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สธ.เตือนเปบแมลงทอดเสี่ยงเกิดสารฮีสตามีน 
โฆษก สธ. เตือนคนเปนโรคภูมิแพ หอบหืด เล่ียงเปบตัวดักแด
หนอนไหมหรือตัวตอทอด เพราะอาจทําใหเกิดอาการแพรุนแรง
ขั้นเสียชีวิต เนื่องจากผลการตรวจวิเคราะหพบมีสารกอภูมิแพ
“ฮีสตามีน” สูงกวาคามาตรฐานในอาหารกวา 200 เทา ปท่ีผาน
มาพบคนมีอาการแพหลังกินแมลงทอด 118 ราย  

(21มี.ค.) นายแพทยสุพรรณ ศรีธรรมมา โฆษกกระทรวง
สาธารณสุข เปดเผยวา ขณะนี้กระแสความนิยมบริโภคแมลงใน
ประเทศไทยเพิ่มมากขึ้นเร่ือยๆ จากเดิมท่ีชาวชนบทนิยมนํามา
ปรุงเปนกับขาว ดวยวิธีทอด ปง ยาง ค่ัว หมก ออม แกง ยํา และ
ตําน้ําพริก แตขณะนี้กลายเปนการบริโภคเปนอาหารวาง ปริมาณ
การบริโภคแมลงทุกชนิด ปละประมาณ 2 ตัน ซ่ึงอาหารประเภท
นี้ มีคุณคาทางโภชนาการ มีประโยชนตอรางกาย ใหโปรตีนสูง 

อยางไรก็ตาม แมลงท่ีนํามาทอดก็มีความเสี่ยงในการปนเปอน
สารอันตราย เชน สารกําจัดศัตรูพืช กระทรวงสาธารณสุขได
จัดระบบเฝาระวัง ติดตามผลกระทบอยางตอเนื่อง ในชวงวันท่ี 24 
ธันวาคม 2550 ถึงวันท่ี 7 มกราคม 2551 ไดรับรายงานผูปวยโรค
อาหารเปนพิษจากการรับประทานแมลงทอด เขารักษาตัวใน
โรงพยาบาลจํานวน 118 ราย จาก 7 จังหวัด ประกอบดวย 
สิงหบุรี นครศรีธรรมราช ตรัง สงขลา สุราษฎรธานี ชัยนาท และ
นครราชสีมา สวนใหญมีอาการคลื่นไส อาเจียน เวียนศีรษะ
รุนแรง พูดไมได ตัวสั่น เหงื่อออก ใจสั่น บางรายมีอาการชา   
โดยในจํานวนนี้ 78 ราย หรือรอยละ 66 จําเปนตองนอนรักษาตัว
ในโรงพยาบาล           

นายแพทยสุพรรณ กลาวตอวา ผูปวยรายแรกเกิดขึ้นใน จ.สิงหบุรี 
เมื่อวันท่ี 24 ธันวาคม 2550 รายสุดทายเกิดขึ้นเมื่อ 7 มกราคม 
2551 อาการเกิดขึ้นหลังรับประทานเฉลี่ย 4 ชั่วโมง อายุเฉล่ีย 33 
ป แมลงทอดที่รับประทานเขาไปมี 7 ชนิด ไดแก ดักแดหนอน
ไหม หนอนไมไผ แมลงดานา ต๊ักแตนแคระ แมลงกระชอน     
จ้ิงโกรง และจ้ิงหรีด แตท่ีรับประทานมากเปนอันดับ 1 รอยละ 90 
คือ ดักแดหนอนไหมทอด รองลงมาคือ ต้ักแตนทอด รอยละ 14 
โดยมีแหลงรับซื้อแมลงมาจากตลาดโรงเกลือ อ.อรัญประเทศ  
จ.สระแกว โดยผูปวยทุกรายอาการหายอยางรวดเร็ว หลังจากท่ี
แพทยใหการรักษาดวยยาแกแพและสารน้ําเกลือแรและน้ําเกลือ  

ผลการตรวจทางหองปฏิบัติการตัวอยางดักแดหนอนไหม แมลง
ท้ังท่ีทอดแลวและยังไมทอด น้ํามันใชทอดแมลง ใบเตย และ
อาเจียนของผูปวย ท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย ปรากฏวาไมพบ
สารพิษอันตรายตกคางใดๆแตตรวจพบสารฮีสตามีน(Histamine) 
ซ่ึงเปนสารกอใหเกิดภูมิแพ ตกคางอยู พบมากที่สุดในดักแด
หนอนไหมทอด เก็บจาก จ.สุราษฎรธานี ตรวจพบ 875 มิลลิกรัม
ตอกิโลกรัม ในขณะที่ปริมาณฮีสตามีนในอาหารกําหนดระดับ
สูงสุดของแตละประเทศแตกตางกัน ขึ้นอยูกับชนิดอาหาร มีได
ต้ังแต 100-200 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ของไทยกําหนดใหมีไดนอย
กวา 50 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

นายแพทยสุพรรณ กลาวตอวา อาการแสดงหลังไดรับสารฮีสตามีน 
จะรุนแรงมากนอยขึ้นอยูกับปริมาณท่ีกินเขาไป แตในกลุมท่ีมี
ประวัติภูมิแพหรือหอบหืด จะตอบสนองไดเร็วกวากลุมบุคคลอ่ืน 

ควรหลีกเลียงกินดักแดหนอนไหมและหนอนของตัวตอ      
ซ่ึงอาจเกิดอาการแพรุนแรงขั้นเสียชีวิตได 

ดานนายแพทยคํานวณ อ้ึงชูศักด์ิ โฆษกกรมกควบคุมโรค 
กลาววา จากการสอบสวนเสนทางของแมลงทอดที่มีรายงาน
ผูปวย 7 จังหวัด พบวารับดักแดหนอนไหมมาจากแหลง
เดียวกันคือ ตลาดโรงเกลือ ท้ังนี้คนไทยและประเทศเพื่อน
บาน นิยมกินแมลงทอด และมีการปวยอยูเนืองๆ แตไมทราบ
สาเหตุ เชนในป 2549 มีรายงานขาวชาวเวียดนามประมาณ 
150 คน ปวยหลังกินหนอนไหม มีอาการคลื่นไสอาเจียน 
ทองเสียและมีผื่นคัน ซ่ึงอาการคลื่นไส อาเจียน ทองเสีย ชา
หรือคันท่ีบริเวณริมปาก หนา มักสรุปวาเกิดจากการแพ หรือ
เกิดจากยาฆาแมลงที่ตกคาง แทจริงแลวอาจเกิดจากสาร
ฮีสตามีน ซ่ึงในไทยเร่ิมมีรายงานการแพชนิดนี้ในป 2550   
ในกลุมท่ีทํางานในโรงงานปลากระปองท่ีสมุทรปราการ 

ซ่ึงนําปลาทูนามาท้ิงในอุณหภูมิหอง กอนจะนํามาทําเปน
อาหาร โดยอาหารจําพวกปลาจะมีสารฮีสตามีน เมื่ออยูใน
อุณหภูมิระหวาง 5-60 องศาเซลเซียส แบคทีเรียจะเปลี่ยน
ฮีสตาดีน (Histadine) ซ่ึงเปนกรดอะมิโนเปนฮีสตามีน และ
พบในแมลงเกือบทุกชนิดท่ีคนไทยกิน แตพบมากในหนอน
ตัวตอ มี 5,221 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และพบในดักแดหนอน
ไหม 5,197 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยความรอนไมสามารถ
ทําลายสารฮีสตามีนได 

นายแพทยคํานวณ กลาวตอวา ผลการตรวจสอบพฤติกรรม
การทอดแมลงของแมคาท่ีจังหวัดสระแกว พบวาแมคาจะใช
นํามันทอดชุดเดียวตอวัน ใชเวลาทอดประมาณ 4 ชั่วโมงครึ่ง 
โดยจะเริ่มทอดเขียด แมลงดา แมลงกระชอน แมงเมี่ยง 
จ้ิงหรีด และทอดดักแดลําดับสุดทาย เนื่องจากเปนสัตวท่ีมี
ความมันจะกลบกลิ่นแมลงชนิดอ่ืน ดังนั้นดักแดจึงมีโอกาส
สะสมปริมาณสารพิษท่ีไมถูกทําลายดวยความรอนและ
ละลายในไขมัน ท่ีตกคางจากแมลงชนิดอ่ืน   

นอกจากนี้มูลเหตุของการกอใหเกิดสารฮีสตามีนในแมลง
ทอด อาจเกิดมาจากกระบวนการเก็บรักษาและขนสง โดย
อาจมีการปนเปอนแบคทีเรียในปริมาณสูง มีระบบความเย็นท่ี
ไมดีพอ และแมลงตกคางอยูในจังหวัดตางๆ หลายสัปดาห 
กอนมาถึงแมคารายยอยๆ ก็ได ดังนั้นการเก็บรักษาแมลง
กอนทอดใหไดมาตรฐาน ควรเก็บในระบบความเย็นท่ี
อุณหภูมิตํ่ากวา 4.4 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะสามารถยับยั้ง
ขบวนการเกิดสารฮีสตามีนได 

นายแพทยคํานวณ กลาวตออีกวา ในการเลือกตัวหนอนไหม
กอนทอด หากมีตัวท่ีไมสมบูรณ หรือสีเปล่ียนจากปกติ คือสี
เหลืองทอง หรือมีกล่ินเปร้ียว ไมควรนํามาทอด ท้ังนี้ สํานัก
ระบาดวิทยาไดทําหนังสือแจงเวียนไปยังโรงพยาบาลตางๆ 
โดยเฉพาะที่หองฉุกเฉิน และสถานีอนามัยท่ัวประเทศ หาก
พบผูปวยท่ีมีอาการคลื่นไสอาเจียน เวียนศีรษะ บานหมุน 
และใหประวัติวากินแมลงทอดหรือดักแด ใหรีบแจงทีม
สอบสวนเคลื่อนท่ีเร็วของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด เพ่ือ
จะไดรีบดําเนินการควบคุมโรคตอไป 
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