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สธ.เตือนเปบแมลงทอดเสี่ยงเกิดสารฮีสตามีน 
โฆษก สธ. เตือนคนเปนโรคภูมิแพ หอบหืด เล่ียงเปบตัวดักแด
หนอนไหมหรือตัวตอทอด เพราะอาจทําใหเกิดอาการแพรุนแรง
ขั้นเสียชีวิต เนื่องจากผลการตรวจวิเคราะหพบมีสารกอภูมิแพ
“ฮีสตามีน” สูงกวาคามาตรฐานในอาหารกวา 200 เทา ปท่ีผาน
มาพบคนมีอาการแพหลังกินแมลงทอด 118 ราย  

(21มี.ค.) นายแพทยสุพรรณ ศรีธรรมมา โฆษกกระทรวง
สาธารณสุข เปดเผยวา ขณะนี้กระแสความนิยมบริโภคแมลงใน
ประเทศไทยเพิ่มมากขึ้นเร่ือยๆ จากเดิมท่ีชาวชนบทนิยมนํามา
ปรุงเปนกับขาว ดวยวิธีทอด ปง ยาง ค่ัว หมก ออม แกง ยํา และ
ตําน้ําพริก แตขณะนี้กลายเปนการบริโภคเปนอาหารวาง ปริมาณ
การบริโภคแมลงทุกชนิด ปละประมาณ 2 ตัน ซ่ึงอาหารประเภท
นี้ มีคุณคาทางโภชนาการ มีประโยชนตอรางกาย ใหโปรตีนสูง 

อยางไรก็ตาม แมลงท่ีนํามาทอดก็มีความเสี่ยงในการปนเปอน
สารอันตราย เชน สารกําจัดศัตรูพืช กระทรวงสาธารณสุขได
จัดระบบเฝาระวัง ติดตามผลกระทบอยางตอเนื่อง ในชวงวันท่ี 24 
ธันวาคม 2550 ถึงวันท่ี 7 มกราคม 2551 ไดรับรายงานผูปวยโรค
อาหารเปนพิษจากการรับประทานแมลงทอด เขารักษาตัวใน
โรงพยาบาลจํานวน 118 ราย จาก 7 จังหวัด ประกอบดวย 
สิงหบุรี นครศรีธรรมราช ตรัง สงขลา สุราษฎรธานี ชัยนาท และ
นครราชสีมา สวนใหญมีอาการคลื่นไส อาเจียน เวียนศีรษะ
รุนแรง พูดไมได ตัวสั่น เหงื่อออก ใจสั่น บางรายมีอาการชา   
โดยในจํานวนนี้ 78 ราย หรือรอยละ 66 จําเปนตองนอนรักษาตัว
ในโรงพยาบาล           

นายแพทยสุพรรณ กลาวตอวา ผูปวยรายแรกเกิดขึ้นใน จ.สิงหบุรี 
เมื่อวันท่ี 24 ธันวาคม 2550 รายสุดทายเกิดขึ้นเมื่อ 7 มกราคม 
2551 อาการเกิดขึ้นหลังรับประทานเฉลี่ย 4 ชั่วโมง อายุเฉล่ีย 33 
ป แมลงทอดที่รับประทานเขาไปมี 7 ชนิด ไดแก ดักแดหนอน
ไหม หนอนไมไผ แมลงดานา ต๊ักแตนแคระ แมลงกระชอน     
จ้ิงโกรง และจ้ิงหรีด แตท่ีรับประทานมากเปนอันดับ 1 รอยละ 90 
คือ ดักแดหนอนไหมทอด รองลงมาคือ ต้ักแตนทอด รอยละ 14 
โดยมีแหลงรับซื้อแมลงมาจากตลาดโรงเกลือ อ.อรัญประเทศ  
จ.สระแกว โดยผูปวยทุกรายอาการหายอยางรวดเร็ว หลังจากท่ี
แพทยใหการรักษาดวยยาแกแพและสารน้ําเกลือแรและน้ําเกลือ  

ผลการตรวจทางหองปฏิบัติการตัวอยางดักแดหนอนไหม แมลง
ท้ังท่ีทอดแลวและยังไมทอด น้ํามันใชทอดแมลง ใบเตย และ
อาเจียนของผูปวย ท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย ปรากฏวาไมพบ
สารพิษอันตรายตกคางใดๆแตตรวจพบสารฮีสตามีน(Histamine) 
ซ่ึงเปนสารกอใหเกิดภูมิแพ ตกคางอยู พบมากที่สุดในดักแด
หนอนไหมทอด เก็บจาก จ.สุราษฎรธานี ตรวจพบ 875 มิลลิกรัม
ตอกิโลกรัม ในขณะที่ปริมาณฮีสตามีนในอาหารกําหนดระดับ
สูงสุดของแตละประเทศแตกตางกัน ขึ้นอยูกับชนิดอาหาร มีได
ต้ังแต 100-200 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ของไทยกําหนดใหมีไดนอย
กวา 50 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

นายแพทยสุพรรณ กลาวตอวา อาการแสดงหลังไดรับสารฮีสตามีน 
จะรุนแรงมากนอยขึ้นอยูกับปริมาณท่ีกินเขาไป แตในกลุมท่ีมี
ประวัติภูมิแพหรือหอบหืด จะตอบสนองไดเร็วกวากลุมบุคคลอ่ืน 

ควรหลีกเลียงกินดักแดหนอนไหมและหนอนของตัวตอ      
ซ่ึงอาจเกิดอาการแพรุนแรงขั้นเสียชีวิตได 

ดานนายแพทยคํานวณ อ้ึงชูศักด์ิ โฆษกกรมกควบคุมโรค 
กลาววา จากการสอบสวนเสนทางของแมลงทอดที่มีรายงาน
ผูปวย 7 จังหวัด พบวารับดักแดหนอนไหมมาจากแหลง
เดียวกันคือ ตลาดโรงเกลือ ท้ังนี้คนไทยและประเทศเพื่อน
บาน นิยมกินแมลงทอด และมีการปวยอยูเนืองๆ แตไมทราบ
สาเหตุ เชนในป 2549 มีรายงานขาวชาวเวียดนามประมาณ 
150 คน ปวยหลังกินหนอนไหม มีอาการคลื่นไสอาเจียน 
ทองเสียและมีผื่นคัน ซ่ึงอาการคลื่นไส อาเจียน ทองเสีย ชา
หรือคันท่ีบริเวณริมปาก หนา มักสรุปวาเกิดจากการแพ หรือ
เกิดจากยาฆาแมลงที่ตกคาง แทจริงแลวอาจเกิดจากสาร
ฮีสตามีน ซ่ึงในไทยเร่ิมมีรายงานการแพชนิดนี้ในป 2550   
ในกลุมท่ีทํางานในโรงงานปลากระปองท่ีสมุทรปราการ 

ซ่ึงนําปลาทูนามาท้ิงในอุณหภูมิหอง กอนจะนํามาทําเปน
อาหาร โดยอาหารจําพวกปลาจะมีสารฮีสตามีน เมื่ออยูใน
อุณหภูมิระหวาง 5-60 องศาเซลเซียส แบคทีเรียจะเปลี่ยน
ฮีสตาดีน (Histadine) ซ่ึงเปนกรดอะมิโนเปนฮีสตามีน และ
พบในแมลงเกือบทุกชนิดท่ีคนไทยกิน แตพบมากในหนอน
ตัวตอ มี 5,221 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และพบในดักแดหนอน
ไหม 5,197 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยความรอนไมสามารถ
ทําลายสารฮีสตามีนได 

นายแพทยคํานวณ กลาวตอวา ผลการตรวจสอบพฤติกรรม
การทอดแมลงของแมคาท่ีจังหวัดสระแกว พบวาแมคาจะใช
นํามันทอดชุดเดียวตอวัน ใชเวลาทอดประมาณ 4 ชั่วโมงครึ่ง 
โดยจะเริ่มทอดเขียด แมลงดา แมลงกระชอน แมงเมี่ยง 
จ้ิงหรีด และทอดดักแดลําดับสุดทาย เนื่องจากเปนสัตวท่ีมี
ความมันจะกลบกลิ่นแมลงชนิดอ่ืน ดังนั้นดักแดจึงมีโอกาส
สะสมปริมาณสารพิษท่ีไมถูกทําลายดวยความรอนและ
ละลายในไขมัน ท่ีตกคางจากแมลงชนิดอ่ืน   

นอกจากนี้มูลเหตุของการกอใหเกิดสารฮีสตามีนในแมลง
ทอด อาจเกิดมาจากกระบวนการเก็บรักษาและขนสง โดย
อาจมีการปนเปอนแบคทีเรียในปริมาณสูง มีระบบความเย็นท่ี
ไมดีพอ และแมลงตกคางอยูในจังหวัดตางๆ หลายสัปดาห 
กอนมาถึงแมคารายยอยๆ ก็ได ดังนั้นการเก็บรักษาแมลง
กอนทอดใหไดมาตรฐาน ควรเก็บในระบบความเย็นท่ี
อุณหภูมิตํ่ากวา 4.4 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะสามารถยับยั้ง
ขบวนการเกิดสารฮีสตามีนได 

นายแพทยคํานวณ กลาวตออีกวา ในการเลือกตัวหนอนไหม
กอนทอด หากมีตัวท่ีไมสมบูรณ หรือสีเปล่ียนจากปกติ คือสี
เหลืองทอง หรือมีกล่ินเปร้ียว ไมควรนํามาทอด ท้ังนี้ สํานัก
ระบาดวิทยาไดทําหนังสือแจงเวียนไปยังโรงพยาบาลตางๆ 
โดยเฉพาะที่หองฉุกเฉิน และสถานีอนามัยท่ัวประเทศ หาก
พบผูปวยท่ีมีอาการคลื่นไสอาเจียน เวียนศีรษะ บานหมุน 
และใหประวัติวากินแมลงทอดหรือดักแด ใหรีบแจงทีม
สอบสวนเคลื่อนท่ีเร็วของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด เพ่ือ
จะไดรีบดําเนินการควบคุมโรคตอไป 
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