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การประเมินความปลอดภัยอาหารใหม่
(Safety Determination of Novel Foods)

*นักวิทยาศาสตร์ กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร

อภิชญา มั่นประสิทธิ์*

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) 
พ.ศ. 2559 ได้ให้ค�ำนิยามของอาหารใหม่ 

(Novel food) ดังนี้
1.	วัตถุที่ใช้เป็นอาหารหรือส่วนประกอบอาหารท่ีปรากฏ

หลกัฐานทางวิชาการว่ามปีระวติัการบรโิภคเป็นอาหารน้อยกว่า 
15 ปี

2.	วัตถุที่ใช้เป็นอาหารหรือส่วนประกอบของอาหารที่ผลิต
จากกระบวนการผลิตที่ไม่ใช่กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของ 
อาหารนัน้ๆ ทีท่�ำให้ส่วนประกอบ โครงสร้างของอาหาร รปูแบบ
ของอาหารนั้นเปลี่ยนแปลงไปอย่างมีนัยส�ำคัญ ส่งผลต่อคุณค่า

อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่มีบทบาทต่อการขับเคล่ือนเศรษฐกิจของประเทศไทย  

ซ่ึงปัจจุบนันโยบายรฐับาลมุง่ให้ความส�ำคญัต่อการวิจัยและสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมเพือ่เพิม่มลูค่า 

ให้กบัสินค้า ท�ำให้ผูป้ระกอบการหรอืนกัวิจัยด้านวิทยาศาสตร์การอาหารมกีารวิจัยและพฒันาผลิตภัณฑ์ 

อาหารใหม่ขึ้นมา โดยปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิม คิดค้นผลิตภัณฑ์ใหม่ ปรับปรุงกระบวนการผลิต หรือ

คิดค้นกระบวนการผลิตใหม่

ตาม ทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมภีายในร่างกายของสิง่มีชวีติ  
(metabolism) หรือระดับของสารที่ไม่พึงประสงค์ (level of 
undesirable)  

3.	ผลิตภัณฑ์ที่มีวัตถุ (1) หรือ (2) เป็นองค์ประกอบ ทั้งนี้
อาหารใหม่ไม่รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร และอาหารท่ีได้จาก
เทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม[1]

จากค�ำจ�ำกัดความของอาหารใหม่ ท�ำให้อาหารใหม่อาจ
ส่งผลต่อความมั่นใจด้านความปลอดภัยในการบริโภคของ 
ผูบ้รโิภค จงึเป็นความรบัผดิชอบของผูป้ระกอบการหรอืนกัวิจยั
ท่ีพัฒนาผลิตภัณฑ์รวมถึงหน่วยงานของรัฐท่ีมีหน้าท่ีก�ำกับดูแล
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ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ (แมลงในรูปแบบผง) ที่มา: https://brandinside.asia/insect-business-future/

เรื่องความปลอดภัยของอาหาร ในการท�ำให้ผู้บริโภคมั่นใจถึง
ความปลอดภัยของอาหารใหม่ โดยองค์ประกอบในการสร้าง
ความมั่นใจในผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ ได้แก่ การมีมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ที่มีการจัดท�ำบนพื้นฐานความเสี่ยง โปร่งใส และเป็น
ธรรม ก�ำกับ ตรวจสอบและอนุญาตการจ�ำหน่ายโดยหน่วยงาน
ของรัฐ บนพื้นฐานข้อมูลทางวิทยาศาสตร์จากห้องปฏิบัติการที่
น่าเชื่อถือในระดับสากล

ปัจจุบันส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 
กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ก�ำกับดูแลความ
ปลอดภัยอาหารภายในประเทศ ได้ออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559 เรื่อง อาหารใหม่ (Novel 
food) โดยก�ำหนดให้ผู้ประกอบการอาหารที่เข้าข่ายอาหาร
ใหม่ ต้องผ่านการประเมินความปลอดภัยและขออนุญาตจาก
หน่วยงานรัฐที่ก�ำกับดูแลก่อนผลิตหรือน�ำเข้าเพื่อจ�ำหน่าย โดย 
ก�ำหนดให้ผูป้ระกอบการอาหารใหม่จะต้องยืน่เอกสารหลกัฐาน 
ตามท่ีระบุในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบบัที ่376) เช่น ข้อมลูผลติภณัฑ์ ข้อมลูคุณภาพหรอืมาตรฐาน 
ข้อมูลกระบวนการผลิต ผลการวิเคราะห์ ข้อมูลความปลอดภัย
ซ่ึงประกอบด้วยหลักฐานลักษณะทางชีวเคมี (ถ้ามี) หลักฐาน

การศึกษาทางด้านพิษวิทยาในสัตว์ทดลอง หลักฐานการศึกษา
ความปลอดภัยของการใช้จุลินทรีย์ (กรณีมีการใช้จุลินทรีย ์
ในกระบวนการผลิต) ข้อมูลด้านโภชนาการ รายงานผลการ 
ผ่านประเมินความปลอดภัยจากหน่วยงานสากลหรือจาก 
ต่างประเทศ ที่ได้รับการยอมรับ เป็นต้น ให้แก่หน่วยประเมิน
ความปลอดภัยที่ส�ำนักคณะกรรมการอาหารและยาเพ่ือ
พิจารณาอนุญาต

โดยหน่วยงานประเมินความปลอดภัยอาหารท่ีได้รับการ
ยอมรบัในระดบัสากล เช่น European Food Safety Authority  
(EFSA) ประเทศอติาล ีCenter for Food Safety and Applied  
Nutrition (CFSAN) ของหน่วยงาน U.S. Food and Drug 
Administration (USFDA) ประเทศสหรัฐอเมริกา และ Food 
Standard Australia New Zealand (FSANZ) ประเทศ
นิวซีแลนด์ เป็นต้น ส�ำหรับหน่วยงานประเมินความปลอดภัย
ในประเทศไทยทีไ่ด้รบัการยอมรบัจากส�ำนกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา มี 3 หน่วยงาน ได้แก่ 

1.	ส�ำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
	 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข
2.	สถาบันอาหาร สังกัดกระทรวงอุตสาหกรรม  
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การประเมินความปลอดภัยส�ำหรับอาหารใหม่มีดังนี้
1.	การศึกษาทางด้านพิษวิทยา
การทดสอบความเป็นพิษของอาหารใหม่เป็นสิ่งที่จ�ำเป็น 

เพราะอาหารใหม่มักขาดข้อมูลสนับสนุนทางวิทยาศาสตร์  
จงึจ�ำเป็นอย่างยิง่ทีจ่ะต้องมกีารทดสอบความเป็นพษิหรอืความ
ปลอดภยัในการบรโิภค เพือ่ให้ได้ข้อมลูด้านความเป็นพิษและมี
การประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยก่อนออกจ�ำหน่ายสู่ 
ผูบ้รโิภค การทดสอบความเป็นพิษตามปกติแล้วเป็นการทดสอบ
โดยใช้สัตว์ทดลอง โดยให้สารหรือผลิตภัณฑ์อาหารแก่สัตว์
ทดลองทางปากโดยการกนิ แล้วน�ำผลการทดลองมาอธบิายและ
คาดการณ์ความเป็นพิษจากการบริโภคอาหารนั้นๆ ในมนุษย์

2.	ลักษณะทางชีวเคมี
อาหารใหม่นั้นจ�ำเป็นที่จะต้องมีข้อมูลทางชีวเคมีซึ่งเป็น

ข้อมลูเกีย่วกบัการดดูซมึ (absorption) สารส�ำคญัในผลติภณัฑ์
อาหารนั้นๆ ผ่านระบบทางเดินอาหาร การกระจาย (distribu-
tion) ของสารส�ำคัญผ่านเนื้อเยื่อต่างๆ ของอวัยวะในร่างกาย 
ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นและวิถี (reaction and fate) ของสารส�ำคัญ 
รวมถึงอัตราและวิธีการขับ (excretion) สารเหล่านี้ออกไปจาก
ร่างกาย

3.	การก่อภูมิแพ้ 
อาหารหรือสารบางชนิดในผลิตภัณฑ์อาหารใหม่อาจ 

กระตุน้ให้ร่างกายเกดิการแพ้ โดยสารทีก่่อให้เกิดปัญหาการแพ้ 
ส่วนใหญ่เป็นสารพวกโปรตีน ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ที่มีโปรตีน 
หรือส่วนประกอบท่ีมีโปรตีนจึงอาจมีความเสี่ยงที่จะท�ำให้เกิด 
การแพ้ในผู้บริโภคได้ นอกจากน้ีหากผลิตภัณฑ์อาหารใหม่มี 
องค์ประกอบเป็นโปรตีนชนิดใหม่ซึ่งยังไม่มีการศึกษาวิจัย 
อย่างเพียงพอ อาจก่อให้เกิดความเสี่ยงเกี่ยวกับการแพ้ใน 
ผู้บริโภคได้เช่นกัน

4.	ข้อมูลทางด้านโภชนาการ
อาหารใหม่จ�ำเป็นที่จะต้องมีข ้อมูลโภชนาการที่ระบ ุ

รายละเอียดของชนิดและปริมาณสารอาหารท่ีมีในผลิตภัณฑ์ 
โดยข้อมูลเหล่านี้ได ้จากการตรวจวิเคราะห์และค�ำนวณ  
แต่อย่างไรก็ตามมีผลิตภัณฑ์อาหารใหม่บางชนิดท่ีอาจมีสารที่
ส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ท�ำให้คุณค่าทางโภชนาการ
ลดลงหรือเปลี่ยนแปลงไป จึงจ�ำเป็นต้องมีการศึกษาปริมาณ 
สารอาหาร ความคงตัวของสารอาหาร และประเมินผลกระทบ
ด้านโภชนาการและสุขภาพของผู้บริโภค

5.	การศึกษาความปลอดภัยของการใช้จุลินทรีย์บริสุทธิ์ 
(กรณีมีการใช้จุลินทรีย์ในกระบวนการผลิต)

อาหารใหม่ที่ใช้เชื้อจุลินทรีย์บริสุทธิ์ในกระบวนการผลิต 
จ�ำเป็นต้องระบคุวามปลอดภยัของจลุนิทรย์ีทีนํ่ามาใช้ ประกอบ
ด้วยข้อมูลคุณสมบัติเฉพาะของจุลินทรีย์ เช่น การสร้างสารพิษ 
การทําลายเซลล์เม็ดเลือดแดง ลักษณะการดื้อยา รวมถึงการ
ก่อโรค เป็นต้น

การประเมนิความปลอดภัยอาหารใหม่เป็นสิง่ส�ำคญั ถงึแม้ว่า 
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่จะเริ่มได้รับความสนใจจากผู้บริโภคเพิ่ม 
มากขึ้น แต่ตลาดผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ยังจ�ำกัดอยู่ในวงแคบ 
เนื่องจากความไม่มั่นใจด้านความปลอดภัยในการบริโภคของ 
ผู้บริโภค ดังนั้นการมีมาตรฐานและกฎหมายเข้ามาควบคุมจะ 
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่มีคุณภาพและความปลอดภัย  
แต่การตรวจสอบอาหารใหม่จ�ำเป็นทีน่กัวิทยาศาสตร์ต้องศกึษา 
และพัฒนาวิธีการทดสอบให้ก้าวทันต่อผลิตภัณฑ์นวัตกรรม
อาหารที่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ซึ่งเป็นการสร้างความเชื่อมั่น
ให้แก่ผู้บริโภค ตลอดจนการสร้างความมั่นใจและน่าเชื่อถือให้
แก่อุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย ยกระดับให้ผลิตภัณฑ์
อาหารใหม่ให้เป็นท่ียอมรับในระดับสากล และช่วยขับเคล่ือน
เศรษฐกิจของประเทศให้มั่งคั่งและมั่นคงด้วยวิทยาศาสตร์และ
นวัตกรรม
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