
“ไขข้อข้องใจเกี่ยวกับอาหารฉายรังส”ี 

               
    โดย นางสาวอญัชลุี  ทุมแสน 
    หน่วยเคลือ่นที่เพือ่ความปลอดภัยดา้นอาหาร 
    สํานักอาหาร 

1. ความหมายของอาหารฉายรังสี ? 
 อาหารฉายรังสี (irradiated foods) หมายความว่า อาหารที่ผ่านกรรมวิธีการฉายรังสีเพื่อบรรลุวัตถุประสงค์ใน
การฉายรังสี(1) เพื่อกําจัดหรือควบคุมเชื้อโรคและแมลงในผลิตภัณฑ์อาหาร ทั้งยังเป็นวิธีการถนอมอาหารที่เกิดจากการไอ
ออไนซ์โดยใช้รังสี (ionizing radiation) การฉายรังสีอาหารเพื่อทําลายจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนมาในอาหารเป็นการลดการเน่
าเสียและคงคณุภาพ ช่วยลดจํานวนแบคทีเรีย จึงทําให้เก็บรักษาได้นานขึ้น การฉายรังสีอาหารเป็นกระบวนการที่ไม่ทําให้
คุณสมบัติของอาหารเปลี่ยนแปลง เช่น ผลไม้ที่ผ่านการฉายรังสีจะยังคงมีความชุ่มฉ่ําเหมือนเดิม เนือ้สดและเนื้อแช่แข็ง
สามารถนํามาฉายรังสีได้โดยไมจ่ําเป็นต้องทําให้สุก และอาหารที่ผ่านการฉายรังสีจะไม่มีรังสีตกค้างเช่นเดียวกับการฉาย
เอ็กซเรย์ฟันและกระดูก 
 

2. อาหารปนเปื้อนกัมมันตภาพรังสหีรือสารกัมมันตรังส ี แตกต่างกับอาหารฉายรังส ีอย่างไร ? 
 อาหารปนเปื้อนกัมมันตภาพรังสีหรือสารกมัมันตรังสี เป็นอาหารที่มีสารต้นกําเนิดกัมมันตภาพรังสีปะปนอยู่ใน
อาหาร อาหารดังกล่าวจะเป็นอันตรายต่อผู้ที่บริโภคเข้าไป เพราะสารกัมมันตรังสีจะไปสะสมอยู่ตามสว่นต่าง ๆ ของ
ร่างกายและปล่อยกัมมันตภาพรังสีออกมาตลอดเวลา ทําให้ร่างกายได้รับกัมมันตภาพรังสีและมีโอกาสเป็นมะเร็งขึ้นได้ 
ดังนั้นอาหารปนเปื้อนกัมมันตภาพรังสีจึงเป็นอาหารที่มีอันตรายไม่ควรนํามาบริโภค การปนเปื้อนอาจมาจากการเกิด
อุบัติเหตทุางกัมมันตภาพรังสี เช่น การเกิดอุบัติเหตุไฟไหม้โรงไฟฟ้านิวเคลียร์เชอร์โนบิล ทําให้มสีารกัมมันตรังสีฟุ้ง
กระจายออกมาภายนอก สารกัมมันตรังสีเหล่านี้จะกระจายไปยังพื้นดินและต้นหญ้าทีข่ึ้นอยู่ในบริเวณนั้น เมื่อวัวกินหญ้า
เข้าไปสารกัมมนัตรังสีจะไปอยู่ที่ตัววัวและไปสู่น้ํานมของวัวในที่สุด ส่วนอาหารฉายรังสีนั้นเป็นการนําอาหารไปรับรังสี
จากต้นกําเนิดรังสี เพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์อยา่งใดอย่างหนึ่งของการฉายรังสี ซึ่งได้แก่ การฉายรังสอีาหารเพื่อฆ่า
เชื้อจุลินทรีย์ ที่ทําให้เกิดโรค ยืดอายุการเก็บรักษา ชะลอการสุก ยับย้ังการงอกระหว่างการเก็บรักษา ทําลายและยับย้ัง
การแพร่พันธ์ุของแมลง หรืออื่น ๆ ในทางกฎหมายกําหนดว่า การฉายรังสีอาหาร ต้องมีปริมาณรังสีตํ่าสุด ที่ทําให้บรรลุ
วัตถุประสงค์ของการฉายรังสี และมีปรมิาณรังสีสูงสุด อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค มีคุณค่าทางโภชนาการ และยัง
มีรสชาติเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 

 
3. ทําไมอาหารจึงต้องมีการฉายรังส ี? 

1. เพื่อลดปรมิาณจุลนิทรีย์ และกําจัดจุลนิทรีย์ทีท่ําใหเ้กิดโรค เป็นการนําอาหารไปรับรังสีเพื่อทําลาย 
เชื้อจุลินทรีย์ทีก่่อให้เกิดโรคซึง่ปนเปื้อนในอาหาร เช่น 



แหนม ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย์ เพื่อทําลายเชื้อโรคท้องร่วง ซัลโมเนลลา 
เนื้อไก่แช่แข็ง ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย ์กําจัดเชื้อโรคท้องร่วง ซัลโมเนลลาได้หมด  
ปลาป่น ใช้รังสีปริมาณ 5 กิโลเกรย์ เพียงพอที่จะลดปริมาณจุลินทรีย์ และกําจัดเชื้อซัลโมเนลลา 

 และอาริโซนาได้หมด 
 2. เพื่อยืดอายกุารเก็บรักษา โดยรังสีจะไปทําลายจุลินทรย์ีที่ก่อให้เกิดการเน่าเสีย ซึ่งเป็นผลใหส้ามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาอาหารให้ได้นานขึ้นกว่าเดิม วัตถุประสงค์ดังกล่าวนี้ สามารถใช้ได้กับอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ไม่ว่าจะเป็น
สัตว์ปีกหรือพวกอาหารทะเลก็ได้ ได้แก่ 

เนื้อหม ูฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย์ เก็บที่อุณหภูมิตู้เย็น สามารถเก็บได้นานกว่า เนื้อหมูที่ไม่ฉายรังสี 2 เท่า 
เนื้อไก่สด ฉายรังสีปริมาณ 1 กิโลเกรย์ เก็บที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เก็บได้นานกว่าเนื้อไก่ไม่ฉายรังสี 3 

เท่า 
 ปลาทูนึ่ง  ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย์ เกบ็ได้นานขึ้นอีก 10 วันเมื่อเทียบกับปลาทูไม่ฉายรังสี 

3. เพื่อชะลอการสุกของผลไม้ ผลไม้อาจแบ่งออกได้เป็น 2 กลุ่มใหญ ่ตามลักษณะการสุกคือ ผลไมท้ี่สุกกินได้
เลยเมื่อเก็บจากต้นได้แก่ ส้ม พุทรา กับพวกผลไม้ที่ต้องนํามาบ่ม หรือปลอ่ยทิ้งไว้ให้สุกก่อนจึงจะกินได้ เช่น กล้วย 
มะละกอ มะมว่ง ผลไม้ที่นํามาฉายรังสี เพื่อชะลอการสุก ต้องเป็นผลไม้กลุ่มที่ต้องบ่ม หรือปล่อยทิ้งไว้ให้สุกก่อนเทา่นั้น 
จึงจะได้ผล ได้แก่ 
 มะม่วงอกร่อง ฉายรังสีปริมาณ 0.4-0.6 กิโลเกรย์ ร่วมกับการจุ่มน้ําร้อน 50 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที เก็บที่ 
12 องศาเซลเซียส เก็บได้นาน 35 วัน ชะลอการสุกได้ 7 วัน 
 มะม่วงทองดํา ฉายรังสีปริมาณ 0.6 กิโลเกรย์ เก็บที่ 17 องศาเซลเซียส เก็บได้นาน 25 วัน ชะลอการสุกได้นาน 
4 วัน 
 กล้วยหอม ฉายรังสีปริมาณ 0.3 กิโลเกรย ์สามารถชะลอการสุกให้ช้าลงกว่าพวกไม่ฉายรังสีประมาณ 3-5 วัน 
 4. เพื่อยับยั้งการงอกระหวา่งการเก็บรักษา เป็นการฉายรังสีอาหาร ที่นําไปใช้กับพืช ประเภทหัวสะสมอาหาร 
ช่วยลดการ สูญเสียของอาหารระหว่างการเก็บรักษา ได้แก่ 
 หอมหัวใหญ่ ฉายรังสีปริมาณ 0.06-0.1 กิโลเกรย์ เก็บทีอุ่ณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส สามารถยับย้ังการงอกได้
นาน 5-6 เดือน 

มันฝรั่ง ฉายรังสีปริมาณ 0.08-0.15 กิโลเกรย์ เก็บที่อุณหภูมิ 10-15 องศาเซลเซียส สามารถยับย้ังการงอกได้ 
วิธีการนี้เหมาะที่จะนําไปใช้กับมันฝรั่งที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารขบเคี้ยว 
 5. เพื่อทาํลายและยับยั้งการแพร่พันธุ์ของแมลง การฉายรังสีเพื่อกําจัดแมลง อาจแบ่งออกได้เป็น 2 ทาง ตาม
ลักษณะการทาํลายคือ 
 การทําลายแมลงทางตรง เป็นการนําอาหาร หรือผลิตภัณฑ์ ที่มแีมลงปนเปื้อน ไปรับรังสีโดยตรง แมลงจะถูก
ทําลายด้วยรังสีทันทีไม่ว่าจะอยู่ในระยะใดของการเจริญ เช่น เครื่องเทศชนิดต่าง ๆ ข้าวสาร ถั่วเขียว ถั่วเหลือง และ
มะขามหวาน 
 การทําลายโดยทางอ้อม เป็นการนําแมลงมาเลี้ยงให้ได้จํานวนมาก ๆ แล้วนําไปฉายรังสีเพื่อให้เป็นหมัน จากนั้น
ปล่อยให้ไปแย่งผสมพันธ์ุกับแมลงที่อยู่ในธรรมชาติ วิธีนี้จะทําให้แมลงออกไข่มาแล้วไม่อาจฟักเป็นตัวได้ จะทําให้
ประชากรแมลงลดจํานวนลงในรุ่นถัดไป 
 6. เพื่อชะลอการบานของเหด็ มีงานวิจัยเกี่ยวกับการฉายรังสี ทําให้ชะลอการบานของเห็ดได้ เช่น 



เห็ดฟาง พบว่าเห็ดฟางฉายรังสีปริมาณ 1 กิโลเกรย์ เก็บที่อุณหภูมิ 17 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการบาน
ของเห็ดและเก็บได้นาน 4 วัน โดยเห็ดยังคงมีสภาพเหมือนเดิมไม่เปลี่ยนแปลง 

7. เพื่อกําจัดพยาธ ิ เป็นการใช้วิธีการฉายรังสีทําลายพยาธิในเนื้อสัตว์ ทั้งเนื้อสัตว์ที่เป็นสัตว์บกหรือสัตว์น้ําก็ได้ 
วิธีการนี้เป็นประโยชน์อย่างมากกับผู้ที่นิยมบริโภคเนื้อดิบ เพราะสามารถทําลายได้ทัง้พยาธิและจุลินทรีย์ที่ก่อโรค โดยที่
อุณหภูมิของเนื้อสัตว์ไม่เปลี่ยนแปลง เนื้อสัตว์ยังคงเป็นเนื้อดิบเหมือนเดิม แต่เป็นเนื้อที่ปลอดจากพยาธิและจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคแล้ว ได้แก่ 

การฉายรังสเีพื่อกําจัดพยาธิตัวจี๊ดในปลา (Gnathostoma spinigerum) ต้องใช้ปริมาณรังสีสูงถงึ 8 กิโลเกรย์ 
การฉายรังสเีพื่อกําจัดพยาธิใบไม้ตับ (Opisthorchis viverrini และ Clonorchis sinensis) ในปลาน้ําจืดโดย

ใช้รังสีปริมาณ 0.6 กิโลเกรย์ 
การฉายรังสเีพื่อกําจัดพยาธิตัวกลมเล็ก ๆ Trichina (Trichinella spiralis) ที่ทําให้เกิดโรค Trichinosis ใน

เนื้อหมู ใช้รังสีปริมาณ 0.3 กิโลเกรย์ 
 

4. การควบคุมการฉายรงัสีในการผลติอาหาร ? 
การควบคุมกรรมวิธีการฉายรังสีในการผลิตอาหาร กําหนดให้การฉายรังสีอาหารต้องดําเนินการในสถานที่และใช ้

เครื่องมือที่ได้รับอนุญาตจากหน่วยงานที่เกี่ยวของ บุคลากรที่ดําเนินการต้องมีความรู้ความสามารถ ผ่านการฝึกอบรมการ
ใช้เครื่องฉายรังสีมาแล้ว การควบคุมให้รวมถึงการเก็บข้อมูลเกี่ยวกับการฉายรังสีและปริมาณรังสีดูดกลืนของอาหาร 
จะต้องเก็บข้อมูลไว้อย่างน้อย 3 ปี และพรอ้มให้ตรวจสอบได้ อาหารที่ผ่านการฉายรังสีมาแล้วจะนํามาฉายรังสีซ้ําอีกไม่ได้ 
ยกเว้นอาหารที่มีความช้ืนตํ่า เช่น ผลิตภัณฑ์ประเภทธัญพืช ถั่วเมล็ดแห้ง อาหารแห้ง และอาหารอื่นในทํานองเดียวกัน 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อกําจัดแมลงที่เข้าไปภายหลังจากที่ได้มีการฉายรังสีแล้ว ทั้งนี้ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมต้อง
ไม่เกิน 10 กิโลเกรย์ เว้นแต่มีเหตุผลทางวิชาการหรือความจําเป็นทางเทคนิค หากปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดเกินกว่าที่
กล่าวมา จะต้องได้รับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

4.1 ชนิดของรังสีท่ีอนุญาตให้ใชฉ้ายอาหารไดต้ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ? 
  ชนิดของรังสีต้องได้จากแหล่งของรังสีที่เป็นต้นกําเนิด ดังต่อไปนี้ 

(1) รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต์-60 (60Co) หรือซีเซียม-137 (137Cs) หรือ  
(2) รังสีเอกซ์ จากเครื่องผลิตรังสีเอกซ์ที่ทํางานด้วยระดับพลังงานที่ตํ่ากว่า หรือเท่ากับ  

5 ล้านอิเล็กตรอนโวลต์ หรือ  
(3) รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเร่งอนุภาคอิเล็กตรอนที่ทํางานด้วยระดับพลังงานที่ตํ่ากว่าหรือ 

เท่ากับ 10 ล้านอิเล็กตรอนโวลต ์ 

4.2 ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดเท่าไหร่ท่ีอนุญาตให้ใช้ในการฉายรังสีตามวตัถุประสงค์ต่างๆ ? 
  (1) ยับย้ังการงอกระหว่างการเก็บรักษา ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด 1 กิโลเกรย์ 

(2) ชะลอการสุก ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด 2 กิโลเกรย ์
  (3) ควบคุมการแพร่พันธ์ุของแมลง ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด 2 กิโลเกรย์ 
  (4) ลดปริมาณปรสิต ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด 4 กิโลเกรย์ 
  (5) ยืดอายุการเก็บรักษา ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด 7 กิโลเกรย์ 

(6) ลดปริมาณจุลินทรีย์ และกําจัดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด 10  กิโลเกรย ์

  



5. เราจะทราบได้อย่างไรว่าอาหารทีว่างจําหน่ายชิ้นใดผ่านการฉายรังส?ี 
อาหารฉายรังสี ไม่สามารถรับรู้ได้ด้วยการดู การดมกลิ่น ชิมรส หรือใช้ความรู้สึก อาหารฉายรังสีจะมีฉลากที่มี

สัญลักษณ์ติดอยู่กับข้อความ ผ่านการฉายรังสี ("Treated with Radiation" or "Treated by Irradiation") 
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