
กรมวิทยฯ เตือนสารไซยาไนดในหนอไม อันตรายถึงแกชีวิตหากบริโภคดิบ 
 

 กรมวิทยาศาสตรการแพทยสํารวจพบยังมีคนไทยบางกลุมนิยมบริโภค
หนอไมดิบ จึงอาจไดรับอันตรายจากพิษไซยาไนดท่ีมีอยูในหนอไมตามธรรมชาติ  
ถาไดรับในปริมาณมากเกินไปจะทําใหขาดออกซิเจน หมดสติ และเสียชีวิตได 
  นายแพทยบุญชัย สมบูรณสุข อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กลาววา  กรมวิทยาศาสตรการแพทยไดเฝาระวังการบริโภคอาหารของประชาชนทั่ว
ประเทศ พบวา หนอไมเปนอาหารที่คนไทยนิยมบริโภคมาก ลาสุดมีการโฆษณา
ชวนเชื่ออางวาหนอไมบงหวานสามารถทานดิบได  กรมวิทยาศาสตรการแพทยจึง
เตือนประชาชนที่นิยมบริโภคหนอไมดิบหรือหนอไม ที่ยังปรุงไมสุก อาจไดรับพิษ
จากสารไซยาไนด  ซึ่งมีอยูในหนอไมตามธรรมชาติ  และทําใหเกิดอันตราย            
ตอรางกาย หากเขาสูรางกายในปริมาณนอย จะถูกเปลี่ยนเปน thiocyanate ซึ่งมีพิษ
ลดลงและถูกขับออกทางปสสาวะได หากไดรับในปริมาณมากเกินไป จะเกิดอาการ
พิษเฉียบพลัน โดยไซยาไนดจะจับกับโมเลกุลของเหล็ก (Fe)  เชน Ferric ion (Fe 3+) 
ในmitochondria ไดดีกวาจับกับ Ferrous ion (Fe 2+) ในhemoglobin  ทําใหขัดขวาง
ขบวนการ electron transport ใน mitochondria เซลลของรางกายเกิดภาวะ cellular 
anoxia และเกิดภาวะเลือดเปนกรดจากแลคติก (lactic acidosis) ทําใหรางกาย
โดยเฉพาะสมองใชออกซิเจนไมได เกิดภาวะออกซิเจนไมเพียงพอ (hypoxia) มี
อาการชักหมดสติ หายใจชาลง เนื่องจากกดศูนยควบคุมการหายใจ และอาจทําให
เสียชีวิตได 

  อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย  กลาวเพิ่มเติมวา  ทางองคการ
อาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ และองคการอนามัยโลก (WHO) ไดกําหนด 
ใหคา ADI (Acceptable Daily Intake) หรือปริมาณไซยาไนดที่รางกายไดรับทุกวัน          
โดยไมมีผลตอรางกายไมเกิน 0.05  มิลลิกรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน  และ



จากขอมูลการสํ ารวจปริมาณไซยาไนด ในหนอไม ในประ เทศไทยของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย เมื่อป 2551-2552 รวมทั้งสิ้น 498 ตัวอยาง ไดแก  
หนอไมสด 199 ตัวอยาง หนอไมดง 149 ตัวอยาง และหนอไมตม 148 ตัวอยาง       
พบสารไซยาไนดในหนอไมสดมากที่สุด เฉลี่ย 167 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม รองลงมา 
คือ หนอไมดอง 41.1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และหนอไมตม 19.2 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม 

  นายมงคล เจนจิตติกุล ผูอํานวยการสํานักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร กลาววา  การบริโภคหนอไมที่ตมสุกจะทําใหผูบริโภคปลอดภัยจากการไดรับ
สารไซยาไนด  แตหากอุณหภูมิและระยะเวลาในการตมไมเหมาะสมก็ไมสามารถลด
ปริมาณสารชนิดนี้ได  อยางไรก็ตาม  เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคกอนที่          
จะนําหนอไมไปบริโภคควรปรุงใหสุก ดวยการตมหนอไมในน้ําเดือดนานอยางนอย      
10 นาที ซึ่งสามารถลดปริมาณสารไซยาไนดลงไดถึงรอยละ 90.5 

    กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
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