
กรมวิทย์ฯ เตือนผู้ป่วยภูมิแพ้กินแมลงทอดเสี่ยงอันตราย 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข เตือนผู้ป่วยโรคภูมิแพ้ระวังกินแมลง

ทอดที่อาจพบสารฮีสตามีนต้นเหตุของการเกิดอาการแพ้ หลีกเลี่ยงการกินแมลงทอดที่ไม่สะอาด 
เพราะอาจทําให้อาการแพ้กําเริบอาจเป็นอันตรายถึงชีวิต 

 

ตามท่ีมีข่าวหญิงสาวซ่ึงมีโรคประจําตัวเป็นภูมิแพ้ใน จ.นครศรีธรรมราช กินตั๊กแตนทอดและเกิดอาการ
คลื่นไส้ วิงเวียนศีรษะ แน่นหน้าอก หายใจไม่ออก ช็อกหมดสติเสียชีวิตนั้น เบ้ืองต้นแพทย์ระบุสาเหตุการเสียชีวิต
ว่าอาหารเป็นพิษเพราะรับประทานอาหารที่มีสารพิษปนเปื้อนในปริมาณท่ีสูงเกินกว่าร่างกายจะรับได้น้ัน    

 

  นพ.อภิชัย มงคล อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข กล่าวว่า ในแมลงทอด   
ท่ีพบสารฮีสตามีน (Histamine) ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเกิดอาการของผู้ป่วย เนื่องจากสารฮีสตามีนเป็นสารที่พบ
ในอาหาร ซ่ึงจะพบในปริมาณมากขึ้นในอาหารประเภทโปรตีนบางชนิดที่มีฮีสตาดีนสูงและมีการปนเปื้อน
แบคทีเรียในปริมาณสูง  โดยเกิดจากการที่แบคทีเรียบางชนิดสามารถเปลี่ยนฮีสตาดีน ซ่ึงเป็นกรดอะมิโน      
ชนิดหนึ่งไปเป็นฮีสตามีน แต่ร่างกายสามารถทําลายได้จนไม่เป็นอันตรายต่อร่างกาย ท้ังนี้ตามมาตรฐานกําหนด
ปริมาณฮีสตามีนในอาหารระดับสูงสุดของแต่ละประเทศแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับชนิดอาหาร โดยมีได้ต้ังแต่ 100-
200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เม่ือรับประทานแมลงทอดที่ไม่สะอาดและมีฮีสตามีนสูงจะทําให้ไปเพิ่มฮีสตามีน       
ในร่างกายส่งผลให้เกิดอาการทั้งทางด้านผิวหนัง ระบบทางเดินอาหารและระบบทางเดินหายใจ เช่น ผิวหนัง
อักเสบ เป็นผื่นแดง เป็นลมพิษ ปวดท้อง คลื่นไส้ อาเจียน และหอบหืด เป็นต้น สารฮีสตามีนดังกล่าวอาจทําให้
เกิดอาการผิดปกติต้ังแต่เล็กน้อยจนเสียชีวิต ขึ้นอยู่กับแต่ละบุคคล และปริมาณอาหารที่ได้รับรวมท้ังช่วงเวลาที่
ได้รับด้วย ดังนั้น จึงขอเตือนประชาชนโดยเฉพาะผู้ท่ีเป็นโรคภูมิแพ้หรือผู้มีประวัติภูมิแพ้หรือหอบหืด           
ควรหลีกเลี่ยงการรับประทานแมลงทอด เพราะอาจทําให้ได้รับสารฮีสตามีนปริมาณมากส่งผลให้อาการแพ้กําเริบ
และหากรับประทานมากอาจทําให้เสียชีวิตได้ 

 

  อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กล่าวอีกว่า ขอเตือนประชาชนทั่วไปหากจะรับประทานแมลงทอด 
ควรสังเกตว่าแมลงทอดดังกล่าวเป็นแมลงท่ีเป็นที่รู้จักกันทั่วไปและมีการนํามารับประทานหรือไม่ และควรเป็น
แมลงที่จับมาแล้วมีการเก็บรักษาในตู้แช่เย็นก่อนนํามาปรุงเป็นอาหาร เพื่อป้องกันเชื้อแบคทีเรียท่ีปนเปื้อน
เปลี่ยนฮีสตาดีนเป็นฮีสตามีน ส่วนปีก ขน ขาหรือหนามแข็งของแมลง ควรจะเด็ดท้ิงก่อนรับประทานเพราะอาจ
ทําให้เกิดอาการแพ้ได้นอกจากนี้ขอให้ระมัดระวังเรื่องปัญหาน้ํามันทอดซ้ําด้วย เพราะการใช้นํ้ามันที่ทอดหลายๆ 
ครั้งทําให้เกิดสารประกอบโพลาร์ซ่ึงส่งผลต่อสุขภาพ  จึงขอให้สังเกตน้ํามันที่ใช้ทอดว่ามีกลิ่นเหม็นหืน เหนียว       
สีดําคล้ํา ฟองมาก เหม็นไหม้ และเวลาทอดมีควันขึ้นมากแสดงว่าน้ํามันใช้มานานทําให้น้ํามันเกิดควันที่อุณหภูมิ
ตํ่าลง อาหารอมน้ํามันและหลังการบริโภคเกิดการระคายคอ 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์   
 14 ตุลาคม 2556 

ฝ่ายประชาสัมพันธ์ สํานักงานเลขานุการกรม 
โทรศัพท์  0-2951-0000 ต่อ  99017,  99081 
โทรสาร   0-2951-0312                     Toxic /Ton56 


