
กรมวิทย์ฯ ย้ํากินแมลงทอดปลอดภัย 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ย้ําแมลงทอดยังกินได้ปลอดภัย เพราะเป็นแหล่งโปรตีน        

ที่หาง่ายและราคาถูก พร้อมแนะ 6 วิธีกินให้ปลอดภัย 
นายแพทย์อภิชัย มงคล อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข กล่าวว่า ตามที่เคย

มีข่าวหญิงสาวจังหวัดนครศรีธรรมราชซึ่งป่วยเป็นโรคภูมิแพ้กินแมลงทอดแล้วเสียชีวิต จนเป็นข่าวและสร้าง
ความกังวลใจต่อผู้บริโภคหลายราย เนื่องจากในแมลงทอดนั้นมีสารฮีสตามีน ซ่ึงพบมากในอาหารประเภทโปรตีน
ท่ีเริ่มมีการเน่าเสียและอาหารที่ไม่สะอาด แต่สารฮีสตามีนอย่างเดียวมักจะไม่ทําให้เกิดผลกระทบต่อมนุษย์ 
เนื่องจากร่างกายสามารถกําจัดได้อย่างรวดเร็ว จนไม่สามารถทําอันตรายต่อร่างกาย ดังนั้นจึงพบการเกิดโรค
อาหารเป็นพิษกับอาหารบางชนิดเท่าน้ัน กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ขอย้ําว่าการบริโภคแมลงทอดนั้นไม่เป็น
อันตรายอย่างที่คิด ในแมลงนั้นมีโปรตีนที่มีประโยชน์ หาง่ายและราคาถูก สอดคล้องกับรายงานองค์การอาหาร
โลกแห่งสหประชาชาติ (เอฟเอโอ) เรื่อง “Edible insects-Future prospects for food and feed security” 
(แมลงที่รับประทานได้-ลู่ทางความหวังแห่งอนาคตสําหรับความม่ันคงทางอาหารและอาหารสัตว์) เรียกร้องให้
ผู้คนทั่วโลกหันมาบริโภคแมลงเป็นอาหารให้มากขึ้น โดยระบุแมลงเป็นแหล่งอาหารไขมันต่ํา ท้ังยังอุดมไปด้วย
โปรตีนและแร่ธาตุหลายชนิด ไม่ว่าจะเป็นทองแดง ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม แมงกานีส ซีลีเนียม และสังกะสี     
ถือเป็นทางเลือกใหม่เพื่อบรรเทาความอดอยากหิวโหยที่เกิดขึ้นทั่วทุกมุมโลก โดยท่ัวโลกมีแมลงกว่า 500 ชนิด     
ท่ีรู้จักและถูกใช้เป็นอาหาร เช่น แถบ แอฟริกากินตั๊กแตนชนิดต่างๆ ปลวก และหนอนผีเสื้อขนาดใหญ่          
ในสหรัฐอเมริกากินมดคั่ว ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ เช่น ชาวเกาะนิวกินีนิยมกินจักจ่ัน ชาวพื้นเมืองออสเตรเลีย
กินหนอนบางชนิด ชาวเกาหลีกินตั๊กแตน และดักแด้ของหนอนไหม ส่วนคนไทยนิยมกินแมงดาตัวผู้ ซ่ึงมีรสชาติ
และกลิ่นเฉพาะตัวจากต่อมฟีโรโมนเพศ เป็นต้น สําหรับประเทศไทยมีแมลงมากกว่า 50 ชนิดที่ใช้เป็นอาหารได้  

นายแพทย์อภิชัย แนะ 6 วิธีกินแมลงทอดให้ปลอดภัย  ดังนี้ 1.สังเกตว่าแมลงทอดดังกล่าวเป็นแมลงที่
รู้จักกันทั่วไปหรือไม่ และเลือกชนิดของแมลงที่อาศัยอยู่กับต้นไม้ หรือสภาพแวดล้อมธรรมชาติท่ีไม่มีการใช้
สารเคมีในการป้องกันกําจัดแมลงศัตรูพืช 2.เป็นแมลงที่จับมาแล้วนํามาปรุงเป็นอาหารทันที หากมีตัวท่ีไม่
สมบูรณ์ หรือมีกล่ินเปร้ียว สีเปลี่ยนจากเดิมไม่ควรบริโภค  เช่นตัวหนอนไหมปกติจะมีสีเหลืองทอง 3.หลีกเลี่ยง
แมลงที่เป็นศัตรูภายในบ้านที่เป็นพาหะของโรคต่างๆ เช่น แมลงวัน แมลงสาบ เพราะอาจเป็นพาหะนําเชื้อโรค 
4.หลีกเลี่ยงแมลงที่มีสีสันสดใส ซ่ึงจะมีพิษมากกว่าชนิดท่ีไม่มีสี หรือสีซีด 5.ปรุงให้สุกก่อนรับประทานเสมอ และ 
6.ปีก ขน ขา หรือ หนามแข็งของแมลง ควรเด็ดทิ้งก่อนนําไปกิน เพราะอาจทําให้เกิดอาการคันได้  มีแมลง 
หลายชนิดทําให้เกิดอาการแพ้ได้เม่ือสัมผัสถูกผิวหนัง ท้ังนี้อาการแสดงหลังได้รับสารฮีสตามีนจะรุนแรงมากน้อย
ขึ้นอยู่กับปริมาณที่กินเข้าไป แต่ในกลุ่มท่ีมีประวัติภูมิแพ้หรือหอบหืด จะตอบสนองได้เร็วกว่ากลุ่มบุคคลอ่ืน เช่น 
ผิวหนังอักเสบ มีผื่นคัน ชาหรือคันบริเวณริมปาก ปวดท้อง คลื่นไส้ อาเจียน และหอบหืด  เป็นต้น  ดังนั้นผู้ที่เป็น
โรคภูมิแพ้หรือผู้มีประวัติภูมิแพ้หรือหอบหืดควรหลีกเลี่ยงการรับประทานแมลงทอด 
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ฝ่ายประชาสัมพันธ์ สํานักงานเลขานุการกรม 
โทรศัพท์  0-2951-0000 ตอ่  99017,  99081 
โทรสาร   0-2951-0312                                       Toxic/Ton56 
 



 
ข้อมูลเพิ่มเติมเรื่องฮีสตามีน 

 สารฮีสตามีนเป็นสารที่พบได้ในอาหาร และจะพบในปริมาณมากขึ้นในอาหารประเภทโปรตีนบางชนิด 
ท่ีมีฮีสตาดีนสูงและมีการปนเปื้อนแบคทีเรียในปริมาณสูง โดยแบคทีเรียบางชนิดจากขบวนการเน่าเสียของ
อาหารสามารถเปลี่ยนฮีสตาดีน ซ่ึงเป็นกรดอะมิโนแอซิดชนิดหนึ่งไปเป็นฮีสตามีน แต่สารฮีสตามีนอย่างเดียว
มักจะไม่ทําให้เกิดผลกระทบต่อมนุษย์ เนื่องจากร่างกายของมนุษย์สามารถทําลายสารดังกล่าวได้อย่างรวดเร็ว 
จนไม่สามารถทําอันตรายต่อร่างกายมนุษย์ได้ ดังน้ันจึงพบการเกิดโรคอาหารเป็นพิษกับอาหารบางชนิดเท่านั้น  
ไม่เกิดกับทุกชนิดของอาหารที่ไม่สดหรือเกิดขบวนการย่อยสลายหรือขบวนการเน่าเสียของอาหารอย่างเดียว 
ท้ังนี้กรดอะมิโนแอซิดชนิด histidine สามารถพบได้ในแมลงเกือบทุกชนิดที่คนไทยกิน ซ่ึงพบมากในหนอนตัวต่อ 
และดักแด้หนอนไหม  
 เม่ือรับประทานแมลงทอดที่ไม่สะอาดและมีฮีสตามีนสูงจะทําให้ไปเพิ่มฮีสตามีนในร่างกาย ส่งผลให้เกิด
อาการทั้งทางด้านผิวหนัง ระบบทางเดินอาหารและระบบทางเดินหายใจ เช่น คลื่นไส้ อาเจียน ใจสั่น ชีพจร
มากกว่าหรือเท่ากับ 100 ครั้งต่อนาที ชาปลายมือ ปลายเท้า เวียนศีรษะ ตามัวเห็นภาพซ้อน ผื่นคัน ปากบวม 
หรือตาบวม และมีไข้ แต่อาการของสารพิษฮีสตามีนจะเกิดมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับปริมาณที่กินเข้าไป แต่ในกลุ่ม
คนที่มีประวัติภูมิแพ้จะตอบสนองได้เร็วกว่ากลุ่มบุคคลท่ัวไป 
 สําหรับปริมาณฮีสตาดีนในอาหารกําหนดระดับสูงสุดของแต่ละประเทศแตกต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดอาหาร 
มีได้ต้ังแต่ 100-200 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ของประเทศไทย (FDA of US กําหนดค่ามาตรฐานไว้ท่ีน้อยกว่า        
50 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) Australia-Newzeland Food Authority กําหนดไว้ที่น้อยกว่า 100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม
ของน้ําหนักปลา แต่มีการพบว่าหากตรวจพบสารฮีสตามีนในระดับมากกว่า 200 มิลลิกรัม/กิโลกรัมของปลาจะ
ทําให้เกิดอาการต่อผู้บริโภคอย่างรวดเร็ว แต่ยังไม่ระบุค่ามาตรฐานในแมลง หรือดักแด้หนอนไหม ซ่ึงพฤติกรรม
การทอดแมลงของแม่ค้าที่ทอดเวียนแมลงทุกชนิดโดยใช้นํ้ามันชุดเดียวจะทําให้มีโอกาสเกิดการสะสมของสาร
ฮีสตามีนมารวมอยู่ท่ีแมลงที่ทอดลําดับสุดท้าย ซ่ึงสารนี้ละลายได้ดีในน้ํามันและไม่ถูกทําลายด้วยความร้อน 
 ดังนั้นผู้บริโภคควรเลือกบริโภคสินค้าในประเทศ ข้อสังเกตในการเลือกตัวหนอนไหมก่อนที่จะมีการทอด 
หากมีตัวที่ไม่สมบูรณ์ สีเปลี่ยนจากเดิม (ปกติจะมีสีเหลืองทอง) หรือมีกลิ่นเปรี้ยว ไม่ควรนํามาทอดแล้วบริโภค 
และกลุ่มคนที่มีประวัติภูมิแพ้ หรือหอบหืด ควรหลีกเลี่ยงการกินดักแด้หนอนไหม และหนอนของตัวต่อ ซ่ึงอาจ
เกิดอาการแพ้รุนแรงถึงเสียชีวิตได้ ขณะเดียวกันควรมีหน่วยงานรับผิดชอบพิจารณาปรับรูปแบบการขายและ
ชําแหละซากสัตว์ในตลาดให้ได้มาตรฐาน โดยเฉพาะเรื่องความสะอาดให้มีการแยกบริเวณขยะกับบริเวณที่ขาย
อาหารให้ชัดเจนและมิดชิด ส่วนการขนส่งจากแหล่งตลาดหลักจนถึงผู้บริโภครายย่อยต้องมีมาตรฐานโดยเฉพาะ
ระบบความเย็นเพื่อยับย้ังขบวนการเกิดสารฮีสตามีน ควรเก็บไว้ที่อุณหภูมิตํ่ากว่า 4.4 องศาเซลเซียส นอกจากนี้
ต้องขอความร่วมมือผู้ประกอบการรายย่อยพิจารณาเลิกพฤติกรรมหมุนเวียนการทอดแมลงโดยใช้นํ้ามันชุดเดียว 
เพื่อความปลอดภัยของสุขภาพประชาชน. 
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