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สารอะคริลาไมด์ท่ีแฝงมากับอาหารไทย 
Acrylamide in Thai Foods 

จิตติมา  เจริญพานิช1 

 

บทคัดย่อ 
การค้นพบการปนเป้ือนของสารอะคริลาไมด์ท่ีเป็นพิษต่อระบบประสาทและมีแนวโน้มท่ีจะเป็นสารก่อ

มะเร็งในคน ในผลิตภัณฑ์อาหารมีการรายงานครั้งแรกโดยนักวิจัยจากประเทศสวีเดน และมีการพูดถึงกลไกการก่อ
ตัวของสารอะคริลาไมด์ในอาหารหลายกลไก ซ่ึงกลไกหลักท่ีได้มีการยืนยันแล้วว่านําไปสู่การก่อตัวของสาร 
อะคริลาไมด์ในอาหารคือ ปฏิกิริยาเมลล์ลาร์ด ท่ีเกิดข้ึนในอาหารท่ีมีแป้งสูงท่ีผ่านการให้ความร้อน และยังมีการ
กล่าวถึงความเป็นไปได้ในการก่อตัวของสารอะคริลาไมด์ในอาหารท่ีมีไขมันสูงผ่านสารตัวกลางอะโครลิอิน ซ่ึงมี
งานวิจัยจํานวนมากตรวจพบการปนเป้ือนของสารอะคริลาไมด์ในอาหารหลายชนิด สําหรับอาหารไทยมีรายงาน
การตรวจพบสารปนเป้ือนอะคริลาไมด์เช่นกันในแกงกระทิ ขนมถุงขบเค้ียว ขนมไทยพ้ืนเมือง บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป 
และกาแฟผงปรุงสําเร็จ ท่ีมีแป้งและไขมันเป็นองค์ประกอบหลักและใช้วิธีการปรุงด้วยความร้อนสูง แต่เป็นท่ี
น่ายินดีว่าความเสี่ยงในการได้รับสารอะคริลาไมด์จากอาหารของคนไทยยังคงอยู่ในระดับท่ีต่ํากว่าระดับท่ีจะส่งพิษ
ต่อร่างกายและการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมในการบริโภคเป็นปัจจัยหลักท่ีจะช่วยลดความเสี่ยงในการนําสาร 
อะคริลาไมด์จากอาหารเข้าสู่ร่างกาย 
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ABSTRACT 
Acrylamide, a neurotoxicant and suspected human carcinogen has been first 

discovered in foods by the Swedish researchers. Numerous paths of formation have been 
discussed, predominantly through a Maillard reaction and can be regarded as the most 
important heat-induced contaminants occurring in starchy foods. In addition, some reports 
suggested that acrylamide could form in lipid-rich foods by the acrolein precursor. Many 
researchers have confirmed the presence of acrylamide in different processed foods. For Thai 
foods, acrylamide has been found in curries, commercial and conventional snacks, instant 
noodle as well as coffee that contain starch and fat as the major components and cooked 
under high temperature. Fortunately, Thai-consumer risk assessment still below a toxic dose and 
consumption habits is the most important factor affecting the risk. 
 
คําสําคัญ: สารอะคริลาไมด์ อาหารไทย การประเมินความเสี่ยง 
Keywords: Acrylamide, Thai foods, Risk assessment 
 

บทนํา 
ความสนใจของผู้บริ โภคในเรื่องอาหาร

สุขภาพและความเช่ือม่ันในความปลอดภัยของอาหารท่ี
มีการจับจ่ายใช้สอยในปัจจุบัน เป็นประเด็นสําคัญท่ี
ภาครัฐฯและเอกชนกําลังให้ความใส่ใจ ดังจะเห็นได้จาก
นโยบายการวิจัยด้านอาหารปลอดภัยซ่ึงเป็นนโยบาย
หลักด้านหน่ึงท่ีบรรจุอยู่ในยุทธศาสตร์การวิจัยของชาติ 
นับตั้งแต่ปี ค.ศ. 2002 ท่ีนักวิทยาศาสตร์ชาวสวีเดน
ต ร ว จ พบ ก า ร ป น เ ป้ื อน ข อ ง ส า ร อ ะ ค ริ ล า ไ ม ด์ 
(acrylamide; CH2=CHCONH2) สารท่ีมีพิษต่อระบบ
ประสาทและมีรายงานว่ามีแนวโน้มสูงท่ีจะเป็นสารก่อ
มะเร็งในคน ในอาหารท่ีมีแป้งเป็นองค์ประกอบสูง ท่ี
ผ่านการปรุงโดยใช้ความร้อนสูงด้วยการทอดหรือการ
อบ (Tareke et al., 2002) และมีรายงานวิจัยต่อมา
ยืนยันว่าการก่อตัวของสารอะคริลาไมด์ในอาหารเป็น
กระบวนการท่ีเกิดข้ึนได้เองและไม่ใช่สิ่งเจือปนท่ีเกิด
จากปัจจัยภายนอก (Mottram et al., 2002; Stadler 

et al., 2002) ส่งผลให้เกิดการตื่นตระหนกและเกิด
คําถามข้ึนในใจของผู้บริโภคว่า อาหารท่ีเรารับประทาน
อยู่น้ันมีสารก่อมะเร็งอะคริลาไมด์ปนเป้ือนอยู่หรือไม่ 
และสารดังกล่าวจะส่งผลร้ายต่อสุขภาพของมนุษย์มาก
น้อยเพียงใด สําหรับอาหารไทย เม่ือพิจารณาถึง
กรรมวิธีในการปรุงท่ีต้องอาศัยกระบวนการทอดแบบ
นํ้ามันท่วม การย่าง และการอบท่ีอุณหภูมิสูง ประกอบ
กับวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีใช้อาจเป็นสารต้นตอ 
(precursor) ซ่ึงเก่ียวข้องกับวิถีการก่อตัวของสาร 
อะคริลาไมด์ได้ จึงมีความเป็นไปได้สูงท่ีอาจพบสาร
อะคริลาไมด์ปนเป้ือนมากับอาหารได้  ดัง น้ันเ ม่ือ
พิจารณาถึงความปลอดภัยท่ีมีต่อผู้บริโภค บทความ
ฉบับน้ีจึงมีวัตถุประสงค์ท่ีจะให้ความรู้แก่ผู้บริโภค
เก่ียวกับพิษของสารอะคริลาไมด์ การก่อตัวและการ
ปนเป้ือนในอาหารไทย และการประเมินความเสี่ยงของ
การได้รับสารอะคริลาไมด์ต่อผู้บริโภค เพ่ือเป็นแนวทาง
ป้องกันและทําใ ห้ผู้ บริ โภคสามารถปรับเปลี่ ยน
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พฤติกรรมการบริโภคเพ่ือหลีกเลี่ยงการได้รับสารอะคริ-
ลาไมด์เข้าสู่ร่างกายต่อไป 

สารอะคริลาไมด์ เป็นสารประกอบอะลิฟาติก
เอไมด์ (aliphatic amide) ซ่ึงประกอบด้วยหมู่เอไมด์
และพันธะโอเลฟินไม่อ่ิมตัวระหว่าง α และ β ท่ีมีพิษ
ต่อระบบประสาท (neurotoxin) (Tilson and Cabe, 
1979; Dearfield et al., 1988) และมีแนวโน้มสูงท่ีจะ
เป็นสารก่อมะเร็งในคน (human carcinogen) 
(International agency for research on cancer 
[IARC], 1994; Segerback et al., 1995; Tareke et 
al., 2000) พิษของสารอะคริลาไมด์เช่ือว่าเกิดจากสาร
ตัวกลางของกระบวนการสลายสารอะคริลาไมด์ภายใน
เซลล์ช่ือว่า ไกล์ซิดาไมด์ (glycidamide) เข้าจับกับ 
ดี เ อ็นเอและทําลายรหัสพันธุกรรมของสิ่ ง มี ชี วิต 
(Tareke et al., 2000; Svensson et al., 2003) ใน
สภาวะท่ัวไปสารอะคริลาไมด์จะมีสถานะเป็นของแข็ง
โมเลกุลเดี่ยวท่ีมีสีอ่อนจนถึงสีขาว ปรากฏอยู่ในรูปของ
ผลึกท่ีไม่มีกลิ่น มีความเสถียรท่ีอุณหภูมิห้องและ
สามารถละลายได้ในนํ้าหรือตัวทําละลายท่ีมีข้ัว จาก
สมบัติในการเป็นโมเลกุลเดี่ยวของสารอะคริลาไมด์ทํา
ใ ห้ ง่ า ย ต่ อ ก า ร เ กิ ด ป ฏิ กิ ริ ย า โ พลิ เ ม อ ไ ร เ ซ ชั น 
(polymerization) เม่ือถูกหลอมเหลวหรือเม่ืออยู่
ภายใต้รังสีอัลตราไวโอเลต ทําให้นิยมนําสารอะคริ- 
ลาไมด์มาใช้ในการสังเคราะห์โพลีอะคริลาไมด์ ซ่ึงเป็น
โพลีเมอร์สําคัญท่ีเป็นองค์ประกอบของไส้กรองในเครือ่ง
กรองนํ้าอีกด้วย โดยท่ัวไปสารอะคริลาไมด์สามารถซึม
ผ่านผิวหนัง เย่ือหุ้มท่ีมีลักษณะเป็นเมือก (mucous 
membranes) ปอด หรือระบบทางเดินอาหารของ
สิ่งมีชีวิตได้อย่างรวดเร็ว (Klaasen and Doull, 1986) 
ซ่ึงเคยมีการตรวจพบสารอะคริลาไมด์ตกค้างในร่างกาย
ของคนงานท่ีทํางานในอุตสาหกรรมท่ีใช้สารอะคริ- 
ลาไมด์กว่าสองหม่ืนคน และคาดว่าการตกค้างของสาร

อะคริลาไมด์น้ันเกิดจากการสัมผัสหรือสูดไอระเหยของ
สารอะคริลาไมด์เข้าไปโดยรู้เท่าไม่ถึงการณ์ (IARC, 
1986) เม่ือคนและสัตว์ได้รับสารอะคริลาไมด์เข้าไป จะ
เกิดความผิดปกติท่ีระบบประสาทสันหลังส่วนกลางและ
ระบบประสาทรอบนอก (Tilson, 1981; Klaasen and 
Doull, 1986; Shanker and Seth, 1986) รวมท้ัง
ส่ งผลผิดปกติต่อการแบ่งเซลล์ ในระยะไมโตติก 
(mitotic) และไมโอติก (meiotic) ของสัตว์และพืชบาง
ชนิดอีกด้วย (Shairashi, 1978; Shanker et al., 
1987) 
 

ความเป็นพิษของสารอะคริลาไมด์ 
สารอะคริลาไมด์ เป็นสารประกอบคาร์บอน

สามอะตอมท่ีสามารถเข้าสู่ร่างกายได้หลายทาง (IARC, 
1994; European union risk assessment report 
[EURA], 2002; Manson et al., 2005) โดยสาร 
อะคริลาไมด์ท่ีปนเป้ือนมากับอาหาร สามารถขนส่งเข้า
สู่บาโซลาทีรอล (basolateral) ของเซลล์คาโค (Caco-
2 cell) ในระบบลําไส้ได้โดยกลไกหลักท่ีอาศัยการแพร่
แบบแพสซีฟ (passive diffusion) และส่งต่อจาก 
บาโซลาทีรอลให้กับอะพิคอล (apical) บริเวณลูเมน 
(lumen) ของลําไส้ ซ่ึงต้องทํางานร่วมกันกับ
สารประกอบขนาดเล็กท่ีต้องการพลังงานและค่าความ
เป็นกรด-ด่างเฉพาะ (Schabacker et al., 2004; 
Zodl et al., 2007) และเม่ือสารอะคริลาไมด์เข้าสู่
ร่างกายแล้วสามารถขับออกได้บางส่วน สะสม หรือ
ถ่ายทอดจากแม่สู่ลูกได้ผ่านทางนํ้านมและรก เน่ืองจาก
สารอะคริลาไมด์สามารถละลายนํ้าได้ดี จึงสามารถถูก
เมแทบอไลท์ (metabolize) ภายในเซลล์ได้ด้วยกลไก
หลัก 2 วิ ถี คือ การรวมตัว กับกลูตาไทโอน 
(glutathione) เพ่ือลดความเป็นพิษและขับออกนอก
ร่างกายทางปัสสาวะในรูปของกรดเมอร์แคปทูริค 
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(mercapturic acid) หรือการออกซิไดส์ (oxidize) 
โดยเอนไซม์ไซโตโครม P450 2E1 (cytochrome 
P450 2E1) เป็นไกล์ซิดาไมด์ซ่ึงจะถูกไฮโดรไลส์ต่อเป็น
ไกล์ซีราไมด์ (glyceramide) หรือรวมตัวกับกลูตาไท-

โอนได้ผลิตภัณฑ์เป็นกรดเมอร์แคปทูริคขับออกทาง
ปัสสาวะเช่นกัน (Dybing et al., 2005; Fennell et 
al., 2005) ดังแสดงในรูปท่ี 1 

 

 
รูปท่ี 1 กลไกการเปลี่ยนรูปสารอะคริลาไมด์จากอาหารท่ีเกิดข้ึนภายในเซลล์ท่ีมีการเสนอโดย Dybing et al. 

(2005) และ Fennell et al. (2005) 
 

ใ น แ ต่ ล ะ วั น ร่ า ง ก า ย ส า ม า ร ถ ขั บ ส า ร 
อะคริลาไมด์และไกล์ซิดาไมด์ ท่ีระดับปริมาณต่ํากว่า 
50 ไมโครกรัมออกทางปัสสาวะได้อย่างรวดเร็ว 
โดยสารท้ังสองชนิดมีครึ่งชีวิตในมนุษย์ประมาณ 2.2-7 
ช่ัวโมง เท่าน้ัน (Sörgel et al., 2002) แต่การเปลี่ยน
รูปของสารอะคริลาไมด์น้ันยังเป็นกลไกท่ีเกิดไม่สมบูรณ์ 
ด้วยเหตุน้ีจึงทําให้เกิดการสะสมของสารอะคริลาไมด์ใน
ร่างกายได้อย่างต่อเน่ืองเป็นเวลานาน และปริมาณของ
สารอะคริลาไมด์ท่ีสะสมมากข้ึนสามารถส่งผลต่อการ
เคลื่อนตัวของเซลล์เม็ดเลือดแดงและฮีโมโกลบินในคน 
(Klaus and Schmahl, 1989; Bergmark, 1997) 
และเม่ือร่างกายได้รับสารอะคริลาไมด์ในปริมาณสูงเข้า
ไปอย่างเฉียบพลัน จะส่งผลผิดปกติโดยตรงต่อระบบ
ประสาทสันหลังส่วนกลางและระบบประสาทรอบนอก 
(Tilson, 1981; U.S. Environmental Protection 
Agency [U.S. EPA], 1985; Klaasen and Doull, 
1986; Shanker and Seth, 1986) และสารตัวกลาง
ไกล์ ซิ ด า ไมด์  ท่ี ไ ด้ จ ากกระบวนการสลายสาร 

อะคริลาไมด์ภายในเซลล์ยังสามารถเข้าจับกับดีเอ็นเอ
และทําลายรหัสพันธุกรรมของสิ่งมีชีวิตได้ (Tareke et 
al., 2000; Svensson et al., 2003) นอกจากน้ียังพบ
รายงานเก่ียวกับพิษของสารอะคริลาไมด์ท่ีมีต่อระบบ
สืบพันธ์ุของหนูทดลอง ซ่ึงมีผลโดยตรงต่อความแข็งแรง
ของสเปิร์ม (Friedman et al., 1995) และยังพบว่า 
สารอะคริลาไมด์น้ันมีพิษต่อระบบประสาท (Tilson & 
Cabe, 1979; Dearfield et al., 1988) และมีแนวโน้ม
สูงท่ีจะเป็นสารก่อมะเร็งในคน (IARC, 1994; 
Segerback et al., 1995; Tareke et al., 2000) ท่ี
ส่งผลเหน่ียวนําให้เกิดการแบ่งตัวของโครโมโซมท่ี
ผิดปกติอีกด้วย (U.S. EPA, 1994) 

 

การก่อตัวของสารอะคริลาไมด์ในอาหาร 
การปนเป้ือนของสารอะคริลาไมด์ในอาหารมี

การตรวจพบครั้ งแรกโดยสถาบันวิจัยทางอาหาร
แห่งชาติสวีเดน (Swedish national food 
administration) และมีการยืนยันการปนเป้ือนของ

กรดเมอร์แคปทูริค 

อะคริลาไมด์ ไกลซิดาไมด์ สารเชิงซ้อนดีเอน็เอ-ไกลซิดาไมด์ 
เอนไซม์ไซโตโครม P450 2E1 

ฮีโมโกลบิน 

สารเชิงซ้อนฮีโมโกลบิน-อะคริลาไมด์ สารเชิงซ้อนฮีโมโกลบิน-ไกลซิดาไมด์ 

ฮีโมโกลบิน 
ดีเอน็เอ 

กลูตาไทโอน 

กรดเมอร์แคปทูริค ไกล์ซีราไมด์ 

กลูตาไทโอน 
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สารอะคริลาไมด์ในอาหารประเภทอ่ืนอย่างต่อเน่ือง ซ่ึง
ส่วนใหญ่มักตรวจพบสารอะคริลาไมด์ในอาหารจําพวก 
มันฝรั่งทอด เฟรนซ์ฟรายด์ ขนมปังอบกรอบ ช็อคโก-
แลต และกาแฟ (The food and agriculture 
organization of the united nations [FAO] / 

World health organization [WHO], 2003) 
หลังจากน้ันไม่ก่ีเดือน ได้มีการรายงานถึงกลไกการก่อ
ตัวของสารอะคริลาไมด์ในอาหารจําพวกแป้ง ซ่ึงเกิด
จากปฏิกิริยาระหว่างกรดอะมิโนแอสพาราจีนและ
นํ้าตาลรีดิวส์ ระหว่างกระบวนการปรุงท่ีใช้อุณหภูมิสูง 
(Mottram et al., 2002; Stadler et al., 2002) และ
มีการยืนยันว่าปริมาณของสารอะคริลาไมด์ท่ีก่อตัวข้ึน
ในอาหารจะข้ึนกับปริมาณของกรดอะมิโนแอสพาราจีน
ท่ีพบในวัตถุดิบท่ีใช้ปรุงอาหารน้ัน ซ่ึงมักมีปริมาณมาก
ในวัตถุดิบท่ีเป็นแป้งท่ีได้จากพืชหัว เช่น มันฝรั่ง และ

หัวบีท เป็นต้น (Becalski et al., 2003) นอกจากน้ี
ปริมาณของสารอะคริลาไมด์ท่ีเกิดข้ึนในอาหารยัง
ข้ึนกับอุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ในการปรุงอาหารน้ันอีก
ด้วย (Friedman, 2003) จึงทําให้การตรวจพบสาร
อะคริลาไมด์ในอาหารแต่ละชนิดมีปริมาณท่ีแตกต่างกัน 
โดยในปัจจุบันมีสมมติฐานท่ีใช้อธิบายการก่อตัวของ
สารอะคริลาไมด์ในอาหารอยู่ 2 กลไก ได้แก่ 

1) การก่อตัวจากสารอะโครเลอิน (acrolein) 
หรือ 2-โพรพีนาล (2-propenal; CH2=CH-CHO) ซ่ึง
เป็นสารอัลดีไฮด์คาร์บอน 3 อะตอม ท่ีสามารถเกิดการ
จัดเรียงตัวใหม่ของโครงสร้างเป็นสารอะคริลาไมด์ได้ 
โดยท่ัวไปสารอะโครเลอินน้ีมักเกิดข้ึนได้จากการเปลี่ยน
รูปของไขมันหรือการสลายของกรดอะมิโน โปรตีน และ
คาร์โบไฮเดรต เม่ือได้รับความร้อน ดังแสดงกลไกการก่อ
ตัวในรูปท่ี 2 

 

 
รูปท่ี 2 วิถีการก่อตัวของสารอะคริลาไมด์จากสารอะโครเลอินท่ีเสนอโดย Mottram (2002) หมู่ข้าง Z- คือ  

–CH2CONH2 ในแอสพาราจีน และ –CH2CH2SCH3 ในเมไทโอนีน 
 

เม่ือนํ้ามันได้รับความร้อนท่ีอุณหภูมิเหนือจุด
ท่ีทําให้เกิดควัน (smoking point) จะเกิดการสลาย
ของกลีเซอรอล (glycerol) ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จาก
การสลายไขมัน ทําให้เกิดเป็นอะโครเลอินท่ีสามารถ
สังเกตได้ง่ายจากสีของนํ้ามันท่ีคล้ําข้ึน และโอกาสใน

การก่อตัวของอะโครเลอินจะเพ่ิมมากข้ึน เม่ือใช้นํ้ามันท่ี
มีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง เช่น นํ้ามันข้าวโพด มา
การีน และเนย ปรุงอาหารโดยใช้ความร้อนอีกด้วย 
(Umano et al., 1987; Lingnert et al., 2002) 
นอกจากอาหารท่ีมีไขมันสูงหรืออาหารท่ีผ่านการทอด

กรดอะมโิน สารประกอบไดคาร์บอนิล 

อะโครเลอิน 

อะคริลาไมด์ 
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แบบนํ้ามันท่วมแล้ว การก่อตัวของอะโครเลอินยัง
สามารถพบได้ในอาหารท่ีมีปริมาณกรดอะมิโนและ
โปรตีนสูงท่ีมักเกิดการสลายและเปลี่ยนรูปต่อเป็น 
อะโครเลอิน เม่ือได้รับการปรุงด้วยความร้อนอีกด้วย 
(Lingnert et al., 2002) 

2) การก่อตัวโดยปฏิกิริยาเมลล์ลาร์ด 
(maillard reaction) โดยท่ัวไปเกิดได้ 3 ข้ันตอน (รูปท่ี 
3) และเป็นกลไกท่ีข้ึนกับความเข้มข้นและชนิดของสาร
ตั้งต้น ค่าพีเอช เวลา อุณหภูมิ และปริมาณของนํ้าใน
อาหาร รวมท้ังอนุมูลอิสระ (free radicals) และสาร
ต้านออกซิเดชัน (antioxidants) ท่ีมีในอาหารด้วย 
(Mlotkiewicz, 1998) ในข้ันแรกเป็นการรวมตัวของ
กรดอะมิโนอิสระท่ีมาจากโปรตีนหรือกรดอะมิโนท่ีมีใน
อาหารเองกับนํ้าตาลรีดิวส์ ทําให้เกิดการจัดเรียงตัวใหม่
เป็นสารอะมาโดริ (amadori) หรือฮาย (heyns) ต่อมา
ในข้ันท่ี 2 เป็นการสลายสารอะมาโดริหรือฮาย เป็นสาร
อนุพันธ์ของดีออกซีโอโซน (deoxyosones) การแตก
ตัวของสารอะมาโดริเอง หรือการสลายสเตรคเกอร์ 
(strecker degradation) ซ่ึงต้องอาศัยปฏิกิริยาร่วม 
เช่น ปฏิกิริยาดีไฮเดรชัน (dehydration) ปฏิกิริยา 
อิลิมิเนช่ัน (elimination) ปฏิกิริยาไซไคลเซชัน 
(cyclization) ปฏิกิริยาฟิสชัน (fission) และปฏิกิริยา
แฟรคเมนเทชัน (fragmentation) ทําให้ได้สารตัวกลาง
ท่ีมีกลิ่นและรสชาติเฉพาะต่างกัน 

ข้ันตอนท่ีมีความสําคัญท่ีสุดของการก่อตัว
ของสารอะคริลาไมด์ในอาหาร คือกระบวนการสลาย 
สเตรคเกอร์ ซ่ึงเป็นการทําปฏิกิริยาระหว่างกรดอะมิโน
และไดคาร์บอนิล (dicarbonyl) ท่ีเกิดจากปฏิกิริยา
เมลลาร์ด เพ่ือสร้างสารตัวกลางท่ีสามารถทําปฏิกิริยา
ต่อได้ ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ท่ีได้จากกระบวนการสลาย 
สเตรคเกอร์ได้แก่ อัลดีไฮด์ (aldehyde) เช่น อะซีตัล- 
ดี ไ ฮ ด์  ( acetaldehyde)  แ ล ะ โ พ ร พี น า ล ดี ไ ฮ ด์ 

(propenaldehyde) ซ่ึงก็คืออะโครลิน นอกจากน้ียัง
สามารถผลิตแอมโมเนีย และคาร์บอนไดออกไซด์ ซ่ึง
สามารถทําปฏิกิริยาเปลี่ยนรูปต่อเป็นสารอะคริลาไมด์
ได้ (Fennema, 1996) กลไกน้ีมักเกิดในอาหารท่ีมี
ป ริ ม า ณ ก ร ด อ ะ มิ โ น อิ ส ร ะ  เ ช่ น  เ ม ไ ท โ อ นี น 
(methionine) และแอสพาราจีน (asparagine) สูง ท่ี
ผ่านการปรุงด้วยอุณหภูมิสูงหรือปรุงภายใต้ความดันสูง 
เป็นต้น (Belitz and Grosch, 1999) สําหรับข้ันตอน
สุดท้าย (ข้ันท่ี 3) ของปฏิกิริยาเมลล์ลาร์ด คือการก่อตัว
ของสารสีนํ้าตาล ซ่ึงการทําให้เกิดสีน้ีเป็นลักษณะท่ี
สําคัญของปฏิกิริยาน้ีและแบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่ม
สารมีสีท่ีมีนํ้าหนักโมเลกุลต่ํา ซ่ึงประกอบด้วยวงแหวน
เอมีน (heterocyclic amine) จํานวน 2 - 4 วง
เช่ือมต่อกัน และกลุ่มของเมลาโนอิดิน (melanoidins) 
ซ่ึงมีนํ้าหนักโมเลกุลมากกว่า 

ปัจ จัยสํ า คัญ ท่ีจะส่ งผลให้ เ กิดปฏิ กิริ ย า
เมลลาร์ดในอาหารหรือไม่น้ันคือสารตั้งต้นเริ่มต้น ได้แก่ 
ชนิดของนํ้าตาลท่ีใส่ในอาหารว่าแสดงสมบัติเป็นนํ้าตาล
รีดิวส์หรือไม่ ยกตัวอย่างเช่น การใส่นํ้าตาลโมเลกุล
เดี่ยวกลูโคสและฟรุคโตสเป็นองค์ประกอบในอาหาร จะ
มีโอกาสสูงในการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดมากกว่าการใช้
แป้งเป็นองค์ประกอบของอาหาร เป็นต้น หรือปริมาณ
ของกรดอะมิโนและโปรตีนท่ีมีในอาหารน้ัน รวมท้ัง
อุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ในการปรุง หรือแม้กระท่ัง
ปริมาณของนํ้าท่ีมีในอาหารน้ัน ซ่ึงหากมีปริมาณนํ้าใน
อาหารสูงจะช่วยเจือจางปริมาณสารตั้งต้นและทําให้
โอกาสท่ีจะเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดในอาหารน้ันน้อยกว่า
อาหารท่ีมีนํ้าน้อย นอกจากน้ีหากอาหารน้ันใช้เกลือ
หรือเครื่องเทศท่ีมีฤทธ์ิต้านออกซิเดชัน เป็นส่วนผสม
อาจส่งผลยับย้ังการก่อตัวของสารอะคริลาไมด์จาก
ปฏิกิริยาเมลลาร์ดได้อีกด้วย 
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รูปท่ี 3 วิถีการก่อตัวของสารตัวกลางท่ีมีกลิ่นและผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดข้ึนในปฏิกิริยาเมลล์ลาร์ดท่ีเสนอโดย 

Mlotkiewicz (1998) 
 

การปนเป้ือนของสารอะคริลาไมด์ในอาหาร 
ในรอบสิบปีท่ีผ่านมา มีรายงานจํานวนมาก

พบการปนเป้ือนของสารอะคริลาไมด์ในอาหารจําพวก
แป้งท่ีได้จากพืชและอาหารท่ีมีแป้งเป็นองค์ประกอบสูง
ซ่ึงผ่านการปรุงแต่งโดยใช้ความร้อนสูงจากการทอด
หรือการอบ โดยมีรายงานของ JECFA (Joint 

FAO/WHO expert committee on food 
additives) พบว่า ชนิดของอาหารท่ีมักพบการ
ปนเป้ือนของสารอะคริลาไมด์ในทุกประเทศ ได้แก่ มัน
ฝรั่งทอดแผ่นเรียบ มันฝรั่งทอดแผ่นบาง กาแฟ ขนม
บิสกิต และขนมปังอบ (JECFA, 2005) ซ่ึงมีรายงานถึง
ปริมาณสารอะคริลาไมด์ท่ีผู้บริโภคได้รับในแต่ละวัน
เฉลี่ยท่ี 0.3-1.4 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมของนํ้าหนัก

กรดอะมโินอิสระ (โปรตีน) + น้ําตาลรีดิวส์ 

ข้ันท่ี 1 

การเรียงตัวใหมเ่ป็นผลิตภัณฑ์ช่ืออะมาโดรหิรือฮาย 

ค่าพีเอชสูง 
เกิดปฏิกิริยา 2,3-อิโนไลเซช่ัน 

1-ดีออกซีโอโซน 

ค่าพีเอชตํ่า 
เกิดปฏิกิริยา 1,2-อิโนไลเซช่ัน 

3-ดีออกซีโอโซน 1-อะมิโน-1,4-ไดดีออกซีโอโซน 

อุณหภูมิสูง 
เกิดปฏิกิริยาฟิสชั่น 

ฟูราน 
คาร์บอนิล 
ไดคาร์บอนิล 

ข้ันท่ี 2 

เฟอร์ฟูรอล 
ไฮดรอกซีเมทิลเฟอร์ฟูรอล 

เฟอรร์าโนน 
ไซโคลน 
ไพราโนน 
ไดอะซีติล 
ไฮดรอกซีอะซิโตน 
ไพรูวอลดีไฮด์ 

เกิดสีของอาหาร 

+ กรดอะมิโน 

กรดอะมโิน 

การสลายสเตรคเกอร์ 

+ กรดอะมิโน 

+ กรดอะมิโนโพรลีน 

รสชาติขนมปังกรอบ 

สารประกอบที่ให้รสเนื้อ 

 
อัลดีไฮด์ 

α-อะมิโนคีโตน 
แอมโมเนีย 

เมอร์แคปโตอะซีตาลดีไฮด์ 
เมไทโอนาล 

ไฮโดรเจนซัลไฟด์ 
อะซีตาลดีไฮด์ 

+H2S 

สารประกอบไซคลิกซัลเฟอร ์

สารประกอบสีน้ําตาล 

ข้ันที่ 3 

ไพราซีน 
อ๊อกซาโซน 
ไทอะโซน 
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ร่างกาย และจะได้รับในระดับท่ีแตกต่างกันตามชนิด
ของอาหาร (The HEATOX Project, 2003) 
นอกจากน้ียังพบการปนเป้ือนของสารอะคริลาไมด์
ปริมาณเล็กน้อย (5-50 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
ในอาหารโปรตีนติดมันท่ีผ่านการปรุงโดยใช้ความร้อน
สูง เช่น แฮมเบอร์เกอร์และไก่ย่างเช่นกัน (Tareke et 
al., 2002) แต่ยังไม่เคยมีรายงานพบการปนเป้ือนของ

สารอะคริลาไมด์ในอาหารท่ีผ่านการปรุงด้วยการต้ม น่ึง 
หรือ ลวก ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากวิธีการปรุงดังกล่าวไม่มี
การใช้อุณหภูมิท่ีสูงกว่า 100 องศาเซลเซียส จึงไม่
เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลข้ึนได้ ตัวอย่างผลการวิจัย
ท่ีตรวจพบการปนเป้ือนของสารอะคริลาไมด์ในอาหาร
สามารถสรุปได้ในตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 ตัวอย่างชนิดของอาหารท่ีมีรายงานการตรวจพบสารอะคริลาไมด์ 

ชนิดของอาหาร 
ปริมาณสาร 

อะคริลาไมด์ที่ตรวจพบ 
(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 

วิธีที่ใช้
วิเคราะห ์

เอกสารอ้างอิง 

ผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากมันฝร่ัง บีทรูท และขนมปังกรอบ 
อาหารท่ีมีโปรตีนสูง 

150 – 4,000 
5 - 50 

GC-MS (Tareke et al., 2002) 

มันฝร่ังทอดและซีเรียล 30 - 10,000 LC-MS/MS (Rosén and Hellenäs, 2002) 

มันฝร่ังแผ่นทอดกรอบ 
ผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากมันฝร่ัง เพสเซล ขนมปังทาเนย 
โดนัท แป้งทอดกรอบขนมท่ีทําจากแป้งข้าวโพด 
บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป ใบชาค่ัว 
ข้าวบาร์เล่ย์ค่ัว งาดําค่ัว เมล็ดกาแฟค่ัว ถั่วค่ัว ถัว่บด 

466 - 3,340 
< 520 

GC-MS (Nemoto et al., 2002) 

ขนมปัง 
มันฝร่ังแผ่นทอดกรอบ 

14 
3,700 

LC-MS/MS (Becalski et al., 2003) 

ผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากมันฝร่ังทอด 
เส้นก๋วยเต๊ียว เกี๊ยวทอด 
ชาเขียวผสมขา้วบาร์เล่ย ์

> 1,000 
< 100 

200 - 600 

LC-MS/MS 
และ GC-MS 

(Ono et al., 2003) 

มันฝร่ังทอดแผ่นบาง 
ขนมคุกกี ้
ขนมปังอบกรอบ 
ข้าวโพดค่ัวและขา้วเกรียบ 
มันฝร่ังทอดแผ่นเรียบ 
กาแฟ 

1,500 
99 
69 
97 
161 
169 

HPLC (Murkovic, 2004) 

เฟรนซ์ฟรายด์ 
ขนมปังอบกรอบ 

55 - 2,130 
8.27 - 610.7 

LC-MS/MS (Jackson and Al-Taher, 
2005) 

เบอร์เกอร์ < 180 GC-MS (Hani and Al-Dmoor, 2005) 
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ตารางท่ี 1 ตัวอย่างชนิดของอาหารท่ีมีรายงานการตรวจพบสารอะคริลาไมด์ (ต่อ) 

ชนิดของอาหาร 
ปริมาณสาร 

อะคริลาไมด์ที่ตรวจพบ 
(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 

วิธีที่ใช้
วิเคราะห ์

เอกสารอ้างอิง 

ข้าวต้มและซอสมะเขือเทศ 
มันฝร่ังทอดด้วยนํ้ามันมะกอก 

< 50 
136 - 294 

GC-MS (Tateo et al., 2006) 

ชาดํา ชาอูล่ง ชาขาว ชาเหลือง 
ชาเขียวท่ีผ่านการทําให้แห้งโดยการอบ ค่ัว และตากแดด 

< 20 
46 - 94 

LC-MS/MS (Liu et al., 2007) 

กล้วยชุบแป้งทอด 
กล้วยทอดแผ่นเรียบ 
กล้วยทอดเคลือบนํ้าตาล 
เค้กกล้วยหอม 

74 – 7,468.8 
28.9 - 243.7 

160.7 – 500.4 
< 154.4 

GC-MS (Daniali et al., 2010) 

เมล็ดอัลมอนด์ค่ัว (Terminalia catappa) 8 - 86 LC-MS (Lasekan and Abbas, 2010) 

เมล็ดกาแฟเอสเพสโซ่แบบค่ัว 
กาแฟอะราบิคาและโรบัสต้า 
เมล็ดกาแฟเอสเพสโซ่บดท่ีมีขายท่ัวไป 

1.16 
2.31 
1.26 

GC-MS (Alves et al., 2010) 

ผลิตภัณฑ์จากมันฝร่ัง 
ผลิตภัณฑ์จากข้าวโพด 

244 – 1,688 
< 30 - 410 

LC-MS/MS (Boroushaki et al., 2010) 

 

สําหรับอาหารไทยได้เคยมีรายงานการตรวจ
พบสารอะคริลาไมด์ครั้งแรกในตัวอย่างแกงเขียวหวาน 
แกงกระหรี่ แกงแดง แกงมัสม่ัน และฉู่ฉ่ีปลา ท่ีมีขาย
ท่ัวไปในรูปของอาหารกระป๋อง อาหารแช่แข็ง และ
อาหารถุงปรุงสําเร็จ ซ่ึงปริมาณท่ีตรวจพบมีความ
หลากหลายตั้งแต่น้อยกว่า 60 นาโนกรัมต่อกรัมของ
นํ้าหนักแห้งของอาหาร จนถึง 606 นาโนกรัมต่อกรัม
ของนํ้าหนักแห้งของอาหาร และได้มีการเสนอแนะว่า
การเค่ียวเครื่องแกงในนํ้ากะทิเป็นเวลานานเพ่ือให้กะทิ
แตกมันและการอุ่นแกงกะทิปรุงสําเร็จด้วยความร้อน
ซํ้าๆอาจส่งผลให้เกิดการก่อตัวของสารอะคริลาไมด์ใน
อาหารมากข้ึนได้ (Na Jom et al, 2008) ซ่ึงต่อมา
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ได้
จัดทําฐานข้อมูลอาหารไทยท่ีมีการตรวจพบสารอะคริ-
ลาไมด์และพบว่าพริกป่นท่ีนิยมใช้เป็นเครื่องเทศใน
อาหารไทยน้ันมีการตรวจพบสารอะคริลาไมด์ท่ีปริมาณ

เฉลี่ยสูงท่ีสุดคือ 2.18 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร และ
ประเภทของอาหารไทยท่ีตรวจพบสารอะคริลาไมด์สูง
รองลงมาได้แก่ ขนมถุงขบเค้ียวท่ีทําจากแป้งมันฝรั่ง 
(1.88 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) ขนมถุงขบเค้ียวท่ีทํา
จากมันฝรั่ง (0.81 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) เฟรนซ์- 
ฟรายด์ (0.71 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) กาแฟผง
สําเร็จรูป (0.66 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) และเผือก
ฉาบ (0.53 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) ตามลําดับ 
นอกจากน้ียังตรวจพบสารอะคริลาไมด์ท่ีระดับน้อยกว่า 
0.15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหารในขนมไทยพ้ืนเมืองท่ี
ได้รับความนิยมในการบริโภคสูง เช่น ขนมไข่นกกระทา 
ครองแครง ข้าวแต๋น กะละแม ขนมกลีบลําดวน ขนม
ผิง และขนมขาไก่ รวมท้ังบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปอีกด้วย 
และเม่ือทําการประเมินความเสี่ยงของผู้บริโภคชาวไทย
ท่ีจะได้รับสารอะคริลาไมด์จากอาหารพบว่า คนไทย
ส่วนใหญ่มีโอกาสได้รับสารอะคริลาไมด์จากอาหารท่ี
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ระดับปริมาณโดยเฉลี่ยเท่ากับ 0.50 ไมโครกรัมต่อ
นํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน โดยมีโอกาสท่ีจะได้รับสาร
อะคริลาไมด์จากการบริโภคขนมถุงขบเค้ียวท่ีทําจาก
แป้งมันฝรั่งสูงท่ีสุดคือ 0.065 ไมโครกรัมต่อนํ้าหนักตัว 
1 กิโลกรัมต่อวัน รองลงมาคือการได้รับจากการบริโภค
ขนมถุงขบเค้ียวท่ีทําจากมันฝรั่งและบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป
ท่ีระดับเท่ากันคือ 0.047 ไมโครกรัมต่อนํ้าหนักตัว 1 
กิโลกรัมต่อวัน (ลัดดาวัลย์ และคณะ, 2554) 

ในปี ค.ศ. 2012 มีรายงานวิจัยล่าสุดของ
นักวิจัยไทยท่ีทําการสํารวจสารอะคริลาไมด์ในอาหาร
พ้ืนเมืองท่ีมีขายในตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรีพบว่า
ขนมจากเป็นอาหารท่ีมีสารอะคริลาไมด์ในระดับท่ีสูง
ท่ีสุดคือ 1.26 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร และมีการ
ตรวจพบสารอะคริลาไมด์ในช่วง 150-500 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัมอาหารในอาหารทอดนํ้ามันท่วมเกือบทุก
ชนิดโดยเฉพาะมันฉาบ เผือกฉาบ ขนมไข่หงส์ กล้วย
แขก ทุเรียนทอด และป่อเป๊ียทอด นอกจากน้ียังพบสาร
อะคริลาไมด์ ท่ีระดับน้อยกว่า 150 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัมอาหารในข้าวหลาม ปาท่องโก๋ ขนุนทอด กล้วย
ฉาบ เก๊ียวหมูทอด ขนมหม้อแกง และเครปช็อคโกแลต 
แต่อาหารท่ีมีองค์ประกอบเป็นโปรตีนในปริมาณสูงเช่น 
ปลาเส้นอบแห้ง ข้าวเกรียบกุ้ง ฮ่อยจ๊อ และทอด
มันปลากรายน้ัน มีการตรวจพบสารอะคริลาไมด์ใน
ปริมาณท่ีน้อยกว่า 15 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร ซ่ึง
ให้ผลท่ีคล้ายกับปริมาณสารอะคริลาไมด์ท่ีตรวจพบใน
ตัวอย่างขนมหม้อแกง จากผลการสํารวจคณะผู้วิจัยได้
ตั้งข้อสังเกตว่าผลิตภัณฑ์อาหารท่ีทําจากพืชหัวเช่น 
เผือกและมัน จะมีปริมาณของสารอะคริลาไมด์ท่ีก่อตัว
ในอาหารสูงกว่าปริมาณท่ีพบในผลิตภัณฑ์ท่ีทําจาก
ผลไม้ชนิดอ่ืนเช่น กล้วยฉาบ ท่ีมีการปรุงในลักษณะ
เดียวกัน นอกจากน้ีการใช้นํ้าตาลป๊ิบเป็นส่วนผสมใน
อาหารยังสามารถเพ่ิมโอกาสให้เกิดการก่อตัวของสาร

อะคริลาไมด์มากข้ึน เน่ืองจากนํ้าตาลป๊ิบมีองค์ประกอบ
ของนํ้าตาลรีดิวซ์ซ่ึงเป็นสารต้นตอในการก่อตัวของสาร
อะคริลาไมด์สูงกว่านํ้าตาลทรายน่ันเอง นอกจากน้ีการ
ใส่เครื่องเทศท่ีมีฤทธ์ิต้านออกซิเดช่ัน (antioxidant) 
เป็นส่วนประกอบในอาหารและการใช้นํ้ามันท่ีถูกออก-
ซิไดส์ด้วยปฏิกิริยาเปอร์ร๊อกซิเดช่ัน (peroxidation) 
ปรุงอาหาร ยังสามารถลดโอกาสในการก่อตัวของสาร
อะคริลาไมด์ในอาหารได้อีกด้วย สําหรับอาหารกลุ่ม
เสี่ยงท่ีนักท่องเท่ียวนิยมบริโภคและมีโอกาสท่ีจะได้รับ
สารอะคริลาไมด์เข้าสู่ร่างกายน้ันได้แก่ ขนมจาก > ข้าว
หลาม > ขนมหม้อแกง > เผือกฉาบ > มันฉาบ > 
กล้วยฉาบ > ปาท่องโก๋ ซ่ึงมีการประเมินความเสี่ยงของ
ผู้บริโภคท่ีจะได้รับสารอะคริลาไมด์จากอาหารต่อวันอยู่
ในช่วง 0.3-142.3 นาโนกรัมต่อนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัม
ต่อวัน (Komthong et al., 2012) ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีต่ํา
กว่าท่ีเคยมีรายงานในประเทศอ่ืนและต่ํากว่าระดับท่ีจะ
ส่งพิษต่อร่างกายซ่ึงกําหนดโดย WHO ท่ี 0.3-0.8 
ไมโครกรัมต่อนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน (Dybing et 
al., 2005; Fennell et al., 2005; Tardiff et al., 
2010) 

อย่างไรก็ตามแม้รายงานวิจัยส่วนใหญ่จะระบุ
ว่าคนไทยยังปลอดภัยจากอันตรายท่ีมาจากสาร 
อะคริลาไมด์ในอาหาร แต่วิธีท่ีดีท่ีสุดในการป้องกัน
ความเสี่ ยงของผู้บริ โภค ท่ีจะได้รับสารก่อมะเร็ ง 
อะคริลาไมด์ ซ่ึงเป็นสารท่ีเกิดข้ึนได้เองในระหว่าง
กระบวนการปรุงแต่ งอาหาร น้ัน น่าจะเ ป็นการ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมในการบริโภค โดยการลดการ
บริโภคอาหารท่ีทําจากแป้งท่ีผ่านการปรุงโดยใช้
อุณหภูมิสูง เช่นการอบหรือการทอดนํ้ามันท่วม รวมท้ัง
การเลือกวัตถุดิบ เครื่องเทศ เครื่องปรุงท่ีลดความเสี่ยง
ในการก่อตัวของสารอะคริลาไมด์ และการหลีกเลี่ยง
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การปรุงหรืออุ่นอาหารท่ีอุณหภูมิสูงซํ้า ๆ โดยเฉพาะใน
อาหารท่ีมีไขมันและแป้งสูง เป็นต้น 
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