
หมูกระทะ กับอันตรายท่ีมากกว่า “มะเรง็” 

 
“เย็นนี้ หมูกระทะกัน” เพื่อนๆ จะสังสรรค์กันทีไร ต้องหมูกระทะเท่านั้น เพราะนอกจากจะกินได้ไม่อั้น 
อิ่มยันพรุ่งนี้เช้าแล้ว ยังราคาย่อมเยา คิดราคาแล้วต้องรอง โอ้โห คุ้มยิ่งกว่าคุ้ม เลยท้าให้หลายคนน้้าหนักขึ้น
จากเมนูนี้ได้ไม่ยาก แต่อันตรายไม่ได้มาแค่น้้าหนักท่ีเพิ่มขึ้น แต่หากไม่รู้จักยับยั้งช่ังใจจนทานมากเกินไป 
จะส่งผลเสียให้กับร่างกายมากกว่าโรคท่ีใครหลายคนทราบดีอย่าง “มะเร็ง” อีกด้วย 
  
อันตรายจากหมูกระทะท่ีไมได้มาตรฐาน 

1. เนื้อหมู 
ใครท่ีชอบทานหมู จะเห็นได้ว่าหมูในร้านหมูกระทะหมักมาเรียบร้อยแล้ว แต่หมูเหล่านี้หากรับซื้อมาจากผู้ผลิต
ท่ีไม่ได้มาตรฐาน แล้วยังปิ้งย่างไม่สุก 100% ทานเข้าไปอาจมีความเส่ียงรับเช้ือโรคท่ีท้าให้เกิดโรคเยื่อหุ้มสมอง
อักเสบได้ โดยจะมีอาการคือ มีไข้สูง ปวดศีรษะ อาเจียน หูหนวก ชัก หรืออาจเป็นอัมพาต บางรายอาจ 
ปอดอักเสบ สายตาพร่ามัว และหูหนวกได้ นอกจากนี้ยังมีเช้ือโรคอื่นๆ อีกเพียบ หากทานโดยใช้ความร้อนท่ีไม่
มากเพียงพอท่ีจะฆ่าเช้ือโรคเหล่านั้นได้ 

 
  

http://health.sanook.com/disease/cancer/


2. ผ้าขี้ร้ิว 
หลายคนชอบส่วนของ ผ้าขี้ริ้ว มาก ยิ่งสีขาวๆ ยิ่งน่ากิน แต่อันท่ีจริงแล้วผ้าขี้ริ้วมีสีค่อนข้างด้าเข้ม (จึงมีช่ือว่าผ้าขี้ริ้ว) 
แต่กว่าจะเป็นสีขาวหน้าตาน่ารับประทาน ก็ต้องผ่านการฟอกมาก่อน ซึ่งเจ้าสารฟอกขาวนี่แหละค่ะท่ีอาจ
ตกค้างจนท้าให้ผู้ท่ีทานเข้าไปมีอาการหายใจติดขัด ความดันโลหิตต้่า ปวดท้อง อาเจียน ท้องร่วง ยิ่งคนท่ีมี
อาการแพ้ต่อสารฟอกขาวด้วย หรือผู้ป่วยท่ีมีโรคหอบหืดเป็นโรคประจ้าตั วด้วยแล้ว จะยิ่งมีอาการท่ีแย่ลง 
อาจจะช็อค หมดสติ หรือถึงขั้นเสียชีวิต (หากทานเข้าไปมากๆ) ได้เลยทีเดียว 

 
  
3. อาหารทะเล 
อย่างท่ีหลายคนเคยทราบกันว่าหากเป็นแหล่งจ้าหน่ายอาหารทะเลท่ีไม่ได้คุณภาพ อาจมีการรักษาความสด
ของอาหารทะเลด้วยการใช้ฟอร์มาลีน หากเราทานอาหารทะเลท่ีมีฟอร์มาลีนเป็นสารตกค้างมากๆ อาจส่งผล
ต่อการท้างานของไต หัวใจ หรืออาจเป็นสาเหตุของอาการสมองเส่ือมได้เลยทีเดียว นอกจากนี้หากเรามีอาการ
แพ้สารดังกล่าว อาจท้าให้เรามีอาการปวดท้องอย่างรุนแรง อาเจียน หมดสติ จนถึงขั้นเสียชีวิตได้เช่นกัน 

 
  
 

http://health.sanook.com/tag/all/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99/


4. อาหารแปรรูป 
หลายคนชอบทานไส้กรอก ลูกช้ินต่างๆ ซึ่งอาจมีสารบอแรกซ์เป็นส่วนผสม เพื่อท้าให้อาหารเหล่านั้นกรอบอร่อย 
หากเรารับสารเหล่านี้เข้าไปมากๆ อาจท้าให้ร่างกายอ่อนเพลีย เบื่ออาหาร น้้าหนักลด ส่งผลกระทบต่อการ
ท้างานของไต จนอาจท้าให้ไตวาย หรือกระทบกับการท้างานของสมองได้ 

 
กรมอนามัยระบุว่า การรับประทานอาหารปิ้งย่างหรือรมควันเป็นประจ้าจะเส่ียงต่อการได้รับสารอันตราย 3 ชนิด 
 
1.สารไนโตรซามีน (Nitrosamines) 
สารไนโตรซามีน สามารถพบในปลาหมึกย่าง ปลาทะเลย่าง และในเนื้อสัตว์ท่ีใส่สารไนเตรท ประเภทแหนม 
ไส้กรอก เบคอน แฮม ท่ีมีสีแดงผิดปกติ ท้าให้เส่ียงเป็นสารก่อมะเร็ง ท้ังมะเรง็ตับ มะเร็งหลอดอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 



2.สารไพโรไลเซต (Pyrolysates) 
สารนี้พบมากในส่วนท่ีไหม้เกรียมของอาหาร ปิ้ง ย่าง สารกลุ่มนี้บางชนิดมีฤทธิ์ร้ายแรงทางพันธุกรรมมากกว่า
สารอะฟลาทอกซินต้ังแต่ 6-100 เท่า 
 
3.สารพีเอเอช หรือสารกลุ่มโพลีไซคลิก อะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon) 
สารนี้เป็นชนิดเดียวกับท่ีเกิดในควันไฟ ไอเสียของเครื่องยนต์ ควันบุหรี่ และเตาเผาเช้ือเพลิงในโรงงาน
อุตสาหกรรม โดยสารนี้จะพบในบริเวณท่ีไหม้เกรียมของอาหารท่ีปรุงด้วยการปิ้ง ย่าง หรือรมควันของเนื้อสัตว์
ท่ีมีไขมันหรือมันเปลวติดอยู่ด้วย เช่น หมูย่างติดมัน ไก่ย่างติดมัน หากรับประทานเข้าไปเป็นประจ้าจะมีโอกาส
เส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็ง โดยเฉพาะมะเร็งตับ ซึ่งจากสถิติขององค์การอนามัยโลก (WHO) พบว่าในปี 2553 
มีผู้ป่วยมะเร็งตับในประเทศไทย23,410 ราย และเสียชีวิต 20,334 ราย คิดเป็นอัตราการเสียชีวิต 55 คนต่อวัน 
หรือ 2 คนต่อช่ัวโมง 

 
  
ทานหมูกระทะอย่างไรให้ปลอดภัยต่อสุขภาพ 

1. รับประทานหมูกระทะแบบป้ิง ย่าง ตามปกติการหั่นเนื้อมักไม่เท่ากัน บางช้ินเนื้อหนา บางช้ินเนื้อบาง การดู
เพียงขอบนอกของเนื้อไหม้เกรียมอาจจะไม่ได้หมายความว่าเนื้อดังกล่าวสุก ควรใช้ช้อนหั่นเนื้อตรงกลางออก
เพื่อตรวจสอบเนื้อสุกแล้วหรือไม่ 

2. ควรมีการแยกตะเกียบหยิบช้ินเนื้อปิ้งย่าง ออกจากตะเกียบรับประทาน เพื่อป้องกันการปนเป้ือน 
3. ควรรับประทานอย่างช้าๆ เพื่อสังเกตว่าอาหารสุกหรือไม่ แต่ส่วนใหญ่หมูกระทะมักรับประทานในรปูแบบ 

ของบุฟเฟ่ต์ ท้าให้คนรีบร้อนในการรับประทาน 
 

4. ในกรณีท่ีท้าทานเองท่ีบ้าน ควรมีการท้าความสะอาดตะแกรงปิ้งย่างด้วยการแช่น้้า หรือแช่น้้ายาชะล้าง  
ล้างและขัดให้สะอาด และน้ามาผ่ึงแดดอย่างน้อย 4 - 8 ช่ัวโมง ก่อนน้ากลับมาใช้ใหม่ 
 
ถึงกระนั้นก็ไม่ได้หมายความว่าหมูกระทะทุกร้านจะอันตราย ห้ามทานกันไปหมดนะคะ เพียงแต่ก่อนทานควร
เลือกร้านท่ีคุณภาพของอาหารดี สะอาด ถูกหลักอนามัย ราคาไม่ถูกมากจนน่ากลัว และท่ีส้าคัญคือควรทาน 
ในปริมาณท่ีพอเหมาะ ไม่เห็นแก่เงินจนทานเอาให้ คุ้ม ไม่ทานบ่อยจนเกินไป เลือกทานท้ังเนื้อและผัก 
ทานให้หลากหลาย และออกก้าลังกายอย่างสม่้าเสมอด้วยค่ะ 

http://health.sanook.com/disease/cancer/
http://health.sanook.com/
http://health.sanook.com/health/exercise/

