
บทที่ 2

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ

การศึกษาครั้งนี้ เปนการศึกษาเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผูปวย           
โรคมะเร็งทอน้ําดี ที่เขารับการรักษาในแผนกศัลยกรรม โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม             
ผูทําการศึกษาไดศึกษาคนควาเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวของ ดังนี้

1. ความรูเร่ืองโรคมะเร็งทอน้ําดี
2. สารกอมะเร็งในอาหาร
3. ปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
4. งานวิจัยที่เกี่ยวของ

ความรูเร่ืองโรคมะเร็งทอน้ําดี
มะเร็ง คือ เนื้องอกชนิดราย ที่เกิดจากเนื้อเยื่อปกติของรางกายเจริญเติบโตโดยที่รางกายไม

สามารถควบคุมได และกอใหเกิดโทษตอรางกาย มะเร็งทอน้ําดี เปน มะเร็งตับชนิดหนึ่ง จึงขอกลาว
ถึงมะเร็งตับ ซ่ึงหมายถึง มะเร็งที่มีตนกําเนิดแรกเริ่มในตับเอง และจะเจริญเติบโตแพรกระจายไปสู
อวัยวะอ่ืนๆ ได มะเร็งตับพบไดหลายชนิด ที่สําคัญและพบมากคือ (เฟองเพชร เกียรติเสวี, 2544)

1. มะเร็งเซลลตับ หรือมะเร็งชนิด Hepatocellularcarcinoma [HCC] เปนมะเร็งของเนื้อ
ตับซ่ึงอาจมีสาเหตุที่ทําใหเกิดมะเร็งชนิดนี้ คือ อาจเกิดจากการอักเสบ(Hepatitis) เชน ไวรัสตับ
อักเสบ สุรา หรือสารกอมะเร็ง

2. มะเร็งทอน้ําดีหรือมะเร็งชนิด Cholangiocarcinoma [CCC] เปนมะเร็งของทอน้ําดี ซ่ึง
อาจเกิดจากพยาธิใบไมในตับ หรือจากการบริโภคสารไนเตรท ไนไตรท และไนโตรซามีน

ในการศึกษานี้ จะกลาวถึงรายละเอียดของโรคมะเร็งทอน้ําดี ซ่ึง วันชัย วัฒนศัพท และคณะ 
(2539) ไดใหขอมูลการเกิดโรคมะเร็งทอน้ําดี (Cholangiocarcinoma) วาคือ เซลลมะเร็ง CCC มี   
ตนกําเนิดจากเซลล epithelium ของทอน้ําดีและมีความสําคัญกับการติดเชื้อพยาธิใบไมในตับใน
กลุม Opithorchis  viverrini และ Clonorchis sinensis  และพยาธิอ่ืนในกลุมเดียวกัน โดยการศึกษา
ทางระบาดวิทยา พบวา ผูปวยมะเร็ง CCC มีอุบัติการณของการติดเชื้อพยาธิใบไมในตับสูงขึ้นอยาง       
ชัดเจน
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การติดเชื้อ Opithorchis viverrini ทําใหเกิดปฎิกิริยาการอักเสบที่ Bile duct โดยเริ่มจาก 
desquamation ของ epithelium lining ตามดวย Adenomatous hyperplasia, Peroductal fibrosis, 
Inflammatory cellular exudation และ Goblet cell metaplasia อยางไรก็ตามการศึกษาดานกลไก 
การเกิดโรคยังไมมีมากนัก นอกจากนี้ในปจจุบันยังไมสามารถสรุปถึงบทบาทของสารเคมีใน     
การเกิดโรคมะเร็ง CCC ไดชัดเจนนัก มีบางรายงานพบวาสารกลุม Nitrosamine หรือ Aflatoxin  
อาจทําใหเกิดโรคมะเร็งชนิดนี้

การศึกษากลไกการเกิดโรคมะเร็งตับชนิด CCC ที่สําคัญไดแกการศึกษาในสัตวทดลอง 
โดยเฉพาะหนู Hamster ซ่ึงพบวาสามารถชักนําใหสัตวเกิดโรคมะเร็งไดหลังจากการติดเชื้อ 
Opithorchis viverrini รวมกับการไดรับสารเคมีบางชนิดโดยเฉพาะสาร Dimethylnitrosamine 
(วิทยา ธรรมวิทย, 2544) โดยพบวาสัตวทดลองที่ไดรับเฉพาะ Dimethylnitrosamine หรือพยาธิ 
Opithorchis  viverrini อยางใดอยางหนึ่ง ไมเกิดมะเร็ง แตถาสัตวไดรับทั้ง 2 อยางจะเกิดโรคมะเร็ง
ชนิด CCC จึงไดตั้งสมมุติฐานวา สารเคมี Dimethylnitrosamine สามารถไปกระตุนเซลลของระบบ
ทางเดินน้ําดีที่เกิดการอักเสบ เนื่องจากถูกกระตุนโดยการติดเชื้อพยาธิใหเปลี่ยนแปลงเปนเซลล
มะเร็งในที่สุด

การศึกษากลไกโดยละเอียดของการชักนําใหเกิดโรคมะเร็งตับโดยพยาธิใบไมมีไมมากนัก
และยังไมทราบแนนอนวาการติดเชื้อพยาธิมีบทบาทอยางไรในการเกิดโรคมะเร็งดังกลาว            
ในปจจุบันพบวาการติดเชื้อพยาธิทําใหมีการอักเสบของเยื่อบุทางเดินน้ําดีและเซลลตับและพบ       
การเพิ่มขึ้นของ Cytochrome 450 ซ่ึงเปนสารที่มีบทบาทสําคัญในการกระตุนสารกลุม Nitrosamine 
และ Aflatoxin เพิ่มขึ้นอยางชัดเจนในกลุมเซลลดังกลาว นอกจากนี้พบวามีความสัมพันธระหวาง
การติดเชื้อพยาธิใบไมตับกับการเพิ่มสูงของ Endogenous Nitric oxide and Extrahepatic Nitrosation 
ในผูที่ติดเชื้อซ่ึงอาจนําไปสูการเกิดมะเร็งในที่สุด และพบวาการเกิดมะเร็งตับชนิด CCC ไมมีความ
สัมพันธ กับการติดเชื้อไวรัสตับอักเสบบีและซี โดยสรุปในปจจุบันการติดเชื้อพยาธิใบไมตับทําให
เกิดการอักเสบของเซลลระบบทางเดินน้ําดี พรอมกับการเพิ่มสูงขึ้นของสารกลุม Cytochrome และ 
Nitric oxide ซ่ึงมีอันตรายตอเซลลและมีฤทธิ์ใหเกิดการกลายพันธนําไปสูโรคมะเร็ง CCC ในที่สุด
(วันชัย  วัฒนศัพท และคณะ, 2539)

อาการและอาการแสดงของโรคมะเร็งทอน้ําดี ซ่ึง เฟองเพชร เกียรติเสวี (2529) ไดใหขอมูล
เกี่ยวกับอาการของผูปวยโรคมะเร็งทอน้ําดี คือ อาการในระยะเเรกจะดําเนินไปอยางชาๆ ไมแสดง
อาการใดๆ ผูปวยสวนใหญจึงไมรูสึกผิดปกติ ซ่ึงบางครั้งอาจพบแพทยดวยความผิดปกติของ  
ระบบทางเดินอาหารหรือเมื่อมีอาการของกอนเนื้องอกโตขึ้นจึงไปพบแพทยซ่ึงอาการจะมีดัง       
ตอไปนี้ คือ
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1. อาการอืดแนนทอง  ปวดทอง เปนๆหายๆ
2. น้ําหนักลด
3. ออนเพลีย  เบื่ออาหาร
4. มีกอนในทอง คลําพบกอน
5. มีไข (พบไดในบางราย)
6. ตัวเหลืองและ ตา เหลือง
ในปจจุบันแมวาวงการแพทยมีการพัฒนาทั้งทางดานวิชาการ เครื่องมือที่นําเทคโนโลยีสมัย

ใหมมาใชในการรักษาโรคตางๆ แตสําหรับโรคมะเร็งทอน้ําดีนั้นการรักษา ยังไมประสบความ
สําเร็จดังขอมูลของ Okuda Kunio และ Edward Tabor (1997) ไดแบงการรักษาไวเปน 2 วิธี ดังนี้

1. การรักษามุงหวังใหหายขาด (Curative treatment) ซ่ึงประกอบดวย การผาตัดเอากอน
มะเร็งออกและการเปลี่ยนตับ วิธีการผาตัดเอากอนมะเร็งออกซึ่งเปนวิธีที่ดีที่สุดในกรณีที่มะเร็งไม
ลุกลาม แตพบวาผูปวยจะมาพบแพทยเมื่อมีอาการมากจึงทําใหการรักษาวิธีนี้ไดผลนอย  สวนการ
เปล่ียนตับสามารถทําไดในกรณีที่กอนมะเร็งมีขนาดนอยกวา 5 เซ็นติเมตรเทานั้น ทําใหการรักษา
โดยวิธีดังกลาวไมประสบความสําเร็จ

2. การมุงหวังเพื่อหยุดยั้งมะเร็งใหนานที่สุดเทาที่จะทําได (Palliative treatment) ซ่ึงการ
รักษามีหลายวิธี ดังตอไปนี้

2.1 การใหเคมีบําบัด (Chemotherapy) การใหยาเคมีบําบัด ซ่ึงมีฤทธิ์ขางเคียงแตกตาง
กันตามชนิดของยาเคมีที่ให การรักษาตองใชยามากกวา 1 ชนิด แตการรักษาไมไดผลเทาที่ควร

2.2 การทํา Chemoembolization  คือการฉีดสารเคมีบําบัดเขาไปที่กอนมะเร็งโดยตรง 
ซ่ึงมีผลขางเคียงคอนขางมาก ไดแก กอนมะเร็งแตก  มะเร็งลุกลามเขากระเพาะอาหารหรือลามเขา
หลอดเลือด  และอาจเกิดตับแข็งตามมาได

2.3 การใหรังสีรักษา (Radiotherapy) เปนการฉายรังสีเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของ
กอนมะเร็ง แตมีผลตออวัยวะขางเคียง จึงเปนวิธีที่ไมไดผล

สารกอมะเร็งในอาหาร
สารกอมะเร็ง (Carcinogens) หมายถึง สารใดๆ ที่สามารถเปลี่ยนแปลงโครงสรางของ        

ดีเอนเอใหผิดปกติไปจากธรรมชาติ ทําใหเกิดการกลาย (Mutation) เมื่อนําเอาดีเอนเอที่ผิดปกติไป
ถายทอด (อุษณีย วินิจเขตคํานวณ, 2535) ซ่ึงเมื่อรางกายไดรับสารกอมะเร็ง และถือวาเปน            
ส่ิงเเปลกปลอม แตรางกายไมทราบวาเปนสิ่งแปลกปลอมจึงไมไดสรางภูมิตานทานตอสารนี้ ทําให
เกิดมะเร็งได หรืออาจเปนเพราะวารางกายรูวาเปนสิ่งแปลกปลอมแตไมสามารถสรางภูมิตานทาน
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ไปสูกับสิ่งแปลกปลอมนั้น ก็ทําใหเกิดมะเร็งไดเชนกัน รางกายของมนุษยสามารถไดรับ             
สารกอมะเร็งไดหลายทิศทาง ไดแก การสูดดม การสัมผัสและการรับประทานอาหาร การได        
รับสารกอมะเร็งจากการสูดดมหรือสัมผัสสามารถเลี่ยงได แตสารกอมะเร็งที่ปะปนในอาหารมี    
ผลกระทบตอมนุษยเปนอยางมาก เนื่องจากอาหารเปนปจจัยหนึ่งในการดํารงชีวิต แมวาอาหารจะ
ใหประโยชนตอรางกายแตอาหารก็มักจะเปนสาเหตุของการเกิดโรคตางๆ ได อันเนื่องมาจากการ
รับประทานอาหารไมถูกตองหรือมีความเขาใจผิดเกี่ยวกับอาหารบางชนิด รวมถึงมีการปนเปอน
ของสารพิษปะปนอยูในอาหาร

อุษณีย วินิจเขตคํานวณ (2535) ไดแบงประเภทของการไดรับสารกอมะเร็งที่อยูในอาหาร
เปน 2 ประเภท คือ

1. ทางธรรมชาติ พืชหรือสัตวที่นํามาประกอบอาหารมีสารเคมีเปนองคประกอบ        
สวนหนึ่ง โดยที่สารเคมีอาจสรางขึ้นโดยปราศจากอันตรายตอตัวมันเอง การที่มนุษยนํามาประกอบ
อาหารยอมมีโอกาสไดรับสารนั้นซึ่งบางครั้งอาจกออันตรายตอมนุษยได เชนสารอะฟลาทอกซิน
ซ่ึงเปนสาเหตุของโรคมะเร็งตับ สารประกอบฟลาโวนอยด ซ่ึงมีผลตอโครงสรางโปรตีนของราง
กายจนทําใหเกิดการกลายพันธุได

2. การกระทําของมนุษย คือ การที่มนุษยเปนผูที่ทําใหมีสารกอมะเร็งในอาหาร ทั้งนี้   
การกระทําดังกลาวอาจเกิดขึ้นโดยไมเจตนา เชน การใชยาฆาแมลงทางการเกษตรกรรม การปรุง
อาหารบางชนิด การถนอมอาหารใหอยูไดนาน ไดแกการเติมสารกันบูด การเติมสารบางอยางเพื่อ
ปรุงรส สีและกลิ่นของอาหาร ซ่ึงสารบางชนิดกอใหเกิดอันตรายได เชน การเติมเเซคคารีนเพื่อเพิ่ม
รสหวานซึ่งเปนสาเหตุกอมะเร็งกระเพาะปสสาวะ การเติมไนเตรท หรือไนไตรท เพื่อปองกันการ
เจริญของแบคทีเรีย ซ่ึงสารไนเตรท หรือไนไตรท สามารถทําปฏิกิริยากับสารประกอบเอมีนใน   
รางกายไดสารไนโตซามีนที่เปนสารกอมะเร็งได

จากสถิติโรคมะเร็งตับเปนโรคมะเร็งที่พบเปนอันดับที่หกของโลก ในป 2533 พบประมาณ 
540,000 ราย เปน 5.1% ของมะเร็งที่พบใหมทั้งหมด ในประเทศไทยพบโรคมะเร็งตับเปนอันดับ
หนึ่ง ในป 2533 พบประมาณ 11,600 ราย โรคมะเร็งตับที่พบ มากในประเทศไทยมี 2 ชนิด คือ   
โรคมะเร็งของเซลลตับและโรคมะเร็งทอน้ําดีตับ ซ่ึงโรคมะเร็งทอน้ําดีตับพบมากในภาคตะวันออก
เฉียงเหนือและภาคเหนือ พบมากในเพศชายมากกวาเพศหญิง 2 เทาขึ้นไป (สถาบันมะเร็งแหงชาติ, 
2545) ซ่ึงการรักษาโรคมะเร็งตับยังไมไดผลเทาที่ควรเพราะอัตราการอยูรอดต่ํามาก ในประเทศ
สหรัฐอเมริกาพบวา ผูปวยโรคมะเร็งตับมีอัตราการอยูรอด 5 ป เพียง 6% เทานั้น และในประเทศ    
ที่กําลังพัฒนา เชน ประเทศไทยมี อัตราการอยูรอด 5 ป นอยกวา 5% ในป 2533 ในโลกพบวามี
ประชากรเสียชีวิตดวยโรคมะเร็งตับถึง 536,000 คน เปน 7.5% ของผูเสียชีวิตดวยโรคมะเร็งทั้งหมด
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ไวรัสตับอักเสบชนิดบีและสารพิษอัลฟาทอกซิน เปนปจจัยเสี่ยงที่สําคัญในการทําใหเกิด
มะเร็งของเซลลตับ ในประเทศทางแถบเอเซียตะวันออกเฉียงใตและอาฟริกาและในผูที่รับไวรัสนี้
และสารพิษนี้รวมกันจะทําใหมีอัตราเสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็งตับเพิ่มมากขึ้นเปนทวีคูณ

สารพิษอัลฟาทอกซินซึ่งเกิดจากเชื้อราบางชนิดพบในอาหารประเภทถั่ว ขาวโพด พริกแหง 
เปนสาเหตุสําคัญในการทําใหเกิดโรคมะเร็งตับในประเทศจีนและอาฟริกา แตในประเทศไทยพบวา   
คนไทยไดรับสารพิษนี้ในรางกายมีปริมาณไมมากหรืออาจตรวจไมพบ

สวนไวรัสตับอักเสบชนิดซี เปนปจจัยเสี่ยงที่สําคัญในการทําใหเกิดโรคมะเร็งตับใน
ประเทศญี่ปุนและยุโรป

จากผลการศึกษาถึงปจจัยตางๆ ที่เกี่ยวของกับการเกิดโรคมะเร็งตับในประเทศไทยไดแสดง
ใหเห็นวา การเปนพาหนะของไวรัสตับอักเสบชนิดบี เปนปจจัยเสี่ยงที่สําคัญที่สุดในการเกิด      
โรคมะเร็งของเซลลตับ (Hepatocellular Carcinoma : HCC) ในคนไทยและการติดเชื้อไวรัส        
ตับอักเสบชนิดซี พยาธิใบไมตับ รวมทั้งการไดรับสารพิษอัลฟาทอกซิน ไมมีความสัมพันธกับการ
เกิดโรค HCC ในคนไทย สวนการดื่มสุราอยางสม่ํา เสมอและรับประทานหมากมีความสัมพันธกับ
การเกิดโรค HCC ดวย นอกจากนี้ยังพบวาการรับประทานผักสด และผลไมสดเปนประจําไดผลใน
การปองกันการเกิดโรค HCC สวนโรคมะเร็งทอน้ําดีตับ (Cholangiocarcinoma : CCC) พบวาการ
ติดเชื้อพยาธิใบไมตับ (Opisthorchis viverrini) มีความสัมพันธกับการเกิดโรค CCC อยางแนชัด 
และอยางนอย 2 ใน 3 สวนของผูปวย CCC ในประเทศไทยเกิดเนื่องจากพยาธิใบไมตับเปนเหตุ และ
พบวาไมมีความสัมพันธระหวางการติดเชื้อ ไวรัสตับอักเสบชนิดบี  การไดรับสารพิษอัลฟาทอกซิน 
การสูบบุหร่ีและประวัติการเปนมะเร็งในครอบครัวกับการเกิดโรค CCC สวนการดื่มสุราอยาง
สม่ําเสมอและการรับประทานหมาก พบวามีความสัมพันธกับการเกิด CCC (สถาบันมะเร็งแหงชาติ, 
2545)

องคการวิจัยมะเร็งระหวางประเทศ (IARC) ไดสรุปวาการติดเชื้อไวรัสตับอักเสบชนิดบี 
และชนิดซี การติด เชื้อพยาธิใบไมตับ เปนสาเหตุประมาณ 80% ของการเกิดโรคมะเร็งตับทั้งหมด 
ผลจากการศึกษาในหนูแฮมสเตอร พบวาสารไนโตรซามีนและพยาธิใบไมตับ มีสวนรวมกัน        
ในการทําใหเกิดมะเร็งชนิด CCC และในคนที่มีการติดเชื้อพยาธิใบไมตับ พบวามีระดับของ         
ไนเตรทและ N-nitrosoproline (NPRO) สูงขึ้นในปสสาวะและการรับประทานวิตามินซี หลังอาหาร
ในผูที่อาศัยอยูในทองถ่ินที่มีความเสี่ยงสูง (high risk areas) ตอการเกิดโรค CCCในภาคตะวันออก
เฉียงเหนือของประเทศไทย พบวาในผูที่มีการติดเชื้อพยาธิใบไมตับ จะมีระดับของ NPRO ลดลง
อยางมาก แสดงใหเห็นวาการสรางสารไนโตรซามีนในรางกาย (endogenous nitrosation) ของ 
proline ถูกหยุดยั้งโดยวิตามินซี
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สารไนโตรซามีนทําใหเกิดมะเร็งตับ มะเร็งระบบทางเดินอาหาร พบในอาหารเนื้อสัตว
หมัก อาหารที่มีดินประสิว (ไนเตรท) และไนไตรทในประมาณที่มากเกินไป เชน ปลารา ปลาจอม 
ปลาสม แหนม และสารไนโตรซามีน ที่มีอยูในอาหารสามารถถูกทําลายไดดวยความรอน แตจะมี
การสรางสารไนโตรซามีนในรางกายไดจากการรับประทานอาหารที่มีเกลือไนเตรทและไนไตรท
ปะปนอยู เชน แหนม เบคอน ไสกรอก เนื้อเค็ม เนื้อกระปอง ปลารา ฯลฯ (นิธิยา  รัตนาปนนท และ
วิบูลย  รัตนาปนนท, 2543)

วิตามินซีสามารถปองกันการเกิดสารไนโตรซามีนในรางกายไดจากการรับประทานอาหาร
ที่มีเกลือไนเตรท และไนไตรทปะปนอยู โดยเฉพาะผูที่ติดเชื้อพยาธิใบไมตับ ดังนั้นจึงควร           
รับประทานผักและผลไมสดมากขึ้นเมื่อรับประทานอาหารดังกลาว เพื่อลดการสรางสาร                   
ไนโตรซามีนในรางกาย

วิตามินซี ถูกทําลายโดยความรอน แสงและออกซิเจน การรับประทานผักและผลไมสดจะ
ไดรับวิตามินซีมากที่สุด อาหารกระปองมีวิตามินซีนอยกวาอาหารสด จะเห็นไดวา วิตามินซี
สามารถปองกันการเกิดโรคมะเร็งไดในบางกรณีเทานั้น ไมใชปองกัน การเกิดโรคโดยทั่วไป

การประกอบอาหารโดยใชความรอนที่อุณหภูมสูิง เชน การปง ยาง ทอดและรมควัน จะทํา
ใหเกิดสารกอกลายพันธุและสารกอมะเร็งหลายชนิด พบมากในสวนที่ไหมเกรียมของอาหาร แต
ปริมาณสารกอมะเร็งในอาหาร เหลานี้ไมสูงมากนักเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณที่ทําใหเกิดมะเร็งใน
สัตวทดลองและยังไมมีการศึกษาทางระบาดวิทยาในคนที่ยืนยันวาสามารถทําใหเกิดมะเร็งในคน 
แตการที่ไดรับปจจัยเสี่ยงหลายอยางรวมกัน จะทําใหมีการเสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็งมากขึ้น จึงควร
รับประทานอาหารปง ยาง ทอดและรมควัน ใหนอยลง

สําหรับโรคมะเร็งทอน้ําดี จากขอมูลของ เฟองเพชร เกียรติเสวี (2544) ไดสรุปถึงปจจัย
เสี่ยงที่ทําใหเกิดโรคมะเร็งทอน้ําดีไวดังนี้  คือ

1. อาหารที่มีสารไนโตรซามีน ไดแก ปลาราดิบ กุงแหง กุนเชียง ไสกรอก ปลาเค็ม 
อาหารหมักดอง อาหารรมควันโดยเฉพาะ ปลารมควันหรือไหมเกรียม ซ่ึงสารไนโตรซามีนเปน  
สารที่ไวตอการเกิดมะเร็ง  ละลายไดดีในน้ําและไขมัน ทําใหงายตอการดูดซึม

2. การติดเชื้อพยาธิใบไมตับ การติดตอมีทางเดียว คือการบริโภคอาหารที่ปรุงจากปลาดิบ 
หรือ สุกๆ ดิบๆ เชน กอยปลา ปลาราดิบ ปลาสมดิบ หรือปลาที่ปงไมสุก โดยท่ีตัวออนของพยาธิ
ใบไมตับจะออกไขในทอน้ําดีทําใหเกิดการระคายเคืองตอผนังทอน้ําดี เกิดเปนแผลและไขของ
พยาธิทําใหทอทางเดินน้ําดีอุดตัน ทําใหมีการเพิ่มของน้ําดีในกระแสเลือดซึ่งอาจเปนตัวกระตุนให         
สารไนโตรซามีนออกฤทธิ์เปนสารกอมะเร็งไดดีขึ้น 
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ในชวง 3 ปที่ผานมา สถาบันอาหาร (สถาบันอาหารองคกรอิสระสังกัดกระทรวง              
อุตสาหกรรม, 2545) ไดสุมตัวอยางจากเนื้อสัตว ทั้งลูกชิ้น หมูยอ แหนม หมูสวรรค และแหว     
รวมทั้งสิ้น 32 ตัวอยาง เพื่อนํามาวิเคราะหปริมาณไนไตรทและไนเตรท ที่ตกคางปรากฎวา 30      
ตัวอยางที่พบการตกคางของไนเตรท และมี 10 ตัวอยางพบการตกคางของไนไตรท เนื่องจาก        
ไนไตรทและไนเตรท เปนวัตถุใชปองกันการเนาเสียและชวยใหผลิตภัณฑเนื้อสัตวมีสีแดงและชมพู
ที่นารับประทานไนไตรทและไนเตรทเปนสารที่รูจักโดยทั่วไปหรือที่เรียกกันวา ดินประสิว และได
ทําการสุมตัวอยางแหนม จํานวน 5 ตัวอยาง เพื่อนํามาวิเคราะหหาปริมาณไนไตรทและไนเตรท    
ผลปรากฏวา 4 ตัวอยางพบทั้งไนไตรทและไนเตรท มีเพียงตัวอยางเดียวที่ไมพบไนไตรทและ      
ไนเตรท เนื่องจากปริมาณที่พบนั้นเปนปริมาณที่นอยยังไมกอใหเกิดอันตราย ดังแสดงในตาราง 2.1

ตาราง  2.1  ปริมาณไนไตรทและไนเตรทในแหนม 5 ชนิด

ตัวอยาง แหนม ปริมาณไนไตรท
(มิลลิกรัม/กิโลกรัม)

ปริมาณไนเตรท
(มิลลิกรัม/กิโลกรัม)

ตัวอยางที่ 1 ไมพบ 6.48
ตัวอยางที่ 2 0.08 5.11
ตัวอยางที่ 3 0.23 5.18
ตัวอยางที่ 4 0.04 3.19
ตัวอยางที่ 5 0.31 7.72

ที่มา : ฝายบริการขอมูล/ ฝายบริการทดสอบ  สถาบันอาหารองคกรอิสระสังกัดกระทรวง              
อุตสาหกรรม  วันที่วิเคราะห 25-26 เม.ย. 45 วิธีวิเคราะห สถอ.T 950 based on AOAC( 1995). 
976.14

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) อนุญาตใหใชในผลิตภัณฑอาหารได เนื่องจาก
ไนไตรทและไนเตรท ชวยปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ที่ทําใหเกิดการเนาเสียและ            
จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคโดยเฉพาะ คลอสติเดียมโบทูลินัม แตทั้งไนไตรทและไนเตรท มีโทษตอ    
ผูบริโภค หากรางกายไดรับในปริมาณมากเกินไป พิษของไนไตรทแรงกวาไนเตรท เพราะเมื่อซึม
เขาสูกระแสเลือดจะทําใหเม็ดเลือดเเดงไมสามารถนําออกซิเจนไปสวนตางของรางกายได รางกาย
จะขาดออกซิเจน หายใจลําบาก ตัวเขียว คล่ืนไส อาเจียน ปวดทอง และที่สําคัญเมื่อไนเตรทเขาสู
รางกายจะเปลี่ยนเปนไนไตรทและทําปฏิกิริยาเอมีนในอาหารกอใหเกิดไนโตรซามีน ซ่ึงเปน       
สารกอมะเร็ง โดยเฉพาะมะเร็งตับ
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ในดานของสถาบันมะเร็งแหงชาติ  (2547) ไดแบงชนิดของสารกอมะเร็งในอาหาร ดังนี้
1. ไนโตรซามีน พบไดในอาหารที่ใสดินประสิว เกลือไนไตรท เชน แหนม ไสกรอก 

แฮม กุนเชียง  ฯลฯ  ซ่ึงมีความสัมพันธกับการเกิด โรคมะเร็งกระเพาะอาหารและโรคมะเร็งตับ
2. พยาธิใบไมในตับ พบไดในอาหารปรุงจากปลาน้ําจืดชนิดมีเกล็ด ในลักษณะดิบหรือ 

สุกๆ ดิบๆ เชน กอยปลา ลาบปลา ปลารา ปลาจอม ปลาสม ซ่ึงมีความสัมพันธกับการเกิดโรคมะเร็ง
ทอน้ําดี

3. สียอมผา พบไดในอาหารใสสีสดๆ เชน กุงแหง ขนม ลูกกวาด ฯลฯ ซ่ึงมีความสัมพันธ
กับการเกิดโรคมะเร็งกระเพาะปสสาวะ

4. อัลฟาทอกซิน พบไดในอาหารที่มีเชื้อรา เชน ถ่ัวลิสง ขาวโพด ขนมปง ซ่ึงมีความ
สัมพันธกับการเกิดโรคมะเร็งตับ

5. เฮทเทอโรซัยคลิกเอมีน (สารเคมีที่เกิดจากการปรุงอาหารประเภทเนื้อสัตวโดยใชความ
รอนสูง) พบไดในสวนที่ไหมเกรียมของเนื้อสัตวที่ปง ยาง หรือทอด เชน หมู ไก ปลา ซ่ึงมีความ
สัมพันธกับการเกิดโรคมะเร็งเตานม  มะเร็งลําไสใหญ   มะเร็งตอมลูกหมาก

6. โพลีไซคลิกอะโรมาติก ไฮโดรคาบอน (สารเคมีที่เกิดจากการไหมเกรียมอยางไม
สมบูรณของสารอินทรีย) พบไดใน อาหารรมควัน เชน ปลารมควัน ไสกรอกรมควัน ซ่ึงมีความ
สัมพันธกับการเกิดโรคมะเร็งกระเพาะอาหาร

ปจจัยท่ีมีผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
กองโภชนาการกรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุขไดใหความหมายของพฤติกรรมการ

บริโภค ไววา พฤติกรรมการบริโภค หมายถึง การกระทําใดๆ ของบุคคลหรือกลุมคนที่มีหรือ    
เกี่ยวของกับการบริโภคอาหาร เชน การเลือกบริโภคอาหาร  การเลือกซ้ืออาหาร การเตรียมและการ
ประกอบอาหาร เปนตน (จิราพร  กันทะธง, 2544) ซ่ึงสอดคลองกับการใหความหมายของ         
พฤติกรรมผูบริโภควา หมายถึง การกระทําของบุคคลใดบุคคลหนึ่งซึ่งเกี่ยวของโดยตรงกับการ    
จัดหาใหไดมาและการใชซ่ึงสินคาและบริการ ทั้งนี้หมายรวมถึงกระบวนการตัดสินใจซึ่งมีมาอยู
กอนแลวและมีสวนในการกําหนดใหมีการกระทําดังกลาว ( สงา  ดามาพงษ, 2542)

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร (Food behavior) หมายถึง ส่ิงที่บุคคลกระทําหรือปฏิบัติใน
การเลือกสรรหาอาหารมาบริโภค และการนําอาหารไปใชในเกิดประโยชนตอรางกาย ซ่ึงรวมถึง
การเลือกชนิดอาหาร การเตรียม การปรุง ตลอดจนการบริโภคอาหาร ความถี่และปริมาณของการ
บริโภค (สิริวัฒน อายุวัฒน, 2539) พฤติกรรมดังกลาวมีปจจัยที่มีอิทธิพลหลายประการไดแก   
ปจจัยทางสังคม ปจจัยทางวัฒนธรรมของบุคคล หรือกลุมคนที่อยูอาศัย ปจจัยทางชีววิทยา        
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ปจจัยทางดานเศรษฐกิจและปจจัยทางวัฒนธรรม ปจจัยเหลานี้มีความสัมพันธ เกี่ยวเนื่องซึ่งกันและ
กันตอภาวะโภชนาการ ในขณะเดียวกันยังมีผลตอพฤติกรรมการบริโภคเปนพฤติกรรมดานการ   
ปฎิบัติ ซ่ึงเปนความสามารถที่แสดงออกดานรางกาย เปนพฤติกรรมที่สังเกตได ในสถานการณหนึ่ง 
หรืออาจเปนพฤติกรรมที่ลาชา พฤติกรรมการแสดงออกนี้เปนพฤติกรรมขั้นสุดทาย ที่สามารถ
ประเมินผลไดงาย และพฤติกรรมการบริโภคอาหารตองอาศัยระยะเวลาและกระบวนการตัดสินใจที่
มีหลายขั้นตอน ซ่ึงกระบวนการตัดสินใจประกอบดวย ระยะการรับรู ระยะสนใจ ตื่นตัว ระยะ
ไตรตรอง ตัดสินใจ  ระยะการทดลองปฎิบัติ  ระยะการยอมรับไปปฏิบัติจนเปนนิสัย

วลัยทิพย สาชลวิจารณ (2538) ไดกลาวถึงพฤติกรรมการบริโภคอาหารไววา เปนการ
ประพฤติที่เคยชินในการรับประทานอาหาร ไดแก ชนิดของอาหารที่รับประทาน การกําหนดวาจะ
รับประทานหรือไมรับประทานอะไร รับประทานอยางไร จํานวนมื้อที่รับประทาน อุปกรณที่ใช  
รวมถึงสุขนิสัยในการรับประทานดวย ซ่ึงกลุมคนหรือชุมชนยอมรับอิทธิพลทางสังคมและ        
วัฒนธรรมในการเลือกอาหารบริโภคและใชอาหารที่มีอยู ตลอดจนผลของอาหารที่บริโภคตอ     
สุขภาพรางกาย จะเห็นไดวาปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารนั้น ไดแก ปจจัยดาน     
รางกาย  ปจจัยดานสิ่งแวดลอมที่อยูอาศัย  ปจจัยดานเศรษฐกิจ  ปจจัยดานสังคม วัฒนธรรม ศาสนา 
ความเชื่อ ปจจัยดานครอบครัว กลุมเพื่อน ส่ือสารมวลชน ปจจัยดานการศึกษา ซ่ึงปจจัยหลาย
ประการเหลานี้อาจจะไมใชปจจัยเดียวที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารแตอาจจะรวมกัน
หลายๆ ปจจัย พฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการสืบทอดตอกันมาเปนเวลานาน ฉะนั้นการเปลี่ยน
แปลงพฤติกรรมการบริโภคอาหารจึงเปนสิ่งที่เปลี่ยนแปลงไดไมงายนัก แมวาพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารบางชนิดอาจจะสงผลเสียตอรางกายก็ตาม และอาจจะกลาวไดวา พฤติกรรมการ
บริโภคอาหาร ประกอบดวย  นิสัยการกิน  การเลือกอาหาร  การเตรียมอาหาร และวิธีการประกอบ
อาหาร  มีรายละเอียดตอไปนี้

นิสัยการกิน นิสัย หมายถึง พฤติกรรมที่ปฏิบัติจนเคยชิน มิไดติดตัวมาแตกําเนิด แตเกิดขึ้น
ภายหลังและแตกตางกันออกไปตามสาเหตุหลายประการ เชน วัย รายได อาหารที่หาไดในทองถ่ิน   
ขนบธรรมเนียมการกินอาหารของแตละครอบครัวและชุมชน การพัฒนาขั้นแรกที่จะกอใหเกิดนิสัย
การกินที่ดีหรือไมดีนั้น คือ การยอมรับอาหาร (Food acceptance) ของแตละบุคคล นิสัยการกินจะ
เปนพฤติกรรมที่ซับซอนมากกวาการยอมรับอาหาร ทั้งนี้เพราะความรูสึกพอใจเมื่อไดล้ิมลองรส
อาหารในครั้งแรก จะกอเกิดการยอมรับอาหารและจะนําเอาอาหารนั้นมาบริโภคเปนประจํา          
จนกลายเปนนิสัยการกินอาหารของแตละบุคคลซึ่งนิสัยนั้นจะสงผลโดยตรงกับภาวะโภชนาการ
ของบุคคลนั้น หากมีนิสัยการกินที่ดีก็จะทําใหบุคคลนั้นเปนผูที่มีภวะโภชนาการดี ถาเปนนิสัยการ
กินที่ไมดีก็จะกอใหเกิดภาวะทุพโภชนาการไดในเวลาตอมา( เทพินทร  คุณโลก, 2539)
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การเลือกอาหาร หมายถึง การเลือกอาหารที่มีประโยชนแกรางกายครบถวนเหมาะกับวัย 
สภาพเศรษฐกิจ สภาพรางกาย ทองถ่ินและฤดูกาล ดังนั้นหลักเกณฑการเลือกอาหารบริโภคจะตอง
คํานึงวา อาหารนั้นจําเปนตอรางกาย ยอยงาย ดูดซึมดี เปนอาหารสด สุก สะอาด นากิน ราคาไมแพง 
หางายในทองถ่ิน และกินตามฤดูกาล ทั้งนี้ตองประกอบกับการปรุงอาหารใหไดคุณคา เทคนิคการ
เลือกซื้ออาหารตางดังนี้ (ควน  หนูขาว, 2534 )

1. อาหารประเภทเนื้อ ลักษณะของเนื้อสด เนื้อวัวตองมีสีแดง มันสีเหลือง เนื้อสันในจะ
เปนเนื้อที่เปอยงายที่สุด เนื้อสะโพกเหนียว สวนเนื้อควาย มีหลักสังเกตเหมือนเนื้อวัว แตเพิ่มเติมคือ 
เนื้อเหนียว เสนหยาบ สีคลํ้ากวาเนื้อวัว มันที่ติดเนื้อสีขาว เนื้อหมู มีสีชมพู มันสีขาว หนังเกลี้ยงและ
บางพอสมควร เนื้อตองไมมีเม็ดสาคู  ไมแข็งกระดาง ไมยุย เละ

2. อาหารประเภทสัตวปก ลักษณะที่สด คือ ใตปก ไมเหนียว ปลายปก ไมมีสีคลํ้า ดมที่
กนตองไมมีกล่ินตุๆ  หนังบาง ไมยน สีไมซีด สังเกตรอยรูขนถาปุมใหญจะเปนไกแก ไกออนจะนิ่ม
ตาใส ไมลึกโบ ไมมีรอยชํ้าเขียวตามทอง  คอ และ ไมมีเมือก

3. อาหารประเภทไข ลักษณะที่สด คือ เมื่อเอาเล็บขูดเปลือกไข จะสากเล็บ เปลือกสะอาด
ไมมีส่ิงสกปรก ไมบุราวและไมมีกล่ินเนา เมื่อนําไปสองในที่สวางจะเห็นเงาไขแดงอยูตรงกลาง
และหากเห็นชองโพรงอากาศใหญกวาธรรมดาและเปนจุดๆ แสดงวาเปนไขเกา เมื่อเขยาฟงดูจะไม
มีเสียงดัง

4. อาหารประเภทปลา ลักษณะที่สด คือ ตาใสกลมดําฝงแนนในเบาตา มานตาใสไมขุน 
เหงือกสีเเดงสด เกล็ดติดเเนนกับหนังเปนระเบียบ หนังมีเมือกใสๆ หุมบางๆ ลําตัวเเนน กดไมบุม 
ไมมีกล่ินเหม็น เมื่อปลอยปลาจะจมน้ํา  เครื่องในไมมีกล่ินเหม็น

5. อาหารประเภทกุง ลักษณะที่สด คือ เปลือกขึ้นเงาเปนมัน มีสีเขียวจางๆ ปนน้ําเงิน      
หัวติดแนน ตาใสมองเห็นมันสีแดงไดชัด

6. อาหารประเภทปู   ลักษณะที่สด คือ ตัวอวน สีเขียวเขม ตาใส เปลือกบางกลางหนาอก
แข็งกดไมลง ปูไขฝาปด หนาอกใหญ นิ้วดีดกระดองเสียงทึบแนน ปูเนื้อใหเลือกตัวผู ฝาปดหนาอก
เรียวเล็ก

7. อาหารประเภทหอย  ลักษณะที่สด คือ เปลือกปดสนิท  หากทิ้งไวปากจะอา เคาะดูจะมี
เสียงทึบ เมื่อใสลงในน้ํา จะจม ตัวหอยไมขาดรุงร่ิง น้ําที่เเชหอยไมมีเมือกมาก ไมมีกล่ินเหม็น

8. อาหารประเภทผัก  ควรเลือกซ้ือผักที่มีลักษณะดังนี้  สามารถรับประทานไดทั้ง ใบ ตน 
ดอก เชน ผักกาด กะหลํ่าปลี กะหล่ําดอก ฯลฯ กานจะมีสีขาวๆ เทาๆ ใบสดไมแหงช้ํา ไมเหลือง ไม
มีราขึ้น ตนอวบใหญ มีใบติดเเนนกับโคน พวกที่มีผล เชนมะเขือ แตงกวา ใหเลือกขั้วที่ติดเเนน    
ผิวตึงและซื้อตามฤดูกาล
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9. อาหารประเภทผลไม ควรเลือกซ้ือตามฤดูกาล ผิวสดใส ไมแหงซีด ช้ํา ฝอ ขั้วหรือ
กานจะเขียวและเเข็ง

10. อาหารกระปอง กระปองตองเรียบรอย ตัวกระปองเรียบไมโปง ไมบุบ ร่ัว หรือ บวม 
ไมมีสนิม ไดรับเครื่องหมายมาตรฐานอุตสาหกรรม  มีวันเดือนปที่ผลิตและวันหมดอายุ

การเตรียมอาหาร หมายถึง วิธีการตางๆที่ทําใหอาหารพรอมที่จะบริโภคได เชน การปอก 
หั่น ลาง แชอาหาร ฯลฯ แตละวิธีมีการทําตางกันออกไป การปรุงอาหารที่ถูกหลัก จําเปนตองทําให
ถูกวิธี ซ่ึงจะทําใหการสูญเสียคุณคานอยที่สุด และรักษารสชาติใหใกลเคียงของเดิมมากที่สุด         
(สิริพันธุ   จุลกรังคะ, 2542)

1. การปอก ควาน ตัด โดยท่ัวไปแลว เปลือกของผลไม และเนื้อเยื่อที่ติดกับเปลือก มักจะ
มีวิตามินซีสูงกวาเนื้อหรือน้ําที่อยูภายใน (ยกเวนสับปะรด) ซ่ึงสวนนี้นิยมรับประทานและถูกปอก
ทิ้งไป เพราะฉะนั้นเพื่อเปนการรักษาคุณคาของอาหาร ควรกินทั้งเปลือก เชน แตงกวา ถาจําเปน
ตองปอกเปลือก ควรปอกใหบางที่สุด เชน แครอท มันฝรั่ง เปนตน สวนผักใบ ใบที่อยูสวนนอกที่
คนมักเอาออกเวลาเตรียมอาหารจะเปนใบที่มีวิตามินซีและเบตาแคโรตีนในปริมาณสูง ซ่ึงโดยปกติ
ในลําตนและ กาน จะมีสารอาหารนอยกวาใบ  ใบดานนอกมีปริมาณวิตามินและเเรธาตุมากกวา    
ใบใน (ซ่ึงยังออนอยู) และยอดออนและใบซึ่งมีสีเขียวเขมจะใหคุณคาทางอาหารมากกวากานและ
ลําตนที่มีสีออนกวา

2. การลาง  เมื่อนําอาหารไปลางหรือเเชน้ํา สารอาหารที่ละลายน้ําได เชน วิตามินที่ละลาย
น้ําก็ยอมละลายลงไปอยูในน้ํามากหรือนอย ขึ้นอยูกับ อุณหภูมิ ถาอุณหภูมิสูงสารอาหารก็ละลาย
เร็วขึ้น  ผิวหนาตัดของอาหาร ถาผิวหนาตัดมากเทาใด สารอาหารก็จะละลายออกไปมากขึ้นเพราะ
ฉะนั้นถาปอกเปลือกผลไมหรือหั่นเปนชิ้นๆกอนนําไปแชหรือลางน้ําก็จะสูญเสียคุณคาทาง
โภชนาการมากขึ้น นอกจากนี้ระยะเวลาที่เเช ลางเปนเวลานาน ก็มีผลทําใหสูญเสียคุณคามากขึ้น 
เชนการซาวขาวครั้งที่ 1 จะทําใหสูญเสียวิตามินบีหนึ่ง รอยละ 25 (ในขาวขาว) แตในขาวเเดง       
สูญเสียรอยละ 10  แตถาซาวขาว 3 คร้ัง จะเสียวิตามินบีหนึ่ง ในขาวขาว รอยละ 55 ในขาวแดง   
รอยละ 20

3. การหั่น  จะทําใหน้ํายอย ascorbase ทําปฏิกิริยากับวิตามินซีที่ อยูในผัก ผลไม ซ่ึงจะทํา
ใหเสียวิตามินซีไป นอกจากนี้สารอาหาร แรธาตุตางสามารถออกไดบริเวณที่หั่น ดังนั้นการหั่นผัก
ควรมีขนาดที่พอดี ไมเล็ก ไมใหญ จนเกินไป เพราะขนาดใหญใชเวลานานในการทําใหสุกโอกาสที่
จะสูญเสียสารอาหารไดก็มีเชนกัน นอกจากนี้มีดที่หั่นตองมีความคมเพื่อปองกันการช้ําของเซลล 
และควรหั่นผักใหใกลเวลาที่จะประกอบอาหารมากที่สุด
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4. การเเชอาหาร อาหารพวกผัก ผลไม บางอยางเชน เผือก มัน มะมวง นิยมเเชน้ําปูนใน
กอนที่จะนําไปหุงตมเพื่อใหกรอบขึ้น เนื่องจากน้ําปูนใสมีฤทธิ์เปนดางและวิตามินบีหนึ่ง สลายตัว
ไดงายในสารที่เปนดาง ดังนั้นควรหลีกเลี่ยงวิธีนี้ถาไมจําเปน

การประกอบอาหาร  ตามที่ สิริพันธุ   จุลกรังคะ (2542) ไดแบงไวดังนี้
การตม ความรอนที่ใชตม จะทําใหสูญเสียสารอาหารบางอยาง จะมากหรือนอยขึ้นอยูกับ
1. ปริมาณความรอน ที่ใช ความรอนทําใหผนังเซลลสลายตัวหรือออนตัวลงทําใหสาร

ตางๆ ในผนังเซลลแยกตัวออกมาในลักษณะตางกัน การหุงตมที่ชวยสงวนคุณคา คือ การใชไฟ แรง
2. ระยะเวลาในการปรุงอาหาร ถาระยะเวลานานจะทําใหสูญเสียคุณคาอาหารเพิ่มขึ้น
3. ขนาดของชิ้นอาหาร การหั่นหรือตัดทําใหเกิดออกซิไดซที่พื้นผิวของผัก และให      

สารอาหารออกสูน้ําตมผักไดมากขึ้น แตมีขอดีคือทําใหสุกเร็ว วิธีที่จะชวยรักษาสารอาหารในผักคือ 
อยาหั่นผักใหชิ้นเล็กมาก ใชน้ํานอยไฟแรงเพื่อเรงระยะเวลาหุงตมใหส้ัน  สําหรับเนื้อสัตว การหั่น
เนื้อเปนชิ้นเล็ก ทําใหเวลาหุงตมนอย ซ่ึงทําใหสูญเสียสารอาหารนอยลง แตถาหั่นชิ้นบางมากๆ    
คุณสมบัติของโปรตีนลดลง เนื่องจากไดรับความรอนมากไป ในขณะที่หั่นเนื้อช้ินใหญการสูญเสีย
คุณคาโปรตีนนอยถึงแมจะใชเวลานาน เพราะความรอนจะมีผลเพียงสวนนอกของเนื้อสัตว การ  
สูญเสียคุณคาของโปรตีนจะลดลง ดังนั้นการหุงตมเนื้อสัตวตองระวังอยาใหเนื้อสุกเกินไปในขณะที่
ตมหรอืยาง

4. ปริมาณน้ําที่ใชตม ถาน้ํายิ่งมากสารอาหารก็จะละลายไดมากขน การตมผักจึงตองใชน้ํา
นอยหรือเทาที่จําเปน พอใหน้ําคลุมผักเพื่อใหผักสุกโดยเร็ว

5. ชนิดของภาชนะ อาหารที่หุงตมในภาชนะเคลือบหรือแกวทนไฟ จะปองกันการเสีย
วิตามินซี มากกวาอาหารที่ใชภาชนะจากอลูมิเนียม เหล็กไรสนิม ทองแดงและทองเหลือง

การนึ่ง เปนวิธีการที่จะชวยสงวนคุณคาไดดีกวาตม แตน้ําที่ใชควรนอยและนึ่งพอใหอาหาร
สุกแตในขณะนึ่งตองปดฝาเพื่อปองกันการทําลายของสารอาหาร

การยาง การยางเนื้อสัตว วิตามินที่ละลายในน้ําและที่ละลายไดในไขมันจะเสียไปกับน้ํามัน
ที่หยดออกมา เชน วิตามินบีหนึ่งจะเสียประมาณรอยละ 20-60 ขึ้นอยูกับเวลาที่ใช  เปนตน

การทอด/ผัด การทอด สารอาหารที่จะสูญเสียไปมากกวาอยางอื่นคือ วิตามินบีหนึ่ง วิตามิน
ซี วิตามินเอ สวนการผดั เปนวิธีการปรุงที่เหมาะสําหรับผักที่ออนนุม เชน กะหล่ําปลี ผักกาดขาว 
คะนา เปนตน เพราะใชเวลาเร็ว และวิธีการที่ดีคือ ใชน้ํามันนอย ไมมีการพรมหรือเติมน้ําลงไป จะ
ใชเพียงเเตน้ําที่เกาะอยูที่ผักเวลาลางเสร็จเทานั้น

การตุน เปนวิธีการสงวนคุณคาของอาหารประเภทเนื้อไวไดอยางดี ในสมัยปจจุบันหมอตุน
ชนิดเเรงดันพิเศษจะเกิดความดันข้ึนภายในหมอทําใหความรอนที่ตองใชในการทําใหเนื้อเปอยยอย
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งาย รางกายนําไปใชประโยชนเต็มที่ ไอน้ําที่รอนจัดภายใตความดันสูงในหมออัดความดัน จะชวย
ใหอาหารสุกเร็ว ระยะเวลาสั้น แตขอควรระวัง ควรควบคุมระยะเวลาหุงตม เนื่องจากถาใชเวลานาน
ทําใหเสียคุณคาอาหารเพิ่มขึ้น

งานวิจัยท่ีเก่ียวของ
สําหรับงานวิจัยที่เกี่ยวของนั้น จากการศึกษาพบวางานวิจัยที่เกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค

อาหารกับโรคมะเร็งทอน้ําดีโดยตรงมีการศึกษานอยมาก จึงไดนํางานวิจัยที่เกี่ยวของหรืออาจเปน
สาเหตุการเกิดโรคมะเร็งทอน้ําดี ดังนี้

การศึกษาของ เทพินทร  คุณโลก (2539) เร่ือง บริโภคนิสัยกับการเปนพยาธิใบไมตับของ
ประชาชนบานขานหลังถํ้า ตําบลสองแคว อําเภอจอมทอง จังหวัดเชียงใหม กลุมตัวอยางจํานวน 
294 คนโดยใชแบบสอบถาม พบวา ประชาชนบานขานหลังถํ้า ตําบลสองแคว อําเภอจอมทอง 
จังหวัดเชียงใหม มีบริโภคนิสัยในการปรุงอาหารและรับประทานอาหารประเภทเนื้อสัตวและปลา
ทั้งสกุๆ ดิบๆ การรับประทานปลาสุกๆดิบๆนอยกวา 1 คร้ังตอสัปดาห ไดแกปลาขาว ปลานอย  
ปลาซิว ปลาตะเพียน ปลาปก และปลาไสตัน  นอกจากนั้นพบวามีบริโภคนิสัยเสี่ยงตอการเกิดพยาธิ
ใบไมตับโดยการปรุงอาหารปลาที่สุกๆ ดิบๆ เนื่องจากติดใจในรสชาติ ปจจัยที่สัมพันธกับ          
บริโภคนิสัย เพศหญิงมีบริโภคนิสัยดีกวาเพศชายอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 อาชีพ  
ความเชื่อเร่ืองอาหาร ความรูทางโภชนาการ มีสัมพันธกับบริโภคนิสัยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.01 และบริโภคนิสัยในการปรุงและการรับประทานอาหารสุกๆ ดิบๆ และปลาสุกๆ ดิบๆ มี
ความสัมพันธกับการเปนโรคพยาธิใบไมตับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 และการบริโภค
ปลารา  ปลาสม ปลาจอม ลาบปลา  แอบปลา  สาปลา ปลาปง ดิบหรือสุกๆ ดิบๆ มีความสัมพันธกับ
การเกิดโรคพยาธิใบไมตับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01

สวน จันทรา  ทวยมีฤทธิ์ (2542) ไดศึกษา เร่ือง ผลลัพธและผลกระทบการดําเนินงาน   
ควบคุมโรคพยาธิใบไมตับ เปนการศึกษาเชิงพรรณามีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลลัพธและผลกระทบ
การดําเนินงานควบคุมโรคพยาธิใบไมตับ จังหวัดลําปาง กลุมตัวอยางเปนประชนชนที่มีอายุ 15 ป
ขึ้นไปครอบคลุมทุกอําเภอ จํานวน 690 คน โดยวิธีการสุมตัวอยางแบบหลายขั้นตอน เครื่องมือที่ใช
ในการศึกษาเปนแบบสัมภาษณ รวบรวมขอมูลโดยการสัมภาษณและตรวจอุจจาระหาไขพยาธิ
ใบไมตับ วิเคราะหขอมูลโดยการแจกแจงความถี่ รอยละ คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการ
ศึกษา พบวา ผลลัพธการดําเนินงานควบคุมโรคพยาธิใบไมตับ 3 ดาน ไดแก ความรู ทัศนคติ และ
การปฏิบัติ โดยพบวาสวนใหญกลุมตัวอยางมีความรูเกี่ยวกับโรคพยาธิใบไมตับอยูในระดับ       
ปานกลางรอยละ 60.1 ระดับดีรอยละ 27.3 และระดับต่ํารอยละ 12.6 มีระดับทัศนคติที่เอื้ออํานวย
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มากตอการปองกันและควบคุมโรคคิดเปนรอยละ 73.6  เอื้ออํานวยปานกลางรอยละ 25.7 สวนการ
ปฏิบัติ กลุมตัวอยางมีระดับความเสี่ยงต่ําตอการติดโรคพยาธิใบไมตับรอยละ 76.7 แตมีพฤติกรรม
บางประการที่ปฏิบัติถูกตองนอย ไดแกการบริโภคปลาปรุงสุกดวยความรอนมีเพียงรอยละ 12.6 
การถายอุจจาระในสวมทุกครั้งมีเพียงรอยละ 52.8 สําหรับผลกระทบการดําเนินงานควบคุมโรค
พยาธิใบไมตับ พบวา มีอัตราความชุกของโรคพยาธิใบไมตับรอยละ 23.3 จากการวิเคราะหขอมูล
เพิ่มเติม พบวา ระดับความรูมีความสัมพันธกับระดับทัศนคติอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< .05) และ
ระดับความเสี่ยงของการติดโรคพยาธิใบไมตับมีความสัมพันธกับการตรวจอุจจาระพบไขพยาธิ
ใบไมตับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < .05)

สวน Mitacek E.J. (1999) ไดศึกษาเรื่อง Exposure to N-nitroso compounds in a population 
of high liver cancer regions in Thailand: volatile nitrosamine (VNA) level in Thai food จากอาหาร 
1800 ชนิดมีทั้งอาหารสดและอาหารแหง ซ่ึงมาจาก 4 ภาคของประเทศไทย นําอาหารมาจํานวน 
100-200 กรัมตออาหาร 1 ชนิด การตรวจโดยใชวิธี Gas chromatography และวิธี Thermal energy 
analyzer พบวา มีปริมาณ N-nitrosodimetrylamine (NDMA), N-nitrosopiperidine(NPIP),            
N-nitrosopyrrolidine (NPYR) สูงมาก ดังนี้ พบอาหารที่ทําจากปลาหมัก (ไดแก ปลารา ปลาสรอย 
ปลาจอม ลาบปลา) มี 6 ชนิดพบ NDMA ปริมาณ 3.7-7.95 g/kg, ปลาหมัก 5 ชนิดพบ NPYR 
ปริมาณ 5.6-18.1 g/kg และ ปลาหมัก 4  ชนิดพบ NPIP ปริมาณ 1.8-8.7 g/kg   นอกจากนี้พบ อาหาร
ที่ทําจากเนื้อหมู (ไดแก แหนม แหนมหมูสม) พบ NDMA และ NPYR มีปริมาณ 1.6-3.4 g/kg,     
2.1-2.9 g/kg ตามลําดับ

นอกจากการศึกษาเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่เสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็งทอน้ําดี
แลว การศึกษาในสัตวทดลองของสุมาลี  อภิรัตนวรากุล (2541) ไดศึกษา เร่ือง การทํางานของ
เอนไซมกลุมตานปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในตับและระดับลิพิดเปอรออกซิเดชั่นในพลาสมาของหนู
แฮมสเตอรที่ติดเชื้อพยาธิใบไมตับ ซ่ึงการติดเชื้อพยาธิใบไมตับ Opisthorchis viverrini
(O.viverrini) เปนปจจัยที่สําคัญประการหนึ่งของการเกิดโรคมะเร็งทอน้ําดี และเพศชายมีอัตรา
ความเสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็งทอน้ําดีสูงกวาเพศหญิง 3 เทา เมื่อมีการติดเชื้อ O.viverrini รางกาย
จะตอบสนองตอการติดเชื้อโดยการกระตุนเซลลในระบบภูมิคุมกันของรางกายผลิตและปลอย 
reaction oxygen species (ROS) ออกมาเพื่อชวยกําจัดพยาธิที่เขาสูรางกาย ROS ที่ผลิตขึ้นสามารถ
ทําปฏิกิริยาออกซิเดชั่น กับสารชีวโมเลกุลตางๆ ทั้งของพยาธิและของโฮสตแบบไมจําเพาะทําให
เกิดความเสียหายตอเนื้อเยื่อของโฮสต เปนตนเหตุใหระบบตอตานปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของรางกาย
เปลี่ยนแปลงในระหวางการติดเชื้อ ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงดังกลาวอาจเกิดขึ้นกับระยะเวลาของการ   
ติดเชื้อและอาจมีความแตกตางกันในระหวางเพศ การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อดูระดับการ
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ทําลายเนื้อเยื่อและการทํางานของเอนไซมกลุมตอตานปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในหนูแฮมเตอรที่ติดเชื้อ
O.viverrini เอนไซมที่ทําการศึกษาไดแก glutathione-S-transferase(GST), glutathione reduction
(GR), selenium-dependent glutathione peroxidase( Se-GPx) และ glyoxalase I (GIx I) โดยการ
ศึกษาผลที่ปรากฎขึ้นเมื่อติดเชื้อเปนระยะเวลาผานไป 2, 4 และ 6 เดือน ตามลําดับ และทําการศึกษา
ในหนูเเฮมเตอรทั้งเพศผูและเพศเมียเปรียบเทียบกับกลุมควบคุมทั้งสองเพศ

การศึกษาความเสียหายของเนื้อเยื่อโดยวิธีวัดระดับของ malondialdehyde (MDA) ใน  
พลาสมาซ่ึงเปนผลผลิตที่เกิดจากกระบวนการลิพิดเปอรออกซิเดชั่นและใชเปนตัวบงชี้ถึงความเสีย
หายที่เกิดขึ้นกับเนื้อเยื่อโดยทางออม พบวาสัตวทดลองกลุมติดเชื้อมีระดับ MDA ในพลาสมาสูง
กวากลุมควบคุมทั้งสองเพศ โดยมีนัยสําคัญ (p< .05) เฉพาะในเพศผูที่เวลา 2 และ 6 เดือนหลังการ
ติดเชื้อแสดงใหเห็นวาการติดเชื้อพยาธิ O.viverrini กอใหเกิดการทําลายของเน้ือเยื่อของโฮสต 
อยางไรก็ตามพบวาระดับ MDA ในพลาสมาลดลงตามระยะเวลาทั้งในกลุมติดเชื้อและกลุมควบคุม
ทั้งสองเพศ นอกจากนี้ยังพบวาในกลุมติดเชื้อเพศผูมีระดับ MDA ในพลาสมาสูงกวากลุมติดเชื้อ  
เพศเมียอยางมีนัยสําคัญ (p< .05) ที่เวลา 2 และ 6 เดือน แสดงใหเห็นวาการทําลายเนื้อเยื่อในเพศผูมี
ความรุนแรงกวาในเพศเมียซ่ึงสอดคลองกับอุบัติการณ การเกิดโรคมะเร็งทอน้ําดีที่พบอัตราความ
เสี่ยงในเพศชายสูงกวาเพศหญิง

สวนการทํางานของเอนไซมกลุมตอตานปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ทั้ง 5 ชนิด พบวาโดยทั่วไป
ถูกเหนี่ยวนําใหมีการทํางานเพิ่มขึ้นในกลุมติดเชื้อทั้งสองเพศ เมื่อเทียบกับกลุมควบคุม และพบวา
กลุมติดเชื้อเพศผูมีการทํางานของเอนไซมสูงกวาเพศเมีย เมื่อพิจารณาถึงความสัมพันธของการ
ทํางานเอนไซมกับระยะเวลาของการติดเชื้อพบวา การทํางานของเอนไซมทั้ง 5 ชนิดในกลุมติดเชื้อ
มีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาของการติดเชื้อท้ังสองเพศ และมีคาสูงขึ้นอยางชัดเจนในกลุมเพศ
ผูที่ติดเชื้อเปนเวลา 6 เดือน การศึกษานี้แสดงใหเห็นวาการติดเชื้อพยาธิ O.viverrini กอใหเกิดการ
ทําลายของเนื้อเยื่อและเหนี่ยวนําใหการทํางานของเอนไซมกลุมตอตานปฏิกิริยาออกซิเดชั่นเพิ่มขึ้น 
ซ่ึงอาจเกิดจากการปรับตัวของโฮสตเพื่อปองกันอันตรายจาก ROS ที่ถูกกระตุนใหมีการสรางเพิ่ม
ขึ้นในรางกายระหวางที่มีการติดเชื้อพยาธิ O.viverrini ทั้งนี้ขึ้นอยูกับระยะเวลาของการติดเชื้อและ
ในเพศผูมีความรุนแรงกวาเพศเมีย

สวนการศึกษาของ วิทยา  ธรรมวิทย และคณะ (1978) โดยการตั้งสมมุติฐานวาการเกิด 
CCC ในคนเนื่องจากคนกินอาหารที่มี Nitrosamine สูงเปนเหตุนําใหเกิดโรค CCC และการติดเชื้อ
พยาธิใบไมตับทําใหเกิดการอักเสบของทางเดินน้ําดี ทําใหมีการเปลี่ยนแปลงของเยื่อหุมทางเดิน  
น้ําดีจนเกิดเปนมะเร็งได จึงมีการทดลองในหนู Hamster โดยการให 100 Metacercaria ของ 
Opithorchis  viverrini แกหนู และใหสาร Dimethy-nitrosamine 25 สวนในลานสวน ซ่ึงเปน 
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Subcarcinogenic dose ผสมในน้ําใหหนูกิน พบวา สามารถทําใหหนูทดลองเปนมะเร็งทอน้ําดี     
ทุกตัว แตถาใหหนูได Metacercaria หรือ Dimethy-Nitrosamine เพียงอยางใดอยางหนึ่งจะไมทําให
เกิดมะเร็งทอน้ําดี  ผลการทดลองนี้ชวยสนับสนุนสมมุติฐานวา Nitrosamine เปนตัวชักนําและพยาธิ
ใบไมตับเปนตัวสนับสนุนใหเกิดมะเร็ง

จากงานวิจัยดังกลาวขางตน ทั้งการศึกษาในสัตวทดลองและการศึกษาถึงพฤติกรรม       
การบริโภคของมนุษย พบวาการเกิดโรคมะเร็งทอน้ําดีนั้นสาเหตุมาจากการไดรับสารกอมะเร็งจาก
อาหารรวมกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ไมถูกตอง ดังนั้นการปองกันการเกิดโรคจึงควรไดรับ
การสงเสริมและสนับสนุนเพื่อเผยแพรแกประชาชนเปนอยางยิ่ง
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