
(อานตอหนา 8)

หนอไมปบ  จัดเปนอาหารยอดนิยมที่มีผ ูบ ริโภค
กันมาก  อีกทั้ งยังมีอายุการเก็บรักษานานโดยมีลักษณะ
ใกลเคียงกับของสด  และใชประกอบอาหารไดมากมาย
หลากหลายชนดิ ซ่ึงการผลิตหนอไมปบจะผลิตเฉพาะฤดกูาล
โดยเร่ิมผลิตในชวงตนเดือนพฤษภาคม หากขาดความร ูความ
เขาใจในวิธีการผลิตหนอไมปบที่ถูกตอง ทานอาจไดรับของ
แถมมาดวย นั่นก็คือ  เช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินัม ปนเปอน
อย ูในหนอไมปบ ซ่ึงกอใหเกิดอันตรายตอรางกายได

เช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินัม  เปนเช้ือที่พบไดในดิน
เจริญไดดีในสภาพที่ไมมีอากาศ และสรางสารพิษที่มีผลตอ
ระบบประสาทที่เรียกวา “ สารพิษโบทูลินัม ” หากขั้นตอน
การทําหนอไมปบใหความรอนที่ไมทั่วถึง  สปอรของเช้ือ
คลอสตริเดียม โบทูลินมั ถูกทําลายไมหมด   เมื่อปดปบ จะทํา
ใหสภาวะภายในปบอย ูในสภาพขาดออกซิเจน เหมาะสม
ตอการเจริญเติบโตของสปอรและกลายเปนเซลลที่มีชีวิต
สรางสารพิษโบทูลินัม  หากรับประทานอาหารที่มีสารพิษ
ชนิดนี้เขาไป จะทําใหเกิดอาการปวยที่เรียกวา “โบทูลิซ่ึม”
มีอาการมองเห็นภาพซอน  คล่ืนไส อาเจียน หนามืด
เปนอัมพาต หายใจขัด และเสียชีวิตเนื่องจากระบบหายใจ
ลมเหลว ซ่ึงอาการดังกลาวจะเกิดขึ้นภายใน   12 –36 ช่ัวโมง
หลังจากการรับประทานอาหารที่มีสารพิษนั้นเขาไป และ

อาจเสียชีวิตภายใน 3-6 วัน อยางเหตุการณที่ เกิดขึ้นที่
จังหวัดนาน เมื่อป 2549 ที่ผานมา มีชาวบานกวา 200 ราย
ลมปวยดวยโรคอาหารเปนพิษโบทูลิซ่ึม จากสาเหตุ
การบริโภคหนอไมปบที่ ไมไดผ านกระบวนการผลิต
ที่ถูกตอง ผ ูปวยบางรายถึงหายแลวก็ไมสามารถดํารงชีวิต
และประกอบอาชีพไดตามปกติ แตเช้ือนี้มีจุดออนตรงที่
ไมสามารถเจริญเติบโตไดในอาหารที่มีความเปนกรดสูง
หรือคาความเปนกรดนอยกวา 4.6 ดังนั้น การปรับกรด
ใหหนอไมปบมีความเปนกรดดาง หรือพีเอช นอยกวา 4.6
จะปองกันการเจริญเติบโตและการสรางสารพิษของเช้ือนี้ได

ดังนั้น กอนรับประทานหนอไมปบ หรือนําหนอไม
ปบมาปรุงอาหารจานเด็ด ควรเลือกซ้ือและเตรียมหนอไมปบ
กอนนํามารับประทาน ดังนี้

เลือกซ้ือหนอไมปบที่บรรจุปบใหม ไมมีรอยบัดกรี
ตะกั่วที่ฝาปบ  ตัวปบไมมีรอยบุบ บวม ร่ัวหรือมีสนิม
รอบตะเข็บ

ไม เ ลือกซ้ือหนอไมปบที่กนปบดํา เนื่องจาก
แสดงวามีการฆาเช้ือโดยใหปบถูกเผาไหมโดยตรงกับ
เปลวไฟ อาจทําใหสารเคลือบละลายมาปนเปอนกับหนอไม

เลือกซ้ือที่มีฉลากถูกตอง โดยตองระบุสถานที่ผลิต
เดือนปที่ผลิต หรือวันเดือนปที่หมดอายุ  เลขสารบบอาหาร
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วัตถุประสงค
เพื่อเปนสื่อในการรายงานขาวคราวความเคล่ือนไหวดานการ

ค ุมครองผ ูบ ริโภค  ขาวประชาสัมพันธ  และขอเท็จจริงในเร่ือง
ผลิตภัณฑสุขภาพใหกับกล ุมกิจกรรม  และผ ูเก่ียวของในงานค ุมครอง
ผ ูบริโภคดานผลิตภัณฑสุขภาพ
เจาของ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ที่ปรึกษา

รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา
บรรณาธิการ

นายนิรัตน  เตียสุวรรณ
กองบรรณาธิการ

นางผุสด ี เวชชพิพัฒน    นายศุภกาญจน    โภคัย
นายบุญทิพย  คงทอง      นางสาวจิตรา  เอ้ือจิตรบํารุง

นางสุวนีย  สุขแสนนาน นางสาวจุฬาลักษณ นิพนธแกว
นายวัชรินทร  เครือเนียม นางสาวธีมานันท  กุหลาบเพ็ชรทอง
นางสาวดนิตา  เทียบโพธิ์ นางสาวนะรารัตน  แสนสุข
นางสาวพชัราวด ี ศรีบุญเรือง นางสาวนิตยนันท  จินดารัตน
นางสาวนนัทิยา  ถวายทรัพย นายทวชา  เพชรบุญยัง

สถานที่ติดตอ
กองพัฒนาศักยภาพผ ูบริโภค  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
กระทรวงสาธารณสุข  อําเภอเมือง  จังหวัดนนทบุรี  11000
โทรศัพท : 0 2590 7114 , 0 2590 7117
โทรสาร : 0 2591 8474
e-mail address : fdanews@fda.moph.go.th
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นิรัตน  เตียสุวรรณ

ใครจะนกึวาแคเปนไขหวดัใหญกทํ็าใหเสยีชีวติไดงาย ๆ
ปจจุบันมียาท่ีใชในการรักษา มีวัคซีนสําหรับฉีดปองกัน
ไขหวดัใหญ  เวลาเปนหวดัที เรานอนพกัไมกีว่นั กล็กุไปทํางาน
ไดแลว เราจึงคอนขางประมาท ไมมีการเตรียมการปองกัน
ตัวเรา หรือเวลาเปนไขหวัดใหญ ก็ไมระวังท่ีจะดูแลไมให
กระจายไปติดคนอื่น

ถ า เรามองยอนไปในอดีต อาจจะทําใหเราเกิด
ความตระหนักและเห็นความสําคัญของการดูแลสุขภาพ
มากข้ึน  ป 2461 เกิดการระบาดของไขหวัดใหญสเปน หรือ
Spanish Flu เช่ือหรือไมวามีคนตายถงึ 20 – 50 ลานคน  พอมา
ในป 2500 เกิดไขหวัดใหญเอเชีย หรือ Asian Flu มีคนตาย
มากกวาลานคน และมาในป 2511 เกิดไขหวัดใหญฮองกง
หรือ Hong Kong Flu ก็มีคนตายถึง 700,000 คน จนลาสุด
ท่ีกําลังเกิดท่ีประเทศเม็กซิโกและแพรไปยังประเทศตาง ๆ
ก็ทําใหมีคนตายมากกวารอยคนแลว เปนไวรัสสายพันธ ุ
H1N1 เชนเดียวกบัในหมู เลยเรยีกกนัในตอนแรกวา “ไขหวดัหมู”
หรือ “Swine Flu” เลนเอาเนื้อหมูขายไมได เพราะคนกลัว
ไมกลากินหมู  ไทยเราเลยเปลี่ ยนช่ื อเปนไขหวัดใหญ
สายพนัธ ุใหม 2009 ซะเลย

ท่ีเลามา กอ็ยากใหผ ูอานไดติดตามขาวสารดานสขุภาพ
อย ูเสมอ  และทําความเขาใจท่ีถูกตอง จะไดร ูจกัปองกันตนเอง

และไมต่ืนตระหนก ไมใชแคไดยินช่ือไขหวัดหมู ก็เลิกกิน
เนื้อหมูแลว  สําหรับการหลีกเลี่ยงไขหวัดตัวใหมนี้ งาย ๆ
ก็อยาเขาไปในท่ีมีการระบาด ใชผาปดจมูก ลางมือบอย ๆ
และท่ีสําคัญกนิอาหารท่ีมีประโยชน และหม่ันออกกําลงักาย
เปนประจํา เพื่อใหรางกายแข็งแรง มีภูมิตานทานโรคดี

เดือนนี้ก็จะเขาหนาฝนแลว สิ่งท่ีจะออกมาในชวง
หนาฝนอยางหนึ่งก็คือ หนอไม  การทําหนอไมปบ เขาก็จะ
ทํากันในชวงนี้  ท่ีผานมามีคนไดรับสารพิษจากการกิน
หนอไมปบจํานวนมาก หากดูแลไมทัน หรือไมถูกตอง
ก็ทําใหเสียชีวิตไดงาย ๆ  สารพิษท่ีวาคือ “โบทูลินัม”
สรางโดยเช้ือแบคทีเรีย ช่ือ คลอสตริเดียม โบทูลินัม
(Clostridium botulinum) เปนเช้ือท่ีสรางสปอร และเจริญ
ไดดีในท่ีปราศจากออกซิเจน  ดังนั้น หนอไมปบท่ีผานการ
ผลิตไมดี สปอรของเช้ือตัวนี้อาจปนเปอนไปกับหนอไม
เม่ืออย ูในปบท่ีไมมีอากาศกจ็ะเจรญิเปนตัวและสรางสารพษิ
เพื่อลดความเสี่ยงของสารพิษ  อย. เลยออกมาตรการ
ใหผ ูผ ลิตหนอไมปบตองปรับกรดใหไมเกิน 4.6 ซึ่ ง
ท่ีความเปนกรดขนาดนี้ไมเหมาะตอการเจริญของเช้ือ

เวลาเราซือ้หนอไมปบ กต็องดูฉลากวาเปนหนอไมปบ
ท่ีปรับกรดหรือไม มีเครื่องหมาย อย.หรือเปลา ปบสะอาด
ไมมีรอยไหม แตอยางวา เวลาเขาขายกันท่ีตลาด เขามัก
จะเทใสกะละมังวางขาย เลยไมร ูกันวาหนอไมปรับกรด
หรือไม  เพื่อใหปลอดภัย ใหเอาหนอไมมาตมซะกอน
เพราะสารพิษ “โบทูลินัม” ไมทนตอความรอนครับ
จาํงาย ๆ  ครับ “จะกินน้ําพริกใหปลอดภัย  ตองตมหนอไม
กอนทุกคร้ัง”
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ปจจุบันไดมีการนําสเต็มเซลล หรือเซลลตนกําเนิดและผลิตภัณฑจากเซลลตนกําเนิด มาใช
เพือ่การบําบัด บรรเทา หรือรกัษาโรค หรือความเจบ็ปวยของมนษุยอยางมากมาย  แตสวนใหญยังอย ู
ในข้ันตอนการศึกษาวิจัย ประกอบกับผ ูประกอบการ ผ ูประกอบวิชาชีพเวชกรรม และนักวิชาการ
ผ ูทําการศึกษาวิจัย ไดมีการดําเนินการท่ีแตกตางกันจนอาจทําใหเกิดความไมปลอดภัยจากการใช
ผลิตภัณฑดังกลาว  อย. จึงไดออกประกาศสํานักงาน ฯ  เร่ือง การควบคุม กํากับ ดูแลยาที่เปน
ผลิตภัณฑเซลลตนกําเนิดและผลิตภัณฑจากเซลลตนกําเนิด เพื่อค ุมครองความปลอดภัยในการใช
ผลิตภัณฑดังกลาวซึ่งยังอย ูในระหวางการศึกษาวิจัย ใหมีคุณภาพมาตรฐานตามหลักวิชาการ
และจริยธรรม โดยยืนยันวาสเต็มเซลลและผลิตภัณฑจากสเต็มเซลลทุกชนิดท่ีม ุงหมายสําหรับใช
ในการวินิจฉัย บําบัด บรรเทา รักษา หรือปองกันโรคหรือความเจ็บปวยของมนุษย หรือม ุงหมาย
ใหเกิดผลแกสุขภาพ โครงสราง หรือการกระทําหนาท่ีใด ๆ ของรางกายของมนุษย ใหจัดเปนยา
ตามพระราชบัญญัติยา พ.ศ. 2510 และฉบับแกไขเพิ่มเติม

อย .  เผย  กรณีของวัยร ุน ท่ีนิยมตกแตงสีผิวดวย
ลวดลายตาง ๆ  เพื่อความสวยงาม โดยใชเฮนนา (Henna)
ซึ่งเปนพืชชนิดหนึ่งท่ีใหสีน้ําตาล สม  ซึ่งใชไดท้ังแตงผิว
หรอืยอมผม แตขณะนีพ้บวามีการลกัลอบเติม p-phenylenediamine
(PPD) ลงในเฮนนา เพื่อใหมีสีเขมข้ึน และสีติดทนนาน
โดยเรียกกันวา Black Henna หรือ Blue Henna  ซึ่งสาร
ดังกลาวจัดเปนสารเคมีท่ี มีความเสี่ ยงสูง อาจกอใหเกิด
อาการแพได สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)
กําหนดใหใชสาร PPD ไดเฉพาะในผลิตภัณฑยอมผมเทานั้น
ซึง่อตัราสวนสงูสดุท่ีอนุญาตใหใช คือ  6%  นอกจากนี ้ท่ีฉลาก
ของผลิตภัณฑจะตองแสดงคําเตือนตามท่ีกฎหมายกําหนด
อยางเครงครัด  ซึง่เนนวา สารนี้มีฤทธิร์ะคายเคืองผวิหนัง และ
กอใหเกิดอาการแพได เชน เกิดเปนผื่นแดง ผื่นสัมผัส  คัน
ผิวแหงแตก จะตองทดสอบอาการแพกอนใช และท่ีสําคัญ
คือ หามนําไปยอมขนค้ิวหรือขนตาเด็ดขาด เพราะหาก

(อานตอหนา 8)

เขาตาอาจเปนอันตรายถึงข้ัน
ตาบอดได หากพบเฮนนาท่ีมี
สี เขม  ดํา อางว าสี ติดผิว
ไดนาน  1-3 สัปดาห  ให
สันนิษฐานไดวาอาจมีสวนผสมของ PPD
อยาซือ้ อยาใชโดยเด็ดขาด

อย. ขอเตือนประชาชนโดยเฉพาะวยัร ุนวา การแตงแตม
ผิวกายดวยสีสันตาง ๆ เปนเรื่องของแฟช่ัน ควรเลือกใช
ผลติภณัฑเครือ่งสําอางท่ีระบุใหใชกบัผวิหนงั อยานําผลติภณัฑ
ท่ีฉลากระบุใหใชกับเสนผมมาใชกับผิวกาย เพราะอาจเกิด
อันตราย โดยเฉพาะแบลค็เฮนนา หรอืบลเูฮนนา ควรหลีกเลีย่ง
เพราะพบวา มีสาร  PPD ผสมอย ูด วย เสี่ ยงตอการแพ
หากผ ูบริโภคพบผลิตภัณฑตองสงสัยวาจะเปนผลิตภัณฑ
อันตราย ขอใหแจงสายดวน อย. 1556 เพื่อ อย.ไดดําเนินการ
ตรวจสอบขอเท็จจรงิตอไป
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มุม อย. นอย ฉบับนี ้มีกจิกรรมท่ีนาสนใจมาเลาส ูกนัฟง
เชนเคย นัน่กคื็อ การประชุมทําความเขาใจ / เตรยีมความพรอม
การประกวดโครงงานและการทํากิจกรรม อย. นอย ป 2552
จัดข้ึน ณ โรงแรมเจาพระยาปารค ในวันท่ี 13 กุมภาพนัธ 2552
ผ ูเขาประชุมมาจากสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดท่ัวประเทศ
ผ ูแทนสํานักงานคณะกรรมการการศึกษาข้ันพื้นฐาน (สพฐ.)
ผ ูแทนสํานักบริหารงานคณะกรรมการสงเสริมการศึกษา
เอกชน (สช.) ผ ูแทนสํานักการศึกษา กรุงเทพมหานคร และ
ในท่ีประชุมไดมีการหารือแนวทางการประกวด อย. นอย
ป 2552 โดยปนี้รางวัลการประกวดจะแบงเปน 6 รางวัล
ไดแก

1. รางวลัดีเดนดานการทํากจิกรรม อย. นอย ตอเนือ่ง
2. รางวัลดีเดนดานโครงงานแกปญหาสุขภาพ
3.รางวัลดีเดนดานการทํากิจกรรมดีเดนกับโรงเรียน

เครือขายและชุมชน
4. รางวลัดีเดนดานนวัตกรรม
5. รางวัลดีเดนดานพัฒนาการดีเดน
6. รางวลัดานการนําเสนอผลงาน

วิธกีารตดัสิน
1. กรรมการตัดสนิท้ัง 5 ภาค จะเปนกรรมการชุดเดียวกนั
2. การตัดสินระดับภาค  กรรมการจะใหคะแนนจาก

การนําเสนอผลงานของนกัเรียน อย. นอย  ตัดสินหาผ ูชนะเลศิ
ดานตาง ๆ  จํานวน 6 ดาน เปนผ ูชนะเลศิรางวลั อย. นอย ดีเดน
ดานตาง ๆ

3. การตัดสนิระดับประเทศ
3.1 รางวัลชนะเลิศระดับประเทศ ขอ 1, 2 และ 3

จะมีกรรมการ 3 ชุด (ตัดสินชุดละ 1 รางวัล) ไปตรวจเยี่ยม
โรงเรียนท่ีชนะเลิศระดับภาค และทําการตัดสินหาผ ูชนะเลิศ
ระดับประเทศ

3.2 รางวัลชนะเลิศระดับประเทศ ขอ 4, 5 และ
6 เนื่องจากกรรมการใหคะแนนท้ัง 5 ภาค เปนชุดเดียวกนั และ
มีขอจํากัดดานเวลาและงบประมาณ กรรมการจึ งใชวิ ธี
การเปรยีบเทียบ  การนําเสนอของผ ูชนะแตละภาค และตัดสนิ
หาผ ูชนะเลิศระดับประเทศเลย โดยไมลงตรวจเยี่ยมโรงเรียน

การประกวดแบงเปน 3 ระดบั
1. ระดับจังหวัด : จังหวัดจัดประกวด หรือ คัดเลือกโรงเรียน
1 โรงเรียน เขารวมประกวดระดับภาค
2. ระดับภาค  : อย. เปนผ ูดําเนินการจัดประกวดในระดับภาค

ภาคเหนือ   วันท่ี 3 สิงหาคม 2552 ณ โรงแรมโลตัส
ปางสวนแกว จังหวัดเชียงใหม

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ   วันท่ี  5 สิงหาคม 2552
ณ โรงแรมโฆษะ จังหวัดขอนแกน

กรุงเทพฯ   วันท่ี 7 สิงหาคม 2552 ณ หองประชุมช้ัน 6
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จงัหวดันนทบุรี

ภาคกลาง   วันท่ี 10 – 11 สิงหาคม 2552 ณ โรงแรม
เจาพระยาปารค กรุงเทพฯ

ภาคใต   วนัท่ี  14 สงิหาคม  2552  ณ โรงแรมโนโวเทล-
เซน็ทรลั สุคนธา หาดใหญ จังหวัดสงขลา
 หมายเหตุ

1. วัน เวลา สถานท่ี อาจมีการปรับเปลี่ยน แตอย ูใน
ระหวางวันท่ี 3 – 21 สิงหาคม 2552

2. การนําเสนอผลงานใหนักเรียน อย. นอย เปน
ผ ูนํา เสนอไดไมเกิน 5 คน เวลาในการนําเสนอ 12 นาที
กรรมการซกัถาม 5 นาที
3. ระดบัประเทศ  : กรรมการลงดูพืน้ท่ีจรงิในโรงเรยีนท่ีเขารอบ
ระหวางวันท่ี 24 – 28 สิงหาคม 2552
4. การทํากิจกรรมทีก่รุงเทพฯ : ระหวางวนัท่ี  2 – 5 กนัยายน
2552  สถานท่ีพัก ณ โรงแรมเจาพระยาปารค  กรุงเทพฯ

สามารถเขาไปดูรายละเอยีดโครงการประกวด อย. นอย
ไดท่ี www.fda.moph.go.th/youngfda/ และหากมีขอสงสัย
สอบถามเพิ่มเติมได ท่ี  นายศุภกาญจน  โภคัย   และ
น.ส.สุชาดา  ถนอมชู  กล ุมพัฒนาพฤติกรรมการบริโภค 1
กองพัฒนาศักยภาพผ ูบ ริโภค  โทรศัพท  0 2590 7122
โทรสาร 0 2591 8472

ในฉบับตอไปถามีกิจกรรมดี ๆ ท่ีนาสนใจ จะมา
ประชาสัมพันธใหสมาชิก มุม อย. นอย ใหไดทราบขาวสาร
ความคืบหนาของกิจกรรม อย. นอย ตอไป
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จากกระแสความนิยมที่ผ ูบริโภคนิยมรับประทานอาหารประเภททอด
ทั้งที่ทอดขายตามแผงลอย รถเข็น หรือแมแตรานอาหารตาง ๆ เชน ไกทอด
มันทอด ลูกช้ินทอด  ปาทองโก ทอดมัน ฯลฯ โดยไมมีการเปล่ียนน้ํามัน
ที่ใชทอดจนกวาน้ํามันจะดํา จากรายงานการวิจัยพบวาน้ํามันที่ผานการทอดซํ้า
หลาย ๆ คร้ังนั้น จะมีคุณภาพที่เส่ือมลง ที่สําคัญจะเกิดสารโพลารคอมพาวด
ที่ สามารถสะสมในรางกาย และสงผลกระทบตอการทํางานของเซลลได
จากการทดลองพบวาสารที่ เกิดจากการเส่ือมสลายของน้ํามันจากการทอด
เปนสารกอกลายพันธ ุ ที่ทําใหเกิดมะเร็งผิวหนังในสัตวทดลองได ดังนั้น
ทุกคร้ังที่ทอดอาหารจึงไมควรใชน้ํามันทอดซํ้าเกิน 2 คร้ัง และควรเลือกใช
น้ํามนัปาลมในการทอดอาหารที่ใชความรอนสูง เพราะมีความคงตัวสูงมากกวา
น้ํามันถ่ัวเหลือง และหากตองการจะใชซํ้า  ตองขจัดเศษตะกอนหรือเศษอาหาร
ออกใหหมดกอน และเก็บใสในภาชนะทีม่ฝีาปด เพือ่หลีกเล่ียงไมใหโดนอากาศ
ที่สําคัญไมควรเห็นแกความประหยัดโดยซ้ือน้ํามันที่ผานการใชแลวมาทอดตอ
เด็ดขาด เพราะไดไมค ุมเสีย และหากเห็นวารานไหนมีการใชน้ํามันทอดที่มี
สีเขมมาก  และมีลักษณะเหนียวขน หรือเวลาทอดแลวเกิดควัน และมีฟอง
ในน้ํามันมาก ก็ควรเล่ียงอยาซ้ืออาหารทอดนั้นมากินจะดีที่สุดคะ
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ตอเนื่องจากตอนที่แลว  การแบงบรรจุยา อาจอาจเขาขาย
เปนการผลิตตามมาตรา 4 ของ พ.ร.บ.ความรับผิดตอความเสียหาย
ที่เกิดจากสินคาที่ไมปลอดภัย พ.ศ. 2551 แนวทางในการปองกัน
ความเส่ียงที่อาจเกิดขึ้นจึ งมีความสําคัญมากกวาการแกไข
เนื่องจากวาหากเกิดเปนคดีความขึ้นมาแลว ไมเพียงตองเสียเงิน
และเวลา ที่ใชในการตอส ูคดีความ แตหาก “ช่ือเสียง” ที่เสียไปนั้น
เปนส่ิงที่สําคัญมากกวา   ความเช่ือมั่นของผ ูปวยตอรานยาที่ลดลง
ทําใหยากที่จะยืนหยัดในวิชาชีพนี้ตอไป  และยากย่ิงกวาที่จะ
กอบก ูกลับคืนมา

ในกรณีของการแบงบรรจุนั้นความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น ไดแก
- การแพยาของผ ูปวย ที่อาจเกิดไดจากใชถาดนับยา หรือชอนตักยา ที่ปนเปอน

ผงยาที่ผ ูปวยแพ ซ่ึงหากผ ูปวยเกิดอาการแพชนิดรุนแรง(Anaphylactic shock) ก็อาจ
เสียชีวิตได

- ยาเส่ือมสภาพกอนวันหมดอายุ  เนื่องจากเมื่อมีการเปดขวดแลว อากาศที่
เขา-ออก เวลาที่เปด-ปดขวด หรือความช้ืน แสง ลวนแตเปนส่ิงที่เรงใหยาเส่ือมสภาพ
ไปกอนวันหมดอายุขางขวดยา

- การจายยาที่หมดอายุแลวใหแกผ ูปวย  โดยเฉพาะรานยาที่มีการสตอกยา
คราวละมาก ๆ หรือ ไมมกีารจดัระบบจดัยาทีด่ทีําใหมยีาหมดอายุบนช้ันวางจาํหนายยา

- ซองบรรจุยาที่ใหรายละเอียดไมครบถวน ชัดเจน อาจทําใหผ ูปวยใชยาผิดขนาด  ผิดวิธี จนอาจเกิดอันตรายได
เปนตน

เหลานี้ลวนเปนความเส่ียงทั้งส้ิน และเปนเพียงตัวอยางหนึ่งเทานั้น  อยางไรก็ดี มีรานยาจํานวนไมนอยที่มองเห็น
ส่ิงเหลานี้เปนส่ิงไกลตัว  แตหากเกิดเปนคดตีวัอยางขึน้ เชน คดีฟองรองแพทย  เมื่อนั้นจะมคีดีฟองรองอ่ืน ๆ   ตามมาอีกมาก

ในเบือ้งตนนีค้งสรุปไดวาไมมีกฎหมายหามการแบงบรรจยุา
ในรานยา  แตหากการแบงบรรจยุาของรานยากอใหเกดิความเสียหาย
ตอผ ูปวย เมื่อนั้นรานยาก็จะตองรับผิดชอบ และนําหลักฐานเขามา
พิสูจนเพื่อแกตางในคดี และในตอนนั้นเองรานยาก็จะเห็นถึง
ความสําคัญของ “ระบบคุณภาพ” ซ่ึงตั้งอย ูบนหลักของการบริหาร
ความเส่ียง  (Risk management) และจัดการกับความเส่ียงนั้น
อยางเหมาะสม

เราจะรอใหวัวหายแลวลอมคอก  หรือลอมคอกกอนวัวหายด!ี ....
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ใชในราชการสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ชําระคาฝากสงปนรายเดือน
ใบอนุญาตที่ 9/252

ปณฝ.กระทรวงสาธารณสุข

ดังนั้น จะตองขออนุญาตผลิต/นําเขายาแผนปจจุบัน และ
ข้ึนทะเบียนตํารบัยา โดยสถานท่ีผลติตองไดมาตรฐานตามหลกัเกณฑ
และวิธีการในการผลิตยาแผนปจจุบัน กรณีการใชสเต็มเซลล
หรือผลิตภัณฑจากสเต็มเซลลท่ีอย ูในระหวางการศึกษาวิจัย
เชน การรักษาผ ูปวยโรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคอัมพาต เปนตน
ตองขออนญุาตจาก อย. เชนกนั โดยมีหนงัสอืแสดงวาผานการรบัรอง
หรือ  อนุ มัติจากคณะกรรมการพิจารณาการศึกษาวิจัยในคน
(Ethical Review  Committee for Research in Human Subjects)
และคณะกรรมการทางวิชาการ (Scientific Committee) ประกอบ
การพจิารณาอนญุาต

ท้ังนี้ ผ ูท่ี มิไดขออนุญาตผลิต ขาย นําหรือสั่งเขามาใน
ราชอาณาจักร รวมท้ังมิไดนําผลิตภัณฑมาข้ึนทะเบียนตํารับ หรือ
มิไดขออนุญาตโฆษณา ถือเปนการกระทําฝาฝนพระราชบัญญัติยา
พ.ศ. 2510 และฉบับท่ีแกไขเพิ่มเติม มีโทษจําคุก หรือปรับ หรือ
ท้ังจาํท้ังปรบั

ในกรอบเคร่ืองหมาย อย.  และมสีติก๊เกอรระบวุาเปนหนอไมปบ
ปรับกรดที่ผานการตรวจสอบจาก อย. หรือจากสํานักงาน
สาธารณสุขจงัหวดัแลว

วิธีการเตรียมกอนการรับประทานหนอไมปบ
หนอไมปบทั่วไป ใหตมในน้ําเดือดอยางนอย

20 – 30 นาที
หนอไมปบปรับกรด ใหตมในน้ําเดือดอยางนอย

15 – 20  นาที เทน้ําทิ้ง และตมอีกคร้ังเพื่อลดความเปร้ียวของ
หนอไม

สารพิษที่ผลิตโดยเช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินัม
เปนสารที่ไมทนความรอน ดังนั้น หากจะบริโภคหนอไมปบ
ใหสบายใจและปลอดภยั ตองตมกอนบริโภคเสมอ สวนหนอไมสด
ที่วางขายโดยธรรมชาติปลอดภัยจากสารพิษตัวนี้อย ูแลว
แตอยางไรก็ตองปรุงใหสุกเพื่อความปลอดภัย

( ตอจากหนา 1 ) ( ตอจากหนา 3 )
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