
(อานตอหนา 8)

หนอไมปบ  จัดเปนอาหารยอดนิยมที่มีผ ูบ ริโภค
กันมาก  อีกทั้ งยังมีอายุการเก็บรักษานานโดยมีลักษณะ
ใกลเคียงกับของสด  และใชประกอบอาหารไดมากมาย
หลากหลายชนดิ ซ่ึงการผลิตหนอไมปบจะผลิตเฉพาะฤดกูาล
โดยเร่ิมผลิตในชวงตนเดือนพฤษภาคม หากขาดความร ูความ
เขาใจในวิธีการผลิตหนอไมปบที่ถูกตอง ทานอาจไดรับของ
แถมมาดวย นั่นก็คือ  เช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินัม ปนเปอน
อย ูในหนอไมปบ ซ่ึงกอใหเกิดอันตรายตอรางกายได

เช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินัม  เปนเช้ือที่พบไดในดิน
เจริญไดดีในสภาพที่ไมมีอากาศ และสรางสารพิษที่มีผลตอ
ระบบประสาทที่เรียกวา “ สารพิษโบทูลินัม ” หากขั้นตอน
การทําหนอไมปบใหความรอนที่ไมทั่วถึง  สปอรของเช้ือ
คลอสตริเดียม โบทูลินมั ถูกทําลายไมหมด   เมื่อปดปบ จะทํา
ใหสภาวะภายในปบอย ูในสภาพขาดออกซิเจน เหมาะสม
ตอการเจริญเติบโตของสปอรและกลายเปนเซลลที่มีชีวิต
สรางสารพิษโบทูลินัม  หากรับประทานอาหารที่มีสารพิษ
ชนิดนี้เขาไป จะทําใหเกิดอาการปวยที่เรียกวา “โบทูลิซ่ึม”
มีอาการมองเห็นภาพซอน  คล่ืนไส อาเจียน หนามืด
เปนอัมพาต หายใจขัด และเสียชีวิตเนื่องจากระบบหายใจ
ลมเหลว ซ่ึงอาการดังกลาวจะเกิดขึ้นภายใน   12 –36 ช่ัวโมง
หลังจากการรับประทานอาหารที่มีสารพิษนั้นเขาไป และ

อาจเสียชีวิตภายใน 3-6 วัน อยางเหตุการณที่ เกิดขึ้นที่
จังหวัดนาน เมื่อป 2549 ที่ผานมา มีชาวบานกวา 200 ราย
ลมปวยดวยโรคอาหารเปนพิษโบทูลิซ่ึม จากสาเหตุ
การบริโภคหนอไมปบที่ ไมไดผ านกระบวนการผลิต
ที่ถูกตอง ผ ูปวยบางรายถึงหายแลวก็ไมสามารถดํารงชีวิต
และประกอบอาชีพไดตามปกติ แตเช้ือนี้มีจุดออนตรงที่
ไมสามารถเจริญเติบโตไดในอาหารที่มีความเปนกรดสูง
หรือคาความเปนกรดนอยกวา 4.6 ดังนั้น การปรับกรด
ใหหนอไมปบมีความเปนกรดดาง หรือพีเอช นอยกวา 4.6
จะปองกันการเจริญเติบโตและการสรางสารพิษของเช้ือนี้ได

ดังนั้น กอนรับประทานหนอไมปบ หรือนําหนอไม
ปบมาปรุงอาหารจานเด็ด ควรเลือกซ้ือและเตรียมหนอไมปบ
กอนนํามารับประทาน ดังนี้

เลือกซ้ือหนอไมปบที่บรรจุปบใหม ไมมีรอยบัดกรี
ตะกั่วที่ฝาปบ  ตัวปบไมมีรอยบุบ บวม ร่ัวหรือมีสนิม
รอบตะเข็บ

ไม เ ลือกซ้ือหนอไมปบที่กนปบดํา เนื่องจาก
แสดงวามีการฆาเช้ือโดยใหปบถูกเผาไหมโดยตรงกับ
เปลวไฟ อาจทําใหสารเคลือบละลายมาปนเปอนกับหนอไม

เลือกซ้ือที่มีฉลากถูกตอง โดยตองระบุสถานที่ผลิต
เดือนปที่ผลิต หรือวันเดือนปที่หมดอายุ  เลขสารบบอาหาร
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วัตถุประสงค
เพื่อเปนสื่อในการรายงานขาวคราวความเคล่ือนไหวดานการ

ค ุมครองผ ูบ ริโภค  ขาวประชาสัมพันธ  และขอเท็จจริงในเร่ือง
ผลิตภัณฑสุขภาพใหกับกล ุมกิจกรรม  และผ ูเก่ียวของในงานค ุมครอง
ผ ูบริโภคดานผลิตภัณฑสุขภาพ
เจาของ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ที่ปรึกษา

รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา
บรรณาธิการ

นายนิรัตน  เตียสุวรรณ
กองบรรณาธิการ

นางผุสด ี เวชชพิพัฒน    นายศุภกาญจน    โภคัย
นายบุญทิพย  คงทอง      นางสาวจิตรา  เอ้ือจิตรบํารุง

นางสุวนีย  สุขแสนนาน นางสาวจุฬาลักษณ นิพนธแกว
นายวัชรินทร  เครือเนียม นางสาวธีมานันท  กุหลาบเพ็ชรทอง
นางสาวดนิตา  เทียบโพธิ์ นางสาวนะรารัตน  แสนสุข
นางสาวพชัราวด ี ศรีบุญเรือง นางสาวนิตยนันท  จินดารัตน
นางสาวนนัทิยา  ถวายทรัพย นายทวชา  เพชรบุญยัง

สถานที่ติดตอ
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

พิมพที่
สํานักงานกิจการโรงพิมพ  องคการสงเคราะหทหารผานศึก

 2

นิรัตน  เตียสุวรรณ

ใครจะนกึวาแคเปนไขหวดัใหญกทํ็าใหเสยีชีวติไดงาย ๆ
ปจจุบันมียาท่ีใชในการรักษา มีวัคซีนสําหรับฉีดปองกัน
ไขหวดัใหญ  เวลาเปนหวดัที เรานอนพกัไมกีว่นั กล็กุไปทํางาน
ไดแลว เราจึงคอนขางประมาท ไมมีการเตรียมการปองกัน
ตัวเรา หรือเวลาเปนไขหวัดใหญ ก็ไมระวังท่ีจะดูแลไมให
กระจายไปติดคนอื่น

ถ า เรามองยอนไปในอดีต อาจจะทําใหเราเกิด
ความตระหนักและเห็นความสําคัญของการดูแลสุขภาพ
มากข้ึน  ป 2461 เกิดการระบาดของไขหวัดใหญสเปน หรือ
Spanish Flu เช่ือหรือไมวามีคนตายถงึ 20 – 50 ลานคน  พอมา
ในป 2500 เกิดไขหวัดใหญเอเชีย หรือ Asian Flu มีคนตาย
มากกวาลานคน และมาในป 2511 เกิดไขหวัดใหญฮองกง
หรือ Hong Kong Flu ก็มีคนตายถึง 700,000 คน จนลาสุด
ท่ีกําลังเกิดท่ีประเทศเม็กซิโกและแพรไปยังประเทศตาง ๆ
ก็ทําใหมีคนตายมากกวารอยคนแลว เปนไวรัสสายพันธ ุ
H1N1 เชนเดียวกบัในหมู เลยเรยีกกนัในตอนแรกวา “ไขหวดัหมู”
หรือ “Swine Flu” เลนเอาเนื้อหมูขายไมได เพราะคนกลัว
ไมกลากินหมู  ไทยเราเลยเปลี่ ยนช่ื อเปนไขหวัดใหญ
สายพนัธ ุใหม 2009 ซะเลย

ท่ีเลามา กอ็ยากใหผ ูอานไดติดตามขาวสารดานสขุภาพ
อย ูเสมอ  และทําความเขาใจท่ีถูกตอง จะไดร ูจกัปองกันตนเอง

และไมต่ืนตระหนก ไมใชแคไดยินช่ือไขหวัดหมู ก็เลิกกิน
เนื้อหมูแลว  สําหรับการหลีกเลี่ยงไขหวัดตัวใหมนี้ งาย ๆ
ก็อยาเขาไปในท่ีมีการระบาด ใชผาปดจมูก ลางมือบอย ๆ
และท่ีสําคัญกนิอาหารท่ีมีประโยชน และหม่ันออกกําลงักาย
เปนประจํา เพื่อใหรางกายแข็งแรง มีภูมิตานทานโรคดี

เดือนนี้ก็จะเขาหนาฝนแลว สิ่งท่ีจะออกมาในชวง
หนาฝนอยางหนึ่งก็คือ หนอไม  การทําหนอไมปบ เขาก็จะ
ทํากันในชวงนี้  ท่ีผานมามีคนไดรับสารพิษจากการกิน
หนอไมปบจํานวนมาก หากดูแลไมทัน หรือไมถูกตอง
ก็ทําใหเสียชีวิตไดงาย ๆ  สารพิษท่ีวาคือ “โบทูลินัม”
สรางโดยเช้ือแบคทีเรีย ช่ือ คลอสตริเดียม โบทูลินัม
(Clostridium botulinum) เปนเช้ือท่ีสรางสปอร และเจริญ
ไดดีในท่ีปราศจากออกซิเจน  ดังนั้น หนอไมปบท่ีผานการ
ผลิตไมดี สปอรของเช้ือตัวนี้อาจปนเปอนไปกับหนอไม
เม่ืออย ูในปบท่ีไมมีอากาศกจ็ะเจรญิเปนตัวและสรางสารพษิ
เพื่อลดความเสี่ยงของสารพิษ  อย. เลยออกมาตรการ
ใหผ ูผ ลิตหนอไมปบตองปรับกรดใหไมเกิน 4.6 ซึ่ ง
ท่ีความเปนกรดขนาดนี้ไมเหมาะตอการเจริญของเช้ือ

เวลาเราซือ้หนอไมปบ กต็องดูฉลากวาเปนหนอไมปบ
ท่ีปรับกรดหรือไม มีเครื่องหมาย อย.หรือเปลา ปบสะอาด
ไมมีรอยไหม แตอยางวา เวลาเขาขายกันท่ีตลาด เขามัก
จะเทใสกะละมังวางขาย เลยไมร ูกันวาหนอไมปรับกรด
หรือไม  เพื่อใหปลอดภัย ใหเอาหนอไมมาตมซะกอน
เพราะสารพิษ “โบทูลินัม” ไมทนตอความรอนครับ
จาํงาย ๆ  ครับ “จะกินน้ําพริกใหปลอดภัย  ตองตมหนอไม
กอนทุกคร้ัง”
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ปจจุบันไดมีการนําสเต็มเซลล หรือเซลลตนกําเนิดและผลิตภัณฑจากเซลลตนกําเนิด มาใช
เพือ่การบําบัด บรรเทา หรือรกัษาโรค หรือความเจบ็ปวยของมนษุยอยางมากมาย  แตสวนใหญยังอย ู
ในข้ันตอนการศึกษาวิจัย ประกอบกับผ ูประกอบการ ผ ูประกอบวิชาชีพเวชกรรม และนักวิชาการ
ผ ูทําการศึกษาวิจัย ไดมีการดําเนินการท่ีแตกตางกันจนอาจทําใหเกิดความไมปลอดภัยจากการใช
ผลิตภัณฑดังกลาว  อย. จึงไดออกประกาศสํานักงาน ฯ  เร่ือง การควบคุม กํากับ ดูแลยาที่เปน
ผลิตภัณฑเซลลตนกําเนิดและผลิตภัณฑจากเซลลตนกําเนิด เพื่อค ุมครองความปลอดภัยในการใช
ผลิตภัณฑดังกลาวซึ่งยังอย ูในระหวางการศึกษาวิจัย ใหมีคุณภาพมาตรฐานตามหลักวิชาการ
และจริยธรรม โดยยืนยันวาสเต็มเซลลและผลิตภัณฑจากสเต็มเซลลทุกชนิดท่ีม ุงหมายสําหรับใช
ในการวินิจฉัย บําบัด บรรเทา รักษา หรือปองกันโรคหรือความเจ็บปวยของมนุษย หรือม ุงหมาย
ใหเกิดผลแกสุขภาพ โครงสราง หรือการกระทําหนาท่ีใด ๆ ของรางกายของมนุษย ใหจัดเปนยา
ตามพระราชบัญญัติยา พ.ศ. 2510 และฉบับแกไขเพิ่มเติม

อย .  เผย  กรณีของวัยร ุน ท่ีนิยมตกแตงสีผิวดวย
ลวดลายตาง ๆ  เพื่อความสวยงาม โดยใชเฮนนา (Henna)
ซึ่งเปนพืชชนิดหนึ่งท่ีใหสีน้ําตาล สม  ซึ่งใชไดท้ังแตงผิว
หรอืยอมผม แตขณะนีพ้บวามีการลกัลอบเติม p-phenylenediamine
(PPD) ลงในเฮนนา เพื่อใหมีสีเขมข้ึน และสีติดทนนาน
โดยเรียกกันวา Black Henna หรือ Blue Henna  ซึ่งสาร
ดังกลาวจัดเปนสารเคมีท่ี มีความเสี่ ยงสูง อาจกอใหเกิด
อาการแพได สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)
กําหนดใหใชสาร PPD ไดเฉพาะในผลิตภัณฑยอมผมเทานั้น
ซึง่อตัราสวนสงูสดุท่ีอนุญาตใหใช คือ  6%  นอกจากนี ้ท่ีฉลาก
ของผลิตภัณฑจะตองแสดงคําเตือนตามท่ีกฎหมายกําหนด
อยางเครงครัด  ซึง่เนนวา สารนี้มีฤทธิร์ะคายเคืองผวิหนัง และ
กอใหเกิดอาการแพได เชน เกิดเปนผื่นแดง ผื่นสัมผัส  คัน
ผิวแหงแตก จะตองทดสอบอาการแพกอนใช และท่ีสําคัญ
คือ หามนําไปยอมขนค้ิวหรือขนตาเด็ดขาด เพราะหาก

(อานตอหนา 8)

เขาตาอาจเปนอันตรายถึงข้ัน
ตาบอดได หากพบเฮนนาท่ีมี
สี เขม  ดํา อางว าสี ติดผิว
ไดนาน  1-3 สัปดาห  ให
สันนิษฐานไดวาอาจมีสวนผสมของ PPD
อยาซือ้ อยาใชโดยเด็ดขาด

อย. ขอเตือนประชาชนโดยเฉพาะวยัร ุนวา การแตงแตม
ผิวกายดวยสีสันตาง ๆ เปนเรื่องของแฟช่ัน ควรเลือกใช
ผลติภณัฑเครือ่งสําอางท่ีระบุใหใชกบัผวิหนงั อยานําผลติภณัฑ
ท่ีฉลากระบุใหใชกับเสนผมมาใชกับผิวกาย เพราะอาจเกิด
อันตราย โดยเฉพาะแบลค็เฮนนา หรอืบลเูฮนนา ควรหลีกเลีย่ง
เพราะพบวา มีสาร  PPD ผสมอย ูด วย เสี่ ยงตอการแพ
หากผ ูบริโภคพบผลิตภัณฑตองสงสัยวาจะเปนผลิตภัณฑ
อันตราย ขอใหแจงสายดวน อย. 1556 เพื่อ อย.ไดดําเนินการ
ตรวจสอบขอเท็จจรงิตอไป
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มุม อย. นอย ฉบับนี ้มีกจิกรรมท่ีนาสนใจมาเลาส ูกนัฟง
เชนเคย นัน่กคื็อ การประชุมทําความเขาใจ / เตรยีมความพรอม
การประกวดโครงงานและการทํากิจกรรม อย. นอย ป 2552
จัดข้ึน ณ โรงแรมเจาพระยาปารค ในวันท่ี 13 กุมภาพนัธ 2552
ผ ูเขาประชุมมาจากสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดท่ัวประเทศ
ผ ูแทนสํานักงานคณะกรรมการการศึกษาข้ันพื้นฐาน (สพฐ.)
ผ ูแทนสํานักบริหารงานคณะกรรมการสงเสริมการศึกษา
เอกชน (สช.) ผ ูแทนสํานักการศึกษา กรุงเทพมหานคร และ
ในท่ีประชุมไดมีการหารือแนวทางการประกวด อย. นอย
ป 2552 โดยปนี้รางวัลการประกวดจะแบงเปน 6 รางวัล
ไดแก

1. รางวลัดีเดนดานการทํากจิกรรม อย. นอย ตอเนือ่ง
2. รางวัลดีเดนดานโครงงานแกปญหาสุขภาพ
3.รางวัลดีเดนดานการทํากิจกรรมดีเดนกับโรงเรียน

เครือขายและชุมชน
4. รางวลัดีเดนดานนวัตกรรม
5. รางวัลดีเดนดานพัฒนาการดีเดน
6. รางวลัดานการนําเสนอผลงาน

วิธกีารตดัสิน
1. กรรมการตัดสนิท้ัง 5 ภาค จะเปนกรรมการชุดเดียวกนั
2. การตัดสินระดับภาค  กรรมการจะใหคะแนนจาก

การนําเสนอผลงานของนกัเรียน อย. นอย  ตัดสินหาผ ูชนะเลศิ
ดานตาง ๆ  จํานวน 6 ดาน เปนผ ูชนะเลศิรางวลั อย. นอย ดีเดน
ดานตาง ๆ

3. การตัดสนิระดับประเทศ
3.1 รางวัลชนะเลิศระดับประเทศ ขอ 1, 2 และ 3

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

3.2 รางวัลชนะเลิศระดับประเทศ ขอ 4, 5 และ
6 เนื่องจากกรรมการใหคะแนนท้ัง 5 ภาค เปนชุดเดียวกนั และ
มีขอจํากัดดานเวลาและงบประมาณ กรรมการจึ งใชวิ ธี
การเปรยีบเทียบ  การนําเสนอของผ ูชนะแตละภาค และตัดสนิ
หาผ ูชนะเลิศระดับประเทศเลย โดยไมลงตรวจเยี่ยมโรงเรียน

การประกวดแบงเปน 3 ระดบั
1. ระดับจังหวัด : จังหวัดจัดประกวด หรือ คัดเลือกโรงเรียน
1 โรงเรียน เขารวมประกวดระดับภาค
2. ระดับภาค  : อย. เปนผ ูดําเนินการจัดประกวดในระดับภาค

ภาคเหนือ   วันท่ี 3 สิงหาคม 2552 ณ โรงแรมโลตัส
ปางสวนแกว จังหวัดเชียงใหม

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ   วันท่ี  5 สิงหาคม 2552
ณ โรงแรมโฆษะ จังหวัดขอนแกน

กรุงเทพฯ   วันท่ี 7 สิงหาคม 2552 ณ หองประชุมช้ัน 6
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จงัหวดันนทบุรี

ภาคกลาง   วันท่ี 10 – 11 สิงหาคม 2552 ณ โรงแรม
เจาพระยาปารค กรุงเทพฯ

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

1. วัน เวลา สถานท่ี อาจมีการปรับเปลี่ยน แตอย ูใน
ระหวางวันท่ี 3 – 21 สิงหาคม 2552

2. การนําเสนอผลงานใหนักเรียน อย. นอย เปน
ผ ูนํา เสนอไดไมเกิน 5 คน เวลาในการนําเสนอ 12 นาที
กรรมการซกัถาม 5 นาที
3. ระดบัประเทศ  : กรรมการลงดูพืน้ท่ีจรงิในโรงเรยีนท่ีเขารอบ
ระหวางวันท่ี 24 – 28 สิงหาคม 2552
4. การทํากิจกรรมทีก่รุงเทพฯ : ระหวางวนัท่ี  2 – 5 กนัยายน
2552  สถานท่ีพัก ณ โรงแรมเจาพระยาปารค  กรุงเทพฯ

สามารถเขาไปดูรายละเอยีดโครงการประกวด อย. นอย
ไดท่ี www.fda.moph.go.th/youngfda/ และหากมีขอสงสัย
สอบถามเพิ่มเติมได ท่ี  นายศุภกาญจน  โภคัย   และ
น.ส.สุชาดา  ถนอมชู  กล ุมพัฒนาพฤติกรรมการบริโภค 1
กองพัฒนาศักยภาพผ ูบ ริโภค  โทรศัพท  0 2590 7122
โทรสาร 0 2591 8472

ในฉบับตอไปถามีกิจกรรมดี ๆ ท่ีนาสนใจ จะมา
ประชาสัมพันธใหสมาชิก มุม อย. นอย ใหไดทราบขาวสาร
ความคืบหนาของกิจกรรม อย. นอย ตอไป
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จากกระแสความนิยมที่ผ ูบริโภคนิยมรับประทานอาหารประเภททอด
ทั้งที่ทอดขายตามแผงลอย รถเข็น หรือแมแตรานอาหารตาง ๆ เชน ไกทอด
มันทอด ลูกช้ินทอด  ปาทองโก ทอดมัน ฯลฯ โดยไมมีการเปล่ียนน้ํามัน
ที่ใชทอดจนกวาน้ํามันจะดํา จากรายงานการวิจัยพบวาน้ํามันที่ผานการทอดซํ้า
หลาย ๆ คร้ังนั้น จะมีคุณภาพที่เส่ือมลง ที่สําคัญจะเกิดสารโพลารคอมพาวด
ที่ สามารถสะสมในรางกาย และสงผลกระทบตอการทํางานของเซลลได
จากการทดลองพบวาสารที่ เกิดจากการเส่ือมสลายของน้ํามันจากการทอด
เปนสารกอกลายพันธ ุ ที่ทําใหเกิดมะเร็งผิวหนังในสัตวทดลองได ดังนั้น
ทุกคร้ังที่ทอดอาหารจึงไมควรใชน้ํามันทอดซํ้าเกิน 2 คร้ัง และควรเลือกใช
น้ํามนัปาลมในการทอดอาหารที่ใชความรอนสูง เพราะมีความคงตัวสูงมากกวา
น้ํามันถ่ัวเหลือง และหากตองการจะใชซํ้า  ตองขจัดเศษตะกอนหรือเศษอาหาร
ออกใหหมดกอน และเก็บใสในภาชนะทีม่ฝีาปด เพือ่หลีกเล่ียงไมใหโดนอากาศ
ที่สําคัญไมควรเห็นแกความประหยัดโดยซ้ือน้ํามันที่ผานการใชแลวมาทอดตอ
เด็ดขาด เพราะไดไมค ุมเสีย และหากเห็นวารานไหนมีการใชน้ํามันทอดที่มี
สีเขมมาก  และมีลักษณะเหนียวขน หรือเวลาทอดแลวเกิดควัน และมีฟอง
ในน้ํามันมาก ก็ควรเล่ียงอยาซ้ืออาหารทอดนั้นมากินจะดีที่สุดคะ
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ตอเนื่องจากตอนที่แลว  การแบงบรรจุยา อาจอาจเขาขาย
เปนการผลิตตามมาตรา 4 ของ พ.ร.บ.ความรับผิดตอความเสียหาย
ที่เกิดจากสินคาที่ไมปลอดภัย พ.ศ. 2551 แนวทางในการปองกัน
ความเส่ียงที่อาจเกิดขึ้นจึ งมีความสําคัญมากกวาการแกไข
เนื่องจากวาหากเกิดเปนคดีความขึ้นมาแลว ไมเพียงตองเสียเงิน
และเวลา ที่ใชในการตอส ูคดีความ แตหาก “ช่ือเสียง” ที่เสียไปนั้น
เปนส่ิงที่สําคัญมากกวา   ความเช่ือมั่นของผ ูปวยตอรานยาที่ลดลง
ทําใหยากที่จะยืนหยัดในวิชาชีพนี้ตอไป  และยากย่ิงกวาที่จะ
กอบก ูกลับคืนมา

ในกรณีของการแบงบรรจุนั้นความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น ไดแก
- การแพยาของผ ูปวย ที่อาจเกิดไดจากใชถาดนับยา หรือชอนตักยา ที่ปนเปอน

ผงยาที่ผ ูปวยแพ ซ่ึงหากผ ูปวยเกิดอาการแพชนิดรุนแรง(Anaphylactic shock) ก็อาจ
เสียชีวิตได

- ยาเส่ือมสภาพกอนวันหมดอายุ  เนื่องจากเมื่อมีการเปดขวดแลว อากาศที่
เขา-ออก เวลาที่เปด-ปดขวด หรือความช้ืน แสง ลวนแตเปนส่ิงที่เรงใหยาเส่ือมสภาพ
ไปกอนวันหมดอายุขางขวดยา

- การจายยาที่หมดอายุแลวใหแกผ ูปวย  โดยเฉพาะรานยาที่มีการสตอกยา
คราวละมาก ๆ หรือ ไมมกีารจดัระบบจดัยาทีด่ทีําใหมยีาหมดอายุบนช้ันวางจาํหนายยา

- ซองบรรจุยาที่ใหรายละเอียดไมครบถวน ชัดเจน อาจทําใหผ ูปวยใชยาผิดขนาด  ผิดวิธี จนอาจเกิดอันตรายได
เปนตน

เหลานี้ลวนเปนความเส่ียงทั้งส้ิน และเปนเพียงตัวอยางหนึ่งเทานั้น  อยางไรก็ดี มีรานยาจํานวนไมนอยที่มองเห็น
ส่ิงเหลานี้เปนส่ิงไกลตัว  แตหากเกิดเปนคดตีวัอยางขึน้ เชน คดีฟองรองแพทย  เมื่อนั้นจะมคีดีฟองรองอ่ืน ๆ   ตามมาอีกมาก

ในเบือ้งตนนีค้งสรุปไดวาไมมีกฎหมายหามการแบงบรรจยุา
ในรานยา  แตหากการแบงบรรจยุาของรานยากอใหเกดิความเสียหาย
ตอผ ูปวย เมื่อนั้นรานยาก็จะตองรับผิดชอบ และนําหลักฐานเขามา
พิสูจนเพื่อแกตางในคดี และในตอนนั้นเองรานยาก็จะเห็นถึง
ความสําคัญของ “ระบบคุณภาพ” ซ่ึงตั้งอย ูบนหลักของการบริหาร
ความเส่ียง  (Risk management) และจัดการกับความเส่ียงนั้น
อยางเหมาะสม

เราจะรอใหวัวหายแลวลอมคอก  หรือลอมคอกกอนวัวหายด!ี ....
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ใชในราชการสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ชําระคาฝากสงปนรายเดือน
ใบอนุญาตที่ 9/252

ปณฝ.กระทรวงสาธารณสุข

ดังนั้น จะตองขออนุญาตผลิต/นําเขายาแผนปจจุบัน และ
ข้ึนทะเบียนตํารบัยา โดยสถานท่ีผลติตองไดมาตรฐานตามหลกัเกณฑ
และวิธีการในการผลิตยาแผนปจจุบัน กรณีการใชสเต็มเซลล
หรือผลิตภัณฑจากสเต็มเซลลท่ีอย ูในระหวางการศึกษาวิจัย
เชน การรักษาผ ูปวยโรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคอัมพาต เปนตน
ตองขออนญุาตจาก อย. เชนกนั โดยมีหนงัสอืแสดงวาผานการรบัรอง
หรือ  อนุ มัติจากคณะกรรมการพิจารณาการศึกษาวิจัยในคน
(Ethical Review  Committee for Research in Human Subjects)
และคณะกรรมการทางวิชาการ (Scientific Committee) ประกอบ
การพจิารณาอนญุาต

ท้ังนี้ ผ ูท่ี มิไดขออนุญาตผลิต ขาย นําหรือสั่งเขามาใน
ราชอาณาจักร รวมท้ังมิไดนําผลิตภัณฑมาข้ึนทะเบียนตํารับ หรือ
มิไดขออนุญาตโฆษณา ถือเปนการกระทําฝาฝนพระราชบัญญัติยา
พ.ศ. 2510 และฉบับท่ีแกไขเพิ่มเติม มีโทษจําคุก หรือปรับ หรือ
ท้ังจาํท้ังปรบั

ในกรอบเคร่ืองหมาย อย.  และมสีติก๊เกอรระบวุาเปนหนอไมปบ
ปรับกรดที่ผานการตรวจสอบจาก อย. หรือจากสํานักงาน
สาธารณสุขจงัหวดัแลว

วิธีการเตรียมกอนการรับประทานหนอไมปบ
หนอไมปบทั่วไป ใหตมในน้ําเดือดอยางนอย

20 – 30 นาที
หนอไมปบปรับกรด ใหตมในน้ําเดือดอยางนอย

15 – 20  นาที เทน้ําทิ้ง และตมอีกคร้ังเพื่อลดความเปร้ียวของ
หนอไม

สารพิษที่ผลิตโดยเช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินัม
เปนสารที่ไมทนความรอน ดังนั้น หากจะบริโภคหนอไมปบ
ใหสบายใจและปลอดภยั ตองตมกอนบริโภคเสมอ สวนหนอไมสด
ที่วางขายโดยธรรมชาติปลอดภัยจากสารพิษตัวนี้อย ูแลว
แตอยางไรก็ตองปรุงใหสุกเพื่อความปลอดภัย

( ตอจากหนา 1 ) ( ตอจากหนา 3 )
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