
 
 
 
 
 

 
 

สวัสดีคะ คุณผูฟง พบกันอีกเชนเคยในรายการ.………………..…ซ่ึงดิฉันไดนําสาระนารูมาเสนอคุณผูฟง    
เปนประจํา วันนี้ดิฉันจะมาพูดคุยถึงเรื่อง “กินกวยเตี๋ยวอยางปลอดภัย” โดยการสนับสนุนขอมูลจาก            

กองพัฒนาศักยภาพผูบริโภค สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กระทรวงสาธารณสุข 

 

คุณผูฟงคะ จากอดีตจนถึงปจจุบัน กวยเตี๋ยวก็ยังเปน
อาหารยอดนิยม มีท้ังกวยเตี๋ยวแหง กวยเตี๋ยวน้ํา บนเรือ และ   

บนบก  มากมายหลากหลายเมนูใหเลือก อีกท้ังยังหาซ้ือไดงาย   
ดวยเหตุนี้เอง จึงทําใหผูบริโภคมองขามความปลอดภัย เพราะ
กวยเตี๋ยว  1  ชามนั้น  มีสวนประกอบหลายอยางท่ีอาจมาพรอม
กับสารปนเปอนไดคะ 

 

สารปนเปอนท่ีอาจแฝงอยูในสวนประกอบของกวยเตี๋ยว  1  ชาม  นั้น  ไดแก  เสนกวยเตี๋ยวท่ีผสม    

วัตถุกันเสียเกินปริมาณท่ีกําหนด  ผักปนเปอนสารฆาแมลง  การใชน้ําสมสายชูปลอม  ถ่ัวลิสง  และพริกปนอับชื้น
ปนเปอน  แอฟลาทอกซิน  ชามและตะเกียบไมสะอาด  หมอกวยเตี๋ยวไมไดมาตรฐานมีสารตะก่ัวปนเปอน         
ซ่ึงสิ่งเหลานี้ลวนเปนอันตรายตอผูบริโภคท้ังสิ้น  สวนวัตถุกันเสีย  ถารางกายไดรับในปริมาณสูงเปนเวลานานจะ
ทําใหประสิทธิภาพการทํางานของตับและไตลดลง  สารเคมีกําจัดศัตรูพืชเปนพิษตอระบบประสาทสวนกลาง  
ระบบทางเดินอาหาร ทําใหหมดสติ  หรืออาจหายใจขัด  น้ําสมสายชูปลอม จะทําใหเกิดอันตรายตอกระเพาะ
อาหารและลําไสเนื่องจากมีความเปนกรดสูง ถั่วลิสง และพริกปนอับช้ืน ซ่ึงมักพบเชื้อราและสารพิษ             

แอฟลาทอกซิน ถาผูบริโภคไดรับสารพิษ  แอฟลาทอกซินในปริมาณมากจะเกิดพิษแบบฉับพลัน ถึงข้ันตับแข็ง   
สมองบวมน้ํา  มีอาการเลือดออกในตับ  ไตอักเสบ  และถามีการสะสมพิษไปนาน ๆ จะกลายเปนมะเร็งตับ    
สวนสารตะกั่วปนเปอนในหมอกวยเตี๋ยว  จะเปนอันตรายตอกระดูก  ตับ  ไต  กลามเนื้อ  ระบบสืบพันธุ  ระบบ
หมุนเวียนโลหิต หัวใจ ระบบภูมิตานทาน ระบบยอยอาหารและประสาทสวนกลาง   

 

 

 

 

 



อันตรายเยอะแบบนี้  คุณผูฟงอยาเพ่ิงตกใจจนเลิกกินกวยเตี๋ยวกันเลยนะคะ  หากผูขายใสใจในการใช
วัตถุดิบท่ีไดมาตรฐาน  ไดแก  เสนกวยเตี๋ยวจากโรงงานผลิตท่ีไดมาตรฐานการผลิตท่ีดี หรือจีเอ็มพี และผักตางๆ 
กอนนํามาประกอบอาหารควรลางน้ําสะอาดหลายๆ ครั้งเพ่ือขจัดสารเคมีท่ีปนเปอนมากับผัก  เลือกใชน้ําสมสายชู
ท่ีไดมาตรฐาน  ถ่ัวลิสงและพริกปนตองใหมอยูเสมอ  เลือกรานท่ีใชหมอกวยเตี๋ยวท่ีผลิตไดมาตรฐาน  นอกจากนี้  
เนื้อสัตวประเภทลูกชิ้นตองไมเดงจนเกินไปเพราะอาจจะมีการปนเปอนของสารบอแรกซ  ปลาหมึกกรอบตองไมมี
กลิ่นฉุนของฟอรมาลิน ไมมีสีเขมและสดผิดปกติท้ังๆ ท่ีไมได แชเย็น  เนื้อหมูตองไมมีสีแดงสดผิดปกติ ผูบริโภค   

ก็จะปลอดภัยจากการกินกวยเตี๋ยวได  อยางไรก็ตามผูบริโภคเองควรเลือกรับประทานกวยเตี๋ยวจากรานท่ีสะอาด 
หรือมีปาย อาหารสะอาด  รสชาติอรอย “Clean Food  Good Taste”  และดูสุขอนามัยของผูขายดวยนะคะ    
เทานี้ก็กินกวยเตี๋ยวไดอยางปลอดภัยแลวคะ  
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