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บทน า 
  ประเทศไทยเป็นประเทศผู้ส่งออกสินค้าประมง
เป็นอันดับ 3 ของโลก มีมูลค่าการส่งออก 6 พันล้านเหรียญ
ดอลล่าร์สหรัฐ โดยมีส่วนแบ่งทางการตลาด ร้อยละ 8 ของ
โลก รองจากจีน (9 พันล้านเหรียญดอลล่าร์สหรัฐ) และ
นอร์เวย์ (7 พันล้านดอลล่าร์สหรัฐ) สินค้าประมงนับว่าเป็น
สินค้าส่งออกของไทยที่สามารถสร้างรายได้เข้าประเทศได้
กว่าแสนล้านบาทต่อปี [1]  ในสินค้าประมงเหล่านี้มีการ
ส่งออกเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ โดยพบว่าประเทศไทยมีการส่งออก
ปลาและผลิตภัณฑ์ในปี 2553  2554 และ 2555 เป็นมูลค่า 
99,039 112,150 และ 131,562 ล้านบาท ตามล าดับ โดย
ส่งออกไปยังประเทศที่ส าคัญ 10 อันดับแรก ได้แก่ จีน 
ญี่ปุ่น สหรัฐอเมริกา มาเลเซีย อินโดนีเซีย เกาหลีใต้ สหราช
อาณาจักร เวียดนาม กัมพูชา และออสเตรเลีย ตามล าดับ 
[2] ผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มขยายตัวอย่างต่อเนื่องตามการ
เพิ่มขึ้นของจ านวนประชากรทั้งในและต่างประเทศ ดังนั้น
จึงต้องควบคุมให้สินค้าประมงมี คุณภาพเป็น ไปตาม
มาตรฐานของสากล แต่อย่างไรก็ตามถึงแม้จะมีการควบคุม
คุณภาพแล้ว แต่ก็ยังคงมีปัญหาได้อีก เนื่องมาจากปัจจัย
หลายด้านที่ ไม่สามารถควบคุมได้  ตั้ งแต่ขั้นตอนและ
กระบวนการจับ ปลา กระบวนการเก็บ รักษ า และ
กระบวนการแปรรูป เป็นต้น ปัจจัยต่างๆ เหล่านี้ส่งเสริมท า
ให้เกิดการเน่าเสียของปลาจากจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนตาม
ธรรมชาติ และส่งผลให้เกิดการสะสมสารฮีสตามีนใน
ผลิตภัณฑ์จากปลา จนส่งผลต่อสุขภาพของผู้บริโภคที่มีอยู่
ในปัจจุบันนี้ ฮีสตามีนเป็นสารประกอบไบโอจินิกเอมีน พบ
ได้ในผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด โดยเฉพาะปลาและ
ผลิตภัณฑ์จากปลา ฮีสตามีนเกิดข้ึนจากจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน
อยู่ในปลา โดยจุลินทรีย์จะสร้างเอนไซม์ฮีสติดีนดีคาร์บอก
ซิเลสย่อยสลายกรดอะมิโนฮีสติดีนอิสระในเนื้อปลาให้เป็น
ฮีสตามีน  หากผู้บริโภครับประทานผลิตภัณฑ์ที่มีการ
ปนเปื้อนฮีสตามีนเข้าไปในปริมาณมาก ก็จะส่งผลให้เกิด

อาการแพ้ เช่น มีผื่นคัน หน้าแดง แสบร้อนบริเวณปาก และ
ปวดศรีษะ เป็นตน้ [3] ฮีสตามีนถูกท าลายได้ยากด้วยวิธีการ
แปรรูปต่างๆ ทั้งการแช่แข็ง  การให้ความร้อน และการ
รมควัน ดังนั้นจึงควรควบคุมคุณภาพของปลาและผลิตภัณฑ์ 
และหาทางลดปริมาณของฮีสตามีนให้อยู่ในเกณฑ์คุณภาพที่
ก าหนด และปลอดภัยต่อผู้บริโภค การใช้จุลินทรีย์ในการลด
ปริมาณฮีสตามีนในผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นอีกวิธีการหนึ่งที่มี
ประสิทธิภาพในการท าลายจุลินทรีย์ที่ผลิตฮีสตามีน และ
ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
 

ไบโอจินิกเอมีน 
  ไ บ โ อ จิ นิ ก เอ มี น  (biogenic amines) เป็ น
สารประกอบที่ มี ธาตุ ไฮโดรเจน ในองค์ประกอบของ
แอมโมเนียแทนที่ด้วยหมู่อัลคิลหรืออัลลิล (alkyl or aryl 
groups) [4] สารประกอบไบโอจินิกเอมีน มีอยู่ด้วยกัน
หลายชนิด (Figure 1) เช่น พิวตริซีน (putrescine) คาดา
เวอรีน (cadaverine) แอคมาทีน (agmatine) สเปอร์มีน 
(spermine) และส เปอร์มิ ดี น  (spermidine) เป็ นส าร 
ป ระ ก อ บ ที่ มี โค ร งส ร้ า ง เป็ น อ ะลิ ฟ าติ ก  (aliphatic 
structure) ขณะที่ไทรามีน (tyramine) และฟีนิลเอทิลเอ
มีน (phenylethylamine) เป็นสารประกอบที่มีโครงสร้าง
เป็นอะโรมาติก(aromatic structure) โครงสร้างที่ เป็น
เฮเทอโรไซคลิก (heterocyclic structure) ได้แก่ ฮีสตามีน 
(histamine) และทริปตามีน (tryptamine) [5] 
 ไบโอจินิกเอมีนเป็นสารประกอบที่พบได้ทั่วไปใน
เซลล์ที่มีชีวิต พบได้ในผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ เช่น ปลาและ
ผลิตภัณฑ์จากปลา ไวน์ เนยแข็ง ผลิตภัณฑ์จากนม เบียร์ 
เนื้อ และผัก ไบโอจินิกเอมีนเกิดขึ้นในระหว่างการเน่าเสีย
ของอาหาร โดยจุลินทรีย์จะสร้างเอนไซม์ดีคาร์บอกซิเลส 
(decarboxylase) ย่อยสลายกรดอะมิโนอิสระในอาหาร
เหล่านั้นจนได้เป็นไบโอจินิกเอมีน [7] ฮีสตามีนเกิดจาก
แบคที เรียที่ สร้างฮีสติดีนดีคาร์บอกซิ เลส (histidine 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
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decarboxylase) ย่อยสลายกรดอะมิโนฮีสติดีน (histidine) 
ที่มีอยู่มากในโปรตีนเนื้อปลา ให้เปลี่ยนเป็นฮีสตามีน หรือ
เรียกว่า สคอมโบรทอกซิน  (Scombrotoxin) แสดงใน 
Figure 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Shows the structures of biogenic amines. [6] 

 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Formation of histamine by decarboxylation of 
L-histidine. [8] 
 

การเกิดฮีสตามีนในปลาและผลิตภัณฑ์ 
 ปลาสดเมื่อจับมาใหม่ๆ ก่อนจะน าไปแปรรูปจะมี
ระดับของฮีสตามีนต่ ากว่า 0.1 mg/100 ml เมื่อเก็บปลาสด
ไว้ที่อุณหภูมิต่ ากว่าหรือเท่ากับ 0 องศาเซลเซียส  จุลินทรีย์
ที่ปนเปื้อนในปลาจะยังไม่ผลิตฮีสตามีน แต่เมื่ออยู่ในภาวะที่
เหมาะสม เช่นอุณหภูมิสูงขึ้น จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจะเพิ่ม

จ านวนและผลิตฮีสตามีนในปริมาณมากขึ้น นอกจากนี้ยัง
เป็นไปได้ยากที่จะควบคุมปริมาณฮีสตามีนไม่ให้เพิ่มขึ้นใน
ระหว่างการขนส่ง [9] จุลินทรีย์จะผลิตฮีสตามีน เมื่ อ
อุณหภูมิสูงมากกว่า 21.1 องศาเซลเซียส และจะผลิตได้เร็ว
มากในช่วงอุณหภูมิใกล้ 32.2 องศาเซลเซียส ฮีสตามีนที่
ตรวจพบได้ในปลาเกิดจากจุลินทรีย์ผลิตฮีสติดีน ดีคาร์บอก
ซิเลส ซึ่งเอนไซม์ดังกล่าวสามารถเปลี่ยนกรดอะมิโนฮีสติดีน
ที่มีอยู่อิสระในกล้ามเนื้อของปลาให้กลายเป็นสารฮีสตามีน 
[10, 11] จุลินทรีย์ที่มีบทบาทในการผลิตฮีสตามีนมีหลาย
ชนิดทั้งแบคทีเรียแกรมบวก และแบคทีเรียแกรมลบ ชนิด
ของจุลินทรีย์ที่พบขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อมในแหล่งน้ าทีป่ลา
อาศัยอยู่ 
  มีงานวิจัยหลายฉบับได้ท าการศึกษา และรายงาน
ถึงจุลินทรีย์ที่สามารถผลิตฮีสตามีนได้ เช่นแบคทีเรียใน
ตระกูล Enterobacteriaceae และ Pseudomonaceae 
แ บ ค ที เ รี ย ใ น ส กุ ล  Lactobacillus, Enterococcus, 
Staphylococcus ร ว ม ทั้ ง  Morganella morganii, 
Morganella psychrotolerans, Photobacterium 
damselae, Photobacterium phosphoreum, 
Raoultella planticola แ ละ  Hafnia alvei [11] แ ล ะ
รายงานของ Chena และคณะ (2008) [12] ได้ตรวจพบ 
Enterobacter sp.,  Pantoea agglomerans, 
Klebsiella variicola แ ล ะ  Serratia marcescens 
สามารถผลิตฮีสตามีนได้ 8.1-19.7 ppm ในอาหารเลี้ยง
เชื้อทริปติเคสซอยบรอท (trypticase soy broth, TSB) ที่
เติมแอล-ฮีสติดีน เข้มข้นร้อยละ 1.0 
  สามารถตรวจพบแบคทีเรียที่ผลิตฮีสตามีนได้ที่
เหงือก ผิวหนัง หรือทางเดินอาหารของปลา โดยแบคทีเรีย
เหล่านี้จะเคลื่อนที่เข้าไปในเนื้อปลาซึ่งมีกรดอะมิโนอิสระ 
และผลิตฮีสตามีนขึ้น แบคทีเรียสามารถเคลื่อนผ่านทางเดิน
อาหารในระหว่างการช าแหละและการแล่เนื้อปลา ปริมาณ
ของฮีสตามีนที่ผลิตขึ้นอยู่กับระดับของกรดอะมิโนอิสระ ซึ่ง
สัมพันธ์กับสายพันธุ์ของปลา และกิจกรรมของเอนไซม์      
ฮีสติดีน ดีคาร์บอกซิเลส และยังพบว่ามีหลายปัจจัยที่ส่งผล
ต่อการเจริญของจุลินทรีย์ที่ผลิตฮีสตามีน มีการศึกษาพบว่า
อุณหภูมิเป็นปัจจัยหลัก โดยที่ปริมาณฮีสตามีนจะขึ้นอยู่กับ
ทั้งอุณหภูมิและเวลา กล่าวคือถ้าจุลินทรีย์อยู่ในที่อุณหภูมิ
สูงกว่าอุณหภูมิที่ ใช้เก็บปลาเป็น เวลานาน จะส่งผลให้
จุลินทรีย์สามารถเจริญได้มากและผลิตฮีสตามีนมากตามไป

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1201/histidine-%E0%B8%AE%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%99
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ด้วย ส่วนปัจจัยอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องได้แก่ ค่าความเป็นกรด-
ด่าง ความเข้มข้นและชนิดของเกลือ ภาวะที่มีหรือไม่มี
ออกซิเจน และความสามารถในการแข่งขันกับจุลินทรีย์ที่ท า
ให้อาหารเน่าเสียอื่นๆ [13] 
 

ความเป็นพิษต่อมนุษย์ 
  ความเป็นพิษของไบโอจินิกเอมีนสัมพันธ์กับการ
ได้ รับประทานปลาในตระกูลสคอมบรอยด์  (Family 
Scombroid) เช่น ปลาทูน่า ปลาโบนิโต และปลาโอ เป็น
ต้น ปลาเหล่านี้เป็นอาหารทะเลที่ท าให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่
ได้รับสารฮีสตามีน ความเป็นพิษพบทั้งในผู้ป่วยที่บริโภค
ปลาสด และปลาที่ประกอบอาหารแล้ว การรับประทาน
สารประกอบไบโอจินิกเอมีนที่ปนเปื้อนอยู่ในอาหาร จะเป็น
ผลให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษจากฮีสตามีน และไทรามีน โรค
อาหารเป็นพิษจากฮีสตามีน หรือจากสารพิษสคอมบรอยด์ 
(Scombroid poisoning) จึงได้มีความส าคัญต่อการเกิด
โรคอาหารเป็นพิษทั่วโลกในทุกวันนี้ [3] 
  โดยทั่วไปจะไม่สามารถสังเกตเห็นได้ว่าในเนื้อปลา
มีปริมาณฮีสตามีนมากเท่าใด ดังนั้นการควบคุมอุณหภูมิ
ตั้งแต่ขั้นตอนการจับปลาจนถึงการประกอบอาหารในระดับ
อุณหภูมิที่เหมาะสมจะเป็นการป้องกันการเพิ่มปริมาณ
ฮีสตามีนได้ดีที่สุด ผู้ที่รับประทาน ฮีสตามีนในปริมาณมาก
เกินไปจะก่อให้เกิดอาการแพ้ มีผื่นคัน หน้าแดง แสบร้อน
บริเวณปาก ปวดศรีษะ บางรายอาจมีอาการคลื่น ไส้ 
อาเจียน ท้องเสีย อาการเหล่านี้จะหายได้เอง แต่ผู้ป่วยบาง
คนอาจมีอาการระบบไหลเวียนล้มเหลว ช็อก และน้ าท่วม
ปอดฉับพลัน [3] มีรายงานพบว่าการมีพิวตริซีน และคาดา
เวอรีนอยู่ในอาหาร จะท าให้เพิ่มความเป็นพิษของฮีสตามีน 
[14] และพบอีกว่าเอมีนเป็นสารที่ เมื่อท าปฏิกิริยากับ
สารประกอบไนไตรต จะได้สารไนโตรซามีน ซึ่งเป็นสารก่อ
มะเร็ง [15] แต่อย่างไรก็ตามคนที่มีสุขภาพดีจะสามารถย่อย
สลายฮีสตามีนได้ แต่หากสะสมฮีสตามีนในปริมาณที่
มากกว่าที่ร่างกายย่อยสลายได้ก็จะส่งผลให้เกิดอาการโรค
อาหารเป็นพิษจากฮีสตามีนขึ้นได้ 
  ระบบการท าลายพิษของฮีสตามีนในร่างกายมนษุย์ 
ประกอบไปด้วยการท างานของเอนไซม์ไดเอมีน ออกซิเดส 
(diamine oxidase, DAO) และฮีสตามีนเอ็น-เมธิลทรานส
เฟอเรส (histamine N-methyl transferase) โดยที่ DAO 
จะแสดงบทบาทหลักในการย่อยสลายฮีสตามีนภายในเซลล์ 
[16] ขณะที่ฮีสตามีน เอ็น-เมธิลทรานสเฟอเรส สามารถ

ย่อยสลายฮีสตามีนได้ภายนอกเซลล์ [17] การรักษาโรค
อาหารเป็นพิษจากฮีสตามีนท าได้โดยการใช้แอนติฮีสตามีน 
(antihistamines) [18]  
  ปัจจุบันหลายประเทศให้ความส าคัญกับปริมาณ
ฮีสตามีนโดยใช้เป็นข้อก าหนดตัวบ่งชี้ชนิดหนึ่งที่บ่งบอกถึง
คุณภาพของปลาและผลิตภัณฑ์จากปลา การก าหนด
ปริมาณการยอมรับสารฮีสตามีนในปลาและผลิตภัณฑ์แต่ละ
ชนิดจะมีความแตกต่างกันตามชนิดของปลา รวมถึงในแต่
ละประเทศมีการก าหนดให้มีปริมาณฮีสตามีนได้ในปริมาณ
ที่แตกต่างกัน แต่มีได้ไม่เกิน 500 ppm 
  ข้อก าหนดบ่งชี้คุณภาพของปลาและผลิตภัณฑจ์าก
ปลาแต่ละชนิด มีดังนี้ [3] 
  1. ปลาทูน่า (tuna) สคอมบริดี  (scombridae) 
ปลาทู  ปลาหลังเขียว และปลาซาบะ (saba) ประเทศ
ออสเตรเลียและนิวซีแลนด์ และอิสราเอล ก าหนดให้
สามารถตรวจพบได้ ไม่เกิน 200 ppm ประเทศแคนาดา 
ประเทศในเครือสหภาพยุโรป หรือ EU และประเทศอ่ืนๆ 
ก าหนดให้สามารถตรวจพบได้ไม่เกิน 100 ppm ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ก าหนดให้สามารถตรวจพบได้ไม่เกิน 50 
ppm  
  2. ปลาทูน่า ปลาแซลมอน (salmon) ปลาทู และ
ปลาเฮอริง (herring) ประเทศญี่ปุ่น ก าหนดให้สามารถ
ตรวจพบได้ไม่เกิน 100 ppm 
  3. ปลากะตักตากแห้ง (dried anchovy) และ
ป ล า ทู น่ า ต า ก แ ห้ ง  (dried tuna, Katsuobushi) ทุ ก
ประเทศ ก าหนดให้สามารถตรวจพบได้ไม่เกิน 200 ppm 
  4. น้ าปลา ทุกประเทศก าหนดให้สามารถตรวจพบ
ได้ไม่เกิน 500 ppm ยกเว้นประเทศแคนาดา ที่ก าหนดให้
สามารถตรวจพบได้ไม่เกิน 200 ppm ปลาทูเค็ม (salted 
mackerel) ทุกประเทศก าหนดให้สามารถตรวจพบได้ไม่
เกิน 200 ppm 
  5. ปลานึ่ง (steamed scombridae) ทุกประเทศ
ก าหนดให้สามารถตรวจพบได้ไม่เกิน 100 ppm 
 

การระบาดของโรค 
  โรคอาหารเป็นพิษจากฮีสตามีน มีการแพร่ระบาด
ในหลายประเทศทั่ วโลก เช่น  ประเทศสหรัฐอเมริกา 
แคนาดา ญี่ปุ่น และประเทศอ่ืนๆ เป็นต้น ระหว่างปี ค.ศ.
1998-2008 พบรายงานการแพร่ระบาดของสารพิ ษ 
สคอมบรอยด์ (ฮีสตามีน) จากปลา จ านวน 317 ครั้ง ใน

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2194/katsuobushi
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สหรัฐอเมริกา พบผู้ป่ วยทั้ งหมด 1,321 ราย รักษาใน
โรงพยาบาล 59 ราย แต่ไม่มีรายงานผู้เสียชีวิต [19]  
  มีรายงานผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษจากการแพ้ปลา
ในประเทศฟิลิปปินส์  สิงคโปร์ และไทย ระหว่างเดือน
สิงหาคม ค.ศ. 2007 และกุมภาพันธ์ ค.ศ.2008 โดยส ารวจ
จากเด็กอายุอยู่ระหว่าง 14-16 ปี จ านวน 19,996 คน จาก
การส ารวจพบว่าประเทศฟิลิปปินส์  สิงคโปร์ และไทยมี
จ านวนผู้ป่วยจากการแพ้ปลา จ านวน  262 คน (ร้อยละ 
2.29) 17 คน (ร้อยละ 0.26) และ 6 คน (ร้อยละ 0.29) 
ตามล าดับ [20]  ในพ.ศ. 2550 ประเทศไทยมีรายงานของ
ผู้ป่วยจากการได้รับสารพิษฮีสตามีน ส านักระบาดวิทยา
ได้รับแจ้งว่ามีผู้ป่วยจ านวน 92 ราย จากโรงงานผลิตอาหาร
ทะเลแช่แข็งเข้ารับการรักษาในโรงพยาบาล 2 แห่งด้วย
อาการเกี่ยวเนื่องกับอาหารเป็นพิษจากการรับประทานปลา
ทูน่าส้มทอด [21] 
 

การลดปริมาณฮีสตามีนโดยจุลินทรีย์ 
  ฮีสตามีนมีความทนทานต่อความร้อน และไม่
สามารถตรวจพบได้ด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ฮีสตามีนถูกท าลายได้ยากด้วยวิธีการต่างๆ ทั้งการแช่แข็ง 
การให้ความร้อน หรือการรมควัน [22] การควบคุมปริมาณ
ฮีสตามีน จะเน้นในด้านการควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ที่
ท าให้เกิดฮีสตามีน เช่น การเติมสารกันเสียบางชนิด เช่น 
โซเดียมซอร์เบท โซเดียม เฮกซะเมทาฟอสเฟต กรดซิตริก 
กรดซัคซินิค กรดมาลิก และซอร์บิทอล เป็นต้น  [4] แต่
อย่างไรก็ตามวิธีที่มีรายงานว่าจะสามารถท าลายฮีสตามีนได้ 
ได้แก่ การฉายรังสี [23] และการใช้จุลินทรีย์มาย่อยสลาย
ฮีสตามีน โดยจุลินทรีย์ที่มีรายงานว่ามีความสามารถในการ
ลดปริมาณฮีสตามีน  ได้แก่  รา Pencillium citrinum, 
Alternaria sp., Phoma sp., Ulocladium chartarum 
และ Epicoccum nigrum  และแบคทีเรีย Lactobacillus 
sakei, L. curvatus, Staphylococcu sxylosus, 
Arthrobacter crystallopoietes KAIT-B-007, 
Virgibacillus sp. SK33, Natrinema gari, Bacillus 
amyloliquefaciens แล ะ  Staphylococcus carnosus 
เป็นต้น 
  ราที่มีความสามารถในการลดปริมาณฮีสตามีน 
ได้ แ ก่  Pencillium citrinum, Alternaria sp., Phoma 
sp., Ulocladium chartarum และ Epicoccum nigrum 
มีความสามารถในการย่อยสลายฮีสตามีนได้สูงสุด และยัง

พบอีกว่าอาหารเลี้ยงเชื้อ Pencillium citrinum ที่แยกเอา
เซลล์ออกไปแล้ว สามารถย่อยสลายฮีสตามีน ไทรามีน 
และพิวตริซีนได้ [24]  
  Lactobacillus spp. ถู ก น า ม า ใช้ ใน ก า ร ล ด
ปริมาณสารประกอบไบโอจินิกเอมีน จากรายงานของ 
Dapkevicius แ ล ะ ค ณ ะ  (2000) [25] ไ ด้ ศึ ก ษ า
ความสามารถของแบคทีเรียแลคติกที่สามารถย่อยสลาย
สารประกอบไบโอจินิกเอมีน ที่แยกได้จากผลิตภัณฑ์ปลา
แมคคาเรลหมัก (mackerel fish paste) พบว่าสามารถ
แยกจุลินทรีย์ได้ 5 สายพันธุ์ ได้แก่ Lactobacillus sakei 
15.05, L. sakei 15.18, L. sakei 15.36, L. sakei 15.39 
และ L. curvatus 15.35 ซึ่งสามารถย่อยสลายฮีสตามีนได้
ร้อยละ 20-54 ในอาหารเลี้ยงเชื้อ deMan Rogosa and 
Sharpe (MRS) broth ที่ ประกอบไปด้ วยฮีสตามีน  50 
ppm  และพบว่า L. sakei 15.18 และ L. sakei 15.36 
ย่อยสลายฮีสตามีนได้ร้อยละ 50-54 ใน fish slurry ที่
มีฮีสตามีน 10 ppm ส าหรับ L. sakei 15.18 และL. sakei 
15.36 เป็นจุลินทรีย์ซึ่งเป็นกล้าเชื้อที่ ใช้ในการหมักปลา 
และมีผลท าให้ เกิดการย่อยสลายฮีสตามีน  เนื่องจาก
จุลินทรีย์เหล่านี้สามารถผลิตเอนไซม์ไดเอมีนออกซิเดสที่
สามารถย่อยสลายฮีสตามีนได้ อุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
ท ากิจกรรมของไดเอมีนออกซิ เดส เท่ ากับ  37 องศา
เซลเซียส นอกจากนี้ยังพบอีกว่าในการควบคุมอุณหภูมิ ค่า
ความเป็นกรด-ด่าง และความเข้มข้นของไดเอมีนออกซิเดส 
จะมีส่วนช่วยในการย่อยสลายสารประกอบฮีสตามีนใน
อาหารได้ 
  Mah แ ล ะ  Hwang ( 2009) [26] พ บ ว่ า 
Staphylococcus xylosus No.0538 ที่ แ ย ก ไ ด้ จ า ก
ผลิ ตภัณ ฑ์ ป ลากะตั กหมั กที่ ชื่ อ ว่ า  Myeolchi-jeot มี
ความสามารถในการย่อยสลายฮีสตามีนในฟอสเฟตบัฟเฟอร์ 
ได้ถึง ร้อยละ 38 และย่อยสลายไทโรซีนได้ร้อยละ 4.4  
พบว่า Staphylococcus xylosus เป็นจุลินทรีย์ที่ใช้เป็น
กล้าเชื้อเริ่มต้นในการหมักปลากะตักที่มีการเติมเกลือ และ
สามารถลดปริมาณสารประกอบไบโอจินิกเอมีนได้ร้อยละ 
16 เมื่อเทียบกับตัวควบคุม  และยังพบอีกว่าจุลินทรีย์สาย
พันธุ์ดังกล่าวสามารถผลิต  สารที่คล้ายแบคเทอริโอซินที่มี
ความสามารถในการท าลาย Bacillus licheniformis ที่
เป็นแบคทีเรียที่ผลิตฮีสตามีนได้  
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  ฮี ส ต า มี น อ อ ก ซิ เ ด ส ที่ ท น ค ว า ม ร้ อ น 
( thermostable histamine oxidase) ซึ่ ง แ ย ก ได้ จ า ก
แบคทีเรีย Arthrobacter crystallopoietes KAIT-B-007 
ที่คัดแยกมาจากดิน มีความสามารถในการย่อยสลาย   
ฮีสตามีนได้โดยต้องมีสารประกอบคอปเปอร์เป็นตัวกระตุ้น
ให้จุลินทรีย์ผลิตเอนไซม์ฮีสตามีนออกซิเดส โดยที่เอนไซม์
ดังกล่าวท างานได้โดยทนอุณหภูมิได้สูงถึง 65-70 องศา
เซลเซียส และค่าความเป็นกรด-ด่าง 6-9 โดยมีค่าความเป็น
กรด-ด่างที่เหมาะสมต่อการท างานเท่ากับ 9 [27]  
  Yongsawatdigul และคณะ (2007) [28] รายงาน
ว่าได้ท าการศึกษาการเร่งปฏิกิริยาการหมักน้ าปลาจากปลา
กะตัก  พบว่า  Virgibacillus sp. SK33 เป็ นจุลิ นทรีย์ที่
สามารถลดปริมาณฮีสตามีนได้ถึงร้อยละ 50 เมื่อเทียบกับ
ตัวควบคุม และเมื่อหมักน้ าปลาเป็นเวลา 4 เดือน และ 12 
เดือน จะตรวจพบชนิดของสารระเหยในน้ าปลาที่มีความ
คล้ายกัน  
  Tapingkae แล ะค ณ ะ  (2010) [29] ได้ ศึ กษ า
ความสามารถของ extremely halophilic archaea ใน
การลดปริมาณฮีสตามีน ภายใต้ภาวะที่มีความเข้มข้นของ
เกลือสูง และทดสอบหากิจกรรมของเอนไซม์ที่มีอยู่ ในการ
ทดลองได้คัดแยก extremely halophilic archaea 156 
สายพันธุ์ จากผลิตภัณฑ์ปลาหมัก และพบว่าจุลินทรีย์สาย
พันธุ์ HDS3-1 ที่คัดแยกได้จากน้ าปลาจากปลากะตักที่ผ่าน
การหมักมาเป็นเวลา 3 เดือน จะมีความสามารถในการย่อย
สลายฮีสตามีนได้ในปริมาณสูงสุด เมื่อเลี้ยงในอาหารเลี้ยง
เชื้อ halophilic medium ที่เติมฮีสตามีนความเข้มข้น 5 
มิลลิโมลาร์ ตามมาด้วยจุลินทรีย์สายพันธุ์ HDS1-1  HPC1-
2  และ HIS40-3 ตามล าดับ  จุลินทรีย์สายพันธุ์ HDS3-1 
ถู ก จ า แ น ก ไ ด้ ว่ า เป็ น เชื้ อ  Natrinema gari  ที่ มี
ความสามารถในการย่อยสลายฮีสตามีนในภาวะที่มีความ
เข้มข้นของเกลือสูง โดยย่อยสลายฮีสตามีนได้ดีสุด เมื่ออยู่
ในภาวะค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6.5-8 ในที่มีโซเดียม
คลอไรด์ ความเข้มข้น 3.5-5 โมลาร์ และอุณหภูมิ 40-55 
องศาเซลเซียส  
  Zaman แ ล ะ ค ณ ะ  (2010) [30] ได้ คั ด แ ย ก
จุลินทรีย์จากน้ าปลา 5 ตัวอย่าง พบว่ามี 8 สายพันธุ์ที่
สามารถย่อยสลายสารประกอบเอมีนได้ โดยพบ Bacillus 
amyloliquefaciens FS-05 แ ล ะ  Staphylococcus 
carnosus FS-19  สามารถย่อยสลายฮีสตามีนได้ถึงร้อยละ 

59.9 และ 29.1 ตามล าดับ โดยเชื้อทั้งสองทนเกลือได้ถึง
ร้อยละ 15 ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส  
 Lee และคณะ (2013) [31] ได้ศึกษาการเร่งการ
หมั กน้ าป ล าจ ากป ล าก ะตั ก  โด ย การ เติ ม โค จิ เชื้ อ 
Aspergillus oryzae และฮีสติดีน จากการทดลองพบว่า
ผลิตภัณฑ์น้ าปลาที่ได้จากการหมักเป็นเวลา 12 และ 15 
เดือน มีปริมาณฮีสตามีนอยู่ระหว่าง 3.7-3.8 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร พบปริมาณฮีสตามีนเพิ่มขึ้นในเวลา 6 เดือนของ
การบ่ม และหลังจากนั้นจะลดลง โดยที่พบปริมาณฮีสตามีน
ที่ 25 องศาเซลเซียส และสูงกว่า 15 องศาเซียส เมื่อบ่มเป็น
เวลา 6 เดือน และ 12 เดือน  พบว่าเมื่อบ่มเป็นเวลา 3 และ 
12 เดือน ที่ 15 องศาเซลเซียส โคจิจะลดปริมาณฮีสตามีน
ลงได้ แบคทีเรียที่ย่อยสลายฮีสตามีนได้ที่แยกจากจาก
น้ าปลาจากปลากะตัก คือ Staphylococcus xylosus โดย
มีค่าความเป็นกรด-ด่างที่เหมาะสมต่อการเจริญเป็นกลาง 
แต่จะถูกยับยั้งการเจริญในภาวะที่มีการเพิ่มปริมาณเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ กรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก  
 จากรายงานข้างต้นจะเห็นได้ว่าจุลินทรีย์ส่วนใหญ่
ที่มีความสามารถในการย่อยสลายฮีสตามีนจะอยู่ในกลุ่ม
ของแบคทีเรีย โดยเฉพาะแบคทีเรียที่มีหน้าที่หลักในการ
หมักผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น กลุ่มแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติก 
แบคทีเรียที่เจริญได้ในอาหารที่มีความเข้มข้นของเกลือสูง 
และแบคทีเรียที่เจริญได้ในที่มีความเข้มข้นของเกลือไม่สูง  
ส่วนราก็เป็นจุลินทรีย์อีกกลุ่มหนึ่งที่มีบทบาทในการลด
ปริมาณฮีสตามีน  แต่ยังมีรายงานไม่มากเมื่อเทียบกับ
แบคทีเรีย จุลินทรีย์ที่มีความสามารถในการย่อยสลาย  
ฮีสตามีนได้ เป็นจุลินทรีย์ที่สามารถผลิตเอนไซม์ไดเอมีน
ออกซิเดสได้ ดังนั้นหากควบคุมให้ในผลิตภัณฑ์มีปริมาณ
จุลินทรีย์ที่ ผลิตเอนไซม์ไดเอมีนออกซิเดสได้มากกว่า
จุลินทรีย์ที่ผลิตเอนไซม์ฮีสติดนีดีคาร์บอกซิเลส ก็จะสามารถ
ควบคุมให้ปริมาณฮีสตามีนอยู่ในระดับที่ยอมรับได้ และไม่
เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
 

บทสรุป 
  ฮีสตามีนมีความส าคัญต่ออุตสาหกรรมอาหาร
ประเภทปลาและผลิตภัณฑ์ มีผลต่อความปลอดภัยของ
ผู้ บ ริ โภคทั้ ง ในป ระ เท ศและทั่ ว โลก  เนื่ อ งจ ากห าก
รับประทานเข้าไปในปริมาณที่ร่างกายไม่สามารถท าลายไดก้็
จะส่งผลกระทบท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ การควบคุม
การปนเปื้อนฮีสตามีนที่มาจากจุลินทรีย์สามารถควบคุมได้
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ตั้งแต่การจับสัตว์น้ า กระบวนการผลิต การแปรรูป และ
กระบวนการเก็บรักษา แต่การควบคุมดังกล่าวก็เป็นไปได้
ล าบาก ดังนั้นวิธีการในการควบคุมปริมาณฮีสตามีนอาจ
ต้องอาศัยหลายๆ วิธีร่วมกัน เช่น การแช่แข็ง การให้ความ
ร้อน การรมควัน และการใช้สารเคมี เพื่อใช้ในการควบคุม
ให้จุลินทรีย์ปนเปื้อนน้อยที่สุด และควบคุมให้จุลินทรีย์ที่
ปนเปื้อนหยุดการเจริญ มีงานวิจัยหลายฉบับที่แสดงให้เห็น
ว่าจุลินทรีย์ที่เก่ียวข้องกับการหมักผลิตภัณฑ์ปลามีทั้งที่ผลิต
ฮีสตามีนได้ และมีบางชนิดที่สามารถย่อยสลายฮีสตามีนได้  
ดังนั้นในกระบวนการหมัก  หากสามารถใช้จุลินทรีย์ที่มี
หน้าที่หลักในการหมัก พร้อมทั้งมีคุณสมบัติในการลด
ปริมาณฮีสตามีนในอาหารได้ ก็จะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพดีทั้ งในด้านรสชาติ  และมีความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภคซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมอาหารต่อไป 
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