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ฮีสตามีน คือ อะไร? 
 

เรียบเรียงโดย ดร.ธัญญาภรณ์  ศิริเลิศ 
 
 
 ปัจจุบันสาเหตุของสภาวะโลกร้อนท่ีก่อให้เกิด
ความแปรปรวนของฤดูกาล เกิดปัญหาสิ่งแวดล้อมท่ี
รุนแรงและส่งผลกระทบต่อสิ่งมีชีวิต โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
วิถีชีวิตของประชากรท่ีอาศัยอยู่ในสังคมเมืองท่ีต้องเจอ
กับมลพิษต่างๆ มากมาย  ผลกระทบต่ออาหารท่ีเป็น
ปัจจัยส าคัญต่อการบริโภค ก่อให้เกิดการปนเปื้อนของ
สารพิษต่างๆ ท าให้เกิดภาวะภูมิ คุ้มกันในร่างกาย
บกพร่อง   ในฉบับนี้ผู้เขียนจะขอกล่าวถึงสารโปรตีน
ชนิดหนึ่งในอาหารท่ีนิยมบริโภคกันมาก คือ อาหาร
ทะเล และเป็นอาหารท่ีมีสารฮีสตามีน (Histamine) อยู่
สูงท าใหค้นป่วยเป็นโรคภูมิแพ้กันมากขึ้น  
  อิสตามีนเป็นสารโปรตีนในกลุ่มไนโตรเจนท่ี
จัดเป็นสารต้านภูมิ คุ้มกัน (antigen) โดยจะท างาน
ร่วมกับเม็ดเลือดขาวท างานร่วมกับเซลล์ท่ีท าหน้าท่ีเป็น
โครงสร้างของอวัยวะ และจะไปจับกับภูมิต้านทาน คือ 
IgE เกิดเป็นสารอิสตามีนขึ้นมา  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ผลของสารอิสตามีน 
  ค าว่า hist คือ ฮีสติดีน (histidine) เป็นสารกลุ่ม 
เอมีน (ภาพท่ี 1) ท่ีก่อให้เกิดอาการอักเสบของกล้ามเนื้อ  
ส่งผลให้ประสิทธิภาพการซึมผ่านของร่างกายเสียสภาพ  
เกิดการหดตัวและรัดตัวของกล้ามเนื้อเรียบไม่เป็นปกติ 
ซึ่งส าหรับคนท่ีเป็นภูมิแพ้สารชนิดนี้จะท าให้เกิดอาการ
คันบริเวณดวงตา, คันตามผิวหนัง, จามเป็นเมือกไซนัส 
ปวดหัว เกิดการเกร็งตัวของปอด กระเพาะอาหารปวด
เกร็ง และท้องร่วง (Janeway,1999) 
  กรณีท่ีมีปริมาณของอิสตามีนในอาหารท่ีความ
เข้มข้นสูงมากกว่า 200-500 ppm จะเกิดสารพิษท่ีชื่อ 
putriscine and cadaverine (biogenic amine) หรือ
เรียกว่าสารพิษ Scombrotoxin จัดเป็น Spoilage food 
of fish product ท่ีพบมากในกลุ่มของปลาทะเล 
(Andriopoulou et al., 1999) 
 
 สาเหตุของการเกิดสารพิษ Scombrotoxin 

เกิดจากแบคทีเรียกลุ่มหนึ่งท่ีใช้ออกซิเจนใน
การเจริญ (bacteria facultative anaerobes) ผลิต
น้ าย่อยชนิด histidine decarboxylase ไปจับกับฮีสติดีน
อิสระ (กรดอะมิโน)  เพื่อใช้ในการเจริญเติบโต  โดยเชื้อ
แบคทีเรียจะเจริญขึ้นอย่างรวดเร็วท่ีอุณหภูมิในช่วง 90 
องศาฟาเรนไฮด์ (32.2C) จัดเป็นสารพิษท่ีทนอุณหภูมิ
สูงและอาศัยอยู่ได้นาน 
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ภาพที่ 1 โครงสร้างของสารฮีสติดีนและฮีสตามีน 
 
 
 อาหารทะเลชนิดไหน 
  โดยท่ัวไปสารพิษ Scombrotoxin จะพบเจอใน
อาหารทะเลในกลุ่มของปลาทะเลท่ีไม่สด  เนื่องจาก
แบคทีเรียกลุ่มนี้จะท างานกับน้ าย่อย (enzyme)ได้ดีท่ี
อุณหภูมิตู้เย็นและสามารถอยู่ได้ท่ีสภาวะแช่แข็ง และมี
กิจกรรมอีกเมื่อผลิตภัณฑ์มีการละลายน้ าแข็ง ดังนั้นใน
กระบวนการแปรรูปอาหารทะเลท่ีสภาวะฆ่าเชื้อด้วย
หม้อฆ่าเชื้อ (retort) ไม่สามารถท าลาย Scombrotoxin 
ได้ เนื่องจากเป็นเชื้อท่ีทนอุณหภูมิสูง  นอกจากนี้สภาวะ
ท่ีมีความเข้มข้นของเกลือสูงช่วยเร่งการเจริญเติบโตได้ดี
ในผลิตภัณฑ์ปลารมควันจึงเกิดปัญหาเก่ียวกับสาร
Scombrotoxin สูง เนื่องจากมีสภาวะเกลือสูง 
Scombrotoxin ใน precooked tuna loin (canning)  จะ
ท าให้เกิดลักษณะเนื้อสัมผัสเป็นเจลรวมกันเหมือนรังผึ้ง 
(honeycombing) ได้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 การควบคุมและป้องกันท าอย่างไร 
  บริเวณท่ีแบคทีเรียกลุ่มนี้อาศัยมากคือบริเวณ 
เหงือก และเครื่องใน แต่ขณะท่ีปลามีชีวิตอยู่จะไม่มี
อันตรายต่อปลา จนกระทั่งตายจะเกิดการย่อยสลายได้ดี 
และการตัดแต่ง ควักไส้ จะมีอัตราการเพิ่มขึ้นของสาร
ฮีสตามีนสูงจะช่วยเพิ่มปริมาณสารพิษได้  โดยจะ
เจริญเติบโตแพร่เข้าไปในส่วนท่ีบริโภคได้ของเนื้อปลา
ได้ การควบคุมป้องกันจึงสามารถท าได้ คือ 
  - การแช่เย็นอย่างรวดเร็ว หลังสัตว์ตายเป็นสิ่ง
ส าคัญจะสามารถป้องกันการเกิดสาร Scombrotoxin 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งปลาที่มีอุณหภูมิในตัวสูงอย่างรวดเร็ว 
เช่น tuna จงึต้องกระท าอย่างรวดเร็ว 
  - อุณหภูมิท่ีใช้ในการแช่เย็น, ในน้ าทะเลเย็น 
หรือ น้ าเกลือเย็น ควรท าท่ีอุณหภูมิ 4.4 องศาเซลเซียส 
หรือต่ ากว่าภายใน 12 ชั่วโมงหลังสัตว์ตาย หรือในน้ า
ทะเลเย็นที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสภายใน 9 ชั่วโมง 
  - การควักไส้ทูน่าก่อนแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 4.4 
องศาเซลเซียสควรท าภายใน 6 ชั่วโมงหลังสัตว์ตาย ถ้า
ไม่ควักไส้สามารถแช่ท่ี10 องศาเซลเซียส ภายใน 6 
ชั่วโมงหลังตาย จะสามารถยับยั้งการท างานของเอ็นไซม์ 
histidine decarboxylase ได้ 
 ดังนั้นเมื่อเราทราบถึงสาเหตุของการเกิดสาร 
อีสตามีนแล้ว ถึงแม้จะไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้โดยตรง
อย่างน้อยเราก็ได้ รู้ถึ งวิ ธีการควบคุมและป้องกัน 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลแช่
แข็งโดยส่วนใหญ่ก็เล็งเห็นความส าคัญและป้องกัน
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วัตถุดิบตั้งแต่เริ่มต้นจนถึงขั้นตอนสุดท้าย เพื่อคุณภาพ
ของสินค้าส่งออก และความปลอดภัยของผู้บริโภคเป็น
ส าคัญ 
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