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เรียบเรียงโดย : ปิยะมาศ คงมั่น
นักวิชาการสุขาภิบาลช านาญการ

กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร

เล็บมือนาง หรือเท้าไก่ที่ผ่านการท าให้เน้ือ
นุม่กรอบเคี้ยวง่ายนัน้ ตอ้งผ่านกระบวนการผลิตที่คุณแทบจะไม่
อยากมอง แต่น่ันเป็นความจริง จากเทา้ไกท่ี่สคีล้ าเหลอืง มาเป็น
เล็บมือนางนุ่มๆขาวๆใสๆ เค้ียวกรุบกรุบอรอ่ย แต่ถา้รู้ข้ันตอนการ
ผลิตแล้ว ไม่แนใ่จว่ายังจะอยากรับประทานกันอยู่มั้ย 

ความเสี่ยงท่ีอาจได้รับจากการรับประทาน 

การเอากระดูกออก 

การท าให้สด ขาว 
สะอาด น่ารับประทาน

การท าให้ขาไก่ฟู 
และกรอบ 

หากใช้วิธีปากแทะกระดูก
ผลกระทบต่อสุขภาพ 
เส่ียงตอ่การตดิเชือ้โรค

การแช่ด้วยไฮโดรซัลไฟท์หรอืสารฟอก
ขาว ซึ่งเป็นสารเคมีที่ห้ามใช้ในอาหาร ใช้
ในอุตสาหกรรมการฟอกแห อวน มุ้ง

ผลกระทบต่อสุขภาพ 
ความดันโลหิตต่ า หายใจขัด ปวดทอ้ง 
อาเจยีน อุจจาระร่วง อาจเกดิลมพิษ ช็อค 
หมดสติ

การแช่ด้วยโซเดยีมไฮดรอกไซด์ 
หากใช้เกนิกวา่ท่ีก าหนด 

ผลกระทบต่อสุขภาพ 
ปวดทอ้ง คลื่นไส้ อาเจยีน ช็อก หมดสติ

วิธีการหลีกเลี่ยงอันตราย

1) เลือกซื้ออาหารที่มีสีใกล้เคียงธรรมชาติไม่ขาวจนผิดปกต ิ
2) ก่อนน าอาหารสดมาปรุง ควรล้างให้สะอาดก่อนทุกคร้ัง
3) การปรุวอาหารควรใช้ความร้อนให้เพยีงพอและสุกทั่วถงึ

สาระส าคัญที่ควรรู้
ไฮโดรซัลไฟท์หรือสารฟอกขาว  ซึ่งเป็นสารที่หา้มใชใ้นอาหาร 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561) ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า 
หรือจ าหน่ายอาหารที่มสีารปนเปื้อนที่ห้ามใช้ในอาหาร หากผู้ใดฝา่ฝืนต้อง

ระวางโทษ จ าคุกไม่เกิน 2 ปี หรอืปรับไม่เกินสองหมื่นบาท หรอืทั้งจ าทั้งปรับ 
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