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วิชาการ

วิภา   สุโรจนะเมธากุล
สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

  สารกอภูมิแพอาหาร 
“Food Allergen”

 ปจจบุนัภมูแิพอาหารจดัเปนประเดน็รอนทีภ่าคอตุสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะผูสงออกอาหาร จะตองติดตามอยางใกลชดิ เนือ่งจากหลาย 
ประเทศท่ีนำเขาสินคาอาหารจากไทย เชน ประเทศญ่ีปุน สหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป ออสเตรเลียและอังกฤษ ไดบังคับใชกฎหมายเก่ียวกับการ 
แสดงฉลากอาหารท่ีมสีารกอภมูแิพ ซึง่ผูสงออกอาหารตองปฏิบตัติามอยางเครงครัด เนือ่งจากปจจบุนัมแีนวโนมของประชากรท่ีเปนโรคภูมแิพ
อาหารมากขึน้ และบางรายแสดงอาการแพรนุแรงจนถงึขัน้เสยีชีวติ ทำใหหลายประเทศจดัโรคภมูแิพอาหารเปนปญหาเรงดวน ทีจ่ะตองเพ่ิมการ 
ศึกษาวิจัยและเพิ่มมาตรการควบคุม เพื่อลดปจจัยเสี่ยงที่เปนภัยตอผูบริโภค เนื่องจากโรคภูมิแพอาหารยังไมมีวิธีการรักษา วิธีที่ดีที่สุดในการ 
ปองกัน คือ ผูบริโภคที่เปนภูมิแพอาหาร ตองหลีกเล่ียงอาหารท่ีเปนสาเหตุของการแพ

 ดังนั้น การแสดงฉลากอาหารที่มีขอมูลเพียงพอและถูก 
ตองของสารกอภูมิแพ จะชวยลดความเส่ียงดังกลาวได ในสวน 
ของผูผลิตอาหารเองจะตองวางมาตรการในการจัดการสารกอ 
ภูมิแพในโรงงาน โดยการตรวจติดตามปจจัยเสี่ยงของการมีอยู
หรือการปนเปอนของสารกอภูมิแพ ที่อาจเกิดขึ้นจากกระบวน 
การผลิต ซึ่งครอบคลุมทั้งระบบตั้งแตการรับวัตถุดิบ ขณะทำ    
การผลิต จนถึงผลิตภัณฑสุดทาย เพื่อเพิ่มความเช่ือมั่นดาน         

ความปลอดภัยอาหารในสวนของสารกอภมูแิพ ทัง้ตอผูผลติคูคา 
และผูบรโิภค ดงัน้ันขอมลูและความเขาใจเก่ียวกับชนิดของสาร 
กอภูมิแพจากอาหาร รวมถึงปจจัยท่ีมีผลตอการเกิดหรือการมี   
อยูของสารกอภูมิแพในอาหารทั้งชนิดและปริมาณซึ่งเก่ียวของ 

โดยตรงกับการเกิดอาการภูมิแพ จึงถือเปนเรื่อง             

สำคัญที่ผูประกอบการจำเปนตองทราบ

สารกอภูมิแพอาหารคืออะไร ?
 สารกอภูมิแพอาหาร “food        

allergen” โดยทัว่ไปเปนโปรตนี 

หรือไกลโคโปรตีน ที่มีมวลโมเลกุล 
ระหวาง 10 - 70 kDa ไมมีโครงสราง 
เฉพาะหรือคุณสมบัติทางชีวเคมี ที่         
สามารถระบุไดวาโปรตีนน้ันเปนสารกอ 
ภูมิแพในอาหาร เน่ืองจากโปรตีนในอาหารทั้งที่กอ 
ใหเกิดอาการแพ และโปรตีนปกติจะมีลักษณะโครงสรางแบบ 
heterogeneous ทำใหมีรูปแบบที่หลากหลายในธรรมชาติจาก

การท่ีรปูรางของโมเลกุลโปรตีนซึง่เกิดเปนโครงรางสามมิตทิำให
มีความยืดหยุนสามารถปรับใหเขากับสภาวะแวดลอมไดงาย 
(fl exible) การจัดแบงโปรตีนชนิดท่ีเปนสารกอภูมิแพอาหารน้ัน
ปจจุบันใชขอมูลดาน protein family เปนฐานสำหรับการแยก 
คณุลกัษณะ(characterization) รวมถึงการจัดแบงโดยใชความ

เก่ียวของกันของโปรตีนที่มาจาก family เดียวกันซึ่งเรียกวา  
super family  ซึ่งสามารถใชเปนแนวทางในการประเมินความ 
ปลอดภัยอาหารดานสารกอภูมิแพในพืชเศรษฐกิจ ที่มีการใช 
เทคนิค GMO เพื่อการปรับปรุงคุณภาพ การกลาวอางวาสาร 
อาหาร (โปรตีน) นั้นเปนสารกอภูมิแพอาหารหรือไม ยังไมมีคำ
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จำกัดความในสวนของโครงสรางที่ชัดเจนแตเกณฑที่มักจะใช 
พิจารณาประกอบดวยหลัก 3 ประการ คือ 

1. สารอาหารนั้นสามารถทำปฏิกิริยากับแอนติบอดี    
ชนิด อี (IgE) ได

2. สารอาหารน้ันเปนเหตุชักนำหรือกระตุนใหเกิดอาการ 
แพ (Allergic sensitization)

3. สารอาหารน้ันกอใหเกิดปฏิกิริยาและแสดงอาการ 
แพที่ชัดเจน

 อาหารบางชนิดสามารถใหคุณสมบัติทั้ง 3 ประการ จึงจัด 
กลุมอาหารดังกลาวเปนสารกอภูมิแพอาหารชนิดสมบูรณหรือ  
เปนสารกอภูมิแพอาหารอยางแทจริง (true food allergen) 
ประกอบดวยสารกอภูมิแพหลัก (major allergen) ซึ่งหมายถึง 
สารกอภูมิแพ ที่สามารถแสดงความแตกตางเฉพาะตัวในขณะ 
เดียวกันก็สามารถกอใหเกิดอาการแพไดเชนเดียวกันกับแหลง 
อาหารด้ังเดิม
 สวนใหญแลวสารกอภูมิแพที่เปน true food allergen จะมี 
ความคงทนตอความรอน การยอยดวยเอนไซม อยางไรก็ตาม    
การท่ีจะแสดงหรือกอใหเกิดอาการแพนั้น โปรตีนท่ีเปนสารกอ 

ภูมิแพจะตองมีรูปรางที่เหมาะสมสอดคลองกับปฏิกิริยาที่เกิด 
ขึ้นระหวางแอนติเจน (สารกอภูมิแพ) กับแอนตี้บอด้ี ซึ่งรูปราง 
ของโปรตีนโมเลกุล (shape) นั้นมีความสำคัญมากในการท่ี 

แอนติบอด้ีจะจดจำได การเสียสภาพของโปรตีน(denature) 
จากกระบวนการผลิต มักทำใหรูปรางของโปรตีนเปลี่ยนไปและ
อาจสงผลใหแอนติบอด้ีไมสามารถจดจำแอนติเจนหรือสารกอ 
ภูมิแพนั้นไดอีก หรือในทางกลับกันอาจเพ่ิมความสามารถใน 
การเปนสารกอภูมิแพที่สูงขึ้น

 อาหารที่เปนแหลงสารกอภูมิแพ
 อาหารที่เปนแหลงของสารกอภูมิแพนั้น มาจากทั้งสัตว 
และพืช มรีายงานวาอาหารท่ีกอใหเกดิอาการแพมมีากกวา 160 
ชนิด และพบวารอยละ 90 ของผูปวยโรคภูมิแพอาหาร จะแพ    
อาหารและผลิตภณัฑดดัแปรท่ีมาจากอาหารหลัก 8 ชนดิ ตอไป 
นี้ คอื นมวัว ไข ปลา สัตวน้ำไมมีกระดูกสันหลังที่มีเปลือก (กุง 
หอย ป)ู ถัว่ลิสง ถัว่เหลือง ถัว่เปลอืกแขง็ (tree nut) และขาวสาล ี
(wheat) ซึ่งปกติอาหารเหลาน้ี จะถูกนำมาใชในอุตสาหกรรม 
แปรรูปอาหารอยางกวางขวาง ทั้งในรูปของวัตถุดิบและสวน 
ผสมอาหาร (ingredients) จากรายงานผลการสำรวจการใช         
อาหารที่เปนแหลงสารกอภูมิแพในกลุมผูผลิต พบวา มีการใช 
นม รอยละ 88 ถั่วเหลืองรอยละ 84 ขาวสาลี รอยละ 78 ไข    
รอยละ 72 และถัว่ลสิง รอยละ 55 จากขอมลูดงักลาวทำใหเชือ่วา 
อาหารหลายชนิดท่ีจำหนายในทองตลาด มีสารกอภูมิแพอยูทั้ง
โดยตัง้ใจและโดยไมตัง้ใจจากการปนเปอนขามในสายการผลติ 

และการขาดขอมูลของแหลงที่มาอยางครบถวนและถูกตอง 
ของสวนผสมอาหาร (ingredient) ที่ไดรับจากผูจัดสงสินคา 

(supplier)
 ปกติแลวในอาหารชนิดหนึ่งๆ อาจจะประกอบดวยโปรตีน 
ที่เปนสารกอภูมิแพหลายชนิด แตชนิดของอาหารท่ีกอใหเกิด 

อาการแพ อาจแตกตางกันไปขึ้นกับพื้นที่และรูปแบบการ              
บริโภคอาหารของประชากรในพ้ืนท่ีนั้นๆ เชน ภูมิแพปลาจะพบ

มากในประชากรกลุมประเทศเขตสแกนดิเนเวีย ภูมิแพขาวพบ 
ในเขตเอเชีย หรือภูมิแพถั่วลิสง พบมากในอเมริกาเปนตน ใน    
บทความน้ีจะกลาวถึงอาหารท่ีเปนแหลงของสารกอภมูแิพหลกั 

ซึ่งเปนอาหารท่ีมีการใชกันอยางกวางขวาง ทั้งจากสัตวและพืช
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สารกอภูมิแพอาหารที่มาจากสัตว
 (Food allergen from animal origin)
1. นมและผลิตภัณฑจากนม (Milk and milk products)
 การแพนมววัจดัเปนภูมแิพทีพ่บบอยมาก โดยเฉพาะในเดก็ 
แรกเกิดและเด็กเล็ก ผลการสำรวจในอเมริกาพบวา ป 2010 มี 
เด็กแพนมวัวรอยละ 2.5 ในประเทศไทยมีรายงานวาเด็กท่ีแพ 
นมวัวมีจำนวนคอนขางมากเชนกัน ปกติโปรตีนในนมวัวจะมี 
ประมาณรอยละ 3 - 3.5 สามารถแบงออกเปน 2 กลุมหลักคือ 
เคซิน (casein)  รอยละ 80 และหางนม (whey) รอยละ 20 ซึ่ง 
เปนโปรตีนที่ละลายอยูในน้ำนมหลังจากท่ีผานกระบวนการตก
ตะกอนเคซินดวยกรดที่ พีเอช 4.6 โปรตีนในนมวัวนั้นมีหลาก    
หลายชนิดและมีคุณสมบัติในการกอใหเกิดอาการแพที่เกี่ยว 
ของกับระบบภูมคิุมกนั ทีส่ำคัญ คอื เคซิน (Bos d 8 มมีวลโมเลกุล 
ประมาณ 20-30 kDa) แอลฟา-แลคตาบูมิน (Bos d 4 มีมวล 
โมเลกลุประมาณ 14 kDa) เบตาแลคโตโกลบลูนิ (Bos d 5 มมีวล 
โมเลกุลประมาณ 18 kDa) ซึ่งทั้งหมดน้ีเปนโปรตีนหลักท่ีเปน 
สารกอภูมิแพในนม นอกจากน้ี ยังพบโปรตีนปริมาณนอยท่ีมี     
อยูในนมแตมีศักยภาพในการกอใหเกิดอาการแพ ไดแก โบวิน 
ซีรัมแอลบูมิน  (BSA, Bos d 6 มีมวลโมเลกุลประมาณ 67 kDa)  
แลคโตเฟอริน (lactoferrin) ซึ่งมีมวลโมเลกุลประมาณ 80 kDa 

และ อิมมูโนโกลบูลิน ( Immunoglobulin)

2. ไขและผลิตภัณฑจากไข (Egg and egg products)
 ไขเปนอาหารอีกชนิดหนึ่งที่มักพบวากอใหเกิดอาการแพ      
โดยพบวามีจำนวนผูแพไขในระดับรองลงมาจากผูที่แพนมวัว 

ในอเมริกาป 2010 พบเด็กแพไขประมาณรอยละ 1.5 โดยอายุ 
เฉล่ียอยูในชวง 2.5 ป +1 ป สวนใหญมักเกิดจากการบริโภค 
อาหารท่ีมีสวนผสมของไข โดยเติมลงในอาหารเพ่ือเปน pro-
cessing aid เชน เลซิติน รวมทั้งการใชไข ในรูปของ Lysozyme 

ที่เติมลงในอาหารเพื่อปองกันเชื้อแบคทีเรียชนิดไมตองการ 
อากาศ เปนตน
 โปรตีนที่เปนสารกอภูมิแพในไข สวนใหญพบมากในสวน 
ของไขขาวประกอบดวย โอโวมิวคอยด (Ovomucoid) Gal d1  
มีมวลโมเลกุล 28 kDa โอวอลอัลบูมิล (Ovalbumin) Gal d2 มี 
มวลโมเลกุล 44 kDa  คอนอัลบูมิล (conalbumin) หรือ โอวา 
ทรานเฟอริน (ovatransferrin) Gal d 3 มีมวลโมเลกุล 77 kD  
ไลโซไซม (lysozyme) Gal d 4 มีมวลโมเลกุล14 kDa และ ซีรัม 
อัลบูมิล (Serum albumin) สวนโปรตีนหลักในไขแดงที่เปนสาร 
กอภูมิแพ คือ อัลฟา-ลิวิติน ซึ่งคลายคลึงกับ ซีรัมอัลบูมิลในไก 
มีมวลโมเลกุลเทากับ 70 kDa

3. อาหารทะเล (Crustaceans)

 ในกลุมอาหารทะเลกุงเปนสัตวน้ำที่มีรายงานการแพมาก 
ทีส่ดุและมักแสดงอาการแพทีค่อนขางรนุแรง ทัง้น้ีรวมหมายถึง 
กุงมังกร lobster ดวย นอกจากน้ี ปู (crab) ก็เปนสัตวน้ำที่มีราย 
งานวาเปนสาเหตุกอใหเกิดอาการแพที่รุนแรงเชนกัน บางครั้ง   
อาจแสดงอาการแพเพียงแคการหายใจเอาองคประกอบท่ีระเหย 
ไดของอาหารทะเลเขาไป ในอเมริกามผีูทีแ่พกุงประมาณ รอยละ 
0.6-2.8 ของประชากรท้ังหมด 
 สารกอภูมิแพหลักในกลุมอาหารทะเล คือ โทโปรไมโอซิน 
(tropomyosin) ซึ่งเปนโปรตีนสวนกลามเนื้อ มีมวลโมเลกุล 
เทากับ 34-39 kDa มีชื่อยอตางๆ กันไป เชน Met e 1, Par f 1 
39 kDa, Pen A 1 36 kDa, Pen i 1 34 kDa) ในกุงมังกรพบ Pan 
s1, Hom a 1) ในปลาหมกึ พบ Tod p1, 38 kDa) โปรตีน “โทโปร 
ไมโอซิน” นี้ละลายไดงายโดยออกมากับน้ำตม พบวา ในผูที่แพ 
กุงสวนใหญ แอนติบอดี้จะจับกับโทโปรไมโอซินถึงรอยละ 80    
นอกจากนี้ยังพบโปรตีนชนิดอื่นเชน อาจินีน ไคเนส (arginine 
kinase) ที่กอใหเกิดอาการแพได 

4. ปลา (Fish)
 การแพปลานั้นพบไดทั่วไป และพบมากในพื้นที่ที่มีการ 

บริโภคปลาเปนอาหารม้ือปกติ การแพปลาสวนใหญมักแสดง  
อาการแพที่รุนแรงและอาจถึงกับเสียชีวิตได จำนวนผูที่แพปลา 
คิดเปนรอยละ 0.3 - 0.5 ของประชากรในอเมริกา
 สารกอภมูแิพหลกัในปลาคือ พาวอัลบลูมนิ (pavalbumins) 
ซึง่เปนโปรตนีในสวนของกลามเนือ้ปลา พบคร้ังแรกในปลาคอด 

(cod) มีชื่อยอ Gad c 1 มีมวลโมเลกุล 12 kDa โดยเปนกลุม 
โปรตีนทีอ่ยูใน Family ทีส่ามารถจับกบัแคลเซียมได พบปรมิาณ 
มากในสัตวไมมีกระดูกสันหลังและพบปริมาณเล็กนอยในสัตว
มีกระดูกสันหลังบางชนิด พาวอัลบูลมินเปนโปรตีนชนิด acidic 
protein มีความคงทนตอความรอนทนตอการเปล่ียนแปลง  
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ความเปนกรด-ดางในระดับที่รุนแรง และทนไดเล็กนอยกับการยอยดวยเอนไซมปกติ   
แลวผูที่แพปลาชนิดหน่ึงอาจแพปลาชนิดอื่นๆ ไดดวย ทั้งนี้เพราะปลาสวนใหญมีโครง
สรางโปรตีนท่ีมีลำดับกรดอะมิโนที่มีลักษณะใกลเคียงกันมาก จึงสามารถทำปฏิกิริยา 
กบัแอนตบิอดีข้องผูทีแ่พโปรตีนในปลาและกอใหเกิดอาการแพได เชน ในปลาแซมมอล 
พบ Sal s1 ในปลาทูนา ปลาคลาฟ ปลาไหล หรือ ปลา catfi sh เปนตน โดยท่ัวไปโปรตีน 
ที่เปนสารกอภูมิแพในปลาจะมีมวลโมเลกุลต้ังแต 15 ถึง 200 kDa

 สารกอภูมิแพที่มาจากพืช (Food allergen from plant origin)
 1. ถั่วลิสงและผลิตภัณฑจากถั่วลิสง (Peanut and )  

 การแพถั่วลิสงน้ันพบไมมากนักเมื่อเทียบกับการแพนมและไข พบในกลุมผูใหญ 
มากกวาเดก็ และผูทีแ่พสวนใหญจะแสดงอาการแพทีร่นุแรงถงึข้ันเสยีชวีติไดจากสถติิ
ผูแพอาหารแบบรนุแรงถงึขัน้เสยีชวีติ จะมสีาเหตมุาจากการแพถัว่ลิสงถงึ รอยละ 50-60 
ในอเมรกิาพบผูปวยทีแ่พถัว่ลิสงคดิเปนรอยละ 4 ของประชากร และม ีรายงานวาในชวง 
ป 1997-2002 พบเด็กอเมริกาแพถั่วลิสงเพิ่มขึ้นเปน 2 เทา ซึ่งเปน จำนวนท่ีมากกวาใน 
เอเชีย ทั้งน้ีเนื่องจากลักษณะวิธีการแปรรูปหรือทำใหสุก (cooking) และอุปนิสัยการ 
บรโิภคท่ีแตกตางกนั ผูแพถัว่ลสิงอาจเกิดอาการแพถัว่เปลือกแข็ง (tree nut) เชน วอลนัท 
หรือ พีแคนนัท ไดคิดเปนรอยละ 25 ถึง 50 อยางไรก็ตาม มีราย งานวาผูแพถั่วลิสง   
รอยละ 95 สามารถรับประทานถ่ัวเหลืองไดโดยไมเกิดอาการแพ
 สำหรบัสารกอภูมแิพหลักในถัว่ลสิงสวนใหญเปนโปรตีนท่ีสะสมในเมลด็ โดยรอยละ 
30 ของโปรตีนท้ังหมด เปนสารกอภูมิแพ ประกอบดวย วิซิลีน (vicilin) ชื่อยอ Ara h1 
มีมวลโมเลกุล 63.5 kDa คอนกลูติน (conglutin) ชื่อยอ Ara h 2 มีมวลโมเลกุล 17 kDa 
ไกลซินิน (glycinin) ชื่อยอ Ara h 3 มีมวลโมเลกุล 57 kDa และยังพบสารกอภูมิแพ Ara 
h 4 ที่มีลักษณะเดียวกับ Ara h 3 (isoallergen)
 สวนสารกอภูมิแพรองที่พบในถั่วลิสงคือ โพฟลิน (profi lin) ชื่อยอ Ara h 5 มีมวล 
โมเลกุล 15 kDa และโปรตีนอีก 2 ชนิด ที่คลายคลึงกับคอนกลูติน คือ Arah 6 และ  
Arah 7 ซึ่งทั้ง 2 ชนิดมีมวลโมเลกุลเทากับ 15 kDa  

 2. ถั่วเหลืองและผลิตภัณฑ (Soy bean and soy bean products)  
 ถั่วเหลืองเปนพืชที่มีการนำมาใชในอุตสาหกรรมอาหารอยางกวางขวางท้ังในรูป 

วัตถุดิบและสวนผสม (Ingredients) โดยมีวัตถุประสงคดานเทคนิคและการปรับคุณคา 
ทางโภชนาการของอาหาร มีรายงานวาการแพถั่วเหลือง จะพบมากในกลุมเด็กที่มี          
ประวัติการปวยดวยหอบหืดอยูแลวและเม่ือป 2007 ความชุกของการแพถั่วเหลือง 

เพิ่มขึ้นคิดเปนรอยละ 10 ในประชากรท่ีอาศัยในบริเวณสวนกลางของทวีปยุโรปโดย       
เฉพาะกลุมที่มีปญหาการแพละอองเกสรดอกไมหรือเรณู (pollen) จากโปรตีน Bet v 1 
ที่มี cross reactive กับโปรตีนถ่ัวเหลือง Gly m4 
 สารกอภมูแิพในถัว่เหลืองสวนใหญเปนโปรตนีทีส่ะสมอยูในเมล็ด (Seed storage 
protein) ซึง่เปนโปรตนีท่ีกอใหเกดิภูมแิพไดถงึ 16 ชนดิ ตวัอยางเชน ไกลซลินิ (glycinin) 

ทั้งที่เปน Gly m 1 มีมวลโมเลกุล 30 kDa และ ไกลซิลินท่ีประกอบดวย 6 หนวยยอย    
(58-62 kDa) มีมวลโมเลกุลรวมประมาณ 320-360 kDa และ เบตา-คอนไกลซิลิน 
(beta-conglycilin) ประกอบดวย 3 หนวยยอย(42-76 kDa) มมีวลโมเลกลุรวมประมาณ 
140-180 kDa นอกจากน้ียังมี โพฟลิน (profi lin) ชื่อยอ Gly m 3 มีมวลโมเลกุล 14 kDa 
และ Kunitz-trypsin-inhibitor มีมวลโมเลกุล 20 kDa มีรายงานวา P34 ซึ่งเปนไกลโค 
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โปรตีนที่ไมละลายน้ำ ชื่อยอ คือ Gly m Bd 30 K หรือ Gly m1 
เปนตัวที่มีบทบาทในการกอใหเกิดอาการแพของโปรตีนจากถั่ว
เหลืองถึง รอยละ 75 นอกจากนี้ผลงานวิจัยเกี่ยวกับสารกอภูมิ 
แพในถัว่เหลืองทีม่กีารใชในรปูของเลซิตนิ พบโปรตีนทีก่อใหเกดิ 
อาการแพปนเปอนอยู คือ P39 ท่ีระบุวาเปนสารกอภูมิแพตัวใหม
ที่มีการคนพบในถั่วเหลือง  

 3. ถั่วเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ 
  (Tree nut and tree nut products)
 การแพถั่วเปลือกแข็งมีอาการต้ังแตเล็กนอยจนถึงอาการ 
แพที่รุนแรงขั้นเสียชีวิตได ซึ่งโปรตีนที่เปนสารกอภูมิแพในถั่ว      
เปลือกแข็งเปนหน่ึงในสาเหตุหลักที่ผูแพอาหารเสียชีวิตจาก 
การชอก (Anaphylactic shock) คิดเปนรอยละ15-30 สำหรับ 
ถัว่เปลอืกแขง็ รวมหมายถงึ อลัมอนด (Almond) พแีคน Pecan) 
บราซิลนัท (Brazil nut) ไพนัท (Pine nut) เม็ดมะมวง หิมพานต 
(Cashew nut) เกาลัด (Chestnut) ฮาเซลนัท (Hazelnut) 
แมคคาเดเมีย (Macadamia) วอลนัท (walnut) พิสตาชิโอ     
(Pistachio) และในป 2006 สหรัฐอเมริกาไดรวมมะพราว         
(coconut) เปนพืชอีกชนิดหนึ่งที่อยูในกลุมถ่ัวเปลือกแข็งท่ีเปน 
แหลงของสารกอภูมิแพ
 สารกอภูมแิพในถัว่เปลือกแข็งสวนใหญเปนโปรตีนท่ีสะสม 
ในเมล็ด มีความคงทนตอความรอน และการยอยดวยเอนไซม   
โปรตีนที่เปนสารกอภูมิแพหลักในถ่ัวเปลือกแข็งมีรายงานวา 
เปนกลุม 2S albumin 7S globulin และ 11S/12S globulin และ 
มักจะมีความเกี่ยวของกับโปรตีนที่เปนสารกอภูมิแพในละออง 
เกสรของตนไม (Tree pollen allergen) ซึ่งมีชื่อเรียกแตกตาง 

กันไป เชน ใน walnut ไดแก 2S- albumin Jur r1 และ วิซิลิน 
Jur r 2 มีมวลโมเลกุล 44 kDa  Brazil nut มสีารกอภูมิแพหลัก 
ซึ่งอยูในกลุม 2S- albumin คือ Ber e 1 ใน hazelnut คือ Bet-

v-1- homologous protein  มมีวลโมเลกลุ 17 kDa นอกจากนีย้งั 
พบโปรตีนในกลุม 11 S globulin ที่เปนสารกอภูมิแพหลักอีก 4 
ชนิดที่มีมวลโมเลกุล 18 32 35 และ 47 kDa  ตามลำดับ

4. เมล็ดพืชและผลิตภัณฑ

  (Seed and seed products) 
 เมล็ดพืชที่มีรายงานวาเปนแหลงของสารกอภูมิแพอาหาร 
ไดแก เซเลอรี่ (Celery) ลินซีด (Linseed) มัสตารด (Mustard), 

ปอบ-ป-ซีด (Poppy seed) เรฟ-ซีด (Rapeseed) งา (Sesame 
seed) และเมล็ดทานตะวัน (sunfl ower) โดยเฉพาะงาน้ันพบวา
เปนหน่ึงในสาเหตุหลักที่ทำใหจำนวนผูปวยภูมิแพอาหารสูงขึ้น
ในหลายประเทศรวมทัง้สหรฐัอเมริกา และออสเตรเลยี สวนใหญ 
จะกอใหเกิดอาการแพที่รุนแรง พบไดในทุกชวงอายุ 

 ขอมูลเก่ียวกับสารกอภูมิแพในกลุมของเมล็ดพืช เชน งา มี 
คอนขางจำกัด แตมีงานวิจัยท่ีพบวาโปรตีนที่เปนสารกอภูมิแพ 
ในเมล็ดงามีมวลโมเลกุล 7 และ 9 kDa เปนโปรตีนท่ีสะสมใน 
เมล็ดในกลุม 2 S albumin และ 45 kDa เปนโปรตีนในกลุม 7 S 
vicilin type globumin ซึ่งเปนสาเหตุหลักท่ีกอใหเกิดอาการแพ
เน่ืองจากสามารถจับกับแอนติบอด้ีในผูปวยท่ีแพงาไดสูงถึง 

รอยละ 75 มชีือ่ยอ Ses i3 ในงาทีม่สีตีางกนัเชน งาขาว และงาดำ 
จะมีปริมาณและชนิดสารกอภูมิแพแตกตางกัน โดยพบวางา        
ขาวมีปริมาณความเขมขนและชนิดของสารกอภูมิแพสูงกวา 
งาสีอืน่ สวนในมสัตารดเหลืองพบโปรตีนหลักทีก่อใหเกดิภมูแิพ
คือ Sin a1 เปนโปรตีนที่คงทนตอความรอนและการยอยดวย 
เอนไซม

 5. ธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereal and cereal products) 
 การแพธัญพืชซึ่งสวนใหญมีองคประกอบของกลูเตนอยู 
ดวยรวมหมายถงึ ขาวสาล ีขาวไรน และขาวบาเลย โดยมรีายงาน 
วาในอังกฤษและเยอรมันพบวามีการแพขาวสาลีประมาณ 
รอยละ 0.5 ในกลุมเด็กและในผูใหญพบวาจำนวนผูที่แพขาว    
สาลีชนิดท่ีเกี่ยวของกับภูมิคุมกันชนิด IgE มากกวารอยละ 3  
 สารกอภูมแิพหลักในธัญพชื –ขาวสาลี จะมมีวลโมเลกุล 26 
kDa -ขาวไรน 40 kDa และขาวโอด 66 kDa มีรายงานวาใน 
ธัญพืชท้ัง 4 จะมีโปรตีน 16 ชนิดท่ีสามารถจับกับ แอนติบอดี้ 
ชนิด IgE ได ขอมูลจากการวิจัยพบวาสารกอภูมิแพหลักในขาว 
สาลีแบงไดเปน 2 กลุมคือ สารกอภูมิแพที่ละลายน้ำไดมีมวล 
โมเลกุล 20 และ 17 kDa และสวนของ alpha-amylase inhibitor  
มีมวลโมเลกุลเทากับ 15 kDa แตโปรตีนหลักท่ีสะสมในเมล็ด 
ธัญพืช คือ prolamine ซึ่งเปนโปรตีนชนิดหนึ่งของกลูเตน 
ประกอบดวยไกลอะดนิ (Gliadin) ในขาวสาล ีซคิาลนิ (secalins) 
ในขาวไรน และฮอดินิน(hordeins) ในขาวบาเลย โดยเฉพาะ 
โปรตีนท่ีมีมวลโมเลกุลต่ำไดแก กลูตินิน แอลฟา-ไกลอะดิน 
และแกรมมา-ไกลอะดิน โอเมกา-ไกลอะดิน เปนโปรตีนหลักที่ 
กอใหเกดิอาการแพ เนือ่งจากโปรตนีของธญัพชืในกลุมดงักลาว

มีความคลายคลึงกันจึงเกิด cross reactive ได  
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 6. ผลไมและผัก (Fruits and Vegetables)
 การแพผักและผลไมพบวามีความชุกในระดับที่แตกตาง    
กันในแตละพื้นที่สำรวจพบวาประมาณรอยละ 0.5 จะแพผัก  
บางชนิดและในเด็กสวีเดนชวงอายุ 1.5 ป พบวามีการแพมะเขือ 
เทศถึงรอยละ 13.7 ในผูใหญพบแพผักชนิดอื่นรอยละ 2.2 สวน
ผลไมพบวามีการแพประมาณรอยละ 01-4.3 แตในนอรเวย 
พบวาเด็กในชวงอายุ ต่ำกวา 3 ขวบจะแพผลไมสูงถึงรอยละ 
11.5 โดยผลไมทีแ่พมากคือ แอปเปลรอยละ  8.5 สมและ เลมอน 
รอยละ 6.8 แตในกลุมผูใหญการแพผลไมต่ำกวารอยละ 1
 ในผักและผลไม เชนแอปเปล แพร พีช เชอรรี่ พลัม และ 
แอปริคอท จัดอยูใน family Rosaceae และสารกอภูมิแพที่มี 
มักเกิด cross -reactive สามารถแบงออกไดเปน 4 กลุมคือ (1)
brich pollen คือ Bet-v-1 มีมวลโมเลกุลประมาณ 18 kDa เชน 
Mal d1 ในแอปเปล Pyr c 1 ในแพร และ Pru av 1 ในเชอรรี่ (2) 
ไกลโคโปรตีนที่มีมวลโมเลกุลประมาณ 30-70 kDa รวมท้ัง 
โปรตีนมวลโมเลกุล 60-69 kDa  ทีส่ามารถเกิด cross react  กบั 
mugwort pollen (Art v 1) (3) Actin -regulation profi lins ที่มี 
มวลโมเลกุลประมาณ 14 kDa เชน Pry c 4 ในแพร (4) Lipid-
transfer proteins ที่มีมวลโมเลกุลประมาณ 9-10 kDa เชน Mal 

d3 ในแอปเปล Pru p 3 ในพีช และPru ar 3 ในแอปริคอท 
นอกจากน้ี ยังมีรายงานเก่ียวกับยาง latex ในผลไมที่สงผลให 
เกิดการแพไดซึ่งเปนกลุม chitin binding protein ตัวอยางของ
ผลไมทีม่ยีางและกอใหเกิดภมูแิพเชน อะโวคาโด กลวย มะละกอ 
เสาวรส เมลอน มะมวง กีวี สัปปะรด พีชและ มะเขือเทศ

 สวนสำคัญที่ผูผลิตอาหารไมควรละเลยในการนำมา 
พจิารณา คอื แหลงอาหารเหลานีเ้มือ่ผานการแปรรูปจะมผีลทำ
ใหความสามารถในการเปนสารกอภูมิแพเปลี่ยนแปลงไป จะ     
มากหรือนอยข้ึนกับชนิดของโปรตีนจากแหลงอาหารน้ันๆ วามี 
ความสามารถในการคงทนตอความรอนเพียงใด รวมทั้งกรรม 
วิธีและสภาวะท่ีใชในการแปรรูป เน่ืองจากจะสงผลใหเกิดการ 
เปลีย่นของตำแหนง “epitope” ในโครงสรางโปรตนีโมเลกลุทีไ่ว
เฉพาะในการเกิดปฏิกิริยากับแอนติบอด้ี ซึ่งมีทั้งการทำลายให
ลดนอยลงหรอืมกีารเปด epitope ในสวนอืน่ของโมเลกลุโปรตนี
ออกมามากย่ิงขึ้น สำหรับผลของกระบวนการแปรรูปตอความ  
สามารถในการกอใหเกิดอาการแพของสารกอภูมิแพอาหาร         
ผูเขียนจะนำเสนอเน้ือหาดังกลาวในตอนตอไป




