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ประชากร 100,000 คน

อุบัติการณ์ของโรคมะเร็งท่อน�้ำดี
ในประเทศไทย

มาช่วยกันลดอุบัติการณ์ของโรค
มะเร็งท่อน�้ำดีในประเทศไทยด้วยการ
บริโภคปลาท่ีปรุงสุกแล้วกันนะครับ

ผู้หญิง
43 คน

ผู้ชาย 135 คน
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ประมาณ 20 ปีต่อมา 
หลังติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับ  

ท�ำให้กลายเป็นโรคมะเร็งท่อน�้ำดี

ไข่พยาธิใบไม้ตับ 
ปนเปื้อนกับอุจจาระ พยาธิใบไม้ตับโตเต็มวัย

อาศัยในท่อน�้ำดีและ
ออกไข่หลุดปนออกมา

กับอุจจาระ

ตัวอ่อนพยาธิใบไม้ตับ
ว่ายน�้ำออกจากหอย 
และไชเข้าไปอาศัยอยู่
ในปลาน�้ำจืดเกล็ดขาว

หอยไซกินพยาธิ 
จากอุจจาระ

คนจับปลาใน
หนองน�้ำ
ธรรมชาติ

คนบริโภค 
เนื้อปลามีเกล็ด 
สีขาวแบบสุกๆ 
ดิบๆ จนได้รับ
ตัวอ่อนพยาธิ
ใบไม้ตับระยะ
ติดต่อท่ีอาศัย
อยู่ในเนื้อปลา

สุนัขและแมว
ก็เป็นพาหะ
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ปลาสร้อย

ปลากระสูบขีด ปลาแก้มช�ำ้ ปลาตะเพียนขาว

ปลาพรมหัวเหม็น

ปลาซ่า

ปลาไส้ซิว ปลากระมัง ปลากระสูบจุด

ปลาปากเหลี่ยม

ปลาตะเพียนทราย

ปลาไส้ตันตาขาว

ปลาน�้ำจืดมีเกล็ดสีขาวในวงศ์
ปลาตะเพียนหากกินสุกๆ 

ดิบๆ จะเป็นตัวน�ำเชื้อพยาธิ
ใบไม้ในตับซึ่งเป็นปัจจัยเสี่ยง
ของโรคมะเร็งท่อน�้ำดีนะจ๊ะ

รู้ยัง!!
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ปลาดิบๆ ท่ีมาพร้อมกับ 
ความเสี่ยงต่อโรคมะเร็งท่อน�้ำดี

อาจถึงตายได้เชียวนะ!!

ลาบปลาดิบ

ก้อยปลา

ปลาจ่อม

น่ากลัว.
.ว.ว

!!!
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เป็นบุคคลท่ีเกิดและเติบโตท่ีอีสาน

เป็นผู้ท่ีเคยบริโภคเนื้อปลาเกล็ดขาว
ในวงศ์ปลาตะเพียนแบบ สุกๆ ดิบๆ

อ่านข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่
-  http://www.cascap.in.th
-  http://www.cca.in.th/
-  มูลนิธิมะเร็งท่อน�้ำดี
-   Cascap Kku      

เคยได้รับการถ่ายพยาธิใบไม้ตับ 
Praziquantel

เหล่าน้ีเป็นกลุ่มเสี่ยง 
ท่ีมีประวัติติดพยาธิ
ใบไม้ตับและอาจ
พัฒนาเป็นมะเร็ง 

ท่อน�้ำดี

เป็นผู้ทีมีอายุ 40 ปีข้ึนไป

สามารถตรวจหาพังผืดรอบ
ท่อน�้ำดีได้โดยวิธีอัลตราซาวด์ 

และหากพบก็จะต้องเฝ้าระวัง 
โดยการตรวจซ�้ำทุกๆ 6 เดือน 
และหากพบว่าเป็นมะเร็งท่อน�้ำดี
ระยะเริ่มต้นก็สามารถรักษา 
ให้หายขาดด้วยการผ่าตัดได้

4 กลุ่มเสี่ยงโรคมะเร็งท่อน�้ำดี
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นี่แน่ะๆ
 บีบมะ

นาวเยอ
ะๆ 

พยาธิจะ
ได้ตายห

มด ไม่ต
้อง

กลัวเป็น
พยาธิใบ

ไม้ตับแ
ล้ว 

555

จริงหรือ???
บีบมะนาวเยอะๆ ใส่ในปลาดิบแล้วพยาธิจะได้ตายหมด

เป็นความเชื่อท่ีผิดค่ะ การบีบมะนาว 
หรือการใส่ไข่มดแดง ไม่สามารถท�ำให้
พยาธิตายได้นะคะ ยังคงมีความเสี่ยง
ในการเป็นโรคพยาธิใบไม้ตับและ

สามารถน�ำไปสู่โรคมะเร็งท่อน�้ำดีได้อีก
ด้วย ฉะนั้นจึงควรปรุงให้สุกก่อน 

รับประทานนะคะ
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จริงหรือ???
การกินปลาดิบนานๆ ครั้งไม่ท�ำให้เกิดโรคพยาธิใบไม้ตับ

เป็นความเชื่อท่ีผิดครับ แม้จะกินปลา
ดิบนานๆ ครั้งก็ยังคงมีความเสี่ยงใน
การเป็นโรคพยาธิใบไม้ตับและสามารถ
น�ำไปสู่โรคมะเร็งท่อน�้ำดีได้อีกด้วย 
ฉะนั้นจึงควรปรุงให้สุกก่อนรับ

ประทานนะครับ
ไม่ได้กินปลาดิบต้ังนานแล้ว  
นานๆ กินที คงไม่เป็นพยาธิ
ใบไม้ในตับหรอก 555
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เข้าใจถูกต้องแล้วครับ เพราะหาก
ท่านติดพยาธิใบไม้ตับ จ�ำเป็นต้อง
กินยาถ่ายพยาธิ แต่จ�ำไว้ว่าต้องไม่กิน
ปลาดิบติดพยาธิอีกเพราะจะเป็นการ
ติดพยาธิซ�้ำซาก จะท�ำให้เกิดการ

อักเสบของท่อน�้ำดีมาก และเป็นการ
กระตุ้นกลไกการเกิดมะเร็งท่อน�้ำดี 

เร็วข้ึนอีกด้วยครับ

จริงหรือ???
การกินยาถ่ายพยาธิจะช่วยท�ำให้ไม่เป็นมะเร็งท่อน�้ำดี

กินปลาดิบ
แล้วกิน  

ยาถ่ายพยาธิ
ปลอดภัยแ

น่ๆ

รีบวิ่งๆเดี๋ยวไม่ทัน
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จริงหรือ???
การดื่มสุราคู่กับปลาดิบ ช่วยฆ่าพยาธิได้

เป็นความเชื่อท่ีผิดอย่างมากครับ 
เพราะนอกจากจะไม่เกิดประโยชน์
ใดๆ แล้ว ยังเป็นอันตรายรุนแรง 
และยิ่งกระตุ้นให้เป็นโรคมะเร็ง 
ท่อน�้ำดีเร็วข้ึนอีกด้วยครับ

กินเหล้ากับปลาดิบนี ่
แซ่บ..บบ หลาย แถมไม่เป็นพยาธิ

ใบไม้ตับอีกด้วย ดีจริงจริ๊ง!!
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จริงหรือ???
การชิมปลาดิบเพียงเล็กน้อยไม่น่าจะเป็นปัจจัยเสี่ยงของการติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับ

วันนี้จับปลาได้ ท�ำก้อยกินปลาดิบ 
กินดีกว่า กินนิดหน่อยคงไม่เป็นไรมั้ง 

ไม่มีพยาธิใบไม้ตับแน่นอน 
โอ๊ว..ว..แซ่บ..บบ หลาย 

เป็นความเชื่อท่ีผิดครับ แม้จะกิน
ปลาดิบเพียงเล็กน้อย ก็ยังคงมีความ
เสี่ยงในการเป็นโรคพยาธิใบไม้ตับ
และสามารถน�ำไปสู่โรคมะเร็งท่อ
น�้ำดีได้อีกด้วย ฉะนั้นจึงควรปรุงให้

สุกก่อนรับประทานนะครับ



ท่อน�้ำดี อายุ 20-30 ปี เกิดพังผืด

มะเร็งท่อน�้ำดี

ตับ

ท�ำไมเราจึงไม่ควรให้มี
พยาธิใบไม้ตับในตัวเรา

ตับ

เพราะว่าพยาธิใบไม้ตับจะ
ไปอาศัยอยู่ในบริเวณ 
ท่อน�้ำดีของเรา และ
ท�ำให้ท่อน�้ำดีอักเสบ

พยาธิใบไม้ตับจะอยู่ 
่ในร่างกายเรา ยาวนาน 

20-30 ปี 

ซึ่งจะท�ำให้เกิดพังผืด 
รอบท่อน�้ำดี

พยาธิใบไม้ตับเป็นปัจจัย
เสี่ยงของโรคมะเร็งท่อน�้ำดี
โดยเมื่อถึงระยะสุดท้าย 

คนไข้จะตัวเหลืองตาเหลือง
และเสียชีวิตในเวลาต่อมา
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ลักษณะของกลุ่มเสี่ยง
อาการของผู้ป่วยโรคมะเร็งท่อน�้ำดี

กลุ่มเสี่ยง
มะเร็งท่อน�้ำดี ผู้ป่วย

มะเร็งท่อน�้ำดี1. เป็นคนไทยโดยก�ำเนิด
2. อายุ 40 ปีขึ้นไป
3. มีประวัติเคยกินปลาน�้ำจืดมีเกล็ดแบบสุกๆ ดิบๆ
4. มีประวัติติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับ
5. เคยกินยาฆ่าพยาธิใบไม้ตับ 
6. ตรวจวินิจฉัยโดยอัลตร้าซาวด์พบพังผืดรอบ 

ท่อน�้ำดี

1. ตัวเหลือง ตาเหลือง
2. คันตามเนื้อตัว เนื่องจาก 

ท่อน�้ำดีอุดตันและน�้ำดีซึมไป
ตามเนื้อเยื่อต่างๆ เช่น ผิวหนัง 
เยื่อบุตา

ผู้ที่มีอาการเหล่านี้  
อาจสงสัยว่าเป็นโรคมะเร็ง
ท่อน�้ำดี ต้องรีบเข้ารับการ
ตรวจวินิจฉัยและรักษา  
ซึ่งมีโอกาสรอดชีวิตหรือ

หายจากโรคได้

กลุ่มเสี่ยงที่ตรวจพบพังผืด
รอบท่อน�้ำดี ต้องเข้ารับการ
ตรวจอัลตร้าซาวด์ช่องท้อง
บริเวณตับทุกๆ 6 เดือน 
เพื่อเฝ้าระวังการเป็น 
โรคมะเร็งท่อน�้ำดี
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รู้หรือไม่

สุนัขและแมวเป็นสัตว์ “รังโรค”

	 หากสุนขัและแมวตดิเชือ้พยาธิใบไม้ตบัแล้ว มนัจะกลายเป็น “รงัโรค” โดย ที่ในท่อน�ำ้ดจีะมพียาธิ

ใบไม้ตับอาศัยอยู่และออกไข่วันละกว่า 1,000 ฟองทุกวัน และไข่จะหลุดปนออกมากับอุจจาระของสัตว์

เหล่านัน้ ไหลลงสูแ่หล่งน�ำ้ทีม่หีอยไซอาศยัอยู่ เมือ่หอยไซกนิไข่พยาธเิข้าไป พยาธิจะเตบิโต และว่ายน�ำ้

เข้าไปอาศัยอยู่ในปลาน�้ำจืดเพื่อแพร่เชื้อต่อไปให้กับคนหรือสุนัขและแมวที่กินปลาดิบติดพยาธิเข้าไป  

และแพร่เชื้อสู่ภายนอกผ่านทางอุจจาระของคนหรือสัตว์เหล่านั้น ไหลลงสู่แหล่งน�้ำ เข้าไปอาศัยอยู่ใน

หอยไซและปลาน�้ำจืดต่อไป ไม่มีวันจบสิ้น

หมั่นถ่ายพยาธิให้
กับสัตว์เลี้ยง 
ของท่าน เพ่ือ
ป้องกันการเป็น 
“รังโรค” นะคะ

ถ่ายอุจจาระท่ีมี 
ไข่พยาธิใบไม้ลงสู่ 

สิ่งแวดล้อม

หอยไซมากิน
ไข่พยาธิ ตัวอ่อนพยาธิว่ายน�้ำ

ออกจากหอยเข้าไป
อาศัยอย่ในตัวปลา
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การติดเชื้อ
พยาธิใบไมตับ (OV infection)
-	 การบริโภคปลาน�้ำจืดมีเกล็ดสีขาวในวงศ์ปลาตะเพียน

แบบดิบๆ ที่มีพยาธิใบไม้ตับอยู่

สารก่อมะเร็ง
-	 แอลกอฮอล์
-	 บุหรี่
-	 อาหารหมักดอง

การอักเสบบริเวณท่อน�้ำดีเรื้อรัง
(Chronic inflammation)
-	 เกิดการอักเสบบริเวณท่อน�้ำดีอย่างยาวนานจากการ		

อาศัยของพยาธิใบไม้ตับ หรือเกิดจากสารก่อมะเร็ง

เกิดพังผืดรอบท่อน�้ำดี (Periductal fibrosis)
เกิดพังผืดรอบท่อน�้ำดี และท่อน�้ำดีงอกขยายจนเกิด
การอุดตัน

กลไกการเกิดโรคมะเร็งท่อน�้ำดี

มะเร็งท่อน�้ำดี
เซลล์เกิดการกลายพันธุ์เป็นมะเร็งท่อน�้ำดี
1.	ระยะเริ่มต้น ก้อมมะเร็งไม่ใหญ่มาก ยังไม่มีอาการ

ใดๆ สามารถผ่าตัดให้หายขาดได้
2.	ระยะลุกลาม ก้อนมะเร็งมีขนาดใหญ่มากกดทับ 

ท่อน�้ำดี ท�ำให้เกิดอาการตัวเหลือง ตาเหลือง 
เป็นระยะที่รักษาหายขาดได้ยาก
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พัฒนาการของโรคมะเร็งท่อน�้ำดี

กินก้อยปลาดิบ
แซ่บ..บ.บ
หลาย
!!!!

กินเหล้า  
ดูดบุหรี่แกล้ม
ด้วยก้อยปลาดิบ

ฟิน ฝุดๆ
!!!!

ก็ยัง 
แข็งแรง
ดีอยู่นะ

เราจะโต๊
เราจะโต

...

ไม่น่าเลย
ไม่น่ากิน 
ปลาดิบ
เลย..ย.
ฮือๆๆ

อายุ 9 ปี

อายุ 18 ปี

อายุ 42 ปี

อายุ 50 ปี ป่วยเป็น
โรคมะเร็งท่อน�้ำดี
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-	รู้สึกได้ถึงก้อนเน้ือท่ี
ช่องท้องด้านขวาหรือ
ปวดต้ือๆ ซ�้ำๆ

-	มีอาการคันอย่างรุนแรง
พร้อมกับอาการดีซ่าน

-	น�้ำหนักตัวลด
-	มีไข้พร้อมกับปวดท่ี 

ลิ้นปี่ด้านขวา

อาการแบบนี้บอกว่า
ต้องไปพบแพทย์ในทันที 

เพราะว่ามันบ่งชี้ว่าคุณอาจจะ
เป็นโรคมะเร็งท่อน�้ำดีได้
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ปลาร้าท่ีดี และท�ำให้ปลอดภัย 
จากโรคมะเร็งท่อน�้ำดีคือ

ปลาร้าจะต้อง
หมักไว้นานกว่า  
6 เดือนหรือ 1 
ปีเต็ม ค่อยน�ำ 
มาประกอบ
อาหารได้

ถูกต้อง..งง
!!!

เก่งมาก..กก
!!!

ปลาร้าท่ีปลอดภัย
ต้องน�ำมาต้ม
ก่อนน�ำไป
ประกอบ 

อาหารทุกครั้ง

ใช่แล้วว..ว..  
ยังอร่อยเหมือนเดิม
อีกด้วย..ยยคร้าบบ
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ปี 2554 
คนไทยตายเพราะโรคมะเร็งท่อน�้ำดี

14,314 ราย
เกินกว่าครึ่งเป็นคนภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ รองลงมาคือภาคเหนือ

*สถิติของกระทรวงสาธารณะสุข ปี 2554

คนอีสานบ้านเฮา
ชนะเลิศอีกแล้ว..ว

!!!!
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“หอยไซ” 
พาหะที่ส�ำคัญของพยาธิใบไม้ตับ

“หอยไซ” เป็นพาหะที่ส�ำคัญของพยาธิ
ใบไม้ตับ โดยในระบบนิเวศวงศ์ปลาที่มี
เกล็ดสีขาวนั้น จะติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับ
จากหอยไซเท่านั้นนะครับ ดังนั้นหากพบ

ว่าแหล่งน�้ำนั้นมีหอยไซอยู่ ขอให้
สันนิษฐานไว้ก่อนเลยว่าปลาในแหล่งน�้ำ
นั้นมีเชื้อพยาธิใบไม้ตับอันเป็นปัจจัย

เสี่ยงของโรคมะเร็งท่อน�้ำดีอยู่นะคร้าบ...ตัวอ่อนพยาธิ 
ที่ออกจากหอย ว่ายน�้ำ
เข้าไปอาศัยอยู่ในปลา 
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เหตุใดทั้งสุนัขและแมวที่ติดพยาธิใบไม้ตับ 

จึงไม่เป็นโรคมะเร็งท่อน�้ำดีเหมือนคนเลยนะ??

15 ปีต่อมา

เรายังไม่มีข้อมูลการเป็นมะเร็งท่อน�้ำดีในสุนัขและแมวเพราะว่า
1.	ยังไม่มีการตรวจวินิจฉัยมะเร็งท่อน�้ำดีในสุนัขและแมว (มีแต่พบว่าติดพยาธิ	
	 ใบไม้ตับเหมือนกับคน)
2.	กระบวนการอกัเสบในสนุขัและแมวอาจแตกต่างจากคนท�ำให้โอกาสเป็นมะเร็ง 
	 แตกต่างจากคน (ซึ่งต้องพิสูจน์)
3.	อายุขยัของสนุขัและแมวสัน้กว่ากระบวนการก่อมะเรง็ท่อน�ำ้ด ีจงึท�ำให้ไม่พบ 
	 มะเร็งในช่วงอายุของสัตว์นั้น

โธ่!! ตายซะแล้ว 
เจ้าด่างกะนังเหมียว
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ท�ำอย่างไรอาหารจึงปลอดภัยจากพยาธิใบไม้ตับ 

อันเป็นปัจจัยเสี่ยงให้เกิดโรคมะเร็งท่อน�้ำดี

ปรุงให้สุก ปลอดภัยที่สุด แบบนี้ก็ปลอดภัย

ทอด

นึ่ง

ปิ้ง ย่าง

ไมโครเวฟ

หมักปลาร้าใช้เวลา 3 เดือนขึ้นไป 

เพื่อให้ตัวอ่อนพยาธิตาย

ท�ำปลาส้มใช้เวลา 3 วันขึ้นไป  

เพื่อให้ตัวอ่อนพยาธิตาย

แช่แข็งปลาในอุณหภูมิ -20 C 
เป็นเวลา 1 วัน เพื่อให้ 
ตัวอ่อนพยาธิตาย
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รู้ไหมครับว่า โรคมะเร็ง
ท่อน�้ำดีคร่าชีวิตชาว
อีสานมากมายแค่ไหน

ในทุก 1 ชั่วโมง หนึ่งครอบครัวชาวอีสานที่ต้อง 
สูญเสียคนรักไปด้วยโรคมะเร็งท่อน�้ำดี

ในทุก 1 วัน มีผู้เสียชีวิตด้วยมะเร็งท่อน�้ำดีจ�ำนวน 38 คน

ในทกุ 1 ปี มีผู้เสียชีวิตด้วยมะเรง็ท่อน�ำ้ดีจ�ำนวน 14,000 คน

ในประเทศไทยมีประชากรที่เสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็ง 
ท่อน�้ำดีอยู่ราว 6 ล้านคน ส่วนใหญ่อาศัยอยู่ในภาคอีสาน

สถิติการเสียชีวิตด้วยโรคมะเร็งท่อน�้ำดี
ในภาคอีสานของประเทศไทย



ชาย

หญิง
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เพศและความเสี่ยงของโรค 

“โรคมะเร็งท่อน�้ำดี” ในประเทศไทย

ทราบไหมครับว่า 
ผู้ชายเสี่ยง  

“โรคมะเร็งท่อน�้ำดี”
มากกว่า 

ผู้หญิงถึง 2.5 เท่า
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อุบัติการณ์การเป็นโรคมะเร็งท่อน�้ำดี 

ต่อประชากร 100,000 คน

ยุโรปตอนเหนือ

นิวซีแลนด์ ออสเตรเลีย

อเมริกาใต้

อเมริกา (คนขาว)

อเมริกากลาง

อเมริกา (คนผิวเข้ม)

ภาคใต้ (ไทย)

ยุโรปตอนกลาง

ภาคกลาง (ไทย)

ปักกิ่ง เทียนจิน (จีน)

เวียดนาม ฟิลิปปินส์

ภาคเหนอื (ไทย)

กังวา (เกาหลีใต้)

เจียซิง (จีน), ฮ่องกง

ฮิโรชิมา, โอซากา (ญี่ปุ่น)

โซล แทกู (เกาหลีใต้)

แกมเบีย (แอฟริกา)

ปูซาน (เกาหลีใต้)

0	 10	 20	 30	 40	 50	 60	 70

ภาคตะวันออกเฉียงเหนอื (ไทย)

มะเร็งเซลล์ตับ

มะเร็งท่อน�้ำดี

มะเร็งตับอื่นๆ

ค�ำอธิบาย
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ความชุกของการติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับซึ่งเป็น 

ปัจจัยเสี่ยงของ “โรคมะเร็งท่อน�้ำดี” ในเวลาต่อมา

ความชุกของการติดเชื้อ
พยาธิใบไม้ตับ

Thailand

0

0.1-5

5-10

10-15

15-20

20-25

25-30

>30



จ�ำนวนผู้เสียชีวิตด้วยโรคมะเร็งท่อน�้ำดี

ข้อมูลจากกระทรวงสาธารณสุข ในปี พ.ศ.2555 พบว่าผู้ป่วยเสียชีวิตด้วยมะเร็งท่อน�้ำดีสูงกว่า 14,000 ราย  

ซึ่งสูงกว่าข้อมูลเมื่อ 10 ปีที่แล้วอยู่ที่ประมาณ 11,000 ราย โดยพบสัดส่วนในเพศชายมากกว่าเพศหญิงถึง 2.5 เท่า
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2548

15,000

รวม

เพศหญิง

เพศชาย

10,000

5,000

2549 2550 2551 2552 2553 2554 2555
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พ.ศ. 2429 พบพยาธิใบไม้ตับครั้งแรกในชะมด
พ.ศ. 2533 ค้นพบไนตรกิ ออกไซด์ (NO) โมเลกุล

ตวักลางในกระบวนการการอกัเสบ ซึง่เปิดศกัราช

งานวิจัยที่ศึกษาถึงกลไกการเกิดมะเร็งท่อน�้ำดี

พ.ศ. 2458-2459 พบพยาธิใบไม้ตับครั้งแรกใน

ประเทศไทย จากการชนัสตูรศพนกัโทษทีเ่ชยีงใหม่

พ.ศ. 2542-2545 พบอัตราการรอดชีวิตหลังการ

ผ่าตัด 4 ปี 6.7%

พ.ศ. 2470 มีรายงานการพบพยาธิใบไม้ตับจาก

การชันสูตรศพที่จังหวัดร้อยเอ็ด

พ.ศ. 2548-2552 พบอตัราการรอดชวีติ 5 ปี หลงั

การผ่าตัดแบบเอามะเร็งออกหมด มากกว่า 20%

พ.ศ. 2521 ทดสอบสมมติฐานว่าพยาธิใบไม้ตับ

เป็นสาเหตุการเกิดมะเร็งท่อน�้ำดีในหนูแฮมเตอร์

ครั้งแรก

พ.ศ. 2549-2555 พบอัตราการรอดชีวิต 5 ปี  

หลังการผ่าตัดเอามะเร็งออกหมดที่ 47%

พ.ศ. 2525-2528 รายงานการผ่าตัดผู้ป่วยมะเร็ง

ท่อน�ำ้ดรีายแรก ในจงัหวัดขอนแก่น พบอตัราการ

รอดชีวิตหลังผ่าตัด 1 ปี เพียง 15%

พ.ศ. 2557-2558 ใช้เครื่องมือ ultrasound, 

CT scan และ MRI วนิจิฉยัมะเรง็ท่อน�ำ้ดี ในระยะ

ต่างๆ ซึ่งมีความแม่นย�ำมากขึ้น ท�ำให้รักษาได้

ตามระยะ ผู้ป่วยรอดชีวิตมากขึ้น

“30 ปี กับโรคมะเร็งท่อน�้ำดี”



1

2

3

4
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เมนู ‘ห่อหมกปลาร้า’ & ‘ผักสดนึ่ง’

ท�ำความสะอาดปลาร้า น�ำปลาร้าทีห่มกจนได้ทีแ่ล้วมาล้างน�ำ้เปล่า

ประมาณ 2 น�ำ้ เพือ่ท�ำความสะอาดเศษเกลอื, ร�ำข้าวทีต่ดิตวัปลา

ออกจนเหลือแต่เนื้อปลา  แต่ไม่ต้องแช่น�้ำท้ิงไว้ เพราะจะท�ำให้

ปลาร้าเสียรสชาติได้ (ระยะของการเป็นปลาร้าคือหมักไว้นาน  

6 เดือนขึ้นไป)

สับปลาร้าให้ละเอียด น�ำปลาร้าที่ล้างท�ำความสะอาดมาสับให้

ละเอียด โดยไม่ต้องเอาก้างออก ให้สับรวมกัน

ต�ำเคร่ืองเทศให้เข้ากัน น�ำเคร่ืองเทศต่างๆ มาใส่ในครกแล้ว 

ต�ำให้ละเอียด โดยมี ข้าวเหนียวแช่, หอมหัวแดงปอก, ตะไคร้ 

และพริกเขียวสด (แนะน�ำให้ใช้พรกิสีเขยีว เพราะจะดบักล่ินปลาร้า

ได้ดีกว่าพริกแดง และสสีนัของห่อหมกปลาร้าแบบโบราณดัง้เดมิ  

จะไม่นิยมสีพริกออกแดง แต่ทั้งนี้ทั้งนั้นก็แล้วแต่ความชอบของ 

แม่ครัวเป็นหลัก) จากนั้นน�ำเนื้อปลาร้าที่สับละเอียดลงไปต�ำให้

เข้ากนักบัเครือ่งเทศ พร้อมปรุงรสด้วย น�ำ้ปลา น�ำ้ตาล ตามใจชอบ 

แต่ไม่ควรหนกัน�ำ้ปลาเกนิไป เพราะปลาร้ามีรสชาตทิีเ่คม็อยูแ่ล้ว

ฉีกใบตองและท�ำความสะอาด น�ำใบตองมาเช็ดท�ำความสะอาด

ด้วยผ้าชุบน�้ำเช็ดเบาๆ ฉีกใบตองให้มีขนาดพอเหมาะที่จะใส่

ปลาร้าเพื่อท�ำห่อหมก โดยขนาดของห่อหมกจะเล็กหรือใหญ่

ก็ตามใจชอบ
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น�ำปลาร้าใส่ใบตอง ตักปลาร้าที่ต�ำจนเข้ากันกับเครื่องเทศแล้ว

มาใส่ใบตอง และจับจีบให้เป็นห่อหมก พร้อมใช้ไม้จิ้มฟันกลัด 

ไม่ให้ใบตองคลี่กระจายออกจากกัน หรือจะใช้ตอก (ไม้ไผ่เส้น

บางๆ) มัดตรงส่วนบนใบตองแทนการใช้หนังยางก็ได้เช่นกัน  

จากนัน้น�ำวางบนซงึเตรยีมนึง่ โดยใช้ความแรงของไฟปานกลาง

ล้างผักริมรั้ว, ผักสวนครัว, ผักป่าที่ชอบ น�ำผักสดที่ชอบมาล้าง

ท�ำความสะอาดและแช่น�้ำทิ้งไว้ ยกขึ้นให้สะเด็ดน�้ำ โดยผักที ่

รับประทานแล้วเข้ากันได้ดีกับห่อหมกปลาร้าก็มี เช่น ดอก

ฟักทอง, ฟักทอง, ลูกน�้ำเต้า, ผักกรูด, ดอกกะหล�่ำ, กะหล�่ำ 

เป็นต้น โดยน�ำใส่ในซึงเพื่อนึ่งในตอนที่มีควันฉุยพวยพุ่งออกมา

จากซึงแล้ว หรือได้กลิ่นหอมของห่อหมกปลาร้า  เพราะหากน�ำ

ลงนึ่งพร้อมกันแต่แรก จะท�ำให้ผักเละ ไม่น่ารับประทาน

น�ำมารับประทานกับข้าวเหนียวร้อนๆ เมื่อห่อหมกปลาร้าและ

ผกัสกุได้ท่ีแล้ว น�ำมารบัประทานกบัข้าวเหนยีวร้อนๆ หรอืข้าว

สวยก็ได้ ข้าวกล้องก็ด ีมคีณุค่าทางอาหาร นอกจากจะได้ความ

อร่อยจากรสชาติห่อหมกปลาร้าที่มีรสออกเค็มๆ แซ่บๆ นัวๆ 

แล้ว ยังได้วิตามินจากผักชนิดต่างๆ และเครื่องเทศที่น�ำมาต�ำ

ผสมกบัปลาร้านัน้ กย็งัมสีรรพคณุต่อสุขภาพหลายอย่างอกีด้วย 
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เมนู ปิ้งปลาตะเพียนจิ้มแจ่วหมากเผ็ด

ล้างปลาตะเพียนให้สะอาดปราศจากกล่ินคาว น�ำปลาตะเพียนที่

เตรียมไว้มาล้างน�้ำเปล่าจนสะอาด อาจจะล้างประมาณ 2-3 น�้ำ 

เพือ่ให้เมอืกลืน่ๆ และสิง่สกปรกทีเ่กาะอยูต่ามเกลด็ปลาหลดุออก

เอาเครื่องในปลาออก มีหลายครัวเรือนที่อาจจะปิ้งปลาทั้งๆ  

ที่ไม่ได้เอาเครื่องในปลาออก แต่หากต้องการกินง่าย ไม่ขมกับ

น�้ำดีหรือเครื่องในต่างๆ ที่อาจจะไหลออกมาท่วมท้องปลาใน

ระหว่างปิ้ง ก็ให้ใช้มีดคมปลายแหลมกรีดตรงท้องปลาและควัก

เครือ่งในออก น�ำไปล้างให้สะอาด และเคลด็ลบัส�ำหรบัการดบักลิน่

คาวปลาก็คือ ใช้ตะไคร้ทุบพอบุบๆ และใบมะกรูดลงแช่ในน�้ำ

สุดท้ายของการล้างปลาด้วย

น�ำเกลอืทาท่ีตัวปลา การป้ิงปลาของชาวอสีานนัน้ แค่น�ำเกลอืทา

ให้ทั่วตัวปลาก็พอ อาจจะทาเยอะประมาณหนึ่ง แต่ไม่ต้องถึงขั้น

พอกเกลือหนาทึบจนมองไม่เห็นตัวปลา  เพราะน่ันจะกลายเป็น

อีกเมนูหน่ึง และไม่เหมาะกับการปิ้งปลาตะเพียน จากนั้นก็น�ำ

ปลาหนบีใส่ในไม้ป้ิง (หรอืตะแกรงก็ได้ตามสะดวก) ปกตชิาวอสีาน

จะน�ำใส่ไม้ไผ่ผ่าซีก และปิ้งกับเตาถ่าน เพราะจะท�ำให้เนื้อปลา 

มีกลิ่นหอม และรสชาติหวานมัน
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น�ำพริกป่นลงไปโขลกให้ละเอียดเข้ากันกับรากผักชี, หอมแดง- 

กระเทียม-มะเขือเทศเผา จนกลายเป็นเนื้อเดียวกัน จะมีลักษณะ

ขลุกขลิก

ปรุงรสด้วยน�้ำปลาร้าต้มสุก เหยาะน�้ำปลารสดีลงไปนิดหน่อยพอ

มกีล่ิน ส่วนมะขามเปียกให้ยัดลงไปกลางถ้วยแจ่วหมากเผด็ หรอื

ยัดลงไปไว้ในกระปุกหากมีการน�ำเก็บไว้ในตู้เย็น โดยไม่ต้องบีบ

มะนาวหรือไปคนให้มะขามเปียกผสมเป็นเนื้อเดียวกันกับแจ่ว

หมากเผด็ แต่ให้มะขามเปียกค่อยๆ คลายรสเปรีย้วทีละนดิๆ ออก

มาสู่ส่วนผสมทั้งหลายอย่างกลมกล่อม และไม่ต้องคั้นน�้ำมะขาม

เปียก ให้ใช้ทั้งก้อนที่เอาเม็ดออกแล้วได้เลย

เท่านี้ก็ได้เมนูปิ้งปลาตะเพียนจ้ิมแจ่วหมากเผ็ดกับข้าวเหนียว

ร้อนๆ ได้คล่องคอกนัแล้วล่ะ จะมีผักสดหรอืผักลวกเคยีงกต็ามใจ

ชอบ หากกินเมนูนี้แล้วอาจจะมีกลิ่นคาวปลาติดปาก ลองกิน

มะเขือเปาะตามสักลูกสองลูก ก็จะช่วยดับกล่ินคาวปลาที่เรากิน

เข้าไปได้ดีทีเดียว ส่วนแจ่วหมากเผ็ดนั้น ยังน�ำไปจิ้มกับหมูย่าง, 

หมูแดดเดียว หรือไข่ต้มก็แซ่บจนลืมไม่ลงเช่นกัน

อร่อย มีคุณค่าทางโภชนาการ  
และห่างไกลโรคมะเร็งท่อน�้ำด ี
ขนาดนี้ มาชวนคนในครอบครัว 

และเพ่ือนบ้านในชุมชนท�ำ 
อาหารปรุงสุกกันดีกว่านะครับ

'หมากเผ็ด' คือค�ำเรียกพริกของคนอีสาน  ทั้งพริกสด พริกแห้งและพริกพื้นบ้าน
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ปรุงเมนูสดใหม่ ‘ปลาร้าทอดพริกสด’ แซ่บลืมดิบ!

เตรียมปลาร้า 

น�ำปลาร้าขนาดครึ่งฝ่ามือสัก 4-5 ตัว มาล้างน�้ำสะอาดประมาณ 

2-3 ครั้ง แต่ถ้าหากปลาร้ามีรสชาติค่อนข้างเค็มมาก ควรแช่น�้ำ

ทิ้งไว้ประมาณ 5 นาที ก่อนน�ำมาพักไว้ให้สะเด็ดน�้ำ (ควรเป็น

ปลาร้าที่หมักเอาไว้นานอย่างน้อย 1 เดือนขึ้นไป)

เตรียมเครื่องเทศเตรียมไว้ 

เครื่องเทศที่สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นซึ่งพิสูจน์แล้วว่า  น�ำมาทอดกับ

ปลาร้าได้เข้ากันดีมีรสชาติถึงเครื่อง ก็มี พริกขี้หนูสวนดิบสีเขียว

อ่อน (พระเอกของจานขาดไม่ได้เลย), มะเขอืเทศสีดาแดงสุกปล่ัง

หั่น 4 ซีก/ลูก, หอมหัวแดงปอกเปลือกและหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ, 

กระเทียมกลีบเล็กๆ ไม่ต้องปอกเปลือก น�ำมาต�ำพอบุบๆ

น�ำส่วนผสมคลุกเคล้าให้เข้ากัน 

น�ำปลาร้า, พริกขี้หนูสวนดิบสีเขียวอ่อน, มะเขือเทศสีดาหั่นซีก, 

หอมแดงหัน่ มาคลกุเคล้าเข้าด้วยกนั โดยไม่ต้องถงึกบัขย�ำ้เพราะ

จะท�ำให้เนื้อปลาร้าเละ 
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ตั้งกระทะใส่น�้ำมันพร้อมไฟแรงปานกลาง 

ระดับความร้อนของไฟเป็นสิ่งส�ำคัญ เพราะหากใช้ไฟแรงไปจะ

ท�ำให้ปลาร้าท่ีทอดไหม้หรือได้สีไม่สวย แถมรสชาติยังแปร่งๆ 

หรือถ้าใช้ไฟอ่อนเกินไป ปลาร้าทอดจานน้ีก็จะส่งกล่ินตุๆ นิดๆ 

แถมยงัอมน�ำ้มนัอกีต่างหาก เพราะฉะนัน้ ควรปรบัระดบัไฟให้อยู่

ในระดบัปานกลาง จากน้ันน�ำกระเทยีมใส่ลงไปเจยีวให้เหลืองและ

ส่งกล่ินหอม ส่วนน�้ำมันก็ไม่ต้องใส่ให้ท่วมตัวปลาร้าเหมือนการ

ทอดปลาสดแบบทั่วๆ ไป

ทอดไปคนไป 

การทอดปลาร้าจะไม่เหมือนทอดปลาทั่วๆ ไป ที่รอให้อีกด้านสุก

ได้ท่ีแล้วค่อยพลิกตัวปลาอีกด้าน แต่ปลาร้าทอดพริกสดที่มี

หอมแดง และมะเขือเทศร่วมกระทะด้วยนั้น ให้คนไปพลิกมาได้

ตามสบาย และไม่ต้องเติมเครื่องปรุงใดๆ เลย สักประมาณ  

5-7 นาทีก็สุกได้ที่ทั้งปลาทั้งเครื่องเทศ จากนั้นตักใส่จาน และ 

รับประทานกับข้าวเหนียวร้อนๆ หรือข้าวสวยก็เข้ากันดี พร้อม 

เครื่องเคียงผักสดตามใจชอบ อาทิ ถั่วฟักยาว, มะเขือเปราะ, 

แตงกวา ฯล รสชาติของปลาร้าทอดพริกสด จะมีความหอมของ

เนื้อปลาร้าและมะเขือเทศสีดาที่ละลายเข้ากันระหว่างการทอด  

มคีวามเคม็นดิๆ เผด็หน่อยๆ ของพรกิสดและหอมแดง ซึง่ถ้าใคร

ทีห่ลงใหลรสเผด็ของพรกิ กต็กัพรกิสดทอดเคีย้วตามไปด้วยได้เลย 
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เมื่อไปถึงตลาดให้จับปลาเกล็ดขาวตัวท่ี
เราต้องการส่องกับแดด ถ้าเห็นมีเกล็ด
ปลามีปุ่มนูนๆ ข้ึนเป็นจุดเล็กๆ เหมือนมี
อะไรแทรกอยู่ในเกล็ดปลาแสดงว่าปลา

ตัวนี้มีพยาธิ แน่นอน

เลือกปลาให้ถูกวิธี 
ปลอดจากมะเร็ง
ท่อน�้ำดีแน่นอน

ครับ...



ลักษณะทางกายภาพของตับ

มะเร็งตับ เป็นมะเร็งที่พบมากในคนไทย โดยเฉพาะในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (ภาคอีสาน)
แบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ 1. มะเร็งตับ ชนิดเซลล์ตับ  2. มะเร็งตับ ชนิดเซลล์เยื่อบุท่อน�้ำดี ซึ่งเราเรียกว่า “มะเร็งท่อน�้ำดี”
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รักษาสุขภาพ 
ตับของท่านให้ 
แข็งแรงด้วยการ 
ไม่รับประทานปลา 
น�้ำจืดมีเกล็ดแบบ 
ดิบๆ สุกๆ นะครับ

มะเร็งท่อน�้ำดี
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โครงการวิจัยท้าทายไทย : Fluke Free Thailand

โดย CASCAP

เพื่อการจัดการปัญหา

โรคพยาธิใบไม้ตับและมะเร็งท่อน�้ำดีแบบครบวงจร CASCAP 

จึงได้เดินหน้าโครงการ Fluke Free Thailand  

มีการด�ำเนินงานดังนี้

อาหารปลอดภัย
ปลาปลอดพยาธิ

คัดกรองกลุ่ม
เสี่ยงโรค

มะเร็งท่อน�้ำดี

การจัดระบบ
สุขาภิบาล

สุนัขและแมว
ปลอดพยาธิ

พัฒนาระบบ 
สารสนเทศ  
Isan  Cohort

Cloud

การรักษา 
โดยเคมีบ�ำบัด

การตรวจวินิจฉัย
โรคพยาธิวิธีใหม่

พัฒนาหลักสูตรเกี่ยวกับ 
พยาธิใบไม้ตับและมะเร็งท่อน�้ำดี

งานวิจัยเชิงนโยบาย

1

4

7

2

5

8

3

6

9
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จัดท�ำและเผยแพร่ Application : การปรุงอาหารปลอดภัย : ไม่มีพยาธิใบไม้ตับ

1. อาหารปลอดภัย : ปลาปลอดพยาธิ

ปลอดภัย
ไร้กังวล

เยี่ยม
มากๆ

จัดท�ำวิธีจัดการพยาธิใบไม้ตับเพื่อให้อาหารปลอดพยาธิได้มาตรฐาน อย.

VIEW  9,000               LIKE
เมนูปลาทอดปลอดพยาธิ

แช่แข็งปลา
ในอุณหภูมิ -20 C
เป็นเวลา 3 วัน

ได้มาตรฐาน
 อย.

หมักปลาร้า 
นาน  3 เดือน
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2. การรักษาโรคพยาธิใบไม้ตับในสัตว์รังโรค (สุนัขและแมว)

ระวังอย่าให้สุนัขและแมวกินปลาดิบซ�้ำอีก

ถ่ายพยาธิสุนัขและแมว 
10,000 ตัว ใน 84 อ�ำเภอ 
110 หมู่บ้าน

ห้าม!!
กินปลาดิบ!!

สัตว์รังโรค (สุนัขและแมว) ที่ติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับจะขับถ่ายไข่พยาธิลงในระบบนิเวศ
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3. การประยุกต์การตรวจวินิจฉัยวิธีใหม่  

ในการก�ำจัดพยาธิใบไม้ตับ ในชุมชนต้นแบบ (ตรวจปัสสาวะ)

ฐานข้อมูล GIS เพื่อใช้วางยุทธศาสตร์ในการก�ำจัดพยาธิ

ท�ำการพัฒนาชุด KIT ในการตรวจพยาธิใบไม้ตับจากปัสสาวะ (Urine strip)

จัดท�ำข้อมูลการระบาดของพยาธิใบไม้ตับ โดยเป็นฐานข้อมูล

ประชากรที่ติดพยาธิใบไม้ตับในรูปแบบ GIS 76,000 ราย

ชุด KIT ที่พัฒนาจะท�ำให้บุคลากรสาธารณสุขในพื้ที่สามารถปฏิบัติการตรวจ 

และดูผลเองได้อย่างสะดวก รวดเร็ว และเสียค่าใช้จ่ายน้อย

พัฒนาอย่าง
จริงจัง

ชุด KIT ตรวจ

พยาธิใบไม้ตับ 

จากปัสสาวะ

อย่าลืมเก็บ
ตัวอย่างปัสสาวะ

ด้วยนะคะ
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4. การจัดระบบสุขาภิบาลเพื่อก�ำจัดเชื้อพยาธิใบไม้ตับ

บ้านทุ่งพัฒนาปลอดพยาธิ

ศึกษาสภาพปัจจุบันแล้วจัดท�ำ 

ฐานข้อมูลการจัดการสิ่งปฏิกูล

!?

วิธีการจัดการสิ่งปฏิกูล 

ปนเปื้อนไข่พยาธิใบไม้ตับ

สร้างชุมชนต้นแบบเพื่อจัดการสิ่ง

ปฏิกูลเพื่อก�ำจัดเชื้อพยาธิใบไม้ตับ

โครกๆ

รถดูดส้วม

สุขาถูก
สุขลักษณะ

ปุ๋ย
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5. ระบบสารสนเทศการเฝ้าระวังโรคพยาธิใบไม้ตับและ

โรคมะเร็งท่อน�้ำดีในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (Isan  Cohort)

Isan  Cohort
ระบบสารสนเทศGIS

สถานการณ์ 
การแพร่ระบาด

สุขาภิบาล 
ชุมชน

กลุ่มเสี่ยง

พัฒนา software “Isan  Cohort”  

เพื่อท�ำงานบนเครือข่าย Internet

กระทรวงสาธารณะสุขน�ำ Isan  Cohort  

ไปใช้เฝ้าระวังกลุ่มเสี่ยงเพื่อลดอัตราการ 

ติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับและโรคมะเร็งท่อน�้ำดี

notebook

tablet โทรศัพท์มือถือ

คอมพิวเตอร์
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6. หลักสูตรเกี่ยวกับโรคพยาธิใบไม้ตับและ

โรคมะเร็งท่อน�้ำดีในโรงเรียนและประชาชนทั่วไป

ผลิตสื่อความรู้เรื่องโรคพยาธิใบไม้ตับและ 

โรคมะเร็งท่อน�้ำดีเผยแพร่ให้ประชาชนทั่วไป

จัดท�ำหลักสูตรเกี่ยวกับโรคพยาธิใบไม้ตับ 

และโรคมะเร็งท่อน�้ำดีไปใช้ในโรงเรียน

หลักสูตร
กระทรวง 
ศึกษาธิการ

ผลิตสื่อ

องค์ความรู้
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มีก้อน คล�ำได้ที่
ใต้ชายโครงขวา

อาการส�ำคัญของ “โรคมะเร็งท่อน�้ำดี”

ตัวเหลือง
ตาเหลือง

จุกแน่นท้อง
ใต้ลิ้นปี่

ผอม เพลีย 
เบื่ออาหาร

ปัสสวะสีเข้ม 
อุจจาระสีซีด

คันที่ผิวหนังและ
นอนไม่หลับ

มีไข้สูงตอน
กลางคืน
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	 -	 ตัดต่อท่อน�้ำดีลงสู่ล�ำไส้เล็ก เพ่ือบรรเทา

อาการไข้, คัน หรืออาการตัวเหลืองจากท่อน�้ำดี

อุดตัน

	 -	 ต่อสายระบายน�ำ้ดอีอกสูภ่ายนอก บรรเทา

อาการคัน, เหลือง และช่วยให้ตับท�ำหน้าที่ได้ดี

ขึ้นก่อนการผ่าตัด

	 -	 ให้ยาเคมบี�ำบดัส�ำหรบัผูป่้วยมะเรง็ท่อน�ำ้ดี

ชนิดลุกลามเพื่อป้องกันไม่ให้มะเร็งแพร่ไปยัง

อวัยวะอื่นๆ 

	 -	 ผ่าตัดเพ่ือเอาก้อนมะเร็งออกให้ได้มาก

ที่สุด (เป็นการรักษาให้หายขาด)

วิธีการรักษา “โรคมะเร็งท่อน�้ำดี”

มาพบแพทย์
ก่อนจะสาย
เกินไปนะครับ


