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      Abstract
Background: Nowadays, nitrate is a food additive that is used in processed meat products to 
prevent spoilage, cause desirable color, and odor.

Objectives: The objective of this study was to investigate the contamination of nitrate that 
exceeding standards in processed meat products. 

Methods: The study was collected 135 processed meat product samples that included 
sausage, sour sausage, and ham in three flea markets in Bang Phra subdistrict municipality, 
Si Racha District, Chonburi Province, Thailand. The markets supposed namely flea market A, 
B, and C which distributed in five weeks between November and December in 2019. It collected 
three samples a week per each market per product type and used the GT-Nitrate test kit that 
can detect the lowest value at two ppm.  

Results: There was 4.4% sample that was not met the nitrate exceeded standard values 
according to the regulations on the usage of food additives, the notification of Ministry of 
Public Health number 389 in B.E. 2561 (2018), Re. food additives (number 5) determine to use 
of nitrates exceed than 500 mg per kg. The four sour sausage products (8.8%) were the highest 
of nitrate contamination that were not met the standards, also it followed by ham product 
at two samples (4.44%). In addition, the all flea markets were found that there was the nitrate 
contamination in products as exceed standard values which explored every week.

Conclusions: Though the study found a little processed meat products in various markets 
which contaminated nitrate, it demonstrated that it still used nitrate by over the standards. 
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Therefore, government agencies should train the processed meat product entrepreneurs to 
concern a public health risk and penalty, surveillance the safety of processed meat products, 
and build knowledge to people about how to perceive and select products to get their good 
health in long term.
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บทคัดยอ
ความสําคญั: ในปจจบัุนพบวายงัมีการใชวัตถเุจอืปนอาหารชนดิไนเตรทในผลติภัณฑเนือ้สตัวแปรรปูเพือ่ปองกนั
การเนาเสียและทําใหเกิดสีและกลิ่นที่พึงประสงค 

วตัถปุระสงค: การศกึษานีม้วีตัถปุระสงคเพือ่ตรวจสอบการปนเปอนของไนเตรททีมี่คาเกินมาตรฐานในผลติภณัฑ
เนื้อสัตวแปรรูป 

วธิกีารวจิยั: เกบ็ตวัอยาง ไสกรอก แหนม และแฮม จากสถานทีจํ่าหนายในตลาดนดัในเทศบาลตาํบลบางพระ 
อําเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี จํานวน 135 ตัวอยาง จากตลาดนัด 3 แหงติดตอกัน 5 สัปดาห ระหวางเดือน
พฤศจกิายน-ธนัวาคม 2562 โดยเกบ็ตวัอยางสปัดาหละ 3 ตัวอยางตอ 1 ตลาดและตอ 1 ผลิตภณัฑ ใชชุดทดสอบ 
GT-Nitrate test kit in food โดยคาตํ่าสุดที่ชุดทดสอบสามารถตรวจไดอยูที่ 2 สวนในลานสวน (ppm) 

ผลการศึกษา: ผลการศึกษาพบวา มีตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปที่มีผลวิเคราะหการใชไนเตรทเกิน
คามาตรฐานจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ 389 พ.ศ. 2561 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) เกิน 
500 mg/kg รอยละ 4.44  ผลติภณัฑทีม่กีารปนเปอนของปริมาณไนเตรทเกนิคามาตรฐานมากทีส่ดุคอื แหนม 
4 ตัวอยาง รอยละ 8.88 และแฮม 2 ตัวอยาง รอยละ 4.44 และพบวาตลาดทั้ง 3 แหงมีผลิตภัณฑเนื้อสัตว
แปรรูปที่ปนเปอนไนเตรทเกินคามาตรฐานทุกแหง และพบทุกสัปดาห 

สรุป: จากผลการศึกษาในครั้งนี้แมวาจะพบตัวอยางที่ปนเปอนไนเตรทในปริมาณนอยในตลาดนัดตาง ๆ แต
แสดงใหเห็นวายงัมกีารใชไนเตรทเกินคามาตรฐาน ดังนัน้หนวยงานภาครฐัจงึควรใหการอบรมผูประกอบการผลติ
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปใหตระหนักถึงผลเสียตอสุขภาพและโทษทางกฎหมาย ควรเฝาระวังความปลอดภัย
ของผลิตภัณฑอยางสมํ่าเสมอ และใหความรูในการสังเกตและวิธีเลือกซื้อใหกับผูบริโภคเพื่อหวังผลสุขภาพที่ดี
ระยะยาวตอไป 

คําสําคัญ: ไนเตรท ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ตลาดนัด จังหวัดชลบุรี

บทนํา
สารไดเมทธิลไนโตรซามนี (Dimethylnitro

samine: NDMA) ถูกคนพบวาเปนสารที่กอใหเกิด
โรคมะเร็งในหนูในป ค.ศ.1954 โดยนักวิทยาศาสตร
ชาวอังกฤษ 2 คน ไดแก John Barnes และ Peter 
Magee ทําใหนักวิทยาศาสตรอีกหลายคนสนใจ
ศึกษาเกี่ยวกับสารไนโตรซามีนตัวอื่น ๆ เชน การนํา
สารประกอบเอ็น-ไนโตรโซ (N-nitroso) ประมาณ 
300 ชนิดมาตรวจสอบ ปรากฏวารอยละ 90 เปน

สารกอมะเรง็ทีมี่ความหลากหลายและจาํเพาะเจาะจง
กับบางอวัยวะ เชน ไตรเมทธิลไนโตรซามีนจะทําให
เกดิมะเรง็ตบัในสตัวทดลอง หรือสารไนโตรซามนีใน
ใบยาสบูทาํใหเกดิมะเรง็ปอด และกอนป ค.ศ. 1970 
ไดเกิดโรคมะเรง็ตบัในฟารมปศสุตัวในประเทศนอรเวย
ซึง่มสีาเหตจุากการทีส่ตัวบรโิภคเนือ้ปลาเฮอริง่ (herring) 
ทีม่กีารเตมิสารโซเดยีมไนเตรทลงไป จงึทาํใหเกดิการ
สรางไดเมทธลิไนโตรซามนีขึน้ในเนือ้ปลา ซึง่คลายคลงึ
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กับการรายงานของ 2 นักวิทยาศาสตรดังกลาว โดย
กลาวไววาเปนปฏิกิริยาทางเคมีระหวางไดเมทธิล
ไนโตรซามีนกับเอมีนในเนื้อปลาและ nitrosalting 
agent ทีเ่กดิจากโซเดยีมไนเตรท (sodium nitrate) 
จึงอาจมีการปนเปอนของสารไนโตรซามีนในอาหาร
ของมนุษย ทําใหมีการตรวจหาสารไนโตซามีนใน
อาหารและผลติภณัฑท่ีบรโิภคทาํใหทราบวาผลติภณัฑ
ตาง ๆ เชน อาหาร เครื่องด่ืมแอลกอฮอล ยาสูบ 
มีสารไนโตรซามีนอยูในผลิตภัณฑ1   

สารประกอบกลุมไนเตรท โดยเฉพาะที่อยู
ในรปูของเกลอืจดัเปนวตัถเุจอืปนอาหารทีน่ยิมใชกัน
มากในการแปรรูปเนือ้สตัวประเภทเนือ้หมกั (cured 
meat) เชน แฮม เบคอน ไสกรอก แหนม กุนเชียง 
เปนตน2 เพื่อปองกันการเจริญของแบคทีเรียที่ไมใช
ออกซิเจนโดยเฉพาะ Clostridium botulinum 
นอกจากนี้ยังชวยในการตรึงสีทําใหเกิดสีและกลิ่น
ที่พึงประสงคในผลิตภัณฑเหลานี้ ไนเตรทสามารถ
เปลี่ยนเปนไนไตรทไดทั้งจากปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นใน
รางกายเมื่อรับประทานอาหารที่มีไนเตรทเขาไป
ในรางกาย ไนเตรทจะถูกเปลี่ยนเปนไนไตรทโดย
แบคทีเรียในปากและกระเพาะอาหาร นอกจากนี้
การเกบ็อาหารในอณุหภมูทิีไ่มเหมาะสมจะทาํใหเกดิ
การเปลี่ยนแปลงไนเตรทไปเปนไนไตรทไดเชนกัน 
ไนเตรทสามารถทาํปฏกิิรยิากบัฮโีมโกลบนิ (Heamo
globin: Hb) เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรางเปน
เมทฮีโมโกลบนิ (metheamoglobin) ทําใหฮโีมโกลบิน
ไมสามารถจบักบัออกซเิจนมผีลใหการนาํพาออกซเิจน
ไปสูเซลลลดลง เมื่อปริมาณเมทฮีโมโกลบินสูงขึ้น 
สภาวะการขาดออกซเิจนในเซลลจะยิง่รนุแรงมากขึน้
จนเกิดภาวะตัวเขียว (cyanosis)3-4 หากปริมาณ
เมทฮโีมโกลบนิเพิม่มากกวารอยละ 20 ของฮีโมโกลบนิ
ทั้งหมด ผูปวยจะมีอาการไมสบายเนื่องจากขาด
ออกซเิจนอยางเหน็ไดชดั ไดแก ภาวะตวัเขยีว ออนเพลีย 
หายใจหอบถ่ี ปวดศีรษะ หัวใจเตนแรงและเร็วกวา
ปกติ เปนตน ความเปนพิษของไนเตรทและไนไตรท
ในรางกายข้ึนอยูกับปรมิาณและการทาํงานของเอนไซม 
NADH prevent methemoglobin reductase 
ซึง่ชวยในการเปลีย่นเมทฮโีมโกลบินกลบัเปนฮีโมโกลบนิ 

แตในเดก็อายนุอยกวา 3 เดือนเมด็เลอืดแดงจะยงัไมมี
เอนไซมดังกลาว นอกจากนี้ฮีโมโกลบินเอฟ (Hb F) 
ในเดก็คลอดใหมมอียูรอยละ 60-80 ซึง่จะถกูออกซไิดซ
ดวยไนเตรทไดดี ดังนั้นเมทฮีโมโกลบินจะเกิดมาก
ในเด็กเล็กที่ไดรับไนเตรทหรือไนไตรทเขาสูรางกาย
ปริมาณมากและมีความเปนพิษรุนแรงกวาผูใหญ 
นอกจากพิษโดยตรงแลวไนไตรทที่เปลี่ยนมาจาก
ไนเตรทเมือ่ผานเขาไปในชองปากแลวเขาสูกระเพาะ
อาหารจะทําปฏิกิริยากับกรดในกระเพาะเกิดเปน
กรดไนตรัส จากนั้นกรดไนตรัสจะทําปฏิกิริยากับ
สารประกอบเอมีนที่มีในอาหารประเภทเนื้อสัตว
เกิดเปนสารประกอบไนโตรซามีน (nitrosamine) 
ซึง่เปนกลุมของสารประกอบเอน็-ไนโตรโซ (N-nitroso 
compounds) สารกลุมนีส้วนใหญจะถกูดูดซมึเขาสู
ผนังลําไสอยางรวดเร็ว สารประกอบไนโตรซามีน
มหีลายชนดิจดัเปนสารกอมะเรง็ หากไดรบัสารไนเตรท
และไนไตรทในปริมาณนอยเปนระยะเวลานาน
จะเกิดพิษเรื้อรังและมีความเส่ียงตอการเปนมะเร็ง5 
โดยสารไนไตรทจะทาํปฏกิริยิากบัสารประกอบเอมนี
ในอาหารรวมกับสภาวะความเปนกรดในกระเพาะ
อาหารทาํใหเกดิสารไนโตรซามนี ซึง่เปนสารกอมะเรง็
ในอวยัวะตาง ๆ เชน ตบัออน ทางเดนิหายใจ กระเพาะ
ปสสาวะ ตบั ไต กระเพาะอาหาร และลาํไส เปนตน 
Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 
Additives (JECFA) ไดมีการกําหนดคาปริมาณ
การไดรบัไนเตรทและไนไตรทตอวนัโดยไมกอใหเกดิ
อันตรายตอสุขภาพตลอดชวงชีวิต (Acceptable 
Daily Intake: ADI) คือ 0-3.7 mg/kg และ 0-0.07 
นํา้หนกัตัวตอวนั4 และจากประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
ที ่389 พ.ศ. 2561 เรือ่งวัตถเุจอืปนอาหาร (ฉบบัที ่5) 
กําหนดใหใชโพแทสเซียมไนไตรทและโซเดยีมไนไตรท
ในผลติภัณฑเนือ้หมัก เชน แฮม ไสกรอก กนุเชียง เปนตน
ไมเกิน 80 mg/kg6 และกําหนดใหใชโพแทสเซียม
ไนเตรทหรือโซเดียมไนเตรทในผลิตภัณฑเนื้อหมัก 
ไดแก ไสกรอก ไมเกิน 500 mg/kg6  

จากอบุตักิารณของโรค methaemoglobin 
ที่พบในเด็กนักเรียนในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
เม่ือวนัที ่3 พฤษภาคม 2550 โดยผูปวยทีเ่ขามารักษา



62 THAI FOOD AND DRUG JOURNAL Vol. 28 No. 2: MAY - AUGUST 2021

มอีาการหนาซีด ปากซดีเขยีว ปลายมอืและปลายเทา
เขียวออนแรง เนื่องจากภาวะเม็ดเลือดขาดออกซิเจน 
ซึ่งจากการตรวจสอบพบวาสาเหตุเกิดจากการบริโภค
ไสกรอกไกที่พบไนเตรทมากกวา 300 mg/kg8 
นอกจากนีอ้บุตักิารณท่ีผูปวยจาํนวน 24 ราย ในอาํเภอ
เวียงแกน จังหวัดเชียงราย เกิดอาการปวยเนื่องจาก
บรโิภคไกทอดมกีารผสมไนเตรทในการหมกั โดยเกดิ
อาการปากและเล็บเขียวหลังจากบรโิภคเพยีง 30 นาที 
ซึ่งสาเหตุท่ีพบไนเตรทในปริมาณสูงนี้เกิดขึ้นจาก
การใชไนเตรทในปรมิาณทีไ่มถกูตองหรอืใชในอาหาร
ท่ีไมอนญุาตใหใช โดยจากการประกาศของสาํนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยาพบวาในการผลติอาหาร
ระดบัครวัเรอืนหรอืชมุชนจะทาํใหเกิดความผดิพลาด
ของการใชวัตถุเจือปนอาหารเหลานี้ได4

วัตถุประสงค
 1. ศึกษาการปนเปอนของไนเตรทในตลาดนดั
 เขตเทศบาลตําบลบางพระ จังหวัดชลบุรี
 2. เปรียบเทียบการปนเปอนของไนเตรท
ในผลติภณัฑเนือ้สตัวแปรรปูแตละชนดิ เพือ่เปนขอมลู
ใหหนวยงานทีรั่บผดิชอบควบคมุการผลติและจําหนาย
อาหารดังกลาวไดถูกตองตามกฎหมายที่กําหนด 

ระเบียบวิธีการวิจัย
วิธีการวิจัย 
 เปนการวิจัยแบบภาคตัดขวาง (Cross-
sectional) โดยศึกษาการปนเปอนของวัตถุเจือปน
อาหารประเภทไนเตรท ในตลาดนัดในเขตเทศบาล
ตําบลบางพระ อําเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี โดยไม
ระบุชื่อสถานที่ที่เกี่ยวของ 
ประชากรและกลุมตัวอยาง
 สาํรวจขอมลูภาคสนาม โดยสุมเก็บตวัอยาง
ผลติภัณฑเนือ้สตัวแปรรปู 3 ชนดิ ไดแก ไสกรอก แหนม 
และแฮม จํานวนรวม 135 ตัวอยาง จากสถานที่
จําหนายผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปในตลาดนัดเขต
เทศบาลตาํบลบางพระ อาํเภอศรรีาชา จังหวัดชลบรุ ี
3 แหง จากจํานวนตลาดนัดทั้งหมด 5 แหง โดยเก็บ
แหงละ 45 ตัวอยาง เปนไสกรอก แหนม และแฮม 

อยางละ 15 ตัวอยาง เปนระยะเวลา 5 สัปดาห 
เก็บสัปดาหละ 9 ตัวอยาง/ชนิด ในตลาดนัดแตละแหง 
ตั้งแตวันที่ 4 พฤศจิกายน-5 ธันวาคม 2562
เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการศึกษา
 ใชชดุทดสอบ GT-Nitrate test kit in food 
ของบริษัท GT test kit เพื่อตรวจวิเคราะหเบื้องตน
เพือ่หาการปนเปอนวตัถุเจอืปนอาหารประเภทไนเตรท 
การรวบรวมขอมูล
 ดาํเนนิการศกึษาระหวางเดอืนพฤศจกิายน 
2562–กุมภาพันธ 2563
การวิเคราะหขอมูล
 ใชสถิติเชิงพรรณนาหาคาความถี่ รอยละ 
และคาเฉลีย่ โดยวเิคราะหผลการทดสอบจากสทีีเ่กดิขึน้
ในหลอดแกวทดลอง คือ เมื่อหลอดทดลองตัวอยาง
มสีอีอนกวาหลอดนํา้ยามาตรฐาน B ของชุดทดสอบ 
แสดงวามีปริมาณไนเตรทนอยกวา 500 mg/kg และ
เมื่อหลอดทดลองตัวอยางมีสีเทากับหรือเขมกวา
หลอดนํ้ายามาตรฐาน B ของชุดทดสอบ แสดงวา
มีปริมาณไนเตรทเทากับหรือมากกวา 500 mg/kg

ผลการศึกษา
 1. ผลการตรวจวเิคราะหการปนเปอนไนเตรท
ทีเ่กินคามาตรฐานในผลติภณัฑเน้ือสตัวแปรรปูจาํนวน
ทั้งหมด 135 ตัวอยาง พบวามี 6 ตัวอยาง คิดเปน
รอยละ 4.44 ทีพ่บปรมิาณไนเตรททีเ่กนิคามาตรฐาน 
500 mg/kg และเม่ือจําแนกผลการวิเคราะหตัวอยาง
ตามชนิดของผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป พบวาแหนม
มตัีวอยางทีมี่คาไนเตรทเกนิมาตรฐานมากทีส่ดุ รอยละ 
8.88 รองลงมาคือแฮม รอยละ 4.44 สวนไสกรอก
ไมพบปรมิาณไนเตรททีเ่กนิคามาตรฐาน ดังตารางที ่1

ตารางท่ี 1 จํานวนผลวิเคราะหตัวอยางผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูป

รอยละจํานวนตัวอยาง
ที่เกินคามาตรฐาน

จํานวน
ตัวอยางที่เก็บ

ชนิดอาหาร

8.88
0

4.44
4.44

4
0
2
6

45
45
45
135

แหนม
ไสกรอก
แฮม
รวม
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 2. ผลการตรวจวิเคราะหหาไนเตรทที่เกิน
คามาตรฐานในผลิตภณัฑเน้ือสตัวแปรรปูในตลาดนดั 
3 แหง ไดแก ตลาดนัด A B และ C พบวามีผลติภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูปมีปริมาณไนเตรทที่เกินคามาตรฐาน
ตามท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสขุท่ี 389 พ.ศ. 2561 

 4. เมือ่จาํแนกผลการตรวจวเิคราะหไนเตรท
ที่เกินคามาตรฐานตามชนิดผลิตภัณฑทั้ง 3 ชนิด 
ใน 5 สัปดาห สปัดาหละ 15 ตวัอยาง/ชนดิผลติภัณฑ 
รวม 45 ตัวอยาง/ชนิดผลิตภัณฑ พบวาผลิตภัณฑ
แหนมมปีรมิาณไนเตรทเกินคามาตรฐาน 500 mg/kg 

ในสปัดาหที ่2, 3, 4 และ 5 รอยละ 11.11 ดงัตารางที ่4 
และในผลิตภัณฑแฮมมีปริมาณไนเตรทเกินคาใน
สปัดาหที ่1 และ 3 คดิเปนรอยละ 11.11 ดงัตารางที ่5 
ไมพบไสกรอกมีคาไนเตรทเกินมาตรฐาน

เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) กําหนดใหใช
ไนเตรทไมเกิน 500 mg/kg โดยพบมากที่สุดคือ 
ตลาดนัด C รอยละ 6.66 รองลงมาคือตลาดนัด A 
รอยละ 4.44 และตลาดนัด B พบนอยที่สุด รอยละ 
2.22 ดังตารางที่ 2
 3. ผลการตรวจวิเคราะหไนเตรทท่ีเกิน
คามาตรฐานในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปภาพรวม
ในรอบ 5 สัปดาหที่เก็บตัวอยางวิเคราะหสัปดาหละ 
9 ตัวอยาง/ผลิตภัณฑ รวม 27 ตัวอยาง พบวา 
มผีลติภณัฑเนือ้สตัวแปรรปูทีม่ปีรมิาณไนเตรททีเ่กนิ
คามาตรฐาน 500 mg/kg มากที่สุดในสัปดาหที่ 3 
รอยละ 7.4 รองลงมาคือ สัปดาหท่ี 1 2 4 และ 5 
เทากันรอยละ 3.7 ดังตารางที่ 3

ตารางท่ี 2 ผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูปท่ีมีปริมาณ
ไนเตรทเกินคามาตรฐานในตลาดนัด 3 แหง

รอยละจํานวน
ตัวอยางที่พบ

จํานวน
ตัวอยางที่เก็บ

ตลาดนัด

4.44
2.22
6.66
4.44

2 (แฮม 1, แหนม 1)
1 (แฮม)
3 (แหนม)
6

45
45
45
135

  A
  B
  C
รวม

ตารางที่ 4 ผลิตภัณฑแหนมที่มีปริมาณไนเตรทเกิน
คามาตรฐานในระยะเวลา 5 สัปดาห

รอยละจํานวนตัวอยาง
ที่เกินคามาตรฐาน

จํานวนตัวอยาง
ที่เก็บ

สัปดาหที่

0

11.11

11.11

11.11

11.11

8.88

0

1

1

1

1

4

9

9

9

9

9

45

1

2

3

4

5

รวม

ตารางที่ 5 ผลิตภัณฑแฮมที่มีปริมาณไนเตรทเกิน
คามาตรฐานในระยะเวลา 5 สัปดาห

รอยละจํานวนตัวอยาง
ที่เกินคามาตรฐาน

จํานวนตัวอยาง
ที่เก็บ

สัปดาหที่

1.11

0

11.11

0

0

4.44

1

0

1

0

0

2

9

9

9

9

9

45

1

2

3

4

5

รวม

ตารางที่ 3 ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปที่มีปริมาณไนเตรทเกินคามาตรฐานจําแนกสัปดาห

รอยละ
ไสกรอกแฮมแหนม

จํานวนตัวอยางที่เกินคามาตรฐานจํานวนตัวอยางที่เก็บ 9 ตัวอยาง/

ชนิดผลิตภัณฑ
สัปดาหที่

3.7
3.7
7.4
3.7
3.7
4.44

0
0
0
0
0
0

1
0
1
0
0
2

0
1
1
1
1
4

27
27
27
27
27
135

1
2
3
4
5

รวม
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อภิปรายผล
 ไนเตรทและไนไตรทมักใชในผลิตภัณฑ
เนือ้สตัวแปรรปูชนดิตาง ๆ เพือ่ปองกันการเจรญิของ
แบคทีเรียท่ีไมใชออกซเิจน ชวยในการตรงึสทํีาใหเกิด
สีและกลิ่นที่พึงประสงค เมื่อรับประทานเขาสูรางกาย 
ไนเตรทจะถกูเปล่ียนเปนไนไตรทโดยแบคทีเรียในปาก
และกระเพาะอาหาร จะทําปฏิกิริยากับฮีโมโกลบิน 
ทําใหรางกายขาดออกซิเจนรุนแรงมากขึ้นจนเกิด
ภาวะตัวเขียว (cyanosis) และเกิดอาการตาง ๆ เชน 
ออนเพลีย หายใจหอบถี่ ปวดศีรษะ หัวใจเตนแรง
และเร็วกวาปกติ3-4 หากไดรับในปริมาณนอยเปน
ระยะเวลานานจะทําใหเกดิพษิเรือ้รงัและมีความเสีย่ง
ตอการเปนมะเร็งในอวัยวะตาง ๆ เชน ตับออน 
ทางเดินหายใจ กระเพาะปสสาวะ ตับ ไต กระเพาะ
อาหาร และลําไส เปนตน
 เมื่อพิจารณาผลจากการเก็บตัวอยางและ
วิเคราะหผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปที่เปนผลิตภัณฑ
แหนม แฮม ไสกรอก 135 ตัวอยางในตลาดนัดเขต
เทศบาลตําบลบางพระ อําเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี 
ในงานวิจัยนี้ พบวา ทุกตลาดพบตัวอยางที่มีไนเตรท
เกินคามาตรฐานทั้ง 3 แหงในชวง 5 สัปดาหของ
การเก็บตัวอยาง โดยที่ผลิตภัณฑไสกรอกนั้นไมพบ
ตัวอยางที่มีคาไนเตรทเกินคามาตรฐาน ขณะที่
ผลติภณัฑแหนม และแฮม พบวามคีาไนเตรทเกินคา
มาตรฐานจํานวน 4 และ 2 ตัวอยาง หรือรอยละ 
2.96 และ 1.48 ตามลําดับ เมื่อเทียบกับปริมาณ
ผลวเิคราะหตวัอยางในภาพรวม 135 ตวัอยาง สาเหตุ
ของการใชไนเตรทที่พบจากตัวอยางสถานที่ในการ
สุมเกบ็ตวัอยางเน่ืองจากเปนสถานทีท่ีมี่การจาํหนาย
อยูเปนประจํา ผูจัดจาํหนายผลติภณัฑจะรบัผลติภณัฑ
เน้ือสัตวแปรรูปมาจากพอคาคนกลางอีกที ดังนั้น
เพื่อเปนการลดคาขนสงและสามารถเก็บไวไดนาน 
จึงตองมีการใสในไตรทเพื่อยืดอายุของผลิตภัณฑ 
โดยไนเตรทจะเขาไปชะลอการเกดิปฏกิริิยาออกซเิดช่ัน
ของไขมันและยังมีสวนชวยในการยับยั้งการเจริญ
เติบโตของเชื้อโรคตาง ๆ อีกท้ังยังชวยในการตรึงสี
หรือทําใหสีเกิดความเสถียรเพื่อใหผลิตภัณฑมีความ

นารับประทานอีกดวย โดยจะเติมลงในผลิตภัณฑ
เนือ้สตัวแปรรปูประเภทกลุมเนือ้หมกัตาง ๆ เชน แฮม 
และแหนม เปนตน2,9 แตบางครัง้จะมกีารเตมิไนเตรท
ทีเ่กนิคามาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
เลขที่ 389 พ.ศ. 2561 เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร 
(ฉบับที่ 5) ที่ไดกําหนดไว ทั้งนี้ในประกาศของ
กระทรวงสาธารณสขุฉบบัดงักลาวไดระบเุพิม่เตมิไววา 
“การใชวัตถุเจือปนอาหารในกลุมหนาที่เดียวกัน
รวมกนัต้ังแต 2 ชนดิขึน้ไป ตองมปีรมิาณรวมกนัแลว
ไมเกินปริมาณของวตัถุเจอืปนอาหารชนิดทีกํ่าหนดให
ใชไดนอยที่สุด” หมายความวา ถาผลิตภัณฑชนิดใด
ใชไนไตรทอยางเดียว ควรมีไนไตรทไมเกิน 80 mg 
ตออาหาร 1 kg หรอืถาใชไนเตรทอยางเดียวจะอนญุาต
ใหใชไนเตรทไมเกนิ 500 mg ตออาหาร 1 kg ตามที่
กฎหมายกาํหนด แตถาผลติภณัฑใดมกีารใชทัง้ไนไตรท
และไนเตรท ซึง่ปรมิาณทีใ่ชเมือ่รวมกนัแลวตองไมเกนิ 
80 mg ตออาหาร 1 kg เพือ่ปองกนัการเกดิอนัตราย
แกผูบริโภค5

 ผลการศึกษานี้สอดคลองกับการศึกษาของ 
เวณิกา เบ็ญจพงษ และคณะ ที่วิเคราะหปริมาณ
ไนเตรทและไนไตรทในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป
ท่ีวางจําหนายในกรุงเทพมหานครและจังหวัดใน 
5 ภูมิภาค จํานวน 1,024 ตัวอยาง พบการเจือปน
ของไนเตรทเกินมาตรฐานในผลิตภัณฑไสกรอกไก 
ไสกรอกหมู กุนเชียงหมู และแหนมหมู รอยละ 0.4 
3.6 6.6 และ 4.3 ตามลําดับ แตพบปริมาณไนเตรท
สูงสุดในตัวอยางสูงถึง 628.2, 2,590, 2,764 และ 
86.10 mg/kg ตามลําดับ4 นอกจากน้ียังมีการวิจัย
การศึกษาสถานการณการใชวัตถุเจือปนอาหาร
ในผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวในจังหวัดนครราชสีมา 
พ.ศ. 2560 ของ บญุสง ลีส้รุพลานนท ทีพ่บวาไสกรอก
จาํนวน 19 ตวัอยาง มกีารเจือปนไนเตรท 2 ตวัอยาง 
แหนม 14 ตวัอยาง มกีารเจอืปนไนเตรท 2 ตวัอยาง 
และไนไตรท 3 ตัวอยาง และกุนเชียง 28 ตัวอยาง 
มีการเจือปนไนเตรท 11 ตัวอยาง2
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สรุปผล
 จากผลการศึกษาในครั้งนี้พบวาผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูปมีปริมาณไนเตรทที่เกินมาตรฐาน
มีจํานวนไมมากเมื่อเทียบกับจํานวนตัวอยางทั้งหมด 
แตเนื่องจากปจจุบันยังคงพบการใชไนเตรทโดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือถนอมอาหารและคงคุณภาพของ
อาหารไมใหเกดิการเนาเสยีหรอืเกิดการเปลีย่นแปลง
ในลักษณะของกลิ่น สี และยืดอายุในการเก็บรักษา 
นอกจากนั้นยังทําใหอาหารมีสีสันนารับประทาน 
โดยทําใหเกิดสีแดงอมชมพ ูซึง่มโีอกาสเกดิความเสีย่ง
ตอการใชในปริมาณที่มากกวากฎหมายกําหนดที่อาจ
สงผลตอสุขภาพของผูบริโภค

ขอเสนอแนะ
 1. ควรจดัอบรมใหความรูแกผูประกอบการ
เพือ่ใหตระหนักถึงอนัตรายของการปนเปอนสารไนเตรท
ในอาหารท่ีเกินคามาตรฐานเพื่อสรางความเขาใจ 
และทําใหเกิดความปลอดภัยแกผูบริโภค
 2. ควรมีการดําเนินการโดยทางคณะ
สตัวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล
ตะวันออก รวมกับบุคลากรสํานักงานสาธารณสุข
จังหวัดชลบุรีในการตรวจสอบการใชวัตถุเจือปน
ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปอยางสมํ่าเสมอตาม
สถานท่ีจาํหนายตาง ๆ เชน ตลาดนดั รานคาแผงลอย 
เปนตน 
 3. ผูบริโภคตองมคีวามตระหนกัในการเลอืก
รับประทานอาหาร โดยสงัเกตอาหารเน้ือสตัวแปรรปู
ที่สีไมแดงสดเกินธรรมชาติ เพื่อหลีกเล่ียงอาหาร
แปรรูปที่มีปริมาณไนเตรทสูงซึ่งจะสงผลใหรางกาย
ไดรับสารเหลานี้มากและสะสมเปนเวลานาน ทําให
เสีย่งตอการเกิดมะเร็งซึง่ทาํใหเกิดอันตรายตอสขุภาพได 
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