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           Abstract
Background: Consumers prefer to choose fresh red-coloured pork because it gives a fresher 

feeling than pork with a natural light pink colour. This results in sellers having to select pork 

with these characteristics to sell, which then affects the farmers choose to use red meat 

enhancers to meet the market demand. Currently, farmers use of red meat enhancers in 

pigs, cattle, and poultry to help animals reduce fat accumulation, and stimulate red meat 

production, which may be dangerous for consumers if the residues of these substances 

are consumed. 
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Objective: The purpose of this study was to investigate the situation of red meat enhancer 

residues in fresh pork samples sold in fresh markets and supermarkets in the Bangkok 

metropolitan area and to study based on 3 different zone in Bangkok.

Methods: The study was conducted by using the Salbutamol detection kit (B Smart Sci). 

Convenient sampling was used to collect 140 fresh pork samples from supermarkets and 

fresh markets in Bangkok during a period of 5 October to 5 November, 2022. 

Results: The result showed that there were Salbutamol residues in more than 10 ppb in 

99 samples, accounting for 71.22% of the samples, consisting of 43 samples (59.72%) from 

supermarkets and 56 samples (83.58%) from fresh markets. Salbutamol residues were 

detected in samples from inner Bangkok area 49 samples (72.05%), middle Bangkok 29 

samples (65.90%) and outer Bangkok 21 samples (75.00%).

Conclusions: 71.22% of fresh pork sold in supermarkets and fresh markets in Bangkok 

contained Salbutamol residues more than 10 ppb. Salbutamol resides were detected in 

the samples from outer Bangkok area the most (75.00%), followed by inner Bangkok area 

(72.05%) and middle Bangkok area (65.90%) respectively. Consuming meat with Salbutamol 

residues  may pose a health risk to consumers. Food safety inspection for fresh pork should 

be consistently implemented in Bangkok area. 

Keyword: pork, salbutamol residue, supermarket, fresh market, Bangkok

            บทคัดยอ
ความสําคัญ:  ผูบริโภคนิยมเลือกซื้อเนื้อหมูที่มีสีแดงสด เพราะเนื้อสีแดงจะใหความรูสึกสดใหมกวาเนื้อ

ที่มีสีชมพูออนธรรมชาติ สงผลใหผูจําหนายสรรหาเนื้อหมูที่มีลักษณะดังกลาวมาจําหนาย จึงสงผลตอไป

ยงัผูทีเ่ลีย้ง ในการใชสารเรงเนือ้แดงในการเลีย้งสกุรเพือ่ใหเนือ้หมมูสีแีดงตามท่ีตลาดตองการ ปจจุบนัพบวา

มกีารลกัลอบใชสารเรงเนือ้แดงในสกุร ววั และสตัวปก เพือ่ชวยทําใหการสะสมไขมันลดลง กระตุนเนือ้แดง

เพิม่มากขึน้ การใชสารเรงเนือ้แดงทีไ่มเหมาะสมมโีอกาสตกคางในเนือ้สตัวเมือ่นาํมาบริโภค หากไดรับสาร

เรงเนือ้แดงตกคางเพิม่ความเสีย่งในการเกิดอาการหวัใจเตนผดิปกติ นอนไมหลบั คลืน่ไส อาเจยีน และอ่ืน ๆ 
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วตัถปุระสงค: การศกึษานีมุ้งศกึษาสถานการณการตกคางของสารเรงเนือ้แดงในตัวอยางเน้ือหมูสดท่ีจําหนาย

ในซเูปอรมารเกต็และตลาดสดในกรงุเทพมหานคร และศกึษาสถานการณจาํแนกตามพืน้ทีก่รงุเทพมหานคร

วธิกีารวจิยั: ทาํการศกึษาโดยใชชุดตรวจสารเรงเน้ือแดง (Salbutamol) (B Smart Sci) เลอืกเกบ็ตวัอยาง

โดยการสุมแบบสะดวกจากซเูปอรมารเกต็และรานคาในตลาดสดในกรงุเทพมหานคร รวมท้ังหมด 140 ตวัอยาง 

ทาํการศกึษาระหวางวันที ่5 ตลุาคม ถงึ 5 พฤศจกิายน พ.ศ. 2565 

ผลการศึกษา: การตรวจหาสารเรงเนื้อแดงตกคางจากตัวอยางทั้งหมด 140 ตัวอยาง พบสารเรงเนื้อแดง

ตกคางเกินปริมาณ 10 ppb จํานวน 99 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 71.22 เปนตัวอยางจากซูเปอรมารเก็ต 

43 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 59.72 และเปนตวัอยางจากตลาดสด 56 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 83.58 ของ

ตวัอยางทีต่รวจพบสารเรงเนือ้แดง ตวัอยางจากพืน้ทีก่รงุเทพมหานครชัน้ในตรวจพบสารเรงเนือ้แดงตกคาง 

49 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 72.05 กรุงเทพมหานครชั้นกลาง 29 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 65.09 และ

กรุงเทพหมานครชั้นนอก 21 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 75.00 

สรปุ: รอยละ 71.22 ของตวัอยางเนือ้หมสูดท่ีจาํหนายในซูเปอรมารเกต็และตลาดสด ในเขตกรงุเทพมหานคร 

มีสารเรงเน้ือแดงตกคางมากกวา 10 ppb. สารเรงเน้ือแดงตกคางพบมากท่ีสุดในพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร

ชั้นนอก รอยละ 75.00% กรุงเทพมหานครชั้นใน รอยละ 72.05% และกรุงเทพมหานครชั้นกลาง 

รอยละ 65.90% การบริโภคเนื้อสัตวที่มีสารเรงเนื้อแดงตกคางสงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภค ควรมี

การเฝาระวัง สุมตรวจเนื้อหมูสดในพื้นที่กรุงเทพมหานครอยางสมํ่าเสมอ

คําสําคัญ: เนื้อหมู สารเรงเนื้อแดงตกคาง ซูเปอรมารเก็ต ตลาดสด กรุงเทพมหานคร

บทนํา
       ผูบรโิภคนยิมเลอืกซือ้เนือ้หมทูีม่สีแีดงสด 

เนื่องจากเนื้อทีมีสีแดงสดใหความรูสึกสดใหมกวา

เนือ้ทีม่สีชีมพูออนธรรมชาต ิและผูบรโิภคนิยมเลอืก

ซือ้สวนทีเ่ปนเนือ้สนั ไมวาจะเปนสนันอก สนัใน หรอื

สันคอ เนื่องจากเนื้อสวนนี้เปนเน้ือสวนละเอียด

ออนนุม ไมเหนียว ไมมีไขมัน ใหแคลอรี่นอยกวา 

สวนอืน่ ๆ แลวยงัมคีวามอรอย สงผลใหผูจําหนาย

สรรหาเนือ้หมูทีม่ลีกัษณะดังกลาวมาจาํหนาย ทาํให

ผูทีเ่ลีย้งเลอืกทีจ่ะใชเรงเนือ้แดงผสมในอาหารหรอื

นํ้าด่ืมใหหมูกิน เพิ่มการสะสมโปรตีนในกลามเน้ือ 

และเปลี่ยนไขมันใหเปนกลามเนื้อ ทําใหเจริญ

เติบโตดี มีปริมาณเนือ้เพ่ิมมากขึน้ เนือ้จะออกสแีดง
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มากขึน้ และมไีขมนันอย เปนทีต่องการของผูบรโิภค

 สารเรงเนื้อแดงเปนยาเบตาอะโกนิสต 

(beta-agonist) ชนิดหนึ่งซึ่งจัดอยูในกลุมยา 

adrenergic drug เมื่อสารเบตาอะโกนิสตจับ

กับตัวรับเบตา (beta-receptor) จะสงผลทําให

อตัราการเตนหวัใจและความดันเพิม่ขึน้และขยาย

หลอดลม เพราะเหตุนี้ยาเบตาอะโกนิสตจึงถูกใช

ในการรักษาอาการของโรคระบบทางเดินหายใจ 

เชน ผูปวยโรคหอบหดื1 นอกเหนอืจากการกระตุน

อัตราการเตนหวัใแลว สารเบตาอะโกนสิตจะกระตุน

การสลายไขมัน จึงทําใหยาเบตาอะโกนิสต เชน 

Clenbuterol และ Salbutamol ถูกนํามาผสม

กับนํ้าและอาหารของสุกรเพื่อเรงเนื้อแดงและ

ลดไขมันในเนื้อสุกรที่ผลิตมาขายตอผูบริโภค2 

หากผูบริโภคไดรับสารเรงเน้ือแดง อาจทําใหเกิด

อาการหัวใจเตนผิดปกติ นอนไมหลับ คลื่นไส 

อาเจียน ซ่ึงเปนผลขางเคียงของการไดรับจาก

การทานอาหารท่ีมกีารปนเปอนสารเรงเนือ้แดงอยู 

ซึ่งในประเทศไทยไดหามไมใหมีการนํามาใช

โดยเด็ดดขาดเพราะเปนอันตราย ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 269) พ.ศ. 2546 

เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมี

กลุมเบตา-อะโกนิสต กําหนดใหอาหารทุกชนิด

มีมาตรฐานโดยตรวจไมพบการปนเปอนสารเคมี

กลุมเบตา-อะโกนิสต และเกลือของสารกลุมนี้ 

รวมถึงสารในกระบวนการสรางและสลาย หรือ

เมแทบอไลต (metabolite) ของสารดงักลาวดวย3

  เนื้อหมูเปนวัตถุดิบอาหารที่เปนที่นิยม  

ป 2557 - 2561 ความตองการบริโภคเนื้อสุกร

ของไทย เพิม่ขึน้ในอัตรารอยละ 9.73 ตอป ซึง่สกุร

ท่ีผลติ ไดใชบริโภคภายในประเทศเปนหลกัประมาณ

รอยละ 97 ของปริมาณการผลิตท้ังหมด โดยในป 

2561 มีปริมาณการบริโภคสุกร 19.34 ลานตัว 

หรอื 1.45 ลานตนั เพิม่ขึน้จากป 2560 รอยละ 3.574 

ซึ่งเนื้อหมูมีรสชาติอรอย นํามาประกอบอาหารได

หลากหลายเมนู และเปนที่นิยมในหมูผูบริโภค 

ซึ่งจากการศึกษาที่ผานมามีการตรวจพบสารเรง

เนื้อแดง5-7 ในพื้นท่ีตาง ๆ แสดงใหเห็นวายังมี

การลักลอบใชสารเรงเนื้อแดงในการเลี้ยงสุกร 

 การศึกษาน้ีจึงมุงตรวจสอบสถานการณ

ความชุกของสารเรงเนื้อแดงตกคางในเนื้อหมู

ทีจ่าํหนายอยูในซเูปอรมารเกต็ และตลาดสด ในพืน้ที่

กรงุเทพมหานคร เนือ่งจากพืน้ทีก่รงุเทพมหานคร

เปนพื้นท่ีที่มีผูอาศัยอยูเปนจํานวนมากที่สุดของ

ประเทศ มีการบริโภคเน้ือหมูในปริมาณมาก 

แตจากการศกึษาสวนใหญยงัไมพบงานวจิยัทีท่าํการ

ตรวจหาสารเรงเนือ้แดงภายในเขตกรงุเทพมหานคร 

ผูวิจัยจึงทําการศึกษาเพื่อเปนขอมูลใหผูบริโภค 

หรือหนวยงานที่เกี่ยวของ ไดทราบถึงสถานการณ

ของสารเรงเนื้อแดงปนเปอนในตัวอยางเนื้อหมู

วัตถุประสงค
 1. เพื่อศึกษาสถานการณสารเรงเนื้อแดง

ตกคางในเนื้อหมูสดที่จําหนายในซูเปอรมารเก็ต

และตลาดสดในกรุงเทพมหานคร
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 2. เพื่อศึกษารอยละของการปนเปอน

สารเรงเนื้อแดง จําแนกตามพ้ืนที่ชั้นในชั้นกลาง 

และชั้นนอก ของกรุงเทพมหานคร

ระเบียบวิธีการวิจัย
วิธีวิจัย 

 ใชวิธีวิจัยแบบสํารวจ (survey study) 

ศกึษาสถานการณสารเรงเนือ้แดงตกคางในตวัอยาง

เนือ้หมสูด ดวยชดุตรวจสารเรงเนือ้แดง (สารซาล

บูทามอล) ผลิตโดย บริษัท มาสเตอรแลป จํากัด 

โดยคาตํ่าสุขที่ตรวจได (LOD) 10 ppb5

กลุมตัวอยาง 

 เก็บตัวอยางเนื้อหมูที่จําหนายในซูเปอร

มารเก็ตและตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานคร 

ระหวางเดือนพฤศจิกายน - ธันวาคม 2565 โดย

เลือกแบบสะดวก (convenience sampling 

method) จากรานจําหนายเนื้อหมูสดในซูเปอร

มารเก็ต และรานคาเนือ้หมตูลาดสด โดยทาํการสุม

เกบ็จาก 22 เขต ในเขตการแบงพืน้ทีก่ารปกครอง

เปน เขตกรุงเทพชัน้ใน ไดแก เขตคลองเตย เขตวฒันา 

เขตปทุมวัน เขตราชเทวี เขตจตุจักร เขตพญาไท 

เขตดสุติ เขตดนิแดง เขตคลองสาน เขตบางกอกนอย 

เขตพระนคร เขตบางซ่ือ เขตกรุงเทพชัน้กลาง ไดแก 

เขตประเวศ เขตวงัทองหลาง เขตบงึกุม เขตสายไหม 

เขตบางเขน เขตลาดพราว และเขตกรงุเทพช้ันนอก 

ไดแก เขตทวีวัฒนา เขตตลิ่งชัน เขตคลองสามวา 

เขตหลกัสี ่จาํนวน 140 ตวัอยาง ซึง่สวนของเนือ้หมู

ทีเ่ลอืกคอื สวนสนัในของหม ูเกบ็ตวัอยางละ 200 g 

โดย 1 ตัวอยางเก็บจาก 1 ราน (ดังตารางที่ 1)

ตารางที่ 1 แสดงจํานวนตัวอยาง และแหลงที่มา

จํานวนตัวอยาง ซูเปอรมารเก็ตเขต ตลาดสด

เขตคลองเตย 

เขตประเวศ   

เขตวัฒนา     

เขตปทุมวัน   

เขตราชเทวี   

เขตทวีวัฒนา 

เขตวังทองหลาง 

เขตจตุจักร    

เขตพญาไท   

เขตดุสิต       

เขตดินแดง    

เขตตลิ่งชัน    

เขตคลองสามวา

เขตบึงกุม     

5

5

5

5

2

6

5

6

10

16

1

1

17

6

3

3

3

3

1

3

3

3

5

8

1

1

8

3

2

2

2

2

1

3

2

3

5

8

0

0

9

3
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จํานวนตัวอยาง ซูเปอรมารเก็ตเขต ตลาดสด

เขตคลองสาน 

เขตสายไหม  

เขตบางเขน   

เขตลาดพราว 

เขตบางกอกนอย

เขตพระนคร

เขตบางซื่อ

เขตหลักสี่ 

รวม

6

15

9

4

4

4

4

4

140

3

7

4

2

2

2

2

2

72

3

8

5

2

2

2

2

2

68

เครื่องมือและอุปกรณ 5

 ใชชุดตรวจสารเรงเนือ้แดง (Salbutamol)  

จาก B Smart Sci ใชตรวจเน้ือสตัว ความไวของชุด

ทดสอบ คาตํ่าสุดที่ตรวจได (LOD) 10 ppb 

โดยอปุกรณท่ีใชไดแก เครือ่งบดอาหาร (blender) 

เครื่องเขยาสารละลาย (vortex mixer) เครื่อง

ชั่งน้ําหนัก (balance) ขวดสีชา ลังโฟม น้ําแข็ง 

ขวดดูแรน ถุงพลาสติก บีกเกอร (beakers) ที่วาง

หลอดทดลอง (rack) กระบอกตวง (cylinder) 

เครือ่งดดูจายสารละลาย (autopipette) ดรอปเปอร 

หลอดทดลองขนาดเล็ก หลอดทดลองขนาดใหญ 

นํา้กลัน่ ชอนขนาดเล็ก กระดาษกรอง แกวพลาสตกิ 

ไซรงิส สติก๊เกอร ปากกาเมจกิ และ water bath

ขั้นตอนดําเนินการ 

 1. ลางตวัอยางดวยน้ําสะอาด หัน่เน้ือหมู

เปนชิ้นเล็ก ๆ นําไปบดใหละเอียด และตักเนื้อหมู 

3 ชอนชา จากนัน้แยกใสถงุและเขียนเลขท่ีตวัอยาง 

นาํถงุไปพกัเกบ็ไวในตูเยน็ แชในชองฟรซี เมือ่เกบ็

ตัวอยางเนื้อหมูครบตามจํานวนที่ตองการแลว 

นํามาละลายพรอมกัน 

 2. นําเน้ือหมูใสหลอดทดลอง 3 ชอนชา

 3. เติมนํา้กลัน่ 3 มลิลลิติร ลงวนขวดสกดั

 4. นาํไปตมในนํา้เดอืด 20 นาท ี(ตมครบ 

20 นาที แลวรอใหเย็น)

 5. กรองโดยพบักระดาษกรองวางบนถวย

สกัด

 6. ดูดนํ้าตัวอยางที่กรองไดลงในขวด

ทดสอบปริมาตร 1 มิลลิลิตร

 7. เติมนํา้ยาทดสอบ Salbutamol SBT-1, 

SBT-2 และ SBT-3 ดังนี ้ดดูนํา้ยา SBT-1 ปริมาตร 

1 มล. ลงขวดทดสอบ ดูดนํ้ายา SBT-2 ปริมาตร 

1.5 มล. ลงขวดทดสอบ และ ดูดนํ้ายา SBT-3 

ปริมาตร 0.5 มล.ลงขวดทดสอบ

 8. นําขวดทดสอบที่เติมนํ้ายา SBT-1,2 

และ3 เรยีบรอยแลวมาตามในนํา้อุน 60 -70 องศา

นาน 1 ชั่วโมง

การวิเคราะหขอมูล 

 1. วิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณ ใชสถิติ

เชิงพรรณนา (descriptive statistics) ไดแก 

จํานวนและรอยละ

ตารางที่ 1 แสดงจํานวนตัวอยาง และแหลงที่มา (ตอ)
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2. การแปลผล 

 สีนํ้าตาลแดง = ตรวจพบสารเรงเนื้อแดง

 สีอื่น ๆ = ตรวจไมพบสารเรงเนื้อแดง 

ผลการศึกษา

รูปที่ 2 แสดงสีของหลอด สีนํ้าตาลแดง ตรวจพบ

สารเรงเนื้อแดง

 จากตัวอยางเนื้อหมูสดทั้งหมด 140 

ตัวอยาง ซึ่งเปนตัวอยางจากซูเปอรมารเก็ต 72 

ตัวอยาง และตัวอยางจากตลาดสด 68 ตัวอยาง 

ตรวจพบสารเรงเนื้อแดง 99 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 70.71 จากตัวอยางที่พบสารเรงเนื้อแดง

ตกคาง 43 ตัวอยางเปนตัวอยางเน้ือหมูสดจาก

ซูเปอรมารเก็ตคิดเปนรอยละ 59.72 และ 56 

ตัวอยางเปนตัวอยางจากตลาดสดจํานวน คิดเปน

รอยละ 82.35 ของตัวอยางที่ตรวจพบสารเรง

เนื้อแดง (ดังตารางที่ 2)

รูปที่ 1 การแปลผลการตรวจสารเรงเนื้อแดง

ตารางที่ 2 จํานวนและรอยละที่ตรวจพบสารเรง
เนื้อแดง จําแนกตามแหลงซื้อ

 จากการตรวจสารเรงเนือ้แดงโดยแบงพืน้ที่

เขตกรุงเทพมหานครออกเปนชั้นใน ชั้นกลาง และ

ชั้นนอก ตรวจพบสารเรงเนื้อแดงตัวอยางจากเขต

กรุงเทพมหานครชั้นใน เปนจํานวน 49 ตัวอยาง 

คิดเปนรอยละ 72.05 ของตัวอยางจากเขตกรุงเทพ

มหานครชั้นใน แบงเปนตัวอยางจากซูเปอรมารเก็ต

21 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 58.33 ของตัวอยาง

จากซูเปอรมารเก็ตและ 28 ตัวอยางจากตลาดสด 

คิดเปนรอยละ 87.50 ของตัวอยางจากตลาดสด 

ตรวจพบสารเรงเน้ือแดงตัวอยางจากเขตกรุงเทพ

มหานครชั้นกลาง เปนจํานวน 29 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 65.90 ของตวัอยางจากเขตกรงุเทพมหานคร

ชั้นกลาง แบงเปนตัวอยางจากซูเปอรมารเก็ต 12 

ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 54.55 ของตัวอยางจาก

ซเูปอรมารเกต็และ 17 ตวัอยางจากตลาดสด คิดเปน

รอยละ 77.23 ของตวัอยางจากตลาดสด และ ตวัอยาง

จากเขตกรุงเทพมหานครชั้นนอก ตรวจพบสารเรง

เนื้อแดงในตัวอยางเปนจํานวน 21 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 75.00 ของตัวอยางจากเขตกรุงเทพมหานคร

ชั้นนอก แบงเปนตัวอยางจากซูเปอรมารเก็ต 10 

ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 71.43 ของตัวอยางจาก

ซเูปอรมารเกต็และ 11 ตวัอยางจากตลาดสด คิดเปน

รอยละ 78.57 ของตวัอยางจากตลาดสด (ดงัตารางที ่3)

จํานวน

ตัวอยาง

ทั้งหมด

จํานวน

ที่พบสารเรง

เนื้อแดง

แหลง

จําหนาย

รอยละ

ที่ตรวจพบ

สารเรงเนื้อแดง

ซูเปอรมารเก็ต

ตลาดสด

รวม

72

68

140

43

56

99

59.72

82.35

70.71
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ตารางท่ี 3 จํานวน และรอยละท่ีตรวจพบสารเรงเน้ือแดงแบงตามเขตพ้ืนที่

ซูเปอรมารเก็ต
จํานวน

เขตกรุงเทพฯ

ชั้นใน

ชั้นกลาง

ชั้นนอก

36

22

14

ตรวจพบ
n (%)

21 (58.33)

12 (54.55)

10 (71.43)

ตลาดสด
จํานวน

32

22

14

ตรวจพบ
n (%)

28 (87.5)

17 (77.23)

11 (78.57)

รวม
จํานวน

68

44

28

ตรวจพบ
n (%)

49 (72.05)

 29 (65.90)

21 (75.00)

อภิปรายผล
 จากอยางเนือ้หมสูด 140 ตวัอยาง ตรวจ

พบสารเรงเนื้อแดง รอยละ 70.71 จากตัวอยาง

เปนตวัอยางจากซเูปอรมารเกต็จํานวน 43 ตัวอยาง 

คิดเปนรอยละ 59.72 และตลาดสด 56 ตัวอยาง 

คดิเปนรอยละ 82.35 โดยชุดตรวจสารเรงเนือ้แดง 

(Salbutamol) จะสามารถตรวจพบสารเรงเนือ้แดง

ได เมือ่มคีวามเขมขนของสารเรงเนือ้แดงมากกวา 

10 ppb แสดงใหเห็นวามีสารเรงเนื้อแดงอยูใน

ตัวอยางของเนื้อหมูสดที่นํามาตรวจในปริมาณ

มากกวา 10 ppb ซึ่งจัดวาเปนปริมาณที่มาก 

สะทอนใหเห็นถึงความปลอดภัยของเนื้อหมู 

ผลการศกึษานีส้อดคลองกบัผลการศกึษาของนรา 

ระวาดชัย และคณะ6 ไดศึกษาสภาพสุขาภิบาล

และการปนเปอนสารเรงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) 

ของเนือ้หมใูนตลาดสดเขตเทศบาลนครนครราชสมีา 

อําเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา พบวาตรวจพบ

สารเรงเนือ้แดงในตวัอยางจาก 1 ตลาดใน 9 ตลาด 

แสดงใหเหน็วามยีงัมกีารใชสารเรงเนือ้แดงในการ

เลี้ยงหมู เมื่อเปรียบเทียบแหลงที่ซื้อเนื้อหมู ผล

การศึกษาแสดงใหเห็นวารอยละของการตรวจพบ

สารเรงเนื้อแดงตกคางในตัวอยางเนื้อหมูจาก

ตลาดสดสูงกวารอยละของการตรวจพบสารเรง

เนือ้แดงตกคางในตัวอยางเนือ้หมจูากซเูปอรมารเกต็

ทั้งนี้อาจเปนเพราะซูเปอรมารเก็ตมีการคัดเลือก

คุณภาพของเนื้อหมูกอนนําเขาไปจําหนาย หรือ 

โดยการซื้อวัตถุดิบเน้ือหมูสดจากฟารมมาตรฐาน 

โดยเฉพาะซเูปอรมารเกต็ขนาดใหญทีม่หีลายสาขา 

ในขณะที่รานคาเนื้อหมูดสดในตลาดสดอาจไมมี

กระบวนการคัดคุณภาพของเนื้อหมูสดที่ดีเทาหาง

สรรพสินคาหรือซูเปอรมารเก็ตดังนั้นความเสี่ยง

ในการตรวจพบสารเรงเนือ้แดงปนเปอนในตวัอยาง

จากตลาดสดจงึมสูีงกวา จากการศึกษาของ สืบชาต ิ

สจัจวาทติ และคณะ และ วารณุ ีชลวหิารพันธ และ

คณะ เกษตรกรมีการลักลอบใชสารเรงเนื้อแดง

ในการเลีย้งสกุรเพือ่เพิม่ผลผลติเพ่ิมเนือ้แดง ลดไขมัน 

ซึง่ทาํใหสกุรมนีํา้หนกัมากขึน้ เวลาขายไดราคาเพิม่

มากขึ้น7-8 และเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภค

เน้ือหมูของผูบริโภค นิยมบริโภคเน้ือสัน เน้ือแดง 

มากกวา เน้ือหมูติดมัน จึงทําใหยังมีการลักลอบ

ใชสารเรงเนื้อแดง

 ในบางการศกึษาตรวจพบสารเรงเนือ้แดง

ตกคางในรอยละของตัวอยางที่นํามาตรวจไมมาก 

เชน ผลการตรวจหาสารเรงเน้ือแดงในสุกรจังหวัด
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บรุรัีมยระหวางปงบประมาณ 2555-25599 ทีต่รวจ

หาสารเรงเนื้อแดงในตัวอยางเนื้อหมูสดจํานวน 

3,338 พบสารเรงเนื้อแดงตกคางใน 94 ตัวอยาง 

คดิเปนรอยละ 2.81 และจากการศกึษาการสาํรวจ

การใชสารเรงเนื้อแดงในสุกรของจังหวัดในพื้นที่

ปศุสัตวเขต 8  ผลการวิเคราะหสารเรงเน้ือแดง

จากตัวอยางปสสาวะป 2558 พบรอยละ 1.54 

(65/4,230)  ป 2559 พบรอยละ 1.13 (48/4,253) 

ป 2560 พบรอยละ 0.33(15/4,506)10 และจาก

รายงานอาหารปลอดภยัประจาํป 256411 ตรวจพบ

สารเรงเนือ้แดง 7 ตวัอยางจากทัง้หมด 82 ตัวอยาง

คดิเปนรอยละ 11 ทัง้นีอ้าจเปนเพราะมกีารควบคมุ

การใชสารเคมีในปศุสัตว และการเฝาระวังจาก

หนวยงานที่เกี่ยวของ

 ผลการศึกษาคร้ังนี้ไมสอดคลองกับ 

สถานการณความปลอดภัยดานอาหารและผลิต

ภัณฑสุขภาพ ณ สถานที่จําหนาย (สวนภูมิภาค) 

ผลการตรวจวิเคราะหเบือ้งตนดานเคมีและจลุนิทรีย 

ปงบประมาณ 2560 ตรวจไมพบสารเรงเนื้อแดง

ในตวัอยางเนือ้หมทูีนํ่ามาตรวจ12 แตอยางไรกต็าม

ไมพบการศกึษาคนควางานวจิยัทีศ่กึษาหาสารเรง

เน้ือแดงในเน้ือหมูสดในเขตกรุงเทพมหานคร 

ในชวง 5-10 ปที่ผานมา 

 จากผลการศึกษาครั้งน้ี และการศึกษา

ทีผ่านมา แสดงใหเห็นวายงัมกีารใชสารเรงเน้ือแดง

ในการเลี้ยงสุกรที่ไมเหมาะสมอยางตอเนื่อง13 

เนื่องจากมีการตรวจพบสารเรงเนื้อแดงตกคาง

ในตวัอยางเนือ้หมสูดในพ้ืนทีต่าง ๆ อยู ในชวงเวลา

ท่ีผานมา การตรวจพบสารเรงเนื้อแดงในพื้นท่ี 

กรงุเทพมหานคร และในพืน้ทีจ่งัหวดันครราชสมีา5 

วเิคราะหไดสามประเดน็คอื ประเดน็ทางดานความ

หนาแนนของประชากรในพืน้ที ่ซึง่ทัง้สองพืน้ทีเ่ปน

เมืองใหญ มีประชากรอาศัยอยูอยางหนาแนน 

อาจมีความตองการเนื้อหมูสดที่มีสีแดงในพื้นที่สูง 

จึงมีการผลิตเนื้อหมูที่ใชสารเรงเนื้อแดงเพื่อสง

ไปขายตามท่ีตลาดตองการ ประเด็นท่ีสอง คือ

ประเด็นทางดานชวงเวลาทีท่าํการศกึษา คอืในชวง

ป 2565 ที่ตรวจพบสารเรงเนื้อแดงในตัวอยางเนื้อ

หมสูดในรอยละทีส่งูของตวัอยางทีน่าํมาตรวจ ทัง้นี้

อาจเปนเพราะมีการใชสารเรงเนื้อแดงเพิ่มมากขึ้น

ในปดังกลาวเพ่ือเพิม่ผลผลติ8 ใหไดมากขึน้ เนือ่งจาก

เนือ้หมสูดมรีาคาทีส่งูขึน้14 จงึอาจใชโอกาสน้ีทํากําไร

เพิ่มมากขึ้น และประเด็นที่สาม ความบกพรอง

ในมาตรฐานการเลีย้งสกุรโดยฟารมตาง ๆ สงผลให

มีสารอันตรายตกคางในเนื้อหมู นอกเหนือจากนี้

ยังมีรายงานการจับกุมการลักลอบนําเขาเนื้อหมู 

หรือหมูเถื่อน ในชวงป 2565-256615 มีการจับกุม

เนื้อหมูเถื่อนมากกวา 7 แสนตัน16 เนื้อหมูเถื่อน

เหลานี้เมื่อลักลอบนําเขาซึ่งไมไดผานการตรวจ

สอบมาตรฐานอาหารปลอดภัย การบรโิภคเนือ้หมู

เถ่ือนอาจมคีวามเสีย่งไดรบัสารเคมปีนเปอนตาง ๆ17 

รวมทั้งสารเรงเนื้อแดง เนื่องจากในบางประเทศ

มกีารอนญุาตใหใชสารเรงเนือ้แดง เมือ่เนือ้หมเูถือ่น

เหลานีซ้ึง่มสีารเรงเนือ้แดงตกคางถกูลกัลอบนาํเขา

มาในประเทศไทย ถูกสงขายในชองทางเดยีวกนักบั

เนือ้หมูท่ีผลติในประเทศ15 และเนือ้หมูเถ่ือนเหลานี้
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มีราคาถูกกวาเนือ้หมทูีผ่ลติในประเทศ จงึอาจเปน

ตวัเลอืกทีน่าํมาจาํหนายใหแกผูบรโิภคตามชองทาง

คาปลกีตาง ๆ จงึสงผลใหมอัีตราการตรวจพบสาร

เรงเนื้อแดงในรอยละท่ีสูงกวาการศึกษาที่ผานมา 

 ดังนั้นการการเฝาระวังสารเรงเน้ือแดง

ตกคางในเน้ือหมสูด อาจตองทาํการเฝาระวงัทัง้ที่

โรงงานแปรรูปเนื้อหมู รานคาเนื้อหมู ตาง ๆ เชน 

ตลาดสด ซเูปอรมารเกต็รานคาเนือ้หมสูดในพืน้ที่

ขอจํากัดการศึกษา
 การศกึษานีใ้ชเฉพาะชดุทดสอบเบือ้งตน 

ขณะที่ผลการศึกษาที่นํามาเปรียบเทียบนั้น ใช

เครื่องมือทดสอบทางหองปฏิบัติการหรือแบบใด 

ทําใหไดคาที่ตางกัน

สรุปผล
 จากอยางเนือ้หมสูด 140 ตวัอยางตรวจพบ

สารเรงเนือ้แดง จํานวน 99 ตัวอยาง คดิเปนรอยละ 

คิดเปนรอยละ 70.71 จากตัวอยางที่พบสารเรง

เนื้อแดงท้ังหมด 99 ตัวอยาง เปนตัวอยางจาก

ซเูปอรมารเกต็จาํนวน 43 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 

59.72 และ ตลาดสด 56 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 

82.35 แบงตามเขตพื้นที่ตรวจพบสารเรงเนื้อแดง

ในตัวอยางจากเขตกรุงเทพมหานครชั้นใน 49 

ตัวอยางคิดเปนรอยละ 72.05 กรุงเทพมหานคร

ชั้นกลาง 29 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 65.90 และ

กรงุเทพมหานครช้ันนอก 21 ตวัอยางคดิเปนรอยละ 

75.00

ขอเสนอแนะ
 ควรมีการเฝาระวังอยางตอเนื่อง ไดแก 

การสุมตรวจสารเรงเนื้อแดงอยางสมํ่าเสมอใน

โรงงานแปรแยกชิน้สวนสุกร โดยเฉพาะชวงท่ีราคา

เนือ้หมูสดเพ่ิมสงูขึน้ และสุมตรวจตัวอยางเน้ือหมสูด

ตามรานคาปลกีตาง ๆ เชน ตลาดสด ซูเปอรมารเกต็

และ รานขายเนื้อหมูสดในพื้น

เอกสารอางอิง
1. จริาภา เสฐจนิตนนิ, นนัทนา กลิน่สนุทร, วนัทนา 

    ออนภิรมย, มงคล เจนจิตติกุล. การวิเคราะห

    ปริมาณเบตาอะโกนิสตตกคางในเนื้อสุกร 

    เขตภาคกลางตอนลาง. วารสารแพทยเขต6-7 

    [อนิเทอรเนต็]. 2549 [เขาถงึเมือ่ 5 ม.ค. 2566]: 

    25(4); 367-73. เขาถึงไดจาก: https://he02.

    tci-thaijo.org/index.php/reg45/article/

    download/133060/99823/351176

2. Ren Y, Yang J. Determination of Common 

    Beta-Agonist Residues in Meat Products 

    by UPLC-MS/MS. Waters. [Internet]. 2023 

    [cited 2023 Jan 5];1-5. Available from: 

    https://www.waters.com/webassets/cms/

    library/docs/720004388en.pdf

3. สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

    และยา. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

    (บญัชีวตัถุเจอืปนในอาหาร (Food Additives)) 

    [อนิเทอรเนต็]. นนทบรีุ: สาํนกัอาหาร สาํนกังาน

    คณะกรรมการอาหารและยา; 2522 [เขาถงึเมือ่ 



68 THAI FOOD AND DRUG JOURNAL Vol. 30 No. 3: SEPTEMBER - DECEMBER 2023

    5 ม.ค. 2566]. เขาถึงไดจาก: https://www.

    fda.moph.go.th/Food/Tips_for_officials/

    เอกสารคูมอืสําหรบัเจาหนาที/่sum_law.pdf

4. สุวภัทร โตสวัสดิ์, สืบชาติ สัจจวาทิต, สิทธิรัญ 

    คุมญาต,ิ นฤพล พรอมขนุทด, วลิาวรรณ บตุรกลู, 

    ดารณ ีนาคโอภาส, และคณะ. รายงานการตรวจ

    สารเรงเนือ้แดงในเน้ือสตัวจากตลาดสด ในเขต

    พื้นที่ภาคเหนือตอนลาง. จุลสารทางวิชาการ

    ศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยภาคเหนือ

    ตอนลาง [อินเทอรเน็ต]. 2563 [เขาถึงเมื่อ 5 

    ม.ค. 2566]: 60(16); 8-15. เขาถึงไดจาก: 

    https://vrd-sn.dld.go.th/webnew/images/

    stories/service/PDF/Q2_63_22-May-2020

    .pdf

5. บรษิทั บ ีสมารท ซายเอ็นซ จํากัด. ชดุทดสอบ

    สารเรงเนือ้แดง (สารซาลบูทามอล) [อินเทอรเน็ต] 

    2562 [เขาถงึเมือ่ 5 ม.ค. 2566]. เขาถึงไดจาก: 

    https://www.bsmartsci.com/product/

    215/ชดุทดสอบสารเรงเนือ้แดงสารซาลบทูามอล

6. นรา ระวาดชยั, ปาริชาต ิวงษวรศิรา, กฤตชญา 

    ทองแดง, ศศวิมิล พมิพบลูย, นนัทวด ีปลัง่กลาง.

    สภาพสขุาภบิาลและการปนเปอนสารเรงเนือ้แดง 

    (ซาลบูทามอล) ของเนื้อสุกรในตลาดสดเขต

    เทศบาลนครนครราชสมีา อาํเภอเมอืง จังหวดั

    นครราชสีมา. วารสารวิจัยสาธารณสุขศาสตร 

    มหาวทิยาลยัราชภฏัอบุลราชธาน ี[อนิเทอรเนต็]. 

    2565 [เขาถงึเมือ่ 5 ม.ค. 2566]; 11(2):6-13. 

    เขาถึงไดจาก: https://he02.tci-thaijo.org/

    index.php/ubruphjou/article/download/

    253529/177574

7. สบืชาติ สจัจวาทิต. สารเรงเนือ้แดง. จลุสารศนูย

    วจัิยและพฒันาการสตัวแพทยภาคเหนอืตอนลาง 

    [อนิเทอรเนต็]. 2558 [เขาถงึเมือ่ 15 ม.ค. 2566];

    12(45): 1-5. เขาถึงไดจาก: https://vrd-sn.

    dld.go.th/webnew/images/stories/service/

    Brochure/year58/Y12No45.pdf 

8. วารุณี ชลวิหารพันธ, ดวงกมล นุตราวงศ, 

    ณัฐ สวาสดิรัตน. การศึกษาสถานการณ สาร

    เรงเนือ้แดง (เบตาอะโกนสิต) ตกคางในเนือ้สกุร 

    เขตพื้นที่จังหวัดสระบุรี. วารสารอาหารและยา 

    [อินเทอรเน็ต]. 2558 [เขาถงึเมือ่ 15 ม.ค. 2566]; 

    22(1): 19-26. เขาถึงไดจาก: https://he01.

    tci-thaijo.org/index.php/fdajournal/article/

    download/139376/103455/

9. วเิชยีร ผวิคาํ, ปฏญิญา ธรีะววิฒันกจิ. การตรวจ

    หาสารเรงเนือ้แดงในสกุรจงัหวดับรุรีมัยระหวาง

    ปงบประมาณ 2555-2559 [อนิเทอรเนต็]. 2562 

    [เขาถึงเมื่อ 5 ม.ค. 2566]; 62(2)0116(3)-04. 

    เขาถึงไดจาก: https://pvlo-brr.dld.go.th/

    Data/doc3_290519.pdf

10. คมชาย ศรีชาล,ี เกยีรติศกัด์ิ หัวหม่ืน. การสาํรวจ

     การใชสารเรงเนือ้แดงในสกุรของจงัหวดัในพืน้ที่

     ปศุสัตวเขต 8 สุราษฎรธานี [อินเทอรเน็ต]  

     2562 [เขาถึงเมือ่ 15 ม.ค. 2566]. เขาถงึไดจาก: 

     https://region8.dld.go.th/webnew/index.

     php/en/news-menu/livestock-news-

     menu/1183-new020862001

11. สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

      กรมวิทยาศาสตรการแพทย [อินเทอรเน็ต]. 

      รายงานสรปุผลการดําเนนิงานอาหารปลอดภยั 



69วารสารอาหารและยา ปที่ 30 ฉบับที่ 3: กันยายน - ธันวาคม 2566

      (Food Safety) ประจําปงบประมาณ 2564 

      [เขาถงึเมือ่ 15 ม.ค. 2566]:17-29. เขาถงึไดจาก: 

      http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/

      wp-content/uploads/2021/09/Report-

      2564/Version7-(5.8.2565).pdf

12. หนวยเคลือ่นทีเ่พือ่ความปลอดภัยดานอาหาร 

      สํานักอาหาร [อินเทอรเน็ต]. สถานการณ

      ความปลอดภัยดานอาหารและผลิตภัณฑ

      สุขภาพ ณ สถานที่จําหนาย (สวนภูมิภาค) 

      ป 2560,49-50.2560 [เขาถึงเมื่อ 15 ม.ค. 

      2566]. เขาถงึไดจาก: https://webs.rmutl.

      ac.th/assets/upload/files/2018/06/

      20180612134403_80883.pdf 

13. นพดล มีมาก, สิริลักษณ สายหงส. การตรวจ

      พบสารกลุมเบตาอะโกนิสตในสุกรจากฟารม

      และโรงฆาในภาคตะวันตกของประเทศไทย. 

      วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

      ศรีวิชัย [อินเทอรเน็ต]. 2552 [เขาถึงเมื่อ 15 

      ม.ค. 2566];1(1),13-19. เขาถงึไดจาก:http://

      rdi.rmutsv.ac.th/rmutsvrj/download/

      year1-issue1-2552/agri/p13.pdf

14. ไทยรัฐออนไลน [อินเทอรเน็ต]. กรุงเทพฯ: 

      บรษิทั เทรนด วจี3ี จาํกดั; c2022 [เขาถงึเมือ่ 

      15 ม.ค. 2566]. เขาถงึไดจาก: https://www.

      thairath.co.th/business/feature/2282465

15. กองสารวตัรและกกักนั [อนิเทอรเนต็]. ปทุมธาน:ี  

      กองสารวัตรและกักกัน; 2566 [เขาถึงเมื่อ 20   

      มิ.ย.2566]. เขาถึงไดจาก: https://aqi.dld.

      go.th/webnew/index. php/th/news-

      menu-2/19-activity-aqi2/ 351-acti-

      carcasses

16. ไทยรัฐ ออนไลน [อินเทอรเน็ต]. กรุงเทพฯ: 

      บริษัท เทรนด วีจี3 จํากัด; 2566 [เขาถึงเม่ือ  

      20 ม.ิย. 2566]. เขาถงึไดจาก: https://www.

      thairath.co.th/scoop/interview/2699568

17. ไทยโพสต [อินเทอรเน็ต]. กรุงเทพฯ: บริษัท 

      สารสูอนาคต จาํกดั; 2565 [เขาถงึเมือ่ 20 ม.ิย. 

      2566]. เขาถงึไดจาก: https://www.thaipost.

      net/economy-news/244040/




