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บทคัดยอ 
ไนเตรตและไนไตรต เปนวัตถุเจือปนอาหารที่นิยมใชกันอยางแพรหลายในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปร

รูป เพื่อชวยปองกันการเสื่อมเสีย และชวยในการเกิดสี และกลิ่นท่ีพึงประสงคในผลิตภัณฑเนื้อสัตว แต
สารเคมีกลุมนี้สามารถกอผลเสียตอสุขภาพมนุษยไดหากไดรับเขาสูรางกายในปริมาณมาก การศึกษานี้มี
วัตถุประสงคเพื่อประเมินการไดรับไนเตรตและไนไตรตในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท่ีคนไทยนิยม
บริโภค ไดแก ไสกรอกไก ไสกรอกหมู กุนเชียง แหนมหมู  และหมูยอ โดยเก็บตัวอยางอาหารจาก 37 
จังหวัดของประเทศไทย นํามาวิเคราะหปริมาณไนเตรต และไนไตรต คํานวณการไดรับไนเตรตและไน
ไตรตจากขอมูลการบริโภคอาหารและขอมูลปริมาณไนเตรตและไนไตรตท่ีพบในอาหาร โดยใช
โปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป @RISK® (professional v.4.5, Palisade corporation) นําปริมาณการ
ไดรับไปเปรียบเทียบกับคา ADI (Acceptable Daily Intake) เพื่อบงบอกลักษณะความเสี่ยง ผล
การศึกษาแสดงใหเห็นวาการไดรับไนเตรตและไนไตรตท่ีระดับเฉลี่ยของการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปใน
ประชากรทั่วไปทุกกลุมอายุมีคาต่ํากวา ADI กลุมประชากรอายุ 3-5.9 ป เปนกลุมท่ีไดรับไนเตรต และ
ไนไตรตจากการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปในระดับความเสี่ยงท่ีสูงกวากลุมอายุอื่น โดยการไดรับไนเตรต 
และไนไตรตท่ีระดับเฉลี่ยในกลุมอายุนี้มีคารอยละ 1.12 และ 12.60 ของคา ADI ตามลําดับ แตการไดรับ
ไนไตรตจากการบริโภคไสกรอกไก และไสกรอกหมูปริมาณสูงท่ีระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล  มีคาสูงข้ึน
ถึงรอยละ 36.11 และ 31.17 ของคา ADI ตามลําดับ ดังนั้นควรมีการสรางความตระหนักในการ
รับประทานผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป โดยเฉพาะผูบริโภคกลุมเด็กเล็กท่ีมีอายุตํ่ากวา 6 ป 

Abstract 

Nitrate and nitrite are the widespread food preservatives using in processed meat to 
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1. บทนํา 
สารประกอบกลุมไนเตรตและไนไตรต โดย

เฉพาะที่อยูในรูปของเกลือ เปนวัตถุเจือปนอาหาร
ท่ีนิยมใชกันมากในการแปรรูปเนื้อสัตวประเภท
เนื้อหมัก (cured meat) เชน แฮม เบคอน ไส
กรอก แหนม กุนเชียง เปนตน โดยมีวัตถุประสงค
เพื่ อปองกันการ เจริญของแบคที เรี ย ท่ีไม ใช
ออกซิเจนโดยเฉพาะ Clostridium botulinum 

นอกจากนี้ยังชวยในการตรึงสี ทําใหเกิดสีและ
กลิ่นท่ีพึงประสงคในผลิตภัณฑเหลานี้ (1) ไนเตรต
สามารถเปลี่ยนเปนไนไตรตไดท้ังจากปฎิกิริยาท่ี
เกิดข้ึนภายในรางกายและระหวางการเก็บรักษาที่
ไมเหมาะสม เมื่อมนุษยรับประทานอาหารที่มีไน
เตรตเขาไปในรางกาย ไนเตรตจะถูกเปลี่ยนเปนไน
ไตรตโดยแบคทีเรียในปากและกระเพาะอาหาร 
นอกจากนี้ ก าร เก็ บอาหารในอุณหภูมิ ท่ี ไม

เหมาะสมจะทําใหเกิดการเปลี่ยนไนเตรตไปเปน
ไนไตรตไดเชนกัน ไนไตรตสามารถทําปฏิกิริยา
กับฮีโมโกลบิน (heamoglobin; Hb) เกิดการ
เ ป ลี่ ย น โ ค ร ง ส ร า ง เ ป น เ ม ท ฮี โ ม โ ก ล บิ น 

(metheamoglobin) ทําใหฮีโมโกลบินไมสามารถ
จับกับออกซิเจน มีผลใหการนําพาออกซิเจนไปสู
เซลลลดลง เมื่อปริมาณเมทฮีโมโกลบินสูงข้ึน 
สภาวะการขาดออกซิเจนในเซลลจะยิ่งรุนแรงมาก
ข้ึนจนเกิดอาการตัวเขียว (cyanosis) ได ถา
ปริมาณเมทฮีโมโกลบินเพิ่มมากกวารอยละ 20 

ของฮีโมโกลบินท้ังหมด ผูปวยจะมีอาการไมสบาย
เนื่องจากขาดออกซิเจนอยางเห็นไดชัด ไดแก 
อาการตัวเขียว ออนเพลีย หายใจหอบถี่ ปวดศีรษะ 

หัวใจเตนแรง และเร็วกวาปกติ เปนตน ความเปน
พิษของไนเตรตและไนไตรตในรางกายขึ้นอยูกับ
ปริมาณและการทํางานของเอนไซม NADH-

prevent the spoilage, keep the meat red and produce the good smell.  However, these 

chemicals can exhibit adverse effects on human health when expose to high level. This 

study aimed to assess the exposures of nitrate and nitrite from the consumption of 

processed meat that Thai people like to consume including pork sausage, chicken sausage, 

Chinese sausage, fermented pork and steam pork sausage (Moo yor). Nitrate and nitrite 

contents in food samples collected from 37 provinces of Thailand were determined. The 

exposure was calculated from the amounts of food consumed and the levels of the 

preservative contained in those foods by specific evaluated data program @RISK® 

(Professional v.4.5, Palisade Corporation). Risk is characterized by comparing exposure to 

the acceptable daily intake (ADI). The result showed that the exposures of nitrate and nitrite 

at average level from processed meat consumption in all aged groups of population were 

lower than the ADI of each preservative. The population aged 3-5.9 years had the average 

intake levels of nitrate and nitrite from the consumption of the processed meat higher than 

the other aged groups. Per capita average intakes of nitrate and nitrite in this aged group 

were 1.12 and 12.60 % of ADI, respectively. The high exposure at the 97.5 percentile of 

nitrite from chicken sausage and pork sausage were up to 36.11 and 31.17 % of ADI, 

respectively. Therefore, awareness building in processed meat consumption should be 

managed especially in the risk group (children at the age under 6 years old)  

คําสําคัญ: การประเมินการไดรับ ไนเตรต ไนไตรต เนื้อสัตวแปรรูป 
Keywords: exposure assessment, nitrate, nitrite, processed meat 
 



933KKU  Res. J. 2011;  16(8)

methemoglobin reductase ซึ่งชวยในการ
เปลี่ยนเมทฮีโมโกลบินกลับเปนฮีโมโกลบิน ใน
เด็กอายุนอยกวา 3 เดือน เม็ดเลือดแดงยังไมมี
เอนไซมดังกลาว  นอกจากนี้ฮีโมโกลบินเอฟ (Hb 

F)ในเด็กคลอดใหมซึ่งมีอยูรอยละ 60-80 จะถูก
อ อ กซิ ไ ดส ด ว ย ไน ไ ต ร ต ไ ด ดี  ดั ง นั้ น เ ม ท
ฮีโมโกลบินจะเกิดมากในเด็กเล็กท่ีไดรับไนเตรต
หรือไนไตรตเขาสูรางกายปริมาณมาก  และมีความ
เปนพิษรุนแรงกวาผูใหญ (2-4) นอกจากพิษ
โดยตรงแลวไนไตรตท่ีเปลี่ยนมาจากไนเตรตใน
ปาก เมื่อลงมาสูกระเพาะจะทําปฏิกิริยากับกรดใน
กระเพาะเกิดเปนกรดไนตรัส  จากนั้นกรดไนตรัส
จะทําปฏิกิริยากับสารประกอบเอมีนท่ีมีในอาหาร
ประเภทเนื้อสัตวเกิดเปนสารประกอบไนโตรซา
มีน (nitrosamine) ซึ่งเปนกลุมของสารประกอบ
เอ็นไนโตรโซ (N-nitroso compounds) สาร
กลุมนี้สวนใหญจะถูกดูดซึมเขาสูผนังลําไสอยาง
รวดเร็ว  สารประกอบไนโตรซามีนหลายชนิด
จั ด เป นส ารก อมะ เ ร็ ง  และสารก อลู ก วิ รู ป 
(teratogens) ในสัตวทดลอง แมปจจุบันยังไมมี
การศึกษาทางระบาดวิทยาและหลักฐานทางการ
แพทยถึงการกอมะเร็งในคน อยางไรก็ตามเพื่อลด
โอกาสเสี่ยงตอการเกิดมะเร็งจึงควรลดการไดรับ
สารประกอบเอ็นไนโตรโซ และสารตั้งตน เชน 
ไนเตรต ไนไตรต  เอมีน และเอไมด ใหตํ่าท่ีสุด
เทาท่ีเปนไปได (5,6) Joint FAO/WHO Expert 

Committee on Food Additives (JECFA) ไดมี
การกําหนดคา Acceptable Daily Intake (ADI) 

คือ คาปริมาณการไดรับไนเตรตและไนไตรตตอ
วันโดยไมกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพตลอดชวง
ชีวิตไวท่ี 0-3.7 และ 0-0.07 มิลลิกรัม/กิโลกรัม
น้ําหนักตัว/วัน ตามลําดับ (7-8) และจากประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 
เรื่องวัตถุเจือปนอาหารกําหนดใหใชโซเดียมไน
เตรต และโพแทสเซียมไนเตรตในผลิตภัณฑเนื้อ
หมัก  เชน  แฮม  ไสกรอก  ท่ีปริมาณสูงสุด  500 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม โดยคํานวณเปนปริมาณไน

เตรตท้ังหมด  และกําหนดปริมาณสูงสุดของ
โซเดียมไนไตรตในผลิตภัณฑเนื้อหมัก ท่ี 125 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม และผลิตภัณฑเนื้อสับหมักท่ี
ผานกรรมวิธีการบรรจุกระปองและฆาเชื้อดวย
ความรอน ท่ี 50 มิลลิกรัม/กิโลกรัม โดยคํานวณ
เปนปริมาณไนไตรตท้ังหมด (9) 
 จากอุบัติการณของโรค methaemoglobin ท่ี
เกิดข้ึนในเด็กนักเรียนในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
เมื่อวันท่ี 14 พฤษภาคม 2550 ซึ่งผูปวยท่ีเขามา
รักษาตัวมีอาการหนาซีด ปากซีดเขียว ปลายมือ
ปลายเทาเขียวออนแรง เนื่องจากภาวะเม็ดเลือด
แดงขาดออกซิเจน ท้ังนี้จากการสอบสวนพบวา
เกิดจากการบริโภคไสกรอกไก ซึ่งมีปริมาณสาร
ไนไตรตมากกวา 3,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
นอกจากนี้ ยังพบอุบัติการณท่ีผูปวยจํานวน 24 ราย 
ในอําเภอเวียงแกน จังหวัดเชียงราย เกิดอาการปวย
เนื่องจากบริโภคไกทอดซึ่งผสมสารไนไตรตใน
การหมัก  โดยเกิดอาการปากเขียว  เล็บเขียว  
หลังจากการบริโภคเพียง 30 นาที (10) ซึ่งสาเหตุท่ี
พบสารไนไตรตในปริมาณสูงนี้เกิดข้ึนจากการใช
สารไนไตรตในปริมาณที่ไมถูกตอง หรือ ใชใน
อาหารที่ไมอนุญาตใหใช โดยจากประกาศของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จะเห็นได
วาในการผลิตอาหารระดับครัวเรือนหรือชุมชน
อาจเกิดความผิดพลาดของการใชวัตถุ เจือปน
อ า ห า ร เ ห ล า นี้ ไ ด ง า ย  ดั ง นั้ น สํ า นั ก ง า น
คณะกรรมการอาหารและยาไดจัดทําโครงการ
สํารวจสถานการณการใชวัตถุเจือปนอาหารกลุม
ไนเตรตและไนไตรตในอาหารกลุมเสี่ยง  คือ 
เนื้ อสัตวแปรรูป  ท่ีจํ าหนายในทองตลาดทั่ ว
ประเทศ รวมกับสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด 
ศูน ย วิ ท ย าศ าสตร ก า ร แพทย  และสถาบั น
โภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล เพื่อเปนขอมูล
นํามาใชประเมินความเสี่ยงและจัดการความเสี่ยง
ของผลิตภัณฑอาหารกลุมเสี่ยงเหลานี้ใหเกิดความ
ปลอดภัยตอการบริโภค การศึกษานี้จึงมีวัตถุ 
ประสงคในการประเมินสถานการณการเจือปน
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ของไนเตรตและไนไตรตในผลิตภัณฑอาหารกลุม
เสี่ยง และทําการประเมินความเสี่ยงตอสุขภาพ
ผูบริโภคที่อาจเกิดจากการไดรับไนเตรตและไน
ไตรตจากการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูป ซึ่งจะทําให
ทราบถึงสถานการณใชวัตถุเจือปนอาหารกลุมนี้วา
อยูในระดับท่ีอาจกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ
ประชากรไทยหรือไม เพื่อนําขอมูลไปวางแนว
ทางการดําเนินการลดความเสี่ยงของการไดรับไน
เตรตและไนไตรตจากการบริโภคอาหารกลุมเสี่ยง
นี้ตอไป 

2. วิธีการวิจัย 

2.1 การประเมินสถานการณการเจือปนของไน
เตรตและไนไตรตในผลิตภัณฑอาหารกลุมเสี่ยง 

ดําเนินการเก็บตัวอยางผลิตภัณฑอาหารกลุม
เสี่ยง ท่ีคาดวามีการใชวัตถุเจือปนอาหารกลุมไน
เตรตและไนไตรตในการผลิต โดยคัดเลือกจาก
กลุมอาหารที่มีขอมูลการพบสารกลุมนี้เจือปนใน
ผลิตภัณฑ ท้ังกลุมท่ีอนุญาตและไมอนุญาตใหใช
วัตถุเจือปนอาหารกลุมนี้ ซึ่งเปนรายการอาหารที่
ประชากรในประเทศไทยนิยมบริโภค คือ กลุม
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ไดแก ไสกรอกไก ไส
กรอกหมู  กุนเชียงหมู  แหนมหมู  และหมูยอ  
ระหวางเดือนกันยายน พ.ศ. 2550 – มกราคม พ.ศ.
2551โดยประสานงานกับสํานักงานสาธารณสุข
จังหวัดในพื้นท่ี ใหดําเนินการสุมเก็บตัวอยาง
อาหารท่ียังไมผานกระบวนการปรุงสุกจากแหลง
จําหนายในกรุงเทพมหานคร และ 37 จังหวัดใน 5 

ภูมิภาคของประเทศไทย  โดยใชวิธีสุมตัวอยาง
อิสระแบบแบงกลุม (cluster random sampling) 

และเลือกจังหวัดเพื่อเปนตัวแทนในแตละภูมิภาค 
โดยคิดเปนรอยละ 50 ของจํานวนจังหวัดในแตละ
ภาค  ดั งนี้  ภาค เหนื อ  8 จั งหวั ด  ภาคกลา ง  
10 จังหวัด ภาคตะวันออก 2 จังหวัด ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ  9 จังหวัด และภาคใต 8 
จังหวัด ท้ังจากแหลงจําหนายในเขตเทศบาลเมือง
และนอกเขตเทศบาลของแตละจังหวัด จากแหลง
จําหนายท่ีเปนแหลงกระจายตัวของอาหารกลุม

เสี่ยง ไดแก ตลาดสด ตลาดนัด รถเร หนาโรงเรียน 
ตัวอยางอาหารที่เก็บจากพื้นท่ีของกรุงเทพฯสง
วิเคราะหท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย สําหรับ
ตัวอยางอาหารที่ เก็บในจังหวัดอื่นๆ  สงตรวจ
วิเคราะหท่ีศูนยวิทยาศาสตรการแพทย ในแตละ
พื้นท่ีโดย colorimetric method (11)  โดย
เจาหนาท่ีสํานักอาหารเปนผูรวบรวมผลการ
วิเคราะห และแจงผลการวิเคราะหใหคณะนักวิจัย
สถาบันโภชนาการ  เพื่อทําการวิเคราะหขอมูล  
และประเมินสถานการณการใชวัตถุเจือปนอาหาร
กลุมไนเตรตและไนไตรตในผลิตภัณฑอาหารที่มี
ความเสี่ยงเหลานี้ นําขอมูลไปประเมินความเสี่ยง
ตอสุขภาพผูบริโภคจากการไดรับไนเตรตและไน
ไตรตจากการบริโภคอาหารกลุมเนื้อสัตวแปรรูป 

2.2 การประเมินความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต
และไนไตรต จากการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูป 

ประเมินความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต
และไนไตรต ตามวิธีการประเมินความเสี่ยงของ
อันตรายทางเคมีท่ีเสนอโดย U.S. Food & Drug 

Administration (12) นําขอมูลปริมาณไนเตรต
และไนไตรตท่ีตรวจพบในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปร
รูปท่ีคนไทยนิยมบริโภค ไดแก ไสกรอกไก ไส
กรอกหมู กุนเชียงหมู แหนมหมู และหมูยอ และ
ขอมูลการบริ โภคอาหารรายการนั้นๆ  จาก
ฐานขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย ท่ี
สํารวจโดยสถาบันโภชนาการในป 2546-2547 
(13) มาคํานวณปริมาณการไดรับไนเตรตและไน
ไตรต โดยวิธี probabilistic modeling จาก
หลักการ Monte Carlo simulations โดยใช
โปรแกรมคอมพิ ว เ ตอร สํ า เ ร็ จ รู ป  @RISK® 

(professional v.4.5, Palisade corporation) ซึ่ง
เปนวิธีท่ีใชเทคนิคทางสถิติประกอบกับโปรแกรม
ประมวลผลเฉพาะ  ท่ีสามารถประมวลผลจาก
ขอมูลรายบุคคลหรือรายตัวอยาง เพื่อสามารถแปร
ผลการประเมิน ณ ระดับความนาจะเปนตางๆ จาก
สมการ 
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Total Exposure = Σ (Food Consumption X 

Concentration of Nitrate or Nitrite) 
Total Exposure = ปริมาณการไดรับวัตถุเจือปน

อาหารนั้น (ไนเตรต หรือ ไนไตรต) จากการ
บริโภคอาหารใน 1 วัน (มิลลิกรัม ตอ 
กิโลกรัมน้ําหนักตัว ตอ วัน) 

Food Consumption = ปริมาณการบริโภค
อาหารท่ีมีการใชวัตถุเจือปนอาหารนั้น (ไน
เตรต หรือ ไนไตรต) ในแตละรายการที่
บริโภคใน 1 วัน (กิโลกรัมอาหาร ตอ 
กิโลกรัมน้ําหนักตัว ตอ วัน)  

Concentration = ปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ไน
เตรตหรือไนไตรต) ท่ีพบในอาหารรายการ
นั้น (มิลลิกรัม ตอ กิโลกรัมอาหาร) 
คํานวณปริมาณการไดรับจากแตละรายการ

อาหาร นําปริมาณการไดรับท่ีระดับเฉลี่ยจากทุก
รายการมารวมเปนปริมาณการไดรับท้ังหมด 
(total exposure) เพื่อประมาณการไดรับไนเตรต
และไนไตรตจากการบริโภคอาหารทั้ง 5 รายการ 
(ไสกรอกไก ไสกรอกหมู กุนเชียงหมู แหนมหมู 
และหมูยอ) จากนั้นนําไปคํานวณหาความเสี่ยง 
(Risk) โดยเปรียบเทียบกับคา ADI ของวัตถุเจือ
ปนอาหารนั้น ซึ่งเปนคาท่ีบอกถึงปริมาณสารเคมีท่ี
มนุษยไดรับทุกวันตลอดชีวิตแลวไมกอใหเกิด
อันตรายตอสุขภาพ มีหนวยเปนมิลลิกรัมของ
สารเคมีตอกิโลกรัมน้ํ าหนักตัวตอวัน  แสดง
ลักษณะความเสี่ยง (Risk) ของการไดรับโดยแปลง
ปริมาณการไดรับวัตถุเจือปนอาหารนั้นเปน รอย
ละของคา ADI  ดังสมการ 

Risk (% of ADI) = [Exposure (Intake) of food 

additive (mg additive/kg bw/day) / ADI 

(mg/kg bw/day)] x 100 

        หากความเสี่ยงมีคามากกวารอยละ 100 ของ
คา ADI แสดงวาการไดรับสารนั้นมีโอกาส
กอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพผูบริโภค 
3. ผลการวิจัย 

3.1 สถานการณการเจือปนของไนเตรตและไน
ไตรตในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป  

ผลการวิเคราะหปริมาณไนเตรตและไนไตรต
ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ท่ีวางจําหนายใน
กรุงเทพมหานครและจังหวัดใน 5 ภูมิภาค จํานวน 
1,024 ตัวอยาง  ประกอบดวยไสกรอกไก   277 
ตัวอยาง ไสกรอกหมู 141 ตัวอยาง กุนเชียงหมู 227 
ตัวอยาง แหนมหมู 205 ตัวอยาง และหมูยอ 174 
ตัวอยาง พบวาอาหารกลุมเนื้อสัตวแปรรูปท่ีคน
ไทยนิยมบริโภค ไดแก ไสกรอกไก ไสกรอกหมู 
กุนเชียงหมู แหนมหมู และหมูยอ มีการเจือปนของ
ไนเตรต รอยละ 87, 85, 74, 83 และ 64 โดยมี
ปริมาณเฉลี่ยเทากับ 60.79, 99.14, 91.12, 83.21 
และ31.49 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ และมีการ
เจือปนของไนไตรต รอยละ 75, 72, 66, 71 และ 51 
โดยมีปริมาณเฉลี่ยเทากับ 28.21, 21.47, 4.17, 5.48 
และ 2.62 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ โดยใน
ผลิตภัณฑอาหารท่ีอนุญาตใหใชไนเตรตและไน
ไตรต เปนวัตถุ เ จื อปนอาหาร  ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 281 เรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร ไดแก ไสกรอกไก ไสกรอกหมู กุนเชียงหมู 
และแหนมหมู พบการเจือปนของไนเตรตเกิน
มาตรฐานเพียงรอยละ 0.4, 3.6, 6.6 และ 4.3 
ตามลําดับ แตพบปริมาณไนเตรตสูงสุดในตัวอยาง
สูงถึง 628.2, 2,590, 2,764 และ 1,453 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม ตามลําดับ และพบการเจือปนของไน
ไตรตเกินมาตรฐานเพียงรอยละ 5.1, 1.4, 0.4 และ 
0 ตามลําดับ โดยปริมาณไนไตรตสูงสุดในตัวอยาง
เทากับ 196.4, 193.6, 176.6 และ 86.10 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม ตามลําดับ ในขณะที่ผลิตภัณฑอาหารท่ี
ไมอนุญาตใหใชไนเตรต และไนไตรตเปนวัตถุเจือ
ปนอาหาร คือ หมูยอ กลับพบการเจือปนของไน
เตรต และไนไตรตในตัวอยางสูงถึง รอยละ 64 
และ51 ตามลําดับ โดยปริมาณสูงสุดท่ีพบไนเตรต 
และไนไตรตในตัวอยางหมูยอสูงถึง 1002 และ 
222.9 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ ปริมาณไน
เตรต และไนไตรตเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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รอยละของตัวอยางที่พบตอจํ านวนตัวอยาง
ท้ังหมด และรอยละของตัวอยางที่พบเกิน หรือผิด
มาตรฐาน แสดงในตารางที่ 1  
3.2 การประเมินความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต
และไนไตรตจากการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปที่
ประชากรไทยนิยมบริโภค  
3.2.1 การประเมินการไดรับไนเตรต 

เมื่อคํานวณความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต
ในประชากรทั้งหมด (per capita) จากการบริโภค
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท่ีคนไทยนิยมบริโภค 5 
รายการ คือ ไสกรอกไก ไสกรอกหมู กุนเชียงหมู 
หมูยอ และแหนมหมู พบวามีความเสี่ยงในระดับ
ตํ่ากวาคา ADI ของไนเตรต ท่ีกําหนดโดย JECFA 
มาก โดยปริมาณการไดรับไนเตรตที่ระดับเฉลี่ยใน
กลุมประชากรไทยอายุ 3 ปข้ึนไป มีคาเพียงรอยละ 
0.60 ของคา ADI  และในกลุมเสี่ยง คือ กลุมอายุ 
3-5.9 ป มีคารอยละ 1.12 ของคา ADI แตถา
ประเมินการไดรับไนเตรตที่ระดับสูง คือ พิจารณา
โอกาสเสี่ยงสูงสุดท่ีผูบริโภคอาจรับประทาน
อาหารรายการหนึ่งในกลุมผลิตภัณฑนี้ในปริมาณ
สูง และเปนตัวอยางที่มีการเจือปนในระดับสูง 

โดยคํานวณการไดรับท้ังหมดจากการไดรับท่ี 97.5 
เปอรเซ็นไทล ของรายการที่มีการไดรับสูงสุด คือ 
ไสกรอกหมู นําไปรวมกับคาการไดรับท่ีระดับ
เฉลี่ยของไสกรอกไก กุนเชียงหมู หมูยอ และ
แหนมหมู พบวาในกลุมประชากรไทยอายุ 3 ปข้ึน
ไป มีคาเทากับรอยละ 1.73 ของคา ADI แตใน
กลุมอายุ 3-5.9 ป จะไดรับสัมผัสไนเตรตสูงข้ึน
เปนรอยละ 3.45 ของคา ADI โดยมีความเสี่ยงตอ
การไดรับไนเตรต จากการบริโภคไสกรอกหมู
เพียงอยางเดียวท่ีระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล เทากับ
รอยละ 2.83 ของคา ADI รองลงมาคือ การบริโภค
ไสกรอกไก ซึ่งพบวามีความเสี่ยงจากการไดรับท่ี
ระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล เทากับรอยละ 1.55  ของ
คา ADI ดังรูปท่ี 1-2 
3.2.2 การประเมินการไดรับไนไตรต 

การประเมินความเสี่ยงของการไดรับไน
ไตรตในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) จาก
การบริโภคอาหารท้ัง 5 รายการ คือ ไสกรอกไก 
ไสกรอกหมู กุนเชียงหมู หมูยอ และแหนมหมู 
พบวามีความเสี่ยงอยูในระดับต่ํากวา ADI ของไน
ไตรต ท่ีกําหนดโดย JECFA โดยปริมาณการไดรับ 

ตารางที่ 1. ปริมาณไนเตรต และไนไตรตเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน รอยละของตัวอยางที่พบการเจือปน และรอยละของ
ตัวอยางที่พบเกินหรือผิดมาตรฐาน ในตัวอยางเนื้อสัตวแปรรูป 

ไนเตรต (คํานวณเปนโซเดียมไนเตรต) ไนไตรต (คํานวณเปนโซเดียมไนไตรต) 

ตัวอยาง จํานวน
ตัวอยาง 

คาเฉลี่ย ± สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 

(คาต่ําสุด – คาสูงสดุ) 

รอยละ 

ตย.ท่ี
พบการ
เจือปน 

รอยละ 

ตย.ท่ีพบ
เกินหรือ
ผิด

มาตรฐาน  

คาเฉลี่ย ± สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 

(คาต่ําสุด – คาสูงสดุ) 

รอยละ 
ตย.ท่ี
พบการ
เจือปน 

รอยละ 

ตย.ท่ีพบ
เกินหรือ
ผิด

มาตรฐาน  

ไสกรอกไก 277 
60.79±75.75 

(ตรวจไมพบ – 628.2) 
87 0.4 

28.51±42.60 

(ตรวจไมพบ – 196.4) 75 5.1 

ไสกรอกหม ู 141 
99.14±284.8 

(ตรวจไมพบ – 2590) 
85 3.6 

21.47±34.37 

 (ตรวจไมพบ – 193.6) 72 1.4 

กุนเชียงหม ู 227 
91.12±310.1  

(ตรวจไมพบ  – 2764) 
74 6.6 

4.17±14.24 

(ตรวจไมพบ – 176.6) 66 0.4 

แหนมหมู 205 
83.21±193.4 

(ตรวจไมพบ – 1453) 
83 4.3 

5.48±12.59 

(ตรวจไมพบ – 86.10) 71 0 

หมูยอ 174 
31.49±90.44 

(ตรวจไมพบ – 1002) 
64 64 

2.62±17.22 

(ตรวจไมพบ – 222.9) 
51 51 
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รูปท่ี 1.  ปริมาณการไดรับไนเตรตที่ระดับเฉลีย่ ในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) เมื่อเปรียบเทียบกับคา ADI 

หมายเหตุ: รวม หมายถึง ผลรวมของปริมาณการไดรับไนเตรตที่ระดับเฉลี่ยจากรายการอาหารทั้ง 5 รายการ 
 

 
รูปท่ี 2. ปริมาณการไดรับไนเตรตที่ 97.5 เปอรเซ็นไทล ในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) เมื่อเปรียบเทยีบกับคา ADI 

หมายเหตุ: รวม หมายถึง ผลรวมของปริมาณการไดรับไนเตรตที่ 97.5 เปอรเซน็ไทลจากรายการที่มีปริมาณการไดรับสูงสุดกับ
ปริมาณการไดรับที่ระดับเฉลี่ยของรายการอื่น 4 รายการ 

ไนไตรตท่ีระดับเฉลี่ยในกลุมประชากรไทยอายุ 3 
ปข้ึนไป มีคารอยละ 6.15 ของคา ADI  แตในกลุม
เสี่ยง คือ กลุมอายุ 3-5.9 ป มีคาสูงข้ึนเปนรอยละ 
12.60 ของคา  ADI  ซึ่ง เปนความเสี่ยงท่ีอยูใน
ระดับท่ีสูงกวาการไดรับไนเตรต  ถาประเมินการ
ไดรับไนไตรตท่ีระดับสูง โดยคํานวณการไดรับ
ท้ังหมดจากการไดรับท่ีระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล 
ของรายการท่ีมีการไดรับสูงสุด คือ ไสกรอกไก 

นําไปรวมกับคาการไดรับท่ีระดับเฉลี่ยของไส
กรอกหมู กุนเชียงหมู หมูยอ และแหนมหมู พบวา
ในกลุมประชากรไทยอายุ 3 ปข้ึนไป มีคาเทากับ
รอยละ 18.96 ของคา ADI แตในกลุมอายุ 3-5.9 ป 
จะไดรับสัมผัสไนไตรตสูงถึงรอยละ 42.48 ของคา 
ADI โดยในกลุมเด็กอายุ 3-5.9 ป มีความเสี่ยงตอ
การไดรับไนไตรตจากการบริโภคไสกรอกไกเพียง
อยางเดียวท่ีระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล สูงถึงรอยละ 
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รูปท่ี 3.  ปริมาณการไดรับไนไตรตที่ระดับเฉลีย่ ในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) เมื่อเปรียบเทียบกับคา ADI 
หมายเหต:ุ รวม หมายถึง ผลรวมของปริมาณการไดรับไนไตรตที่ระดับเฉลี่ยจากรายการอาหารทั้ง 5 รายการ 
 

 
รูปท่ี 4. ปริมาณการไดรับไนไตรตที่ 97.5 เปอรเซ็นไทล ในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) เมื่อเปรียบเทียบกบัคาADI 

หมายเหต:ุ รวม หมายถึง ผลรวมของปริมาณการไดรับไนไตรตที่ 97.5 เปอรเซ็นไทลจากรายการที่มีปริมาณการไดรับสูงสุดกับ
ปริมาณการไดรับที่ระดับเฉลี่ยของรายการอื่น 4 รายการ 
 

36.11 ของคา ADI รองลงมาคือ การบริโภคไส
กรอกหมู ซึ่งพบวามีความเสี่ยงจากการไดรับท่ี
ระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล สูงถึงรอยละ 31.17 ของ
คา ADI ดังรูปท่ี 3-4 

4. สรุปและอภิปราย 
4.1 สถานการณการเจือปนของไนเตรตและไน
ไตรตในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปที่ประชากรไทย
นิยมบริโภค  

จากผลการศึกษาพบว าผลิตภัณฑกลุ ม
เนื้อสัตวแปรรูปท่ีวางจําหนายในทองตลาดของ
ประเทศไทย มีการใชสารประกอบในกลุมของไน
เตรตและไนไตรตเปนวัตถุเจือปนอาหาร  โดย
ผลิตภัณฑอาหารกลุมท่ีอนุญาตใหใชสารกลุมนี้ 
ไดแก ไสกรอกไก ไสกรอกหมู กุนเชียงหมู และ
แหนมหมู พบรอยละตัวอยางที่มีการเจือปนของ
ไนเตรต และไนไตรตเกินมาตรฐานในระดับต่ํา 
ท้ังนี้อาจเนื่องจากการใชไนเตรต และไนไตรตใน
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การผลิตเนื้อสัตวแปรรูปกลุมท่ีอนุญาตใหใชวัตถุ
เจือปนอาหารกลุมนี้ไดรับการกํากับดูแลจาก
หนวยงานที่ เกี่ยวของ โดยมีการเฝาระวังอยาง
ตอ เนื่ อง  ทําใหพบว าผลิตภัณฑกลุมนี้ ท่ี ว าง
จําหนายในทองตลาดของประเทศไทยสวนใหญมี
ปริมาณไนเตรต และไนไตรตตํ่ากวาคาปริมาณ
สูงสุดท่ีอนุญาตใหใชตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข สวนผลิตภัณฑอาหารท่ียังไมมีการ
อนุญาตใหใชสารกลุมนี้ แตกลับพบการเจือปน
ของไนเตรต และไนไตรต ไดแก หมูยอ ท้ังท่ีเปน
ผลิตภัณฑท่ีไมมีความจําเปนทางเทคโนโลยีการ
ผลิตท่ีตองใชสารประกอบในกลุมไนเตรตและไน
ไตรต เปนวัตถุ เจือปนอาหาร  ท้ังนี้สาเหตุอาจ
เนื่องมาจากผูผลิตยังขาดความรู ความเขาใจถึงการ
เลือกใชวัตถุกันเสียให เหมาะสมกับชนิดของ
อาหาร จึงควรมีการทําความเขาใจกับผูผลิตและ
กวดขันในรายที่ยังละเมิดกฎหมายอยางตอเนื่อง
โดยเฉพาะผูผลิตรายยอย  ดังนั้นหนวยงานที่
เกี่ยวของควรมีการเฝาระวัง และเผยแพรความรู
เรื่องการใชสารไนเตรต และไนไตรต โดยเฉพาะ
ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปชนิดอื่นท่ียังไมไดมี
การอนุญาตใหใช เพื่อใหผูผลิตมีความรู และความ
ตระหนักในการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัยตอ
ผูบริโภค  

4.2 การประเมินความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต 
และไนไตรตจากการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูป  

จากขอมูลการประเมินความเสี่ยงของการ
ไดรับไนเตรต และไนไตรตท่ีระดับเฉลี่ยจากการ
บริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท่ีประชากรไทย
นิยมบริโภคทั้ง 5 รายการ ไดแก ไสกรอกไก ไส
กรอกหมู กุนเชียงหมู แหนมหมู และหมูยอ แสดง
ใหเห็นวาการไดรับไนเตรตและไนไตรตจากการ
บริโภคอาหารกลุมนี้มีคาต่ํากวาคา ADI ของสาร
นั้นมาก โดยการไดรับไนเตรตที่ระดับเฉลี่ยจาก
การบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปเหลานี้กอใหเกิดความ
เสี่ยงตอสุขภาพผูบริโภคชาวไทยในระดับท่ีตํ่ากวา
การไดรับไนไตรต แมวาปริมาณไนเตรตที่พบเจือ

ปนในอาหารสวนใหญมีปริมาณที่สูงกวาไนไตรต 
เนื่องจากคา ADI ของไนไตรต ท่ี JECFA กําหนด
ไวนั้นมีคาต่ํากวาคา ADI ของไนเตรตมาก สําหรับ
กลุมประชากรที่มีความเสี่ยงสูงตอการไดรับไน
เตรตและไนไตรต  คือ  กลุม เด็กอายุ  3-5.9 ป 
เนื่องจากมีน้ําหนักตัวตํ่า และเมื่อพิจารณาการ
ไดรับไนไตรตท่ีระดับสูงคือท่ีระดับ 97.5 เปอร
เซ็นไทลจากการบริโภคอาหารแตละรายการพบวา 
ในกลุมเด็กอายุ 3-5.9 ป มีความเสี่ยงตอการไดรับ
ไนไตรตจากการบริโภคไสกรอกไก หรือ ไสกรอก
หมูเพียงรายการเดียว สูงถึงมากกวารอยละ 30 ของ
คา ADI ท้ังนี้ปริมาณการบริโภคไสกรอกไก และ
ไสกรอกหมูท่ีระดับ 97.5 เปอรเซ็นตไทลในกลุม
ประชากรทั้งหมด (per capita) ของกลุมเด็กอายุ 
3-5.9 ป  มี ค า เ ท า กั บ  0.857 และ  0.957 กรั ม /
กิโลกรัมน้ําหนักตัว/วัน  ตามลําดับ  ซึ่งคิดเปน 
14.65  และ 16.36 กรัม/คน/วัน ตามลําดับ 
(น้ําหนักตัวเด็กอายุ  3-5.9 ป  มีคาเทากับ 17.10 
กิโลกรัม) (13) ซึ่งเทียบเทากับการบริโภคไสกรอก
ขนาด ใหญ  ย า ว  13 เ ซนติ เ ม ต ร  กว า ง  2.1 
เซนติเมตร น้ําหนัก 43 กรัม ประมาณ 1/3 ช้ิน ไส
กรอกขนาดกลาง ยาว 8.5 เซนติเมตร กวาง 1.5 
เซนติเมตร น้ําหนัก 16.6 กรัม ประมาณ 1 ช้ิน และ
ไสกรอกขนาดเล็ก ยาว 4.2 เซนติเมตร กวาง 2.2 
เซนติเมตร น้ําหนัก 14.5 กรัม ประมาณ 1 ช้ิน (14) 
ซึ่งปริมาณดังกลาวมีคานอยกวา 1 หนวยบริโภค
ดังนั้นถาเด็กกลุมอายุดังกลาวบริโภคไสกรอก
ปริมาณเทากับหรือมากกวา 1 หนวยบริโภคเปน
ประจําทุกวัน และเปนการบริโภคไสกรอกที่มีการ
เจือปนของไนไตรตสูง ทําใหมีโอกาสเสี่ยงท่ีจะ
ไดรับไนไตรตท่ีระดับท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ  
นอกจากนี้ถาผูบริโภคกลุมเสี่ยง คือ กลุมเด็กเล็กมี
การบริโภคอาหารกลุมอื่นท่ีมีการเจือปน หรือ 
ปนเปอนของไนเตรต และไนไตรตรวมดวย อาจมี
โอกาสทําใหการไดรับไนไตรตในเด็กเล็กมีคาสูง
เกิน ADI ได  
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ในการลดความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต
และไนไตรตในประชากรไทย จําเปนตองมีการ
กํากับดูแลไมใหนําสารกลุมนี้มาใชในผลิตภัณฑ
อาหารที่ไมอนุญาตใหใช และควบคุมปริมาณการ
ใชไนเตรตและไนไตรตในผลิตภัณฑอาหารท่ี
อนุญาตใหใสสารกลุมนี้ใหเปนไปตามมาตรฐานที่
กําหนดไว ท่ีสําคัญควรมีการสื่อสารความเสี่ยง 
เพื่อใหเกิดการปรับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ใหเหมาะสมในวัยท่ีมีความเสี่ยงสูง โดยเฉพาะ
อาหารรายการที่ทําใหผูบริโภคกลุมเด็กเล็กไดรับ
ไนเตรตและไนไตรตสูงกวาอาหารอื่น คือ ไส
กรอก ซึ่งผูบริโภคกลุมนี้ไมควรบริโภคในปริมาณ
ท่ีสูงเปนประจํา 
5. กิตติกรรมประกาศ 

โครงการวิจัยนีไ้ดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก
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