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บทคัดยอ 
ไนเตรตและไนไตรต เปนวัตถุเจือปนอาหารที่นิยมใชกันอยางแพรหลายในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปร

รูป เพื่อชวยปองกันการเสื่อมเสีย และชวยในการเกิดสี และกลิ่นท่ีพึงประสงคในผลิตภัณฑเนื้อสัตว แต
สารเคมีกลุมนี้สามารถกอผลเสียตอสุขภาพมนุษยไดหากไดรับเขาสูรางกายในปริมาณมาก การศึกษานี้มี
วัตถุประสงคเพื่อประเมินการไดรับไนเตรตและไนไตรตในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท่ีคนไทยนิยม
บริโภค ไดแก ไสกรอกไก ไสกรอกหมู กุนเชียง แหนมหมู  และหมูยอ โดยเก็บตัวอยางอาหารจาก 37 
จังหวัดของประเทศไทย นํามาวิเคราะหปริมาณไนเตรต และไนไตรต คํานวณการไดรับไนเตรตและไน
ไตรตจากขอมูลการบริโภคอาหารและขอมูลปริมาณไนเตรตและไนไตรตท่ีพบในอาหาร โดยใช
โปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป @RISK® (professional v.4.5, Palisade corporation) นําปริมาณการ
ไดรับไปเปรียบเทียบกับคา ADI (Acceptable Daily Intake) เพื่อบงบอกลักษณะความเสี่ยง ผล
การศึกษาแสดงใหเห็นวาการไดรับไนเตรตและไนไตรตท่ีระดับเฉลี่ยของการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปใน
ประชากรทั่วไปทุกกลุมอายุมีคาต่ํากวา ADI กลุมประชากรอายุ 3-5.9 ป เปนกลุมท่ีไดรับไนเตรต และ
ไนไตรตจากการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปในระดับความเสี่ยงท่ีสูงกวากลุมอายุอื่น โดยการไดรับไนเตรต 
และไนไตรตท่ีระดับเฉลี่ยในกลุมอายุนี้มีคารอยละ 1.12 และ 12.60 ของคา ADI ตามลําดับ แตการไดรับ
ไนไตรตจากการบริโภคไสกรอกไก และไสกรอกหมูปริมาณสูงท่ีระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล  มีคาสูงข้ึน
ถึงรอยละ 36.11 และ 31.17 ของคา ADI ตามลําดับ ดังนั้นควรมีการสรางความตระหนักในการ
รับประทานผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป โดยเฉพาะผูบริโภคกลุมเด็กเล็กท่ีมีอายุตํ่ากวา 6 ป 

Abstract 

Nitrate and nitrite are the widespread food preservatives using in processed meat to 
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1. บทนํา 
สารประกอบกลุมไนเตรตและไนไตรต โดย

เฉพาะที่อยูในรูปของเกลือ เปนวัตถุเจือปนอาหาร
ท่ีนิยมใชกันมากในการแปรรูปเนื้อสัตวประเภท
เนื้อหมัก (cured meat) เชน แฮม เบคอน ไส
กรอก แหนม กุนเชียง เปนตน โดยมีวัตถุประสงค
เพื่ อปองกันการ เจริญของแบคที เรี ย ท่ีไม ใช
ออกซิเจนโดยเฉพาะ Clostridium botulinum 

นอกจากนี้ยังชวยในการตรึงสี ทําใหเกิดสีและ
กลิ่นท่ีพึงประสงคในผลิตภัณฑเหลานี้ (1) ไนเตรต
สามารถเปลี่ยนเปนไนไตรตไดท้ังจากปฎิกิริยาท่ี
เกิดข้ึนภายในรางกายและระหวางการเก็บรักษาที่
ไมเหมาะสม เมื่อมนุษยรับประทานอาหารที่มีไน
เตรตเขาไปในรางกาย ไนเตรตจะถูกเปลี่ยนเปนไน
ไตรตโดยแบคทีเรียในปากและกระเพาะอาหาร 
นอกจากนี้ ก าร เก็ บอาหารในอุณหภูมิ ท่ี ไม

เหมาะสมจะทําใหเกิดการเปลี่ยนไนเตรตไปเปน
ไนไตรตไดเชนกัน ไนไตรตสามารถทําปฏิกิริยา
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) ทําใหฮีโมโกลบินไมสามารถ
จับกับออกซิเจน มีผลใหการนําพาออกซิเจนไปสู
เซลลลดลง เมื่อปริมาณเมทฮีโมโกลบินสูงข้ึน 
สภาวะการขาดออกซิเจนในเซลลจะยิ่งรุนแรงมาก
ข้ึนจนเกิดอาการตัวเขียว (cyanosis) ได ถา
ปริมาณเมทฮีโมโกลบินเพิ่มมากกวารอยละ 20 

ของฮีโมโกลบินท้ังหมด ผูปวยจะมีอาการไมสบาย
เนื่องจากขาดออกซิเจนอยางเห็นไดชัด ไดแก 
อาการตัวเขียว ออนเพลีย หายใจหอบถี่ ปวดศีรษะ 

หัวใจเตนแรง และเร็วกวาปกติ เปนตน ความเปน
พิษของไนเตรตและไนไตรตในรางกายขึ้นอยูกับ
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: การประเมินการไดรับ ไนเตรต ไนไตรต เนื้อสัตวแปรรูป 
Keywords: exposure assessment, nitrate, nitrite, processed meat 
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methemoglobin reductase ซึ่งชวยในการ
เปลี่ยนเมทฮีโมโกลบินกลับเปนฮีโมโกลบิน ใน
เด็กอายุนอยกวา 3 เดือน เม็ดเลือดแดงยังไมมี
เอนไซมดังกลาว  นอกจากนี้ฮีโมโกลบินเอฟ (Hb 

F)ในเด็กคลอดใหมซึ่งมีอยูรอยละ 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
ฮีโมโกลบินจะเกิดมากในเด็กเล็กท่ีไดรับไนเตรต
หรือไนไตรตเขาสูรางกายปริมาณมาก  และมีความ
เปนพิษรุนแรงกวาผูใหญ (2-4) นอกจากพิษ
โดยตรงแลวไนไตรตท่ีเปลี่ยนมาจากไนเตรตใน
ปาก เมื่อลงมาสูกระเพาะจะทําปฏิกิริยากับกรดใน
กระเพาะเกิดเปนกรดไนตรัส  จากนั้นกรดไนตรัส
จะทําปฏิกิริยากับสารประกอบเอมีนท่ีมีในอาหาร
ประเภทเนื้อสัตวเกิดเปนสารประกอบไนโตรซา
มีน (nitrosamine) ซึ่งเปนกลุมของสารประกอบ
เอ็นไนโตรโซ (N-nitroso compounds) สาร
กลุมนี้สวนใหญจะถูกดูดซึมเขาสูผนังลําไสอยาง
รวดเร็ว  สารประกอบไนโตรซามีนหลายชนิด
จั ด เป นส ารก อมะ เ ร็ ง  และสารก อลู ก วิ รู ป 
(teratogens) ในสัตวทดลอง แมปจจุบันยังไมมี
การศึกษาทางระบาดวิทยาและหลักฐานทางการ
แพทยถึงการกอมะเร็งในคน อยางไรก็ตามเพื่อลด
โอกาสเสี่ยงตอการเกิดมะเร็งจึงควรลดการไดรับ
สารประกอบเอ็นไนโตรโซ และสารตั้งตน เชน 
ไนเตรต ไนไตรต  เอมีน และเอไมด ใหตํ่าท่ีสุด
เทาท่ีเปนไปได (5,6) Joint FAO/WHO Expert 

Committee on Food Additives (JECFA) ไดมี
การกําหนดคา Acceptable Daily Intake (ADI) 

คือ คาปริมาณการไดรับไนเตรตและไนไตรตตอ
วันโดยไมกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพตลอดชวง
ชีวิตไวท่ี 0-3.7 และ 0-0.07 มิลลิกรัม/กิโลกรัม
น้ําหนักตัว/วัน ตามลําดับ (7-8) และจากประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 
เรื่องวัตถุเจือปนอาหารกําหนดใหใชโซเดียมไน
เตรต และโพแทสเซียมไนเตรตในผลิตภัณฑเนื้อ
หมัก  เชน  แฮม  ไสกรอก  ท่ีปริมาณสูงสุด  500 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม โดยคํานวณเปนปริมาณไน

เตรตท้ังหมด  และกําหนดปริมาณสูงสุดของ
โซเดียมไนไตรตในผลิตภัณฑเนื้อหมัก ท่ี 125 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม และผลิตภัณฑเนื้อสับหมักท่ี
ผานกรรมวิธีการบรรจุกระปองและฆาเชื้อดวย
ความรอน ท่ี 50 มิลลิกรัม/กิโลกรัม โดยคํานวณ
เปนปริมาณไนไตรตท้ังหมด (9) 
 จากอุบัติการณของโรค methaemoglobin ท่ี
เกิดข้ึนในเด็กนักเรียนในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
เมื่อวันท่ี 14 พฤษภาคม 2550 ซึ่งผูปวยท่ีเขามา
รักษาตัวมีอาการหนาซีด ปากซีดเขียว ปลายมือ
ปลายเทาเขียวออนแรง เนื่องจากภาวะเม็ดเลือด
แดงขาดออกซิเจน ท้ังนี้จากการสอบสวนพบวา
เกิดจากการบริโภคไสกรอกไก ซึ่งมีปริมาณสาร
ไนไตรตมากกวา 3,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
นอกจากนี้ ยังพบอุบัติการณท่ีผูปวยจํานวน 24 ราย 
ในอําเภอเวียงแกน จังหวัดเชียงราย เกิดอาการปวย
เนื่องจากบริโภคไกทอดซึ่งผสมสารไนไตรตใน
การหมัก  โดยเกิดอาการปากเขียว  เล็บเขียว  
หลังจากการบริโภคเพียง 30 นาที (10) ซึ่งสาเหตุท่ี
พบสารไนไตรตในปริมาณสูงนี้เกิดข้ึนจากการใช
สารไนไตรตในปริมาณที่ไมถูกตอง หรือ ใชใน
อาหารที่ไมอนุญาตใหใช โดยจากประกาศของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จะเห็นได
วาในการผลิตอาหารระดับครัวเรือนหรือชุมชน
อาจเกิดความผิดพลาดของการใชวัตถุ 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
คณะกรรมการอาหารและยาไดจัดทําโครงการ
สํารวจสถานการณการใชวัตถุเจือปนอาหารกลุม
ไนเตรตและไนไตรตในอาหารกลุมเสี่ยง  คือ 
เนื้ อสัตวแปรรูป  ท่ีจํ าหนายในทองตลาดทั่ ว
ประเทศ รวมกับสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด 
ศูน ย วิ ท ย าศ าสตร ก า ร แพทย  และสถาบั น
โภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล เพื่อเปนขอมูล
นํามาใชประเมินความเสี่ยงและจัดการความเสี่ยง
ของผลิตภัณฑอาหารกลุมเสี่ยงเหลานี้ใหเกิดความ
ปลอดภัยตอการบริโภค การศึกษานี้จึงมีวัตถุ 
ประสงคในการประเมินสถานการณการเจือปน
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ของไนเตรตและไนไตรตในผลิตภัณฑอาหารกลุม
เสี่ยง และทําการประเมินความเสี่ยงตอสุขภาพ
ผูบริโภคที่อาจเกิดจากการไดรับไนเตรตและไน
ไตรตจากการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูป ซึ่งจะทําให
ทราบถึงสถานการณใชวัตถุเจือปนอาหารกลุมนี้วา
อยูในระดับท่ีอาจกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ
ประชากรไทยหรือไม เพื่อนําขอมูลไปวางแนว
ทางการดําเนินการลดความเสี่ยงของการไดรับไน
เตรตและไนไตรตจากการบริโภคอาหารกลุมเสี่ยง
นี้ตอไป 

2. วิธีการวิจัย 

2.1 การประเมินสถานการณการเจือปนของไน
เตรตและไนไตรตในผลิตภัณฑอาหารกลุมเสี่ยง 

ดําเนินการเก็บตัวอยางผลิตภัณฑอาหารกลุม
เสี่ยง ท่ีคาดวามีการใชวัตถุเจือปนอาหารกลุมไน
เตรตและไนไตรตในการผลิต โดยคัดเลือกจาก
กลุมอาหารที่มีขอมูลการพบสารกลุมนี้เจือปนใน
ผลิตภัณฑ ท้ังกลุมท่ีอนุญาตและไมอนุญาตใหใช
วัตถุเจือปนอาหารกลุมนี้ ซึ่งเปนรายการอาหารที่
ประชากรในประเทศไทยนิยมบริโภค คือ กลุม
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ไดแก ไสกรอกไก ไส
กรอกหมู  กุนเชียงหมู  แหนมหมู  และหมูยอ  
ระหวางเดือนกันยายน พ.ศ. 2550 – มกราคม พ.ศ.
2551โดยประสานงานกับสํานักงานสาธารณสุข
จังหวัดในพื้นท่ี ใหดําเนินการสุมเก็บตัวอยาง
อาหารท่ียังไมผานกระบวนการปรุงสุกจากแหลง
จําหนายในกรุงเทพมหานคร และ 37 จังหวัดใน 5 

ภูมิภาคของประเทศไทย  โดยใชวิธีสุมตัวอยาง
อิสระแบบแบงกลุม (cluster random sampling) 

และเลือกจังหวัดเพื่อเปนตัวแทนในแตละภูมิภาค 
โดยคิดเปนรอยละ 50 ของจํานวนจังหวัดในแตละ
ภาค  ดั งนี้  ภาค เหนื อ  8 จั งหวั ด  ภาคกลา ง  
10 จังหวัด ภาคตะวันออก 2 จังหวัด ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ  9 จังหวัด และภาคใต 8 
จังหวัด ท้ังจากแหลงจําหนายในเขตเทศบาลเมือง
และนอกเขตเทศบาลของแตละจังหวัด จากแหลง
จําหนายท่ีเปนแหลงกระจายตัวของอาหารกลุม

เสี่ยง ไดแก ตลาดสด ตลาดนัด รถเร หนาโรงเรียน 
ตัวอยางอาหารที่เก็บจากพื้นท่ีของกรุงเทพฯสง
วิเคราะหท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย สําหรับ
ตัวอยางอาหารที่ เก็บในจังหวัดอื่นๆ  สงตรวจ
วิเคราะหท่ีศูนยวิทยาศาสตรการแพทย ในแตละ
พื้นท่ีโดย colorimetric method (11)  โดย
เจาหนาท่ีสํานักอาหารเปนผูรวบรวมผลการ
วิเคราะห และแจงผลการวิเคราะหใหคณะนักวิจัย
สถาบันโภชนาการ  เพื่อทําการวิเคราะหขอมูล  
และประเมินสถานการณการใชวัตถุเจือปนอาหาร
กลุมไนเตรตและไนไตรตในผลิตภัณฑอาหารที่มี
ความเสี่ยงเหลานี้ นําขอมูลไปประเมินความเสี่ยง
ตอสุขภาพผูบริโภคจากการไดรับไนเตรตและไน
ไตรตจากการบริโภคอาหารกลุมเนื้อสัตวแปรรูป 

2.2 การประเมินความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต
และไนไตรต จากการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูป 

ประเมินความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต
และไนไตรต ตามวิธีการประเมินความเสี่ยงของ
อันตรายทางเคมีท่ีเสนอโดย U.S. Food & Drug 

Administration (12) นําขอมูลปริมาณไนเตรต
และไนไตรตท่ีตรวจพบในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปร
รูปท่ีคนไทยนิยมบริโภค ไดแก ไสกรอกไก ไส
กรอกหมู กุนเชียงหมู แหนมหมู และหมูยอ และ
ขอมูลการบริ โภคอาหารรายการนั้นๆ  จาก
ฐานขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย ท่ี
สํารวจโดยสถาบันโภชนาการในป 2546-2547 
(13) มาคํานวณปริมาณการไดรับไนเตรตและไน
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
เปนวิธีท่ีใชเทคนิคทางสถิติประกอบกับโปรแกรม
ประมวลผลเฉพาะ  ท่ีสามารถประมวลผลจาก
ขอมูลรายบุคคลหรือรายตัวอยาง เพื่อสามารถแปร
ผลการประเมิน ณ ระดับความนาจะเปนตางๆ จาก
สมการ 
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Total Exposure = Σ (Food Consumption X 

Concentration of Nitrate or Nitrite) 
Total Exposure = ปริมาณการไดรับวัตถุเจือปน

อาหารนั้น (ไนเตรต หรือ ไนไตรต) จากการ
บริโภคอาหารใน 1 วัน (มิลลิกรัม ตอ 
กิโลกรัมน้ําหนักตัว ตอ วัน) 

Food Consumption = ปริมาณการบริโภค
อาหารท่ีมีการใชวัตถุเจือปนอาหารนั้น (ไน
เตรต หรือ ไนไตรต) ในแตละรายการที่
บริโภคใน 1 วัน (กิโลกรัมอาหาร ตอ 
กิโลกรัมน้ําหนักตัว ตอ วัน)  

Concentration = ปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ไน
เตรตหรือไนไตรต) ท่ีพบในอาหารรายการ
นั้น (มิลลิกรัม ตอ กิโลกรัมอาหาร) 
คํานวณปริมาณการไดรับจากแตละรายการ

อาหาร นําปริมาณการไดรับท่ีระดับเฉลี่ยจากทุก
รายการมารวมเปนปริมาณการไดรับท้ังหมด 
(total exposure) เพื่อประมาณการไดรับไนเตรต
และไนไตรตจากการบริโภคอาหารทั้ง 5 รายการ 
(ไสกรอกไก ไสกรอกหมู กุนเชียงหมู แหนมหมู 
และหมูยอ) จากนั้นนําไปคํานวณหาความเสี่ยง 
(Risk) โดยเปรียบเทียบกับคา ADI ของวัตถุเจือ
ปนอาหารนั้น ซึ่งเปนคาท่ีบอกถึงปริมาณสารเคมีท่ี
มนุษยไดรับทุกวันตลอดชีวิตแลวไมกอใหเกิด
อันตรายตอสุขภาพ มีหนวยเปนมิลลิกรัมของ
สารเคมีตอกิโลกรัมน้ํ าหนักตัวตอวัน  แสดง
ลักษณะความเสี่ยง (Risk) ของการไดรับโดยแปลง
ปริมาณการไดรับวัตถุเจือปนอาหารนั้นเปน รอย
ละของคา ADI  ดังสมการ 

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

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

(mg/kg bw/day)] x 100 

        หากความเสี่ยงมีคามากกวารอยละ 100 ของ
คา ADI แสดงวาการไดรับสารนั้นมีโอกาส
กอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพผูบริโภค 
3. ผลการวิจัย 

3.1 สถานการณการเจือปนของไนเตรตและไน
ไตรตในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป  

ผลการวิเคราะหปริมาณไนเตรตและไนไตรต
ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ท่ีวางจําหนายใน
กรุงเทพมหานครและจังหวัดใน 5 ภูมิภาค จํานวน 
1,024 ตัวอยาง  ประกอบดวยไสกรอกไก   277 
ตัวอยาง ไสกรอกหมู 141 ตัวอยาง กุนเชียงหมู 227 
ตัวอยาง แหนมหมู 205 ตัวอยาง และหมูยอ 174 
ตัวอยาง พบวาอาหารกลุมเนื้อสัตวแปรรูปท่ีคน
ไทยนิยมบริโภค ไดแก ไสกรอกไก ไสกรอกหมู 
กุนเชียงหมู แหนมหมู และหมูยอ มีการเจือปนของ
ไนเตรต รอยละ 87, 85, 74, 83 และ 64 โดยมี
ปริมาณเฉลี่ยเทากับ 60.79, 99.14, 91.12, 83.21 
และ31.49 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ และมีการ
เจือปนของไนไตรต รอยละ 75, 72, 66, 71 และ 51 
โดยมีปริมาณเฉลี่ยเทากับ 28.21, 21.47, 4.17, 5.48 
และ 2.62 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ โดยใน
ผลิตภัณฑอาหารท่ีอนุญาตใหใชไนเตรตและไน
ไตรต เปนวัตถุ เ จื อปนอาหาร  ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 281 เรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร ไดแก ไสกรอกไก ไสกรอกหมู กุนเชียงหมู 
และแหนมหมู พบการเจือปนของไนเตรตเกิน
มาตรฐานเพียงรอยละ 0.4, 3.6, 6.6 และ 4.3 
ตามลําดับ แตพบปริมาณไนเตรตสูงสุดในตัวอยาง
สูงถึง 628.2, 2,590, 2,764 และ 1,453 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม ตามลําดับ และพบการเจือปนของไน
ไตรตเกินมาตรฐานเพียงรอยละ 5.1, 1.4, 0.4 และ 
0 ตามลําดับ โดยปริมาณไนไตรตสูงสุดในตัวอยาง
เทากับ 196.4, 193.6, 176.6 และ 86.10 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม ตามลําดับ ในขณะที่ผลิตภัณฑอาหารท่ี
ไมอนุญาตใหใชไนเตรต และไนไตรตเปนวัตถุเจือ
ปนอาหาร คือ หมูยอ กลับพบการเจือปนของไน
เตรต และไนไตรตในตัวอยางสูงถึง รอยละ 64 
และ51 ตามลําดับ โดยปริมาณสูงสุดท่ีพบไนเตรต 
และไนไตรตในตัวอยางหมูยอสูงถึง 1002 และ 
222.9 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ ปริมาณไน
เตรต และไนไตรตเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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รอยละของตัวอยางที่พบตอจํ านวนตัวอยาง
ท้ังหมด และรอยละของตัวอยางที่พบเกิน หรือผิด
มาตรฐาน แสดงในตารางที่ 1  
3.2 การประเมินความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต
และไนไตรตจากการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปที่
ประชากรไทยนิยมบริโภค  
3.2.1 การประเมินการไดรับไนเตรต 

เมื่อคํานวณความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต
ในประชากรทั้งหมด (per capita) จากการบริโภค
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท่ีคนไทยนิยมบริโภค 5 
รายการ คือ ไสกรอกไก ไสกรอกหมู กุนเชียงหมู 
หมูยอ และแหนมหมู พบวามีความเสี่ยงในระดับ
ตํ่ากวาคา ADI ของไนเตรต ท่ีกําหนดโดย JECFA 
มาก โดยปริมาณการไดรับไนเตรตที่ระดับเฉลี่ยใน
กลุมประชากรไทยอายุ 3 ปข้ึนไป มีคาเพียงรอยละ 
0.60 ของคา ADI  และในกลุมเสี่ยง คือ กลุมอายุ 
3-5.9 ป มีคารอยละ 1.12 ของคา ADI แตถา
ประเมินการไดรับไนเตรตที่ระดับสูง คือ พิจารณา
โอกาสเสี่ยงสูงสุดท่ีผูบริโภคอาจรับประทาน
อาหารรายการหนึ่งในกลุมผลิตภัณฑนี้ในปริมาณ
สูง และเปนตัวอยางที่มีการเจือปนในระดับสูง 

โดยคํานวณการไดรับท้ังหมดจากการไดรับท่ี 97.5 
เปอรเซ็นไทล ของรายการที่มีการไดรับสูงสุด คือ 
ไสกรอกหมู นําไปรวมกับคาการไดรับท่ีระดับ
เฉลี่ยของไสกรอกไก กุนเชียงหมู หมูยอ และ
แหนมหมู พบวาในกลุมประชากรไทยอายุ 3 ปข้ึน
ไป มีคาเทากับรอยละ 1.73 ของคา ADI แตใน
กลุมอายุ 3-5.9 ป จะไดรับสัมผัสไนเตรตสูงข้ึน
เปนรอยละ 3.45 ของคา ADI โดยมีความเสี่ยงตอ
การไดรับไนเตรต จากการบริโภคไสกรอกหมู
เพียงอยางเดียวท่ีระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล เทากับ
รอยละ 2.83 ของคา ADI รองลงมาคือ การบริโภค
ไสกรอกไก ซึ่งพบวามีความเสี่ยงจากการไดรับท่ี
ระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล เทากับรอยละ 1.55  ของ
คา ADI ดังรูปท่ี 1-2 
3.2.2 การประเมินการไดรับไนไตรต 

การประเมินความเสี่ยงของการไดรับไน
ไตรตในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) จาก
การบริโภคอาหารท้ัง 5 รายการ คือ ไสกรอกไก 
ไสกรอกหมู กุนเชียงหมู หมูยอ และแหนมหมู 
พบวามีความเสี่ยงอยูในระดับต่ํากวา ADI ของไน
ไตรต ท่ีกําหนดโดย JECFA โดยปริมาณการไดรับ 

ตารางที่ 1. ปริมาณไนเตรต และไนไตรตเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน รอยละของตัวอยางที่พบการเจือปน และรอยละของ
ตัวอยางที่พบเกินหรือผิดมาตรฐาน ในตัวอยางเนื้อสัตวแปรรูป 

ไนเตรต (คํานวณเปนโซเดียมไนเตรต) ไนไตรต (คํานวณเปนโซเดียมไนไตรต) 

ตัวอยาง จํานวน
ตัวอยาง 

คาเฉลี่ย ± สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 

(คาต่ําสุด – คาสูงสดุ) 

รอยละ 

ตย.ท่ี
พบการ
เจือปน 

รอยละ 

ตย.ท่ีพบ
เกินหรือ
ผิด

มาตรฐาน  

คาเฉลี่ย ± สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 

(คาต่ําสุด – คาสูงสดุ) 

รอยละ 
ตย.ท่ี
พบการ
เจือปน 

รอยละ 

ตย.ท่ีพบ
เกินหรือ
ผิด

มาตรฐาน  

ไสกรอกไก 277 
60.79±75.75 

(ตรวจไมพบ – 628.2) 
87 0.4 

28.51±42.60 

(ตรวจไมพบ – 196.4) 75 5.1 

ไสกรอกหม ู 141 
99.14±284.8 

(ตรวจไมพบ – 2590) 
85 3.6 

21.47±34.37 

 (ตรวจไมพบ – 193.6) 72 1.4 

กุนเชียงหม ู 227 
91.12±310.1  

(ตรวจไมพบ  – 2764) 
74 6.6 

4.17±14.24 

(ตรวจไมพบ – 176.6) 66 0.4 

แหนมหมู 205 
83.21±193.4 

(ตรวจไมพบ – 1453) 
83 4.3 

5.48±12.59 

(ตรวจไมพบ – 86.10) 71 0 

หมูยอ 174 
31.49±90.44 

(ตรวจไมพบ – 1002) 
64 64 

2.62±17.22 

(ตรวจไมพบ – 222.9) 
51 51 
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รูปท่ี 1.  ปริมาณการไดรับไนเตรตที่ระดับเฉลีย่ ในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) เมื่อเปรียบเทียบกับคา ADI 

หมายเหตุ: รวม หมายถึง ผลรวมของปริมาณการไดรับไนเตรตที่ระดับเฉลี่ยจากรายการอาหารทั้ง 5 รายการ 
 

 
รูปท่ี 2. ปริมาณการไดรับไนเตรตที่ 97.5 เปอรเซ็นไทล ในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) เมื่อเปรียบเทยีบกับคา ADI 

หมายเหตุ: รวม หมายถึง ผลรวมของปริมาณการไดรับไนเตรตที่ 97.5 เปอรเซน็ไทลจากรายการที่มีปริมาณการไดรับสูงสุดกับ
ปริมาณการไดรับที่ระดับเฉลี่ยของรายการอื่น 4 รายการ 

ไนไตรตท่ีระดับเฉลี่ยในกลุมประชากรไทยอายุ 3 
ปข้ึนไป มีคารอยละ 6.15 ของคา ADI  แตในกลุม
เสี่ยง คือ กลุมอายุ 3-5.9 ป มีคาสูงข้ึนเปนรอยละ 
12.60 ของคา  ADI  ซึ่ง เปนความเสี่ยงท่ีอยูใน
ระดับท่ีสูงกวาการไดรับไนเตรต  ถาประเมินการ
ไดรับไนไตรตท่ีระดับสูง โดยคํานวณการไดรับ
ท้ังหมดจากการไดรับท่ีระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล 
ของรายการท่ีมีการไดรับสูงสุด คือ ไสกรอกไก 

นําไปรวมกับคาการไดรับท่ีระดับเฉลี่ยของไส
กรอกหมู กุนเชียงหมู หมูยอ และแหนมหมู พบวา
ในกลุมประชากรไทยอายุ 3 ปข้ึนไป มีคาเทากับ
รอยละ 18.96 ของคา ADI แตในกลุมอายุ 3-5.9 ป 
จะไดรับสัมผัสไนไตรตสูงถึงรอยละ 42.48 ของคา 
ADI โดยในกลุมเด็กอายุ 3-5.9 ป มีความเสี่ยงตอ
การไดรับไนไตรตจากการบริโภคไสกรอกไกเพียง
อยางเดียวท่ีระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล สูงถึงรอยละ 
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รูปท่ี 3.  ปริมาณการไดรับไนไตรตที่ระดับเฉลีย่ ในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) เมื่อเปรียบเทียบกับคา ADI 
หมายเหต:ุ รวม หมายถึง ผลรวมของปริมาณการไดรับไนไตรตที่ระดับเฉลี่ยจากรายการอาหารทั้ง 5 รายการ 
 

 
รูปท่ี 4. ปริมาณการไดรับไนไตรตที่ 97.5 เปอรเซ็นไทล ในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) เมื่อเปรียบเทียบกบัคาADI 

หมายเหต:ุ รวม หมายถึง ผลรวมของปริมาณการไดรับไนไตรตที่ 97.5 เปอรเซ็นไทลจากรายการที่มีปริมาณการไดรับสูงสุดกับ
ปริมาณการไดรับที่ระดับเฉลี่ยของรายการอื่น 4 รายการ 
 

36.11 ของคา ADI รองลงมาคือ การบริโภคไส
กรอกหมู ซึ่งพบวามีความเสี่ยงจากการไดรับท่ี
ระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล สูงถึงรอยละ 31.17 ของ
คา ADI ดังรูปท่ี 3-4 

4. สรุปและอภิปราย 
4.1 สถานการณการเจือปนของไนเตรตและไน
ไตรตในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปที่ประชากรไทย
นิยมบริโภค  

จากผลการศึกษาพบว าผลิตภัณฑกลุ ม
เนื้อสัตวแปรรูปท่ีวางจําหนายในทองตลาดของ
ประเทศไทย มีการใชสารประกอบในกลุมของไน
เตรตและไนไตรตเปนวัตถุเจือปนอาหาร  โดย
ผลิตภัณฑอาหารกลุมท่ีอนุญาตใหใชสารกลุมนี้ 
ไดแก ไสกรอกไก ไสกรอกหมู กุนเชียงหมู และ
แหนมหมู พบรอยละตัวอยางที่มีการเจือปนของ
ไนเตรต และไนไตรตเกินมาตรฐานในระดับต่ํา 
ท้ังนี้อาจเนื่องจากการใชไนเตรต และไนไตรตใน
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การผลิตเนื้อสัตวแปรรูปกลุมท่ีอนุญาตใหใชวัตถุ
เจือปนอาหารกลุมนี้ไดรับการกํากับดูแลจาก
หนวยงานที่ เกี่ยวของ โดยมีการเฝาระวังอยาง
ตอ เนื่ อง  ทําใหพบว าผลิตภัณฑกลุมนี้ ท่ี ว าง
จําหนายในทองตลาดของประเทศไทยสวนใหญมี
ปริมาณไนเตรต และไนไตรตตํ่ากวาคาปริมาณ
สูงสุดท่ีอนุญาตใหใชตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข สวนผลิตภัณฑอาหารท่ียังไมมีการ
อนุญาตใหใชสารกลุมนี้ แตกลับพบการเจือปน
ของไนเตรต และไนไตรต ไดแก หมูยอ ท้ังท่ีเปน
ผลิตภัณฑท่ีไมมีความจําเปนทางเทคโนโลยีการ
ผลิตท่ีตองใชสารประกอบในกลุมไนเตรตและไน
ไตรต เปนวัตถุ เจือปนอาหาร  ท้ังนี้สาเหตุอาจ
เนื่องมาจากผูผลิตยังขาดความรู ความเขาใจถึงการ
เลือกใชวัตถุกันเสียให เหมาะสมกับชนิดของ
อาหาร จึงควรมีการทําความเขาใจกับผูผลิตและ
กวดขันในรายที่ยังละเมิดกฎหมายอยางตอเนื่อง
โดยเฉพาะผูผลิตรายยอย  ดังนั้นหนวยงานที่
เกี่ยวของควรมีการเฝาระวัง และเผยแพรความรู
เรื่องการใชสารไนเตรต และไนไตรต โดยเฉพาะ
ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปชนิดอื่นท่ียังไมไดมี
การอนุญาตใหใช เพื่อใหผูผลิตมีความรู และความ
ตระหนักในการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัยตอ
ผูบริโภค  

4.2 การประเมินความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต 
และไนไตรตจากการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูป  

จากขอมูลการประเมินความเสี่ยงของการ
ไดรับไนเตรต และไนไตรตท่ีระดับเฉลี่ยจากการ
บริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท่ีประชากรไทย
นิยมบริโภคทั้ง 5 รายการ ไดแก ไสกรอกไก ไส
กรอกหมู กุนเชียงหมู แหนมหมู และหมูยอ แสดง
ใหเห็นวาการไดรับไนเตรตและไนไตรตจากการ
บริโภคอาหารกลุมนี้มีคาต่ํากวาคา ADI ของสาร
นั้นมาก โดยการไดรับไนเตรตที่ระดับเฉลี่ยจาก
การบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปเหลานี้กอใหเกิดความ
เสี่ยงตอสุขภาพผูบริโภคชาวไทยในระดับท่ีตํ่ากวา
การไดรับไนไตรต แมวาปริมาณไนเตรตที่พบเจือ

ปนในอาหารสวนใหญมีปริมาณที่สูงกวาไนไตรต 
เนื่องจากคา ADI ของไนไตรต ท่ี JECFA กําหนด
ไวนั้นมีคาต่ํากวาคา ADI ของไนเตรตมาก สําหรับ
กลุมประชากรที่มีความเสี่ยงสูงตอการไดรับไน
เตรตและไนไตรต  คือ  กลุม เด็กอายุ  3-5.9 ป 
เนื่องจากมีน้ําหนักตัวตํ่า และเมื่อพิจารณาการ
ไดรับไนไตรตท่ีระดับสูงคือท่ีระดับ 97.5 เปอร
เซ็นไทลจากการบริโภคอาหารแตละรายการพบวา 
ในกลุมเด็กอายุ 3-5.9 ป มีความเสี่ยงตอการไดรับ
ไนไตรตจากการบริโภคไสกรอกไก หรือ ไสกรอก
หมูเพียงรายการเดียว สูงถึงมากกวารอยละ 30 ของ
คา ADI ท้ังนี้ปริมาณการบริโภคไสกรอกไก และ
ไสกรอกหมูท่ีระดับ 97.5 เปอรเซ็นตไทลในกลุม
ประชากรทั้งหมด (per capita) ของกลุมเด็กอายุ 
3-5.9 ป  มี ค า เ ท า กั บ  0.857 และ  0.957 กรั ม /
กิโลกรัมน้ําหนักตัว/วัน  ตามลําดับ  ซึ่งคิดเปน 
14.65  และ 16.36 กรัม/คน/วัน ตามลําดับ 
(น้ําหนักตัวเด็กอายุ  3-5.9 ป  มีคาเทากับ 17.10 
กิโลกรัม) (13) ซึ่งเทียบเทากับการบริโภคไสกรอก
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 กวาง 1.5 
เซนติเมตร น้ําหนัก 16.6 กรัม ประมาณ 1 ช้ิน และ
ไสกรอกขนาดเล็ก ยาว 4.2 เซนติเมตร กวาง 2.2 
เซนติเมตร น้ําหนัก 14.5 กรัม ประมาณ 1 ช้ิน (14) 
ซึ่งปริมาณดังกลาวมีคานอยกวา 1 หนวยบริโภค
ดังนั้นถาเด็กกลุมอายุดังกลาวบริโภคไสกรอก
ปริมาณเทากับหรือมากกวา 1 หนวยบริโภคเปน
ประจําทุกวัน และเปนการบริโภคไสกรอกที่มีการ
เจือปนของไนไตรตสูง ทําใหมีโอกาสเสี่ยงท่ีจะ
ไดรับไนไตรตท่ีระดับท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ  
นอกจากนี้ถาผูบริโภคกลุมเสี่ยง คือ กลุมเด็กเล็กมี
การบริโภคอาหารกลุมอื่นท่ีมีการเจือปน หรือ 
ปนเปอนของไนเตรต และไนไตรตรวมดวย อาจมี
โอกาสทําใหการไดรับไนไตรตในเด็กเล็กมีคาสูง
เกิน ADI ได  
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ในการลดความเสี่ยงของการไดรับไนเตรต
และไนไตรตในประชากรไทย จําเปนตองมีการ
กํากับดูแลไมใหนําสารกลุมนี้มาใชในผลิตภัณฑ
อาหารที่ไมอนุญาตใหใช และควบคุมปริมาณการ
ใชไนเตรตและไนไตรตในผลิตภัณฑอาหารท่ี
อนุญาตใหใสสารกลุมนี้ใหเปนไปตามมาตรฐานที่
กําหนดไว ท่ีสําคัญควรมีการสื่อสารความเสี่ยง 
เพื่อใหเกิดการปรับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ใหเหมาะสมในวัยท่ีมีความเสี่ยงสูง โดยเฉพาะ
อาหารรายการที่ทําใหผูบริโภคกลุมเด็กเล็กไดรับ
ไนเตรตและไนไตรตสูงกวาอาหารอื่น คือ ไส
กรอก ซึ่งผูบริโภคกลุมนี้ไมควรบริโภคในปริมาณ
ท่ีสูงเปนประจํา 
5. กิตติกรรมประกาศ 

โครงการวิจัยนีไ้ดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก
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