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บทคัดยอ  ไนไตรตและไนเตรตเปนวัตถุเจือปนอาหารใชเปนสารกันเสีย ชวยในการตรึงสี และปองกันการเกิดกลิ่นที่ไมพึง

ประสงคในผลิตภัณฑเนื้อสัตว แตสารกลุมนี้สามารถกอผลเสียตอสุขภาพหากไดรับเขาสูรางกายในปริมาณมาก ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 389 (พ.ศ. 2561) กําหนดปริมาณสูงสุดของไนไตรตที่อนุญาตใหตกคางในอาหาร 80 มิลลิกรัมตอ

กิโลกรัม และหามใชไนเตรต การศึกษานี้ดําเนินการในชวงป พ.ศ. 2559-2561 มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินการไดรับสัมผัส

ไนไตรตและไนเตรตจากการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปที่เปนขอมูลปจจุบัน ทําใหทราบถึงสถานการณการตกคางของ

ไนไตรตและไนเตรต และทราบถึงความเสี่ยงจากการไดรับสารทั้ง 2 ชนิดนี้ โดยตัวอยางที่ศึกษารวม 1,231 ตัวอยาง แยกเปน 

15 ประเภท ผลการศึกษาพบปริมาณตกคางไนไตรตในไสกรอกไก ไสกรอกหมู แหนมหมู หมูแผน เนื้อแดดเดียว หมูยอ และ

ลูกชิ้นเนื้อ คิดเปนจํานวนตัวอยางที่เกินหรือผิดมาตรฐานรอยละ 1.6, 3.4, 5.7, 11.1, 40.0, 1.4 และ 1.3 ตามลําดับ สวน

ไนเตรตพบในทุกผลิตภัณฑ ยกเวนลูกชิ้นเนื้อ ปริมาณการไดรับสัมผัสไนไตรตและไนเตรตเฉลี่ยจากการบริโภคผลิตภัณฑ

เนือ้สตัวท่ีคาตํา่ คากลาง และคาสงูสดุของกลุมประชากรทัง้หมด และกลุมเฉพาะผูบรโิภค พบวาการไดรบัไนเตรตมคีวามปลอดภยั 

แตการไดรับไนไตรตในกลุมเฉพาะผูบริโภค พบวาสูงกวาคาความปลอดภัย จึงจัดวามีความเสี่ยงตอผูบริโภค ดังนั้นผูผลิตควร

ควบคุมการใชสารดังกลาวเพื่อใหผูบริโภคปลอดภัย หนวยงานรัฐที่รับผิดชอบควรมีการเฝาระวังโดยการสุมเก็บตัวอยางตรวจ

วิเคราะหอยางตอเนื่อง และมีการบังคับใชกฎหมายที่เขมงวด

คําสําคัญ: การประเมินการไดรับสัมผัส, ไนไตรต, ไนเตรต, ผลิตภัณฑเนื้อสัตว, คาความปลอดภัย
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บทนํา

ในอุตสาหกรรมการผลิตเน้ือสัตวแปรรูป อาจมีการเติมสารไนไตรตและไนเตรต หรือเกลือของไนไตรต 

และเกลือของไนเตรต โดยมีวัตถุประสงคใชเปนสารกันเสียเพื่อปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียคลอสตริเดียม

โบทลูนิมั (Clostridium botulinum) ท่ีสามารถสรางสารพษิทีมี่ความเปนพษิรนุแรงตอมนษุย(1, 2) ไนไตรตชวยปองกัน

การเกิดกลิ่นที่ไมพึงประสงค นอกจากนี้ยังใชในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑเนื้อหมัก (cured meat) เพื่อทําใหเกิดสีแดง

อมชมพูจากการรวมตัวของไนไตรตกับไมโอโกลบิน (myoglobin) ในเลือดเปนโมโนไนโตรซิลฮีโมโครม (mono-

nitrosylhaemochrome)(2) 

ไนเตรตสามารถเปล่ียนไปเปนไนไตรตไดทั้งจากปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นภายในรางกาย หรือระหวางการเก็บ

รักษาที่ไมเหมาะสม หากมนุษยรับประทานอาหารที่มีไนเตรตเขาไปในรางกายมากเกินไป อาจทําใหเปนอันตราย

ตอสุขภาพได ซ่ึงไนเตรตจะถกูเปล่ียนเปนไนไตรตโดยแบคทเีรียในปากและกระเพาะอาหาร ไนไตรตจะเปลีย่นฮีโมโกลบนิ

(heamoglobin; Hb) เปนเมทฮโีมโกลบนิ (metheamoglobin) ทาํใหเกดิภาวะขาดออกซเิจนในเซลล จนเกดิอาการ

ตัวเขียว ออนเพลีย หายใจหอบถี่ ปวดศีรษะ หัวใจเตนเร็ว โดยเฉพาะเด็กเล็กมีความเปนพิษรุนแรงมากกวาผูใหญ(3)

นอกจากนี้ในกระบวนการเมทาบอลิซึมของรางกายภายในระบบทางเดินอาหาร สารไนไตรตและไนเตรตอาจทําใหเกิด 

Endogenous N-nitroso Compounds (ENOCs) ซึง่เปนสารทีอ่าจกอมะเรง็ ป ค.ศ. 2006 หนวยงาน International

Agency for Research on Cancer (IARC) จดัใหอยูใน Group 2A คอื นาจะเปนสารกอมะเรง็ในมนษุย (probably

carcinogenic to humans)(4,5)

Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) ไดกําหนดคา Acceptable 

Daily Intake (ADI) คือ คาปริมาณการไดรับไนเตรตและไนไตรตตอวันโดยไมกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพตลอด

ชวงชีวิตไวที่ 0-3.7 และ 0-0.07 มิลลิกรัม/กิโลกรัม นํ้าหนักตัวตอวัน(6, 7)  ตามลําดับ ในป 2554 เวณิกา เบ็ญจพงษ 

และคณะ ประเมินการไดรับไนเตรตและไนไตรตจากการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปของประชากรไทย สรุปไดวา การไดรับ

สมัผสัไนไตรตและไนเตรตทีร่ะดบัเฉลีย่ของการบรโิภคเนือ้สตัวแปรรปูในประชากรทัว่ไปทกุกลุมอาย ุมคีาตํา่กวา ADI 

โดยกลุมประชากรอายุ 3-5.9 ป เปนกลุมที่มีระดับความเสี่ยงสูงกวากลุมอายุอื่น(3) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เลขที่ 389 (พ.ศ. 2561)(8) ไดปรับเปลี่ยนกําหนดใหใชและปริมาณการตกคางสําหรับไนไตรตไมเกิน 80 มิลลิกรัมตอ

กโิลกรมั ในผลติภณัฑเนือ้สตัว ไดแก ไสกรอก แฮม เบคอน แหนม กนุเชียง เปนตน สวนไนเตรตไมไดกาํหนดมาตรฐาน 

และหามใชไนไตรตในผลิตภัณฑหมูยอ ลูกชิ้น หมูหรือเนื้อสวรรค หมูหยอง หมูหรือเนื้อทุบ อยางไรก็ตามยังคงตรวจ

พบการตกคางของไนไตรตและไนเตรตในผลิตภัณฑเนื้อสัตวปริมาณสูงเกินมาตรฐาน นอกจากนั้นยังพบในผลิตภัณฑ

อาหารที่ไมระบุปริมาณการใช หากรางกายไดรับในปริมาณมากหรือไดรับเปนประจําอาจทําใหเกิดอันตราย สํานัก

คณุภาพและความปลอดภัยอาหาร จึงไดศกึษาการประเมนิการไดรบัสมัผัสไนไตรตและไนเตรตจากการบรโิภคผลติภณัฑ

เนือ้สัตว โดยใชปรมิาณการตกคางของไนไตรตและไนเตรตในตวัอยางทีส่งวเิคราะห ในปงบประมาณ พ.ศ. 2559-2561 

เพื่อทราบสถานการณปริมาณการตกคางของไนไตรตและไนเตรต ประเมินการไดรับสัมผัสสารดังกลาวจากการบริโภค

ผลิตภัณฑเนื้อสัตว และคํานวณความเสี่ยงโดยนํามาเปรียบเทียบกับคา ADI และขอมูลที่ไดสามารถนําไปใชพิจารณา

กําหนดมาตรฐานเพื่อคุมครองประชาชนจากการบริโภคอาหารกลุมเสี่ยงได 

วัสดุและวิธีการ

การประเมินการไดรับสัมผัส (exposure assessment) 

การประเมินการไดรับสัมผัสสารจากการบริโภค เปนการประเมินเชิงปริมาณถึงความเปนไปไดที่ผูบริโภค

หนึง่คนจะไดรบัสารไนไตรตและไนเตรตเขาไปในรางกาย  ซ่ึงตองใชขอมลูสาํคญั 2 สวน คอื 1) ขอมลูการบรโิภคอาหาร
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ประจาํวนัของคนไทย ซึง่ไดจากขอมูลการบรโิภคอาหารของประเทศไทยของสาํนกังานมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหาร

แหงชาติ (มกอช.)(9) 2) ขอมูลปริมาณไนไตรตและไนเตรตไดจากการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑเน้ือสัตวแตละชนิด 

นําขอมูลมาคํานวณปริมาณการไดรับสัมผัสของสารไนไตรตและไนเตรตที่บริโภคตอวัน โดยใชการประเมินแบบจุด 

(point estimation) ตามสมการที่ 1(10)  

     การไดรับสัมผัสทางการบริโภค (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม นํ้าหนักตัวตอวัน)                                

=
   ปริมาณ (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม อาหาร) × ปริมาณการบริโภค (กรัมตอกิโลกรัม นํ้าหนักตัวตอวัน)….. สมการที่ 1

                                                  1000

                                                                                                                                

การศึกษาการประเมินการไดรับสัมผัสนี้ ใชขอมูลปริมาณไนไตรตและไนเตรตที่ตรวจวิเคราะหในผลิตภัณฑ

เนื้อสัตวในป พ.ศ. 2559-2561 ปริมาณที่คํานวณไดตามสมการที่ 2 มีการรายงานผลดังนี้ คาท่ีวิเคราะหไดตํ่ากวา 

LOD จะรายงานไมพบ คาที่วิเคราะหไดตํ่ากวา LOQ จะรายงานคานอยกวา LOQ สวนคาที่วิเคราะหไดเทากับและ

สูงกวา LOQ จะรายงานคาที่ตรวจพบ และใชแนวทางการคํานวณการไดรับสัมผัส 3 แบบ(11) ไดแก 

- คาตํ่า (lower bound) คือ ผลการตรวจวิเคราะหที่มีคาตํ่ากวา LOD และคาตํ่ากวา LOQ จะแทนคา

 ดวย “0”

- คากลาง (middle bound) คือ ผลการตรวจวิเคราะหที่มีคาตํ่ากวา LOD แทนคาดวย “1/2 LOD”

 แตหากตํ่ากวา LOQ แทนคาดวย “1/2 LOQ”

- คาสูงสุด (upper bound) คือ ผลการตรวจวิเคราะหที่มีคาตํ่ากวา LOD แทนคาดวย “LOD”

  แตหากตํ่ากวา LOQ แทนคาดวย “LOQ”

ทั้งนี้เพื่อใหไดขอมูลที่นํามาประเมินการไดรับสัมผัสครอบคลุมชวงความคลาดเคลื่อนของคาที่ตํ่ากวา LOD 

หรือ LOQ ซึ่งไมสามารถระบุปริมาณที่แนนอนได

คํานวณปริมาณการไดรับไนไตรตและไนเตรตจากแตละผลิตภัณฑ โดยใชคาเฉลี่ยของปริมาณสารแตละ

ผลิตภัณฑ และปริมาณการบริโภคสําหรับประชากรทั้งหมด (per capita) และเฉพาะผูที่บริโภค (eater only) อายุ 

3 ปข้ึนไป รายงานเปนปรมิาณอาหารตอนํา้หนกัตวัผูบรโิภคตอวนั นาํปรมิาณการไดรบัสารจากทกุผลติภัณฑมารวมเปน

ปริมาณการไดรับสารทั้งหมด (total exposure) จากการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตว จากนั้นนําไปเปรียบเทียบกับคา 

ADI ของไนไตรตและไนเตรต โดยคํานวณเปน margin of safety (MOS)

    

การเปรียบเทียบการไดรับสัมผัสกับคา ADI

เพื่อใหทราบถึงความเสี่ยงของการไดรับไนไตรตและไนเตรตจากการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตว โดยใชคา 

MOS ซึ่งคํานวณไดดังนี้(10)

                       MOS   =  Total exposure                         

                                            HBGV

Health-based guidance value (HBGV) แทนดวยคา ADI สําหรับไนไตรตและไนเตรต คือ 0.07

และ 3.7 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมของผูบริโภคตอวัน ตามลําดับ

ถา MOS นอยกวา 1 แสดงวาปริมาณสารที่รางกายไดรับไมกอใหเกิดผลที่ไมพึงประสงค, MOS มากกวา 1 

แสดงวาปริมาณสารที่รางกายไดรับเกินคาความปลอดภัย
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วิธีวิเคราะห
สารมาตรฐานและสารเคมี

สารมาตรฐาน: potassium nitrate และ sodium nitrite มีความบริสุทธิ์ไมนอยกวา 99.0% 
สารเคม:ี acetonitrile (HPLC grade), glycerol (AR grade), lithium hydroxide anhydrous หรอื 

lithium hydroxide monohydrate (AR grade), boric acid (AR grade), hydrochloric acid (AR grade), 
gluconic acid solution 50% v/v (AR grade)

เครื่องมือและอุปกรณ
เครื่อง  HPLC พรอมดวย Photodiode Array Detector โดยมีสวนประกอบอื่นๆ ของระบบ HPLC เชน 

quaternary pump, auto injector และ column: IC-PakTM Anion HC (150 × 4.6 mm), เครือ่งช่ัง 4 ตาํแหนง, 
กระดาษกรอง Whatman No.1, syringe filter (nylon ชนิด GMF ขนาด 0.45 หรือ 0.2 µm, dia. 13 mm) 
และเครื่องแกว class A

ตัวอยาง
ผลติภณัฑเนือ้สัตวทีศ่กึษาเปนผลติภณัฑเนือ้สตัวแปรรปูจากเนือ้สตัว ในขบวนการผลติ ผูผลติอาจมกีารเตมิ

ไนไตรตหรือไนเตรตเพื่อใชเปนสารกันเสีย จึงมีโอกาสเสี่ยงสูงเมื่อเปรียบเทียบกับการบริโภคเนื้อสัตวที่ไมผาน
การแปรรูป โดยตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปที่ศึกษานี้ จํานวน 1,231 ตัวอยาง แบงเปน 15 ประเภท ประกอบ
ดวย ไสกรอกไก ไสกรอกหมู (เชน มินิค็อกเทล โบโลนา) ไสกรอกอีสาน แหนมหมู หมูยอ กุนเชียง แฮม เบคอน 
หมแูผน หมแูดดเดยีว เนือ้แดดเดยีว ลูกชิน้หมู ลกูชิน้เนือ้ ลกูชิน้ปลา และลกูชิน้ไก เกบ็ตวัอยางและสงตรวจโดยสาํนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด และบริษัทเอกชนตางๆ ในชวงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2558 ถึง
กันยายน พ.ศ. 2561

วิธีวิเคราะหปริมาณไนไตรตหรือไนเตรต 
ชั่งตัวอยางท่ีบดแลวประมาณ 10 กรัม (บันทึกนํ้าหนักที่แนนอน) เติมนํ้ารอน (50-60 C) จํานวน

50 มิลลิลิตร กวนใหเขากัน แลวถายใสขวดวัดปริมาตรขนาด 200 มิลลิลิตร เติม acetonitrile จํานวน 50 มิลลิลิตร
เขยาใหเขากัน ตั้งท้ิงไวใหถึงอุณหภูมิหอง และปรับปริมาตรดวยนํ้ากําจัดไอออน (DI) กรองผานกระดาษกรอง 
Whatman No.1 จากนั้นกรองผาน syringe filter ชนิด nylon ขนาด 0.45 µm หากตัวอยางไมใสใหกรองผาน 
syringe filter ขนาด 0.2 µm กอนนําไปวิเคราะหดวย HPLC ทําการวิเคราะห blank โดยใชนํ้า DI แทนตัวอยาง
จํานวน 10 มิลลิลิตร

ปริมาณไนไตรตหรือไนเตรต (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)   =    c × v × F         ………………..สมการที่ 2         
                                            w 

เมื่อ c = ปริมาณไนเตรตหรือไนไตรตในตัวอยางที่อานจากกราฟ (ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร)
 v   =   ปริมาตรของตัวอยาง (มิลลิลิตร)
 w  =   นํ้าหนักตัวอยาง (กรัม)
 F   =   dilution factor
วธีิวิเคราะหปรมิาณไนไตรตและไนเตรตในงานวจิยัครัง้นี ้ใชวธิมีาตรฐาน BS EN 12014-4: 2005(12)  เปนวธิี

ที่ใชในงานประจํา ประสิทธิภาพของวิธีวิเคราะหสําหรับไนไตรตและไนเตรตไดผลดังนี้ ขีดจํากัดของการตรวจพบ

(Limit of Detection: LOD) เทากับ 5 และ 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ ขีดจํากัดของการวัดเชิงปริมาณ 

(Limit of quantitation: LOQ) เทากับ 10 และ 20 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ การควบคุมคุณภาพทุกชุด

ของการตรวจวิเคราะหพบ %RPD ของการวิเคราะหซํา้ (duplicate) ไมเกนิ 5% วิเคราะห control sample (เนือ้หมูบด)
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โดยคาทีไ่ดอยูในชวง ±3SD และมกีารเขารวมทดสอบความชํานาญ (Proficiency Testing) กับหนวยงาน Food Analysis

Performance Assessment Scheme (FAPAS) ตอเนื่องเปนประจําทุกป ผลอยูในเกณฑนาพอใจ (z-score < 2)

และเปนรายการทดสอบที่ไดรับการรับรองความสามารถหองปฏิบัติการตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2017

ผล

ปริมาณไนไตรตและไนเตรตในตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป

ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณไนไตรตและไนเตรตในตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสัตว ในชวงปงบประมาณ 

พ.ศ. 2559-2561 จาํนวน 1,231 ตวัอยาง  จาํแนกไดเปน 15 ชนดิ ไดแก ไสกรอกไก ไสกรอกหม ูแหนมหม ูแฮม เบคอน

หมูแผน เนื้อแดดเดียว หมูแดดเดียว ไสกรอกอีสาน หมูยอ กุนเชียงหมู ลูกชิ้นเนื้อ ลูกชิ้นหมู ลูกชิ้นปลา และลูกชิ้นไก

จํานวน 121, 293, 140, 39, 10, 18, 10, 13, 14, 71, 164, 76, 150, 78 และ 34 ตัวอยาง ตามลําดับ พบไนไตรต

ในไสกรอกไก ไสกรอกหม ูแหนมหม ูแฮม เบคอน หมแูผน และเนือ้แดดเดยีว จาํนวน 78, 173, 17, 18, 6, 2 และ 4 ตวัอยาง

ตามลําดับ โดยพบไนไตรตเกินหรือผิดมาตรฐานในตัวอยางไสกรอกไก 2 ตัวอยาง ไสกรอกหมู 10 ตัวอยาง แหนมหมู 

8 ตัวอยาง หมูแผน 2 ตัวอยาง และเนื้อแดดเดียว 4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.6, 3.4, 5.7, 11.1, 40.0 ตามลําดับ

สาํหรับไสกรอกอสีาน หมูยอ กนุเชียงหมู และลูกชิน้เนือ้ ตรวจพบไนไตรตผลติภัณฑละ 1 ตวัอยาง ซ่ึงหมยูอและลกูช้ินเนือ้

พบผิดมาตรฐานผลิตภัณฑละ 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.4 และ 1.3 ตามลําดับ สําหรับไนเตรต ตรวจพบในตัวอยาง

ทุกประเภท ยกเวนลูกชิ้นเนื้อ ดังแสดงในตารางที่ 1 

การประเมินการไดรับสัมผัส (exposure assessment)

จากขอมูลปรมิาณเฉลีย่ของไนไตรตและไนเตรต และปรมิาณการบรโิภคของผลติภณัฑเนือ้สตัวประเภทตางๆ

ดังแสดงในตารางที่ 2 นั้น สามารถนํามาคํานวณปริมาณการไดรับสัมผัสไนไตรตและไนเตรตจากผลิตภัณฑเนื้อสัตวที่

บริโภคประจําวัน พบวาปริมาณการไดรับสัมผัสสารไนไตรตจากการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตวทั้งหมด (total expo-

sure) ของกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) ที่ lower bound, middle bound และ upper bound ที่ปริมาณการ

บริโภคเฉลี่ยมีคาเทากับ 0.0044, 0.0061 และ 0.0077 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม นํ้าหนักตัวตอวัน ตามลําดับ สวนปริมาณ

การบริโภคที่ 97.5 เปอรเซ็นไทล มีคาเทากับ 0.0417, 0.0549 และ 0.0682 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม นํ้าหนักตัวตอวัน 

ตามลําดับ สําหรับไนเตรตที่ปริมาณการบริโภคเฉลี่ย มีคาเทากับ 0.0064, 0.0103 และ 0.0139 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

นํ้าหนักตัวตอวัน และปริมาณการบริโภคที่ 97.5 เปอรเซ็นไทล มีคาเทากับ 0.0617, 0.0934 และ 0.1249 มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม นํ้าหนักตัวตอวัน ดังแสดงในตารางที่ 3 

สาํหรับปรมิาณการไดรบัสมัผสัสารไนไตรตจากการบรโิภคผลติภณัฑเนือ้สตัวทัง้หมดของกลุมเฉพาะผูบรโิภค 

(eater only) ที่ lower bound, middle bound และ upper bound ที่ปริมาณการบริโภคเฉลี่ยมีคาเทากับ 0.1141, 

0.1409 และ 0.1678 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม นํ้าหนักตัวตอวัน ตามลําดับ สวนปริมาณการบริโภคที่ 97.5 เปอรเซ็นไทล 

มีคาเทากับ 0.3444, 0.4191 และ 0.4934 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม นํ้าหนักตัวตอวัน ตามลําดับ สําหรับไนเตรตที่ปริมาณ

การบริโภคเฉลี่ย มีคาเทากับ 0.1961, 0.2610 และ 0.3256 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม นํ้าหนักตัวตอวัน และปริมาณ

การบริโภคที่ 97.5 เปอรเซ็นไทล มีคาเทากับ 0.5461, 0.7289 และ 0.9119 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม นํ้าหนักตัวตอวัน

ดังแสดงในตารางที่ 4
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Nitrite and Nitrate from Meat Products  Kittima Sonamit and Ekkasit Dechanuwat
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* หมูยอ, เนื้อแดดเดียว, ลูกชิ้นปลา, ลูกชิ้นไก, ไสกรอกอีสาน, กุนเชียง, แฮม, เบคอน, หมูแดดเดียว และหมูแผน

ภาพที่ 1 รอยละของการไดรับสัมผัสไนไตรตในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแตละประเภทที่ middle bound ที่ปริมาณ

 การบริโภคเฉลี่ยของกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) 

อื่นๆ*
18.03%

ลูกชิ้นเนื้อ
4.92%

แหนมหมู
6.56%

ลูกชิ้นหมู
8.20%

ไสกรอกหมู
39.34%

ไสกรอกไก
22.95%

การเปรียบเทียบปริมาณการไดรับสัมผัสสารกับคา ADI

ผลการเปรียบเทียบปริมาณการไดรับสัมผัสไนไตรตกับคา ADI โดยแสดงเปนคา MOS พบวาในกลุม

ประชากรทั้งหมดที่การบริโภคเฉลี่ย และ 97.5 เปอรเซ็นไทล ที่ lower bound, middle bound และ upper bound 

มีคา MOS นอยกวา 1 ดังแสดงในตารางท่ี 3 สวนในกลุมประชากรเฉพาะที่บริโภค พบวาคา MOS มากกวา 1 

ดังแสดงในตารางที่ 4 สําหรับปริมาณการไดรับสัมผัสไนเตรตที่การบริโภคเฉล่ีย และ 97.5 เปอรเซ็นไทล ที่ lower 

bound, middle bound และ upper bound ทั้งในกลุมประชากรทั้งหมด และกลุมที่บริโภคเฉพาะ พบวาคา MOS 

นอยกวา 1 ดังแสดงในตารางที่ 3 และ 4

เมื่อพิจารณาการไดรับสัมผัสสารไนไตรตที่ middle bound ของกลุมประชากรทั้งหมด ที่คํานวณโดย

ใชคาเฉลีย่ของปริมาณสาร และปรมิาณการบรโิภคของผลติภณัฑเนือ้สตัวประเภทตางๆ พบวาไสกรอกหม ูเปนผลติภณัฑ

เนื้อสัตวที่ทําใหปริมาณการไดรับสัมผัสไนไตรตสูงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑเนื้อสัตวชนิดอื่น รองลงมา ไดแก ไสกรอกไก 

ลูกชิ้นหมู แหนมหมู และลูกชิ้นเนื้อ  คิดเปนรอยละของการไดรับสัมผัสทั้งหมด เทากับ 39.34, 22.95, 8.20, 6.56 และ 

4.92 ตามลําดับ ดังแสดงในภาพที่ 1 

วิจารณ

จากผลการตรวจวเิคราะหผลติภณัฑเนือ้สตัว ในชวงปงบประมาณ พ.ศ. 2559-2561 จาํนวน 1,231 ตวัอยาง 

พบวามกีารนาํไนเตรตมาใชในผลติภณัฑเหลาน้ีเกอืบทกุผลติภณัฑ ยกเวนลกูชิน้เนือ้ ซึง่ไนเตรตไมไดอนญุาตการใชตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 381 (พ.ศ. 2559)(13) ซึง่ตอมาปรบัเปนฉบบัที ่389 (พ.ศ. 2561) ในขณะทีไ่นไตรต

ตามกฎหมายดังกลาวอนุญาตใหตกคางไดไมเกิน 80 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในผลิตภัณฑเนื้อสัตว ไดแก เบคอน แฮม 

แหนม ไสกรอก กุนเชียง และไสกรอกอีสาน  จากผลการวิเคราะห พบวามีสารไนไตรตตกคางในหมูยอ หมูแผน 

เนือ้แดดเดยีว และลูกชิน้เน้ือ นอกจากน้ีผลิตภัณฑเนือ้สตัวประเภทหมยูอและลกูชิน้ หากมกีารใชรวมกบัวัตถกุนัเสยีชนิด

กรดซอรบิคในผลิตภัณฑดวยจะทําใหผิดมาตรฐานเพิ่ม เนื่องจากประกาศฯ ระบุไววาหามใชไนไตรตรวมกับสารกันเสีย



ไนไตรตและไนเตรตจากผลิตภัณฑเนื้อสัตว กิตติมา โสนะมิตร และเอกสิทธิ์ เดชานุวัติ
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กลุมซอรเบต แตอยางไรก็ตามตรวจพบไนไตรตในหมูยอและลูกชิ้นเพียงผลิตภัณฑละ 1 ตัวอยางเทานั้น ทั้งนี้ไนไตรต

และไนเตรตที่ตรวจพบการตกคางในผลิตภัณฑมีปริมาณเกินหรือผิดมาตรฐาน  สาเหตุอาจเนื่องมาจากผูประกอบการ

ยังขาดความรู  ความเขาใจ ถึงขอกฎหมายที่มีการปรับเปลี่ยนใหม โดยเฉพาะไนเตรตจากเดิมตามประกาศ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา(14)  ที่เคยอนุญาตใหใชไดไมเกิน 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม แตไดมี

ประกาศฉบับใหมฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) ไมระบุใหใชไตเตรต ซึ่งผูประกอบการอาจยังไมไดปรับสูตรการผลิต

เนื่องจากผลิตภัณฑไดรับอนุญาตกอนที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 381 (พ.ศ. 2559) และฉบับที่ 389

(พ.ศ. 2561) ประกาศใช

การประเมินปริมาณการไดรับสัมผัสไนไตรตและไนเตรตจากการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตวท้ัง 15 ประเภท 

พบวาในกลุมประชากรท้ังหมด เม่ือรบัประทานผลติภณัฑเนือ้สตัวเหลานี ้ความเสีย่งทีจ่ะไดรบัสารดงักลาวอยูในระดบัตํา่

ถือวามีความปลอดภัย หากพิจารณาในผลิตภัณฑแตละประเภทไสกรอกหมูและไสกรอกไกมีความเสี่ยงตอการ

ไดรับไนไตรตสูงเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑเนื้อสัตวทั้งหมด หากบริโภคผลิตภัณฑประเภทนี้เปนประจํามีโอกาสเสี่ยงสูง

ทีจ่ะไดรบัไนไตรต โดยเฉพาะเด็กซ่ึงสวนใหญชอบรบัประทานผลติภณัฑไสกรอกทีซ่ือ้จากรานคาบรเิวณหนาโรงเรยีนหรอื

ในโรงเรียนอาจทําใหไดรบัไนไตรตมากกวาผูใหญ ดงัน้ันในกลุมเด็กควรมีการเฝาระวังเปนพเิศษ ผูปกครองควรใหความ

ใสใจในการเลอืกรับประทานอาหาร สวนปรมิาณการไดรบัสมัผัสไนเตรตที ่97.5 เปอรเซน็ไทล (worst case) มคีา MOS 

ตํ่ากวา 1 ซึ่งอยูในระดับไมเกินคา ADI สอดคลองกับการศึกษาโดย เวณิกา เบ็ญจพงษ และคณะ(3) ประเมินการไดรับ

ไนเตรตจากการบรโิภคไสกรอกไก ไสกรอกหมู กนุเชยีงหม ูหมยูอ และแหนมหม ูโดยใชโปรแกรมคอมพวิเตอรสาํเรจ็รปู 

@RISK® ในประชากรทั้งหมด พบวามีความเสี่ยงในระดับตํ่ากวาคา ADI ทั้งที่ระดับเฉลี่ย และที่ 97.5 เปอรเซ็นไทล

อยางไรก็ตามแมวาปริมาณการไดรับสัมผัสไนเตรตจากการบริโภคอยูในเกณฑปลอดภัย แตไนเตรตเปนสารซ่ึงไม

อนญุาตใหใชกบัผลติภณัฑกลุมเน้ือสตัว และสามารถถกูเปลีย่นเปนไนไตรตไดโดยแบคทเีรยีในปากและกระเพาะอาหาร 

นอกจากนี้การไดรับไนไตรตหรือไนเตรตอาจมาจากแหลงอื่นได เชน ผักที่ปลูกโดยใชปุยเคมีสูตรที่มีธาตุไนโตรเจนสูง

เชน แอมโมเนียไนเตรต และยูเรีย จะถูกเปลี่ยนเปนไนเตรต ทําใหมีการตกคางปริมาณสูงในผัก(15,16) การไดรับไนเตรต

สะสมเปนเวลานานๆ อาจเกิดอันตรายได อีกทั้งการปรุงประกอบอาหารโดยใชความรอนสูงมาก เชน ปง ยาง จะทําให

ไนไตรตเกดิการเปล่ียนแปลงรวมกับเอมีนในเน้ือสตัว โดยมคีา pH ในสภาวะทีเ่ปนดาง เกิดเปนสารประกอบไนโตรซามนี

ซึ่งเปนสารกอมะเร็ง(17) 

การประเมินการไดรับสัมผัสไนไตรตและไนเตรตจากการบริโภคผลิตภัณฑเน้ือสัตวน้ี เปนการประเมินจาก

ตัวอยางที่สงตรวจโดยหนวยงานราชการ (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด) และ

เอกชนเปนผลิตภัณฑที่ผลิตมาจากหลายๆ แหลง แมวาตัวอยางยังไมครอบคลุมทั่วประเทศ แตหนวยงานที่เก่ียวของ 

เชน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สามารถนําขอมูลนี้ใชเปนแนวทางประกอบการพิจารณาปรับแกมาตรฐาน

ใหเหมาะสมและปลอดภัย และสามารถใชเปนขอมูลในการสื่อสารและแจงเตือนภัยใหกับประชาชน 

สรุป

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวสวนมากมีการใชไนเตรต ซึ่งเปนสารหามใช สวนการใชไนไตรต ถึงแมวาจะพบตัวอยางที่

เกนิหรือผดิมาตรฐานจํานวนนอย แตอาจมีผลกระทบตอสุขภาพ โดยเฉพาะกลุมทีน่ยิมบรโิภค มปีรมิาณการไดรบัสมัผสั

เกินคาความปลอดภัยเมื่อเปรียบเทียบกับคา ADI ดังนั้นเพื่อเปนการคุมครองผูบริโภค ผูผลิตควรใชตามความจําเปน 

และตองไมเกินปริมาณที่กฎหมายกําหนด ซึ่งปจจุบันไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง

กาํหนดหลักเกณฑเงือ่นไข วิธกีารใชและอตัราสวนของวตัถเุจอืปนอาหาร ซึง่อนญุาตใหใชไนเตรตในผลติภัณฑเนือ้สัตว

บางประเภท ดังนั้นผูประกอบการควรมีการติดตามขอกําหนดของทางราชการอยางสมํ่าเสมอ สํานักงานคณะกรรมการ
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อาหารและยา และสาํนักงานสาธารณสุขจังหวัด  ควรมกีารเฝาระวงัโดยการสุมตรวจผลติภณัฑตางๆ อยางตอเนือ่ง มกีาร

บงัคบัใชกฎหมายอยางเขมงวด จะชวยใหประชาชนบรโิภคผลติภณัฑเนือ้สตัวทีป่ลอดภัย ผูบรโิภคควรรูจกัปองกนัหรือ

เลือกรับประทานอาหารใหหลากหลาย และรับประทานแตพอดี จะสามารถชวยลดความเสี่ยงตอสุขภาพไดอีกทางหนึ่ง
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Exposure Assessment of Nitrite and 

Nitrate from the Meat Products 

Consumption

Kittima Sonamit and Ekkasit Dechanuwat
Bureau of Quality and Safety of Food, Department of Medical Sciences, Tiwanond Road, 

Nonthaburi 11000, Thailand

ABSTRACT  Nitrite and nitrate are food additives used as preservative and color fixative agent to 

prevent offensive odor in meat products. However, these chemicals can exhibit adverse effects on human 

health if a person is exposed to their high levels. The notification of the Ministry of Public Health (No.389) 

B.E. 2561 (2018) has permitted the residues of nitrite in meat products not more than 80 mg/kg; and the 

use of nitrate has not been permitted. This study aimed to assess the updated exposures of nitrite and 

nitrate from the consumption of processed meat products, in order to understand the situation of the 

residues of nitrite and nitrate, and the risk from intake of these chemicals. In this study, 1,231 samples 

from 15 types of meat products were analyzed during the fiscal years 2016-2018. The percentages of 

samples with residues of nitrite that did not comply with the legal regulation were found in chicken 

sausage, pork sausage, fermented pork, crispy pork, jerky meat, Moo yor and meat ball at 1.6, 3.4, 5.7, 

11.1, 40.0, 1.4 and 1.3% respectively. In addition, nitrate was found in all products, except meat ball. 

The exposure assessment of nitrite and nitrate from the meat products consumption at lower, middle and 

upper bound of all population groups and eater only groups from the national consumption survey 

demonstrated that the exposures of nitrate were safe. However, the eater only groups were found to be 

exposed to nitrite higher than the margin of safety (MOS), implying that it might pose health risks to 

consumers. Therefore, the producers should limit the use to ensure the safety of consumers. Moreover, 

the responsible government agencies shall have surveillance by continuously sampling the meat products 

and strictly enforcing the law.

Keywords: Exposure assessment, Nitrite, Nitrate, Meat products, Margin of safety


