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ไสก้รอก แฮม และโบโลน่า เป็นผลติภณัฑอ์าหารกลุ่มเน้ือสตัวแ์ปรรปูประเภทเน้ือหมกั (cured 
meat products) ที่เด็กวยัเรยีนและนิสตินักศึกษานิยมบรโิภคเป็นอาหารเช้าหรอือาหารว่าง เพราะมี
ลกัษณะรูปร่างทีน่่ารบัประทาน มสีชีมพูและกลิน่รสที่เป็นเอกลกัษณ์  มเีน้ือสมัผสัทีเ่หนียวนุ่มเคีย้วได้
ง่ายและมคีวามอร่อยแตกต่างจากเน้ือไก่หรอืเน้ือหมูต้มสุก การยดือายุการเกบ็ของไสก้รอก แฮม และ
โบโลน่า จาํเป็นตอ้งใชว้ตัถุกนัเสยีรว่มกบัการบรรจุภายใตภ้าวะสญุญากาศและเกบ็ทีอุ่ณหภูมติํ่าในตูเ้ยน็ 
เน่ืองจากไสก้รอก แฮม และโบโลน่าเป็นผลติภณัฑอ์าหารแปรรปูทีม่คีวามเป็นกรดตํ่า จงึเกดิการเสื่อม
เสยีคุณภาพจากการเจรญิของเชือ้จุลนิทรยีไ์ดง้า่ย  

วตัถุกนัเสยีทีใ่ชใ้นไสก้รอก แฮม และโบโลน่า คอื โซเดยีมไนไตรต ์ (NaNO2) หรอืโปแตสเซยีม
ไนไตรต ์(KNO2) เพราะนอกจากมฤีทธิย์บัยัง้การเจรญิของเชือ้ Clostridium botulinum ซึง่เป็นแบคทเีรยี
ทีส่รา้งสารพษิอนัตรายรา้ยแรงและสามารถเจรญิไดใ้นสภาวะไมม่อีอกซเิจนแลว้ สารไนไตรต ์(NO2

-) ยงั
รวมตวักบัรงควตัถุสมีว่งแดงในกลา้มเน้ือสตัว ์คอื ไมโอโกลบนิ (myoglobin) ไดเ้ป็น nitrosylmyoglobin 
ทีม่สีแีดง และเมื่อปรุงเน้ือสตัวใ์หสุ้กดว้ยความรอ้น สารสแีดงน้ีจะถูกเปลี่ยนเป็น nitrosylhemochrome 
ซึ่งใหส้ชีมพูที่คงตวั นอกจากน้ีไนไตรต์ยงัช่วยลดการเกดิกลิน่หนืในไสก้รอก แฮม และโบโลน่าไดอ้กี
ดว้ย เพราะไนไตรต์สามารถจบักบัออิอนของเหลก็ทีท่ําหน้าทีเ่ป็นตวัเร่งปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ของไขมนั 
ความเข้มข้นตํ่าสุดของโซเดียมไนไตรต์สําหรบัการสร้างสี กลิ่นรส และยบัยัง้การเจริญเติบโตของ
เชือ้จุลนิทรยี ์คอื 20 และ 100 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั ตามลาํดบั  

กระทรวงสาธารณสุขอนุญาตใหใ้ช้โซเดยีมไนไตรต์หรอืโปแตสเซยีมไนไตรต์ในไส้กรอกและ
กุนเชยีงไดโ้ดยกาํหนดปรมิาณสงูสดุ ตอ้งไมเ่กนิ 125 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั อยา่งไรกต็ามในปีพ.ศ. 2555 
จากรายงานการเฝ้าระวงัทางระบาดวทิยาของกระทรวงสาธาณสุข พบว่ามโีซเดยีมไนไตรต์ในปรมิาณที่
เกินกําหนดในไส้กรอกและกุนเชียง ถึงร้อยละ 16.4 และ 8.9 ของจํานวนตัวอย่างที่ถูกสุ่มตรวจ 
ตามลําดบั และตรวจพบการเจอืปนของโซเดยีมไนไตรต์ในแหนม ไก่ทอด หมยูอ ปลาเคม็ และปลาเคม็
ตากแหง้หวาน ทัง้ทีไ่มอ่นุญาตใหม้กีารใชไ้นไตรตใ์นผลติภณัฑอ์าหารดงักล่าว 

ในเดอืนมนีาคม-เมษายน พ.ศ. 2558 ภาควชิาอาหารเคม ีคณะเภสชัศาสตร ์มหาวทิยาลยัมหดิล 
ไดสุ้ม่ตวัอยา่งไสก้รอก แฮม และโบโลน่า จาํนวนทัง้หมด 13 ตวัอยา่ง ทีม่จีาํหน่ายในรา้นสะดวกซือ้
ทัว่ไปและซุปเปอรม์ารเ์กต็ มาตรวจวเิคราะหป์รมิาณโซเดยีมไนไตรตด์ว้ยวธิ ีModified AOAC official 
method 973.31 ซึง่สรปุผลการตรวจวเิคราะห ์ไดด้งัน้ี คอื ตรวจพบวา่มไีนไตรตใ์นทุกตวัอยา่งและมี
ปรมิาณโซเดยีมไนไตรต์ทีต่รวจพบอยูใ่นเกณฑท์ีก่ระทรวงสาธารณสขุกาํหนดไว ้(ไมเ่กนิ 125 มลิลกิรมั
ต่อกโิลกรมั) ผลการวเิคราะหแ์สดงในตารางที ่1  

 



ตารางท่ี 1 ปรมิาณโซเดยีมไนไตรตแ์ละปรมิาณไนไตรตใ์นตวัอยา่งไสก้รอก แฮม และโบโลน่า ทีม่ี
จาํหน่ายในรา้นสะดวกซือ้ทัว่ไปและซุปเปอรม์าเกต็ 

ตวัอยา่งอาหาร 
ความเขม้ขน้ (มลิลกิรมั/กโิลกรมั) 

สรปุผลการวเิคราะห ์โซเดยีมไน
ไตรต ์

ไนไตรต*์ 

ไสก้รอก  
(หม/ูหม+ูไก่) 

ตวัอยา่งที ่1 54 36 

ปรมิาณโซเดยีมไนไตรตท์ีต่รวจพบ
ในทุกตวัอยา่งอยูใ่นเกณฑท์ี่
กระทรวงสาธารณสขุกาํหนดไว ้   
(ตอ้งไมเ่กนิ 125 มลิลกิรมัต่อ
กโิลกรมั) 

ตวัอยา่งที ่2 35 23 
ตวัอยา่งที ่3 50 33 
ตวัอยา่งที ่4 90 60 
ตวัอยา่งที ่5 30 20 
ตวัอยา่งที ่6 38 25 
ตวัอยา่งที ่7 35 23 
ตวัอยา่งที ่8 33 22 
ตวัอยา่งที ่9 53 35 

แฮม (หม)ู ตวัอยา่งที ่1 46 31 
ตวัอยา่งที ่2 107 71 

โบโลน่า (หม+ู
ไก่) 

ตวัอยา่งที ่1 45 30 
ตวัอยา่งที ่2 57 38 

*ปรมิาณไนไตรตใ์นไสก้รอก/แฮม/โบโลน่า (มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั) คาํนวณเทยีบจากสตูรโมเลกุลของสาร
โซดยีมไนไตรตจ์าํนวน 69 มลิลกิรมัมสีารไนไตรตเ์ป็นองคป์ระกอบ 49 มลิลกิรมั  

จากการศกึษาดา้นความเป็นพษิของไนไตรตต่์อสตัวท์ดลอง ไดม้รีายงานว่าหนูทีถู่กป้อนน้ําหรอื
อาหารทีม่ปีรมิาณไนไตรต์สงู 250-2,000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั พบว่ามคีวามเสีย่งในการเกดิโรคมะเรง็
ต่อมน้ําเหลอืง (lymphoma) สงูขึน้ ไนไตรตส์ามารถทาํปฏกิริยิากบักรดในกระเพาะอาหารกลายเป็นกรด
ไนตรสั (HNO2) ทีส่ามารถรวมตวักบัสารเอมนีหรอืเอมดีทีม่ใีนอาหารกลุ่มเน้ือสตัวเ์กดิสารก่อมะเรง็กลุ่ม
ไนโตรซามนีขึน้ในรา่งกาย (endogenous nitrosamines) ซึง่จะถูกดูดซมึผ่านผนังลําไสอ้ย่างรวดเรว็ 
จากการศกึษาทางระบาดวทิยาไดแ้สดงใหเ้หน็ถงึความสมัพนัธร์ะหว่างการไดร้บัไนไตรต์ในปรมิาณสูง
กบัการเกดิโรคมะเรง็กระเพาะอาหารและโรคมะเรง็หลอดอาหาร  

ถ้าผู้บริโภคได้รบัไนไตรต์ในปริมาณที่สูงมากทันที ไนไตรต์จะก่อให้เกิดภาวะอาการขาด
ออกซเิจน คอื มอีาการตวัเขยีว เลบ็เขยีว หอบ เหน่ือย หวัใจเตน้แรง และอาจเสยีชวีติได ้เพราะไนไตรต์
จบัตวักบัฮโีมโกลบิน (haemoglobin) ในเลือดเกิดเป็นเมทฮโีมโกลบิน (methaemoglobin) ทําให้
ฮโีมโกลบนิไม่สามารถจบัตวักบัออกซเิจน ปรมิาณไนไตรต์ที่ทําใหถ้งึแก่ชวีติไดใ้นการบรโิภคหน่ึงครัง้ 
คอื 32 มลิลกิรมัต่อน้ําหนักตวั 1 กโิลกรมั โดยถ้าคํานวณเทยีบกบัน้ําหนักตวัเฉลีย่ของวยัรุ่น (9-18 ปี, 
44.5 กโิลกรมั) และผูใ้หญ่ (ตัง้แต่ 19 ปีขึน้ไป, 54.5 กโิลกรมั) พบว่า ปรมิาณไนไตรตท์ีท่าํใหถ้งึแก่ชวีติ
ได้ในการบรโิภคหน่ึงครัง้ คือ 1,424 และ 1,744 มิลลิกรมั ตามลําดบั ในอดีตในประเทศไทยเคยมี
รายงานการเกดิโรคเมทฮโีมโกลบนีีเมยี (methemoglobinemia) ถงึสองครัง้ โดยครัง้แรก (พ.ศ.2550) 



ผูป้ว่ยเป็นเดก็นกัเรยีนทีบ่รโิภคไสก้รอกไก่ทีม่ปีรมิาณโซเดยีมไนไตรตส์งูถงึ 3,137 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 
และครัง้ทีส่อง (พ.ศ.2553) เป็นผูป้ว่ยทีบ่รโิภคไก่ทอดซึง่มกีารหมกัดว้ยสารไนไตรต ์

ในปี 2002 คณะผูเ้ชีย่วชาญดา้นวตัถุเจอืปนอาหารของโคเดก็ซ ์(Joint WHO/FAO Expert of 
Committee on Food Additive; JECFA) ไดก้ําหนดค่า acceptable daily intake (ADI) หรอื ค่าปรมิาณ
การได้รบัไนไตรต์ต่อวนัโดยไม่ก่อให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพตลอดช่วงชีวิต ที่ 0-0.07 มิลลิกรมัต่อ
น้ําหนกัตวั 1 กโิลกรมั โดยถา้คาํนวณเทยีบกบัน้ําหนกัตวัเฉลีย่ของวยัรุน่ (9-18 ปี, 44.5 กโิลกรมั) และ
ผูใ้หญ่ (ตัง้แต่ 19 ปีขึน้ไป, 54.5 กโิลกรมั) พบว่า ปรมิาณไนไตรต์ทีไ่ดร้บัต่อวนัจากการบรโิภคอาหาร 
ไมค่วรเกนิ 3.1 และ 3.8 มลิลกิรมั ตามลาํดบั 

การประเมนิความเสีย่งต่อสขุภาพจากการบรโิภคไสก้รอก แฮม และโบโลน่า โดยดจูากปรมิาณ
การไดร้บัไนไตรต ์(มลิลกิรมั) นํามาเทยีบกบัคา่ความปลอดภยั (ADI) ของไนไตรต ์ซึง่ถา้มคีา่สงูกวา่คา่ 
ADI แสดงวา่บรโิภคมากเกนิไปมคีวามเสีย่งทีจ่ะเป็นอนัตรายต่อสขุภาพ  ตารางที ่2 แสดงคา่ประเมนิ
ปรมิาณการไดร้บัไนไตรตจ์ากการบรโิภคไสก้รอก แฮม และโบโลน่า 50 กรมั (ปรมิาณหน่ึงหน่วยบรโิภค
อา้งองิ, 1 serving size) และ 200 กรมั (น้ําหนกับรรจุต่อ 1 ถุง) จะเหน็ไดว้า่ ถงึแมว้า่ผลติภณัฑไ์สก้รอก 
แฮม และโบโลน่าทีซ่ือ้มาบรโิภค มปีรมิาณโซเดยีมไนไตรต์อยูใ่นเกณฑท์ีก่ฎหมายกาํหนด แต่ถา้การ
บรโิภคต่อครัง้เป็นจาํนวนมาก เชน่ บรโิภคหมดถุง (200 กรมั) กจ็ะทาํใหไ้ดร้บัไนไตรตใ์นปรมิาณสงูเกนิ
กวา่คา่ปลอดภยัของไนไตรต ์ทาํใหเ้กดิอนัตรายต่อสขุภาพได ้

ตารางท่ี 2 คา่ประเมนิของปรมิาณการไดร้บัไนไตรต ์(มลิลกิรมั) เมือ่กาํหนดใหป้รมิาณการบรโิภค คอื 
50 และ 200 กรมั  

ตวัอยา่งอาหาร 
ปรมิาณไนไตรต(์มลิลกิรมั)ทีไ่ดร้บัจากการบรโิภค

ผลติภณัฑ*์ 
1 หน่วยบรโิภค = 50 กรมั 1 ถุง = 200 กรมั 

ไสก้รอก 
(หม/ูหม+ูไก่) 

ตวัอยา่งที ่1 1.8 7.2 
ตวัอยา่งที ่2 1.2 4.8 
ตวัอยา่งที ่3 1.7 6.8 
ตวัอยา่งที ่4 3.0 12.0 
ตวัอยา่งที ่5 1.0 4.0 
ตวัอยา่งที ่6 1.3 5.2 
ตวัอยา่งที ่7 1.2 4.8 
ตวัอยา่งที ่8 1.1 4.4 
ตวัอยา่งที ่9 1.8 7.2 

แฮม ตวัอยา่งที ่1 1.5 6.0 
ตวัอยา่งที ่2 3.6 14.4 

โบโลน่า ตวัอยา่งที ่1 1.5 6.0 
ตวัอยา่งที ่2 1.9 7.6 

*คา่ความปลอดภยัของไนไตรต ์ในกลุ่มวยัรุน่ (9-18 ปี:44.5 กโิลกรมั) ไมค่วรเกนิ 3.1 มลิลกิรมั 
                                     ในกลุ่มผูใ้หญ่ (ตัง้แต่ 19 ปีขึน้ไป:54.5 กโิลกรมั) ไมค่วรเกนิ 3.8 มลิลกิรมั  



 
สรปุ ผลติภณัฑอ์าหารพวกไสก้รอก แฮม โบโลน่า ซึง่เป็นทีนิ่ยมมากในกลุ่มผูบ้รโิภคทัง้ในวยัรุน่

และผูใ้หญ่ เน่ืองจากมสี ีกลิน่ รสและเน้ือสมัผสัทีก่ลมกล่อมชวนรบัประทาน แต่สิง่ทีต่อ้งระมดัระวงัใน
การบรโิภคคอืปรมิาณไนไตรตท์ีอ่ยูใ่นผลติภณัฑ ์จะเหน็ไดว้า่ปรมิาณทีร่บัประทานไดอ้ยา่งปลอดภยัไม่
ควรเกนิวนัละ 50-100 กรมัหรอื 1-2 serving ต่อวนั ไมค่วรรบัประทานในปรมิาณมากต่อครัง้ หรอื 
รบัประทานบอ่ยๆครัง้ในแต่ละวนั เพราะจะทาํใหผู้บ้รโิภคไดร้บัไนไตรตใ์นปรมิาณทีส่งูเกนิกวา่คา่ความ
ปลอดภยั (ADI)ได ้ทาํใหเ้กดิความเสีย่งทีจ่ะเป็นอนัตรายต่อสขุภาพ การบรโิภคอาหารเพือ่สขุภาพทีด่ ี
ควรรบัประทานใหม้คีวามหลากหลาย และบรโิภคในปรมิาณทีเ่หมาะสม 

เอกสารอ้างอิง 
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