
อันตรายจากสารไนเตรต-ไนไตรต ์

น.ส.พรรณพิสุทธิÍ  สันติภราดร (นักวิทยาศาสตร)์ 

ภาควิชาเภสัชเคมี คณะเภสัชศาสตร ์มหาวิทยาลัยมหิดล 

สารไนเตรต-ไนไตรต ์ (Nitrate-Nitrite) เป็นสารเคมีทีÉใช้เป็นสารกันเสีย โดยป้ องกันการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชั É นทีÉเป็นสาเหตุทําให้อาหารบูดเน่า และช่วยยับยั Ê งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์จําพวกคลอสตริเดียม

บอทูลินั É ม (Clostridium botulinum) และ คลอสตริเดียมเปอร์ฟรินเจน (Clostridium perfringens) ทีÉสามารถ

สร้างสารพิษรุนแรงถึงข ั Ê นเสียชีวิตได้ นอกจากนีÊสารไนเตรต-ไนไตรต ์ ย ังทําให้เกิดสีในเนืÊอส ัตว์ โดยทําให้เกิดสี

แดงอมชมพูในผลิตภัณฑ์เนืÊอแปรรูป เช่น ไส้กรอก แฮม เบคอน แหนม กุนเชียง เนืÊอเค็ม  สีเกิดจากการรวมตัว

ของไนไตรต์กับเม็ดสีในเลือด เป็นไนโตรโซฮีโมโครม (nitrosohemochrome) ซึÉงเมื Éอถูกความร้อนจะเปลีÉยนเป็น

สารสีแดงอมชมพูทีÉคงตัว ทําให้เนืÊอมีสีสดน่ารับประทาน จึงนิยมใช้เป็นวัตถุเจือปนในอาหาร โดยมิได้คํานึงถึง

โทษหรือพิษภัย เมื Éออุตสาหกรรมการผลิตอาหารมีการพัฒนา และใช้เทคโนโลยีใหม่ๆในการผลิตและแปรรูป

ผลิตภัณฑ์อาหาร เพื Éอบริโภคทั Ê งในประเทศและการส่งออก จึงมีการใช้สารเคมีช่วยยืดอายุการเก็บรักษาสภาพ

อาหารให้คงไว้ได้นาน ทั Ê งนีÊต้องคํานึงถึงความปลอดภัยในการใช้สารเคมีเหล่านีÊด้วย  

สารไนเตรต-ไนไตรตท์ีÉนิยมใช้มี 4 รูปแบบ คือ โพแทสเซียมไนเตรตหรือดินประสิว (KNO3) โซเดียมไน

เตรต (NaNO3) โพแทสเซียมไนไตรต ์ (KNO2) และ โซเดียมไนไตรต ์ (NaNO2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับทีÉ 281 (พ.ศ. 2547) ไดก้ําหนดปริมาณทีÉอนุญาตให้ใชโ้ซเดียมไนไตรตแ์ละโซเดียมไนเตรตในอาหารได้ไม่

เกิน 125 และ 500 มิลลิกร ัมต่อกิโลกรัม ตามลําดับ กรณีทีÉใช้ท ั Ê งโซเดียมไนไตรต์และโซเดียมไนเตรตให้มี

ปริมาณรวมกันได้ไม่เกิน 125 มิลลิกร ัมต่อกิโลกรัม  ซึÉงถ้าร่างกายได้ร ับสารไนเตรต-ไนไตรตม์ากเกินไป จะทํา

ให้เป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ สารไนเตรตจะถูกแบคทีเรียในกระเพาะอาหารและลําไส้เปลีÉยนให้เป็นไนไตรต์ ทํา

ให้ฮีโมโกลบิน ซึÉงเป็นสารในเม็ดเลือดแดงผิดปกติ (methemoglobin) ไม่สามารถนําพาออกซิเจนไปใช้ได ้ทําให้

เซลลข์าดออกซิเจน เกิดอาการอ่อนเพลีย คลื Éนไส้ หายใจไม่ออก ตัวเขียว หัวใจเต้นเร็ว เป็นลมและหมดสติใน

ทีÉสุด อาการนีÊเป็นอันตรายมากหากเกิดในเด็ก สตรีมคีรรภ์ ผู้ทีÉมีภาวะซีดหรือมีป ั ญหาโรคเลือด นอกจากนีÊหาก

ได้ร ับสารไนเตรต-ไนไตรตป์ริมาณน้อยเป็นระยะเวลานาน จะเกิดพิษเรืÊอร ัง มคีวามเสีÉยงต่อการเป็นมะเร็ง 

โดยสารไนไตรตจ์ะทําปฏิกิริยากบัสารประกอบเอมีนในอาหาร ร่วมกับสภาวะความเป็นกรดในกระเพาะอาหาร 

ทําให้เกิดสารไนโตรซามีน ซึÉงเป็นสารก่อมะเร็งทีÉอว ัยวะต่างๆ เช่น ตับอ่อน ทางเดินหายใจ กระเพาะป ั สสาวะ 

ตับ ไต กระเพาะอาหารและลําไส้  

โอกาสทีÉคนจะได้ร ับไนเตรต-ไนไตรตจ์ากการบริโภคอาหารไม่ใช่จากอาหารประเภทเนืÊอส ัตว์และ

ผลิตภัณฑ์เนืÊอแปรรูปเท่านั Êน ย ังอาจได้ร ับจากพืชผักด้วย ในการปลูกผักใบ เกษตรกรนิยมใช้ปุ ๋ ยเคมีสูตรทีÉมี

ธาตุไนโตรเจนสูง เช่น ปุ ๋ ยแอมโมเนียไนเตรต ปุ ๋ ยยูเรีย เพื Éอส่งเสริมการเจริญของยอดและใบ ทําให้ผลผลิต

เจริญเติบโตเร็ว แต่การใส่ปุ ๋ ยเคมีมากเกินไป ทําให้มีการตกค้างของไนเตรตปริมาณสูงในผัก การได้ร ับสารไน

เตรตสะสมเป็นเวลานานๆ อาจเกิดอันตรายดังกล่าวข้างต้น  

มขี้อแนะนําจากนายแพทย์สุวรรณชัย ว ัฒนายิÉงเจริญชัย รองปลัดกระทรวงสาธารณสุขและโฆษก

กระทรวงสาธารณสุขเกีÉยวกับการบริโภคอาหารเพืÉอสุขภาพและห่างไกลพิษจากสารปนเปืÊอนไนเตรต-ไนไตรต์ 

ให้เลือกรับประทานอาหารทีÉมีว ิตามินอีและวิตามินซีสูงหลังมืÊออาหาร ซึÉงจะช่วยป้ องกันการเกิดไนโตรซามีนใน

กระเพาะอาหารได้ โดยอาหารทีÉมีว ิตามินอีสูง เช่น นม ไข่ ธ ัญพืช ถั É วลิสง ผักโขม นํÊามันพืช ส่วนวิตามินซีจะมี



มากในผักผลไม ้ เช่น ผักคะน้า กะหลํÉาปลี ขึÊนฉ่าย มะเขือเทศสีดา ผักกวางตุ้ง ข้าวโพดอ่อน บร็อคโคลีÉ ดอก

กะหลํÉา ชะอม ฝรั É ง เงาะ มะละกอ มะขามป้ อม พุทรา และให้กินอาหารหลากหลาย ไม่กินอาหารซํÊาซากและกิน

ซํÊาทุกว ัน เพราะหากอาหารทีÉชอบกินมีไนเตรตหรือไนไตรต์สูงร่างกายจะได้ร ับสารเหล่านีÊมากและสะสม เสีÉยง

ต่อการเกิดอันตรายถึงชีวิตได้ 
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