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บทคัดยอ 
ปริมาณสารไนไตรทในอาหารพรอมบริโภคกลุมผลิตภัณฑเนือ้สัตว 

บางชนิดที่จาํหนายในรถเข็นและแผงลอยจําหนายอาหาร  
ในพื้นที่บริเวณอนุสาวรียชัยสมรภูมิ เขตราชเทวี กรุงเทพมหานคร 

 
วิภาดา  นาคปน, วิลาสินี  กองสขุ 
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* ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 
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โครงการพิเศษนี้จัดทําขึ้นเพื่อวิเคราะหปริมาณสารไนไตรทในอาหารพรอมบริโภคกลุม

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวบางชนิดที่จําหนายในรถเข็นและแผงลอยขายอาหาร โดยทําการสํารวจและเก็บ

ตัวอยางในพื้นที่เขตราชเทวี กรุงเทพมหานคร คือ บริเวณโดยรอบอนุสาวรียชัยสมรภูมิ ถนนศรี

อยุธยา ถนนพญาไท ซอยเพชรบุรี 5 และซอยเพชรบุรี  7 ในชวงระหวางเดือนสิงหาคมถึง  

พฤศจิกายน พ.ศ.2557 คํานวณตัวอยางตอชนิดอาหารที่ตองสุมจากสูตรการประเมินขนาด

ตัวอยางของ Taro Yamane ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% การสุมตัวอยางใชวิธีการเลือกตัวอยาง

แบบบังเอิญ ไดจํานวน 84 ตัวอยาง จากอาหารทั้งหมด 12 ชนิด ไดแก ไสกรอกไก (n=19) ไสกรอก

หมู (n=8) แหนมหมู (n=4) ไสกรอกอีสาน (n=6) หมูยาง (n=17) หมูทอด (n=8) ไกทอด (n=6) ไก

ยาง (n=5) หมูฝอย (n=4) หมูยอ (n=3) เนื้อแดดเดียว (n=2) และหมูแดดเดียว (n=2) มา 

วิเคราะหปริมาณสารไนไตรทดวย Modified AOAC official method 973.31 โดยใชวิธี 

Spectrophotometry ไดผลดังนี้ อาหารที่ตรวจพบสารไนไตรท ไดแก ไสกรอกไก ไสกรอกหมู 

แหนมหมู ไสกรอกอีสาน โดยมีปริมาณเฉลี่ยเทากับ 65.9, 45.6, 44.6 และ 21.4 มิลลิกรัมโซเดียม

ไนไตรท/กิโลกรมัอาหาร ตามลําดับ อยางไรก็ตาม พบวามีการเจือปนของไนไตรทเกินมาตรฐานใน

ไสกรอกไกจํานวน 1 ตัวอยาง โดยปริมาณที่ตรวจพบสูงสุดที่พบคือ 171.8 มิลลิกรัมโซเดียมไน

ไตรท/กิโลกรัมอาหาร ซึ่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดใหใชโซเดียมไนไตรทใน

ผลิตภัณฑเนื้อหมักไดไมเกิน 125 มิลลิกรัม/กิโลกรัมอาหาร โดยสรุป พบการเจือปนของสารไน

ไตรทในไสกรอกไก ไสกรอกหมู แหนมหมู ไสกรอกอีสาน คิดเปนรอยละ 89, 100, 25 และ 17 ของ

ตัวอยางทั้งหมด ตามลําดับ 
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 The aim of the special project was to determine the nitrite contents of selected 

ready to eat meat products (RTE-MP) sold by street food vendors located in 

Ratchathewi District, Bangkok, during August-November 2014. The studied areas of this 

research included Victory Monument, Sri-Ayuthaya Road, Phayathai Road, Soi 

Phetchaburi 5 and 7. The population size of RTE-MP sampling was calculated by using 

Taro Yamane equation at 95% confidence level. By performing the accidental sample, 

eighty four samples of 12 different kinds of RTE-MP were collected as following; chicken 

emulsion sausages (CS, n=19), pork emulsion sausages (PS, n=8), fermented minced 

pork sausages or Nham (F-PS, n=4), fermented rice and minced pork sausages or E-

San sausages (FR-PS, n=6), grilled marinated pork skewers (n=17), deep-fried 

marinated porks (n=8), deep-fried marinated chickens (n=6), grilled marinated chicken 

skewers (n=5), deep-fried shredded sweetened porks (n=4), emulsion and minced pork 

sausages or Moo Yor (n=3), deep-fried pork jerkies (n=2) and deep-fried beef jerkies 

(n=2). The spectrometric quantitative analysis of nitrite (Modified AOAC official method 

973.31) revealed the average concentrations of nitrites (as mg NaNO2/kg) in CS, PS, F-

PS and FR-PS were 65.9, 45.1, 44.6 and 21.4, respectively. Nonetheless, one sample of 

CS was founded containing 171.8 mg NaNO2/kg which was higher than the maximum 

value of nitrite permitted to be used in cured meat (125 mg NaNO2/kg food). In addition, 

the percentages of the presence of nitrite in CS, PS, F-PS and FR-PS were 89, 100, 25 

and 17, respectively.  


