
วารสารพิษวิทยาไทย 2559 ; 31(2) : 39-54 39 

3. ส านักโรคจากการประกอบอาชีพและ
ส่ิงแวดลอ้ม กรมควบคุมโรค. คู่มือการเฝ้า
คุมเฝ้าระวงัการเกิดโรคพิษตะกัว่ส าหรับ
เจ้าหน้าท่ีส านักงานป้องกันควบคุมโรค
และเจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขระดับจังหวดั. 
นนทบุรี: ส านกัโรคจากการประกอบอาชีพ
แล ะ ส่ิ ง แ ว ดล้ อ ม  ก รมค วบ คุ ม โ ร ค 
กระทรวงสาธารณสุข; 2548. 

4. Ahmad SA, Khan MH, Khandker S, et al. 
Blood Lead Levels and Health Problems 
of Lead Acid Battery Workers in 
Bangladesh. Sci World J 2014: 1-7. 

5. Froom P, Kristal-Boneh E, Benbassat J,  
et al. Lead exposure in battery-factory 
workers is  not associated with 
anemia. J Occup Environ 
Med 1999;41(2):120-3. 

6. Agency for Toxic Substances & Disease 
Registry. Case Studies in Environmental 
Medicine (CSEM) Lead Toxicity. 2010. 
Available  at: http://www.atsdr.cdc. gov/ 
csem/csem.asp?csem=7&po=10, assessed 
July 23, 2015. 

7. Hegazy AA, Zaher MM, Abd el-hafez 
MA, et al. Relation between anemia and 
blood  levels of lead, copper, zinc and 
iron among children. BMC Res Notes 
2010; 3:133. 

8. OSHA. Regulations (Standards - 29 CFR) 
Standard Number 1910.1025. Available 
at: https://www.osha.gov, assessed July 
23, 2015.  

 

 
 

วตัถุกนัเสียและสีสังเคราะห์ในไส้กรอกทีจ่ าหน่ายในและนอกโรงเรียนจังหวดันครปฐม  
ปราณี พัฒนกุลอนันต์, เวณิกา เบ็ญจพงษ์*, จักรกฤษณ์ สกลกิจติณภากุล, หัสยา อมราสกุลทรัพย์,        
พรรษมนต์ พงศ์อทิธิโภคิน, ปิยนุช วเิศษชาติ, โสภิดา สุตา, วรียา การพานิช 

สถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล   
 

บทคัดย่อ 
 

ไนไตรต์และไนเตรต เป็นวตัถุกันเสียและสารตรึงสี อนุญาตให้ใช้ในไส้กรอกได้ แต่ยงัพบสี
สังเคราะห์ และวตัถุกนัเสียท่ีไม่อนุญาตให้ใช้ การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงค์ประเมินการใช้วตัถุกนัเสียและสี
สังเคราะห์ ในไส้กรอกท่ีจ าหน่ายภายในและนอกโรงเรียนจงัหวดันครปฐม เก็บตวัอยา่งไส้กรอกจ านวน 93 
ตวัอยา่ง จากร้านคา้ภายในและนอกโรงเรียน วเิคราะห์ปริมาณไนไตรต์ ไนเตรต กรดซอร์บิก กรดเบนโซอิก 
และสีสังเคราะห์ ประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพการไดรั้บวตัถุกนัเสียและสีสังเคราะห์จากการบริโภคไส้
กรอกของนักเรียน โดยเปรียบเทียบปริมาณการไดรั้บสัมผสักบัปริมาณท่ีคนสามารถรับสารเขา้สู่ร่างกาย 
(Acceptable Daily Intake -ADI) พบไนไตรต ์ไนเตรต กรดซอร์บิก และกรดเบนโซอิก ร้อยละ 100, 85, 59 
และ 49 ตามล าดบั พบสีสังเคราะห์ เออร์ริโธซีน และปองโซ 4 อาร์ ร้อยละ 4 และ 1 ตามล าดบั ความเส่ียง
ระดบัยอมรับไม่ไดพ้บกรณีท่ีเด็กบริโภคไส้กรอกปริมาณสูง (P 97.5) หากไส้กรอกมีไนไตรตค์วามเขม้ขน้
สูง (P 97.5 = 55.53 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) การไดรั้บไนไตรตจ์ะสูงเกินค่า ADI การไดรั้บไนเตรต กรดซอร์
บิก กรดเบนโซอิก เออร์ริโธซีน และปองโซ 4 อาร์ จากการบริโภคไส้กรอกท่ีระดบัเฉล่ียและสูง มีค่าต ่ากวา่ 
ADI ดงันั้นเด็กไม่ควรบริโภคไส้กรอกปริมาณมากเป็นประจ า เน่ืองจากจะท าให้ไดรั้บไนไตรตสู์งเกินระดบั
ท่ีมีความปลอดภยัต่อสุขภาพ  
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Abstract 
 

 Nitrate and nitrite are permitted to use in sausages as preservative and color 

retention agent. Synthetic colors and other food preservatives which are not permitted to be 

used in sausages are also found. This study aimed to evaluate the use of preservatives and 

synthetic colors in sausages sold inside and outside schools in Nakhon Pathom province. The 

samples were collected from food shops inside and outside the schools. The levels of nitrite, 

nitrate, sorbic acid, benzoic acid and synthetic colors were analyzed. Health risk of each food 

additive from sausage consumption in students was assessed by comparing the exposure with 

the acceptable daily intake (ADI). Nitrite, nitrate, sorbic acid and benzoic acid were found in 

100%, 85%, 59% and 49% of 93 sausage samples, respectively. Synthetic food colors 

including erythrosine and ponceau 4 R were found in 4 and 1% of the total samples, 

respectively. Unacceptable risk related to health was found in children who consume high 

amount of sausage containing high nitrite levels. High sausage intake at 97.5th percentile (P 

97.5) with high nitrite concentration (P 97.5 = 55.53 mg/kg) provided the nitrite exposure 

exceeded the ADI in primary and secondary school children at 206% and 145% of the ADI, 

respectively. The exposures to nitrate, sorbic acid, benzoic acid, erythrosine and ponceau 4 R 

at mean and high intakes of sausages were lower than the ADI. Thus, children should avoid 

regular consumption of a large amount of sausage because nitrite intake will be higher than 

the health based guidance value (ADI). 
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บทน า 
ไส้กรอกเป็นเน้ือสัตว์แปรรูปท่ีนิยมใช้ไน

ไตรตแ์ละไนเตรต เป็นสารกนัเสีย เพื่อป้องกนัการ
เจริญของ คลอสตริเดียม โบทูลินมั  ท่ีสร้างสารพิษ
รุนแรงต่อระบบประสาท1 และยบัย ั้งปฏิกิริยาออกซิ
เดชั่นของไขมันช่วยป้องกันการเกิดกล่ินไม่พึง
ประสงค์2 และเป็นสารตรึงสี เน่ืองจากไนไตรต์
รวมตวักับไมโอโกลบินในเน้ือสัตว์ได้สารสีแดง 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 281 พ.ศ. 
2547 เร่ืองวตัถุเจือปนอาหาร3 ให้ใชเ้กลือไนไตรต ์
ไม่เกิน 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ค านวณเป็น
โซเดียมไนไตรต์ )  เก ลือไนเตรตไม่ เ กิน  500 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ค านวณเป็นโซเดียมไนเตรต) 
ในผลิตภณัฑเ์น้ือหมกั ไดแ้ก่ ไส้กรอก กุนเชียง แฮม 
เบคอน หากร่างกายได้รับไนไตรต์ และไนเตรต
มากเ กินไปอาจก่ออันตรายต่อสุขภาพทั้ งพิษ
เ ฉี ยบพลันและ พิษ เ ร้ื อ รั ง  ไนไตรต์ เ ป ล่ี ยน
ฮีโมโกลบินเป็นเมทฮีโมโกลบิน มีผลให้เกิดสภาวะ
ขาดออกซิเจน เกิดอาการตวัเขียว อ่อนเพลีย หายใจ
หอบถ่ี ปวดศีรษะ หวัใจเตน้แรง โดยเฉพาะเด็กเล็ก 
อาการรุนแรงจนเสียชีวติได้4-5 สภาวะความเป็นกรด
ในกระเพาะอาหารท าให้ไนไตรต์เปล่ียนเป็นกรด
ไนตรัส ท าปฏิกิริยากับสารประกอบเอมีนใน
เน้ือสัตว ์เกิดสารประกอบไนโตรซามีน6 การศึกษา
เชิงระบาดวิทยาพบความสัมพนัธ์ของการบริโภค
เน้ือสัตวแ์ปรรูปท่ีมีไนโตรซามีนในการเพิ่มความ
เส่ียงของการเกิดมะเร็งล าไส้7 มะเร็งกระเพาะ
อาหาร8 ในปีค.ศ. 2006 The International Agency 
for Research on Cancer (IARC) สรุปวา่การไดรั้บ
ไนเตรตและไนไตรต์ภายใต้สภาวะท่ีท าให้เกิด
สารประกอบไนโตรซามีนในร่างกายน่าจะก่อ
มะเร็งในมนุษย ์(Group 2A carcinogen)9 นอกจากน้ี

ยงัมีการใช้วตัถุกันเสียชนิดอ่ืนในไส้กรอก ได้แก่ 
กรดซอร์บิก  และกรดเบนโซอิก 10 ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 281 อนุญาตให้ใชส้าร
กลุ่มน้ีเป็นวตัถุกนัเสียในผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูป
หลายประเภท2 แต่ยงัไม่อนุญาตให้ใช้ในไส้กรอก 
แมมี้การใชไ้นไตรต์และไนเตรตเป็นสารตรึงสี แต่
พบการเติมสีสังเคราะห์ผสมอาหารในไส้กรอก 11 

กระทรวงสาธารณสุขไม่อนุญาตให้ใช้สีสังเคราะห์
ผสมอาหารในไส้กรอก เน่ืองจากการใช้สารเคมี
หลายชนิดในปริมาณมากเกินความจ าเป็นในการ
ผลิต อาจก่อผลเสียต่อสุขภาพผูบ้ริโภคอาหารนั้น
ในปริมาณและความถ่ีสูง จึงควรเฝ้าระวงัการใช้
วตัถุเจือปนอาหารในไส้กรอกซ่ึงนักเรียนนิยม
บริโภคเป็นประจ า  การศึกษาน้ีมีว ัตถุประสงค์
ประเมินการใช้วตัถุกันเสีย ได้แก่ ไนไตรต์,  ไน
เตรต ,  กรดซอร์ บิก ,  กรดเบนโซอิก  และ สี
สังเคราะห์ ในไส้กรอกท่ีจ าหน่ายบริเวณโรงเรียน
จงัหวดันครปฐม และประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพ
ในการได้รับสัมผสัวตัถุเจือปนอาหารเหล่าน้ีจาก
การบริโภคไส้กรอก โดยเปรียบเทียบกับระดับท่ี
แนะน าว่าปลอดภัยต่อสุขภาพ  เรียกว่าค่า  ADI 
(Acceptable Daily Intake) เป็นขนาดของสารท่ี
ยอมรับให้บริโภคต่อวนัตลอดชัว่อายุขยัโดยไม่ก่อ
ผลเสียต่อสุขภาพมนุษย ์
 
วธีิด าเนินการวจัิย 
1. ประเมินการเจือปนของไนไตรต์ ไนเตรต กรด
ซอร์บิก  กรดเบนโซอิก  และสีสังเคราะห์  ใน          
ไส้กรอก  
พืน้ทีศึ่กษา  
 โ ร ง เ รี ย น ร ะ ดั บ ป ร ะ ถ ม ศึ ก ษ า แ ล ะ
มัธยมศึกษา  ขนาดใหญ่และเล็ก  ในเขตเมือง
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นครปฐม (อ าเภอเมืองนครปฐม) 4 โรงเรียน และ
เขตชนบทของจังหวดันครปฐม (อ าเภอดอนตูม 
และอ าเภอนครชยัศรี) 4 โรงเรียน รวม  8 โรงเรียน 
(โรงเรียนประถมศึกษา 4 โรงเรียน และโรงเรียน
มธัยมศึกษา 4 โรงเรียน)  
1.1 การเกบ็ตัวอย่างไส้กรอก 

เก็บตวัอย่างไส้กรอกจากสถานให้บริการ
และจ าหน่ายอาหารภายในโรงเรียน ได้แก่ 
ร้านคา้ในโรงอาหาร ร้านสหกรณ์ และร้านคา้
ภายนอกโรงเรียน ไดแ้ก่ รถเร่ ตลาดนัด ร้าน
สะดวกซ้ือ ซุปเปอร์มาเก็ต  ในพื้นท่ีใกล้
โรงเรียน ซ่ึงนักเรียนระบุว่าไปซ้ือไส้กรอก
เพื่อรับประทาน  

1.2 การวิเคราะห์ตัวอย่างไส้กรอก 
 วิเคราะห์ปริมาณไนไตรต์ และไน

เ ต ร ต  โ ด ย วิ ธี ม า ต ร ฐ า น ใ น 
International Standard Organization 
no. 291812 และ 309113 

 วิเคราะห์ปริมาณกรดซอร์บิก และ
กรดเบนโซอิก โดยเทคนิคโครมา
โตกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง วิธี 
รี-เวิร์สเฟส (Reverse Phase Liquid 
Chromatography)14  

 วิเคราะห์ปริมาณสีสังเคราะห์ โดย
แยกสีด้วยเทคนิคโครมาโตกราฟี
แบบกระดาษ และวดัปริมาณด้วย
เคร่ืองสเปคโตรโฟโตมิเตอร์15  

2. ประเมินการได้ รับ สัมผัสวัตถุกันเสียและสี
สังเคราะห์จากการบริโภคไส้กรอกของนักเรียน  
 สัมภาษณ์ปริมาณการบริโภคไส้กรอกของ
นกัเรียนประถมศึกษาอายุ 8-12 ปี จ  านวน 214 คน 
และนกัเรียนมธัยมศึกษาอายุ 13-18 ปี จ  านวน 218 

คน ในโรงเรียนเป้าหมายโดยใชแ้บบสัมภาษณ์การ
บริโภคอาหารยอ้นหลงั 24 ชั่วโมง สัมภาษณ์ใน 3 
วนั ของวนัมาเรียน น าขอ้มูลการบริโภคไส้กรอก 
และข้อมูลความเข้มข้นของวัตถุกันเสียและสี
สังเคราะห์ท่ีพบในไส้กรอก มาประเมินการได้รับ
วตัถุเจือปนอาหารเหล่าน้ีจากการบริโภคไส้กรอก
ของนกัเรียน ตามหลกัการประเมินความเส่ียงของ
โคเด็กซ์16 ดงัสมการ    
 
Exposure  =   (Food consumption × Concentration of food additive) 
                                                   Body weight 

      
 Exposure  = ปริมาณการไดรั้บวตัถุเจือปนอาหาร
จากการบริโภคไส้กรอก 1 วนั (มก.ต่อกก.น ้าหนกั
ตวัต่อวนั) 

Food Consumption = ปริมาณการบริโภคไส้
กรอกของนักเรียน (กก.
อาหารต่อกก.น ้ าหนักตวั
ต่อวนั)   

      Concentration = ความเขม้ขน้ของวตัถุเจือปน
อาหารท่ีพบในไส้กรอก (มก.ต่อกก.อาหาร) 
 แสดงผลการค านวณปริมาณการไดรั้บวตัถุ
เ จือปนอาหารในกรณีบริโภคอาหารท่ีมีความ
เขม้ขน้ของวตัถุเจือปนอาหารในระดบัเฉล่ีย และ
กรณีบริโภคอาหารท่ีมีความเขม้ขน้ของวตัถุเจือปน
อาหารในระดบัสูงท่ีเปอร์เซ็นไทล์ 97.5 (P 97.5) น า
ขอ้มูลการไดรั้บสัมผสัวตัถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด
มาแสดงลกัษณะความเส่ียงโดยเปรียบเทียบกบัค่า 
ADI17 โดยค านวณเป็นร้อยละของ ADI ของวตัถุ
เจือปนอาหารชนิดนั้น ดงัสมการ 
 
ความเส่ียง (Risk) = ปริมาณการไดรั้บสัมผสั (Exposure) × 100                
                                                                    ADI 
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International Standard Organization 
no. 291812 และ 309113 
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 ถา้ความเส่ียง (Risk) มีค่าเกินร้อยละ 100 
ของค่า ADI แสดงวา่ มีโอกาสท่ีจะก่อให้เกิดผลเสีย
ต่อสุขภาพผู ้บริโภค ถือเป็นระดับความเส่ียงท่ี
ยอมรับไม่ได ้

  
ผลการศึกษา 
1. สถานการณ์การเจือปนของวัตถุกันเสีย และสี
สังเคราะห์ ในผลติภัณฑ์ไส้กรอก 
 ปริมาณไนไตรต์, ไนเตรต,  กรดซอร์บิก,  
กรดเบนโซอิก และสีสังเคราะห์ ในตัวอย่างไส้
กรอก 93 ตวัอยา่ง จากแหล่งจ าหน่ายท่ีนกัเรียนนิยม
ซ้ือ ส่วนใหญ่พบไนไตรต ์และไนเตรต ร้อยละ 100 
และ 85 ตามล าดบั ส่วนกรดซอร์บิก และกรดเบน
โซอิก พบร้อยละ 59 และ 49 ตามล าดับ พบสี
สังเคราะห์ 2 ชนิด ไดแ้ก่ เออร์ริโธซีน และปองโซ 
4 อาร์ ร้อยละ 4 และ 1 ตามล าดบั ดงัแสดงในตาราง
ท่ี 1, 2 และ 3  
 

2. ปริมาณการได้รับสัมผัส ไนไตรต์  ไนเตรต กรด
ซอร์บิก กรดเบนโซอิก และสีสังเคราะห์ จากการ
บริโภคไส้กรอกของนักเรียน 

 การไดรั้บสัมผสัวตัถุกนัเสีย (ไนไตรต,์ ไน
เตรต , กรดซอร์บิก และกรดเบนโซอิก) และสี
สังเคราะห์ (เออร์ริโธซีน และปองโซ 4 อาร์) ท่ีพบ
ในไส้กรอก จากแหล่งจ าหน่ายท่ีนักเรียนในพื้นท่ี
ศึกษา (จงัหวดันครปฐม) นิยมซ้ือ แสดงในตารางท่ี 
4 และ 5  แสดงความเส่ียงปริมาณการไดรั้บสัมผสั
เป็นร้อยละของ ADI โดยค่า ADI ของไนไตรต ์0-
0.07 มก.ต่อกก. น ้ าหนกัตวัต่อวนั18 ค่า ADI ของไน

เตรต 0-3.7 มก.ต่อกก.น ้ าหนกัตวัต่อวนั19 ค่า ADI 
ของกรดซอร์บิก 0-25 มก.ต่อกก.น ้าหนกัตวัต่อวนั20 
ค่า ADI ของกรดเบนโซอิก 0-5 มก.ต่อกก.น ้าหนกั
ตวัต่อวนั21 ค่า ADI ของเออร์ริโธซีน 0-0.1 มก.ต่อ
กก.น ้ าหนกัตวัต่อวนั22 และค่า ADI ของปองโซ 4 
อาร์ 0-4 มก.ต่อกก.น ้าหนกัตวัต่อวนั23 การประเมิน
ท่ีปริมาณการบริโภคไส้กรอกระดับเฉ ล่ียใน
นกัเรียนประถมศึกษาและมธัยมศึกษา เฉพาะกลุ่ม
ผูบ้ริโภคไส้กรอก (นักเรียนประถมศึกษา 204 คน 
และนกัเรียนมธัยมศึกษา 209 คน) พบว่าการไดรั้บ
สัมผสัไนไตรตก่์อความเส่ียงในระดบัท่ีสูงกวา่วตัถุ
เจือปนอาหารอ่ืน รองมาคือ สีเออร์ริโธซีน กรด
ซอร์บิก กรดเบนโซอิก สีปองโซ 4 อาร์ และไน
เตรต ตามล าดบั โดยไม่พบความเส่ียงมีค่าเกินร้อย
ละ 100 ของค่า ADI ของวตัถุเจือปนอาหารชนิด
นั้นๆ แต่การประเมินท่ีปริมาณการบริโภคไส้กรอก
ระดับสูง ( เปอร์เซ็นต์ไทล์ ท่ี  97.5) ในนักเรียน
ประถมศึกษา และมธัยมศึกษา พบวา่หากไส้กรอกมี
ไนไตรต์ในปริมาณสูง ( เปอร์เซ็นต์ไทล์ท่ี  97.5 
เท่ากับ 55.53 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) การได้รับ
สัมผสัไนไตรต์จากการบริโภคไส้กรอกจะมีค่า
เท่ากบั 0.1444 และ 0.1016 มก.ต่อกก.น ้ าหนกัตวั
ต่อวนั ตามล าดบั โดยความเส่ียงมีค่าเท่ากบัร้อยละ 
206.29 และ 145.14 ของค่า ADI ของไนไตรต ์
ตามล าดับ ขณะท่ีการได้รับสัมผัสว ัตถุ เจือปน
อาหารอีก 5 ชนิด ไม่พบความเส่ียงมีค่าเกินร้อยละ 
100 ของค่า ADI ของวตัถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ 
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ตารางที ่1 ปริมาณวตัถุกนัเสียและสีสังเคราะห์ท่ีพบในไส้กรอกจากแหล่งจ าหน่ายภายนอกโรงเรียน 
ร้านจ าหน่าย ชนิดของ 

วตัถุเจือปน 
อาหาร 

จ านวน
ตัวอย่าง 
ทีพ่บสาร 

ปริมาณวตัถุเจือปนอาหารในตัวอย่าง 
ทีพ่บสาร (มก.ต่อกก.) 

ค่าเฉลีย่ P 97.5 ค่าต ่าสุด-สูงสุด 
ซุปเปอร์มาร์เก็ต 
(10 ตวัอยา่ง) 

ไนไตรต*์ 10 21.67 62.76 4.74-64.60 
ไนเตรต# 8 10.31 23.12 3.50-23.45 

กรดเบนโซอิก 1 853.35 853.35 853.35-853.35 
ร้านสะดวกซ้ือ 
(22  ตวัอยา่ง) 

ไนไตรต*์ 22 47.44 70.67 1.00-71.10 
ไนเตรต# 20 17.46 40.24 3.44-54.75 

กรดเบนโซอิก 4 221.73 536.00 9.00-557.79 
กรดซอร์บิก 7 547.32 1897.70 11.00-2136.43 

รวมตวัอยา่งจาก 
ซุปเปอร์มาร์เก็ต  
และร้านสะดวกซ้ือ 
(32 ตวัอยา่ง) 

ไนไตรต*์ 32 39.39 70.46 1.00-71.10 
ไนเตรต# 28 15.41 34.14 3.44-54.75 

กรดเบนโซอิก 5 348.06 823.79 9.00-853.35 
กรดซอร์บิก 7 547.32 1897.70 11.00-2136.43 

รถเร่ 
(18 ตวัอยา่ง) 

ไนไตรต*์ 18 41.59 93.60 1.00-100.84 
ไนเตรต# 14 28.04 63.23 10.00-66.02 

กรดเบนโซอิก 11 75.27 527.57 2.50-694.78 
กรดซอร์บิก 15 1000.49 1921.21 11.00-1972.44 
เออร์ริโธซีน 2 3.82 4.87 2.72-4.92 

ตลาดนดั/ ตลาดสด 
(19 ตวัอยา่ง) 

ไนไตรต*์ 19 24.15 81.10 1.00-98.65 
ไนเตรต# 19 22.14 73.45 10.00-77.71 

กรดเบนโซอิก 13 80.04 438.82 2.50-582.86 
กรดซอร์บิก 14 983.70 2103.44 11.00-2134.21 
เออร์ริโธซีน 1 2.56 2.56 2.56-2.56 

รวมตวัอยา่งท่ีจ  าหน่าย
ภายนอกโรงเรียน   
รถเร่/ ตลาดนดั/ ตลาดสด 
(37  ตวัอยา่ง) 

ไนไตรต*์ 37 32.64 98.87 1.00-100.84 
ไนเตรต# 33 24.65 70.14 10.00-77.71 

กรดเบนโซอิก 24 77.85 630.43 2.50-694.78 
กรดซอร์บิก 29 992.38 2067.93 11.00-2134.21 
เออร์ริโธซีน 3 3.40 4.81 2.56-4.92 

หมายเหตุ *ค านวณเป็นโซเดียมไนไตรต ์#ค านวณเป็นโซเดียมไนเตรต     
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ไนไตรต*์ 19 24.15 81.10 1.00-98.65 
ไนเตรต# 19 22.14 73.45 10.00-77.71 

กรดเบนโซอิก 13 80.04 438.82 2.50-582.86 
กรดซอร์บิก 14 983.70 2103.44 11.00-2134.21 
เออร์ริโธซีน 1 2.56 2.56 2.56-2.56 

รวมตวัอยา่งท่ีจ  าหน่าย
ภายนอกโรงเรียน   
รถเร่/ ตลาดนดั/ ตลาดสด 
(37  ตวัอยา่ง) 

ไนไตรต*์ 37 32.64 98.87 1.00-100.84 
ไนเตรต# 33 24.65 70.14 10.00-77.71 

กรดเบนโซอิก 24 77.85 630.43 2.50-694.78 
กรดซอร์บิก 29 992.38 2067.93 11.00-2134.21 
เออร์ริโธซีน 3 3.40 4.81 2.56-4.92 

หมายเหตุ *ค านวณเป็นโซเดียมไนไตรต ์#ค านวณเป็นโซเดียมไนเตรต     

 
 

ตารางที ่2 ปริมาณวตัถุกนัเสียและสีสังเคราะห์ท่ีพบในไส้กรอกจากแหล่งจ าหน่ายภายในโรงเรียน 
ร้านจ าหน่าย ชนิดของ 

วตัถุเจือปน 
อาหาร 

จ านวน
ตัวอย่าง
ทีพ่บสาร 

ปริมาณวตัถุเจือปนอาหารในตัวอย่าง 
ทีพ่บสาร (มก.ต่อกก.) 

ค่าเฉลีย่ P 97.5 ค่าต ่าสุด-สูงสุด 
ร้านคา้ท่ีจ  าหน่าย 
นอกโรงอาหาร 
(13  ตวัอยา่ง) 

ไนไตรต*์ 13 21.98 57.71 2.99-60.50 
ไนเตรต# 10 19.98 37.29 10.00-37.46 

กรดเบนโซอิก 7 121.62 485.26 2.50-520.11 
กรดซอร์บิก 9 728.13 1831.27 2.50-1860.47 

ร้านคา้ท่ีจ  าหน่าย 
ในโรงอาหาร 
(11 ตวัอยา่ง) 
 

ไนไตรต*์ 11 98.81 60.09 1.00-63.69 
ไนเตรต# 8 30.23 40.01 10.00-40.75 

กรดเบนโซอิก 10 120.26 792.88 2.50-1002.73 
กรดซอร์บิก 10 703.38 2003.97 2.50-2134.21 
เออร์ริโธซีน 1 14.32 14.32 14.32-14.32 
ปองโซ 4 อาร์ 1 27.04 27.04 27.04-27.04 

รวมตวัอยา่งท่ีจ  าหน่าย
ภายในโรงเรียน 
(24 ตวัอยา่ง) 

ไนไตรต*์ 24 20.27 61.86 1.00-63.69 
ไนเตรต# 18 24.53 39.35 10.00-40.75 

กรดเบนโซอิก 17 120.82 809.68 2.50-1002.73 
กรดซอร์บิก 19 715.10 2011.03 2.50-2134.21 
เออร์ริโธซีน 1 14.32 14.32 14.32-14.32 
ปองโซ 4 อาร์ 1 27.04 27.04 27.04-27.04 

หมายเหตุ *ค านวณเป็นโซเดียมไนไตรต ์#ค านวณเป็นโซเดียมไนเตรต 
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ตารางที ่4  ปริมาณการไดรั้บสัมผสัวตัถุเจือปนอาหาร (วตัถุกนัเสีย 4 ชนิด และสีสังเคราะห์ 2 ชนิด) จากการบริโภคไส้
กรอกของนกัเรียนประถมศึกษา (เฉพาะผูบ้ริโภคไส้กรอก) 

ปริมาณ 
บริโภคไส้กรอก 

(กก. ต่อกก. 
น า้หนักตัว 
ต่อวนั) 

ชนิดของ 
วตัถุเจือปน 
อาหาร 

ปริมาณ 
วตัถุเจือปนอาหาร 

(มก.ต่อกก.) 

ปริมาณ 
การได้รับสัมผสั 

(มก.ต่อกก. 
น า้หนักตัวต่อวนั) 

ความเส่ียง  
(ร้อยละของ ADI) 

ระดับเฉลีย่ 
mean 

ระดับสูง 
P 97.5 

ระดับเฉลีย่ 
mean 

ระดับสูง 
P 97.5 

ระดับเฉลีย่ 
mean 

ระดับสูง 
P 97.5 

 
กรณีบริโภคไส้กรอก 

ท่ีระดบัเฉล่ีย 
ในนกัเรียน 

ท่ีบริโภคไส้กรอก 
(eater only) 

0.00061 

ไนไตรต ์ 22.52 55.53 0.0137 0.0339 19.57 48.43 

ไนเตรต 16.71 48.58 0.0102 0.0296 0.28 0.80 

กรดเบนโซอิก 123.10 833.53 0.0751 0.5085 1.50 10.17 

กรดซอร์บิก 839.95 2134.21 0.5124 1.3019 2.05 5.21 

เออร์ริโธซีน 6.13 13.62 0.0037 0.0083 3.70 8.30 

ปองโซ 4 อาร์ 27.04 27.04 0.0165 0.0165 0.41 0.41 

 
กรณีบริโภคไส้กรอก 

ท่ีระดบัสูง P 97.5 
ในนกัเรียน 

ท่ีบริโภคไส้กรอก 
(eater only) 

0.00260 

ไนไตรต ์ 22.52 55.53 0.0586 0.1444 83.71 206.29 

ไนเตรต 16.71 48.58 0.0434 0.1263 1.17 3.41 

กรดเบนโซอิก 123.10 833.53 0.3201 2.1672 6.40 43.34 

กรดซอร์บิก 839.95 2134.21 2.1839 5.5489 8.74 22.20 

เออร์ริโธซีน 6.13 13.62 0.0159 0.0354 15.90 35.40 

ปองโซ 4 อาร์ 27.04 27.04 0.0703 0.0703 1.76 1.76 
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ตารางที ่5  ปริมาณการไดรั้บสัมผสัวตัถุเจือปนอาหาร (วตัถุกนัเสีย 4 ชนิด และสีสังเคราะห์ 2 ชนิด) จากการ บริโภค
ไส้กรอกของนกัเรียนมธัยมศึกษา (เฉพาะผูบ้ริโภคไส้กรอก) 

ปริมาณ 
บริโภคไส้กรอก 

(กก. ต่อ กก. 
น า้หนักตัว 
ต่อวนั) 

ชนิดของ 
วตัถุเจือปน 
อาหาร 

ปริมาณ 
วตัถุเจือปนอาหาร 

(มก.ต่อกก.) 

ปริมาณการได้รับ
สัมผสั 

(มก.ต่อกก. 
น า้หนักตัวต่อวนั) 

ความเส่ียง  
(ร้อยละของ ADI) 

ระดับเฉลีย่ 
mean 

ระดับสูง 
P 97.5  

ระดับเฉลีย่ 
mean 

ระดับสูง 
P 97.5 

ระดับเฉลีย่ 
mean 

ระดับสูง 
P 97.5 

 
กรณีบริโภคไส้กรอก 

ท่ีระดบัเฉล่ีย 
ในนกัเรียน 

ท่ีบริโภคไส้กรอก 
(eater only) 

0.00045 

ไนไตรต ์ 22.52 55.53 0.0101 0.0250 14.43 35.71 

ไนเตรต 16.71 48.58 0.0075 0.0219 0.20 0.59 

กรดเบนโซอิก 123.10 833.53 0.0554 0.3751 1.11 7.50 

กรดซอร์บิก 839.95 2134.21 0.3780 0.9604 1.51 3.84 

เออร์ริโธซีน 6.13 13.62 0.0028 0.0061 2.80 6.10 

ปองโซ 4 อาร์ 27.04 27.04 0.0122 0.0122 0.31 0.31 

 
กรณีบริโภคไส้กรอก 

ท่ีระดบัสูง P 97.5 
ในนกัเรียน 

ท่ีบริโภคไส้กรอก 
(eater only) 

0.00183 

ไนไตรต ์ 22.52 55.53 0.0412 0.1016 58.86 145.14 

ไนเตรต 16.71 48.58 0.0306 0.0889 0.83 2.40 

กรดเบนโซอิก 123.10 833.53 0.2253 1.5254 4.51 30.51 

กรดซอร์บิก 839.95 2134.21 1.5371 3.9056 6.15 15.62 

เออร์ริโธซีน 6.13 13.62 0.0112 0.0249 11.20 24.90 

ปองโซ 4 อาร์ 27.04 27.04 0.0495 0.0495 1.24 1.24 
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ตารางที ่5  ปริมาณการไดรั้บสัมผสัวตัถุเจือปนอาหาร (วตัถุกนัเสีย 4 ชนิด และสีสังเคราะห์ 2 ชนิด) จากการ บริโภค
ไส้กรอกของนกัเรียนมธัยมศึกษา (เฉพาะผูบ้ริโภคไส้กรอก) 

ปริมาณ 
บริโภคไส้กรอก 

(กก. ต่อ กก. 
น า้หนักตัว 
ต่อวนั) 

ชนิดของ 
วตัถุเจือปน 
อาหาร 

ปริมาณ 
วตัถุเจือปนอาหาร 

(มก.ต่อกก.) 

ปริมาณการได้รับ
สัมผสั 

(มก.ต่อกก. 
น า้หนักตัวต่อวนั) 

ความเส่ียง  
(ร้อยละของ ADI) 

ระดับเฉลีย่ 
mean 

ระดับสูง 
P 97.5  

ระดับเฉลีย่ 
mean 

ระดับสูง 
P 97.5 

ระดับเฉลีย่ 
mean 

ระดับสูง 
P 97.5 

 
กรณีบริโภคไส้กรอก 

ท่ีระดบัเฉล่ีย 
ในนกัเรียน 

ท่ีบริโภคไส้กรอก 
(eater only) 

0.00045 

ไนไตรต ์ 22.52 55.53 0.0101 0.0250 14.43 35.71 

ไนเตรต 16.71 48.58 0.0075 0.0219 0.20 0.59 

กรดเบนโซอิก 123.10 833.53 0.0554 0.3751 1.11 7.50 

กรดซอร์บิก 839.95 2134.21 0.3780 0.9604 1.51 3.84 

เออร์ริโธซีน 6.13 13.62 0.0028 0.0061 2.80 6.10 

ปองโซ 4 อาร์ 27.04 27.04 0.0122 0.0122 0.31 0.31 

 
กรณีบริโภคไส้กรอก 

ท่ีระดบัสูง P 97.5 
ในนกัเรียน 

ท่ีบริโภคไส้กรอก 
(eater only) 

0.00183 

ไนไตรต ์ 22.52 55.53 0.0412 0.1016 58.86 145.14 

ไนเตรต 16.71 48.58 0.0306 0.0889 0.83 2.40 

กรดเบนโซอิก 123.10 833.53 0.2253 1.5254 4.51 30.51 

กรดซอร์บิก 839.95 2134.21 1.5371 3.9056 6.15 15.62 

เออร์ริโธซีน 6.13 13.62 0.0112 0.0249 11.20 24.90 

ปองโซ 4 อาร์ 27.04 27.04 0.0495 0.0495 1.24 1.24 
 
 
 
 
 
 

 
 

อภิปรายผล 
การใช้วตัถุกนัเสีย และสีสังเคราะห์ ในผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกทีจ่ าหน่ายภายในและภายนอกโรงเรียน 
 ไส้กรอกพร้อมบริโภค (ไส้กรอกทอด ไส้
กรอกป้ิง ไส้กรอกน่ึง) และไส้กรอกในบรรจุภณัฑ์
ท่ีเก็บจากแหล่งจ าหน่ายท่ีนกัเรียนนิยมซ้ือ พบวตัถุ
กนัเสียกลุ่มไนไตรต์และไนเตรต ซ่ึงเป็นวตัถุกัน
เสียท่ีอนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 281 พ.ศ.  
2547 เร่ืองวตัถุเจือปนอาหาร โดยพบไนไตรต์และ
ไนเตรต ร้อยละ 100 และ 85 ในปริมาณตาม
ขอ้ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 
281 ท่ี อ นุญ าต ให้ ใ ช้ โซ เ ดี ยม ไนไตรต์  แ ล ะ
โพแทสเซียมไนไตรต์ ไม่ เ กิน 125 มก .ต่อกก . 
(ค านวณเป็นโซเดียมไนไตรต์) โซเดียมไนเตรต 
และโปตสัเซียมไนเตรต ไม่เกิน 500 มก.ต่อกก. 
(ค านวณเป็นโซเดียมไนเตรต) โดยพบไนไตรต์
สูงสุดท่ีระดบั 101 มก.ต่อกก. (ค านวณเป็นโซเดียม
ไนไตรต)์ และไนเตรตสูงสุดท่ีระดบั 66 มก.ต่อกก. 
(ค านวณเป็นโซเดียมไนเตรต)  การศึกษาของเวณิ
กาและคณะ พ.ศ. 2550-255124 ในกรุงเทพมหานคร 
และ 37 จังหวัด ใน 5 ภูมิภาคของประเทศไทย 
พบว่าไส้กรอกไก่และไส้กรอกหมูมีการเจือปนไน
ไตรต์ ร้อยละ 75 และ 72 ตามล าดบั ไนเตรต ร้อย
ละ 87 และ 85 ตามล าดับ พบไนไตรต์สูง เกิน
มาตรฐาน ร้อยละ 3.8 โดยพบสูงสุดท่ี 12 ระดบั 196 
มก.ต่อกก. (ค านวณเป็นโซเดียมไนไตรต์) ไนเตรต
สูงเกินมาตรฐาน ร้อยละ 1.4 โดยพบสูงสุดท่ีระดบั 
2,590 มก.ต่อกก. (ค านวณเป็นโซเดียมไนเตรต) 
แสดงว่าการใช้ไนไตรต์และไนเตรตในผลิตภณัฑ์
ไ ส้กรอกส่วนใหญ่เ ป็นไปตามข้อก าหนดใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 281 ขณะท่ี

มาตรฐานทั่วไปส าหรับวตัถุเจือปนอาหารของ
อาหารของโคเด็กซ์25 ก าหนดปริมาณสูงสุดโซเดียม
ไนไตรต์ และโพแทสเซียมไนไตรต์ในผลิตภณัฑ์
ไส้กรอกท่ี 80 มก.ต่อกก. (ค านวณเป็นโซเดียมไน
ไตรต)์   
 เม่ือเปรียบเทียบกบัมาตรฐานทัว่ไปส าหรับ
วตัถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ ในการศึกษาน้ีพบ
ตวัอย่างไส้กรอกมีไนไตรต์สูงกว่า 80 มก.ต่อกก. 
(ค านวณเป็นโซเดียมไนไตรต์ ) ร้อยละ 4 เป็น
ตัวอย่างจากรถเร่  3 ตัวอย่าง  และตลาดนัด 1 
ตวัอย่าง นอกจากน้ียงัพบวตัถุกนัเสียท่ีไม่อนุญาต
ให้ใช้ในไส้กรอก ไดแ้ก่ กรดซอร์บิก และกรดเบน
โซอิก โดยพบในตวัอย่างจากรถเร่ ตลาดนัด และ
ตลาดสด ในสัดส่วนสูงถึงร้อยละ 89 ใกลเ้คียงกบัท่ี
พบในตวัอย่างจากร้านคา้ภายในโรงเรียน (ร้อยละ 
88) ส่วนตวัอยา่งไส้กรอกจากซุปเปอร์มาร์เก็ตและ
ร้านสะดวก ซ้ือนอกโรง เ รี ยนพบ ร้อยละ  28 
สอดคลอ้งกบัการศึกษาของปวีณ์ดาและคณะ พ.ศ. 
2550-255110 ในกรุงเทพมหานครและ 17 จงัหวดั 
ใน 5 ภูมิภาคของประเทศไทย ท่ีพบการใชก้รดซอร์
บิก และกรดเบนโซอิก ในตวัอย่างไส้กรอกส่วน
ใหญ่ท่ีจ าหน่ายในตลาดสด ตลาดนดั รถเร่ และหนา้
โรงเรียน ไส้กรอกไก่และไส้กรอกหมู พบกรดซอร์
บิก ร้อยละ 56 และ 34 ตามล าดบั และพบกรดเบน
โซอิก ร้อยละ 78 และ 69 ตามล าดบั แสดงวา่ผูผ้ลิต
นิยมใช้เกลือไนไตรต์และไนเตรตเป็นวตัถุกนัเสีย
และตรึงสีในไส้กรอก โดยใช้ร่วมกบัวตัถุกันเสีย
ชนิดอ่ืนท่ีไม่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภณัฑ์น้ี ได้แก่ 
กรดซอร์บิก และกรดเบนโซอิก โดยเฉพาะสถานท่ี
จ าหน่ายในตลาดสด ตลาดนัด และรถเร่ รวมถึง
ร้านคา้ในโรงเรียน การสอบถามผูจ้  าหน่ายพบว่า
ส่วนใหญ่ของผูข้ายอาหารภายในโรงเรียน รถเร่ 
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และตลาดนัด นิยมซ้ือไส้กรอกจากตลาดสดมาใช้
ท าเป็นไส้กรอกทอด ไส้กรอกป้ิง ไส้กรอกน่ึง โดย
ไม่ได้สังเกตการแสดงฉลาก  และเคร่ืองหมาย
รับรองของ อย. แต่พิจารณาด้านราคาและรสชาติ
เป็นหลกั ขณะท่ีตวัอยา่งไส้กรอกในบรรจุภณัฑ์จาก
ซุปเปอร์มาร์เก็ต และร้านสะดวกซ้ือ ส่วนใหญ่มี
การแสดงฉลากและเคร่ืองหมายรับรองของ อย . 
ดังนั้นผูจ้  าหน่ายอาหารภายในและนอกโรงเรียน
ควรให้ความส าคัญในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกในบรรจุภัณฑ์ ท่ี มีการแสดงฉลาก และ
เคร่ืองหมายรับรองของ อย . ท่ีถูกต้อง เพื่อจะได้
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานมาใช้
ป รุงอาหารให้นัก เ รียนบริโภค ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 367 พ.ศ. 2557 เร่ือง
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ26 ให้มี
การแสดงช่ือกลุ่มหน้าท่ีของวตัถุเจือปนอาหาร
ร่วมกบัช่ือเฉพาะ หรือแสดงช่ือกลุ่มหนา้ท่ีของวตัถุ
เจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International 
Numbering System : INS for Food Additives ถา้มี
การใช้หรือมีวตัถุเจือปนอาหารติดมากบัวตัถุดิบท่ี
ใชใ้นการผลิตอาหาร เป็นส่วนประกอบของอาหาร
ในปริมาณท่ีเกิดผลตามวตัถุประสงค์ของการใช้
วตัถุเจือปนอาหาร ดงันั้นหากมีการใช้วตัถุกนัเสีย
ในผลิตภณัฑ์ไส้กรอก ตอ้งระบุช่ือเฉพาะของสาร 
หรือ ระบุเลข INS ของสารบนฉลาก (โซเดียมไน
ไตรต์ คือ  INS 250 โซเดียมไนเตรต คือ INS 251 
โพแทสเซียมไนไตรต์ คือ  INS 249 โพแทสเซียม
ไนเตรต คือ INS 252)   แต่สารกลุ่มน้ีสามารถระบุ
ช่ือกลุ่มหนา้ท่ีได ้2 ช่ือ คือ กนัเสีย หรือตรึงสี ดงันั้น
หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งควรมีการประชาสัมพนัธ์ให้
ประชาชนทัว่ไปเขา้ใจการแสดงฉลากดงักล่าว   
 

ความเส่ียงในการได้รับสัมผัสวัตถุกันเสีย (ไนไตรต์  
ไนเตรต  กรดซอร์บิก  กรดเบนโซอิก )  และสี
สังเคราะห์ (เออร์ริโธซีน ปองโซ 4 อาร์) จากการ
บริโภคไส้กรอก 
 ปริมาณการไดรั้บสัมผสัวตัถุกนัเสีย 4 ชนิด 
จากการบริโภคไส้กรอกของนกัเรียนประถมศึกษา
และมธัยมศึกษา 8 โรงเรียน จงัหวดันครปฐม เม่ือ
ประเมินท่ีระดับเฉล่ียของการบริโภคไส้กรอก 
(นกัเรียนประถมศึกษา 0.020 กรัมต่อคนต่อวนั และ
นกัเรียนมธัยมศึกษา 0.022 กิโลกรัมต่อคนต่อวนั 
เท่ากับไส้กรอกยาว 10 เซ็นติเมตร ประมาณคร่ึง
ช้ิน) ไม่พบความเส่ียงของการไดรั้บ ไนไตรต์ ไน
เตรต กรดซอร์บิก  และกรดเบนโซอิก ในระดบัท่ี
สูงกวา่ค่า ADI ของวตัถุกนัเสียชนิดนั้น ทั้งท่ีความ
เข้มข้นว ัต ถุกัน เ สี ยระดับ เฉ ล่ียและระดับ สูง 
(เปอร์เซ็นต์ไทล์ท่ี 97.5) โดยการได้รับสัมผสัไน
ไตรต์ก่อความเส่ียงสูงกว่าว ัตถุกันเสียชนิดอ่ืน 
เน่ืองจากค่า ADI ของไนไตรตต์ ่ากวา่ค่า ADI ของ
วตัถุกนัเสียอีก 3 ชนิดมาก ขณะท่ีการไดรั้บสัมผสัสี
สังเคราะห์ 2 ชนิด ท่ีพบในไส้กรอก ไม่ก่อความ
เส่ียงระดบัท่ีสูงกว่าค่า ADI การไดรั้บสัมผสัเออร์
ริโธซีนก่อความเส่ียงสูงกวา่ปองโซ 4 อาร์ เน่ืองจาก 
ค่า ADI ของเออร์ริโธซีนต ่ากวา่ค่า ADI ของปอง
โซ 4 อาร์ มาก ผลการประเมินการบริโภคไส้กรอก
ระดับสูง (เปอร์เซ็นต์ไทล์ท่ี 97.5 ของนักเรียน
ประถมศึกษา และมธัยมศึกษา คือ 0.091 และ 0.092 
กิโลกรัมต่อคนต่อวนั ตามล าดับ  ซ่ึงเท่ากับการ
รับประทานไส้กรอกยาว 10 เซ็นติเมตร ประมาณ 
2¼ ช้ิน) หากไส้กรอกมีวตัถุกนัเสียและสีสังเคราะห์
ในความเขม้ขน้ระดบัเฉล่ีย จะพบความเส่ียงระดบั
ต ่ากว่าค่า ADI เช่นกนั ถ้าไส้กรอกมีไนไตรต์
ปริมาณสูง จะก่อความเส่ียงระดับยอมรับไม่ได ้
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และตลาดนัด นิยมซ้ือไส้กรอกจากตลาดสดมาใช้
ท าเป็นไส้กรอกทอด ไส้กรอกป้ิง ไส้กรอกน่ึง โดย
ไม่ได้สังเกตการแสดงฉลาก  และเคร่ืองหมาย
รับรองของ อย. แต่พิจารณาด้านราคาและรสชาติ
เป็นหลกั ขณะท่ีตวัอยา่งไส้กรอกในบรรจุภณัฑ์จาก
ซุปเปอร์มาร์เก็ต และร้านสะดวกซ้ือ ส่วนใหญ่มี
การแสดงฉลากและเคร่ืองหมายรับรองของ อย . 
ดังนั้นผูจ้  าหน่ายอาหารภายในและนอกโรงเรียน
ควรให้ความส าคัญในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกในบรรจุภัณฑ์ ท่ี มีการแสดงฉลาก และ
เคร่ืองหมายรับรองของ อย . ท่ีถูกต้อง เพื่อจะได้
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานมาใช้
ป รุงอาหารให้นัก เ รียนบริโภค ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 367 พ.ศ. 2557 เร่ือง
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ26 ให้มี
การแสดงช่ือกลุ่มหน้าท่ีของวตัถุเจือปนอาหาร
ร่วมกบัช่ือเฉพาะ หรือแสดงช่ือกลุ่มหนา้ท่ีของวตัถุ
เจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International 
Numbering System : INS for Food Additives ถา้มี
การใช้หรือมีวตัถุเจือปนอาหารติดมากบัวตัถุดิบท่ี
ใชใ้นการผลิตอาหาร เป็นส่วนประกอบของอาหาร
ในปริมาณท่ีเกิดผลตามวตัถุประสงค์ของการใช้
วตัถุเจือปนอาหาร ดงันั้นหากมีการใช้วตัถุกนัเสีย
ในผลิตภณัฑ์ไส้กรอก ตอ้งระบุช่ือเฉพาะของสาร 
หรือ ระบุเลข INS ของสารบนฉลาก (โซเดียมไน
ไตรต์ คือ  INS 250 โซเดียมไนเตรต คือ INS 251 
โพแทสเซียมไนไตรต์ คือ  INS 249 โพแทสเซียม
ไนเตรต คือ INS 252)   แต่สารกลุ่มน้ีสามารถระบุ
ช่ือกลุ่มหนา้ท่ีได ้2 ช่ือ คือ กนัเสีย หรือตรึงสี ดงันั้น
หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งควรมีการประชาสัมพนัธ์ให้
ประชาชนทัว่ไปเขา้ใจการแสดงฉลากดงักล่าว   
 

ความเส่ียงในการได้รับสัมผัสวัตถุกันเสีย (ไนไตรต์  
ไนเตรต  กรดซอร์บิก  กรดเบนโซอิก )  และสี
สังเคราะห์ (เออร์ริโธซีน ปองโซ 4 อาร์) จากการ
บริโภคไส้กรอก 
 ปริมาณการไดรั้บสัมผสัวตัถุกนัเสีย 4 ชนิด 
จากการบริโภคไส้กรอกของนกัเรียนประถมศึกษา
และมธัยมศึกษา 8 โรงเรียน จงัหวดันครปฐม เม่ือ
ประเมินท่ีระดับเฉล่ียของการบริโภคไส้กรอก 
(นกัเรียนประถมศึกษา 0.020 กรัมต่อคนต่อวนั และ
นกัเรียนมธัยมศึกษา 0.022 กิโลกรัมต่อคนต่อวนั 
เท่ากับไส้กรอกยาว 10 เซ็นติเมตร ประมาณคร่ึง
ช้ิน) ไม่พบความเส่ียงของการไดรั้บ ไนไตรต์ ไน
เตรต กรดซอร์บิก  และกรดเบนโซอิก ในระดบัท่ี
สูงกวา่ค่า ADI ของวตัถุกนัเสียชนิดนั้น ทั้งท่ีความ
เข้มข้นว ัต ถุกัน เ สี ยระดับ เฉ ล่ียและระดับ สูง 
(เปอร์เซ็นต์ไทล์ท่ี 97.5) โดยการได้รับสัมผสัไน
ไตรต์ก่อความเส่ียงสูงกว่าว ัตถุกันเสียชนิดอ่ืน 
เน่ืองจากค่า ADI ของไนไตรตต์ ่ากวา่ค่า ADI ของ
วตัถุกนัเสียอีก 3 ชนิดมาก ขณะท่ีการไดรั้บสัมผสัสี
สังเคราะห์ 2 ชนิด ท่ีพบในไส้กรอก ไม่ก่อความ
เส่ียงระดบัท่ีสูงกว่าค่า ADI การไดรั้บสัมผสัเออร์
ริโธซีนก่อความเส่ียงสูงกวา่ปองโซ 4 อาร์ เน่ืองจาก 
ค่า ADI ของเออร์ริโธซีนต ่ากวา่ค่า ADI ของปอง
โซ 4 อาร์ มาก ผลการประเมินการบริโภคไส้กรอก
ระดับสูง (เปอร์เซ็นต์ไทล์ท่ี 97.5 ของนักเรียน
ประถมศึกษา และมธัยมศึกษา คือ 0.091 และ 0.092 
กิโลกรัมต่อคนต่อวนั ตามล าดับ  ซ่ึงเท่ากับการ
รับประทานไส้กรอกยาว 10 เซ็นติเมตร ประมาณ 
2¼ ช้ิน) หากไส้กรอกมีวตัถุกนัเสียและสีสังเคราะห์
ในความเขม้ขน้ระดบัเฉล่ีย จะพบความเส่ียงระดบั
ต ่ากว่าค่า ADI เช่นกนั ถ้าไส้กรอกมีไนไตรต์
ปริมาณสูง จะก่อความเส่ียงระดับยอมรับไม่ได ้

 
 

ดังท่ีพบในการประเมินท่ีปริมาณการบริโภคไส้
กรอกระดบัเปอร์เซ็นต์ไทล์ท่ี 97.5 หากไส้กรอกมี
ไนไตรตป์ริมาณสูง (เปอร์เซ็นตไ์ทล์ท่ี 97.5  เท่ากบั
ไนไตรต ์55.53 มก.ต่อกก. หรือเทียบเท่าโซเดียมไน
ไตรต์  83.30 ม ก .ต่ อกก .)  จ ะท า ให้ นัก เ รี ย น
ประถมศึกษาและมธัยมศึกษา ไดรั้บสัมผสัไนไตรต์
สูงเกินค่า ADI (ร้อยละ 206.29 และ145.14 ของ  
ADI ตามล าดบั) ดงันั้นการบริโภคไส้กรอกปริมาณ
มากจะก่อความเส่ียงสูงในการไดรั้บไนไตรต ์แต่ละ
วันไม่ควรบริโภคไส้กรอกมากกว่า  1 ช้ิน เพื่อ
หลีกเล่ียงการไดรั้บไนไตรต์ในปริมาณท่ีส่งผลเสีย
ต่อสุขภาพ โดยการบริโภคไส้กรอก 1 ช้ิน ยาว 10 
เ ซ็ น ติ เมตร  (หนัก  0.04 กิ โลก รัม )  นัก เ รี ยน
ประถมศึกษาจะไดรั้บไนไตรต์ ไนเตรต กรดซอร์
บิก กรดเบนโซอิก เออร์ริโธซีน และปองโซ 4 อาร์  
ร้อยละ 19.57, 0.28, 2.05, 1.50, 3.70 และ 0.41 ของ
ค่า ADI ตามล าดบั เม่ือประเมินท่ีความเขม้ขน้ระดบั
เฉล่ีย และร้อยละ 83.71, 1.17, 8.74, 6.40, 15.90 
และ 1.76 ของค่า ADI ตามล าดบั เม่ือประเมินท่ี
ความเข้มข้นระดับสูง (P 97.5) ขณะท่ีนักเรียน
มธัยมศึกษาไดรั้บไนไตรต์ ไนเตรต กรดซอร์บิก 
กรดเบนโซอิก เออร์ริโธซีน และปองโซ 4 อาร์ ร้อย
ละ 14.43, 0.20, 1.51, 1.11, 2.80 และ 0.31 ของค่า 
ADI ตามล าดบั เม่ือประเมินท่ีความเขม้ขน้ระดบั
เฉล่ีย และร้อยละ 58.86, 0.83, 6.15, 4.51, 11.20 
และ 1.24 ของค่า ADI ตามล าดบั เม่ือประเมินท่ี
ความเข้มข้นระดับสูง (P 97.5) อย่างไรก็ตาม
ผูบ้ริโภคจะไดรั้บไนไตรตจ์ากการบริโภคเน้ือสัตว์
แปรรูปประเภทอ่ืน นอกจากน้ียงัไดรั้บไนไตรต์ท่ี
เป ล่ียนมาจากไนเตรตท่ีพบในไส้กรอก  และ
เน้ือสัตวแ์ปรรูปประเภทอ่ืน รวมถึงผกั และผลไม ้
โดยแบคทีเรียในช่องปากสามารถเปล่ียนไนเตรต

เป็นไนไตรตไ์ด ้ประมาณร้อยละ 5% ในกรณีอตัรา
การเปล่ียนไนเตรตเป็นไนไตรต์ต ่า และประมาณ
ร้อยละ 20 ในกรณีอตัราการเปล่ียนไนเตรตเป็นไน
ไตรต์สูง 27 และผู ้บริโภคย ังได้รับว ัตถุกันเสีย
ประเภทกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก รวมถึงสี
สั ง เคราะห์  จากการบริโภคอาหารก ลุ่ม อ่ืนๆ 
เน่ืองจากสารเคมีกลุ่มน้ีจดัเป็นวตัถุเจือปนอาหาร 
ซ่ึงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 281 
พ.ศ. 2547 เร่ืองวตัถุเจือปนอาหาร อนุญาตให้ใชใ้น
อาหารหลายชนิด ขณะท่ีการใช้ไนไตรต์และไน
เตรต อนุญาตให้ใช้เฉพาะในผลิตภณัฑ์เน้ือหมัก
เท่านั้น  
 

สรุป 
 ไส้กรอกจากสถานจ าหน่ายไส้กรอกท่ี
นักเรียนนิยมซ้ือมารับประทานทั้ งภายในและ
ภายนอกโรงเรียน ในจงัหวดันครปฐม (8 โรงเรียน) 
จ  านวน 93 ตวัอยา่ง ร้อยละ 100 พบการใชไ้นไตรต ์
หรือ ไนเตรต ซ่ึงเป็นวตัถุกนัเสียท่ีอนุญาตให้ใชใ้น
ไส้กรอก แต่ส่วนใหญ่ (ร้อยละ 68) ยงัพบการใช้
วตัถุกันเสียท่ีไม่อนุญาตให้ใช้ในไส้กรอก ได้แก่ 
กรดซอร์บิก และกรดเบนโซอิก นอกจากน้ีบาง
ตัวอย่าง (ร้อยละ 5) มีการใช้สีสังเคราะห์ผสม
อาหาร ไดแ้ก่ เออร์ริโธซีน และปองโซ 4 อาร์  โดย
การบริโภคไส้กรอกของนกัเรียนประถมศึกษาและ
มัธยมศึกษาจะก่อผลเสียต่อสุขภาพในกรณีท่ี
บริโภคไส้กรอกปริมาณสูง ท่ีระดบัเปอร์เซ็นตไ์ทล์
ท่ี 97.5 หากไส้กรอกมีไนไตรต์ความเขม้ขน้สูง (P 
97.5 เท่ากบั 55.53 มก.ต่อกก.) การไดรั้บสัมผสัไน
ไตรตจ์ะสูงเกิน ค่า ADI จะเห็นไดว้า่การไดรั้บไน
ไตรตแ์ละไนเตรตในระดบัท่ีก่อผลเสียต่อสุขภาพมี
โอกาสเกิดข้ึนได้หากเด็กมีพฤติกรรมการบริโภค
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อาหารไม่เหมาะสม โดยไส้กรอกเป็นแหล่งส าคญัท่ี
ท าให้ผูบ้ริโภคได้รับไนไตรต์เข้าสู่ร่างกาย จาก
ขอ้มูลความเป็นพิษในการก่อสารประกอบไนโตร
ซามีนในร่างกายมนุษย  ์ท าให้หลายประเทศมีการ
ลดป ริม าณการใช้ ไนไตรต์และไน เตรตใน
ผลิตภณัฑเ์น้ือหมกัโดยเฉพาะไส้กรอก  
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