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บทคัดย่อ
		  ปัจจุบันมีผู้บริโภคเนื้อโคมากขึ้นแต่อาจไม่ทราบถึงอันตรายที่เกิดจากสารเร่งเนื้อแดงหรือสารซาลบูลทามอล 

ที่ตกค้างอยู่ในเนื้อ วัตถุประสงค์ของการวิจัยคร้ังน้ีเพ่ือศึกษาการการตกค้างของสารซาลบูลทามอลในเนื้อโคของร้านค้า

เนื้อสดในเขตพื้นที่จังหวัดมหาสารคาม โดยการส�ำรวจและเก็บตัวอย่างเนื้อโคตั้งแต่วันที่ 16 มิถุนายน ถึง 15 กรกฎาคม 

2562 จ�ำนวน 40 ตัวอย่าง ใช้วิธีการทดลองตามชุดทดสอบ B smart Sci ผลการทดสอบไม่พบสารซาลบูลทามอลจ�ำนวน 

39 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 97.5 ของร้านขายเน้ือโค ดังนั้นจึงสรุปได้ว่าเน้ือโคในจังหวัดมหาสารคามค่อนข้างมีความ

ปลอดภัยสูงจากสารเร่งเนื้อแดง     

ค�ำส�ำคัญ : สารเร่งเนื้อแดง  ซาลบูลทามอล  เนื้อโค  จังหวัดมหาสารคาม  

Abstract
		  In present, beef is increasingly consumed by consumers, but they do not realize the danger 

of leanness-enhancing substance or salbutamol remained in the beef. The objective of this research 

was to study salbutamol residues in beef from butcher shops in Mahasarakham province. Forty  

beef samples were surveyed and collected during June 16 to July 15, 2019. They were tested in  

laboratory using B Smart Sci Test. The results showed that salbutamol was not detected in 39 beef 

samples (97.5% of butcher shops). Therefore, it should be concluded that beef sold in Mahasarakham 

province was rather safe from leanness-enhancing substance. 

Keywords :	Leanness-enhancing substance, Sulbutamol, beef, Mahasarakham province

1. บทน�ำ
		  สารเร่งเนื้อแดงที่นิยมใช้ในปัจจุบัน คือ ซาลบูลทามอล และเคลนบูลทารอล Cholwihanpan et al. (2015)  

ใช้เพื่อให้เนื้อสัตว์เศรษฐกิจ เช่น ไก่ โค หมู มีสีแดงสดน่ารับประทาน เป็นที่ดึงดูดใจผู้บริโภค และพ่อค้าคนกลาง ซึ่งน�ำ

มาผสมลงในน�้ำหรืออาหารให้กับสัตว์รับประทาน แต่ผู้บริโภค พ่อค้าคนกลาง เกษตรกร ฟาร์มที่เลี้ยงโคไว้เพื่อจ�ำหน่าย

บางกลุ่มอาจไม่ทราบถึงพิษของสารเร่งเนื้อแดงเมื่อรับประทานเนื้อสัตว์ที่มีสารเร่งเนื้อแดงสะสมตามบริเวณกล้ามเนื้อ  

ตับ ไต และไขมัน เข้าสู่ร่างกาย และเมื่อรับประทานเนื้อสัตว์ที่มีสารเร่งเนื้อแดงสะสมเป็นระยะหนึ่งอาจจะแสดงอาการ

เกิดพิษแก่ผู้บริโภค เช่น อาการวิงเวียนศีรษะ อาเจียน อาการเกร็ง หัวใจเต้นแรง กล้ามเนื้อกระตุก หรือนอนไม่หลับ 

Thanomsap (2002) ซึ่งอาการเหล่านี้อาจแสดงหรือไม่แสดงขึ้นอยู่กับแต่ละบุคคล คือ กรรมพันธุ์ ปริมาณสารที่สะสม

ในเซลล์ท่ีเกิดพิษ และระยะเวลาท่ีรับสารเร่งเน้ือแดง นอกจากนี้ ไม่มีประเทศใดขึ้นทะเบียนสารกลุ่มเบตาอะโกรนิตส ์

เป็นยาสัตว์ เพราะไม่มีการศึกษา หรือมีงานวิจัยท่ีเพียงพอที่ศึกษาความเป็นพิษของสารเร่งเนื้อแดงในมนุษย์ สัตว์และ 
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สิ่งแวดล้อม แต่มีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มปริมาณเนื้อสัตว์ให้มีสีแดง และลดปริมาณไขมัน Noppol and Noimay (2004)  

ค่า Maximum Residue Limit หรือ MRL ของเคลนบิวเทอรอล/ซาลบูลทามอล ทาง Food and Agriculture  

Organization of the United State/World Health Organization หรือ FAO/WHO และ Codex Alimentarius 

Commission หรือ CAC ได้ก�ำหนดค่าที่สามารถตรวจพบตกค้างตามอวัยวะโค และม้า ได้แก่ กล้ามเนื้อ ไขมัน ตับ และ

ไต คือ 0.2, 0.2, 0.6 และ 0.6 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ตามล�ำดับ Mookhajohnpan (2004)  

		  การค้าขายเนื้อโคในปัจจุบัน เน้นการผลิตเพื่อการส่งออกมากกว่าเลี้ยงไว้ใช้งาน หรือบริโภค จึงมีฟาร์มเลี้ยงโค

เพิม่ขึน้ เกษตรกรรายย่อยบางกลุม่หนัมาเลีย้งโคเพือ่การค้าหลังจากการท�ำนา จากการศึกษาของ Noppol and Noimay 

(2004) ซึ่งศึกษาสารเร่งเนื้อแดงในเนื้อหมูเขตพื้นที่ร้อยแก่นสารสินธุ์ (ร้อยเอ็ด ขอนแก่น มหาสารคาม และกาฬสินธุ์)  

พบว่ามีปริมาณการตกค้างที่ตรวจพบในเนื้อสุกรมีค่าเฉลี่ย 0.000-0.196 ng/ml ส่วนตับสุกร พบ 0.000-0.469 ng/ml 

ส่วนค่ามาตรฐานซ่ึงยอมรับได้ คือ 2 ng/ml อัตราการตรวจพบสารเร่งเนื้อแดง คือ 91.95% พบ 240 ตัวอย่างใน  

261 ตัวอย่าง ซึ่งหมูเป็นสัตว์เศรษฐกิจที่ท�ำรายได้ให้กับประเทศเช่นเดียวกันกับโค แต่การศึกษาสารเร่งเนื้อแดงในเนื้อโค

เขตพื้นที่จังหวัดมหาสารคามมีการศึกษาเป็นจ�ำนวนน้อย ดังนั้น ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาการใช้สารซาลบูลทามอลตกค้าง 

ในเนื้อโคของร้านค้าท่ีจ�ำหน่ายเน้ือสดในจังหวัดมหาสารคามในปัจจุบัน ดังนั้นการวิจัยครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา

การใช้สารซาลบูลทามอลตกค้างในเนื้อโคของร้านค้าที่จ�ำหน่ายเนื้อสดในจังหวัดมหาสารคาม

2. วิธีการด�ำเนินการวิจัย
2.1	 รูปแบบการวิจัย
		  เป็นการวิจัยเชิงส�ำรวจ (Survey Research) เพื่อศึกษาการใช้สารซาลบูลทามอลตกค้างในเนื้อโค ในเขตพื้นที่

จังหวัดมหาสารคาม ณ  สถานที่จ�ำหน่ายเนื้อวัว ได้แก่ ร้านค้าเนื้อโค ห้างสรรพสินค้า ตลาดนัด ตลาดสด และร้านอาหาร 

ระหว่างเดือน มิถุนายน ถึง กรกฎาคม 2562

2.2	 การค�ำนวณขนาดกลุ่มตัวอย่าง 
		  ท�ำการเก็บตัวอย่างตามสถานที่ต่าง ๆ ร้านค้าเนื้อโค ห้างสรรพสินค้า ตลาดนัด ตลาดสด และร้านอาหาร คือ 

ใน 6 อ�ำเภอ ได้แก่ อ�ำเภอเมืองมหาสารคาม อ�ำเภอบรบือ อ�ำเภอวาปีปทุม อ�ำเภอโกสุมพิสัย อ�ำเภอเชียงยืน และอ�ำเภอ

กันทรวิชัย จ�ำนวน 40 ตัวอย่าง จากร้านค้าจ�ำหน่ายเนื้อโคสดทุกร้านในจังหวัดมหาสารคาม

2.3	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย
		  2.3.1	 ชุดตรวจสารเร่งเนื้อแดง (Salbutamol) (B Smart Sci) 	

		  2.3.2	 เครื่องบดอาหาร (Blender) 

		  2.3.3	 เครื่องเขย่าสารละลาย (Vortex mixer)               		

		  2.3.4 	 เครื่องชั่งน�้ำหนัก (Balance) 

		  2.3.5	 ขวดสีชา 						    

		  2.3.6 	 ลังโฟม 

		  2.3.7	 น�้ำแข็ง 						    

		  2.3.8 	 เนื้อโค 

		  2.3.9	 ขวดดูแรน 						    

		  2.3.10	ถุงพลาสติก 

		  2.3.11	บีกเกอร์ (Beakers) 					   

		  2.3.12	ที่วางหลอดทดลอง (Rack) 

		  2.3.13	กระบอกตวง (Cylinder) 	

		  2.3.14	เครื่องดูดจ่ายสารละลาย (Autopipette) 
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		  2.3.15	หลอดดูดจ่ายสารละลาย (Pipette tips) 			 

		  2.3.16 นาฬิกาจับเวลา (Timer) 

		  2.3.17	คอมพิวเตอร์ (Computer)

2.4	 ขั้นตอนและวิธีการ
		  2.4.1	 เก็บตัวอย่างไว้ในลังโฟมและมีน�้ำแข็งปกคลุมเนื้อสัตว์ทั้งข้างบนและข้างล่างในลังโฟม  

		  2.4.2	 วิธีการทดลองจาก Test Kit ยี่ห้อ B Smart Sci    

				    2.4.2.1	 ล้างตัวอย่างด้วยน�้ำสะอาด น�ำส่วนที่เป็นเน้ือ (ไม่มีไขมัน) ไปบดให้ละเอียด ช่ังน�้ำหนักเน้ือ  

5 กรัม ใส่ลงในขวดหมายเลข 1 เติมน�้ำสะอาด 8 มิลลิลิตร เขย่า 1 นาที เติมน�้ำยา SB1 2 มิลลิลิตร เขย่า 1 นาที ทิ้งไว้ 

1 ชั่วโมง

				    2.4.2.2	 เติมน�้ำยา SB1 มิลลิลิตร และ SB2 4 มิลลิลิตร ลงในถ้วยหมายเลข 1 น�ำแผ่นเมมเบรน วาง

บนถ้วยหมายเลข 1		

				    2.4.2.3	 ใช้ช้อนเขี่ยตัวอย่างออกมาจากขวดหมายเลข 1 แล้วเทน�้ำลงบนแผ่นเมมเบรนจนหมด

				    2.4.2.4	 จัดท�ำแผ่นเมมเบรนให้เป็นถุง แล้วตั้งทิ้งไว้ในถ้วยหมายเลข 1 จับเวลา 20 นาที แล้วน�ำถุง

เมมเบรนออกจากถุง

				    2.4.2.5	 เทน�้ำยาจากถ้วยหมายเลข 1 ลงในขวดหมายเลข 2 จนหมด เติมน�้ำยา SB3 จ�ำนวน 4 หยด 

เขย่าเบา ๆ แล้วเติมน�้ำยา SB4 รินจนถึงคอขวดแล้วปิดฝา เขย่า จับเวลา 15 นาที เพื่อรอแยกชั้น

				    2.4.2.6	 ดูดน�้ำยาชั้นบน (อย่าให้น�้ำยาชั้นล่างติดมาด้วย) ใส่ลงถ้วยระเหย ตั้งทิ้งไว้จนน�้ำยาระเหยหมด 

เติมน�้ำยา SB5 จ�ำนวน 1 หยด เขย่าเบา ๆ ให้น�้ำไหลทั่วถ้วยระเหย จับเวลา 5 นาที แล้วอ่านผล

หมายเหต ุ   

		  1.	 สีม่วง คือ มีสารซัลบูลทามอล (สารเร่งเนื้อแดง)

		  2.	 สีเหลือง หรือสีครีม คือ ไม่มีสารเร่งเนื้อแดง

		  3.	 น�้ำยา SB1-5 คือน�้ำยาชุดตรวจซาลบูลทามอล        

2.5	 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
						                 (จ�ำนวนที่ไม่พบสารเร่งเนื้อแดงในเนื้อโครายใหม่) * 100    
		  ใช้สถิติร้อยละ    =     ___________________________________________________
                     		       จ�ำนวนตัวอย่างเนื้อวัวที่น�ำมาตรวจทั้งหมด ณ ช่วงเวลาใดเวลาหนึ่ง
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ภาพที่ 1  วิธีการทดลองโดยใช้ตามวิธีการทดลองของชุดทดสอบ B Smart Sci

3. ผลการทดลอง
ตารางที่ 1  การเก็บตัวอย่างในจังหวัดมหาสารคาม 

ล�ำดับที่ อ�ำเภอ
สถานที่/จ�ำนวนตัวอย่างที่เก็บมาตรวจ

ร้านค้าเนื้อโค ห้างสรรพสินค้า ตลาดนัด ตลาดสด ร้านอาหาร

1 เมืองมหาสารคาม 16 1 0 1 0

2 บรบือ 4 0 0 2 4

3 วาปีปทุม 1 0 0 0 0

4 โกสุมพิสัย 1 0 3 0 0

5 เชียงยืน 2 0 0 0 0

6 กันทรวิชัย 3 0 0 2 0

รวมตัวอย่างทั้งหมด = 40 27 1 3 5 4

 
ภาพที่ 1 วิธีการทดลองโดยใชตามวิธีการทดลองของชดุทดสอบ B Smart Sci 

 

3. ผลการทดลอง  

ตารางที่ 1 การเก็บตัวอยางในจังหวัดมหาสารคาม  
ลำดับที่ อำเภอ สถานที่/จำนวนตัวอยางที่เก็บมาตรวจ  

รานคาเนือ้โค หางสรรพสินคา ตลาดนัด ตลาดสด รานอาหาร 

1 เมืองมหาสารคาม 16 1 0 1 0 

2 บรบือ 4 0 0 2 4 

3 วาปปทุม 1 0 0 0 0 

4 โกสุมพิสัย 1 0 3 0 0 

5 เชียงยืน 2 0 0 0 0 

6 กันทรวิชัย 3 0 0 2 0 

รวมตัวอยางทั้งหมด = 40 27 1 3 5 4 
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		  จากการเก็บตัวอย่างตามสถานที่ต่าง ๆ คือ ร้านอาหาร ร้านค้าเนื้อโค ตลาดนัด ตลาดสด และห้างสรรพสินค้า 

ในเขตพื้นที่จังหวัดมหาสารคามทั้งหมด 6 อ�ำเภอ ได้แก่ อ�ำเภอเมืองมหาสารคาม อ�ำเภอบรบือ อ�ำเภอวาปีปทุม อ�ำเภอ

โกสุมพิสัย อ�ำเภอเชียงยืน และอ�ำเภอกันทรวิชัย เก็บตัวอย่างมาทั้งหมดจ�ำนวน 40 ตัวอย่าง ซึ่งเก็บจ�ำนวนตัวอย่างแต่ละ

พืน้ทีก่ารค้าปริมาณ 300 กรมั  และน�ำตวัอย่างจากตารางที ่1 มาตรวจซาลบลูทามอลโดยใช้ชดุตรวจสารเร่งเนือ้แดง ยีห้่อ 

B Smart Sci ตรวจหาสารเร่งเนื้อแดง หรือซาลบูลทามอลซ่ึงชุดทดสอบสามารถตรวจสารดังกล่าวได้ความเข้มข้น 

น้อยที่สุด คือ 10 ppb ซึ่งไม่พบสารซาลบูลทามอลจ�ำนวน 39 ตัวอย่างจากร้านขายเนื้อโคสด เมื่อค�ำนวณจากสูตร

					     (จ�ำนวนที่ไม่พบสารเร่งเนื้อแดงหรือซาลบูลทามอลในเนื้อโครายใหม่) * 100            
		  ร้อยละ	 =	 _______________________________________________________
					          จ�ำนวนตัวอย่างเนื้อวัวที่น�ำมาตรวจทั้งหมด ณ ช่วงเวลาใดเวลาหนึ่ง

				                 39 * 100				    =		  _________
	            			         40

				    =	 97.5 ของร้านขายเนื้อโคสดจังหวัดมหาสารคาม 

		  ดังนั้น จังหวัดมหาสารคามไม่พบสารเร่งเนื้อแดงในร้านขายทั้งหมด 39 ร้านขายเนื้อโคสดจาก 40 ร้านขายเนื้อ

โคสด คิดเป็นร้อยละ 97.5 ของร้านขายเนื้อโคสด 

ตารางที่ 2  สถานที่ขายเนื้อโคไม่พบและพบสารเร่งเนื้อแดงจังหวัดมหาสารคาม 

ล�ำดับที่ อ�ำเภอ
สถานที่/จ�ำนวนตัวอย่างที่เก็บมาตรวจ

ร้านค้าเนื้อโค ห้างสรรพสินค้า ตลาดนัด ตลาดสด ร้านอาหาร

1 เมืองมหาสารคาม ไม่พบ ไม่พบ + + +

2 บรบือ ไม่พบ _+ + ไม่พบ ไม่พบ

3 วาปีปทุม ไม่พบ + + + +

4 โกสุมพิสัย ไม่พบ + ไม่พบ + +

5 เชียงยืน พบ 1 สถานที่

จาก 2 สถานที่

_+ + + +

6 กันทรวิชัย ไม่พบ + + ไม่พบ +

หมายเหตุ เครื่องหมาย + ไม่ได้เก็บตัวอย่างจากสถานที่ดังกล่าว

ภาพที่ 2  ผลการทดลองที่พบสารซาลบูลทามอลและไม่พบสารซาลบูลทามอล

4. อภิปรายผล
		  จากตารางที่ 1 เมื่อตรวจด้วยชุดทดสอบสารเร่งเนื้อแดงยี่ห้อ B Smart Sci สามารถตรวจความเข้มข้นของสาร

ซาลบลูทามอลมากกว่า 10 ppb ความเข้มข้นสารเร่งเนือ้แดงทีม่ากกว่า 10 ppb เป็นอนัตรายต่อผูบ้รโิภคเมือ่รบัประทาน

สะสมในร่างกายจนแสดงอาการดังท่ีกล่าวมาในบทน�ำ จากการทดสอบไม่พบสารซาลบูลทามอลจ�ำนวน 39 ร้านขาย 

        จากการเก็บตัวอยางตามสถานที่ตางๆ คือ รานอาหาร รานคาเนื้อโคโค ตลาดนัด ตลาดสด และหางสรรพสินคา ในเขตพื้นท่ี

จังหวัดมหาสารคามท้ังหมด 6 อำเภอ ไดแก อำเภอเมืองมหาสารคาม อำเภอบรบือ  อำเภอวาปปทุม อำเภอโกสุมพิสัย อำเภอเชียง

ยืน และ อำเภอกันทรวิชัยเก็บตัวอยางมาทั้งหมดจำนวน 40 ตัวอยาง ซึ่งเก็บจำนวนตัวอยางแตละพื้นที่การคาปริมาณ 300 กรัม  

และนำตัวอยางจากตารางที่ 1 มาตรวจซาลบูลทามอลโดยใชชุดตรวจสารเรงเนื้อแดง ยี่หอ B Smart Sci ตรวจหาสารเรงเนื้อแดง 

หรือซาลบูลทามอลซึ่งชุดทดสอบสามารถตรวจสารดังกลาวไดความเขมขนนอยที่สุด คือ 10 ppb ซึ่งไมพบสารซาลบูลทามอลจำ 

นวน 39 ตัวอยางจากรานขายเนื้อโคสด เม่ือคำนวณจากสูตร 

 

        รอยละ = (จำนวนท่ีไมพบสารเรงเนื้อแดงหรือซาลบูลทามอลในเนื้อโครายใหม) *100             

                 จำนวนตัวอยางเนื้อวัวท่ีนำมาตรวจท้ังหมด ณ ชวงเวลาใดเวลาหนึ่ง 

          =             39 * 100 

                     40 

          =   97.5 ของรานขายเนื้อโคสดจังหวัดมหาสารคาม  

       ดังนั้น จังหวัดมหาสารคามไมพบสารเรงเนื้อแดงในรานขายทั้งหมด 39 รานขายเนื้อโคสดจาก 40 รานขายเนื้อโคสด คิดเปน

รอยละ 97.5 ของรานขายเนื้อโคสด  

 

ตารางที่ 2 สถานท่ีขายเนื้อโคไมพบและพบสารเรงเนื้อแดงจังหวัดมหาสารคาม  

ลำดับที่ อำเภอ สถานที่/จำนวนตัวอยางที่เก็บมาตรวจ  

รานคาเนือ้โค หางสรรพสินคา ตลาดนัด ตลาดสด รานอาหาร 

1 เมืองมหาสารคาม ไมพบ ไมพบ + + + 

2 บรบือ ไมพบ _+ + ไมพบ ไมพบ 

3 วาปปทุม ไมพบ + + + + 

4 โกสุมพิสัย ไมพบ + ไมพบ + + 

5 เชียงยืน พบ 1 สถานที่จาก 

2 สถานที่ 

_+ + + + 

6 กันทรวิชัย ไมพบ + + ไมพบ + 

  หมายเหตุ เคร่ืองหมาย + ไมไดเก็บตัวอยางจากสถานท่ีดังกลาว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 ผลการทดลองที่พบสารซาลบลูทามอลและไมพบสารซาลบลูทามอล 
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เนื้อโคสด จากจ�ำนวน 40 ร้านขายเน้ือโคสด คิดเป็นร้อยละ 97.5 ของร้านขายเนื้อโคสด ซึ่งท�ำให้ผู้บริโภคมั่นใจถึง 

ความปลอดภยัไม่มสีารเร่งเนือ้แดงหรอืสารซาลบลูทามอล สถานทีที่ม่คีวามปลอดภยัจากการบรโิภคเนือ้โคจะเหน็ได้จาก

ตารางที่ 2 ซึ่งไม่พบการใช้สารเร่งเนื้อแดงในเนื้อโค ดังนี้ 1. ห้างสรรพสินค้า 2. ร้านอาหาร 3. ตลาดสด 4. ตลาดนัด 

ส�ำหรับอ�ำเภอที่ปราศจากสารเร่งเนื้อแดง คือ 1. อ�ำเภอเมืองมหาสารคาม 2. อ�ำเภอกันทรวิชัย 3. อ�ำเภอบรบือ 4. อ�ำเภอ

วาปีปทุม และ 5. อ�ำเภอโกสุมพิสัย จากการที่ไม่พบสารเร่งเนื้อแดงในเนื้อโคจากสถานที่ดังกล่าว อาจเนื่องมาจากภาครัฐ 

และภาคเอกชน ร่วมกันรณรงค์การงดใช้สารเร่งเนื้อแดงต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ซ่ึงเป็นผลดีต่อผู้บริโภคเน้ือโค Pichai  

et al. (2005) นอกจากนี้มีมาตรการต่าง ๆ ที่เป็นกฎหมายและข้อก�ำหนดเกี่ยวกับการใช้สารเร่งเนื้อแดงในเนื้อโคและ

สัตว์เศรษฐกิจทุกชนิด เช่น พระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหารสัตว์ 2558 ตามกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ห้ามผู้ใด

ผลิตหรือน�ำเข้า หรือขายอาหารสัตว์หรือใช้วัตถุที่ห้ามใช้ผสมในอาหารสัตว์ บางพื้นที่รับเนื้อโคมาขายส่วนใหญ่รับมาจาก

ตลาดเนื้อโค หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งว่าโรงเชือดที่รับมาจากเขตพื้นที่ในอ�ำเภอของจังหวัดมหาสารคาม และจังหวัดใกล้เคียง 

เช่น จังหวัดกาฬสินธุ์ จังหวัดร้อยเอ็ด จังหวัดยโสธร ซึ่งมีกรมปศุสัตว์ดูแลการขายเนื้อโคให้ถูกกฎหมาย คือ ไม่พบสารเร่ง

เนื้อแดง ก่อนออกจากโรงเชือดเพื่อจ�ำหน่ายต่อพ่อค้าคนกลาง หรือผู้บริโภคทั่วไป ซ่ึงจะมีตราประทับสีเขียวของกรม

ปศุสัตว์ประทับที่ขาของโค เพื่อเป็นการรับรองว่าเน้ือโคที่ผู้บริโภคซ้ือผ่านการตรวจสอบจากกรมปศุสัตว์ หรือสังเกตได้

จากสัญญลักษณ์ Q หรือ ปศุสัตว์โอเค ซึ่งเป็นสัญลักษณ์ที่กรมปศุสัตว์ออกให้ทางร้านค้า โรงฆ่าสัตว์ ร้านนี้ปราศจากสาร

เร่งเนื้อแดงและยาปฏิชีวนะ เมื่อสอบถามย้อนกลับถึงการรับเนื้อโคมาจ�ำหน่ายในแต่ละพื้นที่ พบว่า บางพื้นที่รับเนื้อโค

จากตลาดโค น�ำมาเชือดและช�ำแหละด้วยตนเองที่ร้าน และจ�ำหน่ายด้วยตนเอง นอกจากนี้มีวิธีการเช่นเดียวกับที่กล่าว

มาแล้วกระจายไปยังร้านสาขาย่อยของตนเอง มีวิธีการเล้ียงเอง เชือดและช�ำแหละเอง และจ�ำหน่ายเอง ครบทุก

กระบวนการซึ่งไปรับซ้ือโคจากตลาดโคใกล้บ้านซ่ึงวิธีการนี้อาจท�ำให้มีการปนเปื้อนของสารเร่งเนื้อแดงในแหล่งอาหาร

และแหล่งน�ำ้ของโค และอกีหนึง่ของการจ�ำหน่าย คอื รบัจากตลาดโคทีโ่รงเชอืดท�ำการเชอืดและช�ำแหละแล้วมาจ�ำหน่าย

ร้านของตนเองในเขตพืน้ทีจ่งัหวดัมหาสารคาม จากการสอบถามเจ้าหน้าทีก่รมปศสุตัว์พ้ืนทีจ่งัหวัดมหาสารคาม ขอนแก่น 

และสุรินทร์ ท�ำการตรวจสารเร่งเนื้อแดงในโคจะท�ำการเก็บตัวอย่างในโรงฆ่าสัตว์ โดยน�ำปัสสาวะของโคมาตรวจสารเร่ง

เนื้อแดงมากกว่า 1,000 ตัวอย่าง ซึ่งจะท�ำการสุ่มตรวจ และจะตรวจสองครั้งต่อปี ซึ่งเป็นแนวทางการตรวจเพื่อเฝ้าระวัง

สถานการณ์ในเนื้อโคเพื่อดูความเสี่ยงหรืออัตราเร็วที่สารเร่งเนื้อแดงจะก่อให้เกิดโทษต่อร่างกายในพื้นที่

		  ระหว่างการเก็บรักษาในช่วงการขนส่งตัวอย่าง เพื่อป้องกันการระเหยของสารเร่งเน้ือแดงไปส่วนไปกับน�้ำใน

อาหารภายในเนื้อโค จึงมีการเก็บรักษาด้วยน�้ำแข็งหลอดปกคลุมทั่วรังโฟม เพื่อให้ความเย็นช่วยชะลอการเสื่อมเสียและ

ยับยั้งปฏิกิริยาการเสื่อมเสียทางชีวเคมีของตัวอย่าง Rungsadthong (2004) ซึ่งถ้าตรวจพบสารเร่งเนื้อแดงจะพบเม่ือ 

ให้สารเร่งเนื้อแดงผสมน�้ำกับอาหารให้โคกิน ซึ่งสารเร่งเนื้อแดงจะถูกดูดซึมเข้าสู่บริเวณกล้ามเนื้อ ตับ ไต และไขมันเป็น

ส่วนใหญ่ซึ่งตรวจพบสารเร่งเน้ือแดงบริเวณดังกล่าว เมื่อโคกินเป็นระยะนาน หรือมีผู้บริโภคซื้อเนื้อโคไปรับประทาน 

เป็นระยะเวลานาน อาจพบภาวะเป็นพิษของสารเร่งเนื้อแดง เมื่อน�ำมาตรวจทางห้องปฏิบัติการจึงเลือกบริเวณที่เป็น 

ส่วนเนื้อมาตรวจ เนื่องจากเป็นส่วนที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกรับประทาน แต่เมื่อผู้เลี้ยงโคอาจทราบหรือไม่ทราบว่า 

ให้สารเร่งเนื้อแดงกับโคไปสักระยะหน่ึง หรือไม่ให้สารเร่งเน้ือแดง พบว่าสารเร่งเนื้อแดงอาจสะสมตามกล้ามเนื้อ ไต  

ไขมนั ตบั แต่ยงัไม่มีงานวจิยัใดทีก่ล่าวถงึการขับออกของสารเร่งเนือ้แดง เมือ่ถกูสะสม และถกูขบัออกในรปูใดทางปัสสาวะ

และอุจจาระ

5. สรุปผลการวิจัย
		  จากการศกึษาสารเร่งเนือ้แดงในเนือ้โค เขตพืน้ทีจั่งหวดัมหาสารคาม ไม่พบสารเร่งเนือ้แดงในเนือ้โค 39 ตวัอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 97.5 ของร้านขายเนื้อโคสด ผู้บริโภคมีความมั่นใจการในการซื้อเนื้อโคมาบริโภคที่ปราศจากสารเร่ง 

เนื้อแดง เนื่องจากการใช้สารเร่งเนื้อแดงมีหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชนร่วมมือกันรณรงค์ให้ความรู้เรื่องการใช ้

สารเร่งเนื้อแดงเป็นอย่างดี และมีการออกกฎหมายและข้อก�ำหนดไม่ตรวจพบสารเร่งเนื้อแดงในเนื้อสัตว์ทุกชนิด เช่น  
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พระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหารสัตว์ 2558 ตามกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ห้ามผู้ใดผลิตหรือน�ำเข้า หรือขาย

อาหารสัตว์หรือใช้วัตถุที่ห้ามใช้ผสมในอาหารสัตว์
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วทิยา ขอขอบคณุคณบด ีอาจารย์ นสิติ บคุลากร หน่วยวจิยัอาหารสัตว์คุณภาพ ผู้ทรงคุณวุฒภิายในคณะสัตวแพทยศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม และส�ำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) ที่ได้ให้ค�ำช้ีแนะ ความร่วมมือ  

การสนับสนุนและการอ�ำนวยความสะดวกต่าง ๆ ในการท�ำวิจัย โครงการวิจัยนี้ได้รับการสนับสนุนจากเงินทุนอุดหนุน 

การวิจัยงบประมาณเงินรายได้ ประจ�ำปีงบประมาณ 2562 คณะสัตวแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม และได้รับ

วัสดุอุปกรณ์การท�ำวิจัยจากห้างหุ้นส่วนจ�ำกัด ซีแอลเอส ซัพพลาย แอนด์ เซอร์วิส
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