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ก 18891 
 
 
 ไนไทรต์กบัไส้กรอกแดง 

สัปดาห์นี ้ขอน าเสนอเร่ืองใกล้ตวัของเดก็ๆ ทีเ่ลอืกซ้ืออาหารว่างจากร้านหน้าโรงเรียน รถเข็นริมทาง ตลาด
สด หรือตามสถานทีข่ายอาหารต่างๆ โดยเฉพาะลูกช้ินและไส้กรอกสีแดงหลากหลายชนิด ซ่ึงเด็กแทบไม่รู้ ไม่ใส่ใจว่า
สีสันชวนทาน อาจแฝงด้วยอันตรายของวัตถุเจือปนอาหาร อย่างไนไทรต์ ผู้ผลิตนิยมใช้เพื่อใส่ไส้กรอก แฮม โบโลน่า 
กนุเชียง แหนม ยดือายุการเกบ็รักษา ยบัยั้งการเน่าเสียของเนือ้สัตว์ และแต่งสีให้อาหารเป็นสีแดงอมชมพูน่าทาน 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 389 พ.ศ. 2561 ไดก้ าหนดให้ใชส้ารกลุ่มไนไทรต์ได ้2 ชนิดคือ 
โพแทสเซียมไนไทรตแ์ละโซเดียมไนไทรต ์แต่ตอ้งไม่เกิน 80 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ในไส้กรอก โบโลน่า ไส้อัว่ และ
ห้ามใชร่้วมกบัสารกนัเสียกลุ่มซอร์เบต หากใชป้ริมาณมากกว่าน้ีจะท าให้เป็นอนัตรายต่อร่างกาย เพราะไนไตรต ์    
จะท าใหฮี้โมโกลบินผิดปกติ 

ส่งผลให้ร่างกายไม่สามารถน าออกซิเจนไปใชไ้ด ้ท าให้เซลลข์าดออกซิเจน เกิดอาการอ่อนเพลีย คล่ืนไส ้
หายใจไม่ออก ตวัเขียว หัวใจเตน้เร็ว เป็นลมและหมดสติ เป็นอนัตรายมากต่อเด็ก สตรีมีครรภ์และผูท่ี้มีปัญหาโรค
เลือด แมจ้ะไดรั้บไนไทรต์ปริมาณน้อย แต่เป็นระยะเวลานานๆ จะเกิดพิษเร้ือรัง เส่ียงต่อการเป็นมะเร็ง เน่ืองจาก    
ไนไทรต ์ท าปฏิกิริยากบัสาร ประกอบเอมีนในอาหารท าให้เกิดสารไนโตรซามีน ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็งท่ีอวยัวะต่างๆ 
เช่น ตบัอ่อน ตบั ไต กระเพาะอาหารและล าไส ้

เพ่ือความปลอดภยั สถาบนัอาหาร ไดสุ่้มตวัอยา่งไส้กรอกแดง จ านวน 5 ตวัอยา่ง จาก 5 ยา่นการคา้ในเขต
กรุงเทพฯ และ จ.ปทุมธานี น ามาวิเคราะห์สารไนไทรต์ ผลปรากฏว่าไส้กรอกแดงทุกตวัอย่างพบสารไนไทรต ์       
แต่ปริมาณท่ีพบยงัไม่เกินค่ามาตรฐาน 

ขอแนะเพ่ิมเติมวา่ เด็กๆท่ีชอบไสก้รอกแดงไม่ควรทานคร้ังละมากๆ หรือทานซ ้ าๆ ติดต่อกนัเป็นเวลานาน 
ควรเลือกทานอาหารอ่ืนๆ ใหห้ลากหลาย เพ่ือความปลอดภยัของร่างกายและห่างไกลโรค. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


