
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เผยผลเฝ้าระวัง “เน้ือสัตว์แปรรูป” พบไนเทรต–ไนไทรต์บางผลติภัณฑ์ 

ในระดับสูงเกือบ50 เท่า แนะประชาชนบริโภคอย่างพอเหมาะ ลดความเส่ียงสะสมสารก่อมะเร็งในระยะยาว 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เปิดเผยผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์แปรรูปยอดนิยมในช่วง 3 ปี 
ระหว่าง พ.ศ. 2567-2569 พบการปนเป้ือน “ไนเทรตและไนไทรต์” หรือเกลือถนอมอาหารในหลายผลิตภัณฑ์ โดยบางตัวอย่าง
ตรวจพบเกนิค่ามาตรฐานท่ีกฎหมายก าหนด เส่ียงสะสมในร่างกายและเปลีย่นเป็นสารก่อมะเร็งได้ โดยเฉพาะอาหารยอดนิยมของ
เด็กและอาหารพื้นบ้านท่ีวางจ าหน่ายท่ัวไป พร้อมเตือนผู้ประกอบการควบคุมการใช้วัตถุเจือปนอาหารอย่างเคร่งครัด ขณะท่ี
ประชาชนควรเลือกรับประทานอาหารให้หลากหลาย ลดการบริโภคอาหารแปรรูปซ ้าๆ และหลกีเลีย่งการปรุงด้วยความร้อนสูงจน
ไหม้เกรียม 

ดร.นพ.สราวุฒิ บุญสุข อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กล่าวว่า ในอุตสาหกรรมอาหารมีการใช“้เกลือถนอมอาหาร”
ไดแ้ก่ โซเดียมและโพแทสเซียมไนเทรต (Nitrate) หรือไนไทรต์ (Nitrite)ใชใ้นผลิตภณัฑแ์ปรรูปเน้ือสัตว ์เช่น กุนเชียง ไส้กรอก 
แหนม และหมูยอ เพื่อช่วยคงสีชมพูแดงของเน้ือสัตวแ์ละยบัย ั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียอนัตราย เช่นClostridium botulinum
อย่างไรก็ตาม หากได้รับในปริมาณสูง อาจท าให้ร่างกายขาดออกซิเจน มีอาการตัวเขียวคล ้ า หายใจหอบ เวียนศีรษะ  
หัวใจเตน้ผิดปกติ และอาจรุนแรงถึงเสียชีวิตได้นอกจากน้ี หากน าอาหารท่ีมีไนเทรตหรือไนไทรต์ไปผ่านความร้อนสูง เช่น  
ป้ิง ย่าง หรือทอดจนไหม้เกรียม สารดังกล่าวอาจท าปฏิกิริยากับโปรตีนเกิดเป็น “ไนโตรซามีน” (Nitrosamine) ซ่ึงเป็นสาร 
ก่อมะเร็ง ทั้งน้ีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 468) พ.ศ. 2568 ก าหนดให้ใช้ไนเทรตได้ไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม และไนไทรตไ์ม่เกิน 80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กล่าวเพิม่เติมว่า จากการเฝ้าระวงัผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวแ์ปรรูปในช่วงปี 2567-2569 พบวา่
กลุ่มไส้กรอก โบโลน่า และแฮมมีอตัราการตรวจพบไนเทรตและไนไทรต์สูงท่ีสุด โดยพบไนเทรตถึงร้อยละ 61 และไนไทรต ์
ร้อยละ 55 แต่ส่วนใหญ่จะยงัอยู่ในเกณฑท่ี์กฎหมายก าหนด ส่วนกลุ่มแหนม หมูยอ ไส้กรอกอีสาน และกุนเชียง แมจ้ะมีสัดส่วน
การตรวจพบไนเทรตเพียงร้อยละ 38 และไนไทรต์ร้อยละ 12 แต่กลบัเป็นกลุ่มท่ีพบการตกคา้งเกินค่ามาตรฐานถึง 4 ตวัอย่าง  
(ไนเทรต 1 ตวัอย่าง และไนไทรต์3 ตวัอย่าง) ซ่ึงส่วนใหญ่มกัผลิตโดยผูป้ระกอบการรายย่อยท่ีขาดการควบคุมสูตรการผลิตท่ี
แม่นย  า  

ทั้งน้ี ล่าสุดพบประเด็นท่ีน่ากงัวลจากการตรวจสอบ “เมนูเน้ือสัตวป์รุงส าเร็จพร้อมบริโภค” ซ่ึงตรวจพบปริมาณไนไทรต์
สูงถึง 3,880 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สูงกว่าค่ามาตรฐานท่ีกฎหมายก าหนดเกือบ 50 เท่า โดยมีรายงานผูบ้ริโภคเกิดอาการผิดปกติ
หลงัรับประทาน อาทิ หน้ามืด วิงเวียน มือชา กลา้มเน้ือกระตุก และบางรายถึงขั้นหมดสติ กรมวิทยาศาสตร์การแพทยจึ์งขอ
แนะน าประชาชนให้เพิ่มความระมดัระวงัในการเลือกบริโภคเน้ือสัตวแ์ปรรูป โดยหลีกเล่ียงผลิตภณัฑ์ท่ีมีสีชมพูหรือสีแดงเขม้
ผิดปกติ ลดการรับประทานซ ้ าบ่อยคร้ัง และควรเลือกรับประทานอาหารให้หลากหลาย เพื่อช่วยลดความเส่ียงจากการสะสมของ
สารก่อมะเร็งในระยะยาว พร้อมกนัน้ี ขอความร่วมมือผูป้ระกอบการทุกภาคส่วนให้ใช้วตัถุเจือปนอาหารตามเกณฑ์ท่ีกฎหมาย
ก าหนดอยา่งเคร่งครัด เพื่อสร้างความปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภคทุกกลุ่ม โดยเฉพาะเด็กและเยาวชน              /// 21 พฤษภาคม 2569   


