
Nfitr  621  มนัมากบัอาหาร / หน้า 7  ไทยรฐั   2  ก.ย. 2554  

หมทูุบ มีดินประสิว 

การเกบ็รกัษาอาหารใหม้รีะยะเวลาทีย่าวนานกว่าเดมิ เป็นกรรมวธิทีีท่ํากนัมาตัง้แต่สมยัก่อน 

ชาวบา้นรูจ้กัเกบ็รกัษาอาหารสดทีม่อียูม่ากเกนิความตอ้งการโดยนํามาตากแดด หรอืบดใหแ้หง้ 

เพื่อใหม้กีนิมใีชใ้นยามขาดแคลน การถนอมอาหารทีว่่าน้ีมตีัง้แต่ การหมกั การดอง  

การตากแหง้ การทําเคม็ฯลฯ ซึง่กรรมวธิกีารทาํนัน้ไมยุ่่งยาก คนสมยัก่อนจะใชเ้กลอืเป็น

พระเอก ทาํใหส้ามารถเกบ็อาหารไดป้ระมาณ 2-3 สปัดาห ์สมยัน้ีตอ้งยอมรบัว่าวทิยาศาสตร์

และสารเคมเีขา้มามบีทบาทอยา่งมากในการทําอาหาร  ทัง้ในระดบัอุตสาหกรรมครอบครวัจนถงึ

อุตสาหกรรมขนาดใหญ่ 

สารเคมีที่ผู้ประกอบการส่วนใหญ่นิยมใส่เพื่อยืดอายุอาหารมีไม่กี่ชนิด แต่ท่ีนิยมใช้ใน

ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวม์ากท่ีสดุเหน็จะเป็น เกลือไนไตรต์และไนเตรต 

หรอืเรยีกกนัง่ายๆว่า ดินประสิว ที ่อย. อนุญาตใหใ้ชใ้นอาหารไดเ้พื่อช่วยป้องกนัการเตบิโต

ของจลุนิทรยีก่์อโรคไดห้ลายชนิด  

โดยเฉพาะเชือ้ คลอสตรเิดยีม โบทลูนิมั  ซึง่เป็นเชือ้ทีส่ามารถสรา้งสารพษิทีม่อีนัตรายรา้ยแรง 

ทีท่าํใหเ้กดิโรคอาหารเป็นพษิได ้ 

นอกจากน้ีเจา้ดนิประสวิ ยงัมสี่วนช่วยใหผ้ลติภณัฑท์ีผ่่านการหมกัมสีแีดง น่ารบัประทาน 

ทัง้เกลอืไนเตรตและไนไตรต ์(ดนิประสวิ) ทีใ่ส่ลงในอาหารในปรมิาณมากๆ  

เมือ่บรโิภคเขา้สู่ร่างกายอาจทาํเป็นอนัตรายได ้ โดยเฉพาะไนไตรต์จะมพีษิแรงกว่าไนเตรต  

เพราะเมือ่ซมึผ่านลําไสเ้ขา้สู่กระแสเลอืด จะทําใหเ้มด็เลอืดนัน้หมดสภาพ 

ไมส่ามารถลาํเลยีงออกซเิจนได ้ทาํใหร้่างกายขาดออกซเิจน หายใจไมอ่อก  

ถา้ไดร้บัปรมิาณมากๆ จะทําใหเ้กดิอาการเน้ือตวัเขยีว คลื่นไสอ้าเจยีน ปวดทอ้ง เป็นลมได ้ 

ซึง่อาการเหล่าน้ีถ้าเกดิในเดก็จะเป็นอนัตรายมาก  

วนัน้ี  คอลมัน์มนัมากบัอาหาร ไดสุ้่มตวัอยา่งหมทุูบทีม่จีาํหน่ายอยูต่ามทอ้งตลาดในเขต

กรงุเทพฯ และต่างจงัหวดัจาํนวน 5 ตวัอยา่ง เพื่อตรวจวเิคราะหก์ารตกคา้งของดนิประสวิ 

ปรากฎว่า  พบตกคา้งในทุกตวัอยา่ง มากน้อยแค่ไหนแสดงดงัตารางดา้นล่าง 

ตามมาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชนหมทุูบ (มผช.๙๗/๒๕๔๖) ไดก้ําหนดเกณฑไ์วว้่า 

หา้มใชเ้กลอืไนเตรตและไนไตรต์ในหมทุูบและหา้มใชส้ทุีกชนิดดว้ย 

นาทน้ีีตอ้งเลอืกซือ้หมทุูบจากรา้นทีไ่วใ้จไดเ้ท่านัน้ และไมค่วรบรโิภคในปรมิาณทีม่ากและบ่อย

จนเกนิไปเพื่อความปลอดภยั 
 

        ผลวิเคราะหไ์นเตรตและไนไตรต์ในหมทูุบ 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ  

 

ปริมาณไนเตรต

(มิลลิกรมั/ กิโลกรมั ) 

ปริมาณไนไตรต์ 

(มิลลิกรมั/ กิโลกรมั ) 

หมทุูบ ยีห่อ้ที ่1  19.75 2.96 

หมทุูบ จากจงัหวดัเพชรบุร ี 6.46 2.73 



หมทุูบ  จากย่านวงัหลงั กทม. ไมพ่บ 2.76 

หมทุูบ ยีห่อ้ที ่2 9.83 2.86 

หมทุูบ ยีห่อ้ที ่3 400.47 1.77 
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