
Nfitr 952 มนัมากบัอาหาร / หน้า 7 ไทยรฐั 27 เม.ย. 2561 
ไนไตรตใ์น “หมยูอ” 

หมยูอ อาหารแปรรปูจากเนื้อหมทูีข่ ึน้ชื่อของภาคอสีาน มเีอกลกัษณ์เฉพาะทีห่่อดว้ยใบตองหนาๆ  
เพื่อใหม้กีลิน่หอมและช่วยเกบ็รกัษาไดน้านๆ เพราะใบตองหนาๆ สามารถป้องกนัสิง่สกปรก 
ไมใ่หเ้ขา้ไปปนเป้ือนในหมยูอได ้ผูผ้ลติบางรายอาจมกีารเตมิสารกนัเสยีลงไป 
เพื่อยบัยัง้การเตบิโตของเชือ้ทีท่ าใหอ้าหารเน่าเสยีและเชือ้ก่อโรค 
ท าใหส้ามารถเกบ็รกัษาหมยูอไวข้ายหน้ารา้นไดน้านๆ หรอืส่งไปขายในพืน้ทีไ่กลๆ ได้ 
สารกนัเสยีทีน่ิยมใชใ้นอาหารแปรรปูจากเนื้อหม ูเช่น โพแทสเซยีมไนไตรต ์และโซเดยีมไนไตรต ์ 
สารกนัเสยีขา้งตน้กฎหมายอนุญาตใหใ้ชไ้ด ้แต่ตอ้งใชใ้นปรมิาณทีก่ าหนดเท่านัน้ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที ่381 พ.ศ. 2559 ก าหนดใหใ้ชโ้พแทสเซยีมไนไตรต ์ 
และโซเดยีมไนไตรต์  ไดไ้ม่เกนิ 80 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 
เพราะหากร่างกายไดร้บัสารไนไตรตม์ากเกนิไปจะเป็นอนัตรายได ้
เมือ่รา่งกายไดร้บัสารไนไตรตจ์ากอาหาร สารตวันี้จะท าใหฮ้โีมโกลบนิผดิปกต ิ 
ไมส่ามารถน าออกซเิจนไปใชไ้ด ้ท าใหเ้ซลลข์าดออกซเิจน เกดิอาการอ่อนเพลยี คลื่นไส ้ 
หายใจไมอ่อก ตวัเขยีว หวัใจเตน้เรว็ เป็นลมและหมดสต ิ
และหากไดร้บัไนไตรตป์รมิาณน้อยๆ เป็นเวลานานจะเกดิพษิเรือ้รงัและเสีย่งต่อการเป็นมะเรง็  
เพราะไนไตรตจ์ะท าปฏกิริยิากบัสารประกอบเอมนีในเนื้อสตัวร์ว่มกบัสภาวะความเป็นกรด 
ในกระเพาะอาหารท าใหเ้กดิสารก่อมะเรง็ทีช่ื่อไนโตรซามนี  
วนัน้ีสถาบนัอาหาร ไดสุ้่มเกบ็ตวัอยา่งหมยูอจ านวน 5 ตวัอยา่งจาก 5 ยีห่อ้ทีผ่ลติในประเทศไทย  
เพื่อน ามาวเิคราะหป์รมิาณไนไตรต ์ผลวเิคราะหป์รากฎว่าไมพ่บไนไตรตใ์นหมยูอทุกตวัอยา่ง 
วนัน้ีคนไทยทานหมยูอกนัไดอ้ยา่งสบายใจ แต่ขอแนะให้ทานอาหารใหห้ลากหลาย  
ไมท่านอาหารซ ้าๆ กนัทุกวนัเพราะความชอบ เพื่อความปลอดภยัและมรีา่งกายทีแ่ขง็แรง 

ผลวิเคราะหไ์นไตรตใ์น “หมยูอ” 

 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
ปริมาณไนไตรต ์
(มลิลกิรมั/ กโิลกรมั) 

หมยูอ ยีห่อ้ 1  ไมพ่บ 
หมยูอ ยีห่อ้ 2  ไมพ่บ 
หมยูอ ยีห่อ้ 3  ไมพ่บ 
หมยูอ ยีห่อ้ 4  ไมพ่บ 
หมยูอ ยีห่อ้ 5  ไมพ่บ 
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