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บทคัดย่อ  

การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสารไนโตรซามีนในปลาร้าที่วางขายในตลาด
จังหวัดอุดรธานี ท าการตรวจระดับสารฟีโนลิก และสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH assay 
และฤทธิ์ยับยั้งสารไนเตรท/ไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์ปลาร้าด้วยสมุนไพร 5 ชนิด ได้แก่ ติ้ว 
(Cratoxylum formosum) กระโดน (Careya sphaerica) สะเดา (Azadirachta indica) 
ชะมวง (Garcinia cowa) และย่านาง (Tiliacora triandra) ผลการวิจัยไม่พบการปนเปื้อน
ของสารไนโตรซามีนในตัวอย่างปลาร้า (30 ตัวอย่าง) ใบย่านางมีสารฟีโนลิกและมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระมากที่สุดอย่างน้อย 1,900 mgGAE/100 กรัม และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระร้อยละ 
72.28 ตามล าดับ การทดสอบฤทธิ์ยับยั้งสารไนเตรท/ไนไตรท์ในปลาร้า พบว่าใบย่านางมี
ระดับการยับยั้งการปนเปื้อนได้ดีกว่าสมุนไพรชนิดอื่น  
 
ค าส าคัญ: ไนเตรท/ไนเตรท,์ ไนโตรซามีน, ปลาร้า, สารต้านอนุมูลอิสระ 
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Abstract 
This study aimed to determine the nitrosamine in fermented fish 

purchased from markets in Udon Thani Province. The total phenolic compound 
and the antioxidant effects were determined by DPPH assay. The inhibition of 
nitrate/nitrite formation in fermented fish using five herbal plants consisted of 
Cratoxylum formosum, Careya sphaerica, Azadirachta indica, Garcinia cowa, 
Tiliacora triandra. The nitrosocompound was not detected in 30 samples in 
markets in Udon Thani Province. The high level of total phenolic (at least 1900 
mgGAE/100 g.), antioxidant effect (72.28%) and the reduction in fermented fish 
were found in Tiliacora triandra. 
 
Keywords: nitrate/nitrite, nitrosamine, fermented fish, antioxidant 
 
บทน า 

ปลาร้าเป็นอาหารและส่วนประกอบของอาหารที่คนในภาคอีสานนิยมบริโภคในชีวิต 
ประจ าวัน ในน้ าปลาร้ามักตรวจพบการปนเปื้อนของสารไนเตรท/ไนไตรท์และสารไนโตรซา
มีนจากกระบวนการหมักและเป็นปัจจัยเสี่ยงของโรคมะเร็งหลายชนิด (ศิริพร ตันจอ, 2560) 
ซึ่งปัจจุบันนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์ปลาร้าในทุกภาคของประเทศ และมีการผลิตเพื่อจ าหน่าย
อย่างแพร่หลาย ผลิตภัณฑ์ปลาร้าเป็นผลผลิตจากการหมักของจุลินทรีย์ทนเค็ม โดยมีการ
เปลี่ยนแปลงของโปรตีนและรูปของสารอาหารที่ร่างกายสามารถดูดซึมไปใช้ได้ง่ายขึ้น มีรสชาติ 
ส ีและกลิ่นเป็นที่นิยมในการน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อื่น (ดวงตะวัน ธนะเวช และหนึ่งฤทัย 
เฮ้าบุญ, 2561) การหมักปลาร้าในชุมชนมักพบการหมักเพื่อบริโภคเป็นเวลานาน ซึ่งจะท าให้
เกิดการสะสมของสารไนไตรท/ไนไตรท์ นอกจากนี้สารไนเตรท/ไนไตรท์ยังเป็นวัตถุกันเสีย
จากการเติมของผู้ค้าเพื่อชะลอการเจริญของจุลินทรีย์ โดยไม่ค านึงถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค (ชลธิดา ภูบาลี และคณะ, 2557)  

สารไนไตรท์เมื่อท าปฏิกิริยากับสารกลุ่มเอมีนและเอไมด์จะเปลี่ยนเป็นสารประกอบ
ไนโตรซามีน (Nitrosamine) ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาในอาหารขณะที่ปรุงอุณหภูมิสูง ไนโตซามีน
เป็นสารก่อมะเร็งที่มักพบเป็นปัจจัยเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งท่อน้ าดี  (Pinlaor et al., 
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2004) ซึ่งมีอุบัติการณ์สูงในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทย (Sripa & Pairojkul, 2008) 
สารไนเตรทในอาหารสามารถเปลี่ยนเป็นไนไตรท์ได้โดยแบคทีเรียหรือปฏิกิริยาเคมี จากการ 
ศึกษาในเบื้องต้นจากตัวอย่างปลาร้าในตลาดทั่วไปในจังหวัดอุดรธานี พบว่าปลาร้าที่วาง
จ าหน่ายมีการปนเปื้อนของสารดังกล่าวเกินเกณฑ์มาตรฐานจ านวนมาก (ไม่เกิน 125 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม) ทั้งอาจเกิดจากการผสมสารไนเตรทลงไปในอาหารของผู้จ าหน่ายหรืออาจเกิด
จากการหมักของจุลินทรีย์บางชนิด ซึ่งหากร่างกายได้รับสารไนเตรท/ไนไตรท์มากเกินไป  
จะท าให้เป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ สารไนเตรทจะถูกแบคทีเรียในกระเพาะอาหารและล าไส้
เปลี่ยนให้เป็นไนไตรท์ ท าให้ระดับฮีโมโกลบินซึ่งเป็นส่วนประกอบของโปรตีนในเม็ดเลือดแดง
ผิดปกติ ไม่สามารถขนส่งออกซิเจนไปใช้ได้ ท าให้เซลล์ขาดออกซิเจน และเกิดความรุนแรง
ตามมา (ชัยณรงค์ คันธพนิต, 2529) นอกจากนี้หากได้รับสารไนเตรท/ไนไตรท์ในปริมาณ
น้อยติดต่อกันเป็นระยะเวลานาน จะเกิดพิษเรื้อรัง และมีความเสี่ยงต่อการเป็นมะเร็ง 
(Thamavit et al., 1978) 

สมุนไพรท้องถิ่นที่มีฤทธิ์ในการต่อต้านสารอนุมูลอิสระ เป็นที่นิยมน ามาประยุกต์ใช้
ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง อาหาร ยารักษาโรค สารต้านอนุมูลอิสระส่วนใหญ่เป็นสารฟิโนลิก 

วิตามินซี และฟลาโวนอยด์ เป็นต้น รายงานการวิจัยของ วัชราภรณ์ ประภาสะโนบล (2553) 
พบว่า วิตามินซี สามารถลดปริมาณไนเตรท/ไนเตรท์ที่ความเข้มข้น 40-90 mg/100g 
นอกจากนี้การศึกษาของนันทวัน เอื้อวงศ์กูล และคณะ (2560) พบว่ามีปริมาณวิตามินซีใน
สมุนไพรพื้นบ้าน ได้แก่ ยอดสะเดา ใบย่านางและใบชะมวงในปริมาณ 20.81, 7.19, 29.0 
mg/100g ตามล าดับ จากการศึกษาผลของสมุนไพรนี้ พบว่ามีฤทธิ์ในการลดปริมาณไนเตรท/
ไนไตรท ์ในผลิตภัณฑ์ปลาร้า (กนกวรรณ เชิงหอม, 2560) งานวิจัยนี้จึงศึกษาปริมาณสารไน
โตรซามีนในปลาร้าจากตลาด รวมทั้งตรวจปริมาณสารฟิโนลิกและการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ
ในสมุนไพร 5 ชนิด และประเมินฤทธิ์ยับยั้งสารไนเตรท/ไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์ปลาร้า 
 
วัตถุประสงค ์

1. เพื่อตรวจระดับสารไนโตรซามีนในผลิตภัณฑ์ปลาร้าที่จ าหน่ายในตลาดเทศบาล
นครอุดรธานี 

2. เพื่อตรวจระดับสารประกอบฟิโนลิกทั้งหมด และการต้านอนุมูลอิสระ จากสาร
สกัดใบพืชสมุนไพร 5 ชนิด 
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3. เพื่อตรวจระดับการยับยั้งสารไนเตรท/ไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์ ปลาร้าจากสารสกัด
ใบพืชสมุนไพร 5 ชนิด 
 
วิธีด าเนินงานวิจัย 

ตรวจระดับสารไนโตรซามีนในผลิตภัณฑ์ปลาร้าที่จ าหน่ายในตลาด 
เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ปลาร้าที่จ าหน่ายในตลาดในเทศบาลนคร และในเขตรอบ

เมืองอุดรธานี จ านวน 10 แหล่ง แหล่งละ 3 ตัวอย่าง น าน้ าปลาร้ามาปั่นด้วยเคร่ืองปั่นเหวี่ยง
ด้วยความเร็ว 10,000 รอบ/นาที  

เตรียมตัวอย่างใน cartridge เติม methylene chloride แช่ตัวดูดซับประมาณ  
1 นาที ในสภาพสุญญากาศเพื่อดูด methylene chloride ให้ไหลผ่าน cartridge จนหมด 
น าสารสกัดมาก าจัดน้ าด้วยคอลัมน์ที่มี anhydrous sodium sulfate น าสารสกัดที่ผ่านการ
ก าจัดน้ าออกมาท าการระเหย methylene chloride ออกด้วยแก๊สไนโตรเจน น าไปปรับ
ปริมาตรให้เป็น 1 มิลลิลิตร ด้วย methylene chloride และน าไปวิเคราะห์ด้วยเทคนิค Gas 
Chromatography-Nitrogen Phosphorus Detector (GC-NPD) (Pereira et al., 2012)  

การหาปริมาณสารประกอบฟิโนลิกทั้งหมด 
 น าใบของสมุนไพร 5 ชนิด (ติ้ว (Cratoxylum formosum) กระโดน (Careya 

sphaerica) สะเดา (Azadirachta indica) ชะมวง (Garcinia cowa) และย่านาง (Tiliacora 
triandra)) มาสกัดเพื่อตรวจหาปริมาณสารประกอบฟิโนลิกทั้งหมดในตัวอย่างสมุนไพร  
โดยน าใบมาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง บดด้วยโกร่ง น า
สมุนไพรแต่ละชนิดมาสกัดด้วยเมทานอลในสัดส่วน 1 กรัม/มิลลิลิตร กรองด้วยกระดาษกรอง 
ระเหยตัวท าละลาย ชั่งน้ าหนักตะกอนและละลายด้วยเมทานอล การหาปริมาณสารประกอบ 
ฟีโนลิกทั้งหมด โดยใช้สารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก (gallic acid) ปิเปตสารสกัดสมุนไพร
ชนิดละ 50 ไมโครลิตร เติมสารละลายโฟลิน (Folin - Ciocateu) ความเข้มข้น 1:10 และ
สารละลาย โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) ความเข้มข้น 10% (w/v) น าไปวัดค่าการดูดกลืน
แสงด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ที่ความยาวคลื่น  765 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับ
สารละลายมาตรฐาน (กัลยา วัฒนธีรางกูร, 2551) 
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การทดสอบสารต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างสมุนไพร 
การทดสอบสารต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างสมุนไพรด้วยวิธี DPPH assay โดยน า

สารสกัดสมุนไพร 5 ชนิด ปิเปตสารสกัดสมุนไพรชนิดละ 50 ไมโครลิตร เติมสารละลาย 2, 
2-Diphenyl-1, 2-picrylhydrazyl (DPPH) ความเข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ เก็บไว้ในที่มืดเป็น
เวลา 15 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ที่ความยาวคลื่น 

515 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐานวิตามินซี ค านวณร้อยละการยับยั้ง
อนุมูลอิสระและร้อยละการเหลืออยู่ของอนุมูลอิสระ (กัลยา วัฒนธีรางกูร, 2551)   

ฤทธิ์ยับยั้งสารไนเตรท/ไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์ปลาร้าจากพืชสมุนไพร 
น าใบสมุนไพร 5 ชนิด มาสกัดเพื่อประเมินหาประสิทธิภาพในการลดปริมาณ 

ไนโตรซามีน โดยน าสมุนไพรมาล้างด้วยแอลกอฮอล์เข้มข้น 75 % v/v แล้วน ามาอบลมร้อน
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง บดด้วยโกร่ง ผสมปลาร้ากับพืชสมุนไพร 
และน ามาคลุกเคล้าให้เข้ากันโดยความเข้มข้นของสมุนไพรที่ใช้ในการศึกษา คือ 200 mg/kg 
แล้วบรรจุในขวดพลาสติก หมักที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3-5 วัน  

ประเมินโดยการวิเคราะห์หาปริมาณไนเตรท/ไนไตรท์ด้วย วิธี UV–VIS Spectroscopy 
โดยน าน้ าหมักและปลาที่หมักได้มาสับและปั่นให้ละเอียดและกรองส่วนของเหลว  ปิเปต
ของเหลวจากผลิตภัณฑ์ปลาส้มปริมาตร 250 ไมโครลิตร น าไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 10,000 
รอบ/นาที นาน 10 นาที ปิเปตส่วนใสลงใน 96 well plate เติมสารละลายซัลฟานิลาไมด์ 
(Sulfanilamide) ตามด้วยสารละลาย (N-1-Napthylethylene 

diamine dihydrochloride, NED และ Vanadium (III) chloride, VCl3 น าไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร (กัลยา วัฒนธีรางกูร, 2551)  

การวิเคราะห์ทางสถิติ 
ระดับสารไนโตรซามีนในผลิตภัณฑ์ปลาร้าที่จ าหน่ายในตลาดวิเคราะห์ในเชิงปริมาณ

และคุณภาพโดยใช้สารละลายมาตรฐานไนโตรซามีนเปรียบเทียบในวิธีการด าเนินการวิจัย 

ปริมาณสารประกอบฟิโนลิกทั้งหมด และฤทธิ์ยับยั้งสารไนเตรท/ไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์ปลาร้า
จากสารต้านอนุมูลอิสระในพืชสมุนไพรรายงานข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

การวิเคราะห์สมมุติฐานทางสถิติใช้โปรแกรมวิเคราะห์ส าเร็จรูป SPSS เวอร์ชัน 23.0  
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
ตรวจระดับสารไนโตรซามีนในผลิตภัณฑ์ปลาร้า 
จากการเก็บตัวอย่างปลาร้าหมักและน้ าปลาร้าที่วางจ าหน่ายในตลาดสดในเขต

เทศบาลนครและเขตรอบเมืองจังหวัดอุดรธานี จ านวน 30 ตัวอย่าง ผลการตรวจหาปริมาณ
สารไนโตรซามีนไม่พบการปนเปื้อนในตัวอย่างปลาร้าหมักและน้ าปลาร้า ทั้งนี้อาจเกิดจาก
การจ าหน่ายในเขตเมืองที่มีก าลังซื้อมาก ท าให้การหมุนเวียนผลิตภัณฑ์มาก ระยะเวลาในการ
หมักมักอยู่ระหว่าง 3-4 เดือน จึงท าให้ไม่สามารถตรวจพบการปนเปื้อนในพื้นที่ตามขอบเขต
ที่ศึกษา ทั้งนี้การตรวจวัดสารไนโตรซามีนที่เป็นสารมาตรฐานในวิธีขั้นตอนการศึกษา สามารถ
ตรวจพบได้ด้วยเทคนิคและวิธีการตามระเบียบวิธีวิจัย  

 

 
 

รูปที่ 1 ปริมาณสารฟโินลิกทั้งหมดในสมุนไพร 5 ชนิด 
 

การหาปริมาณสารประกอบฟโินลิกทั้งหมด 
การตรวจปริมาณสารฟิโนลิกทั้งหมดในสมุนไพร 5 ชนิด โดยใช้วิตามินซี เป็นสาร 

ละลายมาตรฐาน พบว่าในใบย่านางและสะเดาเป็นสมุนไพรที่มีสารต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และไม่พบระดับที่แตกต่างกันระหว่างสมุนไพรทั้งสอง
ชนิดนี้ ดังแสดงในรูปที่ 1 ซึ่งมีปริมาณสารฟิโนลิกมากกว่า 1,900 mgGAE/100 กรัม ซึ่งอยู่
ในระดับใกล้เคียงกับรายงานการวิจัยของ Makinde et al. (2019) ซึ่งสกัดด้วยแอลกอฮอล์

* 
* 

m
gG

AE
/1

00
 g

 



UDON THANI RAJABHAT UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCES AND TECHNOLOGY 
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธาน ี                                            

133 

 

Vol.11 Issue.1 (January – April 2023) | ปีที่ 11 ฉบับที่ 1 (มกราคม – เมษายน 2566) 

และเฮกเซน ในขณะที่ติ้วและกระโดนมีปริมาณน้อยที่สุด 1,264 และ 1,410 mgGAE/100 
กรัม ตามล าดับ 

การทดสอบสารต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างสมุนไพร 
จากการตรวจระดับการต้านอนุมูลอิสระในสมุนไพร 5 ชนิด ด้วยวิธี DPPH assay 

และน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร พบร้อยละของการต้าน
อนุมูลอิสระสูงที่สุดในใบย่านาง ที่ร้อยละ 72.28 รองลงมาคือกระโดนที่มีค่าการยับยั้งที่ 
ร้อยละ 62.73 ดังแสดงในตารางที่ 1 ซึ่งผลสัมพันธ์กับประมาณสารฟิโนลิกทั้งหมด (รูปที่ 1) 
ในขณะที่ใบติ้วมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระน้อยที่สุด 
 
ตารางท ี่ 1 ผลการตรวจวัดการต้านอนุมูลอิสระในสมุนไพร 5 ชนิด 

สมุนไพร 
ค่าดูดกลืนแสง 

%Inhibition %Remaining 
Acontrol Asample 

ติ้ว 
0.178 

0.088 50.56 46.67 
กระโดน 0.066 62.73 36.11 

สะเดา 
0.178 

0.076 56.93 40.56 
ชะมวง 0.072 59.18 43.89 

ย่านาง 0.049 72.28 25.56 
 

ฤทธิ์ยับยั้งสารไนเตรท/ไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์ปลาร้าจากสารต้านอนุมูลอิสระใน
พืชสมุนไพร 

การตรวจระดับสารไนเตรท/ไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์ปลาร้าจ านวน 3 ตัวอย่าง ที่มีอายุ
การหมักมากกว่า 6 เดือน ที่เก็บจากตลาดในเขตเทศบาลนครอุดรธานี พบว่ามีสารไนเตรท/
ไนไตรท์เฉลี่ย 50.38±9.06 มิลลิกรัม/ลิตร ซึ่งระดับการปนเปื้อนในปลาร้าจากตลาดอยู่ใน
ระดับที่ไม่เกินกว่ากฎหมายก าหนด หรือไม่เกิน 125 มิลลิกรัม/ลิตร (กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 
2553) การทดสอบฤทธิ์ยับยั้ง การปนเปื้อนสารไนเตรท/ไนไตรท์ในปลาร้าของพืชสมุนไพร  
5 ชนิด พบว่าย่านางมีระดับการยับยั้งการปนเปื้อนได้ดีกว่าสมุนไพรชนิดอื่นๆ และสามารถ
ยับยั้งได้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ดังแสดงในรูปที่ 2  
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รูปที่ 2 การศึกษาฤทธิ์ยังยั้งการสะสมไนเตรท/ไนไตรท์ในปลารา้ ด้วยพืชสมุนไพร 5 ชนิด 
 

สรุปผลการวิจัย 
สารไนโตรซามีนเป็นสารก่อมะเร็งที่เกิดจากกระบวนการทางเคมีในสิ่งมีชีวิต  

การปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์อาหารเป็นความเสี่ยงของผู้บริโภค การตรวจปริมาณสารไนโตรซามีน
ในปลาร้าที่วางจ าหน่ายในเขตเทศบาลนครและเขตรอบเมืองจังหวัดอุดรธานี จ านวน 30 
ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อนในตัวอย่างปลาร้าหมักและน้ าปลาร้า ทั้งนี้อาจเกิดจากระยะเวลา
การหมักที่ยังไม่นานเพียงพอ การสะสมปริมาณสารอยู่ในระดับที่ตรวจไม่พบด้วยวิธีการที่
ศึกษา (Pereira et al., 2012)  

ปริมาณสารฟิโนลิกทั้งหมดในสมุนไพร 5 ชนิด โดยใช้วิตามินซี เป็นสารละลาย
มาตรฐาน พบว่าในใบย่านางและสะเดาเป็นสมุนไพรที่มีสารต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด ซึ่งพบ
ร้อยละของการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดในใบย่านาง (ร้อยละ 72.28) การตรวจระดับสาร 
ไนเตรท/ไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์ปลาร้า พบว่ามีสารไนเตรท/ไนไตรท์เฉลี่ย 50.38±9.06 
มิลลิกรัม/ลิตร ซึ่งอยู่ในระดับที่กฎหมายก าหนดการทดสอบฤทธิ์ยับยั้งการปนเปื้อนสาร 
ไนเตรท/ไนไตรท์ในปลาร้าของพืชสมุนไพร 5 ชนิด พบว่าย่านางมีระดับการยับยั้งการปนเปื้อน
ได้ดีกว่าสมุนไพรชนิดอื่น  
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