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บทปฏิบตัิการที่ 11 
เร่ือง การวิเคราะห์หาปริมาณไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์เนื้อหมักชนิดต่างๆ 

วัตถุเจือปนอาหารประเภทเกลือไนเตรทและเกลือไนไตรท์ นิยมใช้เพ่ือวัตถุประสงค์เป็นวัตถุกันเสีย     
ใช้ป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่สามารถสร้างสารพิษที่มีความเป็นพิษรุนแรงต่อมนุษย์ นอกจากนี้     
ไนไตรท์และไนเตรทยังมีคุณสมบัติท าให้เกิดสี และป้องกันกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์หมักชนิด
ต่างๆ เช่น ไส้กรอก แฮม และเบคอน อย่างไรก็ตามไนไตรท์สามารถรวมตัวกับเอมีนเกิดเป็นสารประกอบไนโตรซามีน 
(nitrosamine) ที่มีความสามารถในการก่อมะเร็งในสัตว์ทดลองและอาจเป็นสารก่อมะเร็งในมนุษย์ จึงต้อง
ค านึงถึงปริมาณของไนไตรท์ท่ีต้องค้างอยู่ในผลิตภัณฑ์ 

เราสามารถหาปริมาณไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์เนื้อหมักชนิดต่างๆ ได้โดยเทคนิคสเปกโทรโฟโตเมทรี       
ใช้สารละลายแนบธิลเอธิลีนไดอะมีนไฮโดรคลอไรด์ กับกรดซัลฟานิลิกท าปฏิกิริยาในสภาะที่เป็นกรด 

สิ่งที่ได้จากการเรียนรู้  
1. เรียนรู้และศึกษาหลักการเทคนิคสเปกโทรโฟโตเมทรีเพ่ือประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์ปริมาณไนไตรท์ 

ในผลิตภัณฑ์เนื้อหมักชนิดต่างๆ  
2. เทคนิคการเตรียมสารละลายมาตรฐาน (Standard Solution) และสารตัวอย่าง (Sample) 
3. เทคนิคการสร้างกราฟมาตรฐาน (Standard Curve) และการหาหาปริมาณไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์

เนื้อหมักชนิดต่างๆ จากกราฟมาตรฐาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพแสดง : การวิเคราะห์หาปริมาณไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์เนื้อหมักชนิดต่างๆ 

รูปแบบการสอนเรียนการสอน 
1. สอนภาคทฤษฎีเกี่ยวกับหลักการของเทคนิคสเปกโทรโฟโตเมทรี และส่วนประกอบที่ส าคัญของ

เครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 
2. นักเรียนได้ฝึกเทคนิคเตรียมสารละลายมาตรฐาน สารตัวอย่าง การสร้างกราฟมาตรฐาน และการหา

ปริมาณไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์เนื้อหมักชนิดต่างๆ จากกราฟมาตรฐานที่ได้ 

เครือ่งสเปกโทร
ในท้องตลาด
และหลกัการ 


