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บทคดัยอ่ 
 

การวเิคราะห์ปริมาณไนไตรทต์กคา้งประกอบดว้ยปฏิกิริยาส าคญัคือ การเกิดไดอะโซเนียม
ไอออน และปฏิกิริยาระหวา่ง ไดอะโซเนียมไอออนกบั NED ก่อนน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง
สเปคโตรโฟโตมิเตอร์ วตัถุประสงคข์องงานวิจยัน้ี เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาต่อค่าการดูดกลืน
แสง และเลือกสภาวะเหมาะสมน าไปวเิคราะห์ปริมานไนไตรทต์กคา้งเม่ือใชส่้วนผสมและสมุนไพรใน
ผลิตภณัฑเ์น่ือสัตว ์ ผลการทดลองพบวา่ ค่าการดูดกลืนแสงของโซเดียมไนไตรทท์ั้งแปดความเขม้ขน้จะ
ใหค้่าสูงสุดท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และจะมีค่าลดลงเม่ือใชอุ้ณหภูมิสูงข้ึนโดยเฉพาะเม่ือความ
เขม้ขน้ของโซเดียมไนไตรทสู์ง ในกรณีของปฏิกิริยาการเกิดไดอะโซเนียมไอออน ค่าการดูดกลืนแสงจะ
ถึงค่าสูงสุดเม่ือเวลา 5 ถึง 10 นาที และจะมีค่าลดลงเม่ือใชเ้วลามากกวา่ 15 นาที ส าหรับปฏิกิริยาท่ีสอง 
เวลาท่ีเหมาะสมคือ 30 นาที 

ผลการศึกษาความสามารถในการลดปริมาณไนไตรทต์กคา้งของส่วนผสมและสมุนไพร 13 
ชนิดท่ีนิยมใชใ้นผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์ ไดแ้ก่ เมด็ผกัชีป่น อบเชยป่น ปาปรีกา้ป่น พริกข้ีหนูสวนป่น 
พริกไทยด าป่น พริกไทยขาวป่น กระเทียมป่น ยีห่ร่าป่น ตะไคร้ป่น ข่าป่น ใบมะกรูดป่น โปรตีนสกดัจาก
ถัว่เหลือง และไข่ขาวผง โดยเติมสมุนไพรในสารละลายโซเดียมไนไตรท ์ ความเขม้ขน้ 200 ppm ก่อน
เก็บในตูเ้ยน็เป็นเวลา 24 ชัว่โมง พบวา่ อบเชยป่นมีความสามารถในการลดปริมาณไนไตรทต์กคา้งไดดี้
ท่ีสุด จากนั้นจึงน าเปลือกอบเชยป่นไปสกดัใหอ้ยูใ่นรูปสารสกดั โดยใชเ้อทานอล 95 เปอร์เซนต ์หรือน ้า 
เป็นตวัท าละลาย พบวา่ สารสกดัอบเชยท่ีไดจ้ากการใชเ้อทานอล มีปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอล
ทั้งหมด เท่ากบั 362.57 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อสารกสัดเร่ิมตน้ 1 กรัม หรือ 90.64 มิลลิกรัมกรดแกลลิ
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กต่ออบเชยป่น 1 กรัม นอกจากน้ีผลการทดสอบในหลอดทดลอง พบวา่ สารสกดัอบเชยมีความสามารถ
ในการลดปริมารไนไตรทต์กคา้ง และท าลายไนตริกออกไซดไ์ดดี้  

เม่ือน าสารสกดัอบเชยเติมในไส้กรอกหมูรมควนั และเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 วนั พบวา่ สารสกดัอบเชยสามารถลดปริมารไนไตรทต์กคา้งในไส้กรอกหมูรมควนั โดยพบวา่
ไส้กรอกหมูรมควนัท่ีเติมสารสกดัอบเชยมีปริมารไนไตรทต์กคา้งนอ้ยกวา่ตวัอยา่งควบคุมอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติในทุกวนัท่ีเก็บรักษา อยา่งไรก็ตามประสิทธิภาพในการลดปริมาณไนไตรทต์กคา้งของ
สารสกดัอบเชยในไส้กรอกนอ้ยกวา่ในหลอดทดลอง 

 
ABSTRACT 

The determination of residual nitrite content is based on two parts of reaction. The 
first is the reaction to form diazonium ion. The second is the reaction of diazonium ion that 
coupling with NED in acid medium and determine absorbance by spectrophotometer. The 
purpose of those study were investigate two factors, incubation temperature and incubation 
time for the two reactions. On the developing of absorbance before selected the suitable 
condition to analyze nitrite reduction by meat seasoning. The absorbance that developed 
from eight concentrations of sodium nitrite was stable at 25 oC and began decreasing when 
incubation temperature was increased and obviously significant in high concentration. For 
the first reaction the absorbance reached maximum at around 5 to 10 minutes and gradually 
decreased when the reaction time was greater than 15 minutes. In the case of the second 
reaction, the suitable time that gave optimum absorbance was 15-30 minutes. 

Thirteen dry powder meat seasonings (coriander seed, cinnamon, paprika, guinea 
pepper, black pepper, garlic, cumin, lemon glass, garlinate, kaffir lime leaf, egg white 
powder and soy protein isolate) were used to study the nitrite reduction property in vitro. 
Each seasoning was added to 200 ppm sodium nitrite solution and incubated in refrigerator 
for 24 hours. Then the residual nitrite content was determined. Cinnamon (Cinnamon 
burmanii) was found to be potent in nitrite reduction property. The cinnamon extract was 
further prepared by solvent extraction of 95 % ethanol or water. The total phenolic content 
of the cinnamon extract was estimated to be 362.57 mg gallic acid equivalents/g of 
cinnamon extract or 90.64 mg gallic acid equivalents/g of cinnamon powder. The nitrite 
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scavenging and nitric scavenging properties of the extract in vitro also studied. The result 
found that the cinnamon extract had a good nitrite scavenging capacity. 

The cinnamon extract was added into smoked pork sausage to determine the nitrite 
scavenging. The products were kept for 5 days at 4 oC  prior to determine nitrite residual.  
The result found that cinnamon extract could reduce the nitrite residual content in smoke 
pork sausage. All the smoked pork sausages adding cinnamon extract had nitrite residual 
content less than that of control for every day of incubation. However, the efficiency to 
reduce nitrite in vitro of cinnamon extract was remarkably higher than in smoked sausage. 

 
 

 

ภาพท่ี 1 : คา่การดดูกลืนแสงของสารละลายโซเดียมไนไตรท์ท่ีอณุหภมูิ 20, 25, 35, 45 และ  
                              60 องศาเซลเซียส 
ABCD ตวัอกัษรก ากบัตา่งกนัในเส้นกราฟเดียวกนัแสดงถึงความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ 
       (p 0.05) 
T1 ถึง T8 หมายถึง ตวัอยา่งสารละลายโซเดียมไนไตรท์ท่ีความเข้มข้น 0.2, 0.4, 0.6, 0.8, 1.0, 1.2, 1.4  
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อณุหภูมทิ าการทดลอง (องศาเซลเซียส) 
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2.13±0.03j 
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พริกไทยขาวป่น 

ปริมาณโซเดียมไนไตรท์ตกค้างทีเ่หลอื (มิลลกิรัม)   

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  2: ความสามารถด้านการลดปริมาณไนไตรท์ตกค้างของพืชสมุนไพรและส่วนผสมอ่ืนท่ีนิยม                    
ใช้เป็นสว่นผสมในผลิตภณัฑ์เนือ้สตัว์แปรรูปปริมาณ 0.5 กรัม 
a-j  อกัษรก ากบัแตกตา่งกนัแสดงถึงความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p ≤ 0.05) 
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