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ซาลบทูามอลกบัเน้ือววัสด 
 เนื้อววั อาหารที่เป็นแหล่งโปรตีน รสชาติอร่อยที่น ามาปรุง ประกอบอาหารได้หลากหลายเมนู      
เช่น สเตก็เนื้อ เนื้อแดดเดยีว เนื้อยา่งจิม้แจ่ว ซุปเนื้อ ก๋วยเตีย๋วเรอื ชาบูเนื้อ แกงกะหรีเ่นื้อ ซอยจุ๊ นอกจาก
เนื้อจะมรีสชาติอร่อยลิ้นแล้ว ยงัมปีระโยชน์ต่อร่างกายทัง้เป็นแหล่งโปรตีน มกีรดไขมนัที่ให้ประโยชน์       
ใหพ้ลงังานสงู แถมยงัมธีาตุเหลก็ วติามนิบ ี12 ทีจ่ าเป็นต่อร่างกาย ช่วยเสรมิสรา้งการเจรญิเตบิโตของผนัง
เซลล์ท าให้ผวิหนังแขง็แรงและปกป้องอวยัวะต่างๆ ปัจจุบนั มกีารใช้ทัง้อาหารขน้และอาหารหยาบในการ
เลี้ยงววั โดยเฉพาะโคขุนเพื่อให้แลกเปลี่ยนเป็นเนื้อ ซึ่งอาจมเีกษตรกรบางรายน าสารเร่งเนื้อแดงในกลุ่ม
เบต้าอะโกนิสต์ (β-Agonist) เช่น สารซาลบูทามอล ผสมลงในอาหารสัตว์ เพื่อเร่งการเจริญเติบโต           
ลดปรมิาณไขมนัในเนื้อววั เพิ่มปรมิาณกล้ามเนื้อ และ ท าให้เนื้อววัมสีีแดงน่าทาน ขายได้ราคาดี ทว่า      
สารเร่งเนื้อแดงที่ตกค้างอยู่ในเนื้อววันัน้ก่อใหเ้กดิอนัตรายต่อผู้บรโิภค คอื ท าใหก้ล้ามเนื้อสัน่ กระตุ้นการ
เต้นของหวัใจ หวัใจเต้นเรว็ผดิปกต ิกระวนกระวาย วงิเวยีนปวดศรีษะ ผู้ที่เป็นโรคหวัใจ โรคลมชกั โรค
ความดนัโลหติสูง โรคเบาหวาน  หญงิมคีรรภ ์นับเป็นกลุ่มเสีย่ง ทีจ่ะเป็นอนัตรายหากไดร้บัสารเร่งเนื้อแดง
ทีต่กคา้งในเนื้อววัเขา้สู่ร่างกาย ตามกฏหมายไทย ไม่อนุญาตใหพ้บสารเคมกีลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ และเกลอื
ของสารกลุ่มนี้ตกคา้งในอาหาร สถาบนัอาหาร เก็บตวัอย่างเนื้อววัสด จ านวน 5 ตวัอย่าง ที่วางขายจาก 5 
รา้นคา้ในตลาดสด เขตกรงุเทพฯ เพื่อน ามาวเิคราะหซ์าลบูทามอลตกคา้ง  ผลวเิคราะห์พบว่าทัง้ 5 ตวัอย่าง 
ไมพ่บซาลบูทามอลตกคา้งเลย เหน็ผลวเิคราะหอ์ย่างนี้แลว้ ผูบ้รโิภคมัน่ใจไดว้่าเนื้อววัสดปลอดภยัจากสาร
เร่งเนื้อแดงตกคา้ง ขอแนะว่า ให้เลอืกซื้อเนื้อววัสดทีส่ไีม่แดงมากเกนิไป ควรมไีขมนัแทรกอยู่ในเนื้ออย่าง
เป็นธรรมชาต ิควรทานอาหารใหห้ลากหลาย ออกก าลงักาย พกัผ่อนให้เพยีงพอ เพื่อความปลอดภยัและ
รา่งกายแขง็แรง. 
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(พบ/ ไม่พบ) 
เนื้อววัสด รา้น 1 ยา่นจตุจกัร ไมพ่บ 
เนื้อววัสด รา้น 2 ยา่นดนิแดง ไมพ่บ 
เนื้อววัสด รา้น 3 ยา่นปทุมวนั ไมพ่บ 
เนื้อววัสด รา้น 4 ยา่นทววีฒันา ไมพ่บ 
เนื้อววัสด รา้น 5 ยา่นบางกอกน้อย ไมพ่บ 
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