
 

บทที ่2 
 

เอกสาร และงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

         การศึกษาเร่ือง การตรวจคดักรองการปนเป้ือนสารเมลามีนดว้ยชุดทดสอบสารเมลามีนใน
ขนมท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบซ่ึงจ าหน่ายในบริเวณโรงเรียนอนุบาลเขตอ าเภอเมืองเชียงใหม่ ผู ้
ศึกษาไดศึ้กษาเอกสาร และงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อน ามาใชเ้ป็นขอ้มูลการศึกษา ซ่ึงครอบคลุมหวัขอ้
ดงัต่อไปน้ี 

1. การปลอมปน และการปนเป้ือนในอาหาร 
2. ลกัษณะของสารเมลามีน 
3. อนัตรายของสารเมลามีน 
4. เหตุการณ์การปนเป้ือนของสารเมลามีนในประเทศไทย 
5. การตรวจหาสารเมลามีน 
6. งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
การปลอมปน และการปนเป้ือนในอาหาร 
         ปัจจยัส าคญัในการด ารงชีพของคนเราไม่วา่ยุคสมยัใด ก็ยงัคงเป็นอาหาร เคร่ืองนุ่งห่ม ยา
รักษาโรค และท่ีอยูอ่าศยั เช่นเดิม เพียงแต่มีการพฒันาปัจจยัต่างๆ ให้กา้วหนา้ทนัสมยั อ านวยความ
สะดวก ความสุข และความพอใจ (นิรนาม, 2554) ในเร่ืองอาหารก็เช่นเดียวกนั การพฒันาอาหาร
เร่ือยมา รู้จกัการเก็บถนอมอาหารไวบ้ริโภคยามขาดแคลน หรือบริโภคนอกฤดูกาล ประกอบกบัวิถี
ชีวิตอนัเร่งรีบในสังคมเมือง และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีอาหาร ท าให้มีการผลิตอาหาร
ส าเร็จรูป ก่ึงส าเร็จรูป อาหารพร้อมบริโภค การใช้วตัถุปลอมปนอาหารก็เป็นวิธีหน่ึงท่ีจะช่วยให้
ผลิตอาหารได้ตามความต้องการซ่ึงอาจจะส่งผลเป็นโทษแก่ผูบ้ริโภคได้ ในทางกฎหมายได้มี      
การบัญญัติก าหนดเอาไวเ้พื่อคุ้มครองประชาชนคนทั่วไปเก่ียวกับการปลอมปนอาหาร ตาม
ประมวลกฎหมายอาญา มาตรา 236 ว่า ผูใ้ดปลอมปนอาหารหรือเคร่ืองอุปโภคบริโภคอ่ืนใด เพื่อ
บุคคลอ่ืนเสพยห์รือใช ้การปลอมปนนั้นน่าจะเป็นเหตุให้เกิดอนัตรายแก่สุขภาพ หรือจ าหน่าย หรือ
เสนอขายส่ิงเช่นวา่นั้นเพื่อบุคคลเสพยห์รือใช ้ตอ้งระวางโทษจ าคุกไม่เกินสามปี หรือปรับไม่เกิน
หกพนับาท หรือทั้งจ  าทั้งปรับซ่ึงปลอมปนก็คือ การท าให้ไม่บริสุทธ์ิ โดยเอาส่ิงหน่ึงส่ิงใดผสมลง
ไป และไม่จ  าเป็นตอ้งท าเพื่อให้บุคคลใดเขา้ใจผิดว่าเป็นของแท ้และส่ิงท่ีปลอมปนผสมลงไปให้
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อาหารนั้นก็ไม่จ  าตอ้งมีพิษ อาหารท่ีเรารับประทานในแต่ละม้ือ นอกจากจะมีส่วนประกอบของ
อาหารเป็น หมู เน้ือ ปลา ไก่ และผกัต่างๆ แล้ว ผูป้รุงอาหารยงันิยมใส่สารต่างๆ ลงไปอีกด้วย 
บางอย่างก็ใส่ลงไปเพื่อให้มีรสชาดดีหรืออร่อยข้ึน บางอย่างใส่ลงไปเพื่อความมุ่งหมายอย่างอ่ืน 
เช่นไม่ให้อาหารบูดหรือเน่าเสีย ช่วยให้อาหารกรอบ และช่วยให้มองดูน่ารับประทาน เป็นต้น    
สารต่างๆ ท่ีใส่ลงไปในอาหารขณะปรุงอาหารเหล่าน้ีถือว่า เป็นสารปรุงแต่งอาหารหรือ              
สารปลอมปนในอาหารทั้งส้ิน เพื่อใหมี้สีกล่ิน รส ชวนรับประทาน (เดชา กิตติวทิยานนัท,์ 2552) 
         สารปนเป้ือนเป็นส่ิงท่ีติดมาในอาหารโดยท่ีผูผ้ลิตไม่ไดต้ั้งใจใส่สารนั้นโดยตรงแต่อาจมา
จากส่ิงแวดล้อม หรือจากอุปกรณ์ท่ีใช้ผลิตอาหาร เช่น สารพิษจากน ้ ามนัหล่อล่ืนเคร่ืองจกัร ติด
เป้ือนมาในอาหารท่ีผลิตโดยใช้เคร่ืองจกัรนั้น  หรือเป็นสารท่ีเกิดจากอุปกรณ์ท่ีใชผ้ลิตอาหาร เช่น 
การเกิดสารพิษไนโทรซามีนจากปฏิกิริยาของสารไนไทตก์บัสารอะมีนซ่ึงเป็นสารท่ีมีตามธรรมชาติ
ของอาหาร หรือจากภาชนะบรรจุอาหาร เช่น ดีบุกจากกระป๋องอาหารละลายปนในอาหารนั้น ส่วน   
สารปลอมปนอาหารเป็นส่ิงท่ีผูผ้ลิตตั้ งใจเติมในอาหารโดยตรงเพื่อวตัถุประสงค์เฉพาะ เช่น        
การถนอมอาหารโดยใส่สารกดับูด การใส่สีสังเคราะห์เพื่อแต่งสีอาหารใหส้ม ่าเสมอทุกรุ่นผลิต และ
การแต่งรสอาหารให้หวานโดยเติมสารสังเคราะห์ท่ีไม่ใช่น ้ าตาล เป็นตน้ สารเหล่าน้ีไม่นับเป็น   
สารปนเป้ือน ทั้งน้ียกเวน้สารก าจดัแมลงซ่ึงเกษตรกรตั้งใจพ่นหรือฉีดแก่พืชผกัหรือสัตว์เล้ียง
โดยตรง ซ่ึงจดัเป็นสารปนเป้ือนอาหาร และเป็นกลุ่มสารปนเป้ือนท่ีมีความส าคญัมากในระดับ
นานาชาติ เพราะผลจากการใช้ท าให้สารกลุ่มน้ีแพร่กระจายสู่ส่ิงแวดลอ้มแลว้ไปปนเป้ือนอาหาร
ประเภทอ่ืนไดด้ว้ย (อมรา วงคพ์ุทธพิทกัษ,์ 2550) 
         สารท่ีเป็นอนัตรายต่อส่ิงมีชีวิต และทรัพย์สิน สารพิษซ่ึงมีหรือเกิดข้ึนในส่ิงแวดล้อม
รอบตวัเราท่ีเขา้มาปะปนหรือปนเป้ือนอาหาร แลว้ก่อให้เกิดอาการพิษแก่ผูบ้ริโภคนั้น จ าแนกตาม
แหล่งท่ีมาไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ ส่ิงท่ีมีอยูต่ามธรรมชาติ ในดิน น ้ า อากาศ เช่น จุลินทรีย ์(เช้ือรา 
ไวรัส และแบคทีเรีย) สารพิษท่ีจุลินทรียส์ร้างข้ึนเม่ือภาวะแวดลอ้มเหมาะสมโลหะบางชนิดในดิน 
น ้า และแร่ธาตุท่ีมีสารกมัมนัตรังสี เป็นตน้ อีกประเภท คือ ส่ิงท่ีมนุษยส์ร้างข้ึน ไดแ้ก่ สารเคมีท่ีใช้
ในการเกษตร เช่น สารก าจดัแมลง ปุ๋ย สารเคมีท่ีใชใ้นอุตสาหกรรม หรือเกิดจากกระบวนการผลิต  
ทางอุตสาหกรรม เช่น สารประกอบโลหะ สารพีซีบี (PCBs = polychlorinated biphenyls) ซ่ึงใชเ้ป็น  
สารหล่อล่ืนในอุตสาหกรรมหลายประเภท สารไฮโดร-คาร์บอน จากอุตสาหกรรมปิโตรเลียม และ
สารกัมมันตรังสีท่ีใช้ในการผลิตไฟฟ้า เป็นต้น สาเหตุส าคัญท่ีท าให้เกิดปัญหาการปลอมปน           
มี 2 ประการ ประการแรก คือ ความไม่รู้ และความรู้เท่าไม่ถึงการณ์ของผูใ้ช ้เช่น ผูใ้ชสี้ผสมอาหาร
บางคนไม่รู้วา่สีอะไรใชผ้สมอาหารได ้และสีอะไรใชผ้สมอาหารไม่ได ้เน่ืองจากสียอ้มผา้มาใชผ้สม
อาหาร ซ่ึงอาจท าให้เกิดอนัตรายได้เน่ืองจากสียอ้มผา้มกัมีสารตะกัว่ และโครเมียมปนอยู่เสมอ       
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ถา้กินเขา้ไปมากๆ อาจเป็นอนัตรายรุนแรงได ้หรือถา้กินทีละน้อย ก็จะสะสมในร่างกาย ท าให้เกิด
อาการเป็นพิษเร้ือรังได ้ ประการท่ีสอง คือ ความเห็นแก่ตวัของผูผ้ลิตอาหาร โดยผูผ้ลิตอาหารบาง
คนน าสารบางชนิดมาใชผ้สมอาหารทั้งๆท่ีรู้วา่ใช้ไม่ได ้และใชไ้ปแลว้จะเกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 
เช่น น าสีทัว่ๆไปใชผ้สมอาหารแทนสีผสมอาหาร เพราะสีทัว่ๆไปเหล่านั้นมีราคาถูก และหาซ้ือได้
ง่ายนอกจากเร่ืองสีแลว้ยงัมีสารชนิดอ่ืนอีกท่ีไดรั้บอนุญาตให้ใชผ้สมอาหารได ้แต่ผูผ้ลิตบางคนใช้
ในปริมาณท่ีเกินก าหนด และยงัมีสารเคมีบางชนิดท่ีไม่ไดรั้บอนุญาตให้ใชก้บัอาหารแต่ก็มีผูผ้ลิต
น ามาใชอ้ยูเ่สมอ (อดิศร กอ้นค า, 2552) วตัถุประสงคใ์นการใชว้ตัถุปลอมปนมีหลายประการ ไดแ้ก่ 
เพื่อเก็บถนอมหรือยืดอายุการเก็บของอาหารไว,้ เพื่อปรุงแต่งลกัษณะสี กล่ิน รส ให้มีคุณสมบติั
ตามท่ีตอ้งการ, เพื่อช่วยในกระบวนการผลิต และเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารชนิดใหม่ๆข้ึนมา    
(นิรนาม, 2554) พิษของวตัถุปลอมปนอาหาร วตัถุปลอมปนอาหารมีประโยชน์ต่ออุตสาหกรรม
อาหาร ช่วยให้ผลิตผลิตภณัฑ์อาหารไดห้ลากหลายชนิด มีคุณภาพไดม้าตรฐานในทางตรงกนัขา้ม 
ถา้หากใช ้      ไม่ถูกตอ้งก็จะเป็นสาเหตุใหเ้กิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภคได ้เช่นกนั การบริโภคอาหารท่ีมี
สารพิษปนเป้ือนจะเกิดอนัตรายมากน้อยหรือรุนแรงเพียงใด ข้ึนอยู่กับองค์ประกอบหลายด้าน                     
(อมรา วงศพ์ุทธพิทกัษ,์ 2550) คือ 
           1. ลกัษณะความเป็นพิษของสารนั้นสารบางชนิดมีพิษสูงมากแมไ้ดรั้บเพียงปริมาณเล็กนอ้ย
ก็ท าใหเ้กิดอาการพิษท่ีรุนแรงได ้
           2. ปริมาณท่ีปนเป้ือน หากได้รับปริมาณมากย่อมมีโอกาสเกิดอนัตรายมาก โดยทัว่ไป
สารเคมีจากส่ิงแวดล้อมท่ีปนเป้ือนในอาหารมกัมีปริมาณน้อย  ส าหรับสารเคมีนั้นความเป็นพิษ    
จะพบทั้งในลกัษณะพิษสะสม คือ ไดรั้บคร้ังละน้อยติดต่อกนัเป็นเวลานานจึงมีอาการพิษปรากฏ  
และพิษเฉียบพลนั คือ ไดรั้บเพียงคร้ังเดียวแต่มีปริมาณมากพอ อาการพิษก็ปรากฏ  
           3. รูปแบบของสารปนเป้ือน และการดูดซึมของร่างกาย สารเคมีเดียวกนัแต่อยูใ่นรูปแบบ
ต่างกนั ความเป็นพิษ และการดูดซึมเขา้ร่างกายจะต่างกนัดว้ย เช่น โลหะดีบุกท่ีอยูใ่นรูปสารอินทรีย์
มีพิษสูงกวา่ในรูปสารอนินทรีย ์เป็นตน้ 
           4. กลไกการท าลายพิษของร่างกาย ร่างกายมนุษยส์ามารถท าลายสารพิษบางชนิดได้เร็ว 
สารท่ีร่างกายท าลายได้เร็วย่อมก่อให้เกิดอนัตรายต่อร่างกายน้อยกว่าสารท่ีร่างกายท าลาย และ
ขบัถ่ายไดช้า้จึงสะสมอยู ่และ ถา้ไดรั้บติดต่อกนันานๆจะถึงระดบัท่ีก่อใหเ้กิดอาการพิษ 
           5. อวยัวะท่ีสารพิษจะออกฤทธ์ิ สารพิษบางกลุ่มเป็นพิษกับระบบประสาทส่วนกลาง 
สารพิษบางชนิดมีพิษต่อตบั ไต กระดูก อาการพิษจึงรุนแรงต่างกนั 
           6. สภาวะความต้านทานพิษของแต่ละบุคคลข้ึนอยู่กับชาติพันธ์ุ อายุ สุขภาพ นิสัย          
การบริโภคอาหาร และอาจมีปัจจยัของสภาวะทางเศรษฐกิจ และสังคมร่วมดว้ย 
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ลกัษณะของสารเมลามีน 
         สารเมลามีน (melamine) เป็นศพัทภ์าษาเยอรมนัประกอบดว้ยค าท่ีเป็นช่ือสารเคมี 2 ค า คือ 
melam อนัเป็นสารท่ีไดจ้ากการกลัน่ ammonium thiocvanate และ amine สารเมลามีนเป็นสารเคมี 
ท่ี Justus von Liebig นกัเคมีชาวเยอรมนัสังเคราะห์ข้ึนเป็นคร้ังแรกในปี ค.ศ. 1834 หรือ 175 ปี
มาแลว้จากการเปล่ียนแปลง calcium cyamide เป็น dicyamide โดยให้ความร้อนจนละลายได้     
เป็นแอมโมเนีย แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ สารเมลามีน มีสูตรเคมี C3 H6 N6 ช่ือทางเคมี                   
1,3,5-triazine-2,4,6-triamine ส าหรับโครงสร้างทางเคมีประกอบด้วย 1 เบนซินริง และมี            
NH2 group 3 ตวั แต่ในปัจจุบนัการผลิตสารเมลามีนใชย้เูรียเป็นวตัถุดิบโดยยเูรีย [6(NH2)2CO] แตก
ตวัไดเ้ป็นสารเมลามีน (C3H6N6) แอมโมเนีย (NH3) และแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2)         
(นนัทิยา ตณัฑชุณห์, 2552) 
         สารเมลามีน คือ พลาสติกชนิดหน่ึงมีสารฟอร์มาลดีไฮด์เป็นส่วนประกอบ สารเมลามีนมี
ลกัษณะทางกายภาพเหมือนกบันมผง ละลายน ้ าไดน้อ้ย มีมวลสาร (molar mass) 126.12 กรัมต่อ
โมล ความหนาแน่น 1,574 กิโลกรัมต่อลูกบาศก์เมตร จุดหลอมเหลว 350 องศาเซลเซียส                   
หรือ 662 องศาฟาเรนไฮต์ ละลายในน ้ าท่ี 20 องศาเซลเซียสได ้3.1 กรัมต่อลิตร เม่ือผสมน ้ าได ้   
สาร colloid ดูคลา้ยนมสด เป็นสารในกระบวนการสร้าง และสลาย (metabolite) ของ cyromazine 
ซ่ึงเป็นยาฆ่าแมลงชนิดหน่ึงท่ีเม่ือสัตว์เล้ียงลูกด้วยนมกิน หรือพืชดูดซึมเขา้ไปสาร cyromazine     
จะเปล่ียนเป็นสารเมลามีนได้ จึงมีโอกาสตกค้างในอาหารแต่ปริมาณท่ีตกค้างไม่เกินค่าเกณฑ ์            
ความปลอดภัยสารเมลามีนไม่สันดาปในร่างกายแต่ขบัถ่ายออกมาทางปัสสาวะมีค่าคร่ึงชีวิต      
(half life) 3 ชัว่โมง สารเมลามีนยงัมีองคป์ระกอบของไนโตรเจนสูงมากถึงร้อยละ 66.67 คิดเป็น
ปริมาณโปรตีนร้อยละ 417 จดัเป็น non-protein nitrogen (NPN) ลกัษณะดงักล่าวบ่งช้ีสารเมลามีนมี
คุณภาพดีส าหรับการท าสารเมลามีนเรซินรวมกบัฟอร์มลัดีไฮด์ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็ง ไดพ้ลาสติก
ชนิดทนความร้อน (thermosettingplastic) ซ่ึงไม่สามารถหลอมกลับมาใช้ใหม่ได้เหมือน 
thermoplastic ท่ีใชท้  าพลาสติกทนความร้อนเคร่ืองครัว จานชาม ถุงพลาสติก ส่วนเศษท่ีเหลือ หรือ
สารเมลามีนคุณภาพต ่าจะถูกน าไปใชท้  าของใชอ่ื้นๆ ท่ีมีราคาถูก เกิดอนุพนัธ์ของสารเมลามีนหลาย
ชนิดเรียก melamine analogue ประกอบดว้ย ammeline, ammelide, cyanuricacid ใชท้  าผลิตภณัฑ์ท า      
ความสะอาด วสัดุบุผิวหน้าเคาน์เตอร์ น ้ ายาดบัเพลิง หมึกพิมพสี์เหลือง กระดานขาวท่ีลบได ้กาว 
ฉนวนไฟฟ้า ผสมคอนกรีต ยาฆ่าแมลง รวมถึงใชท้  าปุ๋ยดว้ย แต่ใชใ้นช่วงปี พ.ศ. 2495-2510 เท่านั้น
เพราะว่าสลายให้ไนโตรเจนช้าจึงเลิกใช้ จะเห็นได้ว่าสารเมลามีนเป็นสารท่ีใช้ในชีวิตประจ าวนั
อยา่งต่อเน่ือง (เบญรัตน์ ค าหาว, 2551) 
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อนัตรายของสารเมลามีน 
         สารเมลามีนเร่ิมเป็นท่ีรู้จกัต่อบุคคลทัว่ไปเม่ือ พ.ศ. 2547 จากรายงานสารเมลามีนปนเป้ือน
ในอาหารสัตวท์  าให้สุนัข และแมวจ านวนมากในสหรัฐอเมริกาล้มป่วย และเสียชีวิตจากไตวาย       
และเหตุการณ์น้ียงัเกิดซ ้ าอีกในปี พ.ศ. 2550 ท าให้องค์การอาหาร และยาสหรัฐอเมริกาสั่งเก็บ
อาหารสัตวร้์อยกวา่ชนิดจากจีน และผลการตรวจสัตวท่ี์ตาย พบผลึกสารเมลามีนไซยานูเรตในไต 
ส าหรับประเทศไทย มีรายงานสุกรป่วยด้วยอาหารซูบผอม และไตวายเสียชีวิตจากอาหารท่ีมี       
สารเมลามีนปนเป้ือนเม่ือปลายเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2550 โดยผลการตรวจตวัอย่างอาหารด้วย                       
mass spectrometry พบสารเมลามีนเป็นตะกอนสีขาว นอกจากน้ีเม่ือปลายปี พ.ศ. 2551 มีรายงาน
ทารกจีนป่วยเกือบ 60,000 ราย เน่ืองจากด่ืมนมปนเป้ือนสารเมลามีนโดยป่วยดว้ยภาวะไตวายถึง 
150 ราย เป็นน่ิวในไต 59 ราย และเสียชีวติ 4 ราย (เกรียง ตั้งสง่า และปิยะ รัตน์โตสุโขวงศ,์ 2551) 
         สารเมลามีนเด่ียวๆ มีความเป็นพิษต ่า ไม่เป็นพิษต่อสารก่อพนัธุกรรม แต่เม่ือได้รับใน
ปริมาณสูงก็ท าใหเ้กิดมะเร็งในกระเพาะปัสสาวะในหนูทดลอง เน่ืองจากสารเมลามีนท าให้เกิดกอ้น
น่ิว    ในกระเพาะปัสสาวะ ตวัก้อนน่ิวท่ีเกิดข้ึนก่อให้เกิดการระคายเคืองในกระเพาะปัสสาวะ                
อยู่ตลอดเวลา กระตุ้นให้เกิดก้อนมะเร็งตัวสารเมลามีนเองไม่ได้ท าให้เกิดมะเร็งในกระเพาะ
ปัสสาวะโดยตรง แต่ก็ถือเป็นตัวการท้างอ้อม แต่ถ้าสารเมลามีนเกิดไปเจอกับกรดไซยานูริก 
(cyanuric acid) ซ่ึงเป็นสารเคมีท่ีผลิตจากยูเรียเช่นเดียวกบัสารเมลามีน และอาจมีการปนเป้ือน      
มากับสารเมลามีน ห รือมีการผสมไปกับอาหารก็จะ เ กิดผลึกสารเมลามีนไซยานู เรต          
(melamine cyanurate) ซ่ึงเป็นผลึกท่ีไม่ละลายน ้า ส่งผลใหเ้กิดน่ิวในไต กอ้นผลึกเล็กๆ จะอุดตนัท่อ
ในไตท าให้ไม่สามารถผลิตปัสสาวะได้ ส่งผลให้ไตวาย และท าให้เสียชีวิตได้ แม้ยงัไม่เคยมี
การศึกษาโดยตรงในคน แต่การศึกษาในสัตวท์ดลองก็พอจะคาดการณ์ถึงอนัตรายต่อสุขภาพได้
เช่นกนั (ส านกังานคณะกรรมการอาหาร และยา, 2551) 
         เน่ืองจากสารเมลามีนมีปริมาณไนโตรเจนถึงร้อยละ 66.67 อีกคร้ังมีลกัษณะเป็นผงสีขาว 
คล้ายกับนม ถึงถูกน าไปใช้ปลอมปนในอาหารสัตว์ และผลิตภัณฑ์นมเพื่อให้ผ่านมาตรฐาน        
การตรวจ ซ่ึงการตรวจนั้นจะท าการตรวจวดัปริมาณไนโตรเจน ไม่ใช่ตรวจวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน
โดยตรง ท าให้เกิดอนัตรายต่อสัตวเ์ล้ียง และคนได ้จากเหตุการณ์ดงักล่าวประเทศจีนไดร้ายงานว่า 
การเติม   สารเมลามีนในนม เกิดจากผูผ้ลิตน ้านมดิบเติมน ้าในน ้ านม สาเหตุท่ีเติมสารเมลามีนลงไป
ก็เพื่อใหผ้ลตรวจวเิคราะห์ของบริษทัท่ีใชน้ ้ านมดิบผลิตนมผง และอาหารเขา้ใจผิดวา่ในน ้ านมดิบมี
ปริมาณโปรตีนตามมาตรฐาน นอกจากรายงานการปนเป้ือนสารเมลามีนในนมผงส าหรับทารกแลว้ 
ย ังพบการปนเป้ือนสารน้ีในผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ท่ีใช้นมเป็นส่วนประกอบ เช่น โยเกิร์ต คุกก้ี 
ช็อกโกแลต กาแฟกระป๋อง เป็นตน้ ดงันั้นเม่ือน าสารเมลามีนมาผสมในน ้ านมหรือนมผงก็ท าให้ผล
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การตรวจพบปริมาณไนโตรเจนสูงข้ึนดว้ย จึงเป็นช่องทางให้ผูป้ระกอบการท่ีเห็นแก่ตวั และตั้งใจ
น าสารเมลามีนมาผสมกบันมผง เพื่อให้นมมีความเขม้ขน้ข้ึน เป็นการเพิ่มปริมาณโปรตีนให้ได้
ตามท่ีมาตรฐานก าหนด จึงท าให้เขา้ใจผิดได้ว่าผลิตภณัฑ์ท่ีตรวจนั้นมีโปรตีนสูง คุณภาพดีได้
มาตรฐานดว้ย (กองพฒันาศกัยภาพผูบ้ริโภคส านกังานคณะกรรมการอาหาร และยา, 2551) 
         ในกรณีศึกษาเก่ียวกบัพิษของสารเมลามีนในคนพบว่า เม่ือสูดดม หรือสัมผสัสารพิษน้ีจะ
ท าให้เกิดการระคายเคือง โพรงจมูกอกัเสบ ตา และผิวหนงัอกัเสบ สารเมลามีนไม่มีพิษในปริมาณ
นอ้ย แต่ถูกยอ่ยสลายดว้ยน ้ า (hydrolyse) ในร่างกายเกิดกรด cyanuric แลว้สารเมลามีนจบักบักรด 
cyanuric ไดผ้ลึกสารประกอบเชิงซอ้น melamine cyanurate สีเหลืองท่ีไม่ละลายน ้าแต่ตกตะกอนใน
ไต ท าใหเ้กิดน่ิวในไต ไตวาย เสียชีวตินอกจากน้ีผลึกสารเมลามีนอาจท าปฏิกิริยากบัสารก่อน่ิวอ่ืนๆ 
ท่ีมีในปัสสาวะของคนทัว่ไปอยู่แลว้ เช่น แคลเซียมออกซาเลต กรดยูริก หรือฟอสเฟต เกิดผลึก
เชิงซ้อนท่ีมีขนาดโตข้ึนอย่างรวดเร็วได้ ปัจจัยเส่ียงท่ีท าให้สารเมลามีนเป็นพิษต่อไตง่ายข้ึน            
มี 4 ปัจจยั คือ ปัจจยัแรก ปริมาณสารเมลามีนท่ีได้รับ ปัจจยัท่ีสอง ความเขม้ขน้ของปัสสาวะ         
ถา้เขม้ขน้สูง เช่น ร่างกายขาดน ้ าท าให้สารเมลามีนตกตะกอนไดง่้ายข้ึน ดงันั้นถา้ด่ืมน ้ ามากก็ท าให้
ปัสสาวะใส และเจือจางช่วยชะลอการตกผลึกของสารเมลามีนในปัสสาวะ ปัจจยัท่ีสาม ปัสสาวะมี
ปริมาณสารก่อน่ิวอ่ืนๆ เช่น แคลเซียมออกซาเลต เป็นจ านวนมากก็อาจเร่งให้เกิดผลึกเชิงซ้อน    
และกลายเป็นโรคน่ิวไดเ้ร็วข้ึน ปัจจยัท่ีส่ี ความต่อเน่ืองของการไดรั้บสารเมลามีนสู่ร่างกาย เช่น   
เด็กทารกท่ีได้รับต่อเน่ืองทุกวนัย่อมมีโอกาสเกิดน่ิวในไตได้ง่ายกว่าผูใ้หญ่ท่ีไม่ได้ด่ืมนมผงแต่    
ด่ืมนมโคสดท่ีไม่มีสารเมลามีนปนเป้ือน หรือกินผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากนมเนยเพียงเป็นคร้ังคราว     
พิษของสารเมลามีน (ธีระ กลลดาเรืองไกร, 2551) ไดแ้ก่  

1. ฤทธ์ิของสารเมลามีนนั้น ไม่จ  าเป็นตอ้งรับประทานเขา้ไปโดยตรง เพียงแค่สูดดมเขา้ไป 
หรือเพียงแค่สัมผสัทางผิวหนังก็ท าให้เกิดการระคายเคือง จนส่งผลให้ผิวหนังอกัเสบได้ เม่ือ
รับประทานเขา้ไปร่างกายไม่สามารถยอ่ยสารเมลามีนได ้ ไตจึงไม่สามารถขบัสารพิษออกมาทาง
ปัสสาวะ  

2. เม่ือสารเมลามีนเขา้สู่ร่างกายจะสะสมจนกลายเป็นน่ิวในไต ก่อให้เกิดมะเร็งท่ีกระเพาะ 
ปัสสาวะ ท าลายระบบสืบพนัธ์ุ และท าให้ไตวายเฉียบพลนัได้ ในขณะน้ีชาวจีน ฮ่องกง ไตห้วนั  
และมาเก๊า ก าลงั ป่วยเป็นน่ิวในไตอนัเป็นผลพวงมาจากสารเมลามีน  

3. ในส่วนของภาชนะท่ีท าจากสารเมลามีนก็ตอ้งระวงัการใชเ้ช่นกนั แมผู้ผ้ลิตจะบอกว่า 
สามารถทนความ ร้อนไดถึ้ง 100 องศาเซลเซียส แต่ก็ควรใชง้านท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 60 องศาเซลเซียส 
เน่ืองจากหากใช้งานกบัความร้อนสูง เช่น น ้ าเดือดๆ อาหารท่ีทอดใหม่ๆ ก็อาจท าให้สาร            
ฟอร์มลัดีไฮด ์ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็งแพร่ออกมาได ้ 
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         กฎหมายของสารเมลามีน หน่วยงานภาครัฐของแต่ละประเทศไดพ้ิจารณาเก่ียวกบัเกณฑ ์  
ความปลอดภยัของปริมาณสารเมลามีนในอาหารหน่วยงานความปลอดภยัดา้นอาหารแห่งสหภาพ
ยุโรป (European Food Authority: EFSA) ก าหนดค่าสูงสุดในการบริโภคสารเมลามีนโดยไม่ท าให้
เกิดอนัตรายต่อวนัของคน และสัตว ์(Toterable Daily Intake: TDI) ไม่เกิน 0.5 ppm ส่วน      
องค์การอาหาร และยาของสหรัฐอเมริก (US FDA) ก าหนดค่า TDI ของสารเมลามีน 0.63 ppm     
ต่อวนั (รวมถึงนมส าหรับทารก) แต่ต่อมาลดเป็น 0.063 ppm ต่อวนั และองค์การอนามยัแคนาดา 
ก าหนดค่า TDI ของสารเมลามีน 0.35 ppm ต่อวนั ส่วนองค์การอนามยัโลกก าหนดค่า TDI ของ   
สารเมลามีน 0.2 ppm ส าหรับเกณฑ์ความปลอดภยัของปริมาณสารเมลามีนในอาหารตามกฏหมาย
ไทยก าหนดให้ไม่เกิน 1 ppm ส าหรับนมผงทุกชนิด และไม่เกิน 2.5 ppm ส าหรับอาหารท่ีมีนม   
หรือองค์ประกอบของนมเป็นส่วนประกอบตามข้อก าหนดของสหภาพยุโรป (ภาคผนวก จ)                   
(นนัทิยา ตณัฑชุณห์, 2552)  
         เม่ือวนัท่ี 17 กนัยายน 2551 มีรายงานข่าวเก่ียวกบัอุบติัการณ์การป่วยเป็นจ านวนมากของ
เด็กและทารกในประเทศจีน เน่ืองจากการบริโภคผลิตภัณฑ์นมท่ีปนเป้ือนสารเมลามีน สร้าง         
ความต่ืนตระหนกให้แก่ผูบ้ริโภคทั้งในประเทศจีน และทัว่โลก อุบติัการณ์ดงักล่าวได้เกิดข้ึนท่ี
ประเทศสิงคโปร์ และฮ่องกงอีกดว้ย รายงานของเครือข่าย INFOSAN (The International Food 
Safety Authorities Network) พบวา่มีประเทศอ่ืนๆ ไดต้รวจพบสารเมลามีนในอาหาร ผลิตภณัฑ์นม 
และผลิตภณัฑ์ท่ีใชน้มจากประเทศจีนเป็นส่วนประกอบ อุบติัการณ์ของการปนเป้ือนสารเมลามีน
ในอาหารไม่ไดมี้เฉพาะในนมเท่านั้น ยงัพบวา่มีการปนเป้ือนในอาหารชนิดอ่ืนดว้ย รวมถึงอาหารท่ี
มีส่วนประกอบของแป้ง เช่น พิซซ่า ขนมเคก้ เส้นบะหม่ี เป็นตน้ โดยสารเมลามีนในแป้งจะท า
หนา้ท่ีเป็นตวัประสานไม่ให้อาหารมีเน้ือยุย่ จึงมีการลกัลอบใชส้ารเมลามีนผสมในอาหารท่ีใชแ้ป้ง
เป็นส่วนประกอบ (เยาวมาลย ์คา้เจริญ, 2550) 
         การดูดซึม การแพร่กระจาย และการขบัถ่ายของสารเมลามีนจะถูกไฮโดรไลซ์ดว้ยปฏิกิริยา 
deamination 3 ขั้นตอนอยา่งต่อเน่ืองได ้ammeline, ammelide และ cyanuric acid ในสัตวเ์ล้ียงลูก
ด้วยนม และในแบคทีเรีย เม่ือให้ขนาดสารเมลามีน 0.38 ppm โดยให้สารเมลามีนกับหนู        
Fischer 344 เพศผู ้พบวา่ร้อยละ 90 ของปริมาณท่ีให้จะถูกขบัทางปัสสาวะภายใน 24 ชัว่โมงแรก 
และถูกขบัออกทางลมหายใจ และอุจจาระน้อยมาก ไม่มีการตกคา้งของสารเมลามีนในส่วนของ
เน้ือเยื่อหลงั 24 ชัว่โมง (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย,์ 2552) ความเขม้ขน้ของสารเมลามีนในเลือด 
ตบั หรือพลาสมามีความแตกต่างกนัเล็กน้อย ส่วนมากกระจายในส่วนท่ีเป็นน ้ าในร่างกาย มีแต่
อวยัวะส่วนไต และกระเพาะปัสสาวะท่ีมีระดบัสารเมลามีนสูงกวา่ในพลาสมามาก อาจเน่ืองจากเกิด 
back diffusion จากปัสสาวะ ซ่ึงมีการตั้งสมมุติฐานว่าการดูดซึมกลบัข้ึนอยู่กบั pH เน่ืองจาก        
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สารเมลามีนเป็น basic compound เม่ือให้สารเมลามีนกบัหนูขนาด 250 ppm ทางปาก พบว่า       
ร้อยละ 50 ถูกขบัทางปัสสาวะในรูปเดิมภายใน 6 ชั่วโมง และผลึกท่ีตรวจพบในปัสสาวะเป็น 
dimelamine monophosphate ประมาณร้อยละ 20 ของขนาดท่ีให้ และเม่ือให้สารเมลามีนกบัสนุข
พบว่า ร้อยละ 60-85 ถูกขบัออกทางปัสสาวะในรูปเดิมภายใน 24 ชั่วโมง จากการศึกษาในปี       
ค.ศ. 1953 พบอนัตรายของสารเมลามีนในสัตวเ์ล้ียงในกรณีท่ีให้สุนขักินอาหารท่ีมีสารเมลามีน   
ร้อยละ 3 เป็นเวลา 1 ปี โดยพบว่าปัสสาวะมีความถ่วงจ าเพาะลดลง ปริมาณปัสสาวะเพิ่มข้ึน พบ
ผลึกสารเมลามีน โปรตีน และเลือดในปัสสาวะนอกจากน้ีการทดลองในหนูขาวใหญ่ พบว่าเม่ือ
ไดรั้บสารเมลามีนมากกวา่ 63 ppm ต่อวนั เป็นเวลา 13 สัปดาห์ ท าให้เกิดน่ิวในกระเพาะปัสสาวะ    
การทดลองในสัตวฟั์นแทะ พบอุบติัการณ์ของการเกิดน่ิวในตวัผูม้ากกวา่ตวัเมีย และอุบติัการณ์น้ี ยงั
แตกต่างกันระหว่างสัตว์แต่ละชนิด เช่ือว่าเน่ืองจากความแตกต่างในการดูดซึม การกระจาย        
การสันดาป และการขบัสารเมลามีนออกจากร่างกาย (เยาวมาลย ์คา้เจริญ, 2550) 
         ความเป็นพิษของสารเมลามีนข้ึนอยู่กับขนาด และความไวของสัตว์แต่ละชนิด จาก
การศึกษาพบวา่สารเมลามีนไม่ถูกเปล่ียนแปลงเป็นสารอ่ืนในร่างกาย และจะถูกก าจดัออกในรูปเดิม
ทางปัสสาวะ โดยมี half-life ประมาณ 3 ชัว่โมง renal clearance ของสารเมลามีน 2.5 ppm มี       
การก าจดัออกจากร่างกายอย่างรวดเร็ว แสดงว่าไม่มีการสะสมในเน้ือเยื่อของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม 
โดยมีค่า LD50 (oral) ในหนูเท่ากบั 3,161 ppm ในมนุษยย์งัไม่มีขอ้มูลการเกิดพิษจากการไดรั้บ         
สารเมลามีนทางปาก มีขอ้มูลจากการศึกษาในหนู และสุนขัโดยการใหอ้าหารท่ีมีสารเมลามีน พบวา่
จากการได้รับสัมผสัสารเมลามีนจากอาหารท่ีรับประทานจะเกิดน่ิว มีการอักเสบ และเกิด 
hyperplasia ในกระเพาะปัสสาวะ ส่วนในสุนขัเกิดผลึกของสารเมลามีนในปัสสาวะ มีรายงานวา่ใน
ปัสสาวะของหนูมีเลือดปน จากการศึกษาในหนูเป็นเวลา 13 สัปดาห์ ระดบัของ no observable 
adverse effect level ในการเกิดน่ิวในกระเพาะปัสสาวะ เท่ากบั 63 ppm ต่อวนั US.FDA น ามาใช้
เป็นขอ้มูลในการประเมินความเส่ียงต่อสุขาภาพของสารเมลามีน โดยก าหนดค่าปนเป้ือนสูงสุดท่ี
ร่างกายไดรั้บต่อวนัโดยไม่ท าให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพ หรือ Tolerable Daily Intake (TDI) เท่ากบั 
0.063 ppm ต่อวนั โดยใช ้uncertainty factor เท่ากบั 1,000 ซ่ึงค่า uncertainty factor ไดร้วมถึงผล
ของ synergistic effect แล้ว แต่สหภาพยุโรปก าหนด TDI ไวท่ี้ 0.05 ppm ต่อวนั 
(กรมวทิยาศาสตร์การแพทย,์ 2552) 
         การทดลองในหนูขาวใหญ่ในปี ค.ศ. 1984 เม่ือให้หนูกินอาหารท่ีผสมสารเมลามีน 2-18 
ppm เป็นเวลา 3 เดือน พบว่าหนูมีน่ิวท่ีกระเพาะปัสสาวะ และในระยะยาวพบว่ามีน่ิวท่ีไต ไตวาย 
และมะเร็งกระเพาะปัสสาวะ เน่ืองจากสารเมลามีนรวมกบักรด cyanuric ซ่ึงเป็นสารเคมีท่ีผลิตจาก
ยเูรียเช่นเดียวกบัสารเมลามีน ท าใหเ้กิดน่ิวในกระเพาะปัสสาวะแลว้ระคายเคืองกระตุน้ให้เกิดมะเร็ง 



13 

 

และผลึก melamine cyanurate น้ีไม่ละลายน ้ าท าให้เกิดน่ิวในไตได ้อีกทั้งกอ้นผลึกสีขาวท่ีเกิดท่ีไต
ท าใหปั้สสาวะสีขาวขุ่น มีโปรตีน และเลือดขบัออกทางปัสสาวะท าให้ไตวาย และเสียชีวิต ส่วนผล
ของสารเมลามีนในสัตวเ์ล้ียงนั้นอาการท่ีพบในหมูคือ ซูบผอม อุจจาระแข็งเป็นเม็ด ปัสสาวะมีกล่ิน
เหม็นรุนแรง ผิวหนังอาจเป็นมะเร็ง หากไดรั้บปริมาณมากอาจท าให้เสียชีวิตอย่างเฉียบพลนัจาก
ภาวะไตวาย เม่ือผา่ซากพบไตแข็งมีสีเหลืองผิวเป็นเม็ดนอ้ยหน่า ส าหรับอาการในไก่ พบวา่ไตโต 
กว่าปกติ 3-4 เท่า อุง้เทา้ไก่เน่าเพราะมูลท่ีขบัถ่ายออกมาเหนียวมาก และแฉะ ส่วนในปลาไร้เกล็ด 
เช่น ปลาดุก ท าใหผ้วิสีด า ตบั และไตมีขนาดใหญ่ และตายในท่ีสุด (เยาวมาลย ์คา้เจริญ, 2550) 
         พิษของสารเมลามีนต่อระบบไต พบวา่มีการศึกษาการเกิดพิษแบบก่ึงเร้ือรัง และแบบเร้ือรัง  
ในสัตวท์ดลองเพศเมีย โดยให้ทางอาหารเป็นเวลา 13 สัปดาห์ พบวา่ไม่เกิดพิษต่อระบบไต แต่เกิด
น่ิวในบริเวณ proximal tubule ซ่ึงมีความสัมพนัธ์กบัขนาดท่ีให้ และเม่ือศึกษาต่อเป็นเวลา 2 ปี      
จะเกิดการอกัเสบเร้ือรังของไต แต่การศึกษาในหนู และสุนขัท่ีให้สารเมลามีนในขนาดสูง พบวา่มี
ปัสสาวะมากข้ึน และไม่เกิดพิษต่อระบบไต การศึกษาพิษของสารเมลามีน พิษของกรด cyanuric 
และพิษของสารเมลามีนร่วมกบักรด cyanuric โดยการทดลองในแมวเร่ิมจากการให้สารเมลามีนใน
อาหารแมว 2 ตวั ในปริมาณร้อยละ 0.5 และร้อยละ 1 ตามล าดบั แลว้ผสมกรด cyanuric ในอาหาร
แก่แมวตวัหน่ึงในปริมาณร้อยละ 0.2 แล้วเพิ่มเป็นร้อยละ 0.5 และร้อยละ 1 ในระยะเวลา 10 วนั 
ส่วนแมวอีกตวัหน่ึงเร่ิมจากไม่ใหส้ารใดแลว้ให้สารเมลามีนร่วมกบักรด cyanuric ในอาหารเร่ิมจาก
ร้อยละ 0.2 แลว้เพิ่มเป็นร้อยละ 0.5 และร้อยละ 1 จากการทดลองน้ีไดผ้ลวา่แมวท่ีไดรั้บสารเมลามีน
ร่วมกบักรด cyanuric เกิดอาการไตวายเฉียบพลนัใน 48 ชัว่โมง ตรวจพบผลึกในท่อไตฝอย เน้ือไต
บวมมาก และมีเลือดออก ขณะท่ีแมวท่ีไดรั้บสารเมลามีนหรือ  กรด cyanuric อยา่งใดอยา่งหน่ึงไม่
พบความผิดปกติของไต การศึกษาในสัตวท์ดลองส่วนใหญ่ไม่พบพิษต่อไตดงั เช่น การศึกษาหน่ึง
ซ่ึงศึกษาในหนูขาวใหญ่ และสุนัขพบว่าสารเมลามีนในปริมาณสูงมีผลขบัปัสสาวะโดยไม่มีพิษ   
ต่อไต แต่พบการเกิดมะเร็งกระเพาะปัสสาวะในหนูขาวใหญ่ตัวผู ้ท่ีได้รับสารเมลามีน                   
ในอาหาร 225 ppm ต่อว ันเป็นเวลา 103 สัปดาห์ โดยไม่พบการเกิดมะเร็งในหนูขาวใหญ่              
ตัว เ มียและหนูทั้ งตัวผู ้ และตัว เมีย ท่ีได้รับสารเมลามีนในขนาด  และระยะเวลาเท่ากัน 
(กรมวทิยาศาสตร์การแพทย,์ 2552) 
         รัฐบาลจีนได้ยอมรับการปนเป้ือนของสารเมลามีนในผลิตภณัฑ์นมตั้งแต่เดือนกนัยายน      
พ.ศ. 2551 โดยผลิตภณัฑ์นมของบริษทัจีน 22 บริษทั เป็นนมผลมากกว่า 70 ชนิด มีผลิตภณัฑ ์     
ถึง 109 ผลิตภณัฑ์ ท่ีมีสารเมลามีนปนเป้ือน โดยเฉพาะบริษทั Sanlu ซ่ึงตรวจพบสารเมลามีนใน
ตวัอยา่งทั้ง 11 ตวัอยา่งท่ีส่งตรวจ ส่งผลใหต้อ้งท าลายผลิตภณัฑน์ม 2.76 ตนั ในโกดงั และตอ้งเรียก
คืนผลิตภณัฑ์นมผงท่ีใช้เล้ียงทารกถึง 70 ตนั อยา่งไรก็ดีองค์การอนามยัโลกไดส้รุปว่ามีหลกัฐาน
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เพียงพอ จากการศึกษาในสัตวท์ดลองวา่ สารเมลามีนเป็นสารก่อมะเร็ง (carcinogen) ในสัตวอ์นัเป็น
ผลจากการท าใหมี้น่ิวในกระเพาะปัสสาวะแต่ยงัไม่พบหลกัฐานการเป็นสารก่อมะเร็งในคน และยงั
ไม่มีขอ้มูลชดัเจนในคนวา่ไดรั้บสารเมลามีนมากนอ้ยเพียงใดจึงจะเกิดโรคน่ิวในไต การปฏิบติัตวั
เม่ือสงสัยวา่กินอาหารท่ีอาจปนเป้ือนดว้ยสารเมลามีน อนัดบัแรกคือ การเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์นม และ
ผลิตภณัฑท่ี์มีนมเป็นส่วนประกอบใหป้ลอดภยัโดยเม่ือเลือกซ้ือผลิตภณัฑอ์าหารใหดู้ฉลากซ่ึงแสดง
สถานท่ีผลิต ดูเคร่ืองหมาย อย. ซ่ึงเป็นสัญลกัษณ์ขององค์การอาหาร และยา ดูภาชนะท่ีบรรจุว่า
เรียบร้อย สะอาด ไม่บุบ ไม่มีรอยร่ัวหรือฉีกขาด การจดัวางสินคา้ไม่วางรวมกบัผลิตภณัฑ์ท่ีเป็น
อนัตราย และเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม ไม่ซ้ือนมผงท่ีแบ่งขาย และผลิตภณัฑ์ท่ีลกัลอบน าเขา้มา
จ าหน่ายส าหรับอาการระคายเคืองท่ีผิวหนังควรล้างด้วยน ้ าสะอาด ถ้ามีอาการแพ้ให้ทาด้วย          
ยาสเตียรอยดช์นิดไม่แรงมาก แต่ถา้อาการไม่ดีข้ึนควรปรึกษาแพทย ์ส่วนเม่ือสงสัยวา่กินอาหารท่ีมี
สารเมลามีนปนเป้ือนโดยสังเกตอาการท่ีแสดงวา่อาจไดรั้บพิษจากสารเมลามีน ไดแ้ก่ อาการระคาย
เคืองปัสสาวะมีเลือดปน ปัสสาวะไม่ออกหรือออกนอ้ย ไตอกัเสบ ความดนัโลหิตสูง ให้ด่ืมน ้ าเปล่า
หรือน ้ าผลไม้ให้มากกว่า 10-15 แก้วต่อวนั เพื่อให้ปัสสาวะใส และเจือจางอันอาจช่วยชะลอ        
การตกผลึกของสารเมลามีนในปัสสาวะ และกินผลไม้ท่ีมีรสเปร้ียว เช่น ส้ม สับปะรด ให ้    
มากกวา่ 4 ส่วน คือ 40 ช้ินค าต่อวนั ถา้ไม่มีขอ้ห้ามอ่ืนทางการแพทย ์เพราะสาร citrate ในผลไมจ้ะ
ช่วยยบัย ั้งผลึกน่ิวไม่ให้โตข้ึน นอกจากน้ีให้สังเกตอาการท่ีอาจเก่ียวเน่ืองกบัโรคน่ิวในไต หรือน่ิว
ในระบบทางเดินปัสสาวะ ได้แก่ อาการปวดเอว หรือปวดหลงัดา้นขา้ง โดยเฉพาะปวดขดั หรือ
ปวดร้าวเร่ิมจากเอวลงล่าง ปัสสาวะขุ่นหรือเป็นสีแดง หรือตรวจปัสสาวะแล้วพบเม็ดเลือดแดง    
แต่อาการเหล่าน้ียงัอาจเกิดจากโรคอ่ืนได ้อีกทั้งผูป่้วยระยะเร่ิมแรกมกัไม่มีอาการ อยา่งไรก็ดี เม่ือมี
อาการท่ีอาจเก่ียวเน่ืองกบัโรคน่ิวในไตควรไปปรึกษาแพทย ์(นนัทิยา ตณัฑชุณห์, 2552) 
 
เหตุการณ์การปนเป้ือนของสารเมลามีนในประเทศไทย  
         เม่ือวนัท่ี 11 กนัยายน 2551 มีข่าวทารกเสียชีวิต และป่วยเป็นโรคน่ิวในไตอย่างมากใน  
ประเทศจีน ส านกัข่าวซินหวั ระบุเด็กทารกในมณฑลกนัซู่เสียชีวิต 1 ราย ดว้ยโรคน่ิวในไต โดยเด็ก
มีอาการอาเจียนตลอดเวลา และไม่สามารถปัสสาวะได้หลังจากด่ืมนมผงยี่ห้อหน่ึงเข้าไป           
(แก้ว กงัสดาลอ าไพ และคณะ, 2551) ในวนัท่ี 18 กนัยายน 2551 สาธารณสุขประเทศไทยเผย 
ประเทศไทยไม่มีการน าเข้าผลิตภณัฑ์นมผงส าเร็จรูปจากประเทศจีนท่ีพบปัญหาการปนเป้ือน     
สารเมลามีน แต่อาจมีการลกัลอบน าเขา้ผลิตภณัฑท่ี์มีปัญหาดงักล่าว ทางหน่วยงานไดเ้ร่งตรวจสอบ
ผลิตภณัฑน์มผงทุกชนิดท่ีน าเขา้มาจากต่างประเทศ เพื่อป้องกนัความปลอดภยัให้แก่เด็กในประเทศ
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ไทย พร้อมทั้งประกาศห้ามประชาชนอย่าซ้ือนมผงชนิดแบ่งขาย ซ่ึงไม่มีฉลากเคร่ืองหมาย อย. 
รวมทั้งไม่มีแหล่งผลิต โดยมีรายละเอียดดงัน้ี (ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2552) 
         1 ตุลาคม 2551 ส านกังานคณะกรรมการอาหาร และยาไดท้  าการตรวจสอบผลิตภณัฑ์ท่ีมี
ส่วนประกอบของนม และออกหนงัสือรับรองผลิตภณัฑ์แก่บริษทัผูผ้ลิต และผูน้ าเขา้ ท่ีผลตรวจไม่
พบการปนเป้ือนสารเมลามีน จ านวน 6 บริษทั รวมทั้งส้ิน 27 รายการ วนัท่ี 2 ตุลาคม 2551 เพิ่ม
รายช่ือสินคา้ท่ีตรวจไม่พบการปนเป้ือนสารเมลามีนจ านวน 4 รายการ 2 บริษทั และอีก 56, 22, 38 
ตวัอยา่งในวนัถดัมา 
         8 ตุลามคม 2551 ส านกังานคณะกรรมการอาหาร และยาไดท้  าการตรวจสอบผลิตภณัฑ์ท่ีมี
ส่วนประกอบของนม ไดรั้บผลการตรวจวิเคราะห์เพื่อหาสารเมลามีนอีก 41 รายการ จ านวน 9 
บริษทั ซ่ึงมีผลิตภณัฑ์ และวตัถุดิบท่ีมีแหล่งผลิตในประเทศ และท่ีมาจากประเทศต่างๆ เช่น อเมริกา 
เนเธอร์แลนด ์นิวซีแลนด ์จีน อินเดีย เป็นตน้ ผลปรากฏไม่พบการปนเป้ือนสารเมลามีน นอกจากน้ี 
ยงัไดรั้บผลการตรวจวิเคราะห์จากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์เก่ียวกบัวตัถุดิบนมซ่ึงน าเขา้จากจีน
จ านวน 22 ตนั ท่ีอายดัไวท่ี้ผูผ้ลิตจ านวน 2 รายการ จาก 1 บริษทั ซ่ึงผลการตรวจวิเคราะห์ปรากฏวา่ 
พบการปนเป้ือนสารเมลามีนในปริมาณ 0.43 ppm ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐานความ
ปลอดภยัท่ีก าหนดไว ้และ 1.20 ppm ซ่ึงเกินเกณฑ์มาตรฐานความปลอดภยัท่ีก าหนดไว ้ทั้งน้ี อย. 
ไดท้  าการแจง้บริษทัให้ด าเนินการท าลายหรือส่งคืนประเทศตน้ทางต่อไป ในวนัถดัมาผลการตรวจ
วเิคราะห์ตวัอยา่ง 92 รายการ จาก 27 บริษทั ไม่พบการปนเป้ือนของสารเมลามีน 
         15 ตุลาคม 2551 พบสารเมลามีนปนเป้ือนในนมขน้แปลงไขมนัไม่หวาน สูตรน ้ ามนัปาล์ม  
ตรามะลิ ชนิดกระป๋อง เลขสารบบอย. 14-1-02323-1-0037 วนัหมดอายุ 160109 พบสารเมลามีน 
92.82 ppm ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีสูงมาก ทางสาธารณสุขไดป้ระกาศให้งดใช้ผลิตภณัฑ์รุ่นดงักล่าว 
เน่ืองจากอาจเป็นอนัตรายต่อร่างกายได ้ 
         ภายหลังจากการพบสารเมลามีนปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์ข้างต้นแล้ว ทางส านักงาน
คณะกรรมการอาหาร และยาไดป้ระกาศผลิตภณัฑ์ท่ีพบการปนเป้ือนสารเมลามีนเกินมาตรฐานอีก
ถึง 23 รายการ ไดแ้ก่ ขนมปังกรอบรูปหมีโคอะล่าสอดไส้ครีมรสช็อกโกแลต (พบการปนเป้ือนสาร
เมลามีน 28.86 ppm), พีนทั แครกเกอร์ไส้ครีม เคร่ืองหมายการคา้จูล่ีส์ (2.52 ppm), ลูกอมฉลากระบุ 
white rabbit creamy candy (3.85 ppm), ช็อกโกแลตแท่งบรรจุในกระดาษสีทองดว้ยภาชนะบรรจุท่ี
ปิดสนิท ฉลากบรรจุ milk chocolate ตรา orphic (34.37 ppm), ครีมแครกเกอร์, สตอร์เบอร์ร่ี สต๊ิก 
ขนมปังแท่งเคลือบครีมรสสตรอเบอร์ร่ีตรา ฮาจูกุ (7.16 ppm) เป็นตน้ 
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นอกจากผลิตภณัฑ์ท่ีตรวจไม่พบสารเมลามีน และผลิตภณัฑ์ท่ีตรวจพบสารเมลามีนเกิน
มาตรฐาน ทางส านักงานคณะกรรมการอาหาร  และยาย ังแจ้งผลิตภัณฑ์ท่ีพบการปนเป้ือน             
สารเมลามีนแต่ไม่เกินค่ามาตรฐาน ไดแ้ก่ วตัถุดิบนมผงขาดมนัเนย ของบริษทั โฟร์แลนด์ ฟู้ ด ไทย
แลนด์ (พบปนเป้ือนสารเมลามีน 0.20 ppm), แป้งถัว่เหลือง ของบริษทับริสตอล ไมเยอร์ สควิบป์ 
(ประเทศไทย) (0.26 ppm), ขนมปังสอดไส้ครีมรสนม ตราฮลัโหล แพนดา้ ของบริษทั ไทยเมจิ ฟู้ ด 
จ  ากดั (0.20 ppm), บตัเตอร์โคโคนตั แซนต ์ช็อกโกแลต บิสกิต ตรานิสชิน ของบริษทั แพรร่ีมาร์เก็ต
ต้ิง จ  ากดั (0.20 ppm), นมผงดดัแปลงส าหรับทารกเสริมธาตุเหล็กสูตรต่อเน่ือง ส าหรับทารก และ
เด็กเล็ก ของบริษทั เนสทเ์ล่ (ประเทศไทย) จ ากดั (0.39 ppm) เป็นตน้  
      
การตรวจหาสารเมลามีน 
         โดยทัว่ไป การตรวจสารเมลามีนมีหลายวธีิ (กรมวทิยาศาสตร์การแพทย,์ 2552) ไดแ้ก่  

1. Enzyme-Linked Immunosorbent Assay (ELISA) 
ชุดทดสอบสารเมลามีน เป็นวิธีทดสอบ ELISA แบบการแข่งขันแบบตรง (direct 

competitive enzyme-linked immunosorbent assay) ส าหรับใช้ตรวจหาระดับปริมาณของ           
สารเมลามีนในอาหารสัตว ์ชนิดเปียก และชนิดแห้ง กลูเต็น ขา้วสาลี (และอ่ืนๆ เช่น นมผง น ้ านม) 
ซ่ึงเป็นวิธีทางภูมิคุม้กนัวิทยา immunoassay ท่ีอาศยัความจ าเพาะระหว่างสารท่ีเป็น antigen กบั 
specific antibodies ต่อสารชนิดนั้นๆ โดยใช้เทคนิคท่ีเรียกว่า Competitive Enzyme Linked 
Immunosorbent Assay ซ่ึงปริมาณสารเมลามีนในตวัอย่าง และสารเมลามีนในรูปของ enzyme 
conjugate จะแย่งกนัจบักบั specific antibodies ท่ีตรึงบนผิว microtiter plate จากนั้นตรวจหา
ปริมาณโดยเติม substrate chromogenท าให้สารละลายเกิดสี ในลักษณะผกผนักบัปริมาณของ     
สารเมลามีนในตวัอยา่ง ซ่ึงสามารถค านวณปริมาณไดโ้ดยเปรียบเทียบกบั standard curve 

2. Gas Chromatograph Mass Spectrometer (GC-MS) 
เทคนิคน้ีตอ้งเตรียมตวัอย่างหลายขั้นตอน เพราะตอ้งท าให้เป็น trimethylsilyl derivatives 

ก่อนจึงจะฉีดเขา้เคร่ือง GC-MS เทคนิคน้ีมีความไว และความจ าเพาะสูง ใช้ได้กบัลกัษณะของ
ตัว อ ย่ า ง  ( matrices)  ท่ี หล ากหล า ย  โ ด ยตัว อ ย่ า ง จ ะ ถู กสกัด ด้ ว ย ส่ วนประกอบขอ ง 
acetonitrile/water/diethylamineแลว้น าไปเปล่ียนให้เป็น trimethylsilyl derivative ก่อนวิเคราะห์ มี
ขอ้มูลตีพิมพโ์ดย US FDA ระบุวา่วิธีน้ีมี Limit of quantification (LOQ) 2 ppm และมีความไว
สามารถวิเคราะห์ไดถึ้งระดบั 0.01 ppm อยา่งไรก็ตามขอ้จ ากดั คือ ตอ้งใชค้วามระมดัระวงัอยา่งสูง 
เพราะเป็นการวิเคราะห์สารอนุพนัธ์ของตวัอยา่ง และมีความยุ่งยากและมีการเตรียมตวัอย่างหลาย
ขั้นตอน ซ่ึงตอ้งมีการควบคุมคุณภาพในหอ้งปฏิบติัการอยา่งเขม้งวด 
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3. Liquid Chromatopraphy/Mass Spectrometry/Mass Spectrometry (LC-MS/MS) 
ปัจจุบนัเป็นวิธีท่ีน่าเช่ือถือมากท่ีสุด สามารถหาปริมาณในระดบัต ่าๆ ของสารเมลามีนได้

หลากหลายชนิดตวัอย่าง มีความไว และความจ าเพาะสูง เม่ือใชต้รวจกบัผลิตภณัฑ์หลายชนิด โดย
ตวัอย่างสกดัสารเมลามีน และตกตะกอนโปรตีนในตวัอย่างด้วยอะซิโตไนไตร์ และน ้ า บางวิธี
วเิคราะห์มีการท าสารละลายท่ีสกดัไดบ้ริสุทธ์ิข้ึนดว้ยวิธีการสกดัดว้ยของเหลวหรือใช ้SPE เทคนิค
น้ีตอ้งการเคร่ืองมือความซับซ้อน ใช้สารมาตรฐานในระดบัต ่ามากเท่าท่ีจะเป็นไปได ้โดยท่ียงัคง
ทราบค่าท่ีแน่นอน 

4. Liquid Chromatograph Mass Spectrometer (LC-MS) 
ตวัอยา่งปัสสาวะ 1 ml ถูกสกดัดว้ย acetonitrile : deionized water 1:1 4 ml น าไป cleanup 

SPE ชนิด mix mode (scx) จากนั้นน าไประเหยแห้งแลว้ละลายดว้ย mobile phase วิเคราะห์หา
ประมาณสารเมลามีนดว้ยเคร่ือง LC-MS  

5. การตรวจวเิคราะห์ผลึกสารเมลามีนในตวัอยา่งโดยวธีิจุลทรรศน์ศาสตร์ 
การตรวจผลึกสารเมลามีนดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์ธรรมดา จะเห็นผลึกสารเมลามีนมีความแวว

วาวผลึกสารเมลามีนมีหลายชนิดซ่ึงมีสีแตกต่างกนัดงัต่อไปน้ี 
กรณีใหท้  าปฏิกิริยากบัสารละลายท่ีมีความเป็นกรดสูง 
- ผลึกสารเมลามีนฟอร์มาลดีไฮด ์จะเกิดเป็นตะกอนสีชมพ ู
- สารเมลามีนยเูรียฟอร์มาลดีไฮด ์จะไดส้ารละลายสีชมพอู่อน 
- ผลึกสารเมลามีนโพลียเูรียฟอร์มาลดีไฮด์ จะเกิดเป็นตะกอนสีชมพู-ม่วงคราม-ม่วงน ้ า

เงิน 
กรณีใหท้  าปฏิกิริยากบัสารละลายท่ีมีความเป็นด่างสูง 
- ผลึกสารเมลามีนฟอร์มาลดีไฮด ์จะเห็นสารละลายสีเหลือง 
- ผลึกสารเมลามีนยเูรียฟอร์มาลดีไฮด ์จะเห็นสารละลายสีเหลืองอ่อน 
- ผลึกสารเมลามีนโพลียเูรียฟอร์มาลดีไฮด์ จะเกิดเป็นตะกอนขุ่นขาว ทิ้งไวป้ระมาณ 10 

นาที จะกลายเป็นสีเทาด า และมีเมือกขาวเคลือบอยูด่า้นบน 
การตรวจผลึกสารเมลามีนดว้ยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนล าแสงส่องกราด เป็นกล้องท่ี

สามารถส่องขยายไดถึ้งระดบัหม่ืนเท่า จึงเป็นประโยชน์ในการตรวจสอบโครงสร้างสามมิติ และ
ลกัษณะพื้นผิวของผนึกสารเมลามีนไดช้ดัเจนกวา่มากเม่ือเทียบกบักลอ้งจุลทรรศน์ธรรมดา เหมาะ
ส าหรับการจ าแนกความแตกต่างระหวา่งผลึกสารเมลามีนกบัวตัถุอ่ืนๆ ท่ีมีลกัษณะใกลเ้คียงกนั 
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การตรวจผลึกสารเมลามีนดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนล าแสงส่องผา่น เป็นกลอ้งท่ีสามารถส่อง
ขยายไดถึ้งระดบัแสนเท่า สามารถส่องทะลุผา่นตวัอยา่ง ท่ีไดต้ดัใหบ้างเป็นพิเศษประมาณ    60-100 
นาโนเมตร เหมาะส าหรับศึกษาผลึกสารเมลามีนท่ีปนเป้ือนอยูใ่นเน้ือเยือ่ของส่ิงมีชีวติ 

6. ชุดทดสอบสารเมลามีนในอาหาร 
การตรวจคดักรองสารเมลามีนโดยใช ้Test Kit ชุดตรวจคดักรองการปนเป้ือนสารเมลามีน 

ในอาหารคน และสัตว์ ชุดทดสอบสารเมลามีน ใช้ส าหรับตรวจคดักรองการปนเป้ือนของสาร       
เมลามีนโดยตรง ในชุดทดสอบประกอบดว้ย สารละลายสารเมลามีนมาตรฐาน ซ่ึงเป็นสีกุหลาบ
แดงส าหรับใช้เปรียบเทียบสี 1 ขวด นอกจากน้ียงัมีน ้ ากลั่นเพื่อใช้เจือจางตวัอย่าง 1 ขวด และ
สารละลายซีส าหรับหยดลงในหลอดตวัอยา่งเพื่อเป็นตวัทดสอบวา่มีสารเมลามีนหรือไม่ อีก 1 ขวด 
ในขั้นตอนการตรวจ เร่ิมจากน าผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการตรวจ มาละลายในน ้ ากลัน่อตัราส่วน 1 กรัม/น ้ า 
10 มล. เขยา่ให้เขา้กนั กรองให้ไดส่้วนใส จากนั้นดูดเอาเฉพาะสารละลายส่วนใสท่ีไดม้าหยอดลง
ในภาชนะท่ีเตรียมไว ้แลว้หยดสารละลายสารเมลามีนตามลงไป เสร็จแลว้น ามาเปรียบเทียบกบัสี
ของสารละลายสารเมลามีนมาตรฐานท่ีมีมาในชุดตรวจ หากพบว่าเป็นสีกุหลาบแดงเช่นเดียวกนั 
แสดงวา่ผลิตภณัฑน์ั้น มีการปนเป้ือนของสารเมลามีน (เยาวมาลย ์คา้เจริญ, 2550) 
         เกณฑ์ความปลอดภยัของสารเมลามีนท่ีคณะกรรมการอาหารและยาก าหนดไวมี้ค่าไม่เกิน    
2.5 ppm ส าหรับอาหารท่ีมีนมผงหรือมีนมเป็นส่วนประกอบ (ภาคผนวก จ) จากการศึกษาวิจยัใน
ห้องทดลองพบว่า ชุดตรวจน้ีให้ผลท่ีค่อนข้างแน่นอน เม่ือเทียบกับผลการทดสอบท่ีได้จาก
โรงงานผลิตอาหารหลายแห่ง อีกทั้งยงัใช้เวลาทดสอบไม่นาน และราคาไม่แพง อยา่งไรก็ตามชุด
ตรวจน้ี ตรวจได้เพียงเบ้ืองตน้เท่านั้น คือบอกได้เพียงว่ามีหรือไม่มีสารเมลามีนปนเป้ือน แต่ไม่
สามารถบอกไดว้า่มีสารเมลามีนปนเป้ือนอยูใ่นปริมาณเท่าใด  (เยาวมาลย ์คา้เจริญ, 2550) 
         การใช้ชุดตรวจการปนเป้ือนสารเมลามีน และอนุพนัธ์ุเอมีนน้ี คือการตรวจวิเคราะห์
เบ้ืองตน้ สามารถใช้ทดสอบตวัอย่างไดท้ั้งตวัอย่างท่ีมีความช้ืน และแบบมีความแห้ง ซ่ึงสามารถ
วิเคราะห์ความเขม้ขน้สารเมลามีนต ่าสุดท่ี 1 ppm หากพบว่ามีการปนเป้ือนของสารเมลามีน จะ
สามารถต่อยอดการทดลองไปยงัวธีิการวเิคราะห์ชนิดอ่ืนได ้(สุทธิพร พิริยายน, 2551) 
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งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
         จากการตรวจเอกสารพบว่ามีงานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับสารเมลามีนทั้ งในประเทศและ
ต่างประเทศ แบ่งงานวิจยัออกเป็น 2 กลุ่ม คือ งานวิจยัสารเมลามีนกบัสัตวเ์ล้ียง และงานวิจยัสารเม
ลามีนกบัคน โดยเรียงล าดบัดงัน้ี 
         งานวจัิยสารเมลามีนทีเ่กีย่วข้องกบัสัตว์เลีย้ง เรียงล าดบัจากสัตวเ์ล็กไปสัตวใ์หญ่ ดงัน้ี 
         นันท์ นันทพงศ์ และ วุฒิพร พรหมขุนทอง ( 2554)  ศึกษาผลของสารเมลามีนต่อ                   
การเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการใชอ้าหาร และการเปล่ียนแปลงทางเน้ือเยื่อวิทยาในปลานิลแดง 
โดยการทดลองเล้ียงปลานิลแดงดว้ยอาหารท่ีมีการเติมสารเมลามีนท่ีมีระดบัความเขม้ขน้ 7 ระดบั 
คือ ร้อยละ 0-3 ระยะเวลาในการทดลอง 60 วนั ผลการศึกษาพบวา่สารเมลามีนท่ีเสริมในอาหารมี
ผลท าให้การเจริญเติบโตของปลาลดลงในขณะท่ีอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นเน้ือมีค่าเพิ่มสูงข้ึน  
อยา่งมีนยัส าคญัตามระดบัของสารเมลามีนท่ีเพิ่มข้ึนในอาหาร จากการวเิคราะห์ปริมาณสารเมลามีน
ท่ีตกคา้งในเน้ือปลา และเคร่ืองในรวม พบมีค่าอยูใ่นช่วง 65-332 และ 442.5-1,517.5 ppm ตวัอยา่ง
ตามล าดบัการศึกษาทางเน้ือเยื่อวิทยา พบการเปล่ียนแปลงของเน้ือเยื่อไตในปลาท่ีไดรั้บอาหารท่ีมี
การเสริมสารเมลามีน โดยมีความรุนแรงสัมพนัธ์กบัระดบัของสารเมลามีนในอาหารท่ีเพิ่มข้ึน 
         ธานินทร์ เกตุประกอบ และ วุฒิพร พรหมขุนทอง (2554) ได้ท าการทดลองเล้ียง                  
ปลากะพงขาวด้วยอาหาร ท่ี มีการ เ ติมสารเมลา มีน ท่ี มีความ เข้มข้นแตกต่างกันตั้ งแ ต่                      
ร้อยละ 0-0.8 เพื่อศึกษาผลของสารเมลามีนต่อการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการใช้อาหาร         
และองคป์ระกอบเลือด ท าการทดลองโดยการใหอ้าหารท่ีผสมสารเมลามีนตามความเขม้ขน้ต่างๆ ท่ี
ไดก้  าหนดไว ้เวน้ระยะการเพิ่มสารเมลามีนในอาหารความเขม้ขน้ละ 1 สัปดาห์ หลงัจากระยะเวลา
ในการทดลองเล้ียงปลากะพงนาน 8 สัปดาห์ พบวา่ ปลาท่ีไดรั้บอาหารท่ีมีสารเมลามีนร้อยละ 0.8 มี
การเจริญเติบโตลดลง และประสิทธิภาพการใชอ้าหารดอ้ยกวา่ปลาท่ีไดรั้บสูตรอาหารอ่ืนๆ อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ P ≤ 0.05 ขณะท่ีปลาไดรั้บอาหารผสมสารเมลามีนระดบัอ่ืนๆ ไม่พบความ
แตกต่างกนั 
         Lu and others (2009) ไดท้ดลองเล้ียงไก่ 12 ตวั ดว้ยอาหารท่ีปนเป้ือนสารเมลามีนใน        
ความเขม้ขน้ต่างๆ โดยก าหนดระดบัตามความเขม้ขน้ของสารเมลามีนในอาหารท่ี 0, 2, 5, 10, 20, 
50, 100, 200, 500, และ 1,000 ppm เป็นระยะเวลา 49 วนั วนัท่ี 49 ไก่ท่ีท าการทดลองตายไปหน่ึงตวั 
จึงได้น าตัวอย่างเน้ือเต้านม ตับ และไตมาหาสารเมลามีนท่ีเหลือ พบว่าสารเมลามีนท่ีพบใน        
เน้ือเตา้นม และตบัมี 500 และ 1000 ppm การกระจายของสารเมลามีนท่ีหลากหลาย (P<0.05) ใน
เน้ือเยือ่ท่ีแตกต่างกนั มีความเขม้ขน้สูงสุดในไต 
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         ณฐัพงศ ์อคัริมาจิรโชติ และคณะ (2551) ไดศึ้กษาสุกรท่ีป่วยและตายจากอาหารท่ีปนเป้ือน
สารเมลามีน พบสุกรผอม มีภาวะขาดน ้า พบจุดเลือดออกใตผ้วิหนงั ขอ้บวม ผลการชนัสูตรพบปอด
บวมน ้า ล าไส้เล็ก กระเพาะอาหาร ต่อมน ้าเหลืองท่ีขั้วปอด และเยือ่แขวนล าไส้อกัเสบเล็กนอ้ย  มา้ม
มีเลือดคัง่ และเน้ือตาย ไตบวมผิดรูป พบผลึกสีเหลืองสะสมทั้งดา้นใน และดา้นนอกของเน้ือไต  
ผลตรวจทางโลหิตวิทยา และเคมีคลินิก พบว่า BUN creatinine และพลาสม่าโปรตีนสูงกว่าค่า
อา้งอิง ผลการตรวจปัสสาวะ มีค่า  ความถ่วงจ าเพาะต ่า พบโปรตีน และกลูโคสในปัสสาวะ สุกร
บางตวัมีค่าเมด็เลือดขาวสูงกวา่ปกติ ผลการตรวจวตัถุดิบท่ีใชใ้นอาหารพบมีการปนเป้ือนของสารเม
ลามีนมากกวา่ 4,000 ppm  สรุปไดว้า่ป่วยจากภาวะไตวายซ่ึงอาจเกิดจากการปนเป้ือนของสารเมลา
มีนในวตัถุดิบท่ีใชผ้สมอาหาร 
         ดลฤดี ฉายศิริ และคณะ (2553) ไดศึ้กษาปริมาณการปนเป้ือนของสารเมลามีนในอาหาร
สัตวด์ว้ยวิธีโครมาโตกราฟีเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) ใชต้วัอยา่งอาหารสัตวท์ั้งหมด 43 ตวัอยา่ง 
(อาหารสัตวใ์หญ่ 14 ตวัอยา่ง และอาหารสัตวเ์ล็ก 29 ตวัอยา่ง) ผลการศึกษาคือ ไม่พบสารเมลามีน
ในทุกตวัอยา่ง 
       งานวจัิยสารเมลามีนทีเ่กีย่วข้องกบัคน เรียงล าดบัจากในประเทศไปต่างประเทศ ดงัน้ี 
         อภิชิต กองเงิน (2554) ไดศึ้กษาการปนเป้ือนของสารเมลามีน และสารตะกัว่ในหน่อไมน่ึ้ง
ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกแลว้น าไปน่ึงผา่นหวดหรือซ้ึง โดยใชเ้วลาในการน่ึงนาน 30, 35 และ 40 นาที 
ท่ีอุณหภูมิคงท่ีระหว่าง 100-103 องศาเซลเซียส จ านวนตวัอย่างต่อชุดการทดลอง 90 ตวัอย่าง ท า   
การตรวจสอบสารเมลามีนโดยใช้ชุดทดสอบสารเมลามีน และวิเคราะห์สารตะกั่วด้วยเคร่ือง  
atomic absorption ผลพบสารเมลามีนปนเป้ือนบางส่วนในหน่อไมท่ี้น่ึงนาน 40 นาที แต่ค่าเฉล่ีย
โดยรวมของการทดลองทั้งหมดพบการปนเป้ือนสารเมลามีนนั้นไม่เกินมาตรฐาน ส่วนการตรวจ
วเิคราะห์สารตะกัว่ พบวา่มีการปนเป้ือนในหน่อไมบ้างส่วน เปรียบเทียบปริมาณสารและสารตะกัว่
ท่ีพบในเวลาต่างๆ พบวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั P ≤ 0.05  
         Filazi and others (2012) ท าการหาปริมาณสารเมลามีนในนม (นมพาสเจอร์ไรส์ และนมยู
เอชที) และผลิตภณัฑท่ี์ท าจากนม (นมผงเล้ียงเด็ก โยเกิร์ตรสผลไม ้ชีส และนมผง) ในประเทศตุรกี 
ดว้ยวิธี HPLC วิเคราะห์ตวัอยา่งนม และผลิตภณัฑ์จากนมจ านวน 300 ตวัอยา่งท่ีซ้ือมาจากร้านคา้
ปลีกรายใหญ่ในประเทศตุรกี จากการศึกษาไม่พบสารเมลามีนในนมผงดดัแปลงส าหรับทารก     
นมพาสเจอร์ไรด์และนมยูเอชที ในขณะท่ีพบในชีสร้อยละ 2, นมผงร้อยละ 8 และโยเกิร์ต          
ร้อยละ 44 ซ่ึงปริมาณสารเมลามีนท่ีพบอยูท่ี่ 121, 694±146 และ 249±98 ppb ตามล าดบั จากผล  
การตรวจพบเหล่าน้ีอยูภ่ายใตข้อ้จ ากดัของ Codex Alimentarius Commission และกฎหมายของ
สหภาพยโุรป 
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         Yongning and others (2009) ไดท้  าการตรวจหาปริมาณสารเมลามีนท่ีปนเป้ือนอยูใ่นนมผง
สูตรทารกในประเทศจีน เพื่อหาปัจจยัท่ีท าให้เกิดการระบาดของการเกิดโรคน่ิวในทารก และ      
เด็กเล็กในประเทศจีนปี 2008 โดยเร่ิมจากการเก็บตวัอยา่งนมผงสูตรทารกยีห่้อ Sanlu จากครอบครัว
ของเด็กท่ีไดรั้บผลกระทบจากสารเมลามีนในจงัหวดั Gansu และตลาดในจงัหวดั Gansu, Hebei 
และ Beijing ท าการวดัสารเมลามีน และอนุพนัธ์ของสารเมลามีน ดว้ยวิธี Gas Chromatography 
Mass spectrometry ผลท่ีไดคื้อ ตรวจพบสารเมลามีนในปริมาณสูงในผลิตภณัฑน์มผงสูตรทารกจาก
ตวัอยา่งยี่ห้อ Sanlu และพบ Cyanuric acid, Ammeline และ Ammelide ในปริมาณต ่า ตรวจพบ  
สารเมลามีนในปริมาณ 118-4,700 ppm ใน 87 ตวัอยา่งจาก 111 ตวัอยา่ง ของผลิตภณัฑ์จากบริษทั 
Sanlu จากผลการศึกษาสามารถสรุปไดว้า่ สารเมลามีนเป็นสาเหตุท่ีท าให้เกิดการระบาดของน่ิวใน
กระเพาะปัสสาวะในทารก และเด็กเล็ก ในประเทศจีนปี 2008  

Lin and others (2008) ท าการวดัปริมาณสารเมลามีนในกลูเตน, อาหารไก่ และอาหารแปร
รูป (เช่น เค้ก และเส้นก๋วยเต๋ียว) ในประเทศกัมพูชา ใช้วิธีการตรวจสอบสารเมลามีนแบบ
ผสมผสานกนั คือ วธีิ SERs เป็นการทดสอบเบ้ืองตน้เพื่อแยกตวัอยา่งท่ีให้ผลลบ (ไม่มีสารเมลามีน) 
และผลบวก     (มีสารเมลามีน) และ ใชว้ิธี HPLC ส าหรับตวัอยา่งท่ีผา่นการคดักรองดว้ยวิธี SERs 
แลว้ให้ผลบวก พบวา่มีสารเมลามีนร้อยละ 0.1 ในแป้งสาลีกลูเตน, ร้อยละ 0.05 ในอาหารไก่, ร้อย
ละ 0.05 ในเคก้ และร้อยละ 0.07 ในเส้นก๋วยเต๋ียว ตามล าดบั 
         Fujita and others (2009) ศึกษาปริมาณการปนเป้ือนสารเมลามีนในอาหารแปรรูปของชาว
จีนในประเทศญ่ีปุ่น ท าการวิเคราะห์ด้วยวิธี liquid chromatograph คู่กบั mass spectrometer 
(LC/MS/MS) วิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ท่ีสงสัย 6 ตวัอยา่ง พบวา่มีการปนเป้ือนสารเมลามีน 4 ตวัอยา่ง 
โดยอยูใ่นค่าระหวา่ง 0.8-37 ppm 
         
         


