
 

 
 

การอานวิเคราะห หมายถึง การอานอยางละเอียดที่ตองใชความคิดไตรตรอง หาเหตุผล พิจารณา 
แยกแยะองคประกอบตาง ๆ ของเรื่องใดเรื่องหนึ่ง เพื่อชวยใหเกิดความเขาใจในเรื่องนั้น หาความสัมพันธเชิง
เหตุผลมาอธิบายเรื่องนั้น ประเมินและตัดสินใจหาคำตอบท่ีเหมาะสมตามวัตถุประสงคท่ีตั้งไว 

อานวิเคราะห มีดังนี้ 
1. ตั้งเปาหมายการอานเปนขั้นตอนท่ีกอนอาน ควรตั้งเปาหมายการอานใหชัดเจน วาตองการอาน

เพื่ออะไร เพื่อหาความรู ความคิดเห็น หรือเพื่อความบันเทิง เมื่อทราบเปาหมายแลว จะชวยให
การอานมีทิศทางและจดจอกับเนื้อหาไดมากข้ึน 

2. อานอยางละเอียดเปนการอานเนื้อหาอยางละเอียด พยายามทำความเขาใจความหมายของคำ 
ศัพท ประโยค และจดบันทึกประเด็นสำคัญ ขอมูลสำคัญ หรือคำถามท่ีสงสัย 

3. วิเคราะหเนื้อหาเปนขั้นตอนเมื่ออานเนื้อหาครบถวนแลว ใหวิเคราะหเนื้อหา โดยพิจารณา
ประเด็น ดังนี้ 

- ประเด็นหลัก คือ อะไรคือใจความสำคัญของเรื่อง 
- ประเด็นรอง คือ อะไรคือประเด็นยอย ๆ ท่ีสนับสนุนประเด็นหลัก 
- ความสัมพันธ ระหวางประเด็นหลักและประเด็นรอง มีความสัมพันธกันอยางไร 
- เหตุผล ผูเขียนใชเหตุผลอะไรมาสนับสนุนประเด็นตาง ๆ 
- หลักฐาน ผูเขียนมีหลักฐานอะไรมาสนับสนุนเหตุผล 
- มุมมอง ผูเขียนมีมุมมองตอเรื่องนี้อยางไร 
- จุดประสงค ผูเขียนเขียนเรื่องนี้เพ่ืออะไร 

4. สังเคราะหเนื้อหา เม่ือวิเคราะหเนื้อหาครบถวนแลว ใหสังเคราะหเนื้อหา โดยสรุปประเด็นสำคัญ 
ความคิดเห็น หรือขอเสนอแนะของผูเขียน 

5. ประเมินเนื้อหา ประเมินเนื้อหาวา มีความนาเชื่อถือ นาสนใจ มีประโยชน หรือมีขอบกพรอง
อยางไร 

6. สรุปผล สรุปผลการอานวา ไดความรู ความคิดเห็น หรือขอเสนอแนะอะไรจากการอาน 
ตัวอยางการตั้งคำถามเพ่ือวิเคราะหเนื้อหา 

- เนื้อหาของเรื่องนี้เก่ียวกับอะไร 
- ผูเขียนตองการสื่ออะไร 
- ผูเขียนมีมุมมองตอเรื่องนี้อยางไร 
- เหตุผลและหลักฐานท่ีผูเขียนใชสนับสนุนประเด็นตาง ๆ มีความนาเชื่อถือหรือไม 
- เนื้อหาของเรื่องนี้มีความเก่ียวของกับเราอยางไร 
- เห็นดวยหรือไมเห็นดวยกับเนื้อหาของเรื่องนี ้

https://www.trueplookpanya.com/learning/detail/34342 
https://dltv.ac.th/utils/files/download/75584 
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คำช้ีแจง  ใหนักเรียนอานบทความแลวตอบคำถาม  
 

กรมอนามัยเตือนอันตรายจากไสกรอกทอดไมไดมาตรฐาน 
 

อาหารแปรรูปประเภทเนื้อหมัก เชน ไสกรอก แฮม โบโลนา ที่หลาย คนนิยมบริโภคเปนอาหารเชา 
หรืออาหารวาง ดวยลักษณะรูปราง กลิ่นรส สี ชวนนารับประทาน โดยเฉพาะอยางยิ่ง ไสกรอก ที่เนื้อสัมผัส
เหนียวนุม อรอย มีทั้งแบบสำเร็จรูปพรอมรับประทาน หรือซื้อนำมาประกอบอาหารเอง ปจจุบันมีใหเลือก
หลากหลายชนิดหาซื้อไดงายตามทองตลาด แตรูหรือไมวาในไสกรอกมีสวนประกอบอะไรบาง ? และมีความ
ปลอดภัยหรือไม  

สวนประกอบหลักในไสกรอกมีโปรตีนที่ไดจากเนื้อสัตว ไขมัน น้ำ เปนสวนชวยใหเนื้อสัมผัสเกิดความ
นุม ชุมฉ่ำ นอกจากนี้ยังมีสวนประกอบอ่ืน คือ วัตถุเจือปน ท่ีใชเปนวัตถุกันเสีย เพ่ือรักษาสีสันของเนื้อสัตวใหดู
สดใหม ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหารปองกันการเนาเสีย ซึ่งเปนสารกลุมไนไตรต ไนเตรต 
อยางโซเดียมไนไตรต และโซเดียมไนเตรต หรือที่คุนเคยกันอยาง ดินประสิว มีชื่อทางเคมีวา โปแตสเซียมไน
เตรต 

ถึงแมวาสารเหลานี้จะมีขอดี แตมีขอที่ตองระมัดระวังดวยเชนกัน เพราะวัตถุเจือปนสามารถทำให
เกิดผลเสียตอระบบทางเดินอาหารได ทำใหมีอาการคลื ่นไส อาเจียน ปวดหัว ปวดทองอยางรุนแรง                  
หากรับประทานเกินปริมาณที่กำหนดจะกอใหเกิดอันตราย สงผลตอการทำงานของ ฮีโมโกลบิน ในเม็ดเลือด  
ท่ีทำหนาท่ีในการสงออกซิเจนไปยังสวนตาง ๆ ของรางกาย ทำใหเกิดภาวะขาดออกซิเจน ผิวหนังและริมฝปาก
จะเขียวคล้ำ เหนื่อย หอบ หัวใจเตนแรง บางคนอาจจะรุนแรงจนถึงข้ันหมดสติ หรือเสียชีวิตได โดยในเด็กจะมี
ความเสี่ยงสูงกวาผูใหญ ดังนั้น กระทรวงสาธารณสุขจึงกำหนดปริมาณที่เหมาะสมของวัตถุเจือปนในกลุม
เนื้อสัตวแปรรูป ดังนี้ 

- โซเดียมไนไตรตหรือโปแตสเซียมไนไตรตมีไดไมเกิน 125 มิลลิกรัม/กิโลกรัมอาหาร 
- โซเดียมไนเตรตหรือโปแตสเซียมไนเตรตมีไดไมเกิน 500 มิลลิกรัม/กิโลกรัมอาหาร 

กรณีที ่ใช ทั ้งโซเดียมไนเตรตและโซเดียมไนไตรตมีไดไมเกิน 125 มิลลิกรัม/กิโลกรัมอาหาร          
การบริโภคอาหารแปรรูปในระดับท่ีปลอดภัย คือ ไมควรเกินวันละ 50 – 100 กรัม 

นอกจากวัตถุกันเสียในอาหารแลว ยังตองระมัดระวังในเรื่องของเกลือหรือโซเดียมจากเครื่องปรุงรสท่ี
สูงเกินไป เพราะอาจทำใหเกิดภาวะความดันโลหิตสูงได รวมถึงวัตถุเจือปนอ่ืน ๆ เชน สีผสมอาหาร เปนตน  

การบริโภคอาหารแปรรูปจึงตองคำนึงถึงความปลอดภัย ผูบริโภคควรเลือกซ้ือไสกรอกท่ีมีลักษณะสีไม
แดงผิดไปจากธรรมชาติ สังเกตฉลากที่ระบุชื่อ วันที่ผลิตหรือวันหมดอายุ สวนประกอบ วัตถุเจือปนในอาหาร 
เครื่องหมาย อย. หากพบวามีการใสวัตถุกันเสีย ผูบริโภคไมควรรับประทานผลิตภัณฑนั้นบอยจนเกินไป 
นอกจากนี้ไสกรอกยังทำใหเกิดโรคอวน และมีคอเลสเตอรอลสูง (มีตอ) 
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หากเปนของทอดควรหลีกเลี่ยงการรับประทานไสกรอกทอดแบบไหมเกรียม เนื่องจากอาจจะเพ่ิม
ความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง และเพื่อใหดีตอสุขภาพควรรับประทานอาหารใหหลากหลาย รับประทานไส
กรอกในปริมาณท่ีเหมาะสม ควบคูกับผักและผลไม เชน กะหล่ำปลี มะเขือเทศ และอาหารประเภท ไข นม ผัก
โขม เปนตน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
แหลงท่ีมา 

https://sciplanet.org/content/14390 
กรมอนามัยเตือนอันตรายจากไสกรอกทอดไมไดมาตรฐาน 

ไสกรอก – แฮม – โบโลนา กินบอยๆ อันตรายนะ 
ฉบับท่ี 181 ไนเตรท และ ไนไตรท ใน “ไสกรอก” 

อย. เผยการดำเนินงานกรณีไสกรอกทำเด็กปวย 
รอบรูเร่ืองไนเตรทและไนไตรท 

 


