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บทคัดยอ 
 

 งานวิจัยน้ีเปนการวิเคราะหปริมาณกรดซาลิไซลิกในผักและผลไมดองซึ่งมีจําหนาย ในเขตเทศบาล
นครพิษณุโลก จํานวน  7  ตัวอยาง  ไดแก  มะมวงดอง  ฝร่ังดอง  องุนดอง  มะนาวดอง  หนอไมดอง  ผักกาด
ดองและกระเทียมดอง  โดยเทคนิคโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง ซ่ึงใชคอลัมน C - 18 เฟสเคล่ือนท่ี 
0.05 โมลาร  โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต : อะซีโตไนไตรลท่ีพีเอช 3.0 ในอัตราสวน 70 : 30 อัตรา
การไหล 1.0 ลูกบาศกเซนติเมตร/นาที  และใชดีเทคเตอรยูวีท่ีความยาวคล่ืน 230 นาโนเมตร  ผลการตรวจ
วิเคราะหพบปริมาณกรดซาลิไซลิกใน มะมวงดอง  0.1584  ฝร่ังดอง 0.0875  องุนดอง 10.2978  มะนาวดอง 
0.2502    ผักกาดดอง 0.0294 และกระเทียมดอง 0.2323 มิลลิกรัมตอรอยกรัม  สวนหนอไมดอง  ตรวจไมพบ
กรดซาลิไซลิก 
 

Abstract 
 
 Quantitative analysis of salicylic  acid  were performed from  fermented product distributed in  
Maung  District  Phitsanulok  such  as  mango, guava, grape, lemon, cabbage, garlic and bamboo shoot 
were determined by High Performance Liquid Chromatography using column C-18, with a mobile phase 
of 0.05M KH2PO4  : CH3CN at pH 3.0 (70:30), flow-rate 1.0 ml/min and detected with UV detector at 
wavelength 230 nm. The amount of salicylic acid in mango ,  guava ,  grape , lemon ,  cabbage  and  garlic 
were 0.1584 , 0.0875 , 10.2978 , 0.2502 , 0.0294 , 0.2323 mg/100g respectively but bamboo shoot non 
detectable. 
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บทนํา 
 ปจจุบันผักและผลไมสดตามฤดูกาลมีเปนจํานวนมากทําใหสินคาเนาเสียและราคาตกตํ่า  จึงมีการ
แปรรูปเพ่ือใหเก็บไวไดนาน  เชน การหมักดอง แชอ่ิม การเช่ือม เปนตน  ซ่ึงผูผลิตสามารถนํามาจําหนา ย
ในชวงหมดฤดูกาลได  แตผักและผลไมแปรรูปเหลาน้ีองคการอาหารและยามักตรวจพบการปนเปอนของ
สารเคมี หรือวัตถุเจือปน รวมท้ังสารตกแตงสี กล่ิน รส การเติมสารเคมีหรือวัตถุเจือปนลงไปในผักผลไม น้ัน
เพ่ือวัตถุประสงคในการชวยถนอมอาหารทําใหเก็บไวไดยาวนานกวาปกติโดย ท่ีอาหารยังคงสภาพดี  แต
สารเจือปนบางอยาง  อาจเปนพิษหรือมีอันตรายตอผูบริโภคได 
 สารกันเช้ือราหรือกรดซาลิไซลิก (salicylic acid) เปนสารท่ีผูผลิตผักผลไมดอง  มักนํามา เ ติมลงไป
เพ่ือใหผักผลไมท่ีดองคงสภาพเดิมนารับประทานไมเสียงาย และชวยใหนํ้าดองผักผลไมดูใสเหมือนใหมอยู
เสมอ กรดซาลิไซลิกเปนสารเคมีท่ีมีสมบัติยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดดีแตเปนอันตรายตอสุขภาพ 
โดยทําใหเซลลแตกถาไดรับมากไปจะทําลายเยื่อกระเพาะอาหารและลําไส ทําใหเปนแผล ความดันโลหิตตํ่า
จนช็อกได ในบางรายถึงแมจะรับประทานไมมากแตแพสารประเภทน้ีจะทําใหเปนผ่ืนคันข้ึนตามตัว อา เจียน 
หูอ้ือ มีไข   ผูวิ จัย ต ระหนักถึง ความ สํา คัญในเ ร่ือง น้ีจึงศึ กษา วิ เคร าะห ปริมา ณกรดซา ลิ ไซลิ ก  
ใน ตั ว อ ย า ง ผั ก แ ละผลไ ม ดอ งท่ี มี จํ า หนา ย ใ น เ ขตเ ทศบ า ลนคร พิษณุ โลก  โดยใ ช เ ท ค นิ ค 
โครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง   เ พ่ือเผยแพรขอมูลใหประชาชนทราบและใชประกอบในการ 
เลือกบริโภคท่ีเหมาะสมตอไป 
 
ระเบียบวิธีวิจัย 
 การวิจัยคร้ังน้ีเปนการวิจัยเชิงทดลอง ซ่ึงมีข้ันตอนการดําเนินการดังน้ี 

1. หาสภาวะท่ีเหมาะสมของเคร่ืองมือท่ีใชในการวิเคราะห  
2. เตรียมตัวอยาง  เตรียมสารละลายมาตรฐาน 
3. วิเคราะหสัมประสิทธ์ิของความสัมพันธจากกราฟมาตรฐาน  หาคารอยละของ  

คาเบ่ียงเบนมาตรฐานสัมพันธและคารอยละของการคืนกลับ  
4. วิเคราะหปริมาณกรดซาลิไซลิกจากสารตัวอยาง 

 
ผลการวิจัยและอภิปราย 
 จากการวิเคราะหปริมาณกรดซาลิไซลิกในผักและผลไมดองจํานวน 7 ตัวอยาง ไดแก มะมวงดอง 
ฝร่ังดอง องุนดอง มะนาวดอง หนอไมดอง ผักกาดดอง และกระเทียมดอง โดยเทคนิคโครมาโทกราฟ
ของเหลวสมรรถนะสูง ในระหวางเดือนมิถุนายน  พ.ศ.  2548  ถึงเดือนมีนาคม  พ.ศ. 2549  รวมเวลาท้ังส้ิน  
10  เดือน  ซ่ึงสภาวะท่ีใชในการวิเคราะหไดแก 
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คอลัมน    : Reversed phase C - 18 
ดีเทคเตอร   : UV detector ความยาวคล่ืน 230 nm 
อัตราการไหล  : 1.0 ml/min 
เฟสเคล่ือนท่ี   : 0.05 M KH2PO470%   :   CH3CN30% 
ปริมาณสารท่ีฉีด  : 20 µl 

จากการวิเคราะหความนาเช่ือถือของขอมูลพบวา คาสัมประสิทธ์ิของความสัมพันธจากกราฟ
มาตรฐานมีคาเทากับ 0.9990 รอยละของคาเบ่ียงเบนมาตรฐานมีคาเทากับ  3.60  ผลทดสอบความแมน ได
รอยละการคืนกลับอยูในชวง 88.63 – 92.12 และผลวิเคราะหปริมาณกรดซาลิไซลิกในสารตัวอยางแสดงดัง
ตาราง 1 
 
ตาราง  1   ปริมาณกรดซาลิไซลิกในตวัอยางผักและผลไมดองท่ีตรวจวเิคราะหดวยเทคนิค HPLC  
 

ตัวอยางผักและผลไมดอง ปริมาณกรดซาลิไซลิก (mg/100g)  

มะมวงดอง 
ฝร่ังดอง  
องุนดอง  
มะนาวดอง 
ผักกาดดอง  
กระเทียมดอง 
หนอไมดอง  

0.1584 
0.0875 

10.2978 
0.2502 
0.0294 
0.2323 
N.D. 

N.D. = Non detectable 
 
 จากตาราง 1 พบวาปจจุบันยังมีการใชกรดซาลิไซลิกเปนสวนประกอบในการดองผักและผลไมอยู
ท้ังๆ ท่ีกระทรวงสาธารณสุขไดประกาศใหเปนวัตถุหามใชในอาหารต้ังแตปพุทธศักราช 2532 
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รูปท่ี 1 โครมาโทแกรมของสารละลายมาตรฐานกรดซาลิไซลิก  20 ppm 

 
 
 

 
 

รูปท่ี 2 โครมาโทแกรมของตัวอยางมะมวงดอง 
 
 

Minutes 
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รูปท่ี 3 โครมาโทแกรมของตัวอยางฝร่ังดอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4 โครมาโทแกรมของตัวอยางองุนดอง 
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รูปท่ี 5 โครมาโทแกรมของตัวอยางมะนาวดอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 6 โครมาโทแกรมของตัวอยางผักกาดดอง 
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รูปท่ี 7 โครมาโทแกรมของตัวอยางกระเทียมดอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 8 โครมาโทแกรมของตัวอยางหนอไมดอง 
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ขอเสนอแนะ  
1. ผูซ้ือผักผลไมดองมารับประทานควรพิจารณา นํ้าดองผักผลไมเปนเบ้ืองตน  ถาใสเหมือนใหม

อยูเสมอ อาจมีการเติมสารกันเช้ือราหรือกรดซาลิไซลิก ซ่ึงกระทรวงสาธารณสุขไดประกาศ
หามใชในอาหารมาต้ังแตป พ.ศ. 2532 เน่ืองจากเปนอันตรายตอสุขภาพผูบริโภค 

2. ผูบริโภคควรเลือกผักผลไมสดท่ีลางสะอาดเปนอาหารจะดีกวาผักผลไมดอง เพ่ือชวยถนอม
สุขภาพใหปราศจากโรคภัย 
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