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กรดซาลิซิลิคในขิงดอง 

ขงิดอง เครือ่งเคยีงชนิดหน่ึงทีใ่ชท้านรว่มหรอืเคยีงกบัอาหารไทยหลายชนิด เช่น เป็ดย่าง หมกูรอบ 
ไส้กรอกย่าง ไส้อัว่ รวมถึงซูชเิพื่อตดัรสและแก้เลี่ยน ขงิดองท ามาจากขงิสด พชืสมุนไพรไทยที่มกีลิน่ฉุน     
มรีสเผ็ดร้อน มสีรรพคุณช่วยลดอาการท้องอืด ขบัลม ลดอาการอักเสบในล าไส้ ช่วยลดน ้าตาลในเลอืด 
บรรเทาอาการคลื่นไส้ได้  กระบวนการท าขิงดอง เริ่มจากน าขิงสดมาล้างให้สะอาด ปอกเปลือก              
หัน่เป็นชิ้นบางๆ เตมิน ้าตาล เกลอื น ้าส้มสายชูคนผสมให้เขา้กนัทิ้งไว้ 1 ชัว่โมง เมื่อขงิเปลี่ยนเป็นสชีมพ ู   
กน็ ามาทานได ้แถมยงัเกบ็รกัษาไว้ทานไดน้าน ท่านทีช่ื่นชอบขงิดองควรระวงักนัสกันิด เพราะอาจมผีูผ้ลติ
บางราย มกีารเตมิกรดซาลซิลิคิหรอืสารกนัราในระหว่างการผลติขงิดอง กรดซาลซิลิคิ เป็นสารทีไ่ม่มกีลิน่  
มคีุณสมบตัิช่วยยบัยัง้การเติบโตของจุลนิทรยี์ต่างๆ เมื่อเตมิในอาหารจ าพวกผกั ผลไม้ดอง เช่น ขงิดอง   
จะช่วยท าใหข้งิดองคงสภาพความสดใหม่ น ้าดองมลีกัษณะใส ไม่ขุ่น ดูน่ารบัประทาน ไม่ขึน้ราหรอืเน่าเสยี
ไดง้่าย ทว่า สารชนิดนี้เป็นอนัตรายต่อร่างกาย คอื ท าให้มอีาการระคายเคอืงบรเิวณปาก ล าคอ ท าให้เกดิ
แผลในกระเพาะอาหารและล าไส้  อาเจียน หูอื้อ มีไข้ ความดันโลหิตต ่ า อาจรุนแรงถึงขัน้เสียชีวิต            
หากได้รบัเขา้สู่ร่างกายปรมิาณไม่มากแต่ได้รบัเป็นประจ า จะท าใหม้ภีูมคิุม้กนัต ่าและเกดิโรคแทรกซอ้นได้
ตามกฎหมายของไทย ก าหนดให้อาหารที่มสี่วนประกอบของกรดซาซลิลิคิเป็นอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า 
หรอืจ าหน่าย กล่าวงา่ยๆ คอื หา้มใชก้รดซาซลิลิคิใส่ในอาหารนัน่เอง 

วนัน้ี สถาบนัอาหาร สุ่มเกบ็ตวัอยา่งขงิดองทัง้แบบมยีีห่อ้และไม่มยีีห่อ้ (ตกัขาย) จ านวน 5 ตวัอย่าง
จาก 5 รา้นค้า ในตลาดเขตกรุงเทพฯ เพื่อน ามาวเิคราะห์กรดซาลซิลิคิปนเป้ือน ผลวเิคราะหพ์บว่า ขงิดอง
ทัง้ 5 ตวัอยา่ง ไมพ่บกรดซาลซิลิคิปนเป้ือนเลย วนัน้ีบรโิภคขงิดองกนัไดอ้ยา่งปลอดภยั. 

 

ผลวิเคราะห์กรดซาลิซิลิคในขิงดอง 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
กรดซาลิซิลิค 
 (พบ/ ไม่พบ) 

ขงิดอง ยีห่อ้ 1 ตลาดยา่นจตุจกัร ไมพ่บ 
ขงิดอง ยีห่อ้ 2 ตลาดยา่นดนิแดง ไมพ่บ 
ขงิดอง ยีห่อ้ 3 ตลาดยา่นปทุมวนั ไมพ่บ 
ขงิดอง ยีห่อ้ 4 ตลาดยา่นบางกอกน้อย ไมพ่บ 
ขงิดอง ไมม่ยีีห่อ้ ตลาดยา่นดอนเมอืง ไมพ่บ 
วนัทีว่เิคราะห ์ 27-28 เม.ย. 2566 วธิวีเิคราะห ์ AOAC (2019) 975.31  
ศนูยว์จิยัและประเมนิความเสีย่งดา้นอาหารปลอดภยั  สถาบนัอาหาร  
กระทรวงอตุสาหกรรม  โทร. 02 422 8688 หรอื http://www.nfi.or.th/foodsafety/ 

     


