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มะม่วงดองกบักรดซาลิซิลิค 
มะม่วงดอง อาหารว่างทีเ่ป็นทีโ่ปรดปรานของบรรดาสาวๆ ทีช่ื่นชอบความจีด๊จ๊าด การดอง ถอืเป็น

การถนอมอาหารที่ช่วยยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงสดให้สามารถเก็บไว้ทานหรือขายได้นานขึ้น         
วิธีการดองมะม่วงไม่ยุ่งยากเริ่มจากน ามะม่วงดิบที่มีรสเปรี้ยวมาแช่ในน ้ าเกลือและน ้ าปูนใสประมาณ         
3 ชัว่โมง แล้วน าไปลา้งน ้าสะอาด ผึง่ใหส้ะเดด็น ้า น ามาใส่ในภาชนะที่ปิดได้มดิชดิ เทน ้าดองที่มสี่วนผสม
ของเกลอื น ้าเปล่า น ้าตาลให้พอท่วมมะม่วง ปิดฝา และดองไว้ประมาณ 15 วนั กจ็ะได้มะม่วงดองรสชาติ
อร่อย เค็มตัดเปรี้ยวและกรอบก าลังดี  ถ้าเราดองเองก็ไม่น่ามีปัญหาอะไร แต่หากเราซื้อมาทาน เช่น       
ซื้อจากรา้นค้าในตลาดนัด รถเขน็ ร้านขายของช าและซูเปอร์มาเก็ตต่างๆ สิง่หนึ่งที่ขอเตือนให้ต้องระวงั    
คอื การปนเป้ือนของกรดซาลซิลิคิหรอืสารกนัรา ซึ่งผูผ้ลติ หรอืพ่อคา้ แม่คา้อาจเตมิลงไปในระหว่างผลติ
มะม่วงดองเพื่อป้องกนัการขึน้รา เพราะสารชนิดนี้มคีุณสมบตัยิบัยัง้การเจรญิเตบิโตของจุลนิทรยี์ เมื่อเตมิ   
ลงไปในผกัผลไมด้องจะช่วยใหผ้กัหรอืผลไมท้ีด่องนัน้คงสภาพความสดใหม่ น ้าดองมลีกัษณะใส ไม่ขุน่ ดนู่า
รบัประทาน และยงัสามารถเก็บรกัษาไว้ขายได้นานๆ ทว่ากรดซาลิซิลิคนัน้อนัตราย เมื่อเราได้รบัเข้า        
สู่ร่างกาย จะท าใหม้อีาการระคายเคอืงระบบทางเดนิอาหาร บรเิวณปาก ล าคอ หายใจลกึถีผ่ดิปกต ิอาจท า
ให้เกดิแผลในกระเพาะอาหารและล าไส้  อาเจยีน หูอื้อ มไีข ้ความดนัต ่า กรณีที่รุนแรงอาจท าให้เกดิการ
เปลี่ยนแปลงของสมดุลกรด-ด่างในร่างกาย อุณหภูมริ่างกายสูงขึ้น มภีาวะขาดน ้า และถึงขัน้เสยีชวีติได ้ 
ตามกฎหมายของไทย ก าหนดให้กรดซาลซิิลคิเป็นอาหารที่หา้มผลติ  น าเขา้หรอืจ าหน่าย รวมถงึหา้มใช้
กรดซาลซิิลคิในอาหารทุกชนิด   สถาบนัอาหาร  ได้เก็บตวัอย่างมะม่วงดอง  5 ตวัอย่าง จาก 5 ร้านค้า     
ในตลาดสดและรถเขน็ขายผลไม ้ในเขตกรุงเทพฯ และต่างจงัหวดั เพือ่น ามาวเิคราะหก์รดซาลซิลิคิปนเป้ือน 
ผลวเิคราะห์พบว่ามะม่วงดองทัง้ 5 ตวัอย่าง ไม่พบกรดซาลซิิลคิปนเป้ือนเลย วนันี้ ผู้บรโิภคมัน่ใจได้ว่า
มะม่วงดองปลอดภยัจากสารกนัรา แต่ขอแนะว่าไม่ควรทานอาหารหมกัดองบ่อยจนเกนิไป ควรทานอาหาร
ใหห้ลากหลาย และครบ 5 หมู ่เพือ่ความปลอดภยัในระยะยาว  

ผลวิเคราะหก์รดซาลิซิลิคในมะม่วงดอง 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
กรดซาลิซิลิค 

 (พบ/ ไม่พบ) 

มะม่วงดอง รา้น 1 ยา่นดอนเมอืง ไม่พบ 
มะม่วงดอง รา้น 2 ยา่นล าลกูกา ไม่พบ 
มะม่วงดอง รา้น 3 ยา่นธญับุร ี ไม่พบ 
มะม่วงดอง รา้น 4 ยา่นบางนา ไม่พบ 
มะม่วงดอง รา้น 5 ยา่นดนิแดง ไม่พบ 

  วนัทีว่เิคราะห ์10-11 ม.ิย. 2567   วธิวีเิคราะห ์AOAC (2019) 975.31 
  ศูนยว์จิยัและประเมนิความเสีย่งดา้นอาหารปลอดภยั  สถาบนัอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม   
  โทร. 02 422 8688 หรอื http://www.nfi.or.th/foodsafety/ 

 


