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บทคดัย่อ 
ซูคราโลสเป็นสารให้ความหวานแทนน า้ตาลตวัใหมท่ี่มกีารน ามาใช้ในอาหารและเคร่ืองดื่ม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

ฉบบัที่ 381 (พ.ศ. 2559) อนญุาตให้ใช้ได้โดยปริมาณขึน้อยูก่บัชนิดของอาหาร เพื่อให้ทราบปริมาณที่มีอยูแ่ละเพื่อควบคมุคณุภาพให้
เป็นไปตามมาตรฐานก าหนด ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารจึงได้พฒันาวิธีวิเคราะห์ปริมาณซูคราโลสในเคร่ืองดื่มจาก
เทคนิค HPLC-ELSD เป็น UPLC-ELSD โดยปรับอตัราสว่นของระบบเกรเดียนท์ เพื่อให้ซูคราโลสออกมาภายในเวลาที่เร็วขึน้ และปรับ
สภาวะของเคร่ือง ELSD ให้เหมาะสม ซูคราโลสถกูสกดัออกจากตวัอย่างโดยใช้สารละลาย buffer (pH 4.5) ก าจดัตวัรบกวน และท าให้
บริสทุธ์ิด้วยเทคนิคการสกดัด้วยเฟสของแข็ง ซูคราโลสถกูชะออกมา ภายในเวลา 3.5 นาที โดยใช้คอลมัน์ C18 (3.0 x 100 มิลลิเมตร, 
ขนาดอนภุาค 1.7 ไมโครเมตร) ด้วยระบบเกรเดียนท์ระหวา่ง methanol, buffer และ acetone วิธีนีน้อกจากสกดัสารซูคราโลสได้แล้ว ยงั
สามารถสกดัสารให้ความหวานชนิดอื่น ๆ  ได้อีกโดยไมร่บกวนซูคราโลส ผลจากการทดสอบความถกูต้องของวิธีศกึษาในตวัอย่างกาแฟ
ผงปรุงส าเร็จ (ทรี อิน วนั) พบว่าช่วงการวิเคราะห์ที่ให้ความสมัพนัธ์เป็นเส้นตรงเท่ากบั 50 ถึง 1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยมีค่า
สมัประสิทธ์ิการตดัสินใจ (R2) มากกว่า 0.9990 ค่าขีดจ ากดัการตรวจพบ (Limit of Detection, LOD) และค่าขีดจ ากดัการวิเคราะห์
ปริมาณ (Limit of Quantitation, LOQ) มีคา่ 25 และ 50 มิลลกิรัมตอ่กิโลกรัม ตามล าดบั ความแม่น (accuracy) แสดงด้วยค่าเฉลี่ยของ 
%recovery ที่ระดบั 50, 400 และ 1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เท่ากบั 97.5, 96.0 และ 100.8% ตามล าดบั และความเที่ยง (precision) 
แสดงด้วยคา่เบี่ยงเบนมาตรฐานสมัพทัธ์ (%RSD) เทา่กบั 1.4, 0.6 และ 1.1% ตามล าดบั จากผลการทดสอบความใช้ได้ของวิธี แสดงวา่
วิธีนีม้ีความเหมาะสม สามารถน าไปใช้หาปริมาณซูคราโลสในเคร่ืองดื่มได้ ซึง่เป็นวิธีที่รวดเร็วมีความถกูต้อง และนา่เช่ือถือ 
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Abstract 
Sucralose is approved for use as new sweetener in foods and soft drinks, according to the Notification of the Ministry 

of Public Health (No.381) B.E.2559. The amount permitted depends on food types. This analytical method for determining 
sucralose in soft drinks by UPLC-ELSD is developed by Bureau of Quality and Safety of Food based on the existing method 
using HPLC-ELSD.  The gradient system and ELSD condition were adjusted to obtain the shorter retention time and suitable 
ELSD condition. Sucralose was extracted by buffer solution (pH 4.5), cleaned up and purified with solid phase extraction. 
Sucralose was separated in less than 3.5 min on a C18 analytical column (3.0 x 100 mm, 1.7 μm) with gradient elution 
programming of methanol, buffer and acetone. The method can separate the other sweeteners without interfering sucralose. 
The method was validated in instant coffee mix (3 in 1). The results are shown as follows, linearity of the calibration curve was 
obtained in range 50-1000 mg/kg with the coefficient of determination (R2) more than 0.9990, Limit of detection (LOD) and Limit 
of quantitation (LOQ) were 25 and 50 mg/kg, respectively. The accuracy expressed as mean of %recovery added at the level 
50, 400 and 1,000 mg/kg were 97.5, 96.0 and 100.8% respectively, with precision (%RSD) 1.4, 0.6 and 1.1%, respectively. 
This study suggested that this method is rapid, accurate, reliable and suitable for determining sucralose in soft drinks. 
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