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ª√‘¡“≥ —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å„πº—°·≈–º≈‰¡â ¬ÿæ‡√»  ‡Õ◊ÈÕµ√ß®‘µµå ·≈–§≥–

´÷Ëß∑”„Àâ´—≈‰øµåπ’È ≈“¬µ—«¬“° ·≈–¡’º≈¬—∫¬—Èß

ªØ‘°‘√‘¬“°“√‡°‘¥ ’πÈ”µ“≈∑—Èß∑’Ë„™â‡Õπ‰´¡å·≈–‰¡à„™â

‡Õπ‰´¡å„πº—° º≈‰¡â ·≈–º≈‘µ¿—≥±å ‚¥¬‡©æ“–

Õ¬à“ß¬‘Ëß∑’Ë∂Ÿ°À—ËπÀ√◊ÕªÕ°‡ª≈◊Õ°·≈â«(4, 5)

°“√¬—∫¬—Èß·≈–ªÑÕß°—π°“√‡°‘¥ ’πÈ”µ“≈∑’Ë„™â

‡Õπ‰´¡å  ∑”‰¥â‚¥¬´—≈‰øµå‰ª¬—∫¬—Èß°“√∑”ß“π¢Õß

‡Õπ‰´¡å Polyphenol oxidase (PPO) ‰¡à„Àâ‡ª≈’Ë¬π

Monophenol ‡ªìπ o-Dihydroxy phenol ·≈–

o-Quinone ´÷Ëß∂â“ o-Quinone ∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—∫°√¥

Õ–¡‘‚π ‚ª√µ’π   “√ª√–°Õ∫øï‚π≈‘§À√◊Õ “√§«‘‚ππ

·≈â«®–‡°‘¥ “√ ’πÈ”µ“≈ (complex brown polymers)

 à«π°“√ªÑÕß°—π°“√‡°‘¥ ’πÈ”µ“≈∑’Ë‰¡à„™â‡Õπ‰´¡å

‚¥¬ “√´—≈‰øµå®–∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—∫ “√µ—«°≈“ß∑’Ë¡’

°≈ÿà¡§“√å∫Õπ‘≈ (carbonyl intermediate) ‡™àπ

πÈ”µ“≈ ∑”„Àâ “√∑’Ë¡’°≈ÿà¡§“√å∫Õπ‘≈‰¡à “¡“√∂

∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—∫ “√ª√–°Õ∫Õ–¡‘‚π ÷́Ëß∂â“ “√

∑—Èß Õßπ’È∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—π®–‡°‘¥ “√ ’πÈ”µ“≈∑’Ë‡√’¬°«à“

Melanoidins „πªØ‘°‘√‘¬“ Maillard  “√ —́≈‰øµå

¬—ß™à«¬¬—∫¬—Èß°“√‡°‘¥ÕÕ° ‘́‡¥™—Ëπ (antioxidant)

¢Õß«‘µ“¡‘π´’ ´÷Ëß∂â“«‘µ“¡‘π ’́∂Ÿ°ÕÕ°´‘‰¥´å·≈â«®–‰¥â

 “√ ’πÈ”µ“≈‡™àπ‡¥’¬«°—π(4, 5) ¥—ßπ—Èπ ªØ‘°‘√‘¬“°“√

¬—∫¬—Èß¥—ß°≈à“«®÷ß∑”„Àâ ’¢ÕßÕ“À“√‰¡à¥”§≈È”À√◊Õ´’¥

™à«¬√—°…“ ’ —π„Àâ¥Ÿπà“√—∫ª√–∑“πÀ√◊ÕøÕ°„Àâ¢“«

®÷ß¡—°‡√’¬°«à“ “√øÕ°¢“« ·≈–¡’°“√„™â “√ —́≈‰øµå

°—πÕ¬à“ß·æ√àÀ≈“¬ ·µàÕ¬à“ß‰√°Áµ“¡∂â“‰¥â√—∫ “√π’È

‡¢â“ Ÿà√à“ß°“¬¡“°‡°‘π§à“§«“¡ª≈Õ¥¿—¬ À√◊Õ§à“ ADI

´÷Ëß°”Àπ¥‚¥¬ JECFA ‡¡◊ËÕ§√—Èß®—¥ª√–™ÿ¡§√—Èß∑’Ë 51

ªï §.». 1999 ¡’¡µ‘„Àâ¬—ß§ß„™â§à“ ADI ‡¥‘¡§◊Õ

0 - 0.7 ¡‘≈≈‘°√—¡ —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å µàÕπÈ”Àπ—°

√à“ß°“¬ 1 °‘‚≈°√—¡¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§µàÕ«—π   “√´—≈‰øµå∑’Ë

JECFA æ‘®“√≥“§«“¡ª≈Õ¥¿—¬‰¥â·°à —́≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å ‚´‡¥’¬¡À√◊Õ·§≈‡´’¬¡‰∫´—≈‰øµå

(NaHSO
3
, Ca(HSO

3
)

2
) ·≈– “√Õ◊Ëπ¥—ß°≈à“«

¢â“ßµâππ’È

 “√´—≈‰øµåÕ“®∑”„Àâ‡°‘¥æ‘…µàÕ√à“ß°“¬

‚¥¬‡©æ“–Õ¬à“ß¬‘Ëß®–‡°‘¥æ‘…‡©’¬∫æ≈—π·≈–√ÿπ·√ß

„πºŸâªÉ«¬‚√§ÀÕ∫À◊¥À√◊ÕºŸâ∑’Ë·æâ “√π’È ·¡â‰¥â “√

´—≈‰øµåª√‘¡“≥πâÕ¬®–¡’Õ“°“√À“¬„®¢—¥ §≈◊Ëπ‰ â

Õ“‡®’¬π ‡«’¬π»’√…– ª«¥»’√…– Õÿ®®“√–√à«ß

‡ªìπ≈¡æ‘…  §«“¡¥—π‚≈À‘µµË”  ÀÕ∫À◊¥  Õ“®™ÁÕ°

À¡¥ µ‘  ·≈–‡ ’¬™’«‘µ‰¥â(6)

 “√ —́≈‰øµå‡¡◊ËÕ‡¢â“ Ÿà√à“ß°“¬®–∂Ÿ°‡Õπ‰´¡å

´—≈‰øµåÕÕ° ‘́‡¥  ÷́Ëß¡’„π —µ«å‡≈’È¬ß≈Ÿ°¥â«¬π¡·≈–

 —µ«åªï°(7) ÕÕ° ‘́‰¥ ǻ·≈â«‰¥â´—≈‡øµ·≈–∂Ÿ°¢—∫∂à“¬

ÕÕ°∑“ßªí  “«–(2) ·µà∂â“¡’¡“°‡°‘π®–‰¡à “¡“√∂

¢—∫ÕÕ°À¡¥  °àÕ‡°‘¥æ‘…‰¥â  ®“°√“¬ß“π¡’ºŸâ·æâ

 “√π’È„π À√—∞Õ‡¡√‘°“ √“¬ß“π«à“ºŸâ„À≠à∑’Ë‡ªìπ‚√§

ÀÕ∫À◊¥®–¡’Õ—µ√“°“√·æâ “√ —́≈‰øµå√âÕ¬≈– 4

„π¢≥–∑’Ë‡¥Á°´÷Ëß‡ªìπ‚√§ÀÕ∫À◊¥®–¡’Õ—µ√“°“√·æâ

 “√´—≈‰øµå√âÕ¬≈– 20 - 30(8) ¥—ßπ—Èπ Õß§å°“√Õ“À“√

·≈–¬“¢Õß À√—∞Õ‡¡√‘°“ (USFDA) ®÷ßª√–°“»

Àâ“¡„™ấ —≈‰øµå„πº—° º≈‰¡â ¥ (µ—Èß·µàªï §.». 1986

®π∂÷ßªí®®ÿ∫—π) ·≈–Õ“À“√„¥Ê ∑’ËµâÕßºà“π

°√–∫«π°“√º≈‘µ·≈–„™â “√ —́≈‰øµåµ—Èß·µà 10

¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡ µâÕß· ¥ß©≈“°(9, 10)  πÕ°®“°

π’È ¬—ßÀâ“¡„™â„πÕ“À“√∑’Ë‡ªìπ·À≈àß¢Õß«‘µ“¡‘π∫’1

¥â«¬(10, 11)   à«π„πª√–‡∑»‰∑¬‰¥â°”Àπ¥°“√„™â “√

´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å ·≈–°≈ÿà¡ “√ª√–°Õ∫ —́≈‰øµå

‰«â„πµ“√“ß°“√„™â«—µ∂ÿ‡®◊ÕªπÕ“À“√ ∑â“¬ª√–°“»

 ”π—°ß“π§≥–°√√¡°“√Õ“À“√·≈–¬“ ‡√◊ËÕß¢âÕ

°”Àπ¥°“√„™â«—µ∂ÿ‡®◊ÕªπÕ“À“√ µ“¡ª√–°“»

°√–∑√«ß “∏“√≥ ÿ¢©∫—∫∑’Ë 281 (æ.». 2547)

‡√◊ËÕß«—µ∂ÿ‡®◊ÕªπÕ“À“√ ¡’°“√Àâ“¡„™â “√´—≈‰øµå„π

º—° º≈‰¡â ¥  à«πº≈‘µ¿—≥±å ‡™àπ·Õª√‘§Õµ·Àâß

·≈–≈Ÿ°‡°¥ °”Àπ¥ª√‘¡“≥°“√„™â Ÿß ÿ¥¢Õß

´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å‰¡à‡°‘π 2,000 (‡æ◊ËÕ°—π‡ ’¬) ·≈–

1,500 (‡æ◊ËÕ°“√º≈‘µ) ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡µ“¡

≈”¥—∫(12) ∂÷ß·¡â®–¡’¢âÕÀâ“¡„™â “√π’È„πº—°º≈‰¡â ¥
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Sulfur Dioxide in Fruits and Vegetables Yuparaid  Uetrongchit et al.

·≈â« ·µà°“√°”Àπ¥ª√‘¡“≥°“√„™â‰¡à§√Õ∫§≈ÿ¡

º—° º≈‰¡â·ª√√ŸªÕ◊Ëπ ‡ªìπ°“√°”Àπ¥Õ¬à“ß°«â“ßÊ

∂÷ß°“√„™â “√«—µ∂ÿ‡®◊ÕªπÕ“À“√„πª√–°“»œ ‚¥¬

„Àâæ‘®“√≥“µ“¡¡“µ√∞“π¢Õß‚§‡¥Á° ǻ (Codex

General Standard for Food Additive) À√◊Õµ“¡

ª√–°“» ”π—°ß“π§≥–°√√¡°“√Õ“À“√·≈–¬“(13)

πÕ°®“°π’Èµ“¡¡“µ√∞“πº≈‘µ¿—≥±åÕÿµ “À°√√¡

(¡Õ°.919-2532) Õπÿ≠“µ„Àâ„™â´—≈‰øµå‡ªìπ

«—µ∂ÿ°—π‡ ’¬„πº≈‰¡â·Àâß™π‘¥µà“ßÊ ‰¥â·°à

º≈‰¡â·Àâß™π‘¥‰¡àª√ÿß·µàß√ À«“π·≈–™π‘¥ª√ÿß

·µàß√ À«“π °”Àπ¥ª√‘¡“≥´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

(«—µ∂ÿ°—π‡ ’¬) ‰¡à‡°‘π 1000 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡(14)

´÷Ëß°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå “√ —́≈‰øµå„πÕ“À“√®–

∂Ÿ°µ√«®«‘‡§√“–Àå„π√Ÿª´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

®“°°“√»÷°…“ß“π«‘®—¬Õ◊Ëπ∑’Ë‡º¬·æ√à¡“·≈â«

„π«“√ “√°√¡«‘∑¬“»“ µ√å°“√·æ∑¬å ‰¥â·°à ‡¡◊ËÕ

æ.». 2531(15) √“¬ß“πº≈°“√ ”√«® —́≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å¥—ßπ’È ∂—Ë«ßÕ° ¥ 10 µ—«Õ¬à“ß æ∫ 1

µ—«Õ¬à“ß §‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 10 ¢Õßµ—«Õ¬à“ßπ’È æ∫ª√‘¡“≥

4.5 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡  ¢‘ßÀ—ËπΩÕ¬ 14 µ—«Õ¬à“ß

æ∫ 5 µ—«Õ¬à“ß §‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 35.7 ¢Õßµ—«Õ¬à“ßπ’È

æ∫ª√‘¡“≥ 5.8 - 180.8 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡

(§à“¡—∏¬∞“π 85.1) ÀπàÕ‰¡â¥Õß®”π«π 14 µ—«Õ¬à“ß

æ∫ 13 µ—«Õ¬à“ß §‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 92.9 ¢Õßµ—«Õ¬à“ßπ’È

æ∫ª√‘¡“≥ 2.8 - 288.3 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡

(§à“¡—∏¬∞“π 80.4) º—°°“¥¥Õß®”π«π 7

µ—«Õ¬à“ß æ∫ 5 µ—«Õ¬à“ß§‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 71.4 ¢Õß

µ—«Õ¬à“ßπ’È  æ∫ª√‘¡“≥ 35.6 - 394.4 ¡‘≈≈‘°√—¡

µàÕ°‘‚≈°√—¡ (§à“¡—∏¬∞“π 156.4)  —∫ª–√¥Õ∫·Àâß

®”π«π 12 µ—«Õ¬à“ß æ∫ 10 µ—«Õ¬à“ß §‘¥‡ªìπ

√âÕ¬≈– 83 ¢Õßµ—«Õ¬à“ßπ’È  æ∫ª√‘¡“≥ 12.3 -

1229.2 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡ (§à“¡—∏¬∞“π 267.0)

·≈–¡–≈–°ÕÕ∫·Àâß 11 µ—«Õ¬à“ß æ∫∑—ÈßÀ¡¥

√âÕ¬≈– 100 ¢Õßµ—«Õ¬à“ßπ’È æ∫ª√‘¡“≥

2.7 - 227.6 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡ (§à“¡—∏¬∞“π

155.0) ·≈–‡¡◊ËÕ æ.». 2536(16)   ”√«®¢‘ß´Õ¬  25

µ—«Õ¬à“ß æ∫ 18 µ—«Õ¬à“ß §‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 72 ¢Õß

µ—«Õ¬à“ßπ’È æ∫ª√‘¡“≥ 2.4 - 382.3 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ

°‘‚≈°√—¡ (§à“¡—∏¬∞“π 245.8) ∂—Ë«ßÕ° ¥ 24 µ—«Õ¬à“ß

æ∫ 18 µ—«Õ¬à“ß §‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 75 ¢Õßµ—«Õ¬à“ßπ’È

æ∫ª√‘¡“≥ 1.3 - 146.9 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡

(§à“¡—∏¬∞“π 3.7)

µ—Èß·µàªï æ.». 2537  ‡ªìπµâπ¡“¡’°“√µ√«®

«‘‡§√“–Àå´—≈‰øµå„πÕ“À“√ ÷́Ëßµ√«®‰¥â„π√Ÿª´—≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å  ¬—ßµ√«®æ∫«à“¡’°“√„™â “√π’Èª√‘¡“≥ Ÿß

®π∂÷ßªí®®ÿ∫—π ¥—ßπ—Èπ ºŸâ«‘®—¬®÷ß‰¥â ”√«®¢âÕ¡Ÿ≈

´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å∑’Ë‡À≈◊Õµ°§â“ß„πÕ“À“√‚¥¬

‡©æ“–º—° º≈‰¡â∑—Èß ¥·≈–·ª√√Ÿª´÷Ëß∫√‘‚¿§‰¥â∑—Èß

 ¥·≈–ºà“π°“√ª√ÿß·≈â« ‡æ◊Ë Õ ‡ªìπ¢â Õ¡Ÿ ≈ „Àâ

ºŸâ∫√‘‚¿§„™âæ‘®“√≥“‡≈◊Õ°∫√‘‚¿§ À≈’°‡≈’Ë¬ß·≈–

ªÑÕß°—π°“√‰¥â√—∫ “√´—≈‰øµå‡¢â“ Ÿà√à“ß°“¬¡“°‡°‘π

§à“§«“¡ª≈Õ¥¿—¬·≈–‡ªìπ¢âÕ¡Ÿ≈„ÀâºŸâ§ÿâ¡§√Õß

ºŸâ∫√‘‚¿§„™â„π°“√§«∫§ÿ¡À√◊Õ°”Àπ¥‡°≥±å°“√„™â

µàÕ‰ª

«— ¥ÿ·≈–«‘∏’°“√

 “√¡“µ√∞“π·≈– “√‡§¡’

 “√¡“µ√∞“π : ‚ ´ ‡ ¥’ ¬ ¡ ‰ ∫ —́ ≈ ‰ ø µå

(NaHSO
3
) ¢Õß∫√‘…—∑ BAKER ANALYZER

∑’Ë¡’ª√‘¡“≥‡∑’¬∫‡∑à“´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å§‘¥‡ªìπ

√âÕ¬≈– 64 - 67.4 ‚¥¬πÈ”Àπ—°

 “√‡§¡’ (AR grade) :  Dimedone (5, 5

dimethyl 1-3, cyclohexanedione), Ethanol,

p-Rosaniline hydrochloride, Sodium hydroxide

(NaOH),  Hydrochloric acid (HCl), Formaldehyde

(HCHO), Sodium azide (NaN
3
), o-Phosphoric

acid (H
3
PO

4
), Hydrogen peroxide, Sucrose

·≈–πÈ”°≈—Ëπ∑’Ëª√“»®“°°ä“´§“√å∫Õπ‰¥ÕÕ°‰´¥å
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ª√‘¡“≥ —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å„πº—°·≈–º≈‰¡â ¬ÿæ‡√»  ‡Õ◊ÈÕµ√ß®‘µµå ·≈–§≥–

°“√‡µ√’¬¡ “√≈–≈“¬¡“µ√∞“π·≈– “√‡§¡’

 “√≈–≈“¬¡“µ√∞“π´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

‡¢â¡¢âπ 1 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ¡‘≈≈‘≈‘µ√ : ™—Ëß‚´‡¥’¬¡

‰∫´—≈‰øµå 170 ¡‘≈≈‘°√—¡ (πÈ”Àπ—°·πàπÕπ) ≈ß„π

volumetric flask ¢π“¥ 100 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ≈–≈“¬·≈–

ª√—∫ª√‘¡“µ√¥â«¬ 0.1 πÕ√å¡—≈‚´‡¥’¬¡‰Œ¥√Õ°‰´¥å

‡°Á∫„π¢«¥æ≈“ µ‘° «“ß„π∑’Ë¡◊¥·≈–‡¬Áπ (Õÿ≥À¿Ÿ¡‘

µË”°«à“ 8 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ ) ·≈–§«√ standardize

°àÕπ„™â∑ÿ°§√—Èß

 “√≈–≈“¬¡“µ√∞“π´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

‡¢â¡¢âπ 100 ‰¡‚§√°√—¡µàÕ¡‘≈≈‘≈‘µ√ (‡µ√’¬¡„À¡à

‡¡◊ËÕ®–„™â) : ‡®◊Õ®“ß “√≈–≈“¬¡“µ√∞“π —́≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å‡¢â¡¢âπ 1 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ¡‘≈≈‘≈‘µ√ 10 ‡∑à“

¥â«¬ 0.1 πÕ√å¡—≈‚´‡¥’¬¡‰Œ¥√Õ°‰´¥å

 “√≈–≈“¬¡“µ√∞“π´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

‡¢â¡¢âπ 4 ‰¡‚§√°√—¡µàÕ¡‘≈≈‘≈‘µ√ (‡µ√’¬¡„À¡à‡¡◊ËÕ

®–„™â) : ‡®◊Õ®“ß “√≈–≈“¬¡“µ√∞“π´—≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å‡¢â¡¢âπ 100 ‰¡‚§√°√—¡µàÕ¡‘≈≈‘≈‘µ√ 25

‡∑à“¥â«¬ 0.1 πÕ√å¡—≈‚´‡¥’¬¡‰Œ¥√Õ°‰´¥å

Dimedone ethanol solution, 5% w/v: ≈–≈“¬

5 °√—¡ ¢Õß Dimedone ¥â«¬ 95% alcohol

„π volumetric flask ¢π“¥ 100 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ·≈–

ª√—∫ª√‘¡“µ√¥â«¬ 95% alcohol

Phosphoric acid, 25% w/v: ‡®◊Õ®“ß 29.4

¡‘≈≈‘≈‘µ√¢Õß 85% o-Phosphoric acid (H
3
PO

4
)

„π volumetric flask ¢π“¥ 100 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ·≈–ª√—∫

ª√‘¡“µ√¥â«¬πÈ”°≈—Ëπ∑’Ëª√“»®“°°ä“´§“√å∫Õπ‰¥-

ÕÕ°‰´¥å

p-Rosaniline solution, 0.04% w/v :  ≈–≈“¬

40 ¡‘≈≈‘°√—¡¢Õß p-Rosaniline hydrochloride ¥â«¬

20 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ¢Õß°√¥‰Œ‚¥√§≈Õ√‘°„π volumetric

flask ¢π“¥ 100 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ·≈–ª√—∫ª√‘¡“µ√¥â«¬

πÈ”°≈—Ëπ∑’Ëª√“»®“°°ä“´§“√å∫Õπ‰¥ÕÕ°‰´¥å

Formaldehyde solution, 0.2% w/v: ‡®◊Õ

®“ß 3 °√—¡ ¢Õß 40% Formaldehyde „π volumetric

flask ¢π“¥ 500 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ·≈–ª√—∫ª√‘¡“µ√¥â«¬

πÈ”°≈—Ëπ∑’Ëª√“»®“°°ä“´§“√å∫Õπ‰¥ÕÕ°‰´¥å

Sodium azide, 1% w/v: ≈–≈“¬ 1 °√—¡

¢Õß Sodium azide „π volumetric flask ¢π“¥

100 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ¥â«¬πÈ”°≈—Ëπ∑’Ëª√“»®“°°ä“´

§“√å∫Õπ‰¥ÕÕ°‰´¥å

Sodium hydroxide; NaOH, 0.1 N: ‡®◊Õ®“ß

1 N NaOH 10 ‡∑à“ ¥â«¬πÈ”°≈—Ëπ∑’Ëª√“»®“°°ä“´

§“√å∫Õπ‰¥ÕÕ°‰´¥å

p-Rosaniline-formaldehyde reagent

(freshly prepared): º ¡ 0.04% w/v ¢Õß

p-Rosaniline solution ·≈– 0.2% w/v ¢Õß

formaldehyde solution „πÕ—µ√“ à«π 1 : 1

Hydrogen peroxide solution; H
2
O

2
,

0.3% w/v (freshly prepared): ‡®◊Õ®“ß 30%

w/v ¢Õß H
2
O

2
  100 ‡∑à“ ¥â«¬πÈ”°≈—Ëπ∑’Ëª√“»®“°

°ä“´§“√å∫Õπ‰¥ÕÕ°‰´¥å

‡§√◊ËÕß¡◊Õ·≈–Õÿª°√≥å

Modified Rankineûs apparatus ™π‘¥√–∫∫

ªî¥ (ª√–°Õ∫¥â«¬ ¢«¥°âπ°≈¡§Õ¬“« ¢π“¥ 100

¡‘≈≈‘≈‘µ√ À√◊Õ 50 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ reflux condenser,

distilled outlet, ¢«¥√Ÿª  pear ™π‘¥ 2 §Õ ¢π“¥ 50

¡‘≈≈‘≈‘µ√ ∑àÕµàÕ 3 ∑“ß ∑’ËµàÕ°—∫∑àÕπ”°ä“´‰π‚µ√‡®π

°√–∫Õ°·°â«∫√√®ÿ°√¥øÕ øÕ√‘°´÷ËßµàÕ‡¢â“°—∫

™ÿ¥°≈—Ëπ ·≈–∑àÕπ”°ä“´∑’Ë°≈—Ëπ‰¥â  ‡§√◊ËÕß«—¥°“√‰À≈

¢Õß‰π‚µ√‡®π¢π“¥ 0.2 - 2 ≈‘µ√/π“∑’ ·≈–

µ–‡°’¬ß°ä“´‡™◊ÈÕ‡æ≈‘ß)  ‡§√◊ËÕß™—Ëß≈–‡Õ’¬¥ 0.0001

°√—¡ (Sartorious) π“Ãî°“®—∫‡«≈“ ‡§√◊ËÕß ‡ª§‚µ√-

‚ø‚µ¡‘‡µÕ√å (Spectrophotometer; Shimudzu UV

1601) ‡§√◊ËÕß cooling circulator ·≈–‡§√◊ËÕß·°â«

Õ◊Ëπ∑’Ë®”‡ªìπ
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µ—«Õ¬à“ß

µ—«Õ¬à“ß∑’Ëµ√«®«‘‡§√“–Àå„π°“√«‘®—¬§√—Èßπ’È‡ªìπ

º—° º≈‰¡â ∑—Èß ¥·≈–·ª√√Ÿª ®”π«π  366 µ—«Õ¬à“ß

·∫àß‰¥â 7 ª√–‡¿∑ ‰¥â·°à º≈‰¡â ¥ (‡™Õ√’Ë ™¡æŸà

¡–¡à«ß ≈‘Èπ®’Ë ≈”‰¬  µ√Õ‡∫Õ√’Ë ·≈–Õßÿàπ) º≈‰¡â

¥Õß‡§Á¡/‡ª√’È¬« (°√–∑âÕπ ·≈–¡–¡à«ß) º≈‰¡âÕ∫

·Àâß/¥ÕßÀ«“π (°√–∑âÕπ °’«’ °≈â«¬ ¢πÿπ

·§πµ“≈Ÿª Ω√—Ëß æÿ∑√“®’π ¡–°Õ° ¡–æ√â“« ¡–‡øóÕß

¡–≈–°Õ ≈‘Èπ®’Ë  ≈Ÿ°‡°¥ ≈Ÿ°∑âÕ ≈Ÿ°™‘¥ ≈Ÿ°æ’™ ∫ä«¬

≈Ÿ°æ≈—∫ ≈Ÿ°æ√ÿπ ≈”‰¬  µ√Õ‡∫Õ√’Ë   —∫ª–√¥  â¡

·Àâ« Õ‘π∑º≈—¡ ·Õª√‘§Õµ  ·≈–·Õª‡ªîô≈)  º≈‰¡â

°«π (‡™Õ√’Ë °≈â«¬ ∑ÿ‡√’¬π ¡–¡à«ß ¡–¬¡ ·≈– —∫ª–√¥)

º—° ¥ (¢‘ß´Õ¬ ·≈–∂—Ë«ßÕ°) º—°¥Õß‡§Á¡/‡ª√’È¬«

(¢‘ß º—°°“¥ ¬Õ¥¡–æ√â“« ÀπàÕ‰¡â ‡ÀÁ¥‡ªÜ“Œ◊ÈÕ ·≈–

‡ÀÁ¥·™¡ªî¬Õß) ·≈–º—°Õ∫·Àâß (¢‘ß ·§√Õ∑

‡§√◊ËÕßª√ÿßµâ¡¬” ¡–‡¢◊Õ‡∑» ¡–π“« ‡¬◊ËÕ‰ºà ·≈–

‡ÀÁ¥ÀŸÀπŸ¢“«) ∑’Ë‰¥â√—∫„π√–À«à“ßªï æ.». 2542 -

2546  ®“° ”π—°ß“π “∏“√≥ ÿ¢®—ßÀ«—¥ 70 µ—«Õ¬à“ß

 ”π—°ß“π§≥–°√√¡°“√Õ“À“√·≈–¬“ 66 µ—«Õ¬à“ß

Àπà«¬√“™°“√Õ◊Ëπ 121 µ—«Õ¬à“ß ·≈–ºŸâª√–°Õ∫°“√

‡Õ°™π 109  µ—«Õ¬à“ß

«‘∏’‡µ√’¬¡µ—«Õ¬à“ß

‡µ√’¬¡µ—«Õ¬à“ß‚¥¬·°–‡ª≈◊Õ°·¢Áß·≈–‡¡≈Á¥

ÕÕ° À—Ëπ à«π∑’Ë‡ªìπ‡π◊ÈÕ√—∫ª√–∑“π‰¥â‡ªìπ™‘Èπ‡≈Á°Ê

À√◊Õªíòπ≈–‡Õ’¬¥¢≥–∑’Ëµ— «Õ¬à “ß¬— ß§ß‡¬ÁπÕ¬Ÿà

(∑—π∑’∑’Ëπ”ÕÕ°®“°µŸâ‡¬Áπ) ‡™àπ ≈”‰¬·°–‡ª≈◊Õ°

·≈–‡¡≈Á¥ÕÕ°  à«π¡“°‡ªìπµ—«Õ¬à“ßÕ“À“√∑’Ëæ√âÕ¡

√—∫ª√–∑“π‰¥â‡≈¬ ‡™àπ ¡–¡à«ß∑’ËÀ—Ëπ‡ªìπ™‘Èπ·≈â«

«‘∏’«‘‡§√“–Àå

«‘∏’«‘‡§√“–Àåµ—«Õ¬à“ß„™â«‘∏’  Modified Rankineûs

method ·≈– colorimetric method(17) ¥—ßπ’È

°“√‡µ√’¬¡ “√≈–≈“¬µ—«Õ¬à“ß:- ™—Ëßµ—«Õ¬à“ß

∑’Ë‡µ√’¬¡‰«âª√–¡“≥ 5 °√—¡ À√◊Õ™—Ëßµ—«Õ¬à“ß„Àâ¡’

´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥åª√–¡“≥ 0.025 - 5 ¡‘≈≈‘°√—¡

(πÈ”Àπ—°·πàπÕπ) ‡µ‘¡πÈ”°≈—Ëπ∑’Ëª√“»®“°°ä“´

§“√å∫Õπ‰¥ÕÕ°‰´¥å 20 ¡‘≈≈‘≈‘µ√  “√≈–≈“¬

dimedone 1 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ·≈– “√≈–≈“¬‚´‡¥’¬¡‡Õ‰´¥å

1 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ·°«àß¿“™π–·≈–π”‡¢â“™ÿ¥°≈—Ëπ∑—π∑’

´÷Ëß™ÿ¥°≈—ËπµâÕß®—¥‡µ√’¬¡ “√≈–≈“¬µ—«¥—°‡°Á∫‰Õ “√

∑’Ë°≈—Ëπ‰¥â®—¥‡µ√’¬¡‰«â·≈â« ∑” “√≈–≈“¬µ—«Õ¬à“ß„Àâ

‡ªìπ°√¥¥â«¬ 10 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ¢Õß 25% °√¥øÕ øÕ√‘°

°≈—Ëπ‚¥¬„™â§«“¡√âÕπ‡ª≈«‰ø ’øÑ“ Ÿßª√–¡“≥ 4

‡´πµ‘‡¡µ√®“°µ–‡°’¬ß∫ÿπ‡´π ·≈–∑¥ Õ∫·≈â««à“

‰¡à∑”„Àâ “√≈–≈“¬ 20 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ¢Õß 10% sucrose

‰À¡âµ‘¥¿“™π– (∑¥ Õ∫„πÕ’°¿“™π–Àπ÷Ëß°àÕπ‡√‘Ë¡

«‘‡§√“–Àåµ—«Õ¬à“ß) ¢≥–‡¥’¬«°—πµâÕßºà“π°ä“´

‰π‚µ√‡®πÕ—µ√“°“√‰À≈ 500 - 600 ¡‘≈≈‘≈‘µ√µàÕ

π“∑’ ‡æ◊ËÕ‡ªìπµ—«æ“°ä“´´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å∑’Ë°≈—Ëπ

‰¥â‰ª‡°Á∫„π 20 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ¢Õß 0.1 πÕ√å¡—≈

‚´‡¥’¬¡‰Œ¥√Õ°‰´¥å °≈—Ëππ“π 10 π“∑’ ®“°π—Èπ

π” “√≈–≈“¬∑’Ë ‡ °Á∫ ‰¥âπ’È ‰ªª√—∫ª√‘¡“µ√„π

volumetric flask ¢π“¥ 50 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ¥â«¬ 0.1

πÕ√å¡—≈ ‚´‡¥’¬¡‰Œ¥√Õ°‰´¥å (‡®◊Õ®“ß‡¡◊ËÕ®”‡ªìπ¥â«¬

0.1 πÕ√å¡—≈‚´‡¥’¬¡‰Œ¥√Õ°‰´¥å „Àâ¡’§«“¡‡¢â¡¢âπ

¢Õß —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å ª√–¡“≥ 1 ‰¡‚§√°√—¡

µàÕ¡‘≈≈‘≈‘µ√) ·≈â«ªî‡ªµ “√≈–≈“¬π’È 5 ¡‘≈≈‘≈‘µ√

≈ß„πÀ≈Õ¥∑¥≈Õß¢π“¥ 10 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ∑’Ë¡’Ω“®ÿ°

®”π«π 2 À≈Õ¥ À≈Õ¥Àπ÷Ëß‡µ‘¡πÈ”∑’Ëª√“»®“°

§“√å∫Õπ‰¥ÕÕ°‰´¥å 0.1 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ Õ’°À≈Õ¥‡µ‘¡

0.1 ¡‘≈≈‘≈‘µ√¢Õß 0.3% ¢Õß‰Œ‚¥√‡®π‡ªÕ√åÕÕ°‰´¥å

„π·µà≈–À≈Õ¥‡µ‘¡ 1 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ p-Rosaniline-

formaldehyde reagent º ¡„Àâ‡¢â“°—π  µ—Èß∑‘Èß‰«âπ“π

20 π“∑’  ·≈â«®÷ßπ”‰ª«—¥§à“¥Ÿ¥°≈◊π· ß¥â«¬‡§√◊ËÕß

 ‡ª§‚µ√‚ø‚µ¡‘‡µÕ√å  ∑’Ë§«“¡¬“«§≈◊Ëπ 580 π“‚π

‡¡µ√

°“√∑”°√“ø¡“µ√∞“π (calibration curve)

¢Õß´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å∑’Ë§«“¡‡¢â¡¢âπ 0.48, 0.80

·≈– 2.40 ‰¡‚§√°√—¡µàÕ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ‚¥¬ªî‡ªµ
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ª√‘¡“≥ —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å„πº—°·≈–º≈‰¡â ¬ÿæ‡√»  ‡Õ◊ÈÕµ√ß®‘µµå ·≈–§≥–

 “√≈–≈“¬¡“µ√∞“π —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å∑’Ë¡’§«“¡

‡¢â¡¢âπ 4 ‰¡‚§√°√—¡µàÕ¡‘≈≈‘≈‘µ√ 3.0, 5.0 ·≈–

15.0 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ≈ß„π¢«¥ª√—∫ª√‘¡“µ√¢π“¥ 25

¡‘≈≈‘≈‘µ√·µà≈–„∫  ª√—∫ª√‘¡“µ√¥â«¬ “√≈–≈“¬ 0.1

πÕ√å¡—≈‚´‡¥’¬¡‰Œ¥√Õ°‰´¥å ªî‡ªµ “√≈–≈“¬

¡“µ√∞“ππ’È·µà≈–§«“¡‡¢â¡¢âπ≈ß„πÀ≈Õ¥·°â«∑’Ë¡’

¢’¥∫Õ°ª√‘¡“µ√·≈–¡’®ÿ°·°â«¢π“¥ 10 ¡‘≈≈‘≈‘µ√

À≈Õ¥≈– 5 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ‡µ‘¡πÈ”°≈—Ëπ∑’Ëª√“»®“°

§“√å∫Õπ‰¥ÕÕ°‰´¥åÀ≈Õ¥≈– 0.1 ¡‘≈≈‘≈‘µ√  ‡µ‘¡

1 ¡‘≈≈‘≈‘µ√¢Õß “√≈–≈“¬ p-Rosaniline-formal-

dehyde reagent ªî¥®ÿ°‡¢¬à“µ—Èß‰«â 20 π“∑’∑’Ë

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß  ‡µ√’¬¡  Reagent blank ¥â«¬«‘∏’‡¥’¬«°—π

‚¥¬„™â “√≈–≈“¬ 0.1 πÕ√å¡—≈‚´‡¥’¬¡‰Œ¥√Õ°‰´¥å

5 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ π”‰ª«—¥§à“°“√¥Ÿ¥°≈◊π· ß¥—ß°≈à“«

¢â“ßµâπ „™â Reagent blank ª√—∫ baseline ‡ªìπ»Ÿπ¬å

·≈– √â“ß°√“ø¡“µ√∞“π

°“√§”π«≥

ª√‘¡“≥´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å (¡‘≈≈‘°√—¡/

°‘‚≈°√—¡)

‡¡◊ËÕ C
1

= §«“¡‡¢â¡¢âπ¢Õß´—≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å (‰¡‚§√°√—¡/¡‘≈≈‘≈‘µ√) „πÀ≈Õ¥∑’Ë‡µ‘¡

 “√≈–≈“¬ 0.3% w/v ‰Œ‚¥√‡®π‡æÕ√åÕÕ°‰´¥å

C
2

= §«“¡‡¢â¡¢âπ¢Õß´—≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å (‰¡‚§√°√—¡/¡‘≈≈‘≈‘µ√) „πÀ≈Õ¥∑’Ë‡µ‘¡

πÈ”°≈—Ëπ∑’Ëª√“»®“°°ä“´§“√å∫Õπ‰¥ÕÕ°‰´¥å

50 = ª√‘¡“µ√∑—È ßÀ¡¥¢Õß “√

≈–≈“¬µ—«Õ¬à“ß∑’Ë°≈—Ëπ‰¥â‡¡◊ËÕª√—∫ª√‘¡“µ√·≈â« 50

¡‘≈≈‘≈‘µ√

W = πÈ”Àπ—°µ—«Õ¬à“ß (°√—¡)

«‘∏’«‘‡§√“–Àåπ’È¡’§à“ª√‘¡“≥µË” ÿ¥∑’ËÕà“π‰¥â

(limit of detection) 1 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡

¡’§à“ª√‘¡“≥µË” ÿ¥∑’Ë«—¥‰¥â (limit of quantitation) 5

¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡ linearity and range 5 - 1000

¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡ Recovery ‚¥¬‡©≈’Ë¬√âÕ¬≈–

96.7 ·≈–§à“‡∫’Ë¬ß‡∫π¡“µ√∞“π —¡æ—∑∏å (%RSD)

√âÕ¬≈– 3.2

º≈

®“°°“√µ√«®«‘‡§√“–Àåº—°º≈‰¡â  ∑—Èß™π‘¥ ¥

·≈–·ª√√Ÿª 366 µ—«Õ¬à“ß 7 ª√–‡¿∑ µ√«®

«‘‡§√“–Àå√–À«à“ßªï æ.». 2542 - 2546 µ√«®æ∫

´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å 270 µ—«Õ¬à“ß  §‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈–

73.8 ¢Õßµ—«Õ¬à“ß∑—ÈßÀ¡¥  ª√‘¡“≥∑’Ëæ∫§◊Õµ—Èß·µà

πâÕ¬°«à“ 5 ®π∂÷ß 8006 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡  æ∫

´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å∑’Ë¡’§«“¡‡¢â¡¢âπ¡“°°«à“ 400

¡‘≈≈‘°√—¡  ®”π«π 62 µ—«Õ¬à“ß  §‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 16.9

¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡¢Õßµ—«Õ¬à“ß∑—ÈßÀ¡¥  ·∫àßµ“¡

ª√–‡¿∑µ—«Õ¬à“ß‰¥â¥—ßπ’È  º≈‰¡â ¥ º≈‰¡â¥Õß‡§Á¡/

‡ª√’È¬«  º≈‰¡âÕ∫·Àâß/¥ÕßÀ«“π  º≈‰¡â°«π  º—° ¥

º—°¥Õß‡§Á¡/‡ª√’È¬« ·≈–º—°Õ∫·Àâß„π·µà≈–

ª√–‡¿∑¡’®”π«πµ—«Õ¬à“ß 40, 7, 178, 32, 7, 75

·≈– 27 µ“¡≈”¥—∫  µ√«®æ∫ —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

®”π«π 3, 7, 148, 30, 4, 62 ·≈– 16 µ—«Õ¬à“ß

µ“¡≈”¥—∫ (¿“æ∑’Ë 1) §‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈–¢Õßµ—«Õ¬à“ß

·µà≈–ª√–‡¿∑‡ªìπ 7.5, 100, 83.1, 93.8, 57.1,

82.7 ·≈– 59.3 µ“¡≈”¥—∫ À√◊Õ√âÕ¬≈–¢Õß

µ—«Õ¬à“ß∑—ÈßÀ¡¥‡ªìπ 0.8, 1.9, 40.4, 8.2, 1.1,

16.9 ·≈– 4.4 µ“¡≈”¥—∫  µ√«®æ∫ª√‘¡“≥„π™à«ß

πâÕ¬°«à“ 5 - 18, 5 - 168, πâÕ¬°«à“ 5 - 1030,

7 - 2335, 29 - 132, πâÕ¬°«à“ 5 - 2525 ·≈–

πâÕ¬°«à“ 5 - 8006 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡µ“¡≈”¥—∫

·µà≈–µ—«Õ¬à“ß¡’§à“¡—∏¬∞“π‡∑à“°—∫ πâÕ¬°«à“ 5, 64.6,

46.8, 379.9, 92, 561.6 ·≈– 113.7 ¡‘≈≈‘°√—¡

µàÕ°‘‚≈°√—¡µ“¡≈”¥—∫ (µ“√“ß∑’Ë 1)

     (C
2
- C

1
) Ó 50 Ó dilution factor

=
W
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º≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå·¬°µ“¡™π‘¥¢Õß

µ—«Õ¬à“ß∑’Ë¡’®”π«π¡“° √–À«à“ßªï 2544 - 2546

·¬°‰¥â 2 ™π‘¥ ‰¥â·°à º—°°“¥¥Õßªïö∫ ·≈–

 —∫ª–√¥Õ∫·Àâß ́ ÷Ëß‡ªìπÕ“À“√æ◊Èπ Ê ∑’Ë√“§“‰¡à·æß

À“´◊ÈÕßà“¬ √—∫ª√–∑“π‰¥â∑—Èß∑’Ëª√ÿß·≈–‰¡àª√ÿß æ∫«à“

®“°®”π«πº—°°“¥¥Õß∑’Ë‰¥â√—∫ªï≈– 32, 8 ·≈– 6

µ—«Õ¬à“ß  µ√«®æ∫«à“¡’´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å ®”π«π

31, 8 ·≈– 6 µ—«Õ¬à“ß §‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈–¢Õß®”π«π

µ—«Õ¬à“ß„π·µà≈–ªï‡ªìπ 97, 100 ·≈– 100 µ“¡

≈”¥—∫ æ∫ª√‘¡“≥µË” ÿ¥- Ÿß ÿ¥‡∑à“°—∫ 60.5-

1258.8, 79-1311.4 ·≈– 127.4-1426.7 µ“¡

≈”¥—∫   à«π —∫ª–√¥Õ∫·Àâß∑’Ë‰¥â√—∫®”π«πµ—«Õ¬à“ß

ªï≈– 19, 10 ·≈– 4 µ—«Õ¬à“ß æ∫ —́≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å®”π«π 16, 8 ·≈– 3 µ—«Õ¬à“ß  §‘¥‡ªìπ

√âÕ¬≈– 84, 80 ·≈– 75 ¢Õß®”π«πµ—«Õ¬à“ß

·µà≈–ªïµ“¡≈”¥—∫ æ∫„πª√‘¡“≥µË” ÿ¥- Ÿß ÿ¥‡∑à“°—∫

πâÕ¬°«à“ 5-793.3, 27.8-253.4 ·≈– 160.6-

200.5 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡µ“¡≈”¥—∫ (µ“√“ß∑’Ë 2)

¿“æ∑’Ë 1  ·ºπ¿Ÿ¡‘°“√‡ª√’¬∫‡∑’¬∫®”π«πµ—«Õ¬à“ßº—°·≈–º≈‰¡â 7 ª√–‡¿∑ ∑’Ëµ√«®«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥´—≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å ªï æ.». 2542 - 2546
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®”π«π ª√‘¡“≥∑’Ëæ∫ (¡°./°°.)
µ—«Õ¬à“ß

∑—ÈßÀ¡¥ æ∫ SO
2
            ¡“°°«à“ 400

(√âÕ¬≈–)** ®”π«π µ.¬. √âÕ¬≈–***

ª√–‡¿∑/™π‘¥

º≈‰¡â ¥ : ‡™Õ√’Ë ™¡æŸà ¡–¡à«ß 40 3 - - < 5 - 18

≈‘Èπ®’Ë ≈”‰¬  µ√Õ‡∫Õ√’Ë Õßÿàπ (0.8) (< 5)

º≈‰¡â¥Õß (‡§Á¡/‡ª√’È¬«) : 7 7 - - < 5 - 168

°√–∑âÕπ ¡–¡à«ß (1.9) (64.6)

º≈‰¡âÕ∫ (·Àâß/¥ÕßÀ«“π) : 178 148 4 2.2 < 5 - 1030

°√–∑âÕπ °’«’ °≈â«¬ ¢πÿπ ·§πµ“≈Ÿª (40.4) (46.8)

Ω√—Ëß* æÿ∑√“®’π ¡–°Õ° ¡–æ√â“«

¡–‡øóÕß ¡–≈–°Õ ≈‘Èπ®’Ë ≈Ÿ°‡°¥*

≈Ÿ°∑âÕ ≈Ÿ°™‘¥ ≈Ÿ°æ’™ ∫ä«¬ ≈Ÿ°æ≈—∫

≈Ÿ°æ√ÿπ ≈”‰¬   µ√Õ‡∫Õ√’Ë  —∫ª–√¥*

 â¡ ·Àâ« Õ‘π∑º≈—¡  ·Õª√‘§Õµ ·Õª‡ªîô≈

º≈‰¡â°«π : ‡™Õ√’Ë °≈â«¬ ∑ÿ‡√’¬π* 32 30 15 46.9 7 - 2335

¡–¡à«ß ¡–¬¡  —∫ª–√¥ (8.2) (379.9)

º—° ¥ : ¢‘ß´Õ¬ ∂—Ë«ßÕ° 7 4 - - 29 - 132

(1.1) (92)

º—°¥Õß (‡§Á¡/‡ª√’È¬«) : ¢‘ß* º—°°“¥* 75 62 40 53.3 < 5 - 2525

¬Õ¥¡–æ√â“« ÀπàÕ‰¡â* ‡ÀÁ¥‡ªÜ“Œ◊ÈÕ (16.9) (561.6)

‡ÀÁ¥·™¡ªî¬Õß

º—°Õ∫·Àâß : ¢‘ß ·§√Õ∑ ‡§√◊ËÕßª√ÿßµâ¡¬” 27 16 3 11.1 < 5 - 8006

¡–‡¢◊Õ‡∑» ¡–π“« ‡¬◊ËÕ‰ºà*  ‡ÀÁ¥ÀŸÀπŸ¢“«* (4.4) (113.7)

√«¡  366 270 62 16.9 < 5 - 8006

(73.8) (117.2)

* = ™π‘¥Õ“À“√∑’Ëæ∫´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å‡°‘π 400 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡

** = √âÕ¬≈–¢Õßµ—«Õ¬à“ß∑—ÈßÀ¡¥ (366 µ—«Õ¬à“ß)

*** = √âÕ¬≈–¢Õßµ—«Õ¬à“ß·µà≈–ª√–‡¿∑

µ“√“ß∑’Ë 1 º≈°“√µ√«®æ∫ª√‘¡“≥ —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å „πº—°·≈–º≈‰¡â √–À«à“ßªï æ.». 2542 - 2546

µË” ÿ¥- Ÿß ÿ¥
(§à“¡—∏¬∞“π)
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Sulfur Dioxide in Fruits and Vegetables Yuparaid  Uetrongchit et al.

«‘®“√≥å

®“°º≈°“√»÷°…“ °“√„™â “√ —́≈‰øµå„πº—°

·≈–º≈‰¡â∑—Èß™π‘¥ ¥·≈–·ª√√Ÿª™à«ßªï æ.». 2542 -

2546 · ¥ß«à“¬—ß¡’°“√„™â “√´—≈‰øµåÕ¬à“ßµàÕ‡π◊ËÕß

‚¥¬æ∫„πº—° ¥ º≈‰¡â ¥®”π«π·≈–ª√‘¡“≥πâÕ¬

·µàæ∫®”π«π·≈–ª√‘¡“≥¡“°„πº—° º≈‰¡â·ª√√Ÿª

‚¥¬‡©æ“–Õ¬à“ß¬‘Ëß º≈‰¡âÕ∫·Àâß  º≈‰¡â°«π ·≈–

º—°¥Õß (µ“√“ß∑’Ë 1)  à«πº≈‰¡â ¥∑’Ë¡’‡ª≈◊Õ°Õ¬à“ß

≈”‰¬´÷Ëß¡’°“√√¡§«—π¥â«¬°ä“´ —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

‡æ◊ËÕ°—π‡ ’¬·≈–ªÑÕß°—πº‘«‡ª≈◊Õ°≈”‰¬‰¡à„Àâ‡ªìπ ’¥”

„π°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå®–µ√«®‡©æ“– à«π‡π◊ÈÕ∑’Ë√—∫

ª√–∑“π‰¥â‡∑à“π—Èπ ‡¡◊ËÕ∑¥≈Õßπ”‡ª≈◊Õ°‰ªµ√«®

æ∫«à“¡’ 2 µ—«Õ¬à“ß∑’Ëæ∫´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å ª√‘¡“≥

810 ·≈– 1000 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡  à«π‡π◊ÈÕ„π

¢Õßµ—«Õ¬à“ß‡¥’¬«°—ππ’Èæ∫´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

ª√‘¡“≥πâÕ¬¡“° §◊ÕπâÕ¬°«à“ 5 ·≈– 18 ¡‘≈≈‘°√—¡

µàÕ°‘‚≈°√—¡µ“¡≈”¥—∫ · ¥ß„Àâ‡ÀÁπ«à“‡ª≈◊Õ°

 “¡“√∂≈¥ “√´—≈‰øµå – ¡∑’Ë‡π◊ÈÕ„πºŸâ∫√‘‚¿§

®÷ß§«√≈â“ßπÈ”¡“° Ê °àÕππ”¡“∫√‘‚¿§·≈–‰¡à°—¥

‡ª≈◊Õ°≈”‰¬  ”À√—∫º—° ¥ ‰¥â·°à ¢‘ß´Õ¬·≈–∂—Ë«ßÕ°

‡¡◊ËÕªï æ.». 2542  ¬—ß§ßæ∫«à“¡’°“√„™â “√´—≈‰øµå

„π¢‘ß´Õ¬ 4 µ—«Õ¬à“ß®“°∑—ÈßÀ¡¥ 5 µ—«Õ¬à“ß

§‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 80 ¢Õßµ—«Õ¬à“ß¢‘ß´Õ¬∑—ÈßÀ¡¥

æ∫ª√‘¡“≥ 29 - 132 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡

(§à“¡—∏¬∞“π 92) ·≈–‡¡◊ËÕ æ.». 2545 ·≈– 2546

ºŸâ«‘®—¬‰¥â∑¥≈Õß ◊́ÈÕ¢‘ß´Õ¬µ“¡µ≈“¥π—¥¡“∑¥ Õ∫

¥â«¬™ÿ¥∑¥ Õ∫´—≈‰øµå æ∫«à“¬—ß¡’°“√„™â “√π’ÈÕ¬Ÿà

ª√‘¡“≥´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å Ÿß ÿ¥∑’Ëæ∫„π°“√µ√«®

∑“ßÀâÕßªØ‘∫—µ‘°“√§√—Èßπ’È¡’ª√‘¡“≥µË”°«à“∑’Ë‡§¬¡’

ºŸâ ”√«®‰«â ‡¡◊ËÕ æ.». 2531 ¥—ß°≈à“«·≈â«„π∫∑π”

ªí®®ÿ∫—π∂—Ë«ßÕ°µ√«®‰¡àæ∫´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

´÷Ëßµà“ß®“°∑’Ë‡§¬√“¬ß“π‰«â‡¡◊ËÕ æ.». 2536 Õ“®‡ªìπ

‡æ√“–µ—Èß·µà¡’ºŸâ√“¬ß“π‡µ◊Õπ«à“¡’°“√„™â´—≈‰øµå

À√◊Õ “√øÕ°¢“«„π∂—Ë«ßÕ° ¡’°“√√≥√ß§å‡º¬·æ√à

µ“√“ß∑’Ë 2  · ¥ßª√‘¡“≥ —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å„πº—°°“¥¥Õß ·≈– —∫ª–√¥Õ∫·Àâß ‡©æ“–ªï æ.». 2544 -

2546

®”π«π ®”π«π √âÕ¬≈–                 ª√‘¡“≥∑’Ëæ∫ (¡°./°°.)

 µ—«Õ¬à“ß/ªï æ.». µ—«Õ¬à“ß µ—«Õ¬à“ß µË” ÿ¥- Ÿß ÿ¥ §à“¡—∏¬∞“π

∑—ÈßÀ¡¥ ∑’Ëæ∫

º—°°“¥¥Õß

2544 32  31 97  60.5 - 1258.8 473.6

2545 8 8 100 79 - 1311.4 585.6

2546 6 6 100 127.4 - 1426.7 859.3

 —∫ª–√¥Õ∫·Àâß

2544 19 16 84 < 5 - 793.3 185.2

2545 10 8 80 27.8 - 253.4 137.7

2546 4 3 75 160.6 - 200.5 183.4
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§”‡µ◊Õπ„Àâ√–«—ß “√øÕ°¢“«„π∂—Ë«ßÕ° ®÷ß™à«¬≈¥

°“√„™â “√øÕ°¢“«π’È‰¥â¡“° ·≈–ªí®®ÿ∫—πµ“¡

ª√–°“»œ ©∫—∫∑’Ë 281 (æ.». 2547) ‰¥â°”Àπ¥

Àâ“¡„™â “√´—≈‰øµå„πº—°·≈–º≈‰¡â ¥ ·µàª√–°“»œ

‡¥‘¡©∫—∫∑’Ë 84 (æ.». 2527) ´÷Ëßªí®®ÿ∫—π¬°‡≈‘°

·≈â«‡¡◊ËÕ æ.». 2547 ‰¡à¡’¢âÕ°”Àπ¥π’È ¥—ßπ—ÈπºŸâ

∫√‘‚¿§∑’Ë´◊ÈÕº—°·≈–º≈‰¡â ¥∑’Ë¡’°“√µ—¥ À—ËπÀ√◊Õ

ªÕ°‡ª≈◊Õ° ®“°µ≈“¥§«√π”¡“≈â“ßπÈ”„Àâ –Õ“¥

°àÕππ”‰ª∫√‘‚¿§ ‚¥¬‡©æ“–‡¡◊ËÕ®–∫√‘‚¿§ ¥ ÷́Ëß

‰¡à¡’°“√ª√ÿß¥â«¬§«“¡√âÕπ°àÕπ

º—°Õ∫·Àâß∫“ß™π‘¥ ¡’ª√‘¡“≥´—≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å Ÿß¡“° æ∫„π‡ÀÁ¥ÀŸÀπŸ¢“«®”π«π 2

µ—«Õ¬à“ß·≈–‡¬◊ËÕ‰ºà 1 µ—«Õ¬à“ß ́ ÷Ëßµ—«Õ¬à“ß∑—Èß Õßπ’È¡’

≈—°…≥– ’¢“«¡“° æ∫ª√‘¡“≥ 2299.5, 2642.6

·≈– 8006 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡ µ“¡≈”¥—∫ ´÷Ëß

‡ªìπÕ“À“√π”‡¢â“®“°ª√–‡∑»®’π º—°Õ∫·Àâßπ’È

®–ºà“π°“√ª√ÿß°àÕπ√—∫ª√–∑“π ¥—ßπ—Èπ “√ —́≈‰øµå

®–∂Ÿ°°”®—¥ÕÕ°‰ª‰¥â∫â“ß‡™àπ‡¥’¬«°—∫À≈—°°“√

„π°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå§◊Õ „π ¿“«– “√≈–≈“¬‡ªìπ

°√¥ ·≈–‡¡◊ËÕ∂Ÿ°§«“¡√âÕπ ∑”„Àâ “√´—≈‰øµå·µ°

µ—«‡ªìπ°ä“´´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å√–‡À¬‰ª  ·µà¡’Õß§å

ª√–°Õ∫∫“ß™π‘¥„πÕ“À“√∑’Ë√«¡µ—«°—∫ “√´—≈‰øµå

·≈â«‰¥â “√ª√–°Õ∫ Sulphonates ÷́Ëß¡’§«“¡§ßµ—«

®÷ß‰¡à‡ªìπÕ—πµ√“¬(18)  à«πº≈‰¡â°«π ‰¥â·°à °≈â«¬

‡™Õ√’Ë ¡–¡à«ß¥‘∫ ¡–¬¡  —∫ª–√¥ ·≈–∑ÿ‡√’¬π°«π

ºŸâº≈‘µπ‘¬¡‡µ‘¡ “√´—≈‰øµå°—π¡“°·≈–ª√‘¡“≥ Ÿß

‚¥¬‡©æ“–„π∑ÿ‡√’¬π°«π æ∫«à“‡µ‘¡´—≈‰øµå∑ÿ°

µ—«Õ¬à“ß®“° 26 µ—«Õ¬à“ß §‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 100 ¢Õß

µ—«Õ¬à“ß∑ÿ‡√’¬π°«π∑—ÈßÀ¡¥ æ∫ª√‘¡“≥ 42.1-

2334.8 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡ (§à“¡—∏¬∞“π 429.2)

∑ÿ‡√’¬π°«π∑’Ë¡’ª√‘¡“≥´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

 Ÿß‡°‘π§à“ ADI °”Àπ¥ (ª√‘¡“≥∑’ËºŸâ∫√‘‚¿§√—∫‰¥â

§◊Õ 0 - 0.7 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡πÈ”Àπ—°√à“ß°“¬

¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§µàÕ«—π) À√◊Õ¡’´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å‡°‘π

400 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡¢ÕßÕ“À“√(19)  æ∫®”π«π

14 µ—«Õ¬à“ß §‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 53.8 ¢Õßµ—«Õ¬à“ß

∑ÿ‡√’¬π°«π ·≈– 3.8 ¢Õßµ—«Õ¬à“ß∑—ÈßÀ¡¥ ®“°§à“

ADI π’È¡’§«“¡À¡“¬«à“ „πÀπ÷Ëß«—π§π∑’Ë¡’πÈ”Àπ—°

50 À√◊Õ 60 °‘‚≈°√—¡ ®– “¡“√∂√—∫´—≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å‡¢â“ Ÿà√à“ß°“¬‰¥â‰¡à‡°‘π 35 À√◊Õ 42

¡‘≈≈‘°√—¡ µ“¡≈”¥—∫ ‡æ√“–©–π—Èπ¬‘Ëß∂â“‡ªìπ‡¥Á°

À√◊ÕºŸâ∑’Ë¡’πÈ”Àπ—°µ—«πâÕ¬°Á®– “¡“√∂√—∫´—≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å‡¢â“ Ÿà√à“ß°“¬‰¥âπâÕ¬ ‡™àπ ºŸâ∫√‘‚¿§∑’Ë¡’

πÈ”Àπ—° 50 °‘‚≈°√—¡ √—∫ª√–∑“π∑ÿ‡√’¬π°«π∑’Ë¡’

´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥åµ°§â“ß 462.8 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ

°‘‚≈°√—¡ (®“°¢âÕ¡Ÿ≈∑’Ë«‘‡§√“–Àå‰¥â‡¡◊ËÕ æ.». 2546)

ª√‘¡“≥ 100 °√—¡ ‡∑à“°—∫‰¥â√—∫´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

‡¢â“ Ÿà√à“ß°“¬ 46.3 ¡‘≈≈‘°√—¡ ·≈–∂â“„π«—π‡¥’¬«°—π

‰ª√—∫ª√–∑“πº—°°“¥¥Õß∑’Ë¡’´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

µ°§â“ß 127.4 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡ (®“°¢âÕ¡Ÿ≈∑’Ë

«‘‡§√“–Àå‰¥â§à“µË” ÿ¥‡¡◊ËÕ æ.». 2546) √à«¡¥â«¬Õ’°

10 °√—¡ §‘¥‡ªìπ´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å∑’Ë‰¥â√—∫®“°

º—°°“¥¥Õß‡∑à“°—∫ 1.3 ¡‘≈≈‘°√—¡  ¥—ßπ—Èπ‡¡◊ËÕπ”

ª√‘¡“≥∑’Ë√à“ß°“¬®–‰¥â√—∫´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å®“°

∑ÿ‡√’¬π°«π·≈–º—°°“¥¥Õß¥—ß°≈à“«¡“§”π«≥√«¡

·≈â«®–‰¥âª√‘¡“≥√«¡¢Õß´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å∑’Ë

√à“ß°“¬‰¥â√—∫‡∑à“°—∫ 47.6 ¡‘≈≈‘°√—¡ ·µà∂â“√—∫

ª√–∑“πº—°°“¥¥Õß∑’Ë¡’´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥åµ°§â“ß

 Ÿß°«à“π’È À√◊Õ√—∫ª√–∑“πº—°º≈‰¡âÕ◊Ëπ∑’Ë¡’ “√π’È

µ°§â“ß√à«¡¥â«¬®–∑”„Àâ‰¥â√—∫´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

√«¡‡æ‘Ë¡¢÷Èπ®πÕ“®‡°‘¥Õ“°“√º‘¥ª°µ‘„π√à“ß°“¬‰¥â

∑ÿ‡√’¬π°«π∑’Ë‡µ‘¡ “√´—≈‰øµå®–¡’‡π◊ÈÕ ’‡À≈◊Õß∑Õß

·µà∂â“‰¡à‡µ‘¡ “√´—≈‰øµå®–¡’ ’§≈È”‡°◊Õ∫¥” ∑—Èßπ’È¢÷Èπ

°—∫™π‘¥¢Õß∑ÿ‡√’¬π·≈– ’¢ÕßπÈ”µ“≈∑’Ë„™â¥â«¬

®“°º≈°“√«‘‡§√“–Àåº—°°“¥¥Õß ·≈–

 —∫ª–√¥Õ∫·Àâß ™à«ßªï æ.». 2544 - 2546

(µ“√“ß∑’Ë 2) æ∫º—°°“¥¥Õß¡’´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

ª√‘¡“≥§«“¡‡¢â¡¢âπ Ÿß°«à“º≈‰¡âÕ∫·Àâß ·≈–§«“¡
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‡¢â¡¢âπ Ÿß°«à“∑’Ë‡§¬¡’√“¬ß“π‰«â‡¡◊ËÕ æ.». 2531

·≈– Ÿß‡°‘π§à“ ADI  à«π —∫ª–√¥Õ∫·Àâßæ∫

´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å „°≈â‡§’¬ß°—∫∑’Ë‡§¬¡’√“¬ß“π‡¡◊ËÕ

æ.». 2531 ·≈–æ∫«à“ —∫ª–√¥Õ∫·Àâß¡’´—≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å‡°‘π§à“ ADI ‡©æ“–„πªï æ.». 2544 ‡∑à“π—Èπ

§à“ ADI πÕ°®“° JECFA ®–°”Àπ¥·≈â«

¬—ß¡’ª√–‡∑»Õ◊Ëπ‰¥â°”Àπ¥§à“¢Õßµπ‡Õß¥â«¬(19) ‡™àπ

ª√–‡∑»ÕÕ ‡µ√‡≈’¬ π‘« ’́·≈π¥å ®’π ·≈–

 À√—∞Õ‡¡√‘°“ ‚¥¬¡’§à“µà“ß°—π¢÷Èπ°—∫§«“¡‡¢â¡ß«¥

·≈–§«“¡‡À¡“– ¡¢Õßª√–™“°√„π·µà≈–ª√–‡∑»

‡™àπ ª√–‡∑»®’π °”Àπ¥§à“ ADI ‡∑à“°—∫ 0.63

(µ“¡·∫∫®”≈Õß diet, mean intake) „°≈â‡§’¬ß°—∫

§à“∑’Ë JECFA °”Àπ¥‰«â  à«πÕÕ ‡µ√‡≈’¬·≈–

π‘«´’·≈π¥å °”Àπ¥§à“ ADI  ‡∑à“°—∫ 6 (µ“¡·∫∫

®”≈Õß individual records, mean intake) ·≈–‡∑à“°—∫

15 (µ“¡·∫∫®”≈Õß individual records 95th

percentile consumers)  À√—∞Õ‡¡√‘°“ °”Àπ¥§à“

ADI ‡∑à“°—∫ 4.5 (µ“¡·∫∫®”≈Õß diet, mean intake)

·≈–‡∑à“°—∫ 6.6 (µ“¡·∫∫®”≈Õß diet 90th

percentile consumers) ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕπÈ”Àπ—°

√à“ß°“¬¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§ 1 °‘‚≈°√—¡µàÕ«—π

 √ÿª

®“°º≈°“√»÷°…“π’È · ¥ß«à“¬—ß¡’°“√„™â “√

´—≈‰øµå„πµ—«Õ¬à“ß∑ÿ°ª√–‡¿∑·≈–„™âª√‘¡“≥ Ÿß „π

º≈‰¡â¥Õß º≈‰¡âÕ∫ º≈‰¡â°«π ·≈–º—°¥Õß  à«π

¡“°ºŸâ∫√‘‚¿§¡’§«“¡‡ ’Ë¬ß„π°“√‰¥â√—∫´—≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å ‡°‘π§à“§«“¡ª≈Õ¥¿—¬®“°Õ“À“√

ª√–‡¿∑º—° º≈‰¡â∑’Ë·ª√√Ÿª ´÷Ëß¡’ª√‘¡“≥ —́≈‡øÕ√å

‰¥ÕÕ°‰´¥å¡“°°«à“ 400 ¡‘≈≈‘°√—¡µàÕ°‘‚≈°√—¡

‰¥â·°à Ω√—ËßÕ∫·Àâß ≈Ÿ°‡°¥  —∫ª–√¥Õ∫·Àâß

∑ÿ‡√’¬π°«π ¢‘ß¥Õß º—°°“¥¥Õß ÀπàÕ‰¡â¥Õß

‡¬◊ËÕ‰ºà·Àâß ·≈–‡ÀÁ¥ÀŸÀπŸ¢“«·Àâß µ—«Õ¬à“ß‡À≈à“π’È

∑’Ë¡’ ’®– ’‡¢â¡ ¥„ ‰¡à§≈È” ∑’Ë‡ªìπ ’¢“«®–¢“«¡“°

‡ªìπæ‘‡»…∑—Ë«∑ÿ° à«π ¥—ßπ—Èπ°àÕπ√—∫ª√–∑“π§«√

≈â“ß¥â«¬πÈ”¡“°Ê ªÕ°‡ª≈◊Õ° «“ß„Àâ —¡º— °—∫Õ“°“»

À√◊Õª√ÿß¥â«¬§«“¡√âÕπ°àÕπ°“√∫√‘‚¿§ ‡æ◊ËÕ™à«¬≈¥

ª√‘¡“≥ “√ —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å≈ß‰¥â∫â“ß ‰¡à§«√

∫√‘‚¿§Õ“À“√∑’ËÕ“®°àÕ„Àâ‡°‘¥§«“¡‡ ’Ë¬ß‡π◊ËÕß®“°¡’

ª√‘¡“≥ “√´—≈‰øµåµ°§â“ß¡“°  ”À√—∫Àπà«¬ß“π∑’Ë

¥Ÿ·≈§«“¡ª≈Õ¥¿—¬¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§ §«√‡æ‘Ë¡¡“µ√°“√

„π°“√°”°—∫¥Ÿ·≈∑—ÈßÕ“À“√∑’Ëº≈‘µ„πª√–‡∑» ·≈–∑’Ë

π”‡¢â“®“°µà“ßª√–‡∑» °”Àπ¥§à“§«“¡ª≈Õ¥¿—¬

„Àâ™—¥‡®π §à“µ°§â“ß‰¡à Ÿß·≈–¡’°“√„Àâ§”ª√÷°…“

„Àâ§«“¡√Ÿâ„π°“√„™â “√π’È·°àºŸâª√–°Õ∫°“√∑’Ë¢“¥

§«“¡√Ÿâ§«“¡‡¢â“„®„π°“√„™â “√´—≈‰øµå ‚¥¬‡©æ“–

§«√‡ΩÑ“√–«—ßÕ“À“√∑’Ë¬—ß‰¡à‰¥â°”Àπ¥§ÿ≥¿“æ

¡“µ√∞“π

°‘µµ‘°√√¡ª√–°“»

¢Õ¢Õ∫§ÿ≥ ‡®â“Àπâ“∑’ËÀâÕßªØ‘∫—µ‘°“√«—µ∂ÿ

‡®◊ÕªπÕ“À“√·≈–ºŸâ‡°’Ë¬«¢âÕß∑ÿ°∑à“π∑’Ë™à«¬„Àâß“π
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Sulfur Dioxide in Fruits and Vegetables, 1999 - 2003

Yuparaid Uetrongchit Kittima Sonamitra and Wanthanee Kamlert

Bureau of Quality and Safety of Food,  Department of Medical Science, Tiwanond Road, Nonthaburi 11000, Thailand.

ABSTRACT Sulfur dioxide and sulfites have been used as antibrowning reaction agent and preservative in

vegetables, fruits and products, especialy vegetables and fruits which were peeled. If sulfur dioxide and sulfur

dioxide equivalents arising from sulfites in food is consumed more than ADI (Acceptable Daily Intake) value

of 0.7 mg/kg body weight, as recommended by Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives

(JECFA), it may do harm to health, especialy to allergic consumers. During 1999 - 2003, sulfur dioxide

content was studied in 366 samples of vegetables, fruits and products, that were submitted by government

agencies and private sectors, using  modified rankine method and colorimetric method. The result showed

that  sulfur dioxide was found in 73.8% of all samples in quantities of  less than 5 to 8006 mg/kg  High levels

of sulfur dioxide, over  400 mg/kg, were found in 53.3%  of pickle vegetables, 46.9% of fruit pastes, 11.1%

of dried vegetables and 2.2% of dried fruits. By consuming  100 g of food containing over 400 mg/kg

sulfur dioxide, a consumer with  60 kg body weight or less may risk his health.


