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กรดแร่อิสระในน ้ำส้มสำยชู 
(น ้ำส้มสำยชูปลอม)

ได้จากการหมัก 

ธัญพืช ผลไม้หรือ

น ้าตาล น ้าส้ม 

น ้าส้มสายชูหมัก

ได้จากการหมัก

แอลกอฮอล์กลั่นเจือ

จางกับเชื อน ้าส้มสายชู 

จากนั นน้าไป กลั่นอีก

ครั ง

น ้าส้มสายชูกลั่น
ได้จากน้ากรดน ้าส้ม 

กรดอินทรีย์มี ฤทธิ์กรด

อ่อน ความเข้มข้น 95% 

มาเจือจางจนได้ปริมาณ

กรด 4-7%

น ้าส้มสายชูเทียม

ประเภทของน ้าส้มสายชูท่ีจ้าหน่ายในท้องตลาด 

อันตรายจากน ้าส้มสายชูปลอม

1.มีพิษสะสมในร่างกาย 2.ท้องร่วงอย่างรุนแรง 3.มีฤทธ์กัดกร่อน 4.มีผลกระทบต่อระบบทางเดินหายใจ 5.มีผลกระทบต่อตับ

วิธีเลือกซื อน ้าส้มสายชูอย่างปลอดภัย

หลีกเลี่ยงการบริโภคน ้าส้มสายชูที่ไม่มีฉลากแสดง

ทดสอบโดยการดมกลิ่ม ถ้าเป็นน ้าส้มสายชูที่มีกรด

แร่อิสระหรือน ้าส้มสายชูปลอม จะไม่มีกลิ่นฉุน

สังเกตลักษณะของพริกดองในน ้าส้มสายชูถ้าเป็น

น ้าส้มสายชูจะมีน ้าขุ่นเหนือพริกหรือพริกมีสีซีด

ขาว เปื่อยยุ่ย

เป็นกรดอนินทรีย์ที่มีลักษณะเป็นกรดแก่ เช่นกรดก ำมะถันหรือกรดแร่อิสระ
อย่ำงอื่น ซึ่งจะนิยมน ำมำผลิตเป็นน  ำส้มสำยชปูลอมโดยน ำมำเจือจำงด้วยน  ำมำกๆ 
แล้วบรรจุขวดขำย ทั งที่ตำมเป็นจริงแล้วน  ำส้มสำยชูจะใช้กรดกรดอะซติิก

กรดแร่อิสระ

1.ผลิตจาก “หัว

น ้าส้ม” (Glacial 

Acetic Acid) ใช้ใน

อุตสาหกรรมฟอก

หนัง สิ่งพิมพ์ และ

สิ่งทอ 3.มีการน้ากรดแร่

อิสระบางชนิด เช่น 

กรดก้ามะถันหรือ

กรดซัลฟิวริก ซึ่ง

เป็นกรดแก่มาเจือ

จางด้วยน ้า 

2.มีการปนเปื้อน

โลหะหนัก หรือ

วัตถุเจือปนอื่นๆ 

ที่ไม่ได้มาตรฐาน

น ้าส้มสายชูปลอม


