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1. ชุดโครงการวิจัย  : การลดการใช้สารเคมีเพ่ือป้องกันก าจัดศัตรูพืชหลังเก็บเกี่ยว 

 
2. โครงการวิจัย  : การจัดการโรคและสารพิษจากเชื้อราในผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเกี่ยวโดย 

                                           ไม่ใช้สารเคมี 
      กิจกรรม            : การควบคุมโรคและสารพิษจากเชื้อราด้วยสารสกัดจากพืช 
 
3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)     : การใช้สารสกัดกระเทียมควบคุมเชื้อราและสารแอฟลาทอกซินใน     

                                            พริกแห้ง และพริกป่น  
     ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) : Utilization of Galic extract controlling fungi and aflatoxin in 
        dried chilli and chilli powder 
   
4. คณะผู้ด าเนินงาน 
  หัวหน้าการทดลอง               :  อมรา ชินภูติ  

   ผู้ร่วมงาน            :  สุพี วนศิรากุล   เนตรา สมบูรณ์แก้ว   บุญญวดี  จิระวุฒิ 
   หน่วยงาน                         :  ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร      
                        
5. บทคัดย่อ 

 
                  ผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากพริกสดเช่นพริกแห้ง และพริกป่น พบว่ามีการปนเปื้อนของเชื้อรา และสาร
แอฟลาทอกซินซึ่งเป็นสารก่อมะเร็งในปริมาณท่ีเกินมาตรฐาน (20 พีพีบี) เพ่ือแก้ปัญหาดังกล่าวส าหรับผู้บริโภคได้
ท าการทดลองป้องกันและลดการปริมาณการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินในพริกแห้งและพริกป่นโดยใช้น้ าคั้น
กระเทียม ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ระหว่างปี 2554-2555 โดย
ศึกษาสารส าคัญในกระเทียมที่ออกฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเชื้อรา โดยใช้วิธี TLC ร่วมกับวิธี Inhibition plate  
method พบว่าสารออกฤทธิ์ที่ ส าคัญ  คือสาร allicin ซึ่ งมีค่า Rf= 0.812 ตรงกับสาร allicin มาตรฐาน  
นอกจากนี้ยังพบอีกว่าสารส าคัญในน้ าคั้นกระเทียมสามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ เชื้อรา Aspergillus flavus 
ได้ภายใน 24 ชั่วโมง  ในการทดลองแปรรูปพริกสดเป็นพริกแห้งโดยท าการคัดเลือกพริกสดที่มีคุณภาพมาแช่น้ าคั้น
กระเทียมความเข้มข้น 75, 50 และ 25%เป็นระยะ 10, 20 และ 30 นาที พบว่าสารแอฟลาทอกซินในทุกกรรมวิธี
ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติแสดงว่าการคัดเลือกพริกที่มีคุณภาพมาแปรรูปสามารถป้องกัน เชื้อราและสารแอฟ
ลาทอกซินได้ แต่เมื่อแช่พริกในน้ าคั้นนกระเทียมความเข้มข้นต่าง ๆ เป็นเวลา 20 นาที อบแห้ง แล้วเก็บนาน 4 



เดือน สามารถลดปริมาณการเกิดสารแอฟลาทอกซินได้ทุกกรรมวิธีเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  การทดลองน า
พริกแห้งที่มีการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินก่อนการทดลอง มาแช่น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 75,50 และ 25% 
แล้วเก็บไว้เป็นเวลา 2 เดือน พบว่าสารแอฟลาทอกซินในพริกแห้งลดลง 56.6, 39.13 และ 17.39% ตามล าดับใน
พริกแห้งผลใหญ่ และลดลง 73.75%ในพริกแห้งผลเล็กที่แช่ใน 50% น้ าคั้นกระเทียม  พริกป่นที่มีการปนเปื้อน
สารแอฟลาทอกซิน 78.3 พีพีบี น ามาคลุกน้ าค้ันกระเทียมความเข้มข้น 100, 75, 50และ 25% ในอัตราส่วน 1:0.5 
(w/v) ผลการทดลองพบว่าปริมาณสารแอฟลาทอกซินในพริกป่นลดลงจากชุดควบคุม 73.67 , 67.67, 38.12 และ 
17.02% ตามล าดับ น้ าคั้นกระเทียมที่ใช้แล้วความเข้มข้น 75% เก็บที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 วัน
ยังคงมีประสิทธิภาพในการท าลายสารแอฟลาทอกซินได้ถึง 87.41 %  
 

6. ค าน า 

           แอฟลาทอกซินเป็นสารพิษที่สร้างโดยเชื้อรา Aspergillus flavus ,A. parasiticus , A. tamarii   และ 
A. nomius   พบมากในเมล็ดธัญพืชและพืชน้ ามันชนิดต่างๆ  เช่น ข้าวโพด  ข้าวฟ่าง  ข้าว  ข้าวสาลี  ข้าวบาเลย์ 
ถั่วลิสง พริก มะพร้าว เครื่องเทศ สมุนไพร กุ้งแห้ง น้ ามันพืช นม เนย ไข่ ขนมที่ท าจากถ่ัวลิสงชนิดต่างๆ เบียร์และ
กาแฟ เป็นต้น ในประเทศไทยมีการตรวจพบสารแอฟลาทอกซินในผลิตผลเกษตรดังกล่าวเช่นกัน และในผลิตภัณฑ์
แปรรูปแทบทุกชนิดที่ใช้วัตถุดิบจากผลิตผลเกษตรที่มีเชื้อราชนิดนี้ปนเปื้อนอยู่ก่อน (อมรา และคณะ 2547) สาร
แอฟลาทอกซินที่พบตามธรรมชาติมีอยู่ 4 ชนิดคือ  แอฟลาทอกซิน B1,B2,G1,G2 โดย แอฟลาทอกซิน B1จะมีความ
เป็นพิษสูงสุด รองลงมาได้แก่  แอฟลาทอกซิน B2,G1 และ G2 ตามล าดับ  นอกจากนี้ยังมีแอฟลาทอกซิน M1 และ 
M2 ซึ่งเป็นอนุพันธ์ของ   B1และ B2   ปนเปื้อนอยู่น้ านมด้วย (Van Egmond, 1994) สารแอฟลาทอกซินมีความ
ส าคัญมากเพราะเกี่ยวข้องกับสุขภาพของมนุษย์และสัตว์โดยตรงและยังปัญหาทางการค้าอีกด้วย  เนื่องจากสาร
แอฟลาทอกซินเป็นสารที่มีความเป็นพิษรุนแรง เพราะเป็นสารก่อมะเร็ง (Carcinogen) สารก่อลูกวิรูป 
(Tetratogen) และเป็นสารก่อกลายพันธุ์ (Mutagen) ในปัจจุบัน IARC  (International Associetion Research 
Cancer) ได้จัดสารแอฟลาทอกซินเป็นสารก่อมะเร็ง Class I (IARC,1993)  แอฟลาทอกซินสามารถจับกับ DNA 
หรือ RNA และ Albumin ได้ง่าย โดยจะไปจับกับ DNA ที่ต าแหน่ง ของ Guanine ท าให้เกิดเซลล์ผิดปกติโตขึ้น
กลายเป็นเนื้องอกและเป็นมะเร็งในที่สุด  ซ่ึงส่วนใหญ่จะเกิดขึ้นที่ตับ (Busby and Wogan, 1986)   
            ผลิตผลเกษตรที่เป็นอาหารและพบว่ามีการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินมากที่สุดได้แก่ ถั่วลิสง และ
พริกป่น (อมรา และคณะ 2547) ปริมาณการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินในอาหารที่กระทรวงสาธารณสุข
ประกาศฉบับที่ 98 พ.ศ. 2529 อนุญาติให้มีได้ไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม (20 พีพีบี) (ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ,2539) ขณะที่ประเทศอ่ืน ๆจะมีการก าหนดปริมาณไม่เท่ากัน เช่นประเทศเยอรมัน
ระบุให้มีการปนเปื้อนได้ไม่เกิน 5 พีพีบี ประเทศจีน อินเดีย มาเลเซีย อิตาลี ยอมให้มีได้ มากกว่า20 พีพีบี  (30-50 
พีพีบ)ี 

            สารแอฟลาทอกซินมักพบปนเปื้อนในอาหารและอาหารสัตว์ ดังนั้นวิธีการป้องกันก าจัดสารพิษนี้จะต้อง
เป็นวิธีการที่ปลอดภัยกับผู้บริโภคด้วย หลักการประเมินการเลือกใช้วิธีการลดปริมาณสารพิษควรต้องพิจารณาด้วย



ว่าวิธีการนั้นสามารถท าลาย  ลดความเป็นพิษ หรือท าให้สารพิษหมดไปหรือไม่  วิธีการนั้นต้องไม่ทิ้งสิ่งที่ เป็นพิษ
อย่างอ่ืนไว้ทั้งในอาหาร และอาหารสัตว์  วิธีการนั้นต้องยังคงท าให้คุณค่าทางโภชนาการของอาหารเหมือนเดิมหรือ
ยอมรับได้    และวิธีการนั้นต้องท าลายสปอร์ของเชื้อราได้ (Park,1993) เพ่ือลดการใช้สารเคมี การใช้สารสกัดจาก
พืชในการป้องกันก าจัดเชื้อราและสารแอฟลาทอกซินเป็นทางเลือกหนึ่ง   Chinaphuti et al., (2007)  ได้รายงาน
ถึงประสิทธิภาพของสมุนไพร พบว่าสารสกัดจากกระเทียมและกานพลู สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา 
Aspergillus flavus  ได้ 100%  แต่สารสกัดกานพลูไม่สามารถท าลายสารแอฟลาทอกซินขณะที่สารสกัด
กระเทียม กระเพรา โหระพา และข่าสามารถยับยั้งการสร้างสารแอฟลาทอกซินได้ 80-90% นอกจากนี้สารสกัด
กระเทียมสามารท าลายสารแอฟลาทอกซินได้โดยตรงถึง 95.1% 

 กระเทียม (Allium sativum) จัดอยู่ในตระกูล  Alliaceae เป็นพืชสมุนไพรพ้ืนบ้านที่ประชาชนนิยม
บริโภคกันเป็นเวลาช้านาน ส่วนของกระเทียมที่น ามาใช้บริโภคคือส่วนหัว (Bulb) โดยใช้เป็นทั้งอาหารและยา
รักษาโรค มีรายงานว่า กระเทียมสามารถป้องกันโรคหัวใจ  ลดไขมันในเส้นเลือด รักษาโรคกลากเกลื้อน และ
โรคมะเร็งได้  ( University of Maryland Medical Center, 2011) นอกจากนี้ยังมีการทดลองทางคลินิก พบว่า
คนไข้ที่ได้รับน้ ามันหอมระเหยจากกระเทียม0.25 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม เป็นเวลา 10 เดือน สามารถ
ลดปริมาณ Cholesterol ลงอย่างชัดเจน และสารที่มีฤทธิ์ในการลด Cholesterol คือสาร allicin (เพ็ญนภา และ
พรทิพย์ , 2545) ในหัวกระเทียมสดมีน้ ามันหอมระเหยอยู่ประมาณ 0.1-0.4 % และมีสาระส าคัญกลุ่มซัลเฟอร์อยู่
หลายชนิดเช่น alliin, allicin, diallyl disulfides, methyl n-propyl (เพ็ญนภา และพรทิพย์  , 2545) ซึ่ ง 
allicicin จะสร้างขึ้นเมื่อกระเทียมสดได้รับการบดทุบ หรือเคี้ยวในขณะเดียวกันก็จะเกิดสารตัวอ่ืน ๆด้วย ได้แก่ 
ajoene,  และ vinyldithiins   ได้มีการศึกษามากมายเกี่ยวกับสาร Allicin ในกระเทียมที่ออกฤทธ์ยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อรา หลายชนิด รวมทั้ง Aspergillus flavus  (Bilgrami et al., 1992  ,Sandosskumar et al.,2006 ) 
และ A. niger ( Irhin and Korukluoglu 2007) ซึ่งเป็นราที่สร้างสารพิษ โดยเฉพาะสารแอฟลาทอกซินซึ่งเป็น
สารก่อมะเร็ง  ในการทดลองนี้จึงได้น้ าคั้นกระเทียมซึ่งเป็นพืชสมุนไพรที่ประชาชนนิยมบริโภคมาทดสอบ
ประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อราและลดการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินในพริกสด พริกแห้ง และพริกป่น  

 

7. วิธีการด าเนินการ 
    อุปกรณ์ 
  1. วัสดุเกษตร ได้แก่ พริกสด  พริกแห้ง พริกป่น   กระเทียม 
  2. เครื่องคั้นน้ าผลไม้ 
  3. เครื่องกวนผสมอาหาร 
  4. เครื่องแก้ว ได้แก่ กระบอกตวง ฟาส์ก  บีกเกอร์  ขวดแก้วดูแรน 
  6. อาหารเลี้ยงเชื้อรา,จานเลี้ยงเชื้อรา   
  8. แผ่น TLC  aluminum sheets  ขนาด 20X20 ซม. (Silica gel 60 F254)   
                     9. ถาดอลูมิเนียมส าหรับอบ 



  10. ตู้อบความร้อน 
  11  ถุงพลาสติก PE (Polyethylene) 
  12.  เครื่อง MicroELISA Reader 
  13.  เครื่องระเหิดแห้ง (Freeze Dry) 
  14. ชุดตรวจสอบสารแอฟลาทอกซิน DOA Aflatoxin ELISA Test Kit 
                     15. กล้องจุลทรรศน์ 
 
  วิธีการ  
  1 การศึกษาสารออกฤทธิ์ในกระเทียมที่ควบคุมการเจริญของเชื้อรา 
     1.1 การเตรียมตัวอย่างกระเทียมส าหรับทดสอบ: การทดลองใช้กระเทียม 3 รูปแบบ และสารมาตรฐานคือ  
                    1. กระเทียมผงที่ได้จากการน าน้ าคั้นกระเทียมไปท าเป็นผงโดยการระเหิดแห้ง ด้วยเครื่อง freeze  
                        dry มาละลายน้ ามีความเข้มข้น 10% (W/V) 
                    2.  น้ าคั้นกระเทียมสด    เจือจางด้วยน้ ากลั่นให้มีความเข้มข้นเป็น 75 % 
                    3.  น้ ามันกระเทียมที่ได้จากการสกัดด้วยเอธานอล   
                    4.  สาร allicin มาตรฐานความเข้มข้น  1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ในเมทธานอลเป็นสารเปรียบเทียบ 
     1.2 การเตรียมแผ่น TLC : น าแผ่น TLC  aluminum sheets  ขนาด 20X20 ซม. (Silica gel 60 F254) มา
ก าหนดจุดส าหรับหยดสารทดสอบด้านหน้าและด้านหลัง ของแผ่น TLC ระยะห่างระหว่างจุด 1 ซม.จ านวน 8 จุด 
ส่วนด้านหลังแผ่น TLC จะท าการขีดเส้นตรงจนสุดแผ่น TLCโดยขีดเส้นห่างจากจุดเดิมข้างละ 0.25 ซม. ทุกจุด 
และแต่ละเส้นขีดตัดขนาด 0.5 ซม.ตั้งแต่จุดล่างสุดไปถึงปลายแผ่น TLC  
     1.3 การหยดตัวอย่างกระเทียม:  น าตัวอย่างที่เตรียมทั้ง 4  แบบ มาหยดลงบนแผ่น TLC ด้านหน้าตามจุดที่
เตรียมไว้ โดยแต่ละตัวอย่างจะหยด 2 จุด คือปริมาณ 5 และ 10 ไมโครลิตร ปล่อยให้สารระเหยจนแห้งจึงน าแผ่น 
TLC ไปใส่ในโถแก้วที่มีสารตัวพา คือ hexane: isopropanol = 3:1 (v/v)  เมื่อสารละลายเคลื่อนที่ไปจนถึงจดุ
ห่างจากด้านปลายแผ่นประมาณ 3 ซม. จึงน าแผ่น TLC ออกมาผึ่งให้แห้ง 
     1.4 การทดสอบประสิทธิภาพสารสกัดกระเทียม  : น าแผ่น TLC มาตัดตามรอยที่ขีดเส้นแต่ละเส้น และใน 1 
เส้นก็ตัดเป็นขนาด 0.5X0.5 ซม.ได้ชิ้นส่วน TLC จ านวน 36 ชิ้นต่อจุด น าชิ้นส่วน TLC ไปวางบนอาหารเลี้ยงเชื้อพี
ดีเอ ที่มีสารแขวนลอยสปอร์ของเชื้อรา Aspergillus flavus ผสมอยู่ โดยวางด้านที่เป็น silica คว่ าบนอาหาร 
จ านวน 4 ชิ้น/จานเลี้ยงเชื้อ บ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชม. (ภาพที่ 1) หลังจากนั้นท าการวัดขนาดของ 
Clear Zone ที่เกิดขึ้นรอบชิ้นส่วน TLC ที่มีสารออกฤทธิ์  

 



         
              
                   ภาพที่ 1  A. แผ่น TLC ที่ท าการหยดสารทดสอบจุดต่าง ๆ  
                               B . แผ่น TLC ที่ถูกตัดมีขนาด 0.5X0.5 ซม.และน ามาวางคว่ าบนอาหารเลี้ยงเชื้อที่มี 
                                   สปอร์ของเชื้อรา Aspergillus flavus ผสมอยู่ 
 
2 การศึกษาประสิทธ์ภาพของน้ าคั้นกระเทียมต่อการเจริญของเชื้อรา Aspergillus flavus 
     2.1ทดสอบการเจริญชองเชื้อราในจานเลี้ยงเชื้อ 
            เตรียมน้ าคั้นกระเทียมที่ความเข้มข้นระดับ 100%  50%  25% และ 12.5% ส าหรับการทดลอง เตรียม
อาหาร PDA ใส่ในจานเลี้ยงเชื้อผสมกับน้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้นต่างๆ ในอัตราส่วน 9:1  จานเลี้ยงเชื้อที่ใส่
อาหาร PDA อย่างเดียว และใส่ PDA+ น้ า อัตราส่วน 9: 1 เป็นชุดควบคุม น ากระดาษกรองที่ตัดเป็นวงกลมขนาด 
0.5 เซนติเมตร จุ่มสารแขวนลอยสปอร์เชื้อรา Aspergillus flavus แล้วน ามาวางที่ตรงกลางจานเลี้ยงเชื้อ  บ่มไว้ที่
อุณหภูมิห้อง และเปรียบเทียบการเจริญของเชื้อราที่  48 ชั่วโมงหลังการทดลอง 

     2.2 ทดสอบ การงอกของสปอร์    

            น าอาหารเลี้ยงเชื้อรา PDA ใส่ในสไลด์หลุม (depress slide)  100 µl  แล้วใส ่spore suspension ของ 
เชื้อรา  Aspergillus flavus  ปริมาณ 20 µl  ลงในสไลด์หลุม บ่มไว้ที่อุณหภูมิห้อง ท าการตรวจการงอกของ
สปอร์ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ ทุก 6 ชั่วโมง    

           

     3 การศึกษาระดับความเข้มข้นของสารสกัดกระเทียมและระยะเวลาที่เหมาะสมในการแช่พริกสด 
         เม็ดใหญเ่พื่อแปรรูปเป็นพริกแห้ง   

  วางแผนการทดลองแบบ factorial in RCB จ านวน 3 ซ้ าต่อกรรมวิธี โดยมี 2 ปัจจัยคือ ระดับความ
เข้มข้นของสารสกัดกระเทียม 3  ระดับคือ 75%  50% และ 25% ปัจจัยที่ 2  คือระยะเวลาในการแช่พริกสด คือ 
10, 20 และ 30 นาท.ีกรรมวิธีการทดลองดังนี้ 

1.ความเข้มข้นน้ าคั้นกระเทียม 75% แช่พริกสดนาน 10 นาที 
2.ความเข้มข้นน้ าคั้นกระเทียม 75% แช่พริกสดนาน 20 นาที 
3.ความเข้มข้นน้ าคั้นกระเทียม 75% แช่พริกสดนาน 30 นาที 
4.ความเข้มข้นน้ าคั้นกระเทียม 50% แช่พริกสดนาน 10 นาที 
5.ความเข้มข้นน้ าคั้นกระเทียม 50% แช่พริกสดนาน 20 นาที 

A B 



6.ความเข้มข้นน้ าคั้นกระเทียม 50% แช่พริกสดนาน 30 นาที 
7.ความเข้มข้นน้ าคั้นกระเทียม 25% แช่พริกสดนาน 10 นาที 
8.ความเข้มข้นน้ าคั้นกระเทียม 25% แช่พริกสดนาน 20 นาที 
9.ความเข้มข้นน้ าคั้นกระเทียม 25% แช่พริกสดนาน 30 นาที 
10. ชุดควบคุม (พริกสดไม่คลุกน้ าค้ันกระเทียม) 
    น าพริกสดผลใหญ่มาล้างน้ าให้สะอาดและคัดเลือกเฉพาะผลที่สมบูรณ์ ไม่เป็นโรค มาแช่ในน้ าคั้น

กระเทียมตามกรรมวิธีต่าง ๆ แล้วน าไปเข้าตู้อบที่อุณหภูมิ 60 องสาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชม. โดยมีพริกท่ีแช่น้ า
เป็นชุดควบคุม น้ าหนักพริกสดที่ใช้ในการทดลองประมาณ 1000 กรัม/ซ้ า เก็บพริกที่ท าให้แห้งแล้วในถุงพลาสติก 
PE (Polyethylene)  แล้วเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 วัน  น าพริกแห้งมาตรวจการตรวจการปนเปื้อนของ
สารแอฟลาทอกซินโดยวิธี ELISA   

 
4  การทดสอบระยะเวลาการเก็บรักษาพริกแห้งแปรรูป     

   วางแผนการทดลองแบบ  Randomized Complete Block Design  3 ซ้ าต่อกรรมวิธี จ านวน  4
กรรมวิธี ท าการทดสอบระยะเวลาการเก็บรักษาพริกแห้งแปรรูปหลังการแช่น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น  75%, 
50% และ 25% เป็นเวลา 20 นาที โดยมีพริกสดที่แช่น้ าเป็นชุดควบคุม  ท าตามขั้นตอนเช่นเดียวกับข้อ 7.2.3 
หลังจากนั้นเก็บพริกแห้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง  เป็นเวลา 1, 2, 3 และ 4 เดือน น าพริกแห้งมาตรวจการตรวจการ
ปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินโดยวิธี ELISA ทุกเดือน   

 
5 การศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ าคั้นกระเทียมในการแช่พริกแห้ง   

  วางแผนการทดลองแบบ RCB  5 ซ้ าต่อกรรมวิธี จ านวน 4 กรรมวิธี โดยมี ระดับความเข้มข้นของน้ าคั้น
กระเทียม 3 ระดับคือ 75%  50% และ 25% และพริกท่ีไม่แช่น้ าคั้นกระเทียมเป็นชุดควบคุม  น าพริกแห้งผลใหญ่
ที่ซื้อจากตลาดมาแช่ในสารสกัดกระเทียมตามกรรมวิธีต่าง ๆ เป็นเวลา  20   นาที   แล้วน าไปเข้าตู้อบที่อุณหภูมิ 
40 องสาเซลเซียส นาน 30 นาที  น้ าหนักพริกแห้งที่ใช้ในการทดลองประมาณ 500 กรัม/ซ้ า   น าพริกอบแห้งมา
เก็บในถุงพลาสติก PE  เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ท าการตรวจการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินโดยวิธี ELISA  หลัง
การเก็บ 1 และ 2 เดือน ในกรณีพริกแห้งผลเล็กได้ทดสอบกับน้ าคั้นกระเทียมที่ระดับความเข้มข้น 50% เพียง
ความเข้มข้นเดียว และแช่นาน 20 นาทีเปรียบเทียบกับพริกที่ไม่แช่น้ าคั้นกระเทียม และเก็บรักษานาน 1 และ 2 
เดือนเช่นกัน 
 
 6 การศึกษาระดับความเข้มข้นของสารสกัดกระเทียมในการลดปริมาณสารแอฟลาทอกซินในพริกป่น 
     และระยะเวลาในการเก็บรักษา  

วางแผนการทดลองแบบ Split Plot  จ านวน 5 ซ้ าต่อกรรมวิธี ปัจจัยที่ 1 คือ ระดับความเข้มข้นของน้ า
คั้นกระเทียม  4 ระดับคือ 100, 75, 50  และ 25%  ปัจจัยที่ 2  คือระยะเวลาในการเก็บรักษาพริกป่น 5, 10 และ 
15 วัน   โดยมีตัวอย่างพริกป่นที่ไม่ผ่านกรรมวิธีเป็นชุดควบคุม กรรมวิธีการทดลองมีดังนี้ 



1. น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 100 % เก็บนาน 5 วัน 
2. น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 100 % เก็บนาน 10 วัน 
3. น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 100 % เก็บนาน 15 วัน 
4. น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 75 % เก็บนาน 5 วัน 
5. น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 75 % เก็บนาน 10 วัน 
6. น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 50 % เก็บนาน 5 วัน 
7. น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 50 % เก็บนาน 10 วัน 
8. น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 50 % เก็บนาน 15 วัน 
9. น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 25 % เก็บนาน 5 วัน 
10. น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 25 % เก็บนาน10 วัน 
11. น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 25 % เก็บนาน15 วัน 
12. ชุดควบคุม (พริกป่นไม่คลุกน้ าคั้นกระเทียม) 
  ท าการคลุกตัวอย่างพริกป่น 50 กิโลกรัม ให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วแบ่งออกเป็น 5 ส่วนๆละ 6 

กิโลกรัม น าพริกป่นใส่ในเครื่องกวนแล้วค่อยเติมน้ าคั้นกระเทียมลงไปกวนให้เข้ากันทั่วของแต่ละกรรมวิธี   
หลังจากนั้นน าพริกป่นที่คลุกน้ าคั้นกระเทียมมาผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง  แล้วน าพริกป่นที่ผ่านกรรมวิธีต่าง ๆมา
บรรจุในถุง PE ปริมาณ 100 กรัม/ถุง เก็บถุงพริกป่นในตะกร้าพลาสติกวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง   ท าการสุ่มตัวอย่าง
พริกป่นของทุกกรรมวิธีมาวิเคราะห์การปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินโดยวิธี  ELISA  ก่อนการทดลองได้สุ่ม
ตัวอย่างพริกป่นมาตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินจ านวน 20 ซ้ าๆละ 100 กรัม 

 
7 การทดสอบประสิทธิภาพของน้ าคั้นกระเทียมที่ใช้แล้วในการท าลายสารแอฟลาทอกซินโดยตรง 

 น าน้ าคั้นกระเทียมที่ระดับความเข้มข้น 75%, 50% และ 25 % ที่ใช้แล้วจากการแช่พริกสดมาเก็บที่
อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 และ 15 วัน น าน้ าคั้นกระเทียมมาทดสอบประสิทธิภาพในการท าลายสาร
แอฟลาทอกซินโดยตรง โดยใส่น้ าคั้นกระเทียมลงไปในหลอดทดลองที่มีสารแอฟลาทอกซินมาตรฐาน ในอัตราส่วน 
1: 1 บ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วัน จึงท าการวิเคราะห์ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน โดยวิธี ELISA สารแอฟลา
ทอกซินมาตรฐานที่เติมน้ ากลั่นเป็นชุดควบคุม 
 
เวลาและสถานที่            เริ่มต้น ตุลาคม 2553    สิ้นสุดการทดลอง  กันยายน 2555 
                                 ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
                                 กรมวิชาการเกษตร 
 
 
 
 



8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 
 1 การศึกษาสารออกฤทธิ์ในกระเทียมที่ควบคุมการเจริญของเชื้อรา 
         ผลการเปรียบเทียบสารส าคัญในตัวอย่างน้ าคั้นกระเทียมสด  สารละลายกระเทียมผง และน้ ามันกระเทียม
ในการยับยั้งการเจริญของเชื้อราพบว่าเป็นสารที่มีค่า Rf = 0.0.781 และ Rf = 0.812 ซึ่งตรงกับค่า Rf ของสาร 
allicin มาตรฐาน คือ Rf=0.812  (ภาพท่ี 1) โดยแสดงการเกิด Clear Zone เป็นวงรอบชิ้นส่วน TLC ที่มี
สารส าคัญดังกล่าวอยู่ (ภาพท่ี 2) 

 
1 1 1 1 1 1 1 1 1 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 
3 3 3 3 3 3 3 3 3 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 
5 5 5 5 5 5 5 5 5 
6 6 6 6 6 6 6 6 6 
7 7 7 7 7 7 7 7 7 
8 8 8 8 8 8 8 8 8 
9 9 9 9 9 9 9 9 9 
10 10 10 10 10 10 10 10 10 
11 11 11 11 11 11 11 11 11 
12 12 12 12 12 12 12 12 12 
13 13 13 13 13 13 13 13 13 
14 14 14 14 14 14 14 14 14 
15 15 15 15 15 15 15 15 15 
16 16 16 16 16 16 16 16 16 
17 17 17 17 17 17 17 17 17 
18 18 18 18 18 18 18 18 18 
19 19 19 19 19 19 19 19 19 
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                         ภาพที่ 2 แบบจ าลองแผ่น TLC ที่หยดสารทดสอบต่าง ๆ และต าแหน่ง Rf  
                                    ของสารส าคัญที่ออกฤทธิ์ 
 
 
 
 
 
 

 

Rf=0.812 

ช่องที่ 1  สารละลายกระเทียมผง  5 ul   ช่องที่ 2  สารละลายกระเทียมผง  10  ul  
ช่องที่ 3  น้ ามันกระเทียม   5 ul           ช่องที่ 4  น้ ามันกระเทียม   10 ul 
ช่องที่ 5  น้ าคั้นกระเทียมสด   5 ul       ช่องที่ 6  น้ าคั้นกระเทียมสด   10 ul 
ช่องที่ 7  Allicin   5 ul                     ช่องที่ 8  Allicin   10ul 
 
 
 
   
 
 

Rf=0.781
1 

A B C D 



  
 ภาพที่ 3. ลักษณะ Clear Zone  ที่เกิดจากการที่สารส าคัญจากกระเทียมยับยั้งการเจริญของเชื้อรา 
             A. กระเทียมผง   B. น้ ามันกระเทียม C. น้ าคั้นกระเทียมสด  D . สาร Allicin มาตรฐาน 
 
   2 ทดสอบการเจริญชองเชื้อราในจานเลี้ยงเชื้อ 
       2.1ทดสอบการเจริญชองเชื้อราในจานเลี้ยงเชื้อ 
            ผลการทดสอบพบว่าหลังจากการบ่มเชื้อรา Aspergillus flavus ไว้ในอาหารที่มีน้ าค้ันกระเทียมผสมอยู่
ด้วยเป็นเวลา 2, 3 และ 4 วนั จะไม่เห็นการเจริญของโคโลนีเชื้อราในจานเลี้ยงเชื้อ ขณะที่เชื้อราที่เลี้ยงในอาหาร 
PDA อย่างเดียว และอาหาร PDA ผสมน้ า โคโลนีของเชื้อราปรากฏให้เห็น และเมื่อบ่มเชื้อราไว้เป็นเวลา 7 วัน พบ
เชื้อราที่เลี้ยงบนอาหารที่มีน้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น100% และ 50% ไม่มีการเจริญของเชื้อราเมื่อเปรียบเทียบ
กับชุดควบคุม (ภาพที่ 4)  แต่มีเชื้อราชนิดอ่ืนปรากฏในอาหารเลี้ยงที่มีค้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้นต่ า 25% และ 
12.5% ผสมอยู่ แสดงให้เห็นว่าน้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 100% และ 50% มีประสิทธิภาพยั้บยั้งการเจริญของ
เชื้อราได้ 100 %  Bilgrami et al., 1992 ได้ท าการทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมในการยับยั้งการ
เจริญของเชื้อรา A. flavus และรายงานว่าสารสกัดกระเทียมสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อราได้61.94 %. 
ขณะที่ Sandosskumar et al.,2006 พบว่าเมื่อเลี้ยง A. flavus ในอาหารที่มีสารสกัดกระเทียมผสมอยู่ด้วยการ
สร้างสารแอฟลาทอกซินไม่เกิดขึ้นเลย ซึ่งตรงกับผลของการทดลองนี้ 

 

 

 
 

    ภาพที่ 4.    การเจริญของเชื้อรา Aspergillus flavusบนอาหาร PDA ที่มีน้ าค้ันกระทียมความเข้มข้นต่าง ๆ  
                  ผสมอยู่ในอัตราส่วน  1: 9  หลังการบ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชั่วโมง 
        T1 =  PDA          T2 =  PDA + น้ า      T3 = น้ ากระเทียม 100 %       
                 T4 = น้ าคั้นกระเทียม   50%    T5= น้ าคั้นกระเทียม   25 %     
                 T6 = น้ าคั้นกระเทียม 12. 5 % 

  

   
 

T1 T 2 T 3 

T 4 T 6 T 5 



2.2  ทดสอบการงอกของสปอร์ 
                สปอร์ของเชื้อรา Aspergillus flavus ในชุดควบคุมจะเริ่มงอกเพียงเล็กน้อยหลังบ่มไว้เป็นเวลา 6 
ชั่วโมง เส้นใยเชื้อรา (Mycelium) จะขยายและเพ่ิมจ านวนมากขึ้นเมื่อเวลาผ่านไป 12 ชั่วโมง ขณะที่สปอร์ที่มีน้ า
คั้นกระเทียมผสมอยู่ยังไม่พบการงอกของสปอร์ แตส่ปอร์ของเชื้อราที่มีน้ าค้ันกระเทียมผสม 12.5 % เริ่มงอกหลัง
บ่มไว้ 18 ชั่วโมง และภายใน 24 ชั่วโมงพบสปอร์ของเชื้อราปรากฏในหลุมทดสอบของชุดควบคุม และในหลุม
ทดสอบท่ีมีน้ าคั้นกระเทียม 12.5% ขณะที่สปอร์เชื้อราที่ทดสอบกับน้ าคั้นกระเทียม 100%, 50% และ 25% ยังไม่
มีการงอกของสปอร์ (ภาพที่ 5)   ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสาระส าคัญในกระเทียมสามารถยับยั้งการงอกของ
สปอร์ได้มีผลท าให้เชื้อราไม่เจริญเติบโต และไม่สามารถสร้างสารพิษได้ 
 
 
 

                 

                  
 
       ภาพที5่.  การทดสอบความงอกของเชื้อรา Aspergillus flavus ภายในเวลา 24 ชั่วโมง 
                   หลังจากเลี้ยงในอาหาร PDA ที่น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้นต่าง ๆผสมอยู่ 
            T1 = PDA      T2 = PDA + น้ า    T3  =น้ าคั้นกระเทียม 10%   T4 = น้ าคั้นกระเทียม   5 % 
         T5 =  น้ าคั้นกระเทียม   2.5 %   T6 = น้ าคั้นกระเทียม 1.25 % 
 

3. การศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ าคั้นกระเทียมและระยะเวลาที่เหมาะสมในการแช่พริกสด 
    เพื่อแปรรูปเป็นพริกแห้ง   
            ผลจาการทดลองใช้น้ าคั้นกระเทียมระดับความเข้มข้นต่าง ๆคือ 75 %, 50% และ 25% ในการแช่พริก
สดก่อนการแปรูปเป็นพริกแห้งในทุกกรรมวิธี พบว่าหลังเก็บพริกแห้งไว้ 1 เดือน ปริมาณการปนเปื้อนของสารแอฟ
ลาทอกซินในทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างทางสถิติจากชุดควบคุมท่ีไม่แช่น้ าคั้นกระเทียม (ตารางที่ 1) ผลการ
ทดลองแสดงให้เห็นว่าถ้าเรามีการคัดเลือกพริกที่สะอาด ไม่เน่าเสียมาแปรรูปเป็นพริกแห้ง และมีการเก็บรักษาท่ีดี
ก็จะได้พริกแห้งที่มีคุณภาพ ปลอดภัยจาการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซิน ซึ่งอาจไม่จ าเป็นต้องมีการแช่น้ าคั้น

T 3 T 2 

T 5 T 3 

T 6 T 5 T 4 

T 1 



กระเทียมก็ได้ ถึงอย่างไรก็ตามพริกแห้งที่ผ่านการแช่น้ าคั้นกระเทียมจะมีผิวที่สะอาดสวย และมีความมันวาว
มากกว่าพริกแห้งที่ไม่ได้แช่น้ าคั้นกระเทียม (ภาพที่ 6) 
 ตารางที่ 1 ปริมาณสารแอฟลาทอกซินที่พบปนเปื้อนในพริกแห้งที่ปฏิบัติตามกรรมวิธีต่าง ๆหลังเก็บไว้ที่ 
               อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 วัน 
กรรมวิธีทดลอง ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน(พีพีบี)  

10 นาที 20 นาที 30 นาที 
น้ าคั้นกระเทียม 75% 3.20 3.50 3.25 
น้ าคั้นกระเทียม 50% 3.27 3.37 3.45 
น้ าคั้นกระเทียม 25% 3.73 3.00 3.50 
ชุดควบคุม 3.20 3.20 3.20 
 F-Test ns ns ns 
CV 7.1 10.1 9.6 
Ns = not significant 

 

  
 
                 ภาพที่ 6  ลักษณะของพริกแห้งแปรรูปที่มีการแช่น้ าคั้นกระเทียมก่อนการอบแห้ง 
                               เปรยีบเทียบกับชุดควบคุมหลังเก็บรักษาเป็นเวลา 30 วัน 
 
4  การทดสอบระยะเวลาการเก็บรักษาพริกแห้งแปรรูป 
           ผลการทดลองพบว่าหลังการเก็บรักษาพริกแห้งที่ผ่านการแช่น้ ากระเทียมที่ระดับความเข้มข้น 75% 50% 
และ 25% เป็นเวลา1, 2, 3 และ 4 เดือน ปริมาณสารแอฟลาทอกซินในแต่ละกรรมวิธีจะมีความแตกต่างกันทาง
สถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง (ตารางที่ 2)  ขณะที่ปริมาณสารแอฟลาทอกซินในตัวอย่างพริกที่เก็บรักษา 1 เดือนจะไม่มี
ความแตกต่างจากชุดควบคุมในทุกกรรมวิธี แสดงให้เห็นว่าถ้ามีการเก็บพริกแห้งเป็นระยะเวลานาน การแช่น้ าคั้น
กระเทียมความเข้มข้น 75 และ 50% จะช่วยลดการปริมาณการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินที่เกิดข้ึนได้ 
 
 

ชุดควบคุม แช่น ำ้คัน้กระเทยีม 



 ตารางที่ 2 ปริมาณการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซิน(พีพีบี)ในพริกแห้งที่แช่น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้นระดับ 
              ต่าง ๆหลังการเก็บรักษา 

 Means followed by a common letter are not significantly different by DMRT 
ns= non significant   * = significant at 5% level    **= significant at 1% level 
 

5 การศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ าคั้นกระเทียมในการแช่พริกแห้ง   
             ปริมาณการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินในพริกแห้งผลใหญ่ที่มีการแช่น้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น
ระดับต่าง ๆ แล้วเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 เดือน พบว่าปริมาณสารแอฟลาทอกซินในทุกกรรมวิธีไม่มีความ
แตกต่างจากชุดควบคุม (ตารางที่ 3) แต่หลังจากเก็บรักษาไว้นาน 2 เดือน ปริมาณสารแอฟลาทอกซินในตัวอย่าง
พริกแห้งที่แช่น้ าคั้นกระเทียม 75% 50% และ 25% มีเปอร์เซ็นต์การปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินลดลงจากชุด
ควบคุม 56.52, 39.13 และ 17.39 % ตามล าดับ การทดลองลดปริมาณสารแอฟลาทอกซินที่ปนเปื้อนในพริกแห้ง
ผลเล็กพบว่าปริมาณสารแอฟลาทอกซินลดลงจากชุดควบคุมถึง 73.75 % และ 64.45 % เมื่อเก็บรักษาไว้นาน 1 
และ 2 เดือนตามล าดับ (ภาพที่ 7) 
 

ตารางที่ 3 ปริมาณสารแอฟลาทอกซินที่ปนเปื้อนในพริกแห้งผลใหญ่ที่ผ่านการแช่น้ าคั้นกระเทียมหลังการเก็บ 
             รักษานาน 1 และ 2 เดือน 

 
 
 
 
 
 

 
          *% สารพิษลดลงจากชุดควบคุม=       ปริมาณสารพิษในชุดควบคุม – ปริมาณสารพิษของกรรมวิธ ีx 100 

                                                      ปริมาณสารพิษในชุดควบคุม 

 

กรรมวิธีทดลอง ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน (พีพีบี) 
1 เดือน 2 เดือน 3 เดือน 4 เดือน 

แช่น้ าคั้นกระเทียม 75% 4.8 3.0 c 4.1 bc 7.2 c 
แช่น้ าคั้นกระเทียม 50% 5.6 4.3 bc 2.3 c 8.1 ab 
แช่น้ าคั้นกระเทียม 25% 5.2 5.7 ab 4.6 b 9.5 b 
ชุดควบคุม 4.5 6.9 a 6.5 a 12.1 a 
F-test ns * ** ** 
CV 10.2 22.6 13.2 10.8 

ระดับความเข้มข้นน้ าคั้น
กระเทียม 

ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน (พีพีบี) %สารพิษลดลงจาก
ชุดควบคุม* 1 เดือน 2 เดือน 

น้ าคั้นกระเทียม 75% 4.8 3.0 56.52 
น้ าคั้นกระเทียม 50% 5.6 4.2 39.13 
น้ าคั้นกระเทียม 25% 5.2 5.7 17.39 

ชุดควบคุม 4.5 6.9  



 

 
                   ภาพที่ 7 เปรียบเทียบปริมาณสารแอฟลาทอกซินในพริกแห้งผลเล็กท่ีผ่านกรรมวิธีการแช่น้ าคั้น 
                              กระเทียมความเข้มข้น 50% เวลา 20 นาที หลังการเก็บรักษานาน 1 และ 2 เดือน  
 
5  การศึกษาระดับความเข้มข้นของสารสกัดกระเทียมในการลดปริมาณสารแอฟลาทอกซินในพริกป่นและ 
    ระยะเวลาในการเก็บรักษา  
             พริกป่นที่วางจ าหน่ายอยู่ทั่วไปในตลาดเมื่อน ามาตรวจปริมาณการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินก่อนการ
ทดลอง พบว่ามีปริมาณการปนเปื้อนสูงถึง 78.3 พีพีบี (มาตรฐานที่ประเทศไทยก าหนดคือ 20 พีพีบี ) ดังนั้น
ผู้บริโภคจึงมีความเสี่ยงที่จะได้รับสารแอฟลาทอกซินในปริมาณที่ค่อนข้างสูง ผลการทดลองจากการที่น าพริกป่นที่
มีการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินมาคลุกกับน้ าคั้นกระเทียมที่ระดับความเข้มข้น 100,75, 50 และ 25 % พบว่า
น้ าคั้นกระเทียมสามารถลดปริมาณสารแอฟลาทอกซินที่ปนเปื้อนอยู่ในพริกป่นได้ในทุกกรรมวิธี และมีความ
แตกต่างกันทางสถิตอิย่างมีนัยส าคัญยิ่ง (ตารางที่ 4) พริกป่นที่คลุกน้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 100 และ 75 % 
หลังการคลุก 5 วัน สามารถลดปริมาณการปนเปื้อนได้ ได้ถึง 73.67 และ 67.67 % ตามล าดับ (ภาพที่ 8) ถึงแม้
พริกป่นที่คลุกน้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 25% จะลดปริมาณสารพิษลงได ้ แต่ก็ลดลงไดน้อยมากเมื่อเทียบกับ
กรรมวิธีอ่ืน ๆนอกจากนี้ยังพบว่าถ้าเก็บไว้เกิน 15 วัน พริกป่นจะมีเชื้อราชนิดอื่นปนเปื้อน พริกไม่สามารถน ามา
บริโภคได้ ทั้งนี้เนื่องจากน้ าค้ันกระเทียมเข้มข้น 25% ไม่สามารถควบคุมการเจริญของเชื้อราได้ ดังนั้นควรจะใช้น้ า
คั้นกระเทียมความเข้มข้น 100 และ 75 %ในการลดสารแอฟลาทอกซินในพริกป่นก่อนบริโภค 
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ตารางที่ 4   ปริมาณการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซิน (พีพีบี) ในพริกป่นหลังการคลุกน้ าค้ันกระเทียมความ 
              เข้มข้นระดับต่าง ๆเมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 5, 10 และ 15 วัน 
ความเข้มข้นน้ าคั้นกระเทียม ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน (พีพีบี) 

5 วัน 10 วัน 15 วัน ค่าเฉลี่ย 
100 % 24.06a 26.78a 22.66a 24.50 
75% 27.68a 34.14a 22.52a 28.11 
50% 56.46b 65.92b 40.92b 54.43 
25% 75.82c 77.02b 54.12c 68.99 
ชุดควบคุม 91.38d 75.08b 63.92c 76.79 
F-Test ** ** **  
CV 16.0% 6.5% 25.0%  
In a column, means followed by a common letter are not significantly different at 1% level by 
DMRT 
 

 
              ภาพที่ 8 เปอร์เซ็นตการลดลงของสารแอฟลาทอกซินในพริกป่นที่มีการคลุกน้ าค้ันกระเทียมที่ 
                         ความเขม้ข้นระดับต่าง ๆหลังจากเก็บเป็นเวลา 5 วัน 
 
6 การทดสอบประสิทธิภาพของน้ าคั้นกระเทียมที่ใช้แล้วในการท าลายสารแอฟลาทอกซินโดยตรง 
           น้ าคั้นกระเทียมที่ใช้ในการแช่พริกสดแล้วที่ยังเหลืออยู่เมื่อน าไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 5 และ 15 วันเมื่อน ามาทดสอบประสิทธิภาพในการท าลายสารแอฟลาทอกซินโยตรงพบว่าน้ าคั้นกระเทียม
ความเข้มข้น 75% เก็บไว้นาน 5 และ 15 วัน ยังมีประสิทธิภาพในการท าลายสารพิษได้ถึง 93.28 และ 87.41 % 
ตามล าดับ (ภาพที่ 9) ดังนั้นสามารถน าน้ ากระเทียมที่ใช้แล้วน ากลับมาใช้ใหม่ได้อีกท าให้ประหยัดต้นทุนในการ
แปรรูปพริกสดเป็นพริกแห้งที่มีการแช่น้ าคั้นกระเทียม  
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ภาพที่ 9. เปอร์เซ็นต์การลดลงของสารแอฟลาทอกซินหลังใส่น้ าคั้นกระเทียมใช้แล้ว 

                  ที่เก็บไว้เป็นเวลา 5 และ 15 วัน 
 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

     สารส าคัญในน้ าคั้นกระเทียมที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Aspergillus flaus ได้คือสาร 
allicin  และน้ าคั้นกระเทียมความเข้มข้น 100,75 และ 50 % สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ของเชื้อรา 
Aspergillus flavus  ได้ภายในเวลา 24 ชั่วโมง การแปรรูปจากพริกสดเป็นพริกแห้ง โดยการคัดเลือกผลพริก
สดที่มีคุณภาพ ไม่เน่าเสีย  น ามาล้างน้ าให้สะอาด แล้วแช่น้ าคั้นกระเทียมที่ความเข้มข้น 50-75%  ผึ่งให้แห้งแล้ว
น าไปอบสามารถป้องกันและลดการเกิดสารแอฟลาทอกซินได้ และสามารถเก็บรักษาได้นานกว่าพริกท่ีไม่แช่น้ า
กระเทียม นอกจากนี้พริกที่ผ่านการแช่น้ ากระเทียมจะมีผิวที่มันวาวและไม่เหี่ยวย่น ถ้ามีการเก็บรักษามากกว่า 1 
เดือนการแช่น้ าคั้นกระเทียมจะช่วยลดการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินได้ ในกรณีของพริกแห้งผลใหญ่ที่วาง
จ าหน่ายตามตลาดซึ่งมีการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินมาก่อนเมื่อน ามาแช่น้ ากระเทียมความเข้มข้น 75% 
แล้วอบให้แห้งอีกครั้งสามารถลดการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินลงได้ถึง 56.52% เมื่อเก็บพริกไว้นาน 2 
เดือน  ในพริกป่นที่มีการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินสูงถึง 78.3 พีพีบี เมื่อน ามาคลุกด้วยน้ าคั้นกระเทียม 100, 
75, 50 และ 25% สามารถลดสารแอฟลาทอกซินลงได้ 76.67, 67.67, 38.21 และ 17.02 % ตามล าดับ 
นอกจากนี้ยังพบอีกว่าน้ ากระเทียมท่ีใช้แล้วยังมีประสิทธิภาพในการท าลายแอฟลาทอกซินถึงแม้จะเก็บไว้นาน 15 
วันที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   ดังนั้นสามารถน าน้ าค้ันกระเทียมที่ใช้แล้วกลับมาใช้ใหม่ได้อีก 
 
10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

1. ผลงานวิจัยนี้สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้ทันที  
2. ผู้ประกอบการขนาดเล็ก น าไปใช้ในการผลิตพริกแห้งคุณภาพปลอดภัยจากสารแอฟลาทอกซิน 
3. ได้น าผลงานไปเผยแพร่ในการประชุมนานาชาติ (International Mycotoxin Conference, 

MycoRed 2010) 
4. ผู้สนใจสามารถน าวิธีการไปพัฒนาใช้กับผลิตผลเกษตรชนิดอ่ืนๆได้ 
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