
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย : ระบุชื่อชุดโครงการวิจัยตามแบบ ว1-ก ที่ผ่านการอนุมัติ 

2. โครงการวิจัย : การควบคุมการปนเปื้อนจุลินทรีย์และสารพิษจากเชื้อราในกระบวนการผลิตผลิตผล

  เกษตรหลังการเก็บเกี่ยว 

 กิจกรรม  : การปนเปื้อนจุลินทรีย์ในผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเก่ียว 

3. ชื่อการทดลอง(ภาษาไทย):  การควบคมุการปนเปื้อนของเชื้อราและสารแอฟลาทอกซิน บี1 ใน 

    ผลผลิตพริกไทย 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  ระบุชื่อการทดลองตามแบบ ว1-ก ที่ผ่านการอนุมัติ 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง :  น.ส. สพีุ วนศิรากุล  สังกัด  กวป. 

ผู้ร่วมงาน         :  น.ส. ศุภรา อัคคะสาระกุล  สังกัด กวป. 

    น.ส. อัจฉราพร ศรีจุดานุ สังกัด กวป.        

5. บทคัดย่อ   
 ศึกษาแนวทางการควบคุมการปนเปื้อนเชื้อราและสารแอฟลาทอกซิน บี1 ในผลผลิตพริกไทย เพ่ือเป็น

ข้อมูลในการปฏิบัติเพ่ือลดความเสี่ยงในการปนเปื้อนเชื้อราและสารพิษ  ท าการศึกษาการปนเปื้อนเชื้อราและ

สารแอฟลาทอกซินในตัวอย่างพริกไทยพร้อมบริโภคจากแปลงเกษตรกร และร้านค้าทั่วไป รวม 174 ตัวอย่าง 

พบการปนเปื้อนของเชื้อรา  A. flavus  ในตัวอย่างพริกไทยเม็ดขาวที่สุ่มจากร้านค้าและจากเกษตรกร จ านวน 

0 และ 13.2%  พริกไทยเม็ดด าจากร้านค้าและเกษตรกรพบเชื้อรา A. flavus จ านวน 8.0 และ 7.1%  การ

ปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินในตัวอย่างพริกไทยเม็ดขาวที่สุ่มจากร้านค้าและจากเกษตรกรพบปริมาณ 0.0-16.2 

และ 1.0-8.1 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม พริกไทยเม็ดด าจากร้านค้าและเกษตรกรพบ 3.6-18.5 และ 0.0-11.8 

ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม แต่ไม่พบการปนเปื้อนในพริกไทยป่นขาวและพริกไทยป่นด า  ส่วนการปนเปื้อนใน

ระหว่างกระบวนการผลิต  พบว่า พริกไทยขาวที่ได้จากขั้นตอนการหมัก มีการปนเปื้อนของเชื้อรามากที่สุด 

จ านวน 37%  ส าหรับการปนเปื้อนเชื้อรา A. flavus ในตัวอย่างพริกไทยด า พบพริกไทยด าที่ได้จากขั้นตอน

การตากมีการปนเปื้อน A. flavus จ านวน 3% และในพริกไทยตากแห้งที่ยังมีขั้วปนอยู่พบ A. flavus จ านวน 

2% การปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินระหว่างกระบวนการผลิตพริกไทยขาวพบสูงสุดในขั้นตอนการหมักที่

ระยะเวลา 5 วัน  โดยพบการปนเปื้อนปริมาณ 4.21 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ส าหรับพริกไทยด า พบการ



ปนเปื้อนสูงสุด5.78 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ในตัวอย่างที่ได้จากขั้นตอนการตากแห้งที่ยังมีขั้วปนอยู่ ส าหรับการ

ผลิตพริกไทยขาวควรมีการเปลี่ยนน้ าอย่างน้อย 2 ครั้ง ในระหว่างขั้นตอนการแช่น้ าหรือหมักในถุงพลาสติก 

และควรตากทันที หลังขั้นตอนการล้างเพ่ือเอาส่วนเปลือกออก การผลิตพริกไทยด า ควรตากทันทีหลังการเก็บ

เกี่ยว ใช้วัสดุรองตากที่สะอาด ตากบนพ้ืนที่ยกสูงจากพ้ืนดิน ไม่ควรตากบนพ้ืนดินโดยตรง และหมั่นเกลี่ยผล

พริกไทยให้ได้รับแสงแดดอย่างทั่วถึง แนวทางดังกล่าวจะช่วยลดโอกาสในการปนเปื้อนของเชื้อราและสารแอฟ

ลาทอกซินลงได ้

 

6. ค าน า      
 แอฟลาทอกซิน (Aflatoxins) เป็นสารพิษที่สร้างโดยเชื้อรา Aspergillus flavus, A. Parasiticus,   
A. tamarii  และ A. nomius พบมากในเมล็ดธัญพืช และพืชน้ ามันชนิดต่างๆ เช่น ข้าวโพด ข้าวฟ่าง ถั่วลิสง 
พริก เครื่องเทศ และสมุนไพร (อมรา, 2551) เชื้อราที่สร้างสารพิษส่วนใหญ่จะพบอยู่ทั่วไปในสภาพแวดล้อม 
การปนเปื้อนของเชื้อราและสารแอฟลาทอกซินเกิดขึ้นได้ตั้งแต่การผลิต การเก็บเกี่ยว การบรรจุ การขนส่ง 
และการเก็บรักษา (Barkai-Golan และ Paster, 2008) องค์กร IRAC (International Agency for Research 
on Cancer) จัดให้สารแอฟลาทอกซินเป็นสารก่อมะเร็งในมนุษย์ ซึ่งส่วนใหญ่จะเกิดขึ้นที่ตับ (Moss, 1998) 
 พริกไทยเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของไทย โดยเฉพาะอย่างยิ่งต่อเกษตรกรในจังหวัดจันทบุรีที่เป็น
แหล่งผลิตใหญ่ มีพ้ืนที่ปลูกและผลผลิตกว่าร้อยละ 95 ของพ้ืนที่ปลูกและผลผลิตทั้งประเทศ (ส านักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร, 2555) พริกไทยเป็นพืชสมุนไพรเครื่องเทศ ที่ช่วยปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร ป้องกันอาหาร
เน่าเสีย ในด้านของสมุนไพรช่วยย่อยอาหาร ขับลม แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ ช่วยลดไขมันในเส้นเลือด ท าให้การ
ไหลเวียนของโลหิตดีขึ้น ปัจจุบันได้มีการน าพริกไทย มาใช้ในรูปของอาหารเสริมสุขภาพมากขึ้น  (กรมวิชาการ
เกษตร, 2556)  การส่งออกพริกไทยของประเทศไทยมีแนวโน้มลดลง เนื่องจากผลผลิตไม่เพียงพอต่อการ
บริโภค และราคาตกต่ า ทั้งที่ไทยมีข้อได้เปรียบในเรื่องคุณภาพ โดยเฉพาะกลิ่นและรสชาติ  ส่งผลให้ไทยต้อง
น าเข้าพริกไทยจากประเทศเพ่ือนบ้านในปริมาณมากข้ึน (ส านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร, 2555) และจากการที่
หลายประเทศมีรายงานการพบการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินในเมล็ดพริกไทย โดยเฉพาะพริกไทยด า ท า
ให้ผู้บริโภคมีความเสี่ยงสูงที่จะได้รับสารแอฟลาทอกซิน การปนเปื้อนของแอฟลาทอกซินในผลิตผลเกษตรถูก
น ามาใช้เป็นเครื่องต่อรองราคาในการซื้อขายทั้งในระดับประเทศและระหว่างประเทศ ทั้งนี้เพ่ือปกป้องสุขภาพ
อนามัยของผู้บริโภค และให้ความเป็นธรรมในด้านการค้าระหว่างประเทศ และเพ่ือเตรียมความพร้อมในการ
รับมือสู่การเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) เกษตรกรจะต้องมีการปรับตัวเตรียมรับกับสถานการณ์
ดังกล่าว การก าหนดมาตรฐานการผลิตพริกไทยและผลิตภัณฑ์จะเป็นแนวทางหนึ่งในการเพ่ิมคุณภาพผลผลิต
ให้ได้มาตรฐานสากล และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตผลและผลิตภัณฑ์ได้ อีกท้ังยังใช้เป็นแนวทางในการก าหนด
มาตรฐานการผลิตเพ่ือให้ปลอดสารแอฟลาทอกซินในผลิตผลพริกไทยน าเข้าได้อีกด้วย 



 การปนเปื้อนของแอฟลาทอกซินในผลิตผลทางการเกษตรถูกน ามาใช้เป็นเครื่องต่อรองราคาในการซื้อ

ขายทั้งในระดับประเทศและระหว่างประเทศ การตรวจสอบการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินในพริกไทย 

และการหาวิธีการควบคุมตั้งแต่กระบวนการผลิต จะท าให้ได้ข้อมูลในการก าหนดมาตรฐานการผลิตพริกไทย

ภายในประเทศ เพ่ือให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพ และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ได้ และยังสามารถใช้เป็น

ข้อมูลในการจ ากัดการน าเข้าพริกไทยได้อีกทางหนึ่งด้วย 

 
7. วิธีด าเนินการ                        
อุปกรณ์ 
 1. ตัวอย่างพริกไทยจากแปลงเกษตรกรในแหล่งปลูก จ. จันทบุรี และจากร้านค้าท่ัวไป 
 2. อาหารเลี้ยงเชื้อ : Dichloran Glycerol Agar (DG18), Potato Dextose Agar (PDA) 
 3. ชุดทดสอบสารแอฟลาทอกซินส าเร็จรูป DOA –Aflatoxin ELISA test kit 
 4. เมทานอล (methanol) 
 5. กระดาษกรอง whatman เบอร์ 4 
 6. เครื่องอ่าน MicroELISA Reader 
  

วิธีการ 
1.  ศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อราในพริกไทยพร้อมบริโภคและระหว่างกระบวนการผลิต 
 1.1 เก็บตัวอย่างพริกไทยจากแปลงเกษตรกรในแหล่งปลูก จ. จันทบุรี โดยเก็บตัวอย่างในระหว่าง
กระบวนการผลิต และสุ่มเก็บตัวอย่างจากร้านค้าทั้งพริกไทยเม็ดและพริกไทยป่น  
 1.2 ตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อราด้วยวิธี Direct plating method โดยล้างตัวอย่างพริกไทยด้วย 
1% โซเดียมไฮโปคลอไรท์ (sodium hypochlorite) นาน 2 นาที ซับตัวอย่างให้แห้ง วางตัวอย่างลงบนจาน
เลี้ยงเชื้อที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ Dichloran Glycerol Agar (DG18) วางตัวอย่าง 10 เมล็ดต่อจานเลี้ยงเชื้อ 
จ านวน 5 จานเลี้ยงเชื้อต่อ 1 ตัวอย่าง บ่มทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 5-7 วัน 
 1.3 บันทึกจ านวนเชื้อราที่พบ  

 
 

 

 
 

2. ตรวจสอบการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซิน บี 1 ในพริกไทย  
 วิ เค ราะห์ ป ริม าณ ส ารแอฟลาทอกซิ น  บี  1  ในตั วอย่ าง ด้ วยวิ ธี  ELISA (Enzyme Linked 
Immunosorbent Assay)  โดยใช้ชุดทดสอบส าเร็จรูป DOA –Aflatoxin ELISA test kit ท าการวิเคราะห์
ตัวอย่างละ 5 ซ้ า ตามวิธีการดังนี้ 

2.1 บดตัวอย่างพริกไทยให้ละเอียด แล้วชั่งใส่ขวดรูปชมพู่ปริมาณ 20 กรัมต่อขวด 

%การปนเปื้อนของเชื้อรา  = จ านวนชิ้นที่พบเชื้อรา 
จ านวนชิ้นที่วาง 

X 100 



2.2 เติมเมทานอล 70% ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ลงในขวด เขย่าที่ความเร็วรอบ 300 รอบต่อนาที 
นาน 30 นาที  

2.3 เทส่วนใสผ่านกระดาษกรอง เบอร์ 4 แล้วน าสารสกัดที่ได้มาเจือจางเป็น 1:20 เท่าด้วย 0.01 M 
Phosphate Buffer Saline 

2.4 หยดสารพิษมาตรฐาน ปริมาณ 50 ไมโครลิตร ลงในหลุมทดสอบ และหยดตัวอย่างที่เตรียมไว้
ปริมาตร 50 ไมโครลิตร ลงในหลุมทดสอบ 

2.5 หยดเอ็นไซม์คอนจูเกต (AFB1 - HRP conjugate) 50 ไมโครลิตร ตามลงไปทุกหลุม แล้วบ่มไว้ที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที 

2.6 ล้างหลุมทดสอบ 3 ครั้ง ด้วย 0.01 M Phosphate Buffer Saline - Tween 20 
2.7 หยด Substrate 100 ไมโครลิตร ลงในหลุมทดสอบ บ่มไว้ที่อุณหภูมิห้อง 10 นาที 
2.8 หยด Stopping solution 100 ไมโครลิตร ลงในหลุมทดสอบทุกหลุม ปฏิกิริยาจะเปลี่ยนจากสีฟ้า

เป็นสีเหลือง 
2.9 อ่านความเข้มของสีด้วยเครื่อง MicroELISA Reader ที่ช่วงคลื่น 450 นาโนเมตร  

 

3. ศึกษาแนวทางการควบคุมการปนเปื้อนของเชื้อราและสารพิษในกระบวนการผลิต  
 3.1 ประเมินเข้าท าลายของเชื้อสาเหตุ และปริมาณสารพิษในแต่ละขั้นตอนการผลิต  บันทึกข้อมูล
ความสัมพันธ์ระหว่างการเข้าท าลายของเชื้อสาเหตุและปริมาณสารพิษท่ีพบ 
 3.2 วิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือหาสาเหตุหลักที่ท าให้เกิดการปนเปื้อนของเชื้อราและสารแอฟลาทอกซิน  บี1 
ในขั้นตอนการผลิต และก าหนดแนวทางการควบคุมการปนเปื้อนของเชื้อราและสารแอฟลาทอกซินในขั้นตอน
การผลิต  
 
เวลาและสถานที่      

 ตุลาคม 2557 – กันยายน 2559  ห้องปฏิบัติการกลุ่มวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวพืชไร่ 
กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1.  ศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อราในพริกไทยพร้อมบริโภคและระหว่างกระบวนการผลิต 
 การปนเปื้อนของเชื้อราในตัวอย่างพริกไทยพร้อมบริโภคที่ได้จากแปลงเกษตรกร และร้านค้าต่างๆ 
รวม 174 ตัวอย่าง ได้แก่ พริกไทยเม็ดขาว 42 ตัวอย่าง พริกไทยเม็ดด า 90 ตัวอย่าง พริกไทยป่นขาว 25 
ตัวอย่าง และพริกไทยป่นด า 17 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนของเชื้อราในพริกไทยด ามากกว่าในพริกไทยขาว 
และพบว่าพริกไทยขาวที่สุ่มเก็บจากแปลงเกษตรกรมีการปนเปื้อนของเชื้อรามากกว่าพริกไทยที่ซื้อจากร้านค้า  
ซึ่งอาจเกิดจาก เชื้อราที่พบได้แก่ Aspergillls spp., A. flavus  A. niger, Rhizopus sp., Penicillium sp. 
โดยพบการปนเปื้อนของเชื้อราที่สร้างสารแอฟลาทอกซิน บี 1 คือเชื้อรา A. flavus ในพริกไทยเม็ดขาวจ านวน 



5.1% ในพริกไทยเม็ดด าจ านวน 7.5% แต่ไม่พบการปนเปื้อนในพริกไทยป่นขาวและพริกไทยป่นด า (ตารางที่ 
1) 
 

ตารางที่ 1 การปนเปื้อนของเชื้อรา Aspergillus flavus และสารแอฟลาทอกซิน บี1 ในพริกไทยพร้อมบริโภค 

ชนิดตัวอย่าง ที่มาของตัวอย่าง 
จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

การปนเปื้อน (%) ปริมาณ AFB1 
(µg/kg) A. flavus AFB1 

พริกไทยเม็ดขาว ร้านค้า 17 0 92.5 0.0-16.2 
 แปลงเกษตรกร/กลุ่มเกษตรกร 25 13.2 100 1.0-8.1 

พริกไทยป่นขาว ร้านค้า 15 0 92.9 0.0-12.4 
 แปลงเกษตรกร/กลุ่มเกษตรกร 10 0 100 3.3-10.1 

พริกไทยเม็ดด า ร้านค้า 25 8.0 100 3.6-18.5 
 แปลงเกษตรกร/กลุ่มเกษตรกร 65 7.1 83.1 0.0-11.8 

พริกไทยป่นด า ร้านค้า 7 0 100 6.4-59.1 
 แปลงเกษตรกร/กลุ่มเกษตรกร 10 0 100 7.7-14.6 
  174 4.8  0.0-59.1 

 

 การปนเปื้อนของเชื้อราในตัวอย่างพริกไทยระหว่างกระบวนการผลิต พบว่า พริกไทยขาวที่ได้จาก
ขั้นตอนการหมักที่ระยะเวลา 5 วัน มีการปนเปื้อนของเชื้อรา A. flavus มากที่สุด โดยพบเชื้อราจ านวน 37% 
ในขั้นตอนการล้างและขัดเอาเปลือกออกพบ A. flavus จ านวน 12% แต่หลังการตากพบว่า เชื้อรามีปริมาณ
ลดลง โดยพบ A. flavus ในพริกไทยที่ตากแห้งแล้ว จ านวน 7%  ส าหรับการปนเปื้อนในตัวอย่างพริกไทยด า 
พบพริกไทยด าที่ได้จากขั้นตอนการตากที่ระยะเวลา 2 วัน มีการปนเปื้อน A. flavus จ านวน 3% และใน
พริกไทยตากแห้งที่ยังมีขั้วปนอยู่พบ A. flavus จ านวน 2% (ตารางท่ี 2) 
 

ตารางที่ 2  การปนเปื้อนของเชื้อรา Aspergillus flavus และสารแอฟลาทอกซิน บี1 ในกระบวนการผลิต

 พริกไทย 

ตัวอย่าง 
จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

การปนเปื้อนเชื้อรา  
A. flavus (%) 

ปริมาณ AFB1 (µg/kg) 

การผลิตพริกไทยเม็ดขาว    
     พริกไทยผลสด (สีแดง) 10 0 0-2.53 
     พริกไทยหมักในถุงพลาสติก 5 วัน 10 37 1.97-4.21 
     พริกไทยล้างและขัดเอาเปลอืกออก 10 12 1.24-3.34 
     พริกไทยตากแห้ง (เม็ดขาว) 10 7 2.56-3.48 
การผลิตพริกไทยเม็ดด า    



     พริกไทยผลสด (สีเขียว) 10 0 0–1.92 
     พริกไทยตาก (พร้อมขั้ว) (3 วัน) 10 3 0.87-5.78 
     พริกไทยตากแห้ง (ยังไม่ไดฝ้ัด) 10 2 3.45-5.36 
     พริกไทยตากแห้ง (ฝัดแล้ว) 10 0 2.09-3.69 

 
2. ตรวจสอบการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซิน บี 1 ในพริกไทย  
 การปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซิน บี 1 ในพริกไทยพร้อมบริโภค ในพริกไทยเม็ดขาวพบปริมาณ 0.0 – 
16.2 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม พบการปนเปื้อนสูงสุดในตัวอย่างพริกไทยจากร้านค้าซึ่งเป็นพริกไทยที่เก็บไว้ข้ามปี 
ปริมาณ 16.2  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ในขณะที่พริกไทยจากแปลงเกษตรกรซึ่งเป็นพริกไทยที่ผลิตใหม่ภายในปี
มีการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินสูงสุด 8.1 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม พริกไทยป่นขาวพบสารแอฟลาทอก
ซินปริมาณ 0.0-12.4 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม พบการปนเปื้อนสูงสุด 12.4 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ในตัวอย่าง
พริกไทยป่นจากร้านค้าซึ่งเป็นพริกไทยที่เก็บไว้ข้ามปี ในขณะที่พริกไทยจากแปลงเกษตรกรซึ่งเป็นพริกไทยที่
ผลิตใหม่ภายในปีมีการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินสูงสุด 10.1 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ส าหรับพริกไทยเม็ด
ด าพบสารแอฟลาทอกซินปริมาณ 3.6-18.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม โดยพบปริมาณสูงสุด 18.5 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม ในตัวอย่างพริกไทยเม็ดด าที่สุ่มเก็บจากร้านค้า  ส่วนตัวอย่างพริกไทยเม็ดด าที่สุ่มเก็บจากเกษตรกร ซึ่ง
เป็นพริกไทยที่ผลิตใหม่ภายในปีพบปริมาณสารแอฟลาทอกซินสูงสุด 11.8 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ส าหรับ
พริกไทยป่นด าพบการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินปริมาณ 6.4-59.1 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  โดยพบสูงสูดใน
ตัวอย่างพริกไทยที่สุ่มเก็บจากร้านค้าบริเวณชายแดนไทย-กัมพูชา และเป็นพริกไทยที่ผลิตจากประเทศกัมพูชา 
ส่วนพริกไทยป่นด าจากเกษตรกรพบการปนเปื้อนสูงสุด  14.6 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางท่ี 1) 
 การปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินในตัวอย่างพริกไทยระหว่างกระบวนการผลิต พบว่า พริกไทยขาวที่ได้
จากขั้นตอนการหมักที่ระยะเวลา 5 วัน มีการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินมากท่ีสุด โดยพบการปนเปื้อนสูงสุด 
4.21 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  และพบปริมาณ 3.48 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ในพริกไทยเม็ดขาวที่ตากแห้งแล้ว 
ส าหรับการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินมากในตัวอย่างพริกไทยด า พบการปนเปื้อน 0.87-5.78 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม ในตัวอย่างที่ได้จากข้ันตอนการตากที่ระยะเวลา 2 วัน และในพริกไทยตากแห้งที่ยังมีขั้วปนอยู่พบการ
ปนเปื้อน 3.45-5.36 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางท่ี 2) 
 
3. ศึกษาแนวทางการควบคุมการปนเปื้อนของเชื้อราและสารพิษในกระบวนการผลิต  
 จากการส ารวจข้อมูลการผลิตพริกไทยในจังหวัดจันทบุรี พบว่า ฤดูการเก็บเกี่ยวพริกไทยอยู่ในช่วง

เดือนกุมภาพันธ์ – มีนาคม โดยเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวผลพริกไทยเป็น 2 ประเภท ได้แก่ การเก็บผลพริกไทยที่

แก่จัด ผลเริ่มมีสีแดงจนถึงแดงจัด ส าหรับท าพริกไทยขาว และจะเก็บผลพริกไทยที่แก่ ผลมีสีเขียวเข้ม เพ่ือใช้

ท าพริกไทยด า  จากการสุ่มตัวอย่างพริกไทยในแต่ละขั้นตอนการผลิต (ภาพที่ 1) พบว่า การผลิตพริกไทยขาวมี

โอกาสพบการปนเปื้อนของเชื้อราและสารแอฟลาทอกซิน บี1 ได้มากกว่าการผลิตพริกไทยด า ซึ่งในขั้นตอนการ



ผลิตพริกไทยขาวของเกษตรกรจะมีการหมักพริกไทยในถุงพลาสติกหรือภาชนะปิดปาก ซึ่งเป็นสภาวะที่เชื้อรา

สามารถเจริญได้ดี หากเกษตรกรไม่ตากเมล็ดให้แห้ง ก็มีโอกาสสูงที่จะพบการปนเปื้อนเชื้อราและสารแอฟลา

ทอกซิน บี1 ในผลิตภัณฑ์ได้ ส่วนในกระบวนการผลิตพริกไทยด า การปนเปื้อนของเชื้อราจะพบในขั้นตอนการ

ตากผลผลิต ซึ่งอาจเกิดการปนเปื้อนของเชื้อราจากดิน และถ้าหากเกษตรกรตากผลผลิตไม่แห้งดี หรือเก็บเมล็ด

พริกไทยไว้ในที่ท่ีมีความชื้น ก็มีผลท าให้เชื้อราเจริญและสร้างสารพิษได้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 กระบวนการผลิตพริกไทยของเกษตรกรในจังหวัดจันทบุรี 

 

 



 จากการศึกษาข้อมูลในเบื้องต้น สามารถประเมินความเสี่ยงต่อการเกิดการปนเปื้อนของเชื้อราและสาร
แอฟลาทอกซินในระหว่างกระบวนการผลิตพริกไทยได้ดังนี้  
 1. การตากพริกไทย เกษตรกรบางรายใช้ผ้าใบปูกับพ้ืนดินโดยตรง ท าให้มีโอกาสในการปนเปื้อนของ
เชื้อราได้สูง 
 2. ขั้นตอนการแช่น้ าหรือหมักในถุงพลาสติก และขัดล้าง เพื่อให้ส่วนเปลือกของพริกไทยหลุดออก ใน
กระบวนการผลิตพริกไทยขาว พริกไทยจะมีความชื้นสูง ท าให้พบการปนเปื้อนของเชื้อราและสารแอฟลาทอก
ซินในปริมาณค่อนข้างสูง 
 3. การเก็บเมล็ดพริกไทยในขณะที่เมล็ดยังไม่แห้งดี 
 จากสาเหตุดังกล่าว จึงก าหนดแนวทางการควบคุมการปนเปื้อนของเชื้อราและสารแอฟลาทอกซินใน
การผลิตพริกไทยดังนี้ 
 1. หลังจากเก็บเกี่ยวผลพริกไทยแล้วควรท าการตากทันที และควรมีลานตากเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน
ของเชื้อราจากดิน 
 2. การผลิตพริกไทยขาว ในระหว่างขั้นตอนการแช่น้ าหรือหมักในถุงพลาสติก ควรมีการเปลี่ยนน้ า
อย่างน้อย 2 ครั้ง เพ่ือลดโอกาสในการปนเปื้อนของเชื้อรา และควรตากทันที หลังขั้นตอนการล้างเพ่ือเอาส่วน
เปลือกออก 
 3. ในขณะตากควรหมั่นเกลี่ยผลพริกไทยให้ได้รับแสงแดดอย่างทั่วถึง 
 4. ตากพริกไทยให้แห้งสนิทก่อนการเก็บรักษา และควรเก็บรักษาพริกไทยในที่ที่มีอากาศถ่ายเทสะดวก 
 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  
 1. พบการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินในพริกไทยเม็ดขาว พริกไทยป่นขาว พริกไทยเม็ดด า และ
พริกไทยป่นด า สูงสุด 16.2, 12.4, 18.5 และ 59.1 พีพีบี ซึ่งเป็นพริกไทยที่ได้จากร้านค้าและมีการจ าหน่าย
ข้ามปี ในขณะที่พริกไทยจากแปลงเกษตรกรที่ผลิตภายในปีพบการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินในปริมาณ
ที่ต่ ากว่า 
 2. การผลิตพริกไทยด าพบโอกาสในการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซินมากกว่าการผลิตพริกไทยขาว โดย
พบการปนเปื้อนในพริกไทยด าระหว่างขั้นตอนการตากสูงที่สุด และพบการปนเปื้อนเชื้อรา A. flavus ใน
พริกไทยขาวในขั้นตอนการหมักจนถึงการล้างและขัดเอาเปลือกออก 
 3. การผลิตพริกไทยขาวควรมีการเปลี่ยนน้ าอย่างน้อย 2 ครั้ง ในระหว่างขั้นตอนการแช่น้ าหรือหมักใน
ถุงพลาสติก เพ่ือลดโอกาสในการปนเปื้อนของเชื้อราและสารแอฟลาทอกซิน และควรตากทันที หลังขั้นตอน
การล้างเพ่ือเอาส่วนเปลือกออก 
 4. การผลิตพริกไทยด า ควรตากทันทีหลังการเก็บเกี่ยว มีวัสดุรองตากท่ีสะอาด ตากบนพ้ืนที่ยกสูงจาก
พ้ืนดิน ไม่ควรตากบนพ้ืนดินโดยตรง และหมั่นเกลี่ยผลพริกไทยให้ได้รับแสงแดดอย่างทั่วถึง 
 
 



10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  
 เกษตรกรสามารถน าแนวทางการผลิตพริกไทยที่ช่วยลดการปนเปื้อนของเชื้อราและสารแอฟลาทอก
ซินไปใช้ในกระบวนการผลิตเพื่อให้ได้พริกไทยที่สะอาดปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
 
11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  : อาจมีหรือไม่มีก็ได้ เป็นการแสดงความขอบคุณแก่ผู้ช่วยเหลือให้งานวิจัยลุล่วงไป
ด้วยดี แต่มิได้เป็นผู้ร่วมปฏิบัติงานด้วย 
 
12. เอกสารอ้างอิง 
กรมวิชาการเกษตร. 2552. ระบบข้อมูลทางวิชาการ: พริกไทย. แหล่งที่มา 
 http://it.doa.go.th/vichakan/news.php?newsid=27  

ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร. 2555. สถิติการเกษตรของประเทศไทยปี ๒๕๕๕. ชุมนุมสหกรณ์

 การเกษตรแห่งประเทศไทย จ ากัด. นนทบุรี. 174 หน้า. 

ส านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร . 2555. แนะเกษตรกรพริกไทย พร้อมรับผลกระทบระยะยาวตลาดเสรี

 อาเซียน. ข่าวประชาสัมพันธ์  96/2555. 

อมรา ชินภูติ. 2551. สารพิษจากเชื้อราและการจัดการ. หน้า1-21. ใน: เอกสารประกอบการฝึกอบรมเชิง

 ปฏิบัติการการตรวจวิเคราะห์สารแอฟลาทอกซินในผลิตผลเกษตรอย่างรวดเร็วโดยชุด ตรวจสอบ

 ส าเร็จรูป “DOA-Aflatoxin ELISA Test Kit”. ส านักวิจัยพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บ เกี่ยวและ

 แปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร. 

Barkai-Golan, R. and N. Paster. 2008. Mycotoxins in Fruits and Vegetables. San Diego, 

 USA. 395 p. 

Moss, M.O. 1996. Mycotoxin. Mycological Research 100: 513-523. 

 
13. ภาคผนวก : เป็นส่วนที่ให้รายละเอียดเพ่ิมเติม ซึ่งไม่จ าเป็นต้องแสดงไว้ในเนื้อหาของรายงาน เช่น สูตร 

วิธีค านวณ ตารางการบันทึกข้อมูลภาพ แสดงเครื่องมือที่ใช้ในงานวิจัย แบบส ารวจข้อมูล เป็นต้น ส่วนนี้จะมี

หรือไม่มีก็ไม่ท าให้เนื้อหาของรายงานขาดความสมบูรณ์ 

* จัดส่งข้อมูลไปยังกลุ่มติดตามและประเมินผล กองแผนงานและวิชาการในรูปเอกสารหรือส่งข้อมูลทาง  

Email Address : nonglux.k@doa.in.th 


	การปนเปื้อนของแอฟลาทอกซินในผลิตผลทางการเกษตรถูกนำมาใช้เป็นเครื่องต่อรองราคาในการซื้อขายทั้งในระดับประเทศและระหว่างประเทศ การตรวจสอบการปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินในพริกไทย และการหาวิธีการควบคุมตั้งแต่กระบวนการผลิต จะทำให้ได้ข้อมูลในการกำหนดมาตรฐานการผลิ...

