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บทคัดยอ 
จากการศึกษาผลของกาซโอโซนในการลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียและปริมาณสารอะฟลาทอกซิ

นในพริกข้ีหนแูหง (Capsicum  frutescens L.) และพริกปน โดยการนําพริกข้ีหนแูหงและพริกปน ไปรมกาซ
โอโซนท่ีมีความเขมขน 120 ppm เปนเวลา 20, 40 และ 60 นาที และนํามาบรรจุใสถุงพลาสติก (polypropylene 
bag) เก็บไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 6 เดือน โดยทําการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท่ีนับไดท้ังหมด (total plate 
count (CFU/g))  ยีสต รา และสารอะฟลาทอกซินโดยวธีิ ELISA ทุก 15 วัน พบวา การรมดวยกาซโอโซนเปน
เวลา 60 นาที สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียและสารอะฟลาทอกซินไดดีท่ีสุด แตการเก็บรักษาเวลา 2 เดือน ทํา
ใหปริมาณของอะฟลาทอกซินในพริกข้ีหนูแหงและพริกปนเพิ่มข้ึน เม่ือเปรียบเทียบกับสารอะฟลาทอกซินในพ
ริกข้ีหนูแหงและพริกปนหลังจากการรมโอโซนในวันแรกของการเก็บรักษา 

 
 


