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บทคัดยอ 
การศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีใชในการหุงตมอาหารท่ีมีผลตอการลดปริมาณสารพิษ อะฟลาทอกซินบี 1 

(AFB1) ในถ่ัวลิสง และพริกแหง โดยนําถ่ัวลิสงและพริกแหงปนเปอน AFB1 3 ชนิดตัวอยาง คือ ตัวอยางเติมสาร
มาตรฐาน AFB1 ตัวอยางเติมสารละลายสปอรของเช้ือรา Aspergillus flavus แลวสรางสภาวะใหเช้ือราเจริญและ
สรางอะฟลาทอกซิน และตวัอยางถ่ัวลิสงหรือพริกแหงปนเปอน AFB1 จากธรรมชาติ  นําตัวอยางดังกลาวแปร
รูปเปนผลิตภัณฑตางๆไดแก ถ่ัวลิสงตม ถ่ัวลิสงทอด และถ่ัวลิสงค่ัว  สวนพริกแหงไดแก พริกแหงทอด พริก
แหงค่ัว และพริกแหงบดผัดดวยน้ํามัน  อุณหภูมิและเวลาในการแปรรูปแตกตางกนัข้ึนอยูกับการกําหนดความ
สุกคือสุกและสุกมาก  พบวาการตมถ่ัวลิสง (98 องศาเซลเซียส) สามารถลดปริมาณ AFB1 ไดดีกวาการทอด 
(120-130 องศาเซลเซียส) และการค่ัว (100-150 องศาเซลเซียส)  ถ่ัวลิสงท่ีเติมสารมาตรฐาน AFB1 และถ่ัวลิสง
ปนเปอน AFB1 จากธรรมชาติตมเวลา 60 นาที สามารถลดปริมาณ AFB1 ไดมากกวารอยละ 75  ขณะท่ีถ่ัวลิสงมี
เช้ือราเจริญเม่ือนําไปค่ัวท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เวลา 50 นาที ลดปริมาณ AFB1 รองลงมาไดรอยละ 60  
สวนการทอดถ่ัวลิสงมีเช้ือราเจริญท่ีอุณหภูมิ 120-130 องศาเซลเซียส ลดปริมาณ AFB1 ไดรอยละ 30-50  สวนผล
ของกระบวนการแปรรูปตอการลด AFB1 พริกแหง พบวาแตกตางจากการแปรรูปถ่ัวลิสง พริกแหงบดแลวผัด
น้ํามันท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส สามารถลดปริมาณ AFB1ไดดีถึงรอยละ 60  ซ่ึงสามารถลดปริมาณ AFB1 
ไดมากกวาวิธีการค่ัวและทอด (อุณหภูมิเนือ้พริก 120 องศาเซลเซียส)  สวนพริกแหงเล้ียงเช้ือราเพื่อสราง AFB1 

เม่ือผานการบดแลวผัดสามารถลดปริมาณ AFB1 ไดรอยละ 60 พริกแหงปนเปอน AFB1 จากธรรมชาติ เม่ือนําไป
ทอดท่ีอุณหภมิู 130 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที สามารถลดปริมาณ AFB1ไดรอยละ 67 กระบวนการแปรรูปพริก
ท่ีใชน้ํามันเชน การทอด และการผัด  สามารถลดปริมาณ AFB1 รอยละ 40-67 และลดไดดีกวาการใชความรอน
แบบการค่ัวเพยีงอยางเดียว  จากขอมูลพบวา การใชความรอนในการหุงตมในระดับครัวเรือนและอุตสาหกรรม
ขนาดยอมชวยลดปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีปนเปอนในถ่ัวลิสงและพริกได โดยเฉพาะถ่ัวลิสงและพริกแหงท่ีมี
ปริมาณอะฟลาทอกซินสูงกวาขอกําหนดใหมีไดในอาหารไดไมเกนิ 20 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม เชน 30 
ไมโครกรัมตอกิโลกรัมสามารถลดลงในชวงปริมาณตามขอกําหนดได ขอมูลยังชวยในการประเมินโอกาสเส่ียง
ในการบริโภคผลิตภัณฑถ่ัวลิสงและพริกแหงปนเปอนสารพิษ 
 


