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บทคัดยอ 
การศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีใชในการหุงตมอาหารท่ีมีผลตอการลดปริมาณสารพิษ อะฟลาทอกซินบี 1 

(AFB1) ในถ่ัวลิสง และพริกแหง โดยนําถ่ัวลิสงและพริกแหงปนเปอน AFB1 3 ชนิดตัวอยาง คือ ตัวอยางเติมสาร
มาตรฐาน AFB1 ตัวอยางเติมสารละลายสปอรของเช้ือรา Aspergillus flavus แลวสรางสภาวะใหเช้ือราเจริญและ
สรางอะฟลาทอกซิน และตวัอยางถ่ัวลิสงหรือพริกแหงปนเปอน AFB1 จากธรรมชาติ  นําตัวอยางดังกลาวแปร
รูปเปนผลิตภัณฑตางๆไดแก ถ่ัวลิสงตม ถ่ัวลิสงทอด และถ่ัวลิสงค่ัว  สวนพริกแหงไดแก พริกแหงทอด พริก
แหงค่ัว และพริกแหงบดผัดดวยน้ํามัน  อุณหภูมิและเวลาในการแปรรูปแตกตางกนัข้ึนอยูกับการกําหนดความ
สุกคือสุกและสุกมาก  พบวาการตมถ่ัวลิสง (98 องศาเซลเซียส) สามารถลดปริมาณ AFB1 ไดดีกวาการทอด 
(120-130 องศาเซลเซียส) และการค่ัว (100-150 องศาเซลเซียส)  ถ่ัวลิสงท่ีเติมสารมาตรฐาน AFB1 และถ่ัวลิสง
ปนเปอน AFB1 จากธรรมชาติตมเวลา 60 นาที สามารถลดปริมาณ AFB1 ไดมากกวารอยละ 75  ขณะท่ีถ่ัวลิสงมี
เช้ือราเจริญเม่ือนําไปค่ัวท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เวลา 50 นาที ลดปริมาณ AFB1 รองลงมาไดรอยละ 60  
สวนการทอดถ่ัวลิสงมีเช้ือราเจริญท่ีอุณหภูมิ 120-130 องศาเซลเซียส ลดปริมาณ AFB1 ไดรอยละ 30-50  สวนผล
ของกระบวนการแปรรูปตอการลด AFB1 พริกแหง พบวาแตกตางจากการแปรรูปถ่ัวลิสง พริกแหงบดแลวผัด
น้ํามันท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส สามารถลดปริมาณ AFB1ไดดีถึงรอยละ 60  ซ่ึงสามารถลดปริมาณ AFB1 
ไดมากกวาวิธีการค่ัวและทอด (อุณหภูมิเนือ้พริก 120 องศาเซลเซียส)  สวนพริกแหงเล้ียงเช้ือราเพื่อสราง AFB1 

เม่ือผานการบดแลวผัดสามารถลดปริมาณ AFB1 ไดรอยละ 60 พริกแหงปนเปอน AFB1 จากธรรมชาติ เม่ือนําไป
ทอดท่ีอุณหภมิู 130 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที สามารถลดปริมาณ AFB1ไดรอยละ 67 กระบวนการแปรรูปพริก
ท่ีใชน้ํามันเชน การทอด และการผัด  สามารถลดปริมาณ AFB1 รอยละ 40-67 และลดไดดีกวาการใชความรอน
แบบการค่ัวเพยีงอยางเดียว  จากขอมูลพบวา การใชความรอนในการหุงตมในระดับครัวเรือนและอุตสาหกรรม
ขนาดยอมชวยลดปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีปนเปอนในถ่ัวลิสงและพริกได โดยเฉพาะถ่ัวลิสงและพริกแหงท่ีมี
ปริมาณอะฟลาทอกซินสูงกวาขอกําหนดใหมีไดในอาหารไดไมเกนิ 20 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม เชน 30 
ไมโครกรัมตอกิโลกรัมสามารถลดลงในชวงปริมาณตามขอกําหนดได ขอมูลยังชวยในการประเมินโอกาสเส่ียง
ในการบริโภคผลิตภัณฑถ่ัวลิสงและพริกแหงปนเปอนสารพิษ 
 


