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Abstract 

The objective of this research was to determine the effect of food processing on aflatoxin B1 (AFB1) 
reduction in peanut products.  The three contaminated peanut samples were conducted.  First and second 
samples were peanuts spiked with standard AFB1 and natural AFB1 contaminated in peanut.  Third sample was 
peanuts spiked with spore solution then let them geminated and produced AFB1.  Then, peanuts were processed 
which were boiling, frying and roasting.  Results showed that boiled spiked peanut at 100 °C for 60 min reduced 
AFB1 by 81 %.  Fried peanuts at 150 °C 10 min and 170 °C 7 min reduced AFB1 by 36 and 19%, respectively.  
Roasted peanut at 170 °C 50 min and 200 °C 25 min reduced AFB1 by 50 and 64%, respectively. While the 
second contaminated samples, boiled at 100 °C 60 min, fried at 150 °C 10 min and 170 °C 7min and roasted at 
170°C and 200 °C for 50 and 25 min could reduce AFB1 by 77, 26, 45, 36 and 55%, respectively.  Contaminated 
peanut with fungi producing AFB1 were boiled at 40 min, fried at 150 °C 15 min, fried at 170 °C 7 min, roasted  
170 °C 60 min and roasted at 200 °C 50 min reduced AFB1 by 15, 40, 33, 46 and 44%, respectively. In conclusion 
the reduction of peanut by boiling at 100 °C for 60 min showed the highest AFB1 reduction which is reduction 
more than 80% compared to the others.  These results will assist the estimation of exposure of aflatoxin 
contaminated in peanut products  
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บทคัดยอ 

ผลการศึกษากระบวนการแปรรูปอาหารตอการลดปริมาณอะฟลาทอกซินบี1 (AFB1) ในถ่ัวลิสง โดยนําถ่ัวลิสง
ปนเปอน AFB1 3 ตัวอยางทดลอง คือ ถ่ัวลิสงเติมสารมาตรฐาน AFB1 ถ่ัวลิสงปนเปอน AFB1 จากธรรมชาติ และถ่ัวลิสงเติม
สารละลายสปอร Aspergillus flavus ใหเช้ือราเจริญและสรางอะฟลาทอกซิน ตอมานําถ่ัวลิสงดังกลาวแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
ไดแก ถ่ัวลิสงตม ถ่ัวลิสงทอด และถ่ัวลิสงค่ัว พบวา  กระบวนการแปรรูปทั้ง 3 วิธีสามารถลด  AFB1 ในถ่ัวลิสงได  โดยการตม
ถ่ัวลิสงที่เติมสารมาตรฐานลด AFB1 ไดรอยละ 81 สวนการทอดที่ 150, 170 °C เวลา 10, 7 นาทีลดไดรอยละ 36 และ 19 และ
การค่ัวที่ 170, 200°C เวลา 50, 25 นาที ลดไดรอยละ 50 และ 64 ตามลําดับ ในถ่ัวลิสงปนเปอน AFB1 จากธรรมชาติ ตมที่ 
100 °C เวลา 60 นาที ทอดที่ 150, 170 °C เวลา 10, 7 นาที และค่ัวที่ 170, 200°C เวลา 50, 25 นาที ลดไดรอยละ 77, 26, 45, 
36 และ 55 ตามลําดับ ขณะที่ถ่ัวลิสงมีเช้ือราเจริญ พบวา การตม ทอด และค่ัวลด AFB1 ไดคือ ตมที่ 100 °C เวลา 40 นาที 
ทอดที่ 150, 170 °C เวลา 15, 7 นาที และค่ัวที่ 170, 200°C เวลา 60, 50 นาที ลด AFB1 รอยละ 15, 40, 33, 46 และ 44 
ตามลําดับ  สรุปสภาวะที่ลด AFB1 ในถ่ัวลิสงไดดีที่สุด คือ การตมถ่ัวลิสงที่อุณหภูมิ 100 °C เวลา 60 นาทีสามารถลด AFB1 
ไดมากกวารอยละ 80  ขอมูลเหลานี้จะชวยในการประเมินโอกาสเส่ียงในการบริโภคผลิตภัณฑถ่ัวลิสงปนเปอนอะฟลาทอกซิน  
คําสําคัญ: การลดปริมาณอะฟลาทอกซิน, ผลิตภัณฑถ่ัวลิสง, การแปรรูปอาหาร 
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บทนํา 
อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin: AF) เปนสารพิษที่สรางจากเช้ือราในตระกูล Aspergillus, Penicillium และ Rhizopus 

แตสายพันธุที่สําคัญตอการสรางสารพิษ AF ในอาหารและกอใหเกิดความเส่ียงในการบริโภคมากที่สุดคือ Aspergillus flavus 
และ Aspergillus parasiticus  สารพิษชนิดนี้จัดเปนสารกอมะเร็งในคน โดยผูที่ปวยเปนโรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอพบวามี
โอกาสปวยดวยโรคมะเร็งที่ตับเพิ่มขึ้น สารพิษ AF มีอันตรายตอมนุษยและสัตว ทําใหเกิดพิษทั้งชนิดเร้ือรังและเฉียบพลันได ที่
สําคัญพบปนเปอนไดในวัตถุดิบการเกษตรและผลิตภัณฑอาหารไดทุกประเภท ทั้งธัญพืช เนื้อสัตว หรือแมกระทั่งอาหารทะเล  
AF จึงมีความสําคัญตอความปลอดภัยของหวงโซอาหารของคนและสัตว โดยเฉพาะอยางย่ิงพบการปนเปอนในถ่ัวลิสงรวมทั้ง
กากถ่ัวลิสงที่ใชเปนอาหารสัตว  นอกเหนือจากการปฏิบัติที่ดีหลังการเก็บเก่ียวและการควบคุมปริมาณสารพิษเชื้อราในวัตถุดิบ
เร่ิมตน วิธีการแปรรูปอาหารท่ีเหมาะสมจะเปนอีกวิธีหนึ่งที่สามารถชวยลดปริมาณ AF ที่ปนเปอนมากับอาหาร  มีรายงาน
การศึกษาพบวาความรอนมีผลทําใหปริมาณ AF ลดลงไดจริง แตการทําลาย AF อยางสมบูรณตองใชอุณหภูมิสูงในการ
สลายตัว  อุณหภูมิที่ใชในการสลายตัวอยูในชวง 237-306 °C ไมเหมาะสมในการผลิตอาหาร สวนท่ีอุณหภูมิ 105 °C พบวา
สามารถทําลาย AF ในผลิตภัณฑอาหารไดบางสวน (Semarajeewa et al., 1990)  เนื่องจากสารพิษยังปนเปอนในอาหาร 
ปจจุบันมาตรฐานอาหารระหวางประเทศโดย CODEX ระบุปริมาณสารพิษที่ผลิตจากเช้ือรา AF กําหนดใหปนเปอนไดใน
วัตถุดิบไมเกิน 15 μg/kg (ดวงจันทรและวนิดา, 2545) ในขณะท่ีประเทศไทยกําหนดใหมีการปนเปอนไดไมเกิน 20 μg/kg 
(สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2548) 

การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินวาการใชความรอนในระดับ ตม ทอด ค่ัว ที่ใชในการแปรรูปอาหาร มีผลใน
การทําลายสารพิษ AF ที่ปนเปอนในอาหารโดยใชถ่ัวลิสงเปนตัวแทนอาหาร ขอมูลที่ไดจักชวยในการนําไปประเมินโอกาสเส่ียง
ในการบริโภคอาหารที่อาจมีสารพิษ AF ปนเปอน  ทั้งนี้เพื่อนําไปสูการจัดการลด ขจัด และควบคุม การปนเปอนสารพิษชนิดนี้
ตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เตรียมตัวอยางถ่ัวลิสงปนเปอนสารพิษ AF 3 ตัวอยางทดลอง ตัวอยางแรกคือ ถ่ัวลิสงเติมสารมาตรฐาน AFB1 
ปริมาณ 100+5 μg/kg ตัวอยางที่สองคือ คัดเลือกถ่ัวลิสงปนเปอน AFB1 จากธรรมชาติ ปริมาณ 100+10 μg/kg และตัวอยาง
ที่สามคือ ถ่ัวลิสงเติมสารละลายสปอร A. flavus สรางสภาวะความช้ืนและอุณหภูมิ เพื่อใหเช้ือราเจริญสราง AFB1 กําหนดให
มีปริมาณ 100+10 μg/kg  ตอมานําถ่ัวลิสงทั้ง 3 ตัวอยางแตละตัวอยางปริมาตร 500 กรัม แปรรูปเปนผลิตภัณฑไดแก ถ่ัวลิสง
ตม ถ่ัวลิสงทอด และถ่ัวลิสงค่ัว ตามสภาวะท่ีกําหนด คือ ตม 100 ºC ทอด 150, 170 ºC ค่ัว 170, 200 ºC  ตามเวลาท่ีกําหนด
จากนั้นนําไปวิเคราะหหาปริมาณ AFB1 โดยการบดละเอียดรอนผานตะแกรงรอนตามวิธี AOAC (2000)  แบงและสุมตัวอยาง  
ตามวิธี AOAC (1995) วิเคราะหปริมาณ AFB1 ในตัวอยาง โดยวิธี Enzyme-Linked Immunosorbent Assay (ELISA) โดยใช
ชุดเคร่ืองมือตรวจสอบ AFB1ในผลิตผลทางการเกษตรของกรมวิชาการเกษตร (DOA-Aflatoxin ELISA Test Kit) ตามวิธีการ
ของอมรา (2547)  วิธีการวิเคราะหทางImmunoassay มีหลักการคือเปนการแขงขันแบบตรง (Direct competitive Enzyme-
Linked Immunosorbent Assay ) อานผลปริมาณ AFB1 จากความเขมของสีของปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นในหลุมทดสอบ (คาการ
ดูดกลืนแสง) วัดดวยเคร่ือง Micro ELISA Reader ที่ชวงความยาวคล่ืน 450 นาโนเมตร ความเขมของสีที่เพิ่มขึ้นจะมี
ความสัมพันธโดยตรงกับปฏิกิริยา และมีความสัมพันธในทางตรงขามเปนสัดสวนกับปริมาณสารพิษที่ปนเปอนในตัวอยางนั้น ๆ 
นําคาที่ไดไปเปรียบเทียบกับคาการดูดกลืนแสงของ AFB1 มาตรฐาน เพื่อคํานวณหาคาความเขมขนของ AFB1ในตัวอยาง 

 
ผลและวิจารณ 

จากการทดลองการแปรรูปถ่ัวลิสง 3 ตัวอยางทดลอง (Figure 1 (A), (B), (C))คือ ถ่ัวลิสงเติมสารมาตรฐาน AFB1 
ปริมาณเร่ิมตน 100+5 μg/kg  ถ่ัวลิสงปนเปอน AFB1 จากธรรมชาติ ปริมาณเร่ิมตน 100+10 μg/kg และถ่ัวลิสงเติม
สารละลายสปอร A. flavus เพื่อใหเช้ือราเจริญสราง AFB1 ปริมาณเร่ิมตน 100+10 μg/kg (การทดลองที่ 1 และ2 ความชื้น
เร่ิมตนกอนการแปรรูป 6-7% สวนตัวอยางการทดลองท่ี 3 มีความช้ืน 18%)  ถ่ัวลิสงดังกลาวปริมาตร 500 กรัม แปรรูปเปน
ผลิตภัณฑ โดยตมถ่ัวลิสงและนํ้าตมลงในกระทะพรอมกันรอจนกระทั่งน้ําเดือดถึง 100 ºC ทั้งหมดใชเวลา 10 นาที  อยางไรก็
ตามเม่ือตรวจปริมาณ AFB1 ที่เหลือในน้ําตมถ่ัวลิสง พบวามีปริมาณต้ังแตรอยละ 39-58 ซึ่งแสดงวาถ่ัวลิสงตมแมวาจะชวยลด 
ปริมาณ AFB1 ไดดี แตสวนใหญยังคงตกคางในน้ําตม อาหารบางชนิดที่เสริฟพรอมในน้ําซุปหรือน้ําหวานก็ยังคงมี AFB1 
หลงเหลือดังนั้น ควรเทน้ําตมทิ้งกอนนํามาปรุงอาหารตอไป จะชวยลดความเส่ียงไดในระดับหนึ่ง  
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สวนการทอดท่ี 150 และ 170 ºC พบวาตัวอยางที่ 1, 2, และ 3 จะมีปริมาณ AFB1 ลดลงต้ังแตรอยละ 11-45 และ  
เม่ือเปรียบเทียบกับวิธีการทั้ง 3 ชนิดคือ ตม ทอด และค่ัว  พบวาการทอดลดปริมาณ AFB1 ไดนอยกวาวิธีอื่นๆอยางนอย 1-2 
เทา  ในการผลิตจริง วิชัยและคณะ (2550) ไดทอดถ่ัวลิสงในน้ํามันที่ 170 ºC นาน 6 นาที ตอถ่ัวลิสง 1 กิโลกรัม ไดผลิตภัณฑ
ถ่ัวลิสงกรอบและมีกล่ินหอม สวนผกาวดี (2545) ผลิตถ่ัวลิสงปนอนามัยโดยการค่ัวที่ 150 ºC นาน 40 นาที จนถ่ัวลิสงสุก 
เชนเดียวกับวิธีการคั่วถ่ัวลิสงของ วิชัยและคณะ (2550) การค่ัวหรืออบถ่ัวลิสงที่ 160-190 ºC เวลา 30-40 นาที ตอถ่ัวลิสง 15 
กิโลกรัม ไดถ่ัวลิสงค่ัวมีคุณภาพดีกล่ินหอม   

สวนในการทดลองนี้ไดปรับเวลาและอุณหภูมิในการค่ัวถ่ัวลิสงใหเหมาะสมตามคุณภาพและความช้ืนของเมล็ดถ่ัว
ลิสง โดยถ่ัวลิสงที่มีเช้ือราเจริญตองใหความรอนและเวลาในการค่ัวนานกวาตัวอยางถ่ัวลิสงอื่น (Figure 1(C))  โดยในแตละ 
ทรีตเมนต มีการทดลอง 3 ซ้ํา พบวา อุณหภูมิมีผลตอการลดลงของปริมาณ AFB1ในผลิตภัณฑโดยที่อุณหภูมิสูงและใช
เวลานานในการแปรรูป (170 ºC เวลา 7 นาที) สามารถลดปริมาณ AFB1 ไดดีกวาอุณหภูมิตํ่าและใชเวลาในการแปรรูปนาน 
(150 ºC เวลา 10 นาที)  การทดลองของ Bullerman และ Bianchini2007) รายงานวาอุณหภูมิ 150 ºC สามารถลดปริมาณ 
AF ไดปานกลาง  อาจกลาวไดวาเม่ือเปรียบเทียบการตม การทอด การค่ัว พบวาการตมสามารถลดปริมาณ AFB1 ไดมากกวา
รอยละ 80 สวนการใชความรอนแหงคือ ทอด ค่ัว ลดปริมาณ AFB1 ไดนอยที่สุดไดรอยละ 10 และ 12  ซึ่งจะเปนที่ยอมรับคือ 
หากมี AFB1 ปริมาณเร่ิมตน 100+10 μg/kg ควรลดไดรอยละ ≥80  จึงสามารถทําใหปริมาณ AFB1 ในผลิตภัณฑไดตาม
เกณฑมาตรฐาน (≤20 μg/kg) แตความรอนในกระบวนการผลิตมีขอจํากัด กลาวคือหากใหความรอนมากไป ถ่ัวลิสงไมเปนที่
ยอมรับ ดังนั้นวัตถุดิบเมล็ดถ่ัวลิสงควรมีปริมาณการปนเปอน AFB1 ไดไมเกิน 25-30 μg/kg และผานกระบวนการใหความรอน
ในระดับครัวเรือนก็มีโอกาสที่ปริมาณ AFB1 ตํ่ากวามาตรฐานที่กําหนด (≤20 μg/kg) 

 
สรุป 

จากผลของกระบวนการแปรรูปถ่ัวลิสงตอปริมาณ AFB1 ในผลิตภัณฑถ่ัวลิสง ตม ทอด ค่ัว  พบวาสภาวะท่ีสามารถ
ลดปริมาณ AFB1 ไดดีที่สุด คือ การตมถ่ัวลิสง ที่อุณหภูมิ 100 °C เวลา 60 นาที สามารถลด AFB1 ไดมากกวารอยละ 80 
รองลงมาไดแก การค่ัวที่ 200 °C เวลา 25, 50 นาที และการทอดที่ 150-170 °C เวลา 15-7 นาที ตามลําดับ โดยที่ความรอน
เปยกสามารถลดปริมาณ AFB1 ไดดีกวาความรอนแหง เนื่องมาจากการผานความรอนผานไดดีรวมทั้งการชะสารพิษของน้ําที่
ใชตม  ถ่ัวลิสงหากมีปริมาณ AFB1 ปนเปอนไมเกิน 25-30 μg/kg ไดผานความรอนดังไดกลาวมาคาดวาจะชวยลดปริมาณ 
AFB1 ไดตํ่ากวา 20 μg/kg สามารถลดความเส่ียงของการเจ็บปวยจากสารพิษ AF ได  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการ
อุดมศึกษาแหงชาติ และภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วิทยาเขตบางเขน นอกจากนี้ผูวิจัยขอขอบคุณ ฝายเคร่ืองมือและวิจัยทางวิทยาศาสตร สถาบันวิจัยและพัฒนาแหง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที่ใหการสนับสนุนอุปกรณเคร่ืองมือทางวิทยาศาสตรและอํานวยความสะดวกในการทดลอง  
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Figure 1  (A) peanuts spiked with standard AFB1 ( boiling 100 ºC 40,60 min, Frying 150 ºC 5,10 min, Frying 170 

ºC 3,7 min, Roasting 170 ºC 15,25 min, Roasting 200 ºC 10,20 min)  (B) peanuts with natural AFB1 
contaminated ( boiling 100 ºC 40,60 min, Frying 150 ºC 5,10 min, Frying 170 ºC 3,7 min, Roasting 170 
ºC 25,50 min, Roasting 200 ºC 15,25 min) (C) peanuts with  fungi producing AFB1 (boiling 100 ºC 20,40 
min, Frying 150 ºC 5,15 min, Frying 170 ºC 3,7 min, Roasting 170 ºC 40,60 min, Roasting 200 ºC 30,50 
min) 
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