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Abstract 
Dried red chili, an important agricultural product of Thailand, has been reported to be a main source of 

aflatoxin contamination due to unsuitable post-harvest and storage methods. Among the aflatoxins of natural 
origin, aflatoxin B1 (AFB1) is the most toxic and has been classified as “carcinogenic to humans”. In our study, 
AFB1 artificially contaminated dried red chili at 50 ppb was treated with various chemicals including 2% acidic 
compounds (citric acid and acetic acid), 2% alkaline compounds (sodium bicarbonate and calcium hydroxide), 
and 0.5% oxidizing agents (sodium hydrosulfite and sodium hypochlorite). All of the applied chemicals showed a 
significant reduction on AFB1 in dried red chili by 40-70%. Maximal reductions of AFB1 were achieved when dried 
red chili was treated with both alkaline compounds while physical and chemical properties (appearance, color, 
total phenolic acid, and capsaicin content) of dried red chili were unaffected during these treatments. 
Decontamination of AFB1 in dried red chili by using an effective chemical method would benefit consumers as 
well as the industry to provide the safer food products. 
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บทคัดยอ 

พริกแหงเปนผลิตผลทางการเกษตรท่ีสําคัญของประเทศไทย พริกแหงมักมีการปนเปอนสารพิษอะฟลาทอกซินจาก
การปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวและการเก็บรักษาท่ีไมเหมาะสม ในบรรดาอะฟลาทอกซินที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ อะฟลาทอกซิน-  
บี1  มีความเปนพิษและเปนสารกอมะเร็งที่รายแรงมากที่สุด ดังนั้นการศึกษาการลดปริมาณอะฟลาทอกซินบี1 ในพริกแหงจึงมี
ความสําคัญมาก ในการศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการใชวิธีทางเคมีในการลดสารพิษอะฟลาทอกซินบี1 ในพริกแหง โดย
ใชพริกแหงที่ผานการสรางการปนเปอนใหมีปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซินบี1 เทากับ 50 พีพีบี จากนั้นแชพริกที่ปนเปอน
สารพิษอะฟลาทอกซินบี1 ในสารเคมีตางๆ ประกอบดวย สารละลายกรด ความเขมขนรอยละ 2 (กรดซิตริกและกรดแอซีติก) 
สารละลายดาง ความเขมขนรอยละ 2 (โซเดียมไบคารบอเนตและแคลเซียมไฮดรอกไซด) และสารออกซิไดส ความเขมขน    
รอยละ 0.5 (โซเดียมไฮโดรซัลไฟตและโซเดียมไฮโพคลอไรต) เปนเวลา 2 ชั่วโมง ผลการทดลองพบวาสารเคมีทุกชนิดที่ใช
ทดลองสามารถลดปริมาณอะฟลาทอกซินบี1 ไดถึงรอยละ 40-70 โดยสารละลายดางทั้ง 2 ชนิด คือ โซเดียมไบคารบอเนตและ
แคลเซียมไฮดรอกไซด ใหประสิทธิภาพสูงที่สุดในการลดสารพิษอะฟลาทอกซินบี1 โดยไมสงผลกระทบตอคุณภาพทางดาน
กายภาพและเคมีของพริกแหง ซึ่งประกอบดวย ลักษณะปรากฎ สี สารประกอบฟนอลทั้งหมด และปริมาณแคปไซซิน ดังนั้น
การลดการปนเปอนสารพิษอะฟลาทอกซินบี1 ในพริกแหงดวยวิธีทางเคมีนี้ถือวาเปนวิธีที่มีประสิทธิภาพวิธีหนึ่ง สามารถ
ประยุกตใชไดทั้งในภาคครัวเรือนและอุตสาหกรรมเพื่อเพิ่มความปลอดภัยใหกับอาหาร  
คําสําคัญ: พริกแหง, อะฟลาทอกซินบี1, วิธีทางเคมี  

 
คํานํา 

พริกเปนวัตถุดิบที่สําคัญและไดรับความนิยมนํามาใชในการปรุงอาหารไทยชนิดตางๆ โดยเฉพาะอาหารคาว 
เนื่องจากพริกมีลักษณะเดนคือใหรสชาติเผ็ดรอน มีกล่ินหอมและสีสันที่สวยงาม โดยผลิตภัณฑจากพริกมีหลากหลายชนิด
ดวยกัน เชน พริกแกงที่ใชเปนเครื่องแกงในการปรุงอาหารและนํ้าพริกชนิดตางๆ ที่สามารถบริโภคไดเลย เปนตน วัตถุดิบหลัก
ของผลิตภัณฑจากพริกสวนใหญโดยเฉพาะพริกแกงนั้นมักเปนพริกแหง เนื่องจากสามารถเก็บรักษาไวไดนานโดยไมเนาเสีย
งายและมีกล่ินรสเฉพาะ  
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อยางไรก็ตามมักพบปญหาการปนเปอนสารพิษอะฟลาทอกซินในพริกแหงซึ่งกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภค
โดยเฉพาะสารพิษอะฟลาทอกซิน B1 ที่มีความเปนพิษรุนแรงมากที่สุด (Coppock et al., 2012) ผลการสํารวจตัวอยางพริก
แหงทั้งเมล็ดในระหวางป พ.ศ. 2537 ถึง พ.ศ. 2544 พบวา รอยละ 11 ของกลุมตัวอยางมีการปนเปอนอะฟลาทอกซินอยู
ระหวาง 12.26-61.28 พีพีบี ซึ่งเกินกวาระดับมาตรฐานกําหนด (ดวงจันทร และ วนิดา, 2545) กระทรวงสาธารณะสุขของไทย
ไดกําหนดมาตรฐานระดับการปนเปอนอะฟลาทอกซินในอาหารไวไมเกิน 20 พีพีบี (กระทรวงสาธารณะสุข, 2529) แตใน
หลักการของ ALARA (As Low As Reasonably Achievable) ซึ่งกลาววา ควรใหมีการปนเปอนอะฟลาทอกซินในระดับตํ่า
ที่สุดเทาที่จะเปนไปได เนื่องจากอะฟลาทอกซินเปนสารกอมะเร็งโดยทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงของสารพันธุกรรม   
โดยเฉพาะอยางย่ิงเพิ่มความเส่ียงในการเกิดมะเร็งตับ และมีผลตอทารกในครรภ (Coppock et al., 2012)  

ดังนั้นการศึกษาวิธีการลดการปนเปอนสารพิษอะฟลาทอกซินในพริกแหงจึงเปนส่ิงจําเปนและสําคัญเพื่อเพิ่มความ
ปลอดภัยในการบริโภคพริกแหง และผลิตภัณฑตางๆ จากพริกแหง 

 
อุปกรณและวิธีการ  

1. ผลของการใชสารเคมีตอคุณภาพของพริกแหง 
นําพริกแหง (เอาเมล็ดออก) แชในสารละลายสารเคมีที่มีความเขมขนรอยละ 0.5 และรอยละ 2 สารเคมีที่ใชศึกษา 

ประกอบดวยสารเคมีประเภท กรด (citric acid และ acetic acid) ดาง (sodium bicarbonate และ calcium hydroxide) และ
สารออกซิไดส (sodium hydrosulfite และ sodium hypochlorite) ตัวอยางควบคุมคือ พริกแหงที่แชในน้ํากล่ัน โดยแชเปนเวลา 
2 ชั่วโมง หลังจากนั้นลางดวยน้ําสะอาดจนมีคาพีเอช 6.5-7.5 นําพริกแตละตัวอยางมาบดใหละเอียด แลวนํามาตรวจสอบการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานกายภาพและเคมีของพริก ซึ่งประกอบดวย ลักษณะปรากฏ (สังเกตดวยตาเปลาและดมกล่ิน) คา
สารสกัดสีแดง วิเคราะหโดยวิธี American Spices and Trade Association (ASTA) (AOAC International, 2002) ปริมาณ
สารประกอบฟนอลทั้งหมด วิเคราะหโดยวิธี Folin-Ciocalteu (Inchuen et al., 2010) และปริมาณแคปไซซิน วิเคราะหโดยวิธี 
High Performance Liquid Chromatography (HPLC) (Choi et al., 2006) 

 
2. ผลของการใชสารเคมีตอการลดอะฟลาทอกซินบี1 ในพริกแหง 

นําพริกแหง (ไมมีการปนเปอนอะฟลาทอกซินบี1) ตัดเปนส่ีเหล่ียมจัตุรัสขนาด 3 ตารางเซนติเมตร จากนั้นสรางการ
ปนเปอนอะฟลาทอกซินเทียมใหมีความเขมขน 50 พีพีบี โดยหยดสารละลายมาตรฐานอะฟลาทอกซินบี1 ลงบนแผนพริก แลว
ผ่ึงใหแหงที่อุณหภูมิหอง จากนั้นนําพริกแหงที่ปนเปอนอะฟลาทอกซินบี1 50 พีพีบี แชในสารละลายสารเคมีที่มีความเขมขน
รอยละ 0.5 และรอยละ 2 สารเคมีที่ใชศึกษาประกอบดวยสารเคมีประเภท กรด (กรดซิตริกและกรดแอซีติก) ดาง (โซเดียมไบ
คารบอเนตและแคลเซียมไฮดรอกไซด) และสารออกซิไดส (ไฮโดรซัลไฟตและโซเดียมไฮโพคลอไรต) ตัวอยางควบคุมคือ 
ตัวอยางที่แชในน้ํากล่ัน โดยแชเปนเวลา 2 ชั่วโมง ลางดวยน้ําสะอาดจนมีคาพีเอช 6.5-7.5 นําพริกแตละตัวอยางมาบดให
ละเอียด แลววิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินบี1 ดวยวิธี  Enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA) (Romer Labs 
Singapore Pte Ltd., 2009)  

วิเคราะหผลทางสถิติโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) วิเคราะหความแปรปรวนดวยเทคนิค ANOVA ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
Dancan’s Multiple Range Test 

 
ผล 

1. ผลของการใชสารเคมีตอคุณภาพของพริกแหง 
ภายหลังจากแชพริกแหงในสารเคมี ซึ่งประกอบดวยสารเคมีประเภท กรด (กรดซิตริกและกรดแอซีติก) ดาง 

(โซเดียมไบคารบอเนตและแคลเซียมไฮดรอกไซด) และสารออกซิไดส (ไฮโดรซัลไฟตและโซเดียมไฮโพคลอไรต) ที่มีความเขมขน
รอยละ 0.5 และรอยละ 2 เปนเวลา 2 ชั่วโมง พบวา สารละลายกรดซิตริก กรดแอซีติก และโซเดียมไฮโดรซัลไฟตที่ความเขมขน
รอยละ 2 มีผลทําใหคาสารสกัดสีแดง (ASTA) ลดลงอยางมีนัยสําคัญเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม (p<0.05) (Table 1) 
สวนผลของสารเคมีตอปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดพบวา สารละลายกรดซิตริก กรดแอซีติก และแคลซียมไฮดรอกไซด
ทั้งสองความเขมขน และโซเดียมไฮโพคลอไรตที่ความเขมขนรอยละ 2 มีผลทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลในพริกแหงลดลง
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อยางมีนัยสําคัญเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม (p<0.05) (Table 1) และพบวาสารละลายเคมีทุกชนิดที่ใชในการทดลอง
ไมมีผลตอปริมาณแคปไซซิน (capsaicin) ซึ่งเปนสารใหความเผ็ดในพริกแหง (Table 1) 

 
Table 1   Changes of chili color, capsaicin content and total phenolic content after dried red chili treated with 

citric acid, acetic  acid, sodium bicarbonate, calcium hydroxide,  sodium hydrosulfite and sodium 
hypochlorite at 0.5% and 2% concentrations.  

 
Treatment ASTA Total phenolic content Capsaicin content

    (mg/g) (μg/g)ns 

Control 14451.2±753.0bc 6.7±0.5b 74.3±29.5
0.5%  Citric acid 13128.2±521.4cde 5.5±0.6cd 113.8±17.7
0.5%  Acetic acid 15089.8±717.6ab 5.1±0.6d 67.4±25.0
0.5%  Sodium bicarbonate 12056.9±67.2e 6.3±0.7bc 46.7±20.0
0.5%  Calcium hydroxide 14858.4±1488.2b 5.5±0.5cd 100.5±32.1
0.5%  Sodium hydrosulfite 14189.4±361.0bcd 6.9±0.4b 110.8±86.0
0.5%  Sodium hypochlorite 12847.5±840.6de 6.0±0.9bcd 51.0±16.3
2% Citric acid 12100.2±161.5e 5.0±0.6d 72.0±57.1
2%  Acetic acid 12704.7±527.2de 5.0±0.7d 67.4±36.0
2%  Sodium bicarbonate 14065.8±428.7bcd 6.2±0.9bc 54.7±18.1
 2% Calcium hydroxide 16431.6±1302.3a 5.0±0.7d 76.9±21.6
 2% Sodium hydrosulfite 12433.3±239.2e 11.1±0.9a 70.2±12.6
 2% Sodium hypochlorite 15052.3±1366.6ab 5.3±0.4cd 49.9±29.7
 
Notes: a,b,c,d,e Significant (p < 0.05) differences in the same column.  

ns Not significant in the same column. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1  The reduction of aflatoxin B1 in dried red chili after being treated with different chemicals (citric acid, 

acetic acid, sodium bicarbonate (NaHCO3), calcium hydroxide (Ca(OH)2), sodium hydrosulfite 
(Na2S2O4) and sodium hypochlorite (NaOCl)). 
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2. ผลของการใชสารเคมีตอการลดอะฟลาทอกซินบี1 ในพริกแหง 
ภายหลังการแชพริกแหงที่ปนเปอนสารพิษอะฟลาทอกซินบี1 50 พีพีบี ในสารเคมีตางๆ ประกอบดวย สารละลายกรด

ที่ความเขมขนรอยละ 2 (กรดซิตริกและกรดแอซีติก) สารละลายดางที่ความเขมขนรอยละ 2 (โซเดียมไบคารบอเนตและ
แคลเซียมไฮดรอกไซด) และสารออกซิไดสที่ความเขมขนรอยละ 0.5 (โซเดียมไฮโดรซัลไฟตและโซเดียมไฮโพคลอไรต) เปนเวลา 
2 ชั่วโมง ผลการทดลองพบวาสารเคมีทุกชนิดที่ใชทดลองสามารถลดปริมาณอะฟลาทอกซินบี1 ไดถึงรอยละ 40-70 (Figure 1) 
โดยสารละลายดางทั้ง 2 ชนิด คือ โซเดียมไบคารบอเนตและแคลเซียมไฮดรอกไซด ใหประสิทธิภาพสูงที่สุดในการลดสารพิษ
อะฟลาทอกซินบี1 คือสามารถลดสารพิษอะฟลาทอกซินบี1 ไดสูงถึงรอยละ 70.52 และรอยละ 70.11 ตามลําดับ 

 
วิจารณผล 

การทดสอบผลของสารเคมีตอคุณภาพทางดานกายภาพและเคมีของพริก เม่ือพิจารณาดานสีของพริก (สีแดง) พบวา 
สารละลายกรดซิตริก กรดแอซีติก และโซเดียมไฮโดรซัลไฟตที่ความเขมขนรอยละ 2 มีผลทําใหคาสารสกัดสีแดง (ASTA) มีคา
ลดลง เนื่องจากกรดมีผลทําใหแคโรทีนอยด (carotenoids) ซึ่งเปนสารที่ใหสีแดงในพริกถูกเปล่ียนโครงจาก trans เปน cis สี
แดงจึงจางลง และโซเดียมไฮโดรซัลไฟตเปนสารออกซิไดส ดังนั้นจึงทําใหเกิดการสูญเสียแคโรทีนอยดเนื่องจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (นิธิยา, 2549) สงผลใหความเขมของสีแดงในพริกแหงลดลงเชนกัน สวนผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด
นั้นพบวา สารละลายกรดซิตริก กรดแอซีติก และแคลเซียมไฮดรอกไซด ความเขมขนรอยละ 0.5 และรอยละ 2 และโซเดียมไฮ
โพคลอไรตที่ความเขมขนรอยละ 2 ทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดลดลง เปนผลมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(Friedman and Jurgens, 2000) อยางไรก็ตามการแชพริกแหงในสารละลายโซเดียมไฮโดรซัลไฟตที่ความเขมขนรอยละ 2 มี
ผลทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดเพิ่มขึ้นมาก ซึ่งผูวิจัยคาดวาเปนผลจากสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟตรบกวนการทดลอง
ทําใหคาที่วิเคราะหไดสูงกวาปกติ สวนผลตอปริมาณแคปไซซินพบวาสารเคมีที่ใชไมมีผลตอปริมาณแคปไซซิน อีกทั้งยังพบวามี
กล่ินของสารเคมีติดอยูที่พริกหลังจากกระบวนการแชดวยสาร ละลายไฮโดรซัลไฟตและโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขนรอย
ละ 2 ซึ่งไมเหมาะสมที่จะนําไปบริโภคได ผลการวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินพบวาสารเคมีทุกชนิดที่ใชมีผลชวยลดปริมาณ
อะฟลาทอกซินบี1 ไดสูงถึงรอยละ 40-70 โดยสารละลายดางมีประสิทธิภาพดีที่สุดเนื่องจากดางไปทําใหวงแหวนแลคโตนใน
โครงสรางของอะฟลาทอกซินบี1 เปดออกชวยใหละลายในน้ําไดดีขึ้น (Jalili et al., 2011) ดังนั้นจึงลางหรือกําจัดอะฟลาทอก
ซินบี1 ออกไดโดยงาย เชนเดียวกันกับแชเมล็ดพริกไทยดําใชสารละลายกรดซิตริก กรดแอซีติก โซเดียมไบคารบอเนต 
แคลเซียมไฮดรอกไซด โซเดียมไฮโดรซัลไฟต และโซเดียมไฮโพคลอไรตความเขมขนรอยละ 2 เปนเวลา 2 ชั่วโมง สามารถลด
ปริมาณอะฟลาทอกซินบี1 ไดรอยละ 29.0, 24.7, 39.5, 46.8, 35.8 และ 44.7 ตามลําดับ (Jalili et al., 2011) 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนทุนบางสวนจากศูนยวิทยาการขั้นสูงเพื่อเกษตรและอาหารมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ภายใตโครงการสงเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัยแหงชาติ สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
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