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Abstract 

 The effects of ozone on microbial contaminants and aflatoxin reduction of chilli (Capsicum frutescens L.) 
was investigated. The samples were exposed to ozone gas at the concentrations of 120 ppm for 20, 40 and 60 
minutes. Then, they were stored in plastic bag (polypropylene bag) at room temperature for 6 months. The 
microbial population was determined by total plate count (CFU/g) yeast and mold and aflatoxin was determined 
by ELISA. The samples were measured every 15 days. It was found that exposing chilli to ozone for 60 minutes 
significantly reduced microbial population. For the detoxification of aflatoxin by ozone, the results showed that the 
content of aflatoxin in chilli was reduced after exposure to ozone for 60 minutes. However, when stored it longer 
times in plastic bag, aflatoxin contents tended to increase when compared with treated chilli at the beginning day 
of storage time. 
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บทคัดยอ 
 จากการศึกษาผลของกาซโอโซนในการลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียและปริมาณสารอะฟลาท็อกซินในพริกขี้หนูแหง
(Capscicum frutescens L.) โดยการนําพริกขี้หนูแหงไปรมดวยกาซโอโซนที่มีความเขมขน 120 ppm เปนเวลา 20,40 และ 60 
นาที และนํามาบรรจุใสถุงพลาสติก (polypropylene bag) เก็บไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 6 เดือน โดยทําการวิเคราะหปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมด (total plate count (CFU/g)) ยีสต รา และสารอะฟลาท็อกซินโดยวิธี ELISA ทุก 15 วัน พบวา การรมดวยกาซ
โอโซนเปนเวลา 60 นาที สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียและสารอะฟลาท็อกซินไดดีที่สุด แตการเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้นมี
แนวโนมทําใหปริมาณของอะฟลาท็อกซินเพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับสารอะฟลาท็อกซินในพริกหลังจากการรมโอโซนในวันแรก
ของการเก็บรักษา 
คําสําคัญ โอโซน, อะฟลาท็อกซิน, พริกขี้หนู 

 
คํานํา 

 พริกแหงมักจะมีจุลินทรียปนเปอนในปริมาณมาก ทั้งกอนการเก็บเกี่ยวและหลังจากเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม (อนงค, 
2546) อีกทั้งสภาพภูมิอากาศประเทศไทยเปนเขตรอนชื้น อาจทําใหพริกดูดความชื้นจากสภาพแวดลอมที่เก็บรักษาและมี
ความชื้นเพิ่มขึ้น จึงเปนปจจัยเสริมที่สนับสนุนการเจริญเติบโตของจุลินทรียโดยเฉพาะเชื้อราจะสามารถเจริญเติบโตและสราง
สารพิษขึ้นมา การที่ผลิตผลถูกเชื้อจุลินทรียเขาทําลายนั้น กอใหเกิดการสูญเสียทั้งทางดานปริมาณและคุณภาพ นอกจากนี้ยัง
พบการปนเปอนสารอะฟลาท็อกซินมากกวา 20 ppb ซึ่งเกินจากคามาตรฐานที่ Codex (Codex Alimentarius Commission) 
กําหนดไวใหมีการปนเปอนของอะฟลาท็อกซินในถั่วลิสงไมเกิน 15 ppb ดังนั้นจึงตองหากรรมวิธีที่สามารถลดการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรียและสารอะฟลาท็อกซินได และตองมีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากสุด จึงสนใจการใชโอโซนรวมกับการเก็บรักษา 
เนื่องจากโอโซนเปนกาซที่ไวตอการเกิดปฏิกิริยาเคมี สลายตัวอัตโนมัติ ทําใหมีพิษตกคางนอย มีคุณสมบัติเปนตัวออกซิไดซ   
สารชีวโมเลกุลอื่นไดดี ดังนั้นจากคุณสมบัติที่ดีของโอโซนการใชโอโซนเปนอีกแนวทางหนึ่งในการใชลดการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรียและสารอะฟลาท็อกซินในพริกหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อแกปญหาดานคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ 
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อุปกรณและวิธีการ 
ตรวจสอบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย จากพริกแหงที่ซื้อจากแหลงตางๆในจังหวัดเชียงใหม 
 นําพริกแหงที่ซื้อจากแหลงตางๆในจังหวัดเชียงใหม มาตรวจหาการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย โดยนําพริกที่ซื้อมาเขยา
ในน้ํานึ่งฆาเชื้อ นําสารละลายมาเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ DG 18 (Dichloran-Glycerol-Agar) และอาหาร AFAP (Aspergillus 
flavus - Aspergillus parasiticus agar) นําไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมงและ 5 วัน ตามลําดับ 
จากนั้นนํามาวิเคราะหการปนเปอนเชื้อจุลินทรียทั้ง แบคทีเรียและเชื้อรา โดยเฉพาะเชื้อราที่สรางอะฟลาท็อกซิน ดวยวิธี viable 
count method (Kogure et al., 1979) คํานวณหาปริมาณเชื้อปนเปอนที่พบในตัวอยาง  
ศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสมในการใหโอโซนเพื่อลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย ที่ปนเปอนในพริกแหง 
 นําตัวอยางพริกแหงที่ผานการตรวจวัดปริมาณเชื้อจุลินทรียปนเปอนขางตน มาใชในการทดลอง  
 1.นําตัวอยางพริกแหง 300 กรัม ใสใน chamber ขนาด 20 x 20 x 40 เซนติเมตร แลวรมดวยโอโซนความเขมขน 120 
ppm เปนเวลา 0, 20, 40 และ 60 นาที โดยติดตั้ง ozone generator แบบ fluidized bed พรอมกับเครื่องวัดปริมาณโอโซนใน
อากาศ glass tube ozone detector แลวนําตัวอยางที่ผานและไมผานการรมโอโซนไปไวที่อุณหภูมิหอง (~25 องศาเซลเซียส) 
เพื่อรอการตรวจสอบตอไป 
 2.นําพริกแหงขางตนมาตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (total plate count (CFU/g) เชื้อรา และเชื้อแบคทีเรีย
หลังการใหโอโซน  
 โดยวางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) มี 4 treatment แตละ treatment มี 5 ซ้ํา 
การศึกษาผลของโอโซนตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด ยีสต รา และสารอะฟลาท็อกซินของพริก
แหงระหวางการเก็บรักษา 
 นําพริกแหงที่ผานการใหโอโซนตามกรรมวิธีที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 1 มาเปรียบเทียบกับชุดที่ไมไดรมโอโซนมาเก็บ
รักษาใสในถุงพลาสติก (polypropylene bag) ซึ่งแบงเปนถุงยอย เก็บไวที่อุณหภูมิหอง (~25 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 6 เดือน 
สุมตัวอยางพริกแหง มาวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสต รา และสารอะฟลาท็อกซิน โดยตรวจวิเคราะหทุก 15 วัน 
 

ผลและวิจารณ 
 การตรวจหาการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียของพริกแหงจากแหลงตางๆในจังหวัดเชียงใหม พบวามีการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรียทั้ง แบคทีเรียและเชื้อราในปริมาณที่สูงมาก โดยมีปริมาณจุลินทรียที่นับไดเทากับ 1 x 106 CFU/g และปริมาณเชื้อ
ราและยีสต 1 x 107 CFU/g ซึ่งเกินกวาคาคุณลักษณะของพริกแหงที่ตองการตามมาตรฐานที่กําหนดไวคือมีจุลินทรียทั้งหมดไม
เกิน 5 x 105 CFU/g และมีเชื้อราและยีสตไมเกิน  1 x 102 CFU/g (วิเชียรและคณะ, 2548) นําตัวอยางพริกแหงมารมโอโซน
เปนเวลา 0, 20, 40 และ 60 นาที จากนั้นนํามาตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด โดยทําระยะเวลาละ 5 ซ้ํา พบวาโอโซน
สามารถลดการปนเปอนของจุลินทรียได โดยการรมโอโซนที่ 60 นาที สามารถลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียไดมากกวา
ระยะเวลาอื่นๆ (Figure 1) โดยลดลงจาก 1 x 106 CFU/g เหลือ 5 x 105 CFU/g (Figure 2) เชนเดียวกับ เพ็ญแขและคณะ 
(2550) ไดศึกษาผลของน้ําโอโซน โซเดียมไฮโปคลอไรท และไอน้ํารอน ในการลดเชื้อจุลินทรียทั้งหมดบนผิวพริกขี้หนูสด พบวา
ทุกวิธีสามารถลดจํานวนจุลินทรียไดมากขึ้นเมื่อระยะเวลาสัมผัสนานขึ้น ซึ่งสอดคลองกับ Palou et al. (2001) ที่ศึกษาผลของ
การไดรับกาซโอโซนความเขมขน 0.3 ppm  กับสมพันธุวาเลนเซีย (valencia) พบวาสามารถชะลอการเกิดโรคราสีเขียวและราสี
น้ําเงิน (green and blue mold)  
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Total plate count [CFU/ml (x 105)] of dried chilli treated with gaseous ozone for 20 (b), 40 (c), 60 minutes 
 (d) and control (a) 

        (a)                                (b)                               (c)                               (d) 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร  ปที่ 41 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2553     ผลของโอโซนตอการลดการปนเปอน  351

Total Plate Count

0

5

10

15

20

25

30

0 15 30 45 60 75 90 105 120 135 150 165 180

Storage time (days)

co
lo

ny
 f

or
m

in
g 

un
it

 (
C

FU
/g

)

Control

O3 20 mins

O3 40 mins

O3 60 mins

Yeast,Mold

0

20

40

60

80

100

120

140

160

0 15 30 45 60 75 90 105 120 135 150 165 180

Storage time (days)

co
lo

ny
 f

or
m

in
g 

un
it

 (
C

FU
/g

)

Control

O3 20 mins

O3 40 mins

O3 60 mins

Total Plate Count

a

b
c

d

0

2

4

6

8

10

12

14

Control ozone 20 mins ozone 40 mins ozone 60 mins

Times
co

lo
n

y 
fo

rm
in

g
 u

n
it

 (
C

FU
/g

) 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 Total plate count [CFU/ml (x 105)] of Dried Chilli treated with gaseous ozone for 0,20,40 and 60 minutes  

  

 จากการทดลองโดยนําพริกแหงมารมดวยโอโซนตามกรรมวิธีที่ดีที่สุดจากการทดลองขางตนคือ 60 นาที จากนั้นนํามา
ทดสอบดูการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย  กอนและหลังรม 5 ซ้ํา จากนั้นนําไปเก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน พบวาปริมาณของ
เชื้อจุลินทรียลดลงจาก 23.6 x 105 CFU/g เหลือ 5.7 x 105 CFU/g นอกจากนี้สามารถลดการปนเปอนของเชื้อราและยีสตจาก  
87.6 x 105 CFU/g เหลือ 13.4 x 105 CFU/g  (Figure 3) จากการศึกษาการปนเปอนสารอะฟลาท็อกซิน พบวาพริกแหงกอน
การรมดวยโอโซนมีปริมาณอะฟลาท็อกซินถึง 5.4 ppb แตเมื่อทําการรมดวยโอโซน 60 นาที ปริมาณอะฟลาท็อกซินใน พริก
แหงลดลงเหลือ 3.6 ppb (Figure 4)  อาจเนื่องจากการเปนสารออกซิไดสของโอโซนทําใหสารประกอบตางๆเกิดการแตกตัวได 
เชนเดียวกันกับ Inan et al. (2007) ซึ่งใชกาซโอโซนในการลดความเปนพิษของอะฟลาท็อกซิน B1 ในพริกแดง พบวาสามารถ
ลดได 80% และ 93% เมื่อไดรับโอโซนความเขมขน 33 และ 66 mg/l เปนเวลา 60 นาที ตามลําดับ โดยไมมีผลตอคุณภาพและ
สี และสอดคลองกับ Zorlugen et al. (2008) ซึ่งศึกษาผลของแกสและน้ําโอโซนที่มีตอเชื้อจุลินทรียและปริมาณสารอะฟลา     
ท็อกซิน-บี1 ในผลมะเดื่อแหง พบวาอัตราการสลายสารอะฟลาท็อกซินจะเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มเวลาในการไดรับโอโซน โดยที่แกส
โอโซนมีประสิทธิภาพในการลดสารอะฟลาทอกซิน-บี1ไดมากวาใชน้ําโอโซนโดยโอโซนจะเขาไปทําลายเชื้อราที่สรางอะฟลา    
ท็อกซิน จึงทําใหปริมาณของอะฟลาท็อกซินลดจํานวนลงไปดวย 
 

Figure 3 Change in microbial contaminant of dried chilli after ozone exposure and storage at ambient   
 temperature for 6 months 
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Figure 4 Aflatoxin (ppb) of dried chilli treated with gaseous ozone for 20, 40, 60 minutes (a) and storage at 
 ambient temperature for 2 months (b) 
    

สรุป 
 การรมพริกแหงดวยโอโซนเปนระยะเวลา 60 นาที มีผลตอการลดปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดรวมทั้งเชื้อราและยีสต 
นอกจากนี้โอโซนยังมีผลทําใหสารอะฟลาท็อกซินลดลง แตเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 2 เดือน โอโซนไมมีผลตอปริมาณสาร     
อะฟลาท็อกซิน 
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 ขอขอบคุณสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว / ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ภาควิชาชีววิทยา 
คณะวิทยาศาสตร และบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนงานวิจัยในครั้งนี้ 
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