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สรุป อภิปรายผล  และข้อเสนอแนะ 
 

        การศึกษาเร่ืองการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินในพริกป่นท่ีจ าหน่ายในตลาดสดเขตเทศบาล
นครเชียงใหม่  มีวตัถุประสงค ์เพื่อตรวจสอบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินในพริกป่นท่ีจ าหน่ายใน
ตลาดสดเขตเทศบาลนครเชียงใหม่  กลุ่มตวัอย่างท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีคือ พริกป่นท่ีมีตราสินคา้                
36 ตวัอยา่ง และพริกป่นท่ีไม่มีตราสินคา้ 36 ตวัอยา่ง ตรวจสอบการปนเป้ือนโดยใช ้ชุดตรวจสอบ
อะฟลาทอกซินในผลิตผลเกษตร (DOA - Aflatoxin ELISA Test Kit) ของกรมวิชาการเกษตร 
วเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชค้่าความถ่ี และร้อยละ 
  
สรุปผลการศึกษา 

1. พริกป่นท่ีมีตราสินค้า มีเพียง 3 ตราสินค้าจาก 12 ตราสินค้า ท่ีมีการปนเป้ือนของ                
อะฟลาทอกซินไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ไม่เกิน 20 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัม) 

2. พริกป่นท่ีไม่มีตราสินคา้ท่ีสุ่มจากตลาด มีเพียง 3 ตลาดจาก 12 ตลาดท่ีมีการปนเป้ือน
ของอะฟลาทอกซินไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ไม่ เกิน 20 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 

3. ทุกตวัอย่างท่ีสุ่มมามีการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินสูงกว่า 4 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
ส่วนใหญ่มีการปนเป้ือนในช่วง > 10 – 40 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
 
อภิปรายผล 

พริกป่นท่ีมีตราสินค้า ท่ีจ  าหน่ายในตลาดสดเขตเทศบาลนครเชียงใหม่  มีทั้ ง ส้ิน                       
12 ตราสินค้า  มีการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข 3 ตราสินคา้ มีการระบุเลขสารบบอาหาร (เลข อย.) แหล่งผลิต และการหมดอายุ
แตกต่างกัน ส าหรับการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินพบว่ามีการปนเป้ือนท่ีความเข้มข้นของ                   
อะฟลาทอกซินต ่าท่ีสุดอยู่ในช่วง > 4 - 10 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และสูงสุดอยู่ในช่วง > 40 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ซ่ึงพบใน 1 ตวัอยา่ง ตวัอยา่งน้ีสามารถสังเกตเห็นเช้ือราเจริญบนพริกป่นได้
ดว้ยตาเปล่า ในกรณีน้ีผูบ้ริโภคสามารถป้องกนัการไดรั้บอะฟลาทอกซินดว้ยตนเองไดโ้ดยการเลือก
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ซ้ือพริกป่นท่ีไม่มีเช้ือรา ส่วนการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินท่ีความเขม้ขน้ช่วง > 20 - 40 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ซ่ึงไม่ผา่นเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ไม่สามารถ
มองเห็นเช้ือราท่ีเจริญบนพริกป่นดว้ยตาเปล่าได ้ 

พริกป่นท่ีไม่มีตราสินคา้มีจ าหน่ายใน 12 ตลาด มีเพียง 3 ตลาดจาก 12 ตลาดท่ีพริกป่น
ลกัษณะน้ีมีการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินผา่นเกณฑม์าตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข                 
ลกัษณะบรรจุภณัฑ์ของพริกป่นลกัษณะน้ีมี 3 แบบ คือ บรรจุถุงพลาสติกรัดดว้ยยางวง ตกัแบ่งขาย          
แล้วบรรจุถุงพลาสติกรัดด้วยยางวง และบรรจุถุงพลาสติกปิดสนิทด้วยความร้อน ส าหรับ            
การปนเป้ือนอะฟลาทอกซินพบว่า มีการปนเป้ือนท่ีความเข้มข้นของอะฟลาทอกซินต ่ าสุด            
อยูใ่นช่วง > 4 – 10 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และมีการปนเป้ือนท่ีความเขม้ขน้ของอะฟลาทอกซิน   
สูงสุดอยุ่ในช่วง > 20 – 40 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม   ตวัอยา่งพริกป่นลกัษณะน้ีไม่พบเช้ือราท่ี
มองเห็นได้ด้วยตาเปล่า และทุกตัวอย่างในบรรจุภัณฑ์แต่ละแบบมีทั้ ง ท่ี มีการปนเป้ือน                    
อะฟลาทอกซินเกินเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

จากการศึกษาจะเห็นไดว้่าพริกป่นส่วนใหญ่มีการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินเกินเกณฑ์
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ท าให้ผูบ้ริโภคมีความเส่ียงท่ีจะไดรั้บอะฟลาทอกซิน 
แต่การบริโภคพริกป่นโดยปกติ ผูบ้ริโภคจะได้รับความเข้มข้นของอะฟลาทอกซินทีละน้อย 
เน่ืองจากพริกป่นไม่ใช่อาหารหลัก  พริกป่นท่ีมีตราสินค้า และไม่มีตราสินค้า มีการปนเป้ือน           
อะฟลาทอกซินใกลเ้คียงกนั แต่อยา่งไรก็ตามผูบ้ริโภคควรเลือกซ้ือพริกป่นท่ีอยูใ่นภาชนะท่ีสะอาด 
ปิดสนิท ระบุเลขสารบบอาหาร (เลข อย.) แหล่งผลิต และการหมดอายุการบริโภค สังเกต                  
ความเก่าใหม่ของพริกป่น และสังเกตวา่ตอ้งไม่มีเช้ือราเจริญอยูบ่นพริกป่น  

พ ริก ป่น เ ป็นอาหารแห้ ง ท่ี กฎหมาย ในประ เทศไทยไม่ ได้ก าหนดว่ าต้องระ บุ                         
เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) แหล่งผลิต และการหมดอายุการบริโภค มีเพียงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบบัท่ี 9 (พ.ศ. 2529)  เร่ืองมาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเป้ือนขอ้ 4 (2) ว่าสามารถให้มี           
การปนเป้ือนอะฟลาทอกซินในอาหารไดไ้ม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมเท่านั้น ดงันั้นผูผ้ลิต
พริกป่นส่วนใหญ่จึงไม่จ  าเป็นตอ้งระบุขอ้มูลดงักล่าว  

เช้ือราในอาหารเกิดข้ึนจากปัจจยัหลายอย่าง ไดแ้ก่อุณหภูมิ เช้ือราสามารถเจริญเติบโตได้
ในช่วงอุณหภูมิกวา้งมาก คือ 0 – 60 องศาเซลเซียส เช้ือราเจริญเติบโตไดดี้ในท่ีท่ีมีความช้ืนสัมพทัธ์
ในอากาศร้อยละ 75 ข้ึนไป มีปริมาณออกซิเจน มีสารอาหาร และสภาพท่ีเป็นกรดสูง เช้ือรา
ปนเป้ือนในเมล็ดพืชตั้งแต่ก่อนปลูกจนถึงขั้นตอนการปลูก และเก็บเก่ียว เม่ือเมล็ดพืชร่วงหรือแตก
และอยูใ่นสภาวะท่ีเหมาะสม เช้ือราจะฟุ้งกระจายในอากาศ และขยายการเจริญเติบโตอยา่งรวดเร็ว 
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หลงัจากนั้นระหวา่งการเก็บรักษาเช้ือราก็สามารถเจริญเติบโตไดห้ากมีสภาวะท่ีเหมาะสม ในช่วงน้ี
เช้ือราตอ้งการความช้ืนร้อยละ 13 – 18 หลงัจากท่ีอาหารเน่าเสียเช้ือราก็ยงัสามารถเจริญเติบโตได้
โดยตอ้งการความช้ืนร้อยละ 22 – 25   

ผลการศึกษาคร้ังน้ีแตกต่างจากการศึกษาของ สุรจิต ธรรมาเจริญราช (2545) ศึกษาเร่ือง             
อะฟลาทอกซินในพริกแห้งป่น ในตลาดเทศบาลเมือง จงัหวดัล าปาง ใช้ชุดทดสอบ Veratox®               

ซ่ึงเป็นเทคนิค ELISA  ท าการสุ่มเก็บพริกแห้งป่นจากผูจ้  าหน่ายในตลาดเทศบาล จงัหวดัล าปาง
ทั้งหมด 5 ราย มีลกัษณะการขาย  3 แบบ ซ่ึงมีบรรจุภณัฑ์เหมือนกบัพริกป่นท่ีไม่มีตราสินคา้ท่ี              
ผูศึ้กษาน ามาศึกษาคือ พริกแห้งป่นแบบตกัแบ่งขาย พริกแห้งป่นแบบมดัปากถุงด้วยยางรัด และ
พริกแห้งป่นแบบเช่ือมปิดปากถุงด้วยความร้อน เก็บตวัอย่างช่วงเดือนมีนาคม ถึงเดือนเมษายน  
พ.ศ. 2545 ตรวจพบอะฟลาทอกซินในตวัอยา่งพริกแห้งป่นแบบตกัแบ่งขาย ความเขม้ขน้ 5 – 15 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม   ส่วนพริกแหง้ป่นแบบมดัปากถุงดว้ยยางรัด และพริกแห้งป่นแบบเช่ือมปิด
ปากถุงด้วยความร้อน พบอะฟลาทอกซิน 0 – 5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ซ่ึงความเขม้ขน้ของ                
อะฟลาทอกซินผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข อาจเน่ืองมาจากท าการเก็บ
ตวัอย่างพริกในช่วงฤดูร้อน ซ่ึงมีความช้ืนน้อย เช้ือราเจริญเติบโตได้น้อยลงจึงมีอะฟลาทอกซิน 
น้อยลง แต่การศึกษาคร้ังน้ีสอดคล้องกับ การศึกษาของ Shahzad et al (2010) ซ่ึงได้ตรวจหา                  
ความเขม้ขน้อะฟลาทอกซินชนิดบีหน่ึงในพริกท่ีจ าหน่ายในเมืองปันจาบ ประเทศปากีสถาน พบวา่ 
พริกป่นมีการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินสูงสุดมากกวา่ 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
 
ข้อเสนอแนะ 

1. การน าผลการศึกษาไปใช้ 
1.1 ชุดตรวจสอบอะฟลาทอกซินในผลิตผลเกษตร (DOA-Aflatoxin ELISA                

Test Kit) เหมาะกบัผูป้ระกอบการขนาดใหญ่น ามาใช้เพื่อตรวจสอบการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซิน          
ในพริกป่น       

1.2  ผูบ้ริโภคควรเลือกซ้ือพริกป่นท่ีบรรจุในภาชนะท่ีสะอาด ปิดสนิท เลือก               
พริกป่นท่ีไม่มีเช้ือราเจริญอยู่บนพริกป่น เพราะถ้ามีเช้ือราท่ีสังเกตด้วยตาเปล่าได้ แสดงว่ามี                
การปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินท่ีความเข้มข้นเกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และเลือกซ้ือ               
พริกป่นท่ีจ าหน่ายในร้านคา้ท่ีมีการหมุนเวยีนสินคา้อยูเ่สมอ 

1.3 หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องควรให้ความรู้แก่ผู ้ผลิต และผู ้บริโภคเก่ียวกับ             
ความเป็นพิษของอะฟลาทอกซิน และใหค้วามรู้ในการเลือกซ้ือพริกป่น 
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2. การศึกษาคร้ังต่อไป  

ควรท าการวิจัยเชิงส ารวจเก่ียวกับขั้ นตอนส าคัญท่ีท าให้ เกิดการปนเป้ือน                             
อะฟลาทอกซินในพริกป่น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


