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บทคดัยอ
ไดทำการศึกษาปริมาณอะฟลาทอกซินชนิด บี1, บี2, จี1 และ จี2 ในตัวอยางอาหารจำพวกน้ำพริกไดตรวจวิเคราะหดวยวิธี

โครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) สภาวะที่เหมาะสมสำหรับการตรวจวัดปริมาณอะฟลาทอกซินจะใชเฟสเคลื่อนที่ที่เปน
สารละลายผสมของ 0.5% กรดไตรฟลูออโรอะซีติก : อะซีโทไนไตรท : เมธานอล  (65 : 20 : 15) ใชอัตราเร็วของเฟสเคลื่อนที่เทากับ
1.5 มลิลลิติร/นาท ีใชตวัตรวจวดัสญัญาณแบบฟลอูอเรสเซนททีใ่ชคลืน่แสงทีม่คีวามยาวคลืน่ในการใชพลงังานกระตนุที ่324  นาโนเมตร
และวัดความยาวคลื่นแสงที่คายออกมาที่ความยาวคลื่น 424  นาโนเมตร  ตามลำดับ ตัวอยางอาหารจำพวกน้ำพริกจำนวน 76 ตัวอยาง
ไดเก็บมาจากตลาด  ในเขตอำเภอเมอืง จงัหวดัขอนแกน ตวัอยางอาหารจะถกูสกดัดวยสารละลายคลอโรฟอรม  และทำปฏกิริยิาอนพุนัธ
กับกรดไตรฟลอูอโรอะซีติกหลังจากกำจัดสิ่งเจือปนโดยวิธีโครมาโทกราฟแบบคอลัมน ภายใตสภาวะการวิเคราะหที่เหมาะสมพบวาจะ
สามารถแยกอะฟลาทอกซินชนิด  จี1, บี1, จี2 และ บี2 ไดโดยพบคาเวลารีเทนชั่นที่  6.40,  8.24,  11.71  และ 16.30  นาที
ตามลำดบั  ปรมิาณของอะฟลาทอกซนิ บ1ี  บ2ี  จ1ี  และจ2ี  พบวามคีาอยูในชวง 0.0-12.6, 0.0-0.0, 0.0-226.9 และ 0.0-38.4
ไมโครกรมั/กโิลกรมั  ตามลำดบั
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1ผชูวยศาสตราจารย  ภาควชิาเภสชัเคม ี คณะเภสชัศาสตร  มหาวทิยาลยัขอนแกน
2พนักงานวิทยาศาสตร  ภาควิชาเภสัชเคมี  คณะเภสัชศาสตร  มหาวิทยาลัยขอนแกน
3นักวิทยาศาสตร งานบริการทางวิชาการและวิจัย คณะเภสัชศาสตร  มหาวิทยาลัยขอนแกน

In this study aflatoxin B1, B2, G1 and G2 in chili paste samples were determined by high performance liquid
chromatography (HPLC).  The optimum conditions for aflatoxin determination were 0.5 % trifluoroacetic acid : acetonitrile :
methanol (65 : 20 : 15) as mobile phase with a suitable flow rate of 1.5 ml min-1 and fluorescence detector with the excitation
and emission wavelengths of 324 and 424 nm, respectively.  The 76 samples of chili paste samples were collected from markets
in Amphur Muang, Khon Kaen Province. The food samples were extracted with chloroform and derivatized with trifluoroacetic
acid after clean-up by column chromatography. Under optimum conditions satisfactory separation of aflatoxins G1, B1, G2 and B2
was obtained with the retention times of 6.40, 8.24, 11.71 and 16.30 minutes, respectively. The results of aflatoxin B1, B2, G1
and G2 level of samples were found to be in the range of 0.0-12.6, 0.0-0.0, 0.0-226.9 and 0.0-38.4 µg kg-1, respectively.
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บทนำ
ไมโคทอกซนิ (mycotoxins)  คอื สารพษิและ

สารกอมะเร็งที่ผลิตโดยเชื้อราพบในธรรมชาติทั่วไป
สารพิษเหลานี้จะทำใหเกิดความผิดปกติเกิดขึ้นใน
มนุษยและสัตว ปจจุบันพบวามีสารประกอบมากกวา
300 ชนิด ที่ถูกจัดเปนไมโคทอกซิน อะฟลาทอกซิน
(aflatoxin) จัดอยูในจำพวกหนึ่งของไมโคทอกซินซึ่ง
พบครั้งแรกในประเทศอังกฤษในป 1960  เรียกวา
"Turkey X disease" อะฟลาทอกซนิมหีลายชนดิ เชน
อะฟลาทอกซิน บี1 (AFB1)  อะฟลาทอกซิน บี2
(AFB2)  อะฟลาทอกซนิ จ1ี (AFG1)  และ อะฟลา
ทอกซนิ จ2ี (AFG2) อะฟลาทอกซนิ บ1ี  มคีวามเปน
พิษสูงสุดในหมูอะฟลาทอกซินทั้งหมด (Kamimura,
1993) การปนเปอนของอะฟลาทอกซนิ มอียใูนธญัพชื
ตางๆ ตามธรรมชาติ  เมื่อมีการเก็บเกี่ยวธัญพืช
เหลานี้ก็จะมีการปนเปอนอะฟลาทอกซินมาดวยหรือ
การปนเปอนอาจจะเกิดจากการเก็บรักษาธัญพืชใน
สภาวะที่เหมาะสมตอการเติบโตของไมโคทอกซนิ เชน
อุณหภูมิ ความชื้นของสิ่งแวดลอม  สถานที่ตั้งทาง
ภมูศิาสตร  และฤดกูาล เปนตน  เมือ่มนษุยหรอืสตัว
มีการบริโภคธัญพืชที่มีการปนเปอนของอะฟลา
ทอกซนิเหลานีก้จ็ะทำใหเกดิความเปนพษิตอมนษุยและ
สตัวได

ไดมีการตรวจวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอก
ซินที่ปนเปอนในถั่วลิสงและผลิตภัณฑที่ใชบริโภคเปน
อาหารในประเทศไทย (ศรีสิทธิ์ และคณะ, 2538)
ในชวงระหวางป พ.ศ. 2525-2536  พบวาถั่วลิสงมี
การปนเปอนมากที่สุด ไดมีการพัฒนาวิธีการวิเคราะห
ปริมาณอะฟลาทอกซินชนิด บี1 บี2 จี1 และจี2 โดย
Wilson และ  Romer  (1991),  Nawaz et al. (1992),
Roch et al. (1995), Cespedes และ Diaz (1997)
และ  Scott และ Lawrence  (1997)  สำหรับการ
วเิคราะหตวัอยาง  ธญัพชื (ขาว  ฝาย  ขาวโพด) ปาลม
ผลติภณัฑถัว่  แปงสาล ี และเบยีร  ตามลำดบั

อาหารจำพวกน้ำพริกเปนอาหารที่ผลิตมา
จากธญัพชื  มโีอกาสทีจ่ะพบการเตบิโตของเชือ้ราทีเ่ปน
แหลงกำเนดิของอะฟลาทอกซนิ  อาหารจำพวกน้ำพรกิ
เปนอาหารยอดนิยมของประชาชนในทุกๆ ภาคเนื่อง
ดวยเปนอาหารที่มีราคาไมแพงนำมาปรุงอาหารใหเกิด
รสชาดทีด่ไีด รวมทัง้สามารถหาบรโิภคไดทกุๆ ฤดกูาล
การศกึษาอาหารประเภทน้ำพรกิในครัง้นีไ้ดแบงอาหาร
ดังกลาวออกเปนประเภทใหญๆ  ไดสามประเภท คือ
หนึง่ อาหารประเภทน้ำพรกิแหง (crushed chili) เชน
น้ำพรกินรก น้ำพรกิสวรรค เปนตน  สอง อาหารประเภท
น้ำพรกิทีม่กีารเกบ็ในรปูทีม่ขีองเหลวละลายอย ู(chili in
oil, chili  paste)  เชนน้ำพรกิเผา  น้ำพรกิน้ำปลาหวาน
เปนตน และสาม อาหารประเภทน้ำพริกสำหรับปรุง
อาหาร (chili as condiments)  เชน พรกิแกง  พรกิตม
ยำ เปนตน  ถาหากไดมกีารศกึษาถงึปรมิาณของอะฟลา
ทอกซนิในอาหารประเภทน้ำพรกิแลว  กจ็ะไดขอมลูที่
เปนประโยชนสำหรับการคุมครองประชาชนผูบริโภค
และยังทำใหประชาชนไดเกิดความตระหนักในการ
บริโภคอาหารประเภทน้ำพริก  รวมทั้งยังเปนขอมูล
สำหรับการอางอิงสำหรับการศึกษาวิจัยตอไป

สารเคมี อุปกรณ-เครื่องมือ และวิธีการ
1. สารเคมี

สารละลายมาตรฐานอะฟลาทอกซิน (Afla-
toxin B1, Aflatoxin B2, Aflatoxin G1 และ Aflatoxin
G2, Sigma) เมธานอล (Methanol, Merck)
อะซีโทไนไตรท (Acetonitrile, Merck) กรดไตร
ฟลูออโรอะซีติก (Trifluoroacetic acid, Fluka)
คลอโรฟอรม (Chloroform, J.T. Baker) อเีธอร (Ether,
J.T. Baker) และเฮกเซน (Hexane, J.T. Baker)

2. อุปกรณ-เครื่องมือ
2.1  เครือ่งโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะ

สูง (High Performance Liquid Chromatography :
HPLC)
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2.1.1  HPLC  Pump : เครื่อง TSP
product®  รนุ P2000

2.1.2  Fluorescence detector  : เครือ่ง
TSP product®   รนุ FL2000

2.1.3  Autoinjector : เครื่อง TSP
product®   รนุ AS3000

2.1.4  Integrator  : เครื่อง TSP
product®   รนุ Data jet integrator

2.1.5  Column  : SupelcosilTM,
LC-18 (25 cm X 4.9 mm, 5 µm)

2.2   สภาวะสำหรับการวิเคราะหปริมาณ
อะฟลาทอกซนิ มรีายละเอยีดดงันี้

อัตราเร็วของเฟสเคลื่อนที่  (Flow Rate) :
1.5 ml min-1

เฟสเคลื่อนที่ (Mobile Phase) : 0.5%
Trifluoroacetic acid : Acetonitrile : Methanol
(65 : 20 : 15 )

ตวัตรวจวดั (Detector)  : Fluorescence
Excitation wavelength :  324 nm
Emission wavelength :  424 nm

ปรมิาณทีฉ่ดี (Injection Volumn)  : 40 µl

3.  วธิกีารศกึษา
3.1  การเกบ็ตวัอยาง
ทำการเก็บตัวอยางอาหารประเภทน้ำพริก

ตางๆ  คอื  อาหารประเภทน้ำพรกิแหง (crushed chili)
อาหารประเภทน้ำพริกที่เก็บในรูปที่มีของเหลวอยู
(chili in oil , chili  paste) และอาหารประเภทน้ำพรกิ
ทีใ่ชปรงุอาหาร (chili as condiments) ไดทำการเกบ็
ตวัอยางแบบสมุอยางงาย (simple random sampling)
จากตลาดสดทั้งสามแหง  คือ  ตลาด อ.จิระ  ตลาด
บางลำภ ู ตลาดเทศบาล  และรานคาปลกีขนาดใหญ  ใน
อำเภอเมอืง  จงัหวดัขอนแกน

ตัวอยางอาหารที่อาจพบการปนเปอนของอะ
ฟลาทอกซนิ  ไดทำการเกบ็ตวัอยางแบบสมุอยางงายมา
โดยแบงเปนประเภทตางๆดังนี้

3.1.1 อาหารประเภทน้ำพรกิแหง เชน
น้ำพริกนรก น้ำพริกสวรรค น้ำพริกปลาปน เปนตน
จำนวน 28  ตวัอยาง

3.1.2 อาหารประเภทน้ำพริกที่เก็บใน
รปูทีม่ขีองเหลวอย ูเชน น้ำพรกิเผา  น้ำพรกิปลาหวาน
เปนตน  จำนวน 30  ตวัอยาง

3.1.3  อาหารประเภทน้ำพรกิทีใ่ชปรงุ
อาหาร เชน น้ำพรกิแกงสม  น้ำพรกิตมยำ  น้ำพรกิแกง
เขยีวหวาน  เปนตน  จำนวน 18  ตวัอยาง

4. การวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซิน ในตัวอยาง
อาหาร

จะใชวิธีการนำตัวอยางอาหารมาทำการสกัด
อะฟลาทอกซนิ ดวยสารละลายสกดัทีเ่หมาะสม ตวัอยาง
ประเภทน้ำพรกิแหงจะชัง่ตวัอยางมา 25 กรมั  หากเปน
ตัวอยางน้ำพริกที่เก็บในรูปที่มีของเหลวอยูจะชั่งมา
50  กรมั  เตมิน้ำกลัน่ 12.5  มลิลลิติรและคลอโรฟอรม
125 มิลลิลิตร  ทำการเขยาสกัดอะฟลาทอกซินดวย
กรวยสกัดเปนเวลา 20 นาที ถายเทสารละลายในชั้น
คลอโรฟอรมมาเพื่อนำไปกำจัดสิ่งเจือปนดวยเทคนิค
โครมาโทกราฟแบบคอลมัน  โดยใชซลิกิาเจล (silica gel
for column chromatography) เปนเฟสอยนูิง่ (stationary
phase) ผานสารละลายเฮกเซน (hexane) 150 มลิลลิติร
และอีเธอรที่ปราศจากน้ำ (anhydrous ether) 150
มิลลิลิตร จากนั้นทำการชะลาง (eluted) สารตัวอยาง
อะฟลาทอกซนิโดยใชสารละลายผสมระหวางคลอโรฟอรม
และเมธานอล (chloroform-methanol) เปนเฟสเคลือ่นท่ี
(mobile phase) ในอตัราสวน 97 : 3 นำสารละลาย
ตัวอยางที่ผานออกมาจากคอลัมนไประเหยดวยเครื่อง
ระเหยสารละลายภายใตสูญญากาศ (rotaevaporator)
จนสารละลายมีปริมาตรประมาณ 1- 2  มิลลิลิตร
เกบ็สารละลายดงักลาวในหลอดทดลองขนาด 10 มลิลลิติร
นำสารละลายดังกลาวไประเหยแหงดวยกระบะทรายที่
อณุหภมู ิ70 oC ภายใตสภาวะของกาซเฉือ่ย นำสารละลาย
ที่ระเหยแหงมาทำปฏิกิริยาอนุพันธ (derivatization)
กับกรดไตรฟลูออโรอะซีติก (trifluoroacitic acid)
จำนวน 100  ไมโครลิตรและระเหยแหงอีกครั้ง ซึ่ง
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จะเกดิสารผลติภณัฑเปนสารประกอบพวกเฮมอิะซเีทล
(hemiacetal) ทีส่ามารถเกดิการเรอืงแสงเมือ่ไดรบัคลืน่
แสงที่มีความยาวคลื่น 364  นาโนเมตร (excitation
wavelength)  และวดัคลืน่แสงทีค่ายออกมาทีค่วามยาว
คลืน่ 424  นาโนเมตร (emission wavelength)  โดย
นำสารตัวอยางมาเติมเมธานอล 1 มิลลิลิตรเขยาให
สารตวัอยางละลายอยางสมบรูณและนำไปวเิคราะหดวย
เทคนคิโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสงูตอไป  วธิี
การวิเคราะหที่ใชนี้ไดดัดแปลงมาจากวิธีมาตรฐานของ
AOAC (1995) ตัวอยางหนึ่งตัวอยางจะทำการ
วเิคราะหจำนวน 2  ครัง้ (duplicate)

ผลการทดลอง
ผลการวเิคราะหอะฟลาทอกซนิดวยวธิโีครมา

โทกราฟของเหลวสมรรถนะสงู
วธิดีงักลาวนีส้ามารถแยกพคีของอะฟลาทอกซนิ

จ1ี บ1ี จ2ี และ บ2ี ทีเ่วลา (retention time)  เทากบั
6.40, 8.24, 11.71  และ 16.30  นาท ีตามลำดบั
ตามทีแ่สดงในรปูที ่1 และพบวาคาขดีจำกดัต่ำสดุในการ
วเิคราะห (limit of detection; LOD) ซึง่เปนคาทีแ่สดง
ถึงความเขมขนของสารที่วิเคราะหใหความสูงของ
สัญญาณที่มีความแตกตางเมื่อเทียบกับสารละลาย
เปรยีบเทยีบ (blank) มคีาเทากบัจำนวน 3 เทาของคา
เบีย่งเบนมาตรฐานของสารละลายเปรยีบเทยีบ (s/n =
3)  สำหรบัการศกึษาการวเิคราะหปรมิาณอะฟลาทอก
ซนิ  บ1ี บ2ี จ1ี และ จ2ี  ในครัง้นีม้คีาขดีจำกดัต่ำสดุ
ในการวิเคราะหเทากับ  0.5, 0.25, 1.0  และ 1.0
นาโนกรมั/มลิลลิติร ตามลำดบั

การศึกษาการสรางกราฟมาตรฐานของสาร
ละลายมาตรฐานอะฟลาทอกซิน  โดยการศึกษาความ
เขมขนของอะฟลาทอกซิน บี1  ในชวงความเขมขน
1.0, 2.0, 3.0, 4.0  และ 5.0  นาโนกรมั/มลิลลิติร
อะฟลาทอกซิน  บี2  ในชวงความเขมขน 0.5, 1.0,
2.0, 3.0 และ 4.0  นาโนกรมั/มลิลลิิตร อะฟลาทอกซนิ
จ1ี ในชวงความเขมขน  2.0, 4.0, 6.0, 8.0 และ 10.0
นาโนกรมั/มลิลลิติร   และอะฟลาทอกซนิ  จ2ี  ในชวง

ความเขมขน  2.0, 4.0, 6.0, 8.0 และ 10.0  นาโน
กรัม/มิลลิลิตร  ตามลำดับ  พบคา  r2: correlation
coefficient  ของ  อะฟลาทอกซนิ  บ1ี  บ2ี  จ1ี และ
จี2  มีคาเฉลี่ย(n=5) เทากับ  0.9964 + 0.003 ,
0.9993 + 0.002  , 0.9979 + 0.003  และ 0.9999
+ 0.001  ตามลำดบั และมคีาเฉลีย่ ความชนั (Slope;
n=5 )  ของกราฟมาตรฐานมีคาเทากับ  1.3308
+ 0.313, 2.1457 +  0.383, 0.4163 + 0.057
และ 0.8026 + 0.098  ตามลำดับ  และจากขอมูล
ความชนัของกราฟมาตรฐาน  พบวาความวองไวในการ
วิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินจะเรียงลำดับจากมาก
ไปนอย คอือะฟลาทอกซนิชนดิ บ2ี  บ1ี  จ2ี  และ จ1ี
ตามลำดับ

จากการศึกษาเปอรเซ็นตการยอนกลับ (%
recovery) ของการวเิคราะหปรมิาณของอะฟลาทอกซนิ
บ1ี  บ2ี  จ1ี และ จ2ี  ทีค่วามเขนขน  3.0, 2.0, 6.0
และ 6.0  นาโนกรมั/มลิลลิติร  ตามลำดบั   ซึง่จาก
ผลการทดลองพบวาคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตการสกัดแบบ
ยอนกลบัของอะฟลาทอกซนิ  บ1ี  บ2ี  จ1ี และ จ2ี
มีคาเทากับ 96.12%, 96.85%, 95.94%  และ
95.83 % (n=5)  ตามลำดบั

ผลการวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินใน
ตัวอยางน้ำพริก

ตัวอยางอาหารประเภทน้ำพริกแหงจำนวน
28 ตวัอยาง ตรวจวเิคราะหพบปรมิาณอะฟลาทอกซนิ
บ1ี บ2ี จ1ี และ จ2ี จำนวน  2, 0, 21 และ 1 ตวัอยาง
ตามลำดบั  พบอะฟลาทอกซนิ บ1ี  มปีรมิาณเทากบั
4.3 และ 12.6  ไมโครกรมั/กโิลกรมั พบอะฟลาทอก
ซนิ จ1ี  อยใูนชวงระหวาง  3.6-120.7 ไมโครกรมั/
กโิลกรมั  และพบอะฟลาทอกซนิ จ2ี  เพยีงหนึง่ตวัใน
ปรมิาณ 32.0  ไมโครกรมั/กโิลกรมั แตสำหรบัปรมิาณ
อะฟลาทอกซนิ บ2ี  ตรวจไมพบเลยในตวัอยางทัง้ 28
ตัวอยาง
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ตวัอยางอาหารประเภทน้ำพรกิทีเ่กบ็ในรปูทีม่ี
ของเหลวอย ู  จำนวน  30 ตวัอยาง ตรวจวเิคราะหพบ
ปรมิาณอะฟลาทอกซนิ  บ1ี บ2ี จ1ี และ จ2ี  จำนวน
4, 0, 23 และ 0 ตวัอยางตามลำดบั  พบอะฟลาทอก
ซนิ บ1ี  มปีรมิาณเทากบั  4.3, 4.3, 12.1 และ 12.6
ไมโครกรมั/กโิลกรมั   พบอะฟลาทอกซนิ จ1ี  อยใูน
ชวงระหวาง  8.2-174.0  ไมโครกรมั/กโิลกรมั และ
สำหรับปริมาณ อะฟลาทอกซิน บี2 และ จี2  ตรวจ
ไมพบเลยในตวัอยางทัง้ 30  ตวัอยาง

ตวัอยางอาหารประเภทน้ำพรกิทีใ่ชปรงุอาหาร
จำนวน  18 ตัวอยาง ตรวจวิเคราะหพบปริมาณ
อะฟลาทอกซนิ  บ1ี บ2ี จ1ี และ จ2ี จำนวน  1, 0, 10
และ 1 ตัวอยางตามลำดับ พบอะฟลาทอกซิน บี1
มปีรมิาณเทากบั 11.0 ไมโครกรมั/กโิลกรมั พบอะฟลา
ทอกซนิ จ1ี อยใูนชวงระหวาง  0.8-226.9 ไมโครกรมั
/กโิลกรมั และพบอะฟลาทอกซนิ จ2ี  เพยีงหนึง่ตวัใน
ปรมิาณ 38.4  ไมโครกรมั/กโิลกรมั  แตสำหรบัปรมิาณ
อะฟลาทอกซนิ บ2ี   ตรวจไมพบเลยในตวัอยางทัง้ 18
ตัวอยาง

ปริมาณอะฟลาทอกซินของตัวอยางอาหาร
น้ำพรกิประเภทตางๆ  ทีก่ำหนดมาตรฐานโดยมาตรฐาน
อุตสาหกรรม  มอก. 429 (2525) มอก. 456
(2526) มอก. 457 (2526) มอก. 1152 (2536)
และ มอก. 1176 (2536) ซึ่งไดกำหนดใหอาหาร
ประเภทน้ำพรกิตรวจพบปรมิาณรวมอะฟลาทอกซนิ(บ1ี
บ2ี  จ1ี และ จ2ี)  รวมกนัตองไมเกนิ  20 ไมโครกรมั/
กโิลกรมั   ในตารางที ่ 1  ไดแสดงปรมิาณรวมของอะ
ฟลาทอกซินที่ตรวจพบ สำหรับอาหารประเภทน้ำพริก
แหงจำนวน  11, 8, 8, 1 และ 0 ตวัอยาง สำหรบัอาหาร
ประเภทน้ำพรกิทีเ่กบ็ในรปูทีม่ขีองเหลวจำนวน  10, 6,
9, 5  และ 0  ตวัอยาง สำหรบัอาหารประเภทน้ำพรกิที่
ใชในการปรุงอาหารจำนวน 14, 3, 0, 0 และ 1
ตัวอยาง  ที่พบปริมาณรวมของอะฟลาทอกซินในชวง
ปริมาณ 0.0-20.0, 20.1-50.0, 50.1-100.0,
100.1-200.0 และมากกวา 200.0  ไมโครกรัม/
กโิลกรมั  ตามลำดบั

สรุปและวิจารณผลการทดลอง
ผลการศึกษาจำนวนตัวอยางที่แสดงความ

สมัพนัธระหวางปรมิาณรวมของอะฟลาทอกซนิ (บ1ี บ2ี
จ1ี และจ2ี) เมือ่เทยีบกบัมาตรฐานของ มอก. ซึง่แสดง
ในตารางที ่2  ไดพบวาตวัอยางอาหารประเภทน้ำพรกิ
แหงจำนวน 17  ตวัอยางจาก 28 ตวัอยางหรอืคดิเปน
รอยละ  60.71  มปีรมิาณอะฟลาทอกซนิรวมไมผาน
เกณฑมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม  ตวัอยางอาหาร
ประเภทน้ำพรกิทีเ่ก็บในรปูทีม่ขีองเหลวอย ู จำนวน 20
ตัวอยางจาก 30 ตัวอยางหรือคิดเปนรอยละ  66.67
มีปริมาณอะฟลาทอกซินรวมไมผานเกณฑมาตรฐาน
ผลติภณัฑอตุสาหกรรม  ตวัอยางอาหารประเภทน้ำพรกิ
ทีใ่ชปรงุอาหารจำนวน 4  ตวัอยาง จาก 18 ตวัอยางหรอื
คิดเปนรอยละ 22.22 มีปริมาณอะฟลาทอกซินรวม
ไมผานเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม หาก
พิจารณาตัวอยางทั้งหมด 76 ตัวอยางพบวามีตัวอยาง
จำนวน  41  ตวัอยางหรอืรอยละ 53.94  ไมผานเกณฑ
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม แตถาหากพิจารณา
เฉพาะปรมิาณอะฟลาทอกซนิ บ1ี ซึง่เปนไมโคทอกซนิที่
เปนพษิสงูสดุ จะพบวามเีพยีง 7  ตวัอยางจากตวัอยาง
อาหารประเภทน้ำพริกทั้งหมด 76  ตัวอยางที่ตรวจ
วเิคราะหพบอะฟลาทอกซนิชนดิ บ1ี  เทานัน้โดยคดิเปน
รอยละเพียง 9.2   และจากการตรวจวิเคราะหพบวา
อะฟลาทอกซนิชนดิ บ1ี  จำนวน 7  ตวัอยางนัน้จะพบ
ในตัวอยางน้ำพริกแหง  น้ำพริกที่เก็บในรูปของเหลว
และน้ำพรกิทีใ่ชปรงุอาหาร จำนวน 2, 4 และ 1  ตวัอยาง
ตามลำดับ

กิตติกรรมประกาศ
คณะผศูกึษาวจิยัขอขอบพระคณุมหาวทิยาลยั

ขอนแกนที่สนับสนุนทุนวิจัยสำหรับโครงการวิจัยนี้
ผานทุนอุดหนุนทั่วไปมหาวิทยาลัยขอนแกน และ
ขอขอบพระคณุงานบรกิารทางวชิาการและวจิยั รวมทัง้
ภาควิชาเภสัชเคมี คณะเภสัชศาสตร  ที่สนับสนุนการ
ศึกษาวิจัยในครั้งนี้
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รปูที ่ 1 โครมาโทรแกรมของอะฟลาทอกซนิ  จ1ี  บ1ี  จ2ี  และ บ2ี   ทีเ่วลา 6.40, 8.24, 11.71 และ 16.30
นาท ีตามลำดบั
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ตารางที ่  1   คาเปรยีบเทยีบปรมิาณอะฟลาทอกซนิรวมของตวัอยางอาหารประเภทน้ำพรกิตางๆ

จํานวนตัวอยางท่ีพบปริมาณอะฟลาทอกซินรวมaในชวงปริมาณ   
( µg kg-1) ประเภทตัวอยางอาหาร 

0.0-20.0 20.1-50.0 50.1-100.0 100.1-200.0 > 200.0 

จํานวน
ตัวอยาง 

อาหารประเภทน้ําพริกแหง 
 
อาหารประเภทน้ําพริกท่ีเก็บ
ในรูปท่ีมีของเหลวอยู 
 
อาหารประเภทน้ําพริกท่ีใช 
ในการปรุงอาหาร 
 

11 
 

10 
 
 

14 
 

8 
 

6 
 
 

3 

8 
 

9 
 
 
- 

1 
 

5 
 
 
- 

- 
 
- 
 
 
1 

28 
 

30 
 
 

18 

 aอะฟลาทอกซนิ บ1ี  บ2ี  จ1ี  และ จ2ี

ตารางที ่2 เปรียบเทียบปริมาณอะฟลาทอกซินรวมของตัวอยางอาหารประเภทน้ำพริกตางๆ กับมาตรฐาน
อุตสาหกรรม

จํานวนตัวอยาง 
ประเภทตัวอยาง ผานมาตรฐาน 

อุตสาหกรรม 
ไมผานมาตรฐาน 
อุตสาหกรรม 

รวมจํานวน
ตัวอยาง 
ทั้งหมด 

มาตรฐานอุตสาหกรรม
กําหนดปริมาณรวมa 
ของอะฟลาทอกซิน 

อาหารประเภทนํ้าพริกแหง 
 
อาหารประเภทนํ้าพริกที่เก็บ
ในรูปที่มีของเหลวอยู 
  
อาหารประเภทนํ้าพริกที่ใช 
ในการปรุงอาหาร 
 

11 
 

10 
 
 

14 

17 
 

20 
 
 
4 

28 
 

30 
 
 

18 

ตองไมเกิน 20 µg kg-1 
 
 ตองไมเกิน 20 µg kg-1 
 
 
ตองไมเกิน 20 µg kg-1 
 

รวม 35 41 76  
 aอะฟลาทอกซนิ บ1ี  บ2ี  จ1ี  และ จ2ี


