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บทคดัยอ
ไดทำการศึกษาปริมาณอะฟลาทอกซินชนิด บี1, บี2, จี1 และ จี2 ในตัวอยางอาหารจำพวกน้ำพริกไดตรวจวิเคราะหดวยวิธี

โครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) สภาวะที่เหมาะสมสำหรับการตรวจวัดปริมาณอะฟลาทอกซินจะใชเฟสเคลื่อนที่ที่เปน
สารละลายผสมของ 0.5% กรดไตรฟลูออโรอะซีติก : อะซีโทไนไตรท : เมธานอล  (65 : 20 : 15) ใชอัตราเร็วของเฟสเคลื่อนที่เทากับ
1.5 มลิลลิติร/นาท ีใชตวัตรวจวดัสญัญาณแบบฟลอูอเรสเซนททีใ่ชคลืน่แสงทีม่คีวามยาวคลืน่ในการใชพลงังานกระตนุที ่324  นาโนเมตร
และวัดความยาวคลื่นแสงที่คายออกมาที่ความยาวคลื่น 424  นาโนเมตร  ตามลำดับ ตัวอยางอาหารจำพวกน้ำพริกจำนวน 76 ตัวอยาง
ไดเก็บมาจากตลาด  ในเขตอำเภอเมอืง จงัหวดัขอนแกน ตวัอยางอาหารจะถกูสกดัดวยสารละลายคลอโรฟอรม  และทำปฏกิริยิาอนพุนัธ
กับกรดไตรฟลอูอโรอะซีติกหลังจากกำจัดสิ่งเจือปนโดยวิธีโครมาโทกราฟแบบคอลัมน ภายใตสภาวะการวิเคราะหที่เหมาะสมพบวาจะ
สามารถแยกอะฟลาทอกซินชนิด  จี1, บี1, จี2 และ บี2 ไดโดยพบคาเวลารีเทนชั่นที่  6.40,  8.24,  11.71  และ 16.30  นาที
ตามลำดบั  ปรมิาณของอะฟลาทอกซนิ บ1ี  บ2ี  จ1ี  และจ2ี  พบวามคีาอยูในชวง 0.0-12.6, 0.0-0.0, 0.0-226.9 และ 0.0-38.4
ไมโครกรมั/กโิลกรมั  ตามลำดบั
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1ผชูวยศาสตราจารย  ภาควชิาเภสชัเคม ี คณะเภสชัศาสตร  มหาวทิยาลยัขอนแกน
2พนักงานวิทยาศาสตร  ภาควิชาเภสัชเคมี  คณะเภสัชศาสตร  มหาวิทยาลัยขอนแกน
3นักวิทยาศาสตร งานบริการทางวิชาการและวิจัย คณะเภสัชศาสตร  มหาวิทยาลัยขอนแกน

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

สารกอมะเร็งที่ผลิตโดยเชื้อราพบในธรรมชาติทั่วไป
สารพิษเหลานี้จะทำใหเกิดความผิดปกติเกิดขึ้นใน
มนุษยและสัตว ปจจุบันพบวามีสารประกอบมากกวา
300 ชนิด ที่ถูกจัดเปนไมโคทอกซิน อะฟลาทอกซิน
(aflatoxin) จัดอยูในจำพวกหนึ่งของไมโคทอกซินซึ่ง
พบครั้งแรกในประเทศอังกฤษในป 1960  เรียกวา
"Turkey X disease" อะฟลาทอกซนิมหีลายชนดิ เชน
อะฟลาทอกซิน บี1 (AFB1)  อะฟลาทอกซิน บี2
(AFB2)  อะฟลาทอกซนิ จ1ี (AFG1)  และ อะฟลา
ทอกซนิ จ2ี (AFG2) อะฟลาทอกซนิ บ1ี  มคีวามเปน
พิษสูงสุดในหมูอะฟลาทอกซินทั้งหมด (Kamimura,
1993) การปนเปอนของอะฟลาทอกซนิ มอียใูนธญัพชื
ตางๆ ตามธรรมชาติ  เมื่อมีการเก็บเกี่ยวธัญพืช
เหลานี้ก็จะมีการปนเปอนอะฟลาทอกซินมาดวยหรือ
การปนเปอนอาจจะเกิดจากการเก็บรักษาธัญพืชใน
สภาวะที่เหมาะสมตอการเติบโตของไมโคทอกซนิ เชน
อุณหภูมิ ความชื้นของสิ่งแวดลอม  สถานที่ตั้งทาง
ภมูศิาสตร  และฤดกูาล เปนตน  เมือ่มนษุยหรอืสตัว
มีการบริโภคธัญพืชที่มีการปนเปอนของอะฟลา
ทอกซนิเหลานีก้จ็ะทำใหเกดิความเปนพษิตอมนษุยและ
สตัวได

ไดมีการตรวจวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอก
ซินที่ปนเปอนในถั่วลิสงและผลิตภัณฑที่ใชบริโภคเปน
อาหารในประเทศไทย (ศรีสิทธิ์ และคณะ, 2538)
ในชวงระหวางป พ.ศ. 2525-2536  พบวาถั่วลิสงมี
การปนเปอนมากที่สุด ไดมีการพัฒนาวิธีการวิเคราะห
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
วเิคราะหตวัอยาง  ธญัพชื (ขาว  ฝาย  ขาวโพด) ปาลม
ผลติภณัฑถัว่  แปงสาล ี และเบยีร  ตามลำดบั

อาหารจำพวกน้ำพริกเปนอาหารที่ผลิตมา
จากธญัพชื  มโีอกาสทีจ่ะพบการเตบิโตของเชือ้ราทีเ่ปน
แหลงกำเนดิของอะฟลาทอกซนิ  อาหารจำพวกน้ำพรกิ
เปนอาหารยอดนิยมของประชาชนในทุกๆ ภาคเนื่อง
ดวยเปนอาหารที่มีราคาไมแพงนำมาปรุงอาหารใหเกิด
รสชาดทีด่ไีด รวมทัง้สามารถหาบรโิภคไดทกุๆ ฤดกูาล
การศกึษาอาหารประเภทน้ำพรกิในครัง้นีไ้ดแบงอาหาร
ดังกลาวออกเปนประเภทใหญๆ  ไดสามประเภท คือ
หนึง่ อาหารประเภทน้ำพรกิแหง (crushed chili) เชน
น้ำพรกินรก น้ำพรกิสวรรค เปนตน  สอง อาหารประเภท
น้ำพรกิทีม่กีารเกบ็ในรปูทีม่ขีองเหลวละลายอย ู(chili in
oil, chili  paste)  เชนน้ำพรกิเผา  น้ำพรกิน้ำปลาหวาน
เปนตน และสาม อาหารประเภทน้ำพริกสำหรับปรุง
อาหาร (chili as condiments)  เชน พรกิแกง  พรกิตม
ยำ เปนตน  ถาหากไดมกีารศกึษาถงึปรมิาณของอะฟลา
ทอกซนิในอาหารประเภทน้ำพรกิแลว  กจ็ะไดขอมลูที่
เปนประโยชนสำหรับการคุมครองประชาชนผูบริโภค
และยังทำใหประชาชนไดเกิดความตระหนักในการ
บริโภคอาหารประเภทน้ำพริก  รวมทั้งยังเปนขอมูล
สำหรับการอางอิงสำหรับการศึกษาวิจัยตอไป

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)
คลอโรฟอรม (Chloroform, J.T. Baker) อเีธอร (Ether,
J.T. Baker) และเฮกเซน (Hexane, J.T. Baker)

2. อุปกรณ-เครื่องมือ
2.1  เครือ่งโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะ

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

2.1.2  Fluorescence detector  : เครือ่ง
TSP product®   รนุ FL2000

2.1.3  Autoinjector : เครื่อง TSP
product®   รนุ AS3000

2.1.4  Integrator  : เครื่อง TSP
product®   รนุ Data jet integrator

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

2.2   สภาวะสำหรับการวิเคราะหปริมาณ
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  การเกบ็ตวัอยาง
ทำการเก็บตัวอยางอาหารประเภทน้ำพริก

ตางๆ  คอื  อาหารประเภทน้ำพรกิแหง (crushed chili)
อาหารประเภทน้ำพริกที่เก็บในรูปที่มีของเหลวอยู
(chili in oil , chili  paste) และอาหารประเภทน้ำพรกิ
ทีใ่ชปรงุอาหาร (chili as condiments) ไดทำการเกบ็
ตวัอยางแบบสมุอยางงาย (simple random sampling)
จากตลาดสดทั้งสามแหง  คือ  ตลาด อ.จิระ  ตลาด
บางลำภ ู ตลาดเทศบาล  และรานคาปลกีขนาดใหญ  ใน
อำเภอเมอืง  จงัหวดัขอนแกน

ตัวอยางอาหารที่อาจพบการปนเปอนของอะ
ฟลาทอกซนิ  ไดทำการเกบ็ตวัอยางแบบสมุอยางงายมา
โดยแบงเปนประเภทตางๆดังนี้

3.1.1 อาหารประเภทน้ำพรกิแหง เชน
น้ำพริกนรก น้ำพริกสวรรค น้ำพริกปลาปน เปนตน
จำนวน 28  ตวัอยาง

3.1.2 อาหารประเภทน้ำพริกที่เก็บใน
รปูทีม่ขีองเหลวอย ูเชน น้ำพรกิเผา  น้ำพรกิปลาหวาน
เปนตน  จำนวน 30  ตวัอยาง

3.1.3  อาหารประเภทน้ำพรกิทีใ่ชปรงุ
อาหาร เชน น้ำพรกิแกงสม  น้ำพรกิตมยำ  น้ำพรกิแกง
เขยีวหวาน  เปนตน  จำนวน 18  ตวัอยาง

4. การวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซิน ในตัวอยาง
อาหาร

จะใชวิธีการนำตัวอยางอาหารมาทำการสกัด
อะฟลาทอกซนิ ดวยสารละลายสกดัทีเ่หมาะสม ตวัอยาง
ประเภทน้ำพรกิแหงจะชัง่ตวัอยางมา 25 กรมั  หากเปน
ตัวอยางน้ำพริกที่เก็บในรูปที่มีของเหลวอยูจะชั่งมา
50  กรมั  เตมิน้ำกลัน่ 12.5  มลิลลิติรและคลอโรฟอรม
125 มิลลิลิตร  ทำการเขยาสกัดอะฟลาทอกซินดวย
กรวยสกัดเปนเวลา 20 นาที ถายเทสารละลายในชั้น
คลอโรฟอรมมาเพื่อนำไปกำจัดสิ่งเจือปนดวยเทคนิค
โครมาโทกราฟแบบคอลมัน  โดยใชซลิกิาเจล (silica gel
for column chromatography) เปนเฟสอยนูิง่ (stationary
phase) ผานสารละลายเฮกเซน (hexane) 150 มลิลลิติร
และอีเธอรที่ปราศจากน้ำ (anhydrous ether) 150
มิลลิลิตร จากนั้นทำการชะลาง (eluted) สารตัวอยาง
อะฟลาทอกซนิโดยใชสารละลายผสมระหวางคลอโรฟอรม
และเมธานอล (chloroform-methanol) เปนเฟสเคลือ่นท่ี
(mobile phase) ในอตัราสวน 97 : 3 นำสารละลาย
ตัวอยางที่ผานออกมาจากคอลัมนไประเหยดวยเครื่อง
ระเหยสารละลายภายใตสูญญากาศ (rotaevaporator)
จนสารละลายมีปริมาตรประมาณ 1- 2  มิลลิลิตร
เกบ็สารละลายดงักลาวในหลอดทดลองขนาด 10 มลิลลิติร
นำสารละลายดังกลาวไประเหยแหงดวยกระบะทรายที่
อณุหภมู ิ70 oC ภายใตสภาวะของกาซเฉือ่ย นำสารละลาย
ที่ระเหยแหงมาทำปฏิกิริยาอนุพันธ (derivatization)
กับกรดไตรฟลูออโรอะซีติก (trifluoroacitic acid)
จำนวน 100  ไมโครลิตรและระเหยแหงอีกครั้ง ซึ่ง
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จะเกดิสารผลติภณัฑเปนสารประกอบพวกเฮมอิะซเีทล
(hemiacetal) ทีส่ามารถเกดิการเรอืงแสงเมือ่ไดรบัคลืน่
แสงที่มีความยาวคลื่น 364  นาโนเมตร (excitation
wavelength)  และวดัคลืน่แสงทีค่ายออกมาทีค่วามยาว
คลืน่ 424  นาโนเมตร (emission wavelength)  โดย
นำสารตัวอยางมาเติมเมธานอล 1 มิลลิลิตรเขยาให
สารตวัอยางละลายอยางสมบรูณและนำไปวเิคราะหดวย
เทคนคิโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสงูตอไป  วธิี
การวิเคราะหที่ใชนี้ไดดัดแปลงมาจากวิธีมาตรฐานของ
AOAC (1995) ตัวอยางหนึ่งตัวอยางจะทำการ
วเิคราะหจำนวน 2  ครัง้ (duplicate)

ผลการทดลอง
ผลการวเิคราะหอะฟลาทอกซนิดวยวธิโีครมา

โทกราฟของเหลวสมรรถนะสงู
วธิดีงักลาวนีส้ามารถแยกพคีของอะฟลาทอกซนิ

จ1ี บ1ี จ2ี และ บ2ี ทีเ่วลา (retention time)  เทากบั
6.40, 8.24, 11.71  และ 16.30  นาท ีตามลำดบั
ตามทีแ่สดงในรปูที ่1 และพบวาคาขดีจำกดัต่ำสดุในการ
วเิคราะห (limit of detection; LOD) ซึง่เปนคาทีแ่สดง
ถึงความเขมขนของสารที่วิเคราะหใหความสูงของ
สัญญาณที่มีความแตกตางเมื่อเทียบกับสารละลาย
เปรยีบเทยีบ (blank) มคีาเทากบัจำนวน 3 เทาของคา
เบีย่งเบนมาตรฐานของสารละลายเปรยีบเทยีบ (s/n =
3)  สำหรบัการศกึษาการวเิคราะหปรมิาณอะฟลาทอก
ซนิ  บ1ี บ2ี จ1ี และ จ2ี  ในครัง้นีม้คีาขดีจำกดัต่ำสดุ
ในการวิเคราะหเทากับ  0.5, 0.25, 1.0  และ 1.0
นาโนกรมั/มลิลลิติร ตามลำดบั

การศึกษาการสรางกราฟมาตรฐานของสาร
ละลายมาตรฐานอะฟลาทอกซิน  โดยการศึกษาความ
เขมขนของอะฟลาทอกซิน บี1  ในชวงความเขมขน
1.0, 2.0, 3.0, 4.0  และ 5.0  นาโนกรมั/มลิลลิติร
อะฟลาทอกซิน  บี2  ในชวงความเขมขน 0.5, 1.0,
2.0, 3.0 และ 4.0  นาโนกรมั/มลิลลิิตร อะฟลาทอกซนิ
จ1ี ในชวงความเขมขน  2.0, 4.0, 6.0, 8.0 และ 10.0
นาโนกรมั/มลิลลิติร   และอะฟลาทอกซนิ  จ2ี  ในชวง

ความเขมขน  2.0, 4.0, 6.0, 8.0 และ 10.0  นาโน
กรัม/มิลลิลิตร  ตามลำดับ  พบคา  r2: correlation
coefficient  ของ  อะฟลาทอกซนิ  บ1ี  บ2ี  จ1ี และ
จี2  มีคาเฉลี่ย(n=5) เทากับ  0.9964 + 0.003 ,
0.9993 + 0.002  , 0.9979 + 0.003  และ 0.9999
+ 0.001  ตามลำดบั และมคีาเฉลีย่ ความชนั (Slope;
n=5 )  ของกราฟมาตรฐานมีคาเทากับ  1.3308
+ 0.313, 2.1457 +  0.383, 0.4163 + 0.057
และ 0.8026 + 0.098  ตามลำดับ  และจากขอมูล
ความชนัของกราฟมาตรฐาน  พบวาความวองไวในการ
วิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินจะเรียงลำดับจากมาก
ไปนอย คอือะฟลาทอกซนิชนดิ บ2ี  บ1ี  จ2ี  และ จ1ี
ตามลำดับ

จากการศึกษาเปอรเซ็นตการยอนกลับ (%
recovery) ของการวเิคราะหปรมิาณของอะฟลาทอกซนิ
บ1ี  บ2ี  จ1ี และ จ2ี  ทีค่วามเขนขน  3.0, 2.0, 6.0
และ 6.0  นาโนกรมั/มลิลลิติร  ตามลำดบั   ซึง่จาก
ผลการทดลองพบวาคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตการสกัดแบบ
ยอนกลบัของอะฟลาทอกซนิ  บ1ี  บ2ี  จ1ี และ จ2ี
มีคาเทากับ 96.12%, 96.85%, 95.94%  และ
95.83 % (n=5)  ตามลำดบั

ผลการวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินใน
ตัวอยางน้ำพริก

ตัวอยางอาหารประเภทน้ำพริกแหงจำนวน
28 ตวัอยาง ตรวจวเิคราะหพบปรมิาณอะฟลาทอกซนิ
บ1ี บ2ี จ1ี และ จ2ี จำนวน  2, 0, 21 และ 1 ตวัอยาง
ตามลำดบั  พบอะฟลาทอกซนิ บ1ี  มปีรมิาณเทากบั
4.3 และ 12.6  ไมโครกรมั/กโิลกรมั พบอะฟลาทอก
ซนิ จ1ี  อยใูนชวงระหวาง  3.6-120.7 ไมโครกรมั/
กโิลกรมั  และพบอะฟลาทอกซนิ จ2ี  เพยีงหนึง่ตวัใน
ปรมิาณ 32.0  ไมโครกรมั/กโิลกรมั แตสำหรบัปรมิาณ
อะฟลาทอกซนิ บ2ี  ตรวจไมพบเลยในตวัอยางทัง้ 28
ตัวอยาง
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ตวัอยางอาหารประเภทน้ำพรกิทีเ่กบ็ในรปูทีม่ี
ของเหลวอย ู  จำนวน  30 ตวัอยาง ตรวจวเิคราะหพบ
ปรมิาณอะฟลาทอกซนิ  บ1ี บ2ี จ1ี และ จ2ี  จำนวน
4, 0, 23 และ 0 ตวัอยางตามลำดบั  พบอะฟลาทอก
ซนิ บ1ี  มปีรมิาณเทากบั  4.3, 4.3, 12.1 และ 12.6
ไมโครกรมั/กโิลกรมั   พบอะฟลาทอกซนิ จ1ี  อยใูน
ชวงระหวาง  8.2-174.0  ไมโครกรมั/กโิลกรมั และ
สำหรับปริมาณ อะฟลาทอกซิน บี2 และ จี2  ตรวจ
ไมพบเลยในตวัอยางทัง้ 30  ตวัอยาง

ตวัอยางอาหารประเภทน้ำพรกิทีใ่ชปรงุอาหาร
จำนวน  18 ตัวอยาง ตรวจวิเคราะหพบปริมาณ
อะฟลาทอกซนิ  บ1ี บ2ี จ1ี และ จ2ี จำนวน  1, 0, 10
และ 1 ตัวอยางตามลำดับ พบอะฟลาทอกซิน บี1
มปีรมิาณเทากบั 11.0 ไมโครกรมั/กโิลกรมั พบอะฟลา
ทอกซนิ จ1ี อยใูนชวงระหวาง  0.8-226.9 ไมโครกรมั
/กโิลกรมั และพบอะฟลาทอกซนิ จ2ี  เพยีงหนึง่ตวัใน
ปรมิาณ 38.4  ไมโครกรมั/กโิลกรมั  แตสำหรบัปรมิาณ
อะฟลาทอกซนิ บ2ี   ตรวจไมพบเลยในตวัอยางทัง้ 18
ตัวอยาง

ปริมาณอะฟลาทอกซินของตัวอยางอาหาร
น้ำพรกิประเภทตางๆ  ทีก่ำหนดมาตรฐานโดยมาตรฐาน
อุตสาหกรรม  มอก. 429 (2525) มอก. 456
(2526) มอก. 457 (2526) มอก. 1152 (2536)
และ มอก. 1176 (2536) ซึ่งไดกำหนดใหอาหาร
ประเภทน้ำพรกิตรวจพบปรมิาณรวมอะฟลาทอกซนิ(บ1ี
บ2ี  จ1ี และ จ2ี)  รวมกนัตองไมเกนิ  20 ไมโครกรมั/
กโิลกรมั   ในตารางที ่ 1  ไดแสดงปรมิาณรวมของอะ
ฟลาทอกซินที่ตรวจพบ สำหรับอาหารประเภทน้ำพริก
แหงจำนวน  11, 8, 8, 1 และ 0 ตวัอยาง สำหรบัอาหาร
ประเภทน้ำพรกิทีเ่กบ็ในรปูทีม่ขีองเหลวจำนวน  10, 6,
9, 5  และ 0  ตวัอยาง สำหรบัอาหารประเภทน้ำพรกิที่
ใชในการปรุงอาหารจำนวน 14, 3, 0, 0 และ 1
ตัวอยาง  ที่พบปริมาณรวมของอะฟลาทอกซินในชวง
ปริมาณ 0.0-20.0, 20.1-50.0, 50.1-100.0,
100.1-200.0 และมากกวา 200.0  ไมโครกรัม/
กโิลกรมั  ตามลำดบั

สรุปและวิจารณผลการทดลอง
ผลการศึกษาจำนวนตัวอยางที่แสดงความ

สมัพนัธระหวางปรมิาณรวมของอะฟลาทอกซนิ (บ1ี บ2ี
จ1ี และจ2ี) เมือ่เทยีบกบัมาตรฐานของ มอก. ซึง่แสดง
ในตารางที ่2  ไดพบวาตวัอยางอาหารประเภทน้ำพรกิ
แหงจำนวน 17  ตวัอยางจาก 28 ตวัอยางหรอืคดิเปน
รอยละ  60.71  มปีรมิาณอะฟลาทอกซนิรวมไมผาน
เกณฑมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม  ตวัอยางอาหาร
ประเภทน้ำพรกิทีเ่ก็บในรปูทีม่ขีองเหลวอย ู จำนวน 20
ตัวอยางจาก 30 ตัวอยางหรือคิดเปนรอยละ  66.67
มีปริมาณอะฟลาทอกซินรวมไมผานเกณฑมาตรฐาน
ผลติภณัฑอตุสาหกรรม  ตวัอยางอาหารประเภทน้ำพรกิ
ทีใ่ชปรงุอาหารจำนวน 4  ตวัอยาง จาก 18 ตวัอยางหรอื
คิดเปนรอยละ 22.22 มีปริมาณอะฟลาทอกซินรวม
ไมผานเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม หาก
พิจารณาตัวอยางทั้งหมด 76 ตัวอยางพบวามีตัวอยาง
จำนวน  41  ตวัอยางหรอืรอยละ 53.94  ไมผานเกณฑ
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม แตถาหากพิจารณา
เฉพาะปรมิาณอะฟลาทอกซนิ บ1ี ซึง่เปนไมโคทอกซนิที่
เปนพษิสงูสดุ จะพบวามเีพยีง 7  ตวัอยางจากตวัอยาง
อาหารประเภทน้ำพริกทั้งหมด 76  ตัวอยางที่ตรวจ
วเิคราะหพบอะฟลาทอกซนิชนดิ บ1ี  เทานัน้โดยคดิเปน
รอยละเพียง 9.2   และจากการตรวจวิเคราะหพบวา
อะฟลาทอกซนิชนดิ บ1ี  จำนวน 7  ตวัอยางนัน้จะพบ
ในตัวอยางน้ำพริกแหง  น้ำพริกที่เก็บในรูปของเหลว
และน้ำพรกิทีใ่ชปรงุอาหาร จำนวน 2, 4 และ 1  ตวัอยาง
ตามลำดับ

กิตติกรรมประกาศ
คณะผศูกึษาวจิยัขอขอบพระคณุมหาวทิยาลยั

ขอนแกนที่สนับสนุนทุนวิจัยสำหรับโครงการวิจัยนี้
ผานทุนอุดหนุนทั่วไปมหาวิทยาลัยขอนแกน 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   คาเปรยีบเทยีบปรมิาณอะฟลาทอกซนิรวมของตวัอยางอาหารประเภทน้ำพรกิตางๆ

จํานวนตัวอยางท่ีพบปริมาณอะฟลาทอกซินรวมaในชวงปริมาณ   
( µg kg-1) ประเภทตัวอยางอาหาร 

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

จํานวน
ตัวอยาง 

อาหารประเภทน้ําพริกแหง 
 
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 เปรียบเทียบปริมาณอะฟลาทอกซินรวมของตัวอยางอาหารประเภทน้ำพริกตางๆ กับมาตรฐาน
อุตสาหกรรม

จํานวนตัวอยาง 
ประเภทตัวอยาง ผานมาตรฐาน 

อุตสาหกรรม 
ไมผานมาตรฐาน 
อุตสาหกรรม 

รวมจํานวน
ตัวอยาง 
ทั้งหมด 

มาตรฐานอุตสาหกรรม
กําหนดปริมาณรวมa 
ของอะฟลาทอกซิน 

อาหารประเภทนํ้าพริกแหง 
 
อาหารประเภทนํ้าพริกที่เก็บ
ในรูปที่มีของเหลวอยู 
  
อาหารประเภทนํ้าพริกที่ใช 
ในการปรุงอาหาร 
 

11 
 

10 
 
 

14 

17 
 

20 
 
 
4 

28 
 

30 
 
 

18 

ตองไมเกิน 20 µg kg-1 
 
 ตองไมเกิน 20 µg kg-1 
 
 
ตองไมเกิน 20 µg kg-1 
 

รวม 35 41 76  
 aอะฟลาทอกซนิ บ1ี  บ2ี  จ1ี  และ จ2ี


