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แกงเปนอาหารที่นิยมบริโภคกันอยางแพรหลายทั้งในหมูชาวไทยและชาวตางชาติ เครื่องปรุงหลักในการ

ประกอบอาหารประเภทนี้ ไดแก น้ําพริกแกงซึ่งทําใหแกงแตละชนิดมีกล่ินรสและสีสันที่แตกตางกัน ดังนั้นน้ําพรกิแกง
และเครื่องเทศที่เปนองคประกอบจึงมีความสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคในการศึกษา
รา และอะฟลาทอกซินในน้ําพริกแกงและเครื่องเทศที่เปนองคประกอบ ตรวจวิเคราะหปริมาณเบนโซเอตและซอรเบต
ในน้ําพริกแกง รวมทั้งศึกษาการเปลี่ยนแปลงของน้ําพริกแกงในระหวางการเก็บเพื่อการปรับปรุงดานคุณภาพและ
ความปลอดภัย โดยศึกษาน้ําพริกแกง 4 ชนิด ไดแก น้ําพริกแกงเผ็ด น้ําพริกแกงเขียวหวาน น้ําพริกแกงสม และ 
น้ําพริกแกงมัสมั่น ชนิดละ 30 ตัวอยาง และเครื่องเทศหลัก ไดแก พริกขี้หนู พริกชี้ฟาเขียว หอม กระเทียม ขา ตะไคร 
ผิวมะกรูด รากผักชี กระชาย ในรูปของสด และพริกชี้ฟาแหง ชนิดละ 18 ตัวอยาง ใน 3 ฤดู ซึ่งจําหนายในตลาดขาย
สงในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ผลการทดลองพบวากระเทียมเปนเครื่องเทศที่พบราปริมาณสูงที่ สุด 
4.92+0.39 logCFU/g สวนขาพบราปริมาณต่ําที่สุด 0.08+0.20 logCFU/g ราที่พบมากในเครื่องเทศ ไดแก 
Aspergillus niger Penicillium citrinum P. corylophilum Cladosporium spp. A. aculeatus และ A. flavus 
ตามลําดับ สําหรับปริมาณราในน้ําพริกแกงพบวาแกงสมพบราปริมาณเฉลี่ยสูงที่สุด 2.40+1.07 logCFU/g 
รองลงมาไดแกแกงเผ็ด 1.44+1.12 logCFU/g แกงมัสมั่น 0.78+0.79 logCFU/g และแกงเขียวหวาน 0.68+1.09 
logCFU/g ตามลําดับ ซึ่งราที่พบมากที่สุดไดแก A. niger Monascus spp. และ Paecilomyces spp. ตามลําดับ 
ทั้งนี้พบวาฤดูกาลไมมีผลตอปริมาณราในเครื่องเทศและน้ําพริกแกงแตละชนิด (p>0.05) ผลการตรวจวิเคราะห
ปริมาณเบนโซเอตและซอรเบตพบการใชเบนโซเอตสูงกวา 1000 ppm ถึงรอยละ 40 ของตัวอยางทั้งหมด ในขณะที่
รอยละ 20 ไมพบการใชเบนโซเอต ทั้งนี้ไมพบการใชซอรเบตในทุกตัวอยาง การตรวจสอบปริมาณอะฟลาทอกซินที่
ปนเปอนในเครื่องเทศที่เปนองคประกอบพบวา พริกชี้ฟาแหง พริกขี้หนู พริกชี้ฟาเขียว ตะไคร และ กระชาย พบ   
อะฟลาทอกซินปนเปอนต่ํากวา 5 ppb ขาและผิวมะกรูดปนเปอนต่ํากวา 20 ppb ในขณะที่หอมแดง กระเทียม และ 
รากผักชี ไมพบอะฟลาทอกซินปนเปอน  นอกจากนี้พบวาน้ําพริกแกงทุกตัวอยางที่ทําการตรวจสอบพบ                
อะฟลาทอกซินปนเปอนต่ํากวา 20 ppb สําหรับอายุการเก็บที่อุณหภูมิหอง เมื่อใชการประเมินทางประสาทสัมผัส
เปนเกณฑ พบวาน้ําพริกแกงสมมีอายุการเก็บ 2 วัน แกงเขียวหวานมีอายุการเก็บ 3 วัน น้ําพริกแกงเผ็ดมีอายุการ
เก็บ 5 และน้ําพริกแกงมัสมั่นมีอายุการเก็บนานถึง 13 วัน ทั้งนี้ไมพบการเปลี่ยนแปลงปริมาณราในระหวางการเก็บ
และพบวาการใชเบนโซเอตและซอรเบตที่ความเขมขน 500 ppm ไมชวยยืดอายุการเก็บน้ําพริกแกงสูตรที่ใชในการ
ทดสอบ (p>0.05)      
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Thai curry is one of the most famous Thai foods. The main ingredient to prepare this kind of food is the curry 

paste, the mixture of grinded spices, which can be made to the different kind of curries and food products, so the 
quality of these products depend on the curry pastes and their spices. The objective of this research was to 
determine the amount and kind of molds in curry pastes and their spices, including the determination of the amount of 
benzoate sorbate and aflatoxin in curry pastes and to study of the change of curry pastes during storage at room 
temperature. Four kinds of curry pastes i.e. red curry paste, green curry paste, sour curry paste, and Thai-Indian curry 
paste were selected and each one comprised of 30 samples collected in 3 seasons. Ten kinds of main spices i.e. 
fresh cayenne pepper, green chili spur pepper, shallot, garlic, galangal, lemongrass, kaffir lime (skin), coriander 
(root), and lesser ginger and dried chili spur pepper were evaluated and each one comprised of 18 samples 
collected in 3 seasons The samples were taken from wholesale market in Bangkok metropolis and vicinity. According 
to the amount and kind of molds in spices, garlic had the highest mold contamination (4.92+0.39 logCFU/g), whereas, 
galangal had the least (0.08+0.20 log CFU/g). The contaminated molds in spices were Aspergillus niger, Penicillium 
citrinum, P. corylophilum, Cladosporium spp., A. aculeatus, and A. flavus, respectively. For the curry pastes, sour 
curry paste had the highest amount of mold contamination (2.40+1.07 logCFU/g), then, red curry paste (1.44+1.12 
log CFU/g), Thai-Indian curry paste (0.78+0.79 logCFU/g) and green curry paste (0.68+1.09 logCFU/g), respectively.    
A. niger, Monascus spp. and Paecilomyces spp. were the most contaminated molds in curry pastes. For the 
determination of benzoate and sorbate, 40% of the curry paste had benzoate more than 1,000 ppm, whereas, 20 % of 
the curry paste had no benzoate. Moreover, sorbate was not detected in all samples. On the other hand, the use of 
sorbate and benzoate were not effective to inhibit the growth of molds because the pH range was not appropriate for 
these preservatives. According to the determination of aflatoxin, dried chili, cayenne pepper, green chili spur pepper, 
lemongrass, and lesser ginger were contaminated by aflatoxin less than 5 ppb while galangal and kaffir lime (skin) 
were contaminated less than 20 ppb. No aflatoxin was detected in shallot, garlic, and coriander (root). For the curry 
pastes, all samples were contaminated by aflatoxin less than 20 ppb. According to the sensory evaluation, the shelf-
life of sour curry paste, green curry paste, red curry paste and Thai-Indian curry paste were 2, 3, 5, and 13 days, 
respectively. Furthermore, there is no change of mold counts during the storage time tested and  the use of 500 ppm 
sodium benzoate and potassium sorbate can not extend the storage life of those tested curry paste (p>0.05) 
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

อาหารไทยไดรับเลือกใหเปนหนึ่งในสี่อาหารยอดนิยมทั่วโลก เนื่องจากมีรสชาติกลมกลอม
และสีสันกลมกลืน โดยอาหารประเภทแกงเปนที่นิยมบริโภคกันอยางแพรหลายทั้งในหมูชาวไทย
และชาวตางชาติ หัวใจหลักในการปรุงอาหารประเภทนี้อยูที่น้ําพริกแกงซึ่งทําใหแกงแตละชนิดมี
กลิ่นรสและสีสันที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัวแตกตางกันไป  นอกจากนี้น้ําพริกแกงยังสามารถนําไป
ปรุงเปนอาหารอยางอื่นไดอีกหลายชนิด  เชน  พะแนง หอหมก ขนมจีนน้ํายา ผัดเผ็ดรวมถึงขาวผัด
ตางๆ ซึ่งก็ไดรับความนิยมอยางมากเชนเดียวกัน  แตดวยความหลากหลายของสวนผสมจึงตองใช
เวลาในการเตรียมนาน  ผนวกกับข้ันตอนในการผลิตที่ยุงยากทําใหปจจุบันมีการผลิตน้ําพริกแกง
พรอมปรุงออกมาจําหนายกันมากขึ้น  ซึ่งชวยประหยัดเวลาและลดความยุงยากในการประกอบ
อาหารประเภทนี้ไปไดอยางมากทั้งยังไดรสชาติที่ดีจึงมีการบริโภคกันอยางแพรหลายรวมทั้งยัง
สงออกขายตางประเทศอีกดวย  ซึ่งมูลคาโดยรวมในการสงออกน้ําพริกแกงสําเร็จรูปทั่วโลกในป  
2544  มีมูลคากวาหารอยลานบาท  และในระยะ 5 ปที่ผานมามีการขยายตัวเพิ่มข้ึนทุกป (ศูนย
สารสนเทศเศรษฐกิจการคา, 2545) แตเนื่องจากสวนประกอบตางๆ ในน้ําพริกแกงมีความ
หลากหลาย และขั้นตอนในการผลิตตองใชเวลานาน  จึงมีโอกาสเกิดการปนเปอนของจุลินทรียจาก
แหลงตางๆ ไดงาย และราก็เปนจุลินทรียกลุมหนึ่งที่อาจมีผลตอคุณภาพของอาหารและความ
ปลอดภัยของผูบริโภคได  ถาใชวิธีถนอมอาหารที่ไมเหมาะสมหรือเพียงพอ  ดังนั้นจึงควรมี
การศึกษาเกี่ยวกับปริมาณและชนิดของราและสารพิษจากราในน้ําพริกแกงพรอมปรุงตางๆ รวมทั้ง
ศึกษาผลของน้ําพริกแกงตอราเหลานั้น  เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานในการควบคุมคุณภาพของน้ําพริก
แกงและความปลอดภัยของน้ําพริกแกงพรอมปรุงอันเนื่องจากราและสารพิษจากราตอไป 
 ขอมูลจากงานวิจัยนี้สามารถนําไปเปนขอมูลพื้นฐานในการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑน้ําพริกแกงในสวนของชนิดและปริมาณรารวมทั้งสารอะฟลาทอกซินที่ปนเปอนใน
เครื่องเทศและน้ําพริกแกงที่จําหนายในทองตลาด รวมทั้งการใชวัตถุกันเสียในน้ําพริกแกง ซึ่ง
สามารถนําไปสูการหาวิธีการที่จะใชลดหรือปองกันการปนเปอนของราและสารอะฟลาทอกซินใน
ระหวางการผลิตและการเก็บรักษา  รวมทั้งการเตรียมและการเก็บรักษาเครื่องเทศหรือน้ําพริกแกง
เพื่อความปลอดภัยในการบริโภคน้ําพริกแกงและผลิตภัณฑอยางปลอดภัย 
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บทที่ 2 
 

วารสารปริทัศน 
 
1. น้ําพริกแกง (Curry paste) 
 

น้ําพริกแกง  (curry paste) หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ทําจากเครื่องเทศและสวนประกอบอื่นๆ 
ที่บดแลว อาจผสมกับกะทิหรือน้ํามันบริโภคชนิดอื่นก็ได  แลวนําไปใหความรอนจนแหงหรือไมก็ได
แลวแตประเภทของน้ําพริกแกง  โดยรักษาคุณภาพและกลิ่นรสของน้ําพริกแกงนั้นๆ ไว  นําไปใชได
ทันที (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2525)  ทั้งนี้การแบงชนิดของน้ําพริกแกงนั้นให
ถือหลักการเรียกชื่อโดยเอาเครื่องปรุงและรสของแกงเปนหลัก  เชน  แกงเผ็ดหมายถึงแกงที่ใสกะทิ
และเครื่องปรุงรสโดยใชพริกแหงโขลกทําใหมีสีแดงจึงเรียกวาแกงเผ็ด  แตถาใชพริกสดสีเขียวอาจ
เปนพริกชี้ฟาหรือพริกขี้หนูก็จะเรียกวาแกงเขียวหวาน  เพราะฉะนั้นการแยกชนิดของแกงจึงควร
แยกตามเครื่องปรุงที่โขลกละลายน้ําแกงซึ่งเปนรสนํา  (สภาสตรีแหงชาติ, 2516) 

แกงที่รับประทานกันจนเปนที่รูจักกันโดยทั่วไป แบงไดเปน 2 ประเภท (Prayad 
Saiwichian, 1995) ประเภทแรก ไดแก แกงตม (sour soup) เปนแกงที่มีรสเผ็ดและเปรี้ยวนํา      
ตมในน้ําแกงที่ปรุงดวย พริก ขา ตะไคร ใบมะกรูด และน้ํามะนาว เปนตน ใสเนื้อสัตว เชน ไก หมู 
ปลา หรือเนื้อสัตวทะเลอื่น รวมดวยก็ได เชน แกงตมสม แกงตมโคลง แกงตมยํา แกงตมปลารา   
แกงตมกะทิ แกงเลียง และแกงบวน เปนตน สวนประเภทที่ 2 ไดแก แกงเผ็ด (curry) เปนแกงที่มี
ลักษณะเปนน้ําขน  รสชาติกลมกลอม ใชน้ําพริกแกงเปนเครื่องปรุงรสหลัก เชน แกงเผ็ด              
แกงเขียวหวาน แกงสม แกงคั่ว แกงคั่วสม แกงฉูฉ่ี แกงกะหรี่ และแกงมัสมั่น เปนตน 

สวนประกอบที่ใชทําน้ําพริกแกงตองมีคุณสมบัติเหมาะสมและไมเปนอันตรายตอสุขภาพ
ของผูบริโภค  สวนประกอบที่สําคัญในน้ําพริกแกง  ไดแก  เครื่องเทศตางๆ   เชน  พริกแหง  พริกสด  
หอมแดง  กระเทียม  ขา  ตะไคร  ผิวมะกรูด  รากผักชี  พริกไทย  ลูกผักชี  และยี่หรา เปนตน  
นอกจากนี้ยังอาจมีสวนผสมที่เปนเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสอื่นๆ  เชน  เกลือ  กะป  กะทิ น้ํามันบริโภค 
น้ําปลา  น้ําตาล  หรือมะขามเปยก  จากการศึกษาสวนประกอบของเครื่องเทศที่เปนองคประกอบ
ของน้ําพริกแกงในปจจุบันมีหลายชนิดและสวนผสมของน้ําพริกแกงในอดีตและปจจุบันมีความ
แตกตางกันดังในตารางที่ 2.1(ก) - (จ) จึงตองศึกษาสวนผสมจากตําราที่เชื่อถือได ในงานวิจัยนี้ยึด
ตามตํารับแกงไทยและเทศ ของ สภาสตรีแหงชาติ (2516) ซึ่งรวบรวมสูตรของน้ําพริกแกงโดย
ผูเชี่ยวชาญที่ไดรับการยอมรับ เมื่อพิจารณาความหลากหลายของเครื่องเทศที่เปนสวนประกอบ
หลักทําใหแบงน้ําพริกแกงไดเปน 4 ประเภท โดยจัดแบงตามความหลากหลายของเครื่องเทศที่เปน 

Administrator
Text Box
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ตารางที่ 2.1(ก)  สวนประกอบของน้ําพริกแกงจากตํารับแกงไทยและเทศ (สภาสตรีแหงชาติ, 2516)

แกงเผ็ด เขียวหวาน แกงสม มัสมั่น
พริกช้ีฟาแหง 11 เม็ด - 5 เม็ด 10 เม็ด
พริกขี้หนูสด - 15 เม็ด - -
พริกช้ีฟาสด - 5 เม็ด - -
หอม 1/4 ถวยตวง 2 ชอนโตะ 3 ชอนโตะ 1/4 ถวยตวง
กระเทียม 1/2 ถวยตวง 4 ชอนโตะ 1 ชอนโตะ 2 ชอนโตะ
ขา 1 ชอนชา 1/2 ชอนชา - 1/2 ชอนชา
ตะไคร 4 ชอนชา 2 ชอนโตะ - 1 ชอนโตะ
ผิวมะกรูด 1 ชอนชา 1/4 ชอนชา - -
รากผักชี 1 ชอนชา 1 ชอนชา - 2 ชอนชา
กระชาย - - 1 ชอนชา -
พริกไทย 1 ชอนชา 15 เม็ด - 15 เม็ด
ลูกผักชี 2 ชอนโตะ 2 ชอนชา - 1 ชอนโตะ
ยี่หรา 1 ชอนโตะ 1 ชอนชา - 2 ชอนชา
กะป 1 ชอนชา 1 ชอนชา 1 ชอนชา 1 ชอนชา
เกลือ 1 ชอนชา 1 ชอนชา 1 ชอนชา 1 ชอนชา
เครื่องเทศอื่นๆ - - - *
* ลูกจันทน 1/3 ชอนชา, ดอกจันทน 1 ดอก, อบเชย (1 ซม) 1ช้ิน, กานพลู 5 ดอก, กระวาน 5 เมล็ด

ตารางที่ 2.1(ข) สวนประกอบของน้ําพริกแกงจากตํารับอาหารวิทยาลัยในวัง (คณาจารยจากวิทยาลัยในวัง, 2536)

แกงเผ็ด เขียวหวาน แกงสม มัสมั่น
พริกช้ีฟาแหง 10 เม็ด - 10 เม็ด 11 เม็ด
พริกขี้หนูสด 10 เม็ด 10 เม็ด - -
พริกช้ีฟาสด - 15 เม็ด - -
หอม 4 ชอนโตะ 5 ชอนโตะ 1/2 ถวยตวง 20 หัว
กระเทียม 5 ชอนโตะ 6 ชอนโตะ 1 ชอนโตะ 20 หัว
ขา 2 ชอนชา 1 ชอนชา - 1 ชอนชา
ตะไคร 2 ชอนโตะ 2 ชอนโตะ - 2 ชอนโตะ
ผิวมะกรูด 1/2 ชอนชา 1/2 ชอนชา - -
รากผักชี 1 ชอนโตะ 1 ชอนโตะ - 9 ราก
กระชาย - - - -
พริกไทย 20 เม็ด 15 เม็ด - 15 เม็ด
ลูกผักชี 1 ชอนโตะ 1 ชอนโตะ - 2 ชอนโตะ
ยี่หรา 1 ชอนโตะ 1 ชอนชา - 1 ชอนชา
กะป 1 ชอนชา 1 ชอนชา 1 ชอนชา 1 ชอนโตะ
เกลือ 1 ชอนชา 1 ชอนชา 1 ชอนชา 1 ชอนชา
เครื่องเทศอื่นๆ * ลูกจันทน1/2ชอนชา - **
* ลูกจันทนปน 1/2 ชอนชา, หัวเปราะ 1 ชอนชา
** ลูกจันทน 1/2 ลูก, ดอกจันทน 1 ดอก, อบเชย (1 น้ิว) 1ช้ิน, กานพลู 5 ดอก, กระวาน 5 เมล็ด

สวนผสม
ปริมาณ

สวนผสม
ปริมาณ
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ตารางที่ 2.1(ค) สวนประกอบของน้ําพริกแกงจากน้ําพริก: อาชีพแกจน (ทวีศักดิ์ เกษปทุม, 2538)

แกงเผ็ด เขียวหวาน แกงสม มัสมั่น
พริกชี้ฟาแหง 150 กรัม - 200 กรัม 200 กรัม
พริกขี้หนูสด - 60 กรัม - -
พริกชี้ฟาสด - 1000 กรัม - -
หอม 400 กรัม 200 กรัม 500 กรัม 1000 กรัม
กระเทียม 120 กรัม 70 กรัม 100 กรัม 800 กรัม
ขา 8 ชอนโตะ 4 ชอนโตะ - 4 ชอนโตะ
ตะไคร 20 ชอนโตะ 20 ชอนโตะ - 20 ชอนโตะ
ผิวมะกรูด 2 ชอนโตะ 4 ชอนโตะ - -
รากผักชี 4 ชอนโตะ 4 ชอนโตะ - 150 กรัม
กระชาย - - 150 กรัม -
พริกไทย 3 ชอนโตะ 2 ชอนโตะ - 4 ชอนโตะ
ลูกผักชี 10 ชอนโตะ 10 ชอนโตะ - 20 ชอนโตะ
ย่ีหรา 2 ชอนโตะ 4 ชอนโตะ - 4 ชอนโตะ
กะป 4 ชอนโตะ 4 ชอนโตะ 10 ชอนโตะ 4 ชอนโตะ
เกลือ 4 ชอนโตะ 4 ชอนโตะ - 100 กรัม
เครื่องเทศอื่นๆ ลูกจันทน2ชอนโตะ ลูกจันทน2ชอนโตะ - *
* ลูกจันทน 5 ลูก, ดอกจันทน 8 ดอก, อบเชย (1 น้ิว) 10 ช้ิน, กานพลู 10 กรัม, กระวาน 40 กรัม

ตารางที่ 2.2(ง) สวนประกอบของน้ําพริกแกงจาก The Food of Asia (Chia, 1998)

แกงเผ็ด เขียวหวาน แกงสม มัสมั่น
พริกชี้ฟาแหง 13 เม็ด - 3 เม็ด 3 เม็ด
พริกขี้หนูสด - - - -
พริกชี้ฟาสด - 15 เม็ด - -
หอม 3 ชอนโตะ 3 ชอนโตะ 2 ชอนชา 3 ชอนโตะ
กระเทียม 4 ชอนโตะ 1 ชอนโตะ 2 ชอนชา 1 ชอนโตะ
ขา 1 ชอนโตะ 1 ชอนชา - 1 ชอนชา
ตะไคร 2 ชอนโตะ 1 ชอนโตะ - 1 ชอนโตะ
ผิวมะกรูด 2 ชอนชา 1/2 ชอนชา - -
รากผักชี 1 ชอนโตะ 1 ชอนชา - -
กระชาย - - 2 ชอนชา -
พริกไทย 20 เม็ด 5 เม็ด - 5 เม็ด
ลูกผักชี 1 ชอนโตะ 1 ชอนโตะ - 1 ชอนโตะ
ย่ีหรา 1 ชอนชา 1 ชอนชา - 1 ชอนชา
กะป 1 ชอนชา 1 ชอนชา - 1 ชอนชา
เกลือ - 1 ชอนชา - 1 ชอนชา
เครื่องเทศอื่นๆ - - - กานพลู 2 ดอก

สวนผสม
ปริมาณ

สวนผสม
ปริมาณ
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ตารางที่ 2.1(จ)  สวนประกอบของน้ําพริกแกงจากกับขาวจานเครื่องแกง (ศรีสมร คงพันธุ, 2543)

แกงเผ็ด เขียวหวาน แกงสม มัสม่ัน
พริกช้ีฟาแหง 5 เม็ด - 8 เม็ด 9 เม็ด
พริกขี้หนูสด - 20 เม็ด - -
พริกช้ีฟาสด - - - -
หอม 5 หัว 5 หัว 7 หัว 7 หัว
กระเทียม 10 กลีบ 10 กลีบ 10 กลีบ 12 กลีบ
ขา 1 ชอนชา 1 ชอนชา - 1 ชอนชา
ตะไคร 1 ชอนโตะ 1 ชอนโตะ - 2 ชอนโตะ
ผิวมะกรูด 1/2 ชอนชา 1/2 ชอนชา - -
รากผักชี 1 ชอนชา 1 ชอนชา - 1 ชอนโตะ
กระชาย - - 1 ชอนชา -
พริกไทย 5 เม็ด 5 เม็ด - 12 เม็ด
ลูกผักชี 1 ชอนโตะ 1 ชอนโตะ - 1 ชอนโตะ
ยี่หรา 1 ชอนชา 1 ชอนชา - 1 ชอนชา
กะป 1 ชอนชา 1 ชอนชา 1 ชอนชา 1 ชอนโตะ
เกลือ 1 ชอนชา 1 ชอนชา 1 ชอนชา -
เครื่องเทศอ่ืนๆ - - - *
* ลูกจันทน 1/4 ลูก, อบเชย (1*1/2 ซม) 1ช้ิน, กานพลู 5 ดอก, กระวาน 5 เมล็ด

สวนผสม
ปริมาณ

 
 
สวนประกอบหลักในน้ําพริกแกง  ไดแก  น้ําพริกแกงสม   น้ําพริกแกงเผ็ด  น้ําพริกแกงเขียวหวาน  
และน้ําพริกแกงมัสมั่น  ซึ่งความซับซอนของชนิดเครื่องเทศจะเพิ่มข้ึนตามลําดับ และจะเห็นไดวา
องคประกอบหลักของน้ําพริกแกง คือ เครื่องเทศ ดังนั้นจุลินทรียตางๆ ที่ปนเปอนในน้ําพริกแกงสวน
หนึ่งนาจะมาจากเครื่องเทศที่ใชเปนสวนผสมในน้ําพริกแกงนั้นๆ 

คุณลักษณะของน้ําพริกแกงที่ตองการ คือ มีสีและกลิ่นรสเฉพาะตามชนิดของน้ําพริกแกง 
ไมมีกลิ่นรสผิดไปจากปกติ โดยเฉพาะกลิ่นหืนและกลิ่นอับ  นอกจากนี้ในน้ําพริกแกงยังหามใชวัตถุ
เจือปนอาหารประเภทสีสังเคราะห   แตสามารถใชวัตถุกันเสียไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไว
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเ ร่ืองวัตถุ เจือปนอาหาร  (สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2525) 

ในดานสุขลักษณะของน้ําพริกแกงผูผลิตตองปฏิบัติตามหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการ
ผลิต  เพื่อจะไมใหมีสิ่งแปลกปลอมในผลิตภัณฑ  นอกจากนั้นปริมาณจุลินทรียก็ตองเปนไปตามที่
กําหนด ปริมาณราที่ตรวจพบในน้ําพริกแกงตองไมเกิน 10 โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  และปริมาณ
สารอะฟลาทอกซินตองไมเกิน  20 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม ตามสํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ที่ 429-2525 (2525)  สําหรับในปจจุบันมีการนําระบบการวิเคราะห
อันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  (Hazard  Analysis and Critical Control Point; HACCP)  
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และหลักเกณฑที่ดีในการผลิต  (Good Manufacturing Practice;  GMP)  มาใชกันอยาง
แพรหลาย  ซึ่งเปนระบบการประกันคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหารที่ยอมรับกันวาสามารถ
ปองกันอันตรายหรือปองกันสิ่งปนเปอนทางดานชีวภาพ  เคมี  และกายภาพไดอยางมปีระสิทธภิาพ  
(Harrigan, 1998;  สุวิมล กีรติพิบูล,  2543) 
 
2. ราในอาหาร (Food fungi) 
 

รา (mould หรือ fungi) จัดเปนจุลินทรียพวกหนึ่ง ปจจุบันมีการคนพบมากกวา 200,000 
สายพันธุ (species) ดังนั้นจึงพบราไดทั่วทุกแหงบนโลก ทั้งในรูปของสายใยที่เจริญเติบโตใน
อินทรียวัตถุและปนเปอนในบรรยากาศในรูปของสปอร ราสวนใหญจะมีวงจรชีวิตอิสระเปนตัวชวย
ยอยสลายซากพืชที่ตายแลวและอาจรวมไปถึงซากสัตวดวย  แตมีราจํานวนนอยไมกี่สกุล (genus) 
และสายพันธุที่จะกอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพมนุษยและสัตว 

2.1 การจัดกลุมรา  
การจําแนกราตามลักษณะของปญหาที่จะสงผลกระทบตอสุขภาพมนุษย สัตวและพืช 

สามารถแบงไดเปน 5 กลุม (Charlie and Watkinson, 1994) ไดแก 
2.1.1 ราที่มีวงจรชีวิตอิสระ (free living mould) ราพวกนี้จะพบไดทั่วไปในซากพืช

และสัตวที่เนาเปอย ผุพัง ไมมีรายงานถงึโทษที่สงผลกระทบตอสุขภาพของคน สัตว และพืช ในทาง
ตรงกันขามกลับมีคุณประโยชนในการชวยยอยสลายซากสิ่งมีชีวิต และหลายชนิดมีประโยชน
ในทางอุตสาหกรรม เชน การผลิตเอนไซม, กรดอินทรีย, กรดอะมิโน, รงควัตถุ, วิตามนิ และสารแตง
กลิ่นรส เปนตน (ดวงพร คัณธโชติ, 2530; บุษบา ยงสมิทธิ์, 2542 และ Waites et al., 2001) 

2.1.2 ราที่เปนพวกปรสิต (parasitic mould) มีราหลายชนิดที่แฝงตัวในลักษณะที่
เปนปรสิตภายในรางกายสิ่งมีชีวิตชนิดอื่น สวนใหญพบวาแทรกอยูตามเยื่อบุอวัยวะตางๆ เชน 
โพรงปาก โพรงจมูก กระเพาะ ลําไส อวัยวะสืบพันธุ และผิวหนัง เปนตน ปกติราพวกนี้จะไมเปนรา
กอโรคโดยตรงตอมนุษยและสัตวที่เปนตัวอาศัย (host) แตบางโอกาสจะกอโรคได บางครั้งจึงเรียก
ราพวกนี้เปนราฉวยโอกาสในการกอโรค (opportunistic pathogen)  

2.1.3 ราที่เปนตัวกอโรค (pathogenic mould) ราพวกนี้เปนรากอโรคซึ่งอาจรวมไป
ถึงพวกราที่เปนปรสิตและราฉวยโอกาสในการกอโรคดวย ลักษณะของโรคเปนไดตั้งแตการติดเชื้อ
ตามผิวหนัง จนถึงการติดเชื้อที่อวัยวะภายในรางกาย เชน โรคติดเชื้อราที่สมองและปอด เปนตน  
ทั้งนี้รวมถึงราหลายชนิดที่กอโรคในพืชดวย 

2.1.4 ราที่ทําใหอาหารเสื่อมเสีย (food spoilage mould) อาจกลาวไดวาราทุก
ชนิดสามารถทําใหอาหารเกิดการเสื่อมเสียได เนื่องจากแหลงอาหารหลักของรา คือ สารที่มี
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โครงสรางเปนคารโบไฮเดรต แตก็มีราหลายชนิดที่สามารถใชโปรตีนและไขมันเปนแหลงอาหารได
เพราะสามารถสรางเอนไซมไดหลายชนิดโดยเฉพาะ amylase, protease และ lipase จึงทําให
อาหารและวัตถุดิบอาหารที่มีราเจริญมีคุณภาพลดลง 

2.1.5 ราที่สรางสารพิษ (toxins producing mould) ราทุกชนิดมีการสรางสารเมตา
บอไลทจากกระบวนการเมตาบอลิซึมและสารที่ราผลิตขึ้นนั้นบางครั้งอาจมีพิษตอคนและสตัวดวย 
ราแตละชนิดสามารถสรางสารพิษไดแตกตางกัน  นอกจากนี้ยังขึ้นอยูกับปจจัยอ่ืนๆ เชน 
สภาพแวดลอม อุณหภูมิ และความชื้น เชน ราในกลุม Fusarium ที่อุณหภูมิ 10 – 12 องศา
เซลเซียส สามารถสรางสารพิษในกลุม trichothecenes แตถาอุณหภูมิสูงขึ้นจะสรางสาร 
fumonisins และ zearalenone (Burmeister, 1971)  

ปจจุบันพบวาสารพิษที่สําคัญถูกสรางจากราเพียง 5 genus เทานั้นซึ่งไดแก Aspergillus, 
Fusarium, Penicillium, Chaetomium และ Claviceps พบสารพิษจากรามากกวา 140 ชนิด แตที่
สําคัญและกอพิษรุนแรงในสัตวมีประมาณ 12 ชนิด ซึ่งจะไดกลาวตอไป (เกรียงศักดิ์ พูนสุข, 2540) 

สําหรับราที่เกี่ยวของกับอาหารนั้นโดยทั่วไปจะสนใจรากลุมที่ทําใหอาหารเสื่อมเสียและรา
ที่สรางสารพิษ เพราะราทั้ง 2 กลุมนี้มีผลตอคุณภาพของอาหารและความปลอดภัยของผูบริโภค
โดยตรง สวนราในกลุมที่เหลือก็มีโอกาสพบในอาหารไดบางโดยเฉพาะราที่มีวงจรชีวิตอิสระเพราะ
เปนราที่พบปนเปอนในอากาศทั่วไป แตราในกลุมเหลานี้นั้นไมคอยมีผลกระทบตอความปลอดภัย
ของผูบริโภค 

2.2 การปนเปอนของราในเครื่องเทศและผลิตภัณฑอาหารตางๆ  
การปนเปอนของราในอาหารจะมาจาก 2 สาเหตุ ไดแก การปนเปอนในระหวางการ

ปลูกซึ่งจะเขาทําลายในระหวางการเพาะปลูกถึงระยะเก็บเกี่ยว สวนใหญเปนรากอโรคในพืช สวน
อีกสาเหตุไดแก การปนเปอนในระหวางการเก็บ ไดแก ราที่ปนเปอนหลังการเก็บเกี่ยวหรือการแปร
รูปและรอจําหนายรวมไปถึงราที่ปนเปอนในระหวางการเพาะปลูกบางชนิดที่สรางความเสียหายใน
ระหวางการเก็บดวย (Christensen, 1987 และ Nijs and Notermans, 2000) 

2.2.1  ราที่ปนเปอนในระหวางการเพาะปลูก (field fungi) 
มีราเปนจํานวนมากที่พบในระหวางการเพาะปลูกสวนใหญแทบไมมีผลตอ

คุณภาพของผลิตภัณฑและมักเปนพวก saprophyte แตราที่มักกอปญหา คือ รากอโรคพืช 
(pathogenic mould) เชน รา Fusarium สามารถกอโรคในพืชไดหลายชนิดโดยกอโรคเหี่ยวหรือ
โคนเนา (Fusarium wilt) ในพริกและพืชอีกหลายชนิด เชน กลวยหอม, ถั่วเหลือง และขิง เปนตน 
(นิตยา      กันหลง, 2543; มณีฉัตร นิกรพันธุ, 2541; Agrios, 1988 และ Raabe, Conners, and 
Martinez, 1981) นอกจากนี้ยังมีรากอโรคพชืที่สําคัญอีกหลายชนิด เชน Collectotrichum spp. ซึ่ง
กอโรคกุงแหง (anthracnose) ในพริก หอม กระเทียมและพริกไทย (คํานึง คําอุดม, 2530; จุมพล 
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สาระนาค อรพรรณ วิเศษสังข และ จักรพงษ เจิมศิริ, 2540 และ มณีฉัตร นิกรพันธุ, 2541) 
Alternaria solani, Collectotrichum capsici, Diaporthe phaseolorum และ Phomopsis sp. 
กอโรคผลเนา (fruit rot) ในพริก Pythium sp. และ Rhizoctonia solani กอโรคเนาคอดิน 
(damping-off) (มณีฉัตร นิกรพันธุ, 2541) เปนตน ราเหลานี้แมจะไมเปนอันตรายตอผูบริโภคแตก็
มีโอกาสสรางสารพิษที่เปนอันตรายไดโดยเฉพาะราในกลุม Fusarium ราที่พบในระหวางการปลูกนี้
จะสรางความเสียหายตอพืชผลในระหวางการเพาะปลูกจนถึงการเก็บเกี่ยวเทานั้น ตามปกติราที่
ปนเปอนกอนการเก็บเกี่ยวจะไมเจริญตอระหวางการเก็บเพราะราเหลานั้นไมสามารถเจริญไดที่ 
water activity (aw) ต่ํากวา 0.90 ยกเวนในบางกรณีที่มีความชื้นเพิ่มข้ึนในระหวางการเก็บ          
ราเหลานี้อาจสรางความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวได จึงเรียกราเหลานี้วาเปนราที่พบในระหวาง
การปลูก (Christensen, 1987) 

 2.2.2  ราที่ปนเปอนในระหวางการเก็บ (storage fungi) 
ราในกลุมนี้เปนราที่พบทั่วไปในอาหาร สําหรับในเครื่องเทศนั้นมีรายงาน

วิจัยการสํารวจไวหลายฉบับ เชน สุดารัตน บุญจันทร และ อุษณีย เพชรสุรีย (2537) ศึกษาการ
ปนเปอนของราในเครื่องเทศและสมุนไพร 30 ชนิดในประเทศไทย พบวาราที่แยกไดจากเครื่องเทศ
และสมุนไพรบอยที่สุด ไดแก Aspergillus, Penicillium และ Rhizopus โดยพบรอยละ 56.7, 11.7 
และ 10.8 ตามลําดับ ในจํานวนนั้นสามารถจําแนกรากลุม Aspergillus ได 9 species โดยพบ    
A. niger มากที่สุด 23.5%, A. ornatus 17.7% และ A. flavus 14.7 % ตามลําดับ และจาก       
A. flavus 14 isolates ที่แยกไดมีเพียง 3 isolates เทานั้นที่สรางสารอะฟลาทอกซิน และมี
เครื่องเทศ 4 ชนิด ที่ไมพบการปนเปอนของราเลย ไดแก กานพลู เกากี้ ขมิ้นชันและโปยกั๊ก ในขณะ
ที่ อัจฉรา พัฒนเดช และคณะ (2544) ศึกษารา Aspergillus ในพืชสมุนไพรตากแหงสามารถแยก
รา Aspergillus ได 25 spices โดยแยกรา A. niger, A. flavus, A. terreus และ A. oryzae ได
มากที่สุด ตามลําดับ สําหรับในตางประเทศพบวาการปนเปอนของราในเครื่องเทศชนิดตางๆ สวน
ใหญเปนกลุม Aspergillus Eurotium และ Penicillium  (Bullerman, 2000) ขณะที่ Aziz et al. 
(1998) ศึกษาการปนเปอนของราในเครื่องเทศและสมุนไพรในประเทศอียิปตพบวาราสวนใหญที่
พบไดแก Aspergillus Penicillium และ Fusarium ตามลําดับ โดยรา Aspergillus ที่พบมากที่สุด
ไดแก     A. flavus A. parasiticus และ A. niger โดยพบในทุกตัวอยางที่ทําการทดลอง ซึ่งจะเห็น
ไดวาราในกลุม Aspergillus, Penicillium, Fusarium และ Rhizopus เปนราที่พบมากใน
เครื่องเทศและสมุนไพร โดยเฉพาะ 3 genus แรกเปนราที่สามารถสรางสารพิษได ซึ่งอาจเปน
อันตรายตอผูบริโภคได หากราเหลานี้สามารถเจริญและสรางสารพิษในผลิตภัณฑอาหารจึง
จําเปนตองมีการศึกษาและจําแนกราที่ปนเปอนในวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหาร รวมทั้งสารพิษ
จากราที่ตกคางในผลิตภัณฑอาหารเพื่อการลดและปองกันการปนเปอนในอาหารตอไป 
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 2.3  การจําแนกชนิดของรา 
การจําแนกชนิดของรามีความจําเปนอยางยิ่งสําหรับการศึกษาการปนเปอนของราใน

อาหาร ทั้งนี้เพราะราสวนใหญ  แมจะไมเปนอันตรายตอคนแตจะมีผลในดานคุณภาพของ
ผลิตภัณฑอาหาร  ในทางตรงกันขามราสวนนอยที่เหลือเปนราที่สามารถสรางสารพิษได ดังนั้นจึงมี
ความจําเปนที่จะตองจําแนกชนิดของราที่ปนเปอนในอาหาร เพื่อการปองกันและกําจัดราเหลานั้น
อยางถูกตองและเหมาะสม 

2.3.1 การแยกรา 
การแยกราใหไดเชื้อบริสุทธิ์มีหลายวิธี การเลือกใชวิธีใดนั้นขึ้นกับชนิดของราที่

ตองการ วัตถุประสงคในการแยก และตัวอยางที่จะนํามาแยก แตอยางไรก็ตามควรเลือกวิธีที่งาย 
สะดวก และเหมาะสม (Barnett and Hunter, 1998) สําหรับวิธีที่นิยมใชในทางอาหารมีดังนี้ (King 
et al., 1986 และ Samson et al., 2002) (รูปที่ 2.1) 

 
2.3.1.1 Direct examination ในผลิตภัณฑอาหารที่พบราเจริญ อาจสามารถ

สังเกตเห็นโครงสรางของราไดดวยตาเปลาหรือสองผานกลอง stereomicroscope ทั้งนี้เนื่องจาก
โคโลนีของรามีขนาดพอสังเกตเห็นไดและปกติราจะขึ้นที่ผิวของผลิตภัณฑ การทํา direct 
examination ควรทําทันทีหลังพบการเจริญของราเพราะโคโลนีเหลานั้นถูกทําใหเสียรูปไดงาย การ
สองผานกลองจุลทรรศนสามารถทําไดโดยการเขี่ยสวนของราวางบนแผนสไลดและหยดดวยน้ํายา
ยอม เชน lactic acid ผสม aniline blue ทั้งนี้สามารถเขี่ยราเพื่อเพาะในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสม
กอนก็ได 
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2.3.1.2 Direct plating วิธีนี้เปนวิธีที่เหมาะสมสําหรับการตรวจสอบราใน
อาหาร โดยเฉพาะถั่วและธัญพืช โดยทําการฆาเชื้อที่ผิวตัวอยางดวยคลอรีนที่เตรียมขึ้นใหม   
ความเขมขน 0.4% เขยาประมาณ 2 นาที จากนั้นลางดวยน้ํากลั่นฆาเชื้อแลววางตัวอยาง 5 - 10 
ชิ้นบนอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสม บมและทําการตรวจสอบผานกลองจุลทรรศนตอไป 

2.3.1.3 Dilution plating เปนวิธีที่เหมาะสําหรับการนับปริมาณเชื้อปนเปอนใน
ตัวอยาง โดยปกติหากตัวอยางมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกันอาจใชตัวอยางเพียง 5 กรัมได แตถา
ตัวอยางไมมีความสม่ําเสมออาจตองใชตัวอยางถึง 40 กรัม ทําการเจือจางดวย peptone ความ
เขมขน 0.1% หรือน้ําเกลือความเขมขน 0.85% (normal saline) สําหรับตัวอยางแหงควรแชใน
สารละลายที่ใชเจือจางอยางนอย 30 นาทีกอนนําเขาเครื่องตีปน (stomacher) หรือเครื่องปนผสม 
(blender) จากนั้นนําตัวอยางเขาเครื่องตีปน 2 นาที หรือสําหรับตัวอยางที่แข็งมากๆ นําเขาเครื่อง
ปนผสม 1 นาที เพื่อใหตัวอยางเขากันดี เจือจางที่ความเขมขนที่เหมาะสม แลว spread plate ดวย
สารละลายเจือจาง 0.1ml./plate บมที่ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน 

2.3.2 การจําแนกชนิดของรา 
ราจัดอยูใน  Kingdom Fungi  ประกอบดวย  4 Phylum ไดแก 

Chytridiomycota, Zygomycota, Ascomycota และ Basidiomycota และ 1 Form-class ไดแก 
Form-class Deutromycetes ซึ่งราในอาหารสวนใหญจัดอยูใน Form-class Deutromycetes, 
Phylum Zygomycota และ Phylum Ascomycota ตัวอยางราในอาหารที่สําคัญเชน Aspergillus, 
Penicillium, Paecilomyces และ Trichoderma จัดอยูใน Form-class Deutromycetes, 
Subclass Hyphomycetidae, Order Moniliales และ Family Moniliaceae รา Fusarium อยูใน 
Form-class Deutromycetes, Subclass Hyphomycetidae, Order Moniliales Family 
Tuberculariaceae สวนรา Alternaria, Cladosporium, Curvularia, Helminthosporium อยูใน 
Form-class Deutromycetes, Subclass Hyphomycetidae, Order Moniliales Family 
Dematiaceae รา Rhizopus, Mucor และ Absidia อยูใน Class Zygomycetes Order 
Mucorales Family Mucoraceae สวน Syncephalastrum อยูใน Class Zygomycetes Order 
Mucorales Family Syncephalastraceae ในขณะที่รา Monascus จัดอยูใน Class 
Ascomycetes Subclass Plectomycetidae Order Eurotiales Family Monascaceae 
(Alexopoulos, Mims and Blackwell, 1996) เปนตน  

การจัดจําแนกราสวนใหญใชวิธีพื้นฐานเพื่อศึกษาลักษณะการเจริญบนอาหาร
เล้ียงเชื้อตางๆ และสัณฐานวิทยาของโครงสรางตางๆ ของราภายใตกลองจุลทรรศนโดยวิธี 
(Koneman et al., 1994; 1997; Mahon and Manuselis, 2000 และ Pitt and Hocking, 1997) 
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2.3.2.1 Tease mount โดยการเขี่ยชิ้นราจากอาหารเลี้ยงเชื้อแลววางบนกลาง
แผนสไลดแกว หยดดวยน้ํายายอมสี เชน lactophenol aniline blue จากนั้นวางแผน coverslip 
ปด แลวนําสไลดที่ไดสองผานกลองจุลทรรศน 

2.3.2.2 Transparency tape preparation โดยใชแผนเทปกาวชนิดใส 
(cellophane tape) แปะบนผิวของโคโลนีราอยางเบามือ แลวดึงแผนเทปออก  สายใยและสปอร
ของราจะติดกับแผนเทป หยดน้ํายายอมสี lactophenol aniline blue บนแผนสไลดแกว แลวแปะ
แผนเทปใสที่ขอบดานหนึ่งของแผนสไลด ลูบแผนเทปใสผานหยดน้ํายายอมใหปดทับแผนสไลด
สวนที่หยดน้ํายายอมอยางเบามือ จากนั้นนําแผนสไลดที่ไดสองผานกลองจุลทรรศน วิธีนี้จะชวยคง
ลักษณะของสปอรและสายใยของราใหอยูในสภาพที่เหมาะแกการสังเกตรายละเอียดเบื้องตนไดดี 
แตไมสามารถเก็บสไลดราที่เตรียมดวยวิธีนี้ใหเปนแบบถาวรได 

2.3.2.3 Slide culture เปนวิธีที่แตกตางจากวิธีขางตน โดยจะใหลักษณะของ
ราอยางถูกตองและเหมาะกับการใชทําสไลดถาวรเพื่อการศึกษาโดยเฉพาะ โดยวางแผนกระดาษ
กรองหรือผากอซที่กนจานอาหารเลี้ยงเชื้อซึ่งเทน้ํากลั่นฆาเชื้อไว วางแทงแกวงอหรือไมจิ้มฟนที่ได
ขนาดบนกระดาษกรองเพื่อเปนฐานวางแผนสไลด แลววางแผนสไลดที่สะอาดบนแทงแกว ตัดชิ้น
วุนอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสมขนาดประมาณ 1 ตารางเซนติเมตร วางบนแผนสไลด เขี่ยชิ้นราวางที่
ริมดานทั้ง 4 ของช้ินวุน วางแผน coverslip ปดบนชิ้นวุนและปดฝาจานอาหารเลี้ยงเชื้อ บมไว
ประมาณ 3 วัน แลวนําแผน coverslip ที่มีสายใยและสปอรของราติดอยูวางบนแผนสไลดใหมที่
หยดน้ํายายอมไว แลวสองผานกลองจุลทรรศนตอไป 

 
3.  สารพิษจากรา (Mycotoxins) 
 
 สารพิษจากราเปนสารที่ไดจาก secondary metabolite ของรา เมื่อคนหรือสัตวกินเขาไป
อาจกอโรคได ราสวนใหญที่สามารถสรางสารพิษไดอยูใน genus Aspergillus, Fusarium, 
Penicillium, Chaetomium, Alternaria และ Claviceps (อินทิรา กระหมอมทอง, 2540 และ
Bullerman, Lieu, and Seier, 1997) ซึ่งสารพิษจากราที่สําคัญแสดงไวในตารางที่ 2.2  

สําหรับประเทศไทยมีปญหาเกี่ยวกับสารพิษจากราอยูมากโดยเฉพาะสารอะฟลาทอกซิน 
ซึ่งพบในอาหารหลายอยาง (พรรณกร อ่ิมวิทยา, 2535) ทั้งปญหาดานการสงออกและปญหา
ทางการแพทย เพราะสารอะฟลาทอกซินเปนสารกอมะเร็งที่สําคัญโดยเฉพาะที่ตับ และยังเปนพิษ
ตอระบบการสรางเลือด, ไต และอวัยวะสําคัญอีกหลายแหง รวมทั้งปญหาดานการทหารและ
การเมือง เชน ใชสารพิษจากราเปนอาวุธสงคราม (ศมนีย ศุขรุงเรือง, 2529; อนงค บิณฑวิหค, 
2543 และ Seelos, 1999)  
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ตารางที่ 2.2 สารพิษจากราสําคัญที่พบในอาหารทั่วไป

สารพิษ ราผลิตสารพิษ ความเปนพิษ
A. flavus, A. parasiticus, Carcinogen, Mutagen, Teratogen,
A. nomius, A. tamarii, A. niger* hepatotoxin
F. verticillioides (moniliforme), Neurotoxin, esophageal cancer,
F. proliferatum, F. subglutinans leukoencephalomalacia(Hole-in-the-head)

A. ochraceus, P. viridicatum, 
P. ochraceus, P. commune, 
Aspergillus  other species

Trichothecenes F. tricinctum, sporotrichoides
(T-2 toxin) F. poae, F. oxysporum
Zearalenone F. graminearum, F. moniliforme,
(F-2 toxin) Gibberella zeae

P. patulum, P. expansum, 
P. urticae, Byssochlamys nivea
A. versicolor, A. rugulosum,
A. nidulans,  Bipolaris sp.
Claviceps purpurea, 
and Claviceps other species

Citrinin P. viridicatum, P. citrinum Nephrotoxin (like OA)
Cyclopizonic acid A. flavus, A. tamarii, A. versicolor
(CPA) P. aurantiogriseum, P. commune

P. chrysogenum, P. viridicatum
Deoxynivalenol, 
nevalenol

F. verticillioides, F. subglutinans,
F. avennaceum

Oosporein Chaetomium spp. Nephrotoxin & gaut
Fusarocromanone F. equiseti, F. roseum Osteochonolrosis
แหลงท่ีมา: Jay, 2000; Nijs and Notermans, 2000; Samson et al., 2002 and Wyllie and Morehouse, 1997
* produce little toxin

Neurotoxin

VomitoxinF. graminearum

Moniliformin Neurotoxin

Hepatotoxin (like Aflatoxin)

ErgotismErgot alkaloids

Sterigmatocystin

Skin irritant, emetic

Hyperestrogenism, Oestrogenic

Patulin Sarcoma

Aflatoxin (Turkey X)

Ochratoxins (OA)

Fumonisins

Nephrotoxin & hepatotoxin 
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 ราที่สรางสารพิษนี้อยูในสกุล Aspergillus (ตารางที่ 2.2) ราที่สําคัญไดแก A. flavus และ 
A. parasiticus สารอะฟลาทอกซินที่สําคัญที่สุดคืออะฟลาทอกซิน B1 สารพิษนี้กอใหเกิดโรคที่
รุนแรงมานานแลว ไดแก  Turkey X disease ซึ่งทําใหไกงวงตายเปนจํานวนมหาศาล สําหรับโรคที่
สัมพันธกับคน มีรายงานหลายครั้งรวมทั้งในประเทศไทยเชื่อวาสารอะฟลาทอกซินเปนตัวการ
สําคัญที่กอใหเกิดโรคกลุมอาการไรย  (Reye’s syndrome)  ซึ่งทําใหเด็กไทยในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือตายหลายราย (Olsen et al., 1971) นอกจากนี้ยังกอโรคอีกหลายชนิด ไดแก 
โรคอะฟลาทอกซิโคซิส (aflatoxicosis), โรคตับแข็ง (cirrhosis), โรคมะเร็งตับ (hepatocellular 
carcinoma) และ โรคตับอักเสบ (hepatitis) เปนตน (Amla et al., 1971; Krogh, 1976; 
Lancaster, Jerkins, and Philip, 1961; Madhavan, Tupule, and Gopalan, 1965 และ Saad, 
2001) 
 นอกจากนี้ยังมีสารพิษจากราที่นาสนใจอีกกลุม คือ สารพิษจากรา Fusarium ไดแก  
Trichotecenes, Zearalenone, Fumonisin และ Deoxynivalinol สารในกลุมนี้พบวาเกิดใน
ธรรมชาติและเปนพิษตอทั้งคนและสัตว ซึ่งไดมีการกลาวอางวาถูกใชเปนอาวุธสงครามในประเทศ
เพื่อนบานของไทยดวย (ศมนีย ศุขรุงเรือง, 2529) และยังพบวาสารในกลุม Fusarium toxin กําลัง
จะเปนปญหาการปนเปอนในอาหารและวัตถุดิบหลายชนิด (เกรียงศักดิ์  พูนสุข, 2540) 
 ราเพียงบางชนิดเทานั้นที่สามารถสรางสารพิษซึ่งกอโรคในคนและสัตวที่กินอาหารซึ่ง
ปนเปอนดวยสารพิษ การสรางสารพิษจากราจะเกิดขึ้นเมื่อมีสภาวะที่เหมาะสม เชน มีอาหาร
สมบูรณ อุณหภูมิและความชื้นพอเหมาะ อาจเปนระยะกอนการเก็บเกี่ยวหรือแมแตในขั้นตอนการ
แปรรูป, การขนสง หรือระหวางการเก็บรักษา การตรวจพบเชื้อที่ปนเปอนในอาหารนั้นไมได
หมายความวาอาหารนั้นมีสารพิษปนเปอนอยู แตเปนเพียงขอบงชี้วาอาหารนี้อยูในสภาวะเหมาะที่
เชื้อราจะเติบโต (อินทิรา กระหมอมทอง, 2540) จึงจําเปนตองมีการตรวจสอบสารพิษจากราที่
ปนเปอนในอาหารตอไป  

3.1 ปจจัยที่ทําใหมีการสรางสารพิษจากรา   
ราที่เจริญบนอาหารชนิดตางๆ นั้น  จะนําเอาสารที่ดูดซึมเขาสูเซลลไปสรางสารเคมี

ชนิดตางๆ  ที่เรียกวา  สาร metabolite ซึ่งบางชนิดจะสามารถทําใหเกิดอาการเปนพิษในคนและ
สัตวที่ไดรับเขาไป  ปจจัยที่มีผลตอการสรางสารพิษตางๆ ของรามีความแตกตางกันไปซึ่งสามารถ
สรุปไดดังนี้ (นภาพร โออริยกุล,  2530; วิทยา  สังขทอง,  2543; อมรา ชินภูติ, 2546 และ FAO,1990) 

3.1.1 ชนิดของรา (fungi)  ราที่สรางสารพิษไดแตละชนิดจะมีความสามารถในการ
สรางสารพิษเฉพาะอยางหรือหลายอยางขึ้นอยูกับความสามารถของรานั้นๆ นอกจากนี้ยังมีอิทธพิล
ของราที่อาศัยอยูรวมกัน กลาวคือถามีราที่สรางสารพิษข้ึนปะปนกับราอ่ืนๆ ในอาหารการสราง
สารพิษสวนใหญจะลดนอยลง หรือไมพบการสรางเลย 



 14

3.1.2 สารอาหาร (substrate)  โดยทั่วไปรากลุมที่สรางสารพิษไดมักเปนรากลุม 
storage fungi สวนใหญสามารถเจริญบนอาหารไดเกือบทุกชนิด ไมวาจะเปนอาหารสดหรือ
อาหารแหง ตลอดจนอาหารแปรรูปและอาหารสัตวหลายชนิด สารอาหารที่ราตองการในการเจริญ
และสรางสารพิษ ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน และแรธาตุบางชนิด ซึ่งในผลผลิตทาง
การเกษตรมีสารเหลานี้อยู 

3.1.3 สภาพแวดลอม (environment) เปนปจจัยที่มีอิทธิพลอยางมากตอการสราง
สารพิษ และปริมาณสารพิษที่สราง ดังนั้นในการปองกันการเกิดสารพิษสามารถนําปจจัยเหลานี้ไป
ใชได ปจจัยสภาพแวดลอมที่มีอิทธิพลตอการสรางสารพิษที่สําคัญ ไดแก 

3.1.3.1 ความชื้น (moisture) ความชื้นในอาหารถือวาเปนปจจัยที่สําคัญที่สุด
ในการเจริญเติบโตของรารวมทั้งการสรางสารพิษดวย  โดยความชื้นที่เหมาะสมจะแปรผันไปตาม
ประเภทของอาหารที่รานั้นเจริญอยู ความชื้นที่เหมาะสมแกการเจริญและสรางสารพิษ คือที่
ความชื้นสัมพัทธ (relative humidity) รอยละ 80 ขึ้นไป หรือ คา water activity (aw) ประมาณ 
0.70-0.99 แตการผลิต aflatoxin จะลดลงอยางมากเมื่อเจริญที่ aw ต่ํากวา 0.85 (Northolt, Van 
Egmond, and Paulsch, 1977)  

3.1.3.2 อุณหภูมิ (temperature)  อุณหภูมิที่เหมาะสมตอการเจริญของราอยู
ในชวง 25-40 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิที่เหมาะสมในการสรางสารอะฟลาทอกซินอยูระหวาง 
25-35 องศาเซลเซียส 

3.1.3.3 ปริมาณออกซิเจน (oxygen)  storage fungi สวนใหญตองการ
ออกซิเจนในการเจริญและสรางสารพิษ  

สําหรับในตางประเทศใหความสําคัญกับสารพิษจากราที่ปนเปอนในอาหารเปนอยางมาก 
โดยในแตละประเทศมีนโยบายที่แตกตางกัน (Joint mycotoxin committee, 2001) เชนในญี่ปุนมี
ปญหาเรื่องขาวเหลือง (yellow rice) จากรากลุม Penicillium และยังพบปญหา aflatoxin 
โดยเฉพาะในอาหารหมักดองของญี่ปุน แตในปจจุบันสามารถควบคุมไดแลว ทางดานลาติน
อเมริกา พบวา 37 % ของอาหารที่นํามาทดสอบพบสารพิษจากราปนเปอนโดยเฉพาะ aflatoxin  
(B และ G), zearalenone, trichothecenes และ ochratoxin ตามลาํดับ ซึ่งพบมากในขาวโพด   
ถั่วลิสง ธัญพืช และผลิตภัณฑ สวนประเทศที่กําลังพัฒนา เชน มาเลเซียและแอฟริกาใตพบปญหา 
aflatoxin เชนเดียวกับประเทศไทย โดยเฉพาะในถั่วและขาวโพด ปญหา fumonisin B1 ในขาวโพด 
aflatoxin M1 ในนม ochratoxin ในกาแฟ และ trichothecenes ในขาวโพดและขาวสาลี สวน
สหรัฐอเมริกาใหความสําคัญกับ aflatoxin deoxynivalenol (DON) และ fumonisins โดยเฉพาะใน
เครื่องปรุงรสตาง ๆ นอกจากนี้แตละประเทศยังใหความสนใจ เกี่ยวกับการวิเคราะหสารพิษจากรา
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ที่ปนเปอนในอาหาร เชน ในสหภาพยุโรปและญี่ปุนมีการพัฒนาวิธีการตรวจสารพิษจากราหลาย
ชนิด เชน fumonisins, patulin, aflatoxin และ ochratoxin ในอาหารชนิดตางๆ สวนในประเทศ
อเมริกามีการพัฒนาทั้งชุดทดสอบ (test kit) และวิธีวิเคราะหที่ไดมาตรฐาน โดยเฉพาะการทดสอบ
สารพิษ DON และ fumonisins รวมถึงการพัฒนาวิธีวิเคราะหสําหรับสารพิษจากราชนิดอื่น ๆ ดวย 
ดังจะเห็นไดวาในปจจุบันมีการพัฒนาการตรวจสอบสารพิษจากรา เพื่อความถูกตองแมนยําในการ
ตรวจวิเคราะหแตวิธีที่เปนที่ยอมรับและนิยมในปจจุบันมีเพียงไมกี่วิธี 

3.2 การวิเคราะหสารพิษจากรา 
การตรวจสอบสารพิษจากราในอาหารและผลผลิตทางการเกษตรสามารถทําไดหลาย

วิธี ในแตละวิธีมีขอดีขอดอยตางกันไป การเลือกใชวิธีวิเคราะหตัวอยางใหไดผลดี ขึ้นอยูกับ
จุดประสงความีความตองการจะวิเคราะหในระดับใด แลวจึงเลือกวิธีวิเคราะหมาใชอยางมี
ประสิทธิภาพและเหมาะสมตอไป วิธีวิเคราะหที่ดีตองมีความเจาะจงสูง มีความไวในการตรวจจับ
และควรเปนวิธีที่งาย ไมยุงยากซับซอน โดยทั่วไปวิธีการวิเคราะหที่ใชกันมานาน (conventional 
methods) มี 2 วิธี  ไดแก  วิธีทางชีววิทยา  และ  วิธีทางเคมี  สวนวิธีที่พัฒนาขึ้นมาใหม  คือ  วิธี
ทางเซรุมวิทยา (สุวิชา คุประดินันท, 2540; อนงค บิณฑวิหค, 2543; อมรา ชินภูติ, 2546; FAO, 
1990 และ Wylie and Morehouse,1977)  

3.2.1 วิธีทางชีววิทยา หรือ ชีววิธี (Biological method หรือ Bio assay)  
วิธีการนี้จะใชสิ่งมีชีวิตที่ออนแอตอสารพิษมาเปนตัวชี้วัด โดยทั่วไปวิธีนี้จะ

เหมาะสําหรับการคัดเลือกความเปนพิษและความรุนแรงของสารพิษ สิ่งมีชีวิตที่นิยมนํามาใชใน
การทดสอบสามารถแบงไดเปน 5 กลุม คือ 

3.2.1.1 Micro-organisms เชน แบคทีเรีย Bacillus sp., Salmonella sp.  
3.2.1.2 Aquatic animal เชน กุง ปลา (ปลาเทราส ปลามาลาย และ ปลาหางนกยูง)  
3.2.1.3 Terrestrial animal เชน ลูกเปด ตัวออนของไก 
3.2.1.4 Cell culture เชน การใชเซลลตับ ไต หรือ กลามเนื้อ โดยการเติมสารพิษที่    
สงสัยลงในเซลลที่เลี้ยงไว 
3.2.1.5 Plants เชน การใชสารพิษทดสอบการยับยั้งการงอกของเมล็ดพืช เปนตน 

อยางไรก็ตามวิธีเหลานี้จะขาดความเฉพาะเจาะจง ความสอบกลับได และตองใชเวลานาน  
3.2.2 วิธีทางเคมี (Chemical method) 

เนื่องจากขอจํากัดทางดานชีววิธีในการวิเคราะหสารพิษ จึงไดพัฒนาวิธีการ
วิเคราะหที่สอบกลับไดและเฉพาะเจาะจงเพิ่มขึ้น โดยทั่วไปวิธีวิเคราะหทางเคมีมีขั้นตอนพื้นฐาน
ดังนี้ คือ การสุมตัวอยาง การสกัดตัวอยาง การทําสารสกัดตัวอยางใหสะอาด การแยกสารพิษออก
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จากสารสกัดตัวอยาง การวิเคราะห และการตรวจสอบ ซึ่งรูปแบบการวิเคราะหทางเคมีที่นิยมใชกัน 
ไดแก 

3.2.2.1 Open Column Chromatography (Minicolumn) 
3.2.2.2 Thin Layer Chromatography (TLC) 
3.2.2.3 High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 
3.2.2.4 Gas Chromatography (GC) 
3.2.2.5 Liquid Chromatography Mass Spectrometry (LC-MS) 

 แมวาวิธีทางเคมีจะไดรับความนิยมใชในการวิเคราะหกันมากเพราะมีความไวในการตรวจ
วิเคราะหและมีความคงตัวที่ดี (sensitivity and reproducibility) แตยังมีปญหาในการวิเคราะห 
เชน ตัวอยางที่นํามาใชในการวิเคราะหตองมีการทําใหบริสุทธิ์กอน ไมสามารถวิเคราะหหลาย
ตัวอยางพรอมกัน เคร่ืองมือมีราคาแพงมาก สารที่ใชในการวิเคราะหเปนอันตรายตอผูปฏิบัติและ
ส่ิงแวดลอม นอกจากนี้ผูทําการวิเคราะหจําเปนตองไดรับการฝกอบรมอยางดี  

ทั้งนี้จากปญหาดังกลาวจึงมีการพัฒนาวิธีวิ เคราะหสารพิษจากรา โดยใหมีความ
เฉพาะเจาะจงสูง วิเคราะหไดงายสะดวก และตรวจจับสารพิษไดรวดเร็ว เพื่อการตรวจวิเคราะหการ
ปนเปอนของสารพิษจากราในผลิตผลทางการเกษตรตางๆ ซึ่งวิธีดังกลาวไดแกวิธีทางเซรุมวิทยา 
หรือ วิธีทางอิมมูนวิทยา (immunological assay) 

3.2.3 วิธีทางเซรุมวิทยา หรือ วิธีทางอิมมูโนวิทยา (Immunological method) 
การตรวจสอบสารพิษดวยวิธีทางเซรุมวิทยา มีหลักการตรวจสอบที่แตกตาง

จากวิธีการตรวจที่ใชหลักทางเคมีโดยสิ้นเชิง วิธีการนี้อาศัยการทําปฏิกิริยาเฉพาะเจาะจงระหวาง
แอนติ เจนและแอนติบอ ด้ี  ซึ่ งหลักการวิ เคราะห เกี่ ยวของกับการแข งขัน  (competitive 
immunoassay) ระหวางสารพิษจากราในตัวอยางที่ตองการวิเคราะหกับสารพิษจากราซึ่งมี
เครื่องหมายชี้บอก (labeled toxin) ในการเกาะจับ (binding) หรือทําปฏิกิริยากับแอนติบอด้ีของ
สารพิษนั้นๆ แสดงในรูปที่ 2.2  

วิธีทางเซรุมวิทยาที่นิยมใชในการตรวจสอบสารพิษจากรา ไดแก 
3.2.3.1 Enzyme-Linked Immunosorbent Assay (ELISA) 
3.2.3.2 Radio Immuno Assay (RIA) 
3.2.3.3 Immuno-affinity Column Method (IAC) 
ทั้งนี้วิธี Radio Immuno Assay ใชสารรังสีเปนตัวชี้บอกซึ่งเปนสารอันตรายจึงไม

เปนที่นิยมใชเพ่ือการวิเคราะห สําหรับวิธี Immuno-affinity column method ใชหลักการเดียวกับ
วิธี ELISA แตนิยมใชเพื่อการสกัดตัวอยางใหสะอาด (clean up) กอนการวิเคราะหทางเคมี
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เนื่องจาก column มีราคาแพง ดังนั้นวิธีที่ไดรับความนิยมในปจจุบันจึงไดแกวิธี Enzyme Linked 
Immunosorbent Assay 

หลักการวิเคราะหโดยวิธี competitive ELSA (อมรา ชินภูติ, 2546 และ Sharma and 
Pillai, 2000) 
  วิธี ELISA ที่นิยมใชในการตรวจสอบสารพิษจากราเปนวิธีวิเคราะหแบบ การ
แขงขัน (competitive ELISA) โดยอาศัยพื้นฐานของการแขงขันระหวางสารพิษในตัวอยางที่
ตองการวิเคราะห หรือสารพิษมาตรฐาน ซึ่งเปนสารพิษอิสระ กับสารพิษที่จับกับเอนไซมชี้บอก 
(enzyme labeled toxin) ในการจับกับแอนติบอดี้อยางเฉพาะเจาะจงที่ถูกเคลือบไวในหลุมทดสอบ 
(microtitration plate) สารที่ไมจับกับแอนติบอดี้ดังกลาวจะถูกลางออกไป สวนสารพิษที่จับกับ
เอนไซมชี้บอกซึ่งจับอยูในหลุมทดสอบสามารถวิเคราะหไดโดยการบมกับสารตั้งตน (substrate) ซึ่ง
จะทําปฏิกิริยาเฉพาะเจาะจงกับเอนไซมชี้บอกนั้นๆ โดยความเขมของสีจากผลของปฏิกิริยา
ระหวางเอนไซมกับสารตั้งตน สามารถดูไดดวยสายตาเปรียบเทียบกับสารพิษมาตรฐาน 
(qualitative result) หรืออานผลแบบ quantitative result ได  โดยอานความเขมของสีจากปฏิกิริยา
ดวยเครื่อง micro plate reader ความเขมของสีที่เพิ่มข้ึนมีความสัมพันธโดยตรงกับปฏิกิริยาที่
เกิดขึ้น แตมีความสัมพันธแบบผกผันกับสัดสวนของปริมาณสารพิษที่ปนเปอนในตัวอยางนั้นๆ 
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4. สารออกฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย (Antimicrobial agent)  
แมวาเครื่องเทศสวนใหญที่เปนสวนประกอบในน้ําพริกแกงจะพบการปนเปอนของรา     

แตเครื่องเทศหลายชนิดมีสารออกฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่มีประสิทธิภาพ (ตารางที่ 2.3)
ซึ่งสารตานจุลชีพจากพืชเหลานี้มีการศึกษาอยางกวางขวางและไดจัดแบงสารออกฤทธิ์ตาน          
จุลินทรียในเครื่องเทศและสมุนไพรไดเปน 5 กลุม (สุรัตนา อํานวยผล, 2537 และ Cowan, 1999)     
กลุมแรกคือ phenolic acid และ polyphenols ซึ่งมีฤทธิ์ในการออกซิไดซสารชีวโมเลกุลตางๆ ใน
เซลลของจุลินทรีย  สารในกลุมนี้แบงยอยไดอีกเปน 5 ชนิด ตามลักษณะของโมเลกุล ไดแก simple 
phenols และ phenolic acids, quinones, flavonoids, tannins และ coumarins สําหรับกลุมที่ 2 
ไดแกterpenoids และ essential oils หรือสารใหกลิ่นในพืช กลไกการออกฤทธิ์ยังไมทราบแนชัด 
กลุมที่ 3 คือ alkaloids ซึ่งมีโครงสรางคลายไนโตรเจนเบส คาดวาสารกลุมนี้ออกฤทธิ์ยับยั้งโดยมี
ผลตอการสังเคราะหสายดีเอ็นเอ (DNA) กลุมที่ 4 คือ lectins และ polypeptides สารกลุมนี้
สามารถทําปฏิกิริยากับเยื่อหุมเซลลทําใหเกิดชองของประจุหรือยับยั้งการยึดติดของเยื่อหุมเซลล 
และกลุมสุดทายคือสารประกอบอื่นๆ นอกเหนือจากที่ไดกลาวมา เชน fructose จากน้ํา cranberry 
และ blueberry สามารถจับกับ pathogenic Eschericia coli ที่ urinary tract ชวยปองกันการเกิด
โรคปสสาวะอักเสบจากเชื้อ E. coli ได (Zafriri et al., 1989)  

สําหรับการสกัดสารออกฤทธิ์ตางๆ ในระดับปฏิบัติการนิยมใช 2 วิธี คือ การกลั่นและการ
สกัดดวยตัวทําละลาย ทั้งนี้ขึ้นกับสวนของพืชที่ใชและสารสกัดที่ตองการ สวนการตรวจฤทธิ์ยับยั้ง  
จุลินทรีย มี 2 วิธีหลัก (Nester et al., 1998) ไดแก 

4.1 Agar diffusion method อาศัยหลักการแพร (diffusion) ของสารละลายในชั้นอาหาร
เล้ียงเชื้อ โดยสารละลายจะกระจายจากที่มีความเขมขนสูงไปสูที่มีความเขมขนต่ํา จากหลักการนี้
จึงใชแผน filter paper disc ชุบสารทดสอบแลวนําไปวางบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสมเชือ้นัน้
จะถูกยับยั้งการเจริญหรือถูกทําลาย  

4.2 Broth dilution method วิธีนี้เปนการวิเคราะหความสามารถของสารทดสอบที่ออก
ฤทธิ์ยับยั้งและทําลายเชื้อ โดยทําการเจือจางสารทดสอบ เพื่อหาปริมาณสารทดสอบที่นอยที่สุดที่มี
ผลในการยับยั้งและทําลายเชื้อ คาที่วิเคราะหไดจากวิธีนี้ คือ Minimum Inhibitory Concentration 
(MIC) และ Minimum Lethal Concentration (MLC)  

Minimum Inhibitory Concentration   (MIC)  คือ  คาความเขมขนต่ําสุดของสารที่ยับยั้ง    
จุลินทรียไมใหเจริญ โดยสังเกตจากความขุน (turbidity) ซึ่งเปนคาความเขมขนของสารในหลอด
แรกที่ใสเมื่อสังเกตดวยตาเปลาหรือหลอดที่ไมพบการเจริญของเชื้อ    
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Minimum Lethal Concentration (MLC) คือ คาความเขมขนต่ําสุดของสารที่ทําใหเชื้อ
ตาย โดยนําสารละลายในหลอดที่ใสทุกหลอดมาเทบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อ คาความเขมขนของสาร
ในหลอดแรกที่ไมพบการเจริญของเชื้อ คือคา MLC 
 

ตารางที่ 2.3 สารประกอบสําคัญในเครื่องเทศที่เปนองคประกอบในนํ้าพริกแกง
Common name Scientific name Compound Class Activity

พริกชี้ฟา (Chili Spur Pepper) Capsicum annuum  Linn.
พริกขี้หนู (Cayenne Pepper) Capsicum frutescens Linn.
หอมแดง Methylpropyl disulfide,
(Shallot) Dipropyl trisulfide,

Allyl propyl disulfide
กระเทียม
(Garlic)
ขา Cineol, Camphor,
(Galangal or Siamese ginger) Methyl cinnamate
ตะไคร Cymbopogon citratus (DC.) 
(Lemongrass) Stapf.
มะกรูด beta-pinene, Limonene
(Kaffir lime or Leech lime) Sabinene
รากผักชี / ลูกผักชี Coriandrum sativum Vern. 
(Coriander or Chinese parsley) Dhania
กระชาย Boesenbergia pandurata Limonene, Pinene,
(Lesser ginger) (Roxb.) Schltr. Chalcone, alpha-thujene
กระวาน Camphor, Myrcene,
(Round Siam Cardamon) Limonene
กานพลู Eugenia caryophyllus (Sprengel)
(Cloves) Bullock et Harrison
ลูกจันทนเทศ / ดอกจันทน Myristic acid, Safrole,
(Nutmeg / mace) Elemicin
อบเชยเทศ (Ceylon cinnamon) Cinnamomum verum J.S. Presl Cinnamaldehyde

Eugenol, Benzaldehyde
ย่ีหรา หรือ เทียนขาว Cuminic aldehyde
(Cumin) Cumene, p-cymene
พริกไทย Piperine Alkaloid
(Pepper) Monoterpenes Terpenoids
แหลงท่ีมา: นิจศิริ เรืองรังษ,ี 2542; สมศรี เจริญเกียรติกุล et al., 2545; Cowan, 1999; Ozean and Erkmen, 2001; Shelef, 1983 และ Zaika, 1988

Bacteria / Fungi / Yeast

Bacteria / Fungi / Yeast

Bacteria

Bacteria / Fungi / Yeast

Bacteria / Fungi 

Bacteria / Fungi 

Bacteria / Fungi 

Bacteria / Fungi / Yeast

Piper nigrum  Linn.

Bacteria / Fungi

Bacteria / Fungi / Yeast

Bacteria / Fungi

Bacteria / Fungi

Bacteria / Fungi / Yeast

Bacteria / Fungi / Yeast

Cuminum cyminum Linn. Terpenoids

TerpenoidsMyristica fragrans Houtt

Terpenoids

Amomum krervanh Pierre

Citrus hystrix DC.

Terpenoids

Terpenoids

Eugenol Terpenoids

Citral, Linalool, Eugenol Terpenoids

Terpenoids

TerpenoidsCoriandrol, Linalool

Capsicum

Allicin, Diallytrisulfide

Terpenoids

Terpenoids

Terpenoids

Allium ascalonicum Linn.

Allium sativum Linn.

Alpinia galanga SW. 

Terpenoids
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5. วัตถุกันเสีย (Preservatives) 
 แมวาเครื่องเทศที่เปนองคประกอบในน้ําพริกแกงหลายชนิดจะมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ    
จุลินทรียและนาจะสามารถออกฤทธิ์แทนวัตถุกันเสียในอาหารไดโดยเฉพาะ กระเทยีม กานพล ูและ
อบเชย ซึ่งมีน้ํามันหอมระเหย (essential oil) ที่มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเชื้ออยางรุนแรง (Neilsen 
and Rios, 2000) แตก็ยังมีการใชวัตถุกันเสียรวมดวย ทั้งนี้เนื่องจากน้ําพริกแกงแตละชนิดมี
เครื่องเทศเปนองคประกอบแตกตางกันดังนั้นสารออกฤทธิ์ก็นาจะมีปริมาณตางกันดวย 
 ในประเทศไทยมีการอนุญาตใหใชวัตถุกันเสียในน้ําพริกแกงได 2 ชนิด ไดแก โซเดียมเบน
โซเอต (sodium benzoate) และ โพแทสเซียมซอรเบต (potassium sorbate) ซึ่งจากประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 84 (2527) สรุปไดวาปริมาณโซเดียมเบนโซเอตไมใหใชมากกวา 
1,000 ppm และโพแทสเซียมซอรเบตไมมากกวา 500 ppm ตามลําดับ 

5.1 กลไกการออกฤทธิ์ของวัตถุกันเสีย 
การออกฤทธิ์ของวัตถุกันเสียตอจุลินทรียที่ทําใหอาหารเสื่อมเสียนั้นมีหลายกลไก ทั้ง

ทางดานกายภาพ ปฏิกิริยาเคมีและปฏิกิริยาชีวเคมี นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์เฉพาะตัวของวัตถุกันเสีย
แตละชนิดดวย วัตถุกันเสียบางชนิดสามารถออกฤทธิ์ไดหลายทาง โดยกลไกการออกฤทธิ์ของวัตถุ
กันเสียหลักๆ มี 6 วิธี (Luck and Jager, 1997) ไดแก มีผลตอ 

1. ดีเอ็นเอ (DNA) 
2. การสังเคราะหโปรตีน (protein synthesis) 
3. การทํางานของเอนไซม (enzyme activity) 
4. ผนังเซลล 
5. เยื่อหุมเซลล 
6. กลไกการขนสงสารอาหารของเซลล 
นอกจากนี้ยังมีสารอ่ืนๆ ที่มีผลตอการตานการเจริญของจุลินทรีย เชน สารที่มีสมบัติ

ลดคา water activity ในอาหาร, สารเคลือบผิว (coating), น้ํามัน และกาซบางชนิดที่สามารถ
ปองกันการผานของกาซออกซิเจนเขาสูอาหาร เปนตน แตทั้งนี้ไมมีสารใดในกลุมนี้ที่ออกฤทธิ์
ทําลาย จุลินทรียเปนเพียงยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียเทานั้น หากกลไกการยับยั้งนั้นถูก
รบกวนหรือยับยั้งจุลินทรียก็สามารถเจริญและกอความเสียหายแกอาหารได (Eklund, 1980; 
Freese and Levin, 1978 และ Gould, Brown, and Fletcher, 1983)  

นอกจากนี้วัตถุกันเสียควรมีสมบัติละลายไดทั้งในน้ําและไขมัน เพราะปกติจุลินทรีย
เจริญไดในที่มีน้ําเปนองคประกอบ วัตถุกันเสียจึงจําเปนตองละลายน้ํา  และตองมีความสามารถใน
การละลายผานเขาเยื่อหุมเซลลซึ่งเปนชั้นไขมันได (Brannen, Davidson, and Katz, 1980 และ 
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Robach, 1980) สวนประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียขึ้นกับปริมาณและการออกฤทธิ์ของวัตถุกันเสีย
ที่ใชซึ่งตองใชในความเขมขนที่เหมาะสม (Luck and Jager, 1997)  

โพแทสเซียมซอรเบต (potassium sorbate : CH3-CH=CH-CH=CH-COOK) เปน
อนุพันธของกรดซอรบิก (sorbic acid) มีการใชตั้งแตป 1945 ซอรเบตมีคา pKa เทากับ 4.76 ทําให
ซอรเบตออกฤทธิ์ไดดีแมในอาหารที่มี pH สูงถึง 6.0 และที่ pH 4.0-6.0 จะออกฤทธิ์ไดดีกวา      
เบนโซเอต ดังนั้นจึงใชไดกับอาหารหลายประเภท ซอรเบตออกฤทธิ์สําคัญ 2 สวน โดย สวนแรก
ไดแก กลไกการผานชั้นเยื่อหุมเซลลซึ่งทําใหโปรตอน (H+) ไหลเขาสูเซลลมากขึ้นทําใหภายในเซลล
จุลินทรียมี pH ลดลง ซึ่งจะมีผลตอการทํางานของเอนไซมภายในเซลลและจุลินทรียจําเปนตองใช
พลังงานจํานวนมากในการขับ H+ เหลานั้นออก (Eklund, 1985) กรดซอรบิกสามารถผานเยื่อหุม
เซลลเมื่ออยูในรูป undissociated form คา dissociation constant ประมาณ 1.73 x 10-5 ทําให
ออกฤทธิ์ไดแมในอาหารที่เปนกรดออนหรือมีคา pH ประมาณ 5.5 แตพบวาในรูป dissociated 
form ฤทธิ์ในการตานการเจริญของจุลินทรียของกรดซอรบิกลดลงถึง 10 เทาเมื่อเทียบกับที่อยูในรูป 
undissociated form (Eklund, 1983) และ สวนที่สอง ไดแก การยับยั้งการทํางานของเอนไซม เชน 
เอนไซมที่เกี่ยวของกับวัฏจักรเครปส  (Kreb’s cycle) เชน  isocitrate dehydrogenase,              
α-ketoglutarate dehydrogenase, succinate dehydrogenase และ aspartase เปนตน และ
เอนไซมที่เกี่ยวของกับการเมตาโบไลตคารโบไฮเดรต (carbohydatre metabolism) เชน enolase, 
lactate dehydrogenase และ malate dehydrogenase เปนตน (Luck and Jager, 1997) โดย
กรด   ซอรบิกสามารถสรางหมูโควาเลนต (covalent) ระหวางหมู sulphydryl group (SH) ของ
เอนไซมกับพันธะคูของกรดซอรบิก ทําใหเอนไซมที่มีหมู SH เสียสภาพได (Martoadiprawito and 
Whitaker, 1963)    ซอรเบตออกฤทธิ์ยับย้ังยีสต รา และแบคทีเรีย โดยเฉพาะราในกลุม 
Aspergillus และ Penicillium (Luck and Jager, 1997) แตมีผลคอนขางต่ําตอ Clostridium ซึ่ง
มักเจริญในอาหารที่มี pH ประมาณ 7 ที่ pH ดังกลาว ซอรเบตมีฤทธิ์ต่ําอยูแลว นอกจากนี้ซอรเบต
ยังสามารถใชในอาหารไดอยางปลอดภัย (GRAS) และมีความปนพิษตํ่ากวาเบนโซเอตแตจุลินทรีย
หลายชนิดสามารถทนตอซอรเบตทําใหเสียสภาพและเกิดกลิ่นแปลกปลอมอยางรุนแรง โดย
สามารถกําจัดหมูคารบอกซิล (decarboxylation) ของกรดซอรบิกไดเปน trans-1,3-pentadiene 
(Hartog, Samson, and Veric, 1986; Kinderlerer and Hatton, 1990; Liewen and Marth, 
1985 และ Samson, 1989) 

โซเดียมเบนโซเอต (sodium benzoate : C6H5COONa)  เปนอนุพันธของกรด       
เบนโซอิก (benzoic acid) มีการใชคร้ังแรกในป 1875 เปนสารประกอบที่พบทั่วไปในธรรมชาติ
โดยเฉพาะในผลไมและเครื่องเทศบางชนิด โซเดียมเบนโซเอตมี pKa เทากับ 4.19 ทําใหมี
ประสิทธิภาพเหมาะสม เมื่อใชกับอาหารที่มี pH ต่ํากวา 4.0 เบนโซเอต ออกฤทธิ์สําคัญ 2 สวน
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ไดแก กลไกการการผานชั้นเยื่อหุมเซลล โดยกรดเบนโซอิกจะมีผลตอคา pH และปริมาณโปรตอน
ลักษณะเดียวกับกรดซอรบิก  กรดเบนโซอิกสามารถออกฤทธิ์ตานจุลชีพได เฉพาะในรูป 
undissociated acid เทานั้น เพราะมีคา  dissociation constant เทากับ 6.46 x 10-5 จึงทําใหกรด
เบนโซอิกทํางานไดที่ pH ต่ําๆ ซึ่งที่ pH นี้นอกจากจะทําใหกรดเบนโซอิกอยูในรูป undissociated 
acid แลวยังชวยยับยั้งการเจริญของเชื้อบางสวนไดดวย และการยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
เชนเดียวกับของกรดซอรบิกโดยเฉพาะในวัฏจักรเครปส (Kreb’s cycle) เชน α-ketoglutarate 
dehydrogenase, succinic dehydrogenase และ tyrosinase เปนตน (Luck and Jager, 1997) 
และเอนไซมที่เกี่ยวของกับการเมตาโบไลตกรดอะซิติก (acetic acid metabolism) (Bosund, 
1960) นอกจากนี้ Rusul และ Marth (1987) พบวาเบนโซเอตออกฤทธิ์ยับยั้งการเจริญและการ
ผลิตอะฟลาทอกซิน ของเชื้อ A. parasiticus ไดต่ํากวาซอรเบต ที่ pH 4.5 และ 5.5  โซเดียมเบนโซ
เอตสามารถยับยั้งการเจริญของยีสตและราโดยตรง โดยเฉพาะกับราที่สรางสารอะฟลาทอกซิน 
(Uraih and Chipley, 1976 และ Uraih, Cassity, and Chipley, 1977) แตออกฤทธิ์ตอ lactic 
acid bacteria และ Clostridium เพียงเล็กนอย เบนโซเอตสามารถใชในอาหารไดอยางปลอดภัย 
(GRAS) เชนเดียวกับซอรเบตและราคาถูกเมื่อเทียบกับวัตถุกันเสียชนิดอื่นแตขอเสียของเบนโซเอต 
คือ เมื่อใชปริมาณมากจะมีผลตอกลิ่นของอาหาร (Davidson and Juneja, 1989 และ Luck and 
Jager, 1997) 

5.2 การตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในอาหาร 
กรดทั้ง 2 นี้มีสมบัติระเหยไดดวยไอน้ําดังนั้นจึงสามารถแยกไดโดยการกลั่น 

นอกจากนี้ในการเตรียมตัวอยางสามารถทํา solid phase extraction ได เมื่อผานการเตรียม
ตัวอยางดวยวิธีที่เหมาะสมแลวสามารถวิเคราะหไดหลายวิธีทั้ง spectrophotometry, gas 
chromatography (GC), thin layer chromatography (TLC) และ high performance liquid 
chromatography (HPLC) วิธีเหลานี้สามารถวิเคราะหไดทั้งดานปริมาณและคุณภาพของสาร
ดังกลาว (AOAC, 2000; Bui and Kooper, 1987; Kahn, Murawski, and Sherma, 1994; 
Kantasubrata and Imamkhasani, 1991; Kupper and Jans, 1988 และ Olea, Lopes, and 
Revilla, 1991) สําหรับการวิเคราะหดวย HPLC เปนวิธีที่นิยมที่สุดในปจจุบันทั้งในการวิเคราะห
ดานปริมาณและคุณภาพ เนื่องจากสามารถวิเคราะหไดในระดับความเขมขนต่ําๆ รวดเร็ว และเปน 
multimethod ซึ่งสามารถวิเคราะหวัตถุกันเสียหรือสารอื่นๆ ไดหลายชนิดในครั้งเดียว เชน  
salicylic acid, paraben, citric acid, saccharin, tartarzine, sunset yellow, caffeine, ascorbic 
acid, quinine และ aspartame เปนตน (Kupper and Jans, 1988; Puttemans, Dryon and 
Massart, 1984 และ Puttemans et al., 1985) โดยสวนใหญจะใช reverse phase – C18 เปน 
stationary phase นิยมใช acetonitrile หรือ methanol เปน mobile phase และใช UV detector 
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ที่ 260 nm สําหรับกรดซอรบิก และที่ 229 nm. สําหรับกรดเบนโซอิก (Kupper and Jans, 1988) 
ซึ่งแตละสภาวะจะใชความยาวคลื่นตางๆ กัน เชน Puttemans, Dryon และ Massart (1984) 
แนะนําใหวิเคราะหที่ความยาวคลื่น 254 nm เพื่อวิเคราะหไดทั้งกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก ทั้งนี้
ขึ้นอยูกับสภาวะและ mobile phase ที่ใช 

ดังนั้นในงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคที่จะทําการศึกษาชนิดและปริมาณของเชื้อรารวมทั้ง
สารพิษจากเชื้อราที่ปนเปอนในเครื่องเทศที่เปนสวนผสมของน้ําพริกแกงและน้ําพริกแกงประเภท
ตางๆ  นอกจากนี้ยังทําการศึกษาผลของเครื่องเทศและน้ําพริกแกงเหลานั้นในการยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อราบางชนิดที่พบปนเปอนในเครื่องเทศและน้ําพริกแกง เพื่อเปนประโยชนตอการควบคุม
คุณภาพของน้ําพริกแกง ความปลอดภัยของผูบริโภค และนําไปสูการปรับปรุงคุณภาพของน้ําพริก
แกงเพื่อประโยชนในการสงออกผลิตภัณฑที่ไดมาตรฐานไปจําหนายยังตางประเทศ 
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บทที่ 3 
 

วิธีทดลอง 
 
วัตถุดิบ  
 

เครื่องเทศที่เปนสวนประกอบของน้ําพริกแกงในงานวิจัยนี้มีจํานวนทั้งสิ้น 18 ชนิด โดย
เครื่องเทศชนิดที่ 1- 10 และน้ําพริกแกง 4 ชนิด เก็บตัวอยางจากตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานคร
และปริมณฑล เครื่องเทศชนิดที่ 11-18 เก็บตัวอยางจากรานงวนสูน เยาวราช กรุงเทพมหานคร 

1. พริกชี้ฟาแหง 
2. พริกขี้หนู 
3. พริกชี้ฟาเขียว 
4. หอมแดง 
5. กระเทียม 
6. ขา 
7. ตะไคร 
8. ผิวมะกรูด 
9. รากผักชี 
10. กระชาย 
11. พริกไทย 
12. ลูกผักชี 
13. ยี่หรา 
14. กระวาน 
15. กานพลู 
16. ลูกจันทน 
17. ดอกจันทน 
18. อบเชย 
19. น้ําพริกแกงสม 
20. น้ําพริกแกงเผ็ด 
21. น้ําพริกแกงเขียวหวาน 
22. น้ําพริกแกงมัสมั่น 

Administrator
Text Box
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วิธีดําเนินงานวิจัย 
 
3.1  การตรวจวิเคราะหปริมาณและชนิดของราในน้ําพริกแกงและเครื่องเทศที่เปน
องคประกอบ 
 

3.1.1 การเก็บตัวอยางเครื่องเทศ 
เก็บตัวอยางเครื่องเทศที่เปนองคประกอบหลักในน้ําพริกแกง 10 ชนิด ไดแก พริกขี้หนู 

พริกชี้ฟาเขียว  หอม กระเทียม ขา ตะไคร ผิวมะกรูด รากผักช ีกระชาย ในรูปของสด และพริกชี้ฟา
แหง ชนิดละ 18 ตัวอยางๆ ละ 1 กิโลกรัม ใน 3 ฤดู โดยเก็บในเดือนมีนาคม กรกฎาคม และ
ธันวาคม ที่จําหนายในตลาดขนาดใหญ  4 แหง ไดแก  ปากคลองตลาด ตลาดคลองเตย         
ตลาดมหานาค และ ตลาดสี่มุมเมือง โดยเลือกรานคาที่ขายเครื่องเทศครบทั้ง 10 ชนิด ภายใน
ตลาดๆ ละ 1 รานคา สวนตลาดสี่มุมเมืองเลือกเก็บ 3 รานคา รวมเปน 6 รานคา เก็บตัวอยางจาก
รานคาเดิมทั้ง 3 ฤดู เก็บเครื่องเทศทั้ง 10ชนิดๆละ 1 กิโลกรัม ในแตละรานคา ใสถุงพลาสติก 
polypropylene แยกตัวอยางแตละชนิด เก็บตัวอยางไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และตรวจ
วิเคราะหภายใน 3 วัน  เครื่องเทศอื่นๆ ที่ไมใชองคประกอบหลัก ไดแก  พริกไทย ลูกผักชี ยี่หรา 
กานพลู กระวาน อบเชย ลูกจันทน และดอกจันทน เก็บตัวอยางๆ ละ 1 กิโลกรัม จากรานงวนสูน 
เยาวราช กรุงเทพมหานคร วิเคราะหปริมาณและชนิดของราเพียงหนึ่งครั้งและเก็บไวที่อุณหภูมิหอง
เพื่อใชตลอดการทดลอง 

3.1.2 การเก็บตัวอยางน้ําพริกแกง 
น้ําพริกแกงที่เลือกมาทําการตรวจสอบไดแก น้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเผ็ด น้ําพริก

แกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงมัสมั่น ชนิดละ 30 ตัวอยาง ใน 3 ฤดู โดยเก็บในเดือนมีนาคม 
กรกฎาคม และธันวาคม เก็บตัวอยางน้ําพริกแกงจากรานคาในตลาด 5 แหง ไดแก ตลาดสี่มุมเมือง 
จํานวน 3 รานคา ตลาดคลองเตย และ ตลาดมหานาค จํานวน 2 รานคา ปากคลองตลาด       
ตลาดสามยาน และ ตลาดนัดจุฬาฯ ตลาดละ 1 รานคา รวมเปน 10 รานคา เก็บตัวอยางจาก
รานคาเดิมทั้ง 3 ฤดู เก็บน้ําพริกแกงทั้ง 4 ชนิดๆ ละ 1 กิโลกรัม ในแตละรานคา ใสถุงพลาสติก 
polypropylene แยกตัวอยางแตละชนิด เก็บตัวอยางไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และตรวจ
วิเคราะหภายใน 3 วัน  

3.1.3 การเตรียมตัวอยางเครื่องเทศ 
นําเครื่องเทศที่เปนองคประกอบหลักของน้ําพริกแกงมาคัดแยกของเสียและตัดแตง 

โดยตัดขั้วพริกชี้ฟาแหงและผาครึ่งตามแนวยาวของผล พริกชี้ฟาเขียวและพริกขี้หนูสดเด็ดขั้วออก 
หอมแดงตัดรากและลอกเปลือกออก กระเทียมแยกเปลือกที่รอนออก ขาตัดลําตนและสวนที่เปน
บาดแผลออก และตะไครตัดสวนใบและรากออก ลางตัวอยางทั้งหมด 1 คร้ัง ดวยน้ําประปา ยกเวน
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พริกชี้ฟาแหง รากผักชีและกระเทียม โดยแยกลางทีละตัวอยางนําขึ้นแลวสะเด็ดน้ํา สวนพริกชี้ฟา
แหงที่ตัดแตงเรียบรอยแลว ขยําน้ําเล็กนอยแลวนําขึ้นสะเด็ดน้ํา รากผักชีแชน้ําไว 15 นาทีกอนลาง
ดวยน้ําประปา 2-3 คร้ัง สวนกระเทียมไมลางน้ํา จากนั้นปอกผิวมะกรูด สวนตัวอยางอื่นๆ ตัดให
เล็กลง เตรียมสําหรับการตรวจปริมาณราในเครื่องเทศตอไป 

3.1.4 การตรวจสอบปริมาณราในเครื่องเทศและน้ําพริกแกง 
วิเคราะหปริมาณราในเครื่องเทศที่เตรียมจากขอ 3.1.3 และ เครื่องเทศอื่นๆ ไดแก 

พริกไทย ลูกผักชี ยี่หรา กระวาน กานพลู ลูกจันทน ดอกจันทน และอบเชย รวมทั้งน้ําพริกแกงทั้ง 4 
ชนิด ดวยวิธี dilution plating (ภาคผนวก ก.1) บนอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) แลวแยก
ราแตละ isolate เก็บใน PDA slant รวมทั้งวิเคราะหคา water activity ของเครื่องเทศและ    
น้ําพริกแกงดวยเครื่องวัดคา aw NOVASINA AW SPRINT (TH500) และคาความเปนกรด-ดางของ
น้ําพริกแกงดวยเครื่องวัดคา pH cyberscan 1000 (RS232 meter)  

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) วิเคราะหขอมูล 
6 ซ้ํา สําหรับเครื่องเทศ และ 10 ซ้ํา สําหรับน้ําพริกแกง โดยนับตัวอยางที่เก็บในแตละรานคาเปนซ้ํา 
วิเคราะหทางสถิติดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป SPSS และวิเคราะหความแตกตางของ
คาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (Cochran and Cox, 1992) 

3.1.5 การจัดจําแนกชนิดของราในเครื่องเทศ 
นําราที่แยกไดจากตัวอยางเครื่องเทศและน้ําพริกแกงมาศึกษาลักษณะการเจริญบน

อาหารเลี้ยงเชื้อตางๆ ไดแก Potato Dextrose Agar (PDA) Malt Extract Agar (MEA) Czapek 
Yeast Extract  Agar (CYA) หรืออาหารอื่นๆ ตามความเหมาะสมขึ้นกับชนิดของรา (ภาคผนวก  
ก.3) บมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน และศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยา 
(morphology) ของราดวยตาเปลาและภายใตกลองจุลทรรศน สังเกตลักษณะ สี ขนาด และรูปราง 
ของโคโลนี เสนใย ผนังกั้นเสนใย สปอรทั้งแบบอาศัยเพศ (sexual spore) และแบบไมอาศัยเพศ 
(asexual spore) อับสปอร กานชูสปอร และโครงสรางพิเศษอื่นๆ เชน stolons, rhizoids, foot 
cells, apophysis, chlamydospores และ sclerotia เปนตน เตรียมสไลดโดยใชเทคนิดตางๆ 
(Koneman et al.; 1994, 1997, Mahon and Manuselis; 2000 และ Pitt and Hocking; 1997) 

นําลักษณะที่ไดเปรียบเทียบกับราสกุลตางๆ ในหนังสือสําหรับจัดจําแนก, หนังสืออาน
ประกอบ และ websites ดังนี้ 
  1.   A Laboratory Guide to the Common Aspergillus Species (Klich and Pitt, 1992) 

2.   A manual of the Penicillium (Raper, Thom and Fennel, 1949) 
3.   Dematiaceous Hyphomycetes (Ellis, 1971) 
4.   Fungi and Food Spoilage (Pitt and Hocking, 1997) 
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5.   Illustrated Genera of Imperfect Fungi (Barnett and Hunter, 1998) 
6.   Introduction to Food- and Airborne Fungi (Samson et al., 2002) 
7.   The Genus Aspergillus (Raper and Fennell, 1965) 
8.   http://www.botany.utoronto.ca/ResearchLabs/MallochLab/Malloch/ 

Moulds/Contents.html (Malloch, 1997) 
9.   http://www.doctorfungus.org (Doctorfungus Corporation, 2001) 
10. http://www.mycology.adelaide.au (Adelaide Sci. and Gailead Sci., n.d.) 
 

3.1.6 การตรวจสอบความสามารถในการผลิตอะฟลาทอกซินของราบางชนิด 
(Samson et al., 2002) 

แยกราพวก Aspergillus flavus, A. oryzae และ A. parasiticus นํามาทดสอบการ
สรางอะฟลาทอกซินโดยเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Aspergillus Flavus and Parasiticus Agar 
(AFPA) และ Coconut Agar (ภาคผนวก ก.3) บมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 วัน 
แลวตรวจการเรืองแสงภายใตแสง Ultraviolet (UV) หากพบการเรืองแสงรอบๆ โคโลนี แสดงวามี
การสรางสารอะฟลาทอกซิน บันทึกผลการวิเคราะห 
 
3.2 การวิเคราะหปริมาณโซเดยีมเบนโซเอตและโพแทสเซียมซอรเบตในน้ําพริกแกง 
 
 วิเคราะหโซเดียมเบนโซเอตและโพแทสเซียมซอรเบตตามวิธีของ Kupper และ Jans 
(1988) (ภาคผนวก ข.) โดยชั่งตัวอยาง 2 กรัม  ใสใน volumetric flask ขนาด 100 มิลลิลิตร แลว
เติม extraction mixture 90 มิลลิลิตร นําเขาเครื่อง ultrasonic bath 20 นาที เติมสาร Carrez I 
solution 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน แลวผสม Carrez II solution 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ปรับ
ปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตรดวย extraction mixture ผสมใหเขากัน ปลอยไว 10 นาที  กรองผาน
กระดาษกรอง Whatman No. 2 แลวกรองดวย filter membrane ขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.45 
ไมโครเมตร วิเคราะหดวย reverse phase liquid chromatography  เปรียบเทียบพื้นที่ใต peak ที่
ไดกับ peak ของสารละลายมาตรฐาน  

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) วิเคราะหขอมูล 
10 ซ้ํา โดยนับตัวอยางที่เก็บในแตละรานคาเปนซ้ํา วิเคราะหทางสถิติดวยโปรแกรมคอมพิวเตอร
สําเร็จรูป SPSS และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range 
Test (Cochran and Cox, 1992) 
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3.3 การวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินในน้ําพริกแกงและเครื่องเทศที่เปนองคประกอบ 
 

3.3.1 การสกัดตัวอยางสําหรับวิเคราะห 
ชั่งตัวอยางเครื่องเทศ (จากขอ 3.1.3) ที่บดแลวหรือตัวอยางน้ําพริกแกง 20 กรัม ใสใน 

flask ขนาด 250 มิลลิลิตร แลวเติม 70% methanol ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ปดปาก flask ดวย 
aluminum foil เขยาดวยเครื่องเขยาดวยความเร็ว 300 รอบตอนาที เปนเวลา 30 นาที ตั้งตัวอยางที่
เขยาแลวไวประมาณ 5-10 นาที เพื่อใหตกตะกอน กรองสวนใสผานกระดาษกรอง Whatman     
No. 4 เก็บสวนที่กรองไดในขวดแกวสีชาปดสนิท เจือจางสารละลายที่สกัดไดดวย phosphate 
buffer saline-Tween 20 (PBS-T) (ภาคผนวก ค.) ในสัดสวน สารสกัด1สวน ตอ PBS-T 3 สวน 
กอนนําไปวิเคราะหดวยชุดตรวจสอบสําเร็จรูปของกรมวิชาการเกษตร (aflatoxin ELISA test kit; 
ภาคผนวก ค.) 

3.3.2 การวิเคราะหอะฟลาทอกซินโดยใชชุดตรวจสอบสําเร็จรูป (กรมวิชาการเกษตร) 
หยดอะฟลาทอกซินมาตรฐานที่ความเขมขน 0, 4, 10, 20, 40 และ 100 ppb ปริมาตร 

50 ไมโครลิตร ลงในหลุมทดสอบและหยดสารสกัดที่เตรียมไวลงในหลุมที่เหลือ ปริมาตร 50 
ไมโครลิตร แลวเติม AFB1-HRP conjugate (ภาคผนวก ค.) 50 ไมโครลิตร ลงในทุกหลุม เขยา
เล็กนอย แลวบมในที่มืด อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที คว่ําเทสารในหลุมทิ้งแลว
ลางดวย washing buffer (ภาคผนวก ค.) 3 คร้ัง หยด substrate solution  100 ไมโครลิตร ลงใน
ทุกหลุมปฏิกิริยาเกิดเปนสีฟา บมในที่มืด อุณหภูมิหองเปนเวลา 10 นาที หยุดปฏิกิริยาโดยเติม 
stopping solution 100 ไมโครลิตร ปฏิกิริยาเกิดเปนสีเหลือง อานคาความเขมของสีที่ชวงความ
ยาวคลื่น 450 นาโนเมตร ดวยเครื่อง microplate reader และวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินดวย
โปรแกรม kinetic calculation แบบ Log/Logit-Log ซึ่งแสดงผลเปนคาอะฟลาทอกซินที่ปนเปอน
ในตัวอยาง 
 
3.4 การเปลี่ยนแปลงของน้ําพริกแกงแตละชนิดในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง 
 
 ผลิตน้ําพริกแกงสม, น้ําพริกแกงเผ็ด, น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงมัสม่ัน ตามสัดสวน
ในภาคผนวก ช. ชนิดละ 10 กิโลกรัม โดยใชเครื่องเทศจากตลาดสี่มุมเมือง สงบดที่รานน้ําพริกแกงใน
ตลาดเตาปูน เขตบางซื่อ กรุงเทพมหานคร แบงน้ําพริกแกงแตละชนิดที่ไดออกเปน 3 สวน ไดแก สวน
ควบคุมโดยไมผสมวัตถุกันเสีย สวนที่ 2 ผสมโซเดียมเบนโซเอต 500 ppm และสวนที่ 3 ผสม
โพแทสเซียมซอรเบต 500 ppm แลวแบงตัวอยางทั้ง 3 สวน บรรจุใสถุง polypropylene ถุงละ 100 
กรัม รัดดวยหนังยาง เก็บที่อุณหภูมหิอง สุมตัวอยางน้ําพริกแกงเพื่อวิเคราะหคุณภาพวันเวนวันจนกวา
จะไมเปนที่ยอมรับของผูทดสอบ วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงของน้ําพริกแกงดังนี้  
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• ปริมาณราและยีสต (Yeast mold count) (ภาคผนวก ก.1) 
• ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด (Total bacterial count) (ภาคผนวก ก.2) 
• คาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่องวดัคา pH cyberscan1000 (RS232meter) 
• คา water activity ดวยเครื่องวัดคา aw NOVASINA AW SPRINT (TH500) 
• ประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 10 คน   

(สุมณฑา วัฒนสินธุ และคณะ, 2543) ฝกอบรมผูฝกทดสอบในการประเมินผลน้ําพริกแกงดวยการดม
กล่ินจํานวน 10 ครั้ง ฝกอบรมครั้งละ 1 ชั่วโมงตอวัน อธิบายคุณสมบัติของน้ําพริกแกง ฝกการดมกลิ่น
ของเครื่องเทศและเครื่องปรุงตางๆ ในน้ําพริกแกงเพื่อใหสามารถจําแนกกลิ่นได ฝกดมกลิ่นน้ําพริกแกง
ตัวอยางแตละชนิดและประเมินผลใหคะแนนกลิ่นโดยรวมของน้ําพริกแกง ทั้งนี้อาศัยการเปรียบเทียบ
กับน้ําพริกแกงมาตรฐานที่จัดให ทําการประเมินผลในแบบประเมินผล (ภาคผนวก ง.) โดยผูทดสอบ
จะตองดมกลิ่นในทันทีที่เปดถุงและดม 3 ครั้งกอนประเมินผล โดยตัดสินใหคะแนนตามลักษณะของ
กล่ินที่ปรากฏ นอกจากนี้ฝกประเมินกลิ่นน้ําพริกแกงที่เปล่ียนไปเนื่องจากการเก็บรักษาพรอมทั้งให
ขอคิดเห็นเกี่ยวกับการประเมินผล ฝกใหผูฝกทดสอบคุนเคยกับวิธีการประเมินน้ําพริกแกงโดยสามารถ
บอกความแตกตางของกลิ่นแตละกลิ่นที่ใกลเคียงกันไดและสามารถบอกความแตกตางของกลิ่นของ
น้ําพริกแกงได  

ในการประเมินกลิ่นของน้ําพริกแกงแตละวนัที่ทําการทดสอบใหผูทดสอบประเมินผลน้ําพริกแกง
แบบใหคะแนน (scoring test) ใชแบบทดสอบในภาคผนวก ง. ทําซ้ําใน 2 ชวงเวลา หางกันอยางนอย 
1 ชั่วโมง จากนั้นรวบรวมแบบประเมินของผูทดสอบแตละคนเพื่อหาคาเฉลี่ยและนําไปวิเคราะหตอไป  

วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) เปรียบเทียบ
คาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (Cochran and Cox, 1992) 
 
3.5 ความสามารถในการยับยั้งการเจริญของราบางชนิดโดยน้ําพริกแกง  

 
3.5.1 ความสามารถในการยับยั้งการเจริญของราโดยน้ําพริกแกง  

ชั่งน้ําพริกแกง 2 กรัม ใสในจานอาหารเลี้ยงเชื้อเปลาที่ผานการฆาเชื้อแลว เททับดวย 
PDA ที่มีอุณหภูมิประมาณ 50-55 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวย 
spreader ปลอยไวจน PDA แข็งตัวดี ตัดแบงชิ้น PDA ที่ผสมน้ําพริกแกงออกเปนสองสวนเทากัน
ดวย spatula ที่ฆาเชื้อแลว นําชิ้น PDA หนึ่งสวนใสในจานอาหารเลี้ยงเชื้อใหมที่ฆาเชื้อแลว เท 
PDA ที่มีอุณหภูมิประมาณ 50-55 องศาเซลเซียส แทนบริเวณที่ตักวุนออกโดยใหระดับความสูง
ของ PDA ใหมเทากับระดับความสูงของ PDA ผสมน้ําพริกแกง ปลอยไวจน PDA แขง็ตัวดี แลวใช 
loop inoculate suspension ของสปอรราเขมขน 106 สปอร/มิลลิลิตร (ภาคผนวก จ.2) แตะ
บริเวณกึ่งกลางรอยตอของชิ้นวุนทั้งสอง แลวลากเปนแนวผานกลางจานอาหารเลี้ยงเชื้อทั้งสอง
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ดาน บมที่ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน ตรวจความสามารถในการเจริญของราเปรียบเทียบ
กับขนาดโคโลนีของราที่เพาะบน PDA plate ที่ไมผสมน้ําพริกแกง ทําการทดลอง 4 ซ้ํา ทําการ
เปรียบเทียบน้ําพริกแกงที่ไมผานความรอนและน้ําพริกแกงที่ผานความรอน โดยชั่งน้ําพริกแกง 50 
กรัม ใสใน  บิกเกอรขนาด 250 มิลลิลิตร ใหความรอนที่ 100 องศาเซลเซียส ใน water bath เปน
เวลา 15 นาที แลวนําน้ําพริกแกงที่ผานการใหความรอนจํานวน 2 กรัม ผสมใน PDA ทํา
เชนเดียวกับน้ําพริกแกงที่ไมผานความรอนดังที่ไดกลาวไปแลว   ราที่ใชในการศึกษา ไดแก 
Aspergillus niger, Monascus sp. 2 species, Paecilomyces sp. และ Penicillium citrinum 
ที่แยกไดจากขอ 3.1.5 (บัญญัติ สุขศรีงาม, 2518 และ Mei-Chin Yin and Wen-Shen Cheng, 
1998) 

3.5.2 ความสามารถในการยับยั้งการเจริญของราโดยน้ํามันหอมระเหยจากน้ําพริกแกง  
ประเมินคา minimal inhibitory concentration (MIC) ของน้ํามันหอมระเหยจากน้ําพริก

แกงที่สกัดไดจากวิธี Clevenger distillation (ภาคผนวก จ.1) ดวยวิธี disk diffusion assay บน
อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ที่มี suspension ของสปอรราเขมขน 106 สปอร/มิลลิลิตร (ภาคผนวก จ.2) 
ราที่ใชในการศึกษา ไดแก Aspergillus niger, Monascus sp. 2 species, Paecilomyces sp. 
และ Penicillium citrinum ที่จําแนกไดจากขอ 3.1.4 และ 3.2.3 โดยเจือจางน้ํามันหอมระเหยที่
ความเขมขน 250, 500, 1000 และ 2000 ppm ลงบน filter paper disk (เสนผาศูนยกลาง 8 
มิลลิเมตร) ปริมาตร 50 ไมโครลิตร วางบนผิวของ PDA plate ที่ inoculate suspension ของรา
ทดสอบซึ่งบมไวเปนเวลา 24 ชั่วโมง ที่ 30 องศาเซลเซียส จากนั้นนําไปบมที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 5 วัน แลววัด inhibitory zone รายงานเปนคาเฉลี่ยจากการวัด 3 ครั้ง (บัญญัติ 
สุขศรีงาม, 2518; Nester et al., 1998) 

3.5.3 ความสามารถในการยับยั้งการเจริญของราโดยสารสกัดดวยน้ําจากน้ําพริกแกง  
ประเมินคา MIC ของสารสกัดดวยน้ําจากน้ําพริกแกงที่สกัดได โดยชั่งน้ําพริกแกง 50 กรัม 

ผสมน้ํากล่ันปลอดเชื้อ 50 มิลลิลิตร (อัตราสวน 1:1) เขยาดวยเครื่องเขยาที่ความเร็วรอบ 300 
rmp เปนเวลา 30 นาที กรองดวยกระดาษกรอง Whatman No.1 แลวกรองผาน filter membrane 
ขนาด 0.22 ไมโครเมตร ทําการเจือจางสารสกัดดังกลาวดวยน้ํากลั่นปลอดเชื้อดวยอัตราสวน 1:1 
1:2 1:4 1:8 1:16 และ 1:32 ลงบน filter paper disk ปริมาตร 50 ไมโครลิตร เชนเดียวกับขอ 
3.6.2 วางบนผิวของ PDA plate ที่ inoculate suspension ของราทดสอบ ซึ่งบมไวเปนเวลา 24 
ชั่วโมง ที่ 30 องศาเซลเซียส จากนั้นนําไปบมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน แลววัด 
inhibitory zone รายงานเปนคาเฉลี่ยจากการวัด 3 ครั้ง (บัญญัติ สุขศรีงาม, 2518; Mei-Chin Yin 
and Wen-Shen Cheng, 1998) 
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บทที่ 4 
 

ผลการทดลองและการวิจารณ 
 
1. การตรวจวิเคราะหปริมาณและชนิดของราในเครื่องเทศที่เปนองคประกอบในน้ําพริกแกง 
 

การตรวจวิเคราะหปริมาณราในเครื่องเทศที่เปนองคประกอบหลักในน้ําพริกแกง ไดแก พริก
ชี้ฟาแหง พริกขี้หนู พริกชี้ฟาเขียว หอมแดง กระเทียม ขา ตะไคร ผิวมะกรูด รากผักชี และกระชาย จาก
ตลาด 4 แหง ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ซึ่งมีปริมาณการขายเครื่องเทศเหลานี้มาก โดย
เลือกรานคาภายในตลาดคลองเตย ปากคลองตลาด และตลาดมหานาค ตลาดละ 1 รานคา สวน
ตลาดสี่มุมเมืองเลือกเก็บ 3 รานคา  เนื่องจากเมื่อสอบถามรานคาที่จําหนายน้ําพริกแกงสวนใหญรับ
เครื่องเทศจากตลาดสี่มุมเมืองเปนหลักและตลาดแหงนี้ยังเปนตลาดจําหนายเครื่องเทศขนาดใหญ
ที่สุดแหงหนึ่งของประเทศไทย เพื่อวิเคราะหความแตกตางของปริมาณราในเครื่องเทศแตละฤดู เลือก
รานคาที่จําหนายเครื่องเทศครบทุกชนิด โดยเก็บตัวอยางจากรานเดิมใน 3 ฤดู ทั้งนี้นับตัวอยางที่เก็บ
จากแตละรานคาเปน 1 ซ้ํา รวมเปน 6 ซ้ํา ใน 1 ฤดู ผลการวิเคราะหแสดงในตารางที่ 4.1 ซึ่งพบวา
ฤดูกาลไมมีผลตอปริมาณราในเครื่องเทศแตละชนิดทางสถิติ (p>0.05) ทั้งนี้สวนหนึ่งนาจะ
เนื่องมาจากสภาพอากาศและความชื้นของประเทศไทยโดยเฉพาะในเขตกรุงเทพและปริมณฑลไม
แตกตางกันซึ่งอุณหภูมิเฉล่ียตลอดปประมาณ 29 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธเฉล่ียเทากับรอยละ 
74 จากขอมูลของกรมอุตุนิยมวิทยา1 เดือนกรกฎาคม ธันวาคม พ.ศ. 2545 และเดือนมีนาคม พ.ศ. 
2546 อุณหภูมิเฉล่ียเทากับ 29.9, 28.7 และ 29.4 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ในขณะที่ความชื้น
สัมพัทธในเดือนดังกลาวมีคาเฉลี่ยเทากับรอยละ 77, 71 และ 75 ตามลําดับ ซึ่งจากการวัดอุณหภูมิ
และความชื้นสัมพัทธของแตละตลาดพบวาไมมีความแตกตางกันในแตละตลาดและมีคาใกลเคียงกับ
ขอมูลจากกรมอุตุนิยมวิทยา นอกจากนี้เครื่องเทศแตละชนิดจะมีการเพาะปลูกเฉพาะในบางพื้นที่ของ
ประเทศดังนั้นปริมาณราปนเปอนจึงไมแตกตางกัน  

เครื่องเทศที่ตรวจพบราปริมาณมากที่สุด ไดแก กระเทียม โดยพบรา 4.92+0.39 logCFU/g 
ดังในตารางที่ 4.2 รองลงมาไดแก หอมแดง รากผักชี พริกชี้ฟา และตะไคร ตามลําดับ ซึ่งพบราสูงกวา 
3 logCFU/g เครื่องเทศที่พบรานอยที่สุด ไดแก ขาพบราเพียง 0.08+0.20 logCFU/g สวน พริกขี้หนู 
กระชาย ผิวมะกรูด และพริกชี้ฟาเขียว พบราในชวง 1-2 logCFU/g ดังนั้นเครื่องเทศที่ควรควบคุมดาน
ความสะอาด ไดแก เครื่องเทศในกลุม กระเทียม หอมแดง รากผักชี พริกชี้ฟาแหง และตะไคร เนื่องจาก
พบราในปริมาณสูงมากดังกลาว 

1Climatology division, Monthly Temperature in Celsius and Monthly Relative Humidity (%): 
Station 455201: Bangkok Metropolis. Bangkok: Meteorological Department (Mimeographed) 

Administrator
Text Box
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ตารางที่ 4.1 ปริมาณราเฉล่ียของเครื่องเทศตางๆ ใน 3 ฤดู*

ฤดูฝน ฤดูหนาว ฤดูรอน
พริกชี้ฟาแหง 3.21 + 1.36 2.72 + 0.76 3.19 + 1.40
พริกข้ีหนูสด 1.98 + 0.64 2.72 + 1.13 1.70 + 0.64
พริกชี้ฟาสด 0.76 + 0.44 1.05 + 0.71 0.89 + 0.96
หอม 4.18 + 1.07 3.19 + 0.69 3.96 + 0.58
กระเทียม 4.79 + 0.42 5.02 + 0.30 4.94 + 0.47
ขา 0.06 + 0.12 0.09 + 0.21 0.11 + 0.26
ตะไคร 2.51 + 0.89 2.93 + 1.18 3.57 + 0.42
ผิวมะกรูด 1.87 + 0.71 1.18 + 0.28 1.40 + 0.57
รากผักชี 3.34 + 0.36 3.63 + 0.44 3.48 + 0.39
กระชาย 1.86 + 0.72 1.72 + 0.70 2.35 + 1.39
ns ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)
จํานวนซ้ําของตัวอยางในแตละฤดู (n) = 6 
*เล้ียงราบนอาหาร PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5-7 วัน

เคร่ืองเทศ
ปริมาณราทั้งหมดเฉล่ีย (logCFU/g)ns

 
 

ตารางที่ 4.2 ปริมาณราและคา aw เฉล่ียของเครื่องเทศตางๆ*
ปริมาณราเฉล่ีย**

(logCFU/g)
กระเทียม (กลีบ) 0.977 4.92 + 0.39
หอม 0.990 3.78 + 0.88
รากผักชี 0.987 3.49 + 0.39
พริกชี้ฟาแหง 0.692 3.04 + 1.15
ตะไคร 0.991 3.00 + 0.95
พริกข้ีหนูสด 0.991 2.13 + 0.90
กระชาย 0.995 1.98 + 0.97
ผิวมะกรูด 0.991 1.48 + 0.60
พริกชี้ฟาสด 0.989 0.90 + 0.70
ขา 0.996 0.08 + 0.20
*เล้ียงราบนอาหาร PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5-7 วัน
**ปริมาณราเฉล่ียจากตัวอยางทั้งหมด (n) = 18

เคร่ืองเทศ คา aw
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ราที่พบในเครื่องเทศไดถูกนํามาจําแนกชนิดดังแสดงในตารางที่ 4.3 พบวารา Aspergillus 
และ Penicillium เปนรากลุมที่พบมากที่สุด โดย A. niger เปนราที่พบมากที่สุดและปนเปอนใน
ตัวอยางเครื่องเทศทุกชนิดที่นํามาทดลอง รองลงมาไดแก P. citrinum และ P. corylophilum 
ตามลําดับ นอกจากนี้ยังพบ A. aculeatus A. flavus และ Cladosporium spp. มากรองลงมา ซึ่งรา
ที่พบดังกลาวสอดคลองกับผลการวิจัยเกี่ยวกับราในเครื่องเทศ  สมุนไพรและอาหารตางๆ  โดย        
สุดารัตน  บุญจันทร และ อุษณีย เพชรสุรีย (2537)  King, Hocking, และ Pitt (1981) และ 
Shirvastava และ Jain (1992) รายงานไววาราที่ปนเปอนในเครื่องเทศและสมุนไพรมากที่สุด ไดแก รา
กลุม Aspergillus รองลงมาเปนกลุม Penicillium Fusarium และ Rhizopus ทั้งนี้เนื่องจาก 
Aspergillus เปนราที่พบไดทั่วไปและจัดเปน  storage fungi ที่สําคัญสามารถเจริญไดในส่ิงแวดลอม
ทั่วโลก (Rippon, 1982) โดยเฉพาะในเขตรอนชื้น เชน ประเทศไทย ซึ่งมีสภาพอากาศที่เหมาะสมใน
การดําเนินกิจกรรมและการเจริญ (พรรณกร อิ่มวิทยา, 2535) นอกจากนี้ยังพบรา 6 ชนิด ที่ไมสามารถ
จัดจําแนกได (unidentified fungi) ในตารางที่ 4.3 ซึ่งพบในพริกขี้หนูและตะไครชนิดละ 2 isolates 
และในผิวมะกรูดและรากผักชีชนิดละ 1 isolate โดยลักษณะของราบนอาหาร PDA ที่พบในพริกขี้หนู 
isolate แรก มีโคโลนีสีขาวเทาจนถึงดํา เสนใยฟู มีผนังกั้น (septate) ผลิตรงควัตถุสีดํา ซึ่งมีลักษณะ
เชนเดียวกับ isolate ที่พบในผิวมะกรดู สวน isolate ที่ 2 โคโลนีเปนเสนใยบาง สีขาว มีผนังกั้น สําหรับ
ราที่พบในตะไคร isolate แรก โคโลนีสีดําผสมสม เสนใยฟูมีผนังกั้น ผลิตรงควัตถุสีแดงเขมจนถึงดํา 
และ isolate ที่ 2 โคโลนีเปนเสนใยบาง สีน้ําตาลออน มีผนังกั้นเสนใย สวนราที่ไมสามารถจําแนกไดที่
พบในรากผักชีมีการสรางโครงสรางคลาย sclerotium ซึ่งเปนเม็ดแข็งสีน้ําตาลเขมกระจายทั่วโคโลนี 
สรางเสนใยสี เขมมีผนังกั้นและสรางรงควัตถุ สีชมพูออน  ซึ่ งราทั้ง  6 ชนิดนี้ ไมพบการสราง 
conidiogenous cell ในรูปแบบปกติจึงไมสามารถจัดจาํแนกได  สําหรับรา A. flavus ซึ่งพบในพริก
ชี้ฟาแหง พริกขี้หนู พริกชี้ฟาเขียว กระเทียม ผิวมะกรูด รากผักชี และกระชาย ทั้งนี้ไดนํามาทดสอบ
ความสามารถในการผลิตอะฟลาทอกซินพบวรอยละ 52.38 ของสายพันธุเหลานี้สามารถผลิต       
อะฟลาทอกซินได ดังตารางที่ 4.4 โดยเปน A. flavus ที่พบในตัวอยาง พริกชี้ฟาแหง (100%) พริกขี้หนู 
(60%) ผิวมะกรูด (100%) และกระชาย (40%) ดังตารางที่ 4.5 สําหรับ A. paprasiticus สามารถ
ผลิตอะฟลาทอกซินไดทั้ง 2 isolates สวน A. oryzae ไมผลิตอะฟลาทอกซินเลยเมื่อทดสอบบน 
coconut agar 

สําหรับเครื่องเทศอื่นๆ ที่ทําการศึกษา ไดแก พริกไทย ลูกผักชี ยี่หรา กระวาน กานพลู           
ลูกจันทน ดอกจันทน และอบเชย ซึ่งเก็บตัวอยางละ 1 กิโลกรัม จากรานงวนสูน เยาวราช คา water 
activity (aw) ของเครื่องเทศเหลานี้มีคาต่ํากวา 0.6 ซึ่งเปนสภาวะที่จุลินทรียทุกชนิดไมสามารถ
เจริญเติบโตได (Frazier and Westhoff, 1988) ปริมาณราที่พบในเครื่องเทศดังกลาวแสดงในตารางที่ 
4.6 พบวาลูกจันทน ยี่หรา และกระวาน เปนเครื่องเทศที่พบรามากที่สุด โดยพบราในปริมาณที่สูงกวา 
3 logCFU/g  ราที่พบมากที่สุดไดแก  A. niger  A. flavus  และ  Rhizopus oligosporus  
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ตารางที่ 4.3 รอยละของราที่พบในเครื่องเทศหลักตางๆ

พริกชี้ฟา พริก พริกชี้ฟา ผิว ราก
แหง ขี้หนู เขียว มะกรูด ผักชี

Acremonium spp. - 5.6 5.6 - - 5.6 - - 16.7 -
Aspergillus aculeatus 5.6 44.4 5.6 22.2 5.6 - 22.2 44.4 - -
Aspergillus flavus 16.7 27.8 5.6 - 5.6 - - 16.7 16.7 27.8
Aspergillus niger 94.4 66.7 55.6 88.9 77.8 16.7 66.7 83.3 55.6 77.8
Aspergillus oryzae 5.6 5.6 - - - - - 11.1 - 5.6
Aspergillus  spp. 5.6 11.1 11.1 5.6 5.6 - 5.6 5.6 22.2 22.2
Aspergillus terreus 5.6 - 5.6 - - - - 11.1 27.8 22.2
Cladosporium spp. 11.1 5.6 22.2 - - - 44.4 5.6 27.8 5.6
Curvularia spp. 11.1 - 5.6 - - - - 16.7 16.7 -
Fusarium proliferatum - 5.6 5.6 - - - 5.6 - 16.7 5.6
Fusarium solani - 5.6 5.6 - - 5.6 22.2 5.6 22.2 -
Fusarium spp. - 5.6 - 5.6 - - 11.1 - 33.3 -
Fusarium verticillioides - - - - - - 5.6 - 22.2 -
Helminthosporium  spp. 16.7 - - - - - - 5.6 - 11.1
Monascus  spp. 11.1 - - - - - - - 16.7 5.6
Monilia  spp. 5.6 11.1 5.6 5.6 - - - - 5.6 5.6
Mucor circinelloides 5.6 5.6 - - - - 11.1 - 16.7
Mucor hiemalis 5.6 11.1 5.6 - - - 11.1 - 27.8 5.6
Mucor spp. - 5.6 - - - - - - 11.1 5.6
Paecilomyces spp. - 11.1 - - - - 5.6 - 5.6 16.7
Penicillium citrinum 11.1 16.7 5.6 72.2 72.2 - 27.8 44.4 11.1 44.4
Penicillium corylophilum 5.6 16.7 5.6 5.6 11.1 - 5.6 16.7 - 11.1
Penicillium funiculosum - - - - - - 61.1 5.6 5.6 -
Penicillium glabrum - - - 11.1 - - 5.6 - 5.6 -
Penicillium janthinellium - - 22.2 - - - - 5.6 5.6 5.6
Penicillium oxalicum 5.6 16.7 11.1 - - - - 5.6 5.6 16.7
Penicillium  spp. 11.1 5.6 5.6 - 5.6 - 5.6 5.6 16.7 22.2
Phoma spp. - - 11.1 - - - - - 22.2 5.6
Rhizopus spp. 11.1 - - - - - - 5.6 11.1 5.6
Syncephalastrum racemosum 11.1 - - - - - - - 11.1 -
Trichoderma spp. 5.6 5.6 - - - - 44.4 11.1 38.9 38.9
Other fungi** - 16.7 11.1 - 5.6 - 11.1 5.6 22.2 22.2
Unidentified fungi - 11.1 - - - - 11.1 5.6 5.6 -
 ( - ) ไมพบรา
* รอยละของราที่พบในเครื่องเทศชนิดละ 18 ตัวอยาง (n = 18)
** แสดงในภาคผนวก ฌ.

รา
รอยละของราที่พบในเครื่องเทศ*

หอมแดง กระเทียม ขา ตะไคร กระชาย
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ตารางที่ 4.4  ราที่สามารถผลิตอะฟลาทอกซินไดในเครื่องเทศ

Aspergillus flavus 21 11 ,(52.38%)
Aspergillus parasiticus 2 2 ,(100%)
Aspergillus oryzae 5 0 ,(0%)
รวม 28 13
* เล้ียงบนอาหาร coconut agar บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 4 วัน

จํานวนราที่พบชนิดของรา
จํานวนราที่สามารถ

ผลิตอะฟลาทอกซินได*

 
 
 
 

ตารางที่ 4.5 รา Aspergillus flavus ที่พบในเครื่องเทศและ
                      ความสามารถในการผลิตอะฟลาทอกซิน

จํานวน
 A. flavus

พริกชี้ฟาแหง 3 3 ,(100%)
พริกข้ีหนู 5 3 ,(60%)
พริกชี้ฟาเขียว 1 0 ,(0%)
กระเทียม 1 0 ,(0%)
ผิวมะกรูด 3 3 ,(100%)
รากผักชี 3 0 ,(0%)
กระชาย 5 2 ,(40%)
รวม 21 11 ,(52.38%)
* เล้ียงบนอาหาร coconut agar บมท่ี 30 องศาเซลเซียส, 4 วัน

จํานวนสายพันธุที่สามารถ
ผลิตอะฟลาทอกซินได*เครื่องเทศ
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ตารางที่ 4.6 ปริมาณ ชนิดของรา และปริมาณอะฟลาทอกซินของเครื่องเทศแหง (water activity < 0.6)

Aspergillus Aspergillus Aspergillus Aspergillus Pen. brevi- Rhizopus Tricho-
(logCFU/g) (ppb) aculeatus flavus*  fumigatus niger compactum oligosporus derma sp.

พริกไทย 0.502 1.97 1.97 - - -  + -  +  + -
ลูกผักชี 0.495 1.16 0.00 - - - - -  +  + -
ยี่หรา 0.517 3.56 8.81  + -  + -  +  +  + -
กระวาน 0.488 3.43 4.16 - -  +  +  + -  +  +
กานพลู 0.521 2.88 46.21 - -  + -  + - - -
ลูกจันทนเทศ 0.499 3.78 42.28  + -  + -  + - - -
ดอกจันทน 0.473 1.07 10.07 -  +  +  +  + - - -
อบเชย 0.558 2.21 11.12  + - - - - -  + -

ราที่พบ (%)*** 37.50 12.50 62.50 37.50 62.50 37.50 62.50 12.50
* A. flavus ทุกสายพันธุสามารถผลิตสารอะฟลาทอกซินไดเมื่อทดสอบบน coconut agar บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 4 วัน
** เลี้ยงบนอาหารPDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5 วัน
*** รอยละของราที่พบในเครื่องเทศทั้ง 8 ชนิด (n=8)
 ( + ) ตรวจพบราสายพนัธุที่ระบุ
 ( - ) ไมพบราสายพันธุที่ระบุ

ชนิดของรา

เครื่องเทศ คา aw

ปริมาณราทั้งหมด** อะฟลาทอกซิน
Absidia sp.
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นอกจากนี้ยังพบ A. fumigatus Absidia spp. P. brevicompactum Trichoderma spp. และ A. 
aculeatus ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับ อัจฉรา  พัฒนเดช  และคณะ  (2544)  ที่พบ A. niger ใน
สมุนไพรตากแหงมากที่สุด รองลงมา ไดแก A. flavus A. terreus และ A. oryzae ตามลําดับ 
เชนเดียวกับ  Aziz et al. (1998) ที่พบ A. niger A. flavus และ A. parasiticus มากที่สุดใน
เครื่องเทศและสมุนไพรของอินเดีย รองลงมาไดแก Absidia corymbifea Aspergillus spp. 
Fusarium oxysporum Penicillium spp. Rhizopus stolonifer และ Scopulariopsis 
brevicaulasis ตามลําดับ และ Freire, Kozakiewicz และ Paterson (2000) ก็พบ A. niger  และ 
A. flavus  มากที่สุดในพริกไทยและถั่วของประเทศบราซิล นอกจากนี้ยังพบ A. ochraceus       
A. tamarii A. versicolor Chaetomium globosum  Emericella nidulans P. brevicompactum 
P. citrinum P. islandicum และ P. glabrum เชนเดียวกับ Delcourt, Rousset และ Lemaitre 
(1994) ที่พบราในตัวอยางพริกไทยที่จําหนายในประเทศฝรั่งเศส ซึ่งสวนใหญเปนรา A. fumigatus 
A. flavus A. niger และ A. ochraceus โดยพริกไทยดําจะมีการปนเปอนมากกวาพริกไทยขาว
และตรวจพบอะฟลาทอกซินในทุกตัวอยางที่ทดสอบ  สําหรับ A. flavus  ซึ่งพบในยี่หรา กระวาน 
กานพลู ลูกจันทน  และดอกจันทนสามารถผลิตอะฟลาทอกซินไดทุก isolates เมื่อผสมเครื่องเทศที่
พบราชนิดนี้กับผลิตภัณฑอาหารชนิดอื่นๆ และอยูในสภาวะที่เหมาะสมราชนิดนี้มีโอกาสที่จะเจริญ
และสรางอะฟลาทอกซินได แตอยางไรก็ตาม A. flavus จะผลิตอะฟลาทอกซินในอาหารไดก็ตอเมื่อ
อยูในสภาวะที่เหมาะสมเทานั้น (นภาพร โออริยะกุล, 2530; วิทยา สังขทอง, 2543 และ อมรา    
ชินภูติ, 2546) ดังนั้นการที่เครื่องเทศตางๆ ปนเปอนดวย A. flavus สายพันธุดังกลาว จึงไมจําเปน
จะตองตรวจพบอะฟลาทอกซินในตัวอยางเหลานั้นทุกครั้ง  
 
2. การตรวจวิเคราะหปริมาณและชนิดของราในน้ําพริกแกงแตละชนิด  
 

การตรวจวิเคราะหปริมาณราในน้ําพริกแกง 4 ชนิด ไดแก น้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเผ็ด 
น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงมัสมั่น จากตลาด 5 แหง โดยเก็บตัวอยางจากรานเดิมใน 3 
ฤดูในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล เพ่ือศึกษาความแตกตางของปริมาณราในน้ําพริกแกงแต
ละฤดู ดังตารางที่ 4.7 พบวาฤดูกาลไมมีผลตอปริมาณราในน้ําพริกแกงแตละชนิด (p>0.05) ทั้งนี้
อาจเนื่องจากสวนประกอบหลักในน้ําพริกแกง คือ เครื่องเทศ ซึ่งมีปริมาณการปนเปอนของราในแต
ละฤดูกาลไมแตกตางกันและราที่ปนเปอนในน้ําพริกแกงสวนหนึ่งมาจากเครื่องเทศที่ใช เพราะ
เครื่องเทศเปนองคประกอบหลักของน้ําพริกแกง สวนน้ําพริกแกงจากรานคาในตลาดบางแหงตรวจ
พบปริมาณรามากหรือนอยจนไมพบเลยแตกตางกันนาจะสืบเนื่องจากสุขลักษณะในการผลิตและ
สถานที่จัดจําหนาย  ทั้งนี้สัดสวนของเครื่องเทศในตํารับน้ําพริกแกงของแตละรานก็นาจะมีผลรวม
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ดวย นอกจากนี้พบวาน้ําพริกแกงสมเปนน้ําพริกแกงที่มีโอกาสพบราปนเปอนมากที่สุดถึง 
2.40+1.03 logCFU/g รองลงมา ไดแกน้ําพริกแกงเผ็ดพบรา 1.44+1.12 logCFU/g สวนน้ําพริก
แกงมัสมั่นและน้ําพริกแกงเขียวหวานเปนน้ําพริกแกงที่พบราในปริมาณต่ํา 0.78+0.79 และ 
0.68+1.09 logCFU/g  ตามลําดับ ซึ่งสาเหตุที่น้ําพริกแกงสมมีปริมาณราปนเปอนสูงเนื่องจาก
สวนผสมของน้ําพริกแกงชนิดนี้ประกอบดวยเครื่องเทศ 3-4 ชนิด ไดแก พริกชี้ฟาแหง หอมแดง 
กระเทียม และกระชาย ซึ่งพบวาเครื่องเทศหลัก 3 ชนิดแรกเปนเครื่องเทศกลุมที่พบราปนเปอนใน
ปริมาณสูง นอกจากนี้องคประกอบหลักอีกชนิดหนึ่งในน้ําพริกชนิดนี้ ไดแก กะป ซึ่งเปนแหลงอาหารที่
ดีสําหรับจุลินทรียและกะปเองก็มีการปนเปอนในปริมาณสูง (สิริพร สธนเสาวภาคย, ปราโมทย 
ธรรมรัตน และ กาญจนิจ วาจนะวินิจ, 2539) เมื่อผสมในเครื่องเทศที่เปนองคประกอบจึงชวยให
น้ําพริกแกงสมมีโอกาสเสื่อมเสียเนื่องจาก    จุลินทรียไดมากขึ้นดวย สําหรับน้ําพริกแกงเขียวหวาน
และน้ําพริกแกงมัสมั่นพบราปริมาณนอยนาจะเนื่องมาจากน้ําพริกแกงเขียวหวานมีพริกชี้ฟาเขียวสด
เปนองคประกอบหลักซึ่งพบราในปริมาณที่ต่ํากวา 1 logCFU/g จึงมีสวนทําใหน้ําพริกแกงเขียวหวาน
พบราในปริมาณต่ํา สําหรับน้ําพริกมัสม่ันในกระบวนการผลิตมักมีการใหความรอนหรือคั่วเครื่องเทศที่
เปนองคประกอบบางชนิด เชน หอมแดง กระวาน กานพลู อบเชย และจันทนเทศ ซึ่งความรอน
ดังกลาวสามารถชวยลดปริมาณจุลินทรียได  นอกจากนี้น้ําพริกแกงมัสมั่นที่ทําเสร็จแลวยังนิยมนําไป
คั่วกอนแลวจึงผสมกับน้ํามันซึ่งจะชวยลดปริมาณจุลินทรียไดบางสวน (สิริพร สธนเสาวภาคย, 
ปราโมทย ธรรมรัตน และ กาญจนิจ วาจนะวินิจ, 2539) ทั้งนี้คา water activity (aw) ของน้ําพริกแกงที่
ตรวจสอบรอยละ 80 มีคามากกวา 0.80 ดังนั้นจึงไมมีผลในการยับยั้งการเจริญของรา (Frazier and 
Westhoff, 1988) 

 
ตารางที่ 4.7 ปริมาณราทั้งหมดของน้ําพริกแกงตางๆ ใน 3 ฤดู*

aw

เฉล่ีย ฤดูฝน ฤดูหนาว ฤดูรอน เฉล่ีย
น้ําพริกแกงเผ็ด 0.91 1.38 ± 1.28 1.47 ± 1.10 1.46 ± 1.10 1.44 ± 1.12
น้ําพริกแกงขียวหวาน 0.94 0.74 ± 1.24 0.60 ± 0.84 0.70 ± 1.26 0.68 ± 1.09
นํ้าพริกแกงสม 0.85 2.52 ± 0.90 2.23 ± 1.42 2.44 ± 0.74 2.40 ± 1.03
น้ําพริกแกงมัสม่ัน 0.85 0.95 ± 0.77 0.59 ± 0.62 0.79 ± 0.98 0.78 ± 0.79
*เล้ียงบนอาหาร PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5-7วัน
ns ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)
SD : สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน

น้ําพริกแกง
ปริมาณราแตละฤดู (logCFU/g)ns
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ชนิดของราในน้ําพริกแกงแสดงในตารางที่ 4.8 ซึ่ง A. niger เปนราที่พบมากที่สุด รองลงมา
ไดแก Monascus spp. และ Paecilomyces spp. ตามลําดับ ซึ่งราทั้ง 3 ชนิดนี้พบไดในน้ําพริกแกง
ทุกชนิด นอกจากนี้ยังพบวาราทั้งหมดที่พบในน้ําพริกแกงเปนรากลุมเดียวกับที่พบปนเปอนใน
เครื่องเทศที่ใชในการผลติ จึงสนับสนุนวาราที่ปนเปอนในน้ําพริกแกงสวนหนึ่งมาจากเครื่องเทศที่เปน
องคประกอบ สําหรับรา A. flavus ซึ่งพบเฉพาะในน้ําพริกแกงสม (26.7%) และน้ําพริกแกงมัสมั่น 
(10%) เปนสายพันธุที่สามารถสรางอะฟลาทอกซินได รอยละ 37.5 ในน้ําพริกแกงสม และ รอยละ 
33.3 ในน้ําพริกแกงมัสมั่นดังในตารางที่ 4.9 ดังที่ไดกลาวไปแลววาการปนเปอนของราในน้ําพริกแกง
นาจะมีสาเหตุหลักมาจากสวนผสมของเครื่องเทศและสุขลักษณะในการผลิต ทั้งนี้พบวาราสวนใหญ
ซึ่งพบในน้ําพริกแกงจากรานคาเดียวกันมักจะเปนราชนิดเดียวกัน จึงสนับสนุนวาสุขลักษณะในการ
ผลิตและสถานที่จัดจําหนายนาจะมีสวนสําคัญตอปริมาณและชนิดของราในน้ําพริกแกง ดังนั้นควร
ควบคุมดานสุขลักษณะในการผลิตและสถานที่ผลิตเพื่อใหไดน้ําพริกแกงที่มีคุณภาพ 
ตารางที่ 4.8  รอยละของราแตละสายพันธุที่พบในน้ําพริกแกง 4 ชนิด*

น้ําพริกแกงเผ็ด นํ้าพริกแกงเขียวหวาน น้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงมัสม่ัน
Absidia  spp. - - - 10.0
Aspergillus clavatus - - - 3.3
Aspergillus flavus - - 26.7 10.0
Aspergillus niger 43.3 23.3 90.0 66.7
Aspergillus oryzae 3.3 3.3 - -
Eurotium  spp. - - 6.7 -
Hyphopichia spp. - - - 3.3
Monascus spp. 73.3 30.0 76.7 30.0
Mucor hiemalis - - - 6.7
Paecilomyces spp. 6.7 3.3 23.3 13.3
Penicillium citrinum - - 10.0 3.3
Penicillium funiculosum 3.3 - - -
Rhizopus oligosporus - - - 3.3
Scopulariopsis  spp. - 3.3 3.3 -
Syncephalastrum  spp. - - - 6.7
* เล้ียงบนอาหาร PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5-7 วัน
** รอยละของราที่พบในน้ําพริกแกงชนิดละ 30 ตัวอยาง (n = 30)
(-) ไมพบราสายพันธุดังกลาว

รา
รอยละของราที่พบในน้ําพริกแกง**
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ตารางที่ 4.9 รา Aspergillus flavus ท่ีพบในน้ําพริกแกงและ
                      ความสามารถในการผลิตอะฟลาทอกซิน

จํานวน จํานวนสายพันธุที่สามารถ
 A. flavus ผลิตอะฟลาทอกซินได*

นํ้าพริกแกงสม 8 3 (37.52%)
นํ้าพริกแกงมัสม่ัน 3 1 (33.33%)
รวม 11 4 (36.36%)
* เล้ียงบนอาหาร coconut agar บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 4 วัน

นํ้าพริกแกง

 
 

3. การวิเคราะหปริมาณโซเดียมเบนโซเอตและโพแทสเซียมซอรเบตในน้ําพริกแกง 
 

ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณเบนโซเอตแสดงในตารางที่ 4.10 และพบวาไมมีการใชซอรเบต
ในทุกตัวอยางที่ทําการตรวจสอบ และในแตละฤดูกาลมีการใชเบนโซเอตในปริมาณที่ไมแตกตางกัน 
(p>0.05) เมื่อพิจารณาปริมาณเบนโซเอตที่ใชในแตละรานคา พบวารอยละ 20 ของน้ําพริกแกงที่ทํา
การตรวจสอบไมมีการใชเบนโซเอต ซึ่งไดแก ราน คลองเตย1 และ มหานาค1 ในขณะที่รอยละ 40 ของ
น้ําพริกแกงทั้งหมดที่ทําการตรวจสอบพบปริมาณการใชเบนโซเอตเกินกวามาตรฐาน (1,000 ppm) 
แตเบนโซเอตและซอรเบตเปนวัตถุกันเสียในกลุมกรดอินทรียออน (weak organic acid) ออกฤทธิ์
โดยตรงกับราและประสิทธิภาพขึ้นกับคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของอาหาร (Luck and Jager, 
1997) แตจากตารางที่ 4.11 พบวา pH ของน้ําพริกแกงรอยละ 75 มีคามากกวา 4.5  ซึ่งที่คาดังกลาว
วัตถุกันเสียที่ใชสามารถออกฤทธิ์ ไดไมดี  เนื่องจากกลไกการออกฤทธิ์ของเบนโซเอตขึ้นกับ
ความสามารถในการผานชั้นเยื่อหุมเซลลซึ่งเมื่อเขาไปในเซลลจะแตกตัวเนื่องจากภายในเซลลมี pH 
ประมาณ 7 ทําใหภายในเซลลมี pH ลดลง มีผลตอปฏิกิริยาภายในเซลล จุลินทรียจําเปนตองใช
พลังงานจํานวนมากในการขับโปรตอนที่เกิดจากการแตกตัวของกรด สงผลในการยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรียเหลานี้ (Eklund, 1985) ซึ่งจะสามารถผานไดเมื่ออยูในรูป undissociated form โดยมีคา 
dissociation constant ของเบนโซเอตเทากับ 6.46x10-5 (pKa เทากับ 4.18) จึงแตกตัวไดดีที่ pH สูง 
ดังนั้นจึงพบวาตัวอยางสวนใหญมีการใสเบนโซเอตในปริมาณมากขณะที่ปริมาณรากลับไมลดนอยลง 
และพบวาแมมีการใสเบนโซเอตเกินกวากําหนดก็ไมสามารถลดปริมาณราใหต่ํากวาระดับที่กําหนดได 
(10 CFU/g) เมื่อพิจารณาทั้งผลการตรวจวิเคราะหปริมาณและชนิดของรารวมทั้งปริมาณการใช     
เบนโซเอตในน้ําพริกแกงจะเห็นไดวาการควบคุมความสะอาดของเครื่องเทศและสุขลักษณะในการ
ผลิตเปนส่ิงจําเปนในการผลิตน้ําพริกแกงเพื่อใหมีคุณภาพและมาตรฐานแทนการใชวัตถุกันเสียใน
น้ําพริกแกง  
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ตารางที่ 4.10 ปริมาณเบนโซเอตในน้ําพริกแกงตางๆ ใน 3 ฤดู วิเคราะหดวยวิธี Reverse Phase liquid Chromatography

ฝน หนาว รอน เฉล่ีย
น้ําพริกแกงเผ็ด 4.85 1117.85±1221.75 1027.89±1075.75 1143.60±1431.59 1096.44±1208.71
น้ําพริกแกงขียวหวาน 4.85 1283.33±1477.73 1216.04±1373.26 1125.60±1251.88 1208.32±1324.25
น้ําพริกแกงสม 4.91 1129.91±1230.36 1107.48±1135.86 1073.21±1302.83 1103.54±1182.17
นํ้าพริกแกงมัสม่ัน 4.41 942.92±861.19 1146.30±1121.76 1200.15±1112.50 1096.45±1008.71
ns ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)
SD : สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน

pH
ปริมาณเบนโซเอตแตละฤดู (ppm)ns

น้ําพริกแกง

 
 

4. การวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินในน้ําพริกแกงและเครื่องเทศที่เปนองคประกอบ 
 

จากการวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินในเครื่องเทศที่เปนองคประกอบหลักในน้ําพริก
แกงโดยใช Aflatoxin ELISA test kit ที่พัฒนาโดยกรมวิชาการเกษตร ซึ่งอาศัยหลักการทางอิมมูโน
วิทยาเกี่ยวของกับการแขงขัน (competitive immunoassay) ระหวางสารพิษจากราในตัวอยางที่
ตองการวิเคราะหกับสารพิษจากราซึ่งมีเคร่ืองหมายชี้บอก (labeled toxin) ในการเกาะจับหรือทํา
ปฏิกิริยากับแอนติบอด้ีของสารพิษนั้นๆ พบวาเครื่องเทศหลักทั้ง 10 ชนิดมีปริมาณอะฟลาทอกซิน
ไมเกินกําหนด (20 ppb) ผลการตรวจวิเคราะหแสดงในตารางที่ 4.12 จะเห็นไดวา หอมแดง 
กระเทียม และรากผักชีตรวจไมพบสารอะฟลาทอกซินปนเปอนในทุกตัวอยาง สาํหรบัพริกข้ีหน ูพริก
ชี้ฟาเขียว ตะไคร กระชาย และพริกชี้ฟาแหง พบอะฟลาทอกซินต่ํากวา 5 ppb สวนขาและผิว
มะกรูดพบ   อะฟลาทอกซินปนเปอน 0-12.05 และ 3.46-13.07 ppb ตามลําดับ ซึ่งใกลเคียงกับที่ 
Martins, Martins และ Bernando (2001) ตรวจพบในเครื่องเทศของประเทศโปรตุเกสดวยวิธี High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC) มีคาอยูในชวง 2-32 ppb ในพริกขี้หนู 
(cayenne pepper) และ 1-5 ppb ในพริกชี้ฟา (chili) และสอดคลองกับที่ Aziz et al. (1998) 
ตรวจพบอะฟลาทอกซินในเครื่องเทศของประเทศอินเดียดวยวิธี Thin Layer Chromatography 
(TLC) ในปริมาณที่ใกลเคียงกับที่พบในเครื่องเทศที่เปนองคประกอบในน้ําพริกแกง กลาวคือ พบใน
ขิง 10 ppb สวนกระชายตรวจไมพบอะฟลาทอกซินปนเปอน แต Stroka และ Anklane (2002) 
พบอะฟลาทอกซิน ปนเปอนในพริกจากประเทศปากีสถานรอยละ 66 โดยมีปริมาณปนเปอนสูงสุด
เทากับ 80 ppb ซึ่งสูงกวาในเครื่องเทศที่เปนองคประกอบในน้ําพริกแกงของไทย  
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ตาราง 4.11 ปริมาณเบนโซเอต ปริมาณรา และ pH ในน้ําพริกแกงแตละชนิด

pH เบนโซเอต (ppm) รา (logCFU/g)** pH เบนโซเอต (ppm) รา (logCFU/g)** pH เบนโซเอต (ppm) รา (logCFU/g)** pH เบนโซเอต (ppm) รา (logCFU/g)**
คลองเตย๑ 4.52 0 0 4.46 0 0 4.68 0 3.51±0.57 3.99 0 0.25±0.44
คลองเตย๒ 4.89 417.41±31.24 1.64±0.34 4.61 377.7±11.84 0 5.06 353.22±168.47 1.69±0.49 4.78 772.83±330.57 2.05±0.01
ปากคลอง 4.55 568.98±65.92 2.49±0.91 4.65 688.23±9.80 0.41±0.53 4.63 636.45±23.52 3.67±0.87 4.14 649.89±24.72 0.53±0.73
มหานาค๑ 4.70 0 2.361.42 4.45 0 0 5.31 0 0.61±0.53 4.77 0 0.33±0.47
มหานาค๒ 5.16 2386.53±226.46 1.07±0.34 5.34 4051.08±88.27 0 4.93 2702.98±313.36 3.39±1.51 4.89 2391.65±150.51 1.72±0.55
สี่มุมเมือง๑ 4.84 378.77±24.18 0 4.90 446.8±51.52 0 4.74 364.59±10.58 2.39±1.42 4.40 375.1±7.36 0.73±0.11
สี่มุมเมือง๒ 5.26 1352.39±136.76 3.01±0.71 5.27 1323.62±82.12 2.22±0.18 5.19 1406.86±11.95 2.54±1.17 3.93 1902.08±439.38 0
สี่มุมเมือง๓ 4.46 3951.01±731.82 1.48±0.20 4.23 3006.49±987.53 1.25±0.23 4.75 3631.5±125.33 1.54±1.34 4.02 2967.45521.75 0
สามยาน๑ 4.97 704.28±127.53 1.71±0.28 5.00 609.16±16.97 0 4.56 467.09±217.15 3.68±1.12 4.17 562.00±39.62 0.93±0.54
สามยาน๒ 5.14 1205.0647.09 0.61±0.53 5.57 1580.16±80.01 2.92±1.04 5.22 1472.66±237.58 1.23±1.39 4.96 1334.54±76.18 1.01±0.18
* คาเฉลี่ยจาก 3 ฤดู
** เลี้ยงบนอาหาร PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5-7 วัน
SD : สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
0 = ไมพบ

รานคา
น้ําพริกแกงมัสมั่น*น้ําพริกแกงเผ็ด* น้ําพริกแกงเขียวหวาน* น้ําพริกแกงสม*
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การตรวจวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินในเครื่องเทศอื่นๆ ไดแก พริกไทย ลูกผักชี ยี่หรา 

กระวาน กานพลู ลูกจันทน ดอกจันทน และอบเชย ดวยวิธีเดียวกันพบวา ลูกผักชีตรวจไมพบ         
อะฟลาทอกซินปนเปอน  ในขณะที่พริกไทย กระวาน ยี่หรา ดอกจันทน และอบเชยตรวจพบต่ํากวา 20 
ppb ซึ่งจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน (2529) กําหนดให
อาหารทั่วไปมีอะฟลาทอกซินปนเปอนไดไมเกิน 20 ppb ดังตารางที่ 4.6 ยกเวนในกานพลูและ        
ลูกจันทนซึ่งพบอะฟลาทอกซินปนเปอน 48.21 และ 42.28 ppb ตามลําดับ ซึ่งใกลเคียงกับ El-Kady,   
El-Maraghy และ Eman (1995) ตรวจพบในพริกไทย ลูกผักชีและยี่หราดวยวิธี TLC มีคาอยูในชวง  
8-35 ppb นอกจากนี้ Aziz และ Youssef (1991) ตรวจสอบปริมาณอะฟลาทอกซินในผลิตภัณฑจาก
สัตวและเครื่องเทศที่เปนสวนผสมพบวาพริกไทยมีอะฟลาทอกซินปนเปอนประมาณ 22 ppb ขมิ้นผง
และลูกผักชีพบอะฟลาทอกซิน 8-12 ppb นอกจากนี้พบวาผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวสวนใหญตรวจ
พบอะฟลาทอกซินปนเปอน 5-10 ppb แตพบสูงสุด 150 ppb   Aziz et al. (1998) ตรวจสอบสารพิษ
จากราในเครื่องเทศของอินเดียดวยวิธี TLC พบวาอบเชยไมมีอะฟลาทอกซินปนเปอน ในขณะที่ 
Martins, Martins และ Bernando (2001) พบวาลูกจันทนของประเทศโปรตุเกสมีอะฟลาทอกซินปน
เปอนตั้งแต 1-58 ppb ยี่หราและพริกไทยพบอะฟลาทอกซิน 1-5 ppb และไมพบอะฟลาทอกซินใน 
กระวานและกานพลู นอกจากนี้พบวา black cumin และ fennel ซึ่งเปนเครื่องเทศกลุมเดียวกับยี่หรา
พบอะฟลาทอกซิน 20-30 ppb และ 80-160 ppb สําหรับเครื่องเทศและสมุนไพรของประเทศไทย 
Llewellyn et al. (1992) ศึกษาอะฟลาทอกซิน บี1 พบวามีการปนเปอนรอยละ 18 ของตัวอยาง
ทั้งหมดและปริมาณอะฟลาทอกซินที่พบอยูในชวง 40-160 ppb ซึ่งสูงกวาคาที่วิเคราะหได ทั้งนี้อาจ
เนื่องจากวิธีการเตรียมเครื่องเทศตางกนัหรือความสดของตัวอยางเครื่องเทศที่เก็บมาวิเคราะหตางกัน  
สวน Stroka และ Anklane (2002) ศึกษาแนวโนมปริมาณอะฟลาทอกซินที่ปนเปอนในอาหารของ
หลายประเทศพบวาลูกจันทนของประเทศญี่ปุนรอยละ 43 ตรวจพบอะฟลาทอกซิน ปริมาณปนเปอน
สูงสุดเทากับ 666 ppb ทั้งนี้พบวาอะฟลาทอกซินในเครื่องเทศที่ตรวจสอบมีปริมาณการปนเปอน
ใกลเคียงกับเครื่องเทศจากงานวจิัยอื่นๆ  

นอกจากนี้พบวาอะฟลาทอกซินที่ปนเปอนในเครื่องเทศแหงสวนใหญมีปริมาณสูงกวาใน
เครื่องเทศสด เนื่องจากราที่สามารถผลิตอะฟลาทอกซินไดจัดอยูในกลุม storage fungi ซึ่งเจริญไดดี
ระหวางการเก็บรักษา (Christensen, 1987 และ Nijs and Notermans, 2000) สวนเครื่องเทศบาง
ชนิดที่ตรวจไมพบราที่สามารถสรางอะฟลาทอกซินไดแตกลับพบอะฟลาทอกซินปนเปอนอาจเนื่องจาก
มีราที่สามารถสรางอะฟลาทอกซินไดเจริญและสรางสารพิษในระหวางการเพาะปลูกซึ่งเปนระยะที่พืช
ยังไมมีการผลิตสารยับย้ังการเจริญของจุลินทรียหรือมีการผลิตสารดังกลาวแตยังมีปริมาณต่ํา และ
เมื่อพืชมีอายุมากขึ้นจึงมีการผลิตสารยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดเพิ่มขึ้นจึงตรวจไมพบราที่
ปนเปอนแตกลับพบสารพิษดังกลาว (Kawashima et al., 1990 และ Lee, Bayman, and Bennett, 1992) 
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ตารางท่ี 4.12 ปริมาณอะฟลาทอกซินในนํ้าพริกแกงและเครื่องเทศที่เปนองคประกอบ
                        วิเคราะหดวยชุดตรวจสอบอะฟลาทอกซินสําเร็จรูป*

ฤดูฝน ฤดูหนาว ฤดูรอน เฉล่ีย
พริกชี้ฟาแหง 0 0 - 4.03 0 - 2.12 0.39 ± 0.94
พริกขี้หนูสด 0 - 0.32 0 - 2.02 0 - 1.17 0.30 ± 0.36
พริกชี้ฟาสด 0 - 1.17 0 - 0.44 0 - 0.69 0.22 ± 0.25
หอม 0 0 0 0
กระเทียม 0 0 0 0
ขา 1.15 - 10.62 0 - 11.03 0 - 12.05 3.99 ± 1.77
ตะไคร 0 - 2.06 0 - 2.29 0 - 2.99 0.48 ± 0.72
ผิวมะกรูด 4.45 - 13.07 3.95 - 12.47 3.46 - 12.95 8.52 ± 1.20
รากผักชี 0 0 0 0
กระชาย 0 - 0.80 0 - 1.27 0 0.12 ± 0.32
นํ้าพริกแกงเผ็ด 0 - 6.49 0 - 2.49 0 - 13.20 2.11 ± 1.91
นํ้าพริกแกงเขียวหวาน 0 - 12.72 0 - 16.36 0 - 14.78 5.83 ± 2.28
นํ้าพริกแกงสม 1.17 - 6.19 0 - 8.21 3.31 - 5.82 3.50 ± 0.92
นํ้าพริกแกงมัสมั่น 0.78 - 6.16 0 - 5.93 0 - 9.61 2.72 ± 1.18
* Limit of detection : 0.4 ppb
SD : สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ปริมาณอะฟลาทอกซิน (ppb)
ตัวอยาง

 
 

สําหรับการวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินในน้ําพริกแกงพบวาน้ําพริกแกงทั้ง 4 ชนิด มี
ปริมาณอะฟลาทอกซินปนเปอนไมเกิน 20 ppb ซึ่งต่ํากวาเกณฑมาตรฐานที่กําหนดไวในมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ที่ 429-2525 (2525) ดังตารางที่ 4.12 โดยน้ําพริกแกงเผ็ดพบ                   
อะฟลาทอกซินปนเปอน 0-13.20 ppb น้ําพริกแกงเขียวหวาน 0-16.36 ppb นํ้าพริกแกงสม 0-8.21 
ppb และน้ําพริกแกงมัสมั่น 0-9.16 ppb มีคาเฉลี่ยของปริมาณอะฟลาทอกซินที่ปนเปอนเทากับ 
2.11+1.91, 5.83+2.28, 3.50+0.92 และ 2.72+1.18 ตามลําดับ ทั้งนี้ในการวิเคราะหอะฟลาทอกซิน
ในน้ําพริกแกงดวยวิธี ELISA อาจพบความคลาดเคลื่อนบางเนื่องจากเครื่องเทศที่เปนองคประกอบ
บางชนิด เชน ผิวมะกรูด มีสารประกอบบางชนิดที่อาจสงผลกระทบตอการวิเคราะหดวยวิธีดังกลาวซึ่ง
ทําใหคาที่ไดสูงกวาความเปนจริงบางในบางตัวอยาง แตทั้งนี้จากการตรวจวิเคราะหอะฟลาทอกซินใน
น้ําพริกแกงพบวาปริมาณการปนเปอนของอะฟลาทอกซินต่ํากวาเกณฑที่กฎหมายกําหนด ซึ่งแสดงให
เห็นวาน้ําพริกแกงทุกตัวอยางมีอะฟลาทอกซินในระดับที่ปลอดภัย นอกจากนี้ในการปรุงแกงสวนมาก
จะตองเจือจางดวยน้ําหรือกะทิปริมาณมากจึงทําใหอะฟลาทอกซินเจือจางมากขึ้นและมักผานการคั่ว 
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ผัดหรือใหความรอนดวยวิธีอื่นๆ เพื่อกระตุนกล่ินหอมของเครื่องเทศในน้ําพริกแกงซึ่งชวยลดปริมาณ  
จุลินทรียและอะฟลาทอกซินไดอีกทางหนึ่ง (อมรา ชินภูติ, 2546) 

 
5. การเปลี่ยนแปลงของน้ําพริกแกงแตละชนิดในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง 
 

เตรียมน้ําพริกแกงในสัดสวนตามภาคผนวก ช. แบงเปน 3 สวน โดยสวนที่ 1 เปนตัวอยาง
ควบคุมไมผสมวัตถุกันเสีย สวนที่ 2 ผสมโซเดียมเบนโซเอต 500 ppm และ สวนที่ 3 ผสมโพแทสเซียม
ซอรเบต 500 ppm เพ่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียทั้ง 2 ชนิด เก็บในถุงพลาสติก 
polypropylene รัดปากถุงดวยหนังยางเก็บที่อุณหภูมิหอง (29 องศาเซลเซียส) เชนเดียวกับที่จําหนาย
ตามทองตลาด ตรวจปริมาณจุลินทรีย คาความเปนกรด-ดาง (pH) water activity (aw) และการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสดวยการดมกลิ่นของน้ําพริกแกงตามแบบประเมินในภาคผนวก ง. ระบุเปน
คะแนนตั้งแต 1-5 โดยให 1 คะแนนสําหรับน้ําพริกแกงที่มีกล่ินเนาเสียชัดเจน และ 5 คะแนนสําหรับ
น้ําพริกแกงที่มีกล่ินเครื่องเทศสดไมตางจากตัวอยางควบคุม    ผลการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงของ
น้ําพริกแกงแสดงในรูปที่ 4.1-4.4 สําหรับน้ําพริกแกงเผ็ดพบวาผูทดสอบไดกล่ินผิดปกติและใหคะแนน
การประเมินทางประสาทสัมผัสต่ํากวา 3 คะแนน    ซึ่งแสดงถึงการไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ใน
วันที่ 5 โดยมีคะแนนเฉลี่ยในการประเมินทางประสาทสัมผัสเทากับ 2.55 และมีปริมาณแบคทีเรีย
ทั้งหมดเทากับ 6.71 logCFU/g สําหรับน้ําพริกแกงเขียวหวานคะแนนเฉลี่ยในการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสเทากับ 2.55 ในวันที่ 3 มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดเทากับ 7.57 logCFU/g สวนน้ําพริก
แกงสมมีคะแนนเฉลี่ยในการประเมินทางประสาทสัมผัสเทากับ 3.00 ในวันที่ 2  ในขณะที่น้ําพริกแกง
มัสม่ันมีคะแนนเฉลี่ยในการประเมินทางประสาทสัมผัสเทากับ 2.40 ในวันที่ 13 และมีปริมาณ
แบคทีเรียทั้งหมดเทากับ 7.89 logCFU/g  ทั้งนี้ปริมาณยีสตและรา pH และ aw มีการเปลี่ยนแปลง
เล็กนอยในน้ําพริกแกงทุกชนิดระหวางการเก็บ 

จากการทดลองจะเห็นไดวาคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสมีคาลดลงในขณะที่
ปริมาณแบคทีเรียกลับเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็ว  สวนคาการวิเคราะหอื่นๆ มีการเปลี่ยนแปลงเพียง
เล็กนอย ดังนั้นจึงแสดงใหเห็นวาการเสื่อมเสียของน้ําพริกแกงเกิดขึ้นเนื่องจากปริมาณแบคทีเรีย
เพิ่มขึ้น ในขณะที่ราไมมีผลตอการเสื่อมเสียของน้ําพริกแกงอยางเดนชัด นอกจากนี้อาจมีปฏิกิริยาเคมี 
เชน การออกซิเดชั่น โดยไขมันที่ผิวหนาของน้ําพริกแกงทําใหเกิดสารคารบอนิลซึ่งสามารถเขาทํา
ปฏิกิริยากับโปรตีนในน้ําพริกแกงเกิดการเปลี่ยนแปลงของสีขึ้น และปฏิกิริยาโดยเอนไซมตางๆ รวม
ดวย (Meyer, 1971) สําหรับน้ําพริกแกงมัสมั่นคะแนนเฉลี่ยในการประเมินทางประสาทสัมผัสต่ํากวา 
3 คะแนน ในวันที่ 13 เนื่องจากน้ําพริกแกงมัสมั่นมีสวนผสมของเครื่องเทศกลิ่นฉุนหลายชนิด เชน 
กระวาน กานพลู ลูกจันทน ดอกจันทน และอบเชย กลบกล่ินผิดปกติของน้ําพริกแกงซึ่งผูทดสอบ
สามารถแยกกลิ่นผิดปกติของน้ําพริกแกงไดเมื่อกล่ินของเครื่องเทศดังกลาวจางลง  
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รูปที่ 4.1 การเปลี่ยนแปลงของน้ําพริกแกงเผ็ดระหวางการเก็บที่อุณภูมิหอง
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รูปที่ 4.2 การเปล่ียนแปลงของน้ําพริกแกงเขียวหวานระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง
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หมายเหตุ: ตัวเลขในกรอบแสดง
คา TBC และ sensory ในวันที่ 
ผูทดสอบไมยอมรับผลิตภัณฑ 

หมายเหตุ: ตัวเลขในกรอบแสดง
คา TBC และ sensory ในวันที่ 
ผูทดสอบไมยอมรับผลิตภัณฑ 
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รูปที่ 4.3 การเปลี่ยนแปลงของน้ําพริกแกงสมระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง
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รูปท่ี 4.4 การเปลี่ยนแปลงของนํ้าพริกแกงมัสมั่นระหวางการเก็บท่ีอุณหภูมิหอง
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หมายเหตุ: ตัวเลขในกรอบแสดง
คา TBC และ sensory ในวันที่ 
ผูทดสอบไมยอมรับผลิตภัณฑ 

หมายเหตุ: ตัวเลขในกรอบแสดง
คา TBC และ sensory ในวันที่ 
ผูทดสอบไมยอมรับผลิตภัณฑ 
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สําหรับการศึกษาความสามารถในการชะลอการเสื่อมเสียของน้ําพริกแกงที่ผสมโซเดียม   
เบนโซเอตและโพแทสเซียมซอรเบต ความเขมขน 500 ppm ในน้ําพริกแกงสูตรดังกลาว (ภาคผนวก 
ช.) เปรียบเทียบกับน้ําพริกแกงสูตรควบคุมที่ไมผสมวัตถุกันเสีย โดยใชการประเมินทางประสาท
สัมผัสดวยกลิ่นเปนเกณฑหลักในการประเมิน พบวาทั้งโซเดียมเบนโซเอตและโพแทสเซียมซอรเบต
ที่ความเขมขน 500 ppm ไมมีผลตอการชะลอความเสื่อมเสียของน้ําพริกแกงทั้ง 4 ชนิด (p>0.05) 
ดังแสดงในตารางที่ 4.13 (ก)-(ง) ทั้งนี้เนื่องจาก pH ของน้ําพริกแกงตํารับที่ใชในงานวิจัยนี้มีคาสูง
กวา 5.0 ซึ่งที่ pH นี้วัตถุกันเสียทั้งสองออกฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรยีไดไมดี (Luck 
and Jager, 1997)  จึงไมสามารถยืดอายุการเก็บได 

 
 

ตาราง 4.13(ก) เปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียและผลวิเคราะหทางประสาทสัมผัสในน้ําพริกแกงเผ็ดที่ทําการเก็บท่ีอุณหภูมิหอง

pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E. pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E. pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E.
1 5.50 0 5.46 4.50 5.50 0 5.28 4.55 5.50 0 5.20 4.45
2 5.49 0 - 4.35 5.48 0 - 4.30 5.51 0 - 4.40
3 5.49 0 5.58 3.75 5.48 0 5.55 3.50 5.51 0 5.47 3.80
5 5.52 0.22 6.71 2.55 5.52 1.10 6.64 2.55 5.53 2.20 6.73 2.55
7 5.44 1.65 7.44 1.55 5.44 0.55 7.56 1.50 5.45 0.55 7.39 1.50

13 5.44 0 7.82 1.00 5.45 0 7.79 1.00 5.45 0 7.82 1.10

ตาราง 4.13(ข) เปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียและผลวิเคราะหทางประสาทสัมผัสในน้ําพริกแกงเขียวหวานที่ทําการเก็บท่ีอุณหภูมิหอง

pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E. pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E. pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E.
1 5.59 0 5.47 4.70 5.60 0 5.52 4.60 5.60 0 5.42 4.70
2 5.58 0 - 4.20 5.56 0 - 4.10 5.56 0 - 4.20
3 5.58 0 7.57 2.55 5.59 0 7.59 2.55 5.60 0 7.57 2.75
5 5.69 1.65 7.69 1.70 5.65 0.55 7.66 1.45 5.68 3.35 7.67 1.60
7 5.58 0 - 1.20 5.58 0 - 1.20 5.58 0 - 1.20

S.E. : sensory evaluation
YMC (Yeast Mold Count) เล้ียงบนอาหาร PDA บมท่ี 30 องศาเซลเซียส, 7 วัน 
TBC (Total Bacterial Count) เล้ียงบนอาหาร PCA บมท่ี 30 องศาเซลเซียส, 1 วัน
หมายเหตุ: ตัวเลขที่ขีดเสนใตแสดงผลวิเคราะหตางๆ ในวันที่ผูทดสอบไมยอมรับผลิตภัณฑ

น้ําพริกแกงเผ็ด benzoate 500ppm

วันท่ี

นํ้าพริกแกงเผ็ด sorbate 500ppm

นํ้าพริกแกงเขียวหวาน Control น้ําพริกแกงเขียวหวาน benzoate 500ppm น้ําพริกแกงเขียวหวาน sorbate 500ppm

วันท่ี
นํ้าพริกแกงเผ็ด Control
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ตาราง 4.13(ค) เปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียและผลวิเคราะหทางประสาทสัมผัสในน้ําพริกแกงสมท่ีทําการเก็บที่อุณหภูมิหอง

pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E. pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E. pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E.
1 5.71 8.35 5.78 3.80 5.70 11.65 5.64 3.80 5.69 11.65 5.60 3.70
2 5.66 9.70 - 3.00 5.64 10.00 - 3.00 5.64 10.00 - 2.85
3 5.66 10.00 7.64 1.50 5.63 6.70 7.44 1.55 5.63 11.65 7.72 1.60
5 5.68 7.25 7.84 1.15 5.68 11.65 7.72 1.25 5.67 10.00 8.02 1.20

ตาราง 4.13(ง) เปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียและผลวิเคราะหทางประสาทสัมผัสในนํ้าพริกแกงมัสม่ันท่ีทําการเก็บที่อุณหภูมิหอง

pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E. pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E. pH YMC(CFU/g) TBC(logCFU/g) S.E.
1 5.30 0 5.54 4.65 5.29 0 5.44 4.60 5.28 0 5.48 4.60
2 5.23 0 - 4.60 5.21 0 - 4.50 5.22 0 - 4.50
3 5.19 0 5.49 4.30 5.20 0 5.48 4.45 5.18 0 5.52 4.40
5 5.23 0 6.78 3.55 5.22 1.10 6.82 3.55 5.23 2.20 6.85 3.55
7 5.17 1.10 7.58 3.15 5.17 1.10 7.52 3.30 5.17 0 7.56 3.30

13 5.16 0 7.89 2.40 5.15 0 7.90 2.40 5.17 0.55 7.94 2.40
20 5.18 0 - 1.35 5.17 0 - 1.35 5.16 0 - 1.25

S.E. : sensory evaluation
YMC (Yeast Mold Count) เล้ียงบนอาหาร PDA บมท่ี 30 องศาเซลเซียส, 7 วัน 
TBC (Total Bacterial Count) เล้ียงบนอาหาร PCA บมท่ี 30 องศาเซลเซียส, 1 วัน
หมายเหตุ: ตัวเลขที่ขีดเสนใตแสดงผลวิเคราะหตางๆ ในวันที่ผูทดสอบไมยอมรับผลิตภัณฑ

น้ําพริกแกงมัสม่ัน benzoate 500ppm

นํ้าพริกแกงสม Control นํ้าพริกแกงสม sorbate 500ppm

นํ้าพริกแกงมัสม่ัน Control น้ําพริกแกงมัสม่ัน sorbate 500ppm

นํ้าพริกแกงสม benzoate 500ppm

วันท่ี

วันท่ี

 
 

6. ความสามารถในการยับยั้งการเจริญของราบางชนิดดวยน้ําพริกแกง 
 

การศึกษาความสามารถในการยับย้ังการเจริญของราที่พบในน้ําพริกแกงและผลของความ
รอนตอความสามารถในการยับยั้งการเจริญของราดังกลาว โดยผสมน้ําพริกแกงลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Potato Dextrose Agar เปรียบเทียบระหวางน้ําพริกแกงที่ไมผานความรอนและน้ําพริกแกงที่ผาน
ความรอน พบวาน้ําพริกแกงที่ผานการใหความรอนที่ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที ใน water 
bath ไมสามารถยับยั้งการเจริญของราไดดังในตารางที่ 4.11 ทั้งนี้เนื่องจากการใหความรอนทําให
น้ําพริกแกงสูญเสียน้ํามันหอมระเหยบางสวนซึ่งมีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญของรา สวนน้ําพริกแกงที่
ไมผานความรอนสามารถยับย้ังการเจริญของรา Paecilomyces sp. ไดบางสวน แตยับย้ังรา 
Penicillium citrinum ไดดยีกเวนน้ําพริกแกงสม ทั้งนี้ บัญญัติ สุขศรีงาม (2518) ศึกษาฤทธิ์ยับยั้งการ
เจริญของรา Penicillium sp. โดยเครื่องเทศหลายชนิด พบวา กานพลู ขา ตะไคร และผิวมะกรูด มี
ฤทธิ์ยับย้ังการเจริญของราดังกลาว สวนพริกไทย กระวาน อบเชย หอมแดง และกระเทียม พบฤทธิ์
ยับย้ังไดต่ําถึงไมยับย้ังเลย  นอกจากนี้ยังพบวาน้ําพริกแกงทุกชนิดสามารถยับย้ังการเจริญของรา 
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Monascus sp. 2 สายพันธุ และ Aspergillus niger ไดไมดีจนถึงไมพบการยับยั้งเลย ทั้งนี้ บัญญัติ 
สุขศรีงาม (2518) ศึกษาฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของรา Aspergillus sp. พบวา กานพลู ขา และ อบเชย มี
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของราดังกลาวแตออกฤทธิ์ไดนอยกวารา Penicllium sp. สวนผิวมะกรูดและ
กระเทียมมีฤทธิ์ยับยั้งเล็กนอย สําหรับ ดอกจันทน ตะไคร พริกขี้หนู พริกไทย และลูกจันทน ไมพบฤทธิ์
ยับยั้งการเจริญของราทุกชนิดที่ใชทดสอบ ในขณะที่หอมแดงมีฤทธิ์สงเสริมการสรางสปอรของ 
Aspergillus sp. นอกจากนี้ยังพบวาเครื่องเทศสวนใหญสามารถยับยั้งการเจริญของ Rhizopus sp. 
ไดดีซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยนี้ จากการศึกษาราในน้ําพริกแกงจะเห็นไดวามีรา A. niger Monascus 
sp. และ Paecilomyces sp. ปนเปอนในปริมาณมาก เนื่องจากน้ําพริกแกงมีฤทธิ์ในการยับยั้งการ
เจริญของราดังกลาวต่ํา สวนรา Penicillium citrinum ซึ่งพบมากในเครื่องเทศแตกลับพบเพียง
เล็กนอยในน้ําพริกแกงและพบเฉพาะในน้ําพริกแกงสมและน้ําพริกแกงมัสมั่นซึ่งเปนไปตามผลการ
ทดลอง แสดงใหเห็นวาน้ําพริกแกงสมมีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญของรา Penicillium ไดต่ําสวนใน
น้ําพริกแกงมัสมั่นนาจะเปนเพราะกระบวนการผลิตน้ําพริกแกงชนิดนี้ซึ่งมีการใหความรอนกอนทําให
ฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญของราดังกลาวลดลง  

สวนการสกัดน้ํามันหอมระเหยในน้ําพริกแกงทั้ง 4 ชนิด โดยการกลั่นดวยน้ํา (hydro 
distillation) สามารถสกัดน้ํามันไดในปริมาณต่ํา โดยน้ําพริกแกงเผ็ดสกัดได 0.25 มิลลิลิตร น้ําพริก
แกงเขียวหวานสกัดได 0.30 มิลลิลิตร น้ําพริกแกงสมสกัดได 0.05 มิลลิลิตร และน้ําพริกแกงมัสมั่น
สกัดได 0.40 มิลลิลิตร ซึ่งไมเพียงพอตอการศึกษาความสามารถในการยับยั้งการเจริญของรา ทั้งนี้
เนื่องจากเครื่องเทศหลัก เชน พริก หอม กระเทียมขา และ กระชาย มีน้ํามันหอมระเหยในปริมาณต่ํา
(นิจศิริ เรื่องรังษี, 2542 และ บัญญัติ สุขศรีงาม, 2518) นอกจากนี้เมื่อสกัดสารจากนํ้าพริกแกงดวยน้ํา
กล่ันปลอดเชื้อพบวาสารสกัดดังกลาวไมพบฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของราทั้ง 5 ชนิด ดังนั้นควรเลือกใชตัว
ทําละลายใหเหมาะสมในการสกัดสารดังกลาว 
ตารางที่ 4.14 ประสิทธิภาพของน้ําพริกแกงที่ผานและไมผานความรอนในการยับยั้งการเจริญของราบางชนิด

Aspergillus Monascus Monascus Paecilo- Penicillium 
niger sp.(1) sp.(2) myces  sp. citrinum

น้ําพริกแกงเผ็ด 3 4 4 2 0
น้ําพริกแกงเขียวหวาน 3 4 4 2 0
น้ําพริกแกงสม 3 4 4 2 4
น้ําพริกแกงมัสม่ัน 3 4 4 2 0
น้ําพริกแกงเผ็ด* 4 4 4 4 4
นํ้าพริกแกงเขียวหวาน* 4 4 4 4 4
น้ําพริกแกงสม* 4 4 4 4 4
น้ําพริกแกงมัสม่ัน* 4 4 4 4 4
0 - 4 : ระดับการเจริญของรา จากไมพบการเจริญเลยถึงมีการเจริญเทากับในอาหารเลี้ยงเชื้อที่ไมผสมน้ําพริกแกง
* ผานความรอน

น้ําพริกแกง

ประสิทธิภาพของน้ําพริกแกงในการยับยั้งรา
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รูปที่ 4.5 ประสิทธิภาพของน้ําพริกแกงในการยับยั้ง                       
การเจริญของ Aspergillus niger
เลี้ยงบน PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5วัน
R : น้ําพริกแกงเผ็ด R* : น้ําพริกแกงเผ็ด(ผานความรอน)
G : น้ําพริกแกงเขียวหวาน G* : น้ําพริกแกงเขียวหวาน(ผานความรอน)

R* G*

R G

รูปที่ 4.5 ประสิทธิภาพของน้ําพริกแกงในการยับยั้ง                       
การเจริญของ Aspergillus niger
เลี้ยงบน PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5วัน
R : น้ําพริกแกงเผ็ด R* : น้ําพริกแกงเผ็ด(ผานความรอน)
G : น้ําพริกแกงเขียวหวาน G* : น้ําพริกแกงเขียวหวาน(ผานความรอน)

R* G*

R G

R* G*

R G

รูปท่ี 4.6 ประสิทธิภาพของน้ําพริกแกงในการยับย้ัง
การเจริญของ Monascus spp.
เลี้ยงบน PDA บมท่ี 30 องศาเซลเซียส, 5วัน
G : น้ําพริกแกงเขียวหวาน G* : น้ําพริกแกงเขียวหวาน(ผานความรอน)

G*G

รูปท่ี 4.6 ประสิทธิภาพของน้ําพริกแกงในการยับย้ัง
การเจริญของ Monascus spp.
เลี้ยงบน PDA บมท่ี 30 องศาเซลเซียส, 5วัน
G : น้ําพริกแกงเขียวหวาน G* : น้ําพริกแกงเขียวหวาน(ผานความรอน)

G*G G*G
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รูปที่ 4.7 ประสิทธิภาพของน้ําพริกแกงในการยับยั้ง
การเจริญของ Paecilomyces sp.
เลี้ยงบน PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5วัน
S : น้ําพริกแกงสม G : นํ้าพริกแกงเขียวหวาน

GS

รูปที่ 4.7 ประสิทธิภาพของน้ําพริกแกงในการยับยั้ง
การเจริญของ Paecilomyces sp.
เลี้ยงบน PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5วัน
S : น้ําพริกแกงสม G : นํ้าพริกแกงเขียวหวาน

GS GS

รูปที่ 4.8 ประสิทธิภาพของน้ําพริกแกงในการยับยั้งการเจริญของ 
Penicillium citrinum
เลี้ยงบน PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5วัน
R : น้ําพริกแกงเผ็ด         G : น้ําพริกแกงเขียวหวาน        S : น้ําพริกแกงสม
R* : น้ําพริกแกงเผ็ด(ผานความรอน) I* : น้ําพริกแกงมัสม่ัน(ผานความรอน)

R G S

I*R*

รูปที่ 4.8 ประสิทธิภาพของน้ําพริกแกงในการยับยั้งการเจริญของ 
Penicillium citrinum
เลี้ยงบน PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5วัน
R : น้ําพริกแกงเผ็ด         G : น้ําพริกแกงเขียวหวาน        S : น้ําพริกแกงสม
R* : น้ําพริกแกงเผ็ด(ผานความรอน) I* : น้ําพริกแกงมัสม่ัน(ผานความรอน)

R G S

I*R*
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บทที่ 5 
 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 การตรวจปริมาณราในเครื่องเทศที่เปนองคประกอบหลักในน้ําพริกแกงพบวากระเทียมเปน
เครื่องเทศที่พบราปริมาณมากที่สุด (4.92 + 0.39 logCFU/g) สวนขาเปนเครื่องเทศที่พบรานอยที่สุด 
(0.08 + 0.20 logCFU/g) นอกจากนี้ หอมแดง รากผักชี พริกชี้ฟาแหง และตะไคร พบราสูงกวา 3 
logCFU/g สวนพริกขี้หนูสด กระชาย ผิวมะกรูด และพริกชี้ฟาเขียว พบราต่ํากวา 3 logCFU/g ราที่พบ
มากที่สุด ไดแก Aspergillus niger Penicillium citrinum และ P. corylophilum ตามลําดับ รองลงมา
ไดแก A. aculeatus A. flavus และ Cladosporium spp. สําหรับรา A. flavus สายพันธุที่สามารถ
ผลิตอะฟลาทอกซินไดนั้นพบในพริกชี้ฟาแหง ผิวมะกรูด พริกขี้หนู และกระชาย ทั้งนี้พบวาเครื่องเทศ
ทั้ง 10 ชนิด มีปริมาณอะฟลาทอกซินปนเปอนต่ํากวา 20 ppb ซึ่งจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน (2529) กําหนดใหอาหารทั่วไปมีอะฟลาทอกซินปนเปอนไดไม
เกิน 20 ppb โดยพบวาพริกชี้ฟาแหง พริกขี้หนู พริกชี้ฟาเขียว ตะไคร และกระชาย ปนเปอน           
อะฟลาทอกซินต่ํากวา 5 ppb ขาและผิวมะกรูดพบอะฟลาทอกซินปนเปอนสูงในบางตัวอยางแตไม
เกิน 20 ppb สวนหอมแดง กระเทียม และรากผักชีตรวจไมพบอะฟลาทอกซินปนเปอน 

สําหรับเครื่องเทศอื่นๆ ซึ่งใชในปริมาณนอยและมีคา water activity ต่ํากวา 0.6 ซึ่งไดแก 
พริกไทย ลูกผักชี ยี่หรา กานพลู กระวาน อบเชย ลูกจันทน และดอกจันทน พบวาลูกจันทน  ยี่หรา และ
กระวาน เปนเครื่องเทศที่พบราในปริมาณมากกวา 3 logCFU/g ในขณะที่กานพลูและอบเชยพบรา
มากกวา 2 logCFU/g สวนพริกไทย ลูกผักชี และดอกจันทนพบราประมาณ 1-2 logCFU/g ทั้งนี้ราที่
พบสวนใหญ ไดแก       A. niger A. flavus และ Rhizopus oligosporus ซึ่งรา A. flavus ที่พบทุก 
isolatesสามารถผลิต   อะฟลาทอกซินได โดยพบใน ยี่หรา กระวาน กานพลู ลูกจันทน และดอกจันทน 
นอกจากนี้พบวากานพลูและลูกจันทนเปนเครื่องเทศที่ตรวจพบอะฟลาทอกซินปนเปอนสูงที่สุดที่ 
46.21 และ 42.28 ppb ตามลําดับ สวนเครื่องเทศอื่นๆพบ  อะฟลาทอกซินปนเปอนต่ํากวามาตรฐาน
และตรวจไมพบ  อะฟลาทอกซินในลูกผักชี 

การตรวจปริมาณราในน้ําพริกแกงพบวาน้ําพริกแกงสมเปนน้ําพริกแกงที่มีโอกาสพบรา
ปนเปอนมากที่สุด (2.40 + 1.03 logCFU/g) รองลงมาไดแก น้ําพริกแกงเผ็ด (1.44 + 1.12 
logCFU/g)  ราที่พบในน้ําพริกแกงสวนใหญ ไดแก A. niger, Monascus spp. และ Paecilomyces 
spp. ตามลําดับ ทั้งนี้พบวาน้ําพริกแกงทุกตัวอยางมีอะฟลาทอกซินปนเปอนต่ํากวา 20 ppb ซึ่งต่ํา
กวาเกณฑมาตรฐานที่กําหนดไวในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ที่ 429-2525 (2525) สําหรับการ
วิเคราะหการใชวัตถุกันเสียพบวามีการใชเบนโซเอตเกินกวา 1000 ppm ถึงรอยละ 40 ของน้ําพริกแกง

Administrator
Text Box
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ทั้งหมด สวนรอยละ 20 ไมพบการใช    เบนโซเอต และไมพบการใชซอรเบตในน้ําพริกแกงทุกตัวอยาง
ที่ทําการตรวจสอบ  น้ําพริกแกงสวนใหญมี pH สูงกวา 4.5 ซึ่งไมเหมาะสมตอการใชวัตถุกันเสีย
ดังกลาวเนื่องจากมีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อไดต่ํา  

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของน้ําพริกแกงในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหองพบวาน้ําพริก
แกงสมมีอายุการเก็บ 2 วัน น้ําพริกแกงเขียวหวานมีอายุการเก็บ 3 วัน น้ําพริกแกงเผ็ดมีอายุการเก็บ 5 
วัน และน้ําพริกแกงมัสมั่นมีอายุการเก็บนานถึง 13 วัน นอกจากนี้พบวาการใชโซเดียมเบนโซเอตและ
การใชโพแทสเซียมซอรเบตที่ความเขมขน 500 ppm ไมมีผลตอการชะลอการเสื่อมเสียของน้ําพริกแกง
ตํารับที่ใชในการวิจัยนี้ สวนฤทธิ์ยับย้ังการเจริญเติบโตของราดวยน้ําพริกแกงพบวาน้ําพริกแกงเผ็ด 
น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงมัสมั่นมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ P. citrinum ในขณะที่ออก
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของรา Paecilomyces sp. A. niger และ Monascus sp. ไดต่ําจนไมพบ
ฤทธิ์ยับยั้งเลย ตามลําดับ ดังนั้นจึงแทบไมพบรา Penicillium ในน้ําพริกแกงดังกลาว แตพบรา        
A. niger  Monascus spp. และ Paecilomyces spp. เนื่องจากน้ําพริกแกงออกฤทธิ์ยับยั้งราเหลานั้น
ไดไมดี สวนน้ําพริกแกงสมยับยั้งราทุกชนิดไมไดเลยดังนั้นจึงพบรามากกวาน้ําพริกแกงชนิดอื่นๆ 

การประกอบอาหารดวยน้ําพริกแกงโดยผานความรอนจะสามารถชวยลดปริมาณจุลินทรีย
และอะฟลาทอกซินไดในบางสวน นอกจากนี้การใชน้ําพริกแกงในการปรุงแกงตางๆ ยังมีการผสมน้ํา
หรือกะทิเพื่อใหไดแกงที่มีความเขมขนตามตองการ ซึ่งจะชวยเจือจางสารเคมีและจุลินทรียไดอีกทาง 
แตในปจจุบันมีการใชน้ําพริกแกงในการปรุงอาหารประเภทอื่นๆ มากขึ้นดังที่ไดกลาวขางตน เชน ขาว
ผัด ผัดเผ็ด หรือไสของวางตางๆ ทําใหมีโอกาสที่ผูบริโภคจะไดรับสารตางๆ ในปริมาณที่มากขึ้นดวย 
สวนที่ตองเนนคือการใหการควบคุมปริมาณการใชวัตถุกันเสียและวัตถุเจือปนอาหารอื่นๆ ในน้ําพริก
แกงเนื่องจากการผสมสารเหลานั้นในปริมาณมาก เปนการสูญเปลาดังที่ไดกลาวไปแลวโดยเฉพาะ
วัตถุกันเสีย และอาจมีผลกระทบคุณภาพของน้ําพริกแกงและความปลอดภัยของผูบริโภค  
5.2 ขอเสนอแนะ 

1.  ควรศึกษาปริมาณและชนิดของแบคทีเรียที่ปนเปอนในน้ําพริกแกงและเครื่องเทศที่เปน
องคประกอบ ตลอดจนปริมาณแบคทีเรียที่ทําใหน้ําพริกแกงเกิดการเสื่อมเสีย เพื่อเปนแนวทางในการ
ควบคุมปริมาณแบคทีเรียที่ปนเปอนในน้ําพริกแกง เนื่องจากในปจจุบันยังไมมีการกําหนดมาตรฐาน
สําหรับปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในน้ําพริกแกง 

2.  ควรศึกษาการปรับลดคา water activity และ pH ของน้ําพริกแกง รวมทั้งศึกษาการเก็บ
น้ําพริกแกงที่อุณหภูมิต่ํา เพื่อชะลอความเสื่อมเสียของน้ําพริกแกง 

3.  ควรพัฒนาวิธีการตรวจวิเคราะหอะฟลาทอกซินและสารพิษจากราอื่นๆ สําหรับน้ําพริก
แกงและเครื่องเทศ เพื่อความรวดเร็วและความถูกตองในการตรวจวิเคราะห เนื่องจากเครื่องเทศ
บางชนิดมีสารประกอบที่อาจรบกวนการวิเคราะห 
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ภาคผนวก ก. 
 
ก.1 การตรวจจํานวนยีสตและราดวยวิธี dilution plating (ดัดแปลงจาก ICMSF; 1982 และ 
Booth; 1997) 
 
อาหารเลีย้งเชือ้และสารเคม ี

- Potato Dextrose Agar (PDA) 
- สารละลายกรดทารทาริก ความเขมขน 10 % 
- สารละลายเกลือ (saline) ความเขมขน 0.85%  
 
เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อโดยละลาย PDA ในน้าํกลัน่ จากนั้นฆาเชื้อใน autoclave ทีอุ่ณหภูมิ 

121 องศาเซลเซียส (ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิว้) เปนเวลา 15 นาท ี ปลอยใหเยน็จนมี
อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส ปรับ pH ดวยกรดทารทาริก จนกระทั่งไดอาหารเลี้ยงเชื้อที่ม ี pH 
ประมาณ 3.8 
วิธีวิเคราะห 

1. เตรียมตัวอยางอาหารเจือจางที่ความเขมขนตางๆ โดยชั่งตัวอยางอาหารหนัก 25 กรัม 
ผสมสารละลายเกลือ (saline) ความเขมขน 0.85 % (v/w) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ใสในถุง 
stomacher 

2. ตีตัวอยางใหเขากันดวยเครื่อง stomacher สารละลายนีถ้ือเปน dilution 10-1 
3. เจือจางสารละลาย 10-1 ดวยสารละลายเกลือ จนไดความเขมขนที่เหมาะสม โดยใช

ตัวอยาง 1 มิลลิลิตร ตอสารละลายเกลือ 9 มิลลิลิตร 
4. ปเปตสารละลายเจือจางปรมิาตร 1 มิลลิลิตร ลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อเปลาแลวเทอาหาร

เลี้ยงเชื้อประมาณ 20 มิลลิลิตร ทับบนตวัอยาง ผสมใหเขากนั หรือ ปเปตสารละลายเจือ
จางปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อที่เตรียมไว แลวผสมใหเขากันดวย
แทงแกวรูปตัว L ตัวอยางละ 3 ซ้ํา 

5. ตั้งไวใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง นําไปบมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซยีส นาน 3-5 วัน โดยไม
กลับจานเพาะเชื้อ 

6. นับจํานวนโคโลนีที่เจริญในจานอาหารเลีย้งเชื้อ หาคาเฉลี่ยแลวคํานวณเปนจาํนวนโคโลนี
ตอกรัมของตัวอยาง 
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ก.2 การตรวจจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด (Total bacterial count) (ICMSF, 1982) 
 
อาหารเลีย้งเชือ้และสารเคม ี

- Plate Count Agar (PCA) 
- สารละลายเกลือ (saline) ความเขมขน 0.85%  
เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อโดยละลาย PCA ในน้าํกลัน่ จากนั้นฆาเชื้อใน autoclave ทีอุ่ณหภูมิ 

121 องศาเซลเซียส (ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิว้) เปนเวลา 15 นาท ี ปลอยใหเยน็จนมี
อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซยีส ปรับ pH อาหารเลี้ยงเชื้อมี pH ประมาณ 6.8 + 0.2 
วิธีวิเคราะห 

1. เตรียมตัวอยางอาหารเจือจางที่ความเขมขนตางๆ โดยชัง่ตัวอยางอาหารหนกั 25 กรัม ใส
ลงในสารละลายเกลือ (saline) ความเขมขน 0.85 % (v/w) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร  

2. ตีตัวอยางใหเขากันดวยเครื่อง stomacher สารละลายนีถ้ือเปน dilution 10-1 
3. เจือจางสารละลาย 10-1 ดวยสารละลายเกลือ จนไดความเขมขนที่เหมาะสม โดยใช

ตัวอยาง 1 มิลลิลิตร ตอสารละลายเกลือ 9 มิลลิลิตร 
4. ปเปตสารละลายเจือจางปรมิาตร 0.1 มลิลิลิตร ลงบนจานอาหารเลีย้งเชื้อ PCA ที่เตรียม

ไว แลวผสมใหเขากนัดวยแทงแกวรูปตัว L ตัวอยางละ 3 ซ้ํา 
5. กลับจานเพาะเชื้อแลวบมที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส นาน 24-48 ชั่วโมง  
6. นับจํานวนโคโลนีที่เจริญในจานอาหารเลีย้งเชื้อที่มีจาํนวนเชื้อ 30-300 โคโลนี หาคาเฉลี่ย

แลวคํานวณผลเปนจํานวนโคโลนีตอกรัมของตัวอยาง 
 
ก.3 สูตรอาหารเลีย้งเชื้อ (Samson et al., 2002) 
 
1. Potato Dextrose Agar (PDA) 

Potato Dextrose Agar (Powder)  39 กรัม 
น้ํากลัน่      1000 มิลลิลิตร 

ละลายสวนประกอบทัง้หมดเขาดวยกนั ฆาเชื้อดวยเครื่อง autoclave ที่อุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซยีส เปนเวลา 15 นาท ีอาหารเลี้ยงเชื้อมี pH ประมาณ 5.6 + 0.1 
 
2. Plate Count Agar (PCA) 

Plate Count Agar (Powder)   23 กรัม 
น้ํากลัน่      1000 มิลลิลิตร 
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ละลายสวนประกอบทัง้หมดเขาดวยกนั ฆาเชื้อดวยเครื่อง autoclave ที่อุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซยีส เปนเวลา 15 นาที อาหารเลี้ยงเชื้อมี pH ประมาณ 6.8 + 0.2 

 
3. Malt Extract Agar (MEA) 

Malt extract     20 กรัม 
Peptone     1 กรัม 
Glucose     20 กรัม  
Agar      20 กรัม 
น้ํากลัน่      1000 มิลลิลิตร 

 ละลายสวนประกอบทัง้หมดเขาดวยกนั ฆาเชื้อดวยเครื่อง autoclave ที่อุณหภูม ิ
121 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาท ีอาหารเลี้ยงเชื้อม ีpH ประมาณ 5.4 + 0.2 
 
4. Czapek Yeast Extract Agar (CYA) 

K2HPO4     1 กรัม 
Czapek concentrate    10 มิลลิลิตร 
Trace metal solution    1 มิลลิลิตร 
Yeast extract     5 กรัม 
Sucrose     30 กรัม 
Agar      15 กรัม 
น้ํากลัน่      1000 มิลลิลิตร 

 - Czapek concentrate 
  NaNO3      30 กรัม 

KCl      5 กรัม 
MgSO4.7H2O     5 กรัม  
FeSO4.7H2O     0.1 กรัม 
น้ํากลัน่      100 มิลลิลิตร 

- Trace metal solution 
CuSO4.5H2O     0.5 กรัม 
ZnSO4.7H2O     1 กรัม 
น้ํากลัน่      100 มิลลิลิตร 
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 ละลายสวนประกอบใน czapek concentrate และ trace metal solution เก็บแยกไวใน
ขวดสีชาไมตองฆาเชื้อ  

สําหรับ CYA ละลายสวนประกอบทัง้หมดเขาดวยกนั ฆาเชื้อดวยเครื่อง autoclave ที่
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 15 นาท ีอาหารเลี้ยงเชื้อมี pH ประมาณ 6.0 - 6.5 

 
5. 25% Glycerol Nitrate Agar (G25N) 

K2HPO4     0.75 กรัม 
Czapek concentrate    7.5 มิลลิลิตร 
Yeast extract     3.7 กรัม 
Glycerol     250 กรัม 
Agar      12 กรัม 
น้ํากลัน่      750  มิลลิลิตร 

 ละลายสวนประกอบทัง้หมดเขาดวยกนั ฆาเชื้อดวยเครื่อง autoclave ที่อุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซยีส เปนเวลา 15 นาท ีอาหารเลี้ยงเชื้อมี pH ประมาณ 7.0 
 
6. Aspergillus Flavus and Parasiticus Agar (AFPA) 

AFPA base     22.75 กรัม 
น้ํากลัน่      500 มิลลิลิตร 
Chloramphenicol selective supplement  1 vial 

 ละลาย AFPA base กับน้ํา ฆาเชื้อดวยเครื่อง autoclave ที่อุณหภูมิ 121 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 15 นาที ปลอยใหเยน็ลงที่อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส ฉีด 
Chloramphenicol supplement ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ AFPA ผสมใหเขากนัแลวใชทันท ี อาหาร
เลี้ยงเชื้อมี pH ประมาณ 6.3 + 0.2  
 
7. Coconut Agar (CNA) (สุดารัตน บุญจนัทร  และ  อุษณีย เพชรสุรีย; 2537, และ Lin and 

Dianease; 1976) 
น้ํากะทิจากเนือ้มะพราวขูด : น้าํกลัน่ 1 : 3  (v/w) 
Agar     1  % 

 ผสมน้ํากะทิและน้ํากลั่นดวยเครื่อง blender นาน 2 นาที กรองดวยผาขาวบาง แลวละลาย 
agar ตามสูตร  ฆาเชื้อดวยเครื่อง autoclave ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 
อาหารเลีย้งเชือ้มี pH ประมาณ 6.9 
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ภาคผนวก ข. 
 

การตรวจวเิคราะหปริมาณโซเดียมเบนโซเอตและโพแทสเซยีมซอรเบตดวยวิธี Reverse 
phase chromatography  (Kupper and Jans, 1988) 

 

อุปกรณและสารเคมี 
1. Ultrasonic bath : Branson DHA-1000 
2. Liquid chromatography : WatersTM 600s controller with 20 µL injector   
3. Column : Hypersil BDS, C18, 250x4.6 mm., particle size 5 µm 
4. Detector : WatersTM 486 MS Tunable Absorbance 
5. Mobile phase : สารละลายผสมระหวาง acetonitrile ตอ sodium acetate 0.0185 โมล/ลิตร ใน 

glacial acetic acid อัตราสวน 20:80  
เตรียมโดย ละลาย sodium acetate 2.5 กรัม ในน้ํา 2 ลิตร เติม glacial acetic acid 2.4 
มิลลิลิตร แลวปรับ pH เปน 4.5 ดวย acetic acid ความเขมขน1 โมลาร  ผสม acetonitrile 
ดังปริมาตรที่กําหนด แลวปรับ pH เปน 4.5 

6. Extraction mixture : สารละลายผสมระหวาง methanol ตอ sodium acetate 0.0185 โมล/ลิตร 
ใน glacial acetic acid อัตราสวน 37:63 

7. Carrez I solution : ละลาย potassium hexacyanoferrate II trihydrate 106 กรัม ในน้ํา 1 ลิตร 
8. Carrez II solution : ละลาย zinc acetate dihydrate 220 กรัม ผสม glacial acetic acid 32 

มิลลิลิตร ในน้ํา 1 ลิตร 
9. Standard solution : ชั่ง sodium benzoate 1180 มิลลิกรัม (99.0-100.5% purity) และ 

potassium sorbate 1340 มิลลิกรัม (99.0-101% purity) ละลายในน้ํา 1 ลิตร แลวปเปต
สารละลายที่ได 2 มิลลิลิตร ผสม extraction mixture ใหมีปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ละลาย
สารละลายปริมาตร 1.00, 2.00, 4.00, 6.00, 8.00 และ 10.00 มิลลิลิตร ผสม extraction mixture 
ใหมีปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ไดสารละลายมาตรฐานที่มีความเขมขน 10.0, 20.0, 40.0, 60.0, 
80.0 และ 100.0 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

วิธีเตรียมตัวอยาง 
1. ชั่งตัวอยาง 2 กรัมผสม extraction mixture 90 มิลลิลิตร ใน volumetric flask ขนาด 100 

มิลลิลิตร 
2. นําเขาเครื่อง ultrasonic bath นาน 10 นาที อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
3. เติม Carrez I solution 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
4. เติม Carrez II solution 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
5. ปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ดวย extraction mixture ผสมใหเขากัน 
6. ปลอยไว 10 นาที แลวกรองผานกระดาษกรอง Whatman No. 2  
7. กรองสารสกัดที่ไดผาน filter membrane ขนาด 0.45 ไมโครเมตร 
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สภาวะที่ใชในการวิเคราะห (HPLC condition) 
 Isocratic elution flow rate 1.0 ml/min, system equilibrate 45 นาที 
 ฉีดตัวอยางหรือสารละลายมาตรฐาน 20 ไมโครลิตร ดวย injector 
 ตรวจตัวอยางดวย UV detector ที่    232 nm. สําหรับ sorbic และ benzoic acid 
       229 nm. สําหรับ benzoic acid 
       262 nm. สําหรับ sorbic acid 
 เปรียบเทียบพื้นที่ของ peak ที่ได กับ พื้นที่ของ peak ของสารละลายมาตรฐาน โดย 
  unknown, mg/L (mg/kg) = C x PR/PR’ 
   C   = ความเขมขนของสารละลายมาตรฐาน (mg/L) 
   PR = peak response (พื้นที่) ของตัวอยาง  
   PR’= peak response (พื้นที่) ของสารละลายมาตรฐาน 

ตารางที่ ข.1 คาการดูดกลืนแสงของสารละลายโซเดียมเบนโซเอต
                 และโพแทสเซียมซอรเบตที่ความเขมขนตางๆ 
                 วิเคราะหดวยวิธี reverse phase chromatograph
ความเขมขนของโซเดียมเบนโซเอต คาการดูดกลืนแสงท่ี
และโพแทสเซียมซอรเบต (ppm) ความยาวคลื่น 232 nm.

10 1.225
20 3.005
40 5.964
60 9.212
80 12.354

100 15.453

รูปท่ี ข.1 กราฟมาตรฐานของโซเดียมเบนโซเอตและโพแทสเซียมซอรเบต
 วิเคราะหดวยวิธี reverse phase liquid chromatography

y = 0.1575x - 0.2669

R2 = 0.9998
0
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ภาคผนวก ค. 
 

ชุดตรวจสารอะฟลาทอกซินสําเร็จรูป (Aflatoxin ELISA test kit), กรมวิชาการเกษตร 
 

สวนประกอบของชุดตรวจสารอะฟลาทอกซินสําเร็จรูป 
1. Micro ELISA plate เคลือบดวย antibody ตอ aflatoxin 
2. สารพิษมาตรฐานอะฟลาทอกซิน 6 ระดับความเขมขน (0, 4, 10, 20, 40 และ 100 ppb) 
3. Enzyme conjugate 1 vial 
4. Conjugate buffer 1 ขวด 
5. Substrate solution A และ B อยางละ 1 ขวด 
6. Stopping solution 1 ขวด 
7. Washing buffer (phosphate buffer saline-Tween 20: PBS-T) 1 ซอง 

การเตรียม washing buffer 
ละลาย washing buffer 1 ซอง ในน้ํากลั่น 1 ลิตร ใชสําหรับเจือจางสารสกัดตัวอยางและใชลาง 

Micro ELISA plate 
การเตรียม substrate solution 
 ผสม substrate A และ B ในอัตราสวน 1:1 ในปริมาณที่ตองการและใชภายใน 1 ชั่วโมง      
ตัวอยางการเตรียม โดย1 หลุม ใช 100 µL ถาตองการใช 8 หลุม ก็ใช substrate = 8 x 100 = 800 µL 
ดังนั้นใช substrate A และ B อยางละ 400 µL 
การเตรียม enzyme conjugate 
 เจือจาง enzyme conjugate 1 vial ดวย conjugate buffer 1 ml. สวนที่เหลือเก็บในภาชนะปด
สนิทที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ขั้นตอนการวิเคราะหดวยชุดตรวจสารอะฟลาทอกซินสําเร็จรูป 

1. หยดสารพิษมาตรฐาน 50 µL และ สารสกัดตัวอยาง 50 µL ลงในหลุมที่ตองการ 
2. หยด enzyme conjugate 50 µL ในทุกหลุม แลวบมในที่มืด อุณหภูม ิ 37 องศาเซลเซียส

เปนเวลา 30 นาที 
3. คว่ํา plate เทสารทิ้งแลวลางดวย PBS-T 3-4 คร้ัง 
4. หยด substrate solution 100 µL แลวบมในที่มืด อุณหภูมิหอง เปนเวลา 10 นาที จะ

เกิดปฏิกิริยาเปนสีฟาในหลุมที่ไมมีสารพิษหรอืมีนอยสวนหลมุที่มีสารพิษจะจางหรือใสตาม
ความเขมของสารพิษที่ตรวจ 

5. หยุดปฏิกิริยาดวย stopping solution 100 µL จะทําใหสีเปล่ียนเปนสีเหลือง 
6. อานคาความเขมของแสงดวยเครื่อง micro plate reader ที่ความยาวคลืน่ 450 nm และ

วิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินดวยโปรแกรม kinetic calculation แบบ Log/Logit-Log 
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ภาคผนวก ง. 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงของน้ําพริกแกงระหวางการเก็บที่
อุณหภูมิหอง 

 
แบบทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผูทดสอบ……………………….. 
วันที่……………………… 

โปรดประเมินผลติภัณฑน้ําพริกแกงเผ็ด  แกงเขยีวหวาน  แกงสม  และ แกงมัสม่ัน  เพื่อทดสอบกลิ่นของน้ําพริกแกงแตละ
ชนิด โดยระบุตัวอยางที่มีกลิ่นแตกตางจากตัวอยางควบคุมอยางไร โปรดใหคําเสนอแนะดวยจักขอบพระคุณอยางสงู 

ลักษณะ        โปรดใสเครื่องหมาย / ใน  กํากับรหัสตัวอยาง  
      ที่มีกลิ่นแตกตางไปจาก Control 

น้ําพริกแกงเผ็ด    คะแนน   รหัส   ______                    ______            ______ 
กลิ่นของเครื่องเทศสดไมตางจาก C       5       
กลิ่นเครื่องเทศลดลงเล็กนอย        4       
กลิ่นผิดปกติเล็กนอย           3       
กลิ่นหมัก กลิ่นหืน หรือกลิ่นอับเล็กนอย           2       
กลิ่นเนาเสียชัดเจน         1       
น้ําพริกแกงเขียวหวาน   คะแนน   รหัส   ______                    ______            ______ 
กลิ่นสดของเครื่องเทศไมตางจาก C       5       
กลิ่นเครื่องเทศลดลงเล็กนอย        4       
กลิ่นผิดปกติเล็กนอย         3       
กลิ่นหมัก กลิ่นหืน หรือกลิ่นอับเล็กนอย           2       
กลิ่นเนาเสียชัดเจน         1       
น้ําพริกแกงสม    คะแนน   รหัส   ______                    ______            ______ 
กลิ่นสดของเครื่องเทศไมตางจาก C       5       
กลิ่นเครื่องเทศลดลงเล็กนอย        4       
กลิ่นผิดปกติเล็กนอย          3       
กลิ่นหมัก กลิ่นหืน หรือกลิ่นอับเล็กนอย           2       
กลิ่นเนาเสียชัดเจน         1       
น้ําพริกแกงมัสม่ัน    คะแนน   รหัส   ______                    ______            ______ 
กลิ่นสดของเครื่องเทศไมตางจาก C       5       
กลิ่นเครื่องเทศลดลงเล็กนอย        4       
กลิ่นผิดปกติเล็กนอย         3       
กลิ่นหมัก กลิ่นหืน หรือกลิ่นอับเล็กนอย          2       
กลิ่นเนาเสียชัดเจน         1       
ขอเสนอแนะ ………………………………………………………………………………………………………………... 
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ภาคผนวก จ. 
 

การตรวจวเิคราะหความสามารถในการยับยัง้การเจริญของราโดยน้ํามันหอมระเหย 

จากน้าํพรกิแกง 
 

จ.1 การสกัดน้ํามันหอมระเหยจากน้ําพริกแกง (ASTA, 1960) 
อุปกรณและสารเคมี 

1. น้ํากลัน่ 
2. Clevenger trap และ ชุด hydrodistillator 
3. ฟลาสกกนกลมขนาด 1 ลิตร 
4. Condenser 
5. เตาไฟฟา 

วิธีสกัดน้ํามนัหอมระเหย 
1. ชั่งตัวอยางที่ทราบน้ําหนักแนนอนจํานวน 100 กรัม ใสในขวดกนกลม 
2. เติมน้ํากลั่น 500 มิลลิลิตร แลวประกอบขวดกนกลมเขากบัชุด Clevenger 

hydrodistillator 
3. ตมใหเดือดและปลอยใหกลัน่อยางชาๆ ประมาณ 1-1½ หยดตอวนิาท ี 
4. กลั่น จนระดับน้ํามนัใน Clevenger trap คงที่ หรือประมาณ 3 ชั่วโมง 
5. ไลน้ําที่อาจระเหยมาเกาะที่ condenser ดวยการเท toluene ประมาณ 5 มิลลิลิตร ลง

ทางดานบนของ condenser 
6. ปลอยใหเยน็ทีอุ่ณหภูมิหอง จนกระทั่งมองเห็นชัน้น้ํามนัหอมระเหยอยางชัดเจน 
7. อานปริมาตรน้ํามนัที่กลัน่ไดและคํานวณเปนรอยละของน้าํมนัหอมระเหย (%volatile 

oil, v/w)    
8. เก็บน้าํมนัหอมระเหยที่ไดในขวดสีชา ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 
จ.2 การเตรยีม suspension ของสปอรรา (ดัดแปลงจาก Mei-Chin Yin and Wen-Shen 
Cheng, 1998) 
อุปกรณและสารเคมี 

1. Haemacytometer 
2. น้ํากลัน่ปลอดเชื้อผสม Tween 80 1% 
3. Potato Dextrose Agar plate 
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4. เครื่อง Centrifuge 
วิธีเตรียม suspension ของสปอรรา 

1. เพาะราบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA  
2. บมที่ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ชั่วโมง 
3. นําน้ํากลั่นปลอดเชื้อผสม Tween 80 1% เทบนผวิของอาหารเลี้ยงเชื้อเพื่อเก็บสปอร 
4. Centrifuge ที ่1000 x g 25 นาท ี
5. ลางดวยน้าํกลัน่ปลอดเชื้อ 10 มิลลิลิตร แลว centrifuge ที่ 1000 x g ทาํซ้ํา 3 คร้ัง  
6. เก็บสปอรที่ไดในน้าํกลัน่ปลอดเชื้อที่ 4 องศาเซลเซียส จนกวาจะใชงาน 
7. เจือจาง suspension ของสปอรราที่ไดดวยน้ํากลั่นปลอดเชื้อ 
8. ตรวจนับสปอรราดวย haemacytometer ใหมีปริมาณเชื้อชวง 106 สปอร/มิลลิลิตร 
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ภาคผนวก ฉ. 
 

การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

 
ตารางที่ ฉ.1 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของปริมาณราในเครื่องเทศชนิดตางๆ ในแตละฤดู
เคร่ืองเทศ SOV df MS เคร่ืองเทศ SOV df MS
พริกชี้ฟาแหง ฤดูกาล 2 0.462 ขา ฤดูกาล 2 0.004

error 15 1.449 error 15 0.043
พริกข้ีหนู ฤดูกาล 2 1.686 ตะไคร ฤดูกาล 2 1.708

error 15 0.699 error 15 0.788
พริกชี้ฟาเขียว ฤดูกาล 2 0.127 ผิวมะกรูด ฤดูกาล 2 0.743

error 15 0.541 error 15 0.305
หอมแดง ฤดูกาล 2 1.635 รากผักชี ฤดูกาล 2 0.125

error 15 0.655 error 15 0.156
กระเทียม ฤดูกาล 2 0.080 กระชาย ฤดูกาล 2 0.642

error 15 0.161 error 15 0.982  
 
 

ตารางท่ี ฉ.2 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของปริมาณราและ
                   เบนโซเอตในนํ้าพริกแกงในแตละฤดู 

ปริมาณรา เบนโซเอต
น้ําพริกแกงเผ็ด ฤดูกาล 2 0.028 36,907.876

error 27 1.347 1,566,455
น้ําพริกแกงเขียวหวาน ฤดูกาล 2 0.049 62,644.080

error 27 1.277 1,878,903
น้ําพริกแกงสม ฤดูกาล 2 0.215 8,152.464

error 27 1.120 1,500,436
น้ําพริกแกงมัสม่ัน ฤดูกาล 2 0.309 184,049.800

error 27 0.650 1,079,223

น้ําพริกแกง SOV df
MS
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ตารางท่ี ฉ.3   ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของ pH ปริมาณราและแบคทีเรียในนํ้าพริกแกง
                     ระหวางการเก็บท่ีอุณหภูมิหอง 

df MS df MS df MS
น้ําพริกแกงเผ็ด storage time 6 1.327x10-2 9 1.715 4 7.502

block 2 4.310x10-4 2 0.241 2 1.662x10-2

error 33 1.313x10-3 48 0.409 23 7.305x10-3

น้ําพริกแกงเขียวหวาน storage time 6 1.709x10-2 9 4.239 2 9.321
block 2 9.286x10-5 2 3.062 2 1.961x10-3

error 33 6.292x10-4 48 2.052 13 8.195x10-4

น้ําพริกแกงสม storage time 6 2.382x10-2 9 2.626 2 8.933
block 2 1.564x10-3 2 4.376 2 1.043x10-2

error 33 8.815x10-4 48 5.507 13 9.961x10-3

น้ําพริกแกงมัสม่ัน storage time 6 1.488x10-2 9 1.436 4 7.689
block 2 4.071x10-4 2 0.504 2 3.868x10-3

error 33 2.713x10-4 48 0.521 23 2.045x10-3

น้ําพริกแกง
pH ปริมาณรา ปริมาณแบคทีเรีย

SOV

 
 
ตารางท่ี ฉ.4   ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของ pH ปริมาณราและแบคทีเรียในนํ้าพริกแกง
                    ผสมโซเดียมเบนโซเอต 500 ppm, โพแทสเซียมซอรเบต 500 ppm และไมผสมวัตถุกันเสีย

df MS df MS df MS
น้ําพริกแกงเผ็ด preservative 2 4.310x10-4 2 0.241 2 1.662x10-2

block 6 1.327x10-2 9 1.715 4 7.502
error 33 1.313x10-3 48 0.409 23 7.305x10-3

น้ําพริกแกงเขียวหวาน preservative 2 9.286x10-5 2 3.062 2 1.961x10-3

block 6 1.709x10-2 9 4.239 2 9.321
error 33 6.292x10-4 48 2.052 13 8.195x10-4

น้ําพริกแกงสม preservative 2 1.564x10-3 2 4.376 2 1.043x10-2

block 6 2.382x10-2 9 2.626 2 8.933
error 33 8.815x10-4 48 5.507 13 9.961x10-3

น้ําพริกแกงมัสม่ัน preservative 2 4.071x10-4 2 0.504 2 3.868x10-3

block 6 1.488x10-2 9 1.436 4 7.689
error 33 2.713x10-4 48 0.521 23 2.045x10-3

ปริมาณแบคทีเรีย
น้ําพริกแกง SOV

pH ปริมาณรา
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ตารางที่ ฉ.5   ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยการดมกลิ่นนํ้าพริกแกง
                    ท่ีไมผสมวัตถุกันเสีย,   ผสมโซเดียมเบนโซเอต  500  ppm,    และ โพแทสเซียมซอรเบต  500  ppm 
                    ระหวางการเก็บท่ีอุณหภูมิหอง 

ไมผสมวัตถุกันเสีย เบนโซเอต 500 ppm ซอรเบต 500 ppm 
นํ้าพริกแกงเผ็ด storage time 5 43.700 42.940 44.560

block 9 0.207 0.256 0.263
error 105 0.203 0.208 0.196

นํ้าพริกแกงเขียวหวาน storage time 4 46.890 46.865 47.660
block 9 0.290 0.351 0.410
error 86 0.199 0.192 0.180

นํ้าพริกแกงสม storage time 3 31.246 29.100 26.379
block 9 0.457 0.217 0.613
error 67 0.278 0.387 0.347

นํ้าพริกแกงมัสม่ัน storage time 6 30.314 29.900 30.998
block 9 0.190 0.842 0.254
error 124 0.280 0.239 0.323

MS
dfนํ้าพริกแกง SOV

 
 
 

ตารางที่ ฉ.6.1   ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยการดมกล่ินน้ําพริกแกง
                        ผสมโซเดียมเบนโซเอต 500 ppm, โพแทสเซียมซอรเบต 500 ppm และไมผสมวัตถุกันเสียเพ่ือศึกษา
                        การเปล่ียนแปลงของน้ําพริกแกงเผ็ดที่ผสมและไมผสมวัตถุกันเสียระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง

1 2 3 5 7 13
น้ําพริกแกงเผ็ด preservative 2 0.117 0.117 0.517 0.000 1.667x10-2 0.000

block 9 1.128 0.474 0.498 0.557 1.017 0.000
error 48 9.583x10-2 0.197 0.156 0.205 0.121 0.000

df
MS

น้ําพริกแกง SOV

 
 
ตารางที่ ฉ.6.2   ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยการดมกลิ่นน้ําพริกแกง
                        ผสมโซเดียมเบนโซเอต 500 ppm, โพแทสเซียมซอรเบต 500 ppm และไมผสมวัตถุกันเสียเพ่ือศึกษา
                        การเปล่ียนแปลงของน้ําพริกแกงเขียวหวานที่ผสมและไมผสมวัตถุกันเสียระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง

1 2 3 5 7
น้ําพริกแกงเขียวหวาน preservative 2 6.667x10-2 6.667x10-2 0.297 0.317 0.000

block 9 0.519 0.593 0.557 0.898 0.141
error 48 0.178 5.972x10-2 0.180 0.122 0.174

น้ําพริกแกง SOV df
MS
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ตารางที่ ฉ.6.3  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยการดมกลิ่นน้ําพริกแกง
                        ผสมโซเดียมเบนโซเอต 500 ppm, โพแทสเซียมซอรเบต 500 ppm และไมผสมวัตถุกันเสียเพื่อศึกษา
                        การเปลี่ยนแปลงของน้ําพริกแกงสมที่ผสมและไมผสมวัตถุกันเสียระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง

1 2 3 5
น้ําพริกแกงสม preservative 2 6.667x10-2 0.15 5.000x10-2 5.000x10-2

block 9 3.081 0.743 2.076 0.363
error 48 0.143 0.164 4.306x10-2 0.130

MS
น้ําพริกแกง SOV df

 
 
 

ตารางที่ ฉ.6.4   ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยการดมกลิ่นน้ําพริกแกง
                         ผสมโซเดียมเบนโซเอต 500 ppm, โพแทสเซียมซอรเบต 500 ppm และไมผสมวัตถุกันเสียเพื่อศึกษา
                         การเปล่ียนแปลงของน้ําพริกแกงมัสม่ันที่ผสมและไมผสมวัตถุกันเสียระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง

1 2 3 5 7 13 20
น้ําพริกแกงมัสม่ัน preservative 2 0.217 0.000 0.200 0.000 0.150 0.000 6.667x10-2

block 9 1.400 0.563 0.896 1.113 2.269 0.970 0.498
error 48 0.123 0.194 0.165 0.101 9.444x10-2 0.118 0.174

น้ําพริกแกง SOV df
MS
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ภาคผนวก ช. 
 

สวนประกอบของน้ําพรกิแกงที่ใชในการศึกษาการเปลี่ยนแปลง 
ระหวางการเก็บที่อุณหภมูิหอง 

 

แกงเผ็ด เขียวหวาน แกงสม มัสม่ัน
พริกชี้ฟาแหง 15.67 - 14.81 15.13
พริกข้ีหนูสด - 3.08 - -
พริกชี้ฟาสด - 21.73 - -
หอม 17.14 14.65 42.45 16.13
กระเทียม 39.18 34.18 16.78 35.29
ขา 2.15 0.98 - 2.02
ตะไคร 8.33 7.81 - 7.56
ผิวมะกรูด 2.15 0.49 - 2.02
รากผักชี 1.67 1.46 - 1.51
กระชาย - - 3.65 -
พริกไทย 2.45 0.49 - 2.52
ลูกผักชี - 2.93 - 3.53
ยี่หรา - 1.46 - 4.54
กะป 6.37 5.86 12.83 4.54
เกลือ 4.90 4.88 9.48 4.54
เคร่ืองเทศอื่นๆ - - - 0.68
** เครื่องเทศอื่นๆ : กระวาน 23.13%, กานพลู 14.93%, 
ลูกจันทนเทศ 17.16%, ดอกจันทน 29.85% และ อบเชย 14.93%
ดัดแปลงจาก สภาสตรีแหงชาติ, 2516

สวนผสม
ปริมาณ (รอยละโดยน้ําหนัก)
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ภาคผนวก ซ. 
 

ราบางชนิดทีพ่บในน้าํพรกิแกงและเครื่องเทศที่เปนองคประกอบในน้ําพริกแกง 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ ซ.1 Aspergillus niger (ก,ข) conidial head ของ A. niger  ของ A. niger บน PDA, 5 วัน ที่ 30 
องศาเซลเซียส   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ ซ.2 (ก-ค) Penicillium citrinum (ก) โคโลนีของ P. citrinum บน PDA, 7 วัน ที่ 30 องศาเซลเซียส                  
(ข,ค) conidial head ของ P. citrinum (ง-ฉ) P. corylophilum (ง) โคโลนีของ P. corylophilum บน PDA, 
7 วัน ที่ 30 องศาเซลเซียส (จ,ฉ) conidial head ของ P. corylophilum 
 
 
 
 
 
รูปที่ ซ.3 Paecilomyces sp. (ก) โคโลนีของ Paecilomyces sp. บน PDA, 7 วัน ที่ 30 องศาเซลเซียส 
(ข) conidial head ของ Paecilomyces sp. 
 

ข ค

ก ข ค

ง จ ฉ

ก ข

ก ข 

ก ข ค

ง จ ฉ 

ก ข
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รูปที่ ซ.4 Monascus spp. (ก,ข) โคโลนีของ Monascus spp. บน PDA, 7 วัน ที่ 30 องศาเซลเซียส (ค-จ) 
cleistothecia ของ Monascus spp. (ฉ) aleurioconidia ของ Monascus spp. 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ซ.5 โคโลนีของ Aspergillus flavus บน PDA, 7 วัน ที่ 30 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 

     รูปที่ ซ.6 (ก) sporangium ของ Mucor sp. (ข) sporangia ของ Syncephalastrum sp. 
 
 

ก ข ค

ง จ ฉ

ก ข

ก ข ค

ง จ ฉ 
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รูปที่ ซ.7 (ก,ข) conidiophores และ conidia ของ Cladosporium sp.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ซ.8 (ก) phialide และ conidia ของ Fusarium sp. (ข) phialides และ conidia ของ Acremonium sp. 
 

 
 

         รูปที่ ซ.9 (ก,ข) conidia ของ Alternaria sp. (ค) conidia ของ Curvularia sp. 
 
 
 
 
 

ก ข 

ก ข 

ก ข ค 
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ภาคผนวก ฌ. 
 

ราสายพนัธุตางๆที่จาํแนกไดจากเครื่องเทศที่เปนองคประกอบหลักในน้ําพรกิแกง 
 

ตารางที่ ฌ รอยละของราสายพันธุตางๆที่จําแนกไดจากเคร่ืองเทศที่เปนองคประกอบหลักในน้ําพริกแกงในแตละฤดู

พริกชี้ฟา พริก พริกชี้ฟา ผิว ราก
แหง ข้ีหนู เขียว มะกรูด ผักชี

Absidia spp. - - - - - - - - 5.6 11.1
Acremonium  spp. - 5.6 5.6 - - 5.6 - - 16.7 -
Alternaria spp. 11.1 - 5.6 - - - - - - -
Asppergillus aculeatus 5.6 44.4 5.6 22.2 5.6 - 22.2 44.4 - -
Aspergillus candidus - - - - - - - - - 5.6
Aspergillus clavatus - 5.6 - - - - - - - -
Aspergillus deflectus - - - - 5.6 - - - - -
Aspergillus flavipes - - - 5.6 - - - - - -
Aspergillus flavus 16.7 27.8 5.6 - 5.6 - - 16.7 16.7 27.8
Aspergillus foetidus - - - - - - 5.6 - 11.1 5.6
Aspergillus fumigatus 5.6 - - - - - - - - 11.1
Aspergillus niger 94.4 66.7 55.6 88.9 77.8 16.7 66.7 83.3 55.6 77.8
Aspergillus ochraceus - - 5.6 - - - 5.6 - 5.6 -
Aspergillus oryzae 5.6 5.6 - - - - - 11.1 - 5.6
Aspergillus parasiticus - 5.6 - - - - - 5.6 - -
Aspergillus sparsus - - - - - - - - 5.6 -
Aspergillus sydowii - - - - - - - - 5.6 -
Aspergillus terreus 5.6 - 5.6 - - - - 11.1 27.8 22.2
Aspergillus versicolor - - 5.6 - - - - - 5.6 -
Aspergillus wentii - - - - - - - - - 5.6
Bipolaris spp. - - - - - - 5.6 - - -
Botrytis  spp. - - - - - - - - 5.6 -
Cephalospporium spp. - - - - - - - - - 5.6
Chaetomium  spp. - 5.6 - - - - - - - -
Chalaropsis spp. - - - - - - 5.6 - - -
Chrysospporium  spp. - - - - - - - - 5.6
Cladospporium spp. 11.1 5.6 22.2 - - - 44.4 5.6 27.8 5.6
Cunninghamella spp. 5.6 11.1 - - - - - - - -
Curvularia spp. 11.1 - 5.6 - - - - 16.7 16.7 -
Emericella nidulans - 5.6 - - 5.6 - - - - -
Epicoccum nigrum - - 5.6 - - - - - - -
Eurotium  spp. 5.6 - - - - - - - 5.6 5.6
Fusarium chlamydosporum - - - - - - - - 5.6 -
Fusarium moniliforme - 5.6 - - - - - - 5.6 -
Fusarium oxysporum - - - - - - - - 5.6 -
Fusarium poae - - - - - - - - 5.6 -
Fusarium proliferatum - 5.6 5.6 - - - 5.6 - 16.7 5.6
Fusarium sambucinum - - - 5.6 - - - - 5.6 -
Fusarium solani - 5.6 5.6 - - 5.6 22.2 5.6 22.2 -
Fusarium sporotrichioides - - - - - - 11.1 - 5.6 -
Fusarium verticillioides - - - - - - 5.6 - 22.2 -
Geotrichum candidum - - - - - - - 5.6 - 5.6
Gliocladium spp. - - - - - - - - 5.6 -
Helminthospporium spp. 16.7 - - - - - - 5.6 - 11.1
Hyphopichia spp. - - - - - - - - 5.6 -
Monascus spp. 11.1 - - - - - - - 16.7 5.6
Monilia spp. 5.6 11.1 5.6 5.6 - - - - 5.6 5.6
Moniliella acetoabutans - 11.1 - - - - - - - -
Mucor circinelloides 5.6 5.6 - - - - 11.1 - 16.7 -
Mucor hiemalis 5.6 11.1 5.6 - - - 11.1 - 27.8 5.6
Mucor piriformis - - - - - - - - - 5.6
Mucor racemosus - 5.6 - - - - - - 11.1 -
Paecilomyces spp. - 11.1 - - - - 5.6 - 5.6 16.7
Penicillium cammemberti - - - - - - - - - 5.6
Penicillium chrysogenum 5.6 5.6 - - - - - 5.6 - -
Penicillium citreonigrum - - - - - - - 5.6 5.6 -
Penicillium citrinum 11.1 16.7 5.6 72.2 72.2 - 27.8 44.4 11.1 44.4
Penicillium corylophilum 5.6 16.7 5.6 5.6 11.1 - 5.6 16.7 - 11.1
Penicillium decumbens - - - - - - 5.6 - - 5.6
Penicillium digitatum 5.6 - - - - - - - - -
Penicillium expansum - - - - 5.6 - - - - -
Penicillium funiculosum - - - - - - 61.1 5.6 5.6 -
Penicillium glabrum - - - 11.1 - - 5.6 5.6 -
Penicillium janthinellium - - 22.2 - - - - 5.6 5.6 5.6
Penicillium lividum - 5.6 - - - - - - - -
Penicillium nalgiovense - - 5.6 - - - - - - -
Penicillium oxalicum 5.6 16.7 11.1 - - - - 5.6 5.6 16.7
Penicillium pinophilum - - - - - - - - 5.6 -
Penicillium purpurogenum 5.6 - - - - - - - - -
Penicillium simplicissimum - - - - - - - - - 5.6
Penicillium steckii - - - - - - - - - 5.6
Penicillium variabile - - - - - - - - 5.6 -
Penicillium viridicatum 5.6 - - - - - - - -
Phoma spp. - - 11.1 - - - - - 22.2 5.6
Rhizopus microsporus 5.6 - - - - - - - - -
Rhizopus oligosporus - - - - - - - - 5.6 -
Rhizopus oryzae 5.6 - - - - - - 5.6 5.6 -
Rhizopus stolonifer - - - - - - - - - 5.6
Scedospporium spp. - - - - - - - - - 5.6
Spicaria violacea - - - - - - - - 5.6 -
Syncephalastrum racemosum 11.1 - - - - - - - 11.1 -
Trichoderma spp. 5.6 5.6 - - - - 44.4 11.1 38.9 38.9
Ulocladium spp. 5.6 - - - - - - - - -
Unidentified fungi - 11.1 - - - - 11.1 5.6 5.6 -
 ( - ) ไมพบรา
* รอยละของราที่พบในเคร่ืองเทศชนิดละ 18 ตัวอยาง (n = 18)

รา
รอยละของราที่พบในเครื่องเทศ*

หอมแดง กระเทียม ขา ตะไคร กระชาย
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ภาคผนวก ญ. 
 

ปริมาณราและเบนโซเอตในน้ําพรกิแกงพรกิแกงตางๆ ใน 3 ฤดู 
 

ตารางท่ี ญ.1 ปริมาณราทั้งหมดของน้ําพริกแกงตางๆ ใน 3 ฤดู*

aw aw

เฉล่ีย ฝน หนาว รอน เฉล่ีย ฝน หนาว รอน
คลองเตย๑ 0.90 0 0 0 0.93 0 0 0
คลองเตย๒ 0.93 1.28 1.70 1.95 0.95 0 0 0
ปากคลอง 0.85 2.04 3.54 1.89 0.93 0.22 1.00 0
มหานาค๑ 0.94 3.90 2.04 1.12 0.97 0 0 0
มหานาค๒ 0.94 0.75 1.04 1.43 0.95 0 0 0
ส่ีมุมเมือง๑ 0.88 0 0 0 0.91 0 0 0
ส่ีมุมเมือง๒ 0.88 2.66 2.54 3.82 0.93 2.07 2.17 2.42
ส่ีมุมเมือง๓ 0.92 1.70 1.30 1.43 0.94 1.52 1.12 1.11
สามยาน๑ 0.92 1.43 1.73 1.99 0.93 0 0 0
สามยาน๒ 0.93 0 0.83 1.00 0.93 3.57 1.73 3.47
เฉล่ีย 0.91 1.38 1.47 1.46 0.94 0.74 0.60 0.70
SD 0.03 1.28 1.10 1.10 0.02 1.24 0.84 1.26

aw aw

เฉล่ีย ฝน หนาว รอน เฉล่ีย ฝน หนาว รอน
คลองเตย๑ 0.88 3.24 4.16 3.12 0.91 0 0.75 0
คลองเตย๒ 0.89 1.95 1.12 1.99 0.95 2.14 1.95 2.67
ปากคลอง 0.71 3.20 3.11 3.12 0.77 1.37 0.22 0
มหานาค๑ 0.94 0.92 0 0.90 0.85 0.87 0 0.12
มหานาค๒ 0.92 2.40 2.39 2.64 0.85 1.89 1.10 2.18
ส่ีมุมเมือง๑ 0.70 3.78 2.10 2.15 0.71 0.78 0.80 0.60
ส่ีมุมเมือง๒ 0.71 2.92 2.23 3.48 0.89 0 0 0
ส่ีมุมเมือง๓ 0.90 2.14 3.22 2.48 0.91 0 0 0
สามยาน๑ 0.92 3.13 3.77 2.52 0.81 1.30 0.30 1.18
สามยาน๒ 0.91 1.48 0.22 2.00 0.85 1.11 0.80 1.12
เฉล่ีย 0.85 2.52 2.23 2.44 0.85 0.95 0.59 0.79
SD 0.10 0.90 1.42 0.74 0.07 0.77 0.62 0.98
* เล้ียงบนอาหาร PDA บมที่ 30 องศาเซลเซียส, 5-7วัน
ns ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)
SD : สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

นํ้าพริกแกงมัสม่ัน*

ปริมาณราแตละฤดู (logCFU/g)ns ปริมาณราแตละฤดู (logCFU/g)ns

ปริมาณราแตละฤดู (logCFU/g)ns ปริมาณราแตละฤดู (logCFU/g)ns

รานคา

นํ้าพริกแกงเผ็ด* น้ําพริกแกงเขียวหวาน*

นํ้าพริกแกงสม*

รานคา
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ตารางที่ ญ.2 ปริมาณเบนโซเอตในน้ําพริกแกงตางๆ ใน 3 ฤดู*

ฝน หนาว รอน ฝน หนาว รอน
คลองเตย๑ 4.52 0 0 0 4.46 0 0 0
คลองเตย๒ 4.89 396.61 453.33 402.28 4.61 389.21 378.32 365.56
ปากคลอง 4.55 623.14 588.23 495.58 4.65 687.83 698.22 678.63
มหานาค๑ 4.70 0 0 0 4.45 0 0 0
มหานาค๒ 5.16 2629.71 2348.22 2181.67 5.34 4027.88 3976.73 4148.63
ส่ีมุมเมือง๑ 4.84 401.02 382.24 353.04 4.90 452.74 392.84 494.82
ส่ีมุมเมือง๒ 5.26 1502.11 1321.02 1234.05 5.27 1239.27 1328.29 1403.31
ส่ีมุมเมือง๓ 4.46 3766.29 3329.25 4757.50 4.23 3825.43 3284.21 1909.84
สามยาน๑ 4.97 667.23 599.38 846.24 5.00 628.39 602.81 596.28
สามยาน๒ 5.14 1192.34 1257.21 1165.64 5.57 1582.57 1498.97 1658.94
เฉล่ีย 4.85 1117.85 1027.89 1143.60 4.85 1283.33 1216.04 1125.60
SD 0.29 1221.75 1075.75 1431.59 0.44 1477.73 1373.26 1251.88

ฝน หนาว รอน ฝน หนาว รอน
คลองเตย๑ 4.68 0 0 0 3.99 0 0 0
คลองเตย๒ 5.06 339.21 528.26 192.20 4.78 421.08 820.35 1077.07
ปากคลอง 4.63 659.58 637.22 612.56 4.14 656.38 622.58 670.72
มหานาค๑ 5.31 0 0 0 4.77 0 0 0
มหานาค๒ 4.93 2827.11 2346.57 2935.25 4.89 2227.43 2523.04 2424.48
ส่ีมุมเมือง๑ 4.74 372.84 352.66 368.26 4.40 369.51 383.44 372.35
ส่ีมุมเมือง๒ 5.19 1401.26 1420.58 1398.75 3.93 1426.03 1988.15 2292.05
ส่ีมุมเมือง๓ 4.75 3649.31 3498.22 3746.97 4.02 2376.87 3327.26 3225.23
สามยาน๑ 4.56 620.21 562.49 218.57 4.17 607.38 544.29 534.32
สามยาน๒ 5.22 1429.56 1728.84 1259.58 4.96 1344.50 1253.87 1405.25
เฉล่ีย 4.91 1129.91 1107.48 1073.21 4.41 942.92 1146.30 1200.15
SD 0.27 1230.36 1135.86 1302.83 0.41 861.19 1121.76 1112.50
* วิเคราะหดวยวิธี Reverse Phase liquid Chromatography
ns ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)
SD : สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

รานคา

น้ําพริกแกงมัสม่ัน

pH
ปริมาณเบนโซเอตแตละฤดู (ppm)ns

รานคา

นํ้าพริกแกงเผ็ด นํ้าพริกแกงขียวหวาน

นํ้าพริกแกงสม

pH
ปริมาณเบนโซเอตแตละฤดู (ppm)ns

pH
ปริมาณเบนโซเอตแตละฤดู (ppm)ns

pH
ปริมาณเบนโซเอตแตละฤดู (ppm)ns
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ภาคผนวก ฎ 
 

ลักษณะและคุณประโยชนของเครื่องเทศที่เปนองคประกอบในน้ําพรกิแกง 
(นิจศิริ เรืองรังษี; 2542, บัญญัติ สุขศรีงาม; 2527, รุงรัตน เหลืองนทีเทพ; 2535, 

สมศรี เจริญเกยีรติกุล et al.; 2545, สุพจน ศิวานเภสัช; 2543) 
 
กระเทียม (Common Garlic, Allium) 
ชื่อวิทยาศาสตร Allium sativum Linn. 
สวนที่นํามาใชบริโภค หัวสดหรือหัวแหง ใบสด น้ํามันกระเทียม (garlic oil)  
สารสําคัญ กระเทียมมีน้ํามันรอยละ 0.1-0.36 มีสารอินทรียกลุม sulfide และ thiols 

หลายชนิด ไดแก allicin, allylpropyl disulfide, diallyl trisulfide เปนสาร
หลัก และเอนไซมหลายชนิดเชน alliinase, peroxidase และ 
myrosinase ทั้งนี้ allicin สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียตางๆ ไดดี
เนื่องจากไปยับยั้งการทํางานของเอนไซมโดยเฉพาะที่เกี่ยวของกับระบบ
หายใจหรือการเจริญของเซลล ซึ่งเปนผลทําใหจุลนิทรียถูกทําลาย 

ประโยชน 
1. ชวยขับลมในลําไส ชวยการดูดซึมในลําไส ขับเหงื่อ ขับเสมหะ แกกลากเกลื้อน แกทองเดิน 

ปวดทอง จุกเสียด ทองอืด ทองเฟอ ขับพยาธิเสนดาย  
2. ใชเปนยาฆาเชื้อโรคในปาก แกคออักเสบ เสียงแหบแหง  
3. แกไขมันอุดตันในเสนเลือด แกความดันโลหิตสูง ลดระดับคอเลสเตอรอลในเสนเลือด  
4. ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียบางชนิด เชน Salmonella typhimurium, Escherichia 

coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, B. subtilis, Candida albicans, 
mycotoxigenic Aspergillus, Chaetomium spp., Fusarium spp., Mucor spp., 
Penicillium spp., Rhizopus spp., Trichoderma spp., Trichophyton spp., 
Syncephalastrum spp., และ Sporodochia spp. เปนตน 

อาหารไทยที่มีการใชกระเทียม  กระเทียมเปนเครื่องเทศประจําครัวของคนไทยมาชานาน 
อาหารแทบทุกชนิดมักมีกระเทียมรวมอยูดวยเสมอ บางชนิดตองทุบกระเทียมลงเจียวใหหอมกอน
ใสเนื้อสัตวและผัก กระเทียมเปนหนึ่งในสวนประกอบที่ขาดไมไดในน้ําพริกแกงและน้ําพริกทุกชนิด  
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กระชาย (Lesser Ginger) 
ชื่อวิทยาศาสตร  Boesenbergia pandurata (Roxb.) Schltr. 
สวนที่นํามาใชบริโภค รากและเหงาใช เปนเครื่องเทศในสวนผสมของน้ําพริกแกงตางๆ 

โดยเฉพาะใชกลบกลิ่นคาวของเนื้อและปลา 
สารสําคัญ น้ํามันหอมระเหย ไดแก limonene pinene myrcene camphene เปน

ตน ซึ่งจัดอยูในกลุม phenols รวมทั้ง chalcone และ flavonoids อ่ืนๆ 
ซึ่งจัดอยูในกลุม polyphenols 

ประโยชน   
1. ขับลม แกทองอืด ทองเฟอ ขับปสสาวะ 
2. แกไข ลดการอักเสบ  
3. สาร cardamonin ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของเนื้องอกและมะเร็ง 
4. ตานแบคทีเรียและรา เชน Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Esherichia coli, 

Cunninghamella sp., Curvularia sp., Mucor sp., Penicillium sp. และ Rhizopus sp.   
อาหารไทยที่มีการใชกระชาย  เหงากระชายใชเปนสวนผสมในน้ําพริกแกงบางอยาง  สวนใหญ
เปนแกงที่ใชปลา  เชนน้ํายาขนมจีน  น้ํายาปา  แกงสม  เนื่องจากกลิ่นรสที่เผ็ดรอนและขมของ
กระชายจะชวยดับกลิ่นคาวปลาไดดี  จึงนิยมใสในอาหารที่มีปลาเปนสวนประกอบหลัก  เชนผัด
เผ็ดปลาดุก  แกงเขียวหวานลูกชิ้นปลากรายเปนตน 
     
ขา (Galangal, Siamese Ginger) 
ชื่อวิทยาศาสตร Alpinia galanga SW., Languas galanga SW. 
สวนที่นํามาใชบริโภค  เหงาใชแตงกลิ่นอาหาร 
สารสําคัญ น้ํามันหอมระเหย ไดแก cineol, eugenol, methyl cinnamate และ      

1-acetoxychavicol 
ประโยชน 
1. ขับลม  แกทองอืด  ทองเฟอ 
2. ยับยั้งการเจริญเติบโตของเนื้องอกมะเร็ง  
3. ตานแบคทีเรีย ยีสตและรา เชน Alternaria sp., Aspergillus flavus (Mishra and Dubey, 

1994), Cunninghamella sp., Fusarium sp., Mucor sp., Penicillium sp. และ Rhizopus 
sp. 

อาหารไทยที่มีการใชขา  สวนที่นํามาใชเปนอาหารคือ ราก และ เหงา  โดยเหงาออนและดอกขา
นํามาใชเปนผัก  เหงาแกซึ่งมีรสเผ็ดรอนและปรา  ใชเปนเครื่องปรุงรสและแตงกลิ่นสําหรับน้ําพริก
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แกงหลายชนิด  ผัดเผ็ด  แกงไตปลา  ในลาบตางๆ  ตมยําและตมอ่ืนๆ เชนตมเครื่องในวัว  ใชเปน
สวนผสมของลูกแปงที่ใชทําขาวหมาก  เหงาออนนํามาใชปรุงเปนอาหาร  เชน ตมขาไก  
 
ตะไคร (Lemongrass) 
ชื่อวิทยาศาสตร Cymbopogon citratus (DC.) Stapf., Andropogon citratus DC. 
สวนที่นํามาใชบริโภค ลําตนและโคนใบ ใชแตงกลิ่นอาหารคาวไดหลายชนิด 
สารสําคัญ น้ํามันหอมระเหย ไดแก citral, linalool, myrcene, eugenol, citronellal, 

geraniol เปนตน 
ประโยชน 
1. ขับลม  แกทองอืด ทองเฟอ ขับปสสาวะ 
2. ตานเชื้อแบคทีเรีย  ยีสตและรา เชน Candida sp., Absidia sp., Alternaria alternata, 

Aspergillus sp., Cladosporium sp., Fusarium sp., Mucor sp. และ Penicillium citrinum  
อาหารไทยที่มีการใชตะไคร   ตะไครมีรสเผ็ดรอนและขม  ใชเปนเครื่องแตงกลิ่นรสอาหารไทย  
เปนสวนประกอบสําคัญของน้ําพริกแกงแทบทุกชนิด  เชนน้ําพริกแกงเผ็ด  น้ํายาขนมจีน  ขาวยํา
ปกษใต  น้ําพริกออง  แกงไตปลา  น้ําพริกตะไคร  เปนตน  ใชสดในอาหารจานพลา  ยํา  และเปน
สวนประกอบสําคัญในตมยํา   
     
ผักชี (Coriander, Chinese Parsley) 
ชื่อวิทยาศาสตร Coriandrum sativum Vern. Dhania 
สวนที่นํามาใชบริโภค ใชรากและใบแตงกลิ่นอาหาร ลูกหรือผลใชเปนเครื่องเทศประกอบของ

น้ําพริกแกง   
สารสําคัญ  น้ํามันหอมระเหย ไดแก coriandrol และ d-linalool 
ประโยชน    
1. มีฤทธิ์ในการขับลม 
2. ขับปสสาวะ 
3. ตานแบคทีเรียและรา เชน Esherichia coli, Lactobacillus sp., Pseudomonas aeruginosa, 

Vibrio parahaemolyticus, Saccharomyces cerevisiae, Alternaria sp., Cunninghamella 
sp., Fusarium sp. และ Rhizopus sp. 

อาหารไทยที่มีการใชผักชี   ผักชีใชประโยชนทั้งลําตน  ราก  ใบ และ ลูก   อาหารไทยสวนมากมกั
โรยหนาดวยผักชี  เพื่อแตงกลิ่น และชวยใหอาหารนารับประทาน  ลูกผักชีใชผสมในน้ําพริกแกง   
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เชนแกงเผ็ด  แกงเขียวหวาน  แกงกะหรี่  แกงมัสมั่น  ทําใหแกงมีกลิ่นหอม  รากผักชีมักใชรวมกับ
กระเทียมแตงกลิ่นแกงจืดใหหอม  ใชทําไสขนม  เชน ปนขลิบ  สาคูไสหมู  ขนมเทียนไสเค็ม   
     
พริก (Chili, Capsicum) 
ชื่อวิทยาศาสตร พริกขี้หนู (Cayenne Pepper) Capsicum frutescens Linn. (C. minimum Roxb.) 
   พริกชี้ฟา (Chili Spur Pepper) Capsicum annuum Linn. var. acuminatum Fingarh 
   พริกหยวก (Red, Sweet Pepper) Capsicum annuum Linn. 
สวนที่นํามาใชบริโภค ผล 
สารสําคัญ สารรสเผ็ดไดแก capsaicin, dihydrocapsaicin, nordihydrocapsaicin, 

homocapsaicin และ homodihydrocapsaicin สวนสาร carotenoid ที่
ทําใหพริกมีสีสมแดง ไดแก capsanthin capsarubin carotene และ 
luteolin เปนตน และสาร alkaloid เชน solanine และ solanidine  

ประโยชน 
1. ชวยกระตุนการทํางานของกระเพาะอาหาร  ทําใหเจริญอาหาร  ถารับประทานในปริมาณไม

มากชวยลดการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร 
2. ชวยขับลมขับเสมหะ  แกอาเจียน  แกปวดเมื่อย 
3. ชวยปองกันการเกิดมะเร็งและอาจชวยปองกันโรคหัวใจและหลอดเลือด  จากผลการศึกษาใน

สัตวทดลองพบวา  สามารถลดระดับไตรกลีนเซอไรดในหนู  ชวยเพิ่มเอนไซมที่มีคุณสมบัติเปน
สารตานออกซิเดชั่นในเยื่อบุปอด   

4. ตานเชื้อแบคทีเรียหลายชนิด เชน Bacillus cereus, B. subtilis, Esherichia coli, 
Lactobacillus sp., Micrococcus sp., Salmonella sp. และ Staphylococcus aureus  แต
สําหรับราพบทั้งฤทธิ์ยับยั้งและสงเสริมการเจริญขึ้นกับความเขมขนของสารที่มีอยู โดยสงเสริม
การเจริญของราบางชนิด เชน Alternaria sp., Aspergillus sp., Cunninghamella sp., 
Fusarium sp., Penicillium sp. และ Rhizopus sp. เปนตน 

อาหารไทยที่มีการใชพริก   พริกที่นิยมนํามาใชในอาหารไทย  ไดแก  พริกขี้หนู  พริกชี้ฟาแดง
และเขียว  พริกเหลือง  พริกหนุม  และพริกหยวก  ซึ่งพริกแตละชนิดมีความเผ็ดมากนอยตางกัน  
สามารถใชไดทั้งในรูปพริกสด  พริกแหง  พริกปน  หรือนํามาดองกับน้ําสม  พริกเปนสวนประกอบ
หลักของน้ําพริกแกง  น้ําพริกตางๆ  อาหารประเภทยํา  พลา  ตมยํา  ใชปรุงรสอาหารใหมีรสเผ็ด
ตามตองการ พริกบางชนิดนํามาใชในการแตงกลิ่นอาหารและดับกลิ่นคาวของอาหาร  เชนการใช
พริกขี้หนูแหงคั่วในลาบเพื่อดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว  หรือใชปรุงแตงใหอาหารมีสีสันสวยงามมาก
ขึ้น  
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พริกไทย (Pepper) 
ชื่อวิทยาศาสตร Piper nigrum Linn. 
สวนที่นํามาใชบริโภค ผลออนและผลแก 
สารสําคัญ น้ํามันหอมระเหยมีสารจําพวก monoterpene และ sesquiterpene ทํา

ใหพริกไทยมีกลิ่นหอมออนๆ  oleoresin ทําใหพริกไทยมีรสเผ็ด และสาร 
alkaloid ไดแก piperine เปนสารมีกลิ่นรสเผ็ดรอนและฉุน 

ประโยชน 
1. ใชขับลม  ขับปสสาวะ  ชวยระงับอาการปวดทอง  จุกเสียด 
2. ขับเสมหะ 
3. ชวยกระตุนใหกระเพาะอาหารหลั่งน้ํายอยไดมากขึ้น 
4. ตานแบคทีเรียและรา เชน Alternaria sp., Aspergillus sp., Cunninghamella sp., 

Curvularia sp., Fusarium sp., Penicillium sp. และ Rhizopus sp. 
อาหารไทยที่มีการใชพริกไทย   พริกไทยเปนสวนผสมในน้ําพริกแกงทุกชนิด  ใสแกงจืดโดยตํา
รวมกับรากผักชีและกระเทียม  โรยบนอาหารหลายประเภทเพื่อใหมีกลิ่นหอม  คนไทยใชพริกไทย
สดประกอบอาหารหลายชนิด  เชน  แกงปา  แกงเผ็ด  ผัดเผ็ด 
     
มะกรูด (Kaffir Lime, Leech Lime)   
ชื่อวิทยาศาสตร Citrus hystrix DC. 
สวนที่นํามาใชบริโภค ใบ ผิว และ น้ํา 
สารสําคัญ  น้ํามันหอมระเหยจากผิว ไดแก β-pinene, limonene และ sabinene  
   น้ํามันหอมระเหยจากใบ ไดแก citronellal, linalool และ isopulegol 
   ในน้ํามีวิตามินซีและกรดซิตริก  
ประโยชน 
1. ชวยขับลม 
2. แกไอ  ขับเสมหะ 
3. ตานแบคทีเรียและรา เชน Alternaria sp., Aspergillus sp., Cunninghamella sp., 

Curvularia sp., Fusarium sp., Penicillium sp. และ Rhizopus sp. 
อาหารไทยที่มีการใชมะกรูด  คนไทยใชผิวมะกรูดเปนเครื่องเทศผสมในน้ําพริกแกงหลายชนิดทั้ง
แกงเผ็ด  ผัดเผ็ด  และน้ําพริก(ขนมจีน)  น้ํามะกรูดมีรสเปร้ียว  ใชปรุงรสอาหารดับกลิ่นคาว  นิยม
ใสน้ํามะกรูดในปลารา  หลน  แกงสม  แกงเทโพ  ใบมะกรูดฉีกหรือหั่นฝอยเพื่อกลบคาวหรือแตง
กลิ่นในแกงเผ็ด  ผัดเผ็ด  ฉูฉ่ีปลา  แกงตมสม  ตมยํา  หอหมก  ตําขนุน  ขาวยําปกษใต  ใสใน
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น้ําพริกแกงทําทอดมันปลากราย ใชโรยหนาอาหารที่ปรุงเสร็จแลวเพื่อแตงกลิ่น  เชน โรยหนาขาว
เหนียวหนากุง     
     
ยี่หรา (Cumin) 
ชื่อวิทยาศาสตร Cuminum cyminum Linn. 
สวนที่นํามาใชบริโภค สวนผลหรือเมล็ด 
สารสําคัญ น้ํามันหอมระเหยที่มีกลิ่นรสเผ็ดรอนและขม สารประกอบสําคัญ ไดแก 

cuminic aldehyde, p-cymene, pinene, dipentene, cumene, 
cuminic alcohol, β-phellandrene และ α-terpeneol  

ประโยชน 
1. ใชขับลมขับเสมหะ 
2. ตานแบคทีเรียและรา เชน Mucor sp. และ Rhizopus sp. เปนตน 
อาหารไทยที่มีการใชยี่หรา   อาหารไทยใชยี่หราในการปรุงแตงกลิ่นอาหาร  โดยคั่วเมล็ดโขก
ผสมกับน้ําพริกแกง  เชน  แกงกะหรี่  แกงเผ็ด  แกงเขียวหวาน  เปนตน 
     
หอมแดง (Shallot) 
ชื่อวิทยาศาสตร Allium ascalonicum Linn. 
สวนที่นํามาใชบริโภค หัว  ตน  ใบ  
สารสําคัญ หัวมีน้ํามันหอมระเหยที่มี sulfides และ thiols ไดแก dipropyl trisulfide 

และ allyl propyl disulfide สารประกอบที่ทําใหเกิดการระคายเคืองตา
และจมูกเมื่อปอกหอม ไดแก thiopropanal sulfoxide และ 
ethenesulfonic acid ใบสดมีสาร flavonoid ไดแก quercetin และ 
spiraeoside 

ประโยชน 
1. ขับลม  แกปวดทอง 
2. ลดระดับน้ําตาลในเลือดของหนู 
3. แกหวัด  คัดจมูก 
4. ตานแบคทเีรีย  ยีสต และรา เชน Saccharomyces cerevisiae, Aspergillus niger, Botrytis 

sp., Fusarium solani, Penicillium italicum, Phytophthora sp.  และ Rhizopus nigricans  
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อาหารไทยที่มีการใชหอมแดง  หอมแดงชวยดับกลิ่นคาวและเพิ่มรสชาติ  เปนสวนประกอบ
สําคัญในน้ําพริกแกงทุกชนิด  ใชในอาหารประเภทแกงเผ็ด  ตมโคลง  แกงเลียง  ตมยํา  อาหาร
ประเภทหลน  ยํา  ลาบ  น้ําพริกตางๆ  อาจาด  เหมี่ยง  เคร่ืองเคียงของขาวซอย  ใชในขนมหวาน  
เชน ขนมหมอแกง  ใชหอมแดงซอย  เจียวใหเหลืองโรยหนา  ตนและใบใชเปนผักสดสําหรับเปน
เครื่องเคียงพวกหลนตางๆ 
     
กระวาน (Round Siam Cardamon, Best Cardamon, Clustered Cardamon, Camphor seeds) 
ชื่อวิทยาศาสตร Amomum krervanh Pierre, A. cardamomum L. 
สวนที่นํามาใชบริโภค ผลแกจัด  เมล็ดจากผลที่สุกและแหง 
สารสําคัญ เมล็ดกระวานจะใหน้ํามันหอมระเหยประมาณรอยละ 4.5 ประกอบดวย 

camphor, α-pinene, myrcene, limonene, linalool, borneol, α-
terpineol limonene เปนองคประกอบสําคัญ 

ประโยชน 
1. รักษาโรคทองเดิน  ทองอืด  ทองเฟอ  แนน  จุก  เสียด  และชวยขับลมในกระเพาะอาหาร 
2.  ตานแบคทีเรีย ยีสต และรา เชน Alternaria sp., Cunninghamella sp., Penicillium sp. และ 

Rhizopus sp. นอกจากนี้ยังพบวากระวานสามารถลดความเปนพิษของอะฟลาทอกซินได 
อาหารไทยที่มีการใชกระวาน  ผลกระวานมีกลิ่นหอมคลายการบูรและพิมเสน  จึงใชแตงกลิ่น
อาหารไดหลายชนิดโดยใชเปนเครื่องเทศในน้ําพริกแกงเผ็ด  แกงกะหรี่  แกงมัสมั่น  โดยเฉพาะใน
อาหารอินเดีย  รวมทั้งแตงกลิ่นเหลาบางชนิด 
     
กานพลู (Clove) 
ชื่อวิทยาศาสตร Eugenia caryophyllus (Sprengel) Bullock & Harrison,  

Syzygium aromaticum (Linn.) Merr. & Perry 
สวนที่นํามาใชบริโภค ดอกตูมแหง   
สารสําคัญ ดอกกานพลูแหงประกอบดวยน้ํามันหอมระเหยรอยละ 14-20 น้ํามัน

กานพลูเปนสารพวก phenolic compound รอยละ 85 ซึ่งสาวนใหญเปน 
eugenol (รอยละ 70-90) รวมทั้ง eugenol acetate และ caryophyllene 

ประโยชน 
1. เปนสวนผสมของยารักษาโรค  เชน  ยาแกไอ  ยาแกโรคเลือดออกตามไรฟน  ขับลม  แกปวด

ทอง  จุก  เสียด  ทองเสีย  ยาระงับอาการปวดฟน  ตลอดจนยาบํารุงธาตุ   
2. มีฤทธิ์เปนยาชา  ยาฆาเชื้อ  แกปวดฟน 
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3. ใชในการผลิตเครื่องสําอาง  สบู  สังเคราะหกลิ่นวานิลา  ทําน้ํามันสําหรับลางแผนสไลดกลอง
จุลทรรศน 

4. เปนสวนผสมของอาหารเพื่อปรุงแตงกลิ่นและรสชาติ  ชวยถนอมอาหาร  ใชในอาหารหมักดอง  
อาหารกระปอง  และผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว          มีฤทธิ์ในการฆาและยับยั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย เชน Acetobacter aceti, Mycoderma vino, Pseudomonas aeruginosa, 
Salmonella sp., Candida albican, Saccharomyces cerevisiae, Alternaria sp., 
Mycotoxigenic Aspergillus, Cunninghamella sp., Curvularia sp., Fusarium sp., 
Mucor sp., Penicillium sp. และ Rhizopus sp.  

อาหารไทยที่มีการใชกานพลู  กานพลูมีกลิ่นหอมและรสเผ็ดรอน ใชเปนเครื่องเทศ เปนสวนผสม
ในน้ําพริกแกง ซอสมะเขือเทศ ผักดอง แตงกลิ่นไสกรอก และหมูแฮมเปนตน นอกจากนี้ยังใชเปน
ของขบเคี้ยวรวมกับหมาก พลู ปูน ที่เรียกวากินหมาก โดยกานพลูชวยแตงกลิ่นใหหอม ทั้งยังใชแตง
กลิ่นยาสีฟนหรือยาอมบวนปาก     
จันทนเทศ (ลูกจันทน Nutmeg หรือ Myristica, ดอกจันทน Mace หรือ Macis) 
ชื่อวิทยาศาสตร Myristica fragrans Houttuyn 
สวนที่นํามาใชบริโภค สวนของเมล็ดมีเปลือกแข็ง สีน้ําตาลเขม รูปรางยาวรี และ รกหุมเมล็ด  

ลักษณะคลายรางแหแผเปนสีแดงและรัดติดแนนอยูกับเมล็ดเมื่อแกมีสี
น้ําตาลเหลือง ซึ่งตองลอกกอนนําไปใชประโยชน  

สารสําคัญ จันทนเทศมีน้ํามันหอมระเหยรอยละ 2-6 เปน fixed oil รอยละ 25-40 
ประกอบดวย myristic acid และ triglyceride ของกรด lauric, 
tridecanoic, palmitic, stearic และ myristic  

ประโยชน 
1. ใชแตงกลิ่นและใชเปนเครื่องเทศที่มีรสเผ็ดทําใหเจริญอาหาร 
2. แกไข  บํารุงหัวใจ  ขับลม  แกทองอืด  ทองเฟอ  ชวยยอยอาหาร  แกอาการคลื่นไส 
3. ใชในอุตสาหกรรมเครื่องหอม  เครื่องสําอาง  สบู  และ สุรา 
4. ใชถนอมอาหาร ยับยั้งจุลินทรีย เชน Bacillus subtilis, Esherichia coli, Salmonella 

enteritidis, Staphylococcus aureus, Alternaria sp., Aspergillus sp., Cunninghamella 
sp. และ Penicillium vulgaris  

อาหารไทยที่มีการใชจันทนเทศ   ใชเปนเครื่องเทศแตงกลิ่นอาหารไดหลายชนิด  รวมทั้งแตง
กลิ่นเครื่องดื่ม  ชนิดที่มีและไมมีแอลกอฮอล  แตงกลิ่นอาหารจําพวกเนื้อ  ซุป  ของหวาน  และของ
วาง 
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อบเชยเทศ (Ceylon Cinnamon, True Cinnamon) 
ชื่อวิทยาศาสตร Cinnamomum verum J.S. Presl, C. zeylanicum Garc. ex. Bl. 
สวนที่นํามาใชบริโภค เปลือกแหงสวนลําตน 
สารสําคัญ เปลือกอบเชยเทศประกอบดวยน้ํามันหอมระเหยรอยละ  0.5–1.0 

ประกอบดวย cinnamaldehyde (รอยละ 60-75), eugenol, 
benzaldehyde, methyl amyl ketone, phellandrene, pinene, 
cymene, linalool, cumic aldehyde, caryphyllene และ ester ของ 
isobutyric acid 

ประโยชน 
1. แกจุก เสียด แนนทอง  ทองเดิน ใชขับลมในลําไสไดดี  
2. มีรสหอมหวานใหความสดชื่น  แกออนเพลีย ใชเปนสวนผสมของยาบํารุงกําลัง  บํารุงธาตุ   
3. ตานแบคทีเรีย ยีสต และรา เชน Alternaria sp., Mycotoxigenic Aspergillus, 

Cunninghamella sp., Curvularia sp., Fusarium sp., Mucor sp. และ Penicillium sp. 
อาหารไทยที่มีการใชอบเชย ใชแตงกลิ่นลูกกวาด  ขนมหวาน  ผักดอง  ซอส  เหลา  คุกกี้  ขนม
เคก  แยม  ไสกรอก  เบคอน  และผลิตภัณฑเนื้อสัตวตางๆ  เปนสวนผสมของเครื่องพะโล  ผงกะหรี่  
เภสัชภัณฑ  สบู  ยาเตรียมที่ใชสําหรับชองปาก  น้ํามันมีฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียและรา  แตทําใหเกิด
ความระคายเคือง 
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ประวัติผูเขียนวิทยานิพนธ 
 
  นายอดิพล  ดิลกพิมล เกิดวันที่ 4 มกราคม 2523 ที่กรุงเทพมหานคร สําเร็จ
การศึกษาระดับปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต จากภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อปการศึกษา 2543 และเขาศึกษาตอในระดับปริญญา
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต หลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
เมื่อปการศึกษา 2544 
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