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บทคดัย่อ:   
 

อะฟลาทอกซนิ B1 เป็นสารพษิจากเชือ้รา Aspergillus ทีม่คีวามเป็นพษิสงูทีส่ดุและจดัเป็นสารก่อ
มะเรง็ พรกิแกงแดง (red curry paste) เป็นเครือ่งแกงชนิดหน่ึงทีนิ่ยมใชใ้นการปรงุอาหารของคนไทย จาก
รายงานการตรวจปรมิาณการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซนิในพรกิแกงแดงในประเทศไทย พบวา่ตวัอยา่งพรกิ
แกงแดงรอ้ยละ 40-60 มกีารปนเป้ือนของอะฟลาทอกซนิ ซึง่สว่นใหญ่เกดิจากพรกิแหง้ซึง่เป็นวตัถุดบิหลกั
ดงันัน้การหาวธิใีนการลดปรมิาณอะฟลาทอกซนิในพรกิแหง้ซึง่เป็นวตัถุดบิเพือ่น ามาผลติพรกิแกงแดงเป็น
สิง่จ าเป็นยิง่ งานวจิยัน้ีจงึตอ้งการศกึษาการใชส้ารเคมใีนการลา้งรว่มกบัการใหค้วามรอ้นทีเ่หมาะสมต่อการ
ลดปรมิาณอะฟลาทอกซนิในพรกิแหง้เพือ่น าไปใชใ้นการผลติพรกิแกงแดง โดยสง่ผลกระทบต่อคุณภาพทาง
เคม ี กายภาพและประสาทสมัผสัน้อยทีส่ดุ จากการเปรยีบเทยีบแชพ่รกิแหง้ในสารเคม ี 3 กลุม่ ประกอบดว้ย 
สารเคมปีระเภทกรด (กรดซติรกิ, กรดแอซตีกิ) ดา่ง (โซเดยีมไบคารบ์อเนต, แคลเซยีมไฮดรอกไซด)์ และสาร
ออกซไิดส ์ (โซเดยีมไฮโดรซลัไฟต์, โซเดยีมไฮโพคลอไรต)์ ทีค่วามเขม้ขน้ 0.5 และ 2% เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 
พบวา่สารเคมดีงักล่าวสามารถลดปรมิาณอะฟลาทอกซนิ B1 ได ้ 40-72% โดยแคลเซยีมไฮดรอกไซดท์ีค่วาม
เขม้ขน้ 0.5% สามารถลดปรมิาณอะฟลาทอกซนิ B1 ไดด้ทีีส่ดุ (72.1%) โดยไมส่ง่ผลต่อคุณภาพของพรกิแกง
แดง (คา่ส ีปรมิาณแคปไซซนิ และปรมิาณของสารประกอบฟีนอลรวม) และจากการศกึษาการแชพ่รกิแหง้ใน
สารละลายนี้รว่มกบัการใหค้วามรอ้น (ลวกดว้ยน ้ารอ้นทีอุ่ณหภมู ิ 90 และ 100°C และลวกดว้ยไอน ้าที่
อุณหภมู ิ 100°C เป็นเวลา 10 และ 20 นาท)ี พบวา่ความรอ้นชว่ยก าจดัอะฟลาทอกซนิ B1 ไดม้ากขึน้ โดย
วธิกีารใหค้วามรอ้นทีเ่หมาะสมทีส่ดุคอืการลวกในน ้ารอ้นทีอุ่ณหภมู ิ 90°C เป็นเวลา 20 นาท ี ซึง่สามารถลด
การปนเป้ือนของอะฟลาทอกซนิ B1 ในพรกิแกงแดงไดถ้งึ 82.9% โดยไมม่ผีลต่อคุณภาพทางกายภาพและ
ประสาทสมัผสั อยา่งไรกต็ามวธิกีารนี้มผีลท าใหส้ารประกอบฟีนอลรวมและแคปไซซนิ ลดลง 23.8% และ 
73.2% ตามล าดบั เมือ่เทยีบกบัตวัอยา่งควบคุมทีใ่ชส้ารละลายแคลเซยีมไฮดรอกไซดเ์พยีงอยา่งเดยีว ดงันัน้
การน าพรกิแหง้มาแชใ่นสารละลายแคลเซยีมไฮดรอกไซดท์ีค่วามเขม้ขน้ 0.5% เป็นเวลา 2 ชัว่โมง จากนัน้ให้
ความรอ้นโดยการลวกในน ้ารอ้น อุณหภมู ิ90°C เป็นเวลา 20 นาท ี เป็นวธิกีารทีเ่หมาะสมทีส่ดุในการลดการ
ปนเป้ือนอะฟลาทอกซนิ B1 ในพรกิแหง้ทีเ่ป็นวตัถุดบิในการผลติพรกิแกงแดง ซึง่วธิดีงักล่าวน้ีสามารถน าไป
ประยกุตใ์ชท้ัง้ในระดบัครวัเรอืนและอุตสาหกรรมเพือ่เพิม่ความปลอดภยัใหก้บัผูบ้รโิภคในการบรโิภคพรกิแหง้
และผลติภณัฑต์่อไปได ้
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Abstract: 
 
More than 30% of red curry paste sold in Thailand were reported to be contaminated 
with aflatoxin B1 (AFB1), a potent human carcinogen, exceeded the standard levels. 
Dried red chili, a major ingredient of red curry paste, has been reported as a main 
contamination source. In our study, AFB1 artificially contaminated dried red chili was 
treated with various chemicals including acidic compounds (citric acid and acetic acid), 
alkaline compounds (sodium bicarbonate and calcium hydroxide), and oxidizing agents 
(sodium hydrosulfite and sodium hypochlorite) at 0.5 and 2% before applying heat 
treatments (blanching at 90 or 10 C and steaming at 100C, for 10 and 20 min). 
Maximal reductions of AFB1 (82.9% reduction) were achieved when dried red chili was 
treated with 0.5% calcium hydroxide for 2 hrs before blanching at 90C for 20 min 
without changing the physical and sensory properties of red curry paste. However, there 
was an impact on the levels of total phenolic compounds (23.8% reduction) and 
capsaicin (73.2% reduction). This treatment is an appropriate method for 
decontamination of AFB1 in red curry paste and can be further applied for domestic and 
industry levels which will improve the safety of the consumption of red curry paste in 
Thailand.  
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