
22
วารสารสิ่งแวดล้อมศึกษาการแพทย์และสุขภาพ
ปีที่ 11 ฉบับที่ 3 กรกฎาคม - กันยายน 2569

การวิเคราะหป์ริมาณอะฟลาทอกซินในน ้าพริกแกงเผ็ดส้าเร็จรูปที่จ้าหน่ายในประเทศไทย 
ANALYSIS OF AFLATOXIN LEVELS IN COMMERCIAL RED CURRY PASTE SOLD IN THAILAND 

(Received: June 26,2026 ; Revised: June 28,2026 ; Accepted: July 6,2026) 
 
ไพจิตรา ดาบพิมพ์ศรี1 ภาวิต หน่อไชย2 พันธ์ศักดิ์ ศุกระฤกษ์3 
Phaijittra Dabphimsri1 Phawit Norchai2 Phunsak Sukraroek3 
 

บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาเชิงส ารวจแบบภาคตัดขวาง (Survey research by cross-sectional study) ในช่วงเดือน
กุมภาพันธ์-มีนาคม พ.ศ. 2569 โดยด าเนินการสุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูปจ านวน 24 ตัวอย่าง 
ครอบคลุมรูปแบบบรรจุภัณฑ์ปิดสนิทและตักแบ่งขาย จาก 3 ช่องทางการจ าหน่าย ได้แก่ ห้างสรรพสินค้า ตลาดสด และ
แพลตฟอร์มออนไลน์ น าไปตรวจวิเคราะห์หาปริมาณสารอะฟลาทอกซินด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง 
(HPLC) เพ่ือส ารวจและประเมินระดับการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินรวม ตลอดจนชนิดย่อย (AFB1, AFB2, AFG1 และ 
AFG2) ในผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูปที่จ าหน่ายในประเทศ 
 ผลการตรวจวิเคราะห์พบว่า ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ (คิดเป็นร้อยละ 87.50) ปราศจากการปนเปื้อน โดยมีเพียง 3 ตัวอย่าง 
(คิดเป็นร้อยละ 12.50) ที่ตรวจพบเฉพาะสารอะฟลาทอกซิน บี1 (Aflatoxin B1) ในระดับที่ต่ ามาก (Trace level) คือน้อยกว่า 
0.70 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งปริมาณที่ตรวจพบทั้งหมดอยู่ภายใต้เกณฑ์ควบคุมของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที่อนุญาต
ให้มีการปนเปื้อนอะฟลาทอกซินรวมได้สูงสุดไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  
ค้าส้าคัญ: อะฟลาทอกซิน, น ้าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูป, การปนเปื้อน, ความปลอดภัยอาหาร 
 

Abstract 
 A Survey research by cross-sectional study was conducted between February and March 2026 to 
investigate the occurrence of aflatoxins in commercially available ready-to-use red curry paste products 
marketed in Thailand. A total of 24 samples, including both sealed-packaged and bulk-sold products, were 
randomly collected from three distribution channels: supermarkets, traditional fresh markets, and online 
platforms. The concentrations of total aflatoxins and individual aflatoxin subtypes (AFB1, AFB2, AFG1, and 
AFG2) were determined using High-Performance Liquid Chromatography (HPLC). 
 The analytical results showed that the majority of samples (87.50%) contained no detectable 
aflatoxins. Only three samples (12.50%) were positive for Aflatoxin B1 (AFB1), which was detected at trace 
levels (<0.70 µg/kg). No other aflatoxin subtypes were detected. All detected concentrations were well 
below the maximum permissible limit established by the Thai Ministry of Public Health, which allows total 
aflatoxin contamination of up to 20 µg/kg in food products. 
Keywords: aflatoxins; ready-to-use red curry paste; contamination; food safety 
 
บทน้า 
 น้ าพริกแกงเผ็ดเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องแกงที่ใช้
ปรุงรสและได้รับความนิยมบริโภคมายาวนาน ใช้

                                                           
1 นักศึกษาปริญาโท สาขาวิทยาการชะลอวัยและฟื้นฟูสุขภาพ วิทยาลัยการแพทย์แบบบูรณาการ มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
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เป็นส่วนประกอบในอาหารไทยได้หลากหลายเมนู 
ประกอบด้วยสมุนไพรและเครื่องเทศหลายชนิดที่มี
คุณค่าทางโภชนาการและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ
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ซึ่งอาจเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ1 ปัจจุบันพริกแกง
เผ็ดส าเร็จรูปได้รับความนิยมเพิ่มขึ้น เนื่องจาก
ตอบสนองพฤติกรรมของผู้บริโภคในสังคมปัจจุบัน 
ใ ห้ ค ว า ม ส า คั ญ กั บ ค ว า ม ส ะ ด ว ก แ ล ะ ก า ร
ประหยัดเวลาในการเตรียมอาหาร โดยมีหลายช่อง
ทางการจ าหน่าย ทั้งในรูปแบบบรรจุภัณฑ์ปิดสนิท
และแบบแบ่งจ าหน่าย2,3 นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์
น้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูปยังมีแนวโน้มการเติบโต
ทางการตลาดอย่างต่อเนื่องทั้งในและต่างประเทศ 
สะท้อนถึงความต้องการบริโภคที่ เพิ่มขึ้นและ
ศักยภาพทางเศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์ดังกล่าว4 
ในมิติความปลอดภัยของอาหาร ความเสี่ยงการ
ปนเปื้อนสารพิษจากวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์น้ าพริก
แกงเผ็ดยังคงเป็นประเด็นที่ควรได้รับการเฝ้าระวัง 
โดยเฉพาะสารพิษอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) ที่
ถูกผลิตจากเชื้อรากลุ่ม Aspergillus spp. ซึ่งใน
ธรรมชาติมีหลายชนิด แต่ชนิดที่มีความเป็นพิษ
สูงสุด คือ AFB15,6 คุณสมบัติที่ส าคัญประการหนึ่ง
ของอะฟลาทอกซินคือ ความสามารถในการทนต่อ
ความร้อน ส่งผลให้สารพิษดังกล่าวยังคงหลงเหลือ
แม้ผ่านกระบวนการผลิตหรือการปรุงอาหารใน
ครัวเรือน7,8 นอกจากนี้ยังพบว่ามีปัจจัยที่ส่งเสริมให้
เชื้อรากลุ่มนี้เพิ่มจ านวนได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้ง
ในผลผลิตทางการเกษตร  อาทิ พืชตระกูลถั่ว 
ธัญพืช หรือเครื่องเทศ และผลิตภัณฑ์พริกแกงเผ็ด
ส าเร็จรูป ได้แก่ สภาพอากาศร้อนชื้น คุณสมบัติ
ของพืช แนวทางจัดการหลังการเก็บเกี่ยว และ
กระบวนการผลิต ซึ่งเป็นความเสี่ยงเพิ่มเติมต่อการ
ปนเป้ือนตลอดห่วงโซ่อุปทาน9,10  
 การเฝ้าระวังและควบคุมการปนเป้ือนของ  
อะฟลาทอกซินจึงเป็นวาระส าคัญด้านสาธารณสุข 
เนื่องจากสารพิษน้ีส่งผลกระทบต่อร่างกายทั้งแบบ
เฉียบพลันและเรื้อรัง หากได้รับในปริมาณมากอาจ
ท าให้เกิดภาวะตับวายเฉียบพลัน ในขณะที่การ
ได้รับปริมาณต่ าอย่างต่อเนื่องจะเกิดพิษสะสม 
ส่งผลให้ระบบภูมิคุ้มกันบกพร่อง ภาวะชะงักการ
เจริญเติบโตในเด็ก และสร้างความเสียหายต่อเซลล์
ตับจนอาจเกิดการกลายพันธุ์ องค์การอนามัยโลก 

(WHO) จึงจัดให้อะฟลาทอกซินเป็นสารก่อมะเร็ง
กลุ่มที่ 1 (Group 1 Carcinogen) 5,11 ความส าคัญ
ของปัญหานี้ยิ่ งชัดเจนมากยิ่งขึ้นเมื่อพิจารณา
บริบทสาธารณสุขของประเทศไทย ที่พบว่า
โรคมะเร็งตับเป็นสาเหตุอันดับต้นๆ ของการ
เสียชีวิต ซึ่งการได้รับอะฟลาทอกซินถือเป็นปัจจัย
เสี่ยงหลักร่วมกับปัจจัยทางพฤติกรรมและโรคทาง
ตับอ่ืนๆ12 
 แม้ประเทศไทยจะมีการก าหนดปริมาณอะฟ
ลาทอกซินในอาหารเพื่อเป็นมาตรฐานควบคุม13 
แต่รายงานล่าสุดยังคงพบการปนเปื้อนอะฟลาทอก
ซิน บี1 สูงถึงร้อยละ 72.00 ในพริกแกงพื้นบ้าน
แบบตักขายจากตลาดสดในพื้นที่จังหวัดนนทบุรี14 
ซึ่งสะท้อนว่าผลิตภัณฑ์กลุ่มนี้ยังมีความเสี่ยงที่ต้อง
เฝ้าระวัง ทั้งนี้ งานวิจัยที่ผ่านมามักให้ความส าคัญ
กับการตรวจวิเคราะห์ในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์พริก
แกงในระดับท้องถิ่นเป็นหลัก ในขณะที่ข้อมูลการ
ปนเป้ือนในน้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูปเชิงพาณิชย์ ซึ่ง
วางจ าหน่ายผ่านช่องทางท่ีหลากหลาย และ
สอดคล้องกับพฤติกรรมของผู้บริโภคในปัจจุบัน
กลับยังมีอยู่อย่างจ ากัด ดังนั้น ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษา
การปนเปื้อนของอะฟลาทอกซินในผลิตภัณฑ์
น้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูปที่จ าหน่ายในประเทศไทย 
เพื่อสะท้อนสถานการณ์ปัจจุบันและใช้เป็นข้อมูล
พื้นฐานในการเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหารต่อไป  
 
วัตถุประสงค์ 
 1. เพื่อส ารวจการปนเปื้อนของสารอะฟลา
ทอกซิน (Total Aflatoxin และ Aflatoxin B1, B2, 
G1 และ G2) ในผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูป
ที่วางจ าหน่ายในประเทศไทย 

 
วิธีการศึกษา 
 การศึกษาเชิงส ารวจแบบภาคตัดขวาง 
( Survey research by cross-sectional study) 
ในช่วงเดือนกุมภาพันธ์-มีนาคม พ.ศ. 2569 เพื่อ
ส ารวจสถานการณ์การปนเปื้อนของอะฟลาทอกซิน
ในผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูป ที่ผู้บริโภค
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สามารถเข้าถึงและเลือกซื้อได้จาก 3 ช่องทางการ
จ าหน่าย ได้แก่ ห้างสรรพสินค้า ตลาดสด ในเขต
พื้นที่กรุงเทพมหานครและจังหวัดนนทบุรี และ
แพลตฟอร์มออนไลน ์ 
 กลุ่มตัวอย่าง 
 กลุ่มตัวอย่างคือ น้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูปที่
วางจ าหน่ายในประเทศไทย จ านวนทั้งส้ิน 24 
ตัวอย่าง ใช้วิธีการการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบ
เจาะจง (Purposive sampling) โดยมีเกณฑ์การ
คัดเลือกที่สะท้อนถึงแหล่งการจัดจ าหน่ายหลักและ
สอดคล้องกับพฤติกรรมของผู้บริโภคในปัจจุบัน 
จาก 3 ช่องทางการจ าหน่าย ช่องทางละ 8 ตัวอย่าง 
ได้แก่ แหล่งจ าหน่ายในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร
แ ล ะ จั ง ห วั ด น น ท บุ รี  ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย  1) 
ห้างสรรพสินค้าหรือซุปเปอร์มาร์เก็ต และ 2) ตลาด
สดขนาดใหญ่ ได้แก่ ตลาดยิ่งเจริญ ตลาดคลองเตย 
และตลาดท่าน้ านนท์ และ 3) แพลตฟอร์มพาณิชย์
อิ เล็กทรอนิกส์  (Shopee และ Lazada)  ทั้ งนี้  
ส าหรับช่องทางออนไลน์ได้ใช้ เกณฑ์พิจารณา
คัดเลือกเพิ่มเติมจากร้านค้าที่มียอดจ าหน่ายและ
ระดับความนิยมสูงเป็นหลัก 
กลุ่มผลิตภัณฑ์ที่น ามาศึกษา ครอบคุลมทั้งรูปแบบ
บรรจุภัณฑ์ปิดสนิทจากโรงงานผู้ผลิตและรูปแบบ
ตักแบ่งจ าหน่าย โดยผลิตภัณฑ์ทั้งหมดอยู่ในสภาพ
สมบูรณ์พร้อมจ าหน่าย ไม่หมดอายุ  ณ วันที่
ด าเนินการจัดซื้อ ซึ่งจะใช้ปริมาณตัวอย่างละ 300-
500 กรัม  เพื่ อ ให้ เพี ย งพอส าหรับการตรวจ
วิเคราะห์หาปริมาณสารอะฟลาทอกซินทาง
ห้องปฏิบัติการ  
 ขั นตอนการศึกษาและรวบรวมข้อมูล 
 1. การส ารวจและจัดซื้ อกลุ่มตัวอย่าง : 
ด าเนินการส ารวจและจัดซื้อผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกง
เผ็ดส าเร็จรูป จ านวน 24 ตัวอย่าง จาก 3 ช่อง
ทางการจ าหน่ายตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
 2. การบันทึกข้อมูล (Metadata) และการ
ใช้ รหั ส : น า กลุ่ ม ตั วอย่ า งทั้ งหมดมาบั นทึ ก
รายละเอียดข้อมูลที่ส าคัญ เช่น วันที่จัดซื้อ แหล่ง
จ าหน่าย ชนิดบรรจุภัณฑ์ วันผลิต วันหมดอายุ 

และข้อมูลความนิยม (ส าหรับช่องทางออนไลน์) 
พร้อมทั้งท าการอ าพรางการเปิดเผยชื่อทางการค้า 
(Blinding) และก าหนดรหัสกลุ่มตัวอย่าง (Coding) 
ลงในภาชนะบรรจุอย่างเป็นระบบ เพื่อป้องกัน
ความคลาดเคลื่อนและลดอคติ (Bias) ในการวิจัย 
 3. ก า ร จั ด ก า ร แ ล ะ จั ด เ ก็ บ ตั ว อ ย่ า ง : 
ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบบรรจุภัณฑ์ปิดสนิทจากผู้ผลิต 
รวมถึงจากช่องทางออนไลน์ จะถูกเก็บรักษาใน
บรรจุภัณฑ์เดิมที่ยังไม่เปิดใช้งาน ส่วนผลิตภัณฑ์ใน
รูปแบบแบ่งตักขายจะถูกบรรจุลงถุงซิปล็อกที่
สะอาดและปิดสนิททันทีหลังการจัดซื้อ โดย
ตัวอย่างทั้งหมดถูกจัดเก็บไว้ ณ อุณหภูมิห้อง
ตามปกติ เพื่อจ าลองสภาวะแวดล้อมให้ใกล้เคียง
กับสภาพจริงในข้ันตอนการจัดจ าหน่ายและการ
จัดส่งถึงมือผู้บริโภคมากที่สุด 
 4. การส่งตรวจวิเคราะห์: น ากลุ่มตัวอย่าง
ทั้งหมดไปยัง บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศ
ไทย) จ ากัด เพื่อด าเนินการวิเคราะห์ปริมาณ
สารอะฟาทอกซิน 
 5. การประมวลผลข้อมูล: เมื่อได้รับรายงาน
ผลการตรวจวิเคราะห์อย่างเป็นทางการ ผู้วิจัยจึง
น าข้อมูลทั้งหมดมาด าเนินการวิเคราะห์ทางสถิติ
ต่อไป 
 วิธีการทดสอบ 
 ทดสอบตามวิธีมาตรฐานสากล AOAC 
Official Method โดยใช้เทคนิคโครมาโทกราฟี
ของเหลวสมรรถนะสูงร่วมกับเครื่องตรวจวัดแบบ
ฟลู อ อ เ ร ส เ ซนซ์  ( High-Performance Liquid 
Chromatography with Fluorescence 
Detector; HPLC-FLD) ซึ่งเป็นเทคนิคที่มีความ
โปร่งใสและมีความแม่นย าสูง ทั้งนี้ เพื่อให้ผลการ
วิเคราะห์มีความโปร่งใสและสามารถสอบกลับได้ 
(Reproducibility) ผู้วิจัยได้น าตัวอย่างทั้งหมดไป
ตรวจวิเคราะห์ ณ บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง 
(ประเทศไทย) จ ากัด ซึ่งเป็นหน่วยงานทดสอบคน
กล า ง  ( Third-party laboratory)  ที่ ไ ด้ รั บ ก า ร
รองรับมาตรฐานสากลทางห้องปฏิบัติการทดสอบ
และสอบเทียบ (ISO/IEC 17025)  
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สามารถเข้าถึงและเลือกซื้อได้จาก 3 ช่องทางการ
จ าหน่าย ได้แก่ ห้างสรรพสินค้า ตลาดสด ในเขต
พื้นที่กรุงเทพมหานครและจังหวัดนนทบุรี และ
แพลตฟอร์มออนไลน ์ 
 กลุ่มตัวอย่าง 
 กลุ่มตัวอย่างคือ น้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูปที่
วางจ าหน่ายในประเทศไทย จ านวนทั้งส้ิน 24 
ตัวอย่าง ใช้วิธีการการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบ
เจาะจง (Purposive sampling) โดยมีเกณฑ์การ
คัดเลือกที่สะท้อนถึงแหล่งการจัดจ าหน่ายหลักและ
สอดคล้องกับพฤติกรรมของผู้บริโภคในปัจจุบัน 
จาก 3 ช่องทางการจ าหน่าย ช่องทางละ 8 ตัวอย่าง 
ได้แก่ แหล่งจ าหน่ายในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร
แ ล ะ จั ง ห วั ด น น ท บุ รี  ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย  1) 
ห้างสรรพสินค้าหรือซุปเปอร์มาร์เก็ต และ 2) ตลาด
สดขนาดใหญ่ ได้แก่ ตลาดยิ่งเจริญ ตลาดคลองเตย 
และตลาดท่าน้ านนท์ และ 3) แพลตฟอร์มพาณิชย์
อิ เล็กทรอนิกส์  (Shopee และ Lazada)  ทั้ งนี้  
ส าหรับช่องทางออนไลน์ได้ใช้ เกณฑ์พิจารณา
คัดเลือกเพิ่มเติมจากร้านค้าที่มียอดจ าหน่ายและ
ระดับความนิยมสูงเป็นหลัก 
กลุ่มผลิตภัณฑ์ที่น ามาศึกษา ครอบคุลมทั้งรูปแบบ
บรรจุภัณฑ์ปิดสนิทจากโรงงานผู้ผลิตและรูปแบบ
ตักแบ่งจ าหน่าย โดยผลิตภัณฑ์ทั้งหมดอยู่ในสภาพ
สมบูรณ์พร้อมจ าหน่าย ไม่หมดอายุ  ณ วันที่
ด าเนินการจัดซื้อ ซึ่งจะใช้ปริมาณตัวอย่างละ 300-
500 กรัม  เพื่ อ ให้ เพี ย งพอส าหรับการตรวจ
วิเคราะห์หาปริมาณสารอะฟลาทอกซินทาง
ห้องปฏิบัติการ  
 ขั นตอนการศึกษาและรวบรวมข้อมูล 
 1. การส ารวจและจัดซื้ อกลุ่มตัวอย่าง : 
ด าเนินการส ารวจและจัดซื้อผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกง
เผ็ดส าเร็จรูป จ านวน 24 ตัวอย่าง จาก 3 ช่อง
ทางการจ าหน่ายตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
 2. การบันทึกข้อมูล (Metadata) และการ
ใช้ รหั ส : น า กลุ่ ม ตั วอย่ า งทั้ งหมดมาบั นทึ ก
รายละเอียดข้อมูลที่ส าคัญ เช่น วันที่จัดซื้อ แหล่ง
จ าหน่าย ชนิดบรรจุภัณฑ์ วันผลิต วันหมดอายุ 

และข้อมูลความนิยม (ส าหรับช่องทางออนไลน์) 
พร้อมทั้งท าการอ าพรางการเปิดเผยชื่อทางการค้า 
(Blinding) และก าหนดรหัสกลุ่มตัวอย่าง (Coding) 
ลงในภาชนะบรรจุอย่างเป็นระบบ เพื่อป้องกัน
ความคลาดเคลื่อนและลดอคติ (Bias) ในการวิจัย 
 3. ก า ร จั ด ก า ร แ ล ะ จั ด เ ก็ บ ตั ว อ ย่ า ง : 
ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบบรรจุภัณฑ์ปิดสนิทจากผู้ผลิต 
รวมถึงจากช่องทางออนไลน์ จะถูกเก็บรักษาใน
บรรจุภัณฑ์เดิมที่ยังไม่เปิดใช้งาน ส่วนผลิตภัณฑ์ใน
รูปแบบแบ่งตักขายจะถูกบรรจุลงถุงซิปล็อกที่
สะอาดและปิดสนิททันทีหลังการจัดซื้อ โดย
ตัวอย่างทั้งหมดถูกจัดเก็บไว้ ณ อุณหภูมิห้อง
ตามปกติ เพื่อจ าลองสภาวะแวดล้อมให้ใกล้เคียง
กับสภาพจริงในขั้นตอนการจัดจ าหน่ายและการ
จัดส่งถึงมือผู้บริโภคมากที่สุด 
 4. การส่งตรวจวิเคราะห์: น ากลุ่มตัวอย่าง
ทั้งหมดไปยัง บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศ
ไทย) จ ากัด เพื่อด าเนินการวิเคราะห์ปริมาณ
สารอะฟาทอกซิน 
 5. การประมวลผลข้อมูล: เมื่อได้รับรายงาน
ผลการตรวจวิเคราะห์อย่างเป็นทางการ ผู้วิจัยจึง
น าข้อมูลทั้งหมดมาด าเนินการวิเคราะห์ทางสถิติ
ต่อไป 
 วิธีการทดสอบ 
 ทดสอบตามวิธีมาตรฐานสากล AOAC 
Official Method โดยใช้เทคนิคโครมาโทกราฟี
ของเหลวสมรรถนะสูงร่วมกับเครื่องตรวจวัดแบบ
ฟลู อ อ เ ร ส เ ซนซ์  ( High-Performance Liquid 
Chromatography with Fluorescence 
Detector; HPLC-FLD) ซึ่งเป็นเทคนิคที่มีความ
โปร่งใสและมีความแม่นย าสูง ทั้งนี้ เพื่อให้ผลการ
วิเคราะห์มีความโปร่งใสและสามารถสอบกลับได้ 
(Reproducibility) ผู้วิจัยได้น าตัวอย่างทั้งหมดไป
ตรวจวิเคราะห์ ณ บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง 
(ประเทศไทย) จ ากัด ซ่ึงเป็นหน่วยงานทดสอบคน
กล า ง  ( Third-party laboratory)  ที่ ไ ด้ รั บ ก า ร
รองรับมาตรฐานสากลทางห้องปฏิบัติการทดสอบ
และสอบเทียบ (ISO/IEC 17025)  

 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ใ ช้ ส ถิ ติ เ ชิ ง พ ร ร ณ น า  ) Descriptive 
Statistics( ได้แก่ การแจกแจงความถี่ และร้อยละ 
เพื่ออธิบายสถานการณ์และประเมินระดับการ
ปนเปื้อนอะฟลาทอกซินในตัวอย่างท้ังหมด โดยน า
ผลท่ีได้ไปเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานความ
ปลอดภัยทางอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับ414) พ.ศ. 2563 เรื่อง มาตรฐาน
อาหารที่ มีสารปนเปื้ อน ซึ่ งก าหนดให้มีการ
ปนเปื้อนสารอะฟลาทอกซินรวมในอาหารไม่เกิน 
20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
 จริยธรรมการศึกษา 
 การศึกษาในครั้งนี้ได้ผ่านการพิจารณาจาก
ส านักงานคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยใน
มนุษย์มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิต (DPUHREC) ตาม
เลขที่โครงการ DPUHREC2702/2568 เมื่อวันที่ 
27 กุมภาพันธ์ 2569 

 
ผลการศึกษา 
 กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่จ านวน 21 รายการ 
(คิดเป็นร้อยละ 87.5) ไม่พบการปนเปื้อนของ
สารอะฟลาทอกซินทุกชนิด (Not Detected) ทั้ง
ในรูปแบบปริมาณรวม (Total Aflatoxin) และ
ชนิดย่อย (B1, B2, G1 และ G2) ทั้งนี้มีกลุ่มตัวอย่าง
เพียง 3 รายการ (คิดเป็นร้อยละ 12.5) ท่ีตรวจพบ
สารอะฟลาทอกซินชนิด บี1 (Aflatoxin B1) ได้แก่ 
ตัวอย่างจากช่องทางห้างสรรพสินค้า ตลาดสด และ
แพลตฟอร์มออนไลน์ ช่องทางละ 1 ตัวอย่าง โดย
ตรวจพบในปริมาณต่ ากว่า 0.70 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม ซึ่ งจัดอยู่ ในระดับที่ปนเปื้อนต่ ามาก 
(Trace level) และไม่พบสารอะฟลาทอกซินชนิด
อื่นเจอืปนรวมด้วยในกลุ่มตัวอย่างนี ้

 
ตารางที่ 1 ผลการตรวจพบอะฟลาทอกซนิในน ้าพริกแกงเผ็ดส้าเร็จรูปจ้าแนกตามช่องทางการจา้หน่าย 

ช่องทางการ
จ้าหน่าย 

จ้านวน
ตัวอย่าง (n) 

AFB1 
(n) 

AFB2 
(n) 

AFG1 
(n) 

AFG2 
(n) 

Total 
AF (n) 

ตรวจพบ 
(n) % 

ตรวจไม่พบ 
(ND) n (%) 

ห้างสรรพสินค้า 8 1 0 0 0 1 12.50 87.50 
ตลาดสด 8 1 0 0 0 1 12.50 87.50 
ออนไลน์ 8 1 0 0 0 1 12.50 87.50 
รวม 24 3 0 0 0 3 3 (12.50) 21 (87.50) 

หมายเหต:ุ  
- ND (Not Detected) หมายถึง ตรวจไม่พบสารในระดับที่สูงกว่าขีดจ ากัดการตรวจวัด (Limit of Detection; LOD)  
- Total AF หมายถึง ผลรวมของอะฟลาทอกซินชนิด B1, B2, G1 และ G2  
- ตัวอย่างที่ตรวจพบ AFB1 มีค่า <0.70 µg/kg ซึ่งต่ ากว่าค่าขีดจ ากัดการหาปริมาณ (Limit of Quantitation; LOQ) 

 
 เมื่อน าผลการทดสอบไปเปรียบเทียบเกณฑ์
มาตรฐานความปลอดภัยอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 ซึ่ง
ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารทั่วไปต้องมีปริมาณ
สารอะฟลาทอกซินรวมเจือปนได้สูงสุดไม่เกิน 20 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ผลการศึกษาชี้ให้เห็นอย่าง
ชัดเจนว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูปทั้ง 24 
ตัวอย่าง มีปริมาณสารพิษอยู่ในเกณฑ์ที่ได้มาตรฐาน
ตามที่กฎหมายก าหนดทุกรายการ  
 

สรุปและอภิปรายผล 
 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อส ารวจ
สถานการณ์การปนเป้ือนของสารอะฟลาทอกซินใน
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงเผ็ดส าเร็จรูปจ านวน 24 
ตัวอย่าง จาก 3 ช่องทางการจัดจ าหน่ายหลัก ผล
การตรวจวิเคราะห์ด้วยเทคนิค HPLC-FLD พบว่า
กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ร้อยละ 87.5 ไม่พบการ
ปนเปื้อน และร้อยละ 12.5 ตรวจพบสารอะฟลา
ทอกซิน บี1 ในระดับร่องรอย (<0.70 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม) ซึ่งทุกตัวอย่างผ่านเกณฑ์มาตรฐานความ
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ปลอดภัยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ไม่เกิน 
20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) ในทางพิษวิทยาเชิง
วิเคราะห์ การท่ีผลการทดสอบส่วนใหญ่แสดงค่า
ตรวจไม่พบ (Not Detected; ND) ไม่ได้หมายความ
ว่ า ผ ลิ ตภัณฑ์ ป ร าศจ า กส า รพิ ษ โ ดยสิ้ น เ ชิ ง 
(Absolute zero) แต่อาจหมายถึงมีสารตกค้างอยู่
ในระดับที่ต่ ากว่าขีดจ ากัดการตรวจวัดของเครื่องมือ 
(Limit of Dectection: LOD) ที่ 0.25 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัม ซึ่งผลลัพธ์ดังกล่าวเป็นหลักฐานเชิง
ประจักษ์ที่ยืนยันว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงเผ็ด
ส าเร็จรูปในกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา มีระดับการ
ปนเปื้อนอะฟลาทอกซินอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานความ
ปลอดภัยที่กฎหมายก าหนด 
 ระดับการปนเปื้อนที่ต่ าอย่างมีนัยส าคัญใน
การศึกษานี้ สามารถอธิบายได้ด้วยปัจจัยร่วมทั้งใน
มิติกระบวนการผลิตและบริบทแวดล้อม ดังนี้  
ประการแรก ปัจจัยด้านกระบวนการผลิตและบรรจุ
ภัณฑ์ เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์
เชิงพาณิชย์ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิท ซึ่งช่วยตัด
ขาดผลิตภัณฑ์จากความชื้นและสปอร์เชื้อราจาก
อากาศภายนอก4 ร่วมกับการใช้ความร้อนในบาง
ขั้นตอนการผลิต (เช่น การผัดหรือคั่ว) แม้จะไม่
สามารถท าลายโมเลกุลของอะฟลาทอกซินที่ทน 
ความร้อนสูงได้ แต่ความร้อนสามารถท าลายสปอร์
ของเชื้อรา Aspergillus ได้บางส่วน3,8 จึงเป็นการ
ตัดวงจรการสร้างสารพิษสะสมเพิ่มเติมในระหว่าง
การจัดจ าหน่าย นอกจากนี้ผู้วิจัยมีข้อสังเกตจาก
ฉลากผลิตภัณฑ์ว่า ตัวอย่างจ านวนหนึ่งมีการใช้วัตถุ
เจือปนอาหารประเภทสารกันเสีย (Preservatives) 
และสารปรับความเป็นกรด (Acidity regulators) 
ซึ่งเป็นตัวแปรแฝงที่ช่วยปรับเปลี่ยนสภาพแวดล้อม
ให้ไม่เอื้อต่อการเจริญเติบโตของเชื้อราโดยตรง 3 
ประการที่สองคือ ปรากฎการณ์เจือจาง (Dilution 
effect) เนื่องจากน้ าพริกแกงเผ็ดเป็นเครื่องปรุงรสที่
มีความซับซ้อนของวัตถุดิบ8 โดยประกอบด้วย
สมุนไพรและเคร่ืองเทศหลายชนิด การน าพริกแห้ง
ที่อาจมีการปนเป้ือนกระจุกตัวแบบไม่สม่ าเสมอไป
ผ่านกระบวนการบดผสมระดับอุตสาหกรรมร่วมกับ

วัตถุดิบอื่นๆ จ านวนมหาศาล ส่งผลให้ความเข้มข้น
สุทธิของสารพิษต่อกิโลกรัมถูกเจือจางลงจนอยู่ใน
ระดับต่ ากว่าขีดจ ากัดการตรวจวัดของเครื่องมือ2,3 
ประการที่สาม คืออัตราการหมุนเวียนสินค้าและ
ฤดูกาล เนื่องจากการคัดเลือกตัวอย่างใช้วิธีการ
เจาะจงแหล่งจ าหน่ายขนาดใหญ่ที่มีผู้บริโภคเข้าถึง
เป็นจ านวนมาก ทั้งจากห้างสรรสินค้าและตลาดสด 
ผนวกกับการคัดเลือกในช่องทางออนไลน์ที่อิงจาก
ร้านค้าที่มียอดจ าหน่ายและได้รับความนิยมสูงเป็น
หลัก ท าให้กลุ่มตัวอย่างที่ศึกษาล้วนมาจากแหล่งที่มี
อัตราการหมุนเวียนของรวดเร็ว (High turnover 
rate) และระยะเวลาการจัดเก็บบนชั้นวางจึงสั้น8 
เชื้อราจึงไม่มีระยะเวลาฟักตัวมากพอที่จะผลิต
สารพิษ ผนวกกับบริบทของฤดูกาล ณ ขณะที่จัดซื้อ 
(กุมภาพันธ์-มีนาคม) ซึ่งเป็นช่วงฤดูร้อนที่มีความ
สัมพัทธ์ต่ าจึงไม่เอื้อต่อการเจริญเติบโตของเชื้อรา ที่
มักต้องการความชื้นสัมพัทธ์สูงกว่าร้อยละ 803,15 
 เมื่อน าผลลัพธ์ไปเปรียบเทียบกับงานวิจัยที่
ผ่านมา พบว่าผลการศึกษานี้ มีความขัดแย้งอย่าง
เห็นได้ชัด กับรายงานการส ารวจล่าสุดที่จังหวัด
นนทบุรี ที่พบการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซิน 
บี 1 สูงถึงร้อยละ 72.00 ในผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกง
เผ็ดพื้นบ้าน13 ความขัดแย้งนี้สามารถอธิบายได้ด้วย
ความแตกต่างของบริบทกลุ่มตัวอย่าง เนื่องจากพริก
แกงพื้นบ้านตามตลาดสด มักวางจ าหน่ายแบบตัก
ขายและเปิดเผยสัมผัสกับความร้อนและความชื้นใน
สภาพแวดล้อมตลอดเวลา ซึ่งเอื้อต่อการเติบโตของ
เชื้ อรา ในขณะที่ งานวิจั ยนี้ มุ่ ง เน้นผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูปเชิงพาณิชย์ที่มีการควบคุมคุณภาพสูงกว่า 
อย่างไรก็ตาม ผลการศึกษาในครั้งนี้ยังสอดคล้องกับ
ข้อค้นพบของ Thanaboripat และคณะ (2016)10 
ที่ระบุว่า พริกแห้งและเครื่องเทศคือแหล่งเสี่ยงหลัก
ของอะฟลาทอกซิน แต่หากผ่านกระบวนการผลิต
ตามสุขลักษณะที่ดี (GMP) และการควบคุมความชื้น
อย่างเข้มงวด ความเสี่ยงดังกล่าวจะถูกจ ากัดและ
ควบคุมให้อยู่ในเกณฑ์ต่ ากว่ามาตรฐานได้  
 
ข้อเสนอแนะ 
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ปลอดภัยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ไม่เกิน 
20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) ในทางพิษวิทยาเชิง
วิเคราะห์ การท่ีผลการทดสอบส่วนใหญ่แสดงค่า
ตรวจไม่พบ (Not Detected; ND) ไม่ได้หมายความ
ว่ า ผ ลิ ตภัณฑ์ ป ร าศจ า กส า รพิ ษ โ ดยสิ้ น เ ชิ ง 
(Absolute zero) แต่อาจหมายถึงมีสารตกค้างอยู่
ในระดับที่ต่ ากว่าขีดจ ากัดการตรวจวัดของเครื่องมือ 
(Limit of Dectection: LOD) ที่ 0.25 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัม ซึ่งผลลัพธ์ดังกล่าวเป็นหลักฐานเชิง
ประจักษ์ที่ยืนยันว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงเผ็ด
ส าเร็จรูปในกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา มีระดับการ
ปนเปื้อนอะฟลาทอกซินอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานความ
ปลอดภัยที่กฎหมายก าหนด 
 ระดับการปนเป้ือนท่ีต่ าอย่างมีนัยส าคัญใน
การศึกษานี้ สามารถอธิบายได้ด้วยปัจจัยร่วมทั้งใน
มิติกระบวนการผลิตและบริบทแวดล้อม ดังนี้  
ประการแรก ปัจจัยด้านกระบวนการผลิตและบรรจุ
ภัณฑ์ เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์
เชิงพาณิชย์ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิท ซึ่งช่วยตัด
ขาดผลิตภัณฑ์จากความชื้นและสปอร์เชื้อราจาก
อากาศภายนอก4 ร่วมกับการใช้ความร้อนในบาง
ขั้นตอนการผลิต (เช่น การผัดหรือคั่ว) แม้จะไม่
สามารถท าลายโมเลกุลของอะฟลาทอกซินที่ทน 
ความร้อนสูงได้ แต่ความร้อนสามารถท าลายสปอร์
ของเชื้อรา Aspergillus ได้บางส่วน3,8 จึงเป็นการ
ตัดวงจรการสร้างสารพิษสะสมเพิ่มเติมในระหว่าง
การจัดจ าหน่าย นอกจากนี้ผู้วิจัยมีข้อสังเกตจาก
ฉลากผลิตภัณฑ์ว่า ตัวอย่างจ านวนหนึ่งมีการใช้วัตถุ
เจือปนอาหารประเภทสารกันเสีย (Preservatives) 
และสารปรับความเป็นกรด (Acidity regulators) 
ซึ่งเป็นตัวแปรแฝงที่ช่วยปรับเปลี่ยนสภาพแวดล้อม
ให้ไม่เอื้อต่อการเจริญเติบโตของเชื้อราโดยตรง 3 
ประการที่สองคือ ปรากฎการณ์เจือจาง (Dilution 
effect) เนื่องจากน้ าพริกแกงเผ็ดเป็นเครื่องปรุงรสที่
มีความซับซ้อนของวัตถุดิบ8 โดยประกอบด้วย
สมุนไพรและเครื่องเทศหลายชนิด การน าพริกแห้ง
ที่อาจมีการปนเปื้อนกระจุกตัวแบบไม่สม่ าเสมอไป
ผ่านกระบวนการบดผสมระดับอุตสาหกรรมร่วมกับ

วัตถุดิบอื่นๆ จ านวนมหาศาล ส่งผลให้ความเข้มข้น
สุทธิของสารพิษต่อกิโลกรัมถูกเจือจางลงจนอยู่ใน
ระดับต่ ากว่าขีดจ ากัดการตรวจวัดของเครื่องมือ2,3 
ประการที่สาม คืออัตราการหมุนเวียนสินค้าและ
ฤดูกาล เนื่องจากการคัดเลือกตัวอย่างใช้วิธีการ
เจาะจงแหล่งจ าหน่ายขนาดใหญ่ที่มีผู้บริโภคเข้าถึง
เป็นจ านวนมาก ทั้งจากห้างสรรสินค้าและตลาดสด 
ผนวกกับการคัดเลือกในช่องทางออนไลน์ที่อิงจาก
ร้านค้าที่มียอดจ าหน่ายและได้รับความนิยมสูงเป็น
หลัก ท าให้กลุ่มตัวอย่างที่ศึกษาล้วนมาจากแหล่งที่มี
อัตราการหมุนเวียนของรวดเร็ว (High turnover 
rate) และระยะเวลาการจัดเก็บบนช้ันวางจึงส้ัน8 
เชื้อราจึงไม่มีระยะเวลาฟักตัวมากพอท่ีจะผลิต
สารพิษ ผนวกกับบริบทของฤดูกาล ณ ขณะที่จัดซื้อ 
(กุมภาพันธ์-มีนาคม) ซึ่งเป็นช่วงฤดูร้อนที่มีความ
สัมพัทธ์ต่ าจึงไม่เอื้อต่อการเจริญเติบโตของเชื้อรา ที่
มักต้องการความชื้นสัมพัทธ์สูงกว่าร้อยละ 803,15 
 เมื่อน าผลลัพธ์ไปเปรียบเทียบกับงานวิจัยที่
ผ่านมา พบว่าผลการศึกษานี้ มีความขัดแย้งอย่าง
เห็นได้ชัด กับรายงานการส ารวจล่าสุดที่จังหวัด
นนทบุรี ที่พบการปนเป้ือนของสารอะฟลาทอกซิน 
บี 1 สูงถึงร้อยละ 72.00 ในผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกง
เผ็ดพื้นบ้าน13 ความขัดแย้งนี้สามารถอธิบายได้ด้วย
ความแตกต่างของบริบทกลุ่มตัวอย่าง เนื่องจากพริก
แกงพื้นบ้านตามตลาดสด มักวางจ าหน่ายแบบตัก
ขายและเปิดเผยสัมผัสกับความร้อนและความชื้นใน
สภาพแวดล้อมตลอดเวลา ซึ่งเอื้อต่อการเติบโตของ
เชื้ อรา ในขณะที่ งานวิจั ยนี้ มุ่ ง เน้นผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูปเชิงพาณิชย์ที่มีการควบคุมคุณภาพสูงกว่า 
อย่างไรก็ตาม ผลการศึกษาในครั้งนี้ยังสอดคล้องกับ
ข้อค้นพบของ Thanaboripat และคณะ (2016)10 
ที่ระบุว่า พริกแห้งและเครื่องเทศคือแหล่งเสี่ยงหลัก
ของอะฟลาทอกซิน แต่หากผ่านกระบวนการผลิต
ตามสุขลักษณะที่ดี (GMP) และการควบคุมความชื้น
อย่างเข้มงวด ความเสี่ยงดังกล่าวจะถูกจ ากัดและ
ควบคุมให้อยู่ในเกณฑ์ต่ ากว่ามาตรฐานได้  
 
ข้อเสนอแนะ 

 1. ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร ควรให้
ความส าคัญตั้งแต่การคัดเลือกและควบคุมคุณภาพ
วัตถุดิบต้นทาง (พริกแห้งและเครื่องเทศ) ควบคู่ไป
กับการควบคุมความชื้นในกระบวนการผลิตอย่าง
เข้มงวด นอกจากนี้ยังควรเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่ปิด
สนิทเพื่อป้องกันความชื้นจากสภาพแวดล้อม และ
จัดให้มีการสุ่มตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัย
อย่างสม่ าเสมอ 
 2. เพ่ือลดความเสี่ยงด้านสุขภาพ ผู้บริโภค
ควรพิจารณาเลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงเผ็ด
ส าเร็จรูปที่มีบรรจุภัณฑ์ปิดสนิท มีฉลากระบุข้อมูล
และแหล่งผลิตที่ชัดเจน  หลีกเลี่ยงการจัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์ในบริเวณที่มีความชื้นหรืออุณหภูมิสูง 
และควรปรับเปลี่ยนพฤติกรรมโดยการบริโภค

อาหารที่หลากหลาย เพ่ือลดความเสี่ยงจากการ
ได้รับสารปนเป้ือนสะสมในระยะยาว 
 3. ในการศึกษาครั้งต่อไป ควรเพิ่มจ านวน
กลุ่มตัวอย่างให้ครอบคลุมพื้นที่ทางภูมิศาสตร์ที่
หลากหลายมากข้ึน เพื่อให้ได้ข้อมูลที่เป็นตัวแทน
ของสถานการณ์ในระดับประเทศ ตลอดจนศึกษา
เปรียบเทียบการปนเปื้อนในวัตถุดิบตั้งต้นเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป นอกจากนี้เพื่อให้การคุ้มครอง
ผู้บริโภคเกิดความสมบูรณ์ในทุกมิติ  หน่วยงาน
ภาครัฐที่เกี่ยวข้องไม่ควรหยุดเพียงแค่การเฝ้าระวัง
สารพิษจากเชื้อรา แต่ควรขยายขอบเขตการส่ง
ตรวจให้ครอบคลุมถึงการลักลอบหรือการใช้สารกัน
เสียเกินมาตรฐานร่วมด้วย เพื่อให้มั่นใจว่าความ
ปลอดภัยจากสารพิษชีวภาพ จะไม่ถูกทดแทนด้วย
ภัยเงียบจากการสะสมเคมีในระยะยาว 

 
เอกสารอ้างอิง 

1. กระทรวงอุตสาหกรรม  .ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม น้ าพริกแกงและ  
 เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส )มอก . 429–2548). ราชกิจจานุเบกษา 2549 ก .พ . 9;123(12 ก:(26. 
2. สุ พ ร ร ษ า  ก้ ง เ ซ่ ง  . Estimated Risk of Liver Cancer Due to Aflatoxin Exposure from Red Curry Paste 
 Consumption in Bangkok Population [วิทยานิพนธ์ปริญญามหาบัณฑิต  .]นครปฐม :มหาวิทยาลัยมหิดล ; 2551. 
3. อดิพล ดิลกพิภิล. ราและอะฟลาทอกซินในน้ าพริกแกงและเครื่องเทศที่เป็นองค์ประกอบ [วิทยานิพนธ์ปริญญามหาบัณฑิต .]
 กรุงเทพฯ  :จุลาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ; 2546. 
4. Krungthai COMPASS. ธุรกิจเครื่องปรุงรส [อินเทอร์เน็ต .]กรุงเทพฯ :ธนาคารกรุงไทย ; 2567 [เข้าถึงเมื่อ 25 พ .ย . 2568]. 
 เ ข้ า ถึ ง ไ ด้ จ า ก :  https://media.settrade.com/settrade/Documents/2024 /Nov/211124-Krungthai-
 COMPASS-Seasoning.pdf 
5. Shabeer S, Asad S, Jamal A, Ali A. Aflatoxin contamination, its impact and management strategies: an 
 updated review. Toxins (Basel). 2022;14(5):307. doi:10.3390/toxins14050307. 
6.  Okechukwu VO. Aflatoxins: Occurrence, biosynthesis, mechanism of action. Food Chem. 2024; 
 429:137775. doi: 10.1016/j.foodchem.2023.137775. 
7. Abrehame S, Remony VR, Hailu M, Chen YP, Lin YC, Chen YP. Aflatoxins: Source, Detection, Clinical 
 Features and Prevention. Processes. 2023;11(1):204. doi: 10.3390/pr11010204. 
8. อังกินันท์ ณ, ชาญพิพัฒนชัย ว, นาคะสูนย์ ส, สิริเลิศศักดิ์สกุล ม, โชติวิทยารัตน์ ช, สาชลวิจารณ์ ช, และคณะ  .การ
 ประเมินการปนเปื้อนสารอะฟลาท็อกซินในอาหารแห้งจากซูเปอร์มาร์เก็ตและร้านของช าในเขตกรุงเทพมหานคร  .
 วารสารวิชาการสาธารณสุขชุมชน .2567;10(4):175-183. 
9. Hassan FF. Detection of Aflatoxin B1 in Some Canned Foods and Reduction of Toxin by Ultraviolet 
 Radiation. Iraqi J Sci. 2017;58(4C):2343-9. 
10. Thanaboripat D, Sattasakulchai S, Wiwattanakul N, Tuntiprapas P. Aflatoxin in Thai chili powder. 
 Commun Agric Appl Biol Sci. 2016;81(1):49–56. 
11. International Agency for Research on Cancer. Aflatoxins. IARC Monographs on the Evaluation of 
 Carcinogenic Risks to Humans, Volume 100F. Lyon: IARC; 2012. 



28
วารสารสิ่งแวดล้อมศึกษาการแพทย์และสุขภาพ
ปีที่ 11 ฉบับที่ 3 กรกฎาคม - กันยายน 2569

12. Ferlay J, Ervik M, Lam F, Laversanne M, Colombet M, Mery L, Piñeros M, Znaor A, Soerjomataram I, Bray 
 F. Global Cancer Observatory: Cancer Today [Internet]. Lyon: International Agency for Research on 
 Cancer; 2024 [cited 2025 Nov 20]. 
13. กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข .414) พ .ศ.2563 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน .
 ราชกิจจานุเบกษา 2563 พ .ค.20;137(พิเศษ 118 ง:(17. 
14. นิธิศ สมานทอง, กฤษณัฐ กิจสงวน, ชิชฌา เกษตรเจริญกิจ, วิลาสินี บุญจริยะวัฒน์, แคลร์ริตา ใบโพธิ์วงศ์, จีรภา น้อยสี
 เหลือง  .ความสัมพันธ์ระหว่างการปนเป้ือนของอะฟลาท็อกซิน บี 1 และจุลินทรีย์ในพริกแกงพื้นบ้านจากตลาดสดใน
 จังหวัดนนทบุรี  .วารสารอาหารและยา . 2569;33(1):45-57. 
15. Ruengsitagoon W, Promdee T, Pearruksa P. Determination of aflatoxin B1, B2, G1 and G2 in chilli paste 
 by high performance liquid chromatography. KKU Research Journal. 2005;10(3):242-249. 
 


