
 อะฟลาทอกซิน (aflatoxin) คือ สารพิษที ่ผลิตจากเชื ้อรา Aspergillus flavus และ Aspergillus parasiticus 

ซึ่งสรางสารพิษในภาวะที่อาหารมีความชื้นสูงและที่อุณหภูมิคอนขางสูง (25-30 องศาเซลเซียส) 

 อะฟลาทอกซิน พบไดในเมล็ดธัญพืช ถั่วเมล็ดแหง เมล็ดพืชน้ำมัน เชน ขาวโพด ขาวฟาง ขาว ถั่วลิสง มะพราว พริกแหง พริกปน 

สมุนไพร เครื่องเทศ หรือในผลิตภัณฑแปรรูปแทบทุกชนิดที่ใชวัตถุดิบจากผลิตผลทางการเกษตรที่มีเชื้อราชนิดนี้ปนเปอนอยูกอน

ปองกัน “อะฟลาทอกซิน” เบื้องตน

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 พ.ศ.2529 กำหนดใหมีการปนเปอนของอะฟลาทอกซินไดไมเกิน 20 ไมโครกรัมตออาหาร      

1 กิโลกรัม หรือ 20 พีพีบี (20 สวนตอพันลานสวน) 

มาตรฐานสินคาเกษตรของพริกแหง กำหนดใหมีการปนเปอนของอะฟลาทอกซินไดไมเกิน 15 พีพีบี
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 àª×éÍÃÒ Aspergillus flavus ÊÃŒÒ§ÊÒÃ aflatoxin B 

àª×éÍÃÒ Aspergillus parasiticus ÊÃŒÒ§ÊÒÃ aflatoxin B áÅÐ G

ลดสารพิษอะฟลาทอกซิน
การจัดการหลังเก็บเกี่ยว “พริก”
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การจัดการหลังเก็บเกี่ยว 
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ไมวางตากกับพื้นดิน เกลี่ยพริกเพื่อใหแหงสม่ำเสมอจนพริกมีความชื้นประมาณ 15%
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ลวกในน้ำเดือด (อุณหภูมิ 100 C) 2-3 นาที 

ทิ้งใหสะเด็ดน้ำ 
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ลางดวยสารฟอกขาวโซเดียมไฮโปคลอไรด 

ความเขมขน 2,000 สวนตอลาน
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ผลดีมีลักษณะสีแดงสด ไมมีรอยช้ำ

           ไมมีโรคแอนแทรกโนสติดที่ผลหรือขั้วผล
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