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บทคัดย่อ

ผงพริกหมาล่าต้นกําเนิดจากมณฑลเสฉวน ประเทศจีน คนจีนเสฉวนท้องถิ่นเรียกว่า ฮวาเจียว หรือ

พริกไทยเสฉวน มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย ได้แก่ แก้อาการวิงเวียนศีรษะ, ช่วยกระตุ้นการทํางานของ

ระบบการไหลเวียนเลือด,ช่วยกระตุ้นระบบย่อยอาหาร, ช่วยขับลมในลําไส้ กระตุ้นการเคลื่อนไหวของลําไส้

และมีฤทธิ์ช่วยทําให้ระบบย่อยอาหารทํางานได้ดี เป็นต้น แม้ว่าหม่าล่าจะเต็มไปด้วยประโยชน์มาก แต่ก็อาจ

มีอันตรายที่อาจปนเปื้อนสารอะฟลาทอกซินได้ ซึ่งสารอะฟลาทอกซินนี้เกิดจากเช้ือราแอสเปอร์จิลัสฟลาวัส

และแอสเปอร์จิลัส พาราซิติคัส ซึ่งมักพบการปนเป้ือนมากได้ในผลผลิตทางการเกษตร ซึ่งเป็นสาเหตุก่อให้เกิด

ความเส่ียงมะเร็งตับ1

การศึกษาฉบับนี้มีวัตถุประสงค์ศึกษาปริมาณสารอะฟลาทอกซินที่ปนเป้ือนในผงพริกหมาล่า เพ่ือ

สร้างความตระหนักให้แก่ผู้บริโภค และมีมาตราการป้องกัน ควบคุมก่อนวางจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค โดยทํา

การสุ่มกลุ่มตัวอย่างโดยไม่ใช้หลักความน่าจะเป็น (Nonprobability Sampling) สุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง

(Purposive Sampling) ซ่ึงการเลือกผงพริกหมาล่า ผู้ศึกษาได้สุ่มกลุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่านําเข้า

จากประเทศจีน จํานวน 8 ตัวอย่าง จากร้านสะดวกซื้อจีนบริเวณตลาดเยาวราช 4 ตัวอย่าง และย่านตลาด

ห้วยขวาง 4 ตัวอย่าง ทําการตรวจสอบด้วยวิธี In-house method TE-CH-0.25 based on AOAC 991.31

and 994.08 พบว่ามี 3 ตัวอย่างที่ไม่พบการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซิน และ 5 ตัวอย่าง พบปริมาณ

สารอะฟลาทอกซินแต่ไม่เกินค่า อย.กําหนด แสดงให้เห็นว่าผงพริกหมาล่าจีนทุกตัวมีความปลอดภัยต่อ

ผู้บริโภค อย่างไรก็ตามผู้ทําการศึกษามีความเห็นว่าผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าจีนท่ีวางขายตามร้านสะดวกซื้อ

ควรผ่านมาตราฐานการควบคุมของ อย.ก่อนจําหน่ายสู่ผู้บริโภค เพื่อสร้างความมั่นใจและความปลอดภัยต่อ

ผู้บริโภค

คําสําคัญ: ผงพริกหมาล่า, สารอะฟลาทอกซิน, มะเร็งตับ
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ABSTRACT

Chinese chili powder originates from Sichuan Province, China, where it is locally

known as "Huajiao" or Sichuan pepper. It offers numerous health benefits such as alleviating

headaches, stimulating blood circulation, aiding digestion, relieving intestinal gas, and

promoting gastrointestinal motility. Despite its significant health benefits, Chinese chili

powder may potentially be contaminated with aflatoxins. These toxins are produced by

fungi such as Aspergillus flavus and Aspergillus parasiticus, commonly found in agricultural

produce. Aflatoxin contamination can increase the risk of liver cancer.

The objective of this study was to investigate the levels of aflatoxin contamination

in Chinese chili powder sold at a Chinese supermarket in Bangkok. The aim is to raise

awareness among purchasers and implement preventive measures before distribution to

consumers. The study utilized Nonprobability Sampling and Purposive Sampling, specifically

selecting 8 samples of Chinese chili powder imported from China. These samples were

obtained from Chinese convenience stores at Yaowarat Market (4 samples) and Huai Khwang

Market (4 samples). The study found that 3 out of 8 samples of Chinese Chili powder tested

for aflatoxin levels showed no detectable contamination of aflatoxins, while 5 samples

showed aflatoxin levels within permissible limits. The results indicate that all Chinese chili

powder products sold at convenience stores in Bangkok are safe for consumption.

Keywords: Chinese chili powder, Aflatoxin, Liver cancer
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บทท่ี 1

บทนํา

1.1 ท่ีมาและความสําคัญ

ในปัจจุบันกระแสการบริโภคหมาล่ากลายเป็นที่นิยมและถูกปากแก่ผู้บริโภคชาวไทยเป็นอย่างมาก

ประกอบกับคนไทยชอบทานรสเผ็ดเป็นทุนเดิม นอกจากเอกลักษณ์ของรสชาติเผ็ดร้อน ยังมีความชาที่ผสมกับ

เคร่ืองเทศได้ลงตัวและกลมกล่อม ทําให้เทรนด์การบริโภคหมาล่ายังคงสูงขึ้นอย่างต่อเน่ือง เห็นได้จากร้านหมา

ล่าแบรนด์ใหญ่และเล็ก ทั้งชาบู ปิ้งย่าง อีกทั้งหมาล่าสามารถนําไปปรับให้เข้ากับหลายเมนูของไทยได้ดีและ

มากไปด้วยประโยชน์ ทําให้หลายแบรนด์ ไม่ว่าจะเป็นร้านอาหาร สุก้ี ขนมขบเคี้ยว พิซซ่า ในไทยนํา

“หม่าล่า” มาสร้างสรรค์เป็นเมนูให้กับกลุ่มลูกค้า

พริกหมาล่ามีต้นกําเนิดจากมณฑลเสฉวน ประเทศจีน คนจีนเสฉวนท้องถิ่นเรียกว่า ฮวาเจียว (Huajiao)

คือ พริกไทยเสฉวน (Sichuan Pepper) มาจากคําว่า “หมา” หมายถึง อาการชาท่ีปลายลิ้น ส่วนคําว่า “ล่า”

หมายถึง รสชาติเผ็ด เมื่อรวมกันจึงหมายความว่า พริกที่ให้รสชาติแบบเผ็ดๆชาๆ ท่ีปลายลิ้น มีรูปร่างหน้าตา

คล้ายพริกเม็ดไทยดําแต่มีรสชาติที่ต่างจากเม็ดพริกไทย การทําพริกหม่าล่า ไม่ใช่เพียงแค่ใช้พริกแห้งและเม็ด

ฮวาเจียวอย่างเดียว แต่ยังมีส่วนผสมเคร่ืองเทศอื่นๆลงไปด้วย ได้แก่ พริกแห้ง พริกไทยดํากระเทียม ยี่หร่า ขิง

ข่า โป๊ยก๊ก ชะเอมเทศ ลูกผักชี ชวงเจีย ใบกระวาน ผงปาปริก้า ซ่ึงส่วนผสมอาจจะแตกต่างกันออกไปเล็กน้อย

ตามแต่ละสูตร พริกหมาล่ามีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย ได้แก่ แก้อาการวิงเวียนศีรษะ, ช่วยกระตุ้นการ

ทํางานของระบบการไหลเวียนเลือด,ช่วยกระตุ้นระบบย่อยอาหาร, ช่วยขับลมในลําไส้ กระตุ้นการเคลื่อนไหว

ของลําไส้และมีฤทธิ์ช่วยทําให้ระบบย่อยอาหารทํางานได้ดี เป็นต้น

แม้ว่าหม่าล่าจะเต็มไปด้วยประโยชน์มาก แต่ก็อาจมีอันตรายที่อาจปนเปื้อนสารอะฟลาทอกซินได้ในทาง

เดียวกัน ซึ่ งสารอะฟลาทอกซินน้ีเกิดจากเชื้อราแอสเปอร์ จิ ลัสฟลาวัส (Aspergillus Flavus) และ

แอสเปอร์จิลัส พาราซิติคัส (Aspergillus Parasiticus) ซึ่งมักพบการปนเป้ือนมากได้ในผลผลิตทางการเกษตร

อาหารที่มักพบว่ามีสารแอฟลาทอกซิน ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ประเภทแป้ง อาหารหรือผลิตภัณฑ์ที่ทําจากถั่วลิสง

และยังพบปนเปื้อนอยู่ใน ข้าวโพด มันสําปะหลัง อาหารแห้ง เช่น ผักและผลไม้อบแห้ง ปลาแห้ง กุ้งแห้ง

ธัญพืช เนื้อมะพร้าวแห้ง หัวหอมแห้ง กระเทียมแห้ง พริกแห้ง พริกไทย งา เครื่องเทศเม็ดมะม่วงหิมพานต์

และถั่วอื่นๆ สามารถปนเปื้อนได้ต้ังแต่แปลงเพาะปลูก เก็บเกี่ยว แปรรูป และเก็บรักษาและในสภาวะอากาศ

ร้อนช้ืนย่ิงทําให้มีโอกาสเกิดเช้ือราได้มากขึ้นสารพิษอะฟลาทอกซินนี้สามารถทนความร้อนได้สูงสุดถึง

260 องศาเซลเซียส ความร้อนจากการแปรรูปอาหารทั่วไป ไม่สามารถทําลายได้และไม่มีวิธีการใดที่สามารถ

ทําลายสารพิษชนิดนี้ได้หมด ดังนั้นการป้องกันที่ดีที่สุด คือ การป้องกันไม่ให้สารพิษชนิดนี้ปนเปื้อนในวัตถุดิบ

ทางการเกษตร หรือการป้องกันเบื้องต้น คือ การลดความช้ืนของผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยวอย่างรวดเร็วด้วย

การทําแห้ง (dehydration) เพ่ือลดปริมาณ water activity ของอาหารให้ต่ํากว่าที่เชื้อราจะเจริญและสร้าง

สารพิษได้
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สถาบันวิ จั ยมะ เร็ งนานาชาติ (International Agency for Cancer Research, IACR) ไ ด้จั ด ให้

อะฟลาทอกซิน เป็นสารก่อมะเร็งกลุ่มท่ี 1 (Group 1 carcinogen)(IRAC,1993) ท้ังนี้สารอะฟลาทอกซิน

มี 4 ชนิด ได้แก่ B1, B2, G1 และ G2 ซึ่งชนิด B1 จะมีความเป็นพิษสูงที่สุด ตามประกาศกระทรวงสาธาณสุข

ฉบับที่ 414 พ.ศ.2563 กําหนดให้มีการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินได้ไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่ออาหารพร้อม

บริโภค 1 กิโลกรัม (ppb)

จากการศึกษาเบื้องต้นพบว่าในต่างประเทศ มีรายงานการศึกษาปริมาณสารอะฟลาทอกซิน

ที่ปนเป้ือนในเม็ดหมาล่า(hua jiao) ในมณฑลเสฉวน ประเทศจีน เช่น บทความเร่ือง Food aflatoxin

exposure assessment in Sichuan,China โดยได้ทําการศึกษาตรวจสารอะฟลาทอกซินทั้งหมด 318

ตัวอย่าง ได้แก่ ข้าว แป้งสาลี ธัญพืช เม็ดหมาล่า ผงพริกแดง และเคร่ืองด่ืมโปรตีนจากพืชจาก 13 เมือง

ในมณฑลเสฉวน ประเทศจีน ซึ่งพบสารอะฟลาทอกซินพบในตัวอย่างทุกชนิด ยกเว้นแป้งสาลี ซึ่งรายการที่พบ

สารอะฟลาทอกซินมากที่สุด คือ ผงพริกแดงซึ่งแสดงให้เห็นว่าในต่างประเทศก็ให้ความสําคัญและตระหนักถึง

โทษของการปนเปื้อนสารชนิดนี้2

ในเดือนมีนาคม 2567 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) สุ่มตรวจสารปนเป้ือนในผงปรุงรส

หมาล่า หมาล่าเจียว ซุปหมาล่ากึ่งสําเร็จรูปที่นําเข้าจากประเทศจีน อินเดีย ปากีสถาน และสเปน รวมทั้งหมด

21 ตัวอย่างว่ามีสารซูดานเรดปนเปื้อนหรือไม่ แสดงให้เห็นว่าหน่วยงาน อย.ได้มีความตระหนัก เฝ้าระวังและ

เข้มงวด ซึ่งสารซูดานเรดมีงานวิจัยพบว่าทําให้เกิดมะเร็งในสัตว์ทดลอง และนอกจากสารซูดานเรดที่ทําให้เกิด

มะเร็งแล้ว ยังมีสารปนเปื้อนอะฟลาทอกซินท่ีอันตราย และก่อให้เกิดความเสี่ยงมะเร็งได้เช่นกันท้ังนี้ปัญหาการ

ปนเปื้อนของอะฟลาทอกซินเป็นปัญหาที่ควรเฝ้าระวังและป้องกันไม่ให้ผู้บริโภคสุ่มเส่ียงต่อการได้รับสารพิษ

ดังกล่าว และท่ามกลางความนิยมของกระแสหมาล่าในปัจจุบัน ผู้ศึกษาจึงมีความสนใจที่จะศึกษาการตรวจสา

รอะฟลาทอกซินในผงพริกหมาล่าที่วางจําหน่ายร้านสะดวกซื้อ เขตกรุงเทพมหานครเพ่ือป้องกันและเฝ้าระวัง

ความปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภคเพื่อไม่ให้เป็นอันตรายต่อสุขภาพ

1.2 คําถามงานวิจัย

พริกหมาล่าจีนที่วางจําหน่ายในร้านสะดวกซื้อจีน เขตกรุงเทพมหานคร มีสารอะฟลาทอกซินเกินมาตรา

ฐานกําหนดหรือไม่

1.3 วัตถุประสงคข์องการวิจัย

ตรวจหาปริมาณสารอะฟลาทอกซินในผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าจีนท่ีวางขายในร้านสะดวกซื้อจีนเขต

กรุงเทพมหานคร
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1.4 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ

1.4.1 เพื่อเป็นข้อมูลให้กับผู้บริโภคถึงปริมาณสารอะฟลาทอกซินในผงพริกหมาล่าจีนที่จําหน่ายร้าน

สะดวกซื้อจีนในท้องตลาดท่ัวไป

1.4.2 เพื่อเป็นข้อมูลสําหรับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องได้เฝ้าระวังและมีมาตราการดูแลก่อนออกจําหน่าย

ให้กับผู้บริโภคเพื่อความปลอดภัย

1.5 ขอบเขตของการวิจัย

ศึกษาโดยเลือกกลุ่มตัวอย่างเป็นผงพริกหมาล่าท่ีนําเข้าจากประเทศจีน ที่วางจําหน่ายในร้านสะดวกซื้อ

จีน เขตกรุงเทพมหานคร

1.6 สมมติฐานของการวิจัย

ผงพริกหมาล่าที่นําเข้าจากประเทศจีน มีการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินในผงพริกหมาล่าจีนเกินค่า

มาตราฐาน

1.7 นิยามศัพท์เฉพาะ

1.7.1 อะฟลาทอกซิน หมายถึง สารพิษที่ผลิตจากเชื้อรา Aspergillus flavus และ Aspergillus

paraciticus ซึ่งเชื้อราท้ังสองชนิดนี้สร้างสารพิษในภาวะท่ีมีความชื้นสูง เป็นสาเหตุของโรคที่มีอาหารเป็นสื่อ

1.7.2 หม่าล่า หมายถึง เครื่องเทศจีนชนิดหนึ่ง ที่มีถิ่นกําเนิดในมณฑลเสฉวน เกิดจากการผสมพริก

เสฉวน ฮวาเจียวและเครื่องเทศเข้าด้วยกัน มีรสชาติเผ็ดชาท่ีปลายลิ้น
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แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง

การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการศึกษาเชิงสํารวจตรวจสารอะฟลาทอกซินท่ีปนเป้ือนในผงพริกหมาล่าจีนที่

วางจําหน่ายร้านสะดวกซื้อจีน เขตกรุงเทพมหานคร ซึ่งผู้ศึกษาได้ทําการศึกษาเอกสาร บทความ และงานวิจัย

ท่ีเกี่ยวข้องดังต่อไปนี้

2.1 พริกหมาล่า (ฮวาเจียว)

2.2 สารอะฟลาทอกซิน

2.3 ตรวจหาปริมาณสารอะฟลาทอกซิน ด้วยวิธี In-house method TE-CH-0.25 based on

AOAC-991.31 and 994.08 In house method based on AOAC 991.31 (2016) โดยทําการตรวจสาร

อะฟลาทอกซิน B1 B2 G1 G2 และ Total Aflatoxin

2.4 บทความและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง

2.1 พริกหมาล่า (ฮวาเจียว)

2.1.1 ความหมายและท่ีมา พริกหมาล่า

ภาพท่ี 2.1 ประเภทฮวาเจียว3

พริกหมาล่ามาจากพืชสกุล Zanthoxylum ในวงศ์ Rutaceae (ภาษาจีน: 花椒; พินอิน: huājiāo;

ภาษาเนปาล: टिमुर, โรมัน: timur) หรือ ท่ีรู้ จักกันในชื่อ Szechuan pepper, Szechwan pepper,

Chinese prickly ash, Chinese pepper, Mountain pepper, และ mala pepper เป็นเครื่องเทศที่ใช้กัน

อย่างแพร่หลายในอาหารในประเทศจีน เนปาลและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของอินเดีย ซึ่งพืชชนิดนี้กระจาย

อยู่ทั่วเอเชีย4 อเมริกา และแอฟริกา ได้มีการนํามาใช้เป็นอาหารและในการรักษาโรค มีการแยกสารหลายชนิด

เช่น อัลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ เทอร์เพนนอยด์ และไลแนน เป็นต้น โดยคุณสมบัติต้านมะเร็ง ต้านเชื้อ
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แบคทีเรีย ต้านเช้ือรา ต้านไวรัส ต้านโรคไวรัสมาลาเรีย รวมถึงอาจนําไปพัฒนาต่อสู่ตัวยาใหม่ในอนาคตอีก

ด้วย5

พริกชนิดนี้เขียนเป็นภาษาจีนกลางว่า 麻辣 (má là) อ่านว่า หมาล่า หรือที่คนจีนเสฉวนท้องถ่ิน

เรียกว่า ฮวาเจียว (花椒 / huā jiāo) คําว่า หมา หมายถึง อาการชาที่ปลายลิ้น ส่วนคําว่า ล่า หมายถึง

รสชาติเผ็ด เมื่อรวมกันแล้วจึงหมายความว่า พริกที่ให้รสชาติแบบเผ็ด ชาท่ีปลายลิ้น ซึ่งสื่อถึงความรู้สึกในปาก

หลังจากรับประทานเครื่องปรุงดังกล่าวเข้าไป ซึ่งเรียกว่า อาการ “เด้าลิ้น” พริกหมาล่ามีต้นกําเนิดมาจาก

มณฑลเสฉวน ประเทศจีน รูปร่างหน้าตาคล้ายเม็ดพริกไทยดํา แต่รสชาติแตกต่างกัน ที่นํามาใช้ประกอบ

อาหาร มีสองสี คือ สีเขียว และสีแดง สีเขียวเหมาะกับการปรุงอาหารประเภทต้ม หรือนึ่ง ขณะที่สีแดงเหมาะ

กับการปรุงอาหารประเภทปิ้งย่าง สามารถใส่ทั้งเม็ด หรือนําไปบดให้ละเอียดก่อนนํามาปรุงอาหาร ฮวาเจียวมี

สารท่ีออกฤทธ์ิกระตุ้นให้ปุ่มรับรสบนลิ้นเกิดอาการชาลิ้น ความร้อนมีผลทําให้รสเผ็ดและชาเพิ่มมากข้ึน6

ก่อนท่ีคนจีนจะรู้จักกับฮวาเจียว มีเครื่องปรุงรสเครื่องเทศที่ใช้กันมากที่สุดสามชนิดในจีน ได้แก่ พริกไทย

ด๊อกวู้ด และขิง ก่อนชาวจีนจะค้นพบฮวาเจียว อาหารในประเทศ 22% ใช้พริกไทย และสัดส่วนของอาหารที่

ใส่พริกไทยในสมัยราชวงศ์ถังเพิ่มข้ึนเป็น 37% ทําให้ในสมัยราชวงศ์ถังพริกไทยได้รับความนิยมมากในการใช้

ปรุงอาหาร ต่อมาในสมัยราชวงศ์ซ่ง มีความนิยมทานอาหารรสเผ็ด ไม่ใช่จากพริก แต่มาจากขิง มัสตาร์ด และ

พริกไทย และเมื่อประมาณ 400 ปีผ่านมา ในสมัยราชวงศ์หมิง มีต้นกําเนิดมาจากมณฑลเสฉวน ประเทศจีน

สันนิษฐานว่าเร่ิมจากพ่อค้าแม่ค้าแถบท่าเรือนครฉงชิ่งใช้ ฮวาเจียวถนอมอาหารและกลบกลิ่นคาวของเน้ือ

เพื่อให้เนื้อมีรสชาติที่ดีและขายได้ราคาสูง ต่อมาในช่วงสมัยจักรพรรดิเฉียนหลง (ค.ศ. 1749) แห่งราชวงศ์ชิง

การใช้ฮวาเจียวประกอบอาหารเร่ิมแพร่หลายและเป็นท่ีนิยมอย่างมากในมณฑลเสฉวน ในสมัยราชวงศ์หมิง

จึงจะเริ่มมีพริกจํานวนมากท่ีแพร่กระจายมาจากทวีปอเมริกามายังจีนแผ่นดินใหญ่ การมาถึงของพริกส่ง

ผลกระทบต่อวัฒนธรรมอาหารจีนอย่างมาก คนจีนเร่ิมล้ิมรสความเผ็ดในอาหาร แรกสุดพริกเดินทางข้าม

มหาสมุทรจากอเมริกาไปถึงเจ้อเจียง จากนั้นการปลูกพริกได้กระจายจากเจ้อเจียงไปตอนเหนือจนถึงปักกิ่ง

เส้นทางอื่นไปทางทิศตะวันตกตามแม่น้ําแยงซีไปยังหูหนาน จากน้ันขยายจากหูหนานไปทุกทิศทาง ไปทางใต้สู่

กวางตุ้งและกวางสี และมายังทางตะวันตกสู่มณฑลเสฉวนและยูนนาน6

พริกหมาล่า วิธีทํานอกจากเมล็ดฮวาเจียวแล้วจะนําส่วนผสมสมุนไพรอื่นลงไปด้วย เช่น พริกแห้ง

พริกไทยดําเสฉวน กระเทียม ยี่หร่า ขิง ผงพะโล้ ใบกระวาน โป๊ยกั๊ก ลูกผักชี เป็นต้น มีการนําหมาล่าไปใช้ใน

อาหารหลายประเภท จนกลายเป็นเครื่องปรุงยอดนิยมชนิดหนึ่งในอาหารจีน ต้ังแต่อาหารผัด อาหารตุ๋น ซุป

ไปจนถึงหม้อไฟหรือหม้อจุ่ม ในมณฑลเสฉวนและมณฑลยูนานมีการใช้หมาล่าชนิดผงเพื่อปรุงอาหารเรียก

น้ําย่อยและอาหารริมทาง เช่น เต้าหู้เหม็น เนื้อสัตว์และผักเสียบไม้ย่าง

หมาล่ากับรสนิยมการกินของคนไทย เริ่มเข้ามามีบทบาทในวงการอาหารของเมืองไทย เริ่มต้นมาจาก

ภาคเหนือ จังหวัดเชียงใหม่ถือว่าเป็นจังหวัดแรก ๆ ที่รับเอาวัฒนธรรมหม่าล่าเข้ามา ส่วนใหญ่จะมาในรูปแบบ

ของปิ้งย่าง เช่น เน้ือสัตว์และผักเสียบไม้ย่างแล้วโรยผงหม่าล่าเพ่ิมความเผ็ดร้อน และในปัจจุบันได้กระจายไป

ยังพ้ืนที่ต่างๆ ทั่วประเทศไทย ประยุกต์ให้มีรูปแบบที่หลากหลายมากข้ึน เช่น ชาบู สุก้ี หม้อไฟ และอาหาร
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จานเดียว เพราะหม่าล่าน้ันสามารถทํามาปรุงอาหารได้หลายอย่างไม่ว่าจะเป็น ต้ม ผัด แกง ทอด ป้ิงย่าง หม้อ

จุ่ม ที่เห็นบ่อยและนิยม ได้แก่ ใช้ซอสทาให้ชุ่มบนเน้ือสัตว์และผักเสียบไม้-ย่าง และอาจจะโรยผงหม่าล่าอีก

รอบ เพื่อให้ได้รสชาติท่ีเข้มข้นขึ้น ใช้เป็นส่วนผสมของน้ําซุปหม่าล่าในร้านชาบู

2.1.2 คุณค่าทางโภชนาการของพริกเสฉวน พริกเสฉวนประกอบด้วยสารอาหารและองค์ประกอบที่

สําคัญหลายอย่าง7

(1) พลังงาน ฮวาเจียวให้พลังงานต่ํา สามารถใช้เพื่อเป็นเครื่องเทศเพ่ือเพิ่มรสชาติอาหารโดยไม่

เพิ่มแคลอรี่

(2) ใยอาหาร มีปริมาณใยอาหารสูง ช่วยในระบบย่อยอาหารและการทํางานของลําไส้

(3) วิตามิน มีวิตามิน A และวิตามิน C ซึ่งช่วยในการเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันและสุขภาพผิว

(4) แร่ธาตุ ประกอบด้วยแร่ธาตุหลายชนิด เช่น ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม

และแมงกานีส

(5) สารต้านอนุมูลอิสระ มีสารต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยในการป้องกันการเกิดออกซิเดชันของเซลล์

ในร่างกาย ช่วยลดการอักเสบของร่างกาย

2.1.3 คุณประโยชน์ของพริกหมาล่า4

(1) ช่วยกระตุ้นการทํางานของระบบการไหลเวียนเลือด สารประกอบในพริกเสฉวนและพริกแห้ง

ช่วยกระต้นการไหลเวียนของเลือด ทําให้เลือดไหลเวียนดีขึ้น

(2) ช่วยลดความเจ็บปวด ด้วยคุณสมบัติของพริกชนิดต่างๆ ท่ีเมื่อเราทานพริกเข้าไปร่างกายจะ

หลั่งสารแห่งความสุข หรือเอ็นโดรฟินออกมา จึงช่วยบรรเทาความเจ็บปวดได้

(3) ช่วยกระตุ้นระบบย่อยอาหาร สารแคปไซซิน (Capsaicin) ที่พบมากในพริกแทบทุกชนิด รวม

ไปถึงพริกไทยเสฉวน มีฤทธิ์ช่วยทําให้ระบบย่อยอาหารทํางานได้ดี ซึ่งในหมาล่าน้ันประกอบด้วยทั้งพริกไทย

เสฉวนและพริกแห้ง การทานหมาล่าจึงอาจสามรถช่วยกระตุ้นการทํางานของระบบย่อยอาหารได้

(4) พริกหมาล่ามีผสมของสมุนไพรหลากหลายชนิดจึงมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ช่วยให้เสริมการ

ทํางานของระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายช่วยลดความดันโลหิต และคอเลสเตอรอลได้

(5) ช่วยบํารุงการทํางานของหัวใจ ช่วยลดโอกาสการเกิดความผิดปกติต่างๆ เช่น ต้านการแข็งตัว

ของเลือด และอาการหลอดเลือดตีบ

(6) น้ํามันหอมระเหยของพริกไทยเสฉวนน้ันอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระและสารเคมีอื่นๆ ท่ี

มีคุณสมบัติช่วยให้ร่างกายสามารถต้านเชื้อราและไวรัสได้ดี

(7) ช่วยบํารุงสายตา ทําให้จอประสาทตาแข็งแรง ลดความเสี่ยงจอประสาทตาเสื่อม และการ

สูญเสียการมองเห็น

(8) ช่วยลดอาการอักเสบในลําไส้ ป้องกันการเป็นตะคริว ท้องอืด และท้องผูก

2.1.4 ข้อควรระวังในการรับประทานพริกหมาล่า
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(1) ผู้ที่เป็นโรคแผลในกระเพาะอาหาร ไม่ควรทานหมาล่าตอนท้องว่าง หรือไม่ควรทานหมาล่าที่

มีความเผ็ดระดับสูง เพราะรสเผ็ด อาจไปกระตุ้นให้กระเพาะอาหารผลิตกรดขึ้นมาเยอะ ซ่ึงไม่ส่งผลดีต่อแผล

ในกระเพาะอาหาร หรือเกิดอาการปวดท้องเนื่องจากแผลในกระเพาะอาหาร

(2) ผู้ท่ีมีอาการกรดไหลย้อน กรดท่ีไหลย้อนหลังจากการทานหมาล่า หรืออาหารรส-เผ็ดจัด

อาจจะทําให้เยื่อบุหลอดอาหารระคายเคือง และเกิดอาการแสบร้อนกลางอกท่ีมากขึ้นได้

(3) ผู้มีปัญหาลําไส้แปรปรวน เนื่องจากหม่าล่าเป็นอาหารท่ีมีรสชาติจัดจ้น เผ็ดจัด เค็มจัด

การทานอาหารท่ีรสจัดมากเกินไป อาจทําให้ร่างกายเกิดอาหารท้องอืด ปวดท้อง รวมไปถึงอาจจะเกิดอาการ

ท้องเสียได้

(4) ซุปหมาล่า เป็นซุปที่มี ไขมันค่อนข้างมาก ดังนั้นควรทานในปริมาณท่ีพอดี และเว้นช่วงการ

ทาน เพื่อให้ไม่ส่งผลเสียต่อร่างกาย

2.2 อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)

เช้ือราที่ประกอบไปด้วยพันธุ์กว่าหลายร้อยชนิด ซึ่งหลายชนิดสามารถทําลายสุขภาพของพืช สัตว์และ

มนุษย์โดยตรง เกิดจากการผลิตสารพิษชื่อว่า ไมโคทอกซิน (mycotoxins) ซึ่งไปประกอบด้วยภูมิต้านทานที่

เฉพาะต่อเอสเปอร์จิลลัสที่ถูกสร้างขึ้นโดยใช้โพลิเปปไทด์ โพลีซาคะไรด์ และสารย่อยพิษท่ีพบในผนังเซลล์หรือ

การขับถ่าย และสามารถนํามาใช้ในการตรวจหาปริมาณการปนเปื้อนไมโคทอกซินในอาหารและอาหารสัตว์ได้8

2.2.1 ความเป็นมาและอันตรายของอะฟลาทอกซิน ปัจ จุบันอุ บัติการณ์การเกิดมะเ ร็งตับ

(Hepatocellular Carcinoma-HCC) เป็นปัญหาสาธารณสุขท่ีรุนแรงระดับโลก เป็นภัยเงียบที่คุกคามชีวิต

ประชากรเป็นจํานวนมาก มีข้อมูลการศึกษาแสดงการเพิ่มของมะเร็งตับท่ัวโลก โดยมีผู้ป่วยรายใหม่ประมาณ

500,000 รายต่อปีและเสียชีวิตมากกว่า 600,000 รายต่อปี แนวโน้มของผู้ป่วยเสียชีวิตเพิ่มขึ้นทุกปี โดย 80%

พบในทวีปเอเชียและทวีปแอฟริกา ผลว่ามีอัตราการเสียชีวิตจากมะเร็งตับสูงสุดทั้งในชายและหญิง9 จาก

การศึกษาในประเทศจีนและแอฟริกา พบว่าผู้ที่ตรวจพบอะฟลาท็อกซินในปัสสาวะมีอัตราเส่ียงในการเกิด

มะเร็ง 3.8 เท่า และถ้ามีเช้ือไวรัสตับอักเสบบีด้วย ความเส่ียงจะเพิ่มขึ้นเป็น 12.5 เท่า โดยเชื่อว่าไวรัสตับ

อักเสบบีเป็นตัวนําของการเกิดมะเร็งตับ และอะฟลาท็อกซินเป็นตัวเสริมในขั้นตอนสุดท้าย ที่สําคัญองค์การ

อนามัยโลก ยังจัดให้สารอะฟลาท็อกซินเป็นสารก่อมะเร็งที่ร้ายแรงมากที่สุดชนิดหนึ่ง เพราะปริมาณของอะฟ

ลาท็อกซินเพียง 1 ไมโครกรัม สามารถทําให้เกิดการกลายพันธุ์ในแบคทีเรียได้ นอกจากจะก่อมะเร็งที่ตับ สา

รอะฟลาท็อกซินยังก่อมะเร็งท่ีอวัยวะอ่ืนๆ ด้วย เช่น ไต ระบบหายใจ ระบบทางเดินอาหาร ระบบประสาท

ระบบสืบพันธุ์ และระบบภูมิคุ้มกัน พิษของสารอะฟลาทอก-ซินแบบเฉียบพลันนั้น มักเกิดในเด็กมากกว่าผู้ใหญ่

อาการในเด็กคล้ายกับอาการของเด็กที่เป็น Reye’s- syndrome คือ มีอาการชักและหมดสติ10

2.2.2 ในประเทศไทย มะเร็งที่ทําให้คนไทยตายเป็นอันดับหน่ึงคือมะเร็งตับ จากสถิติประจําปี 2021

พบว่าคนไทยป่วยด้วยโรคมะเร็งตับปีละกว่า 27,000 คน และตายเพราะโรคมะเร็งชนิดนี้ ปีละ 26,000 คน

หรือ 96.3 เปอร์เซ็นต์ ปัจจัยหลักของการเสี่ยงเกิดมะเร็งตับ มี 2 ประเด็นคือ มีประวัติติดเชื้อไวรัสตับอักเสบ
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บี หรือซี และการมีภาวะตับแข็ง ซ่ึงอาจเกิดจากแอลกอฮอล์ รวมถึงสาเหตุอ่ืนท่ีไม่ใช่แอลกอฮอล์ อาทิ ภาวะ

ไขมันเกาะตับ เป็นต้น อีกปัจจัย คือ การบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนสารอะ-ฟลาทอกซิน (aflatoxin) ซึ่งเป็น

สารพิษที่เชื้อราผลิตออกมาซึ่งพบทั่วไปในอาหารแห้ง เช่น ธัญญาพืช ถั่ว เคร่ืองเทศ พริกแห้ง ที่มีการปนเป้ือน

เชื้อรา

ภาพท่ี 2.2 อันดับโรคมะเร็งท่ีคนไทยเสียชีวิตมากท่ีสุด11

2.2.3 ในยุคปัจจุบันท่ามกลางวิวัฒนาการเทคโนโลยีสมัยใหม่ที่เพิ่มขึ้น กลับมีการปนเป้ือนสารพิษใน

อาหารมากขึ้นตามไปด้วย อะฟลาท็อกซิน คือ สารพิษที่ผลิตจากเชื้อรา 2 ชนิด คือ แอสเปอร์จิลลัส ฟลาวัส

(Aspergillus A. Flavus) และแอสเปอร์จิลลัส พาราติคัส ( Aspergillus- Paraciticus A.- Paraciticus) มีสี

เขียวหรือสีเขียวแกมเหลือง มีลักษณะเรืองแสง มองเห็นได้ด้วยตาเปล่า อะฟลาทอกซิน ถูกค้นพบคร้ังแรกในปี

ค.ศ. 1960 ในประเทศอังกฤษ โดยพบว่าไก่งวง ลูกเป็ด และสัตว์เล็ก ท่ีเลี้ยงด้วยเมล็ดถั่วลิสงและเมล้ดฝ้าย

เกิดล้มตายเป็นจํานวนมาก เมื่อผ่าซาก พบความผิดปกติที่ตับ ไต และท่อนํ้าดีโดยมีอาการตกเลือดและบวม

พอง เรียกโรคนี้ว่าไก่งวง ( Turkey X-disease)12

ปี ค.ศ.1962 มีการประชุมกลุ่มทํางานจาก 5 แห่งในประเทศอังกฤษ เรียกว่า “กลุ่มทํางานวิจัย

การเกิดพิษในถ่ัวลิสง”ร่วมกันพิจารณาต้ังชื่อสารพิษจากเช้ือราเหล่านี้ว่า “อะ-ฟลา-ทอกซิน (Aflatoxin) โดย

คําว่า อะ- (A) มาจาก แอสเปอร์จิลลัส (Aspergillus) และคําว่า ฟลา (Fla) มาจาก ฟลาวัส (Flavus)” สารนี้

จัดเป็นสารพิษหรือทอกซิน (Toxin) จึงเรียกรวมกันว่า “อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)”13 มีรายงานจาก

https://en.wikipedia.org/wiki/Aspergillus
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งานวิจัยเรื่อง Aflatoxin Toxicity ในปี 2021 ว่าประชากรประมาณ 4.5 พันล้านคนในประเทศกําลลังพัฒนา

ได้รับอะฟลาทอกซินปริมาณมาก และยังไม่สามารถควบคุมสถานการณ์นี้ได้ โดยเฉพาะในเด็กได้รับผลกระทบ

มากเป็นพิเศษ มีรายงานหลายฉบับพบความเชื่อมโยงท่ีเกี่ยวข้องระหว่างการแคระแกร็น พัฒนาการล่าช้าใน

เด็กที่ได้รับสารอะฟลาทอกซิน ผู้วิจัยรายงานว่า 4.6% - 28.2% ของผู้ป่วยมะเร็งตับ (Hepatocellular

Carcinoma - HCC) ทั่วโลก เป็นผลมาจากการได้รับอะฟลาทอกซิน และ 25% ของผู้ป่วยเสียชีวิตเนื่องจาก

ได้รับสารพิษแบบเฉียบพลัน12

ภาพท่ี 2.3 Structure of Aflatoxin14

2.2.4 การจําแนกสารพิษอะฟลาทอกซิน

สารพิษอะฟลาทอกซินแบ่งได้ 2 แบบ คือ

(1) จําแนกตามสายพันธ์ของเชื้อรา

สารพิษอะฟลาทอกซินเกิดจากเชื้อราสายพันธ์ Aspergillus ซึ่งมีรูปร่างคล้ายดอกไม้ ท่ีปลาย

ก้านชูโคนิเดียพองออกเปล่ียนเป็นรูปกระเปาะ สปอร์ไม่มีส่ิงห่อหุ้มเกาะกลุ่มกันจํานวนมากอยู่บนปลายก้าน

ชูโคนิเดีย ซึ่งสปอร์ส่วนนอกสุดสามารถแพร่กระจายได้ง่าย เชื้อราสายพันธุ์นี้เจริญเติบโตได้ดีในภูมิอากาศแบบ

ร้อนช้ืน โดยส่วนใหญ่สารพิษอะฟลาทอกซินสร้างจากเชื้อรา A. Flavus และ A.- parasiticus13
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ภาพท่ี 2.4 Aspergillosis15

(2) จําแนกตามลักษณะโครงสร้างทางเคมีของตัวกลาง

สารตัวกลางทําหน้าที่เป็นสารท่ีนําไปสู่การสังเคราะห์สารพิษทางชีวภาพ สารพิษอะฟลาทอก

ซินท่ีได้จากการสังเคราะห์ทางชีวภาพของกลุ่ม ketide ซ่ึงจัดเป็นสารตัวกลางโดยมีเกลือ acetate และเกลือ

malonate เป็นสารตั้งต้น เมื่อสารดังกล่าวถูกกระตุ้นด้วย coenzyme A ได้เป็น acetyl-CoA และ malonyl

CoA หลังจากน้ันสารทั้งสองจะรวมตัวกันได้เป็นสารโมเลกุลใหม่ของ diketide หรือ acetoacetyl CoA

พร้อมกับปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในปฏิกิริยารวมตัวทุกครั้ง หมู่ acetyl จะถูกเติมลงในสารตัวกลางอีก

หลายชนิด ซึ่งสารตัวกลางเหล่านี้จะถูก decarboxylate และถูก oxidize ด้วยปฎิกิริยาทางเคมีต่างๆเกิดเป็น

วงแหวนท่ีกลายเป็นสารพิษอะฟลาทอกซินได้16

สารพิษอะฟลาทอกซินท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติ เกิดจากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างโมเลกุล

ทางชีวภาพ หรือการ metabolism ชนิดทุติยภูมิของเช้ือรา ทําให้เช้ือราสร้างสารพิษได้ 4 ชนิด คือ อะฟลา

ทอกซินบี 1 และอะฟลาทอกซินบี 2 ซ่ึงให้การเรืองแสงสีนํ้าเงิน สารพิษอะฟลาทอกซินจี 1 และสารพิษอะฟ

ลาทอกซินจี 2 ซึ่งให้การเรืองแสงสีเขียว เมื่อคนและสัตว์ได้รับสารพิษเข้าสู่ร่างกาย จะเกิดการเปลี่ยนแปลง

โครงสร้างทางชีวภาพของสารพิษอะฟลาทอกซิน หรือการ metabolism ชนิดทุติยภูมิของสารพิษในร่างกาย

สารพิษอะฟลาทอกซินจะถูกเปลี่ยนแปลงโครงสร้างโมเลกุลไปจากเดิม เรียกว่า aflatoxin metabolite ซ่ึง

อาจมีคุณสมบัติการเรืองแสงท่ีเหมือนหรือแตกต่างไปจากเดิม เช่น สารพิษ อะฟลาทอกซินเอ็ม 1 เรืองแสงให้

สีนํ้าเงิน สารพิษอะฟลาทอกซินพี 1 และสารพิษอะฟลาทอกซินคิว1 เรืองแสงให้สีเหลือง เป็นต้น ความเข้มข้น

ของแสงเป็นสัดส่วนโดยตรงกับปริมาณความเข้มข้นของสารพิษอะฟลาทอกซิน ดังนั้นจึงใช้คุณสมบัติการเรือง

แสงเป็นวิธีทดสอบและตรวจวัดหาปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซินได้16

2.2.5 คุณสมบัติของอะฟลาทอกซิน อะฟลาทอกซินมีสมบัติละลายน้ําได้เล็กน้อย แต่ละลายได้ดีในตัวทํา

ละลายอินทรีย์ เช่น คลอโรฟอร์ม เบนซิน อะซีโตน เอทานอล และเมทานอล ไม่ละลายในเฮกเซน อีเทอร์ และ

ปิโตรเลียมอีเทอร์ มีความทนทานต่อความร้อนสูงถึง 250 องศาเซลเซียส ซ่ึงเป็นอุณหภูมิท่ีสารพิษสลายตัว

ดังน้ันอะฟลาทอกซินจึงไม่ถูกทําลายหรือเส่ือมสลายจากขบวนการหุงต้มทั่วไป เช่น ต้ม อบ หรือนึ่ง มีสารเคมี
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บางชนิดสามารถลดความเป็นพิษหรือทําลายพิษของอะฟลาทอกซินได้บ้าง เช่น แอมโมเนีย ด่างแก่ โซเดียมไฮ

โปคลอไรท์ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ ซ่ึงจะทําให้โครงสร้างของอะฟลาทอกซินเปลี่ยนแปลงไปในสภาวะด่าง แต่

สามารถกลับสู่โครงสร้างเดิมได้ในสภาวะกรดหรือกลาง ดังนั้นจึงไม่สามารถใช้สภาวะทางฟิสิกส์หรือทางเคมีทํา

ลายอะฟลาทอกซินให้หมดได้ แต่อะฟลาทอกซินจะเสื่อมสลายได้ภายใต้แสงอัลตราไวโอเลต แสงแดด และรังสี

แกมมา12

2.2.6 การเกิดสารพาอะฟลาทอกซิน สภาวะเหมาะสมที่ทําให้เกิดอะฟลาทอกซินได้ดี คือ ภายใต้

ความช้ืนร้อยละ 18-30 อุณหภูมิ 43-63 องศาเซลเซียส และวัตถุดิบทางการเกษตรหรือเมล็ดพืชที่เสื่อมสภาพ

แตกหัก หรือมีแผลเสียหายจากการทําลายของแมลง นก หรือหนู ซึ่งจัดเป็นแหล่งอาหารที่อุดมสมบูรณ์ของ

เช้ือราแอสเปอร์จิลลัส ฟลาวัส และแอสเปอร์จิลลัส พาราซิติคัส ภูมิอากาศแบบร้อนชื้นทําให้เช้ือรา

เจริญเติบโต และสามารถสร้างสารพิษอะฟลาทอกซินได้ดี โดยสารพิษจะอยู่ภายในเมล็ดพืชหรือวัตถดิบ

เหล่านั้น และไม่สามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า ประเทศที่อยู่ในภูมิอากาศดังกล่าวจึงทําให้มีความเส่ียงสูงต่อ

การเกิดพิษอะฟลาทอกซินกับผลผลิตทางการเกษตร13

2.2.7 โทษของอะฟลาทอกซิน การศึกษาถึงโทษหรือพิษจากอะฟลาทอกซินส่วนใหญ่เป็นการศึกษาใน

สัตว์ทดลอง โดยให้สัตว์ได้รับอาหารที่ผสมอะฟลาทอกซินที่ระดับต่างๆกัน ตามระยะที่กําหนด จากนั้นจึงตรวจ

สภาพพยาธิวิทยาที่เกิดขึ้นกับสัตว์ ซึ่งการศึกษาในลักษณะน้ีไม่สามารถทําได้ในคน ข้อมูลทางพิษวิทยาที่เกิด

ขึ้นกับคนส่วนใหญ่ได้จากกรณีศึกษา หรือประมวลผลจากการศึกษาในสัตว์แล้วนํามาเปรียบเทียบความเป็นไป

ได้ท่ีจะเกิดในคน จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงอะฟลาทอกซินหลังจากรับเข้าสู่ร่างกาย พบว่า อะฟลาทอก

ซิน 80-90% จะถูกขับออกจากร่างกายทางมูล อุจจาระ และปัสสาวะ ท่ีเหลือ 10-20% จะถูกดูดซึมเข้าสู่

ระบบโลหิตบริเวณลําไส้เล็ก และไปสะสมอยู่ในเนื้อเยื่อตับและไต ซ่ึงหากไม่มีการรับเข้าสู่ร่างกายเพ่ิมเติม อะฟ

ลาทอกซินเกือบท้ังหมดจะถูกขับออกจากร่างกายภายใน 24 ชั่วโมง กรณีของอะฟลาทอกซิน B1 ซ่ึงเป็นชนิดท่ี

มีความเป็นพิษสูงกว่าชนิดอื่น หลังจากถูกเคลื่อนย้ายมาสะสมอยู่ที่ตับ จะถูกเปลี่ยนโครงสร้างให้กลายเป็น B1

8, 9-epoxide ซ่ึงมีความสามารถสูงในการเข้าจับตัวกับโปรตีน, ดีเอนเอ และอาร์เอนเอ รวมท้ังองค์ประกอบ

อื่นๆของเซลล์ตับ กลายเป็น แอดดัคส์ (adduct) ขององค์ประกอบน้ันๆ การเข้าเกาะติดกับองค์ปรกอบของ

เซลลืตับและไต เป็นสาเหตุสําคัญท่ีทําให้เกิดพยาธิวิทยา ซึ่งรวมถึงการก่อมะเร็งในเซลล์ตับ อย่างไรก็ตาม ใน

ร่างกายของคนและสัตว์ที่สมบูรณ์แข็งแรงเซลล์จะมีระบบเอนไซม์ที่สามารถลดความเสียหายของดีเอนเอท่ีเกิด

จากการจับตัวกับ B1 8, 9-exoxide ได้17

2.2.8 ความเป็นพิษต่อมนุษย์ ในปี พ.ศ. 2517 ได้เกิดการระบาดของโรคตับอักเสบที่เกิดจากพิษของอ

ะฟลาทอกซินข้ึนใน 150 หมู่บ้านท่ีอยู่ในรัฐทางตอนเหนือของประเทสอินเดีย มีผลทําให้ชาวบ้านล้มป่วย

จํานวน 397 คน เสียชีวิตและ 108 คน ชาวบ้านที่ล้มป่วยแสดงอาการไข้ขึ้นสูง ตัวเหลือง (ดีซ่าน) และ

ท้องมาน ผลการชันสูตรศพผู้ที่เสียชีวิตรวมท้ังสุนัขท่ีตาย พบว่า เนื้อเยื่อตับถูกทําลายเส้นเลือดในตับอุดตัน

และท่อน้ําดีบวม ผลการวิเคราะห์ข้าวโพดท่ีชาวบ้านใช้เป็นอาหารหลักในช่วงเวลาที่เกิดโรค พบการปนเปื้อน

ของอะฟลาทอกซิน ระหว่าง 2,500-15,600 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (พีพีบี) แสดงได้ว่าชาวบ้านที่ล้มป่วยได้



29/07/67

12

บริโภคอาหารท่ีปนเปื้อนอะฟลาทอกซินในปริมาณสูงถึง 2-6 มิลลิกรัมต่อวัน ติดต่อกันหลายวัน18 การติดตามดู

อาการผู้ป่วยที่รอดชีวิตตลอดระยะเวลา 10 ปี พบว่าผู้ป่วยทั้งหมดสามารถฟื้นสภาพได้เป็นปกติในปี 2524 ได้

เกิดเหตุการณ์ในลักษณะเดียวกันนี้ท่ีอําเภอมาชาโคล (Machakos district) ประเทศเคนยา ทําให้มีผู้ป่วย 20

รายและ 12 รายเสียชีวิตจากการบริโภคข้าวโพดที่มีอะฟลาทอกซิน B1 ปนเป้ือนในระดับ 3,200-12,000

พีพีบี ท้ัง 2 กรณีท่ีกล่าวถึงนี้เป็นพิษในลักษณะเฉียบพลันของอะฟลาทอกซินท่ีมีต่อมนุษย์ ซึ่งพบว่ามีลักษณะ

คล้ายคลึงกับอาการที่พบในสัตว์ สําหรับพิษชนิดเร้ือรังที่เกิดขึ้นกับมนุษย์ แม้ว่าจะไม่สามารถศึกษาโดยตรงได้

ในลักษณะที่ศึกษากับสัตว์ แต่ผลการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการเกิดมะเร็งในตับกับการบริโภคอาหารท่ี

ปนเปื้อนอะฟลาทอกซินในมนุษย์พบว่ามีความสัมพันธ์ในเชิงบวกโดยเฉพาะอย่างยิ่งในผู้ท่ีเป็นพาหะไวรัสตับ

อักเสบ (Hepatitic-viruses)17

2.2.9 อะฟลาทอกซินสามารถเจริญได้ดีในผลผลิตทางการเกษตรเกือบทุกชนิดที่เป็นท้ังอาหารคน

อาหารสัตว์ รวมทั้งผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลิตผลทางการเกษตรชนิดต่างๆ เช่น ข้าวโพด ข้าว ข้าวสาลี ถั่วลิสง

สมุนไพร เครื่องเทศ ที่ได้รับการจัดเก็บไม่เหมาะสม เกิดขึ้นได้เสมอในสภาวะท่ีมีความชื้นและอุณหภูมิท่ี

เหมาะสม รวมถึงสภาวะอากาศของประเทศไทยและหลายประเทศในเอเชียด้วย การสังเคราะห์เช้ือราอะฟลา

ทอกซินจะอยู่ในช่วงอุณหภูมิ 12-48 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะเจริญเติบโตได้ดีที่สุดในช่วง 28 – 37 องศาเซลเซียส

และความชื้นสัมพัทธ์ 80-85% ตามลําดับ ซึ่งเชื้อราเหล่าน้ีเกิดขึ้นได้ตั้งแต่กระบวนการผลิต การเก็บเกี่ยว

กระบวนการหลังการเก็บเกี่ยว การขนส่ง และการเก็บรักษา9

2.2.10 การกําจัดอะฟลาทอกซิน

(1) การขับสารพิษออกทางปัสสาวะ ไตเป็นอวัยวะสําคัญและมีประสิทธิภาพสูงในการกําจัดหรือ

ขับถ่ายออกจากร่างกาย สารพิษจะถูกเปลี่ยนแปลงให้อยู่ในรูปที่ละลายน้ําได้และถูกขับถ่ายออกมากับปัสสาวะ

บริเวณไต โดยกรองที่บริเวณโกลเมอรูลัส ขับผ่านมาตามท่อไตส่วนต่างๆและขับออกทางปัสสาวะโดยตรง

นอกจากนี้จะถูกดูดซึมกลับเข้าสู่กระแสโลหิตโดยท่อไตส่วนต่างๆ ซึ่งการดูดซึมกลับเข้าไปได้มากหรือน้อย

ข้ึนอยู่กับความสามารถในการละลายตัวในไขมันของสารพิษในร่างกายมาก จึงทําให้เกิดอาการเป็นพิษได้

มากกว่าในผู้ใหญ่หรือสัตว์ท่ีโตเต็มวัยแล้ว16

(2) การขับสารพิษออกทางน้ําดี ตับเป็นอวัยวะท่ีทําหน้าท่ีกําจัดสารพิษที่ถูกดูดซึมเข้ามาทาง

ระบบทางเดินอาหารก่อนที่สารพิษจะเข้าสู่กระแสโลหิตและไปสู่ส่วนต่างๆของร่างกาย ตับทําหน้าที่

เปล่ียนแปลงโครงสร้างของสรพิษให้เป็น metabolite ของสารพิษและขับออกทางนํ้าดี เมื่อเกิดความผิดปกติ

ขึ้นที่ตับอันเนื่องมาจากโรคหรือสารพิษที่ไปทําลายตับ ทําให้การขับออกของสารพิษทางนํ้าดีลดน้อยลง ผลที่

ตามมาทําให้มีปริมาณสารพิษในกระแสโลหิตเพิ่มมากข้ึน และทําให้เกิดอาการเป็นพิษของสารพิษตามมา นอก

สารนี้ยังพบว่าสารพิษสามารถไปเพิ่มหน้าที่การทํางานของตับทําให้มีการหล่ังน้ําดีออกมามากกว่าปกติ ทําให้มี

การหลั่งสารชนิดอื่นออกมาทางน้ําดีเพิ่มมากขึ้นด้วย16 ทั้งนี้ในเด็กหรือลูกสัตว์ มีการขับสารพิษออกมาทางน้ําดี

ได้น้อย เพราะระบบการขับน้ําดีเจริญได้ไม่เต็มที่ ทําให้มีปริมาณสารพิษในกระแสโลหิตสูง จึงทําให้เกิดอาการ

เป็นพิษได้มากกว่าในผู้ใหญ่หรือสัตว์ท่ีโตเต็มวัยแล้ว
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(3) การขับสารออกทางลมหายใจ สารพิษแพร่กระจายจากกระแสโลหิตเข้าไปในถุงลมและขับ

ออกจากปอด โดยการหายใจออก ปริมาณการขับออกขึ้นอยู่กับความสามารถในการละลายตัวของสารพิษใน

เลือด

(4) การขับสารพิษออกจากระบบทางเดินอาหาร สารพิษอะฟลาทอกซินสามารถตรวจพบได้ใน

อุจจาระ และมีการขับออกทางกระเพาะอาหาร ลําไส้ หรือถูกขับออกมาทางน้ําย่อยอาหารของตับอ่อน รวมทั้ง

ถูกขับออกทางน้ําดีโดยส่งไปยังลําไส้เล็กและขับออกทางอุจจาระ สารพิษท่ีละลายได้ดีในไขมันถูกขับออกมากับ

น้ําย่อยของระบบทางเดินอาหารใปริมาณมาก สารพิษที่ได้รับเข้าไปทางปากส่วนใหญ่จะทําให้เกิดพิษได้เมื่อ

สารพิษนั้นถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสโลหิต ดังน้ันจึงสามารถป้องกันการเกิดพิษได้โดยการให้ยาที่ทําให้เกิดอาเจียน

เอาสารพิษออกมาก่อนจะมีการดูดซึมเกิดข้ึนซึ่งเป็นวิธีการลดพิษอีกทางหนึ่ง16

(5) การขับสารพิษออกทางน้ํานม ในนํ้านมมีสภาวะค่อนข้างเป็นกรด สารพิษที่ขับออกมาใน

น้ํานมจึงมีสภาวะเป็นด่าง น้ํานมมีไขมันเป็นส่วนประกอบอยู่ สารพิษท่ีละลายในไขมันจึงมีการขับออกมาทาง

น้ํานมมาก ดังนั้นน้ํานมท่ีมีสารพิษอะฟลาทอกซินเอ็ม 1 ปนเปื้อนอยู่และขับออกมาจากโคนมสามารถก่อเกิด

พิษในผู้บริโภคน้ํานมได้ท้ังคนและสัตว์ เช่น ลูกโคนม เป็นต้น16

ปัญหาการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินเป็นปัญหาระดับโลกที่ก่อให้เกิดความเสียหายทั้งทางตรง

และทางอ้อมในทุกประเทศ ผลกระทบทางตรง คือทําให้ผลผลิตทางการเกษตรเสียหาย ผลผลิตตกต่ํา ส่วน

ผลกระทบทางอ้อมคือ ได้รับการนําการปนเปื้อนของอะฟลาทอกซินเป็นข้อกีดันทางการค้าระหว่างประเทศใน

การนําเข้าและส่งออกผลผลิตการเกษตร ทําให้มูลค่าทางการผลิตลดลง

2.2.11 การป้องกันและทําลายสารพิษ เป็นส่ิงที่หลีกเล่ียงและคาดการณ์ได้ยาก เพราะเช้ือราท่ีสร้าง

สารพิษชนิดนี้ส่วนใหญ่จะพบอยู่ในสภาพแวดล้อมร้อนช้ืน ซึ่งเจริญได้ดีบนผลผลิตเกษตรเกือบทุกชนิด รวมทั้ง

ผลิตภัณฑ์แปรรูปชนิดต่างๆจากผลผลิตทางการเกษตรด้วย เช้ือราเหล่านี้เกิดขึ้นได้ทุกกระบวนการ ตั้งแต่

กระบวนการผลิต กระบวนการเก็บเก่ียว กระบวนการเก็บรักษา และกระบวนการขนส่ง โดยการป้องกัน

สารอะฟลาทอกซินทําได้โดย19

(1) เลือกซื้ออาหารหรือวัตถุดิบแห้งที่อยู่ในสภาพใหม่ บรรจุภัณฑ์ที่ได้มาตราฐานไม่มีเชื้อรา

สะอาด

(2) ไม่มีกล่ินอับ ส่งกลิ่นเหม็น หรือชื้น

(3) ไม่เก็บอาหารแห้งเหล่านั้นไว้เป็นเวลานาน เพราะจะทําให้เกิดการสะสมของเช้ือราได้

(4) นําอาหารแห้งเหล่านั้นไปตากแดดจัดๆ เพราะความร้อนจากแดดจะทําให้ความชื้นลดลง

2.2.12 ปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีเป็นอันตราย ประเทศไทยกําหนดให้มีการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอก

ซินได้ไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม หรือ 20 พีพีบีตามประกาศกระทรวง-สาธารณสุข ฉบับท่ี 98

พ.ศ. 2529 คณะกรรมาธิการอาหารระหว่างประเทศ (Codex Alimentarius- Commission) กําหนดให้มีการ

ปนเปื้อนของอะฟลาทอกซินในผลิตภัณฑ์ที่ต้องนําไปผ่านกระบวนการต่อไปได้ไม่เกิน 15 พีพีบี (ppb, part

per billion)20
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ตารางท่ี 2.1 แสดงปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีอนุญาตให้มีการปนเปื้อนสูงสุดในมาตราฐานต่างๆ20

ตารางท่ี 2.2 แสดงปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีอนุญาตให้มีการปนเปื้อนสูงสุดในแต่ละประเทศ17
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ตารางท่ี 2.2 ต่อ

2.3 วิธีวิเคราะห์ตรวจหาปริมาณสารอะฟลาทอกซิน มีกรรมวิธีวิเคราะห์หลายวิธี21 ได้แก่

2.3.1 Enzyme-Linked Immunosorbent Assay (Elisa) เป็นวิธีที่ ใช้คัดกรองตัวอย่างที่ปนเปื้อน

อะฟลาทอกซินเบื้องต้น (Screening Method) เน่ืองจากขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างไม่ซับซ้อน ให้ ผลการ

ทดสอบท่ีรวดเร็ว และมีค่าใช้จ่ายที่ไม่แพง จึงสามารถตรวจสอบตัวอย่างเป็นจํานวนมาก ให้ผลการทดสอบเป็น

เชิงปริมาณแต่ไม่สามารถระบุชนิดของอะฟลาทอกซินได้ โดยจะรายงานผลเป็นค่าของปริมาณอะฟลาทอกซิน

ท้ังหมด (Total Aflatoxins)

2.3.2 TLC-Densitometry เป็นการแยกสารด้วยวิธี Thin Layer Chromatography (TLC) โดยอ่าน

ความเข้มข้นของจุดของสารที่แยกได้บนแผ่น TLC ด้วยเคร่ือง Densitometer เปรียบเทียบกับสารมาตราฐาน

วิธีนี้มีความแม่นยําสูง สามารถตรวจวัดอะฟลาทอกซินได้ทั้ง 4 ชนิด

2.3.3 High Performance Liquid Chromatography (HPLC) เป็นเทคนิคที่ใช้แยกสารออกจากกัน

โดยอาศัยหลักการทางโครมาโตกราฟี (Chromatography) ปัจจุบันนิยมใช้เทคนิค High Performance

Liquid Chromatography (HPLC) ในการแยกและตรวจวัดปริมาณอะฟลาทอกซิน เนื่องจากสามารถ

ตรวจวัดสารในปริมาณต่ําได้ (<1 ng) โดยจะต้องทําการเปลี่ยนสารอะฟลาทอกซินให้เป็นอนุพันธ์อื่นก่อน
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(Derivertization) แล้วจึงตรวจวัดการเรืองแสงด้วย Fluorescence Detector เป็นวิธีการตรวจสอบที่มีความ

ถูกต้องแม่นยํามากกว่าวิธีการตรวจสอบข้ันต้น

ตารางท่ี 2.3 วิธีวิเคราะห์ปริมาณสารอะฟลาทอกซิน22

ในการศึกษาฉบับนี้ได้ใช้การวิเคราะห์หาปริมาณอะฟลาทอกซินด้วยวิธี In house method

based on AOAC 991.31(2016) โดยทําการตรวจสารอะฟลาทอกซิน B1 B2 G1 G2 และ Total- Aflatoxin

ซึ่งเป็นวิธีที่มีการตรวจสอบที่มีความถูกต้องแม่นยํามากกว่าวิธีการตรวจสอบอื่น โดยส่งตัวอย่างไปทดสอบท่ี

ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด ซึ่งเปิดการดําเนินการตั้งแต่ปี 2546 ได้มุ่งเน้นให้การทดสอบ

คุณภาพและความปลอดภัยทางด้านอาหารด้วยความถูกต้องแม่นยํา ภายใต้มีมาตราฐานสากล ISO/IEC

17025 ภายใต้การรับรองของ มกอช. รวมทั้งการขอเป็นหน่วยรับรองระบบมาตราฐาน ISO/IEC 17021-1

สาขา GMP/HACCP.

2.3.4 การส่งตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์อะฟลาทอกซิน

(1) กรณีเป็นของแข็ง เช่น วัตถุดิบการเกษตร อาหารสัตว์ และผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของแข็ง

ควรผ่านการสุ่ม (Sampling) มาอย่างดีเพื่อให้ได้ตัวแทนของตัวอย่างทั้งกอง เนื่องจากการปนเปื้อนของสารพิษ

เชื้อราในธรรมชาติมีลักษณะปนเปื้อนเฉพาะจุด (Hot spot) และกระจายตัวอย่างไม่สม่ําเสมอ และควรมี

ปริมาณมากพออย่างน้อย 500 กรัม เพื่อให้ห้องปฏิบัติการสามารถบดและสุ่มตัวอย่าง (Sub-sampling) ตาม

วิธีของห้องปฏิบัติการได้
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(2) กรณีตัวอย่างเป็นของเหลว เช่น นํ้านม นํ้ามันพืช ควรกวนผสมให้เข้ากันแล้วเก็บตัวอย่าง

ปริมาตร 500 มิลลิลิตร หรือส่งตัวอย่างทั้งบรรจุภัณฑ์

(3) หากไม่สามารถส่งตัวอย่างตามปริมาณที่ระบุได้ ขอให้ตกลงกับเจ้าหน้าท่ีก่อนนําส่งตัวอย่าง

(4) ตัวอย่างควรบรรจุในภาชนะปิดสนิทพร้อมติดฉลาก นําส่งห้องปฏิบัติการพร้อมแนบขอรับ

บริการโดยระบุชนิดตัวอย่าง รายการวิเคราะห์และวิธีทดสอบที่ต้องการ

(5) หากต้องการทราบทั้งชนิดและปริมาณของอะฟลาทอกซินในตัวอย่างต้องวิเคราะห์ด้วยวิธี

TLC-Densitometry หรือ HPLC เท่านั้น สําหรับการวิเคราะห์ด้วยวิธี ELISA จะเป็นการวิเคราะห์ปริมาณสา

รอะฟลาทอกซินทั้งหมด (Total aflatoxin) โดยไม่สามารถระบุชนิดได้

2.4 บทความและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง

บทความเรื่อง Food aflatoxin exposure assessment in Sichuan Province, China โดย Bi- Zhao,

Yi Xu, Yang Song, Yu Zhang& Li Ling กล่าวถึง การทําการศึกษาตรวจสารอะฟลาทอกซินในเมล็ดหมาล่า

(hua jiao) ในปี 2022 มณฑลเสฉวน ประเทศจีน โดยตรวจทั้งหมด 318 ตัวอย่าง รวมถึง ธัญพืช พริกแดง ผง

พริกแดง และเครื่องดื่มโปรตีนจากพืช จาก 13 เมือง พบว่าเจสารอะฟลาทอกซินในตัวอย่างท่ีตรวจทุกชนิด

ยกเว้นแป้งสาลี ซึ่งรายการท่ีพบเจออะฟลาทอกซินมากท่ีสุด คือ ผงพริกแดง คํานวณเป็น 75% จากผลิตภัณฑ์

ท่ีตรวจท้ังหมด โดยมีค่าตั้งแต่ ND (ไม่พบ) จนถึงพบค่า 54 ไมครอนต่อกิโลกรัม โดยท่ี AFB1 พบค่า ND (ไม่

พบ) จนถึงพบค่า 52.6 ไมครอนต่อกิโลกรัม ซึ่งเกินกว่าค่าจํากัดค่าสูงสุดท่ีจีนและ EU กําหนดไว้ ท้ังนี้ใน

การศึกษานี้ ประเภทบรรจุภัณฑ์และขนาดตัวอย่าง ถูกเลือกให้เป็นตัวแปรที่มีผลต่อการปนเปื้อนอะฟลาทอก

ซิน และไม่พบความแตกต่างท่ีชัดเจนระหว่างบรรจุภัณฑ์และขนาดตัวอย่างท่ีแตกต่างกัน2

บทความ Disease burden contributed by dietary exposure to aflatoxins in a mountains

city in Southwest China โดย Mei Qin et al., 202324 กล่าวว่า สารอะฟลาทอกซิน (AF) เป็นสารก่อ

โรคมะเร็งกลุ่ม 1 ที่มีต่อมนุษย์ มักพบเกิดธรรมชาติในชนิดอาหารต่างๆ มีผลทําให้ผู้บริโภคเกิดความเสี่ยงต่อ

การเป็นโรคมะเร็งตับ ดังน้ันเทศบาลเมืองฉ่งชิ่ง ที่อยู่ภาคตะวันตกเฉียงใต้ของประเทศจีน มีสภาพอากาศชื้น

ซึ่งเป็นแหล่งที่เหมาะสมต่อการปนเปื้อนและก่อเกิดสารอะฟลาทอกซินได้ในพืชต่างๆที่มีการเพาะปลูก พบว่า

จากการประเมินการสัมผัสทางอาหารกับสารอะฟลาทอกซินของประชากรในเมืองฉ่งชิ่ง เจอในอาหารสาม

หมวดหมู่อาหารที่พบค่าอะฟลาทอกซินที่สูงและเกินกําหนดของมาตราฐานจีนและ EU ได้แก่ ธัญพืชและ

ผลิตภัณฑ์ข้าวสาลี, ถัวลิงสงและเมล็ดถัวต่างๆ และเคร่ืองเทศต่างๆ ซึ่งมีส่วนสัมพันธ์กับปริมาณประชากรที่

เป็นโรคมะเร็งตับอย่างมีนัยยะสัมพันธ์24

บทความ อะฟลาทอกซินกับหมาล่า, 256223 โดย ไทยรัฐและสถาบันอาหารโครงการอาหารปลอดภัย

กล่าวถึง อาหารป้ิงย่างเป็นเมนูยอดนิยมของคนไทย ย่ิงในช่วง 2-3 ปีนี้ หมาล่านิยมนํามาใช้ทาบนเน้ือสัตว์และ

ผักก่อนปิ้งย่าง เพื่อให้เกิดรสชาติชาที่ปลายลิ้น เพื่อป้องกันไม่ให้สุ่มเสี่ยงต่ออการได้รับพิษจากสารดังกล่าว

สถาบันอาหาร จึงได้ทําการสุ่มตัวอย่างหมาล่าจํานวน 5 ตัวอย่าง จาก 5 ยี่ห้อ ท่ีจําหน่ายในเขตกรุงเทพ เพื่อ
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นํามาวิเคราะห์หาอะฟลาทอกซิน B1, B2, G1 และ G2 โดยผลที่ออกมา หมาล่าทุกตัวอย่างไม่พบสารอะฟลา

ทอกซินปนเปื้อน23

บทความ อย.เฝ้าระวัง-สุ่มตรวจสอบพริก ผงพริกหมาล่าผสม สีซูดานเรด ท่ีนําเข้ามาจากประเทศจีน หลัง

มีงานวิจัยพบสารก่อมะเร็ง, 202425 โดยกรุงเทพธุรกิจ กล่าวว่า ในวันที่ 28 มีนาคม 2567 ภก.เลิศชาย เลิศวุฒิ

รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กล่าวถึงการแชร์ข้อมูล ไต้หวันแบนการนําเข้า พริกและหมา

ล่า ที่นําเข้าจากจีน หลังพบ สีซูดานเรด (Sudan red) ซ่ึงไม่ปลอดภัยในการนํามาประกอบอาหาร หลังจากนั้น

องค์การอาหารและยาไต้หวันและหน่วยงานระดับพ้ืนที่ จึงสอบสวนสาเหตุการปนเปื้อน จึงพบว่า มาจากพริก

ท่ีนําเข้าจากประเทศจีน จึงทําให้มีการตรวจสอบการนําเข้าจากประเทศจีนอย่างต่อเนื่อง ดังนั้น อย.ไทยได้เฝ้า

ระวังและเก็บตัวอย่าง ได้แก่ พริกป่นละเอียด ผงพริกป่น ผงปรุงรสหมาล่า หมาล่าเจียว และซุปหมาล่า

สําเร็จรูป ตั้งแต่ พ.ศ. 2565 จนถึงปัจจุบัน โดยได้เก็บตัวอย่าง ณ ด่านอาหารและยา ซึ่งนําเข้าจากประเทศจีน

อินเดีย ปากีสถาน และสเปน รวม 21 ตัวอย่าง ได้ผลคือ ตรวจไม่พบสีซูดานเรด และปี 2567 ได้เก็บตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์ที่นําเข้าจากประเทศจีนที่เดียว 3 ตัวอย่าง ก็ตรวจไม่พบสีซูดานเรดเช่นเดียวกัน25

2.5 หลักการเลือกสุ่มตัวอย่าง

ความนิยมของหม่าล่าในไทยนั้นพุ่งสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง ปัจจุบันร้านหม่าล่ามีให้เห็นท่ัวไป ไม่ว่าจะเป็น

หม่าล่าสายพานแบบชาบู ร้านหมาล่าเสียบไม้ ร้านหม่าล่าท่ัง มีทั้งร้านใหญ่แบรนด์ดัง ไปจนถึงร้านเล็กๆ ปี

2567 คาดการณ์ว่ามูลค่าตลาดหม่าล่าในไทยจะแตะ 12,000 ล้านบาท ซึ่งมากกว่าปีก่อนหน้าถึง 20%

จึงแสดงให้เห็นว่า หม่าล่ายังคงเป็นอาหารยอดนิยมในประเทศไทย และสามารถนําไปปรับให้เข้ากับหลายๆ

เมนูของไทยได้26

ภาพท่ี 2.5 การสํารวจ Mala Hashtag26
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ภาพท่ี 2.6 ข้อมูลการหาร้านหมาล่าตามทําเลต่างๆ26

ภาพท่ี 2.7 Brand Highlight ร้านหมาล่า26

จากการสํารวจสถิติจาก Line Man พบข้อมูลสถิติปี 2023 ด้านอาหาร เผยเมนูยอดฮิตของผู้ใช้ Line

Man กว่า 10 ล้านคน จากร้านอาหาร 77 จังหวัดทั่วไทย นิยมสั่งเมนูหมาล่า27 โดย หมาล่าเสียบไม้และสุก้ี

ชาบูหมาล่ามียอดส่ังผ่าน Line Man มากกว่า 1,000,000 ออเดอร์ ทําให้ยอดเดลิเวอร่ีหมวดเมนูหมาล่าโต

สูงข้ึน 45% จากปี 2022 ย่านท่ีมีร้านสุก้ีชาบูหมาล่ามากที่สุดในกรุงเทพ คือ ย่านห้วยขวาง27

จากข้อมูลกรมพัฒนาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ พบว่า จํานวนร้านหมาล่าในประเทศไทยปี 2566

เพิ่มขึ้นเป็น 16,000 ร้าน จาก 15,000 ร้านในปี 2565 เติบโต 7.3% โดยร้านส่วนใหญ่ตั้งอยู่ในกรุงเทพฯ และ

ปริมณฑล คิดเป็นสัดส่วน 60% คาดว่าในปี 2567 จํานวนร้านหมาล่าอาจเพิ่มขึ้นเป็น 17,000 ร้านใน ปี67
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คาดยอดขายแตะ12,000ล้านบาท กระทรวงพาณิชย์ เผยยอดขายธุรกิจร้านหมาล่าในประเทศไทย ปี 2566

อยู่ที่ราวๆ 10,000 ล้านบาท เติบโต 15% เมื่อเทียบกับปี 2565 แบ่งออกเป็นยอดขายร้านหมาล่าหม้อไฟกว่า

9,000 ล้านบาท และมีร้านเปิดใหม่เพิ่มข้ึนกว่า 1,000 ร้าน และยอดขายจากผลิตภัณฑ์หมาล่าหม้อไฟ

สําเร็จรูปกว่า 1,000 ล้านบาทโดยในปี 2567 คาดว่า ธุรกิจร้านหมาล่าจะมียอดขายสูงถึง 12,000 ล้านบาท

ด้วยเหตุผลมาจาการที่คนไทยชื่นชอบอาหารรสจัด วัฒนธรรมการกินคนไทยได้รับอิทธิพลจากอาหารจีนและ

ร้านอาหารหมาล่าหม้อไฟปรับรูปแบบทานสะดวกรวดเร็ว โดยร้านหมาล่าที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคชาว

ไทย ได้แก่ Hai Di Lao Hotpot, ร้านหมาล่าหม้อไฟจากจีน, ร้านสุก้ีจินดา, SHU DAXIA, หม่าล่าอาอี๋, Fufu

Shabu และ Mongkok Sukiyaki28

ภาพท่ี 2.8 ภาพยี่ห้อพริกหมาล่าที่ดีรับความนิยมสูงสุดในประเทศไทย29
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จากการศึกษายี่ห้อพริกหมาล่าที่ได้รับความนิยมสูงสุดทางออนไลน์ในประเทศไทยปี 2024 จากเว็บไซต์

ไทยมายเบด ซึ่งมีทั้งหมด 10 ผลิตภัณฑ์ ซึ่งจากการสํารวจยี่ห้อพริกหมาล่าที่วางขายในร้านสะดวกซื้อจีนใน

เขตกรุงเทพมหานคร จะมีเพียง 8 ยี่ห้อจากเว็บไซต์ไทยมายเบดที่มีวางจําหน่ายในร้านสะดวกซื้อจีน จึงเป็น

ที่มาของการเลือกตัวอย่าง 8 ตัวอย่าง ที่นํามาเป็นตัวอย่างในปริมาณสารอะฟลา-ทอกซินที่ปนเปื้อนในผงพริก

หมาล่าจีนที่วางขายร้านสะดวกซื้อจีน เขตกรุงเทพมหานคร
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บทท่ี 3

ระเบียบวิธีวิจัย

3.1 รูปแบบงานวิจัย

งานศึกษาค้นคว้าอิสระเรื่อง ปริมาณสารอะฟลาทอกซินท่ีปนเป้ือนในผงพริกหมาล่าจีนที่วางขายร้าน

สะดวกซ้ือจีน เขตกรุงเทพมหานคร เป็นการศึกษาเชิงสํารวจ มีวัตถุประสงค์เพื่อ ตรวจวัดปริมาณสารอะฟลา

ทอกซิน (total, B1, B2, G1,G2) ที่ปนเป้ือนในผงพริกหมาล่าจีนสําเร็จรูปที่มีจําหน่ายในร้านสะดวกซื้อท่ัวไป

ในเขตกรุงเทพมหานคร เพื่อนํามาเป็นข้อมูลต้ังแต่หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องเข้ามาควบคุมดูแลและเฝ้าระวังก่อนนํา

จําหน่าย และเป็นข้อมูลให้กับผู้บริโภคในการเลือกซื้อ เพื่อความปลอดภัยและป้องกันไม่ให้ชีวิตสุ่มเสี่ยงต่อการ

ได้รับสารอะฟลาทอกซินจากผลิตภัณฑ์อาหารดังกล่าว

3.2 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

ผู้ศึกษาได้ทําการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าจีน ที่มีวางจําหน่ายในร้านสะดวกซื้อจีนบริเวณตลาดเ

ยาวราช และร้านสะดวกซื้อจีนย่านห้วยขวาง เขตกรุงเทพมหานคร โดยคัดเลือกตัวอย่างทั้งหมด 8 ตัวอย่าง

โดยทําการสุ่มกลุ่มตัวอย่างโดยไม่ใช้หลักความน่าจะเป็น (Nonprobability Sampling) สุ่มตัวอย่างแบบ

เจาะจง (Purposive Sampling)

3.3 เกณฑ์การคัดเลือก

สุ่มเลือกตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าท่ีนําเข้าจากจีน จํานวน 8 ตัวอย่าง ท่ีวางจําหน่ายในร้านสะดวก

ซื้อจีน เขตกรุงเทพมหานคร ทั้งนี้ผู้ทําการศึกษาได้เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่ตลาดเยาวราช และร้านสะดวกซื้อย่าน

ห้วยขวาง ซึ่งเป็นแหล่งที่มีประชากรชาวจีนอาศัยอยู่หนาแน่นมาก มีร้านสะดวกซื้อที่มีขายผลิตภัณฑ์นําเข้า

จากจีนเยอะที่สุดในกรุงเทพมหานคร โดยเฉพาะอย่างยิ่งในย่านห้วยขวางมีร้านอาหารจีน ร้านชาบูหมาล่า

เยอะมากที่สุดในกรุงเทพมหานคร30-46 โดยเลือกร้านสะดวกซื้อในย่านเยาวราชท้ังหมด 3 ร้าน ได้ ผลิตภัณฑ์

พริกผงหมาล่ามาร้านแรก 2 ตัวอย่างที่ไม่เหมือนกัน ร้านที่ 2 ได้มา 1 ตัวอย่าง เนื่องจากมีตัวอย่างที่ซ้ํากัน

เหมือนร้านที่ 1 และร้านที่ 3 ได้มา 1 ตัวอย่าง เน่ืองจาก มีตัวอย่างที่ซ้ําและเหมือนร้านท่ี 1 และร้านที่ 2,

เลือกร้านสะดวกซ้ือย่านห้วยขวาง 2 ร้าน โดยร้านท่ี 1 ได้มา 2 ตัวอย่างท่ีไม่ซ้ําจากร้านท่ีเยาวราช และร้านท่ี 2

ได้มา 2 ตัวอย่างที่ไม่ซํ้ากับย่านเยาวราช และร้านย่านห้วยขวางร้านที่ เพื่อนําผลการตรวจทดสอบท้ังหมดมา

เปรียบเทียบ
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3.4 ข้ันตอนการศึกษาวิจัย

3.4.1 ทบทวนงานวิจัยที่เก่ียวข้อง

3.4.2 สุ่มเลือกตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าที่นําเข้าจากประเทศจีน จํานวน 8 ตัวอย่าง 100 กรัม

ตามเกณฑ์คัดเลือก

3.4.3 จัดซื้อและรวบรวมตัวอย่าง

3.4.4 บันทึกข้อมูลตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าที่นําเข้าจากจีนลงในตาราง

3.4.5 ส่งตัวอย่างท้ังหมดพร้อมกันเพ่ือตรวจวิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการกลาง(ประเทศไทย)จํากัด

3.4.6 รวบรวมผลการทดสอบจากห้องปฏิบัติการกลาง โดยบันทึกข้อมูลลงตาราง

3.4.7 นําผลการทดสอบที่ได้จากห้องปฏิบัติการมาวิเคราะห์ข้อมูล

3.4.8 สรุปและนําเสนอผลการทดสอบ

3.5 วิธีการทดสอบ

ทดสอบด้วยวิธี In-house method TE-CH-0.25 based on AOAC 991.31 and 994.08 โดยทําการ

ตรวจสารอะ-ฟลาทอกซิน B1 B2 G1 G2 และ Total Aflatoxin โดยส่งตัวอย่างไปทดสอบที่ ห้องปฏิบัติการ

กลาง (ประเทศไทย) เมื่อได้รับใบรายงานผลการทดสอบจากห้องปฏิบัติการ ผลการตรวจปริมาณ อะฟลาทอก

ซิน (Taotal, B1, B2,G1 &G2 ) เพื่อนําเสนอข้อมูลผลการศึกษาต่อไป โดยนําเสนอข้อมูลในรูปแบบ Dummy

Table เพื่อแสดงให้เห็นปริมาณสารอะฟลาทอกซินในผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าท่ีนําเข้าจากจีนแต่ละตัวอย่าง
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ตารางท่ี 3.1 แสดงปริมาณสารอะฟลาทอกซินที่พบในผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่า

ตัวอย่างท่ีสุ่มตรวจ สารอะฟลาทอกซิน (ไมโครกรัม/กิโลกรัม)

อะฟลาทอกซินรวม บ1ี บี2 จี1 จ2ี

ผงพริกหมาล่า ตัวอย่าง 1

ผงพริกหมาล่า ตัวอย่าง 2

ผงพริกหมาล่า ตัวอย่าง 3

ผงพริกหมาล่า ตัวอย่าง 4

ผงพริกหมาล่า ตัวอย่าง 5

ผงพริกหมาล่า ตัวอย่าง 6

ผงพริกหมาล่า ตัวอย่าง 7

ผงพริกหมาล่า ตัวอย่าง 8

3.6 สถานท่ีทําการวิเคราะห์

ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํ ากัด 2179 ถ .พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร

กรุงเทพมหานคร 10900 โดยได้รับมาตราฐานการรับรองดังต่อไปนี้

3.6.1 มาตราฐานสากลทางห้องปฏิบัติการ ISO/IEC 17025

3.6.2 มาตราฐานการสอบเทียบเครื่องมือทางห้องปฏิบัติการ ISO/IEC 17025

3.6.3 มาตราฐานการเป็นหน่วยงานฝึกอบรมทางห้องปฏิบัติการ ISO 29993

3.6.4 มาตราฐานผู้จัดโปรแกรมการทดสอบความชํานาญห้องปฏิบัติการ ISO/IEC 17043

3.6.5 มาตราฐานการเป็นหน่วยตรวจรับรอง (CB) ISO/IEC 17065

3.6.6 มาตราฐาน ISO/IEC17021 จากสํานักงานมาตราฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ
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บทท่ี 4

ผลการวิจัย

การศึกษาครั้งน้ีผู้ศึกษาได้นําตัวอย่างผงพริกหมาล่าจีนจํานวน 8 ตัวอย่างที่มีจําหน่ายในร้านสะดวก

ซ้ือจีน เขตกรุงเทพมหานคร ทดสอบหาปริมาณอะฟลาทอกซิน โดยส่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทั้งหมดไปตรวจท่ี

บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํ ากัด ด้ วยวิ ธี In-house method based on AOAC

991.31(2016) .ใช้เทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC)

4.1 ข้อมูลท่ัวไปของตัวอย่างท่ีใช้ในการวิเคราะห์

ผู้ศึกษาได้กําหนดรหัสแทนชื่อประเภทของตัวอย่างผลิตภัณฑ์แต่ละแบบ ดังนี้ 1, 2 3, 4, 5, 6, 7และ 8

ดังที่แสดงใน ตารางท่ี 4.1 โดยมีรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ดังกล่าวระบุไว้ด้วย

ตารางท่ี 4.1 ข้อมูลท่ัวไปของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าจีนที่ใช้ในการศึกษาท้ังหมด 8 ตัวอย่าง

รหัส แหล่งจําหน่าย รับรองมาตรา

ฐานโดย อย.

วันท่ีผลิต วันหมดอายุ ปริมาตร

(กรัม)

1 ย่านเยาวราช ไม่มี 10/04/24 9/04/24 100

2 ย่านเยาวราช ไม่มี 2/03/24 1/03/24 100

3 ย่านเยาวราช ไม่มี 06/02/24 05/02/24 100

4 ย่านเยาวราช ไม่มี 07/04/24 06/04/24 200

5 ย่านห้วยขวาง ไม่มี 24/02/24 23/04/24 100

6 ย่านห้วยขวาง ไม่มี 11/01/24 10/01/24 100

7 ย่านห้วยขวาง ไม่มี 19/03/24 18/03/24 200

8 ย่านห้วยขวาง มี 21/02/24 20/02/24 200

หมายเหตุ วันท่ีวิเคราะห์ตัวอย่าง วันท่ี 28 มิถุนายน 2567
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4.2 ข้อมูลแสดงผลการปนเป้ือนปริมาณอะฟลาทอกซินในผงพริกหมาล่า

จากการเลือกสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าจีน 8 ตัวอย่าง ดังตารางแสดงปริมาณสารอะฟ-ลาทอก

ซินท่ี ด้วยวิธี In-house method TE-CH-0.25 based on AOAC 991.31 and 994.08 ใช้เทคนิค High

Performance Liquid Chromatography (HPLC)

ตารางท่ี 4.2 การทดสอบปริมาณสารอะฟลาทอกซินในผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าจีนทั้ง 8 ตัวอย่าง

ตัวอย่างท่ีสุ่มตรวจ สารอะฟลาทอกซิน (ไมโครกรัม/กิโลกรัม) ค่ามาตราฐาน อย.

ไม่เกิน 20 ppb

อะฟลาทอกซินรวม บ1ี บี2 จ1ี จ2ี เกิน ไม่เกิน

ผงพริกหมาล่า

ตัวอย่าง 1

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

ผงพริกหมาล่า

ตัวอย่าง 2

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

ผงพริกหมาล่า

ตัวอย่าง 3

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

ผงพริกหมาล่า

ตัวอย่าง 4

<0.70 <0.70 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ /

ผงพริกหมาล่า

ตัวอย่าง 5

<0.70 <0.70 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ /

ผงพริกหมาล่า

ตัวอย่าง 6

<0.70 <0.70 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ /

ผงพริกหมาล่า

ตัวอย่าง 7

1.83 1.83 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ /

ผงพริกหมาล่า

ตัวอย่าง 8

<0.70 <0.70 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ /

หมายเหตุ ข้อมูลจากบริษัท ห้องปฏิบัติการกลางจํากัด รับรองมาตราฐาน ISO/IEC 17025

จากการทดสอบปริมาณสารอะฟลาทอกซินในผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าจีนท้ัง 8 ตัวอย่าง เขต

กรุงเทพมหานคร โดยแบ่งเป็นมาจากตลาดเยาวราช 4 ตัวอย่าง ได้แก่ตัวอย่างที่ 1,2,3 และ 4 ตลาดย่านห้วย

ขวาง 4 ตัวอย่าง ได้แก่ตัวอย่างที่ 5,6,7 และ 8 พบว่า ตัวอย่างท่ี 1,ตัวอย่างท่ี 2 และตัวอย่างที่ 3 ไม่พบการ

ปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซิน ส่วนตัวอย่างที่ 4,5,6 และ8 พบว่ามีการพบปริมาณสารอะฟลาทอกซิน < 0.7
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ppb แต่ไม่เกินค่ากําหนดมาตราฐาน อย. และ ตัวอย่างที่ 7 พบว่ามีการปนเปื้อนปริมาณสารอะฟลาทอกซิน

เท่ากับ 1.83 ppb แต่ก็ไม่เกินค่ากําหนดมาตราฐาน อย.เช่นกัน และมีค่า LOD เท่ากับ 0.25

LOD ( Limit of Detection) หมายถึง ระดับต่ําสุดที่สามารถตรวจได้คือ 0.25 ไมโครกรัมต่อ

กิโลกรัม( 0.25 ppb ) คือ กลุ่มผงพริกหมาล่าตัวอย่างมีสารอะฟลาทอกซินตั้งแต่ 0.25 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม

ข้ึนไป ผลการตรวจจะเป็นบวก แต่ถ้าไม่มีเลยหรือมีต่ํากว่า 0.25 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ผลการทดสอบก็จะ

ออกมาเป็นลบ หรือ Not Detected
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สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ

5.1 อภิปรายผลการทดลอง

จากผลการทดสอบตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าจีนทั้ง 8 ตัวอย่างที่นําเข้าจากจีน พบว่าผลิตภัณฑ์ผง

พริกหม่าล่าจีนมี 3 ตัวอย่าง คือ รหัสท่ี 1-3 ท่ีซื้อที่ร้านสะดวกซื้อจีนย่านตลาดเยาวราชท่ีไม่พบเจอการ

ปนเป้ือนของสารอะฟลาทอกซิน และมี 1 ตัวอย่าง คือ รหัสท่ี 4 ที่ซ้ือจากร้านสะดวกซ้ือจีนย่านตลาดเยาวราช

พบเจอการปนเปื้อนสารอะฟลาทอกซิน < 0.7 ppb แต่ไม่เกินค่ามาตราฐานที่ อย. กําหนด ทั้งนี้มี 3 ตัวอย่าง

ได้แก่ รหัสที่ 4-6 ท่ีซื้อจากย่านตลาดห้วยขวาง พบเจอการปนเปื้อนสารอะฟ-ลาทอกซิน < 0.7 ppb แต่ไม่เกิน

ค่ามาตราฐานที่ อย. กําหนด และ รหัสที่ 7 ซ้ือจากย่านตลาดห้วยขวาง พบเจอการปนเปื้อนสารอะฟลาทอก

ซิน < 1.83 ppb แต่ไม่เกินค่ามาตราฐานท่ี อย. กําหนด

5.2 สรุปผลการทดลอง

จากการศึกษาปริมาณสารอะฟลาทอกซินในผงพริกหมาล่าจีน 8 ตัวอย่าง ด้วยวิธี In-house method

TE-CH-0.25 based on AOAC 991.31 and 994.08 พบว่ามี 3 ตัวอย่างที่ไม่พบการปนเปื้อนของสารอะฟลา

ทอกซิน และ 5 ตัวอย่าง พบปริมาณสารอะฟลาทอกซินแต่ไม่เกินค่า อย.กําหนด แสดงให้เห็นว่าผงพริกหมา

ล่าจีนทุกตัวมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค อย่างไรก็ตามผู้ทําการศึกษามีความเห็นว่าผลิตภัณฑ์ผงพริกหมาล่าจีน

ที่วางขายตามร้านสะดวกซื้อควรผ่านมาตราฐานการควบคุมของ อย.ก่อนจําหน่ายสู่ผู้บริโภค เพื่อสร้างความ

ม่ันใจและความปลอดภัยต่อผู้บริโภค

5.3 ข้อเสนอแนะ

5.3.1 หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง

(1) ควรมีการตรวจสอบสุ่มตรวจผงพริกหมาล่าจีนท่ีนําเข้าภายในประเทศเพื่อควบคุมปริมาณสา

รอะฟลาทอกซินไม่เกินเกณฑ์มาตราฐาน ตามกฎหมายกําหนดอย่างเข้มงวด

(2) ประชาสัมพันธ์และให้ความรู้นอกเหนือจากประโยชน์แล้ว ควรให้ความรู้ความสุ่มเสี่ยงแก่

ผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ท่ีบริโภคและโทษจากการได้รับสารอะฟลาทอกซิน

(3) ผงพริกหมาล่านําเข้าท่ีวางจําหน่ายในไทย ควรผ่านการตรวจสอบตามมาตราการของ อย.

ก่อนวางจําหน่ายสู่ผู้บริโภคในไทย

5.3.2 ผู้ประกอบการ

ควรใส่ใจและคํานึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นหลักมากกว่าคํานึงถึงต้นทุนกําไรด้วยการ

วัตถุดิบที่มีคุณภาพวางจําหน่ายออกสู่ผู้บริโภค
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5.3.3 ผู้บริโภค

(1) ก่อนซื้อสินค้าต่างๆควรคํานึงถึงความปลอดภัยและหาซื้อผลิตภัณฑ์ที่มี อย.เพื่อความ

ปลอดภัยในการบริโภค

(2) แม้ว่าผงพริกหมาล่าจีนที่ส่งตรวจสารอะฟลาทอกซิน จะพบผลเป็น Non detected แม้จะ

เจอก็มีสารอะฟลาทอกซินปริมาณน้อยมากไม่เกินค่ามาตราฐานที่กําหนดก็ตาม ทั้งนี้ก็ควรเพ่ิมการระวังในเด็ก

และสตรีมีครรภ์ และการบริโภคบ่อยๆอาจมีความเสี่ยงในการได้รับปริมาณสารอะฟลาทอกซินเข้าสู่ร่างกาย

5.3.4 อื่นๆ

(1) ในผงพริกหมาล่านอกจากสารอะฟลาทอกซินที่เป็นพิษแล้วยังมีสารก่อพิษอื่นๆท่ีมีอันตราย

ต่อร่างกาย ทั้งน้ีหน่วยงานควรมีการตรวจสอบสารก่อให้เพกิดพิษอื่นๆที่สามารถเกิดได้ในผลิตภัณฑ์ผงพริกหม

ล่าเช่นกัน

(2) ควรทําการสํารวจสารปนเปื้อนอะฟลาทอกซินจากสถานที่แหล่งอ่ืนหรือในต่างจังหวัด เช่น

ภาคเหนือท่ีมีการใช้ผงพริกหมาล่าเป็นหลักในการปรุงอาหาร เพื่อเป็นประโยชน์ในการซึกษาต่อไป

(3) เนื่องจากผู้ทําการศึกษาเลือกผลิตภัณฑ์ที่นําเข้ามาจากจีนที่วางขายในร้านสะดวกซ้ือและเป็น

ที่นิยม Top 10 ในไทย ทําให้ตัวอย่างที่เลือกมาอาจไม่พบเจอการปนเปื้อนที่เกินค่ามาตราฐาน แต่ในอีกหลาย

ตัวเลือกเช่น ผงพริกหมาล่าที่ผลิตจากภาคเหนือของประเทศไทยก็สามารถนําไปศึกษาต่อเพื่อให้เกิดประโยชน์

ต่อการศึกษาปริมาณปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินได้เช่นกัน
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รายการอ้างอิง
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