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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ศึกษาผลของการใชรังสียูวีซีรวมกับการทําแหงดวยตูอบลมรอนตอคุณภาพทางกายภาพ 

คุณภาพทางเคมี และการสรางสารอะฟลาทอกซินในพริกแหงพันธุซุปเปอรฮอท การทดลองประกอบดวย 3 
ชุดทดลอง ไดแก พริกสดนําไปทําใหแหง พริกสดฉายรังสยีูวีซีกอนนําไปทําแหง และพริกสดนําไปทําแหงกอน
นําไปฉายรังสียูวีซี การทําแหงโดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง การฉาย
รังสียูวีซีใชระยะเวลาที่ 5 10 และ 20 นาที พริกแหงปริมาณ 100 กรัม บรรจุในถุงชนิดโพลิโพรพิลีนและเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง วิเคราะหคุณภาพทุก 60 วัน เปนระยะเวลา 180 วัน ผลการวิเคราะหคุณภาพพบวา 
ความช้ืนของพริกแหงมีคาระหวาง 6.91-9.33 เปอรเซ็นตหลังการเก็บรักษาระยะเวลา 180 วัน คาความชื้น 
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และปริมาณน้ําอิสระของพริกแหงทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ การทําแหงมีผลทําใหคา
L*a* และ b* ลดลง เมื่อสิ้นสุดการทดลองพบวา คา L* a* และ b* ของทุกชุดทดลองมีแนวโนมลดลงจาก
กอนการเก็บรักษา การเก็บรักษามีผลทําใหคา pH ลดลงอยางมีนัยสําคัญ คา pH ที่ลดลงมีความสัมพันธกับ
คาปริมาณกรดที่เพิ่มข้ึน การตรวจสอบสารเรืองแสงของสารอะฟลาทอกซินภายใต Black Light และ
วิเคราะหปริมาณสารอะฟลาทอกซินดวยชุดทดสอบ ScreenEZ Aflatoxin ELISA Test Kit  พบวาพริกแหง
ทุกชุดทดลองไมพบสารอะฟลาทอกซิน  
 
คําสําคัญ: พริกแหง อะฟลาทอกซิน รังสียูวีซ ีการอบแหง 

 
ABSTRACT 

This study investigated the effect of UVC combined with hot air oven drying on 
physical quality, chemical quality and aflatoxin formation in Superhot dried chili. The 
experiment consisted of 3 treatments: fresh chili dried, fresh chili irradiated with UVC rays 
before being dried, and fresh chili dried before being irradiated with UVC rays. Drying was 
used a hot air oven at 70°C for 18 hours, UVC irradiated for 5, 10 and 20 minutes. 100 
grams of dried chilies were packed in Poly Propylene bags and stored at room temperature 
for 180 days. The results of the quality analysis revealed that the moisture content of dried 
chili ranged from 6.91% to 9.33%. After being stored for 180 days, the moisture content 
and water activity of all treatment were increased significantly. Drying resulted in a 
decrease in L* a* and b* values, and at the end of study, L*, a*, and b* values of all 
treatment were probably lower  than their initial values.Storage had the effect of reducing 
pH significantly,  which was associated with an increase in titratable acidity. The detection 
of fluorescence from aflatoxin under black light, and quatitative of aflatoxin using ScreenEZ 
Aflatoxin ELISA Test Kit revealed that all treatments did not found aflatoxin. 
 
Keywords: Dried Chilli; Aflatoxin; UV-C; Drying Method 

 
บทนํา 
 ประเทศไทยในฐานะเปนผูผลิตสินคาเกษตรท่ีสําคัญเพ่ือเลี้ยงประชากรภายในประเทศและสงออกใน
อันดับตนของโลก แตท่ีผานมาสินคาเกษตรและอาหารโดยเฉพาะสินคาเกษตรดานพืชยังขาดความเอาใจใส
ดานความปลอดภัยตอผูบริโภค มีสารเคมีตกคาง มีศัตรูพืชและจุลินทรียปนเปอน ความปลอดภัยของอาหาร 
(Food Safety) จึงเปนเรื่องท่ีไดรับความสนใจอยางกวางขวาง ในขณะเดียวกันการคาสินคาเกษตรระหวาง
ประเทศมีมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช (SPS) จึงถูกนํามาใชเปนขอกีดกันทางการคาสินคาเกษตร
สําหรับการคาระหวางประเทศ อีกทั้งผูบริโภคหันมาใหความสําคัญกับการดูแลรักษาสุขภาพและรับประทาน
อาหารท่ีมีสรรพคุณเสริมสรางภูมิคุมกันของรางกายเพ่ิมขึ้น ถือเปนโอกาสดีสําหรับสินคาเครื่องเทศและ
สมุนไพรไทยในการขยายตลาดสงออกไดเพ่ิมขึ้น [1] การปนเปอนของสารพิษจากเชื้อราในผลิตผลทาง
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การเกษตรถูกนํามาใชเปนเครื่องตอรองราคาในการซื้อขาย จึงทําใหแตละประเทศกําหนดคาการปนเปอน
ของสารพิษจากเช้ือราในอาหารชนิดตางๆไมเทากัน จากรายงานการตรวจสอบสินคาเกษตรและอาหารจาก
ประเทศไทยที่ถูกปฏิเสธการนําเขาโดยประเทศออสเตรเลียระหวางเดือน มกราคม – มิถุนายน 2563 พบวา
น้ําพริก (curry paste) เปนสินคาที่ถูกปฏิเสธการนําเขาสาเหตุจากการตรวจพบสารอะฟลาทอกซิน [2] และ
จากสถิติสินคาสงออกที่สําคัญป 2564 เครื่องเทศกลุมพริกแหงและพริกปนมีการขยายตัว 65 เปอรเซ็นต คิด
เปนมูลคา 2.5 ลานเหรียญสหรัฐ [3] ซึ่งกลาวไดวาพริกมีความสําคัญตอเศรษฐกิจของประเทศ พริกสดมี
ขอจํากัดคืออายุการเก็บรักษาที่สั้นทําใหเกิดการเนาเสียเกษตรกรจึงหันมาแปรรูปพริกแหงเพ่ือขายนอก
ฤดูกาล การทําพริกแหงตามทองถิ่นสวนใหญมีขอเสียคือความไมสม่ําเสมอของความช้ืน ระยะเวลาในการทํา
แหงนานเนื่องจากสภาวะอากาศท่ีรอนชื้นและพ้ืนท่ีการตากอาจไมเหมาะสมซึ่งอาจทําใหเกิดการปนเปอน
จากแมลง นก หนูและโดยเฉพาะเชื้อราซึ่งเปนสาเหตุทําใหเกิดสารพิษที่ช่ือวาอะฟลาทอกซิน 
 สารอะฟลาทอกซินเปนสารพิษที่เกิดจากเช้ือราพบไดในผลผลิตทางการเกษตรทั้งที่ยังไมไดแปรรูป
และผานการแปรรูปมาแลว เชน พริกแหง พริกไทย เปนตน ปจจุบันคนไทยขาดขอมูลความเสี่ยงจากการ
บริโภคพริกและพริกปนจากการสํารวจและเก็บตัวอยางพริกแหง พริกปน และผลิตภัณฑจากพริก จํานวน 75 
ตัวอยาง พบวาผูผลิตระดับโรงงานที่มีกําลังการผลิตมากสามารถควบคุมกระบวนการผลิตใหถูกตองตาม
หลักเกณฑได สวนการขายเฉพาะในทองถ่ินมักขาดแรงจูงใจในการผลิตที่ดี ทําใหขาดสุขลักษณะท่ีดีของ
ผูผลิตและสถานที่ผลิตไมเปนไปตามหลักเกณฑมีผลทําใหมีโอกาสเกิดการปนเปอนของอะฟลาทอกซินในพรกิ
แหงและพริกปนได [4] เมื่อเปรียบเทียบการทําแหงพริกในระบบปดดวยตูอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
และการตากแดด พบวาการทําแหงดวยระบบปดสงผลใหการเพิ่มข้ึนของอะฟลาทอกซินนอยกวาตากแดด
เนื่องจากการงอกของสปอรของเชื้อราลดลง [5] จากการศึกษาการปนเปอนของอะฟลาทอกซินในพริกปน
ละเอียดพบการปนเปอนสูงถึง 100 เปอรเซ็นต มีปริมาณการเปอนอยูระหวาง 0.6-43.9 ppb รองลงมาไดแก
พริกปนหยาบและพริกแหงพบการปนเปอน 99.28 และ 96.88 เปอรเซ็นตตามลําดับ โดยมีปริมาณปนเปอน
อยูระหวาง 0.5-60.4 ppb และ 0.4-175.3 ppb ตามลําดับ [6] ซึ่งมีระดับสูงกวาที่ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขกําหนดไวคือไมเกิน 20 ppb [7] เนื่องจากสารอะฟลาทอกซินเปนสารที่ทนตอความรอนไดสูง
ความรอนที่ใชประกอบอาหารในครัวเรือน เชน หุง ตม นึ่ง หรือแมแตวิธีพาสเจอไรซและสเตอริไรซก็ไม
สามารถทําลายพิษของมันได จึงไดมีการศึกษาเพื่อลดหรือกําจัดสารอะฟลาทอกซิน ท้ังวิธีทางกายภาพ วิธี
ทางเคมีและวิธีทางชีวภาพ การใชรังสีเปนวิธีการทางกายภาพที่นาสนใจ เนื่องจากเปนกระบวนการที่ไมใช
ความรอน (non-thermal processing) แตมีผลยับยั้งการเจริญของจุลินทรียท้ังประเภทที่กอโรคและทําให
อาหารเสื่อมเสีย การใชรังสีเพ่ือการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารเริ่มมาตั้งแตป 1945 รังสียูวีซีมีขอดีในแงของ
ความปลอดภัยกับอาหาร ไมมีรังสีตกคางแมใชในระดับที่สูงมาก การใชรังสียูวีซีเพื่อทําลายเช้ือโรคใน
กระบวนการผลิตน้ําดื่มไดรับการรับรองจากองคการอนามัยโลกในป 1993 วามีความปลอดภัยและเปน
วิธีการที่นาเชื่อถือ สามารถทําลายเชื้อโรคไดอยางมีประสิทธิภาพและทําใหน้ําดื่มปราศจากจุลินทรียไดใน
ระดับ sterilization [8] นอกจากนี้ยังมีการประยุกตใชรังสียูวีเพ่ือฆาเช้ือจุลินทรียในผลิตผลสดและผลไมตัด
แตงพรอมบริโภค เชน แอปเปล [9] เห็ดกระดุม [10] สับปะรด [11] กลวยไข[ 12] เปนตน ดังน้ันงานวิจัยนี้
จึงทําการศึกษาผลของการฉายรังสียูวีซีท่ี 5 10 และ 20 นาที รวมกับการทําแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูม ิ
70 องศาเซลเซียส และทําการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพเคมีและตรวจสอบการเกิด
สารอะฟลาทอกซินในพริกแหงพันธุซุปเปอรฮอทที่เก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด PP ทุก 60 วัน เปนเวลา 120 วัน 
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วิธีดําเนินการวิจัย 
การศึกษาผลของการฉายรังสียูวีซีที่เวลาตางกันตอคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี  และการ

เกิดสารอะฟลาทอกซินในพริกแหงระหวางการเก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด PP (Poly Propylene) และเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง โดยมีวิธีการดําเนินงานและวิเคราะหผล ดังตอไปนี ้

1. การเตรียมชุดทดลอง 
ตัวอยางท่ีใชในการทดลองคือพริกสดสีแดงพันธุซุปเปอรฮอทแบบมีข้ัว แบงพริกออกเปน 3 ชุด

ทดลอง ชุดทดลองที่ 1 (ชุดควบคุม) คือพริกสดที่ลดความช้ืนดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
จนเหลือความช้ืนต่ํากวา 13.5 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) [7] ชุดทดลองท่ี 2 คือพริกสดลดความช้ืนดวย
ตูอบลมรอนเชนเดียวกับชุดทดลองที่ 1 หลังจากนั้นนําพริกแหงที่ไดไปฉายรังสียูวีซีและชุดทดลองที่ 3 คือ 
พริกสดฉายรังสียูวีซ ีหลังจากนั้นนําพริกสดท่ีผานการฉายรังสียูวซีีไปทําแหงเชนเดียวกับชุดทดลองท่ี 1 

2. การฉายรังสียูวีซ ี
ชุดทดลองที ่2 (พริกแหง) ชั่งน้ําหนัก 500 กรัม และชุดทดลองที่ 3 (พริกสด) ชั่งนํ้าหนัก 1000 กรัม 

ใสในถาดอะลูมิเนียมขนาดกวาง 32 เซนติเมตร ยาว 60 เซนติเมตร สูง 5.5 เซนติเมตร เกลี่ยพริกให
สม่ําเสมอกันทั้งถาด นําถาดวางในกลองฉายรังสี (Figure 1) โดยถาดที่ใสตัวอยางพริกวางใตหลอดยูวีซ ี
ระยะหางจากหลอดยูวีซีถึงพริกสด 7.3-7.7 เซนติเมตร ทําการฉายรังสียูวีซีเปนเวลา 5 10 และ 20 นาท ีโดย
ทําการกลับดานพริกทุก 1 นาท ีจนกวาจะครบเวลาฉายรังส ี

 

 
 

Figure 1 UV-C boxlight (left) and chili treated under UV-C light (right) 

 
3. การเก็บรักษาพริกแหง 
พริกแหงจากชุดทดลองที ่1 มีจํานวน 1 ตัวอยาง ชุดทดลองท่ี 2 มีจํานวน 3 ตัวอยางและชุดทดลองที ่

3 มีจํานวน 3 ตัวอยางชั่งพริกแหงแตละตัวอยาง 100 กรัม บรรจุลงถุงพลาสติกชนิด PP ขนาด 8×12 นิ้ว 
แลวปดปากถุงดวยเครื่องปดผนึกแบบรอน เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ทําการสุมตัวอยางจํานวน 3 ถุงตอ
ตัวอยางวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี การปรากฏสารเรืองแสงภายใต Black Light และ
ปริมาณสารอะฟลาทอกซิน ทุกๆ 60 วัน เปนเวลา 180 วัน 
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4. การวิเคราะหผลการวจิัย 
4.1 คาความชื้น (Moisture Content) 
วิเคราะหตามวิธีการของ AOAC (2000) [13] สุมตัวอยางพริกแหงจากแตละถุงประมาณ 3 กรัม บด

และเทใสถวยอลูมิเนียมสําหรับหาความชื้นที่ทราบน้ําหนัก นําเขาตูอบลมรอน อบท่ีอุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง คํานวณปริมาณความชื้นมีหนวยเปนเปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) ดังสมการท่ี 1 

 

                                                      Mw=
W - d

W
×100                                                   (1) 

 
เมื่อ  Mw  คือ  ความช้ืน (เปอรเซ็นต)  W  คือ  มวลของวัสดุ (กรัม)  d  คือ  มวลของวัสดุแหง (กรัม) 

4.2 ปริมาณนํ้าอิสระ (Water Activity, aw) 
สุมตัวอยางพริกแหงจากแตละถุง 1 กรัม บดละเอียด เทพริกบดใสลงในถวยสําหรับการวิเคราะห นํา

ถวยท่ีใสตัวอยางพริกใสลงในเครื่อง Water Activity (รุน HD-3A) บันทึกคา 
4.3 สีผิวของผลพริก  
ใชเครื่องวัดส ีHunterLab(รุน  MiniScan EZ) รายงานผลเปนคา Hunter Scale ซึ่งประกอบดวยคา 

L* (คาความสวาง) a* (สีเขียว ถึง สีแดง) และ b* (สีน้ําเงิน ถึง สีเหลือง)นําคาที่ไดมาคํานวณหาคาความ
แตกตางของส ี(∆E) ดังสมการที ่2 

 
                              (∆E)= [ (∆L*)2 + (∆a*)2 + (∆b*)2 ]1/2                                                       (2) 
 

เมื่อ  ∆L*  ∆a* ∆b* คือผลตางของคานั้น  ๆหลังการเก็บรักษาและกอนการเก็บรักษา 
4.4 คาความเปนกรด-ดาง [14] 
สุมตัวอยางพริกแหงแตละถุง 2 กรัม บดละเอียดนําพริกที่บดแลวใสลงบีกเกอรขนาด 250 มิลลิลิตร 

เติมน้ํากลั่น 80 มิลลิลิตร หลังจากนั้นนําไปกวนดวยเครื่อง Hotplate Stirrers โดยไมใชความรอน ปนที่
ความเร็วรอบ 200 rpm เปนเวลา 1 ช่ัวโมง นําสารสกัดท่ีไดไปวัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่อง pH 
Meter บันทึกคา 

4.5 ปริมาณกรด (Titratable Acidity: TA) 
ชั่งพริกบด 2 กรัมใสลงในบีกเกอรขนาด 250 มิลลิลิตรเติมน้ํากลั่น 80 มิลลิลิตรหลังจากนั้นนําไปกวน

ดวยเครื่อง Hotplate Stirrer โดยไมใชความรอน ที่ความเร็วรอบ 200 รอบตอนาที เปนเวลา 1 ชั่วโมง ดูด
สารสกัด 5 มิลลิลิตร ไปทําปฏิกิริยากับ 0.1 normal NaOH โดยใชสารฟนอฟทาลีนเปนสารบงชี้ คาที่ได
นําไปคํานวณดังสมการท่ี 3 
 

                        TA (%) = 
ความเขมขนของ NaOH(N)× ปริมาณ NaOH ที่ใช (ml) ×0.064 ×100

ปริมาณสารสกัด(ml)
                         (3) 

 
0.064 คือ milliequivalent weight of citric acid (anhydrous) 
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4.6 การปรากฏสารเรืองแสงภายใต Black Light  
นําตัวอยางพริกทั้งแบบเมล็ดและแบบบดหยาบบรรจุลงในจานแกว (Petri Dish) วางจานแกวใน

กลองสีดําภายในมหีลอดยูว ีความยาวคลื่น 365 นาโนเมตร (Figure 2) สังเกตการณเกิดสารเรืองแสง บันทึก
ระยะเวลาการเก็บรักษาที่ปรากฏสารเรืองแสงครั้งแรก 
 

 
 

Figure 2 Screening aflatoxin production box 
 

4.7 การหาปริมาณสารอะฟลาทอกซิน โดยใชชุดทดสอบ ScreenEZ Aflatoxin ELISA Test Kit 
จากบริษัทสยามอินเตอรควอลิตี ้จํากัด ประเทศไทย 

4.8 วิเคราะหผลทางสถิต ิ
การวิเคราะหคาทางสถิติ นําขอมูลจากการวิเคราะหคุณภาพของพริกแหงแตละชุดทดลองใสลงใน

โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ พรอมทั้งทําการวิเคราะหหาความแปรปรวนและทดสอบความแตกตางของคา 
เฉลี่ยดวยวิธเีปรยีบเทียบเชิงพหุคูณแบบ DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 
 

ผลการวิจัย 
การทดลองแบงพริกเปน 3 ชุดทดลองคือชุดทดลองที่ 1 พริกสดทําแหงไมผานการฉายรังสียูวีซี(TD) 

ชุดทดลองที่ 2 พริกสดทําแหงแลวนําไปฉายรังสียูวีซีเปนเวลา 5 10 และ 20 นาที (TDUV5, TDUV10, 
TDUV20) และ ชุดทดลองที ่3 พริกสดฉายรังสียูวีซ ีเปนเวลา 5 10 และ 20 นาท ีแลวนําไปทําแหง(TUV5D, 
TUV10D, TUV20D) ผลการวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ พบวาพริกสดนําไปลดความช้ืนดวยตูอบลมรอนที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง คาความช้ืนของพริกแหงที่ไดมีคาระหวาง 6.91-9.33 
เปอรเซ็นต ระยะเวลาเก็บรักษามีผลทําใหคาความชื้นเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญ เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาคา
ความช้ืนของพริกแหงทุกตัวอยางไมแตกตางกัน โดยมีคาระหวาง 10.04-10.68 เปอรเซ็นต (Table 1) 

 
 
 
 



Research  Article 
Journal of Advanced Development in Engineering and Science                                                                                                     

Vol. 14  No. 40 • May – August 2024 

44 

 

Table 1 Mositure content (%) of dried chili during storage at room temperature 180 days 

Note: Letters  A-D in the same row and a-c in the same column differ statistically significantly 
(p<0.05) in storage time and treatment, respectively. ns indicates no statistically significant 
difference. 

 
ปริมาณนํ้าอิสระของพริกแหง ตลอดการเก็บรักษาปริมาณน้ําอิสระของพริกแหงทุกตัวอยางมีคา

เพิ่มขึ้นเชนเดียวกับคาความชื้น โดยปริมาณน้ําอิสระของพริกแหงกอนการเก็บรักษามีคาระหวาง 0.06-0.19 
เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาปริมาณน้ําอิสระของพริกแหงทุกตัวอยางมีคาแตกตางจากกอนการเก็บรักษาอยางมี
นัยสําคัญ โดยมีคาระหวาง 0.54-0.57 (Table 2) ดวยคุณสมบัติการดูดความช้ืนจากอากาศของพริกแหง 
(Hygroscopic Property) การเก็บรักษาที่สภาวะแวดลอมปกติมีผลทําใหพริกแหงดูดน้ําจากสภาวะแวดลอม
ประกอบกับคุณสมบัติของถุงพลาสติก PP ซึ่งยอมใหอากาศจากภายนอกสามารถซึมผาน (Permeability) 
เขาไปในถุงได ดวยเหตุนี้จึงเปนสาเหตุทําใหคาความช้ืนและปริมาณน้ําอิสระของพริกแหงสูงขึ้นตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อพิจารณาจากคาความชื้นและปริมาณน้ําอิสระพบวาการเก็บรักษาพริกแหงใน
ถุงพลาสติกชนิด PP ที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 180 วันพริกแหงยังมีคุณภาพไดมาตรฐาน เนื่องจากคา
ความชื้นไมเกินคามาตรฐาน คือ 13.5 เปอรเซ็นตและปริมาณน้ําอิสระอยูในระดับต่ํากวาเกณฑมาตรฐาน
สําหรับอาหารแหง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Samples 
Storage Time (Days) 

0 60 120 180 
TD 7.14±0.03aA 7.98±0.27abB 8.39±0.18aC 10.41±0.37nsD 
TDUV5 6.91±0.18aA 8.11±0.53abB 9.07±0.33abC 10.04±0.23nsD 
TDUV10 6.91±0.18aA 7.85±0.09aB 9.18±0.57abC 10.55±0.76nsD 
TDUV20 6.91±0.18aA 8.79±1.10abB 8.82±0.39abC 10.07±0.40nsD 
TUV5D 8.51±0.66bA 8.51±0.33abB 9.52±0.61bC 10.49±0.24nsD 
TUV10D 9.33±0.71cA 9.09±0.66bB 10.60±0.60cC 10.68±0.54nsD 
TUV20D 8.48±0.84bA 8.17±0.58abB 9.06±0.25abC 10.07±0.44nsD 
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Table 2 Water activity of dried chili during storage at room temperature 180 days 

Note: Letters  A-D in the same row and a-f in the same column differ statistically significantly (p<0.05) 
in storage time and treatment, respectively. ns indicates no statistically significant difference. 
 

จากการวิเคราะหคาสีผิวพริกแหง พบวาการทําแหงมีผลทําใหคา L*a* และ b* ลดลง โดยคาสี
เริ่มตนของพริกสด L* a* และ b* มีคา 25.25 40.45 และ 30.00 ตามลําดับ หลังจากลดความชื้นดวยตูอบ
ลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส คา L*a* และ b* ของทุกตัวอยางมีคาอยูในชวง 10.68-25.07 9.70-
19.80 และ 5.31-15.27 ตามลําดับ เมื่อสิ้นสุดการทดลอง ณ วันท่ี 180 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
พบวาคา L* a* และ b* ของทุกตัวอยางมีแนวโนมลดลงจากคาเริ่มตนกอนเก็บรักษา โดยคาส ีL* a* และ b*
มีคาอยูในชวง 15.88-20.58 7.21-18.56 และ 3.44-12.40 ตามลําดับ คาการเปลี่ยนแปลงสี  (∆E*) มีคาอยู
ในชวง 1.84-60.29 (Table 3) พริกแหงมีคา L* ต่ํากวาพริกสด แสดงวากระบวนการทําแหงทําใหสารสี
น้ําตาลของผิวพริกเพิ่มขึ้น ซึ่งสารสีน้ําตาลนี้เกิดจากปฏิกิริยาเมลลลารด (Maillard reaction) และปฏิกิริยา
การเปลี่ยนเปนคาราเมลของนํ้าตาล (Caramelization) อีกทั้งกระบวนการทําแหงไมสามารถทําลายกิจกรรม
ของเอนไซมไดอยางสมบูรณ โดยมีรายงานวาการใชอุณหภูมิสูงกวา 80 องศาเซลเซียสจึงจะมีผลทําลาย
กิจกรรมของเอนไซมได ดวยเหตุนี้ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลเนื่องจากเอนไซม (Enzymatic browning 
reaction) ยังคงดําเนินอยู จึงมีผลทําใหคา L* ของพริกแหงมีคาต่ํากวากอนการเก็บรักษา สวนคา a* และ 
b* ภายหลังการทําแหงและการเก็บรักษามีคาต่ํากวาพริกสดและกอนการเก็บรักษา เนื่องจากสารแคปแซน
ทินท่ีเปนสารประกอบหลักที่ใหสีแดงในพริกลดลง [15] 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

Samples 
Storage Time (Days) 

0 60 120 180 
TD 0.15±0.00dA 0.29±0.00dB 0.48±0.01aC 0.54±0.00aD 
TDUV5 0.11±0.00bA 0.27±0.01bB 0.48±0.01aC 0.54±0.00abD 
TDUV10 0.12±0.01bA 0.27±0.00bB 0.48±0.00aC 0.55±0.00bD 
TDUV20 0.11±0.01bA 0.27±0.01bB 0.48±0.00aC 0.55±0.00bD 
TUV5D 0.12±0.00cA 0.27±0.01bB 0.51±0.00bC 0.56±0.00cD 
TUV10D 0.19±0.00fA 0.28±0.01cB 0.52±0.00bC 0.57±0.00dD 
TUV20D 0.06±0.00aA 0.26±0.01aB 0.51±0.00bC 0.57±0.00dD 
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Table 3 Color of fresh chili peel and dried chili peel during storage at room temperature 
180 days 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Samples 
Storage Time (Days) 

0  
L* a* b* ∆E* 

     Fresh chili 25.25±0.10 40.45±0.12 30.00±0.09 - 

TD 19.48±0.64eC 13.37±0.19cB 11.40±0.38dC - 

TDUV5 25.07±0.44fA 19.80±0.23fD 15.27±0.79fD - 

TDUV10 16.97±1.08bcA 10.91±0.31bA 10.08±0.82cB - 

TDUV20 10.68±1.00aA 14.69±0.80dB 8.66±0.67bB - 

TUV5D 18.53±0.85deB 16.49±0.23eC 12.74±0.63eC - 

TUV10D 17.96±0.43cdNS 14.74±0.73dC 7.57±0.54bC - 

TUV20D 15.92±0.18bA 9.70±0.59aB 5.31±0.46aB - 

Samples 
Storage Time (Days) 

60  
L* a* b* ∆E* 

     Fresh chili 25.25±0.10 40.45±0.12 30.00±0.09  

TD 16.43±0.78aA 13.89±0.26bB 8.72±0.75bcB 8.41 

TDUV5 18.87±0.46bcdA 14.95±0.85bB 9.70±0.48cdB 46.49 

TDUV10 18.33±0.57bAB 16.67±0.87dC 10.08±0.58dB 17.50 

TDUV20 19.29±0.23bcdB 16.26±0.04dB 7.59±0.21bB 38.88 

TUV5D 19.55±0.49cdBC 13.12±0.63bB 8.42±0.40bB 15.56 

TUV10D 18.56±0.62bcNS 11.64±0.21aA 6.12±0.51aB 6.03 

TUV20D 19.90±0.56dC 12.93±0.04bC 7.86±0.33bC 16.37 
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Table 3 Color of fresh chili peel and dried chili peel during storage at room temperature 
180 days (continued) 

Note: Letters  A-D in the same row and a-fin the same column differ statistically significantly (p<0.05) 
in storage time and treatment, respectively. ns indicates no statistically significant difference. 
 

คา pH ของทุกตัวอยางกอนการเก็บรักษาอยูระหวาง 5.15-5.19 หลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 120 
วัน คา pH ของตัวอยาง TD (ชุดควบคุม) และ TUV10D ลดลงแตกตางจากตัวอยางอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ 
เมื่อสิ้นสุดการทดลองทุกตัวอยางมีคา pH ลดลงจากคาเริ่มตนอยางมีนัยสําคัญ โดยมีคาอยูระหวาง 4.22-
4.97 (Table 4) ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลตอการลดลงของคา pH การเปลี่ยนแปลงของคา pH นี ้
สอดคลองกับงานวิจัยของ Wissanee และคณะ [16] ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติตางๆ ของพริกที่เก็บ
รักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ พบวาหลังจากเก็บรักษาพริกแหงที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
6 เดือน คา pH ลดลงเปน 4.9 จาก 5.5 ผลการวิเคราะหปริมาณกรดของพริกหลังจากทําแหงมีคา 0.07-

Samples 
Storage Time (Days) 

120  
L* a* b* ∆E* 

Fresh chili 25.25±0.10 40.45±0.12 30.00±0.09  

TD 15.88±0.52aA 13.83±0.28cB 7.80±0.37bB 13.08 

TDUV5 18.34±0.15cA 18.56±0.02eC 12.40±0.26dC 27.56 

TDUV10 18.12±0.79bcAB 13.24±0.45bcB 7.55±0.21bA 6.57 

TDUV20 20.58±0.16dB 12.75±0.24bB 7.59±0.11bB 51.41 

TUV5D 17.20±0.19bA 10.55±0.41aA 5.94±0.04aA 41.67 

TUV10D 17.18±0.23bNS 12.99±0.62bcAB 7.41±0.33bC 1.84 

TUV20D 18.89±0.67cB 14.85±0.72dD 9.85±0.86cD 27.93 

Samples 
Storage Time (Days) 

180  
L* a* b* ∆E* 

Fresh chili 25.25±0.10 40.45±0.12 30.00±0.09  

TD 18.31±0.22abB 9.04±0.23bA 5.87±0.70cA 25.39 

TDUV5 18.13±0.84abA 10.28±0.85cdA 4.91±0.68bcA 60.29 

TDUV10 18.88±0.33bcB 14.34±0.30eB 7.80±0.01dA 10.28 

TDUV20 19.72±0.04cdB 9.89±0.43bcA 5.94±0.35cA 56.11 

TUV5D 20.38±0.35dC 11.36±0.40dA 8.30±0.84dB 24.75 

TUV10D 17.73±0.40aNS 14.24±0.45eBC 3.44±0.48aA 8.71 

TUV20D 18.58±0.30bB 7.21±0.55aA 3.96±0.39abA 7.55 
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0.08 เปอรเซ็นตเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 120 วัน ปรมิาณกรดของทุกตัวอยางเพิ่มข้ึนจากกอนเก็บรักษาอยาง
มีนัยสําคัญ และเมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาในวันที่ 180 ปริมาณกรดของทุกตัวอยางเพิ่มขึ้นจากกอนเก็บรักษา
อยางมีนัยสําคัญ โดยมีคาระหวาง 0.13-0.15 เปอรเซ็นต (Table 5)   

 
Table 4 pH of dried chili during storage at room temperature 180 days 

Note: Letters  A-C in the same row and  a-c in the same column differ statistically significantly 
(p<0.05) in storage time and treatment, respectively. ns indicates no statistically significant 
difference. 

 
Table 5 Titratable acidity (%) of dried chili during storage at room temperature 180 days 

Note: Letters  A-C in the same row and  a-b in the same column differ statistically significantly 
(p<0.05) in storage time and treatment, respectively. ns indicates no statistically significant 
difference. 
 

ผลการตรวจการปรากฏสารเรืองแสงภายใต Black Light และวิเคราะหปริมาณสารอะฟลาทอกซิน 
ดวยชุดทดสอบ ScreenEZ Aflatoxin ELISA Test Kit พบวาพริกแหงทุกตัวอยางไมพบการเกิดสารเรืองแสง 
และจากการวิเคราะหปริมาณสารอะฟลาทอกซิน พบวาพริกแหงทุกตัวอยางตรวจไมพบสารอะฟลาทอกซิน 

Samples 
Storage Time (Days) 

0 60 120 180 
TD 5.16±0.01nsD 5.07±0.01abD 4.90±0.02aC 4.22±0.01aA 
TDUV5 5.19±0.01nsD 5.12±0.01cC 5.02±0.04nsB 4.93±0.05cA 
TDUV10 5.17±0.00nsC 5.11±0.01cC 5.02±0.04nsB 4.93±0.03cA 
TDUV20 5.15±0.01nsC 5.04±0.01aB 5.00±0.04nsBA 4.97±0.02cA 
TUV5D 5.18±0.01nsC 5.08±0.02bB 5.01±0.05nsB 4.92±0.07cA 
TUV10D 5.15±0.00nsD 5.07±0.02abC 4.94±0.03aB 4.83±0.03bA 
TUV20D 5.15±0.11nsB 5.12±0.02cB 5.04±0.02nsB 4.92±0.01cA 

     Samples 
Storage Time (Days) 

0 60 120 180 
TD 0.08±0.00nsA 0.08±0.00nsA 0.10±0.00aB 0.13±0.00aC 
TDUV5 0.08±0.00nsA 0.08±0.00nsA 0.11±0.00aB 0.14±0.00aC 
TDUV10 0.08±0.00nsA 0.08±0.00nsA 0.12±0.00bB 0.15±0.00bC 
TDUV20 0.08±0.00nsA 0.08±0.00nsA 0.10±0.00aB 0.13±0.00aC 
TUV5D 0.07±0.00nsA 0.07±0.00nsA 0.10±0.00aB 0.13±0.00aC 
TUV10D 0.08±0.00nsA 0.08±0.00nsA 0.12±0.00bB 0.15±0.00bC 
TUV20D 0.07±0.00nsA 0.08±0.00nsA 0.10±0.00aB 0.13±0.00aC 
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ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากพริกแหงมคีาความช้ืนและปริมาณน้ําอิสระที่ต่ําในระดับที่เช้ือราไมสามารถเจริญได จึงทํา
ใหไมมีการสรางสารอะฟลาทอกซินขึ้น 

 

อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  
จากการศึกษาผลของรังสียูวีซีตอคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมีและการสรางสารอะฟลาทอกซิน 

ในพริกแหงระหวางการเก็บรักษาทั้ง 3 ชุดทดลอง (7 ตัวอยาง) สรุปไดวาคาความช้ืนและปริมาณน้ําอิสระ
ของพริกแหงทุกชุดทดลองตลอดการเก็บรักษามีแนวโนมเพิ่มขึ้น แตเมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาคือ 180 วัน 
ความช้ืนของพริกแหงยังมีคาไมเกินมาตรฐานสินคาเกษตร “พริกแหง” (มกษ.30041-2553) และปริมาณน้ํา
อิสระของพริกแหงจนสิ้นสุดการเก็บรักษามีคาระหวาง 0.54-0.57 แตการเพิ่มขึ้นของทั้ง 2 คานี้ อาจ
เนื่องมาจากในระหวางการเก็บรักษาถุงพลาสติกเกิดการสูญเสียคุณสมบัติการเปนตัวกีดขวาง จึงทําใหพริก
แหงท่ีเก็บรักษาภายในถุงเกิดการดูดความช้ืนจากบรรยากาศ [17] กระบวนการทําแหงและการเก็บรักษามี
ผลตอคาสีผิวของพริก การทดลองน้ีคาสีผิวของพริกแหงคอนขางมีความแปรปรวน ในภาพรวมคา L* a* b* 
ของทุกชุดทดลองมีแนวโนมลดต่ําลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น การใชรังสียูวีซีรวมกับการลด
ความช้ืนดวยตูอบลมรอนไมมีผลทําใหพริกแหงมีสีดําเพ่ิมขึ้น โดยพิจารณาจากคา L* กระบวนการทําแหงทํา
ใหสารสีน้ําตาลของผิวพริกเพ่ิมข้ึน ซึ่งสารสีน้ําตาลนี้เกิดจากปฏิกิริยาเมลลลารด (Maillard reaction) และ
ปฏิกิริยาการเปลี่ยนเปนคาราเมลของนํ้าตาล (Caramelization) อีกท้ังอุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงไมสูง
พอท่ีจะทําลายกิจกรรมของเอนไซมไดทั้งหมด ดวยเหตุนี้ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซม 
(Enzymatic browning reaction) ยังคงดําเนินอยู การทําแหงและการเก็บรักษาก็ยังมีผลตอการลดลงของ
สารแคปแซนทินที่เปนสารประกอบหลักที่ใหสีแดงในพริก จึงทําใหคา a* และ b* ของพริกแหงระหวางการ
เก็บรักษามีคาลดลง การเก็บรักษายังมีผลทําใหคา pH ของพริกแหงทุกชุดทดลองลดลงจาก 5.15-5.19 เปน 
4.22-4.93 คา pH มีผลตอคาสีผิวของพริก จากงานวิจัยของ Mangarai และคณะ [18] และ Martin และ
คณะ [19] พบวาที ่pH 5-7 ปฏิกิริยาเมลลารดยังสามารถเกิดขึ้นได ดวยเหตุนี้อาจเปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหสีผิว
ของพริกแหงในระหวางการเก็บรักษายังคงมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดของทุกชุดทดลองเพ่ิมข้ึนจากกอน
การเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญ จากการตรวจและวิเคราะหการเกิดสารอะฟลาทอกซินในพริกแหงตลอดการ
เก็บรักษา 180 วัน การตรวจการเรืองแสงของสารอะฟลาทอกซินภายใต Black Light ไมพบการเรืองแสง
และเมื่อทําการวเิคราะหดวยชุดทดสอบ ELISA test kit ไมพบสารอะฟลาทอกซินเชนกันจากงานทดลองของ 
Sukchum และคณะ [20] พริกปนที่ผลิตจากพริกสดท่ีผานกระบวนการเตรียมโดยการลวกและแชสารเคมี
กอนนําไปคั่วและบรรจุถุง PP เก็บรักษาเปนเวลา 12 สัปดาห ตรวจพบปริมาณสารอะฟลาทอกซิน แตตรวจ
ไมพบยีสตและรา แสดงวาการใชความรอนและสารเคมีไมมีผลทําลายสารอะฟลาทอกซินได ซึ่งสารอะฟลา
ทอกซินที่พบอาจจะมีอยูในพริกสดกอนท่ีจะนํามาทดลอง จากกระบวนการเตรียมพริกในการศึกษานี้ซึ่ง
ประกอบดวยการลางทําความสะอาด การคัดเลือกผลพริกที่เนาเสีย มีตําหน ิเกิดโรคออก พริกที่นํามาทดลอง
มีคุณภาพดี ซึ่งตรวจไมพบการปนเปอนของสารอะฟลาทอกซินในพริกสดที่นํามาทดลองและการอบแหงใน
ตูอบลมรอนสามารถใชเปนแนวทางในการผลิตพริกแหงคุณภาพดีได 

โดยสรุปจากการศึกษาน้ี พริกที่ผานกระบวนการฉายรังสียูวีซีกอนนําไปลดความช้ืน หรือพริกที่ลด
ความช้ืนกอนแลวจึงนําไปฉายรังสยีูวซีกีารวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ คาที่ไดอาจไมแตกตางกันอยางชัดเจน
เมื่อเปรียบเทียบจากตัวอยางพริกที่ไมผานการฉายรังสียูวีซี แตก็ไมพบผลเชิงลบของการใชรังสียูวีซีตอ
คุณภาพของพริกแหง  
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กิตติกรรมประกาศ 
คณะผูวิจัยขอขอบคุณทุนอุดหนุนการวิจัยจากคณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ตามสัญญาเลขท่ี NKR2566INC020 และสาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียวและ
แปรสภาพคณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ในการเอื้อเฟอ
สถานที่ หองปฏิบัติการรวมถึงเครื่องมือและอุปกรณในการทําการทดลองครั้งนี้  
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