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บทคัดยอ 

น้ําพริกคลุกขาวเปนอาหารที่คนไทยนิยมบริโภคประกอบดวยเครื่องปรุงหลายอยางจึงใหรสชาติที่กลมกลอม 
ประเทศไทยอยูในเขตรอนชื้นซ่ึงเหมาะแกการเจริญเติบโตของเชื้อราที่สรางสารพิษอะฟลาทอกซิน และสวนผสมของ
น้ําพริกพบวามีการปนเปอนอะฟลาทอกซินได ดังนั้นจึงไดทําการศึกษาปริมาณอะฟลาทอกซินในน้ําพริกคลุกขาวสามชนิด
คือน้ําพริกตาแดง น้ําพริกเผาและน้ําพริกนรก ที่เก็บจาก 10 เขตในกรุงเทพมหานคร ซ่ึงพบวารอยละ 76.67 ของตัวอยาง
น้ําพริกที่เก็บมา มีการปนเปอนดวยอะฟลาทอกซินชนิด G1 และ B2 คากลางความเขมขนของอะฟลาทอกซินที่ตรวจพบจาก
ตัวอยางน้ําพริกตาแดง น้ําพริกเผาและน้ําพริกนรกคือ 3.65, 6.26 และ 1.96 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม และอยูในชวง 0.39-
21.67, 1.11–347.50, 0.41–13.30 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม คากลางความเขมขนของวัตถุกันเสีย (กรดซอรบิคและกรดเบน
โซอิค) ที่ตรวจพบจากตัวอยางน้ําพริกตาแดง น้ําพริกเผาและน้ําพริกนรกคือ 855.34, 170.37 และ 746.73 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม และอยูในชวง 73.6-1679.4, 58.0-647.8 และ 42.4-954.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 การประเมินผลของกรดซอรบิคตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณอะฟลาทอกซินในระบบปดพบวาปริมาณอะฟลา
ทอกซินเพิ่มจาก 0.78-0.98 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม เปน 1.37-1.66 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม ไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญของปริมาณอะฟลาทอกซินในแตละความเขมขนของกรดซอรบิค (p<0.05) ในระบบเปดพบวาปริมาณอะฟลา
ทอกซินเพิ่มจาก 4.11-5.30 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม เปน 5.50-8.97 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม กรดซอรบิคในตัวอยางสามารถ
ยับย้ังการสรางอะฟลาทอกซินไดเนื่องจากประสิทธิภาพของกรดซอรบิคขึ้นกับความเปนกรด-ดาง ความเปนกรด-ดางของ
น้ําพริกอยูในชวงที่กรดซอรบิคสามารถออกฤทธิ์ได การศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้ําพริกนรกที่ซ้ือมาจากตลาดในเวลา 1 
เดือนพบวาความเขมขนของอะฟลาทอกซินอยูในชวง 1.01-4.22 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 
 ขอมูลจากการสํารวจการบริโภคพบวารอยละ 92.44 ของประชากรในเขตกรุงเทพมหานครบริโภคน้ําพริก เมื่อ
ประเมินการบริโภคพบวาประชากรกลุมนี้รับประทานน้ําพริกโดยเฉลีย่ 24.88 กรัมตอคนตอวนั เมื่อนําขอมูลมาประเมินการ
ไดรับอะฟลาทอกซินจากการบริโภคน้ําพริกตาแดง น้ําพริกเผาและน้ําพริกนรกจะอยูในชวง 0-304.56, 0- 1462.81 และ 0-
219.11 นาโนกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัวตอวัน อยางไรก็ตามผูบริโภคอาจจะมีโอกาสทีจ่ะไดรับอะฟลาทอกซินมากกวา
ระดับที่ประเมินหากบริโภคอาหารชนิดอื่นทีป่นเปอนดวยสารพิษชนดินี ้ดังนั้นการปองกันการปนเปอนจึงมีความสําคัญ 
 การคาดคะเนความเสี่ยงตอการเกิดมะเร็งตับจากอะฟลาทอกซินจากการบริโภคน้ําพริกตาแดง น้ําพริกเผาและ
น้ําพริกนรกทุกวัน จะเปน 4, 11 และ 3 คน ตอประชากร 100,000 คน ตอป ขอมูลการสัมภาษณความถี่ในการบริโภค
น้ําพริกพบวาความถี่ในการบริโภคจะเปน 1-2 วัน ตอสัปดาห (ไมใชทุกวัน) ดังนั้นโอกาสเสี่ยงตอการเกิดมะเร็งตับจากการ
บริโภคน้ําพริกตาแดง น้ําพริกเผาและน้ําพริกนรก จะเปน 3, 4 และ 2 คน ตอประชากร 100,000 คน ตอป 
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ABSTRACT 
 

 Ready-to-eat chili pastes that are traditional Thai foods consist of several ingredients and also 
have various tastes. Thailand is a warm and humid environment, where aflatoxin-producing fungi can 
grow well. The ingredients of chili paste are frequently contaminated with aflatoxins. In this study; 
three types of ready-to-eat Thai chili paste, namprik tadang, namprik pau and namprik narok, were 
collected and aflatoxin levels and the levels of mixed preservatives (benzoic and sorbic acid) were 
determined. There were 46 out of 60 (76.67%) samples were contaminated with aflatoxin G1 and B2. 
Median total aflatoxins contamination of namprik tadang, namprik pau and namprik narok were 3.65, 
6.26 and 1.96 ppb, with ranges of 0.39-21.67, 1.11–347.50, 0.41–13.30 ppb, respectively. The median 
of total mixed preservatives of namprik tadang, namprik pau and namprik narok were 855.3, 170.4 and 
746.7 ppm; ranges were 73.6-1679.4, 58.0-647.8 and 42.4-954.5 ppm, respectively. 

Namprik narok was chosen and prepared to study the effect of sorbic acid on changes in 
aflatoxin contents in closed and opened systems of storage. In the closed system, the range of aflatoxins 
increased from 0.78-0.98 ppb to 1.37-1.66 ppb (range of all twelve groups of prepared samples). No 
level of sorbic acid was significantly different in aflatoxin contents (p<0.05). In the Opened system, the 
range of aflatoxins increased from 4.11-5.30 ppb to 5.50-8.97 ppb (range of all four groups). Sorbic acid 
in sample was shown to completely inhibit of aflatoxin contamination because of the antimicrobial 
activity of sorbic acid is pH dependent. The pH of namprik narok samples was in the range in which 
sorbic acid which is effect. Namprik narok from markets was studied for storage conditions which 
affect aflatoxin contents. The ranges were about 1.01 ppb at the beginning and 4.22 ppb at the last 
week. (Range of all four groups). 

From a consumption survey, it can be concluded that 92.44% of the selected population in 
Bangkok had been consuming some ready-to-eat Thai chili paste (namprik tadang, namprik pau and 
namprik narok.). The estimated mean of the consumption of ready-to-eat Thai chili paste was 24.88 
g/person/day. The probability of exposure to aflatoxins by namprik tadang, namprik pau and namprik 
narok in Bangkok was 0-304.56, 0-1462.81 and 0-219.11 ng/kg bw/day. This study covers only ready-
to-eat chili paste, so the exposure seems to be low. However, the possibility of exposure to high levels 
of aflatoxin exists in the case of consuming other kinds of foods with contamination of aflatoxins. It is 
advised to use all possible means to prevent the contamination. 

The estimated risk of liver cancer from aflatoxin exposure from daily intake of namprik 
tadang, namprik pau and namprik narok were 4, 11 and 3 cases per 100,000 persons per year, 
respectively. Interview data showed the most frequently consumed ready-to-eat Thai chili paste 1-2 day 
per week (not everyday). The estimated risk of liver cancer from intake of namprik tadang, namprik pau 
and namprik narok were 3, 4 and 2 cases per 100,000 persons per year, respectively. 
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