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การศึกษาวิจัย เรื่องระยะเวลาและอุณหภูมิที่เหมะสมในการรอจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารแห้งประเภทถั่วลิสง 
กลุม่คุ้มครองบริโภคด้านอาหาร  

กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย 

แนวคิดในการศึกษา 
ส านักอนามัยได้จัดท าโครงการกรุงเทพเมืองอาหารปลอดภัยขึ้น ตามแผนยุทธศาสตร์กรุงเทพฯ เมืองอาหาร

ปลอดภัย โดยมีวิสัยทัศน์ให้ “กรุงเทพฯ เป็นเมืองอาหารปลอดภัย อาหารปลอดโรค ปลอดสารพิษ ประชาชนบริโภค
อาหารได้อย่างมั่นใจ” โดยการเฝ้าระวังการปนเปื้อนเชื้ออะฟลาทอกซินในผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง ด้วยการสุ่มตรวจ
คุณภาพอาหารที่วางจ าหน่ายไม่ให้มีการปนเปื้อนดังกล่าว  ทั้งนี้ กองสุขาภิบาลอาหารได้จัดให้มีกิจกรรมการเฝ้าระวัง
และประเมินความเสี่ยงการระบาดของโรคและการปนเปื้อนสารพิษของอาหารและน้ า จากการด าเนินงาน พบว่า  
ผลิตภัณฑ์กลุ่มอาหารแห้งที่ส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการตรวจพบอะฟลาทอกซินเกินมาตรฐาน (>20 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม) ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารแห้งที่พบอะฟลาทอกซินเกินมาตรฐานมาก เป็น  ๓ ล าดับแรก ได้แก่ 
ถั่วลิสงคั่ว ถั่วป่น พริกแห้ง ซึ่งสถิติการตรวจหาสารอะฟลาทอกซินในผลิตภัณฑ์อาหารแห้งพบว่า ในปี พ.ศ. ๒๕๔๙ –
๒๕๕๒ พบปริมาณสารอะฟลาทอกซินเกินมาตรฐานร้อยละ ๑๗.๐๗ , ๒๔.๐๗,  ๔.๘๔ และ ๙.๗๕ ตามล าดับ จากสถิติข้างต้นจะเห็น
ว่ายังพบการปนเปื้อนเชื้ออะฟลาทอกซินเกินมาตรฐานที่ก าหนดอยู่  จึงท าให้ผู้ศึกษาสนใจที่จะศึกษาวิจัยในเรื่องระยะเวลาและ
อุณหภูมิที่เหมาะสมในรอจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์อาหารแห้งประเภทถั่วลิสงขึ้น โดยท าการศึกษาจากกลุ่มตัวอย่างถั่วลิสงคั่ว  ที่มา
จากร้านค้าซึ่งท าการผลิตและจ าหน่ายเองโดยตรง  (ผู้ประกอบการคั่วเอง) โดยเก็บจากร้านค้า จ านวน ๓ ราย รายละ ๒๔ ตัวอย่าง 
แบ่งการทดลองเป็น ๓ กรณี คือ ๑. กรณีการเปิด-ปิดถุง ระหว่างรอจ าหน่าย (จ าลองการจ าหน่ายถั่วคั่วในตลาด ส าหรับร้านค้าที่
เปิดถุงขายและปิดถุงเมื่อท าการปิดร้าน ที่อุณหภูมิและความชื้นเดียวกับตลาด) เพ่ือต้องการศึกษาว่าสภาพแวดล้อมในการวาง
จ าหน่ายถั่วคั่วในตลาดเอ้ือต่อการสร้างสารพิษอะฟลาทอกซินหรือไม่  ๒. กรณีการปิดถุงแช่ไว้ในตู้เย็นและที่อุณหภูมิห้อง 
(เปรียบเทียบระหว่างอุณหภูมิในตู้เย็นและอุณหภูมิห้อง)  เพ่ือศึกษาว่านับแต่วันบรรจุใส่ถุง ถั่วคั่วสามารถสร้างสารพิษอะฟลาทอก
ซินได้ดีที่อุณหภูมิใดและใช้ระยะเวลานานเท่าไร ในการสร้างสารพิษอะฟลาทอกซิน   และ ๓. กรณีการทดลองใน Incubator ที่
อุณหภูมิ ๓๕ ๐C ที่ความชื้นสัมพัทธ์คงที่ (๒๖ ๐C) เพ่ือเป็นการทดลองเชิงเปรียบเทียบระหว่างการควบคุมและการไม่ควบคุม
อุณหภูมิและความชื้นให้คงที ่ว่าหากสามารถควบคุมอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ให้คงที่ได้ เชื้อราจะไม่สามารถสร้างสารพิษอะฟ
ลาทอกซิน   

วัตถุประสงค ์
 ๑. เพ่ือศึกษาระยะเวลาและอุณหภูมิในการรอจ าหน่ายที่เหมาะสม ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารแห้งประเภทถั่ว
ลิสง ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร  
 ๒. เพ่ือกระตุ้นให้ผู้ประกอบการอาหารสามารถเก็บผลิตภัณฑ์สินค้าอาหารประเภทถั่วลิสงในระยะเวลาและ
อุณหภูมิที่เหมาะสม เพ่ือลดอัตราการเจริญเติบโตของสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) ในถั่วลิสง 

ขอบเขตการศึกษา 
 เป็นการศึกษาวิจัยแบบทดลอง (Experimental Research) โดยเลือกตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) ในตลาดประเภทที่ ๑ ซึ่งเป็นแหล่งค้าส่งประเภทอาหารแห้ง ซึ่งท าการเก็บตัวอย่างในแผงค้าตลาดยิ่งเจริญ เขตบางเขน  
จ านวน ๓ แผงค้า แผงค้าละ ๒๔ ตัวอย่าง 

ระยะเวลาที่ด าเนินการ  
 พฤษภาคม 2554 - กรกฎาคม 2554 
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วิธีด าเนินการ 

 - เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประกอบด้วย 
  1. การตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการ 
  2. แบบสัมภาษณ์ผู้ประกอบการเก่ียวกับการรับและการรอจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ประเภทถ่ัวลิสง   

 - ขั้นตอนการด าเนินการ 
  ๑. ศึกษา ค้นคว้า สืบค้น ข้อมูล  เอกสารที่เก่ียวข้อง  และวางแผนการด าเนินงาน 
  ๒. ออกแบบการทดลอง จัดท าแผนการเก็บตัวอย่าง และแบบฟอร์มที่เก่ียวข้อง 
  ๓. สร้างแบบสัมภาษณ์ จ านวน 1 ชุด  
  ๔. ด าเนินการศึกษา โดยแบ่งการทดลองตามระยะเวลาในการรอจ าหน่ายเป็น ๗ ระยะ และเก็บไว้
ที่อุณหภูมิที่แตกต่างกัน ๓ ช่วง รายละเอียดดังนี้  
 ๔.๑ Incubator (๓๕ ๐C) เปิดปากถุงระหว่างวันและปิดปากถุงในเวลาเย็น (๘ ชั่วโมง) ระยะเวลาในการเก็บ
ตัวอย่างเพ่ือส่งวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ ๐, ๗, ๑๔, ๒๑, ๒๘ และ๓๕ วัน 
  ๔.๒ ตู้เย็น (๘-๑๐ ๐C) ปิดปากถุงตลอดเวลา ระยะเวลาใน
การเก็บตัวอย่างเพ่ือส่งวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ ๐, ๗, ๑๔, ๒๑, 
๒๘ และ๓๕ วัน 
  ๔.๓ อุณหภูมิห้อง (๒๕-๓๐๐C)  
   ๔.๓.๑ เปิดปากถุงระหว่างวันและปิดปาก
ถุงในเวลาเย็น ( ๘ ชั่วโมง) ระยะเวลาในการเก็บตัวอย่างเพ่ือส่ง
ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ ๐, ๗, ๑๔, ๒๑, ๒๘ และ๓๕ วัน 
   ๔.๓.๒ ปิดปากถุงตลอดเวลา ระยะเวลา
ในการเก็บตัวอย่างเพ่ือส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ ๐, ๗, 
๑๔, ๒๑, ๒๘ และ๓๕ วัน  
  ๕. รวบรวมผลการตรวจจากห้องปฏิบัติการ บันทึกผลข้อมูลที่ได้ลงในคอมพิวเตอร์ 
    ๖. น าเข้าข้อมูล วิเคราะห์ และสรุปผล จัดท าข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
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ผลการศึกษา 
ตารางแสดงผลการเก็บถั่วคั่วในระยะเวลาตั้งแต่ ๐-๓๕ วัน เปรียบเทียบกับปริมาณที่พบสารอะฟลาทอกซิน 

สถานะท่ีเก็บ 
 

ระยะเวลาในการเก็บ (วัน) 

0 7 14 21 28 35 

Incubator (เปิดถุง-ปิดถุง)             

ตัวอย่างที่ 1 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ตัวอย่างที่ 2 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ตัวอย่างที่ 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ตู้เยน็ (ปิดถุง)             

ตัวอย่างที่ 1 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ตัวอย่างที่ 2 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ๑๒๕.๕๖ 

ตัวอย่างที่ 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไมพ่บ ๔๖.๒๘  
หมายเหตุ : หน่วยปริมาณที่พบ คือ ไมโครกรัม/กิโลกรัม 

ตารางแสดงผลการเก็บถั่วคั่วในระยะเวลาตั้งแต่ ๐-๓๕ วัน เปรียบเทียบกับปริมาณที่พบสารอะฟลาทอกซิน 
(ต่อ) 

สถานะท่ีเก็บ 
 

ระยะเวลาในการเก็บ (วัน) 

0 7 14 21 28 35 

อุณหภูมิห้อง (เปิดถุง-ปิดถุง)             

ตัวอย่างที่ 1 ไม่พบ ๒๑.๒๐ ๒๓.๒๔ ๒๔.๓๔ ๒๖.๒๙ ๒๗.๑๒ 

ตัวอย่างที่ 2 ไม่พบ ไม่พบ ๒๗.๒๘ ๒๘.๓๒ ๒๘.๘๙ ๒๙.๔๗ 

ตัวอย่างที่ 3 ไม่พบ ไม่พบ ๒๙.๓๕ ๓๐.๓๔ ๓๒.๗๔ ๓๒.๘๗ 

อุณหภูมิห้อง (ปิดถุง)             
ตัวอย่างที่ 1 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ๗๐.๗๔ 

ตัวอย่างที่ 2 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ๓๑.๒๒ 

ตัวอย่างที่ 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
หมายเหตุ : หน่วยปริมาณที่พบ คือ ไมโครกรัม/กิโลกรัม 
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 จากตารางแสดงผลการเก็บถั่วคั่วในระยะเวลาตั้งแต่ ๐-๓๕ วัน เปรียบเทียบกับปริมาณที่พบสารอะฟลาทอกซิน  
 - ในสถานะ Incubator ที่อุณหภูมิ ๓๕ ๐C โดยการตักจากถุงใหญ่และเปิดปากถุงไว้ในระยะเวลา 8 ชั่วโมง 
จึงปิดปากถุง พบว่า ตัวอย่างที่ 1, 2 และ 3 เมื่อท าการเก็บตัวอย่างแล้วส่งตรวจวิเคราะห์ ณ วันที่เก็บตัวอย่างผล
การตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  และเมื่อท าการเก็บไว้ในสถานะ Incubator ที่อุณหภูมิ 
๓๕ ๐C  ในระยะเวลา 7,14,21,28 และ 35 วัน ผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  
เช่นกัน  

 - ในสถานะ ตู้เย็น ที่อุณหภูมิ 8-10 ๐C โดยตักแบ่งตัวอย่างตั้งแต่วันแรกที่ได้ท าการเก็บตัวอย่างและ    มัด
ปากถุงไว้ พบว่า ตัวอย่างที่ 1 เมื่อท าการเก็บตัวอย่างแล้วส่งตรวจวิเคราะห์ ณ วันที่เก็บตัวอย่างผลการตรวจ
วิเคราะห์ไม่พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  และเมื่อท าการเก็บไว้ในสถานนะ ตู้เย็น ที่อุณหภูมิ 8-10๐C  ใน
ระยะเวลา 7,14,21,28 และ 35 วัน ผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  เช่นกัน 
ส าหรับตัวอย่างที่ 2 และ 3 เมื่อท าการเก็บตัวอย่างแล้วส่งตรวจวิเคราะห์ ณ วันที่เก็บตัวอย่างผลการตรวจวิเคราะห์
ไม่พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) และเมื่อท าการเก็บไว้ในสถานนะ ตู้เย็น ที่อุณหภูมิ 8-10 ๐C  ในระยะเวลา 
7,14,21 และ 28 วัน แต่เมื่อเก็บไว้จนถึง 35 วัน พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) เกินมาตรฐาน (>20 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม) 

- ในสถานะ อุณหภูมิห้อง ที่อุณหภูมิ >25 ๐C โดยการตักจากถุงใหญ่และเปิดปากถุงไว้ในระยะเวลา 8 
ชั่วโมง จึงปิดปากถุง พบว่า ตัวอย่างที่ 1 เมื่อท าการเก็บตัวอย่างแล้วส่งตรวจวิเคราะห์ ณ วันที่เก็บตัวอย่างผลการ
ตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  แต่เมื่อท าการเก็บไว้ในระยะเวลา 7 และ 14 วัน พบสารอะ 
ฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  เกินมาตรฐาน (>20 ไมโครกรัม/กิโลกรัม) ซึ่งเมื่อเก็บตัวอย่างในระยะเวลา 21 ,28 และ 
35 วัน ผลการตรวจวิเคราะห์พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  แต่ไม่เกินมาตรฐาน (>20 ไมโครกรัม/กิโลกรัม) 
ส าหรับตัวอย่างที่ 2 และ 3 เมื่อท าการเก็บตัวอย่างแล้วส่งตรวจวิเคราะห์ ณ วันที่เก็บตัวอย่าง และเก็บไว้ในสถานะ 
อุณหภูมิห้อง ที่อุณหภูมิ >25 ๐C ในระยะเวลา 7 วัน ผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  
แต่อย่างใด แต่เมื่อท าการเก็บไว้ในระยะเวลา 14 วัน พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) เกินมาตรฐาน (>20 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม) ซึ่งเมื่อเก็บตัวอย่างในระยะเวลา 21 28 และ 35 วัน ผลการตรวจวิเคราะห์พบสารอะฟลา
ทอกซิน (Aflatoxin) แต่ไม่เกินมาตรฐาน (>20 ไมโครกรัม/กิโลกรัม)  

- ในสถานะ อุณหภูมิห้อง ที่อุณหภูมิ >25 ๐C โดยตักแบ่งตัวอย่างตั้งแต่วันแรกที่ได้ท าการเก็บตัวอย่างและ
มัดปากถุงไว้ พบว่า ตัวอย่างที่ 1 และ 2 เมื่อท าการเก็บตัวอย่างแล้วส่งตรวจวิเคราะห์ ณ วันที่เก็บตัวอย่างผลการ
ตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  และเมื่อท าการเก็บไว้ในสถานนะ อุณหภูมิห้อง ที่อุณหภูมิ 
>25 ๐C  ในระยะเวลา 7,14,21, และ 28 วัน ผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) 
เช่นกัน แต่เมื่อเก็บไว้จนถึง 35 วัน พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  เกินมาตรฐาน (>20 ไมโครกรัม/กิโลกรัม)  
ส าหรับตัวอย่างที่ 3 เมื่อท าการเก็บตัวอย่างแล้วส่งตรวจวิเคราะห์ ณ วันที่เก็บตัวอย่างผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบ
สารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) และเมื่อท าการเก็บไว้ในสถานนะ อุณหภูมิห้อง ที่อุณหภูมิ >25 ๐C ในระยะเวลา 
7,14,21, 28 และ 35 วัน ผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) แต่อย่างใด 
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วิเคราะห์และอภิปรายผล 
 จากผลการทดลองในสถานะ Incubator ที่อุณหภูมิ ๓๕ ๐C โดยการตักจากถุงใหญ่และเปิดปากถุงไว้ใน
ระยะเวลา 8 ชั่วโมง จึงปิดปากถุง พบว่า ตัวอย่างที่ 1,2 และ 3 เมื่อท าการเก็บตัวอย่างแล้วส่งตรวจวิเคราะห์ ณ 
วันที่เก็บตัวอย่างผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  และเมื่อท าการเก็บไว้ในสถานะ 
Incubator ที่อุณหภูมิ ๓๕ ๐C  ในระยะเวลา 7,14,21,28 และ 35 วัน ผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารสารอะ 
ฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  เช่นกัน จะเห็นได้ว่าในสถานะ Incubator ผู้ทดลองสามารถควบคุมอุณหภูมิได้อย่างคงที่ 
จึงท าให้สารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  ไม่มีการเจริญเติบโตที่อุณหภูมิ ๓๕ ๐C  

จากผลการทดลองในสถานะ ตู้เย็น ที่อุณหภูมิ 8-10 ๐C โดยตักแบ่งตัวอย่างตั้งแต่วันแรกที่ได้ท าการเก็บ
ตัวอย่างและมัดปากถุงไว้ พบว่า เมื่อท าการเก็บไว้ในสถานะ  ตู้เย็น ที่อุณหภูมิ  8-10 ๐ C  ในระยะเวลา 35 วัน  พบสารอะฟลา
ทอกซิน (Aflatoxin) เกินมาตรฐาน (>20 ไมโครกรัม/กิโลกรัม) แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาและอุณหภูมิมีผลต่อการ
สร้างสารพิษอะฟลาทอกซิน กล่าวคือ ที่อุณหภูมิ 8-10 ๐C ระยะเวลานานถึง 35 วัน (มากกว่าหนึ่งเดือน) ท าให้เชื้อ
ราสามารถสร้างสารอะฟลาทอกซินได้ 

จากการผลการทดลองในสถานะ อุณหภูมิห้อง ที่อุณหภูมิ >25 ๐C โดยการตักจากถุงใหญ่และเปิดปากถุงไว้
ในระยะเวลา 8 ชั่วโมง จึงปิดปากถุง พบว่า เมื่อท าการเก็บไว้ในระยะเวลา 7 และ 14 วัน พบสารอะฟลาทอกซิน 
(Aflatoxin) เกินมาตรฐาน (>20 ไมโครกรัม/กิโลกรัม) ซึ่งสอดคล้องกับเอกสารทางวิชาการของธีระยุทธ และ  
ชัยวัฒน์ (2524) ว่าเชื้อรามีการสร้างสารพิษมากในระยะ 7-14 วัน และยังสอดคล้องกับผลการวิจัยของ 
Christensen (1957), Mixon และ Roger (1975) ว่าที่อุณหภูมิ 25 และ30๐C เชื้อราสร้างสารพิษอะฟลาทอก
ซินได้สูงสุดระหว่างวันที่ 7-9 และ5-7 ตามล าดับ      

จากผลการทดลองในสถานะ อุณหภูมิห้อง ที่อุณหภูมิ >25 ๐C โดยตักแบ่งตัวอย่างตั้งแต่วันแรกที่ได้ท าการ
เก็บตัวอย่างและมัดปากถุงไว้ พบว่า เมื่อท าการเก็บไว้ในสถานะ อุณหภูมิห้อง ที่อุณหภูมิ >25 ๐C ในระยะเวลา 35 
วัน พบสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)  เกินมาตรฐาน (>20 ไมโครกรัม/กิโลกรัม)  แสดงให้เห็นว่าระยะเวลา 
อุณหภูมิ และ ก๊าซออกซิเจน มีผลต่อการสร้างสารพิษอะฟลาทอกซิน กล่าวคือ ที่อุณหภูมิ >25 ๐C ระยะเวลานาน
ถึง 35 วัน (มากกว่าหนึ่งเดือน) เชื้อราสามารถสร้างสารอะฟลาทอกซินได้ และยังสอดคล้องกับการทดลองในสถานะ 
ตู้เย็น ที่อุณหภูมิ 8-10 ๐C โดยตักแบ่งตัวอย่างตั้งแต่วันแรกที่ได้ท าการเก็บตัวอย่างและมัดปากถุงไว้เช่นกัน 

สรุปผลการทดลอง 
 จากการทดลองจะเห็นได้ว่าหากเก็บตัวอย่างในสถานะ Incubator เชื้อราไม่สามารถสร้างสารพิษอะฟลา
ทอกซินได้ เนื่องจากมีการควบคุมอุณหภูมิและความชื้นได้อย่างคงที่ แสดงให้เห็นว่าหากเราสามารถควบคุมอุณหภูมิ
และความชื้นให้คงที่ได้ สารอะฟลาทอกซินจะไม่เพ่ิมขึ้น กรณีในสถานะ ตู้เย็น ที่อุณหภูมิ 8-10 ๐C และในสถานะ 
อุณหภูมิห้อง ที่อุณหภูมิ >25 ๐C โดยตักแบ่งตัวอย่างตั้งแต่วันแรกที่ได้ท าการเก็บตัวอย่างและมัดปากถุงไว้ ผลการ
ทดลองแสดงให้เห็นว่าสามารถเก็บตัวอย่างไว้ได้นานถึง 28 วัน โดยเชื้อราไม่สามารถสร้างสารพิษอะฟลาทอกซินได้ 
แต่หากทิ้งระยะเวลาไว้นานถึง 35 วันแล้ว เชื้อราจะสร้างสารพิษอะฟลาทอกซินได้ ส าหรับในสถานะ ซึ่งแตกต่าง
จากการทดลองในสถานะ อุณหภูมิห้อง ที่อุณหภูมิ >25 ๐C โดยการตักจากถุงใหญ่และเปิดปากถุงไว้ในระยะเวลา 8 
ชั่วโมง จึงปิดปากถุง พบว่าเชื้อราสามารถสร้างสารพิษอะฟลาทอกซินได้ในระยะเวลา 7-14 วัน หากเก็บไว้นานเกิน
กว่านี้ถึงแม้เชื้อราจะไม่สร้างสารพิษเพ่ิมขึ้นแต่ก็เป็นการเสี่ยงต่อการบริโภคถ่ัวที่มีสารพิษอะฟลาทอกซินได้ 
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ข้อเสนอแนะ 
๑. ควรเก็บถั่วลิสงคั่วไว้รอจ าหน่ายในระยะเวลา ไม่เกิน ๗-๑๔ วัน ที่อุณหภูมิห้อง (>25 ๐C) 
๒. หากผู้จ าหน่ายถั่วลิสงคั่วต้องการเก็บถั่วลิสงคั่วไว้รอจ าหน่าย ควรตักแบ่งและรัดปากถุงเก็บไว้ในตู้เย็น

หรือที่อุณหภูมิห้อง ในระยะเวลาไม่เกิน ๒๘ วัน 

ประโยชน์ของงานวิจัย  
1. ผู้ประกอบการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารแห้งสามารถทราบระยะเวลาและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการรอ

จ าหน่ายถั่วลิสงคั่วได้ 
2. ผู้บริโภคทราบระยะเวลาและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บถั่วลิสงคั่วไว้บริโภคได้ 

ปัญหาและอุปสรรค 
๑. ผู้ค้าไม่ให้ความร่วมมือในตอบแบบสอบถามและการลงพ้ืนที่จริงเพื่อเก็บข้อมูล (อุณหภูมิ) 

ในร้านค้า 
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