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                                              เครื่องพะโล้… กับสารพิษจากเชื้อรา                                                                                                 
พะโล ้เป็นการปรุงอาหารแบบจนี ที่ต่อมาไดแ้พรห่ลายเข้าสู่ประเทศไทย                                             
สูตรเครื่องพะโล้จีนมีหลายแบบ  ที่นิยมไดแ้ก ่อบเชย กานพล ูโป๊ยกั้ก เปลือกส้มแมนดารินตากแห้ง                    
เม็ดผักช ียี่หร่า ใบเฉากว๊ย หล่อฮังก๊วย พริกไทย พริกเสฉวน ชะเอมเทศ ซังยิ้ง ใบเฮียวเฮยีะ   
อาจใส่เคร่ืองปรุงอื่นด้วย เช่น หอมแดง กระเทียม รากผักชี ข่า ขิงแห้ง กระวาน เป็นต้น                        
พะโล้ที่ท าโดยคนไทยจะปรับใหป้รุงง่ายขึ้น ใส่เครื่องเทศจีนไม่กีอ่ย่าง ที่นิยมคือ โป๋ยกั๋กและอบเชย                                                                                                                   
ทุกวันนี้ หากคุณแม่บ้านต้องการปรุงเมนูพะโล้ เพยีงไปร้านโชหว่ย ร้านสะดวกซื้อ ซูเปอร์มาร์เกต็                        
ก็ซื้อหาเคร่ืองพะโล้ส าเร็จรูปมาปรุงที่บ้านได้                                                                                 
เคร่ืองพะโล้ข้างต้น มีลักษณะอบแหง้บรรจุซองพลาสติก และปดิสนิท                                                   
หากในช่วงหลังการเก็บเก่ียวเครื่องเทศสดที่เป็นส่วนผสมของพะโล้ และระหว่างการอบ หรือท าให้แห้งผู้ผลิตรักษา
สุขลักษณะการผลิตไม่ดีเพียงพอ  อาจท าใหม้ีเชื้อราปนเปื้อนในเคร่ืองเทศ                           
และหากเป็นเชื้อรากลุ่ม แอสเปอร์จิลลัส ฟลาวัส และ แอสเปอร์จิลลัส พาราซิติกัส                                         
ที่ผลิตสารพิษ อะฟลาท็อกซิน ได้ ก็อาจท าใหม้ีสารอะฟลาท็อกซินปนเปื้อนอยู่ในเคร่ืองพะโล้ดว้ย        
สารพิษชนิดนีม้ีอันตรายร้ายแรง ถึงขั้นเป็นสาเหตขุองโรคมะเร็งตับ                                                      
ที่ส าคัญความร้อนปรุงอาหารปกติ เช่น หงุ ตม้ นึ่ง ไม่สามารถท าลายพิษของอะฟลาท็อกซินใหห้มดได้   
วิธีป้องกันทีด่ทีี่สุด คือ ป้องกันไม่ให้ อะฟลาท็อกซิน ปนเปือ้นตัง้แตใ่นวัตถุดิบ                                      
วันน้ี สถาบันอาหาร สุม่ตัวอยา่งเคร่ืองเทศพะโล้ จ านวน 5 ตัวอย่าง จาก 5 ย่านการค้า                        
ในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล  เพื่อน ามาวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาท็อกซินปนเปื้อน                                   
ผลวิเคราะห์พบว่า ไม่พบอะฟลาท็อกซินปนเปื้อนในทุกตวัอย่าง   แต่อย่าชะล่าใจนัก                               
ขอแนะว่าก่อนจะซือ้หาเครื่องเทศพะโล้ส าเร็จบรรจุซอง มาปรุงอาหาร                                                    
ควรสังเกตลักษณะของเคร่ืองเทศที่อยู่ในซองให้ถี่ถ้วนว่า มจีุดด า หรือ มีลักษณะเปียกชื้น หรือไม่                 
หากซองมีรอยรั่ว หรือรอยฉีกขาด หรือดมแล้วมีกล่ินเหม็นอับ กไ็ม่ควรซื้อ                                             
เพื่อความปลอดภัยของคนในครอบครัวที่คุณรัก  

ผลวิเคราะหอ์ะฟลาท็อกซินในเคร่ืองเทศพะโล ้
 

ตัวอยา่งที่สุม่ตรวจ 
อะฟลาทอ็กซินทั้งหมด  
(ไมโครกรมั/ กิโลกรัม) 

เคร่ืองเทศพะโล้ 1 ย่านตลาดสามย่าน ไม่พบ 
เคร่ืองเทศพะโล้ 2 ย่านปิ่นเกล้า ไม่พบ 
เคร่ืองเทศพะโล้  3  จ.นนทบุร ี ไม่พบ 
เคร่ืองเทศพะโล้  4  จ.นนทบุร ี ไม่พบ 
เคร่ืองเทศพะโล้  5  จ.สมุทรปราการ ไม่พบ 

            วันที่วิเคราะห์  31 มี.ค. - 11 เม.ย. 2559   วิธวีิเคราะห์  In-house method by Fluorometer based on  
            Vicam Aflatest    Instruction Manual, 2014 
            ศูนย์วิจยัและประเมินความเส่ียงด้านอาหารปลอดภัย  สถาบันอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม 
            โทร. 02 - 8868088   หรือ http://fic.nfi.or.th/foodsafety/ 
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