
วารสารเกษตรพระวรุณ (PRAWARUN AGRICULTURAL JOURNAL 2025) 22(1): 78 - 87 

 

         https://li01.tci-thaijo.org/index.php/pajrmu/index         
บทความวิจัย 

ผลของเทคโนโลยีเฮอร์เดิลในการยืดอายุการเก็บรักษาถั่วลิสงป่น 
วัชรี เทพโยธิน1* และ สุรพล ใจวงศ์ษา2 
1สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลำปาง 200 หมู่ 17 
ตำบลพิชัย อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง 52000 ประเทศไทย 
2สาขาวิชาพืชศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลำปาง 200 หมู่ 17 ตำบลพิชัย อำเภอเมือง  
จังหวัดลำปาง 52000 ประเทศไทย
ข้อมู ลบทความ  
Article history 
รับ: 29 ธันวาคม 2567 
แก้ไข: 3 มีนาคม 2568 
ตอบรับการตีพิมพ์: 10 พฤษภาคม 2568 
ตีพิมพ์ออนไลน์: 13 พฤษภาคม 2568 

 บทคัดย่อ 
 ถั่วลิสงป่นเป็นผลิตภัณฑ์จากถั่วลิสงที่นิยมใช้ในการประกอบอาหาร ซ่ึงส่วนใหญ่แปรรูปจากถั่วลิสงที่บกพร่อง
หรือแตกหัก หากมีการผลิตหรือการเก็บรักษาที่ไม่เหมาะสมอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของสารพิษจากเชื้อราที่อันตรายต่อ
ผู ้บริโภค งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาถั่วลิสงป่นโดยใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล ( Hurdle 
Technology) ซึ่งเป็นการใช้หลายกรรมวิธีร่วมกันในการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และป้องกันการเสื่อมสภาพของ
อาหาร โดยเริ่มจากการเตรียมถั่วลิสงจากโรงงานกะเทาะ ล้าง และอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง 
จากนั้นอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที และบดด้วยเครื่องบดในระยะเวลา 15, 20, 25 และ 30 วินาที  
พบว่า การบด 15 วินาที มีความเหมาะสมที่สุด เนื่องจากถั่วลิสงป่นมีความชื้นร้อยละ 1.58 ปริมาณน้ำอิสระ 0.192 และเพอร์
ออกไซด์ 0.89 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ต่อมาศึกษาอายุการเก็บรักษาถั่วลิสงป่นในบรรจุภัณฑ์ต่างๆ ระยะเวลา 30, 60 และ  
90 วัน โดยใช้ 5 กรรมวิธีการบรรจุ พบว่าการใช้บรรจุภัณฑ์แบบที่ 3 (บรรจุถุง 2 ชั้น PET/PE และถุงอะลูมิเนียมฟอย์ลแบบ
ซิปล็อก) สามารถรักษาคุณภาพได้ดีที่สุด โดยมีความชื้น น้ำอิสระ เพอร์ออกไซด์ และสารอะฟลาทอกซินในระดับต่ำ และตรวจ
ไม่พบจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ ซึ่งแสดงให้เห็นว่า ถุงฟอยด์อะลูมิเนียมแบบซิปล็อกมีประสิทธิภาพในการป้องกันความชื้น  
ก๊าซ กลิ่น น้ำมัน และแสง ช่วยถนอมและยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงป่นได้ยาวนาน 
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บทนำ 
ถั่วลิสง (Peanut หรือ groundnut) อาจเรียกว่า ถั่วดิน ถั่วขุด

หรือถั ่วยี ่สง เป็นพืชล้มลุกที ่เป็นพืชไร่ตระกูลถั ่ว (Leguminosae)  
มีชื ่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Arachis hypogaea L. เป็นถั ่วเมล็ดแห้ง 
(Legume) ซึ่งมีน้ำมันสูง จัดอยู่ในกลุ่มพืชน้ำมันที่มีความสำคัญทาง
เศรษฐกิจ เป็นพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นแหล่งของอาหาร
ประเภทโปรตีนประมาณร้อยละ 25-30 ไขมันร้อยละ 45-50 และ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 20 (Butsalee et al., 2023) โดยในปัจจุบัน
สำนักงานเกษตรจังหวัดลำปางได้ส่งเสริมให้เกษตรกรในพื้นท่ี 5 อำเภอ 
คือ อำเภอเสริมงาม อำเภอแม่ทะ อำเภอเมืองปาน อำเภอแจ้ห่ม  
และอำเภอเถิน รวมเนื ้อที ่ 17 ,000 ไร่ ปลูกถั่วลิสงพันธุ ์ไทนาน 9 
เพื่อให้เข้ากับสถานการณ์ท่ีเกิดภัยแล้ง เนื่องจากพืชตระกูลถั่วจะใช้น้ำ
ในการเพาะปลูกน้อย เมื่อเปรียบเทียบกับการปลูกข้าว นอกจากนี้ยัง
เป็นการเพิ่มผลผลิตถั่วให้เพียงพอแก่ความต้องการภายในประเทศ  
ซึ ่งในปัจจุบันประเทศไทยต้องนำเข้าถั ่วจากต่างประเทศมากถึง 
93,000 ตันต่อปี และได้นำผลผลิตไปจำหน่ายให้กับทางโรงงาน
กะเทาะเปลือกถั่วลิสง ซ่ึงโรงงานกะเทาะเปลือกถั่วลิสงพบว่ามีผลผลิต
ถั่วลิสงที่ผ่านการกะเทาะเปลือกแล้วเกิดการแตกหักเป็นจำนวนมาก 
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ทำให้ไม่สามารถจำหน่ายถั ่วลิสงในราคาเดียวกับถั ่วลิสงเมล็ดดีได้  
โดยถั่วลิสงแตกหักจะมีราคาที่ถูกกว่าถั่วลิสงเมล็ดดี ซึ่งในปัจจุบัน
จำนวนถั่วลิสงแตกหักส่งผลกระทบต่อทางโรงงานกะเทาะเปลือก  
ถั่วลิสงเป็นอย่างมากทางโรงงานจะนำถั่วลิสงที ่แตกหักมาทำการ
บดละเอียดเพ่ือจำหน่ายเป็นวัตถุดิบท่ีใช้สำหรับปรุงอาหาร ซ่ึงจำหน่าย
ในราคาที ่ค ่อนข ้างต่ำจ ึงส ่งผลกระทบต่อกำไรของทางโรงงาน  
(Thai Agricultural Standard TAS 4702-2014, 2014) 

อย่างไรก็ตาม ในถั ่วลิสงโดยเฉพาะถั ่วลิสงป่นมีข้อจำกัด 
ที ่สำค ัญค ือ การเก ิดสารพ ิษท ี ่ เร ียกว ่ า  สารอะฟลาทอกซ ิน   
จากเชื้อรา Aspergillus flavus และ A. Parasiticus ปนเปื้อนตั้งแต่
ช่วงระยะที่ปลูกในแปลง การเก็บเกี่ยว การตากแห้ง รวมทั้งระหว่าง
การเก็บรักษา ซึ่งเป็นสารพิษร้ายแรงต่อสุขภาพและชีวิตของผู้บรโิภค 
ท้ังมนุษย์และสัตว์เลี้ยงโดยตรงอย่างเฉียบพลัน หากได้รับในปริมาณสูง
และอาจเป็นสาเหตุสำคัญทำให้เกิดโรคมะเร็งที่ตับ หัวใจ และสมอง 
ท ั ้ ง น ี ้ ข ึ ้ น อ ยู่ ก ั บ ก า ร ก ำ ห นดม า ต ร ฐ า น ใ นแ ต ่ ล ะ ป ร ะ เ ทศ  
(Thai Agricultural Standard TAS 4702-2014, 2014) ปัจจัยสำคัญ
ที่มีผลต่อการเจริญของเชื้อรารวมถึงการสร้างสารพิษอะฟลาทอกซิน 
ได้แก่อ ุณหภูมิและความชื ้น โดยช่วงเหมาะสมคือ 27-43 องศา
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เซลเซ ียส และความชื ้นส ัมพัทธ ์ร ้อยละ 70-90 ซ ึ ่งเป ็นสภาวะ
สิ่งแวดล้อมของประเทศไทย (Thitipetchrakul et al., 2015) 

เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (Hurdle technology) เป็นการใช้เทคนิค
การถนอมอาหารหลายวิธี เช่น การล้าง การอบแห้ง รวมถึงการใช้
เทคโนโลยีด้านบรรจุภัณฑ์ มาใช้ร่วมกันอย่างเหมาะสมในการแปรรูป
อาหาร เพื ่อป้องกันการเส ื ่อมเสียของอาหาร (Food spoilage)  
โดยเน้นการควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค (Pathogen) 
ควบคุมจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดการเสื่อมเสีย (Microbial spoilage) และ
ปฏิกิริยาเคมีที ่ทำให้อาหารเสื ่อมคุณภาพ (Pornchaloempong & 
Rattanapanone, 2010) เทคโนโลยีนี้ยังให้ความสำคัญกับการเก็บ
รักษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 
รวมทั้งความคุ้มค่าในเชิงเศรษฐศาสตร์ของการผลิตอาหารและการ
ขนส่งอีกด้วย การเสื ่อมคุณภาพของอาหารอาจเกิดขึ้นได้ในหลาย
ขั้นตอนตั้งแต่เริ ่มเก็บเกี ่ยววัตถุดิบจนถึงการนำอาหารมาบริโภค  
เช่น ในช่วงการเจริญของพืชหรือสัตว์ สภาวะในการเก็บเกี่ยวหรือ 
การฆ่าสัตว์ การเก็บรักษาวัตถุดิบที ่ได้จากพืชหรือสัตว์ การขนส่ง  
การพ ัฒนาส ูตรของผล ิตภ ัณฑ ์  กระบวนการผล ิต การบรรจุ   
การจำหน่าย การเก็บรักษาภายในครัวเรือน และการนำไปบริโภค 
(Leistner & Gould, 2002) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงยืดอายุการเก็บรักษา
ถั่วลิสงป่นโดยใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล มีท้ังการล้าง การอบแห้ง การบด 
และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ในการเก็บรักษา 
 

วิธีการวิจัย 
การเตรียมถั่วลิสงบกพร่อง 

การเตรียมถั่วลิสงบกพร่องเพื่อพัฒนาเป็นถั่วลิสงป่นบรรจุซอง 
ทำการเลือกซื้อถั่วลิสงพันธุ์ไทนาน 9 แบบบกพร่องแต่ผ่านมาตรฐาน 
มกษ. 4702-2557 จากการกะเทาะเปลือกของโรงงานชาญพืชผล 
จังหวัดลำปาง โดยทางโรงงานจะคัดแยกถั่วมีตำหนิออกจากเมล็ดถั่ว
ลิสงที่ไม่มีตำหนิ มีราคาช่วง 40 - 60 บาท ส่วนตำหนิที่มีการคัดแยก
ออกมีราคาช่วง 30 - 35 บาท ซึ่งตำหนิที่คัดแยกประกอบด้วยเมล็ดท่ี
มีแมลงเจาะ จุดดำ ผิวสีเข้ม ผิวถลอก เมล็ดเล็ก เมล็ดเริ่มงอก และ
แตกหัก ดังแสดงใน Figure 1 จากนั้นนำเมล็ดถั่วลิสงที่บกพร่อง ทำ
การคัดตำหนิต่าง ๆ ประกอบด้วยเมล็ดที่มีแมลงเจาะ จุดดำ และผิวสี
เข้ม อีกครั้ง ดังแสดงใน Figure 2 และเข้าสู่กระบวนการเตรียมเมล็ด
ถั่วลิสงบกพร่องก่อนทำการผลิต ดังแสดงใน Figure 3 
การผลิตถั่วลิสงป่น 

นำถั่วลิสงที่ผ่านการอบแห้ง 2 อุณหภูมิ คือ ที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง แล้วนำมาทำให้สุกด้วยการอบท่ี
อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที จากนั้นทำถั่วลิสงป่น
ด้วยการบดจำนวน 4 ระยะเวลาการบด ซึ่งใช้ระยะเวลาในการบดท่ี
แตกต่างกัน ดังแสดงใน Table 1 และวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และจุลินทรีย์ 

 
Figure 1 Peanut defects sorting at Chan Phitphon factory, Lampang Province. 

 

 
Figure 2 Defective peanuts separated from shelling plant (a) Undesirable defects include severely shrunken kernels, dirt-contaminated kernels, and split or 
broken kernels with abnormal odors or colors. These defects pose a high risk for fungal toxin contamination. (b) Desirable defects include small kernels, as well 
as split or broken kernels, which pose a low risk for fungal toxin contamination. 

  

   
 (a) (b) 
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Figure 3 Process of preparing defective peanuts before ground dried peanut manufacturing; ( a)  Sorting defective kernels; ( b)  Defective kernels removal;  
(c) Washing to clean sorted kernels; (d) Draining excessed water; (e) Arranging cleaned kernels on a tray; (f) Drying at 60°C for 6 hours and (g) Packing in bags for 
storage and further processing 
 
Table 1 Different methods of making ground dried peanut 

Methods 
Drying 1 
(°C/hr) 

Drying 2 
(°C/min) 

Grinding time  
(s) 

1 60/6 150/25 15 
2 60/6 150/25 20 
3 60/6 150/25 25 
4 60/6 150/25 30 

 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
1. การวิเคราะห์หาปริมาณความชื้น ตามวิธี Association of 

Official Analytical Chemists (AOAC). (2005) ด้วยการชั่งตัวอย่าง
ถั่วลิสงป่น 5 กรัม ใส่ในกระป๋องอลูมิเนียมที่อบและชั่งน้ำหนักไว้แล้ว 
นำไปอบในตู้อบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั่วโมง 
กระท่ังน้ำหนักคงท่ี จำนวน 3 ซ้ำ นำไปคำนวณหาปริมาณความชื้น ดัง
สมการ 
 
ปริมาณความชื้น (%) = น้ำหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) – น้ำหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) x 100  

น้ำหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 

 
2. การวิเคราะห์หาปริมาณน้ำอิสระด้วยเครื่องวัดปริมาณน้ำ

อิสระ ร ุ ่น GBX: FA-st/1, Frances นำตัวอย่างถั ่วลิสงป่นแต่ละ
กรรมวิธีวัดค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) บรรจุไม่น้อยกว่าครึ่งลงในภาชนะ
ใส่ต ัวอย่าง และนำตัวอย่างลงในหลุม ปิดฝาครอบ กดปุ ่มอ่าน  
เครื่องหมุน เพื่ออ่านค่า รอกระทั่งเครื่องทำงานเสร็จ จะมีเสียงเตือน 

จากนั้นจดบันทึกค่าที่ได้ จำนวน 3 ซ้ำ เพื่อเปรียบเทียบปริมาณน้ำ
อิสระ (aw) แต่ละกรรมวิธี 

3. การวิเคราะห์หาปริมาณเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) 
ต า ม ว ิ ธ ี  American Oil Chemists’  Society (AOCS).  (1997)  
ชั ่งต ัวอย ่างถ ั ่วล ิสงป่น 5 กร ัม ใส ่ใน Erlenmeyer flask ขนาด  
250 มิลลิลิตร เติมสารละลายผสมอะซิติกต่อคลอโรฟอร์ม (3:2)  
30 มิลลิลิตร เติมสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด์อิ่มตัว 0.5 มิลลิลิตร 
เขย่าสารละลายเป็นเวลา 1 นาที ในที ่มืด และเติมน้ำกลั ่นทันที  
30 มิลลิลิตร ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟตความเขม้ข้น 
0.01 นอร์มอล กระท่ังสารละลายเป็นสีเหลืองอ่อนและเติมสารละลาย
น้ำแป้งความเข้มข้น 1% ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และไทเทรตต่อกระท่ังสี
น้ำเงินจางหาย ทำการวัดค่า 3 ซ้ำ คำนวณค่าเพอร์ออกไซด์ ดังสมการ 

 
 
 
 

    
 (a) (b) (c) (d) 

   
 (e) (f) (g) 
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Peroxide Value (milliequivalents peroxide/1000 g sample) = (S−B) × N × 1000 
Sample (g) 

 
เมื่อ  S = ปริมาตรสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟตที่ใช้ในการไทเทรตตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 

B = ปริมาตรสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟตที่ใช้ในการไทเทรต blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต (นอร์มอล) 

 
4. การว ิ เคราะห ์ค ่ าส ี  (L* ,  b* ,  a* )  ด ้วย เคร ื ่ องว ัดสี  

(Colorimeter) โดยค่าความสว่าง (L*) (ค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง 
วัตถุสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) ค่าสี a* คือวัตถุสีแดง (+)  
วัตถุสีเขียว (-) และค่าสี b* คือ วัตถุสีเหลือง (+) วัตถุน้ำเงิน ( -)  
เพื่อเปรียบเทียบสีของถั่วลิสงป่นในแต่ละกรรมวิธี ทำการวัดค่า 3 ซ้ำ 

5. การวิเคราะห์หาปริมาณสารอะฟลาทอกซิน ตามวิธีของชุด
ตรวจสอบ Screen EZ® Aflatoxin ELISA Kit ของบร ิษ ัทสยาม 
อินเตอร์ควอลิต้ี จำกัด (ประเทศไทย) ทำการวัดค่า 3 ซ้ำ 
 

6. การวิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และ ยีสต์และรา 
ตามวิธ ีของ (AOAC, 1990) และกรมอนามัย (Food Sanitation 
Division, Department of Health, 1999) ทำการตรวจนับจุลินทรีย์
แบบ spread plate method ลงบนอาหารแข็ง Tryptic Soy Agar 
(TSA) ที่เติม NaCl ความเข้มข้นร้อยละ 5 บ่มที ่อุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และ Potato Dextrose Agar (PDA)  
ที่เติม NaCl ความเข้มข้นร้อยละ 5 บ่มที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เป็น เวลา 1 สัปดาห์ ทำการวัดค่า 3 ซ้ำ 
การนำถั่วลิสงป่นที่ผ่านการคัดเลือกตามเวลาการบดบรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของถั่วลิสงป่น 

นำถั่วลิสงป่นที ่ผ่านการคัดเลือกตามระยะเวลาการบดมา
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ต่างกัน 5 กรรมวิธี ดังแสดงใน Table 2 และนำถั่ว
ลิสงป่นท่ีบรรจุแต่ละกรรมวิธีเก็บรักษาจำนวน 0, 30, 60 และ 90 วัน 
และทำการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์

Table 2 Packaging methods used for the storage of ground dried peanut  
Method Package 

1 Packaged in a small two-layer PET/PE bag 
2 Packaged in a small two-layer PET/PE bag and then packed in kraft paper 
3 Packaged in a small two-layer PET/PE bag and then packed in a foil bag 
4 Packaged in a small two-layer PET/PE bag and then packed in a clear zip-lock bag 
5 Ground roasted peanuts from retail stores (PP plastic bags commonly used for packaging in the market) 

 

สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
วางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design, 

(CRD) (Burakorn et al., 2022) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ วิเคราะห์ความ
แปรปรวนของข้อมูล (Analysis of variance; ANOVA) และวิเคราะห์
ความแตกต่างของตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 
ผลการเตรียมถั่วลิสงบกพร่องเพื่อพัฒนาเป็นถั่วลิสงป่นบรรจุซอง 

จากการเตรียมถั่วลิสงบกพร่อมเพ่ือพัฒนาถั่วลิสงป่นบรรจุซอง 
ระหว่างการอบแห้งถั่วลิสงที ่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
0 - 6 ชั ่วโมง ได้ทำการหาร้อยละความชื้นและ aw แสดงให้เห็นดัง
แสดงใน Figure 4 และ Figure 5 พบว่าเวลาอบนาน 6 ช ั ่วโมง  
มีผลทำให้ความชื้นของเมล็ดถั่วลิสงพันธุ์ไทนาน 9 ลดลงจากร้อยละ 
11.39 เหลือร้อยละ 4.40 และมีค่า aw ต่ำกว่า 0.6 และเมื่อนำเมล็ด
ถั ่วลิสงบกพร่องจากโรงงาน ผ่านกระบวนการเตรียมก่อนเข้าสู่
กระบวนการผลิตถั่วลิสงป่น ด้วยการอบแห้งเป็นเวลา 5 และ 6 ชั่วโมง 
ทำการตรวจเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดพบว่า มีจำนวนเชื้อจุลินทรีย์ต่ำกว่า
มาตรฐาน ดังแสดงใน Table 3 และพบว่าเมล็ดถั่วลิสงหากไม่มีการ

ดำเนินการใด ๆ ภายใน 10 วัน จะมีปริมาณอะฟลาทอกซินเกิน
มาตรฐาน มกษ. 4702-2557 และการอบแห้งเป็นเวลานาน 6 ชั่วโมง
นั้น มีประสิทธิภาพพอเพียงในการลดการเกิดอะฟลาทอกซินในเมล็ด
ถั ่วลิสงบกพร่องได้ (Table 4) จากการศึกษาของ Jantsarakhu et 
al., (2014) พบว่าการอบแห้งถั่วลิสงด้วยเครื่องอบแห้งแบบกระบะ
สลับทิศทางลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ชั่วโมง 
สามารถลดความชื้นของถั่วลิสงพันธุ์ไทนาน 9 จากร้อยละ 25.9 เหลือ
ร ้อยละ 6.7 และยังคงรักษาความงอกของเมล็ดได้ที ่ร ้อยละ 80  
จากการศึกษาของ Chalad & Khongsai, (2012) ทำการแยกจุลินทรีย์
และตรวจหาสารพิษอะฟลาทอกซิน จากอาหารที่จำหน่ายในจังหวัด
ตร ัง จำนวน 10 ชนิด โดยเก ็บต ัวอย ่างทั ้งหมด 100 ตัวอย ่าง 
ประกอบด้วย เต้าหู้ยี้ เต้าเจี้ยว ซีอิ๊ว ถั่วลิสงแห้ง ถั่วลิสงป่น พริกแห้ง 
พริกป่น หอม กระเทียม และเครื่องแกง ผลการวิจัยพบว่า จุลินทรีย์
ท้ังหมดท่ีแยกได้มี 15 สายพันธุ์ ประกอบด้วย แบคทีเรีย 3 สกุล ได้แก่ 
Bacillus, Staphylococcus และ Pediococcus และเชื้อรา 4 สกุล ไดแ้ก่ 
Aspergillus, Fusarium, Syncephalastrum แ ล ะ  Penicillium โ ด ย
พบว่าในตัวอย่างอาหารถั ่วลิสงป่น มีปริมาณจุลินทรีย์สูงสุด ได้แก่ 
แบคทีเรีย (7.6×106 CFU/g) และเชื้อรา (5.3×106 CFU/g) 
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Figure 4 The relationship between drying time (0 - 6 hours) and moisture content (%). 

 

 
Figure 5 The relationship between drying time (0 - 6 hr) and aw (water activity). 

 
Table 3 Microbial analysis of ground dried peanut after drying process 

Methods 
Total microbial level (CFU/g) 

0 day 5 days 10 days 
Normal 

Total plate count 
Yeast and Mold 

 
94.8 
≤5 

 
471 
33 

 
6.31x104 

106 
Drying for 5 hrs 

Total plate count 
Yeast and Mold 

 
ND 
ND 

 
16 
≤8 

 
258 
35 

Drying for 6 hrs 
Total plate count 
Yeast and Mold 

 
ND 
ND 

 
ND 
ND 

 
ND 
ND 

ND represented for not detected. 
 
Table 4 Aflatoxin levels of defective peanuts that meet the TIS 4702-2557 standard after drying process 

Methods 
Aflatoxin level (ppb) 

0 day 5 days 10 days 
Normal ND ND 43.19±0.15 

Drying for 5 hrs ND ND 11.23±0.07 
Drying for 6 hrs ND ND ND 

ND represented for not detected. Mean values ± standard deviation of determinations for triplicatesamples. 
 

ผลการศึกษาคุณภาพทางด้านกายภาพ และเคมี 
จากการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์

ของถั ่วลิสงป่น จำนวน 4 กรรมวิธี พบว่า กรรมวิธีที ่ 1 (การบด  
15 วินาที) นำมาวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ คือ การวัดค่าสี

ระบบ L* a* และ b* โดยมีค่าสี L* อยู่ท่ี 66.18 เป็นค่าความสว่าง ค่า
สี a* อยู่ท่ี 7.94 โดยจะค่อนไปทางสีแดง และค่า b* อยู่ท่ี 26.39 โดย
จะค่อนไปทางสีเหลือง การบด 15 วินาที ให้ความละเอียดพอสมควร
และประหยัดเวลา คุณภาพทางด้านเคมี มีปริมาณความชื ้นและ
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ปริมาณน้ำอิสระต่ำเสี่ยงต่อการเกิดจุลินทรีย์น้อย (Mantadilog et 
al., 2012) ซึ ่งมีความชื้นร้อยละ 1.58 และประมาณน้ำในอาหารท่ี 
0.192 และการศึกษาของ (Butsalee et al., 2023) มีปริมาณเพอร์
ออกไซด์ต่ำท่ี 1.4 มิลลิกรัมสมมูลย์ต่อกิโลกรัม เสี่ยงต่อการเหม็นหืนได้
น ้ อยกว ่ า  ส ่ วน Notification of the Ministry of Public Health  
(No. 421), (2021) กำหนดให้มีค่าเพอร์ออกไซด์ได้ไม่เกิน 10 มิลลิกรัม
สมมูลย์ต่อกิโลกรัม ดังแสดงใน Table 5 นอกจากนี้ ถั่วลิสงป่นเป็น
ผลิตภัณฑ์จากถั่วลิสงอีกรูปแบบหนึ่ง โดยนำถั่วลิสงมาผ่านการอบ
ระเหยความชื้นที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส การอบสุกที่อุณหภูมิ 
150 องศาเซลเซียส และบดให้มีขนาดเล็กเพื่อใช้เป็นส่วนประกอบใน
อาหาร ซึ่งมีกลิ่นรสเฉพาะตัว เมื่อนำไปใส่ในอาหารจะทำให้รสชาติ
อาหารดียิ่งขึ้น โดยถั่วลิสงป่นมักมีปัญหาจากการเสื่อมเสียคุณภาพ
เนื่องจากการเกิดกลิ ่นหืน (Rancidity) ปัจจัยที ่ทำให้เกิดกลิ ่นหืน 
ในผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงป่น ได้แก่ แสง อุณหภูมิ ออกซิเจน ประเภทของ
ไขมันชนิดไม่อิ่มตัว เอนไซม์ไลเพสและลิพอกซิเดส การลดกลิ่นหืน  
จึงเป็นสิ ่งจำเป็นในการเก็บร ักษาผลิตภัณฑ์ถ ั ่วล ิสงป่นให้ถูกว ิธี  
(Joboon et al., 2011) ซึ่งถั่วลิสงป่นเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการปนเปื้อน
จากสารอะฟลาทอกซินสูง เนื่องจากส่วนใหญ่ ผู้ผลิตไม่มีการควบคุม

คุณภาพด้านวัตถุดิบ และมีอายุการเก็บรักษาสั้น เนื่องจากถั่วลิสง  
มีน้ำมันสูง เกิดการหืนได้ง ่ายโดยเฉพาะการใช้เครื ่องบดที ่ ไม ่มี
ประสิทธิภาพมีผลทำให้สูญเสียเกิดเป็นน้ำมันออกมาจากเมล็ดถั่วลิสง
ได้ (Tangpradit, 2002) สำหรับการศึกษาวิจัยครั้งนี้ได้ทำการศึกษา
กระบวนการผลิตที ่ม ีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ถั ่วล ิสงป่น  โดยมี
การศึกษาอยู่ 4 ระยะเวลาการบด คือ การบดถั่วลิสงด้วยเครื่องบดเป็น
เวลา 15, 20, 25 และ 30 วินาที พบว่า ปริมาณความชื้นและปริมาณ
น้ำอิสระ มีความแตกต่างกันทางสถิติที ่ระดับความเชื ่อมั ่นร้อยละ  
95 โดยการบดระยะเวลา 15 วินาที มีปริมาณความชื้นและปริมาณน้ำ
อิสระสูงท่ีสุดแต่ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน ส่วนค่าเพอร์ออกไซด์ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ซึ่งสอดคล้องกับ
การศึกษาของ Joboon et al., (2011) ได้ศึกษาการผลิตถั่วลิสงป่นลด
ไขมัน พบว่าสภาวะที่เหมาะสมสำหรับการผลิตถั่วลิสงป่นลดไขมัน  
คือระยะเวลาในการค่ัว 20 นาที ท่ีระดับแรงดัน 160 บาร์โดย ปริมาณ
น้ำมันในถั่วลิสงป่นร้อยละ 32.54 และ ค่าสีในระบบ CIE lab ของถั่ว
ลิสงป่นลดไขมัน คือ L*,  a*, b* และ ∆E* เท่ากับ 73.52, 6.06, 
17.76 และ 26.38 ตามลำดับ งานวิจัยน้ีจึงทำการเลือกระยะเวลาการ
บด 15 วินาที เพื่อนำไปเก็บรักษาจำนวน 90 วัน ต่อไป

 
Table 5 Physicochemical properties of ground dried peanut  

Physicochemical properties 
 

Grinding time (s) 
15 

(Method 1) 
20 

(Method 2) 
25 

(Method 3) 
30 

(Method 4) 
Color     

L* 66.18±0.40c 69.63±0.32a 65.39±0.31d 68.99±0.42b 

a* 7.94±0.29b 7.30±0.14c 9.14±0.06a 7.29±0.15c 

b* 26.39±0.34d 27.22±0.24c 29.01±0.16a 27.95±0.24b 

Moisture (%) 1.58±0.07ab 1.64±0.04a 1.50±0.04b 1.28±0.10c 

aw 0.192±0.01a 0.176±0.01b 0.175±0.01b 0.128±0.00c 

Peroxide value (milligrams of equivalent oxygen peroxide per kilogram)ns 
 0.89±0.40a 0.99±0.41a 0.97±0.72a 0.91±0.83a 

Mean values ± standard deviation of determinations for triplicate samples. Values with the different superscripts in each row are significantly different (p≤0.05). 
 

ผลการศึกษาบรรจุภัณฑ์และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงป่น 
จากการศึกษาบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิดท่ีใช้ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

ถั ่วลิสงป่นทั้ง 5 กรรมวิธี ดังแสดงใน Table 2 ทำการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ พบว่า กรรมวิธีที่ 3 คือ บรรจุถุง 2 ชั้น 
ชั้นในสัมผัสถั่วลิสงป่นโดยตรงเป็นบรรจุภัณฑ์ประกบ 2 ชั้น คือ PET/PE 
ชั้นนอกคือถุงอะลูมิเนียมฟอย์ลแบบ ซิปล็อกเป็นบรรจุภัณฑ์ที่สามารถเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ถั ่วลิสงป่นได้ดีที ่ส ุด ซึ ่งพลาสติก PET (Polyethylene 
terephthalate) มีคุณสมบัติป้องกันการซึมผ่านของไอน้ำ ป้องกันการซึม
ผ่านของก๊าซได้ดีมาก และป้องกันการซึมผ่านของไขมันได้ดี มีความใสและ
ความเหนียวสูง สามารถใช้เคลือบกับไอของอะลูมิเนียมได้ ประกบกับ
ถุงพลาสติก PE (Polyethylene) ซ่ึงมีคุณสมบัติ เป็นฉนวนไฟฟ้าท่ีดี มีความ
เหนียว และทนทานต่อแรงดึงปานกลาง ฉีกขาดยาก พวกที่มีความหนาแน่น
ต่ำ จะใสมาก ป้องกันความชื้นไม่ให้ผ่านเข้าออกได้ (Davivongs et al., 
2022) เมื่อทำการเก็บรักษาและตรวจวิเคราะห์ทุก 30 วัน เป็นเวลา 0, 30, 60 
และ 90 วัน ดังแสดงใน Table 6, 7 และ 8 พบว่า มีปริมาณความชื้น ปริมาณ
น้ำอิสระ ปริมาณเพอร์ออกไซด์ ปริมาณสารอะฟลาทอกซิน และปริมาณ
จุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และรา ซ่ึงถ้าปริมาณความชื้นและปริมาณน้ำอิสระต่ำ
เสี ่ยงต่อการเกิดจุลินทรีย์ได้น้อย (Puttame & Chitphuthanakul, 2022) 
ปริมาณเพอร์ออกไซด์ต่ำมีความเสี่ยงต่อการเกิดความหืนน้อยที่สุด (Thai 

Agricultural Standard TAS 4702-2014, 2014) มาตรฐานสินค้าเกษตร
กำหนดให้ปริมาณอะฟลาทอกซินท้ังหมดในถั่วลิสงต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัม/
กิโลกรัม Pramotmuang, et al., (2023) กล่าวว่า ถุงอะลูมิเนียมฟอย์ลแบบ
ซิปล็อก มีคุณสมบัติในการป้องกันทั้งความชื้น ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซ 
กลิ่น น้ำมัน และแสงได้ดีเยี่ยม ทำให้สามารถป้องกัน และถนอมผลิตภัณฑ์ท่ี
บรรจ ุอย ู ่ภายในได ้ยาวนาน การศ ึกษาของ Saowana et al., (2013)  
ได้ตรวจหาสารอะฟลาทอกซินในเครื่องปรุงรสต่าง  ๆท่ีเป็นส่วนประกอบของ
อาหาร จำนวน 39 ต ัวอย ่างท ี ่ผล ิตในช ุมชนจ ังหว ัด นครราชส ีมา  
พบเครื่องปรุงรสท่ีมีส่วนประกอบของถั่วลิสงป่นมีปริมาณสารอะฟลาทอกซิน 
16.09 ไมโครกรัม/กิโลกรัม ซึ ่งมีปริมาณไม่เกินค่ามาตรฐาน (ไม่เกิน 20 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม) แม้จะมีปริมาณไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน แต่หากบริโภค
เป็นประจำจะเกิดการสะสมในร่างกาย และอาจนำไปสู่การเป็นมะเร็งตับใน
ที่สุดได้ ดังนั้นควรมีการประชาสัมพันธ์ให้ทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภคได้รับทราบ
เกี่ยวกับโทษของสารอะฟลาทอกซินท่ีจะมีต่อร่างกาย เพื่อให้ผู้ผลิตตระหนัก
ในการป้องกันการปนเปื้อนของเชื ้อราที ่จะสร้างสารอะฟลาทอกซิน  
ส่วนผู้บริโภคก็ต้องระมัดระวังตนเองด้วยการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ท่ีสะอาด 
ปลอดภัย โดยเฉพาะถ้าเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการรับรองคุณภาพ
มาตรฐานจากหน่วยงานของรัฐก็จะปลอดภัยมากยิ่งขึ้น 
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Table 6 Chemical quality of ground dried peanut at different storage times 

Number of days 
Package 

Method 1 Method 2 Method 3 Method 4 Method 5 
Moisture content (%)     
 0 day 1.580±1.11C 1.580±1.11B 1.580±1.11C 1.580±1.11C 1.580±1.11C 
30 days 1.74±0.05aC 1.58±0.09bB 1.59±0.04bC 1.63±0.03bB 1.84±0.11aB 
60 days 3.14±0.34aB 2.01±0.13bA 1.61±0.02cB 1.64±0.02cB 1.93±0.06bcB 

90 days 3.17±0.08aA 2.01±0.02bA 1.73±0.08cA 1.83±0.15cA 2.05±0.06bA 
Water activity (aw)     
 0 day 0.119±0.00D 0.119±0.00D 0.119±0.00D 0.119±0.00D 0.119±0.00D 
30 days 0.369±0.01aC 0.268±0.01cC 0.234±0.12dC 0.267±0.01cC 0.335±0.02bC 
60 days 0.484±0.00aB 0.416±0.01bB 0.327±0.02dB 0.353±0.00cB 0.353±0.00cB 
90 days 0.573±0.01aA 0.423±0.01bA 0.368±0.00cA 0.395±0.00bA 0.420±0.00bA 
Peroxide value (milligrams per kilogram)   
 0 day 0.89±0.26D 0.89±0.26D 0.89±0.26D 0.89±0.26D 0.89±0.26D 
30 days 4.64±0.81aC 2.09±0.10bC 1.56±0.19bC 2.15±0.19bC 4.83±0.30aC 
60 days 5.53±0.30bB 4.46±0.11cB 3.66±0.11dB 4.40±0.20cB 5.93±0.12aB 
90 days 8.80±0.20aA 7.93±0.23bA 6.40±0.20cA 8.06±0.30bA 8.60±0.20aA 
Aflatoxin level (microgram per kilogram)    
 0 day ND ND ND ND 35.18±0.01 
30 days ND ND ND ND 45.65±0.02 
60 days 8.67±0.01  10.96±0.01  3.52±0.01  5.67±0.01  - 

Mean values ± standard deviation of determinations for triplicate samples.  a, b, c different superscript letters for each parameter in a row indicate significant 
difference at p≤0.05. A, B, C different superscript letters for each parameter in a column indicate significant difference at p≤0.05. ND represented for not 
detected. 
 
Table 7 Microbial analysis of ground dried peanut at different storage times 

Microbial quality 
Method  

1 2 3 4 5 
0 day      
Total plate count (CFU/g) ND ND ND ND ND 
Yeast and Mold (CFU/g) ND ND ND ND ND 
30 days      
Total plate count (CFU/g) ND ND ND ND ND 
Yeast and Mold (CFU/g) ND ND ND ND ND 
60 days      
Total plate count (CFU/g) 1.6x105 1.6x105 1.2x105 1.4x105 2x105 
Yeast and Mold (CFU/g) ≤2 ≤3 ≤6 ≤3 ≤4 
90 days      
Total plate count (CFU/g) 1.7x105 2.8x105 1.7x105 2.7x105 3.4x105 
Yeast and Mold (CFU/g) ≤19 ≤19 ≤15 ≤35 ≤51 

ND represented for not detected. 
 
Table 8 Physical quality of ground dried peanut at different storage times 

Number of days 
Method 

1 2 3 4 5 
L*      

 0 day  62.83±1.08B 62.83±1.08B 62.83±1.08B 62.83±1.08C 62.83±1.08C 
30 daysns  65.77±0.86B 66.36±1.49AB 60.42±18.89C 65.47±1.84B 65.04±1.37B 
60 days 68.62±0.53aA 67.81±1.67bA 67.16±0.78bA 66.09±0.86cB 68.48±1.43dA 
90 days 67.97±1.00cdA 68.54±0.79cA 66.96±1.61dA 70.04±2.03bA 73.90±0.43aC 

a*      
0 day 7.93±0.16B 7.93±0.16B 7.93±0.16B 7.93±0.16B 7.93±0.16B 
30 days 9.03±0.52aA 8.50±0.83abA 7.97±0.81cB 8.47±0.58abA 8.91±0.17aA 

60 days 7.76±0.49bB 7.97±0.81bB 7.84±0.59bB 8.06±8.06bAB 8.69±0.29aA 

90 days 7.94±0.52bB 7.98±0.81bB 8.46±1.61abA 8.46±0.58abA 8.65±0.14aA 

b*      
0 day  26.35±0.39C 26.35±0.39B 26.35±0.39C 26.35±0.39B 26.35±0.39B 
30 daysns 28.25±1.19A 25.34±5.95C 25.10±8.04C 26.97±0.62B 24.95±0.71C 

60 days 27.76±0.49bBC 27.97±0.81bA 27.84±0.59bB 28.06±8.06bA 28.69±0.29aA 

90 days 27.94±0.52bB 27.98±0.81bA 28.46±1.61abA 28.46±0.58abA 28.65±0.14aA 
Mean values ± standard deviation of determinations for triplicate samples. a, b, c different superscript letters for each parameter in a row indicate significant difference at p≤0.05. 
A, B, C different superscript letters for each parameter in a column indicate significant difference at p≤0.05. ns not significant difference at p>0.05. 
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สรุปผลการวิจัย 
การศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาถั่วลิสงป่น โดยเลือกถั่ว

ลิสงป่นที่ผ่านการบดระยะเวลา 15 วินาที บรรจุตามกรรมวิธีที่ 3 คือ
การบรรจุถุง 2 ชั้น PET/PE และถุงอะลูมิเนียมฟอยล์แบบซิปล็อก  
โดยใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (Hurdle Technology) เหมาะสมที ่สุด 
ด้วยการนำถั่วลิสงบกพร่องผ่านมาตรฐาน มกษ. 4702-2557 ทำการ
คัดแยกตำหนิ ประกอบด้วยเมล็ดที ่มีแมลงเจาะ จุดดำ ผิวสีเข้ม  
ผิวถลอก เมล็ดเล็ก เมล็ดเริ ่มงอก และแตกหัก ร่วมกับการล้าง  
การอบแห้ง การบด และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ ช่วยให้ปริมาณ
ความชื้นและปริมาณอะฟลาทอกซินลดลง จึงเป็นอีกหนึ่งทางเลือกใน
การนำถั่วลิสงบกพร่องไปใช้ประโยชน์และเป็นการเพิ ่มมูลค่าให้กับ  
ถั่วลิสงบกพร่องท่ีมีราคาตกต่ำ และมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

 
กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร 
(มหาชน) และ หน่วยวิจัยและพัฒนาด้านการบริหารเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลำปาง 
ที่สนับสนุนทุนวิจัย และ สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
ลำปาง ที ่ให้ความอนุเคราะห์ในด้านเครื ่องมือและอุปกรณ์ในการ
ปฏิบัติการวิจัยในครั้งน้ี 
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A B S T R A C T  

Ground dried peanut, derived from ground peanuts, is a common food ingredient. 
Defective peanuts, such as broken or split kernels, are often used in its production. However, 

improper processing and storage can lead to contamination by fungal toxins, posing health risks to 

consumers. This study aimed to extend the shelf life of ground peanuts by employing Hurdle 
Technology, a method that combines multiple preservation techniques to inhibit microbial growth 

and prevent food deterioration. Peanuts obtained from a shelling plant were washed, dried at 60°C 

for 6 hours, and then further dried at 150°C for 25 minutes. The dried peanuts were subsequently 
ground for varying durations, 15, 20, 25, and 30 seconds, corresponding to four different 

treatments. The results indicated that the first treatment, involving a 15-second grind, yielded the 

most favorable results. This treatment produced ground dried peanuts with a moisture content of 
1.58%, a water activity (aw) of 0.192, and a peroxide value of 0.89 milligram per kilogram. 

Subsequently, the shelf life of the ground peanuts was evaluated over storage periods of 30, 60, 

and 90 days using five different packaging methods. Method 3, which involved double-layer 
packaging (an inner PET/PE layer and an outer aluminum foil zip-lock bag), was the most effective 

in maintaining product quality. This method successfully preserved low levels of moisture, water 

activity, peroxide value, and aflatoxins, with no microbial contamination detected in the stored 
products. These findings demonstrate that aluminum foil zip-lock packaging is highly effective at 

preventing the permeation of moisture, gases, odors, oils, and light, thereby extending the shelf life 

of ground peanuts and preserving their overall quality. 
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