
บทที่ 4

ผลการวิเคราะห์ข ้อมูล

โร งงาน ผ ล ิต อ าห ารส ัต ว ์ท ี่ให ้ค วาม ร ่วม ม ือ ใน ก ารด ำ เน ิน ก ารว ิจ ัย เป ็น โร งงาน ผ ล ิต อ าห าร  

สำหร ับ  โคน มจำนวน  3 โรงงาน โด ย โรงงาน ท ี่ 1 ต ั้งอย ู่ใน เขตปศ ุส ัตว ์ท ี่ 2 โรงงาน ท ี่ 2 และ 3 ตั้งอยู ่

ในเขตปศ ุส ัตว ์ท ี่ 4 ท ั้ง 3 โรงงานย ังไม ,เคยจ ัดทำการศ ึกษาว ิเคราะห ์ป ็ญ หาอะฟลาท ็อกช ินในระบบ  

การผลิต

โรงงานที่ 1 เป ็น โรงงานผล ิตอาหารขนาดใหญ ่ม ีกำล ังการผล ิตประมาณ ว ันละ 90 ต ัน ผล ิตอาหารข ้น  

ชน ิดอ ัด เม ็ดสำหร ับ โคน ม  โรงงานน ี้แบ ่งออกเป ็น  3 ส ่วนค ือ โรงเก ็บ ว ัตถ ุด ิบ  ส ่วนเคร ื่องจ ักรสำหร ับ  

การผลิต และโรงเก ็บอาหารสำเร ็จ  โรงเก ็บว ัตถ ุด ิบ เป ็นอาคารถาวรขนาดกว ้างXยาวXส ูง ประมาณ  

15x25x10 เมตร เคร ื่องจ ักรท ี่ใช ้ผล ิต เป ็น เคร ื่องผสมอาหารแบบอ ัตโนม ัต ิ (ร ูปท ี่ 2) ม ีอาย ุการใช ้งาน  

ประมาณ  3 ป ีโดยย ังไม ,ม ีการหย ุดซ ่อมหร ือบำร ุงร ักษาท ังระบบ  ทำการผล ิตอาหารสำหร ับ โคนม  

จำนวน 4 ส ูตรและส ูตรอาหารท ี่เล ือกใช ้เพ ื่อ เป ็นต ัวอย ่างค ือ ส ูตร 17% โป รต ีน  ม ีว ัตถ ุด ิบ เป ็นส ่วน  

ผสมด ังแสดงในตารางท ี่ 5 ว ัตถ ุด ิบท ี่เล ือกเป ็นต ัวอย ่างม ี 5 ชน ิด ได ้แก ่ ข ้าวโพด รำละเอียด กาก 

ปาล ์ม ก ากถ ั่ว เห ล ือ งและกากม ะพ ร ้าว  เน ื่อ งจากม ัน เส ัน เป ็น ว ัต ถ ุด ิบ ท ี่ไม 'ม ีก าร เก ็บ ไว ้ใน โรงงาน  

แ ห ล ่งท ี่ม าข อ งว ัต ถ ุด ิบ ส ่วน ให ญ ่ได ้ม าจ าก ร ้าน จำห น ่าย ว ัต ถ ุด ิบ ใน เข ต จ ังห ว ัด ช ล บ ุร ี ฉะเช ิงเทรา  

ป ราจ ีน บ ุร ีและสระแก ้ว  ข ้าวโพดท ี่ใช ้เป ็นชน ิด เมล ็ดนำเข ้าคร ังละประมาณ  10-12 ตัน ถ ูกเก ็บโดย  

ก อ งไว ้ก ับ พ ื้น โด ย ต ร ง  รำละเอ ียด ถ ูก บ รรจ ุใน ก ระสอ บ ป าน น ี้าห น ักป ระม าณ  50 -80  ก ิโล ก ร ัม / 

กระสอบ กากมะพร ้าว กากปาล ์มและกากถ ั่ว เหล ืองบรรจ ุในกระสอบพลาสต ิก  กระสอบละประมาณ  

60-70 ก ิโลกร ัม  การนำว ัตถ ุด ิบ เข ้าแต ่ละคร ั้งช ุดละประมาณ  150-200 กระสอบ  วางเก ็บบนกล ่องไม ้ท ี ่

ยกส ูงจ ากพ ื้น ป ระม าณ 1 0 เซน ต ิเม ต รกระสอบ ว ัต ถ ุด ิบ ถ ูก วางซ ้อ น ก ัน ป ระม าณ 1 5 -2 0 กระสอบ/แถว  

(ร ูปท ี่ 3) จ ัดแบ ่งการวางออกเป ็น  3 แถว โดยสองแถวด ้านข ้างจ ัดช ิดผน ังโรงเร ือน  ม ีป ้ายบอกช ื่อชน ิด  

น ี้าหน ัก  ว ันท ี่ร ับ ว ัตถ ุด ิบ ไว ้ท ี่กองว ัตถ ุด ิบแต ่ละชน ิด  และม ีฝ ่ายตรวจสอบค ุณภาพว ัตถ ุด ิบเก ็บต ัวอย ่าง  

อาหารในแต ่ละช ุด  เพ ื่อตรวจสอบค ุณ ค ่าทางโภชนาการ ระยะเวลาท ี่เก ็บข ้อม ูลจากโรงงานน ีระหว ่าง  

เด ือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2543 ถึง ม ีนาคม พ.ศ. 2544



รูปท ี่ 2 แผนผ ังระบบควบค ุมการผล ิตอาหารข ้น  ของโรงงาน  1

ร ูปท ี่ 3 ล ักษณ ะการเก ็บร ักษาว ัตถ ุด ิบ  ของโรงงาน  1
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ตารางท่ี 5 สูตรอาหารข้นสำหรับโคนม (17% โปรตีน) จากโรงงาน 1

ลำดับท ี่ ชน ิดว ัตถ ุด ิบ ป ร ิม าณ ก าร ใช ้(ก .ก .) ปร ิมาณ การใช ้ (% )

1 มันเล ํ,น 350 30.97

2 ข ้าวโพด 50 4.43

3 รำละเอียด 120 10.63

4 กากมะพร ้าว 162 14.34

5 กากปาล ์ม 250 22.12

6 กากถ ั่วเหล ือง 70 6.19

7 แร'ธาตุ 5 0.44

8 ยูเรีย 23 2.04

9 พ ร ีม ิกซ ์ 5 0.44

10 กากนำตาล 65 5.75

11 ปลายข้าว 30 2.65

รวม 1,130 100.0

ผลการว ิเคราะห ์ปร ิมาณ อะฟลาท ็อกช ิน เฉล ี่ยในว ัตถ ุด ิบ เร ียงลำด ับจากมากไปน ้อย ปรากฎ  

ดังน ี กากมะพร ้าว (33.94 ppb) ข ้าวโพด (7.08 ppb) รำละเอียด (1 .24 ppb) กากปาล ์ม (0.88 ppb) 

กากถ ั่วเหล ือง (0.71 ppb) และในอาหารข ้นม ีปร ิมาณ อะฟลาท ็อกช ิน เฉล ี่ย  12.08 ppb รายละเอียด 

แสดงในตารางท ี่ 6
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ตารางที่ 6 ปริมาณ A F T  (ppb) ในวัตถุด ิบชนิดต่างๆก่อนผสมอาหาร จากโรงงาน 1

ช ุดท ี ปริมาณ  A F T  (ppb) ใน ว ัต ถ ุด ิบ

ข ้าว โพ ด รำละเอ ียด กากมะพร ้าว กากปาล์ม กากถ ั่ว เหล ือง อาหารสำเร ็จ

1 0.48 4.75 25.5 0.31 0.03 10.2

2 8.95 0.34 32 1.15 4.4 9.2

3 19.5 0 33.5 0.48 0.75 10.5

4 1.25 0.01 33.5 0.23 0.49 15.5

5 1.75 2.68 41 1.25 0 18.5

6 3.6 0.43 43.5 1.01 0.03 9.75

7 3.1 0 40 1.65 0 12

8 18 1.7 22.5 0.92 0 11

avg. 7.08 1.24 33.94 0.88 0.71 12.08

s.d. 7.66 1.72 7.41 0.50 1.52 3.25

m in 0.48 0 22.5 0.23 0 9.2

max 19.5 4.75 43.5 1.65 4.4 18.5

avg = ค ่าเฉล ีย m in  = ค'าตำสูด

s.d= ส ่วน เบ ี่ย ง เบ น ม าต รฐ าน  max = ค ่าส ูงส ุด

ผล การว ิเค ราะห ์ก าร เป ล ี่ยน แป ล งป ร ิม าณ อ ะฟ ล าท ็อ กซ ิน ใน ว ัต ถ ุด ิบ แต ่ล ะชน ิด แล ะป ัจจ ัย  

ต่างๆ รายละเอ ียดแสดงไว ้ในตารางท ี่ 7 ถ ึงตารางท ี่ 11 และแสดงผลการเปล ี่ยนแปลงป ัจจ ัยต ่างๆและ  

ปร ิมาณ อะฟลาท ็อก1ช ิน 1ในล ักษณ ะกราฟ ไว ้ใน ร ูป ท ี่ 4 ถ ึงร ูปท ี่ 8
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ตารางท ี่ 7  ปร ิมาณ  A F T และป ็จจ ัยต ่างๆ ใน ข ้าว โพ ด  โร งงาน  1

ชุดท่ี รันแรกเข้า ว้นท่ี จำนวนรันท่ีเก็บ AFT(ppb) AFT(ppb) ปริมาณ AFra m.c. (%) m.c. (%) ปริมาณความช่ํนท๋ี TempfC) RH(%)
ผสมอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรกเข้า รันท่ีผลม เปล่ียนแปลง แรกเข้า รันท่ีพลม ฟล่ี™.ฝลาระห™ เฉล่ียใ-นรก่!ง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 1/12/43 8/12/43 8 0 0.48 0.48 11.45 11.64 022 28.13 81.67
2 22/12/43 22/12/43 0 8.95 8.95 0 11.54 11.54 0 29.5 80.5
3 3/1/44 5/1/44 3 14 19.5 5.5 11.58 11.62 0.04 26.5 82
4 19/1/44 19/1/44 0 125 125 0 11.34 11.34 0 28 79
5 1/2/44 5/2/44 5 0 1.75 1.75 11.29 11.39 0.1 28.13 81
6 16/2/44 21/2/44 6 1 3.6 26 11.09 11.18 0.09 26.9 826
7 9/3/44 12/3/44 4 0.1 3.1 3 11.52 11.6 0.08 29.33 80
8 19/3/44 22/3/44 4 2.9 18 15.1 11.42 11.52 0.1 31.38 78.75

avg. 3.75 3.53 7.08 3.55 11.40 11.48 0.1 28.48 80.69
s.d 276 5.18 7.66 5.02 0.16 0.16 0.07 166 139
min 0 0 0.48 0 11.09 11.18 0 26.5 78.75
max 8 14 19.5 15.1 11.58 11.64 022 31.38 82.6

AFT=อะฟ่ลาทีอพิน Temp=อุณหภูมิ avg=ค่าเฉล่ีย min= ค่าฅ่ําฤ(ด

m.c.=ความพ้ืนว้ตธุดิบ RH=ความพ้ืนสัมพัทธิไนอากาศ s.d= ส่วนเบี่ยงเบน max= ค่าสูงชุด

มาตรฐาน
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เป ท่ี 4 ระยะทลาเกีบรักษา ความช้ืนว้ตธุดิบก่อนผสมและปริม-เผการเปล่ียนแปสง AFT ในข้าวโพด จากโรงงาน 1

ปรํมาฌ AFT(ppb) ความช้ืนวัตถุคํบ(%)
15.1 -1- 16

□  ระยะเวลาเก็บรักษา(วัน) 13 ความช้ืนวัตถุดํบวันท่ีผสมอาหาร (%) □  ปริมาณAFT (ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง

เปที่5 ปริมาณ AFT ท่ีเปล่ียนแปลงอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ์ระหว่างเก็บรักษาข้าวโพดจากโรงงาน1
ความช้ืนสัมาท!ธ'’(%) อุณหภูมิ (°o

81.67% 80.5%

0.48 P )b Oppli
5.5 PF

4 ™ที 5

■  ปริมาณ AFT (ppb̂เปล่ียนแปลง ร ความช้ืนส้มพัทธ์(%) □  อุณหภูมิ(C)
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ตารางท ี่ 8 ปร ิมาณ  A F T  และป ็จจ ัยต ่างๆ ในกากมะพ ร ้าว  โร ง งา น  1

ชุดท่ี รันแรกเข้า รันท่ี จำนวนรันท่ีเก็บ AFT(ppb) AFT(ppb) ปริมาผ AFra m.c. (%) m.c. (%) ปริมาณความช๋ืนท่ี Temp CO RH (%)
ผสมอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรกเข้า รันท่ีผสม [ปล๋ึยนแปลง แรเฬา รันท่ีผสม [ม่พ๋ึนเฝลงระหว่าง เฉล่ียในช่วง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ร:;หว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 30/11/43 8/12/43 9 28 25.5 -2.5 7.86 7.87 0.01 28.11 81.43
2 3๓ 1/43 22/12/43 25 28 32 4 7.86 10.61 275 28.01 8124
3 30/12/44 5/1/44 6 32 33.5 1.5 6.98 7.14 0.16 2625 81.75
4 18/1/44 19/1/44 2 32 33.5 1.5 9.71 9.92 021 26.75 79.5
5 22/1/44 5/2/44 15 40 41 1 10.82 10.85 0.03 27.81 8031
6 15/2/44 21/2/44 6 37 43.5 6.5 9.16 938 022 26.9 82.6
7 5/3/44 12/3/44 8 37 40 3 7.42 7.82 0.4 29.43 78
8 19/3/44 22/3/44 4 21 22.5 1.5 836 8.42 0.06 31.38 78.75

avg. 9.38 31.88 33.94 2.06 8.52 9.๓ 0.5 28.08 80.45
s.d 7.41 6.17 7.41 2.60 129 139 0.93 1.66 1.59
min 2 21 22.5 -2.5 6.98 7.14 0.01 26.25 78
max 25 40 43.5 6.5 10.82 10.85 275 31.38 82.6

AFT=OÏฟล™อกชิน Temp=อุณหภมิ avg= ค่าเฉล่ีย ทบ่ท = ค,าต่ําสุด

mc.=ความพื้ว้ตธุคิบ RH=ความพื้ส้มพิทธไนอากาศ ร.4=ส่วนเบี่ยงเบน max=ค่าสูงสุด

มาตรฐาน
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รปท ี่ 6  ระยะทลา!กีบริ'กษา ความชื้นวัตถ ุด ิบวันท ี่ผสมและปริมาฌ การเปล ี่ยนแปลง A F T  ใน กากม ะพ ร้าว จาก โรงงาน  1

ปริมาณ AFT (ppb) 25วัน ความข๋ึนวัตชุดิบ (%)

I  ปริมาณAFT(ppb) ที่เปลี่ยนแปลง m  ระยะเวลาเก็บรักษา(วัน) □  ความชื้นวัฅลุดิบวันที่ผสมอาหาร (%)

รูป ท ี่ 7 ปริมาณ A FT ท ี่เปลี่ยนแปลง อ ุณ หภ ูม ิและความชื้นส ัมพ ัทธในระหว่างเก ็บรักษ ากากมะพร้าวโรงงาน 1

ความช้ืนสัมพัทธ์ (%) ภู0 ภูมิ ( 0

H  ปริมาณAFT (ppb) ที่เปลี่ยนแปลง H  ความชึ๋นสัมพัทธ์(%) □  อุณหภูมิ('{ว)

1 2 0 4 3 4 6 ' ไ3
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ตารางท ี่ 9 ปร ิมาณ  A F T  และป ็จจ ัยต ่างๆในรำละเอ ียด โร ง งาน  1

ชุดท่ี วันแรกเข้า วันท่ี จ้านิวินิวนัท่ีเก็บ APT (ppb) AFT (ppb) ปริมาณ AFT ท่ี m.c. (%) m.c. (%) ปริมาณความช้ืนท่ี Temp (C) RH(%)
ผสมอาหาร รักษาก่อนผลิต วันแรกเข้า วันท่ีผสม เปล่ียนแปลง แรกเข้า วันท่ีผสม เปล่ียนแปลงระหว่าง เฉล่ียในช่วง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 30/11/43 8/12/43 9 0.28 4.75 4.47 6.64 8.86 2.22 28.11 81.43

2 22/12/43 22/12/43 0 0.34 0.34 0 9.3 9.3 0 29.5 80.5

3 3/1/44 5/1/44 3 0 0 0 5.97 5.98 0.01 26.5 82

4 19/1/44 19/1/44 0 0.01 0.01 0 10.13 10.13 0 28 79

5 27/1/44 5/2/44 10 0.59 2.68 2.09 11.46 12.04 0.58 27.69 80.75

6 14/2/44 21/2/44 8 0.38 0.43 0.05 10.93 11.01 0.08 27.57 81.57

7 9/3/44 12/3/44 4 0 0 0 11.2 11.12 0.08 29.33 80

8 16/3/44 22/3/44 7 1.45 1.7 0.25 10.42 11.52 1.1 31.21 78.67

avg. 5.13 0.38 1.24 0.86 9.51 10.00 0.5 28.49 80.49

s.d. 3.94 0.48 1.72 1.63 2.09 1.95 0.79 1.46 1.21

min 0 0 0 0 5.97 5.98 0 26.5 78.67

max 10 1.45 4.75 4.47 11.46 12.04 2.22 31.21 82

AFT= อะฟลาท็อภซิน Temp = อุณหภูมิ avg=ค่าเฉลี่ย m in = ค่าตํ่ารฺ(ด

m.c.= ความชื้นวัตอุด ิบ RH = ความชื้นส ัมพ ัทธ์ไนอากาศ s.d.= ส ่วนเบ ี่ยงเบน max= ค่าส ูงส ูด

มาตรฐาน



37

ร ุป ท ี่ 8 ระย ะเวล าเก ็บ ร ัก ษ าค วาม พ ื้ว ัต ถ ุด ิบ ท ี่ผ ส ม แล ะป ร ิม าณ  A F T  ท ี่เป ล ี่ย น แ ป ล งใน รำล ะเอ ีย ด  จ า ก โรงงาน  1

ปริ)ฑณ AFT (ppb) ท')-แส์นพักดิบ (%)

1 2 3 4 5 6 7 8
งวดที

I  ปริมาณAFT (ppb) ท่ีเใ]ล่ีบนแปลง  ̂ความพื'ฬัลุดิบรันท่ีผสมอาษาร (%) □  ระยะเวลาเก็บรักษXรัน)

ร ูป ท ี่ 9 ปริมาณ  A F T  ท ี่เปล ี่ยนแปลง อ ุณ หภ ูม ิและความช ื๋นส ัมพ ัทธ ํไนระหว่างเก ็บ รักษ ารำละเอ ียด จาก โรงงาน  1

4- V ,  อุณหภูม (°0ความซนซมพัทธํ (%)

•ทดท

■  ปริมาณ AFT (ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง ® ความช่ึนสํนพัทธ์(%) □  อุณหภูมิ(fc)
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ค'ใรางท ี่ 10 ป ร ิม าผ ุ A F T  1เละๆไจจิ'ทค่างๆ'ในกากถั่ว m a ค ง โรงงาน  1

ชุดท่ี วนแรกเข้า วนท่ี จำนวนรันท่ีเก็บ AFT(ppb) AFTCppb) ปริมาณ A FT fl m.c. (%) m.c. (%) ปริมาณความช๋ึนท่ี Temp fC ) RH(%)
ผสมอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรกเข้า รันท่ีผลม เปล่ียนแปลง แรกเข้า รันท่ีผสม ฝลี่ยนแปลงระหว่าง เฉล่ีย'k l'ฅ ่ง เฉล่ียใน‘ฑ่ง

อาหาร ระะ:หว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 4/12/43 8/12/43 5 0 0.3 03 12.22 12.58 036 28 81.88

2 4/12/43 22/12/43 19 0 4.4 4.4 12.22 12.72 0.5 27.97 81.31

3 3/1/44 5/1/44 3 0 0.49 0.49 11.57 11.58 0.01 26.5 82

4 3/1/44 19/1/44 17 0 0.75 0.75 11.57 12.46 0.89 26.05 76.1

5 30/1/44 5/2/44 7 0 0 0 10.99 11.01 0.02 27.92 81

6 30/1/44 21/2/44 23 0 0.03 0.03 10.99 11.58 0.59 27.87 81

7 28/2/44 12/3/44 13 0 0 0 11.64 11.64 0 29.36 78

8 19/3/44 223/44 4 035 0.35 0 11.42 11.48 0.06 31.38 78.75

avg. 11.38 0.04 0.79 0.75 11.58 11.88 03 28.13 80.01

s.d 7.67 0.12 1.48 1.50 0.47 0.62 034 1.66 2.14

min 3 0 0 0 10.99 11.01 0 26.05 76.1

max 23 035 4.4 4.4 12.22 12.72 0.89 31.38 82

A FT=  อ ะฟ ่ลาท ี่อ พ ิน Tem p=อุณ หภูม ิ avg= ค่าเฉลี่ย m m = ค่าตำสุด

m.c.=ความพี้ว้ตธุดิบ RH=ความพี้สัมพัทธ์ไนอากาศ s.d= ส่วนเบ่ียงเบน max= ค่าสูงชุด

มาตรฐาน
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รุปที่ 10 ระยะเวลาim jรักษา ความชึ๋นวัตอุดิบวันที่ผสมและปริมาณ AFT ที่เปลี่ยนแปลงของกากค่ัวเหลือง จากโรงงาน 1

ปริมาณ AFT (ppb)
คT เม^นวัตถุสิบ (%)

งวดที

I  ปริมาณAFT(ppb$เปล่ียนแปลง 11 ระยะเวล!ก็บรักษา(วัน) □  ควพ ื้นวัตถุด ิบวันที่ผสมอาหาร (%)

รป ท ี่ 11 ปริมาณ  A F T  ท ี่เปล ี่ยนแปลง อ ุณ หภ ูม ิและความช ึ๋นส ัมพ ัทธ ์ระหว่างเก ็บ รักษ ากากถ ั่วเหล ืองจากโรงงาน  1

-0.35 ppb
1 2 3 4 ^ 5  6 7 8งวด-ท

Iปร ิมาณ AFT (ppb$ เปล่ียนแปลง □  อุณหภูมิ(ฉ □  ควาพ้ืนสัมพัทธ์(%)
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ดารไงท ี่ 11 ป ร ิม าณ  A F T  และป ีจจ ัยต ่างๆ ในกากปาล ์ม  โร ง งา น  1

ชุดท่ี รันแรกเข้า รันท่ี จำนวนวันที่กบ AFTCppb) AFTCppb) ปริมาณ AFT ท่ี m.c. (%) m.c.(%) tfà ra i f r นที่ Temp (9C) RH(%)
ผสมอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรกเข้! รันท่ีผลม ฟล่ีบนแปลง แรกเข้! วันท่ีพลม เปล่ียนแปลงระหว่าง เฉล่ียในช่วง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

I 28/11/43 8/12/43 11 0.03 061 028 7.59 7.65 0.06 27.92 81.11

2 28/11/43 22/12/43 25 0.03 1.15 1.12 7.59 7.82 023 27.94 81.12

3 3/1/44 5/1/44 3 0.67 0.48 -0.19 7.97 7.97 0 26.5 82

4 15/1/44 19/1/44 5 0.19 023 0.04 8.44 8.48 0.04 27.1 79.6

5 26/1/44 5/2/44 11 0.29 1.25 0.96 828 9.97 1.69 27.83 80.56

6 16/2/44 21/2/44 6 0.88 1.01 0.13 968 9.41 0.03 26.9 82.6

7 9/3/44 126/44 4 066 1.65 129 8.44 8.64 02 29.33 80

8 166/44 226/44 7 026 0.92 0.66 866 8.42 0.06 31.21 78.67

avg. 9.00 064 0.88 0.54 826 8.55 06 28.09 80.71

s.d 7.11 060 0.50 0.55 0.57 0.80 0.57 1.53 128

min 3 0.03 0.23 -0.19 7.59 7.65 0 26.5 78.67

max 25 0.88 1.65 129 968 9.97 1.69 31.21 82.6

A fT = อะฟลาท ็อกชิน Tem p=อุณ หภูม ิ avg.=ค่าเฉลี่ย m in = ค1าฒ ํสุด

ความช๋ืนว้ตธุดิบ RH=ความพื้ส้มพัทธ์ไนอากาศ s.d= ส่วนเบี่ยงเบน max=ค่าสูงชุด

มาตรฐาน
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ร ุ!!ท ี่12 ระm วล!กีบรักษาความพื้วัฒุคิบวันที่ผสมแสะปริมาณ A F ra เปลี่ยนแปลงในกากปาลํมจากโรงงาน1

ปรมาณ AFT(ppb) ความ^นว้ตชุดบ (%)

25วัน

7.65%

I§1I
แ
10.2เร 1

J

11
1
1

I
1I1
M

วัน

0.9)

วัน

1
1J Ü _

8.64%

t  วัน

771
I
1

C วัน

1.2เ) I

8.42%

0.6)

■ /วัน

-0.193

■  ปริมาณ AFT(ppb) ที่!ปลี่ฒแปลง M  ระยะทล™ รักษ t ว ัน) □  frm rm ™ ถุศ1ิฑ ้นที่ผสÎJอาหาร(%)

รป ท ี่ 13 ปริมาณ  A F T  ท ี่เป ล ี่ยนแป ลงอ ุณ หภ ูม ิและความช ื๋นส ัม พ ัทธ ์ระหว่างเก ็บ รักษ ากากป าล ์ม  จาก โรงงาน  1

■  ปริมาณAFT (ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง M อุณหภูมิ!?:) □ ความพื้ลปพัทธ์(%)
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ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติเพื่อหาความสัมพันธ์และปีจจัยที่มีผลต่อปริมาณการเพิ่มขึ้น 
ของอะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบ พบว่าในรำละเอียดปีจจัยของความชืนที่เพิ่มขึนมีสัมพันธ์สูง
(r=0.87) ต่อการเพิ่มขึนของอะฟลาท็อกชินและเป็นปีจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการเพิ่มขึ้นของอะฟลาท็อก 
ชินในรำละเอียดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) รายละเอียดผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ
แสดงไว้ในตารางที่ 12

ต ารางท ี่ 12 ผ ล ก าร ว ิเด ร าะ ห ์ข ้อ ม ูล ท าง ส ถ ิต ิข อ ง !เจ จ ัย ต ่าง ๆ แ ล ะ ป ร ิม าณ อ ะ ฟ ล าท ็อ ก ช ิน  จาก โ ร งงาน  1

ค่าสถิติท่ีใข้วัดผล ป็จจัยท่ีวัดผล วัตถุดิบ
ข้าวโพด กากมะพร้าว รำละเอียด กากปาลม กากถ่ัวเหลือง

ความชืนวัตถุดิบ 0.09/0.81 0.37/0.35 0.87/0.004 0.46/0.25 0.35/0.38
pearson's correlation coefficients ระยะเวลาเก็บรักษา 0.10/0.79 0.13/0.74 0.62/0.09 0.50/0.20 0.42/0.29

/ prob > [r] อุณหภูมิ 0.55/0.15 ■ 0.13/0.75 -0.16/0.69 0.56/0.14 -0.23/0.56
ความช่ืนสัมพัทธ์ -0.37/0.35 0.18/0.66 0.31/0.44 -0,37/0.35 0.21 / 0.61

Pr>F ความช๋ึนวัตถุดิบ 0.38 0.41 0.04 0.34 0.81
ระยะเวลาเก็บรักษา 0.34 0.56 0.88 0.34 0.63

อุณหภูมิ 0.44 0.99 0.4 0.3 0.99
ความชนสมพทธ 0.7 0.8 0.95 0.82 0.54

ก าร แ ป ร ผ ล ค ่าท าง ส ถ ิต ิ
วิธ PROC COOR อ่านค่าเมอ pearson’s correlation coefficients/prob > [r] มค่า >0.5/<0.05 และกำหนดค่า >0.8 เปน 

ระดับท่ีมีความสัมพันธ์สูงย่ิง (ค่าลบ = แสดงความสัมพันธ์ในทิศทางตรงกันข้าม)
วิธี PROC GLM อ่านค่าปิจจัยท่ีมีผลเม่ือ Pr > F มีค่าน้อยกว่า 0.05 ว่าปีจจัยน้ันมีผลอย่างมีนัยสำกัญ และถ้าน้อยกว่า 0.01 

เป็นระดับท่ีมีนัยสำกัญย่ิง



43

โรงงานท่ี 2 โรงงานแห่งนีผลิตอาหารข้นชนิดผง มีกำลังการผลิตวันละประมาณ 3 ตัน ใช้เครื่องผสม 
อาหารแบบแนวนอน (รูปที่ 14) อายุเครื่องผสมประมาณ 10 ปี โรงเรือนที่เก็บวัตถุดิบ อาหารข้นและ 
ที่ผสมอาหารอยู่ภายในบริเวณเดียวกัน ขนาดของโรงเรือนกว้างX ยาวX สูง ประมาณ10x18x6 เมตร 
หลังคามุงด้วยสังกะสี ด้านข้างเป็นเหล็กดัดบนฐานอิฐบล็อก ผลิตอาหารสำหรับโคนมจำนวน 3 
สูตรและที่เลือกใช้ในการศึกษานี้เป็นสูตร 16%โปรตีน ในระหว่างการศึกษาครั้งนี้โรงงานมีการ 
เปลี่ยนแปลงสูตรอาหาร 2 ครั้ง ทำให้วัตถุดิบที่ใช้มีถึง 11 ชนิด ดังแสดงในตารางที่ 13 และตารางท่ี 
14 อาหารข้นที่ผลิตได้จะถูกเก็บไว้นาน 2-3 วัน แหล่งที่มาของวัตถุดิบได้จาก 2 แหล่งใหญ่ คือ ร้าน 
จำหน่ายวัตถุดิบในอำเภอปากช่อง จังหวัดนครราชสีมา ได้แก่ ข้าวโพด กากถั่วลิสง กากถั่วเหลือง 
กากถั่วเขียว กากมะพร้าว กากทานตะวัน กากเมล็ดนุ่น และกากปาล์ม แหล่งที่ 2 เป็นร้านขาย 
วัตถุดิบในเขตจังหวัดมหาสารคาม กาฬสินธุและสกลนคร ได้แก่ มันเสัน รำ และกากเบียร์ วัตถุดิบ 
ทุกชนิดบรรจุในกระสอบพลาสติกนี้าหนักเฉลี่ยประมาณ 40-70 กิโลกรัม/กระสอบ รับวัตถุดิบเข้า 
ครังละประมาณ 30-50 กระสอบ/ชนิดวัตถุดิบ มีการจัดวางกระสอบวัตถุดิบไว้บนแผ่นไม้กระดาน 
และส่วนใหญ่จัดไว้ชิดขอบผนังทั้ง 3 ด้าน (รูปที่ 15) ในโรงงานไม่มีฝ่ายตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
ไว้เฉพาะ แต่ในบางครั้งจะส่งวัตถุดิบและอาหารไปให้หน่วยงานราชการ หรือมหาวิทยาลัยเป็น

ผู้ตรวจวิเคราะห์ให้ ระยะเวลาที่ทำการศึกษา ตั้งแต่เดือนกันยายน ถึงธันวาคม พ.ศ.2544
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รูปที่ 14 เครื่องผสมอาหารโคนม ของโรงงาน 2

รปท่ี 15 ลักษณะการเก็บรักษาวัตถดิบ ของโรงงาน 2
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ตารางท ี่ 13 ส ูต รอ าห ารข ้น ส ำห ร ับ โค น ม  (16%  โป รต ีน ) ขอ งโรงงาน  2 (ส ูตร 1)

ลำดับท่ี ชนิดวัตถุดิบ ปริมาณการใข้ ( ก.ก. ) ปริมาณการใช้ (%)

1 มันเสัน 243 24.30
2 กากเบียร์ 190 19.00

3 กากเมล็ดนุ่น 45 4.50
4 ข้าวโพด 70 7.00

5 กากถั่วเขียว 115 11.50

6 รำกลาง 60 6.00

7 กากมะพร้าว 60 6.00

8 กากปาล์ม 60 6.00

9 กากถั่วลิสง 31 3.10

10 กากน้ําตาล 50 5.00

11 กากถั่วเหลือง 30 3.00

12 แร,ธาตุผง 25 2.50

13 ยูเรียผง 10 1.00

14 กระดูกป่น 10 1.00

15 วิตามิน A,D,E 1 0.10

รวม 1,000 100.00
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ตารางท ี่ 14 ส ูต รอ าห ารข ้น ส ำห ร ับ โค น ม  (16%  โป รต ีน ) ขอ งโรงงาน  2 (ส ูตร 2)

ลำดับที่ ชนิดวัตถุดิบ ปริมาณการใช้ (ก.ก.) ปริมาณการใช้ (%)
1 รำหยาบ 200 20.08
2 ข้าวโพด 90 9.04
3 กากถั่วเหลือง 32 3.21
4 กากปาล์ม 80 8.03
5 กากถั่วลิสง 40 4.02
6 กากถั่วเขียว 80 8.03
7 มันเสัน 288 28.92
8 กากทานตะวัน 90 9.04
9 แร่ธาตุ 25 2.51
10 กากนี้าตาล 50 5.02
11 ยูเรีย 10 1.00
12 กระดูกป่น 10 1.0
13 วิตามินA,D,E 1 0.1

รวม 996 100.00

ผลการวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาท็อกชินปนเปีอนในวัตถุดิบเฉลี่ยเรียงลำดับจากมากไปน้อย 
ดังนี้ กากมะพร้าว (91 ppb) ข้าวโพด (21.03 ppb) กากเมล็ดนุ่น (10.85 ppb) กากถั่วลิสง (8.75 ppb) 
มันเสัน (6.55 ppb) กากทานตะวัน (3.12 ppb) กากปาล์ม (2.14 ppb) กากถั่วเหลือง (1.13 ppb) 
กากเบียร์ (1.08 ppb) กากถั่วเขียว (0.26 ppb) และรำหยาบ (0.10 ppb) ส่วนอาหารข้นมีปริมาณการ 
ปนเปีอนเฉลี่ย 8.19 ppb รายละเอียดแสดงไว้ในตารางที่ 15
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ตารางท ี 15 ปร ิมาณ  A F T (p p b )  ในว ัตถ ุด ิบ ชน ิดต ่างๆ ก ่อนผสม อาหาร จาก โรงงาน  2

งา 1ดท ี ปริมาณ  A F T  (ppb) ใน ว ต ถ ุด ิบ
ข ร ถล ถฃ ม ถศ ม ส ท น บ ป ส

1* 2.5 0 67 19.5 3 15.5
2 3.05 0 0 0 120 9.7 13.5 N 2.2 0.7 0 2.2
3 48 0.03 0 0.28 N 6.45 3.7 3.35 N N 0.25 8.45
4 18 0.55 4 0 N 2.65 11.65 1.05 N N 0.06 3.1
5 41 0.18 3.60 1.53 86 2.70 6.25 N 19.50 1.45 0.61 13.50
6 6.6 0.05 0 0 N 10.45 4.35 0.15 N N 0 9.65
7 37.1 0 0 0 N 5.05 0 5.75 N N 0.08 6.15
8 12 0 0.3 0.02 N 13.5 9.95 5.3 N N 14 6.95

avg. 21.03 0.10 1.13 0.26 91 8.75 6.55 3.12 10.85 1.08 2.14 8.19
s.d. 18.32 0.19 1.83 0.57 26.85 5.79 4.70 2.49 12.23 0.53 5.23 4.65
m in 2.5 0 0 0 67 2.65 0 0.15 2.2 0.7 0 2.2
m ax 48 0.55 4 1.53 120 19.5 13.5 5.75 19.5 1.45 14 15.5

1* = งวดท ี่ 1 เก็บตัวอย่างเพ ียง 5 ชน ิด
ข = ข ้าวโพ ด 

ร = รำหยาบ 
ถล = กากถั่วเหลือง 

ถข = กากถั่วเขียว 

ม = กากมะพร้าว

ถ ส = กากถั่วล ิสง 

มส = ม ันเส ัน 

ท = กากทานตะวัน 
น  = กากเมล็ดนุ่น 

บ = กากเบ ียร์

ป = กากปาล์ม m in = ค,าตํ่าสุด

ส  = อาหารสำเร็จ max = ค่าส ุงส ุด

N  = ไม1ไดไชในช ุดผสมน ั้น
avg.=ค่าเฉลี่ย

s.d.= ค ่าเบ ี่ยงเบนมาตรฐาน

ผ ล ก า ร ว ิ เ ค ร า ะ ห ์ก า ร เ ป ล ี ่ ย น แ ป ล ง ป ร ิม า ณ อ ะ ฟ ล า ท ็อ ก ช ิน ใ น ว ัต ถ ุด ิบ แ ต ่ล ะ ช น ิด แ ล ะ ป ัจ จ ัย  

ต ่า ง ๆ  แ ส ด ง ร า ย ล ะ เ อ ีย ด ไ ว ้ ใ น ต า ร า ง ท ี ่  1 6  ถ ึง  ต า ร า ง ท ี ่  2 6  แ ล ะ แ ส ด ง ผ ล ก า ร เ ป ล ี ่ ย น แ ป ล ง ข อ ง ป ร ิม า ณ  

อ ะ ฟ ล า ท ็อ ก 1ช ิน แ ล ะ ป ัจ จ ัย ต ่า ง ๆ ใ น ล ัก ษ ณ ะ ก ร า ฟ  ไ ว ้ ใ น ร ูป ท ี ่  1 6  ถ ึ ง ร ูป ท ี ่  3 7
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ตารางท ี่ 16 ปร ิม าณ  A F T  และป ีจจ ัยต ่างๆ ใน ข ้าวโพ ด  โร ง งา น  2

ชุดท่ี รันนรกเข้า รันที่ จำนวนรันท่ีเก็บ AFT(ppb) AFT(ppb) ปริมาณ AFT ท่ี m.c. (%) m.c. (%) ปริมาณควาพนที่ Temp (°c) RH(%)
ผสมอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรกเข้า รันท่ีผสม เปล่ียนแปสง แรกเข้า รันท่ีผสม เปล่ียนแปลงระหว่าง เฉล่ียในช่วง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ร ;แห-ว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 19/9/44 19/9/44 0 2.5 2.5 0 12.39 12.39 0 31.5 79

2 23/9/44 10/3/44 11 2.95 3.05 0.1 11.04 11.34 0.3 30.83 80.44

3 10/8/44 17/10/44 10 30 48 18 12.9 12.94 0.04 31.47 80.72

4 28/10/44 31/10/44 4 18.5 18 -0.5 12.9 13 0.1 30.88 81.75

5 11/10/44 14/11/44 5 41 41 0 10.94 11.29 0.35 2725 82

6 28/11/44 28/11/44 0 6.6 6.6 0 12.9 12.9 0 27 78

7 28/11/44 12/11/44 14 6.6 37.1 30.5 12.9 13.14 0.24 28.64 81.27

8 17/12/44 17/12/44 0 12 12 0 12.94 12.94 0 29 86

avg. 5.5 15.02 21.03 6.01 12.36 12.49 0.13 29.57 81.15

s.d 5.55 13.96 18.32 11.74 0.87 0.76 0.15 1.84 2.39

min. 0 2.5 2.5 -0.5 10.94 11.29 0 27 78

max. 14 41 48 30.5 12.94 13.14 0.35 31.5 86

A ÎT = B Ïฟ ่กาทอกชิน Tem p=อุณหภูมิ avg.=ค่าเฉลี่ย m in = ค่าตำ?[ด

ท10.=ความชืนวัตถ ุด ิบ  R H = ความชืนส ้มฟ ้ทธํไนอวกาศ s.d.= ส ่วน เบ ี่ยงเบน max=ค ่าส ุงส ุด

มาตรฐาน



ปรพาณ AFT (ppb) ควาพสันว้ตถุดิบ (%)

รุปที่ 16 ระยะเวลา!กีบรักษาความช๋ืนวัตธุดิบวันท่ีผสมและปริมาณ AFT ที่เปลี่ยนแปลงในข้าวโพด จากโรงงาน2

1 2 3 -0.5 4 5 6 7 8

งวดที

I  ปริมาณAFITppb)ïUlJsขนแปลง 0  ระยะเวลาเก็บรักษา(วน) □  ความชนว้ต่ถุดิบ-วันที่ผสมอาหาร(%)

ร ุป ท ี่ 17 ปริมาณ  A F T  ท ี่เปล ี่ยนแปลง ธ ุณ ห ภ ม ิแล ะค วาม ช ื้น ส ้ม พ ้ท ธระห ว ่างเก ็บ ร ัก ษ าข ้าวโพ ด  โรงงา น  2

งวดที

Iป ร ิม า ณ  AFTCppb) ท ี่เปลี่ยนแปลง □ อุณหภูมิ(C) □ ความชึ๋นสัมฟัทข้(%)
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ตารางท ี่ 17 ปร ิมาณ A F T  และป ็จจ ัยต ่างๆในกากถ ั่วเหล ือง โรงงาน  2

ชุดท่ี รันแรกเข้า รันท่ี จำนวนรันท่ีเก็บ AFT(ppb) AFT(ppb) ปริ 1ภณ AFTM mx. (%) nie. (%) ปริมาณความช๋ึนท่ี Temp(°c) RH(%)
ผสมอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรกเข้า รันท่ีผสม เปล่ียนแปลง แรกเข้า รันท่ีผสม เปล่ียนแปลงระหว่าง เฉล่ียในช่วง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 N N

2 29/9/44 103/44 5 0 0 0 10.42 1039 -0.03 30.69 า 9

3 108/44 17/1044 10 0 0 0 12.7 13.9 12 31.47 80.72

4 25/1044 31/1044 7 2.6 4 1.4 13.7 13.75 0.05 3093 80.64

5 14/11/44 14/11/44 0 3.6 3.6 0 13 13 0 25 81

6 28/11/44 28/11/44 0 0 0 0 13.04 13.04 0 27 78

7 12/11/44 12/11/44 0 0 0 0 1324 1324 0 26 85

8 12/11/44 17/12/44 7 0 03 03 1324 13.64 0.4 25.75 83.92

avg. 4.14 0.89 1.13 024 12.76 12.99 023 28.12 8133

s.d 4.14 164 1.83 052 1.08 120 0.45 279 2.77

min 0 0 0 0 10.42 1039 -0.03 25 78

max 10 3.6 4 1.4 13.7 13.9 12 31.47 86

AFT=อะฟลาทีอกชิน Temp=อุณหภูมิ avg.=ค่าเฉลี่ย ทา๓ = ค่าตำสุด

nic.=ควาพ ื้นว ัตล ุด ิบ  ๓ = ศวาพ ื้นส ้ม ่ฟ ้ทธิไนอากาศ s.d= ส ่วนเบ ี่ยงเบน max= ค่าสูง?[ด

บาตรฐาน N= ไม ่ได ิไฟ ้นช ุคพลิตนน
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ร ป ุท ี่! ร  ระยะเวลาเก ็บ รักษ าค วาม 1ช ื๋น ว ัต อ ุด ิบ ’วนท ี่ผสม และป ริม าณ  A F T ท ี่เป ล ี่WJแป ลง'ใน ก าก ถ ั่ว !ห ล ื0ง จาก 'โรงงาน  2

ปริมาณ AFT (ppb) ค,ภมสันวัตมุติบ (%)

1 2 3 4 5 6 7 8

■  ปริมาณAFH ppb)flฟ ล ี่ฒ เฝ ล า  H fa im ™ ธุค ิพTUพ ี่ส ม € พ าร(% ) □ ระยะr a m r e m tTU)

รปผีรปริมาณ A F T n iJa m jแปณ อุณ หถูน ิเละความช ืนส ้มพ ัทธํระหว่างเก ็บรักษากากถ ั่วเหล ื& งจากโรงงาน2

ครเมสันสัมฟ้ทีธ์(%) อุณพูมิ (°q

1 2 3 4 5 6 7 8
■ ฑดที

I  ปริมาณAFHppbrôฝล่ีขนแปลง I I  ทmmimmm(%) □  ธุณหภูพิ?วฺ)
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ตารางท ี่ 18 ป ร ิม าณ  A F T  แ ล ะป ีจ จ ัย ต ่า งๆ ใน ก าก ถ ั่ว ล ิส ง โร งงาน 2

ชุดท่ี วนแรกเข้า 'ในท่ี จำนวน'วันท่ีเก็บ AFT (ppb) AFT (ppb) ปริ1ภณ AFT ท่ื m.c. (%) me. (%) ปริภเนศาามชึ๋นที่ Tem ple) RH(%)
ผลนอาหาร รักษาก่อนผลิต 'ในแรกเข้า วนท่ีผลม เปล๋ีขนแป?-ง แรกเข้า รันท่ีผล'ม เปณึ๋ผแปธงระหว่าง เฉล่ียในช่วง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 9/11/44 19/9/44 9 10.5 19.5 9 8.7 10.39 1.69 3134 78.69

2 23/9/44 103/44 11 4 9.7 5.7 824 974 15 30.83 80.44

3 10/8/44 17/1044 10 5.45 6.45 1 8 8.19 019 31.53 76.8

4 28/1044 31/1044 4 225 2.65 0.4 9.8 10.3 05 30.88 81.75

5 11/1044 14/1V44 5 2.15 2.7 055 835 8.75 0.4 2725 82

6 28/11/44 28/1V44 0 10.45 10.45 0 10.45 10.45 0 27 78

7 12/11/44 12/11/44 0 5.05 5.05 0 10.55 10.55 0 26 85

8 12/11/44 17/12/44 7 5.05 13.5 7.45 10.55 1084 029 25.75 83.92

avg 575 5.61 8.75 3.01 933 9.90 057 28.82 80.95

s.d 427 325 5.79 3.74 1.12 0.95 0.66 254 3.10

rrin 0 2.15 2.65 0 8 8.19 0 25.75 76.8

max 11 10.5 19.5 9 10.55 10.84 1.69 3153 86

AFT= อะฟลา'ทีอก'ชิน Temp= อุณ หภูม ิ avg= ค่าเฉลี่ย ทา๒ = ค่าตำฤ(ด

m c=  ความชึ๋นวิตธ ุค ิบ  R H = ความ พ ื้ส ์ม พ ัทธ ์ไน อากาศ  s.d=ส่'วนเบ ี่ยงเบน max=ค ่าส ูงส ุต

มาตรฐาน
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รุปที่ 20 ระยะเวลาเก็บรักษา ความพี้วัคลุดิบวันที่ผสมและปริมาณ A FTที่เปลี่ยนแปลงในกากถั่วลิสง จากโรงงาน 2

10ว้น

8.19%

10.3%

5วัน

0.55

10.45% พ -550/0

0 วัน 0วัน 
0 แ

ความทีนวัตถุดิบ (%)
12

-- 10

I  ปริมาณ AFI(ppb) ทีเปลียนแปลง □  ความชืนวัตถุดิบวันที่ผสมอาหาร(%) □  ระยะเวลาเก็บรักษา(วัน)

ร ูป ท ี 21 ปริมาณ  A F T  ท ี่เปล ี่ยนแปลง อ ุณ หภ ูม ิและความช ื๋นส ัมพ ัทธ ์ระหว่างเก ็บรักษ ากากถ ั่วล ิสง จ าก โรงงาน  2

อุณหภูมิ ( C) ความริ}นส์มิพัทธ์ (%)

งวดที

M  ปริมาณAFT(ppb) ท่ีฟล่ีขนแปลง □  อุฌหภมิfc) □  ความพ้ืสัมพ้ทธ์(%)
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ตารางท่ี 19 ปริมาณ AFT และป็จจัยต่างๆในกากถั่วเขียว โรงงาน 2

ชุดท่ี รันแรกเข้า รันท่ี จำนวนรันท่ีเก็บ AFT(ppb) AFT(ppb) ปริมาณ AFT ที rn.c. (%) m.c.(%) ปริมาณศว'm นที TcmpCC) RH(%)
พลนอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรกเข้า รันท่ีผลม ฟล่ีบนแปลง แรกเข้า รันท่ีพลบ เปล่ีบน!ฝลงระหว่าง เฉล่ียใ'น‘ร่วง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 N N

2 29/9/44 3/10/44 5 0 0 0 8 8.19 0.19 30.69 79

3 KV8/44 17/10/44 10 0 028 028 9.05 9.1 0.05 31.47 80.72

4 25/10/44 31/10/44 7 0 0 0 9.4 9.6 02 30.93 80.64

5 11/10/44 14/11/44 5 0.11 1.53 1.42 8.8 8.8 0 2725 82

6 28/11/44 280 1/44 0 0 0 0 93 93 0 27 78

7 12/11/44 12/11/44 0 0 0 0 9.5 9.5 0 26 86

8 12/11/44 17/12/44 7 0 0.02 0.02 9.5 9.75 025 25.75 83.92

avg. 4.86 0.02 026 025 9.08 9.18 0.10 28.44 81.47

s.d 3.72 0.04 0.57 0.53 0.54 0.54 0.11 2.49 277

min 0 0 0 0 8 8.19 0 25.75 78

max 10 011 1.53 1.42 9.5 9.75 025 31.47 86

A FT=  อะฟลาทีอกชิน Tem p=อณ หภูม ิ avg= ค่าเฉลี่ย m in= ค่าตำฤ(ด

m a = ความชืนว้ตธุด ิบ  R H = ความชนส ้มพ ัทธ์ไนรากาศ s.d= ส ่วน เบ ี่ยงเบ น  max=ค ่าช ุงช ุด

มาตรฐาน N = ไม ่ได ้ไช ้ไนช ุด ผล ิต น ํ่น



ร ุน ่ท ี่ 22 ระยะเวลาเก ็บรักษา ความช ื๋นว ัตธ ุค ิบ ท ี่ผสมและปริม าณ  A F T  ท ี่เป ล ี่ยน แป ล งใน กากถ ั่วเข ียว จ าก โรงงาน  2

ปร๊มาณ AFT (ppb) 10วัน ความสันวัตถดบ

1 2 3 4 5 6 7 8

งวดท

B  ป?มาฌ AIT(ppb)Y1เปล่ียนแปลง □  ระยะเวลาเก็บรักษา(วัน) □  ความสันวัตถุดบวันท่ีผสมอาหาร(%)

รูปที23 ปรูมาณ AFTmJnemi เปลงอุณหภูมิและความพ้ืล็ว์ฬฬธ์รูะหว่างเก็บรักษากากถ่ัวเขียวจากโรงงาน2

•ทดที

I  ป?ireuAFT(Bfc)ni)cmiiiลง O «Timinàmréeâ □  ธุtin1ภูฆิเ0
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ตารางท่ี 20 ปริมาณ AFT และป็จจัยต่างๆในรำหยาบ โรงงาน 2

ชุดท่ี รันแรณข้า รันที่ จำนวนรันท่ีเก็บ AFT(ppb) AFTtppb) ปริมาณ AFT ท่ี m.c. (%) me. (%) ปริมาณทาก!พนท่ี Temp ("O RH(%)
ผสมอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรณข้า รันท่ีผสม เปล่ีขน แป สง แรกเข้! รันท่ีผสม เปล่ียนแปลงระหว่าง เฉล่ีรเใน'!ทง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 9/10/44 19/9/44 10 0 0 0 10.69 10.94 025 3125 78.5

2 29/9/44 3/10/44 5 0 0 0 11.04 11.34 03 30.69 79

3 15/10/44 17/10/44 3 0 0.03 0.03 10.69 10.69 0 3125 81.5

4 31/10/44 31/10/44 0 0.55 0.55 0 10.54 10.54 0 30.5 79.5

5 14/11/44 14/11/44 0 0.18 0.18 0 10.59 10.59 0 25 81

6 28/11/44 28/11/44 0 0.05 0.05 0 10.8 10.8 0 27 78

7 12/11/44 12/11/44 0 0 0 0 10.84 10.84 0 25 86

8 12/11/44 17/12/44 7 0 0 0 10.84 11 0.16 25.75 83.92

avg. 3.13 0.10 0.10 0 .๓ 10.75 10.84 0.09 28.43 80.93

s.d 3.87 0.19 0.19 0.01 0.16 026 0.13 2.73 2.81

min 0 0 0 0 10.54 10.54 0 25 78

max 10 0.55 0.55 0.03 11.04 11.34 03 3125 86

A FT= อะฟ ่ลาท ็อกชิน Temp= อุณหภูมิ avg.=ค่าเฉลี่ย m in= ค ่าฒ ํส ุด

m c - ค วาม พ ี้ว ํต ธ ุด ิบ  RH =ความ พ ี้ส ัม พ ้ทธ ิไน อากาศ  s.d= ส ่วน เบ ี่ยงเบ น  max=ค ่าส ูงช ุค

มาตรฐาน



5ปท ี่24 ระยะเวลาเกบรักษาความพี้วัตธุดิบวนที่ผสมแลรปริมาณ AFT ที่เปลี่ยนแปลงในรำหยาบจาศโรงงาน2

1 2  3 4 5 6  7 8

งวดที

9  ปริมาฌAFT(ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง □  ระฮะทลาเก็บรักษา(วัน) □  ความช่ึนว้ดถดิบวันท่ีผสมอาหาร(“/0)

รูป ท ี ่25 ปริมาณ A FT ที่เปลี่ยนแปลง อ ุณ หภ ูม ิและความชื๋นส ัมพ ัทธ์ระหว่างเก ็บรักษารำหยาบ จากโรงงาน  2

ความ^*เท ัท»'(%) ท ฺฌ ™ ร(°0

งวดที

0 ปริมาณAFT(ppb) ท่ีเปล่ีขนแปลง 0 ความช๋ึนสัมพัทธ์(%) □ อุฌหภูC)
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ตารางท่ี 21 ปริมาณ AFTilละป้จจัยต่างๆในมนเสัน โรงงาน 2

ท่ี วันแรก(ขา วันท่ี จำนวนวันท่ีเก็บ AFT(ppb) AFTCppb) ปริ งทณ A FTÎI m.c. (% ) m.c.(%) ปริ!ภณคทงพื้นที่ TempCC) RH(%)
ผลษอาหาร รักบาก่อนผลิต วันแรกเขา วันท่ีผลบ ฟล่ํขนแปลง แรกเขา วันท่ีผลบ ฟลี่ขน!เปลงระหว่าง ท่ลึ๋ข่lu 1ท่ง รพ ใน ,)b ง

อาหาร ร;i หว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 SVl 1/44 19/9/44 9 0 3 3 10.45 1054 0.09 3134 78.69

2 21/9/44 103/44 ช 43 135 92 1339 13.74 035 3093 8055

3 10/11/44 17/1044 7 22 3.7 15 10.65 10.85 02 3158 8033

4 31/1044 31/1044 0 11.65 11.65 0 10.75 10.75 0 305 795

5 11/UV44 14/11/44 5 5.8 625 0.45 122 13.45 125 2725 82

6 28/11/44 28/11/44 0 435 435 0 10.69 10.69 0 27 78

7 12/11/44 12/11/44 0 0 0 0 10.8 10.8 0 26 86

8 12/11/44 17/12/44 7 0 995 995 10.8 113 05 25.75 83.92

avg. 5.13 354 655 3.01 1122 1152 030 28.79 81.12

s.d 4.82 399 4.70 4.18 1.03 130 0.43 252 272

min 0 0 0 0 10.45 10.54 0 25.75 78

max 13 11.65 135 995 1339 13.74 125 3158 86

A FT= อะฟ ล'ฟ ้อ!m i Ternp=อุณ หภูม ิ avg.=ค่าเฉลย m m =ค่าตำสุด

ITLC.=ค วาม พ ื้ว ้ต ถ ุค ิบ  R H = ค วาม พ ื้ณ ัพ ัท ธ ํใน อ าก าศ  s.d= ส ่วน เบ ี่ยงเบ น  ท0̂ ค ่าส ุงส ุด

มาตรฐาน



ปร้มาณ AFT (ppb) «วาม#านวัตชุสิบ (%)

รปที่ 26 ระยะเวลาเก็บรักษา ความชื่นวัฅลุดิบวันที่ผสมและปริมาณ AFT ที่เปลี่ยนแปลงในมันเสัน จากโรงงาน 2

1 2 3  4 5 6  7 8

งวดที

□  ความช๋ึนว้ตฤคบวันท่ีผสมอาหาร(%) □  ระขะทลาเกีบรักษา(วัน; □  ปริมาณ AFT(ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง

รป ท ี่27 ปริมาณ  A F T ท ี่เปล ี่ยนแปลง อ ุณ หภ ูม ิและความช ื่นส ัมพ ัทธ ์ระหว่างเก ็บรักษ าม ัน เส ัน  จาก โรงงาน  2

ความ#นฟ้มพัทธ์(%) อุณหภูม(°0

1 2 3 4 5 6 7 8

งวดที

IปริมาณAFT(ppb)ท่ีเปล่ียนแปกง n ความช่ืนฒัพัทธ์(%) □ อุณหภูม̂)
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ตารางท่ี 22 ปริมาณ AFT และปีจจัยต่างๆในกากทานตะวัน โรงงาน 2

ชุดท่ี รันแรกเข้า ว้นท่ี จำนวนรันท่ีเก็บ AFT(ppb) AFT(ppb) ปริมาณ AFT ท่ี m.c. (%) me. (%) ปริมาณความช่ืนท่ี Temp (°C) RH(%)
ผสมอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรกเข้า รันท่ีผสม เปล่ียนแปลง แรกเข้า ว่นท่ีผสม เปล่ียนแปลงระหว่าง เฉล่ียในช่วง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 N N

2 N N

3 10/8/44 17/10/44 10 1.25 3.35 2.1 10.14 10.49 0.35 31.47 80.72

4 31/10/44 31/10/44 0 1.05 1.05 0 10.09 10.09 0 30.5 79.5

5 N N

6 28/11/44 28/11/44 0 0.15 0.15 0 10.14 10.14 0 27 78

7 12/11/44 12/11/44 0 5.3 5.3 0 10.35 10.35 0 26 86

8 12/11/44 17/12/44 7 5.3 5.75 0.45 10.35 10.75 0.4 25.75 83.92

avg. 3.40 2.61 3.12 0.51 10.21 10.36 0.15 28.14 81.63

s.d 4.77 2.49 2.49 0.91 0.13 0.27 0.21 2.66 3.27

min 0 0.15 0.15 0 10.09 10.09 0 25.75 78

max 10 5.3 5.75 2.1 10.35 10.75 0.4 31.47 86

AFT=อะฟ่๓ ทีอกชิน Temp=ธุฌหภูมิ avg.= ค่าเฉล่ืย m m =ค่าต่ําสุด

ทน:.= ความ1ชน'วัตถุดิบ RH=ความชื๋นสัมพ้ทธํไนอากาศ ร.4=ส่วนเบี่ยงเบน max=ค่าสูงธุด

มาตรฐาน N= ไม่ได้ไชโนชุดผลิตนั้น



รุปที่ 28 ระยะเวลาเก็บรักษา ความชื้นวัตลุด ิบวันที่พสมและปริมาณ AFT ที่เปลี่ยนแปลงในกากทานตะวันจากโรงงาน 2

ปรัมาณ AFT (ppb) ความ!โบจํตธุสิบ

1 2  3 4 5  6  7 8

งวดท

I  ปริมาณAFT(ppb) ที่เปลี่ยนแปลง □  ความชึ่นวัตลุคิบวันที่ผสมอาหาร(% ) □  ระยะเวลาเก็บรักษา(วัน)

ท ี่29 ปริมาณ  A F T ท ี่เป ล ี่ย น แป ล งอ ุณ ห ภ ูม ิแล ะค วาม ช ื้น ส ัม พ ัท ธ ์ระห ว ่างเก ็บ ร ัก ษ าก าก ท าน ต ะว ัน จาก โรงงาน 2

ความ!โนส์มพัทธ์ (%) อุณหภูมิ (°C)

El ปริมาณ./งๆ '(ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง □  ความช้ืนสัมพัทธ์(%) □  อุณหภูมิ(ช)
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ตารางท่ี 23 ปริมาณ/พและปีจจัยต่างๆในกากปาล์ม โรงงาน 2

ชุดท่ี รันแรกเาภ รันท่ี จำนวนรันพี่,กีบ AFT(ppb) AFTlppb) ปริมาณ AFT^ m.c. (%) me. (%) ปริบาณความช่ืนท่ี Tem ple) RH(%)
ผล!rอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรกเขา รันท่ีพลบ เปล่ีบนแปลง แรกเขา รันท่ีผลม เปล่ีบนแปลง'ระหว่าง เฉล่ียใน rๆ>ง ร)ล่ีย,ในTO

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 N N

2 29/9/44 103/44 5 0 0 0 7.85 7.9 0.05 30.69 79

3 KV&44 17/10/44 10 0 025 025 8 8.05 0.05 31.47 80.72

4 28/10/44 3 y  10/44 4 0 0.06 0.06 82 8.15 -0.05 30.88 81.75

5 11/10/44 14/11/44 5 0 0.61 0.61 8 8.1 0.1 27.25 82

6 28/11/44 2841/44 0 0 0 0 8.45 8.45 0 27 78

7 12/11/44 12/11/44 0 0.08 0.08 0 8.4 8.4 0 26 86

8 12/11/44 17/12/44 7 0.08 14 13.02 8.4 10.3 1.9 25.75 83.92

avg 443 0.02 2.14 1.99 8.19 8.48 029 28.43 81.63

s-d. 3.60 0.04 523 4.87 024 0.83 0.71 2.48 2.75

min 0 0 0 0 7.85 7.9 -0.05 25.75 78

max 10 0.08 14 13.02 8.45 10.3 1.9 31.47 86

AFT=อะฟลาทีอกชิน Tarip=อุณหภูมิ avg.= ค่าเฉล่ีย ทน่ท=ค่า๓ สุด

ra c -ค วามพื้ว้ตถุคิบ RH=ความพื้ฟ้มพัทขํในอากาศ s.d= ส่วนเบี่ยงเบน max=ค่าสูงสุค

N=ไม่ไดํไช้!นชุดผลิตใานมาตรฐาน



รปที่ 30 ระยะเวลาเก็บรักษา ความชื๋นวัตลุดิบวันที่ผสมและปริมาณ AFT ที่มีการเปลี่ยนแปลงในกากปาล์ม จากโรงงาน 2
ปร้มาณ AFT (ppb) ความช๋ึนวัตถุดบ (%)

1 2 3 4 5 6 7 8

งวดท่ี

Ü ปริมาณAFT(ppb)ท่ีเปล่ียนแปลง 03ระยะเวลาเก็บรักษXวัน) □ ความช่ึนวัลลุดํบวันท่ีผสมอาหาร(%)

รป ท ี่ 31 ปริมาณ  A F T  ท ี่เปล ี่ยนแปลง อ ุณ ห ภ ูม ิและความ ช ื้น ส ัม พ ัท ธ ์ระห ว่างเก ็บ ร ักษ ากากป าล ์ม  จ าก โรงงาน  2

ความ?น*»ทัทé (%) ธุผหมุมํ (°C)

1 2 3 4 5 6 7 8

งวดท่ี

■  ปริมาณAFT(ppb)ท่ีเปล่ียนแปลง □ ความช๋ึนสัมพัทธ์(%) □ อุณหภูมิ6C)
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ตารางท่ี 24 ปริมาณ AFT และป็จจัยต่างๆในกากมะพร้าว โรงงาน 2

ชุดท่ี รันแรก!.,ช้า รันท่ี จำนวนรันท่ีเก็บ AFT(ppb) AFT(ppb) ปริมาณ AFT^ m.c. (%) m.c. (%) ปริมาณความช่ืนท่ี TempCC) RH(%)
ผลมอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรกเข้า รันท่ีผสม ฟล่ี™น'ปลง แรกเข้า รันท่ีผลม เปล่ีกนแปลงระหว่าง เฉล่ียในช่วง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 9/11/44 19/9/44 9 58.5 67 8.5 6.8 7.49 0.69 31.34 78.69

2 23/9/44 10/3/44 11 102.5 120 17.5 825 9.09 0.84 30.83 80.44

3 N N

4 N N

5 11/1044 14/11/44 5 46.5 86 39.5 11.75 11.89 0.14 7 1 2 5 82

6 N N

7 N N

8 N N

avg. 8.33 69.17 91.๓ 21.83 8.93 9.49 0.56 29.81 80.38

s.d 3.06 29.48 26.85 15.95 2.54 2.23 037 2.23 1.66

min 5 46.5 67 8.5 6.8 7.49 0.14 27.25 78.69

max 11 102.5 120 39.5 11.75 11.89 0.84 31.34 82

AFT= อะฟลาท็อกชิน Temp=อุณหภูมิ avg=ค่าเฉล่ีย m m =ค่าต่ําอุ[ด

ท10.=ความชื๋นว้ตธุคิบ RH=ความพี้ส้ม่พัทธ์ในอากาศ s.d=ส่วนเบี่ยงเบน max= ค่าสูงชุด

มาตรฐาน N= ไม่ไค่ไช้ในชุดผลิตนน
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ปริมาณ AFT (ppb) ความสันว้ตถุคับ (%)

เ-ป■ท ี่ 32 ระยะเวลาเกึบรักษา ความพี้วัตธุดิบวันที่ผสมเ เละปริมาณ AFT ที่เปลี่ยนแปลาในกากมะพร้าว จากโรงงาน 2

1 2 3 4 5

งวดที

E l ปริมาณAFT(ppb) ท่ีเปล่ียนนปลง 0  ระยะเวลาเกบรักษา(วัน) □  ความ™วัตถุดิบวันท่ีผสมอาหาร("/0)

ร ฺป ท ี่ 33 ปริมาณ  A F T  ท ีเป ล ียน แป ลง อ ุณ ห ภ ูม ิแล ะค วาม ช ืน ส ัม พ ัท ธ ์ระห ว ่างเก ีบ ร ัก ษ าก าก ม ะพ ร้าว จ า ก โรงงาน  2 

ความสัน*ม™  ธ'(%) ธ ุณ «รุ,ฐ(°๑

1 2 3 4 5

งวดที

13ปริมาณ AFT(ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง [แ ความช๋ืนสัมพทช์(%) □  อุณหถูมิ(oC)
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ตารางท่ี 25 ปริมาณ AFT และปีจจัยต่างๆในกากเบียร์โรงงาน 2

ชุดท่ี รันแรกเข้า รันท่ี จำนวนรันท่ีเก็บ AFT(ppb) AFT(ppb) ปริมาณ A F ffl m.c. (%) m.c. (%) ปริมาณความช่ืนท่ี TempCQ RHp/o)
พลนอาหาร รักษาก่อนผลิต รันแรกเข้า รันท่ีผสม ฟล่ีบนแปลง แรกเข้า รันท่ีผสม เปล่ีษนแปลงระหว่าง เฉล่ียในช่วง เฉล่ืย'ใน'พ่ง

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 N N

2 2CV9/44 10/3/44 14 0 0.7 0.7 10.34 10.5 0.16 3094 80.42

3 N N

4 N N

5 14/11/44 14/11/44 0 1.45 1.45 0 10.95 10.95 0 25 81

6 N N

7 N N

8 N N

avg 7 0.73 1.08 0.35 10.65 10.73 0.08 27.97 80.71

s.d 9.90 1.03 0.53 0.49 0.43 032 0.11 420 0.41

min 0 0 0.7 0 10.34 10.5 0 25 80.42

max 14 1.45 1.45 0.7 10.95 10.95 0.16 30.91 81

AFT=อะฟลาทึอกชิน Temp=อุณหภูมิ avg=ค่าเฉล่ีย ๗ท=ค่าต่ําชุด
mc.=ความช้ืนวิตอุดิบ RH=ความช้ืนส้มพัทธ์ไนอากาศ s.d= ส่วนเบ่ียงเบน max=อ่าสูงชุด

มาตรฐาน N= ไม่ไดIช้!นชุดผลิตน้ัน
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รุปที่ 34 ระยะเวลาเก็บรักษา ความพื้วัตอุดิบวันที่ผสมและป?มาณ AFT ที่เปลี่ยนแปลงในกากเบียร์จากโรงงาน 2

ปรมาณ AFT (ppb) 

16

2 0.7

10.5%

ความสันวัดทดบ (%)

T  16

10.96%  12

I  ปริมาณAFRppb) ที่เปลี่ยนแปลง 0  ความชํ่นวัตธุดิบวันที่พสมอาหาร("/0) □  ระยะเวลาเก็บรักษา(วัน)

รุปท่ี 35 ปริมาณ AFT ท่ีเปล่ียนแปลง อุณหภูมิและความช๋ืนสิมพัทธ์ระหว่างเก็บรักษากากเบียร์จากโรงงาน 2
ค ุ[นพภ ูม ิ(°0 ควา«ที่’๗ «พ ัทธ ์(%)

1 2 3 4 5

งวดที่

■  ปริมาณAFITppb) ท่ีเปล่ียนแปลง Ë] ธุณหภูมิ(oC) □  ความพื้ฒ้พัทธ์(%)



6 8

ตารางท่ี 26 ปริมาณ AFT และป็จจัยต่างๆในกากเมล็ดนุ่น โรงงาน 2

ชุดท่ี 7UI เรกเขา ว่นท่ี จำนวนว้นท่ีเก็บ AFT(ppb) AFT(ppb) ปริมาณ AFT^ m.c. (%) me. (%) ปริมาณความพึ๋ที่ Tem ple) RH(%)
ผสมอาหาร รักษาก่อนผลิต วันแรกเข้า วนท่ีผสม เปล่ีบนแปลง แรกเข้า ว้ันัท่ีผสม เปล่ีบนแปลงระหว่าง เฉล่ียในช่วง เฉล่ียในช่วง

อาหาร ระหว่างการเก็บรักษา อาหาร การเก็บรักษา การเก็บรักษา การเก็บรักษา

1 N N

2 29/9/44 10/3/44 5 1.25 2.2 0.95 11.04 11.04 0 30.69 79

3 N N

4 N N

5 14/11/44 14/11/44 0 19.5 19.5 0 10.7 10.7 0 25 81

6 N N

7 N N

8 N N

avg. 2.50 10.38 10.85 0.48 10.87 10.87 0 .๓ 27.85 80

S.& 3.54 12.90 12.23 0.67 0.24 0.24 0 .๓ 4.02 1.41

min 0 125 2.2 0 10.7 10.7 0 25 79

max 5 19.5 19.5 0.95 11.04 11.04 0 30.69 81

AFT= อะฟลาท ึอกซิน Temp= อุณ หภูม ิ avg.= ค่าเฉลี่ย m in = ค่าตํ่าสุด

m.c.=ความชนว้ตอ ุด ิบ  R H = ความชนส ัมพ ัทธไนอากาศ s.d= ส ่วน เบ ี่ยงเบน max=ค่าส ุงส ุด

มาตรฐาน N= ไม่ได้ไชไนชุดผอิตนั้น
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ปรมาณ AFT (ppb) ความ^น วัตถุดิบ (%)

รูปท่ี 36 ระยะเวลาเก็บรักษา ความชืนวัตอุดิบวันท่ีผสมและปริมาณ AFT ท่ีมีการเปล่ียนแปลง,ในกากเมล็ดนุ่น จากโรงงาน 2

1 2 3 4 5
งวดที

■  ปริมาณAFT(ppb) ที่เปลี่ยนแปลง □  ระยะเวลาเก็บรักษา(วัน) □  ความชี้นวัตถุด ิบวันท ี่ผสมอาหาร(%)

รูปท่ี 37 ปริมาณ AFrô เปล่ียนแปลง อุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ์ระหว่างเก็บรักษากากเมล็ดนุ่น จากโรงงาน 2
ชุณหภูม (°0 ความช้ีนรัมทัทธ์ (%)

1 2 3 4 5
งวดท่ี

■  ปริมาณAFT(ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง 0 อณหภูม(oC) □ ความช่ืนสัมพัทธ์(%)
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วิธ ีทางสถิต ิ ค ่าสถิต ิท ี่ใช้วัดผล ป็จจ้ยที่วัดผล วัตถุดิบ

กากถัวเขียว กากถัวลิสง มันเส้น กากทานตะวัน

ตารางท่ี 27 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติของป็จจัยต่างๆ และปริมาณอะฟลๅท็อกชิน จากโรงงาน 2

ระยะเวลาเก็บรักษา 0.52/0.07 0.64/0.08 0.74/0.03 0.33/0.46
PROCCORR peaison's correlation ความช่ึนวัตถุดิบ 0.31/0.32 0.74/0.03 0.17/0.68 0.99/0.000

coefficients / prob > [r] อุณหภูมิ 0.25/0.41 0.20/0.61 0.006/0.98 -0.48/0.27
ความช๋ืนสัมพัทธ์ -0.๓7/0.98 • 0.05/0.89 0.18/0.66 0.37/0.41

PROCGLM Pr>F ระยะเวลาเก็บรักษา 0.31 0.27 0.04 0.56
ความmiวัตถุดิบ 0.85 0.13 0.35 0.002

อุณหภูมิ 0.97 0.23 0.22 0.57
ความช่ีนสัมพัทธ์ 0.98 0.83 0.98 0.57

การแปลผลค่าทางสถิติ
วิธี PROCCOOR อ่านค่าความส้มพันธ์เม่ือ peaison's correlation coefficients/prob>[r] รค่า >0.5/ <0.05 และกำหนดค่า >0.8เป็นระดับท่ีมีความส้มพันธ์สูงย่ิง 

(ค่าลบ=แสดงกวามส้มพันธีไนทิคทางตรงถันข้าม)
วิธี PROC GLM อ่านค่าปีจจัยท่ีมีผลเม่ือ Pr>F มีค่าน้อยกว่า005ว่าปิจจั๓งนมีผลอย่างมินัยสำคัญและถ้าน้อยกว่า0.01 เป็นระดับท่ีมีนัขสำคัญย่ิง

ตารไงที ่2 7 ผลการวเิคราะหข์อ้มลูทางสถติขิองปจีจยัตา่งๆและปรมิาณอะฟลาทอ็กชนิ จากโรงงาน 2 (ตอ่)

วิธีทางสถิติ ค่าสถิติทีใช้วัดผล ปิจจัยที่วัดผล วัตถุดิบ
ช ้ฑ โพด กากมะพร้าว รำหยาบ กากปาล์ม กากถัวฌลือง

ระยะเวลาเก็บรักษา 0.68/0.059
PROCCORR peaison's correlation ความmiวัตลุดิบ 0.26/0.52

coefficients / prob > [r] อุณหภูมิ -0.12/0.76
ควพ้ึนสัมพัทธ์ 0.006/0.98

PROCGLM Pr>F ระยะเวลาเก็บรักษา 0.09
ความช๋ืนวัตถุดิบ 0.32

อุณหภูมิ 029
ความmiสัมพัทธ์ 0.86

-0.81/0.39 - 0.01/0.97 0.33/0.46 0.37/0.40
■ 0.88/0.31 -027/0.502 0.99/0.0001 -0.14/0.75
-0.98/0.11 0.41 /0.30 -0.48/0.27 0.36/0.41
0.96/0.17 0.08/0.84 0.37/0.41 -0.02/0.96

ไม'สามารถ 0.55 0.56 0.43
วิเคร'KMใต้ 0.31 0.002 033

022 0.57 0.91
0.56 0.57 0.84

การแปลผลค่าทางสถิติ
วิธี PROCCOOR อ่านค่าความส้มพันธีเม่ือ pearson’scorrelation coefficients/prob>[r] มีค่า >0.5 / <0.05 และกำหนดค่า >0.8 เป็นระดับท่ีมิความส้มพันธ์สูงย่ิง 

(ค่าลบ=แสดงความส้มพันธ์ในทิศ)าางตรงถันข้าม)
วิธี PROC GLM อ่านค่าป็จจ้ขท่ี5ผลเม่ือ Pr>F มีค่าน้อยกว่า 0.05 ว่าปิจพัน้ันมีผลอย่างรนัขสำคัญ และถ้าน้อยกว่า 0.01 เป็นระดับท่ีมีนัยสำคัญย่ิง
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ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติเพื่อหาความสัมพันธ์และป้จจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง 
ปริมาณอะฟลาท็อกซินแสดงไว้ในตารางที่ 27 และสรุปได้ดังนี

ปีจจัยเร่ืองความช้ืนท่ีเพ่ิมข้ึนมีความสัมพันธ์สูงย่ิง (r = 0.99) กับปริมาณอะฟลาท็อกซินท่ี 
เพิ่มขึ้นในกากปาล์มและกากทานตะวัน และเป็นปีจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการเพิ่มขึ้นของอะฟลาท็อกชิน 
ในวัตถุดิบท้ัง 2 ชนิดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติย่ิง (p < 0.01)

ป็จจัยเรื่องระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมข้ึนมีความสัมพันธ์ (r = 0.74) กับปริมาณ 
อะฟลาท็อกซินที่เพิ่มขึ้นในมันเสัน และเป็นป็จจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงเพิ่ม1ข้ึน1ของอะฟลา 
ท็อกชินในมันเส้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติยิ่ง (p < 0.01)

ปิจจัยเรื่องความชื้นท่ีเพ่ิมข้ึนมีความสัมพันธ์ (r = 0.74) กับปริมาณอะฟลาท็อกชิน 
ที่เพ่ิมขึ้นในกากถั่วลิสง
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โรงงานที่ 3 โรงงานแห่งมีผลิตอาหารข้นชนิดผง มีกำลังการผลิตวันละประมาณ 4-5 ตัน ใช้เคร่ือง 
ผสมอาหารแบบแนวตัง (รูปท่ี 38) อายุของเคร่ืองผสมประมาณ 4 ปี ท่ีเก็บวัตถุดิบ เคร่ืองผสมและท่ี 
เก็บอาหารข้นอยู่ในโรงเรือนเดียวกัน อาหารข้นที่ผลิตได้ฟาร์มหรือเกษตรกรจะรับไปเก็บไว้เองทั้ง 
หมด ลักษณะของโรงเรือนและวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบแสดงไว้ในรูปที่ 39 โรงงานผลิตอาหาร 
สำหรับสัตว์หลายชนิด ได้แก่ โคนม โคเนื้อ และสุกร ในการศึกษาครั้งนี้ใช้สูตรอาหารสำหรับโค 
นม 17% โปรตีน ซ่ึงประกอบด้วยวัตถุดิบท่ีนำมาเป็นตัวอย่าง 7 ชนิด ได้แก่ ข้าวโพด กากมะพร้าว 
กากเบียร์ รำละเอียด กากปาล์ม มันเส้นและกากถั่วเหลือง สัดส่วนการใช้แสดงไว้แล้วในตารางที่ 28 
วัตถุดิบส่วนใหญ่นำมาจากร้านจำหน่ายวัตถุดิบในอำเภอบ้านไผ่ จังหวัดขอนแก่น ยกเว้นมันเส้นนำ 
มาจากร้านขายวัตถุดิบในเขตจังหวัดมหาสารคามและกาฬสินธุ วัตถุดิบทุกชนิดบรรจุในกระสอบ 
พลาสติกนำหนักเฉลี่ยระหว่าง 40-70 กิโลกรัม/กระสอบ นำเข้าครั้งละประมาณ 50-100 กระสอบ 
การจัดเก็บวัตถุดิบวางไว้โดยตรงกับพื้น หรือมีกระสอบป่านปูรองพื้นไว้ในบางจุดและกระสอบ 
วัตถุดิบจะจัดวางไว้ชิดผนังโรงเรือนทั้งสองด้าน ในระหว่างการศึกษาไม,มีการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพอาหารหรือจัดการด้านอื่นใดเพิ่มเติม ระยะเวลาที่ทำการศึกษาระหว่างเดือนตุลาคม พ.ศ. 
2544 ถึง มกราคม พ.ศ. 2545



รปท่ี 38 เครื่องผสมอาหารโคนม ของโรงงาน 3

รูปท่ี 39 ลักษณะการเก็บรักษาวัตถูดิบ ของโรงงาน 3
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ตารางท ี่ 28 ส ูต รอ าห ารข ้น ส ำห ร ับ โค น ม  (17%  โปรต ีน ) ขอ งโรงงาน  3

ชนิดวัตถุดิบ ปริมาณการใช้ (ก.ก) ปริมาณการใช้ (%)
กากเบยร 34 3.38

กากมะพร้าว 118 11.74
Q/ 37มนเสน 280 27.86

o ‘ะAราละเอยด 98 9.75
กากปาล์ม 157 15.62

กากถวเหลอง 111 11.04
ข้าวโพด 78 7.76

ยูเรี ย 14 1.39
เกลือ 4 0.40

แร,ธาตุ 10 1.00
ปูนขาว 9 0.90

ไดแคลเซียม 9 0.90
กากน้ีาตาล 83 8.26

รวม 1005 100.00

ผลการวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาท็อกซินเฉลี่ยในวัตถุดิบเรียงลำดับจากมากๆไปน้อยปรากฏ 
ดังนี้ ข้าวโพด (57.75 ppb) มันเส้น (6.88 ppb) กากมะพร้าว (3.77 ppb) กากปาล์ม (3.36 ppb) 
กากเบียร์ (2.61 ppb) รำละเะอียด (0.84 ppb) และ กากถ่ัวเหลือง (0.09 ppb) ในอาหารข้นมี 
ปริมาณอะฟลาท็อก'ชิน ปนเปีอนเฉล่ีย 6.03 ppb รายละเอียดแสดงในตารางที่ 29
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ตารางท่ี 29 ปริมาณ AFT(ppb) ในวัตถุดิบชนิดต่างๆ ก่อนผสมอาหาร จากโรงงาน 3

พุท่ี ปริมาณAFT(ppb) ในวัตถุดิบ
ขาวโพด รำละเอียด กากมะพร้าว กากปาล์ม กากถ่ัวเหลือง กากเบียร์ ม้นเสัน อาหารสำเร็จ

1 142 0.38 62 27 0 0.9 1.5 3.5
2 92 0.02 5.3 0 0.18 1.14 0 48
3 35.5 295 215 0 0.1 0 16 5.8
4 48 0.74 3.86 0 0.14 0 3.55 6.45
5 87.5 125 4.1 5.6 0 248 0 925
6 11.5 0.11 1.9 43 0 0 5.85 8.6
7 14.5 021 2.52 325 0.13 0.35 225 295
8 31 1.05 4.1 11 0.14 16 5.65 6.9

avg. 57.75 0.84 3.77 3.36 0.09 261 6.88 6.03
s.d 45.47 0.96 1.52 3.75 0.07 5.48 8.15 225
min 11.5 0.02 1.9 0 0 0 0 295
max 142 295 62 11 0.18 16 225 925

avg.=ค่าIฉลีย min=ค่าฒํสุด
s.d= ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน max=ค่าสูงสุด

ผลการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงปริมาณอะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบแต่ละชนิดและป็จจัย 
ต่างๆ แสดงรายละเอียดไว้ในตารางที่ 30 ถึงตารางท่ี 36 และแสดงผลการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นใน 
ลักษณะกราฟไว้ในรูปที่ 40 ถึง รูปท่ี 53
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ตารางท่ี 30 ปริมาณ AFT และป็จจัยต่างๆในข้าวโพด โรงงาน 3

ช ุดท ี่ ร ัน แ รก เข ้า ร ัน ท ี่ จ ำน ว น ร ัน ท ี่เก ็บ A F T lp p b ) A F T lp p b ) ป ร ิม าณ  A n r i m .c . (% ) m.c. (% ) ป ร ิม า ณ (ฑ า ม ™ ท ี่ T em p  P C ) R H (% )

พ สน อาหาร ร ัก ษ าก ่อน ผล ิต ร ัน แ รก เข ้า ร ัน ท ี่ผ ล น เป ล ี่ย น แป ล ง แรกเข ้า ร ัน ท ี่ผ ล ม ฟ ล ี่ย น แ ป ล ง ร ะ ห ว ่า ง เฉ ล ี่ย ใน ช ่ว ง เฉลี่ยใาว‘ช ิวง

อาหาร ระพ ว ่า งก า ร เก ็บ ร ัก ษ า อาหาร ก ารเก ็บ ร ัก ษ า ก ารเก ็บร ักษ า ก ารเก ็บร ักษ า

1 1 1 /1 0 /4 4 1 1 /1 2 /4 4 0 142 142 0 1 2 .9 1 2 .9 0 3 1 .7 5 80

2 2 0 /1 0 /4 4 2 5 /1 0 /4 4 6 86 92 6 12.6 1 2 .6 5 0 .0 5 3 0 .7 7 9 .6

3 8 /1 1 /4 4 8 /1 1 /4 4 0 3 5 .5 3 5 .5 0 1 2 .4 9 1 2 .4 9 0 3 0 .5 82

4 2 4 /1 1 /4 4 2 4 /1 1 /4 4 0 48 4 8 0 12.4 12.4 0 2 6 .5 7 9

5 2 4 /1 1 /4 4 6 /1 2 /4 4 13 4 8 8 7 .5 3 9 .5 12.4 13.7 1.3 2 6 .9 8 1 .8 6

6 1 5 /1 2 /4 4 1 5 /1 2 /4 4 0 1 1 .5 11.5 0 1 2 6 5 1 2.6 5 0 2 4 86

7 2 1 /1 2 /4 4 4 /1 /4 5 15 11 14.5 3 .5 1 2 .9 4 13 0 .0 6 2 1 .8 4 8 2 .5 9

8 1 4 /1 /4 5 1 4 /1 /4 5 0 31 31 0 1 2 .8 9 1 2 .8 9 0 27 9 0 .5

a v g 4 2 5 5 1 .6 3 5 7 .7 5 6 .13 1 2 .6 6 1 2 .8 4 0 .1 8 2 7 .4 0 8 2 .6 9

s-d- 6 .3 9 4 3 .6 2 4 5 .4 7 13.67 0 2 3 0.41 0 .4 5 3 .4 5 3 .8 5

m in 0 11 1 1 .5 0 12.4 1 2 .4 0 2 1 .8 4 7 9

m a x 15 142 142 3 9 .5 1 2 9 4 13.7 1.3 3 1 .7 5 9 0 .5

A F T =  อ ะ ฟ ่ล า ท ึอ ก ช ิน T e m p = อ ุณ ห ภ ูม ิ a v g =  ค ่า เฉ ล ี่ย ท น ํท  =  ค ่า ฒ ํ่ส ุด

m c . = ค ว า ม ช ื๋น ว ้ต ธ ุด ิบ  R H = ค ว า ม ช ึ๋น ส ้ม พ ัท ธ ใ น อ า ก า ศ  s .d =  ส ่ว น เ บ ี่ย ง ฒ น  m a x = f f พ ุ[ ง ส ุค

ม า ต ร ฐ า น
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ปริมาณ AFT (ppb) 39 6 ความๆ]นาตถุดิบ (%)
รุปท่ี 40 ระยะเวลาเก็บรักษา ความพ้ืวัตถุดิบวันท่ีผสมและปริมาณ AFT ท่ีเปล่ียนแปลงในข้าวโพด โรงงาน 3

1 2 3 4 5 6 7 8งวดที

I  ป ร ิม า ณ  A F T (p p b )  ท ี่เ ป ล ี่ย น แ ป ล ง  0  ร ะ ย ะ เว ล า !ก บ ร ัก ษ า (ว ัน )  □  ค ว า ม พ ว ัต ถ ุด ิบ ว ัน ท ี่ผ ส ม อ า ห า ร ( " /0)

I  ปริมาณAFHppb̂ เปล่ียนแปลง ร  อุณหภูมิ(0 □  ความพส้ม™ข("ว'0)
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ตารางท่ี 31 ปริมาณ A m  เละป็จจัยต่างๆในกากมันเสัน โรงงาน 3

ช ุศ ท ี่ ร ัน แ รก เข ้า ร ัน ท ี่ จ ำน ว น ร ัน ท ี่เก ็บ A F T (p p b ) AFTCppb) ป ร ิม าณ  A F T ^ m .c . (% ) m.c. (% ) ป ร ิม าณ ค วาม ช ื่น ท ี่ T em p  (} C ) R H (% )

ผ ลม อ าห าร ร ัก ษ าก ่อ น ผ ล ิต ร ัน แ รก เข ้า ร ัน ท ี่ผ ล ม ฝ ล ี่ย น แ ป ล ง แรก เข ้า ร ัน ท ี่ผ ล ม เป ล ี่ย น น ป ธ งระ ห ว ่าง เฉ ล ี่ย ใน 'ฑ ่ง เฉ ล ี่ย ใน ช ่ว ง

อาหาร ระห ว ่า งก า รเก ็บ ร ัก ษ า อาหาร ก ารเก ็บ ร ัก ษ า ก ารเก ็บร ักษ า การเก ็บร ักษ า

1 1 1 /1 0 /4 4 1 1 /1 0 /4 4 0 1.5 1.5 0 1 0 .5 9 1 0 .5 9 0 3 1 .7 5 80

2 2 0 /1 0 /4 4 2 5 /1 0 /4 4 6 0 0 0 1 0 .5 4 1 0 .5 4 0 3 0 .7 7 9 .6

3 2 5 /1 0 /4 4 8 /1 1 /4 4 15 16 16 0 1 0.3 5 1 0 .5 4 0 .1 9 3 0 .6 5 80.81

4 2 4 /1  y 4 4 2 4 /1 1 /4 4 0 3 .5 5 3 .5 5 0 1 1 .3 4 1 1 .3 4 0 2 6 .5 T9
5 6 /1 2 /4 4 ๙ 1 2 /4 4 0 0 0 0 1 0 .4 9 1 0 .4 9 0 2 9 8 6 .5

6 6 4 2 / 4 4 1 5 /1 2 /4 4 10 0 5 .85 5 .8 5 1 0 .4 9 1 0 .8 4 0 3 5 2 6 .1 7 8 3 .8 3

7 ๙ 1 2 /4 4 4 /1 /4 5 3 0 0 2 2 .5 2 2 .5 1 0 .4 9 1 0.9 2 0 .4 3 2 4 .2 7 8 2 .7 7

8 1 4 /1 /4 5 1 4 /1 /4 5 0 5 .6 5 5 .6 5 0 1 0 .5 4 1 0 .5 4 0 27 9 0 .5

avg. 7 .63 3 .3 4 6 .88 3 .5 4 1 0 .6 0 1 0.7 3 0 .1 2 2 8 .2 6 8 2 8 8

s .d 1 0 .6 6 5 .5 2 8 .15 7 .93 0 3 1 0 .2 9 0 .1 8 2 .6 6 3 .97

m in 0 0 0 0 1 0 .3 5 1 0 .4 9 0 2 4 .2 7 7 9

m a x 3 0 16 2 2 .5 2 2 .5 1 1 3 4 1 1 .3 4 0 .4 3 3 1 .7 5 9 0 .5

AFT=อะฟ่ลาทีอกพิ Temp=ธุถเหภมิ avg=frาเฉล่ีย ทปท=ค่าฒ่ํสุด
m.c=ความช่ีนว้ตถุดิบ RH=ความพ้ึส้มพัทธ์ในอากาค s.d= ส่วนเบ่ียงเบน max=ค่าสูงสุด

มาตรฐาน
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%ปท่ี42 ระยะเวลาเก็บรักษาความช้ืนวัตลุดิบวันท่ีผสมและปริมาณ AFT ท่ีเปล่ียนแปลง,ในมันเสันจากโรงงาน3
ความสันวัตกดิบ (%) 30 วัน \]รํมาณ AFT (ppb)

1 5 8

I  ป ร ิม า ณ  A F T (p p b )  ท ี่เ ป ล ี่ย น แ ป ล ง  E l  ค ว า ม ช ื้น ว ัฅ ล ุด ิบ ว ัน ท ี่ผ ส ม อ า ห า ร (% )  □  ร ะ ย ะ เว ล า เก ็บ ร ัก ษ า (ว ัน )

รปท่ี43 ปริมาณ AFYWเปล่ียนแปลง อุณหภูมิและความพืส้มัพักธ์ระหว่างเก็บรักษามันเลน จากโรงงาน 3
ทมสันสัมพัทธ์(%) อุณหภูมิ (°C)

Ü ปริมาณ AFT(ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง 0 ความช้ืนลํมฟ้ทธ์(%) □  อุณหภูมิ(ช)



80

ตารางท่ี 32 ปริมาณ AFT และป็จจัยต่างๆในกากเบียร์โรงงาน 3

ช ุด ท ี่ ร ัน เร ก เข า ร ัน ท ี่ จ ำ น ว น ร ัน ท ี่เก ็บ A F T (p p b ) A F T (p p b ) ป ร ิมาณ  A F T  ท ี่ m .c. (% ) m.c. (% ) ป ร ิม าณ ค ว า ม ช ื่น ท ี่ T e m p le ) RH (% )

ผ สม อ าห าร ร ัก ษ าก ่อ น ผ ล ิต ร ัน แ รก เข า ร ัน ท ี่ผ ล ม เปล ี่ ขน แ ป ล ง แ รก m ร ัน ท ี่ผ ล ม เป ล ี่ย น แ ป ล งระ ห ว ่า ง เฉ ล ี่ย ใน ช ่ว ง r a W j V r à

อาหาร ระห ว ่างก ารเก ็บ ร ัก ษ า อาหาร ก ารเก ็บ ร ัก ษ า ก ารเก ็บ ร ัก ษ า การเก ็บร ักษ า

1 4 4 0 4 4 1 1 /1 0 4 4 8 0 0 .9 0 .9 6 .0 5 6 .0 5 0 31 8 0 .3 6

2 2 5 /1 0 /4 4 2 5 / 1 0 4 4 0 1 .14 1.14 0 6 6 0 31 8 1 .5

3 8 /1 1 /4 4 8 /1 1 /4 4 0 0 0 0 4 .1 8 4 .1 8 0 3 0 .5 82

4 2 4 0 1 / 4 4 2 4 /1 1 /4 4 0 0 0 0 4 4 0 2 6 .5 79

5 2 4 /1 1 /4 4 6 /1 2 /4 4 13 0 2 .4 8 2 .4 8 6 .1 5 6 .2 5 0.1 2 6 .9 8 1 .8 6

6 1 5 /1 2 /4 4 1 5 /1 2 /4 4 0 0 0 0 6 6 0 2 4 86

7 4 /1 /4 5 ง / ! / 4 5 0 3 2 5 3 .2 5 0 6 3 5 6 .3 5 0 22 85.5

8 4 /1 /4 5 1 4 /1 /4 5 11 3 .2 5 16 12.75 6 6 2 5 0 2 5 2 3 2 6 8 3 .2

a v g 4 . ๓ 0 . % 2 .9 7 2 .0 2 5 .5 9 5 .6 4 0 .0 4 2 6 . ๓ 8 2 .4 3

s .d 5 .6 8 1.47 5 .4 0 4 .4 2 0 .9 4 0 .9 6 0 .0 9 3 .63 2 .4 0

m in 0 0 0 0 4 4 0 22 ■ »

m a x 13 3 2 5 16 12.75 6 3 5 6 3 5 0 2 5 31 86

A F T = 0 £ ฟ ล า ท ึอ ก ช ิน T e m p = อ ุณ ห ภ ูม ิ a v g =  ค ่า เฉ ล ี่ย m i n = ค ่า ต ํ่า ? (ด

mx.=ความ1ข๋ึนวิตธุดิบ RH=ความพ้ืส้!พ!ธํไนอากาศ s.d= ส่วนเบ่ียงเบน max=Àาสงสุด
มาตรฐาน
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รุปห่ี 44 ระยะเวลาเก็บรักษา ความชืนวัตถุดิบวันท่ีผสม และปริมาณ AFT ท่ีเปล่ียนแปลงของกากเบียร์ จากโรงงาน 3

I  ป ร ิม า ณ  A F T (p p b )  ท ี่เ ป ล ี่ย น แ ป ล ง  □  ค ว า ม ช ึ๋น ว ้ต อ ุด ิบ ว ้น ท ี่พ ส ม อ ๆ ห า ร ( % )  ^  ร ะ ย ะ เว ล า เ ก บ ร ัก ษ า (ว น )

ร ฺป ท ี่ 4 5  ป ร ิม า ณ  A F T  ท ี่เ ป ล ี่ย น แ ป ล ง  อ ุณ ห ภ ูม ิแ ล ะ ค ว า ม ช น ส ัม พ ัท ธ ์ร ะ ห ว ่า ง เ ก ็บ ร ัก ษ า ก า ก เ บ ีย ร ์ จ า ก โ ร ง ง า น  3  

อุณหภูร (°C) ความทีนส์มพัทธ์ (%)

4 5
ววคที

■  ปริมารน AFT(ppb) ท่ีเปล่ีขนแปลง E3 อุณหภูมิ(ช) □  ความชนส้มฟัทธ(%)
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ตารางท่ี 32 ปริมาณ AFT และป็จจัยต่างๆในกากเบียร์โรงงาน 3

ช ุคท ี่ ว ัน แรก เข ้า ว ัน ท ี่ จ ำน ว น ว ัน ท ี่เก ็บ A F T  (ppb) A F T  (ppb) ป ร ิมาณ  A F T  ที่ m .c. (% ) ra c . (% ) ป ร ิม าณ ความ ช ึ๋นท ี่ Tem p  (X.) R H (% )

ผ สม อ าห าร ร ัก ษ าก ่อน ผล ิต ว ัน แรก เข ้า ว ัน ท ี่ผ ส ม เป ล ี่บ นแป ลง แรกเข ้า ว ัน ท ี่ผ ส ม เป ล ี่บ นแ 'ป ล งระหว ่าง เฉ ล ี่ย ใน ช ่ว ง เฉ ล ี่ย ใน ช ่วง

อาหาร ระห ว ่างก ารเก ็บ ร ัก ษ า อาหาร การเก ็บร ักษ า การเก ็บร ักษ า การเก ็บร ักษา

1 4 /1 0 /4 4 1 1 /1 0 /4 4 8 0 0 .9 0 .9 6 .0 5 6 .05 0 31 8 0 .3 6

2 2 5 /1 0 /4 4 2 5 /1 0 /4 4 0 1.14 1.14 0 6 6 0 31 81.5

3 8 /1 1 /4 4 8 /1 1 /4 4 0 0 0 0 4 .1 8 4 .1 8 0 3 0 .5 82

4 2 4 /1 1 /4 4 2 4 /1 1 /4 4 0 0 0 0 4 4 0 2 6 .5 79

5 2 4 /1 1 /4 4 6 /1 2 /4 4 13 0 2 .48 2 .48 6 .1 5 6 2 5 0.1 2 6 .9 8 1 .8 6

6 1 5 /1 2 /4 4 1 5 /1 2 /4 4 0 0 0 0 6 6 0 2 4 86

7 4 /1 /4 5 4 /1 /4 5 0 3 2 5 3 2 5 0 6 3 5 6 3 5 0 2 2 85.5

8 4 /1 /4 5 1 4 /1 /4 5 11 3 2 5 16 12.75 6 6 2 5 0 2 5 2 3 .2 6 83.2

avg . 4 . ๓ 0 .9 6 2 .9 7 2 .02 5 3 9 5 .6 4 0 .0 4 2 6 .9 0 8 2 .43

s.d. 5 .6 8 1.47 5 .4 0 4 .42 0 .9 4 0 .9 6 0 .0 9 3 .63 2 .4 0

m in 0 0 0 0 4 4 0 22 79

m a x 13 3 2 5 16 12.75 6 3 5 6 .3 5 0 2 5 31 86

A F T =  อ ะ ฟ ล า ท ีอ ก ซ ีน T e m p  =  อ ุณ ห ภ ูม ิ a vg .=  ค ่า เฉ ล ี่ย m in  =  ค ่า ต ํ่า ส ูด

m .c .= ค ว า ม ช ื้น ว ัต ถ ุด ิบ  R H = ค ว า ม ช ื้น ส ัม พ ัท ธ ์ใ น อ า ก า ศ  s .d =  ส ่ว น เ บ ี่ย ง เ บ น  m a x = ค ่า ส ูง ? (ค

ม า ต ร ฐ า น
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รปท่ี 46 ระยะเวลาเก็บรักษา ความช้ืนวัตอุดิบวันท่ีผสมและปริมาณ AFT ท่ีเปล่ียนแปลงในกากปาล์ม จากโรงงาน 3

6
4

2
0

1 8
งวดท

■  ป ร ิม า ณ  A F T ( p p b )  ท ี่เ ป ล ี่ย น แ ป ล ง  □  ค ว า ม ช ื้น ว ัต ช ุด ิบ ว ัน ท ี่ผ ส ม อ า ห า ร ( % )  แ  ร ะ ย ะ เ ว ล า เ ก ็บ ร ัก ษ า ( ว ัน )

ร ป ท ี่ 4 7  ป ร ิม า ณ  A F T  ท ี่เ ป ล ี่ย น แ ป ล ง  อ ุณ ห ภ ูม ิแ ล ะ ค ว า ม ช ื้น ส ัม พ ัท ธ ์ร ะ ห ว ่า ง เ ก ็บ ร ัก ษ า ก า ก ป า ล ์ม  จ า ก โ ร ง ง า น  3

ธุณหภูม (°C) ความสันพัมพัทธ' (%)

1 2  3  4  5  6  7  8งวดท

■  ปริมาณ AFT(ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง ES อุณหภูมิ) □  ความช้ืนสัมพัทธ์(%)
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ตารางท่ี 34 ปริมาณ AFT และป็จจัยต่าง ใๆนกากมะพร้าว โรงงาน 3

ช ุ« ท ี่ ร ัน แ รก เข ้า ร ัน ท ี่

ผ สม อ าห าร

จ ำน ว น ร ัน ท ี่เก ็บ  

ร ัก ษ าก ่อ น ผ ล ิต

A F T (p p b )  

ร ัน แ ร ก เข ้!

A F T (p p b )

ร ัน ท ี่ผ ส ม  

อาหาร ใ

ป ร ิม าณ  a f ™  

เป ล ี่ย น แป ล ง 

เะห ว ่างก ารเก ็บ ร ัก ษ า

ra.c. (% )  

แ รก เข ้!

m .c .(% ) 

ร ัน ท ี่ผ ส ม  

อาหาร

ป ร ิม าณ ด วาม ช ื่น ท ี่ 

เป ล ี่ย น แ ป ล งระ ห ว ่า ง  

ก ารเก ็บ ร ัก ษ า

T em p  CÇ) 

เฉ ล ี่ย ใน ช ่ว ง  

ก ารเก ็บ ร ัก ษ า

RH (% ) 

เฉ ล ี่ย ใน ช ่ว ง  

ก ารเก ็บร ักษ า

1 9 /1 0 /4 4 1 1 /1 0 /4 4 3 6 2 7 .6 1 .4 1 0 .5 9 1 0 .9 5 0 3 6 31 8 0 .3 3

2 2 0 /1 0 /4 4 2 5 /1 0 /4 4 6 4 .8 5 .3 0 .5 1 1 .1 5 1 1 .1 5 0 3 0 .7 7 9 .6

3 8 /1 1 /4 4 8 /1 1 /4 4 0 2 .1 5 2 .1 5 0 10.8 10.8 0 3 0 .5 82

4 2 4 /1 1 /4 4 2 4 /1 1 /4 4 0 3 .8 6 3 .8 6 0 1 0 .5 4 1 0 .5 4 0 2 6 .5 79

5 6 /1 2 /4 4 6 /1 2 /4 4 0 4 .1 4.1 0 1 1 .3 4 1 1 .3 4 0 2 9 8 6 .5

6 1 5 /1 2 /4 4 1 5 /1 2 /4 4 0 1.9 1.9 0 1 0 .8 9 1 0 .8 9 0 2 4 86

7 4 /1 /4 5 4 /1 /4 5 0 2 .5 2 2 .5 2 0 1 1 .0 4 1 1 .0 4 0 22 8 5 .5

8 4 /1 /4 5 1 4 /1 /4 5 11 2 .5 2 4.1 1.58 1 1 .0 4 1 1 .3 4 0 3 2 3 .2 6 8 3 .2

avg . 2 .5 0 3 .51 3 .9 4 0 .4 4 1 0 .9 2 11.01 0 .0 8 2 7 .1 2 8 1 7 7

s .d 4 .0 7 1 .50 1.88 0 .6 8 0 2 7 021 0 .1 5 3 .6 7 3 .0 0

m in 0 1.9 1.9 0 1 0 .5 4 1 0 .5 4 0 22 7 9

m a x 11 6 2 7 .6 1.58 1 1 .3 4 1 1 .3 4 0 3 6 31 8 6 .5

A F T = อ ะ ฟ ล า ท ึอ ก ช ิน T e m p = อ ุณ ห ภ ูม ิ a v g .=  ค ่า เฉ ล ี่ย m i n = ค ่า ฒ ํส ุด

mc.=ความพ้ีวัตถุดิบ RH=ความพ้ีฒัพัทรไนอากาศ ร.&=ส่วนเบ่ียงเบน max=ค่าสูงสุค
มาตรฐาน
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ร ป ท ี่ 4 8  ร ะ ย ะ เ ว ล า เ ก ีบ ร ัก ษ า  ค ว า ม พ ื้ว ัฅ อ ุด ิบ ว ัน ท ี่ผ ส ม แ ล ะ ป ร ิม า ณ  A F T  ท ี่เ ป ล ี่ย น แ ป ล ง ใ น ก า ก ม ะ พ ร ้า ว  จ า ก โ ร ง ง า น  3

ปริมาณ AFT (ppb) ควาฟ้นวั«ชุ*บ(%)

1 2  3  4  5  6  7  8

งวดท่ี
I  ปริมาณ AFT(ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง E3 ระยะทกาเก็บรักษา(วัน) □  กวามช่ืนวัตถุดิบวันท่ีผสมอาหาร(%)

ร ป ท ี่4 9 ป ร ิม า ณ  A F r ô  เ ป ล ี่ย น แ ป ล ง อ ุณ ห ภ ูม ิแ ล ะ ค ว า ม ช ืน ส ้ม พ ัท ธ ์ร ะ ห ว ่า ง เ ก ็บ ร ัก ษ า ก า ก ม ะ พ ร ้า ว จ า ก โ ร ง ง า น 3

2  3  4  5  6 8
งวดท่ี

Iปริมาณ AFTCppb) ท่ีเปล่ียนแปลง แอุณหคูJÎ(t) □  ความช๋ึนสํมฟ้ทธ์(%)
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ตารางท่ี 35 ปริมาณ AFTและปีจจัยต่าง ใๆนรำละเอียด โรงงาน 3

ช ุด ท ี่ ร ัน แ รก เข ้า ว ํน ท ี่

ผ ลม อ าห าร

จ ำน ว น ร ัน ท ี่เก ็บ  

ร ัก ษ าก ่อ น ผ ล ิต

A F T (p p b ) 

ร ัน แ รก เข ้า

A F T (p p b ) 

ร ัน ท ี่ผ ล ม  

อาหาร

ป ร ิม าณ  a f ™

ฝ ล ี่บ น แ ป ล ง  

3 ะหว ่างการเก ็บ ร ักษ า

m .c . (% )  

แรก เข ้า

m.c. (% ) 

ร ัน ท ี่ผ ส ม  

อาหาร

ป ร ิ!ภ ผ ศ ว า ง พ น ท ี่ 

เป ล ี่ย น แ ป ล งระ ท ว ่า ง  

ก ารเก ็บร ัทษ า

T e m p le )  

เฉ ล ี่ย ใน ช ่ว ง  

ก ารเก ็บ ร ัก ษ า

R H (% ) 

เฉ ล ี่ย ใน ช ่ว ง  

การเก ็บร ักษ า

1 1 1 /1 0 /4 4 1 1 /1 0 /4 4 0 0 3 8 0 3 8 0 1 1 .1 5 1 1.1 5 0 3 1 .7 5 80

2 1 5 /1 0 /4 4 2 5 /1 0 /4 4 11 0 0 .0 2 0 .0 2 1 1 .1 9 1 1 .3 5 0 .1 6 31 7 9 .6 5

3 8 /1 1 /4 4 8 /1 1 /4 4 0 1 9 5 2 .9 5 0 1 1.6 5 1 1 .6 5 0 3 0 .5 82

4 2 4 /1 1 /4 4 2 4 /1 1 /4 4 0 0 .7 4 0 .7 4 0 1 1 .1 9 1 1 .1 9 0 2 6 .5 79

5 2 4 /1 1 /4 4 6 /1 2 /4 4 13 0 .7 4 1.25 0.51 1 1 .19 1 1 .6 5 0 .4 6 2 6 .9 8 1 .8 6

6 1 5 /1 2 /4 4 1 5 /1 2 /4 4 0 0.11 0.11 0 1 1 .2 4 1 1 .2 4 0 2 4 86

7 1 5 /1 2 /4 4 4 /1 /4 5 21 0.11 0 1 1 0.1 1 1 2 4 1 1 .3 5 0 .11 2 3 .8 1 8 2 0 6

8 1 4 /1 /4 5 1 4 /1 /4 5 0 1.05 1.05 0 1 1 .4 5 1 1 .4 5 0 27 9 0 .5

avg . 5 .6 3 0 .7 6 0 .8 4 0 .0 8 1 1 2 9 1 1 .3 8 0 .0 9 2 7 .6 8 8 2 .6 3

s .d 8 2 6 0 .9 6 0 .9 6 0 .1 8 0 .1 7 0 .1 9 0 .1 6 3 .0 8 3 .8 5

m in 0 0 0 .0 2 0 1 1 .1 5 1 1 .15 0 2 3.8 1 79

m a x 21 2 .9 5 2 .9 5 0 .51 1 1 .6 5 1 1 .65 0 .4 6 3 1 .7 5 9 0 .5

A F T =  อ ะ ฟ ล า ท ึอ ก ช ิน T e m p = อ ุณ ห ภ ูม ิ a v g .= ค ่า เฉ ล ีย m i n = ค ่า ต ำ ? (ด

mc.=ความพ้ีวตอุดิบ RH=ความพ้ีสัมพัทธ์ไนอากาศ s.d=rfวนเบ่ียงเบน max=ค่าสูงสุค
มาตรฐาน
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ปรแาณ AFT (ppb) (ทาพ?นวั«อุรท (%)
21 ว น

รปท่ี 50 ระยะเวลาเก็บรักษา ความช้ืนวัตอุดิบวันท่ีผสมและปริมาณ AFT ท่ีเปล่ียนแปลงในรำละเอียด จากโรงงาน 3

1 2 3 4 5 6 7 8

งวดท
I  ป ร ิม า ณ  A F T (p p b )  ท ี่เ ป ล ี่ย น แ ป ล ง  แ  ค ว า ม ช ึ่น ว ัต ถ ุด ิบ ว ัน ท ี่ผ ส ม อ า ห า ร (% )  □  ร ะ ย ะ เว ล า เก ็บ ร ัก ษ า (ว ัน )

ร ป ท ี่ 5 1  ป ร ิม า ณ  A F ™  เ ป ล ี่ย น แ ป ล ง  อ ุณ ห ภ ูม ิแ ล ะ ค ว า ม พ ื้ส ัม พ ัท ธ ์ร ะ ห ว ่า ง เ ก ็บ ร ัก ษ า ร ำ ล ะ เ อ ีย ด  จ า ก โ ร ง ง า น  3

ง ว ด ท ี่

■  ปริมาณ AFT(ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง Ü อุณหภูมิ(£) □  ความช๋ืนสัมพัทธ์(%)
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ตารางท่ี 36 ปริมาณ AFTและป็จจัยต่างๆในกากถ่ัวเหลือง โรงงาน 3

ช ุด ท ี่ ร ัน แ รก เข ้า ร ัน ท ี่ จ ำ น ว น ร ัน ท ี่เก ็บ A F T (p p b ) A F T /p p b ) ป ร ิม าณ  A m m .c . (% ) m.c. (% ) ป ร ิม าณ ค ว า ม ช ื่น ท ี่ T e m p fC ) RH (% )

ผ ลม อ าห าร ร ัก ษ าก ่อ น ผ ล ิต ร ัน แ รก เข ้า ร ัน ท ี่ผ ส ม เป ล ี่ย น แป ล ง แรก เข ้า ร ัน ท ี่ผ ส ม เป ล ี่ย น แ ป ล งระ ห ว ่า ง เฉ ล ี่ย ใน ช ่ว ง เ ฉ ล ี่ย ใ พ ่พ

อาหาร ร ;; หว ่า งก ารเก ็บ ร ัก ษ า อาหาร ก ารเก ็บ ร ัก ษ า ก ารเก ็บร ักษ า ก ารเก ็บร ักษ า

1 9 /1 0 /4 4 1 1 /1 0 /4 4 3 0 0 0 11.2 11.2 0 31 8 0 .3 3

2 1 5 /1 0 /4 4 2 5 /1 0 /4 4 11 0 0 .1 8 0 .1 8 11.4 1 1.4 5 0 .0 5 31 7 9 .6 5

3 8 /1 1 /4 4 8 /1 1 /4 4 0 0.1 0.1 0 1 1 .35 1 1.3 5 0 3 0 .5 82

4 2 4 /1 1 /4 4 2 4 /1 1 /4 4 0 0 .1 4 0 .1 4 0 1 1 .2 9 1 1 .2 9 0 2 6 .5 7 9

5 6 /1 2 /4 4 ๙ ! 2 / 4 4 0 0 0 0 1 1 .6 4 1 1 .6 4 0 2 9 8 6 .5

6 1 5 /1 2 /4 4 1 5 /1 2 /4 4 0 0 0 0 11.5 11.5 0 2 4 86

7 2 7 /1 2 /4 4 4 /1 /4 5 9  . 0 0 .13 0 .13 11.5 11.5 0 2 2 .4 8 3 .5

8 1 4 /1 /4 5 1 4 /1 /4 5 0 0 .1 4 0 .1 4 0 1 1 .3 9 1 1 .3 9 0 27 9 0 .5

avg . 2 .8 8 0 .0 5 0 .0 9 0 .0 4 11.41 1 1.4 2 0 .0 2 7 .6 8 8 3 .4 4

s .d 4 .5 5 0 .0 7 0 .07 0 .0 7 0 .1 4 0 .1 4 0 .0 2 3 2 7 3 .9 9

rrün 0 0 0 0 11.2 11.2 0 2 2 .4 79

m a x 11 0 .1 4 0 .1 8 0 .1 8 1 1 .6 4 1 1 .6 4 0 .0 5 31 9 0 .5

A F T = B ï ฟ ล า ท ีอ เ พ น T e m p = อ ุณ ห ภ ูม ิ a v g .= ค ่า เฉ ล ี่ย ฟ ท  =  ค ่า ต ำ ส ุด

m .c .= ค ว า ม ช ืน ว ้ต ถ ุด ิบ  R H = ค ว า ม พ ี้ส ัม พ ัท ธ ์ไ น อ า ก า ศ  ส ่ว น เ บ ี่ย ง เ บ น  m a x =  ค ่า ส ูง ช ุด

มาตรฐาน



รุปท่ี 52 ระยะเวลาเก็บรักษา ความช่ึนวัตธุดิบวันท่ีผสมและปริมาณ AFT ท่ีเปล่ียนแปลงในกากถ่ัวเหลือง จากโรงงาน 3
ปรมาณ AFT (ppb) ความสันวัตทดบ (%)

2 5 6 7 8

I  ปรมาณ AFTXppb) ท่ีเปล่ียนแปลง 13 ระยะเวลาเก็บรักษา(วัน) □  ความช๋ืนว้ตถุคิบวันท่ีผสมอาหาร(%)

งวดที
Iปริมาณ AFT(ppb) ท่ีเปล่ียนแปลง ^ อุณหภูมิ (t) □ ความช้ีนสัมพัทธ์(%)
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ผลการว ิเคราะห ์1ข ้อม ูลทางสถิต ิเพ ื่อหาความสัมพ ันธ์และป็จจัยที่ม ีผลต่อการเปลี่ยนแปลง

ปริมาณอะฟลาท็อกชินในวัตถุด ิบ จากโรงงาน 3 แสดงรายละเอียดไว้ในตารางที่ 37 และสรุปผลได้

ดังตารางที่ 38

ตารางท่ี37ผลการวิเคราะห์พู้ลทางสถิติของป้จจัยต่างๆ และปริมาณอะฟลๅท็อกชินจากโรงงาน3

1รทางสถิติ ค่าสถิติท่ีใช้วิดผล ปีจพัท่ีวิดผล วิตธุดิบ
ช้ฑโพด กากมะพร้าว รำละเอียด ณกปาก์ม กาก๓เหลือง กากเบียร์ ม้นเสัน

ระยะเวลาเก็บรักษา 0.640.08 0820.01 0320.18 0-94D.0005 0.97/0.0001 0.650.07 0970.004
PROCCORR pcaison's con-elation ความพ้ีาดลุดิบ 0.99/0.0001 0.96/0.0001 0.95/0.0002 0.850.007 0.65/0.08 0.94/0.001 039033

coefficients / prob> [r] อุณH ภูมิ - 0.05/0.89 0.060.87 -0.180.65 - 02&0.49 - 0.050.90 - 0370.35 - 0.690.057
ความพีสั้มพัทธ์ - 0.140.73 - 03/0.46 - 0.100.80 -0.080.83 - 0320.42 0.080.83 0.0090.98

PROCGLM Pr>F ระยะเวลาเก็บรักษา 0.43 0014 09 0.051 0908 0.84 0D2
ความพ้ีว้ตลุดิบ 0JÜ003 0001 OJ009 098 0.16 0.052 0.19

อุณหภูมิ 036 033 036 033 027 09 0.18
ความพ้ีสัมพัทธ์ 099 0.66 095 0.69 0.75 095 095

การ[เปลผลค่าทางสถิติ
วิธี PRœcœRo'lนค่าความส้มพันธ์ม่ือ peaison'sœirelationcœffirients/proMr] มีค่า>0.5/<|.05และกำหนดค่า>0.8เป็นระดับท่ํมิกวามส้มพันธ์สูงย่ิง 

(ค่าลน4 เสฬงความส้มพันธ์ในทิศทางตรงกินขาม)
วิธี PROC GLM อ่านค่าปิจจัยท่ีมีผลเม่ือ Pi>F มีค่หอ๓ว่า0.05ว่าป็จจัฒ๋ันมีผลอ(ก่งมีน้ยสำกัญและถ้าน้อยกว่า0.01 เป็นระดับท่ีมีน้ยส์ากัญย่ิง
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ตารางท่ี 38 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติของปีจจัยต่างๆที่มีผลต่อการเพิ่มขึ้นของอะฟลาท็อกชินใน 
วัตถุดิบ จากโรงงาน 3

วัตถุดิบ ปีจจัยท่ีมีผลต่อการ ระดับความสัมพันธ์ (r) ระดับค่า
เพิ่มขึ้นของ AFT ทางสถิติ (p)

กากมะพร้าว ระยะเวลาเก็บรักษา 0.82 <0.05
ความช้ืน 0.96 <0.01

กากปาล์ม ระยะเวลาเก็บรักษา 0.94
ความช้ืน 0.85

ข้าวโพด ความช้ืน 0.99 <0.01
รำละเอียด ความช้ืน 0.95 <0.01
กากเบียร์ ความช้ืน 0.94

กากถ่ัวเหลือง ความช้ืน 0.97 <0.01
มันเสัน ระยะเวลาเก็บรักษา 0.87 <0.05

ผลการวิเคราะห์1ข้อมูลป็จจัยท่ีมีผลต่อปริมาณอะฟลาท็อก'ชินท่ีแตกต่างกัน เม่ือคำนวณ
จากตัวอย่างวัตถุดิบท้ังหมด พบว่าชนิดของวัตถุดิบท่ีต่างกัน แหล่งที่มาของวัตถุดิบและระยะเวลา 
การเก็บรักษา เป็นปิจจัยที่มีผลต่อปริมาณอะฟลาท็อกชินที่แตกต่างกัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p < 0.05)

ชนิดของวัตถุดิบ ที่ใช้ในการศึกษาของทัง 3 โรงงานรวมทังสิน 11 ชนิด เม่ือ 
วิเคราะห์หาชนิดของวัตถุดิบที่มีปริมาณอะฟลาท็อกชินปนเปีอนต่างจากชนิดอื่น พบว่า ข้าวโพด 
และกากมะพร้าว เป็นวัตถุดิบที่มีปริมาณอะฟลาท็อกชินสูงกว่าวัตถุดิบชนิดอื่นๆอย่างมีนัยสำคัญ 
ทางสถิติ (p < 0.05)

แหล่งที่มาของวัตถุดิบ พบว่า แหล่งวัตถุดิบที่ได้จากโรงงาน 1 เป็นป็จจัยที่ทำให ้
ปริมาณอะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบแตกต่างจากแหล่งวัตถุดิบของโรงงาน 2 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
ย่ิง (p < 0.01) แต่ไม่พบความแตกต่างกับแหล่งวัตถุดิบของโรงงาน 3 และปริมาณอะฟลาท็อกชินใน 
วัตถุดิบที่มาจากแหล่งวัตถุดิบโรงงาน 2 และโรงงาน 3 ไม,มีความแตกต่างกันทางสถิติ

ระยะเวลาการเก็บรักษา เป็นปีจจัยสำคัญท่ีมีผลต่อการเพ่ิมฃึนฃองปริมาณอะฟลา 
ท็อกชินโดยรวมของวัตถุดิบทังหมด อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติย่ิง (p < 0.01) ในอาหารข้นของทุก 
โรงงาน ไม่สามารถเก็บข้อมูลเพื่อวิเคราะห์ปีจจัยที่มีผลต'อปริมาณอะฟลาท็อกชินในขันตอนการ 
ผสมอาหารได้ เน่ืองจากวิธีการศึกษาอาจไปรบกวนขันตอนการปฏิบัติงานตามปกติของโรงงาน


	บทที่ 4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูล

