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บทคัดย่อ 

การปนเป้ือนเช้ือราในสมุนไพรนั้นสามารถเกิดไดง่้ายทั้งกระบวนการผลิตและจ าหน่าย 
ส่วนใหญ่เป็นเช้ือราในโรงเก็บซ่ึงพบในอากาศ ไดแ้ก่ เช้ือรากลุ่ม Aspergillus spp. และ Penicillium 
spp. นอกจากนน้ียงัพบเช้ือรากลุ่ม Rhizopus spp. ซ่ึงจะพบในอาหารแหง้ การปนเป้ือนของเช้ือราท า
ใหคุ้ณภาพสมุนไพรเส่ือมลง และมีการสร้างสารพิษซ่ึงอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ในการลดความช้ืน
สมุนไพรโดยการตากแดดนั้นท าใหเ้กิดปัญหาแมลงหรือสัตวต่์างๆ เขา้ท าลาย และมีการปนเป้ือน
ของเช้ือรา พลงังานความร้อนจากการตากแดดไม่สม ่าเสมอท าใหผ้ลิตผลมีคุณภาพต ่า ส่วนการอบ
ลมร้อนในสมุนไพรท่ีใชก้นัอยา่งกวา้งขวางเพื่อลดความช้ืนและยงัลดการปนเป้ือนของเช้ือราไดน้ั้น
ใชห้ลกัการของการถ่ายเทของอากาศร้อนโดยการพาไปท่ีผวิวตัถุแลว้เขา้สู่ภายในวตัถุท าใหใ้ช้
เวลานาน และมีอุณหภูมิสูง ท าใหคุ้ณสมบติัทางกายภาพและคุณภาพเปล่ียนแปลงไป การทดลองน้ี
มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการใชค้วามร้อนจากคล่ืนความถ่ีวทิยเุพื่อควบคุมเช้ือราท่ีปนเป้ือน
ในผงสมุนไพร โดยน าผงสมุนไพร 3 ชนิด ไดแ้ก่ ขมิ้น พริก และพริกไทย ท่ีความช้ืนเร่ิมตน้ เท่ากบั 
9.66 5.66 และ 8.60 % ตามล าดบั (ตวัอยา่งแหง้) และความช้ืนเม่ือเพิ่มดว้ยไอน ้าจาก water bath 
นาน 15 นาที เท่ากบั 16.55 11.45 และ 12.57 % ตามล าดบั (ตวัอยา่งช้ืน) จากนั้นท าการวดัค่า        
วอเตอแอคติวต้ีิ การปนเป้ือนเช้ือราโดยรวม และคุณสมบติัไดอิเล็กตริก ไดแ้ก่ ค่า dielectric 
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constant (ε') ค่า dielectric loss factor (ε") และค่า loss tangent (tanδ) พบวา่ในผงสมุนไพรท่ี
ความช้ืนเม่ือเพิ่มดว้ยไอน ้าจาก water bath นาน 15 นาที นั้นมีค่า dielectric constant (ε') ค่า 
dielectric loss factor (ε") และค่า loss tangent (tanδ) สูงกวา่ผงสมุนไพรท่ีความช้ืนเร่ิมตน้ และผง
สมุนไพรพริกไทยมีค่า dielectric constant (ε') ค่า dielectric loss factor (ε") และค่า loss tangent 
(tanδ) สูงท่ีสุด จากการตรวจสอบการปนเป้ือนเช้ือราโดยรวมดว้ยวธีิ total plate count พบวา่ในผง
สมุนไพรขมิ้น พริก และพริกไทย ท่ีความช้ืนเร่ิมตน้ การปนเป้ือนเช้ือราโดยรวมเท่ากบั 16.89 2.73 
และ 39.64 CFU/ml(x105) ตามล าดบั เม่ือเพิ่มความช้ืนดว้ยไอน ้าจาก water bath นาน 15 นาที พบ
การปนเป้ือนเช้ือราโดยรวมในผงสมุนไพรขมิ้น พริก และพริกไทย เท่ากบั 22.3 3.16 และ 54.05 
CFU/ml(x105) ตามล าดบั จากนั้นน าผงสมุนไพรทั้งสองระดบัความช้ืนผา่นคล่ืนความถ่ีวทิย ุ 27.12 
MHz ท่ีระดบัอุณหภูมิ 65 75 และ 85 °C เป็นเวลา 3 นาที พบวา่ท่ีระดบัอุณหภูมิ 85 °C สามารถลด
การปนเป้ือนเช้ือราในขมิ้น พริก และพริกไทย ท่ีความช้ืนเร่ิมตน้เหลือ 2.53 2.06 และ 4.05 
CFU/ml(x105) ตามล าดบั การลดลงคิดเป็น 85.02 24.50 และ 89.78 % ตามล าดบั และสามารถลด
การปนเป้ือนในผงสมุนไพรขม้ิน พริก และพริกไทย ท่ีไดท้  าการเพิ่มความช้ืน เหลือ 2.13 1.21 และ 
1.43 CFU/ml(x105) ตามล าดบั การลดลงคิดเป็น 90.49 61.71 และ 97.35 % ตามล าดบั ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบัการวดัคุณสมบติัไดอิเล็กตริก โดยผงสมุนไพรท่ีท าการเพิ่มความช้ืนดว้ยไอน ้าจาก water bath 
นาน 15 นาที มีค่าสูงกวา่ความช้ืนเร่ิมตน้ และพบวา่ผงสมุนไพรพริกไทยนั้นมีค่าสูงท่ีสุด ดงันั้นจึง
ตอบสนองต่อคล่ืนความถ่ีวทิยไุดดี้ ท าใหก้ารปนเป้ือนเช้ือราโดยรวม ความช้ืน และค่าวอเตอแอคติ
วต้ีิลดลงไดม้ากท่ีสุด การใหค้ล่ืนความถ่ีวทิยมีุผลท าให้ค่าความสวา่งมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ส่วนค่าสี
แดงและค่าสีเหลืองมีแนวโนม้ลดลง อยา่งไรก็ตาม คล่ืนความถ่ีวทิยสุามารถควบคุมเช้ือราท่ี
ปนเป้ือนในผงสมุนไพรไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพทั้ง 2 ระดบัความช้ืน 
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Abstract 

Contamination of fungi in herb is commonly during processing and distributing, 
especially storage fungi that content in the air such as Aspergillus spp., Penicillium spp. and 
Rhizopus spp. (dried food). Fungi contamination causes low quality of herbs and produces toxin 
that is negative effects for consumers. Drying process of herb by sundry method are destroyed 
and contaminated by pests and fungi. Unusual heating power by herb sundry is effect to low 
quality in product. Hot-air died of herb is commonly and efficiency method to drying but it is also 
control contamination of fungi as well by heat air dynamically move external to internal of 
samples. However, it long time to process and needs higher temperature that cause to change 
physically and quality.  

Therefore, this experiment aims to investigate the effect of radio frequency heat 
treatments in controlling fungi in herb powders. Three powders (dry samples) including of 
turmeric, chilli, and pepper powder with the initial moisture content of 9.66, 5.66 and 8.6 %, 
respectively and then these samples were increased moisture content by water vapor from water 
bath treatment for 15 minutes (wet sample) were 16.55, 11.45 and 12.57 %, respectively. The 
water activity (aw), fungi contamination and dielectric properties were dielectric constant (ε'), 
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dielectric loss factor (ε") and loss tangent (tanδ). The result was shown that the wet samples, the 
dielectric constant (ε'), dielectric loss factor (ε") and loss tangent (tanδ) had higher than the dry 
samples; especially pepper powder was the highest. The fungi contaminations were assayed by 
total plate count. It was found that the fungi contamination in the dry samples turmeric, chilli, and 
pepper were 22.3, 3.16 and 54.05 CFU/ml(x105) and the wet sample were 16.89, 2.73 and 39.64 
CFU/ml(x105), respectively.   

All samples were then treated with radio frequency heat treatment at 27.12 MHz with 65, 
75, and 85°C for 3 minutes. The treatments with the temperature incubation of 85 °C resulted best 
in decreasing fungi contamination of turmeric, chilli and pepper of both dry and wet sample.  

The fungi contamination in dry samples remained in turmeric, chilli, and pepper were 
2.53, 2.06 and 4.05 CFU/ml(x105), respectively. equal 85.02, 24.50 and 89.78 %, respectively. 
The results from the wet samples showed their remaining fungi contamination of 2.13, 1.21 and 
1.43 CFU/ml(x105), respectively. equal 90.49, 61.71 and 97.35 %, respectively. It related to 
dielectric properties of the wet sample had higher than dry sample and pepper powder had highest 
due to it was best response to radio frequency effect to fungi contamination was generally 
decreased, their moisture contents and water activity (aw) were decreased, L* trend to increased, 
a* and b* trend to decreased. However, radio frequency heat treatment has a very best potential 
for decreasing fungi contamination in herbs powder, both in dry and wet samples. 
 

 
 


