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                                                            บทคัดย่อ 

                  การตรวจหาสารอะฟลาท็อกซินในวัตถุดิบประกอบอาหารและเครื่องดื่ม ที่ผลิตในชุมชนจังหวัด
นครราชสีมา ในเครื่องปรุงรสต่าง ๆ จ านวน 39 ตัวอย่าง ผลิตภัณฑ์จากข้าวและธัญพืช จ านวน 31 
ตัวอย่าง ชาและสมุนไพรต่างๆ จ านวน 31 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 103 ตัวอย่าง พบสารอะฟลาท็อกซิน
ในทุกตัวอย่าง แต่มีปริมาณไม่เกินค่ามาตรฐาน (ไม่เกิน 20 ppb) ยกเว้นชาหอมกฤษณา 1 ตัวอย่าง ที่
พบสารอะฟลาท็อกซินสูงถึง 43.57 ppb แต่ปัจจุบันผู้ผลิตได้หยุดการผลิตและหันไปประกอบธุรกิจ
ด้านอื่น ส่วนตัวอย่างอ่ืน มีอยู่ 2 ตัวอย่าง คือ จมูกข้าว และถั่วป่น พบสารอะฟลาท็อกซิน 10.38 และ 
16.09 ppb ตามล าดับ  ซึ่งแม้จะมีปริมาณไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน แต่หากบริโภคเป็นประจ าจะเกิด
การสะสมในร่างกาย และอาจน าไปสู่การเป็นมะเร็งตับในที่สุดได ้ ดังนั้นควรมีการประชาสัมพันธ์ให้ทั้ง
ผู้ผลิตและผู้บริโภคได้รับทราบเกี่ยวกับโทษของสารอะฟลาท็อกซินที่จะมีต่อร่างกาย เพ่ือให้ผู้ผลิต
ตระหนักในการป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อราที่จะสร้างสารอะฟลาท็อกซิน ส่วนผู้บริโภคก็ต้อง
ระมัดระวังตนเองด้วยการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ที่สะอาด ปลอดภัย โดยเฉพาะถ้าเลือกบริโภค
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการรับรองคุณภาพมาตรฐานจากหน่วยงานของรัฐก็จะปลอดภัยมากยิ่งขึ้น                                              
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Abstract 

         Detections of aflatoxin in raw materials for foods and drinks producing by 
communities in Nakorn Ratchasima provience were examined in 39 seasonings, 31 rice 
products and cereals, 33 tea and herbs. All 103 samples were found aflatoxin but not over 
the accepted standard (20 ppb) except eagle-wood tea, which was found up to 43.57 ppb. 
But at present, this manufacturer closed and changed to do another business. For other 
samples, there were 2 samples, rice germ and ground peanut, found aflatoxin 10.38 and 
16.09 ppb respectively. Even the amount of aflatoxin was not exceed the standard but if the 
consumers eat continuously, the aflatoxin will accumulate in the bodies and finally become 
to get liver cancer. Thus, the ill health effect of aflatoxin to the bodies should be publicized 
to both the manufacturers and the consumers, so that the manufacturers will realize to 
prevent the fungal contamination which will produce the aflatoxin later. For the consumers, 
they should be careful for themselves by choosing the clean and safety products especially 
the products that have the standard certifications from the government sectors which will 
be more safe for their healths. 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำกำรวิจัย 
 

            สิ่งที่ส ำคัญในกำรด ำรงชีวิตของมนุษย์ คือ ปัจจัยสี่ ได้แก่ อำหำร ที่อยู่ เครื่องนุ่มห่ม และยำ
รักษำโรค จึงเห็นได้ว่ำ อำหำรเป็นสิ่งส ำคัญในกำรด ำรงชีวิต ดังนั้นวัตถุดิบในกำรน ำมำประกอบอำหำร
และเครื่องดื่มจึงมีควำมส ำคัญอย่ำงมำก ทั้งในด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำร และควำมสะอำดปลอดภัย
ต่อสุขภำพ ปัจจุบันภำวะเศรษฐกิจบีบรัดท ำให้คนต้องทุ่มเทกับกำรท ำงำนไม่มีเวลำในกำรที่จะ
ตระเตรียมวัตถุดิบในกำรปรุงอำหำรต่ำง ๆ ด้วยตนเองได้มำกนัก จึงมีกำรผลิตวัตถุดิบพร้อมปรุงต่ำง ๆ 
จ ำหน่ำย เพ่ือให้สะดวกและประหยัดเวลำในกำรปรุงอำหำรให้สั้นขึ้น เช่น กระเทียมเจียว น้ ำพริกส ำเร็จรูป 
งำป่น จมูกข้ำว ร ำข้ำว ฯลฯ รวมถึงเครื่องดื่ม เช่น ชำสมุนไพรชนิดต่ำง ๆ ทั้งที่เป็นใบชำอบแห้ง และป่นใส่
ซองพร้อมชงดื่ม ซึ่งสินค้ำเหล่ำนี้บำงส่วนผลิตเป็นสินค้ำชุมชนหนึ่งต ำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) โดย
ได้รับกำรสนับสนุนจำกทำงภำครัฐ เพ่ือสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชนให้ดีขึ้น แต่อย่ำงไรก็ตำมควรมีกำรให้
ควำมรู้ และดูแลขั้นตอนกำรผลิตให้สะอำดปลอดภัยต่อผู้บริโภคด้วย เนื่องจำกในขั้นตอนกำรผลิตส่วน
ใหญ่จะใช้เครื่องมือพ้ืนบ้ำน ดังนั้นหำกสินค้ำเหล่ำนั้นไม่สะอำดมีควำมชื้นคงค้ำงอยู่ประกอบกับ
ประเทศไทยมีภูมิอำกำศแบบร้อนชื้นอำจท ำให้เชื้อรำเจริญเติบโตได้และสร้ำงสำรพิษจำกเชื้อรำ เช่น 
อะฟลำท็อกซินซึ่งจะมีผลเสียต่อสุขภำพของผู้บริโภคอย่ำงมำก 

สำรพิษจำกเชื้อรำเป็นสำรที่เมื่อคนบริโภคเข้ำไปแล้วจะเกิดกำรสะสม และเกิดอำกำรโดยไม่
สำมำรถรักษำให้หำยขำดได้ด้วยกำรให้ยำ สำรดังกล่ำวจะสำมำรถปนเปื้อนมำในผลิตผลทำง
กำรเกษตรได้ตั้งแต่กำรเพำะปลูก กำรเก็บเกี่ยว กำรเก็บรักษำ และกำรน ำมำผลิตเป็นอำหำร สำรพิษ
จำกเชื้อรำที่มีกำรกล่ำวถึงกันมำกที่สุดคือ อะฟลำท็อกซิน ซึ่งเป็นสำรก่อมะเร็งตับทีส่ร้ำงจำกเชื้อรำ
ตระกูล Aspergillus เช่น A. flavus,  A. parasiticus (IARC, 1987)สำรนี้ทนควำมร้อนได้สูงถึง 260 
องศำเซลเซียส ดังนั้น ควำมร้อนที่ใช้ในกำรปรุงอำหำรและเครื่องดื่มไม่สำมำรถท ำลำยอะฟลำท็อกซิน
ได้ อะฟลำท็อกซินสำมำรถคงตัวในสภำพที่เป็นกรดและสลำยตัวในสภำพที่เป็นด่ำง นอกจำกนี้ ยัง
สลำยตัวเมื่อถูกแสงอัลตรำไวโอเลตด้วย 

ในปี ค.ศ.1962 (พ.ศ.2505) มีกำรประชุมกลุ่มท ำงำนจำก 5 แห่งในประเทศอังกฤษ เรียกว่ำ 
กลุ่มท ำงำนวิจัยกำรเกิดพิษในถั่วลิสง ร่วมกันพิจำรณำตั้งชื่อสำรพิษจำกเชื้อรำเหล่ำนี้ว่ำ “ อะ-ฟลำ-ท็อก
ซิน (A-fla-toxin)” โดยพิจำรณำค ำว่ำ “อะ (A)”  มำจำก “แอสเปอร์จิลลัส (Aspergillus)”  และค ำ
ว่ำ “ฟลำ (fla)” มำจำก ฟลำวัส (flavus)” สำรนี้จัดเป็น “สำรพิษ หรือท็อกซิน (toxin)” จึงน ำมำ
เรียกรวมกันว่ำ “อะฟลำท็อกซิน (Aflatoxin)” เชื้อรำสำยพันธุ์เหล่ำนี้เจริญเติบโตได้ดีในภูมิอำกำศ
แบบร้อนชื้น มีสมบัติเป็นพิษต่อคน สัตว์และพืช อะฟลำท็อกซินเกิดจำกกำรเปลี่ยนแปลงโครงสร้ำง
โมเลกุลทำงชีวภำพหรือขบวนกำรเมตำบอลิซึมชนิดทุติยภูมิของเชื้อรำ ท ำให้เชื้อรำสร้ำงสำรพิษได้ 

 
คุณสมบัติทำงเคมี 

อะฟลำท็อกซินแบ่งตำมโครงสร้ำงทำงเคมีได้เป็นสองกลุ่ม คือ กลุ่มอะฟลำท็อกซิน ชนิด B 
(Aflatoxin B) เป็นสำรพวก บีส-ฟิวรำโน-ไอโซคูมำริน (bis-furano-isocumarin) กลุ่มท่ีสองคือ 
กลุ่มอะฟลำท็อกซินชนิด G (Aflatoxin G) มีโครงสร้ำงไอโซคูมำริน  (isocumarin)  ตำมธรรมชำติจะมีอะ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2 

ฟลำท็อกซินอยู่ทั้งหมด 4  ชนิดได้แก ่ อะฟลำท็อกซิน ชนิด B1 , B2 , G1 และ G2 (สถำบันอำหำร, 2548)    
โดย อะฟลำท็อกซิน ชนิด B1 และอะฟลำท็อกซินชนิด B2 เรืองแสงให้สีน้ ำเงินภำยใต้แสง
อัลตรำไวโอเลต ในช่วงควำมยำวคลื่น 256 ถึง 365 นำโนเมตร ส่วนอะฟลำท็อกซินชนิด G1 และ    
อะฟลำท็อกซิน ชนิด G2 เรืองแสงให้สีเขียวภำยใต้แสงอัลตรำไวโอเลตที่ควำมยำวคลื่นช่วงเดียวกันควำม
เข้มของแสงที่เรืองแสงนี้เป็นสัดส่วนโดยตรงกับปริมำณควำมเข้มข้นของอะฟลำท็อกซิน ดังนั้น จึงใช้
คุณสมบัติกำรเรืองแสงนี้เป็นวิธีทดสอบและตรวจวัดปริมำณอะฟลำท็อกซิน (อภิษฐำ  ช่ำงสุพรรณ, 
2548) นอกจำกนี้ยังมีอะฟลำท็อกซิน M1 และ อะฟลำท็อกซิน M2  ซึ่งเป็นอนุพันธุ์ของอะฟลำท็อก
ซิน B1 และอะฟลำท็อกซิน B2 พบในน้ ำนมของสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมที่บริโภคอำหำรที่ปนเปื้อนอะฟลำ    
ท็อกซิน (ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ, 2544) 

 
 

 
รูปที่ 1  โครงสร้ำงทำงเคมีของอะฟลำท็อกซิน B1, B2, G1 และ G2 (Reddy SV,Waliyar F, 2007) 

 
 
 

 
รูปที่ 2  โครงสร้ำงทำงเคมีของอะฟลำท็อกซิน M1 และ M2 (Reddy SV, Waliyar F, 2007) 
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Aflatoxin Molecular formula Molecular weight Melting point 
B1 C17H12O6 312 268-269 
B2 C17H14O6 314 286-289 
G1 C17H12O7 328 244-246 
G2 C17H14O7 330 237-240 
M1 C17H12O7 328 299 
M2 C17H14O7 330 293 
B2A C17H14O7 330 240 
G2A C17H14O8 346 190 
 
ตำรำงที่ 1.1  คุณสมบัติทำงเคมีและฟิสิกส์ของสำรอะฟลำท็อกซิน (Reddy SV, Wliyar F, 2007) 
 
 
แหล่งที่มำของอะฟลำท็อกซิน 

แหล่งที่มำของสำรพิษชนิดนี้ ได้แก่ เชื้อรำ Aspergillus flavus และ Aspergillus 
parasiticus ซึ่งมีสีเขียวแกมเหลือง หรือสีเหลืองอ่อน เชื้อรำทั้ง 2 ชนิดนี้พบได้ทั่วไปในอำหำร  และ
วัตถุดิบทำง กำรเกษตรในประเทศที่อยู่ในแถบร้อน (สถำบันอำหำร, 2548) พบอะฟลำท็อกซินปนเปื้อนใน
ถั่วลิสง ข้ำวโพด พริกแห้ง เครื่องเทศ และผลิตผลทำงกำรเกษตรต่ำงๆ    มีรำยงำนกำรตรวจพบอะฟลำ 
ท็อกซินในหัวหอม กระเทียม กะปิ พริกแห้ง ปลำร้ำ และน้ ำพริก ที่วำงจ ำหน่ำยตำมตลำดทั่วไป  
(เสำวรส อ่ิมวิทยำและคณะ, 2530; อุมำ บริบูรณ์ และรัศมี วชิรโกมล,2541) และรำยงำนใน
ต่ำงประเทศพบ   อะฟลำท็อกซิน ในเครื่องเทศที่น ำเข้ำจำกประเทศแถบร้อนอยู่เสมอ (Scott MP, 
Kennedy B, 1973; Colin CR, et al., 1993; Taguchi S, et al., 1992) 
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conidiophore ของ A.flavus (X 1000) 

 

 
conidia ของ  A. parasiticus   (X 3000)  

 
รูปที่ 3  เชื้อรำ A. flavus (บน) และ A. parasiticus (ล่ำง)  (Reddy SV,  Waliyar F,2007) 

 
ประเทศไทยตั้งอยู่ในเขตภูมิอำกำศแบบร้อนชื้น มีสภำวะอำกำศและสิ่งแวดล้อมเหมำะสมต่อ

กำรเจริญเติบโตของเชื้อรำในผลิตผลทำงกำรเกษตร เช่น ข้ำวโพด ข้ำวฟ่ำง ปลำยข้ำว ถั่วลิสง กำกถั่ว
เหลือง ปลำป่น กระดูกป่น เป็นต้น โดยเชื้อรำที่ปนเปื้อนอยู่ในผลิตผลทำงกำรเกษตรนี้สำมำรถผลิต
สำรพิษอะฟลำท็อกซิน ซึ่งเป็นตัวกำรท ำให้วัตถุดิบเสื่อมคุณภำพทำงโภชนำกำรและก่อให้เกิดอันตรำย
แก่ผู้บริโภคได้ ปัจจุบันปัญหำกำรปนเปื้อนของอะฟลำท็อกซินในประเทศไทยนับว่ำเป็นปัญหำส ำคัญ
ในกำรบริโภคและกำรส่งออกผลิตผลทำงกำรเกษตร  

สภำวะเหมำะสมที่ท ำให้เกิดอะฟลำท็อกซินได้ดี คือ ภำยใต้ควำมชื้นร้อยละ 18-30 อุณหภูมิ 
43-63 องศำเซลเซียส รวมถึงสิ่งแวดล้อมต่ำง ๆ เช่น วัตถุดิบทำงกำรเกษตรหรือเมล็ดพืชเสื่อมสภำพ 
แตกหัก หรือมีแผลเสียหำยจำกกำรท ำลำยของแมลง นก หนู เป็นต้น นอกจำกนี้กำรที่เมล็ดพืชแก่
เกินไป มีฝนตกระหว่ำงตำกให้แห้ง มีฝนตกก่อนเก็บเกี่ยว กำรที่พืชขำดสำรอำหำรบำงชนิด  อุณหภูมิช่วง
กำรเก็บแปรเปลี่ยน สภำพกำรเก็บรักษำที่ไม่ดี  ตลอดจนถึงกำรขนส่งที่ไม่ได้ควบคุมท ำให้   เชื้อรำ 
Aspergillus flavas  และ  Aspergillus parasiticus เจริญเติบโต   และสำมำรถสร้ำงสำรพิษ     
อะฟลำท็อกซินได้ โดยสำรพิษจะอยู่ภำยในเมล็ดพืชหรือวัตถุดิบเหล่ำนั้น และไม่สำมำรถมองเห็นได้
ด้วยตำเปล่ำ เนื่องจำกประเทศไทยอยู่ในภูมิอำกำศร้อนชื้นจึงท ำให้มีควำมเสี่ยงสูงต่อกำรเกิดสำรพิษ
อะฟลำท็อกซินในผลิตผลทำงกำรเกษตร (อภิษฐำ  ช่ำงสุพรรณ, 2548)  
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กำรป้องกันและกำรขจัดสำรพิษ 
 สภำพภูมิอำกำศของประเทศไทยเหมำะกับกำรเจริญเติบโตของเชื้อรำพวก Aspergillus กำร
ป้องกันมิให้มีเชื้อรำปนเปื้อนเลยนั้นเป็นไปได้ยำก เพรำะเชื้อรำเหล่ำนี้โดยธรรมชำติแล้วจะมีอยู่ในดิน สิ่ง
ที่จะท ำได้คือ กำรท ำให้เชื้อรำมีโอกำสปนเปื้อนน้อยที่สุด เริ่มตั้งแต่ช่วงของกำรเก็บเกี่ยวและกำรเก็บ
รักษำวัตถุดิบ จนถึงช่วงของกำรผลิตเป็นอำหำรส ำเร็จรูป โดยมีกำรคัดเลือกวัตถุดิบที่น ำมำผลิต รักษำ
ควำมสะอำดของเครื่องมือที่ใช้ในขบวนกำรผลิต และดูแลขั้นตอนในกำรใช้เครื่องมือสัมผัสกับอำหำร
ไม่ให้มีโอกำสปนเปื้อนเชื้อรำบริเวณท่ีผลิตอำหำร โดยเฉพำะอำหำรที่ไม่ผ่ำนควำมร้อนควรท ำในเขต
ปลอดเชื้อรำ ส่วนกำรบรรจุถ้ำเป็นไปได้ควรท ำ heat treatment ก่อนและหลังกำรบรรจุ นอกจำกนั้นควร
ดูแลขั้นตอนในกำรขนส่งด้วย  (Morozumi S, 1990) 

จะเห็นได้ว่ำกำรควบคุมมิให้มีเชื้อรำปะปนในอำหำรได้นั้น ต้องควบคุมหลำยขั้นตอนท ำให้
ยุ่งยำก และต้องเสียค่ำใช้จ่ำยมำก ในกรณีท่ีวัตถุดิบมีเชื้อรำปนเปื้อนมำนั้น จะต้องควบคุมมิให้เชื้อรำ
เจริญเติบโต เพ่ือมิให้เชื้อรำท ำลำยอำหำร และสร้ำงสำรพิษ วิธีแก้ไขวิธีหนึ่งคือกำรปรับสภำพ
สิ่งแวดล้อมไม่ให้เหมำะสมกับกำรเจริญเติบโตของเชื้อรำ แต่วิธีนี้อำจท ำไม่ได้กับอำหำรบำงชนิด จึง
อำจมีกำรใช้สำรเคมีชนิดต่ำง ๆ ดังนี้  

1. กำรใช้กรดอินทรีย์ซึ่งใช้ได้ผลเฉพำะกับอำหำรที่มีสภำพเป็นกรด 
- sorbic acid และ sorbate salt 

              - propionic acid และ propionate salt นิยมใช้กับขนมอบ เพรำะไม่มีผลต่อยีสต์ 
              - benzoic acid และ benzoate salt 

2. กำรใช้ยำปฏิชีวนะ 
     ที่ใช้คือ natamycin (pimaricin) , bongkrekic acid และ nisin ที่ใช้มำกคือ 

natamycin ใช้ในเนยแข็ง สำรนี้ห้ำมใช้ในสหรัฐอเมริกำ แต่ในยุโรปยังให้ใช้ได้ 
3. กำรใช้เครื่องเทศ 
     เครื่องเทศหลำยชนิดป้องกันกำรเจริญเติบโตและกำรสร้ำงสำรพิษของเชื้อรำ พวก Aspergillus 

Penicillum และ Alternaria  ได้โดย cinnamon ให้ผลดีที่สุด 
4. กำรใช้ essential oil 
     น้ ำมันผิวส้ม และน้ ำมันผิวมะนำว ในขนำด 2000-3500 ส่วนในล้ำนส่วน จะยับยั้งกำร

เจริญเติบโตของเชื้อรำได้ 
5. กำรใช้ dichlorvos และ fumigant 
     Fumigant  ที่ใช้คือ methyl bromide ซึ่งจะป้องกันเชื้อรำที่อยู่ในดิน และป้องกัน

แมลงที่จะกัดกินเมล็ดพืช  
6. กำรใช้ phenolic antioxidant 

ตัวที่ก ำลังทดลองอยู่คือ Butylated hydroxyanisole (BHA) 
7. กำรใช้ methylxanthine (caffeine) 
     กำแฟที่มีคำเฟอีนจะไม่มีอะฟลำท็อกซิน ต่ำงจำกกำแฟที่สกัดคำเฟอีนออก จึงมีกำร

ทดลองน ำ cocoa, bean 13 ชนิด ที่มีคำเฟอีนระดับต่ำง ๆ มำฉีดเชื้อรำ A. parasiticus เข้ำไป
พบว่ำถั่วที่มีคำเฟอีน 1.80 mg/g จะมีอะฟลำท็อกซินเกิดน้อยมำก ส่วนถั่วที่มีคำเฟอีนน้อยเกิดอะฟลำ  
ท็อกซินได้ถึง 4.8-21.6 ส่วนในล้ำนส่วน  (Ray และ Bullerman ,1982) 
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          สำรเคมีทั้งหลำยที่กล่ำวมำนั้น มีที่ใช้จริงจัง และทรำบแน่ชัดถึงควำมปลอดภัยคือพวกกรด
อินทรีย์ทั้งหลำย ส่วนสำรอื่น ๆ ยังต้องมีกำรทดลองต่อไป และอำจน ำมำใช้ร่วมกันเพื่อเพ่ิมฤทธิ์ยับยั้ง
เชื้อรำและกำรสร้ำงสำรพิษเช่นกำรทดลองใช้ clove oil ร่วมกับ sorbic acid เป็นต้น(ดวงทิพย์  หงษ์
สมุทร, 2544) 
 
กำรขจัดสำรพิษจำกเชื้อรำที่ปนเปื้อนในอำหำร 
 วิธีกำรขจัดสำรพิษที่มีอยู่แล้วในอำหำร ซึ่ง Doyle et al. (1962) ไดส้รุปไว้เป็น 3 วิธีใหญ่ ๆ คือ 

ก. วิธีทำงกำยภำพ 
               1.  ควำมร้อน 

         อะฟลำท็อกซินค่อนข้ำงทนต่อควำมร้อนได้ดี ถ้ำมีปนเปื้อนในถั่วลิสง หรือ น้ ำมัน
ข้ำวโพด ต้องใช้ควำมร้อนถึง 260 องศำเซลเซียสจึงถูกท ำลำยได้  และผลิตภัณฑ์ที่มีควำมชื้นสูง
สำรพิษจะถูกท ำลำยได้มำกกว่ำ 
               2.  กำรฉำยรังสี 

         อะฟลำท็อกซินไวต่อแสง UV แต่เมื่อน ำอำหำรที่มีอะฟลำท็อกซินไปฉำยรังสี พบว่ำ 
UV ไม่สำมำรถท ำลำยอะฟลำท็อกซินได้ดีพอ  ส่วน gamma-ray ให้ผลไม่ต่ำงจำก UV เท่ำใดนัก คำดว่ำ
ปัจจัยส ำคัญคือ ควำมชื้นในอำหำร นอกจำกนี้ได้มีกำรทดลองใช้ x-ray และ electron irradiation 
แต่ขนำดที่ท ำลำยเชื้อรำได้ ก็จะท ำลำยอำหำรด้วยเช่นกัน 
               3.  กำรใช้สำรดูดซับ 

         สำรดูดซับที่ใช้คือ bentonite ส ำหรับ อะฟลำท็อกซิน M1 ที่มีในน้ ำนมและใช้ 
activated charcoal ส ำหรับ ดูดซับ patulin  เป็นต้น 

ข. วิธีทำงเคมี 
     1. ใช้กรดและด่ำง โดยใช้กรดเกลือ และ ด่ำงแอมโมเนีย ทั้งนี้กำรใช้กรดเกลือยังอยู่ใน

ขั้นทดลอง ยังไม่ได้น ำมำใช้ในทำงปฏิบัติ โดยกรดเกลือจะท ำลำยอะฟลำท็อกซิน B ในสำรละลำยที่ 
pH  3.0 อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียสได้ร้อยละ 95 ส่วนด่ำงแอมโมเนียมีกำรน ำมำใช้แล้ว 

     2. ใช ้oxidizing agent มี oxidizing agent จ ำนวนมำกที่ท ำลำยอะฟลำท็อกซินได้ แต่
ที่จะน ำมำใช้กับอำหำรมีเพียง H2O2 และ riboflavin ซึ่งก ำลังอยู่ระหว่ำงกำรทดลอง 

     3. bisulfite สำรตัวนี้มีที่ใช้มำกอยู่แล้ว และสำมำรถท ำลำยอะฟลำท็อกซิน B1 G1 และ 
M1 ได้ โดยอะฟลำท็อกซิน B1  ขนำด 200 ส่วนในพันล้ำนส่วนในข้ำวโพด ถูกท ำลำยได้ร้อยละ 80 
และ 90 เมื่อใช้ bisulfite ควำมเข้มข้นร้อยละ 0.5 และ 2.0  ตำมล ำดับ 

ค.  วิธีทำงชีวภำพ 
    มีเชื้อแบคทีเรีย ยีสต์ และแม้แต่เส้นใยของเชื้อรำเองสำมำรถท ำลำยอะฟลำท็อกซินได้ 

เช่นไดม้ีกำรทดลองใช้เชื้อ Flavobacterium aurantiacum ส ำหรับท ำลำยอะฟลำท็อกซิน B1 และ 
M1 และยีสต์ Saccharomyces cerevisiae ส ำหรับท ำลำย patulin นอกจำกนี้ยังพบว่ำเส้นใยของ
เชื้อรำเองท ำลำยสำรพิษได้ด้วย โดยอำจเกิดจำกเอนไซม์ หรือ free radical ต่ำง ๆ  กำรท ำลำยขึ้นกับ
สำยพันธุ์ของเชื้อรำ จ ำนวนเสน้ใย อุณหภูมิ ควำมเป็นกรดด่ำง และปริมำณของอะฟลำท็อกซิน 
           ด้วยวิธีต่ำง  ๆที่กล่ำวมำข้ำงต้นนั้นจะเห็นได้ว่ำ  วิธีกำรธรรมดำ  ๆ ไม่สำมำรถท ำลำยอะฟลำ  
ท็อกซินได้ ส่วนวิธีที่ใช้ได้ผลนั้นจะต้องเสียค่ำใช้จ่ำย และใช้เวลำมำก จนอำจไม่คุ้มกับรำคำสินค้ำ ซึ่ง
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ประเทศต่ำง ๆ มีวิธีจัดกำรกับอำหำรที่มีสำรพิษจำกเชื้อรำแตกต่ำงกัน บำงประเทศยอมให้อำหำรสัตว์
ปนเปื้อนอะฟลำท็อกซินได้บ้ำง แต่ บำงประเทศก็ห้ำมน ำเข้ำ (ดวงทิพย์  หงษ์สมุทร, 2544) 
 
ผลของอะฟลำท็อกซินต่อร่ำงกำย       
 อะฟลำท็อกซิน เป็นสำรพิษต่อร่ำงกำย หำกร่ำงกำยได้รับเข้ำไปเป็นจ ำนวนมำกหรือจ ำนวน
น้อย แต่ได้รับเป็นประจ ำจะเกิดกำรสะสมท ำให้มีอำกำรชัก หำยใจล ำบำก ตับถูกท ำลำย หัวใจและ
สมองบวม และเกิดมะเร็งตับได้ ในกลุ่มของสำรพิษอะฟลำท็อกซิน  อะฟลำท็อกซิน B1 มีควำมรุนแรง
ที่สุด รองลงมำคือ G1, B2 และ G2 ตำมล ำดับ ได้มีกำรศึกษำควำมเป็นพิษของสำรพิษนี้กันอย่ำง
กว้ำงขวำง ผลสรุปได้ว่ำ สำรพิษอะฟลำท็อกซินไปท ำอันตรำยต่อเซลล์ตับ โดยมีไขมันสะสมมำกท่ีตับ 
ท ำให้ตับแข็ง ตับอักเสบ เลือดออกในตับ เซลล์ตับถูกท ำลำย หำกได้รับสำรพิษนี้ในปริมำณมำกถึง
ระดับหนึ่ง และได้รับเป็นเวลำนำนก็จะเกิดไขมันมำกในตับ (fatty liver) ผังพืดในตับ (liver fibrosis) 
และ hepatocellular carcinoma หรือ cholangio carcinoma ท ำให้เกิดโรคมะเร็งในตับและ
เสียชีวิตในที่สุด (Carnaghan RBA, Crawford M, 1963) ส ำหรับในเด็กนั้นพบว่ำมีอำกำรคล้ำยกับ 
Reye’s syndrome กล่ำวคือ เด็กจะมีอำกำรชัก หมดสติ  เกิดควำมผิดปกติของเซลล์ตับและเซลล์
สมอง  เด็กจะเสียชีวิตภำยในเวลำ 2-3 วันเท่ำนั้นซึ่งนับว่ำเป็นภำวะของโรคที่เกิดขึ้นอย่ำงเฉียบพลัน
หลังจำกได้รับสำรพิษ นับว่ำเป็นอันตรำยร้ำยแรงต่อชีวิตเด็กเป็นอย่ำงมำก ต่ำงจำกผู้ใหญ่ที่มักเกิดใน
รูปแบบของกำรสะสมพิษเป็นเวลำนำนจึงจะแสดงอำกำร ควำมเป็นพิษจะมำกหรือน้อยอย่ำงไรนั้น
ขึ้นอยู่กับปัจจัยหลำยประกำร  อำทิ ภำวะของอำหำรกำรกิน อำยุ เพศ ฮอร์โมน กำรท ำงำนของ
เอนไซม์ต่ำง ๆในตับจ ำนวนครั้งและขนำดของสำรพิษท่ีเข้ำสู่ร่ำงกำยของคนนั้น ๆ (ประสงค์  คุณำ
นุวัฒน์, 2523) สำรพิษอะฟลำท็อกซินนอกจำกจะเป็นสำรที่ก่อให้เกิดมะเร็งแล้ว ยังเป็นสำรที่
ก่อให้เกิดกำรกลำยพันธุ์ (mutagens) อีกด้วย จะเห็นได้ว่ำเรื่องของสำรพิษอะฟลำท็อกซินนี้จัดเป็น
ปัญหำทำงสำธำรณสุขอย่ำงหนึ่งที่ควรหำทำงป้องกันและแก้ไข (กนกรัตน์  ป้องประทุม, 2551) ในคน
นั้น อะฟลำท็อกซินสำมำรถแพร่กระจำยเข้ำสู่ร่ำงกำยได้ทั้งทำงตรง โดยกำรบริโภคผลิตภัณฑ์ทำง
กำรเกษตรที่ปนเปื้อนสำรพิษอะฟลำท็อกซิน เช่น ถั่วลิสง และทำงอ้อมโดยกำรบริโภคเนื้อสัตว์ โดย
สัตว์เหล่ำนั้น ได้รับสำรอะฟลำท็อกซินจำกอำหำรสัตว์ที่มีส่วนผสมของผลิตผลทำงกำรเกษตรทีป่นเปื้อน 
สำรอะฟลำท็อกซิน (อภิษฐำ  ช่ำงสุพรรณ, 2548) 
 
ก ำหนดค่ำปนเปื้อนของสำรอะฟลำท็อกซิน    

ประเทศต่ำงๆมีกำรก ำหนดค่ำปนเปื้อนของสำรอะฟลำท็อกซิน เพ่ือปกป้องสุขภำพอนำมัยของ
ผู้บริโภค เช่น ประเทศอิตำลีก ำหนดให้มีกำรปนเปื้อนได้ไม่เกิน 50 ppb หรือ 50 ไมโครกรัมต่ออำหำร 1 
กิโลกรัม ประเทศออสเตรเลียก ำหนดที่ 15 ppb และประเทศไทยตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
ฉบับที่ 98 พ.ศ.2529 ก ำหนดให้มีกำรปนเปื้อนได้ไม่เกิน 20 ppb (กระทรวงสำธำรณสุข, 2529) อย่ำงไรก็
ตำมกำรบริโภคอำหำรแม้ปริมำณอะฟลำท็อกซินจะต่ ำกว่ำก ำหนด แต่สำรนี้จะสะสมในร่ำงกำยและอำจ
ร่วมกับสำเหตุอ่ืน ๆ เช่น มีกำรติดเชื้อไวรัสตับอักเสบ B กำรรับประทำนอำหำรหมักดอง อำหำรปรุง
ดิบๆ สุกๆ ที่มีจุลินทรีย์และปรสิตปนเปื้อน อำหำรที่ทอดด้วยน้ ำมันหลำย ๆ ครั้ง จนมีสีด ำ อำหำรที่
ปิ้งย่ำงจนไหม้ด ำหำกรับประทำนเป็นประจ ำ ก็จะเป็นตัวกระตุ้นร่วมท ำให้เกิดมะเร็งตับได้ 
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         ข้อก ำหนดปริมำณอะฟลำท็อกซินที่ยอมให้มีกำรปนเปื้อนได้ในประเทศต่ำง ๆ (ทิพยำ ปำณะ
โตษะ และคณะ, 2530) 
จีน ข้ำวโพดและผลิตภัณฑ์ 20 ppb 
 ข้ำว 10 ppb 
 ถั่วต่ำงๆ 5 ppb 
 อำหำรทำรก 0 ppb 
อินเดีย อำหำรคน 30 ppb 
 แป้งถ่ัวลิสงส ำหรับใช้กับอำหำร 120 ppb 
 กำกถั่ว (ส่งออก) 60-120 Ppb 

 
มำเลเซีย อำหำรคน 35 ppb 
ฟิลิปปินส์ อำหำรคน 20 ppb 
 อำหำรสัตว์ 200 ppb 
สหรัฐอเมริกำ อำหำร 20 ppb 
 นม 0.5 ppb 
 นมผง 1 ppb 
 อำหำรสัตว์ 20-25 ppb 

ไทย อำหำร 20 ppb 
เบลเยี่ยม อำหำรสัตว์ 40 ppb 
บรำซิล กำกเมล็ดพืชที่สกัดน้ ำมันแล้ว 50 ppb 
แคนำดำ ถั่วและผลิตภัณฑ์ 15 ppb 
เดนมำร์ค ถั่วต่ำง ๆ 5-10 ppb  
ฝรั่งเศส อำหำรสัตว์ 700 ppb 
อิสรำเอล อำหำรทุกชนิด 20 ppb 
อิตำลี ถั่วลิสง 50 ppb 
ญ่ีปุ่น อำหำรทุกชนิด 10 ppb 
 กำกถั่วลิสงส ำหรับอำหำรสัตว์ 1000 ppb 
นอร์เวย์ กำกเมล็ดพืชน้ ำมัน 600 ppb 
โปแลนด์ อำหำรคนและสัตว์ 5 ppb 
โรดีเซีย ถั่วลิสง 25 ppb 
 อำหำรสัตว์ 50-400 ppb 
อังกฤษ ท๊อฟฟ่ีถั่วลิสง 50 ppb 
 แป้งถ่ัวลิสงส ำหรับสัตว์ 0-500 ppb 
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กำรศึกษำสภำวะกำรปนเปื้อนของอะฟลำท็อกซินในอำหำรในประเทศไทย ได้มีกำรส ำรวจ

วัตถุดิบที่เป็นผลิตภัณฑ์ทำงกำรเกษตรตั้งแต่ พ.ศ.2515  ถึง พ.ศ.2520 โดยกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
และส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ ดังมีรำยละเอียดในตำรำงที่ 1.2 (ทิพยำ ปำณะโตษะและคณะ, 
2530) 

 
ปี จ ำนวนตัวอย่ำง ร้อยละของตัวอย่ำงที่พบ ปริมำณที่พบ (ppb) 

2515 43 55.81 12.5-400 
2516 131 54.20 12.5-5000 
2517 94 34.04 12.5-4062 
2518 81 46.91 8-2250 
2519 116 62.93 4.5-2900 
2520 24 45.83 5-1125 

 
ตำรำงที่ 1.2   กำรเปรียบเทียบผลกำรตรวจพบอะฟลำท็อกซินในตัวอย่ำงอำหำรประเภทถั่วลิสง 
ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2515-2520 
 
กำรปนเปื้อนของอะฟลำท็อกซินลงสู่อำหำร 

อำหำรที่จ ำหน่ำยในท้องตลำดในปัจจุบัน ที่มักพบว่ำมีกำรปนเปื้อนของสำรพิษอะฟลำท็อกซิน
ได้แก่ อำหำรจ ำพวกแป้ง และผลิตภัณฑ์จำกแป้ง เช่น แป้งข้ำวสำลี แป้งข้ำวเหนียว แป้งข้ำวเจ้ำ  แป้ง
ข้ำวโพด แป้งมันส ำปะหลัง แป้งท้ำวยำยม่อม อำหำรหรือผลิตภัณฑ์ที่ท ำจำกถ่ัวลิสง เช่น ถั่วลิสงดิบ ถั่ว
ลิสงคั่วที่ใช้ปรุงอำหำร เนยถั่วลิสง กำกถั่วลิสง น้ ำมันถั่วลิสง นอกจำกนั้นยังพบปนเปื้อนอยู่ในข้ำวโพด   
มันส ำปะหลัง  อำหำรแห้ง เช่น  ผัก ผลไม้อบแห้ง ปลำแห้ง กุ้งแห้ง เนื้อมะพร้ำวแห้ง พริกแห้ง 
พริกไทย งำ เมล็ดมะม่วงหิมพำนต์ และถั่วอื่น ๆ (สถำบันอำหำร, 2548) 
 ในปี พ.ศ. 2530 มีกำรส ำรวจเกี่ยวกับอะฟลำท็อกซิน พบว่ำถั่วลิสงมีกำรปนเปื้อนมำกที่สุด
และในปริมำณสูงสุด รองลงมำคือ เมล็ดข้ำวโพด ข้ำวฟ่ำง ลูกเดือย พริกแห้ง และพริกไทย ซึ่งมี
ปริมำณอะฟลำท็อกซินค่อนข้ำงน้อย ในระยะต่อมำมีกำรส ำรวจอีกหลำยครั้งและยังคงพบว่ำถั่วลิสงมี
กำรปนเปื้อนมำกที่สุด (อุรธิดำ  เพ็งปำน, 2534) ดังแสดงรำยละเอียดในตำรำงที่  1.3 
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ผู้ส ำรวจ ปี พ.ศ. ธัญพืช จ ำนวน 
ตัวอย่ำง 

ร้อยละท่ี 
มีกำร 

ปนเปื้อน 

ปริมำณ 
อะฟลำท็อกซิน 

(พันส่วนในล้ำนส่วน) 
Shank et al. 2510 ข้ำว 

ถั่วลิสง 
ข้ำวโพด 

364 
216 
52 

2 
49 
35 

 

Thasnakorn 2518 ถั่วลิสง 29 75       B1 10 -1120 
Karunyavani.j 2518 ถั่วลิสง 345 28-82  
Glinsukon et al. 2518 ข้ำว 

ถั่วลิสง 
ข้ำวโพด 

32 
38 
46 

6 
45 
46 

     B1 21 – 248 
     B1 479 - 1223 

Euvitecvanich  
et al. 

2524 ข้ำว 20 100  

Angsubhakorn  
et al. 

2525 ถั่วลิสง 
ข้ำวโพด 

- 
- 

54-77 
33-60 

     B1 0 – 20 
     B1 0 - 20 

Inwidthaya  
et al. 

2530 ข้ำว 
ถั่วลิสง 
ข้ำวโพด 

40 
30 
20 

10 
43 
20 

     B1 10 
     B1 13 – 160 
     B1 30 – 140 
     G140 

 
ตำรำงที่ 1.3  กำรปนเปื้อนของอะฟลำท็อกซินในธัญพืชชนิดต่ำง ๆ (อุรธิดำ  เพ็งปำน, 2534) 
            
 กองวิชำกำรส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ ได้ศึกษำวิจัยกำรปนเปื้อนอะฟลำท็อกซินใน
อำหำรส ำเร็จรูปที่ท ำจำกถ่ัว     โดยเก็บตัวอย่ำงทั้งสิ้น 182 ตัวอย่ำง   เป็นผลิตภัณฑ์จำกถั่วลิสง 120 
ตัวอย่ำง ผลิตภัณฑ์จำกถั่วเขียว 30  ตัวอย่ำง   และผลิตภัณฑ์จำกถั่วเหลือง 32 ตัวอย่ำง   ผลปรำกฏ
ว่ำ เฉพำะผลิตภัณฑ์จำกถ่ัวลิสงเท่ำนั้น     มีกำรปนเปื้อนสูงกว่ำมำตรฐำนที่ก ำหนด    (ตำรำงท่ี  1.4)    
โดย เฉพำะถั่วลิสงป่น มีกำรปนเปื้อนสูงกว่ำมำตรฐำนถึงร้อยละ  55         ผลิตภัณฑ์จำกถ่ัวเขียวไม่พบ
กำรปนเปื้อน    ผลิตภัณฑ์จำกถ่ัวเหลืองมีกำรปนเปื้อนเพียง 1 ตัวอย่ำง (ทิพยำ ปำณะโตษะ และคณะ, 
2530) 
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ชนิดอำหำร จ ำนวนตัวอย่ำง 
ทั้งหมด 

พบ พบ 
เกินมำตรฐำน 

ปริมำณ 
อะฟลำท็อกซิน 

(ppb) 

ชนิดที่ 
ตรวจพบ 

  จ ำนวน ร้อยละ จ ำนวน ร้อยละ 
 

  

ถั่วลิสงป่น 49 40 81.63 27 55.10 1.85-412.2 B1 , B2 
G1 , G2 

ถั่วตัด 28 10 35.71 1 3.57 0.6-104.4 B1 , B2 
ถั่วลิสงอบ 19 4 21.05 1 5.26 3.4-933.39 B1 , B2 
ตุ๊บต๊ับ 10 7 70.00 - - 0.4-5.0 B1 , B2 
ไข่จิ้งจก 9 - - - - - - 
ถั่วลิสงคั่ว 5 3 60.00 1 20.00 4.2-25.5 B1 , B2 

 

รวม 120 64 53.33 30 25.00  
 

 

 
 ตำรำงที่ 1.4   ชนิดและปริมำณอะฟลำท็อกซินที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์ถั่วลิสง   (ทิพยำ  ปำณะโตษะ 
และคณะ, 2530) 
 
         นอกจำกนี้ได้มีกำรวิเครำะห์ตัวอย่ำงเพ่ือหำอะฟลำท็อกซินในพริกแห้ง 35 ตัวอย่ำง พบ 4 
ตัวอย่ำงโดยมีปริมำณอยู่ระหว่ำง  12.26-61.25 ppb และพริกป่น 29 ตัวอย่ำง พบ 3 ตัวอย่ำง มี
ปริมำณ 7.84 , 12.94    และ 14.40 ppb   (ดวงจันทร์  สุประเสริฐ , วนิดำ ยุรญำติ)   สว่นกำร
ตรวจหำสำรอะฟลำท็อกซินในอำหำรดิบที่น ำเข้ำสหรัฐอเมริกำในพริกแห้ง 9 ตัวอย่ำง พบ 1 ตัวอย่ำง 
ที่มีสำรอะฟลำท็อกซินเกิน 20 ppb และในถั่วลิสง 87 ตัวอย่ำง พบ 56 ตัวอย่ำงที่มีสำรเกิน 20 ppb 
(Wood GE, 1989) ส ำหรับประเทศไทยได้ตรวจตัวอย่ำงอำหำรน ำเข้ำจำก 14 ประเทศ    พบอะฟลำ 
ท็อกซิน แต่ปริมำณไม่เกิน 20 พีพีบี 36.0% โดยพบในอำหำรประเภทถั่ว 48.65% ธัญพืช 29.73% 
และผลิตภัณฑ์จำกถ่ัวและธัญพืช 50% (อำภำภรณ์ ปิยะปรำโมทย์,2543) นอกจำกนี้ได้มีกำรตรวจ
วิเครำะห์วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกพืช 4 ชนิดในประเทศไทย คือ พริก พริกไทย ข้ำวโพด 
และถ่ัวลิสง พบว่ำถั่วลิสงป่นมีกำรปนเปื้อนเกินมำตรฐำน (20 พีพีบี) 71.62% ถั่วลิสงดิบ 25.74% ถั่ว
ลิสงคั่ว 15.91% พริกป่น 11.98% ถั่วลิสงแปรรูป 5.68% พริกแห้ง 1.74% พริกไทยป่น 1.12% ส่วน
ข้ำวโพดไม่พบกำรปนเปื้อนเกินมำตรฐำน (ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ,2547) จำกข้อมูล
ดังกล่ำวจะเห็นได้ว่ำอำจพบกำรปนเปื้อนได้ตั้งแต่วัตถุดิบเริ่มต้น ขบวนกำรผลิต ตลอดจนระยะเวลำ
รอจ ำหน่ำย เนื่องจำกส่วนใหญ่สินค้ำชุมชนมักจะไม่ระบุวันผลิตและวันหมดอำยุของสินค้ำ ดังนั้นหำก
บริโภคอำหำรและเครื่องดื่มที่มีอะฟลำท็อกซินปนเปื้อนเป็นประจ ำจะท ำให้เกิดโรคต่ำงๆ รวมถึงมะเร็ง
ตับได้ 
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ควำมส ำคัญ ท่ีมำของปัญหำที่ท ำกำรวิจัย 
 ภำวะเศรษฐกิจปัจจุบันท ำให้คนต้องทุ่มเทให้กับกำรท ำงำน ท ำให้ไม่มีเวลำที่จะปรุงอำหำร
บริโภคเองทุกมื้อ จึงต้องรับประทำนอำหำรนอกบ้ำนบ้ำง  ซึ่งร้ำนอำหำรต่ำงๆ หรือแม้คนที่อำจปรุง
อำหำรบริโภคเองบ้ำงเป็นบำงมื้อก็จะประหยัดเวลำในกำรเตรียมวัตถุดิบในกำรปรุงอำหำร โดยกำรซื้อ
วัตถุดิบพร้อมปรุงต่ำง ๆ ที่มีจ ำหน่ำยอยู่ เพ่ือให้สะดวกและประหยัดเวลำในกำรปรุงอำหำรให้สั้นขึ้น เชน่ 
กระเทียมเจียว น้ ำพริกส ำเร็จรูป ฯลฯ  นอกจำกนี้เครื่องดื่มสมุนไพรต่ำงๆ เช่น ชำสมุนไพร ทั้งที่เป็นใบชำ
สมุนไพรอบแห้ง และป่นใส่ซองพร้อมชงดื่มก ำลังเป็นที่นิยมในหมู่คนรักสุขภำพ  ซึ่งสินค้ำเหล่ำนี้
บำงส่วนผลิตเป็นสินค้ำชุมชนหนึ่งต ำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) โดยได้รับกำรสนับสนุนจำกทำง
ภำครัฐ เพ่ือสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชนให้ดีขึ้น แต่อย่ำงไรก็ตำมควรมีกำรให้ควำมรู้ และดูแลขั้นตอนกำร
ผลิตให้สะอำดปลอดภัยต่อผู้บริโภคด้วย เนื่องจำกในข้ันตอนกำรผลิตส่วนใหญ่จะใช้เครื่องมือพ้ืนบ้ำน 
ดังนั้นหำกสินค้ำเหล่ำนั้นไม่สะอำด มีกำรปนเปื้อนเชื้อรำหรือมีควำมชื้นคงค้ำงอยู่  เนื่องจำกประเทศ
ไทยมีภูมิอำกำศร้อนชื้นอำจท ำให้เชื้อรำเจริญเติบโตได้ และสร้ำงสำรพิษจำกเชื้อรำ เช่น อะฟลำท็อก 
ซินซึ่งจะมีผลเสียต่อสุขภำพของผู้บริโภคอย่ำงมำก 
 ดังนั้นจึงควรมีกำรตรวจหำสำรอะฟลำท็อกซินในวัตถุดิบประกอบอำหำร และเครื่องดื่มที่ผลิต
โดยชุมชน เพ่ือเป็นข้อมูลในกำรกระตุ้นเตือนผู้ผลิตให้ร่วมมือ ดูแลระมัดระวังขั้นตอนต่ำง ๆ ในกำร
ผลิตสินค้ำ เพ่ือควำมปลอดภัยของผู้บริโภค ซ่ึงผู้บริโภคส่วนใหญ่ไม่ทรำบ ในขณะเดียวกันผู้จ ำหน่ำย
เองก็ไม่มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจเกี่ยวกับเชื้อรำและสำรอะฟลำท็อกซิน จึงท ำให้ผู้บริโภคมีควำมเสี่ยงต่อกำร
ได้รับสำรอะฟลำท็อกซิน ซึ่งเมื่อบริโภคเข้ำไปก็จะไปสะสมในร่ำงกำยและเป็นสำเหตุที่ก่อให้เกิด
โรคมะเร็งได้ (IARC, 1987) ซึ่งจำกอุบัติกำรณ์ของโรคมะเร็งในประชำกรที่มีเพ่ิมมำกขึ้นนั้น สำเหตุ
หนึ่งอำจมำจำกควำมรู้เท่ำไม่ถึงกำรณ์ ของผู้จ ำหน่ำยวัตถุดิบประกอบอำหำรและเครื่องดื่มที่ผลิตโดย
ชุมชนด้วยก็ได้ 
            ดังนั้นกำรตรวจหำอะฟลำท็อกซินในวัตถุดิบประกอบอำหำรและเครื่องดื่มนั้น เป็นกำรดูแล
คุ้มครองผู้บริโภค จำกนั้นกำรที่จะให้ผู้ผลิตมีควำมรู้ควำมเข้ำใจ และเกิดควำมรับผิดชอบต่อผู้บริโภค 
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมโดยดูแลขั้นตอนกำรผลิตให้สะอำดปลอดภัยขึ้นนั้น อำจท ำให้ผู้ผลิตเสียเวลำ
และเสียค่ำใช้จ่ำยเพ่ิมเติม โดยผู้ผลิตอำจเห็นว่ำกำรมีอะฟลำท็อกซินปนเปื้อนเป็นเรื่องเล็กน้อย แต่
หำกนักวิจัยให้ควำมรู้ควำมเข้ำใจเกี่ยวกับกำรเกิดขึ้นตำมธรรมชำติของสำรพิษ กำรแพร่กระจำยและ
กำรก่อพิษอันตรำยของสำรอะฟลำท็อกซินที่ผู้บริโภคกินแล้วเข้ำไปสะสมในร่ำงกำย จะเกิดโทษท ำให้
เป็นมะเร็งตับเสียชีวิตได้ ซึ่งปัจจุบันอุบัติกำรณ์ของโรคมะเร็งก็มีมำกขึ้น อำจเกิดกับตนเองและบุคคล
ใกล้ชิดในครอบครัวเมื่อใดก็ได้ ดังนั้นหำกชุมชน สังคม ช่วยกันดูแล แก้ไขตั้งแต่ต้นเหตุ ให้ควำมรู้ 
ควำมเข้ำใจถึงเหตุของกำรก่อให้เกิดโรค ท ำให้เกิดควำมร่วมมือแก้ไขก็จะป้องกันโรคได้ครบวงจร เมื่อ
ประชำกรมีสุขภำพดี ไม่เป็นโรคภัยไข้เจ็บ ก็ไม่ต้องเสียค่ำรักษำพยำบำล มีเวลำท ำมำหำกิน ท ำให้มี
รำยได้มำสู่ครอบครัวเป็นกำรพัฒนำสังคมและประเทศชำติอย่ำงแท้จริง 
 
วัตถุประสงค์ของโครงกำร 

1.  เพ่ือตรวจหำสำรอะฟลำท็อกซินในวัตถุดิบประกอบอำหำรและเครื่องดื่ม ได้แก่ 
1.1  เครื่องปรุงรสต่ำง ๆ เช่น  กระเทียมเจียว  , น้ ำพริกส ำเร็จรูป ฯลฯ 
1.2  ผลิตภัณฑ์จำกข้ำวและธัญพืช เช่น จมูกข้ำว, ร ำข้ำวส ำหรับบริโภค, งำป่น ฯลฯ 
1.3  ชำสมุนไพรชนิดต่ำงๆ เช่น ชำใบหม่อน, ชำรำงจืด ฯลฯ 
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2.  ประชำสัมพันธ์เผยแพร่เกี่ยวกับเชื้อรำและสำรอะฟลำท็อกซิน      ที่สำมำรถปนเปื้อนกับ 
วัตถุดิบประกอบอำหำรและเครื่องดื่ม รวมถึงอันตรำยจำกสำรพิษให้กับผู้ผลิตในชุมชนได้ทรำบ เพ่ือให้
เกิดควำมระมัดระวังในกำรผลิตสินค้ำมำกขึ้น 

3.  ติดตำมผลโดยหลังจำกผู้ผลิตได้รับทรำบข้อมูล    เกี่ยวกับเชื้อรำและสำรอะฟลำท็อกซิน 
แล้ว ผู้ผลิตได้ดูแลระมัดระวังขั้นตอนต่ำงๆ ในกำรผลิตไม่ให้มีกำรปนเปื้อนของเชื้อรำและสำร        
อะฟลำท็อกซิน เพ่ือควำมปลอดภัยของผู้บริโภค  โดยในรำยที่มีผลกำรตรวจสำรอะฟลำท็อกซิน ใน
ครั้งแรกเกินค่ำมำตรฐำน จะได้ท ำกำรปรึกษำหำรือถึงกำรแก้ไข หลังจำกนั้น 3 เดือนท ำกำรตรวจซ้ ำ
เพ่ือมิให้ผู้บริโภคเสี่ยงต่อกำรรับประทำนสำรอะฟลำท็อกซิน ซึ่งอำจน ำไปสู่กำรเป็นมะเร็งได้ 

 
ประโยชน์และผลกระทบที่คำดว่ำจะได้รับ 
          1. ผลกำรวิจัยจะเป็นองค์ควำมรู้ในกำรวิจัยต่อไป   โดยมีข้อมูลกำรปนเปื้อนของสำรอะฟลำ  
ท็อกซินในวัตถุดิบชนิดต่ำง ๆ 
 2.  เป็นประโยชน์ต่อประชำกรผู้บริโภค 
          3.  บริกำรควำมรู้แก่ผู้ผลิตในชุมชน  ที่เป็นผู้ผลิตวตัถุดิบประกอบอำหำรและเครื่องดื่ม   จะ
ได้รับควำมรู้เกีย่วกับเชื้อรำและสำรอะฟลำท็อกซิน โอกำสปนเปื้อน อันตรำย และวิธีป้องกัน ซึ่งจะมี
ผลถึงผู้บริโภคท ำให้ปลอดภัยจำกสำรพิษนี้ได้ 
          4.  เป็นกำรน ำควำมรู้ด้ำนวิทยำศำสตร์ให้เกิดผลต่อชุมชนโดยตรงและให้ชุมชนมีส่วนร่วมใน
กำรเปลี่ยนแปลงแก้ไข เพื่อประโยชน์คือ สุขภำพที่ดีของประชำกรผู้บริโภคโดยรวม 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

บทที่ 2 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย   
1.  เก็บวัตถุดิบประกอบอาหารและเครื่องดื่มที่ผลิตโดยชุมชน ดังนี้ 
     1.1  เครื่องปรุงรสต่างๆ เช่น กระเทียมส้าหรับเจียว น้้าพริกส้าเร็จรูป ปลาป่น ข้าวคั่ว พริก
ป่น พริกไทยป่น เต้าเจี้ยว เป็นต้น 
     1.2  ผลิตภัณ์จากข้าวและธัญพืช  เช่น จมูกข้าว ร้าข้าวส้าหรับบริโภค  ข้าวส้าหรับท้าโจ๊ก 
แป้งมัน แป้งข้าวเจ้า ถั่ว งา อาหารชีวจิต ธัญพืชรวม เห็ดหอม เห็ดหูหนู เป็นต้น  
     1.3  ชาและสมุนไพรชนิดต่างๆ เช่น ชาหอมกฤษณา ใบมะรุมแห้ง เจี่ยวกู่หลาน ชารางจืด 
ชาหลินจือ ชาตะไคร้ ชุดสมุนไพร ขมิ้นชัน ฟ้าทลายโจร ชาเขียว ยาอมสมุนไพร เป็นต้น 
2.  ตรวจหาสารอะฟลาท็อกซินในวัตถดุิบตามข้อ 1 

          3.  ประชาสัมพันธ์เผยแพร่ข้อมูลเกีย่วกับเชื้อราและสารอะฟลาท็อกซินให้ผู้ผลิตทราบว่า   เชื้อ
ราและสารอะฟลาท็อกซินอาจปนเปื้อนมากับวัตถุดิบประกอบอาหารและเครื่องดื่มที่ผลิตโดยชุมชนได้ 
          4.  หลังจากการแจ้งผลการตรวจหาสารอะฟลาท็อกซินจากข้อ 1 ให้ผู้ผลิตทราบ ในรายที่มี
ปริมาณสารอะฟลาท็อกซินมากเกินก้าหนด และยินดีให้ความร่วมมือ ก็จะร่วมกันวิเคราะห์สาเหตุเพ่ือให้
มีส่วนร่วมในการปรับปรุงแก้ไข หลังจากนั้น 3 เดือนจะท้าการตรวจตามข้อ 2 ซ้้าอีกครั้งหนึ่ง 
 

กำรวิเครำะห์สำรอะฟลำท็อกซิน 
 ท้าการวิเคราะห์โดยวิธี  Competitive enzyme immunoassay (RIDASCREEN®FAST) 
Aflatoxin (Art.  No:R5202) 

1. อุปกรณ์และเครื่องมือ 
1.1 microtiter plate spectrophotometer (450 nm) 
1.2 micropipettes 50 µl, 100 µl และ 1,000 µl  และ  multichannel  pipette 

250 µl 
1.3 graduated cylinder : 100 ml 
1.4 เครื่องแก้วส้าหรับ sample extract : filter funnel และ flash (50 ml) 
1.5 Grinder 
1.6 Shaker 
1.7 กระดาษกรอง : Whatman No.1 

2. วัสดุและสารเคมี 
2.1 70%  methanol 
2.2 น้้ากลั่นหรือ deionized  water 
2.3 Coated microtiter wells ที่เคลือบไว้ด้วย  anti-aflatoxin antibody 
2.4 Aflatoxin standards 0, 1.7, 5.0, 15.0 และ  45.0 ppb 
2.5 Enzyme conjugate (peroxidase  conjugated aflatoxin) 
2.6 Anti - aflatoxin antibody 
2.7 Chromogen substrate 
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2.8 Stop solution (1N sulfuric acid) 
3. การเตรียม sample ที่จะตรวจ  

sample ที่จะตรวจจะต้องบดละเอียดและน้ามาสกัดโดย  
3.1  ชั่ง   sample  5  กรัม ผสมกับ 70% methanol 25 ml 
3.2  ผสมให้เข้ากันโดยใช้ shaker  นาน  3 นาที 
3.3  กรองสารสกัดผ่านกระดาษกรอง 
3.4   น้าส่วนใสจากข้อ  3.3   1 ml เจือจางด้วยน้้ากลั่นหรือ deionized water 1 ml 
3.5  ใช้สารเจือจางจากข้อ  3.4 ไปท้าการทดลอง 50 µl  ต่อหลุม 

4. วิธีท้า 
4.1 เตรียม microtiter plate ที่เคลือบด้วย anti – aflatoxin antibody แล้ว และจดว่า

หลุมใดจะใส่ standard และ sample ใด 
4.2 ใส่ standard หรือ sample ต่างๆ หลุมละ 50 µl 
4.3 ใส่ enzyme conjugate ในทกุหลุม 
4.4 ใส่ aflatoxin  antibody 50 µl ในทุกหลุม ผสมให้เข้ากันโดยเขย่า plate เบาๆ 
4.5 บ่มที่อุณหภูมิห้อง (20-25ºc)  10  นาที  free aflatoxin จาก sample หรือ 

standard และ aflatoxin enzyme conjugate จะแย่งกันจับกับ aflatoxin antibody   ซึ่ง 
aflatoxin antibody นั้นก็จะไปจับกับ anti – aflatoxin antibody ที่เคลือบกับพื้นผิวหลุม 

4.6 จากนั้นคว่้า plate  เคาะให้สารละลายออกจากหลุมให้หมด  ล้างส่วนที่ไม่ได้จับกัน
ออกด้วยน้้ากลั่น หรือ deionized water 250 µl /หลุม เคาะสารละลายออก และล้างซ้้า  3  ครั้ง 

4.7 เติม  chromogen substrate 100  µl ในทุกหลุม ผสมให้เข้ากันโดยเขย่า plate 
เบาๆ ส่วนที่เป็น enzyme conjugate ที่จับกันอยู่ก็จะย่อย substrate และท้าให้เห็นการเปลี่ยนแปลง
ของสี substrate 

4.8 บ่มที่อุณหภูมิห้อง  (20-25ºc)  5  นาที 
4.9 ใส่ stop  solution  100 µl  ลงในทุกหลุม เพ่ือหยุดปฏิกิริยาเอนไซม์ในการย่อย 

substrate 
4.10  วัดสีที่เกิดข้ึนที่ 450 nm  ค่าที่ได้จะเป็นสัดส่วนกับสารอะฟลาท็อกซินใน sample 

หรือ standard 
4.11 น้าค่า  %  absorbance  ที่วัดได้กับค่า standard ไป plot graph เป็น standard 

curve  
4.12 หาค่าอะฟลาท็อกซินของ sample ต่างๆ จาก standard curve ในข้อ 4.11 

 

 

 

 

 

 

 

 



    
 

บทที่ 3 
ผลการวิจัย 

 
จากการตรวจหาสารอะฟลาท็อกซินในวัตถุดิบประกอบอาหาร และเครื่องดื่มที่ผลิตโดย

ชุมชน ในจังหวัดนครราชสีมา   ผลการตรวจมีดังนี้ 
 
1.  เครื่องปรุงรสต่างๆ 
 

 Sample no.    Code no. Sample                           
name 

  Aflatoxin 
     (ppb) 

ค่าเกินมาตรฐาน ≥ 20ppb 
    ไม่เกิน         เกิน 

         1  A1     ปลาป่น  1.72           /  
  2        A4     ปลาป่น 1.85           /  
  3        A8     ปลาป่น        1.66           /  
  4 A9     ปลาป่น        1.88           /  

         5        A17     ปลาป่น        1.24           /  
         6  A19     ปลาป่น        1.60           /  
         7        A21     ปลาป่น        2.00           /  
         8        A24     ปลาป่น        4.00           /  
         9        A39     ปลาป่น        1.66           /  
        10        A41     ปลาป่น       1.15           /  
        11        A43     ปลาป่น       1.87           /  
        12        A46     ปลาป่น       3.75           /  
        13        B30     ปลาป่น       4.64            /  
        14        B31     ปลาป่น        2.70           /  
        15        A2      ข้าวคั่ว       1.68           /  
        16        A5      ข้าวคั่ว       1.48           /  
        17  A6      ข้าวคั่ว       1.66           /  
        18        A10      ข้าวคั่ว       2.24           /  
        19        A18      ข้าวคั่ว       2.05           /  
        20  A20      ข้าวคั่ว       1.98           /  
        21 A22      ข้าวคั่ว       2.67           /  

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  Sample no. 
 

   Code no.     Sample  
  name 

   Aflatoxin 
     (ppb) 

   ค่าเกินมาตรฐาน ≥ 20ppb 
     ไม่เกิน         เกิน 

        22         A23     ข้าวคั่ว        1.46           /  
        23         A25     ข้าวคั่ว        1.74            /  
        24         A40     ข้าวคั่ว        1.58           /  
        25         A42     ข้าวคั่ว        1.93           /  
        26         A44     ข้าวคั่ว       3.48           /  
        27         A45     ข้าวคั่ว       2.06           /  
        28         B27     ข้าวคั่ว       3.72           /  
        29         B28     ข้าวคั่ว       1.55           /  
        30         B29     ข้าวคั่ว       1.59           /  
        31         A47    พริกป่น       0.41           /  
        32         A48    พริกป่น       0.27           /  
        33         A49    พริกป่น       0.42           /  
        34         A35 พริกไทย 

ด าป่น 
      0.16           /  

        35         A38 น้ าพริกแมงดา       1.15           /  
        36         A63    น้ าพริก 

ปลาป่น 
      0.07           /  

        37         A62    เต้าเจี้ยว        0.16           /  
        38         A66 กระเทียม

ส าหรับเจียว 
       0.11           /  

        39         A67 กระเทียม
ส าหรับเจียว 

       0.12           /  

                 รวม          39           0 
 

ตารางที่ 3.1   สารอะฟลาท็อกซินที่พบในเครื่องปรุงรสต่างๆ 
 

    จากตารางที่ 3.1  ในวัตถุดิบประกอบอาหารและเครื่องดื่มที่ผลิตโดยชุมชน  ในเครื่องปรุงรส 
ต่างๆ  จ านวน 39 ตัวอย่าง พบสารอะฟลาท็อกซินในตัวอย่างแต่มีปริมาณไม่เกินค่ามาตรฐาน  ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 98  พ.ศ. 2529 ที่ก าหนดให้มีไม่เกิน 20 ppb
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2.  ผลิตภัณฑ์จากข้าวและธัญพืช 
 

Sample no.    Code no. Sample                           
name 

  Aflatoxin 
     (ppb) 

ค่าเกินมาตรฐาน ≥ 20ppb 
    ไม่เกิน         เกิน 

         1         A11     จมูกข้าว         0.16           /  
  2         A12     จมูกข้าว         1.06           /  
  3         A15     จมูกข้าว         0.99           /  
  4         A50     จมูกข้าว       10.38           /  

         5  A60     จมูกข้าว 0.13           /  
         6         B5     จมูกข้าว        0.63           /  
         7         B15  ข้าวท าโจ๊ก        0.49           /  
         8         B19  ข้าวท าโจ๊ก        0.55           /  
         9         B21  ข้าวท าโจ๊ก        1.20           /  
        10         B20     ข้าวตุ๋น        0.42           /  
        11         B22     ข้าวตุ๋น        0.82           /  
        12         B26    ข้าวบาเล่ย์        1.00           /  
        13         B18  แป้งข้าวเจ้า       0.58           /  
        14         A59     แป้งมัน       0.14           /  

        15         B17     แป้งมัน       0.25           /  
        16         B25    แป้งท้าว 

   ยายม่อม 
      1.53           /  

        17         B14   ธัญพืชรวม       1.96           /  
        18         B36 ชุดชีวจิตรวม       0.59            /  
        19         B16 ร าข้าวสาลีอบ       1.92           /  
        20         A7      ถั่วป่น      16.09           /  
        21         A16     ถั่วเม็ด       0.16           /  
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  Sample no. 
 

   Code no. Sample                                  
name 

   Aflatoxin 
     (ppb) 

   ค่าเกินมาตรฐาน ≥ 20ppb 
     ไม่เกิน         เกิน 

        22       A32      ถั่วเม็ด         0.11           /  
        23       A37  ขนมตุบตั๋บ         3.60           /  
        24       A14   ขนมไส้ถั่ว         0.27           /  
        25       B23     ถั่วเคลือบ         0.77           /  
        26       B24     ถั่วอบงา  0.87           /  
        27       A3          งา         0.77           /  
        28       A31 ดอกไม้จีน

แห้ง 
        0.13           /  

        29       A61 เห็ดหอมแห้ง         0.09            /  
        30       A64 เห็ดหูหนูแห้ง         0.59           /  
        31 A65    บ๊วยเค็ม         0.09           /  

                 รวม         31           0 
 

ตารางที่ 3.2   สารอะฟลาท็อกซินที่พบในผลิตภัณฑ์จากข้าวและธัญพืช 
 

              จากตารางที่ 3.2  ในวัตถุดิบประกอบอาหารและเครื่องดื่มที่ผลิตโดยชุมชน ในผลิตภัณฑ์จาก
ข้าวและธัญพืช จ านวน 31 ตัวอย่าง พบสารอะฟลาท็อกซินในตัวอย่าง   โดยเฉพาะจมูกข้าวและถั่วป่นพบ
สารอะฟลาท็อกซินปริมาณ 10.38 และ 16.09 ppb ตามล าดับ     แต่ยังเป็นปริมาณท่ีไม่เกินค่ามาตรฐาน            
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 98  พ.ศ. 2529 ที่ก าหนดให้มีไม่เกิน 20 ppb
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3.  ชาและสมุนไพรชนิดต่างๆ 
 

Sample no.    Code no. Sample                           
name 

  Aflatoxin 
     (ppb) 

ค่าเกินมาตรฐาน ≥ 20ppb 
    ไม่เกิน         เกิน 

         1  A26   ชารางจืด         0.39           /  
  2        A27    ชาเจียว 

   กู่หลาน 
        0.76           /  

  3       A28  ชาเห็ด   
หลินจือ 

        1.35           /  

  4       A29     ชาเห็ด    
หลินจือ 

        0.18           /  

         5        A30   ชาตะไคร้         0.27           /  
         6 A55   ชากฤษณา         0.08           /  
         7         B1 ชาหอม

กฤษณา 
       43.57                      / 

         8         B4  เจียวกู่หลาน         0.02           /  
         9         B8 ชาสุขภาพ          

สูตร1 
        0.05           /  

        10         B10 ชาสุขภาพ    
สูตร2 

        0.06           /  

        11         B11 ชาสุขภาพ    
สูตร3 

        7.39           /  

        12         B12   ชาสุขภาพ         
สูตร4 

        0.13           /  

        13      B13   ชาสุขภาพ    
สูตร5 

        6.30           /  

        14         B35    ชาเขียว         9.46           /  
        15         B36 ชา earl gray         2.33           /  
        16         B37        ชา 

genmaicha 
        0.10           /  
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  Sample no. 
 

   Code no. Sample                                  
name 

   Aflatoxin 
     (ppb) 

   ค่าเกินมาตรฐาน ≥ 20ppb 
     ไม่เกิน         เกิน 

        17         A13 ชุดสมุนไพร         0.39           /  
        18         A51 ชุดสมุนไพร         0.22   
        19         A52 ชุดสมุนไพร         0.06   
        20         A53 ชุดสมุนไพร         0.05   
        21         A54 ชุดสมุนไพร         0.06           /  
        22         A56   เครื่องเทศ         0.13           /  
        23         A57  เกสรดอกงิ้ว         0.14           /  
        24         A58   ขม้ินชันผง         0.13           /  
        25         B2 ใบมะรุมแห้ง         0.10           /  
        26         B3 ใบมะรุมแห้ง

(แคปซูล) 
        0.06           /  

        27         B6  ประดงป่น         0.58           /  
        28         B7     ยาหอม         0.13           /  
        29         B32    ขม้ินชัน         0.07           /  
        30         B33  ฟ้าทลายโจร         0.07           /  
        31         A33       ยาอม  

สมุนไพร 
        0.07           /  

        32         A34       ยาอม    
สมุนไพร 

        0.12           /  

        33         B34    ยาอม  
สมุนไพร 

        0.15           /  

                 รวม          32          1 
 

ตารางที่ 3.3   สารอะฟลาท็อกซินที่พบในชาและสมุนไพรชนิดต่างๆ 
 

              จากตารางที่ 3.3 ในวัตถุดิบประกอบอาหารและเครื่องดื่มที่ผลิตโดยชุมชน  ในชาและสมุนไพร
ชนิดต่างๆ จ านวน 33 ตัวอย่าง   พบสารอะฟลาท็อกซินในตัวอย่างแต่ไม่เกินค่ามาตรฐาน     ยกเว้นชาหอม
กฤษณาท่ีมสีารอะฟลาท็อกซินสูงถึง 43.57 ppb    ซึ่งเป็นปริมาณทีเ่กินค่ามาตรฐาน 1 ตัวอย่าง   (3.03%)         
( ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 98  พ.ศ. 2529 ก าหนดให้มีไม่เกิน 20 ppb )   
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                   จากตารางที่  3.1 – 3.3  ในการเก็บวัตถุดิบประกอบอาหาร   และเครื่องดื่มที่ผลิตโดยชุมชนจังหวัด

นครราชสีมา  ในเครื่องปรุงรสต่างๆ  ผลิตภัณฑ์จากข้าวและธัญพืช  ชาและสมุนไพรชนิดต่างๆ จ านวน รวม
ทั้งสิ้น 103 ตัวอย่าง พบสารอะฟลาท็อกซินในตัวอย่าง    แต่มีปริมาณไม่เกินค่ามาตรฐาน ยกเว้นชาหอม
กฤษณา 1 ตัวอย่าง (0.0097 %)  เท่านั้นที่มีค่าสารอะฟลาท็อกซินสูงถึง 43.57 ppb ซึ่งคณะผู้วิจัยได้แจ้งผลให้
ผู้ผลิตได้ทราบ พร้อมทั้งได้มีการปร฿กษาหารือเกี่ยวกับขั้นตอนการผลิตที่อาจมีโอกาสปนเปื้อนเชื้อรา และ
สารอะฟลาท็อกซินได้ แต่อย่างไรก็ตาม หลังจากนั้นผู้ผลิตได้หยุดการผลิตและหันไปประกอบธุรกิจด้านอ่ืน จึง
ไมม่ีการตรวจซ้ าหลังจากนั้น 3 เดือน 
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                                                            บทที่ 4 

                                             อภิปรายผลการศึกษา 

  งานวิจัยนี้ได้ตรวจหาสารอะฟลาท็อกซินในวัตถุดิบประกอบอาหารและเครื่องดื่ม ที่ผลิตใน
ชุมชนจังหวัดนครราชสีมา โดยตรวจในเครื่องปรุงรสต่าง ๆ เช่น ปลาป่น ข้าวคั่ว พริกป่น และน้้าพริก
ส้าเร็จรูปต่าง ๆ ฯลฯ จ้านวน 39 ตัวอย่าง ผลิตภัณฑ์จากข้าวและธัญพืช เช่น จมูกข้าว ข้าวส้าหรับท้า
โจ๊ก แป้งมัน ถั่วป่น งา อาหารชีวจิต ธัญพืชรวม ฯลฯ จ้านวน 31 ตัวอย่าง ชาและสมุนไพรต่าง ๆ   
เช่น ชาหอมกฤษณา เจียวกู่หลาน ชารางจืด ชาหลินจือ ขม้ินชัน ฟ้าทลายโจร ฯลฯ จ้านวน 31 
ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 103 ตัวอย่าง พบสารอะฟลาท็อกซินในทุกตัวอย่าง แต่มีปริมาณไม่เกินค่า
มาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 พ.ศ. 2529 ที่ก้าหนดให้มีไม่เกนิ 20 ppb 
ยกเว้นชาหอมกฤษณา 1 ตัวอย่าง ที่มีสารอะฟลาท็อกซินสูงถึง 43.57 ppb คณะวิจัยได้แจ้งผลให้
ผู้ผลิตได้ทราบ และได้ร่วมกันปรึกษาหารือเกี่ยวกับขั้นตอนการผลิตที่มีโอกาสปนเปื้อนเชื้อราและ
สารอะฟลาท็อกซินได้ แต่อย่างไรก็ตามผู้ผลิตได้หยุดการผลิตและหันไปประกอบธุรกิจด้านอื่น จึงไม่มี
การตรวจซ้้าหลังจากนั้น 3 เดือน ตามท่ีวางแผนไว้ (แต่ได้เพ่ิมจ้านวนการเก็บตัวอย่างจากแผน 50 
ตัวอย่าง เป็น 103 ตัวอย่าง) 

  ส้าหรับตัวอย่างอ่ืนทีมีปริมาณสารอะฟลาท็อกซินไม่เกินมาตรฐาน มีอยู่ 2 ตัวอย่าง คือ จมูก
ข้าว และถ่ัวป่น พบสารอะฟลาท็อกซินปริมาณ 10.38 และ 16.09 ppb ตามล้าดับ         ถึงแม้จะมี
ปริมาณไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน แต่ถ้าบริโภคเป็นประจ้าระยะยาว   อาจท้าให้เกิดผลเสียแก่ร่างกายได้ 
เพราะการสะสมสารอะฟลาท็อกซินในร่างกาย เมื่อสะสมมากข้ึนและร่างกายอ่อนแอ  อาจเกิดอาการ
จากสารพิษดังกล่าวเด่นชัดขึ้นได ้โดยจะท้าให้มีไขมันสะสมมากที่ตับ ตับแข็ง ตับอักเสบ เลือดออกใน
ตับ เซลล์ตับถูกท้าลาย  หากได้รับสารอะฟลาท็อกซินปริมาณมากระดับหนึ่ง และได้รับเป็นเวลานาน 
จะท้าให้เกิดเนื้องอกในตับ และเกิดมะเร็งตับในที่สุด (Carnaghan RBA, Crawford M, 1963) 

  ส้าหรับวัตถุดิบประกอบอาหารและเครื่องดื่มที่ผลิตโดยชุมชนนั้น อาจมีการปนเปื้อนของเชื้อ
ราซึ่งสร้างสารอะฟลาท็อกซินได้ตั้งแต่กระบวนการเก็บเกี่ยว การขนส่ง    การเก็บรักษาก่อนจ้าหน่าย 
ซึ่งอาจเก็บไว้เป็นระยะเวลานานในภาชนะบรรจุที่ปิดไม่สนิท       มีความชื้น      ท้าให้เชื้อราเจริญได้ 
ตัวอย่างเช่น ถั่วลิสงป่น พริกป่น สามารถมีการปนเปื้อนเชื้อราได้ตั้งแต่การเพาะปลูก การถอนต้น การ
เก็บฝักและเมล็ด การเก็บในถังหรือปี๊บที่ปิดไม่สนิท เมื่อป่นแล้วมักจะใส่ถุงพลาสติก ที่รัดด้วยหนังยาง
รอจ้าหน่าย ซึ่งอาจจะจ้าหน่ายทั้งถุง หรือตักแบ่งขายอีกก็ได้  ส่วนสมุนไพรหลังจากเก็บเกี่ยวแล้ว การ
หั่น การตากแห้ง การบด การบรรจุ และการเก็บรักษาหรือแม้แต่ช่วงที่ผู้บริโภคซื้อมาแล้วรับประทาน
ไม่หมด หากเก็บไม่ดีมีความชื้นเข้าไป อาจท้าให้สมุนไพรซึ่งถูกบดให้มีขนาดเล็ก ท้าให้มีพ้ืนผิวในการ
ดูดความชื้นได้มาก อาจมีเชื้อราและสารพิษอะฟลาท็อกซินเกิดข้ึนได้ 
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  จากนโยบายสนับสนุนสินค้าหนึ่งต้าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ หรือ OTOP ของรัฐบาลนั้น 
ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) ได้จัดท้ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ส้าหรับ
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  เพ่ือเป็นการยกระดับสินค้าที่ผลิตโดยชุมชนให้มีคุณภาพได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับ
และประกันคุณภาพให้กับผู้บริโภค เช่นมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้้าพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2546) 
และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนถั่วลิสงอบสมุนไพร (มผช.157/2546) (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2546) 
ซ่ึงผู้ผลิตจะต้องยื่นขอใบรับรองผลิตภัณฑ์และมีผลอยู่ได้ 3 ปี โดยมีการตรวจติดตามผลอย่างน้อยปีละ
ครั้ง นอกจากนั้นกระทรวงอุตสาหกรรมยังมีการก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้้าพริกแกง
และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส ตามประกาศฉบับที่ 3438 (พ.ศ.2548) (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2548)  
และกองควบคุมอาหาร ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ได้ก้าหนดแนว
ทางการพิจารณาอาหารประเภท“ชาสมุนไพร” (กองควบคุมอาหาร, 2549) ส่วนกรมวิทยาศาสตร์ 
การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ก้าลังจะท้าโครงการสนับสนุนสินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ หรือ 
OTOP ให้มีคุณภาพได้มาตรฐาน ด้วยการให้ความรู้พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ เพ่ือท้าให้ผลิตภัณฑ์
ปลอดสารปนเปื้อนแก่ผู้ผลิต OTOP โดยเฉพาะหมวดสินค้าที่น้าสมุนไพรมาใช้เป็นส่วนประกอบ โดย
ต้ังเป้า  14 จังหวัด 80 ผลิตภัณฑ์ (ข่าวสดรายวัน, 2556) จากความพยายามที่จะดูแลควบคุม
ผลิตภัณฑ์ชุมชนของหน่วยงานต่างๆ ของรัฐดังกล่าวมานั้น จึงควรมีการประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคได้
ทราบ และพิจารณาระมัดระวังสุขภาพของตนเอง โดยการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐานเท่านั้น  

                  ส่วนด้านสมุนไพรต่างๆ ปัจจุบันคนไทยหันมานิยมใช้ยาสมุนไพรมากข้ึน ทั้งนี้รัฐบาลได้ให้การ
สนับสนุนโดยมีการบรรจุยาสมุนไพรหลายชนิดไว้ในบัญชียาหลักแห่งชาติ ดังนั้นผู้บริโภคควรจะ
ระมัดระวังเลือกบริโภคสมุนไพรที่สะอาด การบรรจุมิดชิดไม่ให้ความชื้นเข้าไปได้ ควรมีการจด
ทะเบียนยา ระบุวัน เดือน ปีที่ผลิตและวันหมดอายุ และควรเลือกซ้ือสมุนไพรที่ผลิตจากแหล่งที่มีการ
ควบคุมคุณภาพตามมาตรฐานขององค์การอาหารและยา และมีเครื่องหมาย อย. รับรอง เพ่ือความ
ปลอดภัยในสุขภาพของผู้บริโภคเอง  

                   สืบเนื่องจากความห่วงใยเก่ียวกับสารอะฟลาท็อกซินที่จะมีผลต่อสุขภาพของผู้บริโภค ท้าให้
ประเทศต่างๆ ได้มีการก้าหนดค่าปนเปื้อนของสารอะฟลาท็อกซินเพ่ือปกป้องสุขภาพอนามัยของ
ผู้บริโภค ซึ่งการก้าหนดปริมาณการปนเปื้อนของสารอะฟลาท็อกซินในอาหารและผลิตผลทางการ
เกษตรของแต่ละประเทศนั้นแตกต่างกัน และได้ถูกน้ามาเป็นเครื่องมือในการต่อรองราคาในการซื้อ
ขายผลิตผลระหว่างประเทศ การก้าหนดค่าท่ีแตกต่างกันนั้นท้าให้เกิดการได้เปรียบเสียเปรียบทางการ
ค้าระหว่างประเทศและอาจเกิดความสับสนได้ ดังนั้นองค์การระหว่างประเทศ Codex Alimentarius 
Commission หรือเรียกย่อๆว่า โคเด็กซ์ จึงได้ก้าหนดปริมาณการปนเปื้อนของสารอะฟลาท็อกซินใน
ถั่วลิสงที่จะน้าไปผ่านขบวนการต่อไปก่อนน้าไปบริโภคนั้น ให้มีได้ไม่เกิน 15 ppb ซึ่งค่าดังกล่าว 
องค์การค้าโลก (World Trade Organization, WTO) ได้น้าไปใช้เป็นบรรทัดฐานเมื่อเกิดปัญหาทาง
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การค้าระหว่างประเทศขึ้น (ดวงจันทร์ สุประเสริฐ,วนิดา ยรุญาติ) จึงเห็นได้ว่าสารอะฟลาท็อกซินมีผล
โดยตรงต่อสุขภาพผู้บริโภคแล้ว ยังมีผลกระทบทางเศรษฐกิจการค้าระหว่างประเทศอีกด้วย 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

บทที่ 5 
สรุปผลการศึกษา 

 
สรุปผลการศึกษาและข้อเสนอแนะ 

 

            วัตถุดิบประกอบอาหารและเครื่องดื่มที่ผลิตในชุมชนจังหวัดนครราชสีมา จ านวน 103 ตัวอย่าง ตรวจ
พบสารอะฟลาท็อกซินในทุกตัวอย่าง แต่มีปริมาณไม่เกินค่ามาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 98 พ.ศ. 2529 ที่ก าหนดให้มีไม่เกิน 20 ppb ยกเว้นชาหอมกฤษณา 1 ตัวอย่าง ที่มีสารอะฟลาท็อกซินสูงถึง 
43.57 ppb ซึ่งปัจจุบันผู้ผลิตได้หยุดการผลิตและหันไปประกอบธุรกิจด้านอ่ืนแล้ว ปัจจุบันหน่วยงานของรัฐก็
ได้พยายามก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ต่างๆ มีการออกใบรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ ฝึกอบรม แนะน า และ
ประชาสัมพันธ์โครงการ เพ่ือให้ผู้ผลิตยื่นขอการรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ เป็นการสนับสนุนด้านการตลาดโดย
จะมีเครื่องหมายรับรอง ท าให้เกิดความเชื่อถือต่อผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศ ส่วนผู้บริโภคก็ต้องทราบและ
เข้าใจถึงโครงการต่างๆ ของรัฐเหล่านี้ และดูแลสุขภาพตนเอง ด้วยการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพได้รับการ
รับรอง ตรวจดูวัน เดือน ปีที่ผลิตและวันหมดอายุก่อนจะซื้อและบริโภคเพ่ือความปลอดภัยของตนเอง 
          อย่างไรก็ตาม ยังมวีัตถุดิบประกอบอาหารและเครื่องดื่มที่ผลิตโดยชุมชนตามตลาดและร้านค้าต่างๆอีก
มากมายที่ยังมีปริมาณการผลิตไม่มาก และผลิตขายวันต่อวัน จึงไม่ได้เข้าร่วมโครงการยื่นขอการรับรองจาก
หนว่ยงานของรัฐ กลุ่มผู้ผลิตกลุ่มนี้มีความส าคัญใกล้ชิดผู้บริโภคและมีจ านวนมาก จึงควรมีการให้ความรู้
เกี่ยวกับโทษของสารอะฟลาท็อกซินที่ผู้บริโภคกินเข้าไปแล้วจะไปสะสมในร่างกาย  จะเกิดโทษท าให้เป็นมะเร็ง
ตับเสียชีวิตได้ ซึ่งปัจจุบันอุบัติการณ์ของโรคมะเร็งมีมากข้ึน อาจเกิดกับตนเองและบุคคลใกล้ชิดในครอบครัว
เมื่อใดกไ็ด้ ดังนั้นหากชุมชน สังคม ช่วยกันดูแล แก้ไขตั้งแต่ต้นเหตุ ให้ความรู้ ความเข้าใจถึงเหตุของการ
ก่อให้เกิดโรค ท าให้เกิดความร่วมมือแก้ไขก็จะป้องกันโรคได้ครบวงจร เป็นการป้องกันตั้งแต่สาเหตุของการเกิด
โรค  ซึ่งหากป่วยเป็นมะเร็ง ผู้ป่วยจะต้องเสียค่ารักษาพยาบาลและช่วงที่เจ็บป่วยก็ไม่สามารถประกอบอาชีพ
ตามปกติได้  จึงมีผลกระทบต่อเนื่องต่อเศรษฐกิจของครอบครัว สังคม และประเทศชาติโดยรวม 

การแก้ไขปัญหาด้านสาธารณสุขที่ส าคัญคือการแก้ที่ต้นเหตุ  การให้ความรู้แก่ประชากร เพ่ือให้มี
ความเข้าใจเกี่ยวกับสาเหตุการเกิดโรคและการป้องกัน ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญและมีค่าใช้จ่ายน้อยกว่าการที่เมื่อเกิด
โรคแล้วต้องมารักษา  โดยเฉพาะการเกิดโรคมะเร็ง ซึ่งเป็นการสูญเสียที่ประเมินค่าไม่ได้ 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 98 (พ.ศ.2529) 

เรื่อง  มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 
----------------------------------------------- 

 
                 อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
                 ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 80 (พ.ศ.2527) เรื่อง ก าหนดมาตรฐาน
อาหารที่มีสารปนเปื้อน    ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2527 
                 ข้อ 2  ให้อาหารที่มีสารปนเปื้อนที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือท่ีจ าหน่าย เป็น
อาหารที่ก าหนดมาตรฐาน 
                 ข้อ 3  สารปนเปื้อน หมายความว่า สารที่ปนเปื้อนกับอาหารซึ่งเกิดจากกระบวนการผลิต 
กรรมวิธีการผลิต  โรงงานหรือสถานที่ผลิต การดูแลรักษา การบรรจุ การขนส่งหรือการเก็บรักษา หรือ  เกิด
เนื่องจากการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม 
 ข้อ 4  อาหารที่มีสารปนเปื้อนต้องมีมาตรฐาน โดยตรวจพบสารปนเปื้อนได้ไม่เกินข้อก าหนด 
ดังต่อไปนี้ 
                          (1)  โลหะ 
                                (ก)  ดีบุก         250 มิลลิกรัม  ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
                                (ข)  สังกะสี       100 มิลลิกรัม  ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
                                (ค)  ทองแดง      20 มิลลิกรัม  ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
 

                                (ง)  ตะกั่ว          1 มิลลิกรัม  ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม เว้นแต่อาหารที่มีสาร
ตะกั่วปนเปื้อนตามธรรมชาติ  ในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 
                                (จ)  สารหน ู             2 มิลลิกรัม            ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
                                (ฉ)  ปรอท        0.5 มิลลิกรัม  ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม ส าหรับอาหารทะเล 
และไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม ส าหรับอาหารอื่น 
                         (2)  อฟลาทอกซิน      20 ไมโครกรัม       ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
                         (3)  สารปนเปื้อนอ่ืน   ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา  
            
 ข้อ 5  ประกาศฉบับนี้ มิให้ใช้บังคับแก่อาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่
จ าหน่าย ที่ได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดให้เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่ก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน  และในประกาศกระทรวงสาธารณสุขได้ก าหนดปริมาณของสารปนเปื้อนไว้โดยเฉพาะ
หรือก าหนดไว้เป็นอย่างอ่ืนแล้ว 
 
                 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
 
                                                                                ประกาศ ณ วันที่ 21 มกราคม พ.ศ.2529 
 

                                                                                                มารุต บุนนาค 
                                                                                รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับพิเศษ เล่มที่ 103 ตอนที่ 23 ลงวันที่ 16 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2529) 
 
                                                                                ส าเนาถูกต้อง 
 

                                                                                 
นักวิชาการอาหารและยา 3 

 
 

ดวงใจ/พิมพ์ 
โสรัตน์/ทาน 
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ประวัติผู้วิจัย 
 

รองศาสตราจารย์ ดร.  ทัศนีย์  เสาวนะ  เกิดเม่ือวันที่ 26  สิงหาคม  2498  ที่กรุงเทพมหานคร  เมื่อ 
พ.ศ. 2519  ส าเร็จการศึกษาวิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคนิคการแพทย์)  จากจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  พ.ศ.
2522 ส าเร็จการศึกษาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (อายุรศาสตร์เขตร้อน)  สาขา Microbiology& 
Immunology จากมหาวิทยาลัยมหิดล  และ พ.ศ. 2535  ส าเร็จการศึกษาวิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต     
(อายุรศาสตร์เขตร้อน)  สาขา Microbiology& Immunology จากมหาวิทยาลัยมหิดล มีผลงานทางวิชาการ
ที่ได้รับการตีพิมพ์ 30 เรื่อง  และได้รับรางวัลงานวิจัยดีเด่นทางปรีคลินิก  ของคณะแพทยศาสตร์ศิริราช
พยาบาล  ปฏิบัติงานเป็นอาจารย์บัณฑิตวิทยาลัย  ที่ภาควิชาจุลชีววิทยาและภาควิชาวิทยาภูมิคุ้มกัน  คณะ
แพทยศาสตร์ศิริราชพยาบาล  ตั้งแต่ พ.ศ. 2524-2538  ปัจจุบันเป็นอาจารย์ประจ าสาขาวิชาจุลชีววิทยา  
ส านักวิชาวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


