
สารพิษจากเช้ือรา อันตรายท่ีมองไมเห็น 
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สารพิษจากเชื้อรา (Mycotoxins) คือสารพิษจากธรรมชาติท่ีผลิตโดยเชื้อรา  เปนพิษตอสุขภาพท้ังคน

และสัตว สารพิษมักปะปนมาในอาหารหลายชนิด รวมถึงผลิตผลทางการเกษตร เชน เครื่องเทศ ผลไมอบแหง 

กาแฟ โกโก เมล็ดธัญพืชตาง ๆ เปนตน หากคนหรือสัตวรับประทานอาหารท่ีปนเปอนสารพิษในปริมาณสูงอาจ

ทําใหเกิดความเปนพิษแบบเฉียบพลัน หรือหากไดรับในปริมาณนอยแตตอเนื่องเปนระยะเวลานาน อาจเกิด

การสะสมและเกิดโรคในภายหลังไดเชนกัน ผลตอสุขภาพที่เกิดจากสารพิษจากเชื้อรา เชน ทําใหเกิดโรคมะเร็ง 

พิษตอระบบสืบพันธุ กอใหเกิดการกลายพันธุ พิษตอทารกในครรภ พิษตอตับ พิษตอไต พิษตอระบบประสาท 

กดภูมิคุมกันของรางกาย เปนตน 

เชื้อราเปนสิ่งมีชีวิตที่เจริญเติบโตไดดีในสภาพอากาศท่ีมีความชื้น ประเทศไทยมีภูมิอากาศแบบรอน

ชื้นจึงเหมาะสําหรับการเจริญของเชื้อรา พบเชื้อราไดโดยทั่วไปในสิ่งแวดลอมทั้งใน ดิน น้ํา และอากาศ สปอร

ของเชื้อรามีขนาดเล็กสามารถลองลอยไปในอากาศได และดวยคุณสมบัติท่ีทนตอสิ่งแวดลอมไดดี หากอยูใน

สภาวะที่เหมาะสมสปอรสามารถเจริญเติบโตและสรางสารพิษได โดยเฉพาะอยางยิ่งผลผลิตทางการเกษตรที่

เก็บในที่มีความชื้นหรือเก็บไวเปนระยะเวลานาน อาจเกิดการปนเปอนของเชื้อราและทําใหเกิดการสราง

สารพิษสะสมในอาหารได  

เชื้อราหลายชนิดสามารถสรางสารพิษได เชน Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Clavicep, 

Alternaria และ Stachybotyrs เปนตน โดยเชื้อราแตละชนิดอาจสรางสารพิษชนิดเดียวกันหรือแตกตางกัน 

ชนิดของเชื้อราและสารพิษที่เชื้อราสรางแสดงดังตารางท่ี 1 ทั้งนี้ชนิดและปริมาณของสารพิษอาจแตกตางกัน

ขึ้นกับสภาวะแวดลอมในการเจริญของเชื้อรา 

ตารางที่ 1 สารพิษจากเชื้อรา 

สารพิษจากเชื้อรา (Mycotoxin) ชนิดของเช้ือรา อาหารที่อาจพบการปนเปอน 

Aflatoxin B1 B2 G1 และ G2 Aspergillus flavus  
Aspergillus parasiticus 
Aspergillus nominus 

ขาวโพด ขาวสาลี ขาว ธัญพืช  

Aflatoxin M1 เกิดจากการเปลี่ยนโครงสรางของ  
Aflatoxin B1 ในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 

นม ผลิตภัณฑนม 

Deoxynivalenol Fusarium graminearum 
Fusarium culmorum 

ขาว ขาวโอต ขาวโพด ธัญพืช 
ผลิตภัณฑจากธัญพืช 

Fumonisins Fusarium verticillioides 
Fusarium proliferatum 

ขาวโพด กระเทียม ถ่ัวลิสง
ธัญพืช ผลิตภัณฑจากธัญพืช 

Ochratoxin Aspergillus ochraceus 
Aspergillus carbonarius 
Penicillium verrucosum 

พืชผัก องุน เบียร ไวน กาแฟ 
โกโก ธัญพืช ผลิตภัณฑจาก
ธัญพืช 



Patulin Penicillium expansum แอปเปล น้ําแอปเปล 

Trichothecenes Fusarium graminearum 
Fusarium culmorum 

ขาว ขาวโอต ขาวโพด ธัญพืช 
ผลิตภัณฑจากธัญพืช 

Zearalenone Fusarium graminearum 
Fusarium culmorum 

ขาวโพด ขาวสาลี ขาวโอต งา 
ธัญพืช ผลิตภัณฑจากธัญพืช 

 

จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 เร่ือง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน 

ไดกําหนดปริมาณสูงสุดของสารพิษจากเชื้อรา ไดแก แอฟลาทอกซิน เอ็ม 1 (Aflatoxin M1) แอฟลาทอกซิน

ทั้ ง หมด  ( Aflatoxin B1 B2 G1 แล ะ  G2) โ อค ราท อกซิ น เ อ  (Ochratoxin A) ดี อ อกซี นิ ว า ลี นอล 

(Deoxynivalenol: DON) ฟูโมนิซินบี 1 และบี 2 (Fumonisins B1 และ B2) และพาทูลิน (Patulin) สารใน

อาหารที่ใชเปนวัตถุดิบ อาหารแปรรูป หรืออาหารพรอมรับประทานแตละชนิดไว (ตัวอยางขอกําหนดปริมาณ

สูงสุดของสารพิษจากเชื้อราตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แสดงดังตารางที่ 2) บทความน้ีจึงขอกลาวถึง

ผลกระทบตอสุขภาพของสารพิษแตละชนิดดังนี้ 

แอฟลาทอกซิน (Aflatoxins) เปนหน่ึงในสารพิษจากเชื้อราท่ีมีพิษมากที่สุด ผลิตโดยเชื้อราบางชนิด 

ไดแก Aspergillus flavus Aspergillus parasiticus Aspergillus nominus เปนตน เชื้อรากลุมนี้มักพบใน

ดิน พืชผัก ท่ีเนาเปอย หญาแหง และธัญพืช พืชที่มักได รับผลกระทบจากเชื้อรา Aspergillus spp. 

ประกอบดวยธัญพืช (ขาวโพด ขาวฟาง ขาวสาลีและขาว) เมล็ดพืชน้ํามัน (ถ่ัวเหลือง ถ่ัวลิสง เมล็ดทานตะวัน

และเมล็ดฝาย) เครื่องเทศ (พริก พริกไทยดํา ผักชี ขมิ้นและขิง) และถ่ัวที่เติบโตบนดิน (พิสตาชิโอ อัลมอนด 

วอลนัท มะพราว และ ถ่ัวบราซิล) สารพิษที่พบไดแก Aflatoxin B1 B2 G1 และ G2 สารพิษยังสามารถพบไดใน

น้ํานมของสัตวที่เลี้ยงดวยอาหารปนเปอน โดยจะพบในรูปของสาร Aflatoxin M1 หากบริโภคในปริมาณมาก

อาจนําไปสูพิษเฉียบพลันและอาจเปนอันตรายถึงชีวิต สารพิษกลุมนี้มักเกิดพิษตอตับ มีความเปนพิษตอสาร

พันธุกรรมหรือดีเอ็นเอ ถูกจัดใหอยูในกลุมของสารกอมะเร็งในมนุษย จากการศึกษาพบวาแอฟลาทอกซินทําให

เกิดมะเร็งท้ังในสัตว และทําใหเกิดมะเร็งตับในมนุษยได  

โอคราทอกซินเอ (Ochratoxin A) ผลิตโดยเชื้อรากลุม Aspergillus และ Penicillium หลายสาย

พันธุ เปนสารพิษที่มักพบการปนเปอนในอาหารหลายชนิด เชน ธัญพืชและผลิตภัณฑจากธัญพืช เมล็ดกาแฟ 

เมล็ดโกโก องุนอบแหง ไวนและน้ําองุน และกลุมเครื่องเทศ เปนตน การปนเปอน Ochratoxin A มักเกิดข้ึน

ระหวางการเก็บรกัษาพืชผลทางการเกษตร กอใหเกิดพิษมากมายทั้งในคนและในสัตว หากไดรับอาจทําใหเกิด

อาการคลื่นไสอาเจียน มีความเปนพิษตอไตและตับ สารพิษอาจสงผลตอพัฒนาการของทารกในครรภและตอ

ระบบภูมิคุมกัน นอกจากนี้ยังเปนสารท่ีอยูในกลุมที่อาจเปนสารกอมะเร็งในมนุษย 

ดีออกซีนิวาลีนอล (Deoxynivalenol: DON) สรางโดยเชื้อรากลุม Fusarium ที่มักพบการปนเปอน

ใน ขาวโพด ขาวสาลี ขาวโอต ขาวบารเลย ขาว และธัญพืช ทั้งในแปลงปลูกและระหวางการเก็บรักษา 

นอกจากนี้ยังพบในอาหารท่ีแปรรูปมาจากวัตถุดิบดังกลาวที่มีการปนเปอน เชน แปง ขนมปง ธัญพืชอาหารเชา 

เบียรเปนตน อาการเฉียบพลันที่พบหลังการรับประทานอาหารที่ปนเปอน ไดแก คลื่นไส อาเจียน ทองเสีย 



ปวดทอง ปวดศีรษะ และเปนไข พบวามีความเปนพิษตอตับ กดการทํางานของระบบภูมิคุมกันของรางกาย 

และเปนพิษตอไต  

ฟูโมนิซินบี 1 และบี 2 (Fumonisins B1 และ B2) สรางโดยเชื้อรากลุม Fusarium มักพบการ

ปนเปอนในขาวโพด พบวามีผลตอเซลลตับและเซลลไต กอใหเกิดมะเร็งในสัตวทดลอง พบวามีผลตอการ

เจริญเติบโตของเด็กที่ไดรับสารพิษ นอกจากนี้ยังพบวาแมที่ไดรับสารพิษชนิดนี้อาจใหเกิดความผิดปกติของทอ

ประสาทของทารก 

พาทูลิน (Patulin) เปนสารพิษที่ เกิดจากเชื้อราหลายชนิด โดยเฉพาะเชื้อรากลุม Aspergillus, 

Penicillium และ Byssochlamys มักพบในแอปเปลที่เนาเปอยและผลิตภัณฑจากแอปเปล พาทูลินสามารถ

เกิดขึ้นไดในผลไมขึ้นรา ธัญพืช และอาหารอื่น ๆ โดยสวนใหญมักพบการปนเปอนของพาทูลินในแอปเปลและ

น้ําแอปเปลที่ทําจากผลไมที่มีเชื้อราดังกลาว อาการเฉียบพลันในสัตว ไดแก ความเสียหายตอตับ มาม และไต 

เปนพิษตอระบบภูมิคุมกัน ในคนพบมีรายงานเรื่อง อาการคลื่นไส ผลตอระบบทางเดินอาหาร อาการอาเจียน 

พาทูลินถือเปนสารที่อาจกอมะเร็ง  

นอกจากสารดังกลาวที่อยูในประกาศกระทรวงสาธารณสุขแลวยังมีสารพิษจากเชื้อราหลายชนิดที่

พบวามีผลตอสุขภาพไดแก ไตรโคทีซีน (Trichothecenes) ซีราลีโนน (Zearalenone) ท่ีสรางจากเชื้อรากลุม 

Fusarium ไตรโคทีซีนอาจเปนพิษรายแรงตอมนุษย ทําใหเกิดการระคายเคืองอยางรวดเร็วตอผิวหนังหรือเย่ือ

บุลําไสและนําไปสูอาการทองรวง พบผลกระทบเร้ือรังในสัตวรวมถึงการกดระบบภูมิคุมกัน ซีราลีโนนมีผลตอ

ฮอรโมนเอสโตรเจนอาจทําใหเกิดภาวะมีบุตรยากหากไดรับในปริมาณมากโดยเฉพาะในสุกร เปนตน ผลของ

สารพิษจากเชื้อราตอสุขภาพแสดงดังตารางที่ 3 

ตารางที่ 2 ตัวอยางขอกําหนดปริมาณสูงสุดของสารพิษจากเชื้อราตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 

สารพิษจากรา ประเภทหรือชนิดของ

อาหาร 

ปริมาณสูงสุด 

(ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม) 

สวนหรือลักษณะของอาหาร 

แอฟลาทอกซิน 
แอฟลาทอกซิน เอ็ม 
1 (Aflatoxin M1) 

น้ํานม 0.5 น้ํานมดิบจากสัตวเลี้ยงลูกดวยนม ซึ่ง
ยังไมผานกระบวนการแปรรูป หรือ
เติมแตงสวนผสมอ่ืน มีลักษณะเปน
ของเหลวสําหรับการบริโภคโดยตรง
หรือนําไปผานกระบวนการแปรรปู
กอนการบรโิภค 

แอฟลาทอกซิน

ทั้งหมด (Aflatoxin 

B1+ B2+ G1 +G2) 

ถ่ัวลิสง  20 วัตถุดิบซึ่งตองผานกระบวนการคัด
หรือทําความสะอาด 

อัลมอนด 10 พรอมบรโิภค 

 15 วัตถุดิบซึ่งตองผานกระบวนการคัด
หรือทําความสะอาด 



น้ํามันถ่ัวลิสง และน้ํามัน
มะพราว 

20 พรอมบรโิภค 

อาหารอื่น  20  

ดีออกซีนิวาลีนอล 

(Deoxynivalenol) 

ธัญพืชจําพวกขาวสาลี 
ขาวโพด หรือขาวบารเลย 

2,000 ท้ังเมล็ด ซึ่งยังตองผานกระบวนการ
คัดหรือ  
ทาความสะอาด 

แปงท่ีไดจากเมล็ดและ
เกล็ดของขาว 
สาลี ขาวโพด หรือขาว
บารเลย 

1,000  

อาหารสาหรับทารกและ
เด็กเล็กที่มี 
ธัญพืชเปนสวนประกอบ 

200 ในลักษณะแหง พรอมบรโิภค 

ฟูโมนิซินบี 1 และบี 
2 (Fumonisins 
B1+B2) 

ขาวโพด 4,000 เมล็ดดิบ 

แปงขาวโพด ผลิตภัณฑ
อาหารที่มีขาวโพดหรือ
แปงขาวโพดเปน
สวนประกอบ 

2,000  

โอคราทอกซินเอ 
(Ochratoxin A) 

ขาวสาลี รวมทั้ง ดูรัม
วีตสเปลต  
และเอ็มเมอร  

5 เมล็ดดิบ 

พริกแหง หรือพริกปน 30 ลักษณะแหง 

พาทูลิน (Patulin) น้ําแอปเปล 50 ลักษณะพรอมดื่ม รวมทั้งน้ําแอปเปล
เขมขนท่ีจะนําไปเจือจาง 

ตารางที่ 3 ผลของสารพิษจากเช้ือราตอสุขภาพ 

ความเปนพิษ แอฟลา
ทอกซิน 

โอครา
ทอกซิน 

ดีออกซีนิ
วาลีนอล 

ฟูโมนิซิน พาทู
ลิน 

ไตรโคที
ซีน 

ซีราลี
โนน 

สารกอมะเรง็       

พิษตอตับ       

พิษตอระบบภูมิคุมกัน        

พิษตอไต       

พิษตอระบบประสาท       

ผลตอฮอรโมนเอสโตรเจน        

พิษตอทารกในครรภ        



 สารพิษจากเชื้อราสามารถทนตอความรอนท่ีใชประกอบอาหาร การศึกษาผลของความรอนตอสารพิษ

จากเชื้อราพบวา แอฟลาทอกซิน อาจทนตออุณหภูมิตั้งแต 237-306 ºC อุณหภูมิท่ีใชประกอบอาหารเชนการ

หุงขาวสามารถลดการปนเปอนของแอฟลาทอกซินไดประมาณ 34% หากใชความดันรวมดวยสามารถลด

ปรมิาณแอฟลาทอกซินได 78-88% การคั่วท่ีอุณหภูมิสูงและใชระยะเวลานานเพียงพอ อาจชวยลดปริมาณแอฟ

ลาทอกซินไดเชนเดียวกัน เชน การคั่วถ่ัว ที่อุณหภูมิ 150 ºC เวลา 30 นาที สามารถลดปรมิาณแอฟลาทอกซิน

ได 30-45%  โอคราทอกซินเอเปนสารพิษท่ีไดรับความสนใจในอุตสาหกรรมเมล็ดกาแฟ สารนี้ทนตออุณหภูมิ 

169 ºC พบวาการคั่วเมล็ดกาแฟสามารถลดปริมาณโอคราทอกซนิเอไดประมาณ 66.5-90% อยางไรก็ตาม

พบวาการคั่วท่ีอุณหภูมิ 200 ºC เวลา 10-20 นาที ชวยลดปริมาณโอคราทอกซินเอเพียง 10-20% การหุงขาว

สามารถลดปรมิาณโอคราทอกซินเอไดประมาณ 83% ถึงแมวาการศกึษาดังกลาวจะชี้ใหเห็นวาการใชความ

รอนสามารถลดปริมาณสารพิษจากเชื้อราไดบางสวน แตยังมีปจจัยหลายประการที่เก่ียวของ เชน ชนิดของ

สารพิษ ปริมาณสารพิษจากเช้ือราตั้งตน ชนิดของอาหาร อุณหภูมิ ระยะเวลา ปริมาณน้ํา คาความเปนกรดดาง 

เปนตน การใหความสําคัญเร่ืองการปนเปอนสารพิษจากเชื้อราจึงมีความสําคัญ 

แนวทางการปองกันสารพิษจากเช้ือรา 

สารพิษจากเชื้อรามักปนเปอนมาจากกับอาหารที่ปนเปอนเชื้อรา เชื้อราเหลานี้ไมเพียงแตอยูที่ผิวของ

อาหารแตยังสามารถเจริญเติบโตแทรกลงไปในเนื้ออาหารดวย การใชแนวทางควบคุมรวมกับหลักปฏิบัติดาน

อาหารปลอดภัยจึงเปนสิ่งสําคัญในการชวยลดการปนเปอนของสารพิษจากเชื้อราไปยังผูบริโภค สําหรับ

เกษตรกรควรใหความสําคัญเร่ืองการคัดเลือกสายพันธุพืชที่ทนตอเชื้อรา ทนตอแมลง การหาวิธีปองกันการ

ทําลายพืชผลจากแมลง ขั้นตอนการเก็บผลผลิตควรใหความสําคัญเรื่องการควบคุมความชื้นระหวางการเก็บ

รักษา เชน การตากแหงและการรักษาความชื้นของธัญพืชใหอยูในระดับต่ําตลอดการเก็บรักษา รวมกับการใช

กรรมวิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสม เชน การควบคุมอุณหภูมิ การระบายอากาศ การปองกันแมลง การใชสาร

กําจัดเชื้อราที่อนุญาตใหใชกับอาหารในพื้นที่จัดเก็บ เปนตน รวมกับใชแนวปฏิบัติการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี 

(Good Agricultural Practices: GAP) สําหรับผูประกอบอาหารควรพิจารณาลักษณะของธัญพืชหรืออาหาร

วามีมีการปนเปอนของเชื้อราหรือไม เชน การมีเชื้อราเจริญเติบโตอยูบริเวณผิว การเปลี่ยนสี เปนตน เมล็ด

ธัญพืชที่เสียหาย เชน เปลือกมีรูเจาะ เปลือกมีรอยแตก อาจเพ่ิมโอกาสการปนเปอนของเชื้อราได ซื้อเมล็ด

ธัญพืชจากแหลงผลิตที่นาเชื่อถือ เก็บรักษาอาหารอยางเหมาะสม เชน เก็บในพื้นที่ที่ไมมีแมลง พ้ืนที่ที่แหงสนิท 

และมีอุณหภูมิไมสูงจนเกินไป เปนตน รวมกับใชแนวปฏิบัติดานอาหารปลอดภัย ไดแก มาตรฐาน GMP (Good 

Manufacturing Practice)  และ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) 
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