
สารพิษจากเช้ือรา อันตรายท่ีมองไมเห็น 
อาจารย ดร.ผกากรอง วนไพศาล 

ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 

สารพิษจากเชื้อรา (Mycotoxins) คือสารพิษจากธรรมชาติท่ีผลิตโดยเชื้อรา  เปนพิษตอสุขภาพท้ังคน

และสัตว สารพิษมักปะปนมาในอาหารหลายชนิด รวมถึงผลิตผลทางการเกษตร เชน เครื่องเทศ ผลไมอบแหง 

กาแฟ โกโก เมล็ดธัญพืชตาง ๆ เปนตน หากคนหรือสัตวรับประทานอาหารท่ีปนเปอนสารพิษในปริมาณสูงอาจ

ทําใหเกิดความเปนพิษแบบเฉียบพลัน หรือหากไดรับในปริมาณนอยแตตอเนื่องเปนระยะเวลานาน อาจเกิด

การสะสมและเกิดโรคในภายหลังไดเชนกัน ผลตอสุขภาพที่เกิดจากสารพิษจากเชื้อรา เชน ทําใหเกิดโรคมะเร็ง 

พิษตอระบบสืบพันธุ กอใหเกิดการกลายพันธุ พิษตอทารกในครรภ พิษตอตับ พิษตอไต พิษตอระบบประสาท 

กดภูมิคุมกันของรางกาย เปนตน 

เชื้อราเปนสิ่งมีชีวิตที่เจริญเติบโตไดดีในสภาพอากาศท่ีมีความชื้น ประเทศไทยมีภูมิอากาศแบบรอน

ชื้นจึงเหมาะสําหรับการเจริญของเชื้อรา พบเชื้อราไดโดยทั่วไปในสิ่งแวดลอมทั้งใน ดิน น้ํา และอากาศ สปอร

ของเชื้อรามีขนาดเล็กสามารถลองลอยไปในอากาศได และดวยคุณสมบัติท่ีทนตอสิ่งแวดลอมไดดี หากอยูใน

สภาวะที่เหมาะสมสปอรสามารถเจริญเติบโตและสรางสารพิษได โดยเฉพาะอยางยิ่งผลผลิตทางการเกษตรที่

เก็บในที่มีความชื้นหรือเก็บไวเปนระยะเวลานาน อาจเกิดการปนเปอนของเชื้อราและทําใหเกิดการสราง

สารพิษสะสมในอาหารได  

เชื้อราหลายชนิดสามารถสรางสารพิษได เชน Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Clavicep, 

Alternaria และ Stachybotyrs เปนตน โดยเชื้อราแตละชนิดอาจสรางสารพิษชนิดเดียวกันหรือแตกตางกัน 

ชนิดของเชื้อราและสารพิษที่เชื้อราสรางแสดงดังตารางท่ี 1 ทั้งนี้ชนิดและปริมาณของสารพิษอาจแตกตางกัน

ขึ้นกับสภาวะแวดลอมในการเจริญของเชื้อรา 

ตารางที่ 1 สารพิษจากเชื้อรา 

สารพิษจากเชื้อรา (Mycotoxin) ชนิดของเช้ือรา อาหารที่อาจพบการปนเปอน 

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

ขาวโพด ขาวสาลี ขาว ธัญพืช  

Aflatoxin M1 เกิดจากการเปลี่ยนโครงสรางของ  
Aflatoxin B1 ในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 

นม ผลิตภัณฑนม 

Deoxynivalenol Fusarium graminearum 
Fusarium culmorum 

ขาว ขาวโอต ขาวโพด ธัญพืช 
ผลิตภัณฑจากธัญพืช 

Fumonisins Fusarium verticillioides 
Fusarium proliferatum 

ขาวโพด กระเทียม ถ่ัวลิสง
ธัญพืช ผลิตภัณฑจากธัญพืช 

Ochratoxin Aspergillus ochraceus 
Aspergillus carbonarius 
Penicillium verrucosum 

พืชผัก องุน เบียร ไวน กาแฟ 
โกโก ธัญพืช ผลิตภัณฑจาก
ธัญพืช 



Patulin Penicillium expansum แอปเปล น้ําแอปเปล 

Trichothecenes Fusarium graminearum 
Fusarium culmorum 

ขาว ขาวโอต ขาวโพด ธัญพืช 
ผลิตภัณฑจากธัญพืช 

Zearalenone Fusarium graminearum 
Fusarium culmorum 

ขาวโพด ขาวสาลี ขาวโอต งา 
ธัญพืช ผลิตภัณฑจากธัญพืช 

 

จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 เร่ือง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน 

ไดกําหนดปริมาณสูงสุดของสารพิษจากเชื้อรา ไดแก 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

อาหารที่ใชเปนวัตถุดิบ อาหารแปรรูป หรืออาหารพรอมรับประทานแตละชนิดไว (ตัวอยางขอกําหนดปริมาณ

สูงสุดของสารพิษจากเชื้อราตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แสดงดังตารางที่ 2) บทความน้ีจึงขอกลาวถึง

ผลกระทบตอสุขภาพของสารพิษแตละชนิดดังนี้ 

แอฟลาทอกซิน (Aflatoxins) เปนหน่ึงในสารพิษจากเชื้อราท่ีมีพิษมากที่สุด ผลิตโดยเชื้อราบางชนิด 

ไดแก Aspergillus flavus Aspergillus parasiticus Aspergillus nominus เปนตน เชื้อรากลุมนี้มักพบใน

ดิน พืชผัก ท่ีเนาเปอย หญาแหง และธัญพืช พืชที่มักได รับผลกระทบจากเชื้อรา Aspergillus spp. 

ประกอบดวยธัญพืช (ขาวโพด ขาวฟาง ขาวสาลีและขาว) เมล็ดพืชน้ํามัน (ถ่ัวเหลือง ถ่ัวลิสง เมล็ดทานตะวัน

และเมล็ดฝาย) เครื่องเทศ (พริก พริกไทยดํา ผักชี ขมิ้นและขิง) และถ่ัวที่เติบโตบนดิน (พิสตาชิโอ อัลมอนด 

วอลนัท มะพราว และ ถ่ัวบราซิล) สารพิษที่พบไดแก Aflatoxin B1 B2 G1 และ G2 สารพิษยังสามารถพบไดใน

น้ํานมของสัตวที่เลี้ยงดวยอาหารปนเปอน โดยจะพบในรูปของสาร Aflatoxin M1 หากบริโภคในปริมาณมาก

อาจนําไปสูพิษเฉียบพลันและอาจเปนอันตรายถึงชีวิต สารพิษกลุมนี้มักเกิดพิษตอตับ มีความเปนพิษตอสาร

พันธุกรรมหรือดีเอ็นเอ ถูกจัดใหอยูในกลุมของสารกอมะเร็งในมนุษย จากการศึกษาพบวาแอฟลาทอกซินทําให

เกิดมะเร็งท้ังในสัตว และทําใหเกิดมะเร็งตับในมนุษยได  

โอคราทอกซินเอ (Ochratoxin A) ผลิตโดยเชื้อรากลุม Aspergillus และ Penicillium หลายสาย

พันธุ เปนสารพิษที่มักพบการปนเปอนในอาหารหลายชนิด เชน ธัญพืชและผลิตภัณฑจากธัญพืช เมล็ดกาแฟ 

เมล็ดโกโก องุนอบแหง ไวนและน้ําองุน และกลุมเครื่องเทศ เปนตน การปนเปอน Ochratoxin A มักเกิดข้ึน

ระหวางการเก็บรกัษาพืชผลทางการเกษตร กอใหเกิดพิษมากมายทั้งในคนและในสัตว หากไดรับอาจทําใหเกิด

อาการคลื่นไสอาเจียน มีความเปนพิษตอไตและตับ สารพิษอาจสงผลตอพัฒนาการของทารกในครรภและตอ

ระบบภูมิคุมกัน นอกจากนี้ยังเปนสารท่ีอยูในกลุมที่อาจเปนสารกอมะเร็งในมนุษย 

ดีออกซีนิวาลีนอล (Deoxynivalenol: DON) สรางโดยเชื้อรากลุม Fusarium ที่มักพบการปนเปอน

ใน ขาวโพด ขาวสาลี ขาวโอต ขาวบารเลย ขาว และธัญพืช ทั้งในแปลงปลูกและระหวางการเก็บรักษา 

นอกจากนี้ยังพบในอาหารท่ีแปรรูปมาจากวัตถุดิบดังกลาวที่มีการปนเปอน เชน แปง ขนมปง ธัญพืชอาหารเชา 

เบียรเปนตน อาการเฉียบพลันที่พบหลังการรับประทานอาหารที่ปนเปอน ไดแก คลื่นไส อาเจียน ทองเสีย 



ปวดทอง ปวดศีรษะ และเปนไข พบวามีความเปนพิษตอตับ กดการทํางานของระบบภูมิคุมกันของรางกาย 

และเปนพิษตอไต  

ฟูโมนิซินบี 1 และบี 2 (Fumonisins B1 และ B2) สรางโดยเชื้อรากลุม Fusarium มักพบการ

ปนเปอนในขาวโพด พบวามีผลตอเซลลตับและเซลลไต กอใหเกิดมะเร็งในสัตวทดลอง พบวามีผลตอการ

เจริญเติบโตของเด็กที่ไดรับสารพิษ นอกจากนี้ยังพบวาแมที่ไดรับสารพิษชนิดนี้อาจใหเกิดความผิดปกติของทอ

ประสาทของทารก 

พาทูลิน (Patulin) เปนสารพิษที่ เกิดจากเชื้อราหลายชนิด โดยเฉพาะเชื้อรากลุม Aspergillus, 

Penicillium และ Byssochlamys มักพบในแอปเปลที่เนาเปอยและผลิตภัณฑจากแอปเปล พาทูลินสามารถ

เกิดขึ้นไดในผลไมขึ้นรา ธัญพืช และอาหารอื่น ๆ โดยสวนใหญมักพบการปนเปอนของพาทูลินในแอปเปลและ

น้ําแอปเปลที่ทําจากผลไมที่มีเชื้อราดังกลาว อาการเฉียบพลันในสัตว ไดแก ความเสียหายตอตับ มาม และไต 

เปนพิษตอระบบภูมิคุมกัน ในคนพบมีรายงานเรื่อง อาการคลื่นไส ผลตอระบบทางเดินอาหาร อาการอาเจียน 

พาทูลินถือเปนสารที่อาจกอมะเร็ง  

นอกจากสารดังกลาวที่อยูในประกาศกระทรวงสาธารณสุขแลวยังมีสารพิษจากเชื้อราหลายชนิดที่

พบวามีผลตอสุขภาพไดแก ไตรโคทีซีน (Trichothecenes) ซีราลีโนน (Zearalenone) ท่ีสรางจากเชื้อรากลุม 

Fusarium ไตรโคทีซีนอาจเปนพิษรายแรงตอมนุษย ทําใหเกิดการระคายเคืองอยางรวดเร็วตอผิวหนังหรือเย่ือ

บุลําไสและนําไปสูอาการทองรวง พบผลกระทบเร้ือรังในสัตวรวมถึงการกดระบบภูมิคุมกัน ซีราลีโนนมีผลตอ

ฮอรโมนเอสโตรเจนอาจทําใหเกิดภาวะมีบุตรยากหากไดรับในปริมาณมากโดยเฉพาะในสุกร เปนตน ผลของ

สารพิษจากเชื้อราตอสุขภาพแสดงดังตารางที่ 3 

ตารางที่ 2 ตัวอยางขอกําหนดปริมาณสูงสุดของสารพิษจากเชื้อราตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 

สารพิษจากรา ประเภทหรือชนิดของ

อาหาร 

ปริมาณสูงสุด 

(ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม) 

สวนหรือลักษณะของอาหาร 

แอฟลาทอกซิน 
แอฟลาทอกซิน เอ็ม 
1 (Aflatoxin M1) 

น้ํานม 0.5 น้ํานมดิบจากสัตวเลี้ยงลูกดวยนม ซึ่ง
ยังไมผานกระบวนการแปรรูป หรือ
เติมแตงสวนผสมอ่ืน มีลักษณะเปน
ของเหลวสําหรับการบริโภคโดยตรง
หรือนําไปผานกระบวนการแปรรปู
กอนการบรโิภค 

แอฟลาทอกซิน

ทั้งหมด (Aflatoxin 

B1+ B2+ G1 +G2) 

ถ่ัวลิสง  20 วัตถุดิบซึ่งตองผานกระบวนการคัด
หรือทําความสะอาด 

อัลมอนด 10 พรอมบรโิภค 

 15 วัตถุดิบซึ่งตองผานกระบวนการคัด
หรือทําความสะอาด 



น้ํามันถ่ัวลิสง และน้ํามัน
มะพราว 

20 พรอมบรโิภค 

อาหารอื่น  20  

ดีออกซีนิวาลีนอล 

(Deoxynivalenol) 

ธัญพืชจําพวกขาวสาลี 
ขาวโพด หรือขาวบารเลย 

2,000 ท้ังเมล็ด ซึ่งยังตองผานกระบวนการ
คัดหรือ  
ทาความสะอาด 

แปงท่ีไดจากเมล็ดและ
เกล็ดของขาว 
สาลี ขาวโพด หรือขาว
บารเลย 

1,000  

อาหารสาหรับทารกและ
เด็กเล็กที่มี 
ธัญพืชเปนสวนประกอบ 

200 ในลักษณะแหง พรอมบรโิภค 

ฟูโมนิซินบี 1 และบี 
2 (Fumonisins 
B1+B2) 

ขาวโพด 4,000 เมล็ดดิบ 

แปงขาวโพด ผลิตภัณฑ
อาหารที่มีขาวโพดหรือ
แปงขาวโพดเปน
สวนประกอบ 

2,000  

โอคราทอกซินเอ 
(Ochratoxin A) 

ขาวสาลี รวมทั้ง ดูรัม
วีตสเปลต  
และเอ็มเมอร  

5 เมล็ดดิบ 

พริกแหง หรือพริกปน 30 ลักษณะแหง 

พาทูลิน (Patulin) น้ําแอปเปล 50 ลักษณะพรอมดื่ม รวมทั้งน้ําแอปเปล
เขมขนท่ีจะนําไปเจือจาง 

ตารางที่ 3 ผลของสารพิษจากเช้ือราตอสุขภาพ 

ความเปนพิษ แอฟลา
ทอกซิน 

โอครา
ทอกซิน 

ดีออกซีนิ
วาลีนอล 

ฟูโมนิซิน พาทู
ลิน 

ไตรโคที
ซีน 

ซีราลี
โนน 

สารกอมะเรง็       

พิษตอตับ       

พิษตอระบบภูมิคุมกัน        

พิษตอไต       

พิษตอระบบประสาท       
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 สารพิษจากเชื้อราสามารถทนตอความรอนท่ีใชประกอบอาหาร การศึกษาผลของความรอนตอสารพิษ

จากเชื้อราพบวา แอฟลาทอกซิน อาจทนตออุณหภูมิตั้งแต 237-306 ºC อุณหภูมิท่ีใชประกอบอาหารเชนการ

หุงขาวสามารถลดการปนเปอนของแอฟลาทอกซินไดประมาณ 34% หากใชความดันรวมดวยสามารถลด

ปรมิาณแอฟลาทอกซินได 78-88% การคั่วท่ีอุณหภูมิสูงและใชระยะเวลานานเพียงพอ อาจชวยลดปริมาณแอฟ

ลาทอกซินไดเชนเดียวกัน เชน การคั่วถ่ัว ที่อุณหภูมิ 150 ºC เวลา 30 นาที สามารถลดปรมิาณแอฟลาทอกซิน

ได 30-45%  โอคราทอกซินเอเปนสารพิษท่ีไดรับความสนใจในอุตสาหกรรมเมล็ดกาแฟ สารนี้ทนตออุณหภูมิ 

169 ºC พบวาการคั่วเมล็ดกาแฟสามารถลดปริมาณโอคราทอกซนิเอไดประมาณ 66.5-90% อยางไรก็ตาม

พบวาการคั่วท่ีอุณหภูมิ 200 ºC เวลา 10-20 นาที ชวยลดปริมาณโอคราทอกซินเอเพียง 10-20% การหุงขาว

สามารถลดปรมิาณโอคราทอกซินเอไดประมาณ 83% ถึงแมวาการศกึษาดังกลาวจะชี้ใหเห็นวาการใชความ

รอนสามารถลดปริมาณสารพิษจากเชื้อราไดบางสวน แตยังมีปจจัยหลายประการที่เก่ียวของ เชน ชนิดของ

สารพิษ ปริมาณสารพิษจากเช้ือราตั้งตน ชนิดของอาหาร อุณหภูมิ ระยะเวลา ปริมาณน้ํา คาความเปนกรดดาง 

เปนตน การใหความสําคัญเร่ืองการปนเปอนสารพิษจากเชื้อราจึงมีความสําคัญ 

แนวทางการปองกันสารพิษจากเช้ือรา 

สารพิษจากเชื้อรามักปนเปอนมาจากกับอาหารที่ปนเปอนเชื้อรา เชื้อราเหลานี้ไมเพียงแตอยูที่ผิวของ

อาหารแตยังสามารถเจริญเติบโตแทรกลงไปในเนื้ออาหารดวย การใชแนวทางควบคุมรวมกับหลักปฏิบัติดาน

อาหารปลอดภัยจึงเปนสิ่งสําคัญในการชวยลดการปนเปอนของสารพิษจากเชื้อราไปยังผูบริโภค สําหรับ

เกษตรกรควรใหความสําคัญเร่ืองการคัดเลือกสายพันธุพืชที่ทนตอเชื้อรา ทนตอแมลง การหาวิธีปองกันการ

ทําลายพืชผลจากแมลง ขั้นตอนการเก็บผลผลิตควรใหความสําคัญเรื่องการควบคุมความชื้นระหวางการเก็บ

รักษา เชน การตากแหงและการรักษาความชื้นของธัญพืชใหอยูในระดับต่ําตลอดการเก็บรักษา รวมกับการใช

กรรมวิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสม เชน การควบคุมอุณหภูมิ การระบายอากาศ การปองกันแมลง การใชสาร

กําจัดเชื้อราที่อนุญาตใหใชกับอาหารในพื้นที่จัดเก็บ เปนตน รวมกับใชแนวปฏิบัติการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี 

(Good Agricultural Practices: GAP) สําหรับผูประกอบอาหารควรพิจารณาลักษณะของธัญพืชหรืออาหาร

วามีมีการปนเปอนของเชื้อราหรือไม เชน การมีเชื้อราเจริญเติบโตอยูบริเวณผิว การเปลี่ยนสี เปนตน เมล็ด

ธัญพืชที่เสียหาย เชน เปลือกมีรูเจาะ เปลือกมีรอยแตก อาจเพ่ิมโอกาสการปนเปอนของเชื้อราได ซื้อเมล็ด

ธัญพืชจากแหลงผลิตที่นาเชื่อถือ เก็บรักษาอาหารอยางเหมาะสม เชน เก็บในพื้นที่ที่ไมมีแมลง พ้ืนที่ที่แหงสนิท 

และมีอุณหภูมิไมสูงจนเกินไป เปนตน รวมกับใชแนวปฏิบัติดานอาหารปลอดภัย ไดแก มาตรฐาน GMP (Good 

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