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บทคัดย่อ  จากการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ถั่วพร้อมบริโภคจากร้านค้าปลีก ร้านค้าส่ง ห้างสรรพสินค้า ซูเปอร์มาร์เก็ต ตลาดสด
และตลาดนัดในเขตกรุงเทพมหานคร จ�านวน 266 ตัวอย่าง ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ถั่วลิสง พิสทาชิโอ อัลมอนด์ แมคคาเดเมีย ลันเตา 
ปากอ้า  เกาลัด  ถั่วเขียวผ่าซีก  และเม็ดมะม่วงหิมพานต์  มาท�าการวิเคราะห์หาปริมาณเชื้อรา  สารอะฟลาทอกซิน  และ 
ค่า water activity (aw) พบการปนเปื้อนเชื้อราหลายชนิดในตัวอย่าง 67 ตัวอย่าง (25.19%) ในปริมาณ ตั้งแต่ 10-520 
CFU/g พบสารอะฟลาทอกซินใน 12 ตัวอย่าง (4.51%) ในปริมาณ 1.02- 204.90 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  โดยจ�านวนนี้มี 
7 ตัวอย่าง ที่มีสารอะฟลาทอกซินเกินมาตรฐานตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่98 พ.ศ. 2529 ที่ก�าหนดให้ไมเ่กิน 
20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม หรือคิดเป็น 58.33% ของจ�านวนที่ตรวจพบสารอะฟลาทอกซิน ส่วนค่า aw ของตัวอย่างทั้งหมดมีค่า 
ในช่วงพิสัยตั้งแต่  0.09-1.00  ค่าสหสัมพันธ์ระหว่าง  aw  กับปริมาณเชื้อราและสารอะฟลาทอกซิน  เท่ากับ  0.41  และ  0.34 
ตามล�าดับ  ในขณะที่ค่าสหสัมพันธ์ระหว่างปริมาณเช้ือรากับสารอะฟลาทอกซินเท่ากับ  0.18  ผลการศึกษาน้ีพบการปนเปื้อน 
ของเชื้อราและสารอะฟลาทอกซิน ในผลิตภัณฑ์จากถั่วลิสงซึ่งได้แก่ ถั่วลิสงอบกรอบ ขนมตุ้บตั้บ และถั่วลิสงป่น เท่านั้น 
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บทน�า

ถั่วเป็นธัญพืชท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูง  และเป็นแหล่งโปรตีนที่ส�าคัญรองจากเนื้อสัตว์  อีกทั้งหาง่ายราคา 

ไม่แพงจึงนิยมบริโภคแพร่หลาย  นอกจากหาบริโภคได้ง่าย  แล้วยังเป็นส่วนประกอบอาหารคาวหวานต่างๆ  และเป็น

ผลิตภัณฑ์ส�าเร็จรูป  ท่ีนิยมซ้ือตามท้องตลาดมาเป็นของขบเค้ียว  ซึ่งผู้บริโภคอาจไม่ทันได้สังเกตอันตรายที่แฝงอยู ่

ได้แก่ เชื้อราและสารอะฟลาทอกซินซึ่งเป็นสารพิษที่เกิดจากเชื้อรา(1)

ปัจจัยส�าคญัท่ีมีผลต่อการเจรญิของเชือ้รารวมถงึการสร้างสารพษิอะฟลาทอกซนิ ได้แก่ อณุหภมูแิละความชืน้ 

โดยช่วงภาวะเหมาะสมคือ  27-43  องศาเซลเซียส  และความช้ืนสัมพัทธ์  70-90%  ซึ่งเป็นสภาวะสิ่งแวดล้อมของ

ประเทศไทย(2, 3, 4, 5)

เบื้องต้นสามารถป้องกันพืชผลทางการเกษตรได้โดยการลดความช้ืนของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวด้วย 

การท�าแห้งอย่างรวดเร็วเพื่อลด water activity (aw) ให้ต�่ากว่าที่เชื้อราจะเจริญ และสร้างสารพิษ เนื่องจาก aw เป็น

ปัจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน�้าอิสระในอาหารที่จุลินทรีย์สามารถน�าไปใช้ในการเจริญเติบโตและเกิดปฏิกิริยาต่างๆ(6)  

นอกจากนี้ยังเป็นดัชนีของความปลอดภัยในการแบ่งประเภทของอาหาร และเป็นทางเลือกหนึ่งในการท�านายการเจริญ

เติบโตของจุลินทรีย์  โดยเฉพาะจุลินทรีย์ที่สร้างสารพิษที่อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค  หลายประเทศโดยเฉพาะ

สหรัฐอเมริกาหน่วยงาน USFDA  ได้ออกกฎหมายใช้ค่า  aw  เป็นดัชนีของความปลอดภัยในการแบ่งประเภทอาหาร 

โดย aw มมีาตราส่วนอยูใ่นช่วง 0 (แห้งสนทิ) ถงึ 1 (น�า้บรสิทุธิ)์ ส�าหรบัอาหารทีแ่ห้งมาก ส่วนใหญ่มรีะดบั aw ประมาณ 

0.2  ขณะที่อาหารสดและชื้นประมาณ  0.99  ส�าหรับจุลินทรีย์แต่ละชนิดจะมีค่า  aw  ต�่าสุดส�าหรับการเจริญ 

ที่แตกต่างกันกล่าวคือ  แบคทีเรียต้องการ  aw ในการเจริญที่สูงกว่าราและยีสต์  หรือแม้แต่ในกลุ่มแบคทีเรียด้วยกัน 

ยังต้องการ  aw  ในการเจริญที่แตกต่างกัน  ส�าหรับราสามารถเจริญเติบโตในอาหารที่มีค่า  aw ต�่าได้ดีกว่าแบคทีเรีย 

จงึอาจเป็นปัญหาในอาหารแห้ง โดยเชือ้ราจะเจรญิเตบิโตได้ดทีี ่aw เท่ากบั 0.80 แต่เชือ้ราบางชนดิสามารถเจรญิเตบิโต

ได้ที ่aw เท่ากบั 0.61
(7) ดงัน้ัน  ค่า aw ของอาหารเป็นทางเลอืกหนึง่ในการท�านายการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรย์ีได้ 

สารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) พบครั้งแรกในปี ค.ศ. 1960 มีความส�าคัญเกี่ยวข้องกับสุขภาพของมนุษย์

โดยตรง  เนื่องจากมีพิษรุนแรงถูกจัดเป็นสารก่อมะเร็งโดย  International  Association  Research  Cancer 

(IARC)(8) พบทั่วไปในผลิตผลเกษตร  ได้แก่  ถั่วลิสง  ข้าวโพด  กระเทียม หัวหอม  ข้าวสาลี  เป็นต้น  อะฟลาทอกซิน 

ที่พบตามธรรมชาติมี  4  ชนิด  คือ  B1,  B2,  G1  และ  G2  โดย  B1  มีความเป็นพิษสูงที่สุด  โดยเกิดจากเชื้อรา 

กลุ่ม Aspergillus  ssp.  ได้แก่ A. flavus, A. parasiticus  และ A. nomius(9) แต่มักผลิตจาก A. flavus 

เป็นส่วนใหญ่(10, 11)

นอกจากน้ีสารอะฟลาทอกซิน ยงัเป็นสารพษิทีท่นความร้อนได้ถงึ 268 องศาเซลเซยีส ดงันัน้การหงุต้มธรรมดา

ไม่สามารถท�าลายพิษได้  เม่ือร่างกายได้รับสารอะฟลาทอกซินจะท�าให้เกิดอาการชัก  หายใจล�าบาก  ตับถูกท�าลาย 

หัวใจและสมองบวม  นอกจากน้ี  สารอะฟลาทอกซิน  B1  ยังเป็นสารพิษที่ท�าให้เกิดโรคมะเร็งในตับได้อีกด้วย(12) 

ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่  98 พ.ศ.  2529  ก�าหนดให้มีสารอะฟลาทอกซินปนเปื้อนในอาหารได ้

ไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ของอาหาร(13)  จากการทบทวนวรรณกรรมงานวิจัยด้านการปนเปื้อนเชื้อราในอาหาร

พบว่างานวิจัยส่วนใหญ่  จะมุ่งเน้นในถั่วลิสงป่น  และรายงานการตรวจพบข้อมูลที่ได้ไม่เป็นปัจจุบัน  ในการศึกษานี้ 

จึงได้ท�าการส�ารวจใหม่ในผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงและผลิตภัณฑ์ถั่วประเภทอื่นๆ ด้วย เช่น พิสทาชิโอ แมคคาเดเมีย ปากอ้า 

เป็นต้น  ทั้งน้ีเพ่ือเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคในประเทศ  โดยผลการศึกษาที่ได้จะน�าไปใช้เป็นข้อมูลส�าหรับก�าหนด 

แนวทางให้ประชาชนสามารถดูแลตัวเองให้มีความปลอดภัยในการบริโภคผลิตภัณฑ์ถ่ัวชนิดต่างๆ  ซึ่งเป็นอาหารที่มี

ความเสี่ยงสูงต่อการปนเปื้อนเชื้อรา  และสารอะฟลาทอกซิน
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วัสดุและวิธีการ

ตัวอย่าง

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ถั่ว  ทั้งหมด  266  ตัวอย่าง  ได้แก่  ถั่วลิสงอบ  เคลือบ  ทอด  คั่ว  ป่น  ขนมตุ้บตั้บ  ถ่ัวตัด 

ถั่วแพทอด  รวม  132  ตัวอย่าง  และผลิตภัณฑ์ถั่วอื่นๆ  ได้แก่  ลันเตา  ปากอ้า  เขียวผ่าซีก พิสทาชิโอ  แมคคาเดเมีย 

อัลมอนด์ เม็ดมะม่วงหิมพานต์ เกาลัด รวม 134 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างจาก ร้านค้าปลีก  ร้านค้าส่ง ห้างสรรพสินค้า 

ซูเปอร์มาร์เก็ต ตลาดสด และตลาดนัดในเขตกรุงเทพมหานคร จ�านวน 14 แห่ง ตั้งแต่ กรกฎาคม 2555-กรกฎาคม 

2556

อาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมี

  3 M™ Petrifilm™ Yeast & Mold Count Plates

  Butterfield’s buffered phosphate diluent
  1.  เตรียม stock solution โดยละลาย KH2PO434 กรัมในน�้า 500 มิลลิลิตร ปรับพีเอช 7.2 เติมน�้า

ปรับปริมาตรรวมเป็น 1 ลิตร นึ่งฆ่าเชื้อ 121 องศาเซลเซียส 15 นาที

  2.  น�า stock solution 1.25 มิลลิลิตร เติมน�้าปรับปริมาตรรวมเป็น 1 ลิตร แบ่งใส่ขวด 90 มิลลิลิตร 

นึ่งฆ่าเชื้อ 121 องศาเซลเซียส 15 นาที

  สารความชื้นมาตรฐาน  (aw salt  standard)  ได้แก่  SAL-98,  SAL-90,  SAL-75,    SAL-53, 
SAL-33,  SAL-11 (NOVASINA)

  acetonitrile, benzene, methanol, hexane, sodium chloride, trifluoroacetic acid, sodium 
hypochlorite, tween®20

  สารมาตรฐาน Aflatoxin B1, B2, G1, G2 (SIGMA)

เครื่องมือและอุปกรณ์

-  เครื่องนึ่งฆ่าเชื้อ ตู้บ่มเชื้อ เครื่องนับโคโลนี กล้องจุลทรรศน์ เครื่องตีผสมอาหาร ขวดแก้ว จานเพาะเชื้อ 

ปิเปต

-  เครื่องวัดปริมาณน�้าอิสระ  NOVASINA รุ่น 9407002 ตลับพลาสติกใส่ตัวอย่าง คีม ช้อน เครื่องปั่น

ผสมอาหาร

-  เครื่อง HPLC รุ่น water detector 2475 (Column: C18 250 × 4.6 mm id, 5 µm, mobile 

phase: H2O:CH3OH:CH3CN, Wavelength:  EX  365  nm, EM  455  nm)  Flow  rate:  1.2 ml/min, 

Injection volume: 20 µl)

-  เครื่อง UV-VIS spectrophotometer SHIMADZU รุ่น UV-1700

-  ชุด vacuum manifold

วิธีการ

1.  สุ่มตวัอย่างผลิตภัณฑ์ถัว่ ท้ังหมด 266 ตวัอย่าง มาวเิคราะห์หาปรมิาณเช้ือรา ด้วยวธิ ี Dry Rehydratable 

Film Method (Petrifilm™ Method) AOAC (2005) 997.02

2.  วิเคราะห์หาปริมาณอะฟลาทอกซิน

โดยสกัดอะฟลาทอกซินในตัวอย่างด้วย  CH3OH+H2O  จากนั้นน�าสารละลายที่สกัดได้มาผ่าน 

immunoaffinitycolums (Afla Test® column) ที่บรรจุ monoclonal antibodies ซึ่งมีคุณสมบัติเฉพาะเจาะจง
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ต่ออะฟลาทอกซิน จากนั้น elute ด้วย methanol(14) แล้วน�าส่วนที่ได้มาเตรียม derivative ด้วย trifluoroacetic 

acid  จากนั้นน�าสารละลายตัวอย่างไปวิเคราะห์หาปริมาณอะฟลาทอกซินด้วย HPLC  ใช้  fluorescence  detector 

ที่ความยาวคลื่น excitation 365 nm และ emission 455 nm โดยใช้สารมาตรฐาน Aflatoxin 4 ชนิด B1, B2, G1, 

G2 เป็น calibration curve(15)

3.  วิเคราะห์ค่า aw ด้วยวิธี   AOAC (2012) 978.18B. (a)  เทียบกับสารความชื้นมาตรฐาน (aw salt 

standard) 

4.  พสิจูน์เอกลกัษณ์ของสายพนัธุเ์ช้ือราทีต่รวจพบ โดยเพาะเลีย้งเช้ือราทีต้่องการจ�าแนกบนอาหารเลีย้งเชือ้ 

Potato dextrose agar (PDA) บ่มเพาะเชื้อราที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ประมาณ 3-7 วัน บันทึกลักษณะโคโลนี

ของเชื้อราด้วยตาเปล่า  ได้แก่  สีของโคโลนีเช้ือราทั้งด้านหน้าและด้านหลัง  ความละเอียดผิวโคโลนี  จากนั้นดูการ 

สร้างสปอร์และชนดิของเชือ้ราด้วยกล้องจลุทรรศน์ เปรยีบเทยีบลกัษณะรปูร่างของเช้ือรา ทัง้ลกัษณะโคโลนด้ีวยตาเปล่า 

ลักษณะรูปร่างจากกล้องจุลทรรศน์กับหนังสือ และต�าราวิชาการ(16)

ผล

ศึกษาการปนเปื้อนจากเชื้อรา  สารอะฟลาทอกซิน  และ aw ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ถั่วพร้อมบริโภค

จากการตรวจวิเคราะห์เชื้อรา  และสารอะฟลาทอกซินที่ปนเปื้อนในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ถั่ว  โดยจ�าแนกเป็น

ผลิตภัณฑ์จากถั่วลิสง  และผลิตภัณฑ์ถั่วประเภทอื่นๆ ที่นิยมบริโภคอย่างแพร่หลาย (ตารางที่ 1) พบว่าจากตัวอย่าง

ทั้งหมด  266  ตัวอย่าง  พบการปนเปื้อนเชื้อรา  67  ตัวอย่าง  คิดเป็น  25.19%  โดยปริมาณที่ตรวจพบอยู่ในระหว่าง 

10-520 CFU/g  พบการปนเป้ือนของสารอะฟลาทอกซนิ 12 ตวัอย่าง คิดเป็น (4.51%) ทีป่รมิาณตัง้แต่ 1.02- 204.90 

ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ในถั่วลิสงอบกรอบ  ขนมตุ้บตั้บ  และถ่ัวลิสงป่น  โดยตัวอย่างที่พบเกินเกณฑ์มาตรฐาน 

พระราชบัญญัติกระทรวงสาธารณสุข  2522  ที่ก�าหนดให้ไม่เกิน  20  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  จ�านวน  7  ตัวอย่าง  หรือ 

คิดเป็น 58.33% ของจ�านวนตัวอย่าง ที่ตรวจพบซึ่งได้แก่ ขนมตุ้บตั้บ  และถั่วลิสงป่น (ตารางที่ 1)

จากการวิเคราะห์หาค่า aw ในผลิตภัณฑ์ถั่วทั้งหมด 266 ตัวอย่าง ค่า aw ที่ตรวจพบ มีค่าตั้งแต่ 0.09-1.00 

โดยค่าสหสัมพันธ์ระหว่าง aw กับ ปริมาณเชื้อรา และสารพิษอะฟลาทอกซินเท่ากับ 0.41 และ 0.34 ตามล�าดับ ขณะที่

ค่าสหสัมพันธ์ระหว่าง ปริมาณเชื้อรากับสารพิษอะฟลาทอกซินเท่ากับ 0.18  

พิสูจน์เอกลักษณ์ของสายพันธุ์เชื้อราที่ตรวจพบ

เชื้อราที่ตรวจพบจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ถ่ัว  จ�านวน  67  ตัวอย่าง  น�ามาพิสูจน์เอกลักษณ์ชนิดของสายพันธุ ์

(ตารางที่  2)  โดยพบการปนเปื้อนของเชื้อราหลากสายพันธุ์รวมทั้ง Aspergillus flavus  (ภาพที่  1)  ที่เป็นหนึ่งใน 

สายพันธุ์ของเชื้อราที่สามารถสร้างสารอะฟลาทอกซิน โดยพบในแมคคาเดเมีย ถั่วลิสงทอด ถั่วลิสงอบ ถั่วลิสงเคลือบ  

ขนมตุ้บตั้บ และถั่วลิสงป่น (ตารางที่ 2)
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ตารางที่ 1 แสดงปริมาณเชื้อรา สารอะฟลาทอกซิน และ aw ที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์ถั่ว

เดเมีย
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ตารางที่ 2  สายพันธุ์เชื้อราที่ตรวจพบจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ถั่ว

มะม่วงหิมพานต์  Aspergillus niger, Cladosporium cladosporioides, Phialophora verrucosa

แมคคาเดเมีย  Absidia corymbifera, Aspergillus flavus, Cladosporium cladosporioides, 

 Penicillium solitum

อัลมอนด์  Cladosporium sphaerospermum

ลันเตา  Cladosporium sphaerospermum

พิสทาชิโอ  Cladosporium cladosporioides

ถั่วผสม (mixed nut)  Syncephalastrum racemosum, Rhizopus arrhizus, Rhizopus microsporus, 

Aspergillus niger, Penicillium expansum

ถั่วลิสงทอด  Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger, Aspergillus flavus, 

 Trichoderma longibrachiatum

ถั่วลิสงคั่ว  Aspergillus niger, Curvularia lunata, Penicillium citrinum, Non sporulating 

mold (Hyphae septate, hyaline without conidia production)

ถั่วลิสงเคลือบ  Acremonium sp., Aspergillus niger, Aspergillus flavus

ถั่วลิสงอบ  Acremonium sp., Aspergillus niger, Aspergillus flavus

ถั่วลิสงตัด  Aspergillus niger, Lecythophora hoffmannii

ถั่วลิสงแพทอด  Acremonium sp., Aspergillus niger

ขนมตุ้บตั้บ  Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Aureobasidium pullulans, 

 Rhizopus microsporus

ถั่วลิสงป่น  Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Aspergillus terreus

  ผลิตภัณฑ์ถั่ว  สายพันธุ์เชื้อราที่ตรวจพบ

ภาพที ่1  Aspergillus flavus ในจานเพาะเช้ือ PDA และในกล้องจลุทรรศน์ทีต่รวจพบจากตวัอย่างผลติภณัฑ์ถั่ว  

 Aspergillus flavus, 30 �C, 5 days  Aspergillus flavus 460x

ที่มา : Deanna etal. 1998
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วิจารณ์

ปัจจุบันเราได้รับข่าวสารที่ผู้คนได้รับอันตรายที่แฝงจากการบริโภคอาหารตามส่ือต่างๆ  มากมาย  บางคร้ัง 

สามารถหลีกเลี่ยง หรือป้องกันได้ จากการสังเกตก่อนซื้ออาหาร หรือติดตามข่าวสารต่าง ๆ ดังนั้น เพื่อเผยแพร่ความรู้

แก่ผู้บริโภค  และแจ้งเตือนภัยถึงพิษภัยของเชื้อรา  และสารอะฟลาทอกซิน  ในการเลือกซื้อสินค้าที่ปลอดภัยตลอดจน 

เพ่ือป้องกันโรคภัยไข้เจ็บที่เกิดจากการบริโภค  ผลจากการส�ารวจผลิตภัณฑ์ถั่วพร้อมบริโภคที่จ�าหน่ายในท้องตลาด 

เพือ่แสดงสถานการณ์การปนเป้ือนเชือ้รา และสารอะฟลาทอกซนิ ในการศกึษานีต้รวจพบสารอะฟลาทอกซนิเกนิเกณฑ์

มาตรฐานในขนมตุ้บตั้บ  และถั่วลิสงป่น  ขณะที่ไม่พบการปนเปื้อนสารพิษดังกล่าวในผลิตภัณฑ์ถั่วประเภทอื่นๆ 

และจากการศึกษาความสัมพันธ์ของเชื้อรากับอะฟลาทอกซิน พบว่าปริมาณเช้ือราที่ปนเปื้อนในตัวอย่างกับการสร้าง 

สารอะฟลาทอกซินมีค่าสหสัมพันธ์เพียง  0.18  แสดงว่ามีความสัมพันธ์น้อยมากซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษา 

ก่อนหน้านี้(5)  ที่พบว่าบางครั้งถึงแม้ไม่พบเชื้อรา  หรือมีเช้ือราในปริมาณต�่าๆ  ในตัวอย่างก็ไม่ได้แสดงว่าจะไม่มีสาร 

อะฟลาทอกซินในตัวอย่างนั้น  กล่าวคือ  เชื้อราอาจจะถูกท�าลายไป  แต่สารอะฟลาทอกซินที่สร้างไว้ยังคงอยู่  อีกทั้ง 

การสร้างสารอะฟลาทอกซนินัน้จะต้องมีปัจจยัท่ีเหมาะสมตัง้แต่ ความชืน้ในเมลด็พชื ความชืน้สมัพทัธ์ ระยะเวลาในการ

เก็บรักษา ฤดูกาล อุณหภูมิ ความเป็นกรด-ด่าง ต้องมีความเหมาะสมอีกด้วย(17, 18, 19)  ขณะที่สหสัมพันธ์ระหว่างค่า aw 
กับปริมาณเชื้อรา และ aw กับการสร้างสารอะฟลาทอกซินเท่ากับ 0.41 และ 0.34 ตามล�าดับ กล่าวคือ มีความสัมพันธ์

กันค่อนข้างน้อย  ทั้งนี้เนื่องจาก  aw  เป็นเพียงหนึ่งในปัจจัยภายในที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของเช้ือรา  และการสร้าง 

สารอะฟลาทอกซิน ยังมีปัจจัยภายในอื่นที่เกี่ยวข้อง เช่น สารอาหาร ความเป็นกรด-ด่าง ตลอดจนสารยับยั้งจุลินทรีย์

ในอาหาร ขณะเดยีวกนักมี็ปัจจัยภายนอกมาเกีย่วข้องอกีด้วย เช่น ความชืน้สมัพทัธ์ของสภาพแวดล้อม ปรมิาณออกซิเจน 

รวมทั้งอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหาร

นอกจากนี้  พบว่า  ในทุกตัวอย่างที่พบสารพิษอะฟลาทอกซินจะพบการปนเปื้อน A. flavus  ร่วมด้วยเสมอ 

ในขณะที่ ตัวอย่างที่พบการปนเปื้อน A. flavus ไม่จ�าเป็นจะต้องตรวจพบการสร้างสารอะฟลาทอกซิน ทั้งนี้ เนื่องจาก 

A. flavus มีหลายสายพันธุ์ และบางสายพันธุ์ไม่ได้สร้างสารอะฟลาทอกซิน(9, 20)

สถานการณ์การปนเปื ้อนของเชื้อราและอะฟลาทอกซิน  ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็งอันเกิดจาก A. flavus 

และ A. parasiticus ยังคงเป็นปัญหาในถั่วลิสงอบกรอบ ถั่วลิสงป่น และขนมตุ้บตั้บ ซึ่งเป็นปัญหาของประเทศไทย 

ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน  อันเนื่องมาจากสภาวะอากาศซึ่งเป็นแบบร้อนชื้น  จึงเหมาะแก่การเจริญเติบโตของเชื้อรา(1) 

ขณะทีพ่บการปนเป้ือนเชือ้ราในผลิตภัณฑ์ถัว่ประเภทอ่ืน ๆ   บ้าง แต่ไม่พบการปนเป้ือนของสารอะฟลาทอกซนิ  เนือ่งจาก

เชื้อรา A. flavus และ A. parasiticus มีถิ่นอาศัยในดินประกอบกับถั่วลิสงก็เป็นพืชตระกูลถั่วที่มีการสร้างฝัก 

อยู่ในดินโอกาสที่เชื้อทั้งสองจะเข้าท�าลายฝัก  และสร้างอะฟลาทอกซินในเมล็ดถั่วลิสงจึงสูงกว่าถั่วชนิดอื่นๆ ที่เป็น 

ถั่วยืนต้น (Tree Nuts)(20)

ผู้ประกอบการควรเลือกถั่วคุณภาพดี  ไม่ชื้น  ไม่ปนเปื้อนเชื้อรา  ไม่มีร่องรอยแมลงกัดแทะ  ไม่มีกลิ่นหืน 

โดยมุ่งเน้นไปท่ีการจัดการสุขลักษณะของกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวของผู้ผลิต  มาเป็นวัตถุดิบในการผลิตเพื่อ 

ความปลอดภยัของผูบ้รโิภค ขณะทีผู่บ้รโิภคกเ็ลอืกซือ้ผลติภณัฑ์ถัว่ทีม่บีรรจภุณัฑ์ทีส่ะอาด และปิดสนทิเพือ่ลดปรมิาณ 

aw ของอาหารให้ต�่ากว่าเกณฑ์ที่เชื้อราจะเจริญเติบโตและสร้างสารพิษ

สรุป

สถานการณ์การปนเป้ือนเชือ้รา และสารอะฟลาทอกซนิในผลติภณัฑ์ถ่ัวทีจ่ดัเป็นปัญหาส�าคัญของประเทศไทย 

ตั้งแต่อดีตจนปัจจุบันยังคงเป็นผลิตภัณฑ์จากถั่วลิสง  ทั้งนี้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องของภาครัฐบาลต้องพยายามรณรงค์ 

ให้ผูป้ระกอบการค�านงึถงึอนัตราย ตลอดจนช่วยกนัแก้ไขปัญหา เพือ่ลดการปนเป้ือนของเชือ้ราและสารพษิ ซึง่มโีอกาส
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ปนเปื้อนในทุกกระบวนการของห่วงโซ่ในการผลิต ตลอดจนการจัดจ�าหน่าย และการบริโภค การแก้ปัญหาจ�าเป็นต้อง

กระท�าในทุกภาคส่วน ตั้งแต่เกษตรกรที่ปลูกถั่วลิสง จะต้องมีการผลิตทางการเกษตรที่ดี และเหมาะสม (GAP) เพื่อ

ควบคมุการปนเป้ือนของเชือ้รา ท่ีสามารถสร้างสารอะฟลาทอกซนิตัง้แต่เริม่ต้นคดัเลอืกเมลด็พนัธุ ์ ควบคมุกระบวนการ

เพาะปลูก การเกบ็เกีย่ว การขนส่ง และการบรรจ ุโรงงานผูผ้ลติต้องมสีขุลกัษณะการผลติทีด่ ี(GMP) ขณะทีน่กัวชิาการ

ที่เกี่ยวข้อง  ต้องท�าการเฝ้าระวังอย่างสม�่าเสมอ  และเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ความรู้ให้แก่  ผู้ผลิต  ผู้บริโภคทราบถึง

สถานการณ์การปนเปื้อน  ตลอดจนเสนอแนะวิธีปฏิบัติในการคัดเลือกซื้อถ่ัว  และผลิตภัณฑ์ที่จะน�าไปจ�าหน่ายให้แก ่

ผูบ้รโิภคได้อย่างปลอดภัย รวมไปถงึสินค้าอืน่ๆ ทีเ่กีย่วข้อง ทัง้นีเ้พือ่ให้ประเทศไทยก้าวเข้าสูป่ระชาคมเศรษฐกจิอาเซียน

และครัวของโลกได้อย่างเข้มแข็งและยั่งยืน
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Fungus & Aflatoxin Contamination in 

Ready to Eat Nuts Products
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ABSTRACT  Ready  to  Eat  Nut  Products  including  peanuts  products  and  pistachios,  almonds, 
macadamia nuts, peas, broad beans, chestnuts, half and half green beans, and cashews from retailer, 
supermarkets, fresh  and  community markets, surrounding Bangkok Metropolitan, 266 samples were 
collected  for  determination  of  fungus,  aflatoxin  and water  activity  (aw).  Various  kinds  of  fungal 
contamination in a sample and a total of 67 samples (25.19%) were found with the concentrations of  
10-520 CFU/g  whereas aflatoxin an amount of 1.02- 204.90 µg/kg in 12 samples (4.51%) was analyzed. 
Only seven among twelve samples (58.33%), their aflatoxin above the standard criteria of 20 µg/kg as 
claimed  by Ministry  of  Public Health  Standard  no.  98  (2529) were  detected.  In  addition  aw  of  all 
samples are in the range of 0.09-1.00. Statistical analysis showed that correlation between aw and fungus 
concentration and aflatoxin were 0.41 and 0.34, respectively while the one of 0.18 did between fungus 
concentration and aflatoxin. In this study aflatoxin and fungus contamination were found only in peanuts 
products such as crispy baked peanuts, peanut cake and ground peanuts. 

Key words: fungus, water activity, aflatoxin, nut products


