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บทคัดย่์อ  โอคราทอกซินเอ  (ochratoxin A; OTA)  เป็นสารพิษจากเชื้อราที่พบว่ามีการปนเป้ือนในอาหาร  เป็นพิษต่อ 

ตับและไต และอาจก่อให้เกิดมะเร็งในมนุษย์ได้  การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินการได้รับ OTA จากการบริโภคกาแฟ 

พริกแห้ง และพริกป่น โดยรวบรวมผลวิเคราะห์การปนเปื้อน OTA ในกาแฟ พริกแห้ง และพริกป่น จำานวน 77, 25 และ 67 

ตัวอย่าง ตามลำาดับ ระหว่างปี พ.ศ. 2559-2564 พบ OTA คิดเป็นร้อยละ 5, 28 และ 87 ตามลำาดับ ผลการศึกษาปริมาณการ

ได้รับสัมผัสได้จากค่ามัธยฐานปริมาณสารที่ระดับ middle  bound  กับข้อมูลการบริโภคอาหารในประเทศไทยของประชากร

ทั้งหมด (per capita) ที่ระดับการบริโภคเฉลี่ยและเปอร์เซ็นไทล์ (percentile) ที่ 97.5 ของกลุ่มอายุ 3 ปีขึ้นไป พบปริมาณ

การได้รับสัมผัส OTA มีค่า 0.89 และ 4.66 นาโนกรัมต่อน้ำาหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อสัปดาห์ ตามลำาดับ เมื่อนำามาเปรียบเทียบกับ 

ค่าความปลอดภัย Provisional Tolerable Weekly Intake (PTWI) ที่กำาหนดโดย WHO/JECFA เท่ากับ 112 นาโนกรัม

ตอ่น้ำาหนกัตัว 1 กโิลกรมัตอ่สัปดาห ์พบวา่ต่ำากวา่ค่า PTWI มากกวา่ 125 และ 24 เทา่ ตามลำาดบั ดงันัน้ปรมิาณการไดร้บัสมัผัส 

OTA จากการบริโภคอาหารที่เป็นแหล่งปนเปื้อนหลักทั้งสามชนิดนี้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยสำาหรับผู้บริโภคคนไทย

คำาสิำาคัญ: โอคราทอกซินเอ, กาแฟ, พริกแห้ง, พริกป่น, การประเมินการได้รับสัมผัส
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บทนำา

โอคราทอกซินเอ (ochratoxin A; OTA)  เป็น

สารพษิจากเชือ้ราทีม่พีษิสูงสดุในกลุ่มโอคราทอกซนิทีพ่บ

ตามธรรมชาติ สร้างขึ้นจากเชื้อราสกุล Aspergillus เช่น 

A. ochraceus, A. flavus และ A. parasiticus พบใน

แถบอากาศรอ้นชืน้ เจรญิเตบิโตไดด้ท่ีีคา่ปรมิาณนำ้อสิระ 

(water  activity;  aw)  เท่ากับ  0.79  ในช่วงอุณหภูมิ 

8–37  องศาเซลเซียส  อุณหภูมิที่เหมาะสมในการสร้าง 

สารพิษอยู่ในช่วง  25–28  องศาเซลเซียส  สำหรับพื้นที่ 

ที่มีภูมิอากาศหนาวเย็น OTA ที่พบในอาหารจะเกิดจาก

เชือ้รากลุ่ม Penicillium การเจรญิเตบิโตของเชือ้ราและ

การผลิตสารพิษข้ึนอยู่กับหลายปัจจัย  ได้แก่  อุณหภูมิ

และความชื้นในระหว่างการเจริญเติบโต  การเพาะปลูก 

การเก็บเกี่ยว  การแปรรูป  และการเก็บรักษาอาหาร 

คณุสมบัตขิอง OTA มีความคงตัวและสลายเมือ่อุณหภูมิ

สูงกว่า 180 องศาเซลเซียส โดยสลายมากกว่า 70% ถึง 

มากกว่า 90%(1,2) 

OTA  มักพบปนเปื้อนในพืชผลทางการเกษตร

ทั่วไป เช่น ธัญพืชและผลิตภัณฑ์์จากธัญพืช เมล็ดกาแฟ 

และผลติภัณฑ์ ์เครือ่งเทศ ชะเอม ไวน ์ลกูเกด ช็อกโกแลต 

และน้ำองุ่น(3) จากรายงานการสำรวจการปนเปื้อน OTA 

ในอาหารต่าง ๆ ที่จำหน่ายในท้องตลาดของกลุ่มสมาชิก

สหภาพยุโรป  (EU)  พบปริมาณ  OTA  เฉล่ีย  ดังนี้  

เคร่ืองเทศ  1.2  µg/kg  (สูงสุด  24  µg/kg)  กาแฟค่ัว  

0.62  µg/kg  กาแฟสำเร็จรูป  1.3  µg/kg  ธัญพืชและ

ผลิตภัณฑ์์ (ข้าวสาลี ข้าวเรย์ ข้าวบาร์เล่ย์ ข้าวโพด และ

ข้าวโอ๊ต)  อยู่ในช่วง 0.17–0.60 µg/kg พบสูงสุดในข้าว

บารเ์ลย์ 6.4 µg/kg และไวน์ 0.3 µg/kg(4) การสำรวจข้าว 

จาก  5  จังหวัด  ในภาคกลางของประเทศเวียดนาม

จำนวน  100  ตัวอย่าง  พบการปนเป้ือนของ  OTA 

ร้อยละ  35  ปริมาณเฉลี่ยที่พบเท่ากับ  0.75  µg/kg 

และพบสูงสุด  2.78  µg/kg(5)  การสำรวจพริกแห้ง

ของประเทศมาเลเซีย  พบการปนเปื้อนของ  OTA 

ร้อยละ  81.25  ช่วงท่ีพบตั้งแต่  0.2–101.2  µg/kg(6)  

การศึกษาปนเปื้อน  OTA  ในผลไม้อบแห้งที่จำหน่าย

ในตลาดที่ผลิตในประเทศและนำเข้าจากต่างประเทศ

จำนวน 20 ชนิด รวม 306 ตัวอย่าง พบ OTA ปนเปื้อน 

0.10–24.10 µg/kg(7) การสำรวจพริกแห้งและพริกทีป่่น 

ทีจ่ำหนา่ยในตลาดตวัเมอืงจงัหวดัเชยีงใหม ่ปี พ.ศ. 2559 

(มนีาคม-เมษายน) จำนวน 79 ตัวอยา่ง พบการปนเปือ้น 

OTA จำนวน  9  ตัวอย่าง  มีปริมาณ OTA  0.16–2.20 

µg/kg(8)  ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 414 กำหนดปริมาณสูงสุดที่ให้พบ (maximum 

limit; ML) ปนเปื้อนในพริกแห้งและพริกป่นได้ไม่เกิน 

30  µg/kg(9)  แต่ยังไม่มีกำหนดมาตรฐานในกาแฟ 

ในขณะที ่EU กำหนดค่า ML ของ OTA ในพรกิแหง้และ

พรกิปน่ 20 µg/kg เมลด็กาแฟคัว่และกาแฟคัว่บดเทา่กบั 

3  µg/kg  และกาแฟที่ละลายน้ำได้  (กาแฟสำเร็จรูป) 

เท่ากับ 5 µg/kg ตาม commission regulation (EU) 

2023/915(10)    

สถาบันวิจัยมะเร็งนานาชาติ  (International 

Agency  for  Research  on  Cancer;  IARC) 

จดัให ้OTA เปน็สารกลุม่ 2B ทีอ่าจกอ่มะเรง็ในมนษุย์(11)  

โดยเมื่อร่างกายได้รับอาหารที่ปนเปื้อน OTA  สารพิษ 

จะดูดซึมเข้าทางกระเพาะและลำาไส้เล็ก ซึ่ง OTA ละลาย

ได้ดีในไขมันจึงดูดซึมผ่านลำไส้เล็กส่วนต้น  (proximal  

jejunum) พร้อมกับน้ำดีและเข้าสู่กระแสโลหิต OTA 

ส่วนหนึ่งถูกกำาจัดออกทางปัสสาวะและน้ำดี  แต่การขับ 

สารพิษออกจากร่างกายเป็นไปได้ช้าเนื่องจากโมเลกุล 

OTA  ท่ีถูกดูดซึมเข้ าสู่ กระแสโลหิตมีการจับกับ 

serumprotein  โดยเฉพาะ  albumin  ความเป็นพิษ 

ของ OTA ขดัขวางการทำางานของเอนไซมใ์นกระบวนการ 

metabolism  ของฟีนิลอะลานีนให้เกิดอนุมูลอิสระ 

จากปฏิิกิริยา  oxidation  และรบกวนการนำาส่งโมเลกุล 

สารต่าง ๆ   ที่บริเวณเยื่อหุ้มไมโทคอนเดรียกระทบต่อ 

การสร้าง  ATP  เป็นพิษต่อระบบท่อไตและตับ  มีฤทธิ� 

กดภูมคิุม้กัน และเป็นสารก่อมะเร็ง ไต คือ อวัยวะท่ีได้รบั

ผลกระทบจาก OTA เด่นชัดที่สุด โดยเฉพาะระบบท่อไต

ส่วนต้นและตับที่พบไกลโคเจนสะสมมากผิดปกติ(12,13) 

ปี พ.ศ. 2550 WHO/JECFA (Joint FAO/

WHO Expert Committee  on  Food Additives) 

ได้กำหนดค่าความปลอดภัยจากการได้รับ  OTA  

ต่อสัปดาห์  (provisional  tolerable  weekly  in-

takes; PTWI) เท่ากับ 112 นาโนกรัมต่อน้ำหนักตัว 1 

กิโลกรัมต่อสัปดาห์ (ng/kg bw/week) ซึ่งที่มาของค่า 

PTWI  มาจากข้อมูลทางพิษวิทยาของการเสื่อมสภาพ 
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การทำงานของไตในสุกร  พบว่าความเข้มข้นต่ำสุด 

ที่สังเกตพบผลเสีย (lowest-observed-effect level; 

LOEL)  มีค่าเท่ากับ  8  ไมโครกรัมต่อน้ำหนักตัว 

1 กโิลกรมัตอ่วนั (µg/kg bw/day) และ safety factor 

เป็นค่าที่กำหนดเพื่อชดเชยความไม่แน่นอนท่ีเกิดจาก

การอนุมานผลจากทดลองในสัตว์สู่มนุษย์เท่ากับ  50(14) 

จากการศึกษาของ  EFSA  พบว่า  OTA  มีความเป็น

พิษต่อพันธุกรรม  (genotoxic)  ทั้งในหลอดทดลอง 

(in vitro)  และสัตว์ทดลอง  (in vivo)  แต่กลไก 

ความเป็นพิษต่อพันธุกรรมยังไม่ชัดเจน  พบอุบัติการณ์ 

ที่เพ่ิมข้ึนของรอยโรคในไตด้วยกล้องจุลทรรศน์จากการ

ให้ OTA แบบ repeat dose ในสุกรเพศเมีย ระบุว่าเป็น 

ผลกระทบที่ไม่ใช่เนื้องอก  (non-neoplastic  effect) 

มีค่า  benchmark  dose  lower-confidence  limit 

ในระดับที่ทำให้เกิดผลกระทบ 10% (BMDL10) เท่ากับ 

4.73  µg OTA/kg  bw/day  และอุบัติการณ์ที่เพิ่มขึ้น 

ของเนื้องอกในไตที่พบในหนูแรท (rat) เพศผู้ เป็นเวลา 

2 ปี ระบุว่าเป็นของผลกระทบจากเนื้องอก (neoplastic 

effect)  มีค่า  BMDL10  เท่ากับ  14.5  µg  OTA/kg 

bw/day(15)

จากความเป็นพิษของ  OTA  ที่อาจเป็นสาร 

กอ่มะเร็งในมนุษย์และเป็นพิษต่อพันธุกรรม โดยปัจจุบนั 

คนไทยนิยมบริ โภคกาแฟและอาหารรสเผ็ด  ซึ่ ง 

พรกิแหง้และพรกิปน่เปน็เครือ่งปรงุรสท่ีพบการปนเปือ้น 

OTA  ค่อนข้างสูง  จึงนำไปสู่วัตถุประสงค์ของการศึกษา 

การประเมินการไดร้บัสัมผสั OTA จากการบรโิภคอาหาร

ทั้ง 3 ชนิดนี้ และพิจารณาความเสี่ยง (risk) ของคนไทย

จากการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อน OTA

วััสิดุและวัิธีการิ 

ตััวัอย์่าง

ตัวอย่างกาแฟ พริกแห้ง และพริกป่น จำนวน 77, 

25 และ 67 ตัวอย่าง ตามลำดับ ในปี พ.ศ. 2559–2564 

ไดต้วัอยา่งส่งตรวจวเิคราะหจ์ากสำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา  (อย.)  และโครงการสำรวจการปนเปื้อน

ของแอฟลาทอกซิน  (aflatoxin)  โอคราทอกซินเอ 

(ochratoxin A) อะครลิาไมด ์(acrylamide) สซีดูานเรด 

(sudan  red)  และสิ่งแปลกปลอม  (light  filth)  ใน 

พริกแห้งของพื้นที่จังหวัดนนทบุรี ปี พ.ศ. 2559 

สิาริเคมีและสิาริมาตัริฐาน

สารมาตรฐาน:  ochratoxin  A  (SIGMA- 

ALDRICH, USA, ความบริสุทธิ�มากกว่า 98%)

สาร เคมี และวิ ธี เ ตรี ยม :   สาร เคมี ส ำหรับ 

การวเิคราะหด์ว้ย HPLC ไดแ้ก่ acetonitrile (Supelco, 

Germany),  methanol  (Supelco,  Germany),  

glacial acetic acid (J.TBaker, China) เปน็ HPLC 

grade  

methanol  (J.TBaker,  USA),  sodium  

hydrogen  carbonate  (Loba  Chemie,  India),  

potassium dihydrogen phosphate (BDS, UK),  

anhydrous  disodium  hydrogen  phosphate 

(Merck,Germany),  potassium  chloride  (Loba 

Chemie, India) sodium chloride (POCH, Poland) 

สารเคมีทุกชนิดเป็น AR grade และน้ำบริสุทธิ� (น้ำที่มี

ความต้านทาน ≥ 18 mΩ.cm)

เตรียมสารละลาย  PBS  โดยชั่ง  potassium 

dihydrogen  phosphate  0.20  กรัม  disodium 

hydrogen phosphate 1.10 กรมั potassium chloride 

0.20 กรัม และ sodium chloride 8 กรัม ละลายในขวด

ปริมาตรขนาด 1,000 มิลิลิตร และปรับปริมาตรด้วยน้ำ

 

เคริ่�องม่อและอุปกริณ์์

HPLC  (high  performance  l iquid 

chromatograph)  (KANAUER,  รุ่น  AZURA, 

Germany)  พร้อมด้วยเครื่องตรวจวัดชนิด  fluores- 

cence (FLD detector, SHIMADZU, รุ่น RF-20 A, 

Japan),  คอลัมน์ C18 BDS hypersilTM  (250 mm  

× 4.6 mm,  5  µm,  Thermo  Fisher  Scientific, 

Inc.,  USA),  เครื่องชั่งความละเอียด  0.001  กรัม 

(Sartorius,  รุ่น LP 20S, Germany),  centrifuge 

(Kubota,  รุ่น  6800,  Japan),  shaker  (IKA,  

รุ่น HS  501, Germany),  vortex mixer  (Vortex 

Genie2,  รุ่น  G-560E,  USA),  immunoaffinity 

(OchraTestTM, VICAM, USA), กระดาษกรองเบอร ์4 

(whatman,  England),  micro  pipette  ขนาด 

2–20,  50–100,  100–1,000  และ  1–5  ไมโครลิตร, 

กระบอกตวงขนาด  50,   100,  250  มิลลิลิตร, 

ขวดปริมาตรขนาด  5,  10,  1,000  มิลลิลิตร,  บีกเกอร์ 
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ขนาด 50, 100, 250 มิลลิลิตร, ขวด centrifuge ขนาด 

500  มิลลิลิตร  และ  nylon  filter  ขนาดรูพรุน  0.2 

ไมครอน

วัิธีวัิเคริาะห์

โดยใชวิ้ธ ีIn-house method based on AOAC 

2019  (2004.10)(16)  ที่ผ่านการทดสอบความใช้ได้ 

ของวิธีและได้รับการรับรองความสามารถตามมาตรฐาน 

ISO/IEC  17025  จากสำนักมาตรฐานห้องปฏิิบัติการ 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  โดยมีค่าขีดจำกัดของ 

การตรวจพบ (limit of detection; LOD) เท่ากับ 0.20 

µg/kg ขีดจำกดัของการวัดเชิงปรมิาณ (limit of quan-

titation; LOQ) เท่ากับ 1.00 µg/kg ความเที่ยงของ

กาแฟและพริกแห้งมีค่าที่ยอมรับได้  (HORRAT ≤ 2) 

เท่ากับ  0.12  และ  0.21  ตามลำดับ  ความแม่นของวิธี

ประเมินจากร้อยละการคืนกลับที่ความเข้มข้น 1 µg/kg 

ของกาแฟอยู่ในช่วงร้อยละ 89–100 และพริกแห้งอยู่ใน

ช่วงร้อยละ 90–110 การวิเคราะห์ มีการควบคุมคุณภาพ

ภายในหอ้งปฏิบิตักิาร (internal quality control; IQC) 

ทุกชุดของการตรวจวิเคราะห์  (batch)  ได้แก่  blank  

การทำซ้ำ  (duplicate)  การเติมสารละลายมาตรฐาน 

ในตวัอยา่งเพือ่หารอ้ยละการคนืกลบั (%recovery) และ

เข้าร่วมทดสอบความชำนาญกับหน่วยงานต่างประเทศ 

(Fapas® Proficiency Testing) อยู่ในเกณฑ์์ที่ดี

การิเตัริีย์มตััวัอย์่าง

ชัง่ตัวอย่างกาแฟ ปรมิาณ 12.5±0.05 กรมั ใสข่วด 

centrifuge ขนาด 500 มลิลลิติร เตมิสารละลายผสม 3% 

NaHCO3:MeOH อตัราส่วน 1:1 ปรมิาตร 250 มลิลิลติร 

ผสมให้เข้ากันและเขย่าด้วย  shaker  นาน  20  นาที 

จากนั้นนำเข้าเครื่อง centrifuge ที่ความเร็ว 3,500 รอบ

ต่อนาที  นาน  10  นาที  กรองผ่านกระดาษกรองเบอร์  4 

ปิเปตสารละลาย  4  มิลลิลิตร  เติมสารละลาย  PBS 

ปริมาตร 96 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน นำไปผ่านคอลัมน์ 

immunoaffinity  ล้างสิ่งรบกวนด้วยน้ำ  10  มิลลิลิตร 

ทำใหค้อลมันแ์หง้โดยใช ้vacuum pump นาน 30 วนิาที 

ชะ OTA ด้วยเมทานอล ปริมาตร 4 มิลลิลิตร ลงใน vial 

ขนาด  5  มิลลิลิตร  นำไประเหยแห้งด้วยแก๊สไนโตรเจน 

จากนั้นละลายด้วย MeOH:CH3CN:น้ำที่ผสม  acetic 

acid (29:1) อัตราส่วน 30:30:40 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 

ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ย vortex mixer นาน 30 วนิาท ีกรองผา่น 

nylon  filter  และวัดปริมาณด้วยเครื่อง HCPL with 

fluorescence detector ที่ excitation 332 นาโนเมตร 

และ emission 476 นาโนเมตร ที่สภาวะดังนี้ mobile 

phase  เป็น MeOH:CH3CN:น้ำที่ผสม  acetic  acid 

(29:1)    อัตราส่วน  30:30:40  อัตราการไหล  1.00 

มิลลิลิตรต่อนาที  และปริมาตรที่ฉีด  50.0  ไมโครลิตร 

ตวัอย่างพริกแห้งและพริกปน่ เตรยีมตัวอย่างเช่นเดียวกับ 

กาแฟ

การิปริะเมินการิได้ริับสิัมผัสิ (exposure assess-

ment)  

ใช้ข้อมูลปริมาณการปนเปื้อน OTA  (concen-

tration  data)  และข้อมูลปริมาณการบริโภค  (food 

consumption data) ดังนี้

ข้อมูลการิปนเป้�อน OTA 

เนื่องจากข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์มีค่าไม่พบ 

(ต่ำกว่า  LOD)  จำนวนมาก  จึงใช้การคำนวณ  3  แบบ 

ค่า lower bound (LB) คือ ผลการตรวจวิเคราะห์ที่มี

ค่าต่ำกว่า LOD หรือ ค่าต่ำกว่า LOQ แทนค่าด้วย “0”  

ค่า middle  bound  (MB) คือ  ผลการตรวจวิเคราะห์ 

ทีม่คีา่ตำ่กวา่ LOD แทนค่าดว้ย “½ LOD” หรอื ต่ำกวา่  

LOQ แทนค่าดว้ย “½ LOQ”  คา่ upper bound (UB) 

คอื ผลการตรวจวิเคราะห์ทีมี่คา่ต่ำกว่า LOD แทนค่าด้วย 

“LOD” หรือ ต่ำกว่า LOQ แทนค่าด้วย “LOQ”

จากนั้นหาค่าเฉลี่ย  ค่ามัธยฐาน  (median)  ค่า

ต่ำสุด-สูงสุด  (min-max)  และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

(standard  deviation;  SD)  ของแต่ละชุดข้อมูล 

เนื่องจากการกระจายตัวของข้อมูลเป็นแบบไม่ปกติ 

จึงเลือกค่ามัธยฐานเป็นค่าปริมาณการปนเปื้อน  OTA 

ที่ใช้ในการคำนวณปริมาณการได้สัมผัส (exposure) 

ข้อมูลการิบริิโภิคกาแฟ พริิกแห้ง และพริิกป่น 

นำมาจากฐานข้อมูลปริมาณอาหารที่คนไทยบริโภค  

(database of food consumption of Thai people) 

ของสำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่ง

ชาติ  ปี  พ.ศ.  2559(17)  โดยนำข้อมูลการบริโภคอาหาร
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ของประเทศไทยของประชากรทั้งหมด (per capita) ที่

ระดบัการบริโภคเฉลีย่และเปอร์เซ็นไทล์ที ่97.5 ของกลุม่ 

อายุ  3  ปีขึ้นไป  โดยใช้ข้อมูลปริมาณการบริโภคแบบ 

ingredient  consumption  คือ  ปริมาณบริโภครวม 

ของแต่ละชนิดอาหาร  (กาแฟ พริกแห้ง  และพริกป่น) 

ที่ผสมในอาหารประเภทต่าง ๆ    

exposure    =  ปริมาณการได้รับสัมผัส OTA จาก 

    การบริโภค (กาแฟ พริกแห้ง และ 

    พริกป่น) ใน 1 วัน หน่วยนาโนกรัม 

    ต่อต่อน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน  

    (ng/kg bw/day) 

concentration  =  ปรมิาณ OTA ในกาแฟ พรกิแหง้  

    หรือพริกป่น  หน่วยไมโครกรัม 

    ต่อกิโลกรัม (µg/kg) 

food consumption =  ปริมาณการบริโภคกาแฟ 

    พริกแห้ง หรือพริกป่น

    หน่วยนาโนกรัมต่อคนต่อวัน 

       (g/person/day)

body weight (bw) =  น้ำหนักตัวเฉลี่ยของประชากร 

    ไทยอายุ  3  ปีขึ้นไป  แบบรวม 

    เพศ (ชาย-หญิง) 

    57.57 กิโลกรัม (kg)

เมื่อได้ปริมาณการได้รับสัมผัส  OTA  จากการ

วิเคราะห์แต่ละชนิด  รวมปริมาณการได้รับสัมผัส OTA  

จากอาหารทั้ง  3  ชนิด  (กาแฟ พริกแห้ง  และพริกป่น) 

หนว่ย ng/kg bw/day คูณ 7 วัน จะไดป้รมิาณการไดร้บั 

การสัมผัสต่อสัปดาห์ในหน่วยนาโนกรัมต่อน้ำหนักตัว  1 

กิโลกรัมต่อสัปดาห์ (ng/kg bw/week)

ควัามเสิี�ย์ง (risk)(18)

การพิจารณาความเสีย่งของการได้รบัสมัผสั OTA 

จาก 2 แนวทาง ดังนี้

การิเปริีย์บเทีย์บกับค่าควัามปลอดภิัย์ 

คิดเป็นร้อยละของปริมาณการได้รับสัมผัส OTA 

จากการบริโภค  (กาแฟ พริกแห้ง  และพริกป่น)  หน่วย 

ng/kg  bw/week  เปรียบเทียบกับค่าความปลอดภัย

ของ OTA (ค่า PTWI เท่ากับ 112 ng/kg bw/week) 

 
    ปริมาณการได้รับสัมผัส OTA จากการบริโภค × 100

   = 
                        PTWI

การคำนวณปริมาณการได้รับสัมผัส (exposure) 

จากการบริโภคต่อคนต่อวันโดยใช้สูตร 

 (concentration × food consumption)
         = 
             body weight (bw)

คา่ขอบเขตัของการิได้ริบัสิมัผสัิ (margin of expo-

sure; MOE) 

MOE  เป็นการเปรียบเทียบค่าการกำหนดจุด 

เบี่ยงเบน  (point  of  departure;  POD)  กับค่าของ

ปริมาณการได้รับสัมผัสสาร ซึ่ง MOE ใช้เป็นแนวทางใน

การพิจารณาความเสีย่งเมือ่มีขอ้กังวลด้านความปลอดภัย 

กรณทีีส่ารนัน้มขีอ้มลูทางพษิวทิยาไมเ่พยีงพอทีจ่ะกำหนด 

ค่าความปลอดภัย (health based guidance value; 

HBGV) หรอืกรณทีีส่ารนัน้เปน็สารทีมี่พษิทัง้ตอ่พันธุกรรม 

(genotoxic) และสารก่อมะเร็ง (carcinogenic)

                   POD (ng/kg bw/day)
    MOE  =
                  exposure (ng/kg bw/day)

POD (point of departure)  จดุทีม่กีารเบีย่งเบน 

หรือจุดของการตอบสนองต่อขนาดที่กำหนดให้เป็น 

จุดเริ่มต้นในการอนุมานผลที่ขนาดต่ำๆ  (low-dose 

extrapolation)  เป็นค่าต่างๆ  ทางพิษวิทยา  เช่น 

NOAEL  (no  observed  adverse  effect  level), 

LOAEL (lowest observed adverse effect level), 

BMD (benchmark dose) และ BMDL (benchmark 

dose lower-confidence limit)   

สำหรับการพิจารณาความเสี่ยงโดย MOE  ของ

สาร OTA การศกึษานีใ้ช ้BMDL10 จาก 2 ผลกระทบ คอื

-  ผลกระทบทีไ่มใ่ชเ่นือ้งอก เทา่กบั 4,730 ng/kg 

bw/day (คำนวณจากรอยโรคในไตที่เกิดจากหมู) 

-  ผลกระทบจากเนือ้งอก เทา่กบั 14,500 ng/kg 

bw/day (คำนวณจากเนื้องอกที่พบในไตของหนู)

PTWI (%) 

Exposure
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  exposure   ปริมาณการได้รับสัมผัส OTA จาก

การบริโภคอาหารทัง้ 3 ชนดิ (กาแฟ พรกิแหง้ และพรกิปน่) 

ใน 1 วัน หน่วยนาโนกรัมต่อน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน  

(ng/kg bw/day)  

ผล

การิศุึกษาการิปนเป้�อน OTA

จากผลการศึกษาปริมาณ OTA ปี พ.ศ. 2559-2564 

จำนวน 169 ตัวอย่าง แบง่เป็นกาแฟ พรกิแห้ง และพริกปน่ 

จำนวน 77, 25 และ 67 ตัวอย่าง ตามลำดับ พบปนเปื้อน 

OTA จำนวน 4, 7 และ 58 ตัวอย่าง ตามลำดับ คิดเป็น

ร้อยละที่พบเท่ากับ 5,  28 และ 87 ตามลำดับ ปริมาณ

ตรวจพบอยู่ระหว่าง  0.10–2.58,  0.10–119.90, 

0.10–70.67 µg/kg ตามลำดับ ค่าเฉลี่ยปริมาณ OTA 

ที่ lower bound (LB) ในกาแฟ พริกแห้ง และพริกป่น 

เท่ากับ 0.11, 7.35, 17.13 µg/kg ตามลำดับ ที่ middle 

bound (MB) เท่ากับ 0.20, 7.42 และ 17.18 µg/kg 

ตามลำดบั upper bound (UB) เทา่กบั 0.30, 7.49 และ 

17.23 µg/kg ตามลำดบั ค่ามัธยฐานปรมิาณ OTA ท่ี LB 

ในกาแฟ พริกแห้ง และพริกป่น เท่ากับ 0.00, 0.00 และ 

12.87 µg/kg ตามลำดับ ที่ MB กับ 0.10, 0.10 และ 

12.87 µg/kg ตามลำดับ และที่ UB เท่ากับ 0.20, 0.20 

และ 12.87 µg/kg ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 1

การิปริะเมินการิได้ริับสิัมผัสิ (exposure assess-

ment)

การศึกษานี้ใช้แนวทางแบบจุด  (point  esti-

mates) โดยใชข้อ้มลูคา่มัธยฐานของการปนเปือ้น OTA 

ในกาแฟ พริกแห้ง และพริกป่น ที่ LB, MB และ UB 

และข้อมูลปริมาณการบริโภคของคนไทยจากฐานข้อมูล

ปริมาณอาหารที่คนไทยบริโภค ปี  พ.ศ.  2559  ปริมาณ

อาหารที่บริโภคสำหรับประชากรทั้งหมด (per capita) 

ของคนไทยอาย ุ3 ปีขึน้ไป แบบ ingredient consump-

tion ของกาแฟ พริกแห้ง และพริกป่น ดังนี้

ปริมาณการบริโภคเฉลี่ยของกาแฟ พริกแห้ง และ

พริกป่น เท่ากับ 1.21, 0.17 และ 0.56 กรัมต่อคนต่อวัน 

(g/person/day)  ตามลำดับ  คำนวณปริมาณการ 

ไดร้บัสมัผสั OTA จากการบรโิภคอาหารแตล่ะชนดิ พบวา่

ปรมิาณการไดร้บั OTA สงูสดุ คอื พรกิปน่ เทา่กับ 0.1252 

ng/kg  bw/day ที่  LB, MB และ UB  (ค่ามัธยฐาน

เท่ากันทั้ง 3 ระดับ) รองลงมาคือกาแฟ เท่ากับ 0.0000, 

0.0021 และ 0.0042 ng/kg bw/day ที่ LB, MB และ 

UB ตามลำดับ และพริกแห้ง  เท่ากับ 0.0000, 0.0003 

และ 0.0006 ng/kg bw/day ที่ LB, MB และ UB 

ตามลำดบั เมือ่นำปรมิาณการไดร้บั OTA จากการบรโิภค

ของอาหาร 3 ชนิด รวมกันเท่ากับ 0.1252, 0.1276 และ 

0.1300 ng/kg bw/day หรือ 0.88, 0.89 และ 0.91 

ng/kg  bw/week  ที่  LB, MB  และ UB ตามลำดับ 

ดังแสดงในตารางที่ 2

ปริมาณการบริโภคที่ระดับ  97.5  เปอร์เซ็นต์ไทล์ 

(ใช้เป็นตัวแทนกลุม่คนไทยทีมี่การบริโภคสูง) ของกาแฟ 

พริกแห้ง และพริกป่น เท่ากับ 14.47, 1.71 และ 2.85 g/

person/day ตามลำดบั คำนวณปรมิาณการไดร้บัสมัผสั 

OTA  จากการบริโภคอาหารแต่ละชนิด  พบว่าปริมาณ 

การได้รับ  OTA  สูงสุด  คือ  พริกป่น  เท่ากับ  0.6371 

ng/kg  bw/day ที่  LB, MB และ UB  (ค่ามัธยฐาน 

เท่ากันที่  3  ระดับ)  รองลงมา คือ กาแฟ  เท่ากับ 0.00, 

0.0251 และ 0.0503 ng/kg bw/day ที่ LB, MB และ 

UB ตามลำดับ และพริกแห้ง เท่ากับ 0.00, 0.0030 และ 

0.0059 ng/kg bw/day ที่ LB, MB และ UB ตาม

ลำดับ  เมื่อนำปริมาณการได้รับ  OTA  จากการบริโภค

ของอาหาร 3 ชนิด รวมกัน เท่ากับ 0.6371, 0.6652 และ 

0.6933 ng/kg bw/day หรือ 4.46, 4.66 และ 4.85 

ng/kg  bw/week  ที่  LB, MB  และ UB ตามลำดับ 

ดังแสดงในตารางที่ 2

 

ควัามเสิี�ย์ง (risk) 

จากการพิจารณาความเสี่ยงของการได้รับสัมผัส 

OTA สองแนวทาง คือเปรียบเทียบปริมาณการได้สัมผัส

กับค่าความปลอดภัย  คิดเป็นร้อยละของ  PTWI  และ 

MOE ใช้ค่า BMDL10 (non-neoplastic effect และ 

neoplastic effect) ดังนี้

ร้อยละของ PTWI  ของปริมาณการได้รับ OTA 

รวมจากการบรโิภคกาแฟ พรกิแหง้ และพรกิปน่ ทีป่รมิาณ

การบริโภคเฉลี่ยเท่ากับร้อยละ 0.78, 0.80 และ 0.81 ที่ 

LB, MB และ UB ตามลำดับ ปรมิาณการบริโภคทีร่ะดับ 



110

Dietary Exposure Assessment of Ochratoxin A in Food         Siriporn Sasrisom et al.

วารสารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
ปีที่ 66 ฉบับที่ 1 มกราคม - มีนาคม 2567

ตัา
ริา

งท
ี� 1

  
ปร
ิมา
ณ
กา
รป
นเ
ปื้อ
น 
O
TA

 ใ
นต

ัวอ
ย่า
งก
าแ
ฟ
 พ
ริก
แห
้ง 
แล
ะพ
ริก
ป่น

 ท
ี่ระ
ดับ

ต่า
ง 
ๆ
 ร
ะห
ว่า
งป
ี พ
.ศ
. 2
55
9–
25
64

หม
าย์

เห
ตัุ:

 
*  ป

ริม
าณ
กา
รป
นเ
ปื้อ
นโ
อค
รา
ทอ
กซ
ินเ
อ 
ใน
กา
แฟ

 พ
ริก
แห
้ง 
แล
ะพ
ริก
ป่น

 ร
ะห
ว่า
งป
ี พ
.ศ
. 2
55
9–
25
64
 (
คำ
นว
ณ
จา
กข
้อม
ูลท
ั้งห
มด
ทั้ง
ที่พ

บแ
ละ
ไม
่พ
บ)
 

   
 

   
   

   
   

  
**
 lo
w
er
 b
ou
nd
 (
LB

) 
ผล
กา
รต
รว
จว
ิเค
รา
ะห
์ที่ม

ีค่า
ต่ำ
กว
่า 
LO

D
 ห
รือ
ค่า
ต่ำ
กว
่า 
LO

Q
 แ
ทน

ค่า
ด้ว
ย 
“0
” 

 
 m
id
dl
e 
bo
un
d 
(M

B
) 
ผล
กา
รต
รว
จว
ิเค
รา
ะห
์ที่ม

ีค่า
ต่ำ
กว
่า 
LO

D
 แ
ทน

ค่า
ด้ว
ย 
“½

 L
O
D
” 
หร
ือต
่ำก
ว่า
 L
O
Q
 แ
ทน

ค่า
ด้ว
ย 
“½

 L
O
Q
”

   
   
   
   
   
   
 u
pp
er
 b
ou
nd
 (
U
B
) 
ผล
กา
รต
รว
จว
ิเค
รา
ะห
์ที่ม

ีค่า
ต่ำ
กว
่า 
LO

D
 แ
ทน

ค่า
ด้ว
ย 
“L
O
D
” 
หร
ือต
่ำก
ว่า
 L
O
Q
 แ
ทน

ค่า
ด้ว
ย 
“L
O
Q
” 

   
   
   
   
  *
**
 S
D
 =
 s
ta
nd
ar
d 
de
vi
at
io
n 

ตัา
ริา

งท
ี� 2

  ก
าร
ปร
ะเ
มิน

กา
รไ
ด้ร
ับส
ัมผ
ัส 
O
TA

 จ
าก
กา
รบ
ริโ
ภค

กา
แฟ

 พ
ริก
แห
้ง 
แล
ะพ
ริก
ป่น

 

หม
าย์

เห
ตัุ:

 
*  ป

ริม
าณ
อา
หา
รท
ี่บร
ิโภ
คส
ำห
รับ
ปร
ะช
าก
รท
ั้งห
มด
 (
pe
r 
ca
pi
ta
) 
 อ
าย
ุ 3
 ป
ีขึ้น
ไป
 ร
ะด
ับก
าร
บร
ิโภ
คเ
ฉล
ี่ยแ
ละ
เป
อร
์เซ
็นไ
ทล
์ที่ 
 9
7.
5 

   
   

   
  

**
 น
้ำห
นัก
ตัว
เฉ
ลี่ย
คน

ไท
ยอ
าย
ุ 3
 ป
ีขึ้น
ไป
 แ
บบ

รว
มเ
พ
ศ 
 5
7.
57
 ก
ิโล
กร
ัม 

   
   

   
**

*  ป
ริม
าณ
กา
รไ
ด้ร
ับต

่อส
ัปด

าห
์ ห
น่ว
ย 
ng
/k
g 
bw

/w
ee
k 
คำ
นว
ณ
จา
กป
ริม
าณ
กา
รไ
ด้ร
ับร
วม
ต่อ
วัน
 ห
น่ว
ย 
ng
/k
g 
bw

/d
ay
 ค
ูณ
 7
 ว
ัน 

ชน
ิดอ

าห
าริ

ปริ
ิมา

ณ์
 O

TA

ค่า
มัธ

ย์ฐ
าน

 (
µ
g/

kg
)

ปริ
ิมา

ณ์
กา

ริบ
ริิโ

ภิค
 p

er
 c

ap
it

a

g/
pe

rs
on

/d
ay

*
ปริ

ิมา
ณ์

กา
ริไ

ด้ริ
ับสิ

ัมผ
ัสิ 

O
TA

 จ
าก

กา
ริบ

ริิโ
ภิค

 n
g/

kg
 b

w
/d

ay
**

L
B

M
B

U
B

ค่า
เฉ

ลี�ย์
97

.5
th

ค่า
เฉ

ลี�ย์
97

.5
th

ค่า
เฉ

ลี�ย์
97

.5
th

ค่า
เฉ

ลี�ย์
97

.5
th

กา
แฟ

0.
00

0.
10

0.
20

1.
21

14
.4
7

   
 0
.0
0

  0
.0
0

0.
00
21
            
     

  0
.0
25
1

  0
.0
04
2

  0
.0
50
3

พ
ริก
แห
้ง

0.
00

0.
10

0.
20

0.
17

1.
71

   
 0
.0
0

  0
.0
0

0.
00
03
            
     

  0
.0
03
0

  0
.0
00
6

  0
.0
05
9

พ
ริก
ป่น

12
.8
7

12
.8
7

12
.8
7

0.
56

2.
85

   
 0
.1
25
2

  0
.6
37
1

0.
12
52
            
     

  0
.6
37
1

  0
.1
25
2

  0
.6
37
1

ปร
ิมา
ณ
กา
รไ
ด้ร
ับส
ัมผ
ัส 
O
TA

 จ
าก
กา
รบ
ริโ
ภค

รว
มข
อง
กา
แฟ

 พ
ริก
แห
้ง 
แล
ะพ
ริก
ป่น

(n
g/
kg
 b
w
/d
ay
)

0.
12
52

0.
63
71

0.
12
76

0.
66
52

0.
13
00

0.
69
33

(n
g/
kg
 b
w
/w
ee
k)

**
*   

                            
0.
88

4.
46

0.
89

4.
66

0.
91

  4
.8
5

ชน
ิดอ

าห
าริ

จำา
นวั

นตั
ัวัอ

ย์่า
ง

  
  

  
  

  
  

  
  

  
 ป

ริิม
าณ์

กา
ริป

นเ
ป้�อ

นโ
อค

ริา
ทอ

กซ
ิน 

เอ
* 

(ไ
มโ

คริ
กริ

ัมตั
่อก

ิโล
กริ

ัม)

lo
w

er
 b

ou
nd

 (
L
B

)*
*

m
id

dl
e 

bo
un

d 
(M

B
)*

*
up

pe
r 

bo
un

d 
(U

B
)*

*

ทั้ง
หม

ด
พ
บ 

(ริ
้อย์

ละ
)

m
in

-m
ax

ค่า
เฉ

ลี�ย์
ค่า

มัธ
ย์ฐ

าน
  

 S
D
**

*
ค่า

เฉ
ลี�ย์

ค่า
มัธ

ย์ฐ
าน

  
 S

D
**

*
  

ค่า
เฉ

ลี�ย์
  

  
 ค

่าม
ัธย์

ฐา
น

  
  

 S
D
**

*

กา
แฟ

77
4 
(5
%
)

0.
10
-2
.5
8

0.
11

0.
00

0.
48

0.
20

0.
10

0.
46

0.
30

0.
20

0.
43

พ
ริก
แห
้ง

25
7 
(2
8%

)
0.
10
-1
19
.9
0

7.
35

0.
00

23
.3
9

7.
42

0.
10

24
.3
7

7.
49

0.
20

24
.3
5

พ
ริก
ป่น

67
  5
8 
(8
7%

)
0.
10
-7
0.
67

17
.1
3

12
.8
7

18
.0
5

17
.1
8

12
.8
7

18
.0
0

17
.2
3

12
.8
7

17
.9
6



111

การประเมิินการได้้รับสััมิผััสัโอคราทอกซิิน เอ ในอาหาร สัิริพร สัะสัีสัมิ และคณะ

วารสารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
ปีที่ 66 ฉบับที่ 1 มกราคม - มีนาคม 2567

ตัา
ริา

งท
ี� 3

  
คว
าม
เส
ี่ยง
 (
ri
sk
) 
ขอ
งก
าร
ได
้รับ
สัม
ผัส
 O
TA

 จ
าก
กา
รบ
ริโ
ภค

กา
แฟ

 พ
ริก
แห
้ง 
แล
ะพ
ริก
ป่น

หม
าย์

เห
ตัุ:

 
*  P

TW
I 
= 
12
0 
ng
/k
g 
bw

/w
ee
k,

   
   

 
**
 N
on
-n
eo
pl
as
ti
c 
eff
ec
t:
 B
M
D
L 1

0 =
 4
,7
30
 n
g/
kg
 b
w
/d
ay
, N

eo
pl
as
ti
c 
eff
ec
t:
 B
M
D
L 1

0 =
 1
4,
50
0 
ng
/k
g 
bw

/d
ay

ชน
ิดอ

าห
าริ

ควั
าม

เสิ
ี�ย์ง

 (
R

is
k)

ริ้อ
ย์ล

ะข
อง

 P
T
W

I*
M

O
E

 

N
on

-n
eo

pl
as

ti
c 

eff
ec

t 
B

M
D

L
10
**

M
O

E

N
eo

pl
as

ti
c 

eff
ec

t 
B

M
D

L
10
**

ค่า
เฉ

ลี�ย์
97

.5
th

ค่า
เฉ

ลี�ย์
97

.5
th

ค่า
เฉ

ลี�ย์
97

.5
th

ที่ร
ะด
ับก
าร
ได
้รับ
สัม
ผัส
 ท
ี่ lo
w
er
 b
ou
nd
 (
LB

)

  -
 ก
าแ
ฟ

0.
00

0.
00

0
0

0
0

  -
 พ
ริก
แห
้ง

0.
00

0.
00

0
0

0
0

  -
 พ
ริก
ป่น

0.
78

3.
98

37
,7
83

7,
42
4

11
5,
82
4

22
,7
58

บร
ิโภ
คร
วม
 3
 ช
นิด

0.
78

3.
98

37
,7
83

7,
42
4

11
5,
82
4

22
,7
58

ที่ร
ะด
ับก
าร
ได
้รับ
สัม
ผัส
 ท
ี่ m
id
dl
e 
bo
un
d 
(M

B
)

  -
 ก
าแ
ฟ

0.
01
3

0.
16

2,
25
0,
46
4

18
8,
18
7

6,
89
8,
88
4

57
6,
89
4

  -
 พ
ริก
แห
้ง

0.
00
2

0.
02

16
,0
18
,0
06

1,
59
2,
43
3

49
,1
03
,8
24

19
4,
22
0,
83
6

  -
 พ
ริก
ป่น

0.
78

3.
98

37
,7
83

7,
42
4

11
5,
82
4

22
,7
58

บร
ิโภ
คร
วม
 3
 ช
นิด

0.
80

4.
16

37
,0
73

7,
11
0

11
3,
64
8

21
,7
97

ที่ร
ะด
ับก
าร
ได
้รับ
สัม
ผัส
 ท
ี่ u
pp
er
 b
ou
nd
 (
U
B
)

  -
 ก
าแ
ฟ

0.
03

0.
31

1,
12
5,
23
2

94
,0
93

3,
44
9,
44
2

28
8,
44
7

  -
 พ
ริก
แห
้ง

0.
00

0.
04

8,
00
9,
00
3

79
6,
21
7

24
,5
51
,9
12

2,
44
0,
83
3

  -
 พ
ริก
ป่น

0.
78

3.
98

37
,7
83

7,
42
4

11
5,
82
4

2,
27
58

บร
ิโภ
คร
วม
 3
 ช
นิด

0.
81

4.
33

36
,3
89

6,
82
2

11
1,
55
2

20
,9
13



112

Dietary Exposure Assessment of Ochratoxin A in Food         Siriporn Sasrisom et al.

วารสารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
ปีที่ 66 ฉบับที่ 1 มกราคม - มีนาคม 2567

97.5 เปอรเ์ซน็ตไ์ทล ์เท่ากบัรอ้ยละ 3.98, 4.16 และ 4.33  

ที่ LB, MB และ UB ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 3

ค่า MOE กรณี  non-neoplastic  effect  ของ

ปริมาณการได้รับ  OTA  รวมจากการบริโภคอาหารทั้ง 

3 ชนดิ ทีป่ริมาณการบริโภคเฉล่ียเท่ากบั 37,783, 37,073 

และ 36,389 ที ่LB, MB และ UB ตามลำดบั ปรมิาณการ

บรโิภคทีร่ะดบั 97.5 เปอรเ์ซน็ตไ์ทล ์เทา่กบั 7,424, 7,110 

และ 6,822 ที่ LB, MB และ UB ตามลำดับ และกรณี 

neo-plastic  effect  ของปริมาณการได้รับ OTA  รวม

จากการบริโภคอาหารท้ัง 3 ชนดิ ปรมิาณการบริโภคเฉลีย่ 

เท่ากับ 115,824, 113,648 และ 111,552 ที่ LB, MB 

และ UB ตามลำดับ ที่ปริมาณการบริโภคที่ระดับ  97.5 

เปอร์เซ็นต์ไทล์  เท่ากับ  22,758,  21,797 และ  20,913 

ที่ LB, MB และ UB ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 3

วัิจาริณ์์

การศึกษาปริมาณการปนปื้อน  OTA  ในกาแฟ 

เปรียบเทียบกับเกณฑ์์ตาม  commission  regulation 

(EU)  2023/915  พบกาแฟทุกตัวอย่างอยู่ในเกณฑ์์

มาตรฐานทั้งหมด  สำหรับพริกแห้งและพริกป่นใช้เกณฑ์์

มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 414) พ.ศ. 2563 พบวา่พรกิแหง้และ

พริกป่นเกินมาตรฐานกำหนด จำนวน 1 และ 13 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 4 และ 19 ตามลำดับ ปริมาณ OTA ที่พบ 

เท่ากับ  119.9  µg/kg  และ  30.10–70.67  µg/kg  

ตามลำดับ  จากการศึกษาครั้งนี้พบการปนเปื้อน  OTA  

ในพริกป่นจำนวนมากที่สุด  และปริมาณการได้รับสัมผัส 

OTA  จากการบริโภคพริกป่นสูงสุด  เน่ืองจากการพบ

ปริมาณการปนเปื้อน  OTA  ที่ค่าเฉลี่ยและมัธยฐาน

สูงสุด  ถึงแม้จะมีปริมาณการบริโภคน้อยกว่ากาแฟ  ซึ่ง 

การปนเปื้อนของ OTA  ขึ้นอยู่กับหลายปัจจัยท้ังสภาพ

แวดลอ้มทีม่ผีลตอ่การสรา้ง OTA ของเชือ้รา กระบวนการ

การเก็บเ ก่ียว  การแปรรูปและการเก็บรักษาก่อน 

การบรรจุ  ดังนั้นเมื่อพิจารณาตัวอย่างพริกป่นที่ใช้ใน 

การศึกษานี้พบว่าสามารถจำแนกได้เป็น  2  กลุ่ม  ได้แก่ 

พริกป่นในภาชนะบรรจุปิดสนิทจำนวน 33 ตัวอย่าง และ

ภาชนะปิดไม่สนิทจำนวน 34 ตัวอย่าง ทำการเปรียบเทยีบ

การปนเปื้อน OTA ของพริกป่นในภาชนะบรรจุปิดสนิท

และภาชนะปิดไม่สนิท โดยใช้สถิติ t-test พบว่าค่าเฉลี่ย

ของปรมิาณ OTA ทีป่นเปือ้นในภาชนะบรรจุทัง้สองชนิด

ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมนียัสำคญัทีร่ะดบัความเช่ือมัน่ 95% 

(p-value  =  0.98)  ซึ่งแสดงว่าในการศึกษานี้ภาชนะ

บรรจุไม่ได้มีผลต่อการปนเปื้อน OTA 

จากการประเมินการได้รับสัมผัส  OTA  จากการ

บริโภคกาแฟ พริกแห้ง และพริกป่น พิจารณาความเสี่ยง  

2 แนวทาง คือ โดยการเปรียบเทียบกับค่าความปลอดภัย

คิดเป็นร้อยละของ  PTWI  และ MOE  (margin  of  

exposure) ซึง่สหภาพยุโรปใช ้MOE เปน็อีกแนวทางหนึง่ 

ในการประเมินความปลอดภัย  เนื่องจาก  OTA  มีพิษ

ต่อพันธุกรรม  แต่กลไกความเป็นพิษต่อพันธุกรรมยัง 

ไมช่ดัเจน โดยพิจารณาผลกระทบ 2 แบบ คือ ผลกระทบท่ี

ไมใ่ชเ่นือ้งอกเรือ้รงั (chronic non-neoplastic effect) 

มคีา่ MOE มากกว่าหรอืเทา่กบั 200 ถือวา่การไดร้บัสมัผสั

มีความกังวลด้านสุขภาพต่ำ  (low  health  concern) 

และผลกระทบของเนือ้งอกเรือ้รงั (chronic neoplastic 

effect) มีค่า MOE มากกว่าหรือเท่ากับ 10,000 ถือว่า

การได้รับสัมผัสนั้นมีความกังวลด้านสุขภาพต่ำ  จากการ

พิจารณาความเสี่ยงทั้ง 2 แนวทางของการศึกษานี้ พบว่า

ความเสีย่งจากการได้รบัสัมผัส OTA ในการบริโภคอาหาร

ทัง้ 3 ชนดิ อยูใ่นระดบัตำ่ รวมทัง้กรณทีีบ่รโิภคปรมิาณสงู

โดยใช้ข้อมูลการบริโภคที่ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ 

สำหรับการประเมินการได้รับสัมผัส OTA ครั้งนี้ 

ข้อมูลการปนเปื้อน OTA  ได้จากตัวอย่างในห้องปฏิิบัติ

การที่สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา  (อย.)  และ

หน่วยงานเอกชน  และตัวอย่างโครงการสำรวจปริมาณ

ปนเปื้อนของ OTA ในพริกแห้งที่จังหวัดนนทบุรี ทำให้

ข้อมูลการปนเปื้อนของสาร OTA อาจไม่ได้เป็นตัวแทน

ที่ดีของตัวอย่างทั้งประเทศ  การประเมินการได้รับสัมผัส 

OTA  จากการบริโภคอาหารครั้งนี้อาจน้อยกว่าความ 

เปน็จรงิ (underestimate) เนือ่งจากไมค่รอบคลมุแหลง่ 

อาหารอื่นๆ  เช่น  ธัญพืชและผลิตภัณฑ์์  เครื่องเทศอื่นๆ 

แต่การศึกษาครั้งนี้ทำให้ทราบสถานการณ์และข้อมูล

ความปลอดภยัเบือ้งตน้ของ OTA จากการบรโิภคอาหาร 

เพื่อเป็นข้อมูลในการวางแผนสำรวจและประเมินความ

เสี่ยงของ OTA จากการบริโภคอาหารของคนไทยต่อไป
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สิริุป

จากการประเมินการได้รับสัมผัส  OTA  จากการ

บริโภคอาหารประจำวันของคนไทยตั้งแต่อายุ 3 ปีขึ้นไป 

(น้ำหนักประชากรเฉลี่ย 57.57 กิโลกรัม) พบว่าคนไทย

ได้รับการสัมผัส OTA  จากการบริโภคกาแฟ พริกแห้ง 

และพริกป่น เฉลี่ย 97.5th ที่ MB เท่ากับ 0.89 และ 4.66 

ng/kg bw/week เม่ือเปรยีบเทยีบกบัคา่ความปลอดภยั

ที่ WHO/JECFA กำหนด (PTWI 112 ng/kg bw/

week) พบวา่ตำ่กวา่คา่ PTWI มากกวา่ 125 และ 24 เทา่ 

ตามลำดับ  ดังนั้นคนไทยได้รับสัมผัส  OTA  จากการ

บริโภคอยู่ในระดับที่ปลอดภัย

กิตัตัิกริริมปริะกาศุ

ขอขอบคุณ  ผู้อำนวยการสำนักคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหารและเจ้าหน้าที่กลุ่มเคมี  ห้องปฏิิบัติการ

สารพิษและสารปนเปื้อน  ทุกท่านที่ร่วมดำเนินการศึกษา

จนสำเร็จด้วยดี
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Dietary Exposure Assessment to Ochratoxin 
A from the Consumption of Coffee, Dried Chili 
and Ground Chili among Thai People During

2016–2021

ABSTRACT

  Ochratoxin A (OTA) is a mycotoxin, found to be contaminated in a variety of food commodities. 

It causes adverse effects on liver and kidney and is classified as a human carcinogen. The objective of 

this study was to assess the exposure of OTA in consumption of coffee, dried chili and ground dried chili 

(77, 25 and 67 samples, respectively). The results of OTA found at 5, 28 and 87 percent, in the order, 

were detected. The dietary exposure of OTA was assessed from median concentration using middle-bound 

approach  average  and  97.5th  percentile  consumption,  per  capita,  of  Thai  population  over  three  years 

old. The estimations of average and 97.5th percentile exposures were 0.89 and 4.66 ng/kg body weight/

week, respectively. Comparison of the exposure with Provisional Tolerable Weekly Intake (PTWI) at 112 

ng/kg body weight/week established by WHO/JECFA resulted  in about 125 and 24  times  lower  than  

the PTWI value, respectively. Therefore, the dietary exposure of OTA from these three main categories of food  

contaminations reveals a safety level for Thai consumers.

Keywords: Ochratoxin A, Coffee, Dried chilli, Ground dried chilli, Exposure assessment 


