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พิษจากเชื้อรามีหลายชนิด เช่น อะฟลาทอกซิน 
(aflatoxins), ดอีอกซนีวิาลนีอล (deoxynivalynol,  

DON), ฟูโมนิซินบี
1
 และบี

2
 (fumonisins B

1
 and B

2
),  

พาทูลิน (patulin) แต่สารพิษที่เป็นที่รู ้จักมากท่ีสุดคือสาร 
อะฟลาทอกซิน เป็นสารพษิทีส่ร้างขึน้โดยเชือ้รา Aspergillus flavas,  
A. Parasiticus, A. Tamarii และ A. Nomius สารอะฟล้าทอกซิน 
ที่พบตามธรรมชาติมีอยู่ 4 ชนิดคือ อะฟลาทอกซินบ

1ี
(AFB

1
),  

บ
2ี
 (AFB

2
), จ

1ี
 (AFG

1
) และ จี

2
 (AFG

2
) โดย AFB

1 
จะมีความ 

เป็นพิษสูงสุด รองลงมาคือ AFB
2
, AFG

1 
และ AFG

2
 ตามล�าดับ  

มักพบสารอะฟลาทอกซินในเมล็ดธัญพืชและพืชน�้ามัน 
ชนิดต่างๆ เช่น ข้าวโพด ข้าวฟ่าง ข้าว ข้าวสาลี ถั่วลิสง พริก  
มะพร้าว เครื่องเทศและสมุนไพร ในประเทศไทยก็มีการ
ตรวจพบสารอะฟลาทอกซินในผลิตผลทางการเกษตร 
ดังกล่าวเช่นกัน นอกจากนี้ยังมีสารอะฟลาทอกซินเอ็ม

1  

(aflatoxin M
1
, AFM

1
) และ เอ็ม

2
 (AFM

2
) ซึ่งเป็นอนุพันธ์ของ  

AFB
1
 และ AFB

2
 ปนเปื้อนอยู่ในน�้านมด้วย

สารอะฟลาทอกซินมีความส�าคัญเกี่ยวข้องกับสุขภาพ
ของมนุษย์โดยตรงหน่วยงานขององค์การอนามัยโลก (World 
Health Organization, WHO) คือ International Agency 
for Research on Cancer, (IARC) ที่ท�าหน้าที่ประเมินและ

จดักลุม่สารก่อมะเรง็ ได้จดัสารอะฟลาทอกซนิเป็นสารก่อมะเรง็
(carcinogen) ในมนุษย์ โดยเฉพาะมีผลกับเซลล์ตับ และเป็น
สารก่อกลายพันธุ์ (mutagen)

สารพิษจากเชื้อรา (Mycotoxins) คือ สารพิษธรรมชาติที่สร้างจากเชื้อรา 
การปนเป้ือนนีม้กัเกดิขึน้ในผลิตผลทางการเกษตร เกดิขึน้ได้ตัง้แต่ขัน้ตอน
การเพาะปลูก การเก็บเกี่ยว การเก็บรักษา และกระบวนการผลิต

การควบคมุคณุภาพนมและผลิตภัณฑ์
เพื่อลดการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินเอ็ม
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• ข้าวโพดอาหารสัตว์ที่มีเชื้อรา Aspergillus flavas 
ที่มา : http://personal.sut.ac.th

• ภาพแสดงเชื้อราตระกูล 
Aspergillus
ที่มาภาพ : http://www.ift.org 

• ภาพแสดงผลกระทบจากการปนเปื้อนสารอะฟลาทอกซินบี
1
 และเอ็ม

1 
 

ในร่างกายมนุษย์ ที่มา : ScientiFic Reports 2018

อะฟลาทอกซินเอ็ม
1
 (AFM

1
) เป ็นสารอนุพันธ ์จาก 

เมทาบอลิซึมของสารอะฟลาทอกซินบี
1
 (AFB

1
) ภายในร่างกาย

ของสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมท่ีบริโภคอาหารสัตว์ท่ีมีการปนเปื้อน
สาร AFB

1
 เมื่อ AFB

1
 เข้าไปในร่างกายจะ

ถูกเมทาบอลิซึมโดยเอนไซม์ในเซลล์ตับ
เปลี่ยนเป็น AFM

1
 และจะขับออกมาทาง

น�้านม การปนเปื้อน AFM
1
 ในน�้านมส่งผล 

กระทบกับสุขภาพของผู ้บริโภคโดยตรง 
โดยเฉพาะในเด็กที่บริโภคนมเป็นอาหาร
หลัก เนื่องจากประเทศไทยมีภูมิอากาศ
แบบร้อนชื้นซึ่งเป็นสภาวะที่ท�าให้อาหารที่
โคบรโิภคมโีอกาสเกดิการเจรญิของเชือ้ราที่
สามารถสร้างสารอะฟลาทอกซินได้
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ดังนั้นประเทศไทยจึงได้ก�าหนดค่ามาตรฐานปริมาณการ
ปนเปื้อนสูงสุด (Maximum level: ML) ของสาร AFM

1
 ในนม 

โดยพิจารณาจากค่าความปลอดภยั (Acceptable Daily Intake : 
ADI) ซึ่งเป็นการค�านวณปริมาณสารพิษต่อน�้าหนักตัวของ 
ผู้บริโภค โดยมีวัตถุประสงค์ในการคุ้มครองผู้บริโภคโดยเฉพาะ
ในเด็กท่ีบริโภคนมเป็นอาหารหลักและควบคุมคุณภาพของ
น�้านมโคให้มีคุณภาพได้มาตรฐาน ปริมาณสารอะฟลาทอกซิน 
ที่อนุญาตให้มีการปนเปื้อนสูงสุดในมาตรฐานต่างๆ แสดงใน
ตารางดังนี้

การควบคุมการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินสามารถ
ด�าเนินการได้ โดยเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนมหรือฟาร์มโคนมควร
เลือกซื้อวัตถุดิบและอาหารส�าเร็จรูปส�าหรับโคท่ีผลิตใหม่ 
ปริมาณเพียงพอต่อการใช้งาน ไม่ควรซ้ือในปริมาณมากแล้ว

• ภาพแสดงโครงสร้างสารอะฟลาทอกซินบ
1ี
 และเอ็ม

1
 ที่มา : www.internationalscholarsjournals.org

หมายเหตุ CODEX  :  คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex Alimentarius Commission – CAC: Codex)
 EU  :  คณะกรรมาธิการยุโรป (European Commission: EC)
 US FDA  :  ส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยาของ ประเทศสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and Drug Administration: US FDA)
 Thai FDA  :  ส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยาของ ประเทศไทย (Thai Food and Drug Administration: Thai FDA)

 สารพิษ  ประเภทของอาหาร  ค่ามาตรฐานปริมาณการปนเปื้อนสูงสุด (Maximum level; ML) 
      (ไมโครกรัม/กิโลกรัม)
    CODEX US FDA  EU (EC 2006)  Thai FDA
  ข้าว, ข้าวโพด, ข้าวฟ่าง, 
 อะฟลาทอกซิน ข้าวสาลี, ถั่วลิสง,  20 20 4-15 20
 ทั้งหมด พืชตระกูลถั่ว, เมล็ดฝ้าย 
  และเครื่องเทศ 
 อะฟลาทอกซินเอ็ม

1
 นมและผลิตภัณฑ์นม 0.5 0.5 0.05 (นม) 0.025 (นมและอาหารเสริม อยู่ระหว่าง

      ส�าหรับทารกและเด็กเล็ก) ร่างมาตรฐาน

ตารางแสดงปริมาณอะฟลาทอกซินที่อนุญาตให้มีการปนเปื้อนสูงสุดในมาตรฐานต่างๆ

น�ามาเก็บไว้ที่ฟาร์มเป็นระยะเวลานานๆ และควรปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรือ่งมาตรฐานฟาร์มโคนม  
เพื่อป้องกันการเจริญเติบโตของเชื้อรา

กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยกองผลิตภัณฑ์อาหารและ
วัสดุสัมผัสอาหาร ได้ด�าเนินโครงการควบคุมคุณภาพนมและ
ผลิตภัณฑ์นม เพื่อลดการปนเปื้อนของสาร AFM

1
 โดยศึกษา

ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการปนเปื้อนสาร AFM
1
 ในประเทศไทย  

เพือ่ให้ผูบ้รโิภคสามารถบรโิภคนมได้อย่างปลอดภยั อกีทัง้สร้าง
ความตระหนักให้กับเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนมหรือฟาร์มโคนม  
ในการดูแลคุณภาพผลผลิตน�้านมโค ป้องกันไม่ให้มีสาร AFM

1 

ตกค้างให้เกิดความเสี่ยงสะสมต่อผู้บริโภค
กรมวิทยาศาสตร์บริการได้พัฒนาวิธีทดสอบที่เหมาะสมใน

การหาปริมาณการปนเปื้อน AFM
1
 ในนมและผลิตภัณฑ์นม
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ด้วยเทคนิค High-performance liquid chromatography 
(HPLC) เพื่อตรวจสอบคุณภาพอาหารให้มีความปลอดภัย  
และให้บริการทดสอบแก่ลูกค้าได้อย่างถูกต้องและน่าเช่ือถือ 
เป็นไปตามมาตรฐานสากล สร้างความเชื่อม่ันต่อระบบการ 
ตรวจสอบคุณภาพสินค ้าส ่งออกและน�าเข ้าของนมและ
ผลิตภัณฑ์นม หากผู้ประกอบการหรือประชาชนทั่วไปท่ีสนใจ 

• ภาพแสดงการหาปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ในตัวอย่างนม ด้วยเครื่อง High-performance liquid chromatography

สามารถขอรับบริการทดสอบสินค้าหรือข้อมูลเรื่องความ
ปลอดภัยในอาหารเพิ่มเติม
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