
เช้ือราสร้างสารพิษในอาหาร 

ชนัญญา ช่วยศรีนวล 
นักวิจัยปฏิบัติการ ฝ่ายเครื่องมือและวิจัยทางวิทยาศาสตร์  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 

 สารพิษเชื้อราเป็นสารประกอบประเภทเมแทบอไลต์ทุติยภูมิที่ เชื้อราผลิตขึ้น ซึ่งแต่ละชนิดส่งผลกระต่อ
อวัยวะเป้าหมายภายในร่างกายต่างกัน เช่น สารพิษเชื้อราอะฟลาทอกซิน (aflatoxin) เป็นสารก่อมะเร็ง (ตับ) ใน
มนุษย์ และสารพิษเชื้อราออคราทอกซิน (Ochratoxin) เป็นกลุ่มที่ส่งผลต่อการท างานของไต เชื้อราสามารถปนเปื้อน
ไปสู่อาหารได้ตั้งแต่กระบวนการผลิต การขนส่ง และการเก็บรักษา ดังนั้นอาหารที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิและความชื้นไม่
เหมาะสม เชื้อราจะมีโอกาสเจริญและสร้างสารพิษเสี่ยงต่อการเกิดโทษแก่ร่างกายหากน ามาบริโภค การสร้างสารพิษ
ของเชื้อราจะขึ้นอยู่กับความสามารถและสายพันธุ์ของเชื้อรา (Dorner and Cloe, 2002) โดยเชื้อราแต่ละชนิดอาจ
สร้างสารพิษชนิดเดียวกันหรือแตกต่างกัน ทั้งนี้ชนิดและปริมาณของสารพิษอาจแตกต่างกันขึ้นกับสภาวะแวดล้อมใน
การเจริญของเชื้อรา 
 
1. เชื้อราสร้างสารพิษอะฟลาทอกซิน 
 เชื้อราในสกุล Aspergillus สามารถสร้างสารพิษอะฟลาทอกซินได้ตามธรรมชาติ สายพันธุ์ที่พบว่ามี
ความสามารถในการสร้างสารพิษคือ A. flavus, A. parasiticus และ A. nomius (Samson et al., 2010) ซึ่ง        
A. flavus เป็นสายพันธุ์ที่สร้างสารอะฟลาทอกซินชนิดบี สามารถพบได้ทั่วไปในอาหารหลายชนิด โดยเฉพาะในเขต
ร้อนชื้น เช่น ข้าวโพด ถั่วลิสง ธัญพืช เมล็ดพืชน้ ามัน ส าหรับเชื้อรา A. parasiticus มักพบปนเปื้อนในถั่วลิสง และพบ
ได้ยากในอาหารชนิดอื่นๆ พบได้ในบางภูมิประเทศ การพบจึงจ ากัดกว่า A. flavus แต่ทุกสายพันธุ์ที่แยกได้จากอาหาร
สามารถสร้างอะฟลาทอกซินได้ สามารถสร้างได้ทั้งอะฟลาทอกซินชนิดบี และ จี (Varga et al.,2009) สรุปได้ว่ามีเชื้อ
ราหลายสายพันธุ์ในกลุ่ม Aspergillus ที่พบว่าสามารถสร้างอะฟลาทอกซินได้ ทั้งนี้อนุพันธุ์ของอะฟลาทอกซินที่สร้าง
ได้ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1  สายพนัธุ์เชื้อรา Aspergillus ที่สร้างอะฟลาทอกซิน 
 

สายพันธ์ุเชื้อรา Aspergillus ชนิดของอะฟลาทอกซิน 
ที่เช้ือสร้างสารพิษ 

ความถี่ท่ีพบในอาหาร 
และอาหารสตัว์ 

A. flavus บี1 และ บ2ี พบบ่อย 
A. parasiticus บี1,บี2, จี1 และ จ2ี ค่อนข้างบ่อย 
A. minisclerotigenes บี1,บี2, จี1 และ จ2ี พบบ่อย 
A. nomius บี1,บี2, จี1 และ จ2ี ค่อนข้างบ่อย (ในถั่วบราซิล) 
A. arachidicola บี1,บี2, จี1 และ จ2ี ค่อนข้างบ่อย 
A. pseudotamarii บี1 และ บ2ี ค่อนข้างหายาก 
A. parvisclerotigenus บี1,บี2, จี1 และ จ2ี ค่อนข้างหายากมาก 
A. bombycis บี1,บี2, จี1 และ จ2ี ไม่พบท่ัวไป 
A. ochraceoroseus บี1 และ บ2ี ไม่พบท่ัวไป 
A. rambellii บี1 และ บ2ี ไม่พบท่ัวไป 

 
ที่มา: Varga et al. (2009) 



2. เชื้อราสร้างสารพิษออคราทอกซิน 
 เชื้อราในสกุล Aspergillus ที่มีรายงานว่าสามารถสร้างสารพิษออคราทอกซิน ได้แก่ เชื้อราในกลุ่ม  
Aspergillus section Circumdati  คือ เชื้อรา A. ochraceus มักพบปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ธัญชาติและกาแฟ  
ปัจจุบันพบว่าเชื้อราตระกูลราด า (Black Aspergilli) ได้แก่ A. niger และ A. carbonarius ก็สามารถสร้างสารพิษ 
ออคราทอกซินได้ (Samson et al., 2004) โดยเชื้อรา A. carbonarius เป็นสายพันธุ์หนึ่งที่มักพบปนเปื้อนในองุ่น
และผลิตภัณฑ์จากองุ่น ส่วนเชื้อรา A. niger เป็นชนิดที่พบได้ทั่วไปในผลิตผลการเกษตรหลายชนิด เช่น  ถั่วลิสง 
ข้าวโพด ข้าว เคร่ืองเทศ แต่อย่างไรก็ตามพบว่ามีเพียง A. niger บางสายพันธุ์เท่านั้นที่สามารถสร้างออคราทอกซินได้ 
ส่วนเชื้อราในสกุล Penicillium สองสายพันธุ์ที่พบมากและสามารถสร้างออคราทอกซิน คือ P. nordicum และ       
P. verrucosum (Covarelli et al., 2012) อาจสรุปได้ว่าเชื้อราแต่ละสายพันธุ์มีความสามารถในการสร้างสารพิษ
ต่างกันขึ้นกับสภาวะที่เหมาะต่อการเจริญ  

 
ตารางที่ 2  สายพนัธุ์เชื้อราและสภาวะที่เหมาะต่อการเจริญและสร้างสารพษิออคราทอกซิน 
 

เชื้อรา 
 

อุณหภูมิที่เหมาะสม
ต่อการเจริญ (°C) 

ค่า Water Activity ชนิดอาหารที่พบ 

A. ochraceus 
 

25-30 
 

0.98-0.99 ถั่วแห้ง ถั่วเหลือง พริกไทย ผลไม้แห้ง งา 
ธัญพืช ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโพด ข้าวสาล ี
เมล็ดกาแฟและร าข้าว เนื้อตากแห้ง  
ปลาแห้ง 

A. carbonarius 
 

25-32 
 

0.93-0.98 องุ่นและผลิตภัณฑ์จากองุ่น ไวน์ 

A. niger 
 

35-37 
 

0.77 ถั่ว แอปเปิล ลูกแพร์ พีช พืชตระกูลส้ม 
มะเดือ่ สตรอว์เบอรี มะม่วง มะเขือเทศ     
เมลอน หอมใหญ่ กระเทียม แยม 

P. verrucosum 
 

10-25 
 

0.98-0.99 ธัญพืช ชสี ผลติภัณฑ์เนื้อแปรรูป 

 
 ที่มา: Vladislava et al. (2012) 
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