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สารพิษซิตรินินเป็นสารทุติยภูมิที่สร้างโดยเช้ือรา เป็นสารพิษที่มีความคงตัวสูง หากจะท าลายโครงสร้างของสารนี้
ด้วยความร้อนแห้งต้องใช้อุณหภูมิสูงถึง 175 องศาเซลเซียส และกรณีของความร้อนช้ืนต้องใช้อุณหภูมิมากกว่า 110 องศา
เซลเซียส  สารพิษซิตรินินมีความเป็นพิษต่อสิ่งมีชีวิตทั้งคนและสัตว์โดยมีผลต่อตับ ไตและไขกระดูก จากการศึกษาจลศาสตร์
การเกิดพิษ พบว่าเมื่อสารพิษซิตรินินเข้าสู่ร่างกาย จะถูกดูดซึมและส่งไปยังตับและไตอย่างรวดเร็ว ทั้งนี้ IARC ได้จัดให้สารพิษ
ซิตรินินเป็นสารก่อมะเร็งกลุ่ม 3 เนื่องจากยังไม่มีหลักฐานเพียงพอว่าก่อให้เกิดมะเร็งในสัตว์ทดลองหรือในคน (Ostry et al., 
2017)  

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่1 โครงสร้างของสารพิษซิตรินิน 
ที่มา: Silva et al. (2021) 
 

สารพิษซิตรินินสร้างโดยเช้ือรา Aspergillus, Penicillium และ Monascus โดยเช้ือราในสกุล Penicillium มี
รายงานว่าเป็นเชื้อราสกุลหลักทีม่ีความส าคัญเนื่องจากพบเชื้อรากลุ่มดังกล่าวสามารถผลิตสารซิตรินินได้ทั่วโลกในระหว่างการ
อบแห้งและการเก็บรักษาธัญพืชและอาหารอื่นๆ โดยมักพบเช้ือรา Penicillium citrinum ในอาหารและอาหารสัตว์ทุก
ประเภทในเกือบทุกสภาพอากาศ ส าหรับสายพันธ์ุของเชื้อราที่ผลิตสารพิษซิตรินิน แสดงดังตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 สายพันธ์ุของเชื้อราที่สามารถผลิตสารพิษซิตรินินในอาหาร 

สกุล (Genus) Section สายพันธ์ุ (Species) 
Penicillium Furcatum P. citrinum 

 Penicillium P. expansum 
 Penicillium P. radicicola 
 Penicillium P. verrucosum 
 Penicillium P. viridicatum 
 Penicillium P. camemberti 

Aspergillus - A. carneus 
 - A. niveus 
 Flavi A. oryzae 
 Circumdati A. terreus 
 - M. purpureus 

Monascus - M. ruber 
 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Kamle et al. (2022) 



ผู้บริโภคมีโอกาสอย่างมากที่จะได้รับสารพิษจากเช้ือราซิตรินิน เนื่องจากเช้ือราที่ปนเปื้อนในอาหารสามารถสร้าง
สารพิษในอาหารได้จากหลายสาเหตุ เช่น กระบวนการท าแห้งหากเมล็ดธัญพืชยังคงมีความชื้นสูงกว่า (>16%) ก็มีโอกาสที่เชื้อ
ราจะสร้างสารพิษ จากรายงานการตรวจพบสารซิตรินินปนเปื้อนในอาหาร มักพบสารพิษชนิดนี้ในข้าว ข้าวโพด ถั่ว ผักและ
ผลไม้ น้ าผลไม้ สมุนไพร เครื่องเทศ ธัญพืชที่เก็บไว้นาน ซึ่งเป็นอาหารพื้นฐานที่คนบริโภค ส าหรับข้อมูลการปนเปื้อนของ
สารพิษซิตรินินในอาหารชนิดต่างๆ แสดงดังตารางท่ี 2 ดังนี ้
 
ตารางที่ 2 สารพิษซิตรินินท่ีปนเปือ้นในอาหาร 
 

ชนิดอาหาร ประเทศ ปริมาณซิตรินิน  (µg/kg) อ้างอิง 
ข้าว เวียดนาม 0.38-0.42 Huertas-Pérez et al. (2015) 

 จีน 0.7-1.0 Ruan et al. (2016) 
 ญี่ปุ่น 49-92 Ferre (2016) 
 อินเดีย 49-92 Ali et al. (2018) 
 อิหร่าน 5-21.05 Ali et al. (2018) 

ข้าวแดง มาเลเซีย 0.23-20.65 Samsudin et al. (2013) 
 ไต้หวัน 5,742-27,000 Wu et al. (2011) 

ข้าวโพด จีน 4.71-18.49 Kong et al. (2017) 
ข้าวสาล ี จีน 4.77-19.49 Kong et al. (2017) 
ขิงแห้ง อินเดีย 19.4 Jeswal et al. (2015) 
ผลไม ้ จีน 0.06-0.10 Ruan et al. (2016) 

มะกอก จีน 0.05 Ruan et al. (2016) 
ถั่วพสิตาชิโอ อินเดีย 4.57-15.80 Kumar (2019) 

ลูกเกด อินเดีย 2.84-17.40 Kumar (2019) 
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