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ฝ่ำยเครื่องมือและวจิัยทำงวิทยำศำสตร ์ สถำบันวิจัยและพัฒนำแห่ง มก. 

 
การถนอมอาหารในน้ำผลไม้ส่วนใหญ่ใช้กระบวนการให้ความร้อนประมาณ 60 - 85 องศาเซลเซียส 

ซ่ึงสามารถทำลายจุลินทรีย์ที่ไม่ทนความร้อน และจุลินทรีย์ก่อโรคกับมนุษย์ รวมเอนไซม์ที่มีอยู่ในธรรมชาติซึ่ง
เป็นสาเหตุให้อาหารเสื่อมเสีย (Spinelli et al., 2009) อย่างไรก็ตาม ความท้าทายสำคัญของอุตสาหกรรม
แปรรูปน้ำผลไม ้คือ การมีอยู่ของเชื้อราทนความร้อน (heat resistant mold หรือ HRM) ซึ่งสำมำรถรอดชีวิต
จำกกำรให้ควำมร้อนในระดับสูง สำมำรถทนควำมร้อนที่อุณหภูมิ 75 องศำเซลเซียส อย่ำงน้อย 30 นำที เชื้อ
รำกลุ่มนี้มีรำยงำนว่ำเป็นสำเหตุของกำรเสื่อมเสียของน ้ำผลไม้และผลิตภัณฑ์จำกผลไม้ที่ผ่ำนกระบวนกำรให้
ควำมร้อนในทุกภูมิภำคทั ่วโลก เชื ้อรำทนควำมร้อนที ่ส  ำคัญ ได้แก่ Aspergillus (with a neosartorya 
morph), Paecilomyces (with a byssochlamys morph), Hamigera, Talaromyces และ Penicillium 
(ชื่อเดิม Eupenicillium) (Samson et al., 2009) 

 โครงสร้ำงที่ทนควำมร้อนของเชื้อรำกลุ่มนี้ คือ แอสโคสปอร์ (ascospore) ที่มีผนังหนำ ซึ่งเป็นสปอร์
ที่เกิดจำกกระบวนกำรสืบพันธุ์แบบอำศัยเพศ โดยแอสโคสปอร์ที่พบในธรรมชำติส่วนใหญ่จะอยู่ในระยะพักตัว 
(dormant ascospore) ทั้งนี้แอสโคสปอร์จะงอกเป็นเส้นใยเมื่อได้รับกำรกระตุ้นจำกปัจจัยภำยนอก เช่น 
ควำมร้อน ควำมดัน และสำรเคมีบำงชนิด ส่งผลให้เกิดกำรเสื่อมคุณภำพของผลิตภัณฑ์น ้ำผลไม้ (ภำพท่ี 1) เชื้อ
รำกลุ่มนี้ยังสำมำรถเจริญได้ในสภาวะที่มีออกซิเจนต่ำและคาร์บอนไดออกไซด์สูง เช่น ภายในบรรจุภัณฑ์น้ำ
ผลไม ้(Evelyn and Silva, 2017)  
 

 

 

 

 

 

 

 
 
ภาพที่ 1 แอสโคสปอร์ของเชื ้อราทนความร้อนที่แยกได้จากตัวอย่างดินในประเทศไทย (ก: Aspergillus 
laciniosus, ข: Hamigera pallida, ค: Talaromyces macrosporus, ง: Paecilomyces niveus) และการ
กระตุ้นแอสโคสปอร์ให้เกิดการงอก (ดัดแปลงจาก Rico-Muñoz, 2017)  
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แอสโคสปอร์พบมำกในดินและผลไม้ โดยเฉพำะผลไม้ที่อยู่ใกล้ผิวดิน แอสโคสปอร์สามารถเข้าสู่
โรงงานแปรรูปอาหารผ่านฝุ่นหรือเกาะบนผิวผลไม้ เกิดการปนเปื้อนในบริเวณแปรรูปและในผลิตภัณฑ์น้ำผลไม้ 
(Maneeboon et al., 2023) ดังนั้นการล้างและทำความสะอาดวัตถุดิบ รวมทั้งพื้นผิวที่สัมผัสอาหารภายใน
โรงงานด้วยวิธีการที่เหมาะสมจะช่วยลดการปนเปื้อนของแอสโคสปอร์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

เชื้อราทนความร้อนบางสายพันธุ์สามารถผลิตสารพิษจากเชื้อรา (mycotoxins) ซึ่งส่งผลต่อสุขภาพ
ของผู ้บร ิโภค ต ัวอย ่างเช ่น Aspergillus fischeri (Neosartorya fischeri) ผลิตสารพิษ verruculogen 
terrein และ fumitremorgins ขณะที่ Paecilomyces บางสายพันธุ์ ผลิตสารพิษ patulin, byssotoxin A 

และ byssochlamic acid (Frąc et al., 2015) ทั้งนี้สารพิษ patulin เป็นสารพิษที่พบปนเปื้อนมากที่สุด มัก
พบในน้ำแอปเปิลและน้ำผลไม้อื่น ๆ โดยส่งผลกระทบต่อระบบประสาท ภูมิคุ้มกัน และระบบทางเดินอาหาร 
(Wei et al., 2020) ตารางที่ 1 แสดงตัวอย่างของสารพิษที่สร้างโดยเชื้อราทนความร้อน 
 
ตารางที่ 1 สารพิษจากเชื้อรา (mycotoxins) ที่ผลิตโดยเชื้อราทนความร้อน  

HRM Mycotoxins LD50 MRLs Toxicity 

Paecilomyces 
and Penicillium 

Patulin 55 mg/kg  50 µg/kg  
(Apple juice and 
products) 

-Mutagenic 
-Teratogenic 
-Possibly carcinogenic 

Mycophenolic acid 1000 mg/kg - 

Aspergillus Fumitremorgin >25 mg/kg  - -Neurotoxic impact 
-Tremors, muscle stiffness   
 of the limbs, camps 
-Allergically reactions 

Verruculogen 127 mg/kg  - 

ที่มา: ดัดแปลงจาก Frąc et al. (2015) 
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