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ฝ่ายเครื่องมือและวจิัยทางวิทยาศาสตร์ สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่ง มก. 

 

เมื่อกล่าวถึงความปลอดภัยอาหาร หลายคนอาจนึกถึงสารเคมีตกค้างหรือเชื้อก่อโรค อย่างไรก็ตาม 

อีกหนึ่งอันตรายที่มักไม่สามารถสังเกตเห็นได้ด้วยตาเปล่า คือ “สารพิษจากเชื้อรา” (mycotoxins) ซึ่งเป็น

สารพิษธรรมชาติที่สร้างโดยเชื้อราบางชนิดระหว่างการเจริญบนวัตถุดิบทางการเกษตรและอาหาร โดยเฉพาะ

เชื้อราในสกุล Aspergillus ซึ่งถือเป็นหนึ่งในกลุ่มเชื้อราที่มีความสำคัญด้านความปลอดภัยอาหารทั่วโลก (Xue 

et al., 2025)  

Aspergillus เป็นเชื้อราเส้นใยที่พบแพร่หลายในธรรมชาติ ทั้งในดิน อากาศ เศษซากพืช และผลิตผล

ทางการเกษตร ลักษณะทางสัณฐานวิทยาที่เด่นคือ การสร้างก้านชูสปอร์ (conidiophore) โดยปลายก้านชู

สปอร์โป่งออกเป็นเวสิเคิล (vesicle) ซึ่งทำหน้าที่สร้างสปอร์แบบไม่อาศัยเพศ (conidia) เรียงตัวเป็นสาย 

(ภาพที่ 1) เชื้อราในสกุลนี้มีความหลากหลายสูง หลายชนิดมีประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารและชีวเทคโนโลยี 

เช่น การผลิตเอนไซม์ กรดอินทรีย์ หรืออาหารหมัก อย่างไรก็ตาม เชื้อรา Aspergillus บางชนิดสามารถสร้าง

สารพิษจากเชื้อรา ซึ่งอาจปนเปื้อนในอาหารและก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพมนุษย์และสัตว์ได้  ตารางที่ 1 

แสดงรายละเอียดของสารพิษจากเชื้อราที่สร้างโดย เชื้อรา Aspergillus 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 โครงสร้างและลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเชื้อรา Aspergillus 



ตารางที่ 1 สารพิษจากเชื้อรา Aspergillus ชนิดของเชื้อราที่สร้างสารพิษ แหล่งอาหารที่มีความเสี่ยง ความ

เป็นพิษ และค่ามาตรฐานที่เก่ียวข้อง 

สารพิษจากเชื้อรา เชื้อรา Aspergillus 

ที่สร้างสารพิษ 

อาหารที่ม ี

ความเสีย่งสูง 

ความเป็นพิษ/

ผลกระทบต่อสุขภาพ 

ค่าปริมาณสูงสุดของ 
สหภาพยโุรป (EU) 

aflatoxins  

(AFB1, AFB2, 

AFG1, AFG2) 

A. flavus 

A. parasiticus 

A. nomius 

ข้าวโพด ถั่วลิสง   

ถั่วเปลือกแข็ง 

เครื่องเทศ ข้าว 

อาหารสตัว ์

พิษต่อตับ  
ก่อมะเร็งตับ    
กดภูมิคุม้กัน 

AFB1: 2–8 µg/kg 
Total AFs: 4–15 µg/kg 

ochratoxin A 

(OTA) 

A. carbonarius 

A. niger 

A. ochraceus 

A. alliaceus 

กาแฟ โกโก้ 

ธัญพืช องุ่นแห้ง 

เครื่องเทศ 

พิษต่อไต  

อาจก่อมะเร็ง 

ธัญพืชดิบ 3 µg/kg; เมลด็
กาแฟ 5 µg/kg; ผลไม้แห้ง 
10 µg/kg; น้ำผลไม้และไวน์ 
2 µg/L; เครื่องเทศแห้ง 15 
µg/kg; อาหารทารกและ
อาหารทางการแพทย์ 0.5 
µg/kg 

fumonisins  

(FB2, FB4) 

A. niger 

A. welwitschiae 

องุ่น ลูกเกด กาแฟ 

ผลไม้แห้ง 

รบกวนการสร้าง 

sphingolipid  

ก่อพิษต่อหลายอวัยวะ 

ข้าวโพดดิบ 4 mg/kg; 
ผลิตภณัฑ์จากข้าวโพด 1 
mg/kg; ซีเรียลและขนม 800 
µg/kg; อาหารทารก 200 
µg/kg 

patulin (PAT) A. clavatus  

A. giganteus  

A. longivesica 

ผลไม้และ

ผลิตภณัฑ์จาก

ผลไม ้

พิษต่อระบบทางเดิน

อาหาร ระบบประสาท 

และอาจก่อพิษต่อสาร

พันธุกรรม 

น้ำผลไม้และไซเดอร์ 50 
µg/L; อาหารทารก 10 
µg/kg 

sterigmatocystin 

(STC) 

A. versicolor 
A. nidulans 
A. flavus 
A. parasiticus 

ธัญพืช ชีส 

เครื่องเทศ 

อาจก่อมะเร็ง เป็นสาร

ตั้งต้นของ aflatoxins 

ไม่ม ี

cyclopiazonic 

acid (CPA) 

A. flavus  

A. tamarii 

ข้าวโพด ถั่วลิสง 

ชีส 

พิษต่อกล้ามเนื้อและ

ระบบประสาท 

ไม่ม ี

terrein A. terreus        
A. lentulus       
A. alabamensis  

พบได้น้อยใน
อาหาร 

ยับยั้งการเจริญของ
เซลล์ ก่อให้เกิด 
oxidative stress  

อยู่ระหว่างการศึกษาด้าน
พิษวิทยา 



ตารางท่ี 1 (ต่อ) 

สารพิษจากเชื้อรา เชื้อรา Aspergillus 

ที่สร้างสารพิษ 

อาหารที่ม ี

ความเสีย่งสูง 

ความเป็นพิษ/

ผลกระทบต่อสุขภาพ 

ค่าปริมาณสูงสุดของ 
สหภาพยโุรป (EU) 

gliotoxin A. fumigatus 

A. terreus 

A. flavus 

พบได้น้อยใน

อาหาร 

กดภูมิคุม้กันและเป็น

พิษต่อเซลล ์

ไม่ม ี

fumitremorgins A. fumigatus พบไม่บ่อยใน

อาหาร 

tremorgenic toxin 

ส่งผลต่อระบบ

ประสาท 

ไม่ม ี

verruculogen A. fumigatus พบไม่บ่อยใน

อาหาร 

tremorgenic toxin 

ส่งผลต่อระบบ

ประสาท 

ไม่ม ี

ที่มา: ดัดแปลงจาก Ráduly et al. (2020) 

สารพิษจากเชื ้อรา Aspergillus ที ่มีความสำคัญและได้ร ับการกำกับดูแลในระดับสากล ได้แก่ 

aflatoxins ท ี ่สร ้างโดยเช ื ้อรา Aspergillus section Flavi รวมถึง ochratoxin A ซึ ่งสร ้างโดยเช ื ้อรา 

Aspergillus section Nigri และ section Circumdati ซึ ่งพบการปนเปื ้อนในวัตถุดิบทางการเกษตรและ

อาหารหลายชนิด เช่น ข้าวโพด ถั่วเปลือกแข็ง ธัญพืช เครื่องเทศ กาแฟ และโกโก้ โดยสารพิษทั้งสองชนิดมี

ความเป็นพิษสูงและอาจก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพในระยะยาว (Chuaysrinule et al., 2024; San Phyo 

et al., 2024)  

นอกจากสารพิษที่มีการกำกับดูแลแล้ว เชื้อรา Aspergillus ยังสามารถสร้างสารพิษชนิดอื่นได้อีก

หล ายชน ิ ด  เ ช ่ น  fumonisins, cyclopiazonic acid, sterigmatocystin, patulin, terrein, gliotoxin, 

fumitremorgins และ verruculogen (Navale et al., 2021) แม้ว่าสารพิษเหล่านี ้ส่วนใหญ่ยังไม่มีการ

กำหนดค่ามาตรฐานในอาหารอย่างแพร่หลาย แต่หลายชนิดมีรายงานความเป็นพิษต่อระบบประสาท ระบบ

ภูมิคุ ้มกัน ตับ หรือไต และกำลังได้รับความสนใจเพิ ่มขึ ้นในฐานะ emerging Aspergillus mycotoxins 

เนื่องจากมีการตรวจพบในอาหารและผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรมากขึ้น ประกอบกับข้อมูลด้านพิษวิทยา ระดับ

การได้รับสัมผัสของผู้บริโภค และการประเมินความเสี่ยงยังมีอยู่อย่างจำกัด 
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