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บทคดัย่อ 
  

น้ํามนัมะพร้าวเป็นน้ํามนัพชืที่มกีลิน่หอมของมะพร้าวซึ่งเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะ นิยมใช้เพื่อ
นํามาปรุงอาหาร บรโิภค เป็นส่วนผสมในสนิค้าความงามและสุขภาพ ในปัจจุบนัน้ํามนัมะพร้าวเป็นที่
นิยมมากขึ้น เนื่องจากกระแสรกัษ์สุขภาพ (Health Conscious) และการเผยแพร่ประโยชน์ของน้ํามัน
มะพรา้วในแง่มุม  ต่าง ๆ อย่างต่อเนื่อง เช่น ฆา่เชือ้ไวรสั ลดความอว้น สลายไขมนั ต่อตา้นอนุมลูอสิระ 
นอกจากนี้ยงันํามาใชบ้ํารุงผวิพรรณ เสน้ผม อกีดว้ย อย่างไรกต็ามในประเทศไทยยงัไม่เคยมกีารศกึษา
เรื่องอะฟลาทอกซนิทีอ่าจปนเป้ือนมาในน้ํามนัมะพรา้ว ซึ่งอะฟลาทอกซนิเป็นสารพษิทีม่โีทษทําใหเ้กดิ
โรครา้ยแรงหลายชนิด เช่นตบัอกัเสบ ตบัแขง็ และมะเรง็ตบั การศกึษาฉบบันี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษา
ปรมิาณอะฟลาทอกซนิทีป่นเป้ือนในน้ํามนัมะพรา้ว  และสรา้งความตระหนักใหแ้ก่ผูบ้รโิภคในการเลอืก
น้ํามนัมะพรา้ว  

ผูศ้กึษาไดสุ้ม่เลอืกตวัอย่างผลติภณัฑน้ํ์ามนัมะพรา้วจาํนวน 8 ตวัอย่าง ทีจ่าํหน่ายในประเทศ
ไทย จากรา้นคา้ออนไลน์ Shopee และรา้นคา้ทัว่ไป จากนัน้สง่ตรวจวเิคราะหด์ว้ยวธิ ีHigh Performance 
Liquid Chromatography (HPLC) ผลการศกึษาพบว่า มน้ํีามนัมะพรา้ว 1 ตวัอย่าง ปนเป้ือนอะฟลาทอก
ซนิ เป็นตวัอย่างทีไ่ม่มอีย. ไม่มสีถานทีผ่ลติ ไม่มวีนัผลติ และไม่มวีนัหมดอายุ โดยปรมิาณอะฟลาทอก
ซินรวม 7.72 ppb ซึ่งไม่เกนิค่ามาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว้ที่ 20 ไมโครกรมัต่ออาหาร
พรอ้มบรโิภค                  1 กโิลกรมั (ppb) ในขณะทีอ่กี 7 ตวัอย่างตรวจไม่พบอะฟลาทอกซนิ ผูว้จิยั
เห็นว่า ผู้บรโิภคควรเลือกน้ํามนัมะพร้าวที่ได้รบัการรบัรองจากอย. เนื่องจากมีการตรวจสอบความ
ปลอดภยัตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข รวมทัง้ ตรวจสอบวนัผลติและวนัหมดอายุ 

   
คาํสาํคญั : น้ํามนัมะพรา้ว, อะฟลาทอกซนิ, มะเรง็ตบั 
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ABSTRACT 
 
Coconut oil is a vegetable oil with a unique aroma of coconut. It is commonly used for 

cooking oil, consumed, and used as ingredient in beauty and health products. At present, coconut 
oil is becoming more popular as people are becoming health conscious. Coconut oil has been 
well accepted by consumers around the world because of numerous benefits of coconut oil in 
various aspects, such as killing viruses, losing weight, dissolving fat, increasing antioxidant. It is 
also used to nourish skin and hair. However, in Thailand there has never been a study on 
aflatoxins that may be contaminated in coconut oil. Aflatoxin is a toxic substance that can cause 
many serious diseases. such as hepatitis, cirrhosis, and liver cancer. The purpose of this study 
is to determine the content of aflatoxin contaminants in coconut oil to raise consumer awareness 
in choosing coconut oil. 

Eight samples of coconut oil products were sampled from Shopee online market place 
and general stores in Thailand then sent for analysis by High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC) technique. Only one sample was found to be contaminated with 
Aflatoxin 7.72 ppb; however, the quantity of Aflatoxin does not exceed the Ministry of Public 
Health’s standard limit of 20 micrograms per 1 kilogram of food. The contaminated sample doesn’t 
have certification from Food and Drug Administration of Thailand, while manufactured date and 
expiration date are not specified. Aflatoxin was not detected in the rest 7 samples. In summary, 
consumers are suggested to choose coconut oil that has been certified by Food and Drug 
Administration of Thailand, also check for manufactured date and expiry date. 

 
Keywords: Coconut oil, Aflatoxin, Liver cancer 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ความเป็นมาและความสาํคญัของปัญหา 
 น้ํามนัมะพร้าว เป็นน้ํามนัจากพืชชนิดหนึ่งที่มสี่วนประกอบหลกัเป็นกรดไขมนัอิ่มตัวที่มี
ขนาดโมเลกุลปานกลาง (medium chain fatty acid) น้ํามนัมะพรา้วนัน้สามารถแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คอื 
1) น้ํามนัมะพรา้วแบบธรรมดา หรอืน้ํามนัมะพรา้วสกดัรอ้น (Refined Bleaching Deodorizing Coconut 
oil: RBD) ที่สกดัได้จากเนื้อมะพร้าวห้าวหรอืเนื้อมะพร้าวแห้ง (copra) โดยการบบีหรอืสกดัด้วยตวัทํา
ละลาย แลว้นําไปผ่านกระบวนการทําใหบ้รสิุทธิ ์(Refining) โดยการกําจดักรดอสิระ ฟอกส ี(Bleaching) 
และกําจดักลิน่ (Deodorization) ซึง่มสีเีหลอืงไม่มกีลิน่และรส ปราศจากวติามนิอ ีเพราะถูกกําจดัออกไป
โดยกระบวนการทางเคม ีเหมาะกบัการนําไปใช้ทอด ปรุงอาหาร และ 2) น้ํามนัมะพร้าวบรสิุทธิ ์หรอื
น้ํามนัมะพรา้วสกดัเยน็  (Virgin Coconut oil: VCO) ทีไ่ดจ้ากการสกดัโดยวธิทีางธรรมชาต ิหรอืการบบี
โดยไม่ผ่านความร้อนจากเนื้อมะพร้าวห้าว ที่ไม่มกีารเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของน้ํามนั เป็นน้ํามนั
มะพร้าวที่บรสิุทธิท์ี่สุด ไม่ผ่านกระบวนการเติมออกซิเจน (oxidation) มคี่าเพอร์ออกไซด์ (peroxide) 
และกรดไขมนัอสิระตํ่า มสีใีสเหมอืนน้ํา มกีลิน่มะพรา้วอย่างอ่อน ๆ ถงึแรง ขึน้อยู่กบักระบวนการผลติ 

ในปัจจุบันที่การเผยแพร่ผลการวิจยัเกี่ยวกับฤทธิท์างเภสชัวิทยาของน้ํามนัมะพร้าวที่มี
ประโยชน์มากมาย เช่น ฤทธิฆ์่าเชื้อไวรสั ลดความดนัโลหติ สลายไขมนั ต้านอนุมูลอสิระ ดงันัน้จงึช่วย
ลดความเสีย่งโรคหวัใจและหลอดเลอืด ลดเบาหวาน ควบคุมน้ําหนกั ช่วยดบักลิน่ตวั รวมถงึไม่ทาํใหเ้กดิ
ไขมันทรานส์ในการปรุงอาหาร และสามารถใช้เพื่อความงาม เช่น นวดผิว หมักบํารุงผม ล้าง
เครื่องสําอาง นอกจากนี้ยงัใช้เป็นส่วนประกอบในผลติภณัฑ์ต่าง ๆ เช่น ครมีบํารุงผวิ สบู่เหลว แชมพู 
เป็นตน้   
 ในปัจจุบันกระแสการบริโภคน้ํามันมะพร้าวได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก เนื่องจาก
คุณประโยชน์ต่าง ๆ ของน้ํามนัมะพรา้ว อย่างไรกต็าม ยงัมสีารพษิชนิดหนึ่งทีอ่าจปนเป้ือนมากบัน้ํามนั
มะพร้าว นัน่คือ    อะฟลาทอกซิน ซึ่งเกิดจากเชื้อราสายพนัธุ์แอสเปอร์จิลลัส ฟลาวสั (Aspergillus 
flavus) และแอสเปอรจ์ลิลสั พาราซติคิสั (Aspergillus paraciticus) อาฟลาทอกซนินัน้พบมากในผลติผล
ทางการเกษตร ไดแ้ก่ ถัว่ลสิง ขา้วโพด กระเทยีม รวมถงึมะพรา้วแหง้ สารพษิชนิดนี้สามารถทนความ
รอ้นไดถ้งึ 260 องศาเซลเซียส ดงันัน้ความรอ้นที่ใช้ในการปรุงอาหารในรูปแบบการต้ม อบ คัว่ นึ่ง วธิี
สเตอรร์ไิรซ ์และวธิพีาสเจอรไ์รซ ์ไม่สามารถทาํลายสารพษินี้ได ้อะฟลาทอกซนิก่อใหเ้กดิโรคต่าง ๆ เช่น 
เซลล์หลอดลมผดิปกต ิเซลล์ปอดผดิปกต ิ       โรคสมองอกัเสบ โรคตบัอกัเสบ โรคตบัแขง็ และนํามาสู่
โรคมะเรง็ตบัในทีสุ่ด 
 สถาบันวิจยัมะเร็งนานาชาติ ( International Agency for Cancer Research: IACR) ได้จดั
ใหอ้ะฟลาทอกซนิเป็นสารก่อมะเรง็กลุ่มที ่1 (Group 1 carcinogen) โดยระบุใหอ้ะฟลาทอกซนิชนิด บ1ี 
เป็นสารพษิชนิดทีม่คีวามรุนแรง และเป็นพษิมากทีสุ่ดในจํานวนทัง้หมด 4 ชนิด คอื บ1ี บ2ี จ1ี และ จ2ี 
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ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที ่414 พ.ศ. 2563 กําหนดใหม้กีารปนเป้ือนของอะฟลาทอกซนิ
ไดไ้ม่เกนิ 20 ไมโครกรมัต่ออาหารพรอ้มบรโิภค 1 กโิลกรมั (ppb) 
 จากการศกึษาเบื้องต้นพบว่าในต่างประเทศ มรีายงานการศกึษาปรมิาณอะฟลาทอกซินที่
ปนเป้ือนในน้ํามนัมะพรา้วในประเทศศรลีงักา ซึ่งผลการศกึษาในงานวจิยัพบปรมิาณอะฟลาทอกซินมา
กกว่า 20 ppb ในตัวอย่างน้ํามนัมะพร้าวหลายแห่ง ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์ของกระทรวงสาธารณสุข โดย
ค่าอะฟลาทอกซินที่ตรวจพบสูงไดถ้งึ 5,000 ppb ซึ่งจะเป็นอนัตรายต่อสุขภาพอย่างร้ายแรง อย่างไรก็
ตาม ยงัไม่พบการศกึษาวจิยัดงักล่าวในประเทศไทย จงึเป็นทีม่าของการศกึษาครัง้นี้ 
 ผูศ้กึษามคีวามสนใจที่จะศกึษาเรื่องการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินในน้ํามนัมะพร้าว เพื่อ
เป็นข้อมูลที่มีประโยชน์สําหรับผู้บริโภค สร้างความตระหนักถึงโทษของอะฟลาทอกซิน รวมถึง
ระมดัระวงัในการเลอืกบรโิภคน้ํามนัมะพรา้วมากยิง่ขึน้ รวมทัง้หลกีเลีย่งและป้องกนัการไดร้บัสารพษิเขา้
สูร่่างกายจนเกดิเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
 
1.2 คาํถามการวิจยั 
 พบการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซนิในน้ํามนัมะพรา้วหรอืไม่ และพบในปรมิาณเท่าใด 
 
1.3 วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 

เพือ่ศกึษาปรมิาณอะฟลาทอกซนิปนเป้ือนในน้ํามนัมะพรา้ว  
 

1.4 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รบั 
เพือ่สรา้งความตระหนกัใหแ้ก่ผูบ้รโิภคในการคดัเลอืกน้ํามนัมะพรา้วเพือ่นํามาบรโิภค 

 
1.5 ขอบเขตของการวิจยั 
 ศกึษาโดยเลอืกกลุ่มตวัอย่างเป็นน้ํามนัมะพร้าวที่จําหน่ายในช่องทางออนไลน์ และร้านค้า
ทัว่ไป 
 
1.6 สมมติฐานของการวิจยั 
 มกีารปนเป้ือนของอะฟลาทอกซนิในน้ํามนัมะพรา้ว 
 
1.7 นิยามศพัท์เฉพาะ 

1.7.1 น้ํามนัมะพรา้ว หมายถงึ น้ํามนัพชืทีส่กดัจากเนื้อมะพรา้ว 
1.7.2 อะฟลาทอกซิน หมายถึง สารพิษที่ผลิตจากเชื้อรา Aspergillus flavus และ Aspergillus 

paraciticus ซึ่งเชื้อราทัง้สองชนิดนี้สร้างสารพษิในสภาวะที่มคีวามชื้นสูง เป็นสาเหตุของโรคหลายชนิด
เช่น มะเรง็ตบั 



 

บทท่ี 2 
แนวคิด ทฤษฎี และผลงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
 ในงานวิจยัครัง้นี้  ผู้วิจยัได้ค้นคว้าหาข้อมูล รวมถึงศึกษางานวิจยัที่เกี่ยวข้องกับ น้ํามัน
มะพรา้ว และอะฟลาทอกซนิ โดยนํามาเสนอตามหวัขอ้ดงัต่อไปนี้ 

2.1 น้ํามนัมะพรา้ว 
2.2 อะฟลาทอกซนิ 
2.3 วธิกีารตรวจหาอะฟลาทอกซนิ  
2.4 งานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง 
 

 น้ํามนัมะพร้าว 
2.1.1 ความหมายและประเภทของน้ํามนัมะพรา้ว  
 

                                   น้ํามนัมะพรา้ว  น้ํามนัมะพรา้วสกดัเยน็ 
 

ภาพท่ี 2.1  ตวัอย่าง น้ํามนัมะพรา้ว และน้ํามนัมะพรา้วสกดัเยน็1 
 

น้ํามนัมะพรา้ว เป็นน้ํามนัพชืทีไ่ด้จากการสกดัเนื้อของมะพร้าว ซึ่งมชีื่อทางวทิยาศาสตร์ว่า        
โคคอสนิวซเิฟอรา (Cocos nucifera) 2 สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 ประเภท คอื  

(1)  น้ํามนัมะพร้าว (Refined Bleaching Deodorizing Coconut oil: RBD) สกัดได้จากเนื้อ
มะพร้าวห้าว หรือเนื้อมะพร้าวแห้ง (copra) โดยการบีบหรือสกัดด้วยตัวทําละลาย แล้วนําไป ผ่าน
กระบวนการทําให้บริสุทธิ ์(Refining) โดยการกําจัดกรดอิสระ ฟอกสี (Bleaching) และกําจัด กลิ่น 
(Deodorization) เพื่อใหเ้หมาะสําหรบัการบรโิภค มสีเีหลอืงไม่มกีลิน่และรส ปราศจาก วติามนิอ ีเพราะ
ถูกกําจดัออกไปโดยกระบวนการทางเคม ีและมปีรมิาณกรดไขมนัอสิระ (Free Fatty Acid-FFA) ไม่เกนิ 
0.1%3 

(2)  น้ํามนัมะพรา้วบรสิุทธิ ์หรอืน้ํามนัมะพรา้วสกดัเยน็ (Virgin Coconut Oil : VCO) ไดจ้าก
การสกดัโดยวธิทีางธรรมชาต ิ เช่นการหมกั การเหวีย่งแยก หรอืการบบีเนื้อมะพร้าว โดยไม่ผ่านความ
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รอ้น ซึ่งไม่มกีารเปลีย่นแปลงองคป์ระกอบของน้ํามนั เหมาะสําหรบัการบรโิภคเพราะเป็นน้ํามนัมะพรา้ว
ที่บริสุทธิท์ี่สุด มีวิตามินอี และไม่ผ่านกระบวนการเติมออกซิเจน (Oxidation) มีค่าเพอร์ออกไซด์ 
(peroxide) และกรดไขมันอิสระตํ่า มีสีใสเหมือนน้ํา มีกลิ่นมะพร้าวอย่างอ่อน ๆ ถึงแรง ขึ้นอยู่กับ
กระบวนการผลติ4 

น้ํามนัมะพร้าวทัง้ 2 ประเภท มกีารจําหน่ายในประเทศไทยอย่างกว้างขวาง โดยสนิค้าใน
ตลาดน้ํามนัมะพร้าวในไทย เป็นการผลติจากมะพร้าวในประเทศไทยเกอืบทัง้หมด เนื่องจากประเทศ
ไทยมสีภาพภูมปิระเทศ และภูมอิากาศร้อนชื้น ซึ่งเหมาะสําหรบัการเพาะปลูกมะพร้าว ทําให้คุณภาพ
ผลผลติด ีและเป็นทีต่อ้งการของตลาดทัง้ในและต่างประเทศ 5 

2.1.2 การผลติน้ํามนัมะพรา้ว  
กระบวนการผลติน้ํามนัมะพร้าวจะแตกต่างกนัขึ้นอยู่กบัประเภทของน้ํามนัมะพร้าว ว่าเป็น

น้ํามนัมะพรา้ว (RBD) หรอื น้ํามนัมะพรา้วสกดัเยน็ (VCO) 6 
(1) การผลติน้ํามนัมะพรา้ว (Refined Bleaching Deodorizing Coconut oil: RBD) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.2  การผลติน้ํามนัมะพรา้ว จากมะพรา้วแหง้7 
 

(1.1) การเตรยีมวตัถุดบิ 
เตรยีมเนื้อมะพรา้วแหง้ก่อนนําเขา้เครื่องสกดัน้ํามนั ซึ่งต้องตรวจค่าความชื้นก่อนว่า 

มมีากน้อยเพยีงใด หากมคีวามชื้นเกนิกว่ารอ้ยละ 6 จะต้องพึง่ลม หรอือบแหง้ใหแ้กง้ก่อน โดยความชื้น
ทัว่ไปทีเ่หมาะสมในการบบีหรอือดัต้อง ไม่เกนิรอ้ยละ 5 ถ้ามคีวามชื้นสูงกว่านี้จะทําใหไ้ดอ้ตัราส่วนของ
น้ํามนัน้อย จากนัน้นําเนื้อมะพรา้วแหง้เขา้เครื่องบด (hammer mill) เพือ่บดเนื้อมะพรา้วใหเ้ป็นชิน้เลก็ ๆ 
เตรยีมนําไปเขา้เครื่องบบีหรอือดัเพือ่สกดัน้ํามนัต่อไป 

(1.2) การสกดัน้ํามนัมะพรา้วทําไดห้ลายวธิ ีแต่ทีน่ิยมม ี3 แบบ8 

(1.2.1) การสกัดโดยใช้เครื่องบีบหรืออัด (expeller) นําเนื้อมะพร้าวที่ได้จากการ
เตรยีมวตัถุดบิในขัน้แรกเขา้เครื่องบบีแบบสกรู (screw press) ซึ่งมอีย่างน้อย 4 เครื่องตดิกนั เพื่อบบี
น้ํามนัออกมา ส่วนกากมะพรา้วซึ่งยงัมน้ํีามนัเหลอือยู่ประมาณ 15-20 เปอรเ์ซน็ต์ จะถูกนําเขา้เครื่องไฮ
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ดรอลคิ (hydraulic press) ต่อไปจนไดก้ากมะพรา้วออกมาเป็นกอ้นกลม ซึง่สามารถนําไปจําหน่ายใหแ้ก่
โรงงานทาํอาหารสตัวห์รอืโรงงานทําปุ๋ ยได ้การสกดัน้ํามนัโดยการบบีหรอือดันี้เป็นวธิกีารผลติแบบเก่าที่
ใช้เครื่องจกัรบีบอดัเอาน้ํามนัออกจากเนื้อมะพร้าวหรือกากมะพร้าวโดยตรง เป็นวิธีที่นิ ยมใช้กันใน
ประเทศแถบเอเชยี เพราะสะดวกและเครื่องมอืมรีาคาถูก สําหรบัประเทศไทยนัน้นิยมใชเ้ครื่องบบีแบบ
สกรเูพรสเพยีงอย่างเดยีวเป็นสว่นมาก9 

(1.2.2)  การสกดัโดยใชต้วัทาํละลาย (solvent extraction) เป็นวธิทีีม่ปีระสทิธภิาพสูง
กว่าการสกดัด้วยเครื่องบีบอดัมาก มกัใช้เฮกเซน (hexane) ซึ่งเป็นเคมภีณัฑ์ปิโตรเลียมในการสกัด
น้ํามัน วิธีนี้ เป็นที่นิยมในการการผลิตน้ํามันมะพร้าวที่มีขนาดใหญ่ เพราะได้ผลผลิตมากกว่าและ
เครื่องจกัรยงัสามารถใช้กบัพชืน้ํามนัได้หลายชนิด แม้ว่าจะต้องลงทุนซื้อเครื่องจกัรในราคาแพง และ
ค่าจา้งทีต่อ้งจ่ายใหผู้ป้ฏบิตังิานชํานาญงานมรีาคาสูง แต่กย็งัคุม้ค่าและเป็นทีน่ิยม เพราะใหผ้ลตอบแทน
สงู10 

(1.2.3) การสกัดโดยใช้เครื่องบีบและตัวทําละลาย เป็นการรวมวิธีสกัดน้ํามัน
มะพรา้วทัง้         2 แบบเขา้ดว้ยกนั คอื สกดัน้ํามนัมะพรา้วดว้ยเครื่องบบี แลว้จงึนํากากทีเ่หลอืมาสกดั
ต่อดว้ยตวัทําละลาย เพื่อสกดัน้ํามนัทีเ่หลอือยู่ในกากอกีครัง้หนึ่ง อย่างไรกต็าม การสกดัน้ํามนัมะพรา้ว
โดยใช้เครื่องบบีอดัหรอืใช้ตวัทําละลาย ในขัน้นี้จะได้น้ํามนัดบิออกมา ซึ่งยงัมกีลิน่ ส ีรส เศษผง กาก 
ตลอดจนมสีารบางชนิดเจอืปนอยู่ ดงันัน้จงึตอ้งผ่านขัน้ตอนการทาํใหน้ํ้ามนับรสิุทธิอ์กีครัง้หนึ่ง 

(1.3) การทาํน้ํามนัใหบ้รสิุทธิ ์
การทําน้ํามนัใหบ้รสิุทธิ ์(refining) คอื การกลัน่น้ํามนัดบิโดยใชว้ธิทีางเคม ีเพื่อปรบั

สภาพของน้ํามนัไม่ใหม้สี ีกลิน่ รส และกําจดัสารบางชนิด เพื่อใหเ้หมาะในการใชบ้รโิภค หรอื เหมาะกบั
การนําไปใชก้ารผลติสนิคา้อื่นต่อไป ซึง่มขี ัน้ตอนทีส่าํคญัดงันี้ 11 

(1.3.1) การกําจัดกรดไขมันอิสระ ( refining) ด้วยโซดาไฟ ซึ่งจะแยกน้ํามันที่
ปราศจากกรดไขมนัอสิระออกมา ส่วนหนึ่งจะไดเ้ป็นสบู่ (soap) ส่วนทีเ่ป็นสบู่นี้จะมสีิง่สกปรก หรอืสาร
บางอย่างเจอืปนอยู่ในน้ํามนัดบิปะปนออกมาดว้ย ดงันัน้น้ํามนัทีไ่ดจ้ะสะอาดและไม่มกีรด  

(1.3.2) การฟอก (bleaching) เป็นการกําจดัสารสีโดยใช้ผงฟอกส ี(fuller's earth) 
หรอืผงถ่านกมัมนัต์ (activated carbon) เป็นตวัฟอก แล้วจึงนําไปกรองเอาสารฟอกออกโดย เครื่อง
กรองชนิด filter press 

(1.3.3) การกําจดักลิ่น (deodorization) โดยการกลัน่ด้วยไอน้ําภายใต้สูญญากาศ 
ดว้ยอุณหภูม ิ140-230 องศาเซลเซยีส ใชเ้วลา 5-12 ชัว่โมง จะไดน้ํ้ามนัมะพรา้วบรสิุทธิอ์อกมา 

(2) การผลติน้ํามนัมะพรา้วบรสิุทธิ ์หรอืน้ํามนัมะพรา้วสกดัเยน็ (Virgin Coconut Oil : VCO)  
(2.1) กระบวนการเหวีย่งแยก 

กระบวนการเหวี่ยงแยก (centrifuge process) เป็นการผลติน้ํามนัมะพร้าวสกดัเยน็
โดยอาศยัความหนาแน่นที่แตกต่างกนัระหว่างน้ํามนั น้ํา และตะกอน ซึ่งเป็นวธิีที่ใช้ระยะเวลาสัน้ และ
รกัษาคุณภาพของน้ํามนัมะพร้าวได้ดี เนื่องจากไม่มีการให้ความร้อนแก่น้ํามันในขัน้ตอนการผลิต 
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หลกัการคอืนํากะทิมาเหวี่ยงแยกของแขง็และน้ําออกจากน้ํามนั ซึ่งจะได้ น้ํามนัอยู่ด้านบน วธิกีารนี้มี
ค่าใชจ่้ายในการลงทุนสงู เนื่องจากอุปกรณ์เหวีย่งแยกมรีาคาค่อนขา้งแพง  

จากการศึกษากระบวนการแยกน้ํามนัมะพร้าวสกดัเยน็โดยการเหวี่ยงแยก พบว่า
การเหวีย่งแยกทีใ่หร้อ้ยละของน้ํามนัมะพรา้วทีแ่ยกไดต้่อรอ้ยละของไขมนัสูงสุด คอืนํากะทคิัน้สดมาปรบั
ค่าพเีอชที่ 3.9 ใช้ความเรว็ 8,000 รอบต่อนาท ีด้วยเวลา 90 นาท ีจะได้น้ํามนัร้อยละ 93.07 โดยมคี่า
กรดอยู่ในระดบัมาตรฐาน12 

(2.2)  กระบวนการบบีเยน็ 
การผลิตน้ํามนัมะพร้าวสกดัเย็นด้วยวธิีบีบเย็น (cold press process) เป็นวธิีแยก

เอาน้ํามนัออกจากเนื้อมะพร้าวด้วยเครื่องบีบ ซึ่งมะพร้าวจะต้องอบแห้งจนเหลอืความชื้นประมาณ 5 
เปอรเ์ซน็ต์  น้ํามนัทีไ่ดจ้ะมตีะกอนละเอยีดปนออกมากบัน้ํามนัดว้ย จงึต้องตัง้ทิ้งไวห้รอืกรองให้ใสก่อน
นําน้ํามนัไปใช้  วตัถุดิบที่ใช้หรอืเนื้อมะพร้าวต้องผ่านการอบ และต้องกําจดัความชื้นของวตัถุดิบให้
เหมาะกบัเครื่องทีใ่ช ้กรรมวธินีี้จะผลติน้ํามนัไดป้รมิาณทีม่ากหรอืน้อย ขึน้อยู่กบัประสทิธภิาพของเครื่อง
บบี โดยเครื่องบบีแบบสกรูสามารถผลติน้ํามนัมะพรา้ว 12 ลติรต่อชัว่โมง หรอืเนื้อมะพรา้ว 30 กโิลกรมั
ต่อชัว่โมง แต่การผลติโดยวธินีี้ใชเ้งนิลงทุนสูง เนื่องจากต้องใชพ้ลงังานในการอบ และเครื่องบบีมรีาคา
แพง 

(2.3)  กระบวนการหมกั 
การผลิตน้ํามนัมะพร้าวสกัดเย็นด้วยวิธีหมกั (fermentation process) เป็นวิธีการ

ผลติทีใ่หน้ํ้ามนัทีด่ทีีสุ่ด วธิกีารไม่ซบัซอ้น สามารถทาํไดใ้นครวัเรอืน การผลติเริ่มจากการบบีน้ํากะทจิาก
เนื้อมะพร้าวที่เก็บเกี่ยวมาเป็นเวลาไม่เกิน 1 วนั องค์ประกอบในน้ํากะทิประกอบด้วยน้ํามนั น้ํา และ
โปรตนี จากนัน้หมกัน้ํากะทเิป็นเวลา 1-2 วนั น้ํามนัจะแยกชัน้ออกจากชัน้น้ํา และนําไปกรอง ขอ้เสยีของ
วธิกีารนี้ คอืการผลติจะเป็นไปในระดบัเลก็ ทาํใหก้ารควบคุมคุณภาพของผลติภณัฑใ์ห ้สมํ่าเสมอเป็นไป
ไดย้าก13 

โดยทัว่ไปแล้ววิธีการสกัดเย็นเป็นวิธีที่ได้ผลผลิตค่าประมาณ 30-40% ของเนื้อ
มะพร้าวสด หรอืประมาณ 20% ของน้ํากะทิที่ผ่านกระบวนการหมกัตามธรรมชาติ มกัจะมคีุณภาพ
ทางดา้นเคมคีอื มคี่าความชืน้และปรมิาณกรดไขมนัอสิระสงู ดงันัน้มกัหนืและเปลีย่นเป็นสคีลํ้าไดง้า่ย จงึ
มอีายุการเก็บรกัษาสัน้ นอกจากนี้กระบวนการผลติต้องใช้แรงงานมากและใช้เวลานาน อย่างไรก็ตาม
วธิกีารผลติน้ํามนัมะพร้าวแบบสกดัเย็น สามารถคงกลิน่รส และรกัษาคุณสมบตัขิองสารออกฤทธิท์าง
ชวีภาพ ไดแ้ก่ สมบตักิารดา้นอนุมูลอสิระ และเมทาบอลซิมึของไขมนั ไดด้กีว่าน้ํามนัมะพรา้วแบบสกดั
รอ้น  

2.1.3 องคป์ระกอบหลกัของน้ํามนัมะพรา้ว 
กว่า 90% ของกรดไขมนัในมะพร้าวเป็นแบบอิม่ตวั และเป็นกรดไขมนัขนาดโมเลกุลปาน

กลาง (medium chain fatty acid) ซึ่งเป็นกรดไขมนัที่สามารถเปลี่ยนเป็นพลงังานได้อย่างรวดเรว็ เมื่อ
บรโิภค         เขา้ไปจะถูกดูดซมึเขา้สู่ผนังลําไสไ้ปทีก่ระแสเลอืด และถูกขนส่งไปยงัตบัเพื่อเปลีย่นเป็น
พลงังานภายในหนึ่งชัว่โมง จงึไม่ทําให้เกดิไขมนัสะสมตามร่างกาย และยงัช่วยเพิม่อตัราเมตาบอลซิมึ 
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โดยการเพิม่ประสทิธภิาพของต่อมธยัรอยด์ ทาํใหอุ้ณหภูมใินร่างกายสงูขึน้เป็นเวลานานกว่า 24 ชัว่โมง 
ซึ่งนอกจากความรอ้นทีส่งูขึน้นี้จะช่วยในการเผาผลาญน้ํามนัมะพรา้วเองแลว้ ยงัช่วยเผาผลาญอาหารที่
รบัประทานเขา้ไปพรอ้มกนั และ      เผาผลาญไขมนัทีส่ะสมไว้ ทําใหไ้ม่ถูกสะสมเป็นไขมนั ซึ่งไขมนัใน
ร่างกายมคีวามสมัพนัธก์บัโรคหลอดเลอืดหวัใจ14 

 

 
 

ภาพท่ี 2.3  องคป์ระกอบของกรดไขมนัชนิดต่าง ๆ ทีพ่บในน้ํามนัมะพรา้วบรสิุทธิ1์5 
 

กรดไขมนัอิม่ตวัทีพ่บในน้ํามนัมะพรา้วมากกว่าครึ่งหนึ่ง คอื กรดลอรกิ (Lauric acid) (ภาพ
ที่ 2.4) รองลงมาเป็นกรดไมรสิตกิ (Myristic acid) และกรดปาลมติกิ (Palmitic acid) ตามลําดบั กรดล
อริกเป็นกรดไขมันอิ่มตัวขนาดโมเลกุลปานกลาง มีคาร์บอน 12 อะตอม มีปริมาณพลังงานเฉลี่ย
ประมาณ 8.3 แคลอรีต่อกรมั ถูกดูดซึมจากลําไส้เข้าสู่กระแสเลือดได้โดยตรง นําไปใช้ในการสร้าง
พลงังานไดท้นัท ีทําใหเ้กดิการสะสมเนื้อเยื่อไขมนัไดน้้อยกว่ากรดไขมนัขนาดโมเลกุลยาว16 นอกจากนี้
ยงัมคีุณสมบตัใินการยบัยัง้แบคทเีรยีจําพวก Helicobacter pylori bacteria ซึ่งเป็นสาเหตุของการเกิด
แผลในกระเพาะอาหาร และป้องกนัการตดิเชื้อไวรสัในระบบหายใจเช่น เชื้อหวดั และเชื้อไขห้วดัใหญ่  
นอกจากนี้ประโยชน์ดา้นสุขภาพแลว้ ยงัมกีารนํา กรด ลอรกิมาผสมในครมีทาหน้าเพราะสามารถยบัยัง้
สวิเสีย้นทีเ่กดิจากแบคทเีรยีประเภท Propionibacterium ได ้

 
 

ภาพท่ี 2.4  โครงสรา้งทางเคมขีองกรดลอรกิ17 
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กรดไมรสิตกิ (Myristic acid) (ภาพที ่2.5) เป็น กรดไขมนัชนิดกรดไขมนัอิม่ตวัที่มคีาร์บอน 
14 อะตอม มชีื่อทางเคมวี่า Tetradecanoic acid สว่นมากพบในน้ํามนัมะพรา้ว และน้ํามนัปาลม์ ซึง่นิยม
นําไปใชใ้นอุตสาหกรรมผลติเครื่องสาํอาง สบู่ และผลติภณัฑท์าํความสะอาดผวิ17 โดยกรดไมรสิตกิจะทํา
หน้าทีเ่ป็นสารลดแรงตงึผวิ สารหล่อลื่น และเป็นตวัประสานใหอ้นุภาคของของเหลวสองชนิดทีไ่ม่ละลาย
ซึ่งกนัและกนัรวมกันได้ (emulsifier) อย่างไรก็ตามกรดไมรสิติกอาจก่อให้เกิดอาการระคายเคืองต่อ
ดวงตา ผวิหนัง ระบบทางเดินอาหาร และระบบทางเดินหายใจได้ดงันัน้ จึงควรคํานึงถึงปรมิาณการ
บรโิภคน้ํามนัมะพรา้วดว้ย 

 
 

ภาพท่ี 2.5  โครงสรา้งทางเคมขีองกรดไมรสิตกิ17 
 

2.1.4 ประโยชน์ของน้ํามนัมะพรา้ว 
มีผลการศึกษาวิจัยถึงฤทธิท์างเภสัชวิทยาต่าง  ๆ ของน้ํามันมะพร้าว ซึ่งเป็นที่มาของ

ประโยชน์ทีห่ลากหลายของน้ํามนัมะพรา้ว ดงันี้ 
(1) ฤทธิฆ์่าเชื้อไวรสั มกีารศกึษาวจิยัพบว่า กรดลอรกิในน้ํามนัมะพรา้วสามารถเปลีย่นเป็น        

โมโนลอรนิ (monolaurin) ซึ่งเป็นกรดไขมนัที่มฤีทธิต์้านไวรสัได้ โดยเฉพาะไวรสัเอชไอว ี(HIV) หดั 
(measles) และเรมิ (herpes) โดยโมโนลอรนิสามารถแทรกซึมเขา้ไปในส่วนไขมนัที่ห่อหุ้มไวรสั ( fatty 
envelope) และทาํใหเ้ยื่อหุม้นัน้ถูกทาํลาย ไวรสัจงึไม่สามารถดาํรงอยู่ได ้นอกจากนี้ ยงัพบว่าโมโนลอรนิ
ช่วยยบัยัง้ และลดการกระจายตวัของไวรสัเอชไอวไีด้ และกรดไขมนัขนาดโมเลกุลปานกลางในน้ํามนั
มะพรา้วมโีครงสรา้งเหมอืนกบัไขมนัในน้ํานมมารดาทีช่่วยสรา้งภูมคิุม้กนัโรคใหแ้ก่เดก็ทารก ซึง่สามารถ
ละลายเกราะหุม้ของเชือ้โรคทีส่ารปฏชิวีนะอื่น ๆ ไม่สามารถทาํลายไดอ้กีดว้ย1 

(2) ฤทธิล์ดความอว้น มกีารศกึษาวจิยัเชงิทดลองแบบสุม่ชนิดมกีลุ่มควบคุม (Randomized, 
double-blind, clinical trial) ในผู้หญิงที่มีภาวะอ้วน อายุระหว่าง 20-40 ปี จํานวน 40 คน โดยแบ่ง
อาสาสมคัรออกเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มละ 20 คน ใหร้บัประทานผลติภณัฑ์เสรมิอาหารน้ํามนัถัว่เหลอืง หรอื
น้ํามนัมะพรา้ววนัละ 30 มล. ร่วมกบัการรบัประทานอาหารแคลอรีต่ํ่าและการออกกําลงักายโดยการเดนิ
วนัละ        50 นาท ีเป็นเวลา 12 สปัดาห์ หลงัจบการทดลอง 1 สปัดาห์ได้ทําการวดัค่าชีวเคมี และ
สัดส่วนของอาสาสมัครทัง้หมด พบว่าทัง้ 2 กลุ่มมีดัชนีมวลกาย (BMI) ลดลง แต่เฉพาะในกลุ่มที่
รบัประทานน้ํามนัมะพรา้วเท่านัน้ทีม่รีอบเอวลดลง นอกจากนี้  ยงัพบว่ากลุ่มทีร่บัประทานน้ํามนัมะพร้าว
มีปริมาณ High-density lipoprotein (HDL) สูงขึ้น (48.7±2.4  vs. 45.0±5.6) และอัตราส่วนของ 
LDL:HDL (2.41±0.8 vs. 3.1±0.8) ลดลงเมื่อเทยีบกบัก่อนการทดลอง ในขณะทีก่ลุ่มทีร่บัประทานน้ํามนั
ถัว่เหลืองมีปริมาณคอเลสเตอรอลรวม Low-density lipoprotein (LDL) และอัตราส่วนของ LDL:HDL 
เพิม่ขึน้แต่ปรมิาณ HDL ลดลง18 
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(3) ฤทธิส์ลายไขมนั  มกีารศกึษาวจิยัเชิงทดลองเปรยีบเทียบกระบวนการสร้างและสลาย
ไขมนั ของการรบัประทานน้ํามนัมะพรา้วสกดัเยน็ การรบัประทานน้ํามนัมะพรา้วทีส่กดัจากเนื้อมะพรา้ว
แหง้ น้ํามนัมะกอก และน้ํามนัเมลด็ดอกทานตะวนั การวจิยัเริม่จากการทดลองเลีย้งหนูแรทเพศผู ้4 กลุ่ม 
กลุ่มละ 6 ตวั โดยกลุ่มที่ 1 เลี้ยงด้วยอาหารที่ผสมด้วยน้ํามนัที่สกดัจากเนื้อมะพร้าวแหง้ 8% กลุ่มที่ 2 
เลี้ยงด้วยอาหารที่ผสมน้ํามนัมะพร้าวสกดัเยน็ 8% กลุ่มที่ 3 เลี้ยงด้วยอาหารที่ผสมน้ํามนัมะกอก 8% 
และกลุ่มที่ 4 เลี้ยงด้วยอาหารที่ผสมน้ํามนัเมล็ดดอกทานตะวนั 8% ใช้ระยะเวลาเลี้ยงนาน 45 วนั 
จากนัน้ทําการชําแหละซากเกบ็อวยัวะภายในเพื่อตรวจวเิคราะหก์ารเปลีย่นแปลง พรอ้มทัง้เกบ็ตวัอย่าง
เลอืดเพื่อวเิคราะห์ค่าทางชวีเคม ีเมื่อสิ้นสุดการเลี้ยงจงึนําขอ้มูลของหนูแต่ละกลุ่มมาวเิคราะห์ ผลการ
ทดลองพบว่า น้ําหนักของหนูทุกกลุ่มไม่แตกต่างกนั แต่หนูกลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหารผสมน้ํามนัมะพร้าว
สกดัเย็นมรีะดบัคอเลสเตอรอล ฟอสโฟไลปิด และไตรกลี        เซอไรด์ในเลือดและตบัลดลงอย่างมี
นัยสําคัญ เมื่อเทียบกับหนูกลุ่มอื่น ๆ ผลการวิเคราะห์การแสดงออกของโปรตีนที่เกี่ยวข้องกับ
กระบวนการสร้างและสลายไขมนัพบว่า หนูในกลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหารที่ผสมน้ํามนัมะพร้าวสกดัเย็นมี
อตัราการแสดงออกของเอนไซม์และโปรตนีที่เกี่ยวขอ้งกบัการสลายไขมนัเพิม่ขึ้น (carnitine palmitoyl 
transferse I, acyl CoA oxidase, acyl CoA dehydrogenase, enoyl CoA hydratase, β-hydroxy acyl 
CoA hydrogenase, 3 - ketoacyl CoA thiolase แ ล ะ  peroxisome proliferator-activated receptor α) 
เมื่อเปรยีบเทยีบกบัหนูกลุ่มอื่น ๆ ทีไ่ม่ดุถูกเลี้ยงดว้ยอาหารผสมน้ํามนัมะพร้าวสกดัเยน็ ผลการทดลอง
สรุปได้ว่า การรบัประทานน้ํามันมะพร้าวสกัดเย็นมีผลต่อกระบวนการสลายไขมนัได้ดีกว่า น้ํามัน
มะพรา้วทีส่กดัจากเนื้อมะพร้าวแหง้ น้ํามนัมะกอก และน้ํามนัเมลด็ดอกทานตะวนั ทีนํ่ามาเปรยีบเทียบ
ในการศกึษาครัง้นี้ 19 

(4) ฤทธิต์้านอนุมูลอสิระ น้ํามนัมะพรา้วทีส่กดัแบบเยน็ (VCO) นัน้มสีารแอนตอีอกซิแดนต์ 
(antioxidant) ปรมิาณมาก และมหีลายประเภท โดยมกีลไกการป้องกนัเซลล์ไม่ใหถู้กเตมิออกซเิจน และ
เป็นตวัต่อต้านอนุมูลอสิระ (free radicals) สารแอนตอีอกซแิดนต์ในน้ํามนัมะพร้าว ไดแ้ก่ วติามนิอ ีทัง้
ในรูป Tocopherol และ Tocotrienol  alpha-Tocopherol สารฟีนอล โดยมกีารศึกษาว่าน้ํามนัมะพร้าว
แบบสกัดเย็น จะมีสารฟีนอลมากกว่าน้ํามนัมะพร้าวสกัดร้อนถึง 7 เท่า รวมทัง้สารไฟโตสเตอรอล 
ประกอบดว้ย stigmasterol, beta-sutosterol, campesterol และ delta-5-avenasterol ทีช่่วยต่อต้านการ
เตมิออกซเิจน20 

2.1.5 มาตรฐานน้ํามนัมะพรา้ว 
น้ํามนัมะพรา้วเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที ่57 (พ.ศ. 

2524) เรื่อง น้ํามนัมะพรา้ว ซึง่กําหนดใหน้ํ้ามนัมะพรา้วทีนํ่าเขา้เพือ่จําหน่าย หรอืผลติเพือ่จาํหน่าย เพือ่
ใชส้าํหรบัรบัประทาน หรอืปรุงอาหาร ตอ้งมมีาตรฐานดงัต่อไปนี้ 21 

(1) มคี่าของกรด (acid value) ไม่เกนิ 4.0 มลิลกิรมั โพแทสเซยีมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ํามนั 1 
กรมั สาํหรบัน้ํามนัมะพรา้วทีท่ําโดยวธิธีรรมชาต ิและไม่เกนิ 0.6 มลิลกิรมั โพแทสเซยีมไฮดรอกไซด์ต่อ
น้ํามนั          1 กรมั สาํหรบัน้ํามนัมะพรา้วทีท่าํโดยวธิผี่านกรรมวธิ ี
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(2) มีค่าเพอร์ออกไซด์ (peroxide value) ไม่เกิน 10.0 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์
ออกซเิจนต่อน้ํามนั 1 กโิลกรมั 

(3) มสี่วนประกอบของกรดไขมนั (fatty acid) เป็นร้อยละของกรดไขมนัทัง้หมด โดยใช้วธิี
ก๊าซลคิวดิโครมาโตกราฟฟีหรอืจแีอลซ ี(Gas Liquid Chromatography หรอื GLC) ดงันี้ 

 
ตารางท่ี 2.1 สว่นประกอบของกรดไขขมนัโดยวธิกี๊าซลคิวคิโครมาโตกราฟฟีหรอืจแีอลซี 
 

 
(4) มคี่าสปอนิฟิเคชนั (saponification value) ระหว่าง 248 ถงึ 265 มลิลกิรมัโพแทสเซียม       

ไฮดรอกไซดต์่อน้ํามนั 1 กรมั 
(5) มคี่าไอโอดนีแบบวจิส ์(Iodine value, Wijs) ระหว่าง 6 ถงึ 11 
(6) มสีารทีส่ปอนิฟายไม่ได ้(unsaponifiable matter) ไม่เกนิรอ้ยละ 1.5 ของน้ําหนกั 
(7) มสีิง่ทีร่ะเหยได ้(volatile matter) ทีอุ่ณหภูม ิ105 องศาเซลเซยีส ไม่เกนิรอ้ยละ 0.2 ของ

น้ําหนกั 
(8) มปีรมิาณสบู่ (soap content) ไม่เกนิรอ้ยละ 0.005 ของน้ําหนกั 
(9) มกีลิน่และรสตามลกัษณะเฉพาะสาํหรบัน้ํามนัมะพรา้ว 
(10) มสีิง่อื่นทีไ่ม่ละลาย (insoluble impurities) ไม่เกนิรอ้ยละ 0.05 ของน้ําหนกั 
(11) ไม่มกีลิน่หนื 
(12) ไม่มน้ํีามนัแร่ 
 
 

 อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) 
2.2.1 ความเป็นมาของอะฟลาทอกซนิ  

ส่วนประกอบของกรดไขมนั 
(fatty acid composition) 

 % ของกรดไขมนัทัง้หมด 

กรดคาโปรอกิ (Caproic acid) C 6:0 ไม่เกนิ 1.2 
กรดคาพรลีกิ (Caprylic acid) C 8:0 ระหว่าง 3.4 ถงึ 15 
กรดคาพรกิ (Capric acid) C 10:0 ระหว่าง 3.2 ถงึ 15 
กรดลอรกิ (Lauric acid) C 12:0 ระหว่าง 41 ถงึ 56 

กรดไมรสิตกิ (Myristic acid) C 14:0 ระหว่าง 13 ถงึ 23 
กรดปาลม์มติกิ (Palmitic acid) C 16:0 ระหว่าง 4.2 ถงึ 12 

กรดสเตยีรกิ (Stearic acid) C 18:0 ระหว่าง 1.0 ถงึ 4.7 
กรดโอลอีกิ (Oleic acid) C 18:1 ระหว่าง 3.4 ถงึ 12 

กรดลโินลอีกิ (Linoleic acid) C 18:2 ระหว่าง 0.9 ถงึ 3.7 
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อะฟลาทอกซนิเป็นสารพษิทีส่รา้งจากเชือ้ราแอสเพอรจ์ลิสั ฟลาวสั (Aspergillus flavus) และ
เชื้อราแอสเพอรจ์ลิสั พาราซติคิสั (Aspergillus parasiticus) ซึ่งมสีเีขยีว หรอืสเีขยีวแกมเหลอืง สามารถ
มองเหน็ไดด้ว้ยตาเปล่า เชื้อราเหล่านี้พบในทุกประเทศในแถบรอ้นชื้น รวมถงึประเทศไทย อะฟลาทอก
ซนิเป็นสารพษิทีพ่บได้บ่อย โดยเฉพาะในอาหาร และผลติผลทางการเกษตร เช่น ขา้ว ขา้วโพด ถัว่ลสิง 
กระเทยีม พรกิแห้ง มะพร้าวแห้ง กุ้งแห้ง สมุนไพร และอาหารที่ทําจากนม เป็นต้น เชื้อราที่สามารถ
สรา้งอะฟลาทอกซินได้ม ี         3 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่ม Aspergillus กลุ่ม Penicillium และกลุ่ม Rhizopus 
โดยการเจรญิเตบิโตของเชือ้ราขึน้อยู่กบัหลายปัจจยั ดงันี้ 22 
 (1)  อุณหภูม ิเชื้อราเจรญิเตบิโตไดใ้นช่วงอุณหภูมคิ่อนขา้งกวา้ง ตัง้แต่ 0-60 องศาเซลเซยีส 
แต่จะเจรญิดใีนช่วงอุณหภูม ิ14-32 องศาเซลเซยีส 23 

(2)  ความชื้น เชื้อราเจริญเติบโตได้ดีในบริเวณที่มีความชื้นสูง คือมีความชื้นสมัพัทธ์ใน
อากาศ     รอ้ยละ 75 ขึน้ไป สาํหรบั Aspergillus flavus เจรญิไดด้ทีีค่วามชืน้สมัพทัธร์อ้ยละ 80-90 

(3)  ปรมิาณออกซเิจน เป็นปัจจยัสําคญัต่อการเจรญิเตบิโตของเชือ้รา โดยเฉพาะอย่างยิง่เชื้อ
รา Aspergillus flavus  

(4)  สารอาหาร หากมเีมลด็พชืทีแ่ตกหกั หรอืผ่านการบดแลว้ จะเป็นอาหารชัน้ดใีหก้บัเชือ้รา 
(5)  ความเป็นกรดด่าง เชื้อราเจรญิเตบิโตได้ดีในสภาพแวดล้อมที่เป็นกรด หรอืในผลติผล

ทางการเกษตรทีม่ไีขมนัซึง่มคีวามเป็นกรดสงู 24 
2.2.2  ชนิดและคุณสมบตัขิองอะฟลาทอกซนิ  

อะฟลาทอกซนิจําแนกออกเป็น 2 ชนิดตามโครงสรา้งทางเคม ีคอื อะฟลาทอกซนิชนิดบ ี(B) 
เป็นสารพวก bis-furanon-isocumarin และอะฟลาทอกซินชนิดจี (G) โครงสร้าง isocumarin (ภาพที่ 
2.6)        อะฟลาทอกซินที่พบมากตามธรรมชาติแบ่งออกได้เป็น 4 ชนิด คอื อะฟลาทอกซินชนิดบ1ี 
(B1) บ2ี (B2) จ1ี (G1) และ จ2ี (G2) สาํหรบัอะฟลาทอกซนิชนิด เอม็1 (M1) และเอม็2 (M2) นัน้เป็นเม
ทาบอไลท์ของอะฟลาทอกซินชนิดบี1 (B1) และบี2 (B2) มกัพบในน้ํานม และเนื้อของสตัว์ที่บรโิภค
อาหารทีม่อีะฟลาทอกซนิชนิดบ1ี (B1) และบ2ี (B2) 25 
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ภาพท่ี 2.6  โครงสรา้งทางเคมขีองอะฟลาทอกซนิแต่ละชนิด26 

 
อะฟลาทอกซินมคีุณสมบตัิละลายในน้ําและแอลกอฮอล์ได้เล็กน้อย แต่ละลายได้ดใีนตวัทํา

ละลายอนิทรยี์ เช่น เมทานอล เอทานอล คลอโรฟอร์ม เบนซิน และอะซีโตน อะฟลาทอกซินสามารถ
เรอืงแสงได้เมื่อกระทบกับแสงอลัตราไวโอเลตที่มชี่วงความยาวคลื่นตัง้แต่ 256 ถึง 375 นาโนเมตร 
โดยอะฟลาทอกซินบี1 และบ2ี จะเรอืงแสงสน้ํีาเงนิ ส่วนอะฟลาทอกซินจี1 และจ2ี จะเรอืงแสงสเีขยีว 
หากแสงทีเ่รอืงขึน้มคีวามเขม้มาก หมายความว่าปรมิาณอะฟลาทอกซนิมคีวามเขม้ขน้มาก ดงันัน้ จงึมี
การใชคุ้ณสมบตักิารเรอืงแสงนี้เป็นวธิใีนการทดสอบ และตรวจวดัปรมิาณอะฟลาทอกซนิ คุณสมบตัทิาง
กายภาพทีส่าํคญัอกีอย่างหนึ่งของ         อะฟลาทอกซนิ คอื สามารถทนความรอ้นได้มากถงึ 260 องศา
เซลเซียส ดงันัน้การใช้ความร้อน โดยวธิทีัว่ไป เช่น การต้ม คัว่ นึ่ง ย่าง หรอือบ รวมทัง้การพาสเจอร์
ไรซ์ และสเตอรร์ไิรซ์ จะไม่สามารถทําลายอะฟลาทอกซนิได ้สารเคมบีาง ชนิด เช่น ด่างแก่ แอมโมเนีย 
ไฮโดรเจนเปอรอ์อกไซด์ หรอื โซเดยีมไฮโปคลอไรด์ สามารถลด หรอืทําลายความเป็นพษิของอะฟลา
ทอกซินได้บางส่วน อย่างไรก็ตาม สารเคมเีหล่านี้ทําให้โครงสร้างของอะฟลาทอกซินเปลี่ยนแปลงไป
ชัว่คราว เมื่อเวลาผ่านไปอะฟลาทกิซนิจะสามารถกลบัสูโ่ครงสรา้งเดมิทีเ่ป็นพษิไดอ้กีเมื่ออยู่ในสภาวะที่
เหมาะสมคอื เป็นกรดหรอืเป็นกลาง ดงันัน้วธิกีารทางเคมจีงึไม่สามารถทําลาย     อะฟลาทอกซินให้
หมดสิน้ไปได ้วธิทีีจ่ะทําลายอะฟลาทอกซินไดถ้าวร คอืการอาบแสงแดด รงัสอีลัตราไวโอเลต และรงัสี
แกมม่า 27 
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2.2.3 ความเป็นพษิของอะฟลาทอกซนิ  
ร่างกายสามารถดูดซมึอะฟลาทอกซนิไดท้ัง้ทางตรง และทางออ้ม ทางตรงไดแ้ก่ การบรโิภค

ผลผลติทางการเกษตรทีป่นเป้ือนอะฟลาทอกซิน และทางออ้มไดแ้ก่ การบรโิภคผลติภณัฑจ์ากสตัว์ที่มี
การปนเป้ือนอะฟลาทอกซิน โดยสตัว์เหล่านัน้ได้รบัอะฟลาทอกซินจากอาหารสตัว์ที่มสี่วนผสมของ
ผลผลติทางการเกษตรทีป่นเป้ือนอะฟลาทอกซนิ ซึง่เมื่ออะฟลาทอกซนิเขา้สู่ร่างกาย จะถูกขบัออกในรูป
เดมิบางสว่น และบางสว่นจะถูกกระบวนการเมตาบอลซิมึของสตัวเ์ปลีย่นแปลงเป็นสารเคมหีลายตวั ทัง้
ทีม่พีษิมากขึน้และน้อยลง สารเหล่านี้จะถูกสะสมในเซลล์ตบับางส่วน และบางส่วนจะถูกขบัออกทางปัส
สวะ อุจจาระ และน้ํานม ดงันัน้มกีารบรโิภคตบั หรอืน้ํานม ของสตัวท์ีถู่กเลีย้งดว้ยอาหารทีป่นเป้ือนอะฟ
ลาทอกซนิกจ็ะทาํใหไ้ดร้บัสารพษิไปดว้ย 28 

เมื่อได้รับอะฟลาทอกซินบี1 ร่างกายจะเปลี่ยนอะฟลาทอกซินเป็นอะฟลาทอกซิคอล 
(aflatoxicol) ในเซลล์ต่าง ๆ โดยเฉพาะเซลล์ตบั จากนัน้อะฟลาทอกซคิอลจะถูกเปลีย่นเป็นอะฟลาทอก
ซนิ 8, 9-อปีอกไซด ์(aflatoxin 8,-9 epoxide) ในนิวเคลยีส ซึง่สารนี้จบักบัดเีอน็เอ อารเ์อน็เอ และโปรตนี 
อย่างรวดเร็ว โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่ออะฟลาทอกซินรวมตัวกับดีเอ็นเอ การทํางานของดีเอ็นเอถูก
เปลี่ยนแปลงไป และทําให้การสงัเคราะห์โปรตนีต่าง ๆในเซลล์ผดิปกต ิหรอืหยุดชะงกัลง จนนําไปสู่
โรคมะเรง็ตบัในทีสุ่ด นอกจากนี้        อะฟลาทอกซนิยงัก่อใหเ้กดิโรคอื่น ๆ เช่น โรคตบัอกัเสบ โรคตบั
แข็ง โรคสมองอักเสบ เซลล์ปอดผิดปกติ และเซลล์หลอดลมผิดปกติ อาการที่แสดงออกเมื่อสัตว์
ไดร้บัอะฟลาทอกซินเขา้สู่ร่างกายไดแ้ก่ เบื่ออาหาร น้ําหนักลด การเจรญิเตบิโตลดลง ระบบสบืพนัธุ์มี
ปัญหา ทําใหผ้สมพนัธุ์ไม่ตดิ ตวัอ่อนผดิปกต ิภูมติ้านทานโรคตํ่าลง เกดิโรคแทรกซ้อนไดง้่าย มน้ํีาไหล
ออกจากจมูก ดีซ่าน และตกเลือดตาย จากอนัตรายของอะฟลาทอกซินที่เป็นสาเหตุร้ายแรงในการ
ก่อใหเ้กดิมะเรง็ตบั หน่วยงานสากลดา้นการศกึษาวจิยัโรคมะเรง็ (International Agency for Research 
on Cancer: IARC) จงึไดจ้ดัอะฟลาทอกซนิอยู่ในสารก่อมะเรง็กลุ่มที ่129 

อย่างไรกต็าม อะฟลาทอกซนิจะมคีวามเป็นพษิมากหรอืน้อย ยงัขึน้อยู่กบัปัจจยัต่าง ๆ ไดแ้ก่ 
ปรมิาณ และความถีท่ีไ่ดร้บั อายุ เพศ ประสทิธภิาพของเอนไซมใ์นตบัของแต่ละบุคคล รวมถงึภาวะทาง
โภชนาการ เป็นต้น อนัตรายจากอะฟลาทอกซินสามารถแบ่งเป็น 2 ระดบั คอื แบบเรื้อรงั และแบบ
เฉียบพลนั แบบเรื้อรงัมกัเกดิจากการรบัประทานบ่อยครัง้ แต่ครัง้ละไม่มาก อะฟลาทอกซินจงึค่อย ๆ 
สะสมจนทําใหเ้กดิพษิเรือ้รงั โดยไปยบัยัง้ไม่ใหร้่างกายสรา้งโปรตนี หรอืการสรา้งโปรตนีผดิปกติไป ทํา
ใหเ้กดิมะเรง็ โดยเฉพาะอย่างยิง่มะเรง็ตบั ส่วนกรณีแบบเฉียบพลนันัน้ มกัเกดิขึน้ในเดก็มากกว่าผูใ้หญ่ 
ในเดก็หากไดร้บัอะฟลาทอกซนิทีป่นเป้ือนมาในอาหาร หรอืน้ํานมในปรมิาณสูง  จะมอีาการชกัและหมด
สต ิเนื่องจากเกดิความผดิปกตใินเซลลต์บัและเซลลส์มองอย่างเฉียบพลนั น้ําตาลในเลอืดลดตํ่าลง สมอง
บวม มกีารคัง่ของไขมนัในตบั ไต หวัใจและปอด อาการเหล่านี้หากเป็นในเดก็อาจจะเสยีชวีติไดภ้ายใน
เวลา 2-3 วนัเท่านัน้ หลงัจากได้รบัสารพษิ ในผู้ใหญ่หากได้รบัอะฟลาทอกซินเป็นปรมิาณมาก จะเกดิ
ตบัวายแบบเฉียบพลนั มกีารตกเลอืดภายใน เนื้อตายทีต่บั มอีาการบวมน้ํา หายใจลําบาก เขา้สู่สภาวะ
หมดสต ิหากไม่ไดร้บัการรกัษาอย่างทนัท่วงทอีาจถงึแก่ชวีติ30 
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2.2.4 ขอ้บงัคบัเกีย่วกบัอะฟลาทอกซนิ  
ในปัจจุบนัมหีลายประเทศมกีารออกกฎ ขอ้บงัคบั เพือ่ควบคุมปรมิาณสารพษิ รวมทัง้อะฟลา       

ทอกซนิ และเชื้อราอื่น ๆ ในอาหาร อกีทัง้ยงัมหีน่วยงานสากลดา้นความปลอดภยัทางอาหาร ไดท้ําการ
กําหนดค่ามาตรฐานที่มีข้อตกลงร่วมกนัของประเทศสมาชิก เช่น Codex Alimentarius ซึ่งมปีระเทศ
สมาชกิ 188 ประเทศ รวมถงึประเทศไทยดว้ย โดยกําหนดเกณฑม์าตรฐานของการปนเป้ือนอะฟลาทอก
ซินในอาหารและผลผลิตทางการเกษตรไว้ไม่เกิน 15 ไมโครกรมัต่อกิโลกรมั ซึ่งประเทศสมาชิกต้อง
ปฏิบตัิตามข้อกําหนดของมาตรฐานสนิค้า และระบบตรวจสอบคุณภาพ 31 สําหรบัประเทศไทย ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที ่414 พ.ศ. 2563 กําหนดใหม้อีะฟลาทอกซนิปนเป้ือนในอาหารได้
ไม่เกนิ 20 ส่วนในพนัลา้นส่วน (Parts per million: ppb) หรอื 20 ไมโครกรมัต่ออาหาร 1 กโิลกรมั หรอื 
20 ug/kg32 เช่นเดยีวกบัประเทศสหรฐัอเมรกิา ในขณะทีส่หภาพยุโรป (EU) โดยคณะกรรมาธกิารยุโรป 
(Europe Commission) ไดก้ําหนดใหม้อีะฟลาทอกซนิรวมปนเป้ือนในอาหารไดไ้ม่เกนิ 4 ppb และมอีะฟ
ลาทอกซนิชนิดบ1ี ไดไ้ม่เกนิ 2 ppb33 

 
 วิธีการตรวจหาอะฟลาทอกซิน   

การตรวจหาอะฟลาทอกซนิสามารถทาํไดห้ลายวธิ ีแต่วธิทีีน่ิยมใชม้อียู่ 3 วธิ ี34 ดงันี้  
2.3.1 วธิ ีEnzyme – Linkage Immunosorbent Assay (ELISA)  

เป็นเทคนิคการตรวจหาแอนติเจน หรือแอนติบอดี โดยอาศัยการทําปฏิกิริยาระหว่ าง
แอนตบิอดกีบัแอนตเิจนทีม่คีวามจําเพาะกนั หากต้องการตรวจหาแอนตเิจน จะต้องนําแอนตบิอดทีี่ตดิ
ฉลากดว้ยเอนไซม ์มาเคลอืบที ่solid phase หรอืหลุมทดสอบ ซึ่งนิยมใชเ้ป็นพลาสตกิ แลว้ทําปฏกิริยิา
กบัแอนตเิจน ตรวจสอบการเกดิปฏกิริยิาของแอนตบิอดกีับแอนตเิจนโดยการใส่ substrate เพื่อไปทํา
ปฏกิริยิากบัเอนไซม ์เมื่อมกีารย่อยเอนไซม์จะทําให้มกีารเปลี่ยนส ีจงึสามารถอ่านผลดว้ยสายตา หรือ
วัดความเข้มของสีที่เกิดขึ้นด้วยเครื่อง spectrophotometer ที่ดัดแปลงให้เหมาะสมกับการอ่านค่า
ปริมาณแอนติเจนจากหลอดทดลอง วิธีการนี้ เหมาะสําหรับการทดสอบแบบคัดกรอง (screening 
method) ก่อนจะใช้วธิีทดสอบแบบยนืยนัผล (confirmatory method) วธิีนี้มคีวามรวดเร็วในการตรวจ
วเิคราะห์ ค่าใช้จ่ายในการตรวจวเิคราะห์ตํ่าที่สุด แต่ไม่เหมาะที่จะนํามาใช้ในการตรวจวเิคราะห์แบบ
ยนืยนัผล  

2.3.2 วธิ ีHigh Performance Liquid Chromatograhy (HPLC)  
เป็นเทคนิคการแยกสารประกอบที่ผสมอยู่ในตวัอย่าง กระบวนการแยกสารประกอบที่สนใจ

จะเกดิขึ้นระหว่าง 2 เฟส คอื เฟสอยู่กบัที่ (stationary phase) มลีกัษณะเป็นของแขง็หรอืเจล และเฟส
เคลื่อนที่ (mobile phase) สารประกอบจะถูกแยกออกมาในเวลาที่ต่างกัน ขึ้นอยู่กับการละลายของ
สารประกอบกบัเฟสอยู่กบัที ่และเฟสเคลื่อนที ่สารประกอบทีล่ะลายไดด้ใีนเฟสเคลื่อนทีห่รอืละลายไดไ้ม่
ดใีนเฟสอยู่กบัทีจ่ะถูกแยกออกมาก่อน ส่วนสารประกอบทีล่ะลายไดไ้ม่ดใีนเฟสเคลื่อนทีห่รอืละลายไดด้ี
ในเฟสอยู่กบัทีจ่ะถูกแยกออกมาทหีลงั สารประกอบทีแ่ยกออกมาจะถูกตรวจวดัสญัญาณ ซึ่งออกมาใน
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รูปกราฟ เรยีกว่า โครมาโตแกรม วธินีี้เป็นวธิทีีม่คีวามละเอยีดสูง มคีวามถูกต้องแม่นยํา แต่มคี่าใชจ่้าย
ในการวเิคราะหส์งู  

2.3.3 วธิ ีThin Layer Chromatography (TLC)  
เป็นเทคนิคการแยกสารประกอบที่ผสมอยู่ในตวัอย่าง กระบวนการแยกสารประกอบที่สนใจ

จะเกดิขึน้ระหว่าง 2 เฟส คอื เฟสอยู่กบัที ่(stationary phase) กบัเฟสเคลื่อนที ่(mobile phase) เฟสอยู่
กบัที่มลีกัษณะเป็นของแขง็ฉาบเป็นแผ่นบาง ๆ บนแผ่นแก้วหรอืพลาสติก เทคนิคนี้เป็นวธิกีารตรวจ
วเิคราะหแ์บบยนืยนัผล อาศยัวธิกีารแยกสารบนแผ่นดูดซบั แลว้วดัค่าความเขม้ขน้ดว้ยการดูระดบัการ
เรอืงแสงใตแ้สงอลัตราไวโอเลต (UV) เป็นวธิทีีม่คีวามถูกตอ้ง และแม่นยาํสงู และมคี่าใชจ่้ายในการตรวจ
วเิคราะหส์งูกว่าเทคนิค ELISA แต่ตํ่ากว่าวธิ ีHPLC 

ในการศกึษาฉบบันี้ใชก้ารวเิคราะหห์าปรมิาณอะฟลาทอกซนิดว้ยวธิ ี In-House Method TE-
CH-025 based on AOAC (2019) 991.31 and 994.08 ด้ ว ย เ ทค นิ ค  High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC) โดยจดัส่งตวัอย่างไปทดสอบที่ บรษิทั ห้องปฏบิตักิารกลาง (ประเทศไทย) 
จํากดั หอ้งปฏบิตักิารแห่งนี้ไดร้บัการขึน้ทะเบยีนเป็นหอ้งปฏบิตักิารทีผ่่านการรบัรองความสามารถตาม 
มาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2017 ซึง่ไดร้บัความเชื่อถอืและไวว้างใจหน่วยงานภาครฐัและภาคเอกชน 
 

 งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
บทความเรื่อง Occurrence of aflatoxins in edible vegetable oils in Sri Lanka โดย Nuwan 

B. Karunarathna, Chandima J. Fernando, D.M.S. Munasinghe และ  Ruchika Fernando กล่ าวถึง
การปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินในน้ํามนัพชืสําหรบัรบัประทานในประเทศศรลีงักา ในปี พ.ศ. 2560 – 
2561 ผูว้จิยัสุ่มคดัเลอืกตวัอย่างน้ํามนัพชืสําหรบัรบัประทาน 7 ชนิด ไดแ้ก่ น้ํามนัมะพรา้ว น้ํามนัปาล์ม 
น้ํามนัดอกทานตะวนั น้ํามนัมะกอก น้ํามนังา น้ํามนัถัว่เหลือง และน้ํามนัข้าวโพด ทัง้หมดรวม 95 
ตวัอย่าง โดยมกีารเกบ็ตวัอย่างจากน้ํามนัมะพรา้วมากทีสุ่ด จาํนวน 32 ตวัอย่าง เนื่องจากน้ํามนัมะพรา้ว
เป็นน้ํามนัพืชที่ใช้        อย่างกว้างขวางที่สุดในประเทศศรลีงักา โดยมกีารแบ่งตวัอย่างเป็นน้ํามัน
มะพรา้วทีม่ีย่ ีห่อ้ และไม่มยีีห่อ้        อย่างละครึง่ ทาํการตรวจวเิคราะหเ์บือ้งตน้ดว้ยวธิ ีEnzyme-Linked 
Immunosorbent Assay (ELISA) หากพบว่ามีการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินที่มากกว่า 1 ppb จะ
ตรวจเพิม่เตมิดว้ยวธิี High Performance Liquid Chromatograhy (HPLC) เพื่อระบุปรมิาณของอะฟลา
ทอกซนิแต่ละชนิด ผลการตรวจวเิคราะหพ์บว่า         12 ตวัอย่าง (37.5%) ประกอบดว้ย 5 ตวัอย่างทีม่ี
ยี่ห้อ และ 7 ตวัอย่างที่ไม่มยีี่หอ้ มอีะฟลาทอกซินปนเป้ือนรวม 2.25–72.70 ppb ซึ่งประกอบด้วยชนิด 
บ1ี บ2ี และจ1ี แต่ไม่พบชนิดจ2ี โดยพบการปนเป้ือนของ         อะฟลาทอกซนิชนิดบ1ี มากทีสุ่ด ตัง้แต่ 
1.76–60.92 ppb งานวจิยัระบุว่า สาเหตุของการปนเป้ือนอะฟลาทอกซนิในระดบัสูงนี้น่าจะมาจากการ
ผลติเนื้อมะพรา้วแหง้ (copra) ทีไ่ม่เหมาะสม ทําใหเ้กดิเชื้อราเจรญิเตบิโตในเนื้อมะพรา้วแหง้ก่อนนํามา
เขา้กระบวนการผลติน้ํามนัมะพรา้ว35 

บทความเรื่อง A baseline survey on food safety hazards in commonly consumed food 
items in Sri-Lanka โดย L Gamlath, T Siriwardana และ BH Sudasinghe กล่าวถึงการปนเป้ือนของ
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สารอนัตรายในอาหารที่บรโิภคทัว่ไปในประเทศศรลีงักา ในปี พ.ศ. 2561 ผู้วจิยัสุ่มคดัเลือกตวัอย่าง
อาหารเพื่อสํารวจระดบัสารพษิตกคา้งในพชืผกัใบเขยีวและผลไม ้โลหะหนักในเกลอื ปรอท และฟอรม์ลั
ดไีฮด์ในปลา            สเีทยีมในชาและขา้ว อะฟลาทอกซินในพรกิผง ถัว่ลสิงและน้ํามนัมะพร้าว และ
คุณภาพทางจุลชวีวทิยาของ        โยเกริต์ โดยน้ํามนัมะพรา้วได้รบัการสุ่มทดสอบทัง้หมด 80 ตวัอย่าง 
ทําการตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธี High Performance Liquid Chromatograhy (HPLC) เพื่อระบุปริมาณ
ของอะฟลาทอกซินรวม ผลการตรวจวเิคราะหพ์บว่า 9 ตวัอย่าง (11.25%) จาก 80 ตวัอย่าง มปีรมิาณ
อะฟลาทอกซนิมากกว่า 10 ppm โดยม ี1 ตวัอย่าง มปีรมิาณอะฟลาทอกซนิมากกว่า 30 ppm ซึง่สงูกว่า
เกณฑท์ีย่อมรบัได ้(maximum permissible limit: MPL) ตามกฎหมายของประเทศศรลีงักา  

 

 
 

การศกึษาดงักล่าวแสดงถงึภาพรวมของระดบัสารปนเป้ือนและสารเจอืปนในอาหารบรโิภค
ทัว่ไปในศรลีงักา ผู้เขยีนบทความแนะนําให้มกีารเฝ้าระวงัเป็นประจําเพื่อตรวจสอบอนัตรายต่อความ
ปลอดภยัของอาหาร36 

บทความเรื่อง Mycotoxins in coconut based human and animal foodstuffs โดย 
U. Samarajeewa กล่าวถงึการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินในน้ํามนัมะพร้าว จากโรงงานอุตสาหกรรม
ขนาดใหญ่ในประเทศศรลีงักา ในปี พ.ศ. 2518 ผูว้จิยัสุม่คดัเลอืกน้ํามนัมะพรา้วทีส่กดั จากโรงงานขนาด
ใหญ่ จํานวน 116 ตวัอย่าง เพื่อวดัปรมิาณอะฟลาทอกซินบี 1 ด้วยวธิี Thin Layer Chromatography 
(TLC)       ผลการตรวจวเิคราะหพ์บว่า น้ํามนัมะพรา้วตวัอย่างเหล่านี้มรีะดบัอะฟลาทอกซนิบ ีเฉลีย่อยู่
ที ่50 ppb โดยมปีรมิาณอะฟลาทอกซนิเริม่ตัง้แต่ 0 ถงึ 400 ppb ไม่มตีวัอย่างใดมอีะฟลาทอกซนิมากก
ว่า 400 ppb37 

บทความเรื่อง Aflatoxin contamination of coconut oil from small scale mills: toxin levels 
and their relation to free fatty acid contentโ ด ย  U. Samarajeewa, T. V. Gamage แ ล ะ  S. N. 
Arseculeratne เป็นการศึกษาต่อยอดจากบทความเรื่อง Mycotoxins in coconut based human and 
animal foodstuffsทีศ่กึษาทีปี่ 2518 โดยในครัง้นี้ เน้นเลอืกตวัอย่างน้ํามนัมะพรา้วจากโรงงานขนาดเลก็
เท่านัน้ เพื่อเปรยีบเทียบปริมาณอะฟลาทอกซินว่าแตกต่างกนัหรอืไม่ นอกจากนี้ ยงัเพิม่การศึกษา
ความสมัพนัธ์ระหว่างกรดไขมนัอสิระและอะฟลาทอกซินอกีดว้ย โดยตวัอย่างน้ํามนัมะพร้าวทัง้หมดมา
จากประเทศศรลีงักา ในปี พ.ศ. 2526 ผู้วจิยัสุ่มคดัเลอืกน้ํามนัมะพร้าวที่สกดัด้วยเครื่องจกัรในโรงงาน
ขนาดเล็ก ซึ่งแปรรูปเนื้อมะพร้าวแห้งด้วยการตากแดด หรอืรมควนั หรอืใช้เมล็ดมะพร้าวอ่อนที่ไม่ได้
มาตรฐาน จํานวน 115 ตวัอย่าง เพื่อตรวจหากรดไขมนัอิสระ และอะฟลาทอกซินบี 1 ด้วยวธิี Thin 
Layer Chromatography (TLC)  ผลการตรวจวเิคราะหพ์บว่า น้ํามนัมะพรา้วตวัอย่างเหล่านี้มรีะดบัอะฟ
ลาทอกซินบี 1 สูงอย่างมีนัยสําคญั ค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 186 ppb ในน้ํามนั 115 ตัวอย่าง มี 10 ตัวอย่างที่
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ระดับอะฟลาทอกซินสูงตัง้แต่ 500 ถึง 5,000 ppb นอกจากนี้  ปริมาณของกรดไขมันอิสระไม่มี
ความสมัพนัธก์บัปรมิาณอะฟลาทอกซนิแต่อย่างใด 38 

สําหรบัประเทศไทยยงั ไม่มกีารศกึษาเรื่องอะฟลาทอกซินในน้ํามนัมะพร้าว แต่มกีารศกึษา
เรื่องอะฟลาทอกซินในมะพร้าวแห้ง ซึ่งเป็นวตัถุดบิในการทําน้ํามนัมะพร้าว ในปี 2536 ผู้วจิยัสุ่มเก็บ
ตวัอย่างมะพรา้วแหง้จากแหล่งผลติในเขตอําเภอบางสะพาน อําเภอทบัสะแก และอําเภอกุยบุร ีจงัหวดั
ประจวบครีขีนัธ์ และในเขตอําเภอสว ีจงัหวดัชุมพร จํานวนทัง้หมด 26 ตวัอย่าง มาตรวจสอบชนิด และ
ปรมิาณของเชื้อรา ผลการตรวจสอบพบว่า ตวัอย่างของมะพร้าวแห้งที่ผ่านการย่างจากเตาไฟจนแห้ง
สมํ่าเสมอจะสะอาด ตรวจพบการปนเป้ือนของเชือ้ราเพยีงเลก็น้อยหรอืไม่พบการปนเป้ือนของเชือ้ราเลย 
แต่ถ้าเป็นตวัอย่างของมะพร้าวแห้งที่ได้จากการตากแห้งจะพบการปนเป้ือนของเชื้อราตัง้แต่การตาก
แดดแรก และพบเชื้อราเพิม่มากขึ้นในการตากเเดดต่อไป เชื้อราที่พบมากคอืเชื้อ Aspergillus niger, 
Aspergillus flavus, Penicillum spp., Phizopus spp. และ Trichoderma spp. ฉะนัน้ถ้าระมดัระวงัตัง้แต่
ขัน้ตอนแรกคอืหลงัจากสบัเนื้อมะพรา้วเป็นชิ้น ๆ แลว้ย่างใหเ้นื้อมะพรา้วแหง้โดยเรว็กจ็ะไม่มปัีญหาการ
ปนเป้ือนของเชือ้รา เนื้อมะพรา้วแหง้ทีไ่ดก้จ็ะสะอาดมคีุณภาพดไีม่มกีารปนเป้ือนของสารพษิ 39 

 



 

บทท่ี 3 
ระเบียบวิธีวิจยั 

 
3.1 รปูแบบงานวิจยั 
 งานศกึษาคน้ควา้อสิระเรื่อง  การศกึษาเชงิสาํรวจปรมิาณอะฟลาทอกซนิทีป่นเป้ือนในน้ํามนั
มะพร้าว เป็นการศกึษาเชงิสํารวจ มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาปรมิาณอะฟลาทอกซินปนเป้ือนในน้ํามนั
มะพรา้ว เพื่อสรา้งความตระหนักใหแ้ก่ผูบ้รโิภคในการคดัเลอืกน้ํามนัมะพรา้วเพื่อนํามาบรโิภค ผูศ้กึษา
ไดอ้อกแบบงานศกึษาวจิยัดงัต่อไปนี้ 
 
3.2 กลุ่มตวัอย่าง 
 ผู้ศกึษาได้ทําการคดัเลอืกผลติภณัฑ์น้ํามนัมะพร้าวที่มจีําหน่ายในประเทศไทย ทัง้ช่องทาง
ทางออนไลน์ และร้านค้าทัว่ไป โดยคดัเลือกตัวอย่างผลิตภัณฑ์น้ํามนัมะพร้าว จํานวน 8 ตัวอย่าง 
แบ่งเป็น น้ํามนัมะพรา้วสกดัรอ้น 5 ตวัอย่าง และน้ํามนัมะพรา้วสกดัเยน็ 3 ตวัอย่าง 
 ตัวอย่าง น้ํามันมะพร้าวที่ นํามาศึกษารวม 8 ตัวอย่าง ได้มาจากการเทียบจํานวน
ผู้ประกอบการผลิตน้ํามนัมะพร้าว จากเว็บไซต์ dataforthai ซึ่งรวบรวมกิจการที่ระบุหมวดธุรกิจเป็น 
10414 การผลิตน้ํามันมะพร้าว (Manufacture of coconut oils) บนฐานข้อมูลของกรมพัฒนาธุรกิจ
การคา้ กระทรวงพาณิชย์ ในปัจจุบนัมทีัง้หมด 61 ราย อย่างไรกต็าม คาดว่ายงัมผีูป้ระกอบการทอ้งถิน่ 
หรอืผู้ประกอบการรายย่อย ที่ไม่ได้จดทะเบยีนบรษิทัอกีจํานวนหนึ่ง รวมแล้วอาจมากถงึ 200 ราย จงึ
เป็นทีม่าของการเลอืกตวัอย่าง 8 ตวัอย่าง คดิเป็น 4% ของยีห่อ้น้ํามนัมะพรา้วในประเทศไทย  
 
3.3 เกณฑก์ารคดัเลือก 

เลือกตวัอย่างผลิตภณัฑ์น้ํามนัมะพร้าว จํานวน 4 ตวัอย่าง จากร้านค้าออนไลน์ Shopee 
เนื่องจากเป็นแพลตฟอร์ม E-Commerce ที่ได้รบัความนิยมจากผู้บรโิภคในการซื้อสนิค้าทางออนไลน์
มากทีสุ่ด และเลอืกตวัอย่างน้ํามนัมะพรา้วอกี 4 ตวัอย่าง จากรา้นคา้ทัว่ไป เช่น หา้งสรรพสนิคา้ รา้นมนิิ
มารท์  

ตวัอย่างน้ํามนัมะพร้าวที่เลือกจะแบ่งเป็นน้ํามนัมะพร้าวสกัดร้อน 5 ตวัอย่าง และน้ํามนั
มะพร้าวสกดัเยน็ 3 ตวัอย่าง เนื่องจาก ผู้วจิยัคาดว่า น้ํามนัมะพร้าวสกดัร้อน น่าจะมโีอกาสในการพบ
การปนเป้ือนของอะฟลาทอกซนิมากกว่า อนัเนื่องมาจากกระบวนการผลติของน้ํามนัมะพร้าวสกดัร้อน
นัน้ มขี ัน้ตอนที่แปรสภาพเป็นมะพร้าวแห้ง (copra) ก่อน จงึมคีวามเป็นไปได้ที่จะเกดิเชื้อราในขณะที่
เป็นมะพรา้วแหง้ ซึง่เป็นสาเหตุของการปนเป้ือนอะฟลาทอกซนิในน้ํามนัมะพรา้ว 
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3.4 ขัน้ตอนการวิจยั 
3.4.1 ทบทวนงานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง 
3.4.2 เลอืกตวัอย่างผลติภณัฑน้ํ์ามนัมะพรา้วจาํนวน 8 ตวัอย่าง ตามเกณฑก์ารคดัเลอืก 
3.4.3 จดัซือ้และรวบรวมตวัอย่าง 
3.4.4 บนัทกึขอ้มลูตวัอย่างผลติภณัฑน้ํ์ามนัมะพรา้วลงในตาราง 
3.4.4 ส่งตวัอย่างทัง้หมดพรอ้มกนัเพื่อตรวจวเิคราะหท์ี ่บรษิทั หอ้งปฏบิตักิารกลาง (ประเทศไทย) 

จาํกดั 
3.4.5 รวบรวมผลการทดสอบจากหอ้งปฏบิตักิารโดยบนัทกึขอ้มลูในตาราง 
3.4.6 นําผลการทดสอบทีไ่ดจ้ากหอ้งปฏบิตักิารมาวเิคราะหข์อ้มลู 
3.4.7 สรุปและนําเสนอผลการทดสอบ 

 
3.5 วิธีการทดสอบ 

ทดสอบด้วยวิธี In-house method TE-CH-025 based on AOAC (2019) 991.31 and 
994.08  ใช้เทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC)  โดยส่งตวัอย่างทัง้หมดไป
ทดสอบที่ บรษิทั ห้องปฏบิตักิารกลาง(ประเทศไทย) จํากดั  เมื่อได้รบัใบรายงานผลการทดสอบจาก
หอ้งปฏบิตักิาร จงึจะนําผลการทดสอบปรมิาณอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins) และปรมิาณอะฟ
ลาทอกซนิทัง้ 4 ชนิด  คอื บ1ี บ2ี จ1ี และ จ2ี มาวเิคราะห ์เพือ่นําเสนอขอ้มลูผลการศกึษาต่อไป 

 
3.6 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ผู้ศกึษานําเสนอขอ้มูลทัว่ไปของน้ํามนัมะพร้าวมทัง้ 8 ตวัอย่าง และค่าปรมิาณอะฟลาทอก
ซนิรวม (Total Aflatoxins) และอะฟลาทอกซนิทัง้ 4 ชนิดทีป่นเป้ือนในน้ํามนัมะพรา้วแต่ละตวัอย่าง ใน
รูปแบบตาราง เพื่อแสดงเปรยีบเทยีบใหเ้หน็อย่างชดัเจนว่า ตวัอย่างทีพ่บการปนเป้ือนของอะฟลาทอก
ซนิมลีกัษณะแตกต่างจากตวัอย่างอื่นทีไ่ม่พบอะฟลาทอฟซนิอย่างไร 

 
3.7 สถานท่ีทาํการวิเคราะห์ 
 บรษิทั หอ้งปฏบิตักิารกลาง (ประเทศไทย) จํากดั (Central Lab Thailand) ทีอ่ยู่ 2179 ถนน
พหลโยธนิ แขวงลาดยาว  เขตจตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 
 
 



 

บทท่ี 4 
ระเบียบวิธีวิจยั 

 
ผู้ศึกษาได้นําตัวอย่างผลิตภัณฑ์น้ํามนัมะพร้าวจํานวน 8 ตัวอย่างที่มีจําหน่ายในร้านค้า

ออนไลน์ และรา้นคา้ทัว่ไป ในประเทศไทย ส่งทดสอบหาปรมิาณอะฟลาทอกซนิรวม (Total Aflatoxins) 
ที่บรษิัท ห้องปฏิบตัิการกลาง (ประเทศไทย) จํากดั ด้วยวธิี In-house method TE-CH-25 based on 
AOAC (2019) 991.31  and 994.08 โดยใช้เทคนิค High Performance Liquid Chromatography 
(HPLC) 

 
4.1 ข้อมูลทัว่ไปของตวัอย่างผลิตภณัฑน้ํ์ามนัมะพร้าวท่ีใช้ทาํการทดสอบ  

ผู้ศกึษาได้กําหนดรหสัในการแทนชื่อการค้าของผลติภณัฑ์น้ํามนัมะพร้าวที่ใช้ในการ ดงันี้ 
รหสั A, B, C, D และ E เป็นตวัอย่างน้ํามนัมะพร้าวสกดัรอ้น ส่วนรหสั X, Y และ Z เป็นตวัอย่างน้ํามนั
มะพรา้วสกดัรอ้น 

 
ตารางท่ี 4.1 แสดงขอ้มลูผลติภณัฑน้ํ์ามนัมะพรา้วจํานวน 8 ตวัอย่าง 
 
ลาํดบั

ท่ี 
รหสั

ตวัอย่าง 
ช่อง

ทางการ
ซ้ือ 

มาตรฐาน
อย. 

สถานท่ีผลิต ประเภท วนัผลิต วนั
หมดอายุ 

1 A Tops มอีย. จ.
สมุทรปราการ 

สกดัรอ้น 28/03/23 27/09/24 

2 B Central มอีย. จ.
สมุทรปราการ 

สกดัรอ้น 20/01/23 20/01/24 

3 C Shopee มอีย. จ.ชุมพร สกดัรอ้น 02/05/23 02/05/25 
4 D Shopee ไม่มอีย. ไม่ระบุ สกดัรอ้น ไม่ระบุ 16/02/25 
5 E Shopee ไม่มอีย. ประเทศพม่า สกดัรอ้น ไม่ระบุ ไม่ระบุ 
6 X Shopee มอีย. จ.นครปฐม สกดัเยน็ 15/03/23 14/03/25 
7 Y Tops มอีย. จ.ราชบุร ี สกดัเยน็ 25/04/23 24/04/25 
8 Z Big C ไมม่อีย. จ.สมุทรสาคร สกดัเยน็ 26/09/22 26/09/24 
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4.2 ข้อมูลผลการทดสอบปริมาณอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins) 
 
ตารางท่ี 4.2  ปรมิาณอะฟลาทอกซนิรวม (Total Aflatoxins) ทีพ่บในตวัอย่างผลติภณัฑน้ํ์ามนั

มะพรา้วจาํนวน 8 ตวัอย่าง 
 

ลาํดบั
ท่ี 

รหสั
ตวัอย่า

ง 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาทอกซิน ค่ามาตรฐาน อย. 
ไม่เกิน 20 ppb 

  B1 B2 G1 G2 Total เกนิ ไม่เกนิ 

1 A - - - - -  / 

2 B - - - - -  / 

3 C - - - - -  / 

4 D - - - - -  / 

5 E 6.5 1.22 - - 7.72  / 

6 X - - - - -  / 

7 Y - - - - -  / 

8 Z - - - - -  / 

 
 จากผลการทดสอบสรุปได้ว่า มกีารพบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินในตวัอย่างผลติภณัฑ์
น้ํามนัมะพรา้วรหสั E โดยมคี่าอะฟลาทอกซนิรวม 7.72 ppb ในขณะทีต่วัอย่างอื่น ๆ ไม่พบการปนเป้ือน
อะฟลาทอกซนิ แสดงใหเ้หน็ว่า สมมตฐิานของการศกึษาฉบบัน้ีว่ามกีารปนเป้ือนอะฟลาทอกซนิในน้ํามนั
มะพรา้วนัน้มคีวามเป็นไปได ้
 



 

บทท่ี 5 
อภิปรายผลการทดลอง สรปุผลการวิจยั และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 อภิปรายผลการทดลอง 

จากการสุ่มเลอืกตวัอย่างผลติภณัฑน้ํ์ามนัมะพรา้วทีม่จีําหน่ายในประเทศไทยทัง้ 8 ตวัอย่าง 
ที่มจีําหน่ายในร้านค้าออนไลน์ และร้านค้าทัว่ไป ในประเทศไทย โดยแบ่งการสุ่มเลอืก 5 ตวัอย่างเป็น
น้ํามนัมะพรา้วสกดัรอ้น และ 3 ตวัอย่างเป็นน้ํามนัมะพรา้วสกดัเยน็ พบว่ามน้ํีามนัมะพรา้ว 3 ตวัอย่างที่
ไม่มอีย. และมน้ํีามนัมะพรา้ว 1 ตวัอย่างทีไ่ม่ไดผ้ลติในประเทศไทย  

ผลการทดสอบพบว่า มน้ํีามนัมะพรา้ว 1 ตวัอย่าง ทีพ่บการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซนิ โดย
ม ีอะฟลาทอกซินชนิดบี1 เท่ากบั 6.5 ppb อะฟลาทอกซินชนิดบี2 เท่ากบั 1.22 ppb และอะฟลาทอก
ซนิรวม เท่ากบั 7.72 ppb ซึ่งตวัอย่างน้ํามนัมะพรา้วดงักล่าว สุ่มเลอืกจากร้านค้าออนไลน์ ไม่มอีย. ไม่
ระบุวนัผลติ และวนัหมดอายุ ผลติในประเทศพม่า อย่างไรกต็ามค่าอะฟลาทอกซนิรวม 7.72 ppb นัน้ ยงั
ไม่เกนิค่ามาตรฐานของอย.ที ่20 ppb 

 
5.2 สรปุผลการทดลอง 

ผู้วิจัยคาดว่า การพบอะฟลาทอกซินในน้ํามันมะพร้าวมาจากกระบวนการผลิตที่ไม่ได้
มาตรฐาน เนื่องจากตัวอย่างน้ํามนัมะพร้าวที่พบอะฟลาทอกซินไม่ได้ผลิตในประเทศไทย ไม่ได้รบั
มาตรฐานอย. จงึไม่อาจทราบไดว้่าขัน้ตอนการผลติทีส่ะอาด ปลอดภยั หรอืไม่ นอกจากนี้ ผลการศกึษา
ยงัสอดคลอ้งกบังานวจิยัทีเ่คยทําในประเทศศรลีงักา ทีส่รุปว่า กระบวนการผลติน้ํามนัมะพรา้วสกดัรอ้น
ที่ต้องมกีารแปรสภาพมะพร้าวสดให้เป็นมะพร้าวแห้งก่อน อาจเกดิเชื้อราเจรญิเตบิโตในเนื้อมะพร้าว
แหง้ก่อนนํามาเขา้กระบวนการผลติน้ํามนัมะพรา้ว ทําใหม้คีวามเสีย่งพบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซนิใน
น้ํามนัมะพรา้วสกดัรอ้นมากกว่าน้ํามนัมะพรา้วสกดัเยน็ 35  

แมว้่าการการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินดงักล่าว มคี่าไม่เกนิมาตรฐานของอย. แต่กท็ําใหเ้ชื่อ
ไดว้่า มน้ํีามนัมะพรา้วทีจ่ําหน่ายอยู่ในประเทศไทยจํานวนหนึ่งทีค่ดัเลอืกมาจํานวนหนึ่ง มกีารปนเป้ือน
ของ         อะฟลาทอกซนิ ผูว้จิยัเหน็ว่า การเลอืกน้ํามนัมะพรา้วทีไ่ดร้บัการรบัรองจากอย.เป็นสิง่ทีส่ร้าง
ความเชื่อมัน่ในความปลอดภยัใหก้บัผูบ้รโิภค 
 
5.3 ข้อเสนอแนะ 

สําหรบัหน่วยงานภาครฐั ควรมกีารประชาสมัพนัธ์ให้ประชาชนทัว่ไปทราบถงึอนัตรายของ           
อะฟลาทอกซนิ สนิคา้ประเภทใดมคีวามเสีย่งในการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซนิ และประโยชน์ของการ
เลอืกซื้อผลติภณัฑ์ที่มกีารรบัรองจากอย. เนื่องจากอย.ได้กําหนดให้มกีารตรวจสอบค่าอะฟลาทอกซิ
นตามมาตรฐานของน้ํามนัมะพร้าว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 57 (พ.ศ. 2524) เรื่อง 
น้ํามนัมะพรา้ว 21 นอกจากนี้ควรมกีารสุ่มตรวจอะฟลาทอกซนิในน้ํามนัมะพรา้วทีว่างจําหน่ายในประเทศ
ไทย เพือ่สรา้งความมัน่ใจใหก้บัผูบ้รโิภค 
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สําหรบัผูบ้รโิภค ควรเลอืกซื้อผลติภณัฑน้ํ์ามนัมะพรา้วทีไ่ดร้บัการรบัรองจากอย. และศกึษา
หาความรูเ้กีย่วกบัพษิภยัของอะฟลาทอกซนิ 

สําหรบัการวจิยัศึกษาครัง้ต่อไป แนะนําให้สํารวจน้ํามนัพชืประเภทอื่นที่มโีอกาสพบการ
ปนเป้ือนของอะฟลาทอกซนิ ทีย่งัไม่ไดม้กีารศกึษาในประเทศไทย เช่น น้ํามนัขา้วโพด น้ํามนักระเทยีม 
เนื่องจากผลผลติทางการเกษตรเหล่านี้มโีอกาสพบอะฟลาทอกซนิได ้ 
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ภาคผนวก ก 
ใบรบัรองท่ีได้รบัการขึ้นทะเบียนเป็นห้องปฏิบติัการท่ีผ่านการรบัรอง

ความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025:2017 
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ขัน้ตอนการวิเคราะหด้์วยเทคนิค High Performance Liquid  
Chromatography (HPLC) 
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ขัน้ตอนการวเิคราะหด์ว้ยเทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 
1. หลกัการทาํงาน 
HPLC เป็นเครื่องมอืใช้สําหรบัแยกสารประกอบที่สนใจที่ผสมอยู่ในตวัอย่าง โดยกระบวนการแยก

สารประกอบที่สนใจ จะเกิดขึ้นระหว่าง เฟส 2 เฟส คอืเฟสอยู่กบัที่ (Stationary Phase) หรอืคอลมัน์ 
(Column) กับเฟสเคลื่อนที่ (Mobile Phase) ซึ่งจะถูกแยกออกมาในเวลาที่ต่างกัน สารผสมที่อยู่ใน
ตวัอย่าง สามารถถูกแยกออกจากกนัได้ ขึ้นอยู่กบัความสามารถในการเขา้กนัไดด้ีของสารนัน้กับเฟส
เคลื่อนที ่หรอืเฟสอยู่กบัที ่โดยสารประกอบตวัไหนทีส่ามารถเขา้กนัได้ดกีบัเฟสเคลื่อนที ่สารนัน้จะถูก
แยกออกมาก่อน สารทีเ่ขา้กนัไดด้กีบัเฟสอยู่กบัทีจ่ะถูกแยกออกมาทหีลงั โดยสารทีถู่กแยกออกมาได้นี้
จะถูกตรวจวดัสญัญาณด้วยตัววดัสญัญาณ (Detector) และสญัญาณที่บันทึกได้จากตวัตรวจวดัจะมี
ลกัษณะเป็นพคี (Peak) ซึ่งจะเรยีกว่าโครมาโตแกรม (Chromatogram) โดยปรมิาณอะฟลาทอกซนิรวม 
(Total aflatoxins) ทีท่าํการทดสอบไดจ้ะมเีกณฑป์ระเมนิดงันี้ 

- ค่าปรมิาณตํ่าสุดทีต่รวจพบ (Limit of Determination, LOD) = 0.25 ppb ต่ออาหารพรอ้มบรโิภค 
1 กโิลกรมั 

- ค่าปรมิาณตํ่าสุดที่สามารถรายงานค่าเป็นตวัเลขได้ (Limit of Quantitation, LOQ) = 0.70 ppb 
ต่ออาหารพรอ้มบรโิภค 1 กโิลกรมั 

2. สว่นประกอบ 
2.1 Mobile Phase / Solvent : หรือตัวทําละลายที่ใช้ในการแยกตัวอย่างเป็นเฟสเคลื่อนที่ มี

ลกัษณะเป็นของเหลว ทําหน้าทีใ่นการนําสารตวัอย่างและตวัทําละลายเขา้สู่ Stationary Phase (ในที่นี้
คอื คอลมัน์) เพือ่ใหเ้กดิกระบวนการแยกในคอลมัน์ 

2.2. Degaser : ทําหน้าที่กําจดัฟองอากาศที่มีอยู่ใน Mobile Phase เพื่อให้ฟองอากาศเข้าสู่ 
Column และ Detector 

2.3. Pump : ทาํหน้าทีด่งึตวัทําละลาย (Mobile Phase) เขา้สูร่ะบบ HPLC เนื่องจากในการแยก
สารผสมในเทคนิค HPLC จะอาศยัหลกัการไหลของเฟสเคลื่อนที่ที่ผ่านเฟสอยู่กบัที่ ที่มีขนาดอนุภาค
เล็กมาก จงึทําให้เกดิการด้านทานการไหล ระบบปัม๊จงึมคีวามสําคญัมากในการทําให้เกดิความดนัสูง
เพือ่จะเอาชนะแรงตา้นทาน 

2.4 Injector หรอื Autosampler : ทาํหน้าทีใ่นการฉีดสารตวัประกอบเขา้ระบบ HPLC 
2.5. Column หรอืเรยีกว่า Stationary Phase มลีกัษณะเป็นของแขง็หรอืเจล เป็นเฟสอยู่กบัที่

ทําหน้าที่ให้เกดิกระบวนการแยกของสารที่สนใจ โดยกระบวนการแยกเกดิขึ้นระหว่าง Mobile Phase 
กบั Stationary Phase  

2.6. Detector คอืตวัตรวจวดัสญัญาณ ทาํหน้าทีใ่นการตรวจวดัสญัญาณของสารทีส่นใจทีไ่ดจ้าก
กระบวนการแยก มีหลายชนิด ซึ่งการเลือกใช้ขึ้นอยู่กับตัวอย่างที่สนใจว่า สามารถตอบสนองกับ 
Detector ชนิดไหนไดด้ ี

โมเลกุลตวัอย่างที่นํามาวเิคราะห์ต้องเป็นของแขง็หรอืของเหลว และต้องละลายได้ 100% 
การแยกสารจะประสบความสําเร็จได้ก็ต่อเมื่อสารมอีตัราการเคลื่อนที่ที่แตกต่างกันภายใน คอลมัน์
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สารประกอบทีถู่กแยกกนันี้จะเคลื่อนทีไ่ปตามความยาวทัง้หมดของคอลมัน์ โดยม ีMobile Phase เป็น
ตวัพาไป 
  



35 

ประวติัผู้เขียน 
 

ช่ือ-สกลุ  อนุช อรุณวุฒวิงศ ์
 
ประวติัการศึกษา  
 พ.ศ. 2553  ปรญิญาตร ีบญัชบีณัฑติ จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั 
 พ.ศ. 2556 Master of Business Administration มหาวทิยาลยัปักกิง่ ประเทศ

จนี 
  
ตาํแหน่ง และสถานท่ีทาํงานปัจจุบนั 
 นกัวเิคราะห ์ธนาคารกสกิรไทย จํากดั (มหาชน) 

 


	Titlepage
	Abstract
	Acknowledgment
	Contents
	Chapter 1
	Chapter 2
	Chapter 3
	Chapter 4
	Chapter 5
	Reference
	Appendix
	Profile

