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บทคัดย่อ 

 
 น ้ ามนัถัว่ลิสงเป็นน ้ ามนัพืชท่ีมีกล่ินหอมของถัว่ลิสงซ่ึงเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะ นิยมใชเ้พื่อ
น ามาบริโภคในกลุ่มประชากรชาวจีนและชุมชนทอ้งถ่ินบางพื้นท่ีท่ีเป็นแหล่งเพาะปลูกถัว่ลิสง  น ้ามนั
ถัว่ลิสงมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย เช่น  ช่วยป้องกนัโรคไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด  ช่วยลดอาการ
ปวดไมเกรน  ใช้เป็นน ้ ามนันวดตวัเพื่อบรรเทาอาการปวดตามขอ้ เป็นตน้ แต่น ้ ามนัถัว่ลิสงกลบั
ไม่ไดรั้บความนิยมน ามาบริโภคมากนกั  สาเหตุส าคญัอยา่งหน่ึงคือการพบการปนเป้ือนอะฟลาทอก
ซิน เกิดจากเช้ือราสายพนัธ์ุแอสเปอร์จิลลสั ฟลาวสั และ แอสเปอร์จิลลสั  พาราซิติคสัซ่ึงเป็นสาเหตุ
ก่อให้เกิดโรค  ต่างๆ  เช่นตบัอกัเสบ  ตบัแข็ง  และมะเร็งตบั  การศึกษาฉบบัน้ีมีวตัถุประสงค์ท่ีจะ
ศึกษาปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีปนเป้ือนในน ้ ามนัถัว่ลิสง  เพื่อสร้างความตระหนกัให้แก่ผูบ้ริโภค  ใน
การเลือกน ้ ามนัถัว่ลิสง ผูศึ้กษาไดสุ่้มตวัอยา่งผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสงจ านวน 11 ตวัอยา่ง จากร้านคา้
บริเวณตลาดเยาวราช และทางช่องทางออนไลน์  โดยคดัเลือกผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตภายในประเทศ 7 
ตวัอยา่ง  และน าเขา้จากต่างประเทศ 4 ตวัอยา่ง  จากนั้นส่งตรวจวิเคราะห์ดว้ยวิธี High Performance 
Liquid Chromatography (HPLC)  ผลการศึกษาพบวา่ตวัอยา่งท่ีผลิตภายในประเทศ 7 ตวัอยา่ง  พบการ
ปนเป้ือนอะฟลาทอกซินในปริมาณท่ีเกินค่ามาตรฐานท่ีกระทรวงสาธารณสุขก าหนดให้พบการ
ปนเป้ือนได้ไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่ออาหารพร้อมบริโภค 1 กิโลกรัม (ppb)  จ  านวน 2 ตวัอย่าง  
ตวัอยา่งท่ีพบมากท่ีสุดมีปริมาณถึง 265.88 ppb  รองลงมาพบปริมาณ 43.32 ppb มีจ านวน 2 ตวัอยา่ง 
พบการปนเป้ือนท่ีไม่เกินมาตรฐาน คือ 8.72 และ<0.70 ppb  ตรวจไม่พบอะฟลาทอกซิน จ านวน 3 
ตวัอย่าง   ส่วนตวัอย่างผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ พบปริมาณการปนเป้ือน
อะฟลาทอกซินท่ีไม่เกินมาตรฐาน จ านวน 3 ตวัอย่าง คือ 1.93, <0.70 และ <0.70 ppb ไม่พบการ
ปนเป้ือน จ านวน 1 ตวัอยา่ง 
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Abstract 

 

Peanut oil is a vegetable oil that has a unique peanut aroma.  The oil is widely consumed by the 

Chinese population and some local communities where peanuts are cultivated.  There are lots of 

health benefits, including the prevention of fat clots in the arteries, the alleviation of migraine 

symptoms, and as massage oil to relieve joint pains.  Despite its many benefits, peanut oil is not 

widely consumed.  One of the main reasons of its limited consumption is aflatoxin contamination 

produced by the Aspergillus Flavus and Aspergillus Parasiticus, which can lead to a variety of 

diseases including hepatitis, cirrhosis, and liver cancer.  The objective of this study was to 

investigate the amount of aflatoxin contamination in peanut oil with the aim of raising consumers’ 

awareness on selection of peanut oil.  Eleven samples of peanut oil products were chosen randomly 

from stores in Yaowarat Market and online.  Seven of them were produced in Thailand and four 

imported from other countries.  Then, they were analyzed using High Performance Liquid 

Chromatography ( HPLC) .   It was found that two domestic samples were contaminated with 

Aflatoxin in quantities that exceeded the Ministry of Public Health's limit of 20 micrograms per 1 

kg of food (ppb). The highest contamination was 265.88 ppb, followed by 43.32 ppb, respectively. 

Also two domestic samples were found to contain contamination that did not exceed the standard, 

namely 8.72 and <0.70 ppb, and the other three samples were aflatoxin-free. Three samples of the 

imported peanut oil products showed aflatoxin contamination not exceeding the standard, namely 

1.93, <0.70 and <0.70 ppb, and the other one sample was aflatoxin-free. 

 

Keywords: Peanut oil, Aflatoxin, Liver cancer 
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บทที ่1 

บทน า 

 
1.1  ทีม่าและความส าคัญของปัญหา 

 ในปัจจุบนักระแสการบริโภคน ้ามนัพืชไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมาก  น ้ามนัถัว่ลิสงถือ
เป็นน ้ ามนัพืชชนิดหน่ึงท่ีมีกล่ินหอมของถัว่ลิสงอนัเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั  ซ่ึงช่วยชูรสชาติใหก้บั
เมนูอาหารต่างๆ  มากยิ่งข้ึน  และมีสัดส่วนกรดไขมนัท่ีเหมาะสมส าหรับน ามาประกอบอาหารเป็น
อย่างมาก  ในประเทศไทยมกัพบการใชน้ ้ ามนัถัว่ลิสงประกอบอาหารในกลุ่มประชากรชาวจีน  
ในภตัตาคารจีน  ในเทศกาลกินเจ  ในชุมชนทอ้งถ่ินบางพื้นท่ีของภาคต่างๆ  และพบในอุตสาหกรรม
อาหาร  เช่น  ในการข้ึนแท่นรีดแผน่ก๋วยเต๋ียว การผลิตขนมเป๊ียะ  ขนมไหวพ้ระจนัทร์  น ้ าพริกเผา  
กานาฉ่าย  ใช้ทอดปาท่องโก๋  เพื่อให้กรอบนาน เมื่อเยน็แลว้ไม่น่ิม  เหนียว  เหมือนทอดดว้ย
น ้ามนัปาลม์  น ้ามนัถัว่ลิสงมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย เช่น  ช่วยป้องกนัโรคไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด  
ช่วยป้องกนัรักษาโรคหวัใจ  ลดอาการปวดไมเกรน  ช่วยใหร้ะบบขบัถ่ายดีข้ึน  สามารถใชเ้ป็นน ้ ามนั
นวดตวัเพื่อบรรเทาอาการปวดตามขอ้  ช่วยลดอาการปวดเม่ือย  ใชพ้อกหนา้เพื่อเพิ่มความอ่อนเยาว ์ 
ลดร้ิวรอยและจุดด่างด า  นอกจากน้ียงัใชเ้ป็นส่วนประกอบในผลิตภณัฑ์ต่างๆ  เช่น  ครีมบ ารุงผิว  
สบู่เหลว  แชมพู  เป็นตน้  ในประเทศไทยไดมี้การศึกษาการใชน้ ามนัถัว่ลิสงมาผลิตไบโอดีเซลเพื่อ
น ามาใชก้บัเคร่ืองยนตดี์เซล  ทดแทนน ้ามนัเช้ือเพลิงตั้งแต่ปี พ.ศ.2524   
 ถึงแมว้่าน ้ ามนัถัว่ลิสงจะมีประโยชน์มากมาย  แต่กลบัไม่ค่อยได้รับความนิยมน ามา
บริโภคในครัวเรือนมากนกั  เม่ือเปรียบเทียบกบัน ้ ามนัพืชชนิดอ่ืน  สาเหตุเน่ืองมาจากในปัจจุบนั
ปริมาณการผลิตถัว่ลิสงไม่เพียงพอกบัความตอ้งการทั้งทางด้านบริโภคโดยตรงและการใช้เป็น
วตัถุดิบในการสกดัน ้ามนั  ดว้ยเหตุน้ีอุตสาหกรรมการผลิตน ้ ามนัถัว่ลิสงจึงซบเซากวา่ท่ีควร  สาเหตุท่ี
ส าคญัอีกประการหน่ึงคือ  การพบการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินซ่ึงเกิดจากเช้ือราสายพนัธ์ุ
แอสเปอร์จิลลสั ฟลาวสั (Aspergillus flavus)  และแอสเปอร์จิลลสั พาราซิติคสั (Aspergillus paraciticus)  
ซ่ึงพบมากในผลิตผลทางการเกษตรโดยเฉพาะถัว่ลิสง  สารพิษชนิดน้ีสามารถทนความร้อนได้ถึง  
260 องศาเซลเซียส  ดงันั้นความร้อนท่ีใชใ้นการปรุงอาหารในรูปแบบการตม้  อบ  คัว่  น่ึง วธีิสเตอร์ริไรซ์  
และวธีิพาสเจอร์ไรซ์  ไม่สามารถท าลายสารพิษน้ีได ้ อะฟลาทอกซินก่อใหเ้กิดโรคต่างๆ  เช่น เซลล์
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หลอดลมผิดปกติ เซลล์ปอดผิดปกติ  โรคสมองอกัเสบ  โรคตบัอกัเสบ  โรคตบัแข็ง  และน ามาสู่
โรคมะเร็งตบัในท่ีสุด 
 สถาบนัวจิยัมะเร็งนานาชาติ (International Agency for Cancer Research, IACR)  ไดจ้ดั
ให้อะฟลาทอกซิน  เป็นสารก่อมะเร็งกลุ่มท่ี 1 (Group 1 carcinogen)(IRAC,1993)  โดยระบุให้อะฟลาทอก
ซินชนิด บี1  เป็นสารพิษชนิดท่ีมีความรุนแรงและเป็นพิษมากท่ีสุดในจ านวนทั้งหมด 4 ชนิด  ท่ีพบ
คือ  บี1 บี2 จี1 และจี2 2  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 414 พ.ศ 2563  ก าหนดให้มีการ
ปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินไดไ้ม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่ออาหารพร้อมบริโภค 1 กิโลกรัม (ppb) 3 
 จากการศึกษาเบ้ืองตน้พบวา่ในต่างประเทศ  มีรายงานการศึกษาปริมาณอะฟลาทอกซิน
ท่ีปนเป้ือนในน ้ ามนัถัว่ลิสงดว้ยเช่นกนั  เช่น  บทความเร่ือง Aflatoxin in peanut oil โดย G.S Shephard  
ไดก้ล่าวถึงเขตฟูซุย  มณฑลหน่ึงในประเทศจีน  พบอตัราการเกิดมะเร็งตบัในประชากรมีปริมาณสูง  
สาเหตุอนัดบัหน่ึงมาจากการบริโภคขา้วโพด  ส่วนสาเหตุอนัดบัสองมาจากการบริโภคน ้ ามนัถัว่ลิสง  
ในบทความยงักล่าวถึงปัญหาส าคญัอยา่งหน่ึงของเกษตรกรในประเทศเคนยา  และประเทศทรานเซเนีย  
ซ่ึงนิยมใชน้ ้ ามนัถัว่ลิสงในการประกอบอาหาร  พบการเจ็บป่วยทั้งแบบเฉียบพลนัจนถึงขั้นสียชีวติ  
และความเจบ็ป่วยเร้ือรัง  ถึงขั้นเกิดมะเร็งตบัในท่ีสุด  เน่ืองจากไดรั้บพิษจากอะฟลาทอกซินในปริมาณ
มากและเป็นเวลานาน1  ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นวา่นานาชาติต่างใหค้วามส าคญัและตระหนกัถึงโทษภยัของ
การปนเป้ือนของสารพิษชนิดน้ี  แต่อยา่งไรก็ตามยงัไม่พบการศึกษาวจิยัดงักล่าวในประเทศไทย  จึง
เป็นท่ีมาของการศึกษาคร้ังน้ี 
 ปัญหาการพบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินเป็นปัญหาท่ีควรไดรั้บการแกไ้ขและป้องกนั 
ผูศึ้กษาจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีปนเป้ือนในน ้ามนัถัว่ลิสง  เพื่อเป็นขอ้มูล
อนัเป็นประโยชน์ส าหรับผูบ้ริโภค  ให้ตระหนกัถึงโทษของอะฟลาทอกซินและระมดัระวงัในการ
เลือกบริโภคน ้ ามนัถัว่ลิสงมากยิ่งข้ึน  เพื่อหลีกเล่ียงและป้องกนัการไดรั้บสารพิษเขา้สู่ร่างกาย  จน
เกิดเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
 
1.2  ค าถามงานวจัิย 
 มีการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินในน ้ามนัถัว่ลิสงหรือไม่  ถา้มีจะพบในปริมาณเท่าใด 
 
1.3  วตัถุประสงค์งานวจัิย 
 เพื่อศึกษาปริมาณอะฟลาทอกซินปนเป้ือนในน ้ามนัถัว่ลิสง   
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1.4  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1.  เพื่อสร้างความตระหนกัใหแ้ก่ผูบ้ริโภคในการคดัเลือกน ้ามนัถัว่ลิสงเพื่อน ามาบริโภค   
 2.  เป็นความรู้ให้แก่ผูบ้ริโภค  ไดรั้บรู้ถึงโทษของอะฟลาทอกซิน  อยา่งถ่องแท ้ เพื่อหลีกเล่ียง
และป้องกนัการไดรั้บสารพิษเขา้สู่ร่างกาย  จนเกิดเป็นอนัตรายร้ายแรงในท่ีสุด  
 
1.5  ขอบเขตงานวจัิย 
 ศึกษาโดยเลือกกลุ่มตวัอยา่งเป็นน ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีจ าหน่ายในร้านคา้บริเวณยา่นตลาดเยาวราช  
และจ าหน่ายในช่องทางออนไลน์ 
 
1.6  สมมติฐานงานวจัิย 
 มีการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินในน ้ามนัถัว่ลิสง  
 
1.7  นิยามศัพท์เฉพาะทีใ่ช้ในงานวจัิย 
 1.  น ้ามนัถัว่ลิสง  หมายถึง  น ้ามนัพืชท่ีสกดัโดยใชเ้มล็ดถัว่ลิสงเป็นวตัถุดิบ 
 2.  อะฟลาทอกซิน  หมายถึง  สารพิษท่ีผลิตจากเช้ือรา Aspergillus flavus  และ  Aspergillus 
paraciticus  ซ่ึงเช้ือราทั้งสองชนิดน้ีสร้างสารพิษในสภาวะท่ีมีความช้ืนสูง  เป็นสาเหตุของโรคท่ีมี
อาหารเป็นส่ือ 
 



 

 

 
 

บทที ่2 
แนวคดิ  ทฤษฎ ี และงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
  การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการศึกษาเชิงส ารวจปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีปนเป้ือนในน ้ ามนัถัว่ลิสง  
ซ่ึงผูศึ้กษาไดท้  าการศึกษาเอกสาร  บทความ  และงานวจิยัเก่ียวขอ้งกบัการศึกษา  ดงัต่อไปน้ี 
  1.  น ้ามนัถัว่ลิสง 
  2.   อะฟลาทอกซิน 
  3.  ตรวจหาปริมาณปนเป้ือนของอะฟลาทอกซิน  ดว้ยวธีิ In-house method TE-CH-025 
based on AOAC (2019) 991.31 และ  AOAC (2019) 994.08 ใชเ้ทคนิค HPLC 
   4.  งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 
2.1  น า้มันถั่วลสิง ( Peanut oil ) 
 2.1.1  ความหมายและท่ีมา  น ้ ามนัถัว่ลิสง  ช่ือทางวิทยาศาสตร์ Arachis Hypogaea  คือ  น ้ ามนั
พืชชนิดหน่ึงท่ีผลิตจากเมล็ดถัว่ลิสง  มีกล่ินและกรดไขมนัเฉพาะตวัท่ีเหมาะส าหรับน ามาประกอบ
อาหารเป็นอย่างมาก  ช่วยชูรสชาติให้เมนูอาหารต่างๆไดม้ากยิ่งข้ึน  น ้ ามนัถัว่สิสงมีถ่ินก าเนิดท่ี
อเมริกาใตแ้ละแพร่หลายไปยงัทวีปยุโรปในปี ค.ศ 1500  ในช่วงสงครามโลกคร้ังท่ีสอง น ้ ามนัถัว่
ลิสงกลายเป็นน ้ ามนัปรุงอาหารท่ีไดรั้บความนิยมมากข้ึนในสหรัฐอเมริกา  เน่ืองจากการขาดแคลน
อาหารและน ้ามนัชนิดอ่ืนๆ4 
  น ้ ามนัถัว่ลิสงมีใช้กันอย่างแพร่หลายทัว่โลก  การบริโภคส่วนใหญ่อยู่ในทวีปเอเชีย  
เอเชียใต ้ และเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ ในปี พ.ศ.2543  พบวา่มีอตัราการบริโภคน ้ ามนัถัว่ลิสงทัว่โลก
เพิ่มจาก  4.53 ลา้นเมตริกตนั  เป็น 4.91 ลา้นเมตริกตนัในปีพ.ศ.2553  โดยผูผ้ลิตรายใหญ่ของโลก  
คือ  ประเทศจีน  อินเดีย  และไนจีเรีย  น ้ ามนัถัว่ลิสงเป็นน ้ ามนัพืชท่ีดีชนิดหน่ึง  เพราะปราศจาก
ไขมนัทรานส์  มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั (Unsaturated Fatty Acid, SFA )  สูง  เม่ือเปรียบเทียบกบัน ้ ามนั
พืชชนิดอ่ืน  โดยมีกรดไขมนัอ่ิมตวั (Saturated Fatty Acid, SAF)  ประมาณ 20%  กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
เชิงเด่ียว (Monouasaturated Fatty Acid, MUFA)  ประมาณ 50%  และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อน 
(Polyuasaturated Fatty Acid, PUFA)  ประมาณ 30 %  คิดเป็น 0.6:1.6:1  จากสัดส่วนตวัเลขของ 
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น ้ ามนัทั้งสามชนิดเห็นไดว้า่เป็นสัดส่วนท่ีเหมาะสม  ท่ีท าให้น ้ ามนัถัว่ลิสงเป็นน ้ ามนัท่ีดีต่อสุขภาพ  
เน่ืองจากองคก์ารอนามยัโลก (World Health Organization, WHO)  แนะน าสัดส่วนของน ้ามนัท่ีดีต่อ
สุขภาพดงัน้ี  กรดไขมนัอ่ิมตวั (SAF) : กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (MUFA) : กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
เชิงซ้อน (PUFA)  เป็น 1:1.5:1  สมาคมโรคหวัใจแห่งสหรัฐอเมริกา ( Amerian Heart Association)  
ช้ีให้เห็นวา่การบริโภคไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (MUFA) และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อน (PUFA)  
ในสัดส่วนปริมาณท่ีมากกว่าไขมนัอ่ิมตวั (SAF)  อาจจะลดความเส่ียงของโรคหัวใจไดม้ากถึง 30% 5  
น ้ ามนัถัว่ลิสงเหมาะอยา่งยิ่งส าหรับอาหารท่ีใชค้วามร้อนสูงเช่นการทอด  เน่ืองจากมีจุดเกิดควนัท่ี
อุณหภูมิสูงถึง 223 องศาเซลเซียส  นอกจากน้ียงัมีเอกลกัษณ์เฉพาะคือสามารถทอดอาหารหลายประเภท
ในน ้ ามนัเดิมไดโ้ดยไม่ดูดซบักล่ินและรสชาติจากอาหารให้ปะปนกนั  ดว้ยเหตุน้ีน ้ ามนัถัว่ลิสงจึง
เป็นท่ีนิยมใชใ้นธุรกิจอาหารขนาดใหญ่  เพราะสามารถลดตน้ทุนทางธุรกิจได ้4 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่2.1  แสดงปริมาณกรดไขมนั 
 
ทีม่า:  https://goodlifeupdate.com/healthy-body/108135.html/3 
 
 2.1.2  คุณค่าทางโภชนาการท่ีส าคญัของน ้ามนัถัว่ลิสง 
  2.1.2.1  กรดไขมนัอ่ิมตวั (Saturated Fatty Acid, SFA)  คือ  กรดไขมนัท่ีพนัธะระหว่าง
คาร์บอนอะตอมเป็นพนัธะเด่ียว  และไม่สามารถรับไฮโดรเจนไดอี้ก  มีความเสถียรไม่ท าปฏิกิริยา
กบัออกซิเจนท าให้ไม่เกิดการเหม็นหืนจากออกซิเจน (Lipid Oxidation)  มีจุดหลอมเหลวสูง  ไม่
กลายเป็นไขมนัทรานส์ง่ายเม่ือเทียบกบักรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั (Unsaturated Fatty Acid)  ท่ีมี

https://goodlifeupdate.com/healthy-body/108135.html/3
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จ านวนคาร์บอนเท่ากนั  มีลกัษณะเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิต ่ากวา่ 25 องศาเซลเซียส  เรียกวา่ไขมนัท่ี
เป็นของแข็ง (Fat)  พบไดใ้นไขมนัจากสัตว ์ เนย  นม  ชีส  ไขมนัจากกะทิ  ไข่แดง  และน ้ ามนัปาล์ม  
เป็นตน้  เหมาะส าหรับการทอดท่ีตอ้งใชค้วามร้อนสูง  หากบริโภคไขมนัชนิดน้ีในปริมาณมากอาจ
ท าใหมี้ผลต่อการเพิ่มระดบัคอเรสเตอรอลในเลือด 
  2.1.2.2  กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (Monouasaturated Fatty Acid, MUFA)  อาจเรียกว่า  
Monoethenoid  หมายถึง  กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั  ท่ีมีพนัธะคู่ระหวา่งคาร์บอนอะตอมในโมเลกุล 1 พนัธะ  
ไดแ้ก่กรดโอเลอิก (โอเมกา้ 9)  พบไดใ้นน ้ ามนัมะกอก  น ้ ามนังา  น ้ ามนัดอกค าฝอย น ้ ามนัถัว่ลิสง  
อะโวคาโด  ปลาทะเล  เช่น  ปลาแซลมอน  ปลาทูน่า  ถัว่  เมล็ดธญัพืชต่างๆ  เป็นตน้  สามารถทน
ความร้อนไดน้อ้ยกวา่ไขมนัอ่ิมตวั  เหมาะกบัการน าไปผดั  ทอดไดบ้า้ง  การบริโภคกรดไขมนัโอเมกา้ 9  
มีส่วนช่วยในการลดปัจจยัเส่ียงโรคหัวใจและหลอดเลือด  เช่น  ลดไขมนัในเลือด  ลดความดนัโลหิต
และช่วยในการเผาผลาญกลูโคส6 
  2.1.2.3  กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อน (Polyuasaturated Fatty Acid, PUFA)  คือกลุ่มของ
กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่ในโมเลกุลตั้งแต่ 2 พนัธะข้ึนไป  เช่น  กรดไลโนเลอิก (โอเมกา้ 6)  
กรดไลโนเลนิก (โอเมกา้ 3)  และกรดอะราคิโดนิก (โอเมกา้ 6ท่ีสร้างไดจ้ากกรดไลโนเลอิก)  ซ่ึงมี
พนัธะคู่  2, 3 และ 4 พนัธะ  ตามล าดบั  กรดไขมนัทั้งสามชนิด  เป็นกรดไขมนัท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย 
(Essential Fatty Acid)  เน่ืองจากร่างกายไม่สามารถสร้างข้ึนเองได ้ จึงตอ้งไดรั้บจากอาหาร  โอเมกา้ 3  
มีหน้าที่ช่วยลดปัจจยัเส่ียงต่อโรคหลอดเลือดหัวใจ  โรคอลัไซเมอร์  โรคสมองเส่ือม  ขอ้อกัเสบ
รูมาตอยด์  ป้องกนัมะเร็ง  และช่วยในดา้นการพฒันาการและสุขภาพทารก  พบได้ในปลาทะเล  
น ้ามนัจากเมล็ดพืชต่าง ๆ  เช่น  น ้ามนัถัว่ลิสง  น ้ามนัถัว่เหลือง  น ้ามนัขา้วโพด  ถัว่  และเมล็ดธญัพืช
ต่างๆ  เป็นตน้ 7  โอเมกา้ 6  มีหนา้ท่ีช่วยลดคอเลสเตอรอลในร่างกาย  ลดไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด  
ช่วยลดการอกัเสบ  และอาการปวดต่างๆ  ตามร่างกาย  รักษาความชุ่มช้ืนให้กบัผิว  ลดปัญหาผิวแหง้  
แตก  ลอกเป็นขยุ  ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ  ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์ต่างๆ  ลดอาการแทรกซ้อน
ของผูป่้วยเบาหวาน  เช่น  อาการชาตามน้ิวมือ  น้ิวเทา้  ควบคุมระดบัฮอร์โมนในร่างกายให้เป็นปกติ  
พบมากในน ้ ามนัพืชต่างๆ  เช่น  น ้ามนัถัว่ลิสง  น ้ามนัถัว่เหลือง  น ้ามนัขา้วโพด  น ้ามนัดอกทานตะวนั  
น ้ามนัอีฟน่ิงพริมโรส  เป็นตน้  ส่วนกรดอะราคิโดนิก  จดัวา่เป็นกรดไขมนัท่ีจ าเป็นต่อร่างกายเช่นกนั  
สร้างไดจ้ากกรดไลโนเลอิก  เป็นสารตั้งตน้ของ Eciosanoids  มีหนา้ท่ีช่วยในการพฒันาระบบประสาท
และการท างานของระบบประสาทตา  ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล  ป้องกนัโรคหลอดเลือดหัวใจ  
ถา้ร่างกายขาดจะท าใหผ้วิหนงัอกัเสบ  ติดเช้ือง่าย  แผลหายชา้  พบมากในน ้ามนัขา้วโพด  น ้ามนัเมล็ดฝ้าย  
น ้ ามนัถัว่ลิสง  และน ้ ามนัถัว่เหลือง  น ้ ามนัเมล็ดดอกค าฝอย  เป็นตน้  กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อน 
(PUFA)  ยงัมีความส าคญัในการสร้างพรอสตาแกลนดินส์ (Prostaglandin)  เป็นสารท่ีมีบทบาทต่างๆ  
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ภายในร่างกาย  เช่น  การขบัน ้ ายอ่ยท่ีเป็นกรด  การหดตวัและคลายตวัของกลา้มเน้ือเรียบ  การควบคุม
อุณหภูมิของร่างกาย  ช่วยลดระดบัคอเรสเตอรอลไม่ดี (LDL)  ในเลือด  ลดความเส่ียงโรคหวัใจและ
หลอดเลือดสมอง  ให้สารอาหารท่ีเสริมสร้างเซลล์ในร่างกาย  ถึงแมว้่าโอเมกา้ 3  และ โอเมกา้ 6  
เป็นกรดไขมนัจ าเป็นท่ีร่างกายสร้างเองไม่ไดต้อ้งได้รับจากอาหารเท่านั้น  แต่มีงานวิจยัอา้งถึงการ
บริโภคไขมนัโอเมกา้ 3  ซ่ึงช่วยต่อสู้กบัการอกัเสบในร่างกายท่ีอาจน าไปสู่โรคเร้ือรังต่างๆ ได ้ แต่
โอเมกา้ 6  กลบัมีแนวโนม้ท่ีจะก่อใหเ้กิดการอกัเสบมากกวา่  อตัราส่วนท่ีดีต่อสุขภาพของโอเมกา้ 3 : 
โอเมกา้ 6  ควรอยู่ระหว่าง 1:1 ถึง 1:4  ถา้อตัราส่วนของกรดไขมนัทั้งสองชนิดน้ีไม่สมดุลกนัอาจเป็น
สาเหตุน าไปสู่โรคต่างๆ  เช่น  โรคหวัใจ  โรคเบาหวาน  หรืออลัไซเมอร์  เป็นตน้  อาหารสมยัใหม่ในยุค
ปัจจุบนัมกัมีกรดไขมนัโอเมกา้ 6  ท่ีสูงเกินไป  อาหารอเมริกนัทัว่ไป  มีสัดส่วนกรดไขมนัโอเมกา้ 6  
มากกวา่กรดไขมนัโอเมกา้ 3 ถึง 20 :1 3 
  2.1.2.4  วิตามินอี  ท าหนา้ท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ  ปกป้องร่างกายจากสารอนัตรายท่ี
เรียกว่า  อนุมูลอิสระ (Free Radicals)  ซ่ึงสามารถท าความเสียหายให้กบัเซลล์ และช่วยให้ระบบ
ภูมิคุม้กนัแขง็แรง  ปกป้องร่างกายจากเช้ือแบคทีเรียและไวรัส  นอกจากน้ียงัจ าเป็นส าหรับการสร้าง
เซลล์เม็ดเลือดแดง  การส่งสัญญาณของเซลล์  และป้องกนัการเกิดล่ิมเลือด  ช่วยลดความเส่ียงของ
โรคหวัใจ  มะเร็งบางชนิด  ตอ้กระจก  และอาจจะป้องกนัโรคซึมเศร้าในวยัชราได ้ น ้ ามนัถัว่ลิสงมี
วิตามินอี (โทโคฟีรอล) 53 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม  ซ่ึงสูงกวา่น ้ ามนัพืชชนิดอ่ืน  เช่น  น ้ ามนัถัว่เหลือง  
น ้ามนัขา้วโพด  น ้ามนัเมล็ดฝ้าย ถึง 2-3 เท่า 4 
  นอกจากท่ีกล่าวมาแล้วในน ้ ามนัถัว่ลิสงยงัพบวิตามินอ่ืนๆ  เช่น  ไธอามีน  ไนอาซีน  
และกรดโฟลิค  เป็นตน้ 
  2.1.2.5  ไฟโตสเตอรอล (Phytosterol)  อาจเรียกวา่ Plant Sterol  เป็นสเตอรอลท่ีผลิต
จากพืช  มีโครงสร้างคลา้ยคอเลสเตอรอลซ่ึงพบในสัตว ์ เน่ืองจากโครงสร้างท่ีคลา้ยกนัเม่ือเขา้สู่ร่างกาย  
ไฟโตสเตอรอลจึงแย่งพื้นที่กับคอเลสเตอรอลในการดูดซึมที่ล  าไส้เล็ก  ท าให้คอเลสเตอรอล
ที่รับประทานเขา้ไปถูกดูดซึมเขา้กระแสเลือดนอ้ยลง  และร่วมกนัจบัตวักบัคอเลสเตอรอลในน ้ าดี  
จากนั้นจึงขบัออกทางอุจจาระ  มีผลท าให้ผลรวมของระดบัคอเลสเตอรอลในกระแสเลือดลดลง  
ไฟโตสเตอรอลยงัช่วยยบัย ั้งการเติบโตของเน้ืองอก  ช่วยท าลายเซลล์มะเร็งเตา้นม  รวมทั้งยงัป้องกนั
การเกิดมะเร็งล าไส้ใหญ่  และมะเร็งต่อมลูกหมาก 8 

  2.1.2.6  เรสเวอราทอล (Resveratrol)  เป็นโพลีฟีนอลท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant)  
ท่ีมีประสิทธิภาพสูงมากกวา่วิตามินซี  วิตามินอี  และกลูตาไธโอนหลายเท่า  มีคุณสมบติัในการชะลอ
ความแก่ชรา  ช่วยกระตุน้ยีน SIRT1  ซ่ึงเป็นยีนท่ีท าให้ส่ิงมีชีวิตมีอายยุนืยาวข้ึน  เน่ืองจากช่วยชะลอ
ความเส่ือมของเซลล์  อนัเป็นสาเหตุของโรคต่างๆ  ช่วยชะลอการเส่ือมสลายของคอลาเจน  โดยช่วย
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ยบัย ั้ง MMPs  เอนไซมท่ี์ท าหนา้ท่ีสลายคอลาเจน  ช่วยปรับสมดุลคอเลสเตอรอลในเลือด  ลดไขมนั
ไม่ดี (LDL)  เพิ่มไขมนัดี (HDL)  มีงานวจิยัพบวา่เรสเวอราทอล  สามารถยบัย ั้ง Lipopolysaccharide 
(LPS)  ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ  และช่วยเพิ่มการผลิตไนตริกออกไซด ์9 
 2.1.3  ประโยชน์ของน ้ามนัถัว่ลิสง 
  2.1.3.1  ช่วยป้องกนัโรคไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด  น ้ ามนัถัว่ลิสงอุดมไปดว้ยไขมนัดีท่ี
ช่วยกระตุน้ต่อมหมวกไต  ถุงน ้ าดี  และฮอร์โมนต่างๆ  โดยสามารถดึงเอาไขมนัไปใชง้านได้มาก
ยิ่งข้ึน  นอกจากน้ียงัเขา้ไปเพิ่มไขมนัดีในเลือด (HDL)  ช่วยป้องกนัโรคไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด  
ช่วยลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคอว้น  ช่วยลดคอเลสเตอรอล (LDL)  และช่วยป้องกนัเส้นเลือดตีบ10

  2.1.3.2  ป้องกนัรักษาโรคหัวใจ  เน่ืองจากน ้ ามนัถัว่ลิสงมีส่วนประกอบของกรดไขมนั
อ่ิมตวั  และไม่อ่ิมตวัในปริมาณท่ีเหมาะสม  จึงท าให้ไขมนัไม่ไปอุดตนัการท างานของระบบเลือด
และระบบหวัใจ  หวัใจจึงแขง็แรงและลดความเส่ียงในการเกิดโรคต่างๆท่ีเก่ียวกบัหวัใจลงได ้
  2.1.3.3  ช่วยใหร้ะบบขบัถ่ายดีข้ึน  น ้ ามนัถัว่ลิสงมีสรรพคุณในการดูแลระบบขบัถ่ายให้
เป็นปกติยิ่งข้ึน  มีคุณสมบติัช่วยหล่อล่ืนล าไส้  และกระเพาะอาหาร  ช่วยแกปั้ญหาดา้นการขบัถ่าย
ต่างๆ  เช่น  ทอ้งผูก  ถ่ายยาก  ทอ้งเสีย  หรืออุจจาระไม่สุด  โดยรับประทานน ้ ามนัถัว่ลิสงเป็นประจ า
จะช่วยปรับสมดุลและเสริมสร้างระบบขบัถ่ายใหก้ลบัมาท างานไดอ้ยา่งเป็นปกติยิง่ข้ึน  
  2.1.3.4  น ้ ามนัถัว่ลิสงช่วยเพิ่มความไวต่ออินซูลิน กรดไขมนัไม่อิ่มตวัเชิงเด่ียวและ
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อนในน ้ ามนัถัว่ลิสง  ช่วยควบคุมการหลัง่อินซูลินซ่ึงมีหนา้ท่ีช่วยเซลล์ใน
การดูดซบักลูโคสและป้องกนัไม่ให้น ้ าตาลในเลือดสูงเกินไป  มีการศึกษาในหนูท่ีเป็นเบาหวานท่ี
เล้ียงดว้ยน ้ามนัถัว่ลิสงพบวา่ทั้งระดบัน ้าตาลในเลือดและระดบั HbA1c  ลดลงอยา่งมีนยัส าคญั 
  2.1.3.5  ป้องกนัโรคอลัไซเมอร์  เน่ืองจากน ้ามนัถัว่ลิสงเป็นแหล่งท่ีอุดมไปดว้ยวติามินอี
และไนอาซีน  ซ่ึงเป็นองคป์ระกอบส าคญัท่ีช่วยป้องกนัโรคอลัไซเมอร์ 9 
  2.1.3.6  ลดอาการปวดไมเกรน  พลงังานจากไขมนัของน ้ ามนัถัว่ลิสงสามารถช่วยกระตุน้
ระบบการไหลเวยีนของเลือดให้ดีข้ึน  จนท าใหส้ามารถลดอาการปวดไมเกรนหรืออาการปวดต่างๆ  
เสริมระบบกา้นสมองใหส้ามารถท างานไดอ้ยา่งเป็นปกติ กระตุน้การท างานของสมองใหดี้ข้ึน   
  2.1.3.7  ลดอาการปวดเม่ือย  ใช้ทาแกอ้าการปวดตามขอ้และอาการปวดตามกลา้มเน้ือ  
สามารถน ามานวดเพื่อสร้างความผอ่นคลายใหก้บัร่างกาย  ความร้อนจากน ้ ามนัช่วยท าให้เส้นประสาท
ใตผ้วิหนงัคลายตวัและระบบการไหลเวยีนของเลือดดีข้ึน  จึงช่วยลดอาการปวดเม่ือยไดเ้ป็นอยา่งดี 11 
  2.1.3.8  พอกหน้าเพิ่มความอ่อนเยาว ์  น ้ ามนัถัว่ลิสงมีสารโพลีฟีนอลและวิตามินอี
เป็นจ านวนมาก  ซ่ึงมีสรรพคุณในการต่อตา้นอนุมูลอิสระ  จึงช่วยท าใหผ้ิวพรรณมีสุขภาพดีข้ึน  
เปล่งปลัง่  ลดจุดด่างด าไดดี้  โดยน าน ้ามนัถัว่ลิสงมาทาและพอกบนใบหนา้  ทิ้งไวป้ระมาณ 5- 10 นาที  
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แลว้ลา้งออกให้สะอาด  ควรท าเป็นประจ าก่อนนอน  สภาพผิวหน้าจะดีข้ึน  ร้ิวรอยต่างๆ  ลดลง  
ผวิเนียนนุ่ม  และอ่อนเยาวม์ากข้ึน 12 
  2.1.3.9  ใชผ้ลิตน ้ามนัไบโอดีเซล  ในปีพ.ศ 2524  ประเทศไทยไดมี้งานวจิยั  โดยทดลอง
ใชน้ ้ ามนัถัว่ลิสง  น ้ ามนัเมล็ดสบู่ด า  น ้ ามนัมะพร้าว  น ้ ามนัปาล์ม  ฯลฯ มาเป็นพลงังานทดแทนใน
เคร่ืองยนต์ดีเซล  ผลวิจยัพบวา่น ้ ามนัพืชดิบสามารถน าไปพฒันาใชก้บัเคร่ืองยนต์ดีเซลได ้13  และ
ในปี ค.ศ. 1900  ในงาน World Fair ณ.กรุงปารีส  ประเทศฝร่ังเศส  นายรูดอล์ฟ ดีเซล (Rudolf Diesel) 
ซ่ึงเป็นผูป้ระดิษฐ์เคร่ืองยนตดี์เซล  ไดท้ดสอบน ้ามนัดีเซลดว้ยการใชน้ ้ามนัถัว่ลิสง  พบวา่เคร่ืองยนต์
สามารถเดินเคร่ืองไดเ้ป็นอยา่งดี  ดว้ยการใชน้ ้ามนัดิบจากพืชโดยไม่ตอ้งท าการปรับเปล่ียนใดๆ  ทั้งส้ิน 14  
 2.1.4  ขอ้ควรระวงัการใชน้ ้ามนัถัว่ลิสง 
  2.1.4.1  น ้ ามนัถัว่ลิสงอาจมีขอ้เสียในเร่ืองของการคงสภาพของน ้ ามนัท่ีน้อยกว่าน ้ ามนั
ชนิดอ่ืนๆ  ท าใหเ้กิดไขและเหม็นหืนไดง่้าย  ก่อนน ามาประกอบอาหารหรือรับประทาน  ควรตรวจสอบ
กล่ินและสภาพของน ้ ามนัทุกคร้ัง  เพื่อป้องกนัไม่ให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ  รวมถึงปริมาณในการ
น ามาประกอบอาหารหรือรับประทาน  ควรใหพ้อดีในแต่ละวนั   
  2.1.4.2  ผูท่ี้มีอาการแพถ้ัว่ลิสงควรหลีกเล่ียงน ้ ามนัชนิดน้ีเด็ดขาด  ในช่วงไม่ก่ีปีท่ีผา่นมา
มีความกงัวลเร่ืองการแพถ้ัว่ลิสงเพิ่มข้ึน  เพราะเป็นสาเหตุการเกิดโรคอาการแพอ้ยา่งรุนแรง (Anaphylaxis)  
มีผลท าใหเ้กิดอนัตรายถึงแก่ชีวิตไดสู้งกวา่การแพอ้าหารชนิดอ่ืน  ความไวต่อการรับสารพิษเกิดข้ึน
ในเด็ก 6-8 %  และในผูใ้หญ่ประมาณ 1%  ส่วนใหญ่จะเกิดจากน ้ ามนัถัว่ลิสงบริสุทธ์ิ  เพราะน ้ ามนั
ถัว่ลิสงผา่นกรรมวิธี (Refined Peanut Oil)  จะสามารถขจดัส่วนประกอบโปรตีนท่ีท าให้เกิดการแพ้
ออกไป  สามารถบริโภคไดโ้ดยไม่ก่อใหเ้กิดอาการแพใ้นคนท่ีแพถ้ัว่ลิสง 9 
 2.1.5  ประเภทและการผลิตน ้ ามนัถัว่ลิสง  ประเทศไทยเม่ือ 40ปีก่อนสามารถหาซ้ือน ้ ามนัถัว่ลิสง
ไดง่้าย  ก่อนน้ีมีหลายยีห่อ้  เช่น  ตรานกแกว้  ตรามงักร  ตราคา้งคาว  ตราก าแพงเมืองจีน  ตราหมี  ตราอูฐ  
โรงงานสกดัน ้ามนัถัว่ลิสงในประเทศไทยส่วนใหญ่เป็นโรงงานขนาดเล็ก  ในกรุงเทพมหานครโรงงาน
ส่วนใหญ่ตั้งอยูแ่ถวถนนจนัทร์  เจา้ของโรงงานทั้งหมดเป็นคนจีน  เคยชินกบัวิธีการผลิตแบบเดิมๆ  
(มีกล่ินสีแบบธรรมชาติ)  ไม่มีสารกนัเสีย  ปัจจุบนัยุติการผลิตเกือบทั้งหมด  เน่ืองจากไม่มีวตัถุดิบใน
การผลิต  นอกจากน้ียงัถูกควบคุมมาตรฐานโดยกระทรวงสาธารณสุข  ระบุฉลากตอ้งมี อย.  จากความ
ยุง่ยากของการหาวตัถุดิบและระบบควบคุมต่างๆ  ท าใหโ้รงงานต่างทยอยปิดตวัลง  
  ปัจจุบนัการผลิตน ้ามนัถัว่ลิสงส่วนใหญ่อยูแ่ถบชลบุรี  สมุทรปราการ  น่าน  และเชียงใหม่  
เน่ืองจากถัว่ลิสงมีแหล่งเพาะปลูกท่ีส าคญัในจงัหวดัเชียงใหม่  ล าปาง  แพร่  น่าน  นครราชสีมา  ศรีสะเกษ  
บุรีรัมย์  สุรินทร์  ชลบุรี  และระยอง  แหล่งท่ีมีการเพาะปลูกมากท่ีสุด  คือภาคเหนือและภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ15 
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  ถัว่ลิสงเป็นเมล็ดพืชน ้ ามนัท่ีมีปริมาณน ้ ามนัสูงถึง 45%  ของน ้ าหนกัเมล็ดถัว่  ซ่ึงนบัวา่
มากกวา่เมล็ดพืชน ้ ามนัชนิดอ่ืนๆ  หลายชนิด  และถัว่ลิสงเป็นพืชท่ีปลูกไดดี้แทบทุกภาคของประเทศไทย  
ในปัจจุบนัปริมาณถัว่ลิสงยงัไม่เพียงพอกบัความตอ้งการทั้งทางดา้นการบริโภคโดยตรงและการใช้
เป็นวตัถุดิบในการสกดัน ้ามนั  จึงท าใหถ้ัว่ลิสงมีราคาสูง  ดว้ยเหตุน้ีอุตสาหกรรมการผลิตน ้ ามนัถัว่ลิสง
จึงซบเซากวา่ท่ีควร  สาเหตุเน่ืองมาจากการผลิตน ้ ามนัถัว่ลิสงนั้น  สัดส่วนตน้ทุนการผลิต 90-94%  
เป็นตน้ทุนจากวตัถุดิบทั้งส้ิน  ดงันั้นคุณภาพของวตัถุดิบและความเคล่ือนไหวของราคาวตัถุดิบจึง
เป็นปัจจยัส าคญัยิง่อนัจะมีผลกระทบต่อตน้ทุนการผลิต  
  การผลิตถัว่ลิสงในประเทศไทยมีแนวโนม้ลดลงทั้งในแง่ของเน้ือท่ีเพาะปลูกและผลผลิต  
เน่ืองจากตน้ทุนการผลิตสูง  ทั้งดา้นราคาเมล็ดพนัธ์ุ  สารเคมีท่ีใชมี้ราคาแพง  เสียค่าใชจ่้ายในการจา้ง
แรงงานเก็บเก่ียวสูง  แรงงานหายาก ผลผลิตต่อไร่ต ่า  มีปัญหาการปนเป้ือนของเช้ือราและอะฟลาทอกซิน 
ท าให้คุณภาพของผลผลิตต ่ากวา่มาตรฐาน  นอกจากน้ียงัพบการลกัลอบน าเขา้ถัว่ลิสงจากต่างประเทศ  
ท าใหร้าคาถัว่ลิสงในประเทศไทยตกต ่า  เกษตรกรจึงหนัไปปลูกพืชชนิดอ่ืนทดแทน16  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่2.2  การผลิตถัว่ลิสงในประเทศไทยตั้งแต่ปี พ.ศ.2545-2555 (ไม่มีการส ารวจต่อหลงัจากน้ี) 
 
ทีม่า:  ศูนยส์ารสนเทศการเกษตร ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร  
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แนวทางในการแกปั้ญหาเพื่อส่งเสริมการใชถ้ัว่ลิสงเป็นวตัถุดิบในการผลิตน ้ามนัท่ีส าคญัไดแ้ก่  
   1.  ควรส่งเสริมการปลูกถัว่ลิสงให้มากกวา่เดิม  และส่งเสริมให้เกษตรกรมีความรู้ทาง
วิชาการให้มากข้ึนเพื่อจะไดเ้พิ่มผลผลิตต่อไร่ให้สูงข้ึน  ตน้ทุนการปลูกถัว่ลิสงของเกษตรกรเฉล่ียต่อ
กิโลกรัมจะไดล้ดลงและในดา้นโรงงาน  ท าใหร้าคาวตัถุดิบต ่าลงดว้ย 
   2.  อะฟลาทอกซินท่ีพบในน ้ ามนัถัว่ลิสงเป็นปัญหาส าคญัดา้นการจ าหน่าย จากการศึกษา
พบวา่เช้ือราชนิดท่ีท าให้เกิดสารพิษจะเกิดข้ึนระหวา่งขั้นตอนการเก็บเก่ียว  และการเก็บรักษาท่ีผดิ
วิธีของเกษตรกร  แต่เน่ืองจากปริมาณถัว่ลิสงในปัจจุบนัยงัไม่เพียงพอแก่ความตอ้งการ  โรงงานจึง
ไม่สามารถควบคุมคุณภาพของวตัถุดิบได ้ เป็นสาเหตุใหผ้ลผลิตมีปัญหาการปนเป้ือนอะฟลาทอกซิน 17  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่2.3  ปริมาณการส่งออกของถัว่ลิสง ตั้งแต่ปี พ.ศ.2555-2564 
 
ทีม่า:  ศูนยส์ารสนเทศการเกษตร ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร  
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ภาพที ่2.4  ปริมาณการน าเขา้ของถัว่ลิสง ตั้งแต่ปี พ.ศ.2555-2564 
 
ทีม่า:  ศูนยส์ารสนเทศการเกษตร ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร  
 
  2.1.5.1  ประเภทของน ้ามนัถัว่ลิสง   
  -  น ้ ามนัถัว่ลิสงบริสุทธ์ิ  ผ่านกรรมวิธี (Refined Peanut Oil)  น ้ ามนัชนิดน้ีผ่านการกลัน่  
ฟอกขาว  และดบักล่ิน  เป็นท่ีนิยมของร้านอาหารและภตัตาคารในการใชส้ าหรับการทอด  สามารถทนความ
ร้อนไดสู้ง แต่ไม่มีกล่ินหอมของถัว่ลิสงอนัเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคเน่ืองจากมีการใช้สารเคมีในการ
ขจดักล่ิน 18  และสามารถบริโภคได้โดยไม่ก่อให้เกิดอาการแพใ้นคนท่ีแพถ้ั่วลิสงเพราะได้ขจดั
ส่วนประกอบโปรตีนท่ีท าให้เกิดการแพอ้อกไป  โดยประเทศสหรัฐอเมริกาไดมี้การออกกฏหมายใน
พระราชบญัญติัการติดสลากสารก่อภูมิแพใ้นอาหารและการคุ้มครองผูบ้ริโภค ( Food Allergen 
Labeling and Consumer Protection Act)  พ.ศ 2547  ระบุใหน้ ้ามนัท่ีผา่นกรรมวธีิ ( Refined Oil ) ไม่
เป็นสารก่อภูมิแพ ้ และไดรั้บการยกเวน้ไม่จ  าเป็นตอ้งยื่นค าร้อง  น ้ามนัถัว่ลิสงผา่นกรรมวธีิยงัสามารถ
ก าจดัอะฟลาทอกซินไดจ้นหมดหรือเหลืออยูน่อ้ยมาก 15 
  -  น ้ามนัถัว่ลิสงสกดัเยน็ (Cold Pressed Peanut Oil)  ใชว้ธีิบดถัว่ใหล้ะเอียดเพื่อดึงน ้ ามนั
ออกมา  กระบวนการน้ีใชค้วามร้อนต ่าจึงยงัคงรักษารสชาติของถัว่ลิสงตามธรรมชาติและสารอาหารได้
มากกวา่การกลัน่ 

64,905 68,620
60,270

76,331
68,732

61,414
70,726

64,394 67,460
54,090

0

20,000

40,000

60,000

80,000

100,000

2555 2556 2557 2558 2559 2560 2561 2562 2563 2564

ตนั

ปี



13 

 

  -  น ้ ามนัถัว่ลิสงคัว่ ( Gourmet Peanut Oil)  ถือเป็นน ้ ามนัชนิดพิเศษ  น ้ ามนัชนิดน้ีไม่ผา่น
การกลัน่แต่มกัจะผา่นการคัว่ ท าใหน้ ้ามนัมีรสชาติท่ีเขม้ขน้และให้กล่ินหอมจากถัว่ลิสงตามธรรมชาติ
แก่อาหาร  
  -  น ้ ามนัถัว่ลิสงผสม (Peanut Oil Blends)  มกัใชผ้สมกบัน ้ ามนัท่ีมีรสชาติคลา้ยกนั  เช่น
น ้ามนัถัว่เหลือง  ซ่ึงมีราคาไม่แพง  เพื่อเป็นการลดค่าใชจ่้ายส าหรับผูป้ระกอบการและผูบ้ริโภค   
  2.1.5.2  วธีิการสกดัน ้ามนัถัว่ลิสง 
  -  วธีิการสกดัน ้ ามนัถัว่ลิสงโดยใชเ้คร่ืองอดัแบบไฮโดรลิก( Mechanical press)  เป็นวธีิการ
สกดัน ้ ามนัโดยใชเ้คร่ืองจกัร  ท าให้การใชแ้รงงานลดลง  แต่ขั้นตอนต่างๆ  ของการสกดัแบบไฮโดรลิก  
มีขอ้เสีย  คือ  การปฏิบติังานไม่ต่อเน่ือง  เพราะในการสกดัแต่ละคร้ังตอ้งคอยเอากากท่ีเหลือออกมา  
ถือวา่เป็นเทคโนโลยท่ีีลา้สมยั5  
  ในประเทศไทย  ยงัมีบางพื้นท่ีอนุรักษว์ธีิสกดัแบบภูมิปัญญาทอ้งถ่ินไว ้ เช่น  ชุมชนบา้น
ผาบ่อง  จ.แม่ฮ่องสอน  เป็นการสกดัแบบวิธีโบราณดั้งเดิม  โดยใชแ้รงงานคนเป็นหลกั  ขั้นตอนเร่ิม
จากการโหลยถัว่  เป็นขั้นของการโรยถัว่ลิสงแห้งลงในเคร่ืองกระเทาะเปลือก  จากนั้นหมุนเคร่ือง
บดไปเร่ือยๆ  จนแตกละเอียด  แยกเน้ือและเปลือกออกจากกนั  น าเอาถัว่ท่ีแตกละเอียด  มาแยกการ
อีกคร้ังดว้ยการฝัดในกระดง้  เพื่อร่อนเอาเปลือกเดิมท่ียงัติดอยูทิ่้งไป  จนเหลือแต่เน้ือถัว่  น าไปต า
ในครกกระเด่ือง  ให้เมล็ดถัว่แตกละเอียด  นุ่มเหมือนแป้ง  ขั้นตอนต่อมาน าเน้ือถัว่ใส่ผา้ขาวบาง  
น่ึงดว้ยเตาถ่านประมาณหน่ึงชัว่โมง  จนไดเ้น้ือถัว่ท่ีสุกและน่ิม  พร้อมใส่แผน่เตรียมเขา้เคร่ืองสกดั
ร้อนกลัน่เป็นน ้ ามนัต่อไป  กากถัว่ท่ีไดม้าหลงัจากบีบน ้ ามนัจนหมดแลว้  สามารถน าไปเป็นอาหาร
ปลา  ไก่  ต่อไปได ้19 
  -  วิธีการสกดัน ้ ามนัถัว่ลิสงโดยใช้เคร่ืองบีบแบบเกลียวอดั ( Mechanical Extraction )  
เป็นเคร่ืองบีบท่ีปรับปรุงมาจากเคร่ืองอดัแบบไฮโดรลิก  เป็นการอดัแบบวธีิธรรมชาติ  มี 2 แบบ คือ  การ
บีบอดัแบบเยน็ (Cold Pressing)  เป็นการใชแ้รงกดท าให้เมล็ดแตก  แลว้บีบน ้ ามนัออกมา  น ้ ามนัท่ีได้
จากวิธีน้ีสามารถน ามาใชไ้ดเ้ลย  และการบีบอดัแบบใชค้วามร้อน (Hot Pressing)  เคร่ืองมือท่ีนิยมใช้
ส่วนใหญ่เป็นแบบ Hydraulic Pressure Extractors  หรือใชแ้บบ Screw Type Expeller  เป็นการอดัโดยใช้
หลกัการเปล่ียนปริมาตรของวตัถุดิบเคล่ือนท่ีไปตามร่องเกลียว 13  สามารถท างานไดต่้อเน่ือง  และ
เม่ือป้อนวตัถุดิบเขา้ไปในเคร่ืองบีบแลว้  กากท่ีเหลือจากการสกดัน ้ ามนัจะถูกส่งออกจากเคร่ืองอีกทาง
หน่ึง  ปริมาณน ้ามนัท่ีไดป้ระมาณ 30 – 40% ของน ้าหนกัถัว่  สามารถสกดัน ้ามนัออกมาเกือบหมดหาก
บีบซ ้ ากนั 2 คร้ัง  น ้ ามนัท่ีคา้งอยูใ่นกากถัว่จะคงเหลือเพียง 4 – 6 %เท่านั้น 5  ขอ้ดีของการสกดัแบบ
น้ี  คือ  ต้นทุนการผลิตต ่า  ใช้เคร่ืองจกัรจ านวนน้อย  ใช้เช้ือเพลิงต ่า  กรรมวิธีการผลิตไม่ยุ่งยาก  
ซบัซอ้น  สามารถท าเป็นอุตสาหกรรมภายในครอบครัวได ้ ผลิตผลพลอยไดส้ามารถน าไปจ าหน่าย
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เป็นอาหารสัตวไ์ด้  เช่นเดียวกบัการสกดัแบบท่ี 1  ขอ้เสียคือไม่สามารถสกดัน ้ ามนัออกมาไดห้มด  
เน่ืองจากยงัมีปริมาณน ้ ามนัติดอยู่ท่ีกาก  ไม่สามารถสกดัส่ิงเจือปนภายในวตัถุดิบไดห้มด  ท าให้
คุณภาพกากต ่า  มีปริมาณสารโปรตีนต ่ามาก  ไม่สามารถควบคุมคุณภาพน ้ามนัไดแ้น่นอน 
  -  วิธีการสกดัน ้ ามนัถัว่ลิสงโดยใช้ตวัท าละลาย ( Solvent Extraction )  ถือเป็นกรรมวิธี
การสกดัน ้ ามนัท่ีทนัสมยัท่ีสุดในขณะน้ี  เป็นท่ีนิยมใชอ้ยูใ่นปัจจุบนั  ให้ผลผลิตสูงกวา่วิธีสกดัดว้ย
แรงบีบอดั  เป็นกรรมวิธีท่ีใชเ้งินทุนสูง และตอ้งอาศยัช่างเทคนิคในการผลิต  ปริมาณความสูญเสีย
หรือส่วนของน ้ามนัท่ีคงคา้งในกากนอ้ยมาก ประมาณ 1 % 13  เท่านั้น  วธีิน้ีเป็นวธีิการสกดัแบบต่อเน่ือง  
โดยตวัท าละลายท่ีมีจุดเดือดต ่า  ไดแ้ก่  ปิโตรเลียมอีเทอร์( Petroleum Ether)  อะซิโตน (Acetone)  
และเอ็น-เฮกเซน (n – Hexane ) 20  ท าโดยการให้ความร้อนเพื่อให้ตวัท าละลายระเหยข้ึนไปแลว้
ควบแน่นกลบัลงมาแช่ใน Thimble  ท่ีบรรจุตวัอยา่งไว ้ ตวัท าละลายจะสกดัเอาสารส าคญับางชนิด  
เช่น  วติามิน  สารตา้นอนุมูลอิสระ  และเอนไซม ์สลายตวัหลุดออกมาดว้ย 6  เม่ือตวัท าละลายมีปริมาณ
มากพอจะเกิดแรงดนัท าใหไ้หลกลบัสู่ขวดดา้นล่าง  การสกดัจึงหมุนเวยีนอยา่งต่อเน่ือง  วธีิน้ีประหยดั
ตวัท าละลายและไดน้ ้ ามนัดิบท่ีมีความเขม้ขน้สูง21  น ้ ามนัดิบท่ีไดจ้ะตอ้งน าไปผา่นกระบวนการท า
ให้บริสุทธ์ิ (Refining process)  ต่อไป  ขอ้ดีของวิธีการสกดัแบบใชต้วัท าละลาย  คือ  สามารถสกดั
น ้ามนัออกไดเ้กือบหมด  โรงงานสกดัน ้ามนัพืชส่วนใหญ่ใชว้ธีิน้ีเพราะไดผ้ลผลิตมากกวา่  และเคร่ืองมือ
เคร่ืองจกัรใชไ้ดก้บัวตัถุดิบหลากหลายชนิด  แมว้า่จะตอ้งลงทุนดา้นเคร่ืองจกัร  ครุภณัฑ ์ ในราคาสูง
และตอ้งเสียค่าจา้งผูป้ฏิบติังานท่ีมีความช านาญการให้เหมาะสมกบัเทคนิคชั้นสูงในการผลิต  แต่ก็
นบัวา่คุม้ค่าเพราะไดผ้ลตอบแทนสูงเช่นกนั 13  
   แมว้า่กรรมวิธีการสกดัน ้ ามนัในปัจจุบนัจะมีอยูห่ลายวิธี  แต่โรงงานผลิตน ้ ามนัถัว่ลิสง
มกันิยมใช้การสกดัเคร่ืองบีบแบบเกลียวอดั (Mechanical Extraction )  มากกว่าวิธีการสกดัน ้ ามนั
โดยใชต้วัท าละลาย ( Solvent Extraction )  เพราะถัว่ลิสงเป็นเมล็ดพืชท่ีมีปริมาณน ้ ามนัสูงมาก  ซ่ึง
สามารถใชเ้คร่ืองบีบแบบเกลียวอดัไดดี้  เน่ืองจากยงัคงมีกล่ินหอมของถัว่ลิสงอยู ่ และกรรมวิธีการ
ผลิตไม่ยุง่ยาก  ตน้ทุนการผลิตต ่ากวา่  นอกจากน้ี  กากถัว่ท่ีไดจ้ากวิธีการสกดัดว้ยเคร่ืองบีบยงัขาย
ไดร้าคาดีกว่าการสกดัน ้ ามนัถัว่ลิสงโดยใช้ตวัท าละลาย  แต่ขอ้เสีย  คือ  มกัพบปริมาณอะฟลาทอกซิน  
ปนเป้ือนอยูใ่นน ้ ามนัสกดัดว้ยเคร่ืองบีบแบบเกลียวอดั  เพราะจากการส ารวจโรงงานน ้ ามนัถัว่ลิสง
บางรายพบวา่โรงงานจะรับซ้ือถัว่ลิสงกระเทาะเปลือกชนิดคละมาในช่วงท่ีราคาถูก  น ามาคดัเมล็ดโต
ออกจ าหน่ายให้ผูรั้บซ้ือเพื่อน าไปจ าหน่ายยงัต่างประเทศ  หรือจ าหน่ายให้แก่ผูป้ระกอบการอาหาร  
ส่วนถัว่เมล็ดเล็กและลีบ  โรงงานจะน าไปบีบน ้ ามนัเพื่อออกจ าหน่ายให้ผูบ้ริโภค  โดยส่วนมากมกั
พบปริมาณอะฟลาทอกซินปนเป้ือนเกิน 20 ppb15  โดยปกติ อะฟลาทอกซินท่ีเกิดจากเช้ือรานั้น  ไม่ได้
อยูก่ระจดักระจายสม ่าเสมอในถัว่ลิสงท่ีเก็บไว ้ แต่มีอยูใ่นถัว่เพียงบางส่วนเท่านั้น  ฉะนั้นเมล็ดถัว่ลิสง
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ท่ีมีค่าอะฟลาทอกซินสูงเพียงบางส่วนก็สามารถท าใหค้่าเฉล่ียของถัว่ลิสงในภาชนะนั้นสูงเกินมาตรฐาน
ท่ีก าหนดได ้18  ดงันั้นขอ้ท่ีควรระวงัเป็นอยา่งยิ่ง  คือ  ถัว่ลิสงท่ีน ามาสกดัตอ้งมีคุณภาพดี  สะอาด  ไม่ช้ืน  
ปราศจากเช้ือราท่ีท าใหเ้กิดอะฟลาทอกซิน  ซ่ึงเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ  เม่ือน ามาบริโภค5  
   มีงานวจิยัโดย Junmin Ji, Yulan Liu , Dongmin Wang, 2020  พบวา่น ้ามนัถัว่ลิสงท่ีสกดั
โดยวิธีสกดัเยน็ (Cold Pressing)  พบปริมาณการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินมากกวา่น ้ ามนัท่ีสกดั
ดว้ยวิธีใช้ตวัท าละลาย (Solvent Extraction)  และหลงัจากลอกเปลือกหุ้มเมล็ดถัว่ลิสงออก  พบว่า
ปริมาณสารพิษลดลง 22 
 
2.2   อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin )  
 2.2.1  ความเป็นมาและอนัตรายของอะฟลาทอกซิน  ปัจจุบนัอุบติัการณ์การเกิดมะเร็งตบั 
(Hepatocellular Carcinoma – HCC)  เป็นปัญหาสาธารณสุขท่ีรุนแรงระดบัโลก  เป็นภยัเงียบท่ีคุกคาม
ชีวติประชากรเป็นจ านวนมาก  มีขอ้มูลการศึกษาแสดงการเพิ่มของมะเร็งตบัทัว่โลก  โดยมีผูป่้วยรายใหม่
ประมาณ 500,000  รายต่อปีและเสียชีวิตมากกวา่ 600,000 รายต่อปี  แนวโนม้ของจ านวนผูป่้วยและ
เสียชีวติ  มีเพิ่มข้ึนทุกปี  โดย 80%  พบในทวปีเอเชียและทวีปแอฟริกา  ผลการศึกษาพบวา่ประเทศจีน
มีอตัราการเสียชีวิตจากมะเร็งตบัสูงสุดทั้งในหญิงและชาย 23  จากสถิติคนไทยมีอตัราการเสียชีวิตจาก
มะเร็งตบัมากท่ีสุดในประชากรชาย  การศึกษาระบุว่าการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินในอาหาร  
เป็นปัจจยัเส่ียงท่ีส าคญัในการเกิดโรคมะเร็งตบัในส่ิงมีชีวติ 
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ภาพที ่ 2.5  โรคมะเร็งท่ีคนไทยเสียชีวติมากท่ีสุด 
  
ทีม่า:  https://www.chiangmainews.co.th/page/archives/1407920/ 
   ในยุคสมยัใหม่ยิ่งมีการพฒันามากข้ึนเท่าใด  อตัราการปนเป้ือนสารพิษในอาหารก็มี
มากข้ึนเท่านั้น 24  อะฟลาทอกซิน  คือ  สารพิษท่ีผลิตจากเช้ือรา 2 ชนิด  คือ  แอสเปอร์จิลลสั ฟลาวสั 
(Apergillus Flavus - A. Flavus)  และแอสเปอร์จิลลสั พาราซิติคสั (Aspergillus Paraciticus – A. Paraciticus)  
มีสีเขียวหรือสีเขียวแกมเหลือง  มีลกัษณะเรืองแสง  มองเห็นไดด้ว้ยตาเปล่า อะฟลาทอกซิน  ถูกคน้พบ
คร้ังแรกในปีค.ศ. 1960  ในประเทศองักฤษ  โดยพบวา่ไก่งวง  ลูกเป็ด  และสัตวเ์ล็ก  ท่ีเล้ียงดว้ยเมล็ด
ถัว่ลิสงและเมล็ดฝ้าย  เกิดลม้ตายเป็นจ านวนมาก  เม่ือผา่ซาก  พบความผิดปกติท่ีตบั  ไต  และท่อน ้ าดี  
โดยมีอาการตกเลือดและบวมพอง  เรียกโรคน้ีวา่โรคไก่งวง (Turkey X-disease) 25  ในปี ค.ศ. 1962  
มีการประชุมกลุ่มท างานจาก 5 แห่งในประเทศองักฤษ  เรียกวา่  “กลุ่มท างานวิจยัการเกิดพิษในถัว่ลิสง”  
ร่วมกนัพิจารณาตั้งช่ือสารพิษจากเช้ือราเหล่าน้ีวา่  “ อะ-ฟลา-ทอกซิน (Aflatoxin)  โดยค าวา่  “ อะ (A) ”  
มาจาก “แอสเปอร์จิลลสั (Aspergillus )”  และค าวา่  “ ฟลา (Fla)”  มาจาก  “ ฟลาวสั (Flavus)”  สารน้ีจดัเป็น  
“ สารพิษ หรือ ทอกซิน (Toxin)”  จึงเรียกรวมกนัวา่  “อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin)” 26   อะฟลาทอกซิน
เกิดจากการเปล่ียนแปลงโครงสร้างทางโมเลกุลชีวภาพ  หรือกระบวนการเมตาบอลิซึมชนิดทุติยภูมิ
ของเช้ือรา  มีหลายชนิด ไดแ้ก่ บี 1 (B1), บี2 (B2), จี1(G1), จี2 (G2)  ตวัอกัษร  B  และ  G  ยอ่มาจาก
ค าวา่ Blue  และ Green  ตามสีของการเรืองแสงภายใตแ้สงอุลตราไวโอเลต  คุณสมบติัท่ีส าคญัอยา่ง
หน่ึงของอะฟลาทอกซิน  คือ  สามารถทนความร้อนไดถึ้งอุณหภูมิ 260 องศาเซลเซียส  ดงันั้นการใช้
ความร้อนในรูปของการตม้  อบ  คัว่  น่ึง  รวมทั้งวิธีพาสเจอร์ไรซ์และสเตอร์ริไรซ์  จึงไม่สามารถ
ท าลายอะฟลาทอกซินได ้ เม่ือคนและสัตวไ์ดรั้บสารพิษเขา้ไปในร่างกายแมป้ริมาณนอ้ยก็สามารถ
ท าให้เกิดอาการเป็นพิษ (Mycotoxicosis)  ซ่ึงไม่สามารถรักษาให้หายขาดไดโ้ดยการใช้ยา  มีรายงาน
จากงานวิจยัเร่ือง Aflatoxin Toxicity  ในปี 2021  วา่ประชากรประมาณ 4.5 พนัลา้นคนในประเทศ
ก าลงัพฒันาไดรั้บอะฟลาทอกซินปริมาณมาก  และยงัไม่สามารถควบคุมสถานการณ์น้ีได ้ โดยเฉพาะ
ในเด็กไดรั้บผลกระทบมากเป็นพิเศษ  มีรายงานหลายฉบบัพบความเช่ือมโยงเก่ียวขอ้งระหวา่งการ
แคระแกร็น  การพฒันาชา้ในเด็กท่ีไดรั้บอะฟลาทอกซิน  ผูว้จิยัรายงานวา่ 4.6% - 28.2 %  ของผูป่้วย
มะเร็งตบั (Hepatocellular Carcinoma – HCC)  ทัว่โลก  เป็นผลมาจากการได้รับอะฟลาทอกซิน 
และ 25%  ของผูป่้วยเสียชีวติเน่ืองจากไดรั้บสารพิษแบบเฉียบพลนั 25  
 
 
 

https://www.chiangmainews.co.th/page/archives/1407920/
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ภาพที ่2.6  Structure of Aflatoxins 
 
ทีม่า:  http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0177/aflatoxin 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่2.7   อะฟลาทอกซินปนเป้ือนบนเมล็ดถัว่ลิสง 
 
ทีม่า:  หนงัสือพิมพแ์นวหนา้ ฉบบัวนัพฤหสับดีท่ี 9 ธนัวาคม 2564 
 
   อะฟลาทอกซินสามารถเจริญเติบโตไดดี้  บนผลิตผลทางการเกษตรเกือบทุกชนิดท่ีเป็น
ทั้งอาหารคน  อาหารสัตว ์ รวมทั้งผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากผลิตผลทางการเกษตรชนิดต่างๆ  มีงานวจิยั
การปนเป้ือนเช้ือราและอะฟลาทอกซินในถัว่และผลิตภณัฑถ์ัว่พร้อมบริโภค27  โดยการเก็บตวัอย่าง
ถัว่และผลิตภณัฑ์ถัว่พร้อมบริโภค  ชนิดต่างๆ  จ  านวน 266 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ ถัว่ลิสงอบ เคลือบ ทอด 
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คัว่ ป่น ขนมตุบ้ตั้บ ถัว่ตดั ถัว่แพทอด รวม 132 ตวัอยา่ง และผลิตภณัฑถ์ัว่อ่ืน  ๆไดแ้ก่  ถัว่ลนัเตา ถัว่ปากอา้ 
ถัว่เขียวผา่ซีก ถัว่พิทาชิโอ แมคคาเดเมีย อลัมอนด์ เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์เกาลดั รวม 134 ตวัอยา่ง  
มาท าการวิเคราะห์หาปริมาณเช้ือรา  และอะฟลาทอกซิน  พบการปนเป้ือนเช้ือราหลากหลายสายพนัธ์ุ 
ในตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ถัว่  67 ตวัอยา่ง  ในปริมาณตั้งแต่  10-250 CFU/g  และพบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซิน 
12 ตวัอย่าง  ในปริมาณ 1.02-204.90 ส่วนต่อพนัลา้นส่วน (ppb)  ในผลิตภณัฑ์จากถัว่ลิสง  ไดแ้ก่  
ถัว่ลิสงอบกรอบ  ขนมตุบ้ตั้บ  และถัว่ลิสงป่น  28   ซ่ึง 7  ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ขนมตุบ้ตั้บ และถัว่ลิสงป่น 
เท่านั้นท่ีพบค่าเกินมาตรฐานตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข  ท่ีก าหนดใหไ้ม่เกิน 20 ส่วนต่อ
พนัลา้นส่วน (ppb)   
   ในการทดลองวจิยัเก็บตวัอยา่งถัว่ลิสงในตลาดต่างจงัหวดัและกรุงเทพฯ  จ านวน 145 ตวัอยา่ง  
แบ่งเป็นถัว่ลิสงดิบ 47 ตวัอย่าง  ถัว่ลิสงคัว่ 20 ตวัอย่าง  ถัว่ลิสงคัว่ป่น 23 ตวัอย่าง  ถัว่ลิสงดิบจีน 
17 ตวัอยา่ง  ถัว่ลิสงจีนคัว่หรือทอด 6 ตวัอยา่ง  วเิคราะห์หาปริมาณอะฟลาทอกซินดว้ยวธีิ Enzyme-
linked immunosorbent assay (ELISA)  และผลิตภณัฑ์ถัว่ลิสง 32 ตวัอยา่ง  วิเคราะห์ตามวิธี AOAC 
991.31  โดยใช้เทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC)  พบวา่ถัว่ลิสงดิบจ าหน่าย
ในต่างจงัหวดัและกรุงเทพฯ  มีปริมาณอะฟลาทอกซินเกินมาตรฐาน ร้อยละ 3.6(1/28)  และ 36.8(7/19) 
ตามล าดบั  ถัว่ลิสงคัว่จ  าหน่ายในต่างจงัหวดัและกรุงเทพฯ  มีปริมาณอะฟลาทอกซินเกินมาตรฐาน 
ร้อยละ 16.7(1/6)  และ 50(7/14)  ถัว่ลิสงคัว่ป่นท่ีจ าหน่ายในเขตกรุงเทพฯ  มีปริมาณอะฟลาทอกซิน
เกินมาตรฐาน ร้อยละ 56.5(13/23)  แต่ถัว่ลิสงดิบจีน  ถัว่ลิสงจีนคัว่หรือทอด  และผลิตภณัฑถ์ัว่ลิสง
ท่ีจ าหน่ายในต่างจงัหวดัและกรุงเทพฯ  พบวา่มีปริมาณอะฟลาทอกซินไม่เกินมาตรฐาน 
   สารพิษเกิดข้ึนไดเ้สมอในสภาวะท่ีมีความช้ืนและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม  โดยเฉพาะใน
เขตร้อน  เขตอบอุ่น  และมีความช้ืนสัมพทัธ์สูง  เช่นประเทศไทยท าใหเ้ช้ือราสามารถเจริญลุกลาม
ไปไดอ้ยา่งรวดเร็ว18  เช้ือราเหล่าน้ีเกิดข้ึนไดทุ้กสถานการณ์  ตั้งแต่กระบวนการผลิต  การเก็บเก่ียว  
กระบวนการหลงัการเก็บเก่ียว  การขนส่ง  และการเก็บรักษา 
   อะฟลาทอกซินมกัพบไดใ้นเมล็ดธญัพืช  ถัว่เมล็ดแห้ง  และเมล็ดพืชน ้ ามนัชนิดต่างๆ  
เช่น  ขา้วโพด  ขา้ว  ขา้วสาลี  ถัว่ลิสง  สมุนไพร  เคร่ืองเทศ  ท่ีไดรั้บการจดัเก็บอยา่งไม่เหมาะสม
และไม่ถูกสุขลกัษณะ  ซ่ึงสารพิษเป็นอนัตรายทางเคมี (Chemical Hazard )  และเป็นสาเหตุของโรค
ทั้งในคนและสัตว ์ ท่ีอาหารเป็นส่ือ ( foodborne disease )  เช้ือราชนิด A.flavus สามารถสังเคราะห์
สารพิษชนิดบี 1  และ  บี 2  ในขณะท่ี A. parasiticus  สามารถสังเคราะห์อะฟลาทอกซินไดท้ั้ง 4 ชนิด  
ไดแ้ก่ บี 1, บี 2, จี 1  และ  จี 2 โดยเช้ือรา A. Flavus  ถือวา่เป็นเช้ือราชนิดท่ีสามารถสร้างอะฟลาทอกซิน
ไดดี้กวา่เช้ือราชนิดอ่ืนๆ  การสังเคราะห์อะฟลาทอกซินของ A. flavus นั้น  อยูใ่นช่วงอุณหภูมิ 12 –48 
องศาเซลเซียส  ซ่ีงจะเจริญเติบโตดีท่ีสุดในช่วง 28 – 37 องศาเซลเซียส  และความช้ืนสัมพทัธ์ 80 – 85 % 
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ตามล าดบั  ซ่ึงสภาวะดงักล่าวถือเป็นสภาวะแวดลอ้มโดยปกติของประเทศไทย  ท าให้ A. Flavus  
สามารถตรวจพบไดเ้ป็นจ านวนมากและอยูใ่นสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการสังเคราะห์อะฟลาทอกซิน
ไดเ้ป็นอยา่งดี  คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของอะฟลาทอกซินถือเป็นสารประกอบท่ีมีความทนทาน
และท าลายยาก  ดงันั้นการหลีกเล่ียงการปนเป้ือนจึงเป็นส่ิงท่ีท าไดย้ากมาก  การปนเป้ือนอะฟลาทอกซิน 
พบไดท้ัว่ไปในพื้นท่ีต่างๆ  เช่น  เอเชียตะวนัออกเฉียงใตแ้ละแอฟริกาตอนใตซ้าฮารา  มีการศึกษาแบบ
ส ารวจในอิหร่านแสดงให้เห็นวา่อะฟลาทอกซินชนิด บี1  ถูกพบในอาหารพื้นเมืองท่ีไดรั้บความนิยม 
เรียกวา่ “ แคชคิเนห์” ( kashkineh) 23  
   อะฟลาทอกซินมีความเป็นพิษต่อเซลล ์( Cytotoxicity )  และเป็นพิษต่อระบบพนัธุกรรม 
( Genotoxicity )  ของมนุษยแ์ละสัตว ์ โดยพบวา่สารพิษชนิดบี 1  เป็นชนิดท่ีมีความเป็นพิษรุนแรง
มากท่ีสุด  ความป็นพิษข้ึนอยูก่บัหลายปัจจยั  เช่น  อาย ุ เพศ  ปริมาณของสารพิษท่ีไดรั้บ  ระยะเวลา
ท่ีไดรั้บสารพิษ  ชนิดของสัตว ์ และสายพนัธ์ุ  รวมไปถึงสภาพแวดลอ้ม  และอาหารท่ีสัตวไ์ดรั้บ 29   
   อะฟลาทอกซินถูกดูดซึมเขา้สู่ร่างกายทางล าไส้เล็กและรวมตวักบัอลับูมินในกระแสเลือด  
แพร่กระจายไปยงัอวยัวะต่างๆ สารพิษ 80 – 90 %  ถูกก าจดัออกนอกร่างกายภายใน 24 ชัว่โมง  โดยก าจดั
ออกทางอุจจาระ  ถูกขบัออกทางปัสสาวะ  50 – 60 %  ส่วนท่ีเหลือ 10-20 %  ถูกดูดซึมเขา้สู่กระแสเลือด
บริเวณล าไส้เล็ก  และไปสะสมอยูใ่นเน้ือเยื่อตบั  การเปล่ียนแปลงของอะฟลาทอกซินชนิดบี1 จะเกิดข้ึน
หลงัจากไดรั้บสารพิษเขา้สู่ร่างกาย 4 กระบวนการ  คือ  (1.) กระบวนการดูดซึม  จากคุณสมบติัท่ีสามารถ
ละลายไดดี้ในไขมนั  ท าใหดู้ดซึมไดดี้ในช่วงท่ีรับประทานอาหารท่ีมีไขมนั  (2.) การกระจายตวัใน
ร่างกาย  และมีคุณสมบติัจบักบัพลาสมาโปรตีนไดดี้  เม่ือสารพิษถูกดูดซึมเขา้สู่กระแสเลือดจะผ่าน
เขา้สู่เซลลต์บัไปสู่กระบวนการเมตาบอลิซึม (Metabolism)  สารพิษจะจบักบัแมคโครโมเลกุล  ดว้ย
พนัธะโควาเลนท์  และอาจพบการกระจายตวัไดท่ี้บริเวณไต  จากนั้นจะถูก  (3.)  เปล่ียนแปลงทาง
ชีวเคมี  เกิดข้ึนท่ีบริเวณตบั  โดยผา่นระยะท่ี 1 (Phase I Metabolism)  สารพิษจะถูกเอนไซม ์CYP3A4 
และ CYP1A2  เขา้ท าปฏิกิริยาออกซิเดชัน่  ท่ีต  าแหน่งพนัธะคู่ 8,9 ใน  Furan Ring  เกิดการเปล่ียนแปลง
โครงสร้างอยูใ่นรูป  อีพอกไซด์ฟอร์ม  (B1 8,9-Epoxide)  ซ่ึงเป็นรูปท่ีมีความรุนแรงท่ีสุด  โดยอีพอกไซด์
ฟอร์ม (Epoxide Form)  มีความสามารถในการเขา้จบักบัโปรตีน  ดีเอน็เอ (DNA)  และอาร์เอ็นเอ (RNA)  
รวมทั้งองค์ประกอบอ่ืนๆ  ของเซลล์ตบั  จนเกิดเป็นแอดดคัส์ (Adducts)  ขององค์ประกอบนั้นๆ  
จากนั้นอีพอกไซด์จะเขา้ท าปฏิกิริยากบัดีเอ็นเอ  หรือ Guanosine  ในต าแหน่ง Double-Stranded 
Oligodeoxynucleotides  เกิดการเปล่ียนแปลงของดีเอ็นเอ  ในต าแหน่งท่ี N7  ของ Guanine  มีผลท า
ใหก้ารท างานของดีเอน็เอถูกเปล่ียนแปลง  การสังเคราะห์โปรตีนต่าง  ๆ ในเซลลผ์ดิปกติ  หรือหยดุชะงกัลง  
ถา้สารพิษมีปริมาณมากเกินความสามารถของตบั  จะเกิดการตกคา้ง  ท าให้ตบัอกัเสบ  และน าไปสู่
มะเร็งตบัในท่ีสุด  ในระยะท่ี 2 (Phase II Metabolism)  กรณีท่ีร่างกายของมนุษยแ์ละสัตวมี์ความแข็งแรง  
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จะเขา้สู่กระบวนการเปล่ียนแปลงโดยอาศยั Glucuronidation  กบัสารซบัสเตรท ในร่างกาย  เช่น Glucuronic acid, 
Glutathione  เป็นตน้  ดว้ยเอน็ไซม ์Glutathione S-Transferases ( GSTs )  ท าใหอ้ะฟลาทอกซินอยูใ่น
รูปของเอสเทอร์  ท่ีสามารถละลายน ้ าได้  และง่ายต่อการขบัออก  นอกจากน้ีการเกิดปฏิกิริยา 
Glucuronidation ของ Hydroxylate  โดยเอนไซม์ UDP-Glucuronyl Transferase  ช่วยลดความเป็น
พิษและขบัออกจากร่างกาย ทางปัสสาวะหรือน ้าดี  จากนั้นจะเขา้สู่ขั้นตอนสุดทา้ย (4.)  การขบัสารพิษ
ออกจากร่างกาย  มีทั้งส้ิน 3 ช่องทาง  ไดแ้ก่ ทางอุจจาระ  ทางปัสสาวะ  และทางน ้ านม  อวยัวะท่ีมีผลกระทบ
รองลงมา  คือ  ไต  ล าไส้  กระเพาะ  หวัใจ  และสมอง  ตามล าดบั  การแสดงออกของอาการมีได ้2 แบบ  
คือ  แบบเฉียบพลนัและแบบเร้ือรัง  แบบเฉียบพลนัในกรณีท่ีไดรั้บสารพิษในปริมาณสูง  และเกิดข้ึนกบั
เด็ก  อาการจะรุนแรงถึงเสียชีวิตภายใน 24 ชัว่โมง  อาการท่ีพบบ่อย  คือ  คล่ืนไส้  ดีซ่าน  เกิดอาการคนั  
อาเจียน  ปวดทอ้ง  เซ่ืองซึม  บวมน ้ า  อาการชกั  และเสียชีวิต  ส่วนแบบเร้ือรังเกิดจากการไดรั้บสารพิษ
ปริมาณเล็กนอ้ยในแต่ละคร้ังแต่เป็นระยะเวลานาน  มีผลต่อการเจริญเติบโต  และพฒันาการบกพร่อง
ในเด็ก  และส่งผลให้เกิดโรคตบัแขง็  และน าไปสู่มะเร็งตบั 25  ซ่ึงในคนยงัพบวา่ท าให้เกิดโรคกลุ่ม
อาการไรน์ (Reye’ Syndrome )  มกัพบเป็นอาการทางสมองในเด็กอายุ 1 – 7 ปี  ส่วนใหญ่พบมาก
ช่วงฤดูฝน  ในสัตวพ์บว่าสัตวเ์ล้ียงโตช้ากว่าปกติ  ระบบสืบพนัธ์ุมีปัญหา  ท าให้ตวัอ่อนผิดปกติ  ภูมิ
ตา้นทานโรคต ่า  เกิดโรคแทรกซอ้นไดง่้าย   
 2.2.2  การก าจดัอะฟลาทอกซิน 
  2.2.2.1  แสง (Light)  ในสภาพที่มีแสงจะพบปริมาณอะฟลาทอกซินน้อยกว่าสภาพท่ี
ไม่มีแสง  ในปี ค.ศ. 1977 Shantha และ Sreenivasmurthy  ไดศึ้กษาการท าลายอะฟลาทอกซินในน ้ ามนั
โดยใชแ้สงอลัตราไวโอเลต (Ultraviolet)  จากแสงแดด  แสงอินฟาเรด  และแสงจากหลอดทงัสะเตน 
150W  พบวา่  แสงแดดสามารถท าลายสารพิษไดเ้กือบ 100%  ในเวลาประมาณ 15 นาที  โดยท่ีแสง
ชนิดอ่ืนๆ  ไม่สามารถลดปริมาณสารพิษไดเ้ลยในเวลา 2 ชัว่โมง  ตอ้งใชเ้วลาถึง 18 ชัว่โมง  จึงจะ
ลดปริมาณสารพิษไดเ้พียงเล็กนอ้ย  เน่ืองจากแสงแดดมีความแรงกวา่แสงชนิดอ่ืนๆ  และอะฟลาทอก
ซินมีลกัษณะเป็นอนุภาคท่ีละลายในน ้ ามนัจึงถูกท าลายด้วยแสงได้ง่ายกว่าการท าลายสารพิษใน
เมล็ดถัว่ลิสง 30 
  2.2.2.2  การใชค้วามร้อน (Heating)  ไดมี้การวิจยัการก าจดัอะฟลาทอกซินในเมล็ดถัว่ลิสง
โดยการคัว่แห้งท่ี 150 องศาเซลเซียส  เป็นเวลาคร่ึงชัว่โมง  สามารถลดปริมาณอะฟลาทอกซิน บี 1  
และ บี 2  ลงได ้80 และ 60 %  ตามล าดบั  ต่อมาไดมี้การวจิยัทดลองเปรียบเทียบระหวา่งการคัว่แห้ง
กบัการทอดในน ้ ามนั  พบวา่การคัว่แห้งสามารถลดปริมาณอะฟลาทอกซิน บี 1 ได ้69 %  และ จี 1 ได ้
67 % และการทอดในน ้ามนัลดปริมาณอะฟลาทอกซิน บี 1 ได ้65 %  และ  จี 1  ได ้ 62 %   อะฟลาทอกซิน
สามารถทนต่อความร้อนสูงถึง 260 องศาเซลเซียส  ดงันั้นการท าลายสารพิษท่ีปะปนอยูใ่นอาหาร
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หรือผลิตภณัฑ์ท่ีปนเป้ือนโดยใชค้วามร้อนจึงมิอาจกระท าได ้ เพราะปริมาณความร้อนดงักล่าวย่อม
ท าลายคุณภาพของอาหารโดยส้ินเชิง31  
  2.2.2.3  การสกดัดว้ยตวัท าละลาย (Solvents)  อะฟลาทอกซินบริสุทธ์ิไม่สามารถละลาย
ไดใ้นน ้ า  และในปิโตรเลียม  ไฮโดรคาร์บอน (petroleum hydrocarbon)  แต่จะละลายไดใ้นสารละลาย
มีขั้ว (polar solvent)  ไดแ้ก่  เมทานอล  เอทานอล  คลอโรฟอร์ม  และเบนซิน  เป็นตน้  เฉพาะตวัท า
ละลายเมทานอลเท่านั้นท่ีสามารถก าจดั อะฟลาทอกซินในกากถัว่ลิสงไดโ้ดยส้ินเชิง  โดย Rayner,1970  
ไดท้ดลองกบักากเมล็ดพืชน ้ ามนัท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส  สามารถลดปริมาณอะฟลาทอกซิน
ได ้93-96 %  ในกากเมล็ดฝ้ายและกากถัว่ลิสงลดได ้96-98 % ตามล าดบั  ตวัท าละลายอ่ืนๆ  สามารถ
สกดัสารพิษออกไดบ้า้ง  แต่เม่ือน ากากถัว่นั้นท าเป็นอาหารสัตวพ์บวา่ยงัมีพิษต่อสัตวท์ดลองอยู ่ 
  2.2.2.4  การใชโ้อโซน (Ozone)  เป็นหน่ึงในสารท่ีน ามาก าจดัเช้ือจุลชีพท่ีมีประสิทธิภาพ  
การใชโ้อโซนหลงัการเก็บเก่ียวผลผลิตทางการเกษตร  จะใชโ้อโซนท่ีเป็นก๊าซ (Gaseous)  และโอโซน
ท่ีเป็นน ้ า (Aqueous)  เพื่อยบัย ั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและเช้ือรา  มีการศึกษาการฆ่าเช้ือรา
และลา้งอะฟลาทอกซิน ชนิด บี1  และอะฟลาทอกซินรวม (Total aflatoxins)  ดว้ยโอโซนในถัว่ลิสง  
ผลการศึกษาแสดงใหเ้ห็นวา่โอโซนสามารถควบคุมการเกิดอะฟลาทอกซินสายพนัธ์ุ A. Flavus และ 
A. Parasiticus  โดยแสดงใหเ้ห็นวา่หลงัการใชโ้อโซน  พบระดบัความเขม้ขน้ของสารพิษทั้งหมดลดลง  
แต่ประสิทธิภาพไม่ดีข้ึนอีกหลงัการใช้ผา่นไป 60 ชัว่โมง  และโอโซนยงัไม่มีผลต่อการสลายของ
สารโพลีฟีนอล  เรสเวอราทอล  กรด  และเปอร์ออกไซด์ในตวัอยา่งท่ีน ามาทดลอง  การใชโ้อโซน
ไดรั้บการรับรองและเป็นท่ียอมรับโดยทัว่ไปวา่มีความปลอดภยั (Generally Recognized as Safe: GRAS)  
โดย Food and Drug Administration (FDA)  ซ่ึงสามารถน าไปใชต้า้นจุลชีพในอุตสาหกรรมอาหารได ้32  
  2.2.2.5  การใชส้ารเคมี (Chemical)  แนวคิดการใชส้ารเคมีในการก าจดัอะฟลาทอกซิน  
คือ  การเปล่ียนโครงสร้างให้เกิดเป็นสารใหม่ท่ีไม่เป็นพิษ  สารเคมีท่ีมีฤทธ์ิเป็นด่างสามารถท าให้  
อะฟลาทอกซินเกิดปฏิกริยา hydrolysis decarboxylation oxidation  ใหเ้กิดเป็นสารใหม่  แต่สามารถ
กลบัสู่โครงสร้างเดิมไดใ้นสภาวะกรดหรือกลาง 
  -  แอมโมเนีย(Ammonia)  สารแอมโมเนียนบัวา่เป็นสารท่ีมีประสิทธิภาพมากในการก าจดัอะฟ
ลาทอกซิน  มีทดลองการลดสารพิษในกากเมล็ดฝ้ายและกากถั่วลิสงด้วยการคลุกกับแอมโมเนีย 
(Conkerton,1980)  พบว่าประสบความส าเร็จโดยท่ีปริมาณสารพิษลดลงอย่างมาก  แต่คุณค่าทาง
โปรตีนของ เมไธโอนีน (methionine)  และ  ไลซีน (lysine)  ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีมีความส าคญัของกาก
เมล็ดพืชน ้ ามนั  ก็ลดลงดว้ย  มีงานวิจยัศึกษาการลดปริมาณอะฟลาทอกซินโดยใชผ้งแอมโมเนียไบ
คาร์บอเนตคลุกถัว่ลิสงดิบ  ในระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 2 3 4 ( โดยน ้าหนกั)  จากนั้นน าไปคัว่ดว้ย
ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 30 นาที  เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการท าลายอะฟลาทอก
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ซินให้สูงข้ึน  เปรียบเทียบกบัถัว่ลิสงดิบท่ีไม่ไดค้ลุกแอมโมเนียไบคาร์บอเนต  งานวิจยัสรุปว่าถัว่ท่ี
ไม่ไดค้ลุกพบปริมาณ  อะฟลาทอกซินชนิด บี1 อยูในช่วง 4-10 ส่วนในพนัลา้นส่วน (ppb)  ขณะท่ี
ถัว่ท่ีคลุก  พบปริมาณอะฟลาทอกซินชนิด บี1  ลดลงเหลือเพียง 0-4 ส่วนในพนัลา้นส่วน (ppb)  โดยมี
ค่าไม่แตกต่างกนัในแต่ละความเขม้ขน้ 30  
  -  ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (Hydrogen peroxide) โซเดียมไฮโปคลอไรด์ (Sodium hypochlorite) 
และไอโซโพรพิลแอลกอฮอล์ (Isopropyl alcohol)  การใช้สารเคมี ดงักล่าวท่ีมีความเขม้ขน้ต่างกนัมา
ทดสอบกบัเมล็ดถั่วลิสงท่ีปนเป้ือนอะฟลาทอกซิน  พบว่ามีความแตกต่างกนัในแต่ละสารเคมีโดย
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ร้อยละ 1.5  โซเดียมไฮโปคลอไรด ์ร้อยละ 1  และไอโซโพรพิลแอลกอฮอล์ร้อยละ 
75 สามารถลดการปนเป้ือนอะฟลาทอกซิน  ให้อยูใ่นระดบัท่ีไม่สามารถตรวจสอบไดโ้ดยวิธี  Thin 
Layer Chromatograph (TLC)  แต่การใชส้ารเคมีเหล่าน้ีมีขอ้เสีย  คือ  เสียค่าใชจ่้ายสูง  และตอ้งใช้
เคร่ืองมือบางอยา่งท่ียุง่ยาก  ยงัมีงานวจิยัการก าจดัอะฟลาทอกซินในกากถัว่ลิสงดว้ยไฮโดรเจนเปอร์
ออกไซด ์ พบวา่สามารถก าจดัสารพิษได ้ และไม่มีการเปล่ียนแปลงคุณค่าของโปรตีน 
  -  สารเคมีอ่ืน  ๆ นอกจากสารเคมีดงักล่าวขา้งตน้ ยงัมีงานวจิยัทดลองก าจดัอะฟลาทอกซินดว้ย
สารเคมีอ่ืนๆ  อีกหลายชนิด  คือ  ซลัเฟอร์ไดออกไซด์  ก๊าซคลอรีน  กรดฟอสฟอริค  ไตรโซเดียมฟอสเฟต  
เอทานอลเอมีน  ไตรเมทิลเอมีน เป็นตน้  
   อยา่งไรก็ตาม  ในการใชส้ารเคมีในการก าจดัสารพิษในผลิตภณัฑ์น ้ ามนั  มีขอ้ค านึงถึง
ชนิดของสารเคมีท่ีน ามาใชด้งัน้ี  
  1.  มีพิษต่อสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนมในอตัราท่ีต ่ามาก 
  2.  ไม่มีผลกระทบต่อพนัธุกรรม ไม่เป็นสาเหตุของโรคมะเร็ง 
  3.  ไม่ท าลายคุณค่าอาหารในผลิตภณัฑท่ี์ท าการก าจดัพิษ 
  4.  ไม่มีพิษตกคา้งและถ่ายทอดไปสู่นม เน้ือสัตว ์และไข่ของสัตวท่ี์บริโภคพืชน ามนันั้น 
  2.2.2.6  การใชรั้งสี (Irradiation)  ในประเทศไทยไดมี้การทดลองท าลายอะฟลาทอกซินดว้ย
การฉายรังสีแกมม่าจากโคบอลท-์60  ลงบนถัว่ลิสง  และถัว่ป่น  ซ่ึงมีปริมาณสารพิษ 1,000  ส่วนต่อ
พนัลา้นส่วน  และความช้ืน 7%  ท่ีอุณหภูมิหอ้ง  พบวา่รังสีตั้งแต่ 1 แมกกะแรดส์  ข้ึนไปสามารถ
ท าลายสารพิษอฟลาทอกซินได ้97 %  อยา่งไรก็ตาม  ในรายงานไม่ไดก้ล่าวถึงการทดลองน าถัว่ลิสง
และถัว่ป่นท่ีอาบรังสีแลว้  ไปทดลองกบัสัตวท์ดลอง 18  การท าลายสารพิษดว้ยวธีิน้ีอาจมีผลกระทบ
ในเร่ืองคุณค่าทางอาหาร เป็นวธีิท่ีค่อนขา้งยุง่ยากและมีค่าใชจ่้ายสูง 30 
  2.2.2.7  สมุนไพร (Herb)  มีการทดลองใชส้มุนไพร 5 ชนิด  ไดแ้ก่  ขิง  ข่า  ตะไคร้  กระชาย
และขมิ้น  ในการควบคุมเช้ือรา Aspergillus flavus  ดว้ยวิธี Poisoned Food Method  ท่ีระดบัความ
เขม้ขน้ 20000 ส่วนในพนัลา้นส่วน (ppb)  ผลการทดลองพบว่าสารสกดัจากข่าสามารถยบัย ั้งการ
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เจริญของเช้ือรา Aspergillus flavus ได ้100 %  ในขณะท่ีสารสกดัจากขิง กระชาย ขมิ้น และตะไคร้
สามารถยบัย ั้งได ้68, 66.82, 66.35 และ 36.11 % ตามล าดบั 33  นอกจากน้ีมีงานวิจยัไดเ้สนอวิธีการ
ลดปริมาณอะฟลาทอกซินดว้ยการใช้สารสกดัหยาบจากกระชายด าและกระเพรา  ท่ีสกดัดว้ยเอธานอล 
95%  พบวา่มีประสิทธิภาพในการลดอตัราการเจริญของเช้ือรา A. flavus  ในอาหารเล้ียงเช้ือ  ท าให้
เช้ือราผลิตเอนไซมท่ี์จ าเป็นในการสังเคราะห์อะฟลาทอกซินไดน้อ้ยลง  โดยการเคลือบถัว่ลิสงดว้ย
สารสกดัหยาบจากกระชายด าและกระเพรา  เป็นเวลา 1 เดือน  อยา่งไรก็ตามสารสกดัหยาบท าให้
ถัว่ลิสงมีกล่ินและสีท่ีเปล่ียนแปลงไป  อาจไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 34 
   ปัญหาการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินเป็นปัญหาท่ีส าคญัมากเพราะก่อให้เกิดความเสียหาย
ต่อประเทศชาติทั้งทางตรงและทางออ้ม  ผลกระทบทางตรงคือท าให้ผลิตผลทางการเกษตรเสียหาย  
คุณภาพไม่ไดม้าตรฐาน  ท าให้ราคาผลผลิตตกต ่า  ส่วนผลกระทบทางออ้ม  คือ  การน าเอาการปนเป้ือน
ของอะฟลาทอกซินมาเป็นขอ้กีดกนัทางการคา้ในการส่งออก  และท าให้มูลค่าทางการตลาดของ
ผลผลิตลดลง33  มีรายงานกล่าวถึงการส่งออกถัว่ลิสงและน ้ ามนัถัว่ลิสงเพิ่มข้ึนในทวีปเอเชีย  ช่วง
ทศวรรษ 1970  และ 1980  อยา่งไรก็ตาม  หลงัจากช่วงเวลาน้ี  การส่งออกกลบัลดลงอยา่งมีนยัส าคญั
เน่ืองจากความกงัวลเก่ียวกบัการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินจากประเทศผูน้ าเขา้ เช่น พบตวัอยา่งถัว่ลิสง
บางตวัอย่างท่ีส่งออกจากประเทศเวียดนามปนเป้ือนสารพิษท่ีระดบัสูงเกินค่ามาตรฐาน และใน
ประเทศจีนพบอะฟลาทอกซินระดบัสูงในน ้ ามนัถัว่ลิสงจาก 3 แบรนด์  ไดแ้ก่ Fusheng Oil, Manyi 
Peanut Oil และ Mabao Oil ท่ีผลิตในมณฑลกวางตุง้ 6  
   จากอนัตรายของอะฟลาทอกซินดงัท่ีกล่าวมาแลว้นั้น  ท าใหส้ถาบนัวิจยัมะเร็งนานาชาติ 
(International Agency for Research on Cancer, IARC)  ไดจ้ดัอะฟลาทอกซิน เป็นสารก่อมะเร็งกลุ่ม
ท่ี 1 (Group 1 carcinogen)(IRAC,1993)  ปัจจุบนัหลายประเทศไดมี้การออกกฏหมายส าหรับควบคุม
ระดบัสารพิษของเช้ือราแต่ละชนิด ในปี พ.ศ. 2506  มีการจดัตั้งคณะกรรมการโครงการมาตรฐาน
อาหารโคเด็กซ์ (Codex  Alimentarius Commission,CAC)  ท าหน้าท่ีก าหนดมาตรฐานอาหารระหว่าง
ประเทศให้เป็นมาตรฐานสากล  โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อปกป้องคุม้ครองสุขภาพอนามยัของผูบ้ริโภค
และเพื่อให้เกิดความเป็นธรรมในดา้นการคา้ระหวา่งประเทศ  จดัข้ึนโดยองคก์ารอาหารและเกษตรกรรม
แห่งประชาชาติ เอฟ เอ โอ (Food and Argriculture Organization of the United Nations, FAO)  และ
องค์การอนามัยโลก ดับบลิว เอช โอ (World Health Organization, WHO)  ซ่ึงคณะกรรมธิการ
โครงการมาตรฐานอาหารโคเด็กซ์ ท าหน้าท่ีก าหนดมาตรฐานอาหารให้เป็นมาตรฐานสากล หรือ
เรียกวา่ เจก็ฟา (JECFA, Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives and Contaminants) 2  
   ปัจจุบนัโคเด็กซ์  มีประเทศสมาชิกทั้งหมด 188 ประเทศ  ไดก้  าหนดปริมาณอะฟลาทอกซิน
ในอาหารและผลผลิตทางการเกษตรของแต่ละประเทศสมาชิกไวต่้างกนั  ส าหรับมาตรฐานในประเทศไทย
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ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี  414  พ.ศ. 2563  ก าหนดใหมี้อะฟลาทอกซินปนเป้ือนใน
อาหารไดไ้ม่เกิน 20 ppb 24  เช่นเดียวกบัประเทศสหรัฐอเมริกา  ในขณะท่ีสหภาพยุโรป (EU)  โดย
คณะกรรมาธิการยุโรป (Europe Commission)  ไดก้  าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑ์ส าหรับการบริโภค
ให้สามารถมีอะฟลาทอกซินชนิด บี1 ไดไ้ม่เกิน 2 ppb และอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins)  
ไดไ้ม่เกิน 4 ppb ตามล าดบั 32    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่2.8  Maximum permissible aflatoxin levels in peanut or foods in some countries in 1990 
 
ทีม่า:  โสภณ วงศแ์กว้ และ สนัน่ จอกลอย. แก่นเกษตร 39 ฉบบัพิเศษ 3 หนา้ 6-7  
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   มีผูเ้ขา้ใจผดิบ่อยคร้ังวา่ในน ้ ามนัถัว่ลิสงไม่มีการปนเป้ือนอะฟลาทอกซิน  การใชน้ ้ ามนั
ถัว่ลิสงในอาหารจึงถูกมองขา้มวา่เป็นสาเหตุหน่ึงท่ีท าให้ไดรั้บสารพิษ  แต่เน่ืองจากน ้ ามนัถัว่ลิสง
เป็นผลิตภณัฑ์ซ่ึงมีถัว่ลิสงเป็นวตัถุดิบหลกัในการผลิต  จึงมีความเป็นไปไดว้่าจะมีการปนเป้ือน  
อะฟลาทอกซินอยูใ่นผลิตภณัฑท่ี์มีการใชอ้ยา่งแพร่หลาย 
   ผศ.ดร. บณัฑิต อินณวงศ์  ผูป้ระสานงานชุดโครงการพฒันาอุตสาหกรรมขนาดกลาง
และขนาดย่อมเอสเอ็มอี  ส านกังานกองทุนสนบัสนุนการวิจยั (สกว)  กล่าวถึงขอ้มูลโรงงานผลิต
เส้นก๋วยเต๋ียวตั้งแต่ปี พ.ศ.2549 – 2551 โดยผูป้ระกอบการให้ขอ้มูลวา่ในกระบวนการข้ึนแท่นรีด
แผน่ก๋วยเต๋ียว  โรงงานมากกวา่ 50%  ใส่สารละลายท่ีเรียกวา่หวัเช้ือผสมกบัน ้ามนัถัว่ลิสงเพื่อใหเ้ส้น
ร่วนซุยไม่ติดกนั  ผศ.ดร.โสภาค สอนไว  อาจารยป์ระจ าภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  คณะวิศวกรรมศาสตร์
และเทคโนโลยีอุตสาหกรม มหาวิทยาลยัศิลปากร วิทยาเขตพระราชวงัสนามจนัทร์  หน่ึงในทีมวิจยั  
พบวา่มีอะฟลาทอกซินปนเป้ือนในน ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีน ามาผสมกบัหวัเช้ือ  มากถึง 200 ppb ซ่ึงเกินกวา่
ค่ามาตรฐาน  นอกจากน้ีโรงงานกว่า 95 %  ใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ าผสมน ้ ามนัถัว่ลิสง  เน่ืองจากมีความหนืด
ดีกว่าการใช้น ้ ามนัถัว่ลิสงใหม่อย่างเดียว  ซ่ึงหากไม่สะอาดจะพบการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซิน
ตน้เหตุของโรคมะเร็งได ้27  
   ความเสียหายจากการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินเป็นเร่ืองท่ีหลีกเล่ียงได้ยาก  อีกทั้ ง
รูปแบบการป้องกนัการปนเป้ือนท่ีน ามาใชใ้นปัจจุบนัให้ไดผ้ลจริงนั้นยงัมีอยูจ่  ากดั  และไดผ้ลไม่
สมบูรณ์  ทั้งในวตัถุดิบท่ีได้จากการเกษตร  อาหารสัตวห์รืออาหารคน  อนัตรายจากอะฟลาทอกซินจึงมี
อิทธิพลต่อคุณภาพชีวิตและสังคมโดยรวม  ดงันั้นการป้องกนั  และหลีกเล่ียงอนัตรายจากการปนเป้ือน
สารพิษจึงมีความส าคญัและจ าเป็นอยา่งยิง่ 
 
2.3  วธีิวเิคราะห์ 
   ในปัจจุบนัมีกรรมวธีิท่ีใชว้เิคราะห์อะฟลาทอกซินหลายวิธี เช่น 
 2.3.1.  Enzyme-Linked Immunosorbent Assay (Elisa)  เป็นวิธีท่ีใช้คดักรองตวัอย่างท่ีปนเป้ือน
อะฟลาทอกซินเบ้ืองตน้ (Screening Method)  เน่ืองจากขั้นตอนการเตรียมตวัอยา่งไม่ซบัซ้อน  ให้ผล
การทดสอบท่ีรวดเร็ว  และมีค่าใชจ่้ายไม่แพง  จึงสามารถตรวจสอบตวัอยา่งเป็นจ านวนมาก  ใหผ้ล
การทดสอบเป็นเชิงปริมาณแต่ไม่สามารถระบุชนิดของอะฟลาทอกซินได ้ โดยจะรายงานผลเป็นค่า
ของปริมาณอะฟลาทอกซินทั้งหมด (Total Aflatoxins)  
 2.3.2  TLC-Densitometry  เป็นการแยกสารดว้ยวิธี Thin Layer Chromatography (TLC)  โดย
อ่านความเขม้ขน้ของจุดของสารท่ีแยกไดบ้นแผน่ TLC  ดว้ยเคร่ือง Densitometer เปรียบเทียบกบั
สารมาตรฐาน  วธีิน้ีมีความแม่นย  าสูง  สามารถตรวจวดัอะฟลาทอกซินไดท้ั้ง 4 ชนิด  
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 2.3.3  High Performance Liquid Chromatography (HPLC  เป็นเทคนิคท่ีใชแ้ยกสารออกจากกนั 
โดยอาศยัหลกัการทางโครมาโตกราฟี (Chromatography)  ปัจจุบนัใชเ้ทคนิค High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC)  ในการแยกและตรวจวดัปริมาณอะฟลาทอกซิน  เน่ืองจากสามารถตรวจวดั
สารในปริมาณต ่าได ้(<1 ng)  เป็นเทคนิคการวิเคราะห์ทั้งในเชิงคุณภาพ (Qualitative)  และปริมาณ 
(Quantitative)  โดยจะตอ้งท าการเปล่ียนสารพิษให้เป็นอนุพนัธ์อ่ืนก่อน (Derivertization) แลว้จึงตรวจวดั
การเรืองแสงดว้ย Fluorescence Detector  เป็นวิธีการตรวจสอบท่ีถูกตอ้งแม่นย  ามากกวา่วิธีการตรวจสอบ
ขั้นตน้ 
   ในการศึกษาฉบบัน้ีใชก้ารวิเคราะห์หาปริมาณอะฟลาทอกซินดว้ยวธีิ In-House Method 
TE-CH-025 based on AOAC (2019) 991.31 and 994.08 ด้วยเทคนิค High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC)  โดยจดัส่งตวัอยา่งไปทดสอบท่ี บริษทั หอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั  
ห้องปฏิบติัการแห่งน้ีไดรั้บการข้ึนทะเบียนเป็นห้องปฏิบติัการท่ีผา่นการรับรองความสามารถตาม
มาตรฐาน ISO/IEC 17025 : 2017 ซ่ึงไดรั้บความเช่ือถือและไวว้างใจหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน  
 
2.4  บทความและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
   บทความเร่ือง  Determination of Aflatoxin levels in groundnut oils marketed in Sokoto 
State, Nigeria โดย Salua IA, Shehu K, Mahammad S, Umar RA  กล่าวถึงปัญหาการปนเป้ือนของ 
อะฟลาทอกซินในน ้ามนัถัว่ลิสงท่ีรัฐโซโกโตะ  ประเทศไนจีเรีย  เน่ืองจากในภูมิภาคน้ีมีการบริโภค
น ้ ามนัถัว่ลิสงกนัอยา่งแพร่หลาย  ส่วนใหญ่เป็นน ้ ามนัท่ีผลิตในครัวเรือนหรือโรงงานอุตสาหกรรมขนาดเล็ก  
ซ่ึงมกัเป็นน ้ามนัท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิ (Refined Oil)  มีการสุ่มตวัอยา่งน ้ ามนัถัว่ลิสงจ านวน 63 ตวัอยา่ง  
จากเขตเกษตรกรรม 3 แห่ง  แห่งละ 21 ตวัอยา่ง  ตวัอยา่งทั้งหมดถูกรวบรวมและตรวจวิเคราะห์หา
ปริมาณอะฟลาทอกซินทั้ง 4 ชนิด  คือ  บี1, บี2, จี1  และจี2  ด้วยวิธี High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC)  ผลการตรวจวเิคราะห์พบอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins)  คิดเป็น 74%  
จากตวัอย่างทั้งหมด  มีระดบัอยู่ในช่วง 0.11 – 45 ppb จากกลุ่มตวัอย่างประเมินว่า 4.8 %  มีระดบั
สารพิษสูงกว่าขีดจ ากดัท่ีอนุญาตให้ปนเป้ือนไดข้องประเทศไนจีเรีย (20 ppb )  จากบทความเผยวา่
น ้ ามนัถัว่ลิสงจากโซน Isa (เขตปกครองทอ้งถ่ินในรัฐโซโตโก ประเทศไนจีเรีย)  พบการปนเป้ือน
สูงสุด  บทความน้ีแนะน าวา่ควรใหค้วามรู้ในดา้นการสาธารณสุข  การผลิต  การเก็บรักษา  และการ
แปรรูปผลผลิตทางการเกษตร  และการผลิตน ้ามนัถัว่ลิสงอยา่งถูกวธีิแก่ประชาชนเพิ่มมากข้ึน  35 
   งานวิจัยเ ร่ือง Determination of Aflatoxins B1, B2, G1, and G2 in Olive Oil, Peanut Oil, 
and Sesame Oil  โดย LEI BAO1 and MARY W. TRUCKSESS, KEVIN D. WHITE  กล่าวถึงการ
ก าจดัอะฟลาทอกซินในน ้ ามนัถัว่ลิสงสามารถท าไดโ้ดยผ่านกรรมวิธีขั้นสูง (High refined Oil)  โดย
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การท าความสะอาดเมล็ด  สกดั  ใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิสูง  ลอกกาว  ฟอกสี  และดบักล่ิน  แต่พบวา่
การสกดัน ้ ามนัถัว่ลิสงส่วนใหญ่ท่ีนิยมใชก้นัเป็นการสกดัท่ีไม่ผา่นกรรมวธีิ  หรือใชว้ิธีการสกดัเยน็  
(Cold Press)  โดยจะใชอุ้ณหภูมิท่ีต ่ากวา่ 60 องศาเซลเซียส  ซ่ึงไม่สามารถท าลายพิษของอะฟลาทอก
ซินได ้ จึงยงัคงพบการปนเป้ือนอยู่ในน ้ ามนั  งานวิจยัระบุว่า ในปีพ.ศ. 2544 – 2545  ท่ีมณฑลกวางสี 
ประเทศจีน  มีการตรวจวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาทอกซิน  ดว้ยวธีิ Thin-Layer Chromatography  (TLC) , 
Liquid Chromatography/Mass Spectrometry (LC/MS)  และ วิ ธี  Enzyme-linked immunosorbent assay 
(ELISA)  ในตวัอยา่งน ้ามนัถัว่ลิสง 18 ตวัอยา่ง  จาก 96 ตวัอยา่ง  และ 13 ตวัอยา่ง  จาก 136 ตวัอยา่ง  พบ
ระดบัอะฟลาทอกซิน ชนิดบี1  ท่ีระดบัมากกว่าขีดจ ากดัท่ีอนุญาตให้ปนเป้ือนไดข้องประเทศจีน 
(20 ppb) 36 
   บทความ เ ร่ือง  Aflatoxin B1  in peanut oil from Western Guangdong, China, during 
2016–2017  โดย Ningli Qi, Hailong Yu, Chunliang Yang, Xiao Gong, Yangyang Liu & Yiting Zhu  
กล่าวถึงงานวิจยัในมณฑลกวางตุง้ (ฝ่ังตะวนัตก)  ประเทศจีน  ซ่ึงเป็นแหล่งผลิตถัว่ลิสงเป็นอนัดบั
สามของประเทศ  ผลผลิตจากถัว่ลิสงจากภูมิภาคน้ีน ามาแปรรูปเป็นน ้ ามนัถึง 54.7 %  ในระหวา่งปี 
พ.ศ 2559 – 2560  มีการสุ่มตวัอยา่งน ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีผลิตโดยชุมชน  และโรงงานซ่ึงไม่ไดม้าตรฐาน
และไม่มีใบอนุญาต จ านวน 427  ตวัอยา่ง  ท าการทดสอบหาปริมาณอะฟลาทอกซิน  ชนิดบี1  ดว้ยวธีิ 
Elisa (Enzyme-Linked Immunosorbent Assay)  และยืนยนัดว้ย  วิธี UPLC/MS (Ultra High Performance 
Liquid Chromatography-Tandem Mass Spectrometry)  ผลการทดสอบสรุปว่า ในปี พ.ศ. 2559  
พบอะฟลาทอกซิน ชนิดบี1 ในช่วง 15 – 49.9 ppb จ านวน 47 ตวัอยา่ง  และในปี พ.ศ. 2560  พบอะฟลาทอกซิน 
ชนิดบี1 ในช่วง 8.88 – 22.2 ppb จ านวน 33 ตวัอยา่ง  ซ่ึงในมณฑลกวางตุง้ (ฝ่ังทิศตะวนัตก)  มกัพบ
การปนเป้ือนอะฟลาทอกซินมากที่สุดในฤดูใบไมผ้ลิ (30.6 %)  รองลงมาคือฤดูหนาว (24.0 %)  
ฤดูใบไมร่้วง (11.2 %)  และต ่าสุดในฤดูร้อน (5.4 %)  โดยมีค่าเฉล่ียระดบั  อะฟลาทอกซิน  ดงัน้ี 
35.2, 25.8, 14.7  และ 12.5 ppb ตามล าดบั  ในงานวิจยัช้ีให้เห็นว่าฤดูกาลมีผลกบัการแพร่กระจาย
ของอะฟลาทอกซิน 37 
   บทความเร่ือง Spatial analysis of dietary exposure of aflatoxins in peanuts and peanut 
oil in different areas of China โดย  Mei Qin a,b, Jiang Liang a,* , Dajin Yang a, Xin Yang a, Pei 
Cao a, Xiaodan Wang a, Ning Ma a, Lei Zhang  บทความฉบบัน้ีท าข้ึนท่ีประเทศจีน  กล่าวถึงการ
พบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินในถัว่ลิสงและน ้ ามนัถัว่ลิสงอย่างหนกั  การแพร่กระจายพบมากท่ี
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  ภาคเหนือ  ภาคใต ้และพื้นท่ีบริเวณแถบลุ่มแม่น ้ าแยงซีเกียง  เน่ืองจากมี
ภูมิภาคแบบมรสุมก่ึงร้อนซ่ึงเหมาะแก่การแพร่กระจายของเช้ือราท่ีผลิตอะฟลาทอกซิน ในปี พ.ศ 
2556 – 2561  มีการเก็บรวบรวมตวัอยา่งถัว่ลิสงดิบและสุกพร้อมเปลือก และน ้ ามนัถัว่ลิสง จ านวน 
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2,295 ตวัอยา่ง  จากร้านคา้ปลีกต่างๆ  ร้านซุปเปอร์มาร์เก็ตและแผงขายของในตลาดในพื้นท่ีเส่ียง  
ผลงานวิจยัรายงานว่า  พบระดบัการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินมากท่ีสุดบริเวณลุ่มแม่น ้ าแยงซีเกียง  
รองลงมาคือภาคใต ้ พื้นท่ีทางตอนเหนือและนอ้ยท่ีสุดในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  ระดบัการปนเป้ือน  
คือ  5.59 -37.15, 4.23 - 19.23,1.78 - 9.11 และ no > 1.00 ppb  ตามล าดบั  ในภาคใตแ้ละภาคตะวนัออก
ของจีน  ไดแ้ก่มณฑลกวางตุง้  มณฑฝเูจ้ียนและมณฑลกวา่งซี  พบการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซิน
ในน ้ามนัถัว่ลิสงในระดบัสูง  เน่ืองจากผลิตจากโรงงานขนาดเล็กและส่วนใหญ่เป็นอุตสาหกรรมใน
ครัวเรือน  ซ่ึงขาดกฏขอ้บงัคบัและการควบคุมท่ีไดม้าตรฐาน  ในมณฑลฝเูจ้ียนพบการปนเป้ือนอะฟ
ลาทอกซินในน ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีบรรจุหีบห่อและไม่บรรจุหีบห่อ คือ 52.2 % และ 94.7 % ตามล าดบั  ใน
งานวิจยัยงักล่าวถึงรายงานประจ าปีพ.ศ.  2561  ของหน่วยงานทะเบียนมะเร็งแห่งชาติจีน  ระบุว่า
ประชากรในมณฑลกวางตุง้มีความเส่ียงมะเร็งตบัสูงถึง 0.836 -0.851 ราย/100,000 คน/ปี  และ  ใน
มณฑลฝเูจ้ียน 0.318 – 0.321/ราย/100,000 คน/ปี 38  
   บทความเร่ืองAssessing Aflatoxin Exposure Risk from Peanuts and Peanut Products 
Imported to Taiwan โดย Keng-Wen Lien 1,2, Xin Wang 3, Min-Hsiung Pan 4 and Min-Pei Ling 
กล่าวถึงงานวจิยัท่ีประเทศไตห้วนั  เน่ืองจากไตห้วนัเป็นประเทศท่ีมีการบริโภคถัว่ลิสงและผลิตภณัฑ์
จากถัว่ลิสงเป็นจ านวนมากประเทศหน่ึง  แต่เน่ืองจากไตห้วนัมีภูมิประเทศและภูมิอากาศท่ีไม่เอ้ืออ านวย
ต่อการผลิตถัว่ลิสงให้พอเพียงกบัการบริโภคภายในประเทศ  และไตห้วนัยงัมีตน้ทุนค่าแรงท่ีสูงมาก  
จึงตอ้งมีการน าเขา้ถัว่ลิสงและผลิตภณัฑจ์ากถัว่ลิสงถึง 70 %  ท าใหห้น่วยงานท่ีรับผิดชอบตอ้งคอย
ติดตามเฝ้าระวงัและป้องกนัการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินในผลิตภณัพท่ี์น าเขา้จากต่างประเทศอยา่ง
ต่อเน่ือง  ในปี พ.ศ. 2554 – 2560 ไดมี้การสุ่มคดัเลือกตวัอย่างถัว่ลิสงและผลิตภณัฑ์จากถัว่ลิสงท่ี
น าเขา้ จ  านวน 1,089 ตวัอยา่ง  ท าการตรวจวเิคราะห์ดว้ยวธีิ Liquid Chromatography-Tendem Mass 
Spectrometeer (LC/MS)  และด าเนินการตรวจตามมาตรฐานของ TFDA (Taiwan Food and Drug 
Administration)  ผลการวิเคราะห์พบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินสูงสุดจากประเทศอินโดนีเซีย  
เวียดนาม  ไทย  อเมริกา  ฟิลิปินส์  และจีน  คือ  412.0, 258.3, 143.0, 28.0, 14.2 และ 8.1 ppb 
ตามล าดบั  มีค  าแนะน าจากงานวิจยัว่าถ้ามีการลดค่ามาตรฐานการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินของ
ประเทศไตห้วนั  จาก15 ppb เป็น 4 ppb  เช่นเดียวกบัค่ามาตรฐานของอเมริกา มีแนวโนม้จะท าให้
ผูบ้ริโภคลดความเส่ียงต่อการไดรั้บสารพิษจากถัว่ลิสงและผลิตภณัฑถ์ัว่ลิสงท่ีน าเขา้จากต่างประเทศได ้39 
   บทความเร่ือง Detection of Aflatoxins in Peanut Oils Marketed in Peshawar, Pakistan 
Using Thin Layer Chromatography โดย   Mei Qin a,b, Jiang Liang a, Dajin Yang a, Xin Yang a, 
Pei Cao a, Xiaodan Wang a, Ning Ma a, Lei Zhang.  กล่าวถึงการตรวจหาอะฟลาทอกซินในน ้ ามนั
ถัว่ลิสงท่ีจ าหน่ายในเมืองเปชาวาร์  ประเทศปากีสถาน  โดยเก็บตวัอยา่งน ้ ามนัถัว่ลิสงในเดือนกนัยายน 
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พ.ศ. 2563 – เดือนกุมภาพนัธ์ พ.ศ. 2564  จ  านวนทั้งหมด 60 ตวัอยา่ง  จากร้านคา้ปลีกและร้านแผงลอย
ในตลาด 20 แห่ง  โดยใช้วิธี Thin-Layer Chromatography (TLC)  ผลการวิเคราะห์พบว่าค่าเฉล่ีย
ของอะฟลาทอกซินทั้งหมด (Total Aflatoxins)  เท่ากบั 8.9 ppb อยูใ่นช่วง 0.12 – 55.0 ppb โดยพบ
การปนเป้ือนของอะฟลาทอกซิน ชนิดบี1 คิดเป็น 5 % (3 จาก 60) ของตวัอย่างทั้งหมด  มีความ
แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (P<0.05)  จากผลการวิเคราะห์สรุปวา่  แมต้วัอยา่งน ้ ามนัถัว่ลิสงส่วนใหญ่
ในเมืองเปชาวาร์  จะปลอดภยัส าหรับการบริโภค  แต่อย่างไรก็ตามการติดตามเฝ้าระวงัยงัคงตอ้ง
กระท าอยา่งต่อเน่ือง  โดยเฉพาะเกษตรกร  และผูป้ระกอบการควรตระหนกัถึงแนวทางปฏิบติัดา้น
สุขอนามยัในทุกขั้นตอน  ทั้งการเพาะปลูก  การป้องกนั  การขนส่ง  การแปรรูป  เพื่อป้องกนัการ
ปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินในน ้ามนัถัว่ลิสง 40 



 
 

 

 
 

บทที ่3 
วธีิการด าเนินงานวจิยั 

 
3.1  รูปแบบงานวจัิย  
   งานศึกษาคน้ควา้อิสระเร่ือง  การศึกษาเชิงส ารวจปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีปนเป้ือนในน ้ ามนั
ถัว่ลิสง เป็นการศึกษาเชิงส ารวจ  มีวตัถุประสงคเ์พื่อตรวจวดัปริมาณอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins)  
ท่ีปนเป้ือนในน ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีมีจ าหน่ายในทอ้งตลาด  และร้านคา้ออนไลน์ (Online)  เพื่อน ามาใช้เป็น
แนวทางในการแนะน าการเลือกบริโภคน ้ ามนัถั่วลิสงให้แก่ผูบ้ริโภค เพื่อลดความเส่ียงต่อการได้รับ
ปริมาณสารพิษเข้าสู่ร่างกาย  จนก่อให้เกิดภาวะการเจ็บป่วยต่างๆ  ตามมา  ผูศึ้กษาได้ออกแบบงาน
ศึกษาวจิยัดงัต่อไปน้ี 
 
3.2  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
   ผูศึ้กษาไดท้  าการคดัเลือกผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสง  ท่ีมีวางจ าหน่ายในร้านคา้บริเวณตลาดเยาวราช 
และร้านคา้ออนไลน ์ โดยคดัเลือกตวัอยา่งผลิตภณัฑน์ ้ามนัถัว่ลิสง จ านวน 11 ตวัอยา่ง 
 
3.3  เกณฑ์การคัดเลือก 
  สุ่มเลือกตวัอยา่งผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสง  จ  านวน 11 ตวัอยา่ง ท่ีวางจ าหน่ายในร้านคา้ บริเวณ
ตลาดเยาวราชซ่ึงเป็นแหล่งท่ีอยูอ่าศยัของประชากรชาวจีนท่ีหนาแน่นและมีช่ือเสียงท่ีสุดในกรุงเทพฯ คาด
วา่น่าจะเป็นแหล่งท่ีมีการจ าหน่ายและบริโภคน ้ ามนัถัว่ลิสงมากเป็นพิเศษ โดยเลือกซ้ือจากร้านซ่ิมยิง่งว้น
จ านวน 3 ตวัอยา่ง และร้านกว้งห่างเซ่งจ านวน 2 ตวัอยา่ง เน่ืองจากร้านทั้งสองน้ีมีสินคา้น าเขา้จากประเทศ
จีนให้เลือกมากมาย แต่ก็มีจ  าหน่ายบางยี่ห้อท่ีไม่เหมือนกัน   และคดัเลือกผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถั่วลิสงท่ี
จ าหน่ายทางร้านคา้ออนไลน์ โดยเลือกจาก Shopee และ Lazada ซ่ึงเป็นร้านคา้ออนไลน์ท่ีไดรั้บความนิยม
จากประชาชนในการซ้ือขายสินคา้ทางออนไลน์มากท่ีสุด และสามารถหาตวัอยา่งผลิตถณัฑน์ ้ ามนัถัว่ลิสง
บางยี่ห้อท่ีไม่มีวางจ าหน่ายในทอ้งตลาดทัว่ไปได ้ โดยสุ่มเลือกตวัอย่างท่ีผลิตในประเทศไทย จ านวน 7 
ตวัอยา่ง  และน าเขา้จากต่างประเทศ จ านวน 4 ตวัอยา่ง  เลือกผลิตภณัฑ์ท่ีมีวิธีการผลิตท่ีแตกต่างกนั และ
ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารจาก อย. และท่ีไม่มี อย. เพื่อน าผลการ
ทดสอบมาเปรียบเทียบกนั  
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3.4  ขั้นตอนการศึกษาวจัิย  
 3.4.1  ทบทวนงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 3.4.2  สุ่มเลือกตวัอยา่งผลิตภณัฑน์ ้ามนัถัว่ลิสง จ านวน 11 ตวัอยา่ง  ตามเกณฑก์ารคดัเลือก  
 3.4.3  จดัซ้ือและรวบรวมตวัอยา่ง  
 3.4.4  บนัทึกขอ้มูลตวัอยา่งผลิตภณัฑน์ ้ามนัถัว่ลิสงลงในตาราง 
 3.4.5  ส่งตวัอยา่งทั้งหมดพร้อมกนัเพื่อตรวจวิเคราะห์ท่ี  บริษทั หอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั 
 3.4.6  รวบรวมผลการทดสอบจากหอ้งปฏิบติัการโดยบนัทึกขอ้มูลในตาราง 
 3.4.7  น าผลการทดสอบท่ีไดจ้ากหอ้งปฏิบติัการมาวเิคราะห์ขอ้มูล 
 3.4.8  สรุปและน าเสนอผลการทดสอบ 
 
3.5  วธีิการทดสอบ 
   ทดสอบดว้ยวธีิ In-house method TE-CH-025 based on AOAC (2019) 991.31 and 994.08  ใช้
เทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC)  โดยส่งตวัอยา่งทั้งหมดไปทดสอบท่ี บริษทั 
หอ้งปฏิบติัการกลาง(ประเทศไทย) จ ากดั  เม่ือไดรั้บใบรายงานผลการทดสอบจากหอ้งปฏิบติัการ  จึงจะน า
ผลการทดสอบปริมาณอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins) ทั้ ง 4 ชนิด  คือ บี1 บี2 จี1 และ จี2 เพื่อ
น าเสนอขอ้มูลผลการศึกษาต่อไป 
 
3.6  การวเิคราะห์ข้อมูล  
   ผูศึ้กษาน าเสนอค่าปริมาณอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins)  ท่ีปนเป้ือนในน ้ามนัถัว่ลิสงแต่ละ
ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ในเชิงพรรณา  โดยเรียงล าดบัจากตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีพบปริมาณอะฟลาทอกซินปน
เป้ือนมากท่ีสุดไปนอ้ยท่ีสุด  และน าเสนอในรูปกราฟ  เพื่อแสดงการเปรียบเทียบปริมาณอะฟลาทอกซินท่ี
พบในตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์11  ตวัอยา่งใหเ้ห็นอยา่งชดัเจน  
 
3.7  สถานทีท่ าการวเิคราะห์   
   บริษทั ห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จ  ากดั (Central Lab Thailand)  ท่ีอยู่  2179  ถนน
พหลโยธิน  แขวงลาดยาว  เขตจตุจกัร  กรุงเทพฯ  10900 
 
 
 
 



 
 

 

 
 

บทที ่4 
ผลการวจิยั 

 
   ผูศึ้กษาไดน้ าตวัอยา่งผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสงจ านวน 11 ตวัอยา่งท่ีมีจ  าหน่ายในร้านคา้
บริเวณตลาดเยาวราช และทางออนไลน์  ทดสอบหาปริมาณอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins) โดย
ส่งตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ทั้งหมดไปตรวจทดสอบท่ี  บริษทั ห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั  
ด้วยวิธี In-house method TE-CH-25 based on AOAC(2019) 991.31 and 994.08 ใช้เทคนิค High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC)  
 
4.1  ข้อมูลทัว่ไปของตัวอย่างผลติภัณฑ์น า้มันถั่วลสิง จ านวน 11 ตัวอย่าง ทีใ่ช้ท าการทดสอบ 
   ผูศึ้กษาได้ก าหนดรหัสในการแทนช่ือการคา้ของผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีใช้ในการ
ทดสอบ  ดงัน้ี  รหสั A, B, C, D, E, F และ G  เป็นตวัอยา่งท่ีผลิตในประเทศไทย  ส่วนรหสั H, I, J และ 
K เป็นตวัอยา่งท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ  
 
ตารางท่ี 4.1  แสดงขอ้มูลผลิตภณัฑน์ ้ามนัถัว่ลิสงจ านวน 11 ตวัอยา่ง 
 

ล าดบั
ท่ี 

ผลิตภณัฑ์
น ้ามนั 
ถัว่ลิสง 

ช่อง
ทางการ
จดัซ้ือ 

รับรอง
มาตรฐาน 
โดย อย. 

สถานท่ีผลิต วธีิการผลิต วนัท่ีผลิต 
วนั

หมดอายุ 
ราคา  
(บาท) 

ปริมาตร 
(มิลลิลิตร) 

1 A ร้านกว้ง
ห่างเซ่ง 

มี อย. กรุงเทพฯ Mechanical 
Extraction 

ไม่ระบุ ไม่ระบุ 190 1000 

2 B Shopee มี อย. เชียงใหม่ Cold press 06/06/21 05/06/23 529 250 
3 C Shopee มี อย. แม่ฮ่องสอน Cold press 23/02/21 25/12/23 149 300 
4 D Shopee ไม่มี อย. ตาก ไม่ระบุ ไม่ระบุ ไม่ระบุ 95 500 
5 E Shopee มี อย. เชียงใหม่ Cold press ไม่ระบุ 30/03/23 190 250 
6 F Shopee มี อย. น่าน Cold press 22/11/21 22/11/22 185 100 
7 G Lazada มี อย. พิษณุโลก Cold press 5/10/21 5/10/23 380 400 
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ตารางท่ี 4.1  แสดงขอ้มูลผลิตภณัฑน์ ้ามนัถัว่ลิสงจ านวน 11 ตวัอยา่ง (ต่อ) 
 
ล าดบั
ท่ี 

ผลิตภณัฑ์
น ้ามนั 

ช่อง
ทางการ
จดัซ้ือ 

รับรอง
มาตรฐาน 
โดย อย. 

สถานท่ีผลิต วธีิการผลิต วนัท่ีผลิต วนั
หมดอายุ 

ราคา  
(บาท) 

ปริมาตร 
(มิลลิลิตร) 

8 H ร้านกว้ง
ห่างเซ่ง 

ไม่มี อย. ประเทศ
ฮ่องกง 

ไม่ระบุ 21/01/21 ไม่ระบุ 264 900 

9 I ร้านซ่ิมยิง่
งว้น 

ไม่มี อย. ประเทศ
ฮ่องกง 

ไม่ระบุ ไม่ระบุ 08/01/23 280 1000 

10 J ร้านซ่ิมยิง่
งว้น 

ไม่มี อย. ประเทศจีน ไม่ระบุ 12/12/20 ไม่ระบุ 220 900 

11 K ร้านซ่ิมยิง่
งว้น 

ไม่มี อย. ประเทศจีน ไม่ระบุ 06/04/21 ไม่ระบุ 300 900 

 
4.2  ข้อมูลผลการทดสอบปริมาณอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins) 
 
ตารางที ่4.2   ปริมาณอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins) ท่ีพบในตวัอยา่งผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสง  

จ  านวน 11 ตวัอยา่ง   
 

ล าดบั
ท่ี 

รหสั
ตวัอยา่ง 

ผลการวเิคราะห์ปริมาณอะฟลาทอกซิน 
(ppb) 

ค่ามาตรฐาน อย. 
ไม่เกิน 20  ppb   

 
B1 B2 G1 G2 Total เกิน ไม่เกิน 

1 A 7.90 0.82 - - 8.72  / 
2 B 34.51 3.72 5.09 - 43.32 /  
3 C - - - - -  / 
4 D 242.00 23.88 - - 265.88 /  
5 E - - - - -  / 
6 F <0.70 - - - <0.70  / 
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ตารางที ่4.2   ปริมาณอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins) ท่ีพบในตวัอยา่งผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสง  
จ  านวน 11 ตวัอยา่ง (ต่อ) 

 

ล าดบั
ท่ี 

รหสั
ตวัอยา่ง 

ผลการวเิคราะห์ปริมาณอะฟลาทอกซิน 
(ppb) 

ค่ามาตรฐาน อย. 
ไม่เกิน 20  ppb   

 
B1 B2 G1 G2 Total เกิน ไม่เกิน 

7 G - - - - -  / 
8 H 1.93 - - - 1.93  / 
9 I <0.70 - - - <0.70  / 

10 J <0.70 - - - <0.70  / 
11 K - - - - -  / 

 
   น าผลการทดสอบหาปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีพบการปนเป้ือนในตวัอยา่งผลิตภณัฑ์น ้ ามนั
ถัว่ลิสง 11 ตวัอยา่ง  เรียงล าดบัจากปริมาณมากท่ีสุด ไปนอ้ยท่ีสุด ดงัแสดงในรูปภาพท่ี 4.1  
 

 
 
ภาพที่ 4.1  แสดงล าดับรหัสตวัอย่างน ้ ามนัถั่วลิสงท่ีพบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินรวม จาก
ปริมาณมากท่ีสุดไปนอ้ยท่ีสุด 
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   จากผลการทดสอบสรุปไดว้่า มีการพบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินในตวัอย่างผลิตภณัฑ์
น ้ ามนัถัว่ลิสง ท่ีรหสั D = 265.88 ppb, รหสั B = 43.32 ppb, รหสั A = 8.72 ppb, รหสั J = 1.93 ppb,  
รหสั F <0.70 ppb, รหสั I  <0.70 ppb และ รหสั K < 0.70 ppb ส่วนรหสั C, B, G และ H ไม่พบการปนเป้ือน
อะฟลาทอกซิน  แสดงให้เห็นว่าเป็นไปตามสมมติฐานของการศึกษาฉบบัน้ีว่ามีการปนเป้ือน  
อะฟลาทอกซินในน ้ามนัถัว่ลิสง



 
 

 

 
 

บทที ่5 
อภปิรายผลการทดลอง สรุปผลการวจิยั และข้อเสนอแนะ 

 
   การศึกษาฉบบัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อส ารวจหาปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีปนเป้ือนใน
น ้ ามนัถัว่ลิสงและบ่งช้ีถึงระดบัความปลอดภยัตามมาตรฐานท่ีกระทรวงสาธารณสุขก าหนดให้พบ
การปนเป้ือนไดไ้ม่เกิน 20 ppb  และเพื่อสร้างความตระหนกัแก่ผูบ้ริโภคในการเลือกบริโภคน ้ ามนั
ถัว่ลิสง  เพื่อหลีกเล่ียงและป้องกนัการไดรั้บสารพิษเขา้สู่ร่างกายจนเกิดอนัตรายต่อสุขภาพ 
 
5.1  อภิปรายผลการทดลอง 
   จากผลการทดสอบตวัอย่างผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสงทั้ง 11 ตวัอย่าง  พบว่าผลิตภณัฑ์
น ้ ามนัถัว่ลิสงจ านวน 7 ตวัอย่างท่ีผลิตในประเทศไทย  มี 6 ตวัอย่าง  ซ่ึงมีโรงงานผลิตอยู่บริเวณ
ภาคเหนือของประเทศไทย ไดแ้ก่ รหัส B และ รหัส E โรงงานผลิตอยู่ท่ีจงัหวดัเชียงใหม่, รหัส C 
ผลิตท่ีจงัหวดัแม่ฮ่องสอน,  รหัส F ผลิตท่ีจงัหวดัน่าน, รหัส G ผลิตท่ีจงัหวดัพิษณุโลก ทั้งหมดน้ี
ไดรั้บใบอนุญาตผลิตอาหารจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย. ) และ ใชว้ิธีผลิตแบบ
สกดัเยน็ (Cold press)  รหสั D ผลิตท่ีจงัหวดัตาก ไม่มี อย.  และไม่ไดร้ะบุวิธีการผลิต ส่วนรหสั A 
เป็นตวัอยา่งผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีผลิตในประเทศไทยตวัอยา่งเดียวท่ีมีโรงงานผลิตอยูภ่าคกลาง 
ท่ีจงัหวดักรุงเทพฯ  ไดรั้บใบอนุญาตผลิตอาหารจากอย.  ใช้วิธีการผลิตแบบเกลียวอดั ( Mechanical 
Extraction)  ตวัอย่างผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ  มีจ  านวน 4 ตวัอย่าง  ไดแ้ก่  
รหัส H และ รหัส L ผลิตท่ีประเทศฮ่องกง, รหัส J และ รหัส K ผลิตท่ีประเทศจีน  ทั้งหมดไม่มี
ใบอนุญาตผลิตอาหารจากอย. และไม่ไดร้ะบุวธีิการผลิต 
   ตวัอย่างผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสงจ านวน 6 ตวัอย่างท่ีผลิตในประเทศไทยและได้รับ
ใบอนุญาตผลิตอาหารจาก อย.  พบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินรวม 3 ตวัอยา่ง คือ  รหสั B พบปริมาณ 
43.32 ppb, รหสั A พบปริมาณ 8.72 ppb, รหสั F พบ < 0.70 ppb , รหสั C, รหสั E, และรหสั G ไม่พบ
การปนเป้ือนอะฟลาทอกซิน (Not detected)  ส่วนรหสั D ซ่ึงไม่มีใบอนุญาตผลิตอาหารจาก อย.  พบ
การปนเป้ือนสูงถึง 265.88 ppb  ซ่ึงเป็นค่าท่ีสูงกว่าท่ีกระทรวงสาธารณสุขก าหนดถึง 13 เท่า  
ตวัอย่างผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีน าเขา้จากต่างประเทศนั้นส่วนใหญ่พบค่าปริมาณการปนเป้ือน
อะฟลาทอกซินท่ีต ่ากว่ามาตรฐาน ไดแ้ก่ รหัส H พบปริมาณ 1.93 ppb, รหัส I พบปริมาณ<0.70 
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ppb และรหัส J พบปริมาณ <0.70 ppb ส่วนรหัส K  ไม่พบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซิน (Not 
detected)   
   ผูศึ้กษาสันนิษฐานการพบปริมาณอะฟลาทอกซินในน ้ ามนัถัว่ลิสง  มาจากสาเหตุ 2 
ประการคือ  1.การคดัเลือกวตัถุดิบเพื่อน ามาผลิตน ้ ามนั  ซ่ึงถัว่ลิสงท่ีผูป้ระกอบการน ามาสกดัเป็น
น ้ ามนันั้นมกัใชถ้ัว่เกรดต ่า  เน่ืองจากมีราคาถูก  ส่วนถัว่ท่ีมีคุณภาพดีใชเ้พื่อการส่งออกหรือท าเป็น
ผลิตภณัฑ์แปรรูปชนิดอ่ืน  จึงท าให้พบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินในน ้ ามนัท่ีผูป้ระกอบการละเลย
ในการคดัเลือกวตัถุดิบ  เพื่อตอ้งการลดตน้ทุน  และเพิ่มก าไรใหก้บัธุรกิจ  มีขอ้มูลจากผลงานวิจยัและ
พฒันา  ปี 2554  กรมวิชาการเกษตรไดเ้ก็บตวัอย่างเมล็ดถัว่ลิสงมาตรวจสอบสารอะฟลาทอกซิน  
จากภาคเหนือ  ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  ภาคกลางและภาคตะวนัออกของประเทศไทย  พบว่า
ภาคเหนือมีตวัอยา่งท่ีพบอะฟลาทอกซินมากท่ีสุด 41  ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการศึกษาซ่ึงพบวา่โรงงานท่ี
ผลิตน ้ ามนัถัว่ลิสงเกือบทั้งหมดตั้งอยูบ่ริเวณภาคเหนือ  2. จากวิธีการผลิต โดยมกัพบการปนเป้ือน
ในน ้ ามนัท่ีผลิตด้วยการใช้เคร่ืองแบบเกลียวอดั ( Mechanical Extraction)  ซ่ึงเป็นการบีบอดัด้วยวิธี
ธรรมชาติมีทั้งแบบสกดัร้อน (Hot press)  และสกดัเยน็ (Cold press)  จากผลการทดสอบพบไดใ้น
รหัส A  ใช้วิธีการผลิตแบบเกลียวอดั (Mechanical Extraction), รหัส B, C, E, F และG ใช้วิธีการ
ผลิตแบบสกดัเยน็ (Cold press)  ซ่ึงถา้วตัถุดิบมีการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินจะไม่สามารถขจดัออก
ได ้ต่างจากการผลิตแบบผ่านกรรมวิธี ( Refined Process )  ซ่ึงสามารถขจดัอะฟลาทอกซินออกได้
หมดหรือไม่ก็หลงเหลือในปริมาณน้อยมาก สอดคลอ้งกบับทความท่ีกล่าวถึงปัญหาการปนเป้ือน
ของอะฟลาทอกซินในน ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีรัฐโซโกโตะ  ประเทศไนจีเรีย  เน่ืองจากในภูมิภาคน้ีมีการ
บริโภคน ้ ามนัถั่วลิสงกันอย่างแพร่หลาย  ส่วนใหญ่เป็นน ้ ามนัท่ีผลิตในครัวเรือนหรือโรงงาน
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก  ซ่ึงมกัเป็นน ้ ามนัท่ีไม่ไดผ้่านกรรมวิธี (Refined Oil) 35  และจากงานวิจยัท่ี
มณฑลกวางสี  ในประเทศจีน  กล่าวถึงการก าจดัอะฟลาทอกซินในน ้ ามนัถัว่ลิสงสามารถท าได้โดย
ผา่นกรรมวธีิขั้นสูง (High refined Oil)  โดยการท าความสะอาดเมล็ด  สกดั  ใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ
สูง  ลอกกาว  ฟอกสี  และดบักล่ิน  แต่พบวา่การสกดัน ้ ามนัถัว่ลิสงส่วนใหญ่ท่ีนิยมใชก้นัเป็นการ
สกดัท่ีไม่ผ่านกรรมวิธี  หรือใช้วิธีการสกดัเยน็ (Cold Press)  โดยจะใช้อุณหภูมิท่ีต ่ากว่า 60 องศา
เซลเซียส  ซ่ึงไม่สามารถท าลายพิษของอะฟลาทอกซินได้  จึงยงัคงพบการปนเป้ือนอยู่ในน ้ ามนั 36   
จากการศึกษาเห็นไดว้่าน ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีผลิตโดยวิธีสกดัเยน็นั้นมกัมีราคาท่ีสูงกวา่วิธีการผลิตแบบอ่ืน
เม่ือเปรียบเทียบราคา(บาท) กบั ปริมาตร (มิลลิลิตร) รหสัท่ีผลิตวธีิสกดัเยน็ ไดแ้ก่รหสั B, C, E, F และ 
G  มีราคา  2.11, 0.49, 0.76, 1.85 และ 0.95 บาทต่อมิลลิลิตร ตามล าดบั ส่วนตวัอยา่งท่ีผลิตดว้ยวิธีอ่ืน
คือ รหสั A ผลิตแบบเกลียวอดั มีราคา 0.19 บาทต่อมิลลิลิตร รหสัท่ีไม่ไดร้ะบุวิธีการผลิต ไดแ้ก่ รหสั 
D, H, I, J และ K มีราคา  0.31, 0.29, 0.28, 0.24 และ 0.33 บาทต่อมิลลิลิตร เน่ืองจากการผลิตด้วยวิธี
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สกดัเยน็จะยงัคงรักษาคุณค่าของวิตามิน สารอาหารต่างๆ สารตา้นอนุมูลอิสระ และกล่ินหอมของถัว่
ไว ้จึงเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคท่ีต้องการดูแลสุขภาพ ซ่ึงถ้าหากรับประทานน ้ ามนัถั่วลิสงท่ีมีการ
ปนเป้ือนในปริมาณมากและเป็นระยะเวลาต่อเน่ืองเป็นเวลานาน อาจจะมีผลเสียต่อสุขภาพได ้ เป็นท่ี
น่าสังเกตว่าตวัอยา่งผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีพบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินนั้น  มกัพบปริมาณ
อะฟลาทอกซินชนิดบี1  ในทุกตวัอยา่ง และพบในปริมาณท่ีมากท่ีสุดกวา่ชนิด บี2 จี1 และจี2  หรือ
หากตวัอยา่งใดพบอะฟลาทอกซินเพียงชนิดเดียว  ก็มกัจะเป็นชนิดบี1  ซ่ึงเป็นชนิดท่ีมีความรุนแรง  
และเป็นสาเหตุท่ีก่อใหเ้กิดโรคมะเร็งตบัมากท่ีสุดกวา่ชนิดอ่ืน 29 

  
5.2  สรุปผลการทดลอง 
   จากการศึกษาปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีปนเป้ือนในน ้ ามนัถัว่ลิสงจ านวน  11 ตวัอย่าง
ดว้ยเทคนิค High Performance Liquid Chromatrography (HPLC)  พบวา่มี 2 ตวัอยา่งมีการปนเป้ือน
เกินมาตรฐานท่ีอย.ก าหนด หน่ึงในนั้นเป็นผลิตภณัฑ์ตวัอยา่งท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐานการผลิต
อาหารจากอย. ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าแมบ้างผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับการรับรองจากอย.ก็สามารถพบการ
ปนเป้ือนได ้แต่ก็เป็นเพียงตวัอย่างเดียวจาก 6  ตวัอย่างท่ีมีอย. แต่อย่างไรก็ตามผูศึ้กษาเห็นว่าการ
เลือกบริโภคผลิตภณัฑ์น ้ ามนัถัว่ลิสงท่ีไดก้ารรับรองจาก อย.  โดยมีการระบุแหล่งท่ีผลิต  วนัผลิต  
วนัหมดอายุท่ีชดัเจน  ยงัคงเป็นส่ิงท่ีสร้างความเช่ือมัน่และมัน่ใจในความปลอดภยัให้กบัผูบ้ริโภค
ได ้   
 
5.3  ข้อเสนอแนะ 
 5.3.1  หน่วยงานรัฐบาล  
  - ควรจดัตั้งหน่วยงานท าการสุ่มตรวจเมล็ดถัว่ลิสง  ท่ีใช้ป็นวตัถุดิบในการผลิตน ้ ามนั  
ใหมี้ปริมาณอะฟลาทอกซินไม่เกินเกณฑม์าตรฐาน  ตามท่ีกฏหมายก าหนดอยา่งสม ่าเสมอ  
  - ควบคุมคุณภาพในการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากเมล็ดถัว่ลิสงทั้งในระดบัครัวเรือนและ
ทอ้งถ่ินโดยจดัใหเ้ป็นสินคา้ควบคุม  
  - ประชาสัมพนัธ์ใหค้วามรู้แก่ผูผ้ลิตและผูบ้ริโภคถึงโทษภยัของการไดรั้บพิษจากอะฟลาทอกซิน 
 5.3.2  ผูป้ระกอบการ 
  - ควรใส่ใจและค านึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคเป็นหลกัมากกว่าค านึงถึงตน้ทุน  
ก าไรโดยการคดัเลือกวตัถุดิบท่ีดี  มีคุณภาพ  เช่น  ใช้เมล็ดถัว่ลิสงสดใหม่  ปราศจากเมล็ดเน่า  
น ้ามนัท่ีผลิตไดจ้ะไดป้ราศจากอะฟลาทอกซิน 
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 5.3.3  ผูบ้ริโภค 
  - ควรศึกษาหาความรู้เก่ียวกบัโทษของการไดรั้บอะฟลาทอกซิน 
  - เลือกใชผ้ลิตภณัฑน์ ้ามนัถัว่ลิสงท่ีไดรั้บรองมาตรฐาน อย.  
 5.3.4  ขอ้เสนอแนะส าหรับการศึกษาวจิยัคร้ังต่อไป 
  - ศึกษาความสัมพนัธ์ของผูป่้วยท่ีมีภาวะผิดปกติท่ีตบั กบั การบริโภคน ้ ามนัถัว่ลิสงของ
ประชากรในเขตพื้นท่ีทางภาคเหนือของประเทศไทย  ซ่ึงเป็นแหล่งเพาะปลูกถัว่ลิสงท่ีให้ผลผลิต
มากท่ีสุดและเป็นท่ีตั้งของโรงงานผลิตน ้ามนัถัว่ลิสงมากท่ีสุดในประเทศ 
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ขั้นตอนการวิเคราะห์ด้วยเทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC)   
 1.  หลกัการท างาน 
  HPLC  เป็นเคร่ืองมือใช้ส าหรับแยกสารประกอบท่ีสนใจ  ท่ีผสมอยู่ในตวัอย่าง  โดย
กระบวนการแยกสารประกอบท่ีสนใจ  จะเกิดข้ึนระหวา่ง เฟส 2 เฟส  คือเฟสอยูก่บัท่ี (Stationary Phase) 
หรือคอลมัน์ (Column)  กบัเฟสเคล่ือนท่ี (Mobile Phase)  ซ่ึงจะถูกแยกออกมาในเวลาท่ีต่างกนั  สาร
ผสมท่ีอยูใ่นตวัอยา่ง  สามารถถูกแยกออกจากกนัได ้ ข้ึนอยูก่บัความสามารถในการเขา้กนัไดดี้ของ
สารนั้นกบัเฟสเคล่ือนท่ี หรือเฟสอยู่กบัท่ี  โดยสารประกอบตวัไหนท่ีสามรถเขา้กนัได้ดีกบัเฟส
เคล่ือนท่ี  สารนั้นจะถูกแยกออกมาก่อน  สารท่ีเขา้กนัไดดี้กบัเฟสอยูก่บัท่ีจะถูกแยกออกมาทีหลงั  
โดยสารท่ีถูกแยกออกมาไดน้ี้จะถูกตรวจวดัสัญญาณดว้ยตวัวดัสัญญาณ (Detector)  และสัญญาณท่ี
บนัทึกไดจ้ากตวัตรวจวดัจะมีลกัษณะเป็นพีค (PEAK)  ซ่ึงจะเรียกวา่โครมาโตแกรม (Chromatogram)  
โดยปริมาณอะฟลาทอกซินรวม (Total Aflatoxins)  ท่ีท าการทดสอบไดจ้ะมีเกณฑป์ระเมินดงัน้ี  
   - ค่าปริมาณต ่าสุดท่ีตรวจพบ (Limit of Determination, LOD) = 0.25 ppb/ อาหารพร้อม
บริโภค 1 กิโลกรัม 
   - ค่าปริมาณต ่าสุดท่ีสามารถรายงานค่าเป็นตวัเลขได ้(Limit of Quantitation, LOQ) = 
0.70 ppb/ อาหารพร้อมบริโภค 1 กิโลกรัม 
 2.  ส่วนประกอบ 
  2.1.  Mobile Phase / Solvent : หรือตวัท าละลายท่ีใชใ้นการชะหรือแยกตวัอยา่งเป็นเฟส
เคล่ือนท่ี  มีลกัษณะเป็นของเหลว  ท าหนา้ท่ีในการน าสารตวัอยา่งและตวัท าละลายเขา้สู่  Stationary 
Phase (ในท่ีน้ีคือ คอลมัน์)  เพื่อใหเ้กิดกระบวนการแยกในคอลมัน์ 
  2.2.  Degaser : ท าหนา้ท่ีก าจดัฟองอากาศท่ีมีอยูใ่น Mobile Phase  เพื่อให้ฟองอากาศเขา้
สู่ Column และ Detector 
  2.3.  Pump : ท าหน้าท่ีดึงตวัท าละลาย (Mobile Phas)  เขา้สู่ระบบ HPLC  เน่ืองจากใน
การแยกสารผสมในเทคนิค HPLC  จะอาศยัหลกัการไหลของเฟสเคล่ือนท่ีที่ผา่นเฟสอยูก่บัที่  ท่ีมี
ขนาดอนุภาคเล็กมาก  จึงท าให้เกิดการตา้นทานการไหล  ระบบป๊ัมจึงมีความส าคญัมากในการท า
ใหเ้กิดความดนัสูงเพื่อจะเอาชนะแรงตา้นทาน 
  2.4.  Injector / Autosampler : ท าหนา้ท่ีในการฉีดสารตวัประกอบเขา้ระบบ HPLC  
  2.5.  Column : หรือเรียกวา่ Stationary Phase มีลกัษณะเป็นของแขง็หรือเจล  เป็นเฟสอยู่
กบัท่ี  ท าหน้าท่ีให้เกิดกระบวนการแยกของสารท่ีสนใจ  โดยกระบวนการแยกเกิดข้ึนระหว่าง 
Mobile Phase  กบั Stationary Phase  
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  2.6.  Detector : คือตวัตรวจวดัสัญญาณ ท าหน้าท่ีในการตรวจวดัสัญญาณของสารท่ี
สนใจท่ีได้จากกระบวนการแยก  มีหลายชนิดด้วยกนั  การเลือกใช้ข้ึนอยู่กบัตวัอย่างท่ีสนใจว่า
สามารถตอบสนองกบั Detector ชนิดไหนไดดี้ 
   โมเลกุลตวัอย่างท่ีน ามาวิเคราะห์ตอ้งเป็นของแข็งหรือของเหลว  และตอ้งละลายได้ 
100% การแยกสารจะประสบความส าเร็จไดก้็ต่อเม่ือสารมีอตัราการเคล่ือนท่ีท่ีแตกต่างกนัภายใน
คอลมัน์  สารประกอบท่ีถูกแยกกนัน้ีจะเคล่ือนท่ีไปตามความยาวทั้งหมดของคอลมัน์  โดยมี Mobile 
Phase  เป็นตวัพาไป 
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