
 Nfitr 1160 มนัมากบัอาหาร/ หน้า 7 ไทยรฐั 14 ต.ค. 2565 

                                                     แอฟลาทอกซินกบัน ้าจ้ิมลูกช้ิน  

วฒันธรรมการกนิของคนไทยจะทานลูกชิ้นทอด ป้ิง ย่าง คู่กบัน ้าจิม้เพื่อเพิม่รสชาตและความ

อร่อยน ้าจิม้ลูกชิน้มสีูตรและรสชาติทีห่ลากหลาย เช่น น ้าจิม้พรกิป่น น ้าจิม้พรกิเผา น ้าจิม้มะขามเปียก

พรกิสด หรอืพรกิแหง้  น ้าจิม้ลูกชิน้ส่วนใหญ่มสี่วนผสมของพรกิแห้ง พรกิป่น ถัว่ลสิง เครื่องเทศต่างๆ                                  

หากพ่อค้า แม่ค้าเลอืกใช้พรกิแห้ง หรอืพรกิป่น หรอืถัว่ลสิงที่ไม่สะอาด  มเีชื้อราขึน้ อาจมคีวามเสี่ยง                      

ที่จะปนเ ป้ือนสารพิษจากเชื้ อรา  เช่น  แอฟลาทอกซิน  ได้  สารพิษชนิดนี้ ผลิตจากเชื้ อรา                              

Aspergillus flavus และ Aspergillus paraciticus  มกัพบในเมลด็ธญัชาต ิถัว่เมลด็แหง้ ขา้วโพด ขา้ว

ฟ่าง ข้าวสาล ีถัว่ลสิง พรกิแห้ง มะพร้าว สมุนไพร  และเครื่องเทศฯ  สารพษิชนิดนี้เป็นอนัตรายต่อ

รา่งกายเพราะเป็นสารก่อมะเรง็ ส่วนใหญ่จะเกดิขึน้ทีต่บั และอาจก่อมะเรง็ในอวยัวะอื่นๆ เช่น ไต ระบบ

ห า ย ใ จ  ร ะ บ บ ท า ง เ ดิ น อ า ห า ร   ร ะ บ บ ป ร ะ ส า ท  ร ะ บ บ สื บ พั น ธุ์  ร ะ บ บ ภู มิ คุ้ ม กั น                                                        

หากได้รบัเข้าสู่ร่างกายจ านวนน้อยๆ แต่ได้รบัเป็นประจ า อาจเกิดการสะสมจนท าให้เกิดอาการชกั                     

หายใจล าบาก ตับถูกท าลาย หวัใจและสมองบวมได้ ที่ส าคัญมนัทนความร้อนได้สูงถึง 260 องศา

เซลเซียสความร้อนที่ ใช้หุ งต้ม  แปรรูปอาหารทัว่ ไปไม่สามารถท าลายสารพิษชนิดนี้ ได ้                                                

ฉะนั ้น การป้องกันไม่ให้อาหารขึ้นรา จึงเป็นวิธีป้องกันอันตรายจาก แอฟลาทอกซิน ได้ดีที่สุด                        

สถาบันอาหาร ได้สุ่มตัวอย่างน ้ าจิ้มลูกชิ้นจาก 5 ร้านค้า ที่วางขายในตลาดในเขตกรุงเทพฯ เพื่อ                    

น ามาวเิคราะห์สารแอฟลาทอกซนิปนเป้ือน ผลปรากฎว่าทัง้ 5 ตวัอย่าง ไม่พบสารแอฟลาทอกซนิปน

เป้ือนท่านที่ชื่นชอบการทานลูกชิ้น คู่น ้าจิม้ ขอแนะว่าควรเลอืกซื้อจากรา้นที่ม ัน่ใจได้ว่าน ้าจิม้มกีารใช้

วตัถุดบิ พรกิแห้ง พรกิป่น เครื่องเทศที่สะอาด  ไม่ขึ้นรา และใช้ถัว่ลสิงที่ค ัว่ บดสดใหม่ สไีม่ด าคล ้า 

ลกัษณะไมช่ืน้และไมม่จีดุสดี าๆ เพื่อความปลอดภยั///        

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0568/aspergillus-flavus


      

                                   ผลวิเคราะหแ์อฟลาทอกซินในน ้าจ้ิมลูกช้ิน 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ แอฟลาทอกซิน  
(ไมโครกรมั/ กโิลกรมั) 

น ้าจิม้ลกูชิน้ รา้นที ่1 จากย่านบางกะปิ ไมพ่บ 

น ้าจิม้ลกูชิน้ รา้นที ่2 จากย่านดุสติ  ไมพ่บ 

น ้าจิม้ลกูชิน้ รา้นที ่3 จากย่านปทุมวนั  ไมพ่บ 

น ้าจิม้ลกูชิน้ รา้นที ่4 จากย่านทววีฒันา  ไมพ่บ 

น ้าจิม้ลกูชิน้ รา้นที ่5 จากย่านตลิง่ชนั  ไมพ่บ 

                วนัทีว่เิคราะห ์16-17 ม.ิย. 2565    วธิวีเิคราะห ์In-house method by Fluorometer based on           
                Vicam Aflatest Instruction Manual, 2014     ศนูยว์จิยัและประเมนิความเสีย่งดา้นอาหารปลอดภยั   
                สถาบนัอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม     โทร. 02 422 8688 หรอื http://www.nfi.or.th/foodsafety 
 
 
 
 


