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อะฟลาทอ็กซินในถัว่ลิสงต้ม 
 

ถัว่ลสิง หรอือาจเรยีกว่า ถัว่ดนิ ถัว่ขดุ หรอืถัว่ยีส่ง  
เป็นพชืไรต่ระกูลถัว่เช่นเดยีวกบัถัว่เหลอืง ถัว่เขยีว และมนี ้ามนัสงูจงึจดัอยูใ่นกลุ่มพชืน ้ามนั 
ทีม่คีวามส าคญัทางเศรษฐกจิ 
ถัว่ลสิงจะเกบ็เกีย่วเมือ่ฝกัสุกแก่โดยถอนขึน้จากดนิ น ามาเลอืกเฉพาะฝกัแก่ 
หลงัจากนัน้จะลดความชืน้ดว้ยการตากแดดใหแ้หง้สนิท เพื่อใหถ้ัว่ลสิงปลอดภยัจากเชือ้รา  
Aspergillus flavus และ Aspergillus paraciticus ซึง่เป็นชนิดทีส่รา้งสารพษิทีช่ื่อ อะฟลาทอ็กซนิ  
อาหารทีม่กัพบสารพษิอะฟลาทอ็กซนิปนเป้ือน ไดแ้ก่ อาหารจ าพวกแป้ง เช่น แป้งขา้วสาล ีแป้งขา้ว
เหนียว แป้งขา้วจา้ว อาหารทีท่ าจากถัว่ลสิง เช่น ถัว่ลสิงดบิ ถัว่ลสิงคัว่ทีใ่ชป้รงุอาหาร  
เนยถัว่ลสิง กากถัว่ลสิง อาหารแหง้ เช่น ผกัผลไมอ้บแหง้ ปลาแหง้ กุง้แหง้ เนื้อมะพรา้วแหง้  
พรกิแหง้ พรกิไทย งา เป็นตน้ 
อะฟลาทอ็กซนิ เป็นสารพษิทีส่ามารถทนความรอ้นไดถ้งึระดบัอุณหภมู ิ260 องศาเซลเซยีส  
สรปุงา่ยๆ ว่าความรอ้นทีเ่ราใชป้ระกอบอาหารประจ าวนั เช่น หุง ตม้ นึ่ง  
หรอืแมแ้ต่วธิพีาสเจอรไ์รซ ์สเตอรร์ไิรซ ์นัน้ไมส่ามารถท าลายพษิของอะฟลาทอ็กซนิใหห้มดไปได ้ 
แต่อะฟลาทอ็กซนิจะถูกท าลายไดด้ว้ยด่างและคลอรนี 
อ่านถงึตรงน้ี อย่าเพิง่ตกใจเลกิทานถัว่ลสิง เพราะถัว่มสีารอาหาร และวติามนิทีเ่ป็นประโยชน์ต่อรา่งกาย
มากมาย วธิป้ีองกนัการปนเป้ือนทีด่ทีีสุ่ด คอื ป้องกนัไม่ใหส้ารพษิชนิดนี้ปนเป้ือนตัง้แต่ตน้ทาง 
โดยหลงัจากเกบ็เกีย่วตอ้งตากแดดใหแ้หง้ทนัท ีโดยไมใ่หม้คีวามชืน้ในระดบัทีเ่ชือ้ราจะเจรญิ 
และสรา้งสารพษิได ้อะฟลาทอ็กซนิเป็นสารพษิทีอ่งคก์ารอนามยัโลก  
จดัใหเ้ป็นสารก่อมะเรง็ทีร่า้ยแรงชนิดหน่ึง เพราะปรมิาณของอะฟลาทอ็กซนิเพยีง 1 ไมโครกรมั  
สามารถท าใหเ้กดิการกลายพนัธุใ์นแบคทเีรยี และท าใหเ้กดิมะเรง็ในสตัวท์ดลองหากไดร้บัอยา่งต่อเนื่อง 
และอาจเป็นสาเหตุของมะเรง็ตบัในมนุษย ์ 
วนัน้ีสถาบนัอาหาร ไดสุ้่มตวัอยา่งถัว่ลสิงตม้ จ านวน 5 ตวัอยา่ง จาก 5 ยา่นการคา้ ในเขตกรงุเทพฯ 
เพื่อน ามาวเิคราะหป์รมิาณการปนเป้ือนอะฟลาทอ็กซนิชนิด บ1ี  บ2ี  จ1ี  จ2ี  
และปรมิาณอะฟลาทอ็กซนิทัง้หมด ผลปรากฎว่า ทุกตวัอยา่งไม่พบอะฟลาทอ็กซนิ ปนเป้ือน  
เพื่อความปลอดภยั ก่อนซือ้มาทาน สงัเกตกนัสกันิดว่าถัว่ลสิงตม้ทีซ่ือ้มานัน้ 
บรเิวณเปลอืกมจีุดสดี าคลา้ยลกัษณะของเชือ้ราหรอืไม ่ถา้มคีวรเลีย่ง                                                       
เพราะเสีย่งต่อการปนเป้ือนของอะฟลาทอ็กซนิ  
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1359/soybean-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2889/mung-bean-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0418/oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99


ผลการวิเคราะหอ์ะฟลาทอ็กซินในถัว่ลิสงต้ม 
 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
อะฟลาทอ็กซิน (ไมโครกรมั/ กโิลกรมั) 

บี 1 บี 2 จี 1 จี 2 ทัง้หมด 
ถัว่ลสิงตม้ รมิบาทวถิ ียา่นพระนคร ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
ถัว่ลสิงตม้ รมิบาทวถิ ียา่นสายไหม ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
ถัว่ลสิงตม้ รมิบาทวถิ ียา่นบางกอกน้อย ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
ถัว่ลสิงตม้ รมิบาทวถิ ียา่นสะพานสงู ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
ถัว่ลสิงตม้ รมิบาทวถิ ี ยา่นธนบุร ี ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

วนัทีว่เิคราะห ์ 7 – 10  ก.ค. 2558   วธิวีเิคราะห ์In-house method T 9212 based on AOAC (2012) 999.07 
      ศนูยว์จิยัและประเมนิความเสีย่งดา้นอาหารปลอดภยั สถาบนัอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม   
      โทร. 028 868 088  หรอื  http://fic.nfi.or.th/foodsafety/ 
 
 


