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                                                     โอคราทอ็กซิน เอ ในลกูเกด                                                                                                                

ปัจจบุนัอาหารประเภทพชื ผกั ผลไมแ้ละธญัพชือบแหง้ ก าลงัไดร้บัความนิยมในกลุ่มคนรกัสุขภาพ                    

และกลุ่มคนทีต่อ้งการควบคุมน ้าหนกั เพราะเป็นอาหารทีใ่ชก้ระบวนการอบแหง้ดว้ยความรอ้น                                      

ไมผ่่านการทอดโดยใชน้ ้ามนั และมกัไมเ่ตมิน ้าตาลเพิม่เขา้ไป                                                                          

ลกูเกด อาหารอบแหง้อกีชนิดทีท่ ามาจากผลองุน่หลากหลายสายพนัธุ ์เช่น สเีขยีว ด า น ้าเงนิ มว่ง เหลอืง  

ลกูเกดทีค่นนิยมทานมกัเป็นลกูเกดสเีหลอืงทอง                                                                                           

แมว้่าลกูเกดจะเป็นอาหารแหง้ แต่หากเกบ็รกัษาไวใ้นสภาวะทีไ่มถู่กสุขลกัษณะ มคีวามชืน้สงู                       

อาจท าใหม้เีชือ้ราปนเป้ือน เช่น เชือ้รา  Aspergillus  achraceus  ได ้                                                               

เชือ้ราชนิดน้ี เมือ่ปนเป้ือนในอาหาร มนัสามารถผลติสารพษิทีช่ื่อ โอคราทอ็กซนิ เอ ออกมา                              

และปนเป้ือนอยูใ่นอาหารได ้ มกัพบปนเป้ือนในอาหารจ าพวก ขา้วโพด ขา้วโอ๊ต ขา้วบารเ์ลย ์                         

ถัว่เมลด็แหง้  เมลด็โกโก ้เมลด็กาแฟ เมลด็ถัว่เหลอืง ถัว่ ชสี ผลไมอ้บแหง้ เช่น องุน่อบแหง้ และเนื้อหมู

หากไดร้บัโอคราทอ็กซนิ เอ เขา้สู่รา่งกาย อาจท าใหเ้กดิการตายของเนื้อเยื่อ                                              

เนื่องจากขาดเลอืดมาหล่อเลีย้งมาหล่อเลีย้ง  เกดิอาการตดิเชือ้ของไต  และโอคราทอ็กซนิ เอ ยงัเป็นสาร

ทีอ่าจก่อใหเ้กดิมะเรง็ในคนได ้   คุณสมบตัพิเิศษของสารพษิชนิดนี้ คอื ทนความรอ้น                                     

ฉะนัน้ การใชค้วามรอ้นในระดบัหุงตม้ปกต ิจงึไมส่ามารถท าลายสารพษิชนิดนี้ทีป่นเป้ือนอยูใ่นอาหารได ้

เราในฐานะผูบ้รโิภค  ขอแนะใหใ้ชว้ธิกีารสงัเกตและเลอืกซือ้อาหารบรรจใุนภาชนะทีปิ่ดสนิท                              

ไมซ่ือ้แบบทีต่กัแบ่งขาย เพราะหากคนขายตกัแลว้ปิดไมส่นิทกจ็ะมคีวามชืน้สงูขีน้  หรอืหากคนขาย              

ไมร่กัษาสุขลกัษณะในระหว่างการเกบ็และการขายใหด้เีพยีงพอ  อาจท าใหม้สีารพษิ ปนเป้ือนได ้                                         

หากน ามาทานกจ็ะเกดิอนัตรายกบัร่างกายในระยะยาว                                                                      

วนัน้ี สถาบนัอาหาร ไดสุ้่มตวัอยา่งลกูเกดบรรจถุุง จ านวน  5 ตวัอยา่ง จาก 5 ยีห่อ้ ในเขตกรงุเทพฯ  

เพื่อน ามาวเิคราะหส์ารพษิโอคราทอ็กซนิ เอ ปนเป้ือน ผลปรากฏว่าทุกตวัอยา่งไม่พบการปนเป้ือนเลย //        

                                         ผลวิเคราะห ์โอคราทอ็กซิน เอ ในลกูเกด 

 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
โอคราทอ็กซิน เอ 
(ไมโครกรมั/ กโิลกรมั) 

ลกูเกด บรรจถุุง ยีห่อ้ 1 ไมพ่บ 
ลกูเกด บรรจถุุง ยีห่อ้ 2 ไมพ่บ 

ลกูเกด บรรจกุล่อง ยีห่อ้ 3 ไมพ่บ 
ลกูเกด บรรจกุล่อง ยีห่อ้ 4 ไมพ่บ 
ลกูเกด บรรจกุล่อง ยีห่อ้ 5 ไมพ่บ 



  วนัทีว่เิคราะห ์ 17-18  มกราคม 2560   วธิวีเิคราะห ์ In-house method  by Fluorometer 
              Based on Vicam Ochratest Instruction Manual, 1997         
              ศนูยว์จิยัและประเมนิความเสีย่งดา้นอาหารปลอดภยั   สถาบนัอาหาร  กระทรวงอตุสาหกรรม                               
              โทร. 028 868 088   หรอื http://fic.nfi.or.th/foodsafety/ 
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