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เนยถัว่ลิสงกบัแอฟลาทอกซิน 
เนยถัว่ ผลติภณัฑ์ที่ได้จากการน าถัว่ลสิงมาท าให้สุก ปัน่ใหล้ะเอยีดและเตมิส่วนประกอบอื่น เช่น 

น ้ าตาล เกลือ เนยขาว ผสมให้เข้ากัน  นิยมทานคู่กับขนมปังเป็นอาหารเช้า อาหารว่าง หรือใช้เป็น
ส่วนประกอบในเมนูรามยอนซุปเนยถัว่ มาการองเนยถัว่  คุ้กกี้เนยถัว่ สมูทตี้คุกกี้ช็อกโกแลตเนยถัว่       
ทว่า วตัถุดบิหลกัของเนยถัว่ คอื ถัว่ลสิง เป็นผลผลติทางการเกษตรที่มกัพบสารพษิที่ชื่อ แอฟลาทอกซนิ 
ปนเป้ือนไดง้า่ย สารพษิชนิดนี้ผลติโดยเชือ้รากลุ่ม Aspergillus spp. มกัพบปนเป้ือนในผลติผล เช่น ถัว่ลสิง 
ขา้วโพด กระเทยีม หวัหอม ขา้วสาล ี หากเกบ็รกัษาไวใ้นสถานทีท่ีไ่ม่ถูกสุขลกัษณะ สกปรก หรอืเกบ็ไวใ้น
ที่ที่มีความชื้น อับ   จะท าให้มีเชื้อรากลุ่ม Aspergillus spp. ปนเป้ือน เจริญเติบโต จนสร้างสารพิษ         
แอฟลาทอกซนิออกมาและปนเป้ือนอยู่ในผลผลติได ้เมือ่สารพษิแอฟลาทอกซนิเขา้สูร่า่งกาย มนัจะไปสะสม
ที่ตบัและไต แม้ว่าร่างกายจะสามารถก าจดัออกได้ แต่หากได้รบัในปรมิาณมากๆ อาจท าให้เกดิอนัตราย 
เชน่ ท าใหม้อีาการชกั หายใจล าบาก หวัใจและสมองบวม ตบัอกัเสบ เกดิความผดิปกตใินเซลลบ์ุหลอดเลอืด
ภายในตับ ตับแข็งและอาจเป็นมะเร็งตับได้ที่ส าคญั สารพิษแอฟลาทอกซิน ไม่สามารถท าลายได้ด้วย    
ความร้อนที่ใช้ปรุงอาหาร หรอืหุงต้มทัว่ไป เพราะมนัทนความร้อนได้สูงถึง 268 องศาเซลเซียส  ฉะนัน้     
การป้องกันไม่ให้ปนเป้ือนในถัว่ลิสงที่ใช้เป็นวตัถุดิบ เนยถัว่จึงเป็นวิธีที่ดีที่สุด ตามกฎหมายของไทย       
เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มสีารปนเป้ือน ก าหนดให้พบแอฟลาทอกซินปนเป้ือนในอาหารสูงสุดได้ไม่เกิน      
20 ไมโครกรมัต่อกโิลกรมั สถาบนัอาหาร เกบ็ตวัอย่างเนยถัว่และครมีถัว่ลสิงจ านวน 5 ตวัอยา่ง จาก 5 ยีห่อ้ 
ที่ผลติในไทยและน าเขา้จากต่างประเทศ เพื่อน ามาวเิคราะห์แอฟลาทอกซินปนเป้ือน ผลวเิคราะห์พบว่า      
5 ตวัอย่าง พบการปนเป้ือนสารแอฟลาทอกซนิเพยีง 1 ตวัอย่าง และพบในปรมิาณที่ไม่เกนิกฎหมายไทย
ก าหนด วันนี้  ผู้บริโภคมัน่ใจได้ว่ายังทานเนยถัว่ได้อย่างปลอดภัย แต่ไม่ควรทานบ่อยจนเกินไป            
และควรเลอืกทานอาหารใหห้ลากหลาย ครบ 5 หมู ่เพือ่ร่างกายทีป่ลอดภยัและแขง็แรง. 

ผลวิเคราะหแ์อฟลาทอกซินในเนยถัว่ 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
แอฟลาทอกซิน 

(ไมโครกรมั ต่อกโิลกรมั) 

ครมีม ีพนีทับตัเตอร ์ยีห่อ้ 1 น าเขา้จากจนี ไม่พบ 
ครมีม ีพนีตั บตัเตอร ์ยีห่อ้ 2 น าเขา้จากสหรฐัอเมรกิา ไม่พบ 
ครมีม ีพนีทั บตัเตอร ์ยีห่อ้ 3 น าเขา้จากอนิเดยี ไม่พบ 
ครมีม ีพนีทั บตัเตอร ์ยีห่อ้ 4 ไม่พบ 
ครมีถัว่ลสิงธรรมชาต ิ(บดหยาบ) ยีห่อ้ 5  18.12 
วนัทีว่เิคราะห ์27-28 ม.ิย. 2567 วธิวีเิคราะห ์In-house method by Fluorometer based on Vicam Aflatest Instruction 
Manual, 2014  ศูนยว์จิยัและประเมนิความเสีย่งดา้นอาหารปลอดภยั สถาบนัอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม 
โทร. 02 422 8688 หรอื http://www.nfi.or.th/foodsafety/ 
 


