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1. ชุดโครงการวิจัย :  ระบุชื่อชุดโครงการวิจัยตามแบบ ว1-ก ที่ผ่านการอนุมัติ 
2. โครงการวิจัย  :  การจัดการโรคและสารพิษจากเชื้อราในผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเกี่ยวโดยไม่ใช้
      สารเคมี 
    กิจกรรม  :  การควบคุมโรคและสารพิษจากเชื้อราโดยวิธีทางกายภาพ 
    กิจกรรมย่อย (ถ้ามี) :  ระบุชื่อกิจกรรมย่อยตามแบบ ว1-ก ที่ผ่านการอนุมัติ 
3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย) :  ศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อราและสารพิษฟูโมนิซินในธัญพืชและ 
    ผลิตภัณฑ์และการลดปริมาณสารพิษโดยใช้วิธีทางกายภาพ 
    ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Study of Fungi and Fumonisin Contamination in Cereals   
            and Reduction of Mycotoxin by Physical Method 
4. คณะผู้ด าเนินงาน 
 หัวหน้าการทดลอง  :  นางสาวสุพี วนศิรากุล สังกัด สวป. 
 ผู้ร่วมงาน               :  นางสาวเนตรา สมบูรณ์แก้ว สังกัด กวป.  
       นางสาวอัจฉราพร ศรีจุดานุ  สังกัด กวป.   
       นางอมรา ชินภูติ  สังกัด กวป. 
5. บทคัดย่อ    

ศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อราและสารพิษฟูโมนิซินในธัญพืชและผลิตภัณฑ์  เพ่ือตรวจวิเคราะห์การ
ปนเปื้อนและลดปริมาณการปนเปื้อนของสารพิษ ท าการศึกษาในธัญพืชและผลิตภัณฑ์ รวม  275 ตัวอย่าง 
พบการปน เปื้ อนของเชื้ อ รา Aspergillus flavus, A. niger, Furarium moniliforme, Furarium sp., 
Rhizopus sp. และ Eurotium sp. โดยพบ F. moniliforme มีการสร้างสารพิษฟูโมนิซินอยู่ระหว่าง 12.22-
18.03 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร พบการปนเปื้อนของสารพิษฟูโมนิซินจ านวน 256 ตัวอย่าง ปริมาณการ
ปนเปื้อนอยู่ระหว่าง 0.07-0.39 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยพบการปนเปื้อนในเมล็ดธัญพืชอยู่ระหว่าง 0.1-0.32 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ผลิตภัณฑ์แป้งมีปริมาณการปนเปื้อนระหว่าง 0.08-0.34 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ผลิตภัณฑ์
อาหารเช้าจากธัญพืชพบการปนเปื้อน 0.09-0.39 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากธัญพืชพบ
การปนเปื้อน 0.09-0.25 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กพบปริมาณการปนเปื้อน 
0.09-0.18 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จากตัวอย่างทดสอบทั้งหมดไม่พบการปนเปื้อนของสารพิษฟูโมนิซินเกิน
มาตรฐานก าหนด ส าหรับการลดปริมาณสารพิษโดยวิธีทางกายภาพ พบว่า การอบด้วยเตาไมโครเวฟสามารถ
ลดปริมาณสารพิษลงได้เพียงเล็กน้อย โดยปริมาณสารพิษในข้าวบาร์เลย์ลดลง 9.44-39.63% มีการเปอร์เซ็นต์
การลดลงสูงสุดเมื่ออบด้วยก าลังไฟ 800 วัตต์ นาน 90 วินาที ในอาหารเช้าหลังการอบสารพิษลดลง 9.71-
41.71%  เปอร์เซ็นต์การลดลงสูงสุดเมื่ออบด้วยก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 90 วินาที และในอาหารเสริมส าหรับ
เด็ก สารพิษลดลง 16.64-24.62% ซึ่งการอบด้วยก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 60 วินาทีท าให้สารพิษในอาหาร
เสริมส าหรับเด็กลดลงสูงสุด ส าหรับการใช้รังสีอุลตร้าไวโอเลต (UVC) ในการลดปริมาณสารพิษ พบว่า การน า



ตัวอย่างผ่านรังสีอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา 120 นาที สามารถลดปริมาณสารพิษในข้าวบาร์เลย์ อาหารเช้าจาก
ธัญพืช และอาหารเสริมส าหรับเด็ก ลงได้ 17.62 10.40 และ 20.22% ตามล าดับ การอบธัญพืชและผลิตภัณฑ์
ด้วยเตาไมโครเวฟและการผ่านรังสีอุลตร้าไวโอเลตสามารถท าให้ปริมาณสารพิษลดลงได้เพียงเล็กน้อยเท่านั้น 
ค าส าคัญ : ธัญพืช, ผลิตภัณฑ์จากธัญพืช, การปนเปื้อน, ไมโครเวฟ, รังสีอุลตร้าไวโอเลต 
 
6. ค าน า                                  
 ฟู โมนิ ซิน  (Fumonisin; FB) เป็นสารพิษที่ สร้างโดยเชื้ อรากลุ่ ม  Fusarium เช่น  Fusarium 

moniliforme และ F. proliferatum พบปนเปื้อนในธัญพืชหลายชนิด  เช่น ข้าว ข้าวโพด และข้าวสาลี เจริญ

ได้ดีในทุกสภาพภูมิอากาศ (Marasas et al., 1984) รากลุ่มนี้สามารถสร้างสารพิษฟูโมนิซิน (Fumonisins) 

หลายอนุพันธ์ โดยอนุพันธ์ที่พบมากและมีพิษรุนแรง คือ Fumonisin B1 (FB1) และ Fumonisin B2 (FB2) 

สภาวะที่เหมาะสมต่อการสร้างสารพิษ FB1 คือที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ภายในระยะเวลา 13 สัปดาห์ 

สารพิษนี้เป็นสาเหตุของโรคเกี่ยวกับระบบประสาทที่เรียกว่า equine leucoencephalomalacia ในม้า ท า

ให้ม้าเสียการทรงตัวและตายเนื่องจากสมองถูกท าลาย และโรค porcine pulmonary edema ในสุกร 

อาการที่พบคือมีน้ าสีเหลืองที่ปอด (Dupuy et al., 1993; Melcion et al., 1997) และยังพบว่ามีความเป็น

พิษต่อไต ตับ และอาจก่อให้เกิดมะเร็งที่หลอดอาหารของมนุษย์ (จุฬาภรณ์,  2551) นอกจากนี้ยังพบว่า

ผู้บริโภคที่รับประทานผลิตภัณฑ์ที่ท าจากข้าวสาลีและข้าวโพดที่มีสารพิษนี้ปนเปื้อนเป็นประจ า อาจจะได้รับ

ปริมาณสาร FB1 ประมาณ 1 ไมโครกรัม ถึง 1 มิลลิกรัมต่อวัน ซึ่งเป็นการเพ่ิมอัตราเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็ง

ตับและไตได้  JECFA (2001) ก าหนดค่า Provisional Maximum Tolerable Daily Intake (PMTDI) ที่ 2 

ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (2 ppb) ของน้ าหนักตัวต่อวัน  

 เชื้อราที่สร้างสารพิษส่วนใหญ่จะพบขึ้นอยู่ทั่วไปในผลิตผลเกษตร ทั้งที่เป็นอาหารคนและอาหารสัตว์  
พบในธัญพืชหลายชนิด เช่น ข้าว ข้าวโพด และข้าวสาลี ซึ่งปัจจุบันถูกน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ
การบริโภคของมนุษย์มากมาย เช่น อาหารเช้าประเภทธัญพืชอบกรอบ อาหารส าเร็จรูปส าหรับทารก บะหมี่กึ่ง
ส าเร็จรูป และขนมปัง หากวัตถุดิบที่น ามาใช้มีการปนเปื้อนของเชื้อราสารพิษ และไม่มีการจัดการที่ดีใน
ระหว่างกระบวนการผลิต การบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีการปนเปื้อนก็มีโอกาสเสี่ยงที่จะได้รับสารพิษเข้าสู่ร่างกาย  
ผู้บริโภคที่รับประทานผลิตภัณฑ์เหล่านี้เป็นประจ า อาจมีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งได้ สหภาพยุโรปได้
ก าหนดค่าการปนเปื้อนสูงสุดของสารพิษฟูโมนิซินส าหรับข้าวโพดที่ไม่ผ่านกระบวนการแปรรูปไว้ที่ 4 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม (4 ppm) ข้าวโพดเพ่ือการบริโภคและผลิตภัณฑ์จากข้าวโพดก าหนดไว้ที่ 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (1 
ppm)  ขนมและผลิตภัณฑ์อาหารเช้าจากข้าวโพดก าหนดไว้ที่ 0.8 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (0.8 ppm) และใน
ผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับเด็กทารกก าหนดไว้ที่ 0.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (0.2 ppm) (European Union, 
2010) 
   การจัดการสารพิษจากเชื้อราสามารถท าได้หลายวิธีเช่น การใช้ความร้อน การใช้พลังงานแสง การใช้
สารดูดซับสารพิษ และการใช้สารเคมี (อมรา, 2551) การศึกษาวิธีการลดปริมาณเชื้อราสาเหตุและสาร FB1 



เช่น การใช้อุณหภูมิสูง (75-150 องศาเซลเซียส) ในข้าวโพดอบกรอบ ซึ่งพบว่าไม่สามารถลดปริมาณสารพิษ
ดังกล่าวได้ (Dupuy et al., 1993) ส าหรับในประเทศไทยยังขาดข้อมูลการปนเปื้อนของเชื้อราและสารพิษฟูโม
นิซิน  ดังนั้นเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภคจึงควรมีการศึกษาเชื้อรา Fusarium และเชื้อราชนิดอ่ืนที่สร้างสาร
สารพิษฟูโมนิซิน รวมถึงศึกษาวิธีการลดปริมาณสารพิษฟูโนนิซินที่สะดวกและปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 
 
7. วิธีด าเนินการ                        

อุปกรณ์ 
 1. ธัญพืชและผลิตภัณฑ์จากธัญพืช    
 2. อาหารเลี้ยงเชื้อรา DG18 และ PDA   
 3. เมทานอล       

4. ชุดตรวจสอบฟูโมนิซิน 
 5. กระดาษกรอง whatman เบอร์ 4  

6. เครื่องดูดปล่อยสารละลาย  
7. เครื่องอ่าน MicroELISA Reader  
8. สารพิษฟูโมนิซินมาตรฐาน 
9. เตาอบไมโครเวฟ 
10. ตู้เขี่ยเชื้อ 
ระยะเวลา ตุลาคม 2555 – กันยายน 2557     

สถานที ่ห้องปฏิบัติการ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  

การศึกษาข้อมูลการปนเปื้อนของเชื้อราและสารพิษฟูโมนิซินในธัญพืชและผลิตภัณฑ์ 
  เก็บตัวอย่างธัญพืชและผลิตภัณฑ์จากธัญพืชแบ่งเป็น 5 ประเภท ได้แก่ อาหารเช้าจากธัญพืช ขนมขบ
เคี้ยวจากธัญพืช เมล็ดธัญพืช อาหารเสริมส าหรับเด็ก และผลิตภัณฑ์แป้ง รวม 55 ชนิด ชนิดๆละ 10 ตัวอย่าง 
น าตัวอย่างทั้ง 10 ตัวอย่างมาผสมรวมกัน และแบ่งตัวอย่างเป็น 5 ตัวอย่าง (รวมเป็นตัวอย่างที่ท าการทดสอบ
275 ตัวอย่าง) จากนั้นน าไปหาการปนเปื้อนของเชื้อรา และสารพิษฟูโมนิซิน 
 1. การตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อรา 
 1.1 น าตัวอย่างมาแยกเชื้อราด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ Fusarium selective medium  (Synthetic 
Nutrient Agar; SNA) (Nirenberg, 1981) โดยวางตัวอย่าง 10 ชิ้นต่อจานเลื้ยงเชื้อ จ านวน 5 จานเลี้ยงเชื้อ
ต่อตัวอย่าง หลังจากนั้น 7 วัน ท าการแยกเชื้อราที่พบเจริญอยู่แต่ละไอโซเลตมาเลี้ยงให้ได้เชื้อบริสุทธิ์บน
อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA (Potato Dextrose Agar) 
 1.2 จ าแนกชนิดของเชื้อรา โดยการตรวจวินิจฉัยลักษณะของกลุ่มสปอร์ และสปอร์ภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ 
 1.3 น าเชื้อราแต่ละไอโซเลตมาทดสอบความสามารถในการสร้างสารพิษฟูโมนิซิน โดยเลี้ยงใน
อาหารเหลว YES medium เป็นเวลา 14 วัน วัดปริมาณสารพิษฟูโมนิซินที่สร้าง 
 2. การตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารพิษฟูโมนิซิน 



 ท าการวิเคราะห์ปริมาณสารพิษฟูโมนิซินในตัวอย่างด้วยวิธี ELISA โดยใช้ชุดทดสอบของ Veratox
ชั่งตัวอย่าง 20 กรัม ใส่ลงในขวดขนาด 250 มิลลิลิตร เติม 70% เมธานอล ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เขย่านาน 
30 นาที กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 4 น าสารสกัดท่ีได้มาเจือจางด้วยน้ ากลั่น  
 
ศึกษาวิธีลดปริมาณสารพิษฟูโมนิซินในผลิตภัณฑ์จากธัญพืชโดยวิธีทางกายภาพ 

เลือกตัวอย่างส าหรับการทดสอบลดปริมาณสารพิษ 3 ตัวอย่าง ได้แก่ ข้าวบาร์เลย์ อาหารเช้า และ 
อาหารเสริมส าหรับเด็ก เนื่องจากตัวอย่างที่น ามาทดสอบมีปริมาณสารพิษอยู่น้อยมาก จึงต้องท าการเติม
สารพิษฟูโมนิซินมาตรฐานลงในตัวอย่าง เพ่ือให้ตัวอย่างมีปริมาณสารพิษสม่ าเสมอ โดยท าการเติมสารพิษฟูโม
นิซินในข้าวบาร์เลย์ปริมาณ 8 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม อาหารเช้าจากธัญพืชปริมาณ 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ
ในอาหารเสริมส าหรับเด็กปริมาณ 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตั้งตัวอย่างทิ้งไว้ 24 ชั่วโมง และน าไปทดสอบต่อไป 
 1. การอบด้วยเตาไมโครเวฟ  
 วางแผนการทดลองแบบ CRD จ านวน 6 กรรมวิธีๆ ละ 5 ซ้ า (ตารางที่ 1) และมีชุดควบคุมซึ่งไม่ผ่าน
การอบส าหรับการค านวณเป็นเปอร์เซ็นต์การลดลงของสารพิษ 
 
ตารางที่ 1 กรรมวิธีที่ใช้ในการอบตัวอย่างแต่ละชนิดด้วยเตาไมโครเวฟ 

กรรมวิธ ี
ข้าวบาร์เลย ์ อาหารเช้า อาหารเสริมส าหรับเด็ก 

ก าลังไฟ (วัตต์) เวลา (วินาที) ก าลังไฟ (วัตต์) เวลา (วินาที) ก าลังไฟ (วัตต์) เวลา (วินาที) 

1 800 90 800 45 400 60 
2 800 60 800 30 400 30 
3 800 30 400 90 240 90 
4 400 120 400 60 240 60 
5 400 90 240 120 - - 
6 400 60 240 90 - - 

   
  2. ใช้แสงอุลตร้าไวโอเลต (UVC; 254 nm)  
  วางแผนการทดลองแบบ CRD จ านวน 4 กรรมวิธีๆละ 5 ซ้ า ดังนี้ 
  กรรมวิธีที่ 1 แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  30 นาท ี
 กรรมวิธีที่ 2 แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  60 นาท ี
 กรรมวิธีที่ 3 แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  90 นาท ี
 กรรมวิธีที่ 4 แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  120  นาท ี
 และชุดควบคุม (ไม่ผ่านแสงอุลตร้าไวโอเลต) หลังจากนั้นน าตัวอย่างจากการทดสอบ มาตรวจ
วิเคราะห์ปริมาณสารพิษโดยวิธี ELISA  
 
 
  



8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
การศึกษาข้อมูลการปนเปื้อนของเชื้อราและสารพิษฟูโมนิซินในธัญพืชและผลิตภัณฑ์ 

พบการปนเปื้อนของเชื้อราในตัวอย่าง Aspergillus flavus, A. niger, Furarium moniliforme, 
Furarium sp., Rhizopus sp. และ Eurotium sp. โดยพบปริมาณการปนเปื้อนของเชื้อรา Rhizopus sp. 
มากที่สุด รองลงมาคือ A. flavus และ Furarium sp.ส าหรับเชื้อราสาเหตุที่สร้างสารพิษฟูโมนิซิน คือ 
Furarium moniliforme พบในเมล็ดข้าวโพดดิบส าหรับท าข้าวโพดคั่ว และเมื่อทดสอบการสร้างสารพิษ 
พบว่า มีการสร้างสารพิษอยู่ระหว่าง 12.22-18.03 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 

การปนเปื้อนของสารพิษฟูโมนิซินในตัวอย่างทดสอบจ านวน 275 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนจ านวน     
256 ตัวอย่าง ปริมาณการปนเปื้อนอยู่ระหว่าง 0.07-0.39 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยพบการปนเปื้อนในเมล็ด
ธัญพืชทุกตัวอย่างทดสอบ ปริมาณการปนเปื้อนอยู่ระหว่าง 0.1-0.32 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ผลิตภัณฑ์แป้งพบ
การปนเปื้อนจ านวน 9 ตัวอย่าง จากจ านวนตัวอย่าง 10 ตัวอย่าง มีการปนเปื้อนระหว่าง 0.08-0.34 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าจากธัญพืชพบการปนเปื้อนจ านวน 115 ตัวอย่าง จาก 125 ตัวอย่าง ปริมาณ
การปนเปื้อนอยู่ระหว่าง 0.09-0.39 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากธัญพืช พบการปนเปื้อน
จ านวน 51 ตัวอย่าง จาก 55 ตัวอย่าง ปริมาณการปนเปื้อนอยู่ระหว่าง 0.09-0.25 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ
ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กจ านวน 25 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน 21 ตัวอย่าง ปริมาณการ
ปนเปื้อนระหว่าง 0.09-0.18 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จากตัวอย่างทดสอบทั้งหมดไม่พบการปนเปื้อนของสารพิษ
ฟูโมนิซินเกินมาตรฐานก าหนด โดยมาตรฐานโคเด็กซ์ (codex) ก าหนดให้มีการปนเปื้อนสารพิษฟูโมนิซินได้ไม่
เกิน 4 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส าหรับข้าวโพดที่ยังไม่ผ่านกระบวนการ และไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ใน
ผลิตภัณฑ์แป้งข้าวโพด มาตรฐานการปนเปื้อนสารพิษฟูโมนิซินของสหภาพยุโรปก าหนดให้มีการปนเปื้อนได้ไม่
เกิน  0.8 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมส าหรับอาหารเช้า (cereal) และอาหารว่าง (snack) ที่มีข้าวโพดเป็น
ส่วนประกอบหลัก และไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมในอาหารเสริมส าหรับเด็ก 
ศึกษาวิธีลดปริมาณสารพิษฟูโมนิซินในผลิตภัณฑ์จากธัญพืชโดยวิธีทางกายภาพ 

จากการตรวจสอบการปนเปื้อนของสารพิษฟูโมนิซิน ไม่พบผลิตภัณฑ์ที่มีการปนเปื้อนสารพิษใน
ปริมาณมาก จึงได้ท าการคัดเลือกตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ดังนี้ ข้าวบาร์เลย์ อาหารเช้าจากธัญพืช และอาหารเสริม
ส าหรับเด็ก โดยการเพ่ิมสารพิษลงในตัวอย่างเพ่ือให้ตัวอย่างมีปริมาณสารพิษสม่ าเสมอ ท าการเพิ่มสารพิษฟูโม
นิซินในข้าวบาร์เลย์ปริมาณ 8 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม อาหารเช้าจากธัญพืชปริมาณ 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ
ในอาหารเสริมส าหรับเด็กปริมาณ 1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

1. การอบด้วยเตาไมโครเวฟ 
ข้าวบาร์เลย์ หลังจากการอบด้วยเตาไมโครเวฟ พบปริมาณสารพิษฟูโมนิซินลดลงสูงสุด  39.63% เมื่อ

อบที่ระดับก าลังไฟ 800 วัตต์ นาน 90 วินาที รองลงมา ได้แก่ การอบที่ระดับก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 120 
วินาที และก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 90 วินาที ปริมาณสารพิษลดลง 19.48 และ 18.83% ตามล าดับ (ตารางที่ 
2) 

 
 
 



ตารางที่ 2 เปอร์เซ็นต์การลดลงของสารพิษฟูโมนิซินในข้าวบาร์เลย์หลังการอบด้วยเตาไมโครเวฟ 

กรรมวิธี 
การลดลงของสารพิษ (%) 

1 2 3 4 5 เฉลี่ย 

ก าลังไฟ 800 วัตต์ นาน 90 วินาที 28.26 55.28 30.91 24.30 59.40 39.63 

ก าลังไฟ 800 วัตต์ นาน 60 วินาที 18.86 16.84 14.65 13.86 24.51 17.74 

ก าลังไฟ 800 วัตต์ นาน 30 วินาที 8.90 17.41 5.15 13.43 2.31 9.44 

ก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 120 วินาที 19.70 22.45 18.46 17.94 18.87 19.48 

ก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 90 วินาที 20.04 8.35 17.92 17.15 30.69 18.83 

ก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 60 วินาที 7.81 17.92 5.09 16.48 5.37 10.54 

  
อาหารเช้าจากธัญพืช ปริมาณสารพิษฟูโมนิซินลดลงสูงสุด 41.71% เมื่ออบที่ระดับก าลังไฟ 400 วัตต์ 

นาน 90 วินาที รองลงมา ได้แก่ การอบที่ระดับก าลังไฟ 800 วัตต์ นาน 45 วินาที และก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 
60 วินาที ปริมาณสารพิษลดลง 25.36 และ 20.37% ตามล าดับ (ตารางที่ 3) 
 
ตารางที่ 3 เปอร์เซ็นต์การลดลงของสารพิษฟูโมนิซินในอาหารเช้าจากธัญพืชหลังการอบด้วยเตาไมโครเวฟ 

กรรมวิธี 
การลดลงของสารพิษ (%) 

1 2 3 4 5 เฉลี่ย 

ก าลังไฟ 800 วัตต์ นาน 45 วินาที 25.66 39.29 13.15 38.28 10.43 25.36 

ก าลังไฟ 800 วัตต์ นาน 30 วินาที 16.98 22.56 28.89 18.83 12.03 19.86 

ก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 90 วินาที 58.75 29.38 38.09 42.39 39.96 41.71 

ก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 60 วินาที 17.06 22.73 21.29 17.57 23.18 20.37 

ก าลังไฟ 240 วัตต์ นาน 120 วินาที 26.01 14.93 2.74 0.88 29.38 14.78 

ก าลังไฟ 240 วัตต์ นาน 90 วินาที 10.35 5.21 21.21 2.86 8.93 9.71 

 
อาหารเสริมส าหรับเด็ก 
ข้าวบาร์เลย์ หลังจากการอบด้วยเตาไมโครเวฟ พบปริมาณสารพิษฟูโมนิซินลดลงสูงสุด  39.63% เมื่อ

อบที่ระดับก าลังไฟ 800 วัตต์ นาน 90 วินาที รองลงมา ได้แก่ การอบที่ระดับก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 120 
วินาที และก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 90 วินาที ปริมาณสารพิษลดลง 19.48 และ 18.83% ตามล าดับ (ตารางที่ 
4) 

 
 
 



ตารางที่ 4 เปอร์เซ็นต์การลดลงของสารพิษฟูโมนิซินในอาหารเสริมส าหรับเด็กหลังการอบด้วยเตาไมโครเวฟ 

กรรมวิธี 
การลดลงของสารพิษ (%) 

1 2 3 4 5 เฉลี่ย 

ก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 60 วินาที 20.22 18.84 24.35 33.98 25.72 24.62 

ก าลังไฟ 400 วัตต์ นาน 30 วินาที 21.60 25.72 17.47 22.97 5.09 18.57 

ก าลังไฟ 240 วัตต์ นาน 90 วินาที 11.37 7.84 18.84 28.47 18.84 17.07 

ก าลังไฟ 240 วัตต์ นาน 60 วินาที 11.97 13.34 21.60 18.84 17.47 16.64 

 
  2. การใช้แสงอุลตร้าไวโอเลต (UVC)  
  ข้าวบาร์เลย์ ปริมาณสารพิษฟูโมนิซินลดลง 17.62 17.47 และ 10.57% เมื่อผ่านแสงอุลตร้าไวโอเลต
เป็นเวลา 120 90 และ 60 นาที ตามล าดับ (ตารางที่ 5) 
 
ตารางที ่5 เปอร์เซ็นต์การลดลงของสารพิษฟูโมนิซินในข้าวบาร์เลย์หลังการผ่านแสงอุลตร้าไวโอเลต 

กรรมวิธี 
การลดลงของสารพิษ (%) 

1 2 3 4 5 เฉลี่ย 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  30 นาท ี 8.08 8.61 12.76 7.81 12.76 10.01 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  60 4.82 8.61 14.27 10.23 14.94 10.57 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  90 นาท ี 14.94 15.45 18.07 17.54 21.36 17.47 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  120  นาท ี 21.49 13.73 16.23 18.73 17.94 17.62 

 
  อาหารเช้าจากธัญพืช ปริมาณสารพิษฟูโมนิซินลดลง 10.40 9.80 และ 8.92% เมื่อผ่านแสงอุลตร้าไว
โอเลตเป็นเวลา 120 90 และ 60นาที ตามล าดับ (ตารางที่ 6) 
 
ตารางที่ 6 เปอร์เซ็นต์การลดลงของสารพิษฟูโมนิซินในอาหารเช้าจากธัญพืชหลังการผ่านแสงอุลตร้าไวโอเลต 
 

กรรมวิธี 
การลดลงของสารพิษ (%) 

1 2 3 4 5 เฉลี่ย 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  30 นาท ี 8.31 0.88 3.54 2.12 3.87 3.74 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  60 6.52 2.18 6.52 3.36 26.01 8.92 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  90 นาท ี 14.93 5.21 1.50 16.98 10.35 9.80 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  120  นาท ี 6.45 21.21 8.93 5.21 10.17 10.40 
 



 อาหารเสริมส าหรับเด็ก ปริมาณสารพิษฟูโมนิซินลดลง 20.22 19.94 และ 19.39% เมื่อผ่านแสง   
อุลตร้าไวโอเลตเป็นเวลา 120 90 และ 60นาที ตามล าดับ (ตารางที่ 7) 
 
ตารางที่ 7 เปอร์เซ็นต์การลดลงของสารพิษฟูโมนิซินในอาหารเสริมส าหรับเด็กหลังการผ่านแสงอุลตร้าไวโอเลต 

กรรมวิธี 
การลดลงของสารพิษ (%) 

1 2 3 4 5 เฉลี่ย 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  30 นาท ี 16.09 18.84 16.09 21.60 17.47 18.02 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  60 นาท ี 21.60 18.84 16.09 22.97 17.47 19.39 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  90 นาท ี 18.84 22.97 18.84 17.47 21.60 19.94 

แสงอุลตร้าไวโอเลต เป็นเวลา  120  นาท ี 18.84 22.97 20.22 21.60 17.47 20.22 

 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 พบการปนเปื้อนของเชื้อรา Fusarium monoliforme ซึ่งเป็นเชื้อราที่สร้างสารพิษฟูโมนิซิน โดยพบ
ในเมล็ดข้าวโพดดิบส าหรับท าข้าวโพดคั่ว (popcorn) และมีการสร้างสารพิษอยู่ระหว่าง 12.22-18.03 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ธัญพืชและผลิตภัณฑ์จากธัญพืชที่น ามาตรวจวิเคราะห์ไม่มีการปนเปื้อนของสารพิษฟูโม
นิซินที่เกินมาตรฐาน ส าหรับการใช้ความร้อนจากเตาไมโครเวฟพบว่า สามารถลดการปนเปื้อนลงได้เพียง
เล็กน้อย 
 

10. เอกสารอ้างอิง  
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