
 
 
ค ำช้ีแจง  ให้นักเรียนอ่านสารที่ให้ความรู้ จากหนังสือพิมพ์ไทยรัฐ ฉบับวันที่ ๒๖ พฤศจิกายน ๒๕๕๓ หน้า ๗ 
แล้วการวิเคราะห์และประเมินค่าสาร 

 

อะฟลำท็อกซินในพริกแห้ง 
     เชื้อรามีส่วนเก่ียวข้องกับอาหารท้ังในแง่คุณประโยชน์ 
และก่อให้เกิดการเสื่อมเสียของอาหารในระหว่างการเก็บรักษา  
     ถ้าอาหารถูกเก็บในสภาพท่ีเหมาะสม ท้ังความชื้นและ
อุณหภูมิต่อการเจริญของเชื้อราก็อาจก่อให้เกิดการเสื่อมเสีย
ของอาหารนั้น ๆ ได้ 
      นอกจากเชื้อราจะก่อให้เกิดการเสื่อมเสียของอาหารแล้ว 

ยังมีเชื้อราบางชนิดท่ีผลิตสารพิษเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค เช่น ราในกลุ่ม Aspergillus flavus และ Aspergillus 
parasiticus ซึ่งมีสีเหลืองอมเขียว หรือเหลืองอมน้้าตาล ราพวกนี้สามารถสร้างสารพิษกลุ่มหนึ่งท่ีเรียกว่า        
อะฟลาท็อกซิน 
  อะฟลาท็อกซินเป็นสารท่ีทนต่อความร้อนได้สูงถึง ๒๘๘ องศาเซลเซียส ความร้อนที่เราใช้ประกอบ อาหาร
ประจ้าวัน เช่น หุง ต้ม นึ่ง หรือแม้แต่วิธีพาสเจอไรซ์และสเตอริไรซ์ก็ไม่สามารถท้าลายพิษของมันได้ ส่วนใหญ่
ผลิตภัณฑ์ท่ีมักจะตรวจพบการปนเปื้อนของอะฟลาท็อกซิน คือพวกพืชผลทางการเกษตร เช่น ถ่ัว พริก  ข้าวโพด 
เป็นต้น  
 เมื่อร่างกายได้รับพิษของ อะฟลาท็อกซิน จะเกิดอาการชัก หายใจล้าบาก ตับถูกท้าลาย หัวใจและสมอง 
บวม ถ้าโชคร้ายหากร่างกายได้รับพิษมาก อาจท้าให้เกิดมะเร็งในตับได้ เพราะฉะนั้นวิธีการหลีกเลี่ยงอย่างง่ายคือ 
การหัดเป็นคนช่างสังเกต เลือกดูอาหารท่ีเสื่อมสภาพด้วยตาเปล่าหากเห็นว่ามีสีหรือลักษณะเปลี่ยนไปจากเดิม     
ก็ ควรหลีกเลี่ยง เลือกหาอาหารชนิดอื่นเสริมให้ร่างกายแทนดีกว่า  
 วันนี้สถาบันอาหารได้ท้าการสุ่มตัวอย่างพริกแห้งจ้านวน ๕ ตัวอย่าง ท่ีมีจ้าหน่ายตามท้องตลาดในเขต 
กรุงเทพฯ เพื่อน้ามาวิเคราะห์หาการปนเปื้อนของสาร อะฟลาท็อกซิน ผลปรากฏว่าท้ัง ๕ ตัวอย่างพบสารอะฟลา 
ท็อกซินปนเปื้อนในปริมาณท่ีสามารถยอมรับได้ คือไม่เกิน ๒๐ไมโครกรัม/กิโลกรัม 
  

 

บทอ่าน กิจกรรม ประเมนิค่างานเขียนร้อยแก้ว 
หน่วยการเรียนรู้ที่ ๒  เรือ่ง พินิจสารจากงานเขียน 

แผนการจัดการเรียนรู้ที่ ๙  เรื่อง ประเมินสารอยา่งชาญฉลาด 
รายวิชา ภาษาไทย    รหัสวิชา ท๒๒๑๐๑   ภาคเรียนที่ ๑  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ ๒ 

 

 



 
 
 
 
 
 
 

 


