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อะฟลาทอกซินเป็นสารทุติยภูมิทีÉสร้างขึ Êนโดยเชื Êอรา พบปนเปืÊอนในธัญพืชและอาหารสัตว์ อะฟลาทอกซิน
ส่วนใหญ่ผลิตโดยเชื Êอราในกลุ่ม Aspergillus flavus และ Aspergillus parasiticus การได้รับอะฟลาทอกซินเป็น
เวลานานมีความเกีÉยวข้องกับการพัฒนาไปเป็นมะเร็งตับในมนุษย์ ซึÉงเป็นสาเหตุอันดับต้น ๆ ของการเสียชีวิตจาก
โรคมะเร็งทัÉวโลก อย่างไรก็ตาม มีรายงานว่าพบการปนเปืÊอนเชื Êอรา Aspergillus spp. บนเขียงไม้ในห้องครัว
ซึÉงเชื Êอราชนิดนี Êสามารถสร้างอะฟลาทอกซินได้ การปนเปืÊอนดังกล่าวจึงถือเป็นปัญหาด้านสุขภาพทีÉสําคญัในมนุษย์
การศกึษานี Êเป็นการวิจยัแบบภาคตดัขวาง (cross-sectional study) มีวตัถปุระสงค์เพืÉอศกึษาเปรียบเทียบการปนเปืÊอน
ของอะฟลาทอกซินบนเขียงไม้กบัการทําความสะอาดเขียง โดยเก็บตวัอยา่งเขียงไม้จากตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานคร
และปริมณฑล ระหว่างเดือนสิงหาคมถึงตุลาคม พ.ศ. 2559 ได้ตัวอย่างเขียงไม้จํานวนทั Êงหมด 44 ตัวอย่าง นํามา
ตรวจหาอะฟลาทอกซินด้วยวิธีอิมมโูนโครมาโทกราฟี (immunochromatography test) ซึÉงเป็นชดุแผ่นทดสอบสําเร็จรูป
ผลการศึกษาพบว่า จากจํานวนทั Êงหมด 44 ตัวอย่าง มีตัวอย่างปนเปืÊอนอะฟลาทอกซิน 2 ตัวอย่าง (ร้อยละ 4.5)
ซึÉงทั Êงสองตัวอย่างพบบนเขียงไม้ทีÉ ทําความสะอาดน้อยกว่า 3 ครั Êง/สัปดาห์ จากผลการวิเคราะห์พบว่า การทํา
ความสะอาดเขียงน้อยกวา่ 3 ครั Êง/สปัดาห์ พบการปนเปืÊอนอะฟลาทอกซินบนเขียงไม้มากกวา่เขียงไม้ทีÉทําความสะอาด
ตั Êงแต่ 3 ครั Êงขึ Êนไปต่อสัปดาห์ (P=0.048) ดังนั Êน ผู้ ประกอบการจึงควรทําความสะอาดเขียงไม้ทุกครั Êงก่อนและ
หลงัการใช้งาน เพืÉอป้องกันการปนเปืÊอนอะฟลาทอกซินจากเชื ÊอราทีÉอาจติดอยู่บนเขียงไม้ทีÉใช้งาน (วารสารโรคมะเร็ง
2561;38:57-65)
คําสําคญั : อะฟลาทอกซิน การปนเปืÊอน เขียงไม้ มะเร็งตบั

งานระบาดวิทยา กลุ่มงานวิจัย สถาบนัมะเร็งแห่งชาติ กรุงเทพฯ 10400
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Aflatoxin Contamination of Wooden Cutting Boards in Bangkok and Perimeter Markets
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Abstract Aflatoxins are secondary metabolites produced by fungi which occur in cereals and forage.

Aflatoxins are mainly produced by the molds of Aspergillus flavus and Aspergillus parasiticus.

Prolonged exposure to aflatoxins has been linked to the development of liver cancer in humans,

which is ranked as the leading cause of cancer death worldwide. However, a recent study found

Aspergillus spp. contamination on wooden cutting boards in kitchens. A cross-sectional study was

conducted to compare aflatoxin contamination and the washing of wooden cutting boards. The 44

wooden cutting-board samples were collected in the area of Bangkok and perimeter markets,

during August-October 2016. Aflatoxin contamination of the samples was detected using

immunochromatography test strips. The results showed that two of 44 samples (4.55%) were

contaminated with aflatoxins. Both contaminated samples had been washed < 3 times per week.

The findings showed that aflatoxins were found more often on wooden cutting boards washed <

3 times per week than those washed > 3 times per week (P=0.048). Therefore, butchers  should

frequently wash their wooden cutting boards before and after use to avoid aflatoxin contamina-

tion. (Thai Cancer J 2018;38:57-65)

Keywords: aflatoxins, contamination, wooden cutting boards, liver cancer

บทนาํ
มะเร็งตบัถือเป็นปัญหาสาธารณสขุทีÉสําคญั

ของประชากรทัÉวโลก จากการประมาณการขององค์กร

วิจยัด้านโรคมะเร็งนานาชาติ (International Agency

for Research on Cancer: IARC) ทีÉศึกษาด้านโรค

มะเร็งทัÉวโลกพบว่า ปี พ.ศ. 2555 มีผู้ ป่วยมะเร็งตบั

รายใหม่ 782,000 ราย หรือราว 10 รายต่อแสน

ประชากร โดยพบในเพศชาย 15 รายต่อแสนประชากร

และในเพศหญิงพบ 5 รายต่อแสนประชากร1 สถิติ

ข้อมลูทะเบียนมะเร็งของประเทศไทยในปี พ.ศ. 2554

พบว่ามีผู้ ป่วยมะเร็งตับรายใหม่ราว 18,917 ราย

พบในเพศชาย 40 รายต่อแสนประชากร และใน

เพศหญิง 13 รายต่อแสนประชากร และยงัมีแนวโน้ม

ของอบุตักิารณ์การเกิดโรคสงูขึ Êนอยา่งตอ่เนืÉอง2 สาเหตุ

ของการเกิดมะเร็งตับอาจมาจากหลายปัจจัย เช่น

พันธุกรรม เบาหวาน ความดัน ภาวะไขมันพอกตับ

ภาวะตบัแข็ง การสบูบหุรีÉ การดืÉมสรุา อาหารทีÉปนเปืÊอน

สารอะฟลาทอกซนิ การติดเชื Êอไวรัสตบัอกัเสบ บี และ

ซ ี(hepatitis B, C) ภาวะซมึเศร้า ภาวะอ้วน ตลอดจน

การได้ รับมลพิษจากสิÉ งแวดล้อมและสารก่อมะเร็ง

เป็นต้น3,4 จากปัจจัยดงักลา่วจึงทําให้มีจํานวนผู้ ป่วย

มะเร็งตับเพิÉมขึ Êนทุกปี ขณะทีÉอัตราการรอดชีพจาก

มะเร็งตับภายหลงัการรักษาในช่วง 5 ปี มีอัตราการ

รอดชีพเพียงร้อยละ 20 ทั Êงในเพศชายและเพศหญิง

นํามาสู่สาเหตุการเสียชีวิตและปัญหาสาธารณสุขทีÉ

สําคญัของประเทศ5

สารอะฟลาทอกซินปนเปืÊอนมากในถัÉวลิสง

ข้าวโพด ข้าว ถัÉ วเหลือง ปลาแห้ง ปลาป่น เนื Êอ

มะพร้าวแห้ง พริกแห้ง พริกไทย สว่นใหญ่เกิดจากเชื Êอ

Aspergillus flavus (A. flavus) หรือ A. parasiticus
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เจริญบนวตัถดุิบทีÉใช้เป็นสว่นประกอบอาหารทีÉมคีวาม

ชื Êนสมัพทัธ์สงูกวา่ร้อยละ 85 ความชื Êนภายในวตัถดุิบ

ร้อยละ 18-19 และทีÉอณุหภมูิ 20-35 องศาเซลเซียส

เชื Êอราจะเจริญเติบโตและสร้างสารอะฟลาทอกซินได้

อยา่งรวดเร็วภายในเวลา 24-48 ชัÉวโมง6,7 ถึงแม้อาหาร

ทีÉปนเปืÊอนอะฟลาทอกซินจะผ่านการปรุงสกุหรือผ่าน

ความร้อนแล้ว แตก็่ยงัเกิดพิษทีÉอนัตรายตอ่ร่างกายได้

นอกจากนี Êองค์กรวิจยัด้านโรคมะเร็งนานาชาติได้จดัให้

อะฟลาทอกซินเป็นสารก่อมะเร็งในมนุษย์กลุ่มทีÉ 1
8

สําหรับประเทศไทยกระทรวงสาธารณสุขกําหนดให้

ตรวจพบอะฟลาทอกซินปนเปืÊอนในอาหารได้ไม่เกิน

20 ppb (20 ไมโครกรัม ต่อ อาหาร 1 กิโลกรัม)9

พิษของอะฟลาทอกซนิมีผลกระทบตอ่ตบัมากกวา่อวยัวะ

สว่นอืÉน หากได้รับสารพิษชนิดนี Êเข้าไปเป็นจํานวนมาก

มีผลทําให้เกิดตับอักเสบและเกิดมะเร็งตับได้ หรือ

แม้เป็นจํานวนน้อยแต่ได้รับเป็นประจํา อาจเกิดการ

สะสมจนทําให้เกิดอาการชัก หายใจลําบาก ตับถูก

ทําลาย หวัใจและสมองบวม เกิดไขมนัพอกตบั (fatty

liver) และพงัผืดในตบั ( liver fibrosis )10

การศึกษาทีÉ ผ่านมาพบการปนเปืÊ อนของ

อะฟลาทอกซินทั Êงในอาหารสดและอาหารแห้งทีÉ

จําหนา่ยในตลาดสดเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล

อาหารทีÉปนเปืÊอนอะฟลาทอกซินจะก่อให้เกิดอนัตรายตอ่

สุขภาพได้11,12 สําหรับอุปกรณ์เครืÉองครัวทีÉใช้เตรียม

อาหารโดยเฉพาะเขียงไม้จากร้านขายเนื Êอสตัว์อาจเป็น

ทีÉ สะสมเชื Êอจุ ลินทรี ย์ ก่อโรค มีรายงานว่าพบการ

ปนเปืÊอนเชื Êอรา Aspergillus spp. ในอปุกรณ์เครืÉองครัว

ซึÉงเชื Êอราดงักลา่วสามารถเจริญได้บนพื Êนผิวของเขียงไม้

ทีÉ ใช้ เตรียมอาหาร13-15 และยังสามารถสร้างสาร

อะฟลาทอกซินได้16 การใช้อุปกรณ์เครืÉ องครัวทีÉ ไม่

สะอาด เชน่ เขียงไม้ทีÉมีการเจริญเติบโตของเชื Êอรา อาจ

ทําให้ผูบ้ริโภคได้รับสารอะฟลาทอกซินไปสะสมในร่างกาย

จนมีผลทําให้เกิดตบัอกัเสบ และกลายเป็นมะเร็งตบัได้

จากการทบทวนวรรณกรรมทีÉผ่านมา พบการปนเปืÊอน

ของจลุเชื Êอจุลนิทรีย์ เช่น แบคทีเรีย และ เชื Êอรา ปนเปืÊอน

บนเขียงไม้ สว่นการปนเปืÊอนอะฟลาทอกซินบนเขียงไม้

ยงัไมพ่บว่ามีรายงานการวิจยั ดงันั Êนการวิจยัครั Êงนี Êจึงมี

วตัถุประสงค์เพืÉอศึกษาเปรียบเทียบการปนเปืÊอนของ

อะฟลาทอกซนิบนเขียงไม้กบัการทําความสะอาดเขียงจาก

ตลาดสดในพื ÊนทีÉกรุงเทพมหานครและปริมณฑล

วสัดุและวิธีการ
การเก็บตวัอย่าง

การศึกษานี Êเป็นการศึกษาแบบภาคตัดขวาง

(cross-sectional study) สุม่เก็บตวัอยา่งในตลาดสด

จากพื ÊนทีÉอําเภอ/เขตจงัหวดักรุงเทพมหานคร นนทบรีุ

ปทุมธานี และ สมทุรสาคร จํานวน 22 แห่ง คือ เขต

พญาไท เขตดสุติ เขตราชเทวี เขตมนีบรีุ เขตบางกอกน้อย

เขตจตจุกัร เขตห้วยขวาง เขตหนองจอก เขตบางกะปิ

เขตลาดกระบงั เขตบางเขน เขตหลกัสีÉ เขตคลองสาน

เขตธนบรีุ เขตราษฏร์บรูณะ เขตคลองเตย อําเภอเมือง

นนทบุรี อําเภอปากเกร็ด อําเภอบางบวัทอง อําเภอ

บางใหญ่ อําเภอธัญบรีุ และ อําเภอกระทุ่มแบน รวม

ตัวอย่างเขียงไม้ทั Êงหมดจํานวน 44 ตัวอย่าง ตั Êงแต่

เดือนสิงหาคมถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2559 ใช้แบบ

สัมภาษณ์ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประกอบด้วย

ข้อมลูทัÉวไปเกีÉยวกบัตลาด และข้อมลูเกีÉยวกบัตวัอยา่ง

เขียงไม้ เก็บตวัอย่างเขียงไม้โดยการขดูทีÉผิวด้านหน้า
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ของเขียงไม้ เพืÉอเก็บตวัอยา่งเนื Êอไม้ประมาณ 10-15 กรัม

นําตวัอยา่งเนื Êอไม้ทีÉได้ไปเก็บในตู้เย็น -20 องศาเซลเซียส

เพืÉอรักษาสภาพของตวัอย่างจนกว่าจะนําไปวิเคราะห์

หาอะฟลาทอกซินต่อไป

การเตรียมตวัอยา่งและสกดัตวัอย่าง
ผู้วจิยัชัÉงตวัอย่างเนื Êอไม้ทีÉได้จากเขียงไม้จํานวน

5 กรัม เทลงในหลอดพลาสติกสําหรับสกัดตัวอย่าง

ขนาด 100 มิลลิลิตร เติมสารละลายเมทานอลความ

เข้มข้น 70% จํานวน 10 มิลลลิติร เขยา่เนื Êอไม้ให้เข้ากนั

โดยใช้เครืÉ องเขย่าทีÉความเร็วรอบ 300 รอบต่อนาที

เป็นเวลา 30 นาที จากนั ÊนกรองสารละลายทีÉได้ด้วย

กระดาษกรองเบอร์ 1 (Whatman No.1) ลงในขวด

รูปชมพู่ (erlenmeyer flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร

ดูดส่วนใส (supernatant) ของสารละลายทีÉสกัดได้

จากขวดรูปชมพูด้่วยไมโครปิเปตจํานวน 250 ไมโครลติร

ถ่ายลงในหลอดพลาสติกขนาด 1.5 มิลลิลิตร เติม

นํ ÊากลัÉนลงไป 250 ไมโครลิตร เขย่าสารละลายทีÉได้

ให้เข้ากันด้วยเครืÉองผสมสารละลาย (vortex mixer)

เป็นเวลา 5 นาที

การตรวจอะฟลาทอกซิน
เมืÉ อเขย่าสารละลายครบ 5 นาที ให้ เปิด

ฝาหลอด แล้วนําแผ่นทดสอบ (AflaCheckTM Test Kit,

USA) จุ่มลงในสารละลายทิ Êงไว้ประมาณ 5 นาที ถ้า

แผ่นทดสอบมีแถบสีแดงปรากฏขึ Êน 1 แถบ หมายความวา่

ผลตรวจเป็นบวก แสดงวา่ตวัอยา่งทีÉตรวจมีอะฟลาทอกซิน

เท่ากับหรือมากกว่า 20 ส่วนในล้านล้านส่วนขึ Êนไป

(>20 ppb) ถ้าแผ่นทดสอบมแีถบสีแดงปรากฏขึ Êน 2 แถบ

หมายความว่า ผลตรวจเป็นลบ แสดงว่า ตวัอย่างทีÉ

ตรวจมีอะฟลาทอกซินน้อยกว่า 20 ส่วนในล้านล้าน

สว่น (<20 ppb)

การวิเคราะหท์างสถิติ
ข้อมูลทีÉ ได้จากการเก็บรวบรวมจะนํามา

ตรวจสอบความถูกต้องและทําการประมวลผลด้วย

เครืÉองคอมพิวเตอร์ โดยใช้โปรแกรมซอร์ฟแวร์สําเร็จรูป

ทางสถิติ สําหรับวิ เคราะห์หาค่าสถิติเชิงพรรณนา

ได้แก่ ความถีÉ  ร้อยละ เพืÉออธิบายลักษณะ ข้อมูล

เกีÉ ยวกับตัวอย่ างเขียงไม้  และการปนเปืÊ อนของ

อะฟลาทอกซนิ สถิตเิชิงอนมุาน ได้แก่ เพยีร์สนัไคสแควร์

(Pearson's chi square test) หรือ ฟิชเชอร์ (Fisher's

exact test) สําหรับหาความสัมพันธ์ระหว่างการ

ทําความสะอาดเขียงกับการปนเปืÊอนอะฟลาทอกซิน

บนเขียงไม้

ผลการศึกษา
การศึกษานี Êเก็บตัวอย่างในตลาดสดพื ÊนทีÉ

กรุงเทพมหานคร นนทบรีุ ปทมุธานี และ สมทุรสาคร

จํานวน 22 แห่ง ตั Êงแตเ่ดือนสิงหาคมถึงเดือนตลุาคม

พ.ศ. 2559 รวมทั Êงหมด 44 ตวัอย่าง พบว่า ตลาดทีÉ

เก็บตัวอย่างเขียงไม้ส่วนใหญ่เป็นตลาดกลางวัน

จํานวน 34 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 77.3 พื ÊนทีÉของ

ตลาดทีÉเก็บตัวอย่างเขียงไม้ ส่วนใหญ่มีขนาดพื ÊนทีÉ

ตั Êงแต่ 15001 ตารางเมตรขึ Êนไปจํานวน 24 ตวัอย่าง

คิดเป็นร้อยละ 54.5 ประเภทของเขียงไม้สว่นใหญ่เป็น

เขียงทีÉใช้สําหรับเนื Êอหมูจํานวน 27 ตวัอย่าง คิดเป็น

ร้อยละ 61.4 รองลงมาคือเขียงไม้สําหรับเนื Êอไก่จํานวน
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7 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.9 (ตารางทีÉ 1)

สําหรับความถีÉในการทําความสะอาดเขียงไม้

พบว่า เขียงไม้โดยสว่นใหญ่ได้รับการทําความสะอาด

ทุกวัน จํานวน 21 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 47.7

รองลงมา คือ ทําความสะอาด 3-4 ครั Êงต่อสัปดาห์

จํานวน 13 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 29.5 และทํา

ความสะอาดน้อยกว่า 3 ครั Êงต่อสปัดาห์ จํานวน 10

ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 22.7 สว่นวิธีทําความสะอาด

เขียงตวัอย่างพบวา่ ตวัอย่างเขียงไม้สว่นใหญ่มีวิธีทํา

ความสะอาดด้วยการกวาดเศษอาหารออกร่วมกบัการ

ล้างด้วยนํ Êายาล้างจานแล้วล้างด้วยนํ Êาสะอาด จํานวน

24 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 54.5 รองลงมา คือ การขดู

เศษอาหารออกร่วมกบัการล้างด้วยนํ Êายาล้างจานแล้ว

ล้างด้วยนํ Êาสะอาด จํานวน 9 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ

20.5 ตัวอย่างเขียงไม้ส่วนใหญ่เก็บจากตลาดสดใน

เขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 31 ตัวอย่าง (ร้อยละ

70.5) และทีÉเหลือคือ จงัหวดัอืÉน ๆ จํานวน 13 ตวัอยา่ง

(ร้อยละ 29.5) ดงัรายละเอียดในตารางทีÉ 1

ผลการตรวจหาการปนเปืÊ อนของสารพิษ

อะฟลาทอกซินบนเขียงไม้จากตลาดสดในพื ÊนทีÉกรุงเทพ

มหานครและปริมณฑลด้วยชุดทดสอบพบว่า ให้

ผลตรวจเป็นลบ 42 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 95.5 และ

ผลตรวจเป็นบวก 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 4.5

เมืÉอวิเคราะห์ข้อมลูตามความถีÉของการทําความสะอาด

เขียงไม้กับการปนเปืÊอนของสารพิษอะฟลาทอกซิน

พบวา่ เขียงไม้ทีÉมกีารทําความสะอาดน้อยกว่า 3 ครั Êง

ตอ่สปัดาห์ ตรวจพบการปนเปืÊอนอะฟลาทอกซนิมากกวา่

เขียงไม้ทีÉมีการทําความสะอาดตั Êงแต่ 3 ครั Êงขึ Êนไปต่อ

สปัดาห์ (ร้อยละ 20 และ 0 ตามลําดับ, P=0.048)

ดงัแสดงในตารางทีÉ 2

วิจารณ์
การศกึษานี ÊพบการปนเปืÊอนของอะฟลาทอกซิน

บนเขียงไม้จากตลาดสดในพื ÊนทีÉกรุงเทพมหานครและ

ปริมณฑลจํานวน 2 ตวัอย่าง จากตวัอยา่งทั Êงหมด 44

ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 4.5 นอกจากนี Êยังพบว่า

เขียงไม้ทีÉทําความสะอาดน้อยกว่า 3 ครั Êงต่อสปัดาห์

ตรวจพบการปนเปืÊอนอะฟลาทอกซินมากกว่าเขียงไม้

ทีÉมีการทําความสะอาดตั Êงแต่ 3 ครั Êงขึ Êนไปต่อสปัดาห์

(P=0.048) ดงันั Êนประชากรในพื ÊนทีÉกรุงเทพมหานคร

และปริมณฑลทีÉมาซื Êออาหารจําพวกเนื Êอสดจากตลาดสด

ทีÉต้องมีการสบั หัÉน หรือชําแหละบนเขียงไม้ อาจได้รับ

อะฟลาทอกซนิบนเขียงไม้ปนเปืÊอนติดกบัเนื Êอสตัว์ไปด้วย

การศกึษาทีÉผ่านมามรีายงานวา่ พบการปนเปืÊอน

ของเชื Êอจุลนิทรีย์ทีÉบริเวณผิวหน้าของอปุกรณ์เครืÉองครัว

เช่น มีด เขียงไม้ ช้อน โดยเฉพาะเชื Êอจุลนิทรีย์ทีÉก่อโรค

ในมนษุย์14 การศึกษาของ Orogu JO และ Akpobire

D15 พบเชื Êอรา Aspergillus niger เจริญเติบโตบนพื Êนผิว

ของเขียงไม้ร้อยละ 27.2 ซึÉ งเชื Êอรานี Êสามารถสร้าง

เส้นใยและสร้างสารอะฟลาทอกซินได้ ผิวหน้าของ

เขียงไม้จึงเป็นแหลง่สะสมเชื Êอราและแบคทีเรียก่อโรค

ได้เป็นอยา่งดี ดงันั Êนการทําความสะอาดเขียงหลงัการ

ใช้งานจึงเป็นสิÉงจําเป็นเพืÉอความปลอดภยัของผู้บริโภค

การศึกษานี Êพบว่า เขียงไม้ทีÉทําความสะอาด

ตั Êงแต่ 3 ครั Êงขึ Êนไปต่อสัปดาห์ จํานวน 34 ตวัอย่าง

ไม่พบการปนเปืÊอนของสารพิษอะฟลาทอกซินเลย

การล้างทําความสะอาดเขียงไม้ทีÉ ถูกวิ ธีจะช่วยลด

การสะสมของจุลินทรีย์ก่อโรคและเชื Êอราได้ กระทรวง
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ตารางทีÉ ř ข้อมลูทัÉวไปของตลาดและตวัอยา่งเขียงในตลาดสดพื ÊนทีÉกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 22 แห่ง
จํานวนทั Êงหมด 44 ตวัอยา่ง

ข้อมูลทัÉวไป                          ตัวอย่างเขยีง

                      จาํนวน (ร้อยละ)

ประเภทตลาดสด

ตลาดกลางวัน 34 (77.3)
ตลาดกลางคืน 10 (22.7)

พื ÊนทีÉตลาด

500-1000 ตารางเมตร   8 (18.2)
1001-1500 ตารางเมตร 12 (27.3)
1501 ตารางเมตรขึ Êนไป 24 (54.5)

ประเภทเขยีง

หมู 27 (61.4)
ไก่ 7 (15.9)
เนื Êอ 5 (11.4)
ปลา 5 (11.4)

การทาํความสะอาดเขียง

ทุกวนั 21 (47.7)
3-4 ครั Êง/สปัดาห์ 13 (29.5)
น้อยกว่า 3 ครั Êง/สปัดาห์ 10 (22.7)

วิธีการทาํความสะอาด

กวาดเศษอาหารออก+ล้างด้วยนํ Êาสะอาด 8 (18.2)
กวาดเศษอาหารออก+ล้างด้วยนํ Êายาล้างจาน+ล้างด้วยนํ Êาสะอาด 24 (54.5)
ขูดเศษอาหารออก+ล้างด้วยนํ Êายาล้างจาน+ล้างด้วยนํ Êาสะอาด 9 (20.5)
ขูดเศษอาหารออก+ล้างด้วยนํ Êายาล้างจาน+ล้างด้วยนํ Êาสะอาด+ล้างด้วยนํ Êาร้อน 3 (6.8)

เขตจังหวัด

กรุงเทพมหานคร 31 (70.4)
นนทบรีุ 8 (18.2)
ปทุมธานี 2 (4.6)
สมุทรสาคร 3 (6.8)
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สาธารณสขุได้แนะนําวา่ภายหลงัการใช้งานเขียงไม้ให้

ทําความสะอาดเขียงไม้ โดยการขูดเศษเนื Êอสตัว์และ

ไขมนัออกจากหน้าเขียง ล้างเขียงโดยใช้นํ Êาร้อนราดให้

ทัÉวเขียงเพืÉอขจัดคราบไขมัน หรือใช้นํ Êาสะอาดผสม

นํ Êายาล้างจาน และถูด้วยแปรงจนสะอาด ล้างนํ Êาซํ Êา

เพืÉอป้องกันสารตกค้าง และผึÉงแดดให้แห้ง ควรเก็บ

เขียงไว้ในทีÉสะอาด อากาศโปร่ง และผึÉงแดดสมํÉาเสมอ

เพืÉอป้องกันเชื Êอราก่อโรคในมนุษย์17,18 สอดคล้องกับ

การศึกษาของ Misner S และ Curtis C19 แนะนําวา่

ควรทําความสะอาดเขียงไม้ด้วยการล้างด้วยนํ Êาร้อน

นํ Êาสบู่ และแปรงหลงัจากใช้งานทุกครั Êง จากนั Êนล้าง

ด้วยนํ Êาสะอาดแล้วเช็ดด้วยผ้าขนหนูหรือกระดาษทีÉ

สะอาด และเป่าลมให้แห้งสนิท ส่วนวิธีการฆ่าเชื Êอ

เขียงไม้ให้ใช้คลอรีนหนึÉงช้อนชาผสมนํ Êา 1 ลิตร หรือใช้

นํ Êาส้มสายชผูสมนํ Êาสะอาดในอตัราสว่นนํ Êาสะอาด 1 สว่น

นํ Êาส้มสายชู 5 ส่วน ผสมกันเพืÉอใช้ทําความสะอาด

เขียงไม้ โดยการเทสารละลายให้ทว่มผิวเขียงไม้ ปลอ่ย

ทิ Êงไว้นานหลาย ๆ นาที เพืÉอฆ่าเชื Êอโรคหรือจุลินทรีย์

จากนั Êนล้างออกและทําให้แห้งด้วยผ้าขนหนหูรือกระดาษ

ขณะทีÉ  Snyder P20 พบว่า การล้างเขียงไม้ด้วยนํ Êา

สะอาดชว่ยลดปริมาณของจลุนิทรีย์ก่อโรคลงได้มากกวา่

การไมล้่างเขียงไม้ร้อยละ 34 การล้างเขียงไม้แล้วล้าง

ตามด้วยนํ Êาส้มสายชจูะทําให้ปริมาณของจลุนิทรีย์กอ่โรค

ทีÉผิวของเขียงไม้ลดลงได้ร้อยละ 63 และหากล้างทํา

ความสะอาดเขียงไม้ด้วยนํ Êาสะอาดพร้อมกบัขดัผิวหน้า

เขียงไม้ด้วย ปริมาณของจุลินทรีย์ก่อโรคทีÉ ผิวของ

เขียงไม้ลดลงร้อยละ 54 นอกจากนี Êยงัมีผู้แนะนําวา่ให้

ล้างเขียงไม้ด้วยนํ Êาสะอาด ใช้แปรงขดัพื Êนผิวเขียงไม้

ตามด้วยการล้างด้วยนํ Êาสบูห่รือนํ Êายาล้างจาน จากนั Êน

ให้ล้างด้วยนํ Êาสะอาดอีกครั Êง และสุดท้ายควรใช้นํ Êา

ส้มสายชูทําความสะอาดพื Êนผิวเขียงไม้ทีÉสัมผัสกับ

อาหารเพืÉ อฆ่าเชื Êอจุลินทรีย์ก่อโรคและเก็บเขียงไม้

ในทีÉมีอากาศถ่ายเทได้สะดวก

การศกึษาของ De Jong AE และคณะ21 พบวา่

การล้างทําความสะอาดหน้าเขียงไม้ด้วยนํ Êาร้อนอณุหภมูิ

68 องศาเซลเซยีสนาน 10 วินาที จะชว่ยลดจํานวนของ

จลุนิทรีย์ก่อโรคสายพนัธ์ุ Escherichia coli และ Lac-

tobacillus casei ลงได้มากกว่าการล้างเขียงด้วย

นํ Êาเย็น ขณะทีÉ Barker J และคณะ13 ได้แนะนําให้ล้าง

ทําความสะอาดเขียงไม้ด้วยสารละลายไฮโปคลอไรด์

500 ส่วนในล้านล้านส่วนสามารถลดการปนเปืÊอน

จุลนิทรีย์ก่อโรคในมนษุย์ลงได้ร้อยละ 29

ผลจากการศึกษานี Êแสดงให้เห็นวา่ผู้บริโภคใน

เขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลทีÉซื Êออาหารจําพวก

ตารางทีÉ Ś ผลการตรวจการปนเปืÊอนของอะฟลาทอกซนิบนเขียงไม้แบ่งตามจํานวนครั Êงการทําความสะอาดเขียง

 การทาํความสะอาดเขยีง                    การปนเปืÊอนอะฟลาทอกซิน  P-value
                                                              ผลบวก                      ผลลบ
                                                 จาํนวน    ร้อยละ        จํานวน    ร้อยละ

< 3 ครั Êง/สปัดาห์ 2 20.0 8 80.0 0.048
> 3 ครั Êง/สปัดาห์ 0   0.0                  34           100.0
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เนื Êอสตัว์จากตลาดสดทีÉต้องมกีารสบั หัÉน หรือชําแหละ

บนเขียงไม้ มีความเสีÉยงต่อการได้รับอะฟลาทอกซินทีÉ

ปนเปืÊอนบนเขียงไม้ จงึควรล้างทําความสะอาดเนื Êอสตัว์

ทีÉซื Êอมากอ่นนํามาประกอบอาหาร และควรซื Êอจากร้าน

ทีÉมีสขุอนามัยดี อีกทั Êงผู้ ประกอบการทีÉใช้เขียงไม้ก็มี

สว่นสําคญัต่อการลดการปนเปืÊอนของเชื Êอราและสาร

อะฟลาทอกซินบนเขียงไม้ได้ โดยควรปฏิบตัิตามหลกั

สขุลกัษณะทีÉดี ทําความสะอาดเขียงไม้อยา่งสมํÉาเสมอ

การปฏิบัติตามข้อแนะนําของกระทรวงสาธารณสุข

จะชว่ยลดการปนเปืÊอนของเชื Êอราและสารอะฟลาทอกซนิ

บนเขียงไม้

อย่างไรก็ตาม ผลการศึกษานี Êยงัไม่สามารถ

บ่งชี Êได้ชดัเจนว่าอะฟลาทอกซินทีÉตรวจพบบนเขียงไม้

เกิดจากเชื Êอราสายพนัธ์ุใด สําหรับตวัอย่างเขียงไม้ทีÉ

ให้ผลตรวจเป็นบวกตอ่อะฟลาทอกซนิ ควรนําไปตรวจ

เพาะเชื Êอ เพืÉอยืนยนัวา่เกิดจากเชื Êอราสายพนัธ์ุชนิดใด

รวมถึงการตรวจวิเคราะห์หาชนิดของอะฟลาทอกซิน

และปริมาณสารอะฟลาทอกซินในตัวอย่าง เขียงไม้

การให้ความรู้ด้านสุขอนามัยกับผู้ ประกอบการทีÉใช้

เขียงไม้ และวิธีการทําความสะอาดเขียงไม้ในตลาดสด

ทีÉถกูต้อง จะช่วยลดการสะสมของเชื Êอโรคและเชื Êอรา

บนพื Êนผิวเขียงไม้ลงได้

สรุป
จากตัวอย่างเขียงไม้ทั Êงหมด 44 ตัวอย่างทีÉ

เก็บมาจากตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล

พบการปนเปืÊอนของอะฟลาทอกซินบนเขียงไม้จํานวน

2 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 4.5) และพบวา่ความถีÉในการทํา

ความสะอาดเขียงไม้มีผลตอ่การปนเปืÊอนอะฟลาทอกซนิ

บนเขียงไม้ โดยพบวา่การทําความสะอาดเขียงหลงัใช้งาน

น้อยกวา่ 3 ครั Êง ต่อสปัดาห์ มีการปนเปืÊอนอะฟลาทอกซนิ

มากกว่าเขียงไม้ทีÉทําความสะอาดตั Êงแต่ 3 ครั Êงขึ Êนไป

ตอ่สปัดาห์ ดงันั Êนผู้ประกอบการจงึควรทําความสะอาด

เขียงไม้ทุกครั Êงก่อนและหลังการใช้งาน นอกจากนี Ê

หน่วยงานทีÉรับผิดชอบควรมีนโยบายในการให้ความรู้

เกีÉยวกบัวธีิการ ทําความสะอาดเขียงไม้ทีÉถกูต้องให้แก่

ผู้ ประกอบการด้วย ซึÉงจะเป็นการลดการสะสมของ

เชื Êอโรคและเชื Êอราบนเขียงไม้เพืÉอความปลอดภัยของ

ผู้บริโภค

เอกสารอา้งอิง
1. Ferlay J, Soerjomataram I, Dikshit R, Eser S, Mathers

C, Rebelo M, et al. Cancer incidence and mortality
worldwide: sources, methods and major patterns in
GLOBOCAN 2012. Int J Cancer 2015;136:359-86.

2. สถาบันมะเร็งแห่งชาติ. สถิติโรคมะเร็งในประเทศไทย.
เข้าถึงได้จาก: http://www.nci.go.th/th/ cancer_record/
cancer_rec1.html. สืบค้นเมืÉอวนัทีÉ 21 ธันวาคม 2560.

3. Zhu RX, Seto WK, Lai CL, Yuen MF. Epidemiology of
hepatocellular carcinoma in the Asia-Pacific Region.
Gut Liver 2016;10:332-9.

4. Janevska D, Chaloska-Ivanova V, Janevski V. Hepa-
tocellular Carcinoma: Risk factors, diagnosis and
treatment. Maced J Med Sci 2015;3:732-6.

5. หชัชา ศรีปลัÉง. วิเคราะห์คณุภาพข้อมลูมะเร็งและศึกษา
สถานการณ์โรคมะเร็งและความสัมพันธ์กับแนวโน้ม
และการกระจายของปัจจัยเสีÉยงจากแหล่งข้อมลูต่าง ๆ.
สํานกังานกองทนุสนบัสนนุการสร้างเสริมสขุภาพ. เข้าถึง
ได้จาก: http://kb.hsri.or.th/dspace/handle/11228/
3006?show=full. สืบค้นเมืÉอวนัทีÉ 11 ธันวาคม 2560.

6. Ramesh J, Sarathchandra G, Sureshkumar V. Survey
of market samples of food grains and grain flour for
Aflatoxin B1 contamination. Int J Curr Microbiol Appl
Sci 2013;2:184-8.

7. Rahmianna AA, Yusnawan E. Monitoring of Aflatoxin
contamination at market food chain in east Java.
Available from: http://www.jebas.org/00300420



65อะฟลาทอกซินบนเขียงไมใ้นตลาดสดเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล รงัสีนภดล  โถทอง และคณะ

082015/10.18006_2015.3(4).346.352.pdf. Accessed
November 25, 2017.

8. IARC Working Group on the Evaluation of Carcino-
genic Risk to Humans. Chemical Agents and Related
Occupations. Available from: https://www.ncbi.nlm.
nih.gov/books/NBK304413/. Accessed November 18,
2017.

9. สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา.
กฏหมายอาหาร. เข้าถึงได้จาก: http://food.fda.moph.
go.th/law/index.php. สืบค้นเมืÉอวนัทีÉ 10 มกราคม 2561.

10. Kew MC. Aflatoxins as a cause of hepatocellular
carcinoma. J Gastrointestin Liver Dis 2013;22:305-
10.

11. Kongseng S. Estimated risk of liver cancer due to
Aflatoxin exposure from red curry paste consump-
tion in Bangkok population. Mahidol University. Avail-
able from: http://mulinet11.li.mahidol.ac.th/thesis/
2551/cd414/4837756.pdf. Accessed November 28,
2017.

12. วนัเพ็ญ รัศมีโสภาพร, เนตรนภิส หสัมินทร์ และ ทรงศกัดิÍ
ศรีอนุชาติ. การปนเปืÊอนของอฟลาทอกซินในก๋วยเตีÌยว
พร้อมบริ โภคในเขตกรุ งเทพมหานคร. สถาบันวิจัย
โภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล. เข้าถึงได้จาก: http://
elib.fda.moph.go.th/multim/html7/12219_2.htm.
สืบค้นเมืÉอวนัทีÉ 28 พฤศจิกายน 2560.

13. Barker J, Naeeni M, Bloomfield SF. The effects of
cleaning and disinfection in reducing Salmonella
contamination in a laboratory model kitchen. J Appl
Microbiol 2003;95:1351-60.

14. Alwakeel SS. Bacterial and Aspergillus spp. Con-
tamination of domestic kitchens in Riyadh, Saudi
Arabia. Saudi J Biol Sci 2007;14:1-6.

15. Orogu JO, Akpobire D. Isolation and characteriza-
tion of microorganisms in kitchen cutting board. Indo
Am J  P Sci 2017;4:2543-7.

16. Lee S-Y, Kim S-Y, Lee D, Hong Y-J, Bae Y-M, Choi
N-Y, et al. Comparison of Sanitizing Methods for
Reduction of Attached Microorganisms on Various
Kitchen Cutting Boards. J Korean Soc Appl Biol Chem
2011;54:926-32.

17. Gehrig M, Schnell G, Zürcher E and Kucera L J.
Hygienic aspects of wood and polyethylene cutting
boards regarding food contaminations. A compari-
son. Available from: http://www.cabdirect.org/
cabdirect/abstract/20003036717. Accessed Novem-
ber 18, 2017.

18. สํานกัสารนิเทศ กระทรวงสาธารณสขุ. แนะวิธีเลีÉยงอาหาร
ปนเปืÊอนอะฟลาทอกซินป้องกนัพิษสะสม. เข้าถึงได้จาก:
http://pr.moph.go.th/iprg/include/admin_hotnew/
show_hotnew.php?idHot_new=84154. สืบค้นเเมืÉอวนัทีÉ
10 มกราคม 2561.

19. Misner S and Curtis C. Cutting boards (Plastic vs.
Wood). Cooperative Extension, College of Agricul-
ture & Life Sciences. The University of Arizona.
Available from: https://extension.arizona.edu/pubs/
cutting-boards-plastic-versus-wood. Accessed
January 18, 2018.

20. Snyder P. The Microbiology of cleaning and sanitiz-
ing. Hospitality Institute of Technology and Manage-
ment. Available from: http://www.hi-tm.com/Docu-
ments/Cutboard.html. Accessed November 18, 2017.

21. De Jong AE, Verhoeff-Bakkenes L, Nauta MJ, de
Jonge R. Cross-contamination in the kitchen: effect
of hygiene measures. J Appl Microbiol 2008;105:
615-24.


