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Abstract 
The effect of acetic acid, benzoic acid, butyric acid, citric acid and propionic acid on growth and 

production of aflatoxin by Aspergillus sp. isolated from peanut were examined. A fungus was grown on PDA 
medium containing each organic acid (0%, 0.1%, 0.5% and 1%) at 30 oC.  for 7 days. The result showed that 
acetic acid at 0.1 -1%, butyric acid at 0.1 -1% and benzoic acid at 1% completely inhibited mycelial growth and 
subsequent aflatoxin formation. Citric acid exhibited strong inhibition of aflatoxin production (70-100%) with 
moderate reduction of fungal growth (20-50%). Further, propionic acid strongly reduced aflatoxin formation (94-
100%) without affecting fungal growth. These results suggest acetic acid, butyric acid and benzoic acid are highly 
effective in prevention of aflatoxin contamination in peanut. 
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บทคัดยอ 

ไดทําการศึกษาผลของกรดอะซิติก กรดเบนโซอิก กรดบิวทิริก กรดซิตริก และกรดโพรพิโอนิก ตอการเจริญและการ
สรางสารอะฟลาทอกซินของเชื้อรา Aspergillus sp. ที่แยกไดจากถั่วลิสง โดยทําการเล้ียงเช้ือราบนอาหารเล้ียงเช้ือชนิด PDA ที่
มีการเติมกรดอินทรียแตละชนิด ที่ระดับความเขมขนรอยละ 0, 0.1, 0.5 และ 1 จากนั้นนําไปบม ณ อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 7 วัน  ผลการทดลองพบวากรดอะซิติกความเขมขนรอยละ 0.1-1   กรดบิวทิริกความเขมขนรอยละ 0.1-1    และกรด
เบนโซอิกความเขมขนรอยละ 1 มีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญของเชื้อราไดอยางสมบูรณซึ่งนําไปสูการยับย้ังการสราง
สารอะฟลาทอกซิน  สําหรับกรดซิตริกพบวามีประสิทธิภาพในการยับย้ังการสรางสารอะฟลาทอกซินของเชื้อไดดีมาก (รอยละ 
70-100) และยับย้ังการเจริญของเชื้อราไดในระดับปานกลาง (รอยละ  20-50) ในขณะท่ีกรดโพรพิโอนิกมีประสิทธิภาพในการ
ลดการสรางสารอะฟลาทอกซินไดดีมาก (รอยละ 94-100) แตไมมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญของเชื้อรา ผลจากการ
ทดลองน้ีแสดงใหวากรดอะซิติก กรดบิวทิริก และกรดเบนโซอิก มีประสิทธิภาพในการปองกันการปนเปอนของสารพิษอะฟลา
ทอกซินในถ่ัวลิสงไดในระดับดีมาก 
คําสําคัญ: กรดอินทรีย การยับย้ังเช้ือรา  อะฟลาทอกซิน  Aspergillus  sp,   

 
คํานํา 

อะฟลาทอกซิน (aflatoxin) เปนสารพิษจากเช้ือราท่ีมีฤทธิ์เปนสารกอมะเร็ง สรางโดยเช้ือรา Aspergillus section 
Flavi ไดแก A. flavus, A. parasiticus และ A. nomius ปจจัยที่เหมาะสมตอการสรางสารอะฟลาทอกซินของเชื้อรา คือ 
อุณหภูมิระหวาง 30-37 องศาเซลเซียส และความชื้น (aw) 0.90-0.99 (Paterson and Lima, 2010)    การปนเปอนของเชื้อรา
และสารพิษในผลิตผลการเกษตรเกิดขึ้นไดต้ังแตขั้นตอนการเพาะปลูก การเก็บเก่ียวและการเก็บรักษา สงผลกระทบตอผู
สุขภาพของผูบริโภคและกอใหเกิดความสูญเสียทางเศรษฐกิจไปท่ัวโลก  การจัดการปญหาการปนเปอนของสารอะฟลาทอกซิน
ในผลิตผลการเกษตรจึงมีความสําคัญโดยจะตองดําเนินการตลอดทั้งหวงโซการผลิต ไดแกการเพาะปลูกตามวิธีการเกษตรที่ดี 
(Good agricultural practice: GAP) เพื่อใหไดผลิตผลที่มีคุณภาพลดโอกาสการเขาทําลายของเชื้อราสาเหตุ  การใช
กระบวนการแปรรูปที่เหมาะสมในการลดปริมาณสารอะฟลาทอกซิน เชน การลางวัตถุดิบและการใชความรอน เปนตน สําหรับ
การจัดการในสวนของกระบวนการหลังการเก็บเก่ียวสามารถทําไดโดยใชสารยับย้ังเช้ือรา (mold inhibitor) เพื่อยับย้ังการเจริญ
และการเขาทําลายของเชื้อราสาเหตุ  โดยมีรายงานวากรดอินทรียหลายชนิดสามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อรา Aspergillus ใน
ผลิตผลการเกษตรและบางชนิดมีคุณสมบัติยับย้ังการสรางสารอะฟลาทอกซินของเชื้อราดวยเชนกัน อาทิเชน กรดฟอรมิก   
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กรดโพรพิโอนิก กรดแลกติก กรดเบนโซอิก และกรดไขมันชนิดอิ่มตัว เปนตน (Shekhar et al., 2009)  งานวิจัยนี้จึงได
ทําการศึกษาประสิทธิภาพของกรดอินทรีย 5 ชนิด คือ  กรดอะซิติก กรดเบนโซอิก กรดบิวทิริก กรดซิตริก และกรดโพรพิโอนิก  
ที่ระดับความเขมขนตางๆ ในการยับย้ังการเจริญและการสรางสารอะฟลาทอกซินของเชื้อรา Aspergillus sp. ในเบื้องตนระดับ
หองปฏิบัติการ 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ทําการเล้ียงเช้ือรา Aspergillus sp. KUCL01 ซึ่งเปนเช้ือราสายพันธุที่สรางสารอะฟลาทอกซินบนอาหารเล้ียงเชื้อ 

PDA ที่มีการเติมกรดอินทรียชนิดตางๆ ไดแก กรดอะซิติก กรดเบนโซอิก กรดบิวทิริก กรดซิตริก และ กรดโพรพิโอนิก ใหมีความ
เขมขนรอยละ 0, 0.1, 0.5 และ 1.0 นําไปบมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ในที่มืดเปนเวลา 7 วัน ตรวจสอบการเจริญของเชื้อ
ราโดยการวัดเสนผาศูนยกลางโคโลนี สกัดสารอะฟลาทอกซินในอาหารเล้ียงเช้ือตามวิธีการของ Gunterus  et al.  (2007) และ
วิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซินในตัวอยางดวยวิธี TLC-Densitometry (AOAC, 2000)   

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

ผลการทดลองพบวา กรดอินทรียทั้ง 5 ชนิด ที่ใชทดสอบมีผลตอการเจริญของเช้ือรา Aspergillus sp. KUCL01 โดย
โคโลนีของเช้ือรามีขนาดลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (Figure 1) ซึ่งประสิทธิภาพของการยับย้ังการเจริญและการสราง
สารอะฟลาทอกซินของเชื้อทดสอบมีความผันแปรขึ้นกับชนิดและระดับความเขมขนของกรดอินทรีย โดยเช้ือทดสอบมีความ
วองไวตอกรดอะซิติกและกรดบิวทิริกมากที่สุด คือ ที่ระดับความเขมขนที่ทําการทดสอบตํ่าสุดรอยละ 0.1 สามารถยับย้ังเช้ือรา
ไดอยางสมบูรณโดยไมพบการเจริญและการสรางสารอะฟลาทอกซินของเชื้อรา (Figure 2) สอดคลองกับผลการศึกษาของ 
Pelaez et al. (2012) ที่พบวากรดอะซิติกสามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อรา A. flavus  โดยกรดอะซิติกที่เติมลงในอาหารเล้ียง
เช้ือสงผลใหคา pH ภายในเซลลของเช้ือราลดตํ่าลง เปนผลใหระยะ lag phase ของเช้ือรายาวนานขึ้น  เชนเดียวกับที่ Liu et al. 
(2008) รายงานวากรดบิวทิริกที่ความเขมขน  2,000 ไมโครโมล/ลิตร สามารถยับย้ังการงอกของสปอรของเช้ือรา Alternaria 
solani และ Colletotrichum lagenarium ไดถึงรอยละ 60 โดยกรดบิวทิริกซ่ึงเปนกรดไขมันชนิดอิ่มตัวจะแทรกเขาไปในผนัง
เซลลของเช้ือรา ทําใหผนังเซลลเกิดความเสียหายและเกิดการเปล่ียนแปลงภายในเซลล (Avis and Bélanger, 2001)  กรณี
ของการใชกรดเบนโซอิก พบวามีฤทธิ์ในการยับย้ังการสรางสารอะฟลาทอกซินไดในระดับดีมากและยับย้ังการเจริญของเชื้อรา
ไดในระดับดี โดยความเขมขนรอยละ 0.1 สามารถลดการสรางสารพิษของเชื้อทดสอบไดถึงรอยละ 79   แตหากตองการยับย้ัง
การเจริญของเชื้อราอยางสมบูรณจะตองเพิ่มความเขมขนของกรดเบนโซอิกเปนรอยละ 1 ซึ่งคลายกับการศึกษาของ 
Thanaboripat et al. (1996) ที่รายงานวากรดเบนโซอิกความเขมขน 2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม มีฤทธิ์ยับย้ังการสรางอะฟลาทอก
ซินมากกวาการยับย้ังการเจริญของเชื้อ A. flavus   สําหรับกรดซิตริกและกรดโพรพิโอนิก พบวามีประสิทธิภาพในการยับย้ังการ
สรางสารอะฟลาทอกซินไดในระดับดีมาก คือ ปริมาณสารพิษที่เช้ือราสรางขึ้นมีคาลดลงรอยละ 70-100  และ 94 – 100 
ตามลําดับ แตยับย้ังการเจริญของเชื้อราไดในระดับปานกลาง โดยคารอยละการยับย้ังการเจริญสูงที่สุดมีคาเทากับ 51 และ 18 
เม่ือเช้ือราเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือที่เติมกรดซิตริกและกรดโพรพิโอนิกตามลําดับที่ระดับความเขมขนรอยละ 1  โดยมีความ
สอดคลองกับผลการศึกษาของ Gowda et al. (2004) ที่พบวากรดซิตริกและกรดโพรพิโอนิก (ความเขมขนรอยละ 0.5-1) มี
ประสิทธิภาพในการยับย้ังการสรางสารอะฟลาทอกซินของเชื้อร A. parasiticus ไดดีมาก คือ มีปริมาณลดลงมากกวารอยละ 
90 รวมทั้งพบวากรดซิตริกมีฤทธิ์ยับย้ังการเจริญของเชื้อราไดในระดับปานกลาง (ลดลงรอยละ 36-64) แตอยางไรก็ตามเช้ือรา 
A. parasiticus  ที่ใชในการทดสอบมีความวองไวตอกรดโพรพิโอนิก โดยที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.1-0.5 สามารถยับย้ังการ
เจริญของเชื้อทดสอบไดอยางสมบูรณ 

 
สรุป 

กรดอะซิติกและกรดบิวทิริกมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญของเชื้อรา Aspergillus sp. KUCL01 ไดดีที่สุด โดย
ที่ระดับความเขมขนตํ่าสุดของสารที่ทําการทดสอบ คือรอยละ 0.1 สามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อรา Aspergillus sp. 
KUCL01 ไดอยางสมบูรณ  
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Figure 1   Mycelial growth of Aspergillus sp. KUCL01 on PDA medium supplemented with various organic acids 

at 4 concentrations (0, 0.1, 0.5 and 1.0%) after 7 days 
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Figure 2  Effect of various organic acids at 3 concentrations (0.1, 0.5 and 1.0%)  on colony growth and aflatoxins 

production of Aspergillus sp. KUCL01 after 7 days 
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