
บทที่ 2

เอกสารและงานวิจัยที่เก ี่ยวข้อง

ในการศึกษาเรื่อง “การปนเปีอนของอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะ ในสถานสงเคราะห์เด็ก 
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล” ผู้วิจัยนำเสนอผลการศึกษาเอกสาร แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัย 
ท่ีเก่ียวข้อง ดังต่อไปน้ี

ส่วนท่ี 1 การสุขาภิบาลอาหาร
1.1 ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร
1.2 ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตของเชื้อโรค 
1.3การควบคุม ป้องกันและทำลายเชื้อ

ส่วนท่ี 2  โรคต ิด เช้ือท่ีเกิดจากอาหารและน้ํา 
ส่วนท่ี 3 แบคทีเรียก่อโรคท่ีสำคัญในอาหารและน้ํา

3.1 ร. aureus

3.2 ร. cereus

3.3 E. co li

3.4 Salm onella spp.
3.5 V. parahaem olyticus  

ส่วนท่ี 4 แบคทีเรียท่ีบ่งช้ืการปนเปีอน
4.1 โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Conforms bacteria)
4.2 พีเดัลโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Fecal conforms bacteria)

ส่วนท่ี 5 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง

ส่วนท่ี 1 การสุขาภิบาลอาหาร

1.1 ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร
การสุขาภิบาลอาหาร (3) หมายถึง การจัดการและควบคุมเพ่ือให้อาหารสะอาด ปลอดภัย 

จากเชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีเป็นพิษต่างๆ ซึ่งเป็นอันตรายหรืออาจเป็นอันตรายต่อการเจริญ 
เติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามัย และการดำรงชีวิตของมนุษย์ อาจกล่าวโดยสรุปว่า คือ การทำ 
อาหารให้สะอาด และปลอดภัย รับประทานแล้วไม่ทำให้เกิดโรค
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1.2 ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตของเซ่ึ1อโรค (4 ,5 )

เชือโรคก็เหมือนกับสิ่งมีชีวิตอื่นๆ ที่ต้องการสภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโต 
และการเพิ่มจำนวน เชื้อโรคแต่ละชนิดต้องการภาวะที่แตกต่างกัน เพ่ือการเจริญเติบโตและเพ่ิม 
จำนวนทีดีที่สุด สภาวะแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไปเพียงเล็กน้อยก็อาจทำให้การเจริญเติบโตช้าลง 
หริออาจทำให้ตายได้

สภาวะแวดล้อมต่างๆ ที่มืผลต่อการเจริญเติบโตของเช้ือ คือ
1. เวลา

เวลาเป็นส่ิงที่จำเป็นสำหรับการเจริญเติบโต ภายใต้ภาวะท่ีเหมาะสม แบคทีเรียบาง 
ชนิดสามารถแบ่งตัวเพิ่มจำนวนจาก 1 ตัว เป็น 2 ตัว ได้ภายใน 20 นาที และแบคทีเรีย 1 ตัว 
สามารถเพิ่มจำนวนได้ถึง 2 ล้านตัว ภายใน 7 ช่ัวโมง

2. อุณหภูมิ
อุณหภูมิของร่างกายคน เป็นอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย แต่ 

ก็มีแบคทีเรียบางชนิดสามารถเจริญเติบโตไดในอุณหภูมิที่สูงกว่านี้ เซ่น แบคทีเรียท่ีทำให้เกิดโรค 
อาหารเป็นพิษ

3. อาหาร
สิ่งมีชีวิตทุกชนิดต้องการอาหาร สำหรับสร้างพลังงานและการเจริญเติบโต

4. ความช้ืน
ความชื้นเป็นอีกสิ่งหนึ่งที,จำเป็นสำหรับการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย ถ้าไม่มี 

ความชีนจะเจริญเติบโตได้ช้าหรีออาจจะตายได้ แต่ก็มีบางชนิดที่สามารถสร้างสปอร์ได้และ 
สามารถมีชีวิตอยู่ได้ชั่วขณะหนึ่ง โดยไม่มีความช้ืน

5. pH
pH จะเป็นตัวชื้ความเป็นกรดหรือด่างของสิ่งแวดล้อม ช่วงของ pH อยู่ระหว่าง 0-14 

ท่ี pH เท่ากับ 7 มีความเป็นกลาง ท่ี pH มากกว่า 7 จะแสดงความเป็นด่าง และ pH ต่ําก'ว่า 7 จะ 
แสดงความเป็นกรด ส่วนมากเชื้อโรคจะต้องการความเป็นกลางในการเจริญเติบโต แต่ก็มีบางกลุ่ม 
ท่ีต้องการความเป็นกรด

6. อากาศ
อากาศก็เป็นส่ิงจำเป็นอีกส่ิงหน่ึงสำหรับส่ิงมีชีวิตทุกชนิดในการดำรงชีวิต เม่ือจำแนก 

แบคทีเรียตามความต้องการการใช้ก๊าซออกซิเจน สามารถแบ่งออกเป็น 2 แบบ คือ Aerobes เป็น
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แบคทีเรียประเภททีใช้ก๊าซออกซิเจนในการเจริญเติบโต และ Anaerobes เป็นแบคทีเรียประเภทท่ี 
ไม่ใช้ก๊าซออกซิเจนในการเจริญเติบโต

1.3 การควบคม ป้องกน และทำลายเ^อ (6 ,7)

การควบคุม ป้องกัน และการทำลายเช้ือโรค มีความหมายที่แตกต่างกัน การควบคุมการ 
เจริญเติบโตของเรือโรค เป็นการป้องกันไม่ให้มีการเจริญเติบโตของเชื้อโรคในปริมาณเพียงพอที่จะ 
ทำให้เกิดโรค ส่วนการทำลายเรือหมายถึง การฆ่าเชื้ออย่างสมบูรณ์ การใช้ความร้อนและสารเคมี 
เป็นวิธีทีสำคัญและใช้กันมากในการทำลายเรือโรค แบคทีเรียบางชนิดจะถูกทำลายได้ท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส ในเวลา 10-20 นาที หรือท่ีอุณหภูมิ 70-100 องศาเซลเซียส ในเวลา 5-10 นาที 
แต่สปอร์ของแบคทีเรียจะถูกทำลายได้ยาก บางชนิดต้องใช้เวลาถึง 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100-120 
องศาเซลเซียส

ในการเตรียมหรือปรุงอาหาร กระบวนการปรุงอาหารโดยใช้ความร้อน จะสามารถทำลาย 
เชื้อโรคได้ แต่หลังจากน้ันเช้ือโรคอาจจะปนเปีอนลงส่อาหารได้ โดยการเก็บอาหารที่ไม่เหมาะสม 
และสุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีไม่ดี

การที่ทราบถึงสภาวะต่างๆ ที่เหมาะสมในการเจริญเติบโตของเชื้อโรค ก็จะทำให้สามารถ 
ที่จะควบคุมและทำลายเรือโรคได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยทำลาย ยับย้ัง หรือป้องกันไม่ให้เกิด 
สภาวะที่เหมาะสมกับการเจริญเติบโตของเช้ือโรคนั้น

การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารเพื่อป้องกันควบคุมโรค มีดังน้ี
1. สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป
- พื้นทำด้วยวัสดุแข็ง เรียบ ทำความสะอาดง่าย โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็น 

ระเบียบ โดยรอบไม่มีนํ้าเสียขัง ไม่มีกองขยะ ควรป้องกันสัตว์ต่างๆ เช่น สุนัข แมว ไม่ให้มาอาศัย 
และไม่ควรเลี้ยงสัตว์ทุกชนิดในสถานที่ดังกล่าว

- ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น พื้นเป็นส่วนท่ีมีโอกาสปนเปีอนได้มาก ดังน้ันจึงห้ามวาง 
อาหาร ภาชนะที่ใส่อาหาร เตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน ต้องมีโต๊ะสำหรับปรุงอาหาร วางภาชนะ 
และสิ่งของต่างๆ สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

2. อาหาร น้ํา น้ําแข็ง เครองด่ืม
- ใช้อาหารสดที่คุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วนไม่ปนกัน ล้างทำความสะอาดทุกครั้งก่อน 

นำมาปรุงประกอบอาหาร
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- การปรุงประกอบอาหารแต่ละชนิดต้องใช้ความร้อนท่ีเพียงพอและเหมาะสม โดยเฉพาะ 
เน้ือสัตว์ เพ่ือให้แน่ใจว่าความร้อนลามารถฆ่าเช้ือโรคต่างๆ ได้หมดจรง

- อาหารท่ีปรุงสำเร็จแล้ว ให้เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร

- น้ําด่ืม เครองด่ืม น้ําผล1โม้ ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรอทางเท 
รนน้ํา หรือมีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสำหรับตักโดยเฉพาะ และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
สำหรับน้ําด่ืม ควรจัดให้บรืการน้ําด่ืมท่ีสะอาด โดยถ้าให้บรืการในลักษณะถังน้ําเย็นต้องมีก๊อกเปิด 
และห้ามใช้แก้วร่วมถัน ห้ามใช้มือรองน้ําด่ืม ต้องมีแก้วเป็นของตนเอง

- น้ําแข็งมีหลายประเภท ควรเลือกประ๓ ทท่ีผลิตข้ึนเพ่ือใช้บรืโภคโดยเฉพาะ เซ่น น้ําแข็ง 
หลอด หรือน้ําแข็งเกล็ด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสำหรับคีบหรือตัก 
โดยเฉพาะ และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร และห้ามนำอาหาร ภาชนะ และส่ิงของ 
อ่ืนๆ  ไปแซ่รวมกับน้ําแข็งท่ีใช้บริโภค ถ้าต้องแช่ของอ่ืนต้องแยกถังแช่เฉพาะต่างหาก

3. ภาชนะอุปกรณ์
3.1 การทำความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ แบ่งเป็น 3 ข้ันตอน

3.1.1 การขจัดส่ิงสกปรก โดยการกวาดเศษอาหารและเศษสิ่งสกปรกต่างๆ 
จากภาชนะอุปกรณ์ลงถังขยะที่เตรืยมไว้

3.1.2 การล้างและทำความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ โดยใช้น้ําสะอาด (อาจเป็น 
นำอุ่นก็ได้) และนำยาล้างจาน เพ่ือล้างไขมัน เศษอาหาร และส่ิงสกปรก โดยใช้ฟองน้ํา ผ้าสะอาด 
หรือใยสังเคราะห์ช่วยในการทำความสะอาด

3.1.3 การฆ่าเช้ือโรค เพ่ือเป็นการลดจำนวนแบคทีเรียต่าง  ๆท่ีอาจหลงเหลืออยู่ 
บนภาชนะ ซ่ึงอาจทำได้โดยการใช้น้ําร้อนหรือสารเคมี เซ่น คลอรีน

3.2 จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ํา เก็บคว่ําในภาชนะโปร่งสะอาดหรือตะแกรง วางสูงจากพ้ืน 
อย่างน้อย 6 0 เซนติเมตรหรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดและมีการปกปิด

3.3 ช้อน ล้อม ตะเกียบ วางต้ังเอาด้ามข้ึนในตะกร้าโปร่งสะอาด หรือวางนอนเป็น 
ระเบียบ ด้ามจับหันทางเดียวกัน ในภาชนะท่ีสะอาดและมีการปกปิด ต้ังสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร

3.4 เขียงต้องมีสภาพดี ไมแตกร้าวหรือเป็นร่อง เขียงต้องล้างให้สะอาดท้ังก่อนและ 
หลังการใช้งาน โดยเม่ือขูดแล้วต้องขัดและล้างด้วยนํ้ายาล้างภาชนะและนํ้าให้สะอาด เก็บในท่ี 
โปร่ง และต้องไม่ใช้เขียงร่วมถันระหว่างอาหารดิบและอาหารสุก
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4. สุขวิทยาสวินบุคคลเพ่ือป้องกันการปนเปีอนในอาหาร
นอกจากเช้ือโรคในบรรยากาศ สถานท่ีต่าง  ๆ ท่ีอาจทำให้อาหารปนเปีอนได้แล้ว อาหารยัง 

ถูกปนเปีอนได้ในข้ันตอนต่าง  ๆ ระหว่างการปรุงประกอบอาหาร จากผู้ปรุงประกอบอาหาร หรือผู้ 
บริโภคได้ โดยเฉพาะมือของผู้ปรุงประกอบอาหาร อาจนำเช้ือโรคมาสู่อาหารได้ท้ังทางตรงและ 
ทางอ้อม ผู้ปรุงประกอบอาหารและผู้สัมผัสอาหารจึงจำเป็นต้องดูแลรักษาความสะอาดของมือ 
อยู่เสมอ และควรล้างมือทุกคร้ังท่ี

1. หลังจากใช้ห้องน้ําห้องล้วม
2. ก่อนและหลังสัมผัสอาหารดิบ
3. หลังจากการใช้ผ้าเช็ดหน้าทุกคร้ัง
4. เม่ือมือสกปรก หรือเปีอนส่ิงสกปรกต่างๆ

5. การกำจัดขยะมูลฝอย
ขยะมูลฝอยท่ีเกิดจากการปรุง ประกอบอาหาร มักจะมืลักษณะเป็นอินทรีย์สารย่อยสลาย 

และเน่าเสียได้ง่าย มีกล่ินเหม็น และเป็นแหล่งอาหารของสัตว์ และแมลงนำโรคต่างๆ
กังขยะจะต้องทำด้วยวัสดุท่ีคงทนแข็งแรง เช่น สังกะสี หรือพลาสติก มีฝาปิดมิดชิด ไม่ร่ัว 

ซึม และหม่ันล้างทำความสะอาดอยู่เสมอ ภายในกังขยะควรใส่ถุงพลาสติกขนาดใหญ่หรือถุงดำไว้ 
เพ่ือสะดวกในการนำไปกำจัด และทำความสะอาดกังขยะได้ง่าย

6. ห้องนำ ห้องล้วม ต้องสะอาด ไม่มีกล่ินเหม็น มีน้ํา1ใช้เพียง'พอ
ห้องล้วมเป็นแหล่งแพร่เช้ือโรคท่ีสำคัญ ดังน้ันจึงต้องดูแลช่วยกันรักษาความละอาดเป็น 

พิเศษในบริเวณห้องล้วมและโดยรอบ ตลอดจนกังเก็บอุจจาระต้องไม่เต็มล้น ไม่ชำรุด และมีฝาปิด 
มิดชิด

ส่วนที่ 2 โรคต ิดเส ัอท ี่เก ิดจากอาหารและนา ( 8 ,9 )

โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํา ส,วนใหญ่มักเกิดอาการแสดงในระบบทางเดินอาหาร เช่น 
คล่ืนไล้ อาเจียน ปวดท้อง อุจจาระร่วง สาเหตุเกิดจากการรับประทานอาหารหรือด่ืมน้ําท่ีมืการ 
ปนเปีอนแบคทีเรียหรือสารพิษท่ีแบคทีเรียสร้างข้ึน อาการอาจมีต้ังแต่อย่างอ่อน หรือมีอาการเพียง 
ไม่กี่ช่ัวโมง จนถึงอาการขันรุนแรงมีอาการหลายวัน ซึ่งต้องการการรักษาที่คูกต้อง การเตรียม 
อาหารและการเก็บอาหารท่ีไม่ถูกสุขอนามัย เป็นสาเหตุทำให้เกิดการปนเปีอนเช้ือในอาหาร โรคท่ี 
เกิดจากอาหารเป็นสาเหตุน้ัน แบ่งเป็น 2 แบบตามลักษณะการก่อโรค คือ เกิดจากการติดเช้ือท่ี
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ปนเปีอนในอาหาร (foodborne infections) และแบบท่ีสองเกิดจากสารพิษหรือทอกชินในอาหาร 
(food poisoning)

การติดเช้ือท่ีปนเปีอนในอาหาร (foodborne infections) เกิดจากการรับประทานอาหารท่ี 
ปนเปีอนแบคทีเรียเข้าไปในร่างกาย โดยแบคทีเรียเหล่าน้ีเข้าไปเจริญเติบโตภายในร่างกาย และ 
ก่ออาการของโรค ซ่ึงเป็นผลจากแบคทีเรียสร้างสารพิษออกมา หรือปัจจัยรุนแรงในการก่อโรคของ 
เช้ือ (virulence factors) การติดเช้ือแบบน้ีมักมีระยะฟักตัวยาว 6 หรือ 8 ช่ัวโมงข้ึนไป และ 
แตกต่างกันตามชนิดของแบคทีเรีย ส่วนโรคอาหารเป็นพิษ (food poisoning) มักเกิดจากการ 
รับประทานสารพิษท่ีแบคทีเรียสร้างไว้ในอาหารทำให้เกิดอาการอย่างรวดเร็ว ซ่ึงจะมีระยะฟักตัว 
ของโรคสั้นประมาณ 1-6 ช่ัวโมง โดยทั่วไปผู้ปวยที่มีอาการนั้นต้องบริโภคอาหารที่มีจำนวน 
แบคทีเรียหรือสารพิษที่มากพอที่จะเอาชนะกลไกในระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายได้ แต่ถ้าการ 
บริโภคอาหารท่ีมีจำนวนแบคทีเรียท่ีไม,เพียงพอให้เกิดอาการ บุคคลน้ันอาจเป็นพาหะ (carrier) 
ของโรค และสามารถแพร่เช้ือไปสู่ผู้อ่ืนได้

โรคติดเช้ือบางชนิด เซ่น อหิวาตกโรค ไข้ไทฟอยด์ และโรคบิดไม่มีตัว พบว่าน้ําเป็นส่ือ 
(water-borne disease) ของการติดต่อมากกว่าอาหาร และสามารถแพร่จากคนสู่คนได้ทาง 
อุจจาระ (fecal-oral route) การระบาดมักเกิดจากการด่ืมน้ําท่ีปนเปีอนเช้ือจากอุจจาระของคน 
หรือสัตว์เป็นสาเหตุสำคัญท่ีทำให้คนจำนวนมากเป็นโรคได้ในเวลาเดียวกัน ส่วนสาเหตุจากอาหาร 
น้ันการปนเปีอนเช้ืออาจเกิดข้ึนได้ต้ังแต่จากแหล่งกำเนิดอาหาร การขนส่ง การผลิต ไปจนถึงการ 
เตรียมอาหารของผู้บริโภค

ส่วนที่ 3 แบคทีเรียก่อโรคที่สำคัญใน'อาหารและใ!า ( 1 0 - 1 6 )

3.1 ร. aureus
จัดอยู่ในวงศ์ Micrococcus เป็นแบคทีเรียแกรมบวก มีรูปร่างกลม อยู่ไม่เป็นระเบียบ 

เป็นกลุ่มคล้ายพวงองุ่น ไม่มีสปอร์ ไม่มีแฟลกเจลลา ไม่มีแคปซูล บางสายพันธุสามารถสร้าง 
สารพิษท่ีเป็นโปรตีนซ่ึงทนต่อความร้อนได้ดี และเป็นสาเหตุให้เกิดอาการเจ็บป่วยในมนุษย์ ซ่ึงโรค 
อาหารเป็นพิษจากเชือ S ta p h y lo c o c c u s  นันมีซือเรียกคือ Staphyloenterotoxicosis, 
staphyloenterotoxemia

สา เห ตุที่ทำ'ให้เกิ ดโรค
เชือ ร. aureus ปกติพบอยู่ท่ัวไปในอากาศ ในฝนละออง ขยะมูลฝอย น้ํา อาหารและนม 

หรืออาหารบรรจุเสร็จ และเป็นจุลชีพประจำถ่ินของผิวหนังและผิวเย่ือเมือก ดังน้ันการเป็นโรค
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อาหารเป็นพิษจาก ร. aureus น้ันอาจเกิดจากเช้ือท่ีมือ บาดแผล หรือจากทางเดินหายใจส่วนต้น 
โดยเฉพาะท่ีจมูกของผู้ปรุงอาหารไปยังอาหาร และอาหารน้ันถูกเก็บในอุณหภูมิท่ีเช้ือแบ่งตัวเพ่ิม 
จำนวน และสร้าง enterotoxin นอกจากคนแล้ว โคเป็นอีกแหล่งหน่ึงในการแพร่เช้ือ ร. aureus ท่ี 
ก่อโรค รวมท้ังนมสดและผลิตภัณฑ์จากนมสด เช่น ครีม และเนยแข็ง

อาการของโรค
ลักษณะอาการท่ีบ่งบอกว่าติดเช้ือ ร. aureus น้ันจะแสดงให้เห็นอย่างรวดเร็วและรุนแรง 

ในหลายๆกรณี โดยทั้งนี้จะขึ้นอยู่กับสภาพความต้านทานสารพิษของร่างกาย ปริมาณการ 
ปนเปีอนของเช้ือในอาหาร และปริมาณสารพิษท่ีสร้างข้ึนในอาหาร รวมท้ังสภาพร่างกายโดยท่ัวไป 
ของผู้ท่ีได้รับเช้ือด้วย อาการท่ัวไปท่ีพบคือผู้ป่วยจะมีอาการคล่ืนไล้ อาเจียนวิงเวียน เป็นตะคริวใน 
ช่องท้อง และอ่อนเพลีย ในผู้ป่วยบางรายอาจมีอาการอ่ืนแทรกซ้อน หลายรายจะมีอาการปวด 
ศีรษะ เป็นตะคริวท่ีกล้ามเน้ือ และมีการเปล่ียนแปลงความดันโลหิตเป็นระยะๆ รวมท้ังอาจมีการ 
เต้นของชีพจรผิดปกติ ซ่ึงโดยท่ัวไปอาการจะดีข้ึนภายใน 2-3 วัน

การป้องก้น
1. อบรมให้ผู้ประกอบอาหารมีความรู้ และเห็นถึงความสำคัญของการรักษาความละอาด 

ในขณะปรุงอาหาร เพ่ือเป็นการลดโอกาสการปนเปีอน
2. รับประทานอาหารท่ีปรุงสุกใหม่ๆ
3. นำอาหารท่ีปรุงสำเร็จแล้วไปเก็บท่ีอุณหภูมิต่ําเพียงพออย่างรวดเร็ว เพ่ือป้องกันการ 

เจริญของเช้ือ หากยังไม่รับประทานในทันที
4. อุ่นอาหารให้ร้อนก่อนรับประทานทุกคร้ัง

3.2 B. cereus
จัดอยู่ในวงตั Bacillaceae เป็นแบคทีเรียชนิดแกรมบวก รูปท่อนขนาดใหญ่ 1-2x3-5 

ไมโครเมตร สามารถสร้างสปอร์ได้ท้ังในท่ีมีออกซิเจนและไม่มีออกซิเจน โดยสปอร์จะอยู่ตรงกลาง 
หรืออยู่ใกล้ตรงกลาง เป็นรูปกระสวย ทนต่อความร้อนมาก ไม,มีแคปซูล แต่มีแฟลกเจลลา เป็น 
แบคทีเรียท่ีทำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ การติดเช้ือในทางเดินอาหารน้ันพบมากท่ีสุด และมี 2 แบบ 
คือแบบอุจจาระร่วง และแบบอาเจียน นอกจากน้ี ร. cereus ยังเป็นแบคทีเรียท่ีทำให้อาหารเลีย 
บ่อย  ๆอาหารท่ีเป็นสาเหตุของโรคแบบอาเจียน ท่ีมักทำให้เกิดการระบาดบ่อยๆ ได้แก่ ข้าวท่ีหุงสุก 
แล้วทิงไว้ที่อุณหภูมิห้องแล้วนำมาทำเป็นข้าวผ ัดภายหลัง ส่วนอาหารท่ีเป็นสาเหตุในการเกิด 
อาการแบบอุจจาระร่วง ได้แก่ เน้ือ เป็ด ไก่ ผัก นม ขนมหวาน ซอส เป็นต้น
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สาเหตุท ี่ทำให้เก ิดโรค
เป็นอาหารท่ีมีอย่างกว้างขวางและหลายชนิด รวมถึงพวกเน้ือสัตว์ นม ผัก และปลา ก็มี 

ส่วนท่ีทำให้ท้องร่วงจากอาหารเป็นพิษได้ การระบาดของอาหารท่ีทำให้เกิดโรค โดยท่ัวไปจะเกิด 
จากผลิตภัณฑ์จากข้าว อย่างไรก็ตามอาหารจำพวกแป้งอ่ืนๆ เซ่น มันฝร่ัง พาสต้า และผลิตภัณฑ์ 
เนยแข็งก็มีส่วนเก่ียวข้อง อาหารปรุงแต่ง เซ่น ซอส พุดด้ิง ซุป ลูกช้ิน พาย และสลัด ซ่ึงบ่อยคร้ังก็มี 
ส่วนเก่ียวข้องท่ีทำให้เกิดการระบาดของอาหารเป็นพิษ

อาการของโรค
อาการท่ีเกิดจาก ร. cereus คือท้องร่วงท่ีเกิดจากอาหารเป็นพิษ ถ่ายอุจจาระเป็นน้ํา มี 

อาการปวดและเกร็งท่ีซ่องท้อง ประมาณ 6-15 ช่ัวโมง หลังจากบรืโภคอาหารท่ีมีการปนเปีอน มี 
อาการคล่ืนไส้พร้อมๆภับปวดท้อง แต่อาการอาเจียนเกิดข้ึนไม่บ่อย อาการของโรคจะยังคงอยู่นาน 
ท่ีสุด 24 ช่ัวโมง อาหารเป็นพิษชนิดท่ีทำให้เกิดอาการอาเจียนจะมีลักษณะเฉพาะ คือมีอาการ 
คล่ืนไส้และอาเจียนในเวลา 0.5-6 ช่ัวโมง หลังจากบรืโภคอาหารท่ีมีการปนเปีอน บางคร้ังมีอาการ 
ปวดเกร็งท่ีช่องท้องและหรอท้องร่วง ซ่ึงก็แล้วแต่โอกาส ระยะเวลาของอาการตามปกติจะน้อยกว่า 
24 ช่ัวโมง

การป้องกัน
เซือ ร, cereus เป็นเซือท่ีมีอยู่ท่ัวไปในธรรมชาติ และมักพบเสมอในอาหารท่ีผ่านการทำ 

แห้ง ท่ีเก็บไว้นาน  ๆ การป้องกันน้ันสามารถทำได้โดยการป้องกันการงอกของสปอร์ ด้วยการเก็บ 
อาหารท่ีปรุงเสร็จแล้วไว้ท่ีอุณหภูมิต่ํากว่า 7 °c หรือเก็บท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 55-60°C และควรจะมี 
การอุ่นอาหารท่ีเก็บไว้ก่อนท่ีจะนำมารับประทานเสมอ

3.3 E. coli
จัดอยู่ในวงตั Enterobacteriaceae เป็นรูปแท่ง แกรมลบ มีขนาด 0.4-0.7x1-3.5 

ไมโครเมตร เคล่ือนท่ีได้ด้วยแฟลกเจลลาท่ีอยู่รอบตัว มีพิมเบรืยหรือพิไล บางชนิดมีแคปซูล ไม่มี 
สปอร์ เป็นจุลชีพประจำถ่ินในลำไส้เล็กตอนปลายและลำไส้ใหญ่ของคนและสัตว์เลือดอุ่น และใช้ 
เป็นตัวบ่งชีถึงการปนเปีอนอุจจาระของคนหรือมูลสัตว์ บางสายพันธุสามารถถ่อโรคในระบบทาง 
เดินอาหารได้ และเรียก ร. co li กลุ่มนีว่า diarrheagenic ร. co li หรือ pathogenic ร. co li แบ่ง 
ออกเป็น 5 กลุ่ม คือ Enteropathogenic ร. co li (EPEC) เด็กท่ีเป็นโรคจะตรวจพบ EPEC ใน 
อุจจาระจำนวนมาก การติดต่อในเด็กอาจเกิดจากเช้ือในอุจจาระของผู้ป่วยปนเปีอนล่ืงแวดส้อม 
รอบตัวเด็ก ของใช้ และอาหาร ผู้ดูแลมีส่วนทำให้เช้ือแพร่กระจายไปสู่เด็กคนอ่ืนๆได้ ส่วน'ในผู้ใหญ่ 
มักเกิดจากการรับประทานอาหารหรือน้ําท่ีปนเปีอนเช้ือเข้าไป, Enterotoxigenic ร. coli (ETEC)



15

เช้ือ ETEC ติดต่อได้จากอาหารและน้ําท่ีปนเปีอน อาหารท่ีเส่ียงต่อการปนเปีอนเช้ือ ได้แก่ ผักสด 
น้ําแข็ง และน้ําด่ืมท่ีไม่สะอาด เป็นต้น, Enteroinvasive E. c o li (EIEC) เช้ือ EIEC ติดต่อได้ทาง 
อาหารและนํ้า การระบาดส่วนมากสามารถเช่ือมโยงกับผู้ประกอบอาหารท่ีติดเช้ือ หรอน้ําท่ีปน 
เปีอนเช้ือ, Enterohemorrhagic E. c o li (EHEC) เช้ือ EHEC ติดต่อได้จากอาหาร อาหารท่ีพบเป็น 
สาเหตุได้ คือ แฮมเบอร์เกอร์ท่ีปรุงไม่สุก แซนดํวิ'ชท่ี'ไซ้แฮม ไก่งวง เนยแข็ง นมดิบ และน้ําท่ีไม่ได้ 
ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อพบว่าทำให้เกิดการระบาดได้เช่นเดียวกัน และ Enteroaggregative 
E. CO//'(EAEC) เป็นสาเหตุของอุจจาระร่วงเร้ือรังในเด็ก

การทำให้เก ิดโรค
โรคอุจจาระร่วง โดยปกติ E. c o li เป็นแบคทีเรียท่ีพบได้ในระบบทางเดินอาหาร ในลำไล้ 

ของคนและสัตว์เลือดอุ่น แต่มีเช้ือ E. c o li บาง serotype ท่ีเป็นสาเหตุทำให้เกิดอุจจาระร่วงได้ใน 
คนและสัตว์ โดยการปนเปีอนของเช้ือในอาหาร น้ําดีม เช้ือ E. c o li ท่ีทำให้เกิดอุจจาระร่วงหรือ 
diarrheagenic E. c o li โดยเชือ diarrheagenic E. co //ทีเป็นสาเหตุของโรคอุจจาระร่วง สามารถ 
แบ่งออกได้เป็น 5 กลุ่ม ตามกลไกการเกิดโรค ดังน้ี

1. Enterotoxigenic E. c o li (ETEC) ก่อโรคอุจจาระร่วงในผู้ป่วยทุกกลุ่มอายุ แต่จะพบ 
มาก1ในเด็กอายุตํ่ากว่า 5 ปี และในผู้เดินทางท่องเที่ยว ทำให้เกิดโรคอุจจาระร่วงที่เรียกว่า 
travelers diarrhea เกิดโรคโดยรับประทานอาหารและด่ืมน้ําท่ีมีการปนเปีอนของเช้ือ ปัจจัยท่ีทำ 
ให้เชือสามารถก่อโรค คือเชือจะ'ใช้ colonization factor antigen (CFA) ทีอยู่บนผิวของ fimbriae 
หรือ pili ยึดเกาะ (colonize) ผิวเซลล์เย่ือบุผนังลำไล้เล็ก แล้วสร้างสารพิษ (enterotoxin) สำหรับ 
อาการทางคลินิค ผู้ป่วยจะมีไข้ต่ํา คล่ืนเหียน ปวดเกร็งช่องท้อง และถ่ายอุจจาระเหลวเป็นน้ํา 
(watery diarrhea) อาการอาจรุนแรงคล้ายอหิวาตกโรค

2. Enteroinvasive E. coli (EIEC) ก่อโรคอุจจาระร่วงในผู้ป่วยทุกกลุ่มอายุ EIEC ไม่สร้าง 
enterotoxin แต่ผู้ป่วยจะมีอาการและกลไกการเกิดโรคคล้ายโรคบิด คือเช้ือมี invasive virulence 
factor ช่วยให้เช้ือสามารถแทรกตัวเข้าไปใน epithelial cell ของลำไล้ใหญ่ เช้ือแบ่งตัวและเพ่ิม 
จำนวนชื้นมากภายในเซลล์ ทำให้เซลล์แตก เช้ือจะลุกลามไปยังเซลล์ข้างเคียง เกิดการทำลาย 
เซลล์บริเวณนันมากฃึน ทำให้ลำไล้เป็นแผล และเกิด inflammatory response ทีบริเวณนัน ผู้ป่วย 
จึงมีอาการปวดบิดอย่างแรง ถ่ายอุจจาระเป็นมูกเลือด มีไข้สูง และตรวจพบเม็ดเลือดขาวจำนวน 
มากในอุจจาระ นอกจากติดต่อจากอาหารแล้ว เช้ืออาจติดต่อได้โดยตรงจากผู้ป่วยไปยังผู้อ่ืน

3. Enteropathogenic E. c o li (EPEC) เป็นสาเหตุของอุจจาระร่วงในทารกแรกเกิดถึงอายุ 
ต่ํากว่า 18 เดือน (infantile diarrhea) โดยเฉพาะในประเทศกำลังพัฒนา มักพบการระบาดของ
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เช้ือ EPEC ในห้องเลี้ยงเด็กของโรงพยาบาลและในสถานรับเลี้ยงเด็ก เช้ือ EPEC ไม่สร้าง 
enterotoxin และไม่มี invasive virulence factor กลไกการก่อโรคยังไม่เป็นทีทราบแน่ชัด

4. Enterohemorrhagic E. c o li (EHEC) ทำให้เกิดอาการของโรคอุจจาระร่วงท่ีเรียกว่า 
hemorrhagic colitis คือผู้ป่วยมีอาการปวดท้องอย่างรุนแรง และถ่ายอุจจาระมีเลือดปน นอกจาก 
น้ันผู้ป่วยบางรายอาจเกิด hemolytic uremic syndrome ตามมาภายหลัง เช้ือท่ีพบระบาด คือ 
E. c o li 0157:H7 ผู้ป่วยมีอาการปวดท้องรุนแรง ถ่ายอุจจาระมีเลือดปน การเกิดโรคของเช้ือ 
E. c o li 0157:H7 เกิดได้ในทุกช่วงอายุ แต่ในเด็กเล็กและผู้สูงอายุมีความเส่ียงต่อการเกิดโรค 
รุนแรงมากกว่า เช้ือปริมาณน้อยกว่า 10 เซลล์สามารถทำให้เกิดโรคได้ ระยะฟักตัวของเช้ือ 3-9 วัน 
ผู้ติดเช้ืออาจมีอาการหรือไม1มีอาการ และอาการต้ังแต่น้อยไปจนถึงรุนแรงและทำให้เสียชีวิตได้ 
การแพร่กระจายของเช้ือ สัตว์กีบ เช่น วัว ควาย แพะ แกะ เป็นแหล่งเก็บเช้ือตามธรรมชาติ นอก 
จากน้ียังพบเช้ือได้ในหมูและไก่งวง การติดต่อเช้ือมาสู่คนโดยการกินอาหารท่ีประกอบจากเน้ือสัตว์ 
ท่ีมีเช้ือปนเปีอนเข้าไป นอกจากน้ีเช้ือยังสามารถแพร่กระจายจากผู้ป่วยไปยังบุคคลอ่ืนได้โดยตรง

5. Enteroaggregative £. co li (EaggEC) เช้ือกลุ่มใหม่ล่าสุด ทำให้เกิดอุจจาระร่วงเร้ือรัง 
(persistent diarrhea) ในเด็กเล็ก โดยเฉพาะอายุต่ํากว่า 1 ปี เด็กจะมีอาการคล่ืนไสัอาเจียน 
ท้องเสียถ่ายเหลวเป็นนำ กลไกการเกิดโรคยังไม่ทราบแน่ชัด เช้ือสามารถเกาะติดยับเย่ือบุผนัง 
ลำไสัเล็ก แต่ไม, invade เข้าเซลล์ แต่จะเจริญและเกาะกลุ่ม (aggregative) ท่ีบริเวณน้ัน

การป ้,องกิน
ในปัจจุบันทำได้ค่อนข้างยาก เพราะการคมนาคมเป็นไปได้อย่างรวดเร็ว การแพร่ระบาด 

ของโรคจากประเทศหนึ่งไปสู่อีกประเทศหนึ่งจึงรวดเร็วตามไปด้วย อย่างไรก็ตามการที่จะช่วย 
ป้องยันไม่ให้ติดเซือท่ีดีท่ีสุดก็คือ จะต้องสร้างสุขนิสัยในการรับประทานอาหารให้ถูกต้อง เช่น 
รับประทานอาหารท่ีปรุงสุกใหม่ๆ ด่ืมน้ําท่ีสะอาด หรือด่ืมน้ําท่ีผ่านการต้มแล้ว ล้างมือให้สะอาด 
ทุกคร้ังก่อนรับประทานอาหาร ฯลฯ ส่วนผู้ท่ีชอบด่ืมนมน้ัน ก็ควรด่ืมนมท่ีผ่านขบวนการฆ่าเช้ือมา 
แล้ว เช่น นมพาสเจอไรซ์นมลเตอริไรซ์หรือนมยูเอชที เป็นต้น ท้ังน้ีเพราะ E. coli ถูกทำลายได้ง่าย 
ด้วยความร้อน โดยถูกทำลายได้ง่ายท่ีอุณหภูมิน้ําเดือดหรือ 100 องศาเซลเซียส ประมาณ 15 นาที 
จึงทำให้อาหารที่ผ่านความร้อนมีความปลอดภัยต่อการบริโภคมาก สำหรับในผู้ป่วยที่ปรากฏ 
อาการอุจจาระร่วงน้ัน ถ้าหากอาการไม่รุนแรงนักก็ให้รับประทานน้ําด่ืมเกลือแร่ เพ่ือทดแทนการ 
สูญเสียนำ แต่ถ้าหากอาการยังไม่ทุเลาต้องรีบมาพบแพทย์เพ่ือให้การรักษาพยาบาลต่อไป
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3.4 Salmonella spp.
จัดอยู่1ใน'วงด์ Enterobacteriaceae แบคทีเรียชนิดน้ีติดสีแกรมลบ ท่อนส้ัน ขนาด 0.6x1- 

3 ไมโครเมตร ไม่สร้างสปอร์ไม่มีแคปซูล เจริญได้ดีท้ังท่ีมีออกซิเจนและไม่มีออกซิเจน (facultative 
anaerobic) ส่วนใหญ่สามารถเคลื่อนที่ได้ด้วยแพ่ลกเจลลาที่มีอยู่รอบๆเซลล์ (peritrichous 
flagella) ยกเว้นเชือ ร. g a llin a rum  และ ร. p u llo ru m  เชือ S a lm on e lla  spp. มีหลายชนิด แต่ละ 
ชนิดมีลักษณะความเป็นอยู่หรือการดำรงชีวิตท่ีต่างกันไป เช่น เช้ือ ร. ty p h i เป็นสาเหตุของโรค 
ติดเช้ือในระบบทางเดินอาหารท่ีเรียกว่า ไข้ไทฟอยด์ ซ่ึงจะพบในคนมากกว่าลัตว์อ่ืนๆ แต่อย่างไร 
ก็ตามจะพบเช้ือจากสัตว์ติดต่อสู่คนและสัตว์อ่ืนๆได้เช่นกัน เช่น หนู สัตว์ปีก แมลง วัว ควาย สุนัข 
แมว และม้า เป็นต้น คนติดเช้ือ sa lm o n e lla  spp. ได้หลายทาง เช่น ทางอาหาร น้ํา จากสัตว์!ปยัง 
คน จากคนหน่ึงไปอีกคนหน่ึงท้ังทางตรงหรือทางอ้อม และติดจากการถ่ายเลือด แต่การติดเช้ือ 
s a lm o n e lla  spp. ร้อยละ 90 เกิดจากการรับประทานอาหารท่ีปนเบ้ืเอนเช้ือ โดยเฉพาะอาหารท่ีมี 
ต้นกำเนิดจากสัตว์ อาหารท่ีปนเปีอนเช้ือเป็นส่ือสำคัญท่ีสุดของการแพร่กระจายของโรค โดย 
เฉพาะเน้ือสัตว์ เช่น ไก่ หมู และเน้ือวัว การระบาดมักเกิดจากข้อบกพร่อง 2 ประการในระหว่าง 
การเตรียมอาหารคือ ปล่อยให้มีการปนเปีอนเชื้อ และปล่อยให้เช้ือมีการเพ่ิมจำนวนมากพอ 
จนก่อให้เกิดอาการ การก่อโรคจะรุนแรงหรือไม่ข้ึนอยู่กับปริมาณเช้ือ สายพันธุของเช้ือ ชนิดของ 
เช้ือและผู้ป่วย ปริมาณท่ีสามารถก่อให้เกิดโรคได้ คือ 105-109 เซลล์ เช้ือ S a lm o n e lla  spp. 
สามารถก่อให้เกิดโรคได้ 3 ชนิด คือ

1. โรคกระเพาะอาหาร และลำไส้อ ักเสบ (Gastroenteritis) หรือ ภาวะอาหารเป ็น  
พ ิษ,จากเชื้อ S a l m o n e l l a  spp. ( S a l m o n e l l a  food poisoning)

โรคชนิดน้ีมีสาเหตุมาจากการติดเช้ือ ร. typnimurium  หลังจากท่ีกินอาหารหรือน้ําท่ีมีเช้ือ 
ปนเปีอนอยู่ เช้ือจะไปทำให้เกิดการอักเสบในสำไล์เล็กและสำไสํใหญ่ เช้ือมีระยะฟักตัว 4-48 
ช่ัวโมง (นานกว่า food poisoning จาก ร. aureus) ผู้ป่วยจะเกิดอาการไข้หนาวส้ัน คล่ืนไล์ 
อาเจียน อุจจาระร่วง ผู้ป่วยจะมีอุณหภูมิของร่างกายสูงถึง 38-39 องศาเซลเซียส และจะพบเม็ด 
เลือดขาวปะปนมากับอุจจาระด้วย ในรายท่ีรุนแรงโดยเฉพาะเด็กจะเกิดภาวะ bacteremia ในราย 
ท่ีไม่รุนแรง โรคจะหายได้เองใน 2-4 วัน แต่ยังคงตรวจพบเช้ือในอุจจาระได้นาน 3-4 สัปดาห์ หรือ 
บางรายนานเป็นเดือน

2. โรคโลห ิตเป ็นพ ิษ (Septicemia)
โรคชนิดน้ีเป็นผลมาจากมีเช้ืออยู่ในร่างกายเป็นเวลานาน เช้ือจะเข้าสู่กระแสโลหิต และ 

สามารถแพร่กระจายไปเจริญตามส่วนต่างๆของร่างกาย ผู้ป่วยที่เป็นผู้ใหญ่จะไม่มีการเปลี่ยน 
แปลงท่ีระบบทางเดินอาหาร ส่วนผู้ป่วยกลุ่มเด็กจะมีอาการกระเพาะอาหารและสำไล์อักเสบร่วม
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ด้วยกับ septicemia เพราะมักจะเกิดภาวะ 2 ประการน้ีร่วมกัน ผลจากภาวะ septicemia จะทำ 
ให้เกิดการอักเสบท่ีอวัยวะต่างๆ เช่น ไต ตับ ม้าม หัวใจ ปอด เย่ือหุ้มสมองอักเสบ เย่ือหุ้มหัวใจ 
อักเสบ ข้ออักเสบ ปอดบวม และเย่ือหุ้มประสาท เป็นต้น ลำหรับอาการท่ีเกิดขึ้น ได้แก่ 
การคร่ันเน้ือคร่ันตัวหรอหนาวส่ัน เบ่ืออาหาร และน้ําหนักตัวลดลง รวมท้ังการเกิด septicemia 
shock ด้วย เช้ือท่ีเป็นสาเหตุสำคัญน้ี ได้แก่ เช้ือ ร. c h o le ra s u is

3. ไขไทฟอยด ์ และไข้พาราไทฟอยด์ (Enteric fever)
มีสาเหตุมาจาก ร. typh i และ ร. para typh i ชนิด (type) A, B, C โดยอาจได้รับเช้ือโดย 

ตรงจากผู้ป่วยหรอผู้ท่ีเป็นพาหะ หรืออาจได้รับเช้ือทางอ้อม โดยผู้ปวยได้รับเช้ือโดยการกินอาหาร 
หรือเครองด่ืมท่ีมีเช้ือปนเปีอนอยู่ ต้ังแต่ 105 ตัว เม่ือเข้าสู่ร่างกายแล้วเช้ือมีระยะฟักตัว 3-35 วัน 
แต่โดยทั่วไปประมาณ 7-14 วัน สำหรับอาการท่ีปรากฏ ได้แก่ อาการหนาวส่ัน อ่อนเพลีย 
ปวดศีรษะ ปวดหลัง ท้องร่วง และมีอุจจาระเหม็นมาก ในบางรายอาจเกิดหลอดลมอักเสบได้ 
อุณหภูมิในร่างกายเพ่ิมสูงข้ึน 39-40 องศาเซลเซียส จะเป็นเช่นน้ีนาน 1-2 สัปดาห์ และอาการไข้ 
จะค่อยๆลดลง จนกระท้ังถึงสัปดาห์ท่ี 4 จะไม่มีอาการไข้ ในผู้ป่วยท่ีไม่ได้มีการรักษาจนถึงสัปดาห์ 
ท่ี 2-3 จะเกิดจุดสีแดงขนาดประมาณ 2-5 มิลลิเมตร ตามผิวหนัง เน่ืองมาจากเช้ือแพร่กระจายอยู่ 
ตามเสันเลือดฝอยจำนวนมาก ผู้ปวยอาจมีอาการทางสมองเลอะเลือน คล่ืนไล้อาเจียน ปวดท้อง 
เจ็บคออย่างรุนแรง ชีพจรเต้นเร็ว มีเลือดออกตามบรืเวณสำไล้ และอุจจาระจะมีเย่ือเมือกออกมา 
ด้วย

สาเหตุที่'ทำ'ให้เกิดโรค
อาหารท่ีเป็นสาเหตุ ได้แก่ เน้ือหมู เน้ือวัว เน้ือไก่ ไข่ นม ผลิตภัณฑ์จากนม เน้ือปลา และ 

อาหารทะเลท่ีไม่ได้ผ่านความร้อนอย่างเพียงพอ ซ่ึงการรับประทานอาหารสุกๆดิบ  ๆ ไม่ว่าจะเป็น 
แหนม ลาบ ยำ ปูเค็ม ปูดอง ผักสด หากมีเช้ือโรคกิมีโอกาสติดโรคได้เท่ากัน นอก'จากน้ีถ้าหากมี 
ผู้ป่วยเป็นโรค salmonellosis ทำงานท่ีเก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหาร และมีสุฃลักษณะส่วนบุคคล 
ท่ีไม่ดี เรือ S a lm on e lla  spp. ก็มีโอกาสท่ีจะปนเปีอนลงไปยังอาหารได้

อาการของโรค
ปริมาณที่ทำให้เกิดโรค salmonellosis ประมาณ 108-109 เซลล์ แต่ในบางกรณี

แม้ปริมาณเช้ือ S a lm on e lla  spp. จะต่ํากว่า 108-109 เซลล์ก็ลามารถทำให้เกิดโรคได้ (12) อาการ 
จะเกิดฃึนหลังจากบริโภคอาหารท่ีมีการปนเบ้ืเอนแล้วประมาณ 6 -4 8  ช่ัวโมง และจะมีอาการอยู่ใน 
ระหว่าง 1-5 วัน สำหรับอาการของโรค salmonellosis ท่ีพบได้ท่ัวไปคือ คล่ืนไล้ อาเจียน ท้องเดิน 
ปวดศีรษะ ปวดท้อง มีไข้ หนาวส่ัน และอ่อนเพลีย ความรุนแรงของอาการท่ีเกิดข้ึนน้ันจะแตกต่าง 
ไปตามปริมาณเช้ือท่ีบริโภค ชนิดของเช้ือท่ีบริโภค และความต้านทานของผู้บริโภค ถ้าหากเป็น
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ผู้สูงอายุหรือเด็กทารก จะพบว่าอาการจะหนักกว่าคนในวัยอ่ืนท่ีบรืโภคเช้ือชนิดเดียวกันเข้าไปใน 
ปริมาณท่ีเท่ากัน และพบว่าผู้ป่วยโรคเอดส์'มีโอกาสเกิดโรคแทรกซ้อนจากเช้ือ Sa lm one lla  spp. 
ได้มากกว่าคนธรรมดาถึง 20 เท่า (17) เม่ือร่างกายได้รับเช้ือ Salm onella  spp. เข้าสู่ร่างกายแล้ว 
เช้ือโรคจะเข้าสู,เซลล์นํ้าเหลืองของลำไล้เล็กและจะเจรืญแบ่งตัว ในระยะนี้จะไม่แสดงอาการ 
เน่ืองจากเป็นระยะฟักตัว ต่อมาเช้ือจะแพร่เข้าสู่กระแสเลือดและกระจายสู่ส่วนต่างๆของร่างกาย 
ผู้ป่วยจะเร่ิมแสดงอาการต่างๆดังท่ีได้กล่าวมาแล้ว ในรายท่ีไม่มีโรคอ่ืนแทรกซ้อนจะมีชีพจรเต้นช้า 
กว่าปกติ ผู้ป่วยท่ีเสียชีวิตด้วยโรคน้ีส่วนใหญ่จะเสียชีวิตเน่ืองจากเลือดออกในลำไล้เล็ก และลำไล้ 
ทะลุ ซ่ึงอันตรายท่ีเกิดกับผู้ป่วยท่ีรู้เท่าไม่ถึงการณ์โดยเฉพาะผู้ป่วยท่ีมีอาการท้องผูก คือ ผู้ป่วยจะ 
ช้ือยาถ่ายอย่างแรงมากิน แต่ยาถ่ายกลับจะเร่งให้เลือดออกและลำไล้ทะลุเร็วข้ึน ส่วนในรายท่ีไม่มี 
โรคแทรกซ้อน ไข้จะค่อยๆลดลงจนหายเป็นปกติได้ ผู้ป่วยที่หายเองร่างกายจะผอมและ 
ทรุดโทรมมากต้องใช้เวลานานในการรักษา ซ่ึงอันตรายท่ีสำคัญท่ีสุดสำหรับผู้ป่วยท่ีหายเอง หรือ 
ผู้ป่วยท่ีรักษาไม่ถูกต้องคือผู้ป่วยน้ันอาจกลายเป็นคนนำเช้ือ และจะเป็นพาหะในการแพร่เช้ือต่อไป

การป้องก้น
เช้ือ S a lm on e lla  spp. ถูกทำลายได้ง่ายท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 4-5 นาที หรือ 

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที ก็สามารถทำลายเช้ือได้ ดังน้ัน การรับประทานอาหารท่ี 
ปรุงสุกใหม่  ๆ และรับประทานในขณะท่ียังร้อน จะช่วยลดการติดเช้ือ S a lm o n e lla  spp. ได้เป็น 
อย่างมาก การแช่เย็นท่ีอุณหภูมิต่ํากว่า 4 องศาเซลเซียส เป็นอีกวิธีหน่ึงท่ีจะยับย้ังการเจริญเติบโต  

ของเชีอ S a lm on e lla  spp. ได้ นอกจากน้ีแล้วควรล้างอุปกรณ์ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ ท่ีใช้ในการบรรจุ 
ห่ัน หรือรองห่ันอาหารท่ีใช้เสร็จแล้วให้สะอาด เน่ืองจากอาจเกิดการปนเปีอนข้ึนอีกคร้ัง ถ้าหากนำ 
ภาซนะท่ีมีการปนเปีอนนันไปบรรจุ หรือห่ัน หรือรองห่ันอาหารท่ีผ่านการแปรรูปแล้ว

3.5 V. parahaemolyticus
จัดอยู่ในวงคั Vibrionaceae เป็นแบคทีเรียแกรมลบ มีรูปท่อน อาจเป็นท่อนตรงหรือโค้ง มี 

ขนาดเล็กมาก คือ 0.4-0.6x1-3 ไมโครเมตร มีแฟสกเจลลัมเพียงหน่ึงเล้นอยู่ท่ีปลาย มีแคปซูล แต่ 
ไม,มีสปอริ ลักษณะเฉพาะของแบคทีเรียคือเป็นพวกชอบเกลืออย่างแท้จริง (obligate halophile) 
เป็นเชีอท่ีสามารถทำให้เกิดอาการของโรคกระเพาะอาหารและลำไล้อักเสบ มีแหล่งธรรมชาติอยู่ใน 
ทะเล สามารถแยกเช้ือได้จากน้ําทะเล และอาหารทะเล 

สาเหตุท่ีทำให้เกิดโรค
การติดเชื้อชนิดน้ีส่วนใหญ่มีสาเหตุมาจากอาหารดิบ อาหารที่ผ่านการให้ความร้อนไม ่

เพียงพอ หรืออาหารปรุงสุกท่ีมีการปนเปีอนเช้ือชนิดน้ีเข้าไปอีก เช่น ในปลาหรือพวกปู กุ้ง หอย ซ่ึง
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ในเดือนท่ีมีอากาศอบอุ่นก็จะส,งผลให้มีอัตราการติดเช้ือชนิดน้ีได้สูง และการนำอาหารทะเลท่ี 
ปนเปีอนเช้ือ I/, parahaem olyticus ไปแช่ในตู้เย็นท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิไม่ดีเพียงพอน้ัน ก็จะ 
เปิดโอกาสให้เช้ือดังกล่าวเพ่ิมจำนวนได้อย่างรวดเร็ว กลุ่มประซากรท่ีมีโอกาลติดเซือ 
V. parahaem oly ticus ได้สูงน้ัน คือผู้ท่ีนิยมบริโภคอาหารทะเลดิบๆ หรอปรุงไม่สุกดี แต่ท้ังน้ีก็ข้ึน 
อยู่กับสภาพร่างกายของแต่ละคน

อาการของโรค
ผู้ท่ีได้รับเช้ือโรคชนิดน้ีจะเกิดอาการท้องเสีย เป็นตะคริวในช่องท้อง มีอาการคล่ืนเหียน 

วิงเวียน อาเจียน ปวดคืรษะ มีไข้และหนาวส่ัน อาการป่วยค่อนข้างจะเบาหรืออยู่เพียงระดับกลางๆ  
แต่ก็มีบางรายท่ีจะต้องเข้ารับการรักษาท่ีโรงพยาบาล เช้ือชนิดน้ีมีระยะฟักตัว 4-96 ช่ัวโมง 
หลังจากได้รับเช้ือเข้าทางปาก แต่โดยส,วนใหญ่แล้วอาการจะเกิดประมาณ 15 ช่ัวโมง หลังจากได้ 
รับเช้ือ ผู้ปวยจะแสดงอาการเม่ือเช้ือรอดชีวิตไปอยู่ท่ีลำไล้เล็กแล้วปล่อยลารพิษ โดยยังไม่สามารถ 
ระบุชนิดของสารพิษได้ อาการท้องเสียท่ีเกิดข้ึนน้ันมักจะหยุดไปได้เอง มีผู้’ป่วยเพียง 2-3 ราย 
เท่าน้ันท่ีต้องเข้ารับการรักษาในโรงพยาบาลหรือต้องให้ยาปฏิชีวนะ

การป้องกัน
1. ท้ิงส่ิงปฏิกูล และขยะมูลฝอยให้ถูกต้อง
2. ควบคุมสุขอนามัยส่วนบุคคล
3. รับประทานอาหารท่ีสุกและสะอาด

ส่วนที่ 4 แบคทีเร ียท ี่บ ่งซ ี่[การปนฟ้อน (1 8 ,1 9 )

4.1 โคลิฟอร์มแบคทีเร ีย (Conforms bacteria)
เป็นกลุ่มของแบคทีเรียท่ีสามารถเจริญเติบโตได้ในสภาพท่ีมีอากาศ (aerobic) และไม่มี 

อากาศ (anaerobic) จึงนับแบคทีเรียกลุ่มน้ีเป็นแฟคคัลเตตีฟ (facultative anaerobes) ย้อมติดสี 
แกรมลบ (gram negative) ส่วนใหญ่มีขนาดอยู่ระหว่าง 0.6x2-4 ไมโครเมตร รูปร่างเป็นท่อนเล็กๆ  
(rod shape) ไม่มีสปอร์ (non-spore forming) สามารถย่อยพวกแลคโตส (lactose) ให้เกิดกรด 
และก๊าซ เม่ือนำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมงหรือ 48 ช่ัวโมง ลามารถ 
ทำให้เกิดก๊าซจากอาหารเหลวบริลเสียนกรืนแล็กโทสไบลับรอธ (Briliant Green Lactose Bile 
broth) ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 48 ช่ัวโมงหรือเร็วกว่าน้ัน และสามารถเจริญ 
เติบโตในอาหารแข็งอีเอ็มปี (EMB, Eosine Methylene Blue Agar) ท่ี 25 องศาเซลเซียส ในเวลา 
24 ช่ัวโมง ส่วนใหญ่พบในระบบทางเดินอาหารของคนและสัตว์เลือดอุ่น สามารถปนเปีอนอยู่ตาม
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แหล่งธรรมชาติท่ัวๆ ไป เช่น ดินและน้ํา ตัวอย่างโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ได้แก่ Escherich ia spp., 
En te robac te r spp., K lebsie lla spp., C itrobacte r spp., Seratia spp. โดยปกติเซือนีจะไม1เป็น 
อันตรายต่อคนและสัตว์ แต่ถ้าตรวจพบเช้ือโคลิฟอร์มในตัวอย่างอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะอุปกรณ์ 
แสดงว่าตัวอย่างน้ันอาจถูกปนเปีอนด้วยอุจจาระ เส่ียงต่อการปนเปีอนเช้ือโรคท่ีเป็นอันตรายได้ 
ท้ังน้ีการตรวจพบโคลิฟอร์มแบคเรียในปริมาณท่ีกำหนด จึงใช้เป็นดัชนีช้ืวัดความสะอาดทางด้าน 
สุขาภิบาล (Sanitation Index) เพราะตรวจพบได้ง่ายกว่าการตรวจหาเช้ือจุลินทริย์ท่ีทำให้เกิดโรค 
(Pathogenic bacteria) และ'ไม่เป็นอันตรายต่อผู้วิเคราะห์

4.2 ทีเจ ัลโคฟิฟอเมแบคทีเรีย (Fecal conforms bacteria)
มีลักษณะและคุณสมบัติเช่นเดียวกับโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คือเป็นกลุ่มของแบคทีเรียท่ี 

ลามารถเจริญเติบโตได้ในบรรยากาศท่ีมีออกซิเจน และไม่มีออกซิเจน (aerobic and facultative 
anaerobic bacteria) ย้อมติดสีแกรมลบ ไม่สร้างสปอร์ รูปร่างแท่ง แต่สามารถหมักย่อยน้ําตาล 
แลคโตสท่ี 44.5 องศาเซลเซียส และให้ผลผลิตเป็นกรดและแก๊ส ภายในเวลา 24 ช่ัวโมง 
พีเดัลโคลิฟอร์มแบคทีเรียมีแหล่งกำเนิดจากอุจจาระของคนและสัตว์เลือดอุ่น สามารถมีชีวิตอยู่ 
ภายนอกลำไล้ของคนและสัตว์เลือดอุ่นได้หลายวัน โดยช้ืนกับความเหมาะสมของสภาพแวดล้อม 
ตัวอย่างแบคทีเรียชนิดน้ี คือ E. co li

การใช้โคลิฟอร์มแบคทีเรีย และพีเคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรีย เป็นดัชนีในการบ่งช้ืการปนเปีอน 
ของเซือโรค เน่ืองจากมีแหล่งกำเนิดมาจากอุจจาระของคนและสัตว์เลือดอุ่น แบคทีเรียชนิดน้ี 
ส'วนใหญ่พบปนเปีอนอยู'ในตัวอย่างตรวจขณะเดียวกันกับท่ีมีการปนเปีอนของแบคทีเรียท่ีก่อโรค 
และมีจำนวนแปรผันตรงตามจำนวนของแบคทีเรียก่อโรค มีความคงทนต่อสภาพแวดล้อมมากกว่า 
แบคทีเรียท่ีก่อโรค และวิธีการวิเคราะห์ทำได้ง่ายและสะดวก

ส่วนที่ 5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

อดิศร เศวตวิวัฒน์ และคณะ (20) ศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของลูกช้ินปลา
17 ตัวอย่าง ลูกช้ินกุ้ง 12 ตัวอย่าง ลูกช้ินหมู 20 ตัวอย่าง ลูกช้ินเน้ือ 29 ตัวอย่าง ลูกช้ินไก่
18 ตัวอย่าง และไล้กรอก 27 ตัวอย่าง รวม 123 ตัวอย่าง ท่ีจำหน่ายในตลาดและห้างสรรพสินค้า 
ในเขตกรุงเทพมหานคร ระหว่างเดือนมกราคมถึงฌษายน พ.ศ.2536 พบว่าผลิตภัณฑ์ต่าง  ๆ
ไม1เข้าเกณฑ์กำหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารของ
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กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (พ.ศ. 2536) เป็นจำนวนมาก ท้ังน้ีเน่ืองจากตรวจพบจำนวนแบคทีเรีย 
ท้ังหมดต่อกรัม, MPN E. co li ต่อกรัม, เช้ือ ร. aureus และ c. perfringens เกินเกณฑ์กำหนด 
นอกจากน้ียังตรวจพบเช้ือ V. parahaem oly ticus ในอาหารท่ีมีวัตถุดิบจากทะเล และตรวจพบ 
เช้ือ Sa lm one lla spp. ในทุกผลิตภัณฑ์โดยมี ร. derby และ ร. panam a เป็นเซโรไทป็ท่ีพบลูงท่ี 
สุด

อดิศร เศวตวิวัฒน์ และคณะ (21) ตรวจหาเช้ือ Salm onella spp. จากอาหารท่ีจำหน่าย 
ในโรงเรียน 30 แห่ง จำนวน219 ตัวอย่าง ตรวจพบ Salm onella spp. 15 แห่งหรือร้อยละ 50 รวม 
20 ตัวอย่างหรือร้อยละ 9.1 เซโรวาร์ท่ีตรวจพบมีท้ังหมด 11 เซโรวาร์จาก 6 group ได้แก่ B, C, อ, 
E, K และ Q เซโรวาร์ท่ีตรวจพบมากท่ีสุดได้แก่ ร. anatum  ร้อยละ 45 และ ร. derby ร้อยละ 25 
อาหารท่ีตรวจพบส่วนมากเป็นอาหารท่ีต้องมีการปรุงแต่งหรือจับต้องด้วยมือหลังให้ความร้อนแล้ว 
เช่นข้าวหมูแดงบะหม่ีแห้งยำปลาหมึกขนม และผลไม้เป็นต้น

อรุณ บ่างตระกูลนนท์ และคณะ (22) สืกษาสถิติข้อมูลของกองพยาธิวิทยาคลินิก 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ในระยะเวลา 3 ปี (พ.ศ. 2536-พ.ศ. 2538) ได้ทำการทดสอบยืนยัน 
เช้ือโรคอาหารเป็นพิษ จากหน่วยงานต่างๆท่ัวประเทศ จำนวน 44,213 สายพันธุ โดยแยก 
ในแต่ละปีดังน้ี 15,769, 15,755 และ 12,689 สายพันธุตามลำดับ จำแนกเป็น Sa lm one lla spp. 
ร้อยละ 54.91, V/. cholerae 01 ร้อยละ 13.75, Shigella spp, ร้อยละ 10.06, V. cholerae  

non 01/non 0139 ร้อยละ 4.03, V. cho lerae 0139 ร้อยละ 3.61, V. pa rahaem oly ticus  
ร้อยละ 2.76, Diarrheagenic E. co li ร้อยละ 1.34, Aerom onas spp. ร้อยละ 0.82, 
P les iom onas sh ige llos is ร้อยละ0.41, Edwardsie lla  tarda ร้อยละ0.04 และอืนๆ  ร้อยละ8.27 
ตามลำดับ โดยจัดจำแนกชนิดของตัวอย่างได้ดังน้ี คน ร้อยละ 77.71, ไก่แช่แข็ง ร้อยละ 15.50, 
อาหารพร้อมบริโภค ร้อยละ 1.93, สัตว์ ร้อยละ 1.43, น้ํา ร้อยละ 1.05, อาหารแช่แข็งส่งออก 
ร้อยละ 0.97, อาหารสัตว์ ร้อยละ 0.78 และอ่ืนๆ  ร้อยละ 0.63 เช้ือ Sa lm one lla spp.เป็นเช้ือท่ี 
ส่งมาทดสอบมากท่ีสุดสามารถจำแนกได้ดังน้ี ในคน ร้อยละ 35.51, ไก่แช่แข็ง ร้อยละ 14.22, สัตว์ 
ร้อยละ 1.29, อาหารพร้อมบริโภค ร้อยละ 1.26, อาหารแช่แข็งส่งออก ร้อยละ 0.88, อาหารสัตว์ 
ร้อยละ 0.76, น้ํา ร้อยละ 0.46 และอ่ืนๆ  ร้อยละ 0.52 เม่ือนำมาจัดระดับ serovars ท่ีพบมากท่ีสุด 
ใน 5 ระดับแรก ได้แก่ ร. enteritid is, ร . พ eltevreden, ร . derby, ร . typh im urium  และ 
ร. anatum  ตามลำดับ สำหรับ ร. enteritid is พบมากเป็นอันดับ 1 ท้ังในคน ไก่แช่แข็ง และสัตว์
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ทัง 3 ปี ส่วนเรือ Shigella spp. นัน serotype ทีพบมากทีสุดใน 5 อันดับ ได้แก่ ร. sonnei, 
ร. flexneri Var.x, ร. flexneri 2a, ร. flexneri type 6, ร. flexneri 3a ตามลำดับ สำหรับ 
V. cholerae 01 ซึงเมือแยก serotype พบ V. cholerae 01 biotype El-Tor serotype Ogawa 
ร้อยละ 13.48, \/. cholerae 01 biotype El-Tor serotype Inaba ร้อยละ 0.26 และทีพบในคน 
ร้อยละ 13.70, น้ํา ร้อยละ 0.04, อาหาร ร้อยละ 0.01 และเช้ือ V. cholerae 0139พบเป็นคร้ังแรก 
ในปี 2536 จำนวน 1,452 สายพันธุ ต่อมาในปี 2537 พบ 1,453 สายพันธุ และลดลงเหลือ 1 
สายพันธุ ในปี 2538 คิดเป็นท่ีพบในอาหาร ร้อยละ 0.01, ในน้ํา ร้อยละ 0.02 นอกน้ันพบในคน 
ส่วน 14 parahaemolyticus จำแนกตามเช้ือท่ีพบในคน ร้อยละ 2.54, อาหาร ร้อยละ 0.16, น้ัา 
ร้อยละ 0.02, สัตว์ ร้อยละ 0.01 และอ่ืนๆ  ร้อยละ 0.01 ส่วนเช้ือ Shigella spp., Diarrhaegenic 
E. coli และ Plesiomonas shigelloides ท่ีทดสอบน้ันแยกได้จากคนเท่าน้ัน

กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (23) ศึกษาการเฮาระวังสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร 
โดยทำการศึกษาร้านอาหารของกรมต่าง  ๆ ท่ีอยู่ในกระทรวงสาธารณสุข จำนวน 6 หน่วยงาน คือ 
สำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัย กรมควบคุมโรคติดต่อ กรมการแพทย์ 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยการเก็บตัวอย่าง 
อาหาร ภาชนะ และมือผู้ประกอบการ ตรวจการปนเปีอนของแบคทีเรีย'ชนิด Conforms โดยใช้การ 
ตรวจแบบคัดกรอง (Screening Test (SI-2)) จำนวน 12 คร้ัง และดำเนินการสำรวจสภาพทาง 
กายภาพก่อนและหลังการศึกษา มีจำนวนตัวอย่างท้ังหมด 2,164 ตัวอย่าง จากร้านอาหารท้ังหมด 
22 ร้าน พบว่าตัวอย่าง 2,164 ตัวอย่าง จำแนกเป็นตัวอย่างอาหาร 612 ตัวอย่าง ภาชนะ 1,278 
ตัวอย่าง และมือผู้ประกอบการ 274 ตัวอย่าง โดยตัวอย่างอาหารตรวจพบเช้ือมากท่ีสุดร้อยละ
54.25 เม่ือจำแนกตามชนิดของอาหารพบว่าอาหารหมัก/ดองและน้ําผลไม้ปัน พบเช้ือร้อยละ 100 
รองลงมาเป็นผักสดร้อยละ 85 ขนมหวานร้อยละ 66.7 แนวโน้มการพบเช้ือจากการตรวจ 12 คร้ัง 
พบว่าพบเรือสูงสุดในการตรวจคร้ังท่ี 5, 6 และ 7 ของทุกหน่วยงาน และทุกประเภทของการตรวจ 
ในด้านปัจจัยทางกายภาพท่ีวัดโดยใช้แบบสำรวจ สอรร.7 ก่อนและหลังการศึกษา มีคะแนนเฉล่ีย 
การปฏิบัติได้มีความแตกต่างอย่างไม่มืนัยสำคัญ และความสัมพันธ์ของคะแนนเฉล่ียทางปฏิบัติได้ 
ของปัจจัยทางกายภาพกับค่าเฉล่ียของร้อยละการพบเช้ือมีความสัมพันธ์อย่างไม่มีนัยสำคัญทาง 
สถิติ
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อาทิตย์ นูกูลกิจ และคณะ (24) ตรวจสอบการปนเปีอนแบคทีเรียก่อโรคลำไข้ 
จากตัวอย1างอาหารพร้อมบริโภคจำนวน 30 ตัวอย่าง อุปกรณ์ประกอบอาหารจำนวน 50 ตัวอย่าง 
และผู้ประกอบการ โดยวิธีการ Swab จำนวน 20 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างจากร้านอาหาร ร้านละ 
เท่าๆกันจากร้านอาหารในสถาบันราชภัฏสวนสุนันทาจำนวน 10 ร้าน รวมท้ังส้ิน 100 ตัวอย่าง 
ระหว่างเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนธันวาคม พ.ศ.2540 โดยวิธี Standard Conventional Method 
พบแบคทีเรียก่อโรคลำไข้จำนวน 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 11 จากร้านอาหาร 6 ร้าน คิดเป็น 
ร้อยละ 60 โดยพบจากอาหารพร้อมบริโภค (แกง:จืด1วุ้นเข้น ผัดไทย) 2 ร้าน เขียง 3 ร้าน จาน 3 ร้าน 
และมด 2 ร้าน เซือทีพบ1ได้แก่ Salmonella spp., ร. aureus, V. parahaemolyticus และ 
1/. cholerae n on d / ท0ท0139 จำนวน 5, 1, 5 และ 5 สายพันธุ ตามลำดับ จากแกงจืดวุ้นเข้น 
พบ ร. panama และ 14 cholerae non 01/non 0139 ผัดไทยพบ ร. aureus เขียงพบ ร. emek, 
ร. anatum, ร. orion และ \/. cholerae non 01/ non 0139 มีดพบ ร. anatum, 
V. parahaemolyticus และ \/. cholerae non 01/non 0139 จานพบ 14 parahaemolyticus 
และ 14 cholerae non 01/non 0139 แต่ไม่พบ E. coli 0157:H7 ในทุกตัวอย่างท่ีตรวจสอบ 
สำหรับผู้ประกอบการท่ีเก็บตัวอย่างโดยวิธีป้าย (swab) จากมือท้ังสองข้าง ปรากฏว่าไม่พบการ 
ปนเปีอนของแบคทีเรียก่อโรคลำไข้ท้ัง 20 ตัวอย่าง

ลักฃณา ภักดีพล (25) ศึกษาคุณภาพทางด้านจุลชีววิทยาของอาหาร 67 ตัวอย่างน้ําด่ืม 
26 ตัวอย่าง และภาชนะ 78 ตัวอย่าง รวม 171 ตัวอย่าง จากโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนท่ี 
ลังกัดกรุงเทพมหานคร 26 โรงเรียน ได้ทำการศึกษาระหว่างเดือนพฤศจิกายน 2540 -  มกราคม 
2541 มีการเก็บข้อมูลจากการลังเกตสภาวะสุขาภิบาลอาหารโรงเรียน ตัวอย่างอาหาร น้ําด่ืม และ 
ภาชนะ นำมาตรวจจุลินทรีย์ตัวซ้ีวัดเพ่ือประเมินคุณภาพของอาหารท่ีทำการตรวจ คือ total plate 
count (TPC), conforms และ E. coli และเช้ือจุลินทรีย์ท่ีก่อโรคในทางเดินอาหาร ได้แก่ 
ร. aureus, B. cereus, Salmonella spp., Shigella spp., V. cholerae และ 
1/. parahaemolyticus โดยวิธี spread plate count, MPN (Most Probable Number) และ 
วิเคราะห์แยกเชือด้วยการทดสอบปฏิกิริยาทางชีวเคมี ผลการศึกษาพบว่าภาชนะมีการปนเปีอน 
เซือจุลินทรีย์ท่ีเกินมาตรรานสูงท่ีลดร้อยละ 47.4 รองลงมาเป็นตัวอย่างอาหารร้อยละ 20.9 และ 
ตัวอย่างน้ําด่ืมร้อยละ 3.9 พบจำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีการปนเปีอน TPC, conforms, E. coli, 
ร. aureus และ B. cereus คิดเป็นร้อยละ 50.0, 42.9, 14.3, 14.3 และ 64.3 ตามลำดับ ส่วนตัว 
อย่างน้ําด่ืมมีการปนเปีอนเช้ือจุลินทรียไนปริมาณท่ีเกินมาตรราน คือ TPC ร้อยละ 100 และ

จ่ dé
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ตัวอย่างภาชนะท่ีมีการปนเปีอนเช้ือจฺลินทรืย์ TPC ในปริมาณท่ีเกินมาตรราน ร้อยละ 18.9 และ 
conforms ร้อยละ 100.0 ไม่พบเช้ือจุลินทรีย์ท่ีก่อโรคในทางเดินอาหาร ได้แก่ Salmonella spp., 
Shigella spp., V. cholerae และ V. parahaemolyticus ในทุกตัวอย่าง และพบโรงเรียนทีมี 
ตัวอย่างอาหารและภาชนะปนเปีอนเช้ือจุลินทรียํใม่เกินมาตรฐานเพียง 4 โรงเรียนหรือร้อยละ 15.4

นพรัตน์ หมานรีม และคณะ (26) ศึกษาหาเช้ือในอุปกรณ์และภาชนะประกอบอาหาร 
ตามร้านอาหาร แผงลอยและแม่ค้าหาบเร่ เก็บตัวอย่างโดยวิธีการ swab จากเขียง ช้อน จาน ชาม 
ครก และอุปกรณ์อ่ืน  ๆ รวม 1,216 ตัวอย่าง จากร้านอาหารและแผงลอยในจังหวัดนนทบุรี 
360 ร้าน (610 ตัวอย่าง) จังหวัดอยุธยา 93 ร้าน (308 ตัวอย่าง) และจังหวัดปทุมธานี 156 ร้าน 
(298 ตัวอย่าง) เซือทีตรวจหา ได้แก่ Salmonella spp., Shigella spp., 1/. cholerae 01/0139, 
V. cholerae non 01/non 0139, V. parahaemolyticus, ร. aureus และ B. cereus ด้วยวิธี 
Standard Conventional Method ลำหรับเช้ือ Salmonella spp. ได้ศึกษาถึงระดับซีโรวาร์ ผลของ 
การศึกษาพบว่ามีการปนเปีอนของเช้ือโรคอุจจาระร่วง 89 ตัวอย่างหรือร้อยละ 7.32 คือ มีดพบเช้ือ 
8 ตัวอย่างหรือร้อยละ 29.63, ถาดพบ 3 ตัวอย่างหรือร้อยละ 13.04, เขียงพบ 38 ตัวอย่าง 
หรือร้อยละ 11.08, ตะเกียบพบ 1 ตัวอย่างหรือร้อยละ 6.66, ครกพบ 6 ตัวอย่างหรือร้อยละ 6.59, 
ถ้วยพบ 2 ตัวอย่างหรือร้อยละ 6.45, แก้วน้ําพบ 3 ตัวอย่างหรือร้อยละ 6.25, ช้อนพบ 14 ตัวอย่าง 
หรือร้อยละ 5.43, จานพบ 7 ตัวอย่างหรือร้อยละ 3.61, ชามพบ 6 ตัวอย่างหรือร้อยละ 4.08 และ 
คีมจับอาหารพบ 1 ตัวอย่าง จาก 5 ตัวอย่าง เช้ือท่ีพบมากและรองลงมา ได้แก่ Salmonella spp. 
28 ลายพันธุ, B. cereus 28 สายพันธุ, V'. cholerae non 01/non 0139 22 ลายพันธุ, ร. aureus 
8 สายพันธุ และ V. parahaemolyticus 2 สายพันธุ นอกจากน้ียังพบเช้ือ I/, cholerae 0139 
1 สายพันธุ จากชาม แต่ในการตรวจคร้ังน้ีไม่พบเช้ือ Shigella spp.

วรรณดี เชยเดช และคณะ (27) ได้เก็บตัวอย่างอาหารพร้อมบรีโภคจำนวน 161 ตัวอย่าง 
น้ําด่ืม/เคร่ืองด่ืม'จำนวน 89 ตัวอย่าง และน้ําใช้จำนวน 37 ตัวอย่าง รวมท้ังล้ิน 287 ตัวอย่าง จาก 
ร้านอาหารและแผงลอยในพืนท่ีเขตจังหวัดนนทบุรี ปทุมธานี และพระนครศรีอยุธยา โดยการตรวจ 
วิเคราะห์หาเช้ือแบคทีเรียก่อโรคอุจจาระร่วง ได้แก่ เช้ือ Vibrio spp., Salmonella spp., 
Shigella spp., V. parahaemolyticus และ ร. aureus ตามวิธีการตรวจวิเคราะห์ standard 
Conventional Method ลำหรับเชือ Salmonella spp. ได้ศึกษาถึงระดับ serovar พบว่ามีการ 
ปนเปีอนของเซือโรคอุจจาระร่วง 58 ตัวอย่างหรือร้อยละ 20.21 โดยพบจากอาหารพร้อมบริโภค
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34 ตัวอย่างหรือร้อยละ 21.1 น้ําด่ืม/เคร่ืองด่ืมพบ 13 ตัวอย่างหรือร้อยละ 14.16 น้ําใช้พบ 11 
ตัวอย่างหรือร้อยละ 29.7 เช้ือท่ีพบมาก ได้แก่ Salmonella spp. 26 ตัวอย่างหรือร้อยละ 9.06, 
ร. aureus 19 ตัวอย่างหรือร้อยละ 6.62, V. cholerae ท0ท01/ท0ท 0139 13 ตัวอย่างหรือร้อยละ 
4.53 สำหรับ Salmonella spp. ท่ีพบนำมาศึกษาหา serovar ซ่ึงจำแนกได้เป็น 9 serovars 
ซีโรวาร์ท่ีพบมากใน 3 ลำดับ ได้แก่ ร. Weltevreden 9 ตัวอย่างหรือร้อยละ 34.61, ร. Rlssen 
5 ตัวอย่างหรือร้อยละ 19.23, ร. Lexington 4 ตัวอย่างหรือร้อยละ 15.38 ในการศึกษาคร้ังน้ีไม่ 
พบ Shigella spp. V. cholerae 01/0139 และ V. parahaemolyticus

วรรณดี เชยเดช และคณะ (28) ศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสำเร็จ 
9 ประ๓ ท ได้แก่ ซุปและแกงจืด แกงเผ็ด ผัดผักกับเน้ือสัตว์ ขนมจีน ข้าวหมูแดง-ข้าวมันไก่- 
ข้าวขาหมู ก๋วยเต๋ียว ยำลาบ ทอดมัน ขนมท่ีมีส่1วนผสมกะทิ ประเภทละ 50 ตัวอย่าง รวม 450 
ตัวอย่าง จากร้านอาหารใต้อาคารกรมควบคุมโรคติดต่อ กรมอนามัย กรมการแพทย์ สำนักงาน 
ปลัดกระทรวงสาธารณสุข และสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยเก็บอาคารละ 5 ร้านค้า 
พบว่าอาหารปรุงสำเร็จไม่เช้าเกณฑ์กำหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส 
อาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (พ,ศ.2536) โดยพบว่ามีการปนเปีอนเช้ือแบคทีเรียท้ังหมด 
ต่อกรัมเกินเกณฑ์กำหนดร้อยละ 4.0 และพบเช้ือ E. coli ปนเปีอนในอาหารเกินมาตรฐานร้อยละ
5.8 สำหรับเชือก่อโรคอาหารเป็นพิษ ร. aureus ร้อยละ 6.9 พบมากในอาหารประเภทข้าวหมูแดง 
ข้าวมันไก่ร้อยละ 18 รองลงมาได้แก่ขนมจีนร้อยละ 14 ยำลาบร้อยละ 10 พบว่าร้านอาหาร 
ใต้อาคารสำนักงานปลัดกระทรวงมีการปนเปีอนของเช้ือเกินมาตรฐานร้อยละ 80 รองลงมาได้แก่ 
ร้านอาหารใต้อาคารกรมควบคุมโรคติดต่อและกรมการแพทย์ร้อยละ 60 และในอาหารปรุงสำเร็จท่ี 
มีการปนเปีอนของเช้ือเกินมาตรฐานมากท่ีสุดได้แก่ อาหารปรุงสำเร็จจากสำนักงานปลัดกระทรวง 
สาธารณสุขร้อยละ 24.4 รองลงมากรมควบคุมโรคติดต่อร้อยละ 21.1 และกรมอนามัยร้อยละ
17.8 การศึกษาครังนีไม่พบเชือ c. perfringens, Salmonella spp. และ V. parahaemolyticus

มาลัย บุญรัตนกรกิจ และคณะ (29) สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ร่วมกับกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย ทำการสำรวจคุณภาพ 
ทาง'จุล1ชีววิทยาของอาหาร'ท่ี'จำหน่าย'ใน'ซุปเปอร์มาร์เก็ต 3 แห่ง ในช่วงเดือนพฤศจิกายน 2539 ถึง 
เดือนกันยายน 2540 โดยเลือกอาหาร 4 ชนิด คือ สลัดผักพร้อมน้ําแบบครีมข้น ยำปลาดุกฟู 
ยำรวมมิตร และข้าวผัดปู ตัวอย่างอาหาร 120 ตัวอย่าง ชนิดละ 30 ตัวอย่าง นำมาวิเคราะห์จาก
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กลุ่มจุลินทรีย์ท่ีเป็นตัวแสดงสุขลักษณะอาหาร คือ E. coli และจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคอาหาร 
เป็นพิษ ได้แก่ ร. aureus, Salmonella spp. และ B. cereus ผลการสำรวจพบว่าอาหารทัง 4 
ชนิด มีการปนเปีอนของเช้ือ E. coli โดยอาหารท่ีมีการปนเปีอนสูงคือ ยำรวมมิตร และข้าวผัดปู 
เช้ือ ร. aureus ตรวจพบในตัวอย่างทุกชนิดในปริมาณน้อย เช้ือ Salmonella spp. ซ่ึงถือเป็นเช้ือ 
ท่ีมีอันตรายต่อผู้บริโภค พบในยำรวมมิตร ข้าวผัดปู และยำปลาดุกฟู เช้ือ ร. cereus พบใน 
ข้าวผัดปูทุกตัวอย่าง
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