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Salmonella food poisonins in a primary school
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บทคัดย่อ
	 การสอบสวนการระบาดของโรคอาหารเป็นพษิจากเช้ือ Salmonella spp. ในโรงเรยีนประถมศกึษาแห่งหน่ึง

ในจังหวัดนครสวรรค์ วันท่ี 21-23 กรกฎาคม 2563 มวีตัถปุระสงค์เพือ่ยนืยนั ค้นหาสาเหตุ และควบคมุการระบาด

ของโรค โดยศึกษาระบาดวิทยาเชิงพรรณนา เก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ เพื่อค้นหาผู้ป่วยเพิ่มเติมตามนิยามผู้ป่วย

สงสัย คือ นักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 3-6 บุคลากรทางการศึกษาและผู้ประกอบอาหารที่มีอาการ ถ่ายเป็นน�้ำ ถ่าย

มีมูก ปวดท้อง  อาเจียน คลื่นไส้ มีไข้ ปวดศีรษะ อ่อนเพลีย ระหว่างวันที่ 18-23 กรกฎาคม 2563 และตรวจเพาะ

เชื้อยืนยันทางห้องปฏิบัติการ ศึกษาระบาดวิทยาเชิงวิเคราะห์แบบมีกลุ่มควบคุม (unmatched case-control study) 

ผลการสอบสวนพบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ 192 ราย คิดเป็นอัตราป่วย ร้อยละ 12.09  เป็นนักเรียน 186 ราย 

บุคลากรทางการศึกษา 6 ราย ลักษณะแหล่งโรคเป็นแบบแหล่งโรคร่วม (common source) ผู้ป่วยส่วนใหญ่มีอาการ

ถ่ายเหลวเป็นน�้ำ ถ่ายมีมูก และปวดท้อง ผู้ป่วยได้รับประทานขนมกุยช่ายนึ่ง ช่วงบ่ายในวันที่ 20 กรกฎาคม 2563 

ประกอบกับผลการศึกษา พบว่า ขนมกุยช่ายน่ึงเป็นปัจจัยเสี่ยงของการระบาดอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (adjusted 

OR=5.52, 95% CI 2.26-13.99) และตรวจพบเชื้อ Salmonella spp. ในขนมกุยช่ายนึ่ง แม้ว่าขนมกุยช่ายนึ่งจะ  

ถูกท�ำให้สุกโดยนึ่งในน�้ำเดือดจัดเป็นเวลา 5 นาที แต่อาจมีการปนเปื้อนของเชื้อภายหลัง สรุปได้ว่า การระบาดของ

โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนแห่งนี้ เกิดจากการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ในขนมกุยช่ายนึ่ง ได้เสนอแนะให้

โรงเรียนเลือกผู้ประกอบอาหารที่ปฏิบัติตามหลักการด้านสุขาภิบาลอาหาร ผลการเฝ้าระวังโรคหลังเกิดการระบาด 

เป็นระยะเวลา 1 สัปดาห์ ไม่พบผู้ป่วยเพิ่มเติม ถือว่าสิ้นสุดการระบาด
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การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจากเชือ้ Salmonella  
ในโรงเรียนประถมศกึษาแห่งหนึง่

Abstract
	 The outbreak investigation of Salmonella food poisoning in a primary school, Nakhon Sawan Prov-

ince, was conducted from July 21-23, 2020. The objectives of the investigation were to confirm a diagno-

sis of Salmonella food poisoning, determine epidemiological characteristics, identify source and mode of 

transmission, and recommend for prevention and control measures. Descriptive and unmatched case-control 

studies served as the methodology for epidemiological study designs. Active case finding was conducted by 

interviews, an individual in school or a food handler who had developed watery diarrhea, mucous diarrhea, 

abdominal pain, vomiting, nausea, fever, headache, and fatigue between 18 and 23 July 2020 were cate-

gorized as the suspected case and confirmed through laboratory tests to identify causative agents. Results 

indicated that 192 cases of Salmonella food poisoning were reported, the overall attack rate of 12.09 %. Of 

these 192 cases, 186 were students and 6 were educational personnel. Most cases presented with watery 

diarrhea, mucus diarrhea, and abdominal pain after consuming steamed Chinese Chive Dumplings (Gui Chai) 

in the afternoon of July 20, 2020. Multivariate analysis determined that consumption of Gui Chai was sig-

nificant, adjusted OR=5.52 (95%CI; 2.26-13.99). Epidemiological findings revealed that Gui Chai was a 

suspected source of infection and its culture showed a positive result for Salmonella spp. Gui Chai was well 

steamed over boiling water for five minutes, but there was later contaminating. The outbreak of food poison-

ing in this primary school at Nakhon Sawan province, was caused by Salmonella spp. contaminated in Gui 

Chai. The personal hygiene practices of food sellers and the food sanitation adherence among subcontracting 

chain in food suppliers should be intensified. The surveillance following the outbreak of the disease had been 

monitored for one week, it revealed no additional cases. Thus, it was regarded as the end of the outbreak.
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บทน�ำ
	 วันที่ 21 กรกฎาคม 2563 เวลา 16.00 น.            

ทีมตระหนักรู้สถานการณ์ (Situation Awareness Team: 

SAT) ส�ำนักงานป้องกันควบคุมโรคที่ 3 นครสวรรค์               

ได้รับแจ้งจากโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ ศูนย์อนามัย           

ที่ 3 นครสวรรค์ พบว่ามีนักเรียนในระดับประถมศึกษา

ของโรงเรียนแห่งหนึ่ง จ�ำนวน 13 ราย เข้ารับการรักษา

ที่โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ ด้วยอาการปวดท้องและ

ถ่ายเหลว ทีมตระหนักรู้สถานการณ์ (SAT) ส�ำนักงาน

ป้องกันควบคุมโรคท่ี 3 นครสวรรค์ จึงประสานกับ

ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดนครสวรรค์ เพื่อตรวจสอบ

ข่าว ในวันท่ี 22 กรกฎาคม 2563 เวลา 08.30 น. 

ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดนครสวรรค์ ได้ยืนยัน

เหตุการณ์ว่าพบการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษใน

โรงเรียนแห่งน้ันจริง พร้อมกับขอให้ทีมปฏิบัติการ

สอบสวนควบคุมโรค (Joint Investigation Team: JIT) 

ส�ำนักงานป้องกันควบคุมโรคที่ 3 นครสวรรค์ เข้าร่วม

ด�ำเนนิการสอบสวนโรค ระหว่างวันที ่21-23 กรกฎาคม 

2563 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อยืนยันการวินิจฉัยโรค 

ศึกษาลักษณะทางระบาดวิทยาของโรคตามบุคคล เวลา 
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สถานที ่ค้นหาปัจจัยเสี่ยงและแหล่งโรคที่เป็นสาเหตุของ

การระบาด และเพื่อเสนอแนะมาตรการการควบคุมและ

ป้องกันโรคที่เหมาะสมต่อไป
 

วัสดุและวิธีการศึกษา
1. การศึกษาระบาดวิทยาเชิงพรรณนา

	 1.1 การศึกษาลักษณะทางระบาดวิทยา

	 ท�ำการสัมภาษณ์นักเรียน บุคลากรทางการ

ศกึษาและผู้ประกอบอาหาร เกีย่วกบัข้อมูลท่ัวไป เช่น ชือ่ 

นามสกลุ อาย ุเพศ ระดับช้ันการศกึษา อาการ และอาการ

แสดง การรกัษา ประวัตกิารรับประทานอาหารและน�ำ้ ใน

ระหว่างวันที่ 18-23 กรกฎาคม 2563 จ�ำนวน 384 คน 

โดยใช้แบบสอบสวนโรคอาหารเป็นพษิของส�ำนักระบาด

วิทยา(1) กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข

	 1.2 ค้นหาผู้ป่วยเพิ่มเติมในโรงเรียน (active 

case finding) โดยการสัมภาษณ์นักเรียน บุคลากร

ทางการศึกษาและผู ้ประกอบอาหาร ซึ่งเป็นผู ้สัมผัส

อาหารและรับประทานอาหารร่วมกัน โดยการสัมภาษณ์

รายบุคคล ในระหว่างวันที่ 18-23 กรกฎาคม 2563 

จ�ำนวน 192 คน โดยก�ำหนดนิยามดังนี้

	 ผู้ป่วยสงสัย คือ นักเรียนช้ันประถมศึกษาปีที่ 

3-6 บุคลากรทางการศึกษาและผู้ประกอบอาหารท่ีมี

อาการใดอาการหนึง่ ดงัน้ี ถ่ายเป็นน�ำ้ ถ่ายมมีกู ปวดท้อง 

ปวดมวนท้อง อาเจียน คลืน่ไส้ มีไข้ ปวดศรีษะ อ่อนเพลยี 

	 ผู้ป่วยยืนยัน คือ ผู้ป่วยสงสัยที่มีผลการตรวจ

เพาะเช้ือพบเชื้อก่อโรคทางเดินอาหาร จากการป้ายเก็บ

อุจจาระทางทวารหนัก (rectal swab)

	 1.3 การศึกษาทางห้องปฏิบัติการ

	 เก็บตัวอย่างจากการป้ายเก็บอุจจาระทางทวาร

หนัก (rectal swab) จากผู้ป่วยที่มีอาการเข้าได้กับนิยาม

ผู้ป่วยสงสยัท่ียงัคงมอีาการในวันท่ีสมัภาษณ์เพือ่ส่งตรวจ

เพาะเชื้อ(2) ที่สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์สาธารณสุข กรม

วิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข (สวส.) 

จ�ำนวน 2 คน

	 ทดสอบการปนเป้ือนของแบคทีเรยีจากอปุกรณ์

ท่ีใช้ในการประกอบอาหาร รวมถงึมือของผูป้ระกอบอาหาร 

ด้วยชุดน�้ำยาตรวจเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2)(3) 

โดยภาชนะทีใ่ห้ผลบวกจาก SI-2 จะถกูส่งตรวจเพือ่เพาะ

เชือ้ที ่สวส. นอกจากน้ียงัได้เกบ็ตัวอย่างอาหารทีเ่หลอืใน

วันทีส่งสยัเพือ่ส่งตรวจเพาะเชือ้ ตรวจหาค่าคลอรนีอสิระ

คงเหลือในน�้ำท่ีใช้ปรุงอาหารและน�้ำบริโภคภายใน

โรงเรียน(4) และเก็บตัวอย่างน�้ำท่ีใช้ปรุงอาหารและน�้ำ

บริโภคภายในโรงเรียนเพื่อส่งตรวจเพาะเชื้อที่ สวส.

	 1.4 การศึกษาด้านสิ่งแวดล้อม

	 สถานท่ีประกอบอาหารต้ังอยู่ใต้อาคารภายใน

โรงเรียน เก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ผู้ประกอบอาหาร 

ตั้งแต่ข้ันตอนการซื้อวัตถุดิบ การเตรียมและประกอบ

อาหาร น�้ำที่ใช้ในการประกอบอาหาร การล้าง และ            

เก็บภาชนะต่าง ๆ และส�ำรวจสภาพแวดล้อมตามแบบ

ส�ำรวจโรงอาหารตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร(5)              

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เพื่อประเมินความ

สะอาดสถานที่ ภาชนะอุปกรณ์ การเตรียมและประกอบ

อาหาร สุขอนามัยของผู้ประกอบและสัมผัสอาหาร

2. การศึกษาระบาดวิทยาเชิงวิเคราะห์

	 ท�ำการศึกษาแบบมีกลุ่มควบคุม (unmatched 

case-control study) สัดส่วนกลุ่มผู้ป่วยต่อกลุ่มควบคุม 

1:1 โดยเข้าทุกห้องเรียนในระดับช้ันประถมศึกษาปีที่ 

3-6 สัมภาษณ์ถึงอาการป่วยตามนิยามเพื่อคัดเลือก              

ผู้ป่วย สมัภาษณ์เด็กนักเรยีนทีป่่วยทกุคน และสมัภาษณ์

เด็กนักเรียนท่ีไม่ป่วยเท่ากับเด็กนักเรียนที่ป่วยในแต่ละ

ชั้นเรียน ระหว่างวันที่ 21-23 กรกฎาคม 2563 โดยมี

นิยามผู้ป่วย และมีนิยามกลุ่มควบคุม ดังนี้

	 ผู้ป่วย (case) หมายถึง นักเรียนช้ันประถม

ศึกษาปีท่ี 3-6 บุคลากรทางการศึกษา และผู้ประกอบ

อาหารท่ีมีอาการใดอาการหน่ึง ดังน้ี ถ่ายเป็นน�้ำ ถ่ายมี

มูก ปวดท้อง ปวดมวนท้อง อาเจียน คลื่นไส้ มีไข้ ปวด

ศีรษะ อ่อนเพลีย 

	 กลุ่มควบคุม (control) หมายถึง นักเรียนชั้น

ประถมศึกษาปีที่ 3-6 บุคลากรทางการศึกษา และ                 

ผู้ประกอบอาหารที่ไม่มีอาการป่วยเหมือนผู้ป่วย (case)

	 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป Epi 

Infotm version: 7.2.4.0(6) สถติทิีใ่ช้ในการศกึษา คอืสถติิ
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เชิงพรรณนา ได้แก่ จ�ำนวน ร้อยละ อัตรา อัตราส่วน และ

ค่ามัธยฐาน สถิติเชิงวิเคราะห์ ได้แก่ อัตราความเสี่ยง

สัมพันธ์ (odds ratio: OR) ช่วงความเชื่อมั่น 95% CI 

และก�ำจัดตัวกวน (confounders) ด้วยวิธี multiple           

logistic regression (adjusted OR)

ผลการศึกษา
1. ผลการศึกษาระบาดวิทยาเชิงพรรณนา

	 1.1 โรงเรียนประถมศึกษาแห่งน้ีเปิดท�ำการ

เรียนการสอนตั้งแต่ระดับชั้นอนุบาลถึงช้ันประถมศึกษา  

ปีที่ 6 มีจ�ำนวนนักเรียนทั้งหมด 2,443 คน (นักเรียนชั้น

ประถมศึกษาปีที่ 3-6 มีจ�ำนวน 1,399 คน) และ

บุคลากรทางการศึกษาจ�ำนวน 183 คน การจัดบริการ

อาหารมีระบบบริการอาหารกลางวันและอาหารว่างโดย 

ผู้ประกอบอาหารในโรงเรียน มีห้องสหกรณ์จ�ำหน่วย

เครื่องดื่มในภาชนะที่บรรจุที่ปิดสนิท เช่น นมกล่อง น�้ำ

ผลไม้ ไอศกรีม และขนมกรุบกรอบ เป็นต้น 

	 ผลการสอบสวนพบว ่ามี ผู ้ป ่ วยในระดับ                    

ชั้นประถมศึกษาปีที่ 3-6 และบุคลากรทางการศึกษา 

จ�ำนวนทั้งสิ้น 192 ราย (อัตราป่วยในภาพรวม ร้อยละ 

12.09) (N=1,588 คน) แบ่งเป็นนักเรียนจ�ำนวน 186 

ราย (อัตราป่วยในนักเรียนร้อยละ 13.24) บุคลากร

ทางการศึกษาจ�ำนวน 6 ราย (อัตราป่วยในบุคลกร

ทางการศกึษา ร้อยละ 3.28) ไม่พบผู้ป่วยยืนยนั มีผู้ป่วย

ที่เข้ารับการรักษาที่โรงพยาบาล จ�ำนวน 46 ราย ได้รับ

การรกัษาแบบผู้ป่วยในจ�ำนวน 10 ราย (ร้อยละ 21.74) 

ไม่พบผู้ป่วยมีภาวะช็อกหรือเสียชีวิต 

	 ผู้ป่วยเป็นเพศชาย 98 ราย เพศหญิง 94 ราย 

อัตราส่วนเพศชายต่อเพศหญิง เท่ากับ 1.04:1 ค่า

มัธยฐานอายุของผู้ป่วยเท่ากับ 10 ปี โดยอายุน้อยที่สุด 

8 ปี อายุมากที่สุด 56 ปี 

	 ผู้ป่วยรายแรกเร่ิมป่วยวันที่ 20 กรกฎาคม 

2563 เวลา 15.30 น. หลังจากรับประทานอาหาร  

1 ช่ัวโมง มอีาการปวดท้องและถ่ายเหลว พบผู้ป่วยสงูสดุ

ตั้งแต่เวลา 00.01 น. ของวันที่ 21 กรกฎาคม 2563 

และพบผู้ป่วยรายสุดท้ายในวันที่ 23 กรกฎาคม 2563 

เวลา 18.50 น. ระยะฟักตัวระหว่าง 1-51 ชั่วโมง 

(มัธยฐาน 8 ช่ัวโมง) ลักษณะของแหล่งโรคเป็นแบบ

แหล่งโรคร่วม (common source) (ภาพที่ 1) 

 

  ภาพที่ 1 จ�ำนวนผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ จ�ำแนกตามวันและเวลาที่เริ่มป่วยในโรงเรียนประถมศึกษา

แห่งหนึ่งของจังหวัดนครสวรรค์ ระหว่างวันที่ 20-23 กรกฎาคม 2563 (n=192)
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	 ผู้ป่วยส่วนใหญ่มีอาการถ่ายเป็นน�้ำ ร้อยละ 

82.20 ถ่ายเหลว ร้อยละ 59.20 ถ่ายมมูีก ร้อยละ 33.30 

ปวดท้อง ร้อยละ 17.20 ไม่มีผู้ป่วยมอีาการถ่ายเป็นเลอืด 

ทัง้น้ีผู้ป่วยทกุรายมีอาการดข้ึีนและหายเป็นปกติทัง้หมด 

(ภาพที่ 2) 

 

ภาพที่ 2 อาการและอาการแสดงของผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนประถมศึกษาแห่งหนึ่ง

ของจังหวัดนครสวรรค์ ระหว่างวันที่ 20-23 กรกฎาคม 2563 (n=192)

 

  

	 1.2 ผลการศึกษาทางห้องปฏิบัติการ

	 จากข้อมูลผู้ป่วยที่ได้รับการตรวจ rectal swab 

culture จ�ำนวน 2 ราย ที่ได้รับการตรวจในวันที่ท�ำการ

สอบสวนโรค ผลการตรวจจาก สวส. ให้ผลบวก 1 ราย 

ต่อเชื้อ Aeromonas caviae ผลตรวจ SI-2 จากมือของ   

ผู้ประกอบอาหาร น�ำ้ท่ีใช้ประกอบอาหาร โต๊ะประกอบอาหาร 

เขียง และมีด ผลการตรวจให้ผลลบทั้งหมด ส่วนผลการ

ตรวจค่าคลอรีนอิสระคงเหลือในน�้ำที่ใช้ปรุงอาหารและ

น�ำ้บรโิภคในโรงเรยีน มค่ีา เท่ากบั 0.20 มลิลกิรมัต่อลติร 

และผลการตรวจเพาะเช้ือจากตัวอย่างอาหารที่เหลืออยู่ 

คือ ขนมกุยช่ายนึ่ง ตรวจพบเชื้อ Salmonella spp. และ 

Bacillus cereus

	 1.3 การศึกษาด้านสิ่งแวดล้อม

	 การบริโภคอาหารในโรงเรยีน นักเรียนทัง้หมด

ในโรงเรียนรับประทานนมโรงเรียนหลังจากเข้าแถว              

หน้าเสาธงเสร็จในเวลาประมาณ 08.30 น. ของทุกวัน 

ส่วนอาหารกลางวันของนักเรียนปรุงโดยผู ้ประกอบ

อาหารที่โรงเรียนจ้างเหมามาปรุงอาหารที่โรงอาหารของ

โรงเรียน ซึ่งโรงอาหารผ่านการประเมินการสุขาภิบาล

อาหารในโรงเรียน (โรงอาหาร) มาตรฐานระดับดี             

หลังจากปรุงเสร็จจะตักแบ่งใส่หม้อส�ำหรับแต่ละห้อง 

และน�ำไปส่งที่หน้าห้องเรียนของแต่ละห้องในเวลา

ประมาณ 11.00 น. เม่ือถงึเวลารบัประทานอาหารกลางวัน 

ในเวลา 11.30 น. ครูประจ�ำชั้นเรียนและหัวหน้าห้อง 

หรือนักเรียนเวรจะตักอาหารใส่ถาดหลุมให้กับนักเรียน

แต่ละคน  โดยนักเรียนจะน�ำอาหารไปรับประทานที่โต๊ะ

ของตัวเอง มอีาหารว่างบางมือ้ทีส่ัง่จากผูป้ระกอบอาหาร

ข้างนอกโรงเรยีน โดยชนดิอาหารและอาหารว่างช่วงบ่าย

ที่นักเรียนและบุคลากรทางการศึกษารับประทานอาหาร

ในระหว่างวันที่ 20-23 กรกฎาคม 2563 (ตารางที่ 1) 

มเีพยีงเมนูอาหารว่างช่วงบ่าย วันที ่20 กรกฎาคม 2563 

คือ ขนมกุยช่ายน่ึง ท่ีสามีของบุคลากรทางการศึกษา            

รายหน่ึงมีอาการถ ่ายเหลวและอาเจียน หลังจาก                

รับประทาน นอกจากนี้  นักเรียนชั้นอนุบาลถึงชั้น                 

ประถมศึกษาปีท่ี 2 ไม่ได้รับประทานขนมกุยช่ายน่ึง              

และไม่มีรายงานอาการป่วย เน่ืองจากผู้ประกอบการ             

ข้างนอกไม่สามารถจัดท�ำได้ทนัจงึได้จดัท�ำเป็นขนมโดนัท

แทน 
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การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจากเชือ้ Salmonella  
ในโรงเรียนประถมศกึษาแห่งหนึง่

	 กระบวนการเตรียมและประกอบอาหาร              

จากการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบอาหารถงึกระบวนการเตรียม

และประกอบอาหารในวันที่ 20 กรกฎาคม 2563 พบว่า 

ผู ้ประกอบอาหารสั่งซื้อวัตถุดิบจากร้านค้าประจ�ำท่ี            

ตลาดบ่อนไก่ ต�ำบลปากน�้ำโพ อ�ำเภอเมืองนครสวรรค์ 

จังหวัดนครสวรรค์ โดยทางร้านค้าน�ำมาส่งที่โรงเรียน             

ในเวลา 05.00 น. ของทุกวัน และมีครูเวรมาตรวจ

วัตถดิุบร่วมกบัผูป้ระกอบอาหารทกุวันในเวลา 06.00 น. 

โดยพวกเน้ือสัตว์จะน�ำเข้าแช่ตู้เย็นไว้ก่อน ส่วนพวกผัก

จะล้างท�ำความสะอาดแล้วพกัไว้ เม่ือเตรียมวัตถดิุบเสรจ็

จะเร่ิมปรุงอาหาร ภาชนะและวัตถุดิบที่ใช้ต้ังอยู่บนพื้น 

หรือตู้ท่ีสูงจากพื้น 60 เซนติเมตร (ซม.) จากพื้น                    

เมื่อปรุงเสร็จจะแบ่งใส่หม้อแยกไว้ส�ำหรับนักเรียน             

แต่ละห้อง แล้วน�ำส่งให้นักเรยีนแต่ละห้องท่ีหน้าห้องเรยีน 

จากน้ันครูประจ�ำช้ันและหัวหน้าห้องหรือนักเรียนเวร

ประจ�ำวันจะช่วยกันตักแบ่งอาหารจากหม้อใส่ถาดหลุม

ให้นักเรียนแต่ละคนในห้อง นักเรียนแต่ละคนจะน�ำ

อาหารที่ได ้ไปรับประทานที่โต ๊ะของตัวเองภายใน

ห้องเรียน เมื่อรับประทานอาหารเสร็จแล้วจะรวบรวม 

ถาดหลุดไว้ที่หน้าห้องเรียน ผู้ประกอบอาหารจะมา             

เก็บรวบรวมและน�ำไปล้างท�ำความสะอาดที่โรงอาหาร            

ต่อไป สถานท่ีปรุงอาหารของผู้ประกอบอาหารอยู่ท่ี            

โรงอาหารของโรงเรียน ภาชนะและวัตถุดิบที่ใช้ประกอบ

อาหารตั้งอยู่บนพื้นหรือตู้ที่สูง 60 ซม. จากพื้น ส�ำหรับ

ที่ล้างท�ำความสะอาดอยู่หลังโรงอาหาร อุปกรณ์ และ             

ถาดอาหารทัง้หมดน�ำมารวมล้างจุดเดยีวกนัในโรงอาหาร 

โดยล้างด้วยน�้ำเปล่าในถังก่อน จ�ำนวน 1 คร้ัง จากน้ัน 

ล้างด้วยน�้ำยาล้างจาน จ�ำนวน 1 ครั้ง และน�้ำเปล่าอีก 

จ�ำนวน 2 ครั้ง น�ำไปตากจนแห้งแล้วเก็บรวบรวมไว้

ส�ำหรับใช้ในวันต่อไป 

	 จากข ้อมูลทางระบาดวิทยาเชิงพรรณนา                   

ได้ข้อสรุปเบื้องต้นว่าการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ

ของเชื้อ Salmonella spp. คร้ังน้ี มีอาหารที่สงสัยเป็น

สาเหตุของการเกิดโรค คือ ขนมกุยช่ายนึ่ง เน่ืองจาก              

ผู้ที่รับประทานขนมกุยช่ายน่ึง มีอัตราป่วยสูงสุดเมื่อ   

เทียบกับรายการอาหารอื่น ๆ (ร้อยละ 98.40) และ             

ยงัพบว่าสามขีองบคุลากรทางการศกึษาท่านหน่ึงมอีาการ

ถ่ายเหลวและอาเจยีนหลงัจากรบัประทานขนมกุยช่ายน่ึง

ที่บุคลากรทางการศึกษาน�ำกลับจากโรงเรียน โดยไม่ได้

รบัประทานอาหารชนิดอืน่ ๆ  ในรายการอาหารทีก่ล่าวมา

ข้างต้น รวมท้ังนักเรียนระดับชั้นอนุบาลถึงช้ันประถม

ศกึษาท่ี 2 ไม่พบผูม้อีาการป่วยเน่ืองจากไม่ได้รบัประทาน

ขนมกุยช่ายนึ่ง 

2. ผลการศึกษาระบาดวิทยาเชิงวิเคราะห์

	 จากการวิเคราะห์หาชนิดอาหารและความสมัพนัธ์ 

ต่อการเกดิโรค แบบมกีลุม่ควบคมุ (unmatched case- 

control study) ในนักเรียนช้ันประถมศกึษาปีท่ี 3-6 และ

บคุลากรทางการศกึษา จ�ำนวน 384 คน ทีเ่ป็นกลุม่ผู้ป่วย 

จ�ำนวน 192 ราย และกลุ่มควบคุม จ�ำนวน 192 คน

	 พบว่าอาหารทีเ่ป็นปัจจัยเสีย่ง อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถติิ คอื ขนมกุยช่ายน่ึง (OR=4.20, 95% CI 2.13-

8.27) และโอวัลตินเย็น (OR=1.99, 95% CI 1.01-

3.94) (ตารางที่ 2)

	 เมื่อน�ำอาหารที่เป็นปัจจัยเสี่ยงทั้ง 4 อย่าง ใน

วันที่ 20 กรกฎาคม 2563 มาเข้า model สุดท้ายเพื่อ

ก�ำจัดตัวกวนระหว่างปัจจัยต่าง ๆ โดยวิธี multiple             

ตารางที่ 1 ชนิดอาหารที่นักเรียนโรงเรียนประถมศึกษาป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ รับประทานระหว่าง วันที่ 20-23 กรกฎาคม 2563 	

             ในโรงเรียนประถมศึกษาแห่งหนึ่ง จังหวัดนครสวรรค์

ช่วงเวลา

ช่วงเช้า (08.30 น.)

มื้อเที่ยง (11.30 น.)

ช่วงบ่าย (14.30 น.)

20 กรกฎาคม

นมโรงเรียน

ข้าวผัดกะเพราคลุก

ส้ม

ขนมกุยช่ายนึ่ง

โอวัลตินเย็น

21 กรกฎาคม

ข้าวหมูแดง

แคนตาลูป

โดนัท

นมชมพู

22 กรกฎาคม

ผัดซีอิ๊ว

บวชฟักทอง

ข้าวต้มทะเล

23 กรกฎาคม

ต้มไก่มะนาวดอง

สาคูเปียกข้าวโพด

ขนมปัง

นมชมพู
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logistic regression พบว่า เหลืออาหารที่เป็นปัจจัยเสี่ยง

ต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษเพียงอย่างเดียวคือ ขนม

กยุช่ายน่ึง (adjusted OR=5.52, 95% CI 2.26-13.99) 

(ตารางที่ 3)

ตารางที่ 2 ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับการป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนประถมศึกษา  แห่งหนึ่งของจังหวัดนครสวรรค์  	

              ระหว่างวันที่ 20-23 กรกฎาคม 2563 (univariate analysis)  

รายการอาหาร

นมโรงเรียน

ข้าวผัดกะเพราคลุก

ส้ม

ขนมกุยช่ายนึ่ง

โอวัลตินเย็น

ข้าวหมูแดง

แคนตาลูป

โดนัท

นมชมพู

กลุ่มผู้ป่วย n=192 กลุ่มควบคุม n=192

กิน

170

159

183

180

178

176

181

171

181

ไม่กิน

22

33

9

12

14

16

11

21

11

กิน

178

168

181

150

166

175

192

179

184

ไม่กิน

14

24

11

42

26

17

0

13

8

OR

0.61

0.69

1.24

4.20

1.99

1.07

0.59

0.72

95% CI

0.30-1.23

0.39-1.22

0.50-3.05

2.13-8.27

1.01-3.94

0.52-2.18

Undefined

0.29-1.22

0.28-1.82

p-value

0.161

0.196

0.646

<0.001

0.045

0.856

0.151

0.480

	 ได้ด�ำเนินการค้นหาผู้ป่วยเชิงรุก ท�ำการวาง

ระบบเฝ้าระวังและควบคุมโรคจากผู้ป่วยรายสุดท้ายใน

วันที่ 23 กรกฎาคม 2563 ไปอีก 1 สัปดาห์ ไม่พบผู้ป่วย

เพิ่มเติม ถือว่าเป็นการสิ้นสุดการระบาดในครั้งนี้ และได้

ให้ความรู ้แก่ผู ้ประกอบอาหาร ผู้สัมผัสอาหาร เพื่อ

ป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อโรค ได้แก่ การล้างมือ การ

สวมถุงมือทุกครั้งก่อนการสัมผัสอาหาร ไม่ปรุงอาหาร

หรอืวางอาหารท่ีปรุงแล้วบนพืน้ เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือน

ของอาหารภายหลังปรุง และอุ่นอาหารก่อนรับประทาน

ทุกครั้ง

วิจารณ์
	 โรคอาหารเป็นพิษ(7) มักพบการระบาดเป็น 

กลุม่ก้อน กรณมีคีนจ�ำนวนมากหรือในครอบครวัเดยีวกนั

ตารางท่ี 3 ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับการป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนประถมศึกษาแห่งหน่ึงของจังหวัดนครสวรรค์  

	   ในวันที่ 20 กรกฎาคม 2563

รายการอาหาร

ข้าวผัดกะเพราคลุก

ส้ม

ขนมกุยช่ายนึ่ง

โอวัลตินเย็น

OR

0.69

1.24

4.20

1.99

95% CI

0.39-1.22

0.50-3.05

2.13-8.27

1.01-3.94

Adj. OR

0.55

1.58

5.52

0.69

95% CI

0.29-1.04

0.27-4.31

2.26-13.99

0.26-1.88

มาร่วมรับประทานอาหารที่ปนเปื้อนหรือสารพิษร่วมกัน 

อาการป่วยจะเกิดเร็วหรือช้าข้ึนอยู่กับชนิด และปริมาณ

ของเช้ือหรือสารพิษท่ีผู้ป่วยได้รับ อาการอาหารเป็นพิษ

ที่เกิดจากเชื้อโรคต่าง ๆ จะมีอาการปวดท้อง อาเจียน 

และถ่ายเป็นน�้ำบ่อยครั้ง บางรายอาจมีไข้และอ่อนเพลีย

ร่วมด้วย โดยทั่วไปในรายท่ีมีอาการเล็กน้อย หรือไม่

รุนแรง มักจะหายได้เองภายใน 24-48 ชั่วโมง ส่วนใน

รายที่มีอาการรุนแรง อาจมีอาการอาเจียน และท้องเสีย 

จนร่างกายขาดน�้ำและเกลือแร่อย่างรุนแรงได้ ในปี            

2561 ส�ำนักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวง

สาธารณสุข ได้รับรายงานจากระบบเฝ้าระวังเหตุการณ์ 

(event-based surveillance) ที่เป็นการระบาดของ            

โรคอาหารเป็นพิษ (ไม่รวมพิษจากเห็ด) 69 เหตุการณ์ 

โดยพบในสถานศึกษา 28 เหตุการณ์ คิดเป็นร้อยละ 
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การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจากเชือ้ Salmonella  
ในโรงเรียนประถมศกึษาแห่งหนึง่

40.58

	 การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในนักเรียน

โรงเรียนประถมศึกษาแห่งน้ีเป็นครั้งแรกของจังหวัด

นครสวรรค์ในปี 2563 ผู้ป่วยมีอาการและอาการแสดง 

คือ ถ่ายเป็นน�้ำ ถ่ายเหลว ถ่ายเป็นมูก ปวดท้อง อาเจียน 

มไีข้ ระยะฟักตัวของโรคระหว่าง 1-51 ชัว่โมง (มธัยฐาน 

8 ชั่วโมง) การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในคร้ังนี้            

เข้าได้กบัโรค Salmonellosis อาหารทีเ่ป็นสาเหต ุคือ ขนม

กุยช่ายน่ึง ซึ่งเป็นอาหารว่างช่วงบ่ายของวันท่ี 20 

กรกฎาคม 2563 จากผลตรวจทางห้องปฏิบัติการตรวจ

พบเชื้อ Salmonella spp. และเชื้อ Bacillus cereus ใน

ขนมกุยช่ายนึ่ง ซึ่งเชื้อ Salmonella spp. น่าจะเป็นสาเหตุ

หลักในการระบาด เนื่องจากผู้ป่วยมีอาการมีไข้ร่วมด้วย 

ส่วนเช้ือ Bacillus cereus น่าจะเป็นสาเหตุรองในการ

ระบาดในครั้งนี้ ถึงแม้จะตรวจไม่พบเชื้อ ทั้ง 2 ชนิดจาก

ตวัผูป่้วยกต็าม  แต่ตรวจพบเชือ้ Aeromonas caviae จาก

ตัวผู้ป่วย ซึ่งการตรวจพบเชื้อท่ีท�ำให้เกิดโรคอาหาร           

เป็นพิษแสดงให้เห็นถึงความไม่ถูกสุขลักษณะด้าน

สุขาภิบาลอาหาร ประกอบกับผลการศึกษาระบาดวิทยา

เชิงวิเคราะห์ด้วยวิธี multiple logistic regression พบว่า 

ผู้ทีร่บัประทานขนมกยุช่ายน่ึงมโีอกาสป่วยด้วยโรคอาหาร

เป็นพิษ เท่ากับ 5.52 เท่า ของผู ้ที่ไม่รับประทาน           

ขนมกุยช่ายนึ่ง (adjusted OR=5.52, 95% CI 2.26-

13.99) และจากสรุปรายงานการเฝ้าระวังโรค ประจ�ำปี 

2558-2561 ส�ำนักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวง 

สาธารณสุข ระบาดวิทยา พบเชื้อ Salmonella spp. เป็น

สาเหตุหลักของการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษใน

ประเทศไทย(8) 

	 Salmonella spp.(9) เป็นแบคทีเรียที่มีลักษณะ

เป็นท่อน ไม่สร้างสปอร์ ท�ำให้เกดิโรคได้เม่ือมปีรมิาณมาก 

พบได้ในล�ำไส้มนุษย์ และสัตว์ อาหารที่พบว่ามักมีการ

ปนเปื้อน เช่น เนื้อสัตว์ และเครื่องใน โดยเฉพาะเนื้อไก่ 

ไข่ นมดิบ แป้งเค้กผสม หรือแม้กระทั่งพืชก็สามารถ         

ปนเปื้อนเช้ือน้ีได้ รวมถึงอาหารที่ปรุงให้สุกก็สามารถ         

ปนเป้ือนได้จากการไม่ล้างมอืของผูติ้ดเช้ือทีส่มัผัสอาหาร 

หลังจากติดเชื้อจะเกิดอาการภายใน 6 ชั่วโมง-6 วัน 

อาการที่พบได้คือ คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้องร่วง           

มีไข้ ระยะเวลาป่วยอาจเป็นนาน 1-8 วัน การติดต่อของ

เชือ้มาสูค่นเกิดจากการรบัประทานอาหารหรอืน�ำ้ทีมี่การ

ปนเปื้อนเข้าไป แม้ว่าโดยปกติแล้วเชื้อ Salmonella spp. 

จะถกูท�ำลายได้ท่ีอณุหภมู ิ62 องศาเซลเซยีส นาน 4 นาที 

ซึ่งจากกระบวนการผลิตขนมกุยช่ายนึ่งจะน�ำขนมกุยช่าย

ไปน่ึงในน�ำ้เดอืดจดัเป็นเวลา 5 นาทีกต็าม แต่ขนมกยุช่าย

น่ึงมีโอกาสท่ีจะปนเปื้อนของวัตถุดิบที่ใช้ในการท�ำขนม

กุยช่ายน่ึงคือผักกุยช่ายที่ใช้ท�ำเป็นไส้ข้างในอาจได้รับ

ความร้อนไม่เพียงพอและท่ัวถึง รวมทั้งการปนเปื้อน          

ภายหลังเนื่องจากมีการบรรจุลงกล่องเพื่อจัดส่งให้กับ 

ทางโรงเรียนและเกบ็ไว้ทีอ่ณุหภมูห้ิองเป็นระยะเวลาหน่ึง 

และจากรายงานประจ�ำปีของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์

สาธารณสุข กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวง

สาธารณสุข(10) พบว่า ตรวจพบเชื้อ Salmonella spp. ใน

อาหารท่ีปรุงสุก ร้อยละ 4.70 และเขตสุขภาพท่ี 3          

ตรวจพบเช้ือ Salmonella spp. ร้อยละ 4.19 ของตัวอย่าง

ที่ส่งตรวจทั้งหมด

สรุป
	 การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

ประถมศึกษาแห่งหน่ึง ในอ�ำเภอเมืองนครสวรรค์               

จังหวัดนครสวรรค์ ระหว่างวันที่ 20-23 กรกฎาคม 

2563 เกิดจากเชื้อ Salmonella spp. พบผู้ป่วยทั้งหมด 

192 ราย ส่วนใหญ่มีอาการถ่ายน�้ำ ถ่ายเหลว ถ่ายมีมูก 

ปวดท้อง และมีไข้ การระบาดคร้ังน้ีเกดิจากการปนเป้ือน

ของเชื้อ Salmonella spp. ในอาหารว่างช่วงบ่ายของ            

วันที่ 20 กรกฎาคม 2563 คือขนมกุยช่ายนึ่ง ที่อาจเกิด

จากการปนเปื ้อนเชื้อของวัตถุดิบที่ใช้ในการท�ำขนม

กุยช่ายน่ึงคือผักกุยช่ายที่ใช้ท�ำเป็นไส้ข้างในอาจได้รับ

ความร้อนไม่เพียงพอและทั่วถึง รวมท้ังขั้นตอนการ

ประกอบอาหารและการปนเปื ้อนของเช้ือภายหลัง 

เนือ่งจากมกีารบรรจลุงกล่องเพือ่จัดส่งให้กบัทางโรงเรียน

และเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลาหนึ่ง ผลการ            

เฝ้าระวังโรคหลังเกิดการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ 

ในครั้งนี้ เป็นเวลา 1 สัปดาห์ ไม่พบผู้ป่วยเพิ่มเติมถือว่า
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สิ้นสุดการระบาด

ข้อจ�ำกัดในการศึกษา

	 การเก็บตัวอย่างจากผู้ป่วยไม่เพียงพอ และยัง

ตรวจไม่พบเชือ้ Salmonella spp. และเชือ้ Bacillus cereus 

จากตัวผู้ป่วย จึงไม่สามารถยืนยันเชื้อก่อโรคอาหาร         

เป็นพิษในครั้งน้ีได้ โดยอาหารท่ีเป็นสาเหตุหลักใน                 

การระบาดคร้ังน้ีคือ ขนมกุยช่ายนึ่ง ซึ่งตรวจพบเชื้อ                      

Salmonella spp. และเชื้อ Bacillus cereus

ข้อเสนอแนะ

	 ส�ำหรับผู้ประกอบอาหารในโรงเรียนท่ีรับอาหาร

มาจากผู ้ประกอบการภายนอกโรงเรียนควรเลือก               

ผู้ประกอบการทีป่ฏบัิติตามหลกัการด้านสขุาภบิาลอาหาร

เพือ่การจัดการและการควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภยั

จากเชื้อโรค พยาธิ และสารเคมี ซึ่งเป็นอันตรายต่อ            

การเจริญเติบโตของร ่างกาย สุขภาพอนามัยและ                   

เลือกอาหารที่ปรุงสุกใหม่ ๆ และก่อนรับประทานต้องมี

การอุ่นให้ร้อนเสมอ ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมืออย่าง              

ถูกวิธีทุกครั้งหรือสวมใส่ถุงมือเพื่อป้องกันการปนเปื้อน

ก่อนการสัมผัสอาหาร

	 ผู้รับผิดชอบงานอนามัยโรงเรียนควรมีการ

ประเมินตดิตามสขุวิทยาส่วนบคุคลของผูป้ระกอบอาหาร

และผู้สัมผัสอาหารทุกคน รวมทั้งเก็บตัวอย่างอาหาร             

ในแต่ละม้ือเพื่อส ่งตรวจหาการปนเปื ้อนเมื่อเกิด                 

การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ

	 ผู้รับผิดชอบงานอนามยัโรงเรียนของหน่วยงาน

สาธารณสุขในพื้นที่ควรสร้างเครือข่ายการเฝ้าระวัง

ป้องกันควบคุมโรคเพื่อความรวดเร็วในการสอบสวน

ควบคุมโรคหากเกิดโรคและภัยสุขภาพขึ้น

กิตติกรรมประกาศ
	 ขอขอบคุณผู ้อ�ำนวยการส�ำนักงานป้องกัน

ควบคุมโรคท่ี 3 นครสวรรค์ นายแพทย์สาธารณสขุจงัหวัด

นครสวรรค์ ท่ีให้ค�ำแนะน�ำในการศกึษาคร้ังน้ี ขอขอบคณุ

ผู้บริหาร บคุลากรทางการศกึษาและนกัเรยีนในโรงเรยีน

ทุกคนที่ให ้ข ้อมูลในการสอบสวนโรค ขอขอบคุณ              

ทีมตระหนักรู้สถานการณ์ (SAT) ประจ�ำสัปดาห์ที่ 28      

ปี 2563 เจ ้าหน้าที่กลุ ่มระบาดวิทยาและตอบโต้

ภาวะฉุกเฉินทางสาธารณสุข ส� ำนักงานป ้องกัน

ควบคุมโรค ที่ 3 นครสวรรค์ เจ้าหน้าที่กลุ่มงานควบคุม

โรคติดต่อ ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดนครสวรรค์             

เจ้าหน้าที่โรงพยาบาลสวรรค์ประชารักษ์ ศูนย์สุขภาพ

ชุมชนเมืองสะพานด�ำ ที่ ได ้ร ่วมลงพื้นที่สอบสวน                  

ควบคุมโรค ขอขอบคุณพันโทนายแพทย์ภพกฤต              

ภพธรอังกูร และนายแพทย์กิตติพันธุ์ ฉลอม ที่ได้ให้           

ค�ำแนะน�ำ ข้อเสนอแนะจนท�ำให้การสอบสวนโรคใน           
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