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บทคัดย่อ
	 วันที่ 18 มกราคม 2568 งานระบาดวิทยา โรงพยาบาลควนโดน ได้รับแจ้งห้องฉุกเฉินว่าพบผู้ป่วยเข้ารับ 

การรกัษาด้วยอาการ ปวดท้อง ถ่ายเหลว หลายราย จากการรบัประทานอาหารในงานมงคลสมรส ในวันที ่18 มกราคม 

2568 เวลาประมาณ 11.00 น. พื้นท่ี อ.ควนโดน จ.สตูล จึงด�ำเนินการสอบสวนและควบคุมโรค เพื่อยืนยัน 

การระบาด ศึกษาลักษณะการกระจายและปัจจัยในการเกิดโรค และหามาตรการในการป้องกันโรค วิธีการศึกษา 

เป็นแบบระบาดเชิงพรรณนา เก็บข้อมูลจากเวชระเบียน สัมภาษณ์ผู้ป่วยและค้นหาผู้ป่วยเพิ่มเติม ตามนิยาม  

ดังนี้ ผู้ที่รับประทานอาหารจากงานมงคลสมรส ที่มีอาการใดอาการหนึ่ง ได้แก่ถ่ายเหลว ถ่ายเป็นน�้ำ ถ่ายปนเลือด 

ปวดมวนท้อง คลื่นไส้ อาเจียน อ่อนเพลีย ไข้ ระหว่างวันที่ 18-24 มกราคม 2568 ศึกษาระบาดเชิงวิเคราะห์ด้วย

รูปแบบ case-control study เก็บตัวอย่างส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ และศึกษาด้านสิ่งแวดล้อม ผลการศึกษาพบว่า

งานมงคลสมรสมีผูเ้ข้าร่วมงานประมาณ 1,000 คนพบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพษิในงานมงคลสมรส จ�ำนวน 245 ราย 

ไม่มผีูเ้สยีชวิีต มอีาการถ่ายเหลวมากทีส่ดุร้อยละ 90.20 ค่ามธัยฐานระยะฟักตัว 7 ช่ัวโมง อาหารท่ีมคีวามเสีย่งได้แก่ 

ย�ำหอยกะบงใส่กะทิ ผลการศึกษาระบาดวิทยาเชิงวิเคราะห์พบว่าผู้ที่รับประทานมีความเสี่ยงต่อการป่วยด้วยโรค

อาหารเป็นพิษเป็น 576 เท่าของผู้ไม่รับประทาน (Odds ratio=576, 95% CI: 77.93-4,257, p<0.05) ผลการ

ตรวจทางห้องปฏิบัติการพบเชื้อ vibrio parahaemolyticus จาก rectal swab จ�ำนวน 11 ตัวอย่าง และ fresh stool 

จ�ำนวน 2 ตัวอย่าง การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษมีลักษณะเป็นแหล่งโรคร่วม (common source) คาดว่าได้รับ

เช้ืออาจโดยการรบัประทานอาหารทะเลทีป่รงุสกุไม่ทัว่ถงึ มาตรการป้องกนัโรคให้ค�ำแนะน�ำตามหลกัสขุาภบิาลอาหาร

แก่ผู้ประกอบอาหารและผู้ที่เกี่ยวข้อง สื่อสารข้อมูล และแจ้งข่าวการระบาดแก่พื้นที่ใกล้เคียง และก�ำหนดแนวทาง

ปฏิบัติต่อเนื่องส�ำหรับพฤติกรรมที่จะลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรค 
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Food Poisoning Outbreak Investigation at a Wedding Ceremony

Abstract
	 On January 18, 2025, the Epidemiology Department of Khuan Don Hospital was notified by the  

emergency room that several patients were admitted with symptoms of abdominal pain and diarrhea. They 

provided information that they had eaten food from a wedding ceremony on January 18, 2025 at  

approximately 11:00 a.m., in Khuan Don District, Satun Province. Therefore, disease investigation and  

control measures were being carried out to confirm the outbreak, study the distribution patterns and factors 

that cause of the disease, and find measures to prevent the disease. This study was a descriptive epidemio-

logical study collecting data from medical records, interviews of patients and additional patient searches,  

as defined as follows: Those who ate food from the wedding ceremony, and had any of the following  

symptoms: loose stools, watery stools, bloody stools, abdominal cramps, nausea, vomiting, fatigue, fever 

between January 18 and 24, 2025. An Analytical epidemiological study using case-control study, collect-

ing samples for laboratory examination and studying the environment were carried out. There were 245 

cases of food poisoning with no deaths. approximately 1,000 people attended the ceremony. The most  

common symptom was diarrhea (90.20%). The median incubation period was 7 hours. The food at risk was 

spicy clams salad with coconut milk. An epidemiological analysis study found that those who ate them had a 

576-fold higher risk of food poisoning than those who did not. (Odds ratio=576, 95% CI: 77.93-4,257, 

p<0.05. Laboratory test results found vibrio parahaemolyticus in 11 rectal swab samples and 2 fresh stool 

samples. This food poisoning outbreak was characterized by a common source of disease. Disease prevention 

measures include providing food hygiene advice to food handlers and related personnel, informing people in 

the area about the outbreaks, and establishing ongoing guidelines for behaviors that reduce the risk of disease.
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บทน�ำ
	 โรคอาหารเป็นพิษ เป็นอาการป่วยที่เกิดจาก 

การรับประทานอาหารหรือน�้ำท่ีมีการปนเปื้อน ได้แก่ 

แบคทีเรีย ไวรัส สารเคมีหรือสารพิษอื่นๆ เป็นต้น  

พบการเกิดการระบาดเป็นคร้ังคราวในทุกกลุ่มอายุ  

จากการที่คนจ�ำนวนมากรับประทานอาหารร่วมกันแล้ว 

มีอาการหลังรับประทานอาหาร อาการแสดงและความ

รุนแรงข้ึนอยู่กับชนิดและปริมาณของเช้ือ(1) การเก็บ

ตัวอย่างส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการมีส่วนส�ำคัญในการ

สอบสวนโรคเพื่อหาสาเหตุและปัจจัยเสี่ยงให้สามารถ

ควบคุมป้องกันเกิดโรคได้อย่างรวดเร็ว(2) จากข้อมูลการ

เฝ้าระวังโรคอาหารเป็นพิษของส�ำนักระบาดวิทยา  

กรมควบคุมโรค ปี 2567 พบผู้ป่วย โรคอาหารเป็นพิษ 

129,918 ราย อัตราป่วย 200.66 ต่อประชากรแสนคน 

ไม่มีรายงานผู้ป่วยเสียชีวิต(3) จากการทบทวนรายงาน 

การเฝ้าระวังทางระบาดวิทยาของจังหวัดสตูล พบว่า 

โรคอาหารเป ็นพิษเป ็นปัญหาสาธารณสุขที่ส�ำคัญ 

ของจังหวัดสตูล ข้อมูลปี 2563-2567 พบอัตราป่วย 

เท่า 50.02, 29.28, 33.25, 22.15 และ 45.48 ต่อ

ประชากรแสนคน ตามล�ำดับ ไม่มีรายงานผู้ป่วยเสียชีวิต 
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และในปี 2560 จังหวัดสตูลพบการระบาดของอาหาร 

เป็นพิษในค่ายงานชุมนุมลูกเสือ อ.ละงู จ.สตูล(4)  

ซึ่งสันนิษฐานว่าเกิดจากเชื้อ V. parahaemolyticus จาก

เมนูอาหารทะเล ข้อมูลการเฝ้าระวังโรคอาหารเป็นพิษ 

ปี 2563-2567 อ.ควนโดน พบผู้ป่วย 17, 9, 18, 10 

และ 25 ราย(5) ตามล�ำดับ อ.ควนโดน เป็นอ�ำเภอท่ีมี

อัตราป่วยด้วยโรคระบบทางเดินอาหารสูง ดังนั้นจึงได้

ด�ำเนินการเฝ้าระวัง ควบคมุ และป้องกนัโรคมาอย่างต่อเน่ือง 

	 วันที่ 18 มกราคม 2568 เวลา 23.30 น.  

งานระบาดวิทยา โรงพยาบาลควนโดนได้รับแจ้งจาก

พยาบาลวิชาชพี แผนกห้องฉกุเฉนิ โรงพยาบาลควนโดน 

ผ่านช่องทางไลน์และโทรศัพท์ว ่าพบผู ้ป ่วยเข ้ารับ 

การรักษาด้วยอาการ ปวดท้อง ถ่ายเหลว อาเจียน และ 

มีไข้ หลายราย  โดยผู้ป่วยทุกรายให้ข้อมูลว่ารับประทาน

อาหารจากงานมงคลสมรส ในวันที่ 18 มกราคม 2568 

พืน้ท่ี อ.ควนโดน จ.สตูล จึงประสานต่อไปยงัทมีเฝ้าระวัง

สอบสวนเคลื่อนท่ีเร็ว (Surveillance and Rapid  

Response Team: SRRT) อ.ควนโดน และทีมตระหนัก

รู้สถานการณ์ (Situation Awareness Team: SAT) 

ส�ำนักงานสาธารณสขุจังหวัดสตลูเพือ่ร่วมในการสอบสวน

โรคและลงพื้นที่ด�ำเนินการในวันที่ 19-24 มกราคม 

2568 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อยืนยันการวินิจฉัย

โรคและการระบาดของโรคอาหารเป็นพษิ อธบิายลกัษณะ

การเกิดโรคและการกระจายของโรค ค้นหาสาเหตุและ

ปัจจัยเสี่ยงต่อการเกิดโรค และเพื่อด�ำเนินการตาม

มาตรการควบคุมป้องกันโรค และหาแนวทางในการ

ควบคุมป้องกันการระบาดของโรคไม่ให้มีการแพร่

กระจายต่อไป

วัสดุและวิธีการศึกษา
	 1. การศึกษาระบาดวิทยาเชิงพรรณนา(6)  

มีขั้นตอนการศึกษาดังนี้

			   1.1 รวบรวมข้อมูลจากเวชระเบียน ศึกษา

ข้อมูลย้อนหลังผู้ป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ สัมภาษณ์ 

ผู้ป่วยที่มารับการรักษาท่ีโรงพยาบาลควนโดน และ

ประสานข้อมูลผู้ป่วยที่เข้ารับการรักษาจากโรงพยาบาล

สตูล โรงพยาบาลท่าแพ โรงพยาบาลควนกาหลง  

โรงพยาบาลละง ูและโรงพยาบาลมะนงั ในช่วงวนัที ่18-

24 มกราคม 2568

			   1.2 	สมัภาษณ์ผูท้ีร่บัประทานอาหารจากงาน

มงคลสมรสท่ีมีอาการและไม่มีอาการ ใน 4 ต�ำบลของ 

อ.ควนโดน และอ�ำเภอข้างเคียง

			   1.3 	ค้นหาผู้ป่วยเพิ่มเติม ด้วยวิธีสัมภาษณ์

ตามแบบสอบถามที่สร้างขึ้น โดยใช้นิยามผู้ป่วย ดังนี้ ผู้

ทีร่บัประทานอาหารหรอืน�ำ้ในงานมงคลสมรส ทีมี่อาการ

ใดอาการหนึ่งดังนี้ ถ่ายเหลว ถ่ายเป็นน�้ำ ถ่ายปนเลือด 

ปวดมวนท้อง คลืน่ไส้ อาเจยีน อ่อนเพลยี ไข้(7,8)  ระหว่าง

วันที่ 18-24 มกราคม 2568

			   1.4	 เก็บรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์

ข้อมูลทางระบาดวิทยาเชิงพรรณนา เคร่ืองมือเป็นแบบ

สอบสวนโรคอาหารเป็นพิษ และแบบสอบถามที่ทีมได้

ประยุกต์จากการทบทวนแบบสอบสวนโรคอาหารเป็นพษิ

ในนิยามโรคติดเชื้อ จัดท�ำฐานข้อมูลรูปแบบ Excel  

และวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลสถิติ

เชิงพรรณนา ได้แก่ จ�ำนวน ร้อยละ อัตรา อัตราส่วน  

ค่าเฉลี่ย ค่ามัธยฐาน ค่าต�่ำสุด และค่าสูงสุด

	 2. การศกึษาระบาดวทิยาเชงิวเิคราะห์ รปูแบบ 

case-control study โดยศึกษาในกลุ่มผู้ท่ีรับประทาน

อาหารจากงานมงคลสมรส ในวันที่ 18 มกราคม 2568 

วิเคราะห์หาโอกาสเกิดโรคในกลุ่มป่วยและกลุ่มไม่ป่วย 

(Odds ratio) มีการก�ำหนดกลุม่ตัวอย่าง กลุม่ป่วย (case) 

คือ กลุ ่มผู ้ป ่วยที่ได้จากการศึกษาระบาดวิทยาเชิง

พรรณนา กลุ่มควบคุม (control) คือ ผู้ที่รับประทาน

อาหารจากงานมงคลสมรส และไม่มีอาการใด ๆ  เลย โดย

คัดเลอืกจากจ�ำนวนกลุม่ควบคุมทีส่ามารถค้นหาได้สงูสดุ

จ�ำนวน 50 ราย ใช้อัตราส่วนกลุ่มป่วยต่อกลุ่มควบคุม 

1:1 สถติเิชงิวิเคราะห์เพือ่ศกึษาความสมัพนัธ์ของอาหาร

แต่ละชนิดกับการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ ได้แก่ ค่า Odds 

ratio (OR) และช่วงความเชื่อมั่น 95% CI



 Dis Control J   Vol 52 No. 1 Jan - Mar 2029

168

Food Poisoning Outbreak Investigation at a Wedding Ceremony

	 3. การศึกษาทางห้องปฏิบัติการ 

			   3.1 	ตรวจ hand swab culture แม่ครัว 

จ�ำนวน 2 ตัวอย่าง ภาชนะใส่อาหาร จ�ำนวน 4 ตัวอย่าง 

ตรวจการปนเปื้อน coliform bacteria ด้วยน�้ำยา SI-2

			   3.2 	ตัวอย่าง fresh stool ปริมาณ 2 ml 

จ�ำนวน 2 ตัวอย่าง และ rectal swab ของผู้ป่วยจ�ำนวน 

16 ตัวอย่าง และผู้ประกอบอาหารจ�ำนวน 2 ตัวอย่าง  

แช่เย็นที่อุณหภูมิ 4-8 องศา ส่งตรวจหาเชื้อแบคทีเรีย

ด้วยวิธ ีmultiplex real-time PCR และตรวจเพิม่เตมิด้วย

วิธี bacterial culture

			   3.3 	 ตวัอย่างอาหารจ�ำนวน 3 ตัวอย่าง ใส่ถงุ 

Sterile บรรุจุแช่เย็นที่อุณหภูมิ 4-8 องศา และส่งตรวจ 

ทางห้องปฏิบัติการเพื่อเพาะแยกเชื้อ ทดสอบคุณสมบัติ

ทางชวีเคมแีละทดสอบทางซโีรโลย ีตรวจเพิม่เติมด้วยวิธี 

(1) การเพาะเช้ือและทดสอบคุณสมบัติทางชวีเคมี (2) 

Multiplex PCR และ (3) Cell adherence assay

			   3.4 	น�ำ้ดืม่น�ำ้ใช้ บรรจขุวดพลาสติกปรมิาณ 

600 มิลลิลิตร จ�ำนวน 1 ตัวอย่าง น�้ำใช้ บรรจุขวด

พลาสติกปริมาณ 600 มิลลิลิตร จ�ำนวน 1 ตัวอย่าง จาก

สถานที่ประกอบอาหาร แช่เย็นที่อุณหภูมิ 4-8 องศา ส่ง

ตรวจด้วยวิธี PCR

	 ส่งตรวจห้องปฏิบัติการที่กรมวิทยาศาสตร์การ

แพทย์ สถาบันบ�ำราศนราดูร และโรงพยาบาลสตูล เพื่อ

ตรวจหาเชือ้ก่อโรคทัง้แบคทีเรยีและเชือ้ไวรัสของโรคทาง

เดินอาหาร

	 4. การศึกษาด้านส่ิงแวดล้อม สัมภาษณ์ 

ผู้รับเหมาท�ำอาหารเกี่ยวกับสภาพแวดล้อมบริเวณจัด

เตรียมและ ประกอบอาหาร แหล่งท่ีมาของวัตถุดิบ  

ขั้นตอนและวิธีการเตรียมอาหาร 

ผลการศึกษา
1. ผลการศึกษาระบาดวิทยาเชิงพรรณนา

	 งานมงคลสมรสจัดขึ้นในวันเสาร์ที่ 18 มกราคม 

2568 เวลา 09.00 น. พื้นที่ อ.ควนโดน จ.สตูล มีผู้เข้า

ร่วมงานประมาณ 1,000 คน เป็นงานมงคลสมรส

บุคลากรสาธารณสุขโรงพยาบาลแห่งหนึ่งในจังหวัดสตูล 

จากการค้นหาผู้ป่วยด้วยนิยามพบผู้ป่วยทั้งหมด 245 

ราย คิดเป็นอัตราป่วยร้อยละ 24.5 ไม่มีผู้เสียชีวิตผู้ป่วย

ส่วนใหญ่เพศหญงิ 142 ราย ร้อยละ 57.9 เพศชาย 103 

ราย ร้อยละ 42.04 อัตราส่วนชายต่อเพศหญิง เท่ากับ 

1:1.4 ผู้ป่วยมีอายุเฉลี่ย 51 ปี อายุน้อยสุด คือ 15 ปี 

สูงสุด คือ 80 ปี โดยช่วงอายุท่ีป่วยมากที่สุดอยู่ในช่วง 

46-60 ปี ร้อยละ 48.58 เป็นผู้ป่วยเข้ารับการรักษาใน

โรงพยาบาล จ�ำนวน 207 ราย ร้อยละ 84.49 เป็นผู้ป่วย

นอก 150 ราย ร้อยละ 72.46 ผู้ป่วยใน 57 ราย ร้อยละ 

27.54 และผู้ป่วยท่ีมีอาการจากการค้นหาในชุมชน 

จ�ำนวน 38 ราย ร้อยละ 15.51 

	 อาการทีพ่บมากทีส่ดุ คือ ถ่ายเหลว ร้อยละ 90.20 

รองลงมา คือ อาการถ่ายเป็นน�้ำ ร้อยละ 71.02 และ

ปวดมวนท้อง ร้อยละ 53.75 ตามล�ำดับ ดังภาพที่ 1
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	 ผู ้ป ่วยรายแรกเริ่มมีอาการป่วยในวันที่  18 

มกราคม 2568 เวลา 18.00 น. รายสุดท้ายเริ่มป่วยวัน

ที่ 21 มกราคม 2568 เวลา 18.00 น. พบผู้ป่วยสูงสุด

ใน วันที่ 19 มกราคม 2568 เวลา 00.00 น. จ�ำนวน 48 

ราย ระยะฟักตัวสั้นสุด 6 ชั่วโมง ระยะฟักตัวยาวที่สุด 68 

ชั่วโมง ค่ามัธยฐานระยะฟักตัว 7 ชั่วโมง จากลักษณะ 

ของเส้นโค้งการระบาด (epidemic curve) การระบาด

ของโรคอาหารเป็นพิษในครั้งน้ี เป็นแบบแหล่งโรคร่วม

กัน (common source outbreak) ดังภาพที่ 2 

ช่วงเวลาที่เริ่มรับประทานอาหารอยู่ระหว่าง 09.00-14.00 น. ของวันที่ 18 มกราคม 2568 โดย

ภาพที่ 1 ร้อยละของผู้ที่มีอาการโรคอาหารเป็นพิษในงานมงคลสมรส อ.ควนโดน จ.สตูล

Figure 1 Percentage of cases presenting with food poisoning symptoms at a wedding
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ภาพที่ 2  จ�ำนวนผู้ป่วยอาหารเป็นพิษในงานมงคลสมรส อ.ควนโดน จ.สตูล จ�ำแนกตามวันและเวลาเริ่มป่วย

Figure 2 Number of food poisoning cases at a wedding ceremony, Khuan Don District, Satun Province, classified by time 

of onset of symptoms
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	 ข้อมลูจากการสมัภาษณ์ผู้ปรงุประกอบอาหาร พบ

ว่าเมนูอาหารที่เสิร์ฟแก่แขกท่ีมาร่วมในงานมงคลสมรส 

ประกอบด้วย (1) มัสมั่นเนื้อ (2) ย�ำหอยกะบงใส่กะทิ 

(3) แกงส้มปลากะพง (4) แกงส้มปลาอีคุด (5) ไก่

สามรส (6) วุ ้นแมงลัก และเมนูเพิ่มเติมช่วงเวลา

ประมาณ 15.00 น. (7) ผัดวุ้นเส้น (8) พะแนงไก่ (9) 

ผัดหอยใส่กะหล�่ำปลี และข้าวสวย จากข้อมูลดังกล่าวจึง

ได้สอบถาม ประวัติการรับประทานอาหารของผู้ป่วย

ทั้งหมด 245 ราย พบอาหารที่รับประทานร่วมกันมาก

ที่สุด คือ ย�ำหอยกะบงใส่กะทิ ร้อยละ 94.29 ไก่สามรส 

ร้อยละ 68.18 และมัสมั่นเนื้อ ร้อยละ 66.12 ภาพที่ 3

ภาพที่ 3 ร้อยละของผู้ที่มีอาการโรคอาหารเป็นพิษในงานมงคลสมรส อ.ควนโดน จ.สตูล จ�ำแนกตามประเภทของอาหาร

Figure 3 Percentage of cases presenting with food poisoning symptoms at a wedding ceremony, Khuan Don District, Satun 

Province, by type of food consumed
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2. ผลการศึกษาระบาดวิทยาเชิงวิเคราะห์

	 จากการศึกษาระบาดวิทยาเชิงวิเคราะห์แบบ 

case-control study เปรียบเทียบระหว่างกลุ่มผู้ป่วย 

จ�ำนวน 50 ราย กับกลุ่มไม่ป่วย จ�ำนวน 50 ราย ที่ได้รับ

ประทานอาหารจากงานมงคลสมรส อ.ควนโดน จ.สตูล 

ในวันที่ 18 มกราคม 2568 ผลการวิเคราะห์หาชนิด

อาหาร และความสัมพันธ์ต่อการเกิดโรค พบว่าอาหาร 

ที่มีความสัมพันธ์ต่อการเกิดโรค ได้แก่ ย�ำหอยกะบง 

ใส่กะทิ แกงส้มปลากะพง ไก่สามรส โดยเฉพาะอย่างยิ่ง

ผู้ที่รับประทานย�ำหอยกะบงใส่กะทิ มีความเสี่ยงต่อ 

การป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษเป็น 576 เท่าของ 

ผู ้ไม ่รับประทาน (OR=576, 95% CI: 77.93-

4,257.71) ดังตารางท่ี 1
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3. ผลการศึกษาทางห้องปฏิบัติการ

	 ตรวจ hand swab culture แม่ครัว จ�ำนวน 2 

ตัวอย่าง ภาชนะใส่อาหาร จ�ำนวน 4 ตัวอย่าง ตรวจการ

ตารางที่ 1 ปัจจัยเสี่ยงต่อการเกิดโรคของผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษในงานมงคลสมรส อ.ควนโดน จ.สตูล 

Table 1 Risk factors associated with food poisoning among cases at a wedding ceremony, Khuan Don District, Satun Province
		  	 กลุ่มป่วย 			   กลุ่มไม่ป่วย

ประเภทอาหาร		  (Case=50 คน)	 		 (Control=50 คน)	 OR	 95% CI

		  กิน (%)		  ไม่กิน (%)	 กิน (%)		  ไม่กิน (%)		

ย�ำหอยกะบงใส่กะทิ	 48 (96.0)		  2 (4.0)	 2 (4.0)		  48 (96.0)	 576.00	 77.93-4,257.71

แกงส้มปลากะพง	 46 (92.0)		  4 (8.0)	 16 (32.0)		  34 (68.0)	 24.44	 7.49-79.68

ไก่สามรส		 45 (90.0)		  5 (10.0)	 18 (36.0)		  32 (64.0)	 16.00	 5.38-47.56

วุ้นแมงลัก		 40 (80.0)		  10 (20.0)	 15 (30.0)		  35 (70.0)	 9.33	 3.72-23.41

มัสมั่นเนื้อ		 45 (90.0)		  5 (10.0)	 27 (54.0)		  23 (46.0)	 7.67	 2.61-22.54

แกงส้มปลาอีคุด	 0 (0.0)		  50 (100/0)	 12 (24.0)		  38 (76.0)	 0.06	 0.00-0.47

พะแนงไก่		 0 (0.0)		  50 (100.0)	 20 (40.0)		  30 (60/0)	 0.03	 0.00-0.23

ผัดวุ้นเส้น		 0		  50 (100/0)	 16 (32.0)		  34 (68.0)	 0.04	 0.00-0.32

ผัดหอยใส่กะหล�่ำปลี	 0		  50 (100.0)	 2 (4.0)		  48 (96.0)	 0.32	 0.03-3.18

ปนเป้ือน coliform bacteria ด้วยน�ำ้ยา SI-2 ผลมกีารปน

เปื้อนเช้ือแบคทีเรียท้ังหมด จ�ำนวนและตัวอย่างสิ่งส่ง

ตรวจดังแสดงในตางรางที่ 2

ตารางที ่2 จ�ำนวนและตัวอย่างสิง่ส่งตรวจทางห้องปฏบัิตกิาร ณ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ สถาบนับ�ำราศนราดูร และโรงพยาบาลสตูล 

Table 2 	 Number and samples of laboratory specimens sent to the Department of Medical Sciences Bamrasnaradura Institute 	

	 and Satun Hospital

	สิ่งส่งตรวจ	 จ�ำนวนที่ส่งตรวจ		  เชื้อที่พบ	 จ�ำนวนที่พบเชื้อ (ร้อยละ)

Rectal swab culture (ผู้ป่วย)	 16 ตัวอย่าง	 - Vibrio parahaemolyticus 	 11 (68.75)

			   - Enteropathogenic E. coli (EPEC)  	 2 (12.50)

			   - Plesiomonas spp. 	 1 (6.25)

			   - Bacillus cereus non-pathogenic 	 16(100.00)	

Fresh stool	 2 ตัวอย่าง	 - Vibrio parahaemolyticus 	 2 (100.0)

แกงส้มปลากะพง	 1 ตัวอย่าง	 - Bacillus cereus	 1 (100.0)

หอยกะบง	 1 ตัวอย่าง	 - Aeromonas veronii biovar sobria	 1 (100.0)

			   - Vibrio fluvialis 

			   - Vibrio alginolyticus	

ย�ำหอยกะบงใส่กะทิ	 1 ตัวอย่าง	 - Escherichia coli 	 1 (100.0)

			   - Bacillus cereus	

4. ผลการศึกษาด้านสิ่งแวดล้อม

	 4.1 สภาพแวดล้อมสถานที่จัดเตรียมและ 

ปรุงอาหาร มี 2 แห่ง ได้แก่ (1) บ้านผู้รับเหมา พื้นที่

ต�ำบลเจ๊ะบิลงั อ.เมือง จ.สตูล มลีกัษณะเป็นบ้านพกัอาศยั  

แยกสถานทีป่ระกอบอาหารจากตวับ้าน การแต่งกายของ

แม่ครัวและผู ้ช ่วยเตรียมอาหารเป ็นการแต่งกาย 

แบบทั่วไป มีการสวมใส่ผ้ากันเปื้อน ไม่มีหมวกคลุมผม 

เนื่องจากใส่ฮิญาบ ไม่ใส่ถุงมือ และ (2) บ้านที่จัดงาน

มงคลสมรส เป็นเต็นท์และโต๊ะวางของ สถานท่ีเตรียม

อาหารมีพื้นที่จ�ำกัด ลังโฟมใส่วัตถุดิบวางไว้บนพื้น  

และสถานที่ล้างภาชนะและเก็บภาชนะ ไม่เป็นสัดส่วน 

และมีภาชนะจ�ำนวนมาก

	 4.2 แหล่งที่มาของวัตถุดิบและการจัดเก็บ 

วัตถดิุบผู้รบัเหมาซือ้มาจากตลาดสดและห้างสรรพสนิค้า
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ในจงัหวัดสตูล อาหารสดจดัเกบ็ไว้ในตูเ้ย็น และบางส่วน

เกบ็ไว้ในลงัโฟมใส่น�ำ้แข็ง ผูร้บัเหมาให้ข้อมลูว่า วันท่ี 17 

มกราคม 2568 เวลาประมาณ 07.00 น. ไปซื้อหอยมา

จากตลาดสด อ.ละงู ลกัษณะเป็นแผงจ�ำหน่ายอาหารทะเล 

โดยจะมแีม่ค้ามาจากหลายพืน้ท่ีมารวมกลุม่กนัขายในทกุ

วัน ประมาณ 50 แผง บรเิวณตลาดจะแยกโซนสนิค้า แผง

ทีผู่ร้บัเหมาท�ำอาหารซือ้หอยกาบงเป็นแม่ค้าคนกลางรบั

หอยมาจากชาวประมงรวมกนัหลายคน ลกัษณะเป็นหอย

ต้มสุกถุงละ 1 กิโลกรัม จ�ำนวน 60 ถุง โดยเก็บไว้ในลัง

โฟมใส่น�้ำแข็ง

	 4.3 ข้ันตอนและวิธกีารเตรยีมอาหาร กระบวนการ

มีผู้เกี่ยวข้อง 42 คน ประกอบด้วย แม่ครัว 2 คน ผู้ช่วย

เตรียมอาหาร 16 คน พนักงานเสิร์ฟ 16 คน พนักงาน

ล้างจาน เช็ดจาน 8 คน ผู้ปรุงอาหารและผู้ช่วยเตรียม

อาหารไม่มีบุคคลใดมีบาดแผลตามร่างกายท่ีอาจสัมผัส

อาหารซึ่งก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเช้ือโรค 

การหยิบจับอาหารจะล้างมือ เช็ดมือด้วยผ้าเช็ดมือ และ

หยิบวัตถุดิบเพื่อมามาปรุงด้วยมือเปล่า 

	 วันที่ 18 มกราคม 2568 เวลา 04.00 น.  

เริ่มท�ำอาหารบางเมนูมาจากบ้านผู้รับเหมา ได้แก่  

เมนูมัสมั่นเนื้อ แกงส้ม และไก่สามรส และมาท�ำเพิ่ม 

ที่บ้านที่จัดงาน เวลา 05.00 น. เตรียมวัตถุดิบในการท�ำ

เมนูย�ำหอยกาบงใส่กะทิ โดยน�ำหอยที่แช่ในลังโฟม 

มาลวกประมาณ 5 นาที จัดเกบ็ไว้ในถงุใส่น�ำ้ตาล มดัปากถงุ 

ถุงละ 1 กิโลกรัม เวลา 07.00 น. น�ำหอยที่อยู่ในถุงใส่

หม้อเพื่อเตรียมไปปรุงที่งานมงคลสมรส ต�ำบลควนโดน 

อ.ควนโดน โดยระยะทางจากบ้านผู้รับเหมาประกอบ

อาหารห่างจากสถานที่จัดงาน 30 กิโลเมตร เร่ิมน�ำมา 

ปรงุอาหารเป็นเมนูย�ำหอยกระบงใส่กะท ิเวลา 09.00 น. 

เมือ่ย�ำเสร็จแล้วน�ำใส่ในกะละมงัสแตนเลส และเริม่เสร์ิฟ

อาหารให้แขก ตั้งแต่เวลา 10.00-16.00 น. ใช้วิธีการ

ปรุงเป็นรอบๆ ประมาณ 25 รอบในช่วงบ่ายเวลา

ประมาณ 15.00 น. มีเมนูที่เพิ่มเติม ได้แก่ ผัดวุ้นเส้น 

พะแนงไก่ ผัดหอยใส่กะหล�่ำปลี

 	 การควบคุมและป้องกันโรค

	 1. ให้ค�ำแนะน�ำข้อควรปฏบิติัตามหลกัสขุาภบิาล

อาหารแก่ผู้ปรุง ผู้สัมผัสอาหาร และผู้ที่เกี่ยวข้อง รวมทั้ง

การเลอืกวัตถุดิบ การจดัเก็บ การขนส่ง และกระบวนการ

ปรุงอาหาร และให้สุขศึกษาเร่ืองโรคทางเดินอาหาร 

อุจจาระร่วง อาหารเป็นพิษ ส�ำหรับประชาชน

	 2. 	สือ่สารข้อมลู และแจ้งข่าวการระบาดแก่พืน้ที่

ใกล้เคียง และพื้นที่ที่มีผู้เดินทางเข้าร่วมงานมงคลสมรส 

อ.ควนโดน จ.สตูล

	 3. 	ให้ความรู้ และวางมาตรการเฝ้าระวังในกลุ่ม

ผู้ประกอบการรับเหมาการท�ำอาหารในงานเลีย้ง งานบญุ

ต่างๆ

	 4. ประสานผู ้น�ำชุมชนในการเฝ้าระวังด้าน

สขุาภบิาลอาหารทัง้ในงานเลีย้ง งานบญุต่างๆ ร้านอาหาร 

แผงลอย หากพบเหตกุารณ์ผิดปกตใิห้แจ้งไปยงัเจ้าหน้าที่

สาธารณสุขในพื้นที่

	 5. ก�ำหนดแนวทางปฏิบัติต ่อเน่ืองส�ำหรับ

พฤติกรรมที่จะลดความเสี่ยงต่อโรคในการประกอบ

อาหารให้ปรุงสุก รักษาความสะอาดสถานท่ีประกอบ

อาหาร รักษาสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปรุงประกอบ

อาหารและผู้เก่ียวข้องกับกระบวนงาน ปรุงประกอบ

อาหาร ทุกขั้นตอน

วิจารณ์
	 การระบาดของอาหารเป็นพิษครั้งนี้เกิดจากเชื้อ 

V. parahaemolyticus ลักษณะเป็นแบบแหล่งโรคร่วม 

(common source) จากการรับประทานอาหารในงาน

มงคลสมรสร่วมกัน โดยอาหารที่สงสัยว่ามีความสัมพันธ์

กับการเกิดโรค ได้แก่ ย�ำหอยกาบงใส่กะทิ จากข้อมูล

ระบาดเชิงวิเคราะห์พบว่า ย�ำหอยกาบงใส่กะทิมีความ

สัมพันธ ์กับอุบัติการณ์ของการเกิดอาหารเป็นพิษ  

(ค่า OR=576, 95% CI: 77-93-4,257) ซึ่งเข้าได้กับ

อาการแสดงของผู ้ป ่วยที่มาด้วยถ่ายเหลวเป็นหลัก  

ร่วมกับปวดมวนท้อง จากการสอบสวนโรคในคร้ังน้ี  
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การระบาดอาหารเป็นพิษในงานมงคลสมรส

พบว่าระยะฟักตวัของโรค 6-68 ชัว่โมง เฉลีย่ 28 ชัว่โมง 

หลังรับประทานอาหารสงสัย ระยะฟักตัวของโรคเข้าได้

กับการปนเปื้อนจากเชื้อโรค V. parahaemolyticus มาก

ที่สุด ซึ่งการสร้างพิษจะเกิดภายหลังรับเชื้อเข้าสู่ร่างกาย

ภายใน 2-48 ชั่วโมง โดยธรรมชาติของเชื้อจะอาศัยอยู่

ในสิ่งแวดล้อมต่างๆ ตามชายฝั่งทะเล และมีอยู่ทั่วไป 

ในน�ำ้ทะเล และปนเป้ือนมากบัสตัว์ทะเลทีน่�ำมาประกอบ

อาหาร ได้แก่ กุ้ง ปลาหมึก ท�ำให้เกิดอาการปวดท้อง  

ท้องเดิน มักมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน ร่วมด้วย บางราย

อาจมีไข้ต�่ำๆ และปวดศีรษะ(9-10)  

	 การได้รับเชื้อโดยการรับประทานอาหารทะเล 

ที่ปรุงไม่สุกพอ ซึ่งอาจเกิดจากการท�ำอาหารในปริมาณ

มากท�ำให้ความร้อนไม่ทัว่ถงึ ซึง่จากการส่งตัวอย่างตรวจ

หาเชือ้พบว่าในหอยทีเ่ป็นวัตถดุบิ ไม่พบเช้ือ มคีวามเป็น

ไปได้ว่ากระบวนการที่มีการลวกและแบ่งหอยเป็นถุงๆ 

ถุงท่ีเก็บเป็นตัวอย่างได้รับความร้อนท่ีสูงพอท่ีจะท�ำลาย

เชื้อได้ ซึ่งเชื้อ V. parahaemolyticus ต้องผ่านความร้อน

ที่ 60 องศา เป็นระยะเวลา 15 นาที จึงจะสามารถท�ำลาย

เชื้อได้(9) ประกอบกับการหยิบจับอาหารและวัตถุดิบ 

ของผูป้รงุเป็นการหยบิด้วยมอืเปล่าอาจส่งผลให้เกดิการ

ปนเปื้อนกับอาหารประเภทอื่นได้ จากการเฝ้าระวังใน

พืน้ท่ีจนถงึวันที ่24 มกราคม 2568 ไม่พบผู้ป่วยรายใหม่

เพิ่มเติม การเกิดโรคอาหารเป็นพิษในคร้ังน้ีปัจจัยเส่ียง

มาจากอาหารทะเลท่ีปรุงไม่สุกพอ ซึ่งสอดคล้องกับ

รายงานการสอบสวนการระบาดอาหารเป็นพษิในค่ายงาน

ชุมนุมลูกเสือ อ.ละงู จ.สตูล(3) ในปี 2560 ที่สันนิษฐาน

ว่าเกดิจากเชือ้ V. parahaemolyticus จากเมนอูาหารทะเล

เช่นเดียวกัน

ข้อเสนอแนะ

	 1. 	ในกรณีท่ีมีการจัดงานแต่งงานหรืองานเล้ียง

อื่นๆ ท่ีมีผู้เข้าร่วมงานจ�ำนวนมาก ควรหลีกเลี่ยงเมนู

อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ  

หากมีหอยเป็นวัตถุดิบอาจเปลี่ยนเป็นเมนูที่ต้องผ่าน

ความร้อนเช่น ผัด หรือแบ่งผู้รับเหมาเพื่อกระจาย 

ความเสี่ยงในการเกิดโรค

	 2. 	ในกรณีท่ีมีการจัดงานแต่งงานหรืองานเลี้ยง

อืน่ๆ ทีมี่ผู้เข้าร่วมงานจ�ำนวนมาก อาจพจิารณาแบ่งผูรั้บ

เหมาเพื่อลดความเสี่ยงในการเกิดโรค

	 3. ประสานงานเช่ือมโยงข้อมูลทางระบาด 

ในพื้นท่ี อ�ำเภอใกล้เคียงให้มีการสุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร

ตรวจหาเชื้อเพื่อเฝ้าระวังโรค

	 4. 	งานสือ่สารความเสีย่ง สือ่สารความเสีย่ง และ

ประชาสัมพันธ์แนวทางป้องกันโรคอาหารเป็นพิษ เช่น 

งานบุญ งานมงคลสมรส หรืองานที่มีการร่วมตัวของ

ประชาชน ให้เครือข่ายในพื้นที่ เป็นต้น

	 5. 	ทบทวนระบบการเฝ้าระวังโรคในงานมงคล

สมรส หรืองานบุญหากพบผู้เข้าร่วมงานป่วยเป็นกลุ่ม

ก้อนให้แจ้งหน่วยงานสาธารณสุขในพื้นที่โดยเร็ว

สรุป
	 ผลการสอบสวนยืนยันเกิดการระบาดของโรค

อาหารเป็นพษิในผู้รบัประทานอาหารในงานมงคลสมรส

ชุมชนควนดินแดง หมู่ที ่1 ต.ควนโดน อ.ควนโดน จ.สตูล 

สาเหตขุองการเกดิโรคอาหารเป็นพษิในคร้ังน้ีคาดว่าเกดิ

จากเชื้อ V. parahaemolyticus เนื่องจากลักษณะอาการ

ทางคลินิกของผู้ป่วยและผลการตรวจยืนยันทางห้อง

ปฏิบัติการท่ีพบเข้าได้กับเชื้อก่อโรค การได้รับเช้ือ 

อาจโดยการรับประทานอาหารทะเลท่ีปรุงสุกไม่ท่ัวถึง 

และใช้ระยะเวลาในการผ่านความร้อนไม่เหมาะสม  

จากการศึกษาระบาดวิทยาเชิงวิเคราะห์ case-control 

study พบว่าอาหารที่มีความสัมพันธ์กับการระบาดครั้งนี้

คือ ย�ำหอยกาบงใส่กะทิ จากการเฝ้าระวังโรคในพื้นที่

จนถึงวันที่ 24 มกราคม 2568 ไม่พบผู้ป่วยรายใหม่ 

เพิ่มเติม

ข้อจ�ำกัดและอุปสรรคในการสอบสวนโรค

	 ผู้สอบสวนไม่สามารถเกบ็ข้อมลูผู้ป่วยได้ทัง้หมด

จากช่วงเวลาท่ีจํากัดและผู้ป่วยกระจายอยู่ในเขตพื้นที่ 

ต่างอ�ำเภอ ท�ำให้ไม่ทราบจ�ำนวนและอาการของผู้ป่วย 

ตามนิยามที่ก�ำหนด 
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กิตติกรรมประกาศ
	 ทมีสอบสวนโรค ขอขอบคณุ ส�ำนักงานสาธารณสขุ

จังหวัดสตูล สนับสนุนองค์ความรู้และให้ค�ำปรึกษา 

ในการสอบสวนโรค สถาบันบ�ำราศนราดรู ศนูย์วิทยาศาสตร์

การแพทย์จังหวัดตรัง โรงพยาบาลสตูล ที่ได้ตรวจทาง

ห้องปฏิบัติการที่ท�ำให้ได้ทราบเช้ือท่ีเป็นสาเหตุของ 

การเกิดอาการป่วยในคร้ังน้ี ขอขอบคุณงานเวชระเบียน

โรงพยาบาลทุกแห่ง ทีม SRRT ทุกอ�ำเภอ ทีไ่ด้ให้ข้อมลู

ที่เป็นประโยชน์ในการสอบสวนโรคในคร้ังน้ี และขอ

ขอบคุณนายอ�ำเภอควนโดน นายกเทศมนตรีตําบล

ควนโดน กํานัน ผู้ใหญ่บ้าน และอาสาสมัครสาธารณสุข

ประจ�ำหมู่บ้าน (อสม.) ต�ำบลควนโดน ที่ช่วยอํานวย

ความสะดวกและให้ความช่วยเหลือในการดําเนินงาน

สอบสวนโรค และติดตามข้อมูลผู้สัมผัสโรคในพื้นท่ี   

ส่งผลให้การดําเนินงานสอบสวนและควบคุมโรคส�ำเร็จ
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