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บทคัดย่อ 

อาหารเป็นพิษ (Food poisoning) เกิดจากการรับประทานอาหารทีÉปรุงสุก ๆ ดิบ ๆ ทีÉปนเปืÊ อนเชืÊอ รวมทัÊง

อาหารทีÉปรุงไวน้านโดยไม่แช่เยน็หรือไม่ไดอุ้่นใหร้้อนก่อนรับประทาน การศึกษานีÊ มีวตัถุประสงค์เพืÉอศึกษาชนิด

ของเชืÊอแบคทีเรียทีÉเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษทีÉปนเปืÊ อนในอาหาร นํÊ าดืÉม นํÊ าใช้ นํÊ าแข็ง เครืÉองดืÉมและ

ภาชนะสัมผสัอาหาร โดยตรวจเพาะเชืÊอตวัอยา่งอาหาร นํÊ าดืÉม นํÊ าใช ้นํÊ าแขง็ เครืÉองดืÉมและจากภาชนะสัมผสัอาหาร

จากแหล่งทีÉเกิดโรคอาหารเป็นพิษ ในเขตสุขภาพทีÉ  2 จาํนวน 5 จงัหวดัคือ จงัหวดัพิษณุโลก สุโขทยั อุตรดิตถ ์

เพชรบูรณ์ ตาก โดยมีสํานกังานป้องกันควบคุมโรคทีÉ 2 จงัหวดัพิษณุโลก โรงพยาบาลในเขตสุขภาพทีÉ 2 และ 

สํานกังานสาธารณสุขจงัหวดัพิจิตร เป็นผูเ้ก็บตวัอยา่งส่งตรวจวิเคราะห์ทีÉศูนยว์ทิยาศาสตร์การแพทยที์É Ś พิษณุโลก

ตัÊงแต่ปี พ.ศ. 2556 – 2560 จาํนวน śŚŠ ตัวอย่าง พบแบคทีเรียทีÉบ่งชีÊ สุขลกัษณะการผลิตอาหารและเชืÊอก่อโรค

อาหารเป็นพิษ คิดเป็นร้อยละ 32.7, 33.3, 40, 21.1, 35.4 ตามลาํดบั  รวมพบเชืÊอทีÉเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ

ทัÊงหมด 108 ตวัอย่าง ร้อยละ 32.9 ไดแ้ก่ Escherichia coli จาํนวน 49 ตวัอย่าง ร้อยละ 14.9, Bacillus cereus  

จาํนวน 31 ตวัอย่าง ร้อยละ 9.5, Staphylococcus aureus จาํนวน 28 ตวัอย่าง ร้อยละ 8.5, Salmonella spp. จาํนวน 13 

ตวัอย่าง ร้อยละ 3.9, Clostridium perfringens จาํนวน 2 ตวัอย่าง ร้อยละ 0.6, Vibrio cholerae non O1 จาํนวน 2 

ตวัอย่าง ร้อยละ 0.6 และ Vibrio parahaemolyticus  จาํนวน 1 ตวัอย่าง ร้อยละ 0.3  และ Coliform bacteria แบคทีเรีย

ทีÉบ่งชีÊ สุขลกัษณะการผลิตอาหาร จาํนวน 48 ตวัอย่าง ร้อยละ 14.6 ผลการศึกษานีÊ แสดงใหเ้ห็นวา่อาหารและนํÊ าจาก

แหล่งทีÉมีเขตติดต่อกบัประเทศเพืÉอนบา้นและมีแรงงานต่างดา้วเขา้มาอาศยัอยู่ ไดแ้ก่ จงัหวดัตาก มีความเสีÉยงทีÉจะ

เกิดโรคอาหารเป็นพิษไดบ่้อยครัÊ ง และพบปนเปืÊ อนเชืÊอก่อโรคอาหารเป็นพิษชนิด Escherichia coli มากกวา่เชืÊอก่อ

โรคอาหารเป็นพิษชนิดอืÉน เชืÊอนีÊพบไดท้ั Éวไปโดยเฉพาะในลาํไส้ของสัตวเ์ลีÊยงลูกดว้ยนมและคน ถูกขบัถ่ายออกมา

พร้อมกบัอุจจาระและปนเปืÊ อนลงสู่แหล่งนํÊ า ดงันัÊนเพืÉอเป็นการป้องกนัและลดการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ ทีÉเกิดจาก

การบริโภค หน่วยงานราชการทีÉเกีÉยวขอ้งควรใหค้วามรู้แก่ประชาชนใหต้ระหนกัในการเลือกบริโภคอาหารและนํÊ า

ทีÉสะอาดเพืÉอความปลอดภยัและเกิดประโยชน์สูงสุดแก่ประชาชน 

คาํสําคญั:  อาหารเป็นพิษ, แบคทีเรียก่อโรค, เขตสุขภาพทีÉ  
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Abstract 

Food poisoning is caused by eating contaminated food including raw or undercooked meat, improperly 

stored and prepared food. The objective of this study was to examine types of pathogenic bacteria causing 

foodborne illness. There were 328 samples for microbial culture including contaminated food, water, ice, 

beverages and unsanitary containers were collected from 6 provinces including Phitsanulok, Sukhothai, Uttaradit, 

Phetchabun, Tak and Phichit sent to Regional Medical Sciences Center 2 Phitsanulok for microbial culture 

between 2013 - 2017. Bacterial food poisoning was found in 108 samples (32.9%). Bacterial species were 

identified as Escherichia coli for 49 samples (14.9%), B. cereus for 31 samples (9.5 %), Staphylococcus aureus 

for 28 samples (8.5%), Salmonella spp. for 13 samples (3.9%), Clostridium perfringens for 2 samples (0.6%), 

Vibrio cholerae non-O1 for 2 samples (0.6%), Vibrio parahaemolyticus for 1 sample (0.3%) and Coliform 

bacteria respectively. Bacterial Food Index was measured as 14.6% from 48 samples. These findings indicated 

that food and water from neighboring countries and surrounded by migrant workers, namely Tak province had 

a tendency to have food poisoning. Escherichia coli was found as major foodborne pathogen. It was commonly 

found in the guts of warm-blooded animals include human and excreted in feces which could be transmitted 

through ingestion of contaminated water. Therefore, people should be advised for awareness of safe drinking 

water consumption and food safety in order to prevent and reduce the occurrence of foodborne diseases.                                               
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บทนํา 

อาหารเป็นพิษ (Food poisoning) คืออาการ

ของโรคทีÉเกิดจากการกินอาหาร และ/หรือ นํÊ าดืÉม/

เครืÉองดืÉม ทีÉปนเปืÊ อนเชืÊอโรค หรือ สารพิษทีÉสร้างจาก

เชืÊอ หรือสารพิษจากสิÉ งอืÉนทีÉไม่ใช่เชืÊอโรค เช่น เห็ด

พิษ สารหนู และโลหะหนกั เช่น ตะกั Éว (1) อาหารเป็น

พิษเป็นโรคทีÉพบบ่อยโรคหนึÉ งในประเทศกําลัง

พฒันา แต่ทีÉพบไดป้ระปรายในประเทศทีÉพฒันาแล้ว 

เกิดไดก้บัทุกวยั และไม่จาํกดัเพศ และมกัพบในเด็ก

มากกว่าวยัอืÉนๆ เพราะแหล่งอาหารเป็นพิษทีÉสําคญั 

คือ โรงเรียน(1) การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ คือ

เกิดอาการท้องเสีย อาจร่วมกับอาการทางกระเพาะ

อาหารและลําไส้อืÉนๆ เช่น ปวดท้อง อาการอาจ

เกิดขึÊนพร้อมกนัหรือต่อเนืÉองกนั อย่างน้อยต ัÊงแต่ 2 

คนขึÊนไป(1) สาเหตุส่วนใหญ่มาจากอาหาร และ/หรือ 

นํÊ าดืÉม นอกจากนีÊยงัรวมถึงเชืÊอโรคทีÉไดรั้บเขา้ไปแล้ว

สร้างสารพิษภายในลาํไส้ ทาํให้เกิดอาการอาหารเป็น

พิษได้ด้วย ผู้บริโภคจึงมีโอ กาสรับเอาสารพิษทีÉ

ปน เ ปืÊ อ น ใ นอ าหา รไ ด้ทัÊ งจ ากพื ช แ ล ะสั ตว์ซึÉ ง

รับประทานเขา้ไปโดยไม่รู้ตวัจนเกิดอาการเจ็บป่วย 

กลุ่มเชืÊ อทีÉทาํให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษทีÉพบได้แก่ 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus 

cereus(2) จากรายงานข่าวระบาดของโรคอาหารเป็น

พิษ (ไม่รวมเห็ดพิษ) ในปี พ.ศ. 2557 ผลการตรวจเชืÊอ

ก่อโรค 603 ราย (ร้อยละ 0.45 ของผูป่้วยทัÊ งหมด)  

พบเชืÊอ V. parahaemolyticus 308 ราย (ร้อยละ 51.08) 

รองลงมา ไดแ้ก่ Salmonella spp. 269 ราย (ร้อยละ 

26.04) และ Staphylococcus aureus 134 ราย (ร้อยละ 

22.22)(ś) จากการศึกษาของ สุรีย์ นานาสมบตัิ และ

คณะ สํารวจอาหารทะเลสด 50 ตวัอย่าง (กุ้ง ปลา 

ปลาหมึก หอยนางรม และหอยแมลงภู่) ทีÉจาํหน่ายใน

ตลาดในกรุงเทพมหานคร ปี พ.ศ.2552 พบเชืÊอ Vibrio 

parahaemolyticus ร้อยละ 80 ของตวัอย่างทัÊงหมด(4) 

ขอ้มูลผลการตรวจเชืÊอก่อโรคจาํนวน 750 ราย ร้อยละ 

0.57 ข อ ง ผู้ป่วยทัÊ งหม ดในจํา นวนนีÊ พบ เ ชืÊ อ 

Salmonella spp. 360 ราย ร้อยละ 48.00 รองลงมา 

ไดแ้ก่ Vibrio parahaemolyticus 334 ราย (44.54) และ 

Staphylococcus aureus 51 ราย (6.80)(5)   การเกิดโรค

อาหารเป็นพิษในประเทศไทย ยงัมีปัจจยัเสีÉยงจากการ

รับประทานอาหารนอกบา้น กองสุขาภิบาลอาหาร 

สํานกัอนามยั กรุงเทพมหานคร ได้จดัทําโครงการ

กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภยั โดยสุ่มตรวจคุณภาพ

อาหารทีÉวางจาํหน่ายในตลาดสด ร้านอาหาร ซุปเปอร์

มาร์เก็ต โรงเรียนและอาหารริมบาทวิถี ทัÊง 50 เขต  

ในปีงบประมาณ 2558 จาํนวน 3,013 ตวัอย่าง อาหาร

ทีÉไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากทีÉสุด คือ อาหารดิบทีÉ

เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทนัที ประเภท

อาหารทะเลและปลาดิบ จาํนวน 21 ตวัอย่าง จากทีÉ

ตรวจทัÊงหมด 30 ตวัอย่าง ร้อยละ 70 รองลงมา คือ 

นํÊ าแข็งบริโภค 338 ตัวอย่าง จาก 517 ตัวอย่าง  

(ร้อยละ 65.4) และอาหารปรุงสุกทั Éวไป 242 ตวัอย่าง 

จาก 963 ตวัอย่าง (ร้อยละ 25.9) ตวัอย่างทีÉตรวจพบ

เ ชืÊ อ จุ ลินท รี ย์  849 ตัวอ ย่ าง  จําแ นกเ ป็ น เ ชืÊ อ 

Escherichia coli (ร้อยละ 81.9) รองลงมา คือ 

Staphylococcus aureus (33.1) Salmonella spp. 

(17.6) และ Vibrio cholerae (5.4)(5) ขอ้มูลรายงานการ

เฝ้าระวงัโรคสํานกัระบาดวทิยา กรมควบคุมโรค ในปี 

2559 พบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ จาํนวน 138,595 

ราย  ไม่มีผูเ้สียชีวติ โดยในช่วงฤดูร้อนจะพบผูป่้วย

โรคอาหารเ ป็นพิษ เฉ ลีÉ ยเดือนละหมืÉนกว่าราย 

สําหรับปี 2560 ตัÊงแต่ 1 มกราคม – 1 พฤษภาคม พบ

ผูป่้วยโรคอาหารเป็นพิษ จาํนวน 38,893 ราย สาเหตุ

มาจากการรับประทานอาหารทีÉมีเชืÊอโรคเขา้ไป เช่น 
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อาหารทะเลทีÉเก็บในทีÉเยน็ไม่เพียงพอแล้วนํามาปิÊ ง

ย่างไม่สุก และอาหารทีÉนาํมายาํใส่ผกัสด หรืออาหาร 

ประเภทลาบ ซึÉงปรุงสุกไม่เพียงพอ อาหารทีÉมีไก่และ

ไข่เป็นส่วนประกอบ เช่น ข้าวมนัไก่ นํÊ าสลดัหรือมา

ยองเนสทีÉมีไข่แดงดิบเป็นส่วนประกอบ เพราะในไก่

แ ล ะ ไ ข่ ทีÉ มี ไ ม่ สุ ก อ า จ จ ะ มี เ ชืÊ อ ซั ล โ ม เ น ล ล า 

(Salmonella) ซึÉ งทาํใหเ้กิดอาการทอ้งเสีย ทอ้งร่วงได ้

นอกจากนีÊ  อาจเกิดจากนํÊ าดืÉมหรือนํÊ าแข็งทีÉไม่สะอาด
(6)  และจากรายงานประจําปี ศู นย์วิทยาศาสตร์

การแพทยที์É 2 พิษณุโลก ระหว่างปี 2553 ถึง 2555 

ตรวจวิเคราะห์อาหารและนํÊ าทีÉสงสัยว่าเป็นสาเหตุ

ของโรคอาหารเป็นพิษ จาํนวน 124, 65 และ 134 

ตวัอย่าง ตามลาํดบั พบเชืÊอก่อโรคอาหารเป็นพิษร้อย

ละ 24.3, 26.3 และ 23.9 (7, 8, 9) ตามลาํดบั ชนิดของเชืÊอ

ทีÉพบ ได้แก่ Escherichia coli, Bacillus cereus, 

Staphylococcus aureus, และ Salmonella spp. จากทีÉ

กล่าวมาแลว้จะเห็นว่าประชาชนมีความเสีÉยงต่อการ

เจบ็ป่วยดว้ยโรคทีÉเกิดจากการบริโภคอาหารและนํÊ าทีÉ

ปนเปืÊ อนเชืÊอแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษ จึงได้

ทาํการศึกษาชนิดของเชืÊอแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็น

พิษในอาหารและนํÊ า เพืÉอใช้เป็นข้อมูลของพืÊนทีÉใน

การวางแผนปฏิบติัการป้องกันการระบาดของโรค

อาหารเป็นพิษของปีถดัไป 

วัตถุประสงค์ 

เพืÉอ ศึกษาชนิดของเ ชืÊ อแบคทีเรียก่อโรค

อาหารเป็นพิษ ทีÉปนเปืÊ อนในอาหาร นํÊ าดืÉม นํÊ าใช ้

นํÊ าแข็ง เครืÉองดืÉมและภาชนะสัมผสัอาหาร ในเขต

สุขภาพทีÉ 2 และจงัหวดัพิจิตร ตัÊ งแต่เดือนตุลาคม 

พ.ศ. 2556 ถึงเดือนกนัยายน พ.ศ. 2560 

ขอบเขตการศึกษา 

ศึกษาตวัอย่างอาหาร นํÊ าดืÉม นํÊ าใช้ นํÊ าแข็ง 

เครืÉองดืÉมและภาชนะสมัผสัอาหาร เพืÉอดูการปนเปืÊ อน

เชืÊ อ แบคทีเรียก่อโรคอาหารเ ป็นพิษ ในจังหวดั

เพชรบูรณ์ ตาก อุตรดิตถ์ สุโขทัย พิษณุโลก และ

พิจิตร ตัÊงแต่เดือนตุลาคม พ.ศ.2556 ถึงเดือนกนัยายน 

พ.ศ. 2560 
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วัตถุและวิธีการ 

1. วิธีวิเคราะห์ 

              ตรวจวิเคราะห์เชืÊอแบคทีเ รียก่อโรคอาหารเป็นพิษ ได้แก่ Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,  

Escherichia coli, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus,  Salmonella spp. และเชืÊอแบคทีเรียบ่งชีÊ สุขลกัษณะ

การผลิต คือ Coliform bacteria โดยใช้วธีิมาตรฐาน  

ประเภท

ตวัอยา่ง 
รายการตรวจ วิธีวิเคราะห์ เอกสารอา้งอิง 

อาหาร Coliform bacteria                                  Bacteriological Analytical Manual. 2017, Chapter 4 10 

 Escherichia coli                             Enumeration of Escherichia coli and the Coliform Bacteria  

 Staphylococcus aureus Bacteriological Analytical Manual. 2001, Chapter 12 11 

  Staphylococcus aureus  

 Bacillus cereus Bacteriological Analytical Manual. 2012, Chapter 14 12 

  Bacillus cereus  

 Salmonella spp.                                                   International Organization for Standardization 6579 13 

 Vibrio cholerae                                                            

Vibrio parahaemolyticus 

International Organization for Standardization /Technical 

Specification 21872-1 

14 

 

นํÊ าและ Coliform bacteria American Public Health Association-American Water 15 

นํÊ าแข็ง Escherichia coli Works Association, Standard methods for the examination of 

water and wastewater. 2012, Part 9000 :9221B, C, E. 

 

 Staphylococcus aureus 

Salmonella spp.  

Clostridium perfringens     

Vibrio cholerae 

Vibrio parahaemolyticus                     

9225A-D 

International Organization for Standardization 19250  

International Organization for Standardization 14189 

International Organization for Standardization /Technical 

Specification 21872-1 

 

16 

17 

14 

 

ตรวจวิเคราะห์โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน   

             ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับทีÉ 364 

(พ.ศ. 2536) เรืÉอง มาตรฐานอาหารดา้นจุลินทรีย์ทีÉทาํ

ใหเ้กิดโรค(17)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัทีÉ 

61 (พ.ศ. 2524) เรืÉอง นํÊ าบริโภคในภาชนะทีÉปิดสนิท
(18) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัทีÉ 78 (พ.ศ. 

2527) (19) และเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ

อาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัทีÉ 3(20) ดงันีÊ        

 1. ตวัอย่างอาหาร MPN E. coli น้อยกว่า 3 

S. aureus/กรัม นอ้ยกว่า 100 Salmonella spp./25กรัม 

ตอ้งตรวจไม่พบ V. cholerae/25กรัม ตอ้งตรวจไม่พบ 

และ   V. parahaemolyticus/25กรัม ตอ้งตรวจไม่พบ 

2. ตัวอย่างนํÊ า นํÊ าแข็ง ต้องตรวจไม่พบ  

E. coli, 

S. aureus, Salmonella spp., C. perfringens 

และ      V. cholerae ต่อตวัอย่าง 100 มิลลิลิตร 

3. ภาชนะสัมผสัอาหาร เช่น จาน ชาม ถ้วย 

แก้วนํÊ า 

และตะเกียบ S. aureus, Salmonella spp. 

ตอ้งตรวจไม่พบ/ชิ Êนภาชนะหรือต่อคู ่

5
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4. มือผู ้สัมผสัอาหาร E. coli, S. aureus, 

Salmonella spp. ตอ้งตรวจไม่พบ/มือ 

เชืÊอมาตรฐาน  

 เชืÊอจุลินทรียม์าตรฐานทีÉใช้สําหรบัควบคุม

คุณภาพการตรวจวเิคราะห์  เป็นเชืÊอจุลนิทรียจ์ากศูนย์

เก็บ รักษาและรวบรวมสายพนัธ์ุจุลินทรียท์าง

การแพทย ์สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์สาธารณสุข 

จาํนวน  8  สาย พนัธ์ุไดแ้ก่ Escherichia coli ATCC 

25922, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, 

Staphylococcus aureus ATCC 25923, 

Staphylococcus  epidermidis ATCC12228,    

Bacillus  cereus  ATCC 11778,                 

Clostridium perfringens  ATCC 13124,     

Salmonella Typhimurium ATCC 13311,            

เครืÉองมือและวสัดุอุปกรณ์   

เครืÉองชั Éง (Balance: sensitivity 0.1 g), เครืÉอง

นึÉ งทําลายเ ชืÊ อ  (Autoclave), เ ครืÉ อ งตีผ สมอ าหาร

(Stomacher), เ ค รืÉ อ งว ัด  ความเ ป็นก รด -ด่าง (pH       

Meter), เครืÉองนับโคโลนี (Colony counter), ตู ้อบ

เพาะเชืÊอ (Incubator; 35±1°C, 37±1°C),  Anaerobic 

Jar, อ่างนํÊ าร้อ นค วบคุมอุณ หภู มิ  (Water bath; 

44.5±0.2°C, 41.5±1°C ),  แท่งแก้วสําหรับเกลีÉยเชืÊอ 

ไปเปต (graduated pipets) ขนาด 1.0, 5.0 และ 10.0 

ml จาน แก้วเพาะเชืÊอ หลอดทดลอง ขวดแก้วฝา

เกลียว ขนาด 250 มิลลิลิตร ห่วงถ่ายเชืÊอและเข็มเขีÉย

เชืÊอ  

2. กลุ่มตัวอย่าง 

ต ัวอย่างนํÊ า ดืÉม นํÊ าใช้ นํÊ าแข็ง  อาหารดิบ 

อาหารหมกัดอง เครืÉ องดืÉม อาหารพร้อมบริโภค นม

โรงเรียน และ ภาชนะทีÉสัมผสัอาหาร ทีÉเกีÉยวขอ้งและ

สงสัยว่าเ ป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ ในเขต

สุขภาพทีÉ 2 และจงัหวดัพิจิตร ระยะเวลาทีÉศึกษาตัÊงแต่ 

ปี พ.ศ. 2556-2560 เก็บตวัอย่างและสอบสวนโรคโดย

สํานกังานป้องกนัและควบคุมโรคทีÉ 2 โรงพยาบาล

ในเขตสุขภาพทีÉ 2  และสํานกังานสาธารณสุขจงัหวดั

พิจิตร ส่งตรวจทางหอ้งปฏิบตัิการทีÉศูนยว์ทิยาศาสตร์

การแพทยที์É 2 พิษณุโลก เพืÉอยืนยนัสาเหตุของโรค 

จาํแนกตวัอยา่งรายปี จาํนวน 101, 63, 30, 38, และ 96     

( ปี พ.ศ. 2556-2560) ตวัอย่าง ตามลาํดบั จาํแนกเป็น

ตวัอย่างรายจงัหวดั ไดแ้ก่ จงัหวดัสุโขทยั 68 ตวัอย่าง 

ตาก 47 ตวัอย่าง เพชรบูรณ์ 41 ตวัอย่าง พิษณุโลก 

107 ตวัอย่าง อุตรดิตถ์ 21 ตวัอย่าง  และพิจิตร 44 

ตวัอย่าง และจาํแนกตวัอย่างตามชนิดอาหาร ไดแ้ก่ 

นํÊ าดืÉม 48 ต ัวอย่าง นํÊ าใช้ 57 ตวัอย่าง นํÊ าแข็ง 8 

ตวัอย่าง อาหารดิบ 23 ตวัอย่าง อาหารหมกัดอง 1 

ตวัอย่าง เครืÉ องดืÉม 18 ตัวอย่าง นมโรงเรียน 10 

ตวัอย่าง อาหารพร้อมบริโภค 84 ตวัอย่าง และภาชนะ

สัมผสัอาหาร 79 ตวัอย่าง รวมทัÊงหมด 328 ตวัอย่าง  

ปริมาณตวัอย่างทีÉใช้ในการตรวจวเิคราะห์                                 

ต ัวอย่างอาหาร เท่าทีÉมีหรือประมาณ 300 กรัม 

ตัวอ ย่า งนํÊ า  นํÊ าแ ข็ ง  เ ท่า ทีÉ มีห รื อ ประ มาณ 500 

มิลลิลิตร เก็บโดยใช้เทคนิคปลอดเชืÊ อ  (Aseptic 

technique) ใส่ถุงพลาสติกใหม่ทีÉย ังไม่เคยใช้งาน 

(ถุงพลาสติกปลอดเชืÊอ) มดัหนงัยาง  และภาชนะ 

อุปกรณ์ประกอบอาหาร ใช้ไมพ้นัสําลีทีÉปราศจากเชืÊอ

จุ่มใน 0.85% NSS ในกรณีทีÉเก็บใน Cary Blair ให้

หักไม้สวอป (swab)  โดยดึงไม้พันปากหลอด

ประมาณครึÉ งหนึÉงแลว้หกัไม้กบัปากภาชนะและส่ง

ห้อ งปฏิบัติ  การทันทีโดยระหว่างรอการตรวจ

วิเคราะห์หรือระหว่างนําส่งต้องเก็บอาหารไว้ทีÉ

อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส 

3. การวเิคราะห์ข้อมูล  

การวเิคราะห์ขอ้มูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา 

ไดแ้ก่ จาํนวน (Number) และร้อยละ (Percentage) 

 

 

6



 

 

วารสารวชิาการป้องกนัควบคุมโรค สคร.2 พิษณุโลก: ปีทีÉ 6 ฉบบัทีÉ 1 มกราคม – เมษายน ŚŝŞ2 
 

ผลการศึกษา  

ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารปรุงสุกพร้อม

บริโภค นํÊ าดืÉม นํÊ าใช้ นํÊ าแข็ง เครืÉ องดืÉม และ swab 

ภาชนะสัมผสัอาหาร ระหวา่งปี พ.ศ. 2556 - 2560  

จาํนวน 328 ตวัอย่าง ด้วยวิธีมาตรฐานการตรวจ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารและ swab ภาชนะ

สัมผสั พบวา่ ให้ผลบวกเป็นแบคทีเรียก่อโรคอาหาร

เป็นพิษ และแบคทีเรียทีÉบ่งชีÊ สุขลักษณะการผลิต 

จาํนวน 108 ตวัอย่าง (32.9%) และชนิดของเชืÊอก่อ

โรคอาหารเป็นพิษทีÉพบ ไดแ้ก่ Escherichia coli 49 

ตวัอย่าง (14.9%), Bacillus cereus 31 ตัวอย่าง 

(9.5%), Staphylococcus aureus 28 ตวัอย่าง (8.5%), 

Salmonella spp. 13 ตวัอย่าง (3.9%), Clostridium 

perfringens 2 ตวัอย่าง (0.6%), Vibrio cholerae non 

O1 2 ตวัอย่าง (0.6%), Vibrio parahaemolyticus 1 

ตวัอย่าง (0.3%) และพบแบคทีเรียทีÉบ่งชีÊ สุขลกัษณะ

การผลิตอาหาร คือ Coliform bacteria 48 ตวัอย่าง 

(14.6%) ดงัตารางทีÉ 1 

 

ตารางทีÉ 1 ผลการตรวจเพาะเชืÊอตวัอย่างอาหาร นํÊ า นํÊ าแข็ง และ swab ภาชนะสัมผสัอาหาร ระหวา่งปี 2556 - 2560 

 

ปี 

จาํนวนตวัอยา่ง ชนิดเชืÊอแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษทีÉตรวจพบ (ร้อยละ) 

ตรวจ 

พบเชืÊอ

(ร้อย

ละ) 

Coliform E. coli Salmonella 

S.    

aureus 

B.    

cereus 

V. 

parahaemolyti

cus 

V. 

cholerae 

C.      

perfringen

s 

2556 101 33 

(32.7) 

9 

(8.9) 

8 

(7.9) 

9 

(8.9) 

10 

(9.9) 

17 

(16.8) 

0 0 0 

2557 63 

 

21 

(33.3) 

8 

(12.7) 

10 

(15.9) 

2 

(3.2) 

8 

(12.7) 

4 

(6.3) 

0 0 2 

(3.2) 

2558 30 

 

12 

(40) 

1 

(3.3) 

4 

(13.3) 

0 4 

(13.3) 

7 

(23.3) 

1 

(3.3) 

1 

(3.3) 

0 

2559 38 

 

8 

(21.1) 

2 

(5.3) 

4 

(10.5) 

0 3 

(7.9) 

2 

(5.3) 

0 1 

(2.6) 

0 

2560 96 

 

34 

(35.4) 

28 

(29.2) 

23 

(23.9) 

2 

(2.1) 

3 

(3.1) 

1 

(1.0) 

0 0 0 

รวม 328 

 

108 

(32.9) 

48 

(14.6) 

49 

(14.9) 

13 

(3.9) 

28 

(8.5) 

31 

(9.5) 

1 

(0.3) 

2 

(0.6) 

2 

(0.6) 

 

หมายเหตุ มีตวัอยา่ง อาหารและนํÊ า ทีÉตรวจพบแบคทีเรียก่อโรค มากกวา่ 1 ชนิดร่วมกนั 

Coliform = Coliform bacteria, E. coli = Escherichia coli, salmonella = Salmonella spp.,  

B. cereus = Bacillus cereus, V. cholerae = Vibrio cholerae, S. aureus = Staphylococcus aureus 

V. parahaemolyticus = Vibrio parahaemolyticus, C. perfringens = Clostridium perfringens  
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               ระหวา่งปี พ.ศ. 2556-2558 ตรวจแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษเพิÉมขึÊนอย่างต่อเนืÉอง ร้อยละ 32.7,  33.3 

และ 40.0 ตามลาํดบั ส่วนในปี พ.ศ. 2559 พบแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษลดลง ร้อยละ 21.1 และกลบัมาพบ

เพิÉมขึÊนอีกครัÊ งในปี พ.ศ. 2560 ร้อยละ 35.4 ดงัภาพทีÉ 1  

 

ภาพทีÉ 1  ร้อยละการตรวจพบแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษ ระหวา่งปี พ.ศ. 2556 – 2560 

จะเห็นได้วา่ในปี พ.ศ. 2560 พบแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็น ชนิด E. coli ร้อยละ 23.9 และ Coliform 

bacteria ซึÉงเป็นแบคทีเรียทีÉชีÊ บ่งสุขลกัษณะของการผลิตอาหาร ร้อยละ 29.2 เพิÉมมากขึÊนกวา่ทุกๆปี ดงัภาพทีÉ 2 

 

 

 

 

 

ภาพทีÉ 2 ร้อยละการพบเชืÊอ Coliform bacteria และ E. coli ระหว่าง ปี พ.ศ. 2556-2560 

 

จงัหวดัทีÉพบเชืÊอโรคอาหารเป็นพิษมากทีÉสุด คือจงัหวดัตาก รองลงมาคืออุตรดิตถ์และพิจิตร ตามลาํดบั 

ชนิดตวัอย่างทีÉพบเชืÊอแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษมากทีÉสุดคืออาหารพร้อมบริโภค รองลงมาคือ นํÊ าดืÉมและนํÊ าใช ้

ตามลาํดบั ดงัตารางทีÉ 2 

ตารางทีÉ 2 อตัราการพบแบคทีเรียก่อโรคจาํแนกตามชนิดของตวัอย่างสิÉงส่งตรวจรายจงัหวดั 

จงัหวดั 

ตรวจ/พบเชืÊอ 

ตรวจ 
พ บ เ ชืÊ อ

(ร้อยละ) นํÊ าดืÉม นํÊ าใช ้ นํÊ าแข็ง 
อาหาร

ดิบ 

อาหาร

ห มั ก

ดอง 

เครืÉอง 

ดืÉม 

น ม 

โรงเรียน 

อ า ห า ร

พร้อม 

บริโภค 

Swab 

ภาชนะ 

สุโขทยั 7/4 8/4 1/1 11/4 1/1 0 3/1 8/2 28/3 68 20(29.4) 

ตาก 14/9 24/12 0 3/0 0 1/0 1/0 4/2 0 47 23(48.9) 

เ พ ชรบู ร

ณ์ 

4/2 2/0 2/1 3/3 0 3/1 3/0 16/7 8/0 41 14(34.1) 

พิษณุโลก 16/7 13/3 0 3/3 0 14/0 1/0 25/7 36/2 107 22(20.6) 
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ตารางทีÉ 2 (ต่อ) 

จงัหวดั 

ตรวจ/พบเชืÊอ 

ตรวจ 
พบเชืÊอ

(ร้อยละ) นํÊ าดืÉม นํÊ าใช ้ นํÊ าแข็ง 
อาหาร

ดิบ 

อาหาร

ห มั ก

ดอง 

เครืÉอง 

ดืÉม 

น ม 

โรงเรียน 

อ า ห า ร

พร้อม 

บริโภค 

Swab 

ภาชนะ 

อุตรดิตถ ์ 4/2 7/3 1/0 0 0 0 0 9/5 0 21 10(47.6) 

พิจิตร 3/2 3/3 4/3 4/2 0 0 2/0 22/8 7/1 44 19(43.2) 

รวม 48/26 57/25 8/5 23/12 1/1 18/1 10/1 84/31 79/6 328 108(32.9) 

ร้อยละ 54.2 43.9 62.5 52.2 100.0 5.6 10.0 36.9 7.6   

           

  จงัหวดัตากตรวจพบแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษ E. coli ในนํÊ าใช้มากทีÉสุด ส่วนจงัหวดัพิจิตร  

พบแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษในตวัอยา่งอาหารพร้อมบริโภคมากทีÉสุด ชนิดของเชืÊอทีÉพบได้แก่ B. cereus, S. 

aureus, Salmonella spp. และพบ C. perfringens ในตวัอย่างนํÊ าแขง็ในถงัแช่นมและนํÊ าดืÉม พบ S. aureus ในอาหาร

ดิบ และ swab ภาชนะสัมผสัอาหาร เช่น เนืÊอหมู, ไข่มดสด swab ภาชนะสัมผสัอาหาร เช่น แก้วนํÊ า, มีด และ ตูเ้ย็น 

ทีÉใชส้ําหรับแช่เก็บอาหารชนิดของตวัอยา่งอาหารทีÉตรวจพบแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษ ดงัแสดงในตารางทีÉ 3 

และ 4 

ตารางทีÉ 3 ชนิดตวัอย่างอาหารทีÉตรวจพบแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษ 

ตวัอยา่งส่ง 

จากจังหวดั 

ชนิดแบคทีเรีย จํานวน

ทีÉพบ 

ชนิดอาหารทีÉทีÉพบเชืÊอ (จาํนวน) 

ตาก B. cereus 1 ขา้วเหนียวหมูกระเทียม 

(รวม 41 ตวัอยา่ง) S. aureus 2 ขา้วเหนียวหมูกระเทียม, ขนมบวัลอย, นํÊ าดืÉม 

 Salmonella 1 นํÊ าใช ้

 V. cholerae 1 นํÊ าใช ้

 E. coli 17 นํÊ าดืÉม(6), นํÊ าใช(้11) 

 Coliform 19 นํÊ าดืÉม(8), นํÊ าใช(้11) 

พิจิตร 

(รวม 36 ตวัอยา่ง) 

B. cereus 8 ผกัชีผสมแตงกวา, เลือดไก่, แซนวิชไส้สังขยาหมูหยอง, ก๋วยจั Ëบ             

ไกก่รอบ/หมูกรอบ, ขา้วสวย, ไกชุ่บแป้งทอด, เส้นใหญ่ราดหน้า  

 S. aureus 7 ยาํไขด่าว, ไก/่หมูกรอบ, เส้นใหญ่ราดหน้า, นํÊ าแข็งในถงัแช่นม,swab 

มีด 

 Salmonella 5 เลือดไก่, ขนมจีน, นํÊ าแข็ง(2), นํÊ าใช ้

 C. perfringens 1 นํÊ าแข็งในถงัแช่นม 

 E. coli 7 นํÊ าดืÉม(1), นํÊ าใช(้3), นํÊ าแข็ง(3) 

 Coliform 8 ดืÉม(2), นํÊ าใช(้3),นํÊ าแข็ง(3) 

 

9



 

 

วารสารวชิาการป้องกนัควบคุมโรค สคร.2 พิษณุโลก: ปีทีÉ 6 ฉบบัทีÉ 1 มกราคม – เมษายน ŚŝŞ2 
 

ตารางทีÉ 3 (ต่อ) 

ตวัอยา่งส่ง 

จากจงัหวดั 

ชนิดแบคทีเรีย จํานวน

ทีÉพบ 

ชนิดอาหารทีÉทีÉพบเชืÊอ (จาํนวน) 

พิษณุโลก B. cereus 5 ขา้วหมแูดงผสมกุนเชียง(3), ขา้วกล่อง, ขา้วกะเพราหมูสับ 

(รวม 33 ตวัอย่าง) S. aureus 7 ขา้วมนัไก่, นํÊ าจิÊ มขา้วมนัไก,่ ขา้วกล่อง, พะแนงหมู, ไข่ตม้, นํÊ าดืÉม, 

swab ตูเ้ยน็แช่เก็บอาหาร 

 Salmonella 4 ฮอทดอก, หมูแดงผสมกนุเชียง (2), นํÊ าใช ้

 C. perfringens 1 นํÊ าดืÉม 

 V. cholerae 1 หอยแครงลวก 

 E. coli 9 Swab ตะกร้าลา้งผกั, นํÊ าดืÉม(5), นํÊ าใช(้3) 

 Coliform 6 นํÊ าดืÉม(5), นํÊ าใช(้1) 

สุโขทยั 

(รวม 31 ตวัอย่าง) 

B. cereus 8 ไขม่ดสด, ไขม่ดดอง, นํÊ าราดหน้าปรุงสําเร็จ, นมโรงเรียน, ซูชิ, นํÊ าดืÉม, 

นํÊ าใช,้ แป้งหมกัขนมจีน  

 S. aureus 8 ไขม่ดสด, ไขม่ดดอง, เนืÊ อหม,ู ซูชิ, swab แกว้นํÊ า, swab ครก,     นํÊ าดืÉม 

 Salmonella 2 ฟองนํÊ าลา้งจาน, นํÊ า 

 E. coli 6 นมโรงเรียน,นํÊ าดืÉม(2), นํÊ าใช(้2), นํÊ าแข็ง(1) 

 Coliform 7 นํÊ าดืÉม(3), นํÊ าใช(้3), นํÊ าแข็ง 

เพชรบูรณ์ B. cereus 5 นํÊ าราดหนา้, ขา้วมนัไก,่ ขนมจีน(2), กุง้ลวก 

(รวม 23 ตวัอย่าง) S. aureus 6 ยาํวุน้เส้น, ขา้วมนัไก,่ ขนมจีน(2) , เห็ด, กุง้ลวก 

 Salmonella 3 ขนมปัง, หมูยา่ง, เนืÊ อเขียดสบั 

 V. parahaemolyticus 1 กุง้ลวก 

 E. coli 4 หมูยา่ง, ขา้วมนัไก่, นํÊ าดืÉม, นํÊ าแข็ง 

 Coliform 4 นํÊ าผกัผลไมร้วมผสมนํÊ าแร่, นํÊ าดืÉม(2), นํÊ าแข็ง 

อุตรดิตถ ์ B. cereus 4 ปูอดั(2), ฮอทดอก(2) 

(รวม 14 ตวัอย่าง) E. coli 6 ปูอดั, ลูกชิÊน, นํÊ าดืÉม(2), นํÊ าใช(้2) 

 Coliform 4 นํÊ าดืÉม(2), นํÊ าใช(้2) 

หมายเหตุ มีอาหารบางตวัอย่างทีÉตรวจพบแบคทีเรียก่อโรคมากกวา่ 1 ชนิด 

 

 

 

 

 

 

10



 

 

วารสารวชิาการป้องกนัควบคุมโรค สคร.2 พิษณุโลก: ปีทีÉ 6 ฉบบัทีÉ 1 มกราคม – เมษายน ŚŝŞ2 
 

ตารางทีÉ 4 ชนิดตวัอย่างทีÉตรวจพบเชืÊอแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษระหวา่งปี พ.ศ.2556-2560 

 

ชนิด 

ตวัอยา่ง 

จาํนวนตวัอยา่ง ชนิดเชืÊอแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษทีÉตรวจพบ (ร้อยละ) 

ตรวจ 
พบ

เชืÊอ 

Colifor

m 
E. coli 

Salmonell

a 

S.    

aureu

s 

B.    

cereus 

V. 

parahaemolyticus 

V. 

cholera

e 

C.      

perfringe

ns 

อาหาร

พร้อม

บริโภค 

84 

 

31 

 

0 4 6 15 22 0 0 0 

นํÊ าดืÉม 48 26 22 17 0 3 1 0 0 1 

นํÊ าใช ้ 57 25 20 21 3 0 1 0 1 0 

อาหาร

ดิบ 

23 12 0 0 2 4 5 1 1 0 

Swab 

ภาชนะ 

79 

 

6 0 1 0 4 0 0 0 0 

นํÊ าแข็ง 8 5 5 5 2 1  Ř Ř 1 

เครืÉองดืÉ

ม 

18 1 1 Ř Ř   Ř Ř Ř 

นม

โรงเรียน 

10 1 Ř 1 Ř Ř 1 Ř Ř Ř 

อาหาร

หมกั

ดอง 

1 1 Ř Ř Ř 1 1 Ř Ř Ř 

รวม 328 

 

108 

(32.9) 

48 

(14.6) 

49 

(14.9) 

13 

(3.9) 

28 

(8.5) 

31 

(9.5) 

1 

(0.3) 

2 

(0.6) 

2 

(0.6) 

หมายเหตุ มีตวัอยา่ง อาหารและนํÊ า ทีÉตรวจพบแบคทีเรียก่อโรค มากกวา่ 1 ชนิดร่วมกนั 

วิจารณ์ 

                เชืÊ อแบคทีเรียทีÉก่อให้เกิดโรคอาหารเป็น

พิษ ทีÉ ตรวจพบในอ าหาร นํÊ า ดืÉ ม นํÊ าใช้  นํÊ าแ ข็ง 

เครืÉองดืÉม และ จากภาชนะสัมผสัอาหาร ตัÊงแต่ปี พ.ศ. 

2556-2560 ชนิดของเชืÊ อแบคทีเรียทีÉพบในแต่ละ

จงัหวดัคลา้ยคลึงกนั คือ E. coli, B. cereus, S. aureus, 

Salmonella spp.,C. perfringens, V. cholerae, V. 

parahaemolyticus สอดคล้องกบัผลการศึกษาทีÉผ่าน

มาของอาหารเป็นพิษภาวะอนัตรายทีÉไม่ควรมองขา้ม 

กลุ่มเชืÊอทีÉทาํให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษทีÉพบได้แก่ 

Escherichia coli, Staphylococcus aureusแ ล ะ 

Bacillus cereus(2) จากตารางทีÉ 1 เชืÊอแบคทีเรียก่อโรค

อาหารเป็นพิษทีÉพบมากทีÉสุด คือ E. coli ส่วนใหญ่

พบในตวัอยา่งนํÊ าและนํÊ าแขง็ รองลงมาพบ Coliform 

bacteria เป็นเชืÊอแบคทีเรียทีÉบอกสภาวะสุขลกัษณะ

อนามยัและความสะอาดในการผลิตอาหาร แสดงว่า

11
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ยงัมีการควบคุมในเรืÉองของความสะอาดของขัÊนตอน

การผ ลิตนํÊ าและนํÊ าแ ข็งไม่ ดีพอ  ผู ้ เ กีÉ ยวข้องใน

กระบวนการผลิต ขนส่ง จดัเก็บและจาํหน่าย ยงัมีการ

ปฏิบติัดา้นสุขอนามยัไม่ดีพอ สาเหตุทีÉพบเชืÊออาจมา

จากกระบวนการผลิตขนส่ง จดัเก็บและจาํหน่าย ยงัมี

การปฏิบติัดา้นสุขอนามยัไม่ดีพอ หรืออาจเป็นเพราะ

ผ่านการสัมผสัจากผูท้าํการผลิตหรือจากผูบ้ริโภคซึÉง

ยงัมีการปฏิบติัตนไม่ถูกสุขลกัษณะ แบคทีเรียนีÊ พบ

ได้ในลาํไส้ของสัตว์เลือดอุ่น สัตวเ์ลีÊ ยงลูกด้วยนม 

สัตวเ์ลืÊอยคลาน และคน ถูกขบัถ่ายออกมาพร้อมกับ

อุจจาระ เป็นตวัชีÊวดัการปนเปืÊ อนของอุจจาระในนํÊ า 

ซึÉ งสอดคลอ้งกบัผลการศึกษาของ จริาภรณ์ เพชรรักษ ์

และคณะพบวา่(21) พบว่านํÊ าบริโภคพบเชืÊอ Coliform 

ร้อยละ 16.82, E. coli ร้อยละ 2.90  และนํÊ าแข็งพบ 

Coliform ร้อยละ 18.58, E. coli  ร้อยละ 8.92 อาหาร

ปรุงสุกพร้อมบริโภคพบเชืÊ อแบคทีเ รียก่อโรค B. 

cereus และ S. aureus ในขา้วเหนียวหมูกระเทียม, 

แซนวชิไส้สังขยาหมูหยอง, ไก่กรอบ/หมูกรอบ, ขา้ว

สวย, ไก่ชุบแป้งทอด, เส้นใหญ่ราดหน้า, ก๋วยจั Ëบ, 

ขา้วกล่อง, ปูอดั, ขา้วมนัไก่, ขนมจีน, นมโรงเรียน, ซู

ชิ สาเหตุการปนเปืÊ อนของ B. cereus มาจากดิน ฝุ่ น

ละออง ผลิตภณัฑ์จากพืช เช่น ขา้ว ธัญพืช แป้งและ

ผลิตภณัฑ์จากแป้ง เครืÉ องเทศ ผลิตภณัฑ์จากสัตว ์

และเค รืÉ องปรุงร ส และพบในอุจจาระคนปกติ

ประมาณได ้15 % อาจมาจากการปรุงและการเก็บ

รักษาอาหารมีการปฏิบติัทีÉไม่ถูกสุขลกัษณะ และการ

ปรุงอาหารไวน้านๆ ทําให้เชืÊอเพิÉมจาํนวนขึÊนได้(22) 

ส่วนเชืÊอ S. aureus ในอาหารทีÉปรุงสุกตามปกติจะไม่

พบเชืÊ อนีÊ โดยเฉพาะอย่างยิ Éงอ าหารต้มหรือ ทอด 

สาเหตุทีÉพบอาจเกิดจากอาหารเหล่านีÊ มีการสัมผสักบั

มือผูป้รุงหรือผูส้ัมผสัอาหารอีกครัÊ งหนึÉงหลงัจากปรุง

เสร็จแล้ว เชืÊอนีÊ พบไดใ้นโพรงจมูกของคนหรือตาม

บาดแผล หรือจากผิวหนังทีÉดูปกติ การเกิดโรคเกิด

จากการรับประทานอาหารทีÉมีสารพิษซึÉงเชืÊอสร้างขึÊน

ในขณะทีÉมีการเจริญเติบโตในอาหาร อาหารทีÉปรุง

สุกแลว้และไม่ได้เก็บรักษาในอุณหภูมิทีÉ เหมาะสม 

(แช่เย็น) เมืÉออาหารเหล่านีÊ ถูกทิ Ê งในอุณหภูมิห้อง

หลายชั Éวโมงติดต่อกัน ทาํให้เชืÊอแบ่งตัวเพิÉมจาํนวน

อย่างรวดเ ร็วและสร้างสารพิษขึÊ นในอาหาร  เชืÊ อ      

S. aureus หลายสายพันธุ์สามารถ สร้างสารพิษ 

(enterotoxin) ทีÉทนความร้อน ซึÉ งอุณหภูมิในการหุง

ต้มธรรมดาหรืออุณหภูมินํÊ าเดือดไม่สามารถทาํลาย

สารพิษนีÊ ได้(23) จากข้อมูลเฝ้าระวงัสถานการณ์

สุขาภิบาลอาหาร ตามศูนยอ์นามยั พบอาหารปรุงสุก

ทั Éวไป 242 ตวัอย่าง พบเชืÊอ E. coli (81.9%) รองลงมา 

พบเชืÊอ S. aureus (33.1%) Salmonella spp. (17.6%) 

(5) C. perfringens พบในนํÊ าแข็งและนํÊ าแข็งในถงัแช่

นม เชืÊอนีÊพบไดท้ั Éวไปในดิน นํÊ า ทางเดินอาหารของ

สัตวแ์ละมนุษย์ เนืÉองจากเชืÊอแบคทีเรียชนิดนีÊสร้าง

สปอร์ ซึÉงทนความแหง้แลง้ไดด้สีปอร์จึงพบไดท้ั Éวไป

ในฝุ่ น ควนัและปะปนมากับอาหารทาํให้เกิดโรค

อาหารเป็นพิษ (24) สาเหตุทีÉเกิดการปนเปืÊ อนอาจเป็น

เพราะสุขลกัษณะในการขนส่งและเก็บรักษานํÊ าดืÉม

และนํÊ าแขง็ไม่ค่อยเหมาะสม เช่น การแช่อาหารชนิด

อืÉนๆรวมกับนํÊ าแข็งในถงับรรจุนํÊ าแข็ง และเมืÉอเกิด

การปนเปืÊ อนแลว้นํÊ าแข็งยงัมีส่วนช่วยให้เชืÊอมีชีวิต

รอดไดน้านขึÊนอีกดว้ย  

V. cholerae non O1 พบในนํÊ าบ่อและ

หอยแครงลวก ตามลาํดบั ส่วน V. parahemolyticus 

พบในกุ้งลวก สาเหตุการพบเชืÊอ 2 ชนิดนีÊมาจากการ

รับประทานอาหารทะเลดิบ อาหารดิบๆสุกๆ อาหาร

ทีÉผ่านการให้ความร้อนไม่เพียงพอ อุปกรณ์ในการ

ปรุงอาหารทะเลควรทาํความสะอาดก่อนนาํไปใช้กบั

อาหารชนิดอืÉน(25) 

อาหารหมกัดองมีจาํนวนส่งตรวจน้อยทีÉสุด 

ทัÊงนีÊอาจเป็นเพราะช่วง pH ของอาหารประเภทหมกั
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ดองไม่เหมาะสมกับการเจริญของเชืÊอจุลินทรีย์ จาก

ตารางทีÉ 2 จงัหวดัตากพบเชืÊอแบคทีเรียก่อโรค E. coli 

มากทีÉสุดในนํÊ าใช ้อาจเป็นเพราะจงัหวดัตากมีสภาพ

ภูมิประเทศเป็นภูเขา ระบบอุปกรณ์ในขัÊนตอนการฆ่า

เชืÊอในนํÊ าทีÉไม่มีประสิทธิภาพดีพอ จากรายงานข่าว

ระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ (ไม่รวมเห็ดพิษ) ในปี 

พ.ศ. 2557 ผลการตรวจเชืÊอก่อโรค 603 ราย (ร้อยละ 

0.45 ของผูป่้วยทัÊงหมด) พบเชืÊอ V. parahaemolyticus 

308 ราย (ร้อยละ 51.08) รองลงมา ไดแ้ก่ Salmonella 

spp. 269 ราย (ร้อยละ 26.04) และ S. aureus 134 ราย 

(ร้อยละ 22.22) (ś )  ยังพบเชืÊ อทัÊ ง 3 ชนิด เหมือน

การศึกษาในครัÊ งนีÊ  แต่สัดส่วนการพบเชืÊออาจมาก

นอ้ยแตกต่างกัน จึงควรมีการเฝ้าระวงัโรคทีÉเกิดจาก

เ ชืÊ อแบคทีเรี ยก่ อโ รคอาหารเป็นพิษ เ พืÉอความ

ปลอดภยัในการบริโภคของประชาชนอย่างต่อเนืÉอง 

สรุป 

จาก การศึกษ าครัÊ งนีÊ ทําให้ทราบว่า  เ ชืÊ อ

แบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษทีÉตรวจพบมากทีÉสุด

ใน Ş จงัหวดันัÊนคือ E. coli ในตวัอย่างนํÊ าใช้ นํÊ าดืÉม

และนํÊ าแข็ง เชืÊอทีÉพบรองลงมาคือ  B. cereus, S. 

aureus ในอาหารปรุงสุกพร้อมบริโภค ไดแ้ก่ ข ้าว

เหนียวหมูกระเทียม แซนวิชไส้สังขยาหมูหยอง ไก่

กรอบ/หมูกรอบ ข้าวสวย ไก่ชุบแป้งทอด เส้นใหญ่

ราดหนา้ ก๋วยจั Ëบ  ขา้วกล่อง ปูอดั ข้าวมนัไก่ ขนมจีน 

นมโรงเ รียน ซู ชิ   ยาํไข่ดาว และ ขนมจีน ส่วน 

Salmonella spp. พบไดใ้นอาหารดิบ ไดแ้ก่ เนืÊอหมู 

ไข่มดสด ผกัชีผสมแตงกวา และแป้งหมักขนมจีน 

และพบได้ในนํÊ าแข็ง นํÊ าใช้ C. perfringens พบใน

นํÊ าแข็งและนํÊ าแข็งในถงัแช่นม V. cholerae non O1 

พบในนํÊ าบ่อและหอยแครงลวก V. parahemolyticus 

พบในกุ้งลวก และพบ Coliform bacteria  ซึÉ งเป็นเชืÊอ

ทีÉบ่งชีÊ ในเรืÉองความสะอาดในการผลิตอาหาร พบมาก

ในนํÊ าดืÉม นํÊ าใช้และนํÊ าแข็ง และในทุกจงัหวดั ตรวจ

พบแบคทีเรียก่อโรคในตวัอย่างอาหาร นํÊ าดืÉม นํÊ าใช ้

นํÊ าแข็ง และภาชนะสัมผสัอาหาร ดงันัÊนเจา้หน้าทีÉทีÉ

เกีÉยวขอ้งสามารถนาํขอ้มูลการตรวจพบแบคทีเรียก่อ

โรคอาหารเป็นพิษ ไปใช้ประโยชน์ในการเฝ้าระวงั

ความปลอดภยัทางอาหารและนํÊ า เพืÉอป้องกนัควบคุม

โรคทีÉมีประสิทธิภาพ และสามารถลดการแพร่ระบาด

ของโรคอาหารเป็นพิษทีÉเกิดจากแบคทีเรียก่อโรค  

ข้อเสนอแนะ  

การควบคุมป้องกนัโรคจากแบคทีเรียก่อโรค

อาหารเป็นพิษทาํไดย้ากเพราะเชืÊออาจปนเปืÊ อนใน

อาหารได้ทุกขัÊ นตอน หน่วยงานทีÉเกีÉยวขอ้งควรนํา

ขอ้มูลการพบเชืÊอโรคอาหารเป็นพิษทีÉไดไ้ปใชใ้นการ

วเิคราะห์สภาพปัญหา เพืÉอคาดการณ์และจดัทาํแผน

เฝ้าระวงั ควบคุมและป้องกันโรคในแต่ละปี การ

ควบคุมทีÉสําคญัอยูที่Éพฤติกรรมของคน  ควรมีการให้

ความรู้แก่ผู ้บริโภคและผู้จ ําหน่ายอ าหารในเรืÉ อง

อนัตรายจากการบริโภคอาหารทีÉไม่ปลอดภยัและการ

ป้องกันดูแลตนเอง เช่น การรักษาสุขอนามัยส่วน

บุคคล การปรุงอาหารใหสุ้ก ทั Éวถึง การดูแลและเก็บ

รักษาอาหารให้ถูกตอ้งทัÊ งอุณหภูมิและเวลาในการ

เก็บรักษา  ภาครัฐควรมีการ ควบคุมสถานทีÉผลิตและ

จาํหน่ายอาหาร มีการประชาสัมพนัธ์ใหค้วามรู้โดยใช้

สืÉอทีÉเขา้ถึงผู้บริโภคเช่น วิทยุ โทรทศัน์ และทางสืÉอ

ออนไลน์ต่างๆ  
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