
 
บทที่ 2 

แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

การศึกษาเรื่องการพัฒนาเครื่องอบฆ่าเชื้อก่อโรคในระบบทางเดินอาหารส าหรับอุปกรณ์ทาน
อาหารของเด็กปฐมวัยครั้งนี้ มีแนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง ดังนี้ 
 
นิยามของการฆ่าเชื้อ 
 การฆ่าเชื้อ (Disinfection) หมายถึง การท าลายเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคโดยวิธีการ ทาง
ฟิสิกส์ ทางเคมี และทางปฏิชีวนะ ซึ่งสามารถท าลายเชื้อจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ได้ หรือลดจ านวน จน     
ไม่สามารถก่อให้เกิดอันตราย แต่สปอร์ของแบคทีเรียหรือเชื้อจุลินทรีย์ที่ค่อนข้างทนทานนั้น อาจถูก
ท าลายได้ไม่หมด นอกจากนี้ยังหมายถึง สารท าลายเชื้อ เช่น สารเคมี ซึ่งสารเคมีมีคุณสมบัติ ในการ
ท าลายเชื้อจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ได้ ส่วนสปอร์ของแบคทีเรียที่ทนกรด เชื้อราบางชนิดและไวรัสที ่       
ไม่มีไขมันเป็นส่วนประกอบ อาจมีชีวิตอยู่ได้ สารที่ใช้นั้นมักเป็นอันตรายต่อผิวหนังและเนื้อเยื้อ จึงมัก
ใช้กับสิ่งของที่ไม่มีชีวิต (ราณ ีสุรกาญจน์กุล, ปกรณ ์อุ่นประเสริฐ, และเอก แสงวิเชียร, 2552, น.20) 
 
วิธีการฆ่าเชื้อด้วยกระบวนการทางฟิสิกส์ 

1. การใช้ความร้อน (Heat treatments) 
ความร้อนสามารถท าลายจุลินทรีย์และเอมไซม์ที่มีอยู่ในอาหาร กระบวนการแปรรูป

อาหารด้วย ความร้อนสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 วิธี คือ กระบวนการแปรรูปโดยใช้อุณหภูมิต่ า       
ซ่ึงท าลายจุลินทรีย์พวกที่ไม่ทนร้อน และกระบวนการแปรรูปที่ใช้อุณหภูมิสูง ซึ่งเป็นความร้อนใน
ระดับที่สามารถท าลายจุลินทรีย์ที่ทนต่ออุณหภูมิสูงและสปอร์ของจุลินทรีย์ที่สามารถทนต่อความร้อน      
การใช้ความร้อนเพ่ือท าลายจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร (นิอร โฉมศรี, 2555, น.95) ได้แก่ 

1.1 การลวก (Blanching) เป็นการแปรรูปอาหารโดยใช้น้ า ซึ่งวัตถุประสงค์ในการลวก
ของผักและผลไม้ คือ การท าลายหรือยับยั้งกิจกรรมของเอมไซม์ในผักและผลไม้บางชนิด ก่อนการ
น าไปใช้ในการแปรรูปขั้นต่อไป ในขณะเดียวกัน การลวกยังช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนได้อีก
ด้วย วิธีการลวก ท าโดยน าวัตถุดิบไปผ่านความร้อนอย่างรวดเร็ว จนถึงอุณหภูมิที่ก าหนดและ
ระยะเวลาที่ก าหนด หลังจากนั้นน าไปท าให้เย็นอย่างรวดเร็ว (นิอร โฉมศรี, 2555, น.96) 

1.2 การพาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization) เป็นการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ โดยใช้ความร้อน   
ต่ ากว่าจุดน้ าเดือด เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคต่อมนุษย์ จุลินทรีย์ที่ไม่ทนความร้อน รวมทั้ง
จุลินทรีย์ส่วนใหญ่ที่อยู่ในรูปของเซลล์  แต่ไม่สามารถยับยั้งการท างานของเอมไซม์ทุกชนิด อุณหภูมิที่
ใช้ส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 60–85 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านการให้ความร้อนในระดับ        
พาสเจอร์ไรส์ ยังคงมีปริมาณจุลินทรีย์เหลืออยู่ในจ านวนค่อนข้างมากพอสมควร จึงท าให้อายุการเก็บ
รักษาที่สั้นกว่าอาหารที่ผ่านการฆ่าเชื้อในเชิงการค้า ดังนั้นการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารพวกนี้
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จ าเป็นต้องเลือกใช้วิธีการถนอมอาหารแบบอ่ืนควบคู่กันไปด้วย  เช่น  การเก็บนมพาสเจอร์ไรส์  ไว้ใน
ตู้เย็น การเติมน้ าตาลความเข้มข้นสูงในพวกผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่ม (นิอร โฉมศรี, 2555, น.96) 

การพาสเจอร์ไรส์นม เป็นกระบวนการพาสเจอร์ไรเซชัน เป็นกระบวนการที่ให้ความร้อน   
แก่ทุกส่วนของนม หรือผลิตภัณฑ์นม โดยใช้อุณหภูมิต่ าที่สุด 145 องศาฟาเรนไฮต์ และคงที่อุณหภูมินี้
อย่างน้อย 30 นาที หรือใช้ความร้อนอย่างต่ าที่สุด 161 องศาฟาเรนไฮต์ 15 วินาที ความสัมพันธ์
ระหว่างเวลากับอุณหภูมิในการพาสเจอร์ไรส์นม ถือเอาเชื้อ Mycobacterium tuberculosis เป็น
หลัก  เพราะเป็นเชื้อโรคในนมที่ทนความร้อนมากที่สุด เชื้อนี้จะถูกท าลายที่ 140 องศาฟาเรนไฮต์  
10 นาที  ดังนั้นจึงตั้งเกณฑ์อุณหภูมิของการพาสเจอร์ไรส์ที่   143 องศาฟาเรนไฮต์  30 นาที     
ต่อมาพบว่า Coxiella  burnetii ที่ท าให้เกิดโรคคิวฟีเวอร์  (Q fever) และผ่านทอดผ่านนมได้นั้น ทน
ความร้อน 143 องศาฟาเรนไฮต์ 30 นาที แต่จะถูกฆ่าได้ที่ อุณหภูมิ 145 องศาฟาเรนไฮต์ 30 นาที 
(นงลักษณ์  สุวรรรณพินิจ, 2552, น.603 - 604)  

การพาสเจอร์ไรส์ เป็นกระบวนการใช้ความร้อนในระดับต่ ากว่าจุดเดือดของน้ า ระหว่าง     
60 – 80 องศาเซลเซียส ในส่วนของไข่เหลว (liquided egg) จะใช้ความร้อนที่ 64.4 องศาเซลเซียส  
เวลาไม่ ต่ ากว่ า  2.5 นาที  เพ่ื อท าลาย เชื้ อ  Salmonella สายพันธุ์ที่ ทนต่อความร้อน  เช่ น               
S. senftenberg 775W และไอศกรีมจะพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 65.6 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่ต่ า
กว่า 30 นาที หรือ 71.1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที หรือ 79.4 องศาเซลเซียส  เป็นเวลาไม่ต่ า
กว่า 15 วินาที และการพาสเจอร์ไรส์น้ านม (โดยวิธี high temperature short time, HTST) ใช้
ความร้อนที่อุณหภูมิ 71.7 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่ต่ ากว่า 15 วินาที การพาสเจอร์ไรส์น้ านมเป็น
การท าลายเชื้อ Mycobacterium tuberculosis รวมทั้งเชื้อโรคอ่ืนๆ ได้แก่  Salmonella และ 
Shigella และเมื่อน ามาเก็บรักษาที่ อุณหภูมิแช่เย็นจะท าให้น้ านมมีอายุการเก็บที่ยาวนานขึ้น 
เนื่องจากความเย็นมีผลต่อพวกจุลินทรีย์พวกแกรมลบ (ธีรพร กงบังเกิด, 2546, น.112) 

1.3 การสเตอริไลส์ (Sterilization) เป็นกระบวกการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูง ที่
ระยะเวลานานเพียงพอเพ่ือท าลายจุลินทรีย์และกิจกรรมของเอมไซม์ทั้งหมดอย่างสมบูรณ์ ความร้อน
ที่ใช้เป็นอุณหภูมิสูงกว่าจุดน้ าเดือด  อุณหภูมิที่ใช้คือ 121 องศาเซลเซียส 15 นาที ในกระบวนการ
แปรรูปอาหารด้วยความร้อนเพ่ือให้เกิดการฆ่าเชื้ออย่างสมบูรณ์จะต้องใช้เวลานานมากกว่านี้ ณ 
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ในการส่งผ่านความร้อนให้กับอาหารอย่างทั่วถึง การท าลายจุลินทรีย์
อย่างสมบูรณ์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร  จะท าให้อาหารเปลี่ยนแปลงคุณภาพทั้งด้านกายภาพ
และคุณค่าทางโภชนาการ จนไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ดังนั้นระดับความร้อนที่ใช้กระบวนการ
แปรรูปอาหาร จึงต้องเป็นการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ทางการค้า (Commercial  sterility) (นิอร โฉมศรี, 
2555, น.96) 

สเตอริไลเซซัน การสเตอริไลซ์นมในทางการค้าจะใช้ อุณหภูมิสูงมาก (ultrahigh  
temperature: UHT)  ในเวลาสั้นมาก คือ 300 องศาฟาเรนไฮต์ (148.9 องศาเซลเซียส) 1-2 นาที  
นอกจากนี้ยังตัดปัญหากลิ่นไหม้  ผลผลิตสุดท้ายมีคุณค่าทางโภชนาการและกลิ่นรสเท่ากับ            
นมพาสเจอร์ไรส์ แต่ก็มีข้อดีกว่าคือ ไม่ต้องแช่ตู้เย็น และเก็บได้นานกว่า (นงลักษณ์ สุวรรณพินิจ, 
2552, น.605) 
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1.4 การฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ทางการค้า (Commercial sterility) เป็นวิธีการถนอมอาหาร
ที่บรรจุในภาชนะปิดสนิทเพ่ือป้องกันไม่ให้มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์เข้าไปในอาหารอีก เช่น อาหาร
กระป๋อง ระดับความร้อนที่ใช้เพ่ือการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ทางการค้าเป็นการท าลายจุลินทรีย์ก่อโรค    
และสารพิษของจุลินทรีย์ทั้งหมด รวมถึงจุลินทรีย์กลุ่มที่เหลือรอดในผลิตภัณฑ์อาหาร  แล้วท าให้
อาหารเน่าเสียเมื่อเก็บรักษาไว้ในสภาวะปกติ อาหารที่ผ่านการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ทางการค้าในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  จะมีอายุการเก็บรักษาได้นานประมาณ 2 ปี (นิอร โฉมศรี, 2555, น.96) 

1.5 ยูเอชที (Ultra  temperature)  เป็นวิธีการฆ่าเชื้ออาหารที่ใช้ความร้อนสูง โดยใช้
ระยะเวลาสั้น ๆ ประมาณ 1 -2 วินาที ที่อุณหภูมิ  135 องศาเซลเซียส ในอุตสาหกรรมอาหาร ได้มี
การน ากระบวนการฆ่าเชื้อแบบยูเอชที ไปใช้ในการท าลายจุลินทรีย์ในอาหารหลายชนิด เช่น นม น้ า
ผลไม ้ครีม โยเกิร์ต น้ าสลัด และไวน์ เป็นต้น ตัวอย่างของการฆ่าเชื้อแบบนี้ เช่น การฆ่าเชื้อนมยูเอชที
ที่อาจยังมีสปอร์ของแบคทีเรียทนร้อนหลงเหลืออยู่ แต่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องหรือต่ ากว่า 45 
องศาเซลเซียส สปอร์ของแบคทีเรียทนร้อนจะไม่งอก และเพ่ิมจ านวนท าให้นมเน่าเสีย 

โดยทั่วไปกระบวนการฆ่าเชื้อแบบยูเอชทีในน้ านมจะใช้อุณหภูมิ 138–140 องศาเซลเซียส   
นาน 2-5 วินาที ก่อนบรรจุนมในสภาพปลอดเชื้อ ท าให้สามารถเก็บรักษานมยูเอชทีไว้ที่อุณหภูมิห้อง
ได้นาน 6 – 9 เดือน (นิอร โฉมศรี, 2555, น.96) 

1.6 ความร้อนจากไมโครเวฟ  เป็นวิธีการให้ความร้อนที่ เกิดจากการเคลื่อนที่ของ
แม่เหล็กไฟฟ้าจากเตาไมโครเวฟผ่านเข้าไปในอาหาร ซึ่งท าให้โมเลกุลของน้ า และสารประกอบที่เป็น
โพลาร์ในอาหาร เกิดการสั่นสะเทือนอย่างรุนแรง แล้วเกิดการปล่อยความร้อนออกมา อาหารจึงได้รับ
ความร้อนอย่างรวดเร็ว ไมโครเวฟที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร คือ คลื่นความถี่ 2450 และ 915  
เมกะเฮิรตซ์ (MHz) ความร้อนจากไมโครเวฟอาจให้ความร้อนไม่สม่ าเสมอในชิ้นอาหารเนื่องจากปัจจัย
ต่าง ๆ เช่น คุณสมบัติของอาหาร ขนาดและรูปร่างของอาหาร และต าแหน่ง ของการวางผลิตภัณฑ์ 
เป็นต้น ตัวอย่างของจุลินทรีย์ในอาหารที่ถูกท าลายเนื่องจากความร้อนที่เกิดขึ้นของไมโครเวฟ ได้แก่ 
Bacillus cereus, Campylobacter jejuni, Clostridium perfringens, Escherichia coli, 
Enterococcus Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus แล ะ  Salmonella ทั้ งนี้
ประสิทธิภาพการท าลายจุลินทรีย์แต่ละชนิดด้วยไมโครเวฟจะแตกต่างกัน (นิอร โฉมศรี, 2555, น.97) 

2. การฉายรังสี (Radiation) การฉายรังสีสามารถท าลายจุลินทรีย์รวมทั้งสปอร์ได้ด้วยและ
สามารถท าลายสารพิษหรือเอมไซม์ในอาหาร การฉายรังสีถือเป็นวิธีการท าให้ไร้เชื้อแบบเย็น                
(cold sterilization) เนื่องจากไม่ท าให้อุณหภูมิของอาหารสูงขึ้น แต่สามารถท าลายจุลินทรีย์ได้และ
ไม่มีผลต่อคุณภาพของอาหาร และข้อดีของการฉายรังสีก็คือสามารถแทรกซึมเข้าสู่อาหารได้อย่ าง
ทั่วถึง มากกว่าการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์การใช้รังสี UV และรังสีแกมม่า (gamma ray)
ในการฆ่าจุลินทรีย์ท าให้กรดนิวคลิอิก และโปรตีนของจุลินทรีย์เสียสภาพไป ใช้ฆ่าเชื้อในเครื่องมือ
พลาสติก ในอาหารและผลิตผลทางการเกษตรบางชนิด เป็นต้น (การก าจัดและการยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรีย์, 2553, น.1) 

3. การกรอง (Filtration) โดยใช้กระดาษกรองหรือแผ่นเยื่อกรองที่มี รูปขนาดเล็กกว่า
จุลินทรีย์ หรือ 0.45 ไมครอน สามารถใช้แยกจุลินทรีย์ออกได้ วิธีนี้ใช้เมื่อต้องการก าจัดเชื้อในอาหาร
ที่สลายตัวเร็วระเหยง่ายเมื่อถูกความร้อน 
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4. ความเย็น (Cold storage) การเก็บจุลินทรีย์ในตู้เย็น หรือตู้แช่แข็ง จะยับยั้งการเจริญ
เพ่ิมจ านวนของจุลินทรีย์ได้  เนื่องจากเอ็นไซม์ของจุลินทรีย์  ไม่สามารถท างานได้ที่ อุณหภู มิ
ต่ า เช่น ที่ 0 องศาเซลเซียส หรือ -20 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า ใช้เป็นหลักในการเก็บจุลินทรีย์ไว้
เป็นเวลานาน และการถนอมอาหาร 

5. ความแห้ง (Dehydration) ความแห้งสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ ใช้เป็นหลัก
ในการเก็บจุลินทรีย์ไว้นาน ๆ โดยวิธีการที่เรียกว่าการท าแห้ง (Lyophilization) (นวพร ล้ าเลิศกุล, 
2549, น.261) 
 
ป้องกันท้องร่วงด้วยการลวกน้้าร้อน 

โรคอาหารเป็นพิษหมายถึงอาการป่วยที่เกิดจากการรับประทานอาหารหรือน้ าที่มีการ
ปนเปื้อน สาเหตุส่วนใหญ่มักเกิดจากการปนเปื้อนของเชื้อโรค ซึ่งพบได้บ่อยในประเทศไทยโดยเฉพาะ
ในฤดูร้อน ในปี พ.ศ. 2556 ในจ านวนคน 100,000 คนมีผู้ป่วยที่เป็นโรคอาหารเป็นพิษจ านวน 170 
ราย ซึ่งจ านวนผู้ป่วยสูงกว่าปี พ.ศ. 2555 โดยส่วนใหญ่แล้วจะพบในประชากรวัยท างานและสาเหตุ
หลักนั้นเกิดจากการรับประทานอาหารหรือดื่มน้ าที่ไม่สะอาด ซึ่งอาการแสดง คือ อาการท้องร่วง 
คลื่นไส้และอาเจียน 

นอกจากความสะอาดของอาหารและภาชนะที่ใส่อาหารแล้ว ช้อนส้อม ก็เป็นสิ่งส าคัญที่
จะต้องระวัง เพราะมีการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย เช่น E.coli และ Enterobacter spp. เป็นต้น 
ซึ่งเป็นเชื้อก่อโรคในทางเดินอาหาร โดยอาจเกิดได้ทั้งจากน้ าที่ใช้ท าความสะอาดและการเก็บรักษา
ภาชนะท่ีไม่ถูกสุขลักษณะท าให้มีเชื้อปนเปื้อนอยู่บนภาชนะจนเป็นสาเหตุท าให้เกิดการติดเชื้อต่างได้ 

การลดปริมาณเชื้อโดยทั่วไปอาจท าได้หลายวิธี เช่น การใช้ความร้อน ความดันหรือสารเคมี
ต่างๆ ซึ่งโดยส่วนใหญ่ส าหรับภาชนะจะนิยมใช้ความร้อนเพ่ือลดปริมาณเชื้อ เชื้อเหล่านี้จะโตและเพ่ิม
จ านวนได้ดีที่อุณหภูมิตั้งแต่ 4-45 องศาเซลเซียส แต่การลดปริมาณเชื้อจ าเป็นจะต้องใช้ความร้อน
อย่างน้อย 70 องศาเซลเซียสด้วยระยะเวลาที่นานเพียงพอ 

การแก้ปัญหาเบื้องต้นส าหรับผู้ใช้บริการโรงอาหารหรือศูนย์อาหารตามห้างสรรพสินค้า คือ 
การลวกช้อนในหม้อที่ต้มน้ าตลอดเวลา มีงานวิจัยที่ทดลองสุ่มน้ าจากหม้อลวกช้อนส้อมที่โรงอาหาร
ของมหาวิทยาลัยซึ่งส่วนใหญ่จะเปิดทิ้งไว้โดยไม่ได้มีการตรวจสอบอุณหภูมิ พบว่ามีเชื้อแบคทีเรีย
ปะปนอยู่เป็นจ านวนมากกว่าเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดและยังได้มีการทดลองตรวจเชื้อที่อยู่บน
ช้อนส้อมทั้งก่อนและหลังลวกช้อนพบว่าแม้จะลวกช้อนแล้วก็ยังพบทั้งแบคทีเรียที่อาจท าให้เกิด
อาการท้องร่วงได้อยู่และที่ส าคัญหลังจากลวกช้อนแล้วยังพบเชื้อเป็นจ านวนมากกว่าก่อนลวกน้ าร้อน
เสียอีก 

ส าหรับน้ าในหม้อลวกช้อนส้อมที่อยู่ตามโรงอาหารหรือศูนย์อาหารของห้างสรรพสินค้าจะ
สังเกตเห็นได้ว่าบางครั้งน้ าในหม้อนั้นอาจมีอุณหภูมิสูงไม่ถึง 70 องศาเซลเซียสซึ่งไม่เพียงพอต่อการ
ลดปริมาณเชื้อ ในปัจจุบันตามห้างสรรพสินค้าหลายแห่งจึงได้มีการติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์เพ่ือควบคุม
อุณหภูมิของน้ าให้สูงอยู่ตลอดเพ่ือเพ่ิมความมั่นใจแก่ผู้ใช้บริการ แต่ปัจจัยที่ควรค านึงถึงนอกจาก
อุณหภูมิของน้ า คือ ความสะอาดของน้ าที่น ามาใช้ ความถี่ในการเปลี่ยนถ่ายน้ า ความสะอาดของหม้อ
และระยะเวลาในการลวก หากอุณหภูมิ ความสะอาดและระยะเวลาในการลวกไม่เพียงพอนอกจากจะ
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ไม่สามารถลดปริมาณเชื้อลงได้แล้วยังอาจเป็นการเพ่ิมปริมาณเชื้อติดที่ช้อนส้อมที่น าไปลวกอีกด้วย 
ซึ่งปัจจัยเหล่านี้อาจส่งผลให้เกิดปัญหาท้องร่วงหรือการติดเชื้ออ่ืนๆ  ตามมา ดังนั้นหากจะลวก
ช้อนส้อมก่อนน ามาใช้ควรสังเกตว่าหม้อลวกและน้ าในหม้อเหมาะสมแก่การน ามาใช้หรือไม่  (นันทนา 
ธรรมาภรณ์พัฒนา, 2557) 
 
วิธีการฆ่าเชื้อด้วยกระบวนการทางเคมี 

วิธีการฆ่าเชื้อด้วยกระบวนการทางเคมี (Chemical method) เป็นการใช้สารเคมีบางชนิด ที่
มีคุณสมบัติในการท าลายจุลินทรีย์ เช่น สารที่มีคุณสมบัติเป็นแก๊ส อาทิ Formaldehyde และ 
ethylene oxide ส่วนสารเคมีที่มักใช้ในรูปสารละลาย เช่น ฟีนอล ฟอร์มาลิน สารเคมีที่ใช้ในการ
ท าลายเซลล์เจริญของจุลินทรีย์ในสิ่งของเครื่องใช้สิ่งขับถ่ายของผู้ป่วย และจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของ
โรค เราเรียกสารนั้นว่าเป็น disinfectant ส่วนสารเคมีที่ใช้ท าลายและยับยั้งการเจริญหรือกิจกรรม
ของจุลินทรีย์ตามผิวหนัง เนื้อเยื่อ โดยสารนั้นไม่เป็นพิษต่อร่างกายเรียกว่า antiseptics เช่น 
ethanol 70 % ด่างทับทิม ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ การตายของจุลินทรีย์เนื่องมาจากสารเคมี ท าให้
โปรตีนและกรดนิวคลิอิกของจุลินทรีย์เสียสภาพไป อย่างไรก็ตาม การใช้สารเคมีส่วนมาก ไม่มีผลใน
การท าลายเชื้อได้ทั้งหมด ถึงแม้จะใช้ความเข้มข้นตามก าหนดมาตรฐานก็ตาม เนื่องจากสารเคมีมี
หลายชนิดที่ใช้ในการฆ่าเชื้อ แต่จะยกตัวอย่างที่มีความรุนแรงในการฆ่าเชื้อ (ธีรพร กงบังเกิด, 2546, 
น.107 - 110) ดังนี้ 

1. คลอรีน รูปของคลอรีนที่มีประสิทธิภาพท าลายเชื้อ คือ กรดไฮโปคลอรัสที่ไม่แตกตัว
(undissociated hypochlorus acid) เมื่อคลอรีนละลายในน้ า จะแทรกซึมผ่านเซลล์เมมเบรน โดย
การออกซิไดส์พันธะคู่ของกรดไขมัน ท าให้เซลล์เมมเบรนถูกท าลาย รวมทั้งไปออกซิไดส์หมู่ซัลฟไฮ-
ดริลในโปรตีนท าให้เอนไซม์สูญเสียกิจกรรม นอกจากนั้นคลอรีนยังสามารถท าลายเยื่อหุ้มสปอร์ได้
ความเข้มข้นของคลอรีนที่ใช้ในน้ าและอุตสาหกรรมอาหารต่างๆ เช่น ในการผลิต น้ าประปาที่ใช้ดื่มได้ 
ใช้ความเข้มข้นของคลอรีนคิดเป็นคลอรีนที่คงเหลืออยู่ (residual chlorine) ปริมาณ 0.4 ส่วน ใน
ล้านส่วน น้ าหล่อเย็นในกระบวนการผลิตอาหารกระป๋องใช้ที่ความเข้มข้น 5.0 ส่วนในล้านส่วน ใน
อุตสาหกรรมแปรรูปน้ านม ในการท าความสะอาดถังและท่อใช้ความเข้มข้น 100.0 - 300.0 ส่วน ใน
ล้านส่วน และในการท าลายสปอร์ของแบคทีเรียใช้ในรูปไฮโปคลอไรต์ (hypochlorite) ที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 10.0 

2. แอลกอฮอล์ (alcohols) เช่น เอธานอล (ethanol) ไอโซโพรพานอล (isopropanol) 
และเบนซิลแอลกอฮอล์ (benzyl alcohol) ที่ความเข้มข้นร้อยละ 50 -70 สามารถใช้ในการยับยั้ง
หรือท าลายเซลล์ปกติของจุลินทรีย์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ แต่ไม่มีผลต่อสปอร์ของแบคทีเรีย ทั้งนี้
เนื่องจากแอลกอฮอล์จะไปท าให้โปรตีนและเอนไซม์สูญเสียสภาพธรรมชาติ  ท าลายเซลล์เมมเบรน
และผนังเซลล์ของแบคทีเรียแกรมลบโดยการละลายไขมันที่เป็นองค์ประกอบของโครงสร้างเหล่านั้น 

3. สารประกอบควอเตอร์นารีแอมโมเนียม (quarternary ammonium compounds) 
เป็นดีเทอร์เจนต์ชนิด cationic โดยนิยมน ามาใช้เป็นสารฆ่าเชื้อในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เช่น
เบนซิลโคเนียมคลอไรด์ (benzylkonium chloride) ซึ่งสามารถท าลายและยับยั้งแบคทีเรียได้ แต่ไม่
ค่อยมีผลต่อยีสต์และเชื้อรา รวมทั้งสปอร์ของแบคทีเรีย นอกจากนั้นพวกแกรมลบบางชนิด เช่น 
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Pseudomonas spp. อาจต้านทานสารชนิดนี้ได้ ผลการท าลายของสารนี้ เนื่องจากการที่ประจุบวก 
ในโมเลกุลไปจับกับประจุลบในฟอสโฟไลปิดที่บริเวณพ้ืนผิวของเซลล์จุลินทรีย์  ท าให้เมมเบรนถูก
ท าลาย ถ้าใช้ที่ความเข้มข้นต่ า จะท าให้อิออนโปตัสเซียมรั่วไหลออกมาภายนอกเซลล์ แต่ที่ความ
เข้มข้นสูงขึ้นจะท าให้โปรตีนภายในเซลล์สูญเสียสภาพธรรมชาติ 

4. เพอร์ออกไซด์ (peroxides) เป็นตัวออกซิไดส์ที่รุนแรง และมีประสิทธิภาพสูงในการ
ท าลายจุลินทรีย์รวมทั้งสปอร์แบคทีเรีย ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ใช้ในการฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุ ส าหรับ
อาหาร เช่น กล่องนม UHT โดยถ้าใช้ร่วมกับแสงอัลตร้าไวโอเล็ตจะท าให้ประสิทธิภาพในการท าลาย
สปอร์เพ่ิมสูงขึ้น โดยไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์จะจับกับเมมเบรนไซโตพลาสมิก และท าลายเอ็นไซม์ 
โดยการออกซิไดส์หมู่ซัลฟไฮดริลและหมู่อะมิโน 

5. โอโซน (ozone) เป็นตัวออกซิไดส์ที่รุนแรงและสามารถน ามาใช้แทนคลอรีนเพ่ือฆ่า
เชื้อจุลินทรีย์ในน้ า โอโซน เป็นตัวออกซิไดช์ที่แรงและดีกว่าคลอรีนถึง 1.5 เท่า ทั้งยังสามารถท าลาย
เชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคจากอาหารได้ดีกว่าคลอรีนด้วย โดยโอโซนสามารถท าลายจุลินทรีย์ เช่น  
E coli, Listeria และจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคอ่ืน ๆ ได้ และยังไม่มีสารตกค้าง (ราณี สุรกาญจน์กุล, 
ปกรณ์ อุ่นประเสริฐ และเอก แสงวิเชียร, 2552, น.4) 
 
การฆ่าเชื้อด้วยการใช้สารปฏิชีวนะ  
 สารปฏิชีวนะหรือยาปฏิชีวนะ (antibiotics) สามารถฆ่าหรือยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์
ได ้ยาปฏิชีวนะแต่ละชนิด จะมีฤทธิ์ต่อจุลินทรีย์เพียงบางชนิดเท่านั้น แต่ยาปฏิชีวนะบางชนิด จะออก
ฤทธิ์ต่อจุลินทรีย์หลายชนิด เรียกว่าเป็น broad spectrum antibiotics นอกจากนี้ยังขึ้นกับชนิดของ
จุลินทรีย์ด้วย ปัจจุบันมีการใช้ยาปฏิชีวนะกันอย่างแพร่หลายท าให้เชื้อจุลินทรีย์หลายชนิด มีการดื้อ
ยาปฏิชีวนะมากขึ้น การตรวจหาความไวของเชื้อต่อยา (drug sensitivity test) จะท าให้ทราบว่า
เชื้อจุลินทรีย์ไวต่อยา (sensitive) หรือ (resist) ต่อต้านยาชนิดใดบ้าง เพ่ือจะได้เลือกใช้ยารักษาโรค
นั้น ให้ถูกต้อง (การก าจัดและการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์, 2553, น.1)  
 
โรคระบบทางเดินอาหาร 

โรคติดต่อระบบทางเดินอาหารเกิดขึ้นได้ทุกฤดูกาลแต่มักระบาด ในฤดูร้อน ทั้งนี้เพราะ
อากาศร้อน ท าให้เชื้อโรคเจริญเติบโตและเพ่ิมข้ึนรวดเร็วมาก 
 โรคติดต่อระบบทางเดินอาหารนั้นมีหลายโรคด้วยกัน เช่น อุจจาระร่วง บิด ไข้รากสาดน้อย 
และอหิวาตกโรค เป็นต้น 

โรคอุจจาระร่วง   ส่วนใหญ่เกิดจากการรับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีเชื้อโรคทั่วไป  

อาการโดยทั่วไปเริ่มด้วยมีการถ่ายอุจจาระเหลวหรือถ่าย เป็นน้ าบ่อยครั้งบางรายอาจจะมีอาการอ่ืนๆ 
อีก เช่น ปวดท้อง เป็นไข้ คลื่นไส้ อาเจียน ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับประเภทของเชื้อโรคที่เข้าสู่ร่างกาย 

โรคบิด ที่ส าคัญมีอยู่ 2 ชนิด คือ บิดอมีบิค หรือ “บิดมีตัว” เกิดจากเชื้อ อมีบา และแบซิลลา
รี หรือ “บิดไม่มีตัว” เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย อาการโดยทั่วไปของบิด ได้แก่ อุจจาระร่วงต่อมาจะมี
อาการของบิด คือ ปวดท้อง ปวดถ่วง ถ่ายอุจจาระจะมีมูกเลือด และอาจมีอาการอ่ืนๆ แล้วแต่ชนิด 
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ไข้รากสาดน้อย หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า ไข้ไทฟอยด์ เป็นโรคติดต่อระบบทางเดินอาหารอย่าง
หนึ่งที่ติดต่อกันได้ง่ายมักเป็นกับเด็กและผู้สูงอายุ   ต้นเหตุของโรคต้นเหตุของโรค  เกิดจากเชื้อแบคทรีเรียชนิดหนึ่ง ซึ่ง
จะพบได้ในเสมหะ น้ ามูก อาเจียน และอุจจาระของผู้ป่วยในอาหารและน้ าที่ไม่สะอาด หรือมีแมลงวัน
ตอม อาการของโรคอาจเริ่มต้นทันที หรือส่วนมากมักจะมีอาการเกิดขึ้นทีละน้อยๆ แล้วค่อยรุนแรง
ขึ้น อาการเริ่มต้น ก็คือ เบื่ออาหาร ปวดเมื่อยตามร่างกาย ปวดศีรษะ มีไข้สูง มักมีอาการท้องผูก
หรือไม่ก็ถ่ายอุจจาระเหลวอยู่เสมอ ท้องอืดและกดเจ็บเล็กน้อยลักษณะอุจจาระในระยะหลังคล้ายสี
ช็อกโกแลต อุณหภูมิของร่างกายจะสูงถึง 40 องศาเซลเซียส (มักจะสูงเวลาบ่าย) ซึ่งหากไม่ได้รับการ
รักษาที่ถูกต้องอาจเป็นอันตรายถึงชีวิตได้  

อหิวาตกโรค เป็นโรคติดต่อระบบทางเดินอาหารที่มีอันตรายร้ายแรงยิ่ง เนื่องจากระบาดได้
เร็วและอาจท าให้ผู้ป่วยถึงกับเสียชีวิตได้ ต้นเหตุของโรคเกิดจากเชื้อแบคทีเรียเช่นกัน แต่เป็นคนละ
ชนิดกับที่ท าให้เกิดไข้รากสาดน้อย เชื่อนี้จะพบปะปนอยู่ในอาหารและน้ าที่ไม่สะอาด ในอาหารที่มี
แมลงวันตอม ในอาเจียนและอุจจาระของผู้ป่วย  อาการอาการผู้ป่วยจะมีอาการท้องร่วงอย่างแรงและเกิดขึ้น
ทันทีทันใด โดยไม่มีอาการปวดท้อง อาจมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน อุจจาระสีขุ่นขาวคล้ายน้ าซาวข้าว 
หรือมีลักษณะเหลวเป็นน้ า การสูญเสียน้ าทางอุจจาระและอาเจียนนี้ จะท าให้ผู้ป่วยเกิดอาการขาดน้ า
อย่างรุนแรง ผิวหนังจะซีด นิ้วมือ นิ้วเท้าซีด เป็นร่อง เป็นตะคริว ในเด็กตาลึกโหล กระหม่อมบุ๋ม ถ้า
รักษาไม่ทันผู้ป่วยอาจเสียชีวิต กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ พบเชื้อจุลินทรีย์และเชื้อก่อโรคอาหารเป็น
พิษใน แผ่นใยขัดและฟองน้ าจากร้านค้าจ าหน่ายอาหารภายในโรงเรียนในปริมาณสูง  ซึ่งอาจท าให้ 
เชื้อโรคติดไปกับภาชนะและปนเปื้อนไปในอาหาร จนก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ พร้อมแนะให้ใช้
น้ าส้มสายชูลดปริมาณจุลินทรีย์ในแผ่นใยขัดและฟองน้ า เพ่ือความปลอดภัย 

จากกรณีที่มีข่าวเด็กนักเรียนเกิดโรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทานอาหารในโรงเรียนอยู่
บ่อยครั้ง กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้ร่วมกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ด าเนินการ
ศึกษาวิจัยแหล่งที่มาซึ่งก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษแก่เด็กในโรงเรียน โดยได้เก็บตัวอย่างแผ่นใยขัด
และฟองน้ าที่ใช้ล้างท าความสะอาดภาชนะบรรจุอาหารและอุปกรณ์ประกอบอาหารจากร้านค้า
จ าหน่ายอาหาร 102 ร้านจาก 12 โรงเรียน และครัวเรือน 63 ครัวเรือน รวมทั้งหมดจ านวน 165 
ตัวอย่าง แยกเป็นแผ่นใยขัด 68 ตัวอย่าง และฟองน้ า 97 ตัวอย่าง มาท าการตรวจวิเคราะห์หา
ปริมาณจุลินทรีย์ (โคลิฟอร์ม) และเชื้อแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษ พบว่าในแผ่นใยขัดและฟองน้ า
ที่เก็บจากร้านค้าจ าหน่ายอาหาร มีปริมาณการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์เฉลี่ย 92.7 ล้านเซลล์ต่อ
มิลลิลิตร และจากครัวเรือน มีค่าเฉลี่ย 8.71 ล้านเซลล์ต่อมิลลิลิตร ส าหรับเชื้อแบคทีเรียก่อโรค
อาหารเป็นพิษในแผ่นใยขัดและฟองน้ าจากร้านค้าจ าหน่ายอาหารในโรงเรียนตรวจพบ 55 ตัวอย่าง 
(53.92%) จาก 55 ร้าน แยกเป็นแผ่นใยขัด 29 ตัวอย่าง (61.7%) และฟองน้ า 26 ตัวอย่าง 
(47.27%) เชื้อโรคที่พบ ได้แก่ เชื้อซัลโมเนลล่า (Salmonella spp.) 25 ตัวอย่าง (45.45%) เชื้ออหิ
วาต์เทียม (Vibrio cholerae non) จ านวน 38 ตัวอย่าง (69.1%) เชื้อบาซิลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 4 ตัวอย่าง ส าหรับตัวอย่างจากครัวเรือน พบเชื้อซัลโมเนลล่า 1 ตัวอย่าง (1.6%) (วารุณี อยู่
เชื้อ และ เขมิกา ทิพย์พาหล, 2557) 

การส ารวจภาชนะบรรจุอาหาร ได้แก่ จาน ชาม ช้อน ที่ผ่านการล้างด้วยแผ่นใยขัดและ
ฟองน้ าจากจุดเก็บภาชนะของโรงเรียนที่ร่วมโครงการ จ านวน 76 ตัวอย่าง ได้แก่ จาน 52 ตัวอย่าง 
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ชาม 16 ตัวอย่าง และช้อน 8 ตัวอย่าง ผลปรากฏพบเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ 11 ตัวอย่าง (14.5%) 
แยกเป็นจาน 8 ตัวอย่าง (15.4%) ชาม 2 ตัวอย่าง (12.5%) และช้อน 1 ตัวอย่าง (12.5%) เชื้อโรคที่
พบ ได้แก่ Bacillus cereus จ านวน 6 ตัวอย่าง Staphylococcus aureus จ านวน 2 ตัวอย่าง 
Vibrio cholerae non จ านวน 2 ตัวอย่าง และ Salmonella Rissen จ านวน 1 ตัวอย่าง จากข้อมูล
ข้างต้นแสดงให้เห็นว่า เชื้อจุลินทรีย์ในแผ่นใยขัดและฟองน้ ามีโอกาสติดไปกับภาชนะที่ใช้แผ่นใยขัด
และฟองน้ าล้างท าความสะอาด และอาจปนเปื้อนไปในอาหารได้ ดังนั้นแผ่นใยขัดและภาชนะใส่
อาหารที่สะอาดถูกหลักอนามัยจะต้องไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อโรคทุกชนิด 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้รับทราบถึงปัญหาการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในแผ่นใยขัด
และฟองน้ าที่มีจ านวนมากจึงได้มอบหมายให้คณะผู้วิจัยได้ท าการศึกษาเพ่ือหาวิธีการท าลาย
เชื้อจุลินทรีย์ในแผ่นใยขัดและฟองน้ าหลังผ่านการล้างท าความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ประกอบ
อาหารด้วยวิธีที่ง่ายและสามารถท าได้ทุกร้านและในครัวเรือน โดยใช้กรดน้ าส้ม (5% Acetic acid) 
หรือน้ าส้มสายชู 4 ช้อนโต๊ะ (60 มิลลิลิตร) ผสมกับน้ าครึ่งลิตร (500 มิลิกรัม) แล้วน าแผ่นใยขัดหรือ
ฟองน้ าที่ผ่านการล้างภาชนะในแต่ละวันมาแช่ทิ้งไว้ค้างคืน แล้วล้างให้สะอาดก่อนน าไปใช้ จะช่วยให้
สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในแผ่นใยขัดและฟองน้ าได้ในระดับที่ปลอดภัยแก่การบริโภค 
นอกจากนี้ ควรซักท าความสะอาดและผึ่งแผ่นใยขัดและฟองน้ าให้แห้งหลังการใช้ทุกครั้ง  ไม่ควรแช่
ทิ้งไว้ในน้ ายาล้างจานเพราะไม่สามารถช่วยฆ่าเชื้อโรคได้ และหมั่นเปลี่ยนแผ่นใยขัดและฟองน้ าบ่อยๆ 
ไม่ควรใช้นานจนเกินไป (วารุณี อยู่เชื้อ และ เขมิกา ทิพย์พาหล, 2557) 
 
โรคของเด็กปฐมวัย 

ภูมิต้านทานในเด็กมีน้อยท าให้เสี่ยงต่อการเกิดโรค โดยเฉพาะโรคเกี่ยวกับทางเดินหายใจ 
และอุจจาระร่วง การเลี้ยงดูจึงต้องระมัดระวังในเรื่องความสะอาดทั้งในด้านอาหาร นม และน้ าดื่ม 
เด็กในวัยนี้มีภูมิต้านทานต่ ากว่าวัยอ่ืนๆ ดังนั้นจึงมีโอกาสที่จะติดเชื้อโรคต่างๆ ได้ง่าย โรคติดเชื้อที่
พบว่า เป็นสาเหตุส าคัญของการป่วยของเด็กปฐมวัยคือ โรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน และปอดอักเสบ 
ดังแสดงในตารางที่ 2.1 (คณะท างานสุขภาพไทย, 2557) 
 
ตารางท่ี 2.1 อัตรารายงานการป่วยต่อประชากรแสนคนของเด็กอายุต่ ากว่า 5 ปี 

ปี อุจจาระร่วง
เฉียบพลัน 

ปอดอักเสบ อาหารเป็นพิษ ไข้หวัดใหญ่ 

2540 7,644.5 1,914.7 295.8 - 
2541 8,296.9 1,803.9 360.5 - 
2542 7,140.7 1,964.8 392.4 - 
2543 6,844.7 1,633.3 534.7 - 
2544 7,193.3 1,602.0 557.2 - 
2545 8,483.8 1,584.9 586.1 78.7 
2546 7,696.7 1,739.7 539.5 67.0 
2547 9,720.2 1,736.6 669.9 55.5 



 12 

ตารางท่ี 2.1 อัตรารายงานการป่วยต่อประชากรแสนคนของเด็กอายุต่ ากว่า 5 ปี (ต่อ) 
ปี อุจจาระร่วง

เฉียบพลัน 
ปอดอักเสบ อาหารเป็นพิษ ไข้หวัดใหญ่ 

2548 9,453.3 1,919.7 563.7 63.3 
2549 10,610.5 1,877.5 557.3 47.0 
ที่มา : สรุปรายงานการเฝ้าระวังโรค 2540-2549, กระทรวงสาธารณสุข 
หมายเหตุ : ไม่มีการรายงานการป่วยด้วยโรคไข้หวัดใหญ่ในรายงานการเฝ้าระวังโรคช่วงก่อนปี 2545 
ข้อมูลจากการรายงานของส านั กงานสาธารณสุขจั งหวัดทั่ วประเทศ  และส านักอนามัย 
กรุงเทพมหานคร จากบัตรรายงานผู้ป่วย (รง.506)  
 
โรคติดต่อที่พบบ่อยของเด็กวัยอนุบาล 

1. โรคท้องร่วง  
โรคนี้จะเกิดจากไวรัส เช่น ไวรัสโรต้า เด็ก ๆ เป็นกันง่ายมาก เพราะเชื้อโรคจะเข้าจาก

ทางปาก จะพบบ่อยมากในเด็กที่มีอายุต่ ากว่า 5 ขวบ คุณพ่อคุณแม่สามารถสังเกตอาการลูกได้ดังนี้ 
ถ่ายเป็นน้ า คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ปวดหัว มีไข้ บางรายมีน้ ามูกหรือไอรวมด้วย บางรายมีอาการ
รุนแรงร่างกายเสียน้ ามากจนมีอาการขาดน้ า ต้องได้รับการรักษาจากแพทย์เพราะถ้าปล่อยทิ้งไว้หลาย
วันอาจท าให้เด็กเสียชีวิตได้ 

2. มือ เท้า ปาก  
โรคนี้เกิดจากเชื้อไวรัสในกลุ่ม เอ็นเทอโรไวรัส (enterovirus) พบมากกับเด็กที่มีอายุต่ า

กว่า 5 ปี สังเกตอาการได้ดังนี้ มีไข้ต่ าๆ อ่อนเพลีย และหลังจากนั้น 2-3 วันเด็กจะมีอาการเจ็บปาก 
กินข้าวไม่ได้ มีตุ่มใสสีแดงขึ้นบริเวณปากก่อนและตามด้วยมือ เท้า และ ล าตัว โรคนี้ไม่รุนแรงมาก 
รักษาโรคได้ตามอาการ อาการจะหายเป็นปกติภายใน 7-10 วันค่ะ ยกเว้นเด็กที่ติดเชื้อรุนแรงที่เกิด
จากเชื้อแบคทีเรีย ซึ่งจะท าให้ตุ่มใสๆนี้เป็นหนอง อาการจะรุนแรง จนท าให้ปอดบวม สมองอักเสบ 
เยื้อสมองอักเสบ ถึงขึ้นเสียชีวิตได้ โรคนี้ติดกันง่ายมาก เพียงแค่สัมผัสสิ่งของต่าง ๆ ร่วมกันหรือ ไอใส่
กัน ก็สามารถติดกันได้แล้ว 

3. โรคไข้หวัดใหญ่  
โรคจะติดกันได้ง่ายในที่ ๆ มีคนเยอะ ๆ ติดกันผ่านลมหายใจ การไอ จาม ละอองน้ ามูก 

น้ าลาย อาการคือ ไข้สูงเฉียบพลัน หนาวสั่น ปวดหัว เมื่อยตัว อ่อนเพลียมาก คัดจมูก เจ็บคอถ้าไม่มี
อาการแทรกซ้อนจะหายได้เองภายใน 1-2 สัปดาห์ อาการแทรกซ้อนคือ โรคปอดอักเสบ 

4. โรคไข้หวัด  
จะเป็นบ่อยในช่วงหน้าฝน และหน้าหนาว เชื้อไข้หวัดจะมีหลายสายพันธุ์ เวลาเป็นแล้ว

หายร่างกายจะสร้างภูมิคุ้มกันเชื้อโรคที่เคยเป็น แต่ก็อาจจะกลับมาเป็นได้อีก อาการคือ คัดจมูก มี
น้ ามูกใสๆ จาม คอแห้ง เจ็บคอ เป็นไข้ อ่อนเพลีย ปวดหัว ไอ้แห้ง ไอมีเสมหะ โรคแทรกซ้อนที่มากับ
ไข้หวัดคือ ไซนัสอักเสบ หูชั้นกลางอักเสบ หลอดลมอักเสบ ปอดอักเสบ คุณพ่อคุณแม่ควรระวังเด็ก
อาจชักเพราะไข้ข้ึนสูง (แม่รักลูก, 2557) 
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โรคที่พบบ่อยในศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก 
กระทรวงสาธารณสุข เผยเด็กไทยเกิดใหม่ปีละ 7 แสน มีเด็กก่อนวัยเรียนรวมเกือบ 4 ล้าน

คน สธ.ห่วงฝากศูนย์เด็กเล็ก แพร่กระจายเชื้อโรคสู่กันง่าย สั่งเข้มควบคุมหวัด มือเท้าปาก สุกใส ตา
แดง ท้องร่วง หวังช่วยเด็กปฐมวัยมีสุขภาพกายใจที่ดีลดอุบัติการณ์เกิดโรค (ส านักงานกองทุน
สนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2557) 

นพ.ณรงค์ สหเมธาพัฒน์ ปลัดกระทรวงสาธารณสุข (สธ.) กล่าวว่า แต่ละปีไทยมีเด็กเกิดใหม่
กว่า 7 แสนคน ท าให้มีเด็กก่อนวัยเรียนที่มีอายุต่ ากว่า 5 ปี เกือบ 4 ล้านคน จ านวนนี้ครึ่งหนึ่งเป็นเด็ก
อายุระหว่าง 2 ปีครึ่ง ถึง 2 ปีร่วมกับสภาพเศรษฐกิจและสังคมปัจจุบัน ท าให้สภาพครอบครัวเป็น
ครอบครัวเดี่ยว พ่อแม่หรือผู้ปกครองเด็กต้องท างานนอกบ้าน ไม่สามารถเลี้ยงดูบุตรหลานตนเองใน
ช่วงเวลากลางวัน เด็กกลุ่มนี้จึงถูกน าไปฝากเลี้ยงในศูนย์เด็กเล็กและโรงเรียนอนุบาลจ านวนมากซึ่ง
เป็นสถานที่ที่เด็กอยู่รวมกันจ านวนมาก และมีมากกว่า 19,000 แห่ง ผลที่ตามมาคือศูนย์เด็กเล็กและ
โรงเรียนอนุบาลจึงเป็นสถานที่เด็กจ านวนมาก อาศัยอยู่รวมกัน เมื่อเด็กคนใดคนหนึ่งเจ็บป่วยด้วย
โรคติดต่อ ซึ่งการเจ็บป่วยหรือโรคติดต่อนี้ก็จะแพร่กระจายไปสู่เด็กคนอ่ืนๆ ได้ง่ายและรวดเร็ว ท าให้
เด็กต้องหยุดเรียนจ านวนมาก ติดต่อกันเป็นระยะเวลาหลายวัน หรือแม้กระทั่งปิดโรงเรียนชั่วคราว 
เพ่ือท าความสะอาดและเพ่ือลดปัจจัยที่จะน าไปสู่การระบาดมากยิ่งขึ้น เช่น การระบาดของโรคมือ 
เท้า ปาก เป็นต้น เมื่อปี 2552 สธ.โดยกรมควบคุมโรค จึงริเริ่มด าเนินการน าร่องศูนย์เด็กเล็กปลอด
โรคใน 4 จังหวัด โดยจัดให้มีการอบรมให้ความรู้แก่ครูผู้ดูแลเด็ก ผู้บริหาร และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
รวมทั้งก าหนดแนวทางในการด าเนินงานป้องกันควบคุมโรคติดต่อในศูนย์เด็กเล็กและโรงเรียนอนุบาล 
ต่อมาในปี 2554 มีศูนย์เด็กเล็กที่เข้าโครงการศูนย์เด็กเล็กปลอดโรค กรมควบคุมโรค มากกว่า 1 หมื่น 
6 พันแห่ง (ร้อยละ 84 จากศูนย์เด็กเล็กทั่วประเทศกว่า 2 หมื่นแห่ง) จากการติดตามและประเมินผล
พบว่าศูนย์เด็กเล็กที่เข้าร่วมโครงการประเมินผ่าน เกณฑ์มากกว่าครึ่ง (ประมาณ 9 พันแห่ง) รวมทั้ง
อัตราการเกิดโรคติดต่อระบาดในศูนย์เด็กเล็กเหล่านี้ลดลงอย่างเห็นได้ ชัด เช่น โรคไข้หวัดจากร้อยละ 
24.9 เหลือเพียงร้อยละ 9 (ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2557) 

นพ.โสภณ เมฆธน อธิบดีกรมควบคุมโรค กล่าวว่า โรคติดต่อส าคัญที่ สธ.ต้องป้องกันและ
ควบคุมในศูนย์เด็กเล็ก ได้แก่ โรคหวัด โรคมือ เท้า ปาก โรคสุกใส โรคตาแดง โรคอุจจาระร่วง เป็น
ต้น ซึ่งโรคติดต่อเหล่านี้ สามารถติดต่อกันได้ทั้ง การหายใจเอาละอองอากาศที่มีเชื้อปนอยู่เข้าไป การ
ไอหรือจามรดกัน และการใช้ของใช้ส่วนตัวร่วมกัน รวมทั้งการรับประทานอาหารและดื่มน้ าที่ปนเปื้อน
เข้าไป หากเด็กที่อยู่ในศูนย์เด็กเล็ก หรือ โรงเรียนอนุบาล เจ็บป่วยด้วยโรคติดต่อเหล่านี้ก็จะสามารถ
แพร่กระจายสู่กัน และแพร่กระจายสู่ชุมชนได้ง่าย ซึ่งจากการด าเนินงานศูนย์เด็กเล็กคุณภาพปลอด
โรค ช่วยให้เด็กปฐมวัยมีสุขภาพกายใจที่ดีลดอุบัติการณ์การเกิดโรค (ส านักงานกองทุนสนับสนุนการ
สร้างเสริมสุขภาพ, 2557) 

การด าเนินงานและมาตรการด าเนินการศูนย์เด็กเล็กและโรงเรียนอนุบาลคุณภาพปลอด โรค 
มีดังนี้  

1. การจัดท าแนวทางการป้องกันควบคุมโรคติดต่อในศูนย์เด็กเล็กและโรงเรียน อนุบาล 
ส าหรับครูผู้ดูแลเด็กโดยเน้น 3 ยุทธศาสตร์ คือ ครูผู้ดูแลเด็กมีสุขภาพและความรู้ดี การบริหารจัดการ
ดี และสภาพแวดล้อมดี  
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2. การนิเทศติดตามผลการด าเนินงานตามแนวทางการป้องกันควบคุมโรคติดต่อในศูนย์ เด็ก
เล็กและโรงเรียนอนุบาล  

3. การให้การรับรองผลการด าเนินงานเป็น “ศูนย์เด็กเล็กคุณภาพ-ปลอดโรค” แก่ศูนย์เด็ก
เล็กที่สามารถด าเนินงานได้ถูกต้องตามข้อก าหนด  

4. การจัดท าสื่อการเรียนการสอนแก่ศูนย์เด็กเล็ก ด้านการป้องกันควบคุมโรคติดต่อ 
5. โครงการประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในการด าเนินงานป้องกันควบคุมโรคติดต่อใน ศูนย์เด็ก

เล็กและโรงเรียนอนุบาล ซึ่งจัดขึ้นทุกปี 
"กรมควบคุมโรค ได้มีการติดตามประเมินผลการด าเนินงานและมอบใบประกาศศูนย์เด็กเล็ก

ที่ผ่าน เกณฑ์มาตรฐาน ศูนย์เด็กเล็กปลอดโรค กรมควบคุมโรค ตั้งแต่ปี 2554 เป็นต้นมา รวมทั้งได้จัด
ให้มีการมอบโล่ประกาศเกียรติคุณและเชิดชูศูนย์เด็กเล็กที่มี การด าเนินงานดีเด่นทุกปี ส าหรับเด็กที่
อยู่ในช่วงปฐมวัย ศูนย์เด็กเล็กและโรงเรียนอนุบาล นับว่าเป็นสถานที่ที่มีความส าคัญมาก เพราะ
เปรียบเสมือนเป็นบ้านหลังที่ 2 ของเด็กๆ การบูรณาการการท างานร่วมกัน ในการพัฒนาศูนย์เด็กเล็ก
และโรงเรียนอนุบาลให้ได้ตามมาตรฐาน มีคุณภาพ และปลอดโรค โดยเน้นการให้ความรู้ ความเข้าใจ 
แก่บุคลากรที่เกี่ยวข้อง ในการดูแลเด็ก การให้ความรู้แก่เด็กๆ ให้มีสุขลักษณะและพฤติกรรมในการ
ป้องกันโรคที่ถูกต้อง รวมถึง การสร้างเครือข่ายการป้องกันและควบคุมโรค  เพ่ือปกป้องสุขภาพ
ลูกหลานของเราให้ปลอดภัย ต่อไปผู้สนใจ สามารถสอบถามข้อมูลเพ่ิมเติมได้ที่สายด่วนกรมควบคุม
โรค 1422” อธิบดีกรมควบคุมโรคกล่าว (ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2557) 
 
โรคอุจจาระร่วง 

โรคอุจจาระร่วง (Diarrhea) : คือ กลุ่มอาการที่มีการถ่ายอุจจาระเหลวตั้งแต่ 3 ครั้งขึ้นไป 
หรือถ่ายมีมูกปนเลือดอย่างน้อย 1 ครั้ง หรือถ่ายเป็นน้ าจ านวนมาก ตั้งแต่ 1 ครั้งขึ้นไป ใน 1 วัน อาจ
มีอาการอาเจียนหรือเป็นไข้ร่วมด้วย 

สาเหตุ : เกิดจากหลายสาเหตุ ได้แก่ เชื้ออหิวาตกโรค เช่น เชื้ออหิวาตกโรค (cholerae) เชื้อ
บิด(Shigella) ซาลโมเนลลา (Salmonella) อีโคไล (E.coli) ฯลฯ เชื้อปรสิตในล าไส้ เช่น ไจอาเดีย 
(Giardia), อะมีบา (Amoeba) หรือจากเชื้อไวรัส เช่น ไวรัสโรต้า (Rotavirus) หัด (Measles) ฯลฯ 
นอกจากนี้โรคติดเชื้ออ่ืนๆ เช่น มาลาเรีย (Malaria) หนอนพยาธิบางชนิด หรือสารเคมีบางอย่างท าให้
เกิดอุจจาระร่วงได้ 

ระยะฟักตัว : แตกต่างกันไปตามสาเหตุ ในกรณีที่เกิดจากการติดเชื้อมักมีระยะฟักตัว 6-8 
ชั่วโมงข้ึนไป 

การติดต่อ : โดยการรับประทานอาหารและน้ าที่ปนเปื้อน โดยทางตรงหรือทางอ้อมเข้าสู่ปาก 
อาการ : ถ่ายอุจจาระเหลวตั้งแต่ 3 ครั้งขึ้นไป หรือถ่ายมีมูกปนเลือดอย่างน้อย 1 ครั้ง หรือ 

ถ่ายเป็นน้ าจ านวนมาก ตั้งแต ่1 ครั้งข้ึนไป ใน 1 วัน โดยทั่วไปสามารถบอกสาเหตุของโรคอุจจาระร่วง
ได้คร่าวๆ โดยอาศัยการตรวจดูลักษณะอุจจาระ อายุ และฤดูกาล เช่น  

เชื้อไวรัส : ที่พบบ่อยได้แก่ไวรัสโรต้า อุจจาระมีลักษณะเป็นฟองกลิ่นเหม็นเปรี้ยว หรือกลิ่น
กรด พบบ่อยในเด็กที่รับประทานนม และเมื่อถ่ายบ่อยจะระคายผิวหนังเป็นผื่นแดงบริเวณรอบๆ 
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ทวารหนัก โรตาไวรัส พบในเด็กเล็กที่อายุต่ ากว่า 4 ปี และพบบ่อยในช่วงที่มีอากาศเย็นลงเดือน
ตุลาคมถึงเดือนกุมภาพันธ์ 

เชื้อแบคทีเรีย 
 อี โคไล อุจจาระมีลักษณะเป็นน้ าใสเหมือนปัสสาวะ มีกลิ่นเหม็นคาว พบได้ตลอดปี 
 ซัลโมเนลลา อาจมีไข้หรือไม่มีไข้ก็ได้ ถ่ายอุจจาระเป็นน้ าสีเขียวในช่วงแรก 2-3 ครั้ง 

ต่อมาอาจถ่ายเหลวมีมูกและเลือดปน พบได้บ่อยในช่วงต้นฤดูฝน 
 ชิกเกลลา ในเด็กมักมีไข้สูง อาจพบมีชักร่วมด้วย ช่วงแรกอาจถ่ายอุจจาระเป็นน้ า ต่อมา

ถ่ายกะปริบกะปรอยมีมูกเลือดปน มีอาการปวดท้องเหมือนถ่ายไม่สุด พบในเด็กอายุมากกว่า 6 เดือน
ขึ้นไป 

 อหิวาต์ ถ่ายอุจจาระเป็นน้ าครั้งละมากๆ ในรายที่เป็นรุนแรงอุจจาระมักมีสีขาว เหมือน
น้ าซาวข้าว มีกลิ่นคาวและฝาดเหมือนกลิ่นน้ าดีที่ย่อยอาหาร พบได้ในทุกอายุและมักพบ ในช่วงฤดู
แล้งหรือมีอุบัติภัย 

การป้องกันโรค 
 รับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหม่ๆ ไม่มีแมลงวันตอม 
 ลางมือด้วยน้ าและสบู่ ให้สะอาดทุกครั้ง ก่อน - หลังรับประทานอาหาร หลังขับถ่าย 

และสัมผัสสิ่งปฏิกูล 
 อย่าใช้มือสัมผัสอาหารที่ปรุงสุกแล้วโดยตรง ควรใช้ช้อนกลาง/ทัพพี 
 ท าความสะอาดภาชนะที่ใช้ในการกินและดื่มอย่างถูกวิธี 
 ควรเพ่ิมความระมัดระวังในการเตรียมอาหาร และนมส าหรับเด็ก กรณีชงนมผสมควรใช้

น้ าต้มสุกสะอาด ควรล้างขวดนม จุกนม และฝาปิดขวดนมให้สะอาด และน าไปต้มในน้ าร้อนนาน
ประมาณ 10 นาท ีและท้ิงให้แห้งก่อนชงนม 

 ก าจัดอุจจาระอย่างถูกวิธี 
 แยกเด็กที่ป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วง แยกของเล่นของใช้ และท าความสะอาดทันทีเพ่ือ

ป้องกันการแพร่กระจายเชื้อ และควรให้หยุดรักษาตัวที่บ้านจนกว่าจะหาย 
การรักษา 
 แนะน าพ่อแม่ ให้สารน้ าเกลือแร่ทางปากแก่ลูก 1/2 - 1 แก้ว/ ถ่าย 1 ครั้ง เมื่อเริ่มมี

อาการอุจจาระร่วง 
 รักษาภาวะขาดน้ าด้วยสารละลายเกลือแร่ เช่น โออาร์เอส ในกรณีที่มีภาวะขาดน้ าอย่าง

มาก กินไม่ได้ ซึมลง หรือมีอาการมากขึ้น ควรไปพบแพทย์ เพ่ือพิจารณาให้สารน้ าทางหลอดเลือด
และยาปฏิชีวนะท่ีเหมาะสมต่อไป 

 สามารถกินนมแม่ได้ตามปกติไม่ควรงดนมหรืออาหาร แนะน าให้รับประทานอาหารอ่อน
ย่อยง่าย เช่น น้ าข้าว ข้าวต้ม โจ๊ก เป็นต้น กรณีเด็กกินนมแม่ต้องล้างมือให้สะอาดก่อนให้นมลูกทุก
ครั้ง หลังหนึ่งสัปดาห์ไปแล้วหากคงมีอุจจาระร่วงควรให้เด็กกินนม 

 สูตรไม่มีน้ าตาลแลกโตสแทนนมเดิม (ส านักโรคติดต่อทั่วไป, 2557) 
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เชื้อก่อโรคระบบทางเดินอาหาร 
โรคอาหารเป็นพิษ (Food poisoning) (สุวรรณา เทพสุนทร, 2557) เป็นโรคที่พบบ่อยโรค

หนึ่งในประเทศที่ก าลังพัฒนา แต่พบได้ประปรายในประเทศที่พัฒนาแล้ว เกิดได้กับคนทุกวัย ตั้งแต่
เด็กจนถึงผู้สูงอายุ และโอกาสเกิดในผู้หญิงและผู้ชายเท่ากัน เป็นโรคพบในเด็กได้สูงกว่าวัยอ่ืนๆ 
เพราะแหล่งอาหารเป็นพิษที่ส าคัญ คือ อาหารโรงเรียน ทั้งนี้ในประเทศที่ก าลังพัฒนา มีรายงานเด็ก
เกิดอาหารเป็นพิษได้สูงถึงประมาณ 5 ครั้งต่อปี เป็นโรคที่เกิดจากการกินอาหาร และ/หรือ ดื่มน้ า/
เครื่องดื่ม ที่ปนเปื้อนเชื้อโรค หรือ สารพิษที่สร้างจากเชื้อโรค หรือสารพิษจากสิ่งอ่ืนๆ ที่ไม่ใช่เชื้อโรค 
เช่น เห็ดพิษ สารหนู และโลหะหนัก (เช่น ตะกั่ว) โรคอาหารเป็นพิษที่เกิดกับนักท่องเที่ยวเดินทาง มัก
เกิดจากติดเชื้อแบคทีเรีย ซึ่งเรียกว่า โรคท้องเสียของนักท่องเที่ยวเดินทาง (Travelers’ diarrhea) 
อาหารเป็นพิษเกิดจากเชื้อโรค สามารถเป็นโรคติดต่อได้ และพบการระบาดได้เป็นครั้งคราว โดย
นิยามของการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ คือ เกิด อาการท้องเสีย อาจร่วมกับอาการทางกระเพาะ
อาหารและล าไส้อื่นๆ เช่น ปวดท้อง ขึ้นพร้อมกัน หรือ ต่อเนื่องกัน อย่างน้อยตั้งแต่ 2 คนขึ้นไป โดยมี
สาเหตุมาจากอาหาร และ/หรือ น้ าดื่ม แบคทีเรียที่พบก่อโรคอาหารเป็นพิษ มีหลายชนิด ที่พบบ่อย 
คือ สแตฟฟีโลคอกคัส (Staphylococcus) อีโคไล (E. coli) บิดชิ เกลลา (Shigella) ไทฟอยด์ 
(Salmonella) เชื้อแบคทีเรียในกลุ่มเดียวกับบาดทะยัก (Clostridium) อหิวาตกโรค (Cholera) และ 
ลิสทีเรีย (Listeria monocytogenes) โรคอาหารเป็นพิษที่เป็นสาเหตุรองลงมาจากเชื้อแบคทีเรีย คือ 
ไวรัส ที่พบบ่อย คือ ไวรัสตับอักเสบ เอ และอะดีโนไวรัส (Adenovirus) นอกจากนั้นที่พบได้บ้าง คือ 
การปนเปื้อนปรสิต (Parasite) เช่น บิดมีตัว (Amoeba) ส่วนการปนเปื้อนสารพิษ ที่พบบ่อย คือ จาก
เห็ดพิษ สารพิษปนเปื้อนในอาหารทะเล สารหนู และสารโลหะหนักดังกล่าว เมื่อเชื้อโรค หรือ สารพิษ
เข้าสู่กระเพาะอาหารและล าไส้ จะมีกลไกท าให้เกิดอาการได้เป็นสองแบบ ทั้งนี้ขึ้นกับชนิดของเชื้อ 
หรือ สารพิษ 

กลไกแรก เป็นกลไกที่ก่ออาการท้องเสียไม่รุนแรง เรียกว่า Noninflammatory type โดย
เชื้อจะก่ออาการเฉพาะกับเยื่อเมือกบุล าไส้เล็กเท่านั้น ไม่รุกรานเข้าสู่ร่างกาย ดังนั้น อาการส่วนใหญ่ 
จึงเป็น ท้องเสียเป็นน้ า โดยไม่ถ่ายเป็นมูก หรือ เป็นเลือด และมีอาการปวดท้องไม่มาก แต่จะท าให้
ร่างกายขาดน้ าได้มาก เช่น จากเชื้อ อีโคไล สายพันธุ์ไม่รุนแรง (อีโคไล มีหลายสายพันธุ์ย่อย) และไม่
ค่อยมีอาการร่วมอื่นๆ 

อีกกลไกหนึ่ง ปวดท้องมาก คลื่นไส้ อาเจียน ไข้สูง ปวดเมื่อยเนื้อตัว และปวดข้อ และเมื่อ
เป็นเชื้อชนิดรุนแรง เช่น เชื้อแบคทีเรียในกลุ่มบาดทะยัก สารพิษของเชื้อนี้ สามารถท าลายประสาท
ได้ ส่งผลให้กล้ามเนื้ออ่อนแรง เป็นอัมพาต และรวมทั้งกล้ามเนื้อหายใจ หายใจไม่ได้ หยุดหายใจ และ
เสียชีวิตในที่สุดเป็นกลไกที่รุนแรง เรียกว่า Inflammatory type คือ เชื้อท าลายเยื่อเมือกของล าไส้
เล็กและรุกรานผ่านเยื่อเมือกเข้าสู่กระแสโลหิต (เลือด) ไปทั่วร่างกาย ดังนั้น อาการท้องเสียจึงมักเป็น
มูก เป็นเลือด หรือ มูกเลือด และมักร่วมกับมีอาการร่วมอ่ืนๆ เช่น Enterobacteriaceae เป็น
แบคทีเรียที่พบได้ทั่วไป ทั้งในน้ า ในดิน พืชผัก ล าไส้คน และสัตว์ หรือแมลง จึงท าให้เกิดปนเปื้อนได้
ทุกที่ โดยเฉพาะอย่างยิ่งที่ที่มีความชื้น หรืออาจปนเปื้อนได้จากสิ่งขับถ่าย เช่น ในบริเวณส้วม ภาชนะ 
และสิ่งของเครื่องใช้ที่ผ่านการหยิบจับด้วยมือ จึงเป็นสาเหตุการปนเปื้อนในน้ า อาหาร เครื่องดื่ม ใน
ด้านการก่อโรค เชื้อโรคในกลุ่มนี้มีบทบาทในการก่อโรคทางล าไส้ที่ส าคัญ ได้แก่ salmonella, 
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http://haamor.com/knowledge/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%97%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%84%E0%B8%9B/article/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2/
http://haamor.com/knowledge/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%81/article/%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B8%A2%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://haamor.com/knowledge/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84/article/%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84/
http://haamor.com/knowledge/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%97%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%84%E0%B8%9B/article/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2/
http://haamor.com/knowledge/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%81/article/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%9A%20%E0%B9%80%E0%B8%AD
http://haamor.com/th/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0
http://haamor.com/th/%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://haamor.com/th/%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://haamor.com/th/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0
http://haamor.com/knowledge/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%81/article/%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://haamor.com/knowledge/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84/article/%E0%B8%9B%E0%B8%A7%E0%B8%94%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87/
http://haamor.com/knowledge/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84/article/%E0%B8%9B%E0%B8%A7%E0%B8%94%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87/
http://haamor.com/knowledge/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%97%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%84%E0%B8%9B/article/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%AA%E0%B9%89-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99/
http://haamor.com/knowledge/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E/article/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87%20%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%B3
http://haamor.com/knowledge/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%97%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%84%E0%B8%9B/article/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2/
http://haamor.com/knowledge/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%81/article/%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B8%A2%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://haamor.com/th/%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://haamor.com/th/%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://haamor.com/th/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0
http://haamor.com/th/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0
http://haamor.com/th/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0
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Shigella ส่วนสมาชิกตัวอ่ืนๆ มักพบเป็นสาเหตุการติดเชื้อที่ส่วนอ่ืน เกิดการอักเสบในร่างกายได้ทุก
ส่ วน  การติ ด เชื้ อ ในกระแส โลหิ ต  และการติ ด เชื้ อ ในทางเดิ นปั สส าวะ สมาชิ ก ในกลุ่ ม 
Enterobacteriaceae นั้นเป็นปัญหาส าคัญทางการแพทย์ อันเนื่องมาจากการดื้อยาปฏิชีวนะของ
สมาชิกใน Enterobacteriaceae พบได้ทั่วไป จึงเป็นสาเหตุส าคัญของการติดเชื้อในโรงพยาบาล และ
ในผู้ที่อ่อนแอ จนเป็นสาเหตุให้เสียชีวิตได้ง่าย โรคอาหารเป็นพิษเป็นค ากว้างๆ ที่ใช้อธิบายถึงอาการ
ป่วยที่เกิดจากการรับประทานอาหาร หรือน้ าที่มีการปนเปื้อน สาเหตุอาจเกิดจากการปนเปื้อนของ
สารเคมี หรือโลหะหนัก ที่พบว่าเป็นสาเหตุของอาหารเป็นพิษได้บ่อยครั้งได้แก่  

 สารพิษของแบคทีเรีย ที่เจริญเติบโตในอาหารก่อนการบริโภค เช่นสารพิษของเชื้อ 
V.parahaemolyticus, Clostridium botulinum , Staphylococcus aureus, Bacillus 
cereus หรือผลิตสารพิษในล าไส้เมื่อบริโภคเข้าไป เช่น Clostridium perfringens  

 จากการติดเชื้อแบคทีเรีย ไวรัส หรือ พยาธิ เช่น อุจจาระร่วงสาเหตุจาก Escherichia coli, 
salmonellosis, shigellosis, viral gastroenteritis, trichinosis ฯลฯ  

 สารพิษจากสาหร่ายบางสายพันธ์ (harmful algae species) เช่น ciguatera fish 
poisoning, paralytic shellfish poisoning ฯลฯ) หรือพิษปลาปักเป้า 
การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ พบได้จากการที่คนจ านวนมากรับประทานอาหารร่วมกัน 

และมีอาการอย่างรวดเร็วหลังจากรับประทานอาหารแล้ว การเก็บตัวอย่างส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ
โดยละเอียดและทันท่วงที เป็นส่วนส าคัญในการสอบสวนโรค ผู้ป่วยเพียงรายเดียว อาจจะยากในการ
ค้นหาสาเหตุ ยกเว้น botulism ที่มีอาการทางคลินิกที่เด่นชัด โรคอาหารเป็นพิษอาจจะเป็นสาเหตุที่
พบบ่อยมากในการป่วยเฉียบพลัน แต่การรายงานผู้ป่วยและการระบาดของโรคยังต่ ากว่าความเป็น
จริงมาก  
 

1. VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS  
1. ลักษณะโรค มีอาการถ่ายอุจจาระเป็นน้ าและปวดมวนท้องรุนแรงเป็นส่วนใหญ่ บางครั้ง 

มีคลื่นไส้ อาเจียน เป็นไข้และปวดศีรษะ บางครั้งมีอาการคล้ายเป็นบิด ถ่ายอุจจาระปนเลือด หรือเป็น
มูก ไข้สูง และมีจ านวนเม็ดเลือดขาวสูง เป็นโรคที่ไม่ค่อยรุนแรง มีระยะเวลาด าเนินโรค 1-7 วัน การ
ติดเชื้อในระบบอ่ืนของร่างกายและการตายพบได้น้อยมาก  

2. การวินิจฉัยโรค โดยการแยกเชื้อได้จากอุจจาระผู้ป่วยบนอาหารเลี้ยงเชื้อเฉพาะ  
3. สาเหตุ Vibrio parahaemolyticus ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่ชอบเกลือเข้มข้นสูงในการ

เจริญเติบโต (halophilic vibrio) มีแอนติเจนโอ ("O" antigen) ต่างกัน 12 ชนิด และมีแอนติเจนเค 
("K" antigen) ที่ตรวจได้แล้วในขณะนี้ 60 ชนิด  

4. วิธีติดต่อ โดยการกินอาหารทะเลที่ดิบหรือที่ปรุงไม่สุกพอ หรือกินอาหารอ่ืนที่มีการ
ปนเปื้อนอาหารทะเลดิบ หรือล้างด้วยน้ าทะเลที่ปนเปื้อนเชื้อนี้  

5. ระยะฟักตัว ปกติ 12-24 ชั่วโมง หรืออยู่ในช่วง 4-30 ชั่วโมง  
6. ระยะติดต่อ ไม่ติดต่อจากคนสู่คน  



 18 

7. อาการและอาการแสดง มีไข้ ปวดศีรษะ ปวดมวนท้อง คลื่นไส้ อาเจียน ถ่ายเป็นน้ า 
อาจมีมูกเลือดปน ส่วนใหญ่มีอาการภายหลังรับประทานอาหารทะเล ที่ปรุงไม่สุกพอ หรือ อาหารที่
ปนเปื้อนอาหารทะเลหรือชะล้างด้วยน้ าทะเลที่ปนเปื้อนเชื้อ  

8. ระบาดวิทยาของโรค มีการป่วยประปราย และการระบาดที่เกิดจากแหล่งร่วม การ
ระบาดครั้งใหญ่ๆมักที่ เกิดจากอาหารทะเลที่ปรุงไม่สุก  มีการรายงานจากหลายส่วนของโลก 
โดยเฉพาะญี่ปุ่น เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ และสหรัฐอเมริกาส่วนใหญ่เกิดขึ้นในช่วงเดือนที่อบอุ่นของปี 
ส าหรับประเทศไทยอัตราป่วยโรคอาหารเป็นพิษมีแนวโน้มสูงขึ้น มีรายงานระบุเชื้อก่อโรคเพียงร้อยละ 
0.1-6 ในจ านวนนี้พบเชื้อ V.parahaemolyticus ร้อยละ 50-60 ของจ านวนที่รายงานระบุเชื้อก่อ
โรค  

9. การรักษา รักษาตามอาการ โดยเฉพาะอาการปวดท้อง ไม่แนะน าการให้ยาปฏิชีวนะ 
ยกเว้นในกรณี  severe ill patients, traveler's diarrhea, septicemic prone conditions e.g. 
cirrhosis, uncontrolled diabetes mellitus immunocompromised hosts  

ในผู้ใหญ่ 
 Tetracycline 500 มก.วันละ 4 ครั้ง นาน 3 วัน  
 Doxycycline 100 มก.วันละ 2 ครั้ง นาน 3 วัน  
 Norfloxacin 400 มก.วันละ 4 ครั้ง นาน 3 วัน  

ในเด็ก ที่มีอาการรุนแรง  
 Tetracycline 25-50 มก./กก/วัน  
 Norfloxacin 10-20 มก./กก/วัน  
 Cotrimoxazole (trimetroprim) 10 มก./กก/วัน  

 
2. BACILLUS CEREUS FOOD INTOXICATION  

1. ลักษณะโรค ความผิดปกติของระบบทางเดินอาหารที่เริ่มอย่างเฉียบพลันของอาการ
คลื่นไส้ อาเจียน หรือมีอาการปวดท้องเกร็งและอุจจาระร่วงในบางราย โดยทั่ว ๆ ไป เป็นอยู่ไม่นาน
กว่า 24 ชั่วโมง อาการไม่รุนแรง  

2. การวินิจฉัยโรค การพบเชื้อต้นเหตุในอาหารที่สงสัย หรืออุจจาระผู้ป่วย และโดยการ
เพาะเชื้อหาจ านวนในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เฉพาะ เพ่ือจะหาจ านวนเชื้อโรคที่ปรากฏอยู่ (> 10 ต่ออาหาร 
1 กรัม) การทดสอบหา Enterotoxin มีประโยชน์ต่อการวินิจฉัย แต่มีห้องปฏิบัติการน้อยแห่งที่ท าได้  

3. สาเหตุ Bacillus cereus เป็นเชื้อที่ไม่ต้องการออกซิเจน สร้างสปอร์ได้ มีสารพิษ 2 
ชนิดคือ ชนิดที่ทนต่อความร้อนได้ ท าให้เกิดอาเจียน และชนิดที่ทนความร้อนไม่ได้ท าให้เกิดอาการ 
อุจจาระร่วง  

4. วิธีติดต่อ โดยการรับประทานอาหารที่ถูกเก็บไว้ ณ อุณหภูมิห้องหลังจากปรุงแล้ว ซึ่งท า
ให้เชื้อโรคมีการแบ่งตัวเพ่ิมจ านวนขึ้น การระบาดที่มีอาการอาเจียนร่วมด้วย ส่วนมากพบเกี่ยวข้อง
กับข้าว (เช่น ข้าวผัดในร้านแบบบริการตนเอง) ผักและอาหาร เนื้อที่เก็บรักษาไม่ถูกต้องหลังจากปรุง
แล้วก็เป็นสาเหตุได้  
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5. ระยะฟักตัว 1-6 ชั่วโมง ในผู้ป่วยที่มีอาการอาเจียนเป็นอาการหลักและ 6-16 ชั่วโมง ใน
ผู้ป่วยที่มีอาการอุจจาระร่วงเป็นอาการหลัก  

6. ระยะติดต่อ ไม่ติดต่อจากคนสู่คน  
7. อาการและอาการแสดง อาการคลื่นไส้อาเจียน หรือมีอาการปวดท้องเกร็งและอุจจาระ

ร่วงในบางราย  
8. ระบาดวิทยาของโรค พบมากในแถบทวีปยุโรป แต่พบน้อยในสหรัฐอเมริกา  
9. การรักษา รักษาตามอาการ  

 
3. STAPHYLOCOCCAL FOOD INTOXICATION  

1. ลักษณะโรค เกิดจากพิษ (ไม่ได้เกิดจากการติดเชื้อ) ท าให้เกิดอาการเฉียบพลันด้วย
อาการ คลื่นไส้อย่างมาก ปวดเกร็งล าไส้ อาเจียน และอ่อนเพลีย มักจะมีอาการท้องเดินร่วมด้วย ท า
ให้อุณหภูมิร่างกายต่ ากว่าปกติ และอาจมีความดันโลหิตต่ าลงด้วย ไม่ค่อยพบการเสียชีวิต โดยทั่วไป
อาการมักจะเกิด 1-2 วัน แต่ความรุนแรงอาจจะมากจนต้องรับไว้รักษาในโรงพยาบาล และอาจได้รับ
การผ่าตัด เนื่องจากมีอาการของเยื่อบุช่องท้องอักเสบได้  

2. การวินิจฉัยโรค อาจท าได้ง่ายเมื่อมีผู้ป่วยจ านวนหลายคนที่มีอาการเฉียบพลันคล้ายคลึง
กันคือมีลักษณะน าด้วยอาการของระบบทางเดินอาหารส่วนบนเกิดขึ้นอย่างเฉียบพลัน  ร่วมกับ
รับประทานอาหารร่วมกัน การวินิจฉัยแยกโรคควรนึกถึงโรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากแบคทีเรียตัวอ่ืน 
หรือพิษจากสารเคมี เมื่อสามารถแยกได้เชื้อ Staphylococci ที่สร้าง enterotoxin ในปริมาณที่
มากกว่า 10 ตัว/กรัม จากเศษอาเจียน อุจจาระ หรืออาหารที่สงสัย จะช่วยในการวินิจฉัยให้แม่นย า
ยิ่งขึ้น การเพาะเชื้อไม่พบจากอาหารที่สุกแล้ว จะไม่ช่วยในการแยกโรคนี้ออกไป เนื่องจากเราอาจ
ตรวจพบสารพิษ (enterotoxin) หรือ thermonuclease ในอาหาร โดยที่ไม่พบเชื้อที่ยังมีชีวิตอยู่ได้ 
การท า Phage thyping และตรวจหาสารพิษ (enterotoxin) มีประโยชน์ส าหรับการสอบสวนโรค
ทางระบาดวิทยา โดยหากพบ  phage type เดียวกัน ในผู้ป่ วย 2 รายขึ้น ไปหรือตรวจพบ 
enterotoxin staphylococus ก็จะช่วยสนับสนุนการวินิจฉัยแต่ก็ไม่สามารถท าได้ทุกครั้ง  

3. สาเหตุ เกิดจากการได้รับ S.aureus หลายชนิดที่สร้างสารพิษ (enterotoxin) ซึ่งคงทน
ต่ออุณหภูมิที่จุดเดือด เชื้อมักจะแบ่งตัวเพ่ิมจ านวนในอาหารและสร้าง toxin ขึ้น  

4. วิธีติดต่อ โดยรับประทานอาหารที่มี enterotoxin ส่วนใหญ่เป็นอาหารที่ปรุงและสัมผัส
กับมือของผู้ปรุงอาหาร และไม่ได้ท าการอุ่นอาหารด้วยอุณหภูมิที่เหมาะสมก่อนรับประทานอาหาร 
หรือแช่ตู้เย็น เช่น ขนมจีน ขนมเอ แคลร์ เนื้อ เมื่ออาหารเหล่านี้ถูกทิ้งในอุณหภูมิห้องหลายชั่วโมง
ติดต่อกันก่อนน าไปบริโภค ท าให้เชื้อสามารถแบ่งตัวและสร้างสารพิษที่คงทนต่อความร้อนออกมา 
เชื้ออาจติดมาจากนิ้วมือที่เป็นแผล และมีการติดเชื้อตาอักเสบ ฝีหนอง หรือสิวอักเสบ สิ่งคัดหลั่งจาก
จมูก หรือจากผิวหนังที่ดูปกติก็ตาม นอกจากนี้  อาจพบว่าติดมาจากปศุสัตว์ได้ เช่น นมวัวที่มีการ
ปนเปื้อน หรือผลิตภัณฑ์จากนมอ่ืนๆ  

5. ระยะฟักตัว ระยะระหว่างรับประทานอาหาร และการเริ่มเกิดอาการประมาณ 30 นาที 
ถึง 8 ชั่วโมง ส่วนใหญ่ 2-4 ชั่วโมง  

6. ระยะติดต่อ ไม่มีความสัมพันธ์  
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7. อาการและอาการแสดง คลื่นไส้ ปวดเกร็งล าไส้ อาเจียน ท้องเดิน อ่อนเพลีย โดยทั่วไป
อาการมักเกิด 1-2 วัน  

8. ระบาดวิทยาของโรค พบได้บ่อยและพบได้ทั่วไปเป็นโรคอาหารเป็นพิษเฉียบพลันที่
ส าคัญในอเมริกา  

9. การรักษา รักษาตามอาการ  
 

4. CLOSTIDIUM PERFRINGENS FOOD INTOXICATION (C. welchii food poisonig, 
Enteritis necroticans, Pigbel) 

1. ลักษณะโรค ความผิดปกติของล าไส้จะแสดงออกโดยอาการเริ่มของการปวดท้องแบบ
ปวดเกร็ง และตามด้วยอาการอุจจาระร่วง อาการคลื่นไส้นั้นพบได้บ่อย แต่อาการอาเจียนและไข้มักไม่
ค่อยพบ ส่วนใหญ่เป็นโรคที่ไม่รุนแรง มีระยะด าเนินโรคสั้นเพียงวันเดียวหรือน้อยกว่า และไม่ค่อยพบ
การตายในผู้ที่มีสุขภาพดี การระบาดของโรคท่ีรุนแรงที่มีอัตราป่วยตายสูง พบร่วมกับโรคล าไส้อักเสบ
และล าไส้เน่า (Enteritis necroticans) มีบันทึกไว้ในประเทศเยอรมันหลังสงครามและในประเทศ
ปาปัวกีน ีและบริเวณค่ายอพยพท่ีชายแดนตะวันออกของประเทศไทย  

2. การวินิจฉัยโรค ท าโดยการพบ C.perfringens ในการเพาะเชื้อจากตัวอย่างอาหารแบบ 
Semiquantitative anaerobic อาหาร (> 105 กรัม) และในอุจจาระผู้ป่วย (> 106/กรัม) ร่วมด้วย
หลักฐานทางคลินิกและระบาดวิทยา การท า serotyping จะพบ serotype ชนิดเดียวกันในวัสดุที่ส่ง
ตรวจต่างกัน การท า serotyping นั้น ท าเป็นประจ าเฉพาะในญี่ปุ่นและสหราชอาณาจักรเท่านั้น C. 
perfringens type A (C.welchii) เป็ น ส า เห ตุ ข อ งก ารระบ าดขอ งโรค อาห าร เป็ น พิ ษ ที่ มี
ลักษณะเฉพาะ type C เป็นสาเหตุของ Enteritis necroticans โรคเกิดจากพิษท่ีเชื้อปล่อยออกมา  

3. สาเหตุ C.perfrigens type A (C.welchii) เป็นสาเหตุของการระบาดของการระบาดที่
มีลักษณะเฉพาะ type C เป็นสาเหตุของ Enteritis necroticans โรคเกิดจากพิษท่ีเชื้อปล่อยออกมา  

4. วิธีติดต่อ บริโภคอาหารที่ปนเปื้อนด้วยดิน อุจจาระ ซึ่งมีเชื้อโรคอยู่ในภาวะที่เกิดการ
แบ่งตัวและ เจริญเติบโตของเชื้อโรค การระบาดส่วนใหญ่เกี่ยวข้องกับการปรุงอาหารที่ร้อนไม่เพียงพอ 
หรือการอุ่นอีกครั้งของเนื้อ พบบ่อยๆ เช่น สตู พายเนื้อ หรือเกรวี ไก่งวง หรือไก่  

5. ระยะฟักตัว ระหว่าง 6-24 ชั่วโมง ส่วนมาก 10-12 ชั่วโมง  
6. ระยะติดต่อ ไม่มีความสัมพันธ์  
7. อาการและอาการแสดง การปวดท้องแบบปวดเกร็ง ตามด้วยอุจจาระร่วง ต้นอุจจาระมี

เลือดเก่าหรือสีน้ าหมาก คลื่นไส้ อาเจียน  
8. การระบาดของโรค พบได้ทั่วไปและพบบ่อยในประเทศที่มีการเตรียมอาหารที่มีปัจจัย

ส่งเสริมให้ มีการแบ่งตัวและเจริญเติบโตของเชื้อคลอสตรีเดียมถึงระดับสูง ส าหรับประเทศไทยอัตรา
ป่วยโรคอาหารเป็นพิษมีแนวโน้มสูงขึ้น ที่มีรายงานระบุเชื้อก่อโรคเพียงร้อยละ 0.1-6 ในจ านวนนี้พบ
เชื้อ C.perfrigens ร้อยละ 2 ของจ านวนที่รายงานระบุเชื้อก่อโรค  
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9. การรักษา รักษาตามอาการ ทดแทนด้วยน้ าและเกลือแร่ ด้วยสารละลายเกลือแร่ และ
น้ าตาลทางปากสามารถใช้ได้กับผู้ป่วยเกือบทุกราย การให้สารน้ าทางเส้นเลือดคงจ าเป็นในผู้ป่วยที่มี
การช็อค ในรายที่ มีล าไส้ เน่ าต้องให้ ยาปฏิชีวนะ นาน 14 วัน  ampicillin 100 มก/กก/วัน 
gentamycin 2-5 มก/กก/วัน metronidazole 30 มก/กก/วัน และพิจารณาผ่าตัดเมื่อมีข้อบ่งชี้  
 
การป้องกันและควบคุมโรค  

มาตรการป้องกัน การป้องกันและควบคุมโรคอาหารเป็นพิษทุกสาเหตุ มาตรการป้องกันโดยใช้
กฎหลัก 10 ประการในการเตรียมอาหารที่ปลอดภัย ดังนี้  

1. เลือกอาหารที่ผ่านการเตรียมเป็นอย่างดี  
2. ปรุงอาหารที่สุก  
3. ควรกินอาหารที่สุกใหม่ๆ  
4. ระมัดระวังอาหารที่ปรุงสุกแล้วอย่าให้มีการปนเปื้อน  
5. อาหารที่ค้างม้ือต้องท าให้สุกใหม่ก่อนรับประทาน  
6. แยกอาหารดิบและอาหารสุก ให้ระมัดระวังการปนเปื้อน  
7. ล้างมือก่อนจับต้องอาหารเข้าสู่ปาก  
8. ให้พิถีพิถันเรื่องความสะอาดของห้องครัว  
9. เก็บอาหารให้ปลอดภัยจากแมลง หนู หรือสัตว์อ่ืนๆ  
10. ใช้น้ าสะอาด 

  โดยหลักการคือ ป้องกันอาหารมิให้เกิดการปนเปื้อนท่ีส าคัญคือให้ความรู้แก่ผู้ปรุงในด้านวิธีการ
ปรุง การเก็บอาหารและพฤติกรรมอนามัยส่วนบุคคล  
 
การควบคุมผู้ป่วย ผู้สัมผัส และสิ่งแวดล้อม 

รายงานให้สาธารณสุขจังหวัดทราบเพ่ือด าเนินการสอบสวนโรค และด าเนินการควบคุมการ
ระบาดของโรค การรักษาจ าเพาะ คือ การให้น้ าเกลือทดแทน  

1. มาตรการในระยะระบาด:  
 ทบทวนรายงานผู้ป่วยเพ่ือพิจารณาเวลาและสถานที่สัมผัสกับโรค และประชากรกลุ่ม

เสี่ยง ด าเนินการตรวจเช็ครายชื่ออาหารที่รับประทานและแช่อาหารที่เหลือไว้ในตู้ เย็น การซักถาม
อาการทางคลินิคร่วมกับการประมาณเวลาของระยะฟักตัวจะช่วยในการตั้งสมมติฐานของเชื้อสาเหตุ  
ให้เก็บตัวอย่างอาเจียน อุจจาระ ส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ พร้อมกับการวินิจฉัยเบื้องต้นประกอบไป
ด้วย ส้มภาษณ์ผู้ป่วยโดยการสุ่มมาจ านวนหนึ่ง เปรียบเทียบอัตราป่วยตามชนิดอาหารในกลุ่มที่
รับประทาน และไม่ได้รับประทาน อาหารที่สงสัยคือ ชนิดอาหารที่มีความแตกต่างของอัตราป่วยทั้ง 
กลุ่ม โดยกลุ่มที่รับประทานจะมีอัตราป่วยที่สูงกว่า  

 ซักถามแหล่งที่มาของอาหารที่สงสัย และวิธีการปรุง และการเก็บถนอมอาหารก่อน
น าไปบริโภค ตรวจหาแหล่งที่อาจมีการปนเปื้อน และช่วงเวลาของการแช่ในตู้เย็น และการอุ่นอาหาร 
เพ่ือค านวณเวลาที่เชื้อแบ่งตัว ส่งอาหารที่เหลือที่สงสัยตรวจทางห้องปฏิบัติการ การตรวจแยกเชื้อไม่
พบ ไม่ได้บอกว่าไม่มีการติดเชื้อ ถ้าอาหารนั้นถูกอุ่นเพราะสารพิษทนทานต่อความร้อนได้ดี  ตรวจผู้
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ปรุงอาหารโดยละเอียดว่ามีการติดเชื้อของผิวหนัง โดยเฉพาะที่มือ หรือไม่เพาะเชื้อจากแผลทุกแห่ง 
และเก็บตัวอย่างจากโพรงจมูกจากผู้ปรุงอาหารทุกคน การท าAntibiogram และหรือการท า phage 
typing ของเชื้อ S.aureus ที่สร้าง enterotoxin ที่แยกได้จากอาหาร และผู้ปรุงอาหาร และจาก
อาเจียน หรืออุจจาระของผู้ป่วย อาจช่วยอธิบายสาเหตุของการระบาดได้ 

2. โอกาสที่จะเกิดการระบาดใหญ่ มีโอกาสที่จะเกิดในสภาวการณ์ที่จะต้องเลี้ยงคนหมู่มาก 
และไม่มีการแช่เย็น เป็นปัญหาส าคัญส าหรับการเดินทางโดยเครื่องบิน  
 
โอโซน 

โอโซน คือ สารชนิดหนึ่งที่ถูกผลิตขึ้นจากออกซิเจนที่มีอยู่ทั่วไปในอากาศ โดยการใช้พลังงาน
ไฟฟ้าหรือแสงอัลตร้าไวโอเวตเปลี่ยนโครงสร้างทางเคมีของออกซิเจนจาก 2 อะตอมให้เป็น 3 
อะตอม ใน 1 โมเลกุล ก็คือ ออกซิเจนที่มีพลัง (Active Oxygen) โอโซนเป็นสารที่สามารถฆ่าเชื้อโรค
ได้ดี และรวดเร็วกว่าคลอรีนถึง 3,000 เท่า ในเงื่อนไขเดียวกันนอกจากจะฆ่าเชื้อโรคแล้วโอโซนยัง
สามารถท าปฏิกิริยากับสารอ่ืนๆ ได้ดี 
 
ลักษณะพื้นฐานของโอโซน 

โอโซน (O3) (ธารกมล ถาวรพานิช, 2543) บริสุทธิ์จะกลั่นเป็นของเหลวสีน้ าเงินเข้ม หรือม่วง
เข้มซึ่งระเบิดได้ง่ายที่ความเข้มข้นต่ า ของผสมโอโซนกับออกซิเจนในส่วนผสมมากกว่า 20 เปอร์เซ็นต์
จะระเบิดได้ไม่ว่าจะอยู่ในสถานะก๊าซหรือของเหลวการระเบิดอาจจะเกิดจากตัวเร่งปฏิกิริยา 
สารอินทรีย์ การซ็อต ประกายไฟ หรือการเปลี่ยนอุณหภูมิและความดันอย่างกะทันหันส าหรับ
คุณสมบัติที่ส าคัญแสดงในตารางที่ 2.2 
 
คุณสมบัติของโอโซน 

1) มีความสามารถละลายน้ าได้ดีกว่าแก๊ส โดยการละลายจะเพ่ิมข้ึนเมื่ออุณหภูมิลดลง  
2) โอโซนมีประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ โดยจะท าปฏิกิริยาออกซิเดชั่นกับผนังเซลล์ของ

จุลินทรีย์  
3) โอโซนสามารถสลายตัวได้เองและไม่มีสารพิษตกค้าง  
4) โอโซนเป็นตัวออกซิไดซ์ที่แรงกว่าคลอรีนและมีประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์และเชื้อ

โรคอ่ืนๆ ที่ดีกว่าคลอรีนและสารท าความสะอาดอ่ืนๆ  
5) โอโซนเกิดจากรังสีอัลตราไวโอเลต จากแสงแดด และถูกผลิตขึ้นเพ่ือใช้ในทางการค้าจากแสง 

UV ที่ความถี่ 185 nm หรือ Corona discharge โดยทั่วไปจะพบ Corona discharge ที่
ความเข้มข้นของอากาศ 1-3% w / w และท่ีความเข้มข้นของออกซิเจน 2-12% w / w  
จากการวิจัยแสดงให้เห็นว่าโอโซน สามารถใช้แทนคลอรีนได้ และในปี 1997 โอโซนได้รับการ

ยอมรับจาก GRAS ว่ามีความปลอดภัยในการใช้และไม่มีสารเคมีตกค้างโดย EPRI ยอมให้มีการใช้
โอโซนในอุตสาหกรรมได้ โดยภาคอุตสาหกรรมได้ให้ความสนใจถึงวิธีการและรายละเอียดของการใช้
โอโซนในการเป็นสารท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ  
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ตารางท่ี 2.2 คุณสมบัติโอโซน 
คุณสมบัติ ข้อมูล 

น้ าหนักโมเลกุล 48.0 
จุดเดือด (ความดันบรรยากาศ 760 torr) -111.9 ˚C 
จุดหลอมเหลว (ความดันบรรยากาศ 760 torr) -192.7 ± 0.2 ˚C 
อุณหภูมิวิกฤต -12.1 ˚C 
ความดันวิกฤต 54.6 บรรยากาศ 
ปริมาตรวิกฤต 0.146 ลิตรต่อโมล 
ความหนาแน่นวิกฤต 0.437 กรัมต่อลบ.ซม. 
ความหนาแน่นก๊าซ (0 ˚C ) 2.144 กรัมต่อลิตร 
ความหนาแน่นของเหลว (-183 ˚C) 1.57 กรัมต่อลบ.ซม. 
ความตึงผิว (-183 ˚C) 38.4  ± 0.7 dynes/cm 
ความหนืด (ของเหลว-183 ˚C) 1.55 ± 0.22 cp 
เวลาครึ่งชีวิต 15 นาท ี
เอนทาลปีของการระเหย 75.6 แคลอรีต่อกรัม (-122 ˚C ) 
การดูดกลืนรังสี UV ที่ความยาวคลื่น 352 นาโนเมตร 
IDLH 75 ppm 
TLV (light work) 0.1 ppm 
TLV-TWA 1 ppm 
LD50 (ได้รับทางปากหนูทดลอง) 376 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม 

 
ประโยชน์ของการบ้าบัดด้วยโอโซน  
 เนื่องจากโอโซนมีสมบัติไม่เสถียร สามารถท าปฏิกิริยากับสารอ่ืน ๆ ได้รวดเร็ว เป็นตัวเติม
ออกซิเจน (ออกซิแดนต์) ที่ดี ท าให้โอโซนถูกน ามาใช้ในชีวิตประจ าวันหลายด้าน ประโยชน์ของโอโซน
ที่ถูกอ้างถึงในเชิงพาณิชย์ ได้แก่ การใช้ขจัดกลิ่นเหม็นชื้นกลิ่นอับตามห้อง กลิ่นเหม็นจากโรงงาน 
อาหารสัตว์ กลิ่นจากน้ าเสีย กลิ่นหมึกพิมพ์ และกลิ่นสารเคมีตามโรงงานอุตสาหกรรมต่าง ๆ การฆ่า
เชื้อในห้องผ่าตัดหรือห้องผู้ป่วย การใช้ในระบบบ าบัดน้ าเสีย การใช้ในอุตสาหกรรมอาหารแช่แข็ง  
และใช้เป็นเครื่องฟอกอากาศ (เคยมีโฆษณาน าเครื่องผลิตโอโซนติดภายในรถยนต์) เป็นต้น (สรันยา 
เฮงพระพรหม, 2550) 

1. การฆ่าเชื้อโรค โดยเฉพาะ แบคทีเรีย (ท าให้เกิดโรคและกลิ่นเหม็น) ที่ความเข้มข้นเพียง 
0.01-0.04 PPM 
 2. การออกซิไดซ์สารอินทรีย์ และสารอนินทรีย์ คือ ท าลาย กลิ่น สารเคมี และก๊าซพิษได้ดี
เยี่ยม 
 3. ไม่ทิ้งพิษตกค้าง เพราะเมื่อท าปฏิกิริยากับมลพิษเสร็จทุกครั้ง จะได้ ออกซิเจน (O2) จึง
เป็นการรักษาสิ่งแวดล้อมที่ดี  
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 4. สามารถ ผลิตขึ้นได้จากอากาศทั่วไป และบริเวณที่มีไฟฟ้าใช้ 
 5. สามารถควบคุมได้ง่ายอย่างอัตโนมัติ 
 6. ค่าใช้จ่ายในการใช้งานและบ ารุงรักษาต่ ามากและใช้ได้ตลอดไป ไม่ต้องคอยเปลี่ยนอันใหม่ 
เหมือนสารเคมีดับกลิ่นอ่ืนๆ 
 
หลักการก้าเนิดโอโซน 

อากาศมีองค์ประกอบหลักคือ ก๊าซไนโตรเจน 79% และก๊าซออกซิเจน 21% โดยประมาณ
นอกจากนั้นเป็นก๊าซเฉื่อยและไอน้ า เนื่องจากก๊าซโอโซนคือก๊าซที่เกิดจากการจับตัวกันของออกซิเจน 
3 อะตอม ขั้นตอนการผลิต คือต้องป้องกันพลังงานจากภายนอกเข้าไปกระตุ้นให้ก๊าซออกซิเจน แตก
พันธะออกเป็นอะตอมอิสระของออกซิเจน (O) แล้วจึงรวมตัวกับ (O2) กลายเป็น (O3) ซึ่งมีพลังงาน
พันธะของ (O3) น้อยกว่า (O2) มากนั้นคือ กรณีที่มีการเพ่ิมพลังงาน ให้ระบบทีมี (O3) อยู่พลังงาน
เพียงเล็กน้อยก็สามารถท าให้ (O3) สลายตัวได้ 

 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการฆ่าเชื้อด้วยกระบวนการทางฟิสิกส์ 
 งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการฆ่าเชื้อโรคด้วยกระบวนการทางฟิสิกส์ คือ ปัจจัยที่ส่งผลต่อการลด
จ านวนเชื้อจุลินทรีย์ ด้วยแสงอัลตราไวโอเลตในผลิตภัณฑ์น้ าพริก โดย อรรณพ ทัศนอุดม และ   
วรรณภา สระพินครบุรี (2553) โดยงานวิจัยดังกล่าวมีลักษณะดังนี้ 
 การสร้างตู้ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยแสงยูวี การออกแบบตู้ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วย
แสงยูวีให้สามารถปรับระยะห่าง ระหว่างหลอดยูวีและพ้ืนที่ใช้งานได้ 4 ระดับ เพ่ือท าการศึกษาถึง
ปัจจัยที่ส่งผลต่อการลดจ านวนของเชื้อจุลินทรีย์ ด้วยแสงยูวีอันได้แก่ ระยะห่างระหว่างหลอดยูวี กับ
พ้ืนที่ใช้งาน และระยะเวลาที่ผลิตภัณฑ์สัมผัสกับแสงยูวี ว่ามีผลต่อการลดลงของจ านวนเชื้อจุลินทรีย์
กลุ่มต่าง ๆ ในผลิตภัณฑ์น้ าพริกแต่ละชนิดอย่างไร ดังตารางที่ 2.3 
 
ตารางท่ี 2.3 ตู้ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยแสงยูวีต้นแบบ 

ที่มา : อรรณพ ทัศนอุดม และ วรรณภา สระพินครบุรี (2554) 
หมายเหตุ :  * เป็นค่ามาตรฐานที่ก าหนดไว้ใช้เฉพาะกับตัวที่ 1 (น้ าพริกปลาย่าง) เท่านั้น  
     ** เป็นค่ามาตรฐานที่ก าหนดไว้ใช้เฉพาะกับตัวที่ 4 (น้ าพริกลาบ) เท่านั้น 
     โดย ก าหนดให้    ตัวอย่างที่ 1 คือ น้ าพริกปลาย่าง ตัวอย่างที่ 3 คือ น้ าพริกแกงส้ม 

       ตัวอย่างที่ 2 คือ น้ าพริกแกงเผ็ด ตัวอย่างที่ 4 คือ น้ าพริกลาบ 

 
กลุ่มของเชื้อจุลินทรีย์ 

จ้านวนจุลินทรีย์ในตัวอย่างที่ มาตรฐานก้าหนด 
(log cfu/g) 1 2 3 4 

แบคทีเรียทั้งหมด 
ยีสต์และรา 
แลคติกแอสิดแบคทีเรีย 
โคลิฟอร์มและอีโคไล   

3.48±0.11 
2.91±0.03 
3.31±0.26 

ไม่พบ 

4.16±0.09 
2.41±0.86 
3.84±0.37 

ไม่พบ 

4.75±0.31 
2.59±0.57 
4.95±0.10 

ไม่พบ 

5.18±0.12 
2.26±0.61 
5.31±0.04 

ไม่พบ 

4.00 
2.00 (1.00*) 
ไม่ได้ก าหนด 
<3** MPN/g 
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จากตารางที่ 2.3 การที่ตัวอย่างน้ าพริกทั้ง 4 ชนิด มีจ านวนเชื้อจุลินทรีย์สูงเกินกว่า ระดับที่
มาตรฐานก าหนดนั้น เกิดจากการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ ทั้งที่พบในวัตถุดิบที่น ามาใช้ในการผลิต
และในระหว่างกระบวนการผลิต ดังนั้นจึงควรต้องมีการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบและกระบวนการ
ผลิตโดยน าหลักการ GMP เข้ามาใช้เพ่ือลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์  เริ่มต้นในตัวอย่างน้ าพริก ทั้งนี้
กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยแสงยูวีนั้นเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่สามารถน ามาใช้ เพื่อลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์
แทนวิธีการต่างๆ ที่มีผู้ศึกษามาแล้วได้แก่ 1) การใช้หลักการปฏิบัติที่ดี  (Good Manufacturing 
Practice : GMP) ร่วมกับการใช้ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรส์ที ่62 ± 1 องศาเซลเซียส นาน 15 นาท ี
2) การปรับสูตรและวัตถุดิบให้มีความชื้นต่ า ร่วมกับการน ามาผ่านการให้ความร้อนโดยการคั่ว และ  
3) การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้ เย็นร่วมกับการใช้สภาวะสูญญากาศ เนื่องจากการใช้แสงยูวี  เป็น
กระบวนการที่ไม่ใช้ความร้อน (cold process) จึงไม่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี
ของผลิตภัณฑ์น้ าพริกและแสงยูวี ยังสามารถท าลายเชื้อจุลินทรีย์โดยที่ไม่จ าเป็นต้องลดความชื้น หรือ
ค่า aw ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่ส าคัญของน้ าพริกในบางกลุ่ม เช่น น้ าพริกแกงเผ็ดและน้ าพริกแกงส้ม     
แต่อย่างไรก็ตามในขณะนี้ยังไม่มีผลการศึกษาที่ชัดเจนว่า กระบวนการใช้แสงยูวีนี้จะสามารถลด
จ านวนเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์น้ าพริกลงได้หรือไม่จึงควรต้องท าการศึกษาและหาข้อสรุป
ที่ชัดเจนต่อไป  
 ปัจจัยที่ส่งผลต่อการลดลงของจ านวนเชื้อแบคทีเรีย จ านวนเชื้อยีสต์และราในตัวอย่างน้ าพริก
ชนิดต่าง ๆ ดังตารางที่ 2.4, 2.5 และ 2.6 
 
ตารางท่ี 2.4 ปัจจัยที่ส่งผลต่อการลดลงของจ านวนเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอย่างน้ าพริก 

ที่มา : อรรณพ ทัศนอุดม และ วรรณภา สระพินครบุรี (2554) 
หมายเหตุ : P หรือค่า sig เป็นค่าที่ใช้ในการตัดสินใจว่าจะยอมรับหรือปฏิเสธสมติฐาน 
     *  =   มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
    ns =   ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

 
ตัวอย่างน้้าพริก 

ระยะห่างระหว่าง 
หลอดยูวีกับพื้นที่ใช้งาน 

ระยะเวลา 
ที่สัมผัสกับแสงยูวี 

ปฏิสัมพันธ์ 
ระหว่างปัจจัย 

P P P 
ปลาย่าง 
แกงเผ็ด 
แกงส้ม 
ลาบ 

0.003* 
0.036* 
0.012* 
0.208 ns 

0.445 ns 
0.828 ns 

0.834 ns 
0.795 ns 

0.430 ns 
0.915 ns 
0.956 ns  

0.920 ns  
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ตารางท่ี 2.5 ปัจจัยที่ส่งผลต่อการลดลงของจ านวนเชื้อยีสต์และราในตัวอย่างน้ าพริก 

ที่มา : อรรณพ ทัศนอุดม และ วรรณภา สระพินครบุรี (2554) 
หมายเหตุ : P หรือค่า sig เป็นค่าที่ใช้ในการตัดสินใจว่าจะยอมรับหรือปฏิเสธสมมติฐาน 
      *   =   มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
      ns  =   ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 
ตารางท่ี 2.6 ปัจจัยที่ส่งผลต่อการลดลงของจ านวนเชื้อยีสต์และราในตัวอย่างน้ าพริก 

 
ตัวอย่างน้้าพริก 

ระยะห่างระหว่าง 
หลอดยูวีกับพื้นที่ใช้

งาน 

ระยะเวลา 
ที่สัมผัสกับแสงยูวี 

ปฏิสัมพันธ์ 
ระหว่างปัจจัย 

P P P 
ปลาย่าง 
แกงเผ็ด 
แกงส้ม 
ลาบ 

0.000* 
0.012* 

 0.246 ns 
0.001 * 

0.875 ns 
0.647 ns 

0.749 ns 
0.932 ns 

0.980 ns 
0.992 ns 
1.000 ns 
0.996 ns 

ที่มา : อรรณพ ทัศนอุดม และ วรรณภา สระพินครบุรี (2554) 
หมายเหตุ : P หรือค่า sig เป็นค่าที่ใช้ในการตัดสินใจว่าจะยอมรับหรือปฏิเสธสมมติฐาน 
      *  =   มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
      ns =   ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  

 
 

 
ตัวอย่างน้้าพริก 

ระยะห่างระหว่าง 
หลอดยูวีกับพื้นที่ใช้

งาน 

ระยะเวลา 
ที่สัมผัสกับแสงยูวี 

ปฏิสัมพันธ์ 
ระหว่างปัจจัย 

P P P 
ปลาย่าง 
แกงเผ็ด 
 แกงส้ม 

ลาบ 

0.005* 
0.000* 
0.006* 
0.037 * 

 

0.004 * 
0.202 ns 
0.085 ns 
0.966 ns 

0.020 * 
0.010 * 
0.002 * 
0.149 ns 
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จากตารางที่ 2.4 2.5 และ 2.6 พบว่าระยะห่างระหว่างหลอดยูวีกับพ้ืนที่ใช้งานเป็นปัจจัย
หลักที่ส่งผลต่อการลดจ านวนลงของเชื้อยีสต์และราและเชื้อแลคติกแอสิดแบคทีเรียในตัวอย่างน้ าพริก
ทั้ง 4 ชนิด (P<0.05) โดยระยะห่างระหว่างหลอดยูวีและพ้ืนที่ใช้งานที่  40 cm นั้นมีแนวโน้มในการ
ลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ได้ดีที่สุด (P<0.05) และจากการศึกษาครั้งนี้พบว่าส่วนระยะเวลาที่ผลิตภัณฑ์
สัมผัสกับแสงยูวีที่  30, 60 และ 150 นาที นั้นไม่มีความแตกต่างกัน (P>0.05) ในการลดจ านวน
เชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่างน้ าพริก  นอกจากนี้แสงยูวีนั้นพบว่าสามารถช่วยลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์มีชีวิต
ที่อยู่ในบรรยากาศโดยรอบของอาหารได้   

สรุปผลการศึกษา ได้ว่า รังสียูวีมีประสิทธิภาพในการลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่าง
น้ าพริก โดยสภาวะที่เหมาะสมในการลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ในน้ าพริกทั้ง  4 ชนิด ด้วยแสงยูวี คือ 
การใช้แสงยูวีสัมผัสกับตัวอย่างน้ าพริกเป็นเวลานาน 150 นาที ที่ระยะห่างระหว่างหลอดยูวีและพ้ืนที่
ใช้งานเท่ากับ 40 cm ซึ่งสามารถลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นในน้ าพริกท้ัง 4 ชนิดลงได้ นอกจากนี้
กลุ่มเกษตรกรควรน าหลัก GMP มาใช้ในการปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์
เริ่มต้นในผลิตภัณฑ์สุดท้ายลงให้เหลือน้อยที่สุดเท่าที่จะเป็นไปได้  ซึ่งจะท าให้อายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ยาวนานขึ้น 
 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการฆ่าเชื้อด้วยกระบวนการทางเคมี 

งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการฆ่าเชื้อโรคด้วยกระบวนการทางเคมี คือ การใช้โอโซน เพ่ือความ
ปลอดภัยอาหาร โดย ราณี สุรกาญจน์กุล ปกรณ์ อุ่นประเสริฐ และ เอก แสงวิเชียร (2552) โดย
งานวิจัยนี้มีลักษณะดังนี้  
  การวิจัยผลของโอโซนต่อผักสดชนิดต่าง ๆ มีปัจจัยที่มีผลต่อประสิทธิภาพของสารฆ่าเชื้อ  
ในการล้างผักผลไม้ที่ปนเปื้อนจุลินทรีย์ทั่วไป หรือจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค มีลักษณะดังนี้ 
 1. ลักษณะการยึดเกาะของจุลินทรีย์บนผักผลไม้ 
 2. ระยะเวลาที่จุลินทรีย์ใช้ยึดเกาะผักผลไม ้
 3. บริเวณท่ีจุลินทรีย์ยึดเกาะผิวผักผลไม้ 
 4. การยึดเกาะและการเจริญของแบคทีเรียในเนื้อผลไม้ 
จากงานวิจัยจะกล่าวถึงการฆ่าเชื้อของผักสดทั้ง 9 ชนิด ดังแสดงในตารางที่ 2.7  
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ตารางท่ี 2.7 การฆ่าเชื้อของผักสด  

 
 
 

ชื่อผักสด ชนิดของเชื้อ เวลาการฆ่าเชื้อ การบรรจุ การเก็บรักษา 
1.ผักคึ่นฉ่าย 

 
 

จุลินทรีย์ 
 
 

10 นาที 
 
 

Polyethylene 
และ 

Polypropylene 

4 0c  7 วัน 
 
 

 ยีสต์และรา 10 นาที Nylon/LLDPE 14 วัน 
2.ถั่วแขก จุลินทรีย์       

ยีสต์และรา 
 

 
10 นาที 

 

 
Polyethylene 

 

 
4 0c  7 วัน 

 
 จุลินทรีย์      

ยีสต์และรา 
10 นาที 

 
Nylon/LLDPE 14 วัน 

3.ผักชี จุลินทรีย์ ยีสต์
และรา 

 
 

10 นาที 
 
 
 

Polyethylene, 
Polypropylene

และ 
Nylon/LLDPE 

4 0c  7 วัน 
 

4.หน่อไม้ฝรั่ง จุลินทรีย์ ยีสต์
และรา 

 
 

10 นาที 
 
 

Polyethylene, 
Polypropylene

และ 
Nylon/LLDPE 

4 0c  7 วัน 
 

5.ตะไคร้ จุลินทรีย์ 
 
 

30 นาที 
 
 
 
 

Polyethylene, 
Polypropylene 

และ 
Nylon/LLDPE 

4 0c  7 วัน 
 
 
 

 ยีสต์และรา 
 

10 นาที Nylon/LLDPE 
 

7 วัน 

 จุลินทรีย์ 
ยีสต์และรา 

 

10 นาที Polyethylene 14 วัน 

6.พริกข้ีหนู จุลินทรีย์      
ยีสต์และรา 

10 นาที Polypropylene  
และ 

Nylon/LLDPE 

7 วัน 
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ตารางท่ี 2.7 การฆ่าเชื้อของผักสด (ต่อ) 
 

ที่มา : ดัดแปลงจาก ราณี สุรกาญจน์กุล, ปกรณ์ อุ่นประเสริฐ และ เอก แสงวิเชียร (2552)  
 
จากตารางที่ 2.7 สามารถสรุปการศึกษาวิจัยได้ว่า การทดลองผักทั้ง 9 ชนิด ในบรรจุภัณฑ์ 

ทั้ง 3 ชนิด ควรผ่านโอโซน 10 นาที เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ ยีสต์ และรา ถ้าใช้โอโซน 30 นาที ปริมาณ
โอโซนจะเข้มข้นเกินไปจะท าลายเนื้อเยื่อของผัก สามารถท าให้จุลินทรีย์เพิ่มจ านวนมากขึ้น 

 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการฆ่าเชื้อด้วยการใช้สารปฏิชีวนะ  
 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการฆ่าเชื้อโรคด้วยการใช้สารปฏิชีวนะ คือ การยับยั้งการเจริญ ของ
แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ โพรพอลิส นมผึ้ง และ ฟ้า
ทะลายโจร โดย กีรติญา เอ่ียมถาวร และ ยิ่งมณี ตระกูลพัว เป็นการประชุมวิชาการและน าเสนอ
ผลงานระดับชาติ ครั้งที่ 4 ระหว่าง 11 – 12 กุมภาพันธ์ 2555 มีรายละเอียดดังนี้ 
 แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหารสามารถพบได้ทั่วไปทั้งในดิน น้ า เช่น เชื้อ 
Escherichia, Salmonella และ Shigella หากเชื้อเหล่านี้มีการปนเปื้อนในอาหาร ซึ่งท าให้เกิด การ
ติดเชื้อในระบบทางเดินอาหาร บางครั้งเชื้อจะรุกล้ าเข้าไปท าลายเยื่อบุล าไส้  ท าให้มีอาการคลื่นไส้ 
อาเจียน ปวดท้องท้องเสีย มีไข ้และปวดศีรษะ 
 

ชื่อผักสด ชนิดของเชื้อ เวลาการฆ่าเชื้อ การบรรจุ การเก็บรักษา 
7.ถั่วฝักยาว จุลินทรีย์ 10 นาที Polyethylene, 

Polypropylene
และ 

Nylon/LLDPE 

4 0c  14 วัน 
 

 ยีสต์และรา 10 นาที Polypropylene
และ 

Nylon/LLDPE 

4 0c  14 วัน 
 

7 วัน 
8.ต้นหอม จุลินทรีย์ 10 นาที Polypropylene 4 0c  7 วัน 

  
ยีสต์และรา 

 
10 นาที 

Polyethylene, 
Polypropylene

และ 
Nylon/LLDPE 

7 วัน 

9.ผักบุ้งจีน จุลินทรีย์ 10 นาที Polyethylene 
และ 

Polypropylene 

4 0c  3 วัน 
 

 ยีสต์และรา 10 นาที Polypropylene 4 0c  3 วัน 
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 โพรพอลิส (propolis) เป็นยางเหนียวจากส่วนต่างๆของต้นไม้ โดยผึ้งจะน ายางไม้กลับไปที่รัง
และผสมกับเอนไซม์ในตัวผึ้งเพ่ือซ่อมแซมรัง อุดรอยรั่ว ตลอดจนรักษาความสะอาดและป้องกัน    
เชื้อโรคภายในรัง  โพรพอลิสมีคุณสมบัติในการเป็นสารปฏิชีวนะทางธรรมชาติที่ดี การทดสอบ
คุณสมบัติของสารสกัดโพรพอลิส นมผึ้ง และสมุนไพรฟ้าทะลายโจรในการยับยั้ งการเจริญ ของ
แบคทีเรียทีก่่อโรคในระบบทางเดินอาหารโดยวิธี Broth dilution 
 การน าสารสกัดฟ้าทะลายโจร โพรพอลิส และนมผึ้ง มาผสมโดยน าสารสกัดฟ้าทะลายโจร
ผสมโพรพอลิส สารสกัดฟ้าทะลายโจรผสมนมผึ้ง โพรพอลิสผสมนมผึ้ง สารสกัดฟ้าทะลายโจรผสม 
กับโพรพอลิส และนมผึ้ง โดยให้ความเข้มข้นสุดท้ายของสารสกัดฟ้าทะลายโจร โพรพอลิส และนมผึ้ง
เท่ากับ 500, 200 และ 200 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรตามล าดับ หลังจากนั้นน าไปทดสอบกับเชื้อ
แบคทีเรีย และหาความเข้มข้นต่ าสุดที่สารทดสอบผสมที่สามารถยับยั้ ง และฆ่าเชื้อทดสอบ       
(ตารางท่ี 2.8) 
 
ตารางท่ี 2.8 การทดสอบเชื้อแบคทีเรียก่อโรคระบบทางเดินอาหารโดยวิธี Broth dilution ของสาร 

ผสมระหว่างสกัดสมุนไพรฟ้าทะลายโจร สารสกัดโพรพอลิส และนมผึ้ง 

ที่มา : กีรติญา เอ่ียมถาวร และ  ยิ่งมณ ีตระกูลพัว (2555) 
หมายเหตุ : MIC   คือ  ความเข้มข้นต่ าสุดของสารทดสอบที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ  
     MBC  คือ  ความเข้มข้นของสารที่สามารถฆ่าเชื้อทดสองได้ 99.99 % 
 
 ผลการศึกษา พบว่าการทดสอบยับยั้งเชื้อแบคทีเรียก่อโรคบริเวณระบบทางเดินอาหาร สาร
สกัดสมุนไพรฟ้าทะลายโจร เมื่อน ามาทดสอบกับแบคทีเรียก่อโรคบริเวณระบบทางเดินอาหาร พบว่า
สารสกัดสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อได้ทุกชนิด โดยมีค่า MBC ในช่วง 125 – 250 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร ส่วนโพรพอลิส สามารถยับยั้ง เชื้อ Shi. flexneri ได้ดีที่สุด โดยมีค่า MBC เท่ากับ 31.25 
มิลลิกรัม  ต่อมิลลิลิตร และนมผึ้งสามารถยับยั้งเชื้อ  Shi. flexneri,K. pneumonia และ Ent. 
aerogenes ได้ดีที่สุด โดยมีค่า MBC เท่ากับ 31.25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร เมื่อน าสารทดสอบมาผสม 
คือ สารสกัดฟ้าทะลายโจรมาผสมโพรพอลิส สารสกัดฟ้าทะลายโจรผสมนมผึ้ง โพรพอลิสผสมนมผึ้ง 
และสารสกัดฟ้าทะลายโจรผสมกับโพรพอลิสและนมผึ้ง มีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียดีกว่าการใช้
สารทดสอบท่ีแยกชนิดทดสอบ 

เช้ือทดสอบ ฟ้าทะลายโจร/ 
โพรพอลิส 

ฟ้าทะลายโจร/ 
นมผึ้ง 

นมผึ้ง/ 
โพรพอลิส 

ฟ้าทะลายโจร / 
โพรพอลิส / นมผึ้ง 

เช้ือทดสอบ MIC MBC MIC MBC MIC MBC MIC MBC 

Sal. typhi 
Shi. flexneri 

K.pneumonia 
Ent.aerogenes 

P. vulgalis 
Ps.aeruginosa 

E.coli 

62.5/25 
62.5/25 
62.5/25 
62.5/25 
62.5/25 

31.25/12.5 
62.5/25 

62.5/25 
62.5/25 
62.5/25 
62.5/25 
62.5/25 

31.25/12.5 
62.5/25 

31.25/12.5 
31.25/12.5 
31.25/12.5 
31.25/12.5 
31.25/12.5 
15.6/6.25 
31.25/12.5 

62.5/50 
62.5/50 
62.5/50 
62.5/50 
62.5/50 
31.25/25 
31.25/25 

12.5/25 
12.5/25 
12.5/25 
25/50 

12.5/25 
12.5/25 
25/50 

25/50 
25/50 
25/50 
25/50 
25/50 
25/50 
25/50 

62.5/25/50 
62.5/25/50 
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 จากการศึกษาการฆ่าเชื้อโรคที่ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร โดยการฆ่าเชื้อ หมายถึง  
การท าลายเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคโดยวิธีการทางฟิสิกส์ ทางเคมี และทางปฏิชีวนะ ซ่ึงสามารถ
ท าลายเชื้อจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ได้ หรือลดจ านวนจนไม่สามารถก่อให้เกิดอันตราย การฆ่าเชื้อ แบ่ง
ออกเป็น 3 ด้าน คือ การฆ่าเชื้อด้วยกระบวนการทางฟิสิกส์ ได้แก่ 1. ความร้อน 2. การฉายรังสี      
3. การกรอง 4. ความเย็น 5. ความแห้ง การฆ่าเชื้อด้วยกระบวนการทางเคมี เป็นการใช้สารเคมีบาง
ชนิด ที่มีคุณสมบัติในการท าลายจุลินทรีย์ ซึ่งสารเคมีหลายชนิดที่ใช้ในการฆ่าเชื้อ แต่จะยกตัวอย่าง
สารเคมีที่มีความรุนแรงในการฆ่าเชื้อ เช่น คลอรีน แอลกอฮอล์ โอโซน เป็นต้น และการฆ่าเชื้อ ด้วย
สารปฏิชีวนะ เป็นการฆ่าเชื้อหรือยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ โดยต้องดูชนิดของจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรค ทั้งนี้การฆ่าเชื้อต้องขึ้นอยู่กับชนิดของจุลินทรีย์ที่พบ ว่าสามารถใช้กระบวนการใดในการฆ่า
เชื้อจุลินทรีย์ได้ดีท่ีสุด 

 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

จิรวัฒน์ กันต์เกรียงวงศ และคณะ (2543) ศึกษาเชื้อจุลินทรีย์ที่พบในสาหร่ายเกลียวทองผง 
ก่อนท าการทดลองพบว่า มีจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด 6.31 x 103 CFU/g, ยีสต์และรา 3.8 ถึง 5.6 
x 103 CFU/g, Bacillus cereus 3.1 ถึ ง 3.3 x 103 CFU/g, Staphylococcus sp. 4.6 ถึ ง 5.4 x 
103 CFU/g และ พบ Vibrio sp. ซึ่งจากการทดลองฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในสาหร่ายผงด้วยการพ่นโอโซนที่
ความเข้มข้น 350 mg/l ในตัวอย่าง 1 กรัม พบว่าสามารถท าลายเชื้อ Bacillus cereus ได้ 1 log 
cycle หรือ 90.46% เมื่อใช้เวลา 20 นาที ขณะที่การฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ชนิดอ่ืนลดลงได้เพียง 41.13 – 
66.07 % เท่านั้น จะเห็นได้ว่าโอโซนสามารถใช้ในการฆ่าเชื้อ Bacillus cereus ในสาหร่ายเกลียว
ทองผงได ้ 

คธาวุธ กาญจนเลขา และคณะ (2551) สร้างเครื่องผลิตก๊าซโอโซนแบบทรงกระบอกซ้อน
แกนร่วมเพ่ือใช้ในการควบคุมเชื้อจุลินทรีย์บนพ้ืนผิวโดยอาศัยหลักการของการเกิดปรากฎการณ์โคโร
นา ดิสชาร์จ โดยใช้แรงดันไฟฟ้า 6 kV 50 Hz จากการทดลองพบว่าเครื่องผลิตก๊าซโอโซนที่สร้างขึ้น
นั้นมีประสิทธิภาพในการควบคุม และฆ่าเชื้อจุลินทรีย์บนพ้ืนผิวได้อย่างรวดเร็ว จากการใช้ปริมาณ
ความเข้มข้นของก๊าซโอโซนที่ผลิตได้ 561 ppm เวลาในการให้โอโซนจาก 0-10 นาที พบว่าปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์จากทั้ง 5 เชื้อ ลดลงอย่างรวดเร็วในช่วง 2 นาทีแรก หลังจากนั้นจะค่อย ๆ ลดลงอย่าง
ต่อเนื่อง และพบว่าที่เวลา 8 นาที ในการให้ก๊าซโอโซนกับเชื้อจุลินทรีย์จะมีเชื้อ klebsialla bacillus 
และ spore ของ bacillus ถูกฆ่าตายจนหมด และพบว่าเชื้อ Escherichia coli ถูกฆ่าตายหมดที่เวลา
ครบ 10 นาที ส่วนเชื้อยีสต์นั้นจะมีจ านวนเซลล์ที่รอดชีวิตอยู่มีจ านวนน้อยมากโดยสังเกตจากจ านวน
โคโลนีที่เกิดข้ึน 

หยาดฝน มหาทรัพย์ไพบูลย์ และอังคณา พันธ์ศรี (2544) ท าการตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดในช้อน ส้อม ที่ผ่านการแช่น้ าร้อน ที่โรงอาหารกลางของสถาบันราชภัฏเพชรบุรีวิทยาลงกรณ์
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จากการน าช้อนและส้อมจากโรงอาหารกลางมาผ่านการแช่น้ าร้อน โดยแปร
ระยะเวลาการแช่ คือ 0, 5, 10, 15, 20, 30, และ 60 วินาที และสุ่มตัวอย่างที่ เวลา 12.30 น. 
สัปดาห์ละ 1 วัน เป็นเวลา 4 สัปดาห์ แล้วน ามาวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา พบว่า ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) พบในตัวอย่างที่ไม่ผ่านการแช่น้ าร้อนของทุกสัปดาห์ โดยมี
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ปริมาณเท่ากับ 6.07x102, 4.40x103 , 5.10x102, และ 1.25x103 CFU/ml ตามล าดับ แต่เมื่อเพ่ิม
เวลาในการแช่น้ าร้อนมากขึ้น ปริมาณจุลินทรีย์จะลดลง เมื่อเมื่อเช่นาน 15 วินาที จะไม่พบจุลินทรีย์
เลย ปริมาณยีสต์และรา พบในปริมาณต่ ากว่ามาตรฐานก าหนด ส่วนการวิเคราะห์โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
และ E. Coli พบว่า ตัวอย่างที่ไม่ผ่านการแช่น้ าร้อนของสัปดาห์ที่ 3 พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียเพียง
ตัวอย่างเดียว โดยมีปริมาณเท่ากับ 23 MPN/ml ซึ่งเป็นปริมาณที่เกิดมาตรฐานของกองอาหาร 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งค่ามาตรฐานก าหนดไว้เท่ากับ 23 MPN/ml 
ส่วน E. Coli ไม่พบในทุกตัวอย่าง 

วิรัชนี เขียวอ่อน (2548) ศึกษาสุขลักษณะความปลอดภัยของจุลินทรีย์ดัชนี จากภาชนะ
สัมผัสอาหารในศูนย์อาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม โดยศึกษาการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์
ทั้งหมด บนภาชนะสัมผัส อาหาร ด้วยวิธี สแตนคาร์ดเพลทเคาต์ และศึกษาการเจริญของกลุ่มเชื้อ 
จุลินทรีย์ดัชนี 3 ชนิด คือ โคลิฟอร์ม ฟีคอลโคลิฟอร์ม และอีโคไล ด้วยวิธีการสุ่มตัวอย่าง จาก 10 
ตัวอย่าง โดยสุ่มตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหาร 3 ชนิด ได้แก่ จาน ช้อนและส้อม นอกจากนี้ยังได้ ท า
การตรวจ มือผู้ประกอบอาหาร น้ าใช้ในการล้างภาชนะสัมผัสอาหาร โดยวิธี MPN และมีการ ทดสอบ
อากาศ (air test) ภายในศูนย์อาหารทั้ง 3 แห่ง ของมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม ได้แก่ ศูนย์
อาหารร้านปุ๊ ศูนย์อาหารหอส้มต า และศูนย์อาหารอาคาร 15 ระหว่างเดือน มกราคม -มีนาคม พ.ศ. 
2548 ในช่วงเวลา 9.00-10.00 ผลการศึกษา การเจริญของเชื้อจุลินทรีย์บนภาชนะสัมผัสอาหาร
ประเภท จาน พบการเจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด จาก ศูนย์อาหารร้านปุ๊ คือ 8.02x10 โคโลนีต่อ 
25 ตารางเซนติเมตร รองลงมาเป็นศูนย์อาหารหอส้มต า คือ 46 โคโลนีต่อ 25 ตารางเซนติเมตร และ
ศูนย์อาหารอาคาร 15 ไม่พบการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ทั้ งหมด ในการศึกษาการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ บนภาชนะสัมผัส อาหารประเภท ช้อน-ส้อม ของศูนย์อาหารหอส้มต า พบการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด คือ 31 โคโลนีต่อ 1 คู่ รองลงมาเป็นศูนย์อาหารร้านปุ๊พบ 17 โคโลนีต่อ 1 คู่ 
และศูนย์อาหารอาคาร 15 ไม่พบการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ซึ่งผลการรักษาปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด บนภาชนะ สัมผัสอาหารประเภทจาน และช้อน-ส้อม อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่
กระทรวงสาธารณสุขก าหนด ในการศึกษาการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ จากมือผู้ประกอบอาหาร พบว่า 
ศูนย์อาหารร้านปุ๊  พบการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ทั้ งหมด คือ 4.9 x 10 โคโลนีต่อ 25 ตาราง
เซนติเมตร รองลงมา คือ ศูนย์อาหารหอส้มต าพบ 2.7 x 10 โคโลนีต่อ 25 ตารางเซนติเมตร ส่วนศูนย์
อาหาร อาคาร 15 ไม่พบการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ทั้ งหมด ซึ่ งผลการศึกษาการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ จากมือผู้ประกอบอาหาร ของศูนย์อาหารร้านปุ๊ และศูนย์อาหารหอส้มต า พบว่าไม่การ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด เกินเกณฑ์มาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุขก าหนด การเจริญของเชื้อ
โคลิฟอร์มจากมือของผู้ประกอบ อาหาร พบว่าศูนย์อาหาร ร้านปุ๊ พบเชื้อโคลิฟอร์ม เจริญอยู่ในช่วง 
<3.0 - >1100 โคโลนีต่อ 25 ตารางเซนติเมตร รองลงมาคือ ศูนย์อาหาร หอส้มต า พบการเจริญอยู่
ในช่วง <3.0 - 460 โคโลนีต่อ 25 ตารางเซนติเมตร และศูนย์อาหาร อาคาร 15 ไม่พบการเจริญของ
เชื้อโคลิฟอร์ม ส่วนการเจริญของเชื้อฟีคอลโคลิฟอร์ม จากมือผู้ประกอบอาหาร พบว่า ร้านอาหารร้าน
พบเชื้อฟีคอลโคลิฟอร์ม เจริญอยู่ในช่วง <3.0- 120 โคโลนึต่อ 25 ตารางเซนติเมตรรองลงมาคือ ศูนย์
อาหารหอส้มต า เจริญ อยู่ในช่วง <3.0 - 93 โคโลนีต่อ 25 ตารางเซนติเมตร และศูนย์อาหารอาคาร 
15 ไม่พบการเจริญ ของเชื้อฟีคอลโคลิฟอร์ม ส่วนผลการศึกษาการเจริญของเชื้อ อีโคไล จากมือของผู้
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ประกอบอาหาร พบว่า ศูนย์อาหารร้านปุ๊ พบการเจริญของเชื้ออีโคไล รองลงมา คือ ศูนย์อาหารหอ
ส้มต า ส่วนศูนย์ อาหารอาคาร 15 ไม่พบการเจริญของเชื้อ อีโคไล จะเห็นได้ว่าในบางส่วนของศูนย์
อาหาร ร้านปุ๊ และศูนย์อาหารหอส้มต า พบการเจริญของเชื้อโคลิฟอร์ม ฟีคอลโคลิฟอร์ม และอีโคไล 
ในบางส่วน เกินเกณฑ์มาตรฐานทีกระทรวงสาธารณสุขก าหนด ในการศึกษาการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ ในน้ า ใช้ ของ ศูนย์อาหารทั้ง 3 แห่ง ตรวจไม่พบการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด 
เเละกลุ่มเชื้อจุลินทรีย์ ดัชนี ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานทีกระทรวงสาธารณสุขก าหนด ใน
การศึกษาการเจริญของเชื้อ จุลินทรีย์ ในอากาศภายในบริเวณศูนย์อาหารทั้ง 3 แห่ง พบว่า บริเวณที
ท าการเก็บตัวอย่าง ได้แก่ สถานประกอบอาหาร บริเวณอ่างล้างจาน บริเวณร้านขายน้ า และบริเวณที่
วางช้อนและส้อม พบ การเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ เกินเกณฑ์มาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุขก าหนด 
ของร้านปุ๊ คือ 178.3, 236.3, 141.5 และ38.9 โคโลนีต่อ 25 ตารางเซนติเมตร ของหอสัมต า คือ 
65.1, 27.8, 92.3 และ64.5 โคโลนีต่อ 25 ตารางเซนติเมตร และอาคาร 15 คือ 28.6 และ 8.6 
โคโลนีต่อ 25 ตารางเซนติเมตร ตามล าดับ ส่วนบริเวณร้านขายน้ าและบริเวณท่ีวางช้อนและส้อม ของ
ศูนย์อาหารอาคาร 15 พบว่า มีการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุขก าหนด คือ 10.9 เเละ 10.5 โคโลนีต่อ 25 ตารางเซนติเมตร 

วรรณภา สระพินครบุรี (2550) การประเมินสุขลักษณะของร้านก๋วยเตี๋ยวบริเวณใกล้เคียง
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พิษณุโลก มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
พิษณุโลก งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยของผู้บริโภคจากการ
รับประทานอาหารตามร้านก๋วยเตี๋ยว  และเผยแพร่ข้อมูลที่ ได้แก่ผู้บริโภคเพ่ือให้ตระหนักถึง
ความส าคัญของการบริโภคอาหารอย่างปลอดภัย โดยท าการตรวจสอบคุณลักษณะของร้านอาหารที่
อยู่บริเวณใกล้เคียงกับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พิษณุโลก เน้นการตรวจสอบทางด้าน
จุลชีววิทยาในส่วนของเครื่องปรุงรสต่าง ๆ ได้แก่ พริกป่น น้ าตาลทราย น้ าปลา พริกดองน้ าส้ม และ
น้ าส้มสายชู รวมถึงภาชนะบรรจุอาหาร ได้แก่ ชาม ช้อน แก้วน้ า และตะเกียบ ผลการทดลองพบว่า
จ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในพริกป่น น้ าตาลทราย น้ าปลา พริกดองน้ าส้ม และน้ าส้มสายชู มี
จ านวนอยู่ในช่วง 6.7-7.6, 1.7-2.8, 2.0-8.9, 1.9-4.7 และ 1.0-4.5 log cfu/g ตามล าดับ ซึ่งพบว่า
อยู่ในปริมาณสูงกว่าที่มาตรฐานก าหนด ในส่วนของการตรวจสอบจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนใน
ภาชนะบรรจุ  และอุปกรณ์ที่สัมผัสอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารพบว่ามีการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย์ในกลุ่มที่ก่อนให้เกิดโรค (Pathogenic E.coli และ Staphylococcus aureus) และใน
กลุ่มที่เป็นตัวชี้วัดถึงการปนเปื้อนของเชื้อโรค (Total count และ E.colli) ปนเปื้อนอยู่ในปริมาณ
ค่อนข้างสูง และส่วนใหญ่มีแนวโน้มที่สูงเกินกว่าที่มาตรฐานก าหนด ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งใน
การน าระบบควบคุมคุณภาพการผลิตมาใช้เพ่ือลดการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ดังกล่าว แต่อย่างไรก็
ตามการด าเนินระบบดังกล่าวยังคงต้องอาศัยความเข้าใจ และความร่วมมือกันอย่างจริงจังของทุกภาค
ส่วน ทั้งนี้เพ่ือให้เกิดประโยชน์สูงสุดแก่ผู้บริโภคทั้งในส่วนของความปลอดภัยและความมั่นใจในการ
บริโภคอาหารจากร้านจ าหน่ายอาหาร 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย  
กรอบแนวคิดของโครงการวิจัย ดังแสดงในภาพที่ 2.1 

 
 

 
 

ภาพที่ 2.1 กรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 
 
 

ออกแบบเครื่องอบฆ่าเชื้อ 

ผลิตเครื่องอบฆ่าเชื้อ 

หาสภาวะที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อ หาประสิทธิภาพของเครื่องอบฆ่าเชื้อ 

ศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้ต่อเครื่องอบฆ่าเชื้อ 

ส ารวจสถานการณ์ 
การฆ่าเชื้อก่อโรคทางเดินอาหาร 

ศึกษาสภาพปัญหา 
การฆ่าเชื้อก่อโรคทางเดินอาหาร 

ศึกษาความต้องการ 
อุปกรณ์ฆ่าเชื้อก่อโรคทางเดินอาหาร 

อุปกรณ์สแตนเลส อุปกรณ์พลาสติก 
 

ปรับปรุงเครื่องอบฆ่าเชื้อก่อโรคในระบบทางเดิน
อาหาร 

 


