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วัตถุประสงค ์

1. คุณลักษณะของเชื้อก่อโรคท่ีเกี่ยวข้องกับอาหาร 
2. แหล่งที่มา และ อาหารท่ีพบการปนเปื้อน 
3. สาเหตุการก่อโรค และ วิธีการป้องกันได้อย่างไร 
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ความปลอดภัยของอาหาร 

ระเบียบวิธีทางวิทยาศาสตร์ท่ีอธิบายเกี่ยวกับการจัดการ   
การจัดเตรียมและการจัดเก็บอาหาร ในลักษณะท่ีป้องกัน
ไม่ให้เกิดความเจ็บป่วยจากอาหาร 

 อาหารที่ปลอดภัย          ลดความเส่ียงในระดับท่ียอมรับได้  
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ความส าคัญของเช้ือโรคอาหารเป็นพิษ 

 
องค์การอนามัยโลก (WHO) นิยามว่า “โรคใดก็ได้ท่ีเกิดจาก
ติดเชื้อ หรือสารพิษท่ีมีอยู่ในธรรมชาติ ท่ีมีสาเหตุจากการ
รับประทานอาหารและน้้าเป็นสื่อ” 
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Multicellular animal parasites 

 โปรโตซัว 

แบคทีเรีย  

 ไวรัส 

พริออน (โปรตีน) 

สารพิษจากเชื้อรา 

สารพิษจากสาหร่าย 
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สารพิษจากธรรมชาติ 

จุลินทรีย์ 

ปรสิต 
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เช้ือโรคอาหารเป็นพิษ/ พิษจากอาหาร 



บทบาทของจุลินทรีย์ในอาหาร 

•  จุลินทรียท่ี์ก่อประโยชน์ 

   - ท้าให้เกิดอาหารหมักชนิดต่างๆ 

   - เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ 

   - เป็นแหล่งอาหารที่ส้าคัญต่อมนุษย์ เช่น เห็ด 

•  จุลินทรีย์ก่อให้โทษ 

   - ท้าให้อาหารเน่าเสีย 

   - ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 
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แหล่งท่ีก่อให้เกิดการปนเปือ้นจุลินทรีย์ในอาหาร 

• ดินและน้้า 

• พืชและผลิตภัณฑ์จากพืช 

•อุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหาร 
ภาชนะบรรจุอาหารที่ไม่สะอาด 

•จุลินทรีย์จากล้าไส้ของมนุษย์และสัตว์ที่
อาจปนเปื้อนลงสู่แหล่งน้้า 

•จากผู้สัมผัสอาหาร นิ้วมือ ผิวหนัง หรือ
เส้ือผ้าของผู้ประกอบอาหาร 

•อากาศและฝุ่นละออง 
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โรคซึ่งเกิดจากการรับประทานอาหารที่มีแบคทีเรียเป็นสาเหตุ 

การรับจุลินทรีย์ผ่านอาหาร (Infection) 

      เช่น ไวรัส, แบคทีเรีย, ปรสิต และพริออน 

การรับพิษผ่านอาหาร (Intoxication: toxins)  

      เช่น ไมคอทอกซิน, เห็ดพิษ, พิษจากสาหร่าย, สารพิษจาก  

      แบคทีเรีย 

 

9 



การรับจุลินทรีย์ผ่านอาหาร (Infection) 

กินอาหารหรือน้ าท่ีปนเปื้อนเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ 

เชื้อโรคอาหารเป็นพิษยังมีชีวิตอยู่         เพิ่มจ านวน 

 

 สาเหตุของภาวะอาหารเป็นพิษ 
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การรับพิษผ่านอาหาร (Intoxication: toxins)  

รับเอาสารพิษที่มีอยู่แล้วในอาหารเข้าร่างกาย 

สารพิษสร้างข้ึนขณะจุลินทรีย์เพิ่มจ านวนในอาหาร          

 

 

Intoxication 
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จุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ 

  Staphylococcus  aureus (สแตปฟีโลคอกคัส ออเรียส) 
• สร้าง เอนเทอโรทอกซิน (Enterotoxin) ที่ทนความร้อนลงสู่อาหาร 

• S. aureus พบได้ตามส่วนต่างๆของร่างกาย เช่น มือ จมูก ผิวหนัง 

รวมทั้งเส้ือผ้า อากาศ และฝุ่นละออง 

• อาหารที่มักพบเชื้อ S. aureus ได้แก่ อาหารที่ท้าจากแป้ง ขนมปังที่มี
ครีมหรือคัสตาร์ด ขนมหวาน แฮม เป็นต้น 
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ผลิตภัณฑ์ท่ีมักตรวจพบเช้ือนี ้

1. น้ าพริกส าเร็จรูป 
2.ปลาร้าบอง 
3.กุ้งจ่อม 
4.หม่ า 
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•  ใช้ความร้อนในการปรุงอาหาร ระดับพาสเจอไรซ์ หรือฆ่าเชื้อระบบยูเอชที 

•  ควบคุมการผลิตตามหลัก GMP อย่างเคร่งครัด 

•  ระมัดระวังการปนเปื้อนข้ามระหว่างอาหารทีป่รุงสุกแล้วกับวัตถุดิบหรือ 

ผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะ หรือเคร่ืองจักร 

•  สวมใส่ผ้าปิดปาก ถุงมือ หมวกคลุมผม ขณะท่ีประกอบอาหาร 

วิธีการป้องกัน 
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 ไม่รับประทานอาหารที่เตรียมไว้ล่วงหน้าเป็นเวลานาน และเก็บไว้ใน
อุณหภูมิธรรมดา 

 ไม่ใช้มือจับต้องอาหาร 
 สังเกตผู้ปรุงอาหารหรือจ้าหน่ายอาหารต้องไม่มีผิวหนังอักเสบหรือเป็น

หนอง  ไม่มีอาการของโรค 
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วิธีการป้องกัน 



•  เป็นแบคทีเรียรูปร่างแท่ง (Bacilli) เรียงต่อเป็นสายยาว 

•  ย้อมติดสีแกรมบวก สร้างสปอร์ 

•  เจริญได้ดีในสภาวะมีออกซิเจน (Aerobic bacteria) 

•  สร้าง เอนเทอโรทอกซิน (Enterotoxin) ที่ทนความร้อน 

•  พบทั่วไปได้ในดิน น้้า ส่วนสปอร์พบทั่วไปในฝุ่นละออง ควัน 

•  อาหารที่มักพบเชื้อ B. cereus ได้แก่ อาหารประเภทแป้ง ข้าว 

เมล็ดธัญพืช เส้นก๋วยเตี๋ยว เป็นต้น 

Bacillus cereus (บาซิลัส ซีเรียส) 
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ปรุงอาหารให้ร้อนจัด อุ่นให้เดือด และเก็บอาหารที่ท้าให้สุกแล้วท่ี
อุณหภูมิต่้า หลีกเลี่ยงการเก็บอาหารช่วงอุณหภูมิที่เป็นอันตราย คือ  

  4-55 °C 

ควบคุมให้พนักงาน หรือบุคคล ที่สัมผัสกับอาหาร มีสุขอนามัยที่ดี 

ป้องกันการเกิดปนเปื้อนข้าม โดยเฉพาะอาหารที่ปรุงสุก อาหารพร้อม
รับประทาน กับอาหารดิบ 

ผลิตอาหารให้ถูกสุขลักษณะ ตามหลัก GMP  
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วิธีการป้องกัน 



Clostridium  botulinum (คลอสตริเดียม โบทูลินัม) 

 
เจริญได้ในสภาวะไม่มีออกซิเจน (Anaerobic bacteria) 

สร้างสารพิษ เรียกว่า โบทลิูนัมทอกซิน (Botulinum toxin) 

พบได้ทั่วไปในดิน น้้า ล้าไส้สัตว์ พืชผักที่ปลูกในดิน 

อาหารที่มักพบ ได้แก่ อาหารกระป๋อง หน่อไม้ปี๊บ อาหารแห้ง 
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 ใช้สารไนไทรต์ ในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ เช่น ไส้กรอก แฮม สามารถ
ยับยั้งการเจริญและการสร้างสารพิษได้ 

ควบคุมความสะอาดของวัตถุดิบและกระบวนการผลิต ล้างท้าความ
สะอาดอย่างพิถีพิถัน  

วัตถุดิบที่มีความเส่ียงที่จะมีเชื้อมาก เช่น พืชหัวต้องล้างดินออกให้สะอาด 
จะช่วยควบคุมปริมาณจุลินทรย์ีให้มีปริมาณน้อย  

ระมัดระวังการควบคุมอุณหภูม ิและเวลา ระหว่างการเก็บรักษาวตัถุดิบ 
การแปรรูป และการกระจายสินค้า 

อาหารบางชนิดท่ียังไม่จ้าหน่ายไวใ้นตูเ้ย็นซ่ึงมีอุณหภูมิต่้ากว่า 7 องศา-
เซลเซียส  เพื่อป้องกันการเจริญเติบโตของเชื้อ 
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วิธีการป้องกัน 



• เจริญได้ในสภาวะไม่มีออกซิเจน (Anaerobic bacteria) 

•สร้างสารพิษ เรียกว่า เอนเทอโรทอกซิน (Enterotoxin) 

•พบได้ทั่วไปในดิน น้้า ฝุ่นละออง ทางเดินอาหารของมนุษย์และสัตว์ 

•อาหารที่มักพบ ได้แก่ เนื้อสัตว์ อาหารปรุงสุก 

  อาหารแห้ง เครื่องเทศ เป็นต้น 

 

Clostridium  perfringens (คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจน) 
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ผลิตภัณฑ์ที่มักตรวจพบเช้ือนี ้

1. น้้าพริกส้าเร็จรูป 
2. ปลาร้าบอง 
3.กุ้งจ่อม 
4. หม่้า 
5.แหนม 
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ปรุงอาหารให้สุกด้วยความร้อน เพ่ือมั่นใจว่าได้มีการท้าลายเชื้อและ
สปอร์ของเช้ือแล้ว 

อาหารที่ปรุงเรียบร้อยแล้วต้องน้าไปแช่เย็นอย่างรวดเร็ว ภายใน 1 ชม. 

หากเก็บอาหารไว้นาน ก่อนน้าไปรับประทานต้องน้าอาหารมาอุ่นซ้้า      

ที่อุณหภูมิสูงกว่า 60 °C  
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วิธีการป้องกัน 



 ชอบเจริญในที่อุณหภูมิต่ า  

 เชื้อเจริญได้ในสภาวะท่ีมีออกซิเจนหรือไม่มีออกซิเจน 

 สามารถย่อยสลายเม็ดเลือดแดงได้ ก่อโรคลิสเตอริโอซิส 

 พบได้ทั่วไปในดิน น้้า ส่ิงโสโครก สัตว์ปีก 

 อาหารที่มักพบ ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค สลัดผัก ไส้กรอก น้้านม 
ผลิตภัณฑ์จากนม สัตว์ปีก เนยแข็ง เนื้อรมควัน เป็นต้น  

Listeria  monocytogenes (ลิสทีเรีย มอโนไซโตจีเนส) 
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• รูปร่างเป็นท่อนตรง (Bacilli)  
• ย้อมติดสีแกรมลบ ไม่สร้างสปอร์ เคล่ือนที่ได้ 
• เชื้อเจริญได้ในสภาวะท่ีมีออกซิเจนหรือไม่มีออกซิเจน 
• ก่อให้เกิดโรคซัลโมเนลโลซิส ที่เกิดจากการรับประทานอาหารที่มีเชื้อ
เข้าไป ผู้ป่วยมีอาการล้าไส้อักเสบ  
• พบได้ในระบบทางเดินอาหารของสัตว์ปีก ดิน น้้าท่ีปนเปื้อนอุจจาระ 
• อาหารที่มักพบ ได้แก่ เนื้อวัว เนื้อไก่ ไก่งวง ไข่ไก่ น้้านม เป็นต้น 
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Salmonella spp. (ซาโมแนลล่า) 
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 ในปัจจุบันมีมากกว่า 2,000 serovars (serotypes)  
    จ้าแนกโดยอาศัยคุณสมบัตทิาง serology ของ O – antigen และ  
    H – antigen 
 ทุกสายพันธุ์ก่อให้เกิดโรค 
   1. ก่อให้เกิดโรคในคน เช่น S.Typhi, S.paratyphi 
   2. ก่อให้เกิดโรคในสัตว์ เช่น S.Gallinarum,  
       S.Pullorum 
   3. ก่อให้เกิดโรคในคนและสัตว์ ได้แก่ Salmonellae  
         ส่วนใหญ่ (ก่อให้เกิดโรคทางเดินอาหาร) 

MSRV 
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Salmonella spp. (ซาโมแนลล่า) 
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การก่อให้เกิดโรค  ข้ึนกับ  
1. ความต้านทานของผู้บริโภค  
2. สายพันธุ์และจ้านวนเชื้อท่ีบริโภค เช่น 
     S. Pullorum  109 – 1010 CFU 
     S. Newport  105 – 106  CFU 
     S. Cubana  15,000      CFU 
     S. Eastbourne    100 / 100 gm. 
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Salmonella spp. (ซาโมแนลล่า) 
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  ระยะฟักตัว 
       ไม่กี่ชั่วโมง – 3 วัน ส่วนใหญ่ 12-36 ชั่วโมง  

  อาการ  
        ปวดท้อง ท้องเสีย คล่ืนไส้ อาเจียน มีไข้  
        อาการจะเป็น 2-3 วัน แล้วจะดีข้ึน  
        หายแล้วอาจเป็นพาหะของโรค (0.2-5%) 
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Salmonella spp. (ซาโมแนลล่า) 
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พยาธิก าเนิด 
1. การกระตุ้นให้เซลล์ล้าไส้กลืนกินเชื้อ  
2. การหลบหนีกลไกป้องกันการติดเชื้อและการเพ่ิมจ้านวนของเชื้อ  

j 

 รูป M cell ใน Salmonella infection 
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Salmonella spp. (ซาโมแนลล่า) 
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1. อุณหภูมิ 
      Salmonella spp. เป็น mesophilic bacteria  
      - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม 30-45oC 
      - อุณหภูมิต่้าสุด 23oC (growth 12 days) 
      - อุณหภูมิสูงสุด 54oC (heat shock response) 
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Salmonella spp. (ซาโมแนลล่า) 



Salmonellae 
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2. ความเป็นกรดด่าง 
    - pH 4.5-9.5  
    - โรคอาหารเป็นพิษในอาหารท่ีเป็นกรด         
 
     acid adapted strain 
    - การตอบสนองเพื่อการทนต่อกรด 
        
       pH นอกเซลล์ < pH ปกติท่ี Salmonella สามารถเจริญได้  
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Salmonella spp. (ซาโมแนลล่า) 



Salmonellae 

19 

3. ปริมาณน้ าอิสระ (water activity: aw) 
    - a w ไม่น้อยกว่า 0.93 
    - น้้าเกลือความเข้มข้น 34% ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อได้ 
    - กลไกสะสมสารอาหารท่ีท้าให้ความเข้มข้นของ electrolytes 
       ภายในเซลล์เท่าเดิม   
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Salmonella spp. (ซาโมแนลล่า) 



Salmonellae 
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4. ปัจจัยร่วม (combined factors) 
    - ปัจจัยร่วมท่ีช่วยส่งเสริมกัน 
       Salmonella ใน vacuum packing ท่ี 3oC        ไม่เจริญ 
                                               ท่ี 10oC         เจริญ 
    - pH <5       สภาวะอุณหภูมิท่ีเหมาะสม         เจริญ 

32 

Salmonella spp. (ซาโมแนลล่า) 



ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 71.7 °C เป็นเวลา 15 นาที ในการพาสเจอไรซ์ 

ระมัดระวังการปนเปื้อนข้ามระหว่างอาหารปรุงสุกกับวัตถุดิบ  

ท้าความสะอาดอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบอาหาร  

การรักษาความสะอาดของผู้สัมผัสอาหาร ไม่ใช้มือสัมผัสอาหาร
โดยตรง  

33 

วิธีการป้องกัน 



สรุปวิธีการป้องกัน 

1. สถานที่รับประทาน สถานที่เตรียมปรุง ประกอบ
อาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และจัดเป็นสัดส่วน  

34 



2. ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้า หรือ
ในห้องน้้า ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบน
โต๊ะท่ีสูงจากพื้น 
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สรุปวิธีการป้องกัน 



3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารท่ีมีความปลอดภัย 
มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ เช่น เลขสารบบ-
อาหารหรื อ เครื่ อ งหมายรั บรองมาตรฐานของ  
กระทรวงอุตสาหกรรม 
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สรุปวิธีการป้องกัน 



4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน้ามาปรุง หรือการเก็บ
อาหารประเภทต่างๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภท
เนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิท่ีต่้ากว่า 5 องศาเซลเซียส 
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สรุปวิธีการป้องกัน 



5. อาหารท่ีปรุงส้าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมี
การปกปดิ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
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สรุปวิธีการป้องกัน 



6. น้้าแข็งท่ีใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด
มีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ท่ีมีด้ามส้าหรับคีบ หรือตัก
โดยเฉพาะ วางสูงจากพื้น 
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สรุปวิธีการป้องกัน 



7. ล้างภาชนะด้วยน้้ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้้า
สะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้้าไหล และท่ีล้างภาชนะ
ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
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สรุปวิธีการป้องกัน 



8. เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่าง
เนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผักผลไม้ 
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สรุปวิธีการป้องกัน 



9. มูลฝอย และน้้าเสียทุกชนิด ได้รับการก้าจัด ด้วยวิธีที่
ถูกหลักสุขาภิบาล 
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สรุปวิธีการป้องกัน 



10. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุง
ต้องผูกผ้ากันเปื้อน ที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

43 

สรุปวิธีการป้องกัน 



11.  ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อน เตรียม
ปรุง ประกอบ จ้าหน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ใน
การหยิบจับอาหารท่ีปรุงส้าเร็จแล้วทุกชนิด 
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สรุปวิธีการป้องกัน 



21 

1. ล้างและท้าความสะอาด (มือและพื้นผิวท่ีสัมผัสอาหาร) 
2. แยกของสุกจากของดิบ (เพื่อไม่ให้เกิดการปนเปื้อนข้าม) 
3. ปรุงอาหารให้สุก 
4. เก็บอาหารโดยการแช่เย็น 

การจัดการอาหารให้ปลอดภัย 
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เก็บตัวอย่างอาหารด้วยเทคนิคปราศจากเชื้อ 

การเก็บตัวอย่างอาหารส่งตรวจ 

ส่ิงส่ง
ตรวจ 

ปริมาณ ภาชนะที่ใช้เก็บ หมายเหต ุ

อาหาร > 500 กรัม ถุงซิปพลาสติกใหม่ สวมถุงมือก่อนหยิบจับ
อาหาร และ ปิดฉลาก 

น้้า 1 ลิตร ขวดสะอาดปราศจาก
เชื้อ 

เก็บจากแหล่งน้้าที่สงสัย
เป็นแหล่งน้าโรค ปิดฝา
จุกให้สนิท 
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1. เก็บอุณหภูมิตู้เย็น 4 oC และน้าส่งภายใน 24 ชั่วโมง 
2. ตัวอย่างอาหารให้ใส่ในถุงพลาสติกมัดปากถุงให้แน่น    

บรรจุในกระติกหรือกล่องโฟมท่ีมีน้้าแข็ง 
3. พร้อมหนังสือน้าส่ง หรือกรอกแบบส่งตัวอย่างท่ีศูนย์ฯ 

วิธีการน าส่งตัวอย่าง 

47 



 ขอบคุณครับ  
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ศูนย์ วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่  9  นครราชสีมา 

เลขท่ี 54 หมู่ 9 ถนนราชสีมา-โชคชัย  

ต้าบลหนองบัวศาลา อ้าเภอเมือง 

จังหวัดนครราชสีมา 30000 


