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นงคราญ เรืองประพัันธ์์1 มุุทิิตา คณฑา2 กิิตติมุา ไมุตรีประดัับศรี3 และ อรอนงค์ วงษ์์เอียดั4

1ศููนย์์วิิทย์าศูาสตร์์การ์แพทย์์ท่� 1 เชี่ย์งใหม่่ เชี่ย์งใหม่่ 50180
2ศููนย์์วิิทย์าศูาสตร์์การ์แพทย์์ท่� 3 นคร์สวิร์ร์ค์ นคร์สวิร์ร์ค์ 60000
3ศููนย์์วิิทย์าศูาสตร์์การ์แพทย์์ท่� 6 ชีลบุุร์่ ชีลบุุร์่ 20000
4ศููนย์์วิิทย์าศูาสตร์์การ์แพทย์์ท่� 12 สงขลา สงขลา 90100

1

กิารประเมุินความุเสี่ยงเชิงกิึ่งปริมุาณของ
เชื้อ Staphylococcus aureus และ

Salmonella spp. ทิี่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ 
เนือ้สตัวแ์ปรรูป ในภมิูุภาคต่างๆ ของประเทิศไทิย

บทิคดััย่อ  อาหารเปน็พษิเปน็ปญัหาสาธารณสขุอยา่งหนึง่ของประเทศ ซึง่มกัเกดิจากการรบัประทานอาหารทีป่นเปือ้นจลุนิทรยี ์
บางชนิดโดยเฉพาะแบคทีเรีย  ทั้งนี้การตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยา  ส่วนใหญ่เป็นการประเมินคุณภาพอาหาร 

ว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำาหนดหรือไม่เท่านั้น  อย่างไรก็ตามจะดีกว่าถ้าสามารถประเมินความเสี่ยงจากการบริโภคอาหาร 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่อาหารทีไ่มผ่่านการปรงุสกุ การศกึษาครัง้นีม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่ประเมนิความเสีย่งเชิงกึง่ปรมิาณของการเกดิโรค 

อาหารเป็นพิษจากการบริโภคไส้กรอกหมู  ไส้กรอกอีสาน  แหนม  แฮม  และกุนเชียงที่ปนเปื้อนด้วยเชื้อ Staphylococcus  

aureus และ Salmonella spp. โดยใชค้วามสมัพนัธร์ะหวา่งความชกุและผลกระทบของเชือ้มาประเมนิเป็นคะแนน  เพือ่ชีบ้ง่ระดบั 

ความรุนแรงของความเสี่ยงต่อการเกิดโรค เก็บตัวอย่างจากตลาดและซูปเปอร์มาร์เก็ต 15 จังหวัด ช่วงเดือนมกราคม-สิงหาคม 

2561  รวม  436  ตัวอย่าง  พบว่าความเสี่ยงต่อการเจ็บป่วยจากการบริโภคไส้กรอกหมู  แฮม  และกุนเชียงจากทุกจังหวัดมี 

ความรนุแรงระดบัต่ำา (คะแนน = 5) ความรนุแรงของการเจบ็ปว่ยจากการบรโิภคไสก้รอกอสีานและแหนมจากจงัหวดัในภาคใต้

อยูใ่นระดบัต่ำา (คะแนน = 5) ในขณะทีภ่าคอืน่ๆ ความรนุแรงอยูใ่นระดบัปานกลาง (คะแนน = 6) การจดัการเพือ่ลดความเสีย่ง

จากการเจ็บป่วย ต้องดำาเนินการโดยผู้รับผิดชอบตลอดทั้งวงจรผลิตอาหาร ความตระหนักของผู้ผลิต การให้ความรู้แก่ผู้บริโภค 

และการบังคับใช้กฎหมายของผู้ควบคุมอย่างเข้มงวดเป็นสิ่งที่ต้องดำาเนินการอย่างต่อเน่ืองเพื่อคุ้มครองผู้บริโภค การศึกษา 

ครัง้นีส้ามารถใช้เปน็ตน้แบบสำาหรบัภาครฐัและเอกชน  ในการประเมนิความเสีย่งเชิงกึง่ปรมิาณของเช้ือจุลนิทรยี ์ ทีส่อดคลอ้งกบั 

กฎหมายและเป็นที่ยอมรับในระดับสากลต่อไป   

คำาสำาคัญ:  Staphylococcus aureus,  Salmonella spp., การประเมินความเสี่ยง, ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
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บทินำา

การวิเคราะห์ความเสี่ยง  (risk  analysis)  เป็นกระบวนการที่ประกอบด้วย  การประเมินความเสี่ยง 

(risk assessment) คือ การประเมินทางวิทยาศาสตร์เพือ่ระบุแนวโนม้ของอันตรายทีมี่ตอ่สขุภาพ การจดัการความเสีย่ง 

(risk management)  คือ  การประเมิน  การเลือก  และการกำหนดนโยบายทางเลือก  ส่วนการสื่อสารความเสี่ยง 

(risk  communication)  คือ  การแลกเปลี่ยนข้อมูลระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้องและมีส่วนได้ส่วนเสีย  แม้ว่า 

การแยกประเมินส่วนประกอบดังกล่าวเป็นสิ่งสำคัญที่ต้องดำเนินการ แต่มีความจำเป็นต้องเข้าใจความสัมพันธ์ระหว่าง 

ส่วนประกอบต่างๆ  เป็นอย่างดีด้วย(1)

การประเมินความเส่ียงสำหรับอันตรายทางจุลชีววิทยาในอาหารมีพื้นฐานที่เป็นวิทยาศาสตร์  ประกอบด้วย 

ขั้นตอนต่างๆ  คือ การชี้บ่งถึงอันตราย (hazard  identification)  เป็นกระบวนการเชิงคุณภาพ โดยมีวัตถุประสงค์

เพ่ือชีบ่้งถงึเชือ้กอ่โรคในอาหารหรอืนำ้ อาจกลา่วไดว้า่เปน็กระบวนการเบือ้งตน้ เพือ่ใหส้ามารถระบถุงึภาพรวมของเชือ้

ก่อโรคในกลุ่มอาหารที่ผู้จัดการความเสี่ยงต้องให้ความสำคัญ การประเมินการได้รับสัมผัส (exposure assessment) 

เป็นกระบวนการคาดคะเนที่เกี่ยวกับความไม่แน่นอนที่อาจเกิดขึ้น  และระดับการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคในปริมาณ

อาหารหรือปริมาณน้ำที่บริโภคต่อวัน การอธิบายถึงอันตราย (hazard characterization) เป็นกระบวนการเพื่อให้

คำอธิบายผลกระทบที่เกิดจากการบริโภคเชื้อก่อโรค  และปริมาณเชื้อก่อโรคน้อยที่สุดที่สามารถทำให้เกิดการเจ็บป่วย 

และการอธิบายลักษณะของความเสี่ยง (risk characterization) คือ กระบวนการนำข้อมูลที่ได้จากทั้ง 3 ขั้นตอนที่

กลา่วมาแลว้มาผสมผสานเพือ่นำมาคาดคะเนความเสีย่ง ซึง่หมายถงึการคาดคะเนโอกาสและความรนุแรงโดยเชือ่มโยง

กับความไม่แน่นอนต่างๆ ที่อาจเกิดขึ้นกับกลุ่มประชากรที่ศึกษา(1)

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  เป็นหน่วยงานที่รับผิดชอบเรื่องการคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข  โดย 

การประเมินคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์สุขภาพก่อนและหลังจำหน่าย  ตามเกณฑ์กำหนดทางกฎหมาย 

ตลอดถึงศึกษาวิจัยสำหรับการประเมินความเสี่ยง  และรวบรวมข้อมูลที่ศึกษาได้มาประมวลเพื่อแจ้งเตือนภัยแก่ 

ผู้บริโภคและบุคลากรที่เกี่ยวข้อง  ให้เกิดความตระหนักในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์สุขภาพที่มีคุณภาพ  เพื่อความ

ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  ดังนั้นกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์โดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั่วประเทศและสำนัก

คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  จึงได้ดำเนินการประเมินความเสี่ยงทางจุลชีววิทยา  โดยนำข้อมูลเชิงคุณภาพของ

การตรวจวิเคราะห์เชื้อ Staphylococcus aureus (S. aureus) และ Salmonella spp. ที่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์

เนื้อสัตว์แปรรูปท่ีคนไทยนิยมบริโภคประเภทไส้กรอกหมู  ไส้กรอกอีสาน  แหนม  แฮม  และกุนเชียง  มาประเมิน 

ความเสีย่งเชงิกึง่ปรมิาณ เปน็การใชค้วามสมัพนัธร์ะหวา่งโอกาสความนา่จะเปน็จากขอ้มลูความชกุของเช้ือทีต่รวจพบและ 

ผลกระทบของเช้ือจลิุนทรยีท่ี์ทำใหผู้บ้รโิภคเกดิการเจบ็ปว่ย นำมาประเมนิคะแนนความรนุแรง เพือ่ชีบ่้งระดบัความเสีย่ง 

ของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ โดยการใช้ตาราง probability impact (P-I)  เป็นการประเมินความเสี่ยงแบบสากล 

ตามเอกสารเผยแพร่ขององค์การอนามัยโลก และองค์การอาหารและเกษตรกรรมแห่งสหประชาชาติ (WHO/FAO)(1)  

ผลการศึกษาครั้งนี้ใช้เป็นข้อมูลสำหรับหน่วยงานที่มีหน้าที่จัดการความเสี่ยงใช้พิจารณาดำเนินการ  ตลอดจนสื่อสาร

ความเสีย่งแกผู่บ้รโิภคท่ีมส่ีวนไดส่้วนเสยีท้ังหว่งโซอ่าหาร เพือ่ใหผู้้บรโิภคสามารถจดัการอาหารใหเ้กดิความปลอดภยัได้ 

และเป็นต้นแบบสำหรับผู้ท่ีมีหน้าท่ีรับผิดชอบการประเมินความเสี่ยงทั้งภาครัฐและเอกชน  องค์กรต่างๆ ตลอดถึง 

ผูท้ีม่สีว่นไดส้ว่นเสยีท่ีเกีย่วขอ้งท้ังระบบหว่งโซอ่าหาร  ใช้เปน็แนวทางสำหรบัการประเมนิความเสีย่งทางจลุชวีวทิยาตอ่ไป



การประเมิินความิเสี่่�ยงเชิิงก่�งปริมิาณของเชิ้�อ Staphylococcus aureus  นงคราญ เร้องประพัันธ์์ และคณะ
และ Salmonella spp. ที่่�ปนเป้�อนในผลิตภััณฑ์์เน้�อสี่ัตว์แปรรูป
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วัสดัุและวิธ์ีกิาร

กิารเกิ็บตัวอย่าง

เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่ขั้นตอนการผลิต  ผ่านกระบวนการให้ความร้อนหรือรมควัน 

ประเภทไส้กรอกหมู  แฮม กุนเชียง  และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่ขั้นตอนการผลิตไม่ผ่านกระบวนการให้ความร้อน 

ประเภทไส้กรอกอีสานและแหนม  ที่วางจำหน่ายในแหล่งกระจายสินค้าจังหวัดต่างๆ ที่เป็นที่ต้ังของศูนย์วิทยาศาสตร์ 

การแพทย์ทั่วประเทศ  ในภาคเหนือ  ภาคใต้  ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  ภาคกลาง  และภาคตะวันออก ประกอบด้วย 

จังหวัดชลบุรี นครสวรรค์  เชียงราย เชียงใหม่ ขอนแก่น อุบลราชธานี อุดรธานี นครราชสีมา สุราษฎร์ธานี ตรัง ภูเก็ต 

สงขลา สมุทรสงคราม และพิษณุโลก รวม 14 จังหวัด และกรุงเทพมหานคร รวม 15 จังหวัด ในช่วงเดือนมกราคม-

สิงหาคม  2561  รวมทั้งหมด  436  ตัวอย่าง  โดยประสานงานให้เจ้าหน้าที่ของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั่วประเทศ  

และสำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  เป็นผู้ดำเนินการสุ่มเก็บตัวอย่างและ 

ตรวจวเิคราะหก์ารปนเปือ้นของเชือ้ S. aureus และ Salmonella  spp. สุม่เกบ็ตวัอยา่งแตล่ะผลติภณัฑอ์ยา่งนอ้ย 5 หนว่ย  

น้ำหนักรวมกันไม่น้อยกว่า  600-800  กรัม  เก็บรักษาตัวอย่างไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ  3±2  องศาเซลเซียส  และทำ 

การวิเคราะห์ภายใน 48 ชั่วโมง

เครื่องมุือ  

ตู้อบร้อน (170±10 องศาเซลเซียส)  เครื่องนึ่งทำลายเชื้อ ตู้อบเพาะเชื้อ (อุณหภูมิ 36, 37 และ 41.5±1 

องศาเซลเซียส) เครื่องผสมอาหาร

อาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมุี  

Baird-Parker medium  (BP),  brain  heart  infusion  broth,  trypticase  soy  broth  (TSB) 

ที่เติม  10%  sodium  chloride  และ  1%  pyruvate,  coagulase  rabbit  plasma,  gram’s  stain,  

buffered peptone water (BPW), 0.02 M phosphate saline buffer pH 7.3-7.4, brilliant green agar,  

rappaport  vassiliadis  medium  (RVS), Muller-Kauffmann  tetrathionate/novobiocin  broth  

(MKTTn broth), xylose lysine deoxycholate agar, triple sugar iron agar, decarboxylase base medium, 

L-lysine, Salmonella spp. antiserum 

กิารตรวจวิเคราะห์ S. aureus(2)

ชั่งตัวอย่างอาหารแต่ละตัวอย่าง 50 กรัม เติม 0.02 M phosphate saline buffer 450 มิลลิลิตร ตีปั�นให้

เป็นสารละลายเนื้อเดียวกัน ดูดสารละลายตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดที่มี  TSB 9 มิลลิลิตร นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 

36 ± 1 องศาเซลเซียส นาน 48±2 ชั่วโมง ถ่ายสารละลายจากหลอด TSB เพื่อ streak บนอาหารเลี้ยงเชื้อ BP และนำ

ไปบ่มที่อุณหภูมิ 36±1 องศาเซลเซียส นาน 48 ชั่วโมง นำโคโลนีที่สงสัยตรวจยืนยันผลด้วย coagulase test รายงาน

ผลตรวจพบหรือไม่พบ S. aureus ต่ออาหาร 0.1 กรัม

กิารตรวจวิเคราะห์ Salmonella spp.(3)

ชั่งตัวอย่างอาหารแต่ละตัวอย่าง  25  กรัม  เติม  BPW  225  มิลลิลิตร  นำไปบ่มที่อุณหภูมิ  36±2  องศา

เซลเซียส นาน 18±2 ชั่วโมง ปิเปตสารละลาย 0.1 มิลลิลิตร ลงใน RVS broth นำไปบ่มเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 41.5±1 

องศาเซลเซียส นาน  24±3  ชั่วโมง  และปิเปตสารละลาย  1.0 มิลลิลิตร  ลงใน MKTTn broth นำไปบ่มเพาะเชื้อที่ 
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อุณหภูมิ  37±1  องศาเซลเซียส  นาน  24±3  ชั่วโมง  ถ่ายสารละลายจาก  RVS  broth  และ MKTTn  broth  

เพื่อ streak บนอาหาร BGA และ XLD agar นำไปบ่มในตู้อบเพาะเชื้ออุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 

24±3  ชั่วโมง  นำโคโลนีที่สงสัยตรวจยืนยันผลด้วยทดสอบปฏิิกิริยาชีวเคมีและน้ำเหลืองวิทยา  รายงานผลตรวจพบ 

หรือไม่พบ Salmonella spp. ต่ออาหาร 25 กรัม

เกิณฑ์มุาตรฐาน

แปลผลโดยใช้เกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  364) พ.ศ.2556  เรื่องมาตรฐาน

จุลนิทรีย์ที่ทำใหเ้กดิโรค กำหนดใหผ้ลติภณัฑเ์นือ้สตัวแ์ปรรปูตอ้งตรวจไมพ่บเชือ้ S. aureus ตอ่อาหาร  0.1 กรมั และ 

เชื้อ Salmonella spp. ต่ออาหาร 25 กรัม(4)

กิารรวบรวมุผลและกิารประเมุินกิารไดั้รับสัมุผัส

เจ้าหน้าที่ของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่  1  เชียงใหม่  เป็นผู้รวบรวมผลการตรวจวิเคราะห์ของ 

ทุกหน่วยงาน เพื่อทำการวิเคราะห์ข้อมูลและประเมินความเสี่ยงของผู้บริโภคต่อการได้รับเชื้อ S. aureus และ Salmonella spp.  

เชงิกึง่ปรมิาณ ตามแนวทางของเอกสารอา้งองิองคก์ารอนามยัโลก  และองคก์ารอาหารและเกษตรกรรมแหง่สหประชาชาติ 

(WHO/FAO)(1)  เป็นการประเมินความเสี่ยงในรูปการให้คะแนน  โดยดำเนินการคำนวณค่าความชุกจากข้อมูล 

การปนเปือ้นของเชือ้ S. aureus และ Salmonella spp. ทีป่นเปือ้นในแตล่ะผลติภณัฑ ์กำหนดค่าและผลกระทบความเสีย่ง

ของเชือ้จุลนิทรียแ์ต่ละกลุ่มดังแสดงในตารางท่ี 1(5,6) และนำข้อมูลความชุกมาให้คะแนนเป็นระดับ 1-5 ตามตารางที ่2(1) 

ทั้งนี้คะแนนความรุนแรงของความเสี่ยง  (probability  impact  (P-I)  score)  มาจากผลรวมของคะแนนความ

ชุกของเชื้อท่ีตรวจพบ  ดังแสดงในตารางท่ี  1  คะแนนผลกระทบความเสี่ยงของเช้ือจุลินทรีย์  ดังแสดงในตารางท่ี  2 

และนำคะแนน P-I score ที่คำนวณได้ไปเปรียบเทียบกับคะแนนความรุนแรงของความเสี่ยง ดังแสดงในตารางที่ 3(1)

ตารางทิี่ 1  การกำหนดค่าและผลกระทบความเสี่ยงของเชื้อจุลินทรีย์แต่ละกลุ่ม(5,6)

เชื้อจุลินทิรีย์
ระดัับ

ความุเสี่ยง
คะแนน เหตุผล

Clostridium botulinum สูงมากที่สุด 6 การระบาดจากเชือ้ก่อโรค Botulism แมว้า่เกิดน้อยครัง้แต่รนุแรง 
อาจถึงแก่ชีวิตได้  การระบาดเกิดจากผลิตภัณฑ์บรรจุกระป๋องที่
ผลติในครัวเรือนหรือเกิดจากการเตรียมอาหารทีไ่ม่ถกูสขุลกัษณะ

Salmonella spp.
Staphylococcus aureus
Clostridium perfringens
Vibrio parahaemolyticus

สูง 4 พบวา่เปน็สาเหตขุองการเจบ็ปว่ยบอ่ยครัง้ ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัประเทศ
และตำแหน่งท่ีตั้งทางภูมิศาสตร์  เช่น  รายงานการระบาดของ
ประเทศญ่ีปุ่นพบว่าร้อยละ  40-50  เกิดจากเชื้อก่อโรค Vibrio 
parahaemolyticus  และส่วนใหญ่เกิดจากการรับประทาน 
ปลาดบิ บางครัง้พบวา่มกีารระบาดในกลุม่ประเทศแถบตะวนัตก 
แตเ่กดิการแพร่เชือ้จากผลิตภณัฑท์ีผ่า่นกระบวนการมากกว่าเกดิ
จากอาหารทะเลดิบ

Shigella
Bacillus cereus
Vibrio cholera
Yersinia enterocoliticus
Streptococcus pyrogens

ปานกลาง 3 เชื้อก่อโรคเหล่านี้เป็นเชื้อก่อโรคที่ทำให้เกิดการระบาดชั่วคราว  
จึงไม่มีบทบาทเพียงพอในการนำไปประเมินความเสี่ยง  ยกเว้น
กรณีเกิดการระบาดขึ้น สามารถกำหนดให้เป็น high risk ได้
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เชื้อจุลินทิรีย์
ระดัับ

ความุเสี่ยง
คะแนน เหตุผล

Brucella abortus
Corynebacter diphtherriae
Campylobacter fetus 
    subsp. jejuni
Escherichia coli

ปานกลาง 3 เชื้อก่อโรคเหล่าน้ีเป็นเชื้อก่อโรคที่ทำให้เกิดการระบาดชั่วคราว 
จงึไมม่บีทบาทเพียงพอในการนำไปประเมินความเสีย่ง ยกเวน้กรณี
เกิดการระบาดขึ้น สามารถกำหนดให้เป็น high risk ได้

Coliform ต่ำ 2 เชือ้ทีเ่ป็นดชันสีขุาภิบาลทีแ่สดงว่ามกีารปนเปือ้นของอุจจาระแสดง
ถงึสขุลกัษณะการผลิตบกพร่อง พบปรมิาณสงูอาจทำให้เกดิอาการ
อุจจาระร่วงได้

จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต่ำมาก 1 แสดงถงึสขุลกัษณะการผลติบกพรอ่ง พบปรมิาณสงูอาจทำใหเ้กดิ
อาการอุจจาระร่วงได้

ตารางทิี่ 1  การกำหนดค่าและผลกระทบความเสี่ยงของเชื้อจุลินทรีย์แต่ละกลุ่ม(5,6) (ต่อ)

ตารางทิี่ 2  ระบบการให้คะแนนสำหรับช่วงโอกาสความน่าจะเป็นหรือความชุกของการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์(1)

ความุเสี่ยง คะแนน ความุชุกิของกิารปนเปื้อนเชื้อจุลินทิรีย์ (prevalence)

ต่ำมาก 1 0-0.2

ต่ำ 2 > 0.2-0.4

ปานกลาง 3 > 0.4-0.6

สูง 4 > 0.6-0.8

สูงมาก 5 > 0.8-1.0

ตารางทิี่ 3  คะแนนความรุนแรงของความเสี่ยง probability impact (P-I) โดยการใช้สัญญาณไฟจราจรระดับต่ำ 

  (สีเขียว) ระดับปานกลาง (สีเหลือง) ระดับสูง (สีแดง)(1)

One dimension severity scores

VHI NA 7 8 9 10 11

HI NA 5 6 7 8 9

MED NA 4 5 6 7 8

LO NA 3 4 5 6 7

VLO NA 2 3 4 5 6

NIL NA NA NA NA NA NA

NIL VLO LO MED HI VHI

Events  per  year

Im
pa
ct

หมุายเหตุ:  VHI = very high, HI = high, MED = medium, LO = low, VLO = very low, NA = not  

  available, NIL = zero
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ผล

กิารประเมุินความุเสี่ยงเชิงกิึ่งปริมุาณ ประกอบด้วย 4 ขั้นตอน

กิารระบุอันตราย (hazard identification)(1)

 เชือ้ Salmonella spp. เปน็ปญัหาดา้นสาธารณสขุทีส่ำคญั  ทีพ่บไดใ้นทกุประเทศทัว่โลกรวมทัง้ประเทศไทย 

เนือ่งจากเชือ้มคีวามสามารถในการปรบัตวัเขา้กบัสิง่แวดลอ้มและสิง่มชีวีติ โดยเฉพาะอยา่งยิง่สตัวแ์ละคนไดเ้ปน็อยา่งดี  

Salmonella spp. หลายชนิดทำให้เกิดการติดเชือ้ในคนและอาศัยเป็นพาหะอยูใ่นคนได้เป็นเวลานาน  เช้ือสามารถเจริญ

เติบโตได้ดีที่อุณหภูมิร่างกายของคนและสัตว์ ช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมคือ 30-45 องศาเซลเซียส การปรุงอาหารให้สุก 

โดยการให้ความร้อนจะทำให้เชื้อตาย ไม่สามารถก่อให้เกิดโรคได้ การเกิดโรคในคนเกิดจากการรับประทานอาหารที่มี

เชื้อปนเปื้อนอยู่ประมาณ 15-20 เซลล์ หรือ 105-107 เซลล์ ขึ้นกับ host และชนิดของซีโรวาร์ บางซีโรวาร์จะทำให้เกิด

โรคทีม่อีาการเฉพาะตวัหรอือาจมกีารระบาดตอ่ไดง้า่ย บางซโีรวารจ์ะมคีวามสามารถในการบกุรกุจนทำใหเ้กดิการตดิเชือ้ 

ในกระแสโลหิต  หรือลุกลามไปก่อการติดเช้ือในระบบอื่นๆ  ได้  อาการของโรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเช้ือ  

Salmonella  spp. แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ ประเภทที่หนึ่ง มีอาการของระบบทางเดินอาหารและลำไส้อักเสบ 

ส่วนประเภทที่สองมีอาการของไข้ไทฟอยด์และพาราไทฟอยด์(7) ส่วนเช้ือ S. aureus สามารถเจริญและสร้างสารพิษ 

เอนเทอโรทอกซินได้ที่อุณหภูมิ  6-46  องศาเซลเซียส  ช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมคือ  30-37  องศาเซลเซียส  สารพิษนี้ 

มีคุณสมบัติพิเศษทนความร้อนได้สูง  ปริมาณของเช้ือประมาณ  100,000  เซลล์ต่อกรัมในอาหาร  จึงจะสามารถสร้าง 

สารพิษได้ การบริโภคอาหารที่มีสารพิษน้อยกว่า 1 ไมโครกรัม สามารถทำให้เกิดอาหารเป็นพิษได้(8) 

กิารอธ์ิบายอันตราย (hazard characterization)(1)

ศึกษาข้อมูลทางวิชาการที่เกี่ยวข้องกับ  การกำหนดค่าและผลกระทบความเส่ียงของเช้ือจุลินทรีย์แต่ละกลุ่ม 

จากเอกสารอ้างอิง Microorganisms in foods 1(5) และการประเมินความเสี่ยงด้านจุลชีววิทยา กรณีศึกษา: เชื้อก่อ

โรคในน้ำแข็งพร้อมบริโภค ของสถาบันอาหาร(6) ดังแสดงในตารางที่ 1

กิารประเมุินกิารไดั้รับสัมุผัส (exposure assessment)(1)

ตรวจวิเคราะห์ S. aureus และ Salmonella spp.  ที่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปตามเอกสาร

อ้างอิง BAM chapter 12:2001/2016(2) และ ISO 6579-1:2017(3) เพื่อหาค่าความชุกใช้ในการประเมินความเสี่ยง

กิารอธ์ิบายความุเสี่ยง (risk characterization) เป็นการบูรณาการโดยการนำจำนวนตัวอย่างที่ตรวจพบ

เชือ้โรคอาหารเป็นพิษทีไ่ม่ผา่นเกณฑ์ตามกฎหมายกำหนดในรูปของความชุก มาประเมินรว่มกับระดบัความรุนแรงของ

เชือ้จลิุนทรียท์ีพ่บซ่ึงมผีลกระทบกบัความปลอดภยัของผูบ้ริโภค และนำคะแนน P-I score ทีค่ำนวณไดไ้ปเปรยีบเทียบ

กบัคะแนนความรนุแรงของความเสีย่งดงัแสดงในตารางที ่3(1) เพือ่ระบรุะดบัช้ันความเสีย่งในลกัษณะ one dimension 

severity scores หรอืบางครัง้เรยีกวา่  ระบบสญัญาณไฟจราจร เพือ่จดัระดบัความรนุแรงของความเสีย่งตอ่การเจบ็ปว่ย 

พ้ืนทีส่เีขยีวมคีวามรนุแรงซ่ึงยอมรบัได ้ความรนุแรงเปน็ระดบัตำ่ สเีหลอืงมคีวามรนุแรงระดบัปานกลาง ตอ้งมมีาตรการ

ในการควบคุม  ส่วนสีแดงมีความรุนแรงระดับสูง  ต้องมีมาตรการในการกำจัดหรือลดความรุนแรงให้อยู่ในระดับที่

ปลอดภัย

การปนเปือ้นของเชือ้ S. aureus และ Salmonella spp. ในผลติภณัฑเ์นือ้สตัวแ์ปรรปู ดงัแสดงในตารางที ่4  

โดยพบว่า มีการปนเปือ้นของ Salmonella spp. ในไส้กรอกหมู แฮม กุนเชียง ไสก้รอกอีสาน และแหนม จำนวน 2, 1, 5, 

30 และ 35 ตวัอยา่ง คดิเปน็คา่ความชกุท่ี 0.0200, 0.0156, 0.0532, 0.3448 และ 0.3846 ตามลำดบั และมกีารปนเปือ้น 

ของ S. aureus ในกุนเชียง ไส้กรอกอีสาน และแหนม จำนวน 1, 23 และ 21 ตัวอย่าง คิดเป็นค่าความชุกที่ 0.0106, 

0.2644 และ 0.2308 ตามลำดับ ความชุกของการปนเปือ้นของเชือ้ S. aureus ในไส้กรอกอีสานมีมากทีสุ่ดในภาคเหนือ 

มีค่าเท่ากับ  0.4091  รองลงมาคือ  ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  มีค่าเท่ากับ  0.3182  ความชุกของการปนเปื้อนของเช้ือ 



การประเมิินความิเสี่่�ยงเชิิงก่�งปริมิาณของเชิ้�อ Staphylococcus aureus  นงคราญ เร้องประพัันธ์์ และคณะ
และ Salmonella spp. ที่่�ปนเป้�อนในผลิตภััณฑ์์เน้�อสี่ัตว์แปรรูป

799วารสารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
ปีที่ 63 ฉบับที่ 4 ตุลาคม - ธันวาคม 2564

Salmonella spp. ในไส้กรอกอีสาน ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีค่ามากที่สุดเท่ากับ 0.5454 รองลงมาคือ ภาคเหนือ 

มีค่าเท่ากับ 0.4091 ในแหนม ความชุกของการปนเปื้อนของเชื้อ S. aureus มากที่สุดในภาคกลางและภาคตะวันออก

มีค่าเท่ากับ 0.4000 รองลงมาคือ ภาคเหนือมีค่าเท่ากับ 0.2857 ส่วนเชื้อ Salmonella spp. จะมีความชุกมากที่สุดใน

ภาคเหนือมีค่าเท่ากับ 0.5714 รองลงมาคือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีค่าเท่ากับ 0.4800 

การประเมินความเสี่ยงเชิงกึ่งปริมาณต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ แสดงในตารางที่ 5 โดยพบว่า ความชุก 

ของการปนเปื้อน S. aureus  ในกุนเชียง  ไส้กรอกอีสาน  และแหนม  มีค่าเท่ากับ  0.0106,  0.2644  และ  0.2308 

ตามลำดบัประเมนิความเสีย่งโดยใช ้P-I Score พบวา่ไสก้รอกอสีานและแหนม มคีา่เทา่กบั 6 ความรนุแรงอยูใ่นระดบั

ปานกลาง สว่นไสก้รอกหม ูแฮม และกนุเชยีง คา่ P-I score เทา่กบั 5 ความรนุแรงอยูใ่นระดบัตำ่ การประเมนิความเสีย่ง

ของการปนเปื้อนของเชื้อ S. aureus และ Salmonella spp. ในไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง พบว่าความรุนแรงอยู่

ในระดับต่ำเหมือนกันทั้งสี่ภาค ส่วนในไส้กรอกอีสานและแหนม พบว่าการประเมินความเสี่ยงของการปนเปื้อนของเชื้อ  

S. aureus และ Salmonella spp. ในภาคใต ้มคีวามรนุแรงอยูใ่นระดบัตำ่ ในขณะทีภ่าคเหนอื ภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื 

ภาคกลางและภาคตะวันออก ความรุนแรงอยู่ในระดับปานกลาง

ความชุกของการปนเปื้อน Salmonella  spp.  ในไส้กรอกหมู  แฮม  กุนเชียง  ไส้กรอกอีสาน  และแหนม  

มีค่าเท่ากับ 0.0200, 0.0156, 0.0532, 0.3448 และ 0.3846 ตามลำดับ ประเมินความเสี่ยงโดยใช้ P-I Score พบว่า

ไส้กรอกอีสาน และแหนม มีค่าเท่ากับ 6 ความรุนแรงอยู่ในระดับปานกลาง ส่วนไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง ค่า P-I 

score เท่ากับ 5 ความรุนแรงอยู่ในระดับต่ำ

การเปรียบเทียบผลการปนเปือ้นของเช้ือ S. aureus  และ Salmonella spp. ในตัวอย่างทีมี่การวางจำหน่ายแบบ 

แช่เย็นและไม่แช่เย็น  ดังแสดงในตารางที่  6  พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ไม่แช่เย็นมีการปนเปื้อนของเชื้อร้อยละ  26.17  ส่วน

ผลิตภัณฑ์ที่แช่เย็นมีการปนเปื้อนของเชื้อร้อยละ  15.68  โดยร้อยละ  100  ของแฮมและไส้กรอกหมู  ผู้จำหน่ายมีการ

เก็บรักษาไว้ในตู้แช่เย็นระหว่างรอจำหน่าย  ซึ่งการประเมินความเสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ  แบ่งผลิตภัณฑ์

ออกเป็น 2 กลุ่ม คือ 1) ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนหรือรมควัน เช่น ไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง(9) 

จำนวน 258 ตัวอย่าง มีการเก็บรักษาแบบแช่เย็น 177 ตัวอย่าง ไม่แช่เย็น 81 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนของ S. aureus 

ในกุนเชียงที่มีการเก็บรักษาแบบไม่แช่เย็น  1  ตัวอย่าง  มีความชุกของการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการให้

ความร้อนหรือรมควันท่ี 0.0123 ประเมินความเสีย่งโดยใช้ P-I score มีคา่เท่ากบั 5 ความรุนแรงอยูใ่นระดับตำ่และพบ 

การปนเปื้อนของ Salmonella spp. ในไส้กรอกหมูและแฮม ที่มีการเก็บรักษาแบบแช่เย็น จำนวน 2 และ 1 ตัวอย่าง 

ตามลำดับ รวม 3 ตัวอย่าง และตัวอย่างกุนเชียงที่ไม่แช่เย็น 5 ตัวอย่าง  โดยมีความชุกของการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ 

ที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนหรือรมควันแบบแช่เย็นและไม่แช่เย็นที่  0.0169  และ  0.0617  ตามลำดับ  ประเมิน

ความเสี่ยงโดยใช้  P-I  Score  มีค่าเท่ากับ  5  ความรุนแรงอยู่ในระดับต่ำ  2)  ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการหมัก 

ไม่ผ่านกระบวนการให้ความร้อน  เช่น  ไส้กรอกอีสานและแหนม(9) จำนวน  178  ตัวอย่าง  มีการเก็บรักษาแบบ

แช่เย็น  110  ตัวอย่าง  ไม่แช่เย็น  68  ตัวอย่าง  พบการปนเปื้อนของ S. aureus  ในไส้กรอกอีสานและแหนม 

ที่มีการเก็บรักษาแบบแช่เย็น  จำนวน  10  และ  14  ตัวอย่าง  ตามลำดับ  รวมเป็น  24  ตัวอย่าง  ส่วนตัวอย่างท่ี 

ไม่แช่เย็น  พบในไส้กรอกอีสานและแหนม  จำนวน  13  และ7  ตัวอย่าง  รวม  20  ตัวอย่าง  โดยมีความชุกของ 

การปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านกระบวนการหมัก  ไม่ผ่านกระบวนการให้ความร้อน  แบบแช่เย็นและไม่แช่เย็นที่ 

0.2182  และ  0.2941  ตามลำดับ  ประเมินความเสี่ยงโดยใช้  P-I  score  มีค่าเท่ากับ  6  ความรุนแรงอยู่ในระดับ 

ปานกลาง  และพบการปนเปื้อนของ Salmonella  spp.  ในไส้กรอกอีสานและแหนม  ที่มีการเก็บรักษาแบบแช่เย็น 

จำนวน 18 และ 22 ตัวอย่าง ตามลำดับ รวมเป็น 40 ตัวอย่าง และตัวอย่างที่ไม่แช่เย็นพบในไส้กรอกอีสานและแหนม 

จำนวน 12 และ 13 ตัวอย่าง  รวม 25 ตัวอย่าง  โดยมีความชุกของการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการหมัก 

ไม่ผ่านกระบวนการให้ความร้อน  แบบแช่เย็นและไม่แช่เย็นที่  0.3636  และ  0.3676  ตามลำดับ  ประเมินความเสี่ยง 

โดยใช้ P-I score มีค่าเท่ากับ 6 ความรุนแรงอยู่ในระดับปานกลาง
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วิจารณ์

ผลการประเมนิความเสีย่งของเชือ้ S. aureus และ Salmonella spp. เพือ่จดัความรนุแรงของความเสีย่งตอ่

การเกิดโรคอาหารเป็นพิษ พบว่าในไส้กรอกอีสานและแหนม ความรุนแรงอยู่ในระดับปานกลาง ส่วนไส้กรอกหมู แฮม 

และ กุนเชียง ความรุนแรงอยู่ในระดับต่ำ  เมื่อวิเคราะห์ข้อมูลแยกรายภาค พบว่าความรุนแรงของการปนเปื้อนของเชื้อ 

ทัง้สองชนดิในผลติภณัฑเ์นือ้สัตวท์ัง้ 5 รายการ ไมแ่ตกตา่งกนั ยกเว้นความรนุแรงของการปนเปือ้นของเชือ้ S. aureus 

และ Salmonella spp.  ในไส้กรอกอีสานและแหนมจากภาคใต้มีความรุนแรงจัดอยู่ในระดับต่ำ  ในขณะที่ภาคอื่นๆ 

จัดอยู่ในระดับปานกลาง โดยค่า P-I score จะบ่งชี้ถึงความรุนแรงของการเจ็บป่วย ถ้าผู้บริโภครับประทานอาหารที่มี 

การปนเปือ้นของเชือ้โรค ตวัเลขมากแสดงถงึความรนุแรงทีม่ากขึน้ จากการศกึษาในครัง้นี ้ตามตารางที ่5 พบวา่ P-I score 

มีค่าอยู่ระหว่าง 5-7 โดยค่า P-I score สูงสุดมีค่าเท่ากับ 7 คือ การปนเปื้อนของ S. aureus ในไส้กรอกอีสาน และ 

การปนเปื้อนของ Salmonella spp. ในแหนมภาคเหนือ และการปนเปื้อนของ Salmonella spp. ในไส้กรอกอีสาน

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยค่า P-I score ตั้งแต่ 8 ขึ้นไปจะแสดงถึงความรุนแรงในระดับสูง 

ความรนุแรงของโรคอาหารเปน็พิษขึน้กบัหลายปจัจยั เชน่ ชนดิ และปรมิาณของเช้ือ คนทีม่ภีมูคิุม้กันตำ่ เชน่ 

ผูส้งูอายุ เดก็เล็ก หรอืผูป้ว่ยภมิูคุม้กนับกพร่อง ความรนุแรงของอาการจะมากกวา่คนปกต ิบางครัง้อาจทำใหเ้สยีชีวติได้ 

ความรุนแรงระดับต่ำหมายถึงอาการไม่รุนแรง  อาจมีแค่ถ่ายอุจจาระเหลวน้อย  อาการของโรคหายเองโดยไม่ต้อง 

รับประทานยา  แต่ถ้าความรุนแรงเป็นระดับปานกลาง  มีอาการท้องเสีย  อาจต้องมีการรักษาตัวในโรงพยาบาล  ส่วน

ความรุนแรงระดับสงูอาจทำให้เกดิการระบาดและทำให้เสยีชวีติได้(1) ในการศึกษาครัง้นีถึ้งแม้วา่ระดับความรุนแรงของ 

ความเสี่ยงของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษจะอยู่ในระดับปานกลางและต่ำ ซึ่งไม่ได้หมายความว่า อาหารนั้นจะปลอดภัย 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งถ้ามีเชื้อ S. aureus  ปนเปื้อนในระหว่างขั้นตอนการผลิตอาหารและเชื้อมีปริมาณมากจนสามารถ

สรา้งสารพษิได ้เม่ือผา่นกระบวนการผลติปรมิาณเชือ้จะลดลงจนมปีรมิาณนอ้ยและอาจตรวจไมพ่บ แตส่ารพษิในอาหาร

ไม่ถูกทำลาย  ก็สามารถก่อให้เกิดโรคได้  นอกจากนี้ปริมาณการบริโภคและพฤติกรรมของผู้บริโภคก็เป็นปัจจัยสำคัญ 

ทีจ่ะทำใหม้คีวามเสีย่งตอ่การเจบ็ปว่ยไดม้ากขึน้ ถา้รบัประทานอาหารทีม่กีารปนเปือ้นในปรมิาณสงูกม็โีอกาสไดร้บัเชือ้

หรือสารพิษมากกว่าคนที่รับประทานน้อย เช่น ตัวอย่างข้อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย ที่จัดทำโดยสำนักงาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ พบว่าประชากรที่มีช่วงอายุระหว่าง 6-12.9, 13-17.9, 18-34.9, 35-64.9 

และ 65 ปีขึ้นไป มีค่าเฉลี่ยของการรับประทานแหนม ปริมาณ 0.74, 1.42, 1.57, 1.36 และ 0.50 กรัมต่อวันต่อคน 

ตามลำดับ  ในขณะที่ข้อมูลเฉพาะของผู้ที่รับประทานแหนมเท่านั้นมีค่าเฉลี่ยที่ปริมาณ  39.95,  46.18,  43.40,  38.58 

และ 30.64 กรัมต่อวันต่อคนตามลำดับ(10) ดังนั้นผู้บริโภคที่ชอบรับประทานแหนมจะมีความเสี่ยงมากกว่าถ้าแหนมนั้น 

มีการปนเปื้อนด้วยเชื้อที่ก่อให้เกิดโรค  เพราะบริโภคในปริมาณที่มากกว่า  ก็มีโอกาสได้รับเชื้อมากกว่า  ผลการศึกษา 

ในครั้งนี้พบว่า  คะแนนความรุนแรงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษของการรับประทานแหนมและไส้กรอกอีสาน  ที่มี 

การปนเปือ้นของเชือ้ทัง้สองชนดิในแตล่ะภาค  มคีา่อยูใ่นระดบัปานกลางเทา่กนั ยกเวน้ภาคใต ้ทีค่วามรนุแรงอยูใ่นระดบัตำ่ 

ดังแสดงในตารางที่ 5 ซึ่งโดยทั่วไปแล้วพฤติกรรมการบริโภคไส้กรอกอีสาน ส่วนใหญ่จะมีการนำไปทอดหรือทำให้สุก

ก่อนบริโภค ส่วนแหนมถ้าผู้บริโภคจะรับประทานโดยไม่ผ่านความร้อน ต้องสังเกตวันที่ควรบริโภคที่ฉลาก และควรรอ

ให้ถึงวันดังกล่าวก่อนค่อยนำมารับประทาน  เพราะความเปรี้ยวจากการหมักแหนมให้ได้ที่ก่อนการบริโภคจะสามารถ

ทำลายเชื้อโรคได้ โดยประกาศสำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เรื่องแหนม กำหนดให้ระบุวันที่ควรบริโภค

ไว้ที่ฉลาก(11)  ซ่ึงปัจจัยเหล่าน้ีจะช่วยทำให้ผู้บริโภคลดความเสี่ยงจากการเจ็บป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษได้  แต่ถ้า 

ผูบ้ริโภคในเขตภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ ทีม่พีฤตกิรรมชอบรบัประทานอาหารดบิโดยไมม่กีารนำไปผา่น

ความร้อน และมีการเก็บรักษาอาหารไว้ท่ีอุณหภูมหิอ้ง ไมไ่ด้แช่เย็นเพือ่ยับยัง้การเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย รวมถึง 

การมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่ดี  ปัจจัยเหล่านี้จะทำให้ผู้บริโภคในเขตภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

มีความเส่ียงที่จะเจ็บป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษมากกว่าภาคอื่นๆ เช่น  ถ้าแหนมมีการปนเปื้อนของเชื้อ S. aureus  
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ในปริมาณ  1  เซลล์ต่ออาหารหนึ่งกรัม  และตั้งอาหารทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง  ซึ่งมีสภาพแวดล้อมเหมาะสม มีสารอาหาร 

และอุณหภูมเิปน็ชว่งท่ีเหมาะสมท่ีเชือ้จะเจริญและแบ่งตวัได้ โดยเชือ้จะแบ่งตวัเพิม่จำนวนเป็นสองเท่าตวัทกุๆ  30 นาที  

ดังนั้นถ้าตั้งอาหารทิ้งไว้เป็นเวลา 10 ชั่วโมง เชื้อเริ่มต้นเพียงแค่เซลล์เดียวจะมีการเพิ่มจำนวนมากขึ้นจนมีค่าประมาณ

หนึ่งล้านเซลล์ ซึ่งสามารถที่จะสร้างเอนเทอโรทอกซินและทำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษได้

จากรายงานของสำนักระบาดวิทยา พบว่า เชื้อ Salmonella spp. และ S. aureus เป็นสาเหตุลำดับต้น ๆ  

ที่ทำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษในประเทศไทยต่อเนื่องติดต่อกันมาหลายปีจนถึงปัจจุบัน(12)    โดยเฉพาะอย่างยิ่งผู้ป่วย

ที่เป็นเด็กเล็ก  หรือสูงอายุ  หรือมีความบกพร่องทางภูมิคุ้มกัน  จะมีอาการรุนแรงจนอาจเสียชีวิตได้  นอกจากนี้พบว่า

ปัญหาเชื้อแบคทีเรียก่อโรคดื้อยาในคน  เป็นปัญหาสำคัญของประเทศไทยและประเทศอ่ืนๆ ทั่วโลก  เนื่องจากพบว่า 

เชือ้โรคมแีนวโนม้ดือ้ยาตา้นจุลชพีเพิม่สูงขึน้อยา่งตอ่เนือ่ง ทำใหโ้รคติดเช้ือตา่งๆ  ทีเ่คยรักษาและควบคุมได ้กลายเปน็ 

โรคติดเชื้อเรื้อรังและทำให้ผู้ป่วยเสียชีวิต  เพราะโรคติดเช้ือที่เคยรักษาหายกลับรักษาไม่หาย  โดยเฉพาะกลุ่มผู้ป่วย

ที่ติดเชื้อในโรงพยาบาลที่มักจะได้ยามาหลายขนานแล้ว  เชื้อดื้อยาเป็นภัยเงียบที่อยู่ใกล้ตัวของคน  ดังนั้นควรป้องกัน 

ไม่ให้มีการเจ็บป่วยจากโรคอาหารเป็นพิษ  เพราะร่างกายมีโอกาสได้รับเชื้อดื้อยาที่อาจปนเปื้อนมากับอาหารท่ี 

รับประทาน(13)

ผลประเมนิความเสีย่งการปนเปือ้นของเช้ือ S. aureus และ Salmonella spp. ในไสก้รอกอีสานและแหนม  

ดังแสดงในตารางที่  5  มีคะแนนความรุนแรงสูงกว่าผลิตภัณฑ์ประเภท  ไส้กรอกหมู  แฮม  และกุนเชียง  เนื่องจากเป็น

ผลติภณัฑ์เนือ้สัตว์ทีผ่า่นแตก่ระบวนการหมักอยา่งเดียว ไมผ่า่นการให้ความร้อน(9) ในขัน้ตอนการผลิตตอ้งมกีารคลุกเคลา้ 

ส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากัน  มือของผู้ผลิตอาจมีการสัมผัสกับอาหาร  โดยเฉพาะอย่างยิ่งในข้ันตอนของการบรรจุส่วน

ผสมใส่ในไส้หมูของการผลิตไส้กรอกอีสาน  แล้วมีการหมักทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง  ดังนั้นถ้าสุขลักษณะส่วนบุคคลของ 

ผู้สัมผัสอาหารไม่ดี เช่น มีบาดแผลที่มือ มีการไอ จาม ขณะผลิตอาหาร หรือไม่ได้ล้างมือให้สะอาดหลังจากเข้าห้องน้ำ

มีโอกาสที่เชื้อจะปนเปือ้นลงไปยังอาหารได้  ในขณะเดียวกันผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนมาแล้ว

และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ด้วยการแช่เย็น  ก็สามารถพบการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียได้  ดังแสดงในตารางที่  6 พบว่า 

ผลติภณัฑท์ีม่กีารเก็บรกัษาระหว่างรอจำหน่ายแบบแช่เยน็และไม่แช่เยน็ พบการปนเปือ้นของเช้ือ  Salmonella spp. และ 

S. aureus ที่ร้อยละ 15.68 และ 26.17 ตามลำดับ  เมื่อประเมินความเสี่ยงโดยใช้ P-I  score พบว่าผลิตภัณฑ์ที่มี 

การเก็บรักษาระหว่างรอจำหน่ายแบบแช่เย็นและไม่แช่เย็น  ความรุนแรงของความเส่ียงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ

ไม่แตกต่างกัน โดยไส้กรอกอีสานและแหนม มีความรุนแรงอยู่ในระดับปานกลาง ส่วนไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง 

มีความรุนแรงอยู่ในระดับต่ำ 

ในการศกึษาครัง้น้ีถึงแมว้า่ไสก้รอกอสีานและกนุเชยีง ไมใ่ชผ่ลติภณัฑเ์นือ้สตัวพ์รอ้มบรโิภค แตเ่ลอืกใชเ้กณฑ์

มาตรฐานของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์พร้อมบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ (ฉบับที่ 364) พ.ศ.2556 เรื่อง

มาตรฐานจลุนิทรยีท่ี์ทำใหเ้กดิโรคท่ีกำหนดใหผ้ลติภณัฑเ์นือ้สตัวพ์รอ้มบรโิภคตอ้งไมม่กีารปนเปือ้นเช้ือ S. aureus และ  

Salmonella spp. ต่อน้ำหนักอาหาร 0.1 กรัม และ 25 กรัม ตามลำดับ(4)  เนื่องจากว่าต้องการประเมินในสถานการณ์ 

ที่ผู้บริโภคมีความเสี่ยงสูงที่สุด คือ ไม่ได้นำผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไปผ่านความร้อนก่อนรับประทาน ซึ่งการตรวจวิเคราะห์

ตามเกณฑ์ของกฎหมายจะบ่งบอกถึงเฉพาะคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่าเป็นไปตามที่กฎหมายหรือไม่เท่านั้น  ไม่

ได้ระบุถึงความรุนแรงของการเจ็บป่วยได้  ถ้าผู้บริโภครับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนของเชื้อโรค  แต่การประเมิน 

ความเสีย่งเปน็กระบวนการประเมนิเพ่ือใหท้ราบถึงระดบัความเสีย่งของผูบ้รโิภค เพือ่การควบคมุหรอืลดระดบัความเสีย่ง 

ให้อยู่ในเกณฑ์กำหนด  และเป็นการประเมินเพื่อคาดคะเนระดับการเจ็บป่วยจากเช้ือก่อโรคในกลุ่มประชากรที่ศึกษา 

ทั้งนี้เพื่อเป็นข้อมูลให้ผู้จัดการความเสี่ยง  สามารถนำไปกำหนดและใช้เป็นเครื่องมือวัดพิจารณาถึงประสิทธิภาพของ 

การลดอตัราการเจบ็ป่วยจากเชือ้กอ่โรคดงักลา่วได ้การวเิคราะหค์วามเสีย่งมวีตัถุประสงคโ์ดยรวมเพือ่ปอ้งกนัสขุอนามยั

ของประชาชน  ส่วนการประเมินความเสี่ยงเป็นปัจจัยหลักที่ทำให้เชื่อมั่นว่า  มีการนำเอาหลักการทางวิทยาศาสตร์มา
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ใช้เป็นแนวทางในการประเมินความเสี่ยงที่เกี่ยวกับอาหารปลอดภัย  ส่งเสริมการคุ้มครองผู้บริโภคและส่งเสริมการค้า

ระหวา่งประเทศ การประเมินความเสีย่งด้านจลุชีววิทยา ควรตอ้งดำเนินการภายใต้เงือ่นไขทีมี่ความถูกตอ้งเช่ือถือไดแ้ละ

เป็นที่ยอมรับในระดับสากล  เนื่องจากการประเมินความเสี่ยงด้านจุลชีววิทยาเป็นการพัฒนาที่เป็นวิทยาศาสตร์ การนำ

แนวทางการประเมินความเสี่ยงมาประยุกต์ใช้เป็นเรื่องที่มีความสำคัญระดับประเทศ โดยเฉพาะประเทศที่กำลังพัฒนา 

หลักการประเมินความเส่ียงทางจุลชวีวิทยา  สามารถนำไปประยุกตใ์ช้สำหรับประเมินอนัตรายด้านชีววทิยาอืน่ๆ ไดด้ว้ย(1) 

จากการรวบรวมรายงานการวิจัยที่ผ่านมายังไม่พบว่ามีการนำเอาข้อมูลของการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. 

และ S. aureus  ที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมาประเมินความเสี่ยงเชิงกึ่งปริมาณ  เพื่อประเมินความรุนแรงความ

เสี่ยงของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ  ผลิตภัณฑ์อาหารเนื้อสัตว์แปรรูปเป็นอาหารที่มีโปรตีนสูงและมีค่าปริมาณน้ำ

อิสระเหมาะสมกับการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย จึงมีความเสี่ยงสูงต่อการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย และสามารถเจริญ

เติบโตเพ่ิมจำนวนจนอาหารเกิดการเน่าเสียและอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้  อาหารที่มีเชื้อปนเปื้อนส่วนใหญ่จะ

มีลักษณะปกติทั้งกลิ่นและสี  ในการศึกษาคร้ังนี้พบว่าผลิตภัณฑ์ประเภทไส้กรอกอีสานและแหนม  เป็นอาหารที่ต้องมี

การควบคุมหรือลดระดับความเสี่ยงให้อยู่ในระดับต่ำ เพื่อให้ผู้บริโภคปลอดภัย โดยต้องหาแนวทางหรือมาตรการเพื่อ

ลดคะแนนความรุนแรงของความเสี่ยง  ซึ่งหมายถึงการลดความชุกของการปนเปื้อนของเช้ือทั้งสองชนิดจากระดับต่ำ

ให้อยู่ในระดับที่ต่ำมากให้คะแนนความชุกมีค่าเท่ากับ  1  เมื่อรวมกับคะแนนผลกระทบความเสี่ยงของเชื้อจุลินทรีย์ที่มี

ค่าเท่ากับ 4 คะแนนความรุนแรงถึงจะมีค่าเท่ากับ 5 จัดเป็นความรุนแรงระดับต่ำ ซึ่งการจะควบคุมหรือลดอุบัติการณ์ 

รวมทัง้การปอ้งกนัการเจบ็ปว่ยจากโรคอาหารเปน็พษิ ตามหลกัการของการประเมนิความเสีย่งตอ้งใหข้อ้มลูทีเ่กีย่วขอ้ง

กับความเสี่ยงไปยังผู้ที่เกี่ยวข้องทุกฝ่่าย  ท้ังนี้ให้หมายถึง  3  ภาคหลัก  คือภาคเอกชนที่ทำหน้าที่ผลิต  ภาครัฐบาลท่ีทำ

หน้าที่กำกับดูแลความปลอดภัยของอาหาร  และภาคผู้บริโภคผู้ที่ได้รับผลกระทบหรือความเสี่ยงในการบริโภคอาหาร 

ในขั้นตอนสุดท้ายของห่วงโซ่อาหาร  โดยในส่วนของผู้ประกอบการต้องนำหลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่193) พ.ศ. 2543 เรือ่งการผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้นการผลติ และการเกบ็รกัษา

อาหาร(14)  หรอืท่ีเรยีกวา่ GMP กฎหมายดงักลา่วถกูนำมาใชเ้ปน็แนวทางในการปฏิบิตั ิ เพือ่ใหท้กุขัน้ตอนในการผลติเปน็

ไปอยา่งมปีระสทิธภิาพและปลอดภัย มีการสุ่มตรวจสินค้าอยา่งสมำ่เสมอ เพือ่ตรวจสอบกระบวนการผลิตอาหาร ตลอดถงึ 

การควบคุมอณุหภูมิโดยการแช่เยน็ระหว่างขนส่งและรอจำหน่ายสินคา้ ซึง่หน่วยงานภาครัฐทีเ่กีย่วข้อง เช่น กรมปศุสตัว์ 

ตอ้งมมีาตรการในการควบคมุตัง้แตฟ่ารม์เลีย้งสตัว ์การจดัการฟารม์ทีด่ ีการควบคมุโรคทีเ่หมาะสม มกีารสขุาภบิาลทีด่ี 

จะช่วยส่งผลให้ได้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา รวมทั้งสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด เป็น

หน่วยงานที่มีหน้าที่และบทบาทในการควบคุมดูแลคุณภาพอาหาร  ต้องทำการเฝ้่าระวังโดยการตรวจสถานที่ผลิตตาม 

ขอ้กำหนดของกฎหมายและสุม่เก็บตวัอยา่งอย่างตอ่เนือ่ง พรอ้มทัง้มีการบังคบัใชก้ฎหมายอย่างเข้มงวด นอกจากนีค้วร

จดัอบรมใหค้วามรูแ้กผู่ผ้ลติอยา่งสม่ำเสมอ ใหค้วามรูแ้กผู่บ้รโิภค เพือ่พจิารณาเลอืกซือ้ผลติภณัฑเ์นือ้สตัวท์ีม่กีารแสดง

ฉลากที่ถูกต้องและครบถ้วน อาทิเช่น หมายเลขทะเบียนอาหารและยา สถานที่ผลิต วัตถุเจือปนอาหาร วันที่หมดอายุ

หรือวันที่ผลิต  หลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารดิบ  นำอาหารมาผ่านความร้อนก่อนรับประทานทุกครั้ง  ถึงแม้ว่าอาหารนั้น 

จะผ่านกระบวนการทำให้สุกโดยความร้อนมาแล้วก็ตาม เลอืกซือ้ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์ทีมี่การแช่เย็นระหว่างรอจำหน่าย และ

เกบ็รกัษาอาหารทีเ่หลอืจากการบรโิภคไวใ้นตูเ้ยน็ เพือ่ยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้แบคทเีรยี ปจัจยัทัง้หมดเหลา่นีจ้ะ

ชว่ยให้ผูบ้ริโภค  ลดความเสีย่งจากการเจบ็ปว่ยดว้ยโรคอาหารเปน็พษิ  จากการรับประทานผลติภณัฑแ์ปรรปูดงักลา่วได้
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สรุป

ผลการประเมนิความเส่ียงเชงิกึง่ปรมิาณของการไดร้บัเช้ือ S. aureus และ Salmonella spp. จากการบรโิภค 

ไส้กรอกอีสาน  และแหนม  มีคะแนนความรุนแรงของความเสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษอยู่ในระดับปานกลาง 

เนือ่งจากเปน็ผลติภณัฑท์ีไ่มไ่ดผ้า่นความรอ้น และสว่นใหญไ่มม่กีารแชเ่ยน็อาหารระหวา่งรอจำหนา่ย สว่นไสก้รอกหม ูแฮม  

และกุนเชียง  มีความรุนแรงอยู่ในระดับต่ำ  ทั้งนี้ควรมีการเก็บข้อมูลและประเมินสถานการณ์อย่างต่อเนื่องเพื่อให้ได้

ข้อมูลที่เป็นปัจจุบัน  ซึ่งเจ้าหน้าที่ภาครัฐสามารถใช้เป็นข้อมูลสนับสนุนในการลดความเสี่ยงจากการบริโภคผลิตภัณฑ์ 

เน้ือสัตว์แปรรูปดังกล่าว การประเมินความเส่ียงเชิงกึง่ปริมาณสามารถใช้เป็นต้นแบบ  ในการประเมินความเสีย่งของข้อมูล 

การเฝ่้าระวังในประเทศ ที่มีทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพที่สอดคล้องตามกฎหมายและเป็นสากลต่อไป

กิิตติกิรรมุประกิาศ

ขอขอบคุณนางเพ็ญศรี  รอดมา  ที่ให้คำปรึกษาความรู้ด้านวิชาการและคำแนะนำในการเขียนงานวิจัย 

จนสามารถดำเนินโครงการจนลุล่วงและสำเร็จด้วยดี
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Semi-quantitative Risk Assessment of 
Staphylococcus aureus and Salmonella spp.

 in Processed Meat Products in Various 
Regions of Thailand

ABSTRACT  Food poisoning is one of the public health problems in Thailand and it is usually caused by 
ingestion of food contaminated with some microorganisms, especially bacteria. Practically, microbiological 
testing of processed foods is usually used to evaluate the quality of food whether it conforms to the food 
standards or not. However, it would be better if we could assess the risk from food consumption, especially 
the food that has not been thoroughly cooked. This study aimed to assess the semi-quantitative risk from 
consuming meat products contaminated with Staphylococcus aureus and Salmonella spp. The risk was 
evaluated by using the correlation between the prevalence of pathogens and the impact of exposure to them 
and was reported as Probability-Impact (P-I) scores which indicated the risk severity levels. A total of 
436 samples of northeastern fermented pork (Isan) sausages, fermented pork (naem), ham and Chinese 
sausages were collected from markets and supermarkets in 15 provinces of Thailand between January 
and August 2018. It was found that the risk of sickness from consuming pork sausages, ham and Chinese 
sausages  collected  from all provinces was at  low severity  (P-I  scores = 5). The  risk of  sickness  from  
consuming Isan sausages and naem collected from southern provinces was at low severity (P-I scores = 5), 
while  the  risk  of  consuming  those  collected  from  other  parts  of  Thailand was  at moderate  severity 
(P-I scores = 6). Thus, the management to reduce the risk of illness by responsible persons throughout 
the food production cycle should be done effectively by responsible persons including the manufacturers 
with risk awareness. Efforts related to consumer education and strict law enforcement by the regulators 
must be continuously implemented for consumer protection purposes. The study results could be used as a 
model by the public and private sectors for microbiological semi-quantitative risk assessment in compliance 
with relevant laws and international standards.
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