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นงคราญ เรืืองประพัันธ์์1  มุุทิิตา คณฑา2  กิิตติิมา ไมตรีีประดัับศรีี3  และ อรอนงค์์ วงษ์์เอีียด4

1ศููนย์์วิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ที่่� 1 เชีียงใหม่่ เชีียงใหม่่ 50180
2ศููนย์์วิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ที่่� 3 นครสวรรค์์ นครสวรรค์์ 60000
3ศููนย์์วิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ที่่� 6 ชลบุุรีี ชลบุุรีี 20000
4ศููนย์์วิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ที่่� 12 สงขลา สงขลา 90100

1

การประเมินความเสี่ยงเชิงกึ่งปริมาณของ
เชื้อ Staphylococcus aureus และ

Salmonella spp. ที่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ 
เนือ้สตัวแ์ปรรูป ในภมิูภาคต่างๆ ของประเทศไทย

บทคดัย่อ  อาหารเปน็พษิเปน็ปญัหาสาธารณสขุอยา่งหนึง่ของประเทศ ซึง่มกัเกดิจากการรบัประทานอาหารทีป่นเปือ้นจลุนิทรยี ์
บางชนิดโดยเฉพาะแบคทีเรีย ทั้งนี้การตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยา ส่วนใหญ่เป็นการประเมินคุณภาพอาหาร 

ว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำ�หนดหรือไม่เท่านั้น 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 

ความรนุแรงระดบัต่ำ� (คะแนน = 5) ความรนุแรงของการเจบ็ปว่ยจากการบรโิภคไสก้รอกอสีานและแหนมจากจงัหวดัในภาคใต้

อยูใ่นระดบัต่ำ� (คะแนน = 5) ในขณะทีภ่าคอืน่ๆ ความรนุแรงอยูใ่นระดบัปานกลาง (คะแนน = 6) การจดัการเพือ่ลดความเสีย่ง

จากการเจ็บป่วย ต้องดำ�เนินการโดยผู้รับผิดชอบตลอดทั้งวงจรผลิตอาหาร ความตระหนักของผู้ผลิต การให้ความรู้แก่ผู้บริโภค 

และการบังคับใช้กฎหมายของผู้ควบคุมอย่างเข้มงวดเป็นสิ่งที่ต้องดำ�เนินการอย่างต่อเน่ืองเพื่อคุ้มครองผู้บริโภค การศึกษา 

ครัง้นีส้ามารถใช้เปน็ตน้แบบสำ�หรบัภาครฐัและเอกชน  ในการประเมนิความเสีย่งเชิงกึง่ปรมิาณของเช้ือจุลนิทรยี ์ ทีส่อดคลอ้งกบั 

กฎหมายและเป็นที่ยอมรับในระดับสากลต่อไป	 

คำ�สำ�คัญ:  Staphylococcus aureus,  Salmonella spp., การประเมินความเสี่ยง, ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
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บทนำ�

การวิิเคราะห์์ความเสี่่�ยง (risk analysis) เป็็นกระบวนการที่่�ประกอบด้้วย การประเมิินความเสี่่�ยง 

(risk assessment) คือ การประเมิินทางวิิทยาศาสตร์์เพื่่�อระบุุแนวโน้ม้ของอัันตรายที่่�มีต่อ่สุขุภาพ การจัดัการความเสี่่�ยง 

(risk management) คื อ การประเมิิน การเลืือก และการกำหนดนโยบายทางเลืือก ส่ วนการสื่่�อสารความเสี่่�ยง 

(risk communication) คื อ การแลกเปลี่่�ยนข้้อมููลระหว่่างหน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้องและมีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย แม้้ว่่า 

การแยกประเมิินส่่วนประกอบดัังกล่่าวเป็็นสิ่่�งสำคััญที่่�ต้้องดำเนิินการ แต่่มีีความจำเป็็นต้้องเข้้าใจความสััมพัันธ์์ระหว่่าง 

ส่่วนประกอบต่่างๆ  เป็็นอย่่างดีีด้้วย(1)

การประเมิินความเสี่่�ยงสำหรัับอัันตรายทางจุุลชีีววิิทยาในอาหารมีีพื้้�นฐานที่่�เป็็นวิิทยาศาสตร์์ ประกอบด้้วย 

ขั้้�นตอนต่่างๆ  คืือ การชี้้�บ่่งถึึงอัันตราย (hazard identification) เป็็นกระบวนการเชิิงคุุณภาพ โดยมีีวััตถุุประสงค์์

เพื่่�อชี้้�บ่งถึงึเชื้้�อก่อ่โรคในอาหารหรือืน้ำ้ อาจกล่า่วได้ว้่า่เป็น็กระบวนการเบื้้�องต้น้ เพื่่�อให้ส้ามารถระบุถุึงึภาพรวมของเชื้้�อ

ก่่อโรคในกลุ่่�มอาหารที่่�ผู้้�จััดการความเสี่่�ยงต้้องให้้ความสำคััญ การประเมิินการได้้รัับสััมผััส (exposure assessment) 

เป็็นกระบวนการคาดคะเนที่่�เกี่่�ยวกัับความไม่่แน่่นอนที่่�อาจเกิิดขึ้้�น และระดัับการปนเปื้้�อนของเชื้้�อก่่อโรคในปริิมาณ

อาหารหรืือปริิมาณน้้ำที่่�บริิโภคต่่อวััน การอธิิบายถึึงอัันตราย (hazard characterization) เป็็นกระบวนการเพื่่�อให้้

คำอธิิบายผลกระทบที่่�เกิิดจากการบริิโภคเชื้้�อก่่อโรค และปริิมาณเชื้้�อก่่อโรคน้้อยที่่�สุุดที่่�สามารถทำให้้เกิิดการเจ็็บป่่วย 

และการอธิิบายลัักษณะของความเสี่่�ยง (risk characterization) คืือ กระบวนการนำข้้อมููลที่่�ได้้จากทั้้�ง 3 ขั้้�นตอนที่่�

กล่า่วมาแล้ว้มาผสมผสานเพื่่�อนำมาคาดคะเนความเสี่่�ยง ซึ่่�งหมายถึงึการคาดคะเนโอกาสและความรุนุแรงโดยเชื่่�อมโยง

กัับความไม่่แน่่นอนต่่างๆ ที่่�อาจเกิิดขึ้้�นกัับกลุ่่�มประชากรที่่�ศึึกษา(1)

กรมวิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ เป็็นหน่่วยงานที่่�รัับผิิดชอบเรื่่�องการคุ้้�มครองผู้้�บริิโภคด้้านสาธารณสุุข โดย 

การประเมิินคุุณภาพและความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์สุุขภาพก่่อนและหลัังจำหน่่าย ตามเกณฑ์์กำหนดทางกฎหมาย 

ตลอดถึึงศึึกษาวิิจััยสำหรัับการประเมิินความเสี่่�ยง และรวบรวมข้้อมููลที่่�ศึกษาได้้มาประมวลเพื่่�อแจ้้งเตืือนภััยแก่่ 

ผู้้�บริิโภคและบุุคลากรที่่�เกี่่�ยวข้้อง ให้้เกิิดความตระหนัักในการเลืือกบริิโภคผลิิตภััณฑ์์สุุขภาพที่่�มีีคุุณภาพ เพื่่�อความ

ปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภค ดั ังนั้้�นกรมวิิทยาศาสตร์์การแพทย์์โดยศููนย์์วิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ทั่่�วประเทศและสำนััก

คุุณภาพและความปลอดภััยอาหาร จึ ึงได้้ดำเนิินการประเมิินความเสี่่�ยงทางจุุลชีีววิิทยา โดยนำข้้อมููลเชิิงคุุณภาพของ

การตรวจวิิเคราะห์์เชื้้�อ Staphylococcus aureus (S. aureus) และ Salmonella spp. ที่่�ปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์

เนื้้�อสััตว์์แปรรููปที่่�คนไทยนิิยมบริิโภคประเภทไส้้กรอกหมูู ไส้้กรอกอีีสาน แหนม แฮม และกุุนเชีียง มาประเมิิน 

ความเสี่่�ยงเชิงิกึ่่�งปริมิาณ เป็น็การใช้ค้วามสัมัพันัธ์ร์ะหว่า่งโอกาสความน่า่จะเป็น็จากข้อ้มูลูความชุกุของเชื้้�อที่่�ตรวจพบและ 

ผลกระทบของเชื้้�อจุลิุินทรียี์ท์ี่่�ทำให้ผู้้้�บริโิภคเกิดิการเจ็บ็ป่ว่ย นำมาประเมินิคะแนนความรุนุแรง เพื่่�อชี้้�บ่งระดับัความเสี่่�ยง 

ของการเกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษ โดยการใช้้ตาราง probability impact (P-I)  เป็็นการประเมิินความเสี่่�ยงแบบสากล 

ตามเอกสารเผยแพร่่ขององค์์การอนามััยโลก และองค์์การอาหารและเกษตรกรรมแห่่งสหประชาชาติิ (WHO/FAO)(1)  

ผลการศึึกษาครั้้�งนี้้�ใช้้เป็็นข้้อมููลสำหรัับหน่่วยงานที่่�มีีหน้้าที่่�จััดการความเสี่่�ยงใช้้พิิจารณาดำเนิินการ ตลอดจนสื่่�อสาร

ความเสี่่�ยงแก่ผู่้้�บริโิภคที่่�มีส่ี่วนได้ส่้่วนเสียีทั้้�งห่ว่งโซ่อ่าหาร เพื่่�อให้ผู้้้�บริโิภคสามารถจัดัการอาหารให้เ้กิดิความปลอดภัยัได้้ 

และเป็็นต้้นแบบสำหรัับผู้้�ที่่�มีีหน้้าที่่�รัับผิิดชอบการประเมิินความเสี่่�ยงทั้้�งภาครััฐและเอกชน องค์์กรต่่างๆ ตลอดถึึง 

ผู้้�ที่่�มีสี่ว่นได้ส้่ว่นเสียีที่่�เกี่่�ยวข้อ้งทั้้�งระบบห่ว่งโซ่อ่าหาร  ใช้้เป็น็แนวทางสำหรับัการประเมินิความเสี่่�ยงทางจุลุชีวีวิทิยาต่อ่ไป



การประเมิินความเสี่่�ยงเชิิงกึ่่�งปริิมาณของเชื้้�อ Staphylococcus aureus 	 นงคราญ เรืืองประพัันธ์์ และคณะ
และ Salmonella spp. ที่่�ปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์แปรรููป

795วารสารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
ปีที่ 63 ฉบับที่ 4 ตุลาคม - ธันวาคม 2564

วัสดุและวิธีการ

การเก็็บตััวอย่่าง

เก็็บตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์แปรรููปที่่�ขั้้�นตอนการผลิิต ผ่ ่านกระบวนการให้้ความร้้อนหรืือรมควััน 

ประเภทไส้้กรอกหมูู แฮม กุุนเชีียง และผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์แปรรููปที่่�ขั้้�นตอนการผลิิตไม่่ผ่่านกระบวนการให้้ความร้้อน 

ประเภทไส้้กรอกอีีสานและแหนม ที่่� วางจำหน่่ายในแหล่่งกระจายสิินค้้าจัังหวััดต่่างๆ ที่่�เป็็นที่่�ตั้้�งของศููนย์์วิิทยาศาสตร์์ 

การแพทย์์ทั่่�วประเทศ ในภาคเหนืือ ภาคใต้้ ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ ภาคกลาง และภาคตะวัันออก ประกอบด้้วย 

จัังหวััดชลบุุรีี นครสวรรค์์  เชีียงราย เชีียงใหม่่ ขอนแก่่น อุุบลราชธานีี อุุดรธานีี นครราชสีีมา สุุราษฎร์์ธานีี ตรััง ภููเก็็ต 

สงขลา สมุุทรสงคราม และพิิษณุุโลก รวม 14 จัังหวััด และกรุุงเทพมหานคร รวม 15 จัังหวััด ในช่่วงเดืือนมกราคม-

สิิงหาคม 2561 รวมทั้้�งหมด 436 ตั วอย่่าง โดยประสานงานให้้เจ้้าหน้้าที่่�ของศููนย์์วิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ทั่่�วประเทศ  

และสำนัักคุุณภาพและความปลอดภััยอาหาร กรมวิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ เป็็นผู้้�ดำเนิินการสุ่่�มเก็็บตััวอย่่างและ 

ตรวจวิเิคราะห์ก์ารปนเปื้้�อนของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella  spp. สุ่่�มเก็บ็ตัวัอย่า่งแต่ล่ะผลิติภัณัฑ์อ์ย่า่งน้อ้ย 5 หน่ว่ย  

น้้ำหนัักรวมกัันไม่่น้้อยกว่่า 600-800 กรััม เก็็บรัักษาตััวอย่่างไว้้ในตู้้�เย็็นที่่�อุุณหภููมิิ 3±2 องศาเซลเซีียส และทำ 

การวิิเคราะห์์ภายใน 48 ชั่่�วโมง

เครื่่�องมืือ  

ตู้้�อบร้้อน (170±10 องศาเซลเซีียส) เครื่่�องนึ่่�งทำลายเชื้้�อ ตู้้�อบเพาะเชื้้�อ (อุุณหภููมิิ 36, 37 และ 41.5±1 

องศาเซลเซีียส) เครื่่�องผสมอาหาร

อาหารเลี้้�ยงเชื้้�อและสารเคมีี  

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

ที่่�เติิม 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 

การตรวจวิิเคราะห์์ S. aureus(2)

ชั่่�งตััวอย่่างอาหารแต่่ละตััวอย่่าง 50 กรััม เติิม 0.02 M phosphate saline buffer 450 มิิลลิิลิิตร ตีีปั่่�นให้้

เป็็นสารละลายเนื้้�อเดีียวกััน ดููดสารละลายตััวอย่่าง 1 มิิลลิิลิิตร ลงในหลอดที่่�มีี  TSB 9 มิิลลิิลิิตร นำไปบ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 

36 ± 1 องศาเซลเซีียส นาน 48±2 ชั่่�วโมง ถ่่ายสารละลายจากหลอด TSB เพื่่�อ streak บนอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ BP และนำ

ไปบ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 36±1 องศาเซลเซีียส นาน 48 ชั่่�วโมง นำโคโลนีีที่่�สงสััยตรวจยืืนยัันผลด้้วย coagulase test รายงาน

ผลตรวจพบหรืือไม่่พบ S. aureus ต่่ออาหาร 0.1 กรััม

การตรวจวิิเคราะห์์ Salmonella spp.(3)

ชั่่�งตััวอย่่างอาหารแต่่ละตััวอย่่าง 25 กรััม เติิม BPW 225 มิ ิลลิิลิิตร นำไปบ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 36±2 องศา

เซลเซีียส นาน 18±2 ชั่่�วโมง ปิิเปตสารละลาย 0.1 มิิลลิิลิิตร ลงใน RVS broth นำไปบ่่มเพาะเชื้้�อที่่�อุุณหภููมิิ 41.5±1 

องศาเซลเซีียส นาน 24±3 ชั่่� วโมง และปิิเปตสารละลาย 1.0 มิิลลิิลิิตร ลงใน MKTTn broth นำไปบ่่มเพาะเชื้้�อที่่� 
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อุุณหภููมิิ 37±1 องศาเซลเซีียส นาน 24±3 ชั่่� วโมง ถ่ ่ายสารละลายจาก RVS broth และ MKTTn broth  

เพื่่�อ streak บนอาหาร BGA และ XLD agar นำไปบ่่มในตู้้�อบเพาะเชื้้�ออุุณหภููมิิ 37±1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 

24±3 ชั่่� วโมง นำโคโลนีีที่่�สงสััยตรวจยืืนยัันผลด้้วยทดสอบปฏิิกิิริิยาชีีวเคมีีและน้้ำเหลืืองวิิทยา รายงานผลตรวจพบ 

หรืือไม่่พบ Salmonella spp. ต่่ออาหาร 25 กรััม

เกณฑ์์มาตรฐาน

แปลผลโดยใช้้เกณฑ์์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับที่่�  364) พ.ศ.2556 เรื่่�องมาตรฐาน

จุุลินิทรีีย์์ที่่�ทำให้เ้กิดิโรค กำหนดให้ผ้ลิติภัณัฑ์เ์นื้้�อสัตัว์แ์ปรรูปูต้อ้งตรวจไม่พ่บเชื้้�อ S. aureus ต่อ่อาหาร  0.1 กรัมั และ 

เชื้้�อ Salmonella spp. ต่่ออาหาร 25 กรััม(4)

การรวบรวมผลและการประเมิินการได้้รัับสััมผััส

เจ้้าหน้้าที่่�ของศููนย์์วิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ที่่�  1 เชีียงใหม่่ เป็็นผู้้�รวบรวมผลการตรวจวิิเคราะห์์ของ 

ทุุกหน่่วยงาน เพื่่�อทำการวิิเคราะห์์ข้้อมููลและประเมิินความเสี่่�ยงของผู้้�บริิโภคต่่อการได้้รัับเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp.  

เชิงิกึ่่�งปริมิาณ ตามแนวทางของเอกสารอ้า้งอิงิองค์ก์ารอนามัยัโลก  และองค์ก์ารอาหารและเกษตรกรรมแห่ง่สหประชาชาติิ 

(WHO/FAO)(1) เป็็นการประเมิินความเสี่่�ยงในรููปการให้้คะแนน โดยดำเนิินการคำนวณค่่าความชุุกจากข้้อมููล 

การปนเปื้้�อนของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. ที่่�ปนเปื้้�อนในแต่ล่ะผลิติภัณัฑ์ ์กำหนดค่่าและผลกระทบความเสี่่�ยง

ของเชื้้�อจุุลินิทรีีย์แ์ต่่ละกลุ่่�มดัังแสดงในตารางที่่� 1(5,6) และนำข้้อมููลความชุุกมาให้้คะแนนเป็็นระดัับ 1-5 ตามตารางที่่� 2(1) 

ทั้้�งนี้้�คะแนนความรุุนแรงของความเสี่่�ยง (probability impact (P-I) score) มาจากผลรวมของคะแนนความ

ชุุกของเชื้้�อที่่�ตรวจพบ ดั ังแสดงในตารางที่่�  1 คะแนนผลกระทบความเสี่่�ยงของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ ดั ังแสดงในตารางที่่�  2 

และนำคะแนน P-I score ที่่�คำนวณได้้ไปเปรีียบเทีียบกัับคะแนนความรุุนแรงของความเสี่่�ยง ดัังแสดงในตารางที่่� 3(1)

ตารางที่่� 1  การกำหนดค่่าและผลกระทบความเสี่่�ยงของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์แต่่ละกลุ่่�ม(5,6)

เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์
ระดัับ

ความเสี่่�ยง
คะแนน เหตุุผล

Clostridium botulinum สููงมากที่่�สุุด 6 การระบาดจากเชื้้�อก่่อโรค Botulism แม้ว้่า่เกิิดน้้อยครั้้�งแต่่รุนุแรง 
อาจถึึงแก่่ชีีวิิตได้้ การระบาดเกิิดจากผลิิตภััณฑ์์บรรจุุกระป๋๋องที่่�
ผลิติในครััวเรืือนหรืือเกิิดจากการเตรีียมอาหารที่่�ไม่่ถูกูสุขุลักัษณะ

Salmonella spp.
Staphylococcus aureus
Clostridium perfringens
Vibrio parahaemolyticus

สููง 4 พบว่า่เป็น็สาเหตุขุองการเจ็บ็ป่ว่ยบ่อ่ยครั้้�ง ทั้้�งนี้้�ขึ้้�นอยู่่�กับัประเทศ
และตำแหน่่งที่่�ตั้้�งทางภููมิิศาสตร์์ เช่่น รายงานการระบาดของ
ประเทศญี่่�ปุ่่�นพบว่่าร้้อยละ 40-50 เกิิดจากเชื้้�อก่่อโรค Vibrio 
parahaemolyticus และส่่วนใหญ่่เกิิดจากการรัับประทาน 
ปลาดิบิ บางครั้้�งพบว่า่มีกีารระบาดในกลุ่่�มประเทศแถบตะวันัตก 
แต่เ่กิดิการแพร่่เชื้้�อจากผลิิตภัณัฑ์ท์ี่่�ผ่า่นกระบวนการมากกว่่าเกิดิ
จากอาหารทะเลดิิบ

Shigella
Bacillus cereus
Vibrio cholera
Yersinia enterocoliticus
Streptococcus pyrogens

ปานกลาง 3 เชื้้�อก่่อโรคเหล่่านี้้�เป็็นเชื้้�อก่่อโรคที่่�ทำให้้เกิิดการระบาดชั่่�วคราว  
จึึงไม่่มีีบทบาทเพีียงพอในการนำไปประเมิินความเสี่่�ยง ยกเว้้น
กรณีีเกิิดการระบาดขึ้้�น สามารถกำหนดให้้เป็็น high risk ได้้
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เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์
ระดัับ

ความเสี่่�ยง
คะแนน เหตุุผล

Brucella abortus
Corynebacter diphtherriae
Campylobacter fetus 
    subsp. jejuni
Escherichia coli

ปานกลาง 3 เชื้้�อก่่อโรคเหล่่านี้้�เป็็นเชื้้�อก่่อโรคที่่�ทำให้้เกิิดการระบาดชั่่�วคราว 
จึงึไม่ม่ีบีทบาทเพีียงพอในการนำไปประเมิินความเสี่่�ยง ยกเว้น้กรณีี
เกิิดการระบาดขึ้้�น สามารถกำหนดให้้เป็็น high risk ได้้

Coliform ต่่ำ 2 เชื้้�อที่่�เป็็นดัชันีสีุขุาภิิบาลที่่�แสดงว่่ามีกีารปนเปื้้�อนของอุุจจาระแสดง
ถึงึสุขุลักัษณะการผลิิตบกพร่่อง พบปริมิาณสูงูอาจทำให้้เกิดิอาการ
อุุจจาระร่่วงได้้

จำนวนจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด ต่่ำมาก 1 แสดงถึงึสุขุลักัษณะการผลิติบกพร่อ่ง พบปริมิาณสูงูอาจทำให้เ้กิดิ
อาการอุุจจาระร่่วงได้้

ตารางที่่� 1  การกำหนดค่่าและผลกระทบความเสี่่�ยงของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์แต่่ละกลุ่่�ม(5,6) (ต่่อ)

ตารางที่่� 2  ระบบการให้้คะแนนสำหรัับช่่วงโอกาสความน่่าจะเป็็นหรืือความชุุกของการปนเปื้้�อนเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์(1)

ความเสี่ยง คะแนน ความชุกของการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ (prevalence)

ต่่ำมาก 1 0-0.2

ต่่ำ 2 > 0.2-0.4

ปานกลาง 3 > 0.4-0.6

สููง 4 > 0.6-0.8

สููงมาก 5 > 0.8-1.0

ตารางที่่� 3 	 คะแนนความรุุนแรงของความเสี่่�ยง probability impact (P-I) โดยการใช้้สััญญาณไฟจราจรระดัับต่่ำ 

	 (สีีเขีียว) ระดัับปานกลาง (สีีเหลืือง) ระดัับสููง (สีีแดง)(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

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

	 available, NIL = zero
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ผล

การประเมิินความเสี่่�ยงเชิิงกึ่่�งปริิมาณ ประกอบด้้วย 4 ขั้้�นตอน

การระบุุอัันตราย (hazard identification)(1)

 เชื้้�อ Salmonella spp. เป็น็ปัญัหาด้า้นสาธารณสุขุที่่�สำคัญั  ที่่�พบได้ใ้นทุกุประเทศทั่่�วโลกรวมทั้้�งประเทศไทย 

เนื่่�องจากเชื้้�อมีคีวามสามารถในการปรับัตัวัเข้า้กับัสิ่่�งแวดล้อ้มและสิ่่�งมีชีีวีิติ โดยเฉพาะอย่า่งยิ่่�งสัตัว์แ์ละคนได้เ้ป็น็อย่า่งดีี  

Salmonella spp. หลายชนิิดทำให้้เกิิดการติิดเชื้้�อในคนและอาศััยเป็็นพาหะอยู่่�ในคนได้้เป็็นเวลานาน  เชื้้�อสามารถเจริิญ

เติิบโตได้้ดีีที่่�อุุณหภููมิิร่่างกายของคนและสััตว์์ ช่่วงอุุณหภููมิิที่่�เหมาะสมคืือ 30-45 องศาเซลเซีียส การปรุุงอาหารให้้สุุก 

โดยการให้้ความร้้อนจะทำให้้เชื้้�อตาย ไม่่สามารถก่่อให้้เกิิดโรคได้้ การเกิิดโรคในคนเกิิดจากการรัับประทานอาหารที่่�มีี

เชื้้�อปนเปื้้�อนอยู่่�ประมาณ 15-20 เซลล์์ หรืือ 105-107 เซลล์์ ขึ้้�นกัับ host และชนิิดของซีีโรวาร์์ บางซีีโรวาร์์จะทำให้้เกิิด

โรคที่่�มีอีาการเฉพาะตัวัหรือือาจมีกีารระบาดต่อ่ได้ง้่า่ย บางซีโีรวาร์จ์ะมีคีวามสามารถในการบุกุรุกุจนทำให้เ้กิดิการติดิเชื้้�อ 

ในกระแสโลหิิต หรืือลุุกลามไปก่่อการติิดเชื้้�อในระบบอื่่�นๆ ได้้ อาการของโรคอาหารเป็็นพิิษที่่�เกิิดจากเชื้้�อ  

Salmonella  spp. แบ่่งออกเป็็น 2 ประเภท คืือ ประเภทที่่�หนึ่่�ง มีีอาการของระบบทางเดิินอาหารและลำไส้้อัักเสบ 

ส่่วนประเภทที่่�สองมีีอาการของไข้้ไทฟอยด์์และพาราไทฟอยด์์(7) ส่่วนเชื้้�อ S. aureus สามารถเจริิญและสร้้างสารพิิษ 

เอนเทอโรทอกซิินได้้ที่่�อุุณหภููมิิ 6-46 องศาเซลเซีียส ช่ ่วงอุุณหภููมิิที่่�เหมาะสมคืือ 30-37 องศาเซลเซีียส สารพิิษนี้้� 

มีีคุุณสมบััติิพิิเศษทนความร้้อนได้้สููง ปริิมาณของเชื้้�อประมาณ 100,000 เซลล์์ต่่อกรััมในอาหาร จึ งจะสามารถสร้้าง 

สารพิิษได้้ การบริิโภคอาหารที่่�มีีสารพิิษน้้อยกว่่า 1 ไมโครกรััม สามารถทำให้้เกิิดอาหารเป็็นพิิษได้้(8) 

การอธิิบายอัันตราย (hazard characterization)(1)

ศึึกษาข้้อมููลทางวิิชาการที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับ การกำหนดค่่าและผลกระทบความเสี่่�ยงของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์แต่่ละกลุ่่�ม 

จากเอกสารอ้้างอิิง Microorganisms in foods 1(5) และการประเมิินความเสี่่�ยงด้้านจุุลชีีววิิทยา กรณีีศึึกษา: เชื้้�อก่่อ

โรคในน้้ำแข็็งพร้้อมบริิโภค ของสถาบัันอาหาร(6) ดัังแสดงในตารางที่่� 1

การประเมิินการได้้รัับสััมผััส (exposure assessment)(1)

ตรวจวิิเคราะห์์ S. aureus และ Salmonella spp. ที่่� ปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์แปรรููปตามเอกสาร

อ้้างอิิง BAM chapter 12:2001/2016(2) และ ISO 6579-1:2017(3) เพื่่�อหาค่่าความชุุกใช้้ในการประเมิินความเสี่่�ยง

การอธิิบายความเสี่่�ยง (risk characterization) เป็็นการบููรณาการโดยการนำจำนวนตััวอย่่างที่่�ตรวจพบ

เชื้้�อโรคอาหารเป็็นพิิษที่่�ไม่่ผ่า่นเกณฑ์์ตามกฎหมายกำหนดในรููปของความชุุก มาประเมิินร่ว่มกัับระดับัความรุุนแรงของ

เชื้้�อจุลิุินทรีีย์ท์ี่่�พบซึ่่�งมีผีลกระทบกับัความปลอดภัยัของผู้้�บริิโภค และนำคะแนน P-I score ที่่�คำนวณได้ไ้ปเปรียีบเทีียบ

กับัคะแนนความรุนุแรงของความเสี่่�ยงดังัแสดงในตารางที่่� 3(1) เพื่่�อระบุรุะดับัชั้้�นความเสี่่�ยงในลักัษณะ one dimension 

severity scores หรือืบางครั้้�งเรียีกว่า่  ระบบสัญัญาณไฟจราจร เพื่่�อจัดัระดับัความรุนุแรงของความเสี่่�ยงต่อ่การเจ็บ็ป่ว่ย 

พื้้�นที่่�สีเีขียีวมีคีวามรุนุแรงซึ่่�งยอมรับัได้ ้ความรุนุแรงเป็น็ระดับัต่ำ่ สีเีหลือืงมีคีวามรุนุแรงระดับัปานกลาง ต้อ้งมีมีาตรการ

ในการควบคุุม ส่ วนสีีแดงมีีความรุุนแรงระดัับสููง ต้ องมีีมาตรการในการกำจััดหรืือลดความรุุนแรงให้้อยู่่�ในระดัับที่่�

ปลอดภััย

การปนเปื้้�อนของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. ในผลิติภัณัฑ์เ์นื้้�อสัตัว์แ์ปรรูปู ดังัแสดงในตารางที่่� 4  

โดยพบว่่า มีการปนเปื้้�อนของ Salmonella spp. ในไส้้กรอกหมูู แฮม กุนเชีียง ไส้ก้รอกอีีสาน และแหนม จำนวน 2, 1, 5, 

30 และ 35 ตัวัอย่า่ง คิดิเป็น็ค่า่ความชุกุที่่� 0.0200, 0.0156, 0.0532, 0.3448 และ 0.3846 ตามลำดับั และมีกีารปนเปื้้�อน 

ของ S. aureus ในกุุนเชีียง ไส้้กรอกอีีสาน และแหนม จำนวน 1, 23 และ 21 ตััวอย่่าง คิิดเป็็นค่่าความชุุกที่่� 0.0106, 

0.2644 และ 0.2308 ตามลำดัับ ความชุุกของการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ S. aureus ในไส้้กรอกอีีสานมีีมากที่่�สุดในภาคเหนืือ 

มีีค่่าเท่่ากัับ 0.4091 รองลงมาคืือ ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ มี ีค่่าเท่่ากัับ 0.3182 ความชุุกของการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ 
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Salmonella spp. ในไส้้กรอกอีีสาน ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ มีีค่่ามากที่่�สุุดเท่่ากัับ 0.5454 รองลงมาคืือ ภาคเหนืือ 

มีีค่่าเท่่ากัับ 0.4091 ในแหนม ความชุุกของการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ S. aureus มากที่่�สุุดในภาคกลางและภาคตะวัันออก

มีีค่่าเท่่ากัับ 0.4000 รองลงมาคืือ ภาคเหนืือมีีค่่าเท่่ากัับ 0.2857 ส่่วนเชื้้�อ Salmonella spp. จะมีีความชุุกมากที่่�สุุดใน

ภาคเหนืือมีีค่่าเท่่ากัับ 0.5714 รองลงมาคืือ ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ มีีค่่าเท่่ากัับ 0.4800 

การประเมิินความเสี่่�ยงเชิิงกึ่่�งปริิมาณต่่อการเกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษ แสดงในตารางที่่� 5 โดยพบว่่า ความชุุก 

ของการปนเปื้้�อน S. aureus ในกุุนเชีียง ไส้้กรอกอีีสาน และแหนม มี ีค่่าเท่่ากัับ 0.0106, 0.2644 และ 0.2308 

ตามลำดับัประเมินิความเสี่่�ยงโดยใช้ ้P-I Score พบว่า่ไส้ก้รอกอีสีานและแหนม มีคี่า่เท่า่กับั 6 ความรุนุแรงอยู่่�ในระดับั

ปานกลาง ส่ว่นไส้ก้รอกหมู ูแฮม และกุนุเชียีง ค่า่ P-I score เท่า่กับั 5 ความรุนุแรงอยู่่�ในระดับัต่ำ่ การประเมินิความเสี่่�ยง

ของการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. ในไส้้กรอกหมูู แฮม และกุุนเชีียง พบว่่าความรุุนแรงอยู่่�

ในระดัับต่่ำเหมืือนกัันทั้้�งสี่่�ภาค ส่่วนในไส้้กรอกอีีสานและแหนม พบว่่าการประเมิินความเสี่่�ยงของการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ  

S. aureus และ Salmonella spp. ในภาคใต้ ้มีคีวามรุนุแรงอยู่่�ในระดับัต่ำ่ ในขณะที่่�ภาคเหนือื ภาคตะวันัออกเฉียีงเหนือื 

ภาคกลางและภาคตะวัันออก ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับปานกลาง

ความชุุกของการปนเปื้้�อน Salmonella spp. ในไส้้กรอกหมูู แฮม กุ นเชีียง ไส้้กรอกอีีสาน และแหนม  

มีีค่่าเท่่ากัับ 0.0200, 0.0156, 0.0532, 0.3448 และ 0.3846 ตามลำดัับ ประเมิินความเสี่่�ยงโดยใช้้ P-I Score พบว่่า

ไส้้กรอกอีีสาน และแหนม มีีค่่าเท่่ากัับ 6 ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับปานกลาง ส่่วนไส้้กรอกหมูู แฮม และกุุนเชีียง ค่่า P-I 

score เท่่ากัับ 5 ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับต่่ำ

การเปรีียบเทีียบผลการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ S. aureus  และ Salmonella spp. ในตััวอย่่างที่่�มีการวางจำหน่่ายแบบ 

แช่่เย็็นและไม่่แช่่เย็็น ดั ังแสดงในตารางที่่�  6 พบว่่าผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไม่่แช่่เย็็นมีีการปนเปื้้�อนของเชื้้�อร้้อยละ 26.17 ส่ วน

ผลิิตภััณฑ์์ที่่�แช่่เย็็นมีีการปนเปื้้�อนของเชื้้�อร้้อยละ 15.68 โดยร้้อยละ 100 ของแฮมและไส้้กรอกหมูู ผู้้� จำหน่่ายมีีการ

เก็็บรัักษาไว้้ในตู้้�แช่่เย็็นระหว่่างรอจำหน่่าย ซึ่่� งการประเมิินความเสี่่�ยงต่่อการเกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษ แบ่่งผลิิตภััณฑ์์

ออกเป็็น 2 กลุ่่�ม คืือ 1) ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ผ่่านกระบวนการให้้ความร้้อนหรืือรมควััน เช่่น ไส้้กรอกหมูู แฮม และกุุนเชีียง(9) 

จำนวน 258 ตััวอย่่าง มีีการเก็็บรัักษาแบบแช่่เย็็น 177 ตััวอย่่าง ไม่่แช่่เย็็น 81 ตััวอย่่าง พบการปนเปื้้�อนของ S. aureus 

ในกุุนเชีียงที่่�มีีการเก็็บรัักษาแบบไม่่แช่่เย็็น 1 ตั ัวอย่่าง มี ีความชุุกของการปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์ที่่�ผ่่านกระบวนการให้้

ความร้้อนหรืือรมควัันที่่� 0.0123 ประเมิินความเสี่่�ยงโดยใช้้ P-I score มีค่า่เท่่ากับั 5 ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับต่ำ่และพบ 

การปนเปื้้�อนของ Salmonella spp. ในไส้้กรอกหมููและแฮม ที่่�มีีการเก็็บรัักษาแบบแช่่เย็็น จำนวน 2 และ 1 ตััวอย่่าง 

ตามลำดัับ รวม 3 ตััวอย่่าง และตััวอย่่างกุุนเชีียงที่่�ไม่่แช่่เย็็น 5 ตััวอย่่าง โดยมีีความชุุกของการปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์ 

ที่่�ผ่่านกระบวนการให้้ความร้้อนหรืือรมควัันแบบแช่่เย็็นและไม่่แช่่เย็็นที่่�  0.0169 และ 0.0617 ตามลำดัับ ประเมิิน

ความเสี่่�ยงโดยใช้้ P-I Score มี ค่่าเท่่ากัับ 5 ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับต่่ำ 2) ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ผ่่านกระบวนการหมััก 

ไม่่ผ่่านกระบวนการให้้ความร้้อน เช่่น ไส้้กรอกอีีสานและแหนม(9) จำนวน 178 ตั ัวอย่่าง มี ีการเก็็บรัักษาแบบ

แช่่เย็็น 110 ตั วอย่่าง ไม่่แช่่เย็็น 68 ตั ัวอย่่าง พบการปนเปื้้�อนของ S. aureus ในไส้้กรอกอีีสานและแหนม 

ที่่�มีีการเก็็บรัักษาแบบแช่่เย็็น จำนวน 10 และ 14 ตั วอย่่าง ตามลำดัับ รวมเป็็น 24 ตั วอย่่าง ส่ วนตััวอย่่างที่่� 

ไม่่แช่่เย็็น พบในไส้้กรอกอีีสานและแหนม จำนวน 13 และ7 ตั วอย่่าง รวม 20 ตั วอย่่าง โดยมีีความชุุกของ 

การปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์ที่่�ผ่่านกระบวนการหมััก ไม่่ผ่่านกระบวนการให้้ความร้้อน แบบแช่่เย็็นและไม่่แช่่เย็็นที่่� 

0.2182 และ 0.2941 ตามลำดัับ ประเมิินความเสี่่�ยงโดยใช้้ P-I score มี ีค่่าเท่่ากัับ 6 ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับ 

ปานกลาง และพบการปนเปื้้�อนของ Salmonella spp. ในไส้้กรอกอีีสานและแหนม ที่่�มี ีการเก็็บรัักษาแบบแช่่เย็็น 

จำนวน 18 และ 22 ตััวอย่่าง ตามลำดัับ รวมเป็็น 40 ตััวอย่่าง และตััวอย่่างที่่�ไม่่แช่่เย็็นพบในไส้้กรอกอีีสานและแหนม 

จำนวน 12 และ 13 ตััวอย่่าง รวม 25 ตััวอย่่าง โดยมีีความชุุกของการปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์ที่่�ผ่่านกระบวนการหมััก 

ไม่่ผ่่านกระบวนการให้้ความร้้อน แบบแช่่เย็็นและไม่่แช่่เย็็นที่่�  0.3636 และ 0.3676 ตามลำดัับ ประเมิินความเสี่่�ยง 

โดยใช้้ P-I score มีีค่่าเท่่ากัับ 6 ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับปานกลาง
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การประเมิินความเสี่่�ยงเชิิงกึ่่�งปริิมาณของเชื้้�อ Staphylococcus aureus 	 นงคราญ เรืืองประพัันธ์์ และคณะ
และ Salmonella spp. ที่่�ปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์แปรรููป
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วิจารณ์

ผลการประเมินิความเสี่่�ยงของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. เพื่่�อจัดัความรุนุแรงของความเสี่่�ยงต่อ่

การเกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษ พบว่่าในไส้้กรอกอีีสานและแหนม ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับปานกลาง ส่่วนไส้้กรอกหมูู แฮม 

และ กุุนเชีียง ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับต่่ำ  เมื่่�อวิิเคราะห์์ข้้อมููลแยกรายภาค พบว่่าความรุุนแรงของการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ 

ทั้้�งสองชนิดิในผลิติภัณัฑ์เ์นื้้�อสััตว์ท์ั้้�ง 5 รายการ ไม่แ่ตกต่า่งกันั ยกเว้้นความรุนุแรงของการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ S. aureus 

และ Salmonella spp. ในไส้้กรอกอีีสานและแหนมจากภาคใต้้มีีความรุุนแรงจััดอยู่่�ในระดัับต่่ำ ในขณะที่่�ภาคอื่่�นๆ 

จััดอยู่่�ในระดัับปานกลาง โดยค่่า P-I score จะบ่่งชี้้�ถึึงความรุุนแรงของการเจ็็บป่่วย ถ้้าผู้้�บริิโภครัับประทานอาหารที่่�มีี 

การปนเปื้้�อนของเชื้้�อโรค ตัวัเลขมากแสดงถึงึความรุนุแรงที่่�มากขึ้้�น จากการศึกึษาในครั้้�งนี้้� ตามตารางที่่� 5 พบว่า่ P-I score 

มีีค่่าอยู่่�ระหว่่าง 5-7 โดยค่่า P-I score สููงสุุดมีีค่่าเท่่ากัับ 7 คืือ การปนเปื้้�อนของ S. aureus ในไส้้กรอกอีีสาน และ 

การปนเปื้้�อนของ Salmonella spp. ในแหนมภาคเหนืือ และการปนเปื้้�อนของ Salmonella spp. ในไส้้กรอกอีีสาน

ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ โดยค่่า P-I score ตั้้�งแต่่ 8 ขึ้้�นไปจะแสดงถึึงความรุุนแรงในระดัับสููง 

ความรุนุแรงของโรคอาหารเป็น็พิิษขึ้้�นกับัหลายปัจัจัยั เช่น่ ชนิดิ และปริมิาณของเชื้้�อ คนที่่�มีภีูมูิคิุ้้�มกัันต่ำ่ เช่น่ 

ผู้้�สูงูอายุุ เด็ก็เล็็ก หรือืผู้้�ป่ว่ยภูมิูิคุ้้�มกันับกพร่่อง ความรุนุแรงของอาการจะมากกว่า่คนปกติ ิบางครั้้�งอาจทำให้เ้สียีชีีวิติได้้ 

ความรุุนแรงระดัับต่่ำหมายถึึงอาการไม่่รุุนแรง อาจมีีแค่่ถ่่ายอุุจจาระเหลวน้้อย อาการของโรคหายเองโดยไม่่ต้้อง 

รัับประทานยา แต่่ถ้้าความรุุนแรงเป็็นระดัับปานกลาง มี ีอาการท้้องเสีีย อาจต้้องมีีการรัักษาตััวในโรงพยาบาล ส่ ่วน

ความรุุนแรงระดัับสูงูอาจทำให้้เกิดิการระบาดและทำให้้เสียีชีวีิติได้้(1) ในการศึึกษาครั้้�งนี้้�ถึงแม้้ว่า่ระดัับความรุุนแรงของ 

ความเสี่่�ยงของการเกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษจะอยู่่�ในระดัับปานกลางและต่่ำ ซึ่่�งไม่่ได้้หมายความว่่า อาหารนั้้�นจะปลอดภััย 

โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งถ้้ามีีเชื้้�อ S. aureus ปนเปื้้�อนในระหว่่างขั้้�นตอนการผลิิตอาหารและเชื้้�อมีีปริิมาณมากจนสามารถ

สร้า้งสารพิษิได้ ้เมื่่�อผ่า่นกระบวนการผลิติปริมิาณเชื้้�อจะลดลงจนมีปีริมิาณน้อ้ยและอาจตรวจไม่พ่บ แต่ส่ารพิษิในอาหาร

ไม่่ถููกทำลาย ก็ ็สามารถก่่อให้้เกิิดโรคได้้ นอกจากนี้้�ปริิมาณการบริิโภคและพฤติิกรรมของผู้้�บริิโภคก็็เป็็นปััจจััยสำคััญ 

ที่่�จะทำให้ม้ีคีวามเสี่่�ยงต่อ่การเจ็บ็ป่ว่ยได้ม้ากขึ้้�น ถ้า้รับัประทานอาหารที่่�มีกีารปนเปื้้�อนในปริมิาณสูงูก็ม็ีโีอกาสได้ร้ับัเชื้้�อ

หรืือสารพิิษมากกว่่าคนที่่�รัับประทานน้้อย เช่่น ตััวอย่่างข้้อมููลการบริิโภคอาหารของประเทศไทย ที่่�จััดทำโดยสำนัักงาน

มาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิ พบว่่าประชากรที่่�มีีช่่วงอายุุระหว่่าง 6-12.9, 13-17.9, 18-34.9, 35-64.9 

และ 65 ปีีขึ้้�นไป มีีค่่าเฉลี่่�ยของการรัับประทานแหนม ปริิมาณ 0.74, 1.42, 1.57, 1.36 และ 0.50 กรััมต่่อวัันต่่อคน 

ตามลำดัับ ในขณะที่่�ข้้อมููลเฉพาะของผู้้�ที่่�รัับประทานแหนมเท่่านั้้�นมีีค่่าเฉลี่่�ยที่่�ปริิมาณ 39.95, 46.18, 43.40, 38.58 

และ 30.64 กรััมต่่อวัันต่่อคนตามลำดัับ(10) ดัังนั้้�นผู้้�บริิโภคที่่�ชอบรัับประทานแหนมจะมีีความเสี่่�ยงมากกว่่าถ้้าแหนมนั้้�น 

มีีการปนเปื้้�อนด้้วยเชื้้�อที่่�ก่่อให้้เกิิดโรค เพราะบริิโภคในปริิมาณที่่�มากกว่่า ก็ ็มีีโอกาสได้้รัับเชื้้�อมากกว่่า ผลการศึึกษา 

ในครั้้�งนี้้�พบว่่า คะแนนความรุุนแรงต่่อการเกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษของการรัับประทานแหนมและไส้้กรอกอีีสาน ที่่�มี ี 

การปนเปื้้�อนของเชื้้�อทั้้�งสองชนิดิในแต่ล่ะภาค  มีคี่า่อยู่่�ในระดับัปานกลางเท่า่กันั ยกเว้น้ภาคใต้ ้ที่่�ความรุนุแรงอยู่่�ในระดับัต่ำ่ 

ดัังแสดงในตารางที่่� 5 ซึ่่�งโดยทั่่�วไปแล้้วพฤติิกรรมการบริิโภคไส้้กรอกอีีสาน ส่่วนใหญ่่จะมีีการนำไปทอดหรืือทำให้้สุุก

ก่่อนบริิโภค ส่่วนแหนมถ้้าผู้้�บริิโภคจะรัับประทานโดยไม่่ผ่่านความร้้อน ต้้องสัังเกตวัันที่่�ควรบริิโภคที่่�ฉลาก และควรรอ

ให้้ถึึงวัันดัังกล่่าวก่่อนค่่อยนำมารัับประทาน เพราะความเปรี้้�ยวจากการหมัักแหนมให้้ได้้ที่่�ก่อนการบริิโภคจะสามารถ

ทำลายเชื้้�อโรคได้้ โดยประกาศสำนัักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม เรื่่�องแหนม กำหนดให้้ระบุุวัันที่่�ควรบริิโภค

ไว้้ที่่�ฉลาก(11) ซึ่่� งปััจจััยเหล่่านี้้�จะช่่วยทำให้้ผู้้�บริิโภคลดความเสี่่�ยงจากการเจ็็บป่่วยด้้วยโรคอาหารเป็็นพิิษได้้ แต่่ถ้้า 

ผู้้�บริิโภคในเขตภาคเหนืือและภาคตะวัันออกเฉียีงเหนืือ ที่่�มีพีฤติกิรรมชอบรับัประทานอาหารดิบิโดยไม่ม่ีกีารนำไปผ่า่น

ความร้้อน และมีีการเก็็บรัักษาอาหารไว้้ที่่�อุณหภููมิหิ้อ้ง ไม่ไ่ด้้แช่่เย็็นเพื่่�อยัับยั้้�งการเจริิญเติิบโตของเชื้้�อแบคทีีเรีีย รวมถึึง 

การมีีสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลที่่�ไม่่ดีี ปั จจััยเหล่่านี้้�จะทำให้้ผู้้�บริิโภคในเขตภาคเหนืือและภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ 

มีีความเสี่่�ยงที่่�จะเจ็็บป่่วยด้้วยโรคอาหารเป็็นพิิษมากกว่่าภาคอื่่�นๆ เช่่น ถ้ าแหนมมีีการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ S. aureus  
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ในปริิมาณ 1 เซลล์์ต่่ออาหารหนึ่่�งกรััม และตั้้�งอาหารทิ้้�งไว้้ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง ซึ่่� งมีีสภาพแวดล้้อมเหมาะสม มีีสารอาหาร 

และอุุณหภููมิเิป็น็ช่ว่งที่่�เหมาะสมที่่�เชื้้�อจะเจริิญและแบ่่งตัวัได้้ โดยเชื้้�อจะแบ่่งตัวัเพิ่่�มจำนวนเป็็นสองเท่่าตัวัทุกุๆ  30 นาทีี  

ดัังนั้้�นถ้้าตั้้�งอาหารทิ้้�งไว้้เป็็นเวลา 10 ชั่่�วโมง เชื้้�อเริ่่�มต้้นเพีียงแค่่เซลล์์เดีียวจะมีีการเพิ่่�มจำนวนมากขึ้้�นจนมีีค่่าประมาณ

หนึ่่�งล้้านเซลล์์ ซึ่่�งสามารถที่่�จะสร้้างเอนเทอโรทอกซิินและทำให้้เกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษได้้

จากรายงานของสำนัักระบาดวิิทยา พบว่่า เชื้้�อ Salmonella spp. และ S. aureus เป็็นสาเหตุุลำดัับต้้น ๆ  

ที่่�ทำให้้เกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษในประเทศไทยต่่อเนื่่�องติิดต่่อกัันมาหลายปีีจนถึึงปััจจุุบััน(12)   โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งผู้้�ป่วย

ที่่�เป็็นเด็็กเล็็ก หรืือสููงอายุุ หรืือมีีความบกพร่่องทางภููมิิคุ้้�มกััน จะมีีอาการรุุนแรงจนอาจเสีียชีีวิิตได้้ นอกจากนี้้�พบว่่า

ปััญหาเชื้้�อแบคทีีเรีียก่่อโรคดื้้�อยาในคน เป็็นปััญหาสำคััญของประเทศไทยและประเทศอื่่�นๆ ทั่่�วโลก เนื่่�องจากพบว่่า 

เชื้้�อโรคมีแีนวโน้ม้ดื้้�อยาต้า้นจุุลชีพีเพิ่่�มสููงขึ้้�นอย่า่งต่อ่เนื่่�อง ทำให้โ้รคติิดเชื้้�อต่า่งๆ  ที่่�เคยรัักษาและควบคุุมได้ ้กลายเป็น็ 

โรคติิดเชื้้�อเรื้้�อรัังและทำให้้ผู้้�ป่่วยเสีียชีีวิิต เพราะโรคติิดเชื้้�อที่่�เคยรัักษาหายกลัับรัักษาไม่่หาย โดยเฉพาะกลุ่่�มผู้้�ป่่วย

ที่่�ติิดเชื้้�อในโรงพยาบาลที่่�มัักจะได้้ยามาหลายขนานแล้้ว เชื้้�อดื้้�อยาเป็็นภััยเงีียบที่่�อยู่่�ใกล้้ตััวของคน ดั ังนั้้�นควรป้้องกััน 

ไม่่ให้้มีีการเจ็็บป่่วยจากโรคอาหารเป็็นพิิษ เพราะร่่างกายมีีโอกาสได้้รัับเชื้้�อดื้้�อยาที่่�อาจปนเปื้้�อนมากัับอาหารที่่� 

รัับประทาน(13)

ผลประเมินิความเสี่่�ยงการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. ในไส้ก้รอกอีีสานและแหนม  

ดัังแสดงในตารางที่่�  5 มี คะแนนความรุุนแรงสููงกว่่าผลิิตภััณฑ์์ประเภท ไส้้กรอกหมูู แฮม และกุุนเชีียง เนื่่�องจากเป็็น

ผลิติภัณัฑ์์เนื้้�อสััตว์์ที่่�ผ่า่นแต่ก่ระบวนการหมัักอย่า่งเดีียว ไม่ผ่่า่นการให้้ความร้้อน(9) ในขั้้�นตอนการผลิิตต้อ้งมีกีารคลุุกเคล้า้ 

ส่่วนผสมทุุกอย่่างให้้เข้้ากััน มื อของผู้้�ผลิิตอาจมีีการสััมผััสกัับอาหาร โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งในขั้้�นตอนของการบรรจุุส่่วน

ผสมใส่่ในไส้้หมููของการผลิิตไส้้กรอกอีีสาน แล้้วมีีการหมัักทิ้้�งไว้้ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง ดั ังนั้้�นถ้้าสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลของ 

ผู้้�สััมผััสอาหารไม่่ดีี เช่่น มีีบาดแผลที่่�มืือ มีีการไอ จาม ขณะผลิิตอาหาร หรืือไม่่ได้้ล้้างมืือให้้สะอาดหลัังจากเข้้าห้้องน้้ำ

มีีโอกาสที่่�เชื้้�อจะปนเปื้้�อนลงไปยัังอาหารได้้ ในขณะเดีียวกัันผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์ที่่�ผ่่านกระบวนการให้้ความร้้อนมาแล้้ว

และเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ด้้วยการแช่่เย็็น ก็ ็สามารถพบการปนเปื้้�อนของเชื้้�อแบคทีีเรีียได้้ ดั ังแสดงในตารางที่่�  6 พบว่่า 

ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�มีกีารเก็็บรักัษาระหว่่างรอจำหน่่ายแบบแช่่เย็น็และไม่่แช่่เย็น็ พบการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ  Salmonella spp. และ 

S. aureus ที่่�ร้้อยละ 15.68 และ 26.17 ตามลำดัับ เมื่่�อประเมิินความเสี่่�ยงโดยใช้้ P-I score พบว่่าผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีี 

การเก็็บรัักษาระหว่่างรอจำหน่่ายแบบแช่่เย็็นและไม่่แช่่เย็็น ความรุุนแรงของความเสี่่�ยงต่่อการเกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษ

ไม่่แตกต่่างกััน โดยไส้้กรอกอีีสานและแหนม มีีความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับปานกลาง ส่่วนไส้้กรอกหมูู แฮม และกุุนเชีียง 

มีีความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับต่่ำ 

ในการศึกึษาครั้้�งนี้้�ถึงแม้ว้่า่ไส้ก้รอกอีสีานและกุนุเชียีง ไม่ใ่ช่ผ่ลิติภัณัฑ์เ์นื้้�อสัตัว์พ์ร้อ้มบริโิภค แต่เ่ลือืกใช้เ้กณฑ์์

มาตรฐานของผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์พร้้อมบริิโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุขฉบัับที่่� (ฉบัับที่่� 364) พ.ศ.2556 เรื่่�อง

มาตรฐานจุลุินิทรียี์ท์ี่่�ทำให้เ้กิดิโรคที่่�กำหนดให้ผ้ลิติภัณัฑ์เ์นื้้�อสัตัว์พ์ร้อ้มบริโิภคต้อ้งไม่ม่ีกีารปนเปื้้�อนเชื้้�อ S. aureus และ  

Salmonella spp. ต่่อน้้ำหนัักอาหาร 0.1 กรััม และ 25 กรััม ตามลำดัับ(4)  เนื่่�องจากว่่าต้้องการประเมิินในสถานการณ์์ 

ที่่�ผู้้�บริิโภคมีีความเสี่่�ยงสููงที่่�สุุด คืือ ไม่่ได้้นำผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าวไปผ่่านความร้้อนก่่อนรัับประทาน ซึ่่�งการตรวจวิิเคราะห์์

ตามเกณฑ์์ของกฎหมายจะบ่่งบอกถึึงเฉพาะคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์อาหารว่่าเป็็นไปตามที่่�กฎหมายหรืือไม่่เท่่านั้้�น ไม่่

ได้้ระบุุถึึงความรุุนแรงของการเจ็็บป่่วยได้้ ถ้ ้าผู้้�บริิโภครัับประทานอาหารที่่�มีีการปนเปื้้�อนของเชื้้�อโรค แต่่การประเมิิน 

ความเสี่่�ยงเป็น็กระบวนการประเมินิเพื่่�อให้ท้ราบถึึงระดับัความเสี่่�ยงของผู้้�บริโิภค เพื่่�อการควบคุมุหรือืลดระดับัความเสี่่�ยง 

ให้้อยู่่�ในเกณฑ์์กำหนด และเป็็นการประเมิินเพื่่�อคาดคะเนระดัับการเจ็็บป่่วยจากเชื้้�อก่่อโรคในกลุ่่�มประชากรที่่�ศึกษา 

ทั้้�งนี้้�เพื่่�อเป็็นข้้อมููลให้้ผู้้�จัดการความเสี่่�ยง สามารถนำไปกำหนดและใช้้เป็็นเครื่่�องมืือวััดพิิจารณาถึึงประสิิทธิิภาพของ 

การลดอัตัราการเจ็บ็ป่่วยจากเชื้้�อก่อ่โรคดังักล่า่วได้ ้การวิเิคราะห์ค์วามเสี่่�ยงมีวีัตัถุุประสงค์โ์ดยรวมเพื่่�อป้อ้งกันัสุขุอนามัยั

ของประชาชน ส่ ่วนการประเมิินความเสี่่�ยงเป็็นปััจจััยหลัักที่่�ทำให้้เชื่่�อมั่่�นว่่า มี การนำเอาหลัักการทางวิิทยาศาสตร์์มา



การประเมิินความเสี่่�ยงเชิิงกึ่่�งปริิมาณของเชื้้�อ Staphylococcus aureus 	 นงคราญ เรืืองประพัันธ์์ และคณะ
และ Salmonella spp. ที่่�ปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์แปรรููป
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ใช้้เป็็นแนวทางในการประเมิินความเสี่่�ยงที่่�เกี่่�ยวกัับอาหารปลอดภััย ส่ งเสริิมการคุ้้�มครองผู้้�บริิโภคและส่่งเสริิมการค้้า

ระหว่า่งประเทศ การประเมิินความเสี่่�ยงด้้านจุลุชีีววิิทยา ควรต้อ้งดำเนิินการภายใต้้เงื่่�อนไขที่่�มีความถููกต้อ้งเชื่่�อถืือได้แ้ละ

เป็็นที่่�ยอมรัับในระดัับสากล เนื่่�องจากการประเมิินความเสี่่�ยงด้้านจุุลชีีววิิทยาเป็็นการพััฒนาที่่�เป็็นวิิทยาศาสตร์์ การนำ

แนวทางการประเมิินความเสี่่�ยงมาประยุุกต์์ใช้้เป็็นเรื่่�องที่่�มีีความสำคััญระดัับประเทศ โดยเฉพาะประเทศที่่�กำลัังพััฒนา 

หลัักการประเมิินความเสี่่�ยงทางจุุลชีวีวิิทยา  สามารถนำไปประยุุกต์ใ์ช้้สำหรัับประเมิินอันัตรายด้้านชีีววิทิยาอื่่�นๆ ได้ด้้ว้ย(1) 

จากการรวบรวมรายงานการวิิจััยที่่�ผ่านมายัังไม่่พบว่่ามีีการนำเอาข้้อมููลของการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ Salmonella spp. 

และ S. aureus ที่่� ตรวจพบในผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าวมาประเมิินความเสี่่�ยงเชิิงกึ่่�งปริิมาณ เพื่่�อประเมิินความรุุนแรงความ

เสี่่�ยงของการเกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษ ผลิิตภััณฑ์์อาหารเนื้้�อสััตว์์แปรรููปเป็็นอาหารที่่�มีโปรตีีนสููงและมีีค่่าปริิมาณน้้ำ

อิิสระเหมาะสมกัับการเจริิญของเชื้้�อแบคทีีเรีีย จึึงมีีความเสี่่�ยงสููงต่่อการปนเปื้้�อนของเชื้้�อแบคทีีเรีีย และสามารถเจริิญ

เติิบโตเพิ่่�มจำนวนจนอาหารเกิิดการเน่่าเสีียและอาจเป็็นอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภคได้้ อาหารที่่�มีีเชื้้�อปนเปื้้�อนส่่วนใหญ่่จะ

มีีลัักษณะปกติิทั้้�งกลิ่่�นและสีี ในการศึึกษาครั้้�งนี้้�พบว่่าผลิิตภััณฑ์์ประเภทไส้้กรอกอีีสานและแหนม เป็็นอาหารที่่�ต้้องมีี

การควบคุุมหรืือลดระดัับความเสี่่�ยงให้้อยู่่�ในระดัับต่่ำ เพื่่�อให้้ผู้้�บริิโภคปลอดภััย โดยต้้องหาแนวทางหรืือมาตรการเพื่่�อ

ลดคะแนนความรุุนแรงของความเสี่่�ยง ซึ่่� งหมายถึึงการลดความชุุกของการปนเปื้้�อนของเชื้้�อทั้้�งสองชนิิดจากระดัับต่่ำ

ให้้อยู่่�ในระดัับที่่�ต่่ำมากให้้คะแนนความชุุกมีีค่่าเท่่ากัับ 1 เมื่่�อรวมกัับคะแนนผลกระทบความเสี่่�ยงของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ที่่�มีี

ค่่าเท่่ากัับ 4 คะแนนความรุุนแรงถึึงจะมีีค่่าเท่่ากัับ 5 จััดเป็็นความรุุนแรงระดัับต่่ำ ซึ่่�งการจะควบคุุมหรืือลดอุุบััติิการณ์์ 

รวมทั้้�งการป้อ้งกันัการเจ็บ็ป่ว่ยจากโรคอาหารเป็น็พิษิ ตามหลักัการของการประเมินิความเสี่่�ยงต้อ้งให้ข้้อ้มูลูที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง

กัับความเสี่่�ยงไปยัังผู้้�ที่่�เกี่่�ยวข้้องทุุกฝ่่าย ทั้้� งนี้้�ให้้หมายถึึง 3 ภาคหลััก คื อภาคเอกชนที่่�ทำหน้้าที่่�ผลิิต ภาครััฐบาลที่่�ทำ

หน้้าที่่�กำกัับดููแลความปลอดภััยของอาหาร และภาคผู้้�บริิโภคผู้้�ที่่�ได้้รัับผลกระทบหรืือความเสี่่�ยงในการบริิโภคอาหาร 

ในขั้้�นตอนสุุดท้้ายของห่่วงโซ่่อาหาร โดยในส่่วนของผู้้�ประกอบการต้้องนำหลัักเกณฑ์์วิิธีีการที่่�ดีในการผลิิตอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขุ (ฉบับัที่่� 193) พ.ศ. 2543 เรื่่�องการผลิติ เครื่่�องมือืเครื่่�องใช้ใ้นการผลิติ และการเก็บ็รักัษา

อาหาร(14)  หรือืที่่�เรียีกว่า่ GMP กฎหมายดังักล่า่วถูกูนำมาใช้เ้ป็น็แนวทางในการปฏิบิัตัิ ิ เพื่่�อให้ทุ้กุขั้้�นตอนในการผลิติเป็น็

ไปอย่า่งมีปีระสิทิธิภิาพและปลอดภััย มีการสุ่่�มตรวจสิินค้้าอย่า่งสม่ำ่เสมอ เพื่่�อตรวจสอบกระบวนการผลิิตอาหาร ตลอดถึงึ 

การควบคุุมอุณุหภููมิิโดยการแช่่เย็น็ระหว่่างขนส่่งและรอจำหน่่ายสิินค้า้ ซึ่่�งหน่่วยงานภาครััฐที่่�เกี่่�ยวข้้อง เช่่น กรมปศุุสัตัว์์ 

ต้อ้งมีมีาตรการในการควบคุมุตั้้�งแต่ฟ่าร์ม์เลี้้�ยงสัตัว์ ์การจัดัการฟาร์ม์ที่่�ดี ีการควบคุมุโรคที่่�เหมาะสม มีกีารสุขุาภิบิาลที่่�ดีี 

จะช่่วยส่่งผลให้้ได้้วััตถุุดิิบที่่�มีีคุุณภาพ สำนัักงานคณะกรรมการอาหารและยา รวมทั้้�งสำนัักงานสาธารณสุุขจัังหวััด เป็็น

หน่่วยงานที่่�มีีหน้้าที่่�และบทบาทในการควบคุุมดููแลคุุณภาพอาหาร ต้ ้องทำการเฝ้้าระวัังโดยการตรวจสถานที่่�ผลิิตตาม 

ข้อ้กำหนดของกฎหมายและสุ่่�มเก็็บตัวัอย่า่งอย่่างต่อ่เนื่่�อง พร้อ้มทั้้�งมีีการบัังคับัใช้ก้ฎหมายอย่่างเข้้มงวด นอกจากนี้้�ควร

จัดัอบรมให้ค้วามรู้้�แก่ผู่้้�ผลิติอย่า่งสม่่ำเสมอ ให้ค้วามรู้้�แก่ผู่้้�บริโิภค เพื่่�อพิจิารณาเลือืกซื้้�อผลิติภัณัฑ์เ์นื้้�อสัตัว์ท์ี่่�มีกีารแสดง

ฉลากที่่�ถููกต้้องและครบถ้้วน อาทิิเช่่น หมายเลขทะเบีียนอาหารและยา สถานที่่�ผลิิต วััตถุุเจืือปนอาหาร วัันที่่�หมดอายุุ

หรืือวัันที่่�ผลิิต หลีีกเลี่่�ยงการบริิโภคอาหารดิิบ นำอาหารมาผ่่านความร้้อนก่่อนรัับประทานทุุกครั้้�ง ถึ ึงแม้้ว่่าอาหารนั้้�น 

จะผ่่านกระบวนการทำให้้สุุกโดยความร้้อนมาแล้้วก็็ตาม เลือืกซื้้�อผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์ที่่�มีการแช่่เย็็นระหว่่างรอจำหน่่าย และ

เก็บ็รักัษาอาหารที่่�เหลือืจากการบริโิภคไว้ใ้นตู้้�เย็น็ เพื่่�อยับัยั้้�งการเจริญิเติบิโตของเชื้้�อแบคทีเีรียี ปัจัจัยัทั้้�งหมดเหล่า่นี้้�จะ

ช่ว่ยให้้ผู้้�บริิโภค  ลดความเสี่่�ยงจากการเจ็บ็ป่ว่ยด้ว้ยโรคอาหารเป็น็พิษิ  จากการรัับประทานผลิติภัณัฑ์แ์ปรรูปูดังักล่า่วได้้
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สรุป

ผลการประเมินิความเสี่่�ยงเชิงิกึ่่�งปริมิาณของการได้ร้ับัเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. จากการบริโิภค 

ไส้้กรอกอีีสาน และแหนม มี ีคะแนนความรุุนแรงของความเสี่่�ยงต่่อการเกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษอยู่่�ในระดัับปานกลาง 

เนื่่�องจากเป็น็ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ไม่ไ่ด้ผ้่า่นความร้อ้น และส่ว่นใหญ่ไ่ม่ม่ีกีารแช่เ่ย็น็อาหารระหว่า่งรอจำหน่า่ย ส่ว่นไส้ก้รอกหมู ูแฮม  

และกุุนเชีียง มี ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับต่่ำ ทั้้� งนี้้�ควรมีีการเก็็บข้้อมููลและประเมิินสถานการณ์์อย่่างต่่อเนื่่�องเพื่่�อให้้ได้้

ข้้อมููลที่่�เป็็นปััจจุุบััน ซึ่่� งเจ้้าหน้้าที่่�ภาครััฐสามารถใช้้เป็็นข้้อมููลสนัับสนุุนในการลดความเสี่่�ยงจากการบริิโภคผลิิตภััณฑ์์ 

เนื้้�อสััตว์์แปรรููปดัังกล่่าว การประเมิินความเสี่่�ยงเชิิงกึ่่�งปริิมาณสามารถใช้้เป็็นต้้นแบบ  ในการประเมิินความเสี่่�ยงของข้้อมููล 

การเฝ้้าระวัังในประเทศ ที่่�มีีทั้้�งเชิิงปริิมาณและเชิิงคุุณภาพที่่�สอดคล้้องตามกฎหมายและเป็็นสากลต่่อไป

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุุณนางเพ็็ญศรีี รอดมา ที่่� ให้้คำปรึึกษาความรู้้�ด้านวิิชาการและคำแนะนำในการเขีียนงานวิิจััย 

จนสามารถดำเนิินโครงการจนลุุล่่วงและสำเร็็จด้้วยดีี
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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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