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บทคััดย่่อ

	 ไส้้กรอกอีีสาน และแหนม เป็น็การถนอมอาหารจากเนื้้�อสัตัว์์ด้ว้ยวิธิีกีารหมััก เป็็นที่่�นิยมรัับประทาน

และเป็็นของฝากหรืือผลิิตภััณฑ์์ OTOP ของจัังหวััดในหลายพื้้�นที่่� คุุณภาพของวััตถุุดิิบ กระบวนการผลิิต 

สุขุลักัษณะของผู้้�ผลิติและการบรรจุทุี่่�ไม่เ่หมาะสมอาจทำให้พ้บการปนเปื้้�อนของเชื้้�อก่่อโรคอาหารเป็น็พิษิได้้     

ศูนูย์ว์ิทิยาศาสตร์ก์ารแพทย์ท์ี่่� 10 อุบุลราชธานี ีได้น้ำข้อ้มูลูผลการตรวจวิเิคราะห์ห์าเชื้้�อ Staphylococcus 

aureus และ Salmonella spp. ในผลิิตภััณฑ์์ไส้้กรอกอีีสาน และแหนม ที่่�ยัังไม่่ผ่่านการแปรรููปที่่�ผลิิต

และจำหน่่ายในเขตสุุขภาพที่่� 10 ได้้แก่่ จัังหวััดอุุบลราชธานีี ศรีีสะเกษ ยโสธร มุุกดาหาร และอำนาจเจริิญ

ระหว่่างปีี พ.ศ. 2563-2564 รวม 99 ตััวอย่่าง แบ่่งเป็็นไส้้กรอกอีีสาน 55 ตััวอย่่าง และแหนม 44 ตััวอย่่าง

มาประเมิินความเสี่่�ยงเชิงิกึ่่�งปริิมาณ พบว่่า ไส้ก้รอกอีีสานมีีความเสี่่�ยงของเชื้้�อ Staphylococcus aureus 

และ Salmonella spp. อยู่่�ในระดัับสููงและปานกลางตามลำดัับ ส่่วนประเภทแหนมมีีความเสี่่�ยงของ

เชื้้�อ Staphylococcus aureus และ เชื้้�อ Salmonella spp. อยู่่�ในระดัับปานกลาง และต่่ำ ตามลำดัับ  

ผลการศึึกษานี้้�ใช้้เป็็นข้้อมููลสื่่�อสารความเสี่่�ยงให้้ประชาชนเพื่่�อให้้ตระหนัักถึึงความไม่่ปลอดภััยจากการ 

รับัประทานอาหารที่่�ไม่ป่รุงุสุกุ เป็น็ประโยชน์ต์่อ่หน่ว่ยงานที่่�เกี่่�ยวข้อ้งใช้เ้ป็น็ข้อ้มูลูประกอบการดำเนินิการ 

พััฒนากระบวนการผลิิตของผู้้�ผลิิตในพื้้�นที่่�ให้้ได้้มาตรฐานตามวิิธีีการผลิิตที่่�ดีี

คำสำคััญ: ความเสี่่�ยงเชิงิกึ่่�งปริมิาณ, ไส้ก้รอกอีสีาน, แหนม, Staphylococcus aureus, Salmonella spp.

Abstract

	 Isan sausage and Nham are preserved from meat by fermentation method. It is 

popular food, therefore, they use as souvenirs or OTOP products of many provinces. 

Quality of raw materials production process and Manufacturer’s hygiene including  
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improper packing can be lead to food poisoning contamination. Regional Medical Sciences 

Center 10, Ubon Ratchathani had collected non-processes 99 samples of Isan sausages 

and Nham, 55 samples were Isan sausages and 44 samples were Nham, which produced 

and sold in Health Area 10 including Ubon Ratchathani, Sisaket, Yasothon, Mukdahan and 

Amnat Charoen provinces. The data of Staphylococcus aureus and Salmonella spp. were 

analyzed and assessed semi-quantitative risk. The results found that Isan sausages showed 

high and moderate risk of Staphylococcus aureus and Salmonella spp. respectively, while 

Nham showed medium and low risk of Staphylococcus aureus and Salmonella spp. The 

results of this study is an useful information for risks communication to the public in  

order to raise awareness of the unsafe food consumption of undercooked food. Including 

relevant agencies must develop the production process of local manufacturers to meet 

standards according to good production methods.

Keywords: semi-quantitative risk, Isaan sausage, Nham, Staphylococcus aureus, 

	         Salmonella spp.

บทนำ

	 ผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์แปรรููปประเภทไส้้กรอก

อีีสาน และแหนม เป็็นการถนอมอาหารจากการ

หมัักด้้วยเชื้้�อแบคทีีเรีียจึึงเป็็นอาหารพื้้�นเมืืองหลััก

ของท้้องถิ่่�น และใช้้เป็็นของฝากหรืือผลิิตภััณฑ์์ 

OTOP ในหลายจังัหวัดั เนื่่�องจากเป็น็อาหารที่่�ทำได้้

ง่่าย มีีรสเปรี้้�ยวจากการหมััก วััตถุุดิิบที่่�ใช้้ผลิิตหา

ได้้ในท้้องถิ่่�น จึึงมีีการผลิิตในรููปแบบอุุตสาหกรรม

ครััวเรืือนเพื่่�อนำมาจำหน่่ายให้้ผู้้�บริิโภคมากขึ้้�น 

ความปลอดภััยจากเชื้้�อก่่อโรคของไส้้กรอกอีีสาน 

และแหนมขึ้้�นอยู่่�กับคุุณภาพของวััตถุุดิิบ เช่่น 

เนื้้�อสดมีีการปนเปื้้�อนของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ปริิมาณ

สููง กระบวนการผลิิตที่่�ไม่่เหมาะสม สุุขลัักษณะ

ส่่วนบุุคคลไม่่ดีี ไม่่ได้้ควบคุุมอุุณหภููมิิในการเก็็บ

รัักษาอาหารด้้วยความเย็็น เป็็นต้้น ทำให้้เกิิด

การปนเปื้้�อนเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ที่่�เป็็นสาเหตุุสำคััญ

ที่่�ทำให้้เกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษได้้ นอกจากนี้้� 

ผู้้�บริิโภคยัังมีีพฤติิกรรมชอบรัับประทานแหนมดิิบ

โดยไม่่ผ่่านความร้้อน การศึึกษาพฤติิกรรมของ 

ผู้้�บริโิภคผลิติภัณัฑ์เ์นื้้�อสัตัว์ใ์นเขตภาคตะวันัตกของ

ประเทศไทยพบว่่าการรัับประทานแหนมหมููต้้อง

ปรุุงสุุก  ร้้อยละ 68.7(1) รายงานของกรมสนัับสนุุน

บริิการสุุขภาพสำรวจการบริิโภคอาหารดิิบของ

ประชาชนพบว่่าประชาชนร้้อยละ 7.3 นิิยมกิิน

เนื้้�อวััวดิิบ เช่่น ก้้อยเนื้้�อ ซอยจุ๊๊� ก้้อยมะนาว ลาบ

เลืือด ส้้มวััว และประชาชน ร้้อยละ 5.9 นิิยมกิิน

เนื้้�อหมููดิิบ เช่่น ก้้อยหมูู หลู้้�หมูู แหนมหมูู(2) ข้้อมููล

การตรวจวิิเคราะห์์ตััวอย่่างไส้้กรอก ไส้้อั่่�ว หม่่ำ 

และไส้้กรอกอีสีานของกรมวิิทยาศาสตร์์การแพทย์์

ปีีงบประมาณ 2556-2559 พบการปนเปื้้�อนเชื้้�อ  

Staphylococcus aureus (S. aureus)  

ร้อ้ยละ 13.9 เชื้้�อ Salmonella spp. ร้อ้ยละ 14.8(3)   

โดยเชื้้�อ S. aureus สร้างสารพิษิเอนเทอโรทอกซินิที่่�

มีีคุุณสมบััติิทนความร้อน ไมถููกทํําลายแม้้ต้มเดืือด

ครึ่่�งชั่่�วโมง การรับัประทานอาหารที่่�มีการปนเปื�อน
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สารพิิษปริิมาณน้อยกว่า 1 ไมโครกรััม ทํําให้เกิิด

อาการเจ็็บป่วยได้ สารพิิษชนิิดนี้้�จะมีีปริิมาณสููง

มากเมื่่�อมีีเชื้้�อ S. aureus ปนเปื�อนอยูู่ในอาหาร 

100,000 เซลล์ต่อกรััมอาหาร อาหารที่่�มัักพบเชื้้�อ 

S. aureus ปนเปื�อน ได้แก่ เนื้้�อและผลิิตภััณฑ์์

เนื้้�อ เนื้้�อสััตว์ปีกและผลิิตภััณฑ์จากไข่ อาหาร 

ประเภทสลััด เช่น ไข่ ทููน่า เนื้้�อไก่ มัันฝรั่่�ง และ

มัักกะโรนีี ผลิิตภััณฑ์ขนมอบ ครีีมพาย เอแคลร์์ 

ช็็อกโกแลต แซนวิิช และผลิิตภััณฑ์นม ที่่�เก็็บไว้ใน

อุุณหภููมิิที่่�ไม่เหมาะสม และเก็็บไว้เป็นเวลานาน 

ก่อนรัับประทาน หลัังจากรัับประทานอาหารที่่�มี

เชื้้�อปนเปื�อนเข้าไปประมาณ 1 – 6 ชั่่�วโมงจะมีี

อาการคลื่่�นไส้อาเจียีน ท้องร่่วงอย่างรุุนแรงจนอ่อน

เพลีียมาก ปวดท้อง และเป็นตะคริิว ส่วนมาก

ไมมีีไข้ในรายที่่�มีีอาการรุุนแรงอาจช็็อคได้ อาจมีี

อาการอื่่�นแทรกซ้อนในผููสููงอายุุ เด็็กแรกเกิิด และ

ผูู้ป่วยโรคเบาหวาน แต่ส่วนใหญ่อาการจะดีีขึ้้�น 

ใน 8 – 24 ชั่่�วโมง ขึ้้�นอยููกับัสภาพความต้านทาน 

ของร่างกายและปริิมาณของสารพิิษที่่�ได้้รัับเข้า

ไปในร่่างกาย(4)  ในขณะที่่�การรับัประทานอาหาร 

ที่่�มีเีชื้้�อ Salmonella spp. ปนเปื้้�อนอยู่่�ประมาณ  

15-20 เซลล์์ ขึ้้�นกัับ host และชนิิดของซีีโรวาร์์ 

ทํําให้้เกิดิอาหารเป็็นพิษิที่่�เรียีกว่่า salmonellosis 

อาการจะเกิิดขึ้้�นหลัังจากบริิโภคอาหารที่่�มีีการ

ปนเปื้้�อนแล้้ว ประมาณ 6 - 48 ชั่่�วโมง และจะมีี

อาการอยู่่�ในระหว่่าง 1-5 วันั เมื่่�อเชื้้�อซาลโมเนล

ลาเข้้าสู่่�ร่่างกายแล้้วเชื้้�อโรคจะมุ่่�งเข้้าสู่่�เซลล์์น้้ำ

เหลืืองของลํําไส้้เล็็กและจะเจริิญแบ่่งตััวที่่�นั่่�น ใน

ระยะนี้้�จะยัังไม่่มีีอาการอะไร เป็็นระยะฟัักตััว

ต่่อมาเชื้้�อจะแพร่่เข้้าสู่่�กระแสเลืือดและกระจาย

สู่่�ส่่วนต่่างๆ ของร่่างกายผู้้�ป่่วยจะเริ่่�มแสดง

อาการ ในรายที่่�ไม่่มีีโรคอื่่�นแทรกซ้้อนจะมีีชีีพจร

เต้้นช้้ากว่่าปกติิ ผู้้�ป่่วยที่่�เสีียชีีวิิตด้้วยโรคนี้้�มัักจะ

เสีียชีีวิิต เนื่่�องจากเลืือดออกในลํําไส้้เล็็ก และ 

ลํําไส้้ทะลุุ(5) หากอาหารที่่�รัับประทานมีีการปน

เปื้้�อนเชื้้�อทำให้้ผู้้�บริิโภคมีีความเสี่่�ยงที่่�จะเจ็็บป่่วย

ด้้วยโรคอาหารเป็็นพิิษมากขึ้้�น ศููนย์์วิิทยาศาสตร์์

การแพทย์์ที่่� 10 อุุบลราชธานีีจึึงทำการประเมิิน

ความเสี่่�ยงกึ่่�งปริิมาณของเชื้้�อ S. aureus และ 

Salmonella spp. ในไส้้กรอกอีีสาน และแหนมที่่�

ผลิิตและจำหน่่ายในเขตสุุขภาพที่่� 10 ขึ้้�น โดยการ

ประเมิินความเสี่่�ยงเชิิงกึ่่�งปริิมาณเป็็นการประเมิิน

ความเสี่่�ยงเชิิงคุุณภาพ ที่่�มีีการประเมิินในรููปแบบ

ของการให้้คะแนนโดยการใช้ค้วามสััมพันัธ์์ระหว่่าง

โอกาสความน่่าจะเป็็นจากข้้อมููลความชุุกของเชื้้�อ

และผลกระทบ กำหนดคะแนนความเสี่่�ยงของเชื้้�อ

จุุลิินทรีีย์์จากการเจ็็บป่่วยที่่�เกิิดกัับผู้้�บริิโภค ผล

การศึึกษาครั้้�งนี้้�ใช้้เป็็นข้้อมููลสำหรัับหน่่วยงานที่่�มี 

หน้้าที่่�จััดการความเสี่่�ยงใช้้พิิจารณาดำเนิินการ 

ตลอดจนสื่่�อสารความเสี่่�ยงแก่่ผู้้�บริิโภคทำให้้ 

ผู้้�บริิโภคสามารถจัดัการอาหารให้้เกิดิความปลอดภัยั

ต่่อไปได้้

วิิธีีการศึึกษา

	 1.	รวบรวมข้้อมููลผลการตรวจวิิเคราะห์์หา

เชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. ในตััวอย่่าง

ไส้้กรอกอีีสาน และแหนมที่่�ยัังไม่่ผ่่านกระบวนการ

แปรรูปูซึ่่�งผลิติหรือืจำหน่า่ยในจังัหวัดัอุบุลราชธานีี 

ศรีีสะเกษ ยโสธร มุุกดาหาร และอำนาจเจริิญ ที่่�

ตรวจวิิเคราะห์์ในห้้องปฏิิบััติิการจุุลชีีววิิทยา ศููนย์์

วิทิยาศาสตร์์การแพทย์์ที่่� 10 อุบุลราชธานีี ระหว่่าง

ปีี พ.ศ. 2563-2564

	 2.	นำข้้อมููลมาวิิเคราะห์์และประเมิินความ

เสี่่�ยงเชิิงกึ่่�งปริิมาณ ดัังนี้้�

		  2.1 การระบุอุันัตราย (Hazard Identification) 

เป็น็การแสดงถึึงความเป็็นอัันตรายของสารพิิษหรืือ
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จุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำให้้เกิิดโรคที่่�มีอยู่่�ในอาหารนั้้�นเป็็น
อัันตรายต่่อสุุขภาพร่่างกายหรืือไม่่โดยพิิจารณา
จากข้้อมููลทางวิิทยาศาสตร์์ที่่�มีีอยู่่�
		  2.2 การอธิิบายอัันตราย (Hazard 
Characterization) กำหนดค่่าและผลกระทบ
ความเสี่่�ยงของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์แต่่ละกลุ่่�ม(6,7) 
		  2.3 การประเมินิการได้้รับัสัมัผัสั (Exposure 
Assessment) นำข้้อมููลผลการตรวจวิเิคราะห์์
ด้้านจุลุชีวีวิทิยา จำนวน 2 รายการ ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุุข ฉบัับที่่� 364 (พ.ศ.2556) 
เรื่่�อง มาตรฐานอาหารด้้านจุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำให้้เกิิด 
โรค(8)  ได้้แก่่ การตรวจพบ หรืือ ไม่่พบเชื้้�อ 
Staphylococcus aureus (S. aureus) ต่่อ 0.1 กรััม  
และ Salmonella spp. ต่่อ 25 กรััมมาประเมิิน
การได้้รัับสััมผััสตามแนวทางของเอกสารอ้้างอิิง
องค์์การอนามััยโลกและองค์์การอาหารและ
เกษตรกรรมแห่่งโลก (FAO/WHO)(6,7) โดยประเมิิน
ความเสี่่�ยงในรููปการให้้คะแนนดัังนี้้�
   		  (1) คำนวณค่่าความชุุกจากข้้อมููลการ 
			   ปนเปื้้�อนของเชื้้�อ S. aureus และ  

			   Salmonella spp. ที่่�ปนเปื้้�อนในแต่ล่ะ 
			   ผลิิตภััณฑ์์
		  (2) นำข้้อมููลความชุุกมาให้้คะแนนเป็็น 
			   ระดัับ 1-5 ตามตารางที่่� 1 
		  (3) คำนวณคะแนนความรุนุแรงของความ 
			   เสี่่�ยง (Probability Impact (P-I)  
			   Score) ได้จ้ากผลรวมของคะแนนความ 
			ชุ   กของเชื้้�อที่่�ตรวจพบโดยเทีียบผล 
			   ความชุุกที่่�ตรวจพบ (ตามตารางที่่� 1)  
			   และคะแนนผลกระทบความเสี่่�ยงของ 
			   เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ (ตามตารางที่่� 2)
	 2.4 การอธิบิายความเสี่่�ยง (Risk Characterization)  
นำจำนวนตััวอย่่างที่่�ตรวจพบเชื้้�อโรคอาหารเป็็น
พิิษที่่�ไม่่ผ่่านเกณฑ์์ตามกฎหมายกำหนดในรููปของ
ความชุุก มาประเมิินร่่วมกัับระดัับความรุุนแรง
ของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ที่่�พบ ซึ่่�งมีีผลกระทบกัับความ
ปลอดภััยของผู้้�บริิโภค และนำคะแนน P-I score 
ที่่�คำนวณได้้ไปเปรีียบเทีียบกัับตารางที่่� 3 ซึ่่�งเป็็น
คะแนนความรุุนแรงของความเสี่่�ยง 

ตารางที่่� 1 แสดงการให้้คะแนนความเสี่่�ยง จำแนกตามความชุุกของการปนเปื้้�อนเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์

ตารางที่่� 2 แสดงการกำหนดค่า่คะแนนผลกระทบความเสี่่�ยงของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp.(7)

ความเสี่ยง คะแนน ความชุกของการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 

(prevalence)

Very low (VLO) 1 0 - 0.2

Low (LO) 2 0.2 - 0.4

Medium (MED) 3 0.4 - 0.6

High (HI) 4 0.6 - 0.8

Very high (VHI) 5 0.8 - 1.0

เชื้อจุลินทรีย์ ระดับความเสี่ยง คะแนน

Salmonella spp. high 4

Staphylococcus aureus high 4
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ตารางที่่� 3 แสดงระดัับความรุุนแรงของความเสี่่�ยงโดยการใช้้สััญญาณไฟจราจร สีีเขีียวหมายถึึงระดัับต่่ำ       	

		     สีีเหลืืองหมายถึึงระดัับปานกลาง และสีีแดงหมายถึึงระดัับสููง

สูงมาก (VHI) NA 7 8 9 10 11

สูง (HI) NA 5 6 7 8 9

ปานกลาง (MED) NA 4 5 6 7 8

ต่่ำ (LO) NA 3 4 5 6 7

ต่่ำมาก (VLO) NA 2 3 4 5 6

ไม่มีความเสี่ยง (NIL) NA NA NA NA NA NA

NIL VLO LO MED HI VHI

One dimension severity scores

EVENT PER YEAR

IM
PACT

ผลการศึึกษา
1. รวบรวมข้้อมููลผลการตรวจวิิเคราะห์์
	ข้ ้อมููลการตรวจวิิเคราะห์์ตััวอย่่างใน
ระหว่่างปีี พ.ศ. 2563-2564 รวม 99 ตััวอย่่าง 
เป็็นผลิิตภััณฑ์์ ไส้้กรอกอีีสาน 55 ตััวอย่่าง และ
ผลิิตภััณฑ์์แหนม 44 ตััวอย่่าง พบว่่า ไส้้กรอก
อีีสานและแหนมที่่�ผลิิตและจำหน่่ายในเขต 
สุุขภาพที่่� 10 ปนเปื้้�อนเชื้้�อ S. aureus และ  
Salmonella spp. จำนวน 61 และ 25 ตััวอย่่าง 

คิิดเป็็นร้้อยละ 61.61 และ 25.25 ตามลำดับั  
รายละเอียีดตามตารางที่่� 4 ส่่วนความชุุกของเชื้้�อ 
S. aureus ในผลิิตภััณฑ์์ไส้้กรอกอีีสานและแหนม
คืือ 0.69 และ 0.92 ตามลำดับั ความชุกุของเชื้้�อ 
Salmonella spp. ในไส้้กรอกอีีสานและแหนม
คืือ 0.52 และ 0.18 ตามลำดัับ โดยไส้้กรอกอีีสาน
และแหนมพบความชุุกของเชื้้�อ S. aureus มากกว่า่
เชื้้�อ Salmonella spp. รายละเอีียดตามตารางที่่� 5

ตารางที่่�  4 แสดงจำนวนและร้้อยละของผลิิตภััณฑ์์ไส้้กรอกอีีสานและแหนมที่่�พบเชื้้�อ S. aureus และ         

	        Salmonella spp. แยกรายจัังหวััด

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์

(ร้อยละ) (ร้อยละ) S. aureus  Salmonella spp.

ไส้กรอกอีสาน 55 12 43 38 17

(21.82) (78.18) (69.09) (30.91)

มุกดาหาร 4 3 1 1 0

ยโสธร 7 1 6 5 2

ศรีสะเกษ 6 3 3 3 3

อำ�นาจเจริญ 5 1 4 4 0

อุบลราชธานี 33 4 29 25 12

สาเหตุุที่่�ไม่่ผ่่านเกณฑ์์ (ร้้อยละ)
จังหวัด จำ�นวน
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ตารางที่่� 5 ผลการตรวจวิิเคราะห์์และความชุุกของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp.  ที่่�ปนเปื้้�อนใน    

	      ผลิิตภััณฑ์์ไส้้กรอกอีีสานและแหนมที่่�ผลิิตและจำหน่่ายในเขตสุุขภาพที่่� 10

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์

(ร้อยละ) (ร้อยละ) S. aureus  Salmonella spp.

แหนม 44 19 25 23 8

(43.18) (56.82) (52.27) (18.18)

มุกดาหาร 8 6 2 2 0

ยโสธร 4 2 2 2 0

ศรีสะเกษ 6 2 4 4 0

อำ�นาจเจริญ 2 0 2 2 0

อุบลราชธานี 24 9 15 13 8

รวมทั้งหมด 99 30 69 61 25

(30.30) (69.70) (61.62) (25.25)

สาเหตุุที่่�ไม่่ผ่่านเกณฑ์์ (ร้้อยละ)

รวม ความชุก รวม ความชุก

จำ�นวน ร้อยละ จำ�นวน ร้อยละ

S. aureus 55 38 69.09 0.69 44 23 52.27 0.52

Salmonella spp. 55 17 30.90 0.31 44 8 18.18 0.18

ไส้้กรอกอีีสาน

ไม่่ได้้มาตรฐาน

แหนม

ไม่่ได้้มาตรฐาน

	 เมื่่�อจำแนกผลิิตภััณฑ์์ไส้้กรอกอีีสานและ

แหนมที่่�ผลิิตและจำหน่่ายในเขตสุุขภาพที่่� 10 เป็็น

ประเภทที่่�ระบุยุี่่�ห้อและไม่ร่ะบุยุี่่�ห้อ้พบว่า่ ไส้ก้รอก

อีีสานและแหนมทุุกชนิิดพบเชื้้�อ S. aureus 

มากกว่่าเชื้้�อ Salmonella spp. และไส้้กรอก

อีีสานประเภทที่่�ระบุุยี่่�ห้้อพบเชื้้�อทั้้�งสองชนิิดน้้อย

กว่่าแบบไม่่ระบุุยี่่�ห้้อ ส่่วนตััวอย่่างแหนมประเภท

ที่่�ระบุุยี่่�ห้้อพบเชื้้�อ S. aureus มากกว่่าประเภทไม่่

ระบุุยี่่�ห้้อเล็็กน้้อย สำหรัับเชื้้�อ Salmonella spp. 

พบในแหนมประเภทที่่�ระบุยุี่่�ห้อ้น้อ้ยกว่า่ประเภทที่่�

ไม่่ระบุุยี่่�ห้้อ รายละเอีียดตามตารางที่่� 6

จังหวัด จำ�นวน

เชื้อก่อโรค
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ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์

(ร้อยละ) (ร้อยละ) S. aureus  Salmonella spp.

ไส้กรอกอีสานที่ระบุยี่ห้อ 29 10 19 17 6

(34.48) (65.52) (58.62) (20.69)

ไส้กรอกอีสานที่ไม่ระบุยี่ห้อ 26 2 24 21 11

(7.69) (92.31) (80.77) (42.31)

แหนมที่ระบุยี่ห้อ 29 13 16 16 4

(44.83) (55.17) (55.17) (13.79)

แหนมที่ไม่ระบุยี่ห้อ 15 14 9 7 4

(93.33) (60.00) 46.67) (26.67)

สาเหตุุที่่�ไม่่ผ่่านเกณฑ์์ (ร้้อยละ)

ตารางที่่� 6 แสดงจำนวนผลิิตภััณฑ์์ไส้้กรอกอีีสานและแหนมที่่�พบเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. 

	      จำแนกตามที่่�ระบุุและไม่่ระบุุยี่่�ห้้อ

2. การระบุุอัันตราย (Hazard Identification) 

และอธิิบายอัันตราย (Hazard Characterization)

	 เชื้้�อ S. aureus เป็็นแบคทีีเรีียแกรมบวก มีี

ลัักษณะกลม (0.5 – 1.0 ไมครอน) เรีียงตััวเป็็น 

กลุ่่�มคล้้ายพวงองุ่่�น แต่่อาจจะพบเป็็นเซลล์์เดี่่�ยว 

เป็น็คู่่� หรือืเป็น็สายสั้้�นๆ ไม่เ่คลื่่�อนที่่� ไม่ส่ร้า้งสปอร์์ 

หลัังจากรัับประทานอาหารที่่�มีเชื้้�อปนเปื�อนเข้าไป

ประมาณ 1 – 6 ชั่่�วโมง จะมีีอาการคลื่่�นไส้อาเจีียน 

ท้องร่วงอย่างรุุนแรงจนอ่อนเพลีียมาก ปวดท้อง

และเป็นตะคริิว ในรายที่่�มีีอาการรุุนแรงอาจช็็อค

ได้ อาจมีีอาการอื่่�นแทรกซ้อนในผููสูงอายุุเด็็ก 

แรกเกิิดและผู้้�ป่วยโรคเบาหวาน ส่วนใหญ่อาการ

จะดีีขึ้้�นใน 8 – 24 ชั่่�วโมง ขึ้้�นอยููกัับสภาพความ

ต้านทานของร่างกายและปริิมาณของสารพิิษที่่�ได้้

รัับเข้าไปในร่างกาย(4)

	 เชื้้�อ Salmonella spp. เป็็นแบคทีีเรีีย ที่่�

มีีลัักษณะรููปท่่อน เคลื่่�อนที่่�โดยใช้้แฟลกเจลลา

รอบเซลล์์ ต้้องการออกซิิเจนในการเจริิญการ

รัับประทานอาหารที่่�มีเชื้้�อปนเปื้้�อนอยู่่�ประมาณ  

15-20 เซลล์์ ขึ้้�นกัับ host และชนิิดของซีีโรวาร์์ ทํํา

ให้อ้าหารเป็น็พิษิที่่�เรียีกว่า่ salmonellosis อาการ

จะเกิิดขึ้้�นหลัังจากบริิโภคอาหารที่่�มีการปนเปื้้�อน

แล้้ว ประมาณ 6 - 48 ชั่่�วโมง และจะมีีอาการอยู่่�

ในระหว่่าง 1-5 วััน เชื้้�อจะแพร่่เข้้าสู่่�กระแสเลืือด

และกระจายสู่่�ส่่วนต่่างๆ ของร่่างกายผู้้�ป่่วยจะเริ่่�ม

แสดงอาการ ในรายที่่�ไม่่มีีโรคอื่่�นแทรกซ้้อนจะมีี

ชีีพจรเต้้นช้้า กว่่าปกติิ ผู้้�ป่่วยที่่�เสีียชีีวิิตด้้วยโรคนี้้�

มักัจะเสียีชีวีิติ เนื่่�องจากเลือืดออกในลํําไส้เ้ล็ก็ และ

ลํําไส้้ทะลุุ(5)

3. การประเมิินการได้้รัับสััมผััส (Exposure  

Assessment) และการอธิิบายความเสี่่�ยง (Risk 

Characterization)

	 ความเสี่่�ยงของเชื้้�อ S. aureus และ  

Salmonella spp. ที่่�ปนเปื้้�อนในไส้้กรอกอีีสาน

และแหนมที่่�ผลิิตและจำหน่่ายในเขตสุุขภาพที่่� 

10 อยู่่�ในระดัับสููงและปานกลางตามลำดัับ โดย

ไส้้กรอกอีีสานมีีความเสี่่�ยงของเชื้้�อ S. aureus อยู่่�

ในระดัับสููง ส่่วนเชื้้�อ Salmonella spp. อยู่่�ใน

จังหวัด จำ�นวน
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ระดัับปานกลาง ประเภทแหนมมีีความเสี่่�ยงของ

เชื้้�อ S. aureus อยู่่�ในระดัับปานกลาง ส่่วนเชื้้�อ 

ตารางที่่� 7 แสดงผลการประเมิินความเสี่่�ยงของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. ที่่�ปนเปื้้�อนใน

	       ไส้้กรอกอีีสานและแหนมที่่�ผลิิตและจำหน่่ายในเขตสุุขภาพที่่� 10

P-I ระดับ

ระดับ 
ความเส่ียง

คะแนน
ความเส่ียง

ความชุก ระดับ
ความชุก

คะแนน
ความชุก

ความ
เสี่ยง

Score ความเส่ียง

ไส้กรอก S. aureus High 4 0.69 0.6 - 0.8 4 HI 4+4=8 สูง

อีสาน Salmonella spp. High 4 0.31 0.2 - 0.4 2 LO 4+2=6 ปานกลาง

แหนม S. aureus High 4 0.52 0.4 - 0.6 3 MED 4+3=7 ปานกลาง

Salmonella spp. High 4 0.18 0 - 0.2 1 VLO 4+1=5 ต่่ำ

รวม S. aureus High 4 0.61 0.6 - 0.8 4 HI 4+4=8 สูง

Salmonella spp. High 4 0.25 0.2 - 0.4 2 LO 4+2=6 ปานกลาง

ผลกระทบ การปนเปื้้�อนของเชื้้�อ

	 เมื่่�อจำแนกผลิิตภััณฑ์์ไส้้กรอกอีีสานและ

แหนมที่่�ระบุุยี่่�ห้้อ และไม่่ระบุุยี่่�ห้้อพบว่่า ไส้้กรอก

อีีสานที่่�ระบุุยี่่�ห้้อมีีความเสี่่�ยงของเชื้้�อ S. aureus 

และ Salmonella spp. อยู่่�ระดัับปานกลางและ

ต่่ำ ตามลำดัับ ส่่วนผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไม่่ระบุุยี่่�ห้้อมีีความ

เสี่่�ยงของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. 

ในระดัับสููง และปานกลางตามลำดัับ รายละเอีียด

ตามตารางที่่� 8

	 ผลิิตภััณฑ์์แหนมที่่�ระบุุยี่่�ห้้อมีีความเสี่่�ยง

ของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. อยู่่�

ระดัับปานกลางและต่่ำตามลำดัับ ส่่วนผลิิตภััณฑ์์

ที่่�ไม่่ระบุุยี่่�ห้้อมีีความเสี่่�ยงของเชื้้�อ S. aureus และ 

Salmonella spp. ระดัับปานกลางทั้้�ง 2 เชื้้�อ  

รายละเอีียดตามตารางที่่� 9

ตารางที่่� 8 แสดงผลการประเมิินความเสี่่�ยงของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. ที่่�ปนเปื้้�อนใน         

	        ผลิิตภััณฑ์์ไส้้กรอกอีีสานจำแนกตามที่่�ระบุุและไม่่ระบุุยี่่�ห้้อ

ตัวอย่าง P-I ความ

ไส้กรอก

อีสาน

ระดับ 
ความ
เสี่ยง

คะแนน
ความ
เสี่ยง

ความ
ชุก

ระดับ
ความชุก

คะแนน
ความชุก

ความ
เสี่ยง

Score รุนแรง

ระบุยี่ห้อ S. aureus High 4 0.58 0.4 - 0.6 3 MED 4+3=7 ปานกลาง

Salmonella spp. High 4 0.20 0 - 0.2 1 VLO 4+1=5 ต่่ำ

ไม่ระบุ S. aureus High 4 0.80 0.6 - 0.8 4 HI 4+4=8 สูง

ยี่ห้อ Salmonella spp. High 4 0.42 0.4 - 0.6 3 MED 4+3=7 ปานกลาง

รวม S. aureus High 4 0.69 0.6 - 0.8 4 HI 4+3=7 ปานกลาง

Salmonella spp. High 4 0.31 0.2 - 0.4 2 LO 4+2=6 ปานกลาง

ผลกระทบ การปนเปื้้�อนของเชื้้�อ

Salmonella spp. อยู่่�ในระดัับต่่ำ รายละเอีียด

ตามตารางที่่� 7

เชื้อก่อโรคผลิตภัณฑ์

เชื้อก่อโรค



วารสารสำ�นักงานป้องกันควบคุมโรคที่ 10 จังหวัดอุบลราชธานี ปีที่ 20 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม-ธันวาคม 2565 81

ตารางที่่� 9 แสดงผลการประเมิินความเสี่่�ยงของเชื้้�อ S. aureus และ Salmonella spp. ที่่�ปนเปื้้�อนใน 

	        ผลิิตภััณฑ์์แหนมจำแนกตามที่่�ระบุุและไม่่ระบุุยี่่�ห้้อ

อภิิปรายและสรุุปผลการวิิจััย

	 ผลิิตภััณฑ์์ไส้้กรอกอีีสานที่่�จำหน่่ายในเขต

สุขุภาพที่่� 10 พบการปนเปื้้�อนเชื้้�อ S. aureus ระดับั

ความชุุก 0.69 ค่่า P-I Score เท่่ากัับ 8 ความเสี่่�ยง

อยู่่�ระดับัสููง ส่ว่นเชื้้�อ Salmonella spp. พบระดัับ

ความชุุก 0.31 ค่่า P-I Score เท่่ากัับ 6 ความเสี่่�ยง

อยู่่�ระดัับปานกลาง ส่่วนผลิิตภััณฑ์์แหนม พบการ

ปนเปื้้�อนเชื้้�อ S. aureus ระดัับความชุุก 0.52 ค่่า 

P-I Score เท่่ากัับ 7 ความเสี่่�ยงอยู่่�ระดัับปานกลาง 

และการปนเปื้้�อนเชื้้�อ Salmonella spp. ระดัับ

ความชุุก 0.18 ค่่า P-I Score เท่่ากัับ 5 ความเสี่่�ยง

อยู่่�ระดัับต่ำ่ สรุุปได้ว้่า่ผลิติภัณัฑ์ไ์ส้ก้รอกอีีสานและ

แหนมมีีความเสี่่�ยงจากเชื้้�อ S. aureus มากกว่่า

เชื้้�อ Salmonella spp. เมื่่�อจำแนกผลิิตภััณฑ์์

ไส้้กรอกอีีสานและแหนม พบว่่า ประเภทที่่�ไม่่มีี

ยี่่�ห้้อมีีความเสี่่�ยงของเชื้้�อมากกว่่าประเภทที่่�มีียี่่�ห้้อ 

แม้ว้่า่ความเสี่่�ยงจากการบริิโภคผลิิตภััณฑ์์ไส้้กรอก

อีีสานและแหนมจะไม่่อยู่่�ในระดัับสููง แต่่ผู้้�บริิโภค

ทุุกภาคของประเทศไทยที่่�มีีการผลิิตและจำหน่่าย 

ผลิิตภััณฑ์์นี้้�ล้วนมีีความเสี่่�ยงเช่่นกััน จากผล 

การประเมิินความเสี่่�ยงเชิิงกึ่่�งปริิมาณของเชื้้�อ 

Staphylococcus aureus และ Salmonella spp.  

ที่่�ปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์แปรรููปในภููมิิภาค 

ต่่างๆ ของประเทศไทยโดยประเมิินความเสี่่�ยง 

โดยใช้้ P-I Score พบว่่าไส้้กรอกอีีสานและแหนม 

มีค่ี่าเท่่ากับั  6  ความรุนุแรงอยู่่�ในระดับัปานกลาง 

ในภาคใต้้ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับต่่ำ ในขณะที่่�

ภาคเหนืือ ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ ภาคกลาง 

และภาคตะวัันออก ความรุุนแรงอยู่่�ในระดัับปาน

กลาง(7) สาเหตุุที่่�สำคััญของการปนเปื้้�อนของ

เชื้้�อก่่อโรคเกิิดจากกระบวนการผลิิตเนื่่�องจาก 

ไส้้กรอกอีีสานทำจากเนื้้�อหมูู มัันหมูู ข้้าวสุุก  

ปรุุงรสด้้วยเครื่่�องปรุุงรส เครื่่�องเทศ และสมุุนไพร 

เช่่น น้้ำตาลทราย เกลืือ กระเทีียมบด พริิกไทย  

ลููกผัักชีี ผสมให้้เข้้ากัันดีี นวดจนเหนีียว บรรจุุใน 

ไส้้หมููหรืือไส้้ชนิิดอื่่�นที่่�บริิโภคได้้ มััดเป็็นท่่อน ผึ่่�ง

ไว้้ในที่่�สะอาดและแห้้งจนเปรี้้�ยว(9) ส่่วนผลิิตภััณฑ์์

แหนมทำจากเนื้้�อหมูู ส่่วนสะโพกที่่�แยกไขมัันและ

เอ็็นออกแล้้ว ผสมกัับหนัังหมูู อาจผสมหููหมููหรืือ

จมููกหมููที่่�ต้้มสุุกและหั่่�นเป็็นเส้้น เติิมเกลืือ ข้้าวสุุก 

กระเทีียมบด น้้ำตาลทราย ผสมให้้เข้้ากััน อาจเติิม

พริิกสดด้้วยก็็ได้้ ห่่อเป็็นมััด หรืือบรรจุุในภาชนะ

P-I ความ

ระดับ 
ความ
เสี่ยง

คะแนน
ความ
เสี่ยง

ความ
ชุก

ระดับ
ความชุก

คะแนน
ความชุก

ความ
เสี่ยง

Score รุนแรง

ระบุยี่ห้อ S. aureus High 4 0.55 0.4 - 0.6 3 MED 4+3=7 ปานกลาง

Salmonella spp. High 4 0.14 0 - 0.2 1 VLO 4+1=5 ต่่ำ

ไม่ระบุ S. aureus High 4 0.46 0.4 - 0.6 3 MED 4+3=7 ปานกลาง

ยี่ห้อ Salmonella spp. High 4 0.26 0.2 - 0.4 2 LO 4+2=6 ปานกลาง

รวม S. aureus High 4 0.52 0.4 - 0.6 3 MED 4+3=7 ปานกลาง

Salmonella spp. High 4 0.18 0 - 0.2 1 VLO 4+1=5 ต่่ำ

ผลกระทบ การปนเปื้้�อนของเชื้้�อ

เชื้อก่อโรคตัวอย่าง

แหนม
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บรรจุุลัักษณะอื่่�นๆ หมัักจนมีีรสเปรี้้�ยว(10) ดัังนั้้�น 

การผลิิตตามหลัักเกณฑ์์วิิธีีการที่่�ดีีในการผลิิต 

(GMP) ตามที่่�สำนัักงานคณะกรรมการอาหาร

และยากำหนดจึึงเป็็นแนวทางในการพััฒนาให้้

ผลิิตภััณฑ์์มีีคุุณภาพอย่่างต่่อเนื่่�อง การศึึกษา 

ของกฤษฎ์์ สุกุใส และหทััยกาญจน์์ เชาวนพููนผล  

พบว่่า ปััจจััยที่่�สัมพัันธ์์ต่่อการปนเปื้้�อนเชื้้�อ

แบคทีีเรีียในแหนมและปลาส้้มอย่่างมีีนััยสำคััญ 

ทางสถิิติิในสถานที่่�ผลิิต ได้้แก่่ สถานที่่�ผลิิตที่่�ผ่าน 

GMP/primary GMP เครื่่�องมืือและการควบคุุม

กระบวนการผลิิตที่่�ดีี การบำรุุงรัักษาและความ

สะอาด สุุขลัักษณะและความรู้้�ในเรื่่�องของหลััก

เกณฑ์์การผลิิตที่่�ดีี ตััวอย่่างที่่�เก็็บจากสถานที่่�ผลิิต

ที่่�ไม่่ผ่่านเกณฑ์์มาตรฐานพบการปนเปื้้�อนเชื้้�อ

แบคทีีเรีีย (ร้้อยละ 100.0) ซึ่่�งมากกว่่าสถานที่่�

ผลิิตที่่�ผ่านเกณฑ์์มาตรฐาน (ร้้อยละ 47.6) อย่่าง

มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P = 0.001) ตััวอย่่างที่่�เก็็บ

จากสถานที่่�ซึ่่�งกระบวนการผลิิตที่่�ไม่่ผ่่านเกณฑ์์

มาตรฐานพบการปนเปื้้�อนเชื้้�อแบคทีีเรีีย (ร้้อยละ 

100.0) มากกว่่าสถานที่่�มีกระบวนการผลิิตที่่�ผ่าน

เกณฑ์์มาตรฐาน (ร้้อยละ 35.3) อย่่างมีีนััยสำคััญ

ทางสถิิติิที่่� (P<0.001)(11)  อย่่างไรก็็ตาม แม้้ว่่า

ไส้้กรอกอีีสานจะมีีความเสี่่�ยงอยู่่�ในระดัับสููงและ

ปานกลางแต่่การบริิโภคไส้้กรอกอีีสานต้้องผ่่าน

ความร้้อนจากการย่่าง หรืือทอดก่่อนรัับประทาน 

ผู้้�บริิโภคจึึงมีีความปลอดภััยจากเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์

มากกว่่าแหนมเนื่่�องจากผู้้�บริิโภคบางกลุ่่�มยัังมีี

พฤติิกรรมในการรัับประทานแหนมดิิบที่่�ไม่่ผ่่าน

ความร้้อน โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งถ้้าผลิิตภััณฑ์์แหนม

มีีเชื้้�อ S. aureus ปนเปื้้�อนในระหว่่างขั้้�นตอน

การผลิิต และเชื้้�อมีีปริิมาณมากจนสามารถสร้้าง

สารพิิษทำให้้ก่่อให้้เกิิดโรคได้้ จึึงต้้องสื่่�อสารข้้อมููล

การประเมิินความเสี่่�ยงให้้ประชาชนทราบเพื่่�อให้้

ตระหนัักถึึงความไม่่ปลอดภััยจากการรัับประทาน

อาหารที่่�ไม่่ปรุุงสุุก รวมทั้้�งหน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้อง

ต้้องดำเนิินการพััฒนากระบวนการผลิิตของผู้้�ผลิิต

ในพื้้�นที่่�ให้้ได้้มาตรฐานตามวิิธีีการผลิิตที่่�ดีี

เอกสารอ้้างอิิง

1. วิิรััตน์์ สุุมน. ความรู้้�ความคิิดเห็็นและพฤติิกรรม 

	 ของผู้้�บริิโภคผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์ในเขตภาค 

	 ตะวัันตกของประเทศไทย. [อิินเตอร์์เน็็ต].  

	 [เข้้าถึึงเมื่่�อ 14 ต.ค. 2565]. เข้้าถึึงได้้จาก:  

	 https://agkb.lib.ku.ac.th/ku/search_ 

	 detail/dowload_digital_file/13174/89733

2. กรมสนัับสนุุนบริิการสุุขภาพ. กรม สบส.  

	 เตืือนประชาชนร้้อยละ 28 นิิยมบริิโภค 

	 อาหารดิิบ เสี่่�ยงโรคพยาธิิไข้้หููดัับ ติิด 

	 เชื้้�อในระบบทางเดิินอาหาร อาจถึึงขั้้�นเสีีย 

	ชี วีิติ [อินิเตอร์เ์น็ต็]. [เข้า้ถึงึเมื่่�อ 14 ต.ค. 2565].  

	 เข้้าถึึงได้้จาก: https://prgroup.hss. 

	 moph.go.th/news/937-กรม-สบส- 

	 เตืือนประชาชนร้้อยละ-28-นิิยมบริิโภค 

	 อาหารดิิบ-เสี่่�ยงโรคพยาธิิไข้้หููดัับ-ติิดเชื้้�อใน 

	 ระบบทางเดิินอาหาร-อาจถึึงขั้้�นเสีียชีีวิิต

3. กรมวิิทยาศาสตร์์การแพทย์์. คุุณภาพและ 

	 ความปลอดภััยของไส้้กรอก ไส้้อั่่�ว หม่่ำ  

	 ไส้้กรอกอีีสาน. รายงานสรุุปผลการดำเนิิน 

	 งานโครงการบููรณาการอาหารปลอดภััย  

	 (Food Safety) ประจำปีี พ.ศ. 2560. พิิมพ์์ 

	 ครั้้�งที่่� 1; 2561. 

4. Staphylococcus aureus [Internet].  

	 [cited 2022 Oct 14]. Available from:  

	 https://www4.fisheries.go.th/local/ 

	 file_document/20170504181723_file. 

	 pdf



วารสารสำ�นักงานป้องกันควบคุมโรคที่ 10 จังหวัดอุบลราชธานี ปีที่ 20 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม-ธันวาคม 2565 83

5. สถาบัันอาหาร กระทรวงอุุตสาหกรรม.  

	 Salmonella spp [อิินเตอร์์เน็็ต]. [เข้้าถึึง 

	 เมื่่�อ 14 ต.ค. 2565]. เข้้าถึึงได้้จาก: http:// 

	 fic.nfi.or.th/foodsafety/upload/dam 

	 age/pdf/salmonella_2.pdf

6. World Health Organization, Food and  

	 Agriculture Organization of the United  

	 Nations. Microbiological Risk  

	 Assessment Series 17. Risk characterization  

	 of microbiological hazards in  

	 food: guidelines. [ Internet].  

	 [cited 2022 Oct 14]. Available from:  

	 https://apps.who.int/iris/bitstream/ 

	 handle/10665/44224/9789241547895_ 

	 eng.pdf

7. นงคราญ เรืืองประพัันธ์์, มุุทิิตา คณฑา,  

	กิ ติติมิา ไมตรีปีระดับัศรี,ี อรอนงค์์ วงษ์์เอีียด.  

	 การประเมิินความเสี่่�ยงเชิิงกึ่่�งปริิมาณของ 

	 เชื้้�อ Staphylococcus aureus และ  

	 Salmonella spp. ที่่�ปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์ 

	 เนื้้�อสััตว์์แปรรููปในภููมิิภาคต่่างๆ ของ 

	 ประเทศไทย. วารสารกรมวิิทยาศาสตร์์การ 

	 แพทย์์ [อิินเตอร์์เน็็ต]. 2564 [เข้้าถึึงเมื่่�อ  

	 14 ต.ค. 2565]; 63(4):793-808. เข้้าถึึงได้้ 

	 จาก: https://he02.tci-thaijo.org/index. 

	 php/dmsc/article/view/254744/173957

8. กระทรวงสาธารณสุุข. ประกาศกระทรวง 

	 สาธารณสุุข ฉบัับที่่� 364 (พ.ศ.2556)  

	 เรื่่�อง มาตรฐานอาหารด้้านจุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำให้้ 

	 เกิิดโรค [อิินเตอร์์เน็็ต]. [เข้้าถึึงเมื่่�อ 14 ต.ค.  

	 2565]. เข้้าถึึงได้้จาก: https://image. 

	 makewebeasy.net/makeweb/0/ 

	 hGdlnfXTv/Document/มาตรฐาน 

	 อาหารด้้านจุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำให้้เกิิดโรค. 

	 pdf?v=202012190947

9. ศููนย์์เครืือข่่ายข้้อมููลอาหาร. ไส้้กรอกอีีสาน  

	 [อิินเตอร์์เน็็ต]. [เข้้าถึึงเมื่่�อ 12 พ.ย. 2565].  

	 เข้้าถึึงได้้จาก: https://www.foodnet 

	 worksolution.com/wiki/word/3065/ 

	 ไส้้กรอกอีีสาน

10. ศูนูย์์เครือืข่่ายข้้อมูลูอาหาร. แหนม [อินิเตอร์์เน็ต็].  

	 [เข้้าถึึงเมื่่�อ 12 พ.ย. 2565]. เข้้าถึึงได้้จาก:  

	 https://www.foodnetworksolution. 

	 com/wiki/word/1942/แหนม

11. อุุกฤษฎ์์ สุุกใส, หทััยกาญจน์์ เชาวนพููนผล.  

	ปั จจััยที่่�มีีความสััมพัันธ์์ต่่อการปนเปื้้�อนเชื้้�อ 

	 แบคทีีเรีียในผลิิตภััณฑ์์แหนมและปลาส้้ม.  

	 วารสารเภสัชักรรมไทย [อิินเตอร์์เน็ต็]. 2564  

	 [เข้้าถึงึเมื่่�อ 12 พ.ย. 2565]; 13:251-264. 

	 เข้้าถึึงได้้จาก: https://he01.tci-thaijo. 

	 org/index.php/TJPP/article/download 

	 /225853/166312/866595


