
 

 
 

โรคอาหารเปนพิษ…จากเชื้อจุลินทรียที่ตองระวัง 
 

สวัสดีคะ  คุณผูฟง  พบกันอีกเชนเคยในรายการ.……..…..ซ่ึงดิฉันไดนําสาระนารูมาเสนอคุณผูฟงเปนประจํา  
และวันนี้ดิฉันจะมาพูดคุยถึงเรื่อง  “ โรคอาหารเปนพิษ…จากเชื้อจุลินทรียท่ีตองระวัง ” โดยการสนับสนุน
ขอมูลจากกองพัฒนาศักยภาพผูบริโภค   สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  กระทรวงสาธารณสุข 
 

คุณผูฟงคะ ยางเขาเทศกาลคริตสมาสและขึ้นปใหม เปนชวงวันหยุดยาว  คุณผูฟงสวนใหญคงมีโปรแกรมที่จะ
เดินทางไปเที่ยวกับครอบครัว เพื่อนฝูง เพื่อรวมสังสรรค ดื่ม กินอาหารเฉลิมฉลองเทศกาลดังกลาวกัน ซ่ึงคงตอง
ระมัดระวังกันพอสมควร  เนื่องจากทุกวันนี้พิษภัยจากสิ่งแวดลอมรอบตัวเรามีมากมาย การจะบริโภคอะไร    
เขาไปก็ตองเพิ่มความระมัดระวัง มิฉะนั้นอาจเกิดปญหาตามมา  เราคงไดยินไดฟงกันถึงเรื่องอาหารเปนพิษ…
จากเชื้อจุลินทรีย กันมาบางแลว แนละหากคุณผูฟงที่เคยประสบกับตัวเองมาแลวก็คงทราบวาเปนเรื่องที่ยุงยาก
ไมใชนอย  ทั้งเสียเงินและเสียสุขภาพ  
 

โรคอาหารเปนพิษ…จากเชื้อจุลินทรีย  เปนโรคที่กอใหเกิดการเจ็บปวยเปนอันดับตน ๆ ของประเทศ เกิดจากการ
ปรุง การเก็บรักษา และสุขนิสัยที่ไมเหมาะสมของผูปรุงและผูบริโภค ทําใหเชื้อจุลินทรียปนเปอนไปกับอาหาร
และกอใหเกิดอันตรายกับผูบริโภคในที่สุด  

ซ่ึงโรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจากเชื้อจุลินทรีย เกิดได 2 แบบ ดังนี้ คะ   
แบบแรก คือ  เกิดจากการบริโภคอาหารที่มีการปนเปอนเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคเขาไป และเชื้อจุลินทรีย
เหลานี้จะเขาไปเจริญเติบโตหรือสรางสารพิษในรางกาย ทําใหผูบริโภคเจ็บปวยได จุลินทรียที่อยูในกลุมนี้ เชน 

� ซาลโมเนลลา ( Salmonella .spp.)  อาหารที่พบวามักมีการปนเปอน 
คือ   เนื้อสัตวตาง ๆ ไมวาจะเปนเนื้อหมู  เนื้อวัว  หรือเนื้อไก  คุณ ๆ ที่  
ชอบรับประทานเนื้อแดงที่ยังไมสุกดี  มีเลือดปน ก็มีโอกาสที่จะไดรับเชื้อ                  

                 ซาลโมเนลลามากขึ้น 
อี โคไล ( Escherichia Coli ) พบไดทั่วไปในทางเดินอาหารของ

สัตวเลือดอุนและคน การปนเปอนในอาหารนั้นมักพบทั่วไปในอาหารดิบ 
หรือปนเปอนไปกับอาหารที่ปรุงแลวดวยการใชมือสัมผัส หรือติดไปกับ
ภาชนะบรรจุ หรืออุปกรณ เชน ใชเขียง จาน ชาม รวมกันระหวางอาหารดบิ
และอาหารที่ปรุงสุกแลว หรือใชน้ําที่ไมสะอาด  

 �  
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ชิเกลลา ( Shigella spp. ) พบไดทั่วไปในทางเดินอาหาร อุจาจาระ

ของคน รวมถึงการบริโภคน้ํา  อาหารที่ไมสะอาด  เชื้อชิเกลลาเปนเชื้อที่  
ทําใหเกิดโรคบิดเยอรซีเนีย ( Yersinia enterocolitica )  อาหารที่พบวามีการ
ปนเปอน คือ เนื้อสัตว  หอยนางรม   ปลา และน้ํานมดิบ  อาหารดิบที่เตรียม
ไมสะอาด 

 
แบบที่สอง  เกิดจากการบริโภคอาหารที่มีสารพิษที่เชื้อจุลินทรียสรางขึ้นไวในอาหารอยูแลว เมื่อบริโภคเขาไปก็จะ
กอใหเกิดอาการเจ็บปวยข้ึน จุลินทรียแบบนี้ เชน 

�   สแตฟฟโลคอคคัส  ออเรียส  ( Staphylococcus aureus ) พบไดในจมูก ลําคอ และที่แผล          
ฝ หนอง  ของคนเรา มักปนเปอนไปกับอาหารโดยการ ไอ จาม หรือสัมผัสกับอาหาร  อาหารที่พบเชื้อ
สวนใหญเปนพวกขาวหมแูดง  ขนมไสครีม  ขาวหอตาง ๆ  ที่เก็บไวในรถหลายชั่วโมงเวลาไป
ทองเที่ยวหรือทัศนศึกษาคลอสตริเดียม โบทูไลนัม ( Clostridium botulinum )  เชื้อนี้จะเจริญเติบโตได
ดีในสภาพขาดออกซิเจนพบในอาหารกระปองที่บรรจุไมถูกสุขลักษณะ 

 
 
 
 

 

คุณผูฟงคะ เชื้อจุลินทรียเหลานี้เมื่อปนเปอนกับอาหารที่เราบริโภคเขาไป จะทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษได  
โดยทั่วไปอาการมักเกิดขึ้นในระบบทางเดินอาหาร เชน ปวดทอง ทองเสีย คล่ืนไส ออนเพลีย หรืออาจมีอาการ
อาเจียน ซ่ึงความรุนแรงและความเฉียบพลันของอาการ ขึ้นอยูกับชนิดของจุลินทรียและสารพิษคะ  
 

เพื่อความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร สําหรับคุณและคนที่คุณรัก สามารถทําไดไมยากเลยคะ ดิฉันขอแนะนํา
ใหทราบถึง แนวทางปฏิบัติท่ีจะชวยใหหางไกลจากโรคอาหารเปนพิษ…จากเชื้อจุลินทรีย  ดวยวิธีงาย ๆ  ดังนี้    

 

ประการแรก คือ การรักษาความสะอาด โดยลางมือทุกครั้งกอนจับอาหาร ระหวางเตรียมอาหาร หลังออกจาก
หองน้ํา   ลางทําความสะอาดอุปกรณเตรยีมอาหารและพืน้ครัว 

 
 
 
 
 

ประการที่สองตองแยกอาหารสดออกจากอาหารที่ปรุงสุกแลวเสมอ เพราะอาจมีการถายเทเชื้อจุลินทรียจากอาหาร
ดิบไปสูอาหารสุกในขณะปรุงอาหารหรือเก็บอาหารได 
 
 
 
 
 

ประการท่ีสามปรุงอาหารใหสุกทั่วถึง เนื้อสัตวตาง ๆจะมีความสุกไมเทากัน ขึ้นอยูกับชนิดและความหนาของชิ้น
เนื้อ ยิ่งหนายิ่งสุกยาก การทําอาหารใหสุกโดยวิธีตมในน้ําเดือด ทอด ยาง หรือนึ่ง โดยใชเวลา 5- 10 นาทีขึ้นไป 
อาหารจะสุกพอดี  
 
 
 
 

…/3 
 



-3- 
 
ประการที่สี่เก็บรักษาอาหารไวในอุณหภูมิที่เหมาะสม โดยเก็บอาหารที่
ปรุงสุกแลวที่อุณหภูมินอยกวา  5 องศาเซลเซียส หรือ มากกวา 60 องศา
เซลเซียส และไมควรเก็บไวที่อุณหภูมิหองเกินกวา 2 ช่ัวโมง สวนอาหาร
สด เชน พืชผัก ผลไม  เก็บไวในที่ที่มีอุณหภูมิไมเกิน           10 องศา
เซลเซียส สวนเนื้อสัตวเก็บไวในที่ที่มีอุณหภูมิไมเกินกวา                4 
องศาเซลเซียส   
ประการที่หาใชน้ําสะอาดและวัตถุดิบที่ปลอดภัยในการปรุงอาหาร โดยเลือกอาหารสดที่มีคุณภาพ 
ประการสุดทายในการเลือกซ้ืออาหารถุง อาหารควรอยูในภาชนะที่มีฝาหรือมีอะไรปดปองกันฝุนละออง พอคา 
แมคา ควรมีอุปกรณปองกันสิ่งสกปรกตกลงไปในอาหาร ไดแก ผากันเปอน ผาคลุมผม เปนตน ที่สําคัญกอน
บริโภคอาหารถุง ควรอุนใหรอนกอนทุกครั้ง 
 

ที่ดิฉันกลาวมาทั้งหมด หวังวาจะเปนประโยชน และคงไมยากเกินไปนะคะ ที่จะทําใหเราปลอดภัยจากโรค   
อาหารเปนพิษ ซ่ึงมีสาเหตุจากเชื้อจุลินทรีย ไดคะ 
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พบสาระบันเทิง อาหาร และยา คลิก www.oryor.com 
 


