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หน่วยที ่5 จุลินทรีย์ทีเ่กี่ยวข้องกับอาหาร

วชิาวทิยาศาสตร์ 

โดย อาจารย์อัมพร  ปรากฏมงคล
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จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร

วตัถุเจือปนในอาหาร

- รา

- ยสีต์

- แบคทเีรีย

- ไวรัส

การเป็นพษิของอาหารจุลชีววทิยาทางอาหาร

- อาหารเป็นพษิจากแบคที่รีย

-อาหารเป็นพษิจากไวรัส

- อาหารเป็นพษิจากเชื้อรา

- บอแรกซ์

- ฟอร์มาลิน

- สารฟอกขาว

- สารเร่งเนื้อแดง

กลบัเมนูหลกั
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จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร

เนื้อหาวชิาเนื้อหาวชิา
แบบทดสอบ

ก่อนเรียน

แบบทดสอบ

ก่อนเรียน
แบทสอบหลัง

เรียน

แบทสอบหลัง

เรียน

กลับเมนูหลัก



L o g o

Company Logowww.themegallery.com

รา

 ยสีต์

แบคที่เรีย

ไวรัส

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบก่อนการเรียนรู้

1. โครงสร้างของจุลินทรีย์ใด มขีนาดเล็กทีสุ่ด

กลับเมนูหลัก
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Penicillium notatum

Apergillus flavus

Apergillus oryzae

Penicillium roqueforti

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบก่อนการเรียนรู้

2. ราชนิดใดใช้ในอุตสาหกรรมการทําเหล้าสาเก
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Penicillium notatum

Apergillus flavus

Apergillus oryzae

Penicillium roqueforti

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบก่อนการเรียนรู้

3. ราชนิดใดใช้ในอุตสาหกรรมการทํายาปฏิชีวนะเพนิซิลิน
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Penicillium notatum

Apergillus flavus

Apergillus oryzae

Penicillium roqueforti

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบก่อนการเรียนรู้

4. ราใดเป็นสารก่อมะเร็งในตบัได้ ถ้าร่างกายได้รับเข้าไปในปริมาณหนี่ง
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การสร้างสปอร์

การแตกหน่อ

การใช้เพศ

การงอกใหม่

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบก่อนการเรียนรู้

5. เมื่อมอีุณหภูมพิอเหมาะและอาหารอุดมสมบูรณ์ ยสีต์จะสืบพนัธุ์โดยวธิีใด
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Acetobacter aceti

Clostridium botulinum

Lactobacillus bulcaricus

Streptococcus cremoris

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบก่อนการเรียนรู้

6. แบคทีเรียชนิดใดใช้ในอุตสาหกรรมนมเปรี้ยว
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Acetobacter aceti

Clostridium botulinum

Lactobacillus bulcaricus

Streptococcus cremoris

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบก่อนการเรียนรู้

7. แบคทีเรียชนิดใดใช้ประโยชน์ในการทําแหนมและปลาส้มที่เป็นอาหารพืน้บ้าน
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Acetobacter aceti

Clostridium botulinum

Lactobacillus bulcaricus

Streptococcus cremoris

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบก่อนการเรียนรู้

8. แบคทีเรียชนิดใดผลิต Toxin ทีเ่ป็นพษิร้ายแรงในอาหาร ถ้าบริโภคเข้าไปอาจถงึตาย
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รา

ยสีต์

แบคทีเรีย

     ไวรัส  

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบก่อนการเรียนรู้

9. เห็ดฟาง เห็นหอม และเห็ดต่าง  ๆทีก่ินได้เป็นจุลินทรีย์ใด
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กรดอะซิตกิ

สารกันบูด

เกลือแกง

     ปูนขาว  

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบก่อนการเรียนรู้

10. สารเคมใีดนิยมใช้ยบัยั้งการเจริญเตบิโต
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รา

  เชื้อรา  แบ่งเป็นสองกลุ่มใหญ่ๆ คือ ราชนิดเซลลเ์ดียว และราสาย ซึ่งเป็นราหลายเซลล ์

1. ราชนิดเซลลเ์ดียว เรียกวา่ yeast
2. ราสายนี้มีชื่อเรียกวา่ mold 

ซึ่งมีทั้งชนิดที่ก่อให้เกิดโรค และชนิดที่ไม่ก่อให้เกิดโรค ความสามารถในการก่อโรคของเชื้อรา 

พบได้ทั้งในมนุษย์ โรคของสัตว์ และโรคของพืช การศึกษาเรื่องราวของเชื้อราจึงกระทาํไดอ้ยา่ง

กวา้งขวางมาก ทั้งนี้ขึ้นกบัแง่มุมที่สนใจและแนวทางที่จะนาํความรู้มาประยกุต์

   เนื่องจากเชื้อราเป็นสิ่งมีชีวติที่ไม่สามารถสังเคราะห์อาหารเองได้จาํเป็นต้องอาศัยอาหารจาก

ผู้อื่น เชื้อราบางชนิดอาศยัอินทรียส์ารจากซากพืชบางชนิดเจริญเติบโตและก่อโรคในสิ่งมีชีวติที่

มนัอาศยั

    เชื้อราก่อโรคในมนุษยส์่วนใหญ่เป็นทั้งสองแบบ ทั้งก่อใหเ้กิดโรคและเจริญไดโ้ดยอาศยัอินทรีย์

สารจากธรรมชาติ ความต้องการอาหารของเชื้อราแต่ละชนิดแตกต่างกันไป   นํา้ตาลกลูโคส เป็น

แหล่งของคาร์บอนทีเ่ชื้อราชอบ สาํหรับแหล่งของไนโตรเจนมกัเป็นสารประกอบแอมโมเนีย รา

บางจาํพวกตอ้งการธาตุไนโตรเจนจากกรดอะมิโน เคอราติน และพบวา่ราส่วนใหญ่ไม่ตอ้งการ

วติามินในการเจริญเติบโต อุณหภูมทิีเ่หมาะสมต่อการเจริญของราทัว่ไปคือ        

อุณหภูมิหอ้งหรือประมาณ 25-30 องศาเซลเซียส เชื้อราก่อโรคส่วนใหญ่มกัจะเจริญไดด้ีในช่วง

อุณหภูมิหอ้งจนถึง 37 องศาเซลเซียส ราบางชนิดเจริญไดด้ีในที่อุณหภูมิสูง 40-50 องศาเซลเซียส 
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รา

ภาพเชื้อราจากจานเพาะเชื้อ
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รา 

กลุ่มดวิเทอโรไมซีต
เชื้อราแบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม.

 

          ราขนมปัง

ราทีท่าํให้เกิดโรค
เห็ดชนิดต่าง ชๆนิดเป็นพษิ

และไม่เป็นพษิ

กลุ่มแบซิโดไมซีต

กลุ่มแอสโคไมซีต1.กลุ่มไฟโคไมซีต

1) แอสเพอรจลิัส

2) เพนิซิลเลียม
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รา

ภาพเชื้อราจากกลอ้งจุลทรรศน์

เชื้อราชนิดต่าง ๆ
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รา

ลักษณะของเชื้อราที่พบในบิ๊ก D2B 
    เชื้อราทีพ่บเป็นเชื้อ Scedospor ium ซึ่งเป็นเชื้อ เซปโปรไฟทแ์บบเส้นยาว (saprophytic 

filamentous) ซึ่งมีรายงานครั้งแรกที่พบในคนเมื่อปี 1984 เชื้อนี้มีชนิดยอ่ย (species) 2 ชนิด ลกัษณะ

เชื้อนี้จะโตเร็วมาก มกัภายใน 48 ถึง 72 ชัว่โมง บนนํ้ายาอาหาร ในหอ้งทดลอง มีลกัษณะเฉพาะ โดยถา้เพาะ

ได ้จะมีสีคลา้ยควนับุหรี่สีเทานํ้าตาล และ เป็นปุยคลา้ยปุยฝ้าย และการตรวจดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์

ลักษณะการแพร่ของเชื้อ เชื้อ Scedospor ium สามารถแยกไดจ้ากดิน และ ขนสตัว ์คนรับเชื้อนี้โดยการหายใจ

เอาสปอร์เขา้สู่ปอด หรือไซนสั หรือเขา้ไดโ้ดยตรงผา่นแผลในคน เชื้อจะสามารถแบ่งตวัต่อได ้มกัเป็นในปอด 

เชื้ออาจอยูเ่ฉพาะที่ หรือ อาจกระจายรุนแรงทัว่ร่างกาย

อาการของโรค อาการจะคลา้ยเชื้อราที่พบบ่อยตวัหนึ่งคือ เชื้อ Aspergillus แต่ตอ้งแยกเชื้อรา ทั้ง 2 กลุ่มนี้

ออกจากกนัใหไ้ด ้เพราะ การรักษาต่างกนัโดยสิ้นเชิง 

อาการทางปอด พบบ่อยมากที่สุด อาจมาดว้ยโรคไซนสั มีจุดกลมคลา้ยมีลูกบอลในปอด อาจทาํใหป้อดเน่าตาย 

หรือ อาจคลา้ยโรคภูมิแพเ้รื้อรัง ผูป้่วยจะมีอาการไอเป็นเลือด, เจบ็ในอก และมีไข ้การเอก๊ซเรยป์อดจะพบรอย

ฝ้า และเกิดโพรงในปอด. อาการจากเชื้อกระจายเข้ากระแสเลือด มีลกัษณะเฉพาะคือช๊อค มีอวยัวะลม้เหลว

หลายอยา่ง มักเป็นในรายที่มีภูมิต้านทานตํา่อยู่เดมิก่อน 

การวนิิจฉัยโรค การตรวจเลือด ปัจจุบันยงัไม่ได้ผล และ เริ่มมีการทดลอง  
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รา

 การรักษาและการใช้ยาฆ่าเชื้อรา เชื้อรานี้แบ่งเป็น 2 ชนิด และ ผลการรักษาโดยใช้

ยา ต่างกนัมาก 1).กรณีเป็นเชื้อ S. prolifican เป็นเชื้อที่ดือ้รักษายาก ยาทุกตวัได้

2). กรณีเป็นเชื้อ S. apiospermum เชื้อนีม้ักดือ้ต่อยาเชื้อราที่ใชก้นั  

การรักษาบิ๊ก D2B  
แพทยผ์ูร้ักษาไดใ้ชย้า caspofungin และ voriconazole  ซึ่งถือวา่เป็นยาที่ดีที่สุดแลว้

ที่ใชร้ักษาได ้ในปัจจุบนั

       ผลสรุปหลังการรักษาบิ๊ก D2B ขึน้กับปัจจยัดงันี้

- คนที่มีภูมิตา้นทานเดิมปกติ คือบิ๊ก D2B มีผลดีกวา่ภูมิตํ่าซึ่งมกัเสียชีวติ 

- กรณีที่เชื้อกระจายทั้งตวั อยา่งนี้ มีอตัราการตายสูง ในการศึกษา 16 คน 

(โดยในนี้ 15 คนเป็นโรคมะเร็งเมด็เลือด) ตายไป 14 คนแมไ้ดย้าฆ่าไวรัสกต็าม

มีการศึกษายอ้นหลงั 23 คน ในคนที่เปลี่ยนอวยัวะ ตายถึง 73 % โดยคนที่มี  การ

ติดเชื้อในสมอง ตายถึง 10 ใน 11 คน และ 5 ใน 6 คนที่รอดมาจะมีรอยโรคคา้งอยู ่

อาจมีปัญหาแขนขาอ่อนแรง หรือ อมัพาตครึ่งซีก 
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การทาํลายและฆ่าเชื้อรา

เชื้อราชนิดต่าง ๆ
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ประโยชนจ์ากเชื้อรา
เ

ต

เต้าเจีย้ว และซีอิว้
ถัว่เหลือง

ถัว่เหลืองหมกั

เหล้าสาเก
ยาปฏิชีวนะ
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แบคทเีรีย (Bacter ia)

รูปร่างแบคทีเรีย

ทรงกลม “คอกคสั”

Coccus 
.

แบบท่อน “บาซิลลัส”

Bacillus

แบบเกลียว “สไปริลลัม”

Spir illum
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แบคทเีรีย (Bacter ia)

ความต้องการใช้ออกซิเจน

 แบคทเีรียทีต่้องการ

ออกซิเจน

ต้องการออกซิเจนน้อย
มอีอกซิเจน &

ไม่มอีอกซิเจน

1.Aerobic bacter ia

แบคทีเรียทีไ่ม่ต้องการ

ออกซิเจน

2.Anaerobic bacter ia

1+2 
Bacteria

Microaerophillic

bacteria
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แบคทเีรีย (Bacter ia)

• กลุ่มสเตรปโตมัยซิน

• คานามัยซิน

• คลอแรมฟีนิคอล

• ออริโอมัยซิน

ประโยชน์ของแบคทีเรีย

เอาชนะสิวด้วยคุณประโยชน์จากแบคทเีรีย 

แบคทีเรียที่ดีจะเกิดขึ้นเองในระบบการยอ่ย

อาหาร   เสริมสร้างการดูดซึมเขา้สู่กระแส

เลือด สร้างระบบภูมิคุม้กนั เพิ่มการใชแ้อนตี้
ไบโอติค ช่วยต่อตา้นแบคทีเรีย หรือเชื้อโรค

อื่น ประโยชน์ของแบคทีเรียเพื่อรักษาผูท้ี่มี
ปัญหากระเพราะอาหารและลาํไส้ทาํงานไม่

ปกติ แต่การรักษาอาการดงักล่าวกลบั ให้
ประโยชน์ในผู้ป่วยทีเ่ป็นสิวใหก้ลบัดีขึ้นไดถ้ึง 

80% และจะยิง่ใหผ้ลชดัเจนในเดก็ชาย และ

เดก็หญิงอายตุ ํ่ากวา่ 18 ปี ส่วนใหญ่ผวิจะดีขึ้น

ภายใน 1-2 สปัดาห์หลงัไดร้ับอาหารเสริมที่

เป็นแบคทีเรียที่มีประโยชน์ 

อาหารหมกัดอง ยาปฏิชีวนะ
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ยสีต์ (Yeast)

ยสีต์เป็นสิ่งมชีีวติเซลล์เดยีวทีม่ปีระโยชน์มากกว่าโทษ บางชนิดมลีักษณะ

คล้ายรา บางครั้งอาจพบว่ายสีต์เป็นราจําพวกหนึ่ง มกัจะอยู่เป็นกลุ่มเมื่อมี

อาหารอุดมสมบูรณ์ มอีุณหภูมพิอเหมาะจะสืบพนัธูโดยการแตกหน่อทาํให้มี

การเจริญอย่างรวดเร็ว
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ยสีต์ (Yeast)

ประโยชน์ของยสีต์ในทางอุตสาหกรรม ม ี2 ชนิด

1. ยสีต์ทาํขนม เป็นยสีต์ทีน่ํามาใช้ในการหมกั อาหาร ขนมปัง และขนม

อบต่าง ๆ

2.    ยสีต์หมกัเหล้า  เป็นยสีต์ทีท่าํให้นํา้ตาลเป็น แอลกอฮอล์
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ยสีต์ (Yeast)

เจา้ยสีตต์วันอ้ยเป็นจุลินทรียท์ี่ใหท้ั้งคุณและโทษ ยสีตเ์ป็นจุลินทรียช์นิดแรกที่มนุษยน์าํมาใชป้ระโยชน์ ยสีตม์ีคุณสมบตัิเปลี่ยนนํ้าตาล

ใหเ้ป็นคาร์บอไดออกไซด์และแอลกอฮอล์ 
เบียร์ไวน์ วสิกี้
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ยสีต์ (Yeast)

แป้งขนมปัง  การทาํแป้งขนมปัง คนทีท่าํจะผสม แป้ง นํา้ เกลือ และยสีต์ เข้าด้วยกัน 

หลังจากผสมแล้วจะเก็บแป้งไว้ในภาชนะหลายชั่วโมง เพื่อให้เกิดการหมกั ใน

ระหว่างหมกัมกีารเปลี่ยนแปลงทางเคมเีกิดขึน้ในแป้งโดยยสีต์ ช่วยเปลี่ยนแป้งและ

นํา้ตาลในแป้งให้เป็น คาร์บอนไดออกไซด์ และ แอลกอฮอล์
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ยสีต์ (Yeast)

คาํถามที ่1  การหมกัทาํให้แป้งขนมปังฟูขึน้ ทาํไมแป้งขนมปังจงึฟูขึน้

เพราะก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ถูกสร้างขึน้



L o g o

Company Logowww.themegallery.com

ไวรัส ( Virus)

ไวรัส

Virus

ไวรัส เป็นจุลินทรีย์ทีก่่อให้เกิดการตดิเชื้อในมนุษย์ สัตว์ พืช
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ไวรัส ( Virus)

ไวรัส

Virus

ไวรัส เป็นจุลินทรีย์ทีก่่อให้เกิดการตดิเชื้อในมนุษย์ สัตว์ พืช
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แบคทเีรีย (Bacter ia)

ความต้องการใช้ออกซิเจน

 แบคทเีรียทีต่้องการ

ออกซิเจน

ต้องการออกซิเจนน้อย
มอีอกซิเจน &

ไม่มอีอกซิเจน

1.Aerobic bacter ia

แบคทีเรียทีไ่ม่ต้องการ

ออกซิเจน

2.Anaerobic bacter ia

1+2 
Bacteria

Microaerophillic

bacteria
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อาหารเป็นพษิจากเซลล์ของแบคทีเรีย Bacter ia Foodborne

1.ซาลโมเนลโลซิส ( Salmonellosis )

2.โรคท้องร่วงจากเชื้อวบิริโอ  พาราเฮโมไลตคิสั

3.เยอซินนิโอซิส

พบปนเปื้อนเชื้อโรค  Salmonella spp. ในอาหารและอาจตดิเชื้อจากสัตว์เลีย้งทีเ่ป็นโรค ได้แก่แมว กระต่าย  โค  

กระบือ แพะ  แกะ อาการ หนาวสั่น เป็นไข้ คลื่นไส้ อาเจียน อุจจาระร่วง 3-5วนัความรุนแรงขึน้อยู่กับสุขภาพร่างกาย

ของผู้รับเชื้อ

พบมากในเขตเมืองร้อน ปนเปื้อนในอาหารทะเล ปลา ปู กุ้ง หอย เมื่อรับประทานเข้าไปทาํให้มอีาการปวดท้องอย่างรุนแรง

 คลื่นไส้อาเจียน มไีข้ ปวดศีรษะ อาจถ่ายเป็นมูกเลือด หายใจลําบาก หนาวสั่นปวดตามกล้ามเนื้อ จะพบเชื้อในอุจจาระ

ของคนไข้ การป้องกันโดยหลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารทะเลแบบดบิ  ๆหรือกึ่งดบิกึ่งสุก

เกิดจากเชื้อ Yersinia enterocolica
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิที่แบคทีเรียสร้างขึน้

สารพษิจากเชื้อ

Clostr idium botulinum

สารพษิจากเชื้อบาซิลลัส ซีเรียส

Bacillus cereus

สารพษิจากเชื้อ 

Staphlococcus aureus
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิที่แบคทีเรียสร้างขึน้

สารพษิจากเชื้อ

Clostr idium botulinum

 ผลิต  Toxin  ชื่อ โบทูลิน  ( Botulin  ) ทาํให้เกิดโรค โบทูลิซึม ( Botulism  )

สาเหตุทีท่าํให้เกิดโรคทีพ่บในไทยและทาํให้เสียชีวติเมื่อเร็ว  ๆนี ้คือ อาหารทีบ่รรจุ

กระป๋อง (ปี๊บ) เช่น หน่อไม้อัดปี๊บ ซึ่งมกีารบรรจุกระป๋องไม่ถูกวธิีโดย แหล่งทีผ่ลิต

เป็นการผลิตในครัวเรือนด้วยอุปกรณ์ทีใ่ช้อย่างง่าย  ๆส่วนอาหารกระป๋องทีผ่ลิตจาก

โรงงานอุตสาหกรรมมขีั้นตอนกรรมวธิีในการฆ่าเชื้อโรคได้มาตรฐานมกัจะไม่มี

ปัญหา
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิที่แบคทีเรียสร้างขึน้

สารพษิจากเชื้อ

Clostr idium botulinum

 การเกิดสารพษิในอาหารจากเชื้อ คลอสตริเดยีม โบทูลินัมเกิดได้ 2 กรณ ีคือ

1.มกีารปนเปื้อนในอาหารจากเชื้อคลอสตริเดยีม โบทูลินัมทีเ่ริ่มสร้างสารพษิลงไปใน

ผลิตภณัฑ์โดยตรง

2. มกีารปนเปื้อนเนื่องจากสปอร์ของเชื้อคลอสตริเดยีม โบทูลินัมซี่งสปอร์ของเชื้อ

จะทนทานต่อหลาย  ๆสภาวะ
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิที่แบคทีเรียสร้างขึน้

สารพษิจากเชื้อ

Clostr idium botulinum

 อาการของโรค เมื่อกินอาหารที่ปนเปื้อนสารพษิของโบทูลินัม ทอ็กซิน เข้าไปพบว่า

อาการจะเกิดขึน้ภายใน 12-36 ชม. หลังการบริโภค อาการจะแตกต่างกันไปอยู่ในช่วง 

4 ชม. ถงึ 4 วนั และอาจเสียชีวติภายใน 1-6 วนั อาการทีเ่กิดจากการบริโภคอาหารที่มี

สารพษิจากเชื้อมอีาการคล้ายกัน คือ คลื่นไส้ อาเจยีน หน้ามืด ระบบย่อยอาหาร

ผดิปกต ิปวดท้อง อาจมอีาการท้องเสียเกิดขึน้ หลังจากนั้นมอีาการอิดโรย มนึงง กา

ระหายนํา้ เชื้อทาํให้ระบบประสาทไม่ทาํงาน คือมองเห็นภาพไม่ชัด ลืมตาไม่ขึน้ 

กล้ามเนื้อตาเป็นอัมพาต หายใจขดั หัวใจวายและเสียชีวติในทีสุ่ด อัตราการตาย 60%
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิที่แบคทีเรียสร้างขึน้

สารพษิจากเชื้อ

Clostr idium botulinum

 การป้องกันโรค นําอาหารที่มสีารพษิไปต้มในนํา้เดือด นานพอที่จะยบัยั้ง และ

ทาํลายจาํนวนของสปอร์ทีป่นเปื้อนในอาหาร ระยะเวลาการต้ม ขึน้อยู่กับชนิดของ

อาหาร
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิที่แบคทีเรียสร้างขึน้

1.สารพษิจากเชื้อ Staphylococcus intoxication

2.สารพษิจากเชื้อ Clostr idium botulinum

3.สารพษิจากเชื้อบาซิลลัส ซีเรียส

เชื้อ  Staphylococcus aureus จากแผล ฝี หนอง ที่อยูต่ามผวิหนงัผูป้ระกอบอาหาร 

ปนเปื้อนไปกับอาหาร และมาจากบาดแผลของสัตว์ เช่น บาดแผลจากเต้านมโค

จะปนเปื้อนอยู่ในนํา้นม

1.พบการปนเปื้อนของเชื้อ Clostr idium botulinum  ทีเ่ริ่มสร้างสารพษิในผลิตภณัฑ์

2.การปนเปื้อนจากสปอร์ของเชื้อ Clostr idium botulinum

ปนเปื้อนในอาหารและภาชนะที่ใส่อาหาร ทาํให้เกิดอาการคลื่นไส้อาเจยีนก่อน ปวดท้อง

ท้องร่วง
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สารพษิจากเชื้อClostr idium botulinum

เชื้อหน่อไม้ปี๊บอาหารเป็นพษิจากสารพษิแบคทีเรียสร้างขึน้
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิแบคทีเรียสร้างขึน้คือClostridium botulinum

 อย.แฉหน่อไม้ปี๊บ พษิแรงถงึตาย - ทําอาวุธ "ชีวภาพ" สังหารหมู่
            กรณหีน่อไม้บรรจุปี๊บ

     สถานที่เกิดเหตุ ที่ อ.บ้านหลวง จ.น่าน ทําพิษกับผู้บริโภคคราวเดียว

กว่า 200 คนนั้น นายภักดี กล่าวว่า ผู้ ที่กินหน่อไม้พิษดังกล่าว มีอาการ

ป่วยในลักษณะของโรคโบทูลิซึ่ม มสีาเหตุมาจากสารพษิของ

 เ ชื้อคลอสต ริ เดียม  โบทูลิ นั่ม  ทั้ ง นี้  หน่อไม้ ปี๊บที่ชาวบ้านนํามา

รับประทานนีเ้ป็นหน่อไม้ปี๊บที่ชาวบ้านผลิตขึน้เองเมื่อประมาณ 3 เดือนที่

ผ่านมา 

    ซัดดมั  ฮุสเซ็นต์   อีรัก
            

    16 / มคี  / 49
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แบคทเีรีย (Bacter ia)

ความต้องการใช้ออกซิเจน

 แบคทเีรียทีต่้องการ

ออกซิเจน

ต้องการออกซิเจนน้อย
มอีอกซิเจน &

ไม่มอีอกซิเจน

1.Aerobic bacter ia

แบคทีเรียทีไ่ม่ต้องการ

ออกซิเจน

2.Anaerobic bacter ia

1+2 
Bacteria

Microaerophillic

bacteria
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิแบคทีเรียสร้างขึน้คือClostridium botulinum

 

       วธิีการผลิตนั้น ชาวบ้านจะล้างทําความสะอาดหน่อไม้แล้วนํามาบรรจุ

ปี๊บ จากนั้นทําการต้มโดยการเผาปี๊บกับเปลวไฟโดยตรงเป็นเวลา 15 นาที 

แล้วจึงปิดฝาปี๊บโดยวธิีบัดกรี เมื่อมีการจัดงานเลีย้ง ชาวบ้านจึงได้เปิดปี๊บ

นําหน่อไม้มารับประทานเป็นเครื่องเคียงกับนํ้าพริก โดยมิได้นําไปผ่าน

ความร้อนที่เพียงพอ จนเกิดอาการป่วยดังกล่าว  ซึ่ งขอให้ผู้บริโภค

หลีกเลี่ยงการรับประทานหน่อไม้ที่บรรจุปี๊บ ถ้าจําเป็นต้องรับประทาน

ขอให้นําหน่อไม้มาล้างให้สะอาด แล้วต้มให้เดือดอย่างน้อยครึ่งชั่วโมง 
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิแบคทีเรียสร้างขึน้คือClostridium botulinum

 

     อย.ได้สั่งให้หยุดการผลิต และเจ้าหน้าที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

น่าน ได้ยึดอายัดหน่อไม้ปี๊บที่ชาวบ้านอ.บ้านหลวงผลิต จํานวน 21 ปี๊บ 

กับอีก 550 ถุงไว้แล้ว หากผลวิเคราะห์ปรากฏว่า มีการปนเปื้อนเชื้อคลอ

สตริเดยีม โบทูลินั่ม ผู้ผลิตก็จะต้องได้รับโทษข้อหาผลิตอาหารไม่บริสุทธิ์ 

ต้องระวางโทษจําคุกไม่เกิน 2 ปี หรือปรับไม่เกิน 20,000 บาท หรือทั้งจํา

ทั้งปรับ 
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิแบคทีเรียสร้างขึน้คือClostridium botulinum

 

หน่อไม้ที่ใช้เป็นวตัถุดิบอาจมีการปนเปื้อนด้วยสปอร์ของเชื้อคลอสต

ริเดียม โบทูลินั่ม และในขั้นตอนการผลิตให้ความร้อนที่ไม่ทั่วถึง ทําให้

ไม่สามารถทําลายสปอร์ของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่มได ้อีกทั้งการต้ม

ในขณะผลิตจะช่วยไล่ออกซิเจนออกจากปี๊บ หลงัจากทาํการปิดปี๊บจะทาํ

ให้สภาวะภายในปี๊บอยู่ในสภาพขาดออกซิเจน ทําให้เหมาะสมต่อการ

เจริญเติบโตของสปอร์และกลายเป็นเซลล์ที่มีชีวิตสร้างสารพิษโบทูลินั่ม 

(Botulinum toxin) ซึ่งเป็นสารพิษที่มีฤทธิ์ทําลายระบบประสาท 

(neurotoxin) หากบริโภคอาหารที่มีสารพิษชนิดนี้ปนเปื้อนเพียง  1 

ไมโครกรัม จะทาํใหเ้กิดอาการป่วยที่เรียกว่า "โบทูลิซึม (botulism)"  มี
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิแบคทีเรียสร้างขึน้คือClostridium botulinum

 

   อาการ  มองเห็นภาพซ้อน   คลื่นไส้ อาเจียน หน้ามืด  เป็น

อัมพาต  หายใจขัดและเสียชีวิตเนื่องจากระบบหายใจล้มเหลว  

อาการจะเกิดภายใน 12-36 ชั่วโมงหลังการบริโภคอาหารและอาจ

เสียชีวติภายใน 3-6 วนั 
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อาหารเป็นพษิจากสารพษิแบคทีเรียสร้างขึน้ คือClostr idium botulinum

            อย.ไดต้ระหนกัถึงอนัตรายที่อาจเกิดขึ้นไดจ้ากปัญหาดงักล่าว จึงไดม้ีการดาํเนินการร่วมกับสถาบันวจิยัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล เพื่อ

ทาํการศึกษาวจิยัเพื่อสาํรวจสถานการณ์การผลิตและปนปื้อนของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินัม่ ในอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น ปี๊บ กระป๋อง 

ขวดแกว้ ที่ผลิตโดยกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรทัว่ประเทศ ผลการสํารวจพบว่ากระบวนการผลิตส่วนใหญ่มีความเสี่ยงที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนจากเชื้อ

ดงักล่าว อย. จึงไดม้อบหมายใหส้ถาบนัวจิยัโภชนาการ ดาํเนินการวจิยัต่อเนื่อง ในการพฒันากระบวนการผลิตที่ถูกต้องและปฏิบัตไิด้จริงในชุมชน 

โดยการเตมิกรดที่ใช้ในอาหารได ้เช่น กรดซิตริก ซึ่งพบไดใ้นมะนาวและส้ม กรดมาลิก ที่พบไดใ้นองุ่น ในปริมาณที่เหมาะสมที่สามารถหยดุการ

เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียแ์ละมีรสชาติเป็นที่ยอมรับของผูบ้ริโภคได ้กระบวนการนีเ้รียกว่า "การปรับกรด"  
      รศ.ดร.วสิิฐ จะวะสิต สถาบนัวจิยัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล เปิดเผยวา่ จากผลงานวจิยัพบวา่กรณีของหน่อไมป้ี๊บ มีปัญหารุนแรงกวา่

ผลิตภณัฑอ์ื่น เนื่องจากไม่มีการปรับกรดในกระบวนการผลิต บรรจุในปี๊บที่เคยใชบ้รรจุผลิตภณัฑอ์ื่นมาแลว้ และตม้โดยปี๊บสมัผสักบัเปลวไฟ

โดยตรง นอกจากนี้ ยงัปิดฝาปี๊บโดยใช้แผ่นสังกะสีเชื่อมด้วยตะกั่ว ทาํใหผ้ลิตภณัฑน์อกจากมีความเสี่ยงจากสารพิษโบทูลินัม่แลว้ ยงัเสี่ยงต่อ

อันตรายจากสารเคมีที่ออกมาจากปี๊บที่ผา่นความร้อนที่สูงมากเกินไป และสารตะกั่วทีใ่ช้ในการเชื่อมฝาปี๊บ อย.และสถาบนัวจิยัโภชนาการ จึงไดห้า

แนวทางในการแก้ปัญหาโดยการแนะนําให้ใช้ปี๊บใหม่ ซึ่งทําให้สามารถปิดฝาปี๊บได้โดยไม่จาํเป็นต้องเชื่อมด้วยตะกั่ว และให้ผู้ผลิตมีการปรับกรดใน

ผลิตภณัฑ์

      "ผูผ้ลิตตอ้งตม้หน่อไมใ้หสุ้กก่อน แลว้เทนํ้าที่ใชต้ม้ทิ้ง ก่อนทาํการปรับกรด เพื่อสกดัสารในหน่อไมท้ี่มีผลใหก้ารปรับกรดไม่ไดผ้ลทิ้งไป 

นอกจากนี้ ยงัไดแ้นะนาํใหต้ม้ฆ่าเชื้อในอ่างนํ้าเพื่อมิใหป้ี๊บสมัผสักบัเปลวไฟโดยตรง อยา่งไรกต็าม ยงัพบปัญหาที่ผูผ้ลิตไม่ยอมปฏิบตัิเพราะผูผ้ลิต

ไม่มัน่ใจวา่ผูบ้ริโภคจะยอมรับรสเปรี้ยวที่เกิดจากการปรับกรด ซึ่งในเรื่องนี้สามารถแกไ้ขไดโ้ดยการตม้หน่อไมป้ี๊บก่อนนาํไปบริโภค อีกทั้ง

ผลิตภณัฑท์ี่มีการปรับกรดตามกระบวนการที่แนะนาํจะไม่เน่าเสียง่ายเหมือนกระบวนการเดิมที่เคยใชอ้ีกดว้ย" รศ.ดร.วสิิฐกล่าว
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       กระทรวงสาธารณสุขไดร้ับความช่วยเหลือจากรัฐบาลอังกฤษ มอบยาแอนตี้ทอ็กซินสาํหรับรักษาโรคดงักล่าว ใหจ้าํนวน 20 โดส และรัฐบาล

สหรัฐอเมริกามอบไดอ้ีก 50 โดส จะใชร้ักษาผูป้่วยที่มีอาการหนกัก่อน โดยจะจดัหาใหค้รบทุกคน จึงขอเตือนประชาชนใหร้ะมดัระวงัในการ

รับประทานอาหารใหม้าก ก่อนทานตอ้งทาํใหสุ้กก่อนจึงจะปลอดภยั 

เหตุการณ์ที่เกิดขึ้นทาํนองเดียวกบัที่เกิดในพื้นที่ร.พ.ท่าวงัผา เมื่อ 5 ปีก่อน สาเหตุจากการกินหน่อไมอ้ดัปี๊บเช่นเดียวกนัจนมีผูเ้สียชีวติ 2 ราย 

เชื้อโรคดงักล่าวมาจากดิน มีชื่อวา่ คลอสตริเดียม โบทูลินัม่ เป็นเชื้อโรคที่จะเจริญเติบโตในที่ไม่มีออกซิเจนและอุณหภูมิที่เหมาะสม เมื่อชาวบา้น

นาํหน่อไมท้ี่ปนเปื้อนเชื้อนี้ที่มีอยูใ่นดินมาตม้ แมว้า่จะผา่นการลา้งนํ้านาํลงปี๊บตม้ดว้ยความร้อนขนาด 100 องศา เชื้อโรคที่ทนต่อความร้อนสูงกย็งั

ไม่ตาย เมื่อทาํการปิดฝาปี๊บขา้งในจนไม่มีออกซิเจน และอุณหภูมิที่เหมาะสม เชื้อโรคนี้กจ็ะเจริญเติบโตและมีการสร้างสารพิษ ทาํลายชีวติคน 
    เรื่องการเกิดโรคอาหารเป็นพิษในพื้นที่อ.บา้นหลวง ใหป้ระชาชนระมดัระวงัการกินอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท เช่น หน่อไมอ้ดัปี๊บ ปลา

กระป๋อง ผลไมก้ระป๋อง ก่อนนาํมารับประทานตอ้งปรุงสุกดว้ยความร้อน โดยใหเ้ดือดอยา่งนอ้ย 10 นาที หากพบผดิปกติ กระป๋องบวม มีสนิมหรือ

มีสีกลิ่นผดิปกติใหท้าํลายทิ้งไม่นาํมากิน เนน้หน่อไมอ้ดัปี๊บหา้มกินเดด็ขาด ไดท้าํการตรวจสอบพบวา่ยงัมีหน่อไมอ้ดัปี๊บอีก 4-5 ปี๊บ ไดใ้ห้

เจา้หนา้ที่สาธารณสุขอาํเภอไปซื้อมาทาํลายทิ้ง และไดน้าํหน่อไมต้น้เหตุนาํส่งไปตรวจที่สหรัฐอเมริกา โรคนี้มีอตัราการตายสูงประมาณ 60% 

สาํหรับรายที่ไม่เสียชีวตินั้น พบวา่ตอ้งใชเ้วลาในการรักษาหลายเดือน 

      รายงานข่าวเปิดเผยว่า เชื้อโรคตวัทีพ่บในหน่อไม้ปี๊บดงักล่าว มีชื่อเสียงในระดบัโลกในฐานะเป็นเชื้อโรคทีม่ีการนํามาผลิตเป็นอาวุธชีวภาพ

บรรดาทหารอเมริกันทีไ่ปรบแถวตะวนัออกกลาง ซึ่งเสี่ยงต่อการเผชิญกับอาวุธชีวภาพ จะต้องพกยาฆ่าเชื้อโรคชนิดนีไ้ว้ตดิตวัด้วย 

                                                                                                            ทีม่าจากหนังสือพมิพ์  ข่าวสด

อาหารเป็นพษิจากสารพษิแบคทีเรียสร้างขึน้ คือClostr idium botulinum
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สารพษิจากเชื้อClostr idium botulinum

ลดเลือนริ้วรอยทนัใจ...ด้วยสารชีวะวเิศษ โบท็อกซ์

Botox
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สารพษิจากเชื้อClostr idium botulinum

Botox นิยมใช้ในกระบวนการเสริมความงามหรือไม่ ?

Botox ถูกใชเ้ป็นอนัดบั 1 ในปี ค.ศ.2001 ในสหรัฐอเมริกา มีการใช ้Botox

ไปกว่า 1.6 ลา้นครั้งในปีเดียวกนั ซึ่งเป็นทางเลือกที่เป็นที่นิยมทึ่สุด ใน

กระบวนการเสริมความงาม

 Botox คืออะไร ?

Botox  คือโบทูลินัม่ทอกซินบริสุทธิ์ ใชเ้พื่อลดริ้วรอยเลก็ ๆ และริ้วรอย

ร่องลึกบนใบหนา้ Botox ใชล้ดริ้วรอยบริเวณหนา้ผาก ตีนกา และรอย

ขมวดคิ้วไดเ้ป็นอยา่งดี Botox ใชใ้นการลดขนาดกลา้มเนื้อกรามทาํให้

ใบหนา้เล็กลง และใชล้ดเหงื่อบริเวณรักแร้ และลดขนาดกลา้มเนื้อบริเวณ

น่องไดด้ว้ย
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สารพษิจากเชื้อClostr idium botulinum

Botox ออกฤทธิ์ได้อย่างไร ?

Botox ช่วยคลายกลา้มเนื้อเลก็บนใบหนา้ที่ทาํใหเ้กิดริ้วรอยจากการ

แสดงสีหน้าอารมณ์ต่าง ๆ ทาํให้ผิวหนังด้านบนของกลา้มเนื้อเหล่านั้น

เรียบและรอยย่นลดลง เมื่อกล้ามเนื้อคลายตวั คุณก็จะไม่สามารถเกร็ง

กลา้มเนื้อนั้น เพื่อทาํให้เกิดรอยยน่ที่ไม่ตอ้งการไดอ้ีกต่อไป ดงันั้นริ้วรอย

ต่าง  ๆ  จะค่อย  ๆ  เ รียบขึ้น  และป้องกันการเกิดริ้วรอยใหม่ๆ  ขึ้นอีก

     เมื่อไรจงึจะเห็นผล และผลการรักษาด้วย Botox อยู่ได้นานแค่ไหน ?

หลงัฉีด Botox ไปประมาณ 2 สปัดาห์จะเริ่มเห็นไดว้า่ริ้วรอยลดลง ปริมาณ

เหงื่อลดลง และกลา้มเนื้อกรามลดขนาดลงจนเห็นไดว้่าใบหน้าเรียวขึ้น

หลงัฉีดไปประมาณ 4 สปัดาห์ ผลการรักษาดว้ย Botox อยูไ่ดน้านประมาณ 

4-6 เดือน 



L o g o

Company Logowww.themegallery.com

สารพษิจากเชื้อClostr idium botulinum

        ผลข้างเคยีงจากการฉีด Botox ?

ผลขา้งเคียงจากการฉีด Botox อาจพบได ้เช่น หนงัตาตก เห็นภาพ

ซอ้น แต่สามารถกลบัมาเป็นปกติไดใ้น 1-3 เดือน แต่ผลขา้งเคียง

เหล่านี้พบไดน้อ้ยมาก

       ใครบ้างที่ไม่ควรฉีด Botox  ? 

-ผูป้่วยโรคระบบกลา้มเนื้อ

- ผูท้ี่มีประวตัิแพ ้Albumin

- ผูท้ี่มีประวตัิแพ ้Botulinum Toxin

- หญิงมีครรภห์รืออยูร่ะหวา่งใหน้มบุตร
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สารพษิจากเชื้อClostr idium botulinum

    ควรเตรียมตวัอย่างไรก่อนการฉีด  Botox ?

ห้ามรับประทานยาลดการอักเสบ หรือแอสไพริน ก่อนการฉีด Botox 

1 สัปดาห์ แพทย์จะตรวจและพิจารณาบริเวณที่ฉีดเพื่อให้ได้

ผลการรักษาที่ดีที่สุด ไม่มีการใช้ยาชา แพทย์อาจใช้เพียงนํ้าแข็ง

ประคบบริเวณที่จะฉีด ขั้นตอนการรักษากินเวลาประมาณ 10 นาที 

ซึ่งผู้ ที่ได้รับการฉีด Botox จะรู้สึกคล้าย  ๆมดกัดเท่านั้น โดยปกติ

หลังการฉีด Botox  คุณสามารถกลับไปทําภารกิจต่าง  ๆได้ตามปกต ิ

Botox จะเริ่มออกฤทธืภายใน 2-3 วนั และเห็นผลสูงสุดใน 7 วนั
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สารพษิจากเชื้อClostr idium botulinum

หลังฉีด Botox ควรปฏิบัตติวัอย่างไร ?

- หลังฉีด Botox ห้ามนอนราบ 4 ชั่วโมง

- ห้ามนวดบริเวณที่ฉีด Botox เพราะอาจทําให้ยากระจายตวัไปที่

กล้ามเนื้อรอบดวงตาได้ ในสัปดาห์แรกที่ฉีด Botox

- ขยบักล้ามเนื้อที่ฉีด Botox ทุก 15 นาทีในชั่วโมงแรกหลังฉีด Botox 

เพื่อให้ประสิทธิภาพการรักษาดยีิง่ขึน้
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อาหารเป็นพษิจากไวรัส Virus  Foodborne

1.ไวรัสตบัอักเสบชนิด A B

2.ไวรัสตบัอักเสบชนิด C D E

3.ไวรัสลําไส้ทีท่าํให้เกิดอาการท้องร่วง 
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ไข้หวดัใหญ่สายพนัธุ์ใหม่ 2009

ไข้หวดัใหญ่สายพนัธุ์ใหม่
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โรคไข้หวดัใหญ่สายพนัธุ์ 2009 ชนิด เอ เอช1 เอ็น1 ( A / H1 N1  )ตดิต่อจากคน 

สู่ คน  เมก็ซิโก  WHO 

เอ เอช1 เอ็น1 ( A / H1 N1  )เป็นไข้หวดัใหญ่
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โรคไข้หวดัใหญ่สายพนัธุ์ 2009 ชนิด เอ เอช1 เอ็น1 ( A / H1 N1  )ตดิต่อจากคน 

สู่ คน  เมก็ซิโก  WHO 

เอ เอช1 เอ็น1 ( A / H1 N1  ) เป็นไข้หวดัใหญ่สายพนัธุ์ใหม่ของคน ซึ่งไม่เคย

พบมาก่อน เนื่องจากเป็นการผสมกันของสารพนัธุกรรมไข้หวดัใหญ่ในมนุษย์

โรคนีต้ดิต่อได้อย่างไร อาการไอ หรือจาม รดกันโดยตรง หรือตดิต่อผ่านทางมือ

ทีส่ัมผสัสิ่งของปนเปื้อนเชื้อโรค เช่น ลูกบิดประตู ราวบันได โทรศัพท์ ใช้มือ

แคะจมูก ขยีต้า ป้ายปาก โดยไม่ได้ล้างสบู่ก่อน (เจล al)
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อาการของโรคไข้หวดัใหญ่สายพนัธุ์ใหม่ 2009 ชนิด เอ เอช1 เอ็น1 ( A / H1 N1)  1. 

เมื่อได้รับเชื้อไข้หวดัเข้าสู่ร่างกาย จะมรีะยะฟักตวั ประมาณ 1 สัปดาห์ก่อนจะ

ปรากฏอาการ คล้ายกับไข้หวดัใหญ่ธรรมดา แต่จะมอีาการรุนแรงกว่า 

2. ไข้สูง ปวดเมื่อยตามร่างกาย ไอ มนีํา้มูก มเีสมหะ คลื่นไส้ อาเจยีน หายใจลําบาก 

เนื่องจากปอดบวม(ปอดอักเสบ) อาจถงึตาย

3. เชื้อเข้าสู่กระแสเลือด ทาํให้เกิดเยื่อหุ้มสมองอักเสบ ผู้ป่วยจะทรงตวัผดิปกต ิเดนิ

เอนไปมาเหมือนคนเมาสุรา อาจจะสูญเสียการได้ยนิ หูหนวก อันตรายถงึชีวติ
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การป้องกัน...........หมั่นล้างมือบ่อย  ๆไม่ใช้ของส่วนตัวร่วมกับผู้ อื่น 

เช่น ผ้าเช็ดหน้า แก้วนํ้า ฯลฯ ใช้ผ้าปิดปากปิดจมูกทุกครั้ง เมื่อ ไอ หรือ

จาม สวมหน้ากากอนามัย เพื่อป้องกันการแพร่กระจายของเชื้อโรคหรือ

ป้องกันการติดเชื้อ เมื่ออยู่ ในสถานที่ ที่มีคนจํานวนมาก หลีกเลี่ยง

สถานที่แออัด และอากาศที่ถ่ายเทไม่สะดวก
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คาํแนะนําสําหรับประชาชน.......

1.  หลีกเลี่ยงการใกล้ชิดผู้มอีาการเป็นหวดั

2.  ไม่ควรอยู่ในสถานทีแ่ออัด หรือทีชุ่มชน

3.  ผู้ทีเ่ดนิทางกลับจากพืน้ทีท่ีเ่กิดระบาด ถ้ามอีาการของไข้หวดัใหญ่ภายใน 7

วนั หลังจากเดนิทางกลับให้รีบปรึกษาแพทย์ 

4.  หากจาํเป็นต้องเดนิทางไปในพืน้ทีป่ระเทศที่มกีารระบาดของโรค ให้

ระมดัระวงัป้องกันตนเองอย่างเคร่งครัด หลีกเลี่ยงการเข้าไปในทีชุ่มชน 



L o g o

Company Logowww.themegallery.com

ไข้หวดันก

ไข้หวดันก
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ไข้หวดันก
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ไข้หวดันก

ปัจจุบันไวรัสที่ เ กี่ยวข้องกับอาหารที่ เ ป็นอาหารหลักของมนุษย์  คือ สัตว์ปีก 

โดยเฉพาะ ไก่ ซึ่งเป็นปัญหาคือ โรค.................เป็นโรคของสัตว์ปีก มีทั้งชนิดรุนแรง

และไม่รุนแรง ส่วนเชื้อของไข้หวัดนกชนิดรุนแรงคือ สามารถแพร่ติดต่อถึงมนุษย์

ได้    เชื้อไข้หวัดนกเป็นอย่างไร จะถูกทําลายได้ด้วยความร้อน แสงแดด ความแห้ง

โดยการปรุงให้สุกที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสขิน้ไปจะฆ่าเชิ้อไข้หวัดนกได้โดยใช้

สบู่และผงซักฟอก จะทําให้ไวรัสสูญเสียความสามารถในการติดเชื้อ ส่วนนํ้ายาฆ่า

เชื้อเชื้อโรคเช่นนํ้ายาฟอกขาว(โซเดียมไฮโปรคลอไรต์)มีฤทธิ์ทําลายเชื้อได้ดี ทําให้

เจือจาง 2-3%  ใช้ตามบ้านเรือน เชื้อไวรัสมีความทนทานมากขึน้ในอากาศเย็นและ

ความชื้นสูง อยู่ในมูลสัตว์ นํา้ และสิ่งแวดล้อม
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ไข้หวดันก

ถ้าคนได้รับ H5N1 จะเป็นอย่างไร จะมีอาการทางเดินหายใจเฉียบพลัน ไข้

สูง หนาวสั่น ปวดเมื่อยตามตวั อ่อนเพลีย เจ็บคอ ไอแห้ง  ๆอาจมีตาแดง ถ้า

ผู้ป่วยมีโรคประจําตัวอาจมีอาการรุนแรง หายใจละบาก มีอาการหอบ ปอด

บวม ระบบหายใจล้มเหลวเฉียบพลัน เสียชีวติ ระยะเวลาป่วยนาน 5-13 วนั 

พบว่ามโีอกาสตายสูงถงึร้อยละ 70 %
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อาหารเป็นพษิจากเชื้อรา

รู้จัก อะฟลาท็อกซิน(Aflatoxin) สารก่อมะเร็ง ดพีอหรือยงั ?

แอสเพอร์จิลัส ฟลาวสั (Aspergillus flavus)

"อะฟลาท็อกซิน"  ถูกจัดอันดบัเป็นสารก่อมะเร็งร้ายแรงที่สุดชนิดหนึ่ง

ในโลก แถมยงัทนความร้อนได้สูงมาก การปรุงอาหารจึงไม่สามารถ

ทําลายได้ สารพษินีเ้กิดจากอะไร และเราจะสามารถหลีกเลี่ยงพ้นได้

อย่างไร
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อาหารเป็นพษิจากเชื้อรา

สาร "อะฟลาท็อกซิน"  เป็นสารพษิที่เกิดจากเชื้อราและมกีารปนเปื้อนใน

อาหารมากที่สุดชนิดหนึ่ง จนถงึขั้นอาจกล่าวได้ว่า อาหารที่เกิดเชื้อราได้ 

ย่อมมโีอกาสปนเปื้อนสารอะฟลาท็อกซินได้ แต่ส่วน ใหญ่แลว้อาหารที่มกั
พบวา่ปนเปื้อนอะฟลาท็อกซิน ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑท์ี่ทาํจากถัว่ลิสง รวมถึง
ขา้วและขา้วโพด แถมยงัพบในแป้งต่างๆ เช่น แป้งขา้วเจา้ แป้งขา้วเหนียว 

แป้งสาลี แป้งมนัสาํปะหลงั และอาหารอบแหง้ทั้งหลาย เช่น พริก แหง้ 

พริกป่น พริกไทย งา ปลาแหง้ กุง้แหง้ กระเทียม หวัหอม ผกัและผลไม้

อบแหง้ เครื่องเทศ หรือแมแ้ต่สมุนไพร ชา ชาสมุนไพร และกาแฟคัว่บด
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อาหารเป็นพษิจากเชื้อรา

อะฟลาท็อกซินไดร้ับความสนใจมากเป็นพิเศษ เนื่องจากการปรุงอาหาร

ดว้ยความร้อนธรรมดา เช่น การทอด หุง นึ่ง ต้ม จะไม่สามารถทําลาย

พษิอะฟลาท็อกซินให้หมดไปได้ เพราะสารพษินีส้ามารถทนความร้อน

ไปสูงถงึ 260 องศาเซลเซียส

   องค์กรอนามยัโลกจดัระดบัความเป็นพิษของสารอะฟลาทอ็กซิน ให้

เป็น "สารก่อมะเร็ง" ที่ร้ายแรงที่สุดชนิดหนึ่ง เพราะสารอะฟลาทอ็กซิ

นเพียง 1 ไมโครกรัมสามารถทาํใหเ้กิดการกลายพนัธุ์ในแบคทีเรีย และ

ทําให้เกิดมะเร็งในสัตว์ทดลองได้ เมื่อได้รับอย่างต่อเนื่อง
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รา

รู้จกั อะฟลาท็อกซิน สารก่อมะเร็ง ดพีอหรือยงั?

 แนะวธิีเลี่ยงพษิอะฟลาทอ็กซิน 

1. เชื้อราที่เป็นตน้กาํเนิดของอะฟลาทอ็กซินจะเจริญเติบโตไดด้ีในอาหารที่ มี

ความชื้นมากๆ แต่ผูบ้ริโภคสามารถสงัเกตเห็นไดด้ว้ยตา เพราะจะมีสีเขียวอม

เหลือง หรือสีเขียวเขม้ ดงันั้น เมื่อพบวา่อาหารมีราสีเขียมอมเหลือง ควรนาํไปทิ้ง

ทนัทีและหา้มนาํมาปรุงอาหารเดด็ขาด

อยา่งไรกต็าม ผูบ้ริโภคหลายคนคิดวา่ แค่ปาดส่วนที่เป็นเชื้อราออกไป ก็

สามารถรับประทานส่วยที่เหลือไดน้ั้น ถือเป็นความคิดที่ผดิ เพราะสารพิษที่เชื้อรา

สร้างขึ้นไดแ้พร่กระจายไปทัว่อาหารนั้นๆ แลว้ การนาํมาบริโภคจึงเป็นการนาํ

สารพิษดว้ยสู่ร่างกายดว้ยความรู้เท่าไม่ถึงการณ์โดยแท้
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รา

รู้จกั อะฟลาท็อกซิน สารก่อมะเร็ง ดพีอหรือยงั?
 2. อาหารที่มีแนวโนม้ติดเชื้อราไดง้่าย เราไม่ควรซื้อมาเกบ็ครั้งละมากๆ 

และควรซื้อเพียงพอใชเ้ท่านั้น นอกจากนี้ ตอ้งเกบ็รักษาในที่แหง้สนิทและไม่มี

ความชื้น ส่วนการเลือกซื้อผลไมน้ั้น ควรซื้อในปริมาณนอ้ยเช่นกนัและเลือกให้

มีความสุกและความดิบแตกต่างกนั เพราะหากซื้อแบบสุกมาทั้งหมดครั้งเดียว 

ผลไมท้ี่รับประทานไม่ทนัอาจขึ้นราได้

3 .ควรหลีกเลี่ยงถัว่ลิสง ที่ดูเก่า มีความชื้นหรือมีกลิ่นหืน เพราะมีโอกาส

ปนเปื้อนอะฟลาทอ็กซินสูงมาก

4. ควรเลือกซื้อาหารจากแหล่งที่ไวใ้จได ้มีหีบห่อมิดชิดและสดใหม่

5. หากสงสยัวา่อาหารขึ้นรา ควรทิ้งไปใหห้มด ส่วนกระดาษหรือกล่องที่

สมัผสัอาหารขึ้นรา กค็วรทิ้งดว้ย เพื่อป้องกนัการปนเปื้อนอาหารอื่นๆ ต่อไป

6. ควรลา้งอปกรณ์เครื่องครัวและเขียงใหส้ะอาด และควรซบัใหแ้หง้อย่
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สารบอแรกซ์,ฟอร์มาลิน

สารเร่งเนื้อแดง

สารฟอกขาว , สารกันรา
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วตัถุเจือปนในอาหารที่ควรหลีกเลี่ยง

สารเร่งเนื้อแดง
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วตัถุเจือปนในอาหารทีค่วรหลีกเลี่ยง

สารเร่งเนื้อแดง

ซาลบูทามอล เป็นตวัยาบรรเทาโรคหอบหืด ช่วยขยายกล้ามเนื้อหลอดลม ให้

คลายตวั เกษตรกร ผู้เลีย้งหมู มกีารนําสารชนิดนีไ้ปผสมในอาหารสําหรับ 

เลีย้งหมู เพื่อ ให้เนื้อหมูมปีริมาณเนื้อแดงเพิม่มากขึน้ เพราะจะทาํให้ได้ราคา

ดกีว่าหมูทีม่ชีั้นไขมนัหนา ๆ

อันตรายต่อผู้บริโภค มอีาการมือสั่น กล้ามเนื้อกระตุก ปวดศีรษะ ห้วใจเต้น

เร็วผดิปกต ิกระวนกระวาย วงิเวยีนศีรษะ บางรายเป็นลม คลื่นไส้อาเจียน มี

อาการทางจติประสาท เป็นอันตรายต่อหญงิมคีรรภ์ ผู้เป็นโรคความดนัโลหิต

สูง เบาหวาน โรคหัวใจ
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วตัถุเจือปนในอาหารทีค่วรหลีกเลี่ยง

สารเร่งเนื้อแดง

วธิีการหลีกเลี่ยง เลือกเนื้อหมูทีม่มีนัหนา มมีนัแทรก
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วตัถุเจือปนในอาหารที่ควรหลีกเลี่ยง

สารบอแรกซ์
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วตัถุเจือปนในอาหารทีค่วรหลีกเลี่ยง สารบอแรกซ์

มชีื่อเรียกอีกอย่างหนี่งว่า ผงกรอบ นํา้ประสานทอง ผงเนื้อนิ่ม สารข้าวตอก ผง

กันบูด และเม่งแซหรือเพ่งแซ  มกีารใช้สารบอแรกซ์เพื่อให้อาหารมคีวามหยุ่น

กรอบ คงตวัได้นาน ไม่บูดเสียง่าย

อาหารทตีรวจพบ หมูสด หมูบด ปลาบด ทอดมนั ลูกชิ้น ไส้กรอก ทบัทมิกรอบ 

หมูยอ

อันตรายต่อผู้บริโภค ถ้าสะสมในร่างกายปริมาณมาก เป็นเวลานาน จะเกิด

อาการเรื้อรัง อ่อนเพลีย เบื่ออาหาร นํา้หนักลด ผวิหนังแห้ง หนังตาบวม ตบั

และไตอักเสบ ระบบสืบพนัธุ์เสื่อมสรรถภาพ อาการเฉียบพลัน คลื่นไส้ อาเจยีน 

ปวดศีรษะ อุจจาระร่วง 
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สารฟอกขาว 

วตัถุเจือปนในอาหารทีค่วรหลีกเลี่ยง
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วตัถุเจือปนในอาหารทีค่วรหลีกเลี่ยง สารฟอกขาว

สารฟอกขาว หรือ สารโซเดยีมไฮโดรซัลไฟล์ หรือผงซักมุ้ง เป็นสารเคมทีีใ่ช้ใน

อุตสาหกรรมเส้นใยไหม แห และอวน พบว่ามผีู้ค้าบางรายนํามาใช้นํามาใช้ฟอก

ขาวในอาหารเพื่อให้อาหารมคีวามขาวสดใสน่ารับประทานและดูใหม่อยู่เสมอ 

อาหารทีม่กัตรวจพบ ถัว่งอก ขงิซอย ยอดมะพร้าวอ่อน กระท้อน หน่อไม้ดอง 

นํา้ตาลมะพร้าว ทุเรียนกวน อันตรายต่อผู้บริโภค ทาํให้เกิดการอักเสบในอวยัวะ

ทีส่ัมผสัอาหาร เช่น ปาก ลําคอ กระเพาะอาหาร อาการ ปวดหลัง ปวดศีรษะ 

อาเจยีน แน่นหน้าอก หายใจไม่สะดวก ความดนัโลหิตลดลงรวดเร็วถ้าบริโภค 

30 กรัม อาจจะถ่ายเป็นเลือด ชัก หมดสต ิหายใจไม่ออก ไตวาย และเสียชีวติ
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ฟอร์มาลิน

วตัถุเจือปนในอาหารทีค่วรหลีกเลี่ยง
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วตัถุเจือปนในอาหารทีค่วรหลีกเลี่ยง สารละลายฟอร์มาลดไีฮด์ 

เป็นทีรู่้จกัดใีนทางการค้าว่า ฟอร์มาลิน หรือในวงการแพทย์เรียกว่านํา้ยาดองศพ

อาหารทีต่รวจพบ  อาหารทะเลสด ผกัต่าง  ๆและเนื้อสัตว์สด

อันตรายต่อผู้บริโภค อาการเฉียบพลัน ปวดท้องอย่างรุนแรง อาเจยีนอุจจาระร่วง 

หมดสต ิหากได้รับน้อยลงมาจะเป็นผลให้การทาํงานของ ตบั ไต หัวใจ เสื่อมลง ถ้า

ไวต่อสารนีม้อีาการปวดศีรษะ หายใจตดิขดั แน่นหน้าอก หากสูดดมจะมอีาการเคือง

ตา จมูกและคอปวดแสบปวดร้อน

วธิีหลีกเลี่ยง ก่อนเลือกซื้อผกั ผลไม้ และเนื้อสัตว์ ตรวจสอบด้วยการดมกลิ่นจะต้อง

ไม่มกีลิ่นฉุนแสบจมูก ข้อสังเกตว่า ผกั ผลไม้ ทีข่ายทั้งวนัดูสด ไม่เหี่ยว ทั้ง ทๆีถู่ก

แดดและลมตลอดทั้งวนั
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 สารกันรา(ซาลิซิลิค)

วตัถุเจือปนในอาหารที่ควรหลีกเลี่ยง
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วตัถุเจือปนในอาหารที่ควรหลีกเลี่ยง

สารเคมกีําจดัศัตรูพืช
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สังเกตสัญลักษณ์รับรองจากกระทรวงสาธารณสุข

อาหารปลอดภยัอาหารปลอดภยั

อาหารสะอาด

เลขสารบบอาหาร สําหรับ

อาหารแปรรูปในภาชนะบรรจุ



L o g o

1. จงบอกประโยชน์ของเชื้อราและยสีต์ในทางอุตสาหกรรม ?

2. วตัถุเจือปนในอาหารและสานปนเปื้อนในอาหาร เป็นพษิต่อร่างกาย ซึ่ง

   ควรหลีกเลี่ยงให้นักศึกษายกตวัอย่างอาหารทีพ่บในสารเหล่านี ้ได้แก่ 

   1) สารบอแรกซ์   2) สารฟอร์มาลีน  3) สารฟอกขาว

3. จากกรณตีวัอย่างของหน่อไม้ปี๊บ ทาํให้เกิดสารพษิในอาหาร

   1) ให้นักศึกษาอธิบายการผลิตหน่อไม้ปี๊บของชาวบ้านอําเภอบ้านหลวง

   2) มสีาเหตุมาจากพษิของจุลินทรีย์ชนิดใด (บอกชื่อจุลินทรีย์ และ

      สารพษิ

   3) อธิบายอาการและการป้องกันทีเ่กิดขึน้จากสารพษิชนิดนีท้ีม่ผีลต่อ

     ร่างกาย
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รา

 ยสีต์

แบคที่เรีย

ไวรัส

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบหลังการเรียนรู้

1. จุลินทรีย์ชนิดใดใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องดื่มมากที่สุด
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รา

 ยสีต์

แบคที่เรีย

ไวรัส

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบหลังการเรียนรู้

2. จุลินทรีย์ชนิดใดมลีักษณะเป็นดอกเห็ดและรับประทานได้
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รา

 ยสีต์

แบคทีเรีย

ไวรัส

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบหลังการเรียนรู้

3. โรคตบัอักเสบชนิดเอ เกิดจากจุลินทรีย์ชนิดใด
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ถัว่ลิสงคัว่บด

           เนื้อแดดเดยีว

ปลากระป๋อง

สับปะรดกวน

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบหลังการเรียนรู้

4. อาหารในข้อใดก่อนรับประทานต้องสังเกตให้ดวี่ามีลักษณะของอะฟลาทอกซินหรือไม่



L o g o

Company Logowww.themegallery.com

ถัว่ลิสงคัว่บด

           เนื้อแดดเดยีว

ปลากระป๋อง

สับปะรดกวน

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบหลังการเรียนรู้

5. อาหารในข้อใดมโีอกาสเป็นพษิจากแบคทีเรียทาํให้ถงึตายได้
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แลกโตบาซิลลัส

 แซ๊กคาโรมยัซิน

แอเพอร์จลิลัส

เพดโิอคอกคสั

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบหลังการเรียนรู้

6. จุลินทรีย์กลุ่มใดที่ใช้ในอุตสาหกรรมนมเปรี้ยว
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ขนมปัง

 เบียร์

ข้าวหมาก

 นํา้ส้มสายชู

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบหลังการเรียนรู้

7. ใช้ข้าวเหนียวหมกัยสีต์จะได้อะไร



L o g o

Company Logowww.themegallery.com

ขนมปัง

 เบียร์

ข้าวหมาก

 นํา้ส้มสายชู

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบหลังการเรียนรู้

8. ใช้ข้าวสาลีหมักกับยสีต์ในอุตสาหกรรมทําอะไร
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ขนมปัง

 เบียร์

ข้าวหมาก

 นํา้ส้มสายชู

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบหลังการเรียนรู้

9. กระบวนการหมกัไวน์ ถ้ามแีบคทีเรีย อาซิโตแบกเตอร์ อะซิตกิ เกิดขึน้ในกระบวนการทํา ?
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รา

 ยสีต์

แบคทีเรีย

ไวรัส

1.

2. 

3.

4

แบบทดสอบหลังการเรียนรู้

10. โรคอหิวาต์ เกิดจากจุลินทรีย์ชนิดใด
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แบบทดสอบหลังการเรียนรู้

1. จงอธิบายกฏของเมนเดลข้อที่ 1  กําหนดให้ และควรจะมจีโีนไทป์แบบไหน

      TT  แทนลัษณะเด่น (สูงพนัธ์แท้)

    tt  แทนลัษณะด้อย (เตีย้พนัธ์แท้)

2.   จงอธิบายให้ละเอียดกลุ่มที่มคีวามผดิปกตขิองโครโมโซมร่างกายได้แก่ดาวน์ซินโดรม

3. กลุ่มที่มคีวามผดิปกตทิี่ถ่ายทอดทางพนัธุกรรม ทําให้เกิดโรคตาบอดสี ให้นักศึกษา

       แสดงลักษณะการทางพนัธุกรรมของโรคตาบอดสี

4.    พืชอาหาร GMO5   5 ชนิด ที่ยอมรับว่าปลอดภยัสําหรับการบริโภค
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แบบทดสอบหลังการเรียนรู้
5. หน่อไม้ปี๊บที่ชาวบ้านอําเภอบ้านหลวง จงัหวดัน่าน ได้บริโภคหน่อไม้เข้าไปจนเกิด

   อาการ ให้อธิบายดงันี ้ 

  5. 1 )  กระบวนการผลิตหน่อไม้ปี๊บของชาวบ้าน   

  5. 2)  สาเหตุเกิดจากเชื้อจุลินทรีย์ชื่อว่า ? 

  5. 3 ) บอกชื่อสารพษิ

  5. 4 ) อธิบายอาการที่เกิดขึน้

6. จงบอกประโยชน์ของเชื้อรา และยสีต์

7. วตัถุเจือปนในอาหาร ได้แก่ สารบอแรกซ์  ฟอร์มาลิน  สารฟอกขาว ให้นักศึกษา

   ตวัอย่างอาหารที่ควรหลีกเลี่ยงจากสารทั้ง 3 ชนิดนี้

8. โรคไข้หวดัใหญ่สายพนัธุ์ใหม่ 2009 ชนิด เอ เอช 1 เอ็น 1 ให้นักศึกษาอธิบาย

   8.1 อาการที่เกิดขึน้จากไข้หวดัใหญ่สายพนัธุ์ใหม่ 2009

   8.2 วธิีการป้องกัน
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AJ.AMPORN  PRAKOTMONGKOL

กลบัเมนูหลกั


