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สาเหตขุองอาหารเป็นพษิ 

        แบคทเีรยี 
•Bacillus cereus 
•Brucella 
•Campylobacter jejuni 
•Clostridium botulinum 
•Clostridium perfringens 

•Escherichia coli 

•Salmonellosis 

•Shigella spp. 

•Staphylococcus aureus 

•Vibrio parahaemolyticus 

•Vibrio cholerae 

     ไวรสั 
•Hepatitis A 

•Norovirus 

•Rotavirus 

 โปรโตซวั 
•Entamoeba 
histolytica 
•Giardia 
lamblia 

สารพษิ & สารเคม ี
1.สารพษิจากอาหารทะเล 
•  Ciguatoxin ปลา 
•  Scombroid toxin 
•  Paralytic shellfish 

2.เห็ดพษิ  
• กลุ่มทีอ่อกฤทธิร์ะยะสัน้ 

ภายใน 1 ชม. 

• กลุ่มทีอ่อกฤทธิร์ะยะยาว 
6-24 ชม.: Amanita spp. 

3.โลหะหนัก: แคดเมยีม เหล็ก 

สังกะส ีตะกัว่ฯ 

4.ผงชรูส Monosodium 
glutamate (MSG) 

5.พษิยาฆา่แมลง 
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การระบาดโรคอาหารเป็นพิษ 

อาเจียนเป็นอาการเด่น ท้องเสียเป็นอาการเด่น 

ภายใน  
10-20 นาที 

ภายใน  
1-6 ช.ม. 

ภายใน  
12-48 ช.ม. 

สารเคม ี
 

S.aureus 
B.cereus* 

สร้างสารพิษซ่ึง 
ไม่ถูกท าลาย 
ด้วยความร้อน 

Norovirus 
Rotavirus 

เช้ือแบคทีเรียหลายชนิด 
เช่น Salmonella, 

 Shilgella, 
Vibrio ต่างๆ 

บางกลุ่มสร้างสารพษิ ซ่ึงส่วนใหญ่ 
ถูกท าลายด้วยความร้อน 

มักพบผู้ป่วยรายอ่ืน 
ในครอบครัว 

ภายใน  
6 ช.ม. – 5 วัน 

มักไม่มีไข้  
ร่วมกับมีอาการ 

ทางระบบประสาท 

* B.cereus ท ำให้เกิดได้ท้ังอำกำรท้องเสียและคล่ืนไส้อำเจียนเป็นอำกำรเด่น แต่ระยะฟักตัวต่ำงกัน 3 

Food poisoning Potjaman.pptx
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เช้ือแบคทีเรียกลุ่มที่ท าให้เกดิอาการอาเจียนเป็นอาการหลกั 

คุณสมบัติ 
ของเชือ้ 

Staph. aureus Bacillus cereus 

ลักษณะเชือ้ แกรมบวก รูปกลม แกรมบวกรูปแท่ง       สร้าง
สปอร์ 

ระยะฟักตัว 1 - 6 ชั่วโมง ½ - 6 ชั่วโมง 

อาการ คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้องเสีย (บางครัง้อาจพบมากพอๆ
กับคล่ืนไส้/อาเจียน) ไม่มไีข้ 

การก่อโรค โดยการสร้างสารพษิในอาหาร ในกรณีที่ไม่ได้เก็บในความเย็น 
และทิง้ไว้หลายชั่วโมง สารพษิไม่ถูกท าลายด้วยความร้อน 
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คุณสมบัติของเชือ้ Staph. aureus Bacillus cereus 

การพบใน
ส่ิงแวดล้อม 

ตามรูจมกู ผิวหนัง ผม  
ของคน  และสัตว์เลือดอุ่น 

ในดิน ฝุ่น 

อาหารที่พบบ่อย อาหารพวกโปรตีน แป้ง นม  ข้าวผัด ขนมจีน แป้งหมกั  

เก็บตัวอย่างจาก
ผู้ป่วย 

อาเจียนส่งเพาะเชือ้ และตรวจหาสารพษิของเชือ้ 

เก็บตัวอย่างจากผู้
ปรุงและส่ิงแวดล้อม 

 swab มอื หู จมกู ผู้ปรุง
และผู้สัมผัสอาหาร 

swab จากอาหาร และ
ส่ิงแวดล้อมบริเวณครัว 

การป้องกันการป่วย เก็บวัตถุดิบ และอาหารที่ปรุงแล้วในตู้เย็น (ถ้าไม่กินทันท)ี 

เช้ือแบคทีเรียกลุ่มที่ท าให้เกดิอาการอาเจียนเป็นอาการหลกั (ต่อ) 
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น ำควำมรู้มำประยกุตใ์ชใ้นกำรสอบสวนโรคอำหำรเป็นพิษ
กลุ่มท่ีมีอำกำรอาเจียนเป็นหลกั 

อาหารมือ้ที่สงสยัน่าจะเป็นมือ้ล่าสุด 

อาหารที่ผ่านความร้อนอย่างเต็มที่แล้ว กย็ังอาจเป็น
สาเหตุของการระบาด 

กระบวนการเตรียมอาหารที่เป็นปัญหาคอืการตัง้ทิง้
ไว้หลายชั่วโมงหลงัปรุงเสร็จ ร่วมกบัไม่แช่เย็น 

การเกบ็ตัวอย่างจากผู้ ป่วยควรเกบ็อาเจยีน ส่วนผู้
ปรุงควรเกบ็ swab มือ จมูก ห ู
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ท้องเสีย 

ถ่ายเหลว 

เชือ้ที่ท าให้ท้องเสีย
หลากหลายชนิด 

ถ่ายเป็นน า้ 

ไม่มีไข้/ ไข้ต ่า 

V.parahemolyticus, 
V.cholera, 

Salmonella 

ไข้สูง 

Salmonella, 
Shigella 

ถ่ายเป็นมูก
เลือด 

Shigella, 
Salmonella, E.coli 
0157, E.histolytica  
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Salmonella (nontyphoidal) (1) 

• เชือ้ : แบคทีเรียชนิดแกรมลบ รูปแท่ง (gram negative bacilli) 

• ระยะฟักตัว : 6-72 ชั่วโมง 

• อาการ : ท้องเสีย บางครัง้มมีกูหรือเลือดปน คล่ืนไส้ อาเจียน อาจมไีข้สูง 
ปวดเกร็งท้อง  

• การรักษา: มกัหายเองภายใน 5-7 วัน การให้ยาปฏิชีวนะท าให้เชือ้อยู่ใน
ร่างกายได้นานขึน้ จึงมกัเลือกให้เฉพาะในรายที่อาการรุนแรง หรือกลุ่มที่
ร่างกายไม่แข็งแรง เช่น เด็กทารก (เช่น < 2 เดือน) คนแก่ (>65 ปี) 
ผู้ป่วยที่ภูมคิุ้มกันบกพร่อง  

9 



Salmonella (nontyphoidal) (2) 

• รังโรค : พบในล าไส้ของสัตว์ชนิดต่างๆ เช่น วัวควาย สัตว์ปีก แม้แต่สัตว์
เลีย้งในบ้าน 

• ลักษณะพเิศษ: พบได้ทั่วไปแม้ในคนที่ไม่มอีาการ เพราะฉะนัน้ในการ
สอบสวนการระบาดโรคอาหารเป็นพษิ ถ้าตรวจอุจจาระพบ 
Salmonella ในผู้ป่วยไม่ก่ีคน อาจไม่ใช่สาเหตุการระบาดครัง้นัน้ 

• การป้องกันการป่วย: ระหว่างเตรียมอาหาร พยายามแยกเขียงอาหารดิบ
และสุก การล้างมอืหลังสัมผัสอาหารดิบ การปรุงอาหารให้สุก รับประทาน
ขณะร้อน 
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Vibrio parahemolyticus (1) 

• เชือ้ : แบคทเีรียชนิดแกรมลบ พบในน า้กร่อย น า้ทะเล 
และอาหารทะเล 

• ระยะฟักตวั : อาการมักปรากฏหลังจากกินเชือ้เข้าไป 10 
ถึง 12 ชั่วโมง บางรายแสดงอาการภายใน 4 ถึง 96 ชั่วโมง 

• ปริมาณเชือ้ที่ท าให้เกิดอาการ : 106 – 109 ตวั 
• การก่อโรค :เมื่อเข้าสู่ ร่างกายเชือ้จะเพิ่มจ านวนในล าไส้ 

เชือ้ชนิดสร้างสารพิษมีทัง้สร้างในร่างกายหรือในอาหาร
ก่อนรับประทาน โดยเป็นสารพิษชนิดไม่ถูกท าลายด้วย
ความร้อน (heat stable toxin) 

• อาการ : ถ่ายเหลว ถ่ายเป็นน า้ อาจมีปวดมวนท้อง 
คลื่นไส้ อาเจียน อาจมีไข้ต ่า  
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Vibrio parahemolyticus (2) 

• คุณสมบัตขิองเชือ้ :  
– สามารถมีชีวิตอยู่ในอาหารหรือน า้ที่มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ตัง้แต่ 1-8% ถ้ามากกว่า 10% 

เชือ้จะตาย  
– สามารถอยู่ได้ที่อุณหภูมิต ่าเช่น ในเนือ้ปู (1-15°C) เป็นเวลา 30 วัน, กุ้งปอกเปลือก (3-18°C) เป็น

เวลา 6 วัน, หอยนางรมแช่เยือกแข็ง เป็นเวลา 40-130 วัน 
• การท าลายเชือ้ :  

– ไม่สามารถพบเชือ้ได้จากวิธีเพาะเชือ้หลังได้รับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 1 นาท ี
– ถูกท าลายโดยกรด ที่ค่า pH ต ่ากว่า 4.5 ไม่เจริญในอาหารที่เป็นกรด (acid food) หรืออาหาร

ปรับกรด (acidified food) เช่น พบว่า ถูกท าลายได้ด้วยกรดอินทรีย์เช่น กรดมะนาว (citric 
acid) ซ่ึงมีค่า pH 4.4 ในเวลาเพียง 30 นาที   

• การด าเนินโรค : อาการมักดีขึน้ใน 3 วัน และไม่ค่อยพบผู้ที่อาการรุนแรงหรือเสียชีวิต ยกเว้น
ผู้ที่ร่างกายไม่เข็งแรง 

• การตดิต่อของโรค : มักได้รับเชือ้จากการกินอาหารทะเลดบิ หรือไม่สุกสนิท ก่อนหน้านีใ้น
ประเทศไทยมักพบการระบาดที่เก่ียวกับข้าวผัดปู โดยเฉพาะกรณีที่ต้องท าส าหรับคนจ านวน
มากๆ 
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Viable but non-culturable (VBNC, VNC) 

• ในสภาวะแวดล้อมที่ไม่เหมาะสมเชือ้ V. parahaemolyticus และเชือ้
แบคทเีรียอ่ืนๆอีกหลายชนิด สามารถปรับเปลี่ยนตวัเองให้อยู่ในลักษณะของ 
VBNC 

• หมายถึง สภาวะที่ยงัคงมีชีวติอยู่ มีการใช้พลังงาน แต่ไม่สามารถเพาะเชือ้ขึน้ 
• เชือ้จะเปลี่ยนรูปร่างให้อยู่ในลักษณะที่ไม่ต้องใช้พลังงานมาก เช่น จากรูป

แท่งกลายเป็นทรงกลม 
• ภาวะดงักล่าว เช่น อาหารไม่เพียงพอ อุณหภมูิที่เยน็เกินไป หรือร้อนเกินไป 

ภาวะความเป็นกรด-ด่าง หรือความเค็มที่ไม่เหมาะสม 
• เมื่อน าเชือ้ที่อยู่ในภาวะ VBNC ไปให้สัตว์ทดลองหรือคนกินเข้าไป สามารถ

ท าให้เกิดอาการป่วยได้ 
• เมื่อมาอยู่ในสิ่งแวดล้อมที่เหมาะสม เชือ้สามารถปรับคุณสมบัตกิลับมาเป็น

ภาวะปกต ิ
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น ำควำมรู้มำประยุกต์ใช้ในกำรสอบสวนโรคอำหำรเป็นพษิ
กลุ่มที่มีอำกำรถ่ายเหลวเป็นหลัก 

อาหารมื้อท่ีสงสัยน่าจะไม่ใช่มื้อล่าสุด อาจย้อนไป
อย่างน้อย 1 วัน 

อาหารท่ีผ่านความร้อนอย่างเต็มท่ีแล้วไม่น่าจะเป็นสาเหตุ 

การระบาด ยกเว้น มีการปนเป้ือนหลังปรุงสุก  
หรือกรณีท่ีสงสัยเกิดจากเชื้อ V.parahaemolyticus 

กระบวนการเตรียมอาหารท่ีเป็นปัญหา เป็นได้หลากหลาย 

การเก็บตัวอย่างจากผู้ป่วยและผู้ปรุง ควรเก็บ rectal swab 
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ไวรัสก่อโรคทำงเดินอำหำร 
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Norovirus (1) 

THE KAPLAN CRITERIA: (ในกรณีที่ไม่สามารถส่งตรวจหาเชือ้ไวรัส
ทางเดินอาหาร) 

• ระยะเวลาที่ป่วยเฉล่ีย 12 - 60 ชั่วโมง 

• ระยะฟักตัวเฉล่ีย 24 - 48 ชั่วโมง 

• > 50% ของผู้ป่วยมอีาการอาเจียน  

• ผลเพาะเชือ้จากอุจจาระไม่พบ BACTERIA หรือพบไม่ก่ีคน และอาจพบ
เชือ้หลากหลาย  
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Norovirus (2) 
• เป็นไวรัสที่ไม่มีเปลอืก (non-enveloped) ท าให้ท าลายเชือ้ยากกว่าปกต ิ

• 30%ของผู้ติดเชือ้ จะไม่มีอาการ 

• อาการคลื่นไส้ อาเจยีน (พบบ่อยในเด็ก) ปวดศรีษะ มไีข้ต ่าๆ ปวดท้อง ถ่ายเหลว/ถ่าย
เป็นน า้ (พบบ่อยผู้ใหญ่) อ่อนเพลยี ปวดเมื่อยกล้ามเนือ้ 

• มักหายได้เองภายใน 1-2 วัน แต่ในเด็กเลก็ คนแก่ หรือผู้ที่มีภมูิคุ้มกนับกพร่องอาจมี
อาการขาดน า้รุนแรง จนกระทั่งเสยีชีวิต 

• เป็นเชือ้ที่แพร่ได้ง่ายมาก จงึพบการแพร่ในครอบครัวได้บ่อย 

• เชือ้สามารถขับออกทางอุจจาระได้ถงึ 2 สปัดาห์ (หรือนานกว่านัน้) หลงัหยุดถ่าย 

• ท าลายเชือ้ที่อุณหภมูิ 60 c นาน 30 นาท ีอยู่รอดทัง้สภาพกรด กลาง ด่าง (pH2-10) 

• มีความหลากหลาย และไม่กระตุ้นภมูิคุ้มกนัระยะยาว (พบภมูิคุ้มกนันาน 8 สปัดาห์ถงึ 
6 เดือน) 

• การป้องกนัคอืล้างมือ, ปรุงอาหารให้สุกสนิท โดยเฉพาะอาหารทะเลเปลอืกแข็ง, 
ท าลายเชือ้ในสิ่งแวดล้อมด้วยสารละลายคลอรีน 1000-5000 ppm 
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www.cruiselawnews.com 

กำรแพร่เช้ือและติดต่อของโรคโนโรไวรัส 

อาหาร ผัก ผลไม้ 
อยู่ในน า้แข็งได้เป็นปี 

อุจจำระ 1 กรัม อำจมไีวรัสได้มำกกว่ำ  5 พันล้ำนตัว 

ติดต่อผ่านละอองฝอย 
อาเจียน 

หอยนางรม หอยทะเล 

พบเช้ือในอุจจำระของผู้ป่วยได้
นำนถึง 4 สัปดำห์หลังติดเช้ือ 

คนเท่ำน้ันเป็นรังโรค สภำพแวดล้อมแห้งท่ัวๆไป 
เช่น พืน้ผิวอุปกรณ์ต่ำงๆ พรม 
เคร่ืองนุ่งห่ม เชื้ออยู่ได้นานถึง 

12 วัน 

ไวรัส 1 – 10 ตัว สามารถ
ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพษิได้ 
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สรุปการเก็บตัวอย่างส่งตรวจในกรณีโรคติดเชือ้ในระบบทางเดินอาหาร 

เชือ้แบคทีเรีย 

ที่อาเจียนเด่น 

• ผู้ ป่วย: อาเจียน     
(เพาะเชือ้และตรวจหา
สารพิษของเชือ้) 

• ผู้ปรุง/ผู้ ช่วย: swab 
มือ จมูก หู  

• ตัวอย่างจาก
สิ่งแวดล้อม: อาหาร 
น า้ swabพืน้ผิวอุปกรณ์ 

เชือ้แบคทีเรีย 

ที่ท้องเสียเด่น 

• ผู้ ป่วย: rectal swab 

culture  

• ผู้ปรุง/ผู้ช่วย: rectal 

swab culture  

• ตัวอย่างจาก
สิ่งแวดล้อม: อาหาร 
น า้  swabพืน้ผิว
อุปกรณ์ 

เชือ้ไวรัส 

• ผู้ป่วย: fresh stool 
เก็บตวัอย่างได้ถึง 1-2 
สปัดาห์หลงัป่วย (ตรวจ 
PCR) 

• ผู้ปรุง/ผู้ช่วย: fresh 

stool 

• ตัวอย่างจาก
สิ่งแวดล้อม: น า้ 

กรณีส่งตรวจไวรัส ทุกอย่างต้องแช่เย็น และถ้าเกิน 3 วันตัวอย่างอุจจาระต้องแช่แข็ง  
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สรุปส่ิงท่ีตอ้งท ำเมือ่พบผูป่้วยอำหำรเป็นพษิ 

ซักประวัติ
อาการ 

• อาเจียนเด่น 
• ท้องเสียเด่น 
• มีอาการอื่นๆนอกเหนือจากระบบทางเดินอาหารและอาการติดเชือ้
ร่วมด้วยหรือไม่ 

ถามประวตั ิ  
สิ่งที่กินร่วมกัน

ก่อนป่วย 

• อาเจียนเด่น -> มักเป็นอาหารมือ้ใกล้ๆ 

• ท้องเสียเด่น -> มักย้อนไปมากกว่าหน่ึงมือ้ 

• มีอาการอื่นๆร่วม -> ปรึกษาผู้เช่ียวชาญด้านพิษวิทยา  

เก็บตวัอย่างส่ง
ตรวจให้เหมาะ
กับสาเหตสุงสัย 

• จากผู้ป่วย 
• จากผู้ปรุงอาหาร 
• จากอาหาร/น า้ 
ส่ิงแวดล้อม 
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กำรสอบสวนโรคอำหำรเป็นพิษในกลุ่ม 
ผู้เข้ำค่ำยลูกเสือทีอ่ ำเภอมวกเหล็ก สระบุรี 
และอ ำเภอปำกช่อง นครรำชสีมำ  

ระหว่างวันที่ 9 – 21 ธันวาคม 2555 พบ
ผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพษิรวม 845 ราย 
(อัตราป่วยร้อยละ 10.2) กระจายใน 8 
ค่าย จากทัง้หมด 16 ค่าย เกิดใน
นักเรียนจากหลายโรงเรียนที่ทะยอยมา
เข้าค่ายในพืน้ที่นี ้
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ต ำแหน่งค่ำยต่ำงๆ 
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ตัวอย่าง Epidemic curve  
ของโรงเรียนที่เข้าค่ายฯในช่วงระบาด (1) 
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ตัวอย่าง Epidemic curve  
ของโรงเรียนที่เข้าค่ายฯในช่วงระบาด (2) 

โรงเรียน ข. (เข้าค่าย 11-13 ธค.) 
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ตัวอย่าง Epidemic curve  
ของโรงเรียนที่เข้าค่ายฯในช่วงระบาด (3) 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

0:0
0:0

0 

4:0
0:0

0 

8:0
0:0

0 

12
:00

:00
 

16
:00

:00
 

20
:00

:00
 

0:0
0:0

0 

4:0
0:0

0 

8:0
0:0

0 

12
:00

:00
 

16
:00

:00
 

20
:00

:00
 

0:0
0:0

0 

4:0
0:0

0 

13/12/2012 14/12/2012 15/12/2012 

โรงเรียน ค. (เข้าค่าย 12-14 ธค.) 

26 



ตัวอย่าง Epidemic curve  
ของโรงเรียนที่เข้าค่ายฯในช่วงระบาด (4) 

โรงเรียน ง. (เข้าค่าย 12-14 ธค.) 
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• โดยปกตินักเรียนจะเข้าค่ายลูกเสือนาน 3 วัน  

   รับประทานอาหารที่ ค่ายจัดให้ 7 มือ้  

• มือ้แรกมักจะเป็นช่วงเที่ยงของวันเข้าค่ายวันแรก  

• มือ้สุดท้ายเป็นอาหารกล่องให้รับประทานระหว่างเดนิทางกลับ  

• ทุกมือ้เป็นอาหารปรุงสุก ไม่มีอาหารค้างมือ้ 

ข้อมูลทั่วไป 
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• มส่ีวนประกอบของผัก ไก่สด ไข่ ไก่ยอ ไก่จ้อ และไส้กรอกไก่เป็นหลัก 

• ซือ้วัตถุดิบในการประกอบอาหารจากแหล่งที่หลากหลาย  

• ในจ านวน 8 ค่ายที่พบผู้ป่วย บริโภคน า้ดื่มจาก 4 ยี่ห้อ 

• น า้แข็งซือ้จาก 2 โรงงาน 

• ครูและนักเรียนในแต่ละค่ายดื่มน า้ น า้แข็ง และรับประทานอาหารที่
ซือ้วัตถุดิบมาจากแหล่งเดียวกัน  

• ทางค่ายจะจัดอาหารรสจัดพวกน า้พริก ย า หรือส้มต าเพิ่มให้กลุ่มครู
เป็นพเิศษทุกมือ้  

 

ข้อมูลแหล่งอาหาร/น า้ 
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• เก็บตัวอย่างน า้ น า้แข็ง อาหาร รวมทัง้ท า Rectal Swab แม่ครัวในค่าย 
และป้ายเชือ้จากภาชนะ มดี และเขียง ส่งตรวจหาเชือ้แบคทีเรียก่อโรค
ระบบทางเดินอาหารที่โรงพยาบาลสระบุรี ประมาณ 30 ตัวอย่าง  

    ให้ผลบวกต่อเชือ้ที่หลากหลาย  

 

• ตัวอย่างที่เก็บจากผู้ป่วย(อาเจียนและอุจจาระ) ให้ผลลบต่อแบคทีเรียก่อ
โรคเกือบทุกตัวอย่าง 

ผลการศึกษาทางห้องปฏิบัติการ 
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ผลการตรวจหาเช้ือไวรัสทางเดินอาหาร : Norovirus 
ชนิด

ตัวอย่าง 
จ านวนที่
เก็บ 

จ านวนพบเชือ้
ไวรัสโนโร 

หมายเหตุ 

อุจจาระสด 29 11 นักเรียน 9/22 
แม่ครัว 2/4 

น า้ด่ืม 8 1 น า้ดื่มไม่มีย่ีห้อ 

น า้แขง็ 23 6 น า้แข็ง A 3/10 
น า้แข็ง B 2/3 (เป็นโรงงานนอกพืน้ที่ แต่ใส่ในถังใส่น า้แข็ง
เดิมที่ไม่ได้ท าความสะอาดอย่างเหมาะสม) 
น า้แข็ง C 1/8 

น า้ด่ืมใส่น า้แขง็ 2  1 น า้ดื่มไม่มีย่ีห้อใส่น า้แข็ง A 

น า้ใช้ 2 0 

อ่ืนๆ 9 2 น า้เสียที่บ าบัดแล้วก่อนใส่คลอรีน ของโรงพยาบาลมวกเหล็ก 
น า้ผ่านการกรองครั้งที่  2 ของโรงงานผลิตน า้แข็ง C 

เร่ิมสงสัยว่าการระบาดครั้งนีอ้าจเกิดจากเชือ้ไวรัส ได้เก็บตัวอย่างส่งตรวจหาเชือ้ไวรัส
ก่อโรคทางเดินอาหารด้วยวิธี PCR (ไวรัสโนโร และโรทา) ที่กรมวิทย์ฯ 73 ตัวอย่าง  
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ปัญหำเชิงระบบที่พบ : ขั้นตอนกำรผลติน ้ำแข็งโรงงำน 
A 

สูบน า้จากคลอง 
ถังคอนกรีตขนาด 

5 พันลติร 

เติมผงปูนคลอรีน 2 ช้อนโต๊ะ ตัวกรอง 
(แมคเนเซ่ียม มงักานิส เรซ่ิน และ

คาร์บอน 
 

ขัน้ตอนการผลติเป็นน า้แขง็ 

ปัญหาที่พบ 
- น า้ดิบมีความเสี่ยงในการปนเป้ือนสงู (ก่อนการระบาด ผู้ตรวจ GMP ในพืน้ที่ได้รับข้อมูล

จากโรงงานไม่ตรงความจริง) 
- เติมคลอรีนผงโดยไม่ได้ละลายน า้ก่อน 
- ไม่ได้ท าให้น า้ตกตะกอน/กรองก่อนเติม 
- ไม่ได้ตัง้ทิง้ไว้ 30 นาทหีลงัเติมคลอรีน ก่อนเข้าสู่กระบวนการขัน้ต่อไป 
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ปัญหาเชิงระบบส าหรับเกณฑ์การให้การรับรองคณุภาพ โรงงาน
น า้/ น า้แข็ง 

• การตรวจประจ าปี ระบุค่า coliform bacteria, E. coli 
และไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรค แต่ไม่ได้มีการสุ่มตรวจไวรัส 

• ระบบกรองทั่วไป สามารถกรองแบคทีเรีย แต่ส่วนใหญ่ไม่กรอง
ไวรัส ยกเว้นระบบ RO (แต่ถ้าแผ่นกรองช ารุดก็จะหลุดออกมา
ได้ และมีราคาแพง) 

• ไม่มาตรฐาน GMP ไม่ได้บังคับว่าต้องเติมคลอรีน แต่ใช้ค าว่า
และ/หรือ 

• การส่งตรวจไวรัส สามารถท าได้จ ากัด เน่ืองจากมีห้องแลปที่ รับ
ตรวจน้อย 
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• การสอบสวนกรณีที่เจอเชือ้หลายชนิด 
• การใช้มุมมองแบบเช่ือมโยงการระบาดจากหลายกลุ่มก้อน 
• ลักษณะที่พบในการระบาดของเชือ้ไวรัสก่อโรคทางเดินอาหาร 

– ในเด็กมีอาการอาเจียนเด่น ในผู้ใหญ่อาการถ่ายเหลวเด่น 
– ระยะฟักตัวประมาณวันที่สองหลังรับเชือ้ 
– มักตรวจไม่พบเชือ้แบคทีเรียจากผู้ป่วย  
– อาจตรวจพบเชือ้แบคทีเรียหลากหลายจากสิ่งแวดล้อม 
– สามารถตรวจพบเชือ้ได้แม้ไม่มอีาการแล้วเป็นสปัดาห์ 

• ความส าคัญของการท าความสะอาดสิ่งแวดล้อม เช่น ถังใส่น า้แข็งที่
ไม่ได้ท าความสะอาดที่เหมาะสม 

ส่ิงท่ีได้เรียนจากการระบาดคร้ังนี้ 
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