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พราว  ศุภจริยาวัตร  2552: การตรวจหาเช้ือ Staphylococcus aureus สายพันธุสรางเอนเทอโรท็อกซิน 
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โรคอาหารเปนพิษเปนปญหาไปทั่วโลก สงผลกระทบตอสุขภาพ และเศรษฐกิจระดับชาติ               

เช้ือ  Staphylococcus aureus  เปนสาเหตุสําคัญของการเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร การศึกษาครั้งน้ีมี
วัตถุประสงคเพ่ือตรวจหา S. aureus สายพันธุที่สรางเอนเทอโรท็อกซินและสายพันธุที่ด้ือยา  จากอาหารที่
จําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และบริเวณตลาดสี่แยกเกษตร 

 
 ผลการคัดเลือกตัวอยางอาหารท่ีสุมมาตรวจเปนระยะเวลา 1 ป พบวา อาหาร 9 ชนิด แบงเปนประเภท
อาหารคาว  3 ชนิด ประเภทเบเกอรี่ 2 ชนิด ประเภทขนมหวานและนํ้าปน 4 ชนิด  จาก 30 ชนิด ที่พบ S. aureus 
จํานวนมาก การตรวจแยกเช้ือ S. aureus สายพันธุที่สรางเอนเทอโรท็อกซินและด้ือยา ในตัวอยางอาหารจํานวน
ทั้งหมด 864 ตัวอยาง จากรานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 4 แหง จํานวน 432 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ      
S. aureus ในอาหาร 142 ตัวอยาง (รอยละ 32.87) แยกไดเช้ือ 172 isolates  จากรานคาบริเวณตลาดสี่แยกเกษตร 
4 แหง จํานวน 432 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ S. aureus ในอาหาร 163 ตัวอยาง (รอยละ 37.73) แยกเช้ือได 195 
isolates รวมเช้ือที่ตรวจแยกได 367 isolates เปนสายพันธุที่สรางเอนไซม coagulase จํานวน 335 isolates มา
ทดสอบการสรางเอนเทอโรท็อกซินโดยใชชุดทดสอบสําเร็จ  RPLA (Reverse Passive Latex Agglutination) 
พบวาเช้ือสรางเอนเทอโรท็อกซินไดจํานวน 137 isolates  (รอยละ40.90) โดยสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิด A, B, 
C, A&B, A&C และ A&B&C&D จํานวน 31, 41, 21, 20, 23 และ 1 isolates ตามลําดับ ในการตรวจหาเช้ือสาย
พันธุด้ือยา ปฏิชีวนะ methicillin และ vancomycin  จากเช้ือ S.aureus ที่สรางเอนเทอโรท็อกซินทั้ง 137 isolates  
พบเช้ือด้ือยา methicillin 12 isolates  (รอยละ 8.76) และดื้อยา vancomycin 7 isolates  (รอยละ 5.11)  
 
                จากผลขางตนพบเช้ือ S. aureus สายพันธุสรางเอนเทอโรท็อกซินและด้ือยาในอาหารหลายชนิด 
ดังน้ันจึงบงช้ีวาอาหารน้ันไมปลอดภัยตอผูบริโภค และไมถูกหลักสุขาภิบาล ดังน้ันจึงตองมีการเฝาระวังการพบ
เช้ือปนเปอนในอาหาร เพ่ือทําใหอาหารมีความปลอดภัยตอผูบริโภค 
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                Food poisoning is a major concern worldwide and affect people’s health and well-being as well as 
have an economic impact on individuals and nations.  Staphylococcus aureus is a important cause of 
gastroenteritis. The objectives of this study were the detection of enterotoxin producing and drug resistance 
strains of  S. aureus from food provided at Kasetsart University Bangkhen Campus and Kaset Intersection 
Market. 
 
              The results to selected several foods revealed  9 types of food were grouped into three categories that 
were 3 courses of a meal, 2 bakery and 4 dessert and fruit juice from 30 types of food  were found S. aureus in 
high number and often found in food samples.  Then must chose this 864 samples were isolated  enterotoxin 
Producing and drug resistance of  S. aureus during  period 1 years.  The each 432 food samples from 4 food 
shops at Kasetsart University and  4 food shops at Kaset intersection market were examined. The 172 isolates 
of  S. aureus were found from 142 (32.87%)  food samples of Kasetsart University and also the 195 isolates 
were found from 163 (37.73%) food samples of  Kaset intersection market. 335 of  367 isolates of  S. aureus 
were coagulase positive. After detection of enterotoxin  production by RPLA kit tests, 137 out of 335 
coagulase positive strains could produce enterotoxin. The type of enterotoxin produced by 137 isolates were 
A, B, C, A&B, A&C and A&B&C&D of  31, 41, 21, 20, 23 and 1 isolates, respectively. The detection for 
drug resistance strains of 137 isolates that produce enterotoxin was done by sensitivity test. The two kinds 
tested drugs were methicillin and vancomycin. The results show that resist to methicillin 8.76% and  
vancomycin 5.11%. 
 

According to the results, the S. aureus of enterotoxin producing and drug resistance strains were 
found in many kinds of  food.  It should be the indicator  to inform the consumers were  unsafe and unproper 
food sanitation . Therefore, it  is need  the high incidence of contaminated food for the safety of  food to 
ensure the protection of  consumers foods. 
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3 วิธีการตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินของเช้ือ S. aureus โดยใช                              

kit test ชนิดตางๆ 
4 กลุมและชนดิตางๆของยาตานจุลชีพท่ีจําแนกตามสูตรโครงสรางทางเคมี 
5 ตัวอยางอาหารที่เลือกเก็บเปนตัวอยาง 
6 จํานวนตัวอยางอาหาร แยกตามสถานท่ีเก็บตัวอยางและประเภทของตัวอยาง

อาหาร 
7 จํานวนเช้ือ S. aureus จากตัวอยางอาหารคาวภายในมหาวทิยาลัย      
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สถานท่ีและประเภทของตัวอยางอาหาร 
12 จํานวนเช้ือ S. aureus ท่ีแยกไดจากตัวอยางอาหาร ท่ีจําหนายภายใน
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14 จํานวนเช้ือ S. aureus ท่ีสรางและไมสรางเอนไซม coagulase แยกตามรานคา
ท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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จํานวนเช้ือ S. aureus ท่ีสรางและไมสรางเอนไซม coagulase  แยกตามรานคา  
บริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 
จํานวนเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจําแนกตามชนิดของ 
เอนเทอโรท็อกซินจากรานคาท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วิทยาเขตบางเขน และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 
จํานวนเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจําแนกตามชนิดของ    
เอนเทอโรท็อกซินจากรานคาภายในมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร 
จํานวนเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจําแนกตามชนิดของ   
เอนเทอโรท็อกซินจากรานคาบริเวณตลาดสี่แยกเกษตร 
จํานวนตัวอยางอาหารท่ีพบเชื้อ S. aureus และจํานวนตัวอยางท่ีเช้ือสราง  
เอนเทอโรท็อกซิน แยกตามประเภทของตัวอยางอาหาร        
ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน 
จํานวนตัวอยางอาหารท่ีพบเชื้อ S. aureus และจํานวนตัวอยางท่ีเช้ือสราง        
เอนเทอโรท็อกซิน แยกตามประเภทของตัวอยางอาหารบริเวณตลาด                  
ส่ีแยกเกษตร 
จํานวนรอยละการพบเช้ือ S. aureus จากตัวอยางอาหารจากรานคาท่ี
จําหนายภายใน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน                              
และรานคาท่ีวางขาย บริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 
ผลการทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะ Methicillin และ Vancomycin  
ของเช้ือ S. aureus สายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินท่ีแยกได 
จํานวน isolates และรอยละท่ีพบวาดื้อยาปฏิชีวนะจากรานคาภายใน 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรแยกตามรานคา 
จํานวน isolates และรอยละท่ีพบวาดื้อยาปฏิชีวนะจากรานคาภายในมหา-
วิทยาลัยเกษตรศาสตรและบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรแยกตามประเภทอาหาร 
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(4) 

 สารบัญตาราง (ตอ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางผนวกท่ี หนา 
  

ข1 
 
 
ข2 

 
 
ค1 
ค2 

ผลการทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะของเช้ือ S. aureus ความกวางของ  
สายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซิน 61 สายพันธุ ท่ีแยกไดจาก                         
ตัวอยางอาหารจากรานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ผลการทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะของเช้ือ S. aureus สายพันธุ                
ท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซิน 76 สายพันธุ ท่ีแยกไดจากตัวอยางอาหาร 
จากรานคาบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 
แสดงการเตรียมความขุนมาตรฐาน (Mc.Farland Standards)                         
ความกวางของ inhibition zone เพื่อใชในการเปรียบเทียบการทดสอบ         
ความไวตอการถูกทําลายของเช้ือดวยยาปฏิชีวนะ 
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สารบัญภาพ 

ภาพผนวกท่ี 
 
ง1 ลักษณะโคโลนีของเช้ือ S. aureus อายุ 48 ช่ัวโมง บน                                                 

อาหาร Baird-Parker Agar 
ง2 ลักษณะรูปรางของเช้ือ S.aureus เม่ือยอมสีแกรม                        
ง3 การทดสอบการสรางเอนไซม catalase 
ง4 การเฟอรเมนตน้ําตาลแมนนิทอล (mannitol) 
ง5 การทดสอบการทนเกลือ 10% NaCl 
ง6 การทดสอบเอนไซม coagulase 
ง7 ตัวอยางชุดทดสอบสําเร็จรูป (kit test) สําหรับใชตรวจหาเอนเทอโรท็อกซิน 
ง8 แสดงตัวอยางผลิตภัณฑยาปฏิชีวนะสําเร็จรูป Oxoid ท่ีใชทดสอบความไวตอ

ยาปฏิชีวนะของเช้ือ S. aureus 
ง9 แสดงผลการทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะmethicillin และ vancomycin 

หนา 
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การตรวจหาเชื้อ Staphylococcus aureus สายพันธุสรางเอนเทอโรท็อกซินจากอาหาร
จําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน 

และบริเวณตลาดสี่แยกเกษตร 
 

Detection of Enterotoxin Producing Staphylococcus  aureus from Food  
Provided at Kasetsart University Bangkhen  Campus 

 and Kaset Intersection Market  
 

คํานํา 

 ปจจุบันอาหารปรุงสําเร็จเปนท่ีนิยมซ้ือหามาบริโภคกันมากในหมูประชาชนท่ัวไป ท้ัง
อาหารคาวและหวาน เนื่องจากชีวิตท่ีรีบเรงทําใหไมมีเวลาเพียงพอในการประกอบอาหารเองท่ีบาน 
ถาหากอาหารที่บริโภคมีการปนเปอนจากเช้ือโรคและส่ิงเจือปนท่ีเปนสารพิษ จะทําใหเกิดอันตราย
ตอผูบริโภค โรคอาหารเปนพิษในประเทศไทย อันเนื่องมาจากการบริโภคอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรีย
กอโรคปนเปอนมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนทุกป เพราะเปนโรคท่ีแพรระบาดงาย และบางคร้ังอาจรุนแรง
ถึงข้ันทําใหผูปวยเสียชีวิต  
 
 เช้ือ S. aureus จัดอยูใน family Micrococcaceae เปนแบคทีเรียรูปรางกลม ติดสีแกรมบวก
อยูเปนกลุม สามารถกอใหเกิดโรคหลายโรค เชน ฝหนอง ตากุงยิง เตานมอักเสบ ไขกระดูกอักเสบ 
การติดเช้ือท่ีบาดแผล ลําไสอักเสบ เยื่อหุมหัวใจอักเสบ ปอดอักเสบ รวมทั้งโรคอาหารเปนพิษดวย 
แบคทีเรียชนดินี้มีความสามารถในการสรางเอนไซมและสารพิษไดหลายชนิด สารพิษท่ีมีผลในการ
กอโรคอาหารเปนพิษ (food poisoning) ไดแก Staphylococcal enterotoxin (SE) สารพิษเหลานีจ้ะ
ทนความรอน 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที รวมท้ังทนตอการถูกทําลายดวยกรด และเอนไซม
ในทางเดนิอาหาร (Balaban and Rasooly, 2000) มีรายงานการพบแบคทีเรียชนิดนี้ปนเปอนอยูใน
อาหาร ท้ังอาหารสดและอาหารท่ีผานการปรุงสําเร็จพรอมจําหนายหลากหลายชนิด เช้ือท่ีปนเปอน
ในอาหารเหลานี้ ถาเปนสายพันธุท่ีสรางสารพิษรวมท้ังเอนเทอโรท็อกซิน สารพิษจะถูกปลอย
ออกมาในอาหาร สวนมากกจ็ะกอโรคกับผูท่ีบริโภคอาหารท่ีมีสารพษิปนเปอน และแบคทีเรียหลาย
ชนิดท่ีสรางสารพิษจะมีความรุนแรงข้ึนอีกระดับหนึ่งก็คือ การดื้อยาปฏิชีวนะ ซ่ึงทําใหเกิดการ
รักษายากข้ึนอีก 
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 ปญหาการดื้อยาตานจุลชีพเปนปญหาท่ีสําคัญ ทําใหคาใชจายในการรักษา และอัตราการ
ตายสูงข้ึน ปจจุบันนี้มีแบคทีเรียหลายชนิดท่ีกอโรคจะดื้อตอยาหลายชนดิ และในหลายประเทศ
ตรวจพบเช้ือสายพันธุท่ีดื้อยามีเพิ่มมากข้ึนเนื่องมาจากมีการใชยาตานจลุชีพกันมากข้ึน การใชยา
แบบไมถูกตอง และขาดความระมัดระวังในการใชเปนสาเหตุท่ีสําคัญในการกอใหเกดิเช้ือดื้อยา 
สําหรับ S. aureus สายพันธุท่ีดื้อยาท่ีมีรายงานการตรวจพบบอยคร้ังในหลายประเทศ ไดแก             
MRSA (methicillin-resistance Staphylococcus aureus) และ VRSA (vancomycin-resistance 
Staphylococcus aureus) (Chang et al., 1994; Aires de Sousa et al., 2003; Gottlieb and David, 
1998; Marchese et al., 2000) ซ่ึงเปนสาเหตุของการติดเช้ือในโรงพยาบาล (nosocomial infection) 
นับเปนปญหาทางสาธารณสุขท่ีสําคัญ 
 
 เนื่องจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขนมีรานจําหนายอาหารปรุงสําเร็จ
จํานวนมาก ไมวาจะอยูภายในมหาวิทยาลัยและบริเวณรอบๆมหาวิทยาลัย มีโอกาสที่จะเกิดการ
ปนเปอนของจุลินทรียหลายชนิด รวมท้ัง S.  aureus ท่ีสามารถเจริญเติบโตไดรวดเร็วในอาหาร
เกือบทุกประเภท และเม่ือมีจํานวนมากก็จะสรางเอนเทอโรท็อกซิน และปลอยสารพิษออกมา
ปนเปอนในอาหาร เม่ือมีสารพิษมากพอก็จะทําใหกอโรคแกผูบริโภค รานอาหารในมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขนและบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร มีผูมาใชบริการทั้งนิสิต บุคลากรใน
มหาวิทยาลัย และบุคคลภายนอก การที่พบเช้ือจุลินทรียกอโรคในอาหารจะสามารถกอโรคกับ
ผูบริโภคได ความปลอดภยัของอาหารตอผูบริโภคจึงเปนเร่ืองท่ีควรใหความสนใจและเอาใจใสมาก
ข้ึน ดังนั้นจะตองมีการตรวจคุณภาพอาหารที่วางจําหนายในพื้นท่ีตางๆของมหาวทิยาลัยและบริเวณ
ตลาดส่ีแยกเกษตร และเนื่องจากยังไมเคยมีผูทําการศึกษาในเร่ืองการตรวจหาเช้ือ S. aureus ใน
อาหารที่จําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  วิทยาเขตบางเขน และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 
มากอน จึงสมควรท่ีจะทําการวิจัยเพื่อตรวจหาเช้ือ S.  aureus สายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซิน
และด้ือยา methicillin และ vancomycin จากอาหารจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและ
บริเวณรานคาจําหนายบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร เพื่อใชเปนขอมูล และใชเปนดัชนีบงช้ีถึงความ
ปลอดภัยของอาหารตอผูบริโภค และเปนแนวทางในการควบคุม และปองกันการแพรกระจายของ
เช้ือดังกลาวตอไป 
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วัตถุประสงค 
 

1. เพื่อทําการตรวจหาเช้ือ S.aureus จากตัวอยางอาหารท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร และรานคาท่ีจาํหนายบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร  
 

2. เพื่อตรวจการสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิดตางๆของเช้ือ S. aureus ท่ีแยกไดดวยวิธี 
Reverse passive latex agglutination (RPLA) 

 
3. เพื่อตรวจหาเช้ือ S .aureus สายพันธุท่ีดื้อตอยาปฏิชีวนะ methicillin และ vancomycin



 

4 

การตรวจเอกสาร 

 

1.  ลักษณะท่ัวไปของ  S. aureus 
 

S. aureus เปนแบคทีเรียท่ีเปนสมาชิกใน Family Micrococcaceae ซ่ึงสมาชิกในตระกลูนี้
เปนแบคทีเรียท่ีเจริญไดดใีนสภาวะท่ีมีอากาศ (aerobe) หรือสามารถเจริญไดท้ังสภาวะท่ีมีอากาศ
และไมมีอากาศ (facultative anaerobe) สรางเอนไซมคะตะเลส (catalase) ไดเปนบวก (positive) 
เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางกลม  เสนผานศูนยกลางขนาด 0.5-1.5 ไมโครเมตร เรียงตัวกันเปน
กลุมคลายพวงองุน การเรียงตัวติดกันเปนกลุมเนื่องมาจากเซลลมีการแบงตัวในหลายระนาบ และ
เซลลลูกยังไมหลุดจากกัน จะเหน็การเรียงตัวของเซลลเปน 3 มิติ ไมสามารถเคล่ือนท่ีได และไม
สรางสปอร Staphylococcus sp. มีดวยกนัอยางนอย  31 สายพันธุ บางสายพันธุกอโรคในคน บาง
สายพันธุกอโรคในสัตว และเปนจุลินทรียประจําถ่ิน (normal flora) อยูบริเวณสวนตางๆ ของ
รางกาย เชน ระบบทางเดนิหายใจสวนบน ผิวหนัง จมูก มือ ลําไส และชองคลอดเปนตน S. aureus 
เปนเช้ือท่ีสามารถกอโรคในคนไดมากท่ีสุด บางสายพันธุสามารถสรางแคปซูลได เปนผลทําใหเกดิ
ความรุนแรงในการกอโรค แคปซูลนี้จะพบไดท่ัวไปเม่ือเช้ือเจริญในส่ิงมีชีวิต แตเม่ือเล้ียงในอาหาร
เล้ียงเช้ือมักจะไมพบการสรางแคปซูล แคปซูลนี้จะประกอบไปดวย peptidoglycan ไมพบการสราง
แคปซูลในระยะพักตัว (stationary phase) บางคร้ังอาจพบเปนเซลลเดียว เปนคู หรือตอกันเปนสาย
ส้ันๆ Staphylococcus มาจากภาษากรีก “Staphylo” หมายถึงพวงองุน สวน “coccus” หมายถึง เม็ด
เล็ก ๆ เม่ือเจริญบนอาหารแข็งจะพบวามีสีเหลืองทอง หรือสีเหลือง บางสายพันธุกไ็มสรางสารสี 
ลักษณะโคโลนีของ S. aureus มีรูปรางกลมนูนผิวเรียบเปนมัน และโปรงแสงการสรางสารสี 
(pigment) มักปรากฏภายหลังจากเจริญแลว 18 ถึง 24 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภมิู 37 องศาเซลเซียส แตท่ี
อุณหภูมิหองจะพบภายใน 24 ถึง 48 ช่ัวโมง แตเม่ือเล้ียงในสภาพไรออกซิเจน หรือเล้ียงในอาหาร
เหลวจะไมมีการสรางสารสี (Martin et al, 2001) โคโลนีบนอาหารแข็ง เชน tryptic soy agar มี
ลักษณะขอบเรียบ กลมนูน เปนมันเงาขนาดเสนผานศูนยกลาง 2-3 มิลลิเมตร สีเทา เทาขาว จนถึงสี
เหลืองทองและสีสม จึงมักเรียกกนัวา golden Staph. รงควัตถุเหลานี้เปนสารประกอบพวก 
triterpenoid และ carotenoides อยูในเยื่อหุมเซลล มักปรากฎหลังจากการบมท่ี 37 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง แตบางคร้ังอาจพบเปนสีครีมไดเม่ือเพาะเล้ียงบนอาหารเล้ียงเชื้อหลายๆคร้ัง 
การสรางรงควัตถุของเช้ือจะสรางไดดีเม่ือบมเช้ือไวนานๆ (24-48 ช่ัวโมง) ท่ีอุณหภูมิหอง จะสราง
รงควัตถุไดดีกวาท่ี  37 องศาเซลเซียส แตเช้ือจะไมสรางรงควัตถุภายใตสภาวะท่ีไมมีออกซิเจนหรือ
ในอาหารเหลว (Hui et al., 1994) ลักษณะโคโลนีบน mannitol salt egg yolk (MSEY) agar ขนาด
ใหญสีเหลืองทอง และมีโซนสีเหลืองขุนของตะกอนอยูรอบๆ สวนลักษณะโคโลนีบน                   
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Baird-Parker (BP) agar มีสีดํา เปนมันวาว ลักษณะโคงนนู ขอบเรียบ มีเสนตะกอนสีขาวขุน
ลอมรอบโคโลนี (opague ring) และมีโซนใสขนาด 2-5 มิลลิเมตร ลอมรอบโซนขุนอีกช้ันหนึง่ 
โคโลนีมีขนาดเสนผานศูนยกลางต้ังแต 1.0-1.5  มิลลิเมตรในเวลา 18 ช่ัวโมง หลังการบมจนถึง 3-5 
มิลลิเมตร ในเวลา 48 ช่ัวโมง ( Bennett and Lancette, 2001 ) 
 
 S. aureus สายพันธุท่ีกอโรค มักมีคุณสมบัติสรางเอนไซม coagulase หรือท่ีเรียกวา 
coagulase positive Staphylococci การผลิต coagulase มีความสัมพันธกบัการสรางเอนเทอโรท็อก
ซิน ถึงรอยละ 93-100 coagulase (Dinges et al., 2000) เปนเอนไซมท่ีทําใหพลาสมาของคน กระตาย
หรือ มา แข็งตัวโดยท่ี S. aureus ประมาณรอยละ 30-50 ของสายพันธุท่ีสรางเอนไซม coagulase 
เปนสายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซิน เปนสาเหตุสําคัญในการกอใหเกิดอาหารเปนพิษ (food 
poisoning) นอกจากนี ้ S. aureus บางสายพันธุอาจจะยอยสลายเม็ดเลือดแดงไดเม่ือเพาะเล้ียงบน
อาหาร blood agar จะเห็นโซนใส (β- hemolytic zone) รอบๆโคโลนี และเช้ือนี้สามารถใชนํ้าตาล
ไดหลายชนิด เชน แลคโตส, ซูโครส, กลูโคส รวมท้ังนํ้าตาลแมนนิทอล และใหกรดแลคติก แต
ไมใหกาซ (สุมาลี, 2518)  
  
2.  โรคท่ีเกิดจากเชื้อ S. aureus  
 

2.1  อาหารเปนพิษ (staphylococcal food poisoning) พยาธิสภาพเกิดข้ึนเนื่องจากการ
รับประทานอาหารท่ีมีการปนเปอนของเอนเทอโรท็อกซินท่ีสราง โดยเช้ือ S. aureus เขาไปสาย
พันธุท่ีสรางสารพิษ และกอใหเกิดโรคอาหารเปนพษิมักเปนสายพนัธุท่ีสามารถสรางเอนไซม 
coagulase ได การสรางเอนไซม coagulase มักมีความสัมพันธกับการสรางเอนเทอโรท็อกซินใน
อาหารถาอาหารนั้นๆ อยูในสภาพท่ีเหมาะสมตอการเจริญ สารพิษท่ีจะทําใหเกิดโทษกับผูบริโภค
ไดนั้นตองมีปริมาณไมต่ํากวา 0.1-1.0 ไมโครกรัมตอ 100 กรัมอาหาร ซ่ึงปริมาณเช้ือจะตองมากถึง 
106 เซลลตอกรัมอาหาร แมวาเช้ือจะสรางเอนเทอโรท็อกซินไดแตถามีเซลลปริมาณต่ํากวา 106 
เซลลตอกรัมอาหาร ก็จะไมทําใหเกิดอันตราย ตามมาตรฐานอาหารกําหนดวา ตองตรวจไมพบ        
จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรครวมทั้ง S. aureus ดวย เม่ือเอนเทอโรท็อกซินถูกดูดซึมท่ีกระเพาะอาหารจะ
ไปกระตุนเสนประสาท vagus และ sympathetic nerves ไปยัง subcortical vomiting center ท่ีสมอง 
ทําใหเกิดการอาเจียนข้ึน ดังนั้นเอนเทอโรท็อกซินของ S. aureus จัดเปน emetic enterotoxin ใน
ขณะเดียวกนัทํา ใหเกิดการเพิ่มปริมาณ cAMP ในเยื่อบุผนังลําไสเปนผลทําใหเกิดอาการอุจจาระ
รวงเปนนํ้า อาการของโรคเกิดข้ึนภายใน 1-6 ช่ัวโมง หลังจากรับประทานอาหารท่ีมี เอนเทอโรท็อก
ซิน ของ   S. aureus อาการที่เกิดข้ึน คือ คล่ืนไส ปวดทอง ทองเดิน และเปนตะคริว อาเจียนอยาง
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รุนแรง มักไมมีอาการไข ปวดบิดในทอง ถายเปนนํา้ อุจจาระรวง ปวดศรีษะ เหง่ือออก หนาวส่ัน 
ในรายท่ีรุนแรงอาจช็อคหรือมีมูก และเลือดปนในอุจจาระ แตสวนใหญอาการจะหายเปนปกติ
ภายใน 1-3 วัน หลังจากขับถายเอาเช้ือ และสารพิษออกไปหมดแลว ถาเกิดในเดก็เล็กและผูสูงอายุ
อาการอาจรุนแรงและอาจเสียชีวิตไดโรคอาหารเปนพษิจาก S. aureus มักเกิดจากมือท่ีมีเช้ือของคน
ท่ีเปนพาหะมาประกอบอาหาร มือของผูท่ีเปนพาหะติดเช้ือมาจากสารคัดหล่ังจากจมูก อาหารที่
รับประทานนัน้ดิบ หรือปรุง/อุนท่ีความรอนนอยหรือทําในเวลาส้ันๆ ซ่ึงไมสามารถทําลายเอนเทอ
โรท็อกซินท่ีทนทานตอการตมเปนเวลา 30 นาที หรือมากกวาได ดังนัน้การปองกันและควบคุมโรค
อาหารเปนพิษจาก S. aureus คือ ผูท่ีเปนพาหะของเช้ือ S. aureus ไมควรสัมผัสอาหาร หรือใชมือใน
การหยิบหรือจับอาหารท่ีปรุงแลว ไมควรตั้งอาหารท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลานานกอน
รับประทาน ควรเก็บอาหารไวในตูเยน็ท่ีมีอุณหภูมิตํ่า เพื่อไมใหเช้ือ S. aureus เจริญเพิ่มจํานวน
กอนท่ีจะนําไปประกอบหรือเสร์ิฟ (Bhatia, 2007) 
 

2.2  ปอดบวม (pneumonia) อาการที่พบคือ มีไข หนาวส่ัน เจ็บหนาอก อาการอักเสบอาจ
เปนแบบปอดอักเสบเฉพาะกลีบ (lobar pneumonia) หรือปอดอักเสบรอบหลอดลม โดยท่ัวไปมัก
ติดเช้ือนีภ้ายหลังการเปนโรคอ่ืน ๆ มากอน เชน ผูปวยหลังผาตัด หรือภายหลังจากการปวยเปน
ไขหวดัใหญ (Murray et al., 2002) 
 

2.3  ผิวหนังลอกหลุด (staphylococcal scald skin syndrome, SSSS) หรือท่ีเรียกกนัอีกช่ือ
หนึ่งวา Ritter’s disease เปนกลุมอาการท่ีเกิดจากสารพิษ exfoliative toxin โดยเม่ือมีการติดเช้ือ      
S. aureus สายพันธุท่ีสรางสารพิษนี้ไดท่ีสวนใดสวนหน่ึงของรางกาย สารพิษจะถูกดูดซึมเขาสู
กระแสโลหิต มีผลใหเกิดอาการไข ผิวหนงัเปนผ่ืนแดงและลอกหลุดไดท่ัวรางกาย โดยเฉพาะ
บริเวณรอบๆ ปาก มือ เทา และขอพับตาง ๆ มองเห็นผิวหนังช้ันในแดงเย้ิมเหมือนนํา้รอนลวก มี
อาการคลายกบัไขดํา แดง (scarlet fever) (Murray et al., 2002) 
 

2.4  อาการช็อก (toxic shock syndrome,TSS) เกิดจาก Toxic shock syndrome toxin-1 ท่ี
เช้ือสรางข้ึน ทําใหเกิดกลุมอาการตาง ๆ คือ มีไขสูง ทองเดิน ความดันลดลง มีผ่ืนตามผิวหนัง ช็อก
และหมดสติ มักพบในเด็ก สตรีขณะมีประจําเดือน (Mahon and Manuselies, 2000)  

 
2.5  เยื่อบุหวัใจอักเสบ (endocarditis) ท่ีเกดิจากเช้ือ S. aureus มักมีปญหายุงยากซับซอน 

หากมีการตดิเช้ือท่ีล้ินหัวใจเทียม ก็ควรจะตองผาตัดเอาสวนท่ีติดเช้ือออกไป (Murray et al., 2002) 
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2.6  ลําไสอักเสบ (enteritis) ตามปกติไมคอยพบเช้ือ S. aureus ในลําไสมากนัก แตหากกิน
สารปฏิชีวนะอาจทําใหสมดลุของเช้ือเสียไป สงผลใหเช้ือสามารถเพ่ิมจํานวนข้ึนได อาการที่พบคือ 
ทองเดินเฉียบพลัน มีไขสูง อาเจียน สูญเสียนํ้าและเกลือแร (Murray et al., 2002) 

 
2.7  แผลพุพอง (impetigo) อาการเร่ิมจากเปนผ่ืนแดง ตอมากลายเปนตุมพอง มีนํ้าหนอง 

เม่ือตุมแตกจะกลายเปนแผลพุพอง มีสะเกด็หนาสีเหลือง เปนวงมีขอบสีแดงชํ้า พบตามแขน ขา 
หลังกน มักพบมากในเด็ก การรักษาตองใชสารปฏิชีวนะ เพื่อปองกนัการลุกลามของเช้ือ (Murray et 
al., 2002) 
 

2.8  ไขกระดูกอักเสบ (osteomyelitis) โดยทั่วไปมักเปนโรคน้ีเม่ือมีการติดเช้ืออ่ืนอยูแลว
หรือมีบาดแผลธรรมดา โดยเฉพาะในเดก็ อาการจะเกิดข้ึนในทันทีทันใด ซ่ึงจะเจ็บปวดบริเวณแผล 
มีไขและออนเพลีย (Mahon and Manuselies, 2000) 
 

2.9  หูอักเสบ (otitismedia) เช้ือ S. aureus ทําใหหูช้ันนอกและช้ันกลางอกัเสบ โดยมักเกิด
รวมกับการติดเช้ือในลําคอ แลวลามเขาหูช้ันกลาง อาจลามไปถึงโพรงกระดูกหลังหูได และจะเปน
อันตรายรายแรงหากลุกลามไปยังเยื่อหุมสมอง (Murray et al., 2002) 
 

2.10  ตากุงยิง (stye หรือ enternal hordeolum) เปนการติดเช้ือท่ีขอบเปลือกตา เกิดจากมี
การอุดตันของตอมนํ้าตามากอน แลวจึงทําใหเกิดโรคในภายหลัง และเช่ือวากุงยิงเกดิจาก S. aureus  
สายพันธุท่ีผลิต esterase และ lipase ไดด ีทําใหตอมบริเวณนั้นอุดตันและอักเสบ (Murray et al., 
2002) 
 

2.11  ฝ (boil, carbuncle, furuncle) เปนการติดเช้ือ S. aureus บริเวณตอมเหง่ือ ตอมไขมัน 
หรือรูขุมขนเกดิการอักเสบเปนตุมแดงจนกลายเปนสิว มีหนอง พบบอยท่ีบริเวณกน รักแร หลัง 
ใบหนา ถาหากเช้ือลุกลามไปยังรูขุมขนบริเวณใกลเคียงจะเปนฝจํานวนมาก ในเนื้อเยื่อช้ันใต
ผิวหนัง เรียกวาฝฝกบัว (carbuncle) การเกิดฝหนองอาจเร้ือรัง หรือกลับเปนซ้ําไดบอย (Mahon and 
Manuselies, 2000) 

 
2.12  เตานมอักเสบ (mastitis) เตานมท่ีมีการติดเช้ือ S. aureus จะอักเสบแดงหรืออาจเปน

หนอง มีไข พบในหญิงหลังคลอดบุตร มักเกิดในชวงสัปดาหท่ี 2–3 หลังคลอด การรักษาใชสาร
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ปฏิชีวนะ หากเกิดการอักเสบเปนหนองอยางรุนแรง ตองเอาหนองออก (Mahon and Manuselies, 
2000) 
 

2.13  หนองในทรวงอก (empyema) พบในผูปวยท่ีเปนโรคปอดบวม เนื่องจาก S. aureus 
เคล่ือนไปอยูท่ีบริเวณชองวางระหวางเน้ือเยื่อ ซ่ึงการดูดหนองออกจะทําไดยากมาก (Murray et 
al., 2002) 
 
3.  สวนประกอบของผนังเซลลและโครงสรางท่ีมีคุณสมบัติเปนแอนติเจนของ S. aureus 
(Kenneth, 2005) 
 

3.1  แคปซูล (capsule) S. aureus บางสายพันธุสรางแคปซูล ซ่ึงประกอบดวย
glucosaminuronic acid เปนโครงสรางท่ีหุมอยูช้ันนอกสุดของเซลล การสรางแคปซูลของเช้ือนี้มัก
เกิดข้ึนในเซลลส่ิงมีชีวิต แลวมักสูญเสียความสามารถในการสรางไปเม่ือนํามาเพาะเล้ียงบนอาหาร
เล้ียงเช้ือ 
 

3.2  แอดฮีซิน (Adhesins) เปนโปรตีนอยูท่ีผนังเซลลชวยใหเช้ือสามารถเกาะติดกับ 
laminin, fibronectin หรือ collagen จะทําใหเช้ือมีความสามารถในการยึดเกาะ (colonization) บน
พื้นผิวอวยัวะในผูปวย หรือชวยในการตอตานการจับกนิของเม็ดเลือดขาว และเกี่ยวของกับการบุก
รุกเขาไปในเนือ้เยื่อของโฮสต 
 

3.3  โพลีแซคคาไรด เอ (polysaccharide A) เปนแอนติเจนท่ีมีความจําเพาะตอสายพนัธุของ
เช้ือ S. aureus ประกอบดวย ribitol teichoic acid โดยมี N-acetyl glucosamine เกาะติดท่ีตําแหนง  
C-4 ของ ribitol และรอยละ 50 ของ D- alanine ท่ีตําแหนง C-2 โดยท่ี antigenic determinant อยูท่ี 
glucosamine residue ท่ีเปน alpha หรือ beta-glucosidic linkage 
 

3.4  กรดไทโคอิก (teichoic acid) เปนสารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีประกอบดวยฟอสเฟต
ชนิดจําเพาะกบัสายพันธุของเช้ือ S. aureus ท่ีมี polysaccharide A (ribitol- teichoic acid จับกับ N- 
acetyglucosamine) 

 
3.5  เอนไซมโคแอคกูเลสชนิดติดกับเซลล (clumping factor หรือ bound coagulase) เขาใจ

กันวา clumping factor นี้เปน coagulase ท่ีอยูบนผิวเซลล  S. aureus สายพันธุท่ีไมสรางแคปซูล
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สวนใหญจะจบักลุมกัน เม่ือผสมพลาสมาหรือสารละลายท่ีมีไฟบริโนเจน (fibrinogen) (Murray et 
al., 1994, 1998)  
 

3.6  โปรตีน เอ (protein A) มีคุณสมบัติเปนแอนติเจน เปนโปรตีนท่ีอยูท่ีผนังเซลลของ       
S. aureus โปรตีนนี้สวนใหญจะเช่ือมตออยูกับช้ัน peptidoglycan บางสวนอาจถูกปลอยออกมา
ภายนอกเซลลได  มีนํ้าหนักโมเลกุล 42 KDa สามารถจับกับสวน Fc ของ IgG ของสัตวเล้ียงลูกดวย
นมทุกสายพนัธุ (Larsson and Sjoquist, 1989) ชวยปองกนัการถูกกําจดัจากระบบภมูคุมกัน สามารถ
ตรวจหา protein A ไดโดยการทดสอบทางเซรุมวิทยา (Murray et al., 2002) 
 
4.  การสรางเอนไซมท่ีปลดปลอยออกมานอกเซลล (extracellular enzyme) ของ S. aureus 
 

S. aureus สามารถสรางเอนไซม และสารพิษท่ีขับออกมานอกเซลลไดหลายชนิดไมนอย
กวา 34 ชนิดท่ีแตกตางกัน ถึงแมวาใน 1 สายพันธุจะไมสามารถสรางโปรตีนไดท้ังหมดก็ตาม สาร
พวกโปรตีนท้ังหลายท่ีขับออกมานอกเซลลนี้จะสรางข้ึนขณะท่ีเซลลยังมีชีวิต จะชวยยอยสาร
ประเภทโปรตนี คารโบไฮเดรต และไขมัน โดยมีสวนชวยใหจุลินทรียมีความสามารถในการ
แพรกระจายไปในเนื้อเยื่อ และชวยใหจุลินทรียปลอดภัยจากการถูกทําลายดวยระบบภูมิคุมกัน 
พบวาเอนไซมสวนใหญจะถูกสรางข้ึนในชวงสุดทายของระยะ exponential phase ของการ
เจริญเติบโต ตัวอยางเอนไซมท่ีพบไดแก 

 
4.1  Coagulase  
 

Coagulase เปนเอนไซมท่ีสําคัญในการวนิจิฉัยโรค เนื่องจากแสดงคุณสมบัติการกอ
โรค และแยกใหเห็นความแตกตางของ S. aureus ออกจาก Staphylococcus ชนิดอ่ืน (Bryan, 1976) 
เอนไซมนี้ผลิตจาก S. aureus พบได 2 รูปแบบ คือ แบบท่ีเปนอิสระอยูภายนอกเซลล และแบบที่
เกาะกับเซลล การสรางเอนไซม coagulase สามารถทําใหสวนพลาสมา (blood plasma) เกิดการ
ตกตะกอนเปนล่ิม (fibrin clot) เอนไซมชนิดนี้ผลิตข้ึนไดจาก S. aureus สายพันธุท่ีกอใหเกดิโรค 
โดยมีสาเหตุคือทําใหเลือดแข็งตัวเกดิการจาํกัดเฉพาะท่ีในบริเวณท่ีติดเช้ือ การแข็งตัวของเลือดจะ
เกิดการแข็งตัวจับกันเปนกอน เกิดข้ึนโดยสวนของโปรตีนท่ีทําใหเลือดแข็งตัว อยูในรูปท่ีไมละลาย 
โดยจะเรียกสวนนีว้า fibrin ปฏิกิริยาของเอนไซมนี้จะมีการเปล่ียนแปลง fibrinogen ไปเปน fibrin 
bound coaglulase หรือ clumping factor เปนผลทําใหเกดิการจับกันของ fibrin เปนกอนเม่ือเซลล
ของ S. aureus สัมผัสกับพลาสมาบนสไลด หรือเอนไซมอิสระสามารถทําใหพลาสมาในหลอด
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ทดลองแข็งตัวได (Martin et al., 2001) การใชเอนไซมนีใ้นการทดสอบ S. aureus ทําใหเห็นผลการ
ทดสอบงาย และเช่ือถือได  สวนของเซลลจะถูกนํามาผสมกับพลาสมาของกระตาย หรือของคนท่ี
สามารถหาได (เติมcitrate, oxalate หรือ EDTA) ในหลอดทดสอบหรือทําวิธี slide test โดยใชสไลด 
หลอดทดสอบหรือสไลดจะนําไปบมท่ี 37 องศาเซลเซียส อานผลท่ีช่ัวโมงท่ี 1 และ 3 ระดับการจับ
ตัวเปนกอนเล็กนอยจะพจิารณาวาเปนผลบวก ผลของการทดสอบของวิธีทดสอบแบบสไลด โดย
ผลบวกจะมีการรวมตัวของเซลลเปนตะกอนละเอียด 
 

4.2  Heat stable nuclease (deoxyribonuclease หรือ DNase) 
 

มีคุณสมบัติเปน phosphodiesterase มีนํ้าหนักโมเลกุล 16,800 ดาลตัน เอนไซมนี้ผลิต
โดย  S. aureus โดยจะถูกปลอยออกมาในอาหาร growth medium จะทําลายท้ัง RNA และ DNA 
ของส่ิงมีชีวิต เปนเอนไซมท่ีมีความทนตอความรอนไดสูง และทนอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ได
นานถึง 30 นาที โดยไมมีการสูญเสียกิจกรรมของเอนไซมเลย (Martin et al., 2001) 
 

4.3  Staphylokinase 
 

staphylokinase หรือ fibrinolysin สรางจาก S. aureus ทุกสายพันธุ ทําใหเกดิการ
สลายตัวของไฟบริน (fibinolysis) โดยกระตุน และเปล่ียน proenzyme plasminogen ในพลาสมา
ของคน กระตาย หนูตะเภา สุนัข และแมว ไปเปน plasmin เปนเอนไซมท่ียอย fibrin ได ทําใหเลือด
ไมแข็ง แตกตางจาก fibrinolytic enzyme ท่ีสรางจากเช้ือในกลุม Streptococci (Murray et al., 2002) 
ทําใหเกิดการสลายตัวของไฟบริน 
 

4.4  Hyaluronidase 
 

S. aureus มากกวารอยละ 90 สรางเอนไซมนี้ สามารถยอยกรด hyaluronic เปนกรดมิว
โคโพลิแซคคาไรด (acid mucopolysaccharide) คือสารเช่ือมเซลลของรางกายใหติดตอกันเปน
เนื้อเยื่อจงึสงผลใหเช้ือสามารถบุกรุกเขาไปเจริญในเนื้อเยื่อ และแพรกระจายไดด ีถือวาเปน 
spreading factor (Murray et al., 1994; Bartelt, 2000) เอนไซมนี้ชวยให S. aureus กระจายเขาสู
เนื้อเยื่อตาง ๆ ไดงายข้ึน 
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4.5  Penicillinase  
 

Penicillinase หรือ เบตา-แลคทาเมส (β-lactamase)  ในป 1941 ใช penicillin ในทาง
การแพทยพบวา S. aureus มากกวารอยละ 90 ท่ีไวตอยานี้ penicillinase มีหนาท่ีเปดวงแหวน           
β-lactam ของ penicillin และทําลายคุณสมบัติของการเปนสารปฏิชีวนะ (Bryan, 1976) แตพบวามี
การดื้อยาเกิดข้ึนอยางรวดเร็ว เนื่องจากจุลินทรียสามารถสราง penicillinase (β-lactamase) 
จากพลาสมิด (Murray et al., 2002)  

 
4.6  Lipases 
 

เอนไซมท่ียอยสลายไขมัน เพื่อใชเปนแหลงคารบอนและแหลงอาหาร จึงมักพบ S. 
aureus ไดท่ีบริเวณผิวหนัง รูขุมขน และ ตอมไขมัน ทําใหเกิดฝข้ึนได เอนไซมนี้ทดสอบโดยดูการ
เกิดโซนทึบแสงบนอาหาร Egg yolk agar 
 
5.  ฮีโมไลซิน (hemolysin) ของ S. aureus   
 

S. aureus ทําใหเกิดโรคโดยการบุกรุก และแพรกระจายเขาไปในเนื้อเยือ่ของรางกาย มี
ความสามารถในการสรางสารพิษ ฮีโมไลซินตางๆ ท่ีเปนอันตรายตอรางกาย ฮีโมไลซิน(hemolysin)  
สรางข้ึนโดย S. aureus ประกอบไปดวยชนดิ แอลฟา (Alpha(α)) เบตา (Beta (β))  แกมมา (Gamma 
(γ)) และ เดลตา (Delta (δ)) ในหน่ึงสายพันธุอาจสราง 1 ชนิดหรือ มากกวา 1 ชนิด โคโลนีของ      
S. aureus เม่ือเจริญบนอาหาร blood agar เช้ือ Staphylococcus sp. ในกลุมท่ีทําใหเกดิหนองทําให
เซลลเม็ดเลือดแดงแตกไดเสมอ ซ่ึงท้ังหมดเปนสายพันธุท่ีใหผล coagulase เปนบวก hemolysin จะ
ออกฤทธ์ิท่ีเยื่อหุมเซลล สามารถยอยเม็ดเลือดแดงไดอยางสมบูรณ ทําใหเกิดเนื้อเยื่อตายเฉพาะท่ี 
hemolysin จําแนกเปน 4 ชนิดดังตอไปนี ้(Dinges et al., 2000) 
 

5.1  Alpha hemolysin (α-hemolysin) มีคุณสมบัติเปนโปรตีนนํ้าหนกัโมเลกุล 34,000 ดาล
ตัน สามารถทําลายเกล็ดเลือด ( platelets) ของคน และเม็ดเลือดแดงของกระตาย หากฉีดเขาหลอด
เลือด จะทําใหสัตวทดลองตายไดถาฉีดใตผิวหนังกระตายจะทําใหเกดิการอักเสบอยางรุนแรงทําให
เนื้อเยื่อสวนนัน้เนาได 
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5.2  Beta hemolysin (β-hemolysin) มีคุณสมบัติเปน sphingomyelinase นํ้าหนกัโมเลกลุ 
30,000 ดาลตัน ทําใหเม็ดเลือดแดงของแกะ วัว กระตาย และคนเกิดการยอยสลายเม็ดเลือดแดง ใน
อาหาร sheep blood agar เม่ือบมไวท่ี 37 องศาเซลเซียส จะเกิดโซนท่ีไมมีสีรอบโคโลนี การทําลาย
เม็ดเลือดจะเกดิไดดเีม่ือบมท่ีอุณหภูมิต่ํา (10-20 องศาเซลเซียส) จึงเรียก hemolysin ชนิดนีว้า      
hot–cold hemolysin 

 
5.3  Delta hemolysin (δ-hemolysin) มีคุณสมบัติเปน phospholipase นํ้าหนกัโมเลกลุ

ประมาณ 30,000 ดาลตัน จะเกิด clear zone ขนาดเล็กรอบๆ โคโลนีท่ีเล้ียงบนอาหาร human, rabbit 
monkey, sheep, horse, rat, mouse และ guinea pig blood agar ฮีโมไลซินชนิดนี้จะยอยเม็ดเลือดแดง
แบบ β- hemolysin ลอมรอบโคโลนีของ S. aureus ท่ีเจริญบนอาหาร blood agar และมีความเปน
พิษตอเม็ดเลือดขาวและตอเนื้อเยื่ออ่ืนๆ หลายชนิด 
 

5.4  Gamma hemolysin (γ-hemolysin) ประกอบดวยโปรตีน 2 ชนิดสามารถทําหนาท่ี
รวมกันทําลายเม็ดเลือดแดงของคน กระตาย และ แกะ hemolysin ชนิดนี้มีฤทธ์ินอยกวาชนิดอ่ืน ๆ 
และไมคอยสําคัญในการกอโรค (Bryan, 1976; Dinges et al., 2000)  
 

6.  สารพิษท่ี S. aureus สรางขึ้นมีหลายชนดิ คือ 
 

6.1  Staphylococcal leukocidin (Panton-Valentine leucocidin) เปนสารพิษท่ีขับออกมา
นอกเซลล มีคุณสมบัติเปนแอนติเจน และมีความเปนพษิตอกระตายและคน ละลายนํ้าไดงาย ไมทน
รอน สามารถออกฤทธ์ิทําลายเม็ดเลือดขาวท้ังชนิด polymorphonuclear และmacrophage แตไมมีผล
กับเซลลชนิดอ่ืนๆ (Mahon and Manuselies, 2000; Martin et al., 2001) 
 

6.2  Exfoliative toxin หรือท่ีเรียกวา epidermolytic toxin (Mahon and Manuselies, 2000) 
ทํา ใหเกิดโรคผิวหนังลอกหลุด (staphylococcal scalded skin syndrome, SSSS) หรือ Ritter’s 
disease จะพบ exfoliative toxin ได 2 รูปแบบคือ ETA (Exfoliative toxin A) และ ETB (Exfoliative 
toxin B) ETA ทนตอความรอน ยีนจะอยูบนโครโมโซม สวน ETB จะไมทนความรอน และยีนอยู
บนพลาสมิด กลไกการกอโรคยังไมทราบแนนอน แตคาดวา ETA และ ETBจะจับกับ GM4 ท่ีจับอยู
กับ glycolipid สวนใหญโรค SSSS จะพบในเด็กเล็ก สวนเด็กโต และผูใหญจะพบนอยมาก 
(Murray et al., 2002; Humphrey, 2002) 
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6.3  Toxic shock syndrom toxin (TSST-1) เช้ือ S. aureus ท่ีสรางสารพิษชนิดนี ้ไดแก สาย
พันธุท่ีไวตอ phage type 29 หรือ 52 และมักมียีนท่ีดื้อตอแคดเมียม สารหนูและเพนิซิลลินรวมอยู
ดวย TSST-1 ทําใหเกิดกลุมอาการ เชน ไขสูงความดันลดลง ช็อค หมดสติ ท่ีเรียกวา Toxic Shock 
Syndrome สวนใหญจะเกิดกบัหญิงท่ีใชผาอนามัยแบบสอด ซ่ึงสามารถดูดซับไดมากและท้ิงไวใน
ชองคลอดเปนเวลานาน เช้ือจึงเจริญและสรางสารพิษได สารพิษจะถูกดูดซึมเขาสูกระแสเลือดทาง
ชองคลอดหรือจากบาดแผลท่ีมีการติดเช้ือ สารพิษมีบทบาทเปน superantigen ทําใหเกิดกลุมอาการ
ตางๆมากมาย คือ ไขสูง อาเจียน ทองเสียปวดเม่ือยกลามเนื้อ เกิดการช็อคเน่ืองจากสูญเสียนํ้า มีผ่ืน
แดง และการหลุดลอกของผิวหนังคลายกบั scald skin syndrome แตมักจะรุนแรงกวา (Tsen et al., 
1998; Dinges et al., 2000; Schlievert et al., 2000) 

 
6.4  Enterotoxin เปนท่ีทราบกันดวีาเอนเทอโรท็อกซินท่ีสรางจาก S. aureus บางสายพันธุ

ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ เอนเทอโรท็อกซินนี้ทนความรอน ดูดความช้ืน และสามารถขับออก
นอกเซลลในรูปโปรตีนท่ีละลายน้ําได การรับเอนเทอโรท็อกซินจากเช้ือในกลุม Staphylococcus ใน
ปริมาณเพียง 1 ไมโครกรัม เขาสูรางกายเปนสาเหตุใหกระเพาะและลําไสอักเสบได (Martin et 
al.,2001) เอนเทอโรท็อกซินเปนสารพิษท่ีมีผลตอระบบทางเดินอาหาร โดยท่ีเช้ือ  S. aureus ท่ีเปน 
normal flora อยูไดตามผิวหนังโดยเฉพาะบริเวณจมูก ซ่ึงจะทําใหเกดิการปนเปอนของ S. aureus 
ในอาหารไดงายจากการปรุงอาหารโดยไมถูกสุขลักษณะ เช้ือสามารถเจริญสรางเอนเทอโรท็อก     
ซินอยูในอาหาร และเปนสาเหตุใหเกิดการระบาดของ Staphylococcal food poisoning ได ปกติ         
S. aureus จํานวน 106 เซลลตอกรัมอาหาร จึงจะสรางเอนเทอโรท็อกซินไดเพยีงพอท่ีจะกอใหเกดิ
โรคได สารพิษชนิดนีมี้ 14 ชนิด คือ SEA-SEO สารพิษทนตอความรอน 100 องศาเซลเซียส นาน
ประมาณ 30 นาที และทนตอเอนไซมในกระเพาะอาหารดังนั้นอาหารปรุงสําเร็จท่ีมี  S. aureus 
ปนเปอนอยูเพยีงเล็กนอยถาเก็บไวท่ีอุณหภมิูหองเปนเวลานานพอท่ีเช้ือจะสามารถเจริญเพิ่มจํานวน
มากพอที่จะสรางเอนเทอโรท็อกซินก็จะทําใหเกิดอาการอาหารเปนพิษได แมวาจะอุนกอน
รับประทานกต็าม 
 
7.  ความทนทานของเอนเทอโรท็อกซินตอสภาพแวดลอม 
 

7.1  ความตานทานตอความรอน  ความสามารถในการทนความรอนของสารพิษข้ึนอยูกับ
ความบริสุทธ์ิของสารพิษ ชนิดของสารพิษ ปริมาณเร่ิมตนของสารพิษ pH การใหความรอนกับ
ของเหลวท่ีเปนตัวทําละลาย และวิธีในการตรวจสอบ SEB ยังไมเสียสภาพแมใชเวลามากกวา 16
ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และ pH 7.3 โดยท่ัวไปแลวความสามารถในการทนความรอน
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ของ SEC จะมากกวา และ SEB สามารถทนความรอนไดมากกวา SEA ตามลําดับ (Martin et al., 
2001) นอกจากนี้ยังมีรายงานวา เอนเทอโรท็อกซินยังสามารถทนความรอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที (Murray et al., 2002) 

 
7.2  ความทนทานตอรังสี  พบวาตองใชรังสีแกมมามากกวา 2.7 และ 9.7 เมกะแรด

(Megarad, Mrad) ในการลดปริมาณ SEB ลงเปน 10 เทาใน buffer และนม มีการตรวจสอบ
ประสิทธิภาพของรังสีตอ SEA โดยใช ELISA การใชรังสี 8 กิโลเกรย (Kilogray, KGY) จะทําลาย
SEA ใน gelatin phosphate buffer ไดอยางสมบูรณ (Martin et al., 2001) 
 

7.3  ความทนทานตอเอนไซม  สารพิษท่ีไดจากแบคทีเรียในกลุม S. aureus มีความทนทาน
ตอปฏิกิริยาของเอนไซมท่ีใชยอยโปรตีน (proteolytic enzyme) เชน trypsin, chymotrypsin, rennin 
และ papain (pH>2) อยางไรก็ตาม pepsin สามารถยอยเอนเทอโรท็อกซิน ในสภาพท่ีมี pH นอยกวา
หรือเทากับ 2 แตสภาวะความเปนกรดเชนนี้ไมใชสภาวะปกติของกระเพาะอาหารที่ทําใหเอนเทอ
โรท็อกซินสามารถผานเขาสูลําไสได และกระตุนใหอาเจียนและทองเสียได (Cliver and Riemann, 
2002) 

 
8.  คุณสมบัตขิองเอนเทอโรท็อกซิน 
 

เอนเทอโรท็อกซินท่ีบริสุทธ์ิ มีลักษณะเปนผงยุยๆ (fluffy) สีขาว ดูดความช้ืนไดงายละลาย
ไดดีในนํ้า และสารละลายของเกลือ เม่ือทําการวิเคราะหทางเคมีพบวาโมเลกุลของเอนเทอโรท็อก
ซินเปนโปรตีนท่ีมีโครงสรางโมเลกุลอยางงาย (simple protein) ประกอบดวย single polypeptide 
chain ท่ีมีกรดอะมิโน 19 ตัว มีปริมาณ lysine, aspartic acid และ tyrosine คอนขางสูง มีรูปรางเปน
แบบ prolate ellipsoid ไมพบวามี sulfhydryl groups ท่ีเปนอิสระ และพบวามี disulfide bridge เพยีง
อันเดียวแตไมมีความสําคัญตอการทําใหเกิดพิษ นอกจากนี้ยังไมพบสวนประกอบของสารเหลานี้
เลย คือ carbohydrate, nucleic acid, lipid, coagulase, fibrinogen, proteolytic enzyme, α-hemolysin, 
β-hemolysin และยังพบวา เอนเทอโรท็อกซินทนทานตอ proteolytic enzyme หลายชนิด เชน 
rennin, papain, trypsin, chymotrypsin แตสําหรับ pepsin มีผลตอประสิทธิภาพของเอนเทอโรท็อก
ซินท่ี pH ต่ํากวา 2 เทานั้น (Schantz et al., 1965; Chu et al., 1966; Casman et al., 1967; Chang and 
Bergdoll, 1979) 
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9.  ชนิดของเอนเทอโรท็อกซิน 
 
 9.1  เอนเทอโรท็อกซินชนิด A (SEA) มีนํ้าหนักโมเลกุล 27,100 ดาลตัน สัมประสิทธ์ิการ
ตกตะกอน (sedimentation coefficient, S°20,W) 3.04 S สัมประสิทธ์ิการแพรกระจาย (Diffusion 
coefficient, D°20,W) 7.94 X 10-7 cm2sec-1 ปริมาณของไนโตรเจน (Nitrogen content) รอยละ16.5, 
Reduction viscosity (dl/g) มีคา 0.0407 เดซิลิตรตอกรัม Isoelectric point มีคา 6.8 Partial specific 
volume เทากบั 0.726 ผลกระทบของความรอนท่ีมีตอคุณสมบัติทางชีวภาพของเอนเทอโรท็อกซิน
ชนิด A คือ เม่ือไดรับความรอน 80 องศาเซลเซียส และ100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที และ 1 
นาที ตามลําดบั สารพิษจะสูญเสียความสามารถในการทําปฏิกิริยากับแอนติบอด ีแตถา SEA ท่ีมี
ความเขมขน 0.2 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ในสารละลาย 0.05 M sodium phosphate, pH 6.85 เม่ือไดรับ
ความรอนท่ี 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาทีจะสูญเสียความสามารถในการทําปฏิกิริยากับ
แอนติบอดีไปเพียงรอยละ 50 เทานั้น เม่ือปอน SEA บริสุทธ์ิใหสัตวกนิในปริมาณ 5 ไมโครกรัมจะ
ทําใหสัตวอาเจียนถึงรอยละ50 (ED50; effective dose เทากับ 5 ไมโครกรัม) นอกจากนี้ เพื่อ
หลีกเล่ียงการเส่ือมสภาพ (Denaturation) และเพื่อลดกิจกรรมของเอนไซมของเอนเทอโรท็อกซิน
ชนิด A ควรเกบ็ไวในตูเย็นหรือในลักษณะท่ีแหง ถึงแมวาจะตรวจไมพบกิจกรรมของเอนไซมโป
รติเอส (protease) ในระหวางการทําใหเอนเทอโรท็อกซินบริสุทธ์ิก็ตาม (Chu et al., 1966 ; Renolds 
et al., 1988) 
 
 9.2  เอนเทอโรท็อกซินชนิด B (SEB) มีนํ้าหนักโมเลกุล 28,366 ดาลตัน สัมประสิทธ์ิการ
ตกตะกอน (sedimentation coefficient, S°20,W) 2.89S สัมประสิทธ์ิการแพรกระจาย (Diffusion 
coefficient, D°20,W) 7.72 X 10-7 cm2sec-1 ปริมาณของไนโตรเจน (Nitrogen content) รอยละ16.1 
Reduction viscosity (dl/g) มีคา 0.0392 เดซิลิตรตอกรัม Isoelectric point มีคา 8.6 Partial  specific 
volume เทากบั 0.743 มี Glutamic acid และ lysine เปน N-terminal และ C-terminal ตามลําดับ 
ผลกระทบของความรอนท่ีมีตอคุณสมบัติทางชีวภาพของเอนเทอโรท็อกซินชนิด B คือ เม่ือไดรับ
ความรอน 60 องศาเซลเซียส และท่ี pH 7.3 เปนเวลานาน 16 ช่ัวโมงไมสามารถทําลายความรุนแรง
ของสารพิษนี้ได และการใหความรอนมากกวา 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที จะสูญเสีย
ความสามารถในการทําปฏิกริิยากับแอนติบอดีนอยกวารอยละ 50 (Schantz et al., 1965  ; Wagman 
et al., 1965 ) 
 
 9.3  เอนเทอโรท็อกซินชนิด C (SEC) มี 3 ชนิด คือ SEC1 และ SEC2 มีนํ้าหนกัโมเลกุล 
27,531 SEC3 มีนํ้าหนกัโมเลกุล 27,563 ดาลตัน สัมประสิทธ์ิการแพรกระจาย (Diffusion 
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coefficient, D°20,W) 8.10 X 10-7 cm2sec-1 ปริมาณของไนโตรเจน (Nitrogen content) รอยละ16.2 
(Strain 137) หรือรอยละ 16.0 (Strain 361) Instrinsic viscosity 3.4 มิลลิลิตรตอกรัม (Strain 137) 
หรือ 3.7 มิลลิลิตรตอกรัม (Strain 361) Isoelectric point มีคา 8.6 ใน veronal buffer (Strain 137) 
หรือ 7.0 ใน sodium phosphate buffer (Strain 361) มี glutamic acid และ glycine เปน N- terminal 
และ C-terminal  ตามลําดับ ผลกระทบของความรอนท่ีมีตอคุณสมบัติทางชีวภาพของเอนเทอโร    
ท็อกซินชนิด C คือ เม่ือไดรับความรอน 52 องศาเซลเซียสจะทําใหความขุนเพิ่มข้ึน ซ่ึงจะเพิ่มข้ึน
ตามระดับอุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึน และเม่ือไดรับความรอนท่ี 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที จะ
สูญเสียความสามารถในการทําปฏิกิริยากับแอนติบอดีประมาณรอยละ 20 เม่ือฉีด SEC บริสุทธ์ิ
ปริมาณ 5 ไมโครกรัมเขาชองทอง จะทําใหสัตวอาเจยีนถึงรอยละ 50 (ED50 , effective dose เทากบั 
5 ไมโครกรัม) คุณสมบัติความเปนแอนติเจนของเอนเทอโรท็อกซินชนิด C ท่ีผานการทําใหบริสุทธ์ิ
แลว ถาหากเกบ็ไวในลักษณะท่ีแหง ท่ีอุณหภูมิหองสามารถเก็บไวไดนาน 4 เดือน เม่ือเอนเทอโร     
ท็อกซินอยูในสารละลาย 0.05 M phosphate buffer, pH5.5-7.5 เก็บไวท่ี 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1
เดือน จะทําใหคุณสมบัติความเปนแอนติเจนสูญเสียไปเล็กนอย เม่ือบมสารละลายไวท่ี 60 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 0.5 ช่ัวโมง คุณสมบัติความเปนแอนติเจนจะสูญเสียไป ถาหากบมสารละลายท่ี 
60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมงจะทําใหสารละลายขุนได (Huang et al., 1967) 
 
 9.4  เอนเทอโรท็อกซินชนิด D (SED) มีนํ้าหนักโมเลกุล 26,360 ดาลตัน Isoelectric point มี
คา 7.4 มี serine และ lysine เปน N-terminal และ C-terminal ตามลําดับ ผลกระทบของความรอนท่ี
มีผลตอคุณสมบัติของเอนเทอโรท็อกซินชนิด D คือ ประมาณรอยละ 50 ของปฏิกิริยาทางซีร่ัมวิทยา
จะสูญเสียไปอยางรวดเร็วในชวง  2-3 นาทีแรก เม่ือไดรับความรอนท่ี 90 องศาเซลเซียส และ 100 
องศาเซลเซียส แตหลังจากนัน้การสูญเสียความสามารถในการทําปฏิกิริยากับแอนติบอดีจะอยูใน
อัตราท่ีชาลง เม่ือไดรับความรอนท่ี 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 และ 2 ช่ัวโมง การสูญเสีย
ความสามารถในการทําปฏิกริิยากับแอนติบอดีจะลดลงรอยละ  65 และรอยละ 85 ตามลําดับ เม่ือ
ไดรับความรอนท่ี 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 และ 2 ช่ัวโมง การสูญเสียความสามารถในการทํา
ปฏิกิริยากับแอนติบอดีจะลดลงรอยละ 85 และรอยละ 95  ตามลําดับเม่ือฉีด SED บริสุทธ์ิ ปริมาณ 
5-10 ไมโครกรัม เขาทางชองทอง จะทําใหเกิดสัตวอาเจยีนถึงรอยละ 50 (ED50 , effective dose 
เทากับ 5-10 ไมโครกรัม) สารพิษชนิดนี้จะเสถียร (stable) เปนเวลา 1 ป เม่ือเก็บรักษาไวในลักษณะ
ท่ีแหงท่ีอุณหภูมิหองหรือในสภาวะท่ีแชแข็ง สารพิษชนิดนี้จะเสถียรท่ี pH อยูในชวง 1.2-10.7 และ
จะเส่ือมสภาพเม่ือ pH สูงกวา 11.2 ปฏิกิริยาระหวางแอนติเจนกับแอนติบอดีจะสูญเสียอยาง
สมบูรณหลังจากบมท้ิงไว เปนเวลา 3 ช่ัวโมงท่ี pH 12.8 (Chang et al., 1979) 
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 9.5  เอนเทอโรท็อกซินชนิด E (SEE) มีนํ้าหนักโมเลกุล 26,425 ดาลตัน สัมประสิทธ์ิการ
ตกตะกอน (sedimentation coefficient,S°20,W) 2.6S Isoelectric point มีคา 7.0 มี serine และ
threonine เปน N-terminal และ C-terminal ตามลําดับ ผลกระทบของความรอนท่ีมีผลตอคุณสมบัติ
ของเอนเทอโรท็อกซินชนิด E คือ เม่ือไดรับความรอนท่ี 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา  2 ช่ัวโมงใน 
water bath  จะไมมีการสูญเสียคุณสมบัติทางอิมมูโนวิทยา ถาใหความรอนท่ี 55 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 1 ช่ัวโมง จะทําใหความสามารถในการทําปฏิกิริยากับแอนติบอดลีดลง รอยละ 5 แตเม่ือไดรับ
ความรอนท่ี 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ท่ี 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ท่ี 80 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที ท่ี 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที และท่ี 100องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 5 นาที จะทําใหความสามารถในการทําปฏิกิริยากับแอนติบอดีลดลง รอยละ 38, รอยละ 40 
รอยละ 55, รอยละ 85 และ รอยละ 95 ตามลําดับ เม่ือฉีด SEE บริสุทธ์ิ เขาเสนเลือดสัตวทดลองใน
ปริมาณ 0.5 ไมโครกรัม จะทําใหสัตวอาเจียนไดรอยละ 50 (ED50 ,effective dose เทากับ 0.5 
ไมโครกรัม) เม่ือเก็บเอนเทอโรท็อกซินชนิด E ใน phosphate buffer, pH 7.0 ท่ี 2-5 องศาเซลเซียส 
จะคงสภาพอยูไดนาน 6 เดือน หรือเม่ือเก็บท่ี pH 11.0 อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เก็บไดนาน 2 
สัปดาห และเม่ือเก็บท่ี pH 12 และ 4.5 จะเก็บรักษาไดเพยีง 24 ช่ัวโมง แตถาเก็บท่ี pH 2.0 จะสูญเสีย
ความสามารถในการทําปฏิกริิยากับแอนติบอดีอยางสมบูรณ  
 
 9.6  เอนเทอโรท็อกซินชนิด G (SEG) มีนํ้าหนักโมเลกุล 27,043 ดาลตัน สารพิษชนดินี้มี
ความ สัมพันธทางสายววิัฒนาการใกลชิดกบั Streptococcal pyrogenic exotoxin A (Spe A) SEB, 
SEC และ Streptococcal superantigen (SSA) ของ Steptococcal pyrogenes ประมาณรอยละ 38-42 
(amino acid identity)  
 
 9.7  เอนเทอโรท็อกซินชนิด H (SEH) มีนํ้าหนักโมเลกุล 25,210 ดาลตัน เม่ือทําการ
วิเคราะหโดยวธีิ gel filtration หรือ 28,500 ดาลตัน เม่ือทําการวิเคราะหโดยวิธี SDS-PAGE และ 
Isoelectricpoint มีคา 5.7 สารพิษชนิดนี้มีคา ED50 effective dose ต่ํากวา 30 ไมโครกรัม (Su and 
Wong, 1995) 
 
 9.8  เอนเทอโรท็อกซินชนิด I (SEI) มีนํ้าหนักโมเลกุล 24,928 ดาลตัน สารพิษชนิดนีมี้
ความสัมพันธทางสายววิัฒนาการใกลชิดกบั SEA, SED และ SEE ประมาณรอยละ 26-28 (amino 
identity)  
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 9.9  เอนเทอโรท็อกซินชนิด J (SEJ) มีนํ้าหนักโมเลกุล 28,565 ดาลตัน เปนโปรตีนท่ี
ประกอบ ดวยกรดอะมิโน 269 ตัว ซ่ึงลําดับของกรดอะมิโนมีความคลายคลึงกับเอนเทอโรท็อกซิน 
A, E และ D โดยท่ี open reading frames ของเอนเทอโรท็อกซินชนิด D และ J มีการ transcription 
ในทิศทางตรงขามกัน (Zhang et al., 1998) 
 
 9.10  เอนเทอโรท็อกซินชนิด K (SEK) มีนํ้าหนกัโมเลกลุ 25,539 ดาลตัน และ Isoelectric 
point มีคา 7-7.5 สารพิษชนิดนี้มีความสัมพนัธใกลชิดกับ SEA, SED และ SEE มากกวา SEB และ 
SEC โครงสรางทางปฐมภูมิ (primary structure) ของ SEK จะคลายคลึงกับ SEI มากกวาสารพิษ
ชนิดอ่ืน และยงัมีความเปนพษินอยกวาสารพิษชนิดอ่ืนๆอีกดวย (Orwin et al., 2001) สวนเอนเทอ
โรท็อกซินชนิด M (SEM) ไดมีการตั้งช่ือข้ึนมาใหมภายหลัง มีน้ําหนกัโมเลกุล 24,812 ดาลตัน 
คุณสมบัติตางๆจะคลายกันกบัเอนเทอโรท็อกซินชนิด K (SEK)  
 
 9.11  เอนเทอโรท็อกซินชนิด L (SEL) มีน้ําหนักโมเลกุล 24,593 ดาลตัน เอนเทอโรท็อก
ซินชนิด O (SEO) เปนช่ือใหมของเอนเทอโรท็อกซินชนิด L มีน้ําหนกัโมเลกุล 26,777 ดาลตัน มี 
isoelectric point เทากับ 8.5 มีการแยกไดจากววัท่ีเปนโรคเตานมอักเสบ toxin ชนิดนี้มีคุณสมบัติ
ทางชีววิทยาหลากหลาย เชน มีคุณสมบัติเปน superantigen กระตุนใหเกิด endotoxic shock และ
สามารถทําใหกระตายตายไดเม่ือฉีด toxin เขา subcutaneous  
 
 9.12  เอนเทอโรท็อกซินชนิด N (SEN) มีน้ําหนกัโมเลกลุ 26,067 ดาลตัน มีคุณสมบัติเปน 
superantigen กอใหเกิดการหล่ัง cytokine ซ่ึงเปนอันตรายตอสัตวทดลอง 
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ตารางท่ี 1  คุณสมบัติของเอนเทอโรท็อกซินชนิดตางๆ  

 
SE 

type 
ORF 

length 
(bp) 

Precursor 
length 

(aa) 

Mature 
SE length 

(aa) 

Molecular 
mass (kDa) 

pI Reference 

A 774 257 233 27,100 7.3 Betley and Mekalanos 
1985,1988 

B 801 266 239 28,366 8.6 John and Khan, 1988 
C1 801 266 239 27,531 8.6 Bohach and Sclicvert, 

1987 
C2 801 266 239 27,531 7.8 Bohach and Sclicvert, 

1989 
C3 801 266 239 27,563 8.1 Hovde et al.,1990 
D 777 258 228 26,360 7.4 Change and Bergdoll, 

1979 Bayles and 
landolo, 1989 

E 774 257 230 26,425 7.0 Couch et al., 1988 
G 777 258 233 27,043 5.7 Munson et al., 1998 
H 726 241 218 25,210 Nd Su and Wong., 1995 
I 729 242 218 24,928 Nd Munson et al., 1998 
J 806 268 245 28,565 8.65 Zhang et al., 1998 
K 729 242 219 25,539 6.5 Orwin et al., 1998 
L 723 240 215 24,593 8.66 Fitzgerald et al., 2001 
M 722 239 217 24,842 6.24 Jarraud et al., 2001 
N 720 258 227 26,067 6.97 Jarraud et al., 2001 
O 783 260 232 26,777 6.55 Jarraud et al., 2001 

 
ท่ีมา: Yves Le Loir (2003) 
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10.  เทคนิคทางอิมมูโนวิทยา (immuological technique) ในการตรวจหา S. aureus ท่ีสรางเอนเทอ
โรท็อกซิน 

 
 วิธีการตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินท่ีไดผลดีกวาการใชสัตวทดลอง คือวิธีทางอิมมูโนวิทยา 
เนื่องจากเอนเทอโรท็อกซินมีคุณสมบัติเปนแอนติเจน การใชปฏิกิริยาระหวาง antigen กับ antibody 
วิธีการทางอิมมูโนวิทยาหลายวิธีท่ีไดรับการพัฒนามาใชสําหรับการตรวจ S. aureus ท่ีสรางเอน    
เทอโรท็อกซิน ซ่ึงไดรับการรับรองจาก Food and drug administration ไดแก Microslide gel 
Immuno diffusion, Immunofluorescence, electroimmunodiffusion, Hemagglutination, 
Radioimmuno assay, Enzyme Linked Immunosorbent Assay (ELISA), Reverse Passive Latex 
Agglutination (RPLA) และ Western Blotting (Immunoblotting) (Park and Szabo, 1986; 
Kawabata et al., 1997; Rasooly and Rasooly, 1998)  
 

10.1  Reverse Passive Latex Agglutination (RPLA) ปจจบัุน RPLA test เปนวิธีท่ีงายและ
รวดเร็ว เปนวธีิทดสอบทางอิมมูโนวิทยาอีกวิธีท่ีนยิมใชในการตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินของเช้ือ 
S. aureus (Park et al., 1996; Fujkawa and Igarashi, 1988; Adesiyum et al., 1992) และเปนวิธีท่ี
นํามาใชแทนวธีิ Reverse Passive Hemagglutination (RPHA) แมวาวิธี RPHA เปนวิธีท่ีงาย สะดวก 
และรวดเร็ว แตอาจจะเกิดปฏิกริยาการตกตะกอนท่ีไมจาํเพาะ (non-specific) กับองคประกอบ
บางอยางของอาหาร ดังนั้นตอมาจึงไดมีการนําเอาเม็ด latex ซ่ึงเปน Polystyrene มาใชแทนเม็ดเลือด
แดง โดยอาศัยหลักการทําปฏิกิริยากันระหวางแอนติเจนและแอนติบอดีเชนเดยีวกับวิธีอ่ืนๆ ซ่ึงใน
การทดสอบจะตองเตรียมแอนติบอดีตอแอนติเจนชนิดนั้นๆข้ึนมาเสียกอน โดยการนําเช้ือมาเล้ียง
ในอาหารเล้ียงเช้ือและในสภาวะท่ีเหมาะสม เพื่อใหเช้ือผลิตเอนเทอโรท็อกซินซ่ึงเปนแอนติเจน 
หลังจากทําใหเอนเทอโรท็อกซินบริสุทธ์ิแลวทําการฉีดเขาไปในสัตวทดลอง ท้ิงไวระยะหน่ึง (2-3 
สัปดาห) แลวฉีดซ้ําอีก  2-3 คร้ัง เพื่อใหสัตวทดลองสรางแอนติบอดใีนปริมาณท่ีมากพอ จากนั้น
เจาะเลือดสัตวทดลอง แลวท้ิงใหเลือดแข็งตัวโดยเก็บไวท่ี 4 องศาเซลเซียส คางคืน แลวนําไปปน
แยกเอาสวนของแอนติซีร่ัมท่ี  3,500 รอบตอนาที เปนเวลา 10 นาที นําแอนติซีร่ัมมาเตรียม
แอนติบอดีบริสุทธ์ิ แลวนาํไปเคลือบบนผิวเม็ด latex แลวนํามาทดสอบหาแอนติเจนของเช้ือ          
S. aureus ตอไป วิธี RPLA นีเ้ปนวิธีท่ีไดรับความนิยมอยางแพรหลายเพราะเปนวิธีท่ีทําไดงาย 
ใหผลรวดเร็ว มีความไว (sensitivity) และความจําเพาะ (specificity) สูง เคร่ืองมือเคร่ืองใชราคาไม
คอยแพง สามารถสังเกตผลไดดวยตาเปลา (Bankes and Rose, 1989) 
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 10.2  Enzyme Linked Immunosorbent Assay (ELISA) เปนวิธีการตรวจสอบเช้ือ S. aureus 
อีกวิธีหนึ่งท่ีมีผูนิยมใชกนัมาก และนํามาใชแทนวิธี microslide gel double diffusion ไดเพื่อลด
ข้ันตอนในการทําใหเขมขน เปนการประหยัดเวลาและทําไดงายข้ึน วธีิ ELISA เปนวิธีท่ีมีการ
พัฒนากันมาก มีความจําเพาะ มีความไว และมีการผลิตชุดทดสอบสําเร็จรูป (kit test) ออกมาขายกัน
ท่ัวไป (Park et al., 1996) ซ่ึงอาศัยหลักการทําปฏิกิริยาระหวางแอนติเจนกับแอนติบอดีโดยใช
เอนไซมเปนตัวบงช้ี การทดสอบมีท้ังวิธี Double-antibody-sandwich ELISA และ Indirect ELISA 
การตรวจหาแอนติเจนดวยวธีิ Double-antibody sandwich method (Thompson et al., 1986) มี
ข้ันตอนคือ การเคลือบเพลทดวยแอนติบอดี จากนัน้เติมตัวอยางอาหารที่ตองการทดสอบถามี
แอนติเจนท่ีจําเพาะจะจับกับแอนติบอด ีข้ันตอไปคือ เติมแอนติบอดีท่ีติดฉลากดวยเอนไซมซ่ึงจะ
จับกับแอนติเจน เม่ือเติมสับสเตรทลงไป เอนไซมยอยสับสเตรททําใหเกิดสี ซ่ึงมองเห็นไดดวยตา
เปลา สวนการตรวจหาแอนติบอดีดวยวิธี Indirect ELISA นั้นจะเคลือบเพลทดวยแอนติเจนแลวเติม
ตัวอยางท่ีตองการทดสอบ ถามีแอนติบอดจีําเพาะจะจับกบัแอนติเจน หลังจากนั้นเติมแอติอิมมูโน
โกลบูลินติดฉลากดวยเอนไซมซ่ึงจะจับกบัแอนติบอดใีนตัวอยาง เม่ือเติมสับสเตรททําใหเกิดสี ซ่ึง
มองเห็นไดดวยตาเปลาและวดัปริมาณสีดวยเคร่ืองวัดการดูดกลืนแสง (กนกรัตน,2541) อยางไรก็
ตามวิธี ELISA ยังมีขอจาํกดัคืออาจเกิดผลลบปลอม (false negative) และอาจเกิดปฏิกิริยาขาม 
(cross-reactivity) ได (Rasooly and Rasooly, 1998) 
 
 10.3  Western Blotting  (Immunoblotting) เปนวิธีทดสอบทางอิมมูโนวิทยาวิธีหนึ่งท่ี
สามารถใชในการตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินของเช้ือ S. aureus ไดผลดีโดยการแยกแอนติเจนในวุน
ดวยกระแสไฟฟา (150 V, 2 ช่ัวโมง) แลวยายโปรตีนจากวุนลงบนแผน nitrocellulose (400 mA, 60
นาที) แลวบมดวย Anti- SEs (rabbit) เปนเวลา 2 ช่ัวโมง ลางเอาสวนท่ีไมทําปฏิกิริยากันออกไป
หลังจากนัน้บมดวย goat anti-rabbit IgG ท่ีติดฉลากดวยเอนไซม alkaline phosphatase 2 ช่ัวโมง 
ลางอีกคร้ังแลวยอมดวยสี BCIP/NTB จะเกิดแถบโปรตนีทําใหมองเหน็ได วิธีนี้เปนวิธีท่ีมีความไว
(sensitivity) สูง เนื่องจากสามารถทดสอบพบ SEA ในตัวอยางอาหารท่ีมีปริมาณต่ําประมาณ 100   
พิโครกรัมตอมิลลิลิตรได และสามารถตรวจพบ SEA ไดท้ังในตัวอยางอาหารท่ีผานความรอนและ
ยังไมผานความรอน นอกจากนี้ยังสามารถแกปญหาการเกิดผลบวกปลอม (false positive), ผลลบ
ปลอม (false negative) และปฏิกิริยาขาม (cross-reactivity) ได (Rasooly and Rasooly, 1998) 
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 ปจจุบันในการตรวจหาเช้ือ S. aureus และการตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินของเช้ือ S.aureus 
มี kit test จํานวนมาก (ตารางท่ี 1 และตารางท่ี 2 ) 
 
ตารางท่ี 2  วิธีการตรวจหาเช้ือ S. aureus โดยใช kit test ชนิดตางๆ 

 
Test system Manufactured by Reference 

 
Staphylatex American Scientific Products Baron และ Finegold, (1990) 
Staphylochrome Innovative Diagnostics "---------------" 
Sero-STAT Scott Laboratories "---------------" 
Bacto Staph Latex Difco Laboratories "---------------" 
Staphaurex Wellcome Diagnostics "---------------" 
Accu-Staph Carr-Scarborough 

Microbiologicals 
"---------------" 
 

AUREUS TESTTM Trisum Corp., Taipei, Taiwan Chang และ Huang, (1993) 
Staphaurex Murex Biotech Ltd., Dartford,  

United kingdom 
Leeuwen et al., (1999) 

API-Staph bioM'erieux, Marcy 
I,ETOILE, France 

Leeuwen et al., (1999) 

Pasteurex-Staph-Plus Sanofi Diagnostics Pasteur 
GmbH, Freiburg, Germany 

Eiff et al., (2000) 

ID 32 Staph bioM'erieux, Nurtingen, 
Geramany 

Eiff et al., (2000) 
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ตารางท่ี 3  วิธีการตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินของเช้ือ S. aureus โดยใช kit test ชนิดตางๆ 

 
Test system Manufactured by Reference 

 
SET-RPLA kit Denka Seike Ltd., Tokyo, 

Japan 
Park et al., (1992) 

Bommeli kit  or Swiss Ball kit 
or Swiss EIA kit 

W.Brommeli A.G., Bern, 
Switzerland 

Park et al., (1992) 
 

TECRA kit Bioenterprises Pty.Ltd., 
Roseville, New South Wales, 
Australia 

Park et al., (1996) 
 

EIA membrane & EIA tube kit France Park et al., (1996) 
RIDASCREEN Geramany Park et al., (1996) 
SET-RPLA kit Oxoid Ltd., Basingstoke, 

Hampshire, England 
Fitzgerald et al., (2000) 
 

 
11.  ยาตานจุลชีพ ( Antimicrobial drugs ) 
 
 11.1  ความหมายของยาตานจุลชีพ  
 

กนกรัตน (2541) กลาววา ยาตานจุลชีพ (Antimicrobial drugs) เปนกลุมยาซ่ึงมี
ความหมายรวมถึงยาปฏิชีวนะท่ีไดจากจุลินทรีย และยาเคมีบําบัดท่ีไดจากการสังเคราะหหรือกึ่ง
สังเคราะหข้ึนทางเคมี ซ่ึงเปนสารประกอบเคมีชนิดท่ีใชรักษาโรคติดเช้ือภายในรางกาย ท้ังนีเ้พราะ
สวนใหญมีฤทธ์ิเลือกสรรเปนพิษเฉพาะจุลินทรีย ซ่ึงอาจมีฤทธ์ิตานแบคทีเรีย (antibacterial) ตาน
ไวรัส (antiviral) หรือตานเช้ือรา (antifungal) โดยไมมีผลเสียหรือมีผลเพียงเล็กนอยตอเซลลคน 
และสัตว ยาตานจุลชีพท่ีใชในปจจุบันมีหลายชนิด บางชนิดออกฤทธ์ิฆาทําลายเช้ือใหตาย 
(microbicidal) แตบางชนิดออกฤทธ์ิยับยั้งการเจริญ (microbiostatic) บางชนิดอาจทําลายเช้ือได
หลายพวก จึงจัดวามีขอบเขตการออกฤทธ์ิกวาง (broad spectrum) แตสารบางชนิดทําลายเช้ือได
นอยชนดิหรือจัดวามีขอบเขตการออกฤทธ์ิแคบ (narrow spectrum) 
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ตารางท่ี 4  กลุมและชนิดตางๆของยาตานจุลชีพท่ีจําแนกตามสูตรโครงสรางทางเคมี  

 
โครงสรางทางเคมี ยาตานจุลชีพ 

1.  Beta-lactams 
     1.1 Penicillins 
           Group G 
          
           Group A 

 
 
Penicillin G, penicillin V, phenethicillin, propicillin 
Ampicillin, amoxicillin, hetacillin, epicillin, metampicillin, 
bacampicillin, pivampicillin, cyclacillin 
Methicillin, oxacillin, cloxacillin, dicloxacillin, 
flucloxacillin, floxacillin, Nafcillin 
Carbenicillin, ticarcillin, azlocillin, timentin, mezlocillin, 
amdinocillin, Piperacillin 

           Group M 
 
           Others 

     1.2 Cephalosporins 
           1st generation 
           2nd generation 
 
           3rd generation 
 
2. Aminoglycosides 
 
 
3.Tetracyclines 
 
4. Chloramphenicols 
5. Polypeptides 
6. Macrolides 
 
7. Polyenes 
8. Sulfonamides (Sulfa drugs) 

 
Cefazolin, caphalothin, cephapirin, cephalexin, cefadroxil 
Cefamandole, cefonicid, ceforanide, cefotetan, cefoxitin, 
cefuroxime, cefaclor 
Cefmenoxime, cefoperazone, cefotaxime, ceftizoxime, 
ceftriaxone, Moxalactam 
Streptomycin, kanamycin, gentamicin, neomycin, 
paramomycin, sisomicin, netilmicin, amikacin, 
spectinomycin, framycetin, lividomycin, tobramycin 
Tetracycline, chlortetracycline, oxytetracycline, 
rolitetracycline, methacycline, doxycycline, etc. 
Chloramphenicol, thiamphenical 
Polymyxins, gramicidine S, bacitracin, tyrocidin 
Erythromycin, oleandomycin, spiramycin, pristinamycin, 
tylocin, lincomycin, clindamycin, etc. 
Amphotericin B, nystatin 
Sulfanilamide, sulfadiazine, sulfafurazole, sulfamethizole, 
sulfathiazole, sulfamethoxazole, etc. 
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ตารางท่ี 4  (ตอ) 

 
โครงสรางทางเคมี ยาตานจุลชีพ 

9. Quinolones 
 
10. Rifamycins 
11. Nitrofurantoin 
12. Miscellaneous 

Nalidixic acid, fluoroquinolones ( norfloxacin, pefloxacin, 
ofloxacin, ciprofloxacin, enoxacin ) 
Rifampin 
Nitrofurantoin, nitrofurazone, nifuraldezone, etc. 
Vancomycin, teicoplanin, novobiocin, metronidazole, etc. 

 
ท่ีมา: CLSI (2008) 
 

11.2  Methiciilin 
 

Methicillin หรือเรียกอีกช่ือวา dimethoxy phenyl penicillin เปนยาตานจุลชีพท่ีมีสูตร
โครงสรางทางเคมีอยูในกลุม Beta-lactams group M ซ่ึงในกลุมเดยีวกันนี้จะประกอบดวยยาตาน   
จุลชีพคือ oxacillin, cloxacillin, dicloxacillin, flucloxacillin, floxacillin, Nafcillin หากจําแนกตาม
ขอบเขตการออกฤทธ์ิ methicillin เปนพวกท่ีมีขอบเขตการออกฤทธ์ิแบบแคบ หรือ narrow 
spectrum มักทําลายเช้ือพวกใดพวกหนึ่ง หรือแบคทีเรียบางสายพันธุเทานั้น โดยจะออกฤทธ์ิตอ
แบคทีเรียชนดิแกรมบวกท้ังรูปกลมและรูปทอน หากจําแนกตามฤทธิใ์นการทําลาย methicillin เปน
พวกท่ีออกฤทธ์ิฆาเช้ือแบคทีเรีย (bactericidal) หากการจาํแนกกลุมตามกลไกการออกฤทธ์ิ
methicillin จะขัดขวางการสรางผนังเซลลของแบคทีเรีย การออกฤทธ์ิท่ีผนังเซลลของแบคทีเรีย 
ผนังเซลลของแบคทีเรียพวกแกรมบวกแบงไดเปน 2 ช้ันคือ ช้ันในท่ีติดกับเซลเมมเบรนประกอบ
ดวยสารพวก peptidoglycan และ teichoic acid ช้ัน peptidoglycan เปนสวนสําคัญท่ีทําใหผนังเซลล
มีความแข็งแรง รักษาลักษณะและรูปรางของเซลลได ช้ันนอกเปนช้ันของโปรตีนหรือคารโบไฮ   
เดรท ยากลุม penicillins ออกฤทธ์ิโดยขัดขวางการสราง peptidoglycan ในผนังเซลลของแบคทีเรีย 
โดยมีผลเฉพาะกระบวนการสรางผนังเซลลข้ึนใหมเทานัน้ไมมีผลตอผนังเซลลท่ีมีอยูเดิมในเซลลท่ี
กําลังเจริญเติบโต เม่ือการสรางผนังเซลลใหมถูกรบกวน แตขบวนการสรางโปรตีนเกิดข้ึนตลอด 
เวลาและ cytoplasm เพิ่มมากข้ึน ความดันภายในเซลลจะสูงมากจนเปนอันตรายตอเซลล ผนังเซลล
ของแบคทีเรียพวกแกรมลบมีลักษณะซับซอนกวาพวกแกรมบวก ช้ันในท่ีติดกับเซลลเมมเบรนน้ัน
เปนสารพวก peptidoglycan เชนเดยีวกันกบัผนังเซลลของแบคทีเรียแกรมบวกแตบางกวา ถัดออก 
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มามีช้ันของ lipoprotein, เมมเบรนช้ันนอก lipopolysaccharide แลวจงึตามดวยช้ันโปรตีนหรือคาร
โบไฮเดรทซ่ึงอยูนอกสุด การท่ีมีสารประกอบซับซอนหุมทับช้ันของ peptidoglycan ทําใหยา 
penicillins เขาไปถึงตําแหนงออกฤทธ์ิไดยาก ยากลุมนีจ้ึงมีขอบเขตการออกฤทธ์ิตอแบคทีเรียแกรม
บวกมากกวาแกรมลบ แตเม่ือมีการดัดแปลงสูตรโครงสรางบางสวน ทําใหยาซึมซาบผานช้ันรอบ
นอกของผนังเซลลแบคทีเรียไดดีข้ึน ผลของยาตอแบคทีเรียแกรมลบกด็ีข้ึนดวย 
 

11.3  Vancomycin   
 

Vancomycin เปนยาตานจุลชีพท่ีมีสูตรโครงสรางทางเคมีอยูในกลุม Miscellaneous  
ซ่ึงในกลุมเดยีวกันนี้จะประกอบดวยยาตานจุลชีพคือ Teicoplanin, Novobiocin, Metronidazole เปน
ตน หากจําแนกตามขอบเขตการออกฤทธ์ิ vancomycin เปนพวกท่ีมีขอบเขตการออกฤทธ์ิแบบแคบ 
หรือ narrow spectrum เปนพวกท่ีออกฤทธ์ิตอแบคทีเรียชนิดแกรมบวกท้ังรูปกลมและรูปทอน หาก
จําแนกตามฤทธ์ิในการทําลาย vancomycin เปนพวกท่ีออกฤทธ์ิฆาเช้ือแบคทีเรีย (bactericidal) หาก
การจําแนกกลุมตามกลไกการออกฤทธ์ิ vancomycin จะขัดขวางการสรางผนังเซลลของแบคทีเรีย
กลไกการออกฤทธ์ิของยาตานจุลชีพตอแบคทีเรีย ซ่ึงกลไกในการออกฤทธ์ิและการทําลายจะมี
ลักษณะคลายกับยา methicillin  
 
12.  ความสําคัญของการดื้อยาปฏิชีวนะ  
 
 วีรวรรณ (2549) กลาววา การดื้อยาปฏิชีวนะของแบคทีเรียเกิดจากการท่ีเช้ือแบคทีเรียมีการ
ปรับตัวตอยาโดยวิธีการตางๆ เพื่อท่ีจะขจดัหรือลดประสิทธิภาพของยาปฏิชีวนะ โดยการดื้อยาอาจ
เกิดข้ึนเองตามธรรม ชาติของเช้ือนั้นๆ ทฤษฎีสําคัญท่ีอธิบายท่ีมาของการเกิดการดื้อยา 
 
 1.  เช้ือแบคทีเรียไดรับ resistant gene มาจาก antibiotic producing organisms  
 
 2.  Resistant gene เกิดจาก mutation ของ house keeping gene ของ clinical bacteria เอง
โดย resistant gene จะสามารถกระจายตอไปไดอยางรวดเร็วดวยกลไกลที่จะกลาวตอไป นับต้ังแต
การคนพบยาปฏิชีวนะขนานแรกคือ penicillin อัตราการรอดชีวิตของผูปวยจากการติดเช้ือมากข้ึน 
แตการดื้อยาปฏิชีวนะก็เกดิข้ึนอยางรวดเร็ว เร็วยิ่งกวาอัตราท่ีเราสามารถพัฒนายาใหมๆ ข้ึนมาได
ทันและแพรกระจายไปทุกสวนของโลก ปจจุบันพบ multidrug resistance ในแบคทีเรียบางชนิดทํา
ใหเกิดโรคติดเช้ือท่ีรักษาไมได ซ่ึงจะเพิ่มท้ังอัตราการเจ็บปวยและอัตราการตาย ส้ินเปลืองท้ังยาและ
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บุคลากรทางการแพทย หากไมสามารถท่ีจะคุม หรือชะลอการดื้อยาได ก็เหมือนจะยอนไปสูยุค
กอนท่ีพบยาปฏิชีวนะ(pre-antibictic aera) อีกคร้ัง 
 
13.  การดื้อยา  
 
 กนกรัตน (2541) กลาววา ยาตานจุลชีพเม่ือนําออกมาใชในระยะแรกมปีระสิทธิภาพในการ
รักษาสูง แตเม่ือใชตอไประยะหนึ่งประสิทธิภาพจะคอยๆ ลดลงจนหมดไป ท้ังนี้เพราะจุลินทรียกอ
โรคสรางความตานทานตอยานั้นกลายเปนเช้ือดื้อยา ซ่ึงปจจุบันการดือ้ยาเปนปญหาใหญมากในการ
รักษาโรคติดเช้ือท้ังนี้เพราะแบคทีเรียหลายชนิดโดยเฉพาะพวกท่ีเปนสาเหตุของการติดเช้ือใน
โรงพยาบาล (nosocomial infection) ดื้อยาที่เคยใชรักษาไดผลดีมากอน ซ่ึงคุณสมบัติดื้อยานีย้ัง
สามารถถายทอดถึงกันไดอยางรวดเร็ว ดวยกระบวนการทางพันธุกรรม และเกดิไดเร็วข้ึนเม่ือมีการ
ใชยาตานจุลชีพกันเพิ่มมากข้ึน เพราะนอกจากใชรักษาโรคติดเช้ือในคนแลวยังนํามาใชรักษาสัตว 
และเติมในอาหารเล้ียงสัตวเพื่อปองกันโรคและเพิ่มผลผลิต รวมกับปจจัยอ่ืนๆ อีกหลายอยางท่ีชวย
ใหมีการกระจายของยีนท่ีดื้อยาทําใหมีปญหาการดื้อยาตานจุลชีพหลายชนิด (multidrug resistant) 
ท้ังในกลุมเดยีวกันหรือกลุมอ่ืนๆ จึงหายารักษายากข้ึนเร่ือยๆ ฉะนั้นสาเหตุสําคัญของปญหาการดื้อ
ยาในปจจุบันคือ การใชยากนัอยางหลากหลายโดยไมจําเปน รวมท้ังการใชยาอยางไมถูกตอง เชน 
ใชผิดขนาด ผิดเวลา หรือผิดทาง เปนตน แบคทีเรียท่ีดื้อยาตานจุลชีพมีกลไกการดื้อยา (mechanisms 
of drug resistance) ท่ีเปล่ียนแปลงภายในตัวหลายแบบดวยกัน การที่เช้ือดื้อยาแตละชนิดอาจอาศัย
เพียงกลไกเดยีวหรืออาจใชหลายกลไกรวมกัน อาจควบคุมโดยยนีในโครโมโซม หรือยีนนอก
โครโมโซมท่ีเรียกวา  R-plasmid และ transposons เปนยนีท่ียายเขาออกระหวางพลาสมิด และ
บางคร้ังเขาไปอยูในดีเอ็นเอของโครโมโซม  
 
14.  กลไกในการดื้อยา จําแนกไดดังนี้ (กนกรัตน, 2541) 
 
 14.1  การสรางเอนไซมทําลายยา จุลินทรียบางชนิดสรางเอนไซมท่ีสามารถทําลายยาตาน
จุลชีพได ซ่ึงเปนกลไกสําคัญท่ีทําใหเช้ือดื้อยาตานจุลชีพหลายชนดิ โดยเอนไซมบางชนิดไปทําลาย
โครงสราง หรืออาจเปล่ียนแปลงโมเลกุลของยา เชน การดื้อยาของแบคทีเรียตอยาในกลุม                
β –lactams  เพราะเช้ือสรางเอนไซม β - lactamase ทําลายโครงสรางของยาตรงบริเวณ β -lactam 
ring  อันเปนโครงสรางสําคัญในโมเลกุลของยากลุมนี ้ทําให covalent bond แตก ไดสารใหมซ่ึงไม
มีผลทําลายเช้ือ ในปจจุบันนี้พบเช้ือแบคทีเรียหลายสายพันธุท่ีสรางเอนไซมนี้ได เชน Haemophilus 
influenzae, S. aureus, Neisseria gonorrhoeae ซ่ึงดื้อยาในกลุม penicillins  หรือ cephalosporin 
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หลายชนิด ทําใหตองปรับสูตรโครงสรางของยาใหม โดยเปล่ียนบริเวณ side chain ไดอนุพนัธยาท่ี
คอนขางทนตอการถูกทําลายดวยเอนไซม เชน methicillin, oxacillin และ cloxacillin  เปนตน การ
ผลิตเอนไซมนี้อาจควบคุมโดยยีนท้ังใน และนอกโครโมโซม แตสวนใหญการดื้อยาท่ีเปนปญหาใน
ปจจุบันเนื่องมาจากการระบาดของ R plasmid หรือ transposon ท่ีควบคุมการสรางเอนไซม          
β-lactamase ซ่ึงสรางข้ึนในผนังเซลลช้ันในแบคทีเรียแกรมบวกจะปลอยเอนไซมออกมานอกเซลล
เพื่อทําลายยา สวนของแกรมลบเอนไซมสวนใหญจะอยูในบริเวณ periplasmic space และทําลายยา
ไดเม่ือยาผานผนังช้ันนอกเขามาแลว ฉะนั้นการดื้อยาของเชื้อแกรมลบยังตองอาศัยกลไกในขออ่ืนๆ 
รวมดวย เอนไซมบางอยางอาจเปล่ียนแปลงโมเลกุลของยาโดยเพิ่ม substituent group เขาใน
โมเลกุลของยา เชนการดื้อยา chloramphenicol เพราะเช้ือสรางเอนไซม acetyltransferase ทําใหมี
การเปล่ียนแปลงท่ีกลุม hydroxyl สวนการดื้อยาในกลุม aminoglycosides เพราะเช้ือสรางเอนไซม
หลายชนิด เชน acetyltransferase ทําใหเปล่ียนแปลงท่ีกลุมอะมิโน ยาจึงหมดประสิทธิภาพ 
 
 14.2  เกิดการเปล่ียนแปลงท่ีผนังเซลล หรือท่ีเยื่อหุมเซลลทําใหมีผลตอการผานของยา การ
เปล่ียนแปลงท่ีผนังเซลล โดยอาจเพ่ิมการซึมผาน (permeability) ของยาผานเขาสูผนังช้ันในไดงาย 
หรืออาจลดการซึมผานของยา และไมยอมใหยาเขาสูเซลล เชน แบคทีเรียท่ีไมสราง penicillinase 
แตยังดื้อยาเพนิซิลินได อาจเพราะมีการเปล่ียนแปลงยนีท่ีโครโมโซมทําใหสวนประกอบในผนัง
เซลลเปล่ียนแปลงไป ยาซึมผานเขาผนังเซลลไดยากจึงไมสามารถเขาไปจับกับโปรตีนท่ีจําเพาะของ
ยาเพนิซิลิน (penicillin-binding proteins) ท่ีบริเวณเยื่อหุมเซลลได การดื้อยาโดยกลไกแบบนี้อาจ
ควบคุมโดย R plasmid เชน การดื้อยา streptomycin  หรือยากลุมซัลฟา นอกจากอาศัยกลไกท่ี
เกี่ยวของกับเอนไซมแลว ยังเกี่ยวของกับการลด permeability ท่ีเยื่อหุมเซลลดวยเชนกนั 
 
 14.3  เปล่ียนแปลงเปาหมายที่ยาจะไปออกฤทธ์ิ การดื้อตอยา streptomycin, gentamicin, 
spectinomycin เกิดจากการกลายพันธุ มีผลใหเกดิการเปล่ียนแปลงท่ีไรโบโซม 30S ทําใหยาไม
สามารถเขาไปเกาะท่ีเปาหมายเพื่อจะขัดขวางการสรางโปรตีนได 
 
 14.4  เปล่ียนแปลงเมแทบอลิซึม เช้ืออาจปรับเปล่ียนกระบวนการเมแทบอลิซึมเพื่อ
หลีกเล่ียงแนวทางเดิม เชน เพิ่มจํานวนสารท่ีเปนสับสเตรทใหมากข้ึน เพื่อแขงขันกับยาในการจับ
กับเอนไซม การดื้อยาในกลุมซัลฟานั้นพบวา  S. aureus เพิ่มการผลิต para-aminobenzoic acid 
(PABA) ซ่ึงใชเปนสับสเตรทในการสังเคราะหกรดโฟลิก นอกจากนี้การดื้อยาอาจเกิดจากการ
เปล่ียนแปลงของเอนไซมท่ีเกี่ยวของในการทําลายเช้ือ โดยทําใหเอนไซมลดความไวลงจึงทําหนาท่ี
ไดไมดเีทาเดิม 
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15.  การสุขาภิบาลรานอาหารในมหาวิทยาลัยของรัฐ   
 

อารยา (2541) กลาววา โรงอาหารของสถาบัน หมายถึง โรงอาหารในสถาบันการศึกษา 
และโรงอาหารทั่วไปตามหนวยงานตางๆ เชน  โรงเรียน วิทยาลัย โรงงาน บริษัท ฯลฯ (ยกเวนโรง
ครัวของโรงพยาบาล ซ่ึงปรุงประกอบอาหารใหกับผูปวย) 
       
16.  ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร (อารยา, 2541)  
 

16.1 สถานท่ีรับประทานอาหาร และบริเวณท่ัวไป   
 

16.1.1  สะอาด เปนระเบียบ พื้น ผนงั   เพดาน  ในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ตองไม
มีคราบสกปรก หรือหยากไย  ไมมีเศษขยะ เศษอาหาร ไมมีน้ําขัง ไมมีบริเวณท่ีชํารุดจนเปนแหลง
ของความสกปรก ไมมีวัสดหุรือส่ิงของวางเกะกะ และสําหรับบริเวณทั่วไปใหพิจารณาโดยรอบ 
เชน ดานหนาหรือหลังจะตองไมวางส่ิงของเกะกะ และไมมีเศษขยะ เศษอาหาร ไมมีน้ําขัง  
 

16.1.2  โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเปนระเบียบ โตะ เกาอ้ี สําหรับรับประทาน
อาหารตองจัดใหเปนระเบียบและ อยูในสภาพด ี ม่ันคง แข็งแรง พื้นผิวเรียบ ไมหลุดออกหรือถลอก
จนกอใหเกิดความสกปรก ไมมีคราบเศษอาหาร หรือคราบสกปรกท่ีท้ิงไวนานจนทําความสะอาด
ไดยาก  

  
16.1.3  มีการระบายอากาศท่ีดี บริเวณท่ีรับประทานอาหารควรโปรง ไมรอนอบอาว 

ไมมีฝุน ไมมีกล่ินควัน จากการทําอาหารรบกวน 
 
 16.2  บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร  
 

16.2.1  สะอาด เปนระเบียบ พื้นทําดวยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพด ีบริเวณหองครัว
หรือบริเวณท่ีใชเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ตองจัดเปนระเบียบ ผนัง เพดาน ไมมีคราบสกปรก 
คราบไขมัน หรือหยากไย พืน้ตองเปนวัสดุถาวร แข็ง เรียบ เชน คอนกรีต กระเบ้ือง หินขัด และไม
ชํารุดจนเปนแหลงของความสกปรก ไมมีเศษขยะ เศษอาหาร และคราบสกปรก  
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16.2.2  มีการระบายอากาศ รวมท้ังกล่ิน และควันจากการทําอาหารไดดี เชน มีปลอง
ระบายควนั หรือพัดลมดูดอากาศท่ีใชการไดด ีบริเวณหองครัวหรือบริเวณท่ีใชเตรียม ประกอบ
อาหารทั้งหมดตองไมอับทึบ สามารถระบายกล่ิน และควนัจากการทําอาหารไดด ีไมมีกล่ินรบกวน
ในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ท้ังนี้อาจมีการระบายอากาศโดยธรรมชาติ หรือใชปลองระบาย
ควัน  หรือพัดลมดูดอากาศชวย โดยตองอยูในสภาพท่ีใชการไดด ี 
 

16.2.3 ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้นไมวางอาหารและภาชนะท่ีใชในการปรุง
ประกอบอาหารบนพ้ืน  ไมเตรียมอาหาร เชน การหั่น การลาง การปรุงอาหาร บนพื้น  
 

16.2.4 โตะเตรียม-ปรุง และผนังบริเวณเตาไฟ ตองทําดวยวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย 
(เชน สแตนเลส กระเบ้ือง) มีสภาพดี และพืน้โตะตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. ตองเตรียม
ปรุง   ประกอบอาหาร บนโตะท่ีสูงจากพืน้อยางนอย 60 ซม. โดยโตะ หรือเคานเตอรเตรียมปรุง
อาหาร และผนังบริเวณเตาไฟ ตองทําดวยวัสดุท่ีเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน บุดวยสแตนเลส 
อลูมิเนียม โฟไมกา กระเบ้ืองเคลือบ อยูในสภาพดี ไมชํารุด แข็งแรงม่ันคง ไมมีคราบสกปรก  
 
 16.3  ตัวอาหาร น้ํา น้ําแข็ง เคร่ืองดื่ม  
 

16.3.1  อาหารและเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตองมีเลขสารบบอาหาร เชน 
อย. หรือ มอก. อาหารและเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท หมายถึง อาหารและเคร่ืองดื่มท่ี
บรรจุในภาชนะบรรจุท่ีมีการฉาบ อัด เคลือบ หรือติดดวยวัสดุท่ีสามารถปองกันปองกนัมิให
ความช้ืนหรืออากาศภายนอกเขาไปในภาชนะบรรจุได ตองมีฉลาก และฉลากตองมีเลขสารบบ
อาหารโดยจะตองมีอักษรและเลขกํากับ หรือมีเคร่ืองหมายรับรองของกระทรวงอุตสาหกรรม หรือ
มีการรับรองของทางราชการ เชน เปนการผลิตอาหารท่ีไดรับการสงเสริมจากทางราชการที่สามารถ 
ตรวจสอบได   
 

16.3.2  อาหารสด เชน เนื้อสัตว ผักสด ผลไม และอาหารแหง มีคุณภาพด ีแยกเก็บ
เปนสัดสวน ไมปะปนกนั วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในตูเย็น ถาเปนหองเย็น ตองวาง
อาหารสูงจากพื้นอยางนอย 30 ซม. สําหรับอาหารสด ตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงอาหารสด
ตองมีคุณภาพดี หมายถึงมีลักษณะสด สะอาด ไมมีสีหรือกล่ินท่ีผิดปกติไป สําหรับอาหารแหงตอง
ไมมีรา ไมมีกล่ินอับ แยกเกบ็เปนสัดสวน คือ แยกเก็บระหวางเนื้อสัตว ผักสด ผลไม และอาหาร 
แหง ใสภาชนะแยกจากกัน และวางไวสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในตูเยน็ หรือถาเก็บใน
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หองเย็นท่ีบุคคลผานเขาออกได ตองวางอาหารบนช้ันท่ีสูงจากพื้น อยางนอย 30 ซม. และสําหรับ
อาหารสดโดยเฉพาะผักสดจะตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง   
 

16.3.3  อาหารและเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเปนระเบียบ
สูงจากพื้นอยางนอย  30 ซม. อาหารและเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท   มีคุณภาพ
ดี หมายถึง มีสภาพใหม ไมเปนสนิม ไมบุบบวม มีสีและกล่ินท่ีไมผิดปรกติ เก็บเปนระเบียบบนช้ัน
หรือโตะสูงจากพื้น   อยางนอย 30 ซม.   
 

16.3.4  อาหารที่ปรุงสําเร็จแลวเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด วางสูงจากพื้น
อยางนอย 60 ซม. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว ไดแก อาหารที่พรอมท่ีจะรับประทานไดทันที ตองเก็บไว
ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาภาชนะ ฝาชี หรืออุปกรณสําหรับปกปดอาหารท่ีสะอาด และปกปดอาหาร
ไวตลอดเวลา ยกเวนเวลาท่ีจาํหนายอาหาร และวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
   

16.3.5  มีตูสําหรับปกปดอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว และดานหนาของตูตองเปนกระจกตู
สําหรับปกปดอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว   ตองเปนตูท่ีสามารถปองกันฝุน แมลงวัน และละอองเสมหะ
จากผูซ้ืออาหารได โดยอยางนอยตองมี 4 ดาน คือ ดานขาง (2 ขาง) ดานบน และดานหนาของตูตอง
เปนกระจก สําหรับดานหลังอาจใชเปนตะแกรงมุงลวดได   
 

16.3.6  น้ําดื่ม เคร่ืองดื่ม น้ําผลไมตองสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด มีกอก
หรือทางเทรินน้ําหรือมีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ และวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
น้ําดื่ม เคร่ืองดืม่ น้ําผลไม ตองสะอาด   หมายถึง ใหพจิารณาถึงน้ําท่ีนํามาทําเปนน้ําดืม่ เคร่ืองดื่ม 
หรือน้ําผลไมตางๆ ตองเปนน้ําท่ีผานการฆาเช้ือโรคแลว เชน ผานการตม กรอง (โดยเคร่ืองกรองท่ีมี
ประสิทธิภาพเพียงพอ) หรือเปนน้ําประปาท่ีไดมาตรฐาน ท้ังนี้ ควรไดรับการตรวจทางหองปฏิบัติ 
การ และไดมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข   
 

16.3.7  น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด มีอุปกรณท่ีมี
ดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. และตองไมมีส่ิงขิงอ่ืนแชรวมไว
น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองเปนน้าํแข็งท่ีผลิตข้ึนเพื่อใชในการบริโภคโดยตรง ไมมีตะกอน เม่ือละลาย
แลวควรเปนน้าํท่ีสะอาดไดมาตรฐานนํ้าดื่มตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ภาชนะที่ใสตองเปน
ภาชนะท่ีสะอาด สามารถเก็บความเยน็ได มีฝาปด ตองมีอุปกรณสําหรับคีบ หรือตักท่ีมีดามท่ียาว
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เพียงพอท่ีจะสามารถหยิบจับไดโดยไมทําใหเกิดการปนเปอน และในภาชนะใสน้ําแข็งตองไมมี
ส่ิงของอ่ืนใดแชปนอยู ยกเวนท่ีตักน้ําแข็ง  
 
 16.4  ภาชนะอุปกรณ  
 

16.4.1  ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชาม ชอน สอม ฯลฯ ตองทําดวยวัสดุท่ีไมเปน
อันตราย เชน สแตนเลส กระเบ้ืองเคลือบขาว แกว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีออน สังกะสี
เคลือบขาว สําหรับตะเกียบตองเปนไมไมตกแตงสี หรือพลาสติกขาวภาชนะอุปกรณท่ีใชใส
อาหาร หรือใชในการบริโภค  เชน  จาน  ชาม  ชอน  และสอม  ตองทําดวยวัสดุท่ีไมมีพิษภยั เชน 
สแตนเลส กระเบ้ืองเคลือบขาว แกว อลูมิเนียม เมลามีนหรือ สีออน (พลาสติกชนิดท่ีเปนเมลามีนจะ
แข็งบิดงอไมได) สังกะสีเคลือบขาว (ตองอยูในสภาพด ี ไมกะเทาะ) สําหรับตะเกียบตองเปนไมไม
ตกแตงสี เชน ไมไผ หรือไมเนื้อละเอียด หรือพลาสติก   สีขาว หรือสีงาชางเทานั้น  
 

16.4.2  ภาชนะใสน้ําสมสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ตองทําดวยแกว กระเบ้ืองเคลือบ
ขาว มีฝาปด และชอนตักทําดวยกระเบ้ืองเคลือบขาว หรือสแตนเลส สําหรับเคร่ืองปรุงรส
อ่ืนๆ  ตองใสในภาชนะท่ีทําความสะอาดงาย มีฝาปด และสะอาดภาชนะใสเคร่ืองปรุงรสท่ีมีฤทธ์ิ
กัดกรอนได เชน น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําจิม้ตางๆ ตองใชวัสดุท่ีทนทานการกัดกรอนไดด ีไดแก 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และตองมีฝาปด สําหรับ ชอนตักควรใชเปนชอนกระเบ้ืองเคลือบขาวจะดี
ท่ีสุดสําหรับ สแตนเลส ตองเลือกใชสแตนเลสท่ีมีสวนผสมท่ีถูกตองโดยสังเกตท่ีตัวสแตนเลสจะมี
อัตราสวนบอกไวเปนเลข 18-8 สําหรับเคร่ืองปรุงรสชนิดอ่ืนท่ีไมกดักรอน เชน น้ําตาล พริกปน ถ่ัว
ปน ใหเลือกใชภาชนะอุปกรณไดตามขอ 15 ทําความสะอาดงายและตองมีฝาปดหรือใชฝาปด และ
อยูในสภาพท่ีสะอาดไมมีคราบสกปรก 
 

16.4.3  ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธีการอยางนอย 2 ข้ันตอน โดยข้ันตอนท่ี 1 ลางดวย
น้ํายาลางภาชนะ และข้ันตอนท่ี 2 ลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล และอุปกรณการ
ลางตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. การลางภาชนะอุปกรณตามหลักสุขาภิบาลอาหาร จะตองลาง
ดวยวิธีการ 3 ข้ันตอน คือข้ันตอนท่ี 1 การกําจัดเศษอาหารและคราบไขมัน โดยใชสารเคมีทําความ
สะอาดตางๆ เชน น้ํายาลางภาชนะ (หมายถึง สารเคมีท่ีผลิตข้ึนโดยมีวัตถุประสงคเพื่อใชในการลาง
ภาชนะโดยเฉพาะ) สบู ฯลฯ ข้ันตอนท่ี 2 การกําจัดสารเคมีท่ีใชทําความสะอาดใหหมดไป  โดยใช
น้ําสะอาดซ่ึงอาจใชน้ําจากกอกไหลผานภาชนะทุกช้ิน หรือลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง ท้ังนี้ตอง
พิจารณาน้ําท่ีใชลางดวยวาตองสะอาดท้ัง 2 คร้ัง  
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16.4.4  ใชอางลางภาชนะอุปกรณท่ีมีทอระบายน้ําท่ีใชการไดดี อยางนอย 2 อาง อาง

ท่ีใชลางภาชนะอุปกรณ เปนอางท่ีมีชองสําหรับระบายน้ํา และตอทอหรือสายยาง เพื่อใหน้ําระบาย
ลงสูทอระบายน้ําได โดยสะดวกไมกระเดน็หรือไหลเปยกแฉะ และตองมีอยางนอย 2 อางเพื่อลาง
ภาชนะอยางนอย 2 ข้ันตอนและควรจดัใหมีกอกน้ําไวเหนืออางลางภาชนะเพ่ือความสะดวกในการ
เปดน้ําใชดวย    
 

16.4.5  จาน ชาม ถวย แกวน้าํ ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่าํในภาชนะหรือตะแกรง วางสูง
จากพื้นอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดมีการปกปด ใหเก็บภาชนะ
อุปกรณในลักษณะคว่ําในภาชนะโปรงสะอาด  เพื่อใหภาชนะแหง และวางไวสูงจากพื้นอยางนอย 
60 ซม. หรือถาไมไดเก็บในลักษณะคว่ํา กอนเก็บตองคว่าํใหแหงกอน แลวนําไปเรียงกันเปน
ระเบียบในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดและมีการปกปด  
 

16.4.6  ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปน
ระเบียบในภาชนะท่ีสะอาดและมีการปกปด ต้ังสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.ชอน สอม ตะเกยีบ ตอง
วางในลักษณะต้ังโดยเอาสวนท่ีมือจับไวดานบน  หรือวางเรียงเปนระเบียบ โดยวางเรียงนอนไป
ในทางเดยีวกนัแลวเก็บไวในท่ีสะอาดมิดชิดหรือมีผาหรือกลองปกปดโดยเฉพาะ และวางไวสูงจาก
พื้นอยางนอย 60 ซม.   
 

16.4.7  เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราวหรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุก และ
อาหารดิบแยกจากกัน มีฝาชีครอบ (ยกเวนครัวท่ีมีการปองกันแมลงวันแลว) เขียงท่ีใชหั่นอาหาร
ตองไมแตกราวหรือเปนรอง ไมข้ึนราไมมีคราบไขมันหรือคราบสกปรกท่ีฝงแนน มีเขียงแยกใช
เฉพาะอาหารสุก และอาหารดิบ ไมใชเขียงปะปนกนั และตองมีฝาชีครอบเปนประจํา (ไมใหใชผา
หรืออลูมิเนยีมปกปด) ยกเวนครัวท่ีมีการปองกันแมลงวันแลว  

 
 16.5  การรวบรวมขยะ และนํ้าโสโครก   
 

16.5.1  ใชถังขยะท่ีไมร่ัวซึม และมีฝาปดภาชนะท่ีใชรองรับขยะทุกใบตองไมร่ัวซึม 
เพราะจะทําใหเศษขยะ และน้ําจากขยะเปรอะเปอนได และตองมีฝาปดภาชนะรองรับขยะโดยมีการ
ปดไวเสมอในชวงพักใชงาน และควรใชถุงพลาสติกสวมไวดานใน  
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16.5.2  มีทอหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไมแตกราว ระบายนํ้าจากหองครัว และท่ี
ลางภาชนะอุปกรณลงสูทอระบายหรือแหลงบําบัดไดด ีและตองไมระบายนํ้าเสียลงสูแหลงน้ํา
สาธารณะโดยตรง ตองมีทางระบายน้ําท้ิงซ่ึงอาจเปนทอ หรือรางระบายน้ําท่ีสามารถระบายนํ้าจาก 
จุดตางๆ ลงสูทอระบายหรือระบบบําบัดน้าํเสียไดด ีโดยตองไมระบายน้ําท่ีใชแลวท้ิงไปยังแหลงน้ํา
สาธารณะ เชน แมน้ํา บึง โดยตรง ตองระบายนํ้าลงสูทอระบายน้าํสาธารณะหรือระบบบําบัดน้ําเสีย 
 

 16.5.3  มีบอดักเศษอาหารและดักไขมนัท่ีใชการไดดี กอนระบายน้ําเสียท้ิงตองมีบอ
ดักเศษอาหาร และดักไขมันในจุดท่ีน้ําเสียผานกอนระบายนํ้าท้ิง  และตองมีขนาดท่ีพอเพียงท่ีจะไม
กอใหเกิดการอุดตัน และตองมีการตักเศษอาหาร และคราบไขมันท้ิงทุกวัน    
 
 16.6  หองน้ํา หองสวม  
 

16.6.1  หองน้าํ หองสวมตองสะอาด ไมมีกล่ินเหม็น มีน้าํใชเพียงพอ หองน้ํา หอง
สวม ตองสะอาด พื้นไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ ไมมีคราบสกปรกตางๆ ไมมีกล่ินเหม็น และมีน้ําใช
เพียงพอ 
 

16.6.2  หองสวมแยกเปนสัดสวน ประตูไมเปดสูบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร ท่ีลาง
และเก็บภาชนะอุปกรณ ท่ีเกบ็อาหาร และตองมีอางลางมือท่ีใชการไดดีอยูในบริเวณหองสวม หอง
สวมตองแยกออกจากหองครัวโดยประตูของหองสวมตองไมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-ปรุง
อาหาร ท่ีลาง และเก็บภาชนะอุปกรณ ท่ีเกบ็ท่ีวางอาหารทุกชนิดโดยตรง และตองทีอางลางมือท่ีใช
การไดดี คือ มีน้ําใชเพยีงพอ และมีการระบายนํ้าไดดี อยูในบริเวณหองสวม   ท่ีใชไดโดยสะดวก 
 
 16.7  ผูปรุง ผูเสิรฟ  
 

16.7.1  แตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุง ผูเสิรฟ ตองแตงกายสะอาด และสวม
เส้ือมีแขนท่ีสะอาด  
 

16.7.2  ผูปรุงควรมีผากันเปอนสีขาว หรือมีเคร่ืองแบบ ผูปรุงจะตองใสหมวก หรือ
เน็ทคลุมผมดวย ผูปรุง ผูเสิรฟ ตองผูกผากันเปอนสีขาวหรือมีเคร่ืองแบบเฉพาะ และผูปรุงจะตอง
เก็บผมโดยใสหมวก หรือเนท็คลุมผม  
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16.7.3  ตองเปนผูมีสุขภาพดี ไมเปนโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง สําหรับผูปรุง
จะตองมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนัน้ใหตรวจสอบได ผูเสิรฟใหพิจารณาจากลักษณะ
ภายนอก ตองไมมีอาการแสดงวาเปนโรคติดตอท่ีเปนอันตราย ไมเปนโรคผิวหนัง และผูปรุงจะตอง
ไดรับการตรวจรางกาย และมีหลักฐานยืนยันไดวาเปนผูท่ีมีสุขภาพดี เชน ใบรับรองแพทย  
 

16.7.4  มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตัดเล็บส้ัน ไมสูบบุหร่ีในขณะปฏิบัติงาน ไมใชมือหยิบจับ
อาหารที่ปรุงเสร็จแลวโดยตรง ผูปรุง และผูเสิรฟ ตองมีสุขนิสัยในการปรุง และเสิรฟท่ีด ีตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะตองตัดเล็บส้ัน ไมสูบบุหร่ีในขณะปฏิบัติงาน 

17.  การสุขาภิบาลแผงลอยจําหนายอาหาร  

 ดวงพร (2547) กลาววา แผงลอยจําหนายอาหาร หมายถึง แคร แทน โตะ แผง รถเข็น หรือ
พาหนะอ่ืนใดที่ ขายอาหาร เคร่ืองดื่ม น้ําแข็ง โดยต้ังประจําท่ี ซ่ึงมีขอกําหนดทางดานสุขาภิบาล
อาหาร ท้ังส้ิน12 ขอ โดยขอกําหนดดังกลาวเปนขอท่ีจําเปน หากไมมีอาจเกิดความเส่ียง ทําให
อาหารมีการปนเปอน กอ ใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหารแกผูบริโภคได ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี ้ 
 

17.1  แผงลอยจําหนายอาหารทาํจากวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย มีสภาพดี เปนระเบียบ อยูสูง
จากพื้นอยางนอย 60 ซม.บริเวณท่ีใชเตรียม ปรุง ประกอบ และเก็บอาหารที่จําหนายของแผงลอย
จําหนายอาหาร ไมวาจะเปนแคร แทน โตะ รถเข็น แผง ฯลฯ ตองทําดวยวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย 
เชน สแตนเลส อลูมิเนียม โฟไมกา ฯลฯ อยูในสภาพดี ไมแตกชํารุด ไมมีคราบสกปรก และมีการ
จัดวางของ เปนระเบียบ ไมรกรุงรังงายตอการใชงานและปองกันการปนเปอนได 
 

17.2  อาหารปรุงสุกมีการปกปด หรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรคอาหารปรุงสุกแลว 
พรอมจะบริการลูกคา หรือท่ีเตรียมไวบริการลูกคาตองเก็บในภาชนะท่ีมีฝาชี ฝาภาชนะปกปด
อาหาร หรือมีตูปกปดอาหาร โดยตูตองมีกระจกอยางนอย 3 ดาน และดานประตูบานเล่ือนทําดวย
ลวดตาขายหรือตะแกรงมุงลวด ท้ังนี้ตองปกปดอาหารไวตลอดเวลา ยกเวนเวลาตักอาหารจําหนาย 
 

17.3  สารปรุงแตงอาหาร ตองมีเลขสารบบอาหาร (อย.) สารปรุงแตงอาหาร
เชน น้ําปลา น้ําสมสายชู  ซอสปรุงรส  ฯลฯ ตองมีฉลากท่ีมี เลขทะเบียนตํารับอาหารท่ีถูกตอง 
 

17.4  น้ําดื่ม ตองเปนน้ําสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด มีกอกหรือทางเทรินน้ํา 
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น้ําดื่มท่ีใหบริการแกผูบริโภค  ควรเปนน้ําท่ีผานการฆาเช้ือโรคแลวโดยการตม หรือกรอง เก็บใน
ภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด เชน ขวด กาน้ํา เหยือกน้ํา หรือคูลเลอร 
 

17.5  เคร่ืองดื่ม ตองใสภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด และมีท่ีตักท่ีมีดามยาวหรือมีกอก หรือ
ทางเทรินน้ํา เคร่ืองดื่ม น้ําผลไม ท่ีใหบริการแกลูกคาควรบรรจุในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด และ
มีอุปกรณท่ีมีดามยาวตักโดยเฉพาะ  
 

17.6  น้ําแข็งท่ีใชบริโภค ตองสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด อยูสูงจากพืน้อยาง
นอย 60 ซม. ท่ีตักน้ําแข็งมีดามยาว และตองไมนําอาหาร หรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแชไวในน้ําแข็ง 
น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองเปนน้าํแข็งท่ีผลิตข้ึนเพื่อใชในการบริโภคโดยตรง ไมมีตะกอน ตองบรรจุ
หรือใสในภาชนะท่ีสะอาด ไมเปนสนิม มีฝาปด ตองมีอุปกรณสําหรับคีบหรือตักท่ีมีดามยาวเพียง
พอท่ีจะหยิบจบัได โดยไมทําใหเกิดการปนเปอน และในภาชนะใสน้าํแข็งตองไมมีส่ิงของอ่ืนแช
ปนอยู ยกเวนท่ีตัก 
 

17.7  ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้าํไหล 
และอุปกรณการลางตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.ภาชนะใสอาหารทุกประเภท  ตองลางให
สะอาดดวยการใชน้ํายาลางภาชนะทําความสะอาด ขัดถูกําจัดเศษอาหารและคราบไขมัน แลวลาง
ดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง หรือลางดวยน้าํไหล โดยนํ้าท่ีใชลางจะตองเปล่ียนใหสะอาดอยูเสมอ 
 

17.8  ชอน สอม ตะเกยีบ วางต้ังเอาดามข้ึนในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบ ใน
ภาชนะโปรงสะอาดและมีการปกปด เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. ชอน สอม ตะเกยีบ ท่ีลาง
สะอาดแลว ตองวางหรือเกบ็ในลักษณะดงันี้ คือ 

 

                17.8.1  วางตั้ง ใหสวนท่ีเปนดามจับไวดานบน ในภาชนะท่ีไมกวางเกินไปและ
ภาชนะ ท่ีใสตองโปรงสะอาด  
 
                17.8.2  วางเรียงนอนเปนระเบียบไปทางเดียวกนั และควรมีผาหรือฝาภาชนะปด  
 

17.9  มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อนําไปกําจัดขยะ มูลฝอย และเศษอาหาร ท่ี
ท้ิงจากการเตรียม  ปรุง  ประกอบ  และเหลือท้ิงจากการบริโภค ตองมีการเก็บรวบรวมโดยภาชนะที่
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สามารถปองกันการกระจายของขยะ มูลฝอย เศษอาหารออกมาสูบริเวณภายนอกและมีการนําไป
กําจัดทุกวนั  
 

17.10  ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด 
สวมหมากหรือเน็ทคลุมผม ผูสัมผัสอาหาร  ไดแก   ผูปรุง  ผูเสิรฟ  ผูเตรียม  ผูลางภาชนะ ตองแตง
กายสะอาด และสวมเส้ือมีแขน สําหรับผูปรุง ตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด และสวมหมวกหรือเนท็
ท่ีสามารถเก็บรวบรวมผมไดเรียบรอย  
 

17.11  ใชอุปกรณหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวอาหารท่ีปรุงสําเร็จ   และผักสดพรอม
รับประทาน  ใหหลีกเล่ียงการใชมือสัมผัสอาหารโดยตรง ควรใชชอน ทัพพ ีท่ีคีบ หรือควรสวมถุง
มือท่ีสะอาด และเปนอุปกรณสําหรับหยิบจับอาหารนั้นๆ โดยเฉพาะ  
 

17.12  ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปกปดแผลใหมิดชิด โดยเฉพาะบาดแผลหรือฝ
ท่ีมีหนอง จะตองหยุดหรือหลีกเล่ียงการปฏิบัติงานท่ีมือสัมผัสกับอาหารโดยตรง  

 

18.  ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของการปนเปอนของ S. aureus ในอาหารและอุบัติการณการเกิดโรคจาก
อาหารเปนพาหะ 
 

Smith et al. (1983) รายงานวาในชวงป ค.ศ. 1975 – 1979 จากการสํารวจการระบาดของ
โรคอาหารเปนพิษจาก S. aureus ในประเทศสหรัฐอเมริกา พบอาหารเปนสาเหตุของการเกิดโรคได
ถึง 540 ตัวอยาง จากจํานวนนี้มีสาเหตุจากสารพิษของ S. aureus  ถึงรอยละ 28 (153/540) การเกดิ
การระบาดเกิดจากการปรุงอาหารในบานเรือนรอยละ 27 รานอาหารรอยละ 19 โรงเรียนรอยละ 14 
และจากแหลงอ่ืนๆ อีกรอยละ 40 สวนสาเหตุการปนเปอนท่ีพบมากเกดิจากสุขลักษณะของบุคคล
ไมด ี
 

จากรายงานการพบเช้ือ MRSA คร้ังแรกในป 1961 นั้นยังไมเปนปญหาทางดานสาธารณสุข
นัก จนกระท่ังในชวงป 1978-1983 พบวามีการระบาดท่ัวโลก คนปวยท่ีติดเช้ือนอกจากจะดื้อตอ 
methicillin แลวยังดื้อตอยาชนิดอ่ืนๆ ดวย เชน oxacillin หรือ vancomycin เปนตน ทําใหยากตอการ
รักษา เสียคาใชจายสูง และทําใหคนตายมากข้ึน  
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การแพรกระจายของ S. aureus ในอาหารจนถึงข้ันเกิดการระบาดข้ึนพบวาเช้ือสวนใหญ
สรางสารพิษชนิด A (รอยละ 50) หรือมีท้ัง A และ D (รอยละ 21) ในชวงป 1977 – 1981 ซ่ึงเกิดการ
ระบาดเนื่องจากอาหารเปนพษิในสหรัฐอเมริกา พบวามีผูปวยมากกวา 7,000 ราย และประมาณรอย
ละ 10 ของผูปวยตองเขารับการรักษาในโรงพยาบาล เช้ือสวนใหญท่ีทําใหเกิดอาการยังคงพบวา
สรางสารพิษชนิด A อยู ถาเปนอาหารประเภทโปรตีนมักพบเช้ือสรางสารพิษชนิด D ในปริมาณสูง 

 
รายงานการแพรระบาดของโรคอาหารเปนพิษในประเทศโครเอเซียเฉพาะในป ค.ศ. 1992

พบวาสาเหตุเกิดจากแบคทีเรีย S. aureus มากถึง 126 ราย เม่ือคิดเปนจาํนวนคร้ังของการเกิดโรค
อาหารเปนพิษเนื่องจาก S. aureus ในชวงป ค.ศ.1986-1992 พบมากถึง 750 ราย หรือคิดเปนรอยละ 
6.3 ของโรคระบาดท่ีเกิดจากอาหารเปนพาหะท้ังหมด (Razem and Katusin, 1994) 

 
ชัยวัฒน ( 2518 ) ไดตรวจหาสายพันธุของสแตฟลโลคอคไค ซ่ึงสามารถสรางสารพิษใน

กับขาวสําเร็จรูปในเขตกรุงเทพมหานคร ปรากฏวาสามารถแยก coagulase positive staphylococci 
ไดถึง 575 isolates พบวา 5 isolates เปนพวกสรางสารพิษชนิด B และ 15 isolates เปนพวกท่ีสราง
สารพิษชนิด C 

 
จริยาและคณะ (2530) จากการศึกษาท่ีวางขายในจังหวัดขอนแกน จากจาํนวนตัวอยาง

อาหาร 193 ตัวอยาง พบเช้ือ Staphylococcus ท่ีสรางเอนไซม coagulase 17 ตัวอยาง (รอยละ 50.26) 
พบอาหารที่สรางสารพิษอยู 34 ตัวอยาง (รอยละ 17.26) ชนิดของสารพิษท่ีพบมากท่ีสุดคือ ABCD 
(รอยละ 25.64) รองลงมาคือชนิด A (รอยละ 23.08) 

 
กองวิเคราะหอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทย โดย สุมณฑาและคณะ ( 2533 ) ไดมีการ

สํารวจการแพรกระจายของเช้ือ  S. aureus ในอาหาร พบวาอาหารท่ีสงสัยวาอาจเปนสาเหตุทําให
อาหารเปนพิษตรวจพบเช้ือ 4.0 x 105 - 4.55 x 105 เซลลตอกรัมอาหาร และพบ coagulase positive 
staphylococci  คิดเปน รอยละ23.4  พบพวกท่ีใหสารพิษชนิด A/D และหรือ A+D รอยละ 79.1 และ
สารพิษ A พบมากในอาหารท่ีสงสัยวาทําใหเกิดการระบาดของโรคอาหารเปนพษิ 

 
กองระบาดวิทยา (2537) ในประเทศไทยระหวางป พ. ศ. 2527 – 2535 กองระบาดวิทยา 

รายงานโรคท่ีมีน้ําและอาหารเปนพาหะ จํานวน 160 คร้ัง มีผูปวยท้ังส้ิน 8,851 ราย โรคระบาดท่ีมี
ผูปวยมากท่ีสุด สาเหตุเกดิจากสารพิษของเช้ือ S. aureus  มีผูปวยรวม 517 ราย จาก 8,851 ราย การ
รวบรวมขอมูลและสืบสวนสาเหตุของโรคทองรวงจากอาหารเปนพาหะพบวาโรงเรียนเปนแหลง
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ของโรคท่ีเกิดจาก SE มากถึง 10 คร้ัง จากจํานวนท้ังส้ิน 12 แมวาอัตราการเสียชีวิตจากโรคนี้
คอนขางตํ่า  
 
 อาทิตยและนธี (2540)  จากการตรวจสอบการปนเปอนแบคทีเรียกอโรคลําไส จากตัวอยาง
อาหารพรอมบริโภคจํานวน 30 ตัวอยาง อุปกรณประกอบอาหารจํานวน 50 ตัวอยาง โดยเก็บตัว 
อยางจากรานอาหาร รานละเทา ๆ กัน จํานวน 10 ราน อาหารในสถาบันราชภัฏสวนสุนันทา รวม
ท้ังส้ิน 100 ตัวอยาง ระหวางเดือน พฤศจิกายน ถึง เดือนธันวาคม พ.ศ. 2540 โดยวิธี Standard 
Conventional Method พบแบคทีเรียกอโรคลําไสจํานวน 11 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 11 จากราน    
อา หาร 6 ราน คิดเปนรอยละ 60 โดยพบจาก อาหารพรอมบริโภค (แกงจืดวุนเสน , ผัดไทย) 2 ราน , 
เขียง 3 ราน, จาน 3 ราน และมีด 2 ราน เช้ือท่ีพบไดแก Salmonella  spp , S. aureus  , Vibrio 
parahaemolyticus  , และ Vibrio cholerae  nonO1/ nonO139 จํานวน 5,  1,  5 และ 5 สายพันธุตาม 
ลําดับ จากแกงจืดวุนเสน พบ Salmonella  Panama และ Vibrio cholerae  non O1/non O139 ผัดไทย
พบ Staphylococcus aureus  บนเขียงพบ Salmonella  Emek , Salmonella  Anatum , 
Salmonella  Orion และ Vibrio cholerae  non O1/ non O139 ท่ีมีดพบ Salmonella  Anatum , Vibrio 
parahaemolyticus , และ Vibrio cholerae  non O1/non O139, บนจานพบ Vibrio 
parahaemolyticus  และ Vibrio cholerae  non O1/non O139 และไมพบ E.coli  O157 :H7 ในทุก
ตัวอยาง 
 
 วรรณดแีละคณะ (2542) จากการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสําเร็จ 9 
ประเภท ไดแก ซุปและแกงจืด, แกงเผ็ด, ผัดผักกับเนื้อสัตว, ขนมจีน, ขาวหมูแดง, ขาวมันไก, ขาว
ขาหมู, กวยเต๋ียว, ยําลาบ, ทอดมัน, ขนมท่ีมีสวนผสมกะทิ ประเภทละ 50 ตัวอยาง รวม 450 ตัวอยาง 
จากรานอาหารใตอาคารกรมควบคุมโรคติดตอ กรมอนามัย กรมการแพทย สํานักงานปลัดกระ 
ทรวงสาธารณสุข และสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยเก็บอาคารละ 5 รานคา พบวา
อาหารปรุงสําเร็จไมเขาเกณฑกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร
ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (พ.ศ. 2536) โดยพบวามีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียท้ังหมดตอกรัม
เกินเกณฑกําหนดรอยละ 4.0 และพบเช้ือ E. coli  ปนเปอนในอาหารเกนิมาตรฐานรอยละ 5.8 
สําหรับเช้ือกอโรคอาหารเปนพิษ  S. aureus  รอยละ 6.9 พบมากในอาหารประเภท ขาวหมูแดง, 
ขาวมันไก รอยละ 18 รองลงมาไดแก ขนมจีน รอยละ 14 ยําลาบ รอยละ 10 พบวา รานอาหารใต
อาคารสํานักงานปลัดกระทรวง มีการปนเปอนของเช้ือเกินมาตรฐานรอยละ 80 รองลงมาไดแก 
รานอาหารใตอาคารกรมควบคุมโรคติดตอ และกรมการแพทยรอยละ 60 และในอาหารปรุงสําเร็จท่ี
มีการปนเปอนของเช้ือเกิน มาตรฐานมากท่ีสุดไดแก อาหารปรุงสําเร็จจากสํานักงานปลัดกระทรวง
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สาธารณสุขรอยละ 24.4 รองลงมา กรมควบคุมโรคติดตอรอยละ 21.1 และกรมอนามัยรอยละ 17.8 
การศึกษาคร้ังนี้ ไมพบเช้ือ C. perfringens, Salmonella  และ Vibrio parahaemolyticus 
 
 ภานุกจิและคณะ (2546) ตรวจแยกเช้ือ S. aureus สายพันธุสรางเอนเทอโรท็อกซินและดื้อ
ยาปฏิชีวนะในตัวอยางอาหารจากรานคาในโรงพยาบาลรัฐบาล จํานวน 277 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ 
S. aureus ในอาหาร 53 ตัวอยาง (รอยละ 19.13) แยกไดเช้ือ 132 isolates ตัวอยางอาหารจากรานคา
ในโรงพยาบาลเอกชน 248 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ S. aureus ในอาหาร 41 ตัวอยาง (รอยละ 16.53) 
แยกเช้ือได 100 isolates รวมเช้ือท่ีตรวจแยกได 232 isolates เปนสายพนัธุท่ีสรางเอนไซม coagulase 
จํานวน 226 isolates เม่ือนําท้ัง 226 isolates มาทดสอบการสรางเอนเทอโรท็อกซินโดยใชชุด
ทดสอบสําเร็จ พบวาเช้ือสรางเอนเทอโรท็อกซินไดจํานวน 74 isolates (รอยละ 32.74) สรางเอนเทอ
โรท็อกซินชนิด A, B, C, A&B และ A&C จํานวน 13, 28, 23, 4 และ 6 isolates การตรวจหาสาย
พันธุท่ีดื้อยา โดยทดสอบความไวของเช้ือ S. aureus ตอยาปฎิชีวนะและยาซัลฟา ผลปรากฏวาเช้ือ
ทุก isolates มีความไวตอยา oxacillin, ciprofloxacin และ rifampicin คิดเปนรอยละ 100 ดื้อยา 
tetracycline รอยละ 43.24 ดื้อยา chloramphenicol รอยละ 17.57 และดือ้ยา gentamicin รอยละ 4.05 
มีเช้ือ 2-3 isolates ท่ีแสดงผลกึ่งกลาง (intermediate) ตอยา chloramphenicol, vancomycin และ co-
trimoxazole  
 

รายงานจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2546)  วามีการพบเช้ือ S. aureus สายพันธุท่ีสราง 
เอนเทอโรท็อกซิน รอยละ24 ในป พ.ศ. 2541 และพบในอัตราเพิ่มข้ึนเปน รอยละ 32 ในป พ.ศ. 
2546  

 
นัยนา (2546) รายงานวาสถานการณการเจบ็ปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือ ยังคงมี

แนวโนมของอัตราปวยอยูในระดับสูง โดยพบวา ผูปวยสวนมาก เปนกลุมเด็กอายุ 0-5 ป กลุม
นักเรียน เกษตรกร และผูใชแรงงาน อัตราการปวยของโรคท่ีมีแนวโนมสูงข้ึน ไดแก โรคอุจจาระ
รวงเฉียบพลัน และโรคอาหารเปนพิษ จากรายงานของกองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวง
สาธารณสุข พบวา โรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน มีอัตราปวยสูงสุดในกลุมโรค ท่ีตองเฝาระวัง และมี
แนวโนมสูงข้ึนอยางชาๆ ทุกป และมีอัตราปวยสูงสุด ในกลุมเด็กอายตํุ่ากวา 5 ป ในชวงเดือน
มกราคม ถึงมีนาคม โรคอาหารเปนพษิ พบอัตราปวยสูงสุด ในกลุมเดก็อายุ 0-5 ป เชนกัน โดยมี
สาเหตุสวนใหญมาจากเช้ือแบคทีเรีย รองลงมา ไดแก สารเคมี และยังพบวา มีการเกิดโรคอาหาร
เปนพิษในโรงเรียน ในชวงระหวางป 2534-2542 จํานวน 16 คร้ัง มีนักเรียนปวยจํานวน 4,369 คน 
เช้ือท่ีเปนสาเหตุของการเกดิโรคสูงสุด คือ เช้ือ S.  aureus 
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 รายงานการสอบสวนโรคอาหารเปนพษิ (2547)จังหวัดขอนแกน มีการเกิดโรคอาหารเปน
พิษ ระหวางวนัท่ี 23 - 24 กุมภาพันธ พ.ศ. 2547พบผูปวย 204 ราย สรุปไดวา ชาวบานรับประทาน
อาหารจากงานเล้ียงในหมูบาน 214  คน ในวันท่ี 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2547 เวลาประมาณ 10.00 น. 
พบผูปวยรายแรกเวลา 14.00 น. และรายสุดทายเวลา 18.30 น.ของวันท่ี 24 กุมภาพนัธ พ.ศ. 2547 
ระยะเวลาเฉล่ีย 14.9 ช่ัวโมง ชวงเวลาท่ีพบผูปวยมากท่ีสุดคือ เวลา 14.00 – 15.00 น. โดยพบผูปวย
ในชวงเวลาน้ี 112 ราย ผูปวยมีอาการคล่ืนไส อาเจียน อุจจาระเหลว ปวดศีรษะ บางรายมีไข มีผูปวย
ท้ังส้ิน 204 ราย ตรวจอุจจาระ ผูปวยจํานวน 204 ราย ผูสัมผัส 37 ราย ผูประกอบอาหาร และผู
จําหนายอาหาร 16 ราย ไมพบเช้ือ ตรวจหาเช้ือจากน้ําประปาในหมูบาน 1 ตัวอยาง น้าํฝน 1 ตัวอยาง 
และนํ้าประปาในตลาดสด 1 ตัวอยาง ไมพบเช้ือ ตรวจหาเช้ือในอาหารไดแก ขนมจีน ขนมหมก 
และรวมมิตรน้ํากะทิ ผลการตรวจพบเช้ือ S. aureus ในรวมมิตรน้ํากะทิ  

 
รายงานการสอบสวนโรคอาหารเปนพษิ (2549) การสอบสวนโรคอาหารเปนพษิตําบล

หนองตอง อําเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม วันท่ี 23 - 27 เมษายน 2549 มีวัตถุประสงคเพื่อยืนยันการ
เกิดโรคอาหารเปนพิษ พบผูปวยท้ังหมด จํานวน 16 รายไมมีผูเสียชีวิต พบในกลุมอาย ุ10 -14 ป 
มากท่ีสุด รอยละ 50 รองลงมาในกลุมอาย ุ40 - 44 ป รอยละ 25 เวลาท่ีปวยพบผูปวยท้ังหมด มี
อาการในวันท่ี 23 เมษายน 2549 ต้ังแตเวลา 19.00 ถึง 21.00 น. ระยะฟกตัวส้ันท่ีสุด 2 ช่ัวโมง และ
ยาวท่ีสุด 3 ช่ัวโมงคร่ึง ระยะฟกตัวเฉล่ีย 3 ช่ัวโมง อาการแสดงมี คล่ืนไส อาเจียน ถายเหลว ถายเปน
น้ํา และปวดมวนทอง สาเหตุจากการซ้ืออาหารท่ีขายในตลาดมารับประทาน ผลการสงตัวอยาง
ตรวจทางหองปฏิบัติการพบวาเช้ือท่ีเปนสาเหตุของการเกิดโรคอาหารเปนพิษคร้ังนี ้คือ S. aureus 

 
สํานักระบาดวทิยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข (2550) ไดรับรายงาน และการ

ตรวจสอบขอมูลการเฝาระวงัทางระบาดวทิยา ระหวางวนัท่ี  18 – 24  มีนาคม 2550 พบโรคและ
เหตุการณท่ีนาสนใจ  คือ โรงเรียนแหงหนึง่ ในตําบลบานกลาง  อําเภอหลมสัก จังหวดัเพชรบูรณ  
พบผูปวยจํานวน 62 ราย  (อัตราปวยรอยละ 17.2 ) มีอาการปวดทอง  คล่ืนไส  ถายเหลว   ปวด
ศีรษะ  อาเจยีน เนื่องจากรับประทานอาหารท่ีนาสงสัย ประกอบดวย  ขาวมันไก  ฮอทดอก  ลูกช้ิน 
น้ําแข็งปนเกล็ดหิมะ น้ําปน และมีการเก็บตัวอยางอาหารดังกลาวเพื่อตรวจสอบ พบผลเบ้ืองตนมี
การปนเปอนเชื้อ Clostridium perfringens ในน้ําแข็ง และ S. aureus ในน้ําปน และมีรายงานการ
เสียชีวิตผูปวยท่ีอุจจาระรวง เนื่องจากรับประทานอาหารสําเร็จรูป อาการของผูปวย คือ มีอาการ
ออนเพลีย ถายเหลว ใจส่ัน เหนื่อยงายรับประทานอาหารไมได 
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 รายงานการสอบสวนการระบาดของโรคอาหารเปนพษิ (2551) การเกดิโรคอาหารเปนพิษ
จากการรับประทานอาหารในตําบลมิตรภาพ  อําเภอมวกเหล็ก  จังหวดัสระบุรีโดยผูปวยท่ีเขารับ
การรักษาท่ีโรงพยาบาลมวกเหล็ก     เปนประชาชน ตําบลมิตรภาพ อําเภอมวกเหล็ก จังหวดัสระบุรี  
อายุ 15 – 77 ป  อายุเฉล่ีย 38 ป ผูปวยสวนใหญมีอาการปวดทอง คล่ืนไส อาเจียนและปวดศีรษะ
ตามลําดับ ทุกรายเร่ิมปวยวนัท่ี  7 มกราคม พ.ศ. 2551 ระยะฟกตัวเฉล่ีย 1 ช่ัวโมง อาหารที่พบวามี
สัดสวนการปวยสูงไดแกกุงจอมทรงเคร่ือง โดยพบในกลุมผูปวยท่ีรับประทานกุงจอมทรงเคร่ืองมี
ความเส่ียงตอโรคอาหารเปนพิษสูงเปน 495 เทา จึงไดเก็บตัวอยางอาหารและทํา swab culture สวน
อ่ืน ๆสงตรวจ รพ.ศูนย และกรมวิทยาศาสตรการแพทย พบเช้ือ S. aureus และ Bacillus cereus 
 
 รายงานการสอบสวนโรคอาหารเปนพษิ (2551) รายงานการสอบสวนโรคอาหารเปนพิษ
ในนกัเรียน  โรงเรียนเทศบาล 4 (วัดโพธ์ิอน )  ตําบลสองพี่นอง  อําเภอสองพ่ีนอง  จังหวดั
สุพรรณบุรี    วันท่ี  30-31  มกราคม  2551  ทีมเฝาระวังสอบสวนเคล่ือนท่ีเร็ว อําเภอสองพ่ีนอง 
ไดรับแจงจากงานอุบัติเหตุฉุกเฉินของโรงพยาบาลสมเด็จพระสังฆราช องคท่ี 17 เวลา 14.30 น. 
ของวันท่ี 30  มกราคม  2551  วามีกลุมนักเรียนปวยดวยโรคอาหารเปนพิษ พบวาผูปวยท่ีเขารับการ
รักษาในโรงพยาบาลเปนเดก็นักเรียนโรงเรียนเทศบาล 4 วัดโพธ์ิอน  จํานวน 16  ราย  และรักษา
ตัวเองท่ีโรงเรียน 12  ราย  ท้ังหมดมีอาการไมรุนแรง  สวนใหญมีอาการปวดทองอยางเฉียบพลัน 
คล่ืนไสแตไมอาเจียน ไมถายทอง เร่ิมมีอาการประมาณ 1-4 ช่ัวโมงหลังจากรับประทานอาหาร
กลางวันของโรงเรียน (เวลาประมาณ 11.30 น.)  ดวยลักษณะของระยะฟกตัว (Incubation Period) 
จากขอมูลท่ีไดจากส่ิงสงตรวจและการสุมเก็บตัวอยางอาหารพบเช้ือ S.  aureus   ในน้ําสมค้ัน ซ่ึงมี
ปจจัยเส่ียงในการกอโรค คือ  ลักษณะการใชถวยตักแบงไมถูกหลักสุขาภิบาล   มือผูขายอาจนําเช้ือ
โรคหรือสารเคมีปนเปอนลงในน้ําสมได น้ําแข็งท่ีนํามาใส เม่ือดูจากกรรมวิธีการผลิต การขนสง ก็
เปนอีกส่ิงหนึ่งท่ีอาจมีการปนเปอนไดเชนกัน 
 
 อรุณและคณะ (2551) ไดทําการศึกษาโดยสํารวจอาหารพรอมปรุงบรรจุโฟม ท่ีจําหนายใน 
ซุปเปอรมารเก็ตจากพื้นท่ี กรุงเทพมหานคร นนทบุรี และ ปทุมธาน ีวามีการปนเปอนของโรค
อาหารเปนพิษหรือไม เพื่อเปนขอมูลใหกับผูบริโภค หนวยงานราชการท่ีรับผิดชอบและหางสรรพ 
สินคาท่ีเปนผูจัดจําหนายอาหารพรอมปรุงใหมีการระมัดระวัง  มีการควบคุมและแกปญหาท่ีอาจจะ
เกิดข้ึนแกผูบริโภคและเจาหนาท่ีบรรจุอาหารพรอมปรุง ตรวจวเิคราะหโดยวิธี Standard 
Conventional ของ AOAC (1995) พบวาอาหารพรอมปรุง 173 ตัวอยาง จากซุปเปอรมารเก็ต 34 
แหง มีการปนเปอนของเช้ือโรคอาหารเปนพิษ 105 ตัวอยาง (รอยละ 60.69) และตรวจพบเช้ือจาก
ซุปเปอรมารเก็ต 33 แหง (รอยละ97.05) เช้ือท่ีพบมากท่ีสุดคือ Salmonella  sp. 100 ตัวอยาง (รอยละ
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57.80) รองลงมาไดแก Clostridium perfringens  36 ตัวอยาง (รอยละ20.81) และ S. aureus  31 
ตัวอยาง (รอยละ17.92) สําหรับ Salmonella  serovars ท่ีพบมากใน 5 อันดับไดแก
Salmonella   Anatum 42 ตัวอยาง (รอยละ42) Salmonella  Rissen 18 ตัวอยาง (รอยละ18) 
Salmonella  Typhimurium 10 ตัวอยาง (รอยละ10) Salmonella  Panama 8 ตัวอยาง (รอยละ8) และ 
Salmonella  London 7 ตัวอยาง (รอยละ7) ในการสํารวจครั้งนี้ไมพบเช้ือ Shigella  spp., Vibrio 
cholerae  O1, Vibrio cholerae  O139 และ Vibrio parahaemolyticus  และพบวาในหองเตรียม
อาหารแผนกซุปเปอรมารเก็ตมีการปนเปอนของเช้ือชนิดเดียวกันปนอยูในอาหารพรอมปรุงหลาย
ชนิดท่ีผลิตจากหองเตรียมอาหารนั้น 
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อุปกรณและวิธีการ 

 
อุปกรณ 

 
1.  ตัวอยางอาหาร 

 
 ในการศึกษานีจ้ะใชตัวอยางอาหารประเภทอาหารคาว เบเกอร่ี ขนมหวานและน้ําปน ทํา
การสุมตัวอยางอาหารตลอดระยะเวลา 1 ปสถานท่ีเก็บตัวอยาง คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน 4 รานคา และบริเวณรานคาท่ีจําหนายอาหารบริเวณตลาดส่ีแยก
เกษตร 4 รานคา  
 

2.  อาหารเล้ียงเช้ือ 
 

2.1  Trypticase soy broth (TSB) + 10 % NaCl 
2.2  Baird Parker (BP) agar 
2.3  Nutrient agar slant 
2.4  Mannitol  salt  phenol  red broth 

 
3.  อุปกรณในการทดลอง 

 
3.1  อุปกรณสําหรับการแยกเช้ือจากตัวอยางอาหาร 

3.1.1  ถุงพลาสติกปราศจากเช้ือ 
3.1.2  Stomacher 
3.1.3  ตะเกยีงแอลกอฮอล 
3.1.4  เคร่ืองช่ัง 
3.1.5  ชอนอลูมิเนียม 
3.1.6  ตูบมเช้ือ 
3.1.7  หมอนึ่งความดันไอ 
3.1.8  ตูอบไอรอน 
3.1.9  จานเพาะเช้ือ 



 

45 

3.1.10  แทงแกวรูปสามเหล่ียม 
3.1.11  ฟลาสก 
3.1.12  หลอดทดลอง 
3.1.13  เข็มเข่ียเช้ือ 
3.1.14  ปเปต 
3.1.15  กระบอกตวง 
3.1.16  บีกเกอร 
3.1.17  ตู Larminar flow 
3.1.18  microwave 

 
3.2  อุปกรณและสารเคมีสําหรับการยอมสีแกรม 

3.2.1  สไลด 
3.2.2  เข็มเข่ียเช้ือ 
3.2.3  ตะเกยีงแอลกอฮอล 
3.2.4  ชุดนํ้ายาสําหรับยอมสีแกรม 
3.2.5  กลองจุลทรรศน 

 
3.3  อุปกรณและสารเคมีสําหรับการทดสอบ catalase test 

3.3.1  สไลด 
3.3.2  เข็มเข่ียเช้ือ 
3.3.3  3 % H2O2 

 
3.4  อุปกรณและสารเคมีสําหรับการทดสอบ coagulase test 

3.4.1  สไลด 
3.4.2  หลอดทดลองขนาดเล็ก (12 x 100 มม.) 
3.4.3  เข็มเข่ียเช้ือ 
3.4.4  0.85 % NaCl 
3.4.5  พลาสมาของคนหรือของกระตาย 
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3.5  อุปกรณสําหรับการตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินโดยวธีิ RPLA 
3.5.1  Microtiter plate 
3.5.2  Automatic pipette พรอม tip 
3.5.3  0.85 % NaCl 
3.5.4  ชุดทดสอบ RPLA  ซ่ึงเปนชุดทดสอบสําเร็จรูปของ oxoid 
3.5.5  Centrifuge 
3.5.6  Moisture box 
3.5.7  Test tube 

 

วิธีการ 

 
1. การเลือกสถานท่ีจําหนายอาหารเพื่อเก็บตัวอยาง 
 

ตัวอยางอาหารที่นํามาศึกษาสุมเก็บมาจากรานคา 2 ประเภท คือ 
 
ประเภทท่ี 1  เลือกจากรานคาอาหารภายในบริเวณมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต

บางเขน มีนิสิต ผูปฏิบัติงาน และผูคนภายนอกมาใชบริการเปนจาํนวนมาก มีการจําหนายอาหาร
ตลอดวัน อาหารท่ีปรุงแลวสวนใหญบรรจวุางขายในถาดอลูมิเนียมต้ังไวบนเคาเตอรสูงจากพื้นดนิ
ประมาณ 3 – 4 ฟุต โดยท่ีไมมีอะไรปกปดหรือวางไวในตูกระจกชนิดปด 3 ดานเปดทางดานผูตัก
อาหาร  อาหารท่ีวางขายมีท้ังท่ีหมุนเวียนใหความรอนและต้ังขายไวต้ังแตปรุงสําเร็จ โดยทําการสุม
ตัวอยางอาหารจาก 4 รานคา ดังตอไปนี ้

 
รานคา A  อาหารคาวจะวางในถาดอะลูมิเนียมอยูในตูกระจก ต้ังไวบนเคาเตอร มีการปรุง

อาหารและลางของภายในราน อาหารเปนประเภทอาหารตักไมไดทําตามส่ัง อาหารประเภทเบเกอร่ี 
จะวางไวบนถาดพลาสติก ไมมีอะไรปกปด  วางไวบนเคาเตอร บรรจุภัณฑของอาหารมีการหอดวย
ดวยถุงพลาสตกิหรือกระดาษ มีการจัดรานเปนสัดสวนระหวางอาหารคาวและหวาน ประเภทขนม
หวานและนํ้าปน ขนมหวานวางไวบนถาดอะลูมิเนยีม อาจใสถุงพลาสติกหรือกลองโฟม น้ําปน มี
การปอกผลไมไวกอนแลวแชในถังแชแข็ง มีการจัดรานเปนสัดสวน รานคาอยูใกลโรงพยาบาลและ
หนวยงานตางๆ ผูบริโภคสวนมากจะมาจากภายนอกมหาวิทยาลัย เปดขาย  8.30 – 14.00 น. 
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รานคา B  อาหารคาวบรรจใุนถาดอะลูมิเนียมวางไวในตูกระจก ต้ังไวบนเคาเตอร มีการ
ปรุงอาหารและลางของภายในราน อาหารเปนประเภทอาหารตักไมไดทําตามส่ัง ประเภทเบเกอร่ี 
อาหารวางไวบนถาดพลาสติก ไมมีอะไรปกปด วางไวบนเคาเตอร บรรจุภัณฑของอาหารมีการหอ
ดวยดวยถุงพลาสติกหรือกระดาษ มีการจดัรานเปนสัดสวนระหวางอาหารคาวและหวาน แตพืน้ท่ี
รานคอนขางเล็กทําใหของในรานดูแนน ขนมหวานวางไวบนถาดพลาสติก อาจใสถุงพลาสติกหรือ
กลองโฟม มีการตักใสถุงกอนท่ีจะจําหนาย น้ําปน ทําสําเร็จมาจากบาน แลวตักขาย มีการจัดราน
เปนสัดสวน ผูบริโภคสวนใหญเปนนิสิตและบุคลากรภายในมหาวิทยาลัย เปดขาย 7.00 – 18.00 น. 

 
รานคา C  อาหารคาว บรรจใุนถาดอะลูมิเนียมวางไวในตูกระจก ต้ังไวบนเคาเตอร อาหาร

บางชนิดไมไดอยูในตูกระจก มีการปรุงอาหารภายในรานและลางของภายในราน อาหารเปน
ประเภทอาหารตักไมไดทําทันที ประเภทเบเกอร่ี อาหารวางไวบนถาดพลาสติก ไมมีอะไรปกปด 
วางไวบนเคาเตอร บรรจุภัณฑของอาหารมีการหอดวยดวยถุงพลาสติกหรือกระดาษ ขนมหวานวาง
ไวบนถาดพลาสติก อาจใสถุงพลาสติกหรือกลองโฟม มีการตักใสถุงกอนท่ีจะจําหนาย  น้ําปน ทํา
สําเร็จมาจากบาน แลวตักขาย มีการจัดรานเปนสัดสวน ผูบริโภคสวนใหญเปนนิสิตและบุคลากร
ภายในมหาวิทยาลัยและหนวยงานตางๆ เปดขาย  07.00 – 17.00 น. 

 
รานคา D  อาหารบรรจุในถาดอะลูมิเนยีมวางไวในตูกระจก ต้ังไวบนเคาเตอร อาหารบาง

ชนิดไมไดอยูในตูกระจก มีการปรุงอาหารภายในรานและลางของภายในราน อาหารเปนประเภท
อาหารตักไมไดทําทันที  ประเภทเบเกอร่ี อาหารวางไวบนถาดพลาสติก ไมมีอะไรปกปด วางไวบน
เคาเตอร บางชนิดมีบรรจุภณัฑ มีการหอดวยดวยถุงพลาสติกหรือกระดาษ บางชนิดไมมีบรรจุภัณฑ  
ขนมหวาน วางไวบนถาดพลาสตกิ อาจใสถุงพลาสติกหรือกลองโฟมมีการตักใสถุงกอนท่ีจะ
จําหนาย มีการอุนของหวานบอย  น้ําปน มีการปอกผลไมไวกอนแลวแชในถังแชแข็ง ซ่ึงแชกับ
อาหารคาวดวย ผูบริโภคเปนนิสิตบุคลากรภายในมหาวทิยาลัย และจากภายนอกมหาวิทยาลัย เปด
ขาย    07.00 – 20.00 น. 

 
ประเภทท่ี 2  เลือกจากรานคาท่ีวางขายทางเทา บริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร เปนรานคาท่ี

ต้ังข้ึนเพื่อจุดประสงคท่ีจะจําหนายอาหารปรุงสําเร็จสําหรับครอบครัวท่ีไมมีเวลาประกอบอาหาร 
อาหารบรรจุอยูในถาดอลูมิเนียม โดยไมมีอะไรปกปด และวางสูงกวาระดับพื้นทางเดินประมาณ 1 
– 2 ฟุต อาหารที่วางขายมีท้ังท่ีหมุนเวียนใหความรอนและต้ังขายไวเลยต้ังแตปรุงสําเร็จ โดยทําการ
สุมตัวอยางอาหารจาก 4 รานคา ดังตอไปนี้ 
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รานคา A  อาหารคาวบรรจใุนถาดอะลูมิเนียมวางไว บนเคาเตอรท่ีมีกระจกปด มีการปรุง
อาหารและลางของภายในราน มีโตะสําหรับนั่งทานในราน อาหารเปนประเภทอาหารตักไมไดทํา
ตามส่ัง ขายตอนเชาปดตอนบาย ประเภทเบเกอร่ี อาหารวางไวบนถาดพลาสติก ไมมีอะไรปกปด  
วางไวบนเคาเตอร บรรจุภัณฑของอาหารมีการหอดวยดวยถุงพลาสติก เปดขายเชาถึงเย็น ขนม
หวานวางไวบนถาดอะลูมิเนยีม ใสถุงพลาสติกหรือกลองโฟม ไมมีการใสถุงไวกอน น้ําปน มีการ
ปอกผลไมไวกอนแลวแชในถังแชแข็ง เปนรานขายนํ้าปนอยางเดยีว ขายชวงเย็น  ผูบริโภคสวน
ใหญอยูบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรหรือจากท่ีอ่ืน 

 
รานคา B  อาหารวางไวบนโตะ ไมมีอะไรปกปด มีการตักอาหารใสถุงไวกอนจําหนาย ขาย

ต้ังแตเชาจนคํ่า ประเภทเบเกอร่ีอาหารวางไวโตะ ไมมีอะไรปกปด บรรจุภณัฑของอาหารมีการหอ
ดวยดวยถุงพลาสติกหรือกระดาษ บางชนดิไมมีการหอ  เปดขายชายถึงเย็น ขนมหวานวางไวบน
ถาดพลาสติก อาจใสถุงพลาสติกหรือกลองโฟม มีการตักใสถุงกอนท่ีจะจําหนาย น้ําปน ทําสําเร็จมา
จากบาน แลวตักขาย ขายต้ังแตเชาจดเยน็ ผูบริโภคสวนใหญอยูบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรหรือจากท่ี
อ่ืน 
 

รานคา C  อาหารคาววางไวบนโตะ ไมมีอะไรปกปด มีการตักอาหารใสถุงไวกอนจําหนาย 
มีการปรุงอาหารสําเร็จจากบาน รานขายบริเวณทางเทามีผูคนเดินผานไปมา ขายตอนบายถึงเย็น 
ประเภทเบเกอร่ี อาหารวางไวบนโตะ ไมมีอะไรปกปด บรรจุภัณฑของอาหารมีการหอดวย
ถุงพลาสติกหรือกระดาษ บางชนิดไมมีการหอ มีการใชปากคีบคีบขนม  ขนมหวานวางไวบนถาด
พลาสติก อาจใสถุงพลาสติกหรือกลองโฟม มีการตักใสถุงกอนท่ีจะจําหนาย บางชนดิตองใชชอน
หรือปากคีบตักใสถุง  น้ําปน มีการปอกผลไมไวกอนแลวแชในถังแชแข็ง เปนรานขายน้ําปนอยาง
เดียว ขายชวงบายถึงเย็น ผูบริโภคสวนใหญอยูบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรหรือจากท่ีอ่ืน 

 
รานคา D  อาหารวางไวบนถาดพลาสติก ไมมีอะไรปกปด  มีท้ังอาหารตักและอาหารท่ี

บรรจุใสถุงแลว รานขายชวงบายถึงเย็น มีโตะสําหรับนั่งทานในราน ประเภทเบเกอร่ี อาหารวางไว
บนถาดพลาสตกิ ไมมีอะไรปกปด อาหารสวนใหญไมมีบรรจุภัณฑหอ จะใชชอนตักและปากคีบ 
ขนมหวานวางไวบนถาดพลาสติก อาจใสถุงพลาสติกหรือกลองโฟมมีการตักใสถุงกอนท่ีจะ
จําหนาย จะใชชอนตักและปากคีบ น้ําปน มีการปอกผลไมไวกอนแลวแชในถังแชแข็งซ่ึงแชกับ
อาหารคาวดวย ไมไดขายนํ้าปนอยางเดยีว ผูบริโภคสวนใหญอยูบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรหรือจาก
ท่ีอ่ืน 
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2.  การเลือกเก็บชนิดตัวอยางอาหาร 
 

อาหารที่เลือกเก็บมาศึกษาสวนใหญเปนอาหารท่ีมีการจาํหนายอยูเปนประจําทุกวัน และหา
ซ้ือไดจากรานคาตางๆในบริเวณท้ัง 2 แหง โดยมีผูใชบริการเปนจํานวนมาก อาจจะมีบางรานคาท่ี
ไมมีการจําหนายในวันหยดุราชการโดยแบงรายการอาหารออกเปน 3 ประเภทคือ ประเภทอาหาร
คาว ประเภทเบเกอร่ี ประเภทขนมหวานและน้ําปน ซ่ึงอาหารแตละชนดิท่ีเก็บจะตองมีจําหนายใน
รานคาท่ีจําหนายอาหารท้ัง 2 แหลง 

 
ตารางท่ี 5  ตัวอยางอาหารท่ีเลือกเก็บเปนตัวอยาง 

 
ตัวอยางอาหารท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 

ประเภทอาหารคาว ประเภทเบเกอร่ี ประเภทขนมหวานและนํ้าปน 
แกงเขียวหวาน เอแคร ขาวตมมัด 

ยําหมูยอ ขนมปงเนยสด ขาวเหนียวหนาปลา 

ไขเจียว แซนดวิชทูนา ขาวเหนียวสังขยา 

ขาวมันไก ขนมปงไสสังขยา ขาวโพดหวาน 

ไกทอดหั่น ขนมปงไสหมูหยอง นํ้าสมปน 

หมูทอดกระเทียม โรลช็อคโกแลต นํ้าล้ินจี่ปน 

ผัดกระเพราหมูสับ พายแฮม นํ้ามะพราวปน 

ตมขาไก เคกวานิลลา นํ้าแตงโมปน 

ลาบหมู   

ผัดปลาดุก   

ลูกช้ินทอด   

ไกผัดขิง   

ขนมจีน   

แพนงหมู   
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 3.  การเก็บตัวอยางอาหาร  
 
 ทําการเก็บตัวอยางอาหารท้ัง 3 ประเภทจากรานคาท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน และรานคาท่ีวางขายบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร โดยทําการสุม
ตัวอยางหลากหลาย เพื่อตรวจวาพบการปนเปอนของเช้ือ S. aureus ในอาหารประเภทใดมากท่ีสุด 
ซ่ึงจะทําการสุมดูความหลากหลายของอาหาร 30 ชนิด แสดงรายละเอียดดังตารางท่ี 5 ชนิดละ 16 
ตัวอยาง จํานวนตัวอยางท้ังหมด 480 ตัวอยาง เปนอาหารท่ีจําหนายภายในชวงเวลาประมาณ 12.00 
น. ถึง 15.00 น. และรานคาท่ีวางขายทางเทาบริเวณตลาดสี่แยกเกษตร ชวงเวลา 16.00 น. – 19.00 น. 
รวมเปนระยะเวลา 3 เดือน  ซ่ึงเปนท่ีคาดวาอาหารแตละอยางออกวางขายมาแลวไมนอยกวา 3-4 
ช่ัวโมง และเปนเวลาท่ีมีผูใชบริการเลือกซ้ืออาหารเปนจาํนวนมาก ซ่ึงเม่ือสุมดูความหลากหลาย
ของอาหารท่ีพบเช้ือ S. aureus มากท่ีสุดแลวจะทําการเลือกอาหารดังกลาวจากท้ัง 2 แหง เม่ือได
ตัวอยางอาหารที่พบเช้ือ S. aureus มากท่ีสุดและบอยคร้ังท่ีสุดจากการสุมตัวอยางซํ้า  จะทําการ
สํารวจเปนระยะเวลา 1 ปต้ังแตเดือนมีนาคม 2551 – กุมภาพันธ 2552  ตัวอยางอาหารท่ีซ้ือมา
ทําการศึกษาสําหรับประเภทอาหารคาวกับประเภทขนมหวานและนํ้าปน เปนตัวอยางท่ีบรรจุใน
ถุงพลาสติกรัดปากถุงดวยยางยืดสวนประเภทเบเกอร่ีเปนตัวอยางท่ีบรรจุในถุงพลาสติกใสหรือ
บรรจุกลองกระดาษหรือบรรจุในกลองพลาสติกแข็งอยางดีแลวทําการทดลองอยางรวดเร็วท่ีสุดเม่ือ
เดินทางมาถึงหองปฏิบัติการ 
 
4.  วิธีการตรวจวิเคราะห ( Bennett and  Lancette, 2001 ) 
 

4.1  การตรวจนับจํานวน  S. aureus ในตัวอยางอาหาร 
 
 4.1.1  ช่ังตัวอยางอาหารชนดิท่ีเปนของแข็ง 25 กรัม  สวนอาหารชนิดเหลวทําการ        
ปเปต 25 ml ดวยวิธี aseptic technique  สําหรับอาหารแข็ง ใสถุงพลาสติกท่ีใชกับเคร่ือง stomacher   

 
4.1.2  เติม trypticase soy broth + 10 % NaCl ปริมาตร 225 มิลลิลิตร บดดวยเคร่ือง 

stomacher เปนเวลา 2 นาที 
 

4.1.3  เจือจางโดยใช 0.85% NaCl เปน  1: 10, 1:100, 1:1,000 และ 1: 10,000 ปเปต
ตัวอยางท่ีระดบัความเจือจาง 1:100  1:1,000 และ 1: 10,000 อยางละ 0.1 มิลลิลิตร ลงบนอาหาร 
Baird parker agar ท่ีเติม egg yolk และ tellurite  ท่ีระดับความเจือจางละ 3 จาน 
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4.1.4  ทํา spread plate โดยใชแทงแกวงอทีฆ่าเช้ือโดยวิธีจุมแอลกอฮอลแลวเผาไฟ 
เกล่ียตัวอยางบนอาหาร Baird parker agar ท่ีเติม egg yolk และ tellurite  จนผิวหนาของอาหารแหง
นําไปบมท่ี 35 + 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง นับจํานวนโคโลนีของ S. aureus  ท่ีมีลักษณะ
โคโลนีมีสีดํา มันวาว และมีตะกอนขุนขาวรอบๆและมีโซนใสวงแคบอยูรอบโคโลนีอีกช้ันหนึง่ 

 
4.2  การตรวจวิเคราะหหา S. aureus ในตัวอยางอาหาร  

 
4.2.1  นําตัวอยางอาหารจากขอ 4.1.2 ท่ีทําการบมท่ี 35 + 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 

ช่ัวโมง มาทําการตรวจหาเช้ือ S. aureus 
 

4.2.2  ปเปตตัวอยางอาหารจาํนวน 0.1 มิลลิลิตร ลงบนอาหาร Baird-Parker agar 
ตัวอยางละ2 ซ้ํา 
 

4.2.3  spread plate โดยใชแทงแกวงอที่ฆาเช้ือโดยวิธีจุมแอลกอฮอลแลวเผาไฟ เกล่ีย
ตัวอยางบนอาหาร Baird-Parker agar จนผิวหนาของอาหารแหง 
 

4.2.4  บมเช้ือท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
 

4.2.5  คัดเลือกโคโลนีท่ีมีสีดํา เปนมันวาว มีตะกอนขุนขาวรอบๆและมีโซนใสอยูนอก
โซนขุนอีกช้ันหนึ่ง (ภาพท่ี 1, ภาคผนวก ง) 
 

4.2.6  restreak ลงบนอาหาร Baird-Parker agar อีกคร้ัง 
 

4.2.7  เก็บเช้ือท่ีแยกไดลงบนอาหาร nutrient agar slant สําหรับเปน stock culture บม
ไวท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เวลา 24 ช่ัวโมง หลังจากเช้ือเจริญนําไปเก็บไวท่ี 4 องศาเซลเซียส เพื่อใช
ในการทดลองข้ันตอนตอไป (ฆรณ,ี 2545) 
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5. การศึกษาลักษณะบางประการของเชื้อ S. aureus ท่ีแยกได ( Bennett and  Lancette, 2001 ) 
 

5.1  การยอมสีแกรม เพื่อตรวจดูรูปรางและการติดสีแกรม 
 

ยอมสีแกรมและสองดูดวยกลองจุลทรรศนกําลังขยาย 1000 เทา S. aureus  จะติดสีแก
รมบวก รูปรางกลม อยูกันเปนกลุม คลายพวงองุน (ภาพท่ี 2, ภาคผนวก ง) 

 
5.2  การทดสอบการเฟอรเมนตน้ําตาล mannitol 
 

5.2.1  เข่ียเช้ือ S. aureus ท่ีอาย ุ24 ช่ัวโมง ลงในอาหาร mannitol  salt phenol red broth 
 

5.2.2  บมหลอดอาหารท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง  
 
5.2.3  ตรวจผลการใชน้ําตาล mannitol แลวเกิดกรดซ่ึง S.aureus สามารถเฟอรเมนต

น้ําตาล mannitol ไดทําใหสารบงช้ี phenol red เปล่ียนจากสีแดงเปนสีเหลือง  (ภาพท่ี 4, ภาคผนวก 
ง) 
 

 5.3  การทดสอบการสรางเอนไซม catalase 
 

5.3.1  ถายเช้ือท่ีแยกได ลงบนอาหาร nutreint agar slant บมไวท่ี 35-37 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง 

 
5.3.2  หยด 3% H2O2 ลงบนแผนแกวสะอาด 1 หยด 

 
5.3.3  ใชเข็มเข่ียเช้ือจากขอ 5.3.1 มาแตะลงในหยด H2O2 สังเกตวามีฟองแกสเกดิข้ึน

หรือไม ถาไมมีฟองแกสเกดิข้ึนแสดงผลเปนลบ แสดงวาเช้ือไมสามารถสรางเอนไซม catalase ได
ถามีฟองแกสเกิดข้ึนแสดงผลเปนบวก (ภาพท่ี 3, ภาคผนวก ง) แสดงวาเช้ือสามารถสรางเอนไซม 
catalase ไดปฏิกิริยาดังแสดงในสมการ 

 
2H2O2                        2H2O + O2 
 

catalase 
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 การที่มีฟองแกสเกิดข้ึนเนื่องมาจากเอนไซม catalase ท่ีเช้ือสรางข้ึนทําปฏิกิริยา
ยอยสลาย H2O2 ซ่ึงเปนสับสเตรทของเอนไซม catalase แลวใหแกสออกซิเจนออกมา (Bartelt, 
2000) 
 

5.4  การทดสอบการสรางเอนไซม coagulase 
 

5.4.1  เพาะเช้ือท่ีแยกไดลงในอาหารเล้ียงเชื้อ trypticase soy broth นําไปบมท่ี 35-37 
องศาเซลเซียสเปน เวลา 18-24 ช่ัวโมง สังเกตการณเจริญโดยดจูากความขุน 
 

5.4.2  เจือจางพลาสมากระตาย โดยใช 0.85% NaCl ในอัตราสวนเทากบั 1 : 2 
 

5.4.3  ปเปตพลาสมากระตายท่ีเจือจางแลวลงในหลอดทดสอบขนาด 12 X 100 
มิลลิเมตร ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร 
 

5.4.4  ปเปต suspension ของเช้ือ S.aureus (อาย ุ18-24 ช่ัวโมง) ใน trypticase soy 
broth ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ลงในหลอดท่ีใสพลาสมากระตายแลวผสมใหเขากนั 
 

5.4.5  นําไปบมใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส ตรวจผลทุกช่ัวโมง เปน
เวลา 4 ช่ัวโมง ถายังไมเกดิการแข็งตัวของพลาสมาใหบมตอจนครบ 24 ช่ัวโมง บันทึกผลการสราง
เอนไซม coagulase โดยใชเคร่ืองหมาย +1, +2, +3, +4 ตามลําดับของการแข็งตัวจากนอยไปมาก
และเคร่ืองหมาย – แสดงถึงพลาสมาไมแข็งตัวเลย แสดงวาเช้ือไมสรางเอนไซม coagulase (ภาพท่ี 
6, ภาคผนวก ง) 
 

5.5  การทดสอบการทนเกลือ 
 

ทําการทดลองโดยใชอาหาร TSB + 10% NaCl เพาะเช้ือท่ีแยกไดแลวนําไปบมท่ี 37 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง ตรวจผลโดยดูการเจริญของเช้ือ (ภาพท่ี 5, ภาคผนวก ง) 
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6.  การทดสอบการสรางเอนเทอโรท็อกซิน (พัชรี, 2548) 
 

6.1  ถายเช้ือ S.aureus ท่ีใหผลบวกในการสรางเอนไซม coagulase ลงในอาหารเล้ียงเชื้อ 
nutreint agar slant บมไวท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง 
 

6.2  เพาะเช้ือจากขอ 6.1 ลงในอาหารเล้ียงเชื้อ trypticase soy broth ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
ในฟลาสก ขนาด 250 มิลลิลิตร 
 

6.3  บมเช้ือบนเคร่ืองเขยา (incubater shaker) ท่ี 37 องศาเซลเซียส ดวยความเร็ว 150 รอบ
ตอนาที เปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง 
 

6.4  แยกเซลลโดยการปนเหวี่ยง (centrifuge) ดวยความเร็ว 10,000 รอบตอนาที ท่ี 4 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 20 นาที นําเอาสวนใส (supernatant) ไปทดสอบการสรางเอนเทอโรท็อกซินโดย
วิธี Reverse passive latex agglutination (RPLA) ตอไป  
 
7.  การตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินโดยวิธี Reverse Passive Latex Agglutination (RPLA) (Park 
and Szabo, 1986)  
 
 ใชชุดทดสอบ RPLA เปนชุดทดสอบสําเร็จรูปของ oxoid (ภาพท่ี 7, ภาคผนวก ง) ท่ีผลิต
โดยการเคลือบผิวเม็ด latex ดวย IgG บริสุทธ์ิตอเอนเทอโรท็อกซินชนิดตางๆของเช้ือ S. aureus ใน
การนําไปใชตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินนั้นอาศัยปฏิกิริยาการตกตะกอนของเม็ด latex ซ่ึงเกิดจาก
ปฏิกิริยาของแอนติบอดีท่ีเคลือบบนผิวเม็ด latex กับเอนเทอโรท็อกซินแตละชนิดท่ีเช้ือสรางข้ึนใน
อาหาร  
 
 ขอควรระวัง : latex ท่ีเคลือบดวยแอนติบอดีจะอยูในขวด ลักษณะเปน suspension จะตอง 
เขยาขวดอยางดีกอนใช เพื่อใหเม็ด latex กระจายตัวอยางสม่ําเสมอ 
 
 7.1  ดูดตัวอยางท่ีตองการตรวจหาเอนเทอโรท็อกซิน ใสลงในหลุมของ microtiter plate 
แถวละ 2 หลุม (แถวท่ี 1-แถวท่ี 4) จํานวนหลุมละ 25 ไมโครลิตร 
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 7.2  ในแถวท่ี 1 ปเปต latex ท่ีเคลือบดวย anti-enterotoxin A จํานวน 25 ไมโครลิตร ใสลง
ในหลุมของ microtiter plate 2 หลุม 
 
 7.3  ในแถวท่ี 2 ปเปต latex ท่ีเคลือบดวย anti- enterotoxin B จํานวน 25 ไมโครลิตร ใสลง
ในหลุมของ microtiter plate 2 หลุม 
 
 7.4  ในแถวท่ี 3 ปเปต latex ท่ีเคลือบดวย anti- enterotoxin C จํานวน 25 ไมโครลิตร ใสลง
ในหลุมของ microtiter plate 2 หลุม 
 
 7.5  ในแถวท่ี 4 ปเปต latex ท่ีเคลือบดวย anti- enterotoxin D จํานวน 25 ไมโครลิตร ใสลง
ในหลุมของ microtiter plate 2 หลุม 
 
 7.6  ในแถวท่ี 5 เตรียมเปน positive control สําหรับ enterotoxin A โดยจะดูดเอนเทอโร     
ท็อกซินA จํานวน 25 ไมโครลิตร ผสมกับ latex ท่ีเคลือบดวย anti- enterotoxin A จํานวน 25 
ไมโครลิตร ใสลงในหลุมของ microtiter plate 2 หลุม 
 
 7.7  ในแถวท่ี 6 เตรียมเปน negative control โดยจะปเปต latex ท่ีไมไดเคลือบดวย          
anti- enterotoxin ชนิดใดเลย จํานวน 25 ไมโครลิตร ลงในหลุม แลวปเปตตัวอยางอาหารเล้ียงเช้ือท่ี
ตองการตรวจการสรางสารพิษ จํานวน 25 ไมโครลิตรใสลงในหลุมทํา 2 หลุม 
 
 7.8  เม่ือใสสารครบหมดทุกหลุมแลวใหเคาะ plate ดานขางกับฝามือเบาๆหลายๆคร้ังระวัง
อยาใหสวนผสมหกออกนอกหลุมเพื่อใหสารทุกอยางผสมเขากันดีหรืออาจจะใช micromixer ชวย 
ก็ได 
 
 7.9  ใส plate ในกลองความช้ืนแลวต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 20-24 ช่ัวโมง 
 
8.  การทดสอบความไวของเชื้อ S. aureus สายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินตอสารปฏิชีวนะ
methicillin และ vancomycin โดยวิธี Kirby-Bauer method (Bauer et al.,1966) 
 
 เม่ือทดสอบการสรางเอนเทอโรท็อกซินแลว นําทุกสายพันธุท่ีพบวาสรางเอนเทอโรท็อก 
ซินไปตรวจหาสายพันธุท่ีดือ้ยาโดยทําการทดสอบดังนี ้
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 8.1  ถายเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิดตางๆจาก stock culture ลงใน nutrient ager 
slant บมเช้ือท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง 
 
 8.2  เข่ียเช้ือจากขอ 8.1 ใสลงในอาหาร brain heart infusion ซ่ึงบรรจุอยูในหลอด 4 
มิลลิลิตร นําไปบมเช้ือในตูบม 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-5 ช่ัวโมง 
 
 8.3  เจือจางเช้ือในขอ 8.2 โดยใช 0.85 % NaCl ใหไดความขุนเทากับความขุนมาตรฐาน
ของMc. Farland no. 0.5 (เตรียมจาก 1 % BaCl2 0.05 มิลลิลิตร และ 1 % H2SO4 9.95 มิลลิลิตร) 
เพื่อใหเช้ือเร่ิมตนมีปริมาณเทาๆกันในแตละเช้ือและในแตละคร้ังของการทดสอบ 
 
 8.4  เทอาหาร Mueller Hinton agar ลงในจานอาหาร แลวตองอบผิวหนาอาหารใหแหง
ประมาณ 30 นาที กอนเพาะเล้ียง การเพาะเช้ือใชไมพันสําลี (cotton swab) ท่ีอบฆาเช้ือแลวจุมลงใน
หลอดเช้ือแบคทีเรียท่ีเตรียมในขอ 8.3 ถาชุมเกินไปใหแตะและหมุนตรงปลายสําลีกับขาง
หลอดแกวเสียกอน แลวจึงนาํไปปายบนผิวหนาอาหาร โดยปายเปน 3 ระนาบใหท่ัวผิวหนาอาหาร 
 
 8.5  ปลอยท้ิงไวประมาณ 5 นาที เพื่อใหผิวหนาท่ีมีเช้ือแบคทีเรียคอนขางแหงเสียกอนแลว
จึงใชปากคีบๆ แผนยาวางบนผิวหนาอาหาร ใชปากคีบกดแผนยาเบาๆใหติดแนบกบัพื้น agar (ปาก
คีบตองผานการฆาเช้ือโดยจุมแอลกอฮอลแลวเผาไฟเสียกอนใชงาน) เสร็จแลวนํา จานเพาะเช้ือไป
บมท่ี 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง
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ผลและวิจารณ 

 
1.  การเลือกเก็บชนิดตัวอยางอาหาร 
 

อาหารที่เลือกเก็บมาศึกษาสวนใหญเปนอาหารท่ีมีการจาํหนายอยูเปนประจําทุกวัน และหา
ซ้ือไดจากรานคาตางๆในบริเวณท้ัง 2 แหง จากการสุมตัวอยางอาหารท้ังหมด 480 ตัวอยาง ท่ี
หลากหลายชนิดจากรานคาท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน และ
บริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร เพือ่ตรวจหาเช้ือ S. aureus แบงออกเปนท้ัง 3 ประเภท คือ ประเภทอาหาร
คาวแหงละ 112  ตัวอยาง  ประเภทเบเกอร่ีแหงละ 64 ตัวอยาง  ประเภทขนมหวานและน้ําปนแหง
ละ 64 ตัวอยาง ใชตัวอยางอาหารท้ังหมด 480 ตัวอยาง แสดงรายละเอียดในตารางท่ี 6  
 
ตารางท่ี 6  จํานวนตัวอยางอาหาร แยกตามสถานท่ีเก็บตัวอยางและประเภทของตัวอยางอาหาร 

 
รานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร รานคาบริเวณตลาดสี่แยกเกษตร รวม 

ประเภทของอาหาร จํานวนตัวอยางอาหาร ประเภทของอาหาร จํานวนตัวอยางอาหาร  
อาหารคาว 112 อาหารคาว 112 224 
เบเกอรี่ 64 เบเกอรี่ 64 128 

ขนมหวานและนํ้าปน 64 ขนมหวานและนํ้าปน 64 128 
รวม 240 รวม 240 480 

 
2.  การตรวจนับจํานวน  S. aureus  ในตัวอยางอาหาร 
  
 เม่ือพิจารณาจากสถานท่ีจําหนายอาหารทั้ง 2 แหง คือ รานอาหารท่ีจําหนายภายใน
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร เก็บตัวอยางอาหารละ 2 
ซํ้า จํานวนรานคาท่ีจําหนายอาหารสถานท่ีละ 4 แหง แบงเปนประเภทอาหารคาวแหงละ 112 
ตัวอยาง ประเภทเบเกอร่ีแหงละ 64 ตัวอยาง  ประเภทขนมหวานและน้าํปนแหงละ 64 ตัวอยาง 
จํานวนตัวอยางท้ังหมด 480 ตัวอยาง 30 ชนิด แสดงรายละเอียดดังตารางท่ี 5 จากผลการทดลอง
พบวา  ตัวอยางอาหารคาวภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และรานคาบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 
พบเช้ือ S.aureus จากตัวอยางอาหารขาวมันไกมากที่สุด (2.4x106 CFU/g, 3.2x106 CFU/g) 
ตามลําดับ แสดงรายละเอียดดังตารางท่ี 7 เนื่องจากขาวมันไกเปนอาหารท่ีมีการสัมผัสกับมือของ
ผูขายไมวาผูขายนั้นจะสวมถุงมือหรือวาไมสวมถุงมือก็ตาม เพราะ S.aureus  เปนเช้ือท่ีพบตามสวน
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ตางๆของรางกาย เชน ผิวหนัง ในจมูก คอ และผม เปนแหลงสําคัญท่ีทําใหเกิดการปนเปอนใน
อาหารโดยในรูจมูกและผิวหนังจะพบเช้ือรอยละ 10 -40 และพบเช้ือปริมาณมากกวา 103 CFU/swab 
(Varnam, 1991)  และอาจมีการตั้งอาหารท้ิงไวเปนระยะเวลานานกอนออกสูการจําหนาย จึงเปน
สาเหตุใหพบเชื้อ S.aureus  ในปริมาณท่ีสูงเม่ือเทียบกับอาหารชนิดอ่ืนท่ีทําการทดลอง  ในอาหาร
ประเภทเบเกอร่ีพบเช้ือ S.aureus  จากตัวอยางอาหารแซนดวิชทูนามากท่ีสุด (1.4x106 CFU/g, 
2.6x106  CFU/g) ตามลําดับ แสดงรายละเอียดดังตารางท่ี 8 แซนดวิชทูนาเปนอาหารท่ีมีการสัมผัส
กับมือผูขายตลอดเวลา ไมวาจะเปนข้ันตอนการตัดขนมปง การบรรจุไส การหอแซนดวิช โดยสวน
ใหญแลวผูขายมักจะไมสวมถุงมือหรือวาสวมถุงมือเม่ือถอดแลวกใ็ชถุงมือเดิมและมีการนําออกวาง
ขายต้ังแตเชาจนกระท่ังเย็น โดยท่ัวไปปริมาณเช้ือ S. aureus จะตองมีปริมาณมากถึง 105 – 106 
CFU/g ของอาหาร จึงจะสรางสารพิษเอนเทอโรท็อกซินไดมากพอทีจ่ะกอโรคอาหารเปนพิษ จาก
ผลการทดลองจํานวนเช้ือท่ีพบทําใหเกิดโทษแกผูบริโภค และเม่ือมีการวางขายเปนระยะเวลานาน
ทําใหเช้ือมีการเจริญมากยิ่งข้ึนและมากพอจนสามารถสรางเอนเทอโรท็อกซินปนเปอนลงสูอาหาร
เปนอันตรายตอผูบริโภค ประเภทขนมหวานและน้ําปนจากรานคาภายในมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน พบเช้ือ S. aureus จากตัวอยางอาหารขาวเหนียวสังขยามากท่ีสุด 
(6.4x106 CFU/g) ขาวเหนยีวสังขยา มีสวนประกอบท่ีทําจากนม ไข กะทิ ซ่ึง Varnam (1991) กลาว
ไววาอาหารประเภทนี้มักตรวจพบเช้ือ  S. aureus  Peterson et al. (1962) ก็ไดมีรายงานสําหรับ
อาหารประเภทท่ีมีแปงและนํ้าตาลเปนสวนประกอบอยูมาก ซ่ึงจัดเปนอาหารท่ีเหมาะสมสําหรับ
การเจริญของเช้ือ S. aureus นั้นสงผลใหแบคทีเรียชนิดอ่ืนๆ เจริญแขงขันกับเช้ือ S. aureus ได
นอยลง สงผลใหพบเช้ือ S. aureus จํานวนมากกวาอาหารชนิดอ่ืนๆ จากรานคาบริเวณตลาดส่ีแยก
เกษตรพบเช้ือ S. aureus จากตัวอยางน้ําแตงโมปนมากท่ีสุด (6.8x106 CFU/ml) เนื่องจากน้ําแตงโม
ปนตองมีการปอกเปลือกและมือของผูขายไดมีการสัมผัสกับแตงโม หรืออาจมีการปอกแตงโมท้ิงไว
เปนระยะเวลานานและไมไดทําความสะอาดกอนท่ีจะนาํมาปน แสดงรายละเอียดดังตารางท่ี 9 จาก
ผลการทดลองตองดูชนิดของตัวอยางอาหารวาชนิดไหนพบเช้ือ S.aureus ในปริมาณท่ีคอนขางสูง
และพบบอยโดยเลือกการพบเช้ือ S.aureus  ในระดับ 103 – 106  และมีการพบเช้ือจากท้ังสองสถานท่ี
ในปริมาณท่ีจะทําใหเกิดอันตรายแกผูบริโภค และจากการเปรียบเทียบและวเิคราะหพบวาตัวอยาง
อาหารที่ทําการคัดเลือกและจะนํามาสุมตัวอยางเปนระยะเวลา 1 ป แบงเปนประเภทอาหารคาว 3 
ชนิด คือ ขาวมันไก ไกทอดหั่น หมูทอดกระเทียม ประเภทเบเกอร่ี 2 ชนิด คือ แซนดวิชทูนา ขนม
ปงไสสังขยา ประเภทขนมหวานและนํ้าปน 4 ชนิดคือ ขาวเหนียวสังขยา ขาวเหนียวหนาปลา น้าํ
แตงโมปน น้ําล้ินจี่ปน (ตารางท่ี 10) ซ่ึงจะพบวาเปนอาหารท่ีสัมผัสกับมือและมีการสัมผัสกับ
อุปกรณภาชนะท่ีใสอาหาร จํานวนโคโลนี S.aureus ท่ีนับไดจากตัวอยางอาหารพบปริมาณคอนขาง
สูงและเปนอันตรายตอผูบริโภค ตามขอกําหนดของการควบคุมคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา
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กําหนดไววาอาหารท่ีมีสุขลักษณะท่ีด ีจะตองตรวจไมพบจุลินทรียกอโรครวมท้ัง S. aureus ดวย 
(พระราชบัญญัติอาหาร, 2522)  
 
ตารางท่ี 7  จํานวนเช้ือ S. aureus จากตัวอยางอาหารคาวภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร         
 วิทยาเขตบางเขน และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 

 

ตัวอยาง 
จํานวนโคโลนี S.aureus ( CFU/g) 

ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ตลาดสี่แยกเกษตร 

แกงเขียวหวาน 0 <30 CFU/plate 

ยําหมูยอ <30 CFU/plate 1x102 

ไขเจียว <30 CFU/plate <30 CFU/plate 

ขาวมันไก 2.4x106 3.2x106 

ไกทอดหั่น 1.4x103 1.8x105 

หมูทอดกระเทียม 1.2x105 2.5x105 

ผัดกระเพราหมูสับ <30 CFU/plate 0 

ตมขาไก 0 <30 CFU/plate 

ลาบหมู 2.1x102 <30 CFU/plate 

ผัดปลาดุก 0 0 

ลูกช้ินทอด 0 0 

ไกผัดขิง <30 CFU/plate <30 CFU/plate 

ขนมจีน <30 CFU/plate <30 CFU/plate 

แพนงหมู 0 <30 CFU/plate 
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ตารางท่ี 8  จํานวนเช้ือ S. aureus จากตัวอยางประเภทเบเกอร่ีภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
 วิทยาเขตบางเขน และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 

 

ตัวอยาง 
จํานวนโคโลนี  S. aureus ( CFU/g) 

ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ตลาดสี่แยกเกษตร 

ขนมปงเนยสด 0 <30 CFU/plate 
เอแคล <30 CFU/plate <30 CFU/plate 

แซนดวิชทูนา 1.4x106 2.6x106 

ขนมปงไสสังขยา 1.6x104 5.2x105 

ขนมปงไสหมูหยอง 0 0 
โรลช็อคโกแลต 0 0 

พายแฮม <30 CFU/plate 0 
เคกวานิลลา 0 0 

 
ตารางท่ี 9  จํานวนเช้ือ S. aureus จากตัวอยางอาหารประเภทขนมหวานและนํ้าปนภายใน 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 

 

ตัวอยาง 
จํานวนโคโลนี S.aureus ที่นับไดจากตัวอยางอาหาร (CFU/g) 

ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ตลาดสี่แยกเกษตร 

ขาวตมมัด <30 CFU/plate 0 
ขาวเหนียวสังขยา 6.4x106 2.3x104 

ขาวเหนียวหนาปลา 1.3x104 5.3x106 

ขาวโพดหวาน 1.2x102 0 
นํ้าสมปน (CFU/ml) 0 0 

นํ้าแตงโมปน (CFU/ml) 4.3x106 6.8x106 

นํ้าล้ินจี่ปน (CFU/ml) 2.1x105 1.5x106 

นํ้ามะพราวปน (CFU/ml) 0 <30 CFU/plate 
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ตารางท่ี 10  ตัวอยางอาหารท่ีทําการคัดเลือกและนํามาสุมเก็บตัวอยางเปนระยะเวลา 1 ป 

 

ตัวอยาง 
จํานวนโคโลนี S.aureus ที่นับไดจากตัวอยางอาหาร  

ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ตลาดสี่แยกเกษตร 

ประเภทอาหารคาว 

ขาวมันไก 2.4x106 3.2x106 

ไกทอดหั่น 1.4x103 1.8x105 

หมูทอดกระเทียม 1.2x105 2.5x105 

ประเภทเบเกอรี่ 

แซนดวิชทูนา 1.4x106 2.6x106 

ขนมปงไสสังขยา 1.6x104 5.2x105 

ประเภทขนมหวานและนํ้าปน 

ขาวเหนียวหนาปลา 1.3x104 5.3x106 

ขาวเหนียวสังขยา 6.4x106 2.3x104 

นํ้าแตงโมปน 4.3x106 6.8x106 

นํ้าล้ินจี่ปน 2.1x105 1.5x106 

  
3.  การตรวจวิเคราะหหา S. aureus ในตัวอยางอาหารเปนระยะเวลา 1 ป 
  
 ในการสุมตัวอยางอาหารท่ีคัดเลือกเปนระยะเวลา 1 ปโดยทําการสุมตัวอยางจากรานคาท่ี
จําหนายภายในท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน 4 รานคาและบริเวณ
ตลาดส่ีแยกเกษตร 4 รานคา เดือนละ 36 ตัวอยางจากชนดิของอาหาร 9 ชนิด ท่ีทําการคัดเลือก
มาแลว แบง เปนประเภทอาหารคาวแหงละ 144  ตัวอยาง ประเภทเบเกอร่ีแหงละ  96  ตัวอยาง 
ประเภทขนมหวานและนํ้าปนแหงละ 192 ตัวอยาง รวมตัวอยางท้ังหมด 864 ตัวอยาง (ตารางท่ี 11) 
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ตารางท่ี 11  จาํนวนตัวอยางอาหารท่ีทําการสุมเปนระยะเวลา 1 ป แยกตามประเภทของสถานท่ีและ 
 ประเภทของตวัอยางอาหาร 

 
รานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร รานคาบริเวณตลาดสี่แยกเกษตร รวม 

ประเภทของอาหาร จํานวนตัวอยางอาหาร ประเภทของอาหาร จํานวนตัวอยางอาหาร  
อาหารคาว 144 อาหารคาว 144 288 
เบเกอรี่ 96 เบเกอรี่ 96 192 

ขนมหวานและนํ้าปน 192 ขนมหวานและนํ้าปน 192 384 
รวม 432 รวม 432 864 

  
 จากผลการทดลองทําการสุมตัวอยางอาหารจากอาหารท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 432 ตัวอยาง จาํนวนตัวอยางอาหารท่ีพบเช้ือ 142 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 32.87 
จํานวนเช้ือท่ีแยกได 172 isolates ตัวอยางอาหารท่ีจําหนายบริเวณตลาดสี่แยกเกษตรจาํนวน 432 
ตัวอยาง จํานวนตัวอยางอาหารท่ีพบเช้ือ 163 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 37.73 จํานวนเช้ือท่ีแยกได 195 
isolates รวมเช้ือท่ีแยกได 367 isolates (ตารางท่ี 12) และเม่ือตรวจลักษณะทางสัณฐานวิทยาและการ
ทดสอบทางชีวเคมีคือ การยอมแกรม, การทดสอบเอนไซม catalase, การทดสอบการเฟอรเมนต
น้ําตาล mannitol,  การทดสอบการทน 10% NaCl และการทดสอบการสรางเอนไซม coagulase 
กอนท่ีจะทําการตรวจหาเช้ือสายพันธุท่ีสามารถสรางเอนเทอโรท็อกซินจําเปนจะตองทดสอบ
คุณสมบัติของเช้ือวามีความสามารถในการสรางเอนไซม coagulase ไดหรือไม ท้ังนีเ้นื่องจากการ
สรางเอนเทอโรท็อกซินของเช้ือ S. aureus สวนใหญจะสัมพันธกับการสรางเอนไซม coagulase 
กลาวคือสายพนัธุท่ีสรางเอนไซม coagulase ก็มักจะสรางเอนเทอโรท็อกซินไดดวย (สุมาลี, 2518) 
ซ่ึงเช้ือ S. aureus 172  isolates ท่ีแยกไดจากรานคาท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พบ
เช้ือท่ีสราง coagulase จํานวน 165 isolates และ S. aureus 195 isolates ท่ีแยกไดจากรานคาบริเวณ
ตลาดส่ีแยกเกษตร พบเช้ือท่ีสราง coagulase จํานวน 170 isolates จํานวนเช้ือ S. aureus ท่ีสราง 
coagulase ท่ีแยกไดท้ังหมด 335 isolates  
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ตารางท่ี 12  จาํนวนเช้ือ S. aureus ท่ีแยกไดจากตัวอยางอาหาร ท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัย  
 เกษตรศาสตร และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 

 
 อาหารท่ีจําหนายภายใน

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
อาหารท่ีจําหนายบริเวณ
ตลาดสี่แยกเกษตร 

รวม 

จํานวนตัวอยางอาหาร  432 432 864 

จํานวนตัวอยางอาหารท่ีพบเช้ือ  142  (รอยละ32.87) 163  (รอยละ37.73) 305 (รอยละ35.30 

จํานวนเช้ือที่แยกได (isolates) 172  195  367 

 
 ในตารางท่ี 13 -15 แสดงจํานวนเช้ือ S. aureus ท่ีสรางและไมสรางเอนไซม coagulase แยก
ตามแหลงท่ีมาของตัวอยางอาหาร เม่ือเปรียบเทียบกนัระหวางเปอรเซ็นตของเช้ือท่ีสรางและไม
สรางเอนไซม coagulase ระหวางเช้ือท่ีแยกไดจากอาหารท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตรและบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร ปรากฏวา มีคาใกลเคียงกนั กลาวคือ เช้ือท่ีตรวจแยกได
จากรานคาท่ีจาํหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จํานวน 172 isolates เปนเช้ือท่ีสรางเอนไซม 
coagulase 165 isolates คิดเปนรอยละ 95.93 และเปนเช้ือท่ีไมสรางเอนไซม coagulase 7 isolates คิด
เปนรอยละ 4.07  สวนเช้ือท่ีตรวจแยกไดจากรานคาบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร จํานวน 195 isolates 
เปนเช้ือท่ีสรางเอนไซม coagulase 170 isolates คิดเปน รอยละ 87.18 และเปนเช้ือท่ีไมสราง
เอนไซม coagulase 25 isolates คิดเปนรอยละ 12.82  ดังนั้นจํานวนเช้ือ S. aureus ท่ีตรวจแยกได
รวมท้ังส้ิน 367 isolates พบวาเปนสายพันธุท่ีสรางเอนไซม coagulase 335 isolates คิดเปนรอยละ 
91.28  และเปนสายพันธุท่ีไมสรางเอนไซม coagulase จํานวน 32 isolates คิดเปน รอยละ 8.72 
หลังจากท่ีทดสอบลักษณะของเช้ือแลวสามารถยืนยันไดวาตัวอยางอาหารท่ีนํามาตรวจวิเคราะหนัน้
มีการปนเปอนของเช้ือ S. aureus  การตรวจพบเช้ือนั้นอาจจะแสดงถึงการปนเปอนของเช้ือจากผู
สัมผัสอาหาร เชน ผิวหนังชองปาก จมูก มือและเล็บ อันแสดงถึงสุขลักษณะของผูประกอบอาหาร
จากรานคาในมหาวิทยาลัยและบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรแตละแหงหรืออาจจะเนื่องมาจากภาชนะ 
อุปกรณและเคร่ืองมือในการประกอบอาหารไมสะอาดเพยีงพอ นอกจากนี้อาจจะเกิดจากการ
ปนเปอนภายหลังการประกอบอาหารแลว (post contamination) เชน จากฝุนละออง จากผูประกอบ
อาหารเอง หรือจากสภาพแวดลอมในบริเวณจําหนายอาหารดวย เชน ผูบริโภคท่ีมาใชบริการ 
เนื่องจากเช้ือ S. aureus  สามารถสรางเอนเทอโรท็อกซินข้ึนในอาหารไดถาอาหารนั้นๆอยูในสภาพ
ท่ีเหมาะสมตอการเจริญ สารพิษดังกลาวจะทําใหเกิดโทษกับผูบริโภคไดนั้นจะตองมีปริมาณไมต่ํา
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กวา 0.1-1.0 ไมโครกรัมตอ 100 กรัมอาหาร ปริมาณเช้ือจะตองมากถึง 106 เซลลตอกรัมอาหารดังนัน้
ถึงแมวาเช้ือจะสรางเอนเทอโรท็อกซินไดแตถาเซลลมีปริมาณต่ํากวา 106 เซลลตอกรัมอาหารก็
อาจจะไมสามารถสรางเอนเทอโรท็อกซินไดมากพอทีจ่ะเปนอันตรายตอผูบริโภค และจากขอมูลท่ี
เกี่ยวกับเช้ือ S. aureus วาเช้ือท่ีสรางเอนไซม coagulase สวนใหญมักจะสรางเอนเทอโรท็อกซิน
(Murray et al.,1994 ; Murray et al.,1998 ; Mahon et al., 2000) จึงไดนาํเฉพาะเช้ือสายพันธุท่ีสราง
เอนไซม coagulase รวมท้ังส้ินจํานวน 335 isolates มาตรวจสอบการสรางเอนเทอโรท็อกซินโดย
เพาะเล้ียงเช้ือในอาหาร trypticase soy broth หลังจากบมเช้ือครบเวลาแลว นํามาปนเหวี่ยงแยกเอา
อาหารเล้ียงเช้ือมาตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินโดยใชชุดทดสอบสําเร็จรูป (ภาพท่ี7, ภาคผนวก ง) 
ดวยวิธี reverse passive latex agglutination (RPLA) 
 
ตารางท่ี 13  จาํนวนเช้ือ S. aureus ท่ีสรางและไมสรางเอนไซม coagulase จากรานคาท่ีจําหนาย 
 ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 

 

สถานที่ จํานวนเช้ือ S.aureus ที่พบ 
S.aureus ที่สราง coagulase S.aureus ที่ไมสราง coagulase 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

ภายในมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 

172 165 95.93 7 4.07 

ตลาดสี่แยกเกษตร 195 170 87.18 25 12.82 

รวม 367 335 91.28 32 8.72 

 
ตารางท่ี 14  จาํนวนเช้ือ S. aureus ท่ีสรางและไมสรางเอนไซม coagulase แยกตามรานคาท่ีจําหนาย 
 ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

สถานที่ จํานวนเช้ือ S.aureus ที่พบ 
S.aureus ที่สราง coagulase S.aureus ที่ไมสราง coagulase 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

รานคา A 43 43 100 0 0 

รานคา B 25 22 88 3 12 

รานคา C 48 45 93.75 3 6.25 

รานคา D 56 55 98.21 1 1.79 

รวม 172 165 95.93 7 4.07 



 

65

ตารางท่ี 15  จาํนวนเช้ือ S. aureus ท่ีสรางและไมสรางเอนไซม coagulase แยกตามรานคาบริเวณ 
 ตลาดส่ีแยกเกษตร 

 

สถานที่ จํานวนเช้ือ S.aureus ที่พบ 
S.aureus ที่สราง coagulase S.aureus ที่ไมสราง coagulase 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

รานคา A 56 50 89.29 6 10.71 

รานคา B 43 39 90.70 4 9.30 

รานคา C 36 32 88.89 4 11.11 

รานคา D 60 49 81.67 11 18.33 

รวม 195 170 87.18 25 12.82 

 
4.  การตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินโดยวิธี Reverse Passive Latex Agglutination (RPLA) 
  
 เม่ือเปรียบเทียบกันระหวางรอยละท่ีพบเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินในตัวอยางอาหารจาก
รานคาท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน และรานคาท่ีจําหนายบริเวณ
ตลาดส่ีแยกเกษตร ปรากฏวาในตัวอยางอาหารจากรานคาท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร พบเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินในรอยละท่ีใกลเคียงกันกับตัวอยางอาหารจากรานคา
บริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร กลาวคือ ตัวอยางอาหารจากรานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พบ
เช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจํานวน 61 isolates จาก 165 isolates คิดเปนรอยละ 36.97 สวน
ตัวอยางอาหารจากรานคาบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรพบเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซิน 76 isolates 
จาก 170 isolates  คิดเปนรอยละ 44.71 จากผลการทดลอง พบเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิด A, 
B, C, A&B, A&C และA&B&C&D จํานวน 31, 41, 21, 20, 23 และ 1  isolates ตามลําดับ (ตารางท่ี 
16) แตจากการทดลองในคร้ังนี้มีขอจํากัดในการตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินชนิดอ่ืนๆ ท้ังนี้เนื่องจาก
ชุดทดสอบสําเร็จรูปท่ีใชในการทดลองสามารถตรวจสอบไดเฉพาะเอนเทอโรท็อกซินชนิด A-D 
เทานั้น ซ่ึงอาจจะทําใหไมไดขอมูลในสวนของเช้ือท่ีสามารถสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิดอ่ืนๆ ได 
เพราะเช้ือ S. aureus สามารถสรางเอนเทอโรท็อกซินไดหลายชนิด (A-K)  จากผลงานวิจยัท่ี
เกี่ยวของกับการทดลอง 
  
 Simkovicova and Gilbert (1971) รายงานวารอยละ 92 ของเช้ือ S. aureus ท่ีพบในอาหารที่
กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษกับผูบริโภคในประเทศอังกฤษและเวลล ซ่ึงเปนสายพันธุท่ีสรางเอน
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เทอโรท็อกซิน และยังพบวา S. aureus 36 isolates ท่ีแยกไดจากอาหารนั้นมี 12 isolates ท่ีสรางเอน
เทอโรท็อกซินชนิด A, B, C และ D  
 
 Petras และ Maskova (1982) ทําการตรวจหา S. aureus ท่ีแยกไดจากอาหาร ส่ิงสงตรวจ 
และจากแหลงอ่ืนๆ พบวาเช้ือสวนใหญสรางสารพิษชนิด A (รอยละ 50) หรือมิฉะนัน้ก็มีท้ัง A และ 
D (รอยละ 21) ซ่ึงกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษในสหรัฐอเมริกา พบวามีผูปวยมากกวา 7,000 ราย 
และประมาณ รอยละ 10 ของผูปวยตองเขารับการรักษาในโรงพยาบาล เช้ือสวนใหญท่ีทําใหเกิด
อาการพบวาสรางสารพิษชนิด A มากท่ีสุด ซ่ึงผลไมสอดคลองกับการทดลองท่ีพบเช้ือสรางสารพิษ
ชนิด B มากท่ีสุด และพบในอาหารประเภทนมสรางสารพิษชนิด C หรือ D ถาเปนอาหารประเภท
โปรตีนมักพบเช้ือสรางสารพิษชนิด D ในปริมาณท่ีสูง 
 

จริยาและคณะ (2530) จากการศึกษาท่ีวางขายในจังหวัดขอนแกน จากจาํนวนตัวอยาง
อาหาร 193 ตัวอยาง พบเช้ือ Staphylococcus ท่ีสรางเอนไซม coagulase 17 ตัวอยาง (รอยละ50.26) 
พบอาหารที่สรางสารพิษอยู 34 ตัวอยาง (รอยละ17.26) ชนิดของสารพิษท่ีพบมากท่ีสุดคือ ABCD 
(รอยละ 25.64) รองลงมาคือชนิด A (รอยละ23.08) 

 
ภานุกจิและคณะ (2546) ตรวจแยกเช้ือ S. aureus สายพันธุสรางเอนเทอโรท็อกซินและดื้อ

ยาปฏิชีวนะในตัวอยางอาหารจากรานคาในโรงพยาบาลรัฐบาล จํานวน 277 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ 
S. aureus ในอาหาร 53 ตัวอยาง (รอยละ 19.13) แยกไดเช้ือ 132 isolates ตัวอยางอาหารจากรานคา
ในโรงพยาบาลเอกชน 248 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ S. aureus ในอาหาร 41 ตัวอยาง (รอยละ 16.53) 
แยกเช้ือได 100 isolates รวมเช้ือท่ีตรวจแยกได 232 isolates เปนสายพนัธุท่ีสรางเอนไซม coagulase 
จํานวน 226 isolates เม่ือนําท้ัง 226 isolates มาทดสอบการสรางเอนเทอโรท็อกซินโดยใชชุด
ทดสอบสําเร็จ พบวาเช้ือสรางเอนเทอโรท็อกซินไดจํานวน 74 isolates (รอยละ 32.74) สรางเอนเทอ
โรท็อกซินชนิด A, B, C, A&B และ A&C จํานวน 13, 28, 23, 4 และ 6 isolates  

 
 
 
 
 
 
 



 

67

ตารางท่ี 16  จํานวนเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจําแนกตามชนิดของเอนเทอโรท็อกซินจากรานคา 
 ท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน และบริเวณตลาดส่ีแยก 
 เกษตร 

 

สถานที่ 

จํานวน isolates 
ของ S. aureus 
ชนิด coagulase 

positive 

จํานวน isolates
และรอยละ ที่    
พบวาสรางเอน
เทอโรท็อกซิน 

ชนิดของเอนเทอโรท็อกซินและจํานวนของ        
S. aureus ที่สราง 

   A B C A&B A&C A&B&C&D 

ภายในมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 

165 61 (36.97 ) 13 20 12 6 10 0 

ตลาดสี่แยกเกษตร 170 76 ( 44.71 ) 18 21 9 14 13 1 

รวม 335 137 ( 40.90 ) 31 41 21 20 23 1 

 
จากการตรวจหาเช้ือ S. aureus ท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจากรานคาภายในมหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน พบวารานคา D มีรอยละท่ีพบการสรางเอนเทอโรท็อกซินสูงท่ีสุด 
(รอยละ41.07) เม่ือเทียบกับรานคาอ่ืนๆ (ตารางท่ี 17) และจากรานคาบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร
พบวารานคา C มีรอยละท่ีพบการสรางเอนเทอโรท็อกซินสูงท่ีสุด (รอยละ52.78) เม่ือเทียบกับ
รานคาอ่ืนๆ (ตารางท่ี 18) เนือ่งจากลักษณะของราน D ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และ
รานคา C บริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร เปนรานท่ีอาหารบรรจุในถาดอะลูมิเนียมหรือวางไวบนโตะ 
อาจมีกระจกหรือไมมีกระจกปด ต้ังไวบนเคาเตอร อาหารบางชนิดไมไดอยูในตูกระจก มีการปรุง
อาหารภายในรานและลางของภายในราน อาหารเปนประเภทอาหารตักไมไดทําทันที  ประเภท              
เบเกอร่ี อาหารวางไวบนถาดพลาสติก ไมมีอะไรปกปด วางไวบนเคาเตอร บางชนิดมีบรรจุภัณฑ มี
การหอดวยดวยถุงพลาสติกหรือกระดาษ บางชนิดไมมีบรรจุภณัฑ  ขนมหวาน วางไวบนถาด
พลาสติก อาจใสถุงพลาสติกหรือกลองโฟมมีการตักใสถุงกอนท่ีจะจําหนาย บางชนดิตองใชชอน
และปากคีบ มีการอุนของหวานบอย  น้ําปน มีการปอกผลไมไวกอนแลวแชในถังแชแข็ง ซ่ึงแชกับ
อาหารคาวดวย ผูบริโภคเปนนิสิตบุคลากรภายในมหาวทิยาลัย และจากภายนอกมหาวิทยาลัย เปด
ขาย 07.00 – 20.00 น. เช้ือ S. aureus เม่ือมีสภาวะท่ีเหมาะสมจะสามารถสรางสรางพิษออกมา
ปนเปอนในอาหาร เปนอันตรายตอผูบริโภค เนื่องจากมีการขายอาหารต้ังแตเชาจดเยน็ มีการอุน
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อาหารบอย ทําใหเช้ือ S. aureus ท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินทนความรอนมีมากข้ึน เปนการ 
enrichment เช้ือใหสามารถสรางสารพิษไดมากข้ึนอีก  
 
ตารางท่ี 17  จํานวนเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจําแนกตามจํานวนและชนิดของเอนเทอโรท็อก     
 ซินจากรานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

รานคา 

จํานวนสายพันธุ
ของ S. aureus 
ชนิด coagulase 

positive 

จํานวน 
Isolates ที่

พบวาสรางเอน
เทอโรท็อกซิน 

รอยละที่
พบวาสราง
เอนเทอโร    
ท็อกซิน 

ชนิดของเอนเทอโรท็อกซินและจํานวนของ      
S. aureus ที่สราง 

 A B C A&B A&C A&B&C&D 

รานคา A 43 11 25.58 2 4 1 3 1 0 

รานคา B 25 12 48 1 4 3 3 1 0 

รานคา C 48 15 31.25 4 5 5 0 1 0 

รานคา D 56 23 41.07 6 7 3 0 7 0 

รวม 165 61 36.97 13 20 12 6 10 0 

 
ตารางท่ี 18  จํานวนเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจําแนกตามจํานวนและชนิดของเอนเทอโรท็อก     
 ซินจากรานคาบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 

 

รานคา 

จํานวนสาย
พันธุของ 

S.aureus ชนิด 
coagulase 
positive 

จํานวน Isolates 
ที่พบวาสราง
เอนเทอโรท็อก

ซิน 

รอยละที่
พบวาสราง
เอนเทอโร  
ท็อกซิน 

ชนิดของเอนเทอโรท็อกซินและจํานวนของ     
S. aureus ที่สราง 

 A B C A&B A&C A&B&C&D 

รานคา A 56 15 26.79 6 6 1 0 2 0 

รานคา B 43 18 41.86 5 4 2 1 5 1 

รานคา C 36 19 52.78 6 3 1 5 4 0 

รานคา D 60 24 40 1 8 5 8 2 0 

รวม 170 76 44.71 18 21 9 14 13 1 
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จากการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร สามารถแสดงประเภทของอาหารท่ีพบเช้ือ S. aureus 
และสรางเอนเทอโรท็อกซินจากรานคาท่ีจาํหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต
บางเขน และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร พบวาในประเภทอาหารคาว มีรอยละท่ีพบเช้ือท่ีสรางเอน
เทอโรท็อกซินสูงท่ีสุด (รอยละ49.02 และ รอยละ 58.93) ตามลําดับ เม่ือเทียบกับประเภทขนม
หวานและนํ้าปนและเบเกอร่ี อาจมีสาเหตุจากอาหารคาวจะมีการวางขายท้ิงไวนานจนกวาจะมีผูมา
ซ้ือไมไดทําในทันทีเหมือนอาหารตามส่ัง และบางรานไมมีอะไรปกปด เช้ือจากผูขายหรือผูซ้ือหรือ
ส่ิงแวดลอมภายนอกก็มีสวนทําใหอาหารมกีารปนเปอนได  โดยพบการสรางเอนเทอโรท็อกซิน
ชนิด B มากท่ีสุด รองลงมาคือเอนเทอโรท็อกซินชนิด A รายละเอียดแสดงในตารางท่ี  19-20  ตามท่ี 
Casman et al. (1967) รายงานวา การเกิดอาหารเปนพษิเนื่องจากเอนเทอโรท็อกซินชนิด A มากกวา
เอนเทอโรท็อกซินชนิด B อาจเนื่องมาจากในการสรางเอนเทอโรท็อกซินนั้นเกิดเอนเทอโรท็อกซิน
ชนิด A กอนและ pH ท่ีเช้ือ S. aureus จะสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิด A ใกลเคียงกับ pH ของ
อาหารมากกวา pH ท่ีเช้ือจะสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิด B นอกจากนี ้เช้ือ S. aureus ท่ีตรวจพบ
มักจะเปนสายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิด A มากกวาเอนเทอโรท็อกซินชนิด Bและคน
มักจะเปนหรือเกิดโรคไดงาย (susceptible) จากการไดรับเอนเทอโรท็อกซินชนิด A มากกวาเอนเทอ
โรท็อกซินชนิด B แตจากผลการทดลอง พบเช้ือสายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิด B มาก
ท่ีสุด อาจจะเนือ่งมาจากในการทดลองคร้ังนี้ ไดทําการเกบ็ตัวอยางอาหาร ซ่ึงสวนใหญเปนชวง
ระยะเวลาในฤดูรอน สภาพอากาศรอนอบอาว ซ่ึงเปนอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการเจริญของเช้ือ 
S. aureus อยางยิ่งโดยเฉพาะเช้ือสายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิด B เปนสายพนัธุท่ีมี
ความสามารถในการทนรอนไดมากท่ีสุด จึงนาจะมีโอกาสเจริญเพิ่มจํานวนในตัวอยางอาหาร
ประเภทตางๆไดมากกวาเช้ือสายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิดอ่ืน ดังนั้นจากผลการทดลองจึง
พบเช้ือสายพนัธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิด B มากท่ีสุด (กนกรัตน, 2541) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

70

ตารางท่ี 19  จาํนวนตัวอยางอาหารท่ีพบเช้ือ S. aureus และจํานวนตัวอยางท่ีเช้ือสรางเอนเทอโร      
 ท็อกซิน แยกตามประเภทของตัวอยางอาหาร ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
 วิทยาเขตบางเขน 

 
ประเภท
ของอาหาร 

จํานวน
ตัวอยาง
อาหาร 

จํานวน isolatesของ 
S.aureus ชนิด 

coagulase positive 

จํานวน isolates ที่
พบสรางเอนเทอ

โรท็อกซิน 

รอยละที่พบเช้ือ
ที่สรางเอนเทอ
โรท็อกซิน 

ชนิดและจํานวนเอน
เทอโรท็อกซิน 

อาหารคาว 144 51 25 49.02 A(9), B(12), C(4) 

เบเกอรี่ 96 46 12 26.09 
A(2), B(4), C(2), 
A&B(2),A&C(2) 

ขนมหวาน
และน้ําปน 

192 68 24 35.29 
A(2), B(4), C(6), 
A&B(4), A&C(8) 

รวม 432 165 61 36.97 
A(13), B(20), C(12), 
A&B(6), A&C(10) 
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ตารางท่ี 20  จาํนวนตัวอยางอาหารท่ีพบเช้ือ S. aureus และจํานวนตัวอยางท่ีเช้ือสรางเอนเทอโร      
 ท็อกซิน แยกตามประเภทของตัวอยางอาหารบริเวณตลาดสี่แยกเกษตร 

 
ประเภท
ของอาหาร 

จํานวน
ตัวอยาง
อาหาร 

จํานวน isolates 
ของ S.aureus ชนิด 
coagulase positive 

จํานวน isolates 
ที่พบสรางเอน
เทอโรท็อกซิน 

รอยละที่พบ
เช้ือที่สรางเอน
เทอโรท็อกซิน 

ชนิดและจํานวนเอนเทอโร  
ท็อกซิน 

อาหารคาว 144 56 33 58.93 
A(6), B(9), C(5), A&B(5), 
A&C(7), A&B&C&D(1)      

เบเกอรี่ 96 35 15 42.86 
A(6), B(2), C(2), A&B(4), 

A&C(1) 

ขนมหวาน
และน้ําปน 

192 79 28 35.44 
A(6), B(10), C(2), A&B(5), 

A&C(5) 

รวม 432 170 76 44.71 
A(18), B(21), C(9), 

A&B(14), A&C(13), 
A&B&C&D(1) 

  
ตารางท่ี 21  แสดงตัวอยางอาหารจากรานท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วิทยาเขตบางเขนและรานคาบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร แยกตามชนิดของตัวอยางอาหารแบงเปน
ประเภทอาหารคาวพบเช้ือ S. aureus ท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินมากท่ีสุดคือ ขาวมันไก  ประเภท            
เบเกอร่ีพบเช้ือ S. aureus ท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินมากท่ีสุดคือ แซนดวชิทูนา ประเภทขนมหวาน
และนํ้าปนพบเช้ือ S. aureus ท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินมากท่ีสุดคือ ขาวเหนียวสังขยาและนํ้าแตงโม
ปน จากชนดิของอาหารที่พบมากท่ีสุดเหน็ไดวาเปนอาหารท่ีมีการสัมผัสกับมือของผูขายทําใหมี
การปนเปอนของเช้ือลงสูอาหารได เพราะ S. aureus  เปนแบคทีเรียท่ีมักพบบริเวณผิวหนังหรือ
บาดแผลท่ีผิวหนังทําใหมือเปนพาหะในการท่ีจะนําเช้ือปนเปอนลงสูอาหาร ในงานวิจัยท่ีเกีย่วของ 
ภานุกจิ (2546)  ไดศึกษาจากการตรวจแยกเชื้อ  S. aureus สายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจาก
รานคาในโรงพยาบาลของรัฐบาลและโรงพยาบาลเอกชน จํานวน 24 แหงในกรุงเทพมหานครพบ
เช้ือ S aureus ในอาหารประเภทขนมหวานและไอศกรีม ในปริมาณท่ีสูงเม่ือเทียบกบัประเภทอาหาร
คาว โดยพบในรวมมิตรมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 57.14 
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ตารางท่ี 21  จาํนวนรอยละการพบเชื้อ S. aureus ในตัวอยางอาหารจากรานคาท่ีจําหนายภายใน 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขนและรานคาท่ีวางขายบริเวณตลาดส่ีแยก 
 เกษตร 

 

ตัวอยางอาหาร 
จํานวนและรอยละของตัวอยางอาหารที่พบ
เช้ือ S. aureus  ที่สรางเอนเทอโรท็อกซินจาก
อาหารภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

จํานวนและรอยละของตัวอยางอาหารที่
พบเช้ือ   S. aureus ที่สรางเอนเทอโร    
ท็อกซิน จากอาหารบริเวณตลาดสี่แยก

เกษตร 

ประเภทอาหารคาว 
ขาวมันไก    5 ( รอยละ10.42 )       8 ( รอยละ16.67 ) 
ไกทอดหั่น  3 ( รอยละ 6.25 )        5 ( รอยละ10.42 ) 
หมูทอดกระเทียม 4 ( รอยละ 8.33 )      4 ( รอยละ 8.33 ) 
รวม 12 ( รอยละ 8.33 )      17 ( รอยละ11.81) 

ประเภทเบเกอรี่ 
แซนดวิชทูนา   5 ( รอยละ10.42 )     6 ( รอยละ12.5 ) 
ขนมปงไสสังขยา   4 ( รอยละ8.33 )       3 ( รอยละ6.25 ) 
รวม 9 ( รอยละ9.38 )    9 ( รอยละ9.38 ) 

ประเภทขนมหวานและนํ้าปน 

ขาวเหนียวสังขยา   6 ( รอยละ12.5 )      8 (รอยละ16.67 ) 
ขาวเหนียวหนาปลา   4 ( รอยละ8.33 )     7 (รอยละ14.58) 
นํ้าแตงโมปน      6 ( รอยละ 12.5 )      9 (รอยละ18.75 ) 
นํ้าล้ินจี่ปน        5 ( รอยละ10.42 )       5 (รอยละ 10.42 ) 
รวม      21 (รอยละ 10.94 )      29 (รอยละ15.10) 
รวม 42 ( รอยละ9.72 )       55 ( รอยละ12.73 ) 

  
5.  การทดสอบความไวของเชื้อ S. aureus สายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินตอสารปฏิชีวนะ
methicillin และ vancomycin 
 

ผลการทดสอบความไวของเช้ือ S. aureus สายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินตอยา 
ปฏิชีวนะ methicillin และ vancomycin โดยวิธี Kirby-Bauer method ทําโดยการนํา เช้ือ S.aureus 
สายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจํานวน 137 isolates ท่ีแยกไดจากตัวอยางอาหารท่ีจําหนาย
ภายในมหาวิทยาเกษตรศาสตรจํานวน 61 isolates จากตัวอยางอาหารท่ีจําหนายบริเวณตลาดส่ีแยก
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เกษตรจํานวน 76 isolates มาทดสอบกับยาปฏิชีวนะท้ัง 2 ชนิด ตารางท่ี 22 พบวา ตัวอยางอาหารท่ี
จําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน พบเช้ือสายพันธุท่ีดื้อยา methicillin 
(methicillin resistant Staphylococcus aureus, MRSA) คิดเปนรอยละ 8.20 และเช้ือท่ีดื้อยา 
vancomycin (vancomycin resistant Staphylococcus aureus, VRSA) รอยละ 6.56 ตัวอยางท่ีพบ 
ไดแก น้ําแตงโมปน ขาวเหนียวสังขยา น้าํล้ินจี่ปน ไกทอดหั่น แซนดวิชทูนา  ตัวอยางอาหารท่ี
จําหนายบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรพบเช้ือสายพันธุ MRSA คิดเปนรอยละ 9.21  และเช้ือสายพนัธุ 
VRSA รอยละ 3.95 ตัวอยางท่ีพบไดแก ขาวมันไก น้ําแตงโมปน ขาวเหนียวหนาปลา ขาวเหนียว
สังขยา ไกทอดห่ัน จากผลดงักลาวมีการพบเช้ือ S.aureus สายพันธุท่ีดื้อยาในรอยละที่นอย เช้ือสาย
พันธุท่ีดื้อยา 2 ชนิดดังกลาว สวนใหญมักจะพบแพรกระจายในโรงพยาบาลมากกวาส่ิงแวดลอม
ท่ัวไป ดังนั้นจงึเปนปญหาท่ีสําคัญอยางมากในการพบเช้ือท่ีดื้อยาแพรกระจายออกมาในอาหารท่ี
จําหนายท่ัวไป ผูประกอบอาหารควรคํานึงถึงในเร่ืองของสุขลักษณะการปรุงอาหารและสวนบุคคล
ใหมีสุขลักษณะท่ีดีเพื่อความปลอดภัยตอสุขภาพของผูบริโภคดวย และควรเขมงวดในเร่ืองของ
สุขาภิบาลของอาหารของผูประกอบอาหาร  

 
ตารางท่ี 22  ผลการทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะ methicillin และ vancomycin ของเช้ือ               
 S. aureus สายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินท่ีแยกได 

 
สถานที่ ผล (รอยละ) ยาปฏิชีวนะ 

Methicillin  (รอยละ) Vancomycin (รอยละ) 
ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร S 91.80 93.44 

I 0.0 0.0 
R 8.20 6.56 

ตลาดสี่แยกเกษตร S 90.79 96.05 
I 0.0 0.0 
R 9.21 3.95 

 
หมายเหตุ :-  R = resistance 
  I = Intermediate 
  S = sensitive 
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ตารางท่ี 23  รานคา A พบรอยละดื้อยาปฏิชีวนะ methicillin และ vancomycin จากรานคา
ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 18.18 และ 9.09 ตามลําดับ  เนื่องจาก
รานคา A เปนรานท่ีต้ังอยูใกลโรงพยาบาล เช้ือสายพันธุ MRSA และ VRSA มักตรวจพบจากผูปวย
ท่ีเขารักษาในโรงพยาบาล และผูบริโภคสวนมากของรานคา A จะเปนบุคคลภายนอกท่ีมาใชบริการ 
อาจมีส่ิงปนเปอนจากภายนอกหรือบริเวณโรงพยาบาล ปนเปอนลงสูอาหารได สวนบริเวณตลาดส่ี
แยกเกษตร พบเช้ือสายพันธุ MRSA มากท่ีสุดท่ี รานคา C คิดเปนรอยละ 15.79 และพบเช้ือสายพันธุ 
VRSA มากท่ีสุดท่ีรานคา D คิดเปนรอยละ 8.33 อาจเนือ่งมาจากบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรมีผูคน
จํานวนมาก ไมวาจะเปนนิสิต  พอคา  แมคา และผูคนท่ีอาศัยอยูแถวน้ัน หรือผูท่ีสัญจรมาบริเวณ
ตลาดส่ีแยกเกษตร มาใชบริการซ้ืออาหารเปนจํานวนมาก และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรก็มี
โรงพยาบาล คลินิก เนื่องจากพบเช้ือสายพนัธุท่ีดื้อยาในอาหาร จึงเปนไปไดวาอาจจะมาจากผูขาย 
ผูคนท่ีสัญจรมาบริเวณตลาดสี่แยกเกษตร ผูท่ีอาศัยอยูบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร หรือเช้ือภายใน
อากาศก็ตาม มีโอกาสที่จะปนเปอนลงในอาหาร เพราะลักษณะรานคาคือ เปนรานท่ีขายอาหารปรุง
สําเร็จ มักจะตักหรือหยิบจับอาหารตามท่ีผูบริโภคส่ังและมีการวางขายอาหารตั้งแตเชาจดเยน็ 
ฉะนั้นผูขายมักจะมีการสัมผัสกับอาหารโดยตรง  
 
ตารางท่ี 23 จํานวน isolates และรอยละท่ีพบวาดื้อยาปฏิชีวนะจากรานคาภายในมหาวิทยาลัย  
 เกษตรศาสตรและบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรแยกตามรานคา 

 

รานคา 
จํานวน Isolates  และรอยละที่พบวาด้ือยาปฏิชีวนะ 

ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ตลาดสี่แยกเกษตร 
methicillin   รอยละ vancomycin รอยละ methicillin   รอยละ vancomycin รอยละ 

รานคา A 2 18.18 1 9.09 0 0 1 6.67 

รานคา B 0 0 1 8.33 2 11.11 0 0 

รานคา C 1 6.67 1 6.67 3 15.79 0 0 

รานคา D 2 8.70 1 4.35 2 8.33 2 8.33 

รวม 5 8.20 4 6.56 7 9.21 3 3.95 
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จากตารางท่ี 24 พบรอยละท่ีดื้อยาปฏิชีวนะ methicillin และ vancomycin จากรานคาภายใน
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ในอาหารประเภทเบเกอร่ี (รอยละ 8.33, รอยละ 8.33) ตามลําดับ  ขนม
หวานและนํ้าปน (รอยละ 8.33, รอยละ 8.33) ตามลําดับ สวนบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรพบสายพันธุ 
MRSA และ VRSA ในอาหารประเภทขนมหวานและนํ้าปนมากท่ีสุด (รอยละ 10.71, รอยละ 7.14) 
ตามลําดับ ซ่ึงจากผลการทดลองจะพบเช้ือสายพันธุท่ีดื้อยาในอาหารหวาน ซ่ึงก็คือ เบเกอร่ี ขนม
หวานและนํ้าปน รายงานของ Peterson et al. (1964) รายงานวา อาหารประเภทท่ีมีแปงและนํ้าตาล
เปนสวนประกอบอยูมาก เชน พวกขนมปงขนมเคกตางๆ จัดเปนอาหารท่ีเหมาะสมสําหรับการ
เจริญของเช้ือ S. aureus นั้นสงผลใหแบคทีเรียชนิดอ่ืนๆ เจริญแขงขันกับเช้ือ S. aureus ไดนอยลง 
นอกจากนี้ยังพบวา นํ้าตาลซูโครสปริมาณเพยีง 18 เปอรเซ็นต จะทําใหการเจริญของเช้ือ S. aureus 
ลดลงไดบาง แตจะยับยั้งการเจริญของจุลินทรียอ่ืนๆท่ีพบในอาหารไดเปนอยางดี  สวนแปง
ขาวโพดเพยีงรอยละ 2.5  ในอาหารสามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือ S. aureus ลงไดเล็กนอยแตก็ลด
การเจริญของจุลินทรียชนิดอ่ืนๆลงไปดวย และสําหรับอาหารท่ีประกอบดวยไขรอยละ 25 เและนํ้า
ตาลซูโครสรอยละ 14.5 จะทําใหจุลินทรียชนิดอ่ืนๆมีจํานวนคงท่ีอยูนานกวาปกติกอนท่ีจะเร่ิมเพิ่ม
จํานวน ซ่ึงสงผลใหเช้ือ S. aureus เจริญลวงหนาไปกอน สวนอาหารที่เติมนํ้ามันขาวโพดรอยละ 4 
จะมีผลในการยับยั้งการเจรญิของจุลินทรียในอาหารไดเฉพาะท่ีอุณหภมิู 37 องศาเซลเซียส เทานั้น  
  
ตารางท่ี 24  จาํนวน isolates และรอยละท่ีพบวาดื้อยาปฏิชีวนะจากรานคาภายในมหาวิทยาลัย  
 เกษตรศาสตรและบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร แยกตามประเภทของอาหาร 

 

ประเภท
อาหาร 

จํานวน Isolates  และรอยละที่พบวาด้ือยาปฏิชีวนะ 

ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ตลาดสี่แยกเกษตร 
methicillin   รอยละ vancomycin รอยละ methicillin   รอยละ vancomycin รอยละ 

อาหารคาว 2 8 1 4 3 9.09 1 3.03 

เบเกอรี่ 1 8.33 1 8.33 1 6.67 0 0 

ขนมหวาน
และน้ําปน 

2 8.33 2 8.33 3 10.71 2 7.14 

รวม 5 8.20 4 6.56 7 9.21 3 3.95 
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เนื่องจากปจจบัุนนิยมใชยาตานจุลชีพกันอยางแพรหลายเพื่อรักษาโรคติดเช้ือตางๆ ซ่ึงอาจ
กอใหเกิดปญหาเช้ือดื้อยาข้ึนเนื่องมาจากการใชยาอยางไมถูกตอง โดยเช้ือ S. aureus เปนตัวอยาง
หนึ่งของปญหาเช้ือดื้อยาปฏิชีวนะ เนื่องจากเปนเช้ือท่ีระบาดงายและอาจมีโอกาสเกดิการ
แพรกระจายมาปนเปอนอาหารได ดังนัน้เพือ่เปนแนวทางในการควบคุมและปองกันการ
แพรกระจายของเช้ือ S. aureus สายพันธุท่ีดื้อยาจึงไดทําการสํารวจวาเช้ือ S.aureus สายพันธุท่ีสราง
เอนเทอโรท็อกซินท่ีแยกไดจากตัวอยางอาหารในรานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและ
บริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรจะมีความไวหรือดื้อยาปฏิชีวนะหรือไม โดยเนนไปท่ียา 2 ชนิด คือ 
methicillin และ vancomycin เนื่องจากยา 2 ชนิดนี้เปนยาที่ใชในการรักษาโรคติดเช้ือ S. aureus ท่ี
ดื้อยากลุม penicillin หรือดื้อยากลุมอ่ืน และมักตรวจพบเช้ือสายพันธุ MRSA และ VRSA จากผูปวย
ท่ีเขารักษาในโรงพยาบาล (nosocomial infection)โดยท่ีมีการตรวจพบการดื้อยาคร้ังแรกของ 
methicillin ในปค.ศ. 1956 และ vancomycin ในปค.ศ.1987 (วีรวรรณ, 2549) ดังนั้นการตรวจหาเช้ือ 
MRSA และ VRSA ซ่ึงสวนใหญเปนสาเหตุของโรคติดเช้ือในโรงพยาบาลและทําใหผูปวยเสียชีวิต
ได ซ่ึงถาพบเช้ือ 2 กลุมนี้แพรกระจายอยูในอาหารที่มีวางขายท่ัวไป อาจเปนขอบงช้ีไดวามีการแพร
ของเช้ือเหลานี้จากสภาพแวดลอมในโรงพยาบาลออกสูภายนอก ซ่ึงเปนอันตรายอยางยิ่งตอ
ผูบริโภค ถึงแมวาจะพบในจํานวนนอยแตเช้ือเหลานี้มีโอกาสเพิ่มจํานวนในอาหารไดมากข้ึนและ
แพรกระจายตอไปได 
 
 Tsen et al. (1998) ไดศึกษาเช้ือ S. aureus 176 isolates ท่ีตรวจแยกจากตัวอยาง อาหาร 
ประเทศใตหวนั พบวา เช้ือสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิด SEA จํานวนรอยละ75 ของสายพันธุท่ีสราง
เอนเทอโรท็อกซินท้ังหมดจากตัวอยางอาหาร และเม่ือนาํสายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินมา
ทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะตางๆ เชน penicillin, oxacillin, vancomycin, methicillin 
streptomycin,  tetracycline, gentamicin และ kanamycin พบวาเช้ือท่ีตรวจแยกจากตวัอยางอาหาร
สรางเอนเทอโรท็อกซินจํานวน 64 isolates ซ่ึง 33 isolates (รอยละ51.6) ดื้อยา penicillin แตมีความ
ไวตอยาปฏิชีวนะชนดิอ่ืน และ 8 isolates (รอยละ12.5) มีความไวตอยาปฏิชีวนะทุกชนิด 
 

ภานุกจิ (2546) ตรวจแยกเช้ือ S. aureus สายพันธุสรางเอนเทอโรท็อกซินและดื้อยา
ปฏิชีวนะในตัวอยางอาหารจากรานคาในโรงพยาบาลรัฐบาล จํานวน 277 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ     
S. aureus ในอาหาร 53 ตัวอยาง (รอยละ 19.13) แยกไดเช้ือ 132 isolates ตัวอยางอาหารจากรานคา
ในโรงพยาบาลเอกชน 248 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ S. aureus ในอาหาร 41 ตัวอยาง (รอยละ16.53) 
แยกเช้ือได 100 isolates รวมเช้ือท่ีตรวจแยกได 232 isolates เปนสายพนัธุท่ีสรางเอนไซม coagulase 
จํานวน 226 isolates เม่ือนําท้ัง 226 isolates มาทดสอบการสรางเอนเทอโรท็อกซินโดยใชชุด



 

77

ทดสอบสําเร็จ พบวาเช้ือสรางเอนเทอโรท็อกซินไดจํานวน 74 isolates (รอยละ 32.74) สรางเอนเทอ
โรท็อกซินชนิด A, B, C, A&B และ A&C จํานวน 13, 28, 23, 4 และ 6 isolates การตรวจหาสาย
พันธุท่ีดื้อยา โดยทดสอบความไวของเช้ือ S. aureus ตอยาปฎิชีวนะและยาซัลฟา ผลปรากฏวาเช้ือ
ทุก isolates มีความไวตอยา oxacillin, ciprofloxacin และ rifampicin คิดเปนรอยละ 100 ดื้อยา 
tetracycline รอยละ 43.24 ดื้อยา chloramphenicol รอยละ 17.57 และดือ้ยา gentamicin รอยละ 4.05 
มีเช้ือ 2-3 isolates ท่ีแสดงผลกึ่งกลาง (intermediate) ตอยา chloramphenicol, vancomycin และ     
cotrimoxazole  
 

Pesavento (2007) ทําการแยกเช้ือจาก raw meat (เนื้อไก, เนื้อหมู, เนื้อววั) ตัวอยางอาหาร
ท้ังหมด 176 ตัวอยาง ทําการสุมตัวอยางเปนระยะเวลา 1 ป พบวาไดแยกเช้ือ S. aureus ได 42 
isolates จากนัน้ทดสอบกับยาปฏิชีวนะ 12 ชนิด ไมพบการดื้อยา methicillin, teicoplanin และ
vancomycin 
 

อยางไรก็ตามในการศึกษาคร้ังนี้ ในภาพรวมยังพบเช้ือ MRSA และVRSA จํานวนไมมาก
จึงเปนเร่ืองท่ีดสํีาหรับผูท่ีมีหนาท่ีทางสาธารณสุขท่ีจะคิดวางแผนควบคุมหรือเฝาระวังการแพร
ระบาดของเช้ือสายพันธุดื้อยาตอไป โดยเฉพาะ MRSA พบวาเปนสาเหตุการเสียชีวติของผูปวยท่ีติด
เช้ือในโรงพยาบาล จากการตรวจเอกสารพบวา เช้ือ MRSA นี้เปนปญหาใหญของหลายประเทศท่ัว
โลก (Chang et al., 1994 ; Aires de Sousa et al., 1998 ; Gottlieb and David, 1998) และเช้ือดื้อยา 
VRSA ก็เร่ิมเปนปญหาในหลายประเทศ (Marchese et al., 2000) จึงสอดคลองกับผลในการศึกษา
คร้ังนี้ก็พบเช้ือ S. aureus ดื้อยา vancomycin ในตัวอยางอาหาร ถึงแมวาพบในปริมาณท่ีนอยมากก็
ตาม แตก็นาจะเปนปญหาสําคัญตอสุขภาพของผูบริโภคไดในอนาคต 
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สรุปและขอเสนอแนะ 

 
สรุป 

 
 การตรวจแยกเชื้อ S. aureus สายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินและดื้อยาปฏิชีวนะ 
methicillin และ vacomycin ในตัวอยางอาหารท้ัง 3 ประเภท คือ ประเภทอาหารคาว ประเภท               
เบเกอร่ี และประเภทขนมหวานและนํ้าปน จากรานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและบริเวณ
ตลาดส่ีแยกเกษตร จํานวน 8 แหง โดยจะทําการคัดเลือกตัวอยางอาหารที่พบเช้ือ S.aureus มากและ
มีการพบท่ีบอยโดยการนับจาํนวนโคโลนขีองตัวอยางอาหารใชตัวอยางอาหารท้ังหมด 480 ตัวอยาง 
ตัวอยางอาหารจากรานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 240 ตัวอยาง ตัวอยางอาหารจากรานคา
บริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 240 ตัวอยาง (ประเภทอาหารคาวแหงละ 112 ตัวอยางประเภทเบเกอร่ี
แหงละ 64 ตัวอยาง ประเภทของหวานและไอศครีมแหงละ 64 ตัวอยาง) ซ่ึงตัวอยางอาหารท่ีทําการ
สุมจะมีท้ังหมด 24 ชนิด แบงเปนประเภทอาหารคาว 14 ชนิด ไดแก แกงเขียวหวาน, ยําหมูยอ, ไข
เจียว, ขาวมันไก, ไกทอดหั่น, หมูทอดกระเทียม, ผัดกระเพราหมูสับ, ตมขาไก, ลาบหมูผัดปลาดุก, 
ลูกช้ินทอด, ไกผัดขิง, ขนมจีน, แพนงหมู ประเภทเบเกอร่ี  8 ชนิด คือ ขนมปงเนยสด,  เอแคล, 
แซนดวิชทูนา, ขนมปงไสสังขยา, ขนมปงไสหมูหยอง, โรลช็อคโกแลต, พายแฮม, เคกวานิลลา 
ประเภทขนมหวานและนํ้าปน 8 ชนิด คือ ขาวตมมัด, ขาวเหนียวสังขยา, ขาวเหนยีวหนาปลา, 
ขาวโพดหวาน, น้ําสมปน, น้าํแตงโมปน, น้ําล้ินจี่ปน, น้าํมะพราวปน และจากการเปรียบเทียบและ
วิเคราะหพบวาตัวอยางอาหารที่ทําการคัดเลือกโดยการนบัจํานวนโคโลนีโดยพิจารณาวาตัวอยาง
อาหารจากรานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร พบเช้ือ S.aureus 
ในปริมาณท่ีสูงและเม่ือสุมหลายคร้ังก็พบทุกคร้ัง หลังจากนั้นจึงทําการสุมตัวอยางอาหารประเภท
ดังกลาวเปนระยะเวลา 1  ปเพื่อคัดแยกเช้ือ S.aureus แบงเปนประเภทอาหารคาว 3 ชนิด คือ ขาวมัน
ไก, ไกทอดห่ัน, หมูทอดกระเทียม ประเภทเบเกอร่ี 2 ชนิด คือ แซนดวิชทูนา, ขนมปงไสสังขยา 
ประเภทขนมหวานและนํ้าปน 4 ชนิด คือ ขาวเหนียวสังขยา, ขาวเหนียวหนาปลา,  น้าํแตงโมปน, 
น้ําล้ินจี่ปน  
  
 ในการสุมตัวอยางอาหารท่ีคัดเลือกเปนระยะเวลา 1 ปโดยทําการสุมตัวอยางจากรานคาท่ี
จําหนายภายในท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 4 รานคาและบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 
4 รานคา เดือนละ 36 ตัวอยางจากอาหาร 9 ชนิดท่ีทําการคัดเลือกมาแลว แบงเปนประเภทอาหาร
คาวแหงละ 144 ตัวอยาง, ประเภทเบเกอร่ีแหงละ 96  ตัวอยาง ประเภทขนมหวานและน้ําปนแหงละ 
192 ตัวอยาง รวมตัวอยางท้ังหมด 864 ตัวอยาง โดยตัวอยางอาหารจากภายในมหาวิทยาลัย 
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เกษตรศาสตรท้ังหมด 432 ตัวอยาง พบเช้ือ S. aureusในตัวอยางอาหาร 142 ตัวอยาง คิดเปน รอยละ
32.87 จํานวนเชื้อ S. aureus ท่ีตรวจแยกได 172 isolates พบวาเปนสายพันธุท่ีสรางเอนไซม 
coagulase จํานวน 165 isolates คิดเปนรอยละ 95.93 และเปนสายพันธุท่ีไมสรางเอนไซม coagulase 
จํานวน 7 isolates คิดเปนรอยละ 4.07 ตัวอยางอาหารจากรานคาบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรท้ังหมด 
432 ตัวอยาง พบเช้ือ  S. aureus 163 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 37.73 จํานวนเช้ือ S.aureus ท่ีตรวจแยก
ได 195 isolates พบวาเปนสายพันธุท่ีสรางเอนไซม coagulase จํานวน 170 isolates คิดเปนรอยละ 
87.18 และเปนสายพันธุท่ีไมสรางเอนไซม coagulase จํานวน 25 isolates คิดเปนรอยละ 12.82 
ดังนั้นจํานวนเชื้อ S. aureus ท่ีตรวจแยกไดรวมท้ังส้ินจํานวน 367  isolates พบวาเปนสายพันธุท่ี
สรางเอนไซม coagulase จํานวน 335 isolates คิดเปนรอยละ 91.28 และเปนสายพันธุท่ีไมสราง
เอนไซม coagulase จํานวน 32 isolates คิดเปน รอยละ 8.72   
 
 จํานวนเช้ือท่ีตรวจแยกไดจากตัวอยางอาหารบน Baird Parker medium ท่ีพบวาเปนเช้ือท่ี
สามารถสรางเอนไซม coagulase ได จํานวน 335 isolates เม่ือนํามาทดสอบหาเช้ือท่ีสามารถสราง
เอนเทอโรท็อกซินไดโดยใชชุดทดสอบสําเร็จรูป (kit test) ดวยวิธี Revers Passive Latex 
Agglutination (RPLA) พบเช้ือ S. aureus ท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินท้ังส้ิน จํานวน 137 isolates คิด
เปนรอยละ 40.90 โดยจํานวนเช้ือสายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิด A, B, C,  A&B,  A&C 
และ A&B&C&D จํานวน 31, 41,  21, 20, 23 และ 1 isolates ตามลําดับ  
 
 เช้ือท่ีตรวจแยกไดในตัวอยางอาหารจากรานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต
บางเขน พบเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซิน จํานวน 61 isolates จาก 165 isolates คิดเปนรอยละ 36.97 
โดยท่ีเช้ือสรางเอนเทอโรท็อกซินชนิด A, B, C, A&B และ A&C จํานวน 13, 20, 12, 6 และ 10 
isolates  ตามลําดับ ในตัวอยางอาหารประเภทอาหารคาว พบเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซิน 25 
isolates จาก 51 isolates คิดเปน รอยละ 49.02 [(A(9),B(12),C(4)] ในตัวอยางอาหารประเภทเบเกอร่ี
พบเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซิน จํานวน 12 isolates จาก 46 isolates คิดเปน รอยละ 26.09  
[A(2),B(4),C(2), A&B(2) , A&C (2)]  และในตัวอยางอาหารประเภทขนมหวานและน้ําปน พบเช้ือ
ท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจํานวน 24 isolates จาก 68 isolates คิดเปนรอยละ 35.29 
[A(2),B(4),C(6),A&B(4),A&C(8)] 
 
 เช้ือท่ีตรวจแยกไดในตัวอยางอาหารจากรานคาบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร พบเช้ือท่ีสรางเอน
เทอโรท็อกซิน จํานวน 76 isolates จาก 170 isolates  คิดเปนรอยละ 44.71 โดยท่ีเช้ือสรางเอนเทอ
โรท็อกซินชนิด A, B, C, A&B, A&C และ A&B&C&D จํานวน 18, 21, 9, 14,13 และ 1 isolates
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ตามลําดับในตัวอยางประเภทอาหารคาว พบเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินจํานวน 33 isolates จาก 
56 isolates คิดเปนรอยละ 58.93 [A(6),B(9),C(5), A&B(5),A&C(7), A&B&C&D(1)] ในตัวอยาง
อาหารประเภทเบเกอร่ีพบเชื้อท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซิน จํานวน 15 isolates จาก 35 isolates คิดเปน
รอยละ 42.86 [A(6),B(2),C(2), A&B(4),A&C(1)] และในตัวอยางอาหารประเภทขนมหวานและน้าํ
ปน พบเช้ือท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซิน จํานวน 28 isolates จาก 79 isolates คิดเปนรอยละ 35.44 
[A(6),B(10),C(2), A&B(5),A&C(5)] 
 
 ชนิดของเอนเทอโรท็อกซินท่ีตรวจพบมากท่ีสุดจากท้ังรานคาท่ีจําหนายภายใน
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร คือ เอนเทอโรท็อกซินชนิด B (41 
isolates) รองลงมา คือ เอนเทอโรท็อกซินชนิด A (31 isolates ), เอนเทอโรท็อกซินชนิด A&C (23 
isolates), เอนเทอโรท็อกซินชนิด C (21 isolates), เอนเทอโรท็อกซินชนิด A&B (20 isolates) และ 
เอนเทอโรท็อกซินชนิด A&B&C&D (1 iolates) ตรวจไมพบสายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซิน
ชนิด D, A&D, B&C  
 
 ตัวอยางอาหารที่พบเช้ือสายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินมากท่ีสุดจากรานคาภายใน
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร คือขาวเหนยีวสังขยาและนํ้าแตงโมปน (รอยละ12.5 ) รองลงมา คือน้ํา
ล้ินจี่ปน, แซนดวิชทูนาและขาวมันไก (รอยละ10.42) , ขนมปงไสสังขยาและหมูทอดกระเทียม 
(รอยละ8.33)และไกทอดหั่น (รอยละ6.25) ตามลําดับ  
 
 ตัวอยางอาหารที่พบเช้ือสายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินมากท่ีสุดจากรานคาบริเวณ
ตลาดส่ีแยกเกษตรคือ น้ําแตงโมปน (รอยละ18.75) รองลงมาคือขาวเหนียวสังขยาและขาวมันไก 
(รอยละ16.67), แซนดวิชทูนา (รอยละ12.5), ขาวเหนียวหนาปลา (รอยละ14.58), ไกทอดหั่นและน้าํ
ล้ินจี่ปน (รอยละ10.42), หมูทอดกระเทียม (รอยละ8.33) และขนมปงไสสังขยา (รอยละ6.25) 
ตามลําดับ 
 
 ในการตรวจหาเช้ือสายพันธุดื้อยา โดยทดสอบความไวของเช้ือ S. aureus ท่ีสรางเอนเทอ
โรท็อกซินท้ัง 137 isolates ตอยาปฏิชีวนะ methicillin และ vancomycin ผลปรากฏวาเช้ือท่ีแยกได
จากตัวอยางอาหารท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดื้อยา methicillin จํานวน 5  isolates
จาก 61 isolates คิดเปนรอยละ 8.20 ดื้อยา vancomycin จํานวน 4 isolates จาก 61 isolates คิดเปน 
รอยละ 6.56 เช้ือท่ีแยกไดจากตัวอยางอาหารท่ีจําหนายบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตรดื้อยา methicillin 
จํานวน 7 isolates จาก 76 isolates คิดเปนรอยละ 9.21 ดื้อยา vancomycin จํานวน 3 isolates จาก 76 
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isolates คิดเปนรอยละ 3.95   ในรานคา A พบรอยละดื้อยาปฏิชีวนะ methicillin และ vancomycin 
จากรานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 18.18 และ 9.09 ตามลําดับ  
สวนบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร พบเช้ือสายพันธุ MRSA มากท่ีสุดท่ีรานคา C คิดเปนรอยละ 15.79 
และพบเช้ือสายพันธุ VRSA มากท่ีสุดท่ีรานคา D คิดเปนรอยละ 8.33 พบรอยละท่ีดื้อยาปฏิชีวนะ 
methicillin และ vancomycin จากรานคาภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ในอาหารประเภท        
เบเกอร่ี (รอยละ 8.33, รอยละ 8.33) ตามลําดับ  ขนมหวานและน้ําปน (รอยละ 8.33, รอยละ 8.33) 
ตามลําดับ สวนบริเวณตลาดสี่แยกเกษตรพบสายพันธุ  MRSA และ VRSA ในอาหารประเภทขนม
หวานและนํ้าปนมากท่ีสุด (รอยละ 10.71, รอยละ 7.14) 
  
 จากการตรวจพบเช้ือ S. aureus ในตัวอยางอาหารหลากหลายชนิดดังกลาว รวมท้ังการ
พบวาเช้ือบาง isolates สามารถสรางเอนเทอโรท็อกซินและดื้อยาปฏิชีวนะ methicillin และ 
vancomycin ทําใหสามารถบงช้ีไดวาอาหารหลายชนิดไมปลอดภัยตอผูบริโภค เพราะเช้ือท่ีสราง
สารพิษดังกลาวสามารถกอโรคอาหารเปนพิษ ซ่ึงขอมูลดังกลาวนาจะใชเปนแนวทางในการควบคุม
คุณภาพของอาหารท่ีจําหนายภายในมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน และบริเวณตลาด
ส่ีแยกเกษตรไดตอไป 
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ขอเสนอแนะ 
 

จากการตรวจพบเช้ือ S. aureus ในตัวอยางอาหารหลากหลายชนิดดังกลาว รวมท้ังการ
พบวาเช้ือบาง isolates สามารถสรางเอนเทอโรท็อกซินและดื้อยาปฏิชีวนะ methicillin และ 
vancomycin ทําใหสามารถบงช้ีไดวาอาหารหลายชนิดไมปลอดภัยตอผูบริโภค เพราะเช้ือท่ีสราง
สารพิษดังกลาวสามารถกอโรคอาหารเปนพิษ ขอมูลท่ีไดนี้สามารถใชเปนดัชนีบงช้ีถึงความ
ปลอดภัยของอาหารตอผูบริโภคท่ีใชบริการ เปนแนวทางในการควบคุมและปองกันการ
แพรกระจายของเช้ือดังกลาว  เปนแนวทางในการลดปญหาดานสาธารณสุขในโรคอาหารเปนพษิ 
ซ่ึงจะชวยลดการสูญเสียทางดานเศรษฐกิจ กําลังคน กําลังทรัพย  และเปนแนวทางใหหนวยราชการ
ท่ีรับผิดชอบเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารไดนําไปใชประโยชน ควบคุมอาหารเปนพษิไดดียิ่งข้ึน  สวน
ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร ขอมูลท่ีไดนี้อาจนําไปเปน
มาตรการเสนอใหผูท่ีเกยีวของแนะนําตอผูประกอบการอาหาร อาจใหมีการสุมตัวอยางอาหาร swab 
อุปกรณและมือของผูประกอบการ เพื่อไมใหมีการปนเปอนของเชื้อลงสูอาหาร 

 
ในการทดลองไดทําการแยกเช้ือ S. aureus ไดหลาย isolates และในการวิจัยคร้ังตอไปอาจ

นําเช้ือท่ีแยกไดมาศึกษาทางชีวโมเลกุล ในเร่ืองของสายพันธุท่ีสรางเอนเทอโรท็อกซินและการดื้อ
ยาตอไป 
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ภาคผนวก ก 
สูตรอาหารเล้ียงเช้ือ 
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สูตรอาหารเล้ียงเชื้อ 
 

1. Baird-Parker agar 
 

สวนประกอบของอาหาร Baird-Parker agar base 
 

Pancreatic digest of casein     10   กรัม 
Beef extract       5   กรัม 
Yeast extract        1   กรัม 
Lithium chloride       5   กรัม 
Sodium pyruvate     10   กรัม 
Glycine      12   กรัม 
Agar       17   กรัม 
นํ้ากล่ัน       1000   มิลลิลิตร 
ปรับ pH สุดทายเปน 7.0 + 0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

 
สวนประกอบของ supplement 

 
Bacto egg yolk tellurite enrichment 
(1% potassium tellurite ผสมกับ 50% egg yolk) 

 
วิธีเตรียม 

 
 1. ช่ังอาหาร Baird-Parker agar base ใหไดสัดสวนกับนํ้า 1 ลิตร แตเติมนํ้าเพียง 950 
มิลลิลิตร 
 
 2. ตมจนเดือด หรือใชไมโครเวพ คนใหอาหารละลายเปนเนื้อเดยีวกัน 
 
 3. ทําอาหารใหปราศจากเช้ือโดยใชหมอนึ่งความดนั 15 ปอนด/ตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121
องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 
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 4. รอใหอาหารมีอุณหภูมิลดลงประมาณ 50 องศาเซลเซียส ในขณะเดยีวกัน อุนsupplement 
(egg yolk tellurite enrichment) โดยคุมใหอุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส 
 
 5. ผสม 50 มิลลิลิตร ของ supplement ลงใน agar base เขยาเบาๆใหผสมกัน เทใสจานเพาะ
เช้ือท่ีปราศจากเช้ือบางๆ ประมาณ 12-15 mL/plate รอใหอาหารแข็งและผิวหนาแหงจึงจะนํามาใช
ได 
 
2. Trypticase Soy Broth 

 
สวนประกอบ 

 
Pancreatic digest of casein    17   กรัม 
Papaic digest of soybean mea    13   กรัม 
Sodium chloride        5   กรัม 
Dipotassium phosphate     2.5   กรัม 
Dextrose      2.5   กรัม 
นํ้ากล่ัน       1000   มิลลิลิตร 
ปรับ pH สุดทายเปน 7.3 + 0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

 
วิธีเตรียม 

 
 1. ช่ังอาหารใหไดตามสูตรผสมกับนํ้า 1 ลิตร 
 
 2. ตมจนเดือด หรือใชไมโครเวพ คนใหอาหารละลายเปนเนื้อเดยีวกัน 
 
 3. ทําอาหารใหปราศจากเช้ือโดยใชหมอนึ่งความดนั 15 ปอนด/ตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 
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3. Nutrient agar 
 

สวนประกอบ 
 

Beef extract          3   กรัม 
Peptone           5   กรัม 
Agar          15   กรัม 
นํ้ากล่ัน          1,000   มิลลิลิตร 

 
วิธีเตรียม 

 
 1. ช่ังอาหารใหไดตามสูตรผสมกับนํ้า 1 ลิตร 
 
 2. ตมจนเดือด หรือใชไมโครเวพ คนใหอาหารละลายเปนเนื้อเดยีวกัน 
 
 3. บรรจุลงหลอดทดลอง หลอดละ 5-6 มิลลิลิตร 
 
 4. ทําอาหารใหปราศจากเช้ือโดยใชหมอนึ่งความดนั 15 ปอนด/ตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 
 
4. Mueller Hinton agar 

 
สวนประกอบ 
 
Beef infusion       300   กรัม 
H casein peptone     17.5   กรัม 
Starch         1.5   กรัม 
Agar         17   กรัม 
นํ้ากล่ัน       1,000   มิลลิลิตร 
ปรับ pH สุดทายเปน 7.4 + 0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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วิธีเตรียม 
 

 1. ช่ังอาหาร Mueller Hinton agar จํานวน 38 กรัม (เนื่องจากการทดลองคร้ังนี้ใช 
อาหารสําเร็จรูป) ตอปริมาตรนํ้า 1 ลิตร 
 
 2. ตมจนเดือด หรือใชไมโครเวพ คนใหอาหารละลายเปนเนื้อเดยีวกัน 
 
 3. ทําอาหารใหปราศจากเช้ือโดยใชหมอนึ่งความดนั 15 ปอนด/ตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 
 
 4. รอใหอาหารมีอุณหภูมิลดลงประมาณ 50 องศาเซลเซียสเทใสจานเพาะเช้ือท่ีปราศจาก
เช้ือบางๆ ประมาณ 12-15 mL/plate รอใหอาหารแข็งและผิวหนาแหงจงึจะนํามาใชได 
 
5.  Mannitol  salt  phenol  red broth 
 

สวนประกอบ 
 

Mannitol     0.5 – 1   กรัม 
Phenol red        15      กรัม  
นํ้ากล่ัน       1,000   มิลลิลิตร 

 
วิธีเตรียม 

 
 1. ช่ัง phenol red  0.5 – 1 กรัม ผสมกับนํ้า 1 ลิตร เติม Mannitol 15 กรัมคนใหละลายเปน
เนื้อเดยีวกัน 
 
 2. บรรจุลงหลอดทดลอง หลอดละ 5-6 มิลลิลิตร 
 
 3. ทําอาหารใหปราศจากเช้ือโดยใชหมอนึ่งความดนั 15 ปอนด/ตารางนิ้ว อุณหภูมิ 110 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 
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ภาคผนวก ข 
แสดงผลการทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะของเช้ือ S. aureus จากตัวอยางอาหารท่ีจําหนายภายใน

มหาวิทยาเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน และบริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 
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ตารางภาคผนวกท่ี ข1  ผลการทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะของเช้ือ S. aureus สายพันธุท่ีสราง 
 เอนเทอโรท็อกซิน  61 สายพันธุ ท่ีแยกไดจากตัวอยางอาหารจากรานคา 
 ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 
ตัวอยางอาหาร รานคา ชนิดของเอนเทอโรท็อกซิน Methicillin Vancomycin 
ขาวมันไก A A 17 (S) 16 (S) 
ขาวมันไก A A 18 (S) 17 (S) 
ขาวมันไก A B 19 (S) 18 (S) 

แซนดวิชทูนา A B 21 (S) 17 (S) 
หมูทอดกระเทียม A B 21 (S) 20 (S) 
หมูทอดกระทียม A B 22 (S) 17 (S) 
แซนดวิชทูนา A C 21 (S) 16 (S) 

ขาวเหนียวหนาปลา A A&B 18 (S) 15 (S) 
นํ้าแตงโมปน A A&B   8  (R) 11 (R) 
นํ้าแตงโมปน A A&B 18 (S) 18 (S) 
นํ้าล้ินจี่ปน A A&C 19 (S) 19 (S) 
ขาวมันไก B A 17 (S) 17 (S) 
ขาวมันไก B B 23 (S) 17 (S) 
ไกทอดหั่น B B 22 (S) 18 (S) 
ไกทอดหั่น B B 21 (S) 16 (S) 
ไกทอดหั่น B B   6  (R) 16 (S) 

หมูทอดกระเทียม B C 18 (S) 17 (S) 
แซนดวิชทูนา B C 19 (S) 18 (S) 
ขาวมันไก B C 17 (S) 19 (S) 

ขนมปงไสสังขยา B A&B 19 (S) 17 (S) 
ขนมปงไสสังขยา B A&B 21 (S) 16 (S) 
นํ้าแตงโมปน B A&B 22 (S) 15 (S) 
นํ้าแตงโมปน B A&C 23 (S) 18 (S) 
ขาวมันไก C A 18 (S) 17 (S) 

หมูทอดกระเทียม C A 19 (S) 16 (S) 
แซนดวิชทูนา C A&C 18 (S) 10 (R) 
แซนดวิชทูนา C A&C 17 (S) 16 (S) 

ขนมปงไสสังขยา C B 18 (S) 16 (S) 
ขนมปงไสสังขยา C B 19 (S) 15 (S) 



 

101

ตารางภาคผนวกท่ี ข1  (ตอ)  

 
ตัวอยางอาหาร รานคา ชนิดของเอนเทอโรท็อกซิน Methicillin Vancomycin 

ขนมปงไสสังขยา C B 18 (S) 17 (S) 
ขาวมันไก C B 18 (S) 18 (S) 

ขาวเหนียวหนาปลา C B 19 (S) 15 (S) 
ขาวเหนียวหนาปลา C C 20 (S) 16 (S) 
ขาวเหนียวหนาสังขยา C C 8 (R) 17 (S) 
ขาวเหนียวหนาสังขยา C C 18 (S) 18 (S) 

นํ้าล้ินจี่ปน C C 19 (S) 17 (S) 
นํ้าล้ินจี่ปน C C 18 (S) 16 (S) 
นํ้าล้ินจี่ปน C A&C 7 (R) 6 (R) 
ไกทอดหั่น D A 21 (S) 18 (S) 
ไกทอดหั่น D A 22 (S) 17 (S)  
ไกทอดหั่น D A 21 (S) 15 (S) 

หมูทอดกระเทียม D A 23 (S) 16 (S) 
ขนมปงไสสังขยา D A 22 (S) 18 (S) 
ขนมปงไสสังขยา D A 19 (S) 19 (S) 

ขาวมันไก D B 18 (S) 16 (S) 
ขาวเหนียวหนาปลา D A 17 (S) 18 (S) 

ขาวมันไก D B 16 (S) 19 (S) 
ขาวเหนียวหนาปลา D A 19 (S) 17 (S) 
ขาวเหนียวหนาสังขยา D B 21 (S) 16 (S) 

ขาวมันไก D B 22 (S) 16 (S) 
ขาวมันไก D B 19 (S) 17 (S) 

ขาวเหนียวหนาสังขยา D C 18 (S) 9 (R) 
ขาวมันไก D C 23 (S) 17 (S) 
ขาวมันไก D C 17 (S) 18 (S) 

นํ้าแตงโมปน D A&B 19 (S) 15 (S) 
นํ้าแตงโมปน D A&C 10 (R) 16 (S)  
นํ้าแตงโมปน D A&C 19 (S) 19 (S) 
นํ้าแตงโมปน D A&C 18 (S) 20 (S) 
นํ้าล้ินจี่ปน D A&C 22 (S) 16 (S) 
นํ้าล้ินจี่ปน D A&C 23 (S) 16 (S) 
นํ้าล้ินจี่ปน D A&C 22 (S) 17 (S) 
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ตารางภาคผนวกท่ี ข2  ผลการทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะของเช้ือ S. aureus สายพันธุท่ีสราง 
 เอนเทอโรท็อกซิน 76 สายพันธุ ท่ีแยกไดจากตัวอยางอาหารจากรานคา 
 บริเวณตลาดส่ีแยกเกษตร 

 
ตัวอยางอาหาร รานคา ชนิดของเอนเทอโรท็อกซิน Methicillin Vancomycin 

หมูทอดกระเทียม A A 18 (S) 17 (S) 
หมูทอดกระเทียม A A 22 (S) 16 (S)  
หมูทอดกระเทียม A A 19 (S) 15 (S) 

ไกทอดหั่น A A 21 (S) 16 (S) 
ไกทอดหั่น A A 21 (S) 15 (S) 
ไกทอดหั่น A B 18 (S) 17 (S) 
ขาวมันไก A B 6 (R) 11 (R) 
ขาวมันไก A B 18 (S) 17 (S) 
ขาวมันไก A B 17 (S) 18 (S) 

ขาวเหนียวสังขยา A A 18 (S)  19 (S) 
ขาวเหนียวหนาปลา A B 22 (S) 15 (S) 

แซนดวิชทูนา A C 21 (S) 16 (S) 
แซนดวิชทูนา A A&C 23 (S) 16 (S) 
นํ้าแตงโมปน A A&C 19 (S) 15 (S) 
นํ้าแตงโมปน B A&C 6 (R) 17 (S) 
นํ้าล้ินจี่ปน B A&C 17 (S) 15 (S) 
นํ้าล้ินจี่ปน B A 19 (S) 16 (S) 

แซนดวิชทูนา B A 23 (S) 16 (S) 
แซนดวิชทูนา B A 21 (S) 17 (S) 
แซนดวิชทูนา B B 22 (S) 15 (S) 

หมูทอดกระเทียม B B 13 (R) 16 (S) 
ขาวเหนียวหนาปลา B B 18 (S) 16 (S)  
ขาวเหนียวหนาปลา B C 18 (S) 17 (S) 
ขาวเหนียวสังขยา B C 18 (S) 18 (S) 
นํ้าแตงโมปน B A&B 19 (S) 15 (S) 
ขาวมันไก B A&C 22 (S) 16 (S) 
ขาวมันไก B A&C 21 (S) 15 (S) 
ไกทอดหั่น B A&C 21 (S) 16 (S) 
ไกทอดหั่น B A&C 18 (S) 15 (S) 
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ตารางภาคผนวกท่ี ข2  (ตอ) 

 
ตัวอยางอาหาร รานคา ชนิดของเอนเทอโรท็อกซิน Methicillin Vancomycin 
ไกทอดหั่น B A&B&C&D 18 (S) 8 (R) 

หมูทอดกระเทียม C A 19 (S) 16 (S) 
นํ้าแตงโมปน C A 17 (S) 15 (S) 
แซนดวิชทูนา C A 18 (S) 17 (S) 
แซนดวิชทูนา C A 19 (S) 18 (S) 
แซนดวิชทูนา C A 23 (S) 16 (S) 

ขนมปงไสสังขยา C A 21 (S) 15 (S) 
ขนมปงไสสังขยา C B 22 (S) 17 (S) 

นํ้าล้ินจี่ปน C B 19 (S) 19 (S) 
ขาวเหนียวสังขยา C B 11 (R) 18 (S) 
ขาวเหนียวสังขยา C B 17 (S) 17 (S) 
ขาวเหนียวสังขยา C B 19 (S) 19 (S) 
นํ้าแตงโมปน C B 21 (S) 16 (S) 
นํ้าแตงโมปน C B 22 (S) 18 (S) 
นํ้าแตงโมปน C B 23 (S) 16 (S) 
ขาวมันไก C C 20 (S) 6 (R) 
ขาวมันไก C A&B 20 (S) 17 (S) 
ไกทอดหั่น C A&B 21 (S) 18 (S) 
ไกทอดหั่น C A&B 9 (R) 16 (S) 
ไกทอดหั่น C A&B 18 (S) 15 (S) 

หมูทอดกระเทียม C A&B 21 (S) 17 (S) 
หมูทอดกระเทียม C A&C 19 (S) 15 (S) 
หมูทอดกระเทียม C A&C 19 (S) 16 (S) 
หมูทอดกระเทียม C A&C 11 (R) 17 (S) 

นํ้าล้ินจี่ปน D A 19 (S) 16 (S) 
นํ้าแตงโมปน D B 20 (S) 17 (S) 
นํ้าแตงโมปน D B 21 (S) 18 (S) 
นํ้าแตงโมปน D B 22 (S)  15 (S) 
ขาวมันไก D B 21 (S) 15 (S) 
ขาวมันไก D B 23 (S) 15 (S) 
ขาวมันไก D B 11 (R) 16 (S) 
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ตารางภาคผนวกท่ี ข2  (ตอ) 

 
ตัวอยางอาหาร รานคา ชนิดของเอนเทอโรท็อกซิน Methicillin Vancomycin 
ไกทอดหั่น D B 18 (S) 17 (S) 
ไกทอดหั่น D C 19 (S) 16 (S) 
ไกทอดหั่น D C 22 (S) 17 (S) 
ไกทอดหั่น D C 21 (S) 16 (S) 
ไกทอดหั่น D C 21 (S) 15 (S) 
แซนดวิชทูนา D C 20 (S) 17 (S) 

ขนมปงไสสังขยา D A&B 19 (S) 18 (S) 
ขนมปงไสสังขยา D A&B 23 (S) 18 (S) 
ขนมปงไสสังขยา D A&B 24 (S) 18 (S) 
ขนมปงไสสังขยา D A&B 26 (S) 16 (S) 
ขาวเหนียวหนาปลา D A&B 18 (S) 15 (S) 
ขาวเหนียวหนาปลา D A&B 23 (S) 16 (S) 
ขาวเหนียวหนาปลา D A&B 22 (S) 15 (S)  
ขาวเหนียวหนาปลา D A&B 19 (S) 16 (S) 
ขาวเหนียวหนาปลา D A&C 21 (S) 17 (S) 
ขาวเหนียวหนาปลา D A&C 13 (R) 15 (S) 
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ภาคผนวก ค 
การเตรียมความขุนมาตรฐานและความกวางของ inhibition zone เพื่อใชในการเปรียบเทียบการ

ทดสอบความไวตอการถูกทําลายของเช้ือดวยยาปฏิชีวนะ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 



 

106

การเตรียมความขุนมาตรฐาน 
( Mc.Farland nephelometer Standards) 

 
 การเตรียมความขุนมาตรฐานตามวิธีของ McFarland (McFarland nephelometer) โดยใช 
กรดซัลฟูริค และแบเรียมคลอไรด มีข้ันตอนการเตรียมดงัตอไปนี ้
 
 1.  เตรียม 1% ของ H2SO4 บริสุทธ์ิ 
 
 2.  เตรียม 1% aqueous solution ของ BaCl2 
 
 3.  ผสมสารในขอ 1 และ 2 ในหลอดทดสอบใหมๆ ท่ีไมมีรอยฝามัว และตองลางให 
สะอาด การผสมสารทั้ง 2 ในปริมาณเทาใดข้ึนอยูกับความตองการวาจะเตรียมเปน McFarland tube 
number ท่ีเทาใด ถาเตรียม tube number สูงข้ึนก็จะมีความขุนมากข้ึน ซ่ึงจะเทียบไดกับปริมาณ 
เซลลของแบคทีเรียมากข้ึน 
 
ในการผสม 1% H2SO4 และ 1% BaCl2 ปริมาณเทาใดในตารางขางลาง 
 
ตารางผนวกท่ี ค1  การเตรียมความขุนมาตรฐาน (Mc.Farland Standards) 

 
Tube number 0.5 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1% BaCl2 (ml) 0.05 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8 0.9 1 
1% H2SO4 (ml) 9.95 9.9 9.8 9.7 9.6 9.5 9.4 9.3 9.2 9.1 9 

Approx.cell density (x 108 / ml) 1.5 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 
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ตารางผนวกท่ี ค2  ความกวางของ inhibition zone เพื่อใชในการเปรียบเทียบการทดสอบ 
 ความไวตอการถูกทําลายของเช้ือดวยยาปฏิชีวนะ (CLSI, 2008)  

 

Group Antimicrobial Agent Disk content 
Zone Diameter,Nearest Whole mm 

R I S 
 Penicillins 

A Penicillin 10 units  28 -  29 
 Oxacillin 30g cefoxitin       21 -  22 
  1g oxacillin  10 11-12  13 

O Ampicillin 10 g  28 -  29 
 Methicillin 5 g  9 10-13  14 
 Nafcillin 1 g    

β-Lactam/ β-Lactamase inhibitor combinations 
O Amoxicillin-clavulanic acid 20/10g  19 -  20 
O Ampicillin-sulbactam 10/10g  11 12-14  15 
O Piperacillin-tazobactam 100/10g  17 -  15 
O Ticarcillin-clavulanic acid 75/10g  22   23 

Cephems (Parental) 
O Cefamandole 30g  14 15-17  18 
O Cefazolin 30g  14 15-17  18 
O Cefepime 30g  14 15-17  18 
O Cefmetazole 30g  12 13-15  16 
O Cefonicid 30g  14 15-17  18 
O Cefoperazone 75g  15 16-20  21 
O Cefotaxime 30g  14 15-22  23 
O Cefotetan 30g  12 13-15  16 
O Ceftazidime 30g  14 15-17  18 
O Ceftizoxime 30g  14 15-19  20 
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ตารางผนวกท่ี ค2  (ตอ) 

 

Group Antimicrobial Agent Disk content 
Zone Diameter,Nearest Whole mm 

R I S 
O Ceftriaxone 30g  13 14-20  21 
O Cefuroxime (parenteral) 30g  14 15-17  18 
O Cephalothin 30g  14 15-17  18 
O Moxalactam 30g  14 15-22  23 

Cephems (oral) 
O Cefaclor 30g  14 15-17  18 
O Cefdinir 5 g  16 17-19  20 
O Cefpodoxime 10 g  17 18-20  21 
O Cefprozil 30g  14 15-17  18 
O Cefuroxime (oral) 30g  14 15-22  23 
O Loracarbef 30g  14 15-17  18 

Carbapenems 
O Ertapenem 10g  15 16-18  19 
O Imipenem 10g  13 14-15  16 
O Meropenem 10g  13 14-15  16 

Glycopeptides 
B Vancomycin 30g - -  15 

Inv Teicoplanin 30g  10 11-13  14 
Aminoglycosides 

C Gentamicin 10g  12 13-14  15 
O Amikacin 30g  14 15-16  17 
O Kanamycin 30g  13 14-17  18 
O Netilmicin 30g  12 13-14  15 
O Tobramycin 10g  12 13-14  15 
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ตารางผนวกท่ี ค2  (ตอ) 

 

Group Antimicrobial Agent Disk content 
Zone Diameter,Nearest Whole mm 

R I S 
Macrolides 

A Azithromycin or 15g  13 14-17  18 
A clarithromycin or 15g  13 14-17  18 
A erythromycin 15g  13 14-22  23 
O Dirithromycin 15g  15 16-18  19 

Ketolides 
B Telithromycin 15g  18 19-21  22 

Tetracyclines 
B Tetracycline 30g  14 15-18  19 
B Doxycycline 30g  12 13-15  16 
O Minocycline 30g  14 15-18  19 

Fluoroquinolones 
C Ciprofloxacin or 5g  15 16-20  21 
C levofloxacin or 5g  15 16-18  19 
C ofloxacin 5g  14 15-17  18 
C Moxifloxacin 5g  20 21-23  24 
U Lomefloxacin 10g  18 19-21  22 
U Norfloxacin 10g  12 13-16  17 
O Gatifloxacin 5g  19 20-22  23 
O Grepafloxacin 5g  14 15-17  18 
O Sparfloxacin 5g  15 16-18  19 

Inv Fleroxacin 5g  15 16-18  19 
Nitrofurantoins 

U Nitrofurantoin 300g  14 15-16  17 
Lincosamides 
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ตารางผนวกท่ี ค2  (ตอ) 

 

Group Antimicrobial Agent Disk content 
Zone Diameter,Nearest Whole mm 

R I S 
A Clindamycin 2g  14 15-20  21 

Folate pathway inhibitors 
A Trimethoprim-

sulfamethoxazole 
1.25/23.75g  10 11-15  16 

U Sulfonamides 250 or 300g  12 13-16  17 
U Trimethoprim 5g  10 11-15  16 

Phenicoles 
C Chloramphenicol 30g  12 13-17  18 

Ansamycins 
B Rifampin 5g  16 17-19  20 

Streptogramins 
C Quinupristin-dalfopristin 15g  15 16-18  19 

Oxazolidinones 
B Linezolid 30g - -  21 
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ภาพผนวก ง 
ภาพแสดงลักษณะโคโลนี รูปรางเช้ือ S. aureus การยืนยนัผลดวยวิธีทางจุลชีววิทยาและชีวเคมี การ

ทดสอบเอนเทอโรท็อกซิน และการทดสอบการดื้อยาปฏิชีวนะ
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ภาพผนวกท่ี ง1  ลักษณะโคโลนีของเช้ือ S. aureus อายุ 48 ช่ัวโมง บนอาหาร Baird-Parker Agar  
 โคโลนีสีดํามันวาว มีตะกอนขุนขาวรอบนอก และมีโซนใสอยูรอบนอกอีกที 
 
 
 



 

113 

 
 

ภาพผนวกท่ี ง2  ลักษณะรูปรางของเช้ือ S.aureus เม่ือยอมสีแกรมและสองดูดวยกลองจุลทรรศน 
กําลังขยาย 1000 เทา S. aureus  จะติดสีแกรมบวก รูปรางกลม อยูกันเปนกลุม  
คลายพวงองุน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

1000X 
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ภาพผนวกท่ี ง3  การทดสอบการสรางเอนไซม catalase ภาพ A แสดง positive control มีการเกิด 
 ฟองแกส ภาพ B แสดง negative control ไมมีการเกิดฟองแกส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A B
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ภาพผนวกท่ี ง4  การเฟอรเมนตน้ําตาล mannitol ภาพ A แสดง negative control ภาพ B แสดงเช้ือ  
 Staphylococcus epidermidis ท่ีไมสามารถเฟอรเมนตน้ําตาล mannitol ได ภาพ C  
 แสดงเช้ือ S.aureus ท่ีสามารถเฟอรเมนตน้าํตาล mannitol ได ทําใหสารบงช้ี  
 phenol red เปล่ียนจากสีแดงเปนสีเหลือง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A B
 A

C
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ภาพผนวกท่ี ง5  การทดสอบการทนเกลือ 10% NaCl ภาพ A แสดง negative control ภาพ B แสดง  
 positive control เช้ือ S.aureus สามารถทนเกลือไดถึง 10% โดยดูการเจริญจาก 
 ความขุน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A B
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ภาพผนวกท่ี ง6  การทดสอบการสรางเอนไซม   coagulase 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

++

+++ ++++ 

+
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ภาพผนวกท่ี ง7  ตัวอยางชุดทดสอบสําเร็จรูป (kit test) สําหรับใชตรวจหาเอนเทอโรท็อกซินชนิด 
 ตางๆ ท่ีสรางจากเช้ือ S. aures โดยวิธี Reverse Passive Latex Agglutination  
 (RPLA) 
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ภาพผนวกท่ี ง8  แสดงตัวอยางผลิตภัณฑยาปฏิชีวนะสําเร็จรูป Oxoid ท่ีใชทดสอบความไวตอยา 
 ปฏิชีวนะของเชื้อ S. aureus 
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ภาพผนวกท่ี ง9  แสดงผลการทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะ methicillin และ vancomycin ของเช้ือ              
 S. aureus ท่ีแยกไดจากนํ้าแตงโมปน จากรานคาท่ีจําหนายภายในมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นํ้าแตงโมปน 

vancomycin methicillin 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 

 
ช่ือ –นามสกุล  นางสาว พราว ศุภจริยาวัตร 
วัน เดือน ป ท่ีเกิด วันจนัทร ท่ี 10 กันยายน พ.ศ. 2527 
สถานท่ีเกิด  จังหวดัมหาสารคาม 
ประวัติการศึกษา วทบ.(ชีววิทยา) 
ตําแหนงหนาท่ีการงานปจจบัุน - 
สถานท่ีทํางานปจจุบัน - 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ  ไดรับรางวัลผลงานวิจยัดีประเภทบรรยาย กลุม

วิทยาศาสตรสุขภาพ ในการประชุมเสนอผลงานวิจยั
ระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติคร้ังท่ี 11 ณ มหาวิทยาลัย
ราชภัฏวไลยอลงกรณในพระบรมราชูปถัมภ 

ทุนการศึกษาท่ีไดรับ - 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




