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เชื้อซัลโมเนลลากับโรคอาหารเปนพิษ 

• เชือ้ซัลโมเนลลา 

1. ลักษณะท่ัวไปของเชือ้ซัลโมเนลลา 

เช้ือซัลโมเนลลาเปนแบคทีเรียแกรมลบ เปน genus หนึ่งใน family Enterobacteriaceae  มีรูปรางเปน

แทง (Rod shape) ขนาดประมาณ 0.7-1.5 ไมครอน x 2-5 ไมครอน เคล่ือนไหวดวยหนวดหรือแสท่ีมีอยูรอบ

เซลล (Peritrichous flagella) ไมสรางสปอร ไมสรางแคปซูล เจริญเติบโตไดในท่ีมีหรือไมมีอากาศก็ได 

(Facultative anaerobe) สามารถหมักน้ําตาลกลูโคสและแมนโนส แตไมสามารถหมักน้ําตาลแลกโตสและ

ซูโครส สรางไฮโดรเจนซัลไฟด อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโตอยูในชวง 8-45 องศาเซลเซียส ความ

เปนกรดเปนดางท่ี 6.5-7.5 ปริมาณน้ําท่ีใช (Water activities) 0.93-0.99 เช้ือซัลโมเนลลาถูกทําลายท่ีอุณหภูมิ  

55 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง หรือ 60 องศาเซลเซียส นาน 15-20 นาที หรือ 62 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที 

สวนท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5  

2. การจัดแบงเชื้อซัลโมเนลลา 

เช้ือซัลโมเนลลามีจํานวนมากมายหลายชนิดดังนั้นจึงจําเปนตองมีระบบการจัดแบงเช้ือ ซัลโมเนลลา 

เพื่อลดความสับสนในการส่ือสารขอมูล ความรู กลุมนักวิทยาศาสตรสวนใหญยอมรับและนิยมใชวิธีการจัดแบง

เช้ือซัลโมเนลลาตาม World Health Organization (WHO) Collaborating Center of Reference and Research on 

Salmonella (Institute Pasteur, Paris) โดยใหมีเช้ือซัลโมเนลลา 2 สปชี ไดแก สปชี Salmonella enterica มี  

6 ซับสปชี ประกอบดวย Group (I) S. enterica subsp.enterica  จํานวน 1,454 ซีโรวาร Group (II) S. enterica 

subsp.salamae จํานวน 489 ซีโรวาร Group (III a) S. enterica subsp.arizonae, จํานวน 94 ซีโรวาร Group (III b) 

S. enterica subsp.diarizonae จํานวน 324 ซีโรวาร Group (IV) S. enterica subsp.houtenae จํานวน 70 ซีโรวาร 

และ Group (VI) S. enterica subsp.indica จํานวน 12 ซีโรวาร และสปชี Salmonella bongori (Group V) จํานวน 

20 ซีโรวาร   

ปจจุบันการจัดแบงเช้ือซัลโมเนลลามักจะระบุซีโรวารท่ีเฉพาะเจาะจง โดยอาศัยหลักการตกตะกอน 

(agglutination) ของโปรตีนจากแอนติเจน (antigen) บนเซลลของเช้ือซัลโมเนลลา ดวยแอนติบอด ี(antibodies) 

ท่ีมีความสัมพันธกัน โดยแอนติเจนบนเซลลของเชื้อซัลโมเนลลา จําแนกออกเปน 3 ประเภท คือ 

 1. แอนติเจนท่ีผิวของเช้ือซัลโมเนลลา เรียกวา Somatic antigen (O antigen) ซ่ึงเปน 

โปรตีนท่ีทนความรอน (Heat stable) 

 2. แอนติเจนท่ีแสหรือหนวดของเช้ือซัลโมเนลลา เรียกวา Flagella antigen (H antigen) ซ่ึงเปนโปรตีน

ท่ีไมทนความรอน (Heat labile) 

องศาเซลเซียส ไมสามารถทําลายเช้ือซัลโมเนลลาไดเพียงแตยับยั้งการเจริญเติบโตของ

เช้ือซัลโมเนลลาเทานั้น (สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2006) 
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 3. แอนติเจนท่ีเปลือกหุมเซลหรือแคปซูล เรียกวา Capsular antigen (Vi antigen) ซ่ึงมีอยูในเช้ือ 

ซัลโมเนลลาบางซีโรวารเทานั้น ไดแก Salmonella Typhi, Salmonella Paratyphi และ Salmonella Dubin ซ่ึงทํา

ใหเช้ือซัลโมเนลลาเหลานี้กอโรคท่ีรุนแรง  

 การจัดแบงเช้ือซัลโมเนลลาตามหลักระบาดวิทยา (Epidemiology) จําแนกออกเปน 3 กลุม คือ 

1. กลุมเช้ือซัลโมเนลลาท่ีกอใหเกิดโรค Enteric fever อาศัยคนเปนโฮสต (host) เพียงอยางเดียว จึงกอ

โรคเฉพาะในคนเทานั้น ประกอบดวย Salmonella Thyphi ทําใหเกิดโรคไทฟอยด (Typhoid fever) Salmonella 

Paratyphi ทําใหเกิดโรคไขรากสาดนอย (Paratyphoid fever)  

2. กลุมเช้ือซัลโมเนลลาท่ีปรับตัวเขากับชนิดของโฮสต (Host-adapted serovars) พบจําเพาะในสัตวแต

ละชนิด เชน Salmonella Pollorum และ Salmonella Gallinarum พบในไก  

Salmonella Choleraesuis พบในสุกร Salmonella Dubin พบในวัว Salmonella Abortus-equi พบในมา และ 

Salmonella Abortus-ovis พบในแกะ 

3. กลุมเช้ือซัลโมเนลลาท่ีมิไดจํากัดตอชนิดของโฮสต (Unadapted serovars) กอใหเกิดโรค Intestinal 

salmonellosis หรือ Gastroenteritis causing Salmonella spp. ไดแก  

เช้ือซัลโมเนลลาท่ีอยูนอกเหนือจาก 2 กลุมท่ีกลาวมาขางตน เชน Salmonella Typhimumurium และ Salmonella 

Enteritidis 

3. การเรียกชือ่เชือ้ซัลโมเนลลา 

 ปจจุบันนิยมใชระบบการเรียกช่ือท่ีกําหนดใหใชสปชีเดิมตอทายซีโรวาร ดังนั้น การเรียกช่ือตามการ

จัดแบงเช้ือซัลโมเนลลาของ WHO เช้ือซัลโมเนลลาก็จะมีช่ือยาว เชน Salmonella typhimurium จะมีช่ือเรียก

ใหมวา Salmonella enterica subspecies (or subsp.) enteritica serovar (or ser.) typhimurium จึงไดมีการตั้ง

ระบบการเรียกช่ือยอข้ึน คือ ช่ือ genus จะเปนตัวเอน (italic) และช่ือ serovars จะไมเอนและตัวอักษรแรกเปน

ตัวพิมพใหญ เชน Salmonella Typhimurium หรืฮ Salmonella Enteritidis เปนตน 

4. แหลงท่ีพบ 

เช้ือซัลโมเนลลามีหลากหลายซีโรไทปและพบไดเกือบทุกแหงท่ัวโลก แหลงท่ีอยูอาศัยลําดับแรกของ

เช้ือซัลโมเนลลา คือ ลําไสของมนุษยและสัตวตางๆ ไดแก สัตวปก สุกร โค สัตวเล้ือยคลาน เชน เตา หอยทาก 

สัตวเล้ียง เชน สุนัข แมว รวมท้ังแมลง เชน แมลงสาบ นอกจากนี้ยังพบเช้ือซัลโมเนลลาอยูตามรางกายของ

มนุษยและสัตวดวย เช้ือซัลโมเนลลาสามารถอยูในสภาพแวดลอมท่ีมีสารอินทรียท่ีเหมาะสมไดนานเปน

สัปดาห เดือน หรือป (Schwartz, 1999) และสามารถปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมท่ีไมเหมาะสมไดด ีเชน 

สภาพแวดลอมท่ีเย็นและแหง Salmonella Choleraesuis สามารถมีชีวิตอยูในมูลสุกรไดอยางนอย 13 เดือน จึง

จําเปนอยางยิ่งท่ีจะตองทําความสะอาดใหมูลสุกรหมดไปจากคอก หรือโรงเรือนท่ีใชเล้ียงสุกร (Gray and 

Fedorka-Cray, 1995) 
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5. การตดิตอ 

การติดตอเร่ิมจากเช้ือซัลโมเนลลาในลําไสของมนุษยและสัตวท่ีปวยหรือเปนพาหะถูกขับออกมากับ

อุจจาระหรือมูลสัตว จากนั้นมนุษยและสัตวท่ีปกติจะติดเช้ือดวยการสัมผัสหรือกินอุจจาระ/มูลสัตวท่ีมีเช้ือ 

ซัลโมเนลลาปะปนอยู หรือสัมผัสกับอุปกรณเล้ียงสัตวท่ีปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลา จากนั้นแพรกระจายสูวงจร

หวงโซอาหารแลวกลับสูลําไสของมนุษยและสัตวอีกวนเวียนเปนวัฏจักร นอกจากนี้เช้ือซัลโมเนลลายังสามารถ

ติดตอดวยการสัมผัสกันโดยตรงระหวางสัตวและติดตอทางอากาศไดอีกดวย (Clemmer et al., 1960, Darlow  

et al., 1961)การติดเช้ือซัลโมเนลลาทางอากาศจะเร่ิมตนท่ีทางเดินหายใจสวนบน จากนั้นปอดกับตอมทอนซิล

จะเปนแหลงแพรกระจายเช้ือไปยังลําไส และตอมน้ําเหลืองบริเวณลําไส ภายใน 2-4 ช่ัวโมงหลังจากการไดรับ

เช้ือ (Gray and Fedorka-Cray, 1995)  

6. การกอโรคและอาการในมนษุย 

โดยท่ัวไปอาการของโรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจากเช้ือซัลโมเนลลาจะเกิดข้ึนหลังจากบริโภคอาหารหรือ

น้ําท่ีมีการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาเขาไปประมาณ 12-24 ช่ัวโมง เช้ือซัลโมเนลลาท่ีเขาสูรางกายจะจับเกาะ

เซลลเยื่อบุผนังลําไสและรุกเขาเซลลเพื่อเร่ิมตนเจริญเติบโตและเพิ่มจํานวนอยูภายในกระเปาะท่ีเซลลผนังลําไส 

ซ่ึงกระบวนการนี้จะชวยใหเช้ือซัลโมเนลลารอดจากการ Phagocytosis ผูปวยจะมีอาการคล่ืนไส อาเจียน ปวด

ทองและถายเหลว หลังจากท่ีหายปวยแลวประมาณรอยละ 5 ของผูท่ีหายปวยจะยังคงมีเช้ือซัลโมเนลลาอยูใน

รางกายและเปนพาหะตอไป ความรุนแรงของอาการปวยแตกตางไปตามชนิดและปริมาณเช้ือซัลโมเนลลาท่ี

บริโภคและความตานทานของผูบริโภค สําหรับผูปวยในกลุมท่ีเรียกวา YOPI ไดแก ผูปวยท่ีเปนเด็กเล็ก 

(Young) ผูปวยท่ีสูงอายุ (Old) ผูปวยท่ีตั้งครรภ (Pregnant) และผูปวยท่ีมีความบกพรองทางภูมิคุมกัน (Immune 

deficient) จะมีอาการปวยรุนแรงจนอาจเสียชีวิตได (ศุภชัย, 2006)  

7. ปจจัยท่ีมผีลตอการเจริญเตบิโตและการอยูรอด 

7.1 อุณหภูมิ (Temperature) เช้ือซัลโมเนลลาเปนกลุมแบคทีเรีย mesophiles ท่ีเจริญเติบโตไดดีท่ี

อุณหภูมิรางกายมนุษยหรือสัตว โดยอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการเจริญเติบโตอยูท่ี 37 องศาเซลเซียส แตเช้ือ

สามารถเจริญเติบโตไดในชวงอุณหภูมิระหวาง 5-45 องศาเซลเซียส และเช้ือจะหยุดการเจริญเติบโตในชวง

อุณหภูมิระหวาง -2 ถึง -5 องศาเซลเซียส เช้ือจะเร่ิมตายเม่ืออุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึน เพราะเซลลไมสามารถรักษา

สภาวะสมดุลท่ีเปนสภาวะปกติไวได เนื่องจากเกิดความเสียหายของไขมันของเยื่อหุมเซลและโปรตีน 

โดยเฉพาะเอนไซมของเซลล ทําใหเยื่อหุมเซลลร่ัวและการสังเคราะหโปรตีนตองหยุดชะงัก 

7.2 ความเปนกรดดาง (pH) เช้ือซัลโมเนลลาเจริญเติบโตไดในชวง pH เปนกลาง คือ ระหวาง 6.6-8.2 

แต pH ท่ีเช้ือเจริญเติบโตไดด ี คือ pH 6.5-7.5 เช้ือไมสามารถเจริญเติบโตไดท่ี คา pH มากกวา 9 สวนคา pH 

ต่ําสุดท่ีเช้ือจะเจริญเติบโตได ข้ึนอยูกับชนิดของกรดท่ีใชปรับความเปนกรดดาง เชน ถาใชกรดเกลือและกรดซิ

ตริกเปนตัวปรับความเปนกรดดาง คา pH ต่ําสุดท่ีเช้ือจะเจริญเติบโตไดอยูท่ี 4.05 แตถาใชกรดน้ําสมและกรด
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แลกติกเปนตัวปรับความเปนกรดดาง คา pH ต่ําสุดท่ีเช้ือจะเจริญเติบโตไดอยูท่ี 5.5 ถาสภาวะ pH ไมเหมาะสม 

เชน pH ภายนอกเซลลต่ํากวาชวง pH ท่ีเช้ือจะเจริญเติบโตได ก็จะเกิดการเหนี่ยวนําใหเช้ือปรับตัวใหทนตอกรด

ในส่ิงแวดลอม จึงเกิดปญหาโรคอาหารเปนพิษจากเช้ือซัลโมเนลลาในอาหารท่ีเปนกรดขึ้นได 

7.3 น้ําใชได (Water activity; aw

มีออกซิเจนก็ได ในสภาวะท่ีมีออกซิเจนเช้ือจะใชเอนไซม Superoxide dismutase และ Catalase เปล่ียน

ออกซิเจนท่ีเปนพิษ คือ Superoxide radical (O

) ปริมาณน้ําในอาหารท่ีเช้ือซัลโมเนลลานําไปใชในการ 

เจริญเติบโตอยูท่ีประมาณ 0.93-0.95 เช้ือจะไมเจริญเติบโตในอาหารท่ีมีเกลือแกงเขมขนรอยละ 9 และใน

สภาวะท่ี pH ลดลง จะทําใหเกลือไนไตรทมีประสิทธิภาพในการยับยั้งเช้ือไดมากข้ึน 

7.4 อากาศหรืออกซิเจน (Oxygen) เช้ือซัลโมเนลลาสามารถเจริญเติบโตไดในท่ีมีหรือไม 

2
-) เปน Hydrogen peroxide (H2O2

• โรคอาหารเปนพษิจากเชือ้ซัลโมเนลลา 

) เปนออกซิเจน และเปนน้ํา 

ตามลําดับ นอกจากนี้เช้ือยังอาศัยออกซิเจนเปนตัวรับอิเล็กตรอนตัวสุดทาย (Final electron acceptor) ใน

กระบวนการถายอิเล็กตรอนเพื่อสรางพลังงาน (ATP) แตในสภาวะท่ีไมมีออกซิเจน เช้ือก็สามารถสรางพลังงาน

โดยอาศัยการหมักทําใหเช้ือในเนื้อสัตวยังสามารถเจริญเติบโตและเพิ่มจํานวนอยางมาก แมวาจะอยูในสภาวะ

สุญญากาศ (Vacuum packing) หรือในภาวะปรับบรรยากาศ (Modified atmosphere) ท่ีมีคารบอนไดออกไซด 

หรือ ไนโตรเจน ในสัดสวนเทาใดก็ตาม หากนําไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมใหเช้ือเจริญไดด ีเชน การ

เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

8. แนวทางการควบคุมและปองกันโรค 

ใหเนนการปรุงอาหารใหสุกอยางท่ัวถึงและเพียงพอ ระวังการปนเปอนขามจากอาหารดิบสูอาหารสุก 

มีการจัดการสุขาภิบาลและการปฏิบัติท่ีถูกสุขลักษณะรวมกับการใชระบบ HACCP ควบคุมการปนเปอนเช้ือ 

ซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรและผลิตภัณฑ 

อาหารท่ีปลอดภัยตอการบริโภคจะตองสะอาดและปราศจากส่ิงปนเปอนท่ีเปนอันตรายตอมนุษย หนึ่ง

ในมาตรฐานความปลอดภัยอาหารท่ีสําคัญจึงประกอบดวยการปลอดจากเช้ือแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหาร

เปนพิษ เช้ือแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษมีอยูดวยกนัหลายชนิด เชน Staphylococcus aureus, 

Escherichia coli แตเช้ือแบคทีเรียท่ีมีความสําคัญมากชนิดหนึ่ง คือ Salmonella spp. โรคอาหารเปนพิษท่ีเกิด

จากเช้ือซัลโมเนลลาเปนปญหาสําคัญทางสาธารณสุขในมนุษยท่ีพบไดเกือบทุกแหงท่ัวโลก และมีแนวโนมท่ี

จะมีอุบัติการณเพิม่มากข้ึน จากการศึกษาทางระบาดวิทยาในประเทศเนเธอรแลนด พบวา มีอุบัติการณเฉล่ียของ

โรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจากเช้ือซัลโมเนลลา 450 รายตอประชากรแสนคน และเสียชีวิต 0.4 รายตอประชากร

แสนคน โดยรอยละ 15 ของอัตราอุบัติการณมีสาเหตุจากการบริโภคเนื้อสุกร (Berends et al., 1998)  ในประเทศ

สหรัฐอเมริกาสาเหตุของโรคอาหารเปนพิษมาจากเช้ือซัลโมเนลลา รอยละ 6-9 ซ่ึงสัมพันธกับการบริโภคเนื้อ
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และผลิตภัณฑจากสุกร (Frenzen et al.,1999) ในชวงระหวาง พ.ศ. 2506 ถึง พ.ศ. 2508 ประเทศสหรัฐอเมริกามี

การระบาดของโรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจากเช้ือซัลโมเนลลา จํานวน 61 คร้ัง โดยพบวา รอยละ 8 มีสาเหตุจาก

การบริโภคเนือ้โคและเนือ้สุกร (Steele and Galton, 1967)  

สําหรับประเทศไทยจากสรุปรายงานการเฝาระวังโรค 2549 พบวา มีผูปวยดวยโรคอาหารเปนพิษท่ีเกิด

จากเช้ือซัลโมเนลลาในระหวาง พ.ศ. 2539 ถึง พ.ศ. 2548 จํานวน 1,311 ราย 1,532 ราย 1,736 ราย  

48 ราย 125 ราย 323 ราย 13 ราย 350 ราย 321 ราย และ 219 ราย ตามลําดับ โรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดข้ึนในแตละ

ปจะมีเช้ือซัลโมเนลลาเปนสาเหตุท่ีทําใหผูบริโภคเกิดการเจ็บปวย และ/หรือ เสียชีวิต รวมอยูดวยเสมอ (สํานัก

ระบาดวิทยา, 2006)  

อาการของโรคอาหารเปนพิษจากเช้ือซัลโมเนลลาแบงออกไดเปน 2 แบบ คือ 

1. อาการแบบ Intestinal salmonellosis หรือ Gastroenteritis causing Salmonella spp.มีระยะฟกตัวของ

โรคประมาณ 4-48 ช่ัวโมง ผูปวยจะมีอาการไขสูง 38-39 องศาเซลเซียส หนาวส่ัน คล่ืนไส อาเจียน เจ็บปวด

บริเวณทอง ทองเสียไมมีเลือดปน ถาเช้ือซัลโมเนลลาผานเขาสูกระแสเลือดและแพรกระจายไปตามอวัยวะตางๆ 

ของมนุษยหรือสัตวท่ีดอยภูมิคุมกัน (Immunocompromised host) จะทําใหเกิดการอักเสบข้ึนท่ีสมอง หัวใจ 

ปอด ตับ มาม ไต กระดูก และทางเดินปสสาวะ พบผูปวยประมาณรอยละ 2 ท่ีเสียชีวิตจากอาการขาดน้ํา 

(dehydrate) ติดเชื้อในกระแสเลือด ไตวาย และชอค 

2. อาการแบบ Enteric fever (Typhoid fever และ Paratyphoid fever) มีระยะฟกตัวของโรคประมาณ  

3-35 วัน แตโดยท่ัวไปประมาณ 7-14 วัน ท่ีตองใชระยะฟกตัวนานกอนจะกอโรคเนื่องจากเช้ือซัลโมเนลลาใช

เวลานานกวาจะไปเพิ่มจํานวนท่ีตับ ระยะเวลาปวยคอนขางนานหลายสัปดาห ผูปวยจะมีอาการไขสูง 39-40 

องศาเซลเซียส และนานตอเนื่อง หนาวส่ัน ปวดทอง ปวดศีรษะ คล่ืนไส อาเจียน เบ่ืออาหาร ออนเพลีย ทองเสีย

อาจมีเลือดปนมูก และมีกล่ินเหม็นมาก ในผูปวยท่ีไดรับการรักษาจนถึงสัปดาหท่ี 2-3 จะเกิดจุดสีแดงขนาด

ประมาณ 2-5 มิลลิเมตร ตามผิวหนัง เนื่องจากเช้ือไดแพรกระจายไปอยูตามเสนเลือดฝอยจํานวนมาก และ

อาจจะมีอาการสมองเลอะเลือน ปวดคออยางรุนแรง ชีพจรเตนเร็ว 
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