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และประเทศออสเตรเลยี: การตรวจสอบและมาตรการควบคุม เดอืนสิงหาคม พ.ศ. 2550 
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Translated issue of “Tikhamram S, Prempree P, Thammavijya P, Seewilai U, Siri-arayaporn P. Traceback of 

Thai baby corn implicated in Danish and Australian shigellosis outbreaks: Findings and implications for 

control, August 2007. OSIR. 2009 Sep;2(1):1-4. <http://www.osirjournal.net/issue.php?id=7>". 

Translated by Ms. Nuanchan Laisuphanwong. Reviewed by Dr. Dr. Panithee Thammawijava. 

ความเป็นมา 

โรคบิดเป็นโรคติดต่อผ่านทางอาหารโดยเกดิจากการตดิเชื้อ

แบคทีเรีย genus Shigella มนุษย์และสัตว์เล้ียงลูกดว้ยนม

ประเภทอื่นๆเป็นแหล่งรังโรคล าดบัแรกในการรับเชื้อดังกลา่ว โรค

บิดชนิดนี้รู้จกักันดใีนชื่อ โรคบิดแบซิลลารี่  การตดิเชือ้ 

Shigellosis ชนิดที่รุนแรงท าให้เกิดการเสียชวีิตประมาณ 10-15 

เปอร์เซ็นตข์องผู้ป่วยที่ไม่ได้รับการรักษา ในประเทศก าลังพัฒนา 

โรคบิดเป็นสาเหตุการเสียชวีิตมากกวา่ 1 ล้านคนในแต่ละปี ส่วน

ใหญ่เป็นเด็กที่อายุต่ ากว่า 10 ปี1  

เชื้อบิดสามารถถ่ายทอดผ่านอาหาร รวมถึงผักดิบตา่งๆ ส่วนผสม

ของสลัด (มันฝรั่ง เนื้อปลาทูน่า กุ้ง มะกะโรนี เนื้อไก่) ผลิตภัณฑ์

นมและเนื้อสัตวต์่างๆ การปนเปื้อนเชื้อบิดผ่านอาหารเหล่านี้เปน็

เรื่องปกติโดยผ่านเข้าทางปาก นอกจากนี้ยงัมกีารปนเปื้อนของ

อุจจาระในน้ าและการใช้มือที่ไมส่ะอาดไปหยิบจับอาหารเขา้ปาก

ยังเป็นสาเหตุที่พบได้บ่อยของการรับเชื้อบิดเขา้สู่ร่างกาย 

อาการป่วยอาจมตีั้งแต่อาการไมรุ่นแรงเช่น ปวดท้อง ไปจนถึง

อาการรุนแรงหากได้รับเชื้อบิดจ านวนมากโดยอาจมีอาการตะครวิ 

ท้องเสีย มีไข้ อาเจียนถ่ายเปน็เลือด น้ าหนอง มมีูกเลือดใน

อุจจาระ หรือ ปวดท้องมาก ระยะฝักตัวของโรคคือ 12-50 ชัว่โมง  

มีรายงานการระบาดของเชื้อบิดในระดับนานาชาตมิาก่อนหน้านี้ 

การระบาดที่เกดิจากอาหารคือ การติดเชื้อ Shigella sonnei ของ

ผู้โดยสารเครื่องบินในปีพ.ศ. 2547 พบผู้ป่วยยืนยันจ านวน 47 ราย 

และ ผู้ป่วยที่อาจจะตดิเชือ้จ านวน 116 รายทีเ่ดินทางใน 12 

เที่ยวบินที่ลงจอดในประเทศญี่ปุน่ ออสเตรเลีย ในหลายๆรัฐของ

สหรัฐอเมริกา และ หมู่เกาะอเมรกิา ซามยั จากประวตัิอาหารและ

การทบทวนเมนูอาหารระบุวา่มีการเสิร์ฟแครอทดิบบนเครื่องบินซึง่

อาจจะเป็นพาหะของโรคดงักล่าว2  

ในปีพ.ศ. 2550 มีรายงานเขา้มาที่กระทรวงสาธารณสุข ประเทศ

ไทยในวันที่ 4 และ 13 กันยายน ว่าพบการระบาดของโรคบิดใน

ประเทศเดนมารก์ เหตุเกดิในวันที่ 6-20 สิงหาคม และ ประเทศ

ออสเตรเลีย รัฐควีนแลนส์ และ รัฐวิคตอเรีย เหตุเกิดในวันท่ี 9-27 

สิงหาคม โดยการสอบสวนทางระบาดวิทยาในท้ังสองประเทศระบุ

ว่าแหล่งระบาดอาจจะมาจากขา้วโพดฝักอ่อนดิบตดิเชื้อที่น าเขา้

จากประเทศไทยในช่วงเดือนกรกฏาคม พ.ศ. 2550  

   

ภาพที่ 1. กราฟแสดงการระบาดของเชื้อ Shigella sonnei ใน

ประเทศเดนมารก์ โดยอาการท่ีเกิดในชว่งวันท่ี 6-20 สิงหาคม 

พ.ศ. 2550 

ทีมเฝ้าระวังสอบสวนโรคเคลื่อนที่เร็ว (SRRTs) ระดับพ้ืนท่ีและ

ส านักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุขได้
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ด าเนินการสอบสวนร่วมกับ กระทรวงเกษตรและInternational 

Food Safety Authorities Network (INFOSAN), ระหว่างวันที่   

4-20 กันยายน พ.ศ. 2550 เพื่อยืนยันและระบุแหล่งทีม่าของ

ข้าวโพดอ่อนท่ีปนเปื้อนเชื้อ เพื่อศึกษากระบวนการการผลิต

ข้าวโพดอ่อนและค้นหาขั้นตอนทีท่ าใหเ้กิดการปนเปื้อนเชื้อ และ

วางมาตรการการควบคุมการแพร่เชื้อในพื้นที่เพื่อลดความเส่ียง

ของการปนเปื้อนเชื้อต่อไปในอนาคต  

วิธีการศึกษา 

ผู้สอบสวนรวบรวมเอกสารการส่งออกด้านการเกษตรและ

สอบถามบริษัทส่งออกข้าวโพดอ่อนเกี่ยวกับข้อมูลการส่งออก

เพื่อให้เห็นภาพรวมด้านระบาดวทิยาซึง่เชื่อมโยงกับฟาร์มข้าวโพด

ที่ ระบุในร้านขายของช าในประเทศเดนมาร์กและประเทศ

ออสเตรเลีย 

ภายหลังจากระบุความเชื่อมโยงที่ตรงกันในร้านขายของช าใน

ประเทศเดนมารก์และประเทศออสเตรเลียแล้ว กด็ าเนินการลง

พื้นที่สอบสวนในกระบวนการผลิต การคดัแยกจากฟาร์มและ

กระบวนการผลิตเพื่อระบุความเป็นไปได้ที่จะเชื่อมโยงว่ า

กระบวนการใดทีเ่ส่ียงต่อการติดเชื้อ ด าเนินการสัมภาษณ์คนงาน

ทุกคนในฟาร์มดังกล่าวโดยใช้แบบสอบถามมาตรฐานเพื่อเก็บ

ข้อมูลด้านสุขภาพ ประเภทงานและ ข้อมูลด้านประชากรอื่นๆ 

ตัวอยา่งอจุจาระท่ีเก็บไดจ้ากผู้ถกูสัมภาษณ์ทัง้หมด ตวัอยา่ง

ข้าวโพดอ่อน ตัวอย่างน้ าจากบริเวณฟารม์และภายในโรงงานถกู

น ามาตรวจหาเชื้อแบคทเีรีย 

นอกจากนี้ทีมสอบสวนได้ท าการตรวจสอบเส้นทางการขนส่ง

ข้าวโพดอ่อน เพื่อประเมินวา่กระบวนการขนส่งอาจเป็นจดุที่ท าให้

เกิดการปนเปื้อนได้หรือไม ่

ผลการสอบสวน 

ผลการสอบสวนกระบวนการผลิตตลอดจนเส้นทางการขนส่ง

ข้าวโพดอ่อนออกจากประเทศไทยไปประเทศเดนมาร์ก และ 

ประเทศออสเตรเลียพบวา่บริษัท ก เป็นบริษัทผู้ผลิตรายใหญท่ี่

ผลิตข้าวโพดอ่อนและ หน่อไม้ฝร่ังซึ่งมคีวามเกี่ยวพันกับการ

ระบาดในท้ังสองประเทศ  

กระบวนการผลิตและการบรรจุขา้วโพดอ่อน และหน่อไม้ฝร่ังของ 

บริษัท ก ได้รับมาตรฐาน Good Agricultural Practices (GAP) 
และ Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) 
จากกรมวชิาการเกษตร และกระทรวงเกษตรและสหกรณ์  
บริษัท ก ตั้งอยู่นอกพื้นที่กรงุเทพมหานครด าเนินการผลิตและ
บรรจุข้าวโพดฝักอ่อนเพื่อส่งออกไปยังหลายประเทศ เช่น ไต้หวนั 
เดนมาร์ก ญี่ปุ่น ออสเตรเลียและดูไบ โดยมีประเทศไต้หวันเปน็
ตลาดส่งออกหลักมากวา่ 12 ป ี บริษัท ก เริ่มส่งออกข้าวโพดฝัก
อ่อนดิบไปสู่ประเทศเดนมาร์กและออสเตรเลียในปีพ.ศ. 2550 
ขั้นตอนการผลิตขา้วโพดฝักอ่อนมีดังต่อไปนี้คือ 1) เก็บขา้วโพดฝัก
อ่อนจากฟาร์มของบริษัทเอง หรือ จากฟาร์มในพ้ืนท่ี และน าสง่ไป
ที่โรงกรีด 2) ลอกเปลือกและไหมที่หุ้มข้าวโพดออก 3) คัดแยก
ขนาดขา้วโพดฝักอ่อน    4) น าข้าวโพดฝักอ่อนท่ีลอกเปลือกแลว้
ใส่ตะกรา้ 5) น าส่งไปโรงบรรจุขา้วโพดฝักอ่อน 6) ล้างข้าวโพดใน
น้ าคลอรีน 7) จัดเก็บข้าวโพดฝักอ่อนในห้องเย็นเป็นเวลา 1 คืน  8) 
ตัดแตง่ข้าวโพดฝักอ่อนเพื่อให้ไดต้ามขนาดที่ก าหนด  9) จัดวาง
ข้าวโพดฝักอ่อนลงในถาดโฟม 10) ห่อหุ้มถาดโฟมด้วยพลาสติกใส 
11) เจาะรูพลาสติกใสเพื่อระบายอากาศ 12) จดัเก็บไว้ในห้องเยน็
ของบริษัทส่งออก 13) เตรยีมส่งออก 
การส ารวจสภาพแวดล้อมรอบๆโรงงานผลิตพบว่ามีหลายปัจจัยที่
อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนได ้ โดยพบในหลายขั้นตอนของ
กระบวนการผลิต ซึ่งรวมถึงกระบวนการกรีด โดยข้าวโพดฝักอ่อน
จะถูกวางไว้บนพื้นซเีมนตก์่อนทีจ่ะด าเนินการลอกเปลือกและไหม
หุ้มข้าวโพดอ่อนโดยพนักงาน 7-10 คนซึง่ไม่ได้สวมถุงมือดังแสดง
ในภาพท่ี 3 โดยบริษัท ก ไม่มขี้อก าหนดให้พนักงานล้างมือดว้ย
น้ ายาฆ่าเชื้อโรคก่อนท่ีจะท างานหรือระหว่างการปฏิบัติงาน 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2. กระบวนการผลิตและการส่งออกของขา้วโพดอ่อนดิบที่

ส่งไปประเทศเดนมาร์กและประเทศออสเตรเลีย 
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ภาพที่ 3. พนักงานซึ่งท างานในโรงกรีดไม่ได้สวมถงุมือระหวา่ง

กระบวนการกรีดและลอกเปลือกข้าวโพดฝักอ่อนของบริษัท ก 

ในช่วงบ่าย ข้าวโพดอ่อนดิบท่ีลอกเปลือกและไหมออกแล้วจะถูก

น าส่งขึ้นรถบรรทุกที่ไม่มีห้องเย็นไปยังโรงงานเพื่อคดัแยกขนาด

ข้าวโพดฝักอ่อนและบรรจุ ขา้วโพดฝักอ่อนจะถกูน าไปแชใ่นน้ าสบู่

เพื่อฆ่าเชื้อโรค น้ าที่ใช้แช่ขา้วโพดฝักอ่อนผสมคลอรีนในอัตราสว่น 

100 ส่วนต่อ 1 ล้านส่วนของตวัท าละลาย (ppm) เป็นเวลา 2-3 

นาทีและน าเขา้เก็บในตู้เย็นตลอดคืนที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซยีส  

ในขั้นตอนต่อไป คนงานจะสวมถุงมือและผ้ากันเปื้อนและตดัแตง่

ข้าวโพดฝักอ่อนในขั้นตอนสุดทา้ย ก่อนที่จะจัดวางในถาดโฟม

ขนาดเล็กและคลุมดว้ยพลาสตกิใส เจาะรูเพื่อระบายอากาศ 

คนงานท่ีท างานในขั้นตอนการคลุมพลาสติกไม่ได้สวมถุงมือ และ

ผ้ากันเปื้อน แต่ก็ไม่ได้สัมผัสถกูข้าวโพดฝักอ่อน หลังจากนัน้

ผลิตภัณฑ์ข้าวโพดฝักอ่อนที่บรรจุแล้วกจ็ะพร้อมส่งออกใน 2 วนั

ต่อมา  

จากการศกึษาพบวา่คนงานรายหน่ึงจากคนงานจ านวน 119 คนที่

ให้สัมภาษณม์ีอาการท้องเสียชว่งต้นเดือนกรกฏาคมพ.ศ 2550 

คนงานท่ีท้องเสียท างานในขั้นตอนการคัดเลือกขนาด และวาง

ข้าวโพดฝักอ่อนในตะกร้า การเกบ็ตัวอยา่งด้วยวิธี rectal swabs 

และ hand swabs จากคนงานท้ัง 119 คน แบ่งเป็นคนงานในส่วน

โรงคัดบรรจุ 109 ตัวอยา่ง และ คนงานในส่วนโรงกรดี 10 ตัวอยา่ง 

ตัวอยา่งอื่นๆ เก็บจากขา้วโพดฝักอ่อนดิบก่อนส่งเข้าโรงฆ่าเชือ้

จ านวน 3 ชุด  และ เก็บตวัอยา่งข้าวโพดฝักอ่อนที่ผ่านการฆ่าเชือ้

แล้ว 11 ตวัอย่าง เก็บตวัอยา่งน้ า 1 ตัวอย่าง และ อุปกรณ์ต่างๆ 

27 ตวัอย่าง พร้อมทั้งส ารวจพื้นทีบ่ริเวณโดยรอบโรงงาน  

ผลการตรวจตัวอย่างทั้งหมดระบุว่าไม่พบเชื้อ Shigella sonnei 

แต่พบเชื้อ Staphylococcus aureus ในตวัอย่างขา้วโพดอ่อนที่

ผ่านการฆา่เชื้อแล้ว ในขณะทีผ่ลการตรวจตัวอย่างที่เก็บด้วยวธิี 

rectal swabs จากพนักงานรายหน่ึงที่มีอาการท้องเสียรายงานวา่

พบเชื้อ Aeromonas sobria อย่างไรกต็าม คนงานรายนี้ ท างาน

ในโรงคัดแยกขนาดและโรงบรรจ ุ โดยมีหน้าที่หลักในการ

เคลื่อนย้ายข้าวโพดอ่อนท่ีบรรจุแล้วจากโรงผลิตไปยังห้องจัดเก็บ

เพื่อรอการส่งออก ดงันั้น จงึไมม่ีโอกาสที่จะสัมผัสกับขา้วโพดฝัก

อ่อนโดยตรง 

อภิปรายผลการศึกษา 

ผลการสอบสวนจาก 3 พื้นทีท่ี่เกี่ยวข้องกันคือประเทศเดนมาร์ก 

ประเทศออสเตรเลีย และประเทศไทย แสดงใหเ้ห็นว่ามีข้อมลู

สอดคล้องกันคือ การระบาดของโรคบิดมีความเชื่อมโยงกับการ

บริโภคผลิตภัณฑ์ข้าวโพดฝักอ่อนของบริษัท ก จากประเทศไทย 

ในช่วงแรกขณะที่ประเทศไทยเริม่ด าเนินการสอบสวนการระบาด

ของโรคภายหลังจากทีไ่ด้รับรายงานจากประเทศเดนมาร์กนั้น การ

ระบาดของโรคบดิในประเทศเดนมาร์กกย็ังคงด าเนินต่อไป แต่

ในช่วงเวลาดังกลา่วยงัไม่มีรายงานการระบาดในประเทศ

ออสเตรเลีย อยา่งไรกต็ามภายหลังการตรวจสอบจุดหมาย

ปลายทางของการส่งสินคา้ออกของบริษัท ก พบว่าผลิตภัณฑ์

ข้าวโพดฝักอ่อนดิบได้ถูกส่งออกไปยังหลายประเทศรวมทั้ง

ประเทศออสเตรเลียดว้ย ในระหว่างการสอบสวนการระบาด

ภายในประเทศไทย หน่วยงานดา้นสาธารณสุขก็ได้รับการแจ้งการ

เกิดโรคบิดในประเทศออสเตรเลีย พร้อมด้วยผลการสอบสวนที่

ระบุความเกีย่วขอ้งกับบรษิัท ก 

ในระหวา่งชว่งแรกของการสอบสวน พบวา่มี 2 บริษัทท่ีมคีวาม

เกี่ยวข้องกับการระบาดในประเทศเดนมาร์ก อยา่งไรกต็ามผลการ

สอบสวนล่าสุดพบว่ามีเพียงบริษทั ก ที่มีความเชื่อมโยงกับการ

ระบาดทั้งในประเทศเดนมาร์กและประเทศออสเตรเลีย ข้อมลู

ความเชื่อมโยงด้านระบาดวิทยาบ่งชี้วา่การระบาดนา่จะมาจาก

แหล่งเดียวกัน โดยแหล่งที่เป็นไปได้มากที่สุดคือสินคา้จากบริษทั 

ก จากการเปรยีบเทียบระหว่างบริษัท ก และ บริษัท ข ในหลาย

ประเด็นที่เกีย่วข้องกับกระบวนการผลิตแสดงใหเ้ห็นวา่วา่บริษัท ข  

ซึ่งมีประสบการณ์ส่งออกขา้วโพดอ่อนไปก่อนหน้านี้ ส่งออกไป
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หลายประเทศในยุโรปมาเป็นระยะเวลาหลายปี มีมาตรการดา้น

ความสะอาดมากกว่า โดยเฉพาะอย่างยิ่งระหว่างกระบวนการตดั  

การคัดแยกขนาดและการบรรจุ  

ในทางตรงกันข้าม โรงกรีดของบริษัท ก พบว่ามีความเส่ียงทีจ่ะ

ปนเปื้อนเชื้อโรคเนื่องจากคนงานไม่ได้สวมถุงมือ หรือ ล้างมือให้

สะอาดก่อนที่จะลอกไหมข้าวโพดฝักอ่อนออก ท าใหม้ือของ

คนงานมีโอกาสสัมผัสกับฝักขา้วโพดอ่อนได้โดยตรง  

จากกรณีที่พบวา่มีคนงานท่ีมีอาการถา่ยเหลว จึงมีความเป็นไปได้

ที่เชื้อจะปนเปื้อนผ่านจากมือไปสู่เนื้อข้าวโพดฝักอ่อน นอกจากนี้

ยังพบวา่ปริมาณคลอรีนทีใ่ชใ้นกระบวนการฆา่เชื้อระหวา่งการคดั

แยกขนาดและในโรงงานบรรจมุคีวามเขม้ข้นไม่เพยีงพอท่ีจะฆ่า

เชื้อแบคทเีรียได้หมด หากเกิดการปนเปื้อนเชื้อมาก่อนในปริมาณ

สูง โดยปกติแล้วบรษิัท ก ใช้ระดบัความเขม้ข้นของคลอรีนท่ีจุดฆา่

เชื้อเพยีง 100 ส่วนต่อ 1 ล้านส่วนของตวัท าละลาย (100 ppm) 

เป็นเวลา 2-3 นาที ในขณะท่ีการศึกษาในตา่งประเทศระบุวา่ควร

ใช้ปริมาณคอลรีนเขม้ข้นที่ 200 ส่วนต่อ 1 ล้านส่วนของตวัท า

ละลาย (200 ppm) เป็นเวลา 5 นาทีจึงจะสามารถลดจ านวนเชือ้ 

Shigella spp. ได้มากกวา่ 106 โคโลนีต่อกรัม2 

ผลการตรวจข้าวโพดอ่อนดิบต้องสงสัยในประเทศเดนมาร์กจาก

ห้องปฏิบัติการระบวุ่ามเีชื้อ Salmonella enterica และ 

Escherichia coli ในปริมาณสูง ส าหรับประเทศออสเตรเลีย ผล

การตรวจขา้วโพดอ่อนดิบจากบริษัทเดยีวกันพบว่าไมม่ีเชื้อ 

Escherichia coli 

การตรวจพบเชื้อ Escherichia coli จ านวนมากจากตัวอย่าง

ข้าวโพดอ่อนดิบที่ส่งออกไปประเทศเดนมาร์กและประเทศ

ออสเตรเลีย เป็นข้อมูลที่บ่งชี้วา่น่าจะมีปัญหาในขั้นตอนของการ

ฆ่าเชื้อร่วมด้วย เพราะธรรมชาตขิองเชื้อ Escherichia coli เป็น

เชื้อที่ไวต่อคลอรีนมาก ดังนั้นถึงแมว้่ามีการปนเปื้อนมาก่อนเปน็

ปริมาณมาก แต่เมื่อมาแชใ่นน้ ายาคอลรีน 100 ppm ก็น่าจะลด

ปริมาณเชื้อได้พอสมควร ไม่ควรคงเหลือใหต้รวจพบในปริมาณ

มากเช่นนี้ เหตกุารณ์นี้บ่งชี้วา่น่าจะมีระดับคอลรีนต่ ามาก หรือ ไม่

มีคลอรีนเลย ณ จุดฆา่เชื้อของโรงคัดบรรจใุนชว่งเวลาดังกล่าว 

บริษัท ก ยังได้ส่งออกขา้วโพดฝกัอ่อนไปยังประเทศไต้หวัน ญี่ปุน่ 

และดูไบด้วย แต่กลับไม่มีรายงานการระบาดของโรคบิดจากทั้ง 3 

ประเทศ ซึ่งอาจจะเป็นเพราะวัฒนธรรมการบริโภคของคนเอเซียซึง่

นิยมท าอาหารแบบสุกและ ผ่านความร้อนซึง่เชื้อโรคที่ปนเปื้อนอยู่

จะถูกท าลายไป ในขณะที่ทางยุโรปนิยมท าเป็นสลัดรับประทาน

แบบดิบ ซึ่งอาจก่อใหเ้กิดการปนเปื้อนเชื้อโรคไปยังผู้บริโภค

จ านวนมาก  

แม้วา่ประเทศเดนมาร์ก ประเทศออสเตรเลียและประเทศไทย 

ตรวจไม่พบเชื้อ Shigella sonnei ในตัวอย่างข้าวโพดฝักอ่อนดิบที่

ผลิตจากบรษิัท ก หากแต่รายงานผลการสอบกลับเสนอแนะว่า

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวอาจเป็นแหล่งแพร่เชื้อโรคระบาดดังกล่าวใน

ประเทศทั้งสอง เนื่องจากลักษณะเฉพาะของเชื้อ Shigella nonnei 

เพียง 10-100 ส่วนก็สามารถเปน็สาเหตุของการติดเชื้อได้ ในขณะ

ทีต่้องใช้เชื้ออยา่งน้อย 1,000 ส่วนเพื่อเป็นตวัอยา่งในการตรวจหา

เชื้อ (AZDHS 2009) ดังนั้นจึงมโีอกาสน้อยมากหรือ แทบไม่มีเลย

ที่จะตรวจพบเชือ้โรคจากตวัอย่างข้าวโพดฝักอ่อนดิบและจาก

ส่ิงแวดล้อม  

ข้อมูลดังกลา่วขา้งต้นจงึน่าจะเปน็ค าอธบิายวา่เพราะเหตุใดการ

ตรวจผู้ป่วยจ านวนมากระบุว่าพบเชื้อดงักล่าว ในขณะทีเ่มื่อตรวจ

ตัวอยา่งต้องสงสัยจากข้าวโพดออ่นท่ีส่งมาไม่พบว่ามเีชื้อ

แบคทีเรียดงักล่าว นอกเหนือจากนั้นการแจ้งขา่วการระบาดล่าชา้

ถึง 1 เดือนส่งผลให้การเก็บตัวอย่างล่าชา้ไปด้วย ซึง่โอกาสที่จะ

ตรวจพบเชื้อยิง่น้อยลงไปอีกมาก  

มาตรการป้องกันและควบคุมโรคจากกระทรวง

สาธารณสุข 

หลังจากทราบผลการสอบสวน บริษัท ก ได้เพิ่มปริมาณคลอรีนใน

น้ าที่ใช้ล้างขา้วโพดอ่อนและผลิตภัณฑ์อื่นๆ และเพิ่มกฏระเบยีบ

ให้คนงานท่ีมีอาการท้องเสียหรืออาการป่วยอื่นๆ หยุดท างาน ทั้งนี้

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้ด าเนินมาตรการป้องกันและ

ควบคมุคุณภาพในพ้ืนท่ีพร้อมทั้งเฝ้าระวงักระบวนการผลิตต่อไป 

หลังจากอุบตัิการณ์ดังกล่าวประเทศออสเตรเลียและประเทศ

เดนมาร์ก ยังคงน าเขา้ขา้วโพดฝักอ่อนจากประเทศไทย และ
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ในขณะท่ีผลิตภัณฑ์ของบรษิัท ก ยังคงส่งออกไปยงัประเทศอืน่ 

โดยไม่มีรายงานการระบาดของเชื้อ shigellosis หรือ  เชื้อก่อโรค

อื่นๆ  

เพื่อลดความเส่ียงของการแพร่ระบาดเชื้อ shigellosis ทั้งใน

ประเทศไทยในอนาคต และประเทศอื่นๆ กระทรวงสาธารณสุขควร

ด าเนินการเฝา้ระวงัตัง้แต่เริม่กระบวนการผลิตในพ้ืนท่ีเส่ียงเพื่อลด

การปนเปื้อนของเชื้อ shigellosis และแบคทีเรียอื่นๆ ในอาหาร 

และควรมีมาตรการการสุ่มตรวจหลังการผลิตเป็นประจ าเพื่อ

ป้องกันการติดเชื้อก่อนท่ีจะส่งออกขายในประเทศ และ

ต่างประเทศ  

การศึกษานี้ควรน าไปใช้ก าหนดมาตรฐานในการฆ่าเชื้อที่ม ี

ประสิทธิภาพในระหว่างกระบวนการผลิตส าหรับสินค้าเกษตร

โดยทั่วไป หน่วยงานท่ีมีอ านาจเกี่ยวข้องควรลงทะเบียนผู้ผลิต

ข้าวโพดฝักอ่อนและมาตรฐานการตัดแต่งขนาดให้มีกฏระเบียบ

และ สนับสนุนให้กระบวนการผลิตจากฟาร์มไปยงัขั้นตอนการ

ต่อไปเป็นไปตาม มาตรฐาน GAP และ GHP   
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