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บทน า 

โรคอาหารเป็นพิษจากสาร Scombrotoxin (หรืออีกชื่อคือ 

Scombroid) เกิดจากการรับประทานอาหารที่มีสารฮิสตามีน

ปริมาณมาก สารพิษดังกล่าวเป็นสาเหตุอันดับสองของอาหาร

ทะเลเป็นพิษที่เกิดขึ้นได้ทั่วไป และพบมากในบริเวณอากาศร้อน

ชื้น1 รายงานการระบาดของอาหารเป็นพิษจากสาร Scombroid 

ครั้งล่าสุดเกิดขึ้นแถบเอเซียตะวันออก ประเทศไต้หวันปี พ.ศ 2540 

มีนักเรียนอนุบาลติดเชื้อจ านวน 94 ราย2 จากรายงานที่ตีพิมพ์ใน 

MMWR ของศูนย์ควบคุมป้องกันโรคแห่งประเทศสหรัฐอเมริกา 

(US CDC) อธิบายการระบาดของสารพิษ Scombroid ในอเมริกา

เหนือโดยปลาที่น าเข้าจากประเทศ เวียดนามและประเทศ

อินโดนีเซีย3 อย่างไรก็ตาม มีบทความเพียงไม่กี่บทความที่อธิบาย

อุบัติการระบาดของพิษ Scombroid ในประเทศแถบลุ่มแม่น้ าโขง  

โรคอาหารเป็นพิษจากสาร Scombroid จะมีอาการป่วยเหมือนกับ

การได้รับสารฮีสตามีน ซึ่งก่อให้เกิดอาการแพ้ในลักษณะต่างๆ 

ผู้ป่วยที่รับสารพิษ Scombroid จะมีอาการผ่ืนคัน คลื่นไส้ อาเจียน 

ท้องเสีย หรือ อาการอื่นๆ ปกติแล้วอาการป่วยจะมีตั้งแต่ไม่รุนแรง

และสามารถหายได้เอง ส่วนในกรณีที่อาการรุนแรง ผู้ป่วยอาจมี

อาการความดันเลือดต่ า เห็นภาพซ้อน แสบร้อนบริเวณล้ิน มี

เอกสารกล่าวถึงเกี่ยวกับผู้ป่วยได้รับพิษ Scombroid แต่ไม่มี

เอกสารใดกล่าวถึงการได้รับพิษดังกล่าวจนถึงขั้นเสียชีวิต  

โรคอาหารเป็นพิษจากสาร Scombrotoxin ปกติเกิดหลังจาก

รับประทานปลาที่ไม่ได้แช่เย็น โดยเฉพาะอย่างยิ่งปลาประเภท 

ปลาทูน่า และปลาแมคคอเรล  ปลาในตระกูล Scombridae และ 

Scomberosocidae เนื้อปลาในกลุ่มนี้มีปริมาณฮิสติดีน 

(histidine) สูง ซึ่งเมื่อไม่ได้เก็บในตู้เย็น แบคทีเรียที่สร้างเอนไซม์ 

histidine decarboxylase จะท าหน้าที่เปล่ียนฮีสติดีนในเนื้อปลา

ให้กลายเป็นฮีสตามีน 

แม้ว่าแบคทีเรียทั่วไปจะถูกท าลายได้ด้วยความร้อนจากการ

ประกอบอาหาร แต่ ฮีสตามีนสามารถทนความร้อนได้4 แต่ในเนื้อ

ปลาและอาหารอื่นๆที่มีสารฮีสตามีนในปริมาณสูงโดยทั่วไปจะไม่

มีกลิ่นหรือรสที่ผิดแปลกไปจากปกติ ปริมาณความเข้มข้นของการ

เกิดสารฮีสตามีนขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายอย่างเช่น ชนิดของ

แบคทีเรียที่สร้างเอนไซม์ดีคาร์บอกซิเลส (decarboxylase) และ 

อุณหภูมิหรือสภาพการเก็บรักษาเนื้อปลา การรับประทานเนื้อปลา

ที่มีปริมาณฮีสตามีนในระดับที่สูงกว่า 200 ppm (20 mg/100g) 

อาจมีผลให้เกิดอาการป่วยได้ ประเทศในเครือสหภาพยุโรปมี

มาตรฐานซึ่งก าหนดระดับของสารฮีสตามีนในปลาทะเลแช่แข็งได้

ไม่เกิน 100 ppm (10 mg/100g)5 

วันที่ 24 กรกฏาคม พ.ศ. 2550 ส านักระบาดวิทยาได้รับแจ้งว่ามี

ผู้ป่วยจ านวน 28 รายจากโรงงานผลิตอาหารทะเลแช่แข็งเข้ารับ

การรักษาในโรงพยาบาล 2 แห่งด้วยอาการเกี่ยวเนื่องกับอาหาร
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เวลาเร่ิมป่วย

จ านวนผู้ป่วย

เป็นพิษ เจ้าหน้าที่จากส านักระบาดวิทยาจึงได้ด าเนินการ

สอบสวนโรคร่วมกับส านักงานสาธารณสุขที่ เกี่ยวข้องและ 

เจ้าหน้าที่อาสาสมัครในพ้ืนท่ีในวันที่ 24-25 กรกฎาคม พ.ศ. 2550 

วิธีการศึกษา 

ทีมสอบสวนได้ด าเนินการสัมภาษณ์เจ้าหน้าที่โรงพยาบาลและ

ทบทวนเวชระเบียนของผู้ป่วยที่เข้ารับการรักษาที่โรงพยาบาลท้ัง 2 

แห่งซึ่งอยู่ใกล้กับโรงงานที่เกิดเหตุคือ โรงพยาบาลเมืองสมุทร

ปากน้ าและโรงพยาบาลสมุทรปราการ เจ้าหน้าที่ทีมสอบสวนได้ใช้

แบบสอบถามมาตรฐานเพื่อเก็บข้อมูลด้านประชากร อาการและ

อาการแสดง รายการอาหารที่รับประทานในระยะ 3 วันก่อนมี

อาการป่วย และปริมาณอาหารท่ีรับประทาน เป็นต้น 

นิยามของผู้ป่วย คือ พนักงานในโรงงานผลิตอาหารทะเลแช่แข็งที่

มีอาการหลักอย่างน้อย 2 อาการ หรือมีอาการหลักเพียง 1 อาการ

ร่วมกับมีอาการรองอย่างน้อย 1 อาการในวันท่ี 21 กรกฎาคม พ.ศ. 

2550 

อาการหลักได้แก่ ถ่ายเหลวอย่างน้อย 1 ครั้ง, คล่ืนไส้, อาเจียน, 

หน้าแดง, ชาปาก, ชาปลายมือปลายเท้า, ปากแห้ง คอแห้ง, ผ่ืน, 

อาการคัน และ อาการบวม ส่วนอาการรองได้แก่ ปวดท้อง , 

อ่อนเพลีย, ปวดศรีษะ, มองเห็นภาพซ้อน และมีไข้  

ในการศึกษาปัจจัยเส่ียง ทีมงานได้ด าเนินการศึกษาระบาดวิทยา

เชิงวิเคราะห์ด้วยรูปแบบ Case-control study ส าหรับกลุ่ม

เปรียบเทียบจะสุ่มเลือกจากบัญชีรายชื่อพนักงานทั้งโรงงานอย่าง

เป็นระบบทุกๆ 4 คนโดยวิธี Systematic random sampling 

อัตราส่วนของกลุ่มเปรียบเทียบเท่ากับ 2 ต่อ 1 ได้ผู้ป่วยจ านวน 79 

ราย การสัมภาษณ์กลุ่มเปรียบเทียบใช้แบบสอบถามเดียวกับกลุ่ม

ผู้ป่วย 

ทีม SRRT ได้ด าเนินการส ารวจพื้นที่และสังเกตสภาพแวดล้อม

ภายในบริเวณโรงงาน รวมถึงสถานท่ีประกอบอาหาร ห้องครัวและ

โรงอาหาร พร้อมกับเก็บตัวอย่างปลาทูน่าแช่แข็งล๊อตเดียวกับที่

น ามาท าปลาทูน่าส้ม ปลาทูน่าส้มทอดที่ยังไม่ได้รับประทานมา

เพื่อส่งตรวจวิเคราะห์หาระดับสารเคมีในอาหารและตรวจหาเชื้อ

แบคทีเรียก่อโรคด้วย 

ผลการศึกษา 

โรงงานผลิตอาหารทะเลแช่แข็งตั้งอยู่ต าบลปากน้ า อ าเภอเมือง 

จังหวัดสมุทรปราการ ทางทิศตะวันออกเฉียงใต้ห่างจากกรุงเทพฯ

ประมาณ 30 กิโลเมตร ผลิตอาหารทะเลส่งออกปีละประมาณ 

1,800-2,000 ตันต่อปี พบผู้ป่วยรายแรกในวันที่ 21 กรกฎาคม 

พ.ศ. 2550 เวลาประมาณ 10.30 น. และผู้ป่วยรายสุดท้ายมี

อาการป่วยในเวลา 20.30 น. (ภาพที่ 1) ค่ามัธยฐานระยะฟักตัว

ของโรค 120 นาที โดยมีช่วงระหว่าง 60-180 นาที 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 1. จ านวนผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษตามเวลาที่เริ่มป่วยใน

โรงงานผลิตอาหารทะเลแช่แข็ง จังหวัดสมุทรปราการ 

ตารางที่ 1. จ านวนผู้ป่วยและอัตราการป่วยแยกตามแผนกการ

ท างานในโรงงานผลิตอาหารทะเลแช่แข็ง จังหวัดสมุทรปราการ 

แผนก 
จ านวน

ผู้ป่วย(ราย) 

จ านวน

พนักงาน(ราย) 

อัตราการ

ป่วย (%) 

ปลาชุบเกล็ดขนมปัง 41 430 9.5 

กุ้ง 22 222 9.9 

หมึกกระดอง 24 178 13.5 

อ่ืนๆ 5 224 2.2 

โรงงานแห่งนี้มีพนักงานทั้งส้ิน 1,054 คนแบ่งเป็นพนักงานชาย

จ านวน 196 คนและพนักงานหญิงจ านวน 858 คน มีช่วงอายุ

ระหว่าง 15-57 ปี พนักงานส่วนใหญ่จะซื้ออาหารเช้าและอาหาร

เย็นเองจากภายนอกโรงงาน ส่วนอาหารกลางวันโรงงานจะเตรียม

ไว้ให้พนักงานและไม่อนุญาตใหอ้อกมาซื้ออาหารภายนอกโรงงาน

ได้ 
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ภาพที่  2 . ร้อยละของอาการผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ ใน

โรงงานผลิตอาหารทะเลแช่แข็ง จังหวัดสมุทรปราการ 

ตารางที่ 2. จ านวนผู้ป่วยและอัตราการป่วยแยกตามเพศ ใน

โรงงานผลิตอาหารทะเลแช่แข็ง จังหวัดสมุทรปราการ 

เพศ 
จ านวนผู้ป่วย

(ราย) 

จ านวน

พนักงาน(ราย) 
อัตราการป่วย (%) 

ชาย 7 196 3.6 

หญิง 85 858 9.9 

ตารางที่ 3. การกระจายของผู้ป่วยจ าแนกตามช่วงอายุ 

ช่วงอายุ (ปี) 
จ านวนผู้ป่วย 

(ราย) 
ร้อยละของผู้ป่วย 

11-20 1 1.1 

21-30 37 40.2 

31-40 43 46.7 

มากกว่า 40 11 12.0 

รวม 92 100.00 

อาการป่วยที่เกิดขึ้นแยกตามแผนก, เพศ และกลุ่มอายุที่แสดงใน

ตารางที่ 1,2 และ 3 ตามตารางดังกล่าว ในรายการอาหารต่างๆที่

บริโภค ปลาทูน่าส้มทอดเป็นรายการอาหารที่มีอัตราการป่วยมาก

ที่สุด (ตารางที่ 4) กลุ่มประชากรที่ป่วยจ านวน 89 รายและกลุ่ม

เปรียบเทียบคือ 176 รายดังแสดงในตารางที่ 5 

ตารางที่ 4. จ านวนผู้ป่วยและอตัราการป่วยแยกตามรายการ

อาหารท่ีรับประทาน  ในโรงงานผลิตอาหารทะเลแช่แขง็ จังหวัด

สมุทรปราการ 

รายการ

อาหาร 

จ านวน

ผู้ป่วย (ราย) 

จ านวนผู้

รับประทาน (ราย) 

อัตราการ

ป่วย (%) 

ปลาส้มทอด 91 193 47.2 

ส้มต า 19 67 28.4 

แกงไตปลา 17 66 25.8 

แกงคั่ว 10 37 27.0 

แกงจืดหน่อไม้ 32 118 27.1 

ผัดคะนา้หมู 24 89 27.0 

ผัดถั่วงอกไก่ 13 40 32.5 

พริกน้ าปลา 5 22 22.7 

ข้าวเปล่า 77 216 35.7 

ข้าวผัด 3 14 21.4 

น้ าดื่ม 91 255 35.7 

ตารางที่  5 . ลักษณะประชากรระหว่างกลุ่มผู้ป่วยและกลุ่ม

เปรียบเทียบ จังหวัดสมุทรปราการ 

ลักษณะประชากร กลุ่มผู้ป่วย 
กลุ่ม

เปรียบเทียบ 

ค่ามัธยฐานของอายุ 31 ปี (30-33 ปี) 30 ปี (29-32 ปี) 

ร้อยละของเพศ   

หญิง 92.4 70.5 

ชาย 7.6 29.5 

ร้อยละของพนักงาน

จ าแนกตามแผนก 

  

ปลา 44.6 39.9 

กุ้ง 23.9 17.9 

หมึกกระดอง 26.1 14.5 

อ่ืนๆ  5.4 27.7 

 

ร้อยละ 
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ตารางที่ 6. ปัจจัยเส่ียงที่ท าให้เกดิการป่วยจากอาหารที่รับประทานและจ านวนผู้ปว่ยในโรงงานผลิตอาหารทะเลแช่แขง็ จังหวัด

สมุทรปราการ 

ปัจจัยเสี่ยง 

กลุ่มประชากร 

OR 95% CI กลุ่มผู้ป่วย กลุ่มเปรียบเทียบ 

รับประทาน ไม่รับประทาน รับประทาน ไม่รับประทาน 

รับประทานปลาทนู่าส้มทอด 88 1 105 71 59.5 9.8-2409.1 

รับประทานส้มต า 17 72 50 126 0.6 0.3-11 

รับประทานแกงไตปลา 16 73 50 126 0.6 0.3-1.1 

รับประทานแกงคั่ว 10 79 27 149 0.7 0.3-1.6 

รับประทานแกงจืดหน่อไม้ 31 58 87 89 0.6 0.3-1.0 

รับประทานผัดคะนา้หมู 22 67 67 109 0.5 0.3-1.0 

รับประทานถัว่งอกผัดไก ่ 14 75 26 150 1.1 0.5-2.3 

รับประทานข้าวเปล่า 76 13 140 49 1.5 0.7-3.3 

รับประทาน 3 86 11 165 0.5 0.1-2.1 

น้ าดื่ม 85 4 160 16 2.1 0.7-9.0 

ผลการวิเคราะห์กลุ่มเปรียบเทยีบแสดงใหเ้ห็นวา่การรับประทาน

ปลาทูน่าส้มทอดมีส่วนส าคัญต่อการระบาด และจากความ

เชื่อมโยงในตารางที่ 6 พบวา่หากพนักงานรับประทานปลาทูน่าส้ม

ทอดในปริมาณมาก โอกาสที่จะเกิดอาการป่วยก็จะเพิ่มมากขึ้น

ตามล าดับต่อไป 

ตารางที่ 7. ความสัมพันธ์ระหวา่งปริมาณการรับประทานปลาทู

น่าส้มและการปว่ยดว้ยโรคอาหารเป็นพิษ 

จ านวนชิ้นที่
รับประทาน 

กลุ่ม
ผู้ป่วย 

กลุ่ม
เปรียบเทียบ 

OR 95% CI 

0 ชิ้น 1 71 1.0 - 

< 2 ชิ้น 24 50 34.1 5.1-1420.4 

2-3 ชิ้น 28 36 55.2 8.2-2288.4 

≥ 4 ชิ้น 36 19 134.5 19.2-5531.2 

Chi-square for trend = 59.1, P-value = <0.00001 

จากการส ารวจสภาพแวดล้อมภายในโรงงาน ในสายการผลิต

แบ่งเป็น 3 แผนกคือ แผนกปลา กุ้ง และ หมึกกระดอง ก่อนเข้า

ท างานมีกฏให้พนักงานทุกแผนกต้องอาบน้ าท าความสะอาด

ร่างกาย แตง่กายดว้ยชุดยูนิฟอร์มที่ปกปิดมดิชิด ใส่หมวกและสวม

ถุงมือ รวมทั้งมกีารก าจัดเศษฝุ่นหรือเส้นผมก่อนเขา้ท างานทุกครั้ง 

วัตถุดิบทุกอย่างต้องล้างท าความสะอาดโดยใช้น้ าประปาซึ่งมี

ปริมาณคลอรีนอยูใ่นระดับไม่น้อยกวา่ 0.5 ppm 

โรงครัวและโรงอาหารของโรงงานโดยรวมมีความสะอาด และการ

ระบายอากาศที่ดี การประกอบอาหารในแต่ละวันจะใช้อาหารสดที่

ซื้อจากตลาดสดในพ้ืนท่ี และหากมีอาหารเหลือก็จะทิ้งไป ในกรณี

ที่ต้องใช้วัตถุดิบอาหารทะเลของโรงงานเป็นส่วนประกอบในมื้อ

กลางวัน พ่อครัวจะแจ้งทางห้องเย็นที่เก็บวัตถุดิบของโรงงาน

ล่วงหน้า 1 วัน แล้วเจ้าหน้าที่จะน ามาส่งให้โรงครัวในช่วงเช้าวัน

ต่อมา 
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ปลาทูน่าส้มทอดเป็นรายการอาหารใหม่ทีท่างโรงงานไม่เคยท ามา

ก่อน โดยพ่อครัวของโรงงานเป็นผู้หมักปลาเองโดยน าไปผสมกับ

กระเทียม เกลือ ข้าวคั่ว และผงชูรส แล้วบรรจุใส่ถุงพลาสติก

ส าหรับใส่อาหาร มัดให้แน่นด้วยยาง จากนั้นเก็บไว้ในถังพลาสติก

และวางไว้บริเวณโรงครัวซึ่งเป็นอาคารเปิดโล่งเป็นเวลานาน 3 วัน 

ก่อนที่จะน ามาประกอบอาหารในเช้าวันที่ 21 กรกฎาคม พ.ศ. 

2550  

ผลการตรวจสารฮีสตามีนแสดงค่าความต่างของระดับสารฮีสตา

มีนจากสูงที่สุดถึงต่ าที่สุด ระหว่างปลาทูน่าส้มทอดกับปลาทูน่าแช่

แข็งของทางโรงงานดังแสดงในตารางที่ 8 

ตารางที่ 8. แสดงผลการตรวจทางห้องปฏิบัติการจากวัตถุดิบปลา

ทูน่าและปลาทูน่าส้มทอด 

ชนิดตัวอย่าง 
ระดับฮีสตามีน 

(ppm.) 
ชนิดแบคทีเรียท่ีพบ 

ปลาทูน่าสดแช่แข็ง 3.9 Bacillus cereus 

ปลาทูน่าส้มทอด 446.2 ไม่พบ 

อภิปรายผล 

การระบาดในครั้งนี้เกิดจากสาเหตุที่สามารถระบุได้แน่นอนคือ 

หลังจากรับประทานปลาทูน่าส้มทอด ข้อมูลจากการสอบสวน

ไม่ได้บ่งชี้ว่ามีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิตปลาในวงกว้าง 

ลักษณะเส้นกราฟโค้งการระบาดมีระยะเวลาเพียงแค่ 10 ชั่วโมง 

และลักษณะผู้ป่วยค่อยๆ เพิ่มขึ้น จนถึงจุดที่มีจ านวนผู้ป่วยมาก

ที่สุด จากนั้น จึงค่อยๆ ลดลงจนกระทั่งไม่มีผู้ป่วย และไม่พบการ

ระบาดซ้ า ซึ่งบ่งชี้ว่าน่าจะเป็นการระบาดแบบแหล่งโรคร่วมจุด

เดียว (point common source) 

ช่วงเวลารับประทานอาหารกลางวันของพนักงานสอดคล้องกับ

ระยะฟักตัวของ Scombroid อย่างไรก็ตามในภาพรวมโรงงานแห่ง

นีถ้ือได้ว่ามีโครงสร้างและการจัดการท่ีดี เนื้อปลาที่น ามาใช้ในการ

ปรุงอาหารกลางวันต่างจากปลาทูน่ากระป๋อง จากข้อมูลข้างต้น 

สันนิษฐานได้ว่าแหล่งการระบาดของโรคอาจจะมาจากอาหารที่

เ สิ ร์ฟตอนกลางวันมากกว่าปัจจัยด้านความเ ส่ียงอื่นๆที่

เนื่องมาจากการท างานในโรงงาน ด้วยเหตุผลดังกล่าว ทีม

สอบสวนจึงไม่ได้เสนอให้มีการส่ังให้โรงงานหยุดการผลิตชั่วคราว 

และรวมถึงไม่ได้ให้เรียกคืนผลิตภัณฑ์กระป๋องของโรงงาน 

ผลการวิเคราะห์ภาพรวมพบว่ามีปริมาณสารที่เกี่ยวเนื่องกับการ

บริโภคปลาทูน่าส้มทอดและความเส่ียงจากสาร Scombroid ผล

การตรวจสารฮีสตามีนในปลาทูน่าแช่แข็งของโรงงานจาก

ห้องปฏิบัติการพบว่ามีสารฮีสตามีนที่ 3.92 ppm และปลาทูน่าส้ม

ทอดมีสารฮีสตามีนที่ 446.2 ppm จึงสามารถยืนยันได้ว่าปลาทูน่า

แช่แข็งมีความปลอดภัยและไม่เกี่ยวกับแหล่งโรคของการระบาด

ครั้ งนี้ และ แหล่งโรคคือปลาทูน่า ส้มทอดที่บ ริ โภคภายใน

ห้องอาหารของโรงงาน 

การประเมินอาการป่วยอาจมีความคลาดเคล่ือนหรือระบุไม่ได้

เนื่องจากให้ผู้ป่วยแต่ละรายบอกอาการป่วยของตนเอง อาจะท า

ให้เกิด misclassification bias ได้ ผู้ป่วยอาจลืมอาการที่เกิดขึ้น 

หรือ มองข้ามอาการดังกล่าวเพราะคิดว่าไม่ส าคัญ จึงอาจท าให้

ข้อมูลของการระบาดที่รายงานมีความคลาดเคลื่อนจากความเป็น

จริง  

ข้อเสนอแนะ 

โรงงานผลิตอาหารทะเลแช่แข็งควรเก็บวัตถุดิบอาหารทะเลใน

อุณหภูมิต่ าที่เหมาะสมตามที่ก าหนดไว้ในคู่มือ ทีมสอบสวนไม่มี

ข้อแนะน าส าหรับโรงงานแห่งนี้ในด้านการผลิตอาหารทางการค้า 

เนื่องจากโรงงานแห่งนี้ไม่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการระบาดครั้งนี้  

ลักษณะการระบาดของสารฮีสตามีนนั้นเกิดขึ้นในทันทีและการ

สอบสวนอย่างละเอียดถี่ถ้วนเพื่อป้องกันการระบาดต่อเนื่องของ

สารฮีสตามีนในเนื้อปลา ด้านการเฝ้าระวังพบว่าไม่มีผู้ป่วยจาก

สารฮีสตามีนรายใหม่ในช่วง 7 วันต่อมา เจ้าหน้าที่ด้านสุขภาพ

ของโรงงานได้รับการอบรมความรู้เกี่ยวกับสารพิษ Scombroid 

เพื่อป้องกันและรักษาผู้ป่วยหากเกิดเหตุการณ์ดังกล่าวขึ้นอีก 
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