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ข้าวมนัไก่กบัเช้ือก่อโรค 

อาหารจานเดยีว ของไทยทีใ่ครๆ กร็ูจ้กั ไม่ว่าจะเดนิไปย่านไหน ๆมกัจะเหน็นัน่คอื ขา้วมนัไก่ ขา้วคลุกกะปิ ขา้วขาหม ู 

ขา้วมนัไก่ เป็นอาหารจานเดยีวทีห่ารบัประทานง่าย  ราคาถูก รสชาตอิร่อย 

สาํหรบัขาประจาํนัน้จะต้องตระหนักไว้เสมอว่า ข้าวมนัไก่ เป็นอาหารที่มเีน้ือสตัว์เป็นส่วนประกอบหลกั อาจต้องระวงัเรื่อง

ของเชือ้ก่อโรคทีอ่าจปนเป้ือนเป็นของแถมมากบัเน้ือสตัวด์ว้ย  ของแถมทีว่่าน้ีคอื เชือ้ แสตปฟิโลคอคคสั ออเรยีส 

รา้นขายขา้วมนัไก่ วนัหน่ึงๆ นัน้จะต้องต้มไก่ทิง้ไวป้ระมาณ 2-3 ตวั ถ้ารา้นไหนขายดอีาจต้องต้มไวม้ากกว่านัน้  

และส่วนใหญ่อาจต้องต้มทิง้ไวป้ระมาณ  8 – 9  ชัว่โมง กว่าจะขายหมด 

หารูไ้ม่ว่าเน้ือไก่ทีต่้มไวสุ้กแลว้หากทิง้ไวน้านเกนิกว่า 5 ชัว่โมง 

เชือ้จุลนิทรยีท์ ัง้ชนิดก่อโรคและไม่ก่อโรคทีป่นเป้ือนอยู่ในเน้ือไก่ อาจเจรญิเตบิโตและเพิม่จาํนวนขึน้อย่างรวดเรว็ 

และหากมวีธิกีารปรุงทีไ่ม่ถูกสุขลกัษณะดว้ยแลว้ โอกาสทีเ่ชือ้ก่อโรคจะปนเป้ือนนัน้จะมสีงูตามไปดว้ย 

เชือ้ แสตปฟิโลคอคคสั ออเรยีส   เป็นเชือ้ทีผ่ลติสารพษิทีเ่ป็นอนัตรายไดข้ณะปนเป้ือนอยู่ในอาหาร 

ตวัเชือ้ แสตปฟิโลคอคคสั ออเรยีส   นัน้จะถูกทาํลายไดท้ีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส ระยะเวลานาน 18.8 นาท ี  

แต่สารพษิทีม่นัผลติ จะสามารถทนความรอ้นไดเ้กนิกว่า 300 องศาเซลเซยีส   

อาการของโรคทอ้งร่วงทีเ่กดิจากการรบัประทานอาหารทีม่สีารพษิของเชือ้ แสตปฟิโลคอคคสั ออเรยีส  ปนเป้ือน  

จะเกดิขึน้อย่างรวดเรว็และบางรายอาจเกดิขึน้อย่างเฉียบพลนั  

จะแสดงอาการหลงัจากไดร้บัสารพษิประมาณ 1-7 ชัว่โมง  อาการทีพ่บไดแ้ก่ คลื่นไส ้อาเจยีนอย่างรุนแรง ทอ้งเดนิ ปวดท้อง 

ตะครวิทีท่อ้ง ชกักระตุก หนาวสัน่ อ่อนเพลยี ชอ็คและอาจเป็นลมได ้อาการดงักล่าวน้ีจะแสดงอยู่ 1-2 วนั             

วนัน้ี สถาบนัอาหาร ไดสุ้่มตวัอย่างขา้วมนัไก่พรอ้มบรโิภค  5  ตวัอย่าง เพื่อนํามาวเิคราะหเ์ชือ้ก่อโรค คอื สแตปฟิโลคอคคสั 

ออเรยีส  ผลการวเิคราะหพ์บว่าม ี2 ตวัอย่างทีพ่บการปนเป้ือนและพบในปรมิาณที่เกนิกว่าเกณฑ์คุณภาพทางจุลชวีวทิยา

สาํหรบัอาหารทัว่ไป ทีก่าํหนดโดยกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์

ฉะนัน้ ทางทีด่ผีูข้ายควรจาํกดัเวลาขายไม่ให้เกนิ 4 ชัว่โมง  โดยนับเวลาตัง้แต่ต้มไก่สุกจนกระทัง่ขาย  หากเกนิเวลาควรมี

การอุ่นใหร้อ้นก่อนขายเพื่อควบคุมปรมิาณจุลนิทรยีใ์หอ้ยู่ในเกณฑคุ์ณภาพ 

อกีทัง้ผูข้ายต้องระมดัระวงัการสมัผสัอาหารที่ปรุงสุกแล้วด้วยมอื อุปกรณ์ และภาชนะที่ไม่สะอาด เพื่อความปลอดภยัของ

ผูบ้รโิภคชาวไทย 

ผลวิเคราะห์เช้ือก่อโรคในข้าวมนัไก่ 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ สแตปฟิโลคอคคสั  ออเรียส 

( ซี เอฟ ย/ู กรมั ) 

ขา้วมนัไก่  รา้นที ่1 ย่านศริริาช ไม่พบ 

ขา้วมนัไก่  รา้นที ่2 ย่านป่ินเกลา้ 1,600 

ขา้วมนัไก่  รา้นที ่3 ย่านตลาดราชวตัร 50,000 

ขา้วมนัไก่  รา้นที ่4 ย่านตลาดเทเวศน์ ไม่พบ 

ขา้วมนัไก่  รา้นที ่5 ย่านตลาดศรยี่าน  ไม่พบ 
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