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จุลินทรีย์ท่ีท ำให้เกิด
โรค : 
 

 
Y. enterocolitica 

Filth 

 

เยอซเินีย เอนเทอโรโคไลติกา (Yersinia enterocolitica) 
 

เยอซเินยี เอนเทอโรโคไลตกิา 
 เป็นแบคทีเรียแกรมลบ มีลักษณะรูปร่าง
เป็นท่ อน ส้ัน  ขนาดเ ล็กประมาณ 0 .5 -0 . 8 
ไมโครเมตร ไม่สร้างสปอร์ เพิ่มจ านวนได้ทั้งใน
สภาพที่มีและไม่มีออกซิเจน และเป็นแบคทีเรียที่
ทนต่ออุณหภูมิต่ า 0-4 องศาเซลเซียส สามารถ
เพิ่มจ านวนได้ในตู้เย็น (psychrotrophic bacteria) 
เจริญได้ดีที่ 25-30 องศาเซลเซียส แต่ที่ 25 องศา
เซลเซียส เจริญได้ดีกว่าแบคทีเรียล าไส้อื่นๆ และ
ใช้เป็นอุณหภูมิในการแยกเชื้อ 
 

แหลง่ทีม่าของเชือ้ เยอซเินยี          

เอนเทอโรโคไลตกิา 
 เยอซิเนีย เอนเทอโรโคไลติกา พบบ่อย
ในสัตว์เล้ียงโดยมีหมูเป็นแหล่งแพร่เชื้อมาสู่คน
และพบบ่อยในระบบทางเดินอาหารของสัตว์ต่างๆ
เช่น หมู สุนัข แมว นก หนู หมัดหนู รวมทั้งสัตว์
ป่า กระรอก และมักพบในแหล่งน้ าธรรมชาติ เช่น 
ห้วย หนอง บึง ทะเลสาบ น้ าอุปโภคบริโภคที่มี
การปนเปื้อนจากส่ิงปฏิกูล และพบในเนื้อสัตว์ 
น้ านมดิบ และอาหารดิบที่เตรียมไม่สะอาด  
 

การเข้าสู่ร่างกาย  
 เยอซิเนีย เอนเทอโรโคไลติกา เป็น
แบคทีเรียที่สามารถเข้าสู่ร่างกายได้โดยการ
รับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนเชื้อ เยอซิเนีย 
เอนเทอโรโคไลติกา แบคทีเรียชนิดนี้มักปนเปื้อน
ในอาหารประเภทเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อหมู เนื้อวัว 
เนื้อแกะ และผลผลิตจากสัตว์  เช่น น้ านมดิบ 
นอกจากนี้อาจมีการปนเปื้อนในสัตว์น้ า เช่น ปลา 
หอยนางรม หอยแมลงภู่ โดยอาจปนเปื้อนมาจาก
ดิน แหล่งน้ าที่ปนเปื้อนหรือสัตว์ที่มีเชื้อ หรืออาจ
เกิดจากสุขาภิบาลที่ไม่เหมาะสมท าให้เกิดการ
ปนเปื้อนข้าม (cross contamination)  

อนัตรายของเชือ้ เยอซเินยี             

เอนเทอโรโคไลตกิา 
 เยอซิเนีย เอนเทอโรโคไลติกา ท าให้เกิด
โรคเยอซินิโอซีส(Yersiniosis) มักพบในประเทศ
เขตหนาว เมื่อผ่านเข้าสู่ระบบทางเดินอาหารจะ
เพิ่มจ านวนในล าไส้ท าให้เกิดโรคเยอซินีโอซีส ซึ่ง
เกิดจากสารพิษ enterotoxin ที่ทนต่อความร้อน 
เรียกว่า Yersinia Enterocolitica Heat Stable 
Toxin (YEST) จะมีอาการกระเพาะและล าไส้
อักเสบ (gastroenteritis) อาการที่ส าคัญ คือ 
ท้องเสีย อาจมีการอาเจียน มีไข้และปวดท้อง 
อาการคล้ายไส้ติ่งอักเสบ และอาจมีการติดเชื้อ
บริเวณอื่น เช่น ผิวหนังมีผื่นแดง และทางเดิน
ปัสสาวะอักเสบ ระยะเกิดอาการ 24-28 ชั่วโมง 
หลังรับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มที่ มีการ
ปนเปื้อนของเชื้อ เยอซิเนีย เอนเทอโรโคไลติกา 
แต่อาจเกิดขึ้นหลังจากได้รับเชื้อ 3-7 วัน ได้แก่ 
อาการปวดท้องปานกลาง และปวดท้องเรื้อรัง
เกิดขึ้นต่อเนื่อง 2 -3 วัน ในบางรายอาจเป็น
เวลานาน 1-2 สัปดาห์ ส่วนใหญ่ผู้ป่วยจะไม่ถึงขั้น
เสียชีวิต นอกจากมีโรคแทรกซ้อนอื่น เด็กทารก 
คนชรา รวมทั้งผู้ป่วยภูมิคุ้มกันบกพร่อง จัดเป็น
กลุ่มเส่ียงที่ต้องระวัง 
   

ปริมาณที่ท าให้เกิดโรค 
 ปริมาณของเชื้อที่สามารถท าให้เกิดโรค
(Infective dose) 104 เซลล์  
 

วิธีป้องกัน 
 ปรุงอาหารให้สุกและรับประทานอาหาร

ที่ปรุงสุกใหม่ 
 การเก็บรักษาอาหารควรแช่ เย็นที่

อุณหภูมิต่ ากว่า 4 องศาเซลเซียส หรือ
แช่เยือกแข็งอาหาร เพราะแบคทีเรีย
ชนิดนี้ทนต่ออุณหภูมิต่ า 
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จุลินทรีย์ท่ีท ำให้เกิด
โรค : 
 

 

Y. enterocolitica 
 

 
 
 

 ควบคุมพาหะน าโรค เช่น หนู และหมัด
หนู  
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