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บทคัดยอ
การศึกษาคร้ังนีเ้ปนศกึษาการปนเปอนของแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปในอาหารทะเลแหง
ที่จําหนายในจังหวัดชลบุรี จํานวน 29 ตัวอยาง พบวา อาหารทะเลแหงมีปริมาณแบคทีเรีย
กลุมเฮทเทอโรโทรปอยูในชวง 6.00±2.00×102 ถึง 4.40±1.22×109 CFU/g โดยพบมากที่สุด
ในตัวอยางหมึกกะตอยแหง และพบนอยที่สุดในตัวอยางหนวดหมึกอบชุบนํ้าเชื่อม-2 เมื่อนํา
มาจําแนกชนิดของแบคทีเรีย พบแบคทีเรียกลุม Staphylococcus มากที่สุด รองลงมา คือ
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Bacillus และ Micrococcus นอกจากนีย้งัพบแบคทเีรยีกอโรค ไดแก Corynebacterium spp., 
Enterobacter cloacae, Klebsiella pneumoniae, K. ozaenae, Listeria spp. และ Proteus 
mirabilis ดังน้ัน จึงควรมีการเฝาระวังและตรวจติดตามการปนเปอนของแบคทีเรีย เพ่ือให
ผลิตภัณฑอาหารทะเลแหงที่วางจําหนายในจังหวัดชลบุรีมีคุณภาพทางจุลินทรียมากยิ่งขึ้น 

คําสําคัญ: อาหารทะเลแหง   แบคทีเรยีกลุมเฮทเทอโรโทรป   แบคทีเรยีกอโรค   
Staphylococcus Bacillus  Micrococcus

Abstract
The aim of this study was to investigate the contamination of heterotrophic bacteria 
(HB) in 29 samples of dry seafood products (DSPs) distributed in Chon Buri Province. 
It was found that the HB contamination ranged from 6.00±2.00×102 to 4.40±1.22×109

CFU/g. The highest load of HB was found in dry Kobi squid, while the lowest load 
was found in baked tentacle-squid in syrub-2. The most predominant bacterial 
genera found in the dry seafood products were Staphylococcus, followed by Bacillus
and Micrococcus, respectively. In addition, other pathogenic bacteria such as 
Corynebacterium spp., Enterobacter cloacae, Klebsiella pneumoniae, K. ozaenae, 
Listeria spp. and Proteus mirabilis were also found in the tested samples. Therefore, 
the contamination in DSPs distributed in Chon Buri Province should be monitored 
for better microbiological quality. 

Keywords: Dry seafood,  Heterotrophic bacteria,  Pathogenic bacteria,  Staphylococcus,
Bacillus, Micrococcus

บทนํา
 อาหารทะเลแหงจัดเปนอาหารและของฝากท่ี
สาํคญัของจังหวัดบริเวณชายฝงทะเลของประเทศไทย 
เนือ่งจากการอบและตากแหงเปนกรรมวิธใีนการถนอม
อาหารทะเลชนิดหนึ่ง ซึ่งทําใหสามารถเก็บรักษา
อาหารทะเลไดเปนระยะเวลานานขึ้นและเปนที่นิยม
บรโิภคของคนไทยและคนในประเทศแถบเอเชยี ทัง้นี้
ยังเปนสินคาเศรษฐกิจที่ทํารายไดใหกับประเทศไทย 
โดยมีปริมาณการสงออกเทากบั 17 เปอรเซ็นตของ
ปรมิาณผลผลติทัง้หมด และมอีตัราการบรโิภคภายใน
ประเทศคดิเปน 60-70 เปอรเซน็ตหรอืประมาณ 4-5 

พนัตนัตอป โดยมปีริมาณการสงออกไปยังตางประเทศ
เปนสดัสวน เชน ประเทศฮองกง (36.92%) ประเทศ
ญี่ปุน (35.92%) ประเทศสหรัฐอเมริกา (11.97%) 
ประเทศแคนนาดา (3.28%) และประเทศออสเตรเลีย 
(2.56%) (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2543) เปนตน 
จงึจดัวาอาหารทะเลแหงเปนสนิคาทีม่คีวามสาํคญัตอ
เศรษฐกิจไทยเปนอยางยิ่ง
 จังหวัดที่มีพื้นท่ีอยู บริเวณชายฝ งทะเล เชน 
จังหวัดชลบุรี จังหวัดระยอง และจังหวัดตราด เปน
แหลงท่ีมีการผลิตอาหารทะเลแหงเปนจํานวนมาก 
เน่ืองจากเปนแหลงของวัตถุดิบและยังเปนแหลง
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ทองเที่ยวจึงมีการจําหนายของฝากจากทะเล แตที่
ผานมาไดมีการตรวจพบการปนเปอนของจุลินทรีย
ชนิดตางๆ (Auerswald et al., 2006; Yang et al., 
2008) ซึง่กอใหเกดิอนัตรายตอผูบรโิภค ทัง้ยงัสญูเสยี
ทรัพยากรและสิ้นเปลืองเวลาในการผลิต นอกจากนี้
ยังทําใหแหลงทองเที่ยวนั้นเสียชื่อเสียงอีกดวย โดย
จุลินทรีย ที่ตรวจพบในอาหารทะเลแหง ไดแก 
แบคทีเรีย ยีสต และรา ซึ่งแบคทีเรียที่พบปนเปอน
ในอาหารทะเลแหง เชน Aeromonas hydrophila 
(Tsai and Chen, 1996) Pseudomonas sp., 
Klebsiella pneumoniae, (Auerswald et al., 2006) 
และ Vibrio parahemolyticus (Yang et al., 2008) 
เปนตน
 ดังนั้นในการศึกษาครั้งน้ีจึงไดทําการศึกษาถึง
สถานการณการปนเป  อนของแบคทีเ รียกลุ ม
เฮทเทอโรโทรปในอาหารทะเลแหงที่จําหนายใน
จังหวัดชลบุรี 

วัตถุประสงคการวิจัย
 เพือ่เปนการตรวจตราและเฝาระวังการปนเปอน
ของแบคทีเรียกอโรค และเพื่อใหผู บริโภคไดรับ
ประทานอาหารท่ีไมเปนอันตรายตอรางกายและถูก
สุขลักษณะตอไป

ทบทวนวรรณกรรม
 Ferber (2000) รายงานวา พบเชื้อ Listeria 
monocytogenes ในผลิตภัณฑอาหารทะเลพรอม
บริโภคนําเขาของประเทศแคนนาดาระหวางป ค.ศ. 
1996-1997 และป ค.ศ. 1997-1998 คิดเปน 0.88% 
และ 0.30% จากตัวอยางอาหารทั้งหมด 565 และ 
323 ตัวอยาง ตามลําดับ
 Phatarpekar et al. (2002) ไดศึกษาการแพร
กระจายของแบคทีเรียที่พบไดในกุง ยกตัวอยางเชน 
Acinetobacter, Aeromonas, Agrobacterium, 
Alteromonas, Alcaligenes, Chromobacterium 

Cytophaga, Enterobacteriaceae, Micrococcus, 
Flavobacterium, Pseudomonas, Photobacterium, 
Streptococcus, Staphylococcus, Vibrio และ 
Xanthomonas เปนตน
 Colakoglu et al. (2006) รายงานการตรวจพบ 
Aeromonas และ Vibrio ในหอยและกุงที่ซื้อจาก
ตลาดและหองครัวของโรงแรมในเมือง Dardanelles 
ประเทศตุรกี จากจํานวนตัวอยาง 127 ตัวอยาง 
โดยพบในหอย 97 ตัวอยาง และกุง 30 ตัวอยาง
 Iurlina et al. (2006) รายงานการตรวจพบ 
Bacillus spp. ในตัวอยางอาหาร 279 ตัวอยาง จาก
ผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ ที่จําหนายในประเทศ
อาเจนตินา ซึง่แบคทีเรียสกุลนีเ้ปนแบคทีเรียท่ีสาํคญั
ที่ทําใหอาหารเนาเสียและกอโรคทางเดินอาหารเปน
พิษได 
 Friedemann (2007) รายงานการตรวจพบ 
Enterobacter sakazakii ในอาหารและเคร่ืองด่ืม 
แบคทีเรียชนิดนี้พบไดในอาหารทั่วๆ ไป สามารถ
แยกแบคทีเรียนี้ไดจากผลิตภัณฑที่ไดจากสัตว ซึ่ง
สามารถปนเป อนไดทั้งในอาหารสด อาหารแหง 
กระบวนการผลติ และแหลงทีม่กีารปนเปอนหรอืการ
ติดเชื้อ
 Parihar et al. (2008) ไดรายงานการตรวจพบ 
Listeria spp. ในอาหารทะเลท่ีจําหนายในตลาด
ในเมือง Goa ประเทศอินเดีย จํานวน 115 ตัวอยาง 
ตรวจพบ Listeria spp. 28 ตัวอยาง ซึ่งสามารถ
จําแนกชนิดไดคือ L. monocytogenes พบ 10 
ตัวอยาง และ L. innocua พบ 18 ตัวอยาง โดย 
L. monocytogenes จะเปนอันตรายตอผูบริโภคได
ในกรณทีีม่กีารปนเปอนในอาหารทะเลดบิแบบพรอม
บริโภค เชน หอยนางรมดิบ เปนตน
 
วิธีการวิจัย
 การศึกษาปริมาณและชนิดของแบคทีเรียกลุม
เฮทเทอโรโทรป (Heterotrophic bacteria) จาก
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ตัวอยางอาหารทะเลแหง
 1. การเก็บตัวอยาง
 สุมเก็บตัวอยางผลิตภัณฑหมึกแหงจากรานคา
แผงลอยท่ีอยูในภาชนะเปด ทีว่างจําหนายในจังหวัด
ชลบุรี ป พ.ศ. 2551 ไดแก หมึกกลวย หมึกกะตอย 
หมึกแกะตา หนวดหมึก หมึกหนัง หมึกวง หมึกแพ 
หมกึไข หมึกแกว ผลิตภณัฑหอยแหง ไดแก หอยหวาน 
หอยแมลงภู หอยเสยีบ ผลติภณัฑหมกึแปรรปู ไดแก 
หมึกอบเนย หมึกแกวกรอบ หมึกหวาน หมึกบดชุบ
นํา้เชือ่ม หมึกตวัฉาบ เตาทองสามรส หมกึเสนไมเผด็ 
หมึกกรอบ และผลิตภณัฑปแูปรรปู คอื ปทูอดกรอบ 
จํานวน 29 ตัวอยาง ที่จําหนายในจังหวัดชลบุรี 
โดยแตละตัวอยางเก็บในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 
และนํามาวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาภายใน 
2 ชั่วโมง หลังจากการสุมเก็บตัวอยาง

 2. ศึกษาปริมาณแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโร-
โทรป (ดัดแปลงจาก Jeyasekaran et al., 2004)
 เก็บตัวอยางอาหารทะเลแหงจากแหลงจําหนาย
ในจังหวัดชลบุรี ใชกรรไกรปลอดเชื้อตัดตัวอยาง
อาหารใหละเอียด ชั่งตัวอยาง 50 กรัม ใสลงในถุง
พลาสติกปลอดเช้ือ แลวเตมิสารละลาย Butterfield’s 
Phosphate-Buffered Dilution Water (BF) ปรมิาตร 
450 มลิลลิติร จากนัน้นาํไปผสมใหเขากนัดวยเครือ่ง
ตผีสมอาหาร (Stomacher; ยีห่อ AES Labaratorie, 
รุน A064768, ฝรั่งเศส) เปนเวลา 60 วินาที จะได
ตัวอยางที่มีระดับความเจือจาง 10-1 ทําการเจือจาง
ตัวอยางจนถึงระดับความเจือจาง 10-6 จากนั้นถาย
ตัวอยางท่ีระดับความเจือจาง 10-1 ถึง 10-6 ปริมาตร 
0.1 มิลลิลิตร ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count 
Agar ใชแทงแกวสามเหล่ียมเกล่ียตัวอยางใหทัว่ดวย
วิธีสเปรดเพลท (Spread plate technique) นําจาน
เพาะเช้ือบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ชัว่โมง นบัจาํนวนโคโลนีทีเ่จริญบนอาหารเล้ียงเช้ือ
แลวบันทึกผล (ทําการทดลองทั้งหมด 3 ซํ้า)

 3. การศึกษาชนิดของแบคที เ รียกลุ ม
เฮทเทอโรโทรปในตัวอยางอาหารทะเลแหง
 ศึกษาชนิดของแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรป
โดยวธิยีอมแกรม บนัทกึลกัษณะทางกายภาพของเชือ้ 
ไดแก ลักษณะโคโลนี สี เปนตน จากน้ันนําไปแยก
เชื้อบริสุทธ์ิและทดสอบปฏิกิริยาทางชีวเคมีเพื่อ
จําแนกชนิดของแบคทีเรีย โดยเพาะเลี้ยงแบคทีเรีย
ท่ีไดจนไดเชื้อที่บริสุทธิ์บนอาหารเลี้ยงเช้ือ Tryptic 
Soy Agar เปนเวลา 24 ชัว่โมง จากนัน้นําไปทดสอบ
คณุสมบัตทิางชีวเคมีตามวิธกีารของ Brenner (1984); 
Kocur (1986); Seeliger and Jones (1986); 
Sneath et al. (1986); Holt et al. (1994)

ผลการวิจัย
  1. การศกึษาปรมิาณแบคทเีรยีกลุมเฮทเทอ-
โรโทรปในอาหารทะเลแหงชนิดตางๆ
 จากการตรวจวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียกลุม
เฮทเทอโรโทรปในอาหารทะเลแหงชนดิตางๆ จาํนวน 
29 ตัวอยาง พบวา อาหารทะเลแหงที่มีปริมาณ
แบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปมากท่ีสดุ คอื หมกึกะตอย 
มีปริมาณแบคทีเรียเทากับ 4.40±1.22×109 CFU/g 

รองลงมา คอื หมกึไขและหมกึแพ มปีริมาณแบคทเีรีย
เทากบั 1.87±0.26×108 และ 9.40±0.96×107 CFU/g 

ตามลําดับ สวนอาหารทะเลแหงท่ีมปีริมาณแบคทีเรีย
กลุมเฮทเทอโรโทรปนอยที่สุด คือ หนวดหมึกอบชุบ
นํา้เช่ือม-2 มปีริมาณแบคทีเรยีเทากบั 6.00±2.00×102 
CFU/g รองลงมา คือ หมึกตัวฉาบและหมึกอบชุบ
นํ้าเชื่อม มีปริมาณแบคทีเรีย 4.70±0.85×103 และ 
8.20±2.23×103 CFU/g ตามลําดบั เม่ือนํามาวิเคราะห
ทางสถิติ พบวา อาหารทะเลแหงสวนใหญมีปริมาณ
แบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวนหมึกกะตอยที่มี
คาแตกตางกับตัวอยางอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
ดังแสดงในตารางท่ี 1
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ตารางที่ 1 ปริมาณแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปในตัวอยางอาหารทะเลแหงชนิดตางๆ ที่จําหนายในจังหวัดชลบุรี 

ป 2551 

ตัวอยางอาหารทะเลแหง ปริมาณแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรป (CFU/g)

หมึกแหง
-หมึกกลวย
-หมึกกะตอย
-หมึกแกะตา
-หนวดหมึก
-หมึกหนัง
-หมึกวง
-หมึกแพ
-หมึกไข
-หมึกแกว-1
-หมึกแกว-2

หอยแหง
-หอยหวาน
-หอยแมลงภู
-หอยเสียบ-1
-หอยเสียบ-2

หมึกแปรรูป
-หมึกอบเนย
-หมึกแกวกรอบ
-หมึกหวาน
-หมึกบดชุบนํ้าเชื่อม
-หมึกอบชุบนํ้าเชื่อม
-หมึกตัวฉาบ
-เตาทองสามรส
-หมึกเสนไมเผ็ด
-หมึกเสนสามรส (เผ็ด)-1
-หมึกเสนสามรส (เผ็ด)-2
-หมึกกรอบ-1
-หมึกกรอบ-2
-หนวดหมึกอบชุบนํ้าเชื่อม-1
-หนวดหมึกอบชุบนํ้าเชื่อม-2

ปูแปรรูป
-ปูทอดกรอบ

4.83±0.87×106 b

4.40±1.22×109 a

3.20±0.06×106 b

8.80±1.25×107 b

1.43±0.21×106 b

5.87±2.14×104 b

9.40±0.96×107 b

1.87±0.26×108 b

2.50±0.53×105 b

3.23±1.00×106 b

2.80±0.09×106 b

1.75±0.24×105 b

4.43±1.00×105 b

3.06±0.49×106 b

1.33±0.29×105 b

1.47±0.40×104 b

2.17±0.21×104 b

1.40±0.75×105 b

8.20±2.23×103 b

4.70±0.85×103 b

1.13±0.06×106 b

2.41±0.17×106 b

7.43±0.40×104 b

4.80±1.08×107 b

1.20±0.26×104 b

1.30±0.26×105 b

5.87±0.76×104 b

6.00±2.00×102 b

9.00±1.00×104 b

หมายเหตุ: คาท่ีแสดงในแนวต้ัง คือ คาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

  a,b แสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในแนวตั้ง (p<0.05)
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 2. การศึกษาชนิดของแบคทีเรียในอาหาร
ทะเลแหงชนิดตางๆ
 จากการศึกษาชนิดของแบคทีเรียกลุมเฮทเทอ-
โรโทรปในอาหารทะเลแหงชนิดตางๆ พบแบคทีเรีย
กลุม Staphylococcus มากที่สุด รองลงมา คือ 
แบคทีเรียกลุม Bacillus และ Micrococcus จํานวน 

24, 18 และ 14 ตัวอยาง ตามลําดับ นอกจากนี้
ยังพบ Corynebacterium sp., Enterobacter sp., 
E. cloaceae, Klebsiella ozaenae, K. pneumoniae, 
Listeria sp., Planococcus halophilus, Proteus 
mirabilis ซึ่งมีคุณสมบัติทางชีวเคมี ดังแสดงใน
ตารางท่ี 2
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อภิปรายและสรุปผลการวิจัย
 จากการศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกลุม
เฮทเทอโรโทรปในอาหารทะเลแหงทีจ่าํหนายในจังหวัด
ชลบุร ีพบวา ในกลุมหมึกแหงมปีริมาณแบคทีเรยีอยู
ในชวง 5.87±2.14×104 ถึง 4.40±1.22×109 CFU/g 
ซึ่งเคยมีรายงานวาหมึกแหงที่จําหนายในทองตลาด
มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดเทากับ 1×107 CFU/g 
(ไพโรจน วิริยจารี, 2526) สวนตัวอยางในกลุมหมึก
แปรรปูมปีรมิาณแบคทเีรียอยูในชวง 6.00±2.00×102 
ถึง 4.80±1.08×107CFU/g ซึ่งสอดคลองกับรายงาน
ของ ศริโิฉม ทุงเกา และกิตตริตัน วงษอนิทร (2550) 
ที่ไดทําการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
หมึกแหงปรุงรส พบปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดอยูใน
ชวง 2.00×106 ถงึ 1.40×107 CFU/g และรายงานของ 
สินหทัย สมบูรณยิ่ง (2545) ที่ไดทําการตรวจสอบ
คณุภาพทางจลุชวีวทิยาของหมกึหวานปรงุรส พบวา
มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดอยูในชวง 0.15×104 ถึง 
2.58×105 CFU/g ซึง่การทีอ่าหารทะเลแหงแตละชนดิ
มปีรมิาณแบคทเีรียมากนอยแตกตางกัน อาจเนือ่งจาก
มีการปนเปอนมากับวัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิตหรือ
อาจปนเปอนมาจากเครื่องมือที่ใชและผูปฏิบัติงาน 
(วราวุฒิ ครูสง, 2538)
 จากการจาํแนกชนดิของแบคทเีรยีพบวาสวนใหญ
เปนแบคทีเรียกลุ ม Staphylococcus, Bacillus 
และ Micrococcus ที่พบแบคทีเรียกลุมนี้เนื่องจาก 
Staphylococcus เปนแบคทีเรียท่ีพบไดบนผิวหนัง
ของมนุษย สัตวเลี้ยงลูกดวยนม และในส่ิงแวดลอม 
ซึ่งอาจปนเปอนลงสูอาหารไดจากการใชมือหยิบจับ
อาหาร (Aycicek et al., 2005) และในการศกึษาครัง้นี้
ไมพบ S. aureus ซึ่งเปนแบคทีเรียกอโรคที่สําคัญ
ในอาหารพรอมบริโภค และสามารถสรางสารพิษได 
(Aycicek et al., 2005) สวน Micrococcus เปน
แบคทีเรียที่เจริญไดบนผิวหนังหรือเยื่อบุผิวตางๆ 
ของมนุษยแตไมทําใหเกิดโรค ดวยเหตุนี้จึงทําให
สามารถพบการปนเปอนของแบคทีเรียกลุมนี้ไดใน

อาหารทะเลแหง และนอกจากนี้ยังพบการปนเปอน
ของ Bacillus spp. ซึง่การปนเปอนของ Bacillus spp. 
ในอาหารอาจมาจากส่ิงแวดลอม เพราะแบคทีเรีย
ชนิดนี้พบไดในดิน นํ้า ฝุนละออง ธัญพืช เปนตน 
(บุษกร อุตรภิชาติ, 2545) และสปอรของ Bacillus 
spp. อาจรอดชีวิตไดในกระบวนการผลิตอาหารและ
สามารถเจริญไดถานําอาหารมาวางไวทีอ่ณุหภูมหิอง
หรือที่อุณหภูมิแชแข็ง (Iurlina et al., 2006) 
 เมื่อนํามาวิเคราะหหาชนิดของแบคทีเรียกอโรค
และไมกอโรคในอาหารทะเลแหงที่นํามาตรวจสอบ
ในคร้ังนี้ พบวา อาหารทะเลแหงที่ไมพบแบคทีเรียที่
กอโรคมีจํานวน 17 ชนิด สวนอาหารทะเลแหงที่พบ
แบคทีเรยีกอโรคมีจาํนวน 12 ชนิด ซึง่ไดแก หมึกไข 
หมึกแกว-2 หอยเสียบ-1 หอยเสียบ-2 หมึกอบเนย 
หมึกแกวกรอบ หมึกกรอบ-1 หมึกกรอบ-2 หมึกบด
ชบุนํา้เชือ่ม หมึกหวาน หนวดหมกึอบชุบนํา้เชือ่ม-2 
และหมึกเสนสามรส (เผ็ด)-1 แบคทีเรียกอโรคที่พบ 
คอื Enterobacter cloacae, Klebsiella pneumoniae, 
K. ozaenae, Proteus mirabilis, Listeria spp. และ 
Corynebacterium spp. โดย Enterobacter เปน
แบคทีเรียที่พบไดทั่วไปในดิน นํ้า พืชผักตางๆ และ
พบไดบอยในลําไสคน จัดเปนแบคทีเรียฉวยโอกาส 
มรีายงานวาเปนสาเหตุของการติดเช้ือในระบบทางเดิน
ปสสาวะและติดเชือ้ในกระแสเลือด (สบุณัฑติ นิม่รตัน, 
2552) นอกจากนี้ E. cloacae ยังเปนสาเหตุใหเกิด
โรคปอดบวมไดอีกดวย (Kanemitsu et al., 2007) 
K. pneumoniae เปนแบคทีเรียที่พบไดทั่วไปใน
ธรรมชาติ นํ้า ดิน ขนมหวาน อาหารท่ีทําจากนม 
ผัก ผลไม นํ้าดื่ม และในลําไสคน เปนตน จัดเปน
แบคทเีรยีฉวยโอกาส ทาํใหเกดิโรคปอดบวม ตดิเชือ้
ในกระแสเลอืดและระบบทางเดนิปสสาวะ เยือ่หุมสมอง
อักเสบ แผลติดเช้ือ และชองทองอักเสบ เปนตน 
(สุบัณฑิต นิ่มรัตน, 2552; Samra et al., 2007) 
สวน K. ozaenae ทําใหเกิดโรคจมูกอักเสบเร้ือรัง 
(Botelho-Nevers et al., 2007) Proteus mirabilis 
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เปนแบคทีเรียที่พบไดทั่วไปในดิน นํ้า ขยะ และใน
ลาํไสคน อาจทาํใหเกดิโรคอจุจาระรวงในเดก็หรอืเกดิ
การติดเช้ือในระบบทางเดินปสสาวะและแผลติดเช้ือ
ตางๆ (สุบัณฑิต นิ่มรัตน, 2552) ซึ่งมีรายงานวา
สามารถแยกแบคทีเรยีชนิดนีไ้ดจากอาหารทะเล เชน 
ปลา และหอย เปนตน (Fernandez-Delgado et al., 
2007) นอกจากน้ียังพบ Listeria spp. ซึ่งเปน
แบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรค Listeriosis สามารถพบได
ทั่วไปในส่ิงแวดลอม เชน ดิน นํ้า พืช สิ่งปฏิกูล และ
ในลําไสคนและสัตว (Seeliger and Jones, 1986; 
Korthalsa et al., 2008) และพบ Corynebacterium 
spp. ซึง่เปนแบคทีเรยีทีพ่บไดในส่ิงแวดลอม เชน ดนิ 
นํ้า และในผลิตภัณฑอาหาร เปนตน (Yassin et al., 
2003; Collins et al., 2004)
 อาหารทะเลแหงทีน่าํมาศกึษาในครัง้นี ้สวนใหญ
มีปริมาณแบคทีเรียที่พบในระดับสูง โดยเฉพาะ
อาหารทะเลแหง เชน ประเภทหมกึแหง ดงันัน้ในการ
เลือกซื้ออาหารทะเลแหงควรเลือกซื้อที่บรรจุใน
ภาชนะท่ีสะอาด ปดผนึกสนทิ เพราะสามารถปองกนั
การปนเปอนจากส่ิงสกปรกภายนอกได และการ
บริโภคอาหารทะเลควรนํามาปรุงใหสุกกอนบริโภค 
เพื่อเปนการปองกันอันตรายจากการบริโภคอาหาร
ทะเลท่ีปนเปอนดวยแบคทีเรียกอโรค
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