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บทคัดย่อ 
การศึกษาน้ีมีจุดประสงคเ์พื่อประเมินการปนเป้ือนของ Vibrio parahaemolyticus ในอาหารทะเลสด 50 

ตวัอยา่ง (กุง้ ปลา ปลาหมึก หอยนางรม และหอยแมลงภู่) ท่ีจ าหน่ายในตลาดในกรุงเทพ ปริมาณเช้ือน้ีท่ีพบ (ร้อยละ 80  
ของตวัอยา่งทั้งหมด) อยูใ่นช่วง 24  ถึงมากกวา่ 11,000 MPN ต่อกรัม      จึงไดแ้ยกเช้ือและจ าแนกชนิดโดยอาศยัลกัษณะ
ทางสณัฐานวทิยาและชีวเคมี  การศึกษาผลของการใชค้วามร้อนในการท าลาย V. parahaemolyticus 3 ไอโซเลตคือไอโซ
เลต SH1 ท่ีแยกไดจ้ากกุง้สด  ไอโซเลต GS1 ท่ีแยกไดจ้ากปลาสดและไอโซเลต MS2 ท่ีแยกไดจ้ากปลาหมึกสด โดยหา
ค่า Decimal reduction time (D value) ท่ีอุณหภูมิ 55, 75 และ 95 องศาเซลเซียสในกุง้ ปลาและปลาหมึกตามล าดบัพบวา่
ค่า D ในอาหารทะเลแต่ละชนิดลดลงตามอุณหภูมิของการใหค้วามร้อนท่ีเพ่ิมข้ึน โดยค่า D55°C, D75°C และ D95°C ของเช้ือ
แต่ละไอโซเลตเท่ากบั 125.02–16.48 วนิาทีในกุง้ 111.76–16.52 วนิาทีในปลา และ107.32-16.13 วนิาทีในปลาหมึก 
 
ค าส าคญั: Vibrio parahaemolyticus อาหารทะเล การท าลายจุลินทรียด์ว้ยความร้อน ค่า D 
 

Abstract 
This study aimed at evaluating the contamination of Vibrio parahaemolyticus in 50 raw seafood samples 

(shrimps, fish, squids, oysters and mussels)  sold in some markets in Bangkok. The number of V. parahaemolyticus 
found in these seafoods (80% of total samples) were in the range of 24 to more than 11,000 MPN/g. They were 
isolated and identified by morphological and biochemical methods.  Then, thermal inactivation of three V. 
parahaemolyticus isolates ( isolate SH1 isolated from shrimp, isolate GS1 isolated from fish and isolate MS2 isolated 
from squid) was studied by determining the decimal reduction times (D value) at 55C, 75C, and 95C of each 
isolates in raw shrimp, fish and squid, respectively.  D value of this bacterium in each type of seafoods decreased as 
heating temperature increased. The D55°C, D75°C and D95°C of each isolate were  125.02–16.48 sec (in shrimp), 111.76–
16.52 sec (in fish), and 107.32-16.13 sec (in squid).  
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บทน า 
 

 Vibrio  parahaemolyticus  เป็นแบคทีเรียแกรมลบ รูปท่อน  ไม่สร้างสปอร์  มีแฟลกเจลลาเพียงเส้นเดียวอยูท่ี่
ขั้วเซลลข์า้งใดขา้งหน่ึง สามารถเจริญไดใ้นสภาวะท่ีมีและไม่มีออกซิเจน ท่ีอุณหภูมิ  25-44 องศาเซลเซียส ชอบเจริญใน
ท่ีมีความเคม็ ความเขม้ขน้ของโซเดียมคลอไรดท่ี์เจริญไดคื้อร้อยละ 1- 8  แบคทีเรียชนิดน้ีอาศยัอยูบ่ริเวณปากแม่น ้ าและ
ชายฝ่ังทะเล ดงันั้นจึงพบไดบ่้อยในน ้ าในมหาสมุทรและน ้ าแถบชายฝ่ังทะเล อาหารทะเลและส่ิงแวดลอ้มในทะเลอ่ืนๆ  
การพบเช้ือชนิดน้ีเก่ียวขอ้งกับอุณหภูมิของน ้ าโดยจะตรวจไม่พบเช้ือชนิดน้ีจนกว่าอุณหภูมิของน ้ าทะเลสูงข้ึนถึง
ประมาณ  19-20 องศาเซลเซียส [1]  

เช้ือ V.  parahaemolyticus  เป็นสาเหตุของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษจากการบริโภคอาหารทะเลสดหรือผ่าน
การปรุงอยา่งไม่เหมาะสม  การเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษพบคร้ังแรกในปี ค. ศ.  1951  ขณะนั้นการเกิดโรคน้ีพบ
น้อยในประเทศสหรัฐอเมริกาและยุโรป  แต่พบมากในประเทศแถบทวีปเอเชียซ่ึงประชาชนบริโภคอาหารทะเลกัน
บ่อยคร้ังในชีวิตประจ าวนั อาหารท่ีเคยพบวา่เป็นพาหะของเช้ือซ่ึงท าให้เกิดโรคระบาดคือ  ปลาซาร์ดีนก่ึงแห้ง  สลดัปู  
ปูน่ึง  หอยนางรมดิบ  ระยะฟักตวัของเช้ือน้ีอยูใ่นช่วง  3-76  ชัว่โมง  เฉล่ีย  16.7  ชัว่โมง  ผูป่้วยจะมีอาการของโรคเป็น
เวลา  1-8  วนั  เฉล่ีย  4.6  วนั  โดยจะมีอาการทอ้งเสีย  เป็นตะคริวท่ีทอ้ง อ่อนเพลีย คล่ืนไส้ หนาว ปวดหัวและอาเจียน 
[2] เช้ือ V. parahaemolyticus  เคยแยกไดจ้ากอาหารทะเลหลายชนิดเช่น ปลาคอด ปลาซาร์ดีน ปลาแมคคาเรล  ปลา
ตาเดียว  หอยนางรม หอยเซลล ์ปลาหมึก  กุง้ และปู [3]  
 การใชค้วามร้อนในการท าลายจุลินทรียเ์ป็นวิธีการหน่ึงท่ีใชค้วบคุมการเจริญของจุลินทรียท่ี์ไดรั้บความนิยม
และสะดวกท่ีสุด  ความร้อนมีผลต่อการท าลายเซลล์ของจุลินทรียโ์ดยความร้อนมีผลท าให้โปรตีนภายในเซลล์ของ
จุลินทรียเ์สียสภาพหรือตกตะกอน ท าให้ดีเอ็นเอแตกสลายและมีผลท าให้ชั้นเปปติโดไกลแคนขาดความแข็งแรง  ซ่ึง
อาจจะเพียงพอท่ีจะป้องกนัการเพ่ิมจ านวนเซลล์  ตราบใดท่ีเซลล์ของจุลินทรียย์งัไดรั้บความร้อนอยู่  องค์ประกอบ
ภายในเซลลอ์าจหลุดออกมาและจุลินทรียจ์ะถูกท าลายในท่ีสุด [4] จุลินทรียแ์ต่ละชนิดมีความสามารถในการตา้นทาน
ความร้อนท่ีต่างกนั การหาค่า decimal reduction time (D value ) ใชใ้นศึกษาการตา้นทานความร้อนของจุลินทรีย ์ ค่า D  
เป็นระยะเวลาในการท าลายเช้ือจุลินทรียจ์  านวนหน่ึงท่ีอุณหภูมิเฉพาะระดบัหน่ึงให้ลดลงร้อยละ 90 หรือ 1 log cycle  
ซ่ึงถา้หากค่า D สูง  แสดงวา่ตอ้งใชเ้วลาในการท าลายจุลินทรียน์านข้ึน  การให้ความร้อนอยา่งเพียงพอในการประกอบ
อาหารจะท าให้ปลอดภยัจากการเกิดโรคอาหารเป็นพิษจาก V. parahaemolyticus  ได ้ ดว้ยเหตุน้ีผูว้ิจยัจึงไดท้ าการแยก
เช้ือและจ าแนกชนิด V. parahaemolyticus  ในอาหารทะเลสดและศึกษาการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ V. parahaemolyticus  
ดว้ยความร้อน  โดยการหาค่า D  ของ V. parahaemolyticus ท่ีแยกไดจ้ากอาหารทะเล  เพื่อให้ทราบถึงอุณหภูมิและ
ระยะเวลาท่ีจะสามารถท าลาย V. parahaemolyticus ในอาหารทะเลได ้
 

วธีิการวจัิย 
 

การวเิคราะห์หาจ านวน Vibrio parahaemolyticus  
น าตวัอยา่งอาหารทะเลสดไดแ้ก่   กุง้ (Penaeus merguiensis)  ปลา (Lates calcarifer) ปลาหมึก (Loligo 

formosana) หอยนางรม (Saccostrea cucullata)   และหอยแมลงภู่ (Perna viridis)   จ านวนชนิดละ 10  ตวัอยา่งท่ีซ้ือจาก
ตลาดในเขตกรุงเทพมหานครระหวา่งเดือนกรกฎาคมถึงกนัยายน พ.ศ. 2552 มาท าการวเิคราะห์หาปริมาณเช้ือ     V. 
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บทน า 
 

 Vibrio  parahaemolyticus  เป็นแบคทีเรียแกรมลบ รูปท่อน  ไม่สร้างสปอร์  มีแฟลกเจลลาเพียงเส้นเดียวอยูท่ี่
ขั้วเซลลข์า้งใดขา้งหน่ึง สามารถเจริญไดใ้นสภาวะท่ีมีและไม่มีออกซิเจน ท่ีอุณหภูมิ  25-44 องศาเซลเซียส ชอบเจริญใน
ท่ีมีความเคม็ ความเขม้ขน้ของโซเดียมคลอไรดท่ี์เจริญไดคื้อร้อยละ 1- 8  แบคทีเรียชนิดน้ีอาศยัอยูบ่ริเวณปากแม่น ้ าและ
ชายฝ่ังทะเล ดงันั้นจึงพบไดบ่้อยในน ้ าในมหาสมุทรและน ้ าแถบชายฝ่ังทะเล อาหารทะเลและส่ิงแวดลอ้มในทะเลอ่ืนๆ  
การพบเช้ือชนิดน้ีเก่ียวขอ้งกับอุณหภูมิของน ้ าโดยจะตรวจไม่พบเช้ือชนิดน้ีจนกว่าอุณหภูมิของน ้ าทะเลสูงข้ึนถึง
ประมาณ  19-20 องศาเซลเซียส [1]  

เช้ือ V.  parahaemolyticus  เป็นสาเหตุของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษจากการบริโภคอาหารทะเลสดหรือผ่าน
การปรุงอยา่งไม่เหมาะสม  การเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษพบคร้ังแรกในปี ค. ศ.  1951  ขณะนั้นการเกิดโรคน้ีพบ
น้อยในประเทศสหรัฐอเมริกาและยุโรป  แต่พบมากในประเทศแถบทวีปเอเชียซ่ึงประชาชนบริโภคอาหารทะเลกัน
บ่อยคร้ังในชีวิตประจ าวนั อาหารท่ีเคยพบวา่เป็นพาหะของเช้ือซ่ึงท าให้เกิดโรคระบาดคือ  ปลาซาร์ดีนก่ึงแห้ง  สลดัปู  
ปูน่ึง  หอยนางรมดิบ  ระยะฟักตวัของเช้ือน้ีอยูใ่นช่วง  3-76  ชัว่โมง  เฉล่ีย  16.7  ชัว่โมง  ผูป่้วยจะมีอาการของโรคเป็น
เวลา  1-8  วนั  เฉล่ีย  4.6  วนั  โดยจะมีอาการทอ้งเสีย  เป็นตะคริวท่ีทอ้ง อ่อนเพลีย คล่ืนไส้ หนาว ปวดหัวและอาเจียน 
[2] เช้ือ V. parahaemolyticus  เคยแยกไดจ้ากอาหารทะเลหลายชนิดเช่น ปลาคอด ปลาซาร์ดีน ปลาแมคคาเรล  ปลา
ตาเดียว  หอยนางรม หอยเซลล ์ปลาหมึก  กุง้ และปู [3]  
 การใชค้วามร้อนในการท าลายจุลินทรียเ์ป็นวิธีการหน่ึงท่ีใชค้วบคุมการเจริญของจุลินทรียท่ี์ไดรั้บความนิยม
และสะดวกท่ีสุด  ความร้อนมีผลต่อการท าลายเซลล์ของจุลินทรียโ์ดยความร้อนมีผลท าให้โปรตีนภายในเซลล์ของ
จุลินทรียเ์สียสภาพหรือตกตะกอน ท าให้ดีเอ็นเอแตกสลายและมีผลท าให้ชั้นเปปติโดไกลแคนขาดความแข็งแรง  ซ่ึง
อาจจะเพียงพอท่ีจะป้องกนัการเพ่ิมจ านวนเซลล์  ตราบใดท่ีเซลล์ของจุลินทรียย์งัไดรั้บความร้อนอยู่  องค์ประกอบ
ภายในเซลลอ์าจหลุดออกมาและจุลินทรียจ์ะถูกท าลายในท่ีสุด [4] จุลินทรียแ์ต่ละชนิดมีความสามารถในการตา้นทาน
ความร้อนท่ีต่างกนั การหาค่า decimal reduction time (D value ) ใชใ้นศึกษาการตา้นทานความร้อนของจุลินทรีย ์ ค่า D  
เป็นระยะเวลาในการท าลายเช้ือจุลินทรียจ์  านวนหน่ึงท่ีอุณหภูมิเฉพาะระดบัหน่ึงให้ลดลงร้อยละ 90 หรือ 1 log cycle  
ซ่ึงถา้หากค่า D สูง  แสดงวา่ตอ้งใชเ้วลาในการท าลายจุลินทรียน์านข้ึน  การให้ความร้อนอยา่งเพียงพอในการประกอบ
อาหารจะท าให้ปลอดภยัจากการเกิดโรคอาหารเป็นพิษจาก V. parahaemolyticus  ได ้ ดว้ยเหตุน้ีผูว้ิจยัจึงไดท้ าการแยก
เช้ือและจ าแนกชนิด V. parahaemolyticus  ในอาหารทะเลสดและศึกษาการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ V. parahaemolyticus  
ดว้ยความร้อน  โดยการหาค่า D  ของ V. parahaemolyticus ท่ีแยกไดจ้ากอาหารทะเล  เพ่ือให้ทราบถึงอุณหภูมิและ
ระยะเวลาท่ีจะสามารถท าลาย V. parahaemolyticus ในอาหารทะเลได ้
 

วธีิการวจัิย 
 

การวเิคราะห์หาจ านวน Vibrio parahaemolyticus  
น าตวัอยา่งอาหารทะเลสดไดแ้ก่   กุง้ (Penaeus merguiensis)  ปลา (Lates calcarifer) ปลาหมึก (Loligo 

formosana) หอยนางรม (Saccostrea cucullata)   และหอยแมลงภู่ (Perna viridis)   จ านวนชนิดละ 10  ตวัอยา่งท่ีซ้ือจาก
ตลาดในเขตกรุงเทพมหานครระหวา่งเดือนกรกฎาคมถึงกนัยายน พ.ศ. 2552 มาท าการวเิคราะห์หาปริมาณเช้ือ     V. 
parahaemolyticus  โดยวธีิ Most  Probable Number [5] ดงัน้ี น าอาหารทะเลแต่ละตวัอยา่งมาตีป่น ท าใหเ้ป็นเน้ือเดียวกบั 
phosphate-buffered saline  ถ่ายตวัอยา่งท่ีแต่ละระดบัความเจือจางไปยงั alkaline peptone water (3 หลอดต่อ 1 ระดบั
ความเจือจาง) หลงัจากบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชัว่โมง เข่ียเช้ือจากหลอดอาหารท่ีขุน่ลากลงบน
อาหาร Thiosulfate-Citrate-Bile Salts-Sucrose (TCBS) agar     คดัเลือกโคโลนีท่ีมีลกัษณะท่ีน่าจะเป็น  V. 
parahaemolyticus   คือมีลกัษณะกลม  สีเขียวหรือน ้ าเงินเขียวทึบ  ขนาดเสน้ผา่ศูนยก์ลาง 2-3   มิลลิเมตร น ามาแยกให้
บริสุทธ์ิบนอาหาร TCBS  แลว้ถ่ายเช้ือลงในหลอดอาหาร Tryptic soy  agar  (TSA; pH 7.3 ± 0.2, Difco Laboratories)  
ท่ีเติมโซเดียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 2 น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนั้นน ามา
ทดสอบคุณสมบติัทางชีวเคมี ไดแ้ก่  ความสามารถในการเจริญในสภาพท่ีมีโซเดียมคลอไรดท่ี์ความเขม้ขน้ต่าง ๆ  คือ
ร้อยละ 0 , 3 , 6 ,8  และ 10   การเจริญในอาหาร Triple Sugar Iron (TSI) Agar ท่ีมีโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 2   การเจริญ
ในอาหาร Lysine Indole Motility (LIM) Medium  ท่ีมีโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 2  การสร้างเอนไซมอ์อกซิเดส  การสร้าง
เอนไซมค์ะตะเลสและการสร้างเอนไซมย์รีูเอส  รวมทั้งการทดสอบคุณสมบติัทางชีวเคมีอ่ืน ๆ โดยใชชุ้ดทดสอบ  API 
20 E  (บริษทั bioMérieux ประเทศฝร่ังเศส)  และแปลผลการทดสอบท่ีไดโ้ดยใชโ้ปรแกรมการจ าแนกชนิด (APIWEB 
STAND ALONE  V 1.1.0  ของบริษทั bioMérieux)  ท าใหไ้ดท้ราบสปีชีส์ของเช้ือท่ีทดสอบ 
 
การศึกษาการท าลาย Vibrio  parahaemolyticus ด้วยความร้อน 
 การเตรียมเช้ือแบคทีเรีย ท าไดโ้ดยเข่ียเช้ือ V. parahaemolyticus  จ านวน 3 ไอโซเลตท่ีแยกไดจ้ากกุง้  ปลา  
และปลาหมึกลงในอาหารเหลว Tryptic soy  broth  (TSB; pH 7.3 ± 0.2, Difco Laboratories)  ท่ีมีโซเดียมคลอไรดร้์อย
ละ 2  ปริมาตร 10 มิลลิลิตร  น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง   จากนั้นน ามาป่ันเหวี่ยงท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสดว้ยความเร็ว 3,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที  เทส่วนใสท้ิงไปแลว้ลา้งเซลล ์2 คร้ังดว้ย
สารละลายเปปโตนความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 ท่ีมีโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2 ท าให้เป็นสารแขวนลอยเซลล ์ปรับความขุ่น
ใหเ้ท่ากบัความขุ่นของ McFarland  Standard  เบอร์ 3  จะไดค้วามเขม้ขน้ของเซลลป์ระมาณ 1010 CFUต่อมิลลิลิตร  

การหาค่า  Decimal  reduction  time (D  value) การศึกษาน้ีไดท้ าการหาค่า D ของ V. parahaemolyticus ท่ี
แยกไดจ้ากกุง้  ปลา  และปลาหมึกท่ีอุณหภูมิ 55, 75 และ 95  องศาเซลเซียสในกุง้  ปลา  และปลาหมึกบดสดตามล าดบั   
โดยในการหาค่า D  ท่ีแต่ละระดบัอุณหภูมิในอาหารทะเลแต่ละชนิดท าตามวิธีการของ Gabriel and Ubana [6] ซ่ึงท าได้
โดย น าอาหารทะเลบดแต่ละชนิดมาชัง่ดว้ยเทคนิคปลอดเช้ือ ใส่ลงในหลอดทดลองฝาเกลียวท่ีปลอดเช้ือจ านวน 7 
หลอด  ปริมาณ 11 กรัมต่อหลอด เติมสารแขวนลอยเซลลข์อง V. parahaemolyticus  ท่ีเตรียมไวป้ริมาตร 20 ไมโครลิตร 
ลงในหลอดอาหารทะเลบดแต่ละหลอดเพื่อใหมี้ความเขม้ขน้ของเซลลป์ระมาณ 108 เซลลต์่อกรัม ส่วนอาหารทะเลอีก 1 
หลอดใชเ้ป็นหลอดควบคุมอุณหภูมิ ซ่ึงจะไม่เติมเช้ือ จากนั้นน าหลอดอาหารทะเลทั้งหมดไปให้ความร้อนในอ่างน ้ า
ควบคุมอุณหภูมิท่ีแต่ละระดบัอุณหภูมิท่ีตอ้งการหาค่า D  (55, 75 และ 95  องศาเซลเซียส)  ในอ่างน ้ าควบคุมอุณหภูมิท่ี
แต่ละระดบัอุณหภูมิ วดัอุณหภูมิก่ึงกลางของอาหารในหลอดควบคุมอุณหภูมิดว้ย Thermocouple  type T (testo 926)  
เม่ืออุณหภูมิท่ีก่ึงกลางอาหารถึงระดบัอุณหภูมิท่ีตอ้งการแลว้ก็จะเร่ิมจบัเวลาการให้ความร้อน (0-150 วินาที)  เม่ือครบ
ทุกๆ 30 วนิาที ดึงหลอดอาหารทะเลออกมาจากอ่างน ้ าควบคุมอุณหภูมิทีละหลอดจนครบ 150 วินาที จากนั้นน าหลอด
อาหารทะเลบดแต่ละชนิดท่ีผา่นการให้ความร้อนในแต่ละระดบัอุณหภูมิ ท่ีเวลาต่าง ๆ กนั ไปวิเคราะห์หาจ านวนเซลล์
ของ V. parahaemolyticus  ท่ีรอดชีวิต  โดยใชเ้ทคนิค spread  plate  บนอาหาร TSA ท่ีมีโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2  
ค  านวณหาจ านวนเซลล์ท่ีรอดชีวิต (CFU ต่อกรัม) ท่ีแต่ละช่วงเวลาของการให้ความร้อน แล้วน ามาเขียนกราฟ
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parahaemolyticus  โดยวธีิ Most  Probable Number [5] ดงัน้ี น าอาหารทะเลแต่ละตวัอยา่งมาตีป่น ท าใหเ้ป็นเน้ือเดียวกบั 
phosphate-buffered saline  ถ่ายตวัอยา่งท่ีแต่ละระดบัความเจือจางไปยงั alkaline peptone water (3 หลอดต่อ 1 ระดบั
ความเจือจาง) หลงัจากบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชัว่โมง เข่ียเช้ือจากหลอดอาหารท่ีขุน่ลากลงบน
อาหาร Thiosulfate-Citrate-Bile Salts-Sucrose (TCBS) agar     คดัเลือกโคโลนีท่ีมีลกัษณะท่ีน่าจะเป็น  V. 
parahaemolyticus   คือมีลกัษณะกลม  สีเขียวหรือน ้ าเงินเขียวทึบ  ขนาดเสน้ผา่ศูนยก์ลาง 2-3   มิลลิเมตร น ามาแยกให้
บริสุทธ์ิบนอาหาร TCBS  แลว้ถ่ายเช้ือลงในหลอดอาหาร Tryptic soy  agar  (TSA; pH 7.3 ± 0.2, Difco Laboratories)  
ท่ีเติมโซเดียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 2 น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนั้นน ามา
ทดสอบคุณสมบติัทางชีวเคมี ไดแ้ก่  ความสามารถในการเจริญในสภาพท่ีมีโซเดียมคลอไรดท่ี์ความเขม้ขน้ต่าง ๆ  คือ
ร้อยละ 0 , 3 , 6 ,8  และ 10   การเจริญในอาหาร Triple Sugar Iron (TSI) Agar ท่ีมีโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 2   การเจริญ
ในอาหาร Lysine Indole Motility (LIM) Medium  ท่ีมีโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 2  การสร้างเอนไซมอ์อกซิเดส  การสร้าง
เอนไซมค์ะตะเลสและการสร้างเอนไซมย์รีูเอส  รวมทั้งการทดสอบคุณสมบติัทางชีวเคมีอ่ืน ๆ โดยใชชุ้ดทดสอบ  API 
20 E  (บริษทั bioMérieux ประเทศฝร่ังเศส)  และแปลผลการทดสอบท่ีไดโ้ดยใชโ้ปรแกรมการจ าแนกชนิด (APIWEB 
STAND ALONE  V 1.1.0  ของบริษทั bioMérieux)  ท าใหไ้ดท้ราบสปีชีส์ของเช้ือท่ีทดสอบ 
 
การศึกษาการท าลาย Vibrio  parahaemolyticus ด้วยความร้อน 
 การเตรียมเช้ือแบคทีเรีย ท าไดโ้ดยเข่ียเช้ือ V. parahaemolyticus  จ านวน 3 ไอโซเลตท่ีแยกไดจ้ากกุง้  ปลา  
และปลาหมึกลงในอาหารเหลว Tryptic soy  broth  (TSB; pH 7.3 ± 0.2, Difco Laboratories)  ท่ีมีโซเดียมคลอไรดร้์อย
ละ 2  ปริมาตร 10 มิลลิลิตร  น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง   จากนั้นน ามาป่ันเหวี่ยงท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสดว้ยความเร็ว 3,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที  เทส่วนใสท้ิงไปแลว้ลา้งเซลล ์2 คร้ังดว้ย
สารละลายเปปโตนความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 ท่ีมีโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2 ท าให้เป็นสารแขวนลอยเซลล ์ปรับความขุ่น
ใหเ้ท่ากบัความขุ่นของ McFarland  Standard  เบอร์ 3  จะไดค้วามเขม้ขน้ของเซลลป์ระมาณ 1010 CFUต่อมิลลิลิตร  

การหาค่า  Decimal  reduction  time (D  value) การศึกษาน้ีไดท้ าการหาค่า D ของ V. parahaemolyticus ท่ี
แยกไดจ้ากกุง้  ปลา  และปลาหมึกท่ีอุณหภูมิ 55, 75 และ 95  องศาเซลเซียสในกุง้  ปลา  และปลาหมึกบดสดตามล าดบั   
โดยในการหาค่า D  ท่ีแต่ละระดบัอุณหภูมิในอาหารทะเลแต่ละชนิดท าตามวิธีการของ Gabriel and Ubana [6] ซ่ึงท าได้
โดย น าอาหารทะเลบดแต่ละชนิดมาชัง่ดว้ยเทคนิคปลอดเช้ือ ใส่ลงในหลอดทดลองฝาเกลียวท่ีปลอดเช้ือจ านวน 7 
หลอด  ปริมาณ 11 กรัมต่อหลอด เติมสารแขวนลอยเซลลข์อง V. parahaemolyticus  ท่ีเตรียมไวป้ริมาตร 20 ไมโครลิตร 
ลงในหลอดอาหารทะเลบดแต่ละหลอดเพื่อใหมี้ความเขม้ขน้ของเซลลป์ระมาณ 108 เซลลต์่อกรัม ส่วนอาหารทะเลอีก 1 
หลอดใชเ้ป็นหลอดควบคุมอุณหภูมิ ซ่ึงจะไม่เติมเช้ือ จากนั้นน าหลอดอาหารทะเลทั้งหมดไปให้ความร้อนในอ่างน ้ า
ควบคุมอุณหภูมิท่ีแต่ละระดบัอุณหภูมิท่ีตอ้งการหาค่า D  (55, 75 และ 95  องศาเซลเซียส)  ในอ่างน ้ าควบคุมอุณหภูมิท่ี
แต่ละระดบัอุณหภูมิ วดัอุณหภูมิก่ึงกลางของอาหารในหลอดควบคุมอุณหภูมิดว้ย Thermocouple  type T (testo 926)  
เม่ืออุณหภูมิท่ีก่ึงกลางอาหารถึงระดบัอุณหภูมิท่ีตอ้งการแลว้ก็จะเร่ิมจบัเวลาการให้ความร้อน (0-150 วินาที)  เม่ือครบ
ทุกๆ 30 วนิาที ดึงหลอดอาหารทะเลออกมาจากอ่างน ้ าควบคุมอุณหภูมิทีละหลอดจนครบ 150 วินาที จากนั้นน าหลอด
อาหารทะเลบดแต่ละชนิดท่ีผา่นการให้ความร้อนในแต่ละระดบัอุณหภูมิ ท่ีเวลาต่าง ๆ กนั ไปวิเคราะห์หาจ านวนเซลล์
ของ V. parahaemolyticus  ท่ีรอดชีวิต  โดยใชเ้ทคนิค spread  plate  บนอาหาร TSA ท่ีมีโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2  
ค  านวณหาจ านวนเซลล์ท่ีรอดชีวิต (CFU ต่อกรัม) ท่ีแต่ละช่วงเวลาของการให้ความร้อน แล้วน ามาเขียนกราฟ
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parahaemolyticus  โดยวธีิ Most  Probable Number [5] ดงัน้ี น าอาหารทะเลแต่ละตวัอยา่งมาตีป่น ท าใหเ้ป็นเน้ือเดียวกบั 
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บริสุทธ์ิบนอาหาร TCBS  แลว้ถ่ายเช้ือลงในหลอดอาหาร Tryptic soy  agar  (TSA; pH 7.3 ± 0.2, Difco Laboratories)  
ท่ีเติมโซเดียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 2 น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนั้นน ามา
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ร้อยละ 0 , 3 , 6 ,8  และ 10   การเจริญในอาหาร Triple Sugar Iron (TSI) Agar ท่ีมีโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 2   การเจริญ
ในอาหาร Lysine Indole Motility (LIM) Medium  ท่ีมีโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 2  การสร้างเอนไซมอ์อกซิเดส  การสร้าง
เอนไซมค์ะตะเลสและการสร้างเอนไซมย์รีูเอส  รวมทั้งการทดสอบคุณสมบติัทางชีวเคมีอ่ืน ๆ โดยใชชุ้ดทดสอบ  API 
20 E  (บริษทั bioMérieux ประเทศฝร่ังเศส)  และแปลผลการทดสอบท่ีไดโ้ดยใชโ้ปรแกรมการจ าแนกชนิด (APIWEB 
STAND ALONE  V 1.1.0  ของบริษทั bioMérieux)  ท าใหไ้ดท้ราบสปีชีส์ของเช้ือท่ีทดสอบ 
 
การศึกษาการท าลาย Vibrio  parahaemolyticus ด้วยความร้อน 
 การเตรียมเช้ือแบคทีเรีย ท าไดโ้ดยเข่ียเช้ือ V. parahaemolyticus  จ านวน 3 ไอโซเลตท่ีแยกไดจ้ากกุง้  ปลา  
และปลาหมึกลงในอาหารเหลว Tryptic soy  broth  (TSB; pH 7.3 ± 0.2, Difco Laboratories)  ท่ีมีโซเดียมคลอไรดร้์อย
ละ 2  ปริมาตร 10 มิลลิลิตร  น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง   จากนั้นน ามาป่ันเหวี่ยงท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสดว้ยความเร็ว 3,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที  เทส่วนใสท้ิงไปแลว้ลา้งเซลล ์2 คร้ังดว้ย
สารละลายเปปโตนความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 ท่ีมีโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2 ท าให้เป็นสารแขวนลอยเซลล ์ปรับความขุ่น
ใหเ้ท่ากบัความขุ่นของ McFarland  Standard  เบอร์ 3  จะไดค้วามเขม้ขน้ของเซลลป์ระมาณ 1010 CFUต่อมิลลิลิตร  

การหาค่า  Decimal  reduction  time (D  value) การศึกษาน้ีไดท้ าการหาค่า D ของ V. parahaemolyticus ท่ี
แยกไดจ้ากกุง้  ปลา  และปลาหมึกท่ีอุณหภูมิ 55, 75 และ 95  องศาเซลเซียสในกุง้  ปลา  และปลาหมึกบดสดตามล าดบั   
โดยในการหาค่า D  ท่ีแต่ละระดบัอุณหภูมิในอาหารทะเลแต่ละชนิดท าตามวิธีการของ Gabriel and Ubana [6] ซ่ึงท าได้
โดย น าอาหารทะเลบดแต่ละชนิดมาชัง่ดว้ยเทคนิคปลอดเช้ือ ใส่ลงในหลอดทดลองฝาเกลียวท่ีปลอดเช้ือจ านวน 7 
หลอด  ปริมาณ 11 กรัมต่อหลอด เติมสารแขวนลอยเซลลข์อง V. parahaemolyticus  ท่ีเตรียมไวป้ริมาตร 20 ไมโครลิตร 
ลงในหลอดอาหารทะเลบดแต่ละหลอดเพื่อใหมี้ความเขม้ขน้ของเซลลป์ระมาณ 108 เซลลต์่อกรัม ส่วนอาหารทะเลอีก 1 
หลอดใชเ้ป็นหลอดควบคุมอุณหภูมิ ซ่ึงจะไม่เติมเช้ือ จากนั้นน าหลอดอาหารทะเลทั้งหมดไปให้ความร้อนในอ่างน ้ า
ควบคุมอุณหภูมิท่ีแต่ละระดบัอุณหภูมิท่ีตอ้งการหาค่า D  (55, 75 และ 95  องศาเซลเซียส)  ในอ่างน ้ าควบคุมอุณหภูมิท่ี
แต่ละระดบัอุณหภูมิ วดัอุณหภูมิก่ึงกลางของอาหารในหลอดควบคุมอุณหภูมิดว้ย Thermocouple  type T (testo 926)  
เม่ืออุณหภูมิท่ีก่ึงกลางอาหารถึงระดบัอุณหภูมิท่ีตอ้งการแลว้ก็จะเร่ิมจบัเวลาการให้ความร้อน (0-150 วินาที)  เม่ือครบ
ทุกๆ 30 วนิาที ดึงหลอดอาหารทะเลออกมาจากอ่างน ้ าควบคุมอุณหภูมิทีละหลอดจนครบ 150 วินาที จากนั้นน าหลอด
อาหารทะเลบดแต่ละชนิดท่ีผา่นการให้ความร้อนในแต่ละระดบัอุณหภูมิ ท่ีเวลาต่าง ๆ กนั ไปวิเคราะห์หาจ านวนเซลล์
ของ V. parahaemolyticus  ท่ีรอดชีวิต  โดยใชเ้ทคนิค spread  plate  บนอาหาร TSA ท่ีมีโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2  
ค  านวณหาจ านวนเซลล์ท่ีรอดชีวิต (CFU ต่อกรัม) ท่ีแต่ละช่วงเวลาของการให้ความร้อน แล้วน ามาเขียนกราฟ
ความสมัพนัธ์ระหวา่งค่า log ของจ านวนเซลลท่ี์รอดชีวติ (log CFU ต่อมิลลิลิตร) กบัระยะเวลาการใหค้วามร้อน  แลว้หา
สมการเสน้ตรงเพ่ือน ามาค านวณหาค่า D  โดยค่า D เท่ากบั -1/slope 
 

ผลการวจัิยและอภิปรายผลการวจัิย 
 

การแยกเช้ือและจ าแนกชนิดของ Vibrio  parahaemolyticus  จากอาหารทะเลสด 
ในการวเิคราะห์หาจ านวน  V. parahaemolyticus  ในอาหารทะเลสดไดแ้ก่ กุง้ ปลา ปลาหมึก หอยนางรม  และ

หอยแมลงภู่โดยวธีิ MPN  ปรากฏวา่พบเช้ือ V. parahaemolyticus ปริมาณค่อนขา้งมากในอาหารทะเลทุกชนิดท่ีวเิคราะห์  
ปริมาณ 24 ถึงมากกวา่ 11,000 MPN ต่อกรัม (ตารางท่ี 1) โดยตรวจพบเช้ือ V. parahaemolyticus  ในอาหารทะเลจ านวน 
40 ตวัอย่าง (ร้อยละ 80)  จากจ านวนทั้งหมด 50 ตวัอย่าง  ในปลา  หอยนางรม  และหอยแมลงภู่มีแบคทีเรียชนิดน้ี
ปนเป้ือนมากท่ีสุดคือพบชนิดละ 9 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 90) รองลงมาคือ ปลาหมึกพบ  8 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 80)  และกุง้พบ
นอ้ยท่ีสุดคือ 5 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 50)  จากนั้นจึงไดแ้ยกเช้ือจากโคโลนีท่ีสงสยัวา่จะเป็น V. parahaemolyticus  จากอาหาร
ทะเลทุกชนิด  ไดเ้ช้ือทั้งหมด 14 ไอโซเลต แยกไดจ้ากปลาและหอยแมลงภู่มากท่ีสุดคืออยา่งละ 4 ไอโซเลตและเป็นเช้ือ
จากหอยนางรม  ปลาหมึกและกุง้จ านวน 3, 2 และ 1 ไอโซเลตตามล าดบั  เพ่ือน ามาจ าแนกชนิดในขั้นต่อไป 

 
ตารางที ่1  จ านวน  Vibrio  parahaemolyticus ในอาหารทะเลสด 

 
 แบคทีเรียทั้ง 14 ไอโซเลตไดแ้ก่ ไอโซเลต SH1, GS1, BS1, SP1, SP2, MS1, MS2, OY1, OY2, OY3, GM1, 
GM2, GM3 และ GM4  เป็นแบคทีเรียแกรมลบ รูปท่อน เคล่ือนท่ีได ้ เจริญไดใ้นสภาพท่ีมีโซเดียมคลอไรด์ความเขม้ขน้
ร้อยละ 3, 6 และ 8   แต่ไม่เจริญในสภาพท่ีไม่มีโซเดียมคลอไรด์และสภาพท่ีมีโซเดียมคลอไรด์ความเขม้ขน้ร้อยละ 10   
สร้างอินโดลได ้ สร้างเอนไซมไ์ลซีนดีคาร์บอกซีเลส เอนไซมอ์อกซิเดสและเอนไซมค์ะตะเลสได ้แต่ไม่สร้างเอนไซมย์ู
รีเอส  ไม่หมกัแลคโตส และเจริญไดท่ี้อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส  ผลท่ีไดท้ั้งหมดตรงกบัคุณสมบติัทางชีวเคมีของ  V.  
parahaemolyticus [5,7]  ผลการทดสอบโดยใช ้ชุดทดสอบ API 20E  ของเช้ือท่ีแยกไดท้ั้ ง 14 ไอโซเลต พบวา่ เช้ือ
แบคทีเรียทุกไอโซเลตเป็น V. parahaemolyticus   (ตารางท่ี 2)  

ชนิดของ   
อาหารทะเล 

จ านวน
ตวัอยา่งท่ี
วเิคราะห์ 

 จ านวนตวัอยา่งท่ีพบเช้ือ     
Vibrio parahaemolyticus  

จ านวนเช้ือ Vibrio 
parahaemolyticus 
 (MPN ต่อกรัม)  

จ านวนไอโซเลต       
ของเช้ือ  Vibrio                 

parahaemolyticus ท่ีแยก
ได ้(ไอโซเลต) 

ตวัอยา่ง ร้อยละ 

กุง้ 10 5 50 24  -   >11,000 1 
ปลา 10 9 90 11,000 - >11,000 4 
ปลาหมึก 10 8 80 750 - >11,000 2 
หอยนางรม 10 9 90 24 - >11,000 3 
หอยแมลงภู่ 10 9 90 >11,000 4 
รวม 10 40 80 24 - >11,000 14 
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ความสมัพนัธ์ระหวา่งค่า log ของจ านวนเซลลท่ี์รอดชีวติ (log CFU ต่อมิลลิลิตร) กบัระยะเวลาการใหค้วามร้อน  แลว้หา
สมการเสน้ตรงเพ่ือน ามาค านวณหาค่า D  โดยค่า D เท่ากบั -1/slope 
 

ผลการวจัิยและอภิปรายผลการวจัิย 
 

การแยกเช้ือและจ าแนกชนิดของ Vibrio  parahaemolyticus  จากอาหารทะเลสด 
ในการวเิคราะห์หาจ านวน  V. parahaemolyticus  ในอาหารทะเลสดไดแ้ก่ กุง้ ปลา ปลาหมึก หอยนางรม  และ

หอยแมลงภู่โดยวธีิ MPN  ปรากฏวา่พบเช้ือ V. parahaemolyticus ปริมาณค่อนขา้งมากในอาหารทะเลทุกชนิดท่ีวเิคราะห์  
ปริมาณ 24 ถึงมากกวา่ 11,000 MPN ต่อกรัม (ตารางท่ี 1) โดยตรวจพบเช้ือ V. parahaemolyticus  ในอาหารทะเลจ านวน 
40 ตวัอย่าง (ร้อยละ 80)  จากจ านวนทั้งหมด 50 ตวัอย่าง  ในปลา  หอยนางรม  และหอยแมลงภู่มีแบคทีเรียชนิดน้ี
ปนเป้ือนมากท่ีสุดคือพบชนิดละ 9 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 90) รองลงมาคือ ปลาหมึกพบ  8 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 80)  และกุง้พบ
นอ้ยท่ีสุดคือ 5 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 50)  จากนั้นจึงไดแ้ยกเช้ือจากโคโลนีท่ีสงสยัวา่จะเป็น V. parahaemolyticus  จากอาหาร
ทะเลทุกชนิด  ไดเ้ช้ือทั้งหมด 14 ไอโซเลต แยกไดจ้ากปลาและหอยแมลงภู่มากท่ีสุดคืออยา่งละ 4 ไอโซเลตและเป็นเช้ือ
จากหอยนางรม  ปลาหมึกและกุง้จ านวน 3, 2 และ 1 ไอโซเลตตามล าดบั  เพ่ือน ามาจ าแนกชนิดในขั้นต่อไป 

 
ตารางที ่1  จ านวน  Vibrio  parahaemolyticus ในอาหารทะเลสด 

 
 แบคทีเรียทั้ง 14 ไอโซเลตไดแ้ก่ ไอโซเลต SH1, GS1, BS1, SP1, SP2, MS1, MS2, OY1, OY2, OY3, GM1, 
GM2, GM3 และ GM4  เป็นแบคทีเรียแกรมลบ รูปท่อน เคล่ือนท่ีได ้ เจริญไดใ้นสภาพท่ีมีโซเดียมคลอไรด์ความเขม้ขน้
ร้อยละ 3, 6 และ 8   แต่ไม่เจริญในสภาพท่ีไม่มีโซเดียมคลอไรด์และสภาพท่ีมีโซเดียมคลอไรด์ความเขม้ขน้ร้อยละ 10   
สร้างอินโดลได ้ สร้างเอนไซมไ์ลซีนดีคาร์บอกซีเลส เอนไซมอ์อกซิเดสและเอนไซมค์ะตะเลสได ้แต่ไม่สร้างเอนไซมย์ู
รีเอส  ไม่หมกัแลคโตส และเจริญไดท่ี้อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส  ผลท่ีไดท้ั้งหมดตรงกบัคุณสมบติัทางชีวเคมีของ  V.  
parahaemolyticus [5,7]  ผลการทดสอบโดยใช ้ชุดทดสอบ API 20E  ของเช้ือท่ีแยกไดท้ั้ ง 14 ไอโซเลต พบวา่ เช้ือ
แบคทีเรียทุกไอโซเลตเป็น V. parahaemolyticus   (ตารางท่ี 2)  

ชนิดของ   
อาหารทะเล 

จ านวน
ตวัอยา่งท่ี
วเิคราะห์ 

 จ านวนตวัอยา่งท่ีพบเช้ือ     
Vibrio parahaemolyticus  

จ านวนเช้ือ Vibrio 
parahaemolyticus 
 (MPN ต่อกรัม)  

จ านวนไอโซเลต       
ของเช้ือ  Vibrio                 

parahaemolyticus ท่ีแยก
ได ้(ไอโซเลต) 

ตวัอยา่ง ร้อยละ 

กุง้ 10 5 50 24  -   >11,000 1 
ปลา 10 9 90 11,000 - >11,000 4 
ปลาหมึก 10 8 80 750 - >11,000 2 
หอยนางรม 10 9 90 24 - >11,000 3 
หอยแมลงภู่ 10 9 90 >11,000 4 
รวม 10 40 80 24 - >11,000 14 

ตารางที ่2  ผลการจ าแนกชนิดของ Vibrio parahaemolyticus ท่ีแยกไดจ้ากอาหารทะเลสดโดยใชชุ้ดทดสอบ API 20 E  

 
 คุณสมบติัทางชีวเคมีของไอโซเลต SH1 คลา้ยคลึงกบัคุณสมบติัทางชีวเคมีของ V. parahaemolyticus สูงสุด
คือร้อยละ 99.9  ส่วนไอโซเลตท่ีมีความคลา้ยคลึงกบั V. parahaemolyticus  รองลงมา (ร้อยละ 99.8)ไดแ้ก่  ไอโซเลต 
GS1 ท่ีแยกไดจ้ากปลากะพงขาว  ไอโซเลต SP1 และ SP2 ท่ีแยกไดจ้ากปลาจาระเม็ด ไอโซเลต MS2 ท่ีแยกไดจ้าก
ปลาหมึกกลว้ย  ไอโซเลต OY1 และ OY3 ท่ีแยกไดจ้ากหอยนางรมและไอโซเลต GM3 ท่ีแยกไดจ้ากหอยแมลงภู่   
 
การต้านทานความร้อนของ Vibrio parahaemolyticus  ทีแ่ยกได้จากอาหารทะเล 

 ค่า D ของ V. parahaemolyticus ลดลงตามอุณหภูมิของการให้ความร้อนท่ีเพ่ิมข้ึนโดยค่า D55°C ของ V. 
parahaemolyticus  แต่ละสายพนัธ์ุในกุง้  ปลา และปลาหมึกบดสูงกว่าค่า D ท่ีอุณหภูมิ 75 และ 95 องศาเซลเซียส 
(ตารางท่ี 3) ค่า D55°C , D75°C  และ D95°C ของ V. parahaemolyticus  แต่ละสายพนัธ์ุ (SH1, GS1 และ MS2) ในกุง้  ปลา 
และปลาหมึกมีค่าใกลเ้คียงกนัโดยมีค่า  107.32-125.02,  25.19-27.47 และ 16.13-16.52  วนิาที ตามล าดบั     
 

การทดสอบทาง
ชีวเคมี 

รหสัไอโซเลตของเช้ือท่ีน ามาทดสอบ 
SH1 GS1 BS1 SP1 SP2 MS1  MS2 OY1 OY2 OY3 GM1 GM2 GM3 GM4 

Ornitine 
decarboxylase 

+ + + + + + + + + + + + + - 

Lysine decarboxylase + + + + + + + + + + + + + + 
Arginine dihydrolase - - - - - - - - - - - - - - 
Oxidase + + + + + + + + + + + + + + 
Gelatinase + + + - + + + + + - - - + + 
Urease - - - - - - - - - - - - - - 
-galactosidase - - - - - - - - - - - - - - 
Tryptophane 
deaminase 

- - - - - - - - - - - - - - 

H2S production - - - - - - - - - - - - - - 
Voges-Proskauer test - + - + + - + + - + + - + - 
Indole production + + + + + + + + + + + + + + 
Citrate utilization - - - - - - - - - - - - - - 
D-glucose  + + + + + + + + + + + + + + 
D-sucrose  - - - - - - - - - - - - - - 
D-manitol  + + + + + + + + + + + + + + 
Inositol  - - - - - - - - - - - - - - 
D-sorbitol  - - - - - - - - - - - - - - 
L-rhamnose           - - - - - - - - - - - - - - 
D-melibiose                  - - - - - - - - - - - - - - 
Amygdalin - - - - - - - - - - - - - - 
L-arabinose   + + - + + - + + - + - - + + 
ความคลา้ยคลึงกบั  V. 
parahaemolyticus (%) 

99.9 99.8 98.8 99.8 99.8 92.8 99.8 99.8 92.8 99.8 86.6 98.4 99.8 99.6 
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ตารางที ่2  ผลการจ าแนกชนิดของ Vibrio parahaemolyticus ท่ีแยกไดจ้ากอาหารทะเลสดโดยใชชุ้ดทดสอบ API 20 E  

 
 คุณสมบติัทางชีวเคมีของไอโซเลต SH1 คลา้ยคลึงกบัคุณสมบติัทางชีวเคมีของ V. parahaemolyticus สูงสุด
คือร้อยละ 99.9  ส่วนไอโซเลตท่ีมีความคลา้ยคลึงกบั V. parahaemolyticus  รองลงมา (ร้อยละ 99.8)ไดแ้ก่  ไอโซเลต 
GS1 ท่ีแยกไดจ้ากปลากะพงขาว  ไอโซเลต SP1 และ SP2 ท่ีแยกไดจ้ากปลาจาระเม็ด ไอโซเลต MS2 ท่ีแยกไดจ้าก
ปลาหมึกกลว้ย  ไอโซเลต OY1 และ OY3 ท่ีแยกไดจ้ากหอยนางรมและไอโซเลต GM3 ท่ีแยกไดจ้ากหอยแมลงภู่   
 
การต้านทานความร้อนของ Vibrio parahaemolyticus  ทีแ่ยกได้จากอาหารทะเล 

 ค่า D ของ V. parahaemolyticus ลดลงตามอุณหภูมิของการให้ความร้อนท่ีเพ่ิมข้ึนโดยค่า D55°C ของ V. 
parahaemolyticus  แต่ละสายพนัธ์ุในกุง้  ปลา และปลาหมึกบดสูงกว่าค่า D ท่ีอุณหภูมิ 75 และ 95 องศาเซลเซียส 
(ตารางท่ี 3) ค่า D55°C , D75°C  และ D95°C ของ V. parahaemolyticus  แต่ละสายพนัธ์ุ (SH1, GS1 และ MS2) ในกุง้  ปลา 
และปลาหมึกมีค่าใกลเ้คียงกนัโดยมีค่า  107.32-125.02,  25.19-27.47 และ 16.13-16.52  วนิาที ตามล าดบั     
 

การทดสอบทาง
ชีวเคมี 

รหสัไอโซเลตของเช้ือท่ีน ามาทดสอบ 
SH1 GS1 BS1 SP1 SP2 MS1  MS2 OY1 OY2 OY3 GM1 GM2 GM3 GM4 

Ornitine 
decarboxylase 

+ + + + + + + + + + + + + - 

Lysine decarboxylase + + + + + + + + + + + + + + 
Arginine dihydrolase - - - - - - - - - - - - - - 
Oxidase + + + + + + + + + + + + + + 
Gelatinase + + + - + + + + + - - - + + 
Urease - - - - - - - - - - - - - - 
-galactosidase - - - - - - - - - - - - - - 
Tryptophane 
deaminase 

- - - - - - - - - - - - - - 

H2S production - - - - - - - - - - - - - - 
Voges-Proskauer test - + - + + - + + - + + - + - 
Indole production + + + + + + + + + + + + + + 
Citrate utilization - - - - - - - - - - - - - - 
D-glucose  + + + + + + + + + + + + + + 
D-sucrose  - - - - - - - - - - - - - - 
D-manitol  + + + + + + + + + + + + + + 
Inositol  - - - - - - - - - - - - - - 
D-sorbitol  - - - - - - - - - - - - - - 
L-rhamnose           - - - - - - - - - - - - - - 
D-melibiose                  - - - - - - - - - - - - - - 
Amygdalin - - - - - - - - - - - - - - 
L-arabinose   + + - + + - + + - + - - + + 
ความคลา้ยคลึงกบั  V. 
parahaemolyticus (%) 

99.9 99.8 98.8 99.8 99.8 92.8 99.8 99.8 92.8 99.8 86.6 98.4 99.8 99.6 

ตารางที ่3 ค่า Decimal reduction time (D value) ของเช้ือ Vibrio parahaemolyticus ในการใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 55,  
                 75 และ 95 องศาเซลเซียสในอาหารทะเลสด 
ชนิดของอาหาร
ทะเล 

D value a (วนิาที) ของ Vibrio parahaemolyticus  ในอาหารทะเลสดb   SD 
D55°C D75°C D95°C 

กุง้ 125.02  4.52 26.22  0.48 16.48   0.07 
ปลา 111.76    6.34 25.19   0.49 16.52   0.38 
ปลาหมึก 107.32  5.47 27.47   0.35 16.13   0.18 

aค่าเฉล่ียของผลการทดลอง 3 ซ ้า 
bค่า D ของ V.  parahaemolyticus SH1 ในกุง้สด; V.  parahaemolyticus GS1 ในปลาสด; V.  parahaemolyticus MS2 ในปลาหมึกสด 
 
 การท่ีพบวา่ในอาหารทะเลสดมี  V. parahaemolyticus ปนเป้ือนในปริมาณสูง  สอดคลอ้งกบัผลการทดลอง
ของ Jakšić et al. [8]  ซ่ึงไดพ้บเช้ือชนิดน้ีในปลา กุง้ และหอยท่ีเก็บตวัอยา่งระหวา่งเดือนพฤษภาคมถึงกรกฎาคม ปี ค.ศ. 
2000 จากตลาดปลาและโรงแรมแถบชายฝ่ัง ประเทศโครเอเทียคิดเป็นร้อยละ 9.40 ของจ านวนตวัอย่างทั้งหมดท่ี
ตรวจสอบ นอกจากน้ี  Lhafi and Kühne [9] ไดพ้บเช้ือ Vibrio spp. คิดเป็นร้อยละ 74.4 ของจ านวนตวัอยา่งหอยแมลงภู่
ทั้งหมด 90  ตวัอยา่งท่ีเก็บจากปริเวณท่ีเล้ียงหอยแมลงภู่ 7 แห่งในทะเล German Wadden ประเทศเยอรมนีระหวา่งเดือน
มิถุนายน ปี ค.ศ. 2004 ถึง พฤษภาคม ปี ค.ศ. 2005 ในจ านวนน้ีพบเช้ือ Vibrio alginolyticus มากท่ีสุด (ร้อยละ 74.4) 
รองลงมาเป็น V. parahaemolyticus (ร้อยละ 39.5) และ Vibrio vulnificus  (ร้อยละ 3.5)  เช่นเดียวกบัการรายงานของ 
Kirs et al. [10] ซ่ึงไดต้รวจพบ V. parahaemolyticus ในหอยนางรม (Pacific oyster) ท่ีเก็บตวัอยา่งระหวา่งเดือนธนัวาคม 
ปี ค.ศ. 2008 ถึง เมษายน ปี ค.ศ. 2009 ในบริเวณท่ีเล้ียงหอยนางรมท่ีเกาะเหนือ ประเทศนิวซีแลนด์ คิดเป็นร้อยละ 94.8 
ของตวัอยา่งหอยนางรมทั้งหมด 58 ตวัอยา่ง ซ่ึงพบในปริมาณเฉล่ีย 99.3 MPN ต่อกรัม 
 การท่ีตรวจพบ V. parahaemolyticus  ปริมาณสูงในอาหารทะเลสดเน่ืองจากเช้ือน้ีมีถ่ินอาศยัอยูแ่ถบชายฝ่ัง
ทะเลในเขตร้อน โดยจะอยูใ่นแพลงตอนเม่ือสัตวท์ะเลกินแพลงตอนเขา้ไปจึงท าให้เช้ือเขา้สู่สัตวช์นิดนั้นดว้ย เช้ือน้ียงั
อาจจะปะปนออกมากบัส่ิงขบัถ่ายของแพลงตอนท าใหแ้พร่กระจายอยูใ่นน ้ าทะเล [11] ซ่ึงเป็นไปไดท่ี้เช้ือจะปนเป้ือนใน
อาหารทะเลได ้ เน่ืองจากอาหารทะเลมีกรดต ่า  จึงเป็นสาเหตุให้ V. parahaemolyticus  ซ่ึงเจริญไดท่ี้ช่วงพีเอช 4.8-11.0  
เจริญเติบโตในอาหารทะเลอยา่งรวดเร็ว  นอกจากน้ียงัพบวา่การตรวจพบเช้ือชนิดน้ีจะเก่ียวขอ้งกบัอุณหภูมิของน ้ าทะเล   
โดยทัว่ไปจะตรวจไม่พบเช้ือน้ีจนกวา่อุณหภูมิของน ้ าทะเลจะสูงข้ึนถึงประมาณ 19-20 องศาเซลเซียส  Cheng et al. [12] 
รายงานวา่จะไม่พบเช้ือ V. parahaemolyticus   ในท่ีท่ีมีอุณหภูมิต ่ากวา่ 10 องศาเซลเซียส  
 การท่ีพบ V. parahaemolyticus จ านวนมากในอาหารทะเล  ผูบ้ริโภคจึงมีความเส่ียงต่อการติดเช้ือ V. 
parahaemolyticus  จากการบริโภคอาหารทะเล  การติดเช้ือจะเกิดข้ึนเม่ือไดรั้บเช้ือมากกวา่ 106 เซลล ์[13] และเน่ืองจาก
แบคทีเรียชนิดน้ีเจริญได้เร็วมาก  ใช้เวลาในการเพ่ิมจ านวนเป็นสองเท่าสั้ นมากเพียง 8-9 นาทีท่ีอุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส    เม่ือเช้ือเขา้สู่ร่างกายก็จะทวีจ านวนข้ึนในล าไส้และก่อให้เกิดโรคทางเดินอาหาร กลไกการเกิดโรคจาก V. 
parahaemolyticus  คาดวา่เกิดจาก hemolysin  2 ชนิดคือ Thermostable direct hemolysin (Tdh) และ Tdh-related 
hemolysin (Trh) ซ่ึงมีบทบาทส าคญัในการก่อใหเ้กิดโรค  การติดเช้ือจะเกิดมากในช่วงฤดูร้อน   จากรายงานการติดเช้ือ 
V. parahaemolyticus  ในประเทศไตห้วนัและญ่ีปุ่นพบวา่เกิดมากในช่วงฤดูร้อนและแหล่งส าคญัท่ีก่อให้เกิดการติดเช้ือ
คือ อาหารทะเลดิบ  อาหารท่ีปนเป้ือนอีกคร้ังหลงัผา่นความร้อนและอาหารทะเลท่ีผา่นความร้อนไม่เพียงพอ [14] ดงันั้น
การรับประทานอาหารทะเลสดหรืออาหารทะเลท่ีผ่านความร้อนไม่เพียงพอจึงมีความเส่ียงสูงท่ีจะได้รับเช้ือ V. 
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ตารางที ่3 ค่า Decimal reduction time (D value) ของเช้ือ Vibrio parahaemolyticus ในการใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 55,  
                 75 และ 95 องศาเซลเซียสในอาหารทะเลสด 
ชนิดของอาหาร
ทะเล 

D value a (วนิาที) ของ Vibrio parahaemolyticus  ในอาหารทะเลสดb   SD 
D55°C D75°C D95°C 

กุง้ 125.02  4.52 26.22  0.48 16.48   0.07 
ปลา 111.76    6.34 25.19   0.49 16.52   0.38 
ปลาหมึก 107.32  5.47 27.47   0.35 16.13   0.18 

aค่าเฉล่ียของผลการทดลอง 3 ซ ้า 
bค่า D ของ V.  parahaemolyticus SH1 ในกุง้สด; V.  parahaemolyticus GS1 ในปลาสด; V.  parahaemolyticus MS2 ในปลาหมึกสด 
 
 การท่ีพบวา่ในอาหารทะเลสดมี  V. parahaemolyticus ปนเป้ือนในปริมาณสูง  สอดคลอ้งกบัผลการทดลอง
ของ Jakšić et al. [8]  ซ่ึงไดพ้บเช้ือชนิดน้ีในปลา กุง้ และหอยท่ีเก็บตวัอยา่งระหวา่งเดือนพฤษภาคมถึงกรกฎาคม ปี ค.ศ. 
2000 จากตลาดปลาและโรงแรมแถบชายฝ่ัง ประเทศโครเอเทียคิดเป็นร้อยละ 9.40 ของจ านวนตวัอย่างทั้งหมดท่ี
ตรวจสอบ นอกจากน้ี  Lhafi and Kühne [9] ไดพ้บเช้ือ Vibrio spp. คิดเป็นร้อยละ 74.4 ของจ านวนตวัอยา่งหอยแมลงภู่
ทั้งหมด 90  ตวัอยา่งท่ีเก็บจากปริเวณท่ีเล้ียงหอยแมลงภู่ 7 แห่งในทะเล German Wadden ประเทศเยอรมนีระหวา่งเดือน
มิถุนายน ปี ค.ศ. 2004 ถึง พฤษภาคม ปี ค.ศ. 2005 ในจ านวนน้ีพบเช้ือ Vibrio alginolyticus มากท่ีสุด (ร้อยละ 74.4) 
รองลงมาเป็น V. parahaemolyticus (ร้อยละ 39.5) และ Vibrio vulnificus  (ร้อยละ 3.5)  เช่นเดียวกบัการรายงานของ 
Kirs et al. [10] ซ่ึงไดต้รวจพบ V. parahaemolyticus ในหอยนางรม (Pacific oyster) ท่ีเก็บตวัอยา่งระหวา่งเดือนธนัวาคม 
ปี ค.ศ. 2008 ถึง เมษายน ปี ค.ศ. 2009 ในบริเวณท่ีเล้ียงหอยนางรมท่ีเกาะเหนือ ประเทศนิวซีแลนด์ คิดเป็นร้อยละ 94.8 
ของตวัอยา่งหอยนางรมทั้งหมด 58 ตวัอยา่ง ซ่ึงพบในปริมาณเฉล่ีย 99.3 MPN ต่อกรัม 
 การท่ีตรวจพบ V. parahaemolyticus  ปริมาณสูงในอาหารทะเลสดเน่ืองจากเช้ือน้ีมีถ่ินอาศยัอยูแ่ถบชายฝ่ัง
ทะเลในเขตร้อน โดยจะอยูใ่นแพลงตอนเม่ือสัตวท์ะเลกินแพลงตอนเขา้ไปจึงท าให้เช้ือเขา้สู่สัตวช์นิดนั้นดว้ย เช้ือน้ียงั
อาจจะปะปนออกมากบัส่ิงขบัถ่ายของแพลงตอนท าใหแ้พร่กระจายอยูใ่นน ้ าทะเล [11] ซ่ึงเป็นไปไดท่ี้เช้ือจะปนเป้ือนใน
อาหารทะเลได ้ เน่ืองจากอาหารทะเลมีกรดต ่า  จึงเป็นสาเหตุให้ V. parahaemolyticus  ซ่ึงเจริญไดท่ี้ช่วงพีเอช 4.8-11.0  
เจริญเติบโตในอาหารทะเลอยา่งรวดเร็ว  นอกจากน้ียงัพบวา่การตรวจพบเช้ือชนิดน้ีจะเก่ียวขอ้งกบัอุณหภูมิของน ้ าทะเล   
โดยทัว่ไปจะตรวจไม่พบเช้ือน้ีจนกวา่อุณหภูมิของน ้ าทะเลจะสูงข้ึนถึงประมาณ 19-20 องศาเซลเซียส  Cheng et al. [12] 
รายงานวา่จะไม่พบเช้ือ V. parahaemolyticus   ในท่ีท่ีมีอุณหภูมิต ่ากวา่ 10 องศาเซลเซียส  
 การท่ีพบ V. parahaemolyticus จ านวนมากในอาหารทะเล  ผูบ้ริโภคจึงมีความเส่ียงต่อการติดเช้ือ V. 
parahaemolyticus  จากการบริโภคอาหารทะเล  การติดเช้ือจะเกิดข้ึนเม่ือไดรั้บเช้ือมากกวา่ 106 เซลล ์[13] และเน่ืองจาก
แบคทีเรียชนิดน้ีเจริญได้เร็วมาก  ใช้เวลาในการเพ่ิมจ านวนเป็นสองเท่าสั้ นมากเพียง 8-9 นาทีท่ีอุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส    เม่ือเช้ือเขา้สู่ร่างกายก็จะทวีจ านวนข้ึนในล าไส้และก่อให้เกิดโรคทางเดินอาหาร กลไกการเกิดโรคจาก V. 
parahaemolyticus  คาดวา่เกิดจาก hemolysin  2 ชนิดคือ Thermostable direct hemolysin (Tdh) และ Tdh-related 
hemolysin (Trh) ซ่ึงมีบทบาทส าคญัในการก่อใหเ้กิดโรค  การติดเช้ือจะเกิดมากในช่วงฤดูร้อน   จากรายงานการติดเช้ือ 
V. parahaemolyticus  ในประเทศไตห้วนัและญ่ีปุ่นพบวา่เกิดมากในช่วงฤดูร้อนและแหล่งส าคญัท่ีก่อให้เกิดการติดเช้ือ
คือ อาหารทะเลดิบ  อาหารท่ีปนเป้ือนอีกคร้ังหลงัผา่นความร้อนและอาหารทะเลท่ีผา่นความร้อนไม่เพียงพอ [14] ดงันั้น
การรับประทานอาหารทะเลสดหรืออาหารทะเลท่ีผ่านความร้อนไม่เพียงพอจึงมีความเส่ียงสูงท่ีจะได้รับเช้ือ V. 
parahaemolyticus  เขา้ไปในร่างกาย  ในประเทศญ่ีปุ่นพบวา่ร้อยละ 50 ถึง 70 ของการเกิดโรคทางเดินอาหารมีสาเหตุมา
จากการบริโภคอาหารทะเลดิบหรืออาหารท่ีผ่านความร้อนอยา่งไม่เพียงพอท่ีมีเช้ือ V. parahaemolyticus ปนเป้ือนอยู ่
[15]  จากผลการหาค่า  D ของ V. parahaemolyticus  ในอาหารทะเลสด พบวา่ค่า D โดยเฉพาะ  D75°C  และ D95°C ของ V. 
parahaemolyticus  แต่ละสายพนัธ์ุ (SH1, GS1 และ MS2) มีค่าค่อนขา้งต ่าใชเ้วลาไม่ถึง 30 วนิาทีก็สามารถท าให้จ านวน
เซลลท่ี์รอดชีวติลดลงร้อยละ 90 ของจ านวนเซลลเ์ร่ิมตน้ซ่ึงช้ีให้เห็นวา่แบคทีเรียชนิดน้ีค่อนขา้งไวต่อความร้อน  ซ่ึงผล
การทดลองน้ีสอดคลอ้งกบัการรายงานของ Jay et al. [1] ท่ีไดก้ล่าววา่ เซลลข์อง V. parahaemolyticus  สายพนัธ์ุหน่ึง 
จ านวน 500 เซลลต์่อมิลลิลิตรในกุง้บด ถูกท าลายท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ภายในเวลาเพียง 1 นาที ดงันั้นการให้
ความร้อนอยา่งเพียงพอในการท าใหอ้าหารทะเลสุกจะช่วยลดความเส่ียงจากการเกิดโรคทางเดินอาหารท่ีมีสาเหตุมาจาก 
V. parahaemolyticus    
 ในการทดลองน้ี ค่า  D ของการใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิสูงมีค่าต ่ากวา่ ค่า D  ของการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ
ต ่า นัน่คือ เม่ือใหค้วามร้อนสูงข้ึนท าใหใ้ชเ้วลาในการท าลายจุลินทรียส์ั้นลง  ทั้งน้ีอาจเป็นผลมาจากความร้อนท าให้เกิด
การเสียสภาพของโปรตีน  ท าให้ดีเอ็นเอ  อาร์เอ็นเอและเยื่อหุ้มเซลล์เกิดการเสียหาย และมีผลท าให้เกิดการร่ัวของ
องคป์ระกอบภายในของเซลล์ของแบคทีเรีย [4,16] ค่า D สามารถบ่งบอกถึงการตา้นทานความร้อนของจุลินทรีย ์ มี
ปัจจัยหลายประการท่ีมีผลต่อการตา้นทานความร้อนของจุลินทรีย ์ปัจจัยดังกล่าวได้แก่  ปริมาณน ้ า  ไขมนั  เกลือ  
คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน  จ านวนจุลินทรีย ์ อายุของเซลล์  อุณหภูมิท่ีใชใ้นการเจริญ   สารยบัย ั้งการเจริญ  เวลาและ
อุณหภูมิ  ผลของอุลตราโซนิคส์  ชนิดของเซลลจุ์ลินทรีย ์และการเจริญในอาหารชกัน าการสร้างสปอร์ [1,4] ในอาหารท่ี
มีปริมาณโปรตีน  ไขมนั  และคาร์โบไฮเดรตสูงจะช่วยเพ่ิมการตา้นทานความร้อนของจุลินทรีย ์ [1] ดงันั้นองคป์ระกอบ
ทางเคมีของอาหารทะเลแต่ละชนิดอาจมีผลต่อการตา้นทานความร้อนของ V. parahaemolyticus โดยโมเลกุลของ
สารอาหารเหล่านั้นจะช่วยลดการถ่ายเทความร้อนภายในระบบ จึงช่วยใหก้ารตา้นทานความร้อนของจุลินทรียดี์ข้ึน [17]  
 

สรุปผลการวจัิย 
 

 อาหารทะเลสดโดยเฉพาะ กุง้ ปลา  ปลาหมึก หอยนางรมและหอยแมลงภู่สด มีเช้ือ V. parahaemolyticus  
ปนเป้ือนในปริมาณสูงถึงมากกวา่ 11,000 MPN ต่อกรัม ดงันั้นจึงไม่ควรรับประทานอาหารทะเลดิบหรืออาหารทะเลท่ี
ผ่านความร้อนไม่เพียงพอ  ในการท าให้สุกควรค านึงถึงอุณหภูมิและระยะเวลาในการให้ความร้อน ควรให้ความร้อน
เป็นเวลานานพอท่ีท าลายเช้ือชนิดน้ี นอกจากน้ีควรระมดัระวงัการปนเป้ือนอีกคร้ังหลงัผา่นความร้อน     
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parahaemolyticus  เขา้ไปในร่างกาย  ในประเทศญ่ีปุ่นพบวา่ร้อยละ 50 ถึง 70 ของการเกิดโรคทางเดินอาหารมีสาเหตุมา
จากการบริโภคอาหารทะเลดิบหรืออาหารท่ีผ่านความร้อนอยา่งไม่เพียงพอท่ีมีเช้ือ V. parahaemolyticus ปนเป้ือนอยู ่
[15]  จากผลการหาค่า  D ของ V. parahaemolyticus  ในอาหารทะเลสด พบวา่ค่า D โดยเฉพาะ  D75°C  และ D95°C ของ V. 
parahaemolyticus  แต่ละสายพนัธ์ุ (SH1, GS1 และ MS2) มีค่าค่อนขา้งต ่าใชเ้วลาไม่ถึง 30 วนิาทีก็สามารถท าให้จ านวน
เซลลท่ี์รอดชีวติลดลงร้อยละ 90 ของจ านวนเซลลเ์ร่ิมตน้ซ่ึงช้ีให้เห็นวา่แบคทีเรียชนิดน้ีค่อนขา้งไวต่อความร้อน  ซ่ึงผล
การทดลองน้ีสอดคลอ้งกบัการรายงานของ Jay et al. [1] ท่ีไดก้ล่าววา่ เซลลข์อง V. parahaemolyticus  สายพนัธ์ุหน่ึง 
จ านวน 500 เซลลต์่อมิลลิลิตรในกุง้บด ถูกท าลายท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ภายในเวลาเพียง 1 นาที ดงันั้นการให้
ความร้อนอยา่งเพียงพอในการท าใหอ้าหารทะเลสุกจะช่วยลดความเส่ียงจากการเกิดโรคทางเดินอาหารท่ีมีสาเหตุมาจาก 
V. parahaemolyticus    
 ในการทดลองน้ี ค่า  D ของการใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิสูงมีค่าต ่ากวา่ ค่า D  ของการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ
ต ่า นัน่คือ เม่ือใหค้วามร้อนสูงข้ึนท าใหใ้ชเ้วลาในการท าลายจุลินทรียส์ั้นลง  ทั้งน้ีอาจเป็นผลมาจากความร้อนท าให้เกิด
การเสียสภาพของโปรตีน  ท าให้ดีเอ็นเอ  อาร์เอ็นเอและเยื่อหุ้มเซลล์เกิดการเสียหาย และมีผลท าให้เกิดการร่ัวของ
องคป์ระกอบภายในของเซลล์ของแบคทีเรีย [4,16] ค่า D สามารถบ่งบอกถึงการตา้นทานความร้อนของจุลินทรีย ์ มี
ปัจจัยหลายประการท่ีมีผลต่อการตา้นทานความร้อนของจุลินทรีย ์ปัจจัยดังกล่าวได้แก่  ปริมาณน ้ า  ไขมนั  เกลือ  
คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน  จ านวนจุลินทรีย ์ อายุของเซลล์  อุณหภูมิท่ีใชใ้นการเจริญ   สารยบัย ั้งการเจริญ  เวลาและ
อุณหภูมิ  ผลของอุลตราโซนิคส์  ชนิดของเซลลจุ์ลินทรีย ์และการเจริญในอาหารชกัน าการสร้างสปอร์ [1,4] ในอาหารท่ี
มีปริมาณโปรตีน  ไขมนั  และคาร์โบไฮเดรตสูงจะช่วยเพ่ิมการตา้นทานความร้อนของจุลินทรีย ์ [1] ดงันั้นองคป์ระกอบ
ทางเคมีของอาหารทะเลแต่ละชนิดอาจมีผลต่อการตา้นทานความร้อนของ V. parahaemolyticus โดยโมเลกุลของ
สารอาหารเหล่านั้นจะช่วยลดการถ่ายเทความร้อนภายในระบบ จึงช่วยใหก้ารตา้นทานความร้อนของจุลินทรียดี์ข้ึน [17]  
 

สรุปผลการวจัิย 
 

 อาหารทะเลสดโดยเฉพาะ กุง้ ปลา  ปลาหมึก หอยนางรมและหอยแมลงภู่สด มีเช้ือ V. parahaemolyticus  
ปนเป้ือนในปริมาณสูงถึงมากกวา่ 11,000 MPN ต่อกรัม ดงันั้นจึงไม่ควรรับประทานอาหารทะเลดิบหรืออาหารทะเลท่ี
ผ่านความร้อนไม่เพียงพอ  ในการท าให้สุกควรค านึงถึงอุณหภูมิและระยะเวลาในการให้ความร้อน ควรให้ความร้อน
เป็นเวลานานพอท่ีท าลายเช้ือชนิดน้ี นอกจากน้ีควรระมดัระวงัการปนเป้ือนอีกคร้ังหลงัผา่นความร้อน     
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