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1. ภาวะโบทลูิสมจากอาหารคืออะไร 
    ภาวะโบทูลิสม (อานวา โบ-ท-ูลิ-ซึม) จากอาหารเปนภาวะอาหารเปนพิษชนิดหนึ่ง ภาวะนี้

พบไมบอยแตอาจกออาการที่รุนแรงจนเกดิอันตรายตอชีวิตได ภาวะโบทูลิสมจากอาหารเกิดจาก

การรับประทานอาหารทีป่นเปอนดวยสารพิษโบทูลิสม (botulism toxin) โดยสารพษิโบทูลิสมเกิด

จากการมีเชื้อแบคทีเรีย Clostridium botulinum ปนเปอนในอาหารและสรางสารพิษชนิดนี้ข้ึน 

สารพิษโบทูลิสมเปนสารพษิที่รุนแรงมาก การรับประทานสารพิษชนดินี้ในขนาดนอยมากเพียง 0.1 

ไมโครกรัม (เทากับเศษหนึง่สวนสิบลาน ของน้าํหนักหนึง่กรัม) ก็อาจทาํใหเสียชีวิตได 

2. เชื้อโรค Clostridium botulinum คืออะไร 
  เชื้อโรค Clostridium botulinum (อานวา คลอส-ตริ-เดียม โบ-ทู-ลิ-นุม) เปนเชื้อแบคทีเรีย

ชนิดหนึ่งที่พบมากในดิน เชือ้นี้เจริญเติบโตไดดีในสภาวะแวดลอมที่มอีอกซิเจนนอยเชนในกระปอง

บรรจุอาหารในขวดที่ปดสนทิ หรือในปบ หากอยูในสภาพแวดลอมทีไ่มเหมาะสมแกการเจริญเชือ้นี้

จะหลบอยูในสภาพสปอรซึง่คงทนในสภาพแวดลอมไดดีมาก และรอจนกวาจะพบสภาพที่

เหมาะสมจงึเจริญเติบโตและสรางสารพิษในสภาวะที่มกีารเจริญเติบโตนั้น 

3. เชื้อโรค Clostridium botulinum และ สารพษิโบทลูิสมเกี่ยวของกับอาหารไดอยางไร 
  การปนเปอนอาหารเกิดจากการปนเปอนสปอรของเชื้อ Clostridium botulinumในอาหาร 

เมื่ออาหารถูกเก็บในสภาพที่มีออกซิเจนนอยเชนในกระปองบรรจุอาหารในขวดที่ปดสนิท หรือใน

ปบเชื้อก็จะเจริญและสรางสารพิษ อาหารที่ไดรับการปนเปอนสารพิษอาจไมปรากฏความผิดปรกติ

ใดๆทั้งลักษณะภายนอก สี กลิ่น และ รส  อยางไรก็ตามขอความขางตนไมไดหมายความวาอาหาร

ที่บรรจุในภาชนะเหลานี้จะตองมีเชื้อและสารพิษนี้อยู เพราะวาการถนอมอาหารเหลานี้อยางถูกวิธี

เชน การปรุงดวยความรอนที่นานพอหรือการปรับคาความเปนกรดที่เหมาะสมในอาหารจะทาํลาย

หรือยับยัง้ไมใหสปอรของเชือ้เจริญและสรางสารพิษได นอกจากนีก้ารปรุงอาหารที่บรรจุภาชนะ

เหลานี้อยางเหมาะสมกอนการบริโภคจะสามารถทําลายสารพิษที่ปนเปอนกับอาหารได 



อาหารบางประเภทที่อาจถกูปนเปอนดวยดิน เชน หนอไม อาจมีความเสี่ยงตอการปนเปอนสปอร

ของเชื้อมากกวาอาหารอื่นๆ อาหารเหลานีจ้ึงจําเปนตองไดรับการถนอมอยางถูกตองและเครงครัด

กอนการบรรจุภาชนะปดสนทิเพื่อการถนอมอาหาร 

4. เคยมีภาวะโบทูลสิมจากอาหารในประเทศไทยหรือไม 
  เคยเกิดอุบัติการณหมูจากภาวะโบทูลิสมจากอาหารในประเทศไทย โดยครั้งที่เปนที่รูจัก

มากไดแกการเกิดภาวะโบทลิูสมจากอาหารจากการบริโภคหนอไมปบที่จังหวัดนานในพ.ศ. 2541

โดยเกิดจากการเตรียมและบรรจุหนอไมในปบอยางไมเหมาะสม และมีการบริโภคในสภาพหนอไม

ปบที่ดิบหรือปรุงไมสุกเพยีงพอ ในครั้งนัน้มีกรณีผูปวยมากกวาสิบราย  

5. ภาวะโบทลูิสมจากอาหารมีอาการอยางไร 
  อาการของภาวะโบทูลิสมจากอาหารอาจเกิดภายในเวลา 2 ถึง 36 ชั่วโมงหลังจากการ

บริโภคอาหารที่มีการปนเปอนสารพษิโบทลิูสม โดยอาการเกิดจากการที่สารพิษออกฤทธิ์ยับยัง้การ

ทํางานของจุดเชื่อมระหวางระบบประสาทและกลามเนื้อ (neuromuscular junction) อาการ

เร่ิมแรกไดแก การมองเหน็ภาพไมชัด เหน็ภาพซอน (เห็นภาพวัตถุส่ิงเดียวเปนสองภาพ) หนังตาตก 

ลืมตาไมข้ึน พดูไมชัด กลืนน้าํและอาหารลาํบาก คลื่นไส อาเจียน ปวดมวนทอง ปากแหง ทองเสีย

หรือทองผกู ตอจากนั้นอาการอาจกาํเริบทําใหกลามเนือ้แขนและขาออนแรง หากอาการรุนแรง

กลามเนื้อในระบบหายใจอาจออนแรงดวยจนทาํใหผูปวยไมสามารถหายใจไดเพียงพอซึ่งเปน

สาเหตุของการเสียชีวิตของภาวะโบทูลิสมจากอาหาร 

6. ภาวะโบทลูิสมจากอาหารเปนภาวะที่รักษาไดหรือไม 
  ภาวะโบทูลิสมจากอาหารเปนภาวะที่รักษาไดโดยการรักษาประคับประคองตามอาการ

เปนหลกั โดยการรักษาประคับประคองทีสํ่าคัญของภาวะนี้ไดแกการชวยหายใจดวยเครื่องชวย

หายใจในผูปวยที่ไมสามารถหายใจดวยตนเองอยางเพยีงพอ ตอจากนั้นรางกายจะคอยๆมีการฟน

การทาํงานของจุดเชื่อมระหวางระบบประสาทและกลามเนื้อกลับสูสภาพปรกติอยางชาๆ โดย

เฉล่ียจากการศึกษาในตางประเทศระยะเวลาเฉลี่ยในการใชเครื่องชวยหายใจยาวประมาณ 2 ถึง 8 

สัปดาห สําหรับการรักษาดวยยาตานพิษโบทูลิสม (botulism antitoxin) อาจมีประโยชนหากมกีาร

ใหยาแกผูปวยในระยะเวลา 24 ชั่วโมงหลงัจากการบริโภคอาหารที่ปนเปอน โดยอาจชวยลด

ระยะเวลาทีจ่าํเปนตองอาศยัเครื่องชวยหายใจใหส้ันลง 

7. ประชาชนสามารถรับประทานอาหารบรรจุกระปองและหนอไมปบอยางปลอดภัยได
หรือไม 
  ประชาชนสามารถรับประทานอาหารบรรจกุระปองและหนอไมปบอยางปลอดภัยโดย



อาศัยหลกัเพือ่ความปลอดภัยดังนี ้

  - เลือกรับประทานอาหารบรรจุขวด กระปอง และ ปบที ่ไดรับอนุญาตจากสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

  - ตรวจบรรจุภัณฑเชนกระปองหรือปบวามีรอยบุบ หรือ โปง หรือไม ถามีความผิดปรกติ

เหลานี้ไมควรรับประทาน 

  - หามใชวิธีชมิแมเพียงเล็กนอย หากสงสัยวาอาหารที่บรรจุมาในภาชนะปดสนิทเหลานี้

อาจมีการปนเปอน ทั้งนี้เพราะอาหารที่ไดรับการปนเปอนสารพษิอาจไมปรากฏความผิดปรกติใดๆ

ทั้งลกัษณะภายนอก สี กลิ่น และ รส และการสัมผัสสารพษิเพียงเล็กนอยอาจทําใหเกดิภาวะโบทูลิ

สมได  

  - หากอาหารทีบ่รรจุขวด กระปอง และ ปบนั้นเปนอาหารประเภทที่สามารถปรุงใหสุกได 

เชน หนอไม ควรตมอาหารนัน้ใหเดือดเปนเวลาอยางนอย 10 นาทีเพื่อทําลายสารพษิที่ปนเปอนมา

กับอาหารนัน้กอนการบริโภค 

8. เมื่อไรควรสงสยัภาวะโบทูลสิมจากอาหารและควรทําอยางไร 
  หากเกิดอาการดังที่ปรากฏในขอ 5. หลงัจากการบริโภคอาหารบรรจุขวด กระปอง และ 

ปบ ควรไปพบแพทยทนัทีเพราะอาการอาจกําเริบสูภาวะรุนแรงอยางรวดเร็ว 

9. นอกเหนือจากภาวะโบทูลิสมจากอาหารยังมีโบทูลิสมแบบอื่นหรือไม 
  ภาวะโบทูลิสมอาจเกิดในรูปแบบอื่นๆนอกเหนือจากอาหารไดอีก 2 รูปแบบไดแก  

 

  1. ภาวะโบทูลิสมในเด็กทารก (Infant botulism) ซึ่งเกิดจากการเจริญของเชื้อ 

Clostridium botulinumและการสรางสารพิษโบทูลิสมในทางเดนิอาหารของทารก ซึ่งทางเดนิ

อาหารของทารกมีปจจัยสําคัญที่เหมาะสมในการเจริญของเชื้อไดแกการพัฒนาการเคลื่อนไหวยงั

ไมดีและความเปนกรดต่ํา การปองกนัภาวะนีท้ําไดโดยการหลีกเลีย่งการใหอาหารทีอ่าจปนเปอน

สปอรของเชื้อ Clostridium botulinum เชนน้าํผึ้งในเด็กทารกที่อายุนอยกวา 1 ป 

  2. ภาวะโบทูลิสมจากแผล (wound botulism) ซึ่งเกิดจากการเจริญของเชื้อ Clostridium 

botulinumและการสรางสารพิษโบทูลิสมในบาดแผลทีม่กีารปนเปอนสปอรจากดินการปองกนั

ภาวะนี้ทาํไดโดยการลางแผลใหสะอาด ปราศจากการปนเปอนของฝุนดิน 

 
  ศูนยพษิวทิยาศิริราช  คณะแพทยศาสตรศิริราชพยาบาล โทร. 0-2419-7007 
(ใหบริการตอบคําถามเรือ่งสารพษิและการใชยารักษาโรคตลอด 24 ชั่วโมง) 
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