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องค์ความรู้ เรื่อง โรคจากเชื้อแบคทีเรีย อีโคไลชนิดรุนแรง 
(Enterohaemorrhagic E.coli O104) 

 

---------------------- 
ข้อมูลทั่วไป 

เช้ือ E.coli เป็นแบคทีเรียทีพ่บได้ในลําไส้ของมนุษย์และสัตว์เลือดอุ่น ส่วนใหญข่องเช้ือ E.coli จะไม่
ก่อให้เกิดอันตราย มีบางสายพันธ์ุของเช้ือ E.coli เช่น enterohaemorrhagic E.coli (EHEC) สามารถ
ก่อให้เกิดอาการที่รุนแรง 
 

เช้ือ enterohaemorrhagic E.coli (EHEC) ทําให้เกิดโรคโดยการสร้างและปล่อยสารพิษช่ือ Shiga toxin ซึ่ง
สามารถทําลายเม็ดเลือดแดงและไตได้ 
 

ตัวอย่างที่สําคัญของเช้ือสายพันธ์ุ enterohaemorrhagic E.coli (EHEC) เช่น สายพันธ์ุ E.coli O157:H7 และ
E.coli serogroup O104 ที่สงสัยว่าจะเป็นสาเหตุการระบาดที่เยอรมัน ณ ขณะนี ้
 

การติดต่อ 
เช้ือน้ีจะเข้าสู่ร่างกายโดยการบริโภคอาหารที่มีการปนเป้ือน เช่น เน้ือสัตว์ดิบหรือปรุงไม่สุก นมที่ไม่ได้

ผ่านขบวนการทําลายเช้ือ นอกจากน้ีการปนเป้ือนของเช้ือโรคจากอุจจาระ สู่อาหารและนํ้า อาจเกิดขึ้นได้
ระหว่างการเตรียมและการปรุงอาหาร เช่น ผิวของห้องครัวหรืออุปกรณ์ปรุงอาหารที่มีการปนเป้ือน 
 

เช้ือจะเจริญเติบโตได้ดีในอุณหภูมิระหว่าง 7 – 50 องศาเซลเซียส และจะถูกทําลายได้โดยความร้อนที่ 70 
องศาเซลเซียส ขึ้นไป 
 

นอกจากน้ีเช้ือ EHEC ยังเคยมีรายงานว่าสามารถเพาะเช้ือขึ้นจากบ่อนํ้า เช้ือสามารถมีชีวิตอยู่ได้เป็นเดือน ใน
แหล่งนํ้า 
 

ระยะฟักตัว - ระหว่าง 3 – 8 วัน เฉลี่ย 3 – 4 วัน 
 

ส่วนใหญ่จะก่อโรคในเด็กเล็กและผู้สูงอายุ โดยมักจะเป็นการระบาดชนิดประปราย น้อยคร้ังที่จะมีการระบาด
ใหญ่เหมือนกรณีที่เยอรมัน ซึง่พบว่าผู้ป่วย 86% เกิดกับผู้ที่มีอายุต้ังแต่ 18 ปีขึ้นไป 
 

อาการ 
• อาการของระบบทางเดินอาหารที่รุนแรง (อุจจาระเหลวมักมีเลือดปน หรือมีมูกเลือด) 
• มีไข้ตํ่าๆ หรือไม่มีไข้ 
• ปวดท้อง อาเจียน 
• อาจเป็นอันตรายแก่ชีวิต จากไตวาย ซึ่งมักพบกับเด็กเล็ก พบได้ร้อยละ 3 – 7 ของผูท้ีติ่ดเช้ือดังกล่าว 
 

ผู้ป่วยส่วนใหญ่จะมีการหายภายใน 10 วัน อัตราการป่วย – ตาย ประมาณร้อยละ 3-5 
 
 
 
 
 



 ๒

การป้องกัน 
คําแนะนําสําหรับประชาชนท่ัวไป ควรปฏิบัติตน เหมือนกับการป้องกันโรคติดต่อทางอาหารและนํ้า

อ่ืนๆ คือ สุก รอ้น สะอาด “กนิร้อน  ช้อนกลาง  ล้างมือ” 
สุก  
ปรุงอาหารให้สุกอย่างทั่วถึง ห้ามรับประทานอาหารดิบ หรือ ดิบๆ สุกๆ เน่ืองจาก เช้ือจะถูกทาํลายได้โดย
ความร้อนที่ 70 องศาเซลเซยีสขึ้นไป โดยเฉพาะอาหารประเภทเน้ือสัตว์ 
 

ร้อน  
• ควรรับประทานอาหารท่ีปรุงสุกทันท ีหรือสกุใหม่ๆ  
• เก็บอาหารที่ปรุงสุกแล้วอย่างระมัดระวัง เช่น ข้าวกล่อง อาหารถุง 
• กรณีจะนํามารับประทาน ต้องนํามาอุ่นให้ร้อนอย่างทั่วถึงก่อนรับประทานอีก 
• สําหรับอาหารทารก ต้องนํามารับประทานทันทีหลังปรุงสกุ และไมค่วรเก็บไว้ค้างมื้อ 

 

สะอาด 
1. เลือกอาหารท่ีมีขบวนการผลติที่ปลอดภัย 
2. ล้างมือให้สะอาดทุกครั้ง ก่อนและหลังรับประทานอาหาร และภายหลังการเข้าส้วม 
3. อย่าใช้มือสัมผสัอาหารที่ปรุงสุกแล้วโดยตรง ควรใช้ช้อนกลาง 
4. รักษาสิ่งแวดล้อมในครัวให้สะอาด โดยเฉพาะโต๊ะที่ใช้ปรุงอาหาร 
5. นํ้าด่ืม และน้ําใช้ต้องสะอาด 
6. หลีกเลี่ยงการปนเป้ือนระหว่างอาหารด้วยกัน เพ่ือไม่ให้อาหารท่ีปรุงสุกแล้วปนเป้ือนกับอาหารดิบ เช่น 

การใช้มีด เขียง ต้องแยกระหว่างอาหารดิบ และอาหารสุก เป็นต้น 
 

การทําความสะอาดผัก ผลไม้ 
• เลือกซื้อผัก ผลไม้ที่สะอาด ปลอดสารเคมี และยาฆ่าแมลง 
• ล้างผัก และผลไม้ให้สะอาด กอ่นนํามารับประทาน โดยการเด็ดใบ คลี่ใบล้างผ่านนํ้าให้สะอาดหลายๆ ครั้ง 

 

คําแนะนํา 
สําหรบัผูป้รุงอาหาร ผู้เสิรฟ์อาหาร ผู้ขายอาหาร  

• ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะเรื่องความสะอาดของวัตถุดิบ และน้ํา ที่นํามา
ประกอบอาหาร ซึ่งอาจมีการปนเป้ือนเช้ือโรค รวมทั้งการล้างมือให้สะอาดก่อนกินอาหาร 
และหลังเข้าห้องนํ้า 

• หากผู้ที่ป่วยเป็นผู้ปรุงอาหาร ผู้เสิร์ฟอาหาร ผู้ขายอาหาร ควรหยุดงานจนกว่าจะหายเป็น
ปกติ 

 

สําหรับผู้ที่มีอาการดังกล่าว และเพ่ิงเดินทางกลับมาจากประเทศท่ีมีการระบาด ควรพบแพทย์โดยเร็ว 
แปลและเรียบเรียงโดย : นายแพทย์พรชนก รัตนดิลก ณ ภูเก็ต  สํานักโรคติดต่อทั่วไป  กรมควบคุมโรค 
 

เอกสารอ้างอิง 
1. Outbreak of haemolytic uraemic syndrome in Germany 

http://www.who.int/csr/don/2011_05_27/en/index.html 
2. WHO fact sheet on enterohaemorrhagic E.coli 

http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs125/en/ 

http://www.who.int/csr/don/2011_05_27/en/index.html
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