
จลุสารจลุชีววทิยาและปรสิตวทิยา 

 
1 

 
 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

จุลสาร 

จุลชีววิทยาและปรสิตวิทยา  

ฉบบัที่ 2      



จลุสารจลุชีววทิยาและปรสิตวทิยา 

 
2 

 
 

  The Deep Ocean: Marine Snow  

 

 

 

 

 

 

 

 

ผศ. ศรีสุดา  กวยาสกุล 

จลุสารจลุชีววทิยาและปรสติวทิยาฉบับนีเ้ปน็ฉบับท่ี 2 แลว้นะคะ่ ฉบับนีไ้ดร้วบรวม 6 บทความท่ี

นา่สนใจ เรียบเรียงโดยคณาจารยใ์นภาควชิา ไดแ้ก ่บทความเรื่องThe deep ocean: marine 

snow โดย ผศ. ศรีสดุา กวยาสกลุ เร่ืองนา่รูอ้าหารหมัก: แหนมโดย ผศ.ดร. วาสนา ฉัตรด ารง 

เรื่องประโยชนข์องไสเ้ดอืนฝอยศัตรแูมลง โดย ดร. อภชิาต ิวทิยต์ะ เรื่อง Bacteriophage in 

biotechnology and medicine โดย ดร. สทุธรัิตน ์ สทิธศัิกดิ ์เรื่องโรคตดิเชือ้ท่ีผวิหนัง: ปญัหา

ท่ีมากับน้ าทว่ม โดย ดร.โศภศิ คันธวงศ ์และเรื่องการระบาดของโรค Listeriosis โดย 

อาจารยรั์ตตญิา ชีวาพัฒน ์แลว้พบกันใหมใ่นเลม่ท่ี 3 เรว็ๆ นีน้ะคะ่  
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พืน้ผิวโลกถกูปกคลมุด้วยมหาสมทุรถึง 71% ส่วนท่ีลึกท่ีสดุ คือ ร่องลึกก้นสมทุรมาเรีย-

นา (Mariana Trench) ลกึมากถึง 10,911 เมตรจากระดบัน า้ทะเล การส ารวจใต้ทะเลลึกเร่ิมขึน้

ในทศวรรษท่ี 1930 โดยยานด าน า้ ยเูอส โอเชียนโอกราฟเฟอรส์ ซึง่สามารถด าน า้ได้ลึก 1,000 

เมตร ถึงแม้ว่าสภาพใต้ท้องทะเลลึกจะเป็นบริเวณท่ีหนาวเย็นมืดทึบและไม่มีออกซิเจน ยากต่อ

การด ารงชีวิต แต่เราสามารถพบเห็นสิ่งมีชีวิตท่ีมีลกัษณะและรูปร่างท่ีแปลกออกไปจากท่ีเคย

เห็นได้ และอีกสิ่งหนึ่งท่ีนกัส ารวจใต้ทะเลลึกสนใจศึกษา ก็คือ Marine snow  หรืออาจแปลได้

ว่า หิมะแห่งท้องมหาสมทุร ถูกพบโดย นกัส ารวจช่ือ William Beebe เขาสังเกตเห็นก้อนท่ีมี

ลกัษณะคล้ายเกล็ดหิมะสีขาวขนาดเล็ก ล่องลอยอยู่ใต้ผืนน า้ท่ีชัน้ Bathypelagic  ซึง่มีความ

ลกึมากกว่า 1,000 เมตร 

Marine snow เกิดจากจบัตวักนัเป็นก้อนของเศษซากอินทรีย์ (Detritus) ของแพลงตอน

พืช แพลงตอนสตัว์ท่ีตายลง ซากและสิ่งขบัถ่ายของปลาและตวัอ่อนของสตัว์น า้อ่ืนๆ รวมถึงเศษ

ฝุ่ นละออง มักมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางตัง้แต่ 1 นาโนเมตร จนถึงมีขนาดใหญ่กว่า 0.5 

มิลลิเมตร  จะเห็นว่า Marine snow เต็มไปด้วยสารอินทรีย์ และสารอนินทรีย์ ซึ่งเป็น

สภาพแวดล้อมท่ีอุดมสมบูรณ์ 

ท าให้ในช่วงความลึกประมาณ 

1,000 เมตร ท่ีจมลงสู่ ก้น

มหาสมุทรจะมีแบคทีเรียกลุ่ม 

Heterotrophic จ านวนมากเข้า

มาเกาะท่ี Marine snow อย่าง

ร ว ด เ ร็ ว  พ บ ป ริ ม า ณ ข อ ง

แ บ ค ที เ รี ย มี ม า ก ถึ ง  108-109 

cells/ml. ซึ่งเป็นปริมาณท่ีมากกว่าแบคทีเรียท่ีอยู่ในน า้รอบๆถึง 100-10,000 เท่า ปริมาณ
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แบคทีเรียท่ีหนาแน่นเช่นนี ้ส่วนหนึ่งเกิดจากการสร้างสารส่ือสญัญาณ คือ  AHLs (Acylated 

homoserine lactones) โดยนักจุล ชีววิทยาไ ด้ท าการศึกษากับแบคที เ รียกลุ่ม  

Enterobacteriaceae, Vibrio fischeri และ Pseudomonas aureofaciens เป็นต้น แบคทีเรีย

เหล่านีจ้ะสร้างเอนไซม์ออกมาย่อยสลายโปรตีน ไขมนัและพอลิแซกคาไรด์ ซึง่เป็นส่วนประกอบ

ของ Marine snow ให้มีโมเลกลุเล็กลงและดดูซมึเข้าสู่เซลล์ และยงัมีการสร้างสารเมือกอย่าง

แคปซลู ซึง่เป็นกลไกส าคญัในการเข้าเกาะและท าให้เกิดเป็นก้อนในขณะท่ีจมลงสู่ก้นมหาสมทุร 

กระบวนการย่อยสลายสารอินทรีย์ท่ีเกิดขึน้โดยแบคทีเรียนี ้นบัได้ว่ามีบทบาทท่ีส าคญัอย่างยิ่ง

ต่อการถ่ายทอดสารอินทรีย์คาร์บอนละลายน า้ (Dissolved organic carbon) ของสายใย

อาหารระหว่างสิ่งมีชีวิตทกุชนิดท่ีอาศยัอยู่บริเวณน า้และลกึลงไปจนถึงก้นมหาสมทุร นอกจากนี ้

ยงัมีความส าคญัต่อการแลกเปล่ียนหมนุเวียนธาตคุาร์บอนตามแนวดิ่งของน า้ในมหาสมทุรกับ

คาร์บอนไดออกไซด์จากบรรยากาศ จึงส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิของโลกท่ีก าลัง

กล่าวถึงกนัอย่างกว้างขวางในปัจจบุนั     

Marine snow ที่เหลือเพียง 1% จะตกถงึพืน้ทะเล ที่ระดับความลึก 4,800 เมตร 
จะมีลักษณะเป็นก้อนเมือกเกาะตดิกับโคลนที่ใต้ทะเลลึก 

 
 
 
 
 
 
เอกสารอ้างอิง 
http://www.rug.nl/biologie/onderzoek/onderzoekinstituten/cees/colloquia/pdf/azam_long_2001.pdf 
http://en.wikipedia.org/wiki/Marine_snow 
http://www.sgm.ac.uk/pubs/micro_today/pdf/110204.pdf   http://aem.asm.org/content/68/8/4111.a 
http://www.scienceinschool.org/repository/docs/issue3_euroceans.pdfbstract 
http://www. geographictravels.com/2009/06/marine-snow-top-down-chain-of-life-in.html 

http://www.rug.nl/biologie/onderzoek/onderzoekinstituten/cees/colloquia/pdf/azam_long_2001.pdf
http://en.wikipedia.org/wiki/Marine_snow
http://www.sgm.ac.uk/pubs/micro_today/pdf/110204.pdf%20%20%20http:/aem.asm.org/content/68/8/4111.a
http://www.scienceinschool.org/repository/docs/issue3_euroceans.pdfbstract
http://www.geographictravels.com/2009/06/marine-snow-top-down-chain-of-life-in.html
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แหนม (naem หรือ fermented ground pork)  หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท าจากเนือ้หมผูสมกบัหนงัหมู อาจใช้

หหูมหูรือจมกูหมท่ีูต้มสกุและหัน่เป็นเส้นแทนได้ มีการเติมเกลือ ข้าวสกุ กระเทียมบด  ผสมให้เข้ากนั บรรจใุน

ถงุพลาสตกิ หรือใบตอง ห่อเป็นมดัให้แนน่ เพ่ือให้เกิดการหมกัจนมีรสเปรีย้ว 

 

 

 

 

การท าแหนม  เป็นการถนอมอาหาร ( food preservation) แบบหนึ่งโดยอาศัยกระบวนการหมัก

(fermentation)  เพ่ือให้ได้กรดแลคติก (lactic acid ) โดยแบคทีเรียท่ีสร้างกรดแลคติก (lactic acid bacteria)     

ขบวนการหมักแหนมจะเกิดขึน้ 2 ระยะคือ ในระยะแรก แบคทีเรียแลคติกท่ีพบในแหนม คือ Pediococcus 

cerevisiae และแลกโตบาซิลลสัท่ีสามารถผลิตกรดแลกติกและสาร อ่ืน ๆ ได้ (heterofermentative lactobacilli) 

โดยได้สารท่ีให้กลิ่นและรส เช่น เอสเทอร์และอลัดีไฮด์ซึ่งมีกลิ่นหอมด้วย ระยะนีเ้ชือ้จะเจริญอย่างรวดเร็วและ

สร้างกรดขึน้มาท าให้มีสภาพเป็นกรดสูง และต่อมาจะพบเชือ้แลกโตบาซิลลัสอีก 2 ชนิด คือ Lactobacillus 

plantarum และ Lactobacillus brevis ท่ีจะเจริญตอ่จากจลุินทรีย์กลุ่มแรกและสร้างกรดเพิ่มขึน้ โดยเม่ือเร่ิมผลิต 

แหนมจะมีค่าพีเอชประมาณ 5.9-6.3 และพีเอชจะลดลงอย่างรวดเร็วจนมีค่าประมาณ 4.45-4.55 ซึ่งจะท าให้

แหนมเกิดรสเปรีย้ว ระยะเวลาการหมกัแหนมขึน้กับอุณหภูมิ และความต้องการรสเปรีย้วของผู้บริโภคด้วย ซึ่ง

โดยทัว่ไปประมาณ 3-5 วนัก็ได้แหนมท่ีมีรสเปรีย้วเหมาะกบัการบริโภค  และจากการวิเคราะห์องค์ประกอบและ

คณุคา่ทางอาหารของแหนมท่ีมีจ าหน่ายในท้องตลาด พบว่า มีความชืน้ 65 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 23.1 เปอร์เซ็นต์ 

คาร์โบไฮเดรต 2.3  เปอร์เซ็นต์และไขมนั 51 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนัน้ยงัมีวิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ธาตเุหล็กและ

ฟอสฟอรัสด้วย 

ผศ. ดร. วาสนา  ฉัตรด ารง 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/food%20preservation
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/การหมัก
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/การหมัก
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/fermentation
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/lactic%20acid%20fermentation
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/แบคทีเรีย
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/lactic%20acid%20bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/แบคทีเรีย
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Pediococcus
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                                                          Lactobacillus plantarum                           Lactobacillus brevis 

                                              

    

 

       

การเตรียมวตัถดุิบ ท่ีใช้ในการท าแหนมได้แก่  

: เนือ้หม ูใช้เนือ้แดงสด ท่ีมีไขมนัแทรกน้อย เนือ้ท่ีใช้ท าแหนม มกัไมน่ิยมล้างน า้ เพราะจะมีความชืน้สงู

อาจเนา่เสียง่าย ถ้าล้างน า้ควรซบัน า้ให้แห้ง หัน่เป็นชิน้เล็ก ๆ บดด้วยเคร่ืองบด หรือใช้มีดสบัละเอียด  

: หนงัหม ูหรือหหูมกู จมกูหม ูขดูให้สะอาด ล้างน า้ ต้มสกุ แล้วน ามาหัน่บาง ๆ  

: กระเทียมแกะเปลือกออก บดให้ละเอียด ชว่ยท าให้เกิดรสชาต ิและป้องกนัการเน่าเสีย 

: ข้าวเหนียวนึง่หรือข้าวสวย เป็นแหลง่คาร์โบไฮเดรต ช่วยให้จลุินทรีย์เจริญและผลิตกรดท าให้แหนมมี

รสเปรีย้ว  

: เกลือ ชว่ยให้เกิดรสชาติ และท าให้เกิดการออสโมซีส (osmosis) โดยน า้จากวตัถดุิบจะถกูขบัออกมา 

ได้สารละลายเกลือซึง่จะไปยบัยัง้การเจริญเตบิโตของจลุินทรีย์หลายชนิดท่ีท าให้อาหารเนา่เสีย (microbial 

spoilage) รวมทัง้แบคทีเรียก่อโรค (pathogens) 

: พริกขีห้นสูด ท าให้เกิดรสชาต ิเผ็ด และเพิ่มสีสนั 

: อาจมีการเตมิเกลือไนไตรต์ (nitrite) หรือไนเตรท (nitrate) ซึง่จะท าปฏิกริยากบัไมโอโกลบนิ ท าให้

เนือ้เป็นสีชมพ ู และเกลือโซเดียมอิริธอเบท (Sodium erythorbate) เพ่ือเร่งการรีดีวส์ เปล่ียนไนเตรท และไน

ไตรท์ให้เป็นไนตริกออกไซด์ท่ีชว่ยรักษาสีและกลิ่นรสของแหนม   

Pediococcus cerevisiae 

 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/การเตรียมวัตถุดิบ
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/ไขมัน
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/ข้าว
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/osmosis
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/แบคทีเรีย
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/microbial%20spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/microbial%20spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/pathogen
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/nitrite
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/nitrate
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/ไมโอโกลบิน
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Sodium%20erythorbate
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/ไนเตรท
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/ไนไตรท์
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/ไนไตรท์
http://microbewiki.kenyon.edu/index.php/File:Page4_1.gif
http://microbewiki.kenyon.edu/index.php/File:Page4_1.gif
http://microbewiki.kenyon.edu/index.php/File:Page4_1.gif
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หลงัจากเตรียมเคร่ืองปรุงแล้ว จะท าการคลกุเคล้าสว่นผสมทัง้หมด และนวดให้เข้ากนั การนวดผสม

เป็นขัน้ตอนส าคญัในการท าแหนม เพราะจะชว่ยให้แหนมมีเนือ้สมัผสัท่ีต้องการ และเกิดการหมกั อยา่ง

สมบรูณ์ นวดจนเหนียวเพ่ือคลกุเคล้าสว่นผสมให้ทัว่ถึง การนวดจะท าให้เกลือไปชว่ยสกดัโปรตีนหลกัในเส้นใย

กล้ามเนือ้หม ู คือ ไมโอไฟบริล (myofibril) ได้โปรตีนแอคตนิ (actin) และไมโอซิน(myosin)  ออกมารวมตวักนั

เป็น actomyosin ท าให้แหนมรวมตวัเป็นก้อน เหนียว ยืดหยุน่ ซึง่เป็นลกัษณะเนือ้สมัผสัท่ีต้องการ 

 เม่ือนวดได้ท่ีแล้วน าไปห่อด้วยพลาสติก หรือใบตอง มดัให้แนน่เพ่ือไลอ่ากาศภายใน การมดัแนน่และไลอ่ากาศ

ภายใน ท าให้เกิดสภาวะไมมี่อากาศ ซึง่เป็น สภาวะท่ีแบคทีเรียแลคตกิเจริญได้ดี และสร้างกรด ซึง่โดยทัว่ไป

การหมกัแหนมท่ีดีควรมี pH ไมเ่กิน 4.6 ซึง่จะได้แหนมท่ีมีรสเปรีย้ว และยงัชว่ยท าลายแบคทีเรียก่อโรคท่ีติดมา

กบัวตัถดุบิเชน่หมไูด้ โดยเชือ้ก่อโรคส าคญัคือ Salmonella ท่ีเป็นสาเหตขุองโรคท้องร่วง และ Staphylococcus 

aureus ท่ีสร้างสารพิษ ท าให้เกิดการอาเจียนและท้องเสียได้ 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารอ้างอิง 

1. โครงการเผยแพร่ความรู้ผา่นสือ่สารมวลชน ภาควชิาจลุชีววิทยา มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์   ช่ือเร่ืองภาษาองักฤษ “The 
science of Nham fermentation”  (วิทยาศาสตร์เบือ้งหลงัการหมกัแหนม)   

2. http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%A1 
3. http://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=shesweet&month=06-2009&date=19&group= 26&gblog=3 
4. http://photobucket.com/images/Pediococcus+cerevisiae/ 
5. http://microbewiki.kenyon.edu/index.php/Lactobacillus_plantarum   
6. http://microbewiki.kenyon.edu/index.php/Lactobacillus_brevis 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/การหมัก
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/โปรตีน
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/myofibril
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/actin
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/myosin
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=shesweet&month=06-2009&date=19&group=%2026&gblog=3
http://photobucket.com/images/Pediococcus+cerevisiae/
http://microbewiki.kenyon.edu/index.php/
http://microbewiki.kenyon.edu/index.php/
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ประโยชน์ของไส้เดอืนฝอยศัตรูแมลง 

(Entomopathogenic Nematode) 
 

ดร.อภชิาต ิวทิย์ตะ  

ไส้เดือนฝอยศตัรูแมลง (Entomopathogenic nematode) เป็นหนอนตวักลมท่ีมีขนาดเล็ก ไม่

สามารถมองเห็นด้วยตาเปลา่ อาศยัอยูใ่นดนิ ไส้เดือนฝอยสามารถเข้าท าลายแมลงได้มากกว่า 200 ชนิด เช่น 

หนอนกระทู้ผกั (common cutworm, Spodoptera litura) หนอนกระทู้หอม (beet armyworm, S. exigua) 

และปลวก ซึ่งนบัว่าเป็นการควบคมุแมลงโดยวิธีทางชีวภาพ (Biological control) เป็นอีกทางเลือกหนึ่งท่ีจะ

ช่วยลดผลกระทบจากปัญหาการใช้สารเคมีในการควบคมุแมลง ไส้เดือนฝอยศตัรูแมลงสามารถท าให้แมลง

ตายภายในเวลา 24-48 ชัว่โมง โดยไส้เดือนฝอยตวัอ่อนระยะท่ี 3 (infective-stage) จะเข้าไปตามช่องเปิด

ธรรมชาติของตวัหนอน เช่น ทางปาก ช่องขบัถ่าย และรูหายใจทางผิวหนงั แล้ว ไชเข้าสู่ช่องว่างในล าตวัของ

แมลง (haemocoel) หลังจากนัน้แบคทีเรียท่ีอยู่ในล าไส้ของไส้เดือนฝอย จะถูกปล่อยออกมาอยู่ในระบบ

เลือด (haemolymph) ของแมลง แบคทีเรียมีการเพิ่มจ านวนมากมาย และผลิตสารพิษท่ีสามารถฆ่าตวัอ่อน

ของแมลง ในขณะเดียวกันไส้เดือนฝอยยังได้รับประโยชน์จากการอยู่ร่วมกับแบคทีเรีย คือได้กินแบคทีเรีย 

และซากแมลงเป็นอาหาร ท าให้ไส้เดือนฝอยมีการเจริญเตบิโต และเพิ่มจ านวนได้    

ในประเทศไทยได้น าไส้เดือนฝอยชนิด Steinernema carpocapsae มาควบคมุหนอนกินใต้เปลือก

พืชตระกูลลางสาดให้ผลเป็นอย่างดี ท่ีส าคญัไส้เดือนฝอยนีย้ังได้รับการรับรองจาก The United States 

Environmental Protection Agency: EPA ถึงความปลอดภัยต่อพืช สตัว์เลือดอุ่น และมนุษย์ รวมทัง้

ปลอดภยัตอ่สิ่งแวดล้อมด้วย ในปัจจบุนันีไ้ด้มีการผลิตเพ่ือเป็นผลิตภณัฑ์ในการก าจดัแมลงศตัรูพืชจ าหน่าย

ในหลายๆ ประเทศ เชน่ ประเทศในแถบทวีปยโุรป สหรัฐอเมริกา แคนาดา จีน ญ่ีปุ่ น และออสเตรเลีย  

ในประเทศไทยเร่ิมมีการศกึษา และน าไส้เดือนฝอยสายพนัธุ์ไทยมาประยกุต์ใช้ในการควบคมุแมลง

บางชนิดแล้ว โดยกรมวิชาการเกษตร   
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ไส้เดือนฝอยระยะตัวอ่อนที่ออกมาจากตวัหนอน  

 

 

ไส้เดือนฝอย (Entomopathogenic nematode)  

 

 

 

ที่มา: http://www.forestryimages.org/browse/detail.cfm?imgnum=1316021 

 

http://www.forestryimages.org/browse/detail.cfm?imgnum=1316021
http://www.forestryimages.org/images/768x512/1316021.jpg
http://www.forestryimages.org/images/768x512/1316021.jpg
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Bacteriophage in Biotechnology and Medicine 

 

 

 

 

 

แบคเทอริโอเฟจเป็นไวรัสท่ีมีโฮสต์เป็นเซลล์ของแบคทีเรียและเพิ่มจ านวนได้ภายในเซลล์ของแบคทีเรีย
เท่านัน้  แบคเทอริโอเฟจมีความส าคญัเก่ียวข้องกับวิวัฒนาการของแบคทีเรีย เก่ียวข้องกับการถ่ายทอดยีน
ระหวา่ง mobile DNA elements ของแบคทีเรียหรือ DNA ของแบคทีเรียโดยพบวา่ยีนท่ีเก่ียวข้องกบัการเกิดโรค
หลายชนิดเช่น  ยีนท่ีเก่ียวข้องกบัการสร้าง toxin  มีการถ่ายทอดโดยแบคเทอริโอเฟจ   ในสิ่งแวดล้อมสามารถ
พบแบคเทอริโอเฟจได้มากกว่าแบคทีเรีย 5 ถึง 10 เท่า   แบคเทอริโอเฟจถูกค้นพบมากว่า  80  ปี จาก
ความก้าวหน้าทางด้าน  molecular biology ท าให้ปัจจปัุน แบคเทอริโอเฟจถกูน ามาศกึษาเพ่ือใช้ประโยชน์ใน
งานด้านเทคโนโลยีชีวภาพ  งานอตุสาหกรรม และทางการแพทย์หลายชนิดเชน่ 

1) Phage therapy  น ามาใช้ในการรักษาการติดเชือ้แบคทีเรียเพ่ือทดแทนยาปฎิชีวนะ เน่ืองจากในปัจจปัุนพบ
อบุตัิการณ์ของเชือ้ดือ้ยาเพิ่มมากขึน้ โดยพบว่า bacteriophage  ชนิด  lytic phage และเอ็นไซม์จาก 
phage  เชน่  endolysin  เป็นทางเลือกในการรักษาแบคทีเรียสายพนัธุ์ท่ีมีการดือ้ยาปฏิชีวนะ   

2) Bacteriophage biocontrol    เพ่ือช่วยในการควบคมุแบคทีเรียในสิ่งแวดล้อม ด้วยวิธีทางชีวภาพ เช่นใช้ 
แบคเทอริโอเฟจท่ีจ าเพาะตอ่ Xanthomonas pruni ในการควบคมุการติดเชือ้แบคทีเรียท่ีเกิดการติดเชือ้ใน
พืชตะกูล พีช และกระหล ่าปลี    นอกจากนีอ้าจน าแบคเทอริโอเฟจมาใช้ เป็น biocontrol ในงาน
อุตสาหกรรม โดยเฉพาะอย่างยิ่งการลดปริมาณแบคทีเรียก่อโรคเช่น  Listeria monocytogenes,  
Escherichia coli O157:H7, Campyrobacter spp., Salmonella spp.  ท่ีอาจปนปือ้นในอตุสาหกรรม
อาหาร 

3) Bacterial diagnostic  น ามาใช้ในการตรวจวินิจฉัยเชือ้แบคทีเรียก่อโรค เน่ืองจากแบคเทอริโอเฟจมี
ความจ าเพาะกบัเซลล์แบคทีเรียท่ีเป็นโฮสต์สงู 

4) Phage typing   เป็นการน าแบคเทอริโอเฟจมาใช้ในการจดักลุ่มแบคทีเรียเน่ืองจากแบคเทอริโอเฟจมี
ความจ าเพาะกบัแบคทีเรียใช้ในงานด้านระบาดวิทยา 

5) น าแบคเทอริโอเฟจมาใช้ในงาน genomic libraries เป็นเคร่ืองมือในการคดักรอง libraries ของโปรตีน , เปป
ไทด์หรือแอนตบิอดี  

6) phage display    น ามาใช้เป็นตวัน า   DNA   และตวัน าเสนอโปรตีน บนผิวแคบซิทของแบคเทอริโอเฟจ 
   ตวัอยา่งเชน่  

 ดร. สุทธิรัตน์  สิทธิศักดิ์ 
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6.1  เทคโนโลยีการแสดงโปรตีนบนผิวฟาจเพื่อน ามาใช้ในการคดัเลือกและผลิตโมโนโคลนอลแอนติบอดี 
6.2  ใช้แบคเทอริโอเฟจเป็นตวัน า vaccine โดยให้ฟาจเป็นตวัน าแอนติเจนมาแสดงออกท่ีผิวของเฟจ

หรือโดยการใช้ phage particle เป็นตวัน า DNA vaccines  ท่ีมีการเช่ือมกบั genome ของเฟจและมีการ
แสดงออกท่ีผิวของเฟจ 

6.3  ใช้แบคเทอริโอเฟจมาใช้เป็น vector ตวัน ายีนโดยอาศยัคณุสมบตัิเช่นเดียวกบัการใช้เฟจท า DNA 
vaccines   
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา: 
1. Clark JR, March JB.  2006 Bacteriophages and biotechnology: vaccines, gene therapy and 
antibacterials.  Trends Biotechnol. 24(5):212-8.     
2. Fernebro J.  2011 Fighting bacterial infections-future treatment options. Drug Resistance Updates. 

14 (2),125-139  
3. Goodridge, L., and T. Abedon. 2003. Bacteriophage biocontrol and bioprocessing: application of 

phage therapy to industry. SIM News 53:254-262. 
  

ท่ีมา : http://blog.labplanet.com/2011/11/04/bacteriophage/ 

   Acinetobacter baumanni bacteriophage 
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ปลายปีพ.ศ. 2554 มีข่าวการระบาดของเชือ้ Listeria ในประเทศ

สหรัฐอเมริกา จากการบริโภคแคนตาลปูที่ปนเปือ้นแบคทีเรียชนิดนี ้มีผู้ เสียชีวิต 

30 ราย โดยในระยะเวลา 2 เดือนมียอดผู้ ป่วย รวม 146 คน 

The U.S. Centers for Disease Control (CDC) ซึ่งเป็นศนูย์ส าหรับ

ควบคุมโรค  กล่าวว่าการระบาดของโรคเกิดจากแบคทีเรียช่ือ Listeria 

monocytogenes  เ ป็นเหตุการณ์ที่ เ ลว ร้ายที่สุดในรอบกว่า  10 ปี  ของ

สหรัฐอเมริกา การระบาดของโรค Listeriosis เร่ิมตัง้แต่วนัที่ 31 กรกฎาคม 2554 

และได้รับการรายงานใน 28 รัฐของสหรัฐอเมริกาวา่มีผู้ เสยีชีวิต นอกจากนีย้งัพบวา่หญิงตัง้ท้อง 1 รายที่ติดเชือ้มีการแท้งบตุร

ด้วย 

ถึงแม้ว่าการระบาดของ Listeria จะพบได้ไม่บ่อยเท่าเชือ้จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ อย่างเช่น   

Salmonella และ Escherichia coli แต่เชือ้แบคทีเรีย Listeria นีก็้มีความรุนแรงจนเป็นอนัตรายถึงตายได้ และที่ส าคญัเชือ้

แบคทีเรียที่ร้ายแรงนีส้ามารถทนต่ออุณหภูมิที่เย็นของเคร่ืองท าความเย็น กลุ่มที่เสี่ยงต่อการติดเชือ้นีค้ือ หญิงตัง้ครรภ์ 

ผู้สงูอายแุละผู้ที่มีระบบภมูิคุ้มกนัออ่นแอ  

L. monocytogenes เป็น

แบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรคเยื่อหุ้มสมอง

อักเสบ (meningitis) การติดเชือ้ใน

กระแสเลือด (septicemia) และการ

แท้ง (abortion) พบว่าอตัราป่วยจนท า

ให้เสียชีวิตสงูถึงร้อยละ 20-30 พบวิธี

ระบาดของเชือ้นีเ้กิดขึน้ได้หลายทาง 

เช่น จากแม่สู่ลูก จากสตัว์สู่คน และ

จากโรงพยาบาล การแพร่ระบาดของ

โรคเป็นการติดตอ่ผา่นทางอาหาร 
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จุด เด่นห รือลักษณะพิ เศษซึ่ ง ท า ใ ห้ 

Listeria เป็นปัญหา คือ Listeria สามารถพบได้ใน

สิ่งแวดล้อมทั่วไป เนื่องจาก  Listeria สามารถ

ทนทานตอ่สภาวะตา่งๆ ในสิง่แวดล้อมได้ดี เช่น ใน

สภาวะที่มีความเป็นกรดสูง ( low pH) หรือ มี

ปริมาณน า้ใช้ได้ต ่า (low water activities) เป็นต้น  

Listeria ยังมีความสามารถในการเจริญได้ใน

สภาวะที่มีอากาศหรือออกซิเจนน้อย (microaerophilic) และใน

สภาวะอุณหภูมิที่ค่อนข้างกว้างตัง้แต่ระดับอุณหภูมิในร่างกาย

จนกระทัง่อณุหภมูิในตู้ เย็น (psychrotrophic) แม้วา่จะพบ Listeria

ได้บ่อยในอาหารดิบ (raw foods) ที่มาจากทัง้แหลง่ของพืชและ

สตัว์ แต่ยงัสามารถพบ Listeria ได้ในอาหารที่ผ่านการปรุงสกุด้วย 

เนื่องจากมีการปนเปือ้นหลงักระบวนการผลิต  ถ้าหากอาหารที่สกุ

แล้วนัน้มีการหยิบจบั ก่อนการบริโภค                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปจาก : http://healthwise-everythinghealth.blogspot.com/2011/09/what-is-listeria.html 
ที่มา : http://www.cdc.gov/listeria/outbreaks/cantaloupes-jensen-farms/index.html 

http://3.bp.blogspot.com/-LVs8igkDg4U/ToU_t-dw0-I/AAAAAAAADHY/OodP4ENE_30/s1600/Listeria1.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-LVs8igkDg4U/ToU_t-dw0-I/AAAAAAAADHY/OodP4ENE_30/s1600/Listeria1.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-LVs8igkDg4U/ToU_t-dw0-I/AAAAAAAADHY/OodP4ENE_30/s1600/Listeria1.jpg
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โรคผิวหนงัท่ีมาพร้อมกบัสภาพอากาศท่ีฝน

ตกชกุ น า้ทว่มขงัในชว่งนี ้ ท าให้บางครัง้อาจเกิดผ่ืน

แปลกๆ ขึน้บนผิวหนงัได้ ปัญหาท่ีพบได้เสมอๆ 

ในชว่งหน้าฝน โดยไมจ่ าเป็นวา่จะเป็นพืน้ท่ีน า้ทว่ม

ขงั เพียงแคฝ่นตกอากาศชืน้ก็สามารถพบได้ มกัมี

สาเหตมุาจากเชือ้รา เน่ืองจากลกัษณะเฉพาะของ

เชือ้โรคกลุม่นีท่ี้เจริญเตบิโตได้ดีในภาวะท่ีชืน้แฉะ 

ผ่ืนจากเชือ้รามีได้หลากหลายรูปแบบ ซึง่ผ่ืนท่ีพบได้

บอ่ยๆ ได้แก่ วงดา่งๆ สีขาวหรือสีเนือ้ ในบางคนอาจ

ขึน้เป็นวงสีน า้ตาล ร่วมกบัมีขยุสีขาวเล็กๆ มกัเกิดขึน้

บนผิวหนงับริเวณหน้าอกและล าตวั อาจมีอาการคนั

ร่วมด้วยได้ผ่ืนชนิดนีเ้ป็นลกัษณะของ “โรคเกลือ้น” 

ซึง่พบได้บอ่ยในเด็กและวยัรุ่นท่ีสขุอนามยัไมค่อ่ยดี 

ไมช่อบอาบน า้ เชือ้เกลือ้นเป็นเชือ้ราชนิดหนึง่ท่ี

เรียกวา่   Malassezia furfur สามารถพบได้บน

ผิวหนงัของคนทัว่ไป แตป่กติแล้วไมก่่อโรค ยกเว้นใน

สภาวะแวดล้อมท่ีเหมาะสม เชน่ คนท่ีเหง่ือออกมาก 

ตากฝน ใสเ่สือ้ผ้าเปียกเป็นเวลานานแล้วไมย่อม

อาบน า้ ร่างกายชืน้แฉะอยูเ่ป็นเวลานาน ท าให้เชือ้

เพิ่มจ านวนจนท าให้เกิดผ่ืนลกัษณะดงักล่าวขึน้ ใน

คนท่ีน า้หนกัมาก หรือภมูิคุ้มกนัไมค่อ่ยดี เชน่ ผู้ ท่ี

เป็นเบาหวาน อาจเกิดผ่ืนสีแดงขึน้ตามบริเวณข้อพบั 

เชน่ รักแร้ ขาหนีบ หรือใต้ราวนม ร่วมกบัมีอาการคนั 

 

 

 

 

มาก สาเหตเุกิดจากการติดเชือ้ยีสต์ในกลุม่แคนดิดา 

(Candida) สามารถรักษาให้หายได้โดยการทายาฆา่

เชือ้ราทัว่ไป แตม่กัเป็นซ า้ได้บอ่ย เพราะยีสต์ชนิดนี ้

พบได้ในร่างกายของคนเรา เชน่ บริเวณช่องปาก 

ระบบทางเดนิอาหาร และชอ่งคลอด โดยเฉพาะโรค

ท่ีผู้หญิงต้องพงึระวงัในชว่งสถานการณ์น า้ทว่ม 

ปัญหาใหญ่ท่ีพบมาก คือ ความอบัชืน้ในร่มผ้า ซึง่

เล่ียงได้ยากส าหรับคนท่ีต้องลยุน า้เป็นประจ า ความ

อบัชืน้ของเสือ้ผ้า กางเกงยีนส์ ท าให้เกิดเชือ้ราในร่ม

ผ้า มีอาการคนั และตกขาวมากตามมา ถึงแม้ความ

รุนแรงของโรคติดเชือ้กบัผู้หญิงอาจไมม่าก โอกาส

ลกุลามเข้าไปถึงมดลกู ปีกมดลกู ท าให้มีไข้สงู ปวด

ท้องน้อยเป็นไปได้ยาก แตก่ารย ่าน า้คล าเป็น

เวลานานมีโอกาสเส่ียงท่ีเชือ้โรคจะเข้าไปในชอ่ง

คลอดได้ หากภาวะสมดลุของกรด-ดา่งในช่องคลอด

ไมดี่การติดเชือ้ก็จะง่ายขึน้ด้วย 
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นอกจากนีผู้้ ท่ีอยู่ในพืน้ท่ีท่ีมีน า้ท่วมขัง
ต้องเดินย ่าน า้ชืน้แฉะเวลาฝนตกนานเป็นชัว่โมงๆ 
แถมยงัไม่รีบท าความสะอาดเท้า ผ่านไปสกัระยะ
หนึ่งอาจพบว่าผิวตามซอกนิว้เท้าลอกเป็นขุย
ขาวๆ เป่ือยยุย่ หรืออาจถึงขัน้เป็นแผล มีน า้เหลือง
แฉะท่ีผิว เรียกว่าโรคน า้กัดเท้าหรือฮ่องกงฟุต 
(Athlete's foot or tinea pedis) เกิดจาก “เชือ้
กลาก” ซึ่งอยู่ตามสิ่งแวดล้อมรวมทัง้ในสตัว์เลีย้ง 
เช่น สุนขัและแมว นอกจากนีย้ังพบการติดเชือ้
กลากบริเวณขาหนีบท่ีเรียกวา่สงัคงัได้ 

สรุปแล้ว ถ้าสังเกตให้ดี จะเห็นว่าสาเหตุ
ของโรคส่วนใหญ่มาจากการย ่าน า้สกปรก หรือ
ปล่อยให้ผิวหนังอบัชืน้อยู่เป็นระยะเวลานาน ท า
ให้เชือ้ซึ่งพบได้ตามสิ่งแวดล้อมทัว่ไปเพิ่มจ านวน
ขึน้จนก่อให้เกิดโรค ดงันัน้การป้องกนัอนัดบัแรก 
คือหลีกเล่ียงการเหยียบย ่าน า้ หรือตากฝน ถ้า
หลีกเล่ียงไม่ได้ เม่ือกลับถึงท่ีพัก ควรรีบถอด
เสือ้ผ้าแล้วอาบน า้ท าความสะอาดร่างกาย โดยใช้
สบูห่รือสารท าความสะอาดทัว่ไป ไม่จ าเป็นต้องใช้
น า้ยาฆ่าเชือ้ชนิดพิเศษแตอ่ย่างใด เสร็จแล้วใช้ผ้า
ซับหรือใช้พัดลมเป่าให้แห้ง  การโรยแป้งฝุ่ น
สามารถชว่ยลดความชืน้และการเสียดสีได้ เสือ้ผ้า
และถงุเท้าท่ีใช้ ควรท าจากวสัดธุรรมชาติท่ีไม่หนา

จนเกินไป เพ่ือให้ระบายอากาศได้ดี หน้าฝน ผ้า
ยีนส์จะแห้งยากท าให้เกิดความอับชืน้ได้ง่าย จึง
ควรระมดัระวงัเป็นพิเศษ นอกจากนีแ้ล้ว การใส่
รองเท้าแตะบ้างก็ช่วยลดโอกาสการติดเชือ้ราท่ี
เท้าได้เชน่กนั ส าหรับการรักษาโรคผิวหนงัเกิดจาก
เชือ้รา ไม่ควรซือ้ยารักษาเชือ้รามารับประทานเอง 
เพราะยาบางชนิดอาจท าให้แพ้ และมีอาการ
ระคายเคืองมากขึน้ ควรมาพบแพทย์ผิวหนงั เพ่ือ
วินิจฉัยก่อนว่าเป็นเชือ้ราจริงหรือไม่ ซึ่งจะได้ท า
การรักษาท่ีถกูวิธีตอ่ไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ลักษณะผิวสีซีดแตกเป็นแผ่น 
ที่ง่ามนิว้เท้าที่เป็นโรคน า้กัดเท้า 
        (รูปภาพจากวิกิพีเดีย) 
 

ขอบคุณข้อมูลจาก 
โรงพยาบาลเวชธานี : พญ.วนิชา ปัญญาค าเลิศ 
ผู้อ านวยการคลินิกสตูิ-นรีเวชกรุงเทพ 
โรงพยาบาลกรุงเทพ 
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