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แนวทางการจดัการความเสีย่งและการควบคมุ

Burkholderia gladioli pathovar cocovenenans 

และกรดบงเครคกิ 



Burkholderia gladioli 

กรดบงเครคกิ 

Burkholderia gladioli เป็นแบคทเีรยีแกรมลบ 

รปูแท่ง ไม่มสีปอร ์เคลือ่นทีไ่ด ้และใชอ้อกซเิจน

ในการเจรญิเตบิโต พบไดท้ัว่ไปในธรรมชาต ิ

เชน่ ดนิและหญา้แหง้ แมว้า่แบคทเีรยีนีจ้ะมคีวาม

หลากหลายทางสายพนัธุ ์แตม่เีพยีงสายพนัธุ ์
ย่อย B. gladioli pv. cocovenenans เท่าน้ันที่

สามารถผลติสารพษิรา้ยแรง ท าใหเ้ป็นเช ือ้กอ่
โรคจากอาหารชนิดเดยีวในสกุล Burkholderia. 

กรดบงเครคกิ (Bongkrekic acid) ซึง่ผลติโดย 

B. gladioli pv. cocovenenansเป็นกรดไขมนั

ไตรคารบ์อกซลิกิทีม่คีวามไม่อิม่ตวัสงู ไม่มสี ีไม่มี

กลิน่ ไม่มรีส และทนความรอ้นไดส้งู จดัเป็นสาร

โพลคีไีทด ์กรดบงเครกกิก่อใหเ้กดิความเสยีหาย

ตอ่ไมโทคอนเดรยีโดยการยบัยัง้การท างานของ 

ADP/ATP translocaseในไมโทคอนเดรยี ซึง่

ขดัขวางกระบวนการฟอสโฟรเีลช ัน่ของ ADP 

และป้องกนัการไฮโดรไลซสิของ ATP ท าใหก้รดบง

เครกกิเป็นพษิตอ่ระบบทางเดนิหายใจและไมโท

คอนเดรยีอย่างรนุแรง 

• ไม่มสี ีไม่มกีลิน่ 

• ทนความรอ้นไดส้งู 

• สารพษิอันตรายถงึแกช่วีติ 

อาการของการเป็นพษิจากกรดบงเครกกิ 
• ระยะฟักตวั: 1-10 ช ัว่โมง 

• อาการเบือ้งตน้: ไม่สบาย เวยีนศรีษะ ง่วงซมึ เหงือ่ออกมาก ใจสัน่ ปวดทอ้ง 

อาเจยีน ทอ้งเสยี อจุจาระปนเลอืด คลืน่ไส ้และออ่นแรง 

• อาการรนุแรง: ปัสสาวะเป็นเลอืด ดซีา่น สบัสน ชกั ชอ็ก และเสยีชวีติ โดย

พบความผดิปกตขิองเซลลท์ัว่รา่งกายและการลม้เหลวของอวยัวะใน

ผูเ้สยีชวีติ 

• อตัราการเสยีชวีติ: 40-60% 

กรดบงเครคกิ 
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สภาวะการเจรญิเตบิโตทีเ่หมาะสมส าหรบั  
B. gladioli 

5 18 28 37 45 50 

อณุหภมูทิีอ่าจกอ่ใหเ้กดิการ
เจรญิเตบิโตทีเ่ป็นอันตราย 

ความเขม้ขน้

ของเกลอื 

0 1 2 3 4 5 6 

ความเขม้ขน้ของเกลอืทีอ่าจกอ่ใหเ้กดิ
การเจรญิเตบิโตทีเ่ป็นอันตราย 

คา่พเีอช (pH) ระดับ pH ทีอ่าจกอ่ใหเ้กดิการ
เจรญิเตบิโตทีเ่ป็นอันตราย 

3 4 5 6 7 8 9 10 

ออกซเิจน 

อณุหภมู ิ℃ 

ไม่ใชอ้อกซเิจน 
ใชอ้อกซเิจน

เมือ่จ าเป็น ตอ้งการออกซเิจน 
 ออกซเิจนใน

ปรมิาณนอ้ย 

ความเขม้ขน้ของออกซเิจนที่
อาจกอ่ใหเ้กดิการเจรญิเตบิโต
ทีเ่ป็นอันตราย 

10 

สภาวะทีย่บัย ัง้การเจรญิเตบิโตของ B. gladioli pv. 

cocovenenans 
• อณุหภมูติ ่ากวา่ 10℃ หรอืสงูกวา่ 45℃ 

• ความเขม้ขน้ของเกลอืมากกวา่ 3% 

• pH ต ่ากวา่ 3.0 หรอืสงูกวา่ 10.0 

• สภาวะไรอ้อกซเิจน 

(%) 

pH 

(℃) 
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สภาวะพเิศษส าหรบัการผลติกรดบง

เครกกิ 

สายพนัธุ ์B. gladioli pv. cocovenenans 

สภาพแวดลอ้มและสภาวะการ

เจรญิเตบิโตทีเ่หมาะสมส าหรบัสาย

พนัธุนี์ ้
• สภาพแวดลอ้มทีอ่บอุน่และชืน้ 
• คา่ pH ใกลเ้คยีงกบัความเป็นกลาง 
• แหลง่อาหารทีอ่ดุมดว้ยแป้ง 

กรดไขมนัทีเ่หมาะสม  
• กลเีซอรอล, กรดโอเลอกิ, กรดลอรกิ, กรดไมริ

สตกิ, กรดปาลม์ติกิ, กรดไลโนเลอกิ, กรด
แอลฟา-ไลโนเลนกิ 

• น ้ามนักระตุน้การผลติกรดบลัซามกิ 

การอยู่รว่มกนักบัเชือ้ราบางชนิด  
• Aspergillus brasiliensis 

• Rhizopus oligosporus 

• Rhizopus oryzae 

• Auricularia heimuer  (เห็ดหูหนู) 

• Tremella fuciformis (เห็ดหูหนูขาว) 
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หลกัการส าคญั 7 ประการในการป้องกนั

การเป็นพษิจากกรดบองเครกกิ 

 เลอืกวตัถดุบิทีป่ลอดภยั 

 ลา้งมอืดว้ยสบู ่

แยกอาหารดบิและอาหาร

ปรงุสุก 

 ปรงุอาหารใหสุ้กทัว่ถงึที่

อณุหภูมมิากกว่า

70°C 

 เก็บอาหารในอณุหภูมทิี่

เหมาะสม 

 เก็บวตัถดุบิในทีแ่หง้และอณุหภูมิ

ต ่า 
แชซ่อสหลงัทีแ่บง่ออกไป

ใชง้าน 

>70℃ 

20 

วนิาท ี

04 

7℃ 

7℃ >60℃ 

<20 ℃ 



แยกอาหารดบิและ
อาหารปรงุสกุ 

การจดัการความเสีย่งและการควบคุม
กระบวนการเพือ่ป้องกนักรดบองเครกกิ 

การจดัหา 

การรบั 

การจดัเก็บ 

การจดัการ 

การปรงุอาหาร 

การเสริฟ์ 

 วตัถุดบิอาหารทีป่ลอดภยั 

 ตรวจสอบความสด

ใหม ่

 ระบบจดัเก็บขอ้มลูอจัฉรยิะ 

• ตรวจสอบวตัถดุบิโดยการ

มองและการดมกลิน่เพือ่ให ้

แน่ใจวา่ไม่มกีาร

เสือ่มสภาพ 

• บรรจภุัณฑต์อ้ง
สมบรูณ์ 

• วตัถดุบิยังไม่
หมดอาย ุ

ใชห้ลักการเขา้กอ่น
ออกกอ่น  

เก็บในอณุหภมูทิี่
ถกูตอ้ง 

• ซือ้จากซพัพลายเออร์
ทีเ่ชือ่ถอืไดแ้ละไดรั้บ
การรับรอง 

• หลกีเลีย่งการซือ้
วตัถดุบิอาหารทีเ่สีย่ง
ตอ่การปนเป้ือน 

และรกัษา

อณุหภมูขิอง

ความเย็นให ้

เหมาะสม 
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 การจดัการวตัถุดบิอาหารอย่างระมดัระวงั 

 การปรุงอาหารอย่างท ัว่ถงึ 

 บรโิภคอย่างสดใหม่ 

วตัถดุบิทีผ่า่น
การเตรยีมแลว้ 
ใชทั้นทหีรอื
ปิดผนกึและ
เก็บในตูเ้ย็น 

• หลกีเลีย่งการเก็บอาหารที่
อณุหภมูหิอ้งเป็นเวลานาน 

• บรโิภคภายใน 2 ชัว่โมงหลัง
ปรงุเสร็จ 

• แชเ่ย็นทีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 7℃ 
• อุน่ซ ้าเพยีงครัง้เดยีว 

ใหแ้น่ใจวา่ท าให ้
สกุอยา่งท่ัวถงึ 
(อณุหภมู ิ >70℃) 

• ลา้งอปุกรณ์ให ้
สะอาด 

• แยกพืน้ทีส่ าหรับ
อาหารดบิและ
อาหารปรงุสกุ 

การจดัการซอส 

• เก็บรักษาใหถ้กูตอ้ง 
• ตดิฉลากวนัทีห่มดอาย ุ
• ทิง้หากเกดิการเน่าเสยี 

ลา้งมอืดว้ยสบู่

เพือ่รกัษาความ

สะอาด 
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การจดัการความเสีย่งและการควบคุม
กระบวนการเพือ่ป้องกนักรดบองเครกกิ (ตอ่) 

• ควบคมุวตัถดุบิทีผ่า่นการ
แชน่ ้า: ตรวจสอบอณุหภมูิ
และเวลา 

• ใชน้ ้าสะอาดและปรมิาณที่
เหมาะสม 

การจดัหา 

การรบั 

การจดัเก็บ 

การจดัการ 

การปรงุอาหาร 

การเสริฟ์ 



มาตรการควบคุมเพือ่ป้องกนั

ความเสีย่งของกรดบงเครกกิ 

• ซือ้วตัถดุบิจากซพัพลายเออรท์ีเ่ชือ่ถอืไดแ้ละไดรั้บการ
รับรอง 

• ขนสง่วตัถดุบิในอณุหภมูทิีถ่กูตอ้งตามความเย็น และรักษา
ความสะอาดของยานพาหนะ 

• ตอ้งใหค้วามใสใ่จเป็นพเิศษเมือ่จดัการกบัวตัถดุบิ
อาหารทีม่คีวามเสีย่งสงู 

• พืน้ทีท่ีม่โีรคระบาด: อนิโดนเีซยี จนี เป็นตน้ 
• วตัถดุบิอาหารทีม่คีวามเสีย่งสงู: เห็ดหหูนูขาว เห็ดหู
หนูด า กว๋ยเตีย๋วเหลอืง เหลา้ขา้วโพด ขนมขา้วหมัก 
เหลยีงผี ่(เสน้เย็น) 
 

• ตรวจสอบและรับวตัถดุบิอยา่งระมัดระวงัเมือ่มกีารสง่มอบ 
• หากวตัถดุบิมกีารเนา่เสยี เส ือ่มสภาพ หรอืหมดอาย ุ
ควรสง่คนืและปฏเิสธการรบั 

• ลักษณะทีผ่ดิปกต:ิ มเีชือ้รา กลิน่เหม็น พืน้ผวิเหนียว 
กลิน่เปรีย้ว เป็นตน้ 
 

• ใชห้ลักการเขา้กอ่นออกกอ่นในการใชว้ตัถดุบิ 
• เก็บวตัถดุบิในสภาพทีถ่กูตอ้ง 
• ผลติภณัฑจ์ากขา้วทีผ่า่นการแปรรปูแบบเปียกและมี
แนวโนม้เสือ่มสภาพ ควรวางแผนการซือ้และใชใ้หเ้ร็ว
ทีส่ดุ 

• ตัวอยา่ง: กว๋ยเตีย๋ว ขนมจนี ขนมขา้ว กว๋ยเตีย๋วแบน 
เสน้หมีแ่หง้ เหอเฟิน (กว๋ยเตีย๋วแบนขา้ว) เหลยีงผี ่
(เสน้เย็น) 
 

• กอ่นเตรยีมวตัถดุบิหรอืเมือ่มอืมกีารปนเป้ือน ควรลา้งมอืดว้ย
สบูใ่หส้ะอาด 

• ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่อปุกรณ์ทัง้หมด (เชน่ มดี เขยีง หมอ้) 
ไดรั้บการท าความสะอาดอยา่งท่ัวถงึ และแนะน าใหท้ าการ 
ฆา่เชือ้ซ ้าดว้ยน ้าเดอืดทีอ่ณุหภมู ิ100°C 

การจดัหา 

การรบั 

การจดัเก็บ 

การจดัการ 
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การปรงุอาหาร 

การเสริฟ์ 

การจดัการ • ตรวจสอบวตัถุดบิอาหารอยา่งละเอยีดกอ่นใช;้ หากพบวา่เน่าเสยี 

เสือ่มสภาพ มลีกัษณะทีผ่ดิปกต ิหรอืหมดอาย ุควรทิง้ทนัท ี

• ส าหรบัวตัถุดบิทีต่อ้งแชน่ ้า (เชน่ เหด็หูหนูขาวแหง้ เหด็หู

หนูด าแหง้) ควรลา้งใหส้ะอาดแลว้แชใ่นน ้าสะอาดทีต่รง

ตามมาตรฐานน ้าดืม่และแชเ่ยน็ และปิดใหเ้หมาะสม ควร

เปลีย่นน ้าเป็นระยะระหวา่งการแช ่

• ควบคมุการเตรยีมวตัถุดบิทีอ่ณุหภมูติ ่า (<20℃) และลดเวลาที่

วตัถุดบิอาหารทีเ่น่าเสยีง่าย (เชน่ อาหารทีม่แีป้งหรอืโปรตนีสงู) 

สมัผสักบัอณุหภมูทิีเ่ป็นอนัตราย (7~60℃) ใหน้อ้ยกวา่ 2 

ช ัว่โมง  

• ป้องกนัการปนเป้ือนขา้มระหวา่งอาหารดบิและอาหารปรุงสกุใน

ระหวา่งการเตรยีมอาหาร 

• ใหค้วามสนใจเป็นพเิศษกบัการเกบ็ซอสโฮมเมดหรอืซอส

ทีแ่บ่งเป็นส่วน 

• ตดิฉลากวนัหมดอาย ุ

• หา้มน ากลบัมาใชซ้ า้หรอืเตมิลงในภาชนะเดมิ 

• เก็บในตูเ้ย็นเพือ่ป้องกนัการเน่าเสยี 

 

• ส าหรบัผลติภณัฑห์มกัท าเอง ควรแน่ใจวา่เช ือ้เร ิม่ตน้ปลอดภยั

และมคีวามสะอาด ควบคมุสภาวะและอณุหภมูใินการหมกัอยา่ง

ระมดัระวงัเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนและการเสือ่มสภาพ 

 

• ใหค้วามรอ้นแกว่ตัถดุบิอาหารอยา่งทัว่ถงึในระหวา่งการปรงุ 
โดยใหอ้ณุหภมูแิกนกลาง >70°C 

• หลงัจากปรงุแลว้ ใหเ้ก็บอาหารทีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 7°C และ
หลกีเลีย่งการวางอาหารไวใ้นอณุหภมูหิอ้ง  
 

• กอ่นเสริฟ์ พนักงานควรลา้งมอืดว้ยสบูอ่ยา่งทัว่ถงึและรักษา
สขุอนามยัของมอืเสมอ 

• แนะน าใหบ้รโิภคอาหารภายใน 2 ชัว่โมง; หากมอีาหารเห 

ลอื ควรน าไปเก็บในตูเ้ย็นทนัท ีและควรอุน่ซ ้าเพยีงครั ้
งเดยีว 08 

มาตรการควบคุมเพือ่ป้องกนัความ
เสีย่งของกรดบงเครกกิ(ตอ่) 



การทบทวนเหตุการณก์ารเป็นพษิจาก

กรดบองเครกกิ 

ภูมภิาค ปี แหล่งอาหาร 

ชวา/อนิโดนีเซยี 1895-1988 เตมเป้บองเครก 

ชานซ/ีจนี 1982 แป้งขา้วฟ่างทีม่เีช ือ้รา 

เหอเป่ย/จนี 1982 แป้งขา้วโพดหมกั 

เหอเป่ย/จนี 1983 แป้งขา้วโพดหมกั 

เขตปกครองตนเอง
มองโกเลยีใน/จนี 

1982 แป้งขา้วโพดหมกั 

เสฉวน/จนี - ถงัหยวน (ขนมแป้งขา้ว) 

ชานตง/จนี 1984 เห็ดหูหนูขาวเน่าเสยี 

เหอหนาน/จนี 1984 เห็ดหูหนูขาวเน่าเสยี 

เหอหนาน/จนี 1984 เห็ดหูหนูขาวเน่าเสยี 

ชวากลาง/อนิโดนีเซยี 2007 นมถัว่เหลอืงหมกั 

ยนูนาน/จนี 2014 ขนมขา้วโพดหมกั 

แอฟรกิาใต ้/้โมซมับกิ 2015 
เคร ือ่งดืม่แอลกอฮอลจ์ากแป้งขา้วโพดหมกั 
หมกั 

กวางตุง้/จนี 2018 เสน้หมี ่(ไม่หมกัหรอืเน่าเสยี) 

กวางตุง้/จนี 2019 เสน้หมี ่(หมดอาย)ุ 

เฮยห์ลงเจยีง/จนี 2020 แป้งขา้วโพดหมกั 

ดกักานนา/ภฏูาน 2020 แอลกอฮอลจ์ากขา้วโพด (สงสยั) 

ไตห้วนั 2024 เสน้หมี ่(สงสยั) 
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บทสรุป 

การไดรั้บสารพษิจากอาหารทีเ่กดิจากกรดบงเครกกิ
ของ B. gladiolus pv. cocovenenans เป็นความเสีย่ง
ดา้นความปลอดภัยของอาหารทีร่า้ยแรง 

ส าหรับการป้องกนั ควรเลอืกวตัถดุบิอาหารทีไ่ดร้บั
การรบัรอง ตรวจสอบวนัหมดอายุ รกัษาสุขอนามยัส่วน
บคุคล ลา้งมอืบ่อยๆ ดว้ยสบู่ และควบคมุเวลาและอณุหภมูิ
ในการแชว่ตัถดุบิอย่างระมดัระวงั ซอสควรแบ่งเป็นส่วน ตดิ
ฉลากวนัหมดอายุ และเก็บในตูเ้ย็น 

เพือ่ยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของ B. gladioli pv. 
cocovenenans ในอาหารอย่างมปีระสทิธภิาพ แนะน าให ้
เก็บผลติภณัฑข์า้วแปรรปูทีม่คีวามชืน้ เห็ดหูหนู หรอือาหาร
หมกัในอณุหภมูติ ่า นอกจากนี ้การเตมิเกลอืในปรมิาณปาน
กลาง ปรบัคา่พเีอชใหเ้ป็นกรดหรอืด่างมากขึน้ ลดปรมิาณ
น า้มนั หรอืใชบ้รรจภุณัฑส์ญุญากาศจะชว่ยรกัษาความ
ปลอดภยัของอาหารได ้

 

ป้องกนัการเป็นพษิจากกรดบงเครกกิ 

ปกป้องสุขภาพของเรา 

ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาของไตห้วนัห่วงใย

คณุ~ 
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唐菖蒲伯克氏菌椰毒病原型及邦克列酸 

風險管控指引(泰文版) 

แนวทางการจดัการความเสีย่งและการควบคมุ Burkholderia gladioli 

pathovar cocovenenans และกรดบงเครคกิ 
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