
การระบาดของโรคท่ีเกิดจากอาหารเมือ่
ไมน่านมานีม้คีวามเกี่ยวขอ้งกบัมะเขอืเทศ
หัน่หลายสายพนัธุท์ี่ปนเป้ือนเชือ้โรค 
โดยเฉพาะเชือ้ซัลโมเนลลา 
 
กฎดา้นสขุาภบิาลทางอาหารของโอ
เรกอนไดก้ าหนดใหม้ะเขอืเทศทีห่ัน่เป็นชิน้
เป็นอาหารที่อาจเป็นอนัตรายได ้ซ่ึงตอ้ง
ไดร้ับการคงไวท้ี่อณุหภมู ิ41ºF (5ºC) 

หรือต า่กว่า หรือผา่นความรอ้นที่ 135F 

(57ºC) หรือสงูกว่านัน้ 

 
ผลติภณัฑม์ะเขอืเทศและมะเขอืเทศ
ดงักลา่วจะตอ้งไดร้ับการคงไวแ้ละ
ควบคมุอณุหภมูทิี่ปลอดภยั: 
 
• มะเขอืเทศสด สไลด ์หัน่ลกูเตา๋  

หรือสบั 
 
• มะเขอืเทศหัน่ถกูใชเ้ป็นสว่นผสมใน

อาหารอื่น ๆ เชน่ ซัลซ่า สลดั กวัคา
โมเล ่เป็นตน้ 

 
• มะเขอืเทศและโทมาทิลโลปรงุสกุ 
 
• มะเขอืเทศกระป๋อง/แปรรปูเชงิ

พาณิชยแ์ละผลติภณัฑม์ะเขอืเทศเมือ่
เปิด เวน้แตเ่อกสารที่เป็นลายลกัษณ์
อกัษรจากผูผ้ลติจะพิสจูนไ์ดว้่า
ผลติภณัฑน์ัน้เป็นอาหารที่ไมเ่ป็น
อนัตราย 

 
การปรับค่า pH ของอาหารใหเ้ป็นกรดท่ี
รา้นอาหารเพื่อท าใหอ้าหารมคีวาม
เสถียร (ไมม่ขีอ้ก าหนดดา้นอณุหภมู)ิ 
จะตอ้งใชใ้บอนญุาตยกเลกิขอ้บงัคบัจาก

หนว่ยงานดา้นสขุภาพของโอเรกอน  
 
มะเขอืเทศท่ีหัน่แลว้ควรเก็บแยกจาก
วตัถดุบิท่ียงัไมส่กุ ไมไ่ดล้า้ง เนือ้สตัวด์บิ 
และอาหารทะเล 
 
มะเขอืเทศสดหัน่และผลติภณัฑม์ะเขอืเทศ
สกุตอ้งระบวุนัที่และใชห้รือทิ้งภายใน 7 

วนั 

 
ค าแนะน าเพิ่มเตมิ: 

 
• หลกีเลีย่งการใชม้ะเขอืเทศทีเ่สยีหาย

หรือเนา่เสยี 
 

• ลา้งมะเขอืเทศทัง้ลกูใหส้ะอาดใตน้ า้
ไหล ไมแ่นะน าใหใ้ชส้บู่หรือผงซกัฟอก 

 
• แชเ่ย็นมะเขอืเทศทัง้ลกูที่ลา้งแลว้ก่อน

หัน่เพื่อใหม้ะเขอืเทศมอีณุหภมูติ า่กว่า 
41ºF (5ºC) 

มะเขอืเทศหั่นควรแช่เยน็ทนัที 

 

มะเขือเทศหัน่ 
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ค าจ ากดัความของ “อาหารที่อาจเป็น

อันตราย (การควบคมุเวลา/ 

อณุหภมูิส าหรับอาหารที่ปลอดภยั)” 

หมายถึงอาหารที่ตอ้งใชา้รควบคมุ

เวลา/ อณุหภมูิเพ่ือความปลอดภยั 

(TCS) เพ่ือจ ากดัการเจริญเติบโต

ของจลุินทรียท์ี่ท าใหเ้กิดโรคหรือการ

ก่อตวัของสารพิษ 

เหตผุลดา้นสาธารณสขุ: 

ในอดีต ผลไมแ้ละผกัท่ีไมป่รงุสกุ

ไดรั้บการพิจารณาว่าไมม่ี PHF 

(ไมใ่ชอ่าหาร TCS) เวน้แตจ่ะ

เก่ียวขอ้งกับการระบาดของโรคท่ี

เกิดจากอาหาร และสามารถ

สนบัสนนุการเจริญเตบิโตของเชือ้

แบคทีเรียท่ีท าใหเ้กิดโรคไดใ้น

กรณีท่ีไมม่ีการควบคมุอณุหภมูิ 

ตัง้แตปี่ 1990 มะเขอืเทศหลาย

สายพันธุม์ีความเก่ียวขอ้งกบัการ

ระบาดของโรคท่ีเกิดจากอาหาร

หลายรัฐอย่างนอ้ย 12 คร้ัง 

ตัง้แตปี่ 1998 – 2006, การ

ระบาดของโรคท่ีเก่ียวขอ้งกบั

มะเขอืเทศคิดเป็น 17% ของการ

ระบาดท่ีเก่ียวขอ้งกับผลิตผลท่ี

รายงานตอ่ FDA. เชื้อซัล

โมเนลลา เป็นเชื้อโรคท่ีมกั

เก่ียวขอ้งกับการระบาดของโรคท่ี

เก่ียวขอ้งกับมะเขอืเทศ มีการ

เสนอค าแนะน าเพ่ือป้องกันการ

ปนเป้ือนในสถานบริการอาหาร

และรา้นอาหารขายปลีก และเพ่ือ

ลดการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย

ก่อโรคในขณะท่ีมะเขอืเทศสดอาจ

มีเช้ืออยู่กอ่นแลว้ (โดยไมค่ านงึถึง

สถานท่ีท่ีมีการปนเป้ือนเกิดขึน้) 
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