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เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 
 

การศึกษาลักษณะการบริโภคเนื้อสุกรดิบของประชาชนอําเภอแมทา และศึกษาลักษณะการ
จําหนายลาบหมูดิบของรานจําหนาย อําเภอแมทา จังหวัดลําพูน ผูศึกษาไดทบทวนแนวคิด ทฤษฎี
และงานวิจัยที่เกี่ยวของ ดังนี้ 

 1.  การบริโภคเนื้อสุกรดิบ 
 2.  โรคที่เกิดจากการบริโภคเนื้อสุกรดิบ 
 3.  ความเชื่อ  ขนบธรรมเนียม ประเพณีลานนา 
 4.  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 
1.  การบริโภคเนื้อสุกรดิบ 
 การดําเนินชีวิตของผูคนในแตละพื้นที่ แตละทองถ่ินจะมีความสอดคลองและเอื้อกับ
ธรรมชาติแวดลอม ของทองถ่ินนั้นๆ การปฏิบัติในชีวิตประจําวันตั้งแต ตื่นนอน จนกระทั่งถึงเวลา
เขานอนจะมีกฎ  กติกาในการปฏิบัติของตน การหาอาหาร การปรุงอาหาร การใชเครื่องปรุงรสจะคลายกัน  
แตอาจจะแตกตางจากผูคนในพื้นที่อ่ืน การแตงกาย การละเลน การปฏิบัติตอธรรมชาติหรือพิธีที่
เกี่ยวของกับความเชื่อ และเกี่ยวของกับศาสนาจะไดรับความรวมมือหรือการยึดถือปฏิบัติจาก
สมาชิกในสังคมเดียวกันไมแตกตางกัน  แตอาจจะแตกตางจากพื้นที่อ่ืน ทั้งหมดที่กลาวมา
คือ วิถีชีวิตของคน  ซ่ึงวิถีชีวิตและการปฏิบัติหลายอยางสงผลตอสุขภาพ คุณภาพชีวิต รวมถึง
คุณธรรมและจริยธรรมของคนในสังคมดวย  วิถีชีวิตเปนการปฏิบัติที่ส่ังสมกันมาเปนเวลานานจน
กลายเปนประเพณีและวัฒนธรรมของแตละทองถ่ิน (ประหยัด  สายวิเชียร, 2547)  
 ครอบครัวเปนจุดเริ่มตนของการเรียนรูเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหาร โดยเกิดจากการถายทอด
จากสมาชิกรุนหนึ่งสูรุนหนึ่ง เปนวัฒนธรรมของครอบครัวที่เกิดการยอมรับของสมาชิกที่เกี่ยวของ
ใชเวลายาวนานตามอายุของครอบครัวและชุมชน  ชุมชนลานนาเปนชุมชนหนึ่งที่ยังคงประกอบ
อาหารและรับประทานอาหารตามความเชื่อ  คานิยม ประเพณีและพิ ธีกรรมของชุมชนเองซึ่ งมี  
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ความสัมพันธกันระหวางความเชื่อดั้งเดิมและความเชื่อใหม  โดยมีครอบครัวและชุมชนทําหนาที่
ในการถายทอดทางวัฒนธรรมดานอาหารและการสืบทอดทางพิธีกรรม 

ชาวลานนามีการประกอบอาหารสําหรับชีวิตประจําวันและการประกอบอาหารคาวหวาน
ตามพิธีกรรม โดยมีการสอดแทรกระบบความเชื่อ เชนในพิธีกรรมเลี้ยงผีปูยา ประเพณีสงกรานต 
วันเขาพรรษา วันออกพรรษา  ซ่ึงไดกลายเปนเอกลักษณในดานอาหารของชาวไทยภาคเหนือหรือ
อาหารทองถ่ินภาคเหนือ หมายถึง อาหารที่มีอยูประจําทองถ่ิน คนในทองถ่ินนิยมรับประทาน สามารถ
ผลิตไดเองในทองถ่ิน หาไดงายตามสภาพแวดลอมทางธรรมชาติ และเปนสิ่งแสดงถึงเอกลักษณ 
วัฒนธรรม  ความเปนอยูของคนพื้นเมืองทางภาคเหนือ (วาณี  เอี่ยมศรีทอง และประหยัด สายวิเชียร, 2538) 
 อาหารของชาวลานนาที่นิยมประจําถ่ินมีอยูมากมายหลายชนิดและมีจํานวนไมนอย
ที่ไดรับอิทธิพลจากเพื่อนบานหรือกลุมชนที่เขามาอาศัยในเขตลานนา เชน ไทยใหญ (เงี้ยว) จีน
อิสลาม (จีนฮอ) และคนพื้นเมือง (คนเมือง) (วาณี เอี่ยมศรีทอง, 2538) อาหารพวกเนื้อสัตว ทั้งเนื้อ
หมู เนื้อวัว และเนื้อควาย ในอดีตเปนอาหารอันโอชะที่จะมีใหรับประทานเมื่อมีงานพิธีกรรมหรือ
โอกาสพิเศษเทานั้นที่ขาดไมไดคือลาบเมือง ที่ชาวเหนือถือเปนอาหารเกียรติยศและถาหากเปน
แบบพื้นถ่ินจริงๆ จะมีการรับประทานแบบดิบๆ  นอกจากนั้นก็อาจมีหลูอีกอยางหนึ่งที่เปนอาหาร
ในพิธีกรรมที่สมัยกอนหารับประทานคอนขางยาก แตปจจุบันกลายเปนอาหารเหนือที่แพรหลาย
ทําจําหนายในรานอาหารเหนือแทบทุกรานและมีการรับประทานในชีวิตประจําวันของชาวเหนือ  
เปนอาหารที่ขาดไมไดในงานเทศกาล ประเพณีของภาคเหนือ 

วัฒนธรรมการบริโภคเนื้อสัตวดิบนั้นมีมานานในภาคเหนือ โดยเฉพาะในภาคเหนือ
ตอนบนหรือลานนา (เชียงราย, เชียงใหม, ลําพูน, ลําปาง, แพร, นาน, พะเยา และแมฮองสอน) 
อาหารที่ขึ้นชื่อ คือ ลาบ เปนอาหารที่มาจากเนื้อดิบทํามาจาก เนื้อหมู วัว  ควาย ผสมกับเครื่องปรุง
โดยไมมีการทําใหสุก  เปนอาหารที่นิยมกันมานานและในปจจุบันยังนิยมบริโภคกันอยู โดยเฉพาะ
ในโอกาสพิเศษ มักจะมี ลาบเปนอาหารเสมอ   

 
 1.1  ความเปนมาของลาบ 
  ลาบเปน อาหารที่มีบทบาททางสังคม รวมทั้งบทบาทดานวัฒนธรรมคอนขางสูง 
เพราะลาบเปนอาหารที่มีเอกลักษณเฉพาะตัว  มีขั้นตอนการปรุงที่ตองอาศัยผูรู ผูเชี่ยวชาญที่มี
ความชํานาญในการปรุง ใชเครื่องเทศและสมุนไพรทองถ่ินหลายชนิด  ทําใหลาบจิ๊นมีกล่ินเฉพาะตัว  การปรุง
ลาบเปนกระบวนการทางสังคมที่สืบทอด เรียนรูและกลอมเกลาสมาชิกรุนใหมได  และลาบจิ๊นเปน
อาหารที่ส่ือถึงความสัมพันธระหวางสมาชิกตั้งแตระดับครอบครัวถึงระดับชุมชน ลาบจิ๊นจะแสดง
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ฐานะทางสังคม คือ ความรวย – ความจน  ผูชาย – ผูหญิง เด็ก – ผูใหญ รวมถึงดานชื่อเสียง  “ลาบ” เปนคําพอง
เสียงกับคําวา “ลาภ” เชื่อวา จะทําใหบุคคลและครอบครัวมีโชคลาภดวย  (ประหยัด  สายวิเชียร,  2547)    
  ลาบเปนอาหารของชาวลานนา มีการทําลาบรับประทานกันมานานแตไมปรากฏ
วาเริ่มมีขึ้นเมื่อใด ซ่ึงถาจะประเมินตามระยะเวลาที่เครื่องเทศเขามาในภูมิภาคนี้ ประเมินได
ประมาณ 300 กวาปมาแลว (รัตนา  พรหมพิชัย  อางใน มูลนิธิสารานุกรมวัฒนธรรมไทย, 2542) 
  ลาบเปนอาหารที่นิยมทํากันในงานเลี้ยงหรือในเทศกาลตางๆ เชน งานแตงงาน 
ขึ้นบานใหม สงกรานต หรือ งานศพ  
 1.2  สวนประกอบของการทําลาบ   ในการทําลาบจะตองเตรียมสวนประกอบตาง ๆ ดังนี้  
  1.2.1  จิ๊นลาบ  คือสวนตางๆของเนื้อสัตวสําหรับทําลาบ  ประกอบดวย เนื้อแดง 
เลือด   เครื่องใน ซ่ึงมีลักษณะดังนี้ 
   เนื้อแดง เปนเนื้อลวนๆ ไมติดมัน  ไดแก เนื้อสันใน  เนื้อสะโพก  
   เลือด  เปนเลือดสดในลาบหมูนิยมใชเลือดที่ตกคางในโพรงชองทอง   
   เครื่องใน เรียกกันวา   ครัวใน  การทําลาบหมูนิยมใชเครื่องในเกือบทุก
ชนิดและอาจมีหนังหมูและมันแข็ง  โดยนิยมมันตรงคอตอสะบัก เรียกวา “มันหงาน” เพราะเปน
มันที่แข็งกรอบอรอย  

1.2.2  น้ําพริกลาบ  คือ เครื่องปรุงลาบมีสวนประกอบดังนี้ 
 สวนประกอบทั่วไปไดแก พริกแหง   กระเทียม  หอมแดง เกลือ 

   สวนประกอบพิเศษเปนเครื่องเทศที่มีกล่ินหอม  คุณสมบัติชวยดับกลิ่น
คาวเลือดสดไดแก  ลูกผักชี  พริกไทยดํา    ดีปลี     ตะไคร  เรว ยี่หรา  ดอกจันทน  และกระวาน 

 
1.3  ขั้นตอนการทําลาบ 
 1.3.1  การเตรียมจิ๊นลาบ นําเนื้อมาสับใหละเอียด โดยคลุกเคลากับเลือดสด เครื่องในตม

ใหสุกแลวนํามาหั่นซอยเตรียมไว  บางคนอาจใช เครื่องในดิบผสมกับลาบโดยตรงหรือ
นําเครื่องในไปทอดใหกรอบเตรียมไว  

 1.3.2  การเตรียมน้ําพริกลาบ    
-  หอม กระเทียม ขา ตะไคร ไปหมกใหสุก 
-  เครื่องเทศไปคั่วใหมีกล่ินหอม   
-  พริกแหงนําไปผิงไฟใหเกรียม   
นําเครื่องปรุงทุกอยางตําในครกใหละเอียด จะไดน้ําพริกลาบ   ปจจุบันมี 
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น้ําพริกลาบที่ทําสําเร็จแลวจําหนายตามแผงจําหนายเนื้อสัตวในตลาดหรือตามรานขายของชําใน
หมูบานทั่วไป 
  1.3.3  การปรุงลาบ เรียกวา  ยําลาบ หรือ โสะลาบ เปนการผสมน้ําพริกลาบและ
ช้ินลาบที่เตรียมไวทุกอยางมาคลุกเคลาเขาดวยกัน โดยการนําเอาน้ําพริกลาบมาละลายในน้ํา ตม
เครื่องในจนเขากันดี  แลวนําเนื้อ  เครื่องในตลอดจนผักบางชนิด ไดแก ผักชี ผักชีฝร่ัง และผักไผ
หั่นฝอยลงไปดวย  ใชทัพพีคนโดยใหสวนผสมตาง ๆ เขากัน ซ่ึงบางคนอาจใชมือขยําก็ได แลวเติม
เครื่องปรุงใหมีรสตามที่ตองการ 

สําหรับผูทําหนาที่ลาบ หากผูรวมสังสรรคมีความสนิทสนมเปนกันเองมัก 
จะชวยกันทํา  ในขณะที่ชวยกันทําลาบมักจะมีการดื่มสุราไปดวย ซ่ึงในอดีตมักเปนการสังสรรค
กันเฉพาะผูชาย ผูหญิงไมคอยไดมีสวนรวมเพราะถือวาลาบเปนอาหารดิบ ทําจากเนื้อสดและเลือด
สดซึ่งผูหญิงมักรังเกียจ ผูหญิงไมมีความชํานาญในการทําลาบเทาผูชาย โดยเฉพาะในผูที่ถือ
คาถาอาคมมักจะไมใหผูหญิงเขามาเกี่ยวของกับการทําลาบ เพราะเชื่อวาหากประจําเดือนของ
ผูหญิงปนเปอนลงในลาบ (การทําลาบบางขั้นตอนใชมือสัมผัสปนเปอนไดงาย และประจําเดือน
ผูหญิงเปนเลือดสดสีแดงเหมือนลาบ จึงหามผูหญิงเกี่ยวของกับการทําลาบ) จะทําใหคาถาอาคม
ตาง ๆ เสื่อมลงได แตปจจุบันนี้ความเชื่อดังกลาวลดลง ผูหญิงมีบทบาทในสังคมมากขึ้นสามารถ
ดื่มเหลาและกินลาบไดเชนเดียวกับผูชาย จึงสามารถรวมสังสรรคกับผูชายไดและยังมีฝมือทําลาบ
ไดดีเชนกัน ปจจุบันพบวาผูหญิงมักเปนผูทําลาบทั้งในครัวเรือนและในงานเลี้ยงตาง ๆรวมทั้งเปน
แมคาขายลาบตามตลาดหรือรานอาหารดวย (ที่มา://www.lannaworld.com. 15 พฤศจิกายน 2551) 
  

1.4  หลู   
เครื่องปรุงและวิธีการปรุง  เชนเดียวกับลาบ แตใชเลือดสดๆ มากกวาโดยเอาเลือด 

หมูที่สะอาดเคลากับใบตะไครพอใหหายคาว นิยมใชเลือดที่ตกในโครง  แลวเอาน้ําพริกลงละลาย
จนเขากันดีแลวเอาเนื้อลาบลงปนนิดหนอย หั่นแคบหมูโรยหนาและเอาเครื่องในทอดกรอบลงปน
ดวยบางรายอาจจะใชน้ํากระเทียมดองผสมในหลู   ขึ้นอยูกับความชอบ เวลารับประทานมีผัก
แกลมเชนเดียวกับลาบ การรับประทานทั้งลาบและหลู จะขาดเหลาไมไดเพราะจะทําใหชวยเจริญ
อาหารยิ่งขึ้น (ที่มา://www.lannaworld.com. 15 พฤศจิกายน 2551) 

 
1.5  ท่ีมาของลาบ 

1.5.1  การปรุงลาบรับประทานในครอบครัวโดยการซื้อเนื้อสัตวมาประกอบเอง 
1.5.2  การซื้อลาบปรุงสําเร็จจากตลาด หรือรานคา มารับประทาน 
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1.5.3  การรับประทานตามงานเลี้ยงตางๆ ไมวาจะเปนงานเลี้ยงขนาดใหญ หรือ 
งานเลี้ยงขนาดเล็ก มักจะการทําลาบเลี้ยงแขก โดยเฉพาะในชวงเทศกาลตางๆ หรืองานสังสรรค 
(รัตนา  พรหมพิชัย, 2537) 
    

1.6  ความเชื่อและคานิยมเกี่ยวกับลาบ 
 1.6.1 ลาบเปนอาหารคูกับเหลา เมื่อมีการกินลาบมักมีการดื่มเหลาดวยเสมอ 

นอกจากลาบจะเปนกับแกลมแลว เชื่อวาการกินลาบและเหลาจะมีสรรพคุณพิเศษในทางชูกําลัง 
โดยเฉพาะลาบเหนียวที่ผสมกับมะเขือขื่นถือเปนยาโดปขนานหนึ่ง 

 1.6.2  ลาบเปนอาหารคูกับลูกผูชาย ชายชาตรีควรกินลาบได หากกินไมไดอาจถูก
มองวา "ขี้แหละ" คือ เปนคนออนแอ ไมกลา สวนผูหญิงหากกินลาบได อาจถูกมองวากลาดั่งชาย 
ไมเปนกุลสตรีแตปจจุบันทัศนะการมองผูหญิงที่กินลาบในแงลบดังกลาวลดลง จึงพบวาผูหญิงมีการกิน
ลาบในที่สาธารณมากขึ้น   ซ่ึงเมื่อกอนผูหญิงที่ชอบกินลาบจะกินเมื่ออยูในครัวเรือนเทานั้น   ประกอบ
กับปจจุบันผูหญิงมีบทบาทในสังคมมากขึ้นและมีการสังสรรคกันดวยการกินลาบและดื่มเหลา
เชนเดียวกับผูชาย สวนหญิงที่ตั้งครรภหากชอบกินลาบเปนพิเศษเชื่อวาลูกในครรภจะเปนชาย 

 1.6.3  ลาบเปนอาหารชั้นสูง อาหารพิเศษ อรอย ราคาแพง นิยมนํามาเลี้ยงตอนรับ
แขก   เล้ียงขอบคุณผูมาชวยงานเพื่อแสดงถึงการเลี้ยงดวยความเต็มใจและการขอบคุณอยางที่สุด 
บางคนกล าวว าการที่ ถูก เลี้ ยงดวยลาบถือว า เปน เกียรติอย างสูงและมักประทับใจตอ
กัน  สัมพันธภาพอาจเริ่มตนมาจากการไดเล้ียงลาบหรือกินลาบดวยกัน   นอกจากนี้แลวผูที่สามารถ
กินลาบหรือเล้ียงลาบไดบอยครั้ง อาจถูกมองวามีความร่ํารวยเงินทอง   หรือมีโชคลาภ  เชน ถูกหวย  สําหรับผู
ที่จัดงานเลี้ยงในโอกาสที่สําคัญ  โดยเฉพาะงานแตงงาน ขึ้นบานใหม หากไมมีการทําลาบเลี้ยง
แขก จะถูกมองวาเปนคนขี้เหนียว  ดังนั้น ลาบจึงเปนอาหารหลักในงานเลี้ยงที่ทําเลี้ยงแขกเกือบ
ทุกมื้อ จนลาบไดกลายเปนสัญลักษณของงานเลี้ยง หากไดยินเสียงสับเนื้อ ไดกล่ินของพริกและ
เครื่องเทศเผา ผสมผสานกับเสียงจามเมื่อสําลักกลิ่นพริกเผาและเสียงโหฮาหยอกลอกันของบรรดา
พอครัวและแมครัวเกิดขึ้นในบานหลังใด บานหลังนั้นก็มักจะมีงานเลี้ยงหรือโอกาสพิเศษอยางใด
อยางหนึ่ง และถาหากงานเลี้ยงใดขาดบรรยากาศดังกลาวนี้ งานเลี้ยงนั้นอาจถูกมองวาไมครึกครื้น
เทาที่ควร (มูลนิธิสารานุกรมวัฒนธรรมไทย, 2542)  
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1.7  ขอหามเกี่ยวกับลาบ 
 1.7.1  เด็กและผูปวยไมควรกินลาบ เพราะเปนอาหารดิบ รสเผ็ดรอน แสลงโรค 

เจ็บปวยไดงาย  แตไมเปนขอหามที่เขมงวด ผูปวยหากชอบกินลาบเปนพิเศษ เชื่อวาความเจ็บปวย
ที่เกิดขึ้นอาจเนื่องมาจากผีสิง 

 1.7.2  พระสงฆหรือผูที่เครงครัดในศีลไมควรฉันลาบ เพราะเปนอาหารของนักดื่ม 
และเปนอาหารดิบสด  บงบอกถึงการฆาสัตวตัดชีวิต หากฉันอาจถูกมองวาไมสํารวมในศีล แต
เปนขอหามที่ไมเขมงวดมากนักแลวแตจะปฏิบัติ จึงพบวาพระสงฆบางรูปชอบฉันลาบ และมี
ชาวบานบางคนถวายลาบแกพระ (มูลนิธิสารานุกรมวัฒนธรรมไทย, 2542) 
 
 1.8  ปจจัยท่ีทําใหลาบไดรับความนิยม 
  ปจจุบันลาบจิ๊นยังคงไดรับความนิยมอยู แตมีลาบค่ัว (ลาบสุก) ควบคูไปดวย 
ทั้งนี้เนื่องจากมีปจจัยที่ทําใหลาบไดรับความนิยมอยูจนถึงปจจุบันนั้น มาจาก 

1.8.1  การหาเนื้อสัตว มาปรุงงายขึ้น   เนื่องจากการคมนาคมขนสงสะดวก 
รวดเร็ว  

รวมถึงมีการกระจายอาหารมากและทั่วถึงในพื้นที่ตางๆ มากขึ้น 
  1.8.2  เนื้อสัตวที่ใชปรุงมีหลายชนิดใหเลือกตามความชอบ (เนื้อหมู, เนื้อไก, เนื้อ
วัว ฯลฯ)  และเนื้อเหลานี้อยูในสภาพที่พรอมจะใชปรุง (เนื้อบด) ไดทันทีไมตองเสียเวลาสับเอง 
  1.8.3  ปริมาณและขนาดบรรจุที่แบงขายตามที่ผูตองการใหเลือกซื้อ ทําใหไมตอง
ซ้ือคราวละมากๆ  
  1.8.4  เครื่องปรุงอื่นๆ ที่จําเปน (เครื่องเทศ สมุนไพร) รวมทั้งเครื่องปรุงรสมีมาก 
ทั้งบรรจุในปริมาณที่เลือกซื้อ เลือกใชไดสะดวก (บด ปน พรอมใช) มากขึ้น 
  1.8.5  ลาบจิ๊น เปนอาหารที่เหมาะที่จะกินกับขาวเหนียว เนื่องจากเปนอาหารที่มี
น้ํานอย (ขลุกขลิก) รสจัด เมื่อกินกับขาวเหนียวและกินกับผักสดแนมดวยจะทําใหรสชาติดี 
รวมทั้งกินกับขาวเจาก็ไดรสชาติดีเชนกัน 
  1.8.6  เนื่องจากเนื้อสัมผัสของลาบจิ๊นไมเหนียว กินงาย รสชาติอรอย จึงสามารถ
กินไดทุกเพศ ทุกวัย ทั้งเด็ก ผูใหญ รวมทั้งผูสูงวัยดวย 
  1.8.7  มีการถายทอดวิธีการปรุงลาบจิ๊นจากผูอาวุโส  ซ่ึงเปนผูชํานาญการใหคน
รุนใหม หรือสมาชิกในครอบครัวและในชุมชนตลอดเวลา  จึงมีอาหารอรอยที่มีรสชาติเปน
เอกลักษณนี้ในสังคมของลานนาจากอดีตที่ยาวนานอยูจนถึงปจจุบัน (ประหยัด  สายวิเชียร, 2547) 
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 2.  โรคท่ีเกิดจากการบริโภคเนื้อสุกรดิบ 
 การบริโภคเนื้อสุกรดิบเปนสาเหตุทําใหรางกายเกิดการเจ็บปวยหลายอยางโดยเฉพาะโรค
พยาธิ   โรคทองรวง  โรคทริคิโนซีส  (Tricinosis) 
 
 2.1  โรคพยาธิ 

พยาธิตัวตืดเปนพยาธิตัวแบนในกลุมของ Cestoidea มีลักษณะแบนเปนปลองๆตอกัน
ยาวคลายเสนบะหมี่ทั้งเสนเล็ก ใหญ ยาว ส้ัน และเนื่องจากพยาธินี้มีลักษณะแบนยาวคลายเทป จึง
มีช่ือเรียกกันทั่วๆไปวา "Tapeworms" พยาธิตัวตืดที่เปนปรสิตในคนมีอยูหลายชนิด พบได
คอนขางบอยไดแก 

 
2.1.1  พยาธิตืดหมู (Taemia solium)  พยาธิตืดวัว  (Taenia saginata) 

   พยาธิตืดหมูเปนโรคพยาธิที่เกิดจากพยาธิตืดหมู โดยมีหมูเปนโฮสท
กลางตัวสําคัญที่มีระยะติดตออันตรายของพยาธินี้  พยาธิตืดหมูทําใหเกิดโรคในคนได 2 อยางคือ 
   -  การที่มีพยาธิตัวแกเต็มวัยอยูในลําไสโดยท่ีคนจัดเปนโฮสทเฉพาะ          
(Definitive host) 

   -  การที่มีพยาธิตัวออน  เขาไปฝงตัวในกลามเนื้อคน และมีถุงซีสตหุม
ลอมรอบอยู เรียก ซีสติเซอรคัสเซลลูโลเซ (Cystucercus cellulosae) โดยคนเปน โฮสทกลาง 
(Intermediate host) พบไดบอยในคนที่นิยมกินเนื้อหมูแบบดิบๆสุกๆ ในกลุมพวกยิว และ
อิสลามที่ไมทานหมูจะไมพบคนที่เปนโรคนี้หรือพบไดนอยมากสําหรับประเทศไทยจะพบพยาธิ
ตืดหมูไดนอยกวาพยาธิตืดวัว และจะพบไดมากในภาคอีสานเนื่องจากพฤติกรรมการรับประทาน
อาหารสุกๆดิบๆ เชน ลาบเนื้อ ลาบหมู  ยําเนื้อ พลาเนื้อ แหนม เปนตน 
 

2.1.2  วงจรชีวิตของพยาธิ 
   ตัวแกของพยาธิตืดหมูอาศัยอยูในลําไสของคนซึ่งจัดเปนโฮสทเฉพาะ 
ปลองแกของตัวพยาธิจะหลุดปนออกมากับอุจจาระหรือหลุดออกมาเอง ปลองเดียว หรือ2 - 3 
ปลอง ในแตละปลองจะมีไขอยูประมาณ 1,000 ฟอง ตอมาปลองจะแตกออกปลอยไขกระจาย
ปนเปอนอยูบนพื้นดินหรือติดไปตามตนหญา บางครั้งปลองอาจแตกออกในลําไสใหญ ไขจะปน
ออกมากับอุจจาระ ไขที่มีตัวออนในระยะติดตอ จะเรียกวา Oncospore  เมื่อหมูซึ่งเปนโฮสท
กลาง กินเอาปลองของพยาธิตัวตืด หรือไขพยาธิระยะ Oncospore เขาไปตัวออนจะไชออกจาก



 12 

ไขแลวไชทะลุผนังลําไสเขาสูวงจรเลือดหรือน้ําเหลืองไปยังกลามเนื้อทั่วรางกายของหมูและฝง
ตัวอยูโดยมีถุงหุมลอมรอบตัวอยูเรียกวา cysticercus ซ่ึงถือเปนระยะติดตออันตราย 
   ระยะเวลาทั้งหมดประมาณ 60 – 70 วัน เนื้อหมูที่มี cysticercus เรียกวา
หมูสาคู เมื่อคนกินเนื้อหมูสาคูแบบดิบๆสุกๆ เขาไปในระยะติดตออันตราย เนื้อหมูถูกยอยก็จะ
ปลอย cysticercus ออกมา พอเคลื่อนตัวมาถึงลําไสเล็กสวนหัวที่เรียกวา scolex จะยื่นโผล
ออกมา แลวใชสวนที่เปน ขอ (hook) และสวนดูดติด (sucker) เกาะติดกับผนังลําไส ดูดเลือด
และอาหารแลวจะคอยๆ งอกปลองออกมาและเจริญเปนตัวแก ระยะนี้กินเวลาประมาณ 2 - 3 
เดือน ปลองแกเมื่อมีไขเต็มก็จะหลุดออกไปปนกับอุจจาระและเจริญตอไป 
 

2.1.3  อาการและลักษณะพยาธิสภาพ 
   โดยทั่วไปมักไมทําใหเกิดอาการรุนแรงแตจะเปนโรคที่เกิดจากการถูกแยง 

อาหาร และการระคายเคืองจากสารพิษของพยาธิ ที่พบไดบอย เชน ผอมลง น้ําหนักลด ขาด
อาหารทั้งที่รับประทานไดเปนปกติ หิวบอย ปวดทอง ทองอืด คลื่นไส อาเจียน อุจจาระบอย 
กระสับกระสาย นอนไมหลับ อาการแพ คัน ลมพิษ 

 
2.1.4  การตรวจวินิจฉัยโรค 

   2.1.4.1  ตรวจพบไขพยาธิในอุจจาระ  พยาธิตืดหมูและตืดววัมีลักษณะ
ใกลเคียงกันมาก ตางกันที่ขนาด การตรวจจากปลองจะแนนอนกวา 
   2.1.4.2  การตรวจจากปลองที่หลุดออกมาปนกับอุจจาระโดยที่ปลองของ
ตืดหมูจะมีแขนงภายในปลองนอยกวาตืดววั 
 

2.1.5  การรักษา 
   2.1.5.1  Niclosamide มีฤทธิ์ฆาเชื้อพยาธิตัวตืดหมูเปนยาเม็ดขนาด 0.5 กรัม 
รับประทาน 4  เม็ด โดยเคี้ยวใหละเอียดกอนกลืน รอประมาณ 2 ช่ัวโมง อาจทานยาถายตามเชน ดี
เกลืออ่ิมตัว 30 ซี.ซี. เมื่อใหยาถายจะพบวาตัวพยาธิจะถูกขับออกมา แตถาไมใหยาถายพยาธิที่ตาย
จะคอยๆ ถูกยอยสลายปนออกมากับอุจจาระ 
     ขอควรระวังการใหยาถายคือควรใหยากันอาเจียนกอนใหยาถาย 
และควรใหยาถายเพื่อกําจัดปลองออกมา เพราะถาตัวแกตายอยูภายในรางกาย ปลองที่ถูกยอย 
รวมกับอาการทองผูก ทองอืดหรือคล่ืนไส อาเจียนจะทําใหไขพยาธิที่แตกออกจากปลองถูกยอย
และขยอนกลับมาที่บริเวณลําไสเล็ก ไขพยาธิตัวออนระยะ Oncospore จะออกมาพรอมกับไช
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ทะลุลําไสกระจายไปฝงตัวตามเนื้อเยื่อสวนตางๆทั่วรางกายกลายเปนระยะ cysticercus ขึ้นได 
                2.1.5.2  Mebendazole เปนยาเม็ดขนาด 100 มิลลิกรัม รับประทานครั้ง
ละ 2 เม็ด เชา เย็นติดตอกันนาน 4 วัน ใหผลในการรักษาถึง รอยละ 90     
   
 
  2.1.6  การปองกัน 
   2.1.6.1  รับประทานเนื้อหมูที่ไมมีตัวออนพยาธิฝงตัวอยูหรือที่ เรียกวา 
เนื้อสาคู 
   2.1.6.2  รับประทานเนื้อหมูที่ทําใหสุกแลวเทานั้น  
   2.1.6.3  กําจัดอุจจาระใหถูกหลักสุขอนามัย 
   2.1.6.4  ใหยาถายพยาธิในกลุมบุคคลที่มีพยาธิ 
    อาการ Cysticercus cellulosae เปนชวงวงจรที่ผิดแปลกจาก
จากวงจรปกติเกิดจากคนรับประทานไขพยาธิตัวตืดในระยะ Oncospore ที่ติดอยูตามพืชผัก 
ผลไม หรือ การอาเจียน ขยอนเอาปลองแกพยาธิตัวตืด (สําหรับคนที่เปนพยาธิอยูแลว) กลับเขามา
อยูในกระเพาะอาหาร คนก็จะกลายเปนโฮสทตัวกลางแทนที่หมู โดยไขพยาธิจะถูกยอยและตัว
ออนก็จะฟกออกจากไข ไชทะลุลําไสเขาสูกระแสเลือดหรือน้ําเหลือง ไปยังกลามเนื้อหรืออวัยวะ
ตางๆของรางกาย แลวฝงตัวและเกิดซีสตหุมรอบตัวพยาธิกลายเปนระยะ cysticercus ใน
ระยะแรกจะมีอาการอักเสบเฉพาะที่ๆ มีพยาธิฝงอยู นานเขาก็จะมีหินปูนมาจับทําใหมีลักษณะนูน
สูงขึ้น ขนาดที่พบประมาณ 0.5 - 3 ซ.ม. การรักษาตามอาการ การผาตัดเอาออกเปนเรื่องยากและ
ขึ้นกับตําแหนงที่ฝงตัวอยู ดังนั้นการผาตัดมักเปนเพื่อการตรวจวินิจฉัยโรคมากกวารักษา 

 

2.2  โรคทริคิโนซีส (Trichinosis) 
  โรคทริคิโนซีส เกิดจากพยาธิตัวกลม (T.spiralis) ซ่ึงพบในสัตวเล้ียงหลายชนิด 
เชน สุกร, แมว และในสัตวที่กินเนื้ออีกหลายชนิด รวมทั้งคนดวย สุกรเปนแหลงที่ทําใหเกิดการ

ระบาดของโรคในคนสูงกวาสัตวชนิดอื่นๆ ในประเทศไทยมีรายงานการระบาดของโรคตั้งแตป 
พ.ศ. 2505 ในเขตภาคเหนือและยังมีรายงานตลอดมาจนถึงปจจุบัน (สถาพร  จิตตปาลพงศ, 2547) 
                 

2.2.1  สาเหตุ      
   พยาธิตัวกลมลําไส  Trichinella spiralis  ตัวออนของพยาธิชนิดนี้จะ
อยูตามกลามเนื้อและมีถุงหุมแคลเซียมเกาะ ทําใหทนตอกระบวนการถนอมอาหาร เชน การหมัก 
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การใชเครื่องเทศและการรมควัน มีรายงานพบตัวออนที่มีชีวิตในกลามเนื้อคน นานถึง 5 - 10 ป 
(สํานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข, 2546) 

 
2.2.2  การติดตอ 

   2.2.2.1  คน เกิดจากการรับประทานเนื้อสัตวที่ดิบ หรือปรุงสุกๆ ดิบๆ 
ซ่ึงเนื้อสัตวสวนใหญจะเปนเนื้อสุกร โดยเฉพาะสุกรชาวเขาหรือเนื้อสัตวปา เคยมีรายงานการติด
โรคจากการกินเนื้อกวางที่สงมาจากประเทศลาว และทําใหมีคนตายจากการติดพยาธิ Tricinosis 

spiralis การระบาดของโรคทริคิโนซีส สวนใหญเกิดเปนกลุมและพบในจังหวัดทางภาคเหนือ
เปนสวนมาก เนื่องจากวิธีการเลี้ยงสัตวของชาวบานหรือชาวเขายังใชวิธีการดั้งเดิม โดยนําเอาเศษ
อาหารที่เหลือจากคนกินนํามาเลี้ยงสัตวตอ บางครั้งในเศษอาหารอาจมีซากหนูที่ตกลงไปตายและ
สุกรบริโภคเขาไป 
   2.2.2.2  สัตว พวกสัตวกินเนื้อเปนอาหารมีรายงานการติดโรคทริคิโน
ซีส ประมาณ 60 ชนิด โดยมีพวกสัตวฟนแทะ (Rodent) เชน หนูชนิดตางๆ เปนพาหะของโรค 
สัตวที่กินเนื้อสัตวจะติดโรคไดตามธรรมชาติ แตในคน สุกรและสัตวอื่นๆ ติดโรคโดยบังเอิญ 
สําหรับในประเทศไทย มีรายงานพบพยาธิ T. spiralis ในสุกรเลี้ยง สุกรปา หมาใน หมี กระรอก 
หนูปา สุนัข แมว  (สถาพร  จิตตปาลพงศ, 2547) 

 
2.2.3  ระยะติดตอ  

   ไมติดตอจากคนถึงคน สัตวนําโรครวมถึงสัตวปาสามารถแพรเชื้อได
นานหลายเดือน และเนื้อสัตวจะยังคงมีพยาธิตัวออนที่มีชีวิต ยกเวนจะถูกทําลายโดยการปรงุใหสุก
ดว ยความรอนหรือ เ ก็บแชแข็ง เปน เ วลานานพอ  (สํานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
กระทรวงสาธารณสุข, 2546) 

 
2.2.4  ลักษณะโรค  

  เปนโรคที่เกิดจากตัวออนของพยาธิในกลามเนื้อ อาการในคนแตกตางกันมาก 
ขึ้นกับจํานวนตัวออนที่รับประทานเขาไป อาจเปนการติดเชื้อโดยไมปรากฏอาการหรืออาการ
รุนแรงถึงขั้นเสียชีวิต (สํานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข, 2546) 
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2.2.5  อาการของโรค 

   2.2.5.1  ในคน ระยะฟกตัวของโรคกินเวลาประมาณ 5 - 15 วัน หลังจาก
ไดรับตัวออนระยะติดตอในเนื้อสัตว อาการของโรคอาจพบหลังกินไปแลว 2 - 3 ช่ัวโมง จนถึง 40 
วัน อาการที่พบไดแก บวมตามหนา เปลือกตา ปวดกลามเนื้อ มีไข ตาอักเสบ ลําไสอักเสบ ปวด
ศรีษะ หายใจไมสะดวก ผิวหนังมีผื่นแดง บางครั้งอาจพบอาการอักเสบของกลามเนื้อหัวใจและ
สมอง 
   2.2.5.2  ในสัตว อาการในสัตวคลายกับในคน โดยจะพบอาการผอม
แหง ขนหยาบ ขาไมมีแรง หนังตาบวม ไมคอยเคลื่อนไหว ตัวออนของพยาธิจะพบในกลามเนื้อ
หัวใจ เนื ้อสมอง น้ําไขสันหลัง กลามเนื ้อกระบังลม กลามเนื ้อนอง กลามเนื ้อซี่โครง และ
กลามเนื้อแขน (สถาพร  จิตตปาลพงศ, 2547) 
 

  2.2.6  การตรวจวินิจฉัย 
2.2.6.1  จากประวัติอาการ และประวัติการกินอาหาร 

   2.2.6.2 การตรวจทางซีร่ัมวิทยา ไดแก Indirect fluorescent antibody 

test, complement  fixation และ precipitation test (สถาพร  จิตตปาลพงศ, 2547) 
 

2.2.7  การรักษา  
   การรักษาโรคทริคิโนซีสในคนประกอบดวย การทําลายพยาธิตัวแก
ทําลายพยาธิตัวออนในลําไส ตัวออนในกลามเนื้อที่ยังไมมีซิสตหุมและตัวออนที่มีซิสตหุมแลว  

การทําลายพยาธิตัวแก อาจเลือกใชยาทําลายพยาธิ เชน ใหรับประทาน  
  -  Pyrantel ใหขนาด 10 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/วัน ติดตอกัน 5 วัน  

-  Levamisole ใหขนาด 2.5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/วัน รวมไมเกิน 150 
 มิลลิกรัม/วัน นาน 3 วัน  

- Thiabendazole ใหขนาด 25 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/วัน นาน 2-5 วัน   

   การทําลายพยาธิตัวออนใชยาในกลุม Benzimidazole ซ่ึงปจจุบันไม
แนะนําใหใชยา Thiabendazole เนื่องจากมีผลขางเคียง เชน คล่ืนไส เวียนศรีษะ ผ่ืนแพตามตัว 
และระคายเคืองกระเพาะลําไส 

สําหรับผูปวยอาการนอยถึงปานกลาง 
ให Mebendazole 5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/วนั ไมเกนิ 200 มิลลิกรัม/วัน 

 แบงใหเชา เย็น นาน 5 วัน หรือให Albendazole 400 มิลลิกรัม นาน 5 วัน 
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ผูปวยอาการนอยไมควรให Corticosteroids เพราะจะยืดเวลากําจัดพยาธ ิ
ตัวแกอาศัยในลําไส ทําใหผลิตตัวออนไดมากขึ้นกรณีนีใ้ห antipyretic และ analgesic ก็เพียงพอ  

ผูปวยอาการปานกลาง ให Prednisolone ขนาด 20 - 40 มิลลิกรัม/วัน 
    

สําหรับผูปวยอาการรุนแรง 
   กรณีมีไขสูง มักมีอาการแพรุนแรง มีเม็ดเลือดขาวชนิดอีโอซิโนฟลสูง 
ควรให Mebendasole 5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/วัน แบงให เชา เย็น หรือเพิ่มเปน 3 เวลา รวมไมเกิน 
400 มิลลิกรัม/วัน โดยอาจใหนานถึง 2 สัปดาห 
    ควรให Corticosteroids เพื่อเปน antinflammatory, antiallergic 
และ antishock โดยใช  Prednisolone 40 - 60 มิลลิกรัม/วัน จนกวาไขและอาการแพจะหายไป 
   ในรายที่มีอาการรุนแรงมากตองเพิ่มขนาดยาเพื่อรักษาชีวิต จําเปนตอง
ใหนอนพักและให intensive care โดยเฉพาะรายที่มีอาการแทรกซอน ในรายที่รุนแรงอาจให 
Prednisolone 40  มิลลิกรัม เขาหลอดเลือดดําทุก 6 ช่ัวโมงจนกวาอาการดีขึ้น แลวตามดวยการ
ใหกิน Prednisolone 40 - 60  มิลลิกรัม นาน 10 วัน 

    
การรักษาผูปวยบางกลุม 

  เด็ก  ตองใหการดูแลรักษาใกลชิด โดยเฉพาะระยะเฉียบพลัน เนื่องจาก
มักมีปฏิกิริยาทาง vascular และ hypersensitivity สูง 

  สตรีมีครรภ อาการมักรุนแรงนอยกวาผูปวยกลุมอื่น อาจเนื่องมาจากมี
การเพิ่มระดับ steroid และ histamine ไมควรให corticosteroids และไมควรใหยาในกลุม   

benzimidazole นอกจากมีเหตุผลจําเปน โดยเฉพาะอยางยิ่งในชวงไตรมาสแรกของการตั้งครรภ  
เนื่องจากอาจจะมีผลตอทารกในครรภ 

 
2.3  การติดเชื้อ Streptococcus suis 

Streptococcus suis เปนแบคทีเรียพบไดทั่วโลกโดยมีสุกรเลี้ยงเปนแหลงรังโรค 
นอกจากนี้ยังพบไดบางในหมูปา สุนัข แมว และนก  มีรายงานการติดเชื้อในมนุษยตั้งแต พ.ศ. 
2503  สุกรทุกวัยที่ติด เชื้อมักไมมีอาการลม เจ็บ  แตลูกสุกรอาจมีภาวะติดเชื้อในกระแส
โลหิต เยื่อหุมสมองอักเสบและขออักเสบ (ศุภร ฟุงลัดดา, 2548)  
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  2.3.1  เชื้อกอโรค 

   Streptococcus suis เปนแบคทีเรียรูปรางกลมยอมติดสีแกรมบวก 
เรียงตัวเปนคูหรือตอกันเปนสาย เปน  faculative aerobic สรางแคปซูลและสามารถสลายเม็ด
เลือดแดงประเภทอัลฟา (คุณสมบัติ alpha - hemolysis) เชื้อนี้แบงตามลักษณะของแอนติเจน
บนผิวแคปซูล (polysaccharide capsular antigens) เปนอยางนอย 34 ซีโรไทป (serotype) จัด
อยูใน Lancefied   กลุม D streptococci  ที่พบโรคบอยที่สุด  คือ ซีโรไทป 2   
   แตเดิมเชื้อ Streptococcus suis ที่กอโรคเยื่อหุมสมองอักเสบ  ปอด
บวม ขออักเสบ เยื่อหุมหัวใจอักเสบ โลหิตเปนพิษ และแทงในสุกร  ถูกจัดกลุมเปน Lancefied  
กลุม R, S, RS  และ T โดย  De Moor  ตอมามีผูศึกษาพบวาสาร  polysaccharide  ที่เปน
ตัวกําหนดซีโรไทปนั้นไมใชเปนสวนของผนังเซลล หากแตมาจากสวนของแคปซูล จึงแยกเชื้อนี้
ออกมาเปน  species ใหม ใหชื่อวา Streptococcus suis จัดอยูใน Lancefied กลุม D และ
Lancefied กลุม R, S, RS ไดเปลี่ยนเปนไทป 2, 1 และ1/2  ตามลําดับ ซึ่งมีผูรายงานซีโรไทป
ใหมเพิ่มขึ้นอยูเสมอ จนถึงปจจุบันมี 34 ไทป รวมไทป 1/2 เปน 35 ซีโรไทป (สํานักควบคุมโรคติดตอ 
กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข, 2550) 
   แคปซูลรอบเซลลแบคทีเรียเปนปจจัยสําคัญในการกอโรค (virulence 

factor) (Charland, 1998) โดยชวยปองกันการเกาะของคอมพลีเมนต (C3 complement) 
แคปซูลซีโรไทป 2 ยับยั้งการถูกจับกินโดยเม็ดเลือดขาวและทําใหเกิดการอักเสบของเยื่อหุม
สมองอักเสบ และเยื่อบุอวัยวะ ปจจัยที่ทําใหเชื้อกอความรุนแรงไดแกเชื้อสราง muraminidase-

relesedprotein (MRP) extracellular factor (EF) และsuilysin (heamolysin) นอกจากนี้
ยังมีโปรตีนอื่นๆ ไดแก adhesins, proteolytic enzymes, bacteriocins fimbriae antigens  

(Higgins et al, 1995)  
   Streptococcus suis ถูกทําลายไดงายดวยผงซักฟอก Streptococcus 

suis  ที่ปนเปอนในมูลสัตว ในน้ํา ดินจะทนตอความรอนที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที หรือ 
50 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง แตที่ 4 องศาเซลเซียส สามารถอยูไดนาน 6 สัปดาห และท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียสในฝุนดินมีชีวิตไดนาน 1 เดือน ในมูลสัตว 3 เดือน และที่อุณหภูมิหอง
ในมูลสัตวมีชีวิตนาน 8 วัน (Staats JJ, 1997) 

 
  2.3.2  สัตวรังโรค ( reservoir ) 

   สัตวรังโรคของ Streptococcus suis  type 2 พบไดในสุกรเกือบทุก
อายุโดยไมแสดงอาการเจ็บปวย  ปกติเชื้ออาศัยอยูในทางเดินหายใจสวนบนของสุกร โดยเฉพาะที่
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รองของตอมทอนซิลและจมูก ในชองคลอด และทางเดินอาหารของสุกร สามารถเพาะแยกเชื้อได
จากสัตวเล้ียงลูกดวยนมหลายชนิดและนก รวมทั้งคนดวย 
   

2.3.3  การติดตอของโรค 
   2.3.3.1  การติดเชื้อในคน 
   -  ทางผิวหนัง มนุษยสามารถติดเชื้อจากการสัมผัสกับสุกรที่เปนโรค 
เชื้อจะเขาสูรางกายผานทางบาดแผล รอยถลอก ไดแกเกษตรกรผูเลี้ยงสุกร คนทํางานโรงฆาสัตว 
คนชําแหละสุกร ผูตรวจเนื้อ สัตวบาล สัตวแพทย และผูที่หยิบจับเนื้อสุกรดิบเพื่อปรุงอาหาร กลุม
คนที่ตองชําแหละซากสัตว หรือทํางานในโรงฆาสัตว มีความเสี่ยงติดเชื้อสูงกวาบุคคลอื่น 
   -  ทางการกิน จากการบริโภคเนื้อสุกรดิบหรือเลือดสุกรที่ปรุงไมสุก 
     -  ทางเยื่อบุตา 
    ระยะฟกตัวเพียงไมกี่ชั่วโมงถึง 3 วัน ขึ้นอยูกับปริมาณ ทางเขา
ของการติดเชื้อ และสุขภาพผูปวย ไมมีรายงานการติดตอระหวางคน 
   2.3.3.2  การติดเชื้อในสัตว 
   -  ทางระบบหายใจ โดยธรรมชาติลูกสุกรรับเชื้อ Streptococcus suis  
ตั้งแตแรกเกิดเมื่อผานชองคลอด โดยน้ําลายหรือดมจมูกของลูกสุกรหรือติดจากมูลสุกรในคอก 
   -  ทางผิวหนัง เชื้ออาจติดมาทางบาดแผลหรือรอยถลอก จากอุปกรณได 
เชน การตัดหาง ตัดหู ตัดเขี้ยวลูกสุกร แผลถลอกหรือแผลจากการกัดกัน 
   -  จากแมสุกรสูลูกสุกร ในขณะคลอดหรือหลังคลอดทําใหลูกตายแรก
คลอดหรือเปนพาหะโดยมีอาการของโรคในภายหลัง การติดเชื้อผานสะดือ และการดูดนม 
   -  ติดตอระหวางฝูง การแพรโรคระหวางคอกสุกรมาจากการเคลื่อนยาย
สุกรที่ไมปวยแตมีเชื้อในทอนซิลทําใหเกิดการแพรเชื้อภายในฟารมและระหวางฟารม เชน การ
ยายสุกรหยานมเขาฝูงใหม หรือแมลงวันคอกสัตว เชื้ออยูในแมลงวันไดนานอยางนอย 5 วัน และ
หนูอาจเปนตัวแพรโรคแบบ mechanical (กฤษณะ  แกวมณี, 2550) 
 
  2.3.4  พยาธิกําเนิดและอาการในสุกร 
   โดยปกติสุกรที่มีการติดเชื้อมักไมแสดงอาการ เมื่อสุกรมีภาวะเครียด 
ในโรงเรือนที่ขาดการจัดการที่ดี  เชน ความแออัด อากาศไมเหมาะสม ความสกปรก จะทําใหเชื้อ
สามารถเพิ่มจํานวน และแพรจากตอมทอนซิลเขาไปยังทางเดินน้ําเหลือง กระจายไปยังตอม
น้ําเหลืองที่ขากรรไกรลาง และติดเชื้อเขาสูกระแสโลหิต (bacteremia) นําไปสูสมองและเยื่อหุม
สมอง 
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   เชื้อจะถูกจับกินและถูกทําลายโดยเม็ดเลือดขาวชนิด polymorphonuclear cells 

แตสามารถหลบอาศัยใน mononuclear cells และไมสรางแอนติบอดีทําใหสามารถไปยังขอ เยื่อหุม
สมอง และผานเขาสูระบบประสาทสวนกลางทาง  choroid plexus  ไปอยูในน้ําไขสันหลัง สุกร
ที่หายจะมีภูมิตานทานปองกันการติดเชื้อซํ้า พบมีอิมมูโนโกลบูลิน (IgM และ IgG) ที่เยื่อบุ 
(Gottschalk M, 2000) 

   การระบาดในแตละครั้งอาจมาจาก Streptococcus suis หลายสายพันธ
หรือหลายซีโรไทป Streptococcus suis  type 2 เปนปญหากอโรครุนแรงในลูกสุกรหลังหยา
นมเนื่องจากมีภูมิตานทานนอย ชวงอายุ 8 – 15 สัปดาห และสุกรขุน แตหากเปนสุกรที่มีอายุมาก
ขึ้นจะมีภูมิตานทานเชื้อโรคนี้ได มักจะตรวจพบเชื้อในระบบทางเดินหายใจสวนตน เชน จมูก 
ตอมทอนซิล แตบางครั้งอาจพบในชองคลอดของแมสุกร โดยสัตวที่มีเชื้อเหลานี้จะเปนแหลงรัง
โรคและสามารถแพรเชื้อไปยังลูกสุกรตัวอื่นๆในฝูงได โดยเฉพาะสัตวที่ออนแอหรือชวงหยานม
และทําวัคซีน ซึ่งหลังจากสุกรไดรับเชื้อแลวจะมีระยะฟกตัวประมาณ 24 ช่ัวโมงหรือนอยกวานี้  
ทําใหเกิดโรคติดเชื้อในเลือด ขออักเสบ สุกรมักตายจากเยื่อหุมสมองอักเสบ โดยมีอาการ ไข 
หนาวสั่น เกร็งชัก มีผ่ืนแดงที่ผิวหนัง ตอมน้ําเหลืองโต ตาบอด หูหนวก ขออักเสบรุนแรง อาจมี
ปอดและหลอดลมอักเสบ กลามเนื้อและเยื่อบุหัวใจอักเสบ ทําใหแทงลูก สวนซีโรไทป 1 กอโรค
ขออักเสบในลูกสุกรแรกคลอด 2 – 8 สัปดาหในบางคอก เปนครั้งคราวไมรุนแรง (Arends JP, 1988) 

   
2.3.5 พยาธิกําเนิดและอาการในคน 

   การติดเชื ้อจากสุกรไปสู คนเกิดจากการสัมผัสโดยตรง เชน ติดทาง
บาดแผลที่ผิวหนัง การกินเนื้อหรือเลือดสุกรที่ไมสุก การติดเชื้อทางการหายใจมีโอกาสนอย และ
ไมรุนแรงเทาการติดเชื้อโดยการสัมผัสโดยตรง อาการที่พบสวนใหญ รอยละ 85 ผูปวยจะมีอาการ
ของเยื่อหุมสมองอักเสบ ไดแก ไข คอแข็ง กลัวแสง สับสน ปวดศรีษะ มักมีอาการปวดในขอ
นํามากอน 1 – 2 วัน และรอยละ 54 – 80 ของผูปวยสูญเสียการไดยินจนถึงขั้นหูหนวกถาวร
ภายใน 24 ชั่วโมง รอยละ 30 – 50 มีผลตอระบบประสาทสวนการทรงตัวทําใหมีอาการมึนงง 
คลื่นเหียนวิงเวียน (vertigo) อาเจียน รอยละ 20 – 53 ของผูปวยมีอาการขออักเสบ เนื้อเยื่อใต
ผิวหนังอักเสบ (cellulitis) ในรายที่มีอาการรุนแรงถึงขั้นเสียชีวิตเนื่องมาจากการติดเชื้อใน
กระแสโลหิตมีผลตออวัยวะภายใน เชน ตับ ไต และระบบไหลเวียน เยื ่อบุหัวใจอักเสบ ปอด
อักเสบ ลูกตาอักเสบ มีผื่นจ้ําเลือดทั่วตัวและช็อก (toxic shock syndrome)  ภายหลังที่หายจาก
อาการปวยแลวอาจจะมีความผิดปกติในการทรงตัว และการไดยิน อัตราตายสูงถึงรอยละ 13   
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  2.3.6 การรักษาการติดเชื้อ Streptococcus suis   
   แนวทางการรักษาผูปวย แบงเปน 2 ลักษณะ คือ การรักษาเฉพาะโรค
(specific treatment) และการดูแลรักษาแบบทั่วไป (general care) 

   2.3.6.1 การรักษาเฉพาะโรค (specific treatment) สําหรับการรักษา
เฉพาะนั้นขึ้นอยูกับตําแหนงของโรคดังนี้ 
    - เยื่อหุมสมองอักเสบ ยาปฏิชีวนะเปนตัวเลือกอันดับแรก 
(antibiotic of first choice) คือ เพนนิซิลิน จี โซเดียม (PGS) ในขนาด 12 – 15 ลานยูนิต/วัน 
    การให ส เต ีย รอยด สํ าหร ับการป อ งก ันหร ือการร ักษา
ภาวะแทรกซอนจากเยื่อหุมสมองอักเสบจาก Streptococcus suis  ไมมีขอมูลทางคลินิกวาจะได
ประโยชนหรือเสียประโยชนมากกวากัน สําหรับภาวะแทรกซอนโดยเฉพาะหูไมไดยิน บทบาท
ของสเตียรอยดไมสามารถสรุปไดวาสามารถปองกันหรือรักษาภาวะแทรกซอนนี้ไดหรือไม 
    - การติดเชื้อของผิวหนังและเนื้อเยื่อออนและภาวะ sepsis 
เชนเดียวกับการรักษาเยื่อหุมสมองอักเสบ ยาปฏิชีวนะที่เปนตัวเลือกอันดับแรกไดแก PGS แตตอง
รวมกับการมี debridement ถามีขอบงชี้เหมือนกรณีการติดเชื้อของเนื้อเยื่อออนจากเชื้อแบคทีเรีย
อ่ืนๆ ซ่ึงมีความสําคัญมากโดยเฉพาะใน necrotizing fascilitis การใหยาปฏิชีวนะในกลุม 
penicillins รวมกับ clindamycin ยังไมมีขอมูลทางคลินิกวาจะไดผลเสริมฤทธ์ิกันหรือไม 
เหมือนกรณีการติดเชื้อจาก group A Streptococcus 
   2.3.6.2  การดูแลรักษาแบบทั่วไป (general care) การดูแลรักษาผูปวย
ตามอาการเพื่อใหผูปวยมีอาการดีขึ้น ประกอบดวยการรักษาแบบประคับประคอง โดยหลีกเลี่ยง
การใชแอสไพริน โดยเฉพาะในเด็ก การใหอาหารและน้ํา กรณีผูปวยไมสามารถรับประทาน
อาหารไดหรือมีอาการคลื่นไสอาเจียนมาก นอกจากนี้ควรเฝาติดตาม vital signs อยางใกลชิด 
(สํานักโรคติดตอทั่วไป กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข, 2550) 

 
2.3.7  การปองกันโรคในคน 

   การติดตอโรคในคนสวนใหญจะเกิดจากการบริโภคเนื้อสุกร เลือด 
อวัยวะภายใน จากการปรุงไมสุกเทาที่ควรหรือบริโภคเนื้อสุกรดิบๆ ดังนั้นการควบคุมปองกันตอง
เร่ิมตนจากกลุมเสี่ยง คือ กลุมผูเลี้ยงสุกร กลุมผูทํางานในโรงงานฆาสัตว กลุมผูจําหนายสุกร และ
ผูบริโภค 
   2.3.7.1  กลุมผูเล้ียงเนื้อสัตว เนื่องจากเชื้อ Streptococcus suis  สวน
ใหญพบในสุกรและไมแสดงอาการ ไมมีขอบงชี้หรืออาการในสัตวที่บงบอกวาสัตวมีเชื้อนี้ ผูเล้ียง
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สัตวควรปองกันและระวังตัวเอง  ในการเลี้ยงหรือจับสุกรจึงมีความเสี่ยงจากสุกรที่เปนพาหะได 
ควรปองกันดังนี้ 
   -  การทําความสะอาดคอก ควรใสรองเทาและถุงมือทุกครั้งเพื่อปองกัน
การสัมผัสกับของเสีย มูล หรือน้ําจากคอกสุกร หรือเมื่อตองเขาไปทํางานในคอกสุกร 
   -  หลีกเลี่ยงการจับซากสุกรที่ตายดวยมือเปลา และสุกรควรไดรับการ
วินิจฉัยสาเหตุการตายจากสัตวแพทยประจําฟารม 
   -  การทําลายซากควรฝงใหลึกประมาณ 2 เมตรและโรยปูนขาวทั่วกน
หลุมและบนตัวสัตวกอนทําการกลบดิน 
   -  ไมควรนําซากสุกรที่ตายออกนอกบริเวณฟารมเพื่อจําหนายและ
บริโภค 
   -  ลางมือทุกครั้งเมื่อสัมผัสสุกรหรือทําความสะอาดคอกสัตว 
   2.3.7.2  กลุมผูทํางานโรงฆาสัตว ผูทํางานโรงฆาสัตวจะเปนผูสัมผัส
โดยตรงกับซากสุกร ถาสุกรมีเชื้อโรคนี้ หากไมตระหนัก หรือมีการปองกันที่ดีอาจจะทําใหมี
โอกาสติดเชื้อโรคสูง ดังนั้นกลุมผูทํางานโรงงานฆาสัตว จึงจําเปนตองมีการปองกันอยางดีโดย 
   -  ใสรองเทาบูท และถุงมือทุกครั้งเพื่อหลีกเลี่ยงการสัมผัสกับสุกร
โดยตรงขณะทํางาน 
   -  ใสเสื้อ กางเกงปกปดมิดชิด เพื่อปองกันการกระเด็นจากของเสียจาก
ซากสุกรที่ชําแหละกระเด็นเขาสูปาก หรือเยื่อเมือกและผิวหนัง 
   -  ลางทําความสะอาดมือ เทา และสวนที่ไมมีการปกปดบอยๆ และไม
ควรหยิบหรือจับตองอาหารเขาปากขณะปฏิบัติงาน 
   -  ไมควรเหยียบย่ําบนซากสุกร 
   2.3.7.3  กลุมผูจําหนายเนื้อสัตว ผูจําหนายเนื้อสุกรนับวาเปนจุดแรกที่มี
ความสําคัญตอผูบริโภค ดังนั้น จึงตองปองกันเชื้อโรคนี้สูผูบริโภค 
   -  เนื้อสุกรที่นํามาจําหนายควรมาจากโรงฆาสัตวที่ไดมาตรฐาน มีการ
ตรวจรับรองจากพนักงานตรวจเนื้อ โดยปกติแลวเนื้อสุกรที่ผานจากโรงงานฆาสัตวจะมีตรา
ประทับรับรองซากสัตวทุกซากที่จะนําสูการจําหนาย 
   -  แผงจําหนายควรทําความสะอาดและลางดวยน้ํายาฆาเชื้อทุกวันหลัง
เลิกจําหนาย 
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   -  ควรเก็บเนื้อที่จะขายในอุณหภูมิที่มีความเย็นต่ํากวา   10 องศาเซลเซียส 
(ตามคําแนะนําของกรมอนามัย)ในระหวางจําหนาย และหากเก็บคางคืนควรเก็บที่อุณหภูมิต่ํากวา 
0 องศาเซลเซียส 
   -  ควรจําหนายเนื้อที่สดทุกวัน หากเหลือคางคืนควรนําไปเปนผลิตภัณฑ
เพื่อจําหนาย 
   -  ผูจําหนายเนื้อสุกรควรมีสุขภาพแข็งแรง ไมเปนโรคติดตอและไมควร
มีบาดแผลที่ฝามือ 
   2.3.7.4  กลุมผูบริโภค ผูบริโภคเปนอีกกลุมหนึ่งที่เสี่ยงตอการติดตอโรค
นี้ ควรจะตองปองกัน เร่ิมตั้งแตการเลือกซื้อเนื้อจนถึงการปรุงเพื่อบริโภคทุกขั้นตอน 
   -  การเลือกซื้อเนื้อสุกรเพื่อบริโภคควรเปนเนื้อสุกรที่สด ไมมสีแดงคล้ํา
หรือมีเลือดคั่งมากๆ หรือเนื้อแดงมีเลือดปรุงผิดปกติ 
   -  รานคาควรมีใบรับรองการนําเนื้อสุกรจากโรงงานฆาสัตวที่มี
มาตรฐาน ไมเปนเนื้อสุกรที่ตายเอง และนํามาชําแหละขาย 
   -  เลือกซื้อเนื้อที่เก็บในความเย็นตลอดเวลา 
   -  การปรุงอาหารควรนําเนื้อสุกรมาปรุงสุกเทานั้น ไมควรบริโภคเนื้อ
สุกรเลือดและอวัยวะภายในที่ดิบๆ หรือปรุงสุกๆ ดิบๆ เชน ลาบ หลู เปนตน 
   -  ลางมือกอนและหลังสัมผัสเนื้อหรืออวัยวะของสุกรที่จําหนาย 
โดย เฉพาะหากมีบาดแผลบริ เ วณที่สัมผัส  (สํานักโรคติดตอทั่วไป กรมควบคุมโรค 
กระทรวงสาธารณสุข, 2550) 
 
3. ความเชื่อ ขนบธรรมเนียมประเพณีลานนา 
 3.1 ความเชื่อ 
  สังคมไทยมักมีความเชื่อในเรื่องตางๆ  กันไดแก  ความเชื่อทางศาสนา เชน  คน
ทําดีไดไปสวรรค คนทําชั่วตองตกนรก   ความเชื่อในลัทธิการเมือง  เชน  พรรคคอมมิวนิสต
ประชาชนทุกคนมีความเทาเทียมกัน  ความเชื่อในเรื่องโชคชะตา  เชน  ชีวิตจะดําเนินไปตามวัน
เดือนปเกิด  หรือ  ชีวิตถูกลิขิตไปตามเสนลายมือของคนนั้น  ความเชื่อในเรื่องไสยศาสตร  เชน  
เชื่อเร่ืองผีสางเทวดา  การทําเสนห  ความเชื่อในสิ่งศักดิ์สิทธิ์ตางๆ  เชน  เชื่อเร่ืองคาถาอาคม  วัตถุ
มงคล  เครื่องรางของขลังตางๆ  หรือความเชื่อในเรื่องที่คนโบราณเลาสืบตอกันมา เชน พิธีทําบุญ
ตางๆ  ผีปอบ  ผีแมมาย จิ้งจกทัก  ความเชื่อในเรื่องอื่นๆ  เชน  การกลับชาติมาเกิด  เปนตน 
  ความเชื่อในสิ่งตางๆ อันเกิดจากจินตนาการของคนเราหรือความเชื่อที่เกิดเพราะ
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ไดสัมผัสกับธรรมชาติ เมื่อเจริญงอกงามขึ้นวิวัฒนาการไปสูการถือเอาสิ่งหนึ่งสิ่งใดเปนที่พึ่งของ
ตน สมมติวาเปนสิ่งศักดิ์สิทธิ์ เทพฤทธิ์พระเจาทั้งหลายกลายเปนศาสนาตางๆ ขึ้นมา  มีการถือ
ปฏิบัติในคําสอนที่เกิดขึ้นในครอบครัว กลุมชนของตน  เกิดขึ้นจากคําสอนของพระศาสดาใน
ศาสนาใดศาสนาหนึ่ง   จินตนาการสรางสัญลักษณขึ้นเปนเครื่องกราบไหวบูชา  ถือเปน
ขนบธรรมเนียมประเพณีสืบลูกสืบหลานไมมีส้ินสุด ในความเชื่อนั้นแยกไวทั้งสวนดี  หาก
ประพฤติปฏิบัติจะเกิดมงคล เกิดความสุขแกตนและผูเกี่ยวของ ความผิดหรือส่ิงชั่วรายหามนํามา
ปฏิบัติจะเกิดความทุกขและมีอันตราย  คนที่จะกาวหนาในชีวิตตองสรางศรัทธาเชื่อมั่นกอนเปน
ดานแรกแหงการบรรลุเปาหมายที่ตองการ (มณี  พยอมยงค, 2537) 

 
 3.2 ประเพณีลานนาไทย 
  ความเชื่อเปนดานแรกแหงคุณธรรมและแนวปฏิบัติทั้งหลายเมื่อคนเชื่อในสิ่งใด
สิ่งหนึ่ง เห็นเปนของมีคาและนํามาปฏิบัติสืบไปจนชั่วลูกชั่วหลาน  ส่ิงเหลานั้นกลายเปน
ขนบธรรมเนียมประเพณี ดังเชนประเพณีของชาวลานนาที่ปฏิบัติกันสืบมาตั้งแตอดีตจนถึง
ปจจุบัน (มณี  พยอมยงค , 2537) 
  อาณาบริเวณของลานนาในอดีต (พ.ศ. 1839 – 2442) ปจจุบันคือดินแดนบางสวน
ในเขตภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย รวมเอาพื้นที่ของ 8 จังหวัดภาคเหนือไวดวยกัน ไดแก 
จังหวัดเชียงใหม เชียงราย ลําปาง แพร นาน แมฮองสอน พะเยา และลําพูน จากการที่ผูคนอาศัยอยู
ในอาณาจักรลานนาในอดีต มาจากหลายที่หลายทาง ตางเผาพันธุ จึงไดมีการติดตอสัมพันธกับ
ผูคนตางวัฒนธรรม ตางขนบธรรมเนียมประเพณี   ทําใหเกิดการเลื่อนไหลถายเททางวัฒนธรรม
เกิดขึ้นทั้งในดานภาษา ธรรมเนียมปฏิบัติ การแตงกาย การแสดงออก รวมทั้งอาหารการกินดวย ทาํ
ใหมีวิถีชีวิตและขนบธรรมเนียมประเพณีที่มีความเปนเอกลักษณเฉพาะตน  มีความเชื่อมั่นและ
ศรัทธาในพระพุทธศาสนา เชื่อฟงและปฏิบัติตามคําสั่งสอนของพระพุทธเจา ชอบทําบุญทําทาน 
รักสงบและมีความเอื้อเฟอเผ่ือแผ ยึดมั่นในขนบธรรมเนียมประเพณีดั้งเดิมของทองถ่ินอยาง
เครงครัด  ชาวลานนามีขนบธรรมเนียม ประเพณีที่ยึดมั่นและสืบทอดกันตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน
ตลอดทั้งป 
   

3.1 ประเพณีเดือน 7 เหนือ (เดือน 5 ใต  ตรงกับเดือนเมษายน) ประเพณีสงกรานต 
   สงกรานต มาจากภาษาสันสกฤต สงกรานต แปลตรง ๆวา ผาน หรือ 
เคลื่อนยาย หมายถึง การเคลื่อนยายของพระอาทิตยเขาไปในจักรวาลราศีใดราศีหนึ่ง จะเปนราศีใด
ก็ได   แตความหมายที่คนไทยทั่วไปใชเฉพาะวันและเวลาที่พระอาทิตยเคลื่อนเขาสูราศีเมษใน
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เดือนเมษายน เทานั้น   ซ่ึงที่จริงแลววันเวลาดังกลาวควรเรียกวา วันมหาสงกรานต เพราะถือเปน
วันและเวลาตั้งตนปใหม 
               ในประเทศไทย การทําบุญและการรดน้ําผูใหญมีถือปฏิบัติอยูในทองที่ 
แตการเฉลิมฉลองอยางเปนทางการในทุกครอบครัวนั้น นอกจากจัดขึ้นในกลุมชนที่มีเชื้อสาย
มอญแลว  ในจังหวัดตางๆของภาคเหนือที่เรียกวาลานนาถือวาเปนประเพณีสําคัญของประชาชน
ทุกครัวเรือน และเปนประเพณีสําคัญของทองถ่ินมาแตโบราณ 

ประเพณีปใหม หรือ เทศกาลสงกรานตชาวลานาเรียกวา  “ปเวณีปใหม” 
(ปาเวณีปใหม) มีความหมายตรงกับคําวาประเพณีสงกรานต  นับเปนประเพณีที่ยิ่งใหญของชาว
ลานนา จะใชเวลาในชวงเทศกาลราว  5  วัน  ชาวลานนาจะหยุดงานทุกอยางเพื่อเฉลิมฉลองวาระนี้   
ทั้งในดานศาสนาและพิธีกรรม วันสงกรานต คือ วันขึ้นปใหมของไทยทางสุริยคติมาแตโบราณ 
โดยถือเอาวันที่พระอาทิตยยายจากราศีมีนเขาสูราศีเมษ ซ่ึงมักจะไดแกวันที่ 13 เดือนเมษายนของ
ทุกป  
   ประเพณีสงกรานต เปนประเพณีที่มีคุณคาตอครอบครัว ชุมชน สังคม
และศาสนา กลาวคือ  

1.  คุณคาตอครอบครัว ทําใหสมาชิกของครอบครัวไดมีโอกาสอยูรวมกนั 
เพื่อแสดงความกตัญูกตเวที  เชน ลูก - หลาน มารดน้ําขอพรจากบิดา มารดา ปูยา ตายาย และ
มอบของของขวัญใหแกทานเหลานั้น รวมทั้งแสดงความกตัญูกตเวทีตอบรรพบุรุษที่ลวงลับไป
แลวดวยการทําบุญอุทิศสวนกุศลไปให 
               2.  คุณคาตอชุมชน สังคม ทําใหเกิดความเอื้ออาทรตอส่ิงแวดลอม ดวย
การชวยกันทําความสะอาดบานเรือน วดั ทีส่าธารณะตลอดจนอาคารสถานที่ของหนวยงานตางๆ 
                 3.  คุณคาตอศาสนา ชวยกันทํานุบํารุงพระศาสนา คือ การทําบญุตักบาตร 
หรือเล้ียงพระ การปฏิบัติธรรม ฟงเทศน 
 
  3.2  ประเพณีงานบวช 
   การบวชในลานนา นยิมบวชเณรตั้งแตอายุยังนอย ยังเปนเด็ก  ยังไมพบ
กับโลกีย – วิสัย เมื่อสามเณรอายุครบ 21 ปบริบูรณจึงอุปสมบทเปนพระภิกษุ เมื่อบวชเปน
พระภกิษุได 10 พรรษา ถือวาเปนพระเถระไดแลว ตั้งแต 10 พรรษาขึ้นไปถาศึกษาปริยัติธรรม 
ศึกษาภาษาบาลจีนสามารถแปลอรรกถาตางๆได และมีวัตรปฏิบัติอยูในพระธรรมวินัยจะไดรับ
การแตงตั้งเปนมหาเถระ เปนสามี มหาสามี เปนสังฆราชา เปนราชครู เปนครูบา เปนที่เคารพบูชา
จากบรรพชิตและคฤหัสถ (ศรีเลา  เกษพรหม, 2538) 
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   การบวชลูกแกวนี้ถือเปนการใหทานอีกลักษณะหนึ่งที่ชาวลานนาถือวามี
อานิสงสมากเพราะการไดรวมสรางเนื้อนาบุญขึ้นในบวรพระพุทธศาสนาเปนโอกาสการทานครั้ง
ใหญของบุคคลในชุมชน ซ่ึงอาจรวมเปนเจาภาพซื้อปจจัย อัฏฐบริขาร อาจรวมเปนเจาภาพเลี้ยง
ภัตตาหารแดพระสงฆ หรือเล้ียงแขกเหรื่อที่มารวมงานหรืออาจรวมบริจาคทรัพย ปจจัยเล็กๆ 
นอยๆ ตามศรัทธานับเปนโอกาสการทําบุญใหทานที่เอื้ออานิสงสหลายรูปแบบตามกําลังศรัทธาผู
ถวายทาน (มณี  พยอมยงค, 2537) 
 

3.3  ประเพณีปอยหลวง 
   ปอยหลวงเปนประเพณีเฉลิมฉลองเสนาสนะที่สรางขึ้นในวัด เชน โบสถ 
วิหาร ศาลาการเปรียญ กําแพงวัด กุฏิ เปนตน (มีการกําหนดขึ้นมาภายหลังวา การจะมีปอยหลวง
ได ของที่ถวายควรมีราคาตั้งแต 100,000 บาทขึ้นไป  ถาราคาต่ํากวานี้อนุญาตใหเพียงทําบุญถวาย
เทานั้น) เพื่อถวายเปนสมบัติในพระศาสนาตอไป   การที่เรียกวา ปอยหลวง  เพราะเปนงานใหญที่
ตองอาศัยความรวมมือจากบุคคลเปนจํานวนมาก มีกิจกรรมตางๆ ทั้งทางศาสนาและดานมหรสพ
ความบันเทิง ทั้งยังตองจัดการอํานวยความสะดวกดานบริการแกแขกตางหมูบาน ซ่ึงจะมีทั้งสมณะ
และฆราวาสทุกเพศทุกวัย ทางวัดและศรัทธาเจาภาพตองดูแลใหทั่วถึง 
    งานบุญปอยหลวงเปนเอกลักษณของชาวลานนาซึ่งเปนผลดีตอสภาพ
ทางสังคมหลายประการ นับตั้งแตชาวบานไดมาทําบุญรวมกัน รวมกันจัดงานทําใหเกิดความ
สามัคคีในการทํางาน งานทําบุญปอยหลวงยังเปนการรวมญาติพี่นองที่อยูตางถิ่นไดมีโอกาส
ทําบุญรวมกัน และมีการสืบทอดประเพณีที่เคยปฏิบัติกันมาครั้งแตบรรพชนไมใหสูญหายไปจาก
สังคม 

 
3.4  ประเพณีแตงงาน 
 การเลือกคูครองหรือเลือกผัวเลือกเมียของทางลานนาแตกตางไปจากที่อ่ืน 

ซ่ึงสวนมากจะมีอิสระเสรีเต็มที่ นอกจากพอ แมบางคนที่มีฐานะร่ํารวยมักจะมีปญหาในการใหลูก
สาวเลือกคูครองเอง  พอ แมจึงตองมองหาผัวไวใหลูกสาว ถึงแมลูกสาวไมเห็นดวยก็ตาม พอ แมก็
จะบังคับใหแตงงานกัน (ศรีเลา  เกษพรหม, 2538) 
   การกินแขก คือ  การเชิญผูที่เคารพนับถือ และมิตรสหายเพื่อนบาน
ใกลเคียงมารวมรับประทานอาหารเนื่องในงานมงคลสมรสหรือแตงงาน อีกประการหนึ่ง งานที่มี
การจัดอยางใหญโตตองเชิญผูคนมาเปนจํานวนมาก อันหมายถึง งานนี้จุคนไดมากจึงเรียกงาน
แตงงานวา“งานกินแขก” การกินแขก เปนชื่อของการแตงงานลานนาไทย (มณี  พยอมยงค, 2537) 
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3.5  ประเพณีงานขึ้นเรือนใหม 
   ประเพณีขึ้นเฮือนใหมหรือข้ึนบานใหม คือการเริ่มตนเขาอยูในเรือน
หลังใหม ตามปกติเรือนแตละหลังกวาจะสําเร็จลงได ผูเปนเจาของจะตองผานการทํางานหนักเพื่อ
รวบรวมวัสดุตาง ๆ มารวมปลูกสรางเปนเรือน กวาที่จะยกเสาลงหลุมไดก็ตองผานพิธีกรรมอีก
มากมาย เมื่อการปลูกสรางเรือนสําเร็จลงแลว ผูเปนเจาของยอมจะมีความผูกพันและภาคภูมิใจที่
ผลของการที่ไดทุมเทไปนั้นปรากฏรูปรางเปนรูปธรรม ดังนั้น เมื่อเร่ิมที่จะเขาไปอยูอาศัย ชาว
ลานนาจะตองทําพิธีกรรมอีกชั้นหนึ่ง คือพิธีขึ้นเรือนใหม  

              ชาวลานนาไทยจะทําพิธีขึ้นบานใหมตามพิธีกรรมที่ทํากันมาแตโบราณกาล 
ซ่ึงแตละแหง แตละทองที่ ตางก็ทําไปตามคติความเชื่อของตน แตสวนใหญคลายกัน  
    

3.6  ประเพณีเอือนเย็น (งานศพ) 
 เฮือนเย็น หรือ เรือนเย็น หมายถึง  บานศพ คือ บานที่มีคนตาย ศพยังตั้งอยู 

ในบาน คําวา “เฮือน” หมายถึง บานเรือนที่อาศัย “เย็น” หมายถึง ความเย็นยะเยือกเขาถึงหัวใจ 
เพราะการจากไปของบุคคลผูเปนที่รัก สภาวะที่เงียบเหงา เศราสรอย  บรรยากาศไมปลอดโปรง
เหมือนกับมีวิญญาณของผูตายลองลอยอยูใกลๆ ความรูสึกเงียบวังเวง ถึงเรียกวา “เฮือนเย็น” 
   เอือนเย็นหรืองานศพนี้  เ รียกกัน  ในกลุมไทยยองวา “ปอยผีตาย” 
หมายถึง ขณะที่ศพยังอยูบนบาน  เมื่อไดฌาปณกิจศพ  จึงเรียก บานศพวา เฮือนเย็น  พิธีการศพ มี
ความแตกตางกันไปตามประเพณีที่เคยปฏิบัติกันมาตามทองถ่ินของตน (มณี  พยอมยงค, 2537)  

ประชาชนชาวลานนาไทย ถือวางานศพเปนงานหนักคือลูกหลานมีความ 
หนักใจ มีความทุกขที่ บิดา มารดา หรือญาติผูเปนที่รักตองจากไปแบบไมมีวันกลับ  อีกประการ
หนึ่งเจาภาพมีความหนักใจที่ตองจัดงานทําบุญ อุทิศกุศลแดผูตายและจัดการเลี้ยงดูแขกที่มารวม
จัดงานในเฮือนเย็น  ซ่ึงประชาชนชาวลานนาไทยถือเปน ภาระหนาที่ของทุกคนในหมูบานหรือ
ตางบาน  หากไดทราบขาววามีการตายเกิดขึ้น จะพากันไปรวมงานศพกันถวนทั่ว  โดยฝายหญิงจะ
มาชวยงานในครัว ทําอาหารเลี้ยงแขกที่มาชวยในงานศพ ชวยตกแตงประดับโลงศพ ทําขาวปลา
อาหารเลี้ยงแขก  งานนี้จะเปนงานที่หนักมาก เจาภาพทําคนเดียวไมไหว โดยมากชาวบานจะให
เจาภาพนั่งรับแขก มิใหทําอาหารหรือวุนวายกับงานอื่นๆ  ชาวบานทางฝายหญิงจะรับภาระแทบ
ทั้งหมด (มณี พยอมยงค, 2537) 
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   ระหวางตั้งศพจะมีการจดัอาหารไวสําหรับเลี้ยงแขก  โดยอาหารที่ไมให
ทําเลี้ยงแขก คอื แกงฟกทกุชนิด โดยเฉพาะงานฟกเขยีว  ฟกหมน เพราะฟกชอบดูดกลิ่นศพ เมื่อ
แกงฟกเลี้ยงกนัก็เหมือนกับกินกลิ่นศพไปดวย  หามทําลาบหรืออาหารที่ทําดวยเนื้อดบิ คงเพราะ
เปนของที่ไมนาจะกินในงานศพ แกงหยวกกลวย แกงวุนเสน คิดกนัวาหยวกมีเยื่อมใียติดกัน วุน
เสนก็เปนเสนเปนสายตอกัน จะเปนเหตใุหคนเปนกับคนตายมีสายสัมพันธยืดยาวตดิตอกันอาหาร
ทีมักจะทําเลี้ยงกัน แกงผักกาด น้ําพริก  แกงออม แคบหมู ไสอ่ัว เปนตน (ศรีเลา  เกษพรหม, 2538)  
 
4.  งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 ทิพวัลย  อุนนันกาศ (2551) ไดศึกษาเกี่ยวกับ การรับรูและพฤติกรรมการปองกันการติด
เชื้อ Streptococcus suis ในผูที่ดื่มสุรา อําเภอสันกําแพง จังหวัดเชียงใหม   โดยศึกษาในกลุม
ตัวอยาง 2 กลุมคือ ประชากรผูดื่มสุราจากตําบลที่ไมพบโรค  จํานวน  140 คนและ ประชากรผูดื่ม
สุราในตําบลที่พบโรค  จํานวน  142   คน  พบวากลุมตัวอยางสวนใหญบริโภคอาหารประเภทลาบ
โดยวิธีการแบบดิบ และสุกๆ ดิบๆ  ถึงรอยละ 83.4  และมีความถี่ในการรับประทานเดือนละ 1 – 2 
คร้ังถึงรอยละ   58.9  และพบวา รอยละ   100 ของผูบริโภคอาหารที่ทําจากเนื้อสุกรดิบไมมีอาการ
ปวยเลย ทั้งสองกลุมมีการรับประทานลาบ หลู สา  ดิบในงานเทศกาล  งานบุญ  งานประเพณี  และ
ในชีวิตประจําวันเปนบางครั้ง และพบวาผูที่ดื่มสุราในอําเภอสันกําแพงมีการรับรูเกี่ยวกับการติด
เชื้อ Streptococcus suis   ในระดับต่ําและมีพฤติกรรมปองกันการติดเชื้อ Streptococcus suis  ใน
ระดับปานกลาง  
 ขวัญเรือน  สมหาญ (2545) ไดศึกษาถึงปจจัยที่เกี่ยวของกับการบริโภคอาหารทองถ่ิน
ภาคเหนือ ของนักเรียนโรงเรียนโปลิเทคนิคลานนาจังหวัดเชียงใหมเปนการศึกษาเชิงสํารวจโดย
ศึกษาในกลุมนักเรียนโรงเรียนโปลิเทคนิคลานนาระดับชั้นประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง จํานวน 
301 คนพบวา กลุมตัวอยางมีการบริโภคอาหารทองถ่ินภาคเหนือเปนครั้งคราวมีจํานวนมื้อที่ไม
แนนอน สวนใหญรับประทานในมื้อเย็นโดยสมาชิกในครอบครัวจะรับประทานอาหารทองถ่ิน
โดยไดรับแบบแผนในการรับประทานอาหารมาจากครอบครัวเปนสวนใหญ โดยมีความเชื่อวา
รับประทานอาหารทองถ่ินแลวจะสงผลดีตอสุขภาพ นิยมปรุงอาหารรับประทานเองและ
รับประทานเพราะเกิดความเคยชินในอดีต  และพบวา เพศ จํานวนสมาชิกในครอบครัว ภูมิลําเนา 
รายได เปนปจจัยที่มีอิทธิพลตอการเลือกบริโภคอาหารทองถ่ินภาคเหนือ 
 รัถยาภรณ  งะสมัน (2546) ไดศึกษาถึงความชุกของเชื้อ Streptococcus  suisในลาบ
และหลูในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม เปนการศึกษาเชิงสํารวจ  ศึกษาจากอาหารที่ทําจากเนื้อ
และเลือดสุกรดิบในการปรุง  แบงเปน ลาบดิบ 100 ตัวอยาง และหลู 100 ตัวอยาง  โดยซื้อจากทุก
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รานคาและทุกตลาดของทุกตําบล พบวา การเพาะแยกเชื้อ Streptococcus  suis  จากอาหารดิบที่
ใชเนื้อสุกรดิบในการปรุงจากตัวอยาง 200 ตัวอยาง พบเชื้อ Streptococcus  suis  จํานวน 1 
ตัวอยาง  คิดเปน 5 %  และจากการเก็บขอมูลจากแบบสอบถามเกี่ยวกับปจจัยที่อาจมีผลตอการพบ
เชื้อ  Streptococcus  suis  ไมไดรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถามจากกลุมตัวอยาง จึง
ไมสามารถวิเคราะหหาความสัมพันธระหวางปจจัยเสี่ยงกับการพบเชื้อ Streptococcus  suis  ได 
 นเรศฤทธิ์   ขัดธะสีมาและคณะ  (2550) ไดสอบสวนการระบาดของโรคติดเชื้อ 
Streptococcus  suis   กิ่งอําเภอภูซาง จังหวัดพะเยา เปนการศึกษาระบาดวิทยาเชิงพรรณนา โดย
ทําการศึกษาจากกลุมตัวอยาง  ที่ เปน  ผูปวย  ญาติ  และผูที่ เกี่ยวของในเหตุการณโดยใช
แบบสอบถาม  พบผูปวย ตั้งแตวันที่ 12 เมษายน 2550 – 10 พฤษภาคม 2550 จํานวน 33 คน ผูปวย
อายุเฉลี่ย 47 ป  อัตราสวนเพศชายตอเพศหญิง เปน 1:1  และเปนกลุมบุคคลที่รับประทานอาหาร
ชนิดเดียวกันในวัน เวลาเดียวกัน ชนิดของอาหารที่รับประทานเปนสวนประกอบของเนื้อสุกรปรุง
ดิบซึ่งเปนไปไดวาสาเหตุของการระบาดครั้งนี้เกิดจากการรับประทานลาบเลือดเนื้อสุกรดิบที่จัด
เล้ียงในงานศพ และศึกษาระบาดวิทยาเชิงวิเคราะหใชวิธีการศึกษาแบบ Case Control Study 
ในเรื่องของปจจัยเสี่ยงตอการเกิดโรคในครั้งนี้ พบวา การดื่มเครื่องดื่มผสมแอลกอฮอร การ
รับประทานเลือดสุกรดิบ ลําไสดิบ และเครื่องในอื่นๆ เปนปจจัยเสี่ยงของการเกิดโรคนี้ 

รัฐกร วิไลชนมและคณะ (2546) ไดรายงานผลการศึกษายอนหลังในผูปวย 17 ราย เมื่อป 
พ.ศ. 2545  ผูปวยเปนชาย 11 ราย หญิง 6 ราย ทุกรายไดรับการชันสูตรยืนยันวาเปนการติดเชื้อ 
Streptococcus suis  จากศูนยวิจัยเชื้อ Streptococcus suis แหงประเทศไทยผูปวย 6 ราย เปน
ชาย 2 ราย หญิง 4 ราย มีปจจัยเสี่ยงคือ เปนคนงานในฟารมสุกรและชอบบริโภคเนื้อสุกรสุกๆ ดิบๆ  

จากการศึกษาและทบทวนวรรณกรรมและงานที่เกี่ยวของกับการบริโภคเนื้อสุกรดิบของ
ประชาชน และปจจัยที่มีผลตอการบริโภคดังกลาว พบวา ปจจัยสวนบุคคลและปจจัยทางสังคมมี
สวนเกี่ยวของกับการบริโภคเนื้อสุกรดิบ ดังนั้นผูศึกษาจึงไดพัฒนากรอบแนวคิดในการศึกษา 
ปริมาณการบริโภคเนื้อสุกรดิบ  ดังนี้   
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กรอบแนวคิดของการศึกษา 
 
 การศึกษาครั้งนี้  ผูศึกษาไดทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของ  โดยใชกรอบแนวคดิดังนี้ 
 

 

อําเภอแมทา จงัหวัดลําพนู 

- ความเชื่อเกี่ยวกับการบริโภค 
   เนื้อสุกรดิบ 
- ความรูเร่ืองโรคที่เกิดจากการ  
   บริโภคเนื้อสุกรดิบ 
 

รานจําหนายลาบหมูดิบ 
- ลักษณะรานจําหนาย 
- ประเภทอาหารที่จําหนาย 
- ปริมาณการจาํหนาย 
- สุขาภิบาลรานจําหนาย  

การบริโภคเนือ้สุกรดิบของประชาชน 
- ลักษณะประชากรที่บริโภคเนื้อสุกรดิบ 
- ลักษณะการบริโภคเนื้อสุกรดิบ 
  ไดแก  - ประเภทอาหาร 
 - ปริมาณการบริโภค 
 


