
ผลิตและบริโภคหนอไมปบอยางไร…ใหปลอดภัย

สวัสดีคะคุณผูฟง พบกันอีกเชนเคยในรายการ.……..…ซ่ึงดิฉันไดนําสาระนารูมาเสนอคุณผูฟง เปนประจํา
และวันนี้ดิฉันมีเร่ืองของหนอไมมาพูดคุยกัน ในเรื่อง “ ผลิตและบริโภคหนอไมปบอยางไร…ใหปลอดภัย ”
โดยการสนับสนุนขอมูลจากกองพัฒนาศักยภาพผูบริโภค สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข
คุณผูฟงคะ ที่ผานมามีกระแสขาวซึ่งไดสรางความตื่นตระหนกตอผูบริโภค กรณีชาวบาน อําเภอบานหลวง
จังหวดันาน กวา 200 ชีวิต ปวยดวยโรคอาหารเปนพิษจากการรับประทานหนอไมปบ ที่ปนเปอนเชื้อคลอสต
ริเดียม โบทูลินั่ม สงผลใหผูบริโภคจํานวนมากมีความหวั่นวิตก ไมกลา รับประทานหนอไมปบ กันนะคะ
จากเหตุการณดังกลาว สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ อย. ไดตรวจสอบแลวพบวาการปนเปอน
เชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม ในหนอไมปบ เกิดจากวิธีการผลิต โดยหนอไมที่ใชเปน วัตถุดิบอาจมีการปน
เปอนดวยสปอรของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม และขั้นตอนในการผลิตใหความรอนที่ไมทั่วถึง ทําใหไม
สามารถทําลาย สปอรของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม ได อีกทั้งการตมในการผลิตจะไลออกซิเจนจากปบ
หลังจากทําการปดปบ จะทําใหสภาวะภายในปบอยูในสภาพขาดออกซิเจน ทําใหเหมาะสมตอการเจริญเติบ
โตของสปอรและกลายเปนเซลลที่มีชีวิตสรางสารพิษโบทูลินั่ม ซ่ึงเปนสารพิษที่มีฤทธิ์ทําลายระบบประสาท
หากรับประทานอาหารที่มีสารพิษชนิดนี้ปนเปอนเพียง 1 ไมโครกรัม จะทําใหเกิดอาการปวยที่เรียกวา
“ โบทูลิซ่ึม ” มีอาการมองเห็นภาพซอน คล่ืนไส อาเจียน หนามืด เปนอัมพาต หายใจขัด และเสียชีวิตเนื่อง
จากระบบหายใจ ลมเหลว ซ่ึงอาการดังกลาวจะเกิดขึ้นภายใน 12 –36 ช่ัวโมง หลังจากการรับประทานอาหาร
และอาจเสียชีวิตภายใน 3-6 วัน
ที่หยิบยกเรื่องนี้มาพูดคุยจริง ๆ ไมอยากใหคุณผูฟงทางบานตระหนกตกใจจนเลิกรับประทานหนอไมปบ
เพราะหากผูผลิตหนอไมปบผลิตอยางถูกวิธี ก็จะไมเกิดปญหาการปนเปอนเชื้อ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม และ
เพื่อเปนการสรางความมั่นใจเรื่องความปลอดภัยใหแกผูบริโภค อย. และหนวยงานที่เกี่ยวของไดรวมกันทํา
การศึกษาวิจัยเพื่อสํารวจสถานการณผลิตและปนเปอนของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม ในอาหารบรรจุใน
ภาชนะปดสนิท และไดหาแนวทางโดยมีการกําหนดมาตรการเบื้องตน โดยใหผูผลิตหนอไมปบที่ปจจุบันยัง
เปนแบบพื้นบานตองนําหนอไมมาตมใหสุกกอนแลวเทน้ําทิ้ง จากนั้นจึงปรับใหน้ําที่ใชบรรจุรวมกับหนอไม
ปบมีความเปนกรด โดยเติมกรดซิตริก หรือที่เรียกกันจนติดปากวากรดมะนาว เพื่อใหหนอไมมีความเปน
กรดสูง ใหมีคา พีเอช นอยกวา 4.6 ปองกันมิใหเกิดเชื้อ และในการผลิตตองใหความรอนอยางทั่วถึง ไมให
ตมแบบตั้งปบสัมผัสกับเปลวไฟโดยตรง ใหตมผานอางน้ํา สวนปบที่ใชในการผลิตตองเปนปบใหม

…/2



เพราะปบเกาอาจมีจุดร่ัว ทําใหเชื้อจุลินทรียเล็ดลอดเขาไปขางในได รวมทั้งใหความรูดวยการอบรมเทคนิค
การผลิตที่ถูกตองแกเจาหนาที่ผูตรวจสอบ ผูประกอบการขนาดเล็กกลุมแมบานผลิตหนอไมปบ เพื่อใหทัน
ฤดูกาลผลิตในเดือนกรกฎาคมที่ใกลจะถึงนี้ อีกมาตรการที่สําคัญก็คือ กําหนดใหการผลิตหนอไมบรรจุปบมี
การควบคุมมาตรฐานจีเอ็มพี ถาการผลิตไมไดมาตรฐานจีเอ็มพี ก็จะผลิตเพื่อจําหนายไมได
สําหรับคุณผูฟงที่ชอบรับประทานหนอไมปบ หรือนําหนอไมปบมาปรุงอาหารจานเด็ด วันนี้ดิฉันมีขอแนะ
นําอยางงาย ๆ ในการเลือกซื้อและวิธีเตรียมหนอไมปบกอนการรับประทาน มาฝาก ดังนี้ คะ

การเลือกซ้ือหนอไมปบ
 - เลือกซื้อหนอไมปบที่บรรจุปบใหม ไมมีรอยบัดกรีตะกั่วที่ฝาปบ ตัวปบไมมีรอยบุบ บวม ร่ัว

หรือมีสนิมรอบตะเข็บ
 - ไมเลือกซื้อหนอไมปบที่กนปบดํา เนื่องจากมีการฆาเชื้อโดยใหปบถูกเผาไหมโดยตรงกับ

เปลวไฟ อาจทําใหสารเคลือบมีการละลายมาปนเปอนกับหนอไม
 - ที่ฉลากมีมีรายละเอียดครบถวนชัดเจน อาทิ ช่ือผูผลิต วันหมดอายุ เลขสารบบอาหารในกรอบ

เครื่องหมาย อย.

วิธีการเตรียมกอนการรับประทานหนอไมปบ
 - หนอไมทั่วไป ใหตมในน้ําเดือดอยางนอย 20 – 30 นาที
 - หนอไมปบปรับกรด ใหตมในน้ําเดือดอยางนอย 15 – 20 นาที เทน้ําทิ้ง และตมอีกครั้งเพื่อลด

ความเปรี้ยวของหนอไม

คุณผูฟงคะ สารพิษที่ผลิตโดยเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม เปนสารที่ไมทนความรอน ดังนั้น หากจะบริโภค
หนอไมปบใหสบายใจและปลอดภัย ตองตมกอนบริโภคเสมอ สวนหนอไมดอง และหนอไมสดที่วางขายโดย
ธรรมชาติปลอดภัยจากสารพิษตัวนี้อยูแลว แตอยางไรก็ตองปรุงใหสุกนะคะ

พบกับ สาระบันเทิงเกี่ยวกับอาหารและยา คลิกมา WWW.ORYOR.COM
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