
ผลิตและบริโภคหนอไมปบอยางไร…ใหปลอดภัย

สวัสดีคะคุณผูฟง พบกันอีกเชนเคยในรายการ.……..…ซ่ึงดิฉันไดนําสาระนารูมาเสนอคุณผูฟง เปนประจํา
และวันนี้ดิฉันมีเร่ืองของหนอไมมาพูดคุยกัน ในเรื่อง “ ผลิตและบริโภคหนอไมปบอยางไร…ใหปลอดภัย ”
โดยการสนับสนุนขอมูลจากกองพัฒนาศักยภาพผูบริโภค สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข
คุณผูฟงคะ ที่ผานมามีกระแสขาวซึ่งไดสรางความตื่นตระหนกตอผูบริโภค กรณีชาวบาน อําเภอบานหลวง
จังหวดันาน กวา 200 ชีวิต ปวยดวยโรคอาหารเปนพิษจากการรับประทานหนอไมปบ ที่ปนเปอนเชื้อคลอสต
ริเดียม โบทูลินั่ม สงผลใหผูบริโภคจํานวนมากมีความหวั่นวิตก ไมกลา รับประทานหนอไมปบ กันนะคะ
จากเหตุการณดังกลาว สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ อย. ไดตรวจสอบแลวพบวาการปนเปอน
เชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม ในหนอไมปบ เกิดจากวิธีการผลิต โดยหนอไมที่ใชเปน วัตถุดิบอาจมีการปน
เปอนดวยสปอรของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม และขั้นตอนในการผลิตใหความรอนที่ไมทั่วถึง ทําใหไม
สามารถทําลาย สปอรของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม ได อีกทั้งการตมในการผลิตจะไลออกซิเจนจากปบ
หลังจากทําการปดปบ จะทําใหสภาวะภายในปบอยูในสภาพขาดออกซิเจน ทําใหเหมาะสมตอการเจริญเติบ
โตของสปอรและกลายเปนเซลลที่มีชีวิตสรางสารพิษโบทูลินั่ม ซ่ึงเปนสารพิษที่มีฤทธิ์ทําลายระบบประสาท
หากรับประทานอาหารที่มีสารพิษชนิดนี้ปนเปอนเพียง 1 ไมโครกรัม จะทําใหเกิดอาการปวยที่เรียกวา
“ โบทูลิซ่ึม ” มีอาการมองเห็นภาพซอน คล่ืนไส อาเจียน หนามืด เปนอัมพาต หายใจขัด และเสียชีวิตเนื่อง
จากระบบหายใจ ลมเหลว ซ่ึงอาการดังกลาวจะเกิดขึ้นภายใน 12 –36 ช่ัวโมง หลังจากการรับประทานอาหาร
และอาจเสียชีวิตภายใน 3-6 วัน
ที่หยิบยกเรื่องนี้มาพูดคุยจริง ๆ ไมอยากใหคุณผูฟงทางบานตระหนกตกใจจนเลิกรับประทานหนอไมปบ
เพราะหากผูผลิตหนอไมปบผลิตอยางถูกวิธี ก็จะไมเกิดปญหาการปนเปอนเชื้อ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม และ
เพื่อเปนการสรางความมั่นใจเรื่องความปลอดภัยใหแกผูบริโภค อย. และหนวยงานที่เกี่ยวของไดรวมกันทํา
การศึกษาวิจัยเพื่อสํารวจสถานการณผลิตและปนเปอนของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม ในอาหารบรรจุใน
ภาชนะปดสนิท และไดหาแนวทางโดยมีการกําหนดมาตรการเบื้องตน โดยใหผูผลิตหนอไมปบที่ปจจุบันยัง
เปนแบบพื้นบานตองนําหนอไมมาตมใหสุกกอนแลวเทน้ําทิ้ง จากนั้นจึงปรับใหน้ําที่ใชบรรจุรวมกับหนอไม
ปบมีความเปนกรด โดยเติมกรดซิตริก หรือที่เรียกกันจนติดปากวากรดมะนาว เพื่อใหหนอไมมีความเปน
กรดสูง ใหมีคา พีเอช นอยกวา 4.6 ปองกันมิใหเกิดเชื้อ และในการผลิตตองใหความรอนอยางทั่วถึง ไมให
ตมแบบตั้งปบสัมผัสกับเปลวไฟโดยตรง ใหตมผานอางน้ํา สวนปบที่ใชในการผลิตตองเปนปบใหม
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เพราะปบเกาอาจมีจุดร่ัว ทําใหเชื้อจุลินทรียเล็ดลอดเขาไปขางในได รวมทั้งใหความรูดวยการอบรมเทคนิค
การผลิตที่ถูกตองแกเจาหนาที่ผูตรวจสอบ ผูประกอบการขนาดเล็กกลุมแมบานผลิตหนอไมปบ เพื่อใหทัน
ฤดูกาลผลิตในเดือนกรกฎาคมที่ใกลจะถึงนี้ อีกมาตรการที่สําคัญก็คือ กําหนดใหการผลิตหนอไมบรรจุปบมี
การควบคุมมาตรฐานจีเอ็มพี ถาการผลิตไมไดมาตรฐานจีเอ็มพี ก็จะผลิตเพื่อจําหนายไมได
สําหรับคุณผูฟงที่ชอบรับประทานหนอไมปบ หรือนําหนอไมปบมาปรุงอาหารจานเด็ด วันนี้ดิฉันมีขอแนะ
นําอยางงาย ๆ ในการเลือกซื้อและวิธีเตรียมหนอไมปบกอนการรับประทาน มาฝาก ดังนี้ คะ

การเลือกซ้ือหนอไมปบ
 - เลือกซื้อหนอไมปบที่บรรจุปบใหม ไมมีรอยบัดกรีตะกั่วที่ฝาปบ ตัวปบไมมีรอยบุบ บวม ร่ัว

หรือมีสนิมรอบตะเข็บ
 - ไมเลือกซื้อหนอไมปบที่กนปบดํา เนื่องจากมีการฆาเชื้อโดยใหปบถูกเผาไหมโดยตรงกับ

เปลวไฟ อาจทําใหสารเคลือบมีการละลายมาปนเปอนกับหนอไม
 - ที่ฉลากมีมีรายละเอียดครบถวนชัดเจน อาทิ ช่ือผูผลิต วันหมดอายุ เลขสารบบอาหารในกรอบ

เครื่องหมาย อย.

วิธีการเตรียมกอนการรับประทานหนอไมปบ
 - หนอไมทั่วไป ใหตมในน้ําเดือดอยางนอย 20 – 30 นาที
 - หนอไมปบปรับกรด ใหตมในน้ําเดือดอยางนอย 15 – 20 นาที เทน้ําทิ้ง และตมอีกครั้งเพื่อลด

ความเปรี้ยวของหนอไม

คุณผูฟงคะ สารพิษที่ผลิตโดยเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม เปนสารที่ไมทนความรอน ดังนั้น หากจะบริโภค
หนอไมปบใหสบายใจและปลอดภัย ตองตมกอนบริโภคเสมอ สวนหนอไมดอง และหนอไมสดที่วางขายโดย
ธรรมชาติปลอดภัยจากสารพิษตัวนี้อยูแลว แตอยางไรก็ตองปรุงใหสุกนะคะ

พบกับ สาระบันเทิงเกี่ยวกับอาหารและยา คลิกมา WWW.ORYOR.COM
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