
 
 

ผลิตและบริโภคหนอไมปบใหถูกวิธี…ชีวีปลอดภัย 
 

สวัสดีคะคุณผูฟง   พบกันอีกเชนเคยในรายการ.……..…ซ่ึงดิฉันไดนําสาระนารูมาเสนอ
คุณผูฟงเปนประจํา   และวันนี้ดิฉันมีเร่ืองของหนอไมมาพูดคุยกันในเรื่อง    “ ผลิตและบริโภคหนอไมปบ   
ใหถูกวิธี…ชีวีปลอดภัย โดยการสนับสนุนขอมูลจากกองพัฒนาศักยภาพผูบริโภค   สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา   กระทรวงสาธารณสุข  

 
คุณผูฟงคะ   เมื่อพูดถึงหนอไมปบแลว   คงไมปฏิเสธกันวาเปนอาหารที่แสนอรอย 

อีกทั้ง   ยังมีอายุการเก็บรักษานานโดยมีลักษณะใกลเคียงกับของสด   ซ่ึงการผลิตหนอไมปบจะผลิตเฉพาะ
ฤดูกาล   สวนใหญผลิตในกลุมแมบานที่ยังขาดความรูความเขาใจในวิธีการผลิตที่ถูกตองจนกอให เกิด
อันตราย   อยางเชนกรณีชาวบาน   อําเภอบานหลวง   จังหวัดนาน   กวา   200   ชีวิต   ปวยดวยโรคอาหาร
เปนพิษจากการรับประทานหนอไมปบที่ปนเปอนเชื้อคลอสทริเดียม   โบทูลินั่ม    ตองเขารับการรักษานาน
นับเดือนนับป    ทําใหหลายคนวิตกไมกลารับประทานหนอไมปบ   กันนะคะ  

 
เชื้อคลอสทริเดียม   โบทูลินั่ม   เปนเชื้อที่พบไดในดิน เจริญไดดีในสภาพที่มีออกซิเจนต่ํา   

และสรางสารพิษที่มีผลเสียตอระบบประสาทที่เรียกวา   “ สารพิษโบทูลินั่ม ”   หากขั้นตอนการทําหนอไม
ปบใหความรอนที่ ไมทั่ ว ถึง    สปอรของเชื้อคลอสทริ เดียม    โบทู ลินั่ม    ถูกทําลายไมหมดได 
เมื่อปดปบ   จะทําใหสภาวะภายในปบอยูในสภาพขาดออกซิเจน   เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของสปอร
และกลายเปนเซลลที่มีชีวิตสรางสารพิษโบทูลินั่ม   หากรับประทานอาหารที่มีสารพิษชนิดนี้ปนเปอนเพียง  
1  ไมโครกรัม   จะทําใหเกิดอาการปวยที่เรียกวา   “ โบทูลิซ่ึม ”   มีอาการมองเห็นภาพซอน  คล่ืนไส   
อาเจียน   หนามืด   เปนอัมพาต   หายใจขัด   และเสียชีวิตเนื่องจากระบบหายใจลมเหลว  ซ่ึงอาการดังกลาว
จะเกิดขึ้นภายใน   12 –36  ช่ัวโมง   หลังจากการรับประทานอาหารและอาจเสียชีวิตภายใน 3-6  วัน 

 
แตอยาเพิ่งตกใจจนเลิกรับประทานหนอไมปบนะคะ   เพราะอย.  และหนวยงานที่เกี่ยวของ

ไดรวมกันทําการศึกษาวิจัย   เพื่อหาวิธีผลิตหนอไมปบที่ปลอดภัยจากสารพิษโบทูลินั่ม   และวิธีนั้นก็คือ   
การปรับกรดใหหนอปบมีความเปนกรดดาง   หรือพีเอชนอยกวา  4.6  ที่ความเปนกรดดางนอยกวา  4.6 นี้   
เชื้อคลอสทริเดียม  โบทูลินั่ม  ไมสามารถเจริญและสรางสารพิษได ก็จะลดความเสี่ยงจากสารนี้ไดเกือบรอย
เปอรเซ็นต   แตจะใหเนื้อในของหนอไมมีพีเอชนอยกวา  4.6  ตองนําหนอไมมาตมใหสุกกอนแลวเทน้ําทิ้ง   
จากนั้นจึงปรับใหน้ําที่ใชบรรจุรวมกับหนอไมปบมีความเปนกรด  โดยเติมกรดซิตริก   หรือที่เรียกกันจนติด
ปากวากรดมะนาว   เพื่อใหหนอไมมีความเปนกรดสูง  ใหมีคาพีเอช นอยกวา  4.6   และในการผลิตตองให
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ความรอนอยางทั่วถึง   ไมใหตมแบบตั้งปบสัมผัสก
ผลิตตองเปนปบใหม   เพราะปบเกาอาจมีจุดร่ัว   ท

 
สําหรับคุณผูฟงที่ชอบรับประทา

วันนี้ดิฉันมีขอแนะนําอยางงาย ๆ   ในการเลือกซ
ดังนี้ คะ 

 
การเลือกซื้อหนอไมปบ 
 
- เลือกซื้อหนอไมปบที่บรรจุปบใหม   ไ

ร่ัวหรือมีสนิมรอบตะเข็บ  
- ไมเลือกซื้อหนอไมปบที่กนปบดํา  เน

เปลวไฟ   อาจทําใหสารเคลือบมีการล
- เลือกซื้อที่ฉลากถูกตอง  โดยตองระบุส

เลขสารบบอาหารในกรอบเครื่องหมา
ที่ผานการตรวจสอบจาก  อย.  หรือจา

 
วิธีการเตรียมกอนการรับประทานหนอไม
 
- หนอไมทัว่ไป   ใหตมในน้ําเดือดอยาง
- หนอไมปบปรบักรด   ใหตมในน้ําเดือ

เพื่อลดความเปรี้ยวของหนอไม  
 

คุณผูฟงคะ   สารพิษที่ผลิตโดยเชื้อ
ดังนั้น   หากจะบริโภคหนอไมปบใหสบายใจและป
ที่วางขาย  โดยธรรมชาติปลอดภัยจากสารพิษตัวนี้อ
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พบสาระบันเทิง อาหารแ
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ับเปลวไฟโดยตรง ใหตมผานอางน้ํา  สวนปบที่ใชในการ
ําใหเชื้อจุลินทรียเล็ดลอดเขาไปขางในได  

นหนอไมปบ   หรือนําหนอไมปบมาปรุงอาหารจานเด็ด 
ื้อและวิธีเตรียมหนอไมปบกอนการรับประทาน   มาฝาก 

มมรีอยบัดกรีตะกัว่ที่ฝาปบ   ตัวปบไมมีรอยบุบ   บวม  

ื่องจากมีการฆาเชือ้โดยใหปบถูกเผาไหมโดยตรงกับ 
ะลายมาปนเปอนกบัหนอไม 
ถานที่ผลิต   เดือนปที่ผลิต   หรือวันเดือนปที่หมดอายุ  
ย  อย.  และมีสติ๊กเกอรระบุวาเปนหนอไมปบปรับกรด 
กสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดแลว  

ปบ 

นอย   20 – 30   นาที  
ดอยางนอย  15 – 20   นาที   เทน้าํทิ้ง   และตมอีกครั้ง 

คลอสทริเดียม  โบทูลินั่ม  เปนสารที่ไมทนความรอน 
ลอดภัย   ตองตมกอนบริโภคเสมอ   สวนหนอไมสด 
ยูแลว   แตอยางไรก็ตองปรุงใหสุกนะคะ 
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ละยา คลิก  www.oryor.com  
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