
 

 
 

 
สวัสดีคะคุณผูฟง  พบกันอีกเชนเคยในรายการ.……..…ซ่ึงดิฉันไดนําสาระนารูมาเสนอคุณผูฟง                     

เปนประจํา และวันนี้ดิฉันมีเรื่องของหนอไมมาพูดคุยกัน ในเรื่อง “ บริโภคหนอไมปบใหถูกวิธี… 
พาชีวีปลอดภัย โดยการสนับสนุนขอมูลจากกองพัฒนาศักยภาพผูบริโภค  สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา  กระทรวงสาธารณสุข  

          คุณผูฟงคะเมื่อพูดถึงหนอไมปบแลว คงไมปฏิเสธกันวา
เปนอาหารที่แสนอรอย อีกทั้งยังมีอายุการเก็บรักษานานโดยมี
ลักษณะใกลเคียงกับของสด   ซ่ึงการผลิตหนอไมปบจะผลิต
เฉพาะฤดูกาล โดยเริ่มผลิตในชวงตนเดือนพฤษภาคม หากขาด
ความรูความเขาใจในวิธีการผลิตหนอไมปบที่ถูกตอง ทานอาจ
ไดรับของแถมมาดวย นั่นก็คือ  เชื้อคลอสทริเดียม โบทูลินั่ม 
ปนเปอนอยูในหนอไมปบ ซ่ึงกอใหเกิดอันตรายตอรางกายได
นะคะ    

  เชื้อคลอสทริเดียม โบทูลินั่ม  เปนเชื้อที่พบไดในดิน เจริญไดดีในสภาพที่ไมมีอากาศ และสราง
สารพิษที่มีผลตอระบบประสาทที่เรียกวา “ สารพิษโบทูลินั่ม ” หากขั้นตอนการทําหนอไมปบให 
ความรอนที่ไมทั่วถึง  สปอรของเชื้อคลอสทริเดียม โบทูลินั่ม ถูกทําลายไมหมด เมื่อปดปบจะทําให
สภาวะภายในปบอยูในสภาพขาดออกซิเจน เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของสปอรและกลายเปนเซลลที่
มีชีวิตสรางสารพิษโบทูลินั่ม  หากรับประทานอาหารที่มีสารพิษชนิดนี้เขาไป จะทําใหเกิดอาการปวยที่
เรียกวา “ โบทูลิซ่ึม ” มีอาการมองเห็นภาพซอน คล่ืนไส อาเจียน หนามืด เปนอัมพาต หายใจขัด  
และเสียชีวิตเนื่องจากระบบหายใจลมเหลว ซ่ึงอาการดังกลาวจะเกิดขึ้นภายใน 12 –36 ช่ัวโมง หลังจาก
การรับประทานอาหารที่มีสารพิษนั้นเขาไป และอาจเสียชีวิตภายใน 3-6 วัน อยางเหตุการณที่เกิดขึ้นที่
จังหวัดนาน เมื่อป 2549 ที่ผานมา มีชาวบานกวา 200 ราย  ลมปวยดวยโรคอาหารเปนพิษโบทูลิซ่ึม  
จากสาเหตุ การบริโภคหนอไมปบที่ไมไดผานกระบวนการผลิตที่ถูกตอง ผูปวยบางรายถึงหายแลวก็ไม
สามารถดํารงชีวิตและประกอบอาชีพไดตามปกติ 
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         แตอย า เพิ่ งตกใจจน เลิ ก รับประทานหนอไมป บ 
นะคะ  เพราะ  อย . และหนวยงานที่ เกี่ ยวของไดรวมกัน
ทําการศึกษาวิจัยเพื่อหาวิธีผลิตหนอไมปบที่ปลอดภัยจาก
สารพิษโบทูลินั่ม  และวิธีนั้นก็คือ การปรับกรดโดยทําให 
หนอปบมีความเปนกรดดาง หรือคาพีเอช นอยกวา 4.6   ซ่ึง
ความเปนกรดดางนอยกวา 4.6 นี้ เชื้อคลอสทริเดียม โบทูลินั่ม 

ไมสามารถเจริญและสรางสารพิษได ก็จะลดความเสี่ยงจากสารนี้ไดเกือบรอยเปอรเซ็นต แตจะใหเนื้อใน
ของหนอไมมีคาพีเอชนอยกวา 4.6  ตองนําหนอไมมาตมใหสุกกอนแลวเทน้ําทิ้ง จากนั้นจึงปรับใหน้ําที่
ใชบรรจุรวมกับหนอไมปบมีความเปนกรด โดยเติมกรดซิตริก หรือที่เรียกกันจนติดปากวากรดมะนาว  
เพื่อใหหนอไมมีความเปนกรดสูง ใหมีคาพีเอชนอยกวา 4.6  และในการผลิตตองใหความรอนอยางทั่วถึง 
ไมใหตมแบบตั้งปบสัมผัสกับเปลวไฟโดยตรง ใหตมผานอางน้ํา สวนปบที่ใชในการผลิตตองเปนปบใหม 
เพราะปบเกาอาจมีจุดร่ัว ทําใหเชื้อจุลินทรียเล็ดลอดเขาไปขางในได  
ไมใหตมแบบตั้งปบสัมผัสกับเปลวไฟโดยตรง ใหตมผานอางน้ํา สวนปบที่ใชในการผลิตตองเปนปบใหม 
เพราะปบเกาอาจมีจุดร่ัว ทําใหเชื้อจุลินทรียเล็ดลอดเขาไปขางในได  

 
  สําหรับคุณผูฟงที่ชอบรับประทานหนอไมปบ หรือนําหนอไม
ปบมาปรุงอาหารจานเด็ด วันนี้ดิฉันมีขอแนะนําอยางงาย ๆ ในการ
เลือกซื้อและวิธีเตรียมหนอไมปบกอนการรับประทาน มาฝาก ดังนี้ คะ   

 
  สําหรับคุณผูฟงที่ชอบรับประทานหนอไมปบ หรือนําหนอไม
ปบมาปรุงอาหารจานเด็ด วันนี้ดิฉันมีขอแนะนําอยางงาย ๆ ในการ
เลือกซื้อและวิธีเตรียมหนอไมปบกอนการรับประทาน มาฝาก ดังนี้ คะ   
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- เลือกซื้อหนอไมปบที่บรรจุปบใหม ไมมีรอยบัดกรีตะกั่วที่ฝาปบ ตัวปบไมมีรอยบุบ บวม ร่ัว
หรือมีสนิมรอบตะเข็บ  

- ไมเลือกซื้อหนอไมปบที่กนปบดํา เนื่องจากแสดงวามีการฆาเชื้อโดยใหปบถูกเผาไหม
โดยตรงกับเปลวไฟ อาจทําใหสารเคลือบละลายมาปนเปอนกับหนอไม 

- เลือกซื้อที่มีฉลากถูกตอง โดยตองระบุสถานที่ผลิต  เดือนปที่ผลิต หรือวันเดือนปที่หมดอายุ  
เลขสารบบอาหารในกรอบเครื่องหมาย อย.  และมีสติ๊กเกอรระบุวาเปนหนอไมปบปรับกรด
ที่ผานการตรวจสอบจาก อย. หรือจาก สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดแลว  
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- หนอไมปบทั่วไป ใหตมในน้ําเดือดอยางนอย 20 – 30 นาที  
- หนอไมปบปรับกรด ใหตมในน้ําเดือดอยางนอย 15 – 20  นาที เทน้ําทิ้ง และตมอีกครั้งเพื่อ

ลดความเปรี้ยวของหนอไม  
คุณผูฟงคะ สารพิษที่ผลิตโดยเชื้อคลอสทริเดียม โบทูลินั่ม เปนสารที่ไมทนความรอน ดังนั้น  

หากจะบริโภคหนอไมปบใหสบายใจและปลอดภัย ตองตมกอนบริโภคเสมอ สวนหนอไมสดที่วางขาย   
โดยธรรมชาติปลอดภัยจากสารพิษตัวนี้อยูแลว แตอยางไรก็ตองปรุงใหสุกนะคะ 
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