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ข้าวปุ้นกับเชื้อก่อโรค ซาลโมเนลลา  
 

ขนมจีน อาหารที่ชาวเหนือเรียกว่าขนมเส้นหรือข้าวเส้น และชาวอีสานของไทยเรียกว่าข้าวปุ้น                                                                             
ดั้งเดิมน้ันเป็นอาหารของชาวมอญ แล้วได้แพร่หลายไปสู่ชนชาติอื่นๆ ในสุวรรณภูมิตั้งแต่สมัยโบราณ                                                                            
จนปัจจุบันเป็นอาหารมีความนิยมสูง และหาทานได้ทั่วไปในประเทศไทย  
          คนไทยนิยมทานขนมจีนกับนํ้ายากะททิี่ทําจากเนื้อปลา เนื้อไก ่หรือเนื้อปูหรือน้ํายาป่าที่มี
กระชายเป็นส่วนผสมหลัก นอกนั้นยังนิยมทานกับนํ้าพริก และแกงเผ็ดชนิดต่างๆ อาทิ แกงเขียวหวาน 
แกงป่า แกงไตปลาพร้อมกับเครื่องเคียงจําพวกผักสด ผักลวก และผักนานาชนิดชุบแป้งทอด ด้วยความ
ที่พ่อค้า แม่ค้าส่วนใหญ่มักใช้มือหยิบจับเส้นขนมจีนในขณะขายให้ลูกค้า รวมทั้งนํ้ายาและแกงชนิด
ต่างๆ ที่ทานกับขนมจีนนั้นส่วนใหญ่ทําจากเนื้อปลาและเนื้อไก่ ซึ่งหากผู้ขายไม่รักษาความสะอาดของ
มือ ภาชนะที่ใช ้และไม่รักษาสุขลักษณะบริเวณภายในร้านให้ดีเพียงพอ รวมท้ังไม่อุ่นน้ํายาและนํ้าแกง
ให้ร้อนก่อนเสริฟให้แก่ลูกค้าแล้ว ขนมจีนนั้นก็อาจมีสิ่งมีชีวิตที่ไม่ได้รับเชิญ คือ เชื้อก่อโรค ซาล
โมเนลลา ปนเปื้อนได้  ซาลโมเนลลา เป็นเชื้อทีป่กติพบในของเสียจากการขับถ่ายของคน และสัตว์  ซึ่ง
มันสามารถแพร่ไปได้ง่ายกับนํ้า อาหาร และสิ่งแวดล้อม  เชื้อนี้จึงเป็นปัญหาปนเปื้อนได้ในอาหารหลาย
ชนิด อาหารท่ีมักพบเชื้อ ซาลโมเนลลา ปนเปื้อนคือ อาหารที่ทําจากเนื้อไก่ เป็ด ไข่ นม ปลา และอาหาร
ทะเล เมื่อเราทานอาหารท่ีปนเปื้อนเชื้อนีเ้ข้าไปจะทําให้เกิดโรคซาลโมเนลโลซิส โรคนี้จะทําให้มีอาการ 
คลื่นไส้ อาเจียน ท้องเดิน ปวดท้อง มีไข้ และอ่อนเพลีย หากเกิดในผู้สูงอายุ จะมีอาการหนักกว่าคนใน
วัยอื่นที่ได้รับเชื้อชนิดนี้เข้าไปในร่างกาย อาการจะเกิดขึ้นหลังจากบริโภคอาหารที่มีเชื้อปนเปื้อนแล้ว
ประมาณ 6 – 24 ชั่วโมง ในอาหารปรุงสําเร็จและพร้อมทานนั้น ตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารฯ ทีก่ําหนดโดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  กําหนดให้ต้องตรวจไม่พบเชื้อ ซาลโมเนลลา 
ปนเปื้อนเลย ในอาหาร 25 กรัม  วันน้ีสถาบันอาหารจึงได้สุ่มตัวอย่างขนมจีนราดน้ํายาและแกง
เขียวหวานไก่ จากร้านอาหารและร้านค้าริมบาทวิถีจ านวน 5 ตัวอย่าง  เพื่อน ามาตรวจวิเคราะห์การ
ปนเปื้อนของเชื้อก่อโรค ซาลโมเนลลา ผลปรากฎว่าทั้ง 5 ตัวอย่างไม่พบการปนเปื้อนเลย แม้วันนี้จะไม่
พบเชื้อปนเปื้อนในขนมจีน แต่ขอแนะว่าควรทานหลังจากอุ่นน้ํายา น้ําพริกให้ร้อนทุกครั้งเพื่อความ
ปลอดภัย  
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ผลวิเคราะห์เชื้อ ซาลโมเนลลา  ในขนมจีน 

 
ตัวอย่างที่สุ่มตรวจ 

ซาลโมเนลลา                        
(พบ, ไม่พบ/ 25 กรัม) 

ขนมจีนแกงเขียวหวานไก่  ร้านริมบาทวิถี เขตพระนคร ไม่พบ 
ขนมจีนน้ ายาป่า  จากร้านอาหารย่าน เขตบางแค ไม่พบ 
ขนมจีนน้ ายา จากร้านอาหารย่าน เขตตลิ่งชัน ไม่พบ 
ขนมจีนน้ ายาป่า ร้านริมบาทวิถี เขตวัฒนา  ไม่พบ 
ขนมจีนน้ ายาไก่ จากร้านอาหารในโรงเรียน เขตบางซื่อ ไม่พบ 
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