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         หมึกปิ้งกับอหิวาตกโรค 
 

นอกจากลูกชิ้นปิ้งและไส้กรอกย่างแล้ว  หมึกปิง้นับเป็นอาหารยอดฮิตอีกชนิดของคนไทย         
ที่พบเห็นไดท้ั่วไปตามรมิบาทวถิีในเมืองกรงุ และตามหวัเมืองในต่างจังหวัด 

            ทว่าหากก่อนน ามาทานไม่ล้างให้สะอาดและไมผ่่านการปรุงให้สุกด้วยความร้อน 

            หมึกปิง้ย่างที่รสชาติอร่อยล้ าแค่ไหน  ก็อาจท าให้เราปว่ยถึงขั้นต้องเข้าโรงพยาบาลไดเ้พราะอหิวาตกโรค 

            อหวิาตกโรค  เป็นโรคที่มีสาเหตจุากแบคทีเรียที่ชื่อว่า  วิบริโอ คลอเรลลา (Vibrio cholera)  
ซึ่งเป็นเชื้อที่พบไดต้ามเขตน้ ากร่อย บริเวณปากแม่น้ าที่ติดทะเล                                                                                      

จึงไม่แปลกทีจ่ะพบเชื้อชนิดน้ีปนเปื้อนในอาหารทะเลจ าพวก กุง้ หอย ปู และหมึก                                                        
วิบริโอ คลอเรลลา  เป็นเชื้อที่สร้างสารพิษ  Cholera toxin  ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคอหวิาตกโรค                                        
โดยธรรมชาติเชื้อจะมชีีวติอยู่ไดด้ีและสร้างสารพิษเฉพาะในล าไส้ของคน                                                                         

เมื่อร่างกายได้รับเชื้อจากการทานอาหารหรือน้ าด่ืมที่มีเชื้อชนิดน้ีปนเปื้อน                                                             

เชื้ออาจเพิม่จ านวน / ปริมาณมากขึ้นจนท าให้เกิดอาการเจบ็ป่วยได้   เช่น ท าใหม้ีอาการถ่ายอจุจาระเป็นน้ าทันที                    

โดยไม่มีปวดท้อง   ลักษณะเฉพาะของอุจจาระผู้ปว่ยคือ   มักจะมีสีขุ่นเหมือนน้ าซาวข้าว   บางครั้งอาเจียน                                                                                                  

ในผู้ป่วยที่มีอาการรุนแรงแล้วหากไม่ได้รับการรักษาอาจเสียชวีติได้ภายใน  2-3 ชั่วโมง                                                

วันนี้ สถาบันอาหาร ได้ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างหมึกปิง้ย่าง ที่จ าหน่ายตามรถเข็นย่านต่างๆ ในเขตกรุงเทพฯ                       

จ านวน  5 ตัวอย่าง  จาก  5 ย่านการค้า  เพื่อน ามาวิเคราะห์หาเชื้อ วิบรโิอ คลอเรลลา  ปนเปื้อน                                                
ผลการวิเคราะห์ปรากฎว่า หมึกย่างทั้ง  5 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ วิบรโิอ คลอเรลลา  เลย                                  
เพื่อความสบายใจ ก่อนซื้อหรือก่อนน ามาทานต้องมั่นใจว่าหมึกปิ้งหรือย่างนั้นผ่านการให้ความร้อนจนสุกสนิท                             

และควรทานหลังจากให้ความร้อนแล้วเท่านั้น เพื่อความอร่อยลิ้นที่ปลอดภัย 

ผลวิเคราะห์เชื้อ วิบริโอ คลอเรลลา  ในหมึกยา่ง 
 

ตัวอยา่งที่สุม่ตรวจ 
วิบริโอ คลอเรลลา 

 (พบ,ไม่พบ / 25 กรัม) 
หมึกย่าง  ย่านธนบุร ี ไม่พบ 
หมึกย่าง  ตลาดบางล าภู ย่านพระนคร ไม่พบ 
หมึกย่าง  ตลาดพงษ์ทรัพย์ ย่านบางพลัด ไม่พบ 
หมึกย่าง  ตลาดราชวัตร ย่านบางพลัด ไม่พบ 
หมึกย่าง  ย่านพระนคร ไม่พบ 
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