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อร่อยท้อง และปลอดภยักบัขนมเป๊ียะนมสด 

ขนมเป๊ียะนมสดเป็นขนมทีพ่ฒันาสูตร และปรบัปรุงมาจากขนมพืน้เมอืงของคนญี่ปุน่ทีม่กัจะซื้อเป็นของ

ฝากตดิไมต้ดิมอืกลบัมาเป็นประจํา                                                                                   

จนคนไทยคดิดดัแปลงสูตรใหใ้กลเ้คยีงกบัรสชาตทิีค่นไทยชอบ คอื ไมห่วานมาก และมไีสห้ลายชนิด 

ขนมเป๊ียะนมสด มสี่วนผสมหลกัของตวัขนม คอื นม ทัง้นมผง นมสดและนมขน้หวาน เนย และแป้งเคก้  

และส่วนผสมของไสม้ที ัง้ถัว่เขยีว ถัว่แดง  และเนยสด                                                                       

เมื่อผสมส่วนผสมต่างๆ ไดท้ีแ่ลว้ กรรมวธิตีอ่ไปคอื นําส่วนทีเ่ป็นแป้งมาป ัน้เป็นกอ้นกลมๆ                         

แลว้ใส่ใสล้งไปจากนัน้กเ็ขา้สูก่ระบวนการอบดว้ยความรอ้น                                                                          

ทัง้หมดนี้ เป็นกระบวนการและขัน้ตอนการทําอย่างงา่ยๆ ทีทุ่กข ัน้ตอนใชค้นเป็นหลกั                                   

ซึ่งคนในทีน่ี้ ถา้ไม่รกัษาความสะอาดหรอืมสีุขลกัษณะทีไ่ม่ดพีอในขณะผลติ                                                 

และสถานทีท่ีใ่ชผ้ลติขนมเป๊ียะนมสดไม่สะอาดเพยีงพอแลว้ แทนทีผู่บ้รโิภคจะไดท้านขนมอร่อยๆ กอ็าจ

ตอ้งมาทานขา้วตม้ทีโ่รงพยาบาลแทนกเ็ป็นได ้เนื่องจากอาหารดงักล่าว                                                                           

อาจมกีารปนเป้ือนของเชือ้ สแตป็ฟิโลคอคคสั ออเรยีส ทีเ่ป็นสาเหตุของการเกดิโรคทอ้งร่วง หรอือาหาร

เป็นพษิ  เชือ้ สแตป็ฟิโลคอคคสั ออเรยีส  เป็นเชือ้ทีผ่ลติสารพษิทีส่ามารถทนความรอ้น                                        

ทีร่ะดบั 143.3  องศาเซลเซยีส ไดน้านถงึ 9  วนิาท ี ดงันัน้ความรอ้นทีร่ะดบั 100 องศาเซลเซยีสหรอื

อุณหภูมน้ํิาเดอืดจงึไม่สามารถทาํลายสารพษิชนิดนี้ได ้                                                                               

หากร่างกายไดร้บัสารพษิของเชือ้ชนดินี้เขา้ไปจะทําใหเ้กดิอาการคลื่นไส ้อาเจยีนอยา่งรุนแรง ทอ้งเดนิ 

ปวดทอ้ง ตะครวิทีท่อ้ง ชกักระตุก หนาวสัน่ ออ่นเพลยี ชอ็คและอาจเป็นลมได ้                                                

อาการดงักล่าวนี้จะแสดงอยู่ 1-2 วนั ในบางรายอาจมอีาการปวดหวั กลา้มเนื้อเป็นตะครวิ ความดนัเลอืด

และอตัราการเตน้ผดิปกต ิมคีําแนะนําง่ายๆ ถงึวธิกีารเกบ็รกัษาอาหารเมือ่ทานไมห่มดในครัง้เดยีว                 

ใหนํ้ามาเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ เมื่อจะทานกนํ็ามาอุ่นใหร้อ้นอกีครัง้                                                                   

วนันี้ สถาบนัอาหาร ไดท้ําการสุ่มตวัอย่างขนมเป๊ียะนมสด เพือ่นํามาหาการปนเป้ือน                                     

ของเชือ้ สแตป็ฟิโลคอคคสั ออเรยีส  จํานวน 3 ตวัอย่าง ไดผ้ลเป็นทีน่่ายนิด ีเพราะไมพ่บการปนเป้ือน

ในทุกตวัอย่าง นี่เป็นเรื่องทีด่สีําหรบัวงการผลติอาหารที ่ผูผ้ลติใหค้วามใส่ใจผูบ้รโิภค หมัน่พฒันาระบบ

คุณภาพภายในโรงงาน และสถานทีผ่ลติอาหารใหป้ลอดภยัสําหรบัผูบ้รโิภคอยา่งเราๆ ....... 

 

 



 

 

 ผลวิเคราะหเ์ช้ือ  สแตป็ฟิโลคอคคสั ออเรียส  ในขนมเป๊ียะนมสด 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 

 

สแตป็ฟิโลคอคคสั  ออเรียส   

 (ซเีอฟย/ู กรมั ) 

ขนมเป๊ียะนมสด  ยีห่อ้ที ่1 ไม่พบ 

ขนมเป๊ียะนมสด  ยีห่อ้ที ่2 ไม่พบ 

ขนมเป๊ียะนมสด  ยีห่อ้ที ่3  ไม่พบ 
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