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เชื้อก่อโรคในขนมครก  
ขนมครก  ขนมหวานของไทยแบบโบราณ ทีห่าซ้ือได้ง่ายตามท้องตลาดและริมบาทวิถี 
แต่ดั้งเดิม กรรมวิธีการท าขนมครกจะใช้ข้าวเจ้าน ามาแช่น้ าโม่รวมกับหางกะทิ และมะพร้าวทึนทึกขูด
ฝอยผสมเกลือเล็กน้อยใช้เป็นตัวขนม  ส่วนหน้าของขนมครกจะใช้หัวกะทิ   
ปัจจุบัน การท าขนมครกไม่ยุ่งยากเหมือนเม่ือก่อน  เพราะเพียงน าแป้งขนมครกส าเร็จรูป  
มาผสมกับน้ าตาลและหางกะทิก็จะได้ส่วนผสมของตัวขนมครกแล้ว   
ขนมครกมีอยูห่ลายหน้า ทั้งหน้าต้นหอม ฟักทอง ข้าวโพด เผือก  ถ้าจะให้อรอ่ยครบเครื่องเมื่อสุก 
แป้งขนมครกต้องกรอบนอก เนื้อนุ่มใน  และหอมกรุ่นของกลิ่นกะทเิมื่อทานร้อนๆ  
นอกจากความอร่อยแล้ว สิ่งส าคัญทีจ่ะขอเตือนในหน้าร้อนอย่างนี้  คือ  
ก่อนทานอาหารที่มีแป้งและกะทิเป็นส่วนประกอบ เช่น ขนมครก นั้นจะต้องระวังให้มาก 
เพราะกะทิ เป็นอาหารท่ีเน่าเสียง่าย  ส่วนอาหารท่ีมีแป้ง ครีม นมเป็นส่วนประกอบมักพบการปนเปื้อน
ของเชื้อก่อโรค บาซิลลัส ซีเรียส   ยิ่งหากขณะท าขนมครกพ่อค้า แม่ค้าไม่ใส่ใจต่อ 
การรักษาสุขลักษณะส่วนบุคคล และความสะอาดของอุปกรณ์ ภาชนะที่ใช้แล้ว   
เมื่อใช้มือหยิบจับขนมครกที่สุกเพื่อขายให้กับลูกค้า ก็อาจท าให้ขนมครกนั้น 
มีโอกาสปนเปื้อนเชื้อก่อโรคได้มากขึ้น  ปกติเราจะมองไม่เห็นด้วยตาเปล่า 
ฉะนั้นเราจึงไม่รู้เลยว่าขนมครกที่เราทานเข้าไปนั้นมีเชื้อก่อโรคปนเปื้อนหรือไม่ 
หากร่างกายได้รับเชื้อ บาซิลลัส ซีเรียส  จะท าให้เกิดอาการ  2 ลักษณะ คือ คลื่นไส ้อาเจียนและท้องร่วง  
วันน้ีสถาบันอาหาร ได้สุ่มตัวอย่างขนมครก  5 ตัวอย่าง จาก 3 ย่านการค้าในเขตกรุงเทพฯ  
เพื่อน ามาวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื้อ บาซิลลัส ซีเรียส   ผลปรากฎว่าไม่พบการปนเปื้อนทุกตัวอย่าง   
เพื่อการันตีความปลอดภัยขอแนะว่า ควรเลือกซื้อขนมครกจากร้านค้าที่ม่ันใจได้ถึงความสะอาดเท่านั้น 
และหากซื้อมาแล้วยังไม่ทาน แต่ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องนาน ๆ ต้องอุ่นให้ร้อนก่อนทานาทุกครั้ง   

ผลวิเคราะห์ เชื้อ บาซิลลัส ซีเรียส ในขนมครก 
ตัวอย่างที่สุ่มตรวจ 

 

         เชื้อ บาซิลลัส ซีเรียส         
            (ซี เอฟ ยู/ กรัม) 

ขนมครก  ร้านที่ 1  ตลาดพระปิ่น 5 ย่านบางบอน ไม่พบ 
ขนมครก  ร้านที่ 2  ตลาดพระปิ่น 5 ย่านบางบอน ไม่พบ 
ขนมครก  ตลาดศรีราชวัตร  ย่านดุสิต ไม่พบ 
ขนมครก  สะพานพระปิ่นเกล้า ย่านบางพลัด ไม่พบ 
ขนมครก  ตลาดสดศรีย่าน  ย่านดุสิต ไม่พบ 
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