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ไส้อั่ว... วันน้ีปลอดภัย 
เมื่อก่อนจะมีงานบุญหนึ่งครั้งต้องล้มหมูเป็นตัวๆ เพื่อน าเนื้อหมูมาท าลาบเลี้ยงแขก 
เนื้อส่วนท่ีเหลือก็น ามาหาวิธีการเก็บรักษา ตรงน้ีถือว่าเป็นจุดเริ่มต้นของการถนอมอาหารนานาชนิด  
ทั้งหมูแดดเดียว แหนม รวมถึงไส้อั่ว หากมีวิธีเก็บรกัษาที่ดีก็จะสามารถเก็บไว้ทานได้อีกนาน 
ไส้อั่ว อาหารพื้นเมืองทางเหนือที่มีความพิถีพิถันในทุกขั้นตอนการผลิต ตั้งแต่การเลือกซื้อวัตถุดิบ  
เช่น ไส้ ต้องใช้ไส้หมูสด เลือกใช้ส่วนไส้ขม ไม่ใช้ไส้เทียม  
หมูสับท่ีใช้ท าตัวไส้เลือกใช้เนื้อแดงส่วนสะโพกและส่วนคอ ทีส่ าคัญต้องผสมสามชั้นด้วย  
เพื่อให้เกิดความมัน นอกจากนั้นต้องมีเครื่องแกงรสชาติดุดันเป็นพระเอก 
เมื่อน าทุกอย่างมาผสมรวมกัน แล้วน ามานวดด้วยมือ   
การปรุงอาหารชนิดที่ต้องสัมผัสกับมือผู้ผลิตทุกขั้นตอน มักเกิดปัญหาการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคชนิด
ต่างๆ  เช่น ซาลโมแนลลา  
เชื้อชนิดนี้พบได้ในล าไส้คน หรือสัตว์ที่ป่วย หรือเป็นพาหะถูกขับออกมากับอุจจาระหรือมูลสัตว์ 
เมื่อมีการสัมผัส และไม่ท าความสะอาดหลังจากขับถ่าย หรือไม่ได้ล้างมือก่อนหยิบจับอาหาร 
ก็มีโอกาสสูงทีเ่ชื้อ ซาลโมแนลลา จะเข้าสู่ร่างกายจนท าให้เกิดโรคท้องร่วง หรืออาหารเป็นพิษได้ 
เกี่ยวอะไรกับไส้อั่ว? ก็อย่างที่อธิบายถึงกรรมวิธีการท าไส้อั่วข้างต้น 
ว่าต้องสัมผัสกับมือคน อาจมีความเป็นไปได้ที่เชื้อจะปนเปื้อนในทุกขั้นตอนท่ีต้องสัมผัสกับมือ 
หากผู้ปรุงหรือผู้ผลิตไม่รักษาสุขลักษณะส่วนบุคคลให้ดีเพียงพอ 
เพื่อความกระจ่าง สถาบันอาหารได้ท าการสุ่มตัวอย่างไส้อั่วที่ขายในเขตกรุงเทพฯ จ านวน 5 ตัวอย่าง 
จาก 5 ย่านการค้า เพื่อน ามาวิเคราะห์หาการปนเปื้อนของเชื้อ ซาลโมแนลลา 
ผลที่ออกมาน่ายินดีเพราะทุกตัวอย่างไม่มีการปนเปื้อน นั่นอาจเพราะ 
ผู้ผลิตมีความรู้เร่ืองอาหารปลอดภัย และตระหนักถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค 
ท าให้วันน้ีเราได้ทานไส้อั่วกันอย่างปลอดภัยและสบายท้อง 

ผลวิเคราะห์เชื้อ ซาลโมเนลลา ในไส้อั่ว 
 

ตัวอย่างที่สุ่มตรวจ 
เชื้อ ซาลโมเนลลา 

(พบ,ไม่พบ/ 25 กรัม) 
ไส้อั่ว ริมบาทวิถี ร้านที่ 1 ย่านบางพลัด ไม่พบ 
ไส้อั่ว ร้านท่ี 2  ย่านพระนคร ไม่พบ 
ไส้อั่ว ริมบาทวิถี ร้านที่ 3 ย่านธนบุรี ไม่พบ 
ไส้อั่ว ร้านท่ี 4 ย่านบางกอกน้อย ไม่พบ 
ไส้อั่ว ริมบาทวิถี ร้านที่ 5  ย่านปากเกร็ด  ไม่พบ 
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