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เชื้อโรค... ในย ำหอยแครง 
ป่าชายเลนที่อุดมสมบูรณ์ เป็นแหล่งก้าเนิดของสัตว์น ้านานาชนิด  
ไม่ว่าจะเป็นปูทะเล ปลาทู กุ้งและหอยต่างๆ อย่างหอยแครง  หอยแมลงภู่  และหอยเสียบ  
หอยแครง เป็นหอยสองฝาชนิดหน่ึงพบมากในพื นท่ีที่เป็นดินโคลนปนทรายบริเวณปากแม่น ้า 
ทีมั่กมีสารอินทรีย์สูง  คนไทยนิยมน้าหอยแครงมาปรุงอาหารโดยน้าไปลวกในน ้าเดือด  เผา หรือย่าง
ทานกับน ้าจิ มหรือท้าเป็นย้าก็อร่อยไปอีกแบบ  
หอยแครงอาศัยตามดินโคลน  เมื่อน้ามาปรุงอาหารจึงต้องแช่น ้าเพื่อให้หอยแครงคลายดินโคลนออกมา 
และล้างให้สะอาด  หากล้างไม่สะอาดมากพออาจมีดินโคลนท่ีเป็นแหล่งสะสมเชื อต่างๆ 
รวมถึงเชื อก่อโรคอย่าง  วิบริโอ พาราฮิโมไลติคัส  ปนเปื้อนมากับหอยแครงได้ 
วิบริโอ พาราฮิโมไลติคัส  เป็นแบคทีเรียท่ีพบได้ตามธรรมชาติ   
เชื อชนิดนี อาศัยในสิ่งแวดล้อมตามชายฝั่งทะเล  ในฤดูที่มีอากาศหนาวเย็นจะพบเชื อนี ตามตะกอนโคลน
ตมในทะเล แต่ในช่วงฤดูที่มีอากาศอบอุ่นพบเชื อนี ทั่วไปในน ้าทะเล และในกุ้ง หอย ปู ปลา 
หากได้รับ วิบริโอ พาราฮิโมไลติคัส  เข้าสู่ร่างกายจากการทานอาหารดิบ   
อาหารที่ผ่านการให้ความร้อนไม่เพียงพอ หรืออาหารที่ปรุงไม่สุก  
จะท้าให้เกิดอาการของโรคกระเพาะอาหาร และล้าไส้อักเสบ เช่น ท้องเสีย  เป็นตะคริวในช่องท้อง  
มีอาการคลื่นเหียน วิงเวียน อาเจียน ปวดหัว มีไข้และหนาวสั่น  
วันนี  สถาบันอาหาร ได้ท้าการสุ่มเก็บตัวอย่างย้าหอยแครงจ้านวน  5 ตัวอย่าง  
จากร้านอาหารในเขตกรุงเทพฯ  เพื่อน้ามาวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื อ  วิบริโอ พาราฮิโมไลติคัส  
ปรากฎว่าทุกตัวอย่างไมพ่บการปนเปื้อนของเชื อ วิบริโอ พาราฮิโมไลติคัส  
แม้วันนี  ตัวอย่างย้าหอยแครงจะปลอดภัย แต่อย่าชะล่าใจกันเกินไปนัก 
หน้าร้อน แดดแรงๆ อย่างนี  ควรเลือกทานแต่อาหารที่ปรุงสุกใหม่ๆ ไม่ทานอาหารสุกๆ ดิบๆ จะดีกว่า   
เพื่อความสบายใจ ปลอดภัยและสบายท้อง  
 

ผลวิเครำะห์เชื้อ วิบริโอ พาราฮิโมไลติคัส ในย ำหอยแครง 
 

ตัวอย่ำงที่สุ่มตรวจ 
เชื้อ วิบริโอ พาราฮิโมไลติคัส  

(พบ,ไม่พบ/ 25 กรัม) 
ย้าหอยแครง ร้านที่ 1 ย่านบางพลัด  ไม่พบ 
ย้าหอยแครง ร้านที่ 2 ย่านบางพลัด ไม่พบ 
ย้าหอยแครง ร้านที่ 3 ย่านดุสิต ไม่พบ 
ย้าหอยแครง ร้านที่ 4 ย่านบางกอกน้อย ไม่พบ 
ย้าหอยแครง ร้านที่ 5 ย่านบางกอกน้อย ไม่พบ 
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