
Nfitr 858 มันมากับอาหาร / หน้า  7  ไทยรัฐ 27 พ.ค. 2559 
 

เชื้อก่อโรคในซูชิ 

ซูชิ : Sushi หรือ ข้าวปั้นมหีน้า เป็นอาหารญี่ปุ่น ทีม่ีการรวมตวักันระหว่างเน้ือปลากับขา้ว 
แต่เมื่อสังคมและวัฒนธรรมการกินเปล่ียนไป ซูชิได้มีการดัดแปลงวัตถุดิบรวมถงึส่วนผสม 
ใหม้ีความลงตวัมากขึ้น เช่น ชาวอเมริกันไม่นยิมรับประทานของดิบ ก็มีการดัดแปลงน าข้าวมาม้วน 
ใส่ไส้ด้วยผัก และไข่โรยหน้าด้วยไข่ปลา ตัง้ชื่อใหม่เป็นแคลิฟอรเ์นียโรลซูชิยอดนิยม ส าหรับคนรักสุขภาพในปจัจบุัน 
ซูชิ เป็นอาหารทีต่้องมีการสัมผสักับมือของผู้ปรงุโดยตรง ทัง้หยิบข้าว หยิบเน้ือปลา 
หากผู้ปรุงมีสุขลักษณะส่วนบุคคลไม่ดีเพียงพอ ผูบ้ริโภคอย่างเราก็อาจได้รับอันตรายไปด้วย 
อันตรายที่ว่ามาจากเชื้อก่อโรคทีม่ีชื่อว่า สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 
ที่มาของ เชื้อก่อโรค สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส มีชีวิตอยู่ได้ในอากาศ  ฝุ่นละออง  ขยะมูลฝอย น้ า  อาหารและนม 
หรืออาหารบรรจุเสร็จสภาวะแวดล้อมภายนอกมนุษย์และสัตว์ 
ที่เมื่อปนเปื้อนอยู่อาหารแล้ว จะผลิตสารพิษที่มชีื่อว่าเอนเทอโรทอกซินที่ท าให้เกิดโรคอาหารเปน็พิษ 
และสารพิษชนิดนี้สามารถทนความร้อนได้ถึงระดับ 143.3 องศาเซลเซียส  
เพราะฉะนัน้การหุงต้มอุ่นปกติ จึงไม่สามารถท าลายเชื้อชนิดนี้ได้ 
วิธีป้องกันง่ายมากคือ ซื้อมาทานใหห้มดในครั้งเดียว เล่ียงการน ามาอุ่นกินซ้ า 
หรือให้ซื้อที่พ่อค้าปรุงใหมช่ิ้นตอ่ชิ้นอันน้ันจะอุ่นใจกว่า 
วันนี้ สถาบันอาหาร ไม่พลาดทีจ่ะเก็บตวัอย่างซชู ิ
จ านวน 5 ตัวอย่าง จาก 3 ย่านการค้า ในเขตกรุงเทพฯ  
เพื่อน ามาวิเคราะห์ปริมาณเชื้อ สแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส ปนเปื้อน 
ผลวิเคราะห์พบว่าเชื้อ สแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส ปนเปื้อนในซูชิ จ านวน 2 ตัวอย่าง  
และเกินค่ามาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ก าหนดให้อาหารพร้อมบริโภค/อาหาร ปรุงสุกทั่วไป พบเชื้อ 
สแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส ปนเปื้อน ได้ไม่เกิน 100 ซีเอฟยู/กรัม  
เห็นกันอย่างนี้แล้ว ควรเลือกซื้อซูชิในร้านที่สะอาด เพื่อความปลอดภัยของคนในครอบครัว 
 

ผลวิเคราะห์เชื้อ สแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส ในซชู ิ
 

ตัวอยา่งที่สุม่ตรวจ 
ปริมาณเชือ้ 

สแตปฟโิลคอคคัส ออเรียส 
(ซีเอฟยู/กรัม) 

ซูชิร้าน 1 ย่านปิ่นเกล้า ไม่พบ 
ซูชิร้าน 2 ย่านปิ่นเกล้า ไม่พบ 
ซูชิร้าน 3 ย่านปิ่นเกล้า 1.2x104 

ซูชิ ย่านหลังกระทรวงการคลัง 1.1x104 

ซูชิ ย่านงามวงศ์วาน ไม่พบ 
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