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                            เชือ้ก่อโรคในผักแหนมเนือง 

        แหนมเนือง อาหารเวียดนามขึน้ช่ือท่ีใครๆ ก็รู้จกั และมีรสชาดถกูปากชาวไทยหลายๆ คน                                                     

ซึง่นอกจากจะอร่อยลิน้แล้ว แหนมเนืองยงัเป็นเมนท่ีูมีผกัและผลไม้เป็นสว่นประกอบมากมายหลายชนิด                                   

ท่ีมากคณุคา่และอดุมไปด้วยสารต้านอนมุลูอิสระนานาชนิด ซึง่สามารถชว่ยปกป้องร่างกายจากโรคร้ายตา่งๆ                                    

และด้วยเพราะแหนมเนืองเป็นอาหารท่ีมากคณุคา่ขนาดนี ้

                                                                                                                                       

         วนันีค้อลมัน์ มนัมากบัอาหารจงึขอเสนอเร่ืองราวของ “ผกัและผลไม้” สว่นประกอบหลกัท่ีจะขาดเสีย

ไมไ่ด้สําหรับแหนมเนือง  ผกั ผลไม้ ท่ีเป็นสว่นประกอบของแหนมเนืองนัน้มีทัง้แตงกวา, ใบโหระพา, ใบชะพล,ู 

ผกัชีฝร่ัง, ใบสะระแหน่, ผกัติว้, ผกัแพ้ว พริกขีห้น ูกระเทียม  และผลไม้จําพวกมะเฟือง สบัปะรด กล้วยนํา้ว้า                                                                                                                                                                                                                                                                                

ซึง่บรรดาผกัและผลไม้ทัง้หลายนีแ้ม้วา่จะมีคณุประโยชน์อยูม่าก แตก็่อาจมีอนัตรายซ่อนอยูด้่วยได้                                         

อนัตรายท่ีวา่คือ เชือ้จลุินทรีย์ชนิดท่ีอาจพบปนเปือ้นในผกัและผลไม้ได้แก่ อี. โคไล, ซาลโมเนลลา สแตปฟิโล

คอคคสั ออเรียส  เชือ้เหล่านีม้าจากไหน และปนเปือ้นอยู่ในผกัได้อยา่งไร อธิบายได้ง่ายๆ ดงันี ้                                                                      

ปกตจิลุินทรีย์ชนิดตา่งๆ รวมถึงเชือ้ก่อโรคจะมีอยูโ่ดยทัว่ไปในสิ่งแวดล้อม เชน่ ดนิ นํา้และอากาศ                                                            

           ฉะนัน้พืชผกั ผลไม้ท่ีเพาะปลกูโดยทัว่ไปจงึมกัมีจลุินทรีย์ติดมาโดยธรรมชาติอยูแ่ล้ว                                                                                              

การปรุงอาหารเราจงึต้องคดัเลือกวตัถดุบิท่ีสด ใหม ่สะอาดเพราะจะทําให้มีจํานวนจลุินทรีย์ติดมาน้อย หรือถ้า

ล้างวตัถดุบิให้สะอาดก็จะลดปริมาณจลุินทรีย์ลงได้                                                                                                                   

 

          แหนมเนืองก็เชน่กนั หากผู้ผลิตและผู้ขาย ไม่คดัเลือกผกัและผลไม้ท่ีสดใหมแ่ละสะอาด  หรือไมล้่างนํา้

ให้สะอาดก่อนนํามาตดัแตง่ หรือมีการใช้มีด เชียง ภาชนะบรรจท่ีุสมัผสักบัผกัและผลไม้ท่ีไมส่ะอาด                                                                   

หรือรักษาสขุลกัษณะของสถานท่ีท่ีใช้ในการผลิตไมดี่และไมส่ะอาดเพียงพอ ก็อาจทําให้มีเชือ้จลุินทรีย์ก่อโรค

ปนเปือ้นอยูใ่นผกัและผลไม้จํานวนมากได้  เม่ือเราทานแหนมเนืองและได้รับเชือ้โรคเหลา่นีเ้ข้าสูร่่างกายก็อาจ

เป็นอนัตรายตอ่สขุภาพได้  เชน่ หากได้รับเชือ้ สแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส  จะทําให้เกิดโรคท้องร่วง                                                                           

และหากบงัเอิญวา่ผกัท่ีเราทานซึง่มีเชือ้ สแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส  ปนเปือ้นอยูน่ัน้มนัมีการผลิตสารพิษ

ออกมาด้วย จะทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษทําให้มีอาการคล่ืนไส้ อาเจียนอยา่งรุนแรง ท้องเดนิ ปวดท้อง 

ตะคริวท่ีท้อง ชกักระตกุ หนาวสัน่ อ่อนเพลีย ช็อคและอาจเป็นลมได้ วนันีส้ถาบนัอาหารได้ทําการสุม่ตวัอย่าง

ผกัท่ีจดัอยูใ่นชดุแหนมเนืองจํานวน 4 ตวัอยา่ง เพ่ือนํามาวิเคราะห์หาเชือ้ สแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส  ปนเปือ้น  



ผลปรากฎวา่ทกุตวัอยา่งไมพ่บการปนเปือ้นเลย  เพลานีย้งัทานแหนมเนืองกนัได้อยา่งสบายใจ แตข่อเตือนว่า

ล้างนํา้ก่อนทานกนัอีกสกัครัง้เพ่ือความปลอดภยั ///ผลวิเคราะห์จลุินทรีย์ในผกัแหนมเนือง 

 

 

ตวัอยา่งท่ีสุม่ตรวจ 

 

สแตปฟิโลคอคคสั ออ

เรียส (cfu/ g) 

ผกัท่ีอยูใ่นชดุแหนมเนือง  ย่ีห้อท่ี 1  ไมพ่บ 

ผกัท่ีอยูใ่นชดุแหนมเนือง  ย่ีห้อท่ี 2 ไมพ่บ 

ผกัท่ีอยูใ่นชดุแหนมเนือง  ย่ีห้อท่ี 3 ไมพ่บ 

ผกัท่ีอยูใ่นชดุแหนมเนือง  ย่ีห้อท่ี 4 ไมพ่บ 
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ขอแก้ไขข้อความในสปัดาห์ท่ีแล้วจาก เพราะการตัง้เนือ้สตัว์ต้มสกุหรืออาหารปรุงสกุไว้ในอณุหภมูิห้องนานๆ

จะทําให้เชือ้ก่อโรคมะเร็งปนเปือ้น  เป็นเพราะการตัง้เนือ้สตัว์ต้มสกุหรืออาหารปรุงสกุไว้ในอณุหภมูิห้องนานๆ

จะทําให้เชือ้ก่อโรคปนเปือ้น 
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