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เช่ือก่อโรคใน... ย ำมะม่วงปมู้ำ 

คนไทยชอบทานอาหารรสจดั นิยมน าวตัถุดบิทีม่ใีนทอ้งถิน่มาผสมผสาน 
ปรงุใหม้รีสชาตถิูกปาก หรอืดดัแปลงจนเป็นอาหารชนิดใหมอ่ยา่งทีไ่ม่น่าจะเขา้กนัได้ 
เช่น ย ามะมว่งปมูา้ ปจูดื ปเูคม็ หอยนางรม กุง้สด ทีน่ าวตัถุดบิทีไ่มน่่าจะเขา้กนัไดม้าย ารวมกนั 
เกดิเป็นเมนูใหม่ทีว่ตัถุดบิแต่ละชนิดต่างช่วยเสรมิรสชาตใิหแ้ก่กนั กลายเป็นเมนูทีม่รีสชาตจิดัจา้น 
แถมมสีสีนัน่าทานยิง่ขึน้ ย ามะมว่งปมูา้ เมนูยอดฮติทีม่กัเหน็ขายอยูต่ามรถเขน็ รา้นคา้รมิทาง รมิถนน 
คนไทยหาซือ้ หาทานกนัไดต้ลอดปีทัง้ในกรงุเทพฯ และต่างจงัหวดั 
ใครทีช่ื่นชอบย ามะมว่งปมูา้ วนัน้ีขอเตอืนใหร้ะวงักนัไวบ้า้งโดยเฉพาะเรือ่งของความสด สะอาดของปมูา้ 
เพราะหากไม่ระมดัระวงัอาจเกดิอนัตรายและผลเสยีต่อรา่งกาย 
จากเชือ้ก่อโรคทีอ่าจปนเป้ือนมากบัปมูา้สด เช่น เชือ้ วบิรโิอ พาราฮโิมไลตคิสั   
เชือ้ชนิดนี้มกัพบในสตัวท์ะเล เช่น กุง้ หอย ป ู เมือ่เราไดร้บัเขา้สู่ร่างกายจากการทานอาหาร 
จะท าใหเ้กดิโรคล าไสอ้กัเสบ มอีาการทอ้งเสยี ถ่ายเหลว คลื่นไส ้อาเจยีน ปวดหวั หนาวสัน่ มไีขต้ ่า  
ส่วนใหญ่อาการจะหายไปเองภายใน 3 วนั บางรายอาจมอีาการนานถงึ 10 วนั   
วธิป้ีองกนัอนัตรายจากเชือ้ชนิดนี้ทีด่ทีีสุ่ดคอื น าอาหารทะเลมาปรุงใหสุ้กก่อนทานทุกครัง้ ทว่าย ามะมว่ง
ปมูา้ เป็นเมนูทีน่ าปมูา้ดบิๆ มาปรงุกบัน ้าย า มะมว่งดบิ และส่วนผสมต่างๆ เมือ่ย าเสรจ็กท็านกนัดบิๆ 
โดยไมผ่่านความรอ้น ฉะนัน้ อาจมเีชือ้ชนิดน้ีปนเป้ือนอยูไ่ด ้ 
วนัน้ี สถาบนัอาหาร ไดสุ้่มตวัอยา่งย ามะมว่งปมูา้ จ านวน  5 ตวัอยา่ง จากรา้นคา้ 5 แห่ง  
ในเขตกรงุเทพฯ เพื่อน ามาวเิคราะหเ์ชือ้ วบิรโิอ พาราฮโิมไลตคิสั  ปนเป้ือน 
ผลวเิคราะหป์รากฎว่าพบเชือ้ดงักล่าวปนเป้ือนในย ามะมว่งปมูา้ 3 ตวัอยา่ง  
ซึง่ตามเกณฑค์ุณภาพทางจุลชวีวทิยาของอาหารฯ ของกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์ก าหนดให ้
ตอ้งไมพ่บเชือ้ วบิรโิอ พาราฮโิมไลตคิสั  ปนเป้ือนเลยในอาหาร  เหน็อย่างนี้แลว้ 
ทางเลีย่งความเสีย่งและอนัตรายจาก เชือ้ วบิรโิอ พาราฮโิมไลตคิสั  ทีด่ทีีสุ่ดคอื  
เลอืกซือ้จากรา้นคา้ทีม่ ัน่ใจว่าใชป้มูา้ทีส่ด สะอาด และมกีารลา้งท าความสะอาดปมูา้อยา่งเพยีงพอ 
ก่อนน ามาปรงุ ผูป้รงุมกีารรกัษาสุขลกัษณะส่วนบุคคล และท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ต่างๆ 
ทีใ่ชใ้นการปรงุสม ่าเสมอ หรอืถา้จะใหด้เีลอืกซือ้และเลอืกทานอาหารทีป่รงุสุกจะปลอดภยักว่า 

ผลวิเครำะหเ์ช้ือ วิบริโอ พาราฮิโมไลติคสั ในย ำมะม่วงปมู้ำ 

ตวัอย่ำงท่ีสุ่มตรวจ วิบริโอ พาราฮิโมไลติคสั 
 (พบ, ไม่พบ/ 25 กรมั) 

ย ามะมว่งปมูา้ รา้น 1 ย่านบางแวก พบ 
ย ามะมว่งปมูา้ รา้น 2 ย่านตลิง่ชนั ไมพ่บ 
ย ามะมว่งปมูา้ รา้น 3 ย่านป่ินเกลา้ พบ 
ย ามะมว่งปมูา้ รา้น 4 ย่านหว้ยขวาง พบ 
ย ามะมว่งปมูา้ รา้น 5 ย่านสะพานพุทธ ไมพ่บ 
วนัทีว่เิคราะห ์9-13 ก.ค. 2561  วธิวีเิคราะห ์ In-house method T9218 based on ISO/TS  
21872-1:2007/Cor.1:2008   ศนูยว์จิยัและประเมนิความเสีย่งดา้นอาหารปลอดภยั  
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