
 

 

 คีบหมูดิบแล้วต้องแยกตะเกียบ อย่าใช้คีบหมูสุก
ใส่ปากต่อ ถ้าไม่อยากเสี่ยงถึงตาย เพราะอันตราย      
ใช่เล่น 
 เชื้อโรคจากหมูดิบท าเราเสี่ยงอันตรายได้หลาย
โรค ทั้ง ไข้หูดับ หรือพยาธิก่อโรคต่าง ๆ ซ่ึงไม่ใช่แค่ต้อง
ระวังเนื้อหมูปรุงสุก ๆ ดิบ ๆ ตามเมนูอาหารเท่านั้น แต่
การกินเมนูปิ้งย่างอย่างหมูกระทะ หรือพวกจิ้มจุ่ม ชาบู 
หากใช้ตะเกียบคู่เดียวตลอดทั้งมื้อ คีบหมูดิบไปปิ้ง      
ไปจุ่ม แล้วคีบหมูที่สุกเข้าปาก ก็อาจได้เชื้อปนเปื้อนติด
มากับอาหารที่กินได้ ซ่ึงอันตรายต่อสุขภาพหลาย
ประการเลยทีเดียว 

 
โรคเสี่ยงอันตราย ถ้าไม่แยกตะเกยีบ 

1. อาหารเป็นพิษ ติดเชื้อในล าไส้ 
 การรับประทานอาหารสุก ๆ ดิบ ๆ หรือแค่ได้รับ
เชื้อจากตะเกียบที่คีบหมูดิบ จะเพิ่มความเสี่ยงให้เชื้อ
โรคเข้าสู่ร่างกายได้ และเจ้าเชื้อโรคหรือแบคทีเรียที่
ไม่ได้ถูกความร้อนฆ่าเช้ือให้ตาย อาจท าให้เราติดเชื้อใน
ล าไส ้มีอาการอาหารเป็นพิษ ท้องเสีย ท้องร่วง คลื่นไส้ 
อาเจียน ซ่ึงหากปริมาณเชื้อมากก็อาจท าให้มีอาการ
รุนแรงมากขึ้น จนบางรายก็รักษาไม่ทัน เสียชีวิตจาก
อาการท้องร่วงได้เช่นกัน 
2. พยาธิตัวตืดหมู 
 หากเรากินหมูไม่สุก หรือใช้ตะเกียบที่คีบหมูดิบ
มาคีบอาหารเข้าปาก ก็อาจเปิดโอกาสให้ร่างกายได้รับ
พยาธิตัวตืดหมู ที่ท าให้มีอาการผิดปกติ เช่น ท้องอืด 
ปวดท้อง คลื่นไส้ อาเจียน เบื่ออาหาร น้ าหนักลด 
อ่อนเพลีย ท้องร่วงเร้ือรัง หรือมีรอยบวมแดงบนผิวหนัง

ที่เคลื่อนต าแหน่งไปเรื่อย ๆ จากการชอนไชของพยาธิ 
หรืออาการคันก้น เนื่องจากพยาธิจะออกมาวางไข่  
รอบ ๆ ทวารหนักตอนกลางคืน ซ่ึงใครพบอาการดังที่
กล่าวมาควรไปพบแพทย์ตรวจวินิจฉัย และรักษาด้วยยา
ถ่ายพยาธิที่เหมาะสมกับชนิดพยาธิที่ได้รับ เพราะในกรณี
ที่รุนแรง พยาธิอาจขึ้นสมองจนเป็นอันตรายถึงชีวิต 
3. เชื้อไวรัสตับอักเสบอี 
 เช้ือไวรัสตับอักเสบอี เป็นเชื้อที่แฝงมากับเนื้อหมู
ที่ติดโรค และพบว่าสามารถติดต่อสู่คนได้จากการใช้
ตะเกียบคีบหมูดิบที่ปนเปื้อนเชื้อ แล้วใช้ตะเกียบ
เดียวกันนั้นคีบอาหารเข้าปาก โดยไวรัสตัวนี้จะฟักตัว
ประมาณ 15-60 วัน แต่การติดเชื้อในคนส่วนใหญ่
มักจะไม่รุนแรง เว้นแต่การติดเชื้อในคนที่มีภูมิคุ้มกันต่ า 
เช่น ผู้ป่วยมะเร็ง ผู้ป่วยที่เปลี่ยนอวัยวะ ผู้ที่กินยากด    
ภูมิต้านทาน ซ่ึงคนกลุ่มนี้อาจเสี่ยงมีภาวะแทรกซ้อน
เร้ือรังจากไวรัสตับอักเสบอีได้ 
4. โรคไข้หูดับ 
 โรคไข้หูดับ (Streptococcus suis) เกิดจากเชื้อ
แบคทีเรีย Streptococcus suis ซ่ึงเป็นแบคทีเรียชนิด
ที่พบในสุกรเกือบทุกตัว โดยเชื้อแบคทีเรียชนิดนี้จะ
ติดต่อสู่คนได้จากการรับประทานเนื้อหมูสุก ๆ ดิบ ๆ 
หรือการได้รับเชื้อจากตะเกียบที่คีบหมูดิบ และหาก
ร่างกายได้รับเชื้อเข้าไปก็จะมีอาการไข้ภายใน 3 วัน 
ร่วมกับอาการคลื่นเหียน ปวดศีรษะ ถ้าไม่ได้รับการ
รักษาทันท่วงที เชื้อก็จะเข้าสู่กระแสเลือดและเข้าไปสู่
เยื่อหุ้มสมอง ท าให้เยื่อหุ้มสมองอักเสบ ข้ออักเสบ ม่าน
ตาอักเสบ ตามมา 
 และเนื่องจากเยื่อหุ้มสมองอยู่ใกล้กับปลาย
ประสาทหูชั้นในทั้งสองข้าง เชื้อจึงสามารถลุกลามและ
ท าให้เกิดหนองบริเวณปลายประสาทรับเสียงและ
ประสาททรงตัวท าให้หูตึง หูดับ จนหูหนวก ร่วมกับ
อาการเวียนศีรษะและเดินเซตามมาได้ รวมทั้งเกิด
อาการ Toxic Shock Syndrome ซ่ึงอาการทั้งหมดนี้
จะเกิดขึ้นภายใน 14 วัน หลังจากเริ่มมีอาการไข้ กรณี

เป็นมากอาจเสียชีวิตได้ในเวลาอันรวดเร็วดังที่ปรากฏ
ให้เห็นในหลาย ๆ ข่าว 

 
วิธีกินหมูกระทะ-ชาบูให้ปลอดภัย 

ป้องกันอันตรายจากหมดูิบ 
 หมูกระทะ ชาบู  จิ้ มจุ่ ม หรือ เมนูไหน ๆ ก็
รับประทานได้อย่างปลอดภัย ไม่เสี่ยงเชื้อโรคที่มากับ
หมูดิบ แค่ท าตามนี้ 
 1.  ล้างมือก่อนรับประทานอาหาร 
 2.  แยกอุปกรณ์ที่ใช้คีบเนื้อดิบ เนื้อปรุงสุก 
อย่าใช้ร่วมกันเด็ดขาด ไม่ว่าจะไม้คีบ ตะเกียบ ช้อน 
หรือส้อมก็ตาม  
 3.  รับประทานเนื้อหมู เนื้อสัตว์ต่าง ๆ ที่ปรุง
สุก 100% เท่านั้น 
 4. หากรับประทานอาหารที่ร้าน ควรเลือก
ร้านอาหารที่สะอาด มีการดูแลเร่ืองสุขอนามัยที่ดี  
 5. หากท าอาหารเอง ควรเลือกซ้ือเนื้อสัตว์ที่
สด ใหม่ ดูสะอาด ถูกสุขลักษณะ  
 โรคภัยจากการกินอาหารไม่สุก  อาหารที่
ปนเปื้อนเชื้อโรคใด ๆ ก็ตาม เป็นโรคที่เราสามารถ
หลีกเลี่ยงได้ไม่ยาก ดังนั้นจึงอยากให้ทุกคนดูแลตัวเอง
ให้ดี เพราะเชื่อเหลือเกินว่าคงไม่มีใครอยากเจ็บอยาก
ไข้หรอกเนอะ 
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