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ข่าวสาร เน้ือหา สาระพัน 

 
 หมอ้ลวกไม่ค่อยรอ้น...กบัสอ้มชอ้นไมป่ลอดภยั  

 

หลายๆ คนท่ีเคยไปกินอาหารในโรงอาหาร หรือศูนยอ์าหารท่ีเรียกวา่ฟู้ดเซ็นเตอร์หรือฟู้ด
คอร์ดนั้นคงเคยเห็นหมอ้ตม้น ้าร้อนหรือหมอ้หุงขา้วตม้น ้ าท่ีเจา้ของ
สถานท่ีหวงัดีจดัวางเอาไวใ้ห้ลวก ชอ้น ส้อม ตะเกียบ ซ่ึงหมอ้พวก
น้ีน่าจะเรียกวา่ "หม้อจิม้จุ่มด่วน" เสียมากกวา่ เพราะคนท่ีมากินใน
ศูนยอ์าหารก็มกัจะจ้ิมๆ จุ่มๆ อุปกรณ์การกินกนัพอเป็นพิธี โดยท่ี
ไมท่นัไดฉุ้กคิดวา่หมอ้จ้ิมจุ่มด่วนมนัช่วยฆ่าเช้ือโรคไดจ้ริงหรือ 

การลวกชอ้น ส้อม ไดก้ลายมาเป็นท่ีนิยมในประเทศไทย โดยเร่ิมมาจากมาตรการควบคุมการ 
ระบาดของโรคไวรัสตบัอกัเสบเอท่ีมหาวทิยาลยัแห่งหน่ึงทางภาคเหนือ หลงัจากนั้นศูนยอ์าหารหลาย
แห่งก็เกิดเห็นดีเห็นงามน าไปใชบ้า้งจนเป็นท่ีแพร่หลายกนัไปทัว่ประเทศ โดยอาศยัสมมติฐานท่ีวา่ น ้า
ร้อนสามารถฆ่าเช้ือโรคได ้ แต่เด๋ียวก่อน! ทราบหรือไม่วา่การท าลายเช้ือไวรัสตบัอกัเสบเอตอ้งการ
อุณหภูมิอยา่งนอ้ย 98 องศาเซลเซียส และตอ้งใชเ้วลานานถึง 4 นาที จึงมีค าถามข้ึนมาวา่ ถา้เช่นนั้น 
การลวกเพียงครู่เดียวจะไดป้ระโยชน์อะไร นอกจากน้ี ปัญหาอีกขอ้หน่ึงคือ อุณหภูมิของน ้าร้อนใน
หมอ้หุงขา้วตามศูนยอ์าหารทัว่ไปมกัไม่สูงพอท่ีจะท าลายเช้ือโรคทั้งไวรัสและแบคทีเรียได ้ นอกจาก
จะไม่ท าใหเ้ช้ือโรคตายแลว้ ยงัท าใหเ้ช้ือโรคเพิ่มจ านวนมหาศาลสะสมอยูใ่นน ้านั้นอีกดว้ย เน่ืองจาก
มกัไม่มีการเปล่ียนน ้าใหม่ทุกชัว่โมง สมมติวา่เราน าอุปกรณ์การกินท่ีปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียไปจุ่มใน
น ้าร้อนท่ีมีอุณหภูมิสูงกวา่ 45 องศาเซลเซียสเพียงครู่เดียว จะท าใหแ้บคทีเรียบางพวกซ่ึงโดยปกติแลว้
สามารถเจริญเติบโตไดใ้นช่วงอุณหภูมิหน่ึงๆ เช่น 20 - 45 องศาเซลเซียสนั้นยงัไม่ตาย และปนเป้ือน
ลงมาแช่น ้าอุ่นอยูใ่นหมอ้จ้ิมจุ่มด่วน ซ่ึงสภาวะดงักล่าวเป็นการสร้างความเครียดต่อส่ิงแวดลอ้มใหก้บั
แบคทีเรีย มนัจะรับรู้วา่วกิฤตของชีวิตไดม้าถึง เกิดการกระตุน้สัญชาตญาณในการด ารงเผา่พนัธ์ุของ
ส่ิงมีชีวติ แบคทีเรียในหมอ้จ้ิมจุ่มด่วนจึงเร่งแพร่พนัธ์ุเพิ่มจ านวนข้ึนอีกมากมายเพื่อให้
รุ่นต่อไปอยูร่อดไดม้ากท่ีสุด และคนต่อๆ ไปท่ีมาจ้ิมจุ่มอุปกรณ์การกินก็จะน าเช้ือโรค
ตวัใหมม่าเติมลงในหมอ้มากข้ึนเร่ือยๆ เม่ือเวลาผา่นไป คนหลงัๆ ท่ีมาใชบ้ริการก็จะ
ไดรั้บเช้ือโรคจากหมอ้จ้ิมจุ่มด่วนติดชอ้น ส้อมไปเป็นของแถมกนัโดยถว้นหนา้ 

มีหลายคนเคยท าการศึกษาวจิยัเก่ียวกบัเร่ืองน้ีพบวา่ การจุ่มลวกชอ้นส้อมในน ้า
ท่ีมีอุณหภูมิต ่ากวา่ 55 องศาเซลเซียส พบแบคทีเรียรวมบนชอ้นส้อมในจ านวนมากกวา่ชอ้นส้อมท่ี
ไม่ไดน้ าไปจุ่มลวกเสียอีก และจ านวนแบคทีเรียรวมท่ีพบในน ้าท่ีอุณหภูมิต ่ากวา่ 65 องศาเซลเซียส มี



จ านวนมากกวา่น ้าท่ีไม่ไดต้ม้ แสดงวา่น ้าท่ีมีอุณหภูมิไม่สูงพอไม่ช่วยในการก าจดัแบคทีเรียรวม 
แมแ้ต่ชอ้นส้อมท่ีจุ่มลวกท่ี 80 - 100 องศาเซลเซียส ยงัมีแบคทีเรียรวมเหลืออยู ่36 โคโลนี นอกจากน้ี 
การจุ่มลวกเพียงไม่ก่ีวนิาทีไม่อาจก าจดัแบคทีเรียรวมไดม้ากนกั แมแ้ต่การจุ่มนานถึง 30 วนิาที ก าจดั
แบคทีเรียรวมไดสู้งสุดร้อยละ 88 แต่ก็ยงัคงมีแบคทีเรียหลงเหลืออยูบ่นชอ้นส้อม 46 โคโลนี ซ่ึง
มากกวา่ชอ้นส้อมท่ีผา่นการลา้งใหส้ะอาดท่ีไม่ไดจุ่้มลวก และเม่ือทดลองน าชอ้นส้อมท่ีท าการน่ึงฆ่า
เช้ือจนปราศจากเช้ือแลว้ไปจุ่มลวกปรากฏวา่ชอ้นส้อมนั้นมีแบคทีเรียรวมเพิ่มข้ึนเป็น 232 - 336 
โคโลนีโดยทนัที และยิง่เวลาผา่นไปนานข้ึนจ านวนแบคทีเรียรวมทั้งในน ้าและท่ีติดมากบัชอ้นส้อมก็
ยิง่เพิ่มจ านวนตามไปดว้ย 

จากการศึกษาพบวา่เช้ือท่ีพบบนชอ้น ส้อม และตะเกียบท่ีผา่นการจุ่มลวกในน ้าท่ีมีอุณหภูมิ 
82 - 93 องศาเซลเซียส เป็นกลุ่มของ Enterobacter spp., Enterobacter aerogenes, Pseudomonas 
aeruginosa, Klebsiella spp., Shigella spp., Klebsiella pneumonia, NF gram negative rod bacteria 
และ gram positive bacilli ซ่ึงมีทั้งกลุ่มท่ีก่อโรคในระบบทางเดินอาหารและกลุ่มของโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย 

อนัท่ีจริงแลว้ การใชฟ้องน ้าท่ีมีการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียเ์ป็น
ปัจจยัส าคญัอยา่งหน่ึงท่ีก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียบ์นอุปกรณ์
การกิน ดงันั้น การแกปั้ญหาท่ีตน้เหตุดว้ยการลา้งภาชนะสัมผสัอาหารให้
สะอาดและถูกวธีิจะช่วยลดการปนเป้ือนไดดี้กวา่การแกท่ี้ปลายเหตุ เช่นการจุ่ม
ลวก ซ่ึงอาจก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนท่ีมากกวา่เดิมได ้
 

       
 


