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ซูชิ และซาซิมิ: การปนเปื้อนของแบคทีเรีย และหนอนพยาธิ  
แนวทางการป้องกัน

บทคัดย่อ

	 การบรโิภค	ซชิูและซาซมิ	ิเป็นทีน่ยิมในสงัคมไทยซึง่สามารถหาซือ้ได้ง่ายตามแผงลอย	หรอืตามร้านอาหารญ่ีปุน่	เนือ่งจาก

เชื่อว่า	ดีต่อสุขภาพ	เพราะมีแคลอรี่ต�่า	มีไขมันที่ดีต่อสุขภาพ	เช่น	โอเมก้า	๓	รวมถึงโปรตีนคุณภาพดี	และวิตามิน	จากปลาทะเล	

ที่เป็นส่วนประกอบของอาหารทั้งสองเมนู	อย่างไรก็ตาม	มีรายงานการติดเช้ือจุลชีพที่ก่อให้เกิดพยาธิสภาพต่อผู้บริโภค	เช่น	

แบคทีเรีย	และหนอนพยาธิ	จากการรับประทานซูชิและซาซิมิ	ในประเทศต่างๆ	ทั่วโลก	บทความนี้ได้รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการ 

ตดิเช้ือ	การปนเป้ือนของแบคทเีรยี	หรอืหนอนพยาธ	ิรวมถงึแนวทางของการป้องกนัการตดิเช้ือจลุชีพ	โดยใช้วธิกีารควบคุมคุณภาพ

ของข้ันตอนต่างๆ	ทีเ่กีย่วข้องกับการผลิตซชิูและซาซมิ	ิเพ่ือใช้เป็นข้อมลูและแนวทางในการป้องกนัการตดิเช้ืออันไม่พึงประสงค์จาก

การรับประทานซูชิและซาซิมิที่ไม่ได้มาตรฐาน
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บทน�ำ
	 ในปัจจุบัน	อาหารญ่ีปุ่นเป็นที่นิยมในประเทศไทย

เป็นอย่างมาก	เนื่องจากหน้าตาของอาหาร	รวมไปถึงการ 

จัดวาง	และส่วนประกอบของอาหารญ่ีปุ่นที่มีราคาสูง	ล้วน

ดึงดูดให้คนทั่วไปนิยมรับประทานอาหารญ่ีปุ่น	ในรายการ

อาหารญ่ีปุน่ทีห่ลากหลาย	ซชิู	(Sushi)	หรอืข้าวป้ันหน้าปลาดบิ	 

และซาซิมิ	(Sashimi)	หรือปลาดิบ	(รูปที่	๑)	กล่าวได้ว่าเป็น

สองรายการอาหาร	ที่ได้รับความนิยมจากคนไทยเป็นอันดับ

ต้นๆ	ร้านอาหารญ่ีปุ่นโดยส่วนใหญ่จึงมีการจัดซูชิและซาซิมิ	 

เพ่ือจ�าหน่ายให้แก่ผู้บริโภค	อย่างไรก็ตามร้านซูชิแผงลอย

ตามท้องตลาด	ที่พบเห็นกันได้เป็นประจ�า	จัดเป็นอีกหนึ่ง

แหล่งส�าหรบัผูน้ยิมบรโิภคซชิู	เนือ่งจากมรีาคาถกู	และสะดวก

ในการเลือกซื้อมากกว่าร้านอาหารญ่ีปุ่นในห้างสรรพสินค้า	

หรือร้านอาหารญ่ีปุ่นที่อยู่ในย่านธุรกิจหรือตามตัวเมืองใหญ	่ 

ความสะอาด	และความปลอดภัยในการบริโภคซูชิ	รวมไปถึง

ซาซิมิ	ควรเป็นข้อค�านึงหลักในการเลือกรับประทานอาหาร

สองชนิดดังกล่าว	เนื่องจากปลาดิบ	และข้าวปั้น	ซึ่งเป็นส่วน

ประกอบหลักนั้น	ล้วนมีกรรมวิธีในการท�าที่ต้องมีลักษณะ

เฉพาะ	ไม่ว่าจะเป็นข้ันตอนในการเตรียมปลาดิบ	และข้าวที่

ใช้ส�าหรับการปั้น	การเก็บรักษา	และการเสิร์ฟอาหาร	หาก

ผู้จ�าหน่ายไม่ค�านึงถึงความสะอาด	และข้อก�าหนดของแต่ละ

ข้ันตอน	อาจท�าให้เกิดการปนเปื้อนของเช้ือโรคไม่ว่าจะเป็น	

หนอนพยาธิ	หรือแบคทีเรีย	และท�าให้เกิดปัญหาด้านสุขภาพ

ต่อผู้บริโภคได้	บทความนี้จึงเขียนให้เห็นถึง	โรคติดเชื้อจุลชีพ

หรือหนอนพยาธิ	ที่เกิดจากการรับประทานปนเปื้อนของเช้ือ

โรคในซูชิและซาซิมิ	รวมไปถึงแนวทางในการลดการปนเปื้อน	

รวมถึงการป้องกันโรคที่เกิดจากการรับประทานซูชิหรือซาซิมิ

ที่ไม่สะอาด	และไม่ได้มาตรฐาน

รูปที่ ๑			ซูชิ	และซาซิมิ	จากร้านตามแผงลอย	และร้านอาหารญี่ปุ่น
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	 วัฒนธรรมการรับประทานปลาดิบในประเทศญ่ีปุ่น

นั้นมีประวัติที่ยาวนาน	เนื่องจากประเทศญ่ีปุ่นเป็นหมู่เกาะ	 

ซึ่งอุดมสมบูรณ์ไปด้วยอาหารทะเลซึ่งชาวญ่ีปุ่นน�ามาประกอบ

เป็นอาหาร	รับประทานแบบอาหารสด	และแบบที่ใช้การ

ถนอมอาหาร	เช่น	การหมัก	การดอง	ในเมนูอาหารญี่ปุ่นอัน

หลากหลาย	ซชิู	และซาซมิ	ินบัเป็นรายการอาหารทีเ่ป็นทีน่ยิม

รับประทานกันอย่างมาก	ทั้งในประเทศญ่ีปุ่น	และประเทศ

ต่างๆ	ทัว่โลก	ซาซมิ	ิเป็นอาหารทีเ่กดิจากการแล่	อาหารทะเล	

หรือเนื้อสัตว์อื่นที่ยังสดอยู่	เป็นช้ินบางๆ	รับประทานคู่กับ	 

โชหยุ	(Shoyu)	หรอืซอ้ิีวญ่ีปุน่	และวาซาบ	ิ(Wasabi)	ส�าหรบัซชิู

นั้น	ประกอบด้วยข้าวปั้นที่หมักด้วยน�้าส้มสายชูหรือที่เรียกว่า	 

ซูซิเมชิ	(Sushi	meshi)	จัดเรียงหน้าด้วยอาหารทะเลสดๆ	 

เนื้อสัตว ์	หรืออาหารชนิดอื่นๆ	เป ็นส ่วนประกอบ	ซึ่ง 

อาหารทะเลนั้นมีสารอาหารที่มีคุณค่าต่อร่างกายหลายชนิด	

อาทิ	ไขมันชนิดโอเมก้า	๓	(omega-3	polyunsaturated	fatty	 

acids	หรอื	PUFAs)	ซลีเีนยีม	ไอโอดนี	โพแทสเซยีม	วติามนิด	ี 

วิตามินเอ	วิตามินอี	วิตามินบี	๑๒	เป็นต้น๑,	๒	เช่ือว่าไขมัน

ชนิดโอเมก้า	๓	ช่วยป้องกันการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ	 

และโรคความดนัโลหติสงูได้๓,	๔	นอกจากนียั้งพบว่า	วาซาบ	ิซึง่

รบัประทานคู่กับซชิู	และซาซมิ	ิมฤีทธิใ์นการต้านเช้ือแบคทเีรยี	

และเช้ือราได้๔,	๕	ท�าให้การรบัประทานอาหารญ่ีปุน่	โดยเฉพาะ

ซูชิและซาซิมิเป็นที่นิยมไปทั่วโลก

การติดเชื้อในระบบทางเดินอาหาร 
จากการรับประทานซูชิและซาซิมิ

	 ปัญหาที่เกิดจากการบริโภคซูชิหรือซาซิมิที่มีการ

ปนเปื้อนของเช้ือโรคและน�าไปสู่การเกิดพยาธิสภาพในระบบ

ทางเดินอาหารนั้น	สามารถพบได้ทั่วโลก	เช่น	การปนเปื้อน

ของเช้ือแบคทีเรียที่สร้างสารพิษ	ซึ่งก็คือ	Enterotoxigenic 

Escherichia coli	หรือ	ETEC	จนน�าไปสู่อาการอุจจาระร่วง

อย่างรุนแรงในผู้บริโภคซูชิจากร้านอาหารญี่ปุ่น	ในรัฐเนวาดา	

ประเทศสหรฐัอเมรกิา	เมือ่ปี	ค.ศ.	๒๐๐๔	จ�านวนถงึ	๑๐๙	ราย	

โดยการปนเปื้อนของเช้ือแบคทีเรียดังกล่าว	มีสาเหตุมาจาก

สุขอนามัยและความสะอาดของผู้ประกอบการ	รวมถึงความ

สะอาดของส่วนประกอบในซูชิ	เช่น	มายองเนส๖	นอกจากนี้ 

ยังมีรายงานการระบาดของเช้ือแบคทีเรีย	Salmonella	 

ในรฐัควนีส์แลนด์	ประเทศออสเตรเลีย	พบว่าผูป่้วยได้รบัประทาน 

ซชิูในร้านอาหารซึง่เกิดจากการปนเป้ือนของเช้ือแบคทเีรยีจาก

ส่วนประกอบที่น�ามาท�าซูชิ๗	ในปี	ค.ศ.	๒๐๑๑	เกิดการระบาด

ของไวรัสตับอักเสบเอ	(Hepatitis	A	virus	หรือ	HAV)	ในเมือง

ชิบะ	ประเทศญ่ีปุ่น	มีผู้ป่วยที่แสดงอาการตับอักเสบจ�านวน	

๒๗	ราย	ทัง้หมดมีประวตัใินการรบัประทานซชิูจากร้านเดยีวกนั	

จากการตรวจหาเช้ือไวรัสตับอักเสบเอ	จากสิ่งส่งตรวจของ 

ผู้ป่วยทั้งหมดพบว่า	เป็นไวรัสที่มาจากแหล่งเดียวกันอีกด้วย	

โดยมีสาเหตุจากการปนเปื้อนของเช้ือไวรัสในอาหารจ�าพวก

หอยทะเล	ที่เป็นส่วนประกอบของซูชิ	ซึ่งมีรายงานก่อนหน้านี้

ในประเทศญ่ีปุน่หลายฉบบัพบว่า	การตดิเช้ือไวรสัตบัอักเสบเอ 

นั้น	สัมพันธ์กับการรับประทานซูชิในร้านอาหาร๘ 

	 รายงานการติดเช้ือหนอนพยาธิที่เก่ียวข้องกับการ

รับประทานซูชิหรือซาซิมิ	ที่มักพบได้บ่อยคือ	หนอนพยาธ ิ

ตัวกลม	Anisakis	spp.	โดยตัวอ่อนของพยาธิดังกล่าวมัก

อาศัยอยู่ในเนื้อ	และอวัยวะต่างๆ	ของปลาทะเล	หากรับ

ประทานปลาทะเลทีม่พียาธปินเป้ือนกจ็ะท�าให้เกิดพยาธสิภาพ 

ในร่างกายของมนุษย์	โดยอาการที่พบคือ	อาการปวดท้อง

อย่างเฉียบพลัน	คลื่นไส้	อาเจียน	ซึ่งจะปรากฏหลังได้รับ 

ตัวอ่อนของพยาธิภายในไม่ก่ี ช่ัวโมง๙	ตัวอ่อนของพยาธ	ิ 

Anisakis	เองยังสามารถท�าให้เกิดอาการทางคลินิกอื่นๆ	ใน

ระบบทางเดนิอาหาร	โดยเฉพาะล�าไส้	(รปูที	่๒	ก)๑๐	เนือ่งจาก

ตัวอ่อนสามารถไชเย่ือบุล�าไส้	ก่อให้เกิดอาการอักเสบอย่าง

รนุแรง	และน�าไปสูก่ารอุดตนัของล�าไส้	ซึง่ยากต่อการวนิจิฉัย	

และไม่มีเทคนิคหรือเครื่องมือที่จ�าเพาะ	อาจท�าให้เกิดการ

วินิจฉัยผิดได้	เช่น	รายงานผู้ป่วยล�าไส้อุดตันในประเทศญี่ปุ่น	 

ได้ใช้เทคนิค	computed	tomography	(CT	scan),	abdominal	 

ultrasonography	รวมถึงการผ่าตัดช่องท้องเพ่ือช่วยใน 

การวินิจฉัย	และจากการซักประวัติพบว่าผู ้ป ่วยนิยมรับ

ประทานซูชิ	หรือซาซิมิอีกด้วย๑๑,	๑๒	นอกจากนี้ยังพบผู้ป่วยที่มี

อาการล�าไส้อดุตนัในเนเธอร์แลนด์๑๓	จนี๑๔	และออสเตรเลีย๑๕ 

ส�าหรับประเทศไทยน้ันมีรายงานครั้งแรกในภาคใต้เมื่อปี	 

พ.ศ.	๒๕๓๖	พบการอุดตันของล�าไส้ผู้ป่วยจากตัวอ่อนของ

พยาธิ	Anisakis	เช่นเดียวกัน๑๖
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	 	การติดเช้ือพยาธิอื่น	เช่น	พยาธิตัวตืด	Diphyllo-

bothrium	จากการกินปลาดิบที่เป็นส่วนประกอบของอาหาร

ญ่ีปุ่นก็สามารถพบได้บ่อยเช่นเดียวกัน	พยาธิชนิดนี้ท�าให้เกิด

อาการทางคลินิก	เช่น	ปวดท้อง	แน่นท้อง	คล่ืนไส้	อาเจียน	

น�า้หนกัลด	และเป็นสาเหตขุองการขาดวติามนิบ	ี๑๒	ซึง่น�าไป

สู่การเกิดโรคโลหิตจางได้	ระยะติดต่อของพยาธิดังกล่าวนั้น

สามารถพบในเนือ้ปลาแซลมอน	และปลาทะเลชนดิอืน่	ทีเ่ป็น

ส่วนประกอบหลักของซูชิ	และซาซิมิ๑๗	จากรายงานการติดเชื้อ

พยาธิตัวตืด Diphyllobothrium	จ�านวน	๑๔๙	ราย	ในประเทศ

ญ่ีปุ่น	ช่วงปี	ค.ศ.	๑๙๘๘	-	๒๐๐๘	พบว่าผู้ป่วยส่วนใหญ	่ 

มีประวัติรับประทานซูชิ	หรือซาซิมิเป็นประจ�า๑๘	หรือรายงาน

การติดเชื้อในประเทศเกาหลีใต้	ที่พบผู้ติดเชื้อดังกล่าวจ�านวน	

๔๓	ราย	ซึ่งมีประวัติการรับประทานปลาที่เป็นพาหะของ

พยาธิชนิดนี้	เช่น	ปลาแซลมอน	ปลากระบอก		ปลาเทราท์	 

ปลากะพง	เป็นต้น๑๙	นอกจากนี้ยังพบรายงานการติดเช้ือ

พยาธิตัวตืด	Diphyllobothrium	ได้บ่อยในผู้ป่วยเด็ก	เช่น	

รายงานการติดเช้ือในเด็กชายอายุ	๑๑	ปี	จากรัฐฮาวาย	

ประเทศสหรัฐอเมริกา	พบไข่และปล้องของพยาธิตัวตืด	 

Diphyllobothrium	ในอุจจาระ	จากการซักประวัติพบว่า	ได้ 

รบัประทานปลาแซลมอน	แบบดบิๆ	ซึง่ปลาแซลมอนนัน้	ไม่ได้มี 

ถิน่อาศัยในแหล่งน�า้ตามธรรมชาตขิองรฐัฮาวาย๒๐	รายงานผูป่้วย

อายุ	๕	ขวบในประเทศสวิตเซอร์แลนด์	ที่มีอาการปวดท้อง	

และตรวจพบไข่และปล้องของพยาธิดังกล่าวในอุจจาระ	โดย

มารดาของผู ้ป่วยได้ซื้อปลาแซลมอนที่มีการน�าเข้า	จาก 

ซเูปอร์มาเกต็	มาประกอบอาหาร๒๑	หรอืรายงานผูป่้วยเดก็อายุ	 

๘	ขวบ	จากประเทศไต้หวัน	(รูปที่	๓)๒๒	การติดเชื้อในเด็กนั้น

ส่วนใหญ่พบว่า	เดก็มกัรบัประทานซชิูและซาซมิติามผูป้กครอง	

ซึง่เป็นสาเหตใุห้เกิดการตดิเช้ือในผูป่้วยเดก็ข้างต้น	นอกจากนี ้

ยังมีรายงานการติดเช้ือในพ้ืนที่อื่นที่ไม่มีการระบาดของ

พยาธิชนิดน้ีมาก่อน	ส่วนใหญ่พบว่าเกิดจากการรับประทาน

ปลาน�าเข้าที่มีระยะติดต่อ	หรือจากกลุ่มนักท่องเที่ยวต่างถ่ิน	 

ที่รับประทานปลาที่มีระยะติดต่อของพยาธิดังกล่าว	เช่น	

รายงานผู้ป่วยหลายราย	ในประเทศบราซิล	และในประเทศ

มาเลเซยี	ทีพ่บว่านยิมรบัประทานซชิูและซาซมิเิป็นประจ�า๒๓	–	๒๖  

หรือรายงานผู ้ป่วยชายอายุ	๓๐	ปี	จากประเทศเช็กที่มี

ประวัติการรับประทานปลาแซลมอนแบบดิบๆ	ขณะท่องเที่ยว

ในประเทศแคนาดา๒๗

 (ก) (ข)

 รูปที่ ๒		ระยะตัวอ่อนของพยาธิในกลุ่ม	Anisakis 

	 (ก)	ล�าไส้ของผู้ติดเชื้อพยาธิ	Anisakis	พบการบวม	แดง	และรอยแผล	ที่เกิดจากระยะตัวอ่อนของพยาธิอุดตันล�าไส้๑๐

	 (ข)	ตัวอ่อนระยะที่	๓	ของพยาธิ	Anisakis	(ลูกศรชี้)	ในล�าไส้ปลาทะเล๕๔
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การปนเปื้อนของเชื้อจุลชีพก่อโรคในซูชิ และซาซิมิ
	 จากรายงานผูป่้วยข้างต้นเหน็ได้ว่า	การรบัประทาน

ปลาหรือเนื้อสัตว ์	ที่ เป ็นส่วนประกอบของอาหารญ่ีปุ ่น 

แบบดบิๆ	โดยเฉพาะซชิูหรอืซาซมินิัน้	เป็นสาเหตขุองการตดิเช้ือ	 

เช่น	แบคทีเรีย	ไวรัส	ที่ปนเปื ้อนในส่วนประกอบของซูชิ

และซาซิมิ	น�าไปสู ่การก่อให้เกิดพยาธิสภาพรุนแรงใน 

ระบบทางเดนิอาหารของผูท้ีไ่ด้รบัเช้ือดงักล่าว	จากรายงานใน 

ปี	ค.ศ.	๒๐๐๘	ได้มีผู้ศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อจุลชีพก่อโรค

ในซชิูจากซเูปอร์มาเกต็	และจากร้านอาหารในประเทศเยอรมนั	

จ�านวน	๒๕๐	ตวัอย่างพบการปนเป้ือนของเช้ือแบคทเีรยีก่อโรค

ในซชิู	เช่น	Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella  

และ	Listeria monocytogenes	ซึง่เป็นเช้ือทีเ่ป็นสาเหตขุองการ

เกิดอาหารเป็นพิษจากตัวอย่างข้างต้น	ซึ่งคาดว่าน่าจะเกิด

การปนเปื้อนของเช้ือจุลชีพ	ในข้ันตอนการท�าซูชิ	ข้ันตอนการ

เก็บรักษา	รวมถึงสุขอนามัยของผู้ประกอบการ๒๘	เช่นเดียวกับ

รายงานจากประเทศเกาหลีใต้	ตรวจพบเช้ือ	S. aureus	จาก

ซชิู	ร้อยละ	๕.๘๔	จากจ�านวน	๑,๘๘๒	ตวัอย่าง	โดยพบว่า	เป็น 

กลุม่แบคทเีรยีทีส่ร้างท๊อกซนิซึง่สาเหตขุองการเกดิอาหารเป็น

พิษ๒๙	นอกจากนี้รายงานตรวจหาการปนเปื้อนของแบคทีเรีย

ในซชิูทีม่เีนือ้สตัว์ชนดิต่างๆ	เป็นส่วนประกอบ	เช่น	ววั	หม	ูไก่	

ปลาทนู่า	ปลาแซลมอน	ป	ูรวมถงึไข่	และเต้าหู	้ในออสเตรเลีย	

พบแบคทเีรยีทีเ่ป็นสาเหตขุองอาหารเป็นพิษมปีรมิาณของเช้ือ

อยู่ในระดบัเกนิมาตรฐานก�าหนด	ปนเป้ือนในตวัอย่างประมาณ

ร้อยละ	๕	-	๗	จากทั้งหมด	๕๕	ตัวอย่าง๓๐ 

	 การศึกษาในเมืองฮิโรชิมา	ประเทศญ่ีปุ่น	พบการ 

ปนเป้ือนของเช้ือแบคทเีรยีในกลุ่ม	Staphylococcus	ทีไ่วและดือ้

ต่อยาปฏิชีวนะเมธิซิลีน	(methicillin-susceptible	Staphylococ-

cus aureus	(MSSA),	methicillin-resistant	S.	aureus	(MRSA)	

และ	methicillin	resistant	coagulase-negative	staphylococci	 

(MR-CoNS))	ในอาหารทะเลสดที่นิยมรับประทานในรูปแบบ

ของซาซมิ	ิได้แก่	ปลาแมคเคอเรล (Scomberomorus maculatus),	 

ปลาแซลมอน	(Salmo salar),	ปลาตาเดียว	(Paralichthys 

dentatus),	ปลาทูน่า	(Thunnus obesus, Thunnus orientalis, 

Thunnus alalunga)	และปลาฮามาจิ	(Seriola lalandi)	กุ้ง	 

หอยเชลล์	หมึกกล้วย	และหมึกยักษ์	จากการสุ่มตรวจ 

ร้านค้าทีจ่�าหน่ายอาหารทะเลพบการปนเป้ือนของเช้ือดงักล่าว

สูงถึงร้อยละ	๘๗	จากจ�านวน	๒๐๐	ตัวอย่าง๓๑	นอกจากนี้ 

การศึกษาอ่ืน	พบการปนเป้ือนของเช้ือจลุชีพทีท่�าให้เกิดอาหาร

เป็นพิษในอาหารทะเลจ�าพวกปลาทะเล	และหอยทะเล	เช่น	

Salmonella, Shigella, Listeria, Clostridium, Staphylococcus, 

Escherichia coli รวมถึงไวรัสตับอักเสบเอ	ที่ก่อโรคในระบบ

ทางเดินอาหารอีกด้วย๓๒,	๓๓ 

การปนเปื้อนของหนอนพยาธิในซูชิ และซาซิมิ
	 การปนเป้ือนของตวัอ่อนระยะตดิต่อของหนอนพยาธิ 

ในปลาทะเลหรือปลาน�้ากร่อยนั้นพบได้หลายภูมิภาคทั่วโลก	 

โดยเฉพาะพยาธิตัวกลมในกลุ่ม	Anisakis	ที่พบระยะตัวอ่อน

ในปลาทะเล	รวมทั้งหมึกหลายชนิด	พยาธิตัวกลมในกลุ่ม	

Anisakis	นั้น	สามารถแบ่งตามรูปร่างลักษณะออกเป็นสอง

แบบด้วยกันคือ	แบบที่	๑	หรือ	type	I	ประกอบไปด้วย	Ani-

sakis simplex sensu stricto (s.s), A. pegreffii, A. simplex 

C, A. typica, A. ziphidarum, A. nascettii	และแบบที่	๒	หรือ	

type	II	ประกอบไปด้วย	A. paggiae, A. physeteris	และ	A. 

brevispiculata	ซึ่งพบรายงานในหลายทวีป	โดย	A. simplex 

s.s, A. pegreffii	และ A. physeteris	นัน้	ท�าให้เกดิพยาธสิภาพ

ได้บ่อยในมนุษย์๓๔,	๓๕	วัฒนธรรมการกินปลาทะเลแบบสุกๆ	

 (ก) (ข)

 รูปที่ ๓	พยาธิ	Diphyllobothrium จากผู้ป่วยเด็กในประเทศไต้หวัน	

	 (ก)	ปล้องของพยาธิหลังจากการให้ยาถ่าย		(ข)	ไข่ของพยาธิในอุจาระ	(ก�าลังขยาย	๔๐๐	เท่า)๒๒
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ดิบๆ	นั้น	พบได้แพร่หลายทั่วทุกภูมิภาค	เช่น	ชูชิและซาซิม	ิ

ในญี่ปุ่น	bagoong	ในฟิลิปปินส์	gravlax	ในแถบสแกนดิเนเวีย	

lomi-lomi	ในฮาวาย	boquerones	en	vinagre	ในสเปน	รวมถึง

ปลาทะเลรมควันที่พบได้ในแถบยุโรป	โดยจากการรวบรวม

ข้อมูลงานวิจัยปลาทะเล	ในน่านน�้าและชายฝั่งต่างๆ	แสดง

ให้เห็นถึงการตรวจพบระยะติดต่อของพยาธิกลุ่ม	Anisakis 

ในสัตว์น�้าที่จับได้และที่วางขายตามท้องตลาด	(รูปที่	๒	ข)	 

ดังตารางที่	๑	ดังนั้นหากมีการน�าปลาทะเลที่มีการปนเปื้อน

ของตัวอ่อนระยะติดต่อของพยาธิตัวกลมในกลุ่ม	Anisakis  

มาปรุงอาหาร	หรือรับประทานแบบสุกๆ	ดิบๆ	ดังที่กล่าวไป

แล้วข้างต้น	ก็จะท�าให้มีความเสี่ยงสูงในการก่อพยาธิสภาพ

ของตัวอ่อนพยาธิแก่ผู้บริโภค

 ชื่อวิทยำศำสตร์ ชื่อสำมัญ พยำธิที่พบ ประเทศ แหล่งที่พบ

 Argyrosomus agentatus	 Silver	croaker	 Anisakis simplex	 China	 Bonai	Sea

 Arnoglossus laterna			 Mediterranean	scaldfish	 A.s	 Portugal	 Portuguese	coast

 Auxis rochei		 Bullet	tuna	 Anisakis spp	 Indonesia	 Bali	and	Java	coast

 Auxis thazard	 Frigate	tuna	 A.t	A.ph	 Brazil	 Atlantic	Ocean

 Balaenoptera acutorostrata	 Minke	Whale	 A.s	 Japan	 Hokkaido

 Decapterus macarellus	 Mackerel	Scad	 A.t	 Papua	New	Guinea	 Pacific	Ocean

 Decapterus russelli	 Indian	Scad	 Anisakis	type	I	 Indonesia	 Jakta	Bay,	Bali	and	Java	coast

 Engraulis encrasicolus	 European	anchovy	 A.p	 Italy,	Greece	 Tyrrhenian	Sea,	Aegean	Sea

 Eutrigla gurnardus	 Grey	gurnard	 A.s	 Spain	 North	Atlantic	Ocean

 Harengula zanasi	 Big	eye	herring	 Anisakis simplex	 China	 Bonai	Sea

 Hoplostethus cadenati	 Black	slimehead	 A.ph	A.t	A.	z	 Morocco,	Mauritania	 Moroccan	and	Mauritanian	

	 	 	 	 	 coasts

 Hypomesus pretiosus japonicus	Surf	smelt	 A.s	 Japan	 Hokkaido

 Illex coindetit	 Lasser	flying	squid	 A.s	 Spain	 North	Atlantic	Ocean

 Lateolabrax japonicus	 Japanese	seabass	 Anisakis simplex	 China	 Bonai	Sea

 Lepidorhombus boscii 	 Four-spotted	scaldfish	 A.s	A.p	 Spain,	Portugal	 North	Atlantic	Ocean,	

	 	 	 	 	 Portuguese	coast

 Merluccius merluccius	 European	hake	 A.s	A.p	A.ph	A.t	 Spain,	Morocco,	 North	Atlantic	Ocean,	Aegean		

	 	 	 	 Mauritania,	Tunisia,	 Sea,	Moroccan	and	Mauritanian	

	 	 	 	 Algeria,	Libya,	 coasts,	Algerian-Tunisian		

	 	 	 	 Greece,	Turkey	 -Libyan	coasts	

 Merluccius polli	 Benguela	hake	 A.ph	A.t	A.p	 Morocco,	Mauritania	 Moroccan	and	Mauritanian	

	 	 	 	 	 coasts

 Micromesistius poutassou	 Blue	whiting	 A.s	A.p	 Spain,	Tunisia,		 North	Atlantic	Ocean,	Aegean	

	 	 	 	 Greece,	Italy,	Turkey	 Sea,	Ligurian	Sea,	Tunisian	

	 	 	 	 	 coast

 Mullus barbatus	 Red	mullet	 A.s	 Turkey,	Greece,	Italy	 Mediterranean	Sea,	

	 	 	 	 	 Aegean	Sea,	Ligurian	Sea

 Mullus surmuletus	 Striped	mullet	 A.s	 Italy	 Ligurian	Sea

 Oncorhynchus keta	 Chum	salmon	 A.s	 Korea	 Namdae	River

 Paralichtys olivaceua	 Olive	flounder	 Anisakis simplex	 China	 Bonai	Sea

 Platichthys flesus		 European	flounder	 A.t	 Portugal	 Portuguese	coast

 Platichtys biocoloratus	 Flounder	 Anisakis simplex	 China	 Bonai	Sea

 Pleurogrammus azonus	 Okhotsk	atka	mackerel	 A.s	 Japan	 Hokkaido

 Pseudocaranx dentex		 White	trevally	 A.p	 Australia	 Southern	Western	Australia

ตำรำงที่ ๑		ชนิดของปลาทะเลที่ตรวจพบพยาธิในกลุ่ม	Anisakis	จากภูมิภาคต่างๆ	ทั่วโลก๓๖	-	๕๕
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ตำรำงที่ ๑		ชนิดของปลาทะเลที่ตรวจพบพยาธิในกลุ่ม	Anisakis	จากภูมิภาคต่างๆ	ทั่วโลก๓๖	-	๕๕		(ต่อ)

 Pseudosciaena polyactis	 Yellow	croaker	 Anisakis simplex	 China	 Bonai	Sea

 Rachycentron canadum	 Cobia	 A.s	 Taiwan	 South	China	Sea

 Rastrelliger kanagurta	 Indian	mackerel	 Anisakis	type	I	 Indonesia	 Jakta	Bay

 Sardina pilchardus		 European	pilchard/sardine	 A.p	 Greece	 Aegean	Sea

 Sardinellia sirm	 Spotted	Sardinella	 Anisakis type	 Indonesia	 Jakta	Bay

 Scomber japonicus	 Chub	mackerel	 A.s	A.p	A.t	 Tunisia,	Morocco,	 Aegean	Sea,	Hokkaido	

	 	 	 	 Mauritania,	Greece,	 Island,	Moroccan	and	

	 	 	 	 Turkey,	Japan	 Mauritanian	coasts,	

	 	 	 	 	 Tunisian	coast

 Scomber scombrus	 Atlantic	mackerel	 A.s	A.p	A.ph	A.t	 Spain,	Morocco,	 North	Atlantic	Ocean,	

	 	 	 	 Mauritania,	Tunisia,		 Aegean	Sea,	Moroccan

	 	 	 	 Greece,	Turkey	 and	Mauritanian	coasts,	

	 	 	 	 	 Tunisian	coast

 Scomberomorus niphonius Japanese	Spanish	mackerel Anisakis simplex	 China	 Bonai	Sea

 Scomberomous maculatus		 Atlantic	Spanish	Mackerel	 A.t	 Papua	New	Guinea	 Pacific	Ocean

 Theragra chalcogramma	 Alaska	pollock	 A.s	 Japan	 Hokkaido

 Thunnus albacares		 Yellowfin	Tuna	 A.t	 Papua	New	Guinea	 Pacific	Ocean

 Thunnus thynnus	 Atlantic	bluefin	tuna	 A.p	 Tunisia	 Tunisian	coast

 Thannus tonggol	 Long	tail	tuna	fish	 Anisakis simplex	 Iran	 Persian	Gulf

 Todarodes pacificus	 Japanese	common	squid	 A.s	 Japan	 Sea	of	Japan

 Todaropsis eblane Broadtailed	short-finned	squid	 A.s	 Spain	 North	Atlantic	Ocean

 Todorodes sagittatus	 European	flying	squid	 A.s	 Spain,	Tunisia	 North	Atlantic	Ocean,	

	 	 	 	 	 Tunisian	coast

 Trachurus mediterraneus		 Mediterranean	horse	 Anisakis	type	I	 Turkey	 Mediterranean	Sea

	 	 mackerel

 Trachurus picturatus	 Blue	jack	mackerel	 A.s	 Italy	 Ligurian	Sea

 Trachurus trachurus	 Atlantic	horse	mackerel	 A.s	A.p	 Spain,	Morocco,	 North	Atlantic	Ocean,	

	 	 	 	 Mauritania,	Greece,	 Aegean	Sea,	Ligurian	Sea,	

	 	 	 	 Italy	 Tyrrhenian	Sea,	Moroccan	

	 	 	 	 	 and	Mauritanian	coasts

 Trichiurus lepturus	 Atlantic	cutlassfish	 A.t	A.s	A.p	 Brazil,	Tunisia,	 Coast	of	Rio	de	Janeiro,	

	 	 	 	 Taiwan,	Japan	 Tunisian	coast,	Nagasaki	city,	

	 	 	 	 	 Kochi	city,	Wakayama	city,			

	 	 	 	 	 Shizuoka	city,	Taichung	city

 Xiphias gladius	 Swordfish	 A.p	 Tunisia	 Tunisian	coast

 Zeus faber	 John	Dory	 Anisakis	type	I	 Turkey	 Aegean	Sea

A.s	=	Anisakis simplex	s.s,	A.p	= A. pegreffii,	A.ph	=	A. physeteris,	A.t	=	A. typica,	A.z	=	A. ziphidarum;	ใช้เทคนิคทางอณชูวีวิทยาในการจ�าแนก
สปีชีส์	ส�าหรับ	Anisakis type	I	และ	Anisakis simplex	ใช้วิธีการจ�าแนกรูปร่างลักษณะ

 ชื่อวิทยำศำสตร์ ชื่อสำมัญ พยำธิที่พบ ประเทศ แหล่งที่พบ
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	 ส�าหรับประเทศไทย	มีรายงานการพบตัวอ่อนของ

พยาธใินกลุม่	Anisakis	ในปลาทะเลทีจ่บัได้จากชายฝ่ังของไทย	

เช่น	การศึกษาของจนัทพิย์	สงิห์ตุย้	และคณะ	รายงานการพบ

ตัวอ่อนของพยาธิ	Anisakis typica	จากปลาตาหวานจุด	(Pria-

canthus tayenus)		ทีจ่บัได้ในฝ่ังอ่าวไทยและฝ่ังอันดามนั	โดย

ใช้เทคนคิทางด้านอณชีูววทิยาช่วยในการวนิจิฉัย๕๖	นอกจากนี ้

ยังมีรายงานการตรวจพบระยะตัวอ่อน	และตัวเต็มวัยของ

พยาธิในกลุ่ม	Anisakis	โดยอาศัยการจ�าแนกชนิดด้วยรูปร่าง

ลกัษณะ	จากปลาที่จบัไดใ้นอ่าวไทย	บรเิวณจงัหวัดชลบุรี๕๗,	๕๘ 

ดังแสดงในตารางที่	๒

 ชื่อวิทยำศำสตร์ ชื่อสำมัญ พยำธิที่พบ แหล่งที่พบ วิธีกำรตรวจวินิจฉัย

 Priacanthus tayenus	 ปลาตาหวานจุด	 Anisakis typica	 อ่าวไทย	และทะเลอันดามัน	 PCR*

 Johnius carouna	 ปลาจวด	 Anisakis simplex	 อ่าวไทย	 รูปร่างลักษณะ

 Dendrophysa russelli	 ปลาจวดหนวด	 Anisakis simplex	 อ่าวไทย	 รูปร่างลักษณะ

 Epinephelus areolatus	 ปลาเก๋าดอกแดง Anisakis sp.	 อ่าวไทย	 รูปร่างลักษณะ

 Rachycentron canadum	 ปลาช่อนทะเล	 Anisakis sp.	 อ่าวไทย	 รูปร่างลักษณะ

 Trichiurus lepterus	 ปลาดาบเงินใหญ่	 Anisakis sp.	 อ่าวไทย	 รูปร่างลักษณะ

 Muraenesox sp.	 ปลาไหลทะเล	 Anisakis sp.	 อ่าวไทย	 รูปร่างลักษณะ

ตำรำงที่ ๒		ชนิดของปลาในประเทศไทยที่ตรวจพบพยาธิในกลุ่ม	Anisakis๕๗,	๕๘

*Polymerase	chain	reaction	(PCR)

 การปนเป้ือนของพยาธติวัตดืในกลุม่	Diphyllobothrium  

เช่น Diphyllobothrium latum, D. nihonkaiense, D. dendriticum  

และ	D. klebanovskii	ที่สามารถติดเช้ือได้ในคนน้ัน	โดย 

ส่วนมากมกัพบระยะตดิต่อของพยาธดิงักล่าวในปลาแซลมอน	

ปลาเทราต์	ปลากะพง	ซึ่งปลาชนิดดังกล่าว	นิยมมารับ

ประทานทั้งแบบซูชิและซาซิมิ	รวมถึงการปรุงแบบสุกๆ	ดิบๆ	

ในภูมิภาคอ่ืน	เช่น	ชิลี	แคนาดา	รัสเซีย	เป็นต้น	การ 

รบัประทานปลาทีม่ตีวัอ่อนระยะตดิต่อของพยาธ	ิDiphylloboth-

rium	ท�าให้เกิดโรค	Diphyllobothriasis	ซึง่สามารถพบได้ทัว่โลก	

น�าไปสู่การเกิดโรคโลหิตจาง	จากภาวะการขาดวิตามินบี	๑๒	 

และเกิดอาการทางคลินิกอ่ืนๆ	ในคน๕๙	การตรวจพบพยาธิ	

Diphyllobothrium	ในปลาแสดงดังตารางที่	๓

 ชื่อวิทยำศำสตร์ ชื่อสำมัญ พยำธิที่พบ ประเทศ แหล่งที่พบ

 Oncorhynchus keta Tokishirazu-chum	salmon Diphyllobothrium nihonkaiense	 Japan	 Hokkaido,	Aomori,	Iwate,	Miyagi

 Oncorhynchus massou	 Cherry	salmon	 Diphyllobothrium nihonkaiense	 Japan	 Hokkaido,	Aomori,	Iwate,	Miyagi

 Oncorhynchus gorbuscha	 Pink	salmon	 Diphyllobothrium nihonkaiense	 Japan	 Hokkaido,	Aomori,	Iwate,	Miyagi

 Perca fluviatilis	 European	perch	 Diphyllobothrium nihonkaiense	 French	 Lake	Leman

 Oncorhynchus keta	 Chum	salmon	 Diphyllobothrium nihonkaiense	 Canada	 Gulf	of	Alask

 Salmo trutta	 Brown	trout	 Diphyllobothrium dendriticum	 Scotland	 Central	Scotland

 Oncorhynchus mykiss	 Rainbow	trout	 Diphyllobothrium dendriticum	 Scotland	 Central	Scotland

 Oncorhynchus keta	 Chum	salmon	 Diphyllobothrium klebanovskii	 Russia	 Amur	river

 Oncorhynchus gorbuscha	 Pink	salmon	 Diphyllobothrium klebanovskii	 Russia	 Amur	river

 Esox lucius	 Pike	 Diphyllobothrium latum	 Canada	 Manitoba	lakes

 Stizostedion vitreum	 Walleye	 Diphyllobothrium latum	 Canada	 Manitoba	lakes

 Perca flavescens	 Yellow	perch	 Diphyllobothrium latum	 Canada	 Manitoba	lakes

 Basilichthys australis	 Native	fish	 Diphyllobothrium latum	 Chile	 Lake	Panguipulli

 Odontesthes mauleanum	 Native	fish	 Diphyllobothrium latum	 Chile	 Lake	Panguipulli

 Percichthys trucha	 Native	fish	 Diphyllobothrium latum	 Chile	 Lake	Panguipulli

 Oncorhynchus mykiss	 Rainbow	trout	 Diphyllobothrium latum	 Chile	 Lake	Panguipulli

ตำรำงที่ ๓		ชนิดของปลาที่พบระยะติดต่อของพยาธิในกลุ่ม	Diphyllobothrium๖๐	-	๖๕

´
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แนวทางการป้องกันการติดเชื้อจุลชีพ 
จากการรับประทานซูชิ หรือซาซิมิ 

	 ในการหลีกเลี่ยงการติดเช้ือจุลชีพก่อโรคที่ปนเปื้อน

ในซูชิและซาซิมิ	คือ	การควบคุมมาตรฐานที่เกี่ยวข้องใน 

แต่ละข้ันตอนของการผลิต	เพ่ือลดปัญหาที่เกิดจากเช้ือจุลชีพ

ที่ปนเปื้อนมากับส่วนประกอบของอาหาร	ยกตัวอย่างเช่น	 

คณะนกัวจิยัจากประเทศเยอรมนั	ได้ท�าการตรวจการปนเป้ือน

ของเช้ือแบคทีเรียในตัวอย่างซูชิ	โดยใช้เทคนิคการตรวจวัด

จ�านวนหรือปริมาณเช้ือจุลชีพให้เป็นหน่วย	Colony	Forming	

Unit	per	gram	หรือ	CFU	per	gram	เพ่ือวิเคราะห์ความ

ปลอดภยัโดยเทยีบกับข้อก�าหนดมาตรฐาน๒๘	หรอืคณะวจิยัใน

ประเทศแคนาดา	ทีต่รวจวดัค่า	pH	ในข้าวป้ันทีห่มกัด้วยน�า้ส้ม

สายชู	หรอืซชิูเมชิ	(Sushi	meshi)	ซึง่เป็นส่วนประกอบหลักของ

ซูชิจากร้านอาหารญ่ีปุ่นในเมือง		Burnaby,	British	Columbia	

โดยค่า	pH	ต�า่กว่า	๔.๖	เพ่ือให้มปีระสทิธภิาพในการยับย้ังการ

เจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย	ในอาหารที่เก็บไว้ในอุณหภูมิ

มากกว่า	๔	องศาเซลเซียส๖๖ 

	 หน่วยงานด้านอาหารของประเทศต่างๆ	เช่น	ฮ่องกง	

ออสเตรเลีย	นิวซีแลนด์	หรือสหรัฐอเมริกา	ได้ก�าหนด

มาตรฐานเพ่ือควบคุมคุณภาพอาหารพร้อมรับประทาน	

(Ready-to-eat	food)		เพ่ือป้องกันการเกิดการติดเช้ือก่อโรค

ที่ปนเปื้อน	เช่น	การก�าหนดค่าข้ันต�่าของจ�านวนหรือปริมาณ

เช้ือจุลชีพ	ที่ยอมรับได้จากการตรวจ	โดยเฉพาะกรณีของซูชิ	

หรือซาซิมิ๒๘,	๖๗,	๖๘	ดังตารางที่	๔	เห็นได้ว่าการเฝ้าระวังการ

ปนเปื้อนของเช้ือก่อโรคต่างๆ	เป็นแนวทางเพ่ือใช้ป้องกันการ

ติดเช้ือในผู้บริโภค	ในประเทศไทยนั้นควรมีการตรวจสอบ

โดยก�าหนดมาตรฐานการปนเปื้อนของเช้ือแบคทีเรีย	หรือ 

หนอนพยาธิ	เพ่ือควบคุมและลดอัตราการติดเช้ือดังกล่าว	

นอกจากนี้ข้ันตอนต่างๆ	ที่เก่ียวข้องกับอาหารประเภทซูชิ

และซาซิมิ	ไม่ว ่าจะเป็นข้ันตอนการเตรียมส่วนประกอบ	 

การผลิต	การเก็บรกัษา	ภาชนะบรรจ	ุสถานทีจ่�าหน่าย	รวมถงึ 

สขุอนามยัของผูป้ระกอบอาหาร	ซึง่ล้วนมคีวามส�าคัญอย่างย่ิง

เพ่ือลดความเส่ียงในการเกิดโรค	ดังนั้นการก�าหนดแนวทาง

ในการควบคุมคุณภาพของการผลิตซูชิ	ในแต่ละข้ันตอนจึงมี

ความจ�าเป็นอย่างยิ่ง	ซึ่งแสดงในรูปที่	๔	และสามารถสรุปได้ 

ดังนี้๖๙	-	๗๑

 Microbiological quality

 Criterion	 colony-forming	unit	(cfu)	per	gram

  Hong Kong Australia

 Good Potentially hazardous Good Potentially hazardous

 Standard plate count    

	 Sushi/Sashimi	 <	106	 N/A	 <	106	 N/A

 Indicator organisms    

 E. coli	 <	20	 N/A	 <	3	 N/A

 E. coli O157	 Not	detected	in	25	g	 Present	in	25	g	 N/A	 N/A

 C. perfringens	 <	20	 ≥ 104	 <103 ≥	104

 B. cereus	 <	103 ≥ 105	 <103	 >	104

 V. parahaemolyticus	 <	20	 ≥ 103	 <	3	 ≥	104

 V. cholerae	 Not	detected	in	25	g	 Present	in	25	g	 Not	detected	in	25	g	 Present	in	25	g

 Campylobacter	spp.	 Not	detected	in	25	g	 Detected	in	25	g	 Not	detected	in	25	g	 Detected	in	25	g

 Salmonella	spp.	 Not	detected	in	25	g	 Detected	in	20	g	 Not	detected	in	25	g	 Detected	in	25	g

 L. monocytogenes	 Not	detected	in	25	g	 ≥ 102	 Not	detected	in	25	g	 ≥ 102

 S. aureus or Coagulase		 <	20	 ≥ 104	 <	102 ≥	104

	 +ve	staphylococci

ตำรำงที่ ๔			ระดับการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคเพื่อใช้ในการพิจารณาคุณภาพของอาหาร

N/A	denotes	“Not	applicable”
ที่มำ:	ดัดแปลงจาก	Food	and	Environmental	Hygiene	Department,	Hong	Kong,	2007	และ	NSW	Food	Authority,	2009๖๖	-	๖๗
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รูปที่ ๔			แผนภาพการผลิต	และควบคุมคุณภาพของซูชิและซาซิมิ 
 ที่มำ:	ดัดแปลงจาก	Food	and	Environmental	Hygiene	Department,	Hong	Kong๖๗
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๑)	ปลาดิบหรืออาหารทะเลที่น�ามาท�าเป็นซูชิหรือซาซิมิ	

	 เพ่ือฆ่าตัวอ่อนระยะติดต่อของพยาธิและป้องกัน

การเจริญเติบโตของแบคทีเรียก่อโรค	US	Food	and	Drug	

Administration	(FDA)	ประเทศสหรัฐอเมริกา	ได้แนะน�าการ

เก็บรักษาปลาดิบดังนี้	

	 -	เก็บไว้ที่อุณหภูมิ	-	๒๐	องศาเซลเซียสหรือต�่ากว่า	

นาน	๗	วัน		

	 -	แช่แข็งและเก็บทีอ่ณุหภมู	ิ-	๓๕	องศาเซลเซยีสหรอื

ต�่ากว่า	นาน	๑๕	ชั่วโมง	

	 -	แช่แข็งที่อุณหภูมิ	-	๓๕	องศาเซลเซียสหรือต�่ากว่า

และเก็บที่อุณหภูมิ	-	๒๐	องศาเซลเซียส	นาน	๒๔	ชั่วโมง

๒)	ข้าวปั้นผสมน�้าส้มสายชู	(Sushi	meshi)

	 ต้องระบุวันที่ที่ท�าการผลิต	และท�าการตรวจวัด 

ค่า	pH	ให้มีสภาวะเป็นกรดอยู่ที่	๔.๖	หรือต�่ากว่าเพ่ือยับย้ัง

การเจริญเติบโตของแบคทีเรียก่อโรค	สามารถเก็บไว้ได้ที่

อุณหภูมิห้อง	แต่ไม่ควรเก็บไว้เกิน	๘	ชั่วโมง

๓)	ขั้นตอนการผลิตซูชิหรือซาซิมิ

	 อุปกรณ์ต่างๆ	ที่เกี่ยวข้องกับการท�าซูชิและซาซิม	ิ

เช่น	มีด	ไม้ไผ่ห่อซูชิ	หรือเขียงหั่น	ต้องท�าความสะอาดเป็น

ประจ�า	บุคคลที่ปรุงซูชิหรือซาซิมิ	ควรล้างมือหลังจากการ 

รับประทานอาหาร	เข้าห้องน�้า	หรือสัมผัสส่วนต่างๆ	ของ

ร่างกาย	รวมถึงไม่ควรมีอาการป่วย	อาเจียน	หรือท้องเสีย	

หากมีการใช้ถุงมือเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนขณะปรุงซูชิและ 

ซาซิมิ	ควรมีการเปลี่ยนถุงมือบ่อยๆ	ไม่น�ากลับมาใช้ซ�้า

๔)	การเก็บรักษา

	 ซูชิที่ปรุงส�าเร็จแล้วควรเก็บรักษาไว้ที่ อุณหภูมิ	 

๕	องศาเซลเซียสหรือต�่ากว่า	แต่ไม่ควรเกิน	๔	ช่ัวโมง	และ

ควรคลุมด้วยพลาสติกคลุมอาหารหรือวัสดุอ่ืนเพ่ือป้องกัน

การปนเปื้อน	

๕)	การจ�าหน่าย

	 ระยะเวลาของการเก็บรักษาซูชิ	มีความส�าคัญ 

อย่างย่ิงเพ่ือลดและป้องกนัการเจรญิของเช้ือแบคทเีรยีทีจ่ะน�า

ไปสูก่ารตดิเช้ือในผูบ้รโิภค	หน่วยงานด้านอาหารจากประเทศ

ออสเตรเลีย	Food	Standards	Australia	New	Zealand	หรือ	

FSANZ๗๑	ได้ก�าหนดกฎ	4	hour/2	hour	ที่มีรายละเอียดคือ	

	 -	อาหารพร้อมรับประทาน	(Ready-to-eat	food)	

ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิระหว่าง	๕	องศาเซลเซียสถึง	 

๖๐	องศาเซลเซียส

	 -	เก็บไว้ระยะเวลาต�่ากว่า	๒	ช่ัวโมง	ให้น�าออก

จ�าหน่าย	หรือเก็บไว้ในตู้แช่

	 -	เก็บไว้ระยะเวลานานกว่า	๒	ช่ัวโมง	แต่ไม่เกิน	 

๔	ชั่วโมง	ต้องน�าออกจ�าหน่ายทันที

	 -	เก็บไว้ระยะเวลา	๔	ชั่วโมง	หรือนานกว่า	ห้ามน�า

ออกจ�าหน่ายให้ก�าจัดทิ้ง

๖)	สถานที่หรือส่วนจ�าหน่าย

	 นอกเหนือจากระยะเวลาแล้ว	สถานที่ที่ท�าการ

จัดจ�าหน่ายก็มีความส�าคัญกล่าวคือ	การจัดวางซูชิที่พร้อม

จ�าหน่ายนัน้ควรหลกีเลีย่งการสมัผสักบัแสงแดดโดยตรง	ควร

มป้ีาย	หรอืจาน	ทีแ่สดงสแีตกต่างกันเพ่ือใช้บอกเวลาทีท่�าการ

ปรงุหรอืเตรยีมซชิู	หากท�าการจดัเกบ็ในตูจ้�าหน่ายต้องมคีวาม

สะอาด	มีที่ปิดเพ่ือลดการปนเปื้อนของเช้ือโรคและรักษา

อุณหภูมิ	หากสถานที่จ�าหน่ายเป็นระบบสายพานเลื่อน	ควร

มีการป้องกันการปนเปื้อนโดยใช้ภาชนะคลุมจานซูชิ	หลังจาก

การจ�าหน่ายแล้ว	ตู้จ�าหน่าย	สายพานเลื่อน	หรือจาน	ต้อง

ท�าการเช็ดล้างทุกวันหลังการจ�าหน่าย

บทสรุป
	 ในปัจจุบัน	อาหารญ่ีปุ ่นประเภทซูชิและซาซิมิ	

สามารถหาซื้อได้สะดวก	เช่น	ร้านซูชิแผงลอยตามท้องตลาด	 

ที่มีราคาถูก	และสะดวกในการเลือกซื้อ	ร้านอาหารญ่ีปุ่น	

ในห้างสรรพสินค้า	หรือตามเมืองใหญ่ๆ	อย่างไรก็ตาม	

ความสะอาดของผู ้ประกอบอาหาร	รวมถึงวัตถุดิบ	เป็น 

ส่ิงส�าคัญที่ควรค�านึงถึง	การปนเปื้อนของเช้ือแบคทีเรีย	และ 

หนอนพยาธิ	เป็นปัญหาที่สามารถพบได้บ่อยในผู้บริโภคซูชิ	

หรอืซาซมิ	ิดงัทีก่ล่าวไปในข้างต้น	ดงันัน้การควบคุมและป้องกนั	 

โดยอาศัยแนวทางต่างๆ	เช่น	การตรวจสอบคุณภาพของ

ปลา	หรือวัตถุดิบที่น�ามาประกอบอาหาร	การตรวจสอบการ 

ปนเปื้อนของเช้ือแบคทีเรียก่อโรคในซูชิและซาซิมิ	สถานที่

ประกอบการและจ�าหน่ายอาหาร	สขุอนามยัของผูป้ระกอบการ	 

ดังนั้นหากสามารถควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย

ของปัจจัยต่างๆ	ดังกล่าว	ก็จะสามารถลดการติดเช้ืออัน 

ไม่พึงประสงค์จากการรับประทานซูชิและซาซิมิได้
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Abstract

Sushi and sashimi:  the contaminated bacteria and helminthes, the guidelines

Prasert Saichua*, Amonrat Jumnainsong**

 *	Preclinical	Science	Department	(Parasitology),	Faculty	of	Medicine,	Thammasat	University

	**	The	Centre	for	Research	and	Development	of	Medical	Diagnostic	Laboratories,	Faculty	of	Associated	Medical	Science,	Khon	Kaen	University

	 Sushi	and	sashimi	are	the	fashionable	dishes	in	Thailand	over	the	last	decade.	The	consumers	believe	that	marine	

fish	and	other	ingredients	are	the	low	calorie	food	and	have	various	dietaries	such	as	omega-3	polyunsaturated	fatty	acids,	

proteins	and	vitamins.	However,	several	countries	reported	that	the	health	risks	of	consuming	sushi	and	sashimi	are	bacteria	

and	helminthes	infection.	The	contamination	of	these	pathogens	has	been	reported	from	many	areas.	In	this	paper,	the	

illness	from	contaminated	sushi	and	sashimi	are	reviewed.	Additionally,	the	guidelines	to	control	the	quality	in	each	step	of	

sushi	and	sashimi	preparing	are	noted.	This	paper	need	to	point	the	strategies	to	reduce	the	infection	from	consuming	the	

low	quality	of	sushi	and	sashimi.
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