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บทบรรณาธิการ

อันตรายจากหน่อไม้ปี๊บ

ภาวิน  ผดุงทศ

สาขาวิชาสัตวแพทย์สาธารณสุข คณะสัตวแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

ในช่วงปลายเดือนมีนาคม พ.ศ.2549 ที่
ผ่านมา ได้เกิดการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ
จากการบริโภคหน่อไม้ป ี ๊บในจังหวัดน่าน
โดยมีผู้ป่วยกว่า 150 ราย ในจำนวนน้ีมีผู้ป่วยหนัก
ต้องใช้เคร่ืองช่วยหายใจถึง 39 ราย(1)  จากการ
สอบสวนโรคเบ้ืองต้นพบว่าการป่วยเป็นผลจาก
การบริโภคหน่อไม้ป๊ีบท่ีมีสารพิษโบทูลิน่ัม (botu-
linum toxin) การเกิดโรคโบทูลิซ่ึม (botulism) ใน
ประเทศไทยคร้ังน้ีเป็นคร้ังท่ี 2  โดยคร้ังแรกได้เกิด
ข้ึนเม่ือปี พ.ศ. 2540 ในจังหวัดตาก และจังหวัด
น่าน มีผู้ป่วย 13 ราย เสียชีวิต 2 ราย คิดเป็นอัตรา
การป่วยตายเท่ากับ 15.4%(2,3)

โรคโบทูลิซึ่มเกิดจากสารพิษที่สร้างจากเชื้อ
Clostridium botulinum ซึ่งพบเป็นครั้งแรกใน
ไส้กรอกต้ังแต่ปี พ.ศ. 2439(4) เช้ือ Clostridium
botulinum เป็นแบคทีเรียที่เจริญในสภาพไร้
ออกซิเจน สามารถสร้างสารพิษต่อระบบประสาท
ทำให้เกิดโรคได้ 4 แบบ คือ โรคจากสารพิษใน
อาหาร (foodborne botulism) โบทูลิซ่ึมในเด็ก
(infant botulism) เกิดจากการติดเช้ือในทางเดิน
อาหารของเด็ก  โบทูลิซ่ึมจากบาดแผล (wound
botulism) เกิดจากการติดเชื้อในแผลลึกที่ไม่มี
ออกซิเจน และโบทูลิซึ่มอื่นซึ่งอาจเกิดจากการ

ติดเช้ือหรือการใช้สาร botulinum toxin ในทาง
การแพทย์ เช้ือ Clostridium botulism แบ่งเป็น
4 กลุ ่ม (I-IV) ตามลักษณะการเจริญ และ
สารพิษท่ีสร้าง  ท้ังน้ีเช้ือท่ีก่อโรคในคนเป็นเช้ือใน
กลุ่ม I และ II โดย กลุ่ม I ซ่ึงสามารถทนความ
ร้อนได้ดีมักพบการปนเปื้อนในอาหารกระป๋อง
ส่วนกลุ่ม II ซ่ึงสามารถเจริญได้ดีในอุณหภูมิต่ำ
มักพบในอาหารที่ผลิตจากโรงงานและมีการ
แช่เย็น(5) สารพิษโบทูลิน่ัมเป็นสารพิษจากแบคที-
เรียท่ีมีประสิทธิภาพสูงท่ีสุด  การสัมผัสสารพิษ
ปริมาณเล็กน้อยทำให้เกิดอาการอัมพาต และ
เสียชีวิตได้  สารพิษดังกล่าวแบ่งตามลักษณะ
โมเลกุลเป็น 7 กลุ่ม (A -G) ทุกกลุ่มมีกลไกการ
ออกฤทธ์เหมือกัน(6)  สารพิษโบทูลิน่ัมออกฤทธ์ิ
โดยยับย้ังการหล่ังสารส่ือประสาท (acetylcho-
line) ที่บริเวณปลายเส้นประสาท (neuromus-
cular junction) ทำให้เกิดอัมพาตของกล้ามเน้ือ
ต่างๆ รวมถึงกล้ามเน้ือในระบบหายใจ(7)  แม้เป็น
สารพิษท่ีมีอันตรายแต่มีการใช้สารพิษโบทูลิน่ัม
ในทางการแพทย์เพื่อรักษาอาการทางประสาท
หลายอย่าง เช่น strabismus, blepharospasm
และ hemifacial spasm เป็นต้น อย่างไรก็ตาม
การรักษาอาการทาง ประสาทด้วยสารพิษโบทู-
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ลินั่มอาจทำให้เกิดอาการข้างเคียงเช่นเดียวกับ
การได้รับสารพิษ(8)

การเกิดอาหารเป็นพิษจากสารพิษโบทูลินั่ม
ครั้งนี้เป็นตัวอย่างอีกครั้งหนึ่งที่แสดงให้เห็นถึง
ความสำคัญของการอภิบาลอาหาร ซึ ่งเป็น
บทบาทที่สำคัญของทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้อง ตั้งแต่
ผู้ผลิตวัตถุดิบ ผู้แปรรูป ตลอดจนผู้ปรุงอาหาร
และผู้ที ่มีหน้าที่ตรวจสอบตามขั้นตอนต่างๆ
ท้ังน้ีการนำระบบคุณภาพในการผลิตอาหาร เช่น
HACCP มาใช้อาจช่วยในการลดอันตรายจาก
อาหารในลักษณะน้ีได้  จึงเป็นส่ิงท่ีควรพิจารณา
ดำเนินการ  แม้จะมีค่าใช้จ่ายท่ีเพ่ิมข้ึนแต่น่าจะ
คุ้มค่ากับ การลดความเส่ียงจากการบริโภคอาหาร
ตลอดจนค่าใช้จ่ายในการรักษาผู้ป่วยและชีวิต
ของผู้บริโภค
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