
1.หลีกเลี�ยงการรบัประทานหอยดิบหรอืหอยที�ปรุงไม่สุก
2.ควรแยกอาหารสุกและดิบออกจากกัน ไม่วางปะปน
3.ควรล้างอุปกรณ์ที�ใชใ้ส่อาหารทะเลดิบให้สะอาดก่อนนําไปใส่อาหารชนิดอื�น
   อย่างไรก็ตามเพื�อความปลอดภัยต่อสุขภาพควรรบัประทานอาหารที�ปรุงสุก และหากมีอาการ
ผดิปกติหลังรบัประทานอาหารที�ปรุงไม่สุก ให้รบีไปพบแพทย์ทนัทเีพื�อรบัการวินิจฉัยที�ถูกต้อง

ดว้ยความห่วงใย 
จากกรุงเทพมหานคร

หอย

คําแนะนําในการบรโิภค 

เป�นสัตวท์ี�กนิอาหารดว้ยการกรอง 
โดยจะสะสมจลุนิทรยีแ์ละแบคทเีรยีตา่งๆ
ไวใ้นระบบยอ่ยของตวัเอง

รวมมิตรรวมมิตร  
พิษภัย พิษภัย หอย...ดิบหอย...ดิบ

  พยาธ ิเชน่ พยาธปิอด หากกนิหอยดบิที�มตีวัออ่นพยาธชินิดนี�
เขา้ไปพยาธจิะเขา้สู่รา่งกายไปตามกระแสเลอืด

และเคลื�อนที�เขา้สู่สมอง ทาํให้เกดิการอกัเสบในเยื�อหุ้มสมองได้

หอยที�นิยมรบัประทานกันบอ่ยๆ เชน่ หอยแครง
หอยแมลงภู ่และหอยนางรม เพราะมรีาคาถกู
สามารถหาซื�อได้งา่ย หลายครั�งมกัจะไดย้นิวา่
รบัประทานหอยแลว้ทอ้งเสีย อาหารเป�นพิษ 
อาจเนื�องมาจากการปนเป�� อนของเชื�อและพยาธิ
ที�มากบัหอยแตล่ะชนิด

สํานักอนามยั กรุงเทพมหานคร @FOODSANITATION Food Sanitation Division Health Department BMA

จดัทาํโดย นางสาวป�ทมวรรณ อินทะว ีพนักงานชว่ยงานด้านสาธารณสุข

  เชื�อกอ่โรค ที�มกัพบในหอย คือ เชื�อวบิรโิอ พาราฮีโมไลตคัิส
(Vibrio parahaemolyticus) และเชื�อวบิรโิอ วลันิฟ�คัส 

(Vibrio vulnificus) ซึ�งจะทาํให้เกดิโรคระบบทางเดนิอาหาร

แหล่งข้อมลู: สืบค้นจากhttps://www.doctor.or.th/article/detail/3323 (15 พ.ย. 2565)ระวงัอาหารทะเลจานโปรด (ออนไลน์).
สืบค้นจากhttps://shorturl.asia/mn0wl (15 พ.ย. 2565)วบิรโิอ พาราฮโีมไลตคัิส (ออนไลน์).
สืบค้นจากhttps://www.si.mahidol.ac.th/th/healthdetail.asp?aid=876 (15 พ.ย. 2565)พยาธขึิ�นสมอง...กบัอาหารสกุๆดบิๆ (ออนไลน์).
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