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เชื้อก่อโรคใน แกงไตปลา 

แกงไตปลา อาหารขึ้นชื่อภาคใต้ ด้วยรสชาตทิี่เป็นเอกลกัษณ์ เผ็ดร้อนแบบชาวใต้ มสี่วนผสมที่ลงตัว 

ประกอบด้วยไตปลา ปลาทูย่าง ปลากรอบ มะเขือ ถั่วฝักยาว หน่อไม้ลวกต้ม  ฟักทอง ใบมะกรูดและ

เครื่องปรุงรส   ด้วยความที่แกงไตปลาประกอบด้วยส่วนประกอบหลายอย่าง ฉะนั้น หากในขณะเตรียม

วัตถุดิบและขณะปรุงมีการรักษาสุขลักษณะไม่ดีเพียงพออาจท าให้มีเชื้อก่อโรคปนเป้ือนได้ อาทิ เชื้อ 

วิบริโอ คลอเรลลา ซึ่งเป็นเชื้อที่อยู่ในสิ่งแวดล้อมตามเขตน้ ากร่อย บริเวณปากแม่น้ าที่ติดทะเล เชื้อชนิด

นี้จะสร้างสารพษิที่เรียกว่า Cholera toxin เป็นสาเหตุของโรคอหิวาตกโรค โดยธรรมชาติเชื้อจะมีชีวิตอยู่

ได้ดีและสร้างสารพษิเฉพาะในล าไส้ของคน โดยทั่วไปจะพบเชื้อในน้ าจืดและอาหารทะเลจ าพวก กุ้ง 

หอย ปู ปลา เป็นต้น การติดเชื้อมสีาเหตจุากการทานอาหารดิบ อาหารที่ปนเป้ือนเชื้อและผ่านการให้

ความร้อนไม่เพียงพอ หรืออาหารที่ปรงุสุกแล้ว และมีการปนเป้ือนเชื้อชนิดนี้เข้าไปอีกครั้ง อย่างเช่น 

แกงไตปลา เชื้อ วิบริโอ คลอเรลลา จะท าให้เกิดอาการถา่ยอุจจาระเป็นน้ าทันที โดยไม่มีอาการปวดท้อง 

ลักษณะเฉพาะของอุจจาระของผู้ได้รับเชื้อจากการทานอาหาร คือ อุจจาระมีสีขุ่นเหมือนน้ าซาวข้าว                

บางครั้งอาเจียน ในผู้ป่วยที่มีอาการรุนแรงแล้วไมไ่ด้รับการรักษาอาจเสียชีวิตได้ภายใน 2-3 ชั่วโมง                    

ตามเกณฑค์ุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ก าหนดให้อาหารปรงุสุกทั่วไปต้องไม่พบการปนเป้ือนของเชื้อ วิบริโอ คลอเรลลา  ในอาหาร 25 กรัม                                                                                                                    

วันนี้ สถาบันอาหาร ได้ท าการสุม่ตัวอย่าง แกงไตปลาปรงุสุก ที่มีจ าหน่ายในท้องตลาดในเขตกรงุเทพฯ 

ตามร้านขายอาหารปรุงส าเร็จหรือแกงถุง จ านวน 3 ตัวอย่าง เพื่อน ามาวิเคราะห์ การปนเป้ือนของเชื้อ 

วิบริโอ  คลอเรลลา    ผลปรากฎว่า วันนี้แกงไตปลา ยังปลอดภัย เพราะไม่พบการปนเป้ือนในทุก

ตัวอย่าง /// 

ผลวิเคราะห์เชื้อ วิบริโอ คลอเรลลา  ในแกงไตปลา 
 

ตัวอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
 

เชื้อ วิบริโอ คลอเรลลา   
(พบ, ไม่พบ / 25 กรัม) 

แกงไตปลา จากร้านค้าย่านรามค าแหง ไม่พบ 
แกงไตปลา จากร้านค้าย่านบางนา ไม่พบ 
แกงไตปลา จากร้านค้าย่านบางพลัด ไม่พบ 
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