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เชื้อก่อโรคในน้้ำปลำร้ำ 
ปลาร้า เป็นอาหารหลักของคนอีสาน อาจจะเรียกได้ว่าเป็นอัตลักษณ์ของคนอีสานก็ว่าได้ 
เนื่องจากปลาร้าเป็นอาหารที่ขาดไม่ได้ในส ารับกับข้าวของคนอีสาน 
ปลาร้า เกิดจากการถนอมอาหาร โดยน าปลาที่เหลือจากรับประทานทัง้ตัวไปหมักด้วยเกลือ และข้าวคั่ว 
หรือบางท้องถิ่นอาจหมักด้วยร า ทิ้งไว้ประมาณ 3 เดือน  
จะได้ปลาร้าที่มีรสชาติกลมกล่อม ถูกปากเป็นอย่างย่ิง 
ปลาร้า ถูกน ามาเป็นส่วนประกอบอาหารหลายอย่าง หลายชนิด นอกจากส้มต าแล้ว 
ยังมี แกงอ่อม แกงเห็ด เป็นต้น 
บางคนน าปลาร้าออกจากถุง บีบมะนาว ซอยหัวหอม และพริกข้ีหนู แล้วรับประทานกับข้าวสวยร้อนๆ 
แค่นี้ก็เป็นอาหารที่วิเศษที่สุดแล้ว 
กินกันจนเพลินกับรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ ก็อย่าลืมระลกึถึงความสะอาดไว้ด้วย 
เพราะปลาร้า เป็นการถนอมอาหารโดยน าปลาสดๆ มาหมัก หากล้างและท าความสะอาดปลาไม่ดีพอ 
หรือเก็บรักษาในภาชนะที่ไมส่ะอาดและเก็บไว้ในสถานทีท่ี่ไมถู่กสุขลักษณะ หรือผู้ผลติไม่รักษา
สุขอนามัยขณะหยิบจับและสัมผัสตัวปลาและส่วนผสมต่างๆ ที่ส าคัญไมท่ าใหสุ้กก่อนน ามากิน  
ปลาร้าก็อาจเป็นตัวสะสมเชื้อก่อโรคได้ เชื้อที่มักพบในปลาร้า คือ บาซิลลัส ซีเรียส  
เป็นเชื้อก่อโรคที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพษิ อาการทั่วไปของคนที่กินอาหารที่ปนเป้ือนเชื้อชนิดนี้ คือ  
คลื่นไส้และอาเจียน หลงัจากที่กินอาหารเข้าไปประมาณ 5 ชั่วโมง และจะเป็นไม่เกิน 1 วัน 
หรืออาจมีอาการปวดท้อง เป็นตะคริวที่ท้อง และถ่ายอุจจาระเหลว  
ถ้าไมห่ายควรรีบไปพบแพทย์ เพ่ือทานยาฆ่าเชื้อเป็นวิธีที่ดีที่สุด 
ปัจจุบันวิวัฒนาการของการผลิตอาหารดีข้ึนเรื่อยๆ  อีกทัง้ผู้ผลิตกต็ระหนักถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภคมากข้ึน  ท าใหม้ีการควบคุมความสะอาดตลอดข้ันตอนการผลติปลาร้า  
ส่งผลให้วันนี้ ผลการสุ่มตัวอย่างปลาร้า เพื่อวิเคราะห์หาการปนเป้ือนของ เชื้อบาซิลลัส ซีเรียส ของ
สถาบันอาหาร พบการปนเป้ือนของเชื้อดังกล่าวเพียง 1 ตัวอย่าง จากทั้งหมด 5 ตัวอย่าง 
ซึ่งปริมาณที่พบก็ยังไม่เกนิค่ามาตรฐานที่ก าหนดให้พบได้ไม่เกิน 1,000 ซีเอฟยู/ กรัม  
ใครที่เคยบอกว่า ปลาร้า มีการผลติทีไ่ม่สะอาด วันนี้ต้องปรับเปลี่ยนความคิดใหม่ 
เพราะความปลอดภัยของผู้บริโภค ยังมีอยู่ในส านึกของผูผ้ลิตเสมอ ........... 
 
 
 
 
 
 



 
 

ผลวิเครำะห์เชื้อ บาซิลลสั ซีเรยีส ในน้้ำปลำร้ำ 
ตัวอย่ำงทีสุ่่มตรวจ เชื้อ บาซิลลัส ซีเรยีส  

(ซีเอฟยู/ กรัม) 
น้ าปลาร้า ตลาดเทเวศร์ ย่านดุสติ 128 
น้ าปลาร้า ตลาดเงินวิจติร ย่านคลอสาน ไม่พบ 
น้ าปลาร้า ตลาดวงเวียนใหญ่ ย่านคลองสาน ไม่พบ 
น้ าปลาร้า ตลาดรุ่งเจริญ ย่านยานนาวา ไม่พบ 
น้ าปลาร้า ร้านขายของฝาก อ.เมือง จ.นครสวรรค ์ ไม่พบ 
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