
Nfitr  706  มันมากับอาหาร / หน้า  7  ไทยรัฐ   7 มิ.ย. 2556 

เชื้อก่อโรคในน้้ำปลำร้ำ ภำค 2 
 ปลาร้า อาหารหมักพ้ืนเมืองประจ าถิ่นอีสาน เรียกได้ว่าทกุบ้านจะต้องมตีิดไว้  
 ชาวอีสานจะเริ่มท าปลาร้าตอนฤดูน้ าหลากจากปลาทีห่าได้ตามหนอง บึง น ามาหมักกับเกลือ ใส่ข้าวคั่ว  
          บางที่อาจจะใส่ร า เพื่อเพิ่มความหอม  การหมักปลาร้าตามภูมิปัญญาไทยจะหมักกันถงึ 3-8 เดือน 
          ท าใหส้ามารถเก็บไว้กินได้ตลอดทั้งปี และน ามาปรุงอาหารได้หลายชนิด 
 ปลาร้าที่เราเห็นวางขายในตลาดมีหลายชนิด หน้าตาก็คล้ายๆ กัน 
 ที่เห็นอยู่มีทัง้ ปลาร้าข้าวคั่ว ปลาที่นิยมใช้คือ ปลากระด่ี 
 ปลาร้าร า ซึ่งจะมีกลิน่ฉุนกว่าปลาร้าข้าวคั่ว นิยมใช้ปลาขนาดเล็ก เช่น ปลาสร้อย และปลาซิว 
 ปลาร้าหอม จะนิยมใช้ปลาขนาดใหญ่ เช่น ปลาช่อน และปลาดุก  
 ปลาร้านัว เป็นปลาร้าที่หมักให้มีกลิ่นนุม่นวล ปลาที่ใช้จะเป็นปลาขนาดเล็ก 
 ส่วนปลาร้าที่ขาดไม่ได้ส าหรับวันนี้ คือ ปลาร้าโหนง่ เป็นปลาร้าที่มีกลิ่นรุนแรงทีสุ่ด 
 มีรสชาติทีไ่ม่เหมือนกับปลาร้าทั่วไป พ่อค้า แม่ค้าส้มต านิยมน าปลาร้าชนิดนี้มาปรุงเป็นน้ าปลาร้าอีกท ี
 น้ าปลาร้าที่ดี คือ น้ าปลาร้าที่ผ่านการท าให้สุกด้วยการตม้แล้วปรุงรสชาตใิห้มีความหอม กลมกล่อม   
 แต่ก็มีบางร้านทีไ่ม่ยอมเสียเวลาตม้ให้สุก น าปลาร้าดิบจากตลาดมาปรุงส้มต าทันท ี
 จึงไมน่่าแปลกใจที่บางคนกินส้มต าปลาร้าแล้วท้องเสีย เพราะในส้มต านั้นมีเชื้อก่อโรคปนเป้ือน 
          เช่น สแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส เชื้อก่อโรคที่มักพบปนเป้ือนในอาหารที่ท าจากเนื้อสัตว์ เนื้อไก ่ไข่ 
          ผลิตภัณฑ์จากไข่ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ เอแคลร์  แซนวิช และผลิตภัณฑ์นม ที่เก็บไว้ในอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม 
          และเก็บไว้เป็นเวลานานก่อนน ามาทาน 
 อาการที่บ่งบอกว่าร่างกายได้รับเชื้อ สแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส นั้นจะแสดงให้เห็นอย่างรวดเร็วและรุนแรง 
          เริ่มจากอาการคลื่นไส้ อาเจียน วิงเวียน เป็นตะคริวในช่องท้อง และอ่อนเพลีย 
          บางรายอาจปวดหัว เป็นตะคริวที่กล้ามเนื้อ และมีการเปลี่ยนแปลงความดันโลหิตเป็นระยะๆ  
 วันนี้ สถาบันอาหาร เอาใจคนชอบทานปลาร้าอีกครั้ง ด้วยการสุ่มตัวอย่างน้ าปลาร้าจาก 5 ย่านการค้า 
 เพื่อน ามาวิเคราะห์การปนเป้ือนของเชื้อดังกล่าว ผลปรากฏว่าทุกตัวอย่างไม่พบการปนเป้ือน 
 วันนี้การผลิตอาหารบ้านเรา แม้ในระดับท้องถิ่นและระดับผู้ผลิตรายเล็กๆ ยังมีความปลอดภัยขนาดนี้ 
          การสร้างภาพลักษณ์ของอาหารไทยว่ามีความปลอดภัยที่จะส่งผลให้ไทยเป็นครัวของโลกนั้งคงเป็นได้ไม่ยาก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผลวิเครำะห์เชื้อ สแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส ในน้้ำปลำร้ำ 
ตัวอย่ำงทีสุ่่มตรวจ เชื้อ สแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส 

(ซีเอฟยู/ กรัม) 
น้ าปลาร้า ตลาดเทเวศร์ ย่านดุสติ ไม่พบ 
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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