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มันอยู่ใน... กุ้งแช่น ้ำปลำ 
 

กุ้งแช่น ้าปลา อาหารสดๆ รสแซ่บที่ท้าให้หลายคนช่ืนชอบ 
กุ้งแช่น ้าปลา แต่ละร้านจะมีรสชาติต่างกัน อันนี ขึ นอยู่กับน ้าจิ มสูตรเฉพาะของแต่ละร้าน 
ว่าจะถูกปากลูกค้ามากแค่ไหน 
ถ้าจะให้อร่อยและปลอดภัย ต้องให้ความส้าคัญกับวัตถุดิบที่ใช ้ กุ้งต้องสด ใหม่ เนื อแน่น และสะอาด  
พอแกะเปลือกและหัวกุ้งออก ควรน้ามาล้างน ้าให้สะอาด แล้วแช่น ้าปลาจนได้ที่  
น ้าปลาจะต้องมีกลิ่นหอม ส่วนน ้าจิ มต้องประกอบด้วยพริกขี หนูสด กระเทียม  ผักชีซอยหรือปั่นรวมกัน 
ปรุงรสด้วยน ้ามะนาว น ้าตาลและน ้าปลาผสมให้เข้ากัน แค่นี ก็ได้น ้าจิ มรสเด็ด แซ่บๆ คู่กับกุ้งแช่น ้าปลา 
แต่ที่ต้องระวังในการทานอาหารดิบที่ไม่ผ่านความร้อนโดยเฉพาะเมนู กุ้งแช่น ้าปลา คือ  
การปนเปื้อนของเชื อก่อโรค เช่น วิบริโอ  พาราฮิโมไลติคัส ที่ปนเปื้อนมากับตัวกุ้งสด  
เชื อ วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส เป็นแบคทีเรียท่ีต้องการเกลือในการเติบโตประมาณ 1- 3 % และ 
สามารถเติบโตได้ในที่มีเกลือ 7 %  จึงไม่แปลกที่พบเชื อชนิดนี ได้ในอาหารทะเลสด หรือปรุงสุกไม่ทั่ว 
เมื่อร่างกายได้รับเชื อ วิบริโอ พาราฮิโมไลติคัส จากการทานอาหาร 
จะท้าให้ท้องร่วงเป็นน ้า เป็นตะคริวในช่องท้อง ปวดท้อง วิงเวียน อาเจียน ปวดหัว มีไข้และหนาวสั่น  
เชื อชนิดนี จะถูกท้าลายได้ง่ายเม่ือได้รับความร้อน หรือความเป็นกรดสูง ฉะนั น 
ผู้ที่ชื่นชอบกุ้งแช่น ้าปลา ต้องม่ันใจว่าตัวกุ้งผ่านการล้างน ้าจนสะอาด และเมื่อน้ากุ้งไปแช่ในน ้าปลาแล้ว  
ก่อนเสิร์ฟหรือทาน ควรน้าน ้าจิ มรสเด็ด เผ็ดจัดจ้านราดลงไปบนตัวกุ้งก่อน แล้วทิ งไว้ซักพักก่อนทาน 
เพราะการล้างน ้าให้สะอาดและรสเปรี ยวของน ้าจิ ม อาจช่วยลดปริมาณของเชื อลงได้ 
วันนี  สถาบันอาหาร ได้สุ่มตัวอย่างกุ้งแช่น ้า 4 ตัวอย่าง จาก 4 ย่านการค้าในเขตกรุงเทพฯ  
เพื่อน้ามาวิเคราะห์เชื อ วิบริโอ พาราฮิโมไลติคัส  ปรากฏว่าทุกตัวอย่างไม่พบการปนเปื้อนเลย 
แม้วันนี จะตรวจไม่พบ แต่ขอแนะว่ำเลือกทำนอำหำรที่ผ่ำนควำมร้อนและปรุงสุกใหม่ๆ  จะดีกว่ำ 
เพื่อความปลอดภัย สบายใจ และสบายท้อง /// 
 

ผลวิเครำะห์เชื อ วิบริโอ พาราฮิโมไลติคัส ในกุ้งแช่น ้ำปลำ 
 

ตัวอย่ำงที่สุ่มตรวจ 
เชื อ วิบริโอ พาราฮิโมไลติคัส  

(MPN/ กรัม) 
กุ้งแช่น ้าปลา ร้านที่ 1 ย่านบางพลัด ไม่พบ 
กุ้งแช่น ้าปลา ร้านที่ 2 ย่านบางกอกน้อย ไม่พบ 
กุ้งแช่น ้าปลา ร้านที่ 3 ย่านบางพลัด ไม่พบ 
กุ้งแช่น ้าปลา ร้านที่ 4 ย่านดุสิต ไม่พบ 
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