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เชื้อก่อโรคในน้้ำสลัด 
หากกล่าวถึงอาหารลดน้้าหนัก หลายคนนึงถึงสลัดผักเพราะเป็นเมนทูี่ให้พลังงานต่้า มีคุณค่าทางอาหารสูง  

แม้ผักจะใหพ้ลังงานไม่มากนัก แตต่ัวแปรส้าคัญที่ท้าให้สลัดใหพ้ลังงานมากขึ้น คือน้้าสลดั 

ที่เราทานคู่กับผักเพื่อเพ่ิมรสชาติ  มีทั้งสลัดน้้าใส น้้าข้นและน้้าสลัดครีม แตล่ะชนิดมสี่วนผสมต่างกัน  

ท้าให้พลังงานท่ีจะไดร้ับจากการทานน้้าสลดัต่างกันไปตามชนิดและส่วนผสมของน้้าสลัด 

หากเราไม่รูจ้ักเลือกน้้าสลดั การทานสลดัผักก็อาจท้าให้อ้วนมากกว่าการทานอาหารปรกตเิสียอีก 

น้้าสลดั หรือ น้้าปรุงรสส้าหรับใส่ในสลัดมีหลายสตูร ส่วนใหญ่ใช้น้้ามัน ไข่ มายองเนส นมข้นเป็นวัตถดุิบหลัก 

ปรุงรสด้วยน้้าตาล เกลือ น้้าส้มสายชูฯ ตามความชอบของคนทาน  

ด้วยเพราะน้้าสลัด มไีข่ และนมเปน็ส่วนประกอบส้าคัญ หากผู้ปรุงน้้าสลดัใช้วัตถุดิบที่ไมส่ด ไม่มีคณุภาพ และไม่ท้าความ

สะอาดก่อนน้ามาปรุง  อาจท้าให้เช้ือก่อโรค เช่น ซาลโมเนลลา มีโอกาสปนเปื้อนอยู่ในน้้าสลัดได ้

หากผู้ปรุงน้้าสลดัไมล่้างมือหลังจากออกจากห้องน้้า และไว้เล็บยาว ก็อาจมี ซาลโมเนลลา และสิ่งที่ไมพ่ึงประสงค์ตดิมาตาม

ซอกเล็บ  เมื่อหยบิจับวัตถุดิบที่ใช้ปรุงน้้าสลดั ก็อาจท้าให้   

ซาลโมเนลลา ปนเปื้อนลงสู่น้้าสลดัไดเ้ช่นกัน เพราะเชื้อชนิดนี้มักปนเปื้อนมากับมลูสตัว์ อุจจาระของคน 

เมื่อไดร้ับเช้ือชนิดนี้เข้าสู่ร่างกาย ประมาณ 6-48 ช่ัวโมง ท้องไส้จะเริ่มปั่นป่วน พร้อมกับอาการปวดศรีษะ คลื่นเหียน อาเจียน 

คล้ายๆ กับโรคกระเพาะ  จากนั้นจะมีอาการท้องเสีย ถ่ายเหลวจะตามมาตดิๆ  

หากปล่อยทิ้งไว้นานร่างกายจะขาดน้้า ช็อค และหมดสตไิด ้

ซาลโมเนลลา ถูกท้าลายได้ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส นาน 4-5 นาที หรืออุณหภมูิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที  

ฉะนั้นการทานอาหารปรุงสุกใหม่ๆ  และทานขณะร้อนจะช่วยลดการติดเชื้อ ซาลโมเนลลา ได ้

วันน้ีสถาบันอาหาร เอาใจคนรักสขุภาพด้วยการสุ่มตัวอย่างน้้าสลัดครีม น้้าสลัดรสแอปเปิ้ล และสตอเบอร์รี่ จ้านวน 5 ตัวอย่าง  
ในเขตกรุงเทพฯ เพื่อน้ามาวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื้อดังกล่าว  
ผลปรากฎว่า น้้าสลดัทุกตัวอย่างไม่พบเช้ือ ซาลโมเนลลา ปนเปื้อน เลย 
วันน้ีผู้ที่ช่ืนชอบทานสลัด คงสบายใจกันได้  ขอแนะเพิ่มว่าหากทานไม่หมดในครั้งเดียว                                       
 ให้เก็บไว้ในอุณหภมูิต่้ากว่า 4 องศาเซลเซียส เพื่อความปลอดภัย /// 

ผลวิเคราะห ์ซาลโมเนลลา ในน ้าสลัด 
 

ตัวอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
ซาลโมเนลลา 

(พบ,ไม่พบ / 25 กรัม) 

น้้าสลดัครมี 1 ย่านปิ่นเกล้า ไม่พบ 
น้้าสลดัครมี 2 ย่านปิ่นเกล้า ไม่พบ 
น้้าสลดัครมี 3 ย่านปิ่นเกล้า ไม่พบ 
น้้าสลดัรสแอปเปิ้ล ยา่นปิ่นเกลา้ ไม่พบ 

น้้าสลดัรสสตอเบอร์รี่ ตลาดพงศ์ทรัพย ์ ไม่พบ 
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