
จองโรง’บาลปูไข่ดอง นั้นเป็นเมนูที่ได้จากการน าปูไข่ดิบๆ 
มาดองในน้ าปลาที่ปรุงรสแล้ว ดองทิ้งไว้เป็นเวลา    
1 คืน ก่อนจะน ามากินสด ๆ โดยไม่ผ่านการปรุง   
ใหสุ้ก จึงท าให้อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ 

• ใส่ใจความสะอาด ต้องมั่นใจว่าสด สะอาด และ
ปราศจากพยาธิ เพื่อให้สามารถกินดิบได้ 

• เก็บรักษาในอุณหภูมิที่ เหมาะสม แช่แข็งที่
อุณหภูมิต่ ากว่า -35 องศา เป็นเวลาอย่างน้อย 
15 ชั่วโมง หรือแช่แข็งที่อุณหภูมิต่ ากว่า -20 
องศา เป็นเวลานานกว่า 7 วัน ก็จะสามารถฆ่า
เชื้อโรคและพยาธิที่อยู่ในปูไข่ดอง ท าให้เรา
สามารถกินแบบดิบๆ ได้

• กินอย่างพอเหมาะ ไม่ควรรับประทานปูไข่ดอง
เยอะเกินไป 

• ปรุงให้สุก หากคุณไม่มั่นใจในคุณภาพของปูไข่ดอง    
ที่คุณจะรับประทาน ควรน าไปปรุงให้สุกก่อน
รับประทาน
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แหล่งที่มา   : รู้ไหมว่าเสี่ยง ถ้ากิน ”ปูไข่ดอง” เข้าถึงได้ที่ https://www.rama.mahidol.ac.th (วันท่ีค้นข้อมูล 25 พฤษภาคม 2564) 
ปูไข่ดอง เมนูแสนอร่อย ท่ีแอบซ่อนอันตราย เข้าถึงได้ที่ https://hellokhunmor.com (วันท่ีค้นข้อมูล 26 พฤษภาคม 2564) 

อาจมีเชื้อแบคทีเรียปนเปื้อนจาก
การหมักดองท าให้ท้องเสีย หรือ
อาหารเป็นพิษ

เป็นเมนูที่ดองปูในน้ าปลาหรือซีอิ๊ว 
จึงท าให้ มีโซเดียมสูง อาจน าไปสู่
โรคไต ได้

มีคอเลสเตอรอลสูง หากรับประทาน
มาก ๆ สามารถเพิ่ มปริ มาณ       
ของคอเลส เตอรอลในเลื อด 
และส่งผลให้เกิดโรคหัวใจได้

อันตรายจากการกิน “ปไูข่ดอง”

(กิน) 


