
การบริโภคอาหารสุดพิสดารด้วยการจับปูสด ๆ มาท าอาหาร โดยไม่ผ่านการปรุงสุกนั้น

ถือว่าไม่ถูกสุขลักษณะ และเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรค ไม่ว่าจะเป็นโรคพยาธิ โรคอาหารเป็นพิษ 

โรคอุจจาระร่วง เป็นต้น

ก้อยปูน้อย ร้อยพิษภัย

อันตรายจากการบริโภคปดูิบ
พยาธิใบไม้ในปอด และ พยาธิปอดหนู

ในปูดิบมีไข่หรือพยาธิตัวอ่อนในระยะติดต่อ เมื่อเข้าสู่

ร่างกายท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ และในบางราย

อาจถึงขั้นเสียชีวิตได้ 

@foodsanitation

Food sanitation Division Health Department BMA 

แหล่งที่มา: https://www.hfocus.org/content/2022/09/25891 [ออนไลน์] 20 ก.พ. 2566

https://www.healthandtrend.com/healthy/health-food/salted-crab-risk [ออนไลน์] 20 ก.พ. 2566

กินปูอย่างไร

ให้ปลอดภัย 

ลดเสี่ยงโรค

ใช้น้ าสะอาดและวัตถุดิบที่ปลอดภัยในการปรุงอาหาร

ลวกปูและปรุงอาหารใหสุ้กด้วยความร้อน

อย่างทั่วถึงก่อนรับประทาน 

เรียบเรียงโดย นางสาวสาธิดา ปั้นทอง นักวิชาการสุขาภิบาลปฏิบัติการ

เสี่ยงต่อโรคอาหารเป็นพิษหรืออุจจาระร่วง 

เนื่องจากปูดิบปนเปื้อนเชื้อโรค เช่น เชือ้อีโคไล (E. coli)

และเชื้ออหิวาต์เทียม (V. parahaemolyticus)

แยกอาหารดิบออกจากอาหารอื่นๆ แยกใช้เขียง
และมีดส าหรับหั่นผัก-เนื้อสัตว์ รวมถึงแยกใช้เขียง
ส าหรับหั่นอาหารดิบและอาหารสุก

เก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสม

เลือกซื้ออาหารหรือรับประทานอาหารจาก

ร้านอาหารที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ
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