
สธ.แนะการนําอาหารปรุงสําเร็จไปชวยเหลือผูประสบภัยน้ําทวม 

อยางปลอดภัย...ไมทองรวง 
 กรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข  เผยผลตรวจอาหารพรอม
บริโภค  ในตลาดสดเทศบาลเมืองจังหวัดปทุมธานี  และจังหวัดนนทบุรี  พบการ
ปนเปอนเชื้อโรคอาหารเปนพิษ  แนะผูท่ีจะนําอาหารปรุงสําเร็จไปชวยเหลือผูประสบภัย
น้ําทวม ควรปรุงมาไมเกิน 4  ชั่วโมง  แยกขาวและกับขาวออกจากกัน  เพื่อปองกันเชื้อ
แบคทีเรียท่ีอาจเพิ่มจํานวนขึ้นจนกอใหเกิดโรคทองรวง 
 นายตอพงษ  ไชยสาสน  รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงสาธารณสุข  เปดเผยวา 
กระทรวงสาธารณสุข  โดยกรมวิทยาศาสตรการแพทย   ไดสุมเก็บตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จ
พรอมบริโภค  เชน  ผัดหอยลาย  ขาวหมูแดง  กวยจ๊ับ  กวยเตี๋ยวแหง  กวยเตี๋ยวหลอด  
ทอดมันยอดมะพราว สลัดผัก หมี่กะทิ  บะหมี่แหงหมู   ขนมดวง  กลวยทับ  ผัดมะเขือยาว  
ลอดชองน้ํากะทิ  ฯลฯ  ในตลาดสดริมแมน้ําเจาพระยา  จังหวัดปทุมธานี  และตลาดพิชัย  ริม
แมน้ําเจาพระยา  จังหวัดนนทบุรี  จํานวน  30  ตัวอยาง  พบเชื้อกอโรคอาหารเปนพิษ  6  
ตัวอยาง  คิดเปนรอยละ  20  โดยสวนใหญพบในอาหารที่ปรุงสุกและตองใชมือหยิบจับ  เชน  
กวยเต๋ียวแหง  หมี่กะทิ  เสนหมี่แหงหมู  ขาวหมูแดง  ลอดชองน้ํากะทิ  ดังนั้น  จึงได
มอบหมายใหกรมวิทยาศาสตรการแพยเฝาระวังความปลอดภัยอาหารในจังหวัดที่ประสบภัย
น้ําทวมอยางตอเนื่อง  โดยเฉพาะอยางยิ่งตามสถานที่พักพิงผูประสบภัยจากน้ําทวมตามจุด
ตางๆ   

รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงสาธารณสุข  เปดเผยวา ดวยสภาวะวิกฤตน้ําทวมนี้  เพ่ือ
ความปลอดภัยของผูบริโภค  อยากฝากถึงผูท่ีจะนําอาหารไปแจกจาย  ไมนําอาหารที่มีอายุการ
เก็บสั้นหรือใกลหมดอายุไปแจกผูประสบภัย  ควรประกอบอาหารแลวนําไปแจกจายในจุด
อพยพทันทีจะเปนการดีท่ีสุด  เนื่องจากจะไดกินอาหารที่สุก  ใหม  สะอาด  สวนการนํา
อาหารปรุงสําเร็จแลวใสกลอง  เพ่ือนําไปแจกจายในจุดตางๆ  ควรแยกขาวและกับขาวออก
จากกัน  อาจจะแยกกับขาวใสถุงพลาสติก (ถุงรอน) ไวตางหาก  เพ่ือไมใหอาหารเสียเร็ว  ไม
ควรตกแตงอาหารดวยผักสดชนิดตางๆ  โดยเฉพาะอยางยิ่งแตงกวา  เพราะอาจจะทําใหอาหาร
บูดหรือเนาเสียไดงาย  สวนกับขาวนั้นควรเลือกอาหารที่ไมบูดเสียงาย  ไมใสกะทิ  และปรุง
สุกดวยความรอนหรือควรเลือกเปนอาหารแหง  เชน  ไขเค็ม ไขตมทั้งเปลือก  น้ําพริกตางๆ  



กุนเชียงทอด  หมูทอด หมูแผน  ขาวเหนียวนึ่ง  ขนมปงกรอบ  เปนตน  และไมควรเก็บอาหาร
ที่ปรุงแลวไวนานเกิน  2 – 4  ช่ัวโมง  ในกรณีท่ีมีผูบริจาคนําอาหารปรุงสุกใหหนวยงานราชา
การแจกจายตอ  ควรแจงเวลาที่ปรุงอาหารเสร็จดวย  เพ่ือใหหนวยงานราชการเรียงลําดับการ
แจกจายไดอยางถูกตอง  ทําใหอาหารไมเนาเสียหรือกอใหเกิดโรค 

สําหรับอาหารประเภทขนมปง  เชน ขนมปงปอนด  ขนมปงใสไสตางๆ  เปนอาหารที่
มีอายุสั้น  และขึ้นรางาย  กอนบริโภคตองตรวจดูวาขนมปงหมดอายุ หรือมีเชื้อราขึ้นหรือไม  
หรือสภาพขนมปงผิดไปจากปกติหรือไม สําหรับนมกลอง  ควรดูฉลากวันเดือนปท่ีหมดอายุ 
และสภาพกลองตองไมมีรอยรั่วซึม  ไมบุบหรือยุบ เพราะถาเห็นกลองในสภาพนั้น นมอาจจะ
เนาเสียได  น้ํานมตองเปนของเหลวขุน  สีขาวเปนเนื้อเดียวกัน  ไมเปนตะกอนหรือจับตัวเปน
กอนหรือมีกลิ่น  สี  ผิดปกติ  สวนอาหารกระปอง  ใหดูฉลากวันเดือนปท่ีหมดอายุ ไมมีรอย
รั่วซึม  ฝาและกนกระปองตองไมบุบบวม พองโปง และไมเปนสนิม ลักษณะภายใน ขณะเปด
กระปองตองไมมีลมดันออกมา และดานในกระปองตองไมมีสนิม หรือรอยดาง และอาหาร
ไมมีสี กลิ่นหรือลักษณะผิดปกติ 
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