
สธ.แนะการนําอาหารปรุงสําเร็จไปชวยเหลือผูประสบภัยน้ําทวม 

อยางปลอดภัย...ไมทองรวง 
 กรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข  เผยผลตรวจอาหารพรอม
บริโภค  ในตลาดสดเทศบาลเมืองจังหวัดปทุมธานี  และจังหวัดนนทบุรี  พบการ
ปนเปอนเชื้อโรคอาหารเปนพิษ  แนะผูท่ีจะนําอาหารปรุงสําเร็จไปชวยเหลือผูประสบภัย
น้ําทวม ควรปรุงมาไมเกิน 4  ชั่วโมง  แยกขาวและกับขาวออกจากกัน  เพื่อปองกันเชื้อ
แบคทีเรียท่ีอาจเพิ่มจํานวนขึ้นจนกอใหเกิดโรคทองรวง 
 นายตอพงษ  ไชยสาสน  รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงสาธารณสุข  เปดเผยวา 
กระทรวงสาธารณสุข  โดยกรมวิทยาศาสตรการแพทย   ไดสุมเก็บตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จ
พรอมบริโภค  เชน  ผัดหอยลาย  ขาวหมูแดง  กวยจ๊ับ  กวยเตี๋ยวแหง  กวยเตี๋ยวหลอด  
ทอดมันยอดมะพราว สลัดผัก หมี่กะทิ  บะหมี่แหงหมู   ขนมดวง  กลวยทับ  ผัดมะเขือยาว  
ลอดชองน้ํากะทิ  ฯลฯ  ในตลาดสดริมแมน้ําเจาพระยา  จังหวัดปทุมธานี  และตลาดพิชัย  ริม
แมน้ําเจาพระยา  จังหวัดนนทบุรี  จํานวน  30  ตัวอยาง  พบเชื้อกอโรคอาหารเปนพิษ  6  
ตัวอยาง  คิดเปนรอยละ  20  โดยสวนใหญพบในอาหารที่ปรุงสุกและตองใชมือหยิบจับ  เชน  
กวยเต๋ียวแหง  หมี่กะทิ  เสนหมี่แหงหมู  ขาวหมูแดง  ลอดชองน้ํากะทิ  ดังนั้น  จึงได
มอบหมายใหกรมวิทยาศาสตรการแพยเฝาระวังความปลอดภัยอาหารในจังหวัดที่ประสบภัย
น้ําทวมอยางตอเนื่อง  โดยเฉพาะอยางยิ่งตามสถานที่พักพิงผูประสบภัยจากน้ําทวมตามจุด
ตางๆ   

รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงสาธารณสุข  เปดเผยวา ดวยสภาวะวิกฤตน้ําทวมนี้  เพ่ือ
ความปลอดภัยของผูบริโภค  อยากฝากถึงผูท่ีจะนําอาหารไปแจกจาย  ไมนําอาหารที่มีอายุการ
เก็บสั้นหรือใกลหมดอายุไปแจกผูประสบภัย  ควรประกอบอาหารแลวนําไปแจกจายในจุด
อพยพทันทีจะเปนการดีท่ีสุด  เนื่องจากจะไดกินอาหารที่สุก  ใหม  สะอาด  สวนการนํา
อาหารปรุงสําเร็จแลวใสกลอง  เพ่ือนําไปแจกจายในจุดตางๆ  ควรแยกขาวและกับขาวออก
จากกัน  อาจจะแยกกับขาวใสถุงพลาสติก (ถุงรอน) ไวตางหาก  เพ่ือไมใหอาหารเสียเร็ว  ไม
ควรตกแตงอาหารดวยผักสดชนิดตางๆ  โดยเฉพาะอยางยิ่งแตงกวา  เพราะอาจจะทําใหอาหาร
บูดหรือเนาเสียไดงาย  สวนกับขาวนั้นควรเลือกอาหารที่ไมบูดเสียงาย  ไมใสกะทิ  และปรุง
สุกดวยความรอนหรือควรเลือกเปนอาหารแหง  เชน  ไขเค็ม ไขตมทั้งเปลือก  น้ําพริกตางๆ  



กุนเชียงทอด  หมูทอด หมูแผน  ขาวเหนียวนึ่ง  ขนมปงกรอบ  เปนตน  และไมควรเก็บอาหาร
ที่ปรุงแลวไวนานเกิน  2 – 4  ช่ัวโมง  ในกรณีท่ีมีผูบริจาคนําอาหารปรุงสุกใหหนวยงานราชา
การแจกจายตอ  ควรแจงเวลาที่ปรุงอาหารเสร็จดวย  เพ่ือใหหนวยงานราชการเรียงลําดับการ
แจกจายไดอยางถูกตอง  ทําใหอาหารไมเนาเสียหรือกอใหเกิดโรค 

สําหรับอาหารประเภทขนมปง  เชน ขนมปงปอนด  ขนมปงใสไสตางๆ  เปนอาหารที่
มีอายุสั้น  และขึ้นรางาย  กอนบริโภคตองตรวจดูวาขนมปงหมดอายุ หรือมีเชื้อราขึ้นหรือไม  
หรือสภาพขนมปงผิดไปจากปกติหรือไม สําหรับนมกลอง  ควรดูฉลากวันเดือนปท่ีหมดอายุ 
และสภาพกลองตองไมมีรอยรั่วซึม  ไมบุบหรือยุบ เพราะถาเห็นกลองในสภาพนั้น นมอาจจะ
เนาเสียได  น้ํานมตองเปนของเหลวขุน  สีขาวเปนเนื้อเดียวกัน  ไมเปนตะกอนหรือจับตัวเปน
กอนหรือมีกลิ่น  สี  ผิดปกติ  สวนอาหารกระปอง  ใหดูฉลากวันเดือนปท่ีหมดอายุ ไมมีรอย
รั่วซึม  ฝาและกนกระปองตองไมบุบบวม พองโปง และไมเปนสนิม ลักษณะภายใน ขณะเปด
กระปองตองไมมีลมดันออกมา และดานในกระปองตองไมมีสนิม หรือรอยดาง และอาหาร
ไมมีสี กลิ่นหรือลักษณะผิดปกติ 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย   
    22 ตุลาคม  2554 
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