
 

รอนนี้...กินอาหารทะเลอยางไรใหปลอดภัย 
 

 กรมวิทยาศาสตรการแพทย โดย ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 3 ชลบุรี รวมกับ เทศบาล
เมืองพัทยา สุมเก็บอาหารทะเลพรอมบริโภค เชน ปูมาตม ปลาหมึกยาง  กุงตม ปลาซาบะ และ
น้ําจิ้มจากรานอาหารตามสั่ง  หาบเร และรถเรท่ีจําหนายบริเวณชายหาดพัทยาและหาดจอมเทียน จ.
ชลบุรี เพื่อคุมครองผูบริโภคและเฝาระวังความปลอดภัยของอาหาร ในแหลงทองเที่ยว 
 

 นายแพทยสุรวิทย คนสมบูรณ รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงสาธารณสุข กลาววา จังหวัดชลบุรี
เปนจังหวัดที่มีชายทะเลเปนสถานที่ทองเที่ยว ซึ่งไดรับความนิยมมากจากนักทองเท่ียวท้ังชาวไทยและ
ชาวตางชาติ  ในชวงฤดูรอนนี้โดยเฉพาะบริเวณหาดพัทยาและหาดจอมเทียน  อาหารทะเลจึงเปนที่นิยม
ของนักทองเที่ยว แตหากผูบริโภคใหความสําคัญเฉพาะความอรอยมากกวาความสะอาดของอาหารที่
จําหนาย อาจทําใหผูบริโภคมีโอกาสบริโภคอาหารที่ปนเปอนแบคทีเรีย ท่ีกอใหเกิดโรค     ในระบบ
ทางเดินอาหารได เพ่ือเฝาระวังความปลอดภัยของอาหารในแหลงทองเที่ยว  กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
โดยศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 3 ชลบุรี ไดรวมกับสํานักการสาธารณสุขและสิ่งแวดลอม เทศบาลเมือง
พัทยา  สุมเก็บตัวอยางอาหารทะเลพรอมบริโภคจากรานอาหารตามสั่ง หาบเร และรถเรท่ีจําหนายบริเวณ
ชายหาดพัทยาและหาดจอมเทียน จังหวัดชลบุรี ไดแก ปูมาตม ปลาหมึกยาง  กุงตม หอยแมลงภูนึ่ง และ
ปลาซาบะ รวม 83 ตัวอยาง และน้ําจิ้ม 40 ตัวอยาง ผลการตรวจวิเคราะห  พบวา อาหารทะเลพรอมบริโภค
ไมผานเกณฑมาตรฐาน 43 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 51.8 ซึ่งตรวจพบการปนเปอนของเชื้ออีโคไล (E.coli) 
สูงเกินเกณฑทุกตัวอยาง  โดยพบมากสุดในปูมาตม นอกจากนี้ยังตรวจพบการปนเปอนของเชื้อท่ี
กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษชนิดอื่นๆ อีก  สําหรับผลการตรวจน้ําจิ้มที่มาจากรถเร  และหาบเร  พบไม
ผานเกณฑรอยละ 66.7 และ 51.4 ตามลําดับ  ตรวจพบการปนเปอนของเชื้อวิบริโอ คอเลอเร(Vibrio 

cholerae) มากที่สุด    
 รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงสาธารณสุข กลาวตออีกวา  จากผลการตรวจวิเคราะหตัวอยาง
อาหารทะเลและน้ําจิ้มพบการปนเปอนเชื้อโรคที่กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษโดยเฉพาะเชื้ออีโคไล  ซึ่ง
เปนเชื้อแบคทีเรีย หากผูบริโภคไดรับเชื้อในปริมาณที่สูง จะทําใหมีอาการทองรวง และอาการรุนแรง
เพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ  ปวดทอง ถายเหลว บางรายอาจมีเลือดปน มีไข อาเจียน สวนเชื้อซัลโมเนลลา และเชื้อวิบริ
โอ เปนเชื้อแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคอุจจาระรวงไดเชนกัน 



 2

   นายแพทยบุญชัย  สมบูรณสุข อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กลาวเพิ่มเติมวา การปนเปอน
ของแบคทีเรียในอาหารทะเลพรอมบริโภคน้ัน  ผูบริโภคมีโอกาสไดรับการปนเปอนของ  เชื้อแบคทีเรีย
ซึ่งกอใหเกิดโรคทางเดินอาหารในอาหารแตละชนิดแตกตางกันได ท้ังนี้อาจเกิดจากอาหารผานความรอน
ไมเพียงพอที่จะทําลายเชื้อตางๆ ท่ีปนเปอนมาจากธรรมชาติ อีกทั้งจากการตรวจวิเคราะหยังพบเชื้อวิบริ
โอ คอเลอเร ซึ่งเปนเชื้อท่ีทนความรอน  ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยในการบริโภคผูบริโภคควรรับประทาน
อาหารทะเลที่ปรุงสุกใหม หรืออุนใหรอนกอนรับประทาน ดื่มน้ําที่สะอาด  ลางมือใหสะอาดทุกครั้ง  และ
ควรคํานึงถึงสุขลักษณะของผูจําหนาย ความสะอาดของภาชนะ เพ่ือการบริโภคอาหารที่ปลอดภัยตอ
สุขภาพ อยางไรก็ตาม หากมีอาการทองรวงไมรุนแรงนักก็ใหรับประทานเกลือแร เพ่ือทดแทนการสูญเสีย
น้ํา  แตถาหากอาการยังไมทุเลาควรไปพบแพทยเปนการดวนไมเชนนั้นผูปวยจะเกิดภาวะเม็ดเลือดแดง
แตก  และไตวาย อาจจะทําใหเสียชีวิตในที่สุด นอกจากนี้ผูปวยไมควรรับประทานยาระงับการถาย
อุจจาระ เพราะยาประเภทนี้จะทําใหอาการปวยรุนแรงขึ้นกวาเดิม 
  สําหรับการเฝาระวังและดูแลความปลอดภัยแกผูบริโภค ทางศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 3 ได
รายงานผลดังกลาวใหทางเทศบาลเมืองพัทยาทราบแลว  ขณะนี้ทางเทศบาลเมืองพัทยาไดจัดทําโครงการบริโภค
อาหารปลอดภัย โดยมุงเนนกิจกรรมการอบรมใหความรูแกผูจําหนายอาหารทะเล พรอมทั้งมีการประชาสัมพันธ
ใหความรูกับประชาชนในพื้นที่  นอกจากนี้ยังไดจัดรถหองปฏิบัติการเคลื่อนที่ (mobile lab)ออกตรวจอาหาร
อยางตอเนื่องโดยใชชุดทดสอบความปลอดภัยดานอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทยตรวจสอบอาหารดวย 

    กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
    05  เมษายน  2555 
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