
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์แจ้งไม่ต้องตื่นตระหนกเรื่องหมูหยองทําจากสําลี 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข แจ้งประชาชนทราบว่า กรมฯ ได้ตรวจจวิเคราะห์หมูหยอง-ไก่หยอง          

ในปี 2559 -2560 ไม่พบเส้นใยของสําลีในทุกตัวอย่าง 
นายแพทย์สุขุม กาญจนพิมาย อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เปิดเผยว่า ตามที่มีข่าวเผยแพร่ทางโลกโซเชียลมีเดียว่า  

หมูหยองที่นํามาทําหน้าขนมปังและหน้าวาฟเฟิล เป็นหมูหยองปลอมที่ทํามาจากสําลีซึ่งเป็นอันตรายต่อสุขภาพ ทําให้ผู้บริโภคตื่น
ตระหนกนั้น การทําหมูหยองเป็นการแปรรูปเนื้อสัตว์ซึ่งจะทําให้รสชาติดีและสามารถเก็บไว้ได้นานขึ้น สําหรับขั้นตอนการผลิต          
หมูหยองจะใช้เนื้อส่วนสะโพกหมูมาหั่นเป็นชิ้นยาวๆตามเส้นของเนื้อหมู นําไปต้มกับเครื่องพะโล้ ปรุงรสด้วยน้ําตาลทราย น้ําตาลปี๊บ 
เกลือ ซี๊อิ้วขาว ซี๊อิ้วดํา จนเน้ือหมูสุกน่ิม หลังจากน้ัน นําเนื้อหมูมาโขลกเบาๆพอให้เนื้อหมูแตกแล้วนํามีดปลายแหลมหรือส้อมเขี่ยเนื้อหมู
ให้แยกจากกันเป็นเส้นเล็กๆ ซึ่งปัจจุบันจะใช้เครื่องจักรช่วย แล้วนําไปอบหรือตากแดดเพ่ือให้ความชื้นลดลงประมาณ 50 % หลังจากน้ัน
นําเนื้อหมูที่ได้ไปโขลกอีกครั้งเพื่อให้เนื้อหมูเป็นเส้นฝอยๆ และฟูขึ้น แล้วจึงนํามาผัดในกระทะหรืออบไฟอ่อนจนเน้ือหมูเปล่ียน           
เป็นสีเหลืองอ่อนและแห้ง ปัจจุบันมีการนําเนื้อสัตว์ชนิดอื่นมาแปรรูปในลักษณะเดียวกัน เช่น ไก่หยองและปลาหยอง เป็นต้น 

การตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการของสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์           
เพื่อตรวจสอบว่าหมูหยองทํามาจากเนื้อหมู มีการตรวจด้านกายภาพและด้านชีวโมเลกุล ด้านกายภาพจะตรวจ โดยการดูลักษณะ           
ของเส้นใยด้วยกล้องจุลทรรศน์ที่มีกําลังขยายประมาณ 30 เท่า ด้านชีวโมเลกุลจะตรวจดีเอ็นเอเน้ือสัตว์ ตามที่ระบุมาในฉลากอาหาร เช่น 
ฉลากระบุ “หมูหยอง” ตรวจดีเอ็นเอหมู หรือ “ ไก่หยอง” ตรวจดีเอ็นเอไก่ เป็นต้น ซึ่งผลการตรวจจะต้องพบเฉพาะเนื้อสัตว์ที่ระบุมา        
ในฉลากเท่าน้ัน  จากผลการตรวจวิเคราะห์หมูหยอง-ไก่หยองในปี 2559-2560 พบว่า ด้านกายภาพ ตรวจไม่พบเส้นใยของสําลี           
ในทุกตัวอย่าง ด้านชีวโมเลกุล ตัวอย่างหมูหยอง พบว่ามีทั้งพบเฉพาะดีเอ็นเอหมูอย่างเดียว และพบทั้งดีเอ็นเอหมูและไก่ผสมกัน          
ส่วนอาหารที่ระบุบนฉลากว่าเป็น “ไก่หยอง” จากการตรวจวิเคราะห์พบแต่ดีเอ็นเอของไก่เท่านั้น และสําหรับข่าวที่ว่าเม่ือนําหมูหยอง           
ไปล้างนํ้าแล้วมีสีละลายออกมาเนื้อหมูมีสีซีดลงน้ัน สาเหตุมาจากสีนํ้าตาลของหมูหยองที่เกิดขึ้นจากคาราเมลของนํ้าตาล           
สีของซอสและเคร่ืองปรุงรสต่างๆ ที่เอามาผสมกันเม่ือนําไปล้างนํ้าจึงสามารถละลายออกมาได้ เน้ือหมูจึงซีดลงเหลือแต่เส้นใย        
ของกล้ามเน้ือหมู 

นายแพทย์สุขุม กล่าวเพ่ิมเติมว่า หมูหยองที่จําหน่ายตรวจไม่พบเส้นใยของสําลี แต่พบว่าทํามาจากเน้ือหมูล้วนๆ หรือ           
ผสมเน้ือไก่ ดังนั้นผู้บริโภคจึงไม่ต้องกังวล สามารถบริโภคได้ตามปกติ ในส่วนผู้ประกอบการควรระบุฉลากอาหารให้ตรงกับวัตถุดิบ           
ที่ใช้ในการผลิต ซึ่งอาหารดังกล่าวแม้ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค แต่เป็นการหลอกลวงผู้บริโภค และอาหารดังกล่าวเข้าข่าย           
เป็นอาหารปลอม ตามมาตรา 27 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบับปรับปรุง ปี2559) โดยในมาตรา 25 (2) ห้ามมิให้ผู้ใดผลิต 
นําเข้าเพื่อจําหน่าย หรือจําหน่าย ซึ่งผู้ใดฝ่าฝืนจะมีบทลงโทษตามมาตรา 59 มีโทษจําคุกตั้งแต่หกเดือนถึงสิบปี และปรับตั้งแต ่          
5,000 -100,000 บาท สําหรับผู้บริโภคการเลือกซื้ออาหารประเภทที่เรียกว่าหยองนั้น หากเป็นหมูหยองจะมีลักษณะเป็นเส้นใย           
ขนาดแตกต่างกัน ส่วนไก่หยองจะมีลักษณะเป็นเส้นส้ันๆ ส่วนปลาหยองจะเป็นผงหยาบๆ และควรเลือกซ้ืออาหารเหล่านี้ที่ไม่มีกล่ินหืน 
ไม่มีเศษวัสดุอื่นเจือปนอยู่ และเลือกซื้อที่มีฉลาก อย.  

21 มถิุนายน 2560 
 
 

 

 

 


