
 

 
กรมวิทยาศาสตรการแพทยพบแหนม ปลาสมและไสกรอกอสีานปนเปอนรอยละ 20 

 กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข รวมกับ สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดในเขตสุขภาพท่ี 7              
ตรวจพบผลิตภัณฑอาหารชุมชนมีปนเปอนรอยละ 20  ดังนั้นกรมวิทยาศาสตรการแพทยไดพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ
อาหารสูมาตรฐาน ยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารชุมชนท่ีเปนของฝาก อาหารพ้ืนเมืองและผลิตภัณฑโอท็อป                
ใหมีคุณภาพและปลอดภัยตอผูบริโภค 

นายแพทยสุขุม กาญจนพิมาย อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กลาววา กรมวิทยาศาสตรการแพทยไดจัดทํา
โครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑชุมชนดานผลิตภัณฑอาหารสูมาตรฐานต้ังแตปงบประมาณ 2556 จนถึงป 2560                
โดยมอบหมายใหศูนยวิทยาศาสตรการแพทย ท้ัง  14 แหงท่ัวประเทศดําเนินการเพ่ือเปนการคุมครองผูบริโภค                
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 7 ขอนแกน จึงไดรวมมือกับสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดในเขตสุขภาพท่ี 7 ไดแกจังหวัด
ขอนแกน กาฬสินธุ มหาสารคามและรอยเอ็ด ดําเนินการตรวจเฝาระวังคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร
ชุมชนท่ีผลิตและจําหนายในพ้ืนท่ี รวมท้ังคัดเลือกกลุมวิสาหกิจชุมชนและกลุมแมบานเกษตรกรผูผลิตอาหารชุมชน                
เขารวมโครงการจํานวน 15 กลุม โดยใหความสําคัญกับกลุมท่ียังพบปญหาดานคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ 
การลงพื้นท่ีตรวจเยี่ยมประเมินสถานท่ีผลิตอาหารและสุมเก็บตัวอยางผลิตภณัฑอาหารชุมชนทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ
ทางหองปฏิบัติการทุกป  

นายแพทยสุขุม  กลาวเพิ่ม เ ติมวา  จากการตรวจสอบผลิตภัณฑอาหารชุมชนของพื้นท่ี เขตสุขภาพท่ี  7                
ต้ังแตป 2556 - 2560 จํานวน 442 ตัวอยาง ไดแก ปลาสม ไสกรอกอีสาน แหนม น้ําปลารา ปลาหมัก หมูทุบ หมูหวาน                
ขาวเกรียบ ชาสมุนไพร เปนตน พบคุณภาพไมผานเกณฑมาตรฐาน 89 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 20.1 ซ่ึงสวนใหญ                
เปนผลิตภัณฑแหนม ปลาสมและไสกรอกอีกสาน สาเหตุจากปญหาการปนเปอนเช้ืออาหารเปนพิษ ไดแก E. coli, S. aureus 
และSalmonella spp  

"ผลิตภัณฑอาหารชุมชนประเภทปลาสม ซ่ึงเปนอาหารหมักพื้นเมืองท่ีมีการผลิตในทุกจังหวัดในเขตสุขภาพท่ี 7 
และเปนอาหารท่ีผูบริโภคนิยมซ้ือเปนของฝาก ยังพบปญหาการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียจากกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ
และสุขลักษณะในกระบวนการผลิต ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยผูบริโภคควรหลีกเล่ียงบริโภคอาหารท่ีดิบและควรนําอาหาร
เหลานี้ไปปรุงใหสุกกอนบริโภค  นอกจากนี้ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 7 ขอนแกน ไดประสานกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของ
ในการเผยแพรขอมูลผลการสํารวจเพ่ือนําไปใชกํากับดูแล เฝาระวัง พรอมแจงใหผูผลิตทราบ และแนะนําแนวทางการ
ปรับปรุงพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑใหมีคุณภาพตามมาตรฐาน รวมท้ังปรับปรุงสถานท่ีผลิตใหถูกตองตามมาตรฐาน GMP 
เพื่อสงเสริมใหเปนศูนยเรียนรูของเครือขายผูผลิตอาหารแปรรูปจากปลาในพ้ืนท่ีตอไป" นายแพทยสุขุม กลาว  
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