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บทคัดย่อ 
 การวิจัยเชิงส ารวจ เพื่อศึกษาสภาพการด าเนินงานสถานประกอบการปลาร้าและปลาส้ม เขตสุขภาพที่ 7 ปี 2564 พื้นที่
ศึกษาคือ เทศบาลและองค์การบริหารส่วนต าบล จ านวน 8 แห่ง รวมทั้งสิ้น 102 คน เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบประเมิน การ
สัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม และเก็บตัวอย่างปลาร้าและปลาส้ม  29 ตัวอย่างส่งตรวจหาพยาธิใบไม้ตับและเช้ือก่อโรค ข้อมูลเชิง
ปริมาณวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้การแจกแจงความถี่และร้อยละ ส่วนข้อมูลเชิงคุณภาพใช้การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา  
 สถานประกอบการปลาร้าและปลาส้ม 72 แห่ง มี 2 แห่งที่ได้ใบอนุญาตของ อ.ย ส่วนใหญ่เป็นสถานประกอบการระดับ
ครัวเรือน 67 แห่ง ผลิตภัณฑ์เป็นปลาส้มร้อยละ46.6 รองลงมาเป็นปลาร้าร้อยละ 20 แหล่งรับซื้อวัตถุดิบได้มาจากภายในจังหวัด
ร้อยละ70.8 แหล่งขายผลิตภัณฑ์ส่งขายภายในจังหวัด ร้อยละ 80.6 น้ าที่ใช้ในสถานที่ผลิตเป็นน้ าประปาร้อยละ 94.4 ส่วนน้ าที่ใช้
ในการสัมผัสอาหารเป็นน้ าถังที่ได้รับ อย. ร้อยละ 26.3 การจัดการน้ าเสียพบว่าปล่อยลงตามธรรมชาติ ร้อยละ 86.1 เมื่อพิจารณา
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารของสถานประกอบการทั้ง 6 ด้าน พบว่าส่วนใหญ่ไม่ผ่านเกณฑ์ทั้ง 6 ด้าน ผลการตรวจหา
เชื้อก่อโรคในผลิตภัณฑ์ปลาส้ม จ านวน 21 ตัวอย่าง พบ E. Coli ร้อยละ 90.5, Salmonella spp. ร้อยละ57.1 ส่วนผลิตภัณฑ์ปลา
ร้า จ านวน 8 ตัวอย่าง พบ E. coli, ร้อยละ 25 และพบ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureate อย่างละ ร้อยละ 
12.5 ผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มติดพยาธิใบไม้ล าไส้และพยาธิใบไม้ แต่ไม่พบพยาธิใบไม้ตับ  
ค าส าคัญ: สถานประกอบการปลาร้าและปลาส้ม, เขตสุขภาพที่ 7 
 

Abstract 
 This survey research investigated the situation of Pla Ra and Pla Som establishments in the Health Region 
7 in 2021. The study area included 8 municipalities total of 102 people. Data were collected using questionnaires, 
interviews, focus group discussions, and 29 samples of Pla Ra and Pla Som were collected and tested for 
pathogens and liver flukes. Quantitative data were analyzed using frequency and percentage distribution, while 
qualitative data were analyzed using content analysis.  
 Of the 72 Pla Ra and Pla Som establishments, 2 acquired FDA licenses. Most were household-level 
establishments (67). 46.6% of the products were Pla Som, followed by Pla Ra at 20%. The source of raw materials 
was from within the province (70.8%). Product sales were within the province (80.6%). Water used at the 
production site was tap water (94.4%), while water used in contact with food was FDA-approved tank water 
(26.3%). Wastewater management was found to be released naturally (86.1%). When considering the 6 aspects 
of Good Manufacturing Practices (GMP) for food, it was found that Most of the establishments met the criteria 
for all 6 aspects. Pathogen testing in 21 samples of Pla Som products found E. coli (90.5%), Salmonella spp. 
(57.1%). In 8 samples of Pla Ra products, E. coli was found (25%), and Salmonella spp. and Staphylococcus 

                                                           
1 มหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
2 ส านักงานป้องกันควบคุมโรคที่ 7 จังหวัดขอนแก่น 
3 ศูนย์อนามัยที่ 7 จังหวัดขอนแก่น 
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aureus were each found at 12.5%. Pla Ra and Pla Som products were contaminated with intestinal flukes and 
flukes, but no liver flukes were found.  
Keywords: Pla Ra and Pla Som establishments, Health Region 7 
 
บทน า  
 การรับประทานปลาน้ าจืดเกล็ดขาววงศ์ปลา
ตะเพียนดิบๆเสี่ยงต่อการติดพยาธิใบไม้ตับและการ
ติดพยาธิใบไม้ตับบ่อยๆซ้ าๆเสี่ยงต่อการเกิดมะเร็งท่อ
น้ าดี และที่ส าคัญปลาเป็นสัตว์น้ าที่มีโปรตีนสูง ราคา
ถูก และเป็นวัตถุดิบในการผลิตปลาส้มและปลาร้า 
จากรายงานสถิติการผลิตปลาร้าและปลาส้มทั่ว
ประเทศไทยมีมูลค่ากว่า 60 ล้านบาทต่อปี1 อย่างไรก็
ต า ม ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต ป ล า ร้ า แ ล ะ ป ล า ส้ ม
ผู้ประกอบการในพ้ืนที่ยังคงใช้กรรมวิธีเดิมๆ จากภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น  ซึ่ งจะมีปัญหาในเรื่ องของการ
ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีในผลิตภัณฑ์ 
ซึ่งหากประชาชนได้รับในปริมาณที่มากอาจจะเกิด
อั น ต ร า ย ต่ อ ผู้ บ ริ โ ภ ค ไ ด้  จ า ก ศึ ก ษ า ข อ ง 
Prasongwatana et al (2013)2 ที่ท าการหมักปลา
วงศ์ปลาตะเพียนด้วยเกลือร่วมกับข้าวเหนียวเป็น
เวลาอย่างน้อย 3 วัน ยังคงพบว่ามี ระยะติดต่อพยาธิ
ใบไม้ตับเหลืออยู่ และสามารถติดต่อได้ในหนูแฮม
สเตอร์ หากท าการหมัก 6 วันขึ้นไป จะไม่พบระยะ
ติดต่อพยาธิใบไม้ตับเหลืออยู่  และการศึกษาของ
Onsurathum et al. (2016)3 พบว่าปลาส้มที่ขายใน
ตลาดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีการปนเปื้อนของ
พยาธิ ใบไ ม้ตับ  และมี โอกาสติดต่อสู่ คนได้ถ้ า
รับประทานสุกๆดิบๆ นอกจากนี้ปลาร้าและปลาส้มที่
จ าหน่ายในตลาดทั่วไปส่วนใหญ่จะรับมาจากแหล่ง
ผลิตรายใหญ่ ซึ่งมีการปนเปื้อนด้วยพยาธิในอาหาร
ดังกล่าวแล้วแต่แหล่งน้ าและชนิดปลาที่น ามาปรุ ง
อาหารปลาร้าและปลาส้ม เช่น พบการปนเปื้อนใน
อาหารปลาส้มที่ผลิตจากเข่ือนอุบลรัตน์4  
 จากการส ารวจสถานประกอบการปลาร้าและ
ปลาส้มในพ้ืนที่ของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า 
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2561)5 พบว่า 

สถานประกอบการมีสิ่งที่ควรปรับปรุงแก้ไขด้าน 1) 
สถานที่ตั้ง ลักษณะอาคาร และการสุขาภิบาล 2) 
ความปลอดภัย อาชีวอนามัยและการป้องกันเหตุ
ร าคาญ 3) การควบคุมกระบวนการผลิต และ 4) 
สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
สอดคล้องกับทิพย์กมล ภูมิพันธ์ และอุไรวรรณ 
อินทร์ม่วง (2559)6 ที่ได้ศึกษาสุขลักษณะของการ
ประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้มในอ าเภอหนึ่ง
จังหวัดขอนแก่น โดยการส ารวจสุขลักษณะของ
สถานที่ผลิตปลาร้า และปลาส้มจ านวน 12 แห่ง และ
วิเคราะห์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ในตัวอย่างภาชนะ
อุปกรณ์ มือของผู้ปฏิบัติงานและผลิตภัณฑ์รวมทั้งสิ้น 
108  ตั ว อย่ า ง  พบว่ า  สุ ขลั กษณะของสถาน
ประกอบการผลิตปลาร้าและปลาส้มร้อยละ 83.33 
ไม่ผ่านตามหลักเกณฑ์ โดยข้อบกพร่องที่พบมากที่สุด 
คือ หมวดสถานที่ตั้ งอาคารที่ ผลิต  และหมวด
สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน  
 ปลาร้าและปลาส้มถือเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา
เกี่ยวกับอันตรายทางด้านจุลินทรีย์น้อย เนื่องจากมี
ปริมาณเกลือสูง ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคได้ อย่างไรก็ตามจาก
ราย ง านการศึ กษ าข้ า งต้ น สะท้ อนว่ า  สถาน
ประกอบการปลา ร้ า และปล าส้ มส่ วน ใหญ่ มี
กระบวนการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะ ท าให้มีโอกาส
ปนเปื้อนอันตรายอ่ืน ๆ  นอกจากนี้ยั งมี โอกาส
ป น เ ปื้ อ น จ า ก แ ม ล ง แ ล ะ สั ต ว์ น า โ ร ค แ ล ะ
สภาพแวดล้อมที่สกปรก ท าให้เกิดความเสี่ยงจาก
อันตรายทีมองไม่เห็นต่าง ๆ มากมาย เพ่ือเป็นการตัด
วงจรของการแพร่กระจายเชื้อโรค จึงเป็นที่มาของ
การศึ กษา เ รื่ อ ง  สภาพการด า เ นิ น งานสถาน
ประกอบการปลาร้าและปลาส้ม เขตสุขภาพที่ 7 เพ่ือ
เป็นข้อมูลพ้ืนฐานให้ผู้ที่เกี่ยวข้องในพ้ืนที่น าไปใช้ใน
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กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2561)5 พบว่า 

สถานประกอบการมีสิ่งที่ควรปรับปรุงแก้ไขด้าน 1) 
สถานที่ตั้ง ลักษณะอาคาร และการสุขาภิบาล 2) 
ความปลอดภัย อาชีวอนามัยและการป้องกันเหตุ
ร าคาญ 3) การควบคุมกระบวนการผลิต และ 4) 
สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
สอดคล้องกับทิพย์กมล ภูมิพันธ์ และอุไรวรรณ 
อินทร์ม่วง (2559)6 ที่ได้ศึกษาสุขลักษณะของการ
ประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้มในอ าเภอหนึ่ง
จังหวัดขอนแก่น โดยการส ารวจสุขลักษณะของ
สถานที่ผลิตปลาร้า และปลาส้มจ านวน 12 แห่ง และ
วิเคราะห์การปนเป้ือนจุลินทรีย์ในตัวอย่างภาชนะ
อุปกรณ์ มือของผู้ปฏิบัติงานและผลิตภัณฑ์รวมทั้งสิ้น 
108  ตั ว อย่ า ง  พบว่ า  สุ ข ลั กษณะของสถาน
ประกอบการผลิตปลาร้าและปลาส้มร้อยละ 83.33 
ไม่ผ่านตามหลักเกณฑ์ โดยข้อบกพร่องที่พบมากที่สุด 
คือ หมวดสถานที่ตั้ งอาคารที่ ผลิต  และหมวด
สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน  
 ปลาร้าและปลาส้มถือเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา
เกี่ยวกับอันตรายทางด้านจุลินทรีย์น้อย เนื่องจากมี
ปริมาณเกลือสูง ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคได้ อย่างไรก็ตามจาก
ราย ง านการศึ กษ า ข้ า งต้ น สะท้ อนว่ า  สถาน
ประกอบการปลาร้ า และปล าส้ มส่ วน ใหญ่ มี
กระบวนการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะ ท าให้มีโอกาส
ปนเป้ือนอันตรายอ่ืน ๆ  นอกจากนี้ยั งมี โอกาส
ป น เ ปื้ อ น จ า ก แ ม ล ง แ ล ะ สั ต ว์ น า โ ร ค แ ล ะ
สภาพแวดล้อมที่สกปรก ท าให้เกิดความเสี่ยงจาก
อันตรายทีมองไม่เห็นต่าง ๆ มากมาย เพ่ือเป็นการตัด
วงจรของการแพร่กระจายเชื้อโรค จึงเป็นที่มาของ
การศึ กษา เ รื่ อ ง  สภาพการด า เ นิ น งานสถาน
ประกอบการปลาร้าและปลาส้ม เขตสุขภาพที่ 7 เพ่ือ
เป็นข้อมูลพ้ืนฐานให้ผู้ที่เกี่ยวข้องในพ้ืนที่น าไปใช้ใน

การวางแผนผลิตปลาร้าและปลาส้มให้สะอาด 
ปลอดภัย และได้มาตรฐาน เพ่ือให้บรรลุทศวรรษการ
ก าจัดปัญหาพยาธิใบไม้ตับและมะเร็งท่อน้ าดีในปี 
2568 ต่อไป  
 
วัสดุและวิธีการศึกษา 
 รูปแบบการศึกษาเป็นเชิงพรรณนา  พ้ืนที่
ศึกษา คือ องค์การบริหารส่วนต าบลและเทศบาล ใน
เขตสุขภาพที่7 ซึ่งประกอบด้วย 4 จังหวัด ได้แก่ 
จังหวัดขอนแก่น /มหาสารคาม /ร้อยเอ็ด และ
กาฬสินธุ์ เกณฑ์ในการคัดเลือกพ้ืนที่ คือ ท้องถิ่นที่มี
สถานประกอบการปลาร้าและปลาส้มผลิตจ าหน่าย
ในพ้ืนที่หรือส่งขายไปยังพ้ืนที่ต่างๆ กลุ่มตัวอย่าง
คัดเลือกทุกคน ประกอบด้วย 1) ผู้ประกอบการปลา
ร้าหรือปลาส้ม  ใน 8 ต าบล ประกอบด้วย จั ง 
ขอนแก่น มี 5 ต าบล (บ้านไผ่/ เมืองเพีย /เทศบาล
บ้านไผ่ / โคกส าราญ / เขื่อนอุบลรัตน์ ) จังหวัด
มหาสารคาม มี 1 ต าบล ( ต าแห่ใต้ ) จังหวัดกาฬสินธุ์ 
มี 1 ต าบล (ล าคลอง ) และจังหวัดร้อยเอ็ด มี 1 
ต าบล (หนองหัวช้าง) จ านวน 72 คน 2) ผู้บริหาร
ของท้องถิ่น (6 คน) 3) บุคลากรของเทศบาล/อบต. 
(8 คน) 4)ผู้รับผิดชอบงานอาหารปลอดภัยของ รพ. /
สสอ. ( 8คน) 5) แกนน าชุมชนในพ้ืนที่ (8 คน) รวม
ทั้งสิ้น 102 คน  
 เก็บรวมรวมข้อมูลจากแบบประเมิน การ
สัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม การสังเกตแบบไม่มีส่วน
ร่วม การเก็บตัวอย่างปลาร้า (8 ตัวอย่าง) และปลา
ส้ม (21 ตัวอย่าง) ส่งตรวจหาพยาธิใบไม้ตับที่ภาควิชา
ปรสิตวิทยา คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น
และจุลินทรีย์เชื้อก่อโรคที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์
ที่ 7ขอนแก่น การวิเคราะห์ข้อมูล เชิงปริมาณ ใช้สถิติ
ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  และ
ค่าสูงสุด-ต่ าสุด ส่วนการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ 
ใช้การวิเคราะห์เนื้อหา ความน่าเชื่อถือของข้อมูล ใช้

แนวทางของ Lincoln Y, Guba E7  เพ่ือตรวจสอบ
ความถูกต้องของข้อมูล 
 
ผลการศึกษา 
 1 ข้อมูลทั่วไป สถานประกอบการปลาร้าและ
ปลาส้มในในพ้ืนที่ศึกษา 8 ต าบล 6 อ าเภอ 4 จังหวัด 
จ านวน 72 แห่ง (ภาพท่ี 1)  

ที่มา: https://www.google.com/maps/d/edit... 
สถานประกอบการที่ได้ใบอนุญาตของ อย.มี 2 แห่ง
จ า ก ทั้ ง ห ม ด  72 แ ห่ ง  ส่ ว น ใ ห ญ่ เ ป็ น ส ถ า น
ประกอบการระดับครัวเรือน 67 แห่ง ผลิตภัณฑ์ส่วน
ใหญ่เป็นปลาส้มรองลงมาคือปลาร้า แหล่งรับซื้อ
วัตถุดิบ ส่วนใหญ่ได้มาจากภายในจังหวัดร้อยละ70.8 
และแหล่งขายผลิตภัณฑ์เป็นขายภายในจังหวัด ร้อย
ละ 80.6 น้ าที่ใช้ทั่วไปในสถานที่ผลิต ส่วนใหญ่เป็น
น้ าประปา ร้อยละ 94.4 ส่วนน้ าที่ใช้ในการสัมผัส
อาหารเป็นน้ าถัง (ได้รับ อย.) ร้อยละ 26.3 การ
จัดการกับขยะที่เกิดขึ้นในสถานประกอบการส่วน
ใหญ่รอเทศบาลน าไปจัดการ ส่วนการจัดการกับน้ า
เสียที่เกิดขึ้นในสถานประกอบการ พบว่าปล่อยลง
ตามธรรมชาติและไม่มีข้อร้องเรียงเรื่องกลิ่น  
 2. สถานประกอบการที่ผ่านหลักเกณฑ์
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ตามหลักสุขาภิบาล
สถานที่ผลิตอาหาร เมื่อพิจารณาหลักเกณฑ์วิธีการที่
ดีในการผลิตอาหาร ตามหลักสุขาภิบาลสถานที่ผลิต
อาหาร 6 ด้าน ของกรมอนามัยในสถานประกอบการ
ปลาร้าและปลาส้ม ในภาพรวม พบว่าส่วนใหญ่ไม่
ผ่านเกณฑ์ท้ัง 6 ด้าน (ภาพที่ 2) 
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ภาพที่ 2 สถานประกอบการผ่านหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ตามหลักสุขาภิบาลสถานที่ผลิตอาหาร
จากการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วมในพ้ืนที่ พบว่า กระบวนการปรุงประกอบปลาร้าและปลาส้มในพื้นท่ียังควรต้อง

ปรับปรุง (ภาพที่ 3) 
 

  
ภาพที่ 2 สภาพการด าเนินงานของสถานประกอบการปลาร้าและปลาส้ม ในเขตสุขภาพที่ 7 

 
 3 ผลการตรวจหาเชื้อก่อโรคและหนอน 
พยาธิในผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม 
 จากการเก็บตัวอย่างปลาส้มส่งตรวจทาง
ห้องปฏิบัติการ 21 ตัวอย่าง พบ E. coli, 19 ตัวอย่าง 

และ Salmonella spp. 12 ตัวอย่าง ส่วนผลิตภัณฑ์
ปลาร้าส่งตรวจ 8 ตัวอย่าง พบ E. coli, 2 ตัวอย่าง 
และพบ Salmonella spp. และ Staphylococcus 
aureate อย่างละ 1 ตัวอย่าง (ตารางที่ 1) 
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ภาพที่ 2 สถานประกอบการผ่านหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ตามหลักสุขาภิบาลสถานที่ผลิตอาหาร
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ปรับปรุง (ภาพที่ 3) 
 

  
ภาพที่ 2 สภาพการด าเนินงานของสถานประกอบการปลาร้าและปลาส้ม ในเขตสุขภาพที่ 7 

 
 3 ผลการตรวจหาเช้ือก่อโรคและหนอน 
พยาธิในผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม 
 จากการเก็บตัวอย่างปลาส้มส่งตรวจทาง
ห้องปฏิบัติการ 21 ตัวอย่าง พบ E. coli, 19 ตัวอย่าง 

และ Salmonella spp. 12 ตัวอย่าง ส่วนผลิตภัณฑ์
ปลาร้าส่งตรวจ 8 ตัวอย่าง พบ E. coli, 2 ตัวอย่าง 
และพบ Salmonella spp. และ Staphylococcus 
aureate อย่างละ 1 ตัวอย่าง (ตารางที่ 1) 
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ตารางท่ี 1 แสดงผลการทดสอบปลาร้าและปลาส้มเพื่อหาเชื้อก่อโรค  
 
ผลิตภณัฑ ์

จ านวน 
ส่งตรวจ 

จ านวนตรวจพบ 
Salmonella spp. E.coli. Staphylococcus aures 
จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 

ปลาสม้ 21 12 57.1 19 90.5 0 0 
ปลาร้า 8 1 12.5 2 25.0 1 12.5 

ที่มา : ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทึ่ 7 จังหวัดขอนแก่น 
 ผลการตรวจหาหนอนพยาธิในผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม พบ ผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มติดพยาธิใบไม้
ล าไส้และพยาธิใบไม้ แต่ไม่พบพยาธิใบไม้ตับ (ตารางที ่2)  
 
ตารางท่ี 2 แสดงผลของการตรวจปลาร้าและปลาส้มเพ่ือหาพยาธิใบไม้ตับ  
 
 ผลิตภัณฑ ์

 
 จ านวนส่งตรวจ 

จ านวนตรวจพบ 
พยาธิใบไม้ที่ระบุชนิดไมไ่ด ้ พยาธิใบไม้ล าไส ้

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
ปลาสม้  21 1 4.8 8 38.1 
ปลาร้า  8 5 62.5 0 0 

ที่มา : ภาควิชาปรสิตวิทยา คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น  
 4 สถานประกอบการจดทะเบียนเพื่อขอ
ใบอนุญาตประกอบกิจการที่ เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ  
 สถานประกอบการที่ได้ใบอนุญาตของ อย.มี 
2 แห่งจากทั้งหมด 72 แห่ง จากการสนทนากลุ่ม
กับผู้ประกอบการปลาร้าและปลาส้มในพ้ืนที่ส่วน
ใหญ่ให้เหตุผลว่า กลัวสรรพากรและขั้นตอนยุ่งยาก 
ดังค าพูดผู้ประกอบการสะท้อนว่า “กลัวสรรพากร 
เลยไม่ได้ท า” “ผมต้องใช้เงินปรับปรุงหลายอย่าง 
ไม่มีเงินลงทุน ขั้นตอนต่างๆยุ่งยากซับซ้อน มัน
เสียเวลาท ามาหากินครับ” “การจะท าให้ได้ตาม
เกณฑ์มันสิ้นเปลืองงบประมาณ ท าแบบนี้ก็ขายได้ 
และขายดีด้วย” “ผมว่ามันยุ่งยาก หลายขั้นตอน ก็
ท าของผมแบบนี้มานานแล้ว สามารถส่งลูกเรียน
หนังสือจนจบไปหลายคนแล้ว” หลายคนเห็นด้วย
กับค าพูดนี้  
 ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ เห็นว่า การได้
มาตรฐานหรือไม่ได้ไม่มีผลต่อการจ าหน่ายสินค้า 
ดังค าพูดของเจ้าของสถานประกอบการสะท้อนว่า 

“ท าแค่นี้ ก็ท าส่งขายไม่ทัน ผมลงปลาตอนเช้า ช่วง
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เกือบทุกอย่างของการปรุงประกอบอาหารในภาค
อีสาน แต่ส่วนใหญ่เราละเลย ไม่มีใครมาดูแลว่า 
อาหารเหล่านี้ ได้มาตรฐาน. . .” นอกจากนี้   “…
ผู้ประกอบการส่วนใหญ่จะเน้นความอร่อยมากกว่า
อย่างอ่ืน เพราะผู้บริโภคเองก็ถามหาความอร่อย
มากกว่าความสะอาด พวกเราไม่ค่อยนึกถึงความ
สะอาด …”  
 5. ความรอบรู้ด้านสุขภาพการป้องกันโรค
พ ย า ธิ ใ บ ไ ม้ ตั บ แ ล ะ ม ะ เ ร็ ง ท่ อ น้ า ดี ข อ ง
ผู้ประกอบการ  
 ความรอบรู้ด้านสุขภาพของผู้ประกอบการ
ปลาร้าและปลาส้ม 7 ด้าน พบว่า ส่วนใหญ่อยู่ใน
ระดับต่ า ยกเว้นด้านการปฏิบัติตนอยู่ในระดับปาน
กลาง (ตารางท่ี 3)  
 
ตารางท่ี 3 ความรอบรู้ด้านสุขภาพการป้องกัน 
         ควบคุมโรคพยาธิใบไม้ตับและมะเร็งท่อ 
         น้ าดีของผู้ประกอบการ 

ความรอบรูด้้านสุขภาพ จ านวน
(n=72) ร้อยละ 

1. การเข้าถึงข้อมูลและการบริการทางสุขภาพ (Mean 
11.94 SD 1.59)  
  สูง (≥ ร้อยละ 80) 9 11.3 
  ปานกลาง ( ร้อยละ 60-79 ) 21 26.3 
  ต่ า ( < ร้อยละ 60) 50 62.5 
2. ความรู้ความเข้าใจ (Mean 13.94 SD 1.69 )  
  สูง (≥ ร้อยละ 80) 73 91.3 
  ปานกลาง ( ร้อยละ 60-79 ) 7 8.8 
  ต่ า ( < ร้อยละ 60) 0 0 
3. ทักษะการสื่อสาร (Mean 15.56 SD 3.39)  
  สูง (≥ ร้อยละ 80) 0 0 
  ปานกลาง ( ร้อยละ 60-79 ) 5 6.3 
  ต่ า ( < ร้อยละ 60) 75 93.8 
4. ทักษะการตัดสินใจ (Mean 9.48 SD 4.40 )  
  สูง (≥ ร้อยละ 80) 9 11.3 
  ปานกลาง ( ร้อยละ 60-79 ) 13 16.3 
  ต่ า ( < ร้อยละ 60) 58 72.5 

ตารางท่ี 3 ความรอบรู้ด้านสุขภาพการป้องกัน 
         ควบคุมโรคพยาธิใบไม้ตับและมะเร็งท่อ 
         น้ าดีของผู้ประกอบการ 

ความรอบรูด้้านสุขภาพ จ านวน
(n=72) ร้อยละ 

ความรอบรูด้้านสุขภาพ จ านวน ร้อยละ 
5. ความรู้เท่าทันสื่อ (Mean 12.41 SD 3.04)  
  สูง (≥ ร้อยละ 80) 4 5.0 
  ปานกลาง ( ร้อยละ 60-79 ) 13 16.3 
  ต่ า ( < ร้อยละ 60) 63 78.8 
6. การจัดการตนเอง (Mean 15.13 SD 4.71)  
  สูง (≥ ร้อยละ 80) 2 2.5 
  ปานกลาง ( ร้อยละ 60-79 ) 9 11.3 
  ต่ า ( < ร้อยละ 60) 69 86.3 
7. การปฏิบัติตน (Mean 35.91 SD 6.39)  
  สูง (≥ ร้อยละ 80) 3 3.8 
  ปานกลาง ( ร้อยละ 60-79 ) 47 59.5 
  ต่ า ( < ร้อยละ 60) 29 36.7 

  
 6 ความต้องการของผู้ประกอบการปลาร้า
และปลาส้ม  
 จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการปลาร้าและ
ปลาส้มเกี่ยวกับความต้องการช่วยเหลือจากภาครัฐ
จ านวน 22 คน พบว่า ส่วนใหญ่ต้องการการรับรอง
มาตรฐานของสินค้าร้อยละ 91.7 ช่วยหาช่องทางการ
จัดจ าหน่ายและประชาสัมพันธ์ ร้อยละ 66.7 ลด
ขั้นตอนการติดต่อกับราชการเพ่ือการรับรองและการ
ขึ้นทะเบียน ร้อยละ 62.5 งบประมาณในการลงทุน 
ร้อยละ 50.0 และความรู้ในการพัฒนาตัวสินค้าให้ได้
มาตรฐาน ร้อยละ 33.3 
 
สรุปและอภิปรายผล 
 การจัดการด้านสิ่งแวดล้อมที่เกิดขึ้นในสถาน
ประกอบการควรต้องปรับปรุง ได้แก่ การปล่อยน้ า
เสียที่เกิดจากกระบวนการผลิตลงตามธรรมชาติ 
(ร้อยละ 71.7) และน้ าที่ ใช้ในการสัมผัสและปรุง
ประกอบอาหารเป็นน้ าประปาร้อยละ 73.6 เนื่องจาก
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สถานประกอบการส่วนใหญ่เป็นระดับครัวเรือน และ
มีใบอนุญาตประกอบกิจการที่ เป็นอันตรายต่อ
สุ ข ภ า พ เ พี ย ง  2 แ ห่ ง จ า ก ทั้ ง ห ม ด  72 แ ห่ ง 
ผู้ประกอบการให้ความส าคัญต่อเรื่องเหล่านี้ค่อนข้าง
น้อย มุ่งเน้นในการขายผลิตภัณฑ์ให้ได้มากที่สุด เศษ
ชิ้นส่วนปลาที่เหลือจากการผลิตถ้าไม่ก าจัดให้ถูกวิธี
ท าให้เกิดการแพร่กระจายเชื้อโรคไปยังสิ่งแวดล้อมได้
ง่าย น้ าที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิตถ้าไม่สะอาด
อาจก่ อ ให้ เ กิ ด โ รคติ ดต่ อ ได้  ดั งนั้ น น้ าที่ ใ ช้ ใ น
กระบวนการผลิตที่สัมผัสอาหารต้องมีปริมาณและ
คุณภาพที่ เหมาะสมไม่ต่ ากว่าเกณฑ์คุณภาพน้ า
บริโภคจอวกรมอนามัย ตลอดจนมีการบ าบัดหรือ
ปรับปรุงคุณภาพน้ าเสียจากการประกอบกิจการก่อน
ระบายลงสู่แหล่งสาธารณะ5 ผลิตภัณฑ์ปลาส้มมีการ
ปน เปื้ อ น เ ชื้ อ ก่ อ โ ร ค  E. coli, ( ร้ อ ย ล ะ  90.5) 
Salmonella spp.(ร้อยละ  57.1) ส่วนผลิตภัณฑ์
ปลาร้ามีการปนเปื้อนเชื้อก่อโรค E.coli, (ร้อยละ25) 
Salmonella spp., (ร้อยละ12.5) Staphylococus 
aureus (ร้อยละ12.5) นั่นแสดงว่า ผลิตภัณฑ์ปลาร้า
และปลาส้มไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารด้าน
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค เนื่องจาก ผู้ประกอบการไม่
อยากลงทุน  ประกอบกับ ท้องถิ่น เองก็กลั วมี
ผลกระทบต่อฐานเสียของตนเองก็ เลยไม่ มีการ
ด าเนินงานด้านการควบคุมก ากับสถานประกอบการ
ปลาร้าและปลาส้ม ส่งผลให้สถานประกอบการไม่
ผ่านเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ตามหลัก
สุขาภิบาลสถานที่ผลิตอาหาร 6 ด้าน โดยเฉพาะด้าน
สถานที่ตั้งและอาคารผลิต และด้านความปลอดภัย 
อาชีวอนามัย และการป้องกันเหตุร าคาญ จ าเป็นต้อง
มีงบประมาณเพ่ือท าให้ได้ตามมาตรฐาน นอกจากนี้
กระบวนการผลิตปลาร้าและปลาส้มส่วนใหญ่
ประชาชนในพ้ืนที่ ยังคงใช้กรรมวิธีเดิมๆ จากภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น  ซึ่ งจะมีปัญหาในเรื่ องของการ
ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีในผลิตภัณฑ์ 
ซึ่งหากประชาชนได้รับในปริมาณที่มากอาจจะเกิด

อั น ต ร า ย ต่ อ ผู้ บ ริ โ ภ ค ไ ด้  2,4, 8 ป ร ะ ก อ บ กั บ
ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ไม่อยากลงทุนปรับปรุง
สถานที่ผลิต จึงไม่สามารถป้องกันการปนเปื้อนใน
ระหว่างกระบวนการผลิต และการปนเปื้อนหลังการ
ผลิตได้ ส่งผลให้พบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ ได้แก่ 
E. coli, Salmonella spp., Staphylococus 
aureus ในผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม สอดคล้อง
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ผู้บริโภคได้ อย่างไรก็ตามจากรายงานของธิดารัตน์ 
บุญมาศ และเบญจมาภรณ์ พุ่มหิรัญโรจน์ (2560)12 
ที่ส ารวจการติดพยาธิใบไม้ตับในวงศ์ปลาตะเพียน 
พบว่า การติดพยาธิใบไม้ตับในปลาคิดเป็นร้อยละ 
38.4 ของต า บลทั้ ง หม ด  112 ต า บ ล  ใ นภ า ค
ตะวันออกเฉียงเหนือ นั่นแสดงว่า ปลาวงศ์ปลา
ตะเพียนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือยังมีความเสี่ยง
ต่อการติดพยาธิใบไม้ตับถ้ารับประทานดิบ 
 
สรุปและข้อเสนอแนะ 
 สถานประกอบการปลาร้าและปลาส้มในเขต
สุขภาพที่  7 มีใบอนุญาตประกอบกิจการที่ เป็น
อันตรายต่อสุขภาพค่อนข้างน้อย สถานประกอบการ

ส่วนใหญ่ไม่ผ่านเกณฑ์ในการผลิตอาหาร ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มมีเชื้อก่อโรคและไม่
ปลอดหนอนพยาธิ ดังนั้นท้องถิ่นต้องเร่งประสาน
ความร่วมมือกับหน่วยงานภาครัฐในพ้ืนที่เพ่ือ 1) 
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มดิบก่อนจ าหน่ายต้องติดฉลากบอก
ผู้บริโภคท าให้สุกก่อนรับประทาน 2) ชิ้นส่วนปลาที่
เหลือจากการผลิตควรก าจัดตัวอ่อนหนอนพยาธิก่อน
น าไปให้อาหารสัตว์ 3)สร้างโอกาสในการพัฒนาการ
รองรับผลิตภัณฑ์ของชุ มชนเ พ่ือให้ เกิดรายได้
หมุนเวียนในชุมชน 4) ส่งเสริมให้มีผลิตภัณฑ์ปลาร้า
และปลาส้มที่ปลอดพยาธิอย่างต่อเนื่อง 5) ท้องถิ่น
ควรออกข้อบัญญัติหรือเทศบัญญัติในการควบคุม
ก ากับสถานประกอบการให้ด าเนินการตามมาตรการ  
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