
54 THAI FOOD AND DRUG JOURNAL Vol.28 No.1: JANUARY-APRIL 2021
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Abstract
Background: Thai rice noodles or “Kanom Jeen” is a pre-packed processed food, its production 
is controlled as follow a primary GMP that prescribed on a notification from the Ministry of Public 
Health (No. 342) B.E. 2555. There was data on the results of quality studies in chemistry; physical; 
and microbiological, but it did not have light filth data. A light filth is disgusting as invisible to 
the naked eyes, and it is an indicator of hygiene in a production process. 

Objectives: To evaluate a quality and safety of Kanom Jeen. 

Methods: The study explored a light filth on 120 Kanom Jeen samples by using the AOAC 982.32, 
Light Filth in Rice Flours (Powders), Extruded Rice Products, and Rice Paper. 

Results: The results detected insect fragment, human hair, mite, feather, rat hair, book lice, and 
cat/dog hair by 120, 103, 90, 63, 56, 41 and 36 samples (100.0, 85.8, 75.0, 52.5, 46.7, 34.2 and 30.0%) 
respectively. There was Thai rice noodles not met a defect action levels of the U.S. FDA due to 
founding insect fragments 225 pieces on 52 samples (43.3%) and rat hair 4.5 pieces on one 
sample (0.8%). 

Conclusions: We found light filth in all Kanom Jeen samples. Therefore, Thai rice noodle producers 
should control a production process on all steps by applying the Good Manufacturing Practice 
(GMP) to guarantee product quality and create a confidence to consumers
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     บทคัดยอ
ความสําคญั:  ขนมจนีเปนอาหารแปรรปูทีบ่รรจใุนภาชนะพรอมจําหนายซึง่ตองมีการควบคมุการผลิตใหเปนไปตาม

จเีอม็พขีัน้พืน้ฐาน หรือ “Primary GMP” ดงัในประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 342) พ.ศ. 2555 โดยมขีอมลู

ผลการศึกษาคุณภาพดานเคมี กายภาพ และจุลินทรีย แตยังไมมีขอมูลดานสิ่งแปลกปลอมชนิดเบา (light filth) 

ซึ่งเปนสิ่งที่นารังเกียจมองไมเห็นดวยตาเปลา และเปนตัวบงชี้ถึงสุขลักษณะในกระบวนการผลิต 

วัตถุประสงค:  เพื่อประเมินคุณภาพและความปลอดภัยของขนมจีน

วธีิการวิจยั:  ไดศึกษาสิง่แปลกปลอมในขนมจนี จาํนวน 120 ตัวอยาง ดวยวิธี AOAC 982.32, Light Filth in Rice 

Flours (Powders), Extruded Rice Products, and Rice Paper

ผลการศึกษา:  พบสิ่งแปลกปลอมในทุกตัวอยาง ไดแก ชิ้นสวนแมลง ขนคน ไร ขนนก ขนหนู เหาหนังสือ และ

ขนแมว/สุนัข จํานวน 120, 103, 90, 63, 56, 41 และ 36 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100.0, 85.8, 75.0, 52.5, 

46.7, 34.2 และ 30.0 ตามลาํดบั พบขนมจนีไมผานเกณฑขอกาํหนด DAL (Defect Action Levels) ของ US. FDA 

เนื่องจากพบช้ินสวนแมลงมากกวา 225 ชิ้น จํานวน 52 ตัวอยาง คิดเปน รอยละ 43.3 และพบขนหนูมากกวา 

4.5 เสน จํานวน 1 ตัวอยาง คิดเปน รอยละ 0.8 

สรุป:  พบสิ่งแปลกปลอมในทุกตัวอยางของขนมจีน ดังนั้น ผูผลิตควรมีการควบคุมกระบวนการผลิตทุกขั้นตอน 

โดยนําหลักเกณฑและวิธีที่ดีในการผลิต (GMP) มาใช เพื่อประกันคุณภาพผลิตภัณฑขนมจีนใหเปนท่ียอมรับของ

ผูบริโภคตอไป 

คําสําคัญ:  สิ่งแปลกปลอมชนิดเบา ขนมจีน

บทนํา
 ขนมจีน หมายถึง ผลิตภัณฑจากขาวเจา
หรอืขาวเจากลองทีผ่านการหมักหรอืไมก็ได นาํมาโม
และทับน้ําหรือทําจากแปงขนมจีน อาจผสมใบเตย 
ดอกอญัชนั นาํไปนวด โรยเปนเสนในนํา้เดอืด ชอนเสน
ที่สุกแลวใสในนํ้าเย็น นําขึ้นแลวจับเรียงหรือทําเปน
รปูรางตามตองการ1 แบงเปน 2 ชนิด คือ (1) ขนมจีน
แปงหมัก ทําจากการหมักขาวเจาหรือปลายขาว 
กอนที่จะนํามาโมแลวทําเปนเสนขนมจีนจะมีความ
เหนียว มีกลิ่น แปงหมัก เก็บไวไดนาน นิยมบริโภค
ในภาคกลาง ภาคเหนอื และภาคตะวนัออกเฉียงเหนอื 
และ (2) ขนมจีนแปงสด ทําจากขาวสารเจาหรือ
ปลายขาวเจา หรอืขาวหกัทีผ่านการแชนํา้หรอืลางนํา้
กอนทีจ่ะนาํมาโม โดยไมผานการหมัก เกบ็ไดไมนาน 
และมีความเหนียวนอย หรืออาจทําไดจากแปงแหง
ที่เรียกวา แปงชนิดโมนํ้า นิยมบริโภคทางภาคใต2 

 ขนมจีนเปนอาหารพื้นเมืองท่ีคนไทยนิยม
บริโภคกันอยางแพรหลายแทบทุกทองถิ่น เพื่อสราง
ความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภค กระทรวงสาธารณสุข 
โดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดนํา
หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร หรือ GMP 
(Good Manufacturing Practice) ซึง่เปนขอกาํหนด
พื้นฐานในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตอาหาร
ปฏิบัติตาม โดยเนนการปองกันและขจัดความเส่ียง
ที่อาจกอใหเกิดความไมปลอดภัยแกผูบริโภค และ
ในป 2555 กระทรวงสาธารณสุขไดออกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและ
การเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอม
จาํหนาย “Primary GMP”3-4 เพิม่เตมิ เพือ่ใชสาํหรบั
กลุมอาหารพรอมปรุงและอาหารสาํเร็จพรอมบริโภค
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ทนัท ีและกลุมอาหารทัว่ไป ทีย่งัไมไดถกูบงัคบัใหปฏบิตัิ
ตามเกณฑ GMP ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัที ่193) พ.ศ. 2543 ซึง่ขนมจนีเปนหนึง่ชนดิอาหาร
ท่ีตองปฏบิตัติาม Primary GMP มผีลบงัคบัใชตัง้แต
วนัที ่7 พฤศจิกายน 2558 ประกอบดวย 6 ขอกําหนด 
คือ สถานทีต่ัง้และ อาคารผลติ เครือ่งมือ เครือ่งจกัร 
และอุปกรณ การผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต 
การสุขาภิบาล การบาํรงุรกัษาและการทําความสะอาด 
และบคุลากรและสขุลกัษณะผูปฏบิตังิาน5-6 จากงาน
วจิยัมขีอมลูการศกึษาคณุภาพทางดานเคม ีกายภาพ 
และจุลินทรีย แตยังไมมีขอมูลดานสิ่งแปลกปลอม
ชนิดเบา (light filth) ไดแก แมลง ชิ้นสวนแมลง 
ขนคน ขนหนู ขนแมว/สุนัข และ ขนนก ส่ิงเหลานี้
เปนตวับงชีถ้งึสขุลกัษณะในกระบวนการผลติอาหาร 

วัตถุประสงค
 เพื่อใหไดขอมูลสิ่งแปลกปลอม และนําไป
ประเมนิคุณภาพและความปลอดภยัดานสิง่แปลกปลอม
ในขนมจีน ซึ่งเปนการคุมครองสุขภาพของผูบริโภค

ระเบียบวิธีวิจัย
ขอบเขตการดําเนินงาน
 เก็บตัวอยางขนมจีนจากตลาดในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ไดแก ตลาดเทเวศร 
เกยีกกาย สีย่าน ยิง่เจริญ ดอนเมอืง ส่ีมุมเมือง ตลาดไท 
บางซื่อ คลองสาน คลองเตย นางเลิ้ง มีนบุรี บางโพ 
ตลิ่งชัน บางบอน วัดเขมาภิรตาราม ทาอิฐ มณียา 
บางใหญ ทานํ้านนท เรวดี ปากเกร็ด กระทรวง
สาธารณสุข สมุทรสงคราม สุพรรณบุรี และตลาด
ปทมุธาน ีระหวางเดือนพฤศจกิายน 2554 ถงึสงิหาคม 
2561 จํานวน 120 ตัวอยาง 
วิธีการศึกษา
 วิเคราะหตามวิธี AOAC 982.32, Light 
Filth in Rice Flours (Powders), Extruded Rice 
Products, and Rice Paper7

เครื่องมือและอุปกรณ
 เครื่องชั่ง 2 ตําแหนง กลองจุลทรรศนชนิด 
widefield zoom stereoscopic microscope และ 
compound microscope ชดุเครือ่งกรอง เครือ่งทาํ
นํ้ารอนพรอมสายฉีด percolator, กระดาษกรอง 
whatman No. 8 และ sieve no. 230 (Endecotts 
Limited, อังกฤษ) 
สารเคมี 
 HCl ความเขมขน 36.5-38.0%, 20% 
isopropanol และ 40% isopropanol เตรียมโดย
ใช isopropanol ความเขมขน 99.9%, paraffin oil 
วิธีวิเคราะห 
 ชั่งตัวอยางจํานวน 225 g นําไปตมในนํ้า
ใหเดือดนาน 10 นาที จากนัน้เทลงบน sieve No. 230 
แลวใชนํ้ารอนฉีดพนจนนํ้าใส จึงถายสิ่งที่ตกคางบน 
sieve ลงในบกีเกอรแลวปรบัปรมิาตรดวย isopropanol 
40% ใหไดปรมิาตร 800 ml เตมิ paraffin oil 95 ml 
แลวนาํไปตมนาน 3 นาท ีจากนัน้ถายสวนผสมลงใน 
percolator ท่ีมี isopropanol 40% อยู 300 ml 
เติม isopropanol 40% ใหปริมาตรหางจากขอบ
ดานบนของ percolator 3 cm ตั้งทิ้งไว 5 นาที 
ปลอยชั้นของเหลวออกจนสวนลางของชั้นนํ้ามัน
อยูสูงจากฐาน percolator 5 cm ทําซ้ําโดยใช 
isopropanol 20% นําชั้นนํ้ามันที่ไดไปกรองบน
กระดาษกรอง แลวนาํไปตรวจหาสิง่แปลกปลอมดวย 
widefield zoom stereoscopic microscope 
ทีก่าํลงัขยาย 30 เทา7 และตรวจจาํแนกชนดิชิน้สวน
ของแมลงหรอืขนสตัว ดวย compound microscope 
โดยเปรียบเทียบกับลักษณะอางอิงจากสมุดภาพ8

ผลการศึกษา
  ตรวจภายใตกลองจุลทรรศนพบสิ่ง
แปลกปลอมชนดิเบา (light filth) ในทกุตวัอยาง ไดแก 
ชิ้นสวนแมลง ขนคน ไร ขนนก  ขนหนู เหาหนังสือ 
และขนแมว/สนุขั จํานวน 120, 103, 90, 63, 56, 41 
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และ 36 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 100.0, 85.8, 75.0, 
52.5, 46.7, 34.2 และ 30.0 ตามลาํดบั ดงัตารางที ่1

ตารางที่ 1 ชนิดและจํานวนสิ่งแปลกปลอมประเภท 
light filth ที่ตรวจพบในตัวอยางขนมจีน

 สิง่แปลกปลอมประเภท light filth ทีต่รวจพบ
มากทีส่ดุในตวัอยางขนมจีนคือช้ินสวนแมลงตรวจพบ 
ในทุกตัวอยางที่วิเคราะห จํานวน 120 ตัวอยาง 
เมือ่จําแนกจาํนวน 1-75, 76-150, 151-224, 225-300, 
301-400, 401-500, 501-600, 601-700 และ 801 
ถงึมากกวา 1,200 ช้ิน ตามลําดับ พบตวัอยางขนมจีน
พบชิน้สวนแมลงเกนิเกณฑขอกําหนด DAL (Defect 
Action Levels)9 จํานวน 52 ตวัอยาง คิดเปนรอยละ 
43.3 ของตัวอยางทั้งหมด ดังตารางที่ 2

 ตรวจพบสิ่งแปลกปลอมประเภทขนสัตว 
ไดแก ขนคน ขนนก ขนหนู และขนแมว/สนัุข จาํนวน 
103 63 56 และ 36 ตวัอยางตามลาํดบั เมือ่จําแนก
จํานวน 1-3, 4-6, 7-9 และเทากับหรือมากกวา 
10 เสน พบขนมจีนไมผานเกณฑขอกําหนด DAL 
จํานวน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0.8 ของตัวอยาง
ทั้งหมด ดังตารางที่ 3

อภิปรายผล 
 การตรวจขนมจนีดวยการใชกลองจุลทรรศน 
ชุดเคร่ืองกรอง เคร่ืองทําน้ํารอนพรอมสายฉีด และ
กระดาษกรองกับขนมจีนจํานวน 120 ตัวอยาง 
พบชิ้นสวนแมลงไมผานเกณฑขอกําหนด DAL ของ 
U.S. FDA บงชี้วา การผลิตขนมจีนไมปฏิบัติตาม

รอยละ
ที่ตรวจพบ

จํานวนตัวอยาง
ที่ตรวจพบ

ชนิดสิ่งแปลกปลอม

100.0
85.8
75.0
52.5
46.7
34.2
30.0

120
103
90
63
56
41
36

ชิ้นสวนแมลง*
ขนคน
ไร
ขนนก
ขนหนู
เหาหนังสือ
ขนแมว/สุนัข

หมายเหตุ: * ช้ินสวนแมลงไดแก ปก ขา หนวด สวนหัว สวนทอง สวนนอกและชิ้นสวนอ่ืน ๆ 

ท่ีจําแนก ประเภทไมได

ตารางที ่2 จาํนวนชิน้สวนแมลงทีต่รวจพบในตวัอยาง
ขนมจีน 

รอยละ
ที่ตรวจพบ

จํานวนตัวอยาง
ที่ตรวจพบ

จํานวนชิ้นสวนแมลง
ที่ตรวจพบ (ชิ้น)

22.5

26.7

7.5

19.2

6.7

5.0

2.5

4.2

2.5

3.3

27

32

9

23

8

6

3

5

3

4

1-75

76-150

151-224

225*-300

301-400

401-500

501-600

601-700

701-800

801 ถึง มากกวา 1,200

หมายเหตุ: *DAL ระบุพบชิ้นสวนแมลงไมเกิน 225 ชิ้น ในตัวอยาง 225 กรัม

ตารางที ่3 สิง่แปลกปลอมประเภทขนสตัว ทีต่รวจพบ
ในตัวอยางขนมจีน

รอยละ
ทีต่รวจพบ

จาํนวนตวัอยาง
ทีต่รวจพบ

สิง่แปลกปลอมประเภทขนสตัว
ทีต่รวจพบ (เสน)

85.8

82.5

15.5

0.9

0.9

52.5

84.1

9.5

1.6

4.8

46.7

98.2

-

1.8

-

30.0

97.2

2.8

-

-

103

85

16

1

1

63

53

6

1

3

56

55

-

1

-

36

35

1

-

-

ขนคน

   1-3 

   4-6

   7-9

   ≥10 (จํานวน 11 เสน)

ขนนก

   1-3 

   4-6

   7-9

   ≥10 (จํานวน 9, 21 และ 31 เสน)

ขนหนู

   1-3 

   4-6

   7-9 * (จํานวน 9 เสน)

   ≥10 

ขนแมว/สุนัข

   1-3 

   4-6

   7-9

   ≥10 
หมายเหตุ: *DAL ระบุพบขนหนูไมเกิน 4.5 เสน ในตัวอยาง 225 กรัม
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หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) ซึ่งการพบ

ชิ้นสวนแมลงอาจเกิดจากสถานที่ตั้งและอาคารผลิต

เปนระบบเปด มีการสะสมขยะ เศษวัตถุดิบหรือ

อาหารทีก่อใหเกิดกลิน่ และเปนแหลงเพาะพันธุแมลง 

ผูผลิตควรมีวิธีการกําจัดขยะทั้งภายในและภายนอก

อาคารผลิตโดยใหหนวยงานท่ีเกี่ยวของรับไปกําจัด

อยางสม่ําเสมอ และมีมาตรการในการปองกันและ

กําจัดแมลง เชน การฉีดสารเคมีบริเวณรอบนอก

อาคารผลิตตามระยะเวลาที่กําหนดทุกสัปดาหหรือ

ทุกเดือน ติดตั้งอุปกรณท่ีปองกันแมลง เชน มุงลวด 

มานพลาสติก หรือไฟดักแมลง5 หรือสาเหตุอาจเกิด

จากแมลงหรือชิ้นสวนแมลงที่ปนมากับขาวสารหรือ

ปลายขาวสารหกัทีใ่ชเปนวตัถดิุบซ่ึงนยิมใชขาวเกา2,11 

ซึ่งเปนขาวราคาถูก คุณภาพต่ํา ที่อาจมีตัวหนอน 

ตัวออนแมลง ที่เกิดจากการเก็บรักษาวัตถุดิบที่ไมมี

ภาชนะปดสนิท หรือเก็บในโรงเรือนที่สกปรก ทําให

แมลงกนิวตัถดุบิเปนอาหารเจรญิเติบโต และขยายพนัธุ 

เปนจาํนวนมากในวตัถดุบิ เมือ่ผานขัน้ตอนการโมแปง 

จนผลติเปนเสนขนมจนีทาํใหแมลงหรอืชิน้สวนแมลง

ถูกบดจนแตกเปนช้ินเล็ก ๆ จํานวนมาก ผูผลิตควร

คัดเลอืกวตัถดุบิท่ีมีคณุภาพดแีละมมีาตรฐานการผลิต

รับรอง โดยซื้อจากแหลงท่ีนาเชื่อถือท่ีมีมาตรฐาน

การผลิตรับรองไว 

 การพบขนคน อาจเกิดจากการปฏิบัติตน

ไมถูกสขุลกัษณะการผลติสวนบคุคล ควรใหผูปฏบิตังิาน

สวมถุงมือ หมวก ตาขาย หรือ ผาคลุมผม ในขณะ

ปฏิบตังิานในกระบวนการผลิต เพือ่ปองกันการปนเปอน

จากเสนขนหรอืเสนผม5 โดยเฉพาะอยางยิง่ในขัน้ตอน

การโม นวด บบี จบัเสนหรอืบรรจุลงในภาชนะบรรจุ 

 การตรวจพบไรและเหาหนงัสอื ซึง่เปนแมลง

ท่ีพบในโรงเก็บผลิตผลทางการเกษตรที่กัดกินหรือ

แทะเล็มภายนอก (external feeder) ทําใหเมล็ด

ธัญพืชแตกเปนผุยผง และเปนตัวแพรกระจายของ

เชื้อราและแบคทีเรีย ทําใหผลผลิตทางการเกษตร

เสยีคณุภาพและเนาเสยีไดอยางรวดเร็ว10 การตรวจ

พบแมลงในขนมจนีอาจมาจากขาวหรอืแปงทีใ่ชเปน

วัตถุดิบ หรือสถานที่ผลิตสวนใหญผลิตในบานเรือน

ทีอ่ยูอาศยั ซ่ึงอยูใกลกบัโรงเกบ็ผลิตผลทางการเกษตร2,11 

 การตรวจพบขนนก ขนหนู ขนแมว/สุนัข 

ผูผลิตควรทําความสะอาดบริเวณผลิตทุกครั้งเพื่อ

ไมใหมเีศษอาหารใหสตัวใชเปนอาหารและควรตดิตัง้

อุปกรณที่ปองกันสัตว เชน ตาขายดักนก ตะแกรง

ดักสัตวทางทอระบายนํ้า หรือวางกับดักหนูตามจุด

ทีพ่บบอย ๆ5 และไมใหมคีอกปศสุตัว สถานเลีย้งสตัว

หรือสัตวเลี้ยงอยูภายในอาณาเขตสถานที่ผลิต  

สรุปผล
 จากการศกึษาแสดงใหเหน็วาพบสิง่แปลกปลอม

ชนิดเบา (light filth) ในทุกตัวอยางของขนมจีน 

ดังน้ัน ผูผลิตควรมีการควบคุมกระบวนการผลิต

ทุกขั้นตอน โดยนําหลักเกณฑและวิธีที่ดีในการผลิต 

(GMP) มาใชเพื่อประกันคุณภาพผลิตภัณฑขนมจีน

ใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภคตอไป ดังนั้น จึงควร

มกีารกําหนดเกณฑสิง่แปลกปลอมชนดิเบาในขนมจนี 

เพื่อควบคุมคุณภาพการผลิต ซึ่งจะเปนประโยชนตอ

ผูบรโิภคใหไดรบัประทานขนมจนีท่ีสะอาด และขอมลู

ทีไ่ดสามารถนําไปประกอบการพจิารณารับรอง GMP 

โรงงานผลิตขนมจีนของหนวยงานที่รับผิดชอบตอไป

ขอเสนอแนะ
 ปญหาคุณภาพของขนมจนีทีพ่บสิง่แปลกปลอม

ชนิดเบา เกิดจากแมลงและขนสัตว ดังน้ัน ผูผลิต

ควรนําหลกัเกณฑวิธกีารทีดี่ในการผลติอาหาร (GMP) 

มาใชในการผลิต โดยมีมาตรการในการปองกันและ

กําจัดมิใหสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต รวมทั้ง

การคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีมีคุณภาพ มีการเก็บรักษา

อยางเหมาะสม เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่สะอาดเปนที่

ยอมรับของผูบริโภค
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