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บทคดัย่อ ก๋วยเตีย๋วเป็นอาหารทีน่ยิมบรโิภค มปีระวตัคิวามเป็นมาอย่างยาวนาน และเป็นผลติภณัฑ์ มลูค่าเพิม่ทีส่่งออกจ�ำหน่าย
ต่างประเทศ โดยเฉพาะตลาดหลักอย่างสหรัฐอเมริกา ที่มีการกักกันก๋วยเตี๋ยวน�ำเข้าจากไทย เนื่องจากพบสิ่งแปลกปลอมขนาด
เล็กที่มองไม่เห็นด้วยตาเปล่า (light filth) เช่น ขนหนู ขนแมว ขนสุนัข ชิ้นส่วนแมลง เป็นต้น ล้วนเป็นสิ่งที่น่ารังเกียจของ
ผู้บริโภค มากกว่าเกณฑ์ที่องค์การอาหารและยา สหรัฐอเมริกา (U.S.FDA.) ก�ำหนด ขณะที่ประเทศไทยยังไม่มีข้อมูล เรื่อง
สิ่งแปลกปลอมประเภท light filth ในเส้นก๋วยเต๋ียว ดังน้ัน กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์จึงท�ำการประเมินความเสี่ยงด้าน  
light filth ในก๋วยเตี๋ยวเส้นสดและเส้นแห้ง อย่างละ 50 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 6 sub-samples ระหว่างปี พ.ศ. 2553-2554 
โดยใช้เกณฑ์ของ U.S.FDA. พบว่าก๋วยเตี๋ยวทั้ง 100 ตัวอย่าง มีการปนเปื้อนของ light filth โดยก๋วยเตี๋ยวเส้นสด พบชิ้นส่วน
แมลงไม่ผ่านเกณฑ์ (225 ช้ิน) 29 ตวัอย่าง (ร้อยละ 58)  และเส้นแห้ง 11 ตวัอย่าง (ร้อยละ 22)  แสดงว่าเส้นสดมคีวามเสีย่งทีจ่ะ 
ตกเกณฑ์มากกว่าเส้นแห้ง 2.63 เท่า ส่วนจ�ำนวนขนหนูทีต่รวจพบเฉลีย่ 0.1-1.3 เส้น อยูใ่นเกณฑ์ก�ำหนด (2.5 เส้น) การป้องกนั
ไม่ให้ light filth ปนเป้ือนลงไปในผลติภณัฑ์เป็นสิง่ส�ำคญัทีส่ดุโดยโรงงานต้องปรบัปรงุสขุลกัษณะการผลติ เริม่จากการควบคมุ
คุณภาพวัตถุดิบให้มีการปนเปื้อนน้อยที่สุด รักษาความสะอาดบริเวณผลิต และปิดช่องเปิดสู่ภายนอกที่นก หนู แมลงจะเข้ามาสู่
โรงงาน รวมทั้งการรักษาสุขอนามัยส่วนบุคคล  ทั้งหมดนี้ต้องท�ำอย่างเป็นองค์รวมจึงจะได้ผลอย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งจะท�ำให้
ผู้บริโภคได้รับประทานก๋วยเตี๋ยวที่สะอาด และผลิตภัณฑ์ยังสามารถส่งออกไปยังตลาดส�ำคัญคือสหรัฐอเมริกาโดยไม่ถูกกักกัน
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บทน�ำ

ก๋วยเตีย๋วเป็นอาหารประเภทเส้นของจนี สนันษิฐานกนัว่าเข้ามาในประเทศไทยตัง้แต่สมยัสมเดจ็พระนารายณ์

มหาราช ซึ่งเป็นช่วงที่ไทยมีการติดต่อกับชาวต่างชาติอย่างมาก และชาวจีนได้น�ำก๋วยเตี๋ยวเข้ามารับประทานกันในเรือ 

โดยต้มในน�้ำซุป มีการใส่หมู ใส่ผัก และเครื่องปรุงเพื่อความอร่อย แต่ส�ำหรับคนไทยแล้วถือว่าเป็นสิ่งที่แปลกใหม่ 

ในยุคนั้น ได้น�ำมาประกอบเป็นอาหารจนเป็นที่รู ้จักกันเป็นอย่างดี และเริ่มมีการท�ำเส้นก๋วยเตี๋ยวในประเทศไทย 

ในสมัยจอมพล ป. พิบูลสงคราม เป็นนายกรัฐมนตรีได้มีนโยบายรัฐนิยมที่สนับสนุนให้ประชาชนบริโภคก๋วยเตี๋ยว 

ซึ่งเห็นว่าหากประชาชนหันมาร่วมกันบริโภคก๋วยเตี๋ยวจะเป็นการช่วยเหลือเศรษฐกิจของชาติในตอนนั้น เพื่อให้เงิน

หมุนเวียนในประเทศ(1)

ก๋วยเตี๋ยวเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท�ำมาจากข้าวหักหรือปลายข้าวเจ้าซึ่งมีราคาต�่ำ  เมื่อผ่านการแปรรูปจะท�ำให้เกิด

ผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าสูงขึ้น ปัจจุบันยังคงเป็นที่นิยมของผู้บริโภคโดยทั่วไปทุกเพศทุกวัยทั้งเด็ก สตรี และคนชรา มีขาย 

ตามแผงลอย ร้านอาหาร ภัตตาคาร ศูนย์อาหารในห้างสรรพสินค้า จนกระทั่งในโรงแรมหรู   ประเทศไทยผลิต 

ก๋วยเตี๋ยวเพื่อบริโภคภายในประเทศและเพ่ือการส่งออก ซึ่งการก�ำกับดูแลการผลิตก๋วยเตี๋ยวจะอยู่ภายใต้ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 (ฉบับที่ 2) ก�ำหนด

ประเภทอาหารเพิม่เตมิในล�ำดบัท่ี 61 ให้การผลิตก๋วยเตีย๋วทีท่�ำจากแป้งข้าวเจ้าต้องเป็นไปตามหลกัสขุลกัษณะการผลติทีด่ี 

(Good Manufacturing Practices: GMP) ส่วนสหรัฐอเมริกาซึ่งเป็นตลาดหลักแห่งหนึ่งของอาหารส่งออก 

มกีฎหมายอาหาร ยา และเครือ่งส�ำอาง มาตรา 402 (a)(3) และ  (4) (2) ก�ำหนดว่าอาหารทีต่รวจพบสิง่สกปรก (filthy) 

ส�ำนักงานอาหารและยา (Food and Drug Administration; US.FDA.) จะพิจารณาตามเกณฑ์ Defect Action 

Levels (DAL) ถ้าตกเกณฑ์ให้จัดเป็นอาหารท่ีมีกระบวนการผลิตและหรือบรรจุอย่างไม่ถูกต้องตามหลักสุขลักษณะ 

ถอืว่าละเมดิต่อกฎหมาย ซึง่จะท�ำให้เกดิสภาพบงัคบัตามมาคอื การยดึ (seizure) การเรยีกคนื (recall) การด�ำเนนิคด ี

ต่อผู้ผลิต (prosecution) กรณีอาหารน�ำเข้าจะถูกกักกันที่ด่าน (detention) ซึ่งการกักกันสินค้าก๋วยเตี๋ยวจากไทย 

มีสาเหตุส�ำคัญคือ light filth(3) ส่วนประเทศไทยโดยกระทรวงสาธารณสุข ได้รณรงค์ให้ร้านอาหารใช้ก๋วยเตี๋ยว 

ทีส่ะอาดปลอดภยัไร้สารพษิ ซ่ึงก�ำหนดให้ใช้ก๋วยเตีย๋วทีไ่ม่มสีารกนับดูเกนิมาตรฐานแต่ยงัไม่มข้ีอมลูเรือ่งสิง่แปลกปลอม

ประเภท light filth ซึง่เป็นสิง่แปลกปลอมขนาดเลก็ทีน่่ารงัเกยีจ มองด้วยตาเปล่าไม่เหน็ เช่น ชิน้ส่วนแมลง (ปีก ล�ำตวั 

ขา หนวด ฯลฯ) ขนหน ูขนคน ขนนก เป็นต้น(4) สิง่แปลกปลอมเหล่านีเ้ป็นตวับ่งชีถ้งึสขุลกัษณะ  คอืความสะอาดในการ 

ผลิตโดยตรง กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ซึ่งเป็นหน่วยงานหลักในด้านการตรวจวิเคราะห์อาหารทางห้องปฏิบัติการ 

เพ่ือการคุ้มครองผู้บริโภคจึงท�ำการประเมินความเสี่ยงด้านสิ่งแปลกปลอมประเภท light filthในก๋วยเตี๋ยวสดและ 

ก๋วยเตี๋ยวแห้ง

วัสดุและวิธีการ

สถานที่เก็บตัวอย่าง

ส�ำนกัคณุภาพและความปลอดภัยอาหาร ร่วมกบัศนูย์วทิยาศาสตร์การแพทย์ 4 แห่ง ได้แก่ เชยีงใหม่ ขอนแก่น 

สงขลา และชลบุรีเก็บตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวโดยแต่ละแห่งเก็บตัวอย่าง 20 ตัวอย่าง แบ่งเป็นเส้นสด 10 ตัวอย่าง และ 

เส้นแห้ง 10 ตัวอย่าง รวมเป็น 100 ตัวอย่างตั้งแต่ พ.ศ. 2553-2554	

เครื่องมือและอุปกรณ์เครื่องแก้ว(4)

1.	 analytical balance 2 ต�ำแหน่ง

2.	 autoclave ชนิด slow exhause โดยลดแรงดันจาก 15 ถึง 0 ปอนด์/ตารางนิ้วในเวลา 15-20 นาที
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3.	 widefield zoom stereoscopic microscope ตรวจวเิคราะห์เริม่ทีก่�ำลงัขยาย 30 เท่า เมือ่พบวตัถสุงสยั

ค่อยปรับก�ำลังขยายเพิ่มขึ้น

4.	 compound microscope ใช้ตรวจจ�ำแนกชนิดสิ่งแปลกปลอม

5.	 magnetic stirring bar และ stirrer-hot plate เป็นชนดิทีเ่คลอืบด้วย teflon ขนาดยาว โดยประมาณ 

47 มิลลิเมตร เส้นผ่าศูนย์กลางภายนอก 9 มิลลิเมตร ใช้กับ hot plate ที่สามารถปรับระดับความร้อนและความเร็ว 

ได้อย่างต่อเนื่อง

6.	 ชุดเครื่องกรอง (filtration apparatus) ประกอบด้วย

	 -	 filtering flask ขนาด 2 ลิตร

	 -	 Hirsch funnel 

	 - 	 เครื่องปั๊มสุญญากาศ

7.	 เครื่องท�ำน�้ำร้อนพร้อมสายฉีด

8.	 percolator ขนาด 2 ลิตร ปัจจุบัน Pyrex เลิกผลิตจึงต้องสั่งท�ำพิเศษส่วน stand ท่ีใช้ตั้ง  

percolator ควรสั่งท�ำให้เหมาะสมกับขนาดของ percolator ที่มี โดยอาจท�ำเป็นชั้นไม้ที่วาง percolator ได้ 6 อัน 

หรอือาจท�ำเป็นขาตัง้ stainless steel ทีว่าง percolator ได้ 1 อนั ส�ำหรบัระดบัความสงูของการตัง้ percolator พบว่า 

การตั้งบนอุปกรณ์บนพื้น จะท�ำงานได้สะดวกกว่าการตั้งบนโต๊ะปฏิบัติการ โดยเฉพาะเมื่อผู้วิเคราะห์เป็นสุภาพสตรี  

ที่มีส่วนสูงไม่เกิน 160 เซนติเมตร (ภาพที่ 1)

9.	 sieve no. 230  ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 8 นิ้ว ควรท�ำจาก stainless steel  และเป็นชนิด plain weave 

ที่มีเส้นลวดสานกันแบบขึ้น 1 ลง 1

10.	กระดาษกรองใช้ผลิตภัณฑ์ Whatman No. 8 Liniert/Ruled มีเส้นที่มีระยะห่าง 5 มิลลิเมตร เพื่อใช้

เส้นเป็นเคร่ืองหมายในการตรวจนับ light filth ให้ทัว่ทัง้พืน้ที ่กระดาษกรองจะต้องมเีส้นผ่าศนูย์กลางใหญ่กว่า  funnel 

ที่ใช้กรอง โดยพับกระดาษกรองให้เป็นขอบ ป้องกัน light filth หลุดรอดไปใต้กระดาษกรอง (loose material)

ภาพที่ 1  Percolator ขนาด 2 ลิตรพร้อมขาตั้ง stainless steel
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สารเคมี 

1.	 3% HCl เตรียมโดย ใช้ HCl  ความเข้มข้น 36.5-38.0% จ�ำนวน 30 มิลลิลิตร ผสมกับน�้ำกรอง 970 

มิลลิลิตร

2.	 isopropanol ความเข้มข้น 99.9% หรือ ethanol 95% 

3.	 paraffin oil สีขาว ใส มีค่า 125/135 Saybolt universal viscosity และมีค่าความถ่วงจ�ำเพาะ 

0.84-0.86 

4.	 antifoam solution - 1 g Dow Corning Antifoam A compound diluted with 20 ml. ethyl 

acetate ใช้ส่วนใสด้านบน และปิดฝาให้แน่น

วิธีวิเคราะห์

วิธีวิเคราะห์แบ่งเป็น 2 ขั้นตอนตามชนิดของสิ่งแปลกปลอม โดยวิเคราะห์ตามล�ำดับ ดังนี้ 

1.	 ตรวจหาสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นด้วยตาเปล่า(5)

	 ตรวจความผดิปกตต่ิางๆ ทีอ่าจมองเหน็ด้วยตาเปล่า (macroscopic หรอื visual examination) ของ 

บรรจภุณัฑ์ เช่น รอยกดัแทะ รฉีูกขาดของภาชนะบรรจ ุหากพบสิง่แปลกปลอมให้รายงานจ�ำนวน หากสามารถจ�ำแนกได้ 

ต้องระบุชนิดและขนาด จากน้ันเปิดถุงเทตัวอย่างทั้งหมดโดยแบ่งตัวอย่างกระจายลงบนกระดาษสีขาว รวบรวม 

สิ่งแปลกปลอมที่ตรวจพบไว้ใน petri dish ท�ำการตรวจจ�ำแนกชนิดและจ�ำนวนสิ่งแปลกปลอม 

2.	 ตรวจหาสิ่งแปลกปลอมประเภท light filth 

	 ตรวจวิเคราะห์ตามวิธี AOAC 969.41, 2012 ข้อ 16. 6. 06 Light Filth in Alimentary 

Pastes(4) โดยท�ำตัวอย่างละ 6 sub-samples มีวิธีปฏิบัติดังนี้

การเตรียมและวิธีย่อยตัวอย่าง

1.	 สุ่มตัวอย่าง 225 กรัมต่อ subsample ลงใน beaker ขนาด 2,000 มิลลิลิตร

2.	 เตมิ 3% HCl (30 + 970) ปรมิาตร 1,000 มลิลลิติร แล้วเตมิ antifoam solution ปรมิาตร 0.3 มลิลลิติร

3.	 น�ำไป digest โดยเข้า autoclave ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที

4.	 หลังออกจาก autoclave น�ำไป wet sieve โดยถ่ายส่วนผสมจาก beaker ลงใน sieve No. 230 

ใช้น�้ำประปาที่ร้อน (50-70 องศาเซลเซียส) ฉีดลงไปใน sieve เพื่อล้างส่วนผสมที่ละลายในน�้ำร้อนและล้างของเหลว

เดิมที่อยู่ใน beaker ออกให้หมดจนน�้ำล้างตัวอย่างใส

5.	 ถ่ายส่วนท่ีเหลอืบน sieve ไปต้มใน paraffin oil 50 มลิลลิติร ทีเ่ป็นกรด โดยเตมิ 3% HCl 30 มลิลลิติร 

กวนให้เป็น vortex (รูปกรวยหรือรูปตัววี) ด้วย magnetic stirrer hot plate เป็นเวลา 6 นาที 

6.	 ถ่ายส่วนผสมตัวอย่างลงใน percolator ที่มีน�้ำอยู่ 250 มิลลิลิตร ล้าง beaker ด้วยน�้ำประปาที่ร้อนและ

ถ่ายลงใน percolator ให้ได้ปริมาตร 1,700 มิลลิลิตร ทิ้งไว้ 3 นาที

7.	 drain ของเหลวที่อยู่ใต้ชั้นน�้ำมันทิ้ง ให้ได้ปริมาตร oil interface 250 มิลลิลิตร 

8. 	 เติมน�้ำประปาร้อนผ่านผิวด้านใน percolator เพื่อล้าง material ที่ติดอยู่ ให้ได้ปริมาตร 1,700 

มิลลิลิตร ทิ้งไว้ 2-3 นาที drain ตามข้อ 7. และให้ท�ำซ�้ำอีก 2 ครั้ง (ให้ชั้น lower layer ปราศจากหรือเกือบปราศจาก 

อนุภาคสารแขวนลอย) ถ้ายังไม่สะอาดให้ท�ำต่ออีก 1 ครั้ง

9.	 drain ในส่วนของ interface ระหว่างน�้ำมันกับน�้ำให้ได้ปริมาตร 250 มิลลิลิตร ใส่ใน beaker ใบเดิม 

ล้างผวิด้านใน percolator ด้วย น�ำ้ประปาทีร้่อนหรอื alcohol หรอื isopropanol และน�ำ้หรอื detergent ซึง่ถ้าจ�ำเป็น

ใช้ rubber policeman ท�ำความสะอาดผิวด้านในของ percolator
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การวิเคราะห์หาสิ่งแปลกปลอม

1.	 น�ำส่วน oil interface ไปกรองด้วยชุดเครื่องกรอง

2. 	 น�ำกระดาษกรองไปตรวจหาสิ่งแปลกปลอมภายใต้ widefield zoom stereoscopic microscope 

โดยเริ่มที่ก�ำลังขยาย 30 เท่า และการตรวจต้องใช้เข็มเขี่ยขนาดเล็กประกอบ เมื่อพบวัตถุสงสัยให้ใช้ก�ำลังขยายสูงขึ้นที่ 

60-70 เท่า ซึ่งจะท�ำให้เห็นรายละเอียดได้มากขึ้น 

3.	 การจ�ำแนกชนิดสิง่แปลกปลอมให้เขีย่สิง่ปนปลอมจากกระดาษกรองมาอยูบ่น slide แล้วตรวจโครงสร้าง

โดยใช้ก�ำลังขยายมากๆ เป็นร้อยเท่า ภายใต้ compound microscope เพื่อจ�ำแนกว่าเป็นโครงสร้างของแมลงหรือ 

ขนสัตว์ชนิดใด(4)

เกณฑ์การตัดสินจ�ำนวนของสิ่งแปลกปลอมประเภท light filth 

U.S.FDA. จะกักกันเส้นก๋วยเตี๋ยว โดยใช้เกณฑ์ DAL คือ ตัวอย่างก๋วยเตี๋ยว 6 subsamples “โดยเฉลี่ย” 

ตรวจพบชิ้นส่วนของแมลง หรือ ขนหนูเท่ากับหรือมากกว่า 225 ชิ้น หรือ 4.5 เส้น(6) 

การค�ำนวณ

เพื่อประเมินความเสี่ยงที่จะพบสิ่งแปลกปลอมประเภท light filth ไม่ผ่านเกณฑ์ DAL ระหว่างก๋วยเตี๋ยว

เส้นสดกับเส้นแห้ง ตามสูตร(7)

				    	 a/(a + b)
			   RR (Risk Ratio) 	 =     	
				          c/(c+d))

RR	 =  	อตัราส่วนความเส่ียงของก๋วยเตีย๋วเส้นสดทีต่กเกณฑ์ DAL กับก๋วยเตีย๋วเส้นแห้งทีต่กเกณฑ์ DAL

a  	 =  	จ�ำนวนตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นสดที่ไม่ผ่านเกณฑ์ DAL

b     	 =  	จ�ำนวนตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นสดที่ผ่านเกณฑ์ DAL

c     	 =  	จ�ำนวนตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นแห้งที่ไม่ผ่านเกณฑ์ DAL

b     	 =  	จ�ำนวนตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นแห้งที่ผ่านเกณฑ์ DAL

ถ้า RR 	 = 	 1 แสดงว่าความเสีย่งท่ีพบ light filth ไม่ผ่านเกณฑ์ DAL ของก๋วยเตีย๋วเส้นสดและเส้นแห้งเท่ากนั

ถ้า RR › 1 แสดงว่าความเสี่ยงที่พบ light filth ไม่ผ่านเกณฑ์ DAL ของก๋วยเตี๋ยวเส้นสด มากกว่าเส้นแห้ง

ถ้า RR ‹ 1 แสดงว่าความเสี่ยงที่พบ light filth ไม่ผ่านเกณฑ์ DAL ของก๋วยเตี๋ยวเส้นสด น้อยกว่าเส้นแห้ง

ผล

สิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นด้วยตาเปล่า

ตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวทั้ง 100 ตัวอย่าง (600 subsamples) ตรวจไม่พบสิ่งแปลกปลอม

สิ่งแปลกปลอมประเภท  light filth ที่มองเห็นภายใต้กล้องจุลทรรศน์

พบชิ้นส่วนแมลงในตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นสด และเส้นแห้งทุกตัวอย่าง  ตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นสด พบขนหนู 

ขนแมว ขนสุนัข ขนนก และขนมนุษย์ จ�ำนวน 31, 29, 13 และ 49 ตัวอย่าง ส่วนตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นแห้ง พบ

ขนหนู ขนแมว ขนสุนัข ขนนก และขนมนุษย์ จ�ำนวน 28, 12, 9 และ 43 ตัวอย่าง ตามล�ำดับ  จ�ำนวนขนหนูเฉลี่ยของ 

ทั้งก๋วยเตี๋ยวเส้นสดและเส้นแห้ง คือ 0.1-1.3 เส้น ผ่านเกณฑ์ DAL ทุกตัวอย่าง (ตารางที่ 1)
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ตารางที่ 1  จ�ำนวนและชนิดสิ่งแปลกปลอมประเภท light filth ที่ตรวจพบในตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวแต่ละประเภท

					     จ�ำนวนตัวอย่าง

				    เส้นสด		  เส้นแห้ง

ชิ้นส่วนแมลง	 50	 50

ขนหนู (เฉลี่ย 0.1-1.3 เส้น)	 31	 28

ขนแมว/ขนสุนัข	 29	 12

ขนนก	 13	 9

ขนมนุษย์	 49	 43

ส�ำหรบัผลการตรวจพบชิน้ส่วนแมลงแบ่งเป็นช่วงจ�ำนวนโดยอิงเกณฑ์ตดัสนิ DAL ทีจ่�ำนวนต�ำ่กว่า 225 ชิน้ 

และจ�ำนวนที่เท่ากับ หรือมากกว่า 225 ชิ้น พบว่าตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นสดที่พบช้ินส่วนแมลง ไม่ผ่านเกณฑ์ DAL 

คือ 29 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 58 ของตัวอย่างเส้นสดที่ตรวจทั้งหมด ส่วนก๋วยเตี๋ยวเส้นแห้งที่ไม่ผ่านเกณฑ์ คือ 

11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 22 ของตัวอย่างเส้นแห้งที่ตรวจทั้งหมด (ตารางที่ 2)

ตารางที่ 2  จ�ำนวนชิ้นส่วนแมลงที่ตรวจพบในตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวแต่ละประเภท

	 1	-	75	 5		  30	

	 76	-	150	 7		  7	

	151	-	224	 9	 21 (42)	 2	 39 (78)

	225*	-	300	 7		  4	

	301	-	400	 5		  2	

	401	-	500	 -		  -	

	501	-	600	 7		  2	

	601	-	700	 5		  2	

	701	-	800	 -		  1	

	901	-	มากกว่า 1000	 5	 29 (58)	 -	 11 (22)

อนึ่งก๋วยเตี๋ยวเส้นสด 4 ตัวอย่าง ตรวจพบ light filth 5 ประเภท ในตัวอย่างเดียวกัน คือพบชิ้นส่วน

แมลง 107-204 ชิ้น ขนหนู 0.1-0.5 เส้น ขนแมว สุนัข 0.1-0.5 เส้น  ขนนก 0.1-0.3 เส้น  ขนมนุษย์ 0.5-1.1 เส้น 

ส่วนก๋วยเตี๋ยวเส้นแห้ง 4 ตัวอย่างพบชิ้นส่วนแมลง 57-101 ชิ้น ขนหนู 0.1-0.7 เส้น ขนแมว สุนัข 0.1 เส้น 

ขนนก 0.1-0.3 เส้น  ขนมนุษย์ 0.3-3.0 เส้น

การค�ำนวณอัตราความเสี่ยงที่จะพบชิ้นส่วนแมลงไม่ผ่านเกณฑ์ DAL ระหว่างก๋วยเตี๋ยวเส้นสดกับเส้นแห้ง

                       29/50พบว่าเท่ากับ   =             = 2.63 แสดงว่าก๋วยเตี๋ยวเส้นสด มีความเสี่ยงที่จะพบชิ้นส่วนแมลงไม่ผ่านเกณฑ์มากกว่า 
	 11/50
เส้นแห้ง 2.63 เท่า

	 จ�ำนวนชิ้นส่วน	                                                   จ�ำนวนตัวอย่าง

	 แมลงที่พบ (ชิ้น)	 เส้นสด	 รวม (ร้อยละ)	 เส้นแห้ง	 รวม (ร้อยละ)

สิ่งแปลกปลอมที่ตรวจพบ
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วิจารณ์

ประเทศไทยอยู่ในเขตร้อนชื้นเหมาะกับการด�ำรงชีวิตและเจริญพันธุ์ของแมลง ปลายข้าวที่เป็นวัตถุดิบ 

ในการผลิตเส้นก๋วยเตีย๋วกเ็ป็นอาหารท่ีด ีจึงเป็นปัจจยัเสรมิทีท่�ำให้พบช้ินส่วนแมลงในตวัอย่างก๋วยเตีย๋วทกุตวัอย่าง และ

มีตัวอย่างที่จ�ำนวนชิ้นส่วนแมลงตกเกณฑ์ DAL ของเส้นสด ร้อยละ 58  เส้นแห้ง ร้อยละ 22 โดยเส้นสดมีความเสี่ยง 

ทีจ่ะตกเกณฑ์สูงกว่าเส้นแห้ง 2.63 เท่า มีข้อสังเกตว่าการจ�ำหน่ายก๋วยเตีย๋วเส้นสดจะอยูใ่นลกัษณะการแบ่งขายตามปริมาณ 

ที่ผู้ซื้อต้องการ คือ ไม่ได้อยู่ในภาชนะบรรจุของโรงงาน จึงไม่ปรากฏชื่อ ที่อยู่ของผู้ผลิตท�ำให้ผู้ผลิตไม่เข้มงวดในด้าน

สุขลักษณะการผลิต จึงควรมีเกณฑ์บังคับตามกฎหมาย เรื่อง ฉลาก ของก๋วยเตี๋ยวเส้นสด 

การตรวจพบ light filth 5 ประเภท ในตัวอย่างเดียวกันของก๋วยเตี๋ยวเส้นสด เส้นแห้งคือพบชิ้นส่วนแมลง   

ขนแมว สนุขั  ขนนก และขนมนุษย์ ถงึแม้ว่าจ�ำนวนช้ินส่วนแมลง และขนหน ูต�ำ่กว่าเกณฑ์ DAL แต่การพบสิง่แปลกปลอม

หลายประเภทในตัวอย่างเดียวกันซึ่งเกณฑ์ก�ำหนด DAL ครอบคลุมไปไม่ถึง แต่ U.S.FDA. จะใช้การพิจารณาเป็น

แต่ละกรณีไป ซึง่กรณดีงักล่าวอาจเป็นสาเหตกุารกกักนัสนิค้า แม้ว่าการส่งออกจะเป็นผลติภณัฑ์เฉพาะก๋วยเตีย๋วเส้นแห้ง  

แต่ส�ำหรับก๋วยเตี๋ยวเส้นสดที่บริโภคภายในประเทศพบการปนเปื้อนของ light filth ในปริมาณมาก ก็อาจพิจารณา 

ได้ว่าไม่เหมาะสมในการน�ำไปบริโภคเช่นเดียวกัน เนื่องจากบ่งชี้ถึงกระบวนการผลิตที่ไม่ดีขาดการป้องกันแมลงและ

สัตว์พาหะ(2)  

การแก้ไขปัญหาการปนเปื้อน light filth ในเส้นก๋วยเตี๋ยวสิ่งที่ส�ำคัญมากที่สุด คือการป้องกันไม่ให้ light 

filth ปนเปื้อนลงไปในผลิตภัณฑ์ เริ่มจากการใช้วัตถุดิบที่ปราศจากการปนเปื้อน หรือมีการปนเปื้อนน้อยที่สุด ดังนั้น

ปลายข้าว/ข้าวหกั ท่ีจะน�ำมาโม่ท�ำแป้ง ถ้าสามารถน�ำไปผ่าน เครือ่งยงิสี (sorting) ซึง่เป็นเครือ่งมอืทีม่ปีระสทิธภิาพสงู

ในการแยกสิ่งแปลกปลอม จะช่วยก�ำจัดสิ่งแปลกปลอมออกจากกระบวนการผลิต จากนั้นจะต้องเก็บวัตถุดิบในภาชนะ

ปิดสนิทและรักษาบริเวณผลิต บริเวณเก็บวัตถุดิบให้สะอาดอยู่เสมอ ท�ำเส้นสีขาวกว้างอย่างน้อย 15 เซนติเมตร บนพื้น

ส่วนที่อยู่ติดผนัง เพื่อสังเกตร่องรอยสัตว์และแมลง วิธีนี้แม้ท�ำให้เสียพื้นที่ไปบางส่วนแต่ก็เป็นวิธีที่สะดวก ประหยัด(2)

ส�ำหรับการป้องกันแมลงและสัตว์ห้องที่ใช้ในการผลิตต้องบุด้วยมุ้งลวดหรือตาข่าย มุ้งลวดที่ติดกับขอบ

หน้าต่างจะต้องพอดีกับกรอบและสามารถถอดล้างท�ำความสะอาดได้ การป้องกันหนูท�ำโพรงหรือขุดรูเข้าสู่ตัวอาคาร

ต้องค�ำนึงถึงผนังรากตึก ควรท�ำเป็นรูปตัว L (sunken wall)(2) คือ ฝังรากลงในดินอย่างน้อย 2 ฟุต ปลายยื่นมา 

แนวนอน 1 ฟุต ส่วนขอบบนของผนังตึกควรสูงกว่าระดับพื้นดินอย่างน้อย 1 ฟุต  ส�ำหรับประตูไม้ตามขอบด้านล่าง

ควรหุ้มด้วยโลหะเพื่อป้องกันหนูแทะ 

ทางเข้าออกของบรเิวณผลติโดยท่ัวไปนยิมใช้ม่านพลาสตกิป้องกนัแมลงและอาจมพีดัลมเป่าและต้องมปีระตู

ปิดอกีชัน้หน่ึงซ่ึงต้องปิดหลงัจากสิน้สดุการผลติในแต่ละวนั  เพือ่ป้องกันหนแูละสตัว์อ่ืนเข้ามาในบรเิวณผลติเมือ่มรีะบบ

ป้องกันที่ดีแล้ว ต้องมีการตรวจตราซ่อมแซมระบบดังกล่าวอย่างสม�่ำเสมอ เช่น มุ้งลวดอาจจะขาดทะลุ หรือแผ่นเหล็ก 

ที่ใช้ปิดทางเข้าออกของหนูเกิดผุกร่อนเป็นต้น ส่วนการปนเปื้อนขนมนุษย์ป้องกันโดยพัฒนาสุขลักษณะส่วนบุคคล 

คือ การสวมถุงมือและใช้เน็ตคลุมผม

สรุป

การป้องกันไม่ให้มีสิ่งแปลกปลอมประเภท light filth ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ต้องปฏิบัติอย่างเป็น 

องค์รวมทัง้ระบบไม่ใช่ท�ำแต่เพยีงส่วนใดส่วนหนึง่จงึจะประสบความส�ำเรจ็ได้อย่างมปีระสทิธภิาพโดยผู้บรหิารสงูสดุของ

โรงงานจะต้องมีนโยบายเพ่ือน�ำไปสู่การปฏิบตัใินการทีจ่ะป้องกันไม่ให้มสีิง่แปลกปลอมในผลติภณัฑ์ของตน ผลตอบแทน

ที่ได้รับ นอกจากจะเป็นการเสริมสร้างชื่อเสียง ความน่าเชื่อถือของผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคจะได้รับประทานเส้นก๋วยเตี๋ยว 

ที่สะอาดแล้วยังสามารถส่งออกผลิตภัณฑ์ไปจ�ำหน่ายยังตลาดส�ำคัญ คือ สหรัฐอเมริกาได้	
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การตรวจโรงงานเพือ่ให้การรบัรอง GMP ตามข้อก�ำหนดทีอ่ยูใ่นบญัชแีนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543  เรื่อง วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ควรเพิ่มการตรวจ 

light filth ในผลิตภัณฑ์ว่าต้องผ่านเกณฑ์ DAL ด้วย จะเป็นการยกระดับการผลิต ให้เกิดความเช่ือมั่นเพิ่มขึ้นว่า

ผลิตภัณฑ์มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะเหมาะสมต่อการบริโภคอย่างแท้จริง
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ABSTRACT Noodle is a historical favorite food. Besides it is a value added product which is exported 
to many countries, included the United States of America (US); one of the main market. Whereas there 
is no information on light filth in noodle whilst light filth is an objectionable matter; such as rat hair, 
cat/dog hair, insect fragments etc. And it occurred that US. Food and  Drug Administration detained  
the Thai noodle consignments because of this matter. Therefore, in 2553-2554 B.E., Department of 
Medical Sciences undertook risk analysis of light filth in fresh and dry noodle, 50 samples each and 6 
sub-sample each sample. The results shown that every sample was contaminated by light filth. The risk 
ratio of light filth between fresh and dry noodle which fail defect action level (DAL: 225 insect fragments) 
was 2.63 (58% and 22% respectively). The average of rat hairs, 0.1-1.3 hairs, were below DAL (4.5 hairs). 
The preventive measures against elements that lead to contamination is the most important aspect. 
Such measures start with raw material control, good housekeeping, closing all openings for pest  
exclusion and personal hygiene. For fully effective, all measures must be conducted integratedly. 
The upshots of strengthening the good manufacturing practices are not only providing sanitary noodle to 
the consumers but the products could also be exported to US. with no detention.

Key Words: Risk assessment, light filth, Rice noodle


