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อนัญญา ยิ่งเจริญธนา วนิดา ยุรญาติ พรนภา เนตรจุฬารัตน ประภัสรา บุตรพรม และ ทิวา เขียนวงษ
สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย นนทบุรี 11000

การพัฒนาการจําแนกสิ่งแปลกปลอมในอาหาร
และการจัดทําฐานขอมูล

บทคดัยอ การปนเปอนสิง่แปลกปลอมทางกายภาพในอาหารสามารถเกดิขึน้ไดตลอดกระบวนการผลติจากตัวบคุคล อุปกรณ

เครื่องมือในการผลิต สถานที่และสิ่งแวดลอม เนื่องจากสิ่งแปลกปลอมทางกายภาพมีความหลากหลายทําใหยากตอการจําแนก 

เพื่อพัฒนาศักยภาพการตรวจวิเคราะหของนักวิเคราะหในหองปฏิบัติการ ใหสามารถตรวจวิเคราะหในตัวอยางที่หลากหลาย

และใชเวลาในการตรวจวิเคราะหใหส้ันที่สุดได จึงไดรวบรวมขอมูลของกลุมสิ่งแปลกปลอมและสิ่งแปลกปลอมชนิดเบาของ

สิ่งที่มีโอกาสปนเปอนในอาหาร บันทึกรูปภาพแลวจัดทําเปนฐานขอมูล โดยรวบรวมระหวางป พ.ศ. 2564−2566 ได 143 ชนิด 

แบงเปนกลุมตัวอยาง ไดแก ชิ้นสวนวัสดุ แมลง เสนขน พยาธิและปรสิต พืช และเนื้อสัตว เมื่อทวนสอบวิธีโดยใหนักวิเคราะห

จํานวน 5 คน ศึกษาฐานขอมูลแลวคัดแยก spike materials คือ ขนออนของหนูและปกของดวงงวงทั้งในตัวอยางแปงขาวเจา

และมักกะโรนี ทดสอบ 2 ครั้ง ครั้งแรกเติมจํานวน spiked materials ชุดที่ 1 ขนออนของหนู จํานวน 5 เสน และปกของ

ดวงงวง จํานวน 5 ชิ้น ชุดที่ 2 ขนออนของหนู จํานวน 10 เสน และปกของดวงงวง จํานวน 10 ชิ้น พบวาสามารถคัดแยก

ไดถูกตอง คิดเปนรอยละ 100 และเมื่อนํามาใชในการวิเคราะหสิ่งแปลกปลอม พบวาสามารถชวยใหจําแนกสิ่งแปลกปลอม

ไดงายและชดัเจน ชวยลดเวลาลงเนือ่งจากไมตองเสยีเวลาในการเปดหนงัสอืภาพหรอืหาขอมลูเพิม่เตมิ อกีทัง้ยงัสามารถชวยให

ผูประกอบการสามารถแกไขปญหาการปนเปอนทางกายภาพไดอยางถูกตองอีกดวย

คําสําคัญ: สิ่งแปลกปลอมในอาหาร, การปนเปอนอาหารทางกายภาพ, การวิเคราะหสิ่งแปลกปลอมในอาหาร, การจําแนก

 สิ่งแปลกปลอมในอาหาร
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การจำแนกสิ่งแปลกปลอมในอาหาร อนัญญา ยิ่งเจริญธนา และคณะ

บทนํา

อาหารเปนปจจัยพืน้ฐานท่ีสำคญัของการดำรงชีวติ

ของมนุษย ดังน้ันการดูแลคุณภาพและความปลอดภัย

ในอาหารเปนสิ่งจำเปนที่ตองใสใจเพราะนอกจาก

สงผลกระทบตอสุขภาพแลว ยังสงผลตอความเช่ือมั่น

ของผูบริโภคในการเลือกบริโภค การปนเปอนในอาหาร

สามารถเกิดขึ้นไดตลอดกระบวนการผลิตอาหาร ตั้งแต

การคัดเลือกวัตถุดิบ การแปรรูป การบรรจุ จนถึง

การจดัเกบ็รกัษาและการขนสง อนัตรายจากการปนเปอน

ในอาหาร แบงออกเปน 3 ประเภท คือ อันตรายทางเคมี 

(chemical hazard) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสาร

เคมทีีม่อียูตามธรรมชาตใินวัตถดุบิท่ีใชแปรรปูอาหารหรอื

เกิดการปนเปอนในระหวางกระบวนการผลิต อันตราย

ทางชีวภาพ (biological hazard) หมายถึง อันตรายใน

อาหารที่เกิดจากจุลินทรีย ไดแก แบคทีเรีย (bacteria) 

โปรโตซัว (protozoa) หนอนพยาธิ (helminth) และ 

ไวรสัทีท่ำใหเกดิโรค และอนัตรายทางกายภาพ (physical

hazard) หมายถึง ส่ิงแปลกปลอมตางๆ ที่ปนเปอน

ลงในอาหารที่อาจทำใหเกิดการบาดเจ็บแกผูบริโภค(1)

อั นตร ายทา งก ายภาพในอาหาร เ กิ ดจ าก

สิ่งแปลกปลอม 2 แบบ คือ สิ่งแปลกปลอมที่ไมไดตั้งใจ

เติมลงในอาหาร เชน เศษโลหะ ตะปู กรวด เปนตน และ

สิ่งแปลกปลอมที่พบในธรรมชาติ เชน เศษกระดูก แมลง 

เปนตน(2) การปนเปอนสิ่งแปลกปลอมทางกายภาพ

สวนใหญมาจากกระบวนการผลิต ตัวบุคคล อุปกรณ

เครื่องมือในการทำงาน สถานที่และสิ่งแวดลอม อาจ

กอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพผูบริโภคทางตรง คือ ทำให

เกิดบาดแผลที่ ปาก ลิ้น คอ กระเพาะอาหาร ลำไส 

รวมทัง้ฟนและเหงอืก จากคูมอื Food Defect Levels ของ

United States Food & Drug Administration

นิยามคำวาสิ่ งแปลกปลอมท่ัวไป (extraneous 

materials) คือ สิ่งแปลกปลอมในผลิตภัณฑที่แตกตาง

ไปจากสิ่งที่ควรพบ อาจเกิดจากสภาพแวดลอมหรือ

วิ ธีการปฏิบัติที่ ไมพึงประสงคในกระบวนการผลิต

การเก็บรักษาหรือการขนสง ประกอบดวย สิ่งที่เกิดจาก

แมลง สตัวฟนแทะ นก  เปนตน สิง่ทีเ่กดิจากการเสือ่มสลาย

และสิ่งอ่ืนๆ เชน ทราย ดิน แกว สนิม เปนตน และ

สิ่งแปลกปลอมประเภทสิ่งที่นารังเกียจ (filth) คือ 

สิ่ งที่มาจากการปนเปอนของสัตวลงในผลิตภัณฑ 

เ ช น  ชิ้ นส วนของสัตวฟ นแทะ  แมลง  หรื อนก

หรือสิ่ งปนเปอนอ่ืนๆ ที่ เ กิดจากหลักสุขาภิบาลที่

ไมถกูตอง(3) สามารถมองเหน็ไดดวยตาเปลาหรอืมขีนาด

เล็กมากจนไมสามารถสังเกตเห็นได แบงประเภทตามวิธี

วิเคราะหเปน 3 ประเภท ไดแก Heavy Filth หมายถึง

สิ่งแปลกปลอมที่มีน้ำหนักมากซึ่งสามารถแยกออกจาก

ผลิตภัณฑดวยการตกตะกอน โดยอาศัยหลักของความ

หนาแนนทีแ่ตกตางกนัระหวางสิง่แปลกปลอม ผลติภณัฑ

และสารเคมีที่ใชในการแยก Sieved Filth หมายถึง

สิ่งแปลกปลอมที่มีขนาดเฉพาะตัว ซึ่งสามารถแยกออก

จากผลิตภัณฑโดยใชตะแกรงรอน (sieve) ที่มีขนาด

เฉพาะของชองทีแ่ตกตางกันของขนาดของสิง่แปลกปลอม

ในอาหาร และ Light Filth หมายถึง สิ่งแปลกปลอม

ชนิดเบาหรือที่มีน้ำหนักเบาและมักเปนพวก oleophilic 

ซึ่งสามารถแยกออกจากผลิตภัณฑโดยใชของเหลวผสม

ระหวางสารกลุมนำ้มันและนำ้ ซึง่สิง่แปลกปลอมประเภทนี้

จะลอยตัวอยูในชั้นของน้ำมัน(4) ยกตัวอยางผลิตภัณฑ

ผกัดองทีต่รวจวเิคราะหโดยหองปฏบิตักิาร จากการตรวจ

ดวยตาเปลาไมพบสิ่งแปลกปลอม แตเมื่อนำมาวิเคราะห

หาส่ิงแปลกปลอมชนิดเบาภายใตกลองจุลทรรศนจะพบ

แมลงทั้งตัวหรือช้ินสวนแมลงจำนวนมาก ดังแสดงใน

ภาพที่ 1

นอกจากนั้นยังพบส่ิงแปลกปลอมที่มาในรูปแบบ

อาหารปลอมปน (Food Fraud) คือ อาหารที่ทดแทน

บางสวนดวยวัตถุอ่ืนเพื่อลดตนทุนทำใหอาหารไมมี

คุณภาพ(5) เชน การผสมสำลีในหมูหย็อง หากพบวา

อาหารมีสิ่งแปลกปลอมปะปนอยู จะจัดวาเปนอาหาร

ที่มีสิ่งที่นาจะเปนอันตรายแกสุขภาพเจือปนเขาขาย

เปนอาหารไมบริสุทธิ์ ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522(6) สวนสิ่งแปลกปลอมประเภทสิ่งที่นารังเกียจ

ยงัไมมขีอกำหนดตามพระราชบญัญตัอิาหารทีค่รอบคลมุ

การปนเปอนของสิ่งแปลกปลอมชนิดนี้ เนื่องจากมี

ขนาดเล็กมากไมสามารถมองไดดวยตาเปลาและ
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Filth Identification in Food Ananya Yingjaroentana et al.

ไมกอใหเกิดอันตรายทางตรง แตสามารถบงบอกถึง

สุขลักษณะการผลิตอาหารตามมาตรฐานหลักการผลิต

อาหารทีด่ ีเชน มาตรฐาน GMP (Good Manufacturing 

Practice) และมาตรฐาน HACCP (Hazard Analysis 

and Critical Control Point System) โดยสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา ไดนำเอาหลกัเกณฑมาตรฐาน 

GMP มาบังคับใชเปนกฎหมายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับท่ี 420 พ.ศ. 2563 เร่ือง วิธีการผลิต

เครือ่งมอืเครือ่งใชในการผลติและการเกบ็รกัษาอาหาร(7)

เพราะสามารถควบคุมคุณภาพการผลิตที่ครอบคลุม

ทุกดานนับตั้งแตเริ่มตนจนถึงมือผูบริโภค เพื่อให

ผูประกอบการมีมาตรการปองกันการปนเปอนอันตราย

แตยังอาจเกิดขอผิดพลาดจากกระบวนการผลิตได

ทำใหยังพบการปนเปอนสิ่งแปลกปลอมอยู

การตรวจวิเคราะห ส่ิงแปลกปลอมของหอง

ปฏิบัติการกายภาพ สำนักคุณภาพและความปลอดภัย

อาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย มี 2 วิธีหลัก คือ

การตรวจวิเคราะหสิ่งแปลกปลอมดวยตาเปลา เปนการ

ตรวจหาสิ่งแปลกปลอมที่คัดแยกออกจากอาหารไดดวย

ตาเปลา และการวิเคราะหภายใตกลองจุลทรรศน เปน

การตรวจหาส่ิงแปลกปลอมท่ีมีขนาดเลก็มาก และจำแนก

โครงสรางของสิ่งแปลกปลอม ซึ่งจะใชกลอง 2 ชนิด คือ 

กลอง Zoom Stereo Microscope  และกลอง Compound

Microscope สำหรับศึกษาลักษณะและโครงสราง

ของส่ิงแปลกปลอม(8-10) โดยขั้นตอนการวิเคราะห

สิ่งแปลกปลอมภายใตกลองจุลทรรศน สามารถจำแนก

โดยศึกษาสิ่งตางๆ ไดแก 1) คูมือ ใชเปนแนวทางวิธี

ปฏิบัติตางๆ เพื่อใหสามารถทราบวัตถุเปาหมาย เชน 

ชนดิของแมลงตวัเตม็วยัหรอืหนอนทีต่รวจพบ 2) รปูภาพ 

จากแผนภาพหรือหนังสือ เชน ภาพของแมลงศัตรู

ทางการเกษตรชนิดตางๆ ในโรงเก็บจะชวยใหสามารถ

จำแนกแมลงที่ตรวจพบไดวาเปนชนิดใด 3) รายละเอียด

รูปรางลักษณะ (Description) จากหนังสือวิชาการ 

เอกสาร รายงานตางๆ จะชวยใหการจำแนกถูกตองยิ่งขึ้น

4) สไลดของจริง (Authentic Slide) เมื่อตรวจพบ

สิ่งแปลกปลอม เชน เศษชิ้นสวนแมลงจึงใชสไลด

ของจริงมาเปรียบเทียบ 5) การจำได (Recognition) 

ประสบการณจากการศึกษาสิ่งแปลกปลอมจำนวนมาก

ทำใหจำไดวาคืออะไร และ 6) ศึกษาจากผูเชี่ยวชาญ 

(Expert) ที่มีความรูและความชำนาญ(10) แตการ

วิ เคราะห ส่ิ งแปลกปลอมภายใตกลองจุลทรรศน

ดังกลาวมักมีปญหาในการวิเคราะห คือ รูปภาพอาจขาด

ความชัดเจนหรือการเก็บขอมูลตางๆ ไมเหมาะสม เชน 

สไลดของจริง เมื่อเวลาผานไปขอมูลอาจเลือนรางหรือ

เสื่อมสลายตามเวลาทำใหนำมาใชจำแนกสิ่งแปลกปลอม

ไดยาก การรายงานผลจึงรายงานเบี้องตน คือ พบแมลง

ทั้งตัว ช้ินสวนแมลงหรือเสนขนโดยไมไดจำแนกถึงชนิด

สิ่งแปลกปลอมนั้นๆ วาคืออะไร ทำใหนำผลการตรวจ

วิเคราะหไปใชแกปญหาไมได  

ภาพที่ 1  สิ่งแปลกปลอมชนิดเบา (Light Filth) ที่พบในผลิตภัณฑผักดอง
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การจำแนกสิ่งแปลกปลอมในอาหาร อนัญญา ยิ่งเจริญธนา และคณะ

ดังนั้นเพ่ือแกปญหาการวิเคราะหจำแนกชนิด

ของส่ิงแปลกปลอมใหสามารถจำแนกชนิดไดงายข้ึน

จึงมีแนวคิดจัดทำฐานขอมูลรูปภาพสิ่งแปลกปลอม เพื่อ

ใชสำหรับจำแนกรายละเอียดสิ่งแปลกปลอมที่พบไดใน

อาหาร และเพื่อชวยแกปญหาผูประกอบการไดถูกตอง 

จึงมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาศักยภาพการตรวจวิเคราะห

ใหสามารถจำแนกส่ิงแปลกปลอมท่ีหลากหลาย โดยใช

เวลาในการตรวจวิเคราะหใหสัน้ท่ีสดุและระบรุายละเอยีด

ของสิ่งแปลกปลอมน้ันๆ ได จึงทำเปนฐานขอมูลของ

กลุมส่ิงแปลกปลอม โดยรวบรวมขอมูลผลวิเคราะห

สิ่งแปลกปลอมที่พบในตัวอยางอาหารและเครื่องดื่ม 

ระหวางป พ.ศ. 2562–2564 จำนวน 147 ตัวอยาง ไดแก 

อาหาร จำนวน 130 ตัวอยาง และเครื่องดื่ม จำนวน 17 

ตัวอยาง

วัสดุและวิธีการ

เครื่องมือและอุปกรณ

กลองจุลทรรศนชนิด Widefield Zoom Stereo

Microscope (Olympus Optical, Japan),

กลองจุลทรรศนชนิด Compound Microscope 

(Olympus Optical, Japan), จานเพาะเชือ้, มีดผาตดั ,

กรรไกร, ปากคีบ, dropper, แผนสไลด (slide) และ

แผนกระจกปดสไลด (cover slip) สำหรับใชเตรียม

ตัวอยางสิ่งแปลกปลอมท่ีนำมาถายรูป รวบรวมขอมูล

มาจากผลการวเิคราะหสิง่แปลกปลอมจากหองปฏบิตักิาร

และจากคูมือ Food Defect Levels (United States 

Food and Drug Administration)(3) ที่กำหนดเกณฑ

การพบสิง่แปลกปลอม ไดแก แมลง ชิน้สวนแมลง ขนหนู 

เปนตน  

ตัวอยางอาหาร

ตวัอยางอาหารและเครือ่งดืม่ท้ังหมด 147 ตวัอยาง 

เปนตัวอยางอาหาร จำนวน 130 ตัวอยาง ไดแก อาหาร

ทั่วไป เชน ขาวสาร ปลาสด พริกไทย และกระเทียม 

จำนวน 23 ตัวอยาง อาหารแปรรูป เชน ชีส ไสกรอก

หมูหย็อง เตาหู และน้ำพริก จำนวน 32 ตัวอยาง และ

อาหารพรอมทาน เชน โจก ไกยาง อาหารกระปอง ไขตุน 

และไขเค็ม จำนวน 75 ตัวอยาง เปนตัวอยางเครื่องดื่ม 

จำนวน 17 ตวัอยาง ไดแก นำ้ดืม่ นำ้แขง็ นำ้ผลไม นำ้อดัลม

และผลิตภัณฑนม   

การจัดทำฐานขอมูล

ขั้นตอนที่ 1 รวบรวมขอมูลวัสดุอุปกรณที่ใชใน

กระบวนการผลติทีม่โีอกาสปนเปอน เชน ชุดทำงาน ถุงมอื 

หมวก ผากันเปอน และอุปกรณทำความสะอาด เชน 

ผาเชด็ทำความสะอาด ขนแปรงขดั รวมไปถงึอปุกรณทีใ่ช

ในกระบวนการผลิต เชน แห เชือก กระดาษลัง เปนตน 

และสิง่ทีม่โีอกาสปนเปอนในอาหารจากบคุคลหรอืสภาพ

แวดลอมโดยรอบได เชน เสนผม เสนขนตางๆ จากคน 

สัตว และแมลง 

ขั้นตอนที่ 2 แบงประเภทตัวอยางที่รวบรวมมา

ศึกษาลักษณะที่ปรากฏภายนอกและลักษณะโครงสราง

ภายใน เตรียมตัวอยางโดยตัดตัวอยางใหมีขนาดเล็ก

หรือวางทั้งชิ้น เชน แมลงขนาดเล็ก ที่สามารถวางบนจาน

เพาะเชื้อได แลวถายรูปภายใตกลอง Widefield Zoom 

Stereo Microscope เพื่อศึกษาลักษณะภายนอก แลว

นำมาทำใหมีขนาดเล็กหรือบางที่สุดดวยกรรไกรหรือ

มีดผาตัด จากนั้นวางบนแผนสไลด หยดน้ำแลวปด

ดวยกระจกปดสไลด ถายรูปภายใตกลอง Compound 

Microscope เพื่อศึกษาลักษณะโครงสรางภายใน  

ขั้นตอนที่ 3 นำรูปถายมาจัดทำบัญชีรายการ

สิ่งแปลกปลอม บันทึกลง 2 ชองทาง คือ หนวยเก็บ

ขอมูลชั่วคราวใน external hard disk และเครือขาย

อินเทอรเน็ตภายในหนวยงาน ซึ่งการเขาถึงจำเปนตอง

ใชรหัสผาน เพื่อใหนักวิเคราะหสามารถใชงานรวมกัน

ไดและเปนการรักษาความปลอดภัยของขอมูล ดังแสดง

ในภาพที่ 2 
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Filth Identification in Food Ananya Yingjaroentana et al.

การทวนสอบฐานขอมูล

เพ่ือทดสอบความใชไดของฐานขอมูลวาสามารถ

ใชในการจำแนกไดอยางมีประสิทธิภาพ เติม spiked 

materials คือ ขนออนของหนูและปกของดวงงวง(10) 

เพราะเปนส่ิงแปลกปลอมท่ีสามารถพบไดท่ัวไปใน

ผลิตภัณฑอาหารและมีเกณฑกำหนดตามคูมือ Food 

Defect Levels (United States Food and Drug 

Administration)(3) ลงในตัวอยางอาหารที่สามารถ

พบสิ่งแปลกปลอมชนิดอื่นที่ปะปนมาตามธรรมชาติ แต

ไมพบสิ่งแปลกปลอมที่เหมือนกับ spiked materials

ไดแก แปงขาวเจาและมักกะโรนี โดยเติม spiked

material  ชุดที่ 1 ขนออนของหนู จำนวน 5 เสน และปก

ของดวงงวง จำนวน 5 ชิ้น ชุดที่ 2 ขนออนของหนู จำนวน 

10 เสน และปกของดวงงวง จำนวน 10 ชิ้น ลงในตัวอยาง

ทั้งแปงขาวเจาและมักกะโรนี แลวใหนักวิเคราะห จำนวน 

5 คน ที่ผานการอบรมการตรวจวิเคราะหสิ่งแปลกปลอม

ในอาหารศึกษาภาพจากฐานขอมูลแลวคัดแยก spiked 

materials ออกจากตัวอยางใหถูกตอง 

การตรวจวเิคราะหส่ิงแปลกปลอมและการใชฐานขอมลู

การตรวจวิเคราะหสิ่งแปลกปลอมจะมีขั้นตอน

การตรวจวิเคราะห ดังแสดงในภาพที่ 3 คือ การตรวจ

วิเคราะหสิ่งแปลกปลอมดวยตาเปลาเปนการตรวจหา

สิ่งแปลกปลอมขนาดที่สามารถคัดแยกออกจากอาหาร

ไดดวยตาเปลา ตัง้แตใหญจนถงึเลก็ทีส่ามารถมองเหน็ได

กรณีพบสิ่งแปลกปลอมพิจารณาวาจำแนกไดหรือไม

หากจำแนกไดสามารถรายงานผลไดเลย แตหากจำแนก

ไมไดใหนำไปวิเคราะหภายใตกลองจุลทรรศน กรณี

ไมพบสิ่งแปลกปลอมใหนำตัวอยางมาผานกระบวนการ

ตามวิธี AOAC(4) กอน คือ ยอยตัวอยางดวยกรด

ไฮโดรคลอกริกพรอมใหความรอน หรือกรณีไมยอย

ตัวอยางจะใช วิธี  Heptane Water(10) เพื่อแยก

ส่ิงแปลกปลอมชนิดเบาออกจากเนื้ออาหารและนำไป

วิเคราะหตอภายใตกลองจุลทรรศน

การวเิคราะหสิง่แปลกปลอมภายใตกลองจลุทรรศน

จำแนกดวยกลอง Widefield Zoom Stereo Microscope

เพื่อจำแนกจากลักษณะภายนอก หากจำแนกไมไดให

จำแนกดวยกลอง Compound Microscope เพื่อดู

ลักษณะโครงสราง นำฐานขอมูลมาชวยในการจำแนก

สิ่งแปลกปลอม โดยนำภาพของตัวอยางภายใตกลอง

เปรียบเทียบกับภาพจากฐานขอมูลที่มีลักษณะใกลเคียง

ทวนสอบความถูกตองของผลวิเคราะหโดยนักวิเคราะห

อยางนอย 2 คน หากจำแนกไมเหมือนกันตองมี

นักวิเคราะหคนที่ 3 รวมวิเคราะหและตัดสินใจ(8-10)

ภาพที่ 2 ตวัอยางภาพส่ิงแปลกปลอมจากฐานขอมูลทีบ่นัทกึในเครอืขายอนิเทอรเนต็ภายในของหองปฏบิตักิารกายภาพ 

 สำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย
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การจำแนกสิ่งแปลกปลอมในอาหาร อนัญญา ยิ่งเจริญธนา และคณะ

สำหรั บการบั น ทึกผลการตรวจวิ เ คร า ะห

สิ่งแปลกปลอมในอาหาร ประกอบดวย วิธีการตรวจ

วิเคราะห การควบคุมคุณภาพในหองปฏิบัติการ การ

ตรวจวิเคราะหสิ่งแปลกปลอมดวยตาเปลา การตรวจ

วเิคราะหภายใตกลองจุลทรรศน โดยในการตรวจวเิคราะห

สิ่งแปลกปลอมทุกครั้งจะมีการควบคุมคุณภาพภายใน

หองปฏิบัติการตรวจสิ่งแปลกปลอม คือ การตรวจสอบ

อากาศโดยรอบพื้นที่ปฏิบัติงาน น้ำที่ใชในการวิเคราะห

และอุปกรณที่ใชในการวิเคราะห มีการสำรวจภาชนะ

บรรจุกอนวิเคราะห เพื่อใหแนใจในผลการทดสอบวา

มีความถูกตองทั้งการตรวจวิเคราะหดวยตาเปลาและ

ตรวจวิเคราะหภายใตกลองจุลทรรศน มีการบันทึกภาพ

เพือ่ใชประกอบการรายงานผล และเมือ่พบสิง่แปลกปลอม

จะนำภาพสิ่งแปลกปลอมจากฐานขอมูลมาเปรียบเทียบ

ดานโครงสรางกับสิ่งแปลกปลอมภายใตกลองจุลทรรศน 

ผล

ฐานขอมูลในการจำแนกสิ่งแปลกปลอม

จากการรวบรวมขอมูลสิ่งแปลกปลอมระหวางป 

พ.ศ. 2564−2566 จำนวน 143 ชนิด จัดเปนประเภทตาม

การใชเปน 2 ประเภท ประเภทที ่1 สำหรบัใชเปรยีบเทยีบ

ลักษณะสิ่งแปลกปลอมที่มีโอกาสปนเปอนในอาหารและ

ภาพที่ 3 กระบวนการตรวจวิเคราะหสิ่งแปลกปลอมในอาหาร

เริ่มตน

สามารถ
ตรวจวิเคราะห
ดวยตาเปลาได

จำแนกชนิดได

จำแนกโดยเปรียบเทียบ
ลักษณะกับฐานขอมูลดวย Widefield Zoom 

Stereo Microscope ได

ใช ใช

ไมไม

ไม

ใช

ผานกระบวนการยอย

ตรวจวิเคราะหภายใตกลองจุลทรรศน

จำแนกโดยเปรียบเทียบลักษณะกับฐาน
ขอมูลดวย Compound Microscope ได

สิ้นสุด

รายงานผล
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เคร่ืองดืม่ ไดแก เศษชิน้สวนวัสดตุางๆ ท่ีมีโอกาสสามารถ

พบไดจากกระบวนการผลิต เชน เศษพลาสตกิ เสนใย และ

กระดาษ จำนวน 22 ขนิด แมลงชนิดตางๆ ตั้งแตระยะไข 

ตัวออน และตัวเต็มวัย เชน แมลงวัน ดวงงวงขาว เพลี้ย

หอย มอดยาสูบ เปนตน โดยจัดเก็บในรูปแบบทั้งตัวและ

เปนชิ้นสวนตางๆ จำนวน 39 ชนิด เสนขนที่รวบรวมจาก

คนและสัตวชนิดตางๆ เชน สุนัข นก หนู คางคาว แตละ

สายพันธุและแตละสีท่ีอาจปนเปอนจากกระบวนการ

ผลิตหรือจากวัตถุดิบ โดยเก็บในรูปแบบท้ังเสนขนออน

และขนแก จำนวน 30 ชนิด พยาธิและปรสิต ตั้งแตระยะ

ไข ตัวออน (metacercaria) และตัวเต็มวัย จำนวน 

12 ชนิด ประเภทท่ี 2 คือ พืชและเนื้อสัตวสำหรับใช

เปรียบเทียบโครงสรางลักษณะสิ่งแปลกปลอมและกรณี

รองเรียนอาหารปลอมปน แบงเปน กลุมที่ 1 โครงสราง

ของพืชชนิดตางๆ ทั้งในรูปแบบช้ินสวนของพืชสำหรับ

งานวเิคราะหอาหารปลอมปน เชน ผกัชนดิตางๆ สาหราย 

เปนตน และวัสดุแปรรูปจากพืชสำหรับงานวิเคราะห

สิง่แปลกปลอม เชน ดอกหญาจากไมกวาด ไมเสยีบลกูชิน้

และเปลือกไม เปนตน จำนวน 18 ชนิด และกลุมท่ี 2 

โครงสรางของเนื้อสัตวทั้งในรูปแบบเนื้อสด ปรุงสุก และ

แปรรปู เชน เนือ้หมสูด หมยูาง หมหูยอ็ง เปนตน สำหรบั

งานวิเคราะหอาหารปลอมปน จำนวน 22 ชนิด ดังแสดง

ในตารางที่ 1

ตารางที่ 1 รายการสิ่งแปลกปลอมในอาหารที่รวบรวมไดระหวางป พ.ศ. 2564–2566 จำนวน 143 ตัวอยาง

ประเภท กลุมตัวอยาง รูปแบบที่ใชเปนฐานขอมูล จำนวน (ชนิด)

วิเคราะหสิ่งแปลกปลอม ชิ้นสวนวัสดุ •
•
•
•

จำนวนรวม
เศษพลาสติก
เสนใย
กระดาษ

22
3
15
4

แมลง •
•
•

จำนวนรวม
ระยะไข ตัวออน และตัวเต็มวัย
ทั้งตัวและเปนชิ้นสวนตางๆ

39
17
22

เสนขน •

•
•

จำนวนรวม 
ประเภทเสนขนของคน และสัตว 
(สุนัข นก หนู คางคาว เปนตน)
เสนขนออน
เสนขนแก

30

17
13

พยาธิและปรสิต •
•
•
•

จำนวนรวม
ระยะไข 
ตัวออน 
ตัวเต็มวัย

12
4
2
6

วิเคราะหอาหารปลอม พืช •
•

ชิ้นสวนของพืช 
วัสดุแปรรูปจากพืช 

8
10

เนื้อสัตว •
•
•

เนื้อสด 
ปรุงสุก 
แปรรูป 

22
18
4

การทวนสอบฐานขอมูล

จากทวนสอบการใชฐานขอมูล โดยการเติม 

spiked materials ท่ีเปนเติมขนออนของหนูและปก

ของดวงงวงทัง้ในตวัอยางแปงขาวเจาและมักกะโรนี พบวา

นักวิเคราะห จำนวน 5 คน สามารถคัดแยกออกมาได

ถูกตองตามจำนวนทีก่ำหนดคิดเปน % Recovery เทากบั

รอยละ 100 ทั้งสองตัวอยาง ดังแสดงในตารางที่ 2
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การจำแนกสิ่งแปลกปลอมในอาหาร อนัญญา ยิ่งเจริญธนา และคณะ

ผลวิเคราะหและการใชฐานขอมูล

สำหรับการใชฐานขอมูลในการจำแนกสิ่งแปลก

ปลอมในอาหาร พบวานักวิเคราะหทุกคนสามารถใช

ภาพสิง่แปลกปลอมจากฐานขอมูลจำแนกสิง่แปลกปลอม

ไดถูกตองและแมนยำมากข้ึน ทำใหการตรวจวิเคราะห

สิ่งแปลกปลอมในอาหารใชเวลาวิเคราะหเร็วขึ้น จากเดิม

การตรวจวิเคราะหเพื่อจำแนกสิ่งแปลกปลอมใชเวลาใน

การหาขอมูลหรือคนหาภาพมาเปรียบเทียบอยางนอย 

3–5 วัน เมื่อมีการนำฐานขอมูลนี้มาใช พบวาสามารถ

ลดเวลาวเิคราะหลงเหลอื 1 วัน และสามารถแสดงรายละเอียด

สิ่งแปลกปลอมที่พบตรงกับความตองการของผูสง

ตัวอยาง เปนประโยชนตอผูประกอบการและผูบริโภค

ที่สามารถนำผลวิเคราะหที่ไดมาแกไขปญหาที่พบ 

ตัวอยางการตรวจวิเคราะหเพื่อจำแนกสิ่งแปลก

ปลอมในผลิตภัณฑขาวน้ำนมอบกรอบ เมื่อนำมา

วิเคราะหหาสิ่งแปลกปลอมดวยตาเปลา เบื้องตนไมพบ

สิง่แปลกปลอมทีส่ามารถมองเหน็ได จงึไดนำมาวเิคราะห

โดยการยอยตัวอย าง เพื่ อหา ส่ิงแปลกปลอมและ

สงแปลกปลอมชนิดเบาที่ปะปนในเนื้ออาหาร และใช 

parafin oil ในการดักจับสิ่งแปลกปลอมนั้น แลวนำมา

กรองบนกระดาษกรอง Whatman เบอร 8 นำมาดลูกัษณะ

สิ่งแปลกปลอมภายใตกลอง Widefield Zoom Stereo 

Microscope ที่กำลังขยาย 30 เทา พบมีสิ่งแปลกปลอม

ลกัษณะเปนเสนขนปะปน จงึนำมาสองภายใตกลองจลุทรรศน

Compound Microscope ที่กำลังขยาย 400 เทา เพื่อดู

โครงสรางเปรียบเทียบเสนขนกับฐานขอมูล จะเห็นวา

เสนขนนั้นมีโครงสรางคลายขนหนู ดังแสดงในภาพที่ 4

จากผลวิเคราะหเห็นไดวาการปนเปอนของหนูท่ีเปน

เครื่องบงช้ีทางสุขลักษณะ ทำใหเกิดความเสี่ยงดาน

สขุภาพและอนามยั ผูประกอบสามารถนำทวนสอบระบบ

การผลติไดวา อาจเกดิจากปญหาการควบคมุระบบปดใน

การเก็บวัตถุดิบหรือการผลิตได

ตารางที่ 2 ผลการคัดแยก spiked materials ในตัวอยางแปงขาวเจาและมักกะโรนี 

ชุดตัวอยาง นักวิเคราะห

แปงขาวเจา มักกะโรนี
ขนออนของหนู ปกของดวงงวง ขนออนของหนู ปกของดวงงวง

% Recovery % Recovery % Recovery % Recovery
ชุดที่ 1

(เติมชนิดละ 5 ชิ้น)
คนที่ 1
คนที่ 2
คนที่ 3
คนที่ 4
คนที่ 5

100
100
100
100
100

100
100
100
100
100

100
100
100
100
100

100
100
100
100
100

ชุดที่ 2
(เติมชนิดละ 10 ชิ้น)

คนที่ 1
คนที่ 2
คนที่ 3
คนที่ 4
คนที่ 5

100
100
100
100
100

100
100
100
100
100

100
100
100
100
100

100
100
100
100
100

ภาพที่ 4 เปรียบเทียบโครงสรางของสิ่งแปลกปลอมระหวาง (ก) โครงสรางของสิ่งแปลกปลอมลักษณะเปนเสนขน

 ภายใตกลองจุลทรรศนที่พบในตัวอยางผลิตภัณฑขาวน้ำนมอบกรอบ และ (ข) โครงสรางของขนหนูภายใต

 กลองจุลทรรศนจากฐานขอมูลสิ่งแปลกปลอมที่จัดทำ
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ตวัอยางผลติภณัฑไอศกรมีบลเูบอรร ีผูสงตวัอยาง
สงสัยวามีการปนเปอนเศษพลาสติกสีฟา เมื่อนำมาตรวจ
วิเคราะหหาสิ่งแปลกปลอมดวยตาเปลา พบวัตถุเปน
แผนสีฟาวัดขนาดไดประมาณ 1 มิลลิเมตร ซึ่งตรง
ตามลักษณะที่สงสัย ไดนำสิ่งแปลกปลอมที่พบมาตรวจ
วิเคราะหภายใตกลองจุลทรรศน Compound Micro-
scope ที่กำลังขยาย 400 เทา ดังแสดงในภาพที่ 5 เพื่อ
ดูโครงสราง พบวามีการเรียงตัวของเซลลพืช ซึ่งโดย
ปกติจะไมพบการเรียงตัวของเซลลในพลาสติก เมื่อนำ
โครงสรางที่พบเปรียบเทียบกับฐานขอมูลท่ีกำลังขยาย 

400 เทา เหน็ไดวามโีครงสรางไมตรงกนัทำใหเหน็ชดัเจน
มากขึ้นวาไมใชเศษพลาสติกตามที่สงสัย เพื่อแกขอ
สงสัยจึงไดนำโครงสรางของผลบลูเบอรรีมาเปรียบเทียบ
พบวามีโครงสรางการจัดเรียงของเซลลพืชที่ใกลเคียงกัน
ดังนั้นสิ่งแปลกปลอมที่พบในตัวอยางไอศกรีม คือ เศษ
ของผลบลูเบอรรีที่ลักษณะทางกายภาพมีความแตกตาง
กันตามธรรมชาติ ผลวิเคราะหที่ไดนี้จึงสามารถจึงชวย
ยืนยันความปลอดภัยในอาหารและสรางความเชื่อมั่นให
ผูประกอบการได

ภาพที่ 5 เปรยีบเทยีบระหวาง (ก) สิง่แปลกปลอมทีพ่บดวยตาเปลามลีกัษณะคลายเศษพลาสตกิสฟีาทีพ่บในไอศกรมี 

 และ (ข) โครงสรางของสิ่งแปลกปลอมที่พบในไอศกรีมภายใตกลองจุลทรรศน กับ (ค) โครงสรางของ

 พลาสติกภายใตกลองจุลทรรศนจากฐานขอมูลสิ่งแปลกปลอม และ (ง) โครงสรางของผลบลูเบอรรีภายใต

 กลองจุลทรรศนจากฐานขอมูลสิ่งแปลกปลอม

วิจารณ

หองปฏิบัติการกายภาพ สำนักคุณภาพและความ
ปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย ไดจัดทำฐาน
ขอมูลสิ่งแปลกปลอม ซึ่งชวยใหเจาหนาท่ีจำแนกชนิด
สิ่งแปลกปลอมไดสะดวกมากขึ้น ใชเวลาในการวิเคราะห
สัน้ลง ผลการตรวจวิเคราะหตวัอยางเม่ือมีการเปรยีบเทยีบ
สิ่งแปลกปลอมที่พบกับฐานขอมูล ทำใหเห็นภาพชัดเจน
สามารถจำแนกชนิดสิ่ งแปลกปลอมไดง ายและมี
ประสิทธิภาพยิ่งข้ึน ชวยใหทราบชนิดท่ีแทจริงของ
สิง่แปลกปลอมทีพ่บ เนือ่งจากการปนเปอนสิง่แปลกปลอม

แตละชนิดมีสาเหตุการปนเปอนและการแกไขปญหา
ทีแ่ตกตางกนัไป เชน การพบแมลงในอาหาร อาจเกดิจาก
การปนเปอนของแมลงพาหะเนือ่งจากมรีะบบการควบคมุ
แมลงพาหะไมดี หากเปนแมลงศัตรูพืชที่มากับวัตถุดิบ
ทางการเกษตรที่มีการลางทำความสะอาดไมดีเพียงพอ
หรือการพบเสนขน เสนขนของคนอาจเกิดจากการ
แตงกายปองกันการปนเปอนไมเหมาะสม ขาดขั้นตอน
การทำความสะอาดตัวเองกอนเขาพื้นที่การผลิต หาก
เปนเสนขนของสัตวอาจเกิดจากระบบควบคุมสัตวพาหะ
ไมเหมาะสม โดยเฉพาะขนหนตูามมาตรฐานขององคการ
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อาหารและยาแหงสหรฐัอเมรกิา (United States Food 
and Drug Administration) ระบุเกณฑมาตรฐานการ
พบขนหนูข้ึนอยูกับแตละผลิตภัณฑ(3) เชน  ผลิตภัณฑ 
Alimentary Pastes ตองพบขนหนูไมเกิน 4.5 เสน 
หากตรวจวิเคราะหแลวพบวาไมผานมาตรฐานจะสงผล
ตอการสงออกสินคาไปตางประเทศ ซึ่งการแกไขปญหา
ที่ถูกตองจะชวยใหสามารถลดเวลาและคาใชจายในการ
ควบคุมดูแลกระบวนการผลิตได

เมื่อเปรียบเทียบระยะเวลาที่ใชในการตรวจ
วเิคราะห  โดยใชฐานขอมูลกบัวิธีจำแนกแบบเดมิตามคูมอื
การวิเคราะหสิ่งแปลกปลอมในอาหาร(10) พบวาสามารถ
ใชเวลาไดเร็วขึ้น ใชงานงาย และชัดเจนกวาวิธีเกาที่เนน
การใชประสบการณมากกวา แตเน่ืองจากฐานขอมลูตอนนี้
เปนการรวบรวมตัวอยางที่ไมผานกระบวนการการผลิต
จึงมีลักษณะท่ียังสมบูรณ แตสิ่งแปลกปลอมที่พบจริง
ในอาหารจะผานกระบวนการ เชน การใหความรอนที่
อุณหภูมิสูงหรือการปนผสมทำใหมีลักษณะเปนเศษเล็ก
ไมสมบูรณ ดังนั้นในอนาคตจะทำการรวบรวมและจัดทำ
ฐานขอมูลรูปภาพโครงสรางของสิ่งที่สามารถปนเปอนใน
อาหารที่ผานกระบวนการผลิตจริงตอไป

สรุป

การจัดทำฐานขอมูลส่ิงแปลกปลอมโดยรวบรวม
ขอมูลตัวอยางสิ่งแปลกปลอมที่สามารถพบไดในอาหาร 
จำนวน 143 ตัวอยาง สามารถชวยใหการจำแนกชนิดของ
สิ่งแปลกปลอมงาย ถูกตอง และใชเวลาในการวิเคราะห
เรว็ขึน้ จากการทวนสอบฐานขอมูลโดยใหผูวิเคราะหศกึษา
ลักษณะของ spiked materials จากฐานขอมูลแลว
คัดแยก spiked materials ออกจากตัวอยางอาหาร
2 ตัวอยาง ผูวิเคราะหสามารถคัดแยกไดอยางถูกตอง
ตามจำนวนที่กำหนดคิดเปน % Recovery รอยละ 100
ทั้ง 2 ตัวอยางอาหาร เม่ือนำฐานขอมูลมาใชวิเคราะห
ตัวอยางอาหารและเครื่องดื่ม พบวาจากเดิมที่ใชเวลาใน
การวเิคราะหอยางนอย 3 – 5 วัน สามารถลดเวลาวเิคราะห
ลงเหลือ 1 วันได และสามารถระบุรายละเอียดชนิดของ
สิง่แปลกปลอมท่ีพบในอาหารทำใหมีความชดัเจนมากขึน้ 
ทำใหผูประกอบการสามารถนำผลวิเคราะหไปใชในการ
ปรบัปรงุกระบวนการผลติไดถกูตอง เพือ่ใหไดผลติภณัฑ
ที่ถูกสุขลักษณะตามมาตรฐาน

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคณุ นางจำปา เปลีย่นกลิน่ พนกังานประจำ
หองทดลอง หองปฏิบัติการกายภาพ สำนักคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย
ที่ชวยจัดเตรียมตัวอยางวัสดุอุปกรณที่ใชในกระบวนการ
ผลิตและสิ่งที่มีโอกาสปนเปอนในอาหารในการจัดทำ
ฐานขอมูล
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Development for Filth Identifi cation 
in Food and Database Preparation

ABSTRACT Physical foreign matter contamination in food can occur at any stage of the production process,

originating from personnel, equipment, tools, facilities, or the environment. Due to its heterogeneous

nature, physical contaminants are often diffi  cult to identify. To enhance the analytical capabilities of 

laboratory personnel and reduce processing time, a comprehensive database was developed, focusing on 

various types of foreign matter groups, including light fi lth contaminants. Between 2021 and 2023, a total 

of 143 distinct foreign matter types were collected, imaged, and categorized into groups, including material 

fragments, insects, hair, parasites, plants, and animal components. To validate the eff ectiveness of this 

system, fi ve laboratory analysts used the database to analyze spiked rat hair and elytra in both rice fl our 

and macaroni samples. The test was conducted twice: fi rstly with 5 rat hairs and 5 elytra, and secondly 

with 10 of each. The results showed a 100% accuracy in detecting and identifying the contaminants. This 

method signifi cantly improved analysis effi  ciency and clarity, eliminating the need for external references 

such as picture books. It may also enable more accurate and timely responses to physical contamination 

issues during food production.

Keywords: Foreign matters in food, Physical contamination in food, Analysis for filth in food, 

 Identifi cation of fi lth in food


