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บทคัดย่อ 
สิง่แปลกปลอมชนิดอนัตรายทางกายภาพที่พบในอาหารเป็นสาเหตหุนึง่ที่ส าคญัที่ผู้บริโภคร้องเรียนตอ่โรงงานอาหาร 

ทัง้ยงัสะท้อนถึงข้อบกพร่องด้านคณุภาพที่สง่ผลตอ่ช่ือเสยีง ตราสนิค้าของโรงงานอาหาร ความเช่ือมัน่ในผลติภณัฑ์และความ
ปลอดภยัอาหาร ซึง่สิง่แปลกปลอมที่แข็งและคม เช่น  หิน ชิน้สว่นโลหะมีคม และกระดกู ล้วนก่อให้เกิดการบาดเจ็บท่ีรุนแรงได้ 
นอกจากนีย้งัสง่ผลตอ่อารมณ์และความรู้สกึของผู้บริโภคที่ควรให้ความใสใ่จเป็นพิเศษ โดยเฉพาะอยา่งยิ่งกบัผลติภณัฑ์อาหาร
ส าเร็จรูปที่บริโภคโดยตรงจากบรรจุภณัฑ์ เช่น เคร่ืองดื่มพร้อมบริโภค ขนมหวาน และไอศกรีม ทัง้นีแ้หล่งของอนัตรายทาง
กายภาพที่พบระหว่างกระบวนการผลิตอาหารอาจมาจากวัตถุดิบ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์ในการผลิตอาหาร และความ
ผิดพลาดในโปรแกรมสขุลกัษณะพืน้ฐานเบือ้งต้น ดงันัน้ เพื่อป้องกนัและลดโอกาสการปนเปือ้นสิง่แปลกปลอมลงสูอ่าหารเพื่อ
คุ้มครองผู้บริโภคจึงปฏิบตัิได้โดยการประยกุต์ใช้หลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) และการวิเคราะห์อนัตรายและ
จดุวิกฤตที่ต้องควบคมุ (HACCP) ในการผลติอาหาร   

ค าส าคัญ  :  อนัตรายทางกายภาพ  วตัถแุปลกปลอม  ระบบการจดัการด้านความปลอดภยัอาหาร  
 

Abstract 
 Foreign bodies named Physical hazards contaminated in foods are a major reason for consumer 
complaints. In food industry, the foreign bodies represent either a quality defect affecting company and brand 
reputation or a food safety hazard. Hard and sharp foreign bodies such as stones, sharp metal pieces, and bones 
can lead to serious illness. Moreover, there are an emotive subject for consumers and should be given special 
attention, especially, product is consumed directly from the packaging (e.g. ready to drink, confectionary, ice 
cream). The sources of physical hazards during food processing are incoming raw materials, food processing 
equipment, and failures in prerequisites programs. To prevent and reduce foreign bodies contamination and 
protect the consumer, it can be established by applying Good Manufacturing Practice (GMP) and Hazard 
Analysis and Critical Control Point (HACCP) in food production. 
Keywords:  physical hazard, foreign bodies, food safety management system  
 

*Corresponding author. E-mail: Sukhuntha.o@cmu.ac.th  

mailto:rangsima@buu.ac.th


บทความวิชาการ 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่  23  (ฉบบัที่ 1)  มกราคม – เมษายน  พ.ศ. 2561 238 
 

บทน า  
 ในปัจจุบนัพบว่าจ านวนความถ่ีของเหตกุารณ์อนัตรายต่อผู้บริโภคจากวตัถแุปลกปลอมในอาหารมีไม่มากเท่ากับ
อนัตรายทางด้านเคมีและอนัตรายทางด้านชีวภาพ แตถ้่าผู้บริโภครับประทานอาหารที่มีการปนเปือ้นอนัตรายทางกายภาพใน
อาหารก็อาจเกิดอันตรายจนถึงขัน้บาดเจ็บรุนแรงได้ ดังเช่น รายงานการเรียกคืนผลิตภัณฑ์อาหาร (Recall) ของประเทศ
สหรัฐอเมริกาในปีพ.ศ.  2558 พบว่ามีผลิตภณัฑ์อาหารที่ถกูเรียกคืนสนิค้าโดยแบ่งออกตามชนิดของอนัตราย ได้แก่ อนัตราย
ทางชีวภาพจ านวน 180 รายการ คิดเป็นร้อยละ 31 อันตรายทางเคมี 358 รายการ คิดเป็นร้อยละ 62 และอันตรายทาง
กายภาพ 39 รายการคิดเป็นร้อยละ  7  (Gendel, 2016) ซึ่งการพบเจออนัตรายทางกายภาพในผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูปมาจาก
หลายแหลง่ด้วยกนั เช่น ปนมากบัวตัถดุิบ ใช้เคร่ืองมือที่มีคณุภาพต ่าหรือออกแบบไมด่ี  เกิดความผิดพลาดขึน้ในระหว่างการ
ผลิต หรือเกิดจากข้อบกพร่องในการปฏิบัติของพนักงาน (Motarjemi & Lelieveld, 2014) อันตรายทางกายภาพเหล่านีม้ี
ผลกระทบต่อสขุภาพผู้บริโภคในระดบัที่แตกต่างกนั อาจท าให้เกิดอาการเจ็บป่วยเลก็น้อยหรืออาจรุนแรงจนถึงขัน้เสียชีวิตได้
ขึน้กบัชนิดและรูปแบบของสิง่แปลกปลอมที่ก่อให้เกิดการบาดเจ็บ ทัง้นี ้หน่วยงาน FDA’s Health Hazard Evaluation Board 
ได้ออกระเบียบแนะน าเก่ียวกบัอนัตรายทางกายภาพชนิดโลหะและแก้วที่สามารถก่อให้เกิดการบาดเจ็บต่อฟัน ช่องปากและ
ล าคอ หรือทางเดินอาหารในล าไส้จะเป็นสิ่งแปลกปลอมที่มีขนาดความยาวระหว่าง 0.3 นิว้ (7 มิลลิเมตร) ถึง 1 นิว้ (25 
มิลลเิมตร) (Beckett,  2009) ตวัอยา่งชนิดและลกัษณะตา่งๆ ของสิง่แปลกปลอมที่พบในโรงงานผลติอาหารแสดงดงัภาพท่ี 1 
 

  
 

ภาพที่ 1  ตวัอยา่งชนิดและลกัษณะของสิง่แปลกปลอมที่พบในโรงงานอาหาร 
                                                   ที่มา Beckett (2009) 
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อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazard) 
 อนัตรายทางกายภาพ หมายถึง วตัถุแปลกปลอมต่างๆ ที่ปนเปื้อนลงในอาหารซึ่งอาจท าให้เกิดการบาดเจ็บแก่
ผู้บริโภคได้โดยเกิดจากการรับประทานวตัถแุปลกปลอมเหลา่นัน้ เมื่อรับประทานเข้าไปแล้วท าให้เกิดการแตกหกัของฟัน เกิด
การบาดเจ็บ ฉีกขาดของเนือ้เยื่อหรือการอุดตันในอวัยวะภายในระบบทางเดินอาหาร (Motarjemi & Lelieveld, 2014) 
อนัตรายทางกายภาพในอาหารโดยทัว่ไปแบง่ออกได้เป็น 2 ประเภท คือ 

1)อนัตรายทางกายภาพที่ไมไ่ด้ตัง้ใจเติมลงในอาหาร เช่น เศษโลหะ ตะป ูกรวด หิน ลวดเย็บกระดาษ เป็นต้น 
2)อนัตรายทางกายภาพที่อาจเป็นสว่นท่ีพบในธรรมชาติ เช่น เศษกระดกูที่ไมค่าดคิดวา่จะปะปนอยูใ่นอาหาร 

คณะกรรมการด้านการประเมินอนัตรายต่อสขุภาพจากหน่วยงานส านกังานอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (FDA  
Health Hazard Evaluation Board) ได้รายงานจ านวนผู้ ได้รับสมัผสัจากสิ่งแปลกปลอมที่มีความแข็งหรือแหลมคมในอาหาร
ตัง้แต่ปีพ.ศ. 2515 – 2540 พบว่ามีจ านวนโดยประมาณ 190 ราย จ านวนผู้ ได้รับสมัผัสเหล่านีร้วมทัง้ผู้ที่ได้รับบาดเจ็บและ
ไม่ได้รับบาดเจ็บ โดยพบว่าบาดเจ็บจากสิ่งแปลกปลอมชนิดแก้วมากที่สดุ จากรายงานระบุว่าสิ่งแปลกปลอมในอาหารที่มี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางน้อยกว่า 7 มิลลิเมตรมีโอกาสน้อยมากที่จะท าให้เกิดอาการรุนแรงหรือบาดเจ็บรุนแรงในคนปกติ
ยกเว้นเป็นกรณีพิเศษในบางกลุ่ม เช่น เด็กทารก ผู้ ป่วยพกัฟืน้หลงัการผ่าตดั และคนสงูวยั  (FDA, 1999) ประเทศบราซิลได้
รายงานถึงการพบสิ่งแปลกปลอมในผลิตภณัฑ์นมตัง้แต่ปี พ.ศ. 2558-2559 จากการร้องเรียนจากผู้บริโภคผ่านทางเว็บไซต์
ร้องเรียนโดยพบวา่ผลติภณัฑ์ที่ถกูร้องเรียนมากที่สดุได้แก่ โยเกิร์ตและนมพร้อมดื่มคิดเป็นร้อยละ 37 นมยเูอชทีคิดเป็นร้อยละ 
14.66 นมผงคิดเป็นร้อยละ 10.7 และผลิตภณัฑ์อื่นๆ เช่น เนยแข็งคิดเป็นร้อยละ 0.3-0.4 จากรายงานพบว่าสิ่งแปลกปลอมที่
พบ ได้แก่ วตัถแุปลกปลอมคิดเป็นร้อยละ 42.4 แมลงคิดเป็นร้อยละ 23.3 เส้นผมคิดเป็นร้อยละ 15.2 พลาสติกคิดเป็นร้อยละ 
11.1 โลหะคิดเป็นร้อยละ 6.2 และเศษด้ายหรือผ้าคิดเป็นร้อยละ 1.8 (Aguiar et al., 2018)  ทัง้นีใ้นสว่นของสิ่งที่เป็นของแข็ง
หรือของมีคมที่เป็นสว่นประกอบตามธรรมชาติในอาหาร เช่น กระดกูในอาหารทะเล เปลอืกถัว่ตา่งๆ จะมีโอกาสก่อให้เกิดการ
ได้รับสมัผสัและเกิดการบาดเจ็บได้น้อยเนื่องจากการระมดัระวงัจากผู้บริโภคที่ทราบดีว่าเป็นองค์ประกอบพิเศษเฉพาะที่มีใน
อาหารตามธรรมชาติเหลา่นัน้ แตม่ีข้อยกเว้นเมื่ออาหารดงักลา่วเป็นองค์ประกอบในผลิตภณัฑ์ส าเร็จที่มีการระบฉุลากอาหาร
วา่ได้มีการน าชิน้สว่นท่ีมีตามธรรมชาติเหลา่นัน้ออกจากผลติภณัฑ์แล้วเช่น เมลด็ลกูมะกอก   การพบวา่มีชิน้สว่นของวตัถแุข็ง
และมีคม เช่น เศษเมลด็ลกูมะกอกนัน้จะเป็นสิ่งที่ไมต้่องการเพราะเป็นอนัตรายทางกายภาพท่ีอาจท าให้เกิดการบาดเจ็บขึน้ได้ 
ดังนัน้หน่วยงาน FDA จึงได้ก าหนดแนวทางต่างๆ เพื่อจัดระดับการจัดการสิ่งแปลกปลอมเหล่านัน้ (FDA, 1999 ; Olsen, 
2017) โดยได้จ าแนกอนัตรายทางกายภาพที่ส าคญัออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ วตัถุโลหะกลุ่มที่มีธาตุเหล็ก (Ferrous metal 
objects) ซึง่มีปฏิกิริยาตอ่แม่เหลก็ วตัถโุลหะกลุม่ที่มีคณุสมบตัิการน าไฟฟ้า (Non-ferrous metal objects) เช่น ทองแดง และ
อะลูมิเนียม เป็นต้น และวัตถุอโลหะ (Nonmetallic objects) เช่น พลาสติก โดยชนิดตัวอย่างของอันตรายทางกายภาพ             
ในแตล่ะประเภทแสดงดงัตารางที่ 1  
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         ตารางที่ 1  ชนิดของอนัตรายทางกายภาพที่ส าคญั 
วัตถุโลหะกลุ่มท่ีมีธาตุเหล็ก 

(Ferrous metal objects) 
วัตถุโลหะกลุ่มท่ีมีคุณสมบัตกิารน าไฟฟ้า  

(Non-ferrous metal objects) 
วัตถุกลุ่มอโลหะ (Nonmetallic objects) 

ชนิด อันตราย แหล่ง ชนิด อันตราย แหล่ง ชนิด อันตราย แหล่ง 
ตะขอ บาดเจ็บ วตัถดุบิ เช่น เบ็ด โลหะเฉือน บาดเจ็บ การบ ารุงรักษา เช่น 

ซอ่มประปา 
กระดกู บาดเจ็บ การผลติ เช่น การแยก

กระดกู 
ลวด บาดเจ็บ วตัถดุบิ เช่น ลวดมดั 

และกระบวนการผลติ 
เช่น ตะแกรงร่อน 

ลวด บาดเจ็บ การบ ารุงรักษา เช่น 
สายไฟ/การผลติ 
เช่น ตะแกรงร่อน 

เศษไม้ บาดเจ็บ วตัถดุบิ เช่น ลงัไม้ 
การผลติเช่น โต๊ะไม้

เคร่ืองมือท่ีมีท่ีจบัเป็นไม้  
ลวดเย็บ/ 
กญุแจ/
เป๊ก 

บาดเจ็บ พนกังาน เคร่ืองประดบั 
 

บาดเจ็บ/
บาดเจ็บในช่อง

ปาก 

พนกังานผลติ เศษแก้ว บาดเจ็บ การผลติ เช่น ไฟสอ่ง
สว่างและเหยือกน า้ 

ตะป/ู  บาดเจ็บ การบ ารุงรักษา สแตนเลสสตีล/ 
รอยประสานหลวม/

ปะเก็นหลดุ 

บาดเจ็บในช่อง
ปาก 

การบ ารุงรักษา พลาสตกิ
แข็ง 

บาดเจ็บ การผลติ เช่น ถงั หรือ
บรรจภุณัฑ์ 

พนกังาน เช่น เลบ็ปลอม 
ชิน้สว่น
เคร่ืองจกัร 

บาดเจ็บ
ในช่อง
ปาก 

กระบวนการผลติ ลกูตะกัว่/ ลกูปืน บาดเจ็บในช่อง
ปาก 

วตัถดุบิ ฉนวนกนั
ความร้อน 

บาดเจ็บ เส้นใย asbestos 

เคร่ืองมือ บาดเจ็บ
ในช่อง
ปาก 

การบ ารุงรักษา กระดมุ/ 
เหรียญ 

บาดเจ็บ พนกังานผลติ  เปลือกหอย/
หนาม/หนิ/
แมลง/หนาม
เถาต้นไม้ 

บาดเจ็บ/
บาดเจ็บ
ในช่อง
ปาก 

วตัถดุบิ 

ดดัแปลงจาก Alfred (2003) 
 
แหล่งที่มาของอันตรายทางกายภาพในระหว่างกระบวนการผลิตอาหาร (Sources of physical hazards during food 
processing) 
 การปนเปื้อนของอันตรายทางกายภาพลงในอาหารเกิดขึน้ได้ตลอดกระบวนการผลิตอาหารตัง้แต่ขัน้ตอนการรับ
วัตถุดิบไปจนถึงขัน้ตอนผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จสุดท้าย  (Motarjemi & Lelieveld, 2014)  โดยแหล่งของอันตรายทาง
กายภาพที่เกิดในระหวา่งกระบวนการผลติอาหารจึงแบง่ออกได้ตามแหลง่ที่มาออกเป็น 3 ประเภท (Leonard, 2011) ได้แก่ 

1) วัตถุดิบที่น าเข้ามา (Incoming raw materials) ได้แก่ สิง่แปลกปลอมชนิดเศษหิน ดิน กรวด ทราย เศษไม้ เศษแก้ว  
เปลือกหอย ฝุ่ นและทรายที่มกัปะปนมาได้กับวตัถุดิบทางด้านการเกษตรต่างๆ และวตัถุเจือปนอาหาร เช่น ถั่ว ธัญพืชต่างๆ 
และน า้ตาลทรายเป็นต้น เนื่องจากสิ่งแปลกปลอมเช่น เศษหินต่างๆ ท าให้ฟันเกิดการแตกหกัได้เมื่อเกิดการเคีย้วถูก ดงันัน้
ขัน้ตอนนีจ้ึงมีความส าคัญอย่างยิ่งที่จะต้องประกันความมั่นใจได้ว่าในขัน้ตอนการรับวัตถุดิบทัง้หมดต้องปราศจากสิ่ง
แปลกปลอมโดยการใช้มาตรการควบคุมการก าจัดสิ่งแปลกปลอมต่างๆ ที่สถานที่ผลิตของผู้ ส่งมอบสินค้า  รวมทัง้การ
ประยกุต์ใช้วิธีการต่างๆ แยกสิ่งแปลกปลอมออก  เช่น การใช้อากาศเป่า (Air separation) การสัน่สะเทือน (Vibration) การใช้
ตะแกรงร่อน (Sieving) และการใช้แมเ่หลก็ (Magnets) เป็นต้น 
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2) เคร่ืองจักรและอุปกรณ์ในการผลิตอาหาร (Food processing equipment) ได้แก่ สิง่แปลกปลอมชนิดชิน้สว่น 
โลหะต่างๆ จากสลกั เกลียว ลกูปืน สกรู ตะแกรงและใยโลหะต่างๆ เป็นต้น โดยสาเหตมุกัเกิดจากการใช้เค ร่ืองจกัรและ
อปุกรณ์แปรรูปอาหารที่มีคุณภาพต ่าหรือได้รับการออกแบบที่ไม่ถกูต้องตามสขุลกัษณะ  รวมทัง้อาจเกิดจากพืน้ผิวของ
อปุกรณ์และเคร่ืองจกัรที่มีลกัษณะของโลหะท่ีกระทบโลหะ (Metal to metal contact) เช่น อปุกรณ์ที่ใช้เพื่อการตดัหรือหัน่ 
(Mechanical cutting) บริเวณปฏิบตัิการท่ีเก่ียวข้องกบัการผสมต่างๆ (Blending operations) และอปุกรณ์ชิน้สว่นโลหะ
ที่มีโอกาสหลดุขาดหรือเกิดการหลวมหลดุออกมาได้ เช่น ตะแกรงร่อน เข็มฉีดยา อปุกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ในการร่อนหรือแยก
ส่วนขององค์ประกอบอาหารหรือวัตถุดิบต่างๆ และ เหล็กที่ใช้รัดอุปกรณ์ต่างๆ เป็นต้น ล้วนเป็นแหล่งที่มาของการ
ปนเปือ้นโลหะตา่งๆ ลงสูอ่าหารได้ในระหวา่งกระบวนการผลติ 
3) ความผิดพลาดที่เกิดจากโปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐาน (Failures in prerequisites programs) ยกตวัอยา่งเช่น 
มาตรฐานอาหาร GMP โดยอนัตรายมกัพบวา่มีสาเหตจุากการเกิดความผิดพลาดขึน้ในกระบวนการผลิตที่มีข้อบกพร่อง
จากการปฏิบัติงานของพนกังานในสายการผลิตรวมทัง้การไม่ปฏิบตัิตามมาตรฐานของกระบวนการผลิตอาหารที่เป็น
โปรแกรมสขุลกัษณะพืน้ฐานจึงท าให้พบอนัตรายทางกายภาพตา่งๆ ได้แก่  

- เศษแก้วจากโคมไฟ นาฬิกา เทอร์โมมิเตอร์และฝาครอบเคร่ืองดกัแมลง 
- เศษไม้จากโครงไม้ พาเลต 
- แมลงจากสิง่แวดล้อมและสว่นประกอบอาหาร 

ในกรณีที่พบสิง่แปลกปลอมทางกายภาพอื่นๆ ที่ไมไ่ด้ก่อให้เกิดอนัตรายแก่ผู้บริโภคหรือท าให้เกิดการบาดเจ็บแตอ่าจ 
ท าให้เกิดอนัตรายทางชีวภาพขึน้ได้อนัเนื่องมาจากการปนเปื้อนเชือ้จุลินทรีย์ก่อโรคที่ปนเปื้อนมากับสิ่ งแปลกปลอม
เหลา่นัน้ เช่น  

- เศษผมหรือขนจากสว่นประกอบประเภทเนือ้สตัว์ พนกังาน เสือ้ผ้าและสตัว์ฟันแทะตา่งๆ 
- ราและคราบเชือ้ราจากการสขุาภิบาลโรงงานอาหารที่บกพร่อง 

 
แนวทางการป้องกันอันตรายทางกายภาพในระหว่างกระบวนการผลิตอาหาร (Sources of physical hazards during 
food processing) 

สิง่แปลกปลอมตา่งๆ อาจปนเปือ้นลงสูผ่ลติภณัฑ์สดุท้ายได้ จึงจ าเป็นต้องมีการแยกหรือก าจดัสิง่แปลกปลอมตา่งๆ  
เช่น ชิน้ส่วนโลหะต่างๆ โดยการผ่านการกรอง การใช้แม่เหล็ก หรือการใช้วิธีการท าให้ตะกอนลอย (floatation tank) เป็นต้น 
ทัง้นีป้ระสิทธิภาพต่างๆ ของแต่ละวิธีล้วนขึน้อยู่กับธรรมชาติของวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์ โดยมาตรการควบคุมอนัตรายทาง
กายภาพเหล่านีพ้บว่าจะได้ผลดีกับของเหลว แป้งและผลิตภัณฑ์อื่นๆ ที่มีลักษณะคล้ายคลึงกันซึ่งชิน้ส่วนโลหะต่างๆ                      
ที่ปนเปือ้นลงมาจะไมส่ามารถจบัหรือเกาะติดกบัอาหารได้ 

1) การควบคุมสิ่งแปลกปลอม  
- ชนิดโลหะ พบวา่มีวิธีการมากมายที่ใช้ในการควบคมุการปนเปือ้นชิน้สว่นโลหะตา่งๆ ลงสูอ่าหารท่ีเป็น 

ผลติภณัฑ์ส าเร็จ ซึง่โดยทัว่ไปนิยมใช้เคร่ืองตรวจจบัโลหะในการควบคมุ ทัง้นีเ้คร่ืองตรวจจบัโลหะมีความซบัซ้อนในการใช้งาน 
รวมทัง้มีข้อจ ากัดที่ยากในการตรวจสอบวตัถุที่เป็นเหล็กกล้าไร้สนิม (stainless steel) นอกจากนีก้ารจดัเรียงตวัของชิน้โลหะ
แปลกปลอมในอาหารก็เป็นสาเหตขุองความผิดพลาดในการตรวจจบัได้เช่นกนั ยกตวัอยา่งเช่น เคร่ืองตรวจจบัโลหะท่ีไม่ได้รับ
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การสอบเทียบอย่างเหมาะสมและตัง้ให้ตรวจพบวตัถุโลหะที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 มิลลิเมตรเป็นต้นไป อาจจะเกิดความ
ผิดพลาดในการตรวจจบัเส้นลวดที่ยาว 24 มิลลเิมตรแตม่ีขนาดเส้นผา่นศนูย์กลางที่เลก็มาก  

- ชนิดแก้ว การปนเปือ้นของเศษแก้วอาจเกิดได้จากทัง้ขัน้ตอนการรับวตัถดุิบหรือขัน้ตอนอ่ืนๆ ที่ท าให้เกิด 
เศษแก้วขึน้ ดงันัน้จึงควรใส่ใจบริเวณที่มีการถ่ายเทหรือบรรจุผลิตภณัฑ์ลงในบรรจุภณัฑ์ชนิดแก้ว  เนื่องจากการจดัการและ
วิธีการบรรจุโดยทัว่ไปมกัเป็นสาเหตขุองการแตกหกัของบรรจุภณัฑ์แก้ว ดงันัน้การควบคมุอนัตรายจากเศษแก้วจึงท าได้โดย
การก าจดัสิ่งแปลกปลอมต่างๆ ออกจากบรรจุภณัฑ์ในระหว่างการล้างท าความสะอาดก่อนท าการถ่ายอาหารลงบรรจุภณัฑ์ 
หรือ การตรวจสอบสิง่แปลกปลอมได้โดยการใช้สายตาตรวจสอบ (Visual inspection) ทัง้ก่อนและหลงักระบวนการบรรจ ุทัง้นี ้
การท าความสะอาดบรรจุภณัฑ์แก้วนิยมใช้การล้างด้วยน า้หรือการใช้ลมเป่าจึงช่วยก าจดัสิง่ปลอมปลอมตา่งๆ รวมทัง้เศษแก้ว
ออกไปได้ แต่การตรวจสอบด้วยสายตาจะไม่เหมาะส าหรับระบบบรรจุอาหารแบบอตัโนมตัิร่วมกบัการปิดฝาซึ่งอาจเกิดเศษ
แก้วขึน้ได้จากแตกหักของบรรจุภัณฑ์ชนิดแก้วแม้จะผ่านขัน้ตอนการล้างท าความสะอาด  ด้วยเหตุนีป้ระสิทธิภาพในการ
ตรวจสอบด้วยสายตาจึงขึน้กบัธรรมชาติ ชนิดของผลติภณัฑ์อาหารและกระบวนการผลติ ในทางปฏิบตัิการใช้วิธีการตรวจสอบ
ด้วยสายตาภายหลงัอาหารผ่านการบรรจุแล้วมีความเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์อาหารที่เป็นของเหลวใส เช่น น า้ปลา โดยอาจมี
การใช้แสงไฟสอ่งสวา่งผา่นบรรจภุณัฑ์แก้วเพื่อให้มองเห็นสิง่แปลกปลอมได้ชดัเจนยิ่งขึน้ 

  
2) การจัดตัง้ระบบการควบคุมอันตรายทางกายภาพในโรงงานอาหาร  

ท าได้โดยการประยกุต์ใช้หลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลติ (Good Manufacturing Practice; GMP)  
และการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) เพื่อป้องกัน
การเกิดการปนเปือ้นอนัตรายทางกายภาพลงสูอ่าหารและคุ้มครองผู้บริโภค ร่วมกบัวิธีการและการใช้เคร่ืองมือตรวจสอบอื่นๆ 
เช่น การใช้เคร่ืองตรวจจบัโลหะ การใช้เคร่ืองเอกซเรย์และการตรวจสอบด้วยสายตา เป็นต้น โดยการควบคมุขัน้พืน้ฐานต้องมี
ประสทิธิภาพซึง่สามารถปฏิบตัิได้โดยอาศยัแนวทางการประเมินอนัตรายทางกายภาพที่ส าคญัในกระบวนการผลติดงัตอ่ไปนี  ้

2.1 การประเมินหาอันตรายทางกายภาพที่ส าคัญ  
โดยการศกึษาหาความเป็นไปได้ของขัน้ตอนท่ีมีโอกาสที่อนัตรายทางกายภาพจะปนเปือ้นลงสูก่ระบวนการ 

ผลติ เช่น ขัน้ตอนการรับอาจมีสิง่แปลกปลอมปนเปือ้นมากบัวตัถดุิบ หรือในบางขัน้ตอนการผลติอาจก่อให้เกิดสิง่แปลกปลอม
ขึน้ได้ โดยอาจมุ่งสงัเกตไปที่กระบวนการที่อาจมีชิน้สว่นโลหะต่างๆ ลงไปในการผลิตเนื่องการเกิดการฉีกตวัหรือแตกหกัของ
อปุกรณ์ที่ใช้ในผลติตา่งๆ รวมทัง้บริเวณที่มีสว่นเก่ียวข้องกบัภาชนะที่ใช้บรรจชุนิดแก้วตา่งๆ ดงัตารางที่ 2 ตอ่ไปนี ้
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       ตารางที่ 2 บริเวณและอปุกรณ์เคร่ืองจกัรที่ควรท าการประเมนิอนัตรายทางกายภาพที่ส าคญั 
สิ่งแปลกปลอมชนิดโลหะ สิ่งแปลกปลอมชนิดแก้ว 

- เคร่ืองมือส าหรับแยกและดงึเนือ้ป ู
- เส้นลวดบนระบบสายพาน 
- ใบเลือ่ยทีใ่ช้ในการตดัหรือหัน่ชิน้เนือ้ 
- เศษชิน้สว่นจากใบมีดทีใ่ช้ป่ันผสม 
- ใบมีดจากอปุกรณ์การหัน่ แลห่รือผสม 
- วงแหวน ข้อตอ่ สกรูตา่งๆ จากอปุกรณ์ถ่าย

ของเหลวและอปุกรณ์แบง่สว่น 
- เข็มฉีดยา 
- โลหะส าหรับรัดอปุกรณ์ตา่งๆ ท่ีมกีารติดป้าย 
- หว่งจากฝากระป๋อง 

- บริเวณรับขวดแก้ว 
- บริเวณเก็บรักษาบรรจภุณัฑ์ชนดิแก้วเมื่อ

มีการเคลือ่นย้ายโดยใช้เคร่ืองจกัร 
- เคร่ืองล้างส าหรับบรรจภุณัฑ์ชนดิแก้ว 
- สายพานล าเลยีงบรรจภุณัฑ์ชนิดแก้ว 
- เคร่ืองบรรจ ุ
- เคร่ืองปิดฝา 
- เคร่ืองฆา่เชือ้แบบพาสเจอไรซ์เซชนั 

ดดัแปลงจาก Leonard (2011) 
การควบคุมหรือลดอันตรายทางกายภาพได้  โดยท าการประเมินอันตรายทางกายภาพดังกล่าวที่พบใน

ขัน้ตอนเร่ิมต้นของกระบวนการผลิตสามารถก าจัดหรือควบคุมให้ลดน้อยลงได้จนอยู่ในระดับที่ยอมรับได้ ส าหรับสิ่ ง
แปลกปลอมชนิดโลหะสามารถพิจาณาให้เป็นอนัตรายที่มีนยัส าคญัที่จุดผลิตใดก็ตาม จุดนัน้จะต้องสามารถจดัตัง้มาตรการ
ควบคมุเพื่อใช้ในการป้องกนัหรือก าจดัอนัตรายทางกายภาพต่างๆ ลงได้จนอยู่ในระดบัที่ยอมรับได้ โดยอาศยัมาตรการ  เช่น 
การตรวจสอบชิน้ส่วนหรืออุปกรณ์การผลิตที่อาจหายไปหรือเกิดการแตกหกัเสียหายได้ในระหว่างกระบวนการผลิตอย่าง
สม ่าเสมอ และการทดสอบน าผลติภณัฑ์ผา่นเข้าเคร่ืองตรวจจบัโลหะหรืออปุกรณ์คดัแยกสิง่แปลกปลอมตา่งๆ เป็นต้น 

2.2 การระบุขัน้ตอนที่เป็นจุดเสี่ยงการปนเป้ือนอันตรายทางกายภาพ  
เพื่อเป็นการทบทวนข้อแนะน าตา่งๆ ท่ีได้รับจากขัน้ตอนการประเมินหาอนัตรายทางกายภาพที่ส าคญั  

จะสามารถน ามาใช้เป็นแนวทางการจัดตัง้ขัน้ตอนที่เป็นจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม  (Critical Control Point; CCP) โดยแนวทาง
เพื่อการจดัตัง้จดุ CCP จะต้องอาศยัการพิจารณาดงัตอ่ไปนี ้ 

- เป็นขัน้ตอนท่ีมีการผา่นผลติภณัฑ์เข้าเคร่ืองตรวจจบัโลหะ หรืออปุกรณ์การคดัแยกสิง่แปลกปลอม  เช่น  
การคัดเลือกด้วยสายตาหรืออุปกรณ์ การใช้แม่เหล็ก หรือการใช้วิธีตกตะกอนลอย จะต้องระบุว่าเป็นจุดอันตรายอย่างมี
นยัส าคญัหรือควรระบเุป็นจุด CCP ถ้าขัน้ตอนดงักลา่วนัน้ถือเป็นขัน้ตอนสดุท้ายที่มีการผ่านผลิตภณัฑ์ส าเร็จเพื่อคดัแยกสิ่ง
แปลกปลอม แตส่ าหรับกระบวนการผลิตที่มีขัน้ตอนการตรวจสอบอนัตรายทางกายภาพในลกัษณะเดียวกนัหลายจุดแต่ไม่ใช่
ขัน้ตอนสดุท้ายของการตรวจสอบทางกายภาพจะยงัไมถื่อวา่ต้องระบเุป็นจดุ CCP  

- กระบวนการผลติทีไ่มม่ีการติดตัง้เคร่ืองมือในการคดัแยกสิง่แปลกปลอมทางกายภาพ จ าเป็นท่ีจะต้องมี 
ขัน้ตอนการปฏิบตัิงานเพื่อการตรวจสอบความเสียหายหรือชิน้สว่นที่ขาดหายไปของอปุกรณ์และเคร่ืองจกัรในการผลิตอย่าง
สม ่าเสมอ เช่น การตรวจนบัจ านวนฟันของเลือ่ยหัน่ชิน้สว่นเนือ้วา่ยงัอยูค่รบทกุๆ 4 ชัว่โมง เป็นต้น ดงันัน้ ในกรณีเช่นนี ้ขัน้ตอน
การปฏิบตัิงานดงักลา่วจะถือวา่เป็นจดุวิกฤตที่ต้องควบคมุ 
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2.3 การจัดตัง้กระบวนการควบคุมอันตรายทางกายภาพ  
การจดัตัง้มาตรการควบคมุอนัตรายทางกายภาพในอาหารเป็นสิง่ส าคญัที่จะต้องเลอืกมาตรการควบคมุที่ 

ถกูต้องซึง่อาจแตกตา่งออกไปจากข้อแนะน าที่มีอยูใ่นข้อก าหนดหรือกฎหมายอาหารตา่งๆ โดยจะต้องจ าแนกชนิดของอปุกรณ์
ว่าเป็นชนิดใด เช่น เคร่ืองตรวจจับโลหะ เคร่ืองเอกซเรย์หรือเคร่ืองคัดแยกสิ่งแปลกปลอมต่างๆ ตามกระบวนการของการ
วิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคมุ โดยเร่ิมจากการระบอุนัตรายชนิดส าคญั (Significant hazard) การตัง้คา่วิกฤตที่
ต้องควบคมุ (Critical limits) การจดัตัง้ขัน้ตอนวิธีการปฏิบตัิเพื่อการตรวจติดตาม (Monitoring) โดยหวัข้อต่างๆ ได้แก่ สิง่ที่จะ
ตรวจติดตาม (What) วิธีการ (How) ความถ่ีในการตรวจติดตาม (Frequency) ผู้ รับผิดชอบ (who) การปฏิบัติการเพื่อแก้ไข
ข้อบกพร่อง (Corrective action) การจดัท าบนัทึก (Records) และการทวนสอบ (Verification) แสดงดงัตวัอย่างในตารางที่ 3 
มาตรการควบคมุเคร่ืองตรวจจบัโลหะ (Metal detector) หรือเคร่ืองแยก (Separator) ตารางที่ 4 มาตรการควบคมุส าหรับการ
ตรวจสอบเคร่ืองจกัรและอปุกรณ์ (Equipment check) และตารางที่ 5 มาตรการควบคมุส าหรับการตรวจสอบขัน้ตอนการล้าง
หรือการตรวจสอบด้วยสายตาส าหรับบรรจภุณัฑ์ 

 
               ตารางที่ 3  มาตรการควบคมุเคร่ืองตรวจจบัโลหะ (metal detector) หรือเคร่ืองแยก (separator) 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) 
Critical  
Control 

point 

Significant 
Hazard 

Critical Limits 
for each 

Preventive 
Measure 

Monitoring Corrective Action (s) Records Verification 
What How Frequency Who 1) ถ้าพบว่าผลิตภัณฑ์ส า

ไม่ ได้ผ่านเคร่ืองตรวจจับ
โลหะให้ท าการพักสินค้า 
(hold) ไ ว้ เพี่ อ ผ่ าน เค ร่ือ ง
ตรวจจบัโลหะ 
 
2) ปฏิบติัตามข้อก าหนดใน
ก า ร ป ฏิ บั ติ ง า น 
(procedure) อย่างถูกต้อง
เพื่อประกนัว่าผลิตภัณฑ์ทุก
ชิน้ต้องผ่านเคร่ืองตรวจจับ
โลหะ 
 
3) ผลิตภัณฑ์ทุกชิน้ที่ถูกคัด
ทิ ้ง  (reject) จ า ก เค ร่ื อ ง
ต ร ว จ จั บ โล ห ะ ต้ อ งน า
กลบัไปท าซ า้ (rework) เพื่อ
ก าจดัสิง่แปลกปลอม 
 
4) จ าแนกแหล่งที่มาของ
ชิ ้น ส่ ว น โล ห ะ ที่ พ บ ใ น
ผลิตภัณ ฑ์ และซ่อมแซม
ส่วนที่เสียหายของอุปกรณ์
ต่างๆ  

แบบฟอร์ม
บนัทกึส าหรับ
เคร่ืองตรวจจบั

โลหะ 

1) ท าการติดตามศึกษา
การค่ายืนยันการใช้งาน 
(validation) เ พื่ อ ก า ร
ประเมินตัง้ค่าที่เหมาะสม
ส าหรับเคร่ืองตรวจจบัโลหะ 
 
2) ปรับปรุงค่ามาตรฐาน
ความไวของเคร่ืองตรวจจับ
โลหะ 
 
3) ทดสอบเคร่ืองตรวจจับ
โลหะด้วยตัวมาตรฐานที่มี
ค ว า ม ไ ว  (sensitivity 
standards) ต่ อ เ ค ร่ื อ ง
ตรวจจับโลหะทุก 4 ชั่วโมง 
ในระหว่างผลิต และทกุครัง้
เมื่ อ มี การ เปลี่ ยนแปลง
ต่างๆ และจุดสุดท้ายของ
การผลติ 
 
4) ทบทวน ตรวจติดตาม 
และการปฏิ บั ติ การเพื่ อ
แ ก้ ไข ข้ อ บ ก พ ร่อ งแ ล ะ
บนัทึกการทวนสอบภายใน
ทุ ก  1  อ าทิ ต ย์ ข อ งก า ร
เตรียมปฏิบติังาน 

Metal 
detection 

ชิน้สว่นโลหะ 
(Metal 

inclusion) 

1) ผลิตภัณ ฑ์
ส า เร็จทุก ชิ น้
ต้องผ่านเคร่ือง
ตรวจจบัโลหะ 

เคร่ือง
ตรวจจบั
โลหะ 

ตรวจสอบ
ด้วย
สายตา 

ทกุวนัก่อนเร่ิม
ปฏิบติังาน 

พนกังานผลิต 

  2) ต้องไม่พบ
ชิ น้ส่วนโลหะ
ใ ด ๆ  ใ น
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์
ส า เ ร็ จ ห ลั ง
ผ่ า น เค ร่ื อ ง
ตรวจจบัโลหะ 

ผลติภณัฑ์
ที่พบว่ามี
การ

ปนเปือ้น
ชิน้สว่น

โลหะต่างๆ 

เคร่ือง
ตรวจจบั
โลหะ 

โดยต่อเน่ือง โดยตวัของเคร่ือง
อปุกรณ์เองและ
โดยผู้ที่มีความ

ช านาญ 

ดดัแปลงจาก Leonard (2011) 
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           ตารางที่ 4 มาตรการควบคมุส าหรับการตรวจสอบเคร่ืองจกัรและอปุกรณ์ (equipment check) 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) 

Critical  
Control 

point 

Significant 
Hazard 

Critical Limits 
for each 

Preventive 
Measure 

Monitoring Corrective Action (s) 
  

Records Verification 
What How Frequency Who 

ขัน้ตอนการ
หัน่ปลา 

ชิน้สว่น
โลหะ 

ต้องไม่พบความ
เสยีหายหรือ

ชิน้สว่นสญูหาย
จากคมใบเลือ่ย 

ตรวจสอบ
ใบเลือ่ย 

ตรวจสอบ
ด้วย
สายตา 

ก่อนเร่ิมผลติ 
ระหว่างการ
ผลติทกุๆ 4 
ชัว่โมง และ
หลงัการผลิต
ในแต่ละวนั 
และภายหลงั
จากมีการเกิด
การติดขดักนั
ของอปุกรณ์ 

พนกังานผู้
ควบคมุเคร่ือง
หัน่ปลา 

1) หยดุกระบวนการผลติ 
 
2) ปรับเคร่ืองจกัรและอปุกรณ์ 
 
3) ท าการพักผลิตภัณฑ์ (hold) 
ส าหรับผลิตภัณ ฑ์ที่ตรวจสอบ
ด้วยสายตาทั ง้หมดจนถึงชิ น้
สดุท้ายก่อนท่ีจะน าไปผ่านเคร่ือง
ตรวจจบัโลหะ 
 
4) ท าลายผลิตภัณฑ์ที่ถูกคัดทิง้
ทัง้หมด (reject) 

แบบฟอร์ม
บนัทกึส าหรับ

การ
บ ารุงรักษา

เคร่ืองจกัรและ
อปุกรณ์ 

1) ทบทวน ตรวจติดตาม 
และการปฏิบัติการเพื่ อ
แ ก้ ไข ข้ อบกพ ร่อ งและ
บั น ทึ ก ก า ร ท ว น ส อ บ
ภายในทุก 1 อาทิตย์ของ
การเตรียมปฏิบติังาน 

ดดัแปลงจาก Leonard (2011) 
 
          ตารางที่ 5  มาตรการควบคมุส าหรับการตรวจสอบขัน้ตอนการล้างหรือการตรวจสอบด้วยสายตาส าหรับบรรจภุณัฑ์  
                            (Cleaning or Visual Inspection of containers) 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) 
Critical  
Control 

point 

Significant 
Hazard 

Critical Limits 
for each 

Preventive 
Measure 

Monitoring Corrective Action (s) 
  

Records Verification 
What How Frequency Who 

ขัน้ตอนการ
ล้างบรรจุ
ภณัฑ์ 

เศษแก้ว บรรจภุณัฑ์ทกุ
ชิน้ต้องผ่าน

กระบวนการล้าง 
 

ทกุบรรจภุณัฑ์
ต้องไม่พบเศษ
แก้วปรากฏใน
บรรจภุณัฑ์ชนิด
แก้วเมื่อผ่าน

กระบวนการล้าง
และท าความ
สะอาดแล้ว 

ขัน้ตอน
การล้าง
และท า
ความ
สะอาด 

 
การพบ

เศษแก้วใน
บรรจภุณัฑ์
ที่ผ่านการ
ล้าง 

ตรวจสอบ
ด้วย
สายตา 

 
ท าการ
ทดสอบ
การ

ตรวจสอบ
ด้วย

สายตาโดย
การน า
ตวัอย่างที่
เป็น

ตวัแทน
ของบรรจุ
ภณัฑ์แก้ว
ภายหลงั
การล้าง 

ก่อนเร่ิมผลติ 
ระหว่างการผลติ 
และเมื่อมีการ
เปลีย่นกะหรือ
ช่วงเวลาการ
ท างาน 

 
สุม่บรรจภุณัฑ์
ชนิดแก้วจ านวน 
12 ขวดภายหลงั
การล้างและท า

ความสะอาดบรรจุ
ภณัฑ์ทกุวนั ตัง้แต่
เร่ิมกระบวนการ 

ระหว่าง
กระบวนการทกุๆ 
4 ชัว่โมง และหลงั
การผลติในแต่ละ
วนั และตรวจสอบ
ทกุครัง้เมื่อพบว่ามี
การแตกหกัเกิดขึน้ 

พนกังาน
ควบคมุ
คณุภาพ 

1) หยุดกระบวนการผลิต
เพื่ อ ร ะ บุ ต า แ ห น่ งแ ล ะ
แหลง่ที่มาของเศษแห้ว 
 
2 )  ป รั บ ขั ้น ต อ น ก า ร
ปฏิบัติงานให้ถูกต้องเพื่อ
ประกันว่าบรรจุภัณฑ์จะไม่
มีการผ่านไปโดยไม่ได้ล้าง
และท าความสะอาด 
 
3) ท าการพักผลิตภัณ ฑ์ 
(hold) ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่
ต รว จสอ บ ด้ วย ส ายต า
ทัง้หมดจนถึงชิ น้สุด ท้าย
ก่อนที่จะน าไปผ่านเคร่ือง
ตรวจจบัโลหะ 
 
4) ท าลายผลิตภัณฑ์ที่ถูก
คดัทิง้ทัง้หมด (reject) 

แบบฟอร์ม
บนัทกึส าหรับ
การตรวจสอบ
บรรจภุณัฑ์

แก้ว 

1) ทบทวน ตรวจติดตาม 
และการปฏิบัติการเพื่ อ
แ ก้ ไข ข้อบกพ ร่อ งและ
บั น ทึ ก ก า ร ท ว น ส อ บ
ภายในทุก 1 อาทิตย์ของ
การเตรียมปฏิบติังาน 

ดดัแปลงจาก Leonard (2011) 
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สรุป  
 อันตรายทางกายภาพแม้จะมีความถ่ีในการก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคไม่มากนักและเป็นอันตรายที่เกิดกับ
ผู้บริโภคที่ได้รับสมัผสัอนัตรายทางกายภาพดงักลา่วนัน้โดยตรง จึงท าให้ความตระหนกัในอนัตรายดงักลา่วลดน้อยลงไป แต่
เพื่อการคุ้มครองผู้บริโภคและการยกระดบัด้านความปลอดภยัอาหารเพื่อลดอนัตรายต่างๆ ในอาหาร การน าหลกัเกณฑ์และ
วิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) และการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP) มาใช้ควบคมุการผลิต รวมถึง
ความเข้าใจในลกัษณะของอนัตรายทางกายภาพและแหลง่ที่มาตา่งๆ ของอนัตรายทางกายภาพซึ่งจะแตกต่างกนัออกไปตาม
ชนิดของผลติภณัฑ์และกระบวนการผลติของโรงงานผลติอาหาร รวมทัง้การเลอืกวิธีการ เคร่ืองมือและการจดัการจะช่วยให้การ
ควบคมุอนัตรายทางกายภาพเป็นไปอยา่งมีประสทิธิภาพยิ่งขึน้ 
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