
การส�ำรวจสิง่แปลกปลอมขนาดเล็ก น�้ ำหนกัเบา
ในพริกไทยป่นทีจ่�ำหน่าย

ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล

ขนัทอง เพช็รนอก ว.ทม. (ผลิตภณัฑป์ระมง)					   
ก่อเกียรติ ศาสตรินทร ์ว.ทบ. (จุลชีววิทยา)					   
กนกวรรณ ตุน้สกลุ ว.ทม. (พฒันาผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร)
ส�ำนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย์

บทคดัย่อ 	 พริกไทยป่นเป็นเคร่ืองเทศที่ส�ำคัญในด้านเศรษฐกจิที่ประเทศไทยผลิตเพ่ือบริโภคภายในประเทศและส่งออก

น�ำรายได้สูป่ระเทศ ประเทศทีน่�ำเข้าพริกไทยป่นเป็นอนัดบัต้นๆ คือสหรัฐอเมริกา จึงมคีวามเข้มงวดในด้านสิง่แปลก-

ปลอมขนาดเลก็ น�ำ้หนักเบา (Light Filth) ได้แก่ แมลง ช้ินส่วนแมลง ขนคน ขนหนู ขนแมว/สนัุข และขนนก ซ่ึงไม่

เป็นที่ยอมรับ ดงัน้ันผู้วิจัยจึงได้วิเคราะห์คุณภาพพริกไทยป่น โดยตรวจหาสิ่งแปลกปลอมในตวัอย่างพริกไทยป่นที่

จ�ำหน่ายในเขตกรงุเทพมหานครและปริมณฑล จ�ำนวน 104 ตวัอย่าง แบ่งเป็นตวัอย่างพริกไทยขาวป่น และพริก

ไทยด�ำป่น จ�ำนวน 91 และ 13 ตวัอย่าง จากการตรวจภายใต้กล้องจุลทรรศน์ พบตวัอย่างพริกไทยป่นไม่ผ่านเกณฑ์

ข้อก�ำหนด Defect Action Levels (DAL) ของ U.S. FDA คือพบช้ินส่วนแมลงมากกว่าหรือเทา่กบั 475 ช้ิน ในพริก

ไทยขาวป่นและพริกไทยด�ำป่น จ�ำนวน 12 และ 6 ตวัอย่าง (ร้อยละ 13.19 และ 46.15) ตามล�ำดบั และพบขนหนู

มากกว่าหรือเทา่กบั 2 เส้น ในพริกขาวป่นและพริกไทยด�ำป่น จ�ำนวน 14 และ 7 ตวัอย่าง (ร้อยละ 15.38 และ 

53.84) ตามล�ำดบั ข้อมูลจากการส�ำรวจ บ่งช้ีว่าผู้ผลิตควรปรับปรงุกระบวนการผลิต ควบคุมคุณภาพวัตถุดบิ การ

รักษาความสะอาดบริเวณผลิต และระบบป้องกนัแมลงและสตัว์ให้มปีระสทิธภิาพมากย่ิงขึ้น เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑท์ี่มี
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ถ้าท�ำแห้งทั้งเปลือกจะได้พริกไทยด�ำเน่ืองจากเปลือกเมื่อ

ท�ำให้แห้งจะมีสีด�ำ ส่วนพริกไทยขาวได้จากการลอก

เปลือกออก พบการใช้ประกอบอาหารทั้งผลสดที่มสีเีขยีว 

ผลแห้งและผลแห้งป่น/บดเป็นผงเรียกพริกไทยป่น(1-3) 

พริกไทยเป็นพืชประจ�ำถิ่นในแถบตอนใต้ของเทอืกเขา

กาตของรัฐเกรละในประเทศอินเดีย ปัจจุบันเป็นพืช

บทน�ำ
พริกไทย (pepper) มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Piper 

nigrum L. อยู่ในวงศ ์Piperaceae โดยใช้ส่วนผลของพริก

ไทยเป็นเคร่ืองเทศที่ใช้ปรงุอาหารมากที่สดุชนิดหน่ึงของ

โลกที่ได้รับการยอมรับว่าเป็นราชาของเคร่ืองเทศ (king 

of spices) ที่มกีล่ินฉุน และให้ความเผด็ร้อนเมื่อบริโภค 
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เศรษฐกจิในประเทศเขตร้อน เช่น ประเทศเวียดนาม ไทย 

อนิโดนีเซีย และบราซิล เป็นต้น ประโยชน์ด้านอาหาร ผล

พริกไทยมคีวามเผด็ร้อน ใช้ปรงุรสได้ทั้งอ่อนและแก่ แกง

ที่ใช้พริกไทยเป็นส่วนประกอบ เช่น แกงเผด็ใช้ผลพริก

ไทยสด เคร่ืองแกงฉู่ฉ่ีใช้ผลพริกไทยแห้งเป็นส่วน

ประกอบ โจ๊กและข้าวผัดใช้พริกไทยป่นโรย เป็นต้น 

สรรพคุณทางยาพ้ืนบ้านใช้รักษาและบรรเทาอาการเกี่ยว

กบัระบบย่อยอาหาร ขบัพยาธ ิแก้ลมจุกเสยีดแน่น ท้อง

อดืเฟ้อ ขบัลม ขบัเสมหะ ขบัเหงื่อ ขบัปัสสาวะ บ�ำรงุธาตุ

แก้อาการอาหารไม่ย่อย ระงบัอาการอาเจียน ผ่อนคลาย

อาการไม่สบายจากอาหารเป็นพิษจากอาหารทะเลและ

เน้ือสตัว์(4) สรรพคุณทางยาแผนตะวันตก พริกไทยด�ำมี

สารจ�ำพวกอลัคาลอยด ์ช่ือว่า ไพเพอร์รีน (piperine) มี

ผลกดประสาทในระบบประสาทส่วนกลาง ลดไข้ ลด

อาการเจบ็ปวด ลดการอกัเสบ ฆ่าแมลงและช่วยในการ

เพ่ิมเมด็สีในผิวหนัง พริกไทยด�ำได้รับการยอมรับและ

ยืนยันจากทมีวิจัยในประเทศสหรัฐอเมริกาว่า สามารถที่

จะช่วยลดความอ้วนได้อย่างมีประสทิธิภาพในเร่ืองของ

การช่วยขจัดและต่อต้านไขมนัส่วนเกนิ(1,5,6)

ประเทศไทยผลิตพริกไทยเพ่ือใช้บริโภคภายใน

ประเทศและส่งออกแต่ก็ยังมีการน�ำเข้าพริกไทยใน

ปริมาณที่มากพอสมควรเน่ืองจากปริมาณผลผลิตได้ไม่

เพียงพอกับความต้องการของโรงงานที่จะผลิตเพ่ือ

จ�ำหน่าย การน�ำเข้าส่วนใหญ่จะน�ำเข้าในรูปพริกไทยด�ำ

เมด็เพ่ือเป็นวัตถุดิบผลิตเป็นพริกไทยขาวและพริกไทย

ป่น(7) โดยในปี พ.ศ. 2555 - 2559 มกีารส่งออกและ

น�ำเข้าพริกไทยคือ ส่งออกพริกไทยปริมาณ 237.96 ตนั 

(70.46 ล้านบาท), 209.76 ตัน (62.47 ล้านบาท) 

248.08 ตนั (67.63 ล้านบาท) 290.536 ตนั (51.15 

ล้านบาท) และ 322.08 ตนั (57.60 ล้านบาท) มกีารน�ำ

เข้าปริมาณ 1,446.70 ตนั (407.19 ล้านบาท) 2,537.99 

ตนั (566.44 ล้านบาท) 2,908.63 ตนั (779.22 ล้าน

บาท) 2,919.65 ตัน (1,188.19 ล้านบาท) และ 

3,381.41 ตัน (1,262.13 ล้านบาท)(8) โดยประเทศ

สหรัฐอเมริกา เป็นผู้บริโภคและน�ำเข้าสมุนไพรเคร่ืองเทศ

รายใหญ่ที่สดุของโลก ปี พ.ศ. 2559 - 2563 มกีารน�ำ

เข้าพริกไทยป่นจากประเทศไทยมูลค่า 8.38, 6.97, 

13.53, 11.34 และ 13.34 ล้านบาท (ข้อมูลเดือน

มกราคมถงึพฤศจิกายน 2563)(9) มปัีจจัยส�ำคัญมาจาก

ความต้องการผู้บริโภคกลุ่มชาติพันธ์ (ethnic) ใน

สหรัฐอเมริกา โดยเฉพาะกลุ่มชาวเอเชีย ลาตินอเมริกา 

และยุโรปตะวันออก ที่บริโภคสมุนไพรและเคร่ืองเทศใน

อตัราสงู ผนวกกบัการวิจัยและศกึษาสมุนไพรและเคร่ือง-

เทศมีผลออกมาในเชิงบวกและส่งเสริมสขุภาพ จึงเป็น

ปัจจัยชักจูงผู้บริโภคอเมริกนัเพ่ิมการบริโภคสมุนไพรและ

เคร่ืองเทศ อตุสาหกรรมสมุนไพรและเคร่ืองเทศสหรัฐฯ 

ให้ความส�ำคัญในเร่ืองความสะอาด และความปลอดภัย

ในการบริโภค (food safety) ดงัน้ัน มาตรฐานการผลิต

สินค้า GMP และ HACCP จึงเข้ามามีบทบาทเป็นข้อ

ก�ำหนดทีส่ �ำคัญและเป็นปัจจัยทีม่ผีลต่อการสัง่ซ้ือสนิค้า(10)

ปัญหาส�ำคัญของการผลิตพริกไทยป่น คือ ราคาและ

มาตรฐานของสนิค้า เน่ืองจากราคาพริกไทยแห้งมีความ

แปรปรวนสงู จากผลกระทบที่ประเทศไทยเปิดเสรีสนิค้า

พริกไทยภาษีร้อยละ 0.00 ตามข้อตกลงเขตการค้าเสรี

อาเซียน (ASEAN Free Trade Area: AFTA) ที่มกีารน�ำ

เข้าพริกไทยจาก ประเทศเพ่ือนบ้าน ได้แก่ เวียดนาม 

กมัพูชาและลาว(11) ในปี 2562 ประเทศไทยน�ำเข้าพริกไทย 

จากเวียดนามร้อยละ 34.80 มูลค่าร้อยละ 0.60 จาก

ปริมาณส่งออกพริกไทยของเวียดนาม(12) ท�ำให้ผู้บริโภค

ได้ซ้ือสนิค้าราคาถูกแต่คุณภาพหรือมาตรฐานส่วนใหญ่

ไม่มีการตรวจสอบยืนยัน ในขั้นตอนการน�ำพริกไทยสด 

มาท�ำเป็นพริกไทยแห้ง เพ่ือน�ำไปผลิตเป็นพริกไทยด�ำป่น

หรือพริกไทยขาวป่น อาจพบสิ่งแปลกปลอม (Filth) ซ่ึง

เป็นสิ่งที่ไม่ยอมรับหรือเป็นสิ่งน่ารังเกียจที่มาจากสัตว์ 

เช่น สตัว์กลุ่มที่ใช้ฟันแทะ (rodents) แมว/สนัุข แมลง 

นก เมื่อผ่านกระบวนการผลิตที่ไม่ถูกสขุลักษณะ อาจพบ 

สิ่งแปลกปลอมขนาดเลก็ น�ำ้หนักเบา (Light Filth) ที่ไม่

สามารถมองเหน็ด้วยตาเปล่า เช่น แมลง ช้ินส่วนแมลง 

ขนคน ขนหนู ขนแมว/สุนัข และขนนก ซ่ึงมาตรฐาน 

พริกไทย ของประเทศไทยตรวจสอบด้วยตามีอยู่ 2 
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มาตรฐาน คือ มาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม พริกไทย 

(มอก. 297-2556) ระบุลักษณะทัว่ไปของพริกไทยชนิด-

เมด็และพริกไทยชนิดป่น ต้องไม่มรีา แมลงหรือช้ินส่วน

ของแมลง และพริกไทยชนิดป่น ต้องปราศจากสิ่ง

ปลอมปน เว้นแต่สิ่งเจือปนที่เป็นส่วนประกอบตาม

ธรรมชาตขิองพริกไทย หรือสิ่งที่ตดิมาเน่ืองจากการผลิต

ที่ไม่อาจหลีกเล่ียงได้ และมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน พริก

ไทยป่น (มผช. 491/2547) ระบุลักษณะทั่วไปของพริก

ไทยป่น ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่

ใช้ เช่น เส้นผม ดนิ ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือสิ่งปฏกูิล

จากสตัว์ แต่ไม่มมีาตรฐานด้านสิ่งแปลกปลอมขนาดเลก็ 

น�ำ้หนักเบา (light filth) ที่ไม่สามารถมองเหน็ด้วยตา ใน

การตรวจวิเคราะห์คร้ังน้ีจึงน�ำเกณฑข์อง Department of 

Health and Human Services ซ่ึงเป็นหน่วยงานของ U.S. 

FDA ประเทศสหรัฐอเมริกา ระบุเกณฑข้์อก�ำหนด defect 

action levels (DAL)(13) คุณภาพของพริกไทยป่น 

(ground pepper) ถ้าพบช้ินส่วนแมลง (insect fragments) 

มากกว่าหรือเทา่กบั 475 ช้ิน หรือ ขนหนู (rodent hairs) 

มากกว่าหรือเทา่กบั 2 เส้น ในตวัอย่างพริกไทยป่น 50 

กรัม ถอืว่าไม่ผ่านเกณฑคุ์ณภาพ 

จึงได้ท�ำการส�ำรวจคุณภาพด้านสิ่งแปลกปลอมใน

พริกไทยป่น เพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นส�ำหรับเผยแพร่แก่ 

ผู้ผลิต ผู้น�ำเข้าและผู้ส่งออกพริกไทย และเพ่ือรวบรวม

เป็นข้อมูลน�ำไปประกอบการพิจารณาเพ่ือจัดท�ำเกณฑ์

มาตรฐานตัดสินคุณภาพของพริกไทยป่นของไทยใน

อนาคต 

วิธีการศึกษา
ตวัอย่างศึกษา

ตวัอย่างในการศกึษาคร้ังน้ีเป็นพริกไทยป่นที่ผลิตใน

ประเทศไทย โดยเกบ็จากตลาดและซปุเปอร์มาเกต็ในเขต

กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ได้แก่ ตลาดเทเวศร์ 

ตลาดราษฎร์บูรณะ ตลาดบางกะปิ ตลาดย่ิงเจริญ ตลาด

บางบวัทอง ตลาดทา่น�ำ้นนท ์และซปุเปอร์มาร์เกต็ในห้าง

สรรพสนิค้า ได้แก่ เดอะมอลล์ บางกะปิ เซน็ทรัล ลาดพร้าว 

บิ๊กซี ตวิานนท ์และเดอะมอลล์ งามวงศว์าน จ�ำนวน 104 

ตัวอย่าง เป็นตัวอย่างที่บรรจุภาชนะปิดสนิท ทุกย่ีห้อ 

(brand) ที่มจี�ำหน่าย หากย่ีห้อซ�ำ้กนัต้องไม่ซ�ำ้รุ่นการผลิต 

(lot No.) และระบุรายละเอยีดของผู้ผลิต ขนาดบรรจุ 

ถุงละ 20 - 100 กรัม ตวัอย่างละ 2 - 3 ถุง แบ่งเป็น

พริกไทยขาวป่นจ�ำนวน 91 ตวัอย่าง และพริกไทยด�ำป่น

จ�ำนวน 13 ตวัอย่าง ตรวจวิเคราะห์ในช่วงเดอืนตลุาคม 

2561 ถงึ เดอืนตลุาคม 2562

การตรวจสิ่งแปลกปลอมขนาดเล็ก น�้ ำหนกัเบา 

(light filth) 

การวิเคราะห์ด�ำเนินการตามวิธ ีAOAC 972.40 ข้อ 

16.14.23 Light Filth in Pepper(14) สุ่มตวัอย่างพริกไทย

ป่นแบบ pooled sample โดยสุ่มจากแต่ละถุง จนได้น�ำ้-

หนักรวมของตวัอย่าง 50 กรัม ลงใน beaker 400 มลิลิลิตร 

เติมน�ำ้ร้อน (55 - 70 องศาเซลเซียส) เพ่ือละลาย

ตัวอย่าง ถ่ายส่วนผสมลงในตะแกรงเบอร์ 230 (En-

decotts Limited, องักฤษ) ใช้น�ำ้ร้อนฉีดล้างตวัอย่างบน

ตะแกรงจนน�ำ้ล้างใส ล้างสิ่งที่ค้างบนตะแกรงด้วย iso-

propanol 100 มลิลิลิตร ทิ้งให้ isopropanol ไหลออกจาก

ตวัอย่าง แล้วถ่ายลงใน trap flask 2,000 มลิลิลิตร ด้วย 

40% isopropanol และปรับปริมาตรให้ได้ 800 มลิลิลิตร 

น�ำไปต้มบน hot plate ให้เดอืดเบาๆ นาน 10 นาท ีจาก

น้ันน�ำไปแช่ในอ่างน�ำ้เยน็ (cooling bath) ให้อณุหภมูิลด

ลงน้อยกว่า 25 องศาเซลเซียส น�ำออกจากอ่างน�ำ้เยน็ เตมิ 

flotation liquid 40 มลิลิลิตร กวนส่วนผสมด้วย mag-

netic stirrer 3 นาท ี ทิ้งไว้ 5 นาท ี ค่อยๆ เติม 40% 

isopropanol ผ่านแทง่กวนจนเกอืบเตม็คอ flask ตั้งทิ้งไว้ 

20 นาที ระหว่างน้ีให้กวนตัวอย่างทุกๆ 5 นาที เท

ของเหลวเหนือแผ่นยาง ลงใน beaker จากน้ันเตมิ flota-

tion liquid 20 มิลลิลิตร โดยกวนส่วนผสมส่วนบนเพ่ือ

ไม่ให้ช้ันตะกอนส่วนล่างขุ่น ตั้งทิ้งไว้ 10 นาท ีเทของเหลว

ที่อยู่เหนือแผ่นยางลงใน beaker ล้างคอ flask ด้วย 40% 

isopropanol น�ำของเหลวใน beaker ไปกรองบนกระดาษ

กรอง Whatman No. 8 (Whatman International, 

อังกฤษ) ด้วยชุดเคร่ืองกรอง แล้วน�ำกระดาษกรองไป
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ตรวจภายใต้ widefied zoom stereoscopic microscope 

(Olympus Optical, ญ่ีปุ่น) ที่ก�ำลังขยาย 30 เท่า เพ่ือ

ตรวจหาชนิดและจ�ำนวนสิ่งแปลกปลอมจ�ำพวก แมลง  

ช้ินส่วนแมลง ขนหนู ขนแมว/สนัุข ขนคน และขนนก โดย

เปรียบเทยีบกบัลักษณะอ้างองิจากสมุดภาพ(15) ว่าเป็นสิง่

แปลกปลอมชนิดไหน

ผลการศึกษา
ผลการตรวจพริกไทยป่น 104 ตัวอย่าง ภายใต้

กล้องจุลทรรศน์ที่ก�ำลังขยาย 30 เทา่ พบ สิ่งแปลกปลอม

ประเภท Light Filth จ�ำนวน 102 ตัวอย่าง คิดเป็น 

ร้อยละ 98.08 ของตวัอย่างทั้งหมด ได้แก่ ช้ินส่วนแมลง 

แมลง ขนคน ขนหนู ขนแมว/สนัุข และขนนก พบใน 

พริกไทยขาวป่น จ�ำนวน 89, 48, 45, 27, 26 และ 20 

ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 97.80, 52.75, 49.45, 29.67, 

28.57 และ 21.98 พบในพริกไทยด�ำป่น จ�ำนวน 13, 7, 

9, 9, 8 และ 7 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100.00, 53.85, 

69.23, 69.23, 61.54 และ 53.85 ตามล�ำดบั (ภาพที่ 

1)

เมื่อจ�ำแนกชนิดสิ่งแปลกปลอมตามความถี่พบคือช้ิน

ส่วนแมลง 1-150, 151-300 และ 301- 500 ช้ิน แมลง 

1, 2 และ 3 ตวั เส้นขน (ขนคน ขนหนู ขนแมว/สนัุข 

และขนนก) 1, 2 และ 3 เส้น พบช้ินส่วนแมลงในพริก

ไทยขาวป่น 74, 3 และ 12 ตวัอย่าง พบในพริกไทยด�ำ

ป่น 6, 1 และ 6 ตวัอย่าง พบแมลงในพริกไทยขาวป่น 

21, 7 และ 20 ตวัอย่าง พบในพริกไทยด�ำป่น 3, 2 และ 

2 ตวัอย่าง พบขนคนในพริกไทยขาวป่น 29, 7 และ 9 

ตวัอย่าง พบในพริกไทยด�ำป่น 6, 2 และ 1 ตวัอย่าง พบ

ขนหนูในพริกไทยขาวป่น 13, 6 และ 8 ตวัอย่าง พบใน

พริกไทยด�ำป่น 2, 5 และ 2 ตวัอย่าง พบขนแมว/สนัุข

ในพริกไทยขาวป่น 16, 6 และ 4 ตวัอย่าง พบในพริก-

ไทยด�ำป่น 4, 2 และ 2 ตวัอย่าง พบขนนกในพริกไทย

ขาวป่น 13, 3 และ 4 ตวัอย่าง พบในพริกไทยด�ำป่น 2, 

3 และ 2 ตวัอย่าง พบไม่ผ่านเกณฑข้์อก�ำหนด DAL ใน

พริกไทยขาวป่นจ�ำนวน 26 ตวัอย่าง (ช้ินส่วนแมลง 12 

และขนหนู 14 ตวัอย่าง ) และพริกไทยด�ำป่น 13 ตวัอย่าง 

(ช้ินส่วนแมลง 6 และขนหนู 7 ตวัอย่าง) ตามล�ำดบั เมื่อ

น�ำมาหาความสมัพันธโ์ดยค�ำนวณค่าไคสแควร์ (Chi – 

ภาพที ่1 ชนดิและจ�ำนวนสิง่แปลกปลอม ประเภท Light Filth ในพริกไทยป่น 2 ประเภท
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square test) ที่ระดบัความเช่ือมั่นร้อยละ 95 พบประเภท

พริกไทยมีความสัมพันธ์กับตัวอย่างที่พบช้ินส่วนแมลง 

และขนหนู โดยพบในพริกไทยด�ำป่นมากกว่าพริกไทยขาว

ป่นดงัแสดงในตารางที่ 1

วิจารณ์
จากผลการตรวจพบพริกไทยป่นพบช้ินส่วนแมลงและ

ขนหนูเกนิเกณฑข้์อก�ำหนด defect action levels (DAL)(13) 

อาจมาจากวัตถุดบิหรือการเกบ็รักษาในภาชนะบรรจุที่ไม่

สามารถป้องกนัการกดัแทะ ท�ำให้แมลงเจาะและไชเข้าไป

เจริญเติบโต และขยายพันธุ ์ เมื่อน�ำไปตากแดดเพ่ือท�ำ

เป็นพริกไทยแห้ง ท�ำให้แมลงตาย เมื่อน�ำพริกไทยแห้ง

มาป่นหรือบดจึงท�ำให้แมลงแตกเป็นช้ินกระจายอยู่ใน

ผลิตภัณฑ์(16,17) ส่วนขนหนูอาจปนเป้ือนในขั้นตอนการ

ตากให้พริกไทยแห้งในสถานที่เปิด ซ่ึงหนูอาจกนิหรือว่ิง

ผ่านได้ในบริเวณดังกล่าว ท�ำให้ขนร่วงหล่นลงในผลิต-

ภัณฑ ์ เมื่อน�ำพริกไทยมาป่นหรือบดท�ำให้ขนหนูหักเป็น

เส้นขนาดเลก็จ�ำนวนมาก ดงัน้ันผู้ผลิตควรน�ำหลักเกณฑ์

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing 

Practice; GMP) มาใช้ในกระบวนการผลิตในด้านเกี่ยวกบั 

ตารางที ่1 ชนดิสิง่แปลกปลอมและจ�ำนวนทีต่รวจพบในพริกไทยป่น 2 ประเภท

 ชนิดสิ่งแปลกปลอมขนาดเลก็	           พริกไทยขาวป่น	            พริกไทยด�ำป่น     	             c2 test

    น�ำ้หนักเบา (light filth)		       จ�ำนวนตวัอย่าง  ร้อยละ      จ�ำนวนตวัอย่าง  ร้อยละ

1. ช้ินส่วนแมลง (ช้ิน) 	 1 - 150 	 74 	 81.32	  6 	 46.15 	 7.92*

 	 151 - 300	 3 	 3.30 	 1 	 7.69	  0.59

 	 301-500*	 12 	 13.19 	 6 	 46.15	  8.64*

2. แมลง (ตวั)	 1 	 21 	 23.08	  3 	 23.08 	 0.00

 	 2 	 7 	 7.69 	 2 	 15.38	  0.85

 	 3 	 20 	 21.98 	 2 	 15.38	  0.30

3. ขนคน (เส้น) 	 1 	 29 	 31.87	 6 	 46.15 	 1.04

 	 2 	  7 	 7.69 	 2 	 15.38	  0.85

 	 3 	  9 	 9.89 	 1 	 7.69	  0.06

4. ขนหนู (เส้น)	 1 	 13 	 14.29	 2 	 15.38 	 0.01

 	 2*	 6 	 6.59 	 5 	 38.46	  12.21*

 	 3	  8 	 8.79 	 2 	 15.38	  0.57

5. ขนแมว/สนัุข (เส้น)	 1 	 16 	 17.58	  4 	 30.77 	 1.27

 	 2	  6 	 6.59 	 2 	 15.38	  1.24

 	 3	  4 	 4.40 	 2 	 15.38	  2.52

6. ขนนก (เส้น)	 1 	 13 	 14.29	 2 	 15.38 	 0.01

 	 2 	 3 	 3.30 	 3 	 23.08	  8.19**

 	 3 	 4 	 4.40 	 2 	 15.38	  2.53

* 	 DAL พบช้ินส่วนแมลงมากกว่าหรือเทา่กบั 475 ช้ิน หรือขนหนูมากกว่าหรือเทา่กบั 2 เส้นในตวัอย่างพริกไทยป่น 50 กรัม 

	 ถอืว่าไม่ผ่านเกณฑ ์

** 	 ประเภทของพริกไทยป่นมคีวามสมัพันธก์บัจ�ำนวนตวัอย่างที่พบสิ่งแปลกปลอมอย่างมนัียส�ำคัญทางสถติ ิ(p<0.05)
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สถานที่ตั้งและอาคารผลิตให้มบีริเวณโดยรอบสะอาด ไม่

ให้มเีศษอาหารหรือสิ่งปฏกูิลอนัอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์

สตัว์และแมลง และต้องมมีาตรการป้องกนัสตัว์และแมลง

ไม่ให้เข้าในบริเวณอาคารผลิต ในการควบคุมกระบวนการ

ผลิตต้องมกีารคัดเลือกวัตถุดบิทีส่ะอาด คุณภาพด ีเหมาะ

ส�ำหรับใช้ในการผลิต ต้องล้างหรือท�ำความสะอาดตาม

ความจ�ำเป็นเพ่ือขจัดสิ่งสกปรกหรือสิ่งปนเป้ือนที่อาจตดิ

หรืปนมากบัวัตถุน้ันๆ และต้องเกบ็รักษาวัตถุดบิภายใต้

สภาวะที่ป้องกนัการปนเป้ือน ในการผลิต การเกบ็รักษา 

ขนย้าย และขนส่งผลิตภณัฑ ์ต้องป้องกนัการปนเป้ือนจาก

แมลงและสตัว์น้อยที่สดุ ด้านสขุาภบิาลต้องจัดให้มวิีธกีาร

ป้องกนัและก�ำจัดสตัว์และแมลงในสถานที่ผลิตตามความ

เหมาะสม เช่น ตดิมุ้งลวด หรือกบัดกัแมลงหรือสตัว์ตาม

ช่องทางต่างๆ ของโรงผลิตหรือเกบ็ในภาชนะปิดสนิทที่

สามารถป้องกันการกัดแทะของแมลงและสัตว์ ซ่ึงจะ

สามารถลดการการตรวจพบ แมลง ช้ินส่วนแมลง ขนหนู 

ขนแมว/สนัุข และขนนก ในด้านบุคลากรการตรวจพบ 

ขนคน อาจเกิดจากการปฏิบัติตนไม่ถูกสุขลักษณะการ

ผลิตในขั้นตอนการนวดแยกผลพริกไทยออกจากช่อหรือ

นวดเพ่ือลอกเปลือกออกในพริกไทยขาว ที่ใช้เคร่ืองนวด

หรือคนเหยียบ โดยเฉพาะอย่างย่ิงในขั้นตอนการป่นหรือ

บดและการบรรจุพริกป่นลงในภาชนะบรรจุชนิดต่างๆ(17,18) 

เพ่ือป้องกันการสิ่งแปลกปลอม ผู้ผลิตจะต้องปรับปรุง

และควบคุมกระบวนการผลิตให้ถูกสขุลักษณะโดยให้ผู้ที่

เกี่ยวข้องกับการผลิตสวมถุงมือและตาข่ายคลุมผมให้

มดิชิดในขณะท�ำการผลิตหรือการบรรจุ จากการหาความ-

สมัพันธด้์วยค่า Chi-square พบช้ินส่วนแมลง หรือขนหนู

ซ่ึงเป็นสาเหตใุห้ไม่ผ่านเกณฑข้์อก�ำหนด DAL ในพริก-

ไทยด�ำป่นมากกว่าพริกไทยขาวป่นอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (p>0.05) อาจเกิดจากพริกไทยขาวผ่านการล้าง

ท�ำความสะอาดจากการลอกเปลือกออก (ซ่ึงอาจมช้ิีนส่วน

แมลงหรือขนหนูปลอมปน) จึงท�ำให้ตวัอย่างพริกไทยขาว

ตรวจพบสิ่งแปลกปลอมน้อยกว่าตวัอย่างพริกไทยด�ำป่น 

ดงัน้ันผู้ผลิตควรน�ำหลักเกณฑ ์GMP มาใช้ในกระบวนการ

ผลิตพริกไทย เพ่ือให้ได้ผลิตภณัฑพ์ริกไทยป่นทีม่คุีณภาพ 

เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคและหากจะส่งออกจ�ำหน่ายไป

ต่างประเทศจะลดปัญหาสินค้าถูกกักกันจากประเทศ 

ผู้น�ำเข้า 

สรุป

ช้ินส่วนแมลง และขนหนูเป็นปัญหาส�ำคัญของ

คุณภาพพริกไทยป่น ที่ ผู้ผลิตจะต้องเข้มงวดในเร่ือง 

สุขลักษณะและวิธีปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (good 

manufacturing practice, GMP) การควบคุมและป้องกนั

แมลงและหนูเป็นสิ่งต้องเข้มงวดมากย่ิงขึ้น ผลการศกึษา

คร้ังน้ีสามารถน�ำไปเป็นแนวทางประเมนิคุณภาพพริกไทย

ป่น และรวบรวมเป็นข้อมูลเบื้องต้น ส�ำหรับเผยแพร่ให้

แก่ผู้ผลิตและผู้ส่งออกพริกไทยป่น และผลิตภัณฑ์จาก

พริกไทย ให้น�ำไปแก้ไข ปรับปรงุสขุลักษณะการผลิต เพ่ือ

ยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑใ์ห้มีคุณภาพดีสม�่ำเสมอ ให้

เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค นอกจากน้ีข้อมูลที่ได้ยัง

สามารถน�ำไปเป็นแนวทางในการศึกษาเพ่ิมเติม เพ่ือ

รวบรวมเป็นข้อมูลในการจัดท�ำเกณฑ์มาตรฐานตัดสิน

คุณภาพของพริกไทยป่นด้านสิง่แปลกปลอมขนาดเลก็ น�ำ้

หนักเบา (Light Filth) ต่อไป

ขอ้เสนอแนะ

หน่วยงานที่รับผดิชอบควรก�ำหนดมาตรฐานพริกไทย

ป่นเพ่ือเป็นการสนับสนุนให้เกษตรกรผลิตพริกไทยแห้ง

คุณภาพดี และการมีมาตรฐานที่ชัดเจน โดยเฉพาะสิ่ง

แปลกปลอมขนาดเลก็ น�ำ้หนักเบา (light filth) ในพริก

ไทยป่นจะเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคให้ได้รับอาหารที่ถูก

สุขลักษณะและหากจะส่งออกจ�ำหน่ายต่างประเทศจะ

เป็นการเพ่ิมศกัยภาพในการแข่งขนักบัตลาดต่างประเทศ

ให้มากขึ้น 
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Abstract: 	 A Survey of Light Filth in Grounded Pepper Commercially Available in Bangkok Metropolitan Region 
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Toonsakool, M.Sc. (Agro-Industrial Product Development)

Bureau of Quality and Safety of Food, Department of Medical Sciences, Ministry of Public Health,   

Thailand

Journal of Health Science 2022;31(Suppl 2):S206-S213.

Ground pepper is an important economic spice that Thailand produces for domestic consumption 

and exports, bringing income to the country. The top importing countries of ground pepper is the United 

States strict in light filth, including insects, insect fragments, human hairs, rat hairs, cat/dog hairs and 

feathers which is not acceptable or detestable. Therefore, the researcher analyzed the quality of ground 

pepper commercially available in Bangkok Metropolitan Region. There were 104 samples of ground 

pepper divided into samples of white pepper and black ground pepper, 91 and 13 samples, respectively. 

Using microscopic examination, in accordance with Defect Action Levels of U.S. FDA, insect fragments 

of greater than or equal to 475 pieces were found in 12 samples (13.19%) of white ground pepper and 

6 samples (46.15%) of black ground pepper. Additionally, rat hairs of greater than or equal to 2 piec-

es were detected in 14 samples (15.38%) of white ground pepper and 7 samples (53.84%) of black 

ground pepper. Our study indicated that manufacturers should improve their production process. Quality 

control of raw materials, cleanliness of production areas and insects and animals control systems should 

be highly effective for manufacturing ground pepper with good quality.

Keywords: light filth; insect fragments; rat hairs; ground pepper


