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Food Allergen Management

แนวทางการบรหิารจดัการ

สารกอ่ภูมแิพใ้นอาหาร



โรคภูมแิพค้อือะไร

การแพอ้าหาร

31/03/2023

โรคภมูแิพ ้คอื โรคทีร่า่งกายเกดิปฏกิริยิาทีผ่ดิปกตติอ่สารกอ่ภูมแิพ ้ ท าให ้

เกดิการอกัเสบเรือ้รังทีเ่ยือ่บขุองอวยัวะตา่ง ๆ ในรา่งกาย เชน่ ผวิหนัง เยือ่บุ

โพรงจมกู เยือ่บตุาขาว เยือ่บทุางเดนิหายใจ หรอืเยือ่บทุางเดนิอาหาร เป็น

ตน้ สารกอ่ภมูแิพม้ ี2 ประเภท ไดแ้ก่

• สารกอ่ภมูแิพใ้นสภาพแวดลอ้ม เชน่ ไรฝุ่ น แมลงสาบ ขนสนัุข ขนแมว 

เกสรหญา้ หรอืเชือ้รา เป็นตน้

• สารกอ่ภมูแิพป้ระเภทอาหาร เชน่ นมววั นมถัว่เหลอืง ไข ่ อาหารทะเล 

หรอืแป้งสาล ีเป็นตน้



โรคภมูแิพอ้าหาร

การแพอ้าหาร

31/03/2023

โรคภมูแิพอ้าหารเกดิจากภาวะภมูคิุม้กนัในรา่งกายตอบสนองกบัโปรตนีบาง

ชนดิในอาหาร ซึง่เป็นโปรตนีปกตทิีพ่บในอาหารไมใ่ชส่ารพษิ ทัง้นีโ้ปรตนี

ในอาหารทีท่ าใหเ้กดิการแพแ้ละอาการทีเ่กดิจะมคีวามแตกตา่งกนัในแตล่ะ

บคุคล

ปัจจบุนัโรคภมูแิพอ้าหารมแีนวโนม้เพิม่มากขึน้และรนุแรงถงึขัน้เสยีชวีติ การ

รักษาท าไดโ้ดยหลกีเลีย่งอาหารทีแ่พเ้ทา่นัน้

เป็นโรคทีไ่มส่ามารถรักษาใหห้ายได ้ ปัจจบุนัทัว่โลกจงึตระหนักถงึปัญหานี้

และเพือ่หาวธิป้ีองกนัใหผู้ป่้วยสามารถหลกีเลีย่งอาหารทีแ่พ ้

จงึมกีารออกกฎหมายทีว่า่ดว้ยการแสดงฉลากสารกอ่ภมูแิพใ้นสนิคา้อาหาร

ประเภทตา่งๆ



การแพอ้าหาร



การแพอ้าหาร

• กลุม่อาหารทีม่กัเป็นสาเหตกุอ่โรคภมูแิพ ้(food allergen) ทีส่ าคญั 8 
ชนดิ คดิเป็น 90 % ของตน้เหตกุารกอ่ภมูแิพอ้าหาร )

1. นม

2. ไข่

3. สตัวน์ ้า

4. สตัวน์ ้าไมม่กีระดกูสนัหลงัทีม่เีปลอืก เชน่ กุง้ กัง้ ปู

5. เมล็ดถัว่ประเภท tree nuts เชน่ ถัว่อลัมอนด ์พแีคนนัท หรอื วอลนัท

6. ถัว่

7. แป้งสาลี

8. ถัว่เหลอืง



1/16 นิว้ = 1.587 mm.

การตดิฉลากสารก่อภูมแิพใ้นอาหาร

• กรณีอาหารทีผ่า่นการแปรรปูและมสีว่นผสมของ food 
allergen ดงักลา่วจะตอ้งตดิฉลากค าวา่ 

✓ "contains" อยูห่นา้ชือ่ชนดิของ food allergen และใชช้ือ่ธรรมดา
สามญั (common or usual name) ของสนิคา้นัน้ ๆ ทีผู่บ้รโิภคทัว่ไป
รูจั้ก (พมิพต์อ่กนั) โดยชือ่ food allergen จะตอ้งพมิพใ์นขนาดตวัอกัษร
ทีไ่มเ่ล็กกวา่ชือ่ของ Food ingredients ใหใ้ชข้นาดตวัอกัษรทีม่ขีนาด
ใหญอ่ยา่งนอ้ย 1/16 นิว้  (ความสงูเทยีบจากอกัษร O)

• กรณีเป็นอาหารทีใ่สส่ารปรงุแตง่ทีม่สีว่นทีท่ ามาจาก food 
allergen ใหร้ะบไุวเ้ชน่กนั ยกเวน้ น ้ามนัทีม่ที าใหม้คีวามบรสิทุธิส์งู ( high
refined oil หรอื fully refined oil) จาก อาหาร 8 ชนดิ/กลุม่ไมต่อ้งตดิฉลาก
เชน่ น ้ามนัถัว่เหลอืง, น ้ามนัถัว่ลสิง ทีต่ดิฉลากวา่ highly refined oil หรอื 
fully refined oil ผูบ้รโิภคสามารถรับประทานไดแ้มม้สีว่นประกอบทีเ่ป็นสาร
กอ่ภมูแิพ ้

High or fully refined oil : กรรมวธิทีีท่ าใหถ้ัว่ลสิงมโีปรตนีเหลอือยู่นอ้ย
หรอืไมม่เีลย
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Food Allergens - International Regulatory Chart

* https://farrp.unl.edu/IRChart
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Food Map



สิง่ทีต่อ้งค านงึ



หวัขอ้ฝึกอบรมเรือ่ง Allergen

ขัน้ตอนการปฏบิตังิานเพือ่จัดการกบัผลติภัณฑท์ีเ่ป็นกอ่ภมูแิพ ้ตอ้งจัดใหม้สี าหรับพนักงานทีม่คีวามจ าเป็น ทัง้ในสว่นของพนักงานและผูม้า
เยีย่มชม โดยอาจจะตดิไวท้ี ่จดุตอ้นรับและพืน้ทีผ่ลติเฉพาะสว่นทีส่ าคญัๆ

• วธิกีารป้องกันการปนเป้ือนขา้ม
• วธิกีารแจง้ใหผู้บ้รหิารทราบในประเด็นทีเ่กีย่วขอ้งกับ 

allergen ระหวา่งการท าการผลติ
• ขัน้ตอนปฏบัิตใินการควบคมุ สารกอ่ภมูแิพ ้
• ชีบ้ง่สถานการณ์ทีม่โีอกาสทีส่ารกอ่ภมูแิพป้นเป้ือนขา้ม
• การชีบ้ง่ พืน้ที ่ในการผลติผลติภัณฑท์ีม่ ีallergen รหัสส ี

การตดิ tag
• ขัน้ตอน วธิกีารควบคมุฉลาก
• การจัดท าแผนการผลติ
• สือ่สารวา่สว่นผสมตัวใดทีต่อ้งค านงึถงึสารกอ่ใหเ้กดิภมูแิพ ้

หวัขอ้การฝึกอบรมและความตระหนักตอ้งประกอบดว้ยเรือ่งตา่งๆดงันี ้:

• ขอ้ก าหนดส าหรับการท าความสะอาดมอื
• เสือ้อปุกรณ์สวมใสเ่พือ่การป้องกันและการซกัท าความ

สะอาด
• ขัน้ตอนการปฏบัิตกิรณีการท าซ ้า
• การจัดการของเสยี
• ขัน้ตอนการท าความสะอาด
• กระบวนการคัดแยกอปุกรณ์
• การเขา้ถงึ และการเคลือ่นยา้ยของพนักงานโดยรอบพืน้ที่
• การเคลือ่นยา้ยของเครือ่งมอืและอปุกรณ์โดยรอบพืน้ที่

โรงงาน



ล าดบัช ัน้การควบคมุ
ใชฉ้ลากตอ่เมือ่ไมส่ามารถควบคมุความเสีย่ง หรอื ยนืยันดว้ยเอกสาร 
(การควบคมุความสะอาด, ผลทดสอบ)

14Manufacturing Controls

4. หากความ
เสีย่งยังคงมอียู ่
การใชฉ้ลากชี้
บง่เป็นสิง่จ าเป็น 
และหาหนทาง

ลด

3. มุง่เนน้ ใสใ่จ
กบัขัน้ตอนการ
ท าความสะอาด
และตรวจสอบ
เพือ่ป้องกนัการ
ปนเป้ือนขา้ม

2. แบง่แยก 
อปุกรณ ์(lines, 

utensils,…) 
เทา่ทีท่ าได ้

1. ไมช่กัน าสาร
กอ่ภมูแิพสู้่
สถาน

ประกอบการ 
หากปราศจาก
ตัง้แตต่น้



Designing a Cleaning Validation Program

Allergen mapping Risk-assessment
Select samples on a 
‘worst-case’ scenario 

basis

Select an appropriate 
‘target’ allergen

Conduct validation:

1. Visual Inspection

2. Sampling & 
Testing

Cross-validate 
method for 
verification  



16Risk Assessment Considerations

• Physicochemical nature of the allergen (ลกัษณะทางเคมกีายภาพของสารกอ่ภมูแิพ)้

• Associated protein level  (ระดบัโปรตนีทีเ่กีย่วขอ้ง)

• Heterogeneous or homogeneous (ความเป็นเนือ้เดยีวกนั))

• Concentration in recipe (ความเขม้ขน้ในสตูร)

• Potential for aerosol / dust generation (ความสามารถกระจายในอากาศ)

• Existing barriers to restrict spread of allergen (การจ ากดั การแพรก่ระจายของสารกอ่ภมูแิพ)้

• Level of processing allergenic material undergone (ระดบัของสารกอ่ภมูแิพท้ีผ่า่นกระบวนการแปรรปู)

• Configuration of equipment and ease of cleaning (อปุกรณ์และความสะดวกในการท าความสะอาด)
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• Contact us

www.bsigroup.com/th-TH/
BSI Thailand @bsithailand

Tel: 02 294 4889-92   Email: infothai@bsigroup.com

mailto:infothai@bsigroup.com

