[image: image1.jpg]


[image: image2.jpg]beth




[image: image3.jpg]


ที่มา : Moody International และ สถาบันวิจัยวิทยาศาตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
[image: image4.jpg]


[image: image5.jpg]


ชีวิตนี้เกิดมาชนะก็หลายครั้ง แต่คนเราก็แพ้ได้หลายอย่าง ที่เป็นกันมากที่สุดคือ แพ้อาหาร นอกจากอาหารยังมี แพ้อากาศ แพ้ฝุ่น อาการแพ้เป็นตั้งแต่การคัน จนถึงหายใจไม่ออก มาตรการในการรักษา คือ ถ้าแพ้อะไรก็หลีกเลี่ยง ผู้ผลิตอาหารจึงมีความจำเป็นต้องแจ้งให้ผู้บริโภคว่าส่วนประกอบของอาหารมีอะไรบ้าง และป้องกันไม่ให้ปนเปื้อนสารก่อภูมิแพ้ที่ไม่เจตนา โดยตัวของอาหารที่ทำให้เกิดอาการแพ้นั้น เป็นปฏิกิริยาที่ทำให้เกิดอาการจากสาร antibody จากระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย จะเป็นลักษณะการปล่อยสารเคมีให้กับร่างกายซึ่งเป็นสาเหตุของการแพ้
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อาหารก่อภูมิแพ้ในสหรัฐอเมริกาและยุโรปจะถูกกำหนดอยู่บนฉลากตามกฎหมายบังคับ มีดังนี้:-
สหรัฐอเมริกา
ยุโรป
· นม
(
ธัญพืชที่มีกลูเตนและผลิตภัณฑ์ เช่น ข้าวสาลี, ไรย์, บาร์เล่
· ไข่
(
สัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์, สัตว์น้ำมีเปลือกและผลิตภัณฑ์
· ปลา
(
นมและผลิตภัณฑ์นม
· สัตว์น้ำไม่มีกระดูกสันหลังที่มีเปลือก
(
ถั่วและผลิตภัณฑ์
เช่น กุ้ง, กั้ง, ปู
(
ขึ้นฉ่ายและพืชในตระกูลเดียวกันและผลิตภัณฑ์
· เมล็ดถั่วประเภทพืชยินต้น เช่น
(
มัสตาร์ดและผลิตภัณฑ์
ถั่วอัลมอนด์
(
งาและผลิตภัณฑ์
· ถั่วลิสง
(
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์และซัลไฟด์ความเข้มข้น >10 ppm
· เมล็ดข้าวสาลี
· ถั่วเหลือง
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การระวังเรื่องสารก่อภูมิแพ้ซึ่งอาจทำให้เกิดการปนเปื้อนข้าม ซึ่งเป็นส่วนสำคัญสำหรับสารอาหารที่ก่อให้เกิดภูมิแพ้นั้น ซึ่งมีผลอย่างสูงกับการบริโภคของบุคคลเช่นเดียวกับบุคคลที่เป็นภูมิแพ้ซึ่งมักจะมีชีวิตที่มีปฏิกิริยาถูกคุกคาม

ปัจจุบัน พนักงานในสถานที่ผลิตมีความตระหนักมากขึ้นของความสำคัญ ในการควบคุม allergen แต่มีไม่มากนักที่รู้วิธีการป้องกันควบคุม allergen
ข้อควรคำนึงการทำโปรแกรม Allergen
· ประสิทธิผลของโปรแกรมควบคุม allergen เกิดจาก การยอมรับและเข้าใจของพนักงาน
· ความสำเร็จ ขึ้นอยู่กับ ความมุ่งมั่นฝ่ายบริหาร
· โปรตีนในอาหาร เป็นสิ่งทำให้เกิด allergen
· Allergen ที่ไม่ได้มีการแจ้ง/ชี้บ่ง ถึงเรียกว่าเป็นความเสี่ยง
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การวิเคราะห์อันตราย และ ความเสี่ยง

การทำการควบคุม Allergen ที่ดีคือการทำ การวิเคราะห์อันตรายและความเสี่ยง การระวังเรื่องการปนเปื้อนแบบไม่เจตนาของอาหารก่อภูมิแพ้ในผลิตภัณฑ์อาหารนั้น จำเป็นที่จะต้องประเมินโอกาสในการเกิดการปนเปื้อนข้ามโดยไม่ตั้งใจ จากวัตถุดิบสู่ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป เมื่อได้ผ่านการวิเคราะห์ความเสี่ยงผู้ผลิตจึงสามารถกำหนดว่าควรจะมีการระบุฉลากในผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป เพื่อจำหน่ายให้กับผู้บริโภคอย่างไร ต้องระบุ Allergen หรือไม่อย่างไร
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1.ขั้นตอนในการวิเคราะห์
1. พิจารณา กระบวนการ ผลิต ทั้งหมด ตั้งแต่ ต้นจนจบ เพื่อ ทำการระบุอันตรายที่ต้องควบคุม กำหนดขั้นตอนที่ต้องสามารถ ควบคุมได้
2. กำหนดค่าควบคุม ค่าวิกฤตที่ยอมรับได้ และที่ไม่ยอมรับ ในจุดควบคุม
3. กำหนดขั้นตอนการตรวจสอบติดตามสำหรับจุดควบคุมว่า Allergen ได้ถูกควบคุมในค่ากำหนดหรือไม่ 
(ในขั้นตอนที่ 2)
4. กำหนดสิ่งที่ต้องแก้ไข (เช่น หก ล้ม) ที่จำเป็น เมื่อการปฏิบัติงานไม่สามารถควบคุมได้
5. ตรวจสอบวิธีการในการทำงานว่ามีความเพียงพอเหมาะสม
6. เอกสาร เพื่อแสดงหลักฐานว่า โปรแกรมควบคุม Allergen มีประสิทธิผล
7. ปรับปรุงตามความจำเป็นเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้น เพื่อให้มั่นใจว่า ระบบควบคุม Allergen ยังมีประสิทธิผล
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การเกิดการปนเปื้อนของ Allergen ที่ไม่ได้มีการชี้บ่งมักเกิดจาก
การปนเปื้อนข้ามของส่วนผสม ด้วย Allergen ก่อนหรือหลังรับเข้าสถานประกอบการ
เกิดการเพิ่มเติมสารก่อภูมิแพ้... เช่น ผสมผิดสูตร
การปนเปื้อนข้ามจากผลิตภัณฑ์ที่มี Allergen


วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์อาหารหลายๆ ชนิด (เช่น นมผง, งา, แป้ง etc.) สามารถเข้าสู่ระบบระบายอากาศได้อย่างง่ายดาย และจะปนเปื้อนเข้าสู่ Allergen-free products. การปนเปื้อนแบบนี้สามารถเกิดขึ้นได้แม่ว่าอาหารไม่ได้ผลิตในพื้นที่เดียวกันหรือห้องผลิตเดียวกัน ดังนั้นสถานที่ผลิตที่มีระบบระบายอากาศ ต้องมีการตรวจสอบว่าจะไม่เกิดการปนเปื้อนนี้
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2.การชี้บ่ง Allergen และการ Mapping
2.1 ประเมินจาก สูตรการผลิตและวัตถุดิบ
ขั้นแรกในการควบคุม Allergen คือการชี้บ่ง เพื่อป้องกันการเกิดสารก่อภูมิแพ้โดยไม่เจตนาในผลิตภัณฑ์
· ใช้ Master List รายการวัตถุดิบทั้งหมดของสถานประกอบการ
· ชี้บ่งวัตถุดิบที่อาจมี หรือมี Allergen
· พิจารณาทั้งส่วนผสมขั้นต้นและปรุงแต่งผสมสำเร็จ เช่น เครื่องเทศ สารปรุงรส
· ให้แน่ใจว่า ได้มีการระบุ Allergen ครบถ้วน
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2.2 ทำการสื่อสารกับผู้ส่งมอบ
จัดทำวิธีการควบคุม Supplier ในเรื่อง Allergen โดยจัดทำการสื่อสารกับผู้ส่งมอบในเรื่อง Allergen
โรงงานผลิตอาหารควรกำหนดนโยบายและขั้นตอนการปฏิบัติสำหรับการเข้าถึงสารก่อภูมิแพ้ที่ใช้โดยผู้ขายหรือผู้รับจ้างบรรจุ การเปลี่ยนแปลงใดๆ ของผู้ขายต้องได้รับการตรวจสอบที่เหมาะสม
ผู้ผลิตต้องระวังเรื่องของการมีอยู่ของสารก่อภูมิแพ้หลักๆ ในวัตถุดิบ แนวโน้มการปนเปื้อนข้ามของสารก่อภูมิแพ้ จากการผลิตและกิจกรรมที่เกี่ยวข้องบนจุดที่จัดส่งวัตถุดิบ เช่นเดียวกับช่วงการเก็บเกี่ยวและขนส่งในห่วงโซ่อาหาร ซึ่งสามารถทำได้โดยการตรวจหรือสอบถามกับผู้ขายเพื่อเตรียมข้อมูลตามที่ร้องขอ ผู้ผลิตต้องมั่นใจได้ว่าวัตถุต่างๆ สอดคล้องกับมาตรฐาน
เพื่อให้สามารถควบคุมฉลาก Allergen ได้ ให้เก็บสำเนาสเป็คของทุกวัตถุดิบ และทุกสูตรการผลิต รวมถึงฉลากผลิตภัณฑ์สำเร็จ หากมีการเปลี่ยนแปลงที่เกี่ยวข้องกับวัตถุดิบ ต้องมั่นว่าได้มีการ Update กับผู้ที่เกี่ยวข้อง ให้ผู้ส่งมอบมีโปรแกรมควบคุม Allergen เพื่อลดความเสี่ยงในกรณีที่อาจมี Allergen ปนเปื้อนมา
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2.3 ควบคุมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และ จัดซื้อ
ทำการคัดเลือกวัตถุดิบใหม่ สูตรใหม่ ส่วนผสมใหม่ อย่างระมัดระวัง ควรจัดทำเกณฑ์และวิธีการในการควบคุมส่วนผสม สารปรุงแต่ง ที่รับเข้า ส่วนงานพัฒนาผลิตภัณฑ์มีหน้าที่ในการควบคุมการเพิ่มขึ้นของ Allergen ใหม่ๆ ผู้พัฒนาผลิตภัณฑ์และเจ้าหน้าที่จัดซื้อ ต้องความตระหนักในเรื่อง Allergen และโอกาสการเกิดการปนเปื้อนข้ามระหว่างการผลิต เมื่อมีการปรับส่วนผสมผลิตภัณฑ์ ต้องมีการทบทวนรายการ Allergen ผู้พัฒนาผลิตภัณฑ์และเจ้าหน้าที่จัดซื้อ ต้องมี Master List ของ Allergen ที่มีอยู่ในสถานประกอบการ เพื่อป้องกันการนำเข้า Allergen ใหม่ๆ โดยไม่เจตนา ในกรณีที่มีวัตถุดิบใหม่ ต้องแจ้งการเปลี่ยนแปลงให้กับพนักงานที่เกี่ยวข้อง
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2.4 Allergen mapping
หลังจากตัดสินใจว่าผลิตภัณฑ์ใดมี Allergen ทำการเดินสำรวจสถานประกอบการ เพื่อช่วยให้ทราบว่ามีการใช้พื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักรอะไรบ้าง รวมกัน เพื่อทำการระบุว่ามีพื้นที่ไหนบ้าง จุดผลิตไหนบ้างที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม และวิธีการควบคุมที่เป็นไปได้ ในระหว่างการสำรวจให้เน้นสังเกตที่ ลำดับแผนการผลิต การใช้ส่วนผสมทดแทนกัน, การปนเปื้อน, การ Rework, ฉลาก ระหว่างการสำรวจให้มองหา
· ประเภทวิธีการทำความสะอาดที่ใช้ในโรงงานเป็นอย่างไร วิธีดังกล่าวพอเพียงที่จะกำจัดสารก่อภูมิแพ้หรือไม่
· มีสายการผลิต หรือ ระบบท่อ ที่ข้ามกันระหว่างผลิตภัณฑ์หรือไม่
· ชนิด วิธีการในการควบคุมสินค้าคงคลัง
· มีกรณีไหนบ้างที่อาจมีการ Reworked

· ระบบในการควบคุมฉลาก
· มีปัญหา Allergen ที่เกิดจากการจัดแผนลำดับการผลิตหรือไม่
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