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หากคิดถึงจํานวนมื้ออาหารที่เราบริโภคในแตละวัน ประกอบกับความหลากหลายของอาหารที่เรารับประทานเขาไป

คุณมัน่ใจไดอยางไรวาอาหารเหลานัน้ปลอดภัย? จากการสํารวจเกี่ยวกับความปลอดภัยอาหารในปี 2016 พบวา 5

ใน 10 ของผูตอบแบบสอบถามคิดวา อาหารเป็นพิษจากการรับประทานอาหารตามรานเป็นเรื่องปกติเมื่อเทียบกับ

อาหารที่ปรุงในบาน สวนอีก 50% ที่เหลือคิดวาเป็นเรื่องแปลกหากเราเป็นโรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทาน

อาหารที่ปรุงเอง

อยางไรก็ตาม ไมวาจะเป็นอาหารที่ปรุงเองจากบานหรือตามรานอาหาร ความปลอดภัยถือเป็นสิ่งที่ไมอาจมองขามได

การจัดการวัตถุดิบที่ดีตัง้แตแหลงผลิตมาจนถึงบนจานอาหารถือเป็นความรับผิดชอบของพวกเราทุกคน ผลลัพธจาก

การจัดการที่ไมดีระหวางสายการผลิตอาจนําไปสูการเจ็บปวยจากโรคอาหารเป็นพิษและนําพาไปสูสถานการณที่เลว

รายที่สุดอยางการสูญเสียชีวิต

ความเจ็บปวยที่เกิดจากอาหาร (Food-borne illness) นัน้สงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภค และยังมีกลุมคนจํานวน

มาก ที่ไมตระหนักวาความเจ็บปวยเหลาน้ีกอใหเกิดภาระคาใชจายในการรักษาพยาบาลอยางมีนัยยะสําคัญ จากการ

รายงานขององคการอนามัยโลก (WHO) พบวา ในแตละปีมีผูปวยดวยโรคที่เกิดจากอาหารกวา 600 ลานราย และ

เสียชีวิตกวา 500,000 ราย

ยิ่งไปกวานัน้ จากสภาวะเศรษฐกิจในปัจจุบัน ผูบริโภคตางมีความตองการที่สูงขึ้น นอกจากอาหารที่ปลอดภัยแลว พ

วกเขายังตองการความอรอย ดีตอสุขภาพ และยังตองบรรจุในกลองสวยงามแถมดวยราคาที่ไมแพง จากการคาด

การณวาประชากรโลกอาจเพิ่มขึ้นถึง 1 หมื่นลานคนในปี 2050 ความทาทายน้ีไดตกมาที่การจัดการความปลอดภัย

ในอาหารอยางไมเคยเป็นมากอน โดยเฉพาะผูผลิตและผูประกอบการอาหารตองคิดคนและพัฒนาขัน้ตอนการผลิตให

เป็นไปตามความตองการของผูบริโภค พรอมกับยกระดับมาตรฐานความปลอดภัยในอาหารอยางยัง่ยืน

หลายปีมาน้ี ไมวาในเอเชียหรือทัว่ทัง้โลกตางก็มีขาวเกี่ยวกับการปนเป้ือนในอาหารอยางไมขาดสาย นับตัง้แตขาว

ไขไกปนเป้ือนยาฆาแมลงในยุโรป นมผงเมลามีนปนเป้ือนจากจีนและมาเลเซีย มาจนถึงขาวช็อกโกแลตหลายยี่หอ
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ปนเป้ือนตะกัว่และแคดเมียมในประเทศไทย นอกจากจะทําใหสูญเสียชื่อเสียงและผลกําไรตอธุรกิจแลว การปน

เป้ือนในอาหารยังสงผลถึงสุขภาพของผูบริโภคในระยะยาวอีกดวย โดยในปี 2017 มีรายงานจากกระทรวงสาธารณะ

สุขเกี่ยวกับผูปวยอาหารเป็นพิษถึง 101,000 ราย

การปนเป้ือนในอาหารไมไดเกิดขึ้นเฉพาะกับภาคอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร ทุกภาคสวนตลอดสายการผลิตจะตอง

ตระหนักและเขมงวดตอขอกําหนดความปลอดภัยในอาหารดวยเชนกัน การเรียกคืนไขในยุโรปก็ถือเป็นตัวอยางที่

สําคัญ ไมเพียงแตไขไกเทานัน้ที่ถูกเรียกคืน แตยังรวมไปถึงเคก มายองเนส และผลิตภัณฑอื่นๆ ที่มีไขเป็นสวน

ผสมอีกดวย

การจัดการสัตวรบกวนมีบทบาทสําคัญอยางยิ่งในกระบวนการผลิตอาหารที่ปลอดภัย ความบกพรองในการจัดการ

สัตวรบกวนตลอดสายการผลิตสามารถกอใหเกิดหายนะตอคุณภาพของอาหารได สัตวรบกวนเป็นภัยคุกคามที่มี

ความเสี่ยงสูง ตัง้แตฟารมจนถึงบนโตะอาหาร พวกมันทําใหวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารปนเป้ือนดวยมูล ปัสสาวะ

หรือแมกระทัง่เศษซากผิวหนังของพวกมัน

สิ่งเหลาน้ีป องกันไดดวยโปรแกรมการจัดการสัตวรบกวนแบบบูรณาการ (IPM) ซึ่งเป็นหลักการที่มุงจัดการสัตว

รบกวนแบบองครวมและมีประสิทธิภาพสูงเมื่อเทียบกับการจัดการสัตวรบกวนทัว่ไป โดยมีองคประกอบหลัก 4 ขอ

คือ การปิดชองป องกัน (Exclusion) การจํากัดพื้นที่ (Restriction) การกําจัดสัตวรบกวน (Destruction) และการ

ตรวจสอบ (Monitoring) สิ่งเหลาน้ีจะชวยลดกิจกรรมของสัตวรบกวนไดอยางมีนัยยะสําคัญ และยังชวยลดการใช

สารเคมีในการกําจัดสัตวรบกวนอีกดวย

ในฐานะผูเชี่ยวชาญดานกําจัดสัตวรบกวนชัน้นํา เร็นโทคิล อินนิเชียล มุงมัน่ในการยกระดับความปลอดภัยดาน

อาหารทัว่โลก และในฐานะผูสนับสนุนหลักดานความปลอดภัยในอาหาร ตัง้แตฟารมจนถึงบนโตะอาหาร เร็นโทคิล

อินนิเชียล ยังคงเดินหน าแผยแพรความรูใหแกผูที่เกี่ยวของตลอดทัง้หวงโซอุปทาน รวมถึงโครงการความปลอดภัย

ดานอาหาร – Global Food Safety Initiative (GFSI) ซึ่งเป็นจุดเริ่มตนที่ขับเคลื่อนโดยธุรกิจตอการพัฒนาระบบ

จัดการความปลอดภัยดานอาหารอยางตอเน่ือง เพื่อสรางความเชื่อมัน่ในการสงมอบอาหารปลอดภัยใหกับผูบริโภค

ทัว่โลก อีกทัง้ยังมีทีมผูเชี่ยวชาญที่ชํานาญดานการตรวจสอบและขัน้ตอนดานความปลอดภัยของอาหาร

คําแนะนําตางๆ ของเร็นโทคิล อินนิเชียล มีมาตรฐานสูงกวามาตรฐานการตรวจสอบที่เขมงวดที่สุดทัว่โลก

การรวมมือกันระหวาง เร็นโทคิล อินนิเชียล กับ โครงการความปลอดภัยดานอาหาร (GFSI) เริ่มตนขึ้นในเอเชียเมื่อ

ปี 2015 โดย GFSI และ เร็นโทคิล อินนิเชียล ยังคงเป็นพันธมิตรที่ดี พรอมกับการสนับสนุนการเปลี่ยนแปลงที่ดี

และมีประสิทธิภาพในอุตสาหกรรมสินคาอุปโภคบริโภคและทัว่โลก

“ที่เร็นโทคิล อินนิเชียล การขับเคลื่อนกระบวนการผลิตอาหารที่ปลอดภัยใหกับผูบริโภคทุกคนเป็นสิ่งที่ทีมงานของ

เราไดทํามาตลอดหลายปีที่ผานมา ดวยวิธีการที่ถูกตองแมนยํา ชวยใหเรามัน่ใจไดวาลูกคาของเราจะใชวิธีการเชิงรุก



มากขึ้นในการจัดการความเสี่ยงดานความปลอดภัยของอาหารทัว่ทัง้หวงโซอุปทาน โดยเฉพาะอยางยิ่งเรื่องของ

นวัตกรรม เชน PestConnect และ myRentokil ที่ธุรกิจสามารถทํานายแหลงที่มาของการปนเป้ือนและการระบาด

ของโรคที่เกิดจากอาหาร สามารถตรวจพบสิ่งอันตรายในอาหารไดรวดเร็ว และใชมาตรการควบคุมกอนที่จะเกิดการ

ระบาดได อีกทัง้เพิ่มประสิทธิภาพและลดการสูญเสียตลอดทัง้หวงโซอุปทาน โดยสิ่งสําคัญที่สุด คือการยกระดับ

มาตรฐานดานความปลอดภัยทางอาหารใหกับผูบริโภค” มร.แอนดี้ แรนซัม CEO เร็นโทคิล อินนิเชียล

ในปีน้ี เร็นโทคิล อิินนิเชียล ไดเขารวมงานการประชุม Global Food Safety Conference (GFSC) เพื่อหารือเกี่ยว

กับเทคโนโลยีนวัตกรรมและขอมูลที่มีผลตอความปลอดภัยทางดานอาหาร ในหัวขอ “อาหารปลอดภัยใสใจผูบริโภค

– Safe Food for Consumers, Everywhere” การประชุมน้ีจัดขึ้น ณ ประเทศญี่ป ุน ในระหวางวันที่ 5 – 8 มีนาคม

2018 ซึ่งมีผูเชีย่วชาญดานความปลอดภยัอาหารกวา 1,000 คน จาก 60 ประเทศทัว่โลกเขารวมในการประชมุครัง้น้ี

ดวย
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