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บทที่ 1  

กฎหมายและกฎระเบียบเกี่ยวกับอาหารของสหรัฐอเมริกา
ในประเทศสหรัฐอเมริกานั้น จะให้ความคุ้มครองผู้บริโภคในเรื่องต่างๆ รวมถึงอาหาร ทั้งด้านความปลอดภัยและการได้ข้อมูลที่ถูกต้องไม่หลอกลวง  การคุ้มครองในเรื่องเกี่ยวกับอาหารจะอยู่ในความรับผิดชอบร่วมกันของหลายหน่วยงาน  โดยหน่วยงานเหล่านี้จะไม่อนุมัติหรือออกใบอนุญาตให้วางจำหน่ายสินค้าที่ไม่ปลอดภัยหรือมีลักษณะหลอกลวงแสดงเท็จต่อผู้บริโภค   ทั้งสินค้าที่ผลิตภายในประเทศเพื่อจำหน่ายระหว่างรัฐหรือที่ค้าขายกันระหว่างประเทศ รัฐบาลกลางประเทศสหรัฐอเมริกาได้กำหนดเป็นกฎหมายและวิธีการหลายๆ ด้าน เพื่อให้เกิดความมั่นใจในการให้ความคุ้มครองผู้บริโภคจากอาหารที่จำหน่ายในประเทศ  ซึ่งนอกจากข้อกำหนดที่ค่อนข้างเข้มงวด  ตลอดจนการเฝ้าระวังเรื่องความปลอดภัยและความสะอาดของสินค้าอาหารก่อนการวางจำหน่ายแล้ว  ยังมีข้อบังคับเกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร  ตลอดจนหลักเกณฑ์การตรวจสอบและการสุ่มตัวอย่าง  สินค้าอาหารและผลิตผลการเกษตรที่นำเข้าจะต้องอยู่ในกฎระเบียบและหลักเกณฑ์ต่างๆ เช่นเดียวกัน  

การกำกับดูแลกฎหมายและกฎระเบียบ

หน่วยงานที่เกี่ยวข้องโดยตรงในการกำกับดูแลกฎระเบียบเกี่ยวกับอาหาร ทั้งที่ผลิตในประเทศและที่นำเข้า ได้แก่ คณะกรรมการอาหารและยา และกระทรวงเกษตร

คณะกรรมการอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา 
คณะกรรมการอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา  (USFDA)  เป็นหน่วยงานภายใต้ Department of Health and Human Service (DHHS) และ the Public Health Service (PHS)  USFDA เป็นหน่วยงานทำหน้าที่กำกับดูแลเรื่องอาหารทุกชนิด  ยกเว้นเนื้อสัตว์ เนื้อสัตว์ปีก ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์และจากเนื้อสัตว์ปีก  ไข่แช่เยือกแข็งและไข่อบแห้ง 



ภารกิจขององค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา คือการดำเนินวิธีการบังคับให้ผู้แปรรูปอาหารปฏิบัติตามกฎหมายที่ออกโดยรัฐสภาสหรัฐอเมริกา  และตามกฎหมายที่ออกโดยองค์การอาหารและยาเอง   ทั้งนี้เพื่อคุ้มครองสุขภาพ  ความปลอดภัย และเศรษฐกิจของผู้บริโภค  กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารโดยเฉพาะ ได้แก่



บทบัญญัติอาหาร  ยา  และเครื่องสำอางของรัฐบาลกลาง



(The  Federal  Food,  Drug  and  Cosmetic  Act )


บทบัญญัติการบรรจุหีบห่อและการแสดงฉลากที่เป็นธรรม


(Fair  Packaging  and  Labeling  Act )


บทบัญญัติการแสดงฉลากโภชนาการและการศึกษา


(The Nutrition Labeling and Education Act)

บทบัญญัติอาหาร ยา และเครื่องสำอางของรัฐบาลกลาง  เป็นกฎหมายพื้นฐานของรัฐบาลกลางสหรัฐอเมริกา ออกบังคับใช้ครั้งแรกเมื่อปี ค.ศ.1938 (พ.ศ. 2461)  และมีการปรับปรุงแก้ไขหลายครั้งจนกลายเป็นกฎหมายที่แพร่หลายมากที่สุดในกฎหมายประเภทเดียวกันทั่วโลก  หลายรัฐในสหรัฐอเมริกามีกฎหมายโดยเฉพาะที่คล้ายคลึงกับกฎหมายรัฐบาลกลาง  และกฎหมายบางฉบับมีมาตราที่ให้เพิ่มเติมข้อกำหนดของรัฐบาลกลางข้อใหม่โดยอัตโนมัติ



บทบัญญัติอาหาร  ยา  และเครื่องสำอาง นี้ให้ความหมายของอาหารว่า อาหาร คือสิ่งที่ใช้เป็นอาหารหรือเครื่องดื่มสำหรับมนุษย์และสัตว์ หมากฝรั่ง และสิ่งที่เป็นส่วนประกอบของสิ่งที่กล่าวมาข้างต้น และกฎหมายนี้มีเจตนาที่จะให้ผู้บริโภคมั่นใจว่าอาหารบริสุทธิ์ สมบูรณ์ ปลอดภัยในการบริโภค  ผลิตภายใต้สภาวะสุขลักษณะ ใช้สีเจือปนอาหารเฉพาะที่ได้รับการอนุญาตให้ใช้ (สีหลายชนิดต้องได้รับการรับรองจากห้องปฏิบัติการของ USFDA)  อาหารทำจากส่วนประกอบที่เหมาะสม  ฉลากและการหีบห่อแสดงเป็นภาษาอังกฤษที่ให้ข้อเท็จจริง  ให้ข้อมูลความรู้ที่ผู้บริโภคสมควรได้รับ และไม่ชี้นำให้เข้าใจผิด


การที่จะให้เป็นไปตามกฎหมายได้นั้น  USFDA จะดำเนินวิธีการหลากหลาย ได้แก่ ตรวจสอบโรงงานและผลิตภัณฑ์เป็นระยะๆ โดยไม่แจ้งล่วงหน้า  วิเคราะห์ตัวอย่าง ให้การศึกษา และดำเนินการตามกฎหมายเมื่อพบการละเมิด  เจ้าของกิจการที่ทำการค้าผลิตภัณฑ์อาหารระหว่างรัฐ ต้องมีหน้าที่รับผิดชอบเพื่อให้ความมั่นใจว่าองค์ประกอบต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิต  เป็นไปตามบทบัญญัติอาหาร ยา และเครื่องสำอาง บทบัญญัติการบรรจุหีบห่อและการแสดงฉลากที่เป็นธรรม รวมถึงกฎระเบียบต่างๆ  ซึ่งโดยทั่วไปในบทบัญญัติเหล่านี้ ล้วนต้องการให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีความปลอดภัย สะอาด และบริสุทธิ์ รวมทั้งให้ผู้ผลิตมีความซื่อสัตย์และให้ข้อมูลเพียงพอในฉลากผลิตภัณฑ์


เพื่อควบคุมให้การดำเนินการในเรื่องอาหารเป็นไปอย่างถูกต้อง  รัฐบาลกลางของสหรัฐอเมริกาจึงได้กำหนดกฎระเบียบเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารและการปิดฉลาก  รวมทั้งมาตรฐานแสดงเอกลักษณ์และคุณภาพให้อยู่ภายใต้บทบัญญัติอาหาร ยา และเครื่องสำอาง โดยผลิตภัณฑ์ต่างๆ ที่ได้มีการจัดทำมาตรฐานแสดงเอกลักษณ์แล้ว จะต้องมีคุณลักษณะเป็นไปตามมาตรฐานนั้นๆ มิฉะนั้นอาจจะถือได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความไม่เหมาะสมและจะต้องถูกดำเนินการตามกฎหมายต่อไป มาตรฐานแสดงเอกลักษณ์จะให้ความมั่นใจแก่ผู้บริโภคในเรื่องชนิดและปริมาณของส่วนประกอบหลักของผลิตภัณฑ์

   USFDA ได้จัดทำแผนเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารขึ้น โดยในปี 1994 USFDA ได้เสนอกฎระเบียบในการจัดทำระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis Critical Control Point, HACCP)  สำหรับผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์น้ำ และในเดือนธันวาคม ปี 1995 FDA ได้ออกกฎระเบียบเกี่ยวกับ HACCP  ให้อุตสาหกรรมอาหารจากสัตว์น้ำนำระบบดังกล่าวนี้ไปใช้กับกระบวนการแปรรูปภายในเดือน ธันวาคม ปี 1997   นอกจากนี้ในเดือนสิงหาคม ปี 1994 USFDA ได้ประกาศให้มีการพัฒนาบทบัญญัติการวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤตในผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ ด้วย  และได้ประกาศใช้กฎระเบียบเกี่ยวกับ HACCP สำหรับผลิตภัณฑ์น้ำผักผลไม้ ซึ่งมีผลบังคับใช้กับอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ตั้งแต่วันที่ 22 มกราคม 2002 กฎระเบียบเหล่านี้มีผลบังคับใช้กับอาหารที่ผลิตภายในประเทศและอาหารนำเข้า และได้รับการรับรองโดย  The National Academy of Sciences, the Codex Alimentarius Commission ซึ่งเป็นคณะกรรมการแห่งชาติว่าด้วยการตั้งเกณฑ์จุลชีววิทยาของอาหาร และองค์กรระหว่างประเทศที่มีหน้าที่กำหนดมาตรฐานอาหาร

กระทรวงเกษตรประเทศสหรัฐอเมริกา  

หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับอาหารในการกำกับดูแลของ USDA  คือ หน่วยบริการการตรวจสอบสุขภาพพืชและสัตว์ (The Animal and Plant Health Inspection Service, APHIS)   หน่วยความปลอดภัยของอาหารและบริการตรวจสอบ (The Food Safety and Inspection Service, FSIS)   หน่วยตรวจสอบเมล็ดพืช ผู้บรรจุ และการบริหารจัดการฟาร์ม (Grain Inspection Packers and Stockyards Administration, GIPSA) หน่วยบริการกลางในการตรวจสอบเมล็ดพืช (Federal Grain Inspection Service, FGIS) และหน่วยบริการการตลาดผลิตผลการเกษตร (Agricultural Marketing Service, AMS) 
1.
หน่วยบริการตรวจสอบสุขภาพพืชและสัตว์  (The Animal and Plant Health Inspection Service, APHIS)

APHIS  เป็นหน่วยงานที่บังคับให้ใช้กฎระเบียบตามกฎหมายควบคุมการนำเข้าและส่งออกพืช และสัตว์ และผลิตผลการเกษตรบางชนิด  APHIS จะออกกฎระเบียบและจัดทำโปรแกรมควบคุม เพื่อป้องกันและส่งเสริมสุขภาพของทั้งพืชและสัตว์ให้มีความเหมาะสมต่อมนุษย์และสิ่งแวดล้อม ด้วยความร่วมมือของรัฐต่าง ๆ  APHIS ได้ใช้กฎหมายและกฎระเบียบของรัฐบาลกลางในการควบคุมเกี่ยวกับสุขภาพและการกักกันสัตว์และพืช การปฏิบัติของคนต่อสัตว์  ตลอดจนควบคุมและกำจัดแมลงและโรคต่าง ๆ APHIS ทำการป้องกัน ณ จุดผ่านแดนไม่ให้มีการนำแมลงและเชื้อโรคจากประเทศอื่นเข้ามาในประเทศ โดยเฉพาะอย่างยิ่งชนิดที่เป็นอันตราย และให้เกิดความมั่นใจได้ว่าผลิตภัณฑ์การเกษตรที่ใช้เทคโนโลยีชีวภาพนั้นมีความปลอดภัยเช่นกัน

ภายในหน่วยงาน APHIS มีโปรแกรมการคุ้มครองและกักกันพืช [Plant Protection and Quarantine Program (PPQ)] ณ จุดนำเข้า  เพื่อป้องกันแมลงจากต่างประเทศเข้ามาแพร่กระจาย  ขณะที่หน่วยบริการด้านสัตว์แพทย์ (Veterinary Services) มีหน้าที่รับผิดชอบในการปกป้องสุขภาพของสัตว์ต่าง ๆ

กฎระเบียบสำคัญที่  APHIS ใช้เป็นเครื่องมือในการปฏิบัติงานมีดังนี้

1. บทบัญญัติการกักกันพืช

       (Plant Quarantine Act)

2. บทบัญญัติการปกป้องพืช

(Plant Protection Act)

3. บทบัญญัติมาตรฐานเมล็ดพืชของสหรัฐอเมริกา
       (U.S. Grain Standard Act)

4. กฎระเบียบการนำเข้าและส่งออกสัตว์

(Animal Import - Export Act)
  ในเรื่องของการนำเข้าผลิตผลการเกษตร  รัฐบาลหรือกลุ่มของผู้ส่งออกอาจร้องขอให้เจ้าหน้าที่ของ  APHIS ทำการตรวจสอบล่วงหน้า (preclearance inspection) และ / หรือการกำจัดแมลง (treatment) ในประเทศต้นกำเนิด  ซึ่งสามารถลดความเสี่ยงในการนำแมลงจากต่างประเทศเข้าไปแพร่กระจายในสหรัฐอเมริกา

2.
หน่วยความปลอดภัยของอาหารและบริการตรวจสอบ (The Food Safety and Inspection Service, FSIS)

  FSIS เป็นหน่วยงานที่มีหน้าที่รับผิดชอบดำเนินการเพื่อให้เกิดความมั่นใจว่าผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ (วัว แกะ ห่าน แพะ และม้า) และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ปีก รวมถึงผลิตภัณฑ์จากไข่ที่ค้าขายกันระหว่างรัฐ และระหว่างประเทศนั้น   มีความปลอดภัย  สะอาด  เหมาะสำหรับการบริโภค  และมีการปิดฉลากอย่างถูกต้อง

  ภายใต้บทบัญญัติการตรวจสอบเนื้อสัตว์ (Meat Inspection Act) และบทบัญญัติการตรวจสอบผลิตภัณฑ์จากสัตว์ปีก (Poultry Product Inspection Act)  FSIS จะทำการตรวจสอบเนื้อสัตว์ทุกชนิดรวมทั้งสัตว์ปีกที่วางจำหน่ายในรัฐต่างๆ และที่อยู่ในการค้าระหว่างประเทศ รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่นำเข้าด้วย เจ้าหน้าที่จะทำการตรวจสอบสัตว์ทั้งก่อนและหลังการชำแหละ เป็นการป้องกันมิให้มีการนำเนื้อสัตว์ที่เป็นโรคมาใช้เป็นอาหาร และมีการตรวจซากเพื่อค้นหาสิ่งบกพร่องที่อาจมีผลต่อความปลอดภัยและคุณภาพ  FSIS ยังมีหน้าที่ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ระหว่างกระบวนการผลิต การขนส่ง  และการบรรจุ เพื่อให้มั่นใจได้ว่าผลิตภัณฑ์นั้นมีความปลอดภัยและปิดฉลากตามความเป็นจริง  ในกรณีจำเป็น FSIS สามารถทำการทดสอบว่าในผลิตภัณฑ์เหล่านั้นมีจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค สิ่งตกค้างจากยาและสารเคมีที่ห้ามใช้หรือไม่ โดยมีห้องปฏิบัติการสนับสนุน 3 แห่ง

   เพื่อปรับปรุงมาตรการด้านความปลอดภัยของอาหาร  FSIS ได้จัดทำข้อกำหนดใหม่สำหรับใช้กับโรงงานผู้ผลิตเนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก  โดยโรงชำแหละและโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก  จะต้องจัดทำระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมในกระบวนการแปรรูป  และเพื่อเป็นการทดสอบว่า ระบบดังกล่าวนั้นมีประสิทธิผลในการลดการปนเปื้อนของแบคทีเรียที่มีอันตรายได้จริง   FSIS จึงได้จัดทำมาตรฐานการปฏิบัติเพื่อลดจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค คือ Salmonella  ซึ่งโรงชำแหละและโรงงานที่ผลิตเนื้อสัตว์ดิบ เนื้อสัตว์บด และเนื้อสัตว์ปีกจะต้องปฏิบัติตามมาตรฐานนี้ นอกจากนั้นโรงชำแหละยังต้องทำการตรวจจุลินทรีย์พวก E. coli เพื่อเป็นการทวนสอบว่า  ระบบควบคุมกระบวนการแปรรูปยังคงดำเนินไปอย่างถูกต้อง FSIS ได้ระบุให้โรงงานนำวิธีการและมาตรฐานในการปฏิบัติเกี่ยวกับสุขลักษณะมาใช้เพื่อช่วยลดความเสี่ยงจากอันตรายที่อาจเกิดจากการปนเปื้อนของแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์สุดท้าย   และยังได้ให้ข้อมูลแก่สาธารณชนเกี่ยวกับการขนย้าย เตรียม เก็บรักษาผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก เพื่อลดการเจริญของจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค โดยผ่านโทรศัพท์สายด่วนเกี่ยวกับเนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก  (1-800-535-4555) และโปรแกรมการให้การศึกษาอบรมแก่ผู้บริโภค

3.
หน่วยตรวจสอบผู้บรรจุเมล็ดพืชและการบริหารจัดการฟาร์ม (Grain Inspection Packers and Stockyards Administration, GIPSA) และหน่วยบริการกลางในการตรวจสอบเมล็ดพืช (Federal Grain Inspection Service, FGIS)
   ทั้งสองหน่วยงานมีหน้าที่ให้ข้อมูลที่ถูกต้องเชื่อถือได้ เกี่ยวกับคุณภาพและปริมาณของเมล็ดพืชที่มีการซื้อขายกัน  สภาคองเกรสของสหรัฐอเมริกาได้จัดตั้ง FGIS ภายใต้บทบัญญัติมาตรฐานเมล็ดพืชของสหรัฐอเมริกาในปี 1976 (U.S. Grain Standards Act, USGSA)  เพื่อจัดการให้มีระบบการตรวจสอบเมล็ดพืชระดับชาติ  และจัดตั้งโปรแกรมระดับชาติเกี่ยวกับการชั่งน้ำหนักเมล็ดพืช ทั้งนี้เพื่อให้เกิดความมั่นใจต่อการพัฒนาและการจัดการมาตรฐานของสหรัฐอเมริกา พัฒนาวิธีการตรวจสอบและการชั่งเมล็ดพืชทั้งภายในประเทศและเพื่อการส่งออก  ตลอดจนช่วยให้เกิดความคล่องตัวในระบบการตลาดเมล็ดพืชของสหรัฐอเมริกาด้วย

   ภายใต้ USGSA และบทบัญญัติการตลาดผลิตผลเกษตร (Agricultural Marketing Act) ปี 1946  FGIS ได้กำหนดและคงไว้ซึ่งมาตรฐานเมล็ดพืชของราชการ ให้มีการตรวจสอบและการชั่งเมล็ดพืชทั้งหมดที่ส่งออก ตลอดจนพืชน้ำมันและผลิตภัณฑ์อื่นที่เกี่ยวข้องกัน เพื่อการค้าภายในประเทศและส่งออก และจัดให้มีระบบการตรวจสอบและชั่งน้ำหนักระดับชาติ  นอกจากนั้นยังตรวจติดตามการปฏิบัติงานในการดูแลจัดการเกี่ยวกับเมล็ดพืช เพื่อป้องกันการใช้มาตรฐานการแบ่งระดับชั้นและผลของการตรวจสอบและการชั่งน้ำหนักของทางการไปในทางหลอกลวงคดโกง  ตลอดจนการลดมาตรฐานระดับชั้นคุณภาพของเมล็ดพืชโดยการปลอมปนด้วยสิ่งแปลกปลอม  นอกจากนั้นยังให้บริการการตรวจวิเคราะห์สารตกค้างของยาฆ่าแมลงตามคำขอของผู้ใช้บริการ ซึ่งยินยอมชำระค่าบริการด้วย

4.
หน่วยบริการการตลาดผลิตผลการเกษตร (The Agriculture Marketing Service, AMS)
หน่วยงานนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อสร้างความคล่องตัวให้กับการตลาดของผลิตผลการเกษตร ทำให้เกิดความมั่นใจว่าผู้บริโภคจะได้รับอาหารที่มีประโยชน์และมีคุณภาพ อีกทั้งยังเป็นการสนับสนุนให้เกิดการค้าอย่างยุติธรรม    AMS ให้บริการรับรองคุณภาพ และสภาพของผลิตภัณฑ์ทั้งสดและที่ผ่านการแปรรูปใน 2 ลักษณะ คือ

1.
มาตรฐานคุณภาพ โดยความร่วมมือกับภาคอุตสาหกรรม AMS ได้พัฒนาและคงไว้ซึ่งมาตรฐานคุณภาพของผลิตภัณฑ์กว่าหนึ่งร้อยชนิด  ซึ่งรวมถึงผลไม้ ผัก และพืชผักเฉพาะอย่าง ผักและผลไม้แปรรูป  นมและผลิตภัณฑ์นม สัตว์เคี้ยวเอื้อง แกะ สัตว์ปีก และไข่  ฝ้าย ยาสูบ และผลิตผลอินทรีย์

2.
การจัดระดับชั้นและการออกใบรับรอง การจัดระดับชั้นนั้นขึ้นกับมาตรฐานที่พัฒนาสำหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ และดำเนินการร่วมกับกระทรวงเกษตรแห่งรัฐนั้นๆ

สำหรับผลิตผลการเกษตรบางชนิด (รวมถึงมะเขือเทศสด อโวคาโด มะเขือยาว หอมใหญ่แห้ง วอลนัต พุทราแห้ง ลูกพรุน ลูกเกด และมะกอกในกระป๋อง) ต้องเป็นไปตามข้อกำหนดสินค้านำเข้าสหรัฐอเมริกาในเรื่องของระดับชั้น ขนาด คุณภาพ และความแก่อ่อน โดยสินค้าเหล่านี้ต้องได้รับการตรวจสอบจาก AMS ซึ่งจะเป็นผู้ออกใบรับรองชี้ว่าสินค้าเป็นไปตามข้อกำหนดการนำเข้าสหรัฐอเมริกา

การออกกฎระเบียบ

กฎหมายในรูปของบทบัญญัติที่ออกโดยสภาคองเกรสในนามของรัฐบาลกลางให้ภาพกว้างในเชิงนามธรรม  ดังนั้นหน่วยงานซึ่งมีหน้าที่ในการกำกับดูแลจึงต้องออกกฎระเบียบ (regulation) ของหน่วยงานให้สอดคล้องกับบทบัญญัติเป็นรูปธรรมเพื่อการปฏิบัติ  ในการออกกฎระเบียบใดๆ คณะกรรมการจัดทำจะต้องเสนอร่างกฎระเบียบแก่สาธารณชนในเอกสาร Federal Register ซึ่งเป็นเอกสารของรัฐบาลกลางที่นำเสนอกฎระเบียบของทุกหน่วยงานของรัฐบาลกลาง  เพื่อให้ผู้เกี่ยวข้องหรือผู้สนใจได้วิพากวิจารณ์แสดงความคิดเห็น   จากนั้นคณะกรรมการจัดทำจึงนำข้อคิดเห็นไปพิจารณาปรับปรุงแก้ไข  ในการพิจารณาที่เกี่ยวข้องกับอาหาร จะต้องอาศัยข้อมูลวิทยาศาสตร์สนับสนุน  ในกรณีที่ข้อมูลยังไม่เพียงพอ  USFDA หรือ USDA จะยังไม่ออกเป็นกฎระเบียบ แต่อาจออกเป็นแนวปฏิบัติ (guideline)   เมื่อสรุปเป็นกฎระเบียบได้แล้ว จะประกาศใน Federal Register   การประกาศกฎระเบียบทุกอย่างจะมีผลบังคับใช้หลังประกาศประมาณ 1 ปี

เพื่อให้สาธารณชนได้ติดตามการเปลี่ยนแปลงกฎระเบียบของหน่วยงานต่างๆ ในรัฐบาลกลาง และเพื่อความเป็นระเบียบเรียบร้อย  รัฐบาลกลางได้ออกบทบัญญัติเพื่อควบคุมเอกสารกฎระเบียบเรียกว่า The Federal Register Act เมื่อวันที่ 26 กรกฎาคม 1935 (2478)  โดยทุกหน่วยงานต้องประกาศกฎระเบียบ   โดยพิมพ์ใน Federal Register และมีการรวบรวมเป็นเล่มเอกสารประจำปี เรียกว่า Code of Federal Regulation, CFR   ในส่วนของหน่วยงาน USFDA อยู่ในภาค (title) ที่ 21 และหน่วยงาน USDA ที่เกี่ยวข้องกับพืชอยู่ในภาคที่ 7 และที่เกี่ยวข้องกับสัตว์ที่อยู่ในภาคที่ 9   ในแต่ละภาคจะแบ่งออกเป็น บท ตอน ตอนย่อย และหัวข้อในตอนย่อย  ลำดับหัวข้อในตอนย่อยนำด้วยตัวเลขเลขที่ตอน  ดังนั้นในการอ้างอิงจึงนิยมอ้างเป็นเลขที่ภาคและเลขที่ตอนหรือเลขที่หัวข้อ  โดยวางไว้ด้านหน้าและด้านหลังของอักษรย่อ CFR ตัวอย่างเช่น 21 CFR 101 หมายถึงการอ้างอิงเรื่องในเอกสาร CFR ภาคที่ 21 ตอนที่ 101  หรือ 21 CFR 101.12  หมายถึงการอ้างอิงถึงหัวข้อ 101.12 ในตอนที่ 101 ของภาคที่ 21 นั้นเอง  กฎระเบียบมีการเปลี่ยนแปลงได้หรือมีการวางแผนจะเพิ่มเติมข้อกำหนดในภายหลัง    ดังนั้นบางครั้งจึงพบบางตอนย่อยที่เว้นว่างไว้  ไม่มีข้อกำหนดใด ๆ หรือเลขที่ลำดับหัวข้อไม่ต่อเนื่องกัน  ปรากฏแต่ข้อความ (reserved)

กฎระเบียบทั่วไปของ USFDA โดยสังเขป

กฎระเบียบของ USFDA ออกตามบทบัญญัติอาหาร ยา และเครื่องสำอาง  ซึ่งเป็นบทบัญญัติเกี่ยวข้องกับอาหารที่ประกาศใช้มากว่า 60 ปี   ก่อนบทบัญญัติเกี่ยวกับอาหารเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์  ซึ่งกำกับดูแลโดย USDA    และเป็นบทบัญญัติเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับบทบัญญัติแรก  ขอบเขตของการกำกับดูแลของ USFDA  จึงกว้างขวางกว่าของ USDA มาก  และในขณะนี้ประเทศไทยยังไม่ได้รับอนุญาตให้ส่งสินค้าเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์รวมทั้งไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่เข้าสหรัฐอเมริกา  กฎระเบียบของ USFDA จึงเป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการผลิตหรือผู้ส่งออกควรทราบ


กฎระเบียบทั่วไปของ USFDA มีดังต่อไปนี้
การทดสอบก่อนวางจำหน่ายและการอนุมัติเห็นชอบ


บทบัญญัติอาหาร ยา และเครื่องสำอางและบทบัญญัติการบริการสาธารณสุข  กำหนดให้ผู้ผลิตสินค้าอุปโภคบริโภคบางชนิดจะต้องแสดงให้เห็นก่อนการวางจำหน่ายว่าผลิตภัณฑ์นั้นเป็นไปตามข้อกำหนดของกฎหมายและแสดงฉลากอย่างถูกต้อง  สารที่เติมในอาหารต้องได้รับการเห็นชอบว่าปลอดภัย  (“generally  recognized as safe, GRAS”  “prior sanctioned”)  และสีเจือปนอาหารที่ใช้ในอาหาร  ยา เครื่องสำอาง  และเครื่องมือการแพทย์ต้องได้รับการเห็นชอบว่าปลอดภัยและเหมาะสม  หรือได้รับการเห็นชอบว่าปลอดภัยจากหลักฐานข้อมูลวิทยาศาสตร์ตามกฎระเบียบเฉพาะเรื่องของ  USFDA   ตัวอย่างสีเจือปนอาหาร และยาอินซูลินจะต้องถูกทดสอบและรับรองจากห้องปฏิบัติการของ USFDA  สารตกค้างจากสารเคมีกำจัดศัตรูพืชในอาหารต้องไม่เกินระดับที่ยอมรับว่าปลอดภัย  (safe  tolerance)  ซึ่งกำหนดโดย Environmental  Protection Agency  และกำกับดูแลให้เป็นไปตามกฎหมายโดย USFDA  การอนุมัติให้วางจำหน่ายหลังขั้นตอนทดสอบนี้  ขึ้นอยู่กับข้อมูลวิทยาศาสตร์จากผู้ผลิต  และจะต้องมีการทบทวนและยอมรับโดยนักวิทยาศาสตร์ของรัฐบาลในขอบข่ายและความเพียงพอของข้อมูล  การเสนอข้อมูลเท็จเพื่อให้ได้รับการอนุมัติ ถือว่ากระทำความผิดอาญาฐานละเมิดกฎหมาย  ซึ่งห้ามการให้ข้อมูลเท็จต่อรัฐบาล



กฎระเบียบของ USFDA จะอธิบายแบบและขอบเขตของการทดสอบที่ต้องกระทำก่อนวางจำหน่าย  ซึ่งขึ้นอยู่กับข้อกำหนดกฎหมายที่ใช้กับผลิตภัณฑ์นั้นๆ  และขึ้นกับเทคโนโลยีที่มีเพื่อให้บรรลุข้อกำหนดเหล่านั้น  การทดสอบอาจรวมถึงการศึกษากายภาพและเคมี  การศึกษาในห้องปฏิบัติการที่ไม่ใช่คลินิก  การทดสอบกับสัตว์   และการทดสอบคลินิกกับมนุษย์

การนำเข้า  


ตามข้อกำหนดของบทบัญญัติอาหาร ยา และเครื่องสำอาง   สินค้าประเภทอาหารสำเร็จรูปที่นำเข้าสหรัฐอเมริกา ยกเว้นเนื้อสัตว์ เนื้อสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์จากไข่  จะต้องได้รับการตรวจพิสูจน์จากเจ้าหน้าที่ของ USFDA


สินค้าที่นำเข้าสหรัฐอเมริกา    ต้องมีมาตรฐานเหมือนกับสินค้าที่ผลิตภายในสหรัฐอเมริกา  สินค้าอาหารนำเข้าต้องบริสุทธิ์ สะอาด ปลอดภัยต่อการบริโภค  และผลิตด้วยวิธีที่ถูกสุขลักษณะ  ยาและเครื่องมือต่าง ๆ ต้องมีความปลอดภัยและใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ  เครื่องสำอางจะต้องปลอดภัยต่อผู้ใช้และไม่มีส่วนประกอบที่ละเมิดข้อบังคับ  เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ปลดปล่อยรังสีได้ต้องมีคุณสมบัติตามมาตรฐานที่กำหนดไว้  ฉลากผลิตภัณฑ์ต้องให้ข้อมูลที่เป็นความจริงและเพียงพอด้วยภาษาอังกฤษ  สีเจือปนทุกชนิดต้องได้รับอนุญาตให้ใช้ได้โดย  USFDA  วัตถุบางชนิดจะใช้ได้เมื่อผ่านการรับรองความปลอดภัยโดยผ่านการตรวจสอบในห้องปฏิบัติการของ  USFDA แล้ว

การขนส่งสินค้าข้ามรัฐ  


 ในประเทศสหรัฐอเมริกาเอง เพื่อให้ได้ตามข้อกำหนดของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง   จะต้องดำเนินการในเรื่องต่อไปนี้เป็นระยะ ๆ ได้แก่ ตรวจสอบเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตสินค้า และตัวสินค้า วิเคราะห์ตัวอย่างสินค้า การจัดการฝึกอบรม  การให้ความรู้ และดำเนินการตามกฎหมาย  (legal  proceedings)  เมื่อพบว่ามีการละเมิดข้อบังคับของกฎหมาย  จะมีวิธีดำเนินการหลายลักษณะ คือ สินค้าที่มีการปลอมปนหรือสินค้าที่แสดงเท็จ  จะต้องนำไปทำลายทิ้งหรือให้ผู้กระจายสินค้าเรียกคืนมาจากตลาด  หรือให้ศาลสั่งอายัด ซึ่งผู้ที่เกี่ยวข้องกับสินค้าดังกล่าวอาจถูกดำเนินคดี  และถ้าศาลตัดสินว่ามีความผิดจริง  จะต้องถูกปรับหรือจำคุก  ห้ามไม่ให้มีการละเมิดโดยกระทำผิดข้อบังคับของกฎหมายติดต่อกันหลายครั้ง  หากพบจะถูกส่งให้ศาล  บางกรณีมีโทษปรับ วิธีดำเนินการกฎหมายจะแตกต่างกันไปตามสถานการณ์


เมื่อพนักงานสอบสวนของ  USFDA (พนักงานคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค) พบสภาวะหรือการปฏิบัติใด ๆ ที่ส่งผลให้เกิดการละเมิดโดยกระทำผิดข้อบังคับของกฎหมาย  พนักงาน USFDA  จะเขียนรายงานสิ่งที่พบต่อผู้บริหารสถานประกอบการ  หากผู้ประกอบการดำเนินการแก้ไขทันทีก็อาจได้รับการยอมรับจาก  USFDA  ทั้งนี้พนักงานสอบสวนของ USFDA อาจแนะนำให้แก้ไขปัญหาที่พบเสียใหม่ให้สอดคล้องกับกฎหมาย  และอาจจะรายงานการปฏิบัติการแก้ไขด้วยความสมัครใจของผู้ผลิตที่พบเห็นขณะนั้น หรือรายงานตามที่ผู้บริหารสถานประกอบการแจ้งให้ทราบ การเรียกคืนสินค้าเป็นอำนาจกฎหมายที่ใช้คุ้มครองผู้บริโภค  หากพบการละเมิดกฎหมาย  USFDA  จะเลือกใช้วิธีการอื่น ๆ ก่อนวิธีส่งฟ้องศาล


สำหรับผลิตภัณฑ์นำเข้า USFDA ไม่มีโอกาสในการตรวจสอบสถานประกอบการผลิต  จึงต้องเข้มงวดในการพิจารณาอนุญาตให้นำเข้าสินค้า  โดยพิจารณาจากการตรวจตัวอย่างหรือจากประวัติของผู้ผลิตหรือผู้นำเข้า   อย่างไรก็ตาม USFDA ได้มีการประสานงานกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องของรัฐบาลของผู้ส่งออก  เพื่อสุ่มตรวจสถานประกอบการที่ส่งสินค้าเข้าสหรัฐอเมริกา  โดยเน้นตรวจโรงงานหรือผลิตภัณฑ์ประเภทที่มักพบปัญหา  เมื่อสินค้าได้รับอนุญาตให้นำเข้าแล้วจะได้รับการปฏิบัติเหมือนสินค้าในประเทศ  ผู้นำเข้าหรือผู้กระจายสินค้าซึ่งเป็นเจ้าของสินค้าเป็นผู้รับผิดชอบต่อสินค้านั้นประดุจเป็นผู้ผลิต


เมื่อพบการละเมิด การเรียกคืนสินค้า (Recall) เป็นวิธีคุ้มครองผู้บริโภคที่ดำเนินการได้รวดเร็วและมีประสิทธิภาพที่สุด  ซึ่งผู้ผลิตหรือเจ้าของสินค้าอาจเสนอขึ้นเองตามความสมัครใจ  หรือต้องทำตามข้อเสนอของ  USFDA  ในสถานการณ์ที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยต่อสุขภาพ  อันเนื่องมาจากปัญหาการใช้อุปกรณ์ต่าง ๆ  USFDA  อาจสั่งให้เรียกคืนสินค้า  หรือแจ้งให้ผู้ใช้ทราบเกี่ยวกับอันตรายของการนำสินค้าดังกล่าวไปใช้  ผู้ประกอบการที่ผลิตเครื่องมือดังกล่าวจะต้องรายงานเรื่องเกี่ยวกับการดำเนินการเรียกสินค้าหรือการแก้ไขสินค้าที่ขายอยู่ในตลาดที่ทำให้เกิดความเสี่ยงต่อผู้ใช้ให้ USFDA ทราบ   วิธีดำเนินการขั้นแรกคือ ผู้ประกอบการต้องติดต่อกับสำนักงานของ  USFDA ที่ใกล้ที่สุด  การเรียกคืนสินค้าได้อย่างสมบูรณ์ จะต้องอาศัยบันทึกที่แจ้งการส่งสินค้า บันทึกการผลิตของสินค้าที่มีปัญหานั้น ซึ่งสินค้าดังกล่าวจะต้องมีรหัสระบุวันที่ผลิตและแหล่งที่ผลิตไว้ 


ผู้ผลิตหรือเจ้าของสินค้าควรเตรียมการสำหรับวิธีการเรียกคืนสินค้าไว้ล่วงหน้า  เพื่อให้ใช้ได้ทันทีเมื่อมีเหตุฉุกเฉินเกิดขึ้น  ข้อแนะนำของ  USFDA  เรื่องการเรียกคืนสินค้า  และความรับผิดชอบของผู้ผลิตระบุอยู่ใน  21 CFR 7  ข้อกำหนดพิเศษเกี่ยวกับการเรียกคืนสินค้าชีววัตถุ  เครื่องมือแพทย์  และอาหารเด็กอ่อน  ตามบทบัญญัติการบริการสาธารณสุขและบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  


ความร่วมมือในการเรียกคืนสินค้า จะช่วยลดขั้นตอนมิให้มีคดีความถึงชั้นศาล  แต่ไม่อาจทำให้ผู้ผลิตหรือผู้ที่รับผิดชอบสินค้า พ้นจากความรับผิดชอบในประเด็นของการละเมิดข้อบังคับของกฎหมายได้


การสั่งอายัดสินค้า (Seizure) เป็นคำสั่งศาลที่สั่งให้ระงับการจำหน่ายสินค้าในตลาด  หลังคำสั่งอายัดแล้ว  ห้ามปรับเปลี่ยนสินค้า  หรือใช้สินค้า  หรือเคลื่อนย้าย  นอกจากจะได้รับอนุญาตจากศาล  เจ้าของสินค้ามีเวลา 30 วัน  ในการตัดสินใจกระทำการอย่างหนึ่งอย่างใด  กล่าวคืออาจไม่ดำเนินการใด ๆ   ซึ่งกรณีนี้สินค้าที่ถูกอายัดจะถูกศาลสั่งให้กำจัดทิ้ง หรือจะตัดสินใจต่อสู้ข้อกล่าวหา กรณีหลังนี้จะต้องไปยื่นคำร้องต่อศาลเพื่อไต่สวนในชั้นศาล หรือถ้าเจ้าของสินค้ายอมรับผิดต่อข้อกล่าวหาก็อาจขออนุญาตศาลเพื่อดำเนินการอย่างใดอย่างหนึ่งกับสินค้า   เพื่อให้สินค้าสอดคล้องกับข้อกำหนดของกฎหมาย  ซึ่งกรณีหลังนี้เจ้าของ
สินค้าต้องวางหลักทรัพย์เป็นเงินสด  เพื่อยืนยันว่าจะดำเนินการตามคำสั่งของศาล  และจะต้องเสียค่าใช้จ่ายอันจะเกิดขึ้นให้แก่ USFDA ในการเข้าไปดูแลการดำเนินการต่อสินค้านั้น ๆ  


ข้อบังคับของ  USFDA  เป็นหัวใจสำคัญของการดำเนินวิธีบังคับให้เป็นไปตามบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  ข้อบังคับที่สำคัญที่เกี่ยวข้องกับอาหาร คือ

· กฎระเบียบหลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดีในการผลิตปัจจุบัน (GMP) ซึ่งกล่าวถึงข้อกำหนดเกี่ยวกับการสุขาภิบาล  การตรวจสอบวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป  และการควบคุมคุณภาพอื่น ๆ

· มาตรฐานอาหารของ  USFDA  ซึ่งมีข้อกำหนดรายละเอียด (specification) ของสินค้าอาหารหลายอย่าง


กฎระเบียบดังกล่าวให้ประโยชน์ทั้งผู้บริโภคและผู้ผลิต กล่าวคือ บอกให้ผู้ผลิตทราบว่าจะต้องทำอะไรบ้างเพื่อให้หลักประกันแก่ผู้บริโภคว่าสินค้านี้เป็นที่ยอมรับ  กฎระเบียบทั้งหมดของ  USFDA  จะมีการปรับปรุงให้ทันสมัยอยู่เสมอ  และประกาศใช้เป็นประจำทุกปีใน  “Title  21,  Code  of  Federal  Regulations”

การขึ้นทะเบียน  

รายการสินค้าที่ต้องขอขึ้นทะเบียน  ตามบทบัญญัติว่าด้วยอาหารยาและเครื่องสำอาง  มีรายการหลัก 4 อย่างดังนี้คือ 1. อาหารกระป๋องที่มีความเป็นกรดต่ำ (low acid canned food) 2. อาหารที่ทำให้เป็นกรด  (acidified  foods) 3. ยา  และ 4. เครื่องมือการแพทย์   หากไม่ขอขึ้นทะเบียนถือเป็นความผิด  ซึ่งจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์นั้นเข้าข่ายเป็นสินค้าปลอม  ส่วนเครื่องสำอางนั้นผู้ผลิตและเจ้าของสูตรสามารถมาขอขึ้นทะเบียนได้ตามความสมัครใจ

อาหารที่มีความเป็นกรดต่ำ : การขอขึ้นทะเบียน และการแจ้งข้อมูลการแปรรูปด้วยความร้อน


ผู้ผลิตทั้งหมดที่ผลิตอาหารกระป๋องที่มีความเป็นกรดต่ำและอาหารกระป๋องที่ทำให้เป็นกรดที่แปรรูปด้วยความร้อน  จะต้องขอขึ้นทะเบียนโรงงาน  และส่งข้อมูลวิธีการแปรรูปด้วยความร้อน  สำหรับผลิตภัณฑ์หล่านั้นทุกผลิตภัณฑ์ให้กับ  USFDA  โดยจะต้องกรอกข้อมูลลงในแบบฟอร์มที่  USFDA กำหนดขึ้น  กฎนี้ครอบคลุมผู้ผลิตทั้งในประเทศสหรัฐอเมริกา และต่างประเทศซึ่งต้องการส่งสินค้าเข้ามาจำหน่ายในสหรัฐอเมริกา  (21 CFR 108.25  และ 108.35)


แบบฟอร์มการขอขึ้นทะเบียนโรงงานและคำอธิบายประกอบ  ขอได้จาก  USFDA, LACF  Registration  Coordinator  (HFS-618), 200 C Street, S.W.Washington D.C.20204  ผู้ผลิตรายใหม่ต้องขอขึ้นทะเบียนภายใน 10 วัน  นับจากวันเริ่มดำเนินการผลิต  ข้อมูลการแปรรูปด้วยความร้อนจะต้องแจ้งภายในไม่เกิน 60 วัน  หลังจากการขอขึ้นทะเบียน  และก่อนทำการบรรจุผลิตภัณฑ์ใหม่  การปรับเปลี่ยนกระบวนการเดิมทำได้โดยการยื่นข้อเปลี่ยนแปลงเพิ่มเติม  บริษัทต่างชาติต้องขอขึ้นทะเบียนและแจ้งข้อมูลการแปรรูปด้วยความร้อน ก่อนส่งสินค้าพวกอาหารกระป๋องที่มีความเป็นกรดต่ำและอาหารที่ทำให้เป็นกรดเข้ามาจำหน่ายในประเทศสหรัฐอเมริกา การละเมิดไม่ปฏิบัติตามข้อบังคับนี้จะส่งผลให้มีการดำเนินการกฎหมายกับบริษัทผู้ผลิตในประเทศสหรัฐอเมริกา  หรือกับผลิตภัณฑ์ของผู้ผลิตนั้น  หรือดำเนินการกักกันสินค้าในกรณีที่ส่งมาจากผู้ผลิตต่างประเทศ
ข้อมูลวิทยาศาสตร์ : วิธีวิเคราะห์


USFDA ใช้วิธีวิทยาศาสตร์ที่ทันสมัยในการดำเนินการกฎหมายให้เป็นไปตามข้อบังคับของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  เพื่อให้แน่ใจในความสะอาดปลอดภัยของอาหาร  และมั่นใจในประสิทธิ-ภาพของยา  จึงต้องมีวิธีการวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ  เพื่อตรวจสอบคุณภาพของสินค้าให้เป็นไปตามมาตรฐานที่กำหนดไว้ นักวิทยาศาสตร์ด้านอาหารและยา ทั้งฝ่ายรัฐบาลและฝ่ายผู้ประกอบการเองจะต้องทราบข้อมูลส่วนประกอบของสินค้าตามปกติ สามารถแยกความแตกต่างระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ดีและผลิตภัณฑ์บกพร่อง  สามารถหาข้อเท็จจริงจากการวิเคราะห์ความเป็นพิษของส่วนประกอบที่ใช้  สามารถศึกษาสาเหตุที่ทำให้อาหารเป็นพิษ  และทดสอบสรรพคุณของวิตามินและยาเป็นพันชนิดได้  การสืบสวนของ USFDA จะครอบคลุมถึงความเพียงพอในการควบคุมในกระบวนการผลิต การบรรจุ  และการปฏิบัติในการเก็บรักษา  การศึกษาค้นคว้าดังกล่าวต้องใช้ผู้เชี่ยวชาญหลายสาขาวิชา  โดยเฉพาะสาขาเคมี  จุลชีววิทยา  การวิเคราะห์ระดับจุลภาค  เภสัชศาสตร์  และเวชศาสตร์  ของทั้งมนุษย์และสัตว์ 


การกระทำการใด ๆ ของ  USFDA  ต้องมีพื้นฐานวิทยาศาสตร์รองรับ  ซึ่งสามารถแสดงต่อศาลได้   วิธีการวิเคราะห์ที่ยอมรับคือวิธีของ  Official  Methods  of  Analysis  of  the  Association  of  Official  Analytical  Chemists  และ  the  United  States  Pharmacoplia/National  Formulary  ซึ่งวิธีการวิเคราะห์ที่กล่าวถึงนี้  เป็นที่ยอมรับโดยทั่วกันในระดับสากล  สามารถนำมาใช้พิสูจน์ในกฎหมายได้

ข้อกำหนดสุขาภิบาล

เป้าหมายประการหนึ่งของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  คือป้องกันสาธารณชนจากผลิตภัณฑ์ที่อาจเป็นพิษเป็นอันตราย  ที่ไม่สะอาดหรือเสื่อมเสีย  หรือที่ผ่านสภาวะไม่ถูกสุขลักษณะ  ซึ่งอาจปนเปื้อนอาหารด้วยสิ่งสกปรก  หรือทำให้อาหารเป็นอันตรายต่อสุขภาพ ข้อกำหนดสุขาภิบาลของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  ครอบคลุมไม่เฉพาะการห้ามจำหน่ายผลิตภัณฑ์ที่ทำให้เกิดโรคเท่านั้น  กฎหมายยังกำหนดให้อาหารต้องผลิตในสถานที่ที่ถูกสุขลักษณะ  ห้ามจำหน่ายจ่ายแจกสินค้าอาหารซึ่งมีสิ่งน่ารังเกียจหรือน่าขยะแขยง  (filth)  ซึ่งเป็นผลจากการเก็บอาหารในสภาวะไม่ถูกสุขลักษณะ  ไม่ว่าอาหารนั้นจะมีสิ่งน่ารังเกียจหรือน่าขยะแขยงนั้นแต่แรกหรือไม่  สิ่งน่ารังเกียจหรือน่าขยะแขยง ได้แก่  สิ่งปนเปื้อนต่าง ๆ เช่น ขนและสิ่งขับถ่ายของหนูและสัตว์อื่น  แมลงทั้งตัว  ชิ้นส่วนแมลงและสิ่งขับถ่าย  หนอน ปาราสิต  สิ่งปนเปื้อนจากอุจจาระคนและสัตว์  รวมถึงสิ่งแปลกปลอมจากภายนอกอื่น ๆ  อันนำมาซึ่งความน่ารังเกียจจึงไม่ควรนำไปบริโภค  อาหารมีสิ่งน่ารังเกียจน่าขยะแขยงเหล่านี้จึงทำให้อาหารกลายเป็นอาหารปลอมปน  (adulterated)  ไม่ว่าจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพหรือไม่ก็ตาม

ดังนั้น บทบัญญัติจึงกำหนดว่า   จะต้องป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนทุกขั้นตอนของการผลิต  การป้องกันรวมถึง  การทำลายและการป้องกันหนูและแมลงจากภายนอก   การตรวจสอบและคัดเลือกวัตถุดิบต้องกำจัดส่วนที่มีแมลงและส่วนที่เสื่อมเสีย  การจัดการอาหารอย่างรวดเร็วและการเก็บที่เหมาะสม  เพื่อป้องกันการเสื่อมเสียและการปนเปื้อนของแมลง  การใช้เครื่องมือที่สะอาด  การควบคุมแหล่งมลพิษจากน้ำโสโครก  การควบคุมดูแลบุคลากรผู้เตรียมอาหารจะป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนอันเนื่องจากทำอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะ

อาหารที่ไม่มีการปนเปื้อนก่อนการขนส่ง  อาจถูกปนเปื้อนในระหว่างการขนส่ง และมีผลกระทบตามมา คือต้องถูกกักกันหรือถูกดำเนินการตามกฎหมาย  สิ่งสำคัญที่ควรยึดมั่นคือการจัดสภาวะการเก็บที่เหมาะสมในเรือสินค้า  ตู้รถไฟ  และยานพาหนะเคลื่อนย้ายอื่น ๆ  ถึงแม้ว่าผู้ขนส่ง  (shipper)  ไม่มีส่วนผิดในเรื่องนี้  แต่กฎหมายจะดำเนินการต่อสินค้าที่ผิดกฎหมาย  ไม่ว่าความผิดกฎหมายนั้นเกิดขึ้นที่ใดโดยผู้ใด  ดังนั้นผู้ขนส่งทุกรายจึงควรบรรจุสินค้าให้อยู่ในสภาพที่ป้องกันการเน่าเสียหรือการปนเปื้อนระหว่างการขนส่ง  และควรเตือนให้ผู้เดินเรือ  (carrier)  ป้องกันสินค้า  โดยการรักษาสภาวะสุขลักษณะและแยกสินค้าอาหารจากสินค้าอื่น ซึ่งอาจปนเปื้อนอาหารได้  ตัวอย่างเช่น  เรือที่ขนส่งอาหารอาจขนส่งแร่เข้มข้นหรือยาฆ่าแมลงเป็นพิษ  การดูแลจัดการสินค้าลงเรือที่ไม่เหมาะสมหรือเกิดอุบัติภัยในทะเล  อาจมีผลให้สินค้าถูกปนเปื้อนอย่างมาก  ทำให้ต้องมีการกักกันสินค้าเกิดขึ้น

เมื่อสินค้านำเข้าถูกปนเปื้อนหลังจากผ่านขั้นตอนศุลกากรและถึงท่าแล้ว  (เช่น ในอุบัติเหตุรถบรรทุก  ไฟไหม้  เรือจม  ฯลฯ)  การดำเนินการตามกฎหมายจะไม่อยู่ในกฎเกณฑ์ขั้นตอนการนำเข้าแล้ว  แต่จะเป็นไปตามกฎหมายระหว่างรัฐ  

หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตปัจจุบัน  

เพื่อกำหนดสิ่งที่ต้องกระทำเพื่อรักษาสภาพสุขลักษณะในโรงงานผลิตอาหาร  USFDA ได้ตีพิมพ์กฎระเบียบหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิต  (21 CFR 110)  กฎระเบียบนี้กล่าวถึง  อาคาร  สิ่งอำนวยความสะดวกในการทำงาน  เครื่องมือและการดูแลรักษาที่ต้องเป็นไปตามกำหนด  และข้อผิดพลาดที่ต้องหลีกเลี่ยง   เพื่อความมั่นใจกับสภาพที่ถูกหลักสุขาภิบาล   นอกจากนี้ยังมีเรื่องอื่นที่เกี่ยวข้อง  เช่น  การออกแบบและก่อสร้างอาคาร   แสงสว่าง   การระบายอากาศ   ห้องสุขาและสิ่งอำนวยความสะดวกในการทำความสะอาด   การทำความสะอาดเครื่องมือ   การดูแลจัดการวัสดุอาหาร   และการกำจัดหนู  

วัสดุอาหารหลายอย่างจะต้องนำไปแปรรูปหรือผลิตต่อเป็นอาหารสำเร็จรูป   การแปรรูปต่อไม่ได้ทำให้วัสดุอาหารนั้นอยู่นอกข้อกำหนดในเรื่องความสะอาดและการปราศจากสิ่งอันตรายปนเปื้อน

ค่าจำกัดที่ยอมได้  (Tolerance)   ของสิ่งน่ารังเกียจและสารอันตราย

USFDA  เข้าใจดีว่า เป็นไปไม่ได้ที่จะปลูก  เก็บเกี่ยว  และแปรรูปผลิตผลการเกษตรที่ไม่มีสิ่งบกพร่องตามธรรมชาติเลย   เลือกที่ใช้สารเคมีในการควบคุมแมลง  หนู  และแหล่งปนเปื้อนอื่น ๆ   ไม่เป็นที่ยอมรับ   เพราะว่าจะเป็นการสะสมของสารเคมีตกค้างโดยไม่จำเป็น   เพื่อแก้ปัญหานี้ USFDA จึงได้กำหนดและจัดทำรายการระดับดำเนินการของสิ่งบกพร่อง  (Defect action levels) และระดับดำเนินการของปริมาณสารพิษและสารอันตราย (Action level for poisonous and deleterious substances)  เป็นแนวการพิจารณาการปนเปื้อนในอาหารที่ต้องถูกดำเนินการตามกฎหมาย

ระดับสิ่งบกพร่องและสารพิษที่ต้องดำเนินการในอาหาร   ได้กำหนดขึ้นโดยถือว่าเป็นระดับที่ไม่แสดงอันตรายต่อสุขภาพ เป็นปริมาณต่ำสุดที่ลดได้หลังจากใช้ทุกวิถีแล้ว หรืออยู่ในธรรมชาติที่หลีกเลี่ยงไม่ได้ และอาจมีการเปลี่ยนแปลงได้   อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ใดที่อาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคจะถูกดำเนินการตามกฎหมาย   ไม่ว่าจะมีสิ่งบกพร่องหรือสารพิษเกินค่าระดับดำเนินการหรือไม่   นอกจากนี้การผลิตที่ไม่เป็นไปตามกฎระเบียบหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตของ USFDA   ก็จะมีผลในการดำเนินการตามกฎหมายด้วย   โดยไม่ขึ้นกับปริมาณสิ่งบกพร่องหรือสารพิษที่มีอยู่ในอาหาร  ระดับดำเนินการที่กำหนดขึ้นนี้ไม่ใช่ค่าเฉลี่ย   ซึ่งตามความเป็นจริงค่าเฉลี่ยจะมีค่าต่ำกว่ามาก  USFDA จะลดระดับดำเนินการของสิ่งบกพร่องและสารพิษเมื่อผลการปฏิบัติของอุตสาหกรรมดีขึ้น หรือสภาพแวดล้อมที่มาของวัตถุดิบดีขึ้น  การผสมอาหารหรือการทำให้สิ่งปนเปื้อนหรือสารพิษเจือจางลงเป็นข้อห้ามตามกฎหมาย   และจะทำให้อาหารที่ผสมขึ้นนั้นผิดกฎหมาย   โดยไม่ต้องคำนึงถึงปริมาณสิ่งบกพร่องหรือสารพิษในอาหารผสมสุดท้ายเลย

หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารที่มีความเป็นกรดต่ำและอาหารที่ทำให้เป็นกรด

เพื่อป้องกันอันตรายจากสารพิษของเชื้อ Clostridium bolulinum ที่มีสาเหตุจากกรรมวิธีการผลิตอาหารที่มีความเป็นกรดต่ำบรรจุกระป๋องและอาหารที่ทำให้เป็นกรดที่ไม่ถูกต้อง   USFDA จึงได้กำหนดกฎระเบียบหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารทั้งสองประเภท (21 CFR 113 และ 114)  ซึ่งครอบคลุมเครื่องมือและวิธีปฏิบัติในการฆ่าเชื้อ   รวมถึงระบบการตรวจติดตามและบันทึกข้อมูล  เพื่อความมั่นใจในความปลอดภัยของอาหารทั้งสองประเภทดังกล่าว

วัตถุเจือปนอาหาร   

วัตถุเจือปนอาหาร คือสารที่อาจถือว่าเป็นส่วนประกอบอาหารเพราะมีเจตนาในการใช้ไม่ว่าโดยตรงหรือโดยอ้อม   หรือคือสารที่อาจมีผลต่อลักษณะของอาหาร   คำว่า  “วัตถุเจือปนอาหาร” เจาะจงถึงสารใด ๆ  ที่เจตนาใช้เพื่อการผลิต   บรรจุ   แปรรูป   เตรียม   กระทำ   บรรจุหีบห่อ   ขนส่ง   หรือรองรับอาหาร   รวมทั้งแหล่งรังสีใด ๆ  ที่เจตนาใช้เพื่อการดังกล่าวข้างต้น   

ความหมายของ  “วัตถุเจือปนอาหาร” ตามกฎหมายจะไม่รวมถึงสิ่งต่าง ๆ ดังต่อไปนี้

1. สารซึ่งยอมรับโดยทั่วไปว่าปลอดภัย ซึ่งเป็นที่รับรองโดยผู้เชี่ยวชาญที่มีคุณสมบัติเฉพาะ

2. สารที่อนุญาตให้ใช้ได้ก่อนมีการเปลี่ยนแปลงแก้ไข  (prior sanction)  ภายใต้บทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  บทบัญญัติการตรวจสอบผลิตภัณฑ์สัตว์ปีก หรือบทบัญญัติการตรวจสอบเนื้อ  

3. สารเคมีกำจัดศัตรูพืชที่ใช้กับผลิตผลการเกษตร

4. สีเจือปน

5. ยาสำหรับสัตว์ชนิดใหม่  

การใช้สารเคมีกำจัดศัตรูพืช   สีเจือปน   ต้องเป็นไปตามข้อกำหนดเรื่องความปลอดภัยในหัวข้ออื่นๆ  ของกฎหมายด้วย

ผู้ผลิตหรือผู้นำเข้าที่ไม่แน่ใจว่าสารเคมีหรือส่วนผสมอื่น ๆ  ที่ใช้ในอาหารของตน   ผ่านข้อกำหนดเรื่องความปลอดภัยของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอางหรือไม่   ควรสอบถาม USFDA  ก่อน    และถ้าสารเคมีนั้นต้องผ่านการอนุมัติเห็นชอบก่อนวางจำหน่าย หมายถึงว่า จะต้องมีการศึกษาวิเคราะห์รวมถึงการทดสอบเลี้ยงสัตว์ทดลองตามวิธีการวิทยาศาสตร์เสียก่อน  จากนั้นส่งผลการศึกษาให้  USFDA ประเมิน   โดยทั่วไปจะสรุปว่าวัตถุเจือปนอาหารไม่ปลอดภัยถ้าทำให้เกิดมะเร็งในคนหรือสัตว์ หรือจากการทดสอบมีเครื่องบ่งชี้ว่าจะทำให้เกิดมะเร็งได้ สารนั้นอาจยกเว้นให้ใช้ในอาหารเลี้ยงสัตว์ถ้าไม่มีผลเสียต่อสัตว์   แต่ต้องไม่ตกค้างอยู่ในเนื้อสัตว์หรือผลิตภัณฑ์ที่มาถึงผู้บริโภค   ในกรณีหลังนี้หมายถึงยารักษาโรคสัตว์ที่ผสมในอาหารเลี้ยงสัตว์

ถ้า USFDA สรุปจากหลักฐานของผู้เสนอว่าวัตถุเจือปนอาหารนั้นปลอดภัย  ก็จะออกกฎระเบียบอนุญาตให้ใช้ได้ กฎระเบียบอาจเจาะจงปริมาณสารที่อาจมีอยู่ในอาหารหรืออยู่บนอาหาร อาหารที่อนุญาตให้ใช้สารนั้นได้     ลักษณะการใช้   และข้อกำหนดการแสดงฉลากพิเศษใด ๆ  

ถึงแม้สารจะได้รับการเห็นชอบให้เป็นวัตถุเจือปนอาหารแล้ว   แต่การใช้สารนั้นยังต้องเป็นไปตามข้อกำหนดทั่วไปของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอางอยู่

สีเจือปน 


บทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  ระบุว่า  อาหาร  ยา  เครื่องสำอาง    และเครื่องมือแพทย์บางชนิด  จัดเป็นสินค้าปลอมปน  ถ้ามีการเติมสีเจือปนที่ไม่ได้ผ่านการพิสูจน์และรับรองความปลอดภัยในการนำไปใช้โดย USFDA  สีเจือปน คือสีย้อม  เม็ดสี  หรือสารอื่น  ไม่ว่าจะสังเคราะห์ขึ้น  หรือได้มาจากพืช  สัตว์  แร่ธาตุ  หรือแหล่งกำเนิดใด ๆ ที่สามารถให้สีได้  เมื่อนำไปเติมในอาหาร  ยา  เครื่องสำอาง  หรือใช้บนร่างกายมนุษย์  

USFDAได้กำหนดรายการสีเจือปนที่ผ่านการรับรองและสภาพการใช้ที่ปลอดภัย รวมทั้งปริมาณที่อนุญาตให้ใช้ในกรณีที่มีความจำเป็นในการกำหนดค่าจำกัดที่ยอมได้ จะมีรายการแยกกันระหว่างสีเจือปนในอาหาร ยา เครื่องมือแพทย์  และเครื่องสำอาง  สีเจือปนบางชนิดอาจปรากฏอยู่ในรายการต่าง ๆ มากกว่าหนึ่งรายการได้ สำหรับสีเจือปนแต่ละรุ่นการผลิต  (batch)  ก่อนนำไปใช้ได้    ต้องมีการทดสอบและรับรองคุณภาพโดย  USFDA  นอกจากว่ามีข้อยกเว้น


ผู้ผลิตที่ต้องการใช้สีเจือปนในอาหาร  ยา  เครื่องมือแพทย์  หรือเครื่องสำอาง  ควรตรวจสอบข้อบังคับให้มั่นใจว่าเป็นสีที่อนุญาตให้ใช้และควรอ่านฉลาก  ซึ่งจะต้องให้รายละเอียดที่เพียงพอสำหรับการใช้ที่ปลอดภัย  เช่น  “ใช้เฉพาะอาหารเท่านั้น”  วิธีการใช้ในกรณีที่มีการกำหนดค่าจำกัดที่ยอมได้  (tolerance)  หรือมีคำเตือนเรื่องการนำไปใช้  เช่น  “ไม่ควรใช้ในผลิตภัณฑ์ที่ใช้บริเวณรอบดวงตา”


ผู้ผลิตสีเจือปนสามารถขอรับการรับรองคุณภาพรุ่นที่ทำการผลิต โดยยื่นความจำนงได้ที่ USFDA, Office of Cosmetics  and  Colors  (HFS-105), 200 C Street, S.W.,Washington, D.C.20204   การให้การรับรองไม่เจาะจงเฉพาะผู้ผลิตในสหรัฐอเมริกาเท่านั้น ผู้ผลิตต่างชาติจะขอการรับรองได้เช่นกัน  แต่ต้องยื่นขอร่วมกันระหว่างผู้ผลิตต่างชาติกับตัวแทนที่อยู่ในสหรัฐอเมริกา การรับรองโดยเจ้าหน้าที่ของต่างชาติไม่สามารถนำมาใช้แทนการรับรองจาก  USFDA ได้

การแสดงฉลากอาหาร 

กฎหมายกล่าวไว้ว่า ข้อมูลที่กำหนดให้แสดงบนฉลากต้องแสดงให้ชัดเจน และใช้ข้อความที่ผู้บริโภคทั่วไปอ่านแล้วเข้าใจได้  การแสดงฉลากตามบทบัญญัติการบรรจุหีบห่อและการแสดงฉลากที่เป็นธรรม  (Fair Packaging and Labeling Act) กำหนดให้แสดงฉลากเป็นภาษาอังกฤษ  ถ้าเป็นภาษาต่างประเทศต้องมีภาษาอังกฤษกำกับ  ข้อมูลที่ต้องแสดง ได้แก่ ชื่อสามัญของอาหาร สถานที่ธุรกิจของผู้ผลิต ผู้บรรจุ หรือผู้กระจายสินค้า ปริมาณสุทธิของอาหาร รายการส่วนประกอบตามลำดับปริมาณมากน้อย และข้อมูลโภชนาการ  การกล่าวอ้างปริมาณสารอาหาร เช่น ไม่มีโซเดียม (sodium free) และการกล่าวอ้างสุขภาพ เช่นสารเยื่อใยลดความเสี่ยงของโรคมะเร็ง  จะต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์ของบทบัญญัติการแสดงฉลากโภชนาการและการศึกษา (The Nutrition Labeling and Education Act) บทบัญญัติภาษีนำเข้า (Import Tariff Act) กำหนดให้แสดงแหล่งกำเนิดสินค้า  การไม่แสดงชื่อประเทศผู้ผลิตจึงผิดกฎหมายของศุลกากร

บทบัญญัติการศึกษาและการแสดงฉลากแซกการีน   (The Saccharin Study and Labeling Act)  ออกเมื่อวันที่   23  พฤศจิกายน  1977   ห้ามการออกกฎระเบียบใหม่   ที่จำกัดหรือห้ามการจำหน่ายแซกการีนหรือผลิตภัณฑ์ที่มีแซกการีน   เป็นเวลานาน  18  เดือน  สภาคองเกรสขยายเวลากฎหมายนี้หลายครั้งและล่าสุดขยายเวลาจนถึงวันที่  1  พฤศจิกายน  1997   เนื่องจากการประเมินผลทางวิทยาศาสตร์ยังไม่สามารถสรุปได้ว่า แซกการีนเป็นสารก่อมะเร็งหรือไม่   ฉลากจึงต้องมีคำเตือนว่า  “Use of this product may be hazardous to your health.  This product contains saccharin which has been determined to cause cancer in laboratory animals”  หมายความว่า การใช้ผลิตภัณฑ์นี้อาจมีอันตรายต่อสุขภาพ ผลิตภัณฑ์นี้มีแซกการีนซึ่งอยู่ในระหว่างการทดสอบสาเหตุของการเกิดมะเร็งกับสัตว์ทดลองอยู่

อาหารที่มีสารให้ความหวานสังเคราะห์จะต้องแสดงฉลากว่าเป็นอาหารโภชนพิเศษ  (Special Dietary Foods)  (21 CFR 105.66)  อาหารที่ได้รับอนุญาตให้ใช้สารให้ความหวานสังเคราะห์ พร้อมทั้งปริมาณการใช้ได้บัญญัติไว้ในกฎระเบียบวัตถุเจือปน

สารให้ซัลไฟท์ได้รับการอนุญาตให้ใช้ในอาหารบางชนิด และห้ามใช้ในผลไม้และผักสดที่จำหน่ายแก่ผู้บริโภค   หรือในเนื้อสัตว์สด   หรือกับอาหารที่เป็นแหล่งสำคัญของวิตามินบีหนึ่ง   ถ้าพบสารให้ซัลไฟท์มีอยู่ในปริมาณ 10  ส่วนในล้านส่วน ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย  ไม่ว่าจะเติมโดยตรงหรือโดยอ้อมก็ตาม   จะต้องแสดงไว้บนฉลากของอาหาร   ถ้าเติมสารซัลไฟท์โดยตรงในอาหารเพื่อผลทางเทคนิคหรือหน้าที่ต่ออาหาร   จะต้องแสดงบนฉลากโดยไม่ขึ้นกับปริมาณที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย

มาตรฐานอาหารของ USFDA


มาตรฐานอาหารเป็นสิ่งจำเป็นทั้งต่อผู้บริโภคและต่ออุตสาหกรรมอาหาร มาตรฐานอาหารช่วยในการรักษาคุณภาพโดยทั่วไปของอาหารส่วนใหญ่ในประเทศ  และป้องกันการฉ้อฉลคดโกงเศรษฐกิจ   ถ้าไม่มีมาตรฐาน   อาหารต่างชนิดกันอาจใช้ชื่อเหมือนกัน   หรืออาหารอย่างเดียวกันอาจใช้ชื่อต่างกัน   สภาวะการณ์ทั้งสองทำให้เกิดการสับสนและชี้นำผู้บริโภคให้เข้าใจผิดและเกิดการแข่งขันที่ไม่เป็นธรรม


บทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอางกำหนดไว้ว่า   เมื่อใดที่ต้องการให้เกิดความซื่อสัตย์และจำหน่ายอาหารอย่างยุติธรรมอันเป็นประโยชน์แก่ผู้บริโภคแล้ว   จะต้องออกกฎระเบียบและประกาศใช้กฎระเบียบที่บัญญัติขึ้นสำหรับอาหารนั้นภายใต้ชื่อสามัญหรือชื่อปกติเท่าที่จะทำได้   และกำหนดขึ้นอย่างสมเหตุผล โดยกำหนดบทนิยามหรือความหมายและมาตรฐานเอกลักษณ์  (definition and standard of identity)  มาตรฐานคุณภาพ  (standard of quality)  และมาตรฐานการบรรจุ   (standard of fill of - container)  อย่างไรก็ตามไม่อาจจัดตั้งความหมายและมาตรฐานเอกลักษณ์หรือมาตรฐานคุณภาพสำหรับผลไม้สดหรือแห้ง   ผักสดหรือแห้ง   หรือเนยเหลว   ยกเว้นอาจจัดตั้งบทนิยามหรือความหมายและมาตรฐานเอกลักษณ์สำหรับ อโวคาโด้   ผลไม้กลุ่มส้มและแตง

มาตรฐานเอกลักษณ์  กำหนดความหมาย ชื่ออาหาร และส่วนผสมที่ต้องใช้หรืออาจใช้ในการผลิตของผลิตภัณฑ์อาหารนั้น  มาตรฐานคุณภาพ เป็นคุณภาพขั้นต่ำเท่านั้น  และได้กำหนดรายละเอียด  (specification) สำหรับคุณภาพไว้   มาตรฐานการบรรจุ กำหนดว่าจะต้องบรรจุมากเท่าใดพร้อมวิธีการวัด   มาตรฐานของ USFDA ถือว่าจะต้องเตรียมอาหารอย่างถูกต้องจากวัสดุที่สะอาดสมบูรณ์  มาตรฐานโดยทั่วไปจึงไม่กำหนดถึงปัจจัยสิ่งเจือปนที่เป็นอันตราย   สิ่งน่ารังเกียจขยะแขยงหรือการเสื่อมเสีย   มีข้อยกเว้น ดังเช่น   มาตรฐานของผลิตภัณฑ์จากไข่ทั้งฟองและไข่แดง   ผลิตภัณฑ์จากไข่ขาว  กำหนดให้พาสเจอร์ไรซ์ผลิตภัณฑ์หรือกระทำการอย่างหนึ่งอย่างใดเพื่อทำลายแบคทีเรียซาลโมเนลลาที่มีชีวิตทั้งหมด   มาตรฐานบางอย่างกำหนดข้อกำหนดโภชนาการ   เช่น  ขนมปังเสริมคุณค่า   (enriched)   หรือนมผงไม่มีมันเนยที่เสริมวิตามินเอและดี ฯลฯ   อาหารที่เป็นหรือเจตนาที่จะเป็นอาหารที่มีกฎหมายมาตรฐานเอกลักษณ์อยู่   จะต้องเป็นไปตามข้อกำหนดรายละเอียดของมาตรฐานนั้นทุกประการ

อาหารที่ตั้งชื่อโดยกล่าวอ้างโภชนาการและคำที่เป็นมาตรฐาน   กฎระเบียบ  USFDA  รวมมาตรฐานเอกลักษณ์ทั่วไป  (21 CFR 130.10)  สำหรับอาหารที่ดัดแปลงจากอาหารมาตรฐานเดิม  (มาตรฐานสำหรับอาหารตามปกติอยู่ใน  21 CFR 131  ถึง  169)  เช่น  “ลดไขมัน”   (reduced fat)  หรือ   “ลดแคลอรี”   (reduced calories)  จะต้องเป็นไปตามข้อกำหนดใน  21 CFR 130.10  นั้นคือ  อาหารดัดแปลง ต้อง

1. เป็นไปตามข้อกำหนดของมาตรฐานเดิมสำหรับอาหารนั้น ยกเว้นแต่ที่มีการอธิบายโดยกล่าวอ้างปริมาณสารอาหาร

2. คุณค่าโภชนาการไม่ด้อยไปกว่าอาหารตามมาตรฐานเดิม

3. มีคุณลักษณะตามที่ปรากฏเช่น  สมบัติกายภาพ  ลักษณะกลิ่นรส  สมบัติหน้าที่ของอาหาร อายุการเก็บที่คล้ายคลึงกับอาหารที่มีมาตรฐานเดิม   นอกเสียจากว่าจะมีฉลากแสดงข้อความให้ผู้บริโภคทราบถึงคุณลักษณะแตกต่างอย่างสำคัญ ซึ่งทำให้อาหารดัดแปลงมีข้อจำกัดในการใช้  (เช่น  “not  recommend for baking”)  
4. มีส่วนผสมที่มาตรฐานเดิมบังคับให้มี  ในปริมาณมากพอ

5. มีส่วนผสมอย่างเดียวกันกับที่ในมาตรฐานเดิมอนุญาต   ยกเว้นส่วนผสมที่ใช้เพื่อปรับปรุงลักษณะเนื้อ   ป้องกันการแยกน้ำ   เพิ่มกลิ่นรส   ยืดอายุการเก็บ   ปรับปรุงลักษณะปรากฏหรือเพิ่มความหวาน   ทั้งนี้เพื่อให้อาหารดัดแปลงมีคุณลักษณะที่ไม่ด้อยไปกว่าอาหารตามมาตรฐานเดิม

อาหารเลียนแบบ อาหารชนิดหนึ่งที่เลียนแบบอาหารอีกชนิดหนึ่งถือว่าเป็นการแสดงเท็จ  (misbranded)   นอกจากว่าฉลากของอาหารจะมีคำ  “imitation”   ตามหลังชื่ออาหารที่ถูกเลียนแบบด้วยขนาดและความชัดเจนเท่าเทียมกัน  [หัวข้อ 403 ( c )]   ตามกฎระเบียบใน  21 CFR 101.31 (e)  อาหารที่จัดว่าเป็นอาหารเลียนแบบ   หมายถึง อาหารที่ใช้แทนกันหรือคล้ายคลึงอาหารอีกอย่างหนึ่งแต่คุณค่าทางโภชนาการต่ำกว่า   แต่ถ้าอาหารมีคุณค่าโภชนาการไม่ด้อยกว่าอาหารที่ถูกเลียนแบบ   ก็อนุญาตให้แสดงฉลากอธิบายได้ตามกฎระเบียบใน  21 CFR 101.3 (e)  โดยไม่ต้องมีคำ  “imitation”  
มาตรฐานคุณภาพ   ที่กำหนดขึ้นภายใต้บทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง   แตกต่างไปจากมาตรฐานชั้นคุณภาพสำหรับเนื้อสัตว์และผลิตผลการเกษตรอื่น ๆ ซึ่งกำหนดโดย  U.S. Department of Agriculture U.S. Department of the Interior  มาตรฐานคุณภาพภายใต้บทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอางเป็นเพียงมาตรฐานขั้นต่ำเท่านั้น   ถ้ามีการกำหนดมาตรฐานคุณภาพหรือมาตรฐานการบรรจุแล้ว   อาหารที่ไม่เข้าขั้นมาตรฐานต้องมีข้อความบนฉลากแสดงว่า อาหารนี้ต่ำกว่ามาตรฐานด้านคุณภาพหรือด้านการบรรจุ โดยใช้ขนาดและสไตล์ของข้อความตามที่กำหนด  ตัวอย่างเช่น   สำหรับอาหารที่ต่ำกว่ามาตรฐานคุณภาพ   บรรทัดแรก  “Below Standard in Quality”  บรรทัดที่สอง  “Good Food - Not High grade”   (21 CFR 130.14)  
ชั้นคุณภาพ  (grade) ของ U.S. Department of Agriculture  สำหรับผลไม้และผักแปรรูป   โดยปกติแสดงเป็น  “U.S. grade A”  และ  “U.S. grade B”  U.S. Department of the Interior  ใช้ชั้นคุณภาพแบบเดียวกันสำหรับผลิตภัณฑ์ประมง   บทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอางไม่ได้บังคับให้แสดงชั้นคุณภาพนี้บนฉลาก   แต่ถ้าแสดง  ผลิตภัณฑ์ต้องเป็นไปตามข้อกำหนดรายละเอียด  (specification)  ของชั้นคุณภาพนั้น

มาตรฐานการบรรจุ  กำหนดขึ้นสำหรับอาหารบางอย่าง   ระบุปริมาณของส่วนที่เป็นของแข็งหรือของเหลว   หรือทั้งสองอย่าง   มาตรฐานการบรรจุสำหรับอาหารผัก ผลไม้บรรจุกระป๋อง  รวบรวมเป็นกลุ่มไว้ดังต่อไปนี้

1. อาหารที่ต้องบรรจุส่วนที่เป็นของแข็งในปริมาณมากสุดเท่าที่จะทำได้   ทั้งนี้สามารถปิดผนึกกระป๋อง   และแปรรูปด้วยความร้อนได้   โดยที่ไม่ทำให้อาหารเบียดเสียดเสียรูปหรือชิ้นอาหารแตกหัก  (ครอบคลุมถึง  พีช  แพร์  แอพริคอท  และเชอรี่บรรจุกระป๋อง)

2. อาหารที่กำหนดปริมาณของส่วนที่เป็นของแข็งในภาชนะบรรจุหลังการแปรรูปน้อยสุด   ให้แสดงปริมาณเป็นค่าน้ำหนักเมื่อแยกส่วนของเหลวออกแล้ว (เรียกว่า น้ำหนักเนื้อ) (drained weight) สำหรับกระป๋องแต่ละขนาด   หรือแสดงเป็นเปอร์เซ็นต์ของความจุน้ำของภาชนะ

3. อาหารที่กำหนดว่า  บรรจุทั้งของแข็งและของเหลวบรรจุ  (packing medium)   ต้องมีปริมาตรไม่น้อยกว่า  90 %  ของความจุรวมของภาชนะ

4. อาหารที่กำหนดทั้งค่าน้ำหนักเนื้อน้อยสุด  และการบรรจุไม่น้อยกว่า  90 %  ของความจุของภาชนะ

5. อาหารที่กำหนดปริมาตรน้อยสุดของส่วนที่เป็นของแข็ง   โดยไม่คำนึงถึงปริมาณของส่วนที่เป็นของเหลว   (ถั่วพีเขียวและถั่วพีไร่บรรจุกระป๋อง) กำหนดมาตรฐานการบรรจุของภาชนะโดยเจาะจงเป็นน้ำหนักสุทธิน้อยสุด (minimum net weight)  หรือน้ำหนักเนื้อน้อยสุด   (minimum drained weight)   สำหรับมาตรฐานการบรรจุผลิตภัณฑ์ประมงบางอย่าง   จะกล่าวถึงในหัวข้อที่เกี่ยวข้องโดยตรง

มาตรฐานอาหารของ  USFDA  ควบคุมทั้งส่วนประกอบอาหารและการแสดงฉลาก   ซึ่งควรศึกษาหารายละเอียดเพิ่มเติม   มาตรฐานทั้งหมดตีพิมพ์ใน  21 CFR 130 - 169
ผลไม้และน้ำผลไม้บรรจุกระป๋อง

มีการกำหนดมาตรฐานเอกลักษณ์  มาตรฐานคุณภาพและมาตรฐานการบรรจุ ผลไม้และน้ำผลไม้บรรจุกระป๋องหลายชนิด  (21 CFR 145 และ 146)  ผู้ที่ต้องการส่งสินค้ากลุ่มนี้เข้าไปในสหรัฐอเมริกาหรือแม้แต่ผู้ผลิตของประเทศสหรัฐอเมริกาเอง   ควรได้ศึกษามาตรฐานดังกล่าวนี้ก่อน

ฉลากของผลไม้บรรจุกระป๋องและน้ำผลไม้ทั้งที่อยู่ในมาตรฐานคุณภาพขั้นต่ำ และผลไม้บรรจุกระป๋องและน้ำผลไม้ที่ไม่มีการกำหนดมาตรฐาน  ไม่ต้องอ้างถึงคุณภาพ   แต่ถ้ามีการกล่าวอ้างถึง ผลิตภัณฑ์นั้นจะต้องมีคุณภาพของชั้นคุณภาพที่อ้าง  จะต้องระมัดระวังเป็นพิเศษในการแสดงระดับคุณภาพด้วยตัวอักษร  (เช่น  “grade A”) จะต้องเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพตามข้อกำหนดรายละเอียดของชั้นคุณภาพ
นั้น ๆ  ของ USDA  เท่านั้นจึงจะแสดงฉลากได้

มาตรฐานการบรรจุของผลไม้และน้ำผลไม้บรรจุกระป๋อง

มีการกำหนดมาตรฐานการบรรจุของผลไม้และน้ำผลไม้บรรจุกระป๋องหลายชนิด  แต่ในการบรรจุผลไม้กระป๋องอื่นใด จะต้องบรรจุผลไม้จนเต็มพอดีและเติมส่วนของเหลวบรรจุ (packing medium) เพียงเพื่อเติมส่วนที่ว่างให้เต็ม  มิฉะนั้นอาจถือว่าหลอกลวงและกระทำผิดกฎหมายตามบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  ผลิตภัณฑ์สุดท้ายได้พิจารณาถึงการหดตัวตามธรรมชาติจากการแปรรูปเผื่อไว้แล้ว

มาตรฐานการบรรจุของพีช  แพร์  แอพรีคอท  และเชอรี่  กำหนดไว้ว่าต้องบรรจุให้ได้ปริมาณมากสุดเท่าที่จะปิดผนึกและแปรรูปด้วยความร้อนได้  โดยผลไม้ไม่เบียดเสียดกระทบกันจนเละหรือแตกหัก


มาตรฐานของผลไม้ผสม  (cocktail)  เกรฟฟรุ๊ทและพลัมบรรจุกระป๋อง  กำหนดเป็นน้ำหนักเนื้อ  เป็นเปอร์เซ็นต์ของความจุน้ำของภาชนะ  น้ำหนักเนื้อผลไม้  กำหนดไว้ดังนี้


  
ผลไม้ผสม  
65 %


เกรฟฟรุ๊ท   
50 % 


พลัมทั้งลูก
50 %



พลัมครึ่งซีก
55 % 

นอกจากนี้มีการกำหนดมาตรฐานสำหรับเกรฟฟรุ๊ทและพลัมว่า  ต้องบรรจุทั้งส่วนที่เป็นผลไม้และส่วนที่เป็นของเหลวรวมกันเป็น  90 %  ของความจุของภาชนะ  ข้อกำหนดการบรรจุ  90 %  นี้ใช้กับ      แอปเปิ้ลซอสในภาชนะโลหะ  (การบรรจุ  85 %  สำหรับแอปเปิ้ลซอสในขวดแก้ว)  สับปะรดชิ้นย่อย  น้ำสับปะรด  และน้ำแตง  (ยกเว้นน้ำสับปะรดและน้ำมะนาวแช่เยือกแข็ง)


ข้อกำหนดน้ำหนักเนื้อของสับปะรดอนุญาตให้สับปะรดชิ้นย่อย  (crush)  แสดงฉลากเป็น  “heavy pack”  (น้ำหนักเนื้ออย่างน้อย 73 %)  หรือ  “solid pack”  (น้ำหนักเนื้ออย่างน้อย 78 %)  มาตรฐานคุณภาพกำหนดว่าน้ำหนักเนื้อของสับปะรดชิ้นย่อยเป็น 63 %  ของน้ำหนักสุทธิของอาหาร  (net weight)  
ผลไม้ทั้งหมดที่ใช้ทำอาหารกระป๋องหรือทำน้ำผลไม้ต้องแก่จัดและมีสภาพดี  ไม่มีแมลงทำลาย ไม่ขึ้นรา  หรือมีลักษณะเสื่อมเสียอื่น ๆ 

ผักบรรจุกระป๋อง

ผลิตภัณฑ์ผักบรรจุกระป๋องต้องเตรียมจากวัตถุดิบที่สมบูรณ์ไม่มีความเสื่อมเสีย  คำจำกัดความและมาตรฐานเอกลักษณ์ของผักบรรจุกระป๋องหลายชนิดระบุว่า “อาหารที่แปรรูปด้วยความร้อนในลักษณะที่      เหมาะสม ก่อนหรือหลังการปิดผนึกภาชนะเพื่อป้องกันการเน่าเสีย”  ความสำคัญของการแปรรูปผักบรรจุกระป๋องโดยเฉพาะอย่างยิ่งชนิดที่ไม่เป็นกรดด้วยความร้อน   เน้นย้ำโดยกฎระเบียบพิเศษ (21 CFR 113 และ 114)  กระป๋องอาหารที่บวมหรือผิดปกติถือเป็นอาหารปลอมปนและควรถูกทำลายทิ้ง

มาตรฐานคุณภาพ  ได้กำหนดมาตรฐานผักหลายชนิด  มาตรฐานเหล่านี้เป็นมาตรฐานขั้นต่ำเท่านั้น  และมีการกำหนดรายละเอียดของปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพ  เช่น ความอ่อนนุ่ม  สี  และการปลอดจากสิ่งบกพร่อง  ถ้าอาหารไม่เป็นไปตามมาตรฐานเหล่านี้จะต้องแสดงฉลากด้วยตัวอักษรแบบหนาว่า  “Below Standard in Quality”  ตามด้วยข้อความ  “Good Food – Not High Grade (21 CFR 130.14)  หรือข้อความแสดงถึงลักษณะที่ไม่เข้าขั้นมาตรฐาน  เช่น  “excessive broken”  เมื่อมีชิ้นแตกหักมาก  หรือ  “excessive peel”  เมื่อมีเปลือกปนมาก  มาตรฐานคุณภาพสำหรับผักบรรจุกระป๋องจะเสริมด้วยมาตรฐานเอกลักษณ์   หรืออีกนัยหนึ่ง  มาตรฐานเอกลักษณ์ให้ความหมายของผลิตภัณฑ์และกำหนดระดับต่ำสุดและระดับสูงสุดของส่วนผสมที่สำคัญ  ขณะที่มาตรฐานคุณภาพกำหนดวิธีการแสดงฉลากที่ไม่เป็นไปตามการคาดหวังของผู้บริโภค  แต่ยังเป็นอาหารที่สมบูรณ์

มาตรฐานการบรรจุ ผักบรรจุกระป๋องบางชนิดไม่มีการกำหนดมาตรฐานการบรรจุ อย่างไรก็ตามจะต้องเติมผักจนเต็มพอดีและเติมของเหลวเพียงเพื่อเติมส่วนที่ว่างให้เต็ม  ในกรณีของมะเขือเทศบรรจุกระป๋อง  ไม่อนุญาตให้เติมน้ำ

มาตรฐานการบรรจุของมะเขือเทศและข้าวโพดกำหนดว่า ส่วนที่เป็นของแข็งและส่วนที่เป็นของเหลวที่เติมต้องมีเนื้อที่ไม่น้อยกว่า  90 %  ของความจุของภาชนะ  มาตรฐานสำหรับข้าวโพดตัดเมล็ด กำหนดน้ำหนักเนื้อน้อยสุด 61 % ของความจุน้ำของภาชนะ  ขณะที่มาตรฐานคุณภาพของมะเขือเทศบรรจุกระป๋องกำหนดน้ำหนักเนื้อเป็น  50 %  (ยกเว้นมะเขือเทศทั้งผล  กำหนดเป็น 80 %)  เห็ดบรรจุกระป๋องจะต้องเป็นไปตามน้ำหนักเนื้อน้อยสุดแสดงเป็นออนซ์ที่กำหนดไว้ต่าง ๆ กันตามขนาดกระป๋อง  ถั่วพีและถั่วพีไร่ต้องเป็นไปตามข้อกำหนดปริมาตรบรรจุ  ซึ่งกล่าวไว้ว่า  ถ้าเทถั่วและของเหลวออกจากภาชนะและเทกลับไปอย่างเดิม  ระดับของถั่ว  (ไม่เกี่ยวกับของเหลว)  ต้องเต็มภาชนะพอดี

ผลิตภัณฑ์มะเขือเทศ  ผู้ขนส่ง (shipper หมายถึง ผู้รวบรวมสินค้าเพื่อค้าระหว่างรัฐหรือระหว่างประเทศ) ผลิตภัณฑ์มะเขือเทศ  (มะเขือเทศบรรจุกระป๋อง  (21 CFR 155.190)  น้ำมะเขือเทศ  (21 CFR 156.145)  มะเขือเทศเข้มข้น  เช่น  เพสและพิวเรมะเขือเทศ  (21 CFR 155.191)  และ แคทชัป (21 CFR 155.194))  ควรศึกษามาตรฐานเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์เหล่านี้  เรื่องที่ต้องสนใจ คือข้อกำหนดปริมาณของแข็งจากมะเขือเทศที่ไม่มีเกลือ (salt-free tomato solid) สำหรับพิวเรและเพส  และข้อเท็จจริงอีกประการคือไม่อนุญาตให้ใช้ทั้งสีสังเคราะห์และสารกันเสียในผลิตภัณฑ์เหล่านี้  น้ำมะเขือเทศต้องไม่ทำให้เข้มข้นขึ้น  พิวเรมะเขือเทศและเพสมะเขือเทศต้องมีปริมาณของแข็งจากมะเขือเทศที่ไม่มีเกลือไม่น้อยกว่า  8 %  และ  24 %  ตามลำดับ

ผลิตภัณฑ์มะเขือเทศเหล่านี้อาจถูกปนเปื้อนด้วยการเน่าเสียเป็นครั้งคราว  เพราะผลที่เน่าไม่ได้ถูกแยกออกไปตอนรับเข้าโรงงาน  แมลงวันและหนอนเป็นสิ่งปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์มะเขือเทศเช่นกัน  การเตรียม    ผลิตภัณฑ์มะเขือเทศที่สะอาดจะต้องใช้การล้าง  คัดเลือก  และตัดแต่งที่เหมาะสม  และต้องทำความสะอาดเครื่องมือในโรงงาน  เช่น  โต๊ะ  เครื่องใช้ประกอบอาหาร  ถัง  และท่อส่งอาหาร

ในการพิจารณาว่าผลิตภัณฑ์มะเขือเทศมีการเตรียมอย่างเหมาะสมเพื่อกำจัดส่วนเน่าและเสื่อมเสียหรือไม่  FDA  ใช้วิธีการทดสอบ  Howard mold count  ถ้ามีเส้นใยของรามากเกินกว่าระดับที่ระบุไว้ในระดับสิ่งบกพร่องที่ต้องดำเนินการ  FDA จะปฏิเสธสินค้าที่นำเข้าและจะพิจารณาดำเนินการกฎหมายกับสินค้าในประเทศ  วิธีการทดสอบผลิตภัณฑ์มะเขือเทศมีอยู่ใน  Official Method of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists (AOAC)    

ผลไม้และผักแห้ง

การป้องกันการปนเปื้อนอาหารที่กล่าวไว้ในที่ต่าง ๆ   ใช้ได้ดีโดยเฉพาะอย่างยิ่งกับผลิตภัณฑ์ที่เสียได้  เช่น  ผลไม้และผักแห้ง  ซึ่งสามารถขึ้นราหรือเสื่อมเสีย  หรือเป็นแหล่งอาหารของแมลง  หนู  และสัตว์
อื่น ๆ  

เห็ดแห้ง  สามารถนำเข้าเห็ดแห้งเฉพาะสายพันธุ์ที่รับประทานได้เท่านั้น การห้ามเข้าส่วนใหญ่เกิดจากการเข้าทำลาย  โดยปกติคือจากแมลงวันหรือหนอนแมลงวัน  เห็ดป่าแห้งควรอยู่ในการดูแลจัดการของผู้ทราบวิธีการคัดเลือก

เห็ดที่มีแมลงเข้าทำลายหรือเห็ดที่ไม่สามารถชี้ชัดว่าเป็นสายพันธุ์ที่รับประทานได้  และเห็ดที่อยู่ในพื้นที่ที่มีการเข้าทำลายของแมลงอย่างรุนแรง จนไม่สามารถแยกเห็ดที่มีแมลงได้หมด    จึงไม่ควรนำเข้าเห็ดดังกล่าว  เห็ดควรได้รับการปกป้องระหว่างการทำแห้งและเก็บรักษาจากการปนเปื้อนของแมลง  หนู  และสิ่งสกปรกจากนก  หรือสิ่งน่ารังเกียจอื่น ๆ   เห็ดบรรจุกระป๋องไม่ควรมีแมลงปนเปื้อนเป็นอย่างยิ่ง  ทั้งนี้เพราะผลิตภัณฑ์เตรียมจากเห็ดสายพันธุ์บ้านที่เพาะเลี้ยงในห้องปิด   ผู้ผลิตที่ดูแลเอาใจใส่อย่างดีจะสามารถป้องกันแมลงได้

ผลไม้สด

ผลไม้ที่มีสารเคมี ยาฆ่าแมลงตกค้างจากการฉีดหรือโรยยา  ถือเป็นอาหารปลอมปนภายใต้บทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง

สับปะรดที่ปรากฏหรือมีแนวโน้มที่จะปรากฏสภาวะภายในผลเป็นรอยช้ำสีน้ำตาลที่เรียกว่า  “brown heat”  หรือ  “black heart”  ไม่ควรเสนอเพื่อนำเข้าสหรัฐอเมริกา

บลูเบอรี่และฮักเคลอเบอรี่บางครั้งมีตัวหนอนขนาดเล็ก  ทำให้ผลไม้ไม่เหมาะเป็นอาหารมนุษย์  ควรหลีกเลี่ยงผลไม้จากแหล่งที่มีแมลงระบาด  ควรดูแลและขนส่งบลูเบอรี่สดภายใต้สภาวะซึ่งจะป้องกันเชื้อราและการเน่าเสียอื่น ๆ  

สารกำจัดศัตรูพืชตกค้างบนผลิตผลการเกษตร

ผลิตผลการเกษตร  หมายถึง  อาหารใด ๆ  ในสภาพดิบหรืออยู่ในสภาพตามธรรมชาติ  รวมถึงผลไม้  ผัก  นัท  เมล็ดข้าวที่ไม่ได้ผ่านการแปรรูป  อาหารที่ผ่านการล้าง  ย้อมสี  เคลือบไข  หรือกระทำอื่น ๆ  ในรูปแบบธรรมชาติยังไม่ปอกเปลือกถือว่ายังไม่ได้ผ่านการแปรรูป  ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ถ้ามีสารกำจัดศัตรูพืชตกค้างถือว่าละเมิดบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  นอกจากว่า 1) สารเคมีกำจัดศัตรูพืชได้รับการยกเว้นจากข้อกำหนดของค่าจำกัดที่ยอมได้ (tolerance) ของสารตกค้าง  หรือ 2)  มีค่าจำกัดที่ยอมได้ของสารกำจัดศัตรูพืชชนิดนั้นสำหรับอาหารเฉพาะอย่าง  และสารกำจัดศัตรูพืชตกค้างในอาหารนั้นไม่เกินค่าที่กำหนดไว้

อาหารที่แปรรูปแล้วมีสารตกค้างใด ๆ  ที่ไม่ได้รับการยกเว้นหรือยังไม่มีการกำหนดค่าจำกัดที่ยอมทนได้  ถือว่าปลอมปนภายใต้หัวข้อ  402 (a)(2)(c) ของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  ถ้ามีการกำหนดค่าจำกัดที่ยอมทนได้แล้ว  สารกำจัดศัตรูพืชตกค้างในอาหารแปรรูปถือว่าไม่ปลอมปนอาหารขณะพร้อมรับประทาน  ถ้าปริมาณสารตกค้างนั้นไม่เกินค่าจำกัดที่ยอมได้ซึ่งกำหนดไว้สำหรับผลิตผลการเกษตร  กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องสำหรับผลิตผลการเกษตรอยู่ใน 40 CFR 180   และสำหรับอาหารแปรรูปอยู่ใน 40 CFR 185
มีการกำหนดค่าจำกัดที่ยอมได้ของสารกำจัดศัตรูพืชตกค้างในผลิตผลการเกษตรหลายชนิด  ภายใต้หัวข้อ 408  ของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  มีการกำหนด ยกเลิก หรือแก้ไข ค่าจำกัดที่ยอมได้  เมื่อมีข้อเท็จจริงที่สมควรให้กระทำการดังกล่าว  โดยการพิจารณาของ Environment Protection Agency (EPA)  บริษัทที่กำลังพิจารณาส่งออกอาหารที่อาจมีสารกำจัดศัตรูพืชตกค้างมายังสหรัฐอเมริกา  ควรติดต่อ EPA โทรศัพท์  (703) 305-5017  หรือส่งจดหมายถึง  Communication Service Branch, Office of Pesticide Programs, Environmental Protection Agency, 401 M. Street, SW, Washington, DC 20460.  องค์กรมีข้อมูลค่าจำกัดที่ยอมได้ของสารกำจัดศัตรูพืชที่  http://www.epa.gov/opprd001/tolerance/tisinfo/  และ the Office of Pesticide Program  มีข้อมูลที่  http://www.epa.gov/pesticides/   และยังสนับสนุน  National Pesticide Telecommunication Network  ซึ่ง สามารถติดต่อได้โทรศัพท์  1-800-858-7378  หรืออินเตอร์เน็ต  http://ace.ace.ost.edu/info/nptn/
แยมผลไม้ (ผลไม้ถนอมด้วยน้ำตาล ผลไม้กวน) เจลลี่ เนยผลไม้ และมาร์มาเลด


มาตรฐานเอกลักษณ์ของแยมและเจลลี่ (21 CFR 150) กำหนดว่า ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ต้องเตรียมจากการผสมผลไม้บางชนิดที่ระบุเจาะจงไว้ (หรือน้ำผลไม้กรณีเป็นเจลลี่) 45 ส่วนโดยน้ำหนัก  และผลไม้อื่นที่กำหนดไว้ 47 ส่วนโดยน้ำหนัก  กับน้ำตาล หรืออาจเลือกใช้ส่วนประกอบที่ให้ความหวานจากคาร์โบไฮเดรต  ที่มีคุณค่าโภชนาการอื่น 55 ส่วน อาจเติมเพคตินชดเชยในปริมาณเท่ากับส่วนที่ขาดหายไปจากที่มีอยู่ในธรรมชาติของผลไม้นั้น  มาตรฐานกำหนดสำหรับทั้งแยมและเจลลี่ว่า ผลิตภัณฑ์สุดท้ายต้องทำให้เข้มข้นจนมีของแข็งที่ละลายน้ำได้ไม่น้อยกว่า 65 %


มีการกำหนดมาตรฐานเอกลักษณ์สำหรับแยมและเจลลี่ที่ใช้สารให้ความหวานสังเคราะห์ และในมาตรฐานสำหรับผลิตภัณฑ์เหล่านี้  ส่วนผสมที่เป็นผลไม้ในผลิตภัณฑ์สุดท้ายจะต้องไม่น้อยกว่า 55 %

เนยผลไม้ตามที่ให้ความหมายในมาตรฐานเอกลักษณ์  เป็นผลิตภัณฑ์กึ่งแข็งทำจากผลไม้ไม่น้อยกว่า 5 ส่วนโดยน้ำหนัก กับส่วนผสมให้ความหวานจากคาร์โบไฮเดรตที่มีคุณค่าโภชนาการ 2 ส่วน และเหมือนกันกับแยมและเจลลี่  เติมเพคตินได้เท่ากับส่วนที่ขาดไปในผลไม้นั้นเท่านั้น  มาตรฐานของเนยผลไม้กำหนดว่าผลิตภัณฑ์สุดท้ายต้องทำให้เข้มข้นจนได้สารละลายน้ำได้ไม่น้อยกว่า 43 %

สำหรับมาร์มาเลดนั้นจะไม่มีมาตรฐานเอกลักษณ์  อย่างไรก็ตามเพื่อหลีกเลี่ยง “การแสดงเท็จ”  ผลิตภัณฑ์ที่ติดฉลากว่า มาร์มาเลดส้มชนิดหวาน ควรเตรียมโดยการผสมผลไม้ (เปลือกและน้ำผลไม้) อย่างน้อย 30 ปอนด์ กับส่วนผสมให้ความหวาน 70 ปอนด์  มาร์มาเลดส้มแบบเปรี้ยวหรือขม (Seville) มาร์มาเลดมะนาวชนิดสีเหลือง มาร์มาเลดมะนาวชนิดสีเขียว ควรเตรียมจากการผสมผลไม้ (เปลือกและน้ำผลไม้) อย่างน้อย 25 ปอนด์ กับส่วนผสมที่ให้ความหวาน 75 ปอนด์  ปริมาณของเปลือกไม่ควรมากเกินกว่าที่มีอยู่ตามปกติในผลไม้นั้น  ควรทำให้ผลิตภัณฑ์เข้มข้นจนได้ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไม่น้อยกว่า 65 %


แยม เจลลี่ และผลิตภัณฑ์จากผลไม้ที่คล้ายคลึงกัน จะต้องเตรียมจากผลไม้ที่มีสภาพสมบูรณ์เท่านั้น ควรมีการคัดแยกและกำจัดผลไม้ที่เน่าหรือเสื่อมเสียหรือมีแมลงออกไป

ขนมหวาน


ความสะอาดและสุขลักษณะเป็นสิ่งสำคัญยิ่งสำหรับการผลิตขนมหวาน  เพราะทั้งวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีแนวโน้มในการชักนำหนูและแมลง  ควรระวังและตรวจตราวัตถุที่เก็บรักษาไว้ให้บ่อยครั้งอย่างระมัดระวัง  ล้างทำความสะอาดเครื่องมืออย่างทั่วถึงและดูแลรักษาไม่ให้มีการสะสมของวัสดุที่จะชักนำสัตว์พาหะ


การใช้สีเจือปนที่ไม่ได้รับอนุญาตหรือการแสดงเท็จโดยแสดงรายการส่วนผสมไม่ถูกต้อง  เป็นสาเหตุให้ผลิตภัณฑ์ถูกกักกันหรืออายัด  ขนมหวานชนิดผลไม้ที่มีการใช้สารให้กลิ่นรสผลไม้สังเคราะห์จะต้องแสดงที่ฉลากว่าเป็นสารให้กลิ่นรสสังเคราะห์  ตามแบบที่กำหนดเฉพาะไว้ในกฎระเบียบ [21 CFR 101.22 (1)(2)]


ห้ามใช้วัตถุที่ไม่มีคุณค่าโภชนาการ  ยกเว้นแต่ว่าการใช้วัตถุนั้นในการผลิตการบรรจุหีบห่อหรือการเก็บรักษาเพื่อประโยชน์ต่อผลิตภัณฑ์  และไม่ทำให้ผลิตภัณฑ์เป็นอันตรายต่อสุขภาพหรือเป็นการส่งเสริมการหลอกลวงผู้บริโภค  แอลกอฮอล์นอกเหนือจากที่มาจากสารสกัดให้กลิ่นรสที่ใช้  ต้องไม่เกิน 0.5 %  นอกจากว่ามีการอนุญาตในบางรัฐ หรือมิฉะนั้นให้เป็นไปตามหัวข้อ 402(d)(2) ของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง


ผู้ผลิตที่ใช้สีผสมอาหารควรมั่นใจว่าสีที่ใช้เหล่านี้สามารถใช้ได้ในสหรัฐอเมริกา และมีใบรับรองว่ามาจากรุ่นการผลิตที่เหมาะสมสำหรับใช้ในอาหาร  ในกรณีที่กฎหมายกำหนดให้ต้องมีทุกรุ่นการผลิต

ผลิตภัณฑ์โกโก้

มีการกำหนดมาตรฐานเอกลักษณ์สำหรับผลิตภัณฑ์ประเภทช็อคโกแลตและโกโก้จำนวนหนึ่งตามบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  ถ้ามีการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานเอกลักษณ์ดังรายการที่แสดงไว้ในกฎระเบียบ  ทั้งผู้ขนส่งหรือผู้ซื้อจะต้องดูแลให้มั่นใจว่าผลิตภัณฑ์นั้นเป็นไปตามมาตรฐาน (21 CFR 163)


ปริมาณเปลือกเมล็ดโกโก้ที่ติดมามากเกินไป มักจะเป็นสาเหตุของการกักกันผลิตภัณฑ์โกโก้มาตรฐานหลายชนิด  เมล็ดโกโก้ที่เสนอเพื่อนำเข้า  บางครั้งมีความเสียหายซึ่งทำให้นำเข้าไม่ได้ เช่น ราที่แทรกในเมล็ด หรือปรากฏสปอร์ของราเมื่อกระเทาะเมล็ด  เช่นเดียวกับเมล็ดที่มีตัวหนอน มีแมลงทั้งมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต  ใยของแมลงหรือสิ่งปฏิกูลของแมลง ดังนั้นจึงควรแยกเมล็ดที่ขึ้นราหรือมีแมลงออกก่อนการขนส่ง  ควรระมัดระวังในการเก็บเมล็ดโกโก้ก่อนและระหว่างขนส่ง เพื่อป้องกันราและการเข้าทำลายของแมลงและหนู  สินค้าบางรุ่นมีการปนเปื้อนด้วยสิ่งปฏิกูลจากสัตว์  แสดงให้เห็นถึงการเก็บรักษาหรือดูแลจัดการอย่างไม่ถูกสุขลักษณะ

เครื่องดื่มและวัสดุเครื่องดื่ม


เครื่องดื่มแอลกอฮอล์


เบียร์ ไวน์ เหล้า และเครื่องดื่มมีแอลกอฮอล์อื่น ๆ ขึ้นอยู่กับบทบัญญัติ Federal Alcohol Administration Act ซึ่งบังคับใช้โดย Bureau of Alcohol, Tobacco and Firearms กระทรวงการคลัง ถ้ามีข้อสงสัยเกี่ยวกับฉลากหรือส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ดังกล่าวควรส่งไปที่หน่วยงานนี้ไม่ใช่ที่ FDA  แต่ถ้าเกี่ยวกับไวน์ประกอบอาหารหรือเครื่องดื่มผสมไวน์บางชนิดอื่น ๆ เช่น เครื่องดื่มไวน์เจือจาง และเครื่องดื่มน้ำผลไม้หมัก (cider) ที่มีแอลกอฮอล์น้อยกว่า 7 % โดยปริมาตร  ที่อยู่ในอำนาจหน้าที่ของ FDA เพียงผู้เดียว  ข้อสงสัยที่เกี่ยวข้องกับการมีสารอันตรายในเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ (เช่นมี ฟูเซลออลย์ และอัลดีไฮด์ในวิสกี้มากเกินไป มีเมทธิลแอลกอฮอล์ในบรั่นดี มีเศษแก้วจากขวดที่บกพร่อง มีส่วนผสมที่มีพิษ เช่น สารหนู ตะกั่ว หรือฟลูออรีน ซึ่งเป็นผลจากการฉีดพ่นผลไม้ที่ใช้ทำไวน์ และสารพิษตกค้างจากสารทำให้เครื่องดื่มใส)  ยังคงต้องติดต่อ FDA เพราะเป็นเรื่องที่เกี่ยวข้องกับการสุขาภิบาลและสิ่งสกปรกน่ารังเกียจ ห้ามการนำเข้า สมุนไพร  absinth  (Artemisia absinthium) และเหล้า หรือเหล้าหวานอื่นที่มีสมุนไพรนี้มากเกินไป


เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์


ผลิตภัณฑ์ที่จำหน่ายเป็นน้ำผลไม้อาจทำให้หวานได้  ถ้าในฉลากแสดงว่าเติมน้ำตาลหรือสารให้ความหวานที่มีคุณค่าโภชนาการอย่างอื่น (แซกคารีนไม่ใช่สารให้ความหวานที่ให้คุณค่าโภชนาการ) แต่ไม่ควรเติมน้ำ


น้ำผลไม้ควรผลิตจากผลไม้ที่สะอาดสภาพสมบูรณ์และใช้เครื่องมือที่สะอาดเท่านั้น  วิธีการเตรียมที่ถูกต้องประกอบด้วยการล้างอย่างทั่วถึง    การคัดเลือกเพื่อแยกผลไม้ที่มีหนอนหรือเน่าเสีย และตัดแต่ง  ไม่ควรปล่อยให้แมลงวันเข้ามาสัมผัสกับผลไม้หรือเครื่องมือ


กฎระเบียบของ FDA กำหนดว่าเครื่องดื่มใดที่มีส่วนผสมของน้ำผักหรือน้ำผลไม้โดยเจตนา จะต้องแสดงปริมาณของน้ำผักหรือน้ำผลไม้เป็นเปอร์เซ็นต์ไว้ในฉลาก (21 CFR 101.30)  เครื่องดื่มใดที่ไม่มีการกำหนดมาตรฐานไว้จะต้องตั้งชื่อตามกฎระเบียบการเรียกชื่อสามัญหรือชื่อปกติใน 21 CFR 102  ถ้ามีการเติมน้ำเพื่อเจือจางเครื่องดื่ม  ชื่อของน้ำผักผลไม้จะต้องใช้คำ เช่น  “drink”  “beverage” หรือ “cocktail”  เพื่อแสดงว่าผลิตภัณฑ์นั้นไม่ใช้น้ำผักผลไม้ 100 %  ถ้าน้ำผักผลไม้เตรียมจากน้ำผักผลไม้เข้มข้น  ชื่อของน้ำผักผลไม้บนบริเวณแสดงหลักของฉลากต้องมีคำ “from concentrate”


เครื่องดื่มไม่มีคาร์บอเนตที่ไม่มีน้ำผักหรือน้ำผลไม้ จะต้องตั้งชื่อตามข้อกำหนดในกฎระเบียบ (21 CFR 102.33)  และถ้าฉลากชี้แนะโดยวีธีใดก็ตามว่า มีน้ำผักหรือน้ำผลไม้ผสมอยู่ โดยที่ความจริงไม่มี  จะต้องมีข้อความเพิ่มเติม เช่น “contain no…juice”  โดยเติมชื่อของผักหรือผลไม้ที่ชี้แนะจากกลิ่นรส สี หรือการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ลงในช่องว่างนั้น


น้ำดื่มบรรจุขวด


FDA  ได้กำหนดมาตรฐานคุณภาพสำหรับน้ำดื่มบรรจุขวด (21 CFR 165)  ความหมายของน้ำดี่มบรรจุขวด คือ น้ำที่ใช้สำหรับการบริโภคของมนุษย์  บรรจุปิดผนึกในขวดหรือภาชนะอื่น โดยไม่มีการเติมส่วนผสมอื่น  ยกเว้นแต่ว่าอาจมีการเติมสารยับยั้งจุลินทรีย์ที่ปลอดภัยและเหมาะสม  อาจเติมฟลูออไรด์ในปริมาณที่อนุญาตในหัวข้อ 165.110 (b)(4)(ii)  FDA ได้กำหนดค่าสูงสุดที่อนุญาตให้มีสิ่งปนเปื้อนกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และรังสีได้  ในกฎระเบียบมาตรฐานคุณภาพของน้ำดื่มบรรจุขวด  ดังนั้นผลิตภัณฑ์ทั้งหมดที่เป็นไปตามความหมายของน้ำดื่มบรรจุขวด จะต้องเป็นไปตามกฎระเบียบมาตรฐานคุณภาพของ FDA

FDA  ได้กำหนดกฎระเบียบให้ใช้หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิต (GMP) สำหรับการแปรรูปและการบรรจุขวดน้ำดื่มไว้ด้วยเช่นกัน (21 CFR 129)  กฎระเบียบ GMP ใช้กับผลิตภัณฑ์น้ำบรรจุปิดผนึกในขวด และในภาชนะอื่น ๆ จำหน่ายแก่ผู้บริโภค รวมถึงน้ำดื่มเกลือแร่  ตามกฎระเบียบ GMP สำหรับน้ำดื่ม  น้ำที่นำมาบรรจุขวดจะต้องมาจากแหล่งที่ได้รับการรับรองตามกฎหมายตามกฎระเบียบข้อบังคับของหน่วยงานราชการอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง  ยิ่งกว่านี้กฎระเบียบ GMP กำหนดว่าน้ำดื่มบรรจุขวดต้องแปรรูป บรรจุหีบห่อ ขนส่งและเก็บรักษาภายใต้สภาวะที่ปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ     นอกจากนี้กฎระเบียบ GMP ยังกำหนดให้ผู้ผลิตตรวจติดตามสิ่งปนเปื้อนในน้ำที่ใช้บรรจุและผลิตภัณฑ์สุดท้ายเป็นระยะ ๆ ตามเวลาที่กำหนด เพื่อให้มั่นใจว่าผลิตภัณฑ์เป็นไปตามกฎระเบียบมาตรฐานคุณภาพของน้ำดื่มบรรจุขวด


เพราะว่าน้ำดื่มบรรจุขวดเป็นอาหารอย่างหนึ่ง  จึงต้องเป็นไปตามข้อกำหนดทั่วไปในการแสดงฉลากอาหาร  ซึ่งอยู่ใน 21 CFR 101   คือแสดงฉลากโภชนาการถ้าผลิตภัณฑ์มีสารอาหารใดหรือส่วนประกอบอาหารใดที่กำหนดให้ต้องแสดงในปริมาณที่มีนัยสำคัญ  หรือในกรณีที่มีการโฆษณากล่าวอ้างถึงสารอาหาร หรือให้ข้อมูลโภชนาการอื่นใด จะต้องแสดงฉลากโภชนาการ ยิ่งกว่านั้นการกล่าวอ้างสรรพคุณด้าน
สุขภาพใด ๆ ที่แสดงบนผลิตภัณฑ์น้ำดื่มบรรจุขวด ต้องเป็นไปตามข้อกำหนดของ FDA ที่กำหนดขึ้นสำหรับการกล่าวอ้างด้านสุขภาพ  โดยแสดงถึงความสัมพันธ์ของส่วนประกอบอาหารกับโรค หรือกับสภาวะที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพซึ่งแสดงบนฉลากหรือการแสดงฉลากอาหาร 21 CFR 101


FDA ได้กำหนดคำจำกัดความของมาตรฐานที่ใช้บนฉลากน้ำดื่มบรรจุขวด ได้แก่คำ “mineral”  “spring”  “artesian”  “well”  “distilled”  และ “purified”   ท่านอาจติดต่อ Office of Plant and Dairy Food and Beverage (HFS-306) เพื่อขอข้อมูลรายละเอียดเพิ่มเติมได้


ชา


ชา (Thea sinensis)  ไม่เพียงแต่ขึ้นอยู่กับบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง   ยังขึ้นอยู่กับบทบัญญัติการนำเข้า  (Tea Importation Act)  ซึ่งบัญญัติว่า  ชาที่จะนำเข้าต้องได้มาตรฐานความบริสุทธิ์ มีคุณภาพและเหมาะสมต่อการบริโภค  ดังกำหนดไว้ใน 21 CFR 1220


เครื่องดื่มที่ต้มสกัดจากใบของพืชอื่นอาจแสดงฉลากเป็น “….tea”  โดยเติมชื่อของพืชที่ใช้ในช่องว่าง  ชื่อที่เติมในช่องว่างต้องแสดงให้เห็นถึงความแตกต่างของผลิตภัณฑ์นั้นจากผลิตภัณฑ์ชา หรือผลิตภัณฑ์ชาปรุงแต่งกลิ่นรส (เช่น lemon tea หรือ  raspberry tea)  ได้อย่างชัดเจน  ซึ่งผลิตภัณฑ์ทั้งสองมีชาแท้ ๆ เป็นส่วนประกอบอยู่ด้วย   เครื่องดื่มต้มสกัดจากโสม (ginseng tea)  ไม่ควรแสดงสรรพคุณในการเสริมสร้างสุขภาพ พลังงาน ความอดทน หรือผลสรีระอื่น ๆ  มิฉะนั้นจะต้องขึ้นกับกฎหมายยา   ซึ่งจะต้องมีการพิสูจน์ว่าปลอดภัยและให้ประสิทธิภาพตามที่กล่างอ้างนั้นจริง


กาแฟ


กาแฟดิบที่นำเข้าสหรัฐอเมริกา จะต้องถูกเก็บรักษาตลอดเวลาภายใต้สภาวะสุขลักษณะ  เพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากแมลง หนูขนาดใหญ่และหนูขนาดเล็ก


สภาพที่จัดว่าเมล็ดกาแฟนั้นเป็นที่น่ารังเกียจ  และจะต้องถูกปฏิเสธการนำเข้า ได้แก่ เมล็ดกาแฟมีสีดำ มีสีดำบางส่วน ขึ้นรา เสียหายจากการเปียกน้ำ ถูกแมลงกินหรือมีแมลง มีสีน้ำตาล เกิดรสเปรี้ยว เมล็ดอ่อน เหี่ยว มีวัตถุแปลกปลอม เช่น ผัก ไม้ หิน ขยะ เศษจากการกวาดกาแฟที่ตกเรี่ยราดบนเรือบรรทุก การปนเปื้อนด้วยสินแร่และสารมีพิษอื่น ๆ ในห้องเก็บสินค้าบนเรือ อาจถูกกักกันสินค้าด้วยเช่นกัน

ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ำ


ปลาและสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มถูกนำเข้าในสภาวะสด แช่เยือกแข็ง ดอง บรรจุกระป๋อง ใส่เกลือ ทำแห้ง หรือรมควัน เป็นอาหารที่เน่าเสียได้ง่ายโดยธรรมชาติ จึงต้องดูแลจัดการขนส่งอย่างรวดเร็วภายใต้การลดอุณหภูมิหรือเติมน้ำแข็งเพื่อป้องกันการเสื่อมเสีย  สภาวะในการดูแลจัดการเคลื่อนย้ายขนส่งมักจะส่งผลให้เกิดการปนเปื้อน  นอกจากว่ามีการป้องกันโดยเฉพาะ  ผลิตภัณฑ์ประมงหลายอย่างถูกกักกันเนื่องจากมีการเสื่อมเสียและมีสิ่งสกปรกน่ารังเกียจ


การใช้สารกันเสียหรือวัตถุเจือปนอื่น ๆ รวมถึงยาที่ใช้ในการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำ  สารและวัตถุเจือปน
ใด ๆ ที่ใช้นั้นจะต้องเป็นชนิดที่ FDA ยอมรับว่าปลอดภัยและต้องแสดงบนฉลากด้วย


มีการพบสารเคมีปนเปื้อนจากทะเลสาบ แม่น้ำ มหาสมุทร  ในปริมาณมากในปลาบางสายพันธุ์ สารตกค้างจากยาปราบศัตรูพืชที่มากเกินไป  ปรอท และโลหะหนักอื่น ๆ เป็นสิ่งต้องห้าม  สารพิษในทะเลที่เกิดขึ้นโดยธรรมชาติจะพบรวมอยู่ในสัตว์น้ำบางชนิด โดยเฉพาะอย่างยิ่งในสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้ม ผลิตภัณฑ์ที่ปนเปื้อนด้วยสารพิษเหล่านี้ในปริมาณที่มากเกินไปจะถูกห้ามเข้าประเทศ


ชื่อของอาหารจากสัตว์น้ำ


เพื่อป้องกันการสับเปลี่ยนแทนที่อาหารจากสัตว์น้ำอย่างหนึ่งด้วยอาหารอีกอย่างหนึ่ง  อันเป็นการหลอกลวงผู้บริโภค จึงจำเป็นที่ฉลากต้องปรากฏชื่อที่ชี้ชัดว่าเป็นผลิตภัณฑ์นั้นอย่างแท้จริง เช่นคำ “fish”  “shellfish”  หรือ “mollusce”  ยังไม่เพียงพอ  ต้องระบุชื่อเฉพาะของ  ปลา สัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้ม และปลาหมึกหลายชนิด  มีชื่อสามัญที่รู้จักกันทั่วไป (เช่น “pollack”  “cod”  “shrimp”  และ “oyster”)  ดังนั้นต้องไม่ใช้ชื่อเป็นอย่างอื่น ถึงแม้ว่าจะเป็นชื่อที่ใช้เรียกในบางพื้นที่หรือบางประเทศ และต้องไม่ใช้ชื่อที่ตั้งขึ้นเอง ถึงแม้ว่าจะทำให้ผลิตภัณฑ์น่าสนใจหรือน่าซื้อมากกว่า


ปัญหาที่ยากกว่า คือการตัดสินใจตั้งชื่อที่เหมาะสมให้แก่อาหารจากสัตว์น้ำที่ยังไม่เคยวางจำหน่ายในสหรัฐอเมริกา ซึ่งยังไม่มีชื่อสามัญหรือชื่อที่ใช้กันทั่วไป  ในการเลือกชื่อที่เหมาะสมให้แก่ผลิตภัณฑ์นั้น  จะต้องพิจารณาถึงหลักการจำแนกพันธุ์ตามหลักชีววิทยาที่ถูกต้อง และหลีกเลี่ยงการตั้งชื่อซ้ำ หรือใช้ชื่อที่อาจก่อได้เกิดความสับสนกับชื่อสามัญหรือชื่อปกติของสายพันธุ์อื่น  ที่รู้จักกันในประเทศสหรัฐอเมริกาแล้ว


FDA ได้จัดพิมพ์ A Guide to Acceptable Market Names for Seafood Sold in Interstate Commerce แสดงรายการชื่ออาหารทะเล  ติดต่อสั่งซื้อเอกสารได้ที่ Superintendent of Documents, U.S. Government Printing Office, Washington, D.C. 20402    นอกจากนี้ FDA ยังมีบริการให้คำแนะนำแก่ผู้ผลิตหรือผู้กระจายสินค้าที่กำลังหาชื่ออาหารทะเลนอกเหนือจากที่มีในรายการ


ฉลากบนผลิตภัณฑ์ประมงแช่เยือกแข็งซึ่งไม่มีการกำหนดมาตรฐานคุณภาพไม่ต้องกล่าวถึงคุณภาพ แต่ถ้ากล่าวอ้างถึงคุณภาพ ผลิตภัณฑ์จะต้องมีคุณภาพสอดคล้องตามความเข้าใจของคนทั่วไป และต้องระมัดระวังไม่ใช้คำว่า “Grade A”  บนผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามความเข้าใจที่มีอยู่แล้วในสหรัฐอเมริกา

ปลากระป๋อง


ปลาบรรจุกระป๋องโดยทั่วไปจัดเป็นอาหารที่มีความเป็นกรดต่ำ  ดังนั้นผู้ผลิตจึงต้องขึ้นทะเบียนผู้ผลิตการไม่บอกว่ามีการเติมเกลือ หรือไม่บอกชนิดของน้ำมันที่ใช้เป็นของเหลวบรรจุมีผลถึงการกักกัน         ผลิตภัณฑ์   ถ้ามีการใช้สีสังเคราะห์หรือสารเคมีกันเสียที่ได้รับอนุญาต  จะต้องแสดงให้ชัดเจนบนฉลาก ไม่อนุญาตการใช้สีสังเคราะห์  เพื่อปิดบังอำพรางความเสียหายหรือคุณลักษณะด้อย หรือทำให้ผลิตภัณฑ์ดูดีหรือดูมีคุณค่าสูงกว่าความเป็นจริง


ที่ผ่านมาการบรรจุปลาและผลิตภัณฑ์จากปลาโดยใช้ของเหลวมากเกินไป มีผลให้ถูกกักกันหลายครั้ง   ถ้าปลาบรรจุอยู่ในของเหลว เช่น ปลาแอนโชวี่ในน้ำมัน ควรบรรจุปลาให้เต็มภาชนะเท่าที่จะทำได้และมีของเหลวน้อยที่สุด  ถึงแม้น้ำมันจะมีราคาเท่ากับปลาหรือแพงกว่าปลาก็ตาม พบการคดโกงด้วยการบรรจุผลิตภัณฑ์เพสกุ้งมังกรหรือผลิตภัณฑ์ที่คล้ายคลึงกัน  โดยบรรจุให้มีช่องว่างเหนืออาหารมากเกินไป


ปลาแปซิฟิกแซลมอนบรรจุกระป๋อง จะต้องเป็นไปตามมาตรฐานเอกลักษณ์และมาตรฐานการบรรจุมาตรฐานกำหนดสายพันธุ์และชื่อที่ต้องแสดงบนฉลาก สไตล์การบรรจุที่อนุญาต รวมถึงน้ำหนักสุทธิต่ำสุดสำหรับภาชนะขนาดต่าง ๆ (21 CFR 161.170)


แอนโชวี่ : ผลิตภัณฑ์ที่เรียกว่าแอนโชวี่ควรประกอบด้วยปลาจากตระกูล Engraulidae  ปลาขนาดเล็กอื่น ๆ ที่มีลักษณะภายนอกคล้ายคลึงกับแอนโชวี่ เช่น ปลาแฮริ่งขนาดเล็กหรือปลาที่คล้ายแฮริ่ง ซึ่งอาจมีความคล้ายคลึงกับแอนโชวี่  จะแสดงฉลากว่าเป็นแอนโชวี่ไม่ได้ จะต้องผลิตผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบที่มีสภาพสมบูรณ์ และการเติมเกลือหรือการดองจะต้องกระทำในลักษณะที่ไม่เกิดการเน่าเสีย


ซาร์ดีน : คำว่า “sardine” ได้รับอนุญาตให้ใช้ในการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์บรรจุกระป๋องที่เตรียมจากปลา Clupeid ขนาดเล็ก ตามปกติมักจะบรรจุปลา sea herring (Clupea harengus)  ปลา European pilchards (Sardina pilchadus) และ ปลา brisling หรือ sprat (Sprattus spp) ในกระป๋องขนาดเล็ก และติดฉลากเป็นปลาซาร์ดีน อนุญาตให้ใช้คำว่า “brisling sardines” และ “sild sardines” ในการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ปลา brisling และ herring ขนาดเล็กตามลำดับ   ปลา herring ขนาดใหญ่จะแสดงฉลากเป็นปลาซาร์ดีนไม่ได้  ผลิตภัณฑ์เหล่านี้จะต้องไม่มีการเสื่อมเสียในสภาพใด เช่น “feedy”  “belly brown” และจะต้องแปรรูปด้วยความร้อนอย่างเพียงพอเพื่อป้องกันการเน่าเสียจากจุลินทรีย์  ปลาที่เรียกว่า feedy fish คือปลาที่มีอาหารเต็มท้องเมื่อตอนขึ้นจากน้ำ  ปลาแบบนี้จะเสื่อมสภาพอย่างรวดเร็วจนไส้และผนังส่วนท้องที่บางสลายตัว ทำให้เกิดลักษณะรุ่งริ่งเรียกว่า belly brown


ทูน่า : มาตรฐานเอกลักษณ์ให้ความหมายของสายพันธุ์ปลา ที่สามารถนำมาบรรจุกระป๋องในชื่อของปลาทูน่าได้ [21 CFR 161.160 (a)]  และยังมีมาตรฐานการบรรจุสำหรับปลาทูน่าบรรจุกระป๋อง [21 CFR 161.160 (c)]  มาตรฐานให้ข้อกำหนดสำหรับสไตล์การบรรจุแบบต่าง ๆ รวมถึง การบรรจุอัดแน่น  ก้อนหรือคล้ายก้อน เป็นแผ่นและเป็นฝอย  (solid pack, chunk or chunk like, flake and grated tuna) และยังมีข้อกำหนดสำหรับของเหลวบรรจุแบบต่างๆ  ข้อกำหนดสารปรุงรสและสารให้กลิ่นรสเฉพาะบางชนิด การเรียกชื่อสี และวิธีการที่ใช้หาค่าปริมาณบรรจุ


มาตรฐานการบรรจุสำหรับปลาทูน่าบรรจุกระป๋อง กำหนดค่าน้ำหนักน้อยสุดของก้อนเนื้อปลาที่บีบอัดเอาของเหลวออกแล้ว   ซึ่งขึ้นกับรูปแบบของปลาที่เป็นส่วนประกอบและขนาดกระป๋อง


ปลา Sarda chilienis ที่รู้จักกันในชื่อ bonito หรือ bonita ไม่อาจแสดงฉลากเป็นปลาทูน่าได้ เพราะว่าไม่ใช่ปลาทูน่าที่แท้จริง ต้องแสดงฉลากเป็น “bonito” หรือ “bonita”  ปลา Seriola lalandei ที่รู้จักกันในชื่อ “yellowtail”  ต้องแสดงฉลากเป็น “yellowtail”  เรียกว่าปลาทูน่าไม่ได้

ปลาแล่เนื้อสดและแช่เยือกแข็ง


ผลิตภัณฑ์เหล่านี้เน่าเสียได้ง่ายมากจึงต้องได้รับการดูแลเป็นพิเศษ ป้องกันการเสื่อมเสีย ได้โดยผู้
ผลิตจะต้องเลือกวัตถุดิบเป็นพิเศษ  เพื่อกำจัดวัตถุที่ไม่เหมาะและเสื่อมเสียออกไป จากนั้นจะต้องรักษา
ผลิตภัณฑ์ให้คงอยู่ในสภาพสมบูรณ์

การให้การรับรองสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้ม

สัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้ม ต้องเป็นไปตามข้อกำหนดทั่วไปของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง และตามข้อกำหนดของหน่วยงานด้านสุขภาพของรัฐ ที่ร่วมมือกันจัดโปรแกรมการสุขาภิบาลสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มแห่งชาติ  [National Shellfish Sanitation Program (NSSP)] ซึ่งบริหารงานโดย FDA และด้วยความร่วมมือของ Interstate Shellfish Sanitation Conference (ISSC)   

เนื่องจากสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มได้แก่ หอยแคลม หอยแมลงภู่ และหอยนางรมดิบ อาจจะแพร่โรค เช่น โรคไข้ไทฟอยด์ หรือเป็นพาหะของสารพิษจากธรรมชาติหรือสารเคมี จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่ต้องจับสัตว์เหล่านี้มาจากน้ำที่ไม่มีมลพิษเท่านั้น และดูแลจัดการและกระจายสินค้าในลักษณะถูกสุขลักษณะ


การจับสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มในเขตที่มีการปนเปื้อนด้วยน้ำโสโครก หรือของเสียจากโรงงานอุตสาห-กรรมเป็นสิ่งต้องห้าม  เพื่อบังคับใช้ข้อห้ามนี้  หน่วยงานด้านสุขภาพหรือด้านการควบคุมการประมงของรัฐ  จะลาดตระเวนตรวจตราและมีป้ายเตือนตามพื้นที่เหล่านี้  โดยพนักงานตรวจสอบของรัฐจะตรวจสอบเพื่อให้แน่ใจว่าสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มถูกจับมาจากพื้นที่แหล่งเจริญเติบโตที่ได้รับการรับรอง และผู้ขนส่งผ่านข้อกำหนดของ NSSP แล้ว ก่อนที่จะรับรองโรงงาน  ให้ FDA นำไปขึ้นบัญชีรายการรับรอง (Interstate Certified Shellfish List)  ต่อไป


โรงงานสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มที่ได้รับการรับรองโดย State Shellfish Sanitation Control Authority (SSCA)  จะต้องแสดงเลขที่ใบรับรองบนภาชนะบรรจุที่บรรจุสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มระหว่างการขนส่งทุกภาชนะ


เลขที่ใบรับรองนี้จะแสดงว่าผู้ขนส่งได้ผ่านการตรวจสอบของรัฐ และผ่านข้อกำหนดที่เกี่ยวข้องของรัฐแล้ว   และยังใช้เพื่อการชี้บ่งและทวนสอบสินค้าในกรณีที่มีการปนเปื้อน หรือเกี่ยวข้องกับการระบาดของโรค  ผู้ขนส่งต้องรักษาบันทึกที่แสดงถึงแหล่งที่มาและแหล่งสิ้นสุดของสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มทั้งหมดที่อยู่ในการดูแลจัดการ และพร้อมแสดงบันทึกแก่เจ้าหน้าที่ควบคุม


สัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มบางชนิด  โดยเฉพาะอย่างยิ่งหอยแมลงภู่และหอยแคลมอาจมีสารพิษจากทะเลที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ  ซึ่งมาจากแพลงตอนที่เป็นอาหาร สารพิษนี้อาจทำให้ผู้บริโภคเกิดเจ็บป่วยหรือถึงแก่ชีวิตได้  หน่วยงานควบคุมสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มของรัฐจะเฝ้าระวังสารพิษจากทะเลในพื้นที่จับสัตว์น้ำ สารพิษเหล่านี้เกิดเป็นช่วงระยะเวลา และในพื้นที่จาก Maine ถึง Massachusetts บริเวณชายฝั่งตอนใต้  และชายฝั่งตะวันตกจนถึงรัฐอลาสก้า


มีการกำหนดมาตรฐานเอกลักษณ์สำหรับหอยนางรมดิบ หอยนางรมแปซิฟิก และหอยนางรมบรรจุกระป๋อง มาตรฐานกำหนดขนาดของหอยทะเล วิธีการล้างและแยกน้ำ เพื่อป้องกันการปลอมปนด้วยน้ำ  มาตรฐานการบรรจุสำหรับหอยนางรมบรรจุกระป๋อง  กำหนดให้มีน้ำหนักเนื้อหอยไม่น้อยกว่า 59 % ของความจุน้ำของภาชนะ (21 CFR 161.130 - 161.145)

การนำเข้าสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้ม


สหรัฐอเมริกาฯ ห้ามนำเข้าหอยนางรม หอยแคลม และหอยแมลงภู่สดหรือแช่เยือกแข็ง นอกเสียจากว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมาจากประเทศที่ร่วมในโปรแกรมการสุขาภิบาลสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มแห่งชาติ  โดยการตกลงระหว่างประเทศนั้นกับสหรัฐอเมริกา  ในปัจจุบัน แคนาดา เกาหลี ชิลี เม็กซิโก ออสเตรเลีย และนิวซีแลนด์มีโปรแกรมและข้อตกลงกับองค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา โดยมีการดำเนินการอย่างจริงจังสม่ำเสมอ


ผู้สนใจสามารถติดต่อ Food and Drug Administration Shellfish Sanitation Branch (HFS-400), 200 C Street S.W., Washington, D.C. 20204  เพื่อขอข้อมูลเกี่ยวกับโปรแกรมการสุขาภิบาลสัตว์น้ำที่มีเปลือกหุ้มแห่งชาติ

คาร์เวียร์และไข่ปลา 


ชื่อ “คาร์เวียร์”  โดยไม่มีคำขยายจะหมายถึงไข่ของปลา Sturgeon ที่เตรียมด้วยวิธีการพิเศษ  ไข่ปลาที่เตรียมจากไข่ของปลาชนิดอื่น ๆ โดยวิธีการพิเศษเหมือนกับการเตรียมคาร์เวียร์ จะต้องแสดงชื่อปลาที่มาของไข่ เช่น “wehitefish caviar”  และชื่อทุก ๆ คำควรมีขนาดและความเด่นชัดเท่าเทียมกัน  ถ้าผลิตภัณฑ์มีสีสังเคราะห์จะต้องเป็นสีที่อนุญาตให้ได้ และแสดงบนฉลากให้เห็นชัดเจน  ไม่ควรใช้สีสังเคราะห์เพื่อทำให้ผลิตภัณฑ์ดูดีขึ้นหรือมีมูลค่ามากกว่าความเป็นจริง  ฉลากควรมีการแสดงรายการส่วนผสมโดยใช้ชื่อสามัญ หรือชื่อปกติเรียงลำดับตามปริมาณจากมากไปน้อย  ทั้งนี้ไม่มีมาตรฐานเอกลักษณ์สำหรับผลิตภัณฑ์คาร์เวียร์ในรูปแบบใด ๆ 

ร๊อคล๊อปสเตอร์ สไปนี่ล๊อปเตอร์ กั้งทะเล 


มักมีการนำเข้ากั้งทะเล (Palinurus elephas หรือ Palinurus vulgaris) สู่สหรัฐอเมริกาในรูปแบบเฉพาะหางแช่เยือกแข็ง  เนื้อสุกแช่เยือกแข็ง หรือเนื้อบรรจุกระป๋อง ชื่อสามัญของผลิตภัณฑ์เหล่านี้ที่ใช้มานานคือ “rock lobster และ spiny lobster”  การใช้ชื่อเหล่านี้ไม่มีข้อขัดข้องแต่อย่างใด  ถ้าใช้คำขยาย “rock” หรือ “spiny”  พิมพ์ติดกับคำ “lobster”  ด้วยขนาดและความชัดเจนเท่ากัน


ในการตรวจเพื่อนำเข้า พบการเสื่อมเสียในผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 แบบเป็นบางครั้ง  ในผลิตภัณฑ์บรรจุกระป๋อง  การเสื่อมเสียมักเป็นผลมาจากวัตถุดิบเสื่อมเสียมาก่อน และจากการเสื่อมเสียจากแบคทีเรียที่ยังมีชีวิต  บางครั้งมีการกักกันผลิตภัณฑ์เนื้อสุกแช่เยือกแข็ง  เนื่องจากมีเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นดัชนีชี้บ่งสิ่งสกปรกน่ารังเกียจจากคนหรือสัตว์เท่า ๆ กับที่มีการเสื่อมเสีย

กุ้ง


มีข้อกำหนดมาตรฐานขั้นต่ำสุดสำหรับกุ้งบรรจุกระป๋องแบบเปียก (21 CFR 161.173)  กุ้งบรรจุกระป๋องต้องเป็นไปตามกฎระเบียบสำหรับอาหารบรรจุกระป๋องที่มีความเป็นกรดต่ำด้วย มีมาตรฐานเอกลักษณ์สำหรับกุ้งดิบชุบแป้งเคลือบขนมปังป่นแช่แข็ง (21 CFR 161.175) และกุ้งดิบชุบแป้งเคลือบขนมปังป่นอย่างบางแช่แข็ง   (CFR 161.176)

เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก


เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์


ถึงแม้ว่าอาหารทุกชนิดต้องเป็นไปตามบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  แต่เนื้อสัตว์หรือผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์จาก วัว แกะ หมู แพะ และม้า ก็ต้องเป็นไปตามข้อกำหนดของบทบัญญัติการตรวจสอบเนื้อสัตว์ของรัฐบาลกลาง (Federal Meat Inspection Act)  ซึ่งบังคับใช้โดยหน่วยบริการความปลอดภัยของอาหารและการตรวจสอบ กระทรวงเกษตร (Food Safety and Inspection Service, U.S. Department of Agriculture)  ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์จากต่างประเทศจะต้องมาจากประเทศที่มีโปรแกรมการตรวจสอบเนื้อสัตว์ที่ได้รับการยอมรับ  การขนส่งแต่ละครั้งต้องมีการรับรองอย่างถูกต้องจากประเทศนั้น  และได้รับการตรวจสอบจากพนักงานตรวจสอบเนื้อสัตว์ของรัฐบาลกลางแล้วว่า ผลิตภัณฑ์นั้นมีสภาพสมบูรณ์เหมาะเป็นอาหาร  จึงสามารถนำเข้าประเทศสหรัฐอเมริกาได้


การร้องขอให้ตรวจสอบควรส่งไปที่หน่วยบริการความปลอดภัยของอาหารและการตรวจสอบ  ผลิตภัณฑ์นำเข้าหลังจากยอมให้เข้าประเทศแล้วถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น  และจะต้องขึ้นกับบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอางด้วย ในประเด็นที่บทบัญญัติการตรวจสอบเนื้อไม่ได้ครอบคลุมถึง  อย่างไรก็ตามเนื้อสัตว์ป่าต้องเป็นไปตามข้อกำหนดของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง 


สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์สัตว์ปีก


สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์สัตว์ปีกทั้งที่เสนอเพื่อนำเข้าหรือที่จัดจำหน่ายในประเทศ ขึ้นกับบทบัญญัติการตรวจสอบผลิตภัณฑ์สัตว์ปีก (Poultry Inspection Act)  ซึ่งบังคับใช้โดยหน่วยบริการความปลอดภัยของอาหารและการตรวจสอบอาหาร คำว่า “สัตว์ปีก”  หมายถึง สัตว์ประเภทนก (ไก่ ไก่งวง เป็ด ห่าน ไก่กินนี)    ที่เลี้ยงเป็นอาหารทั้งที่มีชีวิตหรือถูกฆ่าแล้ว  คำว่า “ผลิตภัณฑ์สัตว์ปีก”  หมายถึง ซาก หรือส่วนของซากสัตว์ปีกใด ๆ ผลิตภัณฑ์ที่มีสัตว์ปีกเป็นส่วนผสมในปริมาณน้อย  หรือเป็นผลิตภัณฑ์ที่ในอดีตผู้บริโภคไม่เคยคิดว่าเป็นผลิตภัณฑ์จากอุตสาหกรรมอาหารจากสัตว์ปีก  ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ไม่อยู่ในคำจำกัดความของผลิตภัณฑ์สัตว์ปีก ข้อยกเว้นนี้กำหนดโดยรัฐมนตรีกระทรวงเกษตร  เพื่อให้ความมั่นใจว่าผลิตภัณฑ์เหล่านั้นไม่ถูกจัดว่าปลอมปนเนื่องจากส่วนผสมที่เป็นสัตว์ปีก และผลิตภัณฑ์นั้นไม่ใช่ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ปีก


สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์จากสัตว์ปีก จะต้องเป็นไปตามบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอางในขอบเขตที่บทบัญญัติการตรวจสอบผลิตภัณฑ์จากสัตว์ปีกครอบคลุมไม่ถึง

เจลาติน


เจลาตินไม่ถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อสัตว์จึงไม่ขึ้นกับบทบัญญัติการตรวจสอบเนื้อสัตว์ บทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอางกำหนดว่า เจลาตินต้องเตรียมจากวัตถุดิบที่สะอาดสภาพสมบูรณ์ และดูแลจัดการในสภาวะถูกสุขลักษณะ  เจลาตินไม่ควรมีกาวหรือวัสดุคล้ายเจลาตินที่มีสมบัติของเจลาตินต่ำ ไม่มีกลิ่นและรสที่ยอมรับไม่ได้ ควรมีการเตรียมและจำหน่ายในสภาพปราศจากการเสื่อมเสีย สิ่งสกปรกน่า
รังเกียจ หรือการเน่าเหม็น ควรปราศจากสารกันเสีย โลหะ เกลือของโลหะ ที่อาจทำให้เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพได้

ผลิตภัณฑ์นม

นม ครีม และผลิตภัณฑ์จากนมหรือครีม มีสภาพที่เหมาะกับการเจริญของจุลินทรีย์เป็นอย่างมาก  จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่น้ำนมต้องได้จากสัตว์ที่ไม่เป็นโรค  และวัสดุต่าง ๆ ที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์นม ต้องดูแลจัดการภายใต้สภาวะถูกสุขลักษณะตลอดเวลา เพื่อป้องกันการปนเปื้อนด้วยจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคหรือทำให้เสื่อมเสีย  แม้ว่าการพาสเจอไรซ์จะช่วยป้องกันการติดต่อของเชื้อโรคได้เป็นอย่างดี แต่การปนเปื้อนจากคนงานที่เป็นโรค จากหนู หรือจากเครื่องมือที่ไม่สะอาด หรือโดยการเติมส่วนผสมที่ไม่ได้พาสเจอร์ไรซ์หลังจากการพาสเจอร์ไรซ์นมแล้ว  ก็อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพอย่างร้ายแรง ในทำนองเดียวกัน จุลินทรีย์ที่ทำให้วัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์สุดท้ายเกิดการเสื่อมเสีย เช่น เชื้อแบคทีเรียที่ไม่ต้องการ ยีสต์ และรา  ก็อาจได้มาจากการดูแลจัดการที่ไม่ถูกสุขลักษณะ


ผลิตภัณฑ์ที่เตรียมจากวัตถุดิบที่เสื่อมเสียแล้ว กำลังเน่าเสีย หรือผลิตภัณฑ์ที่ถูกปนเปื้อนด้วยจุลินทรีย์ที่ก่อโรค ถือว่าเป็นอาหารปลอมปนและจะต้องถูกดำเนินการตามกฎหมาย


ความปลอดภัยของนม


วัตถุประสงค์ของโปรแกรมสุขาภิบาลนมของรัฐและรัฐบาลกลาง (Federal-State Milk Sanitation program)  ซึ่งบริหารโดย FDA โดยมีข้อตกลงกับผู้ขนส่งนมระหว่างรัฐ (Interstate Milk Shipper Agreement, IMS)  ด้วยการส่งมอบนมสดและครีมที่ปลอดภัยและสภาพสมบูรณ์ให้แก่ผู้บริโภคในสหรัฐอเมริกา ในโปรแกรมนี้ผู้ผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์เกรดเอจะต้องผ่านการตรวจสอบและจัดอันดับโดยหน่วยงานของรัฐที่ให้ความร่วมมือ  การจัดอันดับปรากฏอยู่ใน “IMS List” ซึ่งจัดพิมพ์โดย FDA และมีการปรับปรุงรายการทุก 3 เดือน  ผู้มีอำนาจรับผิดชอบของรัฐหรือผู้ซื้อจะใช้รายการนี้เพื่อให้แน่ใจว่านมที่มาจากรัฐอื่นมีความปลอดภัย


ความเป็นเอกภาพและความเพียงพอของกฎระเบียบเกี่ยวกับการผลิตนมของแต่ละรัฐอาศัยกฎเกณฑ์การผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurized Milk Ordinance, PMO) เป็นบรรทัดฐาน ซึ่งพัฒนาและแก้ไข
ปรับปรุงภายใต้การนำของ FDA   กฎเกณฑ์ PMO เป็นพื้นฐานของกฎหมายและกฎระเบียบว่าด้วยสุขาภิบาลนมใน 49 รัฐ เขตปกครองโคลัมเบีย และชุมชนท้องถิ่นกว่า 2,000 ชุมชน


การพาสเจอร์ไรซ์เป็นข้อบังคับสำหรับการผลิตนมและผลิตภัณฑ์นมทุกชนิด เพื่อการบริโภคและเพื่อการค้าระหว่างรัฐ  ท้ายกฎระเบียบ (21 CFR 1240.61) ให้ความหมายของการพาสเจอร์ไรซ์ว่า  คือการให้ความร้อนและเก็บนมหรือผลิตภัณฑ์นมทุกส่วนในเครื่องมือที่ออกแบบและทำงานอย่างถูกต้องเหมาะสม  ตามเวลาและอุณหภูมิที่กำหนดไว้ในกฎระเบียบ   มีข้อยกเว้นให้เลือกใช้วิธีการอื่นซึ่งเป็นที่ยอมรับ เช่นการบ่มเก็บชีสบางชนิด 

นมผงไม่มีไขมัน 


มีคำจำกัดความของนมผงไร้ไขมัน (21 CFR 131.125) ในมาตรฐานที่กำหนดขึ้นตามบทบัญญัติของสภาคองเกรสเมื่อวันที่ 2 กรกฎาคม 1956  ว่า  นมผงไร้ไขมัน คือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแยกไขมันและน้ำออกจากนม  และมีน้ำตาลแลกโตส  โปรตีนนม  และเกลือแร่นม ในสัดส่วนที่เหมือนกับน้ำนมสดเริ่มแรก  นมผงไร้ไขมันมีน้ำไม่เกิน 5 %  โดยน้ำหนัก  มีไขมันไม่เกิน 1.5 % โดยน้ำหนัก   นอกจากว่ามีการแสดงบอกไว้เป็นอย่างอื่น   คำว่า “นม”  ในที่นี้หมายถึงนมที่ได้จากโคโดยตรง (sweet milk)  (21 U.S.C. 321 c)


นอกจากนี้ มีการกำหนดมาตรฐานเอกลักษณ์สำหรับนมผงไร้ไขมันเสริมวิตามินเอและดี (21 CFR 131.127)


บทบัญญัติการนำเข้านม


นมและครีม (รวมถึงนมข้นหวาน) ที่นำเข้าสหรัฐอเมริกาฯ นอกจากจะต้องเป็นไปตามข้อกำหนดของบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอางแล้ว ยังจะต้องเป็นไปตามกฎหมายรัฐบาลกลาง  คือบทบัญญัติการนำเข้านม (Import Milk Act)  (21 U.S.C. 141-149)  บังคับใช้โดยองค์การอาหารและยา  ผลิตภัณฑ์เหล่านี้จะนำเข้าได้เมื่อได้รับอนุญาต  หลังจากผ่านข้อกำหนดด้านสุขลักษณะและด้านอื่น ๆ ก่อนหน้านี้แล้ว

เนยเหลว 


ตามบทบัญญัติของสภาคองเกรสเมื่อวันที่ 4 มีนาคม 1923 เนยเหลว หมายถึง  ผลิตภัณฑ์อาหารที่รู้จักและเข้าใจกันตามปกติว่าเป็นเนยเหลว ซึ่งทำจากนมหรือครีม หรือทั้งสองอย่าง มีหรือไม่มีเกลือสามัญ มีหรือไม่มีการเติมสี และมีไขมันนมไม่น้อยกว่า 80 % โดยน้ำหนัก  (21 U.S.C. 321a)

จะมีการตรวจเนยเหลวเพื่อหาหลักฐานการใช้ครีมหรือนมที่สกปรก  และตรวจหาเชื้อราซึ่งแสดงถึงการใช้ครีมที่เสื่อมเสียแล้ว ไม่อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหารและสารให้กลิ่นรสสังเคราะห์


กฎระเบียบของ FDA ใน 21 CFR 101.67  อนุญาตให้ใช้คำกล่าวอ้างโภชนาการ เช่น “light” หรือ “reduced”  ในการแสดงฉลากเนยเหลวภายใต้สภาวะบางอย่าง  รวมถึงสภาวะดังต่อไปนี้  ผลิตภัณฑ์ต้องมีครีมหรือนมหรือทั้งสองอย่างซึ่งอาจรวมส่วนประกอบของนม เช่น เวย์ และเคซีน   อาจมีการเติม เกลือ สีเจือปนที่ปลอดภัยและเหมาะสม สารอาหาร และเชื้อจุลินทรีย์  ผลิตภัณฑ์อาจมีส่วนผสมที่ไม่ได้มาจากนมที่ปลอดภัยและเหมาะสมในปริมาณเล็กน้อย เพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัส ป้องกันผลิตภัณฑ์แยกเป็นของเหลวของแข็งออกจากกัน เพิ่มกลิ่นรส ยืดอายุการเก็บ ปรับปรุงลักษณะปรากฏ และเพิ่มความหวาน


อาจใช้น้ำแทนไขมันนม  แต่ปริมาณของน้ำในผลิตภัณฑ์ต้องน้อยกว่าปริมาณของครีม นม หรือส่วนประกอบของนม  ผลิตภัณฑ์อาจมีคุณค่าโภชนาการน้อยกว่าเนยเหลวปกติ  ถ้าความแตกต่างของคุณลักษณะมีมากจนทำให้การใช้มีข้อจำกัด  จะต้องอธิบายความแตกต่างนั้นบนฉลาก  ตัวอย่างเช่น ถ้า
ผลิตภัณฑ์นั้นไม่เหมาะในการเป็นส่วนประกอบของอาหารอบ จะต้องมีข้อความเช่น “not recommended for baking purpose” บนฉลากของผลิตภัณฑ์ที่ลดปริมาณไขมัน

เนยแข็ง 


เนยแข็งอาจถูกปนเปื้อนด้วยสิ่งสกปรกน่ารังเกียจจากแมลงและหนูในระหว่างการดูแลจัดการวัตถุดิบนม ระหว่างการผลิต หรือระหว่างการเก็บรักษา  จะต้องป้องกันการปนเปื้อนเช่นนี้และระมัดระวังเป็นพิเศษไม่ใช้นมที่มีการปนเปื้อนด้วยสารกำจัดศัตรูพืชที่ติดมากับอาหารสัตว์หรือที่ใช้ในคอกสัตว์อย่างไม่ระวัง  เนยแข็งจำนวนมากถูกกักกันเนื่องจากการปนเปื้อนเหล่านี้


มีการกำหนดมาตรฐานเอกลักษณ์สำหรับผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ในกลุ่มเนยแข็งธรรมชาติ เนยแข็ง
แปรรูป อาหารเนยแข็ง และเนยแข็งชนิดใช้ทา (21 CFR 133)  เมื่อมีมาตรฐานสำหรับเนยแข็งชนิดใดโดยเฉพาะ  เนยแข็งที่จัดอยู่ในชนิดนั้นต้องเป็นไปตามมาตรฐานและแสดงฉลากด้วยชื่อที่กำหนดไว้ในมาตรฐาน


มาตรฐานส่วนใหญ่กำหนดปริมาณน้ำสูงสุดที่อนุญาตให้มี และปริมาณไขมันนมต่ำสุด  กำหนดให้เนยแข็งธรรมชาติบางชนิดทำจากนมพาสเจอร์ไรซ์ อย่างไรก็ตาม เนยแข็งส่วนใหญ่อาจทำจากนมดิบหรือนมพาสเจอร์ไรซ์  เมื่อทำจากนมดิบจะต้องบ่มเป็นเวลา 60 วัน หรือมากกว่า ที่อุณหภูมิไม่น้อยกว่า 35(ฟ  การบ่ม 60 วัน เป็นสิ่งจำเป็น เพื่อให้แน่ใจในความปลอดภัยของเนยแข็ง  ข้อกำหนดในการบ่มนานกว่านี้ใช้สำหรับผลิตภัณฑ์ที่ต้องใช้เวลาบ่มนานเพื่อสร้างคุณลักษณะของเนยแข็งชนิดนั้น  ผู้ขนส่งเนยแข็งหรืออาหารที่มีเนยแข็งควรศึกษามาตรฐานของ FDA ก่อนขนส่งเข้ามายังสหรัฐอเมริกา

ผลิตภัณฑ์นมระเหย 


นมระเหยตามมาตรฐานเอกลักษณ์ (21 CFR 131.130)  ต้องมีไขมันนมไม่น้อยกว่า 6.5 % โดยน้ำหนัก มีปริมาณของแข็งจากนมที่ไม่ใช่ไขมันไม่น้อยกว่า 16.5 % โดยน้ำหนัก  และปริมาณของแข็งจากนมรวมแล้วไม่น้อยกว่า 23 % โดยน้ำหนัก  ผลิตภัณฑ์ของเหลวแต่ละออนซ์ต้องมีวิตามินดี 25 หน่วยสากล  ถ้ามีการเติมวิตามินเอ ของเหลวแต่ละออนซ์ต้องมีวิตามินเอไม่น้อยกว่า 125 หน่วยสากล


มาตรฐานเอกลักษณะของหางนมระเหย (evaporated skimmed milk)  (21 CFR 131.132)  กำหนดให้อาหารมีไขมันนมไม่มากกว่า 0.5 % โดยน้ำหนัก นอกจากจะมีการแสดงระบุไว้เป็นอย่างอื่น และมีปริมาณของแข็งจากนมรวมแล้วไม่น้อยกว่า 20 % โดยน้ำหนัก  หางนมระเหยจะต้องมีวิตามินดี 25 หน่วยสากลและวิตามินเอไม่น้อยกว่า 125 หน่วยสากลต่อออนซ์ของเหลว

ผลิตภัณฑ์นมข้นหวาน 


นมข้นหวานซึ่งมีมาตรฐานเอกลักษณ์กำหนดใน 21 CFR 131.120 ไว้ว่าต้องมีปริมาณของแข็งจากนมรวมไม่น้อยกว่า 28 % โดยน้ำหนัก  และมีไขมันนมไม่น้อยกว่า 8 % โดยน้ำหนัก  ส่วนหางนมข้นหวาน (21 CFR 131.122)  ต้องมีไขมันนมไม่มากกว่า 0.5 % โดยน้ำหนัก  นอกจากมีการแสดงระบุไว้เป็นอย่างอื่น  และมีปริมาณของแข็งจากนมรวมแล้วไม่น้อยกว่า 24 % โดยน้ำหนัก ปริมาณของสารให้ความหวานคาร์โบไฮเดรตที่ให้คุณค่าโภชนาการซึ่งใช้ในผลิตภัณฑ์ต้องมากพอในการป้องกันการเสื่อมเสีย

นัทและผลิตภัณฑ์จากนัท


นัทถือเป็นอาหารปลอมปนถ้ามีแมลงหรือมีความเสียหายจากแมลง ขึ้นรา เหม็นหืน หรือสกปรก  ควรแยกนัททั้งเปลือกที่เสื่อมคุณค่าออกไป โดยการคัดเลือกด้วยมืออย่างระมัดระวังหรือใช้เครื่องจักร


ต้องเตรียมและเก็บรักษานัทและเนื้อนัทภายใต้สภาวะถูกสุขลักษณะ  เพื่อป้องกันการปนเปื้อนโดยแมลง หนู หรือสัตว์อื่น ๆ นัทที่นำเข้าเพื่อการบีบอัดเป็นน้ำมันบริโภคจะต้องสะอาดและสมบูรณ์เทียบเท่านัทที่ใช้บริโภคโดยตรง หรือที่ใช้ในการผลิตอาหาร


มีการกำหนดค่าระดับดำเนินการของสิ่งบกพร่อง (Defect action level)  สำหรับนัทส่วนใหญ่  การผสมคละกันทั้งรุ่นที่ดีและรุ่นที่เลวเป็นข้อห้าม  ถึงแม้ว่าเปอร์เซ็นต์ของสิ่งบกพร่องที่เป็นผลจากการผสมนั้นจะมีค่าต่ำกว่าระดับดำเนินการของสิ่งบกพร่องก็ตาม ควรมีการระมัดระวังเพื่อกำจัดนัทที่มีแมลง สกปรก ขึ้นรา หรือเหม็นหืน ก่อนการขนส่ง  


สภาวะที่อาจทำให้นัทถูกปฏิเสธการนำเข้า อธิบายไว้ ดังนี้

· มีแมลงเข้าทำลาย – นัทที่ถือว่ามีแมลงเข้าทำลาย คือมีแมลงที่มีชีวิตหรือที่ตายแล้ว ไม่ว่าจะเป็นหนอน  ตัวแก้ว หรือตัวที่แก่   หรือถ้ามีหลักฐานว่าถูกแมลงกัดกิน หรือมีสิ่งขับถ่ายจากแมลง
· ฝุ่นละออง – เนื้อนัทอาจสกปรกเนื่องจากสภาวะไม่ถูกสุขลักษณะระหว่างการกระเทาะเปลือก การคัดเลือก และการบรรจุหีบห่อ
· รา – เนื้อนัทบางครั้งขึ้นรา ทั้งที่อยู่ในเปลือกและมีเชื้อราเจริญเติบโตหรือมีเส้นใยของรา
· การเหม็นหืน – นัทที่มีกลิ่นรสผิดปกติเป็นลักษณะของการเหม็นหืน  นัทที่เหม็นหืนมักจะมีเนื้ออ่อนลงและมีสีเหลือง สีเข้ม หรือมีลักษณะเยิ้มน้ำมัน
· สิ่งแปลกปลอมภายนอก – ไม่ควรมีต้น เปลือก หิน สิ่งขับถ่ายปะปน
· อะฟลาท๊อกซิน – อะฟลาท๊อกซินเป็นกลุ่มของสารที่เกี่ยวข้องกับเคมี  เกิดขึ้นตามธรรมชาติจากการเจริญของเชื้อราสายพันธุ์ Aspergillus flavus และ Aspergilus parasiticus อะฟลาท๊อกซิน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง อะฟลาท๊อกซินบีหนึ่ง มีพิษสูง ทำให้ตับถูกทำลายอย่างเฉียบพลันในสัตว์ทดลอง  อะฟลาท๊อกซินบีหนึ่งยังมีฤทธิ์ในการก่อมะเร็งในสัตว์ทดลองบางสายพันธุ์

จากการศึกษากลุ่มประชากรบางกลุ่ม มีเหตุเป็นที่สงสัยว่าการบริโภคอาหารที่มีอะฟลาท๊อกซินมีความเกี่ยวโยงถึงการเกิดมะเร็งในตับ  โดยเฉพาะอย่างยิ่งในประเทศกำลังพัฒนา การมีปริมาณอะฟลาท๊อกซินมากเกินไปในนัทหรือผลิตภัณฑ์อื่นจึงเป็นปัญหาสำคัญสาธารณสุข เป็นเหตุผลหนึ่งในการอายัด หรือปฏิเสธการนำเข้าผลิตภัณฑ์

·    มาตรฐานของผลิตภัณฑ์จากนัท – นัทผสมและเนยถั่วลิสง ต้องเป็นไปตามมาตรฐานของ FDA (21 CFR 164)  มาตรฐานได้กำหนดสัดส่วนของนัทชนิดต่าง ๆ และการแสดงฉลากสำหรับ 
“นัทผสม”  การบรรจุนัทไม่มีเปลือกและส่วนผสม และการแสดงฉลากสำหรับเนยถั่วลิสง  ผู้ผลิต ผู้บรรจุ และผู้ขนส่งผลิตภัณฑ์จากนัท ควรตระหนักถึงข้อกำหนดต่าง ๆ ของมาตรฐานเหล่านี้

น้ำมันบริโภค


น้ำมันมะกอกเป็นน้ำมันบริโภค ได้มาจากการบีบอัดผลจากต้นมะกอกที่แก่จัดและสภาพสมบูรณ์ ถ้าเป็นน้ำมันผ่านกระบวนการหรือน้ำมันที่ได้จากการสกัดจะไม่เข้าคุณสมบัติของ “น้ำมันมะกอก”


น้ำมันพืชอื่น ๆ ควรแสดงฉลากด้วยชื่อสามัญหรือชื่อปกติของพืช เช่น เมล็ดฝ้าย ดอกทานตะวัน ถั่วลิสง และงา น้ำมันบริโภคจากการผสมควรแสดงชื่อน้ำมันที่ผสมทุกชนิด ตามลำดับจากมากไปหาน้อย  อนุญาตให้ใช้คำว่า “น้ำมันจากพืช” หรือ “เนยขาวจากสัตว์”    แต่จะต้องเปิดเผยแหล่งที่มาของน้ำมัน หรือไขมันที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ [21 CFR 101.4 (b) (14)]  รูปภาพ การออกแบบ หรือข้อความบนฉลากต้องไม่ชี้นำให้เข้าใจผิดเกี่ยวกับชนิดหรือปริมาณของน้ำมันที่มีอยู่หรือแหล่งที่มาของน้ำมัน


น้ำมันตับปลาค๊อด จัดเป็นทั้งยาและอาหาร เพราะเป็นที่ยอมรับใน the United States Phamacopeia (USP)   คุณค่าด้านอาหาร คือปริมาณวิตามินดีไม่ว่าจะเจตนาใช้เป็นอาหารมนุษย์หรืออาหารสัตว์ก็ตาม  ผลิตภัณฑ์น้ำมันตับปลาค๊อดนำเข้าต้องเป็นไปตามมาตรฐานเอกลักษณ์  และตามข้อกำหนดรายละเอียดอื่นๆ ในเอกสารเป็นทางการ ซึ่งกำหนดโดย USP
เนยเทียม มายองเนส น้ำสลัด 


มีการกำหนดมาตรฐานเอกลักษณ์สำหรับเนยเทียม (21 CFR 166.110)  มายองเนส (21 CFR 169.140) น้ำสลัดฝรั่งเศส (21 CFR 169.115) และน้ำสลัด (21 CFR 169.150)  นอกจากนี้มีข้อกำหนดเฉพาะในการแสดงฉลากสำหรับเนยเทียม (21 CFR 166.40)  มีน้ำสลัดชนิดต่าง ๆ ที่ไม่มีการกำหนดมาตรฐานเป็นจำนวนมาก  ซึ่งผลิตภัณฑ์เหล่านี้ต้องเป็นไปตามข้อกำหนดการแสดงฉลากอาหารทั่วไป  ไม่อนุญาตให้ใช้น้ำมันแร่เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ใด ๆ เหล่านี้
มะกอก


ผลมะกอกไม่มีเมล็ดและผลมะกอกยัดไส้ ที่มีเมล็ดหรือชิ้นส่วนของเมล็ดมากกว่าค่าต่ำสุดที่หลีกเลี่ยงไม่ได้  ถือว่าละเมิดบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  ขณะที่ยังไม่สามารถกำจัดปัญหานี้อย่างสมบูรณ์  FDA ทำได้เพียงแต่แจ้งให้พ่อค้าทราบว่าจะต้องดำเนินการลดปัญหานี้ให้มากที่สุดในขอบเขตที่เป็นไปได้

เครื่องเทศ เมล็ดเครื่องเทศ และสมุนไพร 


ผลิตภัณฑ์กลุ่มนี้ต้องการการป้องกันจากสัตว์พาหะต่าง ๆ เป็นพิเศษ  ผลิตภัณฑ์อาจขึ้นรา หรืออาจเสื่อมเสีย  นอกจากว่ามีการเตรียมและเก็บรักษาอย่างเหมาะสม  บทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอางเน้นหลักการของอาหารที่สะอาดไม่ใช่อาหารที่ได้รับการทำความสะอาด ผลของความล้มเหลวในการป้องกันเครื่องเทศและสมุนไพร คือมีการปนเปื้อนด้วยสิ่งขับถ่ายจากหนู นก หรือสัตว์อื่น ๆ   ดังนั้นควรเน้นการเก็บเกี่ยว เก็บรักษา ดูแลจัดการ บรรจุและขนส่ง ภายใต้สภาวะที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้


การป้องกันแมลงใช้หลักการพื้นฐานนี้ได้เช่นกัน  การคลุมอาหารขณะตากแดดด้วยผ้าตาข่ายโปร่งอาจเป็นสิ่งจำเป็นในการป้องกันแมลงไม่ให้เข้ามาในบริเวณเก็บหรือบรรจุ   การทำความสะอาดและการรมควันยาฆ่าแมลงบริเวณทำงานและเครื่องมืออย่างระมัดระวัง ก่อนนำผลิตผลของฤดูกาลใหม่เข้ามาเก็บ  เป็นการป้องกันผลิตภัณฑ์จากการปนเปื้อนโดยแมลงที่เหลือจากการรอดตายในฤดูกาลที่ผ่านมา  การใช้ถุงที่เคยใช้แล้วและที่มีแมลงก็เป็นแหล่งปัญหาที่พบเป็นประจำ


ขณะที่ยาฆ่าแมลงและยารมควันก็มีส่วนสำคัญ (เช่น ใช้เตรียมสถานที่เก็บสำหรับเครื่องเทศหรืออาหารอื่น  การฉีดพ่นยาฆ่าแมลงไม่สามารถทำให้ผลิตภัณฑ์ที่มีแมลงแล้วกลับยอมรับเป็นอาหารได้อีก แมลงในอาหารเป็นสิ่งที่ยอมรับไม่ได้  ถึงแม้ว่าจะไม่มีชีวิตแล้วก็ตาม   ยาฆ่าแมลงและยารมควันส่วนใหญ่เป็นพิษ  ถ้าปนเปื้อนอยู่ในอาหาร  ถือว่าเป็นอาหารปลอมปนและอาจถูกดำเนินการตามกฎหมาย  แม้ว่ายารมควันส่วนใหญ่ระเหยได้  อย่างไรก็ตามมันอาจปนเปื้อนอาหารได้และมีผลเสียต่อคุณค่าโภชนาการได้เช่นกัน  มีการประกาศระดับค่าจำกัดที่ยอมได้ (tolerance) ของสารตกค้างพวกนี้ (40 CFR 185)


กรณีที่ใช้สมุนไพรเป็นยาจะต้องเป็นไปตามข้อกำหนดของยา  ตามบทบัญญัติอาหารยาและเครื่องสำอาง  สมุนไพรหลายชนิดที่คิดว่ามีคุณค่ายาและจำหน่ายเพื่อวัตถุประสงค์หลายอย่าง ถ้าไม่กล่าวอ้างสรรพคุณหรือชี้นำในการรักษาโรคในฉลากหรือเอกสารโฆษณาอื่น ๆ  ผลิตภัณฑ์นั้นจะถือว่าเป็นอาหารและขึ้นอยู่กับข้อกำหนดอาหารเพียงอย่างเดียว เช่น อนุญาตให้จำหน่ายสมุนไพรโสมเป็นเครื่องดื่มชา


สมุนไพรมิใช่ว่าจะปลอดภัยเสมอไป  พืชหลายชนิดเป็นพิษและอาจเป็นอันตรายอย่างมาก ซึ่งขัดแย้งกับความเชื่อทั่วไป เพื่อให้เป็นไปตามกฎหมาย   FDA จะห้ามจำหน่ายสมุนไพรเพื่อผลการแพทย์  ถ้าไม่ผ่านการรับรองว่าปลอดภัย และมีประสิทธิภาพจริงตามวัตถุประสงค์ของการใช้ดังที่กล่าวอ้าง


ผลิตภัณฑ์เครื่องเทศและสมุนไพรต้องเป็นของแท้  ตามที่แสดงด้วยชื่อสามัญบนฉลาก  ถ้าได้จากพืชอื่นหรือผสมกับวัสดุจากพืชอื่นจะถือว่าปลอมปนและแสดงเท็จ  ชื่อของสมุนไพรและเครื่องเทศต้องตั้งขึ้นตามหลักพฤกษศาสตร์  ตัวอย่างเช่น สมุนไพรที่แสดงฉลากเป็น “เสจ (sage) ” คือ Salvia officinalis L.  เพื่อเป็นแนวในการชี้บ่งผลิตภัณฑ์เครื่องเทศที่เป็นอาหาร   FDA ให้คำจำกัดความเครื่องเทศดังนี้ คือส่วนที่ได้จากพืชที่มีกลิ่น ใช้ในการปรุงแต่งรสอาหาร เป็นจริงตามชื่อและไม่มีการแยกน้ำมันระเหยหรือส่วนประกอบที่ให้รสชาติอื่นใดออก  หอม กระเทียม และคึ่นไช่ ถือว่าเป็นอาหาร ไม่ใช่เครื่องเทศถึงแม้จะอยู่ในรูปของแห้ง  รายชื่อต่อไปนี้เป็นเครื่องเทศ เพียงบางส่วน

· ออลสไปซ์ (Allspice)   ผลใกล้สุกแห้งของ  Pimentia officinalis, Lindl.
· ยี่หร่า (Anise)  ผลแห้งของ  Pimpinella anisum L.
· ใบกระวาน (Bay Leaves) ใบแห้งของ  Laurus nobilis L.
· เมล็ดยี่หร่า (Caraway Seed) ผลแห้งของ Carum carvi L.
· ลูกกระวาน (Cardamon) ผลใกล้สุกแห้งของ  Elettaria cardamomum Maton
· อบเชย (Cinnamon) เปลือกแห้งของ Cinnamomum zeylanicum Nee หรือ C. cassia (L.) Blume สายพันธุ์ปลูก ซึ่งอาจเอาเปลือกนอกสุดออกหรือไม่ก็ได้

· อบเชยซีลอน (Ceylon Cinnamon) เปลือกชั้นในแห้งของ Cinnamomum zeylanicum Nee สายพันธุ์ปลูก

· อบเชยไซ่ง่อน (Saigon Cinnamon, Cassia) เปลือกแห้งของ Cinnamomum Cassia (L.) Blume สายพันธุ์ปลูก

· กานพลู (Clove) ดอกตูมแห้งของ  Caryophyllus aromaticus L.
· เมล็ดผักชี (Coriander) ผลแห้งของ   Coriandrum sativum L.
· เมล็ดขมิ้น (Cumin Seed) ผลแห้งของ Cuminum cyminum L.
· ขิง  (Ginger) ลำต้นใต้ดินของ Zingiber officinale Roscoe  ล้างและทำแห้งหรือเอาเปลือกออกแล้วทำแห้ง

· ลูกจันทน์ (Mace)  arillus แห้งของ Myristica fragrans Houtt 
· ลูกจันทน์มากัสซ่า ลูกจันทน์ปาปัว (Macassar Mace, Papua Mace)  arillus แห้งของ Myristiea argentea Warb
· มาร์โจรัม (Marjoram, Leaf Marjoram) ใบแห้งของ Majorana hortensis Moench    มีหรือไม่มีส่วนบนของดอกปนเล็กน้อย
· ลูกจันทน์เทศ (Nutmeg) เมล็ดแห้งของ Myristica fragrans Houtt ที่เอาผิวออก มีหรือไม่มีการเคลือบด้วยปูนขาว (แคลเซียมออกไซด์)
· ลูกจันทน์เทศมากัสซ่า ลูกจันทน์เทศปาปัว ลูกจันทน์เทศเพศผู้ ลูกจันทน์เทศยาว (Macassar Nutmeg, Papua Nutmeg, Male Nutmeg, Long Nutmeg) เมล็ดแห้งของ Myristica argentea Warb ที่เอาผิวออก
· พริกหวาน (Paprika) ผลแก่แห้งของ   Capsicum annuum L.
· พริกไทยดำ (Black Pepper) เบอร์รี่อ่อนแห้งของ Piper nigrum L.
· พริกไทยขาว (White Pepper) เบอร์รี่แก่แห้งของ  Piper nigrum L. ซึ่งเอาผิวชั้นนอก หรือเอาผิวทั้งชั้นนอกและชั้นในออก
· หญ้าฝรั่น (Saffron) ยอดเกสรตัวเมียแห้งของ  Crocus sativus L.
· เสจ  (Sage) ใบแห้งของ  Salvia officinalis L.
· ทาร์รากอน  (Tarragon) ใบและยอดดอกแห้งของ  Artemisia dracunculus L.
· ไทม์ (Thyme) ใบและยอดดอกแห้งของ  Thymus vulgaris L.
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