
 

 

14. การท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้ในกระบวนการผลติอาหาร 

 

14.1 การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้พืน้ผวิสมัผสัอาหาร1 

 

 การท าความสะอาดควรท าให้บ่อยครั้งที่สุดเท่าที่ท าได้หลังจากเสร็จสิ้นการผลิตในแต่ละครั้ง 

และท าความสะอาดเครื่องมือ อุปกรณ์ต่างๆ โต๊ะที่ใช้ในการผลิตและบริเวณผลิตทันที ส าหรับวิธีการ

ขจัดสิ่งสกปรก แบ่งได้ 3 วิธี ดังนี้ 

1. การแยกสิ่งสกปรกออกมา ใช้เครื่องมือต่างๆ เช่น ไม้กวาด หรือแปรงชนิดต่างๆ เครื่องขัด 

น้ าแรงดันสูง ไอน้ า ลม หรืออาจใช้สารท าความสะอาดไปช่วยลดแรงตึงผิวของสารละลายที่

ใช้ท าความสะอาด เพื่อช่วยให้สิ่งสกปรกหลุดออกได้ง่ายขึ้น 

2. การแยกสิง่สกปรก  การท าให้สิ่งสกปรกละลายหรือแขวนลอยอยู่ในสารละลายที่ใช้ท าความ

สะอาด ท าให้สิ่งสกปรกที่จับติดอยู่ละลายออกมาได้ แต่ต้องมีการเปลี่ยนน้ าหรือสารละลาย

ท าความสะอาดบ่อยๆ เพราะหากมีสิ่งสกปรกละลายอยู่ในปริมาณมากเกินไป อาจท าให้

ประสิทธิภาพของการท าความสะอาดลดลงเพราะสิ่งสกปรกที่ต้องการขจัดไม่สามารถละลาย

ออกมาได้ 

3. การปอ้งกันไม่ใหส้ิง่สกปรกกลบัมาจับผิวหนา้ การเทน้ าหรือปล่อยน้ าที่มีสิ่งสกปรกแขวนลอย

อยู่ทิ้งไป หลังจากที่ท าความสะอาดเสร็จแล้ว หรือมีการกวนหรือเขย่าให้สารละลายที่ใช้ใน

การท าความสะอาดให้มีการเคลื่อนไหวตลอดเวลา เพื่อป้องกันไม่ให้           สิ่งสกปรกที่

แขวนลอยอยู่กลับมาจับพื้นผิสของอุปกรณ์เครื่องใหม่ 

 

ในการล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ มี 5 ขั้นตอนหลัก คือ ขั้นตอนการท าความสะอาด 3 ขั้นตอน 

และ ขั้นตอนการฆ่าเชื้อโรค 2 ขั้นตอน ดังต่อไปนี้ 

1. การก าจัดสิ่งสกปรกขนาดใหญ่ด้วยวิธีกล 

2. การก าจัดสิ่งสกปรกที่เหลืออยู่ด้วยสารล้างท าความสะอาด 

3. การล้างน้ าเพื่อล้างสารท าความสะอาดและสิ่งสกปรก 

4. การฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหรือสารฆ่าเชื้อ 

5. การล้างสารฆ่าเชื้อออกจากพื้นผิวเครื่องจักรและอุกรณ์ 

 

 

 

 

                                              
1 การท าความสะอาดโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร. [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก http://www.facagri.cmru.ac.th/2013/wp-content/uploads/2013/03/บทที่8การล้างท าความสะอาด.pdf.  

(วันที่ค้นข้อมูล : 10 สิงหาคม 2563) 

  

http://www.facagri.cmru.ac.th/2013/wp-content/uploads/2013/03/บทที่8การล้างทำความสะอาด.pdf


 

 

การล้างท าความสะอาดนั้นมีหลายวิธีข้ึนกับธรรมชาติของสิ่งสกปรก ดงันี้ 

1. การใชพ้นกังานท าความสะอาด  

 พนักงานเป็นผู้ช่วยลงมือกวาด ล้าง เช็ดถู ขัดหรือชะล้างด้วยน้ าสะอาด โดยมีอุปกรณ์ช่วย

ล้างโดยการถอดหรือเปิดเครื่องมือ เครื่องใช้ในการแปรรูปอาหารที่จะล้างออกมา จากนั้นท าความ

สะอาดด้วยน้ าและใช้น้ าร้อนถ้ามีคราบน้ ามันหรือไขมัน ถ้าสกปรกมากอาจใช้แปรงหรือเครื่องมืออื่นๆ 

ช่วย เม่ือท าความสะอาดแล้วให้ล้างด้วยน้ าสะอาดเพื่อซะล้างสารเคมีที่ติดค้างให้หมดไป ถ้าต้องการ   

ฆ่าเชื้อให้แช่อุปกรณ์ในน้ ายาฆ่าเชื้อความเข้มข้น 75-100 ส่วนในล้านส่วน(พีพีเอ็ม) ทิ้งไว้แล้วล้างออก 

และเพื่อป้องกันการกัดกร่อนจากประจุไฟฟ้า ไม่ควรแช่เครื่องมือที่เป็นโลหะต่างชนิดกันในสารละลายที่

ใช้ในการล้างชนิดเดียวกัน ก่อนเริ่มการผลิตเครื่องมืออุปกรณ์ในการผลิตทุกชนิดต้องปราศจาก        สิ่ง

สกปรกหรือสิ่งปนเปื้อนต่างๆ 

 

2. การใชเ้ครือ่งท าความสะอาด 

2.1 การล้างท าความสะอาดแบบ CIP (CIP = Cleaning In Place)2 

เป็นวิธีการท าความสะอาดที่ใช้กับเครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ์ที่ไม่สามารถถอด

ล้างได้ หรือในส่วนที่ไม่สามารถล้างได้อย่างทั่วถึง วิธีนี้นิยมใช้ในการล้างท่อ ปั๊ม ถังขนาดใหญ่        

เครื่องพาสเจอร์ไรส์ เครื่องโฮโมจิไรส์ และเครื่องบรรจุ  โดยปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อประสิทธิภาพ        

การล้างท าความสะอาดด้วยวิธี CIP มี 4 ปัจจัย คือ 

 ความเข้มข้นของสารเคมี (Chemical Concentration) 

 อุณหภูมิที่เหมาะสมกับสารเคมีที่ใช้ (Temperature) 

 ระยะเวลาการหมุนเวียนของสารเคมีในระบบ 

 แรงขัดล้างหรืออัตราการไหลของน้ าและสารเคมี หรือแรงปั๊ม (Mechanical Force) 

ปัจจัยทั้ง 4 ประการ มีความเกี่ยวข้องสัมพันธ์กันและจะต้องจัดการให้อยู่ในสภาพ               

ที่เหมาะสม เช่น หากใช้สารเคมีที่มีความเข้มข้นเพิ่มขึ้น อาจใช้เวลาน้อยลง ในขณะที่อุณหภูมิและ        

แรงในการล้างคงที่ 

2.2 การลางท าความสะอาดแบบ COP (COP = Cleaning Out of Place)  

 เปนการถอดเครื่องจักรและอุปกรณออกเปนชิ้นสวน แลวน ามาลางดวยสารท าความ

สะอาดโดยการขัดถูดวยแปรงหรืออุปกรณที่เหมาะสม และฆาเชื้อดวยการแชในสารฆ่าเชื้อหรือน้ ารอน 

ณ บริเวณที่จัดไว้เพื่อใชลางสารเคมี วิธีนีใ้ชส าหรับการลางเครื่องจักร และอุปกรณที่สามารถถอดลาง

ได้ เชน ทอที่มีความยาวไมมากนัก ขอตอ และวาลว การลางโดยวิธีนี้สามารถใชสารเคมีที่มีความ          

เขมขนสูงและน้ าที่อุณหภูมิสูงได (น้ ารอน 70 - 100°C) ท าใหประหยัดเวลาและแรงงาน แตตองมี        

อุปกรณเสริม คือ อางสเตนเลส และปม ขอควรระวัง คือ การปนเปอนระหว่างการขนยายเครื่องมือทั้ง   

กอนและหลังท าความสะอาด 

                                              
2 หน่วยเคลื่อนที่เพื่อความปลอดภัยด้านอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มือ GMP ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรซ์ส าหรับ

ผู้ประกอบการ. พิมพ์ครั้งที่ 2. 2550 



 

 

14.2 CIP-การท าความสะอาดแบบไมถ่อดชิน้สว่น 

 

1) การเตรยีมสารเคมีทีีีใชในการท า CIP 

การเตรียมสารละลายกรดและดางที่ใชในการ CIP (ในน้ าที่เตรียมใหม) 

 

 

ความเขมขน  =  ปรมิาตรของสารละลายกรดหรอืดาง X ความเขม้ขน้ของเนือ้สาร (%) 

       ปรมิาตร  

 

 

ตัวอยางเชน :  

กรดไนตริกมีความเขมขนของเนื้อสาร 68 % ตองการเตรียมกรดไนตริกใหมีความเขมขน 0.5 % 

ปริมาตรน้ าที่ใช 5 ลิตร ดังนั้นตองใชกรดไนตริกกี่ลิตร 

 

วิธีค านวณ : จากสูตร 

  ความเขมขนของสารละลายกรด (%)  =  ปริมาตร (ลิตร) x 68 (%) 

          ปริมาตรน้ าที่ใช (ลิตร) 

 

      0.5  =  ปริมาตร (ลิตร) x 68 (%) 

         5 ลิตร 

 

  เพราะฉะนัน้ ใชกรดไนตรกิปริมาตร  =  0.037 ลติร (หรอื 370 มลิลลิติร) 

 

 

 

 

2) การตรวจสอบความเขมขนของสารละลายกรด - ดางทีใ่ชในการท า CIP 

ควรมีการตรวจสอบความเขมขนของสารละลายที่ใชในการท าความสะอาดกอนการใชงาน 

เพื่อใหแนใจวาความเข้มข้นของสารเคมีที่ใชในการลางท าความสะอาดเปนไปตามเกณฑที่ก าหนด 

กรณีที่ใชสารท าความสะอาดเพียงครั้งเดียวการตรวจสอบความเขมขนมีวัตถุประสงคเพื่อเก็บไวเปน  

ขอมูลในการทวนสอบ สวนกรณีที่ใชสารท าความสะอาดซ้ า (reused) จะตรวจสอบความเข้มขนเพื่อ     

ใหเปนไปตามที่ก าหนด ท าใหการลางท าความสะอาดเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ พนักงานควบคุม

คุณภาพควรมีการสุ่มตรวจอยางนอยสัปดาหละ 1 ครั้ง 

 

 



 

 

3) ขัน้ตอนการลางท าความสะอาดดวยวธิ ีCIP 

 ลางคราบสิ่งสกปรกเบือ้งตน )Pre – Rinse) 

ใชน้ าสะอาดอุณหภูมิ 40-45°C ชะลางไลคราบสิ่งสกปรกภายในเครื่องจักรและเครื่องมือ

ทันทีหลังการปฏิบัติงาน เพราะถาปลอยทิ้งไวนานจะท าใหคราบสิ่งสกปรกแหงติดแนนกับ          

อุปกรณท าใหยากตอการลาง การไลน้ าจะไลจนกระทั่งน้ าที่ออกจากระบบทอไมมีคราบน้ านม    

ติดออกมา สังเกตจากน้ าปลายทอทุกทอจะใส 

 ลางดวยสารเคมีดาง )Alkaline Wash) 

 เพื่อท าการก าจัดสิ่งสกปรกที่น้ าลางไมออก เชน ไขมัน และโปรตีน โดยใชสารละลายดาง

ความเข้มขน 1-3 % อุณหภูมิ 70 - 80°C หมุนเวียนนาน 15 - 30 นาที สารเคมีดางที่นิยมใช คือ 

โซดาไฟ หรือโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 

 ลางคราบสารเคมีดางออกดวยน้ า  ) Post-Rinse) 

ใชน้ าสะอาดลางไลคราบสารเคมีดางออกใหหมดไมใหตกคาง เพื่อปองกันการปนเปอนสู

ผลิตภัณฑซึ่งจะทดสอบการตกคางโดยการตรวจสอบน้ าลางดวยกระดาษลิตมัสสีแดงไมเปลี่ยน

สีเพื่อปองกันการปนเปอนของสารเคมีดางลงในผลิตภัณฑและปองกันไมใหประสิทธิภาพของ

การลางดวยสารเคมีกรดลดลง 

 ลางดวยสารเคมีกรด 

เพื่อท าการก าจัดสิ่งสกปรกที่ดางลางไมออกเชน ตะกรัน โดยใชสารละลายกรด ความ     

เขมขน 0.5 – 1.0 % อุณหภูมิ 60 - 65°C หมุนเวียนนาน 10 - 20 นาที สารเคมีกรดที่นิยมใช คือ 

กรดไนตริก (HNO3) และกรดฟอสฟอริก (H3PO4) ถาใชกรดไนตริกไมควรใชอุณหภูมิเกิน 60°C 

เพราะจะท าใหปะเก็นยางกรอบเสียเร็วและอาจท าใหเกิดมะเร็งได อุปกรณที่ไดรับความรอน เชน 

เครื่องพาสเจอร ไรส และ เครื่องโฮโมจิไนส ต องล างด วยกรดทุกครั้งหลังการผลิต  

แต่อุปกรณที่ไมไดรับความรอน เชน ถังเก็บนมดิบ ถังรอบรรจุและเครื่องบรรจุควรลางดวย

สารเคมีกรดสัปดาหละครั้ง 

 ลางคราบสารเคมกรดออกด้วยน้ า  ) Post-Rinse) 

 ใชน้ าสะอาดลางไลคราบสารเคมีกรดออกใหหมด และท าการตรวจสอบน้ าลางดวย   

กระดาษลิตมัสสีน้ าเงินไมเปลี่ยนสีแสดงวาหมดฤทธิ์กรด จากนั้นควรตรวจสอบสภาพความ       

เปนกลางทุกครั้ง เพื่อใหแนใจวาไมมีการปนเปอนสารเคมีในผลิตภัณฑการตรวจสอบความ      

เปนกลางท าโดยใชกระดาษลิตมัสสีแดงและน้ าเงินจะไมเปลี่ยนสี 

 

 

 

 

 

 



 

 

4) การทดสอบการตกคางของสารเคมีทีใ่ชในการลางท าความสะอาด 

 การทดสอบการตกคางของสารเคมีประเภทดาง สามารถทดสอบโดยใชกระดาษลิตมัส    

สีแดงแล้วสังเกตการเปลี่ยนแปลงสีของกระดาษลิตมัสดังนี้ 

- สีของกระดาษลิตมัสเปลี่ยนจาก สีแดงเปนสีน้ าเงิน แสดงวายังมีสารเคมีดางตก    

คาง จึงตองลางด้วยน้ าสะอาดอีกครั้ง 

- สีของกระดาษลิตมัสไมเปลี่ยน แสดงวาไมมีสารเคมีดางตกคาง 

 การทดสอบการตกคางของกรด สามารถทดสอบโดยใชกระดาษลิตมัสสีน้ าเงินแล ว  

สังเกตการเปลี่ยนแปลงสีของกระดาษลิตมัสดังนี้ 

- สีของกระดาษลิตมัสเปลี่ยนจาก สีน้ าเงินเปนสีแดง แสดงวายังมีสารเคมีกรดตก   

คางจึงตองลางด้วยน้ าสะอาดอีกครั้ง 

- สีของกระดาษลิตมัสไมเปลี่ยน แสดงวา ไมมีสารเคมีกรดตกคาง 

 การทดสอบความเปนกลาง ทดสอบโดยใชกระดาษลิตมัสสีแดงและสีน้ าเงิน 

- สีของกระดาษลิตมัสไมเปลี่ยนสีทั้งแดงและน้ าเงินแสดงวาไมมีสารเคมีดางหรือ

กรดตกคาง คือมีสภาพเป็นกลาง 

 

5) ขอดขีองการท า CIP 

 ลดคาแรงงาน 

 ลดการเสื่อมของอุปกรณเนื่องจากไมตองถอดลางและประกอบบอย 

 ปลอดภัยสาหรับผูปฏิบัติงาน 

 

6) ขอจ ากดัของการท า CIP 

 เครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณที่ท าความสะอาดดวยวิธี CIP ตองอยูในสภาพสมบูรณ 

ไมมีจุดอับรอยขีดขวน และจุดตามด เนื่องจากอาจมีการตกคางตามจุดตางๆ ดังกลาวได 

 เครื่องท าน้ ารอนตองมีปริมาณน้ าเพียงพอส าหรับการลาง CIP ทั้งระบบ เนื่องจากถาน้ า  

รอนไมเพียงพออาจท าใหการลางไม่ทั่วถึงแรงดันในการลางไมเพียงพอและอุณหภูมิ    

ไมถึงตามที่ตองการได 

 การใชชุด CIP อัตโนมัติตองตรวจสอบความเขมขนของกรด-ดางกอนใชงานทุกครั้งและ

มีขอก าหนดการเปลี่ยนถายกรด - ด่างทิ้ง เพื่อปองกันการสะสมของคราบไขมันและ     

สิ่งสกปรก 

 

 

 

 

 



 

 

14.3 ไบโอฟลิม์ และการท าความสะอาด 

 

1) ลกัษณะของไบโอฟลิม์  

- มีลักษณะเป็นเมือกลื่น พบบนพื้นผิวในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ผนัง พื้น ท่อน้ าทิ้ง 

พื้นผิววัสดุยาง สายพานการผลิตและเครื่องมือเครื่องใช้ในการกระบวนการผลิต เป็นต้น 

- ความต้านทานต่อสารฆ่าเชื้อได้ดี (sanitizer) 

- ท าการล้างท าความสะอาด (cleaning) ได้ยาก 

- มักท าให้เกิดปัญหาการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

2) การสรา้งไบโอฟลิม์ 

- กลุ่มจุลินทรีย์ที่อาศัยอยู่รวมกัน 

- มีโครงสร้างลักษณะเป็นสารเมือกลื่น ซึ่งจุลินทรีย์สร้างขึ้นและปล่อยออกมานอกเซลล์ 

- จะยึดเกาะที่ผิวเพื่อท าหน้าที่เป็นชั้นปกป้องจุลินทรีย์ที่อาศัยอยู่ภายใน รวมทั้งสร้างสภาวะที่

เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรีย์ที่อยู่ภายในไบโอฟิล์ม 

3) การลา้งท าความสะอาด 

ก าหนดวิธีการล้างและฆ่าเชื้อให้เหมาะสม เช่น การใช้น้ าร้อน และการใช้สารท าความ

สะอาด ซึ่งประกอบด้วยสารท าความสะอาดชนิดด่างและชนิดกรด ในอุตสาหกรรมอาหารนิยมใช้

เป็นสารประกอบชนิดด่างในการก าจัดไขมันและโปรตีน  โดยสารฆ าเชื้อที่ดี  ตองสามารถ

ตรวจเช็คปริมาณหรือความเขมขนไดงาย โดยใชวิธีทางเคมีหรือกระดาษตรวจเช็ค (Test 

Paper) สารฆาเชื้อประเภทคลอรีนจึงเปนที่นิยมใชกันมากในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 

14.4 สารท าความสะอาดและสารฆา่เชือ้ทีใ่ชใ้นอตุสาหกรรมอาหาร3 

 

การท าลายจุลินทรียที่หลงเหลืออยูภายในระบบเครื่องจักรและอุปกรณเพื่อปองกันไม่ใหปน       

เปอนเขาสูผลิตภัณฑโดยจะต้องท าการท าความสะอาดเพื่อฆาเชื้อกอนการผลิต วิธีการฆาเชื้อที่ใชกัน

มากในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก 

1. การฆาเชือ้ดวยความรอน (Thermal Sanitizing) 

จุลินทรียที่กอใหเกิดโรคสามารถถูกท าลายไดดวยความรอน ยกเวนพวกที่สรางสปอร

ซึ่งตองใชความรอนในการฆาเชื้อสูงมาก ประสิทธิภาพใน การฆาเชื้อดวยความรอนนี้ขึ้นอยูกับ

ความสะอาดของพื้นผิว วัสดุของพื้นผิว ลักษณะและการออกแบบพื้นผิว 

 

 

 

                                              
3 หน่วยเคลื่อนที่เพื่อความปลอดภัยด้านอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มือ GMP ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรซ์ส าหรับ

ผู้ประกอบการ. พิมพ์ครั้งที่ 2. 2550 



 

 

ความรอนที่ใชในการฆาเชื้อแบงเปน 2 ประเภท ดังนี้ 

1) ความรอนชื้น (Moist Heat) แบงเปน 2 ประเภท คือ 

- การฆาเชื้อโดยใชน้ ารอน (Hot Water) อุณหภูมิที่ใชประมาณ 80 – 

90°C เวลาหมุนเวียนนาน 10 - 20 นาที 

- การฆาเชื้อโดยใชไอน้ าอุณหภูมิที่ใชสูงกวา 93°C เวลาหมุนเวียนนาน 5 

นาที ขอดอยของการฆาเชื้อโดยใชไอน้ าคือ พื้นผิวที่ตองการฆาเชื้ออาจ

ไดรับความรอนไมเพียงพอ ตอการท าลายจุลินทรีย์ 

2) ความรอนแหง (Dry Heat) เปนการฆาเชื้อโดยใชลมรอน อุณหภูมิที่ใชอยาง     

นอย 82°C เวลาหมุนเวียนนาน 20 นาที  การใชความรอนชื้นจะมีประสิทธิภาพในการ        

ฆาเชื้อสูงกวาการใชความรอนแหง เพราะความรอนชื้นจะท าลายโปรตีนในตัวจุลินทรีย์

ใหสูญเสียสภาพธรรมชาติ (Denaturation) ท าใหไมสามารถด ารงชีพตอไปได้ สวนการ

ใชความรอนแหง จะมีประสิทธิภาพในการฆ าเชื้อต่ ากวา จึงตองใชอุณหภูมิสูงและ

เวลานานกวา ดังนั้นจึงนิยมใชไอน้ าหรือน้ ารอนในการฆาเชื้อ ซึ่งมีข้อดีคือ ไมกัดกรอน    

ไมมีสารเคมีตกคางและสามารถฆาเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคไดส าหรับพื้นผิวที่มีพื้นที่

มาก มักจะฆาเชื้อโดยใชความรอนรวมกับสารฆ่าเชื้อ 

 

2. การฆาเชือ้ดวยสารเคมี (Chemical Sanitizing) 

ควรเลือกใชใหเหมาะสมในแตละสวนงาน เนื่องจากสารฆาเชื้อแตละชนิดมีจุดเดนและ

จุดดอยตางๆกันไป 

ปจจัยทีมี่ผลตอการฆาเชือ้โดยใชสารเคมี 

1. อุณหภูมิ : ตองใชอุณหภูมิใหถูกตองกับชนิดของสารฆาเชื้อที่ใช้ เชน ถาใช Peracetic 

acid จะตองใชอุณหภูมิต่ ากวา 40°C มิฉะนั้นสารฆาเชื้อจะสลายตัวเปนน้ าท าใหไมมีฤทธิ์ในการ  

ฆาเชื้อ ถาใชคลอรีนที่อุณหภูมิสูงเกิน 60°C จะเปนอันตรายต่อระบบหายใจ 

2. เวลาในการฆาเชื้อ : ขึ้นอยูกับชนิดของอุปกรณวามีโอกาสปนเปอนเชื้อจุลินทรียและ

ชนิดของจุลินทรียมากน้อยเพียงใด หรือเปนอุปกรณที่เสี่ยงตอการปนเป อนหลังการฆาเชื้อ 

(recontaminated) หรือไม 

3. ความเขมขนของสารเคมี: ความเขมขนสูงขึ้น ประสิทธิภาพในการฆาเชื้อจะมากข้ึน 

4. ความเปนกรด – ดาง (pH) : ประสิทธิภาพในการฆาเชื้อสารเคมีบางชนิดขึ้นอยูกับ         

คา pH เชน สารประกอบคลอรีน และไอโอดีน เม่ือค า pH เพิ่มขึ้น ประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ        

จะลดลง 

5. ความกระดางของน้ า : มีผลกับสารประกอบ quaternary ammonium เม่ือความ

กระดางมากขึน้ประสิทธิภาพในการฆาเชื้อจะลดลง 

 

 

 



 

 

คณุสมบติัของสารฆาเชือ้ทีด่ ี

1. ไมเปนพิษ 

2. ไมท าใหเกิดการสึกกรอนของพื้นผิวที่ใช 

3. ไมมีผลตอกลิ่น รส และสีของอาหาร 

4. มีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อไดหลายชนิด 

นอกจากนี้สารฆาเชื้อบางชนิดสลายตัวไดงายจึงใชไดครั้งเดียวและเตรียมใหมทุกครั้ง    

กอนที่จะใชโดยผใูชควรศึกษาขอมูลจากผขูายใหถี่ถวนและปฏิบัติตามค าแนะน าของผูขาย 

 

   3. ประเภทของสารฆาเชือ้ 

3.1 สารไฮโปคลอไรต (Hypochlorite) หรือสารประกอบประเภท

คลอรีน โซเดียม 

ไฮโปคลอไรต (Sodium hypochlorite) เปนของเหลว สีเขียวหรือสีเหลอืง 

มีกลิ่นฉุน 

ก่อนการใช้งาน 

 ต้องท าความเข้าใจฉลากข้างภาชนะบรรจุ รวมทั้งศึกษา

ข้อมูลความปลอดภัยสารเคมีและปฏิบัติตามอย่างเคร่งครัด 

 ต้องสวมอุปกรณ์ป้องกันความปลอดภัย เช่น ชุดป้องกัน

สารเคมี แว่นตานิรภัย ถุงมือป้องกันสารเคมีและรองเท้า

นิรภัย เป็นต้น 

การใชง้าน 

 ต้องหลีกเหลี่ยงการสัมผัสและสูดดมสารโดยตรง 

 ระวังอย่าให้คลอรีนสัมผัสกับกรดหรือด่าง วัตถุไวไฟ และเคมีภัณฑ์อื่นๆ เพราะอาจท าให้

เกิดปฏิกิริยาอย่างรุนแรง 

 ห้ามท าการละลายคลอรีน โดยการเทน้ าใส่เพราะอาจเกิดการระเบิดได้ 

 กรณีถูกไฟไหม้ คลอรีนจะปล่อยก๊าซออกซิเจน ดังนั้น ต้องใช้เครื่องดับเพลิงที่ให้      

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ หรือผงเคมีในการดับเท่านั้น 

หลงัการใชง้าน 

 ห้ามปล่อยสารเคมีลงในแหล่งน้ าหรือปล่อยสู่สิ่งแวดล้อมโดยตรง 

อนัตรายจากการใชโซเดยีมไฮโปคลอไรต 

 สัมผัสผิวหนัง : เกิดการระคายเคืองปานกลาง และเกิดผ่ืนแดงบนผิวหนัง 

การปฐมพยาบาล : ฉีดลางผิวหนังดวยน้ าปริมาณมากๆ  

 สัมผัสระบบทางเดินหายใจ : เกิดการระคายเคืองตอเยื่อเมือกของทางเดินหายใจ 



 

 

การปฐมพยาบาล : เคลื่อนยายผูปวยออกสู่บริเวณที่มีอากาศบริสุทธิ์ น าส่งไปพบ

แพทย 

 สัมผัสถูกตา : ท าใหระคายเคืองอยางรุนแรง 

การปฐมพยาบาล : ฉีดลางตาทันทีดวยน้ าปริมาณมากอยางนอย 15 นาทีพรอม

กระพริบตาถี่ๆขณะท าการลาง น าสงไปพบแพทย 

 การกลืนหรือกินเขาไป : ท าใหเกิดระคายเคืองตอเยื่อบุที่ปากและล าคอเกิดอาการ

ปวดทองและแผลเปอย 

การปฐมพยาบาล : หามไมใหสิ่งใดเขาปากผูปวยที่หมดสติหากผูปวยยังมีสติอยูใหดื่ม

สารละลายโปรตีน หรือ ถ้าไมสามารถหาไดก็ใหดื่มน้ าปริมาณมากๆ อยาใหผูปวยดื่มน้ าสม 

เบคกิงโซดา (Baking soda) และยาที่มีฤทธิ์เปนกรด น าสงไปพบแพทย 

 ความผิดปกติอื่นๆ : สารนี้มีผลท าลายปอด ทรวงอกระบบหายใจ ผิวหนัง 

ดังนั้น เพื่อให้เกิดความปลอดภัยในการใช้คลอรีนน้ า ผู้ประกอบการจะต้องขอข้อมูลความ

ปลอดภัยสารเคมี(SDS) จากผู้ขายสารเคมีการเลือกซื้อและเลือกใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีฉลากชัดเจนทั้งแสดง

ปริมาณความเข้มข้นของสาร วิธีการใช้งาน ผู้ปฏิบัติงานจะต้องศึกษาและท าความเข้าใจวิธีการใช้งาน 

รวมทั้งข้อมูลความปลอดภัยของสารเคมี เพื่อให้สามารถใช้ได้อย่างถูกวิธีปลอดภัยและมีประสิทธิภาพ 

และไม่เป็นอันตรายต่อผู้ปฏิบัติงาน ตลอดจนผู้บริโภค และปลอดภัยต่อสิ่งแวดล้อม ส าหรับข้อมูลความ

ปลอดภัยสารเคมีของคลอรีนน้ า สามารถสืบค้นได้ที่ http://ghs.diw.go.th/knowledge.html 

การเกบ็รกัษา 

 เก็บในภาชนะบรรจุที่ปดมิดชิด 

 เก็บในที่แหง เย็น และมีการระบายอากาศที่ดี 

 เก็บใหหางจากแสง และสารเคมีอื่น 

 อยาผสมสารนี้หรือท าใหสารนี้ปนเปอนกับแอมโมเนียไฮโดรคารบอน กรด แอลกอ

ฮอลและอีเธอร 

การก าจัดกรณีรัว่ไหล 

 ใหระบายอากาศในพื้นที่ที่มีสารหกรั่วไหล 

 แยกพื้นที่ที่สารหกรั่วไหล และกันคนที่ไมมีอุปกรณปองกันออกไป 

 เก็บสวนที่หกรั่วไหลใสในภาชนะบรรจุและท าใหเปนกลางดวยโซเดียมซัลไฟดไบด

ซัลไฟดและไทโอซัลไฟด 

 ใหดูดซับสวนที่หกรั่วไหลดวยวัสดุดูดซับ เชน ดินเหนียว ทราย หรือวัสดุดูดซับ แล

วเก็บใสในภาชนะบรรจุที่ปิดมิดชิดเพื่อน าไปก าจัด 

 ฉีดลางบริเวณที่หกรั่วไหลดวยน้ า 



 

 

ขอดขีองสารฆาเชื้อชนดิ Sodium hypochlorite 

 มีฤทธิ์ในการฆาเชื้อรวดเร็วและฆาเชื้อจุลินทรียไดหลายชนิด รวมทั้งไวรัส และสปอร

ของจุลินทรียบางชนิด 

 ไมท าใหเกิดการสรางฟลมขึ้นที่ผิวของอุปกรณ 

 ไมมีผลกระทบจากความกระดางของน้ีาหรือสวนผสมอื่น 

 ไมเปนพิษที่ความเขมขนต่ าๆ 

 สามารถวัดความเขมขนและปริมาณไดงาย 

 ราคาถูก 

 มีสวนผสมของสารกระตุนที่มีความเขมขนสูงอยดูวย 

 ก าจัดกลิ่นที่ไมดีออกไปได 

 ไมมีผลตอกลิ่น รส ของผลิตภัณฑ (ยกเวนพวกอาหารที่มีไขมันเปนองคประกอบใน

ปริมาณมาก) หากใช ในความเข มข นที่ ใช ในการปฏิบั ติงานทั่วไปในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

 

ขอจ ากดัของสารฆาเชือ้ชนดิ Sodium hypochlorite 

 มีกลิ่นที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัว ดังนั้นภายหลังที่ใชคลอรีนในการฆาเชื้อแลว ตอง     

ลางดวยน้ ารอนเพื่อใหหมดกลิ่นคลอรีน 

 ถาสารละลายเขมขนหกบนพื้นจะเกิดรอยดาง 

 แข็งตัวที่อุณหภูมิต่ า (ฤดูหนาว) 

 เสื่อมสลายไดเม่ือเก็บไวเปนระยะเวลานาน หรือเก็บที่อุณหภูมิสูงจึงตองเก็บไวในที่

เย็นและมืด 

 ประสิทธิภาพในการฆาเชื้อลดลงที่ pH สูง 

 กัดกรอนและเกิดสนิมตอพื้นผิวที่ท าดวยโลหะ เชน เหล็กและอะลูมิเนียม 

 จับตัวกับชิ้นสวนของสารอินทรียไดดีเม่ือเทียบกับสารฆาเชื้ออื่นๆ ดังนั้น สารเหลานี้

เม่ือละลายในน้ าที่ปนเปอนสารอินทรียมากๆ จะเสียคุณสมบัติในการฆาเชื้อ ดังนั้น     

กอนการฆาเชื้อ ควรลางสิ่งสกปรกและจุลินทรีย์ใหเหลือนอยที่สุดเทาที่จะท าไดเสีย   

กอน เพื่อใหการฆาเชื้อมีประสิทธิภาพ 

 หากใชกับน้ าที่มีธาตุเหล็กจะเกิดตะกอนแลวหมดสภาพไป 

 

 

 

 



 

 

3.2 สารฆาเชือ้ประเภทกรด (Acid Sanitizers) ประกอบดวยกรดอนินทรียและกรดอินทรียเช

น กรดน้ าสม(Acetic Acid) กรดแลกติก (Lactic Acid) กรดโพรพิโอนิก (Propionic Acid) และ     กรด

เปอรอะซิติก (Peracetic Acid) รวมกับสารลดแรงตึงผิวประจุลบ (Anionic Surfactant)        สารฆ

าเชื้อประเภทนี้สามารถใชไดดีบนพื้นผิวที่ท าดวยเหล็กปลอดสนิม (Stainless Steel)                         มี

ประสิทธิภาพในการฆาท าลายเชื้อ Salmonella และ Listeria ไดดี 

 

กรดเปอรอะซติิก (Peracetic acid) 

นิยมใชการลางท าความสะอาดแบบ CIP เปนของเหลวใส ไมมีสีมีกลิ่นฉุน 

ขอดีของการใช Peracetic acid 

1. ไมเกิดฟอง เหมาะกับเครื่องมือเครื่องจักรที่ตองลางโดยวิธี CIP 

2. ปลอดภัยเนื่องจากสลายตัวเมื่อสัมผัสกับน้ีาออกซิเจน และกรดอะซิติก 

3. สามารถท าลายเชื้อแบคทีเรียยีสตและรา 

4. ใชแทนขั้นตอนการลางท าความสะอาดดวยกรดได 

 

ขอเสียของการใช Peracetic acid 

1. ราคาแพง 

2. มีกลิ่นฉุน 

3. กัดกรอนเหล็กและโลหะอื่นๆ 

4. ถาใชอุณหภูมิเกิน 40°C ประสิทธิภาพการฆาเชื้อจะลดลง 

 

3.3 แอลกอฮอล ที่นิยมใชคือเอทิลแอลกอฮอล (Ethyl alcohol) หรือเอทานอล (Ethanol) 

และไอโซโพรพานอล(Isopropanol) ซึ่งใชฆาเชื้อบนมือของผูปฏิบัติงาน ขอดีคือ ระเหยงาย ท าใหพื้นผิว

ที่ฆาเชื้อแหงเร็ว เหมาะส าหรับการฆ่าเชื้อบนพื้นผิวที่มีสิ่งสกปรกนอยๆกลาวคือ ตองลางท าความ

สะอาดสิ่งสกปรกออกใหหมดกอน จึงจะฆาเชื้อไดอยางมีประสิทธิภาพ สวนใหญใชความเขมขน 70%     

ซึ่งเปนความเขมขนที่มีประสิทธิภาพสูงที่สุด อยางไรก็ตาม การฆาเชื้อบนพื้นผิวที่ตองการความแห้ง

มักใชเอทิลแอลกอฮอลความเขมขน 95 % 

ในการท าความสะอาดและฆาเชื้อพื้นผิวตางๆ ดวยสารท าความสะอาดและสารฆาเชื้อนั้น 

จ าเปนตองพิจารณาใชสารใหเหมาะสมกับพื้นผิวและสิ่งสกปรกที่ปนเปอน นอกจากนี้การใชสารชะลาง  

รวมกับสารฆาเชื้อก็จ าเปนตองพิจารณาใหสารทั้งสองประเภทท างานรวมกันไดอยางมีประสิทธิภาพ  

ดังตารางที่... 

 

 

 

 

 



 

 

ตารางที่    แสดงความสัมพันธ์ระหว่างสารท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อที่ใช้ร่วมกันได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 

สารท าความสะอาด สารฆาเชือ้ 

สารลดแรงตึงผิวประจุลบ (นอยกวา 5 %)  

(Anionic Surfactant) 

โซเดียมไฮโปคลอไรต (Sodium Hypochlorite) 

สารลดแรงตึงผิวที่ไมมีประจุ (Non-Ionic 

Surfactant) 

ไอโอโดฟอร 

ดางประเภทอนินทรีย ไฮโปคลอไรต 

กรดประเภทอนินทรีย ไอโอโดฟอร 

 

ปจจัยที่มีผลตอประสิทธิภาพในการฆาเชื้อของสารฆาเชื้อ 

1) อุณหภูมิ: จุลินทรียจะถูกท าลายไดมากขึ้นเม่ืออุณหภูมิสูงขึ้น โดยเฉพาะอยางยิ่งเม่ืออุณหภูมิ 

สูงกวา 70°C ขึ้นไปจุลินทรียท์ี่ท าใหเกิดโรคจะเริ่มถูกท าลายอยางรวดเร็ว 

2) ความเขมขนของสารฆาเชื้อ : ความเขมขนยิ่งสูงจะท าใหประสิทธิภาพในการฆาเชื้อเพิ่มมาก

ขึ้น แตมีผลท าใหผิวหนังระคายเคือง เปนพิษ และท าใหพื้นผิวสึกกรอน แตถาใชความเขมขนต่ าเกินไป 

จะท าใหประสิทธิภาพในการฆาเชื้อลดลง 

3) ระยะเวลาในการสัมผัส : ระยะเวลานานจะท าลายจุลินทรียไดมากขึ้น แตเสียเวลาในการ

ปฏิบัติงาน โดยถาพื้นผิวมีการปนเป อนจุลินทรียมากและสารฆาเชื้อท างานชาก็ตองใชเวลาในการ

สัมผัสนาน 

4) ความสะอาดของพื้นผิว : สารฆาเชื้อมีประสิทธิภาพลดลง หากพื้นผิวที่ตองการท าความสะอาด

มีการปนเปอนของสิ่งสกปรก (Soils) มากจึงควรใชสารฆาเชื้อกับพื้นผิวที่ท าความสะอาดแลว เทานั้น 

5) ความเปนกรดดาง (pH) : การใชสารฆาเชื้อที่ pH ไมเหมาะสม จะท าใหประสิทธิภาพของสาร  

ฆาเชื้อลดลง 

6) ความกระดางของน้ า : ความกระดางของน้ ายิ่งสูงจะยิ่งลดประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ ทั้งนี้

ขึ้นกับประเภทของสารฆ่าเชื้อนั้นๆ ดวย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14.5 วธิกีารเตรยีมคลอรนีส าหรบัฆา่เซือ้ 



 

 

 

 น้ ายาฆ่าเชื้อ ที่นิยมใช้กันคือ คลอรีนเหลว(โซเดียมไฮโปคลอไรด์) สามารถหาซื้อได้ง่ายตาม

ท้องตลาด โดยจะมีความเข้มข้น 10% ซึ่งมีคุนสมบัติเป็นสารฟอกขาว และสามารถฆ่าเชื้อโรคได้ 

เนื่องจากมีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียได้หลายชนิด นิยมน ามาใช้ในอุตสาหกรรม

อาหาร เช่น อุสาหกรรมผลิตน้ าแข็ง น้ าดื่ม และ นมพาสเจอร์ไรส์ เป็นต้น  

การค านวณการเติมคลอรนี4 : 

 

การค านวณหาความเข้มข้นของคลอรีนที่มีอยู่ในคลอรีนเหลว 10% 

โซเดียมไฮโปคลอไรด์ (NaOCl) ความเข้มข้น 10%  

 โซเดียมไฮโปคลอไรด์ (NaOCl) มีน้ าหนักโมเลกุล = 23(Na) + 16(O) + 35.5(Cl) 

       = 74.5 

 โซเดียมไฮโปคลอไรด์ (NaOCl)  74.5  ส่วน  มีคลอรีน   35.5  ส่วน 

 โซเดียมไฮโปคลอไรด์ (NaOCl)  10   ส่วน   มีคลอรีน   35.5 X 10 =  4.8  ส่วน 

               74.5 

 สรปุ สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด์ (NaOCl) ความเข้มข้น 10%  มีปริมาณคลอรีน 4.8% 

  คลอรีนเหลว         100 ส่วน มีปริมาณคลอรีน          4.8 

 ส่วน 

  คลอรีนเหลว 1,000,000 ส่วน มีปริมาณคลอรีน  4.8 x 1,000,000 

 ส่วน 

                100 

          =  48,000  ส่วน 

ดงันัน้ : คลอรนีเหลว 10% มีความเขม้ขน้ของคลอรนี 48,000 สว่นในลา้นสว่น (พพีเีอม็) 

 การค านวณปริมาณคลอรีนเหลว 10% ที่ต้องใช้ 

 

  สูตรการค านวณ  A X B  =  C X D   -----------  (1) 

 

  เม่ือ A = ปริมาณคลอรีนเหลว  10%  ที่ต้องใช้ 

   B = ความเข้มข้นของคลอรีนที่มีในคลอรีนเหลว 10% (48,000 พีพีเอ็ม) 

   C = ความเข้มข้นของคลอรีนที่ต้องการให้มีในน้ า 

   D = ปริมาณน้ าที่ต้องการฆ่าเชื้อ 

สมมติ : สารละลายคลอรีน 300 สวนในลานสวน (พีพีเอ็ม) ในน้ า 10 ลิตร  

 แทนค่าในสูตร (1) :  A X B   =   C X D 

                                              
4 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. แนวทางการป้องกันปัญหาการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในการผลิตน้ าบริโภคบรรจุขวด. พิมพ์ครั้งที่ 2. ปี 2547 



 

 

  A X 48,000 พีพีเอ็ม = 300 พีพีเอ็ม  X 10 ลิตร 

    A = 300 พีพีเอ็ม  X 10 ลิตร 

           48,000 พีพีเอ็ม 

     =  0.0625  ลิตร  ( 62.5 มิลลิลิตร) 

 

สรุป : เตรียมสารละลายคลอรีน 300 พีพีเอ็ม ในน้้าสะอาด 10 ลิตรจะต้องใช้จากคลอรีนเหลว                          

(10 % โซเดียมไฮโปคลอไรท) 62.5 มิลลิลิตร  

 

วิธีการเตรียมสารละลายคลอรีนที่ใชในการฆาเชื้อ  มีวิธีการเตรียมที่เหมาะสมกับการท างานจริง 

ดังนี้ 

  1) สารละลายคลอรนี 300 สวนในลานสวน 

- เตรียมจากคลอรีนเหลว (10 % โซเดียมไฮโปคลอไรท) 62.5 มิลลิลิตร กับน้ าสะอาด 10 

ลิตรจะไดสารละลายคลอรีน 300 พีพีเอ็ม 

- เตรียมจากคลอรีนผง (แคลเซียมไฮโปคลอไรทชนิดความเขมขนรอยละ 64.2) 10 กรัม 

กับน้ าสะอาด 10 ลิตร ทิ้งใหตกตะกอน แลวน าเฉพาะสวนน้ าใสไปใชจะไดสารละลายคลอรีน

ประมาณ 300 พพีีเอ็ม 

 2) สารละลายคลอรนี 100 สวนในลานสวน 

- เตรียมจากคลอรีนเหลว (10 % โซเดียมไฮโปคลอไรท ) 10.4 มิลลิลิตรกับน้ าสะอาด            

5 ลิตรจะไดสารละลายคลอรีน 100 พีพีเอ็ม 

- เตรียมจากคลอรีนผง (แคลเซียมไฮโปคลอไรทชนิดความเขมขนรอยละ 64.2) 5 กรัม 

กับน้ าสะอาด 5 ลิตรจะไดสารละลายคลอรีน 100 พีพีเอ็ม 

 

ขอควรระวงั 

1. การเตรียมคลอรีน ควรใสถุงมือทุกครั้ง เพื่อปองกันการระคายเคือง 

2. คลอรีนเหลวและคลอรีนผง ควรเก็บไว ในที่มืด แห งและเย็น ไม ควรให ถูกแสง            

ควรเตรียมแลวใชทันทีเพื่อปองกันการสลายตัวของคลอรีน 


