
ก าหนดการ 
อบรมเพื่อถ่ายทอดการใช้เครื่องมือช่วยค านวณการเสริมไอโอดีนและพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ 

ในการผลิตเกลือบริโภคและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน (ระบบออนไลน์) 
ณ ห้องประชุมกองอาหาร อาคาร 3 ชั้น 3 ตึกส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 
 

วันที่  22  มิถุนายน  2565  

เวลา 09.00 – 09.15 น. กล่าวเปิดการอบรมและมอบนโยบายในการด าเนินกิจกรรมโครงการพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการและติดตามการพัฒนาด้านระบบควบคุมคุณภาพการผลิตผลิตภัณฑ์ปรุงรส 
ที่เสริมไอโอดีน ประจ าปี พ.ศ. 2565   
โดย   ผู้อ านวยการกองอาหาร 

เวลา 09.15 – 09.30 น. ชี้แจงผลการด าเนินงานเฝ้าระวังปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน 
ต่อการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ 
โดย   ผู้แทนกลุ่มพัฒนาระบบ กองอาหาร 
       - ท าแบบทดสอบความรู้ก่อนการอบรม ( Pre-test) 

เวลา 09.30 – 10.30 น. บรรยายหัวข้อที่ 1 เรื่อง ทบทวนหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามมาตรฐาน GMP  
ผลิตภัณฑ์เกลือบริโภคและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน (น้ าปลา ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้
จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง น้ าเกลือปรุงอาหาร) 
โดย   ผู้แทนกลุ่มก ากับดูแลก่อนออกสู่ตลาด 

เวลา 10.30 – 11.00 น. บรรยายหัวข้อที่ 2 เรื่อง การวิเคราะห์ไอโอดีนในเกลือบริโภค และการท าแผนทดสอบความ
ช านาญในการตรวจวิเคราะห์ของผู้ประกอบการ (Proficiency Testing) 
โดย   ผู้แทนกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

เวลา 11.00 - 12.00 น. บรรยายหัวข้อที่ 3 เรื่อง การผลิตและการควบคุมคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์เกลือบริโภค
และผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน (น้ าปลา ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของ
ถั่วเหลือง น้ าเกลือปรุงอาหาร) 
โดย   ผู้แทนสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

เวลา 12.00 – 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

เวลา 13.00 – 14.30 บรรยายหัวข้อที่ 4  เรื่อง การเพ่ิมช่องทางการตลาดและช่องทางการจ าหน่ายสู่ผู้บริโภค  
โดย   ผู้แทนจากบริษัท ไปรษณีย์ไทย จ ากัด 

เวลา 14.30 – 15.30 น. บรรยายหัวข้อที่ 5  เรื่อง การใช้เครื่องมือช่วยค านวณการเสริมไอโอดีนในเกลือบริโภค  
โดย   ผู้แทนกลุ่มพัฒนาระบบ กองอาหาร 

เวลา 15.30 – 16.30 น. บรรยายหัวข้อที่ 6  เรื่อง การใช้เครื่องมือช่วยค านวณการเสริมไอโอดีนในผลิตผลิตภัณฑ์ 
ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน (น้ าปลา ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  
น้ าเกลือปรุงอาหาร) 
โดย   ผู้แทนกลุ่มพัฒนาระบบ กองอาหาร  

เวลา 16.30 – 17.00 น. ตอบประเด็นข้อซักถาม 
ท าแบบทดสอบความรู้หลังการอบรม (Post-test) และแบบประเมินความพึงพอใจ 
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เป้าหมายของการอบรม 
1. มุ่งเป้าการแก้ไขปัญหา เรื่อง การควบคุมคุณภาพมาตรฐานของสถานที่และผลิตภัณฑ์  
2. สร้างความเข้าใจ ปรับเทียบแนวทางในการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์เกลือบริโภคและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริม
ไอโอดีน ให้ผู้ประกอบการและเจ้าหน้าที่มีการตรวจวิเคราะห์ที่แม่นย า ถูกต้อง 
3. พัฒนาความสามารถในการผลิตผลิตภัณฑ์ ให้เข้าใจช่องทางการตลาด และส่งเสริมความสามารถในการจ าหน่าย
สินค้าที่มคีุณภาพมาตรฐานสู่ผู้บริโภค เพ่ือตอบสนองนโยบายของกระทรวงสาธารณสุขที่ผลักดันให้ผลิตภัณฑ์ท่ีมี
คุณภาพส่งต่อถึงมือผู้บริโภค 
 
กลุ่มเป้าหมายในการอบรม 
1. ผู้ประกอบการเกลือบริโภค 
2. ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน 
3. เจ้าหน้าที่สาธารณสุขจังหวัด และหน่วยงานอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 
4. อาจารย์จากมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี (ประเด็น  เรื่อง เกลือทะเลควรเสริมสร้างองค์ความรู้) 
 
 



        ชี้แจงผลการด าเนนิงานเฝา้ระวังปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ ์
      ปรุงรสที่เสริมไอโอดีนต่อการพัฒนาศกัยภาพของผูป้ระกอบการ 

โดย  
ผู้แทนกลุ่มพัฒนาระบบ 

 กองอาหาร 



ข้อมูล 
จ านวน
ทั้งหมด 
(แห่ง) 

จ านวนสถาน
ประกอบการที่เก็บ

ตรวจ (แห่ง) 

จ านวนผลิตภัณฑ์
ที่เก็บตรวจ 
(ผลิตภัณฑ)์ 

ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ 

< 20 ppm 
20 – 40 ppm 

(ผ่านมาตรฐาน) 
> 40 ppm 

สถานทีผ่ลิต 230 
89* 

(ร้อยละ 38.70) 
89 

5** 
(ร้อยละ 5.62) 

83 
(ร้อยละ 93.26) 

1** 
(ร้อยละ 1.12) 

สถานที่
จ าหน่าย 

- - 1,884 
225 

(ร้อยละ 11.94) 
1,565 

(ร้อยละ 83.07) 
94 

(ร้อยละ 4.99) 

** ก าลังการผลิตของสถานประกอบการที่ไม่ผ่านมาตรฐาน ปี 2564  
(ปริมาณไอโอดีนน้อยกว่า 20 ppm และมากกว่า 40 ppm)  

คิดเป็นร้อยละ 0.34  
ของก าลังการผลิตของสถานประกอบการที่เก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ 

(890/261,066 ตัน/ปี) 

ผลเฝ้าระวงัปรมิาณไอโอดีนในเกลอืบรโิภค ณ สถานที่ผลติและสถานที่จ าหน่าย ปี พ.ศ. 2564 
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 * ก าลังการผลิตของสถานประกอบการ 
ที่เก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห ์ปี 2564  

คิดเป็นร้อยละ 76.78  
ของสถานประกอบการทั้งหมด 
(261,066/340,014 ตัน/ปี) 
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ละ
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ช่วง 6.51-12.22 ppm  
ช่วง 0.00-18.69 ppm 

58.40 ppm 

ช่วง 53.56-99.99 ppm  

ช่วงที่ตกมาตรฐาน 

ผลเฝ้าระวังปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ณ สถานที่ผลิตและสถานที่จ าหน่าย ปี พ.ศ. 2564 
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วิเคราะห์ข้อมูล : จ านวนตัวอย่าง  
ณ สถานท่ีผลิตเก็บได้น้อยกว่าปี 2563 

เนื่องจากสถานการณ์โควิด-19  
และมีการเปลี่ยนวิธีการตรวจปริมาณ
ไอโอดีน ณ สถานท่ีผลิต ด้วยเครื่อง 

ไอรีดเดอร์  โดยมีผลการเฝ้าระวังเกลือ
บริโภคที่ผ่านมาตรฐานเพิ่มมากขึ้น 
และมีช่วงไอโอดีนที่เกินมาตรฐานท่ี

แคบลงกว่าปี 2562 และ 2563 



 

 

ผลเฝ้าระวังปริมาณ

ไอโอดีน 

ในเกลือบริโภค  

ณ สถานที่ผลิต 

และสถานที่จ าหน่าย  

ปี พ.ศ. 2554-2564 

หากเปรียบเทียบผลการเฝ้าระวังคุณภาพเกลือบริโภค ตั้งแต่ปีงบประมาณ พ.ศ.2554-2564 พบว่า  
เกลือบริโภคทั่วประเทศ ผ่านมาตรฐานเพิ่มขึ้นและมีแนวโนม้คงที่ แสดงให้เห็นว่า 

“ผู้ประกอบการมีเทคโนโลยีที่เหมาะสมและสามารถควบคุมการผลิตเกลือบริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
ส่งผลให้เกลือบริโภคมีคุณภาพตามที่กฎหมายก าหนด” 
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สถานที่ผลิต สถานที่จ าหน่าย 

13.45 

12.58 

93.26 

83.07 
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หมายเหตุ : (1) ปี พ.ศ.2554–2563 ตรวจวิเคราะห์โดยวิธี Titration   
               (2) ปี พ.ศ.2564 ตรวจวิเคราะห์ด้วยเครื่อง I-Reader 



ปัญหาที่พบ คือ เก็บตัวอย่างได้ค่อนข้างน้อย  
(น้อยกว่าร้อยละ 50 ของสถานประกอบการทั้งหมด) 

อาจท าให้ผลเฝ้าระวังฯ ไม่สะท้อนภาพรวมที่แท้จริง
ของสถานการณ์ทั้งประเทศ  

ผลเฝ้าระวังปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน ณ สถานที่ผลิต ปี พ.ศ.2563 

ผลิตภัณฑ ์

จ านวน

ทั้งหมด 

(แห่ง) 

จ านวน 

สถานประกอบการ 

ที่เก็บตรวจ (แห่ง) 

จ านวนผลิตภัณฑ์ 

ที่เก็บตรวจ 

(ผลิตภัณฑ)์ 

ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีน 

< 2 ppm 
2-3 ppm 

(ผ่านมาตรฐาน) 
> 3 ppm 

น้ าปลา 186 
68 

(ร้อยละ 36.5) 
76 

26 

(ร้อยละ 34.2) 

 39 

(ร้อยละ 51.3) 

11 

(ร้อยละ 14.5) 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่

ได้จากการย่อย

โปรตีนของถั่วเหลือง 

104 
33 

(ร้อยละ 31.7) 
39 

14 

(ร้อยละ 35.9) 

15 

(ร้อยละ 38.5) 

10 

(ร้อยละ 25.6) 

น้ าเกลือปรุงอาหาร 62 
3 

(ร้อยละ 4.8) 
3 

1 

(ร้อยละ 33.3) 

2 

(ร้อยละ 66.7) 

0 

(ร้อยละ 0.0) 
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ผลิตภัณฑ์น้ าปลา 
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ะ) 
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 

ผลิตภัณฑ์น้ าเกลือปรุงอาหาร 

เมื่อเปรียบเทียบผลการเฝ้าระวังฯ ในปี 2562- 2563 พบว่า ยังคงพบ
ปริมาณไอโอดีนที่ไม่เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด 

 โดยมีแนวโน้มของผลิตภัณฑท์ี่ตกมาตรฐานเพ่ิมขึ้น  
 จ าเป็นต้องวิเคราะห์ปัญหาและสาเหตุของปัญหาในกระบวนการผลิต  
 ติดตามเฝ้าระวังปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ดังกล่าวอย่างต่อเนื่อง  
 ด าเนินการทบทวนกฎหมายที่เกี่ยวข้องการเสริมไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ 
 พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ 
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การตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์
จ าเป็นต้องใช้เครื่อง ICP-MS ซึ่งเป็นเทคนิคขั้นสูง  

และมีค่าใช้จ่ายค่อนข้างสูง ดังนั้น การควบคุมการเสริม
ไอโอดีนในกระบวนการผลิตจึงมีความส าคัญอย่างมาก 



ขอบคุณที่เป็นส่วนหนึ่งในการขับเคลื่อนการด าเนินงานด้านไอโอดีน 



การน าหลักเกณฑ์ GMP ใช้การตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหารเพื่อการอนุญาต 

นายญาณพล ขาวพลศรี  
นักวิชาการอาหารและยาช านาญการพิเศษ 
กองอาหาร กลุ่มก ากับดูแลก่อนออกสู่ตลาด 



ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ฉบับที่ 420 

ข้อยกเว้น(สถานที)่ 

อาคารสถานที่หรือบริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จและ
จ าหน่ายให้ผู้บริโภคสามารถบริโภคได้ทันที  

สถานที่จ าหน่ายอาหาร ณ ที่หรือทางสาธารณะ สถานที่คัดและบรรจุผักและผลไม้สดบางชนิด  

จ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ที่นั้น / น าไปบริโภคที่อื่น 

- ผลิตอาหารควบคุมเฉพาะ  
- อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานอาหาร  
- อาหารที่ต้องมีฉลาก 

- ใชเ้ครื่องจักรมีก าลังรวมตั้งแต่ห้าแรงม้าหรือก าลังเทียบเท่า 
  ตั้งแต่ห้าแรงม้าขึ้นไป  
- ใช้คนงานตั้งแต่เจ็ดคนข้ึนไป โดยใช้เครื่องจักรหรือไม่ก็ตาม  

อาหารที่ผลิตเพื่อจ าหน่ายในสถานที่ใด ๆ เป็นอาหารที่ก าหนดวิธีการผลิตเครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต การเก็บรักษาอาหาร  

เงื่อนไขใหม่ 
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ยกเว้น !! 1 
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ข้อยกเว้นการขอใบอนุญาต / ใบส าคัญการรับเลขสถานทีผ่ลิตอาหารที่ไม่เขา้ข่ายโรงงาน 

ผลิตหรือปรุงอาหารเพื่อบริการให้แก่ผู้บริโภคภายในสถานประกอบการ 
รวมถึงการน าอาหารที่ผลิตขึ้นนั้น ๆ ไปส่งนอกสถานที่ให้กับผู้ที่สั่งซื้อโดยตรง  
แต่ ทั้งนี้ไม่รวมถึงการน าอาหารดังกล่าวไปฝากจ าหน่าย ณ สถานที่อื่น  

พรบ. การสาธารณสุข 2535  

การอนุญาตประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ท า/ปรุงอาหารจ าหน่ายหน้าร้าน /ให้บริการอุ่น&จ าหน่ายให้ผู้ซื้อ 

เครื่องดื่ม/ชา/กาแฟ/ไอศกรีม/อาหารพร้อมบริโภค/ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

การประกอบกิจการเก็บ สะสมอาหาร 

หน่วยงานท้องถิ่นก ากับดูแล 
การกระจาย

อ านาจ 
ภารกิจไม่ทับ

ซ้อน 

ผู้บริโภคสามารถเห็นกิจกรรม
การท า ปรุงจ าหน่าย และสภาพ

สินค้าสามารถสอบถาม
รายละเอียด เพ่ือพิจารณาเลือก

ที่จะซื้อสินค้ามาบริโภค 

มีอาย ุ
การเก็บสั้น 
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ต้องพิจารณาประเภทอาหารเพือ่ใช้ประเมินตามหลักเกณฑ์ที่กฎหมายก าหนด 

ประกาศฯ ฉบับท่ี 386 (พืชหรือผลไม้สดบางชนิด) 

 (นมพาสฯ) 
อาหารกลุ่ม(LACF/AF) 

ประกาศกระทรวงก าหนดหลักเกณฑ์
เฉพาะอาหารบางประเภท 

ประกาศกระทรวงฯ ฉบับที่ 420 

อาหารที่ถูกบังคับตาม ป.สธ.193/342 (เดิม) 

ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไข 
กฎกระทรวง ฉบับที่ 1 

ประกาศฯ เรื่อง เกลือบริโภคแบบประเมินสถานที่ผลิตเกลือ   
 

สถานที่ผลิตอาหารอื่นๆที่ไม่อยู่ในเงื่อนไขบังคับตามประกาศกระทรวง ฉ.420 และ
นอกเหนือจากประกาศกระทรวงหลักเกณฑ์ GMP เฉพาะอาหารบางประเภท 

บัญชีแนบท้ายประกาศ 

(น้ าบริโภคฯ/น้ าแร/่น้ าแข็ง) 

ข้อก าหนดพ้ืนฐาน 5  หมวด 

ข้อก าหนดเฉพาะ 

ข้อก าหนดพ้ืนฐาน 5  หมวด 

220/298/349 (เดิม) 

ประกาศฯ ฉบับท่ี 325 เรื่อง อาหารฉายรังสี   

ผ ูค้วบคมุ 

การผลิต 

ต้องผ่านทุกหัวข้อ 

**เงื่อนไขใหม่ 
 

ประเภทผลิตภัณฑ์ 
 

กรรมวิธีการผลิต/การเก็บรักษา 
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ข้อก าหนดพื้นฐาน 5 หมวด 

สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพที่ดี(24) (1.8 M) 1 

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ การผลิต, การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา(16) 2 

การควบคุมกระบวนการผลิต (46) 3 

การสุขาภิบาล(16) 4 

สุขลักษณะส่วนบุคคล(16) 5 

3.1  วัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร 

3.2  ภาชนะบรรจุที่สัมผัสอาหาร 
3.3  การผสม (M) 

3.4  มีการควบคุมกระบวนการลดและ 
      ขจัดอันตรายด้านจุลินทรีย์ (M) 

3.5 กรณีไม่มีการลด/ขจัดจุลินทรียม์ีการควบคุมการ 
ปนเปื้อนตลอดกระบวนการผลิตอย่างเข้มงวด (M) 

 3.6  การบรรจุและปิดผนึก 
3.7  การขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสมวัตถุเจือปนอาหาร  
      และผลิตภัณฑ์สุดท้าย (M) 
3.8  ผลิตภัณฑส์ุดท้าย (M) 
3.9  มีบันทึกเกี่ยวกับชนิด/ปริมาณการผลิต และข้อมูล 
      การจัดจ าหน่าย รวมทั้งมีวิธีการเรียกคืนสินค้า (M) 

3.10  มีการจัดการผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้มาตรฐานอย่างเหมาะสม 
        โดยการคัดแยกหรือท าลาย 

3.11  มีการเก็บรักษาบันทึกและรายงาน หลังจากพ้นระยะเวลา    
        การวางจ าหน่ายที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 1 ปี 
3.12  มีการตรวจประเมินตนเองหรือโดยหน่วยงานภายใน 
        หรือหน่วยงานภายนอก ตามประกาศฯ ฉบับน้ี อย่างน้อยปีละ 1  ครั้ง 

ต้องผ่านเกณฑ์ร้อยละ 60  
และไม่พบ Major defect 
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หมวด 1 (24 คะแนน) 

ท าเลที่ตั้งลักษณะโครงใน/นอกอาคาร 

Hardware 1 

Out side  inside  

08 โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์ปรุงรส 



หมวด 1 (24 คะแนน) 

ท าเลที่ตั้งลักษณะโครงใน/นอกอาคาร 

ในกระบวนการผลิตที่มีการฆ่าเชื้ออาหาร แล้วจึงน าไปบรรจุลง
ภาชนะบรรจุ ในสภาวะเปิดสู่สิ่งแวดล้อม ซึ่งมีโอกาสเกิดการ
ปนเปื้อนข้าม และการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเชื้อ 

 การกั้นแยกเป็นห้องบรรจุ เป็นวิธีจัดการที่ดีท่ีสุด เนื่องจากสามารถควบคุม
การเข้าออกได้ง่าย 

 มีข้อจ ากัด สามารถใช้วิธีการบริหารจัดการพื้นท่ีได้ แต่ต้องเข้มงวดเร่ือง
แบ่งช่วงเวลาการท างาน ระยะห่าง และวิธีการเคลื่อนย้าย ทั้งน้ีไม่ว่าจะใช้
วิธีการบริหารจัดการใด ก็ต้องควบคุมปัจจัย ดังต่อไปน้ี 

 ป้องกันสัตว์และแมลง 
 แยกพื้นที่ แบ่งสัดส่วนให้ชัดเจน เช่น ท าผนังกั้น ใช้เส้นเพื่อจัดขอบเขต 

ทั้งน้ีต้องมีมาตรการอื่นประกอบ เช่น แยกกระบวนการที่มีโอกาสปนเป้ือน 
ออกจากบริเวณท่ีมีความเสี่ยงปนเปื้อนสูง, ไม่เป็นทางเดินผ่าน, ก าหนด
ช่องทางล าเลียง, ส่วนประกอบที่จะเข้าบริเวณนี้ได้ต้องผ่านการฆ่าเชื้อ, 
ก าหนดช่องทางเข้า-ออก และการแต่งกายพนักงาน, อุปกรณ์แยกด้วยสี, 
การจัดการของเสีย, ควบคุมอุณหภูมิ, กรองอากาศ, positive pressure, 
มีท า Air Test ร่วมกับมาตรการอ่ืน 
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หมวด 2 (16 คะแนน) 

เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต  
การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา 

Hardware 2 

Sanitary design 
Maintainance program 
calibration  
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การควบคุมกระบวนการผลิต 

Software 1 

การคัดเลือก/จัดเก็บ/การจัดการ 

1) มีมาตรการคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพและความปลอดภัย  
    ตามทีก่ฎหมายก าหนดเป็นอย่างน้อย 
2) มีการตรวจสอบตามข้อก าหนดอย่างสม่ าเสมอ เช่น  
    ตรวจสอบด้วยสายตา ชุดทดสอบ COA ผลวิเคราะห์จาก Lab 

- มีเลข อย. 
- ไม่ใช้วัตถุห้ามใช้ในอาหาร 
- ไม่ใช้พืชสมุนไพรที่ไม่อยู่ ในบัญชีพืช 
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หมวด 3 (48 คะแนน) 



ป.สธ 295 

ป.สธ 92 
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การควบคุมกระบวนการผลิต 

Software 1 
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การควบคุมกระบวนการผลิต 

Software 1 
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ความสมบูรณ์ของฉลากและภาชนะบรรจุ 

การควบคุมกระบวนการผลิต 

Software 1 
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การควบคุมกระบวนการผลิต 

Software 1 
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การควบคุมกระบวนการผลิต 

Software 1 
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ประกาศฯฉบับที่เกี่ยวข้อง 

การควบคุมกระบวนการผลิต 

Software 1 
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หมวด 4 (16 คะแนน) 

การสุขาภิบาล 
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หมวด 5 (16 คะแนน) 

สุขลักษณะสว่นบคุคล 
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                   สถานทีผ่ลิตเกลือบริโภค 

ต้องปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ก าหนดไว้ในข้อ 4 

ของ กฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522)  

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

และมีการควบคุมกระบวนการเติม หรือผสม 

ไอโอดีน ในการผลิต เพื่อให้มีการกระจายตัว 

ของไอโอดีนอย่างสม่ าเสมอ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง เกลือบริโภค 

ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ที่ 428/2553 

1. อาคารผลิต 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

4. การสุขาภิบาล 

5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนท่ีไดร้วมทุกหัวข้อ  
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรงจึงผ่านเกณฑ์ตามกฎหมาย 

ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Defect) 

ไม่มีการเติมและผสมสารละลายไอโอดีน (KIO3) 
 ในเกลือ และ/หรือ ไม่มีการกระจายตัวอย่างสม่ าเสมอ 

อื่น ๆ ที่คณะผู้ตรวจประเมินเห็นว่าเป็นความเสี่ยง 
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อาคารผลิต 
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29 

เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต 
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การควบคุมกระบวนการผลิต 



31 

การสุขาภิบาล 



32 

การบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 



33 

บุคลากรและสุขลักษณะ 



Thank you for your attention 



1

รองศาสตราจารย์ ดร.ครรชิต จุดประสงค์ และ
จันทิมา โพธิ

สถาบันโภชนาการ มหาวทิยาลัยมหิดล
ต.ศาลายา อ.พทุธมณฑล

จ.นครปฐม 73170
Email: kunchit.jud@mahidol.ac.th

2

แนวทางการดาํเนินงานการควบคมุและปอ้งกนัโรคขาดสารไอโอดนี 
สาํหรบัเจา้หนา้ทีÉสาธารณสขุ 2563
สาํนกัโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ



3

สาระสาํคัญ

หัวข้อ ประกาศฉบับเดมิ ประกาศฉบับใหม่
นิยาม เกลือท่ีใช้ในการบริโภค ปรุงอาหาร 

และใช้ เ ป็น ส่วนประกอบของ
อาหาร ต้องเป็นเกลือเสริมไอโอดนี

เกลือท่ีใช้ในการบริโภค ปรุงอาหาร 
และใช้ เ ป็น ส่วนประกอบของ
อาหาร ต้องเป็นเกลือเสริมไอโอดนี

ปริมาณ
ไอโอดนี

ไม่น้อยกว่า 30 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
แล ะ มี ก า ร ก ร ะ จ า ย ตั ว อ ย่ า ง
สมํ่าเสมอ

20-40 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และมีการ
กระจายตวัอย่างสมํ่าเสมอ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง เกลือบริโภค

4

สาระสาํคัญ (ตอ่)

หวัข ้อ ประกาศฉบับเดมิ ประกาศฉบับใหม่
เกลือไม่ผสม
ไอโอดนี

แสดงฉลาก “สาํหร ับผู้
ท ีÉ ต ้ อ ง จ ํ า กั ด ก า ร
บร ิโภคไอโอดนี” 

แ สดงฉ ลาก  “เ กลือ บ ร ิ โภคไม่
เสร ิมไอโอดีน” หร ือ  “สาํหร ับผู้ท ีÉ
ต ้องจาํกัดการบร ิโภคไอโอดนี” 

อาหารท ีÉใช ้
เกลือบร ิโภค
เป็น
ส่วนประกอบ

กาํหนดไม่ช ัดเจน ต้ อ ง เ ป็ น เ ก ลื อ บ ร ิ โ ภ ค เ ส ร ิ ม
ไอโอดีน  ยกเว้นอาหารตามแนบ
บัญชแีนบทา้ยประกาศฯ  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง เกลือบริโภค
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เป้าหมาย

เพ ืÉอใหผู้้ประกอบการสามารถผลิตเกลือท ีÉได้คุณภาพ
มาตรฐานและสามารถปฏบิตัติามกฎหมายได้

        ระบบท ีÉดใีนการผลิตเกลือบร ิโภค 

5

- ความรู้ผู้ประกอบการ
- ระบบควบคุมคุณภาพ
- เคร ืÉองมอืท ีÉใช ้ในการผลิต

การสนับสนุนและพัฒนาผู้ประกอบการโดย อย.

6

สาระสาํคัญ

หัวข้อ รายละเอียด
นิยาม ของเหลวท่ีมีเกลือเป็น

ส่วนประกอบหลักและอาจผสม
วตัถุอ่ืนท่ีไม่เป็นอันตรายต่อ
ผู้บริโภคด้วยหรือไม่ก็ได้

ปริมาณ
ไอโอดนี

ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิกรัม และไม่เกิน 
3 มิลลิกรัมต่อนํา้เกลือ
ปรุงอาหาร 1 ลิตร

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง นํา้ปลา
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สาระสาํคัญ

หัวข้อ รายละเอียด
นิยาม ของเหลวท่ีมีเกลือเป็น

ส่วนประกอบหลักและอาจผสม
วตัถุอ่ืนท่ีไม่เป็นอันตรายต่อ
ผู้บริโภคด้วยหรือไม่ก็ได้

ปริมาณ
ไอโอดนี

ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิกรัม และไม่เกิน 
3 มิลลิกรัมต่อนํา้เกลือ
ปรุงอาหาร 1 ลิตร

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองนํา้เกลือปรุงอาหาร

8

สาระสาํคัญ

หัวข้อ รายละเอียด
นิยาม  ผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นของเหลวได้จากการย่อย

โปรตีนของถั่วเหลืองด้วยการหมักหรือ
กรรมวิธีอ่ืนท่ีเหมาะสม  และจะแต่งรส
หรือสีหรือไม่ก็ได้ เช่น ซีอ๊ิว ซอสปรุงรส 
เ ป็น ต้น  ท้ั ง นี้ ให้หม าย ความรวมถึ ง
ผลิตภณัฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีน
ของถัว่เหลืองท่ีได้ระเหยนํา้ออกแล้ว

ปริมาณ
ไอโอดนี

ไม่น้อยกว่า  2 มิลลิกรัม  และไม่ เกิน  3 
มิลลิกรัมต่อผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จาก
การย่อยโปรตนีของถัว่เหลือง 1 ลิตร

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตนีของถัว่เหลือง



9(สาํนกัโภชนาการ, 2563)

10

การผลิตและการควบคุมคุณภาพ เกลือบริโภคเสริมไอโอดนี
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คุณภาพของเกลอืเสร ิมไอโอดนี            การควบคุมคุณภาพในการผลติ

เกลือ

การเกบ็ร ักษา/ขนส่ง/จาํหน่าย

สารละลายไอโอดนี คลุก/ผสม ใหม้กีารกระจายตัวของ
ไอโอดนีอย่างท ัÉวถงึ โดยมปีร ิมาณ

ไอโอดนี 20-40 พพีเีอม็

บรรจุ

ตรวจสอบการปนเปืÊ อนทาง
กายภาพของวัตถุดบิและ

ภาชนะบรรจุ

ตรวจสอบปร ิมาณไอโอดนี 
โดยทดสอบด้วยไอ-คทิ/ไอ-

ร ีดเดอร ์

ภาชนะบรรจุปิดสนิทตอ้ง
สะอาด ไม่ขาดง่าย

เกบ็ในท ีÉร ่มและแหง้
และสามารถป้องกัน
การปนเปืÊ อนได้

จุดควบคุม

ชัÉง/ตวง อย่างถูกต้อง

การควบคุมคุณภาพการผลติเกลอืเสร ิมไอโอดนี

12

การเตรียมสารละลายไอโอดนี

การเตมิสารละลายไอโอดนี

ประสิทธิภาพของเคร่ือง หรือ
วธีิการผสมเกลือเสริมไอโอดนี

• นํา้หนักสาร

• ปริมาณนํา้

• ปริมาณเกลือ

• ปริมาณสารละลายไอโอดนี
และวธีิเตมิ

ปัจจัยท่ีส่งผลต่อคุณภาพของเกลือเสริมไอโอดนี
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แบบชุด: ผสมด้วยมือ

วธีิการผสมเกลือเสริมไอโอดนี

(Tongplaw, 1999)

14

แบบชุด: ผสมด้วยเคร่ือง

วธีิการผสมเกลือเสริมไอโอดนี

(Tongplaw, 1999)
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เคร่ืองผสมแบบต่อเน่ือง

วธีิการผสมเกลือเสริมไอโอดนี

(Tongplaw, 1999)

16

Homogeneity of iodization by iodization model

Model  (จํานวนคร้ังท่ีทดสอบ) ความสมํา่เสมอของไอโอดนี (% CVตํา่สุด-สูงสุด)

UNICEF (22) 18.6 (5.2 - 75.3)

MOPH (12) 11.3 (1.2 - 70.2)

Chiangmai (6) 14.9 (2.8 - 44.4)

Sakon (5) 28.0 (0 - 54.6)

Floor  (16) 20.2 (2.4 - 107.6)

Trough (13) 12.9 (1.6 - 87.7)

Basin (4) 9.1 (0.6 - 27.9)

Bin (4) 22.4 (1.1 - 31.1)
(Tongplaw, 1999)
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เคร่ืองผสมเกลือท่ีพฒันาขึน้ใหม่สนับสนุนโดย อย. (ปี 2554)

• ใบกวนผสมแบบ Double r ibbon 

• เปิดเกลือออกด้านล่าง

• ขนาด 40 กิโลกรัม หรือ 150 กิโลกรัม

• ใช้เวลาในการผสม 5 นาที

18

เคร่ืองผสมเกลือท่ีพฒันาขึน้ใหม่สนับสนุนโดย อย. (ปี 2554)
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1. เตรียมขวดนํา้ด่ืมสําหรับผสมสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต       
    (ขนาด 600 มลิลิลิตร, 1, 1.5, 5 หรือ 6 ลิตร) 

2. ช่ังโพแทสเซียมไอโอเดต (KIO3) ลงในถุงหรือภาชนะท่ีสะอาด โดย
นํา้หนักท่ีช่ังขึน้กับขนาดขวดท่ีใช้ ดงัแสดงในตารางด้านล่าง

ขวดปริมาตร (ลิตร) นํา้หนักโพแทสเซียมไอโอเดตท่ีต้องใช้ (กรัม)
0.6 (600 มิลลิลิตร) 40

1 70
1.5 100
5 340
6 400

ขั้นตอนการเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต

สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตทีเ่ตรียมได้มีปริมาณไอโอดนี 40,000 พพีเีอ็ม
สารโปแตสเซียมไอโอเดต 1 กรัมจะให้ไอโอดนี 0.6 กรัม

เคร่ืองชัง่พิกดั 500 กรัม

20

เคร่ืองชัง่พิกดั 500 กรัม
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วางภาชนะบนเคร่ืองชัง่

การตั้งค่านํ้ าหนกัรวมภาชนะของเคร่ืองชัง่

ปรับหมุนปุ่มใตเ้คร่ืองชัง่
ใหอ่้านไดค่้า 0 พร้อมชัง่นํ้าหนกั

22

5. ทําสัญลักษณ์ลงบนขวด เช่น “สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต
เข้มข้น” หรือ “สารเคมเีข้มข้น อันตราย ห้ามรับประทาน” และ
ควรเก็บขวดนีแ้ยกออกจากอาหารและขวดนํา้ด่ืมท่ัวไป (การ
บริโภคสารโพแทสเซียมไอโอเดตเข้มข้นมอัีนตรายถงึชีวติ)

3. เทสารโพแทสเซียมไอโอเดตลงในกรวยท่ีต่อกับขวดนํา้ด่ืมท่ีเตรียมไว้

4. เตมินํา้ตามปริมาตรขวด เขย่าให้สารโพแทสเซียมไอโอเดตเข้มข้นละลายให้    
หมดก่อนการใช้งาน

ขั้นตอนการเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต



23

นํา้หนักเกลือ (กิโลกรัม) ปริมาตรสารละลายโปแทสเซียมไอโอเดต (มลิลิลิตร)

40 30
50 38

75 56

100 75
150 113

ใช้ปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต 0.075 %  ต่อนํา้หนักเกลือ

ปริมาณสารละลายโปแทสเซียมไอโอเดตท่ีใช้

24


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 หยดสารละลายให้กระจายทัว่เกลือ

ช่ังเกลือ

เทเกลือลงในเคร่ืองผสมเกลือ

เดนิเคร่ืองผสมเกลือเสริมไอโอดนี  
โดยใช้เวลาทีเ่หมาะสม

นําเกลือทีผ่สมแล้วออกจากเคร่ืองผสมเกลือ

เก็บรักษา รอขนส่ง/จาํหน่าย

      ดูดสารสารละลายโปแตสเซียมไอโอเดต 
(KIO3) ในปริมาณทีเ่หมาะสมกับนํา้หนักเกลือ

โดยใช้หลอดฉีดยา

กระบวนการผลิต:

บรรจุในซองหรือถุงทีเ่ตรียมไว้ พร้อมปิดผนึก ซองบรรจุ สะอาดและปิดสนิท

ควรเก็บในทีร่่มและแห้ง 

ตรวจสอบความสะอาดของ เกลือ
และภาชนะบรรจุเกลือ

การควบคุมคุณภาพ:

= จุดท่ีต้องควบคุม

สุ่มเกลือ 5 จุด  สําหรับตรวจสอบปริมาณไอโอดนี 
ด้วยชุดทดสอบไอคดิ (I Kit)

26

เคร่ืองผสมเกลือบริโภคเสริมไอโอดนีแบบต่อเน่ือง (MU model 2)
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 สามารถใช้ไฟฟ้า single phase ได้
 เหมาะสมกับผู้ประกอบการขนาดกลาง (กําลังการผลิตของเคร่ือง:  2,000 – 3,000 กิโลกรัม/ช่ัวโมง)

 ผลิตเกลือได้อย่างต่อเน่ือง โดยปริมาณไอโอดนีอยู่ในช่วง 20 - 40 พพีเีอ็ม และมกีารกระจายตวัด ี 
(CV < 10% )

 เคล่ือนย้ายสะดวก สามารถขนส่งด้วยรถกระบะ 4 ล้อได้ (เคร่ืองหนัก 300 กิโลกรัม ยาว 3 เมตร)
 ราคาเคร่ืองเหมาะสม:  137,495 บาท 

ข้อด:ี

o การเทเกลือลงเคร่ืองต้องควบคุมให้ลงอย่างสมํา่เสมอ

ข้อควรระวงั:

28

การควบคุมคุณภาพเกลือเสริมไอโอดนี

o ไตเตรท (Titration)*

o ไอรีดเดอร์ (I-reader)

o ไอคดิ (I-kit)

*The International Council for Control of Iodine Deficiency 
Disorders (ICCIDD). Monitoring Universal Salt Iodization 
Programmes.  January 1995, p86-101.  
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วเิคราะห์ไอโอดนีในเกลือด้วยไอคทิ แบบไม้บรรทัด

1.  ใส่เกลือ 2 ช้อน (ช้อนท่ีให้มาในกล่อง) ลงในจานสี

2. หยดนํา้ยา 6 หยด ลงในจานสี

3. อ่านค่าบนสเกลไม้บรรทัดท่ีพฒันาขึน้ 

    (ไอโอดนี = ระยะท่ีอ่านได้เป็น ซม. x 3.33)

ตัวอย่างเกลือ (สุ่ม 5 จุด)

30
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ผลการวิเคราะห์ไอโอดีนด้วยวิธีต่าง ๆ เปรียบเทียบกับวิธีไตรเตรชัน่

32

การเฝ้าระวงัเกลือบริโภค ณ สถานท่ีผลิต และสถานท่ีจําหน่าย

ผ่านมาตรฐาน

การผลิตเกลือบริโภคในประเทศ (ข้อมูล ปี 2562)

ขนาดกลางและเล็ก ขนาดใหญ่

จาํนวนสถานท่ีผลิต 238 5

รวมกําลังการผลิต (ตนั/ปี) 107,319 (23 %  ของกําลังการผลิตท้ังหมด) 355,150 (77 %  ของกําลังการผลิตท้ังหมด)

(สาํนกัโภชนาการ, 2563)



33

การผลิตและควบคุม

คุณภาพ

ผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรส

ท่ีเสริมไอโอดนี

34

1. ผู้บริโภคส่วนหน่ึงใช้ผลิตภัณฑ์เหล่านีใ้นการปรุงอาหารแทนเกลือ 

เหตุผลในการเสริมไอโอดนีโดยตรงในนํา้ปลา นํา้เกลือปรุงอาหาร ผลิตภัณฑ์ปรุงรส
ท่ีได้จากการย่อยโปรตนีของถัว่เหลือง

เคร่ืองปรุงรสท่ีครัวเรือนใช้ในปริมาณเฉล่ียมาก 5 อันดบัแรก

เคร่ืองปรุงรส ปริมาณ (กรัม/คน/วนั)
นํา้ปลา 11.6 ± 11.9
ซีอ๊ิวขาว 3.2  ± 3.5
เกลือ 3.1  ± 1.7
กะปิ 2.9  ± 3.9
ซอสหอยนางรม 2.2  ± 3.7 (ลือชยั และคณะ, 2550)
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2. การใช้เกลือเสริมไอโอดนีในการผลิตผลิตภัณฑ์เหล่านีม้ต้ีนทุนสูงกว่าการผลิตโดยใช้

เกลือท่ีไม่เสริมไอโอดนี

3. เกลือเสริมไอโอดนี (มกัเป็นเกลือคุณภาพตํา่ ความช้ืนสูง) มโีอกาสสูญเสียไอโอดนีใน

ระหว่างการเก็บรักษาเกลือเพื่อรอใช้ในการผลิตผลิตภณัฑ์ (บางคร้ังนานถงึ 1 ปี)

การเสริมไอโอดนีในผลิตภัณฑ์ท่ีพร้อมรอจําหน่ายจึงมรีาคาต้นทุนท่ีตํา่กว่ามาก

ต้นทุนสารโปแตสเซียมไอโอเดตโดยประมาณ  4.32 บาท/เคร่ืองปรุงรส 1,000 ลิตร

เหตุผลในการเสริมไอโอดนีโดยตรงในนํา้ปลา นํา้เกลือปรุงอาหาร ผลิตภณัฑ์ปรุงรส
ท่ีได้จากการย่อยโปรตีนของถัว่เหลือง

36

เตมินํา้สะอาดจนเกือบเตม็ขวด
เขย่าให้สารโปแตสเซียมไอโอเดต ละลายให้หมด

ช่ังโปแตสเซียมไอโอเดต 60 กรัม  ใส่ขวดนํา้ด่ืม ขนาด 1.5 ลิตร

กระบวนการเสริมไอโอดนี

1. เตรียมสารละลายโปแตสเซียมไอโอเดต



37

 การบริโภคสารโปแตสเซียมไอโอเดตเข้มข้น

อันตรายถงึชีวติ ควรทําสัญลักษณ์ เช่น  “สารเคมี

เข้มข้นอันตรายห้ามรับประทาน” ลงบนขวด

สารละลายโปแตสเซียมไอโอเดต

 และควรเก็บขวดนีแ้ยกออกจากอาหารและขวด

นํา้ด่ืมท่ัวไป
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* ปริมาณสารโปแตสเซียมไอโอเดทท่ีเสริมเท่ากับ 4 กรัมต่อ 1,000 ลิตร

กระบวนการเสริมไอโอดนี

2. เตมิสารละลายโปแตสเซียมไอโอเดตลงในผลิตภณัฑ์ท่ีพร้อมจาํหน่าย

 ตวงสารละลายโปแตสเซียมไอโอเดตมาผสมลงในนํา้ปลา นํา้เกลือปรุง
อาหาร หรือผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตนีของถัว่เหลือง             
ท่ีพร้อมจาํหน่าย 

 ในสัดส่วน 100 ซีซี ต่อ ผลิตภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสปริมาณ 1,000 ลิตร* 
หรือใช้สารละลายโปแตสเซียมไอโอเดต 1 ซีซี ต่อ ผลิตภัณฑ์
เคร่ืองปรุงรส 10 ลิตร

กระบอกฉีดยา

กระบอกตวงทางวทิยาศาสตร์



39

การคาํนวณปริมาณผลิตภณัฑ์ปรุงรสในบ่อ

• ขนาดบ่อ (กว้าง X ยาว X ลึก)
เช่น 1 เมตร x 2 เมตร x 0.5 เมตร = 1 ลบ. ม หรือ 1,000  ลิตร

• ปริมาณขวดท่ีบรรจุ
เช่น นํา้ปลา 1 บ่อ บรรจุขวด ขนาด 750 ซีซี ได้ 300 ลัง (ลังละ 12 ขวด)

ปริมาณนํา้ปลาในบ่อ = 750 X 300 X 12 = 2,700,000 ซีซี หรือ 2,700 ลิตร
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• นํ้าปลา นํ้าเกลือปรุงอาหารและผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อย

โปรตีนของถั่ ว เหลือง  ซึ่ ง จํ าหน่าย ให้แก่โรงงาน  หรือสถาน

ประกอบการอ่ืน เพื่อดาํเนินการผลิตต่อ ห้ามเตมิไอโอดนี
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การเลือกใช้เคร่ืองมือท่ีเหมาะสม

พกัิดสูงสุดของเคร่ืองมือ

พกัิดตํา่สุดของเคร่ืองมือ

นํา้หนัก
หรือ

ปริมาณท่ีต้องใช้
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การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสเสริมไอโอดนี

1.  ควบคุมกระบวนการผลิต
ช่ังสารโปแตสเซียมไอโอเดตท่ีใช้ในปริมาณท่ีถูกต้องตามสูตร
ใช้เคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสมและได้มาตรฐาน
ทดสอบความเท่ียงตรงของเคร่ืองช่ังด้วยตุ้มนํา้หนักมาตรฐานอย่างสมํ่าเสมอ

ทราบปริมาณท่ีแน่นอนของผลิตภัณฑ์ท่ีจะเสริมไอโอดนี
        - ขนาดบ่อ: กว้าง x ยาว x ลึก
        - ขนาดภาชนะท่ีใช้ผสม

ตุ้มนํา้หนักมาตรฐานเคร่ืองช่ังพกัิด 500 กรัม
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2.  ตรวจวดัปริมาณไอโอดนีในผลิตภณัฑ์
• Inductively Coupled Plasma Mass Spectrometer  (ICP-MS) เท่าน้ัน
     ซึ่งมค่ีาตรวจวเิคราะห์ค่อนข้างสูง 
• ผู้ประกอบการควรส่งผลิตภัณฑ์เพื่อตรวจวเิคราะห์ปริมาณไอโอดนี อย่างน้อยปีละคร้ัง
• สามารถส่งตรวจได้ท่ี
      - สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
         กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์     
      - ห้องปฏิบัตกิารของเอกชนท่ีได้รับการรับรองมาตรฐาน
      - สถาบันโภชนาการ ม.มหิดล

การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสเสริมไอโอดนี
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Inductively Coupled Plasma
Mass Spectrometry (ICP‐MS)

- Sample mixed with tetramethyl
ammonium hydroxide solution (TMAH)

- Heating in conventional (90°C, 3 h), or 
microwave (150°C, 1 h) oven

สกัดตวัอย่าง
ด้วยด่าง TMAH

สารละลายท่ี
สกัดได้ ไอซีพ  ีเอ็มเอส

(ICP-MS)

โปรแกรมควบคุม
และประมวลผล
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การเฝ้าระวงัผลิตภณัฑ์ปรุงรสท่ีเสริมไอโอดนี

(สํานักโภชนาการ, 2563)

46(สถาบนัโภชนาการ, 2558)

โครงการ
พฒันา
ระบบ
ควบคุม
คุณภาพ
ผลิตภัณฑ์
ปรุงรสท่ี
เสริม

ไอโอดนี

โรงงาน/ผลิตภณัฑ์
ปริมาณไอโอดนีในผลิตภัณฑ์ (ppm)

ก่อนการอบรม หลังการอบรม

โรงงาน A (นํา้ปลา A) 0.0026 (คาํนวณจากสูตร) 2.23

โรงงาน B
- นํา้ปลา B1
- นํา้ปลา B2
- นํา้ปลา B3

2.20
3.80
NA

2.08
2.15
1.82

โรงงาน C
- ซีอ๊ิวขาวเห็ดหอม
- ซีอ๊ิวขาวสูตร 1

2.17
2.30

2.61
2.48

โรงงาน (นํา้ปลา C) 2.74 2.06

โรงงาน D
- นํา้ปลาผสม D1
- นํา้ปลาผสม D2

8.75
8.50

2.22
2.36

โรงงาน F
- นํา้ปลา F1
- นํา้ปลา F2
- นํา้ปลา F3

2.98
2.32
4.73

2.31
2.19
2.12

โรงงาน G
- นํา้ปลา G1
- นํา้ปลา G2

0.51
0.34

2.48
2.14

โรงงาน H (นํา้ปลาผสม H) ND 2.22

ร้อยละของตวัอย่างท่ีมไีอโอดนีตามมาตรฐาน 40 93
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