
ก าหนดการ 
การอบรมเชิงปฏิบัติการในการควบคุมคุณภาพมาตรฐานในการผลิต 

เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน ปี 2566 
ณ โรงแรม ไมด้า ดอนเมือง แอร์พอร์ต จังหวัดกรุงเทพมหานคร และผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 

 
หมายเหตุ  :  รับประทานอาหารว่างเวลา 10.00 น. และ 14.00 น. 

 

14 มีนาคม 2566  

เวลา 08.30 - 08.45 น. กล่าวเปิดการอบรมและมอบนโยบายในการด าเนินกิจกรรมโครงการแก้ไขปัญหาการพัฒนา 
ด้านระบบควบคุมคุณภาพการผลิตผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีนของประเทศไทย  
ประจ าปี พ.ศ. 2566   
โดย   นางสาวอรสุรางค์ ธีระวัฒน์ ผู้เชี่ยวชาญด้านมาตรฐานอาหาร 

เวลา 08.45 - 09.00 น. ชี้แจงผลการด าเนินงานเฝ้าระวังปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน 
ต่อการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ 
โดย   นางสาวลักษิกา ค าศรี นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ กองอาหาร 
       - ท าแบบทดสอบความรู้ก่อนการอบรม ( Pre-test) 

เวลา 09.00 - 10.30 น. บรรยายหัวข้อที่ 1 เรื่อง หลักเกณฑ์ปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารตามมาตรฐาน GMP ส าหรับ
เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน/การจัดท าฉลากเกลือบริโภค
เสริมไอโอดีนและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีนตามที่กฎหมายก าหนด : ท าอย่างไร ให้ฉลาก
ถูกต้อง 
โดย   นางสาววรรณวิสา ฮับหลี นักวิชาการอาหารและยาช านาญการพิเศษ กองอาหาร 

เวลา 10.30 - 12.00 น. บรรยายหัวข้อที่ 2 เรื่อง การควบคุมคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์และการจัดท าเอกสารระบบ
ควบคุมคุณภาพในโรงงาน / เทคนิคการตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคและ
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีนส าหรับผู้ประกอบการ   
โดย   รศ.ดร. ครรชิต จุดประสงค์ สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

เวลา 12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

เวลา 13.00 - 14.30 น. บรรยายหัวข้อที่ 3 เรื่อง ชี้แจงข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนและ
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน 
โดย   นางสาวศิริรัตน์ ปรีชา นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ กองอาหาร 

เวลา 14.30 - 16.00 น. กิจกรรม Work shop เรื่อง ห้องจ าลองการผลิตเกลือบริโภคและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน 
- การตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ 
- การใช้เครื่องมือช่วยค านวณการเสริมไอโอดีนในการผลิตผลิตภัณฑ์  
- การจัดท าและตรวจสอบความถูกต้องของฉลาก  
โดย   นางสาวณัชฐานันท์ ธนนัพัศปภาทิพ / นายธนาการ รุ่งสาง / นางสาวปวีณา แก้วมิตร์ 
        นักวิชาการอาหารและยา กองอาหาร 

เวลา 16.00 - 16.30 น. ตอบประเด็นข้อซักถาม 
ท าแบบทดสอบความรู้หลังการอบรม (Post-test) และแบบประเมินความพึงพอใจ 



-2- 
 

เป้าหมายของการอบรม 
 1. มุ่งเป้าการแก้ไขปัญหาของผู้ประกอบการในประเด็นที่พบบ่อยจากการให้ค าปรึกษาออนไลน์และ
การลงพ้ืนที่ ณ สถานที่ผลิต อาทิ สถานที่ผลิตอาหารมี GMP ไม่สอดคล้องตามข้อก าหนด ฉลากของผลิตภัณฑ์
ไม่ถูกต้อง สถานที่ผลิตไม่สามารถควบคุมกระบวนการผลิตให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีปริมาณไอโอดีนเป็นไปตามที่
กฎหมายก าหนด    
 2. สร้างความเข้าใจและสร้างการรับรู้ในระดับพ้ืนที่ทั้งผู้ประกอบการและเจ้าหน้าที่ เพ่ือปรับเทียบ
แนวทางในการตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนและการสุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เบื้องต้นภายในสถานที่ผลิต 
เพ่ือลดปัญหาความไม่เข้าใจในวิธีการตรวจวิเคราะห์ และเป็นการทวนสอบความแม่นย าในการตรวจวิเคราะห์
ผลิตภัณฑ์เบื้องต้นด้วยตนเอง 
 3. ติดตามความเข้าใจ ปัญหาอุปสรรคในการใช้เครื่องมือช่วยค านวณการเสริมไอโอดีนในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ 

กลุ่มเป้าหมายในการอบรม 
1. ผู้ประกอบการเกลือบริโภค 
2. ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน 
3. เจ้าหน้าที่สาธารณสุขจังหวัด และเจ้าหน้าที่อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 



การน าหลักเกณฑ์ GMP ใช้การตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหารเพื่อการอนุญาต

นางสาววรรณวิสา ฮับหลี
นักวิชาการอาหารและยาช านาญการพิเศษ
กองอาหาร กลุ่มก ากับดูแลก่อนออกสู่ตลาด



ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ฉบับที่ 420

ข้อยกเว้น(สถานที่) อาคารสถานที่หรือบริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จและ
จ าหน่ายให้ผู้บริโภคสามารถบริโภคได้ทันที 

สถานที่จ าหน่ายอาหาร ณ ที่หรือทางสาธารณะสถานที่คัดและบรรจุผักและผลไม้สดบางชนิด 

จ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ที่นั้น / น าไปบริโภคที่อื่น

- ผลิตอาหารควบคุมเฉพาะ 
- อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานอาหาร 
- อาหารที่ต้องมีฉลาก

- ใชเ้ครื่องจักรมีก าลังรวมตั้งแต่ห้าแรงม้าหรือก าลังเทียบเท่า
ตั้งแต่ห้าแรงม้าขึ้นไป 

- ใช้คนงานตั้งแต่เจ็ดคนข้ึนไป โดยใช้เครื่องจักรหรือไม่ก็ตาม 

อาหารที่ผลิตเพื่อจ าหน่ายในสถานที่ใด ๆ เป็นอาหารที่ก าหนดวิธีการผลิตเครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต การเก็บรักษาอาหาร 
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2 สถานที่ผลิตเกลือบริโภค 3 4



ข้อยกเว้นการขอใบอนุญาต / ใบส าคัญการรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าขา่ยโรงงาน

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

มีอายุ
การเก็บสั้น
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ต้องพิจารณาประเภทอาหารเพื่อใช้ประเมินตามหลกัเกณฑ์ที่กฎหมายก 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

ผู้ควบคุม

การผลิต

ต้องผ่านทุกหัวข้อ

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 มกีารเก็บรักษาบันทึกและรายงาน 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 

08โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์ปรุงรส



หมวด 1 (24 คะแนน)

ท าเลที่ตั้งลักษณะโครงใน/นอกอาคาร

ในกระบวนการผลิตที่มีการฆ่าเชื้ออาหาร แล้วจึงน าไปบรรจุลง
ภาชนะบรรจุ ในสภาวะเปิดสู่สิ่งแวดล้อม ซึ่งมีโอกาสเกิดการ
ปนเปื้อนข้าม และการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเชื้อ

 การกั้นแยกเป็นห้องบรรจุ เป็นวิธีจัดการที่ดีที่สุด เนื่องจากสามารถควบคุม
การเข้าออกได้ง่าย

 มีข้อจ ากัด สามารถใช้วิธีการบริหารจัดการพื้นที่ได้ แต่ต้องเข้มงวดเรื่อง
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, ควบคุมอุณหภูม,ิ กรองอากาศ, positive pressure, 
มีท า Air Test ร่วมกับมาตรการอ่ืน

09
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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

11

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

16



การควบคุมกระบวนการผลิต

Software 1

17



การควบคุมกระบวนการผลิต

Software 1

18



ประกาศฯฉบับที่เกี่ยวข้อง

การควบคุมกระบวนการผลิต

Software 1

19
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หมวด 4 (16 คะแนน)

การสุขาภิบาล
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หมวด 5 (16 คะแนน)

สุขลักษณะส่วนบคุคล
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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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เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต
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การควบคุมกระบวนการผลิต
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การสุขาภิบาล
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การบ ารุงรักษาและท าความสะอาด
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บุคลากรและสุขลักษณะ



การแสดงฉลาก เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 

• ยกเว้น ไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

• ข้อความ “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” ขนาดความสูงไม่น้อย
กว่า 5 มม. ก ากับชื่ออาหาร ยกเว้น

เกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน/ เกลือที่มีวัตถุประสงค์ส าหรับผู้ที่
ต้องจ ากัดการบริโภคไอโอดีน ให้ใช้ข้อความว่า

“เกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน” หรือ

“ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัดการบริโภคไอโอดีน”



ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าปลา (ฉบับที่ 2)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าเกลือปรุงอาหาร
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว  

เหลือง (ฉบับที่ 2)

ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ประเภท (น้ าปลา  น้ าเกลือปรุงอาหาร  ผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก การย่อยโปรตีน

ของถ่ัวเหลือง) ต้องมีปริมาณไอโอดีน โดย

 หากเป็นการผลิตที่ไม่ใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ต้องเติมไอโอดีนในผลิตภัณฑ์สุดท้าย

ผลิตภัณฑ์ต้องมีปริมาณไอโอดีน 2-3 มิลลิกรัมต่อผลิตภัณฑ์ 1 ลิตร

 หากเป็นการใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนในกระบวนการหมัก/ ผลิต

ผลิตภัณฑ์ต้องมีปริมาณไอโอดีนตามที่ อย.เห็นชอบ

สาระส าคัญของประกาศ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องกับการเสริมไอโอดีน
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กรณีเสริมไอโอดีนในผลิตภัณฑ์สุดท้าย1

เงื่อนไขการแสดงฉลากน  าปลา น  าเกลือปรุงอาหาร 
และผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง

ไอโอดีน...มิลลิกรัมต่อลิตร” หรือ “ใช้ไอโอดีนเป็นส่วนผสม” หรือ “ผสมไอโอดีน”

ในต าแหน่งต่อท้ายสูตรส่วนประกอบ หรือต าแหน่งใดๆ บนฉลากด้วยอักษรที่อ่านได้
ชัดเจน

39

กรณีใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน2
เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ... %” หรือ “ใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” หรือ “ผสมเกลือ
บริโภคเสริมไอโอดีน” 

ในต าแหน่งต่อท้ายสูตรส่วนประกอบ หรือต าแหน่งใดๆ บนฉลากด้วยอักษรที่อ่านได้
ชัดเจน

ทั้งนี้อาจใช้ “เกลือเสริมไอโอดีน” หรือ “เกลือไอโอดีน” แทน “เกลือบริโภคเสริม
ไอโอดีน” ได้ 
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ผสมไอโอดีน

หรือแสดงข้อความว่า 

“ผสมไอโอดีน”
บริเวณฉลากหรือคอขวด

ซอสปรุงรส (ซอสถั่วเหลือง)

ตรา พ่อครัว

ส่วนประกอบส าคัญ

ซอสถั่วเหลือง (โปรตีน 16%) 75% น  า 16.38%

น  าตาลทราย 5% เกลือบริโภค 3%  ไอโอดีน 2 มก./ลิตร

ใช้ ไดโซเดียม-5’-กัวไนเลต เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร

ผลิตโดย บริษัท พ่อครัว จ ากัด

เลขที่ 1 ถนนราชวิถี เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร

โทร. 02-999-9999

                                               XX – X – XXXXX – Y - YYYY 

ควรบริโภคก่อน ..........

ปริมาตรสุทธิ 200 มล.

(ตัวอย่าง) การแสดงฉลากซอสปรุงรสเสริมไอโอดีน
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ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัด

การบริโภคไอโอดีน

ซอสปรุงรส (ซอสถ่ัวเหลือง)

ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัดการบริโภคไอโอดีน

ตรา พ่อครัว

ส่วนประกอบส าคัญ

ซอสถั่วเหลือง (โปรตีน 16%) 75% น  า 16.38%

น  าตาลทราย 5% เกลือบริโภค 3%

ใช้ ไดโซเดียม-5’-กัวไนเลต เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร

ผลิตโดย บริษัท พ่อครัว จ ากัด

เลขที่ 1 ถนนราชวิถี เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร

โทร. 02-999-9999

                                               XX – X – XXXXX – Y - YYYY 

ควรบริโภคก่อน ..........

ปริมาตรสุทธิ 200 มล.

(ตัวอย่าง) การแสดงฉลากซอสปรุงรสไม่เสริมไอโอดีน

หรือแสดงข้อความว่า 

“ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัดการ
บริโภคไอโอดีน”
บริเวณฉลากหรือคอขวด



42

น  าปลาแท้

ตรา ม้าน  า

                                               XX – X – XXXXX – Y - YYYY 

ปริมาตรสุทธิ 500 มิลลิลิตร

ผลิต ......../........

ส่วนประกอบโดยประมาณ

ปลาไส้ตัน 66% เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 29%  

น  าตาล 5%
ผลิตโดย บริษัท ศิริธาร จ ากัด

เลขที่ 1 ถ.จันทอุดม อ.บ้านค่าย จ.ระยอง

โทร. 02-999-9999

ใช้เกลือเสริมไอโอดีน

หรือแสดงข้อความว่า 

“ใช้เกลือเสริมไอโอดีน”
บริเวณฉลากหรือคอขวด

(ตัวอย่าง) การแสดงฉลากน  าปลาเสรมิไอโอดีน
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น  าปลาแท้

ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัดการบริโภคไอโอดีน

ตรา ม้าน  า

                                               XX – X – XXXXX – Y - YYYY 

ปริมาตรสุทธิ 500 มิลลิลิตร

ผลิต ......../........

ส่วนประกอบโดยประมาณ

ปลาไส้ตัน 66% เกลือ 29%  

น  าตาล 5%
ผลิตโดย บริษัท ศิริธาร จ ากัด

เลขที่ 1 ถ.จันทอุดม อ.บ้านค่าย จ.ระยอง

โทร. 02-999-9999

ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัด

การบริโภคไอโอดีน

(ตัวอย่าง) การแสดงฉลากน  าปลาไมเ่สริมไอโอดีน

หรือแสดงข้อความว่า 

“ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัดการ
บริโภคไอโอดีน”
บริเวณฉลากหรือคอขวด



Thank you for your attention



1

รศ.ดร. ครรชติ จดุประสงค ์
       ผูจ้ดัการคณุภาพหอ้งปฏบิตักิาร สถาบนัโภชนาการ 

     สถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหดิล
     ศาลายา  พุทธมณฑล  นครปฐม 73170

    Email: kunchit.jud@mahidol.ac.th

การควบคุมมาตรฐานผลิตภณัฑ  ์และการจดัทาํเอกสารระบบควบคุม
คุณภาพมาตรฐานผลิตภณัฑ  ์และการจดัทาํเอกสารระบบควบคุม
คุณภาพในโรงงาน / เทคนิคการตรวจปร ิมาณไอโอดนีในเกลือ

บร ิโภคและผลิตภณัฑป์รุงรสท ีÉเสร ิมไอโอดนีสาํหร ับผู้ประกอบการ

2รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

หวัข ้อการนาํเสนอ
 บทนาํ: การกาํหนดคุณภาพของสินค้า การควบคุมคุณภาพ

 รูปแบบการผสมเกลือบร ิโภคเสร ิมไอโอดนี

 กระบวนการผลิตเกลือบร ิโภคเสร ิมไอโอดนี

 การควบคุมคุณภาพเกลือเสร ิมไอโอดนี ณ แหล่งผลิต

 การตรวจสอบปร ิมาณไอโอดนีในเกลือ  และอาหาร  



3รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

ในเกลอื  นํÊาปลา ผลติภณัฑป์รุงรส และนํÊาเกลอืปรุงอาหาร

• นิยมใช้ในหน่วย พพีเีอม็ (ppm) หร ือส่วนในล้านส่วน

• หร ือ  มลิลกิร ัมต่อ  1 กโิลกร ัม

• กฎหมายกาํหนดใหม้ีปร ิมาณไอโอดนีในเกลือ  20 - 40 พพีเีอม็

     = 100 - 200 ไมโครกร ัม ต่อ  1 ช้อนชา หร ือ  5 กรัม

ในอาหาร :  ไมโครกร ัม ต่อ  100 กรัม

ความต้องการไอโอดนี:  150 ไมโครกร ัมต่อวัน

(กระทรวงสาธารณสขุ, 2553)

หน่วยทีใ่ช้กับปริมาณไอโอดนี 

4รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

ประโยชน์ที่ได้รบัจากการควบคมุคณุภาพ

- ผลิตภณัฑท์ี่ผลิตได้เสียน้อยลง 

- ลดค่าใช้จ่ายในการคดัเล ือกผลิตภณัฑ ์

- ลกูค้าเกิดความพอใจในผลิตภณัฑ ์

- ทาํให้ขายสินค้าได้ตามที่กาํหนด 

- อื่น  ๆ  เช่น ชื่อเสียงโรงงานดีขึน้ ขวญัและกาํลงัใจพนักงานดีขึน้ 

และแก้ไขปัญหาในการผลิต ให้ทนัท่วงที



5รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

การกาํหนดคณุภาพของสนิคา้
ใหส้อดคลอ้งกบัมาตรฐานทีเ่กีย่วขอ้ง

    1. มาตรฐานของทางราชการ 

โดยเฉพาะสนิคา้ทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร 

ไดแ้กม่าตรฐานตามประกาศของ

กระทรวงสาธารณสุขทีก่าํหนดตาม

ชนิดสนิคา้  หรอืมาตรฐาน มอก. หรอื

มาตรฐานผลติภณัฑช์มุชนสําหรบั

สนิคา้ OTOP

2. มาตรฐานตามทีลู่กคา้  เชน่ลูกคา้

จากประเทศในยุโรป จะอา้งถงึมาตรฐาน 

GMP Codex หรอืมาตรฐาน BRC  เป็น

ตน้

https://www.dip.go.th/th/category/2020-05-26-19-14-36/2021-11-29-09-37-36 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

การเตมิสารไอโอดนี ปร ิมาณไอโอดนีท ีÉระบุใน
ประกาศฯ (2553)

การแปรความ

- เกลือบร ิโภค ไม่น้อยกว่า 20 มลิลิกร ัม และ
ไม่เกนิ 40 มลิลิกร ัมต่อเกลือ
บร ิโภค 1 กโิลกร ัม

20-40 พพีเีอม็

- นํÊาปลา

มปีร ิมาณไอโอดนีไม่น้อยกว่า 2 
มลิลิกร ัมและไม่เกนิ 3 
มลิลิกร ัมต่อน ํÊาปลา 1 ลิตร

2-3 พพีเีอม็
- ผลิตภณัฑป์รุงรสท ีÉได้
จากการย่อยโปรตนีของ
ถัÉวเหลือง

- นํÊาเกลือปรุงอาหาร
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ขัน้ตอนในการกาํหนดคณุภาพ จะม ี4 ขัน้ตอน คอื
 
    1. ขัน้การกาํหนดนโยบาย ในขัน้นีจ้ะเป็นการกาํหนดวตัถปุระสงค ์
กวา้ง ๆ เชน่ ขนาดของตลาด วธิกีารจาํหน่าย วธิกีารการขนสง่และสง่
มอบสนิคา้ การรบัประกนั ขอ้กาํหนดเหลา่นีจ้ะเป็นเคร ือ่งช ีนํ้าวา่กจิการ
จะตอ้งทาํอะไรบา้ง เพือ่ใหบ้รรลุวตัถปุระสงคท์ีไ่ดว้างเอาไว ้
 
    2. ขัน้การออกแบบสนิคา้ การออกแบบสนิคา้ในทีนี่ห้มายถงึ การ
กาํหนดคณุลกัษณะ (Specification) ของสนิคา้ เชน่ เกลอืบรโิภคมี
ปรมิาณไอโอดนี 20-40 พพีเีอม็ มเีงือ่นไขในการเก็บรกัษาอย่างไร รวม
การกาํหนดอายกุารเก็บรกัษา (Shelf life) เป็นตน้

https://www.dip.go.th/th/category/2020-05-26-19-14-36/2021-11-29-09-37-36 
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ขัน้ตอนในการกาํหนดคณุภาพ

    3. ขัน้ตอนการควบคมุคณุภาพของการผลติ คอืการวางแผนในการ
ตรวจสอบคณุภาพในการผลติแบ่งออกเป็น 3 ขัน้ คอื

 การตรวจสอบคณุภาพของวสัดแุละวตัถดุบิ
 การควบคมุและตรวจสอบกระบวนการผลติ รวมถงึสนิคา้ที่
ระหวา่งการผลติ

 การตรวจสอบคณุภาพของสนิคา้ทีผ่ลติสาํเรจ็รูป
     โดยในการตรวจสอบทัง้ 3 ขัน้นี ้สว่นใหญ่จะใชว้ธิกีารสุม่ตวัอย่าง เพราะ
ของทีผ่ลติไดน้ั้นมจีาํนวนมากจนไม่อาจจะทําการตรวจสอบไดท้กุช ิน้

    4. ขัน้การขนสง่ สง่มอบสนิคา้ และการจดัจาํหน่าย การควบคมุ
คณุภาพในขัน้การขนสง่และส่งมอบมคีวามสาํคญัมากสาํหรบัสนิคา้อาหารที่
ตอ้งควบคมุอณุหภมู ิเชน่ตอ้งแชเ่ย็น ตลอดการขนสง่จนถงึการจดัจาํหน่าย 
จะตอ้งมกีารกาํหนดระดบัอณุหภมูใินการขนสง่ และการจดัเก็บระหวา่งรอ
จาํหน่าย เพือ่รกัษาคณุภาพของสนิคา้ สาํหรบัการควบคมุคณุภาพในการจดั
จาํหน่าย จะมลีกัษณะเป็นการใหบ้รกิารหลงัการขาย

https://www.dip.go.th/th/category/2020-05-26-19-14-36/2021-11-29-09-37-36 
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ผลการ
ตรวจสอบ
คุณภาพ

วัตถุดบิ: เกลอื  นํÊาปลา

กระบวนการผลติ

ผลิตภณัฑ ์

การตรวจสอบการผลติ

ไตรเตรช ัน่

ICP-MS
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•การตรวจสอบ
ผลการ
ปฏิบตัิงาน

• การแก้ไข
ข้อบกพร่อง 

• การลงมือ
ปฏิบตัิตาม
แผน

•การวางแผนเพื่อ
กาํหนด
วตัถปุระสงคใ์ห้
สาํเรจ็ตามที่ต ัง้ไว้

การวางแผน
Plan

การลงมือ

Do

การ
ตรวจสอบผล

Check

การแก้ไข

Act

การควบคมุคณุภาพ
การควบคมุคณุภาพทีถ่กูตอ้งจะตอ้งประกอบดว้ยกจิกรรม 4 อยา่งคอื
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การควบคมุคณุภาพและเคร ือ่งมอืทีใ่ช ้

1. การกาํหนดมาตรฐานและการตรวจสอบ มาตรฐานทีส่ามารถใชปั้จจยัในการผลติเป็น
หลกั กาํหนดมาตรฐานต่าง ๆ ขึน้เพือ่ใชเ้ป็นบรรทดัฐานในการปฏบิตัมิกีารตรวจสอบ เชน่
    - วตัถดุิบ กาํหนดมาตรฐานของการเกบ็รกัษา วธิกีาร เครือ่งมอื อุปกรณ์ และการ
หมนุเวยีนใช้
    - เครื่องมือ เครื่องจกัร อปุกรณ์ กาํหนดมาตรฐานของการใชง้าน การปรบัตัง้ และการ
สอบทานของเครือ่งมอือุปกรณ์รว่ม
    - พนักงาน กาํหนดมาตรฐานทกัษะ ความรู ้ประสบการณ์ 
    - วิธ ีการทาํางาน กาํหนดมาตรฐานของมาตรฐานการทาํงาน ระบบการควบคมุตรวจสอบ
การทาํงาน
    - สภาพแวดล้อม กาํหนดมาตรฐานอุณหภมู ิความชืน้ ฝุ่ นละออง การระบายอากาศ เสยีง 
และความสะอาด
    - ข้อมลู ข่าวสาร กาํหนดมาตรฐานของการป้องกนัขอ้มลูเมือ่เกดิปัญหา และเกบ็ขอ้มลู
เพือ่วเิคราะหก์ารแกปั้ญหา
    - การบริหารองคก์าร กาํหนดมาตรฐานของนโยบาย เป้าหมาย และกลยทุธด์า้นคณุภาพ 
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2. การควบคมุคณุภาพโดยวิธีทางสถิติ สถิตมีความหมาย 2 ประการคือ เป็นข้อมลูที่
เกบ็ รวบรวมมาได้ อีกประการหน่ึงหมายถึง ศาสตรแ์ขนงหน่ึงเรียกว่า สถิติศาสตร  ์การนํา
สถิติมาใช้ในการควบคมุ คณุภาพเป็นการเกบ็ข้อมลูเกี่ยวกบัการผลิตเพื่อเกบ็รวบรวม
วิเคราะห ์และการตีความข้อมลูที่เกบ็มาได้ 
การวดัความผนัแปรดงักล่าวมีความสาํคญั 2 ประการคือ
    1. การวดัหาค่าเฉลี่ย (Mean) 
    2. การวดัหาค่ากระจายข้อมลู (Distribution) เช่นส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
เทคนิคทางสถิติที่ใช้ในการควบคมุคณุภาพ ด้วยเครื่องมือ 7 อย่างทางคณุภาพ ได้แก่ 
    1. ใบตรวจสอบ (Check Sheet) 
    2. การจ าแนกข้อมลู (Stratification) 
    3. กราฟ (Graph) 
    4. แผนผงัพาเรโต (Pareto Chart) 
    5. แผนภมูิเหตแุละผล (Cause and Effect Diagram)
   6. ฮิสโตแกรม (Histogram)
   7. แผนภาพการกระจาย (Scatter Diagram)
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3. กิจกรรมกล ุ่มสร้างคณุภาพ 

o เป็นกิจกรรมที่ให้พนักงานมีส่วนในการปรบัปรงุ

แก้ไขและพฒันาสถานที่ทาํงาน วิธีการทาํงาน 

กระบวนการทาํงานของตนเอง 

o กล ุ่ม QC จะประกอบด้วย พนักงาน 3–10 คน ใน

สายงานเดียวกนัรวมตวักนัอย่างอิสระม ุ่งทาํ

กิจกรรมเพื่อปรบัปรงุพฒันางานของตนเอง โดย

มีข ัน้ตอนวิธีการ และเครื่องมือที่เป็นมาตรฐาน 

เพื่ออาํนวยความสะดวกและรกัษา ประสิทธิภาพ

การทาํงาน
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การจดัทาํเอกสารระบบควบคมุคณุภาพในโรงงาน

หวัข้อของการจดัทาํเอกสาร ตามมาตรฐานสากล (ISO) ประกอบด้วย

1. นโยบายคณุภาพ (Quality Policy) และวตัถปุระสงคด์้านคณุภาพ 

(Quality Objectives) 

2. ค ู่ม ือคณุภาพ (Quality Manual) 

3. ระเบียบปฏิบตัิงาน (Documented Procedures) 

4. เอกสารอื่นๆ  (Document) ที่จาํเป็นสาํหรบัองคก์ร 

5. บนัทึก (Record) ที่กาํหนด
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การจดัระบบการควบคมุเอกสารและข้อมลู มีวิธีการดงัน้ี

1. มีข ัน้ตอนการจดัการระบบเอกสาร 

2. มีการกาํหนดหมายเลขหมวดหมู่เอกสารอย่างชดัเจน 

3. เอกสารหลกับง่บอกสถานภาพปัจจบุนัของเอกสารที่ใช้อยู่อย่างถกูต้อง 

4. มีการควบคมุเอกสารรวมทัง้เอกสารอื่นๆ  อย่างมีระบบ 

5. เอกสารที่ใช้หมดอายมุ ีการป้องกนัการนํามาใช้อีก 

6. มีการอนุมตัิเอกสารโดยมีผ ูม้ ีอาํนาจอนุมตัิ หรือมีสิทธิอนุมตัิเท่านัน้ 

7. เอกสารทนัสมยั (Update) พร้อมที่จะใช้งานได้ตามที่ต้องการ 

8. มีเครื่องหมายแสดงการแก้ไขเปลี่ยนแปลงไว้อย่างชดัเจน
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วิธ ีการปฏิบตัิงาน (Work Instructions : WI ) 

 วิธ ีการปฏิบตัิงานเป็นเอกสารที่อธิบายถึงข ัน้ตอนการทาํงาน 
 ใช้เป็นแนวทางสาํหรบัการทาํงาน โดยเฉพาะการปฏิบตัิงานเดียวกนั แต่

กระทาํด้วยบคุคลที่แตกต่างกนัผลที่ได้รบัจะออกมาเป็นมาตรฐานเดียวกนั 
 วิธ ีการปฏิบตัิงานของแต่ละงานหรือแต่ละแผนกย่อมมีความแตกต่างกนั ทัง้

รปูแบบ เนื้อหา รายละเอียดของเอกสาร 
 วิธ ีการปฏิบตัิงาน ประกอบไปด้วย

• ชื่อเร ื่องของวิธีการปฏิบตัิงาน
• ผูป้ฏิบตัิงาน ระบตุาํแหน่งผ ูป้ฏิบตัิงาน และผ ูเ้ขียนเอกสาร
• เครื่องมืออปุกรณ์ หรือเอกสารที่ใช้ในการปฏิบตัิงาน (ถ้ามี)
• อปุกรณ์ความปลอดภยัที่ต้องใช้ในการปฏิบตัิงาน (ถ้ามี)
• วิธ ีการปฏิบตัิงาน วิธ ีใช้เครือ่งมืออปุกรณ์ การชี้แจงรายละเอียด ทาํ
อย่างไร เป็นต้น ผูร้บัผิดชอบ : กล ุ่มผ ูป้ฏิบตัิงานในหน่วยงานทกุกล ุ่ม ทกุ
ตาํแหน่งที่ปฏิบตัิงานนัน้ จะเป็นผ ูร้า่งเอกสารขึน้มาเอง 
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บริษทั BC หวัเร่ือง : 
วธีิการ
ปฏิบติังาน 

เอกสารเลขท่ี : 123 

ตวัอยา่งวธีิการปฏิบติังาน หนา้………….
จาก………….. 

ผูป้ฏิบติังาน : (ตาํแหน่งผูท้าํงาน)  

อุปกรณ์ความปลอดภยั : ระบุอุปกรณ์ความปลอดภยัท่ีใช ้(ถา้มี) 

เคร่ืองมืออุปกรณ์ท่ีใช ้: ระบุชนิดของเคร่ืองมือ / อุปกรณ์ท่ีใช ้(ถา้มี) 

เอกสารท่ีใช ้: ระบุช่ือเอกสารท่ีใช ้(ถา้มี) 

วธีิการปฏิบติังาน  

1. การทาํงานเริÉมตน้จาก……………………………………..  
2. ……………………………………………………………..  
3. …………………………………………………………….  
4. …………………………………………………………….  
5. ……………………………………………………………. 

ผูเ้ตรียมเอกสาร ……………………… วนัท่ีออกเอกสาร ……..…/………../.…….. 

ผูอ้นุมติัเอกสาร ……………………… การแกไ้ขเอกสาร xxx 

 

18รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

รูปแบบการผสมเกลอืบรโิภคเสรมิไอโอดนี



19รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

เกลอืเสรมิไอโอดนี

เกลือป่น เกลือเมด็

การผสมแบบชุด
(Batch mixing)

การผสมแบบตอ่เนืÉอง
(Continuous mixing)

20รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

แบบชุด: ผสมด้วยมือ

วธีิการผสมเกลือเสริมไอโอดนี

Source:Tongplaw (1999)



21รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

Source:Tongplaw (1999)

แบบชุด: ผสมด้วยเคร่ือง

วธีิการผสมเกลือเสริมไอโอดนี

22รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

แบบต่อเน่ือง

Source:Tongplaw (1999)

วธีิการผสมเกลือเสริมไอโอดนี



23รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

เคร่ืองผสมเกลือท่ีสนับสนุนโดย อย.

• ใบกวนผสมแบบ Double ribbon 

• เปิดเกลือออกดา้นล่าง

• ขนาด 40 กิโลกรัม หรือ 150 กิโลกรัม

• ใชเ้วลาในการผสม 5 นาที

24รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล



25รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

รูปแบบการผสมเกลอืเสรมิไอโอดนี:   แบบ batch
การเตมิสารละลายโพแทสเซยีมไอโอเดต: - ใชห้ลอดฉีดยา  

- ภาชนะทีท่ราบปรมิาตร

การผสมแบบชดุ (Batch mixing)

Double ribbon
ขนาด 40 กก.

Double ribbon
ขนาด 100 กก.

แบบถงัผสมปูน

26รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

กระบวนการผลติเกลอืบรโิภคเสรมิไอโอดนี

ในรูปแบบตา่งๆ



27รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

การเตรียมสารละลายไอโอดนี

การเตมิสารละลายไอโอดนี

ประสิทธิภาพของเคร่ือง หรือ
วธีิการผสมเกลือเสริมไอโอดนี

• นํา้หนักสาร

• ปริมาณนํา้

• ปริมาณเกลือ

• ปริมาณสารละลายไอโอดนี
และวธีิเตมิ

ปัจจยัทีส่่งผลต่อคุณภาพของเกลือเสริมไอโอดนี

28รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

1. เตรียมขวดนํ้าด่ืมสาํหรับผสมสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต       
(ขนาด 600 มิลลิลิตร, 1, 1.5, 5 หรือ 6 ลิตร) 

2. ชัง่โพแทสเซียมไอโอเดต (KIO3) ลงในถุงหรือภาชนะท่ีสะอาด 
โดยนํ้าหนกัท่ีชัง่ข้ึนกบัขนาดขวดท่ีใช ้ดงัแสดงในตารางดา้นล่าง

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

1 70
1.5 100
5 340
6 400

ขั้นตอนการเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตขั้นตอนการเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต

สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตท่ีเตรียมไดมี้ปริมาณไอโอดีน 40,000 พีพีเอม็
สารโปแตสเซียมไอโอเดต 1 กรัมจะใหไ้อโอดีน 0.6 กรัม

ตาชัง่พิกดั 500 กรัม



29รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

5. ทาํสญัลกัษณ์ลงบนขวด เช่น “สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต
เขม้ขน้” หรือ “สารเคมีเขม้ขน้ อนัตราย หา้มรับประทาน” และควรเกบ็
ขวดน้ีแยกออกจากอาหารและขวดนํ้าด่ืมทัว่ไป (การบริโภคสาร
โพแทสเซียมไอโอเดตเขม้ขน้มีอนัตรายถึงชีวติ)

3. เทสารโพแทสเซียมไอโอเดตลงในกรวยท่ีต่อกบัขวดนํ้าด่ืมท่ีเตรียมไว้

4. เติมนํ้าตามปริมาตรขวด เขยา่ใหส้ารโพแทสเซียมไอโอเดตเขม้ขน้ละลายให ้   
หมดก่อนการใชง้าน

ขั้นตอนการเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตขั้นตอนการเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต

30รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

นํา้หนักเกลือ (กิโลกรัม) ปริมาตรสารละลายโปแทสเซียมไอโอเดต (มลิลิลิตร)

40 30

50 38
75 56
100 75
150 113

ใช้ปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต 0.075 %  ต่อนํา้หนักเกลือ

ปริมาณสารละลายโปแทสเซียมไอโอเดตท่ีใช้



31รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

การควบคุมคุณภาพ
เกลือเสร ิมไอโอดนี ณ แหล่งผลิต

32รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

รูปแบบการผสมเกลอืเสรมิไอโอดนี:   แบบ batch
การเตมิสารละลายโพแทสเซยีมไอโอเดต: - ใชห้ลอดฉีดยา  

- ภาชนะทีท่ราบปรมิาตร

การผสมแบบชดุ (Batch mixing)

Double ribbon
ขนาด 40 กก.

Double ribbon
ขนาด 100 กก.



33รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

 หยดสารละลายใหก้ระจายทัÉวเกลือ

ชัÉงเกลือ

เทเกลือลงในเคร ืÉองผสมเกลือ

เดนิเคร ืÉองผสมเกลือเสร ิมไอโอดนี  โดยใช้เวลาท ีÉเหมาะสม

นาํเกลือท ีÉผสมแล้วออกจากเคร ืÉองผสมเกลือ

เกบ็ร ักษา รอขนส่ง/จาํหน่าย

      ดูดสารสารละลายโปแตสเซยีมไอโอเดต (KIO3) ใน
ปร ิมาณทีÉเหมาะสมกับน ํÊาหนักเกลือ โดยใช้หลอดฉีดยา

กระบวนการผลติ:

บรรจุในซองหร ือถุงท ีÉเตร ียมไว้ พร้อมปิดผนึก ซองบรรจุ สะอาดและปิดสนิท

สุ่มเกลือ  5 จุด  ตรวจสอบปร ิมาณไอโอดนี ใหเ้กลือ
มไีอโอดนีอยู่ในช่วง  20–40 ppm และมCีV<10%

ควรเกบ็ในท ีÉร ่มและแหง้ 

ตรวจสอบความสะอาดของเกลือ

การควบคุมคุณภาพ :

= จุดท ีÉต ้องควบคุม

จดบันทกึน ํÊาหนักเกลือ

บันทกึการเตร ียมและการใช้น ํÊายาไอโอดนี

เคร ืÉอง 40 กก.  4 นาท ;ี เคร ืÉอง 150 กก. 5 นาท ี

การผสมแบบชดุ (Batch mixing)

34รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

เตร ียมสารโปแตสเซยีมไอโอเดต ชัÉงเกลอืน ํÊาหนัก 150 กโิลกร ัม

หยดสารละลายโปแตสเซยีมไอโอเดต
113 มล. ใหก้ระจายทัÉวเกลอื  

เกลอืท ีÉด ันออกจากเคร ืÉองผสมลงใน
ภาชนะท ีÉสะอาดหลังจากกวนผสม 34

ตวัอย่าง การผสมแบบชดุ (Batch mixing)



35รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

ตวัอย่างแบบบนัทกึทีใ่ชใ้นการควบคมุคณุภาพ

วันท ีÉ

การเตร ียมสารละลาย
โพแทสเซยีมไอโอเดท

(KIO3)
นํÊาหนัก
เกลือ

(กโิลกร ัม)

ปร ิมาตร
สารละลายท ีÉใช ้ใน
หลอดฉีดยา
(มลิลิลิตร)

การตรวจสอบปร ิมาณไอโอดนี  (พพีเีอม็)
ผู้เตร ียม/    
ผู้บนัทกึ

หมาย
เหตุ

นํÊาหนกัสาร

ทีÉชัÉง  (กรมั)

ขวด
ปรมิาตร 
(ลติร)

จดุทีÉ 1 จดุทีÉ 2 จดุทีÉ 3 จดุทีÉ 4 จดุทีÉ 5

         

         

         

36รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

การเตมิสารละลายโพแทสเซยีมไอโอเดต: - ใชป๊ั้มลมฉีดสารละลาย
- ใชป๊ั้มแบบหยด (pulse)

Model UNICEF เดอืยหมู

การผสมแบบตอ่เน่ือง (continuous mixing)

Model Vietnam ป๊ัมลม

Model ปึงเป้งน้ํา 

ป๊ัมลม



37รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

       นาํเกลือเข ้าเคร ืÉอง

การเตร ียมเกลือ  เช ่นล้างเกลือ  สะบัดเกลือ

มกีารผสมเกลือหลังการฉ ีดน ํÊายา ท ีÉเหมาะสม

นาํเกลือท ีÉผสมแล้วออกจากเคร ืÉองผสม

เกบ็ร ักษา รอขนส่ง/จาํหน่าย

  ฉีดสารสารละลายโปแตสเซยีมไอโอเดต (KIO3) ในระยะเวลาท ีÉ
เหมาะสมกับน ํÊาหนักเกลือ โดยใช้ปัË มลม/ปัË มแบบ pulse

กระบวนการผลติ:

บรรจุในซองหร ือถุงท ีÉเตร ียมไว้ พร้อมปิดผนึก ซองบรรจุ สะอาดและปิดสนิท

สุ่มเกลือ  5 จุด  ตรวจสอบปร ิมาณไอโอดนี ใหเ้กลือ
มไีอโอดนีอยู่ในช่วง  20–40 ppm และมี CV<10%

ควรเกบ็ในท ีÉร ่มและแหง้ 

ตรวจสอบความสะอาดของเกลือ

การควบคุมคุณภาพ :

= จุดท ีÉต ้องควบคุม

ควบคุมความสมํÉาเสมอของการไหล

ตรวจสอบ และบันทกึการฉ ีดสารละลายไอโอดนี 
ว่าเป็นละอองฝอยหร ือไม่

ตรวจสอบว่าการผสมเป็นแบบเดอืยหมู / double 
ribbon หร ืออย่างอ ืÉน

การผสมแบบตอ่เน่ือง (continuous mixing)

38รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

วันท ีÉ / เวลา

การเตร ียมสารละลาย
โพแทสเซยีมไอโอเดท (KIO3)

ตรวจสอบการ
ฉ ีดสารละลาย
ไอโอดนี ว่าเป็น
ละอองฝอย
หร ือไม่

ล้างหวัฉ ีด
ก่อนใช้
งาน

หร ือไม่

การตรวจสอบปร ิมาณไอโอดนี  (พพีเีอม็)

ผู้เตร ียม/    
ผู้บนัทกึ

หมายเหตุ

นํÊาหนกัสารทีÉ

ชัÉง  (กรมั)

ขวดปรมิาตร 
(ลติร)

จดุทีÉ 1 จดุทีÉ 2 จดุทีÉ 3 จดุทีÉ 4 จดุทีÉ 5

         

         

         

ตวัอย่างแบบบนัทกึทีใ่ชใ้นการควบคมุคณุภาพ



39รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

การพจิาณาวา่การผลติเกลอืมปีรมิาณไอโอดนีทีเ่หมาะสม

 ดูค่าท ีÉตรวจสอบได้ท ุดจุดใหอ้ยู่ในช่วง 20-40 พพีเีอม็
 ดูค่าสัมประสิทธ ิÍของความแปรปรวน หร ือCoefficient of variance, CV (%) โดย

      ค่าซวี,ี CV (%) = ส่วนเบีÉยงเบนมาตรฐาน (SD) x 100
   ค่าเฉลีÉย (Mean)

ตัวอย่างเช่น เกลือ  5 จุดมคี่าไอโอดนี 31, 30, 35, 33, 36 พพีเีอม็
ค่าเฉลีÉย = 33 พพีเีอม็
ส่วนเบีÉยงเบนมาตรฐาน = 2.5 พพีเีอม็ (ต้องใช้ Excel ในการคาํนวณ)
ค่าซวี,ี CV (%) = ส่วนเบีÉยงเบนมาตรฐาน x 100

   ค่าเฉลีÉย
= 2.5 x 100

33 
= 7.7 %

40รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

เกลอื ปร ิมาณไอโอดนีใน
แต่ละจุด (ppm)

ค่าเฉลีÉย +  ส่วน
เบีÉยงเบนมาตรฐาน

Coefficient of variance, CV (%)
(สัมประสทิธ ิÍของความแปรปรวน)

ชุดท ีÉ 1 32, 29, 28, 30, 53 34.7 + 10.4 30.0

ตวัอย่างเกลอื ณ แหล่งผลติ ทีค่ลุกดว้ยมอื

ข้อสังเกต:
   - การผสมไม่ท ัÉวถงึ จุดท ีÉ 5
มปีร ิมาณไอโอดนีสูงมากเกนิ ซ ึÉง
มากกว่าตาํแหน่งอ ืÉน

10
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50

60

0 1 2 3 4 5 6

ปร
มิา
ณ
ไอ
โอ
ดนี

 
(พ
พี
เีอ็
ม)

จดุทีสุ่ม่

ความชืÊน = 8.4 + 1.3 %



41รศ.ดร.ครรชิต จดุประสงค์ สถาบนัโภชนาการ    มหาวิทยาลยัมหิดล

เกลือ ปร ิมาณไอโอดนีในแต่ละจุด 
(พพีเีอม็, ppm)

ค่าเฉลีÉย +  ส่วน
เบีÉยงเบนมาตรฐาน

Coefficient of variance, CV (%)
(สัมประสิทธ ิÍของความแปรปรวน)

ก. 327, 572, 1091, 494, 1049 707 + 344 48.6

ข . 41, 40, 43, 40, 42 40.8 + 1.2 3.1

ข้อสังเกต:
เกลอืตรา ก. 
         - เตร ียมน ํÊายาไม่ถูกต้อง เข ้มข ้น
มากเกนิไป
         - การผสมไม่ท ัÉวถงึ ไม่ดพีอ

เกลอืตรา ข .
         - เตมิน ํÊายามากเกนิไปเลก็น้อย   
แต่การผสมค่อนข้างดี
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ตวัอย่างเกลอื ณ แหล่งผลติ ทีค่ลุกดว้ยมอื
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การบรรจุแบบ
ระยะเวลา
การเกบ็
(เดอืน)

ปร ิมาณไอโอดนี (พพีเีอม็)

ชัÊนบน ชัÊนกลาง ชัÊนล่าง

ถุงกระสอบพลาสตกิ 1 12.0 21.7 72.9

ถุงพลาสตกิกันความชืÊน
น ํÊาหนัก 7 กโิลกร ัม

1 26.0 28.6 44.2

กล่องพลาสตกิปิดสนิทกัน
ความชืÊนน ํÊาหนัก 7 กโิลกร ัม

3 34.5 36.1 38.4

ถุงพลาสตกิกันความชืÊนน ํÊาหนัก 
500 กรัม 2.5 35.5 36.5 39.9

การทดสอบความคงตวัของไอโอดนีหลงัการผสม

หากเกบ็เกลอืหลงัการผสมไวน้าน ควรเขย่าถงุกอ่นนําไปใชง้าน
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การตรวจสอบปรมิาณไอโอดนี 

ใชว้ธิกีารใดในการตรวจปรมิาณไอโอดนี??

ความน่าเชือ่ถอื??
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การตรวจสอบปร ิมาณไอโอดนี ??

o ไตเตรท

o ไอร ีดเดอร  ์

o ไอคดิ

o  ไอคดิแบบไม้

บรรทดั

44
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ปร ิมาณไอโอดนีในเกลือบร ิโภค

ไตรเตรช ัน่* ไอ รดีเดอร ์ ไอคดิ

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

- ข้อด :ี ถูกตอ้ง, ราคาถูก       สะดวก งา่ยตอ่การใช้งาน          สะดวก รวดเร ็ว             สะดวก รวดเร ็ว

- ข้อเสีย: ตอ้งการนักวทิยาศาสตร ์        ค่าท ีÉไดไ้ม่แน่นอน       บอกเชงิกึÉงปร ิมาณเทา่นัÊน        ค่าท ีÉไดไ้ม่แน่นอน 
(10, 20, 30, 40, 50 ppm)

การทดสอบปร ิมาณไอโอดนีในเกลือ

ไอคดิแบบ
ไมบ้รรทดั
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เปร ียบเทยีบวธิ ีวเิคราะหไ์อโอดนีในเกลือ

1. ไตรเตรช ัน่*
(ใชเ้กลอื 10 กรมัในการไตเตรท)

ไอ รดีเดอร ์
4. ไอคดิ แบบไมบ้รรทดั

(ใชเ้กลือ 2 ชอ้น + นํÊายา 6 
หยด ลงในถาดสี อา่นคา่บน
สเกลไมบ้รรทดัทีÉพฒันาขึ Êน

(ไอโอดีน = ซม. x 3.33)

2. เกลือ 0.1 g 
(ชอ้นตกัทีÉใหม้า 1 
ชอ้นทาํปฏิกิรยิา
อา่นคา่)

- ใชต้วัอยา่งในการควบคมุ
คณุภาพ ในทกุชดุการทดสอบ

3. เกลือ 10 g 
(ละลายนํÊาเป็น 
50 มล. & ใช ้0.5
มล. อา่นคา่)

ตวัอยา่งเกลือ
(สุ่ม 5 จุด)
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ไอคดิแบบไม้บรรทดั (Modified I-kit)

สุ่มเกลือ  5 จุด หยดนํÊายาจากชุดทดสอบ 

(I-kit) ลงบนเกลือ

เปร ียบเทยีบสีกับแถบสี
มาตรฐาน

วัดระยะจากจุดเร ิÉมตน้ถงึ
จุดท ีÉทาํเคร ืÉองหมาย แล้ว
แปรผลเป็นปร ิมาณ

ไอโอดนี

จุดเร ิÉมต้น – จุดสุดทา้ย  
= 15 เซน็ตเิมตร

ปร ิมาณไอโอดนี (พพีเีอม็) = ระยะท ีÉวัดได้ x 50

                          = ระยะท ีÉวัดได  ้x 3.33
15
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แบบบันทกึการตรวจคุณภาพเกลือเสร ิมไอโอดนี
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ครรชติ จดุประสงค*์, วสิฐิ จะวะสติ, ปิยณฐั ศรดีอนไผ่ และจนัทมิา โพธ ิ วธิกีาร
วเิคราะหไ์อโอดนีในเกลอืทีเ่หมาะสมสาหรบัสถานประกอบการเกลอืขนาดกลางและ
เล็ก  วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีปีที ่25 ฉบบัที ่2 มนีาคม - เมษายน 2560, 235-247.
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* การวดัปรมิาณไอโอดนีในเกลอืดว้ยวธิไีอรดีเดอร ์(I‐reader) และไอคดิแบบ

ไมบ้รรทดั มคีวามสมัพนัธอ์ย่างด ี(r>0.88) กบัวธิไีตรเตรช ัน่
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ปรมิาณไอโอดนี ทีѷวเิคราะหไ์ตรเตรชัѷน (พพีเีอ็ม)

I-reader (10 g) I-reader (0.1 g) I-kit

n=50

r = 0.946

r = 0.987

r = 0.885

ปร ิมาณไอโอดนีในเกลือสินเธาวเ์สร ิมไอโอดนี

ไอคดิ แบบ
ไมบ้รรทดั

ไอรดีเดอร ์แบบช ัง่ 10 g ไอรดีเดอร ์แบบใชช้อ้นตกั
(ประมาณ 0.1 g)
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N=56
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ปร ิมาณไอโอดนี ทีÉวเิคราะหไ์ตรเตรชัÉน (พพีเีอม็)

I‐reader (10 g) I‐reader (0.1 g) I‐kit (modified)

* การวดัปรมิาณไอโอดนีในเกลอืดว้ยวธิไีอรดีเดอร ์มคีวามสมัพนัธอ์ย่างด ี
(r>0.9)  แตไ่อคดิแบบไมบ้รรทดัมคีวามสมัพนัธป์านกลางเทยีบกบัวธิไีตร
เตรช ัน่ (ไม่ดใีนชว่งทีป่รมิาณไอโอดนี > 50 ppm) 

ปร ิมาณไอโอดนีในเกลือสมุทรเสร ิมไอโอดนี

r = 0.918 

r = 0.991 

r = 0.756

ไอคดิ แบบไมบ้รรทดัไอรดีเดอร ์
แบบช ัง่ 10 g

ไอรดีเดอร ์แบบใช้
ชอ้นตกั
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• การวดัปรมิาณไอโอดนีในเกลอืดว้ยวธิไีอรดีเดอรแ์บบทีช่ ัง่เกลอื 10 g ละลายน้ําเป็น 50 
ml นํามาทดสอบ 0.5 ml พบวา่ท ัง้ 2 เคร ือ่งใหค้า่ตํา่กวา่วธิไีตรเตรช ัน่ 

• วธิทีีใ่ชช้อ้นทีผู่ผ้ลติใหม้า (0.1 g) พบวา่ท ัง้ 2 เคร ือ่งใหค้า่สูงกวา่อย่างมนียัสําคญัทาง
สถติ ิ(p<0.05) 

• การวดัดว้ยวธิไีอคดิแบบไมบ้รรทดั  ใหค้า่ตํา่กวา่อย่างมนียัสําคญัทางสถติ ิ(p<0.05)

เปรยีบเทยีบผลของไอโอดนีทีว่เิคราะหด์ว้ยวธิกีารตา่งๆ    
ในเกลอืสนิเธาวเ์สรมิไอโอดนี
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ไตรเตรช ัน่ ไอคดิแบบไมบ้รรทดัไอรดีเดอร ์ (10 g)
1                 2
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n=50
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• การวดัปรมิาณไอโอดนีในเกลอืดว้ยวธิไีอรดีเดอร ์แบบทีช่ ัง่เกลอืมากๆ (10 g ละลายน้ําเป็น
50 ml นํามาทดสอบ 0.5 ml) พบวา่ใหค้า่ตํา่กวา่อย่างมนียัสําคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 

• การวดัปรมิาณไอโอดนีในเกลอืดว้ยวธิไีอรดีเดอรท์ีใ่ชช้อ้นทีใ่หม้า (0.1 g) พบวา่ใหค้า่สูง
กวา่อย่างมนียัสําคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 

• การใชว้ธิไีอคดิแบบไมบ้รรทดั พบวา่ใหค้า่ใกลเ้คยีงกบัวธิไีตรเตรช ัน่มากทีสุ่ด

*

*

43.3 31.4

n=56

เปรยีบเทยีบผลของไอโอดนีทีว่เิคราะหด์ว้ยวธิกีารตา่งๆ ใน
เกลอืสมุทรเสรมิไอโอดนี


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ขอ้สรุปเบือ้งตน้ของการทดสอบไอโอดนี

 วธิ ีการวเิคราะหป์ร ิมาณไอโอดนีในเกลือแบบไอร ีดเดอร  ์ (เกลือ 0.1 กร ัม) 
และไอคดิแบบเดมิ  ยังไม่เหมาะสมท ีÉใช ้ในการควบคุมคุณภาพ  ณ จุดผลิต

 วธิ ีการวเิคราะหไ์อโอดนีในเกลือท ีÉเหมาะสมนอกเหนือจากวธิ ีไตรเตรชัÉน
ได้แก่
  วธิ ีไอร ีดเดอร  ์ (I-reader) แบบชัÉง 10 g 
  วธิ ีไอคดิแบบไม้บรรทดั (Modified I-kit)  
ด้วยความตระหนักถงึว่าวธิ ีเหล่านีÊเป็นวธิ ีก ึÉงปร ิมาณเทา่นัÊน (semi-quantitative tests)

 วธิ ีไตรเตรชัÉนเป็นวธิ ีมาตรฐานท ีÉมคีวามเหมาะสมกับการควบคุมคุณภาพการ
ผลิต และเหมาะสมกับการบังคับใช้กฏหมาย
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การตรวจสอบปรมิาณไอโอดนีในอาหาร

น้ําปลา ซอีิว๊ และน้ําเกลอืปรุงรส
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Spectrophotometer:
Sandell-Kolthoff reaction

ปฏกิิรยิา Reduction of Ce(IV) to Ce(III) by As, catalyzed by iodide

รายการ รายละเอยีด

ช่วงความเข้มข้น: Low ppb to ppm

Matrices: สารคดัหล ัง่ (Biological fluids), เกลือ , นํ้า

ข้อดี: - ราคาถกู
- ทดสอบได้จาํนวนตวัอย่างในปริมาณมาก
- ไม่ต้องการเครื่องมือที่ราคาสงู

ข้อเสีย: - มีสารรบกวนการวดั (เหลก็, โซเดียม, โปรตีน)
- ต้องมีการย่อยตวัอย่าง (Dry ashing, Wet digestion)
- ต้องมีการทดสอบความใช้ได้ของวิธี

วธินีีเ้หมาะกบัการทดสอบไอโอดนีในปัสสาวะ
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ICP-MS, 
Inductively Coupled Plasma Mass Spectrometry

รายการ รายละเอยีด

ช่วงความเข้มข้น: Low ppb to ppm

Matrices: ได้ทกุชนิดตวัอย่าง

ข้อดี: - มีความไวในการทดสอบ
- ต้องการปริมาณตวัอย่างน้อย

ข้อเสีย: - ต้องมีการสกดัตวัอย่างด้วยด่าง (Extraction)
- ทดสอบในแต่ละคร ัง้ได้จาํนวนจาํกดั
- มีปัญหาเรื่องของสารตกค้าง (Memory effect)

วธินีีเ้หมาะกบัการทดสอบไอโอดนีในอาหาร น้ําปลา ซอีิว๊ และน้ําเกลอืปรุงรส
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การทดสอบไอโอดนีในน้ําปลา ซอีิว๊ และน้ําเกลอืปรุงรส

การย่อยและการสกดัไอโอดนีในตวัอย่าง กอ่นการวดัดว้ย ICP-MS
(Digestion/extraction in quaternary amine)

• หลกัการ (Principle):
  - ตวัอย่างผสมกบั tetramethyl ammonium hydroxide solution 

(TMAH)
- นําไปใส่ในต ู้อบ 90°C เป็นเวลา 3 ชัว่โมง

• ข้อดี (Advantages):
  - ง่ายและรวดเรว็
  - สามารถทาํได้คร ัง้ละหลายๆ  ตวัอย่าง (high sample throughput)

- ไอโอดีนไม่สญูหาย 
  - ไม่ต้องการเครื่องมือพิเศษ เช่น ไมโครเวฟ 
• ข้อจาํกดั (Drawbacks):
  - ไม่ได้เป็นการย่อยตวัอย่าง (Not a mineralization) ทาํให้มีปริมาณ

คารบ์อนในสารสกดัค่อนข้างมาก (high carbon content of extract)
- High purity grade TMAH มีราคาค่อนข้างแพง
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Iodine in foods

หอ้งปฏบิตักิารอา้งองิ:
- มหาวทิยาลยั ETH, เมอืงซรูคิ ประเทศสวติเซอรแ์ลนด ์

หอ้งปฏบิตักิารทีเ่ขา้รว่ม:
รฐับาล:

  - สถาบนัมาตรวทิยาแห่งชาติ
       National Institute of Metrology (Thailand) (NIMT)
  - สาํนักโภชนาการ กระทรวงสาธารณสขุ
       Bureau of Nutrition, Ministry of Public Health (MOPH)

- สถาบนัโภชนาการ ม.มหดิล
       Institute of Nutrition, Mahidol University (INMU)

เอกชน:
  - หอ้งปฏบิตักิารกลาง Central Laboratory (Thailand)

- หอ้งปฏบิตักิาร ALS laboratory (group) Thailand
- หอ้งปฏบิตักิาร SGS Thailand

โครงการความรว่มมอืระหวา่งมหาวทิยาลยัมหดิล และมหาวทิยาลยั ETH
MU-ETH Iodine Research and Training Unit 
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การเปรียบเทียบผลการทดสอบระหว่างห้องปฏิบตัิการ
Interlaboratory comparison (มีค.-กค. 2565):

Fish sauce, Soy sauce, Seasoning sauce

ห้องปฏิบัตกิารท่ีเข้าร่วมห้องปฏิบัตกิารอ้างอิง

การคาํนวณหาค่าตดัสิน (ISO 13528: 2015)

ประเมินความสามารถห้องปฏิบัตกิาร: robust z- score

ส่งผลการทดสอบใหก้ับสถาบันโภชนาการ

เทียบกับห้องปฏิบัตกิารอ้างอิง เทียบกับกลุ่มห้องปฏิบัตกิารท้ังหมด
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การประเมนิผลระหว่างห้องปฏิบัตกิาร: z score 

ตวัอยา่ง MU-ETH I06 (ซอีิว๊เสรมิไอดดนี)

Interlaboratory Study of Iodine Analysis by ICP-MS

Based on ETH Based on group

MU-ETH I06 Iodized soy sauce xpt = 1.95 2.10

pt  = 0.28 0.16

RSD (%) = 14.5 7.7

Mean SD RSD z score z score

ppm %
xpt based on ETH, pt 

based on Horwitz's RSD
Based on group

Lab 01 1.96 1.88 2.05 1.96 0.09 4.3 0.03 -0.86

Lab 02 2.41 2.43 2.44 2.43 0.02 0.6 1.67 1.99

Lab 03 1.96 2.10 2.04 2.03 0.07 3.5 0.28 -0.43

Lab 04 2.27 2.24 2.16 2.22 0.06 2.6 0.95 0.74

Lab 05 2.17 2.23 2.17 2.19 0.03 1.6 0.84 0.53

Lab 06 1.95 1.95 1.96 1.95 0.00 0.2 0.00 -0.92

Lab 07 2.09 2.04 1.99 2.04 0.05 2.4 0.31 -0.39

Lab 08 2.05 1.97 1.97 2.00 0.05 2.3 0.16 -0.65

RSD pooled = 2.5 %

Max value = 2.44 ppm Horwitz RSD = 14.5 %

Min value = 1.88 ppm

Laboratory

Iodine content

(ppm)

Evaluation results
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MU-ETH I04 (4.8 ppm) MU-ETH I05 (0.3 ppm) MU-ETH I06 (2.1 ppm)

สรุปผลการเปรยีบเทยีบการวดัระหวา่งหอ้งปฏบิตักิาร

      
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คาํถาม??

และอภปิราย



ขอ้กฎหมายที่เก่ียวกบัเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 

และผลิตภณัฑป์รุงรสที่เสริมไอโอดีน 

1 

โดยนางสาวศิริรตัน ์ปรีชา นกัวิชาการอาหารและยาปฏิบตักิาร กลุม่ก าหนดมาตรฐาน กองอาหาร 

ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
1 



2 

ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

ความเป็นมาของการด าเนินงานเก่ียวกบัผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีเสริมไอโอดีน 

ปี 2554 

ปี 2558 

-มอบสารโพแทสเซียมไอโอเดต

ใหแ้ก่ผูป้ระกอบการ 

-เก็บตวัอยา่งเฝ้าระวงั โดย สสจ. 

ปี 2559 

-การอบรมพฒันา

ศกัยภาพและพฒันาระบบ

คุณภาพมาตรฐานในการ

ผลิตผลิตภณัฑป์รุงรสท่ี

เสริมไอโอดีน  

ปี 2560 

-ส ารวจและตรวจวิเคราะห์

ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีเสริม

ไอโอดีน ณ สถานท่ีหน่าย ใน  

เขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล  

เฝ้าระวงัและเก็บตวัอยา่งตรวจวิเคราะห ์

ซ่ึงผลิตภณัฑผ่์านมาตรฐาน ~30% 

ออกกฎหมายในการ

ก ากบัดูแลผลิตภณัฑ์

น ้าปลา (ฉบบัท่ี 2) 

ออกกฎหมายในการก ากบัดูแล

ผลิตภณัฑผ์ลิตภณัฑป์รุงรสท่ีได้

จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง

(ฉบบัท่ี 2) 

ออกกฎหมายในการ

ก ากบัดูแลผลิตภณัฑ์

น ้าเกลือปรุงอาหาร 

2 



3 
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

ประกาศที่เก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑท่ี์เสริมไอโอดีน 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง เกลือบริโภค  

(ฉบบัวนัท่ี 16 มีนาคม 2554) 

 ค าสัง่ส  านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ท่ี 

428/2553 เร่ือง การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตเกลือ

บริโภค (ฉบบัวนัท่ี 15 ธนัวาคม 2553)  

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น ้าปลา (ฉบบัที่ 2) 

(ฉบบัวนัท่ี 27 กนัยายน 2553) 

 ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 

ก าหนดขอ้ความท่ีตอ้งแสดงในฉลากของน ้าปลา หรือ 

ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากการยอ่ยโปรตนีของถัว่เหลือง 

(ฉบบัวนัท่ี 14 ธนัวาคม 2553) 

  

เกลือบริโภค 

น ้าปลา 



4 
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

ประกาศที่เก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑท่ี์เสริมไอโอดีน 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ผลิตภณัฑป์รุงรสที่ไดจ้ากการ

ยอ่ยโปรตนีของถัว่เหลือง (ฉบบัวนัที่ 27 กนัยายน 2553 ) 

  ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่องก าหนด

ขอ้ความท่ีตอ้งแสดงในฉลากของน ้าปลา หรือ ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้าก

การยอ่ยโปรตนีของถัว่เหลือง (ฉบบัวนัที่ 14 ธนัวาคม 2553) 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น ้าเกลือปรุงอาหาร 

(ฉบบัวนัที่ 27 กนัยายน 2553 ) 

 ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ก าหนดขอ้ความที่

ตอ้งแสดงในฉลากของน ้าเกลือปรุงอาหาร (ฉบบัวนัท่ี 14 ธนัวาคม 2553) 

  

ผลิตภณัฑป์รุงรสที่ไดจ้ากการยอ่ยโปรตนีของถัว่เหลือง 

น ้าเกลือปรุงอาหาร 



• เกลือบริโภคตอ้งมีปริมาณไอโอดีน 20 – 40 มิลลิกรมัตอ่เกลือบริโภค 1 กิโลกรมั 

• เกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน หรือเกลือบริโภคท่ีมีวัตถุประสงคส์  าหรบัผูท่ี้ตอ้งจ  ากัดการ

บริโภคไอโอดีน ใหไ้ดร้บัการยกเวน้ไม่ตอ้งปฏิบตัิตามขอ้ก าหนดท่ีเก่ียวกบัการกระจายตวั

ของไอโอดีนอยา่งสม า่เสมอ  

• อาหารท่ีใชเ้กลือบริโภคเป็นส่วนผสมหรือเป็นส่วนประกอบตอ้งเป็นเกลือบริโภคท่ีเสริม

ไอโอดีน 

• ประกาศฉบบัน้ีไม่ใชบ้งัคบักบั 

(1) เกลือบริโภคท่ีอยูร่ะหว่างน าไปใชใ้นกระบวนการเติมไอโอดีน 

(2) เกลือบริโภคท่ีมีวตัถุประสงคน์ าไปใชใ้นการผลิตอาหารเพื่อการส่งออก 

(3) เกลือบริโภคท่ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อการส่งออก 

(4) เกลือท่ีมีวตัถุประสงคใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอ่ืนท่ีมิใช่อาหาร 

สาระส าคญัของประกาศ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 5 



 

1. อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่มีการก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของไอโอดีน

ไวเ้ป็นการเฉพาะแลว้ 

2. อาหารที่ก  าหนดสูตรเฉพาะใหมี้คุณค่าทางโภชนาการเหมาะสมส าหรบัผูบ้ริโภคเฉพาะกลุ่ม 

ไดแ้ก่  (1) เครื่องดื่มเกลือแร ่  (2) อาหารทางการแพทย ์

3. อาหารที่มีวัตถุประสงคส์  าหรบัผูท้ี่ตอ้งจ  ากัดการบริโภคไอโอดีน และฉลากแสดงขอ้ความว่า 

ส าหรบัผูท้ี่ตอ้งจ  ากดัการบริโภคไอโอดีน” 

4. อาหารที่ใชเ้กลือบริโภคเป็นส่วนประกอบต า่กว่ารอ้ยละ 1 ในสูตรส่วนประกอบ หรือมีเกลือ

คงเหลือในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยต า่กว่ารอ้ยละ 1 ของน ้าหนกัอาหาร 

อาหารที่ใชเ้กลือบริโภคเป็นสว่นประกอบที่ไดร้บัการยกเวน้ไม่ตอ้งใชเ้กลือบริโภคเสริมไอโอดีน  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 6 



ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เกลือเสริมไอโอดีน 1 

เง่ือนไขการแสดงฉลากของเกลือบริโภค 

7 

กรณีเกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน /เกลือบริโภคท่ีมีวตัถุประสงค์

ส  าหรบัผูท่ี้ตอ้งจ  ากดัการบริโภคไอโอดีน 
2 

ใหใ้ชข้อ้ความว่า  เกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน” หรือ “ส าหรบัผูท่ี้ตอ้งจ  ากดั

การบริโภคไอโอดีน แทนขอ้ความว่า “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” 

ขอ้ความว่า “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” ดว้ยตวัอกัษรขนาดความสูง

ไม่นอ้ยกว่า 5 มิลลิเมตร และอ่านไดช้ดัเจน ก ากบัช่ืออาหาร 



ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น ้าปลา (ฉบบัท่ี 2) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น ้าเกลือปรุงอาหาร 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากการยอ่ยโปรตีน

ของถัว่เหลือง (ฉบบัท่ี 2) 

ก าหนดใหผ้ลิตภณัฑท์ั้ง 3 ประเภท (น ้าปลา  น ้าเกลือปรุงอาหาร  ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการย่อย

โปรตีนของถัว่เหลือง) ตอ้งมีปริมาณไอโอดีน โดย 

       หากเป็นการผลิตที่ไม่ใชเ้กลือบริโภคเสริมไอโอดีน ตอ้งเตมิไอโอดีนในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย 

          ผลิตภณัฑต์อ้งมีปริมาณไอโอดีน 2-3 มิลลิกรมัตอ่ผลิตภณัฑ ์1 ลิตร 

       หากเป็นการใชเ้กลือบริโภคเสริมไอโอดีนในกระบวนการหมกั/ ผลิต 

         ผลิตภณัฑต์อ้งมีปริมาณไอโอดีนตามที่อย.เห็นชอบ 

สาระส าคญัของประกาศ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเสริมไอโอดีน 

ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
8 



กรณีใชเ้กลือบริโภคเสริมไอโอดีนในกระบวนการหมกั/ ผลิต 

 

• ยืน่หนงัสือขอความเห็นชอบตอ่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

พรอ้มแนบขอ้มูลดงัน้ี 

1. กรรมวิธีการผลิต  

2. คุณภาพหรือมาตรฐานเกลือที่ใชเ้ป็นวตัถุดิบ: ไอโอดีน 20-40 ppm 

3. ผลการตรวจวิเคราะหป์ริมาณไอโอดีนในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย 

 

ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
9 



ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กรณีเสริมไอโอดีนในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย 1 

เง่ือนไขการแสดงฉลากน ้าปลา น ้าเกลือปรุงอาหาร  

และผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง 

ไอโอดีน...มิลลิกรมัตอ่ลิตร” หรือ “ใชไ้อโอดีนเป็นส่วนผสม” หรือ “ 

ผสมไอโอดีน” 

ในต าแหน่งต่อทา้ยสูตรส่วนประกอบ หรือต  าแหน่งใดๆ บนฉลากดว้ยอกัษรที่อ่าน

ไดช้ดัเจน 

10 

กรณีใชเ้กลือบริโภคเสริมไอโอดีน 2 
เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ... %” หรือ “ใชเ้กลือบริโภคเสริมไอโอดีน” 

หรือ “ผสมเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน”  

ในต าแหน่งตอ่ทา้ยสูตรสว่นประกอบ หรือต  าแหน่งใดๆ บนฉลากดว้ยอกัษรที่อ่าน

ไดช้ดัเจน 

ทั้งน้ีอาจใช ้“เกลือเสริมไอโอดีน” หรือ “เกลือไอโอดีน” แทน “เกลือบริโภค 

เสริมไอโอดีน” ได ้ 





มีขั้นตอนการเข้าใช้งาน ดังนี้

สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
โดยกองอาหาร ได้จัดทำสื่ อความรู้
และสื่ อประชาสั มพันธ์ต่างๆ ที่ เกี่ยวข้องกับ

ไอโอดีน เผยแพร่ผ่านทางเว็บไซต์กองอาหาร

เพื่อให้ เจ้ าหน้ าที่  ผู้ประกอบการ และผู้ที่สนใจ

สามารถค้นหา อัพเดทข้อมูล รวมไปถึง

ดาวน์ โหลดเอกสารต่างๆ เพื่อนำไปใช้งานได้ 

สะดวกและรวดเร็วมากยิ่งขึ้น

ความรู้เรื่อง " ไอโอดีน "
ช่องทาง . . .

กองอาหาร 
0-2590-7406

www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/KM_salt.aspx

สำนั กงานคณะกรรมการอาหารและยา
88/24 ถนนติ วานนท์  อำเภอเมื อง 
จั งหวั ดนนทบุ รี  11000

iodinethailand@gmail.com

fdamu2020

พิมพ์ค้นหา กองอาหาร เลือก Pages - กองอาหาร 

หน้าหลักเว็บไซต์กองอาหาร เลือก องค์ความรู้ เลือก ผลิตภัณฑ์ปรุงรสและเกลือเสริมไอโอดีน ความรู้  เรื่อง ไอโอดีน

https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Pages/Main.aspx
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Pages/Main.aspx


(เฉลยเจ้าหน้าที่) 

กิจกรรม Work shop  
ห้องจ าลองการผลิตเกลือบริโภคและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดนี. 

*************************************** 
 

 ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด    ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ   อ่ืนๆ                            (โปรดระบุ) 
 

1. การตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนใน  

“ขั้นตอนการเข้าถึงสื่อความรู้ และสื่อประชาสัมพันต่างๆ ที่เกี่ยวกับไอโอดีน ผ่านทางเว็บไซต์กองอาหาร” 

2. การใช้เครื่องมือช่วยค านวณการเสริมไอโอดีนในการผลิตผลิตภัณฑ์  

2.1 ค านวณหาปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
 

โจทย ์: โรงงานผลิตเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน โดยการชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดต 100 กรัม ผสมในน้ าปริมาตร 1,500 
มิลลิลิตร และใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ได้ปริมาตร 30 มิลลิลิตร ผสมในเกลือหนัก 40 กิโลกรัม เกลือบริโภค
ของโรงงานแห่งนี้จะมีไอโอดีนปริมาณเท่าใด 

เกลือ 1 กิโลกรัม มีปริมาณไอโอดีน    =       { [ (.     100      .x.      30       .) ÷.      1.5      .] x 127} ÷ 214  

 
.      40      .  

ดังนั้น จะมีปริมาณไอโอดีน             =                  .    29.67    . มิลลิกรัม ต่อ กิโลกรัม  (ppm) 
   

 
 
 
2.2 ค านวณหาปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ต้องเติมในกระบวนการผลิต 
 

โจทย ์: โรงงานแห่งหนึ่งต้องการผลิตน้ าปลาผสม โดยใช้วิธีการเสริมไอโอดีนด้วยสารโพแทสเซียมไอโอดเดต ในการผลิต
ครั้งนี้ต้องการปริมาณไอโอดีนอยู่ในช่วง 2.4 มิลลิกรัมต่อลิตร (ppm) โดยชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดต 30 กรัม ละลาย
ในน้ าปริมาตร 750 มิลลิลิตร ถ้าต้องการผลิตน้ าปลาผสม 1,500 ลิตร จะต้องเติมสารละลายโพแทสเซียม 
ไอโอเดตปริมาตรเท่าใด จึงจะได้ปริมาณไอโอดีนตามที่ต้องการ  

ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต           =        (   2.4  .x    1,500   ..x  0.75  .x 5 ) ÷ ( 3 x    30   ) 

                                                         =    13,500   .÷    90    . 
 

ดังนั้น ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต   =      150      . ซีซี หรือ มิลลิลิตร   
    

 
 
 
 
 

                  เคร่ืองมือ 
ชว่ยค านวณฯ           

 

                  เคร่ืองมือ 
ช่วยค านวณฯ           
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3. การจัดท าและตรวจสอบความถูกต้องของฉลาก 
3.1  จงเลือกโดยท าเครื่องหมาย   ลงในช่อง    เฉพาะข้อความท่ีบังคับให้ต้องแสดง 
3.2  น าข้อความที่เลือกมาเติมลงในฉลากให้ถูกต้อง 

ฉลากเกลือบริโภค 
  

    ชื่ออาหาร     วัน เดือน ปี ท่ีผลิตอาหาร 

    แสดงข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร     เลขสารบบอาหาร 

    น้ าหนักสุทธิเป็นระบบเมตริก     สรรพคุณ 

    ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ     ข้อความ “ควรเก็บในท่ีร่มและแห้ง” 

    ข้อความเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  
        หรือมีวัตถุเจือปนอาหาร      

    ค าเตือน ข้อแนะน าในการเก็บรักษา  
        วิธีปรุงเพื่อรับประทาน 

    ส่วนประกอบท่ีส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนัก   
        โดยประมาณ 

    เดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพ 
        หรือมาตรฐานดี (ควรบริโภคก่อน) 

    ข้อความ “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” หรือ    
        “เกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน” หรือ  
        “ส าหรับผู้ท่ีต้องจ ากัดการบริโภคไอโอดีน” 

    ตราสินค้า 

 
  

(ฉลาก) 

ชื่ออาหาร (ถ้ามี) 

ตราสินค้า (ถ้ามี)  

เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 

 
ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิต 

 
เดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี  

(ควรบริโภคก่อน) 
 

ควรเก็บไว้ในที่ร่มและแห้ง 
 

เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) 
 

     น้ าหนักสุทธิ (กรมั) 
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ฉลากผลิตภัณฑ์ปรุงรส    น้ าปลา       ผลิตภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง (ซีอิ๊ว)      น้ าเกลือปรุงอาหาร 
   

    ข้อความเกี่ยวกับการใช้วัตถเุจือปนอาหาร  
        หรือมีวตัถุเจอืปนอาหาร     

    ค าเตือน       ส่วนประกอบที่ส าคญัเปน็ร้อยละ  
        ของน้ าหนักโดยประมาณ     เลขสารบบอาหาร 

    ข้อมูลโภชนาการ     “ควรบริโภคก่อน” ระบุ เดือนและป ี     สรรพคุณ 

    ชื่ออาหาร     ข้อความ “ควรเกบ็ในที่ร่มและแหง้”     แสดงขอ้มูลส าหรับผูแ้พ้อาหาร (ถ้าเป็นน้ าเกลือ
ปรุงอาหารที่มีส่วนผสมของปลาหรือผลติภัณฑ์จากปลาต้องแสดงด้วย) 

    ข้อแนะน าในการใช ้     ตราสินคา้     วิธปีรงุเพื่อรับประทาน 

    ข้อความ “ ผสมไอโอดีน ” หรอื    
        “ ใช้เกลือไอโอดีน ” หรือ  
        “ส าหรับผู้ทีต่้องจ ากดัการบรโิภคไอโอดีน” 

    ชื่อที่ตัง้ของผู้ผลิตหรอืผู้แบ่งบรรจ ุ     น้ าหนักสุทธิเป็นระบบเมตริก 

    ราคาสินคา้     ผา่นมาตรฐาน GMP 

   

 
 

 
 
 

 
    (ฉลาก) 

 
 

 
 

 
 

ชื่ออาหาร 

ผสมไอโอดีน 

ส่วนประกอบท่ีส าคัญโดยประมาณ 

เลขสาระบบอาหาร 

น้ าหนักสุทธิเป็นระบบเมตริก 

วัตถุเจือปนอาหาร INS 

ชื่อที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ 
ควรบริโภคก่อน  

เดือนและปี 

ข้อความ การเก็บรักษา หรือข้อมูล
ส าหรับผู้แพ้อาหาร (ถ้ามี) 

ตราสินค้า (ถ้า
มี) 



สูตรการค านวณปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนแบบชุดหรือคลุกผสมด้วยมือ 

วิธีการค านวณ   

แทนค่า  A , B , C , D ในสูตรการหาปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ( Z )    
( A )  ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดตที่ใช้ในการเตรียมสารละลาย : ชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดตโดยใช้เครื่องชั่งดิจิตอล หรือเครื่องชั่งเบเกอรี่ 
( B )  ปริมาณน้ าที่ใช้ในการละลายสารโพแทสเซียมไอโอเดต ในข้อ (1) : ตวงปริมาตรโดยใช้กระบอกตวง หรือขวดน้ าที่ทราบปริมาณแน่นอน 
( C )  ปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ใช้ในการผลิต ต่อ 1 ครั้ง : ตวงปริมาตรสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตโดยใช้กระบอกตวง หรือไซริงค์ 
( D )  น้ าหนักเกลือบริโภคท่ีใช้ในการผสมไอโอดีน ต่อ 1 ครั้ง : ชั่งน้ าหนักเกลือโดยใช้เครื่องชั่งขนาดใหญ่ 
( Z )  ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หรือ ppm) : ปริมาณไอโอดีนที่ต้องการ หรือ ปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

   

 (1)  ชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดต  A  กรัม   *** ปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่แนะน าให้ใช้ ***  
 (2)  ในน้ า  B  ลิตร   น้ า (มิลลิลิตร) น้ าหนักโพแทสเซียมไอโอเดต (กรัม)  
 (3)  ใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต  C  ซีซี หรือ มิลลิลิตร   600 40  
 (4)  ผสมเกลือ  D  กิโลกรัม   1,500 100  
 (5)  ปริมาณไอโอดีน (กฎหมายก าหนด 20-40 ppm)  Z  มิลลิกรัม ต่อ กิโลกรัม (ppm)   อัตราส่วน ≈  (น้ า) 15 : 1 (โพแทสเซียมไอโอเดต)  
 

* สูตรการหาปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
 

เกลือ 1 กิโลกรัม มีไอโอดีน (Z)    = { [ ( A x C ) ÷ B ] x 127 } ÷ 214 มิลลิกรัม ต่อ กิโลกรัม  (ppm) 
  

D   
หรือ 

เกลือ 1 กิโลกรัม มีไอโอดีน (Z     = { [ ( ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดต x สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ใช้ ) ÷ น้ าที่ใช้เตรียมสารละลาย ] x 127 } ÷ 214  

น้ าหนักเกลือ  
 

** สูตรการหาปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ต้องเติมในกระบวนการผลิต 
 

ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต (C)    = ( Z x D x B x 214 ) ÷ ( 127 x A ) ซีซี หรือ มิลลิลิตร 
หรือ 
ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต (C)    = ( ปริมาณไอโอดีนที่ต้องการ x น้ าหนักเกลือ x น้ าที่ใช้เตรียมสารละลาย x 214 ) ÷ (127 x ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดต ) 

 

หมายเหตุ  :  1 ซีซี = 1 มิลลิลิตร  , 1,000 มิลลิลิตร = 1 ลิตร 



สูตรการค านวณปริมาณไอโอดีนในผลติภัณฑป์รุงรสที่เสริมไอโอดีน 

วิธีการค านวณ  แทนค่า  A , B , C , D ในสูตรการหาปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ปรุงรส ( Z )   

( A )  ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดตที่ใช้ในการเตรียมสารละลาย : ชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดตโดยใช้เครื่องชั่งดิจิตอล หรือเครื่องชั่งเบเกอรี่ 
( B )  ปริมาณน้ าที่ใช้ในการละลายสารโพแทสเซียมไอโอเดต ในข้อ (1) : ตวงปริมาตรโดยใช้กระบอกตวง หรือขวดน้ าที่ทราบปริมาณแน่นอน 
( C )  ปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ใช้ในการผลิต ต่อ 1 ครั้ง : ตวงปริมาตรสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตโดยใช้กระบอกตวง หรือไซริงค์ 
( D )  น้ าหนักผลิตภัณฑ์ปรุงรส ที่ใช้ในการผสมไอโอดีน ต่อ 1 ครั้ง : ชั่งน้ าหนักผลิตภัณฑ์ปรุงรสโดยใช้เครื่องชั่งขนาดใหญ่ 
( Z )  ปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ปรุงรส (มิลลิกรัม ต่อ ลิตร หรือ ppm) : ปริมาณไอโอดีนที่ต้องการ หรือ ปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
       

 (1)  ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดต  A  กรัม   *** ปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่แนะน าให้ใช้ ***  
 (2)  น้ าที่ใช้เตรียมสารละลาย B  ลิตร   น้ า (มิลลิลิตร) น้ าหนักโพแทสเซียมไอโอเดต (กรัม)  
 (3)  สารละลายโพแทสเซยีมไอโอเดต (น้ า+สาร) C  ซีซี หรือ มิลลิลิตร   500 20  
 (4)  ปริมาณผลิตภัณฑ์ปรุงรส D  ลิตร   1,500 60  
 (5)  ปริมาณไอโอดีน (กฎหมายก าหนด 2-3 ppm) Z  มิลลิกรัม ต่อ ลิตร (ppm)   อัตราส่วน ≈  (น้ า) 25 : 1 (โพแทสเซียมไอโอเดต)  
 

1. สูตรการหาปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรส 1 ลิตร มีไอโอดีน (Z)   = { [ ( A x C ) ÷ B ] x 3 } ÷ 5   มิลลิกรัม ต่อ ลิตร  (ppm) 
  

D   
หรือ 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรส 1 ลิตร มีไอโอดีน (Z)   = 
{ [ ( ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดต x สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต ) ÷ น้ าที่ใช้เตรียมสารละลาย ] x 3 } ÷ 5  

ปริมาณผลิตภัณฑ์ปรุงรส  
 

2. สูตรการหาปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ต้องเติมในกระบวนการผลิต 

 

ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต (C)        = ( Z x D x B x 5 ) ÷ ( 3 x A )     ซีซี หรือ มิลลิลิตร 

หรือ  

ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต (C)        = ( ปริมาณไอโอดีนที่ต้องการ x ปริมาณผลิตภัณฑ์ปรุงรส x น้ าที่ใช้เตรียมสารละลาย x 5 )  
 ( 3 x ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดต )  
   

หมายเหตุ  :  1 ซีซี = 1 มิลลิลิตร  / 1,000 มิลลิลิตร = 1 ลิตร 



(เฉลยผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน) 

กิจกรรม Work shop  
ห้องจ าลองการผลิตเกลือบริโภคและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดนี. 

*************************************** 
1. การตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนใน  

“ขั้นตอนการเข้าถึงสื่อความรู้ และสื่อประชาสัมพันต่างๆ ที่เกี่ยวกับไอโอดีน ผ่านทางเว็บไซต์กองอาหาร” 

2. การใช้เครื่องมือช่วยค านวณการเสริมไอโอดีนในการผลิตผลิตภัณฑ์  

2.1 ค านวณหาปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน 
 

โจทย ์: โรงงานแห่งหนึ่งต้องการผลิตซอสปรุงรส 4,000 ลิตร โดยชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดต 48 กรัม ละลายในน้้า
ปริมาตร 1,200 มิลลิลิตร และตวงสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต ปริมาตร 400 มิลลิลิตร ผสมลงในซอสปรุงรส 
ที่เตรียมเอาไว้ ซอสปรุงรสของโรงงานแห่งนี้จะมีไอโอดีนเท่าใด  

ซอสปรุงรส 1 ลิตร มีปริมาณไอโอดีน   =       { [ (.     48     .x.      400      .) ÷.      1.2     .] x 3} ÷ 5  

 
.       4000        .  

ดังนั้น จะมีปริมาณไอโอดีน              =                        2.4       .            มิลลิกรัม ต่อ ลิตร  (ppm) 
   

 
2.2 ค านวณหาปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ต้องเติมในกระบวนการผลิต 
 

โจทย์ : โรงงานแห่งหนึ่งต้องการผลิตน้้าปลาผสม โดยใช้วิธีการเสริมไอโอดีนด้วยสารโพแทสเซียมไอโอดเดต ในการ
ผลิตครั้งนี้ต้องการปริมาณไอโอดีนอยู่ในช่วง 2.4 มิลลิกรัมต่อลิตร (ppm) โดยชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดต 30 กรัม 
ละลายในน้้าปริมาตร 750 มิลลิลิตร ถ้าต้องการผลิตน้้าปลาผสม 1,500 ลิตร จะต้องเติมสารละลายโพแทสเซียม 
ไอโอเดตปริมาตรเท่าใด จึงจะได้ปริมาณไอโอดีนตามที่ต้องการ  

ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต           =        (   2.4  .x    1,500   ..x  0.75  .x 5 ) ÷ ( 3 x    30   ) 

                                                         =    13,500   .÷    90    . 
 

ดังนั้น ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต   =      150      . ซีซี หรือ มิลลิลิตร   
    

 

 
แบบฟอร์ม/เครื่องมือช่วยค านวณปริมาณไอโอดีน

                  เคร่ืองมือ 
ชว่ยค านวณฯ           
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3. การจัดท าและตรวจสอบความถูกต้องของฉลาก 
3.1  จงเลือกโดยท าเครื่องหมาย   ลงในช่อง    เฉพาะข้อความท่ีบังคับให้ต้องแสดง 
3.2  น าข้อความที่เลือกมาเติมลงในฉลากให้ถูกต้อง 

 น้้าปลา       ผลิตภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง (ซีอิ๊ว)      น้้าเกลือปรุงอาหาร 
   

    ข้อความเก่ียวกับการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  
        หรือมีวัตถุเจือปนอาหาร     

    ค้าเตือน       ส่วนประกอบที่ส้าคัญเป็นร้อยละ  
        ของน้้าหนักโดยประมาณ     เลขสารบบอาหาร 

    ข้อมูลโภชนาการ     “ควรบริโภคก่อน” ระบุ เดือนและปี     สรรพคุณ 
    ชื่ออาหาร     ข้อความ “ควรเก็บในที่ร่มและแห้ง”     แสดงข้อมูลส้าหรับผู้แพ้อาหาร 
    ข้อแนะน้าในการใช้     ตราสินค้า     วิธีปรุงเพื่อรับประทาน 
   ข้อความ “ ผสมไอโอดีน ” หรือ    
        “ ใช้เกลือไอโอดีน ” หรือ  
        “ส้าหรับผู้ที่ต้องจ้ากัดการบริโภคไอโอดีน” 

    ชื่อที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ     น้้าหนักสุทธิเป็นระบบเมตริก 
    ราคาสินค้า     ผ่านมาตรฐาน GMP 

   

 
 
 
 

 
    (ฉลาก) 

 
 

ชื่ออาหาร 

ผสมไอโอดีน 

ส่วนประกอบท่ีส าคัญโดยประมาณ 

เลขสาระบบอาหาร 

น้ าหนักสุทธิเป็นระบบเมตริก 

วัตถุเจือปนอาหาร INS 

ชื่อที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ 
ควรบริโภคก่อน  

เดือนและปี 

ข้อความ การเก็บรักษา หรือข้อมูล
ส้าหรับผู้แพ้อาหาร (ถ้ามี) 

ตราสินค้า (ถ้า
มี) 



สูตรการค านวณปริมาณไอโอดีนในผลติภัณฑป์รุงรสที่เสริมไอโอดีน 

วิธีการค านวณ  แทนค่า  A , B , C , D ในสูตรการหาปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ปรุงรส ( Z )   

( A )  ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดตที่ใช้ในการเตรียมสารละลาย : ชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดตโดยใช้เครื่องชั่งดิจิตอล หรือเครื่องชั่งเบเกอรี่ 
( B )  ปริมาณน้้าที่ใช้ในการละลายสารโพแทสเซียมไอโอเดต ในข้อ (1) : ตวงปริมาตรโดยใช้กระบอกตวง หรือขวดน้้าที่ทราบปริมาณแน่นอน 
( C )  ปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ใช้ในการผลิต ต่อ 1 ครั้ง : ตวงปริมาตรสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตโดยใช้กระบอกตวง หรือไซริงค์ 
( D )  น้้าหนักผลิตภัณฑ์ปรุงรส ที่ใช้ในการผสมไอโอดีน ต่อ 1 ครั้ง : ชั่งน้้าหนักผลิตภัณฑ์ปรุงรสโดยใช้เครื่องชั่งขนาดใหญ่ 
( Z )  ปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ปรุงรส (มิลลิกรัม ต่อ ลิตร หรือ ppm) : ปริมาณไอโอดีนที่ต้องการ หรือ ปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
       

 (1)  ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดต  A  กรัม   *** ปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่แนะน าให้ใช้ ***  
 (2)  น้้าที่ใช้เตรียมสารละลาย B  ลิตร   น้้า (มิลลิลิตร) น้้าหนักโพแทสเซียมไอโอเดต (กรัม)  
 (3)  สารละลายโพแทสเซยีมไอโอเดต (น้้า+สาร) C  ซีซี หรือ มิลลิลิตร   500 20  
 (4)  ปริมาณผลิตภัณฑ์ปรุงรส D  ลิตร   1,500 60  
 (5)  ปริมาณไอโอดีน (กฎหมายกา้หนด 2-3 ppm) Z  มิลลิกรัม ต่อ ลิตร (ppm)   อัตราส่วน ≈  (น้้า) 25 : 1 (โพแทสเซียมไอโอเดต)  
 

1. สูตรการหาปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดีน 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรส 1 ลิตร มีไอโอดีน (Z)   = { [ ( A x C ) ÷ B ] x 3 } ÷ 5   มิลลิกรัม ต่อ ลิตร  (ppm) 
  

D   
หรือ 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรส 1 ลิตร มีไอโอดีน (Z)   = 
{ [ ( ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดต x สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต ) ÷ น้้าที่ใช้เตรียมสารละลาย ] x 3 } ÷ 5  

ปริมาณผลิตภัณฑ์ปรุงรส  
 

2. สูตรการหาปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ต้องเติมในกระบวนการผลิต 

 

ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต (C)        = ( Z x D x B x 5 ) ÷ ( 3 x A )     ซีซี หรือ มิลลิลิตร 

หรือ  

ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต (C)        = ( ปริมาณไอโอดีนที่ต้องการ x ปริมาณผลิตภัณฑ์ปรุงรส x น้้าที่ใช้เตรียมสารละลาย x 5 )  
 ( 3 x ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดต )  
   

*** หมายเหตุ  :  1 ซีซี = 1 มิลลิลิตร  / 1,000 มิลลิลิตร = 1 ลิตร *** 



(เฉลยเกลือบริโภค) 

กิจกรรม Work shop  
ห้องจ าลองการผลิตเกลือบริโภคและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่เสริมไอโอดนี. 

*************************************** 
1. การตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนใน  

“ขั้นตอนการเข้าถึงสื่อความรู้ และสื่อประชาสัมพันต่างๆ ที่เกี่ยวกับไอโอดีน ผ่านทางเว็บไซต์กองอาหาร” 

2. การใช้เครื่องมือช่วยค านวณการเสริมไอโอดีนในการผลิตผลิตภัณฑ์  

2.1 ค านวณหาปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
 

โจทย ์: โรงงานผลิตเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน โดยการชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดต 100 กรัม ผสมในน้้าปริมาตร 1,500 
มิลลิลิตร และใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ได้ปริมาตร 30 มิลลิลิตร ผสมในเกลือหนัก 40 กิโลกรัม เกลือบริโภค
ของโรงงานแห่งนี้จะมีไอโอดีนปริมาณเท่าใด 

เกลือ 1 กิโลกรัม มีปริมาณไอโอดีน    =       { [ (.     100      .x.      30       .) ÷.      1.5      .] x 127} ÷ 214  

 
.      40      .  

ดังนั้น จะมีปริมาณไอโอดีน             =                  .    29.67    . มิลลิกรัม ต่อ กิโลกรัม  (ppm) 
   

 
2.2 ค านวณหาปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ต้องเติมในกระบวนการผลิต 
 

โจทย ์: โรงงานต้องการผลิตเกลือบริโภคให้มีปริมาณไอโอดีน 28 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ppm) ซึ่งได้เตรียมสารละลาย
โพแทสเซียมไอโอเดต โดยชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดต 340 กรัม ในน้้าปริมาตร 5 ลิตร ถ้าต้องการผสมลงในเกลือหนัก 
100 กิโลกรัม จะต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตปริมาตรเท่าใดจึงจะได้ปริมาณไอโอดีนตามที่ต้องการ 

ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต              =           (    28   .x   100  ..x    5   .x 214 ) ÷ ( 127 x   340   ) 

                                                            =    2,996,000   .÷    43,180   . 
 

ดังนั้น จะต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต  = .     69.38     . ซีซี หรือ มิลลิลิตร   
    

 

 
แบบฟอร์ม/ เครื่องมือช่วยค านวณปริมาณไอโอดีน 
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3. การจัดท าและตรวจสอบความถูกต้องของฉลาก 
3.1  จงเลือกโดยท าเครื่องหมาย   ลงในช่อง    เฉพาะข้อความท่ีบังคับให้ต้องแสดง 
3.2  น าข้อความที่เลือกมาเติมลงในฉลากให้ถูกต้อง 

  

    ชื่ออาหาร     วัน เดือน ปี ท่ีผลิตอาหาร 
    แสดงข้อมูลส้าหรับผู้แพ้อาหาร     เลขสารบบอาหาร 
    น้้าหนักสุทธิเป็นระบบเมตริก     สรรพคุณ 
    ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ     ข้อความ “ควรเก็บในท่ีร่มและแห้ง” 
    ข้อความเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  
        หรือมีวัตถุเจือปนอาหาร      

    ค้าเตือน ข้อแนะน้าในการเก็บรักษา  
        วิธีปรุงเพื่อรับประทาน 

    ส่วนประกอบท่ีส้าคัญเป็นร้อยละของน้้าหนัก   
        โดยประมาณ 

    เดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพ 
        หรือมาตรฐานดี (ควรบริโภคก่อน) 

    ข้อความ “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” หรือ    
        “เกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน” หรือ  
        “ส้าหรับผู้ท่ีต้องจ้ากัดการบริโภคไอโอดีน” 

    ตราสินค้า 

 
  

(ฉลาก) 

ชื่ออาหาร (ถ้ามี) 

ตราสินค้า (ถ้ามี)  

เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 

 
ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิต 

 
เดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี  

(ควรบริโภคก่อน) 
 

ควรเก็บไว้ในที่ร่มและแห้ง 
 

เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) 
 

     น้ าหนักสุทธิ (กรมั) 

 



สูตรการค านวณปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนแบบชุดหรือคลุกผสมด้วยมือ 

วิธีการค านวณ   

แทนค่า  A , B , C , D ในสูตรการหาปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ( Z )    
( A )  ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดตที่ใช้ในการเตรียมสารละลาย : ชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดตโดยใช้เครื่องชั่งดิจิตอล หรือเครื่องชั่งเบเกอรี่ 
( B )  ปริมาณน้้าที่ใช้ในการละลายสารโพแทสเซียมไอโอเดต ในข้อ (1) : ตวงปริมาตรโดยใช้กระบอกตวง หรือขวดน้้าที่ทราบปริมาณแน่นอน 
( C )  ปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ใช้ในการผลิต ต่อ 1 ครั้ง : ตวงปริมาตรสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตโดยใช้กระบอกตวง หรือไซริงค์ 
( D )  น้้าหนักเกลือบริโภคท่ีใช้ในการผสมไอโอดีน ต่อ 1 ครั้ง : ชั่งน้้าหนักเกลือโดยใช้เครื่องชั่งขนาดใหญ่ 
( Z )  ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หรือ ppm) : ปริมาณไอโอดีนที่ต้องการ หรือ ปริมาณไอโอดีนในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

   

 (1)  ชั่งสารโพแทสเซียมไอโอเดต  A  กรัม   *** ปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่แนะน าให้ใช้ ***  
 (2)  ในน้้า  B  ลิตร   น้้า (มิลลิลิตร) น้้าหนักโพแทสเซียมไอโอเดต (กรัม)  
 (3)  ใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต  C  ซีซี หรือ มิลลิลิตร   600 40  
 (4)  ผสมเกลือ  D  กิโลกรัม   1,500 100  
 (5)  ปริมาณไอโอดีน (กฎหมายก้าหนด 20-40 ppm) Z  มิลลิกรัม ต่อ กิโลกรัม (ppm)   อัตราส่วน ≈  (น้้า) 15 : 1 (โพแทสเซียมไอโอเดต)  
 

* สูตรการหาปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
 

เกลือ 1 กิโลกรัม มีไอโอดีน (Z)    = { [ ( A x C ) ÷ B ] x 127 } ÷ 214 มิลลิกรัม ต่อ กิโลกรัม  (ppm) 
  

D   
หรือ 

เกลือ 1 กิโลกรัม มีไอโอดีน (Z     = { [ ( ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดต x สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ใช้ ) ÷ น้้าที่ใช้เตรียมสารละลาย ] x 127 } ÷ 214  

น้้าหนักเกลือ  
 

** สูตรการหาปริมาณสารละลายโพแทสเซียมไอโอเดตที่ต้องเติมในกระบวนการผลิต 
 

ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต (C)    = ( Z x D x B x 214 ) ÷ ( 127 x A ) ซีซี หรือ มิลลิลิตร 
หรือ 
ต้องใช้สารละลายโพแทสเซียมไอโอเดต (C)    = ( ปริมาณไอโอดีนที่ต้องการ x น้้าหนักเกลือ x น้้าที่ใช้เตรียมสารละลาย x 214 ) ÷ (127 x ปริมาณสารโพแทสเซียมไอโอเดต ) 

 

หมายเหตุ  :  1 ซีซี = 1 มิลลิลิตร  , 1,000 มิลลิลิตร = 1 ลิตร 
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