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คํานําคํานํา  

ประเทศในแถบที่มีอากาศรอนดังเชนประเทศไทย น้ําแข็งนับเปนองคประกอบ
ท่ีใชในการบริโภครวมกับหรอืเติมลงในอาหารหลายประเภท  คุณภาพของน้ําแข็งจึงมี
ความสําคัญเปนอยางยิ่งเพราะจะมีผลตอเนื่องถึงคุณภาพของอาหารนั้นๆ โดยเฉพาะ
อยางยิ่งในดานความปลอดภัย   ท้ังนี้ในอดีตท่ีผานมาไดมีความเชื่อท่ีวาคุณภาพของน้ําท่ี
ใชในการผลิตน้ําแข็งไมจําเปนตองมีมาตรฐานเทาเทียมกับน้ําบริโภค เพราะความเย็น
อาจชวยลดอันตรายที่เกิดจากจุลินทรียได  ทําใหมักละเลยการดูแลและควบคุมคุณภาพ
ในกระบวนผลิตน้ําแข็ง  จนเกดิเปนปญหาเรื้อรังอยางตอเนือ่ง 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ ไดเล็งเห็นปญหา
ดังกลาว.       จึงไดรวมกับสถาบันวิจัยโภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดลทําการศึกษาถึง 
สภาพปญหาและสาเหตุการปนเปอน...ตลอดจนแนวทางการปองกันแกไขใน
กระบวนการผลิตและขนสงน้ําแข็งซองและน้ําแข็งหลอด..โดยไดมีการนําแนวทางที่
พัฒนาขึ้นไปทดลองใชจริงในโรงงานน้ําแข็งดวย....เพื่อใหเกิดความมั่นใจวาสามารถ
ปฏิบัติได แลวจึงนําขอมูลไปจัดทําเปนคูมือ 

ผูจัดทําจึงหวังวา   คูมือเลมนี้จะเปนประโยชนตอผูประกอบการโรงงานน้ําแข็ง
และเจาหนาท่ีของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา รวมถึงหนวยงานคุมครอง
ผูบริโภคในจังหวัดตางๆ ในการแกไขการปนเปอนของน้ําแข็งท่ีเกิดข้ึน 

      
คณะผูจดัทํา 

                                                                                     มิถุนายน  2552 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สารบัญสารบัญ  
 
 

  เรื่อง             หนา 
 
 
   ความเปนมา           1 
   กระบวนการเตรียมน้ําที่ใชในการผลิต        2 
   กระบวนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบด       3 
   บทสรุป          10 
   วิธกีารคํานวณสารละลายคลอรีนที่ใชในการฆาเชื้อและทําความสะอาด  11 
   สรุปวิธีการเตรียมน้ําที่ใชในการทําความสะอาดกระสอบ    13 
   เอกสารอางอิง          15 
 



      ความเปนมาความเปนมา    ..  ..  ..    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      ความเปนมาความเปนมา    ..  ..  ..    

ประเทศไทยเปนประเทศที่มีภูมิอากาศแบบรอนชื้น ประชากรจึงนิยมบริโภค
น้ําแข็งกันมาก โดยน้ําแข็งท่ีจําหนายมี 2 ประเภทคือ น้ําแข็งซอง ซึ่งสวนใหญจะถูก
นําไปบดกอนบริโภค และน้ําแข็งหลอดซึ่งผลิตจากเครื่องทําน้ําแข็งอัตโนมัติมีลักษณะ
เปนทรงกระบอกที่มีรูตรงกลาง น้ําแข็งท้ังสองประเภทเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527) ฉบับที่137 (พ.ศ. 
2534) ฉบับที่ 254 (พ.ศ. 2545) และ ฉบับที่ 285 (พ.ศ. 2547) นอกจากนี้ กระบวนการ
ผลิตน้ําแข็ง ตองควบคุมใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิต หรือ  จี.เอ็ม.พี. 
(GMP: Good Manufacturing Practice) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 193 
(พ.ศ. 2543)  

อยางไรก็ตาม เมื่อพ.ศ. 2549 และ 2550 มีรายงานผลการศึกษาสถานการณใน
สถานที่ผลิตท้ังน้ําแข็งซองและน้ําแข็งหลอดที่ผานเกณฑมาตรฐานจี.เอ็ม.พี.แลว ของ
กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  พบวา ยังคงมีปญหาการ
ปนเปอนทั้งทางดานเคมีและจุลินทรียท่ีไมพึงประสงคในน้ําแข็งบริโภคถึงรอยละ 67 
โดยเฉพาะจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหาร ซึ่งจะสงผลใหเกิดอันตราย
ตอสุขภาพของผูบริโภคได รวมทั้งทําใหนักทองเที่ยวขาดความเชื่อมั่นในคุณภาพของ
น้ําแข็งในประเทศไทย  ดังนั้นเพื่อแกไขปญหาดังกลาว สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาและสถาบันวิจัยโภชนาการในการศึกษาวิจัยเพื่อคนหาสาเหตุรวมท้ังวิธีการแกไข
ปญหาการปนเปอนในกระบวนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งหลอดในประเทศไทย 
 

1 



กระบกระบวนวนการเตรียมน้ําที่ใชในการผลิตการเตรียมน้ําที่ใชในการผลิต  ..  ..  ..  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 สถานที่ผลิตน้ําแข็งหลายแหงขาดการควบคุมคุณภาพน้ําท่ีใชในการผลิตใหเหมาะสม 
เนื่องจากผูประกอบการมีความเขาใจที่ไมถูกตองวาระหวางกระบวนการผลิตและการเก็บ ท้ัง
น้ําแข็งซองและน้ําแข็งหลอดซึ่งมีอุณหภูมิท่ีต่ําจะสามารถชวยทําลายเชื้อจลุินทรียได  จึงทําใหมี
การใชน้ําท่ีมีคุณภาพต่ําในการผลิต สงผลใหยังมีจุลินทรียปนเปอนอยูในน้ําแข็งและอาจกอใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภคได ดังนั้นการควบคุมคุณภาพน้ําท่ีใชในการผลิตจึงเปนสิ่งท่ีสําคัญ  โดยควร
ดําเนินการดังนี้ แผนภูมิท่ี1 ข้ันตอนการจัดการน้ําท่ีจะนําไปผลิตน้ําแข็ง 

กระบกระบวนวนการเตรียการเตรียมน้ําที่ใชในการผลิตมน้ําที่ใชในการผลิต  ..  ..  ..  

น้ําดิบ 

การปรับปรุงคุณภาพน้ํา 
   • ทางกายภาพและเคมี 
   • ทางจุลชวีวิทยา 
(การฆาเชือ้) 

การจัดเก็บน้าํ 

• การคัดเลือกแหลงน้ําดิบ ควรมีการตรวจคุณภาพของน้ําดิบโดยเฉพาะ
ดานกายภาพและเคมี ทั้งนี้การที่มีแหลงน้ําดิบคุณภาพดี เชนน้ําประปาที่
ไดมาตรฐาน จะชวยใหการจัดการระบบการปรับปรุงคุณภาพน้ําไม
ยุงยาก สามารถจัดการไดอยางมีประสิทธิภาพและไมตองเสียคาใชจาย
สําหรับเครื่องมือและอุปกรณตางๆ สูงจนเกินไป 

• การดูแลเครื่องมือและอุปกรณตางๆที่ใชในระบบปรับปรุงคุณภาพน้ําดิบ 
จะตองเปนไปตามแนวทางการปองกันปญหาการปนเปอนของจุลินทรีย
ในการผลิตน้ําบริโภคบรรจุขวดอยางเครงครัด เพื่อใหน้ําดิบที่ผานการ
ปรับปรุงเบื้องตนแลว มีคุณภาพทางดานเคมีและกายภาพไดตามมาตรฐาน
กอน 
• การฆาเช้ือในน้ําดิบคือจุดสําคัญที่ตองมีการควบคุม เชน วิธีการฆาเชื้อ
ดวยคลอรีนเปนวิธีที่นิยมใชในเกือบทุกโรงงาน โดยคลอรีนที่ใชมี 2 
ประเภท คือ โซเดียมไฮโปคลอไรด (NaOCl) และ แคลเซียมไฮโปคลอ
ไรด (Ca(OCl)2)โดยน้ําที่ผานการเติมคลอรีนแลวทิ้งไวประมาณ 20 นาที 
จะตองมีปริมาณคลอรีนคงเหลือประมาณ 0.5 พีพีเอ็ม (วิธีการเตรียม
คลอรีนแสดงในภาพผนวก) 

• การควบคุมการจัดเก็บน้ํา ควร
เก็บน้ําดบิและน้ําที่ใชในการผลิตใน
สภาวะที่เหมาะสม คือควรปดปาก
บอ หรีอถัง ใหสนิท เพือ่ปองกัน
การปนเปอนจากสิ่งสกปรกจาก
สภาพแวดลอมและสัตวพาหะ
ตางๆ 

2 

 

 



กระบวนการผลิตน้ําแข็งซองกระบวนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบดและน้ําแข็งบด  ..  ..  ..    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• • กระบวนการผลิตน้าํแขง็ซองกระบวนการผลิตน้าํแขง็ซอง  
  

  

  ในขั้นตอนการผลิตน้ําแข็งซอง จุดสําคัญในการควบคุมคุณภาพใน
กระบวนการผลิตน้ําแข็งซอง มี 3 แหงดังแสดงใน แผนภูมิที่2 ข้ันตอนการ
ผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบด 

กระบวนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบดกระบวนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบด  ..  ..  ..    
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นําซองแชลงในบอน้ําเกลือ 

เปาลมลงในซองน้ําแข็ง 

ดูดไสกลางน้ําแข็ง 

ยกซองขึ้นจากบอน้ําเกลือ 
ลงไปแชในบอละลาย 

ละลายน้ําแข็ง 

เทน้ําแข็งออกจากซอง 

ตัดหรือบดน้ําแข็ง 

บรรจุน้ําแข็งบดลงกระสอบ** 

เติมน้ําที่ผานการปรับปรุงคุณภาพลงซอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  • ซองน้ําแข็งจะตองไมมีรอยรั่วหรือแตก 
และตองระวังไมใหน้ําเกลือกระฉอกลงใน
ซองในระหวางการยกซองแชในบอ 

  • ควรมีการปรับปรุงคุณภาพน้ําในบอ
ละลายซึ่งเปนน้ําเวียนใชใหมีคาคลอรีน
คงเหลือเทากับ 2 พีพีเอ็ม และตองมีการ
เปลี่ยนน้ํารวมทั้งรักษาความสะอาดของบอ
อยางสม่ําเสมอเพื่อปองกันการปนเปอนของ
จุลินทรียในการผลิต ในกรณีละลายน้ําแข็ง
ดวยน้ําฉีดจากสายยาง ควรมีการปรับปรุง
คุณภาพน้ําใหมีมาตรฐานเดียวกับน้ําบริโภค 
และมีการดูแลความสะอาดสายยางปองกัน
ไมใหเกิดการสะสมของตะไครตามแนว
ทางการผลิตน้ําบริโภคบรรจุขวด 

   • ควรมีการกําหนดบริเวณลานสําหรับ
เทและขนสงน้ําแข็งเปนพื้นที่หวงหาม 
ซึ่งไมใหบุคคลที่ไมมีหนาที่เกี่ยวของเขา
ไปในบริเวณ 
  • พ้ืนผิวในพื้นที่หวงหาม ตองทําดวย
วัสดุที่ทนทาน และไมผุกรอนงาย เพื่อ
ปองกันการสะสมของสิ่งสกปรกตางๆ 

  • มีโอกาสปนเปอนจากกระสอบที่
สกปรก 

แผนภูมิท่ี2 ขั้นตอนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบด 
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น้ําที่ผานการปรับปรุงคุณภาพ 

อยางเหมาะสม 

เครื่องผลิตน้ําแข็งหลอดอัตโนมัติ 

น้ําจะแข็งตัวภายในทอที่มี 
น้ํายาทําความเย็นอยูรอบนอก 

ละลายนํ้าแข็งใหหลุดจากผิวทอ
ดานในดวยน้ํายารอน 

ตัดใหเปนกอนเล็กๆโดยเครื่องตัด
ดานลางของเครื่องทําน้ําแข็ง 

น้ําที่เหลือในถังลางจะถูกปม
กลับไปใชในการผลิตใหม 

บรรจุน้ําแข็งลงถุงพลาสติกหรือ
กระสอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  • • กระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอด  
   “น้ําแข็งหลอด” เปนน้ําแข็งท่ีผลิตโดยเครื่องทําน้ําแข็งหลอดอัตโนมัติท่ีมลีักษณะการ
ออกแบบเปนระบบปด ซึ่งจะชวยปองกันการปนเปอนจากสิ่งแวดลอมได ดังนั้นหากน้ําท่ีใชในการ
ผลิตมีคุณภาพดี น้ําแข็งหลอดที่ไดก็จะมีคุณภาพที่ดีเชนกัน ดังแสดงใน แผนภูมิท่ี 3 

  • การบรรจุน้ําแข็งหลอดในถุงพลาสติกจะ ใช
เครื่องบรรจุระบบปด และเปนถุงพลาสติกใหม
จากโรงงาน จึงไมคอยมีปญหาการปนเปอน แต
สําหรับการบรรจุน้ําแข็งหลอดลงกระสอบจะมี
โอกาสปนเปอนไดจากกระสอบที่สัมผัสน้ําแข็ง
หลอดโดยตรง จึงตองมีการทําความสะอาด
กระสอบที่เหมาะสม  

 ไมควรนําน้ําที่ไมมีการควบคุมการจัดเก็บที่ดี 
เชนน้ําที่ควบแนนและเก็บในบอเปดใตเครื่องทํา
น้ําแข็งกลับมาใชในการผลิตอีก 

 

บอเก็บนํ้า
ควบแนน 

ถังนํ้าลาง 

ใบมีดตัดนํ้าแข็ง ปมนํ้า 

มอเตอร 

นํ้าแข็ง 

นํ้ายาทําความเย็น 

ฟรีซเซอร

หัวจายนํ้า 
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แผนภูมิที่ 3 ขั้นตอนการผลิตน้ําแข็งหลอด 

ท่ีมา: บริษัท พัฒนกล จํากัด (มหาชน) 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      นอกจากนี้เครื่องมือและอปุกรณตางๆที่สัมผัสน้ําแข็งโดยตรง เชน กระบะ
รับน้ําแข็ง รางลําเลียงน้ําแข็ง และเครื่องบรรจุ จะตองทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ
หลีกเลี่ยงการใชวัสดุบางชนิดท่ีใชรองกันน้ําแข็งรวงขณะบรรจุ เชน กระสอบซึ่งอาจเกิด
การสะสมของ จุลินทรียจากกระสอบซึ่งเปยกได 

• • การทําความสะอาดกระสอบการทําความสะอาดกระสอบ  
กระสอบที่ใชบรรจุท้ังน้ําแข็งบดและน้ําแข็งหลอดเพื่อการจัดจําหนายนี้มักเปน

กระสอบพลาสติกและมีการนํากลับมาใชใหม ดังนั้น จึงตองมีวิธีการทําความสะอาดเพื่อลด
และขจัด  จุลินทรียท่ีไมพึงประสงคดังนี้ 

  
      1.นํากระสอบไปลางดวยน้ําเปลาและใชแปรงขัดลางเศษดินหรือสิ่งสกปรกที่อาจติดอยูบน
กระสอบ หากกระสอบมีรอยขาดหรือไมสามารถกําจัดสิ่งสกปรกได ควรคัดแยกกระสอบนั้นทิ้งไป 
 

 
2.ตามปกติการฆาเชื้อกระสอบที่ใชแลวที่มีประสิทธิภาพตองใหกระสอบผานการแชน้ํา

คลอรีนที่ความเขมขน 7-10 พีพีเอ็มเปนเวลาอยางนอย 5 นาที (อานขอ 3 กอนเริ่มดําเนินการ) 

 
3.ในการลางกระสอบในโรงงานที่มีกระสอบจํานวนมาก ควรเตรียมคลอรีนเริ่มตนที่

ความเขมขน 100 พีพีเอ็ม จากการศึกษาพบวา น้ําคลอรีน 100 พีพีเอ็ม ปริมาณ 350 ลิตร 
สามารถใชแชทําความสะอาดกระสอบไดถึง 2,000 ใบ ทั้งนี้การลางเริ่มดวยการนํากระสอบไป
แชในน้ําคลอรีนที่มีความเขมขน 100 พีพีเอ็ม เปนเวลาอยางนอย 5 นาที โดยกระสอบที่แชได
ในแตละครั้งมีจํานวนประมาณ 200-300 ใบและกระสอบทุกใบจะตองจมอยูในน้ําคลอรีนนี้ทั้ง
ใบ  น้ําคลอรีนที่ใชลางกระสอบชุดสุดทายตองมีคลอรีนเหลืออยูไมนอยกวา 7-10   พีพีเอ็ม 
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4.กระสอบที่ผานการฆาเชื้อดวยคลอรีนแลว สามารถนําไปใชบรรจุน้ําแข็งได

ทันทีโดยไมจําเปน ตองนําไปตากแตควรนํากระสอบที่ทําความสะอาดแลวไปใชภายใน 24 
ชั่วโมง  หากตองการเก็บกระสอบที่ผานการลางแลวนานกวา 24 ช่ัวโมง ตองนําไปตากให
แหงสนิท ซึ่งปกติใชเวลาอยางนอย 4 ช่ัวโมง 
 

ท่ีมา: ปญหาและแนวทางแกไขในการผลิตน้ําแข็ง. 
 กองควบคุมอาหาร. 2545. 
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• • หลักเกณฑวิธกีารที่ดีในการผลิต หลักเกณฑวิธกีารที่ดีในการผลิต ((จีจี..เอ็มเอ็ม..พีพี))  
 

การควบคุมกระบวนการผลิตน้ําแข็งสําหรับบริโภค ตองดําเนินการเชนเดียวกับการผลิต
อาหารอื่นๆ คือตองปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี.) ท่ีกําหนดโดย
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาอยางครอบคลุมทุกหมวดโดยละเอียด  อยางไรก็ตามพบวา
สถานที่ผลิตน้ําแข็งมักมีจุดออนในรายละเอียดตาม จี.เอ็ม.พี. ท่ีควรดูแลเปนพิเศษดังนี้  

สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 
 ตองไมมีการสะสมของสิ่งท่ีไมใชแลว และสิ่งปฏิกูล 
 มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง เชน มาน
พลาสติก ตะขายดักนก และตะแกรงกั้นทอระบายน้ํา 

เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
 ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ทนตอการกัดกรอน งายตอ
การทําความสะอาด 

การสุขาภิบาล 
 มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคในบริเวณพื้นที่ผลิต
ท่ีเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน 

การควบคุมกระบวนการผลิต 
 การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลัก
สุขาภิบาลท่ีดี ตั้งแตการตรวจคุณภาพแหลงน้ําดิบ การขนยาย 
การจัดเตรียม การผลิต และการบรรจุตามแนวทางที่กลาวไว
แลวขางตน  
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การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
 อาคารผลิต รวมท้ังเครื่องมือ เครื่องจักรและอปุกรณการผลิต มี
การทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

สุขลักษณะของผูปฏิบัติงาน 
 ควรลางมือใหท่ัวถึงดวยสบูเหลว และฆาเชื้อโรคที่มือดวยแอลกอฮอลเขมขน 70% 
หรือแชในอางน้ําผสมคลอรีน 50-100 พีพีเอม็ หรือหากสวมถุงมือ ตองลางและฆา
เชื้อหลังสวมทุกครั้ง 

 ควรสวมรองเทาบูท และจุมรองเทาบูทในอางน้ําผสมคลอรีน 100-200 พีพีเอ็ม กอน
เขาบริเวณพื้นที่ผลิต โดยเฉพาะบริเวณหวงหาม เชน ลานเทน้ําแข็งซอง ตองดูแล
เปนพิเศษ 

 ควรสวมเครือ่งแตงกายรวมทั้งหมวกคลุมผม และผากันเปอนที่สะอาดและเหมาะสม
ตอการปฏิบัติงาน 



  ..  ..  ..    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้ันตอนการผลติ 
มาตรการปองกนั 

น้ําแข็งซอง น้ําแข็งหลอด 

1. การปรับปรุง
คุณภาพน้ํา 

คลอรีนคงเหลอืในน้ําตองมีคา ประมาณ 0.5 พีพีเอ็มหลังจากเติมคลอรีน
แลวเปนเวลา 20 นาที และมีการเก็บรักษาน้ําท่ีผานการปรับปรุงคุณภาพ
และฆาเชื้อแลวอยางเหมาะสม 

2. การผลิตน้ําแข็ง   1. ดูแลรักษาซองไมใหมีรอยรัว่ และ
ระวังไมใหน้ําเกลือกระฉอกลงใน
ซองระหวางการหยอนซองลงในบอ 
  2. ปรับสภาพน้ําในบอละลายใหมี
คลอรีนคงเหลอื 2 พีพีเอ็ม  
  3. กําหนดพื้นที่บริเวณลานขนสง
น้ําแข็งใหเปนพื้นที่หวงหาม 

ไมนําน้ําควบแนนจากเครื่องผลิต
น้ําแข็งหลอดอตัโนมัติมาใชใน
การผลิตอีก 

3. การบรรจ ุ มีการทําความสะอาดกระสอบอยางเหมาะสม โดยการลางดวยน้ําเปลาและ
ฆาเชื้อดวยคลอรีน  
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          บทสรปุ บทสรปุ . . .. . .    

เพื่อใหน้ําแข็งมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค นอกจากผูประกอบการจะตอง
ปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตหรือ จี.เอ็ม.พี.แลว จุดสําคัญที่ตองมีมาตรการ
ปองกันการปนเปอนทั้งทางเคมีและจุลินทรียตลอดกระบวนการผลิตดังแสดงในตาราง 
โดยเฉพาะน้ําทีใ่ชในการผลิตจะตองควบคุมการปรับปรุงคุณภาพของน้ําเชนเดียวกับ

กระบวนการผลิตน้ําบริโภค เนื่องจากกระบวนการผลิตน้ําแข็งไมสามารถทําลายจุลินทรียได 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิธีการคํานวณสารละลายคลอรีนที่ใชในการฆาเชื้อและทําความสะอาด . . . 

  1. การเตรียมคลอรีน 
 เตรียมจากคลอรีนเหลว (10% NaOCl)  

 NaOCl มีน้ําหนักโมเลกุล = 23 (Na) + 16 (O) + 35.5 (Cl) = 74.5 
 NaOCl 74.5 สวน ให Cl 35.5 สวน 
 ดังนั้น NaOCl เขมขน 10% มีคลอรีน =  35.5×10%/74.5 = 4.8% 
         NaOCl 100  สวน มีคลอรีน  =  4.8 สวน 
           1,000,000  สวน มีคลอรีน 4.8×1,000,000/100  สวน =   48,000 สวน (พีพี

 เตรียมจากคลอรีนผง (65% Ca(OCl)2) 
การเตรียมสารละลายคลอรีนจากคลอรีนผง (65% Ca(OCl)2)         ตองเตรียมใหเปน

สารละลาย Ca(OCl)2 เขมขน 10% โดยการผสมคลอรีนผง 1 กิโลกรัม ในน้ํา 5.5 กิโลกรัม แลวทิ้ง
คางคืนจนตกตะกอน สวนใสดานบนก็คือสารละลาย Ca(OCl)2 เขมขน 10% 
 Ca(OCl)2 มีน้ําหนักโมเลกุล = 40 (Ca) + 2 × [ 16 (O) + 35.5 (Cl) ] = 143 
 Ca(OCl)2 143 สวน ให Cl 71 สวน 
            ดังนั้น Ca(OCl)2 เขมขน 10%  มีคลอรีน = 71×10%/143 = 5.0% 
                Ca(OCl)2     100  สวน  มีคลอรี    5.0  สวน 
                                1,000,000  สวน  มีคลอรีน 5.0×1,000,000/100  สวน = 50,000 สวน(พีพีเอ็ม) 

สูตร 
     ปริมาณ 10% NaOCl ท่ีตองใช (ลิตร) 
 =  ความเขมขนของคลอรีนทีต่องการใหมีในน้ํา (พีพีเอ็ม) × ปริมาตรของน้ําท่ีตองการฆาเชื้อ (ลิตร)   
                                                                              48,000 (พีพีเอ็ม) 

สูตร 
       ปริมาณ 10% Ca(OCl)2 ท่ีตองใช (ลิตร)  

=  ความเขมขนของคลอรีนที่ตองการใหมีในน้ํา × ปริมาตรของน้ําท่ีตองการฆาเชื้อ (ลิตร) 
            50,000 (พีพีเอ็ม) 
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  2. การคํานวณการเติมคลอรีนในน้ําที่ใชในการผลิตน้ําแข็ง 
 
            หากตองการใหมีความเขมขนของคลอรีนในน้ํา = 0.6 พีพีเอ็ม 
            และปริมาตรของน้ําท่ีตองการฆาเชื้อ  =  5,000 ลิตร 
     แทนคาในสูตรจะได 
    ปริมาณ 10% NaOCl ท่ีตองใช      = 5,000 ลติร × 0.6 พีพีเอม็ / 48,000 พีพีเอ็ม 
                                                         =  0.0625 ลิตร = 62.5 ซซีี 
   หรือ 
   ปริมาณ 10% Ca(OCl)2 ท่ีตองใช  = 5,000 ลิตร × 0.6 พีพีเอม็ / 50,000 พีพีเอ็ม 
                                                         =  0.06 ลติร     = 60.0 ซซีี 
 

 เวลาผสมคลอรนีกับน้ําแนะนําใหปลอยคลอรนีเขาไปพรอมน้ํา อาจใชปมเคมี 
(dosing pump) เปนอุปกรณสงสารละลายคลอรีน โดยปฏิบัติดังนี้ 

       กรณีตัวอยาง: หากปริมาณน้ําท่ีตองการฆาเชื้อคือ 5,000 ลิตร และตองการเติม
คลอรีนใหได 0.6 พีพีเอ็ม 

 1. จับเวลาที่ใชในการปมน้ําใหไดเต็ม 5,000 ลิตร    → กําหนดเปนเวลา A 
ช่ัวโมง 

 2. วัดปริมาตรที่ปมเคมีดูดไดใน 1 ช่ัวโมง→ กําหนดเปนปริมาตร B ลิตร 
ดังนั้น เวลา A ช่ัวโมงปมเคมีสามารถดูดได A × B ลิตร จึงตองเตรียม

สารละลายคลอรีนในปริมาณเทากับ A × B ลิตร (ใช 10% NaOCl 62.5 ซีซี หรือ 10% 
Ca(OCl)2 60.0 ซีซี ผสมน้ําจนไดปริมาตร A × B ลิตร) 
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3. การคํานวณการเติมคลอรีนในน้ําที่ใชในการทําความสะอาดกระสอบ 
          ความเขมขนของคลอรีนที่ตองการใหมีในน้ํา = 100 พีพีเอ็ม 
          ปริมาตรของน้ําท่ีตองการฆาเชื้อ = 350 ลิตร 
   แทนคาในสูตรจะได 
   ปริมาณ 10% NaOCl ท่ีตองใช =  350 ลิตร × 100 พีพีเอ็ม / 48,000 พีพีเอ็ม 
                                                    =  0.7292 ลติร = 729.2 ซีซี 
   หรือ 
   ปริมาณ 10% Ca(OCl)2 ท่ีตองใช =  350 ลิตร × 100 พีพีเอม็ / 50,000 พีพีเอ็ม 
                                                       =   0.7 ลิตร = 700 ซีซี 
 

สรุปวิธีการเตรียมน้ําที่ใชในการทําความสะอาดกระสอบ 

คลอรีนเหลว 
(10% NaOCl) 730 ซีซี 

น้ําลางกระสอบที่มีคลอรีน 100 พีพีเอ็ม สามารถใชทําความสะอาดกระสอบได
ประมาณ 2,000 ใบ โดยแชกระสอบ 200-300 ใบตอ 1 รอบ 

คลอรีนผงชนิด 65% Ca(OCl)2  เตรียมเปน 
คลอรีนเหลว (10% Ca(OCl)2 )  700 ซีซี 

+ 
น้ํา 350 ลิตร 

    หรือ 



  ..  ..  ..    
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