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คํานําคํานํา  

ประเทศในแถบที่มีอากาศรอนดังเชนประเทศไทย น้ําแข็งนับเปนองคประกอบ
ท่ีใชในการบริโภครวมกับหรอืเติมลงในอาหารหลายประเภท  คุณภาพของน้ําแข็งจึงมี
ความสําคัญเปนอยางยิ่งเพราะจะมีผลตอเนื่องถึงคุณภาพของอาหารนั้นๆ โดยเฉพาะ
อยางยิ่งในดานความปลอดภัย   ท้ังนี้ในอดีตท่ีผานมาไดมีความเชื่อท่ีวาคุณภาพของน้ําท่ี
ใชในการผลิตน้ําแข็งไมจําเปนตองมีมาตรฐานเทาเทียมกับน้ําบริโภค เพราะความเย็น
อาจชวยลดอันตรายที่เกิดจากจุลินทรียได  ทําใหมักละเลยการดูแลและควบคุมคุณภาพ
ในกระบวนผลิตน้ําแข็ง  จนเกดิเปนปญหาเรื้อรังอยางตอเนือ่ง 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ ไดเล็งเห็นปญหา
ดังกลาว.       จึงไดรวมกับสถาบันวิจัยโภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดลทําการศึกษาถึง 
สภาพปญหาและสาเหตุการปนเปอน...ตลอดจนแนวทางการปองกันแกไขใน
กระบวนการผลิตและขนสงน้ําแข็งซองและน้ําแข็งหลอด..โดยไดมีการนําแนวทางที่
พัฒนาขึ้นไปทดลองใชจริงในโรงงานน้ําแข็งดวย....เพื่อใหเกิดความมั่นใจวาสามารถ
ปฏิบัติได แลวจึงนําขอมูลไปจัดทําเปนคูมือ 

ผูจัดทําจึงหวังวา   คูมือเลมนี้จะเปนประโยชนตอผูประกอบการโรงงานน้ําแข็ง
และเจาหนาท่ีของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา รวมถึงหนวยงานคุมครอง
ผูบริโภคในจังหวัดตางๆ ในการแกไขการปนเปอนของน้ําแข็งท่ีเกิดข้ึน 

      
คณะผูจดัทํา 

                                                                                     มิถุนายน  2552 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สารบัญสารบัญ  
 
 

  เรื่อง             หนา 
 
 
   ความเปนมา           1 
   กระบวนการเตรียมน้ําที่ใชในการผลิต        2 
   กระบวนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบด       3 
   บทสรุป          10 
   วิธกีารคํานวณสารละลายคลอรีนที่ใชในการฆาเชื้อและทําความสะอาด  11 
   สรุปวิธีการเตรียมน้ําที่ใชในการทําความสะอาดกระสอบ    13 
   เอกสารอางอิง          15 
 



      ความเปนมาความเปนมา    ..  ..  ..    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      ความเปนมาความเปนมา    ..  ..  ..    

ประเทศไทยเปนประเทศที่มีภูมิอากาศแบบรอนชื้น ประชากรจึงนิยมบริโภค
น้ําแข็งกันมาก โดยน้ําแข็งท่ีจําหนายมี 2 ประเภทคือ น้ําแข็งซอง ซึ่งสวนใหญจะถูก
นําไปบดกอนบริโภค และน้ําแข็งหลอดซึ่งผลิตจากเครื่องทําน้ําแข็งอัตโนมัติมีลักษณะ
เปนทรงกระบอกที่มีรูตรงกลาง น้ําแข็งท้ังสองประเภทเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527) ฉบับที่137 (พ.ศ. 
2534) ฉบับที่ 254 (พ.ศ. 2545) และ ฉบับที่ 285 (พ.ศ. 2547) นอกจากนี้ กระบวนการ
ผลิตน้ําแข็ง ตองควบคุมใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิต หรือ  จี.เอ็ม.พี. 
(GMP: Good Manufacturing Practice) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 193 
(พ.ศ. 2543)  

อยางไรก็ตาม เมื่อพ.ศ. 2549 และ 2550 มีรายงานผลการศึกษาสถานการณใน
สถานที่ผลิตท้ังน้ําแข็งซองและน้ําแข็งหลอดที่ผานเกณฑมาตรฐานจี.เอ็ม.พี.แลว ของ
กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  พบวา ยังคงมีปญหาการ
ปนเปอนทั้งทางดานเคมีและจุลินทรียท่ีไมพึงประสงคในน้ําแข็งบริโภคถึงรอยละ 67 
โดยเฉพาะจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหาร ซึ่งจะสงผลใหเกิดอันตราย
ตอสุขภาพของผูบริโภคได รวมทั้งทําใหนักทองเที่ยวขาดความเชื่อมั่นในคุณภาพของ
น้ําแข็งในประเทศไทย  ดังนั้นเพื่อแกไขปญหาดังกลาว สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาและสถาบันวิจัยโภชนาการในการศึกษาวิจัยเพื่อคนหาสาเหตุรวมท้ังวิธีการแกไข
ปญหาการปนเปอนในกระบวนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งหลอดในประเทศไทย 
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กระบกระบวนวนการเตรียมน้ําที่ใชในการผลิตการเตรียมน้ําที่ใชในการผลิต  ..  ..  ..  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 สถานที่ผลิตน้ําแข็งหลายแหงขาดการควบคุมคุณภาพน้ําท่ีใชในการผลิตใหเหมาะสม 
เนื่องจากผูประกอบการมีความเขาใจที่ไมถูกตองวาระหวางกระบวนการผลิตและการเก็บ ท้ัง
น้ําแข็งซองและน้ําแข็งหลอดซึ่งมีอุณหภูมิท่ีต่ําจะสามารถชวยทําลายเชื้อจลุินทรียได  จึงทําใหมี
การใชน้ําท่ีมีคุณภาพต่ําในการผลิต สงผลใหยังมีจุลินทรียปนเปอนอยูในน้ําแข็งและอาจกอใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภคได ดังนั้นการควบคุมคุณภาพน้ําท่ีใชในการผลิตจึงเปนสิ่งท่ีสําคัญ  โดยควร
ดําเนินการดังนี้ แผนภูมิท่ี1 ข้ันตอนการจัดการน้ําท่ีจะนําไปผลิตน้ําแข็ง 

กระบกระบวนวนการเตรียการเตรียมน้ําที่ใชในการผลิตมน้ําที่ใชในการผลิต  ..  ..  ..  

น้ําดิบ 

การปรับปรุงคุณภาพน้ํา 
   • ทางกายภาพและเคมี 
   • ทางจุลชวีวิทยา 
(การฆาเชือ้) 

การจัดเก็บน้าํ 

• การคัดเลือกแหลงน้ําดิบ ควรมีการตรวจคุณภาพของน้ําดิบโดยเฉพาะ
ดานกายภาพและเคมี ทั้งนี้การที่มีแหลงน้ําดิบคุณภาพดี เชนน้ําประปาที่
ไดมาตรฐาน จะชวยใหการจัดการระบบการปรับปรุงคุณภาพน้ําไม
ยุงยาก สามารถจัดการไดอยางมีประสิทธิภาพและไมตองเสียคาใชจาย
สําหรับเครื่องมือและอุปกรณตางๆ สูงจนเกินไป 

• การดูแลเครื่องมือและอุปกรณตางๆที่ใชในระบบปรับปรุงคุณภาพน้ําดิบ 
จะตองเปนไปตามแนวทางการปองกันปญหาการปนเปอนของจุลินทรีย
ในการผลิตน้ําบริโภคบรรจุขวดอยางเครงครัด เพื่อใหน้ําดิบที่ผานการ
ปรับปรุงเบื้องตนแลว มีคุณภาพทางดานเคมีและกายภาพไดตามมาตรฐาน
กอน 
• การฆาเช้ือในน้ําดิบคือจุดสําคัญที่ตองมีการควบคุม เชน วิธีการฆาเชื้อ
ดวยคลอรีนเปนวิธีที่นิยมใชในเกือบทุกโรงงาน โดยคลอรีนที่ใชมี 2 
ประเภท คือ โซเดียมไฮโปคลอไรด (NaOCl) และ แคลเซียมไฮโปคลอ
ไรด (Ca(OCl)2)โดยน้ําที่ผานการเติมคลอรีนแลวทิ้งไวประมาณ 20 นาที 
จะตองมีปริมาณคลอรีนคงเหลือประมาณ 0.5 พีพีเอ็ม (วิธีการเตรียม
คลอรีนแสดงในภาพผนวก) 

• การควบคุมการจัดเก็บน้ํา ควร
เก็บน้ําดบิและน้ําที่ใชในการผลิตใน
สภาวะที่เหมาะสม คือควรปดปาก
บอ หรีอถัง ใหสนิท เพือ่ปองกัน
การปนเปอนจากสิ่งสกปรกจาก
สภาพแวดลอมและสัตวพาหะ
ตางๆ 
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กระบวนการผลิตน้ําแข็งซองกระบวนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบดและน้ําแข็งบด  ..  ..  ..    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• • กระบวนการผลิตน้าํแขง็ซองกระบวนการผลิตน้าํแขง็ซอง  
  

  

  ในขั้นตอนการผลิตน้ําแข็งซอง จุดสําคัญในการควบคุมคุณภาพใน
กระบวนการผลิตน้ําแข็งซอง มี 3 แหงดังแสดงใน แผนภูมิที่2 ข้ันตอนการ
ผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบด 

กระบวนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบดกระบวนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบด  ..  ..  ..    
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นําซองแชลงในบอน้ําเกลือ 

เปาลมลงในซองน้ําแข็ง 

ดูดไสกลางน้ําแข็ง 

ยกซองขึ้นจากบอน้ําเกลือ 
ลงไปแชในบอละลาย 

ละลายน้ําแข็ง 

เทน้ําแข็งออกจากซอง 

ตัดหรือบดน้ําแข็ง 

บรรจุน้ําแข็งบดลงกระสอบ** 

เติมน้ําที่ผานการปรับปรุงคุณภาพลงซอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  • ซองน้ําแข็งจะตองไมมีรอยรั่วหรือแตก 
และตองระวังไมใหน้ําเกลือกระฉอกลงใน
ซองในระหวางการยกซองแชในบอ 

  • ควรมีการปรับปรุงคุณภาพน้ําในบอ
ละลายซึ่งเปนน้ําเวียนใชใหมีคาคลอรีน
คงเหลือเทากับ 2 พีพีเอ็ม และตองมีการ
เปลี่ยนน้ํารวมทั้งรักษาความสะอาดของบอ
อยางสม่ําเสมอเพื่อปองกันการปนเปอนของ
จุลินทรียในการผลิต ในกรณีละลายน้ําแข็ง
ดวยน้ําฉีดจากสายยาง ควรมีการปรับปรุง
คุณภาพน้ําใหมีมาตรฐานเดียวกับน้ําบริโภค 
และมีการดูแลความสะอาดสายยางปองกัน
ไมใหเกิดการสะสมของตะไครตามแนว
ทางการผลิตน้ําบริโภคบรรจุขวด 

   • ควรมีการกําหนดบริเวณลานสําหรับ
เทและขนสงน้ําแข็งเปนพื้นที่หวงหาม 
ซึ่งไมใหบุคคลที่ไมมีหนาที่เกี่ยวของเขา
ไปในบริเวณ 
  • พ้ืนผิวในพื้นที่หวงหาม ตองทําดวย
วัสดุที่ทนทาน และไมผุกรอนงาย เพื่อ
ปองกันการสะสมของสิ่งสกปรกตางๆ 

  • มีโอกาสปนเปอนจากกระสอบที่
สกปรก 

แผนภูมิท่ี2 ขั้นตอนการผลิตน้ําแข็งซองและน้ําแข็งบด 
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น้ําที่ผานการปรับปรุงคุณภาพ 

อยางเหมาะสม 

เครื่องผลิตน้ําแข็งหลอดอัตโนมัติ 

น้ําจะแข็งตัวภายในทอที่มี 
น้ํายาทําความเย็นอยูรอบนอก 

ละลายนํ้าแข็งใหหลุดจากผิวทอ
ดานในดวยน้ํายารอน 

ตัดใหเปนกอนเล็กๆโดยเครื่องตัด
ดานลางของเครื่องทําน้ําแข็ง 

น้ําที่เหลือในถังลางจะถูกปม
กลับไปใชในการผลิตใหม 

บรรจุน้ําแข็งลงถุงพลาสติกหรือ
กระสอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  • • กระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอด  
   “น้ําแข็งหลอด” เปนน้ําแข็งท่ีผลิตโดยเครื่องทําน้ําแข็งหลอดอัตโนมัติท่ีมลีักษณะการ
ออกแบบเปนระบบปด ซึ่งจะชวยปองกันการปนเปอนจากสิ่งแวดลอมได ดังนั้นหากน้ําท่ีใชในการ
ผลิตมีคุณภาพดี น้ําแข็งหลอดที่ไดก็จะมีคุณภาพที่ดีเชนกัน ดังแสดงใน แผนภูมิท่ี 3 

  • การบรรจุน้ําแข็งหลอดในถุงพลาสติกจะ ใช
เครื่องบรรจุระบบปด และเปนถุงพลาสติกใหม
จากโรงงาน จึงไมคอยมีปญหาการปนเปอน แต
สําหรับการบรรจุน้ําแข็งหลอดลงกระสอบจะมี
โอกาสปนเปอนไดจากกระสอบที่สัมผัสน้ําแข็ง
หลอดโดยตรง จึงตองมีการทําความสะอาด
กระสอบที่เหมาะสม  

 ไมควรนําน้ําที่ไมมีการควบคุมการจัดเก็บที่ดี 
เชนน้ําที่ควบแนนและเก็บในบอเปดใตเครื่องทํา
น้ําแข็งกลับมาใชในการผลิตอีก 

 

บอเก็บนํ้า
ควบแนน 

ถังนํ้าลาง 

ใบมีดตัดนํ้าแข็ง ปมนํ้า 

มอเตอร 

นํ้าแข็ง 

นํ้ายาทําความเย็น 

ฟรีซเซอร

หัวจายนํ้า 
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แผนภูมิที่ 3 ขั้นตอนการผลิตน้ําแข็งหลอด 

ท่ีมา: บริษัท พัฒนกล จํากัด (มหาชน) 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      นอกจากนี้เครื่องมือและอปุกรณตางๆที่สัมผัสน้ําแข็งโดยตรง เชน กระบะ
รับน้ําแข็ง รางลําเลียงน้ําแข็ง และเครื่องบรรจุ จะตองทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ
หลีกเลี่ยงการใชวัสดุบางชนิดท่ีใชรองกันน้ําแข็งรวงขณะบรรจุ เชน กระสอบซึ่งอาจเกิด
การสะสมของ จุลินทรียจากกระสอบซึ่งเปยกได 

• • การทําความสะอาดกระสอบการทําความสะอาดกระสอบ  
กระสอบที่ใชบรรจุท้ังน้ําแข็งบดและน้ําแข็งหลอดเพื่อการจัดจําหนายนี้มักเปน

กระสอบพลาสติกและมีการนํากลับมาใชใหม ดังนั้น จึงตองมีวิธีการทําความสะอาดเพื่อลด
และขจัด  จุลินทรียท่ีไมพึงประสงคดังนี้ 

  
      1.นํากระสอบไปลางดวยน้ําเปลาและใชแปรงขัดลางเศษดินหรือสิ่งสกปรกที่อาจติดอยูบน
กระสอบ หากกระสอบมีรอยขาดหรือไมสามารถกําจัดสิ่งสกปรกได ควรคัดแยกกระสอบนั้นทิ้งไป 
 

 
2.ตามปกติการฆาเชื้อกระสอบที่ใชแลวที่มีประสิทธิภาพตองใหกระสอบผานการแชน้ํา

คลอรีนที่ความเขมขน 7-10 พีพีเอ็มเปนเวลาอยางนอย 5 นาที (อานขอ 3 กอนเริ่มดําเนินการ) 

 
3.ในการลางกระสอบในโรงงานที่มีกระสอบจํานวนมาก ควรเตรียมคลอรีนเริ่มตนที่

ความเขมขน 100 พีพีเอ็ม จากการศึกษาพบวา น้ําคลอรีน 100 พีพีเอ็ม ปริมาณ 350 ลิตร 
สามารถใชแชทําความสะอาดกระสอบไดถึง 2,000 ใบ ทั้งนี้การลางเริ่มดวยการนํากระสอบไป
แชในน้ําคลอรีนที่มีความเขมขน 100 พีพีเอ็ม เปนเวลาอยางนอย 5 นาที โดยกระสอบที่แชได
ในแตละครั้งมีจํานวนประมาณ 200-300 ใบและกระสอบทุกใบจะตองจมอยูในน้ําคลอรีนนี้ทั้ง
ใบ  น้ําคลอรีนที่ใชลางกระสอบชุดสุดทายตองมีคลอรีนเหลืออยูไมนอยกวา 7-10   พีพีเอ็ม 
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4.กระสอบที่ผานการฆาเชื้อดวยคลอรีนแลว สามารถนําไปใชบรรจุน้ําแข็งได

ทันทีโดยไมจําเปน ตองนําไปตากแตควรนํากระสอบที่ทําความสะอาดแลวไปใชภายใน 24 
ชั่วโมง  หากตองการเก็บกระสอบที่ผานการลางแลวนานกวา 24 ช่ัวโมง ตองนําไปตากให
แหงสนิท ซึ่งปกติใชเวลาอยางนอย 4 ช่ัวโมง 
 

ท่ีมา: ปญหาและแนวทางแกไขในการผลิตน้ําแข็ง. 
 กองควบคุมอาหาร. 2545. 
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• • หลักเกณฑวิธกีารที่ดีในการผลิต หลักเกณฑวิธกีารที่ดีในการผลิต ((จีจี..เอ็มเอ็ม..พีพี))  
 

การควบคุมกระบวนการผลิตน้ําแข็งสําหรับบริโภค ตองดําเนินการเชนเดียวกับการผลิต
อาหารอื่นๆ คือตองปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี.) ท่ีกําหนดโดย
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาอยางครอบคลุมทุกหมวดโดยละเอียด  อยางไรก็ตามพบวา
สถานที่ผลิตน้ําแข็งมักมีจุดออนในรายละเอียดตาม จี.เอ็ม.พี. ท่ีควรดูแลเปนพิเศษดังนี้  

สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 
 ตองไมมีการสะสมของสิ่งท่ีไมใชแลว และสิ่งปฏิกูล 
 มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง เชน มาน
พลาสติก ตะขายดักนก และตะแกรงกั้นทอระบายน้ํา 

เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
 ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ทนตอการกัดกรอน งายตอ
การทําความสะอาด 

การสุขาภิบาล 
 มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคในบริเวณพื้นที่ผลิต
ท่ีเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน 

การควบคุมกระบวนการผลิต 
 การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลัก
สุขาภิบาลท่ีดี ตั้งแตการตรวจคุณภาพแหลงน้ําดิบ การขนยาย 
การจัดเตรียม การผลิต และการบรรจุตามแนวทางที่กลาวไว
แลวขางตน  
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การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
 อาคารผลิต รวมท้ังเครื่องมือ เครื่องจักรและอปุกรณการผลิต มี
การทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

สุขลักษณะของผูปฏิบัติงาน 
 ควรลางมือใหท่ัวถึงดวยสบูเหลว และฆาเชื้อโรคที่มือดวยแอลกอฮอลเขมขน 70% 
หรือแชในอางน้ําผสมคลอรีน 50-100 พีพีเอม็ หรือหากสวมถุงมือ ตองลางและฆา
เชื้อหลังสวมทุกครั้ง 

 ควรสวมรองเทาบูท และจุมรองเทาบูทในอางน้ําผสมคลอรีน 100-200 พีพีเอ็ม กอน
เขาบริเวณพื้นที่ผลิต โดยเฉพาะบริเวณหวงหาม เชน ลานเทน้ําแข็งซอง ตองดูแล
เปนพิเศษ 

 ควรสวมเครือ่งแตงกายรวมทั้งหมวกคลุมผม และผากันเปอนที่สะอาดและเหมาะสม
ตอการปฏิบัติงาน 



  ..  ..  ..    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้ันตอนการผลติ 
มาตรการปองกนั 

น้ําแข็งซอง น้ําแข็งหลอด 

1. การปรับปรุง
คุณภาพน้ํา 

คลอรีนคงเหลอืในน้ําตองมีคา ประมาณ 0.5 พีพีเอ็มหลังจากเติมคลอรีน
แลวเปนเวลา 20 นาที และมีการเก็บรักษาน้ําท่ีผานการปรับปรุงคุณภาพ
และฆาเชื้อแลวอยางเหมาะสม 

2. การผลิตน้ําแข็ง   1. ดูแลรักษาซองไมใหมีรอยรัว่ และ
ระวังไมใหน้ําเกลือกระฉอกลงใน
ซองระหวางการหยอนซองลงในบอ 
  2. ปรับสภาพน้ําในบอละลายใหมี
คลอรีนคงเหลอื 2 พีพีเอ็ม  
  3. กําหนดพื้นที่บริเวณลานขนสง
น้ําแข็งใหเปนพื้นที่หวงหาม 

ไมนําน้ําควบแนนจากเครื่องผลิต
น้ําแข็งหลอดอตัโนมัติมาใชใน
การผลิตอีก 

3. การบรรจ ุ มีการทําความสะอาดกระสอบอยางเหมาะสม โดยการลางดวยน้ําเปลาและ
ฆาเชื้อดวยคลอรีน  
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          บทสรปุ บทสรปุ . . .. . .    

เพื่อใหน้ําแข็งมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค นอกจากผูประกอบการจะตอง
ปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตหรือ จี.เอ็ม.พี.แลว จุดสําคัญที่ตองมีมาตรการ
ปองกันการปนเปอนทั้งทางเคมีและจุลินทรียตลอดกระบวนการผลิตดังแสดงในตาราง 
โดยเฉพาะน้ําทีใ่ชในการผลิตจะตองควบคุมการปรับปรุงคุณภาพของน้ําเชนเดียวกับ

กระบวนการผลิตน้ําบริโภค เนื่องจากกระบวนการผลิตน้ําแข็งไมสามารถทําลายจุลินทรียได 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิธีการคํานวณสารละลายคลอรีนที่ใชในการฆาเชื้อและทําความสะอาด . . . 

  1. การเตรียมคลอรีน 
 เตรียมจากคลอรีนเหลว (10% NaOCl)  

 NaOCl มีน้ําหนักโมเลกุล = 23 (Na) + 16 (O) + 35.5 (Cl) = 74.5 
 NaOCl 74.5 สวน ให Cl 35.5 สวน 
 ดังนั้น NaOCl เขมขน 10% มีคลอรีน =  35.5×10%/74.5 = 4.8% 
         NaOCl 100  สวน มีคลอรีน  =  4.8 สวน 
           1,000,000  สวน มีคลอรีน 4.8×1,000,000/100  สวน =   48,000 สวน (พีพี

 เตรียมจากคลอรีนผง (65% Ca(OCl)2) 
การเตรียมสารละลายคลอรีนจากคลอรีนผง (65% Ca(OCl)2)         ตองเตรียมใหเปน

สารละลาย Ca(OCl)2 เขมขน 10% โดยการผสมคลอรีนผง 1 กิโลกรัม ในน้ํา 5.5 กิโลกรัม แลวทิ้ง
คางคืนจนตกตะกอน สวนใสดานบนก็คือสารละลาย Ca(OCl)2 เขมขน 10% 
 Ca(OCl)2 มีน้ําหนักโมเลกุล = 40 (Ca) + 2 × [ 16 (O) + 35.5 (Cl) ] = 143 
 Ca(OCl)2 143 สวน ให Cl 71 สวน 
            ดังนั้น Ca(OCl)2 เขมขน 10%  มีคลอรีน = 71×10%/143 = 5.0% 
                Ca(OCl)2     100  สวน  มีคลอรี    5.0  สวน 
                                1,000,000  สวน  มีคลอรีน 5.0×1,000,000/100  สวน = 50,000 สวน(พีพีเอ็ม) 

สูตร 
     ปริมาณ 10% NaOCl ท่ีตองใช (ลิตร) 
 =  ความเขมขนของคลอรีนทีต่องการใหมีในน้ํา (พีพีเอ็ม) × ปริมาตรของน้ําท่ีตองการฆาเชื้อ (ลิตร)   
                                                                              48,000 (พีพีเอ็ม) 

สูตร 
       ปริมาณ 10% Ca(OCl)2 ท่ีตองใช (ลิตร)  

=  ความเขมขนของคลอรีนที่ตองการใหมีในน้ํา × ปริมาตรของน้ําท่ีตองการฆาเชื้อ (ลิตร) 
            50,000 (พีพีเอ็ม) 
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  2. การคํานวณการเติมคลอรีนในน้ําที่ใชในการผลิตน้ําแข็ง 
 
            หากตองการใหมีความเขมขนของคลอรีนในน้ํา = 0.6 พีพีเอ็ม 
            และปริมาตรของน้ําท่ีตองการฆาเชื้อ  =  5,000 ลิตร 
     แทนคาในสูตรจะได 
    ปริมาณ 10% NaOCl ท่ีตองใช      = 5,000 ลติร × 0.6 พีพีเอม็ / 48,000 พีพีเอ็ม 
                                                         =  0.0625 ลิตร = 62.5 ซซีี 
   หรือ 
   ปริมาณ 10% Ca(OCl)2 ท่ีตองใช  = 5,000 ลิตร × 0.6 พีพีเอม็ / 50,000 พีพีเอ็ม 
                                                         =  0.06 ลติร     = 60.0 ซซีี 
 

 เวลาผสมคลอรนีกับน้ําแนะนําใหปลอยคลอรนีเขาไปพรอมน้ํา อาจใชปมเคมี 
(dosing pump) เปนอุปกรณสงสารละลายคลอรีน โดยปฏิบัติดังนี้ 

       กรณีตัวอยาง: หากปริมาณน้ําท่ีตองการฆาเชื้อคือ 5,000 ลิตร และตองการเติม
คลอรีนใหได 0.6 พีพีเอ็ม 

 1. จับเวลาที่ใชในการปมน้ําใหไดเต็ม 5,000 ลิตร    → กําหนดเปนเวลา A 
ช่ัวโมง 

 2. วัดปริมาตรที่ปมเคมีดูดไดใน 1 ช่ัวโมง→ กําหนดเปนปริมาตร B ลิตร 
ดังนั้น เวลา A ช่ัวโมงปมเคมีสามารถดูดได A × B ลิตร จึงตองเตรียม

สารละลายคลอรีนในปริมาณเทากับ A × B ลิตร (ใช 10% NaOCl 62.5 ซีซี หรือ 10% 
Ca(OCl)2 60.0 ซีซี ผสมน้ําจนไดปริมาตร A × B ลิตร) 
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3. การคํานวณการเติมคลอรีนในน้ําที่ใชในการทําความสะอาดกระสอบ 
          ความเขมขนของคลอรีนที่ตองการใหมีในน้ํา = 100 พีพีเอ็ม 
          ปริมาตรของน้ําท่ีตองการฆาเชื้อ = 350 ลิตร 
   แทนคาในสูตรจะได 
   ปริมาณ 10% NaOCl ท่ีตองใช =  350 ลิตร × 100 พีพีเอ็ม / 48,000 พีพีเอ็ม 
                                                    =  0.7292 ลติร = 729.2 ซีซี 
   หรือ 
   ปริมาณ 10% Ca(OCl)2 ท่ีตองใช =  350 ลิตร × 100 พีพีเอม็ / 50,000 พีพีเอ็ม 
                                                       =   0.7 ลิตร = 700 ซีซี 
 

สรุปวิธีการเตรียมน้ําที่ใชในการทําความสะอาดกระสอบ 

คลอรีนเหลว 
(10% NaOCl) 730 ซีซี 

น้ําลางกระสอบที่มีคลอรีน 100 พีพีเอ็ม สามารถใชทําความสะอาดกระสอบได
ประมาณ 2,000 ใบ โดยแชกระสอบ 200-300 ใบตอ 1 รอบ 

คลอรีนผงชนิด 65% Ca(OCl)2  เตรียมเปน 
คลอรีนเหลว (10% Ca(OCl)2 )  700 ซีซี 

+ 
น้ํา 350 ลิตร 

    หรือ 



  ..  ..  ..    
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