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 ปัจจุบันคนไทยนิยมบริโภคอาหารแปรรูปท่ีมีเกลือเป็นส่วนประกอบมากข้ึน	 ซ่ึงเป็นอีก

แนวทางหนึ่งท่ีมีส่วนช่วยให้ผู้บริโภคได้รับเกลือเสริมไอโอดีนและช่วยป้องกันโรคขาดสารไอโอดีน	 

แต่อย่างไรก็ตามการติดตามการใช้เกลือเสริมไอโอดีนท่ีมีคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป 

ในประเทศไทยมีค่อนข้างน้อย	 กรมอนามัย	 โดย	 สำานักโภชนาการ	 จึงร่วมกับ	 Iodine	 Global	 

Network	จัดทำาโครงการประเมินการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

	 รายงานผลการศกึษาการประเมนิการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอตุสาหกรรมอาหารแปรรูป	

พ.ศ.	2564	 จัดทำาขึ้น	 เพื่อรายงานผลการติดตามและทัศนคติต่อการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 

ที่มีคุณภาพในอาหารแปรรูป	 โดยความร่วมมือของหน่วยงานภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง	 เพื่อนำาไป

ปรับปรุงนโยบายในการเฝ้าระวังและติดตามการใช้เกลือเสริมไอโอดีนสำาหรับอุตสาหกรรม 

อาหารแปรรูป	และนำาไปใช้จัดทำาข้อเสนอแนะเชิงนโยบายเพื่อป้องกันโรคขาดสารไอโอดีนต่อไป	

	 คณะผู ้จัดทำาขอขอบพระคุณหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องกับการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 

ในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูปทั้งภาครัฐและภาคเอกชนที่เข้าร่วมเป็นส่วนหนึ่งของโครงการประเมิน

การใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป	 พ.ศ.	2564	 มา	 ณ	 ที่นี้	 และคณะผู้จัดทำา 

หวังเป็นอย่างยิ่งว่า	รายงานฯ	ฉบับนี้	จะเป็นประโยชน์สำาหรับผู้ที่เกี่ยวข้องทุกภาคส่วน	และผู้ที่สนใจ

ทุกท่านในการนำาไปใช้เป็นข้อมูลและแนวทางการดำาเนินงาน	 เพื่อให้ประเทศไทยสามารถขจัด 

โรคขาดสารไอโอดีนได้อย่างยั่งยืน

	 	 	 	 	 	 	 	 	สำานักโภชนาการ

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	ตุลาคม	2564
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1 การประเมินการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 
ในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

การประเมินการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

1. บทสรุปผู้บริหาร

	 	 จากการศึกษาการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอาหารแปรรูป	 โดยสำานักโภชนาการ	 กรมอนามัย 

และ	 Iodine	 Global	 Network	 (IGN)	 ในพ.ศ.	 2562	 พบว่า	 คนไทยนิยมบริโภคอาหารแปรรูปที่มีเกลือ 

เป็นส่วนประกอบ	 ซึ่งมีส่วนช่วยให้ผู้บริโภคได้รับสารไอโอดีนจากเกลือที่ใช้ในการผลิตเป็นเกลือเสริมไอโอดีน	 

จากการศึกษาแสดงให้เห็นว่าอุตสาหกรรมอาหารแปรรูปและเครื่องปรุงรสมีส่วนสำาคัญที่ช่วยให้ประชาชน 

ได้รบัสารไอโอดนี	อย่างไรกต็ามการศกึษาเกีย่วกบัการได้รับสารไอโอดีนจากเกลือเสริมไอโอดีนในอาหารแปรรปู	

ข้อมูลการติดตามและการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูปมีค่อนข้างน้อย	 กรมอนามัย	 

โดยสำานักโภชนาการ	จึงร่วมกับ	IGN	จัดทำาโครงการประเมินการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหาร

แปรรูปขึ้น	 ซึ่งมีระยะเวลาดำาเนินการตั้งแต่เดือน	 กรกฎาคม	 -	 สิงหาคม	พ.ศ.	 2564	 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ	 

1)	ค้นหาต้นแบบ	โอกาส	และคำาแนะนำาในการดำาเนนิงานและตดิตามการใช้เกลอืเสรมิไอโอดนีในอตุสาหกรรม

อาหารแปรรูป	 2)	 เพื่อประเมินทัศนคติของผู้ผลิตอาหารแปรรูปต่อมาตรการการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 

ในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป	3)	เพื่อนำาข้อมูลจากการศึกษาครั้งนี้ไปใช้ในการประเมินการได้รับสารไอโอดีน

จากอาหารแปรรูปในประชากรกลุ่มวัยต่างๆ	 โดยการศึกษานี้ใช้แบบสอบถามในการสัมภาษณ์ผู้มีส่วนได้ 

ส่วนเสียจากอุตสาหกรรมอาหาร	 อุตสาหกรรมเกลือ	 ภาคเอกชน	 และภาครัฐ	 รวมทั้งสิ้น	 37	 ราย	 แบ่งเป็น	 

7	 กลุ่มเป้าหมาย	 ดังนี้	 1)	 กลุ่มอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป	 ประกอบด้วย	 ผู้ผลิตขนมขบเคี้ยว	 ปลากระป๋อง	

บะหมี่กึ่งสำาเร็จรูป	 และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป	 2)	 กลุ่มอุตสาหกรรมเคร่ืองปรุงรส	 ประกอบด้วย	 

ผู้ผลิตนำ้าปลา	 ซอสปรุงรส	 ผงปรุงรส	 3)	 กลุ่มผู้นำาเข้าผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป	 4)	 กลุ่มอุตสาหกรรมเกลือ	 

5)	กลุ่มสมาคมอุตสาหกรรมอาหาร	6)	หน่วยงานภาครัฐที่รับผิดชอบการขึ้นทะเบียน	กำาหนดมาตรฐาน	และ

การบังคับใช้	และ	7)	หน่วยงานภาครัฐที่รับผิดชอบงานด้านสาธารณสุข	

	 	 ผลการศึกษาพบว่า	 ผู้ผลิตอาหารแปรรูปและเครื่องปรุงรส	 มีความรู้และความเข้าใจในนโยบาย 

การใช้เกลอืเสรมิไอโอดนีในผลติภัณฑ์อาหารแปรรปู	หรอืการเสรมิไอโอดีนในการผลตินำา้ปลา	ซอสปรงุรส	และ

ซีอิ๊ว	 ปริมาณเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้ในการผลิตอาหารแปรรูปมีการระบุในส่วนประกอบ	 สำาหรับผลิตภัณฑ์

นำ้าปลา	ซอสปรุงรสและซีอิ๊วมีการระบุข้อความ	“ผสมไอโอดีน”	บนฉลากผลิตภัณฑ์	ผู้ผลิตอาหารแปรรูปและ

เครื่องปรุงรสมีการควบคุมคุณภาพของเกลือเสริมไอโอดีนและโพแทสเซียมไอโอเดต	โดยขอใบรับรองรายงาน

การวิเคราะห์	(Certificate	of	analysis,	COA)	จากบริษัทผู้ผลิต	นอกจากนี้หน่วยงานภาครัฐมีการตรวจสอบ

คุณภาพเกลือบริโภค	 นำ้าปลา	 ซอสปรุงรสและซีอิ๊วเสริมไอโอดีน	 ทั้งในสถานที่ผลิตและสถานที่จำาหน่าย	 

แต่ยังไม่มีแนวทางท่ีชัดเจนในการตรวจติดตามคุณภาพเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป	

จากผลการศึกษานี้จึงนำามาเป็นข้อเสนอแนะเชิงนโยบายเพื่อปรับปรุงมาตรการป้องกันโรคขาดสารไอโอดีน 

ในประเทศไทย	ดงันี	้1)	ส่งเสรมิความร่วมมอืในการจัดทำาและผลักดนันโยบายระหว่างภาคเีครือข่ายด้านอาหาร

แปรรูปทั้งหน่วยงานภาครัฐ	 ภาคเอกชนและองค์กรอิสระ	 ให้มีการดำาเนินการป้องกันโรคขาดสารไอไอดีน 
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อย่างต่อเนื่อง	 2)	 สำารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชน	 เพื่อนำาไปใช้ทบทวนการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 

เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารประเภทใด	 3)	 ทบทวนและปรับปรุงนโยบายที่เกี่ยวข้องกับการเสริมไอโอดีน 

ในเกลือ	นำ้าปลา	ซอสปรุงรส	และซีอิ๊ว	 โดยอ้างอิงจากข้อมูลสถานการณ์ไอโอดีนและการประเมินการได้รับไอโอดีน 

จากการสำารวจพฤติกรรมการบริโภคของประชาชน	 4)	 ปรับปรุงระบบการควบคุมคุณภาพและติดตามการใช้เกลือ 

เสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหาร	ทั้งระบบควบคุมภายในโดยผู้ผลิต	และระบบควบคุมภายนอกโดยหน่วยงานภาครัฐ		



3 การประเมินการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 
ในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

2. บทนำา

	 	 ในปัจจบุนัสถานการณ์โรคขาดสารไอโอดนีในประชากรไทยมแีนวโน้มลดลงเมือ่เทยีบกบัทีผ่่านมา	

โดยพบว่าประชากรในกลุ่มเสี่ยงวัยต่างๆ	 ได้แก่	 กลุ่มเด็กอายุ	 3-5	 ปี	 กลุ่มหญิงตั้งครรภ์	 และกลุ่มผู้สูงอายุ	 

มค่ีามธัยฐานปรมิาณไอโอดนีในปัสสาวะทีแ่สดงให้เหน็ว่าได้รบัปรมิาณไอโอดนีเพยีงพอ	ซึง่อาจเป็นผลจากการ

ใช้เกลือเสริมไอโอดีน	 นำ้าปลาและซอสปรุงรสเสริมไอโอดีนในการปรุงอาหาร	 และการบริโภคอาหารแปรรูป 

ที่มีเกลือเสริมไอโอดีนเป็นส่วนประกอบ	 นอกจากนี้	 ยังรวมไปถึงการสนับสนุนยาเม็ดเสริมไอโอดีน 

ในหญิงตั้งครรภ์

	 	 ในพ.ศ.	2554	ประเทศไทย	 มีการออกข้อบังคับเก่ียวกับเกลือบริโภคจะต้องมีการเสริมไอโอดีน		 

การใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหาร	 และการเติมสารไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ปรุงรสประกอบด้วย	

นำ้าปลา	 ซอสปรุงรส	 ซีอิ๊ว	 และนำ้าเกลือปรุงอาหาร	 จึงทำาให้อาหารแปรรูปที่ใช้เกลือเสริมไอโอดีนเป็น 

ส่วนประกอบมส่ีวนให้ผูบ้รโิภคได้รับปรมิาณไอโอดีนและช่วยในการป้องกนัโรคขาดสารไอโอดีน	จากการศกึษา

เรื่องการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอาหารแปรรูป	 โดยสำานักโภชนาการและ	 Iodine	 Global	 Network	 (IGN)	

ในพ.ศ.	2562	พบว่า	 อาหารแปรรูปที่คนไทยนิยมบริโภคและมีเกลือเป็นส่วนประกอบ	 ได้แก่	 กลุ่มผลิตภัณฑ์

บะหมี่กึ่งสำาเร็จรูป	ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรส	(เช่น	นำ้าปลา	ซีอิ๊วขาว	ซอสปรุงรส	นำ้าปลาร้า	ซอสและนำ้าจิ้มต่างๆ)	

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และอาหารทะเลแปรรูป	 (เช่น	 ลูกช้ิน	 ไส้กรอก	 แฮม	 โบโลน่า	 ปูอัด	 ปลากระป๋อง)	 และ 

กลุ่มขนมขบเคี้ยว	 การศึกษาดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าการบริโภคอาหารแปรรูปมีส่วนช่วยให้ประชาชนได้รับ

ปริมาณสารไอโอดีน	 เนื่องจากมีกฏหมายบังคับให้ใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป	 

แต่อย่างไรก็ตามยังไม่มีการศึกษาเกี่ยวกับการใช้และการควบคุมคุณภาพเกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรม

อาหารแปรรูป	กรมอนามัย	โดย	สำานักโภชนาการ	ร่วมกับหน่วยงานองค์กรระหว่างประเทศ	IGN	จึงได้จัดทำา

โครงการประเมนิการใช้เกลือเสรมิไอโอดีนในอตุสาหกรรมอาหารแปรรปู	เพือ่ติดตามและประเมนิแนวทางการ

ใช้เกลอืเสรมิไอโอดนีในอตุสาหกรรมอาหารแปรรูปของผู้ผลิต	รวมท้ังการควบคมุคณุภาพ	การบงัคบัใช้กฎหมาย	

และข้อเสนอแนะ	ซึง่อาจมีส่วนช่วยในการปรบัปรงุนโยบายทีเ่กีย่วข้องกบัการส่งเสรมิ	การเฝ้าระวงัและติดตาม

การใช้เกลือเสริมไอโอดีนสำาหรับอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

3.  วัตถุประสงค์

	 	 3.1	ค้นหาต้นแบบ	โอกาส	และคำาแนะนำาในการดำาเนินงานและติดตามการใช้เกลือเสริมไอโอดีน

ในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป	

	 	 3.2	 เพื่อประเมินทัศนคติของผู ้ผลิตอาหารแปรรูปต่อมาตรการการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 

ในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป	

	 	 3.3		เพือ่นำาข้อมลูจากการศกึษาครัง้นีไ้ปใช้ในการประเมินการได้รบัสารไอโอดนีจากอาหารแปรรปู

ในประชากรกลุ่มวัยต่าง	ๆ
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4. สถานการณ์ไอโอดีนและสถานการณ์การผลิต นำาเข้า และการบริโภคอาหารแปรรูป 

 ที่มีเกลือเป็นส่วนประกอบ
	 	 	 4.1	 สถานการณ์โรคขาดสารไอโอดีนในประเทศไทย

	 	 	 	 สถานการณ์โรคขาดสารไอโอดีนในประชากรไทยมีแนวโน้มดีขึ้นตั้งแต่	 พ.ศ.	2558	 จากการ 

เฝ้าระวังโรคขาดสารไอโอดีนในกลุ่มเด็กอายุ	 3-5	 ปี	 และกลุ่มผู้สูงอายุ	 โดยสำานักโภชนาการ	 กรมอนามัย	 ระหว่าง 

พ.ศ.	2558-25591	 พบว่าค่ามัธยฐานของปริมาณไอโอดีนในปัสสาวะของกลุ ่มวัยดังกล่าวมีค่าอยู ่ในช่วงเกณฑ ์

ที่กำาหนดไว้	 ดังแสดงในตารางที่	 1	 นอกจากนี้การเฝ้าระวังโรคขาดสารไอโอดีนในกลุ่มหญิงตั้งครรภ์ระหว่าง 

พ.ศ. 2558-2563	 พบว่า	 ค่ามัธยฐานของปริมาณไอโอดีนในปัสสาวะของหญิงต้ังครรภ์	 (Median	 urinary	 iodine	 

concentration,	 MUIC)	 มีแนวโน้มได้รับสารไอโอดีนเพียงพอ	 โดยในพ.ศ. 2563	 มีค่ามัธยฐานไอโอดีนในปัสสาวะ

เท่ากับ	159	ไมโครกรัมต่อลิตร2	ซึ่งค่ามัธยฐานของปริมาณไอโอดีนในปัสสาวะที่แสดงถึงการได้รับสารไอโอดีนเพียง

พอมีค่าอยู่ในช่วง	 150-249	 ไมโครกรัมต่อลิตร	 จากค่าดังกล่าวแสดงให้เห็นว่ากลุ่มวัยต่างๆข้างต้น	 มีแนวโน้ม 

ในการได้รับปริมาณไอโอดีนเพียงพอที่ร่างกายต้องการในแต่ละวัน

ตารางที่	1		ค่ามัธยฐานปริมาณไอโอดีนในปัสสาวะของกลุ่มเด็กอายุ	 3-5	 ปี	 ผู้สูงอายุ	 และหญิงตั้งครรภ์ระหว่าง 

	 	 พ.ศ.	2558-2563

*ค่ามัธยฐานของปริมาณไอโอดีนในปัสสาวะท่ีแสดงถึงการได้รับสารไอโอดีนเพียงพอในกลุ่มเด็กอายุ	3-5	ปี	 และผู้สูงอายุยังไม่ม ี

การกำาหนดเกณฑ์โดยองค์การอนามัยโลก	(WHO)	ในการศึกษาครั้งนี้จึงใช้เกณฑ์ปริมาณไอโอดีนในปัสสาวะสำาหรับเด็กอายุ	3-5	ปี	 

ช่วงค่าเดียวกันกับของเด็กอายุ	6-12	ปี	และใช้เกณฑ์ปริมาณไอโอดีนในปัสสาวะสำาหรับผู้สูงอายุช่วงค่าเดียวกันกับวัยผู้ใหญ่

1	รายงานความก้าวหน้าการป้องกันโรคขาดสารไอโอดีน	(2559-2561)	[ออนไลน์].	2561.	เข้าถึงได้จาก	

	 https://nutrition2.anamai.moph.go.th/th/iodinemeeting/download?id=61213&mid=33014&mkey=m_docu 

	 ment&lang=th&did=17964.
2 ผลการเฝ้าระวังโรคขาดสารไอโอดีนของประเทศไทย	เข้าถึงจาก	https://nutrition2.anamai.moph.go.th/th/iodinedeficiency/
3 Urinary	iodine	concentrations	for	determining	iodine	status	deficiency	in	populations.	Vitamin	and	Mineral	Nutrition	 

	 Information	System.	Geneva:	World	Health	Organization;	2013.
4 http://www.ign.org/document.cfm?page_id=142003099.

กลุ่มประชากร
พ.ศ.	2558

เด็กอายุ	3-5	ปี

ผู้สูงอายุ

หญิงตั้งครรภ์

 200 200 - - 100-299*

 113 111 - - 100-199*

	 147	 145	 153	 159	 150-249	
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5 การประเมินการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 
ในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

5	สำานักงานสถิติแห่งชาติ.	2561.	การสำารวจภาวะเศรษฐกิจและสังคมของครัวเรือน	พ.ศ.	2560	ทั่วราชอาณาจักร.	98	หน้า	
6	สำานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ.	2559.	ข้อมูลการบริโภคของประเทศไทย	[ออนไลน์]	เข้าถึงได้จาก	

	 https://www.msociety.go.th/ewtadmin/ewt/mso_web/article_attach/19305/20675.pdf
7	สำานักงานสถิติแห่งชาติ.	2561.	การสำารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชากร	พ.ศ.	2560.	96	หน้า		
8	Chotivichien	S,	Chongchaithet	N,	Aksornchu	P,	Boonmongkol	N,	Duangmusik	P,	Knowles	J,	et	al.	(2021)	

	 Assessment	of	the	contribution	of	industrially	processed	foods	to	salt	and	iodine	intake	in	Thailand.	

	 PLoS	ONE	16(7):	e0253590.	https://doi.org/10.1371/journal.pone.0253590.

    4.2		 ข้อมูลการบริโภคอาหารแปรรูปที่มีเกลือเป็นส่วนประกอบ

	 	 	 		 	 การสำารวจค่าใช้จ่ายในครัวเรือนโดยสำานกังานสถติิแห่งชาติในพ.ศ.	25605	พบว่าค่าใช้จ่าย

อาหารและเครือ่งดืม่ไม่มแีอลกอฮอล์ในครวัเรือนเท่ากบัร้อยละ	33.3	ของค่าใช้จ่ายครัวเรือนท้ังหมด	ข้อมลูการบรโิภค 

อาหารของประเทศไทยโดยสำานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติในพ.ศ.	25596	พบว่า	 อาหารที่ม ี

เกลือเป็นส่วนประกอบและประชากรทุกกลุ่มวัยส่วนใหญ่นิยมบริโภคได้แก่	 บะหมี่กึ่งสำาเร็จรูป	 ลูกชิ้น	 ไส้กรอก	 

ปูอัด	มันฝรั่งแผ่น	สาหร่ายทะเลปรุงรส	ปลาเส้น	และเครื่องปรุงรส	 โดยปริมาณการบริโภคอาหารดังกล่าวในแต่ละ

ช่วงอายุแสดงดังตารางท่ี	 2	 เช่นเดียวกับการสำารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชากรอายุ	 6	 ปีขึ้นไป	 

โดยสำานักงานสถิติแห่งชาติในพ.ศ.	25607	พบว่า	 ความถี่ในการบริโภคอาหารกลุ ่มเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ ์

จากเนื้อสัตว์	 อาหารสำาเร็จรูป	 และขนมขบเคี้ยวอย่างน้อยหนึ่งวันต่อสัปดาห์ของกลุ่มประชากรอายุ	 6	 ปีขึ้นไป	 

คิดเป็นร้อยละ	88.2,	59.3	และ	48.3	ตามลำาดับ	และยังพบว่าประชากรร้อยละ	69	มีการเติมนำ้าปลาหรือซีอิ๊วก่อนการกิน

อาหารอย่างน้อยสัปดาหล์ะหนึ่งครั้ง

	 	 	 	 	 การศึกษาการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอาหารแปรรูปโดยสำานักโภชนาการและ	 IGN	 

ในพ.ศ.	25628	พบว่า	อาหารแปรรปูทีม่เีกลอืไอโอดนีเป็นส่วนประกอบและประชาชนนยิมบรโิภค	ได้แก่	กลุม่ผลติภณัฑ์

บะหมี่กึ่งสำาเร็จรูป	ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และอาหารทะเลแปรรูป	เช่น	ลูกชิ้น	ไส้กรอก	แฮม	โบโลน่า	ปูอัด	ปลากระป๋อง 

กลุ่มขนมขบเคี้ยว	 กลุ่มผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรส	 เช่น	 นำ้าปลา	 ซีอิ๊วขาว	 ซอสปรุงรส	 นำ้าปลาร้า	 ซอสและนำ้าจิ้มต่างๆ

นอกจากนี้ในการศึกษาดังกล่าวแสดงให้เห็นว่า	 ประชากรในกลุ่มวัยทำางานได้รับปริมาณไอโอดีนที่เพียงพอ 

ในแต่ละวัน	 จากการบริโภคอาหารกลุ่มดังกล่าว	 (ปริมาณไอโอดีนที่ควรได้รับในแต่ละวันสำาหรับบุคคลทั่วไป 

เท่ากับ	150	ไมโครกรัมต่อวัน)		
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9	Chotivichien	S,	Chongchaithet	N,	Aksornchu	P,	Boonmongkol	N,	Duangmusik	P,	Knowles	J,	et	al.	(2021)	Assessment	of		

	 the	contribution	of	 industrially	processed	foods	to	salt	and	 iodine	 intake	 in	Thailand.	PLoS	ONE	16(7):	e0253590.	 

	 https://doi.org/10.1371/journal.pone.0253590.
10	สำานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ.	2559.	ข้อมูลการบริโภคของประเทศไทย	[ออนไลน์]	เข้าถึงได้จาก

	 	https://www.msociety.go.th/ewtadmin/ewt/mso_web/article_attach/19305/20675.pdf

ตารางที่	2		ปริมาณการบริโภคอาหารแปรรูปที่มีเกลือเป็นส่วนประกอบในแต่ละช่วงอายุของประชากรไทย

ประเภทอุตสาหกรรม ประเภทอาหารและ

เครื่องปรุงรส

1.	 อุตสาหกรรม		

	 อาหารแปรรูป

2.	 อุตสาหกรรม

	 เครื่องปรุงรส

 

3.	 อุตสาหกรรมเกลือ

บะหมี่กึ่งสำาเร็จรูป

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป	

เช่น	ลูกชิ้น	ไส้กรอก

ปลากระป๋อง

ผลิตภัณฑ์อาหารทะเล

แปรรูป	เช่น	ปูอัด	

ลูกชิ้นปลา	ลูกชิ้นกุ้ง

สาหร่ายทะเลปรุงรส

ขนมขบเคี้ยว

ถั่วอบกรอบ

มันฝรั่งแผ่น

ผงปรุงรส

นำ้าปลา

ซีอิ๊วขาว

ซอสปรุงรส

เกลือบริโภค
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0.6

7.7

12.8

 

3.3

5.9

 

 

0.6

1.5

2.8

4.0

1.3

11.6
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ปริมาณการบริโภคอาหาร 

ในแต่ละช่วงอายุ	(กรัมต่อวัน)10

0-5	ปี	  6-12	ปี ผู้ใหญ่

ค่าเฉลี่ยของปริมาณ

เกลือในผลิตภัณฑ์9

(กรัมต่อ	100	กรัม

ผลิตภัณฑ์)
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11	Euromonitor	International.	Rice,	pasta,	and	noodles	in	Thailand.	2017	November.	
12	Euromonitor	International.	Savoury	snacks	in	Thailand.	2017	July.
13	Euromonitor	International.	Sauces,	dressings,	and	condiments	in	Thailand.	2018	November.
14	Euromonitor	International.	Processed	meat	and	seafood	in	Thailand.	2018	November.
15	สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา.2554.	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข	เรื่องเกลือบริโภค

 	 	 4.3	 ข้อมูลการตลาดในประเทศของอาหารแปรรูปที่มีเกลือเป็นส่วนประกอบ

	 	 	 	 	 จากรายงานด้านการตลาดของ	 Euromonitor	 พบว่า	 ยอดจำาหน่ายอาหารแปรรูป 

และเครื่องปรุงรสท่ีมีเกลือเป็นส่วนประกอบในระหว่าง	 พ.ศ.	2558-2561	 มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น	 ซ่ึงในพ.ศ.	2560	 

บะหม่ีกึ่งสำาเร็จรูปมียอดจำาหน่ายในประเทศ	 132,100	 ตัน11 ขณะที่ถั่วอบกรอบ	 มันฝรั่งแผ่น	 และขนมกรุบกรอบ 

มียอดจำาหน่ายเท่ากับ	4,700	ตัน	27,800	ตัน	และ	28,400	ตัน12  ตามลำาดับ	และในพ.ศ.	2561	พบว่า	ผลิตภัณฑ์

นำ้าปลา	ซอสปรุงรสหรือซีอิ๊วมียอดจำาหน่ายเท่ากับ	 151,500	ตัน	 และ	73,600	ตัน13	 ตามลำาดับ	 ขณะที่ผลิตภัณฑ ์

เนื้อสัตว์แปรรูปมียอดจำาหน่ายเท่ากับ	10,800	ตัน	14 

  5.  กฎหมายและข้อบังคับที่ เกี่ยวข้องกับเกลือเสริมไอโอดีน และการใช  ้

เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป
   5.1		 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข	เรื่อง	เกลือบริโภค	ฉบับที่	333	(พ.ศ.	2554)15 

	 	 	 	 	 -		 กำาหนดให้เกลือบริโภคต้องมีปริมาณไอโอดีนไม่น้อยกว่า	 20	 มิลลิกรัม	 และไม่เกิน	 

40	มิลลิกรัมต่อเกลือบริโภค	1	กิโลกรัม

	 	 	 	 	 -		 กำาหนดการแสดงฉลากของเกลอืบรโิภค	เช่น	ต้องมเีลขสารบบอาหารในกรอบเครือ่งหมาย	

อย.	มข้ีอความเกลอืบรโิภคเสรมิไอโอดนีด้วยขนาดตัวอกัษรทีอ่่านได้ชดัเจน	ตามประกาศนีบ้งัคบัใช้เกลือบรโิภคเสรมิ

ไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหาร

	 	 	 	 	 -		 เกลอืบรโิภคไม่เสริมไอโอดีน	หรือเกลือบริโภคสำาหรับผู้ทีต้่องการจำากดัการบรโิภคไอโอดนี	

ต้องระบุว่า	“เกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน”	หรือ	“สำาหรับผู้ที่ต้องจำากัดการบริโภคไอโอดีน”	

			 	 	 	 	 -		 ประกาศฉบับนี้ไม่ใช้บังคับกับ 1)	 เกลือบริโภคที่อยู ่ระหว่างการนำาไปเติมไอโอดีน	 

2)	เกลือบริโภคที่ใช้ในการผลิตอาหารเพื่อการส่งออก	3)	เกลือบริโภคที่ใช้ในการส่งออก	4)	เกลือที่ใช้ในอุตสาหกรรม

อื่นที่ไม่ใช่อุตสาหกรรมอาหาร	

	 	 	 	 	 -	 อาหารที่ได้รับการยกเว้นไม่ต้องใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนประกอบด้วย	 1)	 อาหาร 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่มีการกำาหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของไอโอดีนไว้แล้ว	 2)	 อาหารที่กำาหนด 

สูตรเฉพาะให้มีคุณค่าทางโภชนาการเหมาะสมสำาหรับผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม	 ได้แก่	 เครื่องดื่มเกลือแร่	 อาหาร 

ทางการแพทย์ 3)	 อาหารท่ีมีวัตถุประสงค์สำาหรับผู้ที่ต้องจำากัดการบริโภคไอโอดีน	 และฉลากแสดงข้อความว่า	 

“สำาหรับผู้ที่ต้องจำากัดการบริโภคไอโอดีน”	 4)	 อาหารที่ใช้เกลือบริโภคเป็นส่วนประกอบตำ่ากว่าร้อยละ	 1	 ในสูตร 

ส่วนประกอบ	หรือมีเกลือคงเหลือในผลิตภัณฑ์สุดท้ายตำ่ากว่าร้อยละ	1	ของนำ้าหนักอาหาร	
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	 	 	 5.2	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข	เรื่อง	น�้าปลา	ฉบับที่	323	(พ.ศ.	2553)16	และฉบับที่	403	

(พ.ศ. 2562)17	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข	 เรื่อง	 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง	 

ฉบับท่ี	 322	 (พ.ศ. 2553)18	และฉบับที่	 404	 (พ.ศ. 2562)19	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข	 เรื่อง	 น�้าเกลือ 

ปรุงอาหาร	ฉบับที่	324	(พ.ศ	2553)20  

	 	 	 กำาหนดให้มปีรมิาณไอโอดนีไม่น้อยกว่า	2	มลิลิกรมัและไม่เกนิ	3	มลิลกิรมั	ต่อนำา้ปลาหรอืผลติภณัฑ์

ปรุงรสท่ีได้จากย่อยโปรตีนของถ่ัวเหลือง	 1	 ลิตร	 หรือต่อนำ้าเกลือปรุงอาหาร	 1	 ลิตร	 สำาหรับผลิตภัณฑ์ที่มีการเติม

ไอโอดีนหรือเกลือเสริมไอโอดีนในกระบวนการผลิต 

   5.3		ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรมเรื่อง	 เกลือบริโภค	 ฉบับที่	 4585 (พ.ศ.2556)21	 และ 

เกลือบริโภคบริสุทธิ์	ฉบับที่	4586	(พ.ศ.	2556)22

		 	 	 กำาหนดให้เกลือบริโภคและเกลือบริโภคบริสุทธิ์มีปริมาณไอโอดีนไม่น้อยกว่า	 20	 และไม่เกิน	 40	

มิลลิกรัมต่อเกลือ	1	กิโลกรัม 

   5.4		มาตรฐานอุตสาหกรรมเกลือ	 เรื่อง	 เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน	 เลขที่	 มอก. 2085-255623	

และเรื่อง	เกลือบริโภคบริสุทธิ์เสริมไอโอดีน	เลขที่	มอก.	2086-255624

	 	 	 เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนและเกลือบริโภคบริสุทธิ์เสริมไอโอดีน	ต้องมีปริมาณไอโอดีน	ไม่น้อยกว่า	

20	และไม่เกิน	40	มิลลิกรัมต่อเกลือ	1	กิโลกรัม	มาตรฐานผลิตภัณฑ์ครอบคลุมเฉพาะเกลือบริโภคที่ได้จากนำ้าทะเล	

เกลือหินจากใต้ดิน	 หรือจากนำ้าเกลือธรรมชาติ	 โดยไม่รวมถึงเกลือซึ่งเป็นผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมเคมี	 และ 

เกลือบริสุทธิ์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมยา 

	 	 	 5.5		ประกาศกระทรวงพาณิชย์	เรื่องเกลือน�าเข้า	พ.ศ.	256425

	 	 	 เริ่มมีผลใช้บังคับวันที่	4	กันยายน	พ.ศ.	2564	เป็นต้นไป	โดยจะกำาหนดให้ผู้นำาเข้าเกลือต้องปฏิบัติ

ดังนี้	1)	ต้องขึ้นทะเบียนเป็นผู้นำาเข้าเกลอื	2)	ต้องมีหนังสือรับรองถิ่นกำาเนิดสินค้าหรือหลักฐานการอนุญาตให้ส่งออก 

ที่ออกโดยหน่วยงานของรัฐหรือหน่วยงานท่ีมีอำานาจจากประเทศผู้ผลิตหรือผู้ส่งออก	 3)	 ต้องรายงานการนำาเข้า	 

การครอบครอง	และวตัถปุระสงค์การใช้ทกุเดือนต่อกรมการค้าต่างประเทศ	ประกาศฉบบันีจ้ะมีส่วนช่วยให้ภาครฐัได้

รบัข้อมลูและสามารถตดิตามสถานการณ์การนำาเข้าเกลือมาในประเทศ	แต่อย่างไรกต็ามประกาศดงักล่าวไม่ได้กำาหนด

16	สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา.	2553.	ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง	นำ้าปลา
17	สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา.	2562.	ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง	นำ้าปลา
18	สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา.	2553.	ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง
19	สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา.	2562.	ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง
20	สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา.	2553.	ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง	นำ้าเกลือปรุงอาหาร
21	กระทรวงอุตสาหกรรม.	2556.	ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรมเรื่อง	เกลือบริโภค	(ฉบับที่	4585)
22	กระทรวงอุตสาหกรรม.	2556.	ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรมเรื่อง	เกลือบริโภคบริสุทธิ์	(ฉบับที่	4586)
23	มาตรฐานผลิตภัณฑ์สินค้าอุตสาหกรรม.	2556.	มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเรื่อง	เกลือบริโภค	(มอก.	2085-2556)
24	มาตรฐานผลิตภัณฑ์สินค้าอุตสาหกรรม.	2556.	มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเรื่อง	เกลือบริโภคบริสุทธิ์	(มอก.	2086-2556)
25	กรมการค้าต่างประเทศ.	2564.	ประกาศกระทรวงพาณิชย์เรื่อง	กำาหนดให้เกลือเป็นสินค้าที่ต้องมีหนังสือรับรองและต้องปฏิบัติตาม

	 มาตรการจัดระเบีบบในการนำาเข้ามาในราชอาณาจักร	ย
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26 สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา.	2563.	รายงานความก้าวหน้าการป้องกันโรคขาดสารไอโอดีน
27 กำาลังการผลิตเกลือแบ่งออกเป็น	 3	 กลุ่มคือ	 กำาลังผลิตขนาดใหญ่สามารถผลิตเกลือได้	 5,000	 ตัน	 กำาลังการผลิตขนาดกลางสามารถ 

	 ผลิตเกลือได้	700-5,000	ตัน	และกำาลังการผลิตขนาดเล็กสามารถผลิตเกลือได้น้อยกว่า	700	ตัน

มาตรฐานเกลือเสริมไอโอดีนที่นำาเข้า	 และสินค้าเกลือที่อยู่ภายใต้การกำากับดูแลตามประกาศ	 มีดังนี้	 1)	 เกลือป่น 

สำาหรับรับประทาน	2)	เกลือหินที่ไม่ผ่านกรรมวิธี	3)	เกลือที่มีโซเดียมคลอไรด์เกินร้อยละ	60	แต่น้อยกว่าร้อยละ	97	 

โดยนำ้าหนักเมื่อคำานวณในสภาพแห้งและเติมด้วยไอโอดีน	 4)	 เกลืออื่นๆท่ีมีโซเดียมคลอไรด์ตั้งแต่ร้อยละ	 97	ขึ้นไป 

แต่น้อยกว่าร้อยละ	99.9	โดยนำ้าหนัก	เมื่อคำานวณในสภาพแห้ง	5)	เกลือสำาหรับอุตสาหกรรมอาหารหรืออุตสาหกรรมยา 

6)	เกลือสำาหรับอุตสาหกรรมอื่นๆ	7)	เกลืออื่นๆ

6.  สถานการณ์เกลือเสริมไอโอดีนในประเทศไทย
	 	 6.1		ก�าลังการผลิตเกลือบริโภคในประเทศไทย

	 	 	 ฐานข้อมูลผู้ประกอบการเกลือบริโภคของสำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา	 พ.ศ.	256326 

ระบุว่า	 สถานที่ผลิตเกลือบริโภคในประเทศมีทั้งหมด	 240	 แห่ง	 โดยแบ่งตามกำาลังการผลิตออกได้เป็น	 3	 กลุ่ม27  

คือ	 กลุ่มขนาดใหญ่มีจำานวน	 5	 แห่ง	 กลุ่มขนาดกลางมีจำานวน	 41	 แห่ง	 และกลุ่มขนาดเล็กมีจำานวน	 194	 แห่ง	 

จากรายงานการผลิตเกลือบริโภค	โดยกองอาหาร	สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา	พ.ศ.	2563	พบว่า	การผลิต

เกลือบริโภคในประเทศมีกำาลังการผลิตท้ังหมด	 466,190	 ตัน	 โดยแบ่งเป็นเกลือเสริมไอโอดีน	 345,897	 ตัน	 และ 

เกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน	 120,293	ตัน	หรือคิดเป็นร้อยละ	 74.2	 และ	 25.8	 ตามลำาดับ	 ดังแสดงในตารางที่	 3	 

จากข้อมลูดงักล่าวแสดงให้เหน็ว่า	สดัส่วนการผลิตเกลือเสริมไอโอดีนต่อเกลือไม่เสริมไอโอดีนในประเทศไทยประมาณ 

3	 :	 1	 นอกจากนี้มีข้อมูลจากกองด่านอาหารและยา	 สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยาระบุว่าในพ.ศ.	2561 

ประเทศไทยมีการนำาเข้าเกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน	จำานวน	57.70	ตัน	

ตารางท่ี 3 ขนาดสถานที่และกำลังการผลิตเกลือบริโภคในประเทศไทยพ.ศ. 2563 

ขนาดสถานที่ผลิต จำนวน (แห่ง) กำลังการผลิตเกลือบริโภค (ตัน/ปี) 
เกลือเสริมไอโอดีน เกลือไม่เสริมไอโอดีน 

แบบป่น แบบเม็ด แบบป่น แบบเม็ด 
ขนาดใหญ่ 5 243,050 1,300 106,800 4,000 
ขนาดกลาง 41 68,668 580 5,860 1,013 
ขนาดเล็ก 194 31,629 670 2,338 282 

รวม 241 343,347 2,550 114,998 5,295 
 
6.2 การเฝ้าระวังปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ณ สถานที่ผลิต 

กองอาหาร สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ดำเนินการเฝ้าระวังและติดตามการผลิตเกลือ
เสริมไอโอดีนให้ได้มาตรฐาน (มีปริมาณไอโอดีน 20-40 มิลลิกรัมต่อเกลือ 1 กิโลกรัม) ในสถานประกอบการ
เป็นประจำทุกปีอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง หากผู้ผลิตรายใดไม่สามารผลิตเกลือเสริมไอโอดีนได้มาตรฐานตามท่ี
กฎหมายกำหนดมากกว่า 2 ครั ้งต่อปี จะต้องจ่ายค่าปรับไม่เกิน 5,000 บาท ผลการสำรวจระหว่าง 
ปีพ.ศ. 2558-2562 พบว่า สถานประกอบการสามารถผลิตเกลือเสริมไอโอดีนที่ได้มาตรฐานมากกว่าร้อยละ 
80 จากรายงานการเฝ้าระวัง ในปีพ.ศ. 2563 พบว่าผลการสุ่มตรวจเกลือจากสถานประกอบการสามารถผลิต
เกลือเสริมไอโอดีนได้มาตรฐานร้อยละ 86.628 ดังแสดงในตารางที่ 4 

ตารางท่ี 4 ผลการตรวจเฝ้าระวังเกลือเสริมไอโอดีน ณ สถานที่ผลิตระหว่างปีพ.ศ. 2558-2563 
ปริมาณไอโอดีน 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
ร้อยละคุณภาพเกลือเสริมไอโอดีน ณ สถานที่ผลิต 

พ.ศ. 2558 พ.ศ. 2559 พ.ศ. 2560 พ.ศ. 2561 พ.ศ. 2562 พ.ศ. 2563 
20-40  88.2 82.7 91.6 89.3 87.7 86.6 

     
6.3 ความครอบคลุมการใช้เกลือเสริมไอโอดีนที่มีคุณภาพในครัวเรือน 

ประเทศไทยได้กำหนดนโยบายให้ใช ้เกลือเสริมไอโอดีนในการประกอบอาหารหรือใช้เป็น
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ โดยมีการกำหนดเป้าหมายความครอบคลุมการใช้เกลือเสริมไอโอดีน
ที่มีคุณภาพ (มีปริมาณไอโอดีน 20-40 มิลลิกรัมต่อเกลือ 1 กิโลกรัม) ในครัวเรือนไม่น้อยกว่าร้อยละ 90 ซึ่ง
จากข้อมูลการเฝ้าระวังการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในครัวเรือนโดยสำนักโภชนาการ กรมอนามัยระหว่าง พ.ศ. 
2558-2563 พบว่าการใช้เกลือเสริมไอโอดีนทีม่ีคุณภาพในครัวเรือนมีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อเทียบกับในอดีต แต่
ยังต่ำกว่าค่าเป้าหมายที่กำหนดไว้ ในพ.ศ. 2563 พบว่าความครอบคลุมการใช้เกลือเสริมไอโอดีนที่มีคุณภาพ

28 สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา. 2563. รายงานความก้าวหน้าการป้องกันโรคขาดสารไอโอดีน. 
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28	สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา.	2563.	รายงานความก้าวหน้าการป้องกันโรคขาดสารไอโอดีน.
29	ผลการสำารวจเกลือเสริมไอโอดีนในระดับครัวเรือน	เข้าถึงจาก	https://nutrition2.anamai.moph.go.th/th/iodinedeficiency/

	 	 6.2	การเฝ้าระวังปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค	ณ	สถานที่ผลิต

	 	 	 กองอาหาร	สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ดำาเนินการเฝ้าระวังและติดตามการผลิตเกลือ

เสรมิไอโอดนีให้ได้มาตรฐาน	(มปีรมิาณไอโอดีน	20-40	มลิลกิรมัต่อเกลอื	1	กโิลกรมั)	ในสถานประกอบการเป็นประจำา

ทุกปีอย่างน้อยปีละหน่ึงครั้ง	 หากผู้ผลิตรายใดไม่สามารถผลิตเกลือเสริมไอโอดีนได้มาตรฐานตามที่กฎหมายกำาหนด

มากกว่า	 2	 ครั้งต่อปี	 จะต้องจ่ายค่าปรับไม่เกิน	 5,000	 บาท	 ผลการสำารวจระหว่างปีพ.ศ.	2558-2562	 พบว่า	 

สถานประกอบการสามารถผลิตเกลือเสริมไอโอดีนท่ีได้มาตรฐานมากกว่าร้อยละ	 80	 จากรายงานการเฝ้าระวัง	 

ในปีพ.ศ.	2563	 พบว่าผลการสุ่มตรวจเกลือจากสถานประกอบการสามารถผลิตเกลือเสริมไอโอดีนได้มาตรฐาน 

ร้อยละ	86.628 	ดังแสดงในตารางที่	4

  6.3		ความครอบคลุมการใช้เกลือเสริมไอโอดีนที่มีคุณภาพในครัวเรือน

	 	 	 ประเทศไทยได้กำาหนดนโยบายให้ใช้เกลือเสริมไอโอดีนในการประกอบอาหารหรือใช้เป็น 

ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ	 โดยมีการกำาหนดเป้าหมายความครอบคลุมการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 

ที่มีคุณภาพ	(มีปริมาณไอโอดีน	20-40	มิลลิกรัมต่อเกลือ	1	กิโลกรัม)	ในครัวเรือนไม่น้อยกว่าร้อยละ	90	ซึ่งจากข้อมูล

การเฝ้าระวังการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในครัวเรือน	 โดย	 สำานักโภชนาการ	 กรมอนามัยระหว่าง	 พ.ศ.	2558-2563	 

พบว่าการใช้เกลอืเสรมิไอโอดนีทีม่คีณุภาพในครัวเรือนมแีนวโน้มสูงขึน้เมือ่เทยีบกบัในอดีต	แต่ยงัตำา่กว่าค่าเป้าหมาย

ที่กำาหนดไว้	 ในพ.ศ.	2563	 พบว่าความครอบคลุมการใช้เกลือเสริมไอโอดีนที่มีคุณภาพในครัวเรือนร้อยละ	 81.3	 

เกลอืเสรมิไอโอดนีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานได้แก่	เกลือทีม่ไีอโอดีนน้อยกว่า	20	มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม	มร้ีอยละ	4.8	และ

เกลือที่มีไอโอดีนมากกว่า	40	มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม	มีร้อยละ	11.729	ดังแสดงในตารางที่	5

ตารางท่ี 3 ขนาดสถานที่และกำลังการผลิตเกลือบริโภคในประเทศไทยพ.ศ. 2563 

ขนาดสถานที่ผลิต จำนวน (แห่ง) กำลังการผลิตเกลือบริโภค (ตัน/ปี) 
เกลือเสริมไอโอดีน เกลือไม่เสริมไอโอดีน 

แบบป่น แบบเม็ด แบบป่น แบบเม็ด 
ขนาดใหญ่ 5 243,050 1,300 106,800 4,000 
ขนาดกลาง 41 68,668 580 5,860 1,013 
ขนาดเล็ก 194 31,629 670 2,338 282 

รวม 241 343,347 2,550 114,998 5,295 
 
6.2 การเฝ้าระวังปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ณ สถานที่ผลิต 

กองอาหาร สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ดำเนินการเฝ้าระวังและติดตามการผลิตเกลือ
เสริมไอโอดีนให้ได้มาตรฐาน (มีปริมาณไอโอดีน 20-40 มิลลิกรัมต่อเกลือ 1 กิโลกรัม) ในสถานประกอบการ
เป็นประจำทุกปีอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง หากผู้ผลิตรายใดไม่สามารผลิตเกลือเสริมไอโอดีนได้มาตรฐานตามท่ี
กฎหมายกำหนดมากกว่า 2 ครั ้งต่อปี จะต้องจ่ายค่าปรับไม่เกิน 5,000 บาท ผลการสำรวจระหว่าง 
ปีพ.ศ. 2558-2562 พบว่า สถานประกอบการสามารถผลิตเกลือเสริมไอโอดีนที่ได้มาตรฐานมากกว่าร้อยละ 
80 จากรายงานการเฝ้าระวัง ในปีพ.ศ. 2563 พบว่าผลการสุ่มตรวจเกลือจากสถานประกอบการสามารถผลิต
เกลือเสริมไอโอดีนได้มาตรฐานร้อยละ 86.628 ดังแสดงในตารางที่ 4 

ตารางท่ี 4 ผลการตรวจเฝ้าระวังเกลือเสริมไอโอดีน ณ สถานที่ผลิตระหว่างปีพ.ศ. 2558-2563 
ปริมาณไอโอดีน 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
ร้อยละคุณภาพเกลือเสริมไอโอดีน ณ สถานที่ผลิต 

พ.ศ. 2558 พ.ศ. 2559 พ.ศ. 2560 พ.ศ. 2561 พ.ศ. 2562 พ.ศ. 2563 
20-40  88.2 82.7 91.6 89.3 87.7 86.6 

     
6.3 ความครอบคลุมการใช้เกลือเสริมไอโอดีนที่มีคุณภาพในครัวเรือน 

ประเทศไทยได้กำหนดนโยบายให้ใช ้เกลือเสริมไอโอดีนในการประกอบอาหารหรือใช้เป็น
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ โดยมีการกำหนดเป้าหมายความครอบคลุมการใช้เกลือเสริมไอโอดีน
ที่มีคุณภาพ (มีปริมาณไอโอดีน 20-40 มิลลิกรัมต่อเกลือ 1 กิโลกรัม) ในครัวเรือนไม่น้อยกว่าร้อยละ 90 ซึ่ง
จากข้อมูลการเฝ้าระวังการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในครัวเรือนโดยสำนักโภชนาการ กรมอนามัยระหว่าง พ.ศ. 
2558-2563 พบว่าการใช้เกลือเสริมไอโอดีนทีม่ีคุณภาพในครัวเรือนมีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อเทียบกับในอดีต แต่
ยังต่ำกว่าค่าเป้าหมายที่กำหนดไว้ ในพ.ศ. 2563 พบว่าความครอบคลุมการใช้เกลือเสริมไอโอดีนที่มีคุณภาพ

28 สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา. 2563. รายงานความก้าวหน้าการป้องกันโรคขาดสารไอโอดีน. 

 พ.ศ.	2558-2563
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30  I-kit	 คือชุดทดสอบที่นำามาใช้เพ่ือตรวจสอบปริมาณไอโอดีนในเกลือ	 ซึ่งเป็นการวิเคราะห์แบบ	 semi-quantitative	 หากสารละลาย 

	 เปลี่ยนเป็นสีม่วงแสดงว่ามีปริมาณไอโอดีน
31	กรมควบคุมโรค.	2559.	นโยบายการลดโซเดียมและเกลือในประเทศไทย	(พ.ศ.	2559-2568).	

	 	 6.4	นโยบายลดการบริโภคเกลือและโซเดียมเพื่อลดโรคไม่ติดต่อ	(NCDs)31  

	 	 	 กระทรวงสาธารณสุขมีนโยบายลดการบริโภคเกลือและโซเดียมเพื่อลดโรคไม่ติดต่อ	 (NCDs)		 

โดยมคีณะกรรมการนโยบายการลดการบรโิภคเกลือและโซเดยีมเพือ่ลดโรคไม่ตดิต่อระดบัชาต	ิขบัเคลือ่นยทุธศาสตร์ 

การลดการบริโภคเกลือและโซเดียมในประเทศไทย	 พ.ศ.	2559-2568	 และตั้งเป้าหมายให้คนไทยลดการบริโภค 

โซเดียมลงร้อยละ	30	ภายในพ.ศ.	2568	

7.  วิธีการดำาเนินงาน 
	 	 โครงการนี้เป็นการดำาเนินงานร่วมกันระหว่างกรมอนามัย	 กระทรวงสาธารณสุข	 และ	 Iodine	 Global	

Network	มีระยะเวลาดำาเนินตั้งแต่	กรกฎาคม-สิงหาคม	พ.ศ.	2564	มีขั้นตอนดำาเนินการดังนี้

	 	 7.1	 คัดเลือกผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย	 (Stakeholder)	 ที่เกี่ยวข้องโดยใช้ข้อมูลจากข้อมูลการบริโภคอาหาร 

ของประเทศไทย	สดัส่วนทางการตลาด	และผลการศกึษาโครงการประเมนิการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอาหารแปรรปู	 

ทำาให้แบ่ง	Stakeholder	ได้เป็น	7	กลุ่ม	ดังแสดงในตารางที่	6

  7.2	จัดทำาแบบสอบถามให้เหมาะสมกับ	 Stakeholder	 แต่ละกลุ่ม	 โดยอ้างอิงข้อคำาถามสำาคัญ 

สำาหรับผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย	 (Key	 Question	 for	 Stakeholder)	 และแนวทางการอภิปราย	 (Discussion	 Guide)	 

ของผู้เชี่ยวชาญจากทาง	 IGN	 จากน้ันนำาแบบสอบถามให้ผู้เชี่ยวชาญ	 พิจารณาเพ่ือปรับปรุง	 แก้ไข	 และทดสอบ

แบบสอบถามก่อนนำาไปใช้งาน

ในครัวเรือนร้อยละ 81.3 เกลือเสริมไอโอดีนไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานได้แก่ เกลือที่มีไอโอดีนน้อยกว่า 20 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มีร้อยละ 4.8 และเกลือที่มีไอโอดีนมากกว่า 40 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มีร้อยละ 11.729 
ดังแสดงในตารางที่ 5 

ตารางท่ี 5 ร้อยละคุณภาพเกลือเสริมไอโอดีนในครัวเรือนโดยใช้ I-kit30 
ปริมาณไอโอดีน 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)* 
ร้อยละคุณภาพเกลือเสริมไอโอดีนในครัวเรือน 

พ.ศ. 2559 พ.ศ. 2560 พ.ศ. 2561 พ.ศ. 2562 พ.ศ. 2563 
< 20  4.6 5.0 5.2 5.6 5.4 4.8 
20-40  79.1 74.8 79.9 78.3 80.2 81.3 
> 40  16.3 19.0 13.1 13.6 12.9 11.7 

เกลือไม่เสริมไอโอดีน - - - 2.5 1.5 2.2 
*การทดสอบปริมาณไอโอดีนโดยใช้ I-kit เป็นการวิเคราะห์กึ่งคุณภาพ ซ่ึงเป็นการประเมินปริมาณไอโอดีนโดยสังเกตจากความเข้ม

ของสีที่เกิดขึ้นหลังจากหยดน้ำยาทดสอบ ดังนั้นร้อยละคุณภาพของเกลือเสริมไอโอดีนในครัวเรือนอาจมีความคลาดเคลื่อนจากความ
เป็นจริง แต่อย่างไรก็ตามความเข้มของสีจะเป็นตัวบ่งชี้เกลือบริโภคมีสารไอโอดีน 

 

6.4 นโยบายลดการบริโภคเกลือและโซเดียมเพื่อลดโรคไม่ติดต่อ (NCDs)31   
 กระทรวงสาธารณสุขมีนโยบายลดการบริโภคเกลือและโซเดียมเพ่ือลดโรคไม่ติดต่อ (NCDs)   โดยมี 

คณะกรรมการนโยบายการลดการบริโภคเกลือและโซเดียมเพื ่อลดโรคไม่ติดต่อระดับชาติ ขับเคลื ่อน
ยุทธศาสตร์การลดการบริโภคเกลือและโซเดียมในประเทศไทย  พ.ศ. 2559 – 2568 และตั้งเป้าหมายให้คน
ไทยลดการบริโภคโซเดียมลงร้อยละ 30 ภายในพ.ศ. 2568  
 
 
 
 
 
 
 
 

29 ผลการสำรวจเกลือเสริมไอโอดีนในระดับครัวเรือน เข้าถึงจาก https://nutrition2.anamai.moph.go.th/th/iodinedeficiency/
30 I-kit คือชุดทดสอบท่ีนำมาใช้เพื่อตรวจสอบปริมาณไอโอดีนในเกลือ ซ่ึงเป็นการวิเคราะห์แบบ semi-quantitative หากสารละลาย
เปลี่ยนเป็นสีม่วงแสดงว่ามีปริมาณไอโอดีน 
31 กรมควบคุมโรค. 2559. นโยบายการลดโซเดียมและเกลือในประเทศไทย (พ.ศ. 2559-2568). 

พ.ศ.	2558
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  7.3		ประเมินการควบคุมคุณภาพและการใช้เกลือเสริมไอไอดีนในกระบวนการผลิตอาหารแปรรูป 

โดยวิธีการสัมภาษณ์

  7.4		ประเมนิทศันคตขิองหน่วยงานภาครฐัและเอกชนต่อนโยบายการใช้เกลอืเสรมิไอโอดนีในกระบวนการ

ผลิตอาหารแปรรูป	โดยใช้แบบสอบถามและการสัมภาษณ์

  7.5	รวบรวม	วิเคราะห์ข้อมูล	และนำาเสนอผลการศึกษาแก่หน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพื่อรับฟังข้อคิดเห็น

  7.6	จัดทำารายงานผลการศึกษา

 

ตารางท่ี 6 จำนวนผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากหน่วยงานภาคเอกชนและภาครัฐที่เชิญเข้าร่วมการสัมภาษณ์ 

 

 
ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องปรุงรส / 

หน่วยงาน 
จำนวนบริษัท/ หน่วยงาน
ภาครัฐท่ีถูกเชิญเข้าร่วม

สัมภาษณ์ 

จำนวนยี่ห้อ
ของผลิตภัณฑ์ 

1.อุตสาหกรรมอาหาร
แปรรูป 

ขนมขบเคี้ยว, ปลากระป๋อง, บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป 
และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 

20 21 

2. อุตสาหกรรม
เครื่องปรุงรส 

ผงปรุงรส, น้ำปลา, ซอสปรุงรส, ซีอิ๊ว 9 9 

3. ผุ้นำเข้าอาหาร ขนมขบเคี้ยว 2 2 
4. ผู้ผลิตเกลือ เกลือบริโภค 4 4 
5. สมาคมอาหาร - สภาอุตสาหกรรม 

- สถาบันอาหาร 
- สมาคมผู้ผลิตโรงงานน้ำปลา 
- สมาคมผู้ผลิตอาหารสำเร็จรูป 

4 - 

6. หน่วยงานภาครัฐ 
(ขึ้นทะเบียน, กำกับ
มาตรฐาน)  

- สำนักงานคณะกรรมอาหารและยา (อย.)  
- สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
(มอก.) 
- สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ (มกอช.) 
- กรมโรงงานอุตสาหกรรม  
- กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
- กรมการค้าต่างประเทศ 

6 - 

7. หน่วยงานภาครัฐ 
(สาธารณสุข) 

- ศูนย์อนามัย  
- สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด 

7 - 

 

ตารางท่ี 6 จำนวนผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากหน่วยงานภาคเอกชนและภาครัฐที่เชิญเข้าร่วมการสัมภาษณ์ 

 

 
ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องปรุงรส / 

หน่วยงาน 
จำนวนบริษัท/ หน่วยงาน
ภาครัฐท่ีถูกเชิญเข้าร่วม

สัมภาษณ์ 

จำนวนยี่ห้อ
ของผลิตภัณฑ์ 

1.อุตสาหกรรมอาหาร
แปรรูป 

ขนมขบเคี้ยว, ปลากระป๋อง, บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป 
และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 

20 21 

2. อุตสาหกรรม
เครื่องปรุงรส 

ผงปรุงรส, น้ำปลา, ซอสปรุงรส, ซีอิ๊ว 9 9 

3. ผุ้นำเข้าอาหาร ขนมขบเคี้ยว 2 2 
4. ผู้ผลิตเกลือ เกลือบริโภค 4 4 
5. สมาคมอาหาร - สภาอุตสาหกรรม 

- สถาบันอาหาร 
- สมาคมผู้ผลิตโรงงานน้ำปลา 
- สมาคมผู้ผลิตอาหารสำเร็จรูป 

4 - 

6. หน่วยงานภาครัฐ 
(ขึ้นทะเบียน, กำกับ
มาตรฐาน)  

- สำนักงานคณะกรรมอาหารและยา (อย.)  
- สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
(มอก.) 
- สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ (มกอช.) 
- กรมโรงงานอุตสาหกรรม  
- กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
- กรมการค้าต่างประเทศ 

6 - 

7. หน่วยงานภาครัฐ 
(สาธารณสุข) 

- ศูนย์อนามัย  
- สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด 

7 - 

กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

ผู้นำาเข้าอาหาร

ตารางที่	6	จำานวนผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากหน่วยงานภาคเอกชนและภาครัฐที่เชิญเข้าร่วมการสัมภาษณ์
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32	Euromonitor	 International.	Processed	meat	and	seafood	 in	Thailand.	2018	November;	Euromonitor	 International.	 

	 Sauces,	dressings,	and	condiments	in	Thailand.	2018	November;	Euromonitor	International.	Savoury	snacks	in	Thailand.	 

	 2017	July;	Euromonitor	International.	Rice,	pasta,	and	noodles	in	Thailand.	2017	November.

8.  ผลการศึกษา 
 	 8.1		ข้อมูลการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

   	 8.1.1	ปริมาณการผลิตและปริมาณเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารแปรรูป 

และเครื่องปรุงรส

	 	 	 จากข้อมูลการบริโภคอาหารที่มีเกลือเป็นส่วนประกอบและข้อมูลด้านการตลาดในหัวข้อที่	 4.2	 

การศกึษาครัง้นี	้จงึได้เชญิผูม้ส่ีวนได้ส่วนเสยีจากอตุสาหกรรมอาหารเพือ่ให้ข้อมลูเกีย่วกบัปรมิาณการผลติและปริมาณ

เกลือที่ใช้ในการผลิตอาหารแปรรูปแบ่งกลุ่มดังนี้	 อุตสาหกรรมอาหาร	 อุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส	 และบริษัทนำาเข้า	

โดยมีบริษัทท่ีสามารถเข้าร่วมการสัมภาษณ์ได้เพียง	 20	 บริษัทดังแสดงในตารางที่	 7	 ซ่ึงแบ่งเป็น	 การสัมภาษณ ์

โดยทางออนไลน์จำานวน	 5	 บริษัท	 ทางโทรศัพท์จำานวน	 8	 บริษัท	 และบริษัทกรอกข้อมูลเองจำานวน	 7	 บริษัท		 

ผู ้ผลิตที่ได้เข้าร่วมการสัมภาษณ์ในแต่ละอุตสาหกรรมมีส่วนแบ่งทางการตลาดของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด32  

ดังแสดงในตารางที่	7

8. ผลการศึกษา  
8.1 ข้อมูลการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป 
 1) ปริมาณการผลิตและปริมาณเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารแปรรูปและ

เครื่องปรุงรส 
 จากข้อมูลการบริโภคอาหารที่มีเกลือเป็นส่วนประกอบและข้อมูลด้านการตลาดในหัวข้อที่ 4.2 
การศึกษาครั้งนี้ จึงได้เชิญผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากอุตสาหกรรมอาหารเพื่อให้ข้อมูลเกี่ยวกับปริมาณการผลิต
และปริมาณเกลือที่ใช้ในการผลิตอาหารแปรรูปได้แบ่งกลุ่มดังนี้ อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมเครื่องปรุง
รส และบริษัทนำเข้า มีโดยมีบริษัทที่สามารถเข้าร่วมการสัมภาษณ์ได้เพียง 20 บริษัทดังแสดงในตารางที่ 6 
ซึ่งแบ่งเป็น การสัมภาษณ์โดยการออนไลน์จำนวน 5 บริษัท ทางโทรศัพท์จำนวน 8 บริษัท และบริษัทกรอก
ข้อมูลเองจำนวน 7 บริษัท  ผู้ผลิตที่ได้เข้าร่วมการสัมภาษณ์ในแต่ละอุตสาหกรรมมีส่วนแบ่งทางการตลาด
ของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด32 ดังแสดงในตารางที่ 7a 
ตารางท่ี 7a ประเภทอุตสาหกรรมและผลิตภัณฑ์ จำนวนผู้เข้าร่วมสัมภาษณ์ และส่วนแบ่งด้านการตลาด 

 
   

 
1. อุตสาหกรรมอาหาร  

 
 
 

 

2 
 2 

 1 
2. อุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส  2 

 1 
 2 

3. บริษัทผลิตเกลือ  4

32 Euromonitor International. Processed meat and seafood in Thailand. 2018 November; Euromonitor 
International. Sauces, dressings, and condiments in Thailand. 2018 November; Euromonitor International. Savoury 
snacks in Thailand. 2017 July; Euromonitor International. Rice, pasta, and noodles in Thailand. 2017 November. 

*คำานวณจากปรมิาณการผลติเกลอืเสรมิไอโอดีนต่อปีจาก	4	บรษิทั	(236,440	ล้านตนั)	หารด้วยปรมิาณการผลติเกลือในประเทศ

ทั้งหมด	(466,190	ล้านตัน)	และคูณด้วย	100

	7

ประเภทอุตสาหกรรม
ประเภทของผลิตภัณฑ์

อาหารแปรรูปและเครื่องปรุงรส

จ�านวนยี่ห้อ

เข้าร่วมสัมภาษณ์

ร้อยละส่วนแบ่ง

ด้านการตลาด

ของแต่ละผลิตภัณฑ์

(ข้อมูลจาก	Euromonitor)

1.	 ขนมขบเคี้ยว	 (มันฝรั่งแผ่น	

สาหร่ายทะเลปรุงรส	 ปลาเส้น 

ขนมกรุบกรอบ	และถั่วอบกรอบ)

	 1.1	ผลิตภายในประเทศ	

	 1.2	นำาเข้าจากต่างประเทศ	

2.	 ปลากระป๋อง

3.	 บะหมี่กึ่งสำาเร็จรูป

4.	 ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเนิื้อสัตว์

5.	 นำ้าปลา

6.	 ซอสปรุสรส/ซีอิ้ว

7.	 ผงปรุงรส

8.	 ผู้ผลิตเกลือ

  

26.2

2.8

28.6

71.0

5.6

84.4

17.5

94.5

68.4

5

1 

ซอสปรุงรส
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		 	 ข้อมลูจากผูผ้ลติอาหารแปรรปู	ผู้ผลิตผงปรุงรสและบริษทันำาเข้าอาหาร	พบว่า	มผู้ีผลิตและผู้นำาเข้าจำานวน	

13	 บริษัทใช้เกลือเสริมไอโอดีนในการผลิตเพื่อจำาหน่ายในประเทศ	 ซึ่งปริมาณเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้จะมีการระบุ 

ในส่วนประกอบหรอืส่วนผสมบนฉลากของผลติภณัฑ์อาหารแต่ละชนดิ	เนือ่งจากเป็นข้อบงัคบัของประกาศกระทรวง

สาธารณสุขเรื่องเกลือบริโภค	จากตารางที่	8	แสดงให้เห็นว่าปริมาณการผลิตรวมต่อปีของผลิตภัณฑ์ที่มียอดจำาหน่าย

สูงสุด	 5	 อันดับแรกของกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารประกอบด้วย	 กลุ่มขนมขบเคี้ยวมีปริมาณการผลิตรวมต่อปีเท่ากับ	

201,392	 ตันต่อปี	 รองลงมาคือ	 บะหมี่กึ่งสำาเร็จรูป	 (87,150	 ตันต่อปี)	 ปลากระป๋อง	 (8,680	 ตันต่อปี)	 ผลิตภัณฑ ์

จากเนือ้สตัว์	(8,500	ตนัต่อปี)	ตามลำาดบั	และจากข้อมลูการสัมภาษณ์ผู้เข้าร่วมสัมภาษณ์บางรายไม่สามารถให้ข้อมูล

ปริมาณเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้ในการผลิต	 ดังนั้นปริมาณเกลือเสริมไอโอดีนจึงอาจมีคลาดเคลื่อนจากค่าจริงที่ใช ้

ในการผลติ	อย่างไรกต็าม	การศกึษาครัง้นีพ้บว่า	บะหม่ีกึง่สำาเรจ็รปูมีการใช้เกลอืเสรมิไอโอดีนสูงสดุเม่ือเทียบกบัผลติภณัฑ์

อาหารชนดิอืน่	โดยปรมิาณเกลอืเสรมิไอโอดนีพบมากทีส่ดุในส่วนประกอบของผงปรงุรส	ผูผ้ลติปลากระป๋องมกีารใช้

เกลือเสริมไอโอดีน	 25	ตันต่อการผลิตปลากระป๋อง	 4,960	ตันต่อปี	 (มีปริมาณเกลือเสริมไอโอดีนร้อยละ	0.5	ของ

ผลิตภัณฑ์)	 และมีผลิตภัณฑ์จำานวน	 3,720	 ตัน	 ซ่ึงมีการใช้ซีอิ๊วเสริมไอโอดีนแทนการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 

ในผลติภณัฑ์	เนือ่งจากการใช้ซอีิว๊จะให้กลิน่และรสชาติทีดี่กว่าการใช้เกลอืเสรมิไอโอดีน	นอกจากนีป้รมิาณเกลอืเสรมิ

ไอโอดีนที่ใช้ในการผลิตขนมขบเคี้ยว	(265	ตันต่อปี)	ยังไม่รวมปริมาณของเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้ในการผลิตสาหร่าย

ทะเลปรุงรส	 แต่อย่างไรก็ตามข้อมูลจากผู้ผลิตสาหร่ายทะเลปรุงรส	 พบว่า	 ผงปรุงรสที่ใช้ในการปรุงแต่งรสชาต ิ

ของสาหร่ายมีเกลือเสริมไอโอดีนเป็นส่วนประกอบ	 สำาหรับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป	 มีผู้เข้าร่วมสัมภาษณ์เพียง 

หนึ่งรายมีการผลิตผลิตภัณฑ์ที่มียอดขายสูงสุด	5	อันดับแรกจำานวน	8,500	ตันต่อปี	และมีการใช้เกลือเสริมไอโอดีน

ในกระบวนการผลิตปริมาณ	150	ตันต่อปีหรือเท่ากับร้อยละ	1.8	ของผลิตภัณฑ์	ข้อมูลปริมาณเกลือที่ใช้ในผลิตภัณฑ์

เนื้อสัตว์แปรรูปพบว่ามีปริมาณตำ่ากว่าการศึกษาก่อนหน้า	(ปริมาณเกลือเฉลี่ยร้อยละ	3.6	ของผลิตภัณฑ์)	แต่อย่างไร

ก็ตาม	 ข้อมูลจากการศึกษาครั้งนี้	 เป็นข้อมูลจากหนึ่งบริษัทซึ่งมีส่วนแบ่งด้านการตลาดร้อยละ	 5.6	 ซึ่งน้อยกว่า 

การศึกษาก่อนหน้าที่รวบรวมข้อมูลจากผลิตภัณฑ์ต่างๆ	 ซึ่งมีสัดส่วนด้านการตลาดมากกว่าร้อยละ	 50	 นอกจากนี ้

จากการสัมภาษณ์ผู้ผลิตอาหารแปรรูปพบว่า	ขนมขบเคี้ยว	ปลากระป๋อง	บะหมี่กึ่งสำาเร็จรูป	และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์

แปรรปูทีม่กีารผลติเพือ่จำาหน่ายในต่างประเทศเช่น	ประเทศญีปุ่น่	ฮ่องกง	และสหรฐัอเมรกิา	จะใช้เกลือไม่เสรมิไอโอดนี

ในกระบวนการผลิตเนื่องจากข้อบังคับเก่ียวกับการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอาหารแปรรูปของประเทศดังกล่าว 

แตกต่างจากประเทศไทย
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ตารางท่ี 7b ปริมาณการผลิตและปริมาณเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้ในการผลิตอาหารแปรรูปและเครื่องปรุงรส
แต่ละชนิดที่จำหน่ายในประเทศไทย 

ประเภท
อุตสาหกรรม 

ประเภทของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร

แปรรูปและ
เครื่องปรุงรส 

ข้อมูลการผลิตของแต่ละผลิตภัณฑ์ที่มี
เกลือเสริมไอโอดีนเป็นส่วนประกอบ 

ข้อมูลการใช้เกลือเสริมไอโอดีน  

ปริมาณการผลิต 
(ตันต่อปี)* 

 

ปริมาณเกลือเสริม
ไอโอดีนที่ใช้ 
(ตันต่อปี) 

จำนวนบริษัท
ที่ให้ข้อมูล 

1. อุตสาหกรรม
อาหาร 
 
 
 
 

1.ขนมขบเคี้ยว (มัน
ฝรั่งแผ่น สาหร่าย
ทะเลปรุงรส ปลา
เส้น ขนมกรุบกรอบ 
และถ่ัวอบกรอบ) 

 
201,392 

 

 
5 

 
265 

 

 
4 

2.ปลากระป๋อง 8,680 
(ผลิตภัณฑ์ใช้เกลือเสริม

ไอโอดีนเป็นส่วนประกอบ 
4,960 ตัน และผลิตภัณฑ์

ที่ใช้ซีอ๊ิวเสริมไอโอดีน 
3,720 ตัน) 

1 25 
 

1 

3.บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป 87,150 
 

2 1800 
 

1 

4. ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ 

8,500 1 150 1 

2. อุตสาหกรรม
เครื่องปรุงรส 
 
 
 
 

5.น้ำปลา  
 

87,537 ตัน 
 

 

2 

 

6.ซอสปรุงรส และ
ซีอ๊ิว 

35,000 1 

7.ผงปรุงรส ไม่สามารถให้ข้อมูลได้ ไม่สามารถให้ข้อมูลได้ 
3. บริษัทนำเข้า
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

8. ขนมกรุบกรอบ  ไม่สามารถให้ข้อมูลได้ ไม่สามารถให้ข้อมูลได้ 

ตารางที่	8			ปริมาณการผลิตและปริมาณเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้ในการผลิตอาหารแปรรูปและเครื่องปรุงรสแต่ละชนิด

	 	 	ที่จำาหน่ายในประเทศไทย

*คำานวณจากปริมาณการผลิตต่อปีของผลิตภัณฑ์ที่มียอดจำาหน่ายสูงสุด	5	อันดับแรกของบริษัทผู้ผลิตแต่ละราย

ตารางท่ี 7b ปริมาณการผลิตและปริมาณเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้ในการผลิตอาหารแปรรูปและเครื่องปรุงรส
แต่ละชนิดที่จำหน่ายในประเทศไทย 

ประเภท
อุตสาหกรรม 

ประเภทของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร

แปรรูปและ
เครื่องปรุงรส 

ข้อมูลการผลิตของแต่ละผลิตภัณฑ์ที่มี
เกลือเสริมไอโอดีนเป็นส่วนประกอบ 

ข้อมูลการใช้เกลือเสริมไอโอดีน  

ปริมาณการผลิต 
(ตันต่อปี)* 

 

ปริมาณเกลือเสริม
ไอโอดีนที่ใช้ 
(ตันต่อปี) 

จำนวนบริษัท
ที่ให้ข้อมูล 

1. อุตสาหกรรม
อาหาร 
 
 
 
 

1.ขนมขบเคี้ยว (มัน
ฝรั่งแผ่น สาหร่าย
ทะเลปรุงรส ปลา
เส้น ขนมกรุบกรอบ 
และถ่ัวอบกรอบ) 

 
201,392 

 

 
5 

 
265 

 

 
4 

2.ปลากระป๋อง 8,680 
(ผลิตภัณฑ์ใช้เกลือเสริม

ไอโอดีนเป็นส่วนประกอบ 
4,960 ตัน และผลิตภัณฑ์

ที่ใช้ซีอ๊ิวเสริมไอโอดีน 
3,720 ตัน) 

1 25 
 

1 

3.บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป 87,150 
 

2 1800 
 

1 

4. ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ 

8,500 1 150 1 

2. อุตสาหกรรม
เครื่องปรุงรส 
 
 
 
 

5.น้ำปลา  
 

87,537 ตัน 
 

 

2 

 

6.ซอสปรุงรส และ
ซีอ๊ิว 

35,000 1 

7.ผงปรุงรส ไม่สามารถให้ข้อมูลได้ ไม่สามารถให้ข้อมูลได้ 
3. บริษัทนำเข้า
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

8. ขนมกรุบกรอบ  ไม่สามารถให้ข้อมูลได้ ไม่สามารถให้ข้อมูลได้ 

จ�านวน
บริษัทที่ให้

ข้อมูล
(แห่ง) (แห่ง)

ผลิตภัณฑ์นำ้าปลา	ซอสปรุงรสและซีอิ๊ว
ใช้เกลือไม่เสริมไอโอดีนในกระบวนการ
หมกั	และมกีารเตมิโพแทสเซียมไอโอเดต
ในผลิตภัณฑ์สุดท้ายก่อนการบรรจ ุ
(finished	 product)	 เพื่อให้ได้ปริมาณ
ไอโอดีน	2-3	มลิลิกรัมต่อลติร	ก่อนบรรจุ
ลงขวด

1,800

1.ขนมขบเคี้ยว

มนัฝรัง่แผ่น	สาหร่าย

ทะเลปรงุรส	ปลาเส้น

ขนมกรุบกรอบ	และ

ถั่วอบกรอบ)

8,680

(ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เกลือเสริม

แปรรูป
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การประเมินการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 
ในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

	 	 สำาหรับผู้ผลิต	 นำ้าปลา	 ซอสปรุงรสและซีอิ๊วจำานวน	 3	 บริษัท	 ใช้เกลือเม็ดไม่เสริมไอโอดีนในกระบวน 

การหมัก	 เน่ืองจากการควบคุมปริมาณไอโอดีนในเกลือเม็ดค่อนข้างยากจากการที่เกลือเม็ดมีพื้นผิวขรุขระทำาให้การ 

เกาะติดของไอโอดีนไม่สมำ่าเสมอ	 และเมื่อเก็บเกลือเม็ดไว้นานจะเกิดความชื้นทำาให้ไอโอดีนตกลงมาอยู่ด้านล่างของ

บรรจุภัณฑ์ได้	 จึงใช้วิธีเติมสารโพแทสเซียมไอโอเดตลงไปใน	 finished	 product	 โดยตรงเพื่อให้ได้ปริมาณไอโอดีน	

2-3	 มิลลิกรัมต่อลิตรก่อนการบรรจุผลิตภัณฑ์ลงในขวด	 และจะต้องมีการระบุข้อความ	 “ผสมไอโอดีน”	 บนฉลาก

ผลติภณัฑ์	(ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุเรือ่ง	นำา้ปลาและผลติภณัฑ์ปรงุรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตนีของถัว่เหลอืง)	

ปริมาณเกลือไม่เสริมไอโอดีนท่ีใช้ในการผลิตจะมีการระบุในส่วนประกอบบนฉลากผลิตภัณฑ์	 หากมีการผลิตเพื่อ 

การส่งออก	การเติมไอโอดีนลงในนำ้าปลา	ซอสปรุงรส	หรือซีอิ๊วจะขึ้นอยู่กับข้อบังคับของแต่ละประเทศ

	 	 การวิจยัด้านการตลาดของบรษิทัผูผ้ลติอาหารพบว่า	กลุม่ผูบ้รโิภคขนมขบเคีย้วส่วนใหญ่เป็นกลุ่มวยัเรยีน

และวัยรุ่น	 จนถึงกลุ่มวัยทำางาน	กลุ่มผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ปลากระป๋องส่วนใหญ่เป็นวัยทำางาน	การกระจายสินค้าของ

ผลติภณัฑ์อาหารแปรรปูได้มกีารกระจายไปทัว่ทุกภาคของประเทศทัง้ในร้านค้าปลีก	ร้านค้าส่ง	ซุปเปอร์มาร์เกต็	และ

ห้างสรรพสินค้าทั่วไป	 นอกจากนี้ผลวิจัยด้านการตลาดของผู้ผลิตอาหารพบว่า	 ปัจจุบันประชาชนไทยมีแนวโน้ม 

ทีจ่ะเลอืกการบรโิภคอาหารเพือ่สขุภาพเช่น	ลดการบรโิภคนำา้ตาล	และโซเดยีมมากขึน้	ทางบรษิทัจงึพฒันาผลติภณัฑ์

โดยการหาสารทดแทนหรือการลดปริมาณของโซเดียมหรือนำ้าตาลลงโดยที่จะยังคงรสชาติของผลิตภัณฑ์เช่นเดิม	

  8.2		ทบทวนข้อมลูทีเ่กีย่วกบัการควบคมุและตดิตามการใช้เกลือเสรมิไอโอดนีโดยผูผ้ลติอาหารแปรรปู

และเครื่องปรุงรส

	 	 	 8.2.1	ผู ้ผลิตอาหารแปรรูป-แนวทางการควบคุมและประกันคุณภาพภายในของการใช ้

เกลือเสริมไอโอดีน

	 	 	 	 	 	 ผู ้ผลิตอาหารแปรรูปและผู ้ผลิตผงปรุงรสที่จำาหน่ายในประเทศไทย	 ทราบกฎหมาย 

เรือ่งเกลอืบรโิภคซึง่จะต้องมกีารเสรมิไอโอดีน	โดยทางผู้ผลิตอาหารแปรรูปได้จัดซ้ือเกลือเสริมไอโอดีนจากผูผ้ลติเกลอื 

ที่มีกำาลังการผลิตขนาดใหญ่ในประเทศไทย	และมีผู้ผลิตอาหารแปรรูปหนึ่งรายจัดซื้อเกลือเสริมไอโอดีนบางส่วนจาก

ประเทศอินโดนีเซีย	ผู้ผลิตอาหารแปรรูปทุกรายขอใบรับรองรายงานการวิเคราะห์	(Certificate	of	analysis,	COA)	

จากบริษัทผู้ผลิตเกลือ	 ซึ่งต้องมีปริมาณไอโอดีนอยู่ในช่วงความเข้มข้น	 20-40	 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม	 ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข	 นอกจากนี้ผู ้ผลิตเกลือเสริมไอโอดีนได้มีการจัดทำาสรุปรายงานประจำาปีการผลิตเกลือ 

เสรมิไอโอดนีให้แก่ผูผ้ลติอาหารแปรรปู	อย่างไรกต็าม	ผูผ้ลติอาหารแปรรปูและผงปรงุรสทกุรายไม่มกีารสุม่เก็บตวัอย่าง

เกลอืเสรมิไอโอดนีทีจั่ดเกบ็ไว้	เพือ่วเิคราะห์ปริมาณไอโอดีนในเกลือก่อนนำามาใช้	เพราะผู้ผลิตอาหารแปรรปูเข้าใจว่า

ผลการตรวจจากผู้ผลิตเกลือครอบคลุมคุณภาพเกลือทุกบรรจุภัณฑ์ท่ีมีการจัดส่ง	 และหากมีการวิเคราะห์ปริมาณ

ไอโอดนีในเกลอืก่อนนำาไปใช้ในการผลติ	อาจเป็นการเพ่ิมค่าใช้จ่ายให้แก่ผูผ้ลิตอาหารแปรรูปได้	สำาหรับการเก็บเกลอื

เสริมไอโอดนีในอตุสาหกรรมอาหารแปรรปูนัน้	ผู้ผลิตอาหารแปรรูปและผงปรุงรสทุกราย	ได้จัดเกบ็เกลือเสรมิไอโอดนี

ในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนทิและแห้ง	เพือ่ป้องกนัการสูญเสียไอโอดีนในระหว่างการจัดเกบ็	สำาหรับผู้ผลติอาหารแปรรปู

ที่มีการใช้ทั้งเกลือเสริมและไม่เสริมไอโอดีน	 มีการเก็บเกลือทั้งสองชนิดแยกจากกันหรือมีการแยกสีของบรรจุภัณฑ์ 

เพื่อแสดงให้เห็นประเภทของเกลือแต่ละชนิด	 หรือมีการสลับช่วงเวลาในการผลิตเพื่อป้องกันการปนเปื้อนระหว่าง

เกลือทั้งสองชนิด	 จากการสัมภาษณ์ผู้ผลิตอาหารแปรรูปและผู้ผลิตผงปรุงรส	 พบว่าไม่มีการตรวจติดตามการใช้ 



17 การประเมินการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 
ในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

เกลือเสริมไอโอดีนโดยหน่วยงานภาครัฐที่ชัดเจน	 มีบางครั้งที่หน่วยงานภาครัฐได้มาตรวจประเมินมาตรฐาน	 GMP	 

ซึ่งมีการขอตรวจสอบใบรับรองการวิเคราะห์เกลือเสริมไอโอดีน	(COA)	เพื่อใช้ประกอบในการตรวจประเมิน

	 	 	 	 	 	 ข้อมูลจากสมาคมที่เกี่ยวข้องด้านอุตสาหกรรมอาหารได้แก่	 สถาบันอาหาร	 สมาคมผู้ผลิต

อาหารสำาเรจ็รปู	พบว่า	ไม่มกีารกำาหนดแนวทางท่ีชดัเจนในการควบคมุคณุภาพเกลือเสริมไอโอดีนท่ีใช้ในอุตสาหกรรม

อาหาร	 แต่ให้คำาแนะนำาผู้ผลิตอาหารเพื่อจำาหน่ายในประเทศและใช้เกลือเป็นส่วนประกอบ	 ให้ปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขเรื่องเกลือบริโภค	 และหากผลิตเพ่ือการส่งออกให้ปฏิบัติตามกฎหมายของประเทศปลายทาง 

ซึ่งแบ่งออกเป็น	 3	 กลุ่มประเทศคือ	 1)	 ประเทศที่ไม่สนับสนุนการใช้เกลือเสริมไอโอดีน	 2)	 ประเทศที่ต้องใช ้

เกลือเสริมไอโอดีนตามกฎหมาย	 และ	 3)	 ประเทศที่กำาหนดให้มีการใช้หรือไม่ใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรม

อาหารก็ได้	ซึ่งหากใช้เกลือเสริมไอโอดีนจะต้องระบุบนฉลากผลิตภัณฑ์	

	 	 	 8.2.2		ผู้ผลิตน�้าปลา	 ซอสปรุงรสและซีอิ๊ว-แนวทางการควบคุมและประกันคุณภาพภายในของ

ปริมาณไอโอดีนในเครื่องปรุงรส

	 	 	 	 	 	 ผู้ผลิตนำ้าปลา	 ซอสปรุงรสและซีอิ๊วใช้เกลือไม่เสริมไอโอดีนในกระบวนการผลิตแต่มีการ 

เติมโพแทสเซียมไอโอเดตในผลิตภัณฑ์สุดท้ายก่อนการบรรจุขวด	(finished	product)	เพื่อให้ได้ปริมาณไอโอดีน	2-3	

มิลลิกรัมต่อลิตร	 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง	 นำ้าปลาและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของ 

ถั่วเหลือง	ข้อมูลจากการสัมภาษณ์พบว่าการเติมไอโอดีนในนำ้าปลา	ซอสปรุงรส	และซีอิ๊ว	ช่วยให้สามารถคำานวณและ

ควบคุมปริมาณของไอโอดีนที่จะต้องเติมในผลิตภัณฑ์ได้ง่ายกว่าการใช้เกลือเสริมไอโอดีน	 ซึ่งผู้ผลิตทุกรายสั่งซื้อ

โพแทสเซียมไอโอเดตจากต่างประเทศและตรวจสอบคุณภาพของโพแทสเซียมไอโอเดตจากใบรับรองคุณภาพของ

โพแทสเซียมไอโอเดตจากบริษัทผู้ผลิตต้นทาง	และ	supplier	มีการจัดทำาสรุปรายงานประจำาปีเกี่ยวกับคุณภาพของ

สารโพแทสเซยีมไอโอเดตให้แก่ผูผ้ลตินำา้ปลา	ซอสปรุงรสและซีอิว๊	นอกจากนีผู้้ผลิตนำา้ปลา	ซอสปรุงรสและซอีิว๊มีการ

ควบคมุปรมิาณไอโอดนีให้อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน	โดยการสุ่มเกบ็ตัวอย่าง	finished	product	เพ่ือส่งวเิคราะห์ปรมิาณ

ไอโอดีนในผลิตภัณฑ์ด้วยวิธี	 Inductively	coupled	plasma	mass	spectrophotometry	 (ICP/MS)	อย่างน้อย 

ปีละหน่ึงคร้ัง	และต้องมข้ีอความ	“ผสมไอโอดีน”	ระบบุนฉลากผลิตภณัฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข	แต่อย่างไร

ก็ตามในกระบวนการผลิตนำ้าปลายังพบว่าการควบคุมปริมาณไอโอดีนใน	 finished	 product	 ให้ได้	 2-3	 มิลลิกรัม 

ต่อลิตร	ทำาได้ยาก	เพราะวัตถุดิบตั้งต้นคือเนื้อปลามีปริมาณไอโอดีน	0.5-1.5	มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม	ทำาให้การคำานวณ 

ค่าปริมาณไอโอดีนที่จะเติมลงใน	finished	product	ผิดพลาดได้	

  	 8.2.3		ผู ้น�าเข้าขนมขบเคี้ยว-แนวทางการควบคุมและประกันคุณภาพภายในของการใช้ 

เกลือเสริมไอโอดีน

	 	 	 	 	 	 จากการสอบถามผูน้ำาเข้าขนมขบเคีย้ว	จำานวน	1	ราย	พบว่า	ผูป้ระกอบการนำาเข้าขนมขบเค้ียว

จากประเทศจีน	 ได้กำาหนดให้การผลิตอาหารที่นำาเข้าต้องใช้เกลือที่มีปริมาณไอโอดีนตามที่กฎหมายไทยกำาหนดไว้ 

คือ	 20-40	 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม	 และได้มีการขอใบรับรองการวิเคราะห์เกลือเสริมไอโอดีน	 (COA)	 จากผู้ผลิต	 

รวมทั้งมีการระบุปริมาณเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้ในส่วนประกอบบนฉลากผลิตภัณฑ์      

   8.2.4	ผู้ผลิตเกลือเสริมไอโอดีน-แนวทางการควบคุมคุณภาพของเกลือเสริมไอโอดีน

	 	 	 	 	 	 จากการสอบถามผู ้ประกอบการเกลือเสริมไอโอดีนจำานวน	 4	 บริษัท	 โดยเป็นบริษัท 

ทีม่กีำาลงัการผลติขนาดใหญ่จำานวน	2	บรษิทั	และมกีำาลังการผลติขนาดกลางจำานวน	2	บริษทั	แบ่งเป็นผู้ประกอบการ
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ในภาคอีสานจำานวน	3	รายและในภาคกลางจำานวน	1	ราย	และมีผู้ผลิต	1	รายผลิตทั้งเกลือเสริมและไม่เสริมไอโอดีน	

ปริมาณการผลิตเกลือเสริมไอโอดีนของผู้ผลิตทั้ง	4	รายเท่ากับ	236,440	ตันต่อปี	โดยเกลือเสริมไอโอดีนที่ผลิตมีการ

จำาหน่ายเพื่อใช้ประกอบอาหารในครัวเรือนและเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเช่น	 อาหารกระป๋อง	

บะหมีก่ึง่สำาเรจ็รปู	ขนมขบเคีย้ว	เป็นต้น	สำาหรบัปรมิาณเกลอืไม่เสรมิไอโอดนีทีผ่ลติได้	8,000	ตนัต่อปี	มกีารจำาหน่าย

ให้แก่บริษัทผลิตนำ้าปลา	ซอสปรุงรสและซีอิ๊วเพราะกฎหมายได้มีการอนุญาตให้มีการเติมไอโอดีนโดยตรงแทนการใช้

เกลือเสริมไอโอดีน	 จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการเกลือและผู้แทนจากสำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

พบว่า	 ผู้ผลิตอาหารหมักดองมีการใช้เกลือไม่เสริมไอโอดีนในกระบวนการหมักแต่จะใช้เกลือเสริมไอโอดีนสำาหรับ 

การผลิตนำ้าปรุงรส	ผู้ผลิตเกลือเสริมไอโอดีนมีการควบคุมคุณภาพเกลือเสริมไอโอดีน	ดังนี้	

	 	 1)	 มีใบรับรองผลการวิเคราะห์	(COA)	ของโพแทสเซียมไอโอเดตจากบริษัทผู้ผลิต	

	 	 2)		 มี	protocol	การเติมสารโพแทสเซียมไอโดเดตในเกลือที่ชัดเจนเพื่อให้อัตราส่วนระหว่างเกลือและ

สารละลายโพแทสเซยีมไอโอเดตเป็นไปอย่างถกูต้อง	สามารถผลติเกลอืเสรมิไอโอดนีทีม่คีวามเข้มข้น	20-40	มิลลิกรมั

ต่อกิโลกรัม

	 	 3)		 สุม่เก็บตวัอย่างเกลอืเพือ่วิเคราะห์ปรมิาณไอโอดนีด้วยวธิ	ีtitration	เครือ่ง	I-reader33	หรอืชุดทดสอบ	

I-kit34		ซึง่วธิกีารวเิคราะห์ทีเ่ลอืกใช้จะขึน้อยูกั่บกำาลงัการผลติ	โดยผูป้ระกอบเกลอืขนาดกลางวเิคราะห์ปรมิาณไอโอดนี

เป็นประจำาทุกวันด้วยเครื่อง	 I-reader	และชุดทดสอบ	I-kit	และผู้ผลิตขนาดกลางหนึ่งราย	ส่งตัวอย่างเกลือตรวจที่

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์เพื่อวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนโดยวิธี	titration	เดือนละครั้ง	สำาหรับผู้ประกอบการเกลือ

ขนาดใหญ่จะใช้วิธีการวิเคราะห์ด้วย	titration	ณ	สถานที่ผลิต	

  8.3	การควบคุมคุณภาพและติดตามการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูปและ 

เครื่องปรุงรสโดยหน่วยงานภาครัฐ

	 	 	 8.3.1	การติดตามการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูปโดยหน่วยงานภาครัฐ

	 	 	 	 	 	 ปัจจบัุนยงัไม่มกีารกำาหนดแนวทางหรอืมาตรการในการตรวจตดิตามการใช้เกลอืเสรมิไอโอดนี

ในอตุสาหกรรมอาหารและเครือ่งปรงุรสอย่างชดัเจน	แต่สำานกังานคณะกรรมการอาหารและยา	มเีจ้าหน้าท่ีกำากบัดแูล

หลังผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด	 (post-marketing)	 สุ่มตรวจประเมินโรงงานตามมาตรฐาน	 GMP	 ในกระบวนการผลิต	 

และอาจมกีารสุม่ตรวจวตัถดุบิต่างๆทีเ่ป็นส่วนประกอบ	(Ingredient)	ในการผลติอาหาร	ซึง่อาจมกีารตดิตามคุณภาพ

เกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้โดยการตรวจสอบใบรับรอง	COA	จากผู้ผลิตอาหาร	

	 	 	 8.3.2		การควบคุมปริมาณไอโอดีนในอุตสาหกรรมน�้าปลา	 ซอสปรุงรสและซีอิ๊วโดยหน่วยงาน

ภาครัฐ

      สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือสำานักงานสาธารณสุขจังหวัดเข้าตรวจติดตาม 

การผลิตโดยการสุ่มเก็บตัวอย่างนำ้าปลา	 ซอสปรุงรสและซีอิ๊ว	 ณ	 สถานที่ผลิตเพื่อวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนโดยวิธ	ี 

ICP/MS	เป็นประจำาทุกปีอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง	

33	I-reader	คือ	เครื่องมือที่ใช้ในการวิคราะห์ปริมาณไอโอดีนในเกลือโดยอาศัยหลักการ	spectrophotometry
34	I-kit	คือชุดทดสอบที่นำามาใช้เพื่อตรวจสอบปริมาณไอโอดีนในเกลือ	ซึ่งเป็นการวิเคราะห์แบบ	semi-quantitative	

	 หากสารละลายเปลี่ยนเป็นสีม่วงแสดงว่ามีปริมาณไอโอดีน
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	 	 	 8.3.3		การควบคุมคุณภาพการผลิตเกลือเสริมไอโอดีนโดยหน่วยงานภาครัฐ

      สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้อบรมวิธีการเตรียมสารโพแตสเซียมไอโอเดตท่ีใช้

ผสมในเกลือแก่โรงงานขนาดกลางและขนาดเล็ก	พร้อมกบัจัดหาเครือ่งผสมเกลอืทีส่ามารถผสมเกลอืกบัไอโอดนีให้มี

ความเข้มข้นสมำ่าเสมอกัน	เพื่อให้ได้เกลือเสริมไอโอดีนที่มีคุณภาพที่สุด	รวมทั้งมีการจัดอบรมเพื่อให้ความรู้แก่ผู้ผลิต

เกลือเสริมไอโอดีนประกอบด้วย	 สูตรและเทคนิคต่างๆ	 ในการผสมไอโอดีนในเกลือและการตรวจวิเคราะห์ปริมาณ

ไอโอดีนในเกลือทั้ง	 3	 วิธี	 คือ	 titration,	 I-Reader และ	 I-kit นอกจากนี้สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ได้มีการตรวจสอบและเฝ้าระวังคุณภาพเกลือเสริมไอโอดีน	 ณ	 สถานที่ผลิตและจำาหน่ายด้วยวิธี	 I-reader	 

เพื่อตรวจสอบปริมาณไอโอดีนให้ได้มาตรฐานตามที่กฎหมายกำาหนด	 จากการสัมภาษณ์ผู้ผลิตเกลือเสริมไอโอดีน 

พบว่า	 สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยาและสำานักงานสาธารณสุขจังหวัดได้มีการตรวจติดตามการผลิตเกลือ 

เสริมไอโอดีนให้ได้มาตรฐาน	 โดยการสุ่มวิเคราะห์ตัวอย่างเกลือ	ณ	 สถานที่ผลิตโดยวิธี	 I-kit	 และมีการเก็บตัวอย่าง

เกลือจากสถานที่ผลิตไปทำาการวิเคราะห์หาปริมาณไอโอดีนโดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ด้วยวิธี	 titration	 เป็น

ประจำาทุกปี	 ซึ่งหากผู้ประกอบการรายใดผลิตเกลือเสริมไอโอดีนไม่ได้มาตรฐานมากกว่า	 2	ครั้งขึ้นไป	จะมีการปรับ 

ไม่เกิน	5,000	บาท

	 	 	 	 	 	 กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม	กระทรวงอุตสาหกรรม	มส่ีวนช่วยส่งเสรมิการผลติเกลอืเสรมิไอโอดนี

โดยการให้คำาปรกึษาและพฒันากระบวนการผลติ	ซึง่เน้นการพฒันาเครือ่งจกัรทีจ่ำาเป็นในการผลติ	ได้แก่	เครือ่งบรรจุ

ระบบอัตโนมัติ	 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์	 การตรวจสอบค่ามาตรฐานไอโอดีนเพื่อให้สอดคล้องกับประกาศกระทรวง

สาธารณสุข	 สำานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม	 ได้ออกข้อบังคับและกำากับให้ผู้ผลิตเกลือบริโภคและเกลือ

บริโภคบริสุทธิ์ท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม	 (มอก.)	 ต้องมีการเสริมไอโอดีนในเกลือเพื่อให้ได้

ความเข้มข้น	20-40	มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม	แต่ยังไม่มีแผนหรือมาตรการในการตรวจติดตามการใช้เกลือเสริมไอโอดีน

ในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องปรุงรส		 	

	 	 	 8.3.4		การติดตามการน�าเข้าเกลือจากต่างประเทศโดยหน่วยงานภาครัฐ

	 	 	 	 	 	 จากข้อมูลที่ได้จากการตอบแบบสอบถามโดยกรมการค้าต่างประเทศ	 กระทรวงพาณิชย ์

พบว่า	 ได้มีการออกประกาศเพื่อควบคุมเกลือที่นำาเข้ามาในประเทศไทย	 และเริ่มมีผลบังคับใช้ในเดือนกันยายน	 

พ.ศ.	2564	ซึ่งจะทำาให้ภาครัฐมีข้อมูลพื้นฐานสำาหรับกำากับ	ดูแล	ติดตามสถานการณ์การนำาเข้าเกลือได้	โดยผู้นำาเข้า

เกลือจะต้องแสดงหลักฐานการรับรองจากผู้ผลิตหรือหน่วยงานจากประเทศต้นทาง	 อย่างไรก็ตาม	 ประกาศดังกล่าว 

ไม่ได้กำาหนดว่าเกลือที่นำาเข้าและสินค้าที่มีเกลือเป็นส่วนประกอบต้องเป็นเกลือเสริมไอโอดีน	

	 	 	 	 	 	 ข้อมูลจากเจ้าหน้าที่กองด่านอาหารและยา	 สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา	 พบว่า	 

ขณะน้ียงัไม่มกีารกำาหนดข้อบงัคบัการนำาเข้าเกลอืทีช่ดัเจน	แต่เจ้าหน้าทีจ่ะยดึตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรือ่ง

เกลือบริโภค	เพื่อควบคุมคุณภาพเกลือเสริมไอโอดีนให้ได้ตามมาตรฐาน	จากการสัมภาษณ์ยังพบว่า	เกลือที่นำาเข้ามา

จำาหน่ายในประเทศไทยมทีัง้เกลอืเสรมิและไม่เสรมิไอโอดนีและส่วนใหญ่เป็นเกลอืนำาเข้าจากประเทศอนิเดีย	จีน	และ

ไต้หวัน	 ซึ่งไม่สามารถระบุวัตถุประสงค์ในการนำาเข้ามาในประเทศได้	 และในช่วง	 3-4	 ปีที่ผ่านมาไม่มีการสุ่มเกลือ

บริโภคที่นำาเข้าเพื่อวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนในเกลือ
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 	 8.4		ทัศนคติในการใช้เกลือเสริมไอโอดีนของผู้ผลิตอาหารแปรรูปและเครื่องปรุงรส

	 	 	 1)		ผู้ผลิตเกลือเสริมไอโอดีน	 มีความตระหนักและรับผิดชอบต่อการผลิตเกลือเสริมไอโอดีนให้ได้

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข	 และเห็นด้วยกับนโยบายการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

ต่างๆ	เพราะช่วยทำาให้ผู้บริโภคได้เข้าถึงสารไอโอดีนได้อีกช่องทางหนึ่ง

	 	 	 2)		 ผู ้ผลิตอาหารแปรรูปและผงปรุงรสมีการใช้เกลือเสริมไอโอดีนท่ีได้มาตรฐานเพื่อใช้เป็น 

ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์	 เพราะเป็นข้อบังคับตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข	 อย่างไรก็ตามไอโอดีนไม่ได้เป็น 

สารอาหารท่ีจำาเป็นต้องแสดงบนฉลากโภชนาการ	 ซ่ึงสารอาหารที่เป็น	 micronutrient	 และต้องแสดงบนฉลาก

โภชนาการมีเพียง	5	สารอาหาร	คือ	วิตามินเอ	วิตามินบี1	วิตามินบี2	เหล็ก	และแคลเซียม

	 	 	 3)		 ผู้ผลิตอาหารแปรรูปและผู้ผลิตผงปรุงรส	 ยินดีสนับสนุนนโยบายส่งเสริมการบริโภคเกลือ 

เสริมไอโอดีน	เพราะเป็นข้อบังคับตามกฎหมายและมีส่วนช่วยแก้ปัญหาการขาดสารไอโอดีนของประชาชน	ปัจจุบัน

ภาครัฐมีนโยบายลดการบริโภคเกลือ	 ขณะเดียวกันได้ส่งเสริมให้ใช้เกลือเสริมไอโอดีนในผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งอาจจะดู 

ขัดแย้งกัน	รวมทั้งการลดการบริโภคเกลือมีแนวโน้มสูงขึ้น	ซึ่งอาจทำาให้ผู้ผลิตบางรายมีการนำาสารชนิดอื่นมาใช้แทน

เกลอืและหากลดการบรโิภคเกลอือาจต้องเพิม่ปรมิาณไอโอดนีในเกลอืหรอืไม่	และหากในอนาคตโรคขาดสารไอโอดนี 

ในประชากรลดลง	ยังจำาเป็นต้องใช้ผลิตภัณฑ์อาหารที่เสริมไอโอดีนต่อไปหรือไม่	

	 	 	 4)		 ผูผ้ลติอาหารแปรรปูบางรายได้ให้ข้อเสนอแนะว่าผูผ้ลติเกลอืบรโิภคเสรมิไอโอดนีทีผ่ลติเกลอืได้

ตามมาตรฐาน	ยงัมค่ีอนข้างน้อย	ควรใช้ระบบการผลติเกลอืเสริมไอโอดีนทีไ่ด้มาตรฐาน	มคีวามทนัสมยั	มกีารควบคุม

คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร	ตามหลักมาตรฐานสากลและได้รับการรับรองเช่น	GMP,	HACCP	และ	ISO	

เป็นต้น

	 	 	 5)		 ปัจจบุนัแนวโน้มการบรโิภคเกลอืในประเทศไทยมหีลายรปูแบบ	เช่น	เกลอืสชีมพ	ูแต่ผูผ้ลิตเกลือ

ในประเทศไทยไม่สามารถนำาเกลือชนิดนี้มาเสริมไอโอดีนเพื่อให้ได้มาตรฐานเกลือบริโภคตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขได้	ทำาให้ภาคอุตสาหกรรมอาหารจะนำาเกลือสีชมพูไปผลิตสินค้าใหม่ได้ยาก

	 	 	 6)		 อตุสาหกรรมนำา้ปลา	ซอสปรงุรสและซอีิว๊	ไม่มกีารใช้เกลอืเสรมิไอโอดนีในการผลติ	แต่มีการเตมิ

ไอโอดีนลงไปในผลิตภัณฑ์สุดท้ายก่อนการบรรจุลงขวด	 ซ่ึงผู้ผลิตมีความเห็นว่าเกลือเสริมไอโอดีนควบคุมคุณภาพ

ไอโอดีนในเกลือค่อนข้างยาก	 และเม่ือเก็บไว้นานอาจชื้นและทำาให้ไอโอดีนตกลงมาอยู่ด้านล่างของบรรจุภัณฑ ์

ดังที่กล่าวในหัวข้อ	8.1	

	 	 	 7)		 ผู้ผลิตนำ้าปลา	ซอสปรุงรสและซีอิ๊วมีความเห็นว่าเกลือเสริมไอโอดีนอาจเหมาะเป็นเกลือบนโต๊ะ

อาหารหรือเกลือสำาหรับปรุงอาหาร	 (cooking	 salt)	 มากกว่าการนำามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร	 และหน่วยงาน 

ภาครัฐ	 ควรมีการวิจัยว่าการเติมไอโอดีนลงในนำ้าปลา	 ซอสปรุงรส	 และซีอิ๊วยังคงต้องมีหรือไม่	 เพราะประชาชน 

อาจได้รบัปรมิาณไอโอดนีจากการบรโิภคอาหารแปรรูปทีม่เีกลือเสริมไอโอดนีเป็นส่วนประกอบ	ซ่ึงหากได้รบัไอโอดนี 

จากเคร่ืองปรงุรสทัง้	3	ประเภทร่วมด้วยอาจส่งผลให้ได้รับปริมาณไอโอดีนมากเกนิไปจนส่งผลเสียต่อต่อมไทรอยด์ได้



21 การประเมินการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 
ในอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

 	 8.5	ข้อเสนอแนะต่อนโยบายการใช้เกลือเสริมไอโอดีนเพื่อให้ประชาชนได้รับปริมาณไอโอดีนที่เพียงพอ

	 	 	 ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชนได้ให้ข้อเสนอแนะในการป้องกันโรคขาดสารไอโอดีน		ดังนี้

	 	 	 1)		ควรสร้างความรอบรู้เรื่องไอโอดีนให้แก่ประชาชนเกี่ยวกับแหล่งอาหารที่มีไอโอดีน	 และ 

เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนโดยผ่านสื่อที่สามารถเข้าถึงได้ง่าย	เช่น	สื่อโฆษณา	หรือสื่ออิเล็กทรอนิกส์

	 	 	 2)		ควรเผยแพร่สถานการณ์โรคขาดสารไอโอดีนในกลุ่มวัยและพ้ืนท่ีต่างๆให้กับผู้ประกอบการ 

เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เสริมไอโอดีนให้เหมาะสมกับแต่ละกลุ่มวัยและพื้นที่

	 	 	 3)		ควรสำารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชน	เพื่อทราบสถานการณ์การได้รับไอโอดีน

ของประชาชน

	 	 	 4)		ควรมีการปรับเกณฑ์ไอโอดีนในนำ้าปลา	 ซอสปรุงรสและซีอิ๊วให้มีค่าช่วงกว้างขยายขึ้นจากเดิม	

(เกณฑ์เดิม	2-3	มิลลิกรัมต่อลิตร)	เพื่อให้ผู้ผลิตสามารถควบคุมปริมาณไอโอดีนได้ง่ายขึ้น

9.  สรุปผลการศึกษา
	 	 จากการศกึษาพบว่าผูผ้ลติอาหารแปรรปู	ทราบและเข้าใจนโยบายการใช้เกลอืเสรมิไอโอดนีในผลิตภณัฑ์ 

อาหารแปรรูป	 และปฏิบัติตามข้อบังคับของหน่วยงานภาครัฐ	 โดยใช้เกลือเสริมไอโอดีนในการผลิตแทนเกลือทั่วไป 

ที่ไม่เสริมไอโอดีน	 แต่อย่างไรก็ตามผู้ผลิตบางรายยังมีความเข้าใจว่าการขาดสารไอโอดีนเป็นเรื่องเฉพาะส่วนบุคคล

และพบปัญหาในบางพื้นที่เท่านั้น	สำาหรับการควบคุมคุณภาพเกลือเสริมไอโอดีนที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารแปรรูปนัน้	

ได้มีการควบคุมคุณภาพของเกลือเสริมไอโอดีนให้มีความเข้มข้น	 20-40	 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม	 โดยการอ้างอิง 

จากใบรับรองผล	 (COA)	 ท่ีได้รับจากบริษัทผู้ผลิตเกลือ	 และมีการจัดเก็บเกลือเสริมไอโอดีนแยกออกจากเกลือ 

ไม่เสริมไอโอดีน	เพื่อป้องกันการปนเปื้อนระหว่างเกลือทั้งสองชนิด	การศึกษาครั้งนี้	พบว่า	ไม่มีผู้ผลิตอาหารแปรรูป

รายใดมกีารตรวจสอบคณุภาพเกลอืเสรมิไอโอดนีก่อนนำาไปใช้ในกระบวนการผลติ	อย่างไรกต็าม	มบีรษัิทผูผ้ลติอาหาร

แปรรูปหลายรายมีการควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารโดยใช้การประเมินตามมาตรฐานสากล	เช่น	ISO	22000:205,	

GMP,	HACCP	และ	FSSC	22000	เป็นต้น	ซึ่งไม่มีการกำาหนดการตรวจสอบปริมาณไอโอดีนในมาตรฐานดังกล่าว

	 	 ในด้านการตรวจติดตามจากหน่วยงานภาครัฐ	 พบว่า	 ไม่มีการกำาหนดแนวทางหรือมาตรการที่ชัดเจน 

ในการตรวจประเมนิและตดิตามการใช้เกลอืเสรมิไอโอดีนทีไ่ด้มาตรฐานในอตุสาหกรรมอาหารแปรรปู	หากมกีารตรวจ

ประเมินโรงงานผลิตอาหารโดยเจ้าหน้าที่รัฐ	 จะเป็นการตรวจเรื่องอื่นๆที่ไม่ใช่การใช้เกลือเสริมไอโอดีนในการผลิต 

เช่น	ตรวจเพื่อต่อใบอนุญาต	ตรวจฉลากผลิตภัณฑ์	สุ่มตรวจวัตถุดิบนำาเข้า	เป็นต้น	การตรวจติดตามของหน่วยงานรัฐ

จะพบในเรื่องการควบคุมคุณภาพเกลือเสริมไอโอดีน	 ซึ่งจะมีการตรวจสอบปริมาณไอโอดีนในสถานที่ผลิตและ 

สถานที่จำาหน่าย	 สำาหรับการควบคุมคุณภาพการผลิตนำ้าปลา	 ซอสปรุงรสและซีอ๊ิวเสริมไอโอดีน	 มีหน่วยงานรัฐ 

สุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์เพื่อตรวจปริมาณไอโอดีน	 โดยมีการดำาเนินการปีละครั้ง	 สำาหรับการนำาเข้าเกลือบริโภค 

และอาหารแปรรูป	 พบว่ายังไม่มีการตรวจติดตามการนำาเข้าเกลือว่าเป็นเกลือเสริมหรือไม่เสริมไอโอดีนและอาหาร

แปรรูปที่นำาเข้ามีการใช้เกลือเสริมไอโอดีนเป็นส่วนประกอบหรือไม่
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	 	 จากข้อมูลข้างต้นจึงได้มีการเสนอข้อเสนอแนะเชิงนโยบายการใช้เกลือเสริมไอโอดีนเพ่ือป้องกัน 

โรคขาดสารไอโอดีนในประเทศไทย	ประกอบด้วย	

	 	 1)		 ส่งเสริมความร่วมมือในการจัดทำาและผลักดันนโยบายระหว่างภาคีเครือข่ายด้านอาหารแปรรูป 

ทั้งหน่วยงานภาครัฐ	 ภาคเอกชนและองค์กรอิสระ	 ให้มีการดำาเนินการป้องกันโรคขาดสารไอไอดีนอย่างต่อเนื่อง 

มากขึ้น	

	 	 2)		 สำารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชน	 เพื่อนำาไปใช้ทบทวนการใช้เกลือเสริมไอโอดีน 

เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละประเภท		

	 	 3)	 ทบทวนและปรับปรุงนโยบายที่เกี่ยวข้องกับการเสริมไอโอดีนในเกลือ	นำ้าปลา	ซอสปรุงรส	และซีอิ๊ว	

โดยอ้างอิงจากข้อมูลสถานการณ์ไอโอดีนและการประเมินการได้รับไอโอดีนจากการสำารวจพฤติกรรมการบริโภค 

ของประชาชน	

	 	 4)	 ปรับปรุงระบบการควบคุมคุณภาพและติดตามการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในอุตสาหกรรมอาหาร	 

ทั้งระบบควบคุมภายในโดยผู้ผลิตอาหาร	และระบบควบคุมภายนอกโดยหน่วยงานภาครัฐ	
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