
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

กรมการค้าภายใน กระทรวงพาณิชย์ ได้เปิดโครงการแปรรูปมันส าปะหลัง และผลิตภัณฑ์สู่อุตสาหกรรมอาหาร  เพื่อยกระดับรายได้
เกษตรกรชุมชน ผลักดันให้เกษตรกรผู้ปลูกมันส าปะหลังปรับรูปแบบการปลูกมัน เข้าสู่อุตสาหกรรมอาหารมากข้ึน โดย น.ส. วิบูลย์ลักษณ์ ร่วมรักษ์ 
ปลัดกระทรวงพาณิชย์ กล่าวว่า โครงการแปรรูปมันส าปะหลังและผลิตภัณฑ์สู่อุตสาหกรรมอาหาร จะเป็นการยกระดับรายได้ของเกษตรกรชุมชน 
จากปัจจุบันสัดส่วนการบริโภคในประเทศมีเพียงร้อยละ 30 ซึ่งเป็นสัดส่วนท่ีน้อยมากเมื่อเทียบกับการส่งออกไปต่างประเทศ ร้อยละ 70 ท าให้ตลาด
ต่างประเทศ เป็นตัวก าหนดราคามันส าปะหลัง และส่งผลให้เกษตรกรผู้ปลูกมันถูกกดราคา  

กระทรวงพาณิชย์ จึงได้จัดท าโครงการแปรรูปมันส าปะหลังและผลิตภัณฑ์ สู่อุตสาหกรรมอาหารขึ้น เพื่อยกระดับรายได้ให้กับเกษตรกร 
โดยได้รับความร่วมมือจาก ภาคเอกชน หอการค้า สมาคมฯ สถาบันมันส าปะหลัง สถาบันการศึกษา ให้ความรู้เกษตรกร สามารถผลิตและแปรรูปได้
เอง โดยไม่ต้องพึ่งพาการแปรรูปจากภาคอุตสาหกรรมเหมอืนที่ผ่านมา ส่งผลให้เกษตรกรสามารถก าหนดราคาขายได้ด้วยตวัเอง ท าให้มีรายได้เพิ่มขึ้น 
นางนันทวัลย์ ศกุนตนาค อธิบดีกรมการค้าภายใน กระทรวงพาณิชย์ กล่าวว่า เพื่อช่วยให้เกษตรกรผู้ปลูกมันส าปะหลัง มีทิศทางในการปลูกมันที่
สามารถน าไปสู่การเพิ่มมูลค่า และมีทางเลือกเพิ่มขึ้น กรมการค้าภายใน จึงได้มอบหมายให้คณะอุตสาหกรรมเกษตรฯ หาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ท าการศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ท าจากมันส าปะหลังชนิดหวาน คิดค้นวิธีที่จะลดพิษไซยาไนด์ในหัวมันส าปะหลัง ซึ่งพบว่าวิธีลดพิษสามารถ
ท าได้ด้วยตัวเอง โดยการปอกเปลือก ล้างน้ า แช่น้ าท้ิงไว้ หรือ การให้ความร้อน และจากการค้นคว้าวิจัย ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ จากมันส าปะหลัง
ขึ้นมาเป็น 4 ผลิตภัณฑ์ สามารถบริโภคได้ ได้แก่ มินิวาฟเฟิลมันส าปะหลัง ไอศกรีมมันส าปะหลัง  มันส าปะหลังกรอบ และมันส าปะหลังบอล  
นอกจากนี้ กระทรวงพาณิชย์ ยังได้น าองค์ความรู้เหล่านี้ไปเผยแพร่ เพื่อเป็นการกระตุ้นให้มีการปลูกมันส าปะหลังชนิดหวานเพิ่มมากขึ้น รวมไปถึง
การน ามันส าปะหลังมาแปรรูปเพื่อจ าหน่ายในท้องตลาด โดยการจัดอบรมให้ความรู้แก่เกษตรกรผู้ปลูกมันส าปะหลังในพื้นที่ 3 จังหวัดน าร่อง ได้แก่               
จ. กาญจนบุรี จ. นครราชสีมา และ จ. ก าแพงเพชร ซึ่งได้รับความสนใจจากเกษตรกรเป็นอย่างมาก 

สวัสดีท่านผู้อ่านทุกท่าน พบกับจดหมายข่าวปีที่ 8 ฉบับที่ 26 ซึ่งเป็นฉบับแรกของปี 2560 คณะผู้จัดท าขอขอบคุณส าหรับการ
ติดตามจดหมายข่าวอย่างดีมาตลอด 7 ปีที่ผ่านมา เนื้อหาและข่าวสารของจดหมายข่าวฉบับนี้ยังคงอัดแน่นเช่นเดิม ประกอบด้วย การศึกษา
การสร้างมูลค่ามันส าปะหลังและการติดตามสถานการณ์มันส าปะหลังของกระทวงพาณิชย์เพื่อช่วยเหลือเกษตรกร รวมทั้งรายละเอียด
หลักสูตรการอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการเพิ่มผลผลิตการปลูกมันส าปะหลัง ในส่วนบทความด้านแนวทางการพัฒนาอุตสาหกรรมและก้าวทัน
เทคโนโลยี ท่านจะได้พบกับบทความภาคต่อเรื่อง ความส าคัญของเครื่องหมายฮาลาล และการใช้กรดก ามะถันอย่างปลอดภัยส าหรับ
กระบวนการผลิตแป้งมันส าปะหลัง ท่านสามารถติดตามข่าวสารและรายละเอียดโครงการ รวมทั้งสถานการณ์ของแวดวงอุตสาหกรรม        
มันส าปะหลังได้ที่ www.thailandtapiocastarch.net และ Facebook: Thailand Tapioca Starch 

 

ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 26 ประจ ำเดือนมกรำคม – มีนำคม 2560 

พณ. เร่งศึกษาสร้างมูลค่ามันส าปะหลัง 
 

1 
1  (ที่มาข่าว: บริษัท ส านักข่าว ไอ.เอ็น.เอ็น. จ ากัด วันที่ 24 กุมภาพันธ์ 2560) 



 

 

 

   

   

 

 

 

        

 

 

 

 

  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี (มจธ.) และองค์การพัฒนาอุตสาหกรรมแห่งสหประชาชาติ (UNIDO) ร่วมมือกับมูลนิธิสถาบัน
พัฒนามันส าปะหลังแห่งประเทศไทย จัดอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร “Introductory Workshop on Ethanol Production from Cassava: 
Training for Farmer” ระหว่างวันท่ี 16 – 18 พ.ค. 2560 ณ สถาบันพัฒนามันส าปะหลัง (ห้วยบง) จ. นครราชสีมา 

การอบรมครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อให้ความรู้ด้านการเพิ่มผลผลิตการปลูกมันส าปะหลังแก่เกษตรกร ผู้ประกอบการ รวมทั้งผู้ที่เกี่ยวข้องกับ
การผลิตมันส าปะหลัง หลักสูตรอบรมประกอบด้วยการบรรยายโดยวิทยากรผู้เช่ียวชาญจากสถาบันฯ การลงมือปฏิบัติในแปลงสาธิต และการ
แลกเปลี่ยนประสบการณ์ระหว่างวิทยากรและผู้เข้าร่วมอบรม รายละเอียดของหลักสูตรประกอบด้วย ลักษณะประจ าพันธุ์มันส าปะหลัง การเตรียม
ดินและท่อนพันธุ์ส าหรับปลูกมันส าปะหลัง โรคและแมลงศัตรูในมันส าปะหลัง การอนุรักษ์ดินและน้ าในไร่มันส าปะหลัง การใช้เครื่องจักรกลเกษตร
และการเก็บเกี่ยว เทคโนโลยีการใช้ระบบน้ าหยด การใช้แตนเบียนควบคุมการระบาดของเพลี้ยแป้ง รวมทั้งการใช้ประโยชน์ของมันส าปะหลัง เช่น 
การแปรรูปเป็นมันเส้น ผลิตภัณฑ์แป้ง และเอทานอล เป็นต้น 

ส าหรับบริษัทหรือผู้ที่สนใจเข้าร่วมการอบรม สามารถสอบถามรายละเอียดได้ที่ ดร .กาญจนา แสงจันทร์ เบอร์โทร 02-4707432 หรือ 
Facebook: Thailand Tapioca Starch 
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พณ. ติดตามสถานการณ์มันส าปะหลัง ขอลานมัน-โรงแป้ง รับซ้ือในราคาเป็นธรรม 

กระทรวงพาณิชย์ เผยมาตรการดึงราคาหัวมันส าปะหลังสดได้ผล ผู้ส่งออกเก็บสต๊อกมันส าปะหลังตามที่ก าหนด เตรียมตรวจสอบ
ต่อเนื่อง พร้อมขอความร่วมมือลานมัน-โรงแป้ง รับซื้อมันสดจากเกษตรกรในราคาที่เป็นธรรม 

เมื่อวันที่ 30 ม.ค. 60 นายวินิจฉัย แจ่มแจ้ง ผู้ช่วยรัฐมนตรีประจ ากระทรวงพาณิชย์ ในฐานะหัวหน้าคณะสายตรวจติดตามและประเมิน
สถานการณ์ผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังอยู่ในความครอบครองผู้อนุญาตส่งออก เปิดเผยว่า เมื่อวันท่ี 29 ม.ค. 60 ที่ผ่านมา ได้ลงพื้นที่อ าเภอนครหลวง 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ไปตรวจสอบโกดังเก็บสต๊อกมันจ านวน 3 แห่ง เพื่อเร่งรัดและติดตามการด าเนินการตามมาตรการช่วยยกระดับราคา
หัวมันส าปะหลัง 

ทั้งนี้ เพื่อติดตามว่าผู้ส่งออกมีการเก็บสต๊อกมันส าปะหลังที่ต้องจัดหาผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังมาไว้ในครอบครองก่อนการส่งออกใน
อัตราส่วน 1.5 ต่อ 1 หรือเก็บสต๊อกผลิตภัณฑ์มัน 150 ตัน ส่งออกได้ 100 ตัน ตามที่กระทรวงพาณิชย์ก าหนดหรือไม่ เพื่อเป็นการดูดซับผลผลิต
จากเกษตรกรในช่วงที่หัวมันสดออกสู่ตลาดจ านวนมาก และช่วยพยุงราคามันส าปะหลังสดไม่ให้ปรับตัวลดลง ซึ่งพบว่า ผู้ส่งออกได้เก็บสต๊อก
ถูกต้องตามที่ก าหนด และจะยังด าเนินการตรวจสอบการเก็บสต๊อกของผู้ส่งออกรายอื่นต่อไป 

กระทรวงฯ ได้ขอให้ผู้ประกอบการ ไม่ว่าจะเป็นลานมันและโรงแป้ง รับซื้อหัวมันส าปะหลังสดจากเกษตรกรในราคาที่เป็นธรรม เพื่อเป็น
การช่วยเหลือเกษตรกรให้ขายผลผลิตได้คุ้มกับต้นทุนการผลิต และส าหรับการติดตามสถานการณ์มันส าปะหลังตามแนวชายแดน พบว่า ผลผลิต
หัวมันสดเข้าสู่ตลาดลดลง โดยผลผลิตมันส าปะหลังของประเทศเพื่อนบ้านเข้าสู่ประเทศไทยน้อยกว่าที่คาดการณ์ เนื่องจากสภาพอากาศไม่
เอื้ออ านวย และกัมพูชาเริ่มแปรรูปเป็นแป้งได้มากข้ึน ท าให้ผลผลิตหัวมันสดในตลาดลดลง ซึ่งผู้ประกอบการไทยต้องเตรียมพร้อมรับมือ เพื่อให้มี
ผลผลิตหัวมันสดเพียงพอต่อการแปรรูปเป็นสินค้าอ่ืน ๆ ต่อไปในอนาคต  

               

ที่มา: ไทยรัฐออนไลน์ วนัที ่30 ม.ค. 2560    
(http://www.thairath.co.th/content/847093) 
และ MGR Online (http://www.manager.co.th/ 
Local/ViewNews.aspx?NewsID=9600000009659) 
  
 



 

 

 

 

 

 

 

 มำตรฐำนอำหำรฮำลำล มำตรฐำนอุตสำหกรรมอำหำรทั่วไป 
1. 

ผู้ก ำหนด
มำตรฐำน 

1.1 อัลลอฮฺ (ซ.บ.) พระผู้เป็นเจ้า 
1.2 ศาสดามูฮ าหมัด (ซ.ล.) 

1.1 องค์กรระหว่างประเทศ 
1.2 องค์กรเอกชน 

2. 
หลักกำรส ำคัญ 

2.1 ฮาลาล (อนุมัติ) ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
2.2 ปราศจากสิ่งฮารอม (สิ่งต้องห้าม) 
2.3 ตอยยิบ (ดี) ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม ได้แก่ ความสะอาด มีความ
ปลอดภัยจากสารพิษและสิ่งปนเปื้อน มีคุณค่าทางโภชนาการ รักษา
สิ่งแวดล้อม 

2.1 มาตรฐานตามท่ีองค์กรก าหนด 
2.2 การประกันคุณภาพ (Q.A.) ได้แก่ ความสะอาด ความ
ปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ 

3. 
กำรบริหำร
มำตรฐำน 

3.1 องค์กรศาสนาอิสลามเป็นผู้รับผิดชอบตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
3.2 เจ้าหน้าท่ีตรวจรับรองมาตรฐานต้องเป็นมุสลิมท่ีดีและมีความรู้
ความสามารถในการปฏิบัติหน้าท่ี 

3.1 หน่วยงานภาครัฐหรือองค์กรเอกชนท่ีมีหน้าท่ีรับผิดชอบ 
3.2 เจ้าหน้าท่ีตรวจรับรองไม่จ าเป็นต้องเป็นมุสลิม มีความรู้
ความสามารถในการปฏิบัติหน้าท่ี 

4. 
ระบบมำตรฐำน 

4.1 เป็นระบบเฉพาะมาตรฐานฮาลาลซ่ึงครอบคลุมท้ังความถูกต้อง    
(ฮาลาล) และท่ีดี (ตอยยิบ) ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 
4.2 ชื่อระบบมาตรฐาน คือ ฮาลาล (Halal) 

4.1 เป็นระบบมาตรฐานท่ีแยกย่อยหลายลักษณะ เช่น 
มาตรฐานโรงงาน มาตรฐานการบริหารการผลิต เป็นต้น 
4.2 ชื่อระบบมาตรฐานมีหลากหลาย เช่น มอก. GMP, ISO, 
HACCP 

5. 
ปัจจัยกำรผลิต 

5.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมและสารปรุงแต่งมีท่ีมาซ่ึงพิสูจน์ได้ว่า “ฮาลาล” 
ปราศจากสิ่ง “ฮารอม” 
5.2 กระบวนการผลิตจะต้อง “ฮาลาล” ทุกขั้นตอน 
5.3 สถานท่ีผลิตจะต้องสะอาดและปลอดภัยจากสิ่งปนเป้ือน มีระบบ
ป้องกันสัตว์ทุกชนิดและไม่ปะปนกับการผลิตสิ่งท่ีไม่ฮาลาล 
5.4 เครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตจะต้องสะอาดและไม่ได้
ร่วมกับการผลิตส่ิงที่ไม่ฮาลาล  
5.5 การเก็บรักษา การขนส่ง และวางจ าหน่ายจะต้องแยกสัดส่วนเฉพาะ
อาหารฮาลาลไม่ปะปนกับสิ่งที่ไม่ฮาลาล เพื่อป้องกันการสับสนและ
เข้าใจผิดของผู้บริโภค 
5.6 การล้างวัตถุดิบ หรืออุปกรณ์ท่ีใช้ผลิตอาหารท่ีไม่ฮาลาลมาก่อน 
จะต้องล้างให้สะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 

5.1 เป็นไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรมโดยไม่ค านึงว่า       
ฮาลาลหรือไม่ 
5.2 การล้างวัตถุดิบหรืออุปกรณ์ท่ีใช้ผลิตมุ่งเน้นความสะอาด
เป็นส าคัญ 

6. 
พนักงำน 

6.1 พนักงานท่ีผลิตอาหารฮาลาลควรเป็นมุสลิม หากมิใช่มุสลิมจะต้อง
ไม่เกี่ยวข้องกับสิ่งที่ไม่ฮาลาลในขณะผลิตอาหารฮาลาล เช่น เน้ือสุกร 
เลือด แอลกอฮอล์ หรือสุนัข 
6.2 พนักงานเชือดสัตว์ ต้องเป็นมุสลิมมีสุขภาพจิตสมบูรณ์ ไม่เป็นโรคท่ี
สังคมรังเกียจ และมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการเชือดสัตว์ตามบัญญัติ
ศาสนาอิสลาม 

6.1 พนักงานท่ีผลิตอาหาร ไม่จ าเป็นต้องเป็นมุสลิม 
6.2 พนักงานเชือดสัตว์ ไม่จ าเป็นต้องเป็นมุสลิม 

จากบทความในจดหมายข่าวฉบับท่ีแล้ว (ฉบับท่ี 25 ประจ าเดือน ต.ค. – ธ.ค. 2559) เรื่อง ข้อปฏิบัติส าหรับสถานประกอบการที่ขอรับรอง
ฮาลาล (ตอนที่ 2) บทความฉบับนี้จะขอกล่าวถึงข้อปฏิบัติการผลิตอาหารฮาลาล การเปรียบเทียบระหว่างมาตรฐานอาหารฮาลาลกับมาตรฐาน
อุตสาหกรรมอาหารทั่วไป เพื่อเป็นแนวทางการปฏิบัติส าหรับผู้ประกอบการและผู้เกี่ยวข้องในการผลิตอาหารฮาลาลของทั้งในและต่างประเทศ 

 

ควำมแตกต่ำงระหว่ำงมำตรฐำนอำหำรฮำลำล (Halal Standard) กับมำตรฐำนอุตสำหกรรมอำหำรทั่วไป 
 

ระบบการจัดการความปลอดภัยในการผลิตอาหารทั้งระบบ GMP, HACCP และระบบการบริหารคุณภาพ (ISO) เป็นเรื่องสอดคล้องกับ
หลักการมาตรฐานอาหารฮาลาล แต่จะแตกต่างกันในหลักการส าคัญ คือ มาตรฐานอาหารฮาลาลจะต้องยึดถือความถูกต้องและคุณค่าตามบัญญัติ
ศาสนาอิสลาม ส่วนมาตรฐานสากลยึดถือคุณค่าอาหารโดยมิจ าเป็นต้องถูกต้องตามหลักการศาสนาอิสลาม      

 

ความส าคญัของเร่ืองหมายฮาลาล (ตอนท่ี 3) 

3 
เอกสำรอ้ำงอิง: 1. มาตรฐานอาหารฮาลาลแห่งชาติ ส านักงานมาตรฐานอาหารและเกษตรแห่งชาติ http://www.acfs.go.th/halal/general.php, 2. สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่ง
ประเทศไทย, 3. http://www.halal.or.th/th/main//subindex.php?page=sub&category=11 และ 4. ส านักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
 

http://www.acfs.go.th/halal/general.php
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1. ก าจัดการเกิดเมือกโปรตีนที่อุดตันผ้ากรองในกระบวนการสกัด เนื่องจากหัวมันส าปะหลังสดมีโปรตีนเป็นส่วนประกอบประมาณ     
0.7 – 2.18 % ของน้ าหนักรวม เมื่อน้ าแป้งที่ผ่านกระบวนการสับโม่เข้าสู่กระบวนการสกัดจะก่อให้เกิดเมือกโปรตีนเกาะตัวบนผ้า
กรอง ขัดขวางและลดประสิทธิภาพของกระบวนการสกัด อีกทั้งส่งผลให้แป้งสูญเสียไปกับกากมากขึ้น การใช้กรดก ามะถันท าให้เมือก
โปรตีนเสียสภาพ ไม่จับตัวเป็นเมือกและสามารถไหลผ่านผ้ากรองไปกับน้ าแป้งได้ 

2. ป้องกันการเสื่อมสภาพและปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์แป้งมันส าปะหลังให้เป็นท่ียอมรับของลูกค้า โดยกรดก ามะถันมีฤทธิ์ในการ
ยับยั้งกระบวนการเผาผลาญและดดูซึมอาหารของจุลินทรีย์ทั้งแบคทีเรีย ยีสต์และรา ท าให้จุลินทรีย์ไม่สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ รวมทัง้
กรดก ามะถันช่วยฟอกสีแป้งให้ขาวขึ้น โดยกรดก ามะถันจะไปยับยั้งการท างานของโคแฟคเตอร์เอนไซม์ที่ท าให้เกิดสี 

 

กรดก ามะถัน หรือ กรดซัลฟูริก (Sulfuric acid) จัดเป็นสารถนอมอาหารประเภทหน่ึงที่มีการใช้กันอย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร
หลายประเภท เช่น อุตสาหกรรมการผลิตไวน์ ผักผลไม้อบแห้ง อาหารแช่เยือกแข็ง น้ าตาล รวมทั้งอุตสาหกรรมแป้งมันส าปะหลัง โรงงานผลิตแป้ง
มันส าปะหลังส่วนใหญ่มีการเติมกรดก ามะถันในรูปแบบสารละลายระหว่างกระบวนการผลิต โดยเฉพาะหน่วยสกัดหยาบและสกัดละเอียด 
เนื่องจากกรดก ามะถันจะมีหน้าท่ีหลัก 2 ประการดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 จากงานวิจัยหลายฉบับสรุปได้ว่า ถึงแม้กรดก ามะถันมีสมบัติที่ดีหลายประการส าหรับกระบวนการผลิตแป้งมันส าปะหลัง แต่ทว่าในการ
เติมกรดก ามะถันมากเกินความจ าเป็นย่อมส่งผลต่อผลิตภัณฑ์แป้งมันส าปะหลัง ได้แก่ การพองตัว การละลายและความหนืดสูงสุดลดลง อีกทั้ง
ปริมาณก ามะถันตกค้างในผลิตภัณฑ์สูง ส่งผลให้ไม่สามารถจ าหน่ายหรือส่งออกผลิตภัณฑ์ได้ หรือสามารถจ าหน่ายได้ส าหรับกลุ่มอุตสาหกรรมบาง
ประเภทเท่านั้น นอกจากนี้ปริมาณก ามะถันท่ีตกค้างเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค เช่น ก่อให้เกิดโรคเส้นประสาทอักเสบ กระตุ้นอาการของ
โรคหอบหืดและเป็นอันตรายอย่างมากส าหรับกลุ่มบุคคลที่ไวต่อสารซัลเฟอร์ 

การใช้กรดก ามะถันในอาหารเป็นสิ่งที่ยอมรับได้ แต่ต้องไม่เกินมาตรฐานที่กฎหมายก าหนด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
214 (พ.ศ.2543) ก าหนดให้มีปริมาณก ามะถันในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิทได้ไม่เกิน 70 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และมาตรฐาน
ผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมไวน์ มอก. 2089 - 2544 ได้ก าหนดไวไ้ม่เกิน 300 มิลลิกรัมต่อลูกบาศก์เดซิเมตร ส่วนองค์การอนามัยโลกไดก้ าหนดค่าความ
ปลอดภัยไว้ คือ ปริมาณที่ได้รับไม่เกิน 0.7 มิลลิกรัม/คน/วัน ส าหรับอุตสาหกรรมผลิตแป้งมันส าปะหลังก าหนดปริมาณก ามะถันตกค้างใน
ผลิตภัณฑ์แป้งเพื่อใช้ส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอื่น ๆ ที่ระดับไม่เกิน 30 และ 100 ส่วนในล้านส่วน (ppm) ตามล าดับ 

การเตรียมสารละลายกรดก ามะถัน เพื่อใช้ในกระบวนการผลิตแป้งมันส าปะหลังสามารถเตรียมได้จาก ก ามะถันก้อน โซเดียมซัลไฟท์ 
(Na2SO3) โซเดียมและโพแทสเซียม ไบซัลไฟท์ (NaHSO3 และ KHSO3) โซเดียมและโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟท์ (Na2S2O5 และ K2S2O5) โดยทั่วไป
จะใช้ก ามะถันในรูปก้อนก ามะถัน (S) เนื่องจากมีราคาถูกกว่าก ามะถันในรูปอื่น ๆ ในขณะที่ก ามะถันในรูปอื่นนั้นง่ายต่อการเตรียมสารละลาย
ก ามะถันเพราะสามารถน าไปละลายน้ าได้ทันทีตามความเข้มข้นท่ีต้องการแต่ราคาค่อนข้างสูง 

จดหมายข่าวฉบับต่อไปจะกล่าวถึงขั้นตอนและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเตรยีมกรดก ามะถัน เพื่อให้ได้น้ าก ามะถันตามสมบัติที่ต้องการเพือ่
ยับยั้งจุลินทรีย์และฟอกสี รวมทั้งปริมาณก ามะถันตกค้างในผลิตภัณฑ์แป้งอยู่ในเกณฑ์ที่อุตสาหกรรมก าหนด 

 

การใช้ “กรดก ามะถัน” อย่างปลอดภัย ส าหรับกระบวนการผลิตแป้งมันส าปะหลัง (ตอนท่ี 1) 

ตอน อนัตรายในการท างานในทีอ่บัอากาศ 
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