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เกลือทะเลมีแร่ธาตุที่มีประโยชน์ สามารถนําไปใช้ได้ทั้งในทางการแพทย์ อุตสาหกรรมอาหาร และ

อุตสาหกรรมอื่นๆ อกีมากมาย เกลือที่จาํหน่ายในท้องตลาดมีทั้งที่ผลิตในประเทศและนาํเข้า มีทั้งเกลือทะเล

และเกลือสินเธาว์ที่ต้องเติมสารไอโอดีน แต่ยังไม่มีการจัดทาํมาตรฐานสาํหรับเกลือทะเลซ่ึงมีไอโอดีน

เป็นส่วนประกอบตามธรรมชาติ โดยมติคณะรัฐมนตรีเม่ือวันที่ 1 มีนาคม 2554 เห็นชอบให้การทาํนาเกลือ

เป็นเกษตรกรรม และผู้ทาํนาเกลือเป็นเกษตรกร คณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตร จึงเหน็สมควรจัดทาํ

มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง การปฏบัิติทางการเกษตรที่ดีสาํหรับการทาํนาเกลือทะเลธรรมชาติ เพ่ือยกระดับ

และสร้างแรงจูงใจเกษตรกรในการทาํนาเกลือ ส่งเสริมให้การผลิตเกลือทะเลของไทยมีคุณภาพ มาตรฐาน 

และปลอดภัย เป็นที่ยอมรับทั้งภายในและต่างประเทศ 

มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี กาํหนดขึ้นโดยใช้เอกสารต่อไปน้ีเป็นแนวทาง 

CODEX STAN 150-1985. Standard for Food Grade Salt.  
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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

การปฏิบติัทางการเกษตรที่ดีสาํหรบั

การทํานาเกลือทะเล 

1. ขอบข่าย 

มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ี ครอบคลุมข้อกาํหนดการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสาํหรับการทาํ 

นาเกลือทะเลทุกขั้นตอนการผลิต เพ่ือให้ได้เกลือทะเลธรรมชาติที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อ

การบริโภค โดยคาํนึงถงึสขุภาพและความปลอดภัยของผู้ปฏบัิติงาน และคาํนึงถงึสิ่งแวดล้อม 

2. นยิาม  

ความหมายของคาํที่ใช้ในมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี มีดงัต่อไปน้ี 

2.1  เกลือทะเลธรรมชาติหรือเกลือสมุทร (natural sea salt) หมายถงึ ผลึกเกลือที่ได้จากการระเหย

ของนํา้ทะเล มีไอโอดีนจากธรรมชาติ โดยมีโซเดียมคลอไรด์ (Sodium chloride: NaCl) 

เป็นส่วนประกอบหลัก และมีสารประกอบเกลืออื่นๆ เช่น แมกนีเซียมคลอไรด์ แมกนีเซียมซัลเฟต 

แคลเซียมซัลเฟต โพแทสเซียมซัลเฟต โดยไม่มีการปรุงแต่งหรือเติมสารเคมีใดๆ 

2.2 นาเกลือทะเล หมายถึง พ้ืนที่สาํหรับผลิตเกลือทะเลธรรมชาติโดยใช้นํา้ทะเล และอาจมีบริเวณ

สาํหรับเกบ็รักษาเกลือ พ้ืนที่สาํหรับผลิตเกลือทะเลธรรมชาติหรือแปลงนา มีการแบ่งพ้ืนที่

เป็นบ่อเกบ็กกันํา้และกระทงนา ซ่ึงเป็นพ้ืนที่ราบที่มีการแบ่งส่วนโดยมีคันกั้น ดังน้ี 

1) นาวัง หรือนาขัง หรือวังขังนํา้ หมายถึง บ่อเกบ็กักนํา้ทะเลก่อนเร่ิมต้นการผลิตเกลือทะเล 

เพ่ือให้สิ่งเจือปนในนํา้ทะเล เช่น โคลนตม ตกตะกอน ก่อนการผลิตตามขั้นตอนต่อไป 

นํา้ทะเลในขั้นตอนนี้ มีความเค็มตามธรรมชาติของนํ้าทะเล โดยทั่วไปวัดค่าได้ประมาณ 

30 g/kg (ppt หรือส่วนใน 1000 ส่วน) หรือ 3 degree Baumé 

2) นาตาก หรือนาแผ่ หมายถงึ กระทงนาที่ใช้ผลิตเกลือทะเลในขั้นต้น โดยรับนํา้ทะเลจากนาวัง

หรือนาขัง ขังนํา้ให้มีระดับความลึกประมาณ 5 cm ตากให้นํา้ระเหยบางส่วน โดยอาศัย

แสงแดดและกระแสลม นํา้ทะเลในข้ันตอนนี้มีความเคม็ประมาณ 30 g/kg ถงึ 100 g/kg 

หรือประมาณ 3 degree Baumé ถงึ 10 degree Baumé  
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3) นารองเช้ือ หมายถึง กระทงนาที่รับนํา้ทะเลมาจากนาตากหรือนาแผ่ ตากให้นํา้ระเหยต่อไป 

จนได้ความเคม็ประมาณ 100 g/kg ถึง 200 g/kg หรือประมาณ 10 degree Baumé 

ถึง 20 degree Baumé  

4) นาเช้ือ หรือนาดอก หมายถึง กระทงนาที่ใช้สาํหรับรอให้เกลือตกผลึก โดยการรับนํา้มาจาก

นารองเช้ือและตากให้นํ้าระเหยจนได้ความเคม็ประมาณ 200 g/kg ถึง 230 g/kg 

หรือประมาณ  20 degree Baumé ถึง 23 degree Baumé ซึ่ งในขั้น น้ีจะพบผลึก

ของเกลือแคลเซียมซัลเฟตหรือเกลือจืดที่มีลักษณะคล้ายเม็ดทรายเล็กน้อย รวมทั้ง

เร่ิมเกิดการตกผลึกของเกลือโซเดียมคลอไรด์เป็นดอกเกลือลอยบนผิวนํา้ 

5) นาปลง หรือนาวาง หมายถึง กระทงนาที่ใช้สาํหรับการตกผลึกเกลือในขั้นสุดท้าย 

และเกบ็เกี่ยวผลผลิต (ร้ือเกลือ) โดยการรับนํา้มาจากนาเช้ือ และตากให้นํา้ระเหยจนได้

ความเคม็ประมาณ 230 g/kg ถึง 250 g/kg หรือประมาณ 23 degree Baumé ถึง 

25 degree Baumé ซึ่งในข้ันตอนน้ีจะเกิดการตกผลึกของเกลือทะเลในรูปดอกเกลือ

และเกลือเมด็  

2.3 ดีเกลือ หมายถึง สารประกอบเกลือซัลเฟต มีโซเดียมซัลเฟตและแมกนีเซียมซัลเฟต

เป็นสารประกอบหลัก การตกผลึกเกิดได้ช้ากว่าเกลือชนิดอื่นๆ เกิดในนาปลงหรือนาวาง 

มีรสเคม็จัดจนขม มีคุณสมบัตเิป็นยาระบาย เป็นผลิตผลพลอยได้จากการทาํนาเกลือทะเล 

2.4 ขี้ แดด หมายถึง ตะไคร่นํา้ (สาหร่ายเซลเดียวหลายๆ ชนิด รวมกัน) เกิดในนาเกลือ เม่ือนํา้

ในนาเกลือแห้ง จะจับตัวกันแห้งเป็นแผ่นบนพ้ืนกระทงนา มีลักษณะเป็นแผ่นบาง ความหนา

ประมาณ 2-5 มิลลิเมตร มีสีดาํอมนํา้ตาล เม่ือแห้งสนิทจะกรอบและหักง่ายเม่ือใช้มือบีบ 

เมื่อนาํไปแช่นํา้จะอมนํา้ได้ดี สามารถใช้ในการปลูกพืช เพ่ือช่วยปรับโครงสร้างดินให้ร่วนซุยขึ้น 

เป็นผลิตผลพลอยได้จากการทาํนาเกลือทะเล  

3. ขอ้กําหนด 

3.1  สถานที่ทํานาเกลือทะเล 

หลกัการ 

สถานที่ทาํนาเกลือทะเลที่เหมาะสม จะช่วยให้ผลิตเกลือทะเลธรรมชาติได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

และได้เกลือทะเลธรรมชาติที่มีคุณภาพ ปลอดภัยต่อการบริโภค 

3.1.1 ควรอยู่ใกล้ทะเลเพ่ือสะดวกต่อการนาํนํา้ทะเลเข้าสู่แปลงนาสาํหรับใช้ผลิตเกลือ  

3.1.2  พ้ืนที่แปลงนามีลักษณะเป็นพ้ืนราบ จัดแบ่งพ้ืนที่เป็นกระทงนาที่สามารถเกบ็กักนํ้าได้ 

และถ่ายเทนํา้ระหว่างกระทงนาได้  
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3.1.3 ต้องไม่ทาํนาเกลือทะเลในบริเวณที่มีความเสี่ยงต่อการปนเป้ือนที่ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัย

และคุณภาพของเกลือทะเลธรรมชาติ หรือมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือน เช่น มีการตรวจ 

เฝ้าระวังคุณภาพนํา้ทะเลหรือผลิตผลเกลือทะเลธรรมชาติ  

3.2 การพกันํ้าทะเล 

หลกัการ 

การพักหรือเก็บกักนํ้าทะเลก่อนนํามาใช้ผลิตเกลือทะเล จะช่วยให้มีการตกตะกอนของ

สิ่งเจือปนในนํา้ทะเล ทาํให้คุณภาพนํา้ทะเลเหมาะสมสาํหรับการผลิตเกลือทะเลที่ปลอดภัย

สาํหรับการบริโภค 

3.2.1 ควรนาํนํา้ทะเลในช่วงที่มีคุณภาพดีเข้ามาพักหรือกักเกบ็ไว้ในวังขังนํา้ เพ่ือช่วยให้มีการตกตะกอน

ของสิ่งเจือปนในนํา้ทะเล และมีปริมาณเพียงพอสาํหรับการทาํนาเกลือทะเล 

3.3  การปฏิบติัในกระบวนการผลิตเกลือทะเลธรรมชาติ 

หลกัการ 

มีวิธีการปฏิบัติและมาตรการต่างๆ ที่จะทาํให้ม่ันใจว่าเกลือทะเลธรรมชาติผลิตภายใต้สภาวะ 

ที่ถูกสขุลักษณะและได้เกลือทะเลธรรมชาติที่มีคุณภาพ ปลอดภัยสาํหรับการบริโภค 

3.3.1 ควรมีมาตรการดาํเนินการเพ่ือป้องกันสิ่งปฏิกูล และสิ่งปนเป้ือนอื่น โดยเฉพาะขยะที่มาจาก

ภายนอก  

3.3.2 ควรมีการเกบ็เศษตะกอนแห้งที่ทบัถมอยู่กับพ้ืนกระทงนา (ขี้ แดด) ออกก่อนเร่ิมฤดูการผลิต 

และระหว่างการผลิต หากมีขี้แดดเกดิขึ้นในนารองเช้ือ ควรเกบ็ออกตามความเหมาะสม  

3.3.3 ควรมีการจัดการกบัผลิตผลพลอยได้นอกเหนือจากเกลือทะเลธรรมชาติ เช่น นํา้เคม็ ดีเกลือ 

ขี้แดด อย่างเหมาะสม ไม่ส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 

3.3.4 ควรมีวิธีการแยกเกลือจืดซ่ึงมีองค์ประกอบส่วนใหญ่เป็นแคลเซียมซัลเฟต ออกจากนาตาก 

ตามความเหมาะสม เช่น การขูด/ร่อนเกลือจืดออกจากดิน เพ่ือให้สามารถผลิตเกลือทะเลธรรมชาติ

ที่มีคุณภาพ 

3.3.5  ควรมีการบาํรุงรักษาแปลงนาเกลือ เช่น ร่องนํา้ ร่องระบายนํา้ภายในกระทงนา (ขานา) คันดิน

รอบกระทงนา ให้อยู่ในสภาพที่เหมาะสมต่อการปฏบัิติงาน  

3.3.6 มีวิธกีารจัดการและกาํจัดขยะมูลฝอยอย่างถูกสขุลักษณะ  

3.3.7  การเกบ็เกี่ยวเกลือทะเล (การร้ือเกลือ) ต้องปฏบัิติอย่างถูกสุขลักษณะ เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือน

ที่มีผลต่อความปลอดภัยและคุณภาพของเกลือทะเลธรรมชาต ิ 
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3.4  การปฏิบติัต่อผลิตผลเกลือทะเลธรรมชาติและการเก็บรกัษา 

 หลกัการ 

ควรมีการปฏิบัติและเกบ็รักษาเกลือทะเลธรรมชาติในลักษณะที่สามารถควบคุมการปนเป้ือน 

ที่จะไม่ทาํให้เกดิผลกระทบต่อความปลอดภัยและคุณภาพของเกลือทะเลธรรมชาติ 

3.4.1 มีการจัดการสถานที่และวิธีการขนย้าย พัก และ/หรือเกบ็รักษาเกลือทะเลธรรมชาติอย่าง 

ถูกสขุลักษณะ เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนจากอนัตรายและสิ่งแปลกปลอม ที่มีผลต่อความปลอดภัย

และคุณภาพของเกลือทะเลธรรมชาต ิ 

3.4.2  มีการป้องกันผลิตผลเกลือทะเลธรรมชาติ ไม่ให้เกิดการปนเป้ือนจากสิ่งสกปรกหรือสิ่งที่เป็น

อนัตรายอื่นๆ จากพ้ืนดนิในบริเวณพักและ/หรือเกบ็รักษา เช่น การรองพ้ืนด้วยเกลือ  

3.5 เคร่ืองมือและอปุกรณ ์ 

 หลกัการ 

 เคร่ืองมือและอุปกรณ์บางชนิดอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้ปฏิบัติงานได้ ผู้ปฏิบัติงานจึงต้อง

เรียนรู้วิธกีารใช้งานอย่างถูกต้อง รวมทั้งต้องมีการทาํความสะอาดและบาํรุงรักษาอย่างเหมาะสม

เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือน 

3.5.1  ตรวจสอบอุปกรณ์ เคร่ืองมือ รวมถึงเคร่ืองใช้ไฟฟ้าอย่างสมํ่าเสมอ เพ่ือป้องกันอุบัติเหตุ 

และอนัตรายต่อผู้ปฏบัิตงิาน  

3.5.2  ควรมีการอบรม/สอนงานผู้ปฏิบัติงานในการใช้งานอุปกรณ์และเคร่ืองมือที่อาจก่อให้เกิด

อนัตรายต่อผู้ปฏบัิตงิานได้อย่างถูกวิธ ี 

3.5.3 ควรทาํความสะอาดและบํารุงรักษา อุปกรณ์ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ ในการทาํนาเกลือทะเล  

และขนย้ายเกลือทะเลธรรมชาติ รวมทั้งภาชนะที่ใช้ในการบรรจุทุกคร้ังหลังการใช้งาน และจัดเกบ็

อปุกรณ ์เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ อย่างถูกสขุลักษณะ  

3.6 การจดัการการลา้ง/โม่/บด (ถา้มี) และการบรรจุ  

 หลกัการ 

 มีการป้องกันการปนเป้ือนในขั้นตอนการล้าง/โม่/บด (ถ้ามี) และการบรรจุ จะช่วยสร้างความม่ันใจ

ในความปลอดภัยของเกลือทะเลธรรมชาต ิ

3.6.1  ควรทาํความสะอาดภาชนะ เคร่ืองมือ อปุกรณ ์เคร่ืองใช้ ให้สะอาด  

3.6.2  ควรจัดให้มีระบบป้องกันการปนเป้ือนจากสิ่งแปลกปลอม เช่น แก้ว หรือเศษโลหะจากเคร่ืองจักร 

สารเคมทีี่ไม่พึงประสงค์  

3.6.3  ควรหลีกเลี่ยงการบรรจุในบริเวณที่มีฝุ่ นละอองที่จะทาํให้เกดิการปนเป้ือน หรือมีมาตรการป้องกนั 
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3.6.4  ควรมีการตรวจสอบและคัดเลือกเกลือทะเลก่อนล้าง/โม่/บด (ถ้ามี) และการบรรจุ  

3.6.5  ควรใช้ภาชนะบรรจุที่สามารถป้องกนัการปนเป้ือนของเกลือทะเลได้เพียงพอ  

3.6.6  กรณีใช้ถุงซํา้ ต้องไม่ใช้ถุงที่ผ่านการบรรจุปุ๋ย ซีเมนต ์สารเคม ีหรือสารอนัตรายอื่นๆ 

3.6.7  การบรรจุในถุงขนาดใหญ่/กระสอบ นํา้หนักบรรจุไม่ควรเกนิ 50 kg 

3.7 การควบคุมสตัวพ์าหะนาํเช้ือ 

หลกัการ 

สัตว์พาหะนําเช้ือเป็นสาเหตุหลักที่เป็นอันตรายที่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร จึงควร 

มีการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะเพ่ือหลีกเล่ียงการก่อให้เกิดสภาพแวดล้อมที่จะชักนํา 

สัตว์พาหะนาํเช้ือเข้ามาในพ้ืนที่ปฏิบัติงาน รวมถึงการตรวจเฝ้าระวังที่ดี จะสามารถลดการเข้าอยู่

อาศยัของสตัว์พาหะนาํเช้ือ  

3.7.1 มีการป้องกนัไม่ให้มีสตัว์เลี้ยงอยู่ในพ้ืนที่ปฏบัิติงาน โดยเฉพาะบริเวณเกบ็เกี่ยว บรรจุ และเกบ็รักษา

ผลผลิตเกลือทะเลธรรมชาติ  

3.7.2  มีการป้องกัน ดูแลมิให้มีสัตว์พาหะนําเช้ือภายในบริเวณที่เกบ็รักษาผลผลิตเกลือทะเลธรรมชาต ิ

รวมถงึบริเวณการล้าง/โม่/บด (ถ้าม)ี และการบรรจุ  

3.8 สุขลกัษณะส่วนบุคคล 

หลกัการ 

ผู้ที่ไม่รักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับที่เหมาะสม ผู้ที่เจ็บป่วย หรือมีพฤติกรรม

ที่ไม่เหมาะสม สามารถทาํให้เกดิการปนเป้ือนในอาหารและทาํให้ผู้บริโภคเจบ็ป่วยได้ 

3.8.1 ห้ามไม่ให้บุคลากรที่เจบ็ป่วยด้วยโรคติดต่อที่อาจส่งผ่านสู่อาหารได้ เช่น โรคบิด โรคอุจจาระร่วง 

โรคไทฟอยด์ โรคอหิวาตกโรค เข้าไปในบริเวณปฏบัิตงิาน  

3.8.2 บุคลากรที่ปฏบิัติงานประจาํ เช่น เจ้าของนา ผู้จัดการ (นายนา หรือคนเดินนํา้) ควรมีความรู้/

ได้รับการฝึกอบรม/ประชุม เร่ืองสขุลักษณะที่ควรปฏบัิต ิ 

3.8.3 ผู้ปฏบัิตงิานต้องล้างมือให้สะอาดทุกคร้ังหลังใช้ห้องสขุา  

3.8.4 ควรสวมชุดสาํหรับการปฏบัิติงานที่เหมาะสมและสะอาด ถ้าสวมถุงมือ ควรใช้ถุงมือที่สะอาด  

3.8.5 ผู้ปฏิบัติงานต้องล้างเท้าให้สะอาดก่อนปฏิบัติงานในการเกบ็เกี่ยว หรือสวมรองเท้าที่สะอาด

และเหมาะสม รวมทั้งปลอดภัยในการปฏบัิติงาน  

3.8.6 ผู้ปฏิบัติงานต้องหลีกเล่ียงพฤติกรรมที่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนสู่ผลิตผลเกลือทะเลธรรมชาติ 

เช่น การสบูบุหร่ี  
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3.8.7  ควรจัดทาํสื่อ เช่น ป้ายประกาศ รูปภาพ หรือสญัลักษณ์ เพ่ือแนะนาํด้านสขุลักษณะส่วนบุคคล 

ที่ผู้ปฏบัิตงิานเข้าใจและสามารถปฏบัิตติามได้ง่าย  

3.9 ระบบเอกสารและบนัทึกขอ้มูล 

หลกัการ 

ระบบเอกสารและบันทกึข้อมูลสามารถช่วยส่งเสริมความน่าเช่ือถอื และประสทิธภิาพของระบบ

ควบคุมความปลอดภัยของอาหาร รวมถึงสามารถใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงและพัฒนา 

การทาํนาเกลือทะเล และมีเอกสารหลักฐานที่ใช้ในการตามสอบผลผลิตได้ 

3.9.1 ควรบันทกึข้อมูลของกระบวนการผลิตเกลือทะเล ดังต่อไปนี้   

- ข้อมูลรหัสแปลงนาและข้อมูลประจาํแปลงนา 
- วัน เดอืน ปี ที่นาํนํา้ทะเลเข้า เกบ็เกี่ยว และบรรจุ  

- ปริมาณเกลือทะเลธรรมชาตทิี่เกบ็เกี่ยวได้ในแต่ละกระทงนา  
- ข้อมูลผู้รับซื้ อหรือแหล่งที่นาํผลิตผลไปจาํหน่าย รวมถึงปริมาณที่จาํหน่าย (ในกรณีมีการจาํหน่าย
ผลิตผลเกลือทะเล) 

- ข้อมูลการใช้พาหนะขนส่ง  
- ข้อมูลเกี่ยวกบัประวัตกิารฝึกอบรม/สอนงาน  

3.9.2 เกบ็รักษาบันทกึข้อมูลการปฏิบัติงานและเอกสารสาํคัญที่เกี่ยวข้องกบัการปฏิบัติงานไว้อย่างน้อย 

3 ปี ของการผลิตติดต่อกัน หรือตามข้อกาํหนดของผู้ซื้ อหรือประเทศคู่ค้า เพ่ือให้สามารถ 

ตามสอบ และเรียกคืนสนิค้าเม่ือเกดิปัญหาได้  
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