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บทท่ี 1 

บทนำ 

1.1 ความสำคัญและความเปนมาของการทำคูมือ 

 ตามแผนพัฒนาบุคลากรสำนักงานรัฐมนตรี กระทรวงสาธารณสุข (พ.ศ. ๒๕๕๗ - ๒๕๖๐) ได

กำหนดแนวทางการพัฒนาบคุลากรของหนวยงานขึ้น โดยมุงหวังใหบุคลากรของหนวยงาน สามารถสราง

สมรรถนะในการปฏิบัติงานไดอยางสอดคลองกับแนวทางที่หนวยงานตองการ และเกิดความกาวหนาใน

วิชาชีพตามสายงานที่ปฏิบัติ โดยคาดหวังวาบุคลากรในหนวยงานจะสามารถปฏิบัติงานแทนกันไดในทุก

กรณี โดยมีการสงเสริมใหจัดทำคูมือการปฏิบัติงาน ซึ่งเปนคูมือสำคัญท่ีจะทำใหบุคลากรในหนวยงาน

สามารถปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง มีทิศทางเดียวกัน สามารถนำไปปฏิบัติงานไดจริง อีกทั้งยังสามารถ

นำไปประกอบการประเมินผลการปฏิบัติงานไดอีกดวย  

หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติ ดานเกษตรและอาหาร ในสังกัดคณะเกษตรศาสตร

และทรัพยากรธรรมชาติ มีภารกิจหลักเพื่อเปนศูนยรวมของการใหบริการการวิเคราะหผลิตภัณฑอาหาร 

รวมถึงผลิตภัณฑเกษตรในรูปแบบตาง ๆ และยังใหคำปรึกษาในดานวิชาการที่เกี ่ยวของ ไมวาจะเปน

ทางดานเกษตร อาหาร สัตว และประมง สำหรับประชาชนและหนวยงานตาง ๆ ในจังหวัดพะเยาและ

พื้นที่ใกลเคียง เนื่องจากภารกิจหลักใหญประกอบไปดวย การใหบริการตรวจวิเคราะห การใหบริการ

เครื่องมือ และการใหบริการน้ำกลั่นประเภทที่มีความบริสุทธิ์สูง นอกจากนี้ยังใหบริการทางดานการ

ฝกอบรมวิชาชีพอีกดวย จึงมีความจำเปนอยางยิ่งที ่จะตองจัดทำคูมือปฏิบัติงานขึ ้นมา เพื่อใหการ

ดำเนินงานเปนไปอยางมีระเบียบแบบแผน ไมเกิดความสับสนในการดำเนินงานของผูปฏิบัติการและ

ผูรับบริการ 

ดังนั้น คูมือปฏิบัติงานเลมนี้จึงจัดทำขึ้น โดยมีวัตถุประสงคเพื่อรองรับภารกิจและหนาที่ของ

เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานภายใตสังกัด หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร 

คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา ซึ่งหนาที่หลักในการใหบริการดานการ

วิเคราะหปจจัยการผลิตทางดานการเกษตร ผลิตภัณฑอาหาร อาหารแปรรูป รวมไปถึงผลผลิตทางดาน

การเกษตรในรูปแบบตาง ๆ มีบริการใหคำปรึกษาในดานวิชาการที ่เกี ่ยวของไมวาจะเปนทางดาน

การเกษตร การประมง อาหารสัตว และปจจัยอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของกับการผลิตทางดานการเกษตรอ่ืนๆ ใหกับ
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ประชาชนหรือหนวยงานอื่น นอกจากนี้หนวยฝกอบรมฯ ยังใหบริการวิชาการในดานของการฝกอบรม

ตางๆ เพื่อใหสามารถนำไปประกอบอาชีพ หรือเปนอาชีพเสริมได เชน การเพาะเลี้ยงกบ เทคนิคการ

เพาะเลี ้ยงเนื ้อเยื ่อ การขยายพันธุพืชประเภทตางๆ การเพาะเลี ้ยงเห็ดเศรษฐกิจ การเลี ้ยงแพะนม 

ตลอดจนการแปรรูปอาหารหรือผลผลิตทางดานการเกษตรอ่ืน ๆ  

  

1.2 วัตถุประสงคของการจัดทำคูมือ 

1.2.1. เพ่ือใหหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร มีคูมือการ

ปฏิบัติงานท่ีชัดเจน อยางเปนลายลักษณอักษร ท่ีแสดงถึงรายละเอียดข้ันตอนการ

ปฏิบัติงานของกิจกรรมตางๆ ภายในหนวยงาน และเปนการสรางมาตรฐานการ

ปฏิบัติงานเพ่ือมุงไปสูการบริหารงานองคกรอยางมีประสิทธิภาพ 

1.2.2 เพ่ือเปนคูมือปฏิบัติงานสำหรับเจาหนาท่ีประจำหนวยงาน ในการใหบริการการตรวจรับ

วิเคราะห  

 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.3.1 เพ่ือใหการปฏิบัติงานภายในหนวยงานมีความชัดเจน กระชับ ชัดเจนและมีประสิทธิภาพ

และมาตรฐานในแตละข้ันตอนการปฏิบัติงานในแตละกิจกรรม 

1.3.2 มีความรูความเขาใจและกระบวนการทำงาน ลำดับข้ันตอนการทำงานไดงาย ไมเกิดการ

สับสนและสามารถตรวจสอบและแกไขไดงายเม่ือเกิดขอผิดพลาด ชวยใหผูปฏิบัติงานศึกษาการ

ทำงานไดอยางสะดวกและรวดเร็วข้ึน 

1.3.3 สรางความรูความเขาใจใหกับผูมาติดตอขอรับบริการ ไดรับรูและเขาใจกระบวนการ

ปฏิบัติงานและใชประโยชนจากกระบวนการดังกลาวเพ่ือการขอรับบริการใหตรงกับความ

ตองการ 

 

 

 



3 

 

1.4 ขอบเขตของการจัดทำคูมือ 

คูมือปฏิบัติงานของหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร เปนคูมือท่ี

เกี่ยวของกับภารกิจและหนาที่ของเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานภายใตสังกัด หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการ

นานาชาติดานเกษตรและอาหาร คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา ซ่ึง

รายละเอียดในคูมือจะเปนการเนนในสวนของการใหบริการ ดานการตรวจวิเคราะหทดสอบทางจุลินทรีย

ของผลผลิตทางการเกษตร การวิเคราะหทดสอบทางกายภาพ การวิเคราะหทดสอบทางเคมีของผลผลิต

ทางการเกษตร และอื่นๆ ที่เกี ่ยวของกับผลิตภัณฑอาหาร อาหารแปรรูป รวมไปถึงผลผลิตทางดาน

การเกษตรในรูปแบบตาง ๆ  

 

1.3 คำจำกัดความ 

1.3.2 มาตรฐาน หมายถึง สิ่งท่ีเอาเปนเกณฑสำหรับเทียบกำหนด ท้ังในดานปริมาณ และ

คุณภาพ 

1.3.3 มาตรฐานการปฏิบัติงาน หมายถึง ผลการปฏิบัติงานในระดับใดระดับหนึ่ง ซ่ึงถือวาเปน

เกณฑท่ีนาพอใจหรืออยูในระดับท่ีผูปฏิบัติงานสวนใหญทำได โดยจะมีกรอบในการ

พิจารณากำหนดมาตรฐานหลาย ๆ ดาน เชน ปริมาณ คุณภาพ ระยะเวลา คาใชจาย 

หรือพฤติกรรมของผูปฏิบัติงาน 

1.3.4 ผูขอรับบริการ หมายถึง ผูท่ีใชบริการตรวจวิเคราะหทดสอบตัวอยางของหนวยฝกอบรม

วิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร คณะเกษตรศาสตรและ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา 

1.3.5 บุคลากรภายใน หมายถึง พนักงานมหาวิทยาลัย พนักงานราชการ ลูกจางมหาวิทยาลัย

พะเยาและใหหมายรวมถึงนิสิตของมหาวิทยาลัยพะเยา 

1.3.6 บุคลากรภายนอก หมายถึง บุคคลท่ัวไป ซ่ึงไมใชบุคลากรภายในมหาวิทยาลัยพะเยา 

1.3.7 ตัวอยางวิเคราะห หมายถึง ตัวอยางของผลผลิต วัตถุดิบ หรือ องคประกอบใด ๆ ท่ีมี

สภาพปกติ บรรจุในภาชนะมิดชิด สภาพสมบูรณไมแตกรั่ว และมีปริมาณเพียงพอตอ

การวิเคราะหหาองคประกอบ 
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1.3.8 การวิเคราะหทดสอบทางจุลินทรีย หมายถึง การวิเคราะหทางจุลชีววิทยาในการทดสอบ

และวิเคราะหสุขภาพของผลิตภัณฑอาหาร ไดแก ชนิดและจำนวนของจุลินทรียกอโรค

ในอาหาร 

1.3.9 การวิเคราะหทดสอบทางกายภาพ หมายถึง การทดสอบประเมินเชิงคุณภาพหรือเชิง

ปริมาณที ่ใชในการกำหนดคุณสมบัต ิของผลิตภัณฑ เพื ่อใหมั ่นใจว าเปนไปตาม

กฎระเบียบขอกำหนดคุณสมบัติและมาตรฐานเพ่ือความปลอดภัยของผลิตภัณฑนั้น ๆ 

1.3.10 การตรวจวิเคราะหทางเคมีของผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร  หมายถึง การ

วิเคราะหทดสอบหาปริมาณและองคประกอบทางเคมี จะแบงการทดสอบไดหลาย

ประเภทเชน สารออกฤทธิ์ วิตามิน แรธาตุ โลหะตางๆ กรดไขมัน สารสกัดจากธรรมชาติ

และสารตองหามในผลิตภัณฑ เปนตน 
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บทท่ี 2 

โครงสรางหนวยงาน การปฏิบัติงานและหนาท่ีความรับผิดชอบ 

2.1 โครงสรางหนวยงานการบริหารจัดการ 

 หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร อยู ภายใตสังกัดคณะ

เกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ โดยมีหัวหนาศูนยฯ เปนผูรับผิดชอบดูแลการดำเนินงานและ

กิจกรรมตาง ๆ ใหดำเนินไปดวยความเรียบรอย (ภาพท่ี 2.1 - ภาพท่ี 2.2) 

 

 

 

 

 

                                              

 

 

 

 

 

 

                                ภาพท่ี 2.1 โครงสรางองคกร 

 

คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาต ิ

หัวหนาสำนักงานคณะ หลักสตูร หัวหนาศูนย 

 งานบริหารท่ัวไป 

 งานวิชาการ 

 งานแผนงาน 

 งานปฏิบัติการ 

 วท.ม. (เทคโนโลยีและนวัตกรรมการประมง) 

 วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 วท.ม. (วิทยาศาสตรการเกษตร) 

 วท.ม. (สัตวศาสตร) 

 วท.บ. (การประมง) 

 วท.บ. (เกษตรศาสตร) 

 วท.บ. (ความปลอดภยัทางอาหาร) 

 วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

 วท.บ. (สัตวศาสตร) 

 ทล.บ. (เทคโนโลยีการเกษตร) 
 

 

 

 

 

 ศูนยการเรียนรูเศรษฐกิจพอเพียง 

 หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการ

นานาชาติดานเกษตรและอาหาร 
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2.2 โครงสรางการปฏิบัติงาน 

โครงสรางการปฏิบัติงาน (Activity Chart) 

คณบดีคณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิพรพรรณ เนื่องเม็ก 

หัวหนาหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.ตระกูล พรหมจักร 

หัวหนาหองปฏิบัติการฯ 

ดร.กนกอร ศรีมวง 

งานบริการวิเคราะห ทดสอบ

และบริการวิชาการ 

งานมาตรฐานความปลอดภัยใน

หองปฏิบัติการ (ESPReL) 

ภาพท่ี 2.2 โครงสรางการปฏิบัติงาน 
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2.3 ภาระหนาท่ีของหนวยงาน 

หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหารเปนศูนยรวมของการใหบริการ

การวิเคราะหผลิตภัณฑอาหาร รวมถึงผลิตภัณฑเกษตรในรูปแบบตาง ๆ และยังใหคำปรึกษาในดาน

วิชาการท่ีเก่ียวของ ดานเกษตร อาหาร สัตว และประมง สำหรับประชาชนและหนวยงานตาง ๆ ในจังหวัด

พะเยาและพ้ืนท่ีใกลเคียง แบงออกไดเปน 2 กลุมงาน ดังนี้ 

1. การใหบริการวิเคราะหทดสอบ มีหนาที ่ใหบริการการวิเคราะหทดสอบผลิตภัณฑทางดาน

การเกษตรในรูปแบบตางๆ รวมถึงเครื ่องมือว ิเคราะหทดสอบตางๆ ภายใตส ังกัดคณะ

เกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา 

2. การกำกับดูแลมาตรฐานหองปฏิบัติการภายใตโครงการยกระดับมาตรฐานความปลอดภัย

หองปฏิบัติการวิจัยในประเทศไทย (ESPReL) เพื่อใหหองปฏิบัติการไดมาตรฐานคุณภาพความ

ปลอดภัยหองปฏิบัติการวิจัยในประเทศไทย ตามแนวทางนโยบายของสำนักงานคณะกรรมการ

วิจัยแหงชาติ 

2.4 หนาท่ีความรับผิดชอบของตำแหนงตามมาตรฐานกำหนดตำแหนง 

ตำแหนงประเภท เชี่ยวชาญเฉพาะ 

ชื่อสายงาน  วิจัย 

ชื่อตำแหนงในสายงาน นักวิจัย 

ระดับตำแหนง  ปฏิบัติการ 

หนาท่ีความรับผิดชอบหลัก 

 ปฏิบัติงานในฐานะผูปฏิบัติงานระดับตนที่ตองใชความรูความสามารถทางวิชาการในการทำงาน

ปฏิบัติงานเกี่ยวกับการวิจัยดานตางๆ ภายใตการกำกับ แนะนำ ตรวจสอบ และปฏิบัติงานอื่นตามที่ไดรับ

มอบหมาย โดยมีลักษณะงานท่ีปฏิบัติในดานตางๆ ดังนี้ 

1. ดานการปฏิบัติการ 

     (1) ศึกษา ทดสอบ รวบรวม วิเคราะหขอมูล สถิติเกี่ยวกับเรื่องที่จะทำการวิจัย รวมกำหนด

หัวขอเรื ่องในการทำวิจัยและรายละเอียดในการจัดหาขอมูล รวมกำหนดหัวขอในการศึกษาและ

ประเมินผลชวยนักวิจัย ระดับสูงศึกษาคนควาวิจัยเรื่องหนึ่งเรื่องใดตามที่ไดรับมอบหมาย จัดทำรายงาน
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ผลการศึกษา ทดสอบ รวบรวม วิเคราะห เพื่อใหการปฏิบัติงานบรรลุวัตถุประสงคและแผนงานที่กำหนด 

ตลอดจนนำไปพิจารณาหาทางแกไขปญหา และวางแผนดำเนินงานในดานตางๆ 

     (2) ใหบริการวิชาการดานตางๆ เชน ใหคำปรึกษา แนะนำ ในการปฏิบัติงานแกเจาหนาท่ี

ระดับรองลงมาและแกนักศึกษาที่มาฝกปฏิบัติงาน ตอบปญหาและชี้แจงเรื่องตางๆ เกี่ยวกับงานในหนาท่ี 

เพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง มีประสิทธิภาพ และปฏิบัติหนาท่ีอ่ืนท่ีเก่ียวของ 

2. ดานการวางแผน 

     วางแผนการทำงานท่ีรับผิดชอบ รวมวางแผนการทำงานของหนวยงานหรือโครงการ เพ่ือให

การดำเนินงานเปนไปตามเปาหมายผลสัมฤทธิ์ท่ีกำหนด 

3. ดานการประสานงาน 

     (1) ประสานการทำงานรวมกันระหวางทีมงานหรือหนวยงานท้ังภายในและภายนอก เพ่ือให

เกิดความรวมมือและผลสัมฤทธิ์ตามท่ีกำหนดไว 

     (2) ชี้แจงและใหรายละเอียดเก่ียวกับขอมูล ขอเท็จจริง แกบุคคลหรือหนวยงานท่ีเก่ียวของ 

เพ่ือสรางความเขาใจหรือความรวมมือในการดำเนินงานตามท่ีไดรับมอบหมาย 

4. ดานการบริการ 

     (1) ใหคำปรึกษา แนะนำเบื้องตน เผยแพร ถายทอดความรู ทางดานการวิจัยรวมท้ังตอบ

ปญหาและชี้แจงเรื่องตางๆ เก่ียวกับงานในหนาท่ี เพ่ือใหผูรับบริการไดรับทราบขอมูลความรูตางๆ ท่ีเปน

ประโยชน 

     (2) จัดเก็บขอมูลเบื้องตน และใหบริการขอมูลทางวิชาการ เก่ียวกับการวิจัย เพ่ือใหบุคลากร

ท้ังภายในและภายนอกหนวยงาน นักศึกษา ตลอดจนผูรับบริการ ไดทราบขอมูลและความรูตางๆท่ีเปน

ประโยชน สอดคลอง และสนับสนนุภารกิจของหนวยงาน และใชประกอบการพิจารณากำหนดนโยบาย 

แผนงาน หลักเกณฑ มาตรการตางๆ 

คุณสมบัติเฉพาะสำหรับตำแหนง 

 มีคุณวุฒิอยางใดอยางหนึ่งดังตอไปนี้ 
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  1. ไดรับปริญญาโท หรือคุณวุฒิอยางอ่ืนท่ีเทียบไดไมต่ำกวานี้ ทุกสาขาวิชา 

  2. ไดรับปริญญาเอก หรือคุณวุฒิอยางอ่ืนท่ีเทียบไดไมต่ำกวานี้ ทุกสาขาวิชา 

ความรูความสามารถ ทักษะ และสมรรถนะท่ีจำเปนสำหรับตำแหนง 

 ความรูความสามารถ ทักษะ และระดับสมรรถนะท่ีเหมาะสมสำหรับตำแหนง ระดับ 3 คือ 

สามารถทำไดอยางมีประสิทธิภาพ 

2.5 บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของตำแหนงในหนวยงาน 

ในกระบวนการวิเคราะหและทดสอบตัวอยางมี บุคลากรภายในหนวยงานท่ีมีหนาท่ีรับผิดชอบ ใน 

กระบวนการ ดังนี้ 

1. คณะกรรมการอำนวยการ มีหนาท่ีรับผิดชอบในการรับเรื่องจากผูใชบริการภายนอก ในกรณี

ที่ทำหนังสือเสนอขอความอนุเคราะห ถึงอธิการบดี คณบดีหรือผูมีอำนาจตามหนาท่ี เพ่ือ

พิจารณาอนุมัติใหทำการทดสอบตัวอยาง และสงผลทดสอบตัวอยางแกผูใชบริการ 

2. คณะกรรมการดำเนินงาน มีหนาที่รับผิดชอบในการใหบริการ การรับวิเคราะหและการ

ทดสอบตัวอยาง การคำนวณคาใชจายในเบื้องตน ทำการรับตัวอยางเขามาในหนวยงาน

จนถึงข้ันตอนการจำหนายตัวอยาง 

3. หัวหนาหนวย มีหนาที่รับผิดชอบในการใหคำแนะนำ กำกับ ตรวจสอบ การปฏิบัติงานของ

เจาหนาที่ประจำหนวย โดยใชความรูความสามารถในการเขาใจในระบบงาน ตรวจสอบ

ความถูกตองของขอมูล หรืองานอ่ืนตามท่ีไดรับมอบหมาย 

4. นักวิทยาศาสตร ระดับชำนาญการ ปฏิบัติงานในฐานะผูปฏิบัติงานที่มีประสบการณโดยใช

ความรูความสามารถ ประสบการณและความชำนาญ เขาใจระบบงาน แกไขปญหางานใน

ระดับยาก ตรวจสอบความถูกตองของขอมูล กำหนดแบบการบันทึกขอมูลใหตรงความสำคัญ 

ตลอดจนงานความรูดานวิชาการ วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี พัฒนางานอยูตลอดเวลา และ

ปฏิบัติหนาท่ีอ่ืนตามท่ีไดรับมอบหมาย 

5. นักวิทยาศาสตร ระดับปฏิบัติการ ปฏิบัติงานในฐานะผูปฏิบัติงานระดับตน ใชความสามารถ

และความชำนาญงานทางวิชาการภายใต การกำกับและตรวจสอบ และปฏิบัติหนาที่อ่ืน

ตามท่ีไดรับมอบหมาย 
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2.6 ลักษณะงานท่ีปฏิบัติ 

 บทบาทหนาท่ีของ นางสาวกนกอร ศรีมวง ตำแหนง นักวิจัย ระดับปฏิบัติการ ตามท่ีไดรับ

มอบหมาย มีดังนี้  

2.6.1 ดานการปฏิบัติการ 

     (1) ศึกษา ทดสอบ รวบรวม วิเคราะหขอมูล สถิติเกี่ยวกับเรื ่องที่จะทำการวิจัย รวม

กำหนดหัวขอเรื่องในการทำวิจัยและรายละเอียดในการจัดหาขอมูล รวมกำหนดหัวขอในการ

ศึกษาวิจัยและประเมินผลชวยนักวิจัยหรือคณาจารยภายในและภายนอกหนวยงาน ทำการศึกษา

คนควาวิจัยเรื่องหนึ่งเรื่องใดตามท่ีไดรับมอบหมาย จัดทำรายงานผลการศึกษา ทดสอบ รวบรวม 

วิเคราะห เพ่ือใหการปฏิบัติงานบรรลุวัตถุประสงคและแผนงานท่ีกำหนด ตลอดจนนำไปพิจารณา

หาทางแกไขปญหา และวางแผนดำเนินงานในดานตางๆ นำเสนอผลงานวิจัย ในรูปแบบตางๆ 

เชน การนำเสนอแบบโปสเตอร การนำเสนอปากเปลา และการตีพิมพบทความในวารสารตางๆ 

ท้ังระดับชาติและระดับนานาชาติ 

     (2) ใหบริการวิชาการดานตางๆ เชน ใหคำปรึกษา แนะนำ ในการปฏิบัติงานแก 

นักวิทยาศาสตรสังกัดหนวยงาน หรือนิสิตนักศึกษาท่ีมาทำปฏิบัติการภายในหองหนวยฝกอบรม

วิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร ตอบปญหาและชี้แนะ ชี้แจงเรื่องตางๆ 

เก่ียวกับงานในหนาท่ี เพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง มีประสิทธิภาพ และสัมฤทธิ์ผล 

    (3) ควบคุมการทำงานทางดานปฏิบัติการ ท่ีอยูภายใตความรับผิดชอบของหนวยงาน 

ใหเปนไปดวยความเรียบรอย ปลอดภัย และมีประสิทธิภาพ ตามแนวทางการดำเนินงานใหได

มาตรฐานความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ (ESPReL) อันประกอบไปดวย 

1. การบริหารระบบการจัดการดานความปลอดภัย 

2. ระบบการจัดการสารเคมี  

- การจัดการขอมูลสารเคมี 

- การจัดเก็บสารเคมี 

- การเคลื่อนยายสารเคมี  

3. ระบบการจัดการของเสีย  

- การจัดการขอมูลของเสีย 
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- การเก็บของเสีย 

- การลดการเกิดของเสีย 

- การบำบัดและกำจัดของเสีย 

4. ลักษณะทางกายภาพของหองปฏิบัติการ อุปกรณและเครื่องมือ  

- งานสถาปตยกรรม 

- งานสถาปตยกรรมภายใน 

- งานวิศวกรรมโครงสราง 

- งานวิศวกรรมไฟฟา 

- งานวิศวกรรมสุขาภิบาลและสิ่งแวดลอม 

- งานวิศวกรรมระบบระบายอากาศและปรับอากาศ 

- งานระบบฉุกเฉินและระบบติดตอสื่อสาร 

5. ระบบการปองกันและแกไขภัยอันตราย  

- การบริหารความเสี่ยง 

- การเตรียมความพรอม/ตอบโตภาวะฉุกเฉิน 

- ขอปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัยโดยท่ัวไป 

6. การใหความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับดานความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ 

7. การจัดการขอมูลและเอกสาร 

 

2.6.2 ดานการวางแผน 

     วางแผนการทำงานที่รับผิดชอบ รวมวางแผนการทำงานของหนวยงานหรือโครงการ เพื่อใหการ

ดำเนินงานเปนไปตามเปาหมายผลสัมฤทธิ์ท่ีกำหนด มีการกำหนดระยะเวลาการดำเนินงาน เชน  

- แผนตอบโตภาวะฉุกเฉินและการกูชีพ (First Aid) ประจำป จัดทำข้ึนเพ่ือมุงเนนใหความรูกับ

บุคลากรภายในคณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ ในการซอมแผนหนีไฟ หรือเม่ือ

เกิดเหตุอันไมคาดคิด รวมไปถึงเม่ือเกิดอุบัติเหตุข้ึน เรียนรูการปฐมพยาบาลเบื้องตนและการ

ฝกการปฐมพยาบาลเพื่อชวยเหลือผูที่หยุดหายใจหรือหัวใจหยุดเตนใหกลับมาหายใจ (CPR) 

(ภาพท่ี 2.3) 
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- แผนการฝกอบรม โครงการอบรมความปลอดภัยในหองปฏิบัติการประจำป โดยจัดขึ้นเปน

ประจำทุกป มุงเนนใหความรูในการปฏิบัติงานภายในหองปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร แก 

นิสิตปริญญาตรี ระดับชั้นปท่ี 2 และนิสิตปริญญาโท ระดับชั้นปท่ี 1 (ภาพท่ี 2.4) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   

             ภาพท่ี 2.3 การฝกซอมแผนตอบโตภาวะฉุกเฉินและการปฐมพยาบาลประจำป 
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                             ภาพท่ี 2.4 การฝกอบรมความปลอดภัยในหองปฏิบัติการประจำป 

 

2.6.3 ดานการประสานงาน 

การสรางเครือขายการทำงานทั้งภายในหนวยงาน หรือภายนอกหนวยงาน ทั้งการ

วิเคราะหทดสอบ เชน การใหความอนุเคราะหทดสอบกับหนวยงานตางๆ ภายนอกมหาวิทยาลัย 

เชน พาณิชยจังหวัดตางๆ และหนวยงานภายใน การสรางเครือขาย การบริการวิชาการตางๆ 

สรางความสัมพันธอันดีในหนวยงานและฝายอื่นๆ ที่เกี่ยวของเพื่อความเขาใจที่ดีรวมกัน หรือ

รวมมือกันจัดทำและการเขารวมกิจกรรมตางๆ ใหบรรลุวัตถุประสงค  

   2.6.4 ดานการบริการ 

(1) การถายทอดความรูภายใตโครงการบริการวิชาการตางๆ ที่จัดขึ้นโดยหนวยฝกอบรม

วิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร (ภาพท่ี 2.5) การวิจัยรวมท้ังตอบปญหาและ

ชี้แจงเรื่องตางๆ เกี่ยวกับงานในหนาที่ เพื่อใหผูรับบริการไดรับทราบขอมูลความรูตางๆ ที่เปน

ประโยชน  
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         ภาพท่ี 2.5 การฝกอบรม เรื่องการพัฒนาศักยภาพธุรกิจการสงออกไมดอกไมประดับ 

     (2) การสนับสนุนการเรียนการสอนปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการ

นานาชาติดานเกษตรและอาหาร เชน การฝกปฏิบัติรายวิชาไมดอกไมประดับ สำหรับสาขาเกษตรศาสตร 

(ภาพท่ี 2.6) ในหัวขอ การขยายพันธุพืชดวยเทคนิคการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ  
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                     ภาพท่ี 2.6 ปฏิบัติการรายวิชาตางๆ สำหรับนิสิตสาขาเกษตรศาสตร 
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บทท่ี 3 

หลักเกณฑการปฏิบัติงาน 

3.1 ข้ันตอนการดำเนินงานตรวจวิเคราะห   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             ภาพท่ี 3.1 แผนผังแสดงข้ันตอนการดำเนินงานตรวจวิเคราะห 

            รับตัวอยาง 

 ตรวจสอบสภาพตัวอยาง 

 ตรวจสอบความเรียบรอยของใบสงตัวอยาง/หนังสือคำสั่ง 

 ลงทะเบียนตัวอยาง/ใสรหัสตัวอยาง 

 รักษาสภาพตัวอยาง 

 แจกจาย/มอบหมายตัวอยาง 

  1 วัน 

           ทดสอบตัวอยาง 

 เบิก/จาย ตัวอยาง 

 ทดสอบตวัอยาง 

 ควบคุมคุณภาพการทดสอบตัวอยาง 

 บันทึกผลการทดสอบตัวอยาง 

           รายงานผลการทดสอบ 

 ตรวจสอบความถูกตองของผลการทดสอบ 

 ตรวจสอบความถูกตองของการโอนถายขอมูล 

 พิมพผลการทดสอบ/ตรวจสอบความถูกตอง 

 รับรองรายงานผลการทดสอบ 

 สงผลการทดสอบ 

  *7-30 วัน  

 

จำหนายตัวอยาง 

30 วันหลังรายงานผลการทดสอบ 
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3.2 ข้ันตอนการปฏิบัติงานตรวจวิเคราะห 

 3.2.1 การรับตัวอยาง 

 3.2.1.1 การยื่นความประสงคขอใชบริการ ผูใชบริการที่มีความประสงคขอรับบริการตรวจ

วิเคราะหทดสอบหรือ ขอรับบริการใชอุปกรณเครื่องมือวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการ สามารถกรอก

แบบฟอรมโดยการดาวโหลดที่ https://www.agri.up.ac.th/formscientificinstruments หรือสามารถ

กรอกแบบฟอรมการรับ-สงตัวอยางท่ีเจาหนาท่ีของหนวยไดโดยตรง ณ หองปฏิบัติการ (ภาพท่ี 3.2 - 3.3) 

 3.2.1.2 กรณีผู ใชบริการภายนอกมีความประสงคขอความอนุเคราะหรับการตรวจวิเคราะห

ทดสอบหรือขอรับบริการใชอุปกรณเครื่องมือวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการ ตองทำหนังสือขอความ

อนุเคราะหถึงอธิการบดี/คณบดีคณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เพ่ือ

พิจารณาอนุมัติใหสงตัวอยางตรวจวิเคราะห 

3.2.1.3 การพิจารณาอนุมัติใหสงตัวอยางตรวจวิเคราะหพิจารณาอนุมัติใหดำเนินการสงตัวอยาง

ตรวจวิเคราะหได กรณีไมอนุมัติหรือมีขอปฏิบัติอ่ืน ๆ ใหเจาหนาท่ีแจงกลับไปยังผูขอความอนุเคราะห 

           3.2.1.4 กรณีที ่ได ร ับอนุมัติใหสงตัวอยาง ผ ู ใช บริการที ่ เป นบุคลากรภายนอก/ภายใน

มหาวิทยาลัย กรอกแบบฟอรมสงตัวอยาง ณ หองปฏิบัติการตามแบบฟอรมการรับ-สงตัวอยางของ

หองปฏิบัติการ 

3.2.1.5 เจาหนาที่รับตัวอยางตรวจสอบขอมูลในแบบฟอรม เชน ชื่อผูสงตัวอยาง ชนิดของ

ตัวอยาง ประเภทของการตรวจวิเคราะห จำนวนตัวอยาง สรุปคาใชจาย โดยการแจงตอผูรับบริการเพ่ือให

ทราบกอนการสงตรวจวิเคราะห พรอมใหเอกสารสำเนาใบรับตัวอยางแกผูรับบริการเพื่อเปนหลักฐานใน

การมารับผลการทดสอบ 

3.2.1.6 เจาหนาท่ีรับตัวอยางเพ่ือลงทะเบียนและกำหนดเลขรับลงในใบสงตัวอยาง 

3.2.1.7 กรณีที ่หองปฏิบัติการไมอยู ในความสามารถที่จะทำการทดสอบตามเวลาปกติได 

เนื่องจาก มีปริมาณตัวอยางเขามาจำนวนมาก หรือความไมพรอมของ วัสดุอุปกรณ สารเคมีที่ใชในการ

ทดสอบตางๆ ซึ่งสงผลใหการทดสอบลาชากวาปกติ ไมสามารถรายงานผลการทดสอบ ในระยะเวลาปกติ
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ได ใหเจาหนาที่ผูรับตัวอยางแจง ผูใชบริการ หากผูรับบริการยินยอม ใหบันทึกลงในแบบฟอรมการรับ - 

สงตัวอยาง 

 3.2.1.8 การรักษาสภาพตัวอยาง หลังจากรับตัวอยางเขาหองปฏิบัติการ เจาหนาที่ปฏิบัติการทำ

การบันทึกและเฝาระวังการเก็บรักษาตัวอยาง โดยทำการจัดเก็บตัวอยางตามความเหมาะสมเพ่ือไมใหเกิด

การเสื่อมสภาพของตัวอยางกอนการทดสอบตอไป 
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แบบฟอร์มขอรับบรกิารบรกิารตรวจวเิคราะห์ทดสอบ 

หน่วยฝกึอบรมวชิาชพี และบรกิารนานาชาตด้ิานเกษตรและอาหาร 

คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาต ิมหาวทิยาลัยพะเยา 

โทร 054-466-666 ต่อ 3267,3143,3274 

------------------------------------------------------------------- 

       วันที่........เดอืน....................พ.ศ. .......... 

ช่ือ-สกุล.........................................................................ตำแหน่ง......................................... 

หน่วยงาน 

  ภายในมหาวทิยาลยั คณะ/กอง/หน่วยงาน/ศนูย์ฯ........................................ 

  ภายนอกมหาวทิยาลยั 

หน่วยงาน/บรษิัท..................................................เลขที่...........หมู.่............ถนน.............................. 

ตำบล/แขวง.............................................อำเภอ....................................จังหวัด............................. 

รหัสไปรษณยี.์...............................โทร.........................ต่อ.................โทรสาร.............................. 

มอืถอื............................................................E-mail............................................................... 

มคีวามประสงค์ขอรับบริการตรวจวเิคราะห์ทดสอบ 

1. .......................................................................................................................................................... 

2. .......................................................................................................................................................... 

3. .......................................................................................................................................................... 

ชนดิตัวอย่าง 

1. ................................................................................................จำนวน.............................................. 

2. ................................................................................................จำนวน.............................................. 

3. ................................................................................................จำนวน.............................................. 

ผูส้่งตัวอย่างตอ้งการรับตวัอยา่งคืนหรอืไม่       ตอ้งการ       ไมต่อ้งการ 

การรับผลตรวจวเิคราะห์ทดสอบ     ไปรษณยี ์    รับดว้ยตวัเอง     E-mail............................................. 

จำนวนเงนิ (ตัวอักษร)........................................................................ 

ลงชื่อ.......................................ผู้ขอรับบริการ    ลงชื่อ...............................ผูใ้หบ้ริการ 

      (...........................................)           (.............................................) 

วันที่...........เดอืน.......................พ.ศ...............                วันที่......เดอืน.................พ.ศ..............                                       

            

สำหรับเจา้หนา้ที ่

เลขที่................... 

 

ภาพท่ี 3.2  ตัวอยางแบบฟอรมการขอรับบริการตรวจวิเคราะหทดสอบ (ดานหนา) 



20 

 

สำหรับเจ้าหน้าที่ 

ผู้รับตัวอย่าง......................................................................................................................... 

วันที่รับตัวอย่าง..................................................................................................................... 

วันที่ตอ้งการผลวเิคราะห์....................................................................................................... 

จำนวนตัวอย่าง..........................................................ตัวอย่าง............................................... 

การเก็บรักษาตัวอย่าง        ตูเ้ย็น       อุณหภูมิหอ้ง        อื่นๆ............................................. 

 

ลำดับท่ี รายการ จำนวน 

(ตัวอย่าง) 

ราคา(บาท) 

ต่อหน่วย 

จำนวนเงนิ

(บาท) 

     

     

     

     

     

     

     

     

รวมเป็นเงนิท้ังสิ้น  

จำนวนเงนิ (ตัวอักษร).............................................................................................................. 

 

 

       ลงชื่อ    ......................................... 

                              (........................................................) 

วันที่.........เดอืน.....................พ.ศ....... 

 

        

   ภาพท่ี 3.3  ตัวอยางแบบฟอรมการขอรับบริการตรวจวิเคราะหทดสอบ (ดานหลัง) 
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3.2.2 การทดสอบตัวอยาง การมอบหมายงานทดสอบ  

การพิจารณามอบหมายงาน ใหเจาหนาท่ีประจำหนวยฯ เปนผูพิจารณาการวิเคราะหทดสอบตาม

พารามิเตอรที่ผูใชบริการระบุ เมื่อมีรหัสตัวอยางแลว ทำการแจงการรับตัวอยางเขาหองปฏิบัติการให

ผูรับผิดชอบทดสอบทราบ  

3.2.2.1 ข้ันตอนการเบิกตัวอยาง 

เจาหนาที่ผูทำการทดสอบทำการรับตัวอยาง และลงบันทึกการเก็บรักษาและเบิกตัวอยาง และ

นำเขาสูหองปฏิบัติการเพ่ือวิเคราะหทดสอบตอไป 

3.2.2.2 ข้ันตอนการทดสอบ 

เจาหนาที่ผูทำการทดสอบนำตัวอยางไปทำการตรวจวิเคราะหตามขั้นตอนและวิธีที่ไดมาตรฐาน 

ตามจำนวนหรือปริมาตรที่เหมาะสมในขอปฏิบัติ เพื่อใหมีจำนวนหรือปริมาณตัวอยางที่เพียงพอสำหรับ

การทดสอบพารามิเตอรอ่ืนๆ ใหครบและแลวเสร็จภายในระยะเวลาท่ีกำหนด ซ่ึงรายละเอียดการทดสอบ

มีดังตารางท่ี 1 – 10รวมถึง อัตราคาบริการสำหรับบุคลากรภายในและภายนอก ท้ังนี้หากระหวางทำการ

ทดสอบมีการเปลี่ยนแปลง ขอตกลงท่ีไดทำไวตอนรับตัวอยางครั้งแรกไมวาจะเกิดจากผูใชบริการ หรือเกิด

จากหองปฏิบัติการเอง ใหดำเนินการตามขอตกลงใหม 



22 

 

ตารางท่ี 1 การตรวจวิเคราะหทางจุลินทรียของผลิตผลทางเกษตร 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. จำนวนจุลินทรียท้ังหมด (Total plate 

count) 

400 500 

2. จำนวนยีสตและรา (Yeast and mold 

count) 

400 500 

3. โคลิฟอรม (Coliform/MPN method) 560 700 

4. ฟคอลโคลิฟอรม (Fecal Coliform/MPN 

method) 

400 500 

5. เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) 560 700 

6. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) 560 700 

7. บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) 560 700 

8. สตาฟโลคอกคัส ออเรียส 

(Staphylococcus aureus) 

560 700 

9. คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส 

(Clostridium perfringens) 

960 1,200 

 

ตารางที ่ 2 การตรวจวิเคราะหทางกายภาพ เชน คาสีของตัวอยาง ลักษณะเนื ้อสัมผัสความหนืด/ 

ความคงตัว ของผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. วัดสี (Hunter lab) 240 300 

2. ความหนืด (Brookfield) 400 500 

3. ความคงตัว (Bostwick) 240 300 

4. เนื้อสัมผัส (Texture analyzer) 480 600 

5. ปริมาณของแข็งท่ีละลายได (oBrix) 160 200 

6. กรด-ดาง (pH meter) 160 200 
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7. วอเตอรแอคติวิตี้ (aw) 320 400 

8. ความชื้น (Moisture balance / halogen 

lamp) 

240 300 

9. ปริมาณแอลกอฮอล (Ebulliometer) 160 200 

 

ตารางท่ี 3 การตรวจวิเคราะหทางเคมีของผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. การเตรียมตัวอยาง 80 100 

2. วัตถุแหง หรือความชื้น (Dry matter) 160 200 

3. โปรตีนรวม (Crude protein) 480 600 

4. ไขมัน (Total fat) 400 500 

5. เยื่อใย(Crude fiber) 560 700 

6. เถา (Ash) 400 500 

7. ซัลเฟอรไดออกไซด (Sulfur dioxide, SO2) 400 500 

8. เยื่อใยท่ีไมละลายในสารฟอกเปนกรด (Acid 

detergent fiber, ADF) 

400 500 

9. เยื่อใยไมละลายในสารฟอกเปนกลาง 

(Neutral detergent fiber, NDF) 

400 500 

 

ตารางท่ี  4 การตรวจวิเคราะหดิน 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. กรด-ดาง (pH Meter) 60 70 

2. การนำไฟฟา (Electrical Conductivity) 60 70 

3. ความตองการปูน (Lime requirement) 160 200 

4. อินทรียวัตถุ (Organic Matter) 160 200 
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5. ความจุประจุบวกท่ีแลกเปลี่ยนได (Cation 

change Capacity)  

320 400 

6. ไนโตรเจน (Total Nitrogen) 320 400 

7. ไนเตรต (Extractable Nitrate) 200 250 

8. แอมโมเนียม (Extractable Ammonium) 200 250 

9. ฟอสฟอรัส (Available Phosphorus)  160 200 

10. โพแทสเซียม (Exchangeable Potassium) 240 300 

11. โซเดียม (Exchangeable Sodium) 240 300 

12. แคลเซียม (Exchangeable Calcium) 320 400 

13. แมกนีเซียม (Exchangeable Magnesium) 320 400 

14. คาเตรียมตัวอยางดิน 80 100 

15. ความหนาแนนรวม (Bulk density) 120 150 

16. เนื้อดิน (Soil texture) 240 300 

17. ความชื้นดิน (Soil moisture content) 80 100 

 

ตารางท่ี 5 การตรวจวิเคราะหพืชและปุย 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. การเตรียมตัวอยาง (อบและบด) 80 100 

2. การยอยตัวอยาง (Digest) 80 100 

3. กรด – ดาง  (pH Meter)  60 70 

4. อินทรียคารบอน (Organic carbon, OC) 160 200 

5. ไนโตรเจน (Total Nitrogen, N)  480 600 

6. ฟอสฟอรัส (Phosphorus, P) 320 400 

7. โพแทสเซียม (Potassium, K) 240 300 

8. โซเดียม (Sodium, Na) 240 300 

9. แคลเซียม (Calcium, Ca) 320 400 

10. แมกนีเซียม (Magnesium, Mg) 320 400 
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ตารางท่ี 6 การตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ำเพ่ือการเพาะเลี้ยงสัตวน้ำ 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. ความเปนดาง (Alkalinity) 

(Indicator method, Titration) 

240 300 

2. แอมโมเนีย (Ammonia) 

(Spectrophotometer: HACH DR 2800) 

240 300 

3. ไนไตรท (Nitrite) 

(Spectrophotometer: HACH DR 2800) 

240 300 

4. ไนเตรท (Nitrate) 

(Spectrophotometer: HACH DR 2800) 

240 300 

5. ฟอสฟอรัส (Phosphorus) 

(Spectrophotometer:  HACH DR 2800) 

240 300 

6. คลอโรฟลส (Chlorophyll) 

(Spectrophotometer: HACH DR 2800) 

200 250 

7. ออกซิเจนท่ีละลายในน้ำ (Dissolve 

oxygen) 

(Winkler method, Titration) 

160 200 

8. บีโอดี (BOD) (Winkler method, 

Titration) 

400 500 

9. กรด – ดาง (pH) (Multiparameter: YSI) 80 100 

10. ความกระดาง (Total Hardness EDTA, 

Titration) 

240 300 

11. คาการนำไฟฟา (Electrical conductivity 

Multiparameter: YSI) 

80 100 
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ตารางท่ี  7 การวิเคราะหสิ่งแปลกปลอม 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. เชื้อรา 400 500 

2. ไสเดือนฝอย (ตรวจหาไสเดือนฝอยสาเหตุ

ของโรค) 

400 500 

3. ไสเดือนฝอย (ตรวจนับไสเดือนฝอย) 400 500 

4. มูลสัตว 240 300 

5. ปกแมลง ชิ้นสวนแมลง 240 300 

6. สิ่งแปลกปลอมอ่ืน ๆ  เชน เสนผม ขนสัตว 240 300 

 

ตารางท่ี 8 การตรวจสอบสารเคมีในพืช-ผัก  

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. ตรวจสอบสารเคมีในพืช-ผัก ดวยชุด (KIT 

GPO) 

800 1,000 

 

ตารางท่ี 9 การวิเคราะหสารอ่ืน ๆ ในตัวอยางพืช 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. ปริมาณวิตามินซี (Ascorbic acid) 1,280 1,600 

2. ปร ิมาณน ้ ำตาลท ั ้ งหมด (Total sugar 

content) 

1,440 1,800 

หมายเหตุ 

  1. การตรวจสอบสารเคมีในพืช-ผัก ดวยชุด (KIT GPO) รับวิเคราะหตั้งแต 5 ตัวอยางข้ึนไป  

  2. ในกรณีท่ีตองการผลวิเคราะหเรงดวน (ภายใน 2 วัน) ตองเสียคาบริการเพ่ิมข้ึน รอยละ 30  
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ตารางที ่ 10 การทดสอบฤทธิ ์ยับยั ้งเชื ้อจุล ินทรียของสมุนไพร/สารสกัดสมุนไพร/ผลิตภัณฑครีม  

โลชั่น เครื่องสำอาง ฯลฯ 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. ฤทธ ิ ์ ย ับย ั ้ ง เช ื ้ อจ ุล ินทร ีย   paper disc 

diffusion test / ตอเชื้อทดสอบท่ีใชอากาศ 
1,500 บาท/เชื้อ/สาร 1,500 บาท/เชื้อ/สาร 

2. ฤทธ ิ ์ ย ับย ั ้ ง เช ื ้ อจ ุล ินทร ีย   paper disc 

diffusion test / ตอเช ื ้อทดสอบที ่ ไม  ใช

อากาศ 

2,000 บาท/เชื้อ/สาร 2,000 บาท/เชื้อ/สาร 

3. คาความเขมข นต่ำส ุดในการยับยั ้งและ

ทำลายเชื้อ/ตอเชื้อทดสอบท่ีใชอากาศ 
2,000 บาท/เชื้อ/สาร 2,000 บาท/เชื้อ/สาร 

4. คาความเขมขนต่ำสุดในการยับยั้งเชื้อและ

ทำลายเชื้อ/ตอเชื้อทดสอบท่ีไมใชอากาศ 
3,000 บาท/เชื้อ/สาร 3,000 บาท/เชื้อ/สาร 

 

ตารางท่ี 11 การวิเคราะหทดสอบลักษณะทางกายภาพและคุณสมบัติทางเคมีของขาว 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. ความกวางและความยาวของเมล็ดขาว 80 100 

2. น้ำหนักเมล็ดขาว 80 100 

3. การทดสอบหาปริมาณอมิโลส (Amylose 

content) 
320 400 

4. การทดสอบอุณหภูมิแปงสุก 

(Gelatinization temperature)  
320 400 
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3.2.2.3 การควบคุมคุณภาพการทดสอบ  

1) เจาหนาท่ีผู วิเคราะหนำขอมูลผลการทดสอบทุกรายการ สงใหผู ตรวจสอบ ทำการ

พิจารณาผลการทดสอบ เพ่ือตรวจสอบเกณฑการทดสอบ  

2) ตรวจสอบความถูกตองของผลการ คำนวณการทดสอบ และตรวจสอบเกณฑการ

ทดสอบ หากไมพบขอผิดพลาด ใหดำเนินการตอไป 

3) หากพบขอผิดพลาด หรือมีสวนท่ีตองแกไขของผลการคำนวณ หรือผลการทดสอบไมอยู

ในเกณฑควบคุมคุณภาพ ใหเจาหนาที่ทำการทดสอบใหม โดยการทำซ้ำและนำสงให

ผูตรวจสอบพิจารณาอีกครั้ง 

          3.2.2.4 การรายงานผลการทดสอบ 

1) เจาหนาท่ีผูตรวจวิเคราะห ตรวจสอบความถูกตองของผลการทดสอบ  

2) เจาหนาที่ผูตรวจวิเคราะห สงผลการทดสอบที่ไดตรวจสอบแลว ใหผูตรวจสอบทำ

การตรวจสอบผลอีกครั้งเพ่ือหาคาความผิดปกติ 

3) เมื่อผลการวิเคราะหไมมีขอผิดพลาด ใหผูวิเคราะห ดำเนินการพิมพผลรายงานการ

ทดสอบ  

4) เจาหนาที่ผูวิเคราะห ทำการพิมพรายงานผลการทดสอบและลงลายมือชื่อผลการ

รายงาน 

5) ผูตรวจสอบลงลายมือชื่อรับรองผลการทดสอบ 

6) หัวหนาหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร หรือ

คณบดีคณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยาลงนาม 

7) เจาหนาที่รับตัวอยางแจงผูขอรับบริการใหรับใบรายงานผลการทดสอบ ตามวิธีการ

จัดสง ในใบขอรับบริการทดสอบ 

3.2.2.5 การรับใบรายงานผลการทดสอบ 

 เจาหนาท่ีรับตัวอยางแจงผูขอรับบริการใหรับใบรายงานผลการทดสอบ ได 2 วิธี ไดแก  

1. ผู ขอรับบริการมารับผลดวยตนเอง โดยมาติดตอรับผลที ่เจาหนาที ่ ซึ ่งเจาหนาที ่ต อง

ตรวจสอบวาผูขอรับบริการไดชาระเงินคาธรรมเนียมการทดสอบเรียบรอยแลว จึงมอบใบ

รายงาน ผลการทดสอบฉบบัจริงพรอมเก็บสำเนาไวเปนหลักฐาน 
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2. ผูขอรับบริการตองการใหสงใบรายงานผลการทดสอบทางไปรษณีย/โทรสาร หรืออ่ืนๆ ตามท่ี

ไดระบุไว ใหเจาหนาที่ผูรับตัวอยางตรวจสอบวาผูขอรับบริการไดชำระเงินคาธรรมเนียมการ

ทดสอบเรียบรอยแลว จึงสงใบรายงานผล การทดสอบยางฉบับจริงใหผูรับบริการตอไป 

3.3 ข้ันตอนการดำเนินงานการใชบริการอุปกรณเครื่องมือวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการ

อนุมัต ิ

ภาพท่ี 3.4 ข้ันตอนการขอรับบริการอุปกรณและหองปฏิบัติการวิทยาศาสตร 

ผูขอใชบริการ 

กรอกแบบฟอรมขอใชบริการอุปกรณเครือ่งมือ

วิทยาศาสตร และหองปฏิบัติการ 

เจาหนาท่ีตรวจสอบขอมูล

ความพรอมของอุปกรณ/

หองปฏิบัติการ 

ผูขอรับบริการชำระคาใชจายท่ีการเงินและ

บัญชีคณะฯ 

ใชบริการตามวันและเวลาท่ีนัดหมาย 

1 วนั 

1 วนั 

1 วนั 
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 กฎระเบียบและขอปฏิบัติ การขอใชบริการเครื่องมือทางวิทยาศาสตรหรือหองปฏิบัติการของ

หนวยฝ กอบรมว ิชาช ีพและบร ิการนานาชาติ ด านเกษตรและอาหาร คณะเกษตรศาสตร และ

ทรัพยากรธรรมชาติ จัดทำขึ้นเพื่อเปน ขอควรปฏิบัติในภาพรวมสำหรับผูขอใชบริการงานวิจัย บริการ

วิชาการ หรืองานโครงงานตางๆ เพื่อรับทราบและยอมรับขอตกลงรวมกัน และเปนไปตามหลักเกณฑ

เดียวกัน ปองกันการผิดพลาดที่อาจจะเกิดขึ้นไดจากการใชเครื่องมือทางวิทยาศาสตร ชวยใหทำงานได

สะดวกเปนขั ้นตอน มีความเปนระเบียบเรียบรอย งายตอการติดตามและตรวจสอบและกอใหเกิด

ประโยชนสูงสุดตอการใหบริการ การติดตอเพ่ือขอใชบริการสามารถดำเนินงานไดดังนี้ 

3.3.1 ติดตอเจาหนาท่ีเพ่ือขอใชบริการไดท่ีหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดาน

เกษตรและอาหาร (AGR2201) โดยสามารถตรวจสอบคาใชจายอัตราคาบริการจากเว็บไซต หรือติดตอ

สอบถามท่ีหมายเลข 054-466666 ตอ 3254, 3267 และ 3143 

3.3.2  กรอกแบบฟอรมขอรับบริการใชอุปกรณ เครื่องมือวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการ โดย

สามารถดาวนโหลดแบบฟอรมไดท่ี https://www.agri.up.ac.th/formscientificinstruments (ภาพท่ี 

3.4) 

3.3.3 เม่ือไดรับการอนุมัติจากหัวหนาหนวยฯ เจาหนาท่ีจะทำการตรวจสอบความพรอมของ

อุปกรณและหองปฏิบัติการ เพ่ือเตรียมความพรอม 

3.3.4 ผูขอรับบริการสามารถชำระคาใชจายไดท่ีการเงินและบัญชีของคณะฯ กอนการใชบริการ 

3.3.5 ผูขอรับบริการสามารถใชบริการเครื่องมือ อุปกรณหรือหองปฏิบัติการไดตามวันและเวลาท่ี

ไดนัดหมายไว หากมีเหตุผลและความจำเปนที่ไมสามารถเขาใชบริการตามวันเวลาที่กำหนด ขอใหแจง

ยกเลิกหรือเลื่อนวันตอเจาหนาที่ของหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร

เปนการลวงหนาอยางนอย 1 วันทำการ โดยขั้นตอนการขอรับบริการ ดังแสดงในแผนภาพที่ 3.4 โดย

เครื่องมือวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการที่ไดรับมอบหมายในการใหบริการสำหรับบุคคลทั้งภายในและ

ภายนอกมหาวิทยาลัย ดังตารางท่ี 12  
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3.4 ระบบตรวจสอบติดตามและประเมินผล 

 หนวยงานจะมีการตรวจผลและกำกับดูแลผลการดำเนินงาน หรือการวิเคราะหทดสอบโดยมีผู

จสอบซ่ึงเปนตัวแทนหรือผูเชี่ยวชาญในดานสาขานั้นๆ เปนผูตรวจสอบการรายงานผลกอนสงใหรับบริการ

ทุกครั้ง อันจะเปนแนวทางสรางความม่ันใจใหกับผูขอรับบริการ 
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ตารางท่ี  12 อัตราคาบริการใชอุปกรณ เครื่องมือวิทยาศาสตร และหองปฏิบัติการ 

ลำดับ รายการ จำนวน ราคา (บาท/หนวย) 

1. การใชบริการโรงงานตนแบบพรอมอุปกรณงานบานงานครัว 1 ครั้ง 2,000 

2. เครื่องชั่งไฟฟาชนิดทศนิยม 2 ตำแหนง 1 ชั่วโมง 50 

3. เครื่องชั่งไฟฟาชนิดทศนิยม 4 ตำแหนง 1 ชั่วโมง 50 

4. เครื่องชั่งอุตสาหกรรม ขนาด 15 กก. แบบดิจิตอล 1 ชั่วโมง 50 

5. เครื่องชั่งหาความชื้น 1 ชั่วโมง 50 

6. ไมโครปเปต ขนาด 10-100 1 ชั่วโมง 50 

7. ไมโครปเปต ขนาด 100-1000 1 ชั่วโมง 50 

8. เทอรโมมิเตอรวัดอุณหภูมิแบบเสียบและจุม 1 ชั่วโมง 50 

9. เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได, ปริมาณเกลือในอาหาร 1 ชั่วโมง 50 

10. เครื่องวัดความเปนกรด-ดางแบบพกพา 1 ชั่วโมง 50 

11. เครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอล (ใชในการตม) 1 ครั้ง 100 

12. เครื่องปน 1 ชั่วโมง 50 

13. เครื่องปนผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน (Homogenizer) 1 ชั่วโมง 500 

14. เครืองปนผสมใหเปนเนื้อเดียวกันความเร็วสูง 1 ชั่วโมง 500 

15. เครื่องบดตัวอยางอาหารแบบ Variable speed rotor mill 1 ชั่วโมง 800 

16. ตูอบลมรอน (Hot air oven) 1 ครั้ง 500 

17. ตูอบลมรอนระบบไฟฟาแบบถาด 12 ถาด (Tray Dryer) 1 ครั้ง 500 

18. เตาอบไฟฟาอินฟาเรด ขนาด 4 ถาด 1 ครั้ง 500 

19. เตาอบแกสอัตโนมัติ 1 ครั้ง 500 

20. ตูอบรมควัน 1 ครั้ง 500 

21. เตาแกส 2 หัว แบบ HI pressure Gas  1 ชั่วโมง 50 

22. เครื่องฆาเชื้อ Retort pouch  แนวนอน 350 ลิตร 1 ครั้ง 1-3 ชั่วโมง คิด 800  

> 3 ชั่วโมง คิด 1,000  

23. เครื่องกำเนิดไอน้ำแบบใชไฟฟา 

  

1 ครั้ง 1-3 ชั่วโมง คิด 800  

> 3 ชั่วโมง คิด 1,000 
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ลำดับ รายการ จำนวน ราคา (บาท/หนวย) 

24. เครื่องไลอากาศ 1 ครั้ง 1-3 ชั่วโมง คิด 800  

> 3 ชั่วโมง คิด 1,000 

25. เครื่องปดฝากระปองแบบก่ึงอัตโนมัติ 1 ครั้ง 500 

26. เครื่องวัดอุณหภูมิภายในกระปอง 1 ชั่วโมง 100 

27. ชุดเครื่องมือตรวจสอบคุณภาพกระปอง 1 ชั่วโมง 50 

28. หมอนึ่งความดันชนิดแกส 1 ครั้ง 1000 

29. เครื่องปดฝาถวยแบบก่ึงอัตโนมัติ 1 ครั้ง 500 

30. เครื่องทำไอศกรีมพรอมอุปกรณประกอบ 1 ครั้ง 1500 

31. เครื่องแชเยือกแข็งแบบลมเปา (Air blast freezer) 1 ครั้ง 1500 

32. ตูแชเยือกแข็ง อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 1 ชั่วโมง 50 

33. ตูเย็นอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส 1 ชั่วโมง 50 

34. เครื่องวัดคาความคงตัวของอาหาร (Bostwick consistories) 1 ชั่วโมง 80 

35. เครื่องปดผนึกถุงสุญญากาศ (Vacuum sealing machine) 1 ชั่วโมง 500 

36. เครื่องระเหยสุญญากาศ 1 ชั่วโมง 100 

37. เครื่องผสมสารละลายในหลอดทดลอง 1 ชั่วโมง 50 

38. เครื่องกวนสารละลายพรอมแผนใหความรอน 1 ชั่วโมง 50 

39. เครื่องรอนตะแกรงขนาดมาตรฐาน 1 ชั่วโมง 50 

40. เครื่องหออาหารสด 1 ชั่วโมง 50 

41. โถดูดความชื้น 1 ชั่วโมง 50 

42. เครื่องสับผสม 1 ครั้ง 350 

43. เครื่องบรรจุไสกรอกแบบมือหมุน 1 ครั้ง 350 

44. เครื่องผูกไสกรอก 1 ครั้ง 350 

45. บล็อกอัดแฮม และอัดหมูยอ 1 ครั้ง 350 

46. เครื่องบดเนื้อ และอัดไสกรอก 1 ครั้ง 350 

47. เครื่องผสมขนมปงแบบ 2 แขน 5 กิโลกรัม 1 ครั้ง 350 

48. เครื่องผสมอาหารแบบเอนกประสงค 1 ครั้ง 350 

49. เตาอบไมโครเวฟ แบบอุตสาหกรรม 1 ครั้ง 500 
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ลำดับ รายการ จำนวน ราคา (บาท/หนวย) 

50. เครื่องวัดความเร็วลม 1 ชั่วโมง 80 

51. เครื่องวัดคาการดูดกลืนแสงสารละลายแบบ Double beam 1 ชั่วโมง 300 

52. เครื่องปดฝาขวดแบบหวงดึงก่ึงอัตโนมัติ 1 ครั้ง 500 

53. เครื่องค้ันน้ำผลไมแยกกากน้ำระบบไฮโดรลิค 1 ครั้ง 2,000 

54. เครื่องทำแหงตัวอยาง (Freeze dryer)  1 ชั่วโมง 150 

55. กลองจุลทรรศนแบบ Compound 1 ชั่วโมง 40 

56. กลองจุลทรรศนแบบ Stereo 1 ชั่วโมง 40 

57. กลองจุลทรรศน พรอมชุดถายภาพ 1 ชั่วโมง 60 

58. น้ำบริสุทธิ์ (Reverse Osmosis) 1 ลิตร 20 

59. น้ำบริสุทธิ์ (Deionized water) 1 ลิตร 60 

60. น้ำบริสุทธิ์สูง (Ultrapure water) 1 ลิตร 100 
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บทท่ี 4 

  เทคนิคการปฏิบัติงาน 

ในการปฏิบัติงาน ข้ันตอนการเตรียมงานกอนการวิเคราะหตางๆ ผูปฏิบัติงานตองมีทักษะในการ

ดำเนินงาน การจัดเตรียมอุปกรณ เครื่องมือ ในหองวิเคราะหทดสอบ จึงจะสามารถดำเนินการตรวจ

วิเคราะหไดตรงตามจุดประสงค โดยมีข้ันตอนการเตรียมการตางๆ ดังนี้ 

4.1  กิจกรรม/แผนการปฏิบัติงาน 

 การกำหนดแผนกิจกรรม หรือแผนการปฏิบัติงาน มีความจำเปนท่ีจะตองกำหนดระยะเวลากอน

การลงมือปฏิบัติการงานวิเคราะหทดสอบจริง เพ่ือใหมีความกระชับทางดานระยะเวลา และความชัดเจน

ในการปฏิบัติงาน เพ่ือใหไดผลการวิเคราะหท่ีมีคุณภาพและเปนการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ สงผลให

ผูใชบริการเกิดความม่ันใจในการดำเนินงานของหนวยวิเคราะหทดสอบ ฯ โดยมีแผนการปฏิบัติงานตางๆ 

ดังนี้ 

ตารางท่ี 13 แผนการปฏิบัติงานกอนทำการวิเคราะหทดสอบ 

กิจกรรม ระยะเวลาดำเนินการ* 

1. ศึกษาประเภทของการตรวจวิเคราะหและ

ผูรับผิดชอบในการวิเคราะห 

                            1 วัน 

2. จัดเตรียมความพรอมของหองปฏิบัติการ

และวัสดุอุปกรณ 

                             1 วัน 

3. ทำการวิเคราะหทดสอบ 1-2 สัปดาห 

4. ออกผลการวิเคราะหทดสอบ 1-2 วัน 

5. สงผลวิเคราะหทดสอบใหการเงินและ

บัญชี 

30 นาที 

6. ผูรับบริการชำระคาบริการพรอมรับผล

การวิเคราะห 

1 วัน 

*หมายเหตุ ระยะเวลาเปนเพียงการคาดการณในเบื้องตน ท้ังนี้อยูกับความพรอมของผูปฏิบัติงาน อาจ

ปรับเปลี่ยนไดตามสถานการณและความเหมาะสม 



36 

 

4.2 ข้ันตอนและวิธีปฏิบัติงาน 

 ในข้ันและการปฏิบัติงานของหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติ ดานเกษตรและอาหาร 

จะทำการพิจารณาข้ันตอนและวิธีการไปตาม การวิเคราะหทดสอบท่ีแตกตางกันไป ดังนี้ 

4.2.1 การตรวจวิเคราะหทดสอบทางจุลินทรียของผลิตผลทางเกษตร ไดแก   

1. จำนวนจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count) 

2. จำนวนยีสตและรา (Yeast and mold count) 

3. โคลิฟอรม (Coliform/MPN method) 

4. ฟคอลโคลิฟอรม (Fecal Coliform/MPN method) 

5. เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) 

6. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) 

7. บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) 

8. สตาฟโลคอกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 

9. คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) 

 

4.2.1.1 จำนวนจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count)  

หลักการ 

จำนวนจุลินทรียทั้งหมดหรือ Total Plate Count (TPC) หมายถึง การนับจำนวนของจุลินทรีย

ทั ้งหมดที่พบในตัวอยางหรือตัวอยางที่ถูกเพาะบนจานเพาะเชื้อ เปนจุลินทรียที ่ยังมีชีวิตและอยู ใน

วัตถุดิบ เชน การตรวจสอบคุณภาพน้ำนมดิบ ผลิตภัณฑอาหาร สิ่งแวดลอม บริเวณที่ผลิตอาหาร พ้ืน

ผิวสัมผัสอาหาร (food contact surface) น้ำ อากาศ 

โดย TPC เปนตัววัดท่ีใชในการประเมินความสะอาดหรือความสามารถในการควบคุมจุลินทรียใน

สิ่งแวดลอม อาหาร หรือผลิตภัณฑอื่นๆ ทางการเกษตรและอาหาร โดยจะใชเทคนิคการเตรียมตัวอยาง

และการเพาะเชื้อบนอาหารท่ีเหมาะสม มีการเตรียมตัวอยางแบบสุมสมบูรณ และการใชอาหารเพาะเลี้ยง

เชื้อที่เหมาะสมสำหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ตองการตรวจนับ การวัด TPC ใชหนวย Colony 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3179/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%88%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1997/food-contact-surface-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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Forming Units (CFU) ซ่ึงคือจำนวนจุลินทรียท่ีสามารถเจริญเติบโตเปนโคโลนีเล็กๆ บนจานเพาะเชื้อเพ่ือ

ประเมินจำนวนท่ีมีอยูในตัวอยาง 

วิธีการตรวจนับจำนวนจุลินทรียที่ยังมีชีวิตอยูในตัวอยาง ทำไดโดยการเจือจางตัวอยางใหอยู

ในชวง ที่สามารถนับจำนวนของจุลินทรียไดจุลินทรียในตัวอยางจะเจริญเปนโคโลนีในอาหารเลี้ยงเชื้อ 

เรียกวา “colony forming unit (CFU)” จากนั้นนำไปคำนวณจุลินทรียหรือแบคทีเรียท้ังหมดในตัวอยาง 

(heterotrophic plate count) และรายงานผลเปน CFU ตอหนวยของตัวอยาง อาจใชคำวา aerobic 

plate count, standard plate count, viable plate count ห ร ื อ  total plate count แ ท น 

“heterotrophic plate count” ซ่ึงสามารถตรวจสอบดวยวิธี Pour plate และ Spread plate 

วิธีการ 

การเทเพลท (Pour – plate technique) 

เทคนิคการเพาะเชื้อแบบ pour-plate technique ก็เปนอีกวิธีการหนึ่งที่ใชในการแยกเชื้อให

บริสุทธิ์ไดเชนกัน โดยตัวอยางเริ่มตนจะถูกเจือจางใหมีความเขมขนหลายๆ ระดับดวยเทคนิค serial 

dilution เพ่ือทำใหเชื้อถูกเจือจางมากพอท่ีจะทำใหเกิดโคโลนีเดี่ยวๆ บนจานเพาะเชื้อ โดยนำตัวอยางท่ีมี

ความเขมขนที่เหมาะสมเติมลงในจานเพาะเชื้อเปลาที่ผานการฆาเชื้อแลว แลวทำการเทอาหารวุนลง 

(Agar Medium) ไปในจานเพาะเชื้อ (โดยอุณหภูมิของอาหารเพาะเชื้อประมาณ 48-50 องศาเซลเซียส 

ซึ่งจะไมทำใหเชื้อแบคทีเรียและยีสตตายได) ผสมอาหารและเชื้อใหเขากันและใหเกิดการกระจายอยาง

สม่ำเสมอดวยการหมุนจานเพาะเชื้อ เมื่อวุนเกิดการแข็งตัว เซลลจุลินทรียจะถูกตรึงใหอยูดานในของ

อาหาร และจะเกิดโคโลนีของเชื้อข้ึนมา  

ข้ันตอนท่ัวไปสำหรับเทคนิคการเทเพลทมีดังนี้  

1. เตรียมอุปกรณท้ังหมด สวมอุปกรณปองกันตัว ทำความสะอาดพ้ืนท่ีทำงาน และติดตั้งอุปกรณใน

หองปฏิบัติการ 

2. เตรียมตัวอยาง: หากตัวอยางเปนรูปแบบของของเหลว ใหละลายตัวอยางแบบเจือจาง serial 

dilutionเพื่อทำใหมีจำนวนเชื้อสามารถอยูในชวงที ่สามารถนับจำนวนได หากตัวอยางเปน

รูปแบบของของแข็งหรือของเหลวประมาณครึ่งแข็ง ใหละลายตัวอยางในน้ำสะอาดปราศจากเชื้อ 
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หรือสารละลายอ่ืน ๆ ตามความเหมาะสม (โดยท่ัวไป น้ำสะอาด 9 มล. ใสตัวอยาง 1 กรัม เพ่ือให

ไดความเขมขน 10-1 gm/mL) การเจือจางลำดับ การเจือจางลำดับ (ภาพที ่ 4.1) แลวดูด

สารละลายท่ีมีตัวอยางเจือจางลงในจานเพาะเชื้อ 1 มล. 

 

                                     

 

 

 

 

 

                                    

 

 

 

 

 

                               ภาพท่ี 4.1 แสดงการทำใหตัวอยางเจือจางดวยสารละลายท่ีเหมาะสม 

                        ท่ีมา: Alnaimat and AbuShattal (2012) 

3. การเตรียมอาหารเพาะเลี ้ยง การเตรียมอาหารที ่เหมาะสม เชน Nutrient Agar และ Plate 

Count Agar สำหรับแบคทีเรีย และ Potato Dextrose Agar หรือ Sabouraud Dextrose Agar 

สำหรับเชื้อรา จากนั้นนำไปนึ่งฆาเชื้อ แลวถูกทำใหเย็นลงประมาณ 40 - 45°C (สูงสุดไมเกิน 
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55°C) แตอยาใหแข็งตัวเต็มท่ี จากนั้นเทอาหารลงผสมตัวอยางในจานเพาะเชื้อ เขยาจานเพาะ

เชื้อเบาๆ ใหสารละลายตัวอยางและอาหารเขากัน รอจนแข็งตัวดี จากนั้นนำไปบม 24 - 48 

ชั่วโมงแลวตรวจนับผล 

วิธีการทำใหเช้ือกระจายในจานเพาะเช้ือ (Spread plate) 

เทคนิคการแยกจุลินทรียใหบริสุทธิ์ท่ีสามารถตรวจนับปริมาณ (microbial population count) 

ไดโดยมีการเจือจางเปนลำดับสวน ( serial dilution ) จากนั้นปเปตตตัวอยางที ่มีความเจือจางตาม

ตองการโดยวิธี aseptic technique ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใสตัวอยางลงบนอาหารวุนแข็ง ซ่ึงเปนอาหาร

ชนิดเดียวกันกับวิธี และทำการเกลี่ยตัวอยางใหกระจายท่ัวผิวหนาอาหารดวย sterile spreader รูปตัว L 

ที่ทำจากแทงแกว โคโลนี (colony) ของจุลินทรียจะเจริญบนอาหารวุนแข็งเทานั้น (ภาพที่ 4.2) วิธีการ 

spread plate นี้งายและสะดวกกวาวิธี pour plate technique แตไมเหมาะสำหรับจุลินทรียที่ไวตอ

ออกซิเจน 

 

ข้ันตอนท่ัวไปสำหรับเทคนิค Spread plate 

1. เตรียมอุปกรณท้ังหมด สวมอุปกรณปองกันตัว ทำความสะอาดพ้ืนท่ีทำงาน และติดตั้งอุปกรณ

ในหองปฏิบัติการ 

2. เตรียมตัวอยาง: ทำการเจือจางเชื้อเปนลำดับสวน (serial dilution) จากนั้นดูดสารละลาย 

0.1 มล. นำไปวางไวในตรงกลางของพ้ืนผิวหนาอาหารในจานเพาะเชื้อ ซ่ึงเปนอาหารแข็ง

ประเภทเดียวกับ Pour plate ไดแก Nutrient Agar และ Plate Count Agar สำหรับแบคทีเรีย 

และ Potato Dextrose Agar หรือ Sabouraud Dextrose Agar สำหรับเชื้อรา 

3. เตรียมแทงแกวรูปตัว L: จุมแอลกอฮอล และเผาผานเปลวไฟเพ่ือทำความสะอาดและฆาเชื้อท่ี

เกาะอยูบนแทงแกว 

4. กระจายตัวอยางเชื้อแบคทีเรีย: ใชแทงแกว spread เกลี่ยเชื้อใหกระจายท่ัวผิวหนาของอาหาร

เลี้ยงเชื้อ ระวังอยาใหโดยขอบจานเพาะเชื้อ วางหงายจานเพาะเชื้อไวนานประมาณ 15 นาที เพ่ือ

ใหสารละลายเชื้อซึมเขาไปในวุน แลวจึงคว่ำจานอาหารเลี้ยงเชื้อ  
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5. นำไปบมในอุณหภูมิ 37°C เปนเวลา 24 - 48 ชั่วโมง 

6. ตรวจเช็คผลโดยการนับจำนวน โคโลนีท่ีเกิดข้ึน 

 

 

 

 

 

 

 

 

                           ภาพท่ี 4.2 ข้ันตอนทำใหเชื้อกระจายในจานเพาะเชื้อ (Spread plate) 

        ท่ีมา: microbeonline.com/spread-plate-technique 

 

การคํานวณ 

1. นับจานเพาะเชื้อท่ีมี 30-300 โคโลน ีตอจานอาหารใหนำผลท่ีนับไดนำไปคำนวณตามสูตร  

 

CFU/มิลลิลิตร  =        จำนวนโคโลนีท่ีนับได 

        ปริมาตรของตัวอยางในจานเพาะเชื้อ (มิลลิลิตร) 

 

2. ถาไมมีจานเพาะเชื้อใดมีโคโลนีในชวง 30-300 โคโลนีแตมี 1 จานเพาะเชื้อ หรือมากกวา มี

จำนวนโคโลนีมากกวา 300 โคโลนีใหนับจำนวนโคโลนีในจานเพาะเชื้อท่ีมีจำนวนใกล 300 

มากท่ีสุด แลวคำนวณตามสูตรในขอ 1 
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3. ถาทุกจานเพาะเชื้อจากทุกระดับเจือจางไมมีโคโลนีข้ึนเลย ใหรายงานเปน นอยกวา 1 หาร

ดวยปริมาตรตัวอยางสูงสุดท่ีใชวิเคราะหเชน ถาไมมีโคโลนีข้ึนเลยจากตัวอยางปริมาตร สูงสุด 

0.01 มิลลิลิตรใหรายงานวา นอยกวา 100 CFU/มิลลิลิตร 

4. ถาทุกจานเพาะเชื้อมีมากกวา 300 โคโลนีใหนับจำนวนโคโลนีดังนี้  

  ถามีจำนวนโคโลนีนอยกวา 10 โคโลนีตอตารางเซนติเมตร (1 ชองของเครื่องนับ

โคโลนี = 1 ตารางเซนติเมตร)  

- สำหรับจานเพาะเชื้อแกว ขนาด 65 ตารางเซนติเมตร (100 × 15 มิลลิเมตร) ให

นับจำนวนโคโลนีรวมท้ังหมด 13 ชอง โดยนับในแนวนอน 7 ชอง แนวตั้ง 6 ชอง 

และใหชองท่ีนับตอเนื่องกัน ระวังอยาอานชองซ้ำ นำคาท่ีไดท้ังหมดบวกกัน แลวคูณ

ดวย 5  

- สำหรับจานเพาะเชื้อพลาสติก ขนาด 57 ตารางเซนติเมตร (90 × 15 มิลลิเมตร) 

ใหสุมนับโคโลนีรวมท้ังหมด 19 ชอง นำคาท่ีไดท้ังหมดบวกกันแลวคูณดวย 3 

 ถาโคโลนีมีมากกวา 100 โคโลนีตอตารางเซนติเมตรสำหรับจานเพาะเชื้อแกว ให

รายงานมากกวา 6,500 หารดวยปริมาตรตัวอยางท่ีนอยท่ีสุดในจานเพาะเชื้อ ท่ีใช

วิเคราะหและสำหรับจานเพาะเชื้อพลาสติกใหรายงานมากกวา 5,700 หารดวย 

ปริมาตรตัวอยางท่ีนอยท่ีสุด 

5. ถาจานเพาะเชื้อท่ีเลือกพบโคโลนีท่ีแผกระจายในจานเพาะเชื้อ (spreading colony) ใหนับ

เฉพาะโคโลนีท่ีแยกเปนโคโลนีเดี่ยวในบริเวณท่ีไมมีการแผกระจาย และบริเวณท่ีโคโลนี แผกระจายตอง

ครอบคลุมพ้ืนท่ีไมเกินครึ่งจานเพาะเชื้อ ถามากเกินใหรายงานผลเปน Spreaders (Spr.)  

6. การนับโคโลนีท่ีแผกระจาย (spreader) ใหนับแตละลักษณะตอไปนี้เปน 1 โคโลน ี 

- สายโคโลนีท่ีเรียงตอเนื่องกัน ซ่ึงเกิดจากกลุมเซลลแบคทีเรียท่ีไมแยกจากกันขณะท่ี เทอาหาร

วุนผสมกับตัวอยาง  

- โคโลนีท่ีแผกระจายเปนแผนฟลม (film) อยูระหวางวุน และกนจานเพาะเชื้อ  

- โคโลนีท่ีแผกระจายเปนแผนฟลมอยูบริเวณขอบจานเพาะเชื้อ หรือบนผิวหนาวุน  
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7. นับแยกโคโลนีท่ีมีลักษณะคลายกันและอยูใกลกันมากแตไมติดกัน โดยมีระยะหางกันอยาง

นอย เทากับขนาดเสนผานศูนยกลางของโคโลนีท่ีเล็กท่ีสุดท่ีข้ึนบนจานเพาะเชื้อ  

8. นับแยกโคโลนีท่ีอยูติดกันแตมีลักษณะโคโลนีหรือสีท่ีแตกตางกัน 

 

4.2.1.2 จำนวนยีสตและรา (Yeast and mold count) 

หลักการ 

ราหรือเชื้อรา (mold หรือ mould) คือ จุลินทรียในกลุมฟงไจ (fungi) ราเจริญไดในภาวะที่มี

อากาศเทานั้น (obligate arobe) จึงพบเจริญของราบริเวณผิวหนาของอาหาร ราเปนสาเหตุสำคัญท่ีทำให

อาหารเสื่อมเสีย แตในอุตสาหกรรมอาหารก็นำรามาใชประโยชนเพื่อการหมัก เชน ซีอิ ้ว เตาเจี ้ยว มิ

โซะ เนยแข็ง เปนตน ยีสต เปนฟงไจท่ีอยูในกลุมแอสโคไมซิทิส ไมมีการเจริญแบบเสนสาย และเปนเซลล

เดี่ยวๆ มีรูปรางเปนรูปไขหรือกลม สวนยีสตมีทั้งที่มีประโยชนและโทษในอาหาร กระบวนการหมักของ

ยีสตมีความสำคัญทางดานอุตสาหกรรมของอาหารหลายอยาง เชน เบียร ไวน ขนมปง น้ำสมสายชู เปน 

การผลิตเอนไซมหรืออาหารหลายชนิดก็ไดจากการเจริญของยีสต ในทางตรงกันขาม ยีสตจะเปนโทษ

เนื่องจากเปนสิ่งท่ีทำใหอาหารหลายชนิด เชน กะหล่ำปลีดอง น้ำผลไม น้ำเชื่อม น้ำผึ้ง เนื้อสัตว ไวน และ

อื่นๆ  ราและยีสต เปนจุลินทรียที่พบทั่วไปตามธรรมชาติ จึงเปนตนเหตุของการเนาเสียของอาหารหลาย

ชนิด  

จุลินทรียกลุมนี้เจริญเติบโตบนอาหารโดยอาจสังเกตไดจากลักษณะตาง ๆ ที่เกิดขึ้นบนอาหารท่ี

เสียหาย อาการที่เปนที่พบมากคือการเกิดจุดเนาขนาดตาง ๆ บนอาหาร และการเกิดเมือกหรือเสนใยสี

ขาว นอกจากนี้ยังสามารถเกิดการสรางสปอรสีตาง ๆ ท่ีทำใหอาหารมีกลิ่นและรสผิดปกติได เชื้อรามักจะ

เจริญชากวาแบคทีเรียและมีความตองการสิ่งจำเปนในการเจริญนอยกวา โดยมักตองการสภาพแวดลอมท่ี

ไมเหมาะสม เชน ความเขมขนของกรดเกลือและน้ำตาลที่สูง รวมทั้งสภาพที่แหง ดังนั้น จุลินทรียกลุมนี้

มักเจริญเติบโตไดดีกวาแบคทีเรียในสภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสม โดยเฉพาะเมื่อมีความเขมขนของกรด

เกลือและน้ำตาลสูง รวมถึงสภาพที่แหง เหตุนี้ทำใหอาหารประเภทกึ่งแหง เชน ธัญพืช ถั่วตาง ๆ และ

ผลไม มีความเสี่ยงท่ีจะเกิดปญหาการเนาเสียไดงาย 

 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2010/fungi-%E0%B8%9F%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%88
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1428/soybean-paste-%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
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วิธีการ 

ยีสตและราสวนใหญตองการออกซิเจนในการเจริญเติบโต (obligate aerobes) เจริญไดท่ี

อุณหภูมิ 10 - 35o C ความเปนกรด-ดางระหวาง 2-9 ปริมาณน้ำอิสระ (water activity) เทากับ หรือนอย

กวา 0.85 การตรวจนับจำนวนยีสตและราทำไดโดยเจือจางตัวอยางดวยสารละลายสำหรับเจือจาง 10 เทา

ตามลำดับ (serial ten-fold dilutions) ใหไดความเขมขนของสารละลายตัวอยางที ่เหมาะสม ใสใน

อาหารเลี้ยงเชื้อเฉพาะ(สวนใหญจะใสสารยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย) บมเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 25o C 5-7 

วัน นำมานับจำนวน และคำนวณจำนวนยีสตและราตอตัวอยาง 1 กรัมหรือมิลลิลิตร 

การตรวจปริมาณ แบบ dilution plating technique มี 2 วิธีคือ pour plate และ spread 

plate (ทำเชนเดียวกับการหาปริมาณเชื้อท้ังหมด) 

วิธี Pour plate 

นำตัวอยางเริ่มตนหรือท่ีเจือจางตามความเหมาะสม (1:10 หรือ 1:100,…) ปเปตลงบนจานเพาะ

เชื้อ เทดวยอาหารเลี้ยงเชื้อจำเพาะชนิดแข็ง ผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงไวใหวุนแข็ง นำไปบม นับจำนวนโคโลนี

ท่ีมีลักษณะเฉพาะ 

วิธีspread plate 

นำตัวอยางเริ่มตนหรือท่ีเจือจางตามความเหมาะสม (1:10 หรือ 1:100, …..) ปเปตลงบนผิวหนา

อาหารเลี้ยงเชื้อจำเพาะชนิดแข็ง ใชแทงแกวงอเกลี่ยใหท่ัวจนกระท่ังผิวหนาของวุนแหง นำไปบม นับ

จำนวนโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะ 

การคำนวณ 

การคำนวณเชื้อราหรือยีสต เปนคาเฉลี่ยของการนับโคโลนีจาก 3 จานเพาะเชื้อ และคูณดวย

ระดับความเจือจางต่ำสุด 

ตัวอยาง  การตรวจโดยใชปริมาตร 1 มิลลิลิตร (โดยวิธีpour plate) ท่ีระดับความเจือจาง 1:100 

นับจำนวนโคโลนีจาก 3 จานเพาะเชื้อ ได 18, 20 และ 22  

จำนวนยีสตหรือรา CFU/กรัม  = คาเฉลี่ยโคโลนีท่ีนับไดx ระดับความเจือจางต่ำสุด  
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= 20 x 100  

= 2,000 

ตัวอยาง การตรวจโดยใชปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร (โดยวิธี spread plate) ท่ีระดับความเจือจาง 

1:100 นับ จำนวนโคโลนีจาก 3 จานเพาะเชื้อ ได 18, 20 และ 22  

จำนวนยีสตหรือรา CFU/กรัม  = คาเฉลี่ยโคโลนีท่ีนับไดx ระดับความเจือจางต่ำสุด 

x 10 

= 20 x 100 x 10 

= 20,000 

 

4.2.1.3 โคลิฟอรม (Coliform/MPN method) 

หลักการ 

การตรวจสอบคุณภาพน้ำและอาหารดวยแบคทีเรีย เปนเครื่องมือท่ีสามารถบงบอกถึงระดับความ

สกปรกของน้ำและอาหาร เนื่องจากมีแบคทีเรียหลายชนิดที่กอใหเกิดโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหาร เชน 

ไทฟอยด บิด และอหิวาห ซึ่งสามารถตรวจพบไดในอุจจาระ เมื่อถูกขับถายปนเปอนลงสูแหลงน้ำจะถูก

แพรกระจายไปโดยมีน้ำเปนสื่อ และจะมีผลกระทบโดยตรงตอสุขภาพของคนที่ใชน้ำในแหลงน้ำนั้น  

ดังนั้นในการตรวจสอบคุณภาพน้ำทางแบคทีเรีย จึงตองวิเคราะหหาชนิดและปริมาณของแบคทีเรียท่ีเปน

อันตราย (Pathogens) ตางๆ ในน้ำ การตรวจสอบชนิดของแบคทีเรียท่ีเปนอันตราย ตางๆ ในตัวอยางน้ำ

โดยตรงอาจตองใชเวลานาน ยุงยาก และสิ้นเปลืองมาก ทำใหในปจจุบันมักนิยมใชการตรวจหาแบคทีเรีย

ชี้แนะแทน (Bacteriological indicator) โดยเฉพาะแบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรม เพื่อเปนดัชนีชี้แนะวา

แหลงน้ำนั้นนาจะมีการปนเปอนของแบคทีเรียท่ีเปนอันตรายมากนอยเพียงใด 

โคลิฟอรมแบคทีเรียสามารถแบงออกเปน 2 กลุม คือโคลิฟอรมที่เกี่ยวของกับอุจจาระ (Fecal 

coliform) และโคลิฟอรมที่ไมเกี ่ยวของกับอุจจาระ (Non-fecal coliform) โคลิฟอรมที่เกี ่ยวของกับ

อุจจาระอาศัยอยูในลำไสของคนและสัตวเลือดอุน และถูกขับออกมากับอุจจาระ ตัวอยางของแบคทีเรียใน
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กลุมนี้คือ Escherichia coli แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรม สวนใหญไมใชจุลินทรียกอโรค แตปริมาณของ

เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย สามารถใชเปนดัชนีบงชี้สุขาภิบาลอาหาร (Food sanitation) และน้ำ หามี

ปริมาณมาก แสดง ถึงความไมสะอาด ไมถูกสุขลักษณะ อาจมีการปนเปอนของอุจจาระของคน หรือ 

สัตวเลือดอุน ซ่ึงมีบทบาทสำคัญกับตอการเนาเสียของอาหารตางๆ และกอใหเกิดโรคติดเชื้อจากอาหารได 

โคลิฟอรมแบคทีเรีย (Coliform bacteria) เปนกลุมแบคทีเรียในวงศ Enterobacteriaceae ท่ี

ประกอบดวย Escherichia, Enterobacter, Klebsiella, Citrobacter, และ Serratia ซึ่งมีลักษณะเดน

คือรูปรางทอนสั้นและติดสีแกรมลบ กลุมแบคทีเรียนี้ไมสรางสปอรและสามารถเจริญเติบโตในสภาพ

ออกซิเจน (Aerobic bacteria) และกึ่งไรออกซิเจน (Facultative anaerobic bacteria) โดยสามารถ

หมักน้ำตาลเปนกรดและกาซไดภายในเวลา 48 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 35 ± 0.5 องศาเซลเซียส ดังนั้นการใช

วิธี multiple tube fermentation technique รายงานผลเปนคา MPN ซึ ่งเปนคาทางสถิติว ิธ ีน ี ้ใช

สำหรับตรวจวิเคราะหจุลินทรียเชิงกึ่งปริมาณ (semi- quantitative) โดยเฉพาะกรณีที่ตัวอยางมีปริมาณ

เชื้อต่ำ ใชตรวจวิเคราะหแบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมท่ีเจริญไดท้ังในสภาวะท่ีมีออกซิเจนและไมมีออกซิเจน  

โคลิฟอรม เปนแบคทีเรียชนิดแทง แกรมลบ ไมสรางสปอร ใชน้ำตาลแลคโตส เกิดกรดและสรางกาซ 

ภายใน 48 + 3 ชั่วโมง ท่ีอุณภูมิ 35 0C   

วิธีการ 

นำตัวอยางอาหารพรอมบริโภคแตละประเภทมาวิเคราะห ผลโดยนำอาหารปริมาณ 10 กรัม 

(น้ำหนักเปยก) ใสในถุงพลาสติก ปลอดเชื้อ เติมสารละลาย 0.85% NaCl ปริมาตร 90 มิลลิลิตร จากนั้น

นำไปตีปนดวยเครื่อง Stomacher (ตัวอยางนี้จะมีระดับ ความเจือจางเทากับ 1:10) จากนั้นนำของเหลว

ที่ไดไปวิเคราะหโคลิฟอรม แบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียดวยวิธี Most Probable Number 

สามารถทำไดท้ังหมด 3 ข้ันตอนไดแก presumptive test, confirmed test และ completed test 

 1. การทดสอบข้ันแรก (Presumptive test) 

ปเปตตัวอยางลงในอาหาร Lauryl Tryptose broth (LST) ที่มีความเขมขน 2 เทา จํานวน 5 

หลอดๆ ละ 10 ml และปเปตตัวอยางลงในอาหาร LST 10 มล. ท่ีมีความ เขมขน 1 เทา หลอดละ 1 และ 

0.1 มล. อยางละ 5 หลอด ตามลําดับ นําไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 องศา เซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง 
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เลือกหลอด LST ท่ีเปน ผลทดสอบเปนบวก (ขุนและมีกาซใน Durham tube) เพ่ือ นําไปทํา Confirmed 

test ของโคลิฟอรมและฟคัลโคลิฟอรม (ภาพท่ี 4.3)  

2.การทดสอบข้ันยืนยัน (Confirmed test) 

ถายเชื้อจากหลอด LST ที่ใหผลทดสอบเปน บวกลงใน Brilliant Green Lactose Bile broth 

(BGLB) นําไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 24- 48 ชั่วโมง (แบคทีเรียกลุมโคลิฟอรม) 

และนําหลอด LST ที่ใหผลบวกถายเชื ้อลงใน Escherichia coli (EC) medium นําไปบมเพาะเชื ้อท่ี

อุณหภูมิ 45.5 องศาเซลเซียสใน Water bath นาน 24-48 ชั่วโมง (แบคทีเรียกลุมฟคัลโคลิฟอรม) นับ

จํานวนหลอด BGLB ที ่ให ผลบวก (ขุ นและมีกาซใน Durham tube) นําไปเทียบกับตาราง Most 

Probable Number (MPN) จะไดคา MPN Coliform/100 ml และนับจํานวนหลอด EC ที่ใหผลบวก 

(ขุนและมีกาซ ใน Durham tube) นําไปเทียบกับตาราง MPN จะไดคา MPN Fecal coliform/100 ml 

 

                                                  

                                              

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.3 การทดสอบข้ันแรก 

ท่ีมา : https://www.onlinebiologynotes.com/most-probable-number-mpn-method-

for-counting-coliform/ 
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3. การทดสอบข้ันสมบูรณ (Completed test) ของ E. coli 

นําหลอด BGLB และ/หรือ EC ที่ใหผลบวกไป เขี่ยลงบน Eosin Methylene Blue agar (EMB) 

บมเพาะ เชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง สังเกต ลักษณะโคโลนีเฉพาะของ E. coli มีสี

เขียวสะทอนเงา โลหะ (Metallic sheen) และนําไปทดสอบยืนยนัโดยใช IMViC test (ถาจำเปน) 

การคำนวณผล 

 การคำนวณผลการวิเคราะหโดยใชสูตรดังนี้ 

 1. การคำนวณหาปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอรม 

นำจำนวนหลอดท่ีใหผลบวกจากอาหารเลี้ยงเชื้อบริลเลียนกรีนแลกโตสไบลบรอทมาเทียบคาเอ็มพีเอ็น 

จากตารางดัชนีเอ็มพีเอ็น (ตาราง4.1) ปริมาณ แบคทีเรียโคลิฟอรมจะมีหนวยเปน เอ็มพีเอ็นตอ 100 

มิลลิลิตร ท้ังนี้ปริมาณของตัวอยางตองเทากับ 10, 1.0, 0.1 มิลลิลิตร 

2. การคำนวณหาปริมาณแบคทีเรียฟคัลโคลิฟอรม 

นำจำนวนหลอดท่ีใหผลบวกจากอาหารเลี้ยงเชื้ออีซีมีเดียม มาเทียบคาเอ็มพีเอ็น จากตารางดัชนีเอ็มพีเอ็น 

ปริมาณแบคทีเรียฟคัลโคลิฟอรมจะมีหนวยเปน เอ็มพีเอ็นตอ100 มิลลิลิตร ท้ังนี้อนุกรมของตัวอยางตอง

เทากับ 10, 1.0, 0.1 มิลลิลิตร กรณีท่ีใชอนุกรมของตัวอยางเทากับ 1.0, 0.1, 0.01 มิลลิลิตร คาเอ็มพีเอ็น

ท่ีไดจะมีคาเปน 10 เทาของคาท่ีอานไดจากตาราง หรือถาใชอนุกรมของตัวอยางเทากับ 0.1 0.01 0.001 

มิลลิลิตร คาเอ็มพีเอ็นท่ีไดจะมีคาเปน 100 เทาของคาท่ีอานไดจากตาราง เปนตน บางครั้งจำนวนหลอดท่ี

ใหผลบวกไมมีอยูในตารางดัชนีเอ็มพีเอ็น จะตองหาคาเอ็มพีเอ็นตอ 100 มิลลิลิตร โดยใชสูตร 

    MPN/100 มล.  =                         ผลรวมของจำนวนหลอดท่ีใหผลบวก × 100 

           (ผลรวมปริมาตรตัวอยางน้ำท่ีใหผลลบ × ผลรวมปรมิาตรตัวอยางน้ำทุกหลอด1/2 
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 ตาราง 14 แสดงคา MPN ท่ีมีหลอดทดลอง 5 หลอด ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

ท่ีมา: Bacteriological analytical manual (Blodgett, 2010)  
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4.2.1.4 ฟคอลโคลิฟอรม (Fecal Coliform/MPN method) 

นำตัวอยางอาหารพรอมบริโภคแตละประเภทมาวิเคราะหผลโดยนำอาหารปริมาณ 10 กรัม 

(น้ำหนักเปยก) ใสในถุงพลาสติก ปลอดเชื้อ เติมสารละลาย 0.85% NaCl ปริมาตร 90 มิลลิลิตร จากตีปน

ดวยเครื่อง Stomacher (ตัวอยางนี้จะมีระดับ ความเจือจางเทากับ 1:10) จากนั้นนำของเหลวที่ไดไป

วิเคราะหฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียเชนเดียวกับโคลิฟอรมแบคทีเรียและดวยวิธีเอ็มพีเอ็นตาม Standard 

Methods for the Examination of Water and Wastewater 18th ed, APHA-AWWA-WPCF (1992) 

และนำผลท่ี ไดเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536) 

 

4.2.1.5 เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) 

หลักการ 

เชื้อ Escherichia coli หรือ E. coli เปนแบคทีเรียแกรมลบ ใน Family Enterobacteriaceae 

สามารถพบไดในลําไสของเด็ก ผูใหญและสัตวเลือดอุนเกือบทุกชนิด จึงถือไดวา E. coli     เปนเชื้อจุลินท

รียประจําถ่ิน (Normal Flora) อยางไรก็ตาม E. coli บางกลุมอาจกอโรค (pathogenic) ถาไดรับ E. coli 

ที่ไมคุนเคยหรือเปน E. coli ที่สรางสารพิษจนกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษได จึงไดมีการแบงกลุม E. coli 

ที่  กอโรค (diarrhoegenic strains) ออกเปน 4 กลุมตาม ลักษณะและลําดับความรุนแรงในการกอโร

คคือกลุ ม Enterotoxigenic E. coli (ETEC) และกลุ ม Enteropathogenic E. coli (EPEC) ทําใหเกิด

อาการถ  าย เหลว เป นน้ ำ  (Watery diarrhoea)  กลุ  ม  Enteroinvasive E. coli (EIEC) และกลุ  ม 

Verocytoxigenic E. coli (VTEC) ซ่ึงรวมเอา Enterohemolytic E. coli (EHEC) ดวย ท่ีทําใหเกิดอาการ

ที ่ร ุนแรงกวาคือ อาการถายเหลวปนเลือด (bloody diarrhea) และกอโรคในระบบขับถายปสสาวะ 

(hemolytic uremic syndrome: HUS) และระบบประสาทดวย แมวา E. coli ถือเปนเชื้อแบคทีเรียท่ี

พบและรูจักมากอนแทบทุกคน อยางไรก็ตาม ยังมี E. coli อุบัติใหมที่พบเมื่อเร็วๆ นี้อยูอีก 2 กลุม คือ 

Diffuse-adhering E. coli (DAEC) และ Enteroaggregative E. coli (EAEC) ท้ังสองกลุมนี้ถูกพบวาเปน

สาเหตุของโรคและอาการทองเสียเชนกัน แตยังไมสามารถระบุสารพิษที่กอใหเกิดโรคหรืออาหารท่ี

เก่ียวของไดอยางชัดเจน การตรวจวิเคราะหและหาเชื้อ E. coli มีประโยชนสำคัญตอการรักษาและปองกัน

โรคตางๆ ดังนี้: 
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1. การวินิจฉัยโรค: การตรวจวิเคราะห E. coli ชวยในการวินิจฉัยวาเชื้อ E. coli เปนตนเหตุของ

อาการทองเสียและอาการปวดทองหรือไม การรูวามีการติดเชื้อ E. coli เกิดขึ้นชวยใหแพทย

สามารถกำหนดการรักษาท่ีถูกตองไดเร็วข้ึน ไดทราบวาน้ำหรืออาหารมีความปลอดภัยหรือไม 

2. การรักษา: การตรวจ E. coli ชวยใหแพทยสามารถเลือกสารปฏิชีวนะท่ีเหมาะสมในการรักษาโรค

ท่ีเก่ียวของกับ E. coli ได อยางเชน ใชตัวยาท่ีเขมขนและมีปฏิกิริยาตอ E. coli เฉพาะเปาหมาย 

3. การปองกัน: การตรวจ E. coli ชวยในการติดตามและควบคุมการแพรกระจายของเชื้อในสถานท่ี

ตางๆ เชน สถานบันเทิง โรงเรียน โรงงานอาหาร การรับประทานอาหารที่ปลอดภัยจาก E. coli 

สามารถลดการติดเชื้อและการระบาดของโรคทางเดินอาหารได 

4. การวิเคราะหโรค: การตรวจวิเคราะห E. coli ชวยในการศึกษาและวิเคราะหโรคที่เกี่ยวของกับ

เชื้อ E. coli เพ่ือใหเขาใจเพ่ิมเติมเก่ียวกับพันธุกรรม และคุณสมบัติทางชีวภาพ  

 

วิธีการ 

ตรวจวิเคราะห E. coli ในน้ำหรืออาหาร ดวยวิธิี Present/Absent method ดังนี้ 

1. นำตัวอยางอาหารหรือน้ำพรอมบริโภคแตละประเภทมาวิเคราะห ผลโดยนำตัวอยางปริมาณ 10 กรัม 

(น้ำหนักเปยก) ใสในถุงพลาสติก ปลอดเชื้อ เติมสารละลาย 0.85% NaCl ปริมาตร 90 มิลลิลิตร จากนั้น

นำไปตีปนดวยเครื่อง Stomacher (ตัวอยางนี้จะมีระดับ ความเจือจางเทากับ 1:10)  

2. นำตัวอยาง 100 มิลลิลิตร ใสลงในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อ Lauryl Sulphate Broth (LSB) แบบ Double 

strength 100 มิลลิลิตร นําไปบมในตูบมเพาะอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24-48 ชั่วโมง 

3. ตรวจสอบการเกิดกรดและกาซ 

4. ใชหวงถายเชื้อจากอาหาร LSB ที่เกิดกรดและกาซใสลงหลอดอาหาร Brilliant green lactose bile 

broth (BGLB) จํานวน 4 หลอด นํา BGLB 2 หลอด บมในตู 37 องศาเซลเซียส และ BGLB อีก 2 หลอด 

บมในตูบมเพาะอุณหภูมิ 44 องศาเซลเซียส นาน 24-48 ชั่วโมง สงเกตการเกิดกรด (อาหารเปลี่ยนเปนสี

เหลือง) และกาซในหลอดดักกาซ 
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5. ถายเชื้อจากหลอดอาหาร BGLB ที่เกิดกาซขีด (Streak) ลงบนผิวหนาของอาหารเลี้ยงเชื้อ Eosin 

methylene blue (EMB) agar บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง สังเกตลักษณะโคโลนี

สีมวงเขมหรือโคโลนีสีมวงท่ีมีเหลือบแสงคลายโลหะ และยอมสีกรัมดูลักษณะเซลลและการติดสีกรัม 

6. การยืนยันชนิด E. coli (confirmation) ใชหวงถายเชื้อจากโคโลนีที่มีสี Metallic sheen (กรณีไมมี

ลักษณะเฉพาะดังกลาวขางตนใหเลือกโคโลนีที่ลักษณะใกลเคียงมากที่สุด) ขีดลงบนผิวหนาอาหารเลี้ยง

เชื้อ Nutrient agar (NA) บมเพาะเชื้อท่ี 35 - 37 องศา เซลเซียส นาน 18-24 ชั่วโมง นำโคโลนีไปทดสอบ

สมบัติทางชีวเคมีดังนี้  

6.1 การทดสอบ Indole ใชหวงถายเชื้อแตะเชื้อจากจานเพาะเชื้อ NA เพาะลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 

Tryptone water (TW) บมหลอดในตูบมอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส นาน 24 ± 2 ชั่วโมง 

ทดสอบการสรางอินโดลโดย หยด Kovac’s reagent 0.2-0.3 มิลลิลิตร เม่ือมีสีแดงเกิดข้ึนในชั้น

บนของหลอดอาหารแสดงวา เกิดการสรางสารอินโดล ใหรายงานผลการทดสอบเปนบวก 

(Positive) ถาเปนสีของอาหารเปนสี เหลืองแสดงวาไมมีการสรางอินโดล ใหรายงานผลการ

ทดสอบเปนลบ (Negative)  

6.2 การทดสอบ Voges-Proskauer (VP) ใชหวงถายเชื้อแตะเชื้อจากจานเพาะเชื้อ NA เพาะลง

ในอาหารเลี้ยงเชื้อ Glucose phosphate broth (GPB) บมหลอด ทดสอบในตูบมอุณหภูมิ 35-

37 องศาเซลเซียส นาน 48 ± 2 ชั่วโมง ใชปเปตดูดอาหารเลี้ยง เชื้อหลอดทดสอบ จํานวน 1 

มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง ขนาด 13 X 100 มิลลิเมตร ทดสอบ VP โดยเติมสารละลายแอลฟา

แนฟทอล จํานวน 0.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายโปแตสเซียม ไฮดรอกไซดความเขมขน 40 

เปอรเซ็นต จํานวน 0.5 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน วางท้ิงไว 2 ชั่วโมง สังเกตสีของสารละลาย ถามี

สีชมพู (Eosin pink) เกิดข้ึน ใหรายงานผลการทดสอบเปนบวก ถาไมเกิดการเปลี่ยนสีใหรายงาน

ผลการทดสอบเปนลบ  

6.3 การทดสอบ Methyl red นําอาหารเลี้ยงเชื้อ GPB ที่เหลือจากการทดสอบในขอ 6.2 ไปบ

มท่ีอุณหภูมิ 35- 37 องศาเซลเซียส ตออีก 24 ± 2 ชั่วโมง ทําการทดสอบปฏิกิริยา Methyl red 

โดยหยด Methyl red solution จํานวน 5 หยด เขยาหลอดใหสารละลายเขากันดีสังเกตสีของ
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สารละลาย ถามีสี แดงเกิดขึ้นใหรายงานผลการทดสอบเปนบวก ถาเปนสีเหลืองรายงานผลการ

ทดสอบเปนลบ  

6.4 การทดสอบ Citrate ใชหวงถายเชื้อแตะเชื้อจากจานเพาะเชื้อ NA ขีดลงบนผิวหนาเอียงของ

อาหารเลี ้ยงเช ื ้อ Simmons citrate agar บมหลอดทดสอบในตู บ มอุณหภูมิ 35-37 องศา

เซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง สังเกตสีของอาหารเลี้ยงเชื้อ ถามีโคโลนีเกิดขึ้นและอาหารเลี้ยงเชื้อ

เปลี่ยนสีจากสีเขียวเปน สีฟาใหรายงานผลการทดสอบเปนบวก และถาสีของอาหารไมเปลี่ยน

แปลงใหรายงานผลการทดสอบเปนลบ  

4.2.1.6 แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) 

หลักการ 

แซลโมเนลลา (Salmonella) เปนแบคทีเรียที่มีลักษณะเปนรูปทอนและเคลื่อนที่โดยใชแฟล

เจลลารอบเซลล (peritrichous flagella) สำหรับการเติบโตเหมาะสมแซลโมเนลลาตองการออกซิเจน

และอุณหภูมิประมาณ 37 องศาเซลเซียส ชวง pH ที่เหมาะสมสำหรับการเติบโตของแซลโมเนลลาอยู

ระหวาง 4.1-9.0. คา Aw (Aw = ปริมาณน้ำอิสระในอาหารที ่จุลินทรียนำไปใชในการเติบโต) ต่ำสุด

สำหรับการเติบโตของแซลโมเนลลาประมาณ 0.93-0.95 คุณสมบัติความทนทานตอความรอนของแซล

โมเนลลา มีความแตกตางขึ้นอยูกับสายพันธุและสิ่งแวดลอม แซลโมเนลลาสายพันธุตาง ๆ อาจมีความ

ทนทานตอความรอนที่แตกตางกันได ยกตัวอยางเชน แซลโมเนลลาสายพันธุ Typhimurium มักจะมี

ความทนทานตอความรอนมากกวาแซลโมเนลลาสายพันธุ Enteritidis อีกทั้งผลจากสิ่งแวดลอม เชน 

อุณหภูมิและความชื้นในสิ่งแวดลอม เปนปจจัยท่ีสงผลตอความทนทานตอความรอนของแซลโมเนลลา 

แซลโมเนลลา (Salmonella) เปนแบคทีเรียที่ทำใหเกิดโรค salmonellosis ซึ่งอาการจะเกิดข้ึน

หลังจากบริโภคอาหารท่ีมีการปนเปอนเชื้อซาลโมเนลลาแลวประมาณ 6-48 ชั่วโมง และจะมีอาการอยูใน

ระหวาง 1-5 วัน เมื่อเชื้อเขาสูรางกาย จะเขาสูเซลลน้ำเหลืองของลำไสเล็กและจะเจริญแบงตัวที่นั้น ใน

ระยะนี้อาจยังไมมีอาการอะไรเกิดข้ึน แตเปนระยะฟกตัว ตอมาเชื้อจะแพรเขาสูกระแสเลือดและกระจาย

สูสวนตาง ๆ ของรางกาย ผูปวยจะเริ่มแสดงอาการ ซึ่งในรายที่ไมมีโรคแทรกซอน จะมีชีพจรเตนชากวา

ปกติ ผูปวยท่ีเสียชีวิตดวยโรคนี้มักจะเสียชีวิตเนื่องจากเลือดออกในลำไสเล็กและลำไสทะลุ   
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แซลโมเนลลา เปนแบคทีเรียที่ทําให อาหารเปนพิษ และสามารถถายทอดเขาสูรางกาย ได โดย

รับประทานอาหารที่มีเชื้อแซลโมเนลลา ไดแก อาหารประเภทเนื้อ เชน พายเนื้อ ไสกรอก แฮม เบคอน 

แซนวิช และมักเปนอาหาร ท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง นอกจากนี้ยังพบใน เนื้อไก ไข นมและผลิตภัณฑ ปลา

และอาหารทะเลท่ี ไมไดผานความรอนอยางเพียงพอ อาหารสุก ๆ ดิบ ๆ ไมวาจะเปนแหนม ลาบ ยํา ปู

เค็ม ปูดอง ผักสด อาการทั่วไปของผูที่ไดรับเชื้อแซลโมเนลลาคือ คลื่นไส อาเจียน ทองเดิน ปวดศีรษะ 

ปวดทอง มีไข หนาวสั่น และออนเพลีย โดยความรุนแรงของอาการที่เกิดขึ้นนั้น จะแตกตางไปตาม

ปริมาณเชื้อท่ีบริโภค ชนิดของเชื้อท่ีบริโภค และความตานทานของผูบริโภค แซลโมเนลลามีหลายชนิดแต

ละชนิดมีลักษณะทางนิเวศวิทยาที่แตกตางกันไป ซึ่งทำใหการติดเชื้อและอาการของโรคแตกตางกันไป

ตามไปดวย โรคท่ีเกิดจากเชื้อแซลโมเนลลาท่ีสำคัญไดแก: 

1. โรคกระเพาะอาหารและลำไสอักเสบ (Gastroenteritis): เปนโรคที ่เกิดจากการติดเชื ้อแซล

โมเนลลาในกระเพาะอาหารและลำไส อาการสำคัญประกอบไปดวยคลื่นไส, อาเจียน, ทองเดิน, 

ปวดทอง, มีไข และออนเพลีย 

2. โรคโลหิตเปนพิษ (Septicemia): เมื่อเชื้อแซลโมเนลลาเขาสูกระแสเลือด อาจกระจายไปยังสวน

ตาง ๆ ของรางกาย และสามารถเขาทำลายเนื้อเยื่อและเกิดการติดเชื้อในเลือดได อาการสำคัญ

ของโรคนี้คือไขสูงรวมกับอาการท่ัวไปของการติดเชื้อรุนแรง 

3. ไขไทฟอยด (Typhoid fever): เปนโรคที่เกิดจากการติดเชื้อแซลโมเนลลาชนิดพิษซึ่งเรียกวา 

Salmonella typhi โรคนี้มักจะมีระยะฟกตัวนานกวาโรคอื่น ๆ โดยอาการสำคัญคือไขสูงต่ำ

สลับกันรวมกับอาการออนเพลีย ปวดศีรษะ และอาการทางเดินอาหาร 

วิธีการ 

1. ชั่งตัวอยางอาหาร 25 กรัม แลวตีปนใหเปนเนื้อเดียวกันดวย Stomacher ใสลงใน Buffer peptone 

water (BPW) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร จากนั้นบมไวท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

2. ใชปเปตดูดสารละลายตัวอยางปริมาตร 1 มิลลิลิตร นําไปใสในหลอดอาหารเหลว Selenite cystine 

broth (SC) 10 มิลลิลิตรและใชปเปตดูดสารตัวอยางปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร นําไปใสในหลอดอาหารเหลว 

Rappaport-vassiliadis broth (RV) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

24 ชั่วโมง 
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3. ถายเชื้อแตะอาหารที่เพาะเชื้อในขอ 2 แลวนํามาถายเชื้อลงใน Xylose lysine desoxycholate agar 

(XLD) และ Hektoen enteric agar (HE) บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

4. สังเกตโคโลนีเดี่ยวท่ีเปนลักษณะเฉพาะของเชื้อ Salmonella sp. ในอาหารแตละชนิดลักษณะโคโลนี 

บนอาหาร XLD โคโลนีจะมีลักษณะสีชมพูหรือสีแดงอาจพบจุดหรือไมพบจุดดําตรงกลาง โคโลนีบน

อาหาร HE โคโลนีจะมีลักษณะสีฟาเขียวหรือฟาอาจพบจุดหรือไมพบจุดดําตรงกลาง 

5. เก็บเชื้อโดยการนํามาถายเชื้อลงบนอาหาร NA slant บมที่ 37 องศาเซลเซียส แลวจากนั้นนํามา

ทดสอบลักษณะทางชีวเคมีตอไป 

4.2.1.7 บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) 

หลักการ 

Bacillus cereus เปนแบคทีเรียแกรมบวกที่มีรูปรางเปนทอน (Rod-shaped) และสรางสปอร 

(Spore-forming) ซึ่งชวยใหเชื ้อสามารถทนตอสภาวะแวดลอมที่แลงและเชื้อชี้ภาวะเครียดไดดี เชื้อ 

Bacillus cereus สามารถสรางสารพิษ (Toxin) ท่ีทนตอความรอนได ซ่ึงอาจเปนสาเหตุของอาการปวยท่ี

เกี่ยวของกับการบริโภคอาหารที่ปนเปอนเชื้อ B. cereus เจริญเติบโตไดดีในสภาวะที่มีอากาศ (Aerobic) 

และอุณหภูมิปานกลาง อุณหภูมิที่เหมาะสมสำหรับการเจริญของเชื้อคือ 28 - 37 องศาเซลเซียส แตไม

เจริญเติบโตในอุณหภูมิต่ำกวา 4 องศาเซลเซียสหรือสูงกวา 55 องศาเซลเซียส B. cereus เปนเชื้อโรคท่ี

สามารถพบไดในสิ่งแวดลอมตางๆ เชน ในอาหารท่ีไมสะอาดหรือไมเก็บรักษาอยางถูกตอง การปองกันโรค

เราควรจะรักษาความสะอาดและสภาพอาหารอยางเหมาะสม เพราะสามารถพบเชื้อไดทั่วไปในธรรมชาติ 

ในดิน ฝุนละออง ผลิตภัณฑจากพืช เชน ขาว ธัญพืช แปง ผลิตภัณฑจากแปง เครื่องเทศ ผลิตภัณฑจาก

สัตว และเครื่องปรุงแตง รสตางๆ นอกจากนี้ ยังพบในอุจจาระของคนท่ีมีสุขภาพปกติไดประมาณ 15% 

B. cereus เปนแบคทีเรียที่สรางสารพิษและเปนสาเหตุของการเกิดอาการอาเจียน (emetic 

illness) และอาการทองเสีย (diarrhea illness) ทั้งสองลักษณะอาการนี้เกิดจากการบริโภคอาหารท่ี

ปนเปอนสารพิษของเชื้อ B. cereus อาการอาเจียนในเคสของ Emetic illness พบเมื่อบริโภคอาหารท่ี

ปนเปอนสารพิษชนิดที่มีความคงทนสูง โดยเชื้อ B. cereus สามารถรอดชีวิตในอุณหภูมิสูงและคาความ

เปนกรด-ดางสูง เมื่อผูปวยบริโภคอาหารที่มีสารพิษเขาไป อาการอาเจียนจะเกิดขึ้นในระยะเวลา 11-15 
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ชั่วโมง โดยอาการมักเปนคลื่นไสและอาเจียน ภายหลังจากการบริโภคอาหารที่ปนเปอนสารพิษเชนนี้ 

อาการอาเจียนมักปรากฏอยางรวดเร็วภายใน 30 นาทีถึง 6 ชั่วโมง สวนอาการทองเสียเกิดจากสารพิษท่ี

ไมทนความรอนและกรด โดยอาการมักเกิดเม่ือเชื้อ B. cereus ปนเปอนในอาหารและผลิตสารพิษ อาการ

ปวดทองและถายอุจจาระเหลวเกิดขึ้นเนื่องจากมีน้ำมาก โดยทั่วไปอาการจะเริ่มทรงอยูไมเกิน 24 ชั่วโมง 

อาการก็จะคอยๆ ทุเลาลง 

วิธีการ 

 คามาตรฐานที่กำหนดสำหรับ การตรวจการปนเปอนของแบคทีเรียในผลิตภัณฑนมพรอมบรโิภค

ชนิดเหลวท่ีผานกรรมวิธีการฆาเชื้อ ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส ไดแก นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑ

นม และผลิตภัณฑที่ผลิตจาก นมของสัตวอื่นที่มิใชนมของโค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 

2543 - 2545 กำหนดให B. cereus ตองไมเกิน 100 CFU ในตัวอยาง 1 มิลลิลิตรซึ่งการตรวจเชื้อชนิดนี้

กำหนดใหใชวิธี วิเคราะหจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรคตามวิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 

Online U.S. food and Drug Administration ท่ีเปนปจจุบันหรือวิธีท่ีมีความถูกตองเทียบเทา 

1. ชั่งตัวอยางน้ำหนัก 25 กรัม ใสถุงพลาสติกที่ปราศจากเชื้อ ตีใหเปนเนื้อเดียวกัน ใสลงใน 

phosphate buffer solution (PSB) เขยาใหเปนเนื้อเดียวกัน ไดสารละลายเจือจาง 10-1 

2. ดูดสารละลายตัวอยางเจือจาง 10-1 มา 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่มี PBS ปริมาตร 9 

มิลลิลิตร ไดความเจือจาง 10-2 บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

3. ดูดสารละลาย 10-1 และ 10-2 (ทำ 2 ซ้ำ) แตละความเจือจาง ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอด 

Trypticase soy polymyxin broth (TSB) ปริมาตร 9 มิลลิลิตร บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 24 ชั่วโมง 

4. ดูดสารละลาย 10-1 และ 10-2 (ทำ 2 ซ้ำ) ของแตละความเจือจาง ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใส

ลงในจานอาหาร Mennitol egg yolk phenal red polymyxin agar (MYPA) จากนั้นทำการ spread 

plate ใหท่ัวจาน บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

5. เลือกโคโลนีที่มีสีชมพู อาหารเลี้ยงเชื้อรอบโคโลนีจะมีลักษณะทึบแสง หรือรอบโคโลนีสีชมพู

ลอมรอบดวยบริเวณขุนขาวจานละไมนอยกวาสองโคโลนี 
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6. นำเชื้อท่ีสงสัยมา spot บนอาหาร blood agar แลวบมท่ีอุณหภูมิ 30-32 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 24 ชั่วโมง สังเกตการเกิดปฏิกิริยา Haemolysis 

7. หากพบการสลายเม็ดเลือดแบบ β-haemolysis ให zone ขนาด 2-4 มิลลิเมตร แสดงวาเปน

เชื้อ B. cereus สวนThuringiensis ยอยสลายเม็ดเลือดแดงไดเล็กนอย บริเวณผิวหนาอาหาร แตสามารถ

ยอยสลายไดสมบูรณ บริเวณดานหนาโคโลนี 

 

4.2.1.8 สตาฟโลคอกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 

หลักการ 

สแตฟโลค็อกคัส ออเร ียส (Staphylococcus aureus) เป นแบคที ่ เร ียชนิดหนึ ่งในสกุล 

Staphylococcus อยูในวงศ Micrococcaceae เปนแบคทีเรียกอโรค (Pathogen) ที่สำคัญในอาหาร 

แบคทีเรียชนิดนี ้ยอมติดสีแกรมบวก (Gram positive bacteria) มีรูปรางเปนทรงกลม (Cocus) อยู

รวมกันเปนพวงคลายพวงองุน ไมสรางสปอร ไมเคลื่อนไหว สวนใหญไมมีแคปซูล ใหผลบวกในการทดสอบ 

catalase และในภาวะที่ไมมีออกซิเจนจะสลายน้ำตาลกลูโคสใหกรดอินทรีย จัดอยูในกลุม facultative 

anaerobe คือเจริญไดในที่มีอากาศและไมมีอากาศ แตเจริญไดดีกวาในสภาวะที่มีอากาศ สามารถสราง

สารพิษ (toxin) ชนิดเอนทีโรทอกซิน (enterotoxin) สารพิษท่ีสรางมีสมบัติพิเศษ คือ ทนความรอน 

Staphylococcus aureus เปนแบคทีเรียที่ทำใหเกิดการติดเชื้อในผิวหนังและเยื่อเมือกของคน

และสัตว โดยอาจทำใหเกิดฝแผลพุพองและแผลเนา และเปนสาเหตุของการติดเชื้อหลังผาตัดดวยเชนกัน 

และสามารถสรางเอนไซมโคแอกกูเลส (Coagulase) ที่เปนเอ็นไซมที่ทำใหเลือดแข็งตัวโดยการเปลี่ยน

ไฟบริโนเจนในเลือดเปนไฟบริน ทำใหเกิดการอุดตันของเสนเลือดได การติดเชื้อดวย S. aureus อาจเกิด

จากการบริโภคอาหารที่มีสารพิษ enterotoxin ที่เชื ้อสรางขึ้น ซึ่งจะมีอาการอาเจียน อาการคลื่นไส 

วิงเวียน เปนตะคริวในชองทองและออนเพลีย อาจมีอาการปวดศีรษะ และมีการเปลี่ยนแปลงความดัน

โลหิต อาการท่ัวไปจะดีข้ึนภายใน 2-3 วัน อาการข้ึนอยูกับความตานทานสารพิษของรางกาย ปริมาณการ

ปนเปอนของเชื้อในอาหารและปริมาณสารพิษที่สรางขึ้นในอาหาร รวมทั้งสภาพรางกายโดยทั่วไปของผูท่ี

ไดรับเชื้อดวย 
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โรคอาหารเปนพิษที ่เกิดจาก Staphylococcus aureus เปนสารพิษของเชื ้อและสภาวะท่ี

เหมาะสมสำหรับการเจริญของเชื้อมีความแตกตางไปตามชนิดของสารพิษที่เชื้อผลิต โดย S. aureus 

สามารถผลิตสารพิษท้ังหมด 6 ชนิด ไดแก type A, B, C, C2, D และ E ซ่ึงแตละชนิดจะมีความเปนพิษท่ี

แตกตางกันไป อาหารท่ีเปนพิษสวนใหญเกิดจาก type A อยางไรก็ตาม สภาพแวดลอมท่ีเหมาะสมสำหรับ

การเจริญของเชื้อและการผลิตสารพิษจะแตกตางกันไปตามประเภทของอาหาร ในอาหารประเภทแปง

และโปรตีนมักจะสงเสริมให S. aureus สรางสารพิษไดมากกวาอาหารชนิดอื่น สำหรับชวงอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมสำหรับการเจริญของ S. aureus และการผลิตสารพิษอยูในชวง 4 - 46 องศาเซลเซียส อุณหภูมิ

ในชวงนี้ถือวาเปนชวงท่ีเชื้อสามารถเจริญเติบโตและผลิตสารพิษไดดีท่ีสุด  

วิธีการ 

1. เจือจางตัวอยางอาหาร 25 g. ใน phosphate buffer solution (PBS) 225 ml. ทำใหเปนเนื้อเดียวกัน 

แล วนำอาหารเจ ือจาง 1 มล.  ไปเจ ือจางต อใน phosphate buffer solution (PBS)  9 มล. ทำ

เชนเดียวกันนี้จนไดความเจือจางท่ีเหมาะสม (10-2, 10-3) 

2. ดูดสารละลายตัวอยาง 10-2 และ 10-3 (ทำ 2 ซ้ำ) แตละความเจือจางปริมาตร 0.1 ml. ใสในจาน

อาหาร Mannitol salt egg-yolk agar (MSEY agar) หร ือ Mannitol salt agar (MSA) หร ือ Baird-

Parker medium (MBP) ชนิดใดชนิดหนึ่ง จากนั้น spread plate ใหทั่วจาน บมที่อุณหภูมิ 35°C เปน

เวลา 24 - 48 ชม. 

3. สังเกตโคโลนีที่เกิดขึ้นบนอาหารเลี้ยงเชื้อ ลักษณะโคโลนีของ S. aureus ใน MSEY agar และ MSA 

จะกลม สีเหลืองทอง รอบโคโลนีมีสีเหลือง สวนใน MBP จะมีโคโลนีสีดำลอมรอบดวยวงใส 

4. เมื่อไดโคโลนีที่มีลักษณะตามที่ตองการแลว นำมายอมสีแกรม ลักษณะรูปรางของ S. aureus จะมีรูป

กลมอยูรวมกันเปนกลุม ติดสีแกรมบวก 

5. นำเชื้อท่ีไดมาทำใหบริสุทธิ์ในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดเดิม 

6. เลี้ยงเชื้อใน Nutrient broth ใหมีอายุ 18 ชม. 
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7. ทดสอบการยอย gelatin ใน nutrient gelatin โดยการ stab เชื้อหรือใชหวงเข่ียเชื้อท่ีตองการทดสอบ

แทงลงไปในอาหารตรงๆ แลวนำขึ้นมาตามรอยเดิม บมที่อุณหภูมิ 37°C เปนเวลา     24 ชม. หากพบวา 

gelatin เหลวท่ีอุณหภูมิ 20°C ถือวาใหผลบวก ซ่ึงเปนความสามารถของ S. aureus 

8. ทดสอบการหมักยอย mannitol ถาใหกรดถือวาใหผลบวก ซ่ึงเปนความสามารถของ S. aureus 

9. ทดสอบความสามารถในการทำใหเม็ดเลือดแดงใน blood agar แตก หากเกิดการแตกของเม็ดเลือด

แดงแบบ ß-haemolysis ถือวาใหผลบวก ซ่ึงเปนความสามารถของ S. aureus 

4.2.1.9 คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) 

หลักการ 

คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) เปน แบคทีเรียที่มีลักษณะรูปทอน 

สวนใหญเคลื่อนท่ีไมได เปนแบคทีเรียท่ียอมติดสีแกรมบวก สรางสปอร และสรางสารพิษ เจริญเติบโตไดดี

ในสภาพท่ีไมมีออกซิเจน ชวงอุณหภูมิการเติบโตอยูระหวาง 20 – 50 องศาเซลเซียส อุณหภูมิท่ีเหมาะสม

ตอการเติบโตอยูระหวาง 37 - 45 องศาเซลเซียส สำหรับคา pH ที่เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเชื้อ

ชนิดนี้อยูระหวาง 5 - 8.5 เชื้อ คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส เปนแบคทีเรียท่ีพบไดท่ัวไปในธรรมชาติ ดิน 

น้ำ โดยปกติจะพบในลำไสของมนุษยและสัตว ทางเดินอาหารของสัตว เชื้อแบคทีเรียชนิดนี้ สรางสปอรซ่ึง

ทนความแหงแลงไดดี พบไดทั่วไปในฝุน ควัน และปะปนมากับอาหาร แหง สมุนไพร เครื่องเทศ และมัก

พบเชื้อ C. perfringens ปนเปอนขาม จากเชื้อในทางเดินอาหารของสัตวที่ถูกฆาแลว ไปสูเนื้อสัตว เชน 

เนื้อวัว ไก หมู ในโรงฆาสัตว นอกจากนี้ยังเปนสาเหตุที่พบบอยของโรคอาหารเปนพิษเมื่อถูกบริโภคใน

ปริมาณท่ีเพียงพอ 

 สาเหตุการเกิดโรคนี้มักเกิดจากอาหารท่ีถูกปนเปอนดวยเชื้อ C. perfringens และถูกเก็บไวนาน

เกินไป (ยกตัวอยางเชน อาหารที่ทอดแลวถูกปลอยไวเย็น) ซึ่งทำใหเชื้อ C. perfringens เพิ่มขึ้นอยาง

รวดเร็ว การเกิดอาการปวยเกิดจากการสรางสารพิษในลำไส อาหารที่เปนสาเหตุของการติดเชื ้อมัก

ประกอบดวยเนื้อสัตวและเนื้อไก ซุปและซอส นอกจากนี้ C. perfringens ยังเปนสาเหตุของโรคอื่น ๆ 

เชน การติดเชื้อของผิวหนังและเนื้อเยื่อลึก ซ่ึงเรียกวา "clostridial myonecrosis" หรือ "gas gangrene" 

โดยเกิดจากสารพิษท่ีถูกสรางข้ึนโดย C. perfringens เปน ภาวะการตายของเนื้อเยื่อ โดยจะทำใหเนื้อเยื่อ 

ตาย ทำลายเม็ดเลือดแดง หลอดเลือดหดตัวมีผลทำใหบริเวณดังกลาวขาดเลือดมาเลี้ยง และทำใหหลอด
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เลือดผิดปกติ ไมสามารถเก็บน้ำไวได นอกจากนี้สารพิษจาก C. perfringens ยังทำใหเกิดอาการเปนไข 

เหง่ือออกมาก กระวนกระวาย และถาไมไดรับการรักษาอยางทันทวงทีจะทำใหเกิดภาวะความดันโลหิตต่ำ 

ไตวายเฉียบพลัน ชอค และอาจถึงข้ันเสียชีวิตได 

วิธีการ 

1. เตรียมอาหาร Cooked meat medium ใสหลอดทดลอง หลอดละ 1.25 กรัม ในน้ำ 10 มิลลิลิตร 

จำนวน 15 หลอด ผสมใหเขากันและปลอยท้ิงไว 15 นาที จนอาหารเลี้ยงเชื้อท้ังหมดเปยกอยางท่ัวถึง  

2. จากนั้นนำไปฆาเชื้อที่ตูหมอนึ่งฆาเชื้อความดันไอ (Autoclave) การเตรียมอาหาร Tryptose Sulfite 

Cycloserine egg yolk (TSC egg yolk) โดยเริ่มจากการนำไขไกไปลางทำความสะอาด แลวนำมาแชใน

แอลกอฮอล 70% เปนเวลา 1 ชั่วโมง  

3. เตรียม 0.85 % โซเดียมคลอไรด ปลอดเชื้อปริมาตร 100 มิลลิลิตร นำปากคีบ (forceps) กระบอกตวง 

และแทงแกวคนสาร ไปฆาเชื ้อที ่ตู หมอนึ่งฆาเชื ้อความดันไอ (Autoclave) เมื่อครบเวลา ใชปากคีบ 

(forceps) เจาะเปลือกไข แลวเอาไขขาวออก เอาเฉพาะ ไขแดงใสในกระบอกตวง จากนั้นใชแทงแกวคน

ไขแดง แลวอานปริมาตร  

4. เติม 0.85% โซเดียมคลอไรดเทาปริมาตรไขแดงเก็บท่ี 4 °C กอนนำไปใช ทำการชั่ง TSC ปริมาณ 19.5 

กรัม ลงในนำ้ปริมาตร 500 มิลลิลิตร นำไปตมใหละลายบนเตาใหความรอนจนละลายและนำไปฆาเชื้อ 

5. นำ egg yolk ที ่เตรียมไวปเปตปริมาตร 40 มิลลิลิตร มาผสมกับ TSC ปริมาตร 500 มิลลิลิตร ท่ี

อุณหภูมิอยูระหวาง 45 – 50 องศาเซลเซียส กวนใหเขากัน จากนั้นเทลงบนจานอาหารเพาะเชื้อ 

6. ชั่งตัวอยาง 25 กรัม ลงใน 1 % Peptone ปริมาตร 225 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันเปนเวลา 2 นาที     

ดูดสารละลายตัวอยางปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดที่มีอาหาร Cooked meat medium ที่ผานการ

ฆาเชื้อแลว 10 มิลลิลิตร ตัวอยางละ 3 ซ้ำ บมแบบไรออกซิเจนท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 

- 48 ชั ่วโมง ทำการถายเชื ้อลงบนอาหาร TSC egg yolk บมแบบไรออกซิเจนท่ี อุณหภูมิ 35 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง เมื่อมีการเจริญเติบโตของเชื้อ C. perfringens จะมีโคโลนีสีดำ เกิดขึ้นบน

อาหาร TSC egg yolk จากนั้นนำเชื้อไปยอมแกรมและทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี เพื่อยืนยันวาเปน C. 

perfringens โดยจะทดสอบ Nitrate Reduction, Motility และ Spore 
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ทดสอบปฏิกิริยาทางชีวเคมี  

ใชลูปเขี ่ยเชื ้อที ่สงสัยแทงลงไปในหลอดอาหารเลี ้ยงเชื ้อ Motility-nitrate medium และ 

Lactose gelatin medium บมเพาะเชื้อตูอบเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง  

การแปลผล: สรุปวาพบ C. perfringens เมื ่อ Lactose gelatin medium จะเปลี ่ยนจากสีแดงเปนสี

เหลืองและมีแกส เมื่อนำไปแชท่ี อุณหภูมิประมาณ 5 องศาเซลเซียส อาหารเลี้ยงเชื้อจะเหลวไมแข็งตัว 

แสดงวา gelatin ถูกยอย สลายและเปลี่ยนคุณสมบัติ 

Motility-nitrate medium เชื้อจะเจริญเฉพาะสวนที่ลูปแทงลงไปในอาหารเลี้ยงเชื้อ สำหรับ

ปฏิกิร ิยา การรีดิวซ nitrate ทดสอบไดโดยเติม Sulflanilic acid reagent 0.5 มิลลิลิตรและ N-(1-

naphthyl) ethylenediamine reagent 0.2 มิลลิลิตร ผลบวกจะเกิดสีแดงภายใน 5 นาที แสดงวาเชื้อ

รีดิวซ nitrate เปน nitrite ถาไมมีสีเกิดขึ้นใหเติม Zinc dust ลงไปเล็กนอย ถายังไมมีสีเกิดขึ้นอีก แสดง

วา ปฏิกิริยาการรีดิวซ nitrate สมบูรณ กรณีท่ีใหสีแดงแสดงวาเชื้อท่ีทดสอบไมใช C. perfringens บันทึก

จำนวนหลอดของ Cooked meat medium ท่ีใหปฏิกิริยาการทางชีวเคมีเปน C. perfringens แลวนำไป

อานคาจากตาราง MPN  

4.2.2 การตรวจวิเคราะหทางกายภาพ เชน คาสีของตัวอยาง ลักษณะเนื้อสัมผัสความหนืด/ 

ความคงตัว ของผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร ไดแก 

1. วัดสี (Hunter lab) 

2. ความหนืด (Brookfield) 

3. ความคงตัว (Bostwick) 

4. เนื้อสัมผัส (Texture analyzer) 

5. ปริมาณของแข็งท่ีละลายได (oBrix) 

6. กรด-ดาง (pH meter) 

7. วอเตอรแอคติวิตี้ (aw) 

8. ความชื้น (Moisture balance / halogen lamp) 

9. ปริมาณแอลกอฮอล (Ebulliometer) 

 



61 

 

4.2.2.1 วัดสี (Hunter lab) 

หลักการ 

สีคือคุณสมบัติเชิงแสงที่บงบอกลักษณะภายนอกของผลิตภัณฑตาง ๆ และถูกนำมาเปนตัวแปร

หนึ่งในการกำหนดมาตรฐานของผลิตภัณฑ หลายโรงงานอุตสาหกรรมประสบปญหาการควบคุมคุณภาพ

ของสีจากกระบวนการตรวจวัดสีดวยสายตาจากคนธรรมดา ซ่ึงมีความคลาดเคลื่อนสูงเกิดจากหลากหลาย

ปจจัยเชน แหลงกำเนิดแสง สายตาบุคคล เปนตน  

การมองเห็นสีของมนุษยนั้นเกิดจากการที่แสงตกกระทบบนวัตถุ วัตถุจะดูดกลืนแสงสีอื่นๆ และ

สะทอนแสงของสีของวัตถุนั้นออกมา เขาสูดวงตาของมนุษย  ผานจอตา หรือฉากตา (Ratina) อยูดานหลัง

แกวตา มีลักษณะเปนผนังที่ประกอบดวยใยประสาทซึ่งไวตอแสง เซลลของประสาทเหลานี้ทำหนาที่เปน 

จอรับภาพตามที่เปนแลวสงความรูสึกผานเสนประสาทตา ซึ่งทอดทะลุออกทาง เปนเยื่อชั้นในสุด ทำ

หนาที่เปนจอรับภาพ จอตาประกอบดวยเซลล 2 ชนิด คือเซลลรูปแทง (Rod cell) กับเซลลรูปกรวย 

(Cone cell) การทำงานของเซลลรูปแทง เซลลรูปแทงทำหนาท่ีรับแสงทำใหมองเห็นรูปรางของวัตถุตางๆ 

ได การทำงานของเซลลรูปกรวย เซลลรูปกรวยทำหนาที่รับสีทำใหมองเห็นวัตถุมีสีตางๆ ประกอบไป

ดวย เซลล 3 ชนิด คือเซลลที่ไวตอแสงสีแดง สีเขียว และสีน้ำเงิน เมื่อไดรับแสง เซลลรับแสงทั้งสามจะ 

ถูกกระตุนในอัตราสวนที่ตางกัน ขึ้นกับสีและความเขมของแสงที่ตกกระทบ จากนั้นสมองก็จะแปล

สัญญาณเปนสีตางๆ ข้ึนมา  

หนึ่งในองกรณสำคัญท่ีกำหนดหนวยการวัดสีใหเปนมาตรฐาน คือ International Commission 

on Illumination แตตัวยอมักจะเปนภาษาฝรั่งเศษ Commission International de l’Eclairage (CIE) 

เพ่ือลดความคลาดเคลื่อนในการตรวจวัดสีเนื่องจากสายตาและแหลงกำเนิดแสง หนวยงาน CIE ไดกำหนด

หนวยวัดสีมีสัญลักษณ L*-a*-b* โดยท้ัง 3 ตัวแปรมีรายละเอียด (ภาพท่ี 4.4) ดังนี้ 

 

        - แกน L* บงบอกถึง ความสวาง (lightness) มี คาตั้งแต 0 - 100 โดย 0 คือ สีดำ และ 100 คือ 

สีขาว 

- แกน a* บรรยายแกนสี จากสีเขียว (-a*) จนถึง สีแดง (+a*) 

- แกน b* บรรยายแกนสี จากสีน้ำเงิน (-b*) จนถึงสีเหลือง (+b*) 
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                        ภาพท่ี 4.4 The 3-dimensional CIE LAB color space  

  ที ่มา: https://knowledge.ulprospector.com/10780/pc-the-cielab-lab-system-the-method-    

 to-quantify-colors-of-coatings/ 

 

ในสวนของคาความแตกตางของสีนั้นทาง CIE ไดกำหนดสัญลักษณเปน △E   โดยมีสมการ

ดังตอไปนี้ 

 
 

โดยท่ี หมายเลข 1 คือ สีทดสอบท่ี 1 หมายเลข 2 คือสีทดสอบท่ี 2  

     ยกตัวอยางเชน สีทดสอบท่ี 1 อานคาจาก Colorimeter ได L* = 50 ,a=50 , b=50 

                         สีทดสอบท่ี 2 อานคาจาก Colorimeter ได L* = 52 ,a=51 , b=52   

                         เม่ือนำเขาสมการจะได   △E = √(50-52)2+(50-51)2+(50-52)2= 3 

เปนที่รูกันวาแหลงกำเนิดแสงเปนตัวแปรสำคัญหนึ่งในการตรวจวัดสีและการมองเห็นสี ดังนั้น 

CIE จึงจำแนกแหลงกำเนิดแสงดังตอไปนี้ 

 - Illuminant A มีการกระจายพลังงานใกล เคียงกับหลอดไสทังสเตน (incandescent lamp) 

ซ่ึงมีอุณหภูมิสี (color temperature) อยูในชวง 2,848-2856 เคลวิน 
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 - Illuminant B เปนแหลงกำเนิดแสงที่ไดจาก หลอดไฟแบบ Illuminant A ที่ผานตัวกรองแสง 

แลวใหแสงท่ีมีอุณหภูมิสี 4,900 เคลวิน  

 - Illuminant C เปนแหลงกำเนิดแสงที่ไดจาก หลอดแบบ Illuminant A ที่ผานตัวกรองแสง 

แลวใหแสงท่ีมีอุณหภูมิสี 6,700 เคลวิน 

 - Illuminant D เปนแหลงกำเนิดแสงท่ีใช แทนแสงแดดตอนกลางวัน แตอุณหภูมิสีตางกัน เชน  

    D65 เปนแสงแดดตอนกลางวันท่ีมีอุณหภูมิ 6,500 เคลวิน 

   D75 เปนแสงแดดตอนกลางวันท่ีมีอุณหภูมิ7,500 เคลวิน 

วิธีการ 

 เครื่องวัดสี ColorQuest XE  (ภาพที่ 4.5) สามารถใชวัดสีของผลิตภัณฑทุกชนิด โดยการวัดสี 

แบงเปน 2 แบบ ไดแก  

1. การวัดสีที่ถูกสะทอนออกมา (Reflected color) ใชวัดสีของตัวอยางที่มีลักษณะขุน ทึบ มัว 

หรือแสงสามารถสองผานไดเล็กนอย 

2. การวัดสีที ่ถูกผานออกจากตัวอยาง (Transmitted color) ใชวัดสีตัวอยางที่เปนของเหลว 

สารละลายใส หรือฟลม 

 

          

                ภาพท่ี 4.5 เครื่องวัดสี พรอมเครื่องคอมพิวเตอรสำหรับเครื่องวัดสี ColorQuest XE   
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ข้ันตอนการใชงานเครื่องวัดสี ColorQuest XE   

1. ตัวอยางของเหลว ควรมีปริมาณอยางนอย 20-30 มิลลิลิตรและตัวอยางควรมีอุณหภูมิเทากับ

อุณหภูมิหอง 

2. ตัวอยางของแข็งขนาดใหญ สามารถวัดไดโดยตรง หากเปนของแข็งขนาดเล็ก ใหวัดโดยใช 

Transmission cell และใชตัวอยาง อยางนอย ¾ ของ cell 

3. เปดโปรแกรมและเปดเครื่องวัดสี 

4. การทำ standardize และ การวิเคราะหตัวอยางในแตละโหมด 

5. ทำการวัดคาสี L*, a* และ b* ของตัวอยาง ตามวิธีของ Petracci et al. (2004) 

 

4.2.2.2 ความหนืด (Brookfield) 

ความหนืด (viscosity) คือปริมาณท่ีอธิบายความตานทานตอการไหลของของไหล ความตานทาน

การเคลื่อนที่สัมพัทธของวัตถุที่ผานตัวมันเชนเดียวกับการเคลื่อนที่ของชั้นที่มีความเร็วตางกันภายใน  

Viscosity สามารถกำหนดแนวความคิดเปนการหาปริมาณแรงเสียดทานภายในที่เกิดขึ้นระหวางชั้นของ

ของเหลวท่ีอยูติดกันซ่ึงอยูในการเคลื่อนท่ีสัมพัทธ ตัวอยางเชน เม่ือของเหลวหนืดถูกบังคับผานทอจะไหล

ไดเร็วกวาใกลกับแกนของทอมากกวาใกลกับผนังทอ ของเหลวที่ไมมีความตานทานแรงเฉือนเรียกวา

ของเหลวในอุดมคติความหนืดเปนศูนยจะสังเกตไดเฉพาะท่ีอุณหภูมิต่ำมากในซุปเปอรฟลูอิด กฎขอท่ีสอง

ของอุณหพลศาสตรกำหนดใหของไหลท้ังหมดมีความหนืดเปนบวก ในทางเทคนิคแลว ของเหลวท่ีมีความ

หนืดสูงอาจดูเหมือนเปนของแข็ง สมการความหนืดคือ (แสดงโดยสัญลักษณ η “eta”) คืออัตราสวนของ

ความเคนเฉือน (F/A) ตอการไลระดับความเร็ว (∆vx/∆z หรือ dvx/dz) ในของเหลว 
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ความหนืดวัดดวยเครื่องวัดความหนืด (Viscometer) ประเภทตางๆ เปนเครื่องมือที่ใชในการวัด

ความหนืดของของเหลว เครื่องวัดจะวัดคาความหนืดและคุณสมบัติตานการไหลของของเหลว ความหนืด

เกิดจากการเสียดสีภายในของของไหล และถูกกำหนดใหเปนความตานทานของของเหลวตอการไหลหรือ

ความเคนเฉือน  

โดยวิธีการที่ใชคือการวัดความสั่นของเสียงที่เกิดจากการชนของวัตถุนั้น ๆ กับตัวอุปกรณ แลว

แปลงเสียงเหลานั้นเปนคาที่สามารถวัดได เชน ความแข็งแรงหรือความหนาแนน อุปกรณ Viscometer 

มักถูกใชในงานวิจัยและการทดสอบทางวิทยาศาสตร เชน ในการวัดความแข็งแรงของวัตถุทดสอบหรือ

วัตถุประกอบตาง ๆ เพื ่อตรวจสอบคุณสมบัติวัสดุ หรือในการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑเชน 

เครื่องสำอาง หรืออุปกรณอิเล็กทรอนิกส การใช Viscometer เริ่มตนดวยการนำวัตถุที่ตองการวัดความ

แข็งแรงหรือความหนาแนนมาชนกับตัวอุปกรณ Viscometer โดยใหเกิดเสียงสั่นในกระบวนการชน 

จากนั้น Viscometer จะวัดความสั่นของเสียงนั้นและแปลงเปนคาท่ีสามารถวัดได เชน ความแข็งแรงหรือ

ความหนาแนนของวัตถุนั้น ในอาหาร เครื่อง viscometer จะใชในการวัดความหนืดของสารเหลว เชน 

น้ำมัน ซอส ซุป น้ำตาลละลาย หรือสารเคมีตาง ๆ ที่ใชในการผลิตอาหาร การวัดความหนืดเปนสิ่งสำคัญ

ในการควบคุมกระบวนการผลิต และความสม่ำเสมอของผลิตภัณฑ เพราะความหนืดสามารถมีผลตอความ

นุมนวล ความแข็งแรง การไหล และรสชาติของอาหารได  การใช viscometer ในอาหารเรียกวาการวัด

ความหนืดอาหาร (food viscosity measurement) ซ่ึงมีหลายวิธีการ เชน: 

1. Brookfield Viscometer: เปนเครื่องวัดความหนืดที่ใชในการวัดความหนืดของสารเหลวดวย

หลักการหมุนของสปนเดิล 

2. Falling Ball Viscometer: เครื่องวัดความหนืดท่ีใชในการวัดความหนาแนนโดยการวัดเวลาท่ีลูก

บอลลงมาในสารเหลว 

3. Ostwald Viscometer: เครื่องวัดความหนาแนนท่ีใชในการวัดความหนืดของ 

 

วิธีการ 

Brookfield Viscometer (ภาพท่ี 4.6) เปนเครื่องมือท่ีใชในการวัดความหนืดของสารเหลว โดย

ใชหลักการหมุนของสปนเดิล (spindle) ในสารเหลวเพ่ือวัดความตานทานท่ีเกิดข้ึนในระหวางการหมุน

ของสปนเดิลนั้น วิธีการใช Brookfield Viscometer มีข้ันตอนดังนี้: 
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1. เตรียมตัวเครื่อง: เปดเครื่อง Brookfield Viscometer และติดตั้งสปนเดิลท่ีเหมาะสมสำหรับการ

วัดความหนืดของสารเหลวท่ีตองการ ใหแนใจวาสปนเดิลถูกติดตั้งอยางแนนหรือปรับระดับตาม

คาท่ีกำหนด 

2. เตรียมสารเหลว: เตรียมสารเหลวท่ีตองการวัดความหนืดโดยใสในถังทดสอบของเครื่อง แลวปรับ

อุณหภูมิของสารเหลวใหเหมาะสมถาจำเปน 

3. ตั้งคาเครื่อง: ตั้งคาความเร็วหมุน (speed) และรูปแบบการวัด (measurement mode) ตาม

ความตองการของการทดสอบ โดยปกติแลวจะใชความเร็วหมุนแบบคงท่ี (constant speed) 

และสามารถตั้งคาหนวงเวลาเพ่ือใหคาวัดเสถียรภาพ (stability) กอนท่ีจะทำการวัด 

4. วัดความหนืด: กดสั่งใหสปนเดิลจมลงในสารเหลว แลวกดปุม Start เพ่ือเริ่มวัดความหนืด ระบบ

จะทำการวัดความตานทานขณะท่ีสปนเดิลหมุน และแสดงผลลัพธบนหนาจอของเครื่อง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                ภาพท่ี 4.6 เครื่อง Brookfield Viscometer 
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4.2.2.3 ความคงตัว (Bostwick) 

หลักการ 

ความคงตัวหรือความหนืด (viscosity) เปนคุณสมบัติทางกายภาพของสารเหลวที ่ว ัดความ

ตานทานท่ีเกิดข้ึนเม่ือสารเหลวถูกเคลื่อนท่ี หรือมีการไหลผานภายใน ความหนืดของสารเหลวจะข้ึนอยูกับ

ความแข็งแรงระหวางโมเลกุลของสารเหลวกับกัน ซ่ึงสงผลตอความหนาแนนและการไหลของสารเหลวนั้น

สารเหลวท่ีมีความหนืดสูงจะมีความแข็งแรงระหวางโมเลกุลมาก ทำใหเคลื่อนท่ีหรือไหลของสารเหลวดวย

ความลำบาก สวนสารเหลวที่มีความหนืดต่ำจะมีความแข็งแรงระหวางโมเลกุลนอย ทำใหเคลื่อนที่หรือ

ไหลของสารเหลวไดอยางงายดาย หนวยท่ีใชในการวัดความหนืดคือ "เซนติพอยซ" (centipoise, cP) โดย

คาความหนืดของน้ำเปนประมาณ 1 cP สำหรับการเปรียบเทียบความหนืดของสารเหลวอื่น ๆ  ความ

หนืดของสารเหลวมีผลตอคุณสมบัติตาง ๆ ของสารเหลวนั้น ๆ และมีความสำคัญในหลายอุตสาหกรรม 

เชน ในอุตสาหกรรมอาหาร ความหนืดของสารเหลวสามารถมีผลตอการเติมเครื่องปรุงรส การผสม

สวนประกอบ การไหลของเนื้อหาในการผลิตอาหาร และความนุมนวล อุปกรณหรือเครื่องมือวัดความ

หนืด (คาความคงตัว) หรือ วัดการไหลของๆ เหลว มีดังนี้ 

o เปนเครื่องมือสำหรับวัดคาความหนืดของๆ เหลวขนทุกชนิด ดวยหลักการ วัดระยะอัตราการ

ไหลของๆ เหลว 

o เหมาะสำหรับใชทดลองกับของเหลวขนไดทั่วไป เชน เคมีภัณฑเหลวเขมขน, น้ำยาเคมีผสม

แบบขน, สีน้ำ หรือสีน้ำมันขน ,ผลิตภัณฑจำพวกเครื่องสำอาง ครีมบำรุงผิว,สบูเหลวชนิดขน 

หรือผลิตภัณฑทางดานอาหาร เชน อาหารเหลวขน, ครีมสลัด, แยมขนมปง, ซอสพริก, ซอส

มะเขือเทศ, โยเกิรต, ผลไมกวน ฯลฯ 

o ตัวเครื่องทำดวยโลหะสแตนเลสทั้งหมด จึงไมเปนสนิม และงายตอการทำความสะอาด หลัง

เลิกใชงาน 

o มีสเกลลบอกคาตัวเลขบนรางที่เปนแบบราบและเท หนวยเปนเซ็นติเมตร (ภาพที่ 4.7) ชวง

วัดความละเอียด ระยะชองระหวางเซนติเมตร มีความละเอียด เทากับ 0.50 เซนติเมตร 
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o มีขาตั้งที่เปนสกรูปรับระดับไดทั้ง 2 ดาน (Twist Screw ) เพื่อใหผูใชหมุนปรับระดับความ

ราบเท ของรางเท เพื่อหาระดับที่ถูกตอง (ระดับราบเอียง 10 องศา ตามหลักการไหลแบบ

มาตรฐานของเครื่อง) ซึ่งอยูสวนบนของเครื่องโดยใหสังเกตุลูกน้ำลอยกลิ ้งไปมา ซึ่งอยู

สวนลางของเครื่องใหลูกน้ำลอยกลิ้งมาอยูตรงกลางพอดี ก็พรอมท่ีจะใชงานตอไป 

วิธีการ 

1. จัดเตรียมตัวอยางของเหลวขนท่ีตองการวัดใหไดปริมาณตัวอยางตั้งแต 75 ซีซี -100 ซีซี (75 ml- 

100 ml) มาหลายตัวอยาง ดวยถวยตวง (Beaker) 

2. เทตัวอยางของเหลวลงในชองเก็บของเหลว ท่ีมีสะพานประตูล็อคก้ันไว ท้ิงไวสักครูจนกวา

ของเหลวท่ีอยูในชองเก็บนิ่งดีแลว 

3. เริ่มเปดล็อกสะพานประตูเพื่อใหของเหลวคอยๆไหล แบบแผกระจายไปตามทางของรางเท โดย

ใหจับเวลาในการไหลกับระยะทางในการไหล (ในเวลา 30 วินาที ของของเหลวตัวอยางไหลไปได

ระยะกี่เซ็นติเมตร) จึงคอยนำไปคำนวณตามหลักคณิตศาสตร เพื่อหาคาความคงตัวเทากับ ก่ี

เซ็นติเมตร ตอนาที 

 

 

 

 

 

 

 

  

                             ภาพท่ี 4.7 เครื่องวัดความคงตัว (Bostwick) 



69 

 

4.2.2.4 เนื้อสัมผัส (Texture analyzer) 

หลักการ 

เนื้อสัมผัส (texture) หมายถึง ลักษณะที่มนุษยสามารถรับรูไดดวยการสัมผัส ผูบริโภครับรูเนื้อ

สัมผัสของอาหารไดดวยการสัมผัสดวยมือ การสัมผัสดวยฟน เพดานปาก ลิ้น และการเคี้ยว การวัดเนื้อ

สัมผัสในอาหารแบบทางออมหรือการวัดดวยประสาทสัมผัสเปนวิธีที่พบไดบอยในการประเมินคุณภาพ

และลักษณะของอาหาร ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงของคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของสารในอาหารจะสงผล

ตอลักษณะเนื ้อสัมผัสของอาหารนั ้นๆ โดยลักษณะทางเคมีอาจเกี ่ยวของกับการเปลี่ยนแปลงใน

สวนประกอบทางเคมีของอาหาร เชน ปริมาณน้ำ ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน เปนตน ในขณะเดียวกัน

ลักษณะทางกายภาพอาจเก่ียวของกับการเปลี่ยนแปลงในโครงสรางของสาร ซ่ึงสามารถเก่ียวของกับความ

แข็งหรือความกระชับของเนื้อสัมผัส การประเมินโดยใชประสาทสัมผัสของมนุษยอาจมีความซับซอนและ

ขอจำกัด แตมีความสำคัญอยางมากในการประเมินความพึงพอใจและยอมรับของผูบริโภค การนำ

คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสมาประยุกตหรือดัดแปลงใหอยูในรูปของเครื่องมือท่ีใชในการวัดเนื้อสัมผัสจึง

เปนท่ีนิยม ซ่ึงเครื่องมือเหลานี้มักจะเนนความสะดวกสบายและความรวดเร็วในการใชงาน 

  การวิเคราะหเนื้อสัมผัส (texture analysis) เปนวิธีหนึ่งในการศึกษาสมบัติเชิงวิศวกรรมของ

อาหาร ซ่ึงหมายถึง การวัดเนื้อสัมผัส (texture measurement) และการแปลความหมายของ คาท่ีวัดได

เปนคาสมบัติทางเนื้อสัมผัส (texture properties) การทดสอบเนื้อสัมผัสมีอยู 2 ประเภทคือ การทดสอบ

เนื้อสัมผัสทางวัตถุวิสัย และการประเมิน ดวยประสาทสัมผัส  

การทดสอบเนื้อสัมผัสทางวัตถุวิสัยเปนการใชเครื่องมือท่ีสามารถประเมินคาทางกายภาพของเนื้อ

สัมผัสได โดยอาจเปนการวัดความแข็งแรง ความยืดหยุน หรือความหยาบกระดางของอาหาร ตัวอยางของ

เครื่องมือที่ใชไดแกเครื่องมือทดสอบการบีบอัด (compression tester), เครื่องมือทดสอบการยืดยอ 

(shear tester), เครื่องมือทดสอบความกระชับ (firmness tester) เปนตน การประเมินโดยใชประสาท

สัมผัสเปนกระบวนการท่ีใหผูทดสอบสัมผัสและประเมินคุณภาพของเนื้อสัมผัสโดยตรง ผูทดสอบจะสัมผัส

และใหความรูสึกเก่ียวกับลักษณะของอาหาร เชน ความเรียบหยาบ ความนุม 
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เครื่องมือที่ใชในการวัดคุณสมบัติทางเนื้อสัมผัสของอาหารเรียกวา "เครื่องวัดเนื้อสัมผัส" หรือ 

"Texture Analyzer" ซึ่งเปนอุปกรณที่ใชในการประเมินความแข็งแรงและความกระชับของอาหาร โดย

เครื่องมือชนิดนี้สามารถทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพของอาหารไดหลากหลายดวยวิธีการตางๆ  

- การทดสอบแรงกด* (compression test) 

- การทดสอบแรงดึง (tensile test หรือ tension test) 

- การทดสอบแรงกดทะล-ุเจาะ (penetration test หรือ puncture test) 

- การทดสอบแรงโคงงอ bending test หรือ fracture test 

- การทดสอบแรงตัด cutting test หรือ shearing test 

- การทดสอบแรงผลักกัน ( Extrusion test)  

ซึ่งผลลัพธที่ไดจากการทดสอบเหลานี้จะชวยใหเราทราบถึงคุณสมบัติเชิงวิศวกรรมของอาหาร 

เชน ความกระชับ, ความออนนุม, ความหยาบกระดาง, ความนุมหยาบ เปนตน 

เครื่องมือ Texture Analyzer มักใชในงานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การทดสอบโดยใช

เครื่องมือเหลานี้ชวยใหผูผลิตสามารถปรับปรุงคุณภาพและลักษณะของอาหารใหเหมาะสมตามความ

ตองการของผูบริโภคได อีกท้ังยังชวยในการควบคุมคุณภาพและความเสถียรของกระบวนการผลิตอาหาร 

เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพสูงและคงทนตอการผลิตในขั้นตอนตางๆ โดยมีประโยชนในอุตสาหกรรม

อาหาร 

วิธีการ 

1. เปดเครื่องสำรองไฟ และเครื่องคอมพิวเตอร  

2. เปดเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส ปุมสวิทซ อยูดานหลังของเครื่อง ทำการอุนเครื่องกอนการใช

งานอยางนอย 15 นาที 

3. ทำการคลิ๊กเขาโปรแกรม แลวทำการเลือกประเภทของตัวอยางท่ีตองการทดสอบแลวทำ

ตามคูมือการใชงาน 

4. กำหนดคาการทดสอบตางๆ จากนั้นนำหัววัดประกอบเขากับเครื่องและนำตัวอยางมาวาง

บนฐานของเครื่องวัด (ภาพท่ี 4.8 A)  

5. ทำการวัด แลวเก็บขอมูลการทดลอง จากนั้นวิเคราะหผลการทดลอง ตามคูมือการใชงาน 
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    ภาพท่ี 4.8 เครื่องวัดเนื้อสัมผัส : A) การติดหัววัดประกอบ ; B) ตัวเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 

 

4.2.2.5 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได (oBrix) 

หลักการ 

ของแข็งท่ีละลายได (Total Soluble Solids, TSS) เปนคาท่ีใชบงชี้ความเขมขนของอาหารเหลว 

เชน น้ำเชื่อมและน้ำผลไมเขมขน เปนผลมาจากการวัดปริมาณของสารละลายที่อยูในน้ำ ซึ่งสารละลาย

เหลานี้ประกอบดวยน้ำตาลชนิดตางๆ และสารอื่นๆ เชน กรดอินทรียและแรธาตุตางๆ การวัด TSS 

สามารถทำไดโดยใชเครื่องวัดเลเซอรบรรยากาศ (refractometer) ซึ่งจะวัดคาเปนเปอรเซ็นต หรือใช

เครื่องสองสวาง (spectrophotometer) เพื่อวัดคาเปนหนวยบริกซ (Brix) ซึ ่งเปนหนวยการวัดความ

เขมขนของน้ำตาล ของแข็งที่ละลายไดในน้ำคั้นจากผักและผลไม เชน น้ำมะพราวหรือน้ำสมคั้น เปน

ผลรวมของของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ซึ่งประกอบดวยน้ำตาลชนิดตางๆ เชน น้ำตาลซูโครส น้ำตาล

กลูโคส และน้ำตาลฟรักโทส รวมถึงกรดอินทรียเชน กรดซิตริกและกรดแล็กทิก และอาจมีสารประกอบ

เพ่ิมเติมของแรธาตุตางๆ  
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การวัด TSS มีความสำคัญในหลายธุรกิจ รวมถึงอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เชน ในการ

ผลิตน้ำเชื่อม น้ำผลไม น้ำอัดลม น้ำตาลทราย น้ำหวาน และอ่ืนๆ การวัด TSS สามารถชวยในการควบคุม

คุณภาพสินคาและการพัฒนาสูตรสินคาใหม นอกจากนี้ยังชวยในการตรวจสอบความสมบูรณและความสด

ของผลผลิตอาหารและเครื่องดื่ม ในน้ำผลไมหรือน้ำผลไมเขมขน คาที่วัดได เปนการวัดปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายอยู (total soluble solids) ไดแก น้ำตาลซูโครส น้ำตาลกลูโคส น้ำตาลฟรักโทส กรด

อินทรีย เชน กรดซิตริก กรดแอมิโนอิสระ วิตามินซี และแรธาตุตางๆ หนวยท่ีวัดไดเปนเปอรเซ็นต น้ำหนัก

ตอปริมาตร การเลือกใชเครื่องวัดความหวาน Brix Refractometer และการวัดคา Brix อาจวัดไดดวย 

hydrometer หรือ refractometer รายงานผลเปน degree Brix  

เครื่องวัด Brix Refractometer เปนเครื่องมือสำหรับการวัดความหวานโดยมีหลักการความ

หวานคือการวัดการหักเหของแสงในการวัดความเขมขนของน้ำตาลในน้ำ เชน วัดความหวาน วัดปริมาณ

น้ำตาล เปนตน โดยแสดงปริมาณความหวานในหนวย องศาบริกซ Brix (สัญลักษณ ° Bx) ซึ่งหมายถึง

ปริมาณน้ำตาลของสารละลายในน้ำ หนึ่ง บริกซ มีความหมายวามีปริมาณน้ำตาล 1 กรัมในสารละลาย 

100 กรัมและแสดงถึงความเขมขนของสารละลายเปนเปอรเซ็นตโดยมวล 

หลักการทำงานของเครื่องวัด brix 

คานี้สัมพันธกับเนื้อสารของของแข็งที่ละลายหรือละลายไดในสารละลาย ดังนั้นจึงสัมพันธกับ

ความหนาแนนของของเหลว ยิ่งปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดหรือน้ำตาลในสารละลายในน้ำสูง ความ

ถวงจำเพาะหรือความหนาแนนก็จะยิ่งสูงข้ึน 

สามารถประเมินคา Brix ไดโดยใชเครื่องวัดการหักเหของแสง ซึ่งเปนอุปกรณที่ใชสำหรับการวัด 

°Bx อยางรวดเร็วและโดยตรงในผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคารโบไฮเดรต 

เครื่องวัดการหักเหของแสงทำงานโดยการวัดดัชนีการหักเหของแสงของของเหลว/สารละลายซ่ึง

เกิดขึ้นจากการเปลี่ยนแปลงของความเร็วของแสงขณะเดินทางผานตัวกลางสองตัวที่มีความหนาแนน

ตางกัน (ภาพท่ี 4.9) ดัชนีหักเหคำนวณโดยใชสมการ: 

ดัชนีหักเห = ความเร็วของแสงในสุญญากาศ/ความเร็วของแสงผานสาร  
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         ภาพท่ี 4.9 หลักการทำงานของเครื่องวัด brix 

ท่ีมา : https://www.tools.in.th/sweetness-and-brix/what-is-brix/ 

 

วิธีการ 

1. หยดน้ำกลั่นบริสุทธิ์ลงบนสวนหัววัดของตัวเครื่อง 2-3 หยด (ภาพท่ี 4.10) 

2. กดปุม Zero เพ่ือทำการสอบเทียบ (Calibration) แลวเช็ดใหแหง 

3. หยดตัวอยางท่ีตองการวัดลงในสวนหัววัดของตัวเครื่องประมาณ 2-3 หยด 

4. เริ่มการวัดดวยการกดปุม Start เพ่ือวัดคา ผลการวัดจะแสดงใน 3 วินาที  

5. ไดผลการวัดท่ีออกมาสามารถอานคาจากหนาจอดิจิตอลท่ีแสดงผลไดเลยตัวเครื่องจะบอกออกมา

เปนหนวย % Brix 

6. หลังจากใชงานเสร็จแลวสามารถลางทำความสะอาดไดงาย เช็ดใหแหงกอนเก็บเขากลอง 
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                        ภาพท่ี 4.10 เครื่องวัดความหวาน Refractometer 

 

4.2.2.6 กรด-ดาง (pH meter) 

คาความเปนกรด-ดาง (pH) เปนคาที่แสดงปริมาณหรือความเขมขนของไฮโดยเจนอิอิน (H+) หรือ

ไฮโดรเนียมอิออน (H3O+) ซ่ึงเกิดจากสารท่ีสามารถแตกตัวใหอนุมูลกรด (H+) หรือดาง (OH-) ได ใชบอก

คาความเปนกรดหรือเบสของสารละลาย โดยคา pH มีคาตั้งแต 0-14 ซ่ึงมีความหมาย ดังนี้ 

– pH = 7 แสดงวา สารละลายมีความเปนกลาง 

– pH < 7 แสดงวา สารละลายมีความเปนกรด 

– pH > 7 แสดงวา สารละลายมีความเปนดาง 

pH meter เปนเครื่องมือท่ีใชวัดความเปนกรด-ดาง (pH) ของสารละลาย 

หลักการทำงาน 

พีเอชมิเตอร (pH meter) เปนเครื่องมือทางอิเล็กทรอนิก มีสวนประกอบหลัก 2 สวน ไดแก 

อิเล็กโทรด และเครื่องวัดศักยไฟฟา (volt meter) เครื่องวัดศักยไฟฟาจะเปลี่ยนคาศักยไฟฟาที่วัดไดให

เปนคา pH กอนการใชงาน จะตองปรับเทียบมาตรฐาน (calibration) โดยการปรับเทียบกับสารละลาย

บัฟเฟอรมาตรฐาน โดยการปรับท่ีนิยมใช คือระบบ two-point calibration ซ่ึงจะปรับชวง pH ท่ีตองการ

วัดดวยสารบัฟเฟอร 2 คา เชน pH 4 และ 7 หรือ pH 7 และ 10 ที่มีคาครอบคลุมในชวงที่ตองการวัด 

ท้ังนี้เพ่ือใหไดคาท่ีถูกตอง 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
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ภาพท่ี 4.11 น้ำยามาตรฐานบัฟเฟอร 4.01 บัฟเฟอร 7.0 และ บัฟเฟอร 10.0 

 

วิธีการวัด 

1. เตรียมน้ำยามาตรฐานบัฟเฟอร ข้ึนอยูกับรุนของเครื่องวัด โดยท่ัวไปจะมีการสอบเทียบแบบ 1 2 

และ 3 จุด กรณี สอบเทียบ 3 จุด ใหเตรียมน้ำยา pH buffer 4.01 7.0 และ 10.0 (ภาพท่ี 4.11)  

2. เปดเครื่อง pH meter และใหเวลาสำหรับการอุนเครื่อง โดยท่ัวไปจะใชเวลาประมาณ 15 - 30 

นาที  

3. กดปุม CAL บนเครื่องวัดเพ่ือทำการ Calibration จากนั้นวางอิเล็กโทรดในบัฟเฟอรท่ีมีคา pH 

7.0 ปลอยใหเครื่องวัดอานคา pH ใหคงท่ีและปลอยท้ิงไวประมาณ 1-2 นาที และกดปุม 

Confirm  

4. ลางหัววัดดวยน้ำกลั่นเพ่ือใหน้ำยา Buffer 7 ท่ียังคางในหัววัดใหหมดไป จากนั้นนำหัววัดวางลง

ในน้ำยา Buffer 4.01 ปลอยใหเครื่องวัดอานคา pH ใหคงท่ีและปลอยท้ิงไวประมาณ 1-2 นาที 

และกดปุม Confirm  
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5. ลางหัววัดดวยน้ำกลั่นเพ่ือใหน้ำยา Buffer 4 ท่ียังคางในหัววัดใหหมดไป จากนั้นนำหัววัดวางลง

ในน้ำยา Buffer 10.01 ปลอยใหเครื่องวัดอานคา pH ใหคงท่ีและปลอยท้ิงไวประมาณ 1-2 นาที 

และกดปุม Confirm (CFM) 

6. กดปุมเมนู เพ่ือดูประสิทธิภาพหัววัด ซ่ึงไมควรต่ำกวา 95% 

7. ลางหัววัดดวยน้ำกลั่น แลว ซับดวยกระดาษใหแหง เพ่ือเตรียมพรอมสำหรับการวัดตัวอยาง  

8. นำสารละลายตัวอยางท่ีตองการวัดคา มาทำการวัดคาความเปนกรดดาง แลวทำการปรับคาใหได

ตามตองการดวยสารละลาย 1 N HCl และสารละลาย 1 N NaOH 

9. เม่ือทำการวัดตัวอยางน้ำเสร็จแลว ใหฉีดลางดวยน้ำกลั่นใหสะอาด ซับดวยกระดาษทิชชูใหแหง 

รักษาสภาพหัวอิเล็กโทรดดวยการแชดวยน้ำยา Electrolyte (3M KCl) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               ภาพท่ี 4.12 เครื่องวัดความเปนกรดดางของสารละลาย (pH meter) 
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4.2.2.7 วอเตอรแอคติวิตี้ (aw) 

aw เปนคาท่ีแสดงระดับพลังงานของน้ำมีความสำคัญตออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และ

ความ ปลอดภัยของอาหาร คาวอเตอรแอคทิวิตี้ เปนอัตราสวนของความดันไอ (vapour pressure) ของ

น้ำในอาหาร (P) ตอความดันไอของน้ำบริสุทธิ์ (Po) ท่ีอุณหภูมิและความดันเดียวกัน 

                                             aw = P/Po 

หรือวัดไดจากความชื้นสัมพัทธเหนืออาหารในสภาวะสมดุล (Equilibrium Relative Humidity, ERH) 

หารดวย 100 

                                             aw = ERH/100 

คา Water activity มีคา ตั้งแต 0 – 1 เราสามารถแบงอาหารตามคา Water activity ออกเปน 

3 ประเภทไดแก 

1. อาหารสด (Fresh food) 

อาหารสดเปนอาหารท่ีมีความสดใหมและเนาเสียงาย เนื่องจากมีคา water activity (กิจกรรมของ

น้ำ) มากกวา 0.85 ซ่ึงเปนระดับท่ีเหมาะสมสำหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรียและเชื้อสาเหตุของการ

เนาเสีย อาหารสดรวมถึงเนื้อสัตวสด (เชน เนื้อปลา ไก เนื้อวัว) ผัก ผลไม และอาหารทะเล (เชน กุง เปด

น้ำ ปลาหมึก) 

2. อาหารก่ึงแหง (Intermediate moisture food) 

อาหารก่ึงแหงหมายถึงอาหารท่ีมีคา water activity ระหวาง 0.6-0.85 ซ่ึงมีความชุมชื้นระดับกลาง 

ไมแหงจนเกินไป ตัวอยางเชน นมขนหวาน ผลไมท่ีแชอ่ิมเชนองุนแชอ่ิม และกุงปรุงรส 

3. อาหารแหง (Dried food) 

อาหารแหงหมายถึงอาหารท่ีมีคา water activity ต่ำกวา 0.6 ซ่ึงเปนอาหารท่ีน้ำถูกลดลงอยางมาก 

ทำใหไมเหมาะกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย อาหารแหงมักจะมีอายุการเก็บรักษานานกวาอาหารสด 

ตัวอยางเชน นมผง ผักผลไมท่ีอบแหง กุงแหง เกกฮวยผงชงดื่ม และน้ำผลไมผง 
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วิธีการ 

1. เสียบปลั๊กเปดเครื่อง Water Activity เครื่องจะเปดโดยอัตโนมัติ ควรเปดเครื่องกอนการใชงาน

อยางนอย 15 - 20 นาที 

2. ชั่งตัวอยาง ประมาณ 3 กรัม โดยใหตัวอยางปดพ้ืนท่ีกนภาชนะใสตัวอยาง (ภาพท่ี 4.13) และให

ปริมาณตัวอยางอยูสูงระดับครึ่งของภาชนะใสตัวอยาง 

3. ปดฝาครอบตัวอยาง แลวทำการลอคใหเรียบรอย 

4. กดปุมอานคาแบบอัตโนมัติ 

5. จดบันทึกขอมูลผลการวัด 

6. เม่ือเสร็จสิ้นการทดลองใหทำความสะอาดภาชนะใสตัวอยางแลวเช็ดใหแหงกอนนำไปเก็บ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             ภาพท่ี 4.13 เครื่องวัดคา วอเตอรแอคติวิตี้ (aw) 
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4.2.2.8 ความช้ืน (Moisture balance / halogen lamp) 

ความชื้นเปนสมบัติท่ีสำคัญมากในอาหารเนื่องจากมีผลมากมายตอคุณสมบัติและความคงทนของ

อาหาร ดังนี้: 

1) การเสื่อมเสียของอาหาร (Food Spoilage): ความชื้นสูงสงผลใหอาหารมีความเสี่ยงตอการ

เสื่อมเสียอยางรวดเร็ว เนื่องจากมีสภาวะที่เหมาะสมสำหรับการเจริญของจุลินทรียและราท่ี

ทำใหอาหารเสีย อาหารที่มีความชื้นสูงมักเปนอาหารที่เสื ่อมเสียงายและมีอายุการวาง

จำหนายต่ำ 

2) ความปลอดภัยทางอาหาร (Food Safety): ความชื ้นสูงสามารถสรางสภาวะเหมาะสม

สำหรับการเจริญของจุลินทรียที่กอโรคและสรางสารพิษ อาหารที่มีความชื้นสูงอาจเสี่ยงตอ

การติดเชื้อและโรคอาหารเปนพิษ 

3) สมบัติทางกายภาพและความรอน: ความชื้นมีผลตอสมบัติทางกายภาพของอาหาร เชน จุด

หลอมเหลวและจุดเดือด นอกจากนี้ ความชื้นยังมีผลตอความสามารถในการนำความรอน

และความรอนจำเพาะของอาหาร 

4) คุณภาพทางประสาทสัมผัส: ความชื้นสามารถมีผลตอลักษณะของอาหาร เชน ความกรอบ

หรือความหนืด นี่สามารถมีผลตอประสบการณการบริโภคของผูบริโภค 

5) การเกิดปฏิกิริยาเคมี: ความชื้นสามารถมีผลตอปฏิกิริยาเคมีในอาหาร อาจทำใหเกิดปฏิกิริยา

การเกิดสีน้ำตาลหรือปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน ซึ่งสามารถทำใหอาหารมีความเสี่ยงตอ

ความเสียหายท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเก็บรักษา 

6) การกำหนดราคาสินคา: ความชื้นเปนปจจัยท่ีสำคัญในการกำหนดราคาสินคาเกษตรอยาง

ขาวและเมล็ดธัญพืช เนื่องจากความชื้นสูงหรือต่ำสามารถทำใหมีการเปลี่ยนแปลงราคาตาม

ปริมาณความชื้นในสินคา 

ดังนั้น การควบคุมความชื้นในอาหารเปนสิ่งสำคัญเพ่ือรักษาคุณภาพ ปลอดภัย และคงทนของอาหาร

ตลอดระยะเวลาการจัดเก็บและการจัดจำหนายของ 
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การแสดงคาความช้ืนของอาหาร 

ปริมาณความชื้น นิยมบอกเปนเปอรเซ็นตมี 2 รูปแบบคือ 

1. ความชื้นฐานเปยก (wet basis) เปนคาความชื้นท่ีมักใชในทางการคา เปนคาท่ีใชบงชี้ความชื้น

โดยท่ัวไปในชีวิตประจำวัน มักบอกเปนเปอรเซ็นต 

2. ความชื้นฐานแหง (dry basis) เปนคาท่ีนิยมใชกันในการวิเคราะหกระบวนการอบแหง (dehydration) 

เพราะชวยใหคำนวณไดสะดวก เนื่องจากน้ำหนักแหงของอาหารจะคงท่ี อาจบอกเปนเปอรเซ็นต หรือ 

จำนวนกรัมของน้ำตอจำนวนกรัมของของแข็ง (g H2O/g solid) 

การวัดความช้ืนของอาหาร 

น้ำที่มีอยูในอาหารแตละชนิดมีการยึดติดอยูในโครงสราง หรือโมเลกุลของสารอื ่นๆ ที่เปน

สวนประกอบของอาหารในรูปแบบ และความแข็งแรงตางกัน ทำใหเทคนิคท่ีใชสำหรับการหาความชื้นของ

อาหารแตละชนิดแตกตางกันไป ท้ังความยากงาย ความซับซอนของอุปกรณ และความถูกตองแมนยำของ

คาที่ได วัตถุประสงคหลักของบทนี้จึงเปนการแนะนำใหรูจักวิธีการหาความชื้นในอาหารแบบตางๆ ขอดี

และขอเสียของแตละวิธี เพ่ือสามารถเลือกนำไปใชงานไดอยางเหมาะสม 

วิธีการ 

เครื่องวิเคราะหความชื้น (Moisture Analyzer) เปนเครื่องหาความชื้นของตัวอยางที่เปน ของเหลว 

ของแข็ง และตัวอยางที่ขนหนืด ดวยหลักการการใหความรอนแบบอินฟราเรดเปน ขดลวดใหความรอน 

(Metal tube heater) และทำใหตัวอยางแหง พรอมกันนั้นเครื่องชั่งในตัวเครื่อง วัดความชื้น จะทำการ

บันทึกน้ำหนักของตัวอยางกอนและหลังจากไดรับความรอนจนความชื้นระเหย หมดไป เครื่องมือจะปด

การทำงานและคำนวณคาปริมาณความชื้น โดยจะใชน้ำหนักรวมที่สูญเสียไป ในการคำนวณปริมาณ

ความชื้น 

ข้ันตอนการใชงาน 

1. ทำการเปดเครื่องกอนการใชงานอยางนอย 30 นาที  

2. กดเลือกเมนู แสดงหนาจอ Display menu 
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3. ตั้งคาโปรแกรมโปรแกรมการตั้งคามีดังนี้  

  Heating program การตั้งคาอุณหภูมิท่ีใชวิเคราะหตัวอยาง  

  END ตั้งคาการจบโปรแกรมการวิเคราะห  

  Initial weight ตั้งคาน้ำหนักตัวอยาง  

  Result display ตั้งคาหนาจอแสดงผลการวิเคราะห  

  Target value ตั้งคา ± ผลการวิเคราะห  

  Standby temperature ตั้งคาอุณหภูมิอุนเครื่องมือไมไดใชงาน  

  No. of filters ตั้งคาจำนวน Filter  

4. ใชมือเปดฝาครอบเพ่ือวางถาดอลูมิเนียมสำหรับใสตัวอยาง ทำการ tare น้ำหนักใหเปนคา 0.000 

กรัม  

5. วางตัวอยางลงบนถาดอลูมิเนียมแลวปดฝาครอบ 

6. เครื่องจะทำงานตามท่ีไดตั้งโปรแกรมไว 

7. จากนั้นเครื่องจะแสดงคาท่ีวัดได เอาตัวอยางออก แลวทำการวัดตัวอยางถัดไป 

8. เม่ือใชเครื่องเสร็จทำการกดปุมเพ่ือปดสวิทช 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             ภาพท่ี 4.14 เครื่องวัด Moisture balance 
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4.2.2.9 ปริมาณแอลกอฮอล (Ebulliometer) 

หลักการ 

เอทานอล (Ethanol) หรือ เอทิลแอลกอฮอล(ethyl alcohol) เปนแอลกอฮอลชนิดหนึ่งมีลักษณะ

เปนของ เหลวใส ไมมีสี ระเหยงาย และมีกลิ่นเฉพาะตัว ไดจากกระบวนการสังเคราะหทางเคมีและการนำ

พืชที่มีแปงหรือน้ำตาล เชน ขาว ขาวโพด มันสำปะหลัง ออย เปนตน มาผานกระบวนการหมัก เพ่ือ

เปลี่ยนแปงใหเปนน้ำตาล โดยใชจุลินทรียจากนั้น นำมากลั่นใหเปนแอลกอฮอลท่ีมีความบริสุทธิ์ข้ึน และมี

คุณภาพท่ีแตกตางกันออกไป เอทานอลนิยมนำมาใชเปนสารตั้งตน สำหรับผลิตสารเคมีอ่ืนๆ หรือนำมาใช

ประโยชนโดยตรง เชน ใชเปนตัวทำละลายในการผลิตเครื ่องสำอาง ใชเปนสวนผสมในเชื ้อเพลิง 

นอกจากนี้เอทานอลถูกนำมาเปนสวนผสมที่สำคัญในเครื่องดื่มแอลกอฮอลหลายชนิด เชน เหลา เบียร 

วิสกี้ บรั่นดี หรือแมแตยาน้ำบางชนิดก็มีสวนผสมของแอลกอฮอล เชน ยาแกไอ ยาธาตุน้ำแดง ยาขับลม 

เปนตน โดยเอทานอลท่ีใชเปน สวนผสมในผลิตภัณฑแตละชนิดจะมีคุณภาพและมีปริมาณของเอทานอลท่ี

แตกตางกัน  

Ebulliometer เปนอุปกรณทางหองปฏิบัติที ่ใชในการวัดปริมาณเอทานอลในสารละลายดวย

วิธีการทำใหสารละลายเดือด วิธีการนี้เรียกวา "Ebulliometry" หรือ "Ebullioscopy" ซึ่งพิจารณาการ

เปลี่ยนแปลงในจุดเดือดของสารละลายเมื่อมีสารละลายของเอทานอลถูกเพิ่มเขาไป การวัดปริมาณเอทา

นอลโดยใช Ebulliometer เปนวิธีที่รวดเร็วและถูกตองในการวัดปริมาณเอทานอลในสารละลายสำหรับ

การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เครื่องมือนี้มีความไววางใจและนิยมใชในการ

ทดสอบอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือตรวจสอบปริมาณเอทานอลในระดับการผลิตและควบคุมคุณภาพ 

ข้ันตอนการวัดปริมาณเอทานอลโดยใช Ebulliometer: 

1. ลาง Boiling chamber ดวยน้ำกลั่น 

2. เติมน้ำกลั่น 50 มิลลิลิตร ใน Boiling chamber 

3. ประกอบเทอรโมมิเตอร และรีฟลักคอนเดนเซอร เขากับ Boiling chamber 

4. ใหความรอน Projecting tube ดวยตะเกียงแอลกอฮอล สังเกตปรอทจากเทอรโมมิเตอรจะ

คอยๆ เพ่ิมข้ึน และคงท่ีเปนเวลา 5-10 นาที แลวปรับสเกล 0 ในแผนวัดแอลกอออลเพ่ือใชใน

การเปรียบเทียบหาปริมาณแอลกอฮอลในตัวอยาง 
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5. ลาง Boiling chamber ดวยตัวอยางท่ีจะทดสอบเล็กนอยแลวเทออกจนหมด 

6. เติมตัวอยางท่ีตองการวัด 50 มิลลิลิตร ใน Boiling chamber 

7. ประกอบเทอรโมมิเตอร และรีฟลักคอนเดนเซอรเขากับ Boiling chamber 

8. ใหความรอน Projecting tube ดวยตะเกียงแอลกอฮอล สังเกตปรอทจากเทอรโมมิเตอรจะ

คอยๆ เพ่ิมข้ึนจนกระท่ังคงท่ีเปนเวลา 30 วินาที จึงอานคาเปนรอยละโดยปริมาตร  

9. ทำการวัดซ้ำอีกครั้ง 

10. เม่ือวัดตัวอยางเสร็จเรียบรอยใหทำความสะอาด chamber ดวยสารละลาย NaOH 20% หลังใช

งานทุกครั้งแลวลางดวยน้ำกลั่นอีกครั้ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          ภาพท่ี 4.15 เครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอล (Ebulliometer) 
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4.3 การติดตามและประเมินผล 

4.3.1 การติดตามและประเมินผลงานวิเคราะหทดสอบ 

ตารางท่ี 15 การติดตามประเมินผลการปฏิบัติงาน 

กระบวนการ มาตรฐาน/คุณภาพงาน วิธีการติดตาม

และประเมินผล 

ผูติดตามและ

ประเมินผล 

การศึกษาประเภทของ

การตรวจวิเคราะหและ

ผูรับผิดชอบการ

วิเคราะห 

เลือกบุคลากรท่ีตรงกับสาย

งาน มีความชำนาญ 

เชี่ยวชาญในสาขาและการ

วิเคราะหในแตละดาน  

มีการตรวจสอบ

จากผูเชี่ยวชาญท่ี

ไดรับการแตงตั้ง

จากหนวย

ฝกอบรมวิชาชีพฯ 

ตามคำสั่งแตงตั้ง

ผูตรวจทานผล

วิเคราะห 

ผูตรวจทานผล

วิเคราะหประจำหนวย 

จัดเตรียมความพรอม บุคลากรท่ีมีความเชี่ยวชาญ 

(นักวิทยาศาสตร) 

มีการตรวจสอบ

จากผูเชี่ยวชาญ 

ผูตรวจทานผล

วิเคราะหประจำหนวย 

ทำการวิเคราะห

ทดสอบ 

บุคลากรท่ีมีความเชี่ยวชาญ 

(นักวิทยาศาสตร) 

มีการตรวจสอบ

จากผูเชี่ยวชาญ 

ผูตรวจทานผล

วิเคราะหประจำหนวย 

การออกผลวิเคราะห

ทดสอบ 

บุคลากรท่ีมีความเชี่ยวชาญ 

(นักวิทยาศาสตร) 

มีการตรวจสอบ

จากผูเชี่ยวชาญ 

- ผูตรวจทานผล

วิเคราะหประจำหนวย 

และ แบบประเมิน

ความพึงพอใจในการใช

บริการ  
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4.3.2 การติดตามและประเมินผลงานใหบริการหองปฏิบัติการและบริการวิชาการ 

 

แบบประเมินความพึงพอใจการใชบริการหองปฏิบัติการวิทยาศาสตร 

คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา 

วัตถุประสงค เพ่ือสำรวจความพึงพอใจของผูใชบริการหองปฏิบัติการ คณะเกษตรศาสตรและ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา 

ตอนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 

ตอนท่ี 2  ความพึงพอใจในการใชบริการหองปฏิบัติการวิทยาศาสตร 

 ระดับความพึงพอใจ 

ประเด็นการวัดความพึงพอใจ มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

ไมมี/ไม

พบใน 

 (5) (4) (3) (2) (1) การ

ใหบริการ 

1.ความพึงพอใจในดานหองปฏิบัติการ  

1.สภาพแวดลอมในหองปฏิบัติการ       

2.ระบบความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ       

3.ความพรอมของเครื่องมือท่ีใชในการปฏิบัติการ       

4. ความพรอมของวัสดุ อุปกรณ สารเคมีใน

หองปฏิบัติการ 

      

2. ความพึงพอใจในดานเจาหนาท่ีผูใหบริการ 

1.เจาหนาท่ีมีความกระตือรือรน เอาใจใสในการ

ใหบริการ 

      

2.เจาหนาท่ีพูดจาสุภาพ ยิ้มแยมแจมใส มีความ

เปนกันเอง 
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3.เจาหนาท่ีตางกายสุภาพ และเหมาะสมกับการ

ทำงาน 

      

4.เจาหนาท่ีสามารถแกปญหาท่ีเกิดข้ึนไดเปน

อยางดี 

      

5.เจาหนาท่ีใหคำแนะนำ คำปรึกษา ตอบขอ

ซักถามไดดี 

      

3. ความพึงพอใจในดานการใหบริการ 

1.ใหบริการแกผูมารับบริการตามลำดับ กอน – 

หลัง 

      

2.ใหบริการดวยความรวดเร็วและมีประสิทธิภาพ       

3.เจาหนาท่ีมีความรู ความสามารถ เก่ียวกับ

เครื่องมือและ 

      

ใหคำแนะนำในการใชเครื่องมือไดอยางถูกตอง       

4.ใหความรูเรื่องความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ

กอน 

      

การใชงาน       

 

4.4 จรรยาบรรณ/คุณธรรม/จริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

ขอบังคับ ก.พ.วาดวยจรรยาบรรณของขาราชการพลเรือน พ.ศ. 2537 โดยท่ีขาราชการพลเรือนมี

หนาที่และความรับผิดชอบสำคัญในการพัฒนาประเทศ รวมทั้งการใหบริการแกประชาชน ซึ่งจำเปนตอง

ทำงานรวมกันหลายฝาย ฉะนั้น เพื่อให ขาราชการพลเรือนมีความประพฤติดี สำนึกในหนาที่ สามารถ

ประสานงานกับทุกฝายตลอดจน ปฏิบัติหนาที่ราชการไดอยางมีประสิทธิภาพ ประสิทธิผลยิ่งขึ ้น จึง

สมควรใหมีขอบังคับ ก.พ. วา ดวยจรรยาบรรณของขาราชการพลเรือนไวเปนประมวลความประพฤติเพ่ือ

รักษาไวซึ่งศักดิ์ศรี และสงเสริมชื่อเสียง เกียรติคุณ เกียรติฐานะ ของขาราชการพลเรือน อันจะยังผลใหผู

ประพฤติ เปนที่เลื่อมใส ศรัทธาและยกยองของบุคคลโดยทั่วไป อาศัยอำนาจตามความในมาตรา 8 (5) 

และมาตรา 91 แหงพระราชบัญญัติระเบียบขาราชการพลเรือน พ.ศ. 2535 จึงออกขอบังคับ ก.พ. วาดวย

จรรยาบรรณของขาราชการพลเรือนไว ดังตอไปนี้ 
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จรรยาบรรณตอตนเอง  

ขอ 1 ขาราชการพลเรือนพึงเปนผู มีศีลธรรมอันดี และประพฤติตนใหเหมาะสมกับการเปน 

ขาราชการ  

ขอ 2 ขาราชการพลเรือนพึงใชวิชาชีพในการปฏิบัติหนาที่ราชการดวยความซื่อสัตย และไม 

แสวงหาประโยชนโดยมิชอบ ในกรณีท่ีวิชาชีพใดมีจรรยาวิชาชีพกำหนดไว ก็พึงปฏิบัติตาม จรรยาวิชาชีพ

นั้นดวย  

ขอ 3 ขาราชการพลเรือนพึงมีทัศนคติที่ดี และพัฒนาตนเองใหมีคุณธรรม จริยธรรม รวมท้ัง 

เพิ่มพูนความรู ความสามารถ และทักษะ ในการทำงานเพื่อใหการปฏิบัติหนาที่ราชการมี ประสิทธิภาพ 

ประสิทธิผลยิ่งข้ึน จรรยาบรรณตอหนวยงาน  

ขอ 4 ขาราชการพลเรือนพึงปฏิบัติหนาท่ีราชการดวยความสุจริต เสมอภาคและปราศจากอคติ  

ขอ 5 ขาราชการพลเรือนพึงปฏิบัติหนาท่ีราชการอยางเต็มกำลังความสามารถ รอบคอบ รวดเร็ว 

ขยันหม่ันเพียร ถูกตองสมเหตุสมผล โดยคำนึงถึงประโยชนของทางราชการและ ประชาชนเปนสำคัญ  

ขอ 6 ขาราชการพลเรือนพึงประพฤติคนเปนผูตรงตอเวลา และใชเวลาราชการใหเปนประโยชน 

ตอทางราชการอยางเต็มท่ี  

ขอ 7 ขาราชการพลเรือนพึงดูแลรักษาและใชทรัพยสินของทางราชการอยางประหยัด คุมคา โดย

ระมัดระวังมิใหเสียหายหรือสิ้นเปลืองเยี่ยงวิญูชนจะพึงปฏิบัติตอทรัพยสินของตนเอง จรรยาบรรณตอ

ผูบังคับบัญชา ผูอยูใตบังคับบัญชา และผูรวมงาน  

ขอ 8 ขาราชการพลเรือนพึงมีความรับผิดชอบในการปฏิบัติงาน การใหความรวมมือชวยเหลือ 

กลุมงานของตนทั้งในดานการใหความคิดเห็น การชวยทำงาน และการแกปญหารวมกัน รวมทั้งการ

เสนอแนะในสิ่งท่ีเห็นวาจะมีประโยชนตอการพัฒนางานในความรับผิดชอบดวย  

ขอ 9 ขาราชการพลเรือนซ่ึงเปนผูบังคับบัญชา พึงดูแลเอาใจใสผูอยูใตบังคับบัญชาท้ังในดาน การ

ปฏิบัติงาน ขวัญ กำลังใจ สวัสดิการ และยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอยูใตบังคับบัญชา ตลอดจน

ปกครองผูอยูใตบังคับบัญชาดวยหลักการและเหตุผลท่ีถูกตองตามทำนองคลองธรรม  
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ขอ 10 ขาราชการพลเรือนพึงชวยเหลือเกื้อกูลกันในทางที่ชอบ รวมทั้งสงเสริมสนับสนุนใหเกิด 

ความสามัคคี รวมแรงรวมใจในบรรดาผูรวมงานในการปฏิบัติหนาท่ีเพ่ือประโยชนสวนรวม  

ขอ 11 ขาราชการพลเรือนพึงปฏิบัติตอผูรวมงานตลอดจนผูเกี่ยวของดวยความสุภาพ มีน้ำใจ 

และมนุษยสัมพันธ  

ขอ 12 ขาราชการพลเรือนพึงละเวนจากการนำผลงานของผูอ่ืนมาเปนของตน 

จรรยาบรรณตอประชาชนและสังคม  

ขอ 13 ขาราชการพลเรือนพึงใหบริการประชาชนอยางเต็มกำลังความสามารถดวยความ เปน

ธรรม เอื้อเฟอ มีน้ำใจ และใชกิริยาวาจาที่สุภาพออนโยน เมื่อเห็นวาเรื่องใดไมสามารถ ปฏิบัติไดหรือไม

อยูในอำนาจหนาท่ีของตนจะตองปฏิบัติ ควรชี้แจงเหตุผลหรือแนะนำใหติดตอ ยังหนวยงานหรือบุคคลซ่ึง

ตนทราบวามีอำนาจหนาท่ีเก่ียวของกับเรื่องนั้น ๆ ตอไป  

ขอ 14 ขาราชการพลเรือนพึงประพฤติตนใหเปนท่ีเชื่อถือของบุคคลท่ัวไป  

ขอ 15 ขาราชการพลเรือนถึงละเวนการรับทรัพยสินหรือประโยชนอ่ืนใด ซ่ึงมีมูลคาเกินปกติ วิสัย

ที่วิญูชนจะใหกันโดยเสนหาจากผูมาติดตอราชการ หรือผูซึ่งอาจไดรับประโยชนจากการ ปฏิบัติหนาท่ี

ราชการนั้น หากไดรับไวแลวและทราบภายหลังวาทรัพยสินหรือประโยชนอื่นใด ที่รับไวมีมูลคาเกินปกติ

วิสัย ก็ใหรายงานผูบังคับบัญชาทราบโดยเร็ว เพ่ือดำเนินการตาม สมควรแกกรณี  

ขอ 16 ขอบังคับฉบับนี้ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ใหไว ณ วันท่ี 19 กุมภาพันธ พ.ศ. 2537  

 

(ลงชื่อ) ชวน หลีกภัย (นายชวน หลีกภัย)  

หมายเหตุ ประกาศในราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศท่ัวไปเลม 111 ตอนท่ี 19 ง ลงวันท่ี 8 มีนาคม 

2537 
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บทท่ี 5  

ปญหา/อุปสรรค แนวทางการแกไข/ การพัฒนางาน 

 คูมือปฏิบัติงานเลมนี้เปนไปในแนวกวาง ดังนั้นจึงไดรวบรวมปญหาอุปสรรคแนวทางแกไข และ

การพัฒนางาน ท่ีผานมาเพ่ือใหเกิดการปฏิบัติไดอยางมีประสิทธิภาพดังนี้ 

ปญหาและอุปสรรค แนวทางแกไขและการพัฒนา 

บุคลากร นิสิต นักศึกษาหรือผูขอใช

เครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณไม ทราบ

วิธีการใชงาน 

จัดทำคูมือการใชงานเครื่องมือไวประจำเครื่องผาน

ระบบสแกน QR Code ท่ีมีท้ังการกรอกขอมูล

รายละเอียดผูใชงานและวิธีการแนะนำการใชงาน 

ผู ขอรับบริการวิเคราะห ไมทราบ

ขอมูลเรื่องการสงตัวอยางวิเคราะห 

ราคาคาบริการและรายละเอียดอ่ืนๆ 

จัดทำแนวทางปฏิบัติผาน website คณะ รวมถึง ให

รายละเอียดผูประสานงานของหนวย ตามลิงค 

https://www.agri.up.ac.th/professionaltraining 

ผู ขอรับบริการเครื ่องมือ มีความ

ตองการใชหลายคน ทำใหไมเพียงพอ

ตอการใหบริการ 

จัดทำแบบฟอรมการจองใชเครื่องมือลวงหนาออนไลน 

ในระบบจัดการคลังวัสดุ ครุภัณฑและสารเคมี ตาม

ลิงค http://ims.agri.up.ac.th/ 

ผูขอรับบริการ มีความรูความเขาใจ

ในการปฏิบัติงานในหองปฏิบัติการ

นอย 

จัดการฝกอบรมเรื่อง มาตรฐานความปลอดภัยใน

หองปฏิบัติการเปนประจำทุกป 

หองปฏิบัติการมีสารเคมีท่ีเปน

อันตรายอยูภายในหองอันอาจ

กอใหเกิดอันตรายตอผูปฏิบัติหนาท่ี 

นำหองปฏิบัติการเขาโครงการมาตรฐานความ

ปลอดภัยในหองปฏิบัติการ และมีการจัดทำเปนการ

จัดทำแนวปฏิบัติฯ และดัชนีชี้วัด (Checklist) ตาม

ขอกำหนด ESPReL Checklist 
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                                            ประวัติผูเขียน 

ประวัติสวนตัว 

ชื่อ-สกุล (ภาษาไทย) กนกอร ศรีมวง 

ชื่อ-สกุล (ภาษาอังกฤษ) Kanok-orn Srimuang 

ตำแหนง   นักวิจัย 

หนวยงานท่ีสังกัด  คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ 

   มหาวิทยาลัยพะเยา 19 หมู 2 ต.แมกา อ.เมือง  

   จ.พะเยา 56000 

   โทร. 054466666 ตอ 3254 

   E-mail: kanokorn.sr@up.ac.th 

ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2539 - พ.ศ. 2543   ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต (ชีววิทยา) มหาวิทยาลัยนเรศวร  

พ.ศ. 2544 - พ.ศ. 2546   ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

         การอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

พ.ศ. 2548 - พ.ศ. 2553   ปริญญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 

 

ประวัติการทำงาน 

พ.ศ. 2543 - พ.ศ. 2550 อาจารยผูชวยสอน มหาวิทยาลัยนเรศวร วิทยาเขตสารสนเทศ  

   พะเยา 

พ.ศ. 2550 - พ.ศ. 2553 นักวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยนเรศวร พะเยา 

พ.ศ. 2553 - พ.ศ. 2558 นักวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยพะเยา 

พ.ศ. 2558 - ปจจุบัน นักวิจัย มหาวิทยาลัยพะเยา 
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