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บทท่ี 1 

บทนำ 

1.1 ความสำคัญและความเปนมาของการทำคูมือ 

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

กำหนดแนวทางการพัฒนาบคุลากรของหนวยงานขึ้น โดยมุงหวังใหบุคลากรของหนวยงาน สามารถสราง

สมรรถนะในการปฏิบัติงานไดอยางสอดคลองกับแนวทางที่หนวยงานตองการ และเกิดความกาวหนาใน

วิชาชีพตามสายงานที่ปฏิบัติ โดยคาดหวังวาบุคลากรในหนวยงานจะสามารถปฏิบัติงานแทนกันไดในทุก

กรณี โดยมีการสงเสริมใหจัดทำคูมือการปฏิบัติงาน ซึ่งเปนคูมือสำคัญท่ีจะทำใหบุคลากรในหนวยงาน

สามารถปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง มีทิศทางเดียวกัน สามารถนำไปปฏิบัติงานไดจริง อีกทั้งยังสามารถ

นำไปประกอบการประเมินผลการปฏิบัติงานไดอีกดวย  

หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติ ดานเกษตรและอาหาร ในสังกัดคณะเกษตรศาสตร

และทรัพยากรธรรมชาติ มีภารกิจหลักเพื่อเปนศูนยรวมของการใหบริการการวิเคราะหผลิตภัณฑอาหาร 

รวมถึงผลิตภัณฑเกษตรในรูปแบบตาง ๆ และยังใหคำปรึกษาในดานวิชาการที่เกี ่ยวของ ไมวาจะเปน

ทางดานเกษตร อาหาร สัตว และประมง สำหรับประชาชนและหนวยงานตาง ๆ ในจังหวัดพะเยาและ

พื้นที่ใกลเคียง เนื่องจากภารกิจหลักใหญประกอบไปดวย การใหบริการตรวจวิเคราะห การใหบริการ

เครื่องมือ และการใหบริการน้ำกลั่นประเภทที่มีความบริสุทธิ์สูง นอกจากนี้ยังใหบริการทางดานการ

ฝกอบรมวิชาชีพอีกดวย จึงมีความจำเปนอยางยิ่งที ่จะตองจัดทำคูมือปฏิบัติงานขึ ้นมา เพื่อใหการ

ดำเนินงานเปนไปอยางมีระเบียบแบบแผน ไมเกิดความสับสนในการดำเนินงานของผูปฏิบัติการและ

ผูรับบริการ 

ดังนั้น คูมือปฏิบัติงานเลมนี้จึงจัดทำขึ้น โดยมีวัตถุประสงคเพื่อรองรับภารกิจและหนาที่ของ

เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานภายใตสังกัด หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร 

คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา ซึ่งหนาที่หลักในการใหบริการดานการ

วิเคราะหปจจัยการผลิตทางดานการเกษตร ผลิตภัณฑอาหาร อาหารแปรรูป รวมไปถึงผลผลิตทางดาน

การเกษตรในรูปแบบตาง ๆ มีบริการใหคำปรึกษาในดานวิชาการที ่เกี ่ยวของไมวาจะเปนทางดาน

การเกษตร การประมง อาหารสัตว และปจจัยอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของกับการผลิตทางดานการเกษตรอ่ืนๆ ใหกับ
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ประชาชนหรือหนวยงานอื่น นอกจากนี้หนวยฝกอบรมฯ ยังใหบริการวิชาการในดานของการฝกอบรม

ตางๆ เพื่อใหสามารถนำไปประกอบอาชีพ หรือเปนอาชีพเสริมได เชน การเพาะเลี้ยงกบ เทคนิคการ

เพาะเลี ้ยงเนื ้อเยื ่อ การขยายพันธุพืชประเภทตางๆ การเพาะเลี ้ยงเห็ดเศรษฐกิจ การเลี ้ยงแพะนม 

ตลอดจนการแปรรูปอาหารหรือผลผลิตทางดานการเกษตรอ่ืน ๆ  

  

1.2 วัตถุประสงคของการจัดทำคูมือ 

1.2.1. เพ่ือใหหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร มีคูมือการ

ปฏิบัติงานท่ีชัดเจน อยางเปนลายลักษณอักษร ท่ีแสดงถึงรายละเอียดข้ันตอนการ

ปฏิบัติงานของกิจกรรมตางๆ ภายในหนวยงาน และเปนการสรางมาตรฐานการ

ปฏิบัติงานเพ่ือมุงไปสูการบริหารงานองคกรอยางมีประสิทธิภาพ 

1.2.2 เพ่ือเปนคูมือปฏิบัติงานสำหรับเจาหนาท่ีประจำหนวยงาน ในการใหบริการการตรวจรับ

วิเคราะห  

 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.3.1 เพ่ือใหการปฏิบัติงานภายในหนวยงานมีความชัดเจน กระชับ ชัดเจนและมีประสิทธิภาพ

และมาตรฐานในแตละข้ันตอนการปฏิบัติงานในแตละกิจกรรม 

1.3.2 มีความรูความเขาใจและกระบวนการทำงาน ลำดับข้ันตอนการทำงานไดงาย ไมเกิดการ

สับสนและสามารถตรวจสอบและแกไขไดงายเม่ือเกิดขอผิดพลาด ชวยใหผูปฏิบัติงานศึกษาการ

ทำงานไดอยางสะดวกและรวดเร็วข้ึน 

1.3.3 สรางความรูความเขาใจใหกับผูมาติดตอขอรับบริการ ไดรับรูและเขาใจกระบวนการ

ปฏิบัติงานและใชประโยชนจากกระบวนการดังกลาวเพ่ือการขอรับบริการใหตรงกับความ

ตองการ 
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1.4 ขอบเขตของการจัดทำคูมือ 

คูมือปฏิบัติงานของหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร เปนคูมือท่ี

เกี่ยวของกับภารกิจและหนาที่ของเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานภายใตสังกัด หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการ

นานาชาติดานเกษตรและอาหาร คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา ซ่ึง

รายละเอียดในคูมือจะเปนการเนนในสวนของการใหบริการ ดานการตรวจวิเคราะหทดสอบทางจุลินทรีย

ของผลผลิตทางการเกษตร การวิเคราะหทดสอบทางกายภาพ การวิเคราะหทดสอบทางเคมีของผลผลิต

ทางการเกษตร และอื่นๆ ที่เกี ่ยวของกับผลิตภัณฑอาหาร อาหารแปรรูป รวมไปถึงผลผลิตทางดาน

การเกษตรในรูปแบบตาง ๆ  

 

1.3 คำจำกัดความ 

1.3.2 มาตรฐาน หมายถึง สิ่งท่ีเอาเปนเกณฑสำหรับเทียบกำหนด ท้ังในดานปริมาณ และ

คุณภาพ 

1.3.3 มาตรฐานการปฏิบัติงาน หมายถึง ผลการปฏิบัติงานในระดับใดระดับหนึ่ง ซ่ึงถือวาเปน

เกณฑท่ีนาพอใจหรืออยูในระดับท่ีผูปฏิบัติงานสวนใหญทำได โดยจะมีกรอบในการ

พิจารณากำหนดมาตรฐานหลาย ๆ ดาน เชน ปริมาณ คุณภาพ ระยะเวลา คาใชจาย 

หรือพฤติกรรมของผูปฏิบัติงาน 

1.3.4 ผูขอรับบริการ หมายถึง ผูท่ีใชบริการตรวจวิเคราะหทดสอบตัวอยางของหนวยฝกอบรม

วิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร คณะเกษตรศาสตรและ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา 

1.3.5 บุคลากรภายใน หมายถึง พนักงานมหาวิทยาลัย พนักงานราชการ ลูกจางมหาวิทยาลัย

พะเยาและใหหมายรวมถึงนิสิตของมหาวิทยาลัยพะเยา 

1.3.6 บุคลากรภายนอก หมายถึง บุคคลท่ัวไป ซ่ึงไมใชบุคลากรภายในมหาวิทยาลัยพะเยา 

1.3.7 ตัวอยางวิเคราะห หมายถึง ตัวอยางของผลผลิต วัตถุดิบ หรือ องคประกอบใด ๆ ท่ีมี

สภาพปกติ บรรจุในภาชนะมิดชิด สภาพสมบูรณไมแตกรั่ว และมีปริมาณเพียงพอตอ

การวิเคราะหหาองคประกอบ 
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1.3.8 การวิเคราะหทดสอบทางจุลินทรีย หมายถึง การวิเคราะหทางจุลชีววิทยาในการทดสอบ

และวิเคราะหสุขภาพของผลิตภัณฑอาหาร ไดแก ชนิดและจำนวนของจุลินทรียกอโรค

ในอาหาร 

1.3.9 การวิเคราะหทดสอบทางกายภาพ หมายถึง การทดสอบประเมินเชิงคุณภาพหรือเชิง

ปริมาณที ่ใชในการกำหนดคุณสมบัต ิของผลิตภัณฑ เพื ่อใหมั ่นใจว าเปนไปตาม

กฎระเบียบขอกำหนดคุณสมบัติและมาตรฐานเพ่ือความปลอดภัยของผลิตภัณฑนั้น ๆ 

1.3.10 การตรวจวิเคราะหทางเคมีของผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร  หมายถึง การ

วิเคราะหทดสอบหาปริมาณและองคประกอบทางเคมี จะแบงการทดสอบไดหลาย

ประเภทเชน สารออกฤทธิ์ วิตามิน แรธาตุ โลหะตางๆ กรดไขมัน สารสกัดจากธรรมชาติ

และสารตองหามในผลิตภัณฑ เปนตน 
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บทท่ี 2 

โครงสรางหนวยงาน การปฏิบัติงานและหนาท่ีความรับผิดชอบ 

2.1 โครงสรางหนวยงานการบริหารจัดการ 

 หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร อยู ภายใตสังกัดคณะ

เกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ โดยมีหัวหนาศูนยฯ เปนผูรับผิดชอบดูแลการดำเนินงานและ

กิจกรรมตาง ๆ ใหดำเนินไปดวยความเรียบรอย (ภาพท่ี 2.1 - ภาพท่ี 2.2) 

 

 

 

 

 

                                              

 

 

 

 

 

 

                                ภาพท่ี 2.1 โครงสรางองคกร 

 

คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาต ิ

หัวหนาสำนักงานคณะ หลักสตูร หัวหนาศูนย 

 งานบริหารท่ัวไป 

 งานวิชาการ 

 งานแผนงาน 

 งานปฏิบัติการ 

 วท.ม. (เทคโนโลยีและนวัตกรรมการประมง) 

 วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 วท.ม. (วิทยาศาสตรการเกษตร) 

 วท.ม. (สัตวศาสตร) 

 วท.บ. (การประมง) 

 วท.บ. (เกษตรศาสตร) 

 วท.บ. (ความปลอดภยัทางอาหาร) 

 วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

 วท.บ. (สัตวศาสตร) 

 ทล.บ. (เทคโนโลยีการเกษตร) 
 

 

 

 

 

 ศูนยการเรียนรูเศรษฐกิจพอเพียง 

 หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการ

นานาชาติดานเกษตรและอาหาร 
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2.2 โครงสรางการปฏิบัติงาน 

โครงสรางการปฏิบัติงาน (Activity Chart) 

คณบดีคณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิพรพรรณ เนื่องเม็ก 

หัวหนาหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.ตระกูล พรหมจักร 

หัวหนาหองปฏิบัติการฯ 

ดร.กนกอร ศรีมวง 

งานบริการวิเคราะห ทดสอบ

และบริการวิชาการ 

งานมาตรฐานความปลอดภัยใน

หองปฏิบัติการ (ESPReL) 

ภาพท่ี 2.2 โครงสรางการปฏิบัติงาน 
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2.3 ภาระหนาท่ีของหนวยงาน 

หนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหารเปนศูนยรวมของการใหบริการ

การวิเคราะหผลิตภัณฑอาหาร รวมถึงผลิตภัณฑเกษตรในรูปแบบตาง ๆ และยังใหคำปรึกษาในดาน

วิชาการท่ีเก่ียวของ ดานเกษตร อาหาร สัตว และประมง สำหรับประชาชนและหนวยงานตาง ๆ ในจังหวัด

พะเยาและพ้ืนท่ีใกลเคียง แบงออกไดเปน 2 กลุมงาน ดังนี้ 

1. การใหบริการวิเคราะหทดสอบ มีหนาที ่ใหบริการการวิเคราะหทดสอบผลิตภัณฑทางดาน

การเกษตรในรูปแบบตางๆ รวมถึงเครื ่องมือว ิเคราะหทดสอบตางๆ ภายใตส ังกัดคณะ

เกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา 

2. การกำกับดูแลมาตรฐานหองปฏิบัติการภายใตโครงการยกระดับมาตรฐานความปลอดภัย

หองปฏิบัติการวิจัยในประเทศไทย (ESPReL) เพื่อใหหองปฏิบัติการไดมาตรฐานคุณภาพความ

ปลอดภัยหองปฏิบัติการวิจัยในประเทศไทย ตามแนวทางนโยบายของสำนักงานคณะกรรมการ

วิจัยแหงชาติ 

2.4 หนาท่ีความรับผิดชอบของตำแหนงตามมาตรฐานกำหนดตำแหนง 

ตำแหนงประเภท เชี่ยวชาญเฉพาะ 

ชื่อสายงาน  วิจัย 

ชื่อตำแหนงในสายงาน นักวิจัย 

ระดับตำแหนง  ปฏิบัติการ 

หนาท่ีความรับผิดชอบหลัก 

 ปฏิบัติงานในฐานะผูปฏิบัติงานระดับตนที่ตองใชความรูความสามารถทางวิชาการในการทำงาน

ปฏิบัติงานเกี่ยวกับการวิจัยดานตางๆ ภายใตการกำกับ แนะนำ ตรวจสอบ และปฏิบัติงานอื่นตามที่ไดรับ

มอบหมาย โดยมีลักษณะงานท่ีปฏิบัติในดานตางๆ ดังนี้ 

1. ดานการปฏิบัติการ 

     (1) ศึกษา ทดสอบ รวบรวม วิเคราะหขอมูล สถิติเกี่ยวกับเรื่องที่จะทำการวิจัย รวมกำหนด

หัวขอเรื ่องในการทำวิจัยและรายละเอียดในการจัดหาขอมูล รวมกำหนดหัวขอในการศึกษาและ

ประเมินผลชวยนักวิจัย ระดับสูงศึกษาคนควาวิจัยเรื่องหนึ่งเรื่องใดตามที่ไดรับมอบหมาย จัดทำรายงาน
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ผลการศึกษา ทดสอบ รวบรวม วิเคราะห เพื่อใหการปฏิบัติงานบรรลุวัตถุประสงคและแผนงานที่กำหนด 

ตลอดจนนำไปพิจารณาหาทางแกไขปญหา และวางแผนดำเนินงานในดานตางๆ 

     (2) ใหบริการวิชาการดานตางๆ เชน ใหคำปรึกษา แนะนำ ในการปฏิบัติงานแกเจาหนาท่ี

ระดับรองลงมาและแกนักศึกษาที่มาฝกปฏิบัติงาน ตอบปญหาและชี้แจงเรื่องตางๆ เกี่ยวกับงานในหนาท่ี 

เพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง มีประสิทธิภาพ และปฏิบัติหนาท่ีอ่ืนท่ีเก่ียวของ 

2. ดานการวางแผน 

     วางแผนการทำงานท่ีรับผิดชอบ รวมวางแผนการทำงานของหนวยงานหรือโครงการ เพ่ือให

การดำเนินงานเปนไปตามเปาหมายผลสัมฤทธิ์ท่ีกำหนด 

3. ดานการประสานงาน 

     (1) ประสานการทำงานรวมกันระหวางทีมงานหรือหนวยงานท้ังภายในและภายนอก เพ่ือให

เกิดความรวมมือและผลสัมฤทธิ์ตามท่ีกำหนดไว 

     (2) ชี้แจงและใหรายละเอียดเก่ียวกับขอมูล ขอเท็จจริง แกบุคคลหรือหนวยงานท่ีเก่ียวของ 

เพ่ือสรางความเขาใจหรือความรวมมือในการดำเนินงานตามท่ีไดรับมอบหมาย 

4. ดานการบริการ 

     (1) ใหคำปรึกษา แนะนำเบื้องตน เผยแพร ถายทอดความรู ทางดานการวิจัยรวมท้ังตอบ

ปญหาและชี้แจงเรื่องตางๆ เก่ียวกับงานในหนาท่ี เพ่ือใหผูรับบริการไดรับทราบขอมูลความรูตางๆ ท่ีเปน

ประโยชน 

     (2) จัดเก็บขอมูลเบื้องตน และใหบริการขอมูลทางวิชาการ เก่ียวกับการวิจัย เพ่ือใหบุคลากร

ท้ังภายในและภายนอกหนวยงาน นักศึกษา ตลอดจนผูรับบริการ ไดทราบขอมูลและความรูตางๆท่ีเปน

ประโยชน สอดคลอง และสนับสนนุภารกิจของหนวยงาน และใชประกอบการพิจารณากำหนดนโยบาย 

แผนงาน หลักเกณฑ มาตรการตางๆ 

คุณสมบัติเฉพาะสำหรับตำแหนง 

 มีคุณวุฒิอยางใดอยางหนึ่งดังตอไปนี้ 
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  1. ไดรับปริญญาโท หรือคุณวุฒิอยางอ่ืนท่ีเทียบไดไมต่ำกวานี้ ทุกสาขาวิชา 

  2. ไดรับปริญญาเอก หรือคุณวุฒิอยางอ่ืนท่ีเทียบไดไมต่ำกวานี้ ทุกสาขาวิชา 

ความรูความสามารถ ทักษะ และสมรรถนะท่ีจำเปนสำหรับตำแหนง 

 ความรูความสามารถ ทักษะ และระดับสมรรถนะท่ีเหมาะสมสำหรับตำแหนง ระดับ 3 คือ 

สามารถทำไดอยางมีประสิทธิภาพ 

2.5 บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของตำแหนงในหนวยงาน 

ในกระบวนการวิเคราะหและทดสอบตัวอยางมี บุคลากรภายในหนวยงานท่ีมีหนาท่ีรับผิดชอบ ใน 

กระบวนการ ดังนี้ 

1. คณะกรรมการอำนวยการ มีหนาท่ีรับผิดชอบในการรับเรื่องจากผูใชบริการภายนอก ในกรณี

ที่ทำหนังสือเสนอขอความอนุเคราะห ถึงอธิการบดี คณบดีหรือผูมีอำนาจตามหนาท่ี เพ่ือ

พิจารณาอนุมัติใหทำการทดสอบตัวอยาง และสงผลทดสอบตัวอยางแกผูใชบริการ 

2. คณะกรรมการดำเนินงาน มีหนาที่รับผิดชอบในการใหบริการ การรับวิเคราะหและการ

ทดสอบตัวอยาง การคำนวณคาใชจายในเบื้องตน ทำการรับตัวอยางเขามาในหนวยงาน

จนถึงข้ันตอนการจำหนายตัวอยาง 

3. หัวหนาหนวย มีหนาที่รับผิดชอบในการใหคำแนะนำ กำกับ ตรวจสอบ การปฏิบัติงานของ

เจาหนาที่ประจำหนวย โดยใชความรูความสามารถในการเขาใจในระบบงาน ตรวจสอบ

ความถูกตองของขอมูล หรืองานอ่ืนตามท่ีไดรับมอบหมาย 

4. นักวิทยาศาสตร ระดับชำนาญการ ปฏิบัติงานในฐานะผูปฏิบัติงานที่มีประสบการณโดยใช

ความรูความสามารถ ประสบการณและความชำนาญ เขาใจระบบงาน แกไขปญหางานใน

ระดับยาก ตรวจสอบความถูกตองของขอมูล กำหนดแบบการบันทึกขอมูลใหตรงความสำคัญ 

ตลอดจนงานความรูดานวิชาการ วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี พัฒนางานอยูตลอดเวลา และ

ปฏิบัติหนาท่ีอ่ืนตามท่ีไดรับมอบหมาย 

5. นักวิทยาศาสตร ระดับปฏิบัติการ ปฏิบัติงานในฐานะผูปฏิบัติงานระดับตน ใชความสามารถ

และความชำนาญงานทางวิชาการภายใต การกำกับและตรวจสอบ และปฏิบัติหนาที่อ่ืน

ตามท่ีไดรับมอบหมาย 
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2.6 ลักษณะงานท่ีปฏิบัติ 

 บทบาทหนาท่ีของ นางสาวกนกอร ศรีมวง ตำแหนง นักวิจัย ระดับปฏิบัติการ ตามท่ีไดรับ

มอบหมาย มีดังนี้  

2.6.1 ดานการปฏิบัติการ 

     (1) ศึกษา ทดสอบ รวบรวม วิเคราะหขอมูล สถิติเกี่ยวกับเรื ่องที่จะทำการวิจัย รวม

กำหนดหัวขอเรื่องในการทำวิจัยและรายละเอียดในการจัดหาขอมูล รวมกำหนดหัวขอในการ

ศึกษาวิจัยและประเมินผลชวยนักวิจัยหรือคณาจารยภายในและภายนอกหนวยงาน ทำการศึกษา

คนควาวิจัยเรื่องหนึ่งเรื่องใดตามท่ีไดรับมอบหมาย จัดทำรายงานผลการศึกษา ทดสอบ รวบรวม 

วิเคราะห เพ่ือใหการปฏิบัติงานบรรลุวัตถุประสงคและแผนงานท่ีกำหนด ตลอดจนนำไปพิจารณา

หาทางแกไขปญหา และวางแผนดำเนินงานในดานตางๆ นำเสนอผลงานวิจัย ในรูปแบบตางๆ 

เชน การนำเสนอแบบโปสเตอร การนำเสนอปากเปลา และการตีพิมพบทความในวารสารตางๆ 

ท้ังระดับชาติและระดับนานาชาติ 

     (2) ใหบริการวิชาการดานตางๆ เชน ใหคำปรึกษา แนะนำ ในการปฏิบัติงานแก 

นักวิทยาศาสตรสังกัดหนวยงาน หรือนิสิตนักศึกษาท่ีมาทำปฏิบัติการภายในหองหนวยฝกอบรม

วิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร ตอบปญหาและชี้แนะ ชี้แจงเรื่องตางๆ 

เก่ียวกับงานในหนาท่ี เพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง มีประสิทธิภาพ และสัมฤทธิ์ผล 

    (3) ควบคุมการทำงานทางดานปฏิบัติการ ท่ีอยูภายใตความรับผิดชอบของหนวยงาน 

ใหเปนไปดวยความเรียบรอย ปลอดภัย และมีประสิทธิภาพ ตามแนวทางการดำเนินงานใหได

มาตรฐานความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ (ESPReL) อันประกอบไปดวย 

1. การบริหารระบบการจัดการดานความปลอดภัย 

2. ระบบการจัดการสารเคมี  

- การจัดการขอมูลสารเคมี 

- การจัดเก็บสารเคมี 

- การเคลื่อนยายสารเคมี  

3. ระบบการจัดการของเสีย  

- การจัดการขอมูลของเสีย 
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- การเก็บของเสีย 

- การลดการเกิดของเสีย 

- การบำบัดและกำจัดของเสีย 

4. ลักษณะทางกายภาพของหองปฏิบัติการ อุปกรณและเครื่องมือ  

- งานสถาปตยกรรม 

- งานสถาปตยกรรมภายใน 

- งานวิศวกรรมโครงสราง 

- งานวิศวกรรมไฟฟา 

- งานวิศวกรรมสุขาภิบาลและสิ่งแวดลอม 

- งานวิศวกรรมระบบระบายอากาศและปรับอากาศ 

- งานระบบฉุกเฉินและระบบติดตอสื่อสาร 

5. ระบบการปองกันและแกไขภัยอันตราย  

- การบริหารความเสี่ยง 

- การเตรียมความพรอม/ตอบโตภาวะฉุกเฉิน 

- ขอปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัยโดยท่ัวไป 

6. การใหความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับดานความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ 

7. การจัดการขอมูลและเอกสาร 

 

2.6.2 ดานการวางแผน 

     วางแผนการทำงานที่รับผิดชอบ รวมวางแผนการทำงานของหนวยงานหรือโครงการ เพื่อใหการ

ดำเนินงานเปนไปตามเปาหมายผลสัมฤทธิ์ท่ีกำหนด มีการกำหนดระยะเวลาการดำเนินงาน เชน  

- แผนตอบโตภาวะฉุกเฉินและการกูชีพ (First Aid) ประจำป จัดทำข้ึนเพ่ือมุงเนนใหความรูกับ

บุคลากรภายในคณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ ในการซอมแผนหนีไฟ หรือเม่ือ

เกิดเหตุอันไมคาดคิด รวมไปถึงเม่ือเกิดอุบัติเหตุข้ึน เรียนรูการปฐมพยาบาลเบื้องตนและการ

ฝกการปฐมพยาบาลเพื่อชวยเหลือผูที่หยุดหายใจหรือหัวใจหยุดเตนใหกลับมาหายใจ (CPR) 

(ภาพท่ี 2.3) 
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- แผนการฝกอบรม โครงการอบรมความปลอดภัยในหองปฏิบัติการประจำป โดยจัดขึ้นเปน

ประจำทุกป มุงเนนใหความรูในการปฏิบัติงานภายในหองปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร แก 

นิสิตปริญญาตรี ระดับชั้นปท่ี 2 และนิสิตปริญญาโท ระดับชั้นปท่ี 1 (ภาพท่ี 2.4) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   

             ภาพท่ี 2.3 การฝกซอมแผนตอบโตภาวะฉุกเฉินและการปฐมพยาบาลประจำป 
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                             ภาพท่ี 2.4 การฝกอบรมความปลอดภัยในหองปฏิบัติการประจำป 

 

2.6.3 ดานการประสานงาน 

การสรางเครือขายการทำงานทั้งภายในหนวยงาน หรือภายนอกหนวยงาน ทั้งการ

วิเคราะหทดสอบ เชน การใหความอนุเคราะหทดสอบกับหนวยงานตางๆ ภายนอกมหาวิทยาลัย 

เชน พาณิชยจังหวัดตางๆ และหนวยงานภายใน การสรางเครือขาย การบริการวิชาการตางๆ 

สรางความสัมพันธอันดีในหนวยงานและฝายอื่นๆ ที่เกี่ยวของเพื่อความเขาใจที่ดีรวมกัน หรือ

รวมมือกันจัดทำและการเขารวมกิจกรรมตางๆ ใหบรรลุวัตถุประสงค  

   2.6.4 ดานการบริการ 

(1) การถายทอดความรูภายใตโครงการบริการวิชาการตางๆ ที่จัดขึ้นโดยหนวยฝกอบรม

วิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร (ภาพท่ี 2.5) การวิจัยรวมท้ังตอบปญหาและ

ชี้แจงเรื่องตางๆ เกี่ยวกับงานในหนาที่ เพื่อใหผูรับบริการไดรับทราบขอมูลความรูตางๆ ที่เปน

ประโยชน  
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         ภาพท่ี 2.5 การฝกอบรม เรื่องการพัฒนาศักยภาพธุรกิจการสงออกไมดอกไมประดับ 

     (2) การสนับสนุนการเรียนการสอนปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการ

นานาชาติดานเกษตรและอาหาร เชน การฝกปฏิบัติรายวิชาไมดอกไมประดับ สำหรับสาขาเกษตรศาสตร 

(ภาพท่ี 2.6) ในหัวขอ การขยายพันธุพืชดวยเทคนิคการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ  
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                     ภาพท่ี 2.6 ปฏิบัติการรายวิชาตางๆ สำหรับนิสิตสาขาเกษตรศาสตร 
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บทท่ี 3 

หลักเกณฑการปฏิบัติงาน 

3.1 ข้ันตอนการดำเนินงานตรวจวิเคราะห   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             ภาพท่ี 3.1 แผนผังแสดงข้ันตอนการดำเนินงานตรวจวิเคราะห 

            รับตัวอยาง 

 ตรวจสอบสภาพตัวอยาง 

 ตรวจสอบความเรียบรอยของใบสงตัวอยาง/หนังสือคำสั่ง 

 ลงทะเบียนตัวอยาง/ใสรหัสตัวอยาง 

 รักษาสภาพตัวอยาง 

 แจกจาย/มอบหมายตัวอยาง 

  1 วัน 

           ทดสอบตัวอยาง 

 เบิก/จาย ตัวอยาง 

 ทดสอบตวัอยาง 

 ควบคุมคุณภาพการทดสอบตัวอยาง 

 บันทึกผลการทดสอบตัวอยาง 

           รายงานผลการทดสอบ 

 ตรวจสอบความถูกตองของผลการทดสอบ 

 ตรวจสอบความถูกตองของการโอนถายขอมูล 

 พิมพผลการทดสอบ/ตรวจสอบความถูกตอง 

 รับรองรายงานผลการทดสอบ 

 สงผลการทดสอบ 

  *7-30 วัน  

 

จำหนายตัวอยาง 

30 วันหลังรายงานผลการทดสอบ 
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3.2 ข้ันตอนการปฏิบัติงานตรวจวิเคราะห 

 3.2.1 การรับตัวอยาง 

 3.2.1.1 การยื่นความประสงคขอใชบริการ ผูใชบริการที่มีความประสงคขอรับบริการตรวจ

วิเคราะหทดสอบหรือ ขอรับบริการใชอุปกรณเครื่องมือวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการ สามารถกรอก

แบบฟอรมโดยการดาวโหลดที่ https://www.agri.up.ac.th/formscientificinstruments หรือสามารถ

กรอกแบบฟอรมการรับ-สงตัวอยางท่ีเจาหนาท่ีของหนวยไดโดยตรง ณ หองปฏิบัติการ (ภาพท่ี 3.2 - 3.3) 

 3.2.1.2 กรณีผู ใชบริการภายนอกมีความประสงคขอความอนุเคราะหรับการตรวจวิเคราะห

ทดสอบหรือขอรับบริการใชอุปกรณเครื่องมือวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการ ตองทำหนังสือขอความ

อนุเคราะหถึงอธิการบดี/คณบดีคณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เพ่ือ

พิจารณาอนุมัติใหสงตัวอยางตรวจวิเคราะห 

3.2.1.3 การพิจารณาอนุมัติใหสงตัวอยางตรวจวิเคราะหพิจารณาอนุมัติใหดำเนินการสงตัวอยาง

ตรวจวิเคราะหได กรณีไมอนุมัติหรือมีขอปฏิบัติอ่ืน ๆ ใหเจาหนาท่ีแจงกลับไปยังผูขอความอนุเคราะห 

           3.2.1.4 กรณีที ่ได ร ับอนุมัติใหสงตัวอยาง ผ ู ใช บริการที ่ เป นบุคลากรภายนอก/ภายใน

มหาวิทยาลัย กรอกแบบฟอรมสงตัวอยาง ณ หองปฏิบัติการตามแบบฟอรมการรับ-สงตัวอยางของ

หองปฏิบัติการ 

3.2.1.5 เจาหนาที่รับตัวอยางตรวจสอบขอมูลในแบบฟอรม เชน ชื่อผูสงตัวอยาง ชนิดของ

ตัวอยาง ประเภทของการตรวจวิเคราะห จำนวนตัวอยาง สรุปคาใชจาย โดยการแจงตอผูรับบริการเพ่ือให

ทราบกอนการสงตรวจวิเคราะห พรอมใหเอกสารสำเนาใบรับตัวอยางแกผูรับบริการเพื่อเปนหลักฐานใน

การมารับผลการทดสอบ 

3.2.1.6 เจาหนาท่ีรับตัวอยางเพ่ือลงทะเบียนและกำหนดเลขรับลงในใบสงตัวอยาง 

3.2.1.7 กรณีที ่หองปฏิบัติการไมอยู ในความสามารถที่จะทำการทดสอบตามเวลาปกติได 

เนื่องจาก มีปริมาณตัวอยางเขามาจำนวนมาก หรือความไมพรอมของ วัสดุอุปกรณ สารเคมีที่ใชในการ

ทดสอบตางๆ ซึ่งสงผลใหการทดสอบลาชากวาปกติ ไมสามารถรายงานผลการทดสอบ ในระยะเวลาปกติ
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ได ใหเจาหนาที่ผูรับตัวอยางแจง ผูใชบริการ หากผูรับบริการยินยอม ใหบันทึกลงในแบบฟอรมการรับ - 

สงตัวอยาง 

 3.2.1.8 การรักษาสภาพตัวอยาง หลังจากรับตัวอยางเขาหองปฏิบัติการ เจาหนาที่ปฏิบัติการทำ

การบันทึกและเฝาระวังการเก็บรักษาตัวอยาง โดยทำการจัดเก็บตัวอยางตามความเหมาะสมเพ่ือไมใหเกิด

การเสื่อมสภาพของตัวอยางกอนการทดสอบตอไป 
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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  ตัวอยางแบบฟอรมการขอรับบริการตรวจวิเคราะหทดสอบ (ดานหนา) 
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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  ตัวอยางแบบฟอรมการขอรับบริการตรวจวิเคราะหทดสอบ (ดานหลัง) 
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3.2.2 การทดสอบตัวอยาง การมอบหมายงานทดสอบ  

การพิจารณามอบหมายงาน ใหเจาหนาท่ีประจำหนวยฯ เปนผูพิจารณาการวิเคราะหทดสอบตาม

พารามิเตอรที่ผูใชบริการระบุ เมื่อมีรหัสตัวอยางแลว ทำการแจงการรับตัวอยางเขาหองปฏิบัติการให

ผูรับผิดชอบทดสอบทราบ  

3.2.2.1 ข้ันตอนการเบิกตัวอยาง 

เจาหนาที่ผูทำการทดสอบทำการรับตัวอยาง และลงบันทึกการเก็บรักษาและเบิกตัวอยาง และ

นำเขาสูหองปฏิบัติการเพ่ือวิเคราะหทดสอบตอไป 

3.2.2.2 ข้ันตอนการทดสอบ 

เจาหนาที่ผูทำการทดสอบนำตัวอยางไปทำการตรวจวิเคราะหตามขั้นตอนและวิธีที่ไดมาตรฐาน 

ตามจำนวนหรือปริมาตรที่เหมาะสมในขอปฏิบัติ เพื่อใหมีจำนวนหรือปริมาณตัวอยางที่เพียงพอสำหรับ

การทดสอบพารามิเตอรอ่ืนๆ ใหครบและแลวเสร็จภายในระยะเวลาท่ีกำหนด ซ่ึงรายละเอียดการทดสอบ

มีดังตารางท่ี 1 – 10รวมถึง อัตราคาบริการสำหรับบุคลากรภายในและภายนอก ท้ังนี้หากระหวางทำการ

ทดสอบมีการเปลี่ยนแปลง ขอตกลงท่ีไดทำไวตอนรับตัวอยางครั้งแรกไมวาจะเกิดจากผูใชบริการ หรือเกิด

จากหองปฏิบัติการเอง ใหดำเนินการตามขอตกลงใหม 



22 

 

ตารางท่ี 1 การตรวจวิเคราะหทางจุลินทรียของผลิตผลทางเกษตร 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. จำนวนจุลินทรียท้ังหมด (Total plate 

count) 

400 500 

2. จำนวนยีสตและรา (Yeast and mold 

count) 

400 500 

3. โคลิฟอรม (Coliform/MPN method) 560 700 

4. ฟคอลโคลิฟอรม (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. สตาฟโลคอกคัส ออเรียส 

(Staphylococcus aureus) 

560 700 

9. คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส 

(Clostridium perfringens) 

960 1,200 

 

ตารางที ่ 2 การตรวจวิเคราะหทางกายภาพ เชน คาสีของตัวอยาง ลักษณะเนื ้อสัมผัสความหนืด/ 

ความคงตัว ของผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

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-ดาง (pH meter) 160 200 
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7. วอเตอรแอคติวิตี้ (aw) 320 400 

8. ความชื้น (Moisture balance / halogen 

lamp) 

240 300 

9. ปริมาณแอลกอฮอล (Ebulliometer) 160 200 

 

ตารางท่ี 3 การตรวจวิเคราะหทางเคมีของผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. การเตรียมตัวอยาง 80 100 

2. วัตถุแหง หรือความชื้น (Dry matter) 160 200 

3. โปรตีนรวม (Crude protein) 480 600 

4. ไขมัน (Total fat) 400 500 

5. เยื่อใย(Crude fiber) 560 700 

6. เถา (Ash) 400 500 

7. ซัลเฟอรไดออกไซด (Sulfur dioxide, SO2) 400 500 

8. เยื่อใยท่ีไมละลายในสารฟอกเปนกรด (Acid 

detergent fiber, ADF) 

400 500 

9. เยื่อใยไมละลายในสารฟอกเปนกลาง 

(Neutral detergent fiber, NDF) 

400 500 

 

ตารางท่ี  4 การตรวจวิเคราะหดิน 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. กรด-ดาง (pH Meter) 60 70 

2. การนำไฟฟา (Electrical Conductivity) 60 70 

3. ความตองการปูน (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. คาเตรียมตัวอยางดิน 80 100 

15. ความหนาแนนรวม (Bulk density) 120 150 

16. เนื้อดิน (Soil texture) 240 300 

17. ความชื้นดิน (Soil moisture content) 80 100 

 

ตารางท่ี 5 การตรวจวิเคราะหพืชและปุย 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. การเตรียมตัวอยาง (อบและบด) 80 100 

2. การยอยตัวอยาง (Digest) 80 100 

3. กรด – ดาง  (pH Meter)  60 70 

4. อินทรียคารบอน (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 การตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ำเพ่ือการเพาะเลี้ยงสัตวน้ำ 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. ความเปนดาง (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. คลอโรฟลส (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 – ดาง (pH) (Multiparameter: YSI) 80 100 

10. ความกระดาง (Total Hardness EDTA, 

Titration) 

240 300 

11. คาการนำไฟฟา (Electrical conductivity 

Multiparameter: YSI) 

80 100 
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ตารางท่ี  7 การวิเคราะหสิ่งแปลกปลอม 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. เชื้อรา 400 500 

2. ไสเดือนฝอย (ตรวจหาไสเดือนฝอยสาเหตุ

ของโรค) 

400 500 

3. ไสเดือนฝอย (ตรวจนับไสเดือนฝอย) 400 500 

4. มูลสัตว 240 300 

5. ปกแมลง ชิ้นสวนแมลง 240 300 

6. สิ่งแปลกปลอมอ่ืน ๆ  เชน เสนผม ขนสัตว 240 300 

 

ตารางท่ี 8 การตรวจสอบสารเคมีในพืช-ผัก  

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. ตรวจสอบสารเคมีในพืช-ผัก ดวยชุด (KIT 

GPO) 

800 1,000 

 

ตารางท่ี 9 การวิเคราะหสารอ่ืน ๆ ในตัวอยางพืช 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

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 ดวยชุด (KIT GPO) รับวิเคราะหตั้งแต 5 ตัวอยางข้ึนไป  

  2. ในกรณีท่ีตองการผลวิเคราะหเรงดวน (ภายใน 2 วัน) ตองเสียคาบริการเพ่ิมข้ึน รอยละ 30  
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ตารางที ่ 10 การทดสอบฤทธิ ์ยับยั ้งเชื ้อจุล ินทรียของสมุนไพร/สารสกัดสมุนไพร/ผลิตภัณฑครีม  

โลชั่น เครื่องสำอาง ฯลฯ 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

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

diffusion test / ตอเชื้อทดสอบท่ีใชอากาศ 
1,500 บาท/เชื้อ/สาร 1,500 บาท/เชื้อ/สาร 

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

diffusion test / ตอเช ื ้อทดสอบที ่ ไม  ใช

อากาศ 

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

3. คาความเขมข นต่ำส ุดในการยับยั ้งและ

ทำลายเชื้อ/ตอเชื้อทดสอบท่ีใชอากาศ 
2,000 บาท/เชื้อ/สาร 2,000 บาท/เชื้อ/สาร 

4. คาความเขมขนต่ำสุดในการยับยั้งเชื้อและ

ทำลายเชื้อ/ตอเชื้อทดสอบท่ีไมใชอากาศ 
3,000 บาท/เชื้อ/สาร 3,000 บาท/เชื้อ/สาร 

 

ตารางท่ี 11 การวิเคราะหทดสอบลักษณะทางกายภาพและคุณสมบัติทางเคมีของขาว 

ลำดับ รายการวิเคราะห อัตราคาวิเคราะห (บาทตอตัวอยาง) 

บุคลากรภายใน บุคลากรภายนอก 

1. ความกวางและความยาวของเมล็ดขาว 80 100 

2. น้ำหนักเมล็ดขาว 80 100 

3. การทดสอบหาปริมาณอมิโลส (Amylose 

content) 
320 400 

4. การทดสอบอุณหภูมิแปงสุก 

(Gelatinization temperature)  
320 400 
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3.2.2.3 การควบคุมคุณภาพการทดสอบ  

1) เจาหนาท่ีผู วิเคราะหนำขอมูลผลการทดสอบทุกรายการ สงใหผู ตรวจสอบ ทำการ

พิจารณาผลการทดสอบ เพ่ือตรวจสอบเกณฑการทดสอบ  

2) ตรวจสอบความถูกตองของผลการ คำนวณการทดสอบ และตรวจสอบเกณฑการ

ทดสอบ หากไมพบขอผิดพลาด ใหดำเนินการตอไป 

3) หากพบขอผิดพลาด หรือมีสวนท่ีตองแกไขของผลการคำนวณ หรือผลการทดสอบไมอยู

ในเกณฑควบคุมคุณภาพ ใหเจาหนาที่ทำการทดสอบใหม โดยการทำซ้ำและนำสงให

ผูตรวจสอบพิจารณาอีกครั้ง 

          3.2.2.4 การรายงานผลการทดสอบ 

1) เจาหนาท่ีผูตรวจวิเคราะห ตรวจสอบความถูกตองของผลการทดสอบ  

2) เจาหนาที่ผูตรวจวิเคราะห สงผลการทดสอบที่ไดตรวจสอบแลว ใหผูตรวจสอบทำ

การตรวจสอบผลอีกครั้งเพ่ือหาคาความผิดปกติ 

3) เมื่อผลการวิเคราะหไมมีขอผิดพลาด ใหผูวิเคราะห ดำเนินการพิมพผลรายงานการ

ทดสอบ  

4) เจาหนาที่ผูวิเคราะห ทำการพิมพรายงานผลการทดสอบและลงลายมือชื่อผลการ

รายงาน 

5) ผูตรวจสอบลงลายมือชื่อรับรองผลการทดสอบ 

6) หัวหนาหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร หรือ

คณบดีคณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยาลงนาม 

7) เจาหนาที่รับตัวอยางแจงผูขอรับบริการใหรับใบรายงานผลการทดสอบ ตามวิธีการ

จัดสง ในใบขอรับบริการทดสอบ 

3.2.2.5 การรับใบรายงานผลการทดสอบ 

 เจาหนาท่ีรับตัวอยางแจงผูขอรับบริการใหรับใบรายงานผลการทดสอบ ได 2 วิธี ไดแก  

1. ผู ขอรับบริการมารับผลดวยตนเอง โดยมาติดตอรับผลที ่เจาหนาที ่ ซึ ่งเจาหนาที ่ต อง

ตรวจสอบวาผูขอรับบริการไดชาระเงินคาธรรมเนียมการทดสอบเรียบรอยแลว จึงมอบใบ

รายงาน ผลการทดสอบฉบบัจริงพรอมเก็บสำเนาไวเปนหลักฐาน 
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2. ผูขอรับบริการตองการใหสงใบรายงานผลการทดสอบทางไปรษณีย/โทรสาร หรืออ่ืนๆ ตามท่ี

ไดระบุไว ใหเจาหนาที่ผูรับตัวอยางตรวจสอบวาผูขอรับบริการไดชำระเงินคาธรรมเนียมการ

ทดสอบเรียบรอยแลว จึงสงใบรายงานผล การทดสอบยางฉบับจริงใหผูรับบริการตอไป 

3.3 ข้ันตอนการดำเนินงานการใชบริการอุปกรณเครื่องมือวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการ

อนุมัต ิ

ภาพท่ี 3.4 ข้ันตอนการขอรับบริการอุปกรณและหองปฏิบัติการวิทยาศาสตร 

ผูขอใชบริการ 

กรอกแบบฟอรมขอใชบริการอุปกรณเครือ่งมือ

วิทยาศาสตร และหองปฏิบัติการ 

เจาหนาท่ีตรวจสอบขอมูล

ความพรอมของอุปกรณ/

หองปฏิบัติการ 

ผูขอรับบริการชำระคาใชจายท่ีการเงินและ

บัญชีคณะฯ 

ใชบริการตามวันและเวลาท่ีนัดหมาย 

1 วนั 

1 วนั 

1 วนั 
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 กฎระเบียบและขอปฏิบัติ การขอใชบริการเครื่องมือทางวิทยาศาสตรหรือหองปฏิบัติการของ

หนวยฝ กอบรมว ิชาช ีพและบร ิการนานาชาติ ด านเกษตรและอาหาร คณะเกษตรศาสตร และ

ทรัพยากรธรรมชาติ จัดทำขึ้นเพื่อเปน ขอควรปฏิบัติในภาพรวมสำหรับผูขอใชบริการงานวิจัย บริการ

วิชาการ หรืองานโครงงานตางๆ เพื่อรับทราบและยอมรับขอตกลงรวมกัน และเปนไปตามหลักเกณฑ

เดียวกัน ปองกันการผิดพลาดที่อาจจะเกิดขึ้นไดจากการใชเครื่องมือทางวิทยาศาสตร ชวยใหทำงานได

สะดวกเปนขั ้นตอน มีความเปนระเบียบเรียบรอย งายตอการติดตามและตรวจสอบและกอใหเกิด

ประโยชนสูงสุดตอการใหบริการ การติดตอเพ่ือขอใชบริการสามารถดำเนินงานไดดังนี้ 

3.3.1 ติดตอเจาหนาท่ีเพ่ือขอใชบริการไดท่ีหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดาน

เกษตรและอาหาร (AGR2201) โดยสามารถตรวจสอบคาใชจายอัตราคาบริการจากเว็บไซต หรือติดตอ

สอบถามท่ีหมายเลข 054-466666 ตอ 3254, 3267 และ 3143 

3.3.2  กรอกแบบฟอรมขอรับบริการใชอุปกรณ เครื่องมือวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการ โดย

สามารถดาวนโหลดแบบฟอรมไดท่ี https://www.agri.up.ac.th/formscientificinstruments (ภาพท่ี 

3.4) 

3.3.3 เม่ือไดรับการอนุมัติจากหัวหนาหนวยฯ เจาหนาท่ีจะทำการตรวจสอบความพรอมของ

อุปกรณและหองปฏิบัติการ เพ่ือเตรียมความพรอม 

3.3.4 ผูขอรับบริการสามารถชำระคาใชจายไดท่ีการเงินและบัญชีของคณะฯ กอนการใชบริการ 

3.3.5 ผูขอรับบริการสามารถใชบริการเครื่องมือ อุปกรณหรือหองปฏิบัติการไดตามวันและเวลาท่ี

ไดนัดหมายไว หากมีเหตุผลและความจำเปนที่ไมสามารถเขาใชบริการตามวันเวลาที่กำหนด ขอใหแจง

ยกเลิกหรือเลื่อนวันตอเจาหนาที่ของหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติดานเกษตรและอาหาร

เปนการลวงหนาอยางนอย 1 วันทำการ โดยขั้นตอนการขอรับบริการ ดังแสดงในแผนภาพที่ 3.4 โดย

เครื่องมือวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการที่ไดรับมอบหมายในการใหบริการสำหรับบุคคลทั้งภายในและ

ภายนอกมหาวิทยาลัย ดังตารางท่ี 12  
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3.4 ระบบตรวจสอบติดตามและประเมินผล 

 หนวยงานจะมีการตรวจผลและกำกับดูแลผลการดำเนินงาน หรือการวิเคราะหทดสอบโดยมีผู

จสอบซ่ึงเปนตัวแทนหรือผูเชี่ยวชาญในดานสาขานั้นๆ เปนผูตรวจสอบการรายงานผลกอนสงใหรับบริการ

ทุกครั้ง อันจะเปนแนวทางสรางความม่ันใจใหกับผูขอรับบริการ 
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ตารางท่ี  12 อัตราคาบริการใชอุปกรณ เครื่องมือวิทยาศาสตร และหองปฏิบัติการ 

ลำดับ รายการ จำนวน ราคา (บาท/หนวย) 

1. การใชบริการโรงงานตนแบบพรอมอุปกรณงานบานงานครัว 1 ครั้ง 2,000 

2. เครื่องชั่งไฟฟาชนิดทศนิยม 2 ตำแหนง 1 ชั่วโมง 50 

3. เครื่องชั่งไฟฟาชนิดทศนิยม 4 ตำแหนง 1 ชั่วโมง 50 

4. เครื่องชั่งอุตสาหกรรม ขนาด 15 กก. แบบดิจิตอล 1 ชั่วโมง 50 

5. เครื่องชั่งหาความชื้น 1 ชั่วโมง 50 

6. ไมโครปเปต ขนาด 10-100 1 ชั่วโมง 50 

7. ไมโครปเปต ขนาด 100-1000 1 ชั่วโมง 50 

8. เทอรโมมิเตอรวัดอุณหภูมิแบบเสียบและจุม 1 ชั่วโมง 50 

9. เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได, ปริมาณเกลือในอาหาร 1 ชั่วโมง 50 

10. เครื่องวัดความเปนกรด-ดางแบบพกพา 1 ชั่วโมง 50 

11. เครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอล (ใชในการตม) 1 ครั้ง 100 

12. เครื่องปน 1 ชั่วโมง 50 

13. เครื่องปนผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน (Homogenizer) 1 ชั่วโมง 500 

14. เครืองปนผสมใหเปนเนื้อเดียวกันความเร็วสูง 1 ชั่วโมง 500 

15. เครื่องบดตัวอยางอาหารแบบ Variable speed rotor mill 1 ชั่วโมง 800 

16. ตูอบลมรอน (Hot air oven) 1 ครั้ง 500 

17. ตูอบลมรอนระบบไฟฟาแบบถาด 12 ถาด (Tray Dryer) 1 ครั้ง 500 

18. เตาอบไฟฟาอินฟาเรด ขนาด 4 ถาด 1 ครั้ง 500 

19. เตาอบแกสอัตโนมัติ 1 ครั้ง 500 

20. ตูอบรมควัน 1 ครั้ง 500 

21. เตาแกส 2 หัว แบบ HI pressure Gas  1 ชั่วโมง 50 

22. เครื่องฆาเชื้อ Retort pouch  แนวนอน 350 ลิตร 1 ครั้ง 1-3 ชั่วโมง คิด 800  

> 3 ชั่วโมง คิด 1,000  

23. เครื่องกำเนิดไอน้ำแบบใชไฟฟา 

  

1 ครั้ง 1-3 ชั่วโมง คิด 800  

> 3 ชั่วโมง คิด 1,000 
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ลำดับ รายการ จำนวน ราคา (บาท/หนวย) 

24. เครื่องไลอากาศ 1 ครั้ง 1-3 ชั่วโมง คิด 800  

> 3 ชั่วโมง คิด 1,000 

25. เครื่องปดฝากระปองแบบก่ึงอัตโนมัติ 1 ครั้ง 500 

26. เครื่องวัดอุณหภูมิภายในกระปอง 1 ชั่วโมง 100 

27. ชุดเครื่องมือตรวจสอบคุณภาพกระปอง 1 ชั่วโมง 50 

28. หมอนึ่งความดันชนิดแกส 1 ครั้ง 1000 

29. เครื่องปดฝาถวยแบบก่ึงอัตโนมัติ 1 ครั้ง 500 

30. เครื่องทำไอศกรีมพรอมอุปกรณประกอบ 1 ครั้ง 1500 

31. เครื่องแชเยือกแข็งแบบลมเปา (Air blast freezer) 1 ครั้ง 1500 

32. ตูแชเยือกแข็ง อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 1 ชั่วโมง 50 

33. ตูเย็นอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส 1 ชั่วโมง 50 

34. เครื่องวัดคาความคงตัวของอาหาร (Bostwick consistories) 1 ชั่วโมง 80 

35. เครื่องปดผนึกถุงสุญญากาศ (Vacuum sealing machine) 1 ชั่วโมง 500 

36. เครื่องระเหยสุญญากาศ 1 ชั่วโมง 100 

37. เครื่องผสมสารละลายในหลอดทดลอง 1 ชั่วโมง 50 

38. เครื่องกวนสารละลายพรอมแผนใหความรอน 1 ชั่วโมง 50 

39. เครื่องรอนตะแกรงขนาดมาตรฐาน 1 ชั่วโมง 50 

40. เครื่องหออาหารสด 1 ชั่วโมง 50 

41. โถดูดความชื้น 1 ชั่วโมง 50 

42. เครื่องสับผสม 1 ครั้ง 350 

43. เครื่องบรรจุไสกรอกแบบมือหมุน 1 ครั้ง 350 

44. เครื่องผูกไสกรอก 1 ครั้ง 350 

45. บล็อกอัดแฮม และอัดหมูยอ 1 ครั้ง 350 

46. เครื่องบดเนื้อ และอัดไสกรอก 1 ครั้ง 350 

47. เครื่องผสมขนมปงแบบ 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/หนวย) 

50. เครื่องวัดความเร็วลม 1 ชั่วโมง 80 

51. เครื่องวัดคาการดูดกลืนแสงสารละลายแบบ Double beam 1 ชั่วโมง 300 

52. เครื่องปดฝาขวดแบบหวงดึงก่ึงอัตโนมัติ 1 ครั้ง 500 

53. เครื่องค้ันน้ำผลไมแยกกากน้ำระบบไฮโดรลิค 1 ครั้ง 2,000 

54. เครื่องทำแหงตัวอยาง (Freeze dryer)  1 ชั่วโมง 150 

55. กลองจุลทรรศนแบบ Compound 1 ชั่วโมง 40 

56. กลองจุลทรรศนแบบ Stereo 1 ชั่วโมง 40 

57. กลองจุลทรรศน พรอมชุดถายภาพ 1 ชั่วโมง 60 

58. น้ำบริสุทธิ์ (Reverse Osmosis) 1 ลิตร 20 

59. น้ำบริสุทธิ์ (Deionized water) 1 ลิตร 60 

60. น้ำบริสุทธิ์สูง (Ultrapure water) 1 ลิตร 100 

 



35 

 

บทท่ี 4 

  เทคนิคการปฏิบัติงาน 

ในการปฏิบัติงาน ข้ันตอนการเตรียมงานกอนการวิเคราะหตางๆ ผูปฏิบัติงานตองมีทักษะในการ

ดำเนินงาน การจัดเตรียมอุปกรณ เครื่องมือ ในหองวิเคราะหทดสอบ จึงจะสามารถดำเนินการตรวจ

วิเคราะหไดตรงตามจุดประสงค โดยมีข้ันตอนการเตรียมการตางๆ ดังนี้ 

4.1  กิจกรรม/แผนการปฏิบัติงาน 

 การกำหนดแผนกิจกรรม หรือแผนการปฏิบัติงาน มีความจำเปนท่ีจะตองกำหนดระยะเวลากอน

การลงมือปฏิบัติการงานวิเคราะหทดสอบจริง เพ่ือใหมีความกระชับทางดานระยะเวลา และความชัดเจน

ในการปฏิบัติงาน เพ่ือใหไดผลการวิเคราะหท่ีมีคุณภาพและเปนการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ สงผลให

ผูใชบริการเกิดความม่ันใจในการดำเนินงานของหนวยวิเคราะหทดสอบ ฯ โดยมีแผนการปฏิบัติงานตางๆ 

ดังนี้ 

ตารางท่ี 13 แผนการปฏิบัติงานกอนทำการวิเคราะหทดสอบ 

กิจกรรม ระยะเวลาดำเนินการ* 

1. ศึกษาประเภทของการตรวจวิเคราะหและ

ผูรับผิดชอบในการวิเคราะห 

                            1 วัน 

2. จัดเตรียมความพรอมของหองปฏิบัติการ

และวัสดุอุปกรณ 

                             1 วัน 

3. ทำการวิเคราะหทดสอบ 1-2 สัปดาห 

4. ออกผลการวิเคราะหทดสอบ 1-2 วัน 

5. สงผลวิเคราะหทดสอบใหการเงินและ

บัญชี 

30 นาที 

6. ผูรับบริการชำระคาบริการพรอมรับผล

การวิเคราะห 

1 วัน 

*หมายเหตุ ระยะเวลาเปนเพียงการคาดการณในเบื้องตน ท้ังนี้อยูกับความพรอมของผูปฏิบัติงาน อาจ

ปรับเปลี่ยนไดตามสถานการณและความเหมาะสม 
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4.2 ข้ันตอนและวิธีปฏิบัติงาน 

 ในข้ันและการปฏิบัติงานของหนวยฝกอบรมวิชาชีพและบริการนานาชาติ ดานเกษตรและอาหาร 

จะทำการพิจารณาข้ันตอนและวิธีการไปตาม การวิเคราะหทดสอบท่ีแตกตางกันไป ดังนี้ 

4.2.1 การตรวจวิเคราะหทดสอบทางจุลินทรียของผลิตผลทางเกษตร ไดแก   

1. จำนวนจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count) 

2. จำนวนยีสตและรา (Yeast and mold count) 

3. โคลิฟอรม (Coliform/MPN method) 

4. ฟคอลโคลิฟอรม (Fecal Coliform/MPN method) 

5. เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) 

6. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) 

7. บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) 

8. สตาฟโลคอกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 

9. คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) 

 

4.2.1.1 จำนวนจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count)  

หลักการ 

จำนวนจุลินทรียทั้งหมดหรือ Total Plate Count (TPC) หมายถึง การนับจำนวนของจุลินทรีย

ทั ้งหมดที่พบในตัวอยางหรือตัวอยางที่ถูกเพาะบนจานเพาะเชื้อ เปนจุลินทรียที ่ยังมีชีวิตและอยู ใน

วัตถุดิบ เชน การตรวจสอบคุณภาพน้ำนมดิบ ผลิตภัณฑอาหาร สิ่งแวดลอม บริเวณที่ผลิตอาหาร พ้ืน

ผิวสัมผัสอาหาร (food contact surface) น้ำ อากาศ 

โดย TPC เปนตัววัดท่ีใชในการประเมินความสะอาดหรือความสามารถในการควบคุมจุลินทรียใน

สิ่งแวดลอม อาหาร หรือผลิตภัณฑอื่นๆ ทางการเกษตรและอาหาร โดยจะใชเทคนิคการเตรียมตัวอยาง

และการเพาะเชื้อบนอาหารท่ีเหมาะสม มีการเตรียมตัวอยางแบบสุมสมบูรณ และการใชอาหารเพาะเลี้ยง

เชื้อที่เหมาะสมสำหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ตองการตรวจนับ การวัด TPC ใชหนวย 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) ซ่ึงคือจำนวนจุลินทรียท่ีสามารถเจริญเติบโตเปนโคโลนีเล็กๆ บนจานเพาะเชื้อเพ่ือ

ประเมินจำนวนท่ีมีอยูในตัวอยาง 

วิธีการตรวจนับจำนวนจุลินทรียที่ยังมีชีวิตอยูในตัวอยาง ทำไดโดยการเจือจางตัวอยางใหอยู

ในชวง ที่สามารถนับจำนวนของจุลินทรียไดจุลินทรียในตัวอยางจะเจริญเปนโคโลนีในอาหารเลี้ยงเชื้อ 

เรียกวา “colony forming unit (CFU)” จากนั้นนำไปคำนวณจุลินทรียหรือแบคทีเรียท้ังหมดในตัวอยาง 

(heterotrophic plate count) และรายงานผลเปน CFU ตอหนวยของตัวอยาง อาจใชคำวา aerobic 

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

“heterotrophic plate count” ซ่ึงสามารถตรวจสอบดวยวิธี Pour plate และ Spread plate 

วิธีการ 

การเทเพลท (Pour – plate technique) 

เทคนิคการเพาะเชื้อแบบ pour-plate technique ก็เปนอีกวิธีการหนึ่งที่ใชในการแยกเชื้อให

บริสุทธิ์ไดเชนกัน โดยตัวอยางเริ่มตนจะถูกเจือจางใหมีความเขมขนหลายๆ ระดับดวยเทคนิค serial 

dilution เพ่ือทำใหเชื้อถูกเจือจางมากพอท่ีจะทำใหเกิดโคโลนีเดี่ยวๆ บนจานเพาะเชื้อ โดยนำตัวอยางท่ีมี

ความเขมขนที่เหมาะสมเติมลงในจานเพาะเชื้อเปลาที่ผานการฆาเชื้อแลว แลวทำการเทอาหารวุนลง 

(Agar Medium) ไปในจานเพาะเชื้อ (โดยอุณหภูมิของอาหารเพาะเชื้อประมาณ 48-50 องศาเซลเซียส 

ซึ่งจะไมทำใหเชื้อแบคทีเรียและยีสตตายได) ผสมอาหารและเชื้อใหเขากันและใหเกิดการกระจายอยาง

สม่ำเสมอดวยการหมุนจานเพาะเชื้อ เมื่อวุนเกิดการแข็งตัว เซลลจุลินทรียจะถูกตรึงใหอยูดานในของ

อาหาร และจะเกิดโคโลนีของเชื้อข้ึนมา  

ข้ันตอนท่ัวไปสำหรับเทคนิคการเทเพลทมีดังนี้  

1. เตรียมอุปกรณท้ังหมด สวมอุปกรณปองกันตัว ทำความสะอาดพ้ืนท่ีทำงาน และติดตั้งอุปกรณใน

หองปฏิบัติการ 

2. เตรียมตัวอยาง: หากตัวอยางเปนรูปแบบของของเหลว ใหละลายตัวอยางแบบเจือจาง serial 

dilutionเพื่อทำใหมีจำนวนเชื้อสามารถอยูในชวงที ่สามารถนับจำนวนได หากตัวอยางเปน

รูปแบบของของแข็งหรือของเหลวประมาณครึ่งแข็ง ใหละลายตัวอยางในน้ำสะอาดปราศจากเชื้อ 
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หรือสารละลายอ่ืน ๆ ตามความเหมาะสม (โดยท่ัวไป น้ำสะอาด 9 มล. ใสตัวอยาง 1 กรัม เพ่ือให

ไดความเขมขน 10-1 gm/mL) การเจือจางลำดับ การเจือจางลำดับ (ภาพที ่ 4.1) แลวดูด

สารละลายท่ีมีตัวอยางเจือจางลงในจานเพาะเชื้อ 1 มล. 

 

                                     

 

 

 

 

 

                                    

 

 

 

 

 

                               ภาพท่ี 4.1 แสดงการทำใหตัวอยางเจือจางดวยสารละลายท่ีเหมาะสม 

                        ท่ีมา: Alnaimat and AbuShattal (2012) 

3. การเตรียมอาหารเพาะเลี ้ยง การเตรียมอาหารที ่เหมาะสม เชน Nutrient Agar และ Plate 

Count Agar สำหรับแบคทีเรีย และ Potato Dextrose Agar หรือ Sabouraud Dextrose Agar 

สำหรับเชื้อรา จากนั้นนำไปนึ่งฆาเชื้อ แลวถูกทำใหเย็นลงประมาณ 40 - 45°C (สูงสุดไมเกิน 
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55°C) แตอยาใหแข็งตัวเต็มท่ี จากนั้นเทอาหารลงผสมตัวอยางในจานเพาะเชื้อ เขยาจานเพาะ

เชื้อเบาๆ ใหสารละลายตัวอยางและอาหารเขากัน รอจนแข็งตัวดี จากนั้นนำไปบม 24 - 48 

ชั่วโมงแลวตรวจนับผล 

วิธีการทำใหเช้ือกระจายในจานเพาะเช้ือ (Spread plate) 

เทคนิคการแยกจุลินทรียใหบริสุทธิ์ท่ีสามารถตรวจนับปริมาณ (microbial population count) 

ไดโดยมีการเจือจางเปนลำดับสวน ( serial dilution ) จากนั้นปเปตตตัวอยางที ่มีความเจือจางตาม

ตองการโดยวิธี aseptic technique ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใสตัวอยางลงบนอาหารวุนแข็ง ซ่ึงเปนอาหาร

ชนิดเดียวกันกับวิธี และทำการเกลี่ยตัวอยางใหกระจายท่ัวผิวหนาอาหารดวย sterile spreader รูปตัว L 

ที่ทำจากแทงแกว โคโลนี (colony) ของจุลินทรียจะเจริญบนอาหารวุนแข็งเทานั้น (ภาพที่ 4.2) วิธีการ 

spread plate นี้งายและสะดวกกวาวิธี pour plate technique แตไมเหมาะสำหรับจุลินทรียที่ไวตอ

ออกซิเจน 

 

ข้ันตอนท่ัวไปสำหรับเทคนิค Spread plate 

1. เตรียมอุปกรณท้ังหมด สวมอุปกรณปองกันตัว ทำความสะอาดพ้ืนท่ีทำงาน และติดตั้งอุปกรณ

ในหองปฏิบัติการ 

2. เตรียมตัวอยาง: ทำการเจือจางเชื้อเปนลำดับสวน (serial dilution) จากนั้นดูดสารละลาย 

0.1 มล. นำไปวางไวในตรงกลางของพ้ืนผิวหนาอาหารในจานเพาะเชื้อ ซ่ึงเปนอาหารแข็ง

ประเภทเดียวกับ Pour plate ไดแก Nutrient Agar และ Plate Count Agar สำหรับแบคทีเรีย 

และ Potato Dextrose Agar หรือ Sabouraud Dextrose Agar สำหรับเชื้อรา 

3. เตรียมแทงแกวรูปตัว L: จุมแอลกอฮอล และเผาผานเปลวไฟเพ่ือทำความสะอาดและฆาเชื้อท่ี

เกาะอยูบนแทงแกว 

4. กระจายตัวอยางเชื้อแบคทีเรีย: ใชแทงแกว spread เกลี่ยเชื้อใหกระจายท่ัวผิวหนาของอาหาร

เลี้ยงเชื้อ ระวังอยาใหโดยขอบจานเพาะเชื้อ วางหงายจานเพาะเชื้อไวนานประมาณ 15 นาที เพ่ือ

ใหสารละลายเชื้อซึมเขาไปในวุน แลวจึงคว่ำจานอาหารเลี้ยงเชื้อ  
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5. นำไปบมในอุณหภูมิ 37°C เปนเวลา 24 - 48 ชั่วโมง 

6. ตรวจเช็คผลโดยการนับจำนวน โคโลนีท่ีเกิดข้ึน 

 

 

 

 

 

 

 

 

                           ภาพท่ี 4.2 ข้ันตอนทำใหเชื้อกระจายในจานเพาะเชื้อ (Spread plate) 

        ท่ีมา: microbeonline.com/spread-plate-technique 

 

การคํานวณ 

1. นับจานเพาะเชื้อท่ีมี 30-300 โคโลน ีตอจานอาหารใหนำผลท่ีนับไดนำไปคำนวณตามสูตร  

 

CFU/มิลลิลิตร  =        จำนวนโคโลนีท่ีนับได 

        ปริมาตรของตัวอยางในจานเพาะเชื้อ (มิลลิลิตร) 

 

2. ถาไมมีจานเพาะเชื้อใดมีโคโลนีในชวง 30-300 โคโลนีแตมี 1 จานเพาะเชื้อ หรือมากกวา มี

จำนวนโคโลนีมากกวา 300 โคโลนีใหนับจำนวนโคโลนีในจานเพาะเชื้อท่ีมีจำนวนใกล 300 

มากท่ีสุด แลวคำนวณตามสูตรในขอ 1 
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3. ถาทุกจานเพาะเชื้อจากทุกระดับเจือจางไมมีโคโลนีข้ึนเลย ใหรายงานเปน นอยกวา 1 หาร

ดวยปริมาตรตัวอยางสูงสุดท่ีใชวิเคราะหเชน ถาไมมีโคโลนีข้ึนเลยจากตัวอยางปริมาตร สูงสุด 

0.01 มิลลิลิตรใหรายงานวา นอยกวา 100 CFU/มิลลิลิตร 

4. ถาทุกจานเพาะเชื้อมีมากกวา 300 โคโลนีใหนับจำนวนโคโลนีดังนี้  

  ถามีจำนวนโคโลนีนอยกวา 10 โคโลนีตอตารางเซนติเมตร (1 ชองของเครื่องนับ

โคโลนี = 1 ตารางเซนติเมตร)  

- สำหรับจานเพาะเชื้อแกว ขนาด 65 ตารางเซนติเมตร (100 × 15 มิลลิเมตร) ให

นับจำนวนโคโลนีรวมท้ังหมด 13 ชอง โดยนับในแนวนอน 7 ชอง แนวตั้ง 6 ชอง 

และใหชองท่ีนับตอเนื่องกัน ระวังอยาอานชองซ้ำ นำคาท่ีไดท้ังหมดบวกกัน แลวคูณ

ดวย 5  

- สำหรับจานเพาะเชื้อพลาสติก ขนาด 57 ตารางเซนติเมตร (90 × 15 มิลลิเมตร) 

ใหสุมนับโคโลนีรวมท้ังหมด 19 ชอง นำคาท่ีไดท้ังหมดบวกกันแลวคูณดวย 3 

 ถาโคโลนีมีมากกวา 100 โคโลนีตอตารางเซนติเมตรสำหรับจานเพาะเชื้อแกว ให

รายงานมากกวา 6,500 หารดวยปริมาตรตัวอยางท่ีนอยท่ีสุดในจานเพาะเชื้อ ท่ีใช

วิเคราะหและสำหรับจานเพาะเชื้อพลาสติกใหรายงานมากกวา 5,700 หารดวย 

ปริมาตรตัวอยางท่ีนอยท่ีสุด 

5. ถาจานเพาะเชื้อท่ีเลือกพบโคโลนีท่ีแผกระจายในจานเพาะเชื้อ (spreading colony) ใหนับ

เฉพาะโคโลนีท่ีแยกเปนโคโลนีเดี่ยวในบริเวณท่ีไมมีการแผกระจาย และบริเวณท่ีโคโลนี แผกระจายตอง

ครอบคลุมพ้ืนท่ีไมเกินครึ่งจานเพาะเชื้อ ถามากเกินใหรายงานผลเปน Spreaders (Spr.)  

6. การนับโคโลนีท่ีแผกระจาย (spreader) ใหนับแตละลักษณะตอไปนี้เปน 1 โคโลน ี 

- สายโคโลนีท่ีเรียงตอเนื่องกัน ซ่ึงเกิดจากกลุมเซลลแบคทีเรียท่ีไมแยกจากกันขณะท่ี เทอาหาร

วุนผสมกับตัวอยาง  

- โคโลนีท่ีแผกระจายเปนแผนฟลม (film) อยูระหวางวุน และกนจานเพาะเชื้อ  

- โคโลนีท่ีแผกระจายเปนแผนฟลมอยูบริเวณขอบจานเพาะเชื้อ หรือบนผิวหนาวุน  
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7. นับแยกโคโลนีท่ีมีลักษณะคลายกันและอยูใกลกันมากแตไมติดกัน โดยมีระยะหางกันอยาง

นอย เทากับขนาดเสนผานศูนยกลางของโคโลนีท่ีเล็กท่ีสุดท่ีข้ึนบนจานเพาะเชื้อ  

8. นับแยกโคโลนีท่ีอยูติดกันแตมีลักษณะโคโลนีหรือสีท่ีแตกตางกัน 

 

4.2.1.2 จำนวนยีสตและรา (Yeast and mold count) 

หลักการ 

ราหรือเชื้อรา (mold หรือ mould) คือ จุลินทรียในกลุมฟงไจ (fungi) ราเจริญไดในภาวะที่มี

อากาศเทานั้น (obligate arobe) จึงพบเจริญของราบริเวณผิวหนาของอาหาร ราเปนสาเหตุสำคัญท่ีทำให

อาหารเสื่อมเสีย แตในอุตสาหกรรมอาหารก็นำรามาใชประโยชนเพื่อการหมัก เชน ซีอิ ้ว เตาเจี ้ยว มิ

โซะ เนยแข็ง เปนตน ยีสต เปนฟงไจท่ีอยูในกลุมแอสโคไมซิทิส ไมมีการเจริญแบบเสนสาย และเปนเซลล

เดี่ยวๆ มีรูปรางเปนรูปไขหรือกลม สวนยีสตมีทั้งที่มีประโยชนและโทษในอาหาร กระบวนการหมักของ

ยีสตมีความสำคัญทางดานอุตสาหกรรมของอาหารหลายอยาง เชน เบียร ไวน ขนมปง น้ำสมสายชู เปน 

การผลิตเอนไซมหรืออาหารหลายชนิดก็ไดจากการเจริญของยีสต ในทางตรงกันขาม ยีสตจะเปนโทษ

เนื่องจากเปนสิ่งท่ีทำใหอาหารหลายชนิด เชน กะหล่ำปลีดอง น้ำผลไม น้ำเชื่อม น้ำผึ้ง เนื้อสัตว ไวน และ

อื่นๆ  ราและยีสต เปนจุลินทรียที่พบทั่วไปตามธรรมชาติ จึงเปนตนเหตุของการเนาเสียของอาหารหลาย

ชนิด  

จุลินทรียกลุมนี้เจริญเติบโตบนอาหารโดยอาจสังเกตไดจากลักษณะตาง ๆ ที่เกิดขึ้นบนอาหารท่ี

เสียหาย อาการที่เปนที่พบมากคือการเกิดจุดเนาขนาดตาง ๆ บนอาหาร และการเกิดเมือกหรือเสนใยสี

ขาว นอกจากนี้ยังสามารถเกิดการสรางสปอรสีตาง ๆ ท่ีทำใหอาหารมีกลิ่นและรสผิดปกติได เชื้อรามักจะ

เจริญชากวาแบคทีเรียและมีความตองการสิ่งจำเปนในการเจริญนอยกวา โดยมักตองการสภาพแวดลอมท่ี

ไมเหมาะสม เชน ความเขมขนของกรดเกลือและน้ำตาลที่สูง รวมทั้งสภาพที่แหง ดังนั้น จุลินทรียกลุมนี้

มักเจริญเติบโตไดดีกวาแบคทีเรียในสภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสม โดยเฉพาะเมื่อมีความเขมขนของกรด

เกลือและน้ำตาลสูง รวมถึงสภาพที่แหง เหตุนี้ทำใหอาหารประเภทกึ่งแหง เชน ธัญพืช ถั่วตาง ๆ และ

ผลไม มีความเสี่ยงท่ีจะเกิดปญหาการเนาเสียไดงาย 

 

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 

ยีสตและราสวนใหญตองการออกซิเจนในการเจริญเติบโต (obligate aerobes) เจริญไดท่ี

อุณหภูมิ 10 - 35o C ความเปนกรด-ดางระหวาง 2-9 ปริมาณน้ำอิสระ (water activity) เทากับ หรือนอย

กวา 0.85 การตรวจนับจำนวนยีสตและราทำไดโดยเจือจางตัวอยางดวยสารละลายสำหรับเจือจาง 10 เทา

ตามลำดับ (serial ten-fold dilutions) ใหไดความเขมขนของสารละลายตัวอยางที ่เหมาะสม ใสใน

อาหารเลี้ยงเชื้อเฉพาะ(สวนใหญจะใสสารยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย) บมเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 25o C 5-7 

วัน นำมานับจำนวน และคำนวณจำนวนยีสตและราตอตัวอยาง 1 กรัมหรือมิลลิลิตร 

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

plate (ทำเชนเดียวกับการหาปริมาณเชื้อท้ังหมด) 

วิธี Pour plate 

นำตัวอยางเริ่มตนหรือท่ีเจือจางตามความเหมาะสม (1:10 หรือ 1:100,…) ปเปตลงบนจานเพาะ

เชื้อ เทดวยอาหารเลี้ยงเชื้อจำเพาะชนิดแข็ง ผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงไวใหวุนแข็ง นำไปบม นับจำนวนโคโลนี

ท่ีมีลักษณะเฉพาะ 

วิธีspread plate 

นำตัวอยางเริ่มตนหรือท่ีเจือจางตามความเหมาะสม (1:10 หรือ 1:100, …..) ปเปตลงบนผิวหนา

อาหารเลี้ยงเชื้อจำเพาะชนิดแข็ง ใชแทงแกวงอเกลี่ยใหท่ัวจนกระท่ังผิวหนาของวุนแหง นำไปบม นับ

จำนวนโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะ 

การคำนวณ 

การคำนวณเชื้อราหรือยีสต เปนคาเฉลี่ยของการนับโคโลนีจาก 3 จานเพาะเชื้อ และคูณดวย

ระดับความเจือจางต่ำสุด 

ตัวอยาง  การตรวจโดยใชปริมาตร 1 มิลลิลิตร (โดยวิธีpour plate) ท่ีระดับความเจือจาง 1:100 

นับจำนวนโคโลนีจาก 3 จานเพาะเชื้อ ได 18, 20 และ 22  

จำนวนยีสตหรือรา CFU/กรัม  = คาเฉลี่ยโคโลนีท่ีนับไดx ระดับความเจือจางต่ำสุด  
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= 20 x 100  

= 2,000 

ตัวอยาง การตรวจโดยใชปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร (โดยวิธี spread plate) ท่ีระดับความเจือจาง 

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

จำนวนยีสตหรือรา CFU/กรัม  = คาเฉลี่ยโคโลนีท่ีนับไดx ระดับความเจือจางต่ำสุด 

x 10 

= 20 x 100 x 10 

= 20,000 

 

4.2.1.3 โคลิฟอรม (Coliform/MPN method) 

หลักการ 

การตรวจสอบคุณภาพน้ำและอาหารดวยแบคทีเรีย เปนเครื่องมือท่ีสามารถบงบอกถึงระดับความ

สกปรกของน้ำและอาหาร เนื่องจากมีแบคทีเรียหลายชนิดที่กอใหเกิดโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหาร เชน 

ไทฟอยด บิด และอหิวาห ซึ่งสามารถตรวจพบไดในอุจจาระ เมื่อถูกขับถายปนเปอนลงสูแหลงน้ำจะถูก

แพรกระจายไปโดยมีน้ำเปนสื่อ และจะมีผลกระทบโดยตรงตอสุขภาพของคนที่ใชน้ำในแหลงน้ำนั้น  

ดังนั้นในการตรวจสอบคุณภาพน้ำทางแบคทีเรีย จึงตองวิเคราะหหาชนิดและปริมาณของแบคทีเรียท่ีเปน

อันตราย (Pathogens) ตางๆ ในน้ำ การตรวจสอบชนิดของแบคทีเรียท่ีเปนอันตราย ตางๆ ในตัวอยางน้ำ

โดยตรงอาจตองใชเวลานาน ยุงยาก และสิ้นเปลืองมาก ทำใหในปจจุบันมักนิยมใชการตรวจหาแบคทีเรีย

ชี้แนะแทน (Bacteriological indicator) โดยเฉพาะแบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรม เพื่อเปนดัชนีชี้แนะวา

แหลงน้ำนั้นนาจะมีการปนเปอนของแบคทีเรียท่ีเปนอันตรายมากนอยเพียงใด 

โคลิฟอรมแบคทีเรียสามารถแบงออกเปน 2 กลุม คือโคลิฟอรมที่เกี่ยวของกับอุจจาระ (Fecal 

coliform) และโคลิฟอรมที่ไมเกี ่ยวของกับอุจจาระ (Non-fecal coliform) โคลิฟอรมที่เกี ่ยวของกับ

อุจจาระอาศัยอยูในลำไสของคนและสัตวเลือดอุน และถูกขับออกมากับอุจจาระ ตัวอยางของแบคทีเรียใน
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กลุมนี้คือ Escherichia coli แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรม สวนใหญไมใชจุลินทรียกอโรค แตปริมาณของ

เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย สามารถใชเปนดัชนีบงชี้สุขาภิบาลอาหาร (Food sanitation) และน้ำ หามี

ปริมาณมาก แสดง ถึงความไมสะอาด ไมถูกสุขลักษณะ อาจมีการปนเปอนของอุจจาระของคน หรือ 

สัตวเลือดอุน ซ่ึงมีบทบาทสำคัญกับตอการเนาเสียของอาหารตางๆ และกอใหเกิดโรคติดเชื้อจากอาหารได 

โคลิฟอรมแบคทีเรีย (Coliform bacteria) เปนกลุมแบคทีเรียในวงศ Enterobacteriaceae ท่ี

ประกอบดวย Escherichia, Enterobacter, Klebsiella, Citrobacter, และ Serratia ซึ่งมีลักษณะเดน

คือรูปรางทอนสั้นและติดสีแกรมลบ กลุมแบคทีเรียนี้ไมสรางสปอรและสามารถเจริญเติบโตในสภาพ

ออกซิเจน (Aerobic bacteria) และกึ่งไรออกซิเจน (Facultative anaerobic bacteria) โดยสามารถ

หมักน้ำตาลเปนกรดและกาซไดภายในเวลา 48 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 35 ± 0.5 องศาเซลเซียส ดังนั้นการใช

วิธี multiple tube fermentation technique รายงานผลเปนคา MPN ซึ ่งเปนคาทางสถิติว ิธ ีน ี ้ใช

สำหรับตรวจวิเคราะหจุลินทรียเชิงกึ่งปริมาณ (semi- quantitative) โดยเฉพาะกรณีที่ตัวอยางมีปริมาณ

เชื้อต่ำ ใชตรวจวิเคราะหแบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมท่ีเจริญไดท้ังในสภาวะท่ีมีออกซิเจนและไมมีออกซิเจน  

โคลิฟอรม เปนแบคทีเรียชนิดแทง แกรมลบ ไมสรางสปอร ใชน้ำตาลแลคโตส เกิดกรดและสรางกาซ 

ภายใน 48 + 3 ชั่วโมง ท่ีอุณภูมิ 35 0C   

วิธีการ 

นำตัวอยางอาหารพรอมบริโภคแตละประเภทมาวิเคราะห ผลโดยนำอาหารปริมาณ 10 กรัม 

(น้ำหนักเปยก) ใสในถุงพลาสติก ปลอดเชื้อ เติมสารละลาย 0.85% NaCl ปริมาตร 90 มิลลิลิตร จากนั้น

นำไปตีปนดวยเครื่อง Stomacher (ตัวอยางนี้จะมีระดับ ความเจือจางเทากับ 1:10) จากนั้นนำของเหลว

ที่ไดไปวิเคราะหโคลิฟอรม แบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียดวยวิธี Most Probable Number 

สามารถทำไดท้ังหมด 3 ข้ันตอนไดแก presumptive test, confirmed test และ completed test 

 1. การทดสอบข้ันแรก (Presumptive test) 

ปเปตตัวอยางลงในอาหาร Lauryl Tryptose broth (LST) ที่มีความเขมขน 2 เทา จํานวน 5 

หลอดๆ ละ 10 ml และปเปตตัวอยางลงในอาหาร LST 10 มล. ท่ีมีความ เขมขน 1 เทา หลอดละ 1 และ 

0.1 มล. อยางละ 5 หลอด ตามลําดับ นําไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 องศา เซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง 
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เลือกหลอด LST ท่ีเปน ผลทดสอบเปนบวก (ขุนและมีกาซใน Durham tube) เพ่ือ นําไปทํา Confirmed 

test ของโคลิฟอรมและฟคัลโคลิฟอรม (ภาพท่ี 4.3)  

2.การทดสอบข้ันยืนยัน (Confirmed test) 

ถายเชื้อจากหลอด LST ที่ใหผลทดสอบเปน บวกลงใน Brilliant Green Lactose Bile broth 

(BGLB) นําไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 24- 48 ชั่วโมง (แบคทีเรียกลุมโคลิฟอรม) 

และนําหลอด LST ที่ใหผลบวกถายเชื ้อลงใน Escherichia coli (EC) medium นําไปบมเพาะเชื ้อท่ี

อุณหภูมิ 45.5 องศาเซลเซียสใน Water bath นาน 24-48 ชั่วโมง (แบคทีเรียกลุมฟคัลโคลิฟอรม) นับ

จํานวนหลอด BGLB ที ่ให ผลบวก (ขุ นและมีกาซใน Durham tube) นําไปเทียบกับตาราง Most 

Probable Number (MPN) จะไดคา MPN Coliform/100 ml และนับจํานวนหลอด EC ที่ใหผลบวก 

(ขุนและมีกาซ ใน Durham tube) นําไปเทียบกับตาราง MPN จะไดคา 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 ที่ใหผลบวกไป เขี่ยลงบน Eosin Methylene Blue agar (EMB) 

บมเพาะ เชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง สังเกต ลักษณะโคโลนีเฉพาะของ E. coli มีสี

เขียวสะทอนเงา โลหะ (Metallic sheen) และนําไปทดสอบยืนยนัโดยใช IMViC test (ถาจำเปน) 

การคำนวณผล 

 การคำนวณผลการวิเคราะหโดยใชสูตรดังนี้ 

 1. การคำนวณหาปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอรม 

นำจำนวนหลอดท่ีใหผลบวกจากอาหารเลี้ยงเชื้อบริลเลียนกรีนแลกโตสไบลบรอทมาเทียบคาเอ็มพีเอ็น 

จากตารางดัชนีเอ็มพีเอ็น (ตาราง4.1) ปริมาณ แบคทีเรียโคลิฟอรมจะมีหนวยเปน เอ็มพีเอ็นตอ 100 

มิลลิลิตร ท้ังนี้ปริมาณของตัวอยางตองเทากับ 10, 1.0, 0.1 มิลลิลิตร 

2. การคำนวณหาปริมาณแบคทีเรียฟคัลโคลิฟอรม 

นำจำนวนหลอดท่ีใหผลบวกจากอาหารเลี้ยงเชื้ออีซีมีเดียม มาเทียบคาเอ็มพีเอ็น จากตารางดัชนีเอ็มพีเอ็น 

ปริมาณแบคทีเรียฟคัลโคลิฟอรมจะมีหนวยเปน เอ็มพีเอ็นตอ100 มิลลิลิตร ท้ังนี้อนุกรมของตัวอยางตอง

เทากับ 10, 1.0, 0.1 มิลลิลิตร กรณีท่ีใชอนุกรมของตัวอยางเทากับ 1.0, 0.1, 0.01 มิลลิลิตร คาเอ็มพีเอ็น

ท่ีไดจะมีคาเปน 10 เทาของคาท่ีอานไดจากตาราง หรือถาใชอนุกรมของตัวอยางเทากับ 0.1 0.01 0.001 

มิลลิลิตร คาเอ็มพีเอ็นท่ีไดจะมีคาเปน 100 เทาของคาท่ีอานไดจากตาราง เปนตน บางครั้งจำนวนหลอดท่ี

ใหผลบวกไมมีอยูในตารางดัชนีเอ็มพีเอ็น จะตองหาคาเอ็มพีเอ็นตอ 100 มิลลิลิตร โดยใชสูตร 

    MPN/100 มล.  =                         ผลรวมของจำนวนหลอดท่ีใหผลบวก × 100 

           (ผลรวมปริมาตรตัวอยางน้ำท่ีใหผลลบ × ผลรวมปรมิาตรตัวอยางน้ำทุกหลอด1/2 
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 ตาราง 14 แสดงคา MPN ท่ีมีหลอดทดลอง 5 หลอด ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

ท่ีมา: Bacteriological analytical manual (Blodgett, 2010)  
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4.2.1.4 ฟคอลโคลิฟอรม (Fecal Coliform/MPN method) 

นำตัวอยางอาหารพรอมบริโภคแตละประเภทมาวิเคราะหผลโดยนำอาหารปริมาณ 10 กรัม 

(น้ำหนักเปยก) ใสในถุงพลาสติก ปลอดเชื้อ เติมสารละลาย 0.85% NaCl ปริมาตร 90 มิลลิลิตร จากตีปน

ดวยเครื่อง Stomacher (ตัวอยางนี้จะมีระดับ ความเจือจางเทากับ 1:10) จากนั้นนำของเหลวที่ไดไป

วิเคราะหฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียเชนเดียวกับโคลิฟอรมแบคทีเรียและดวยวิธีเอ็มพีเอ็นตาม Standard 

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

และนำผลท่ี ไดเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536) 

 

4.2.1.5 เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) 

หลักการ 

เชื้อ Escherichia coli หรือ E. coli เปนแบคทีเรียแกรมลบ ใน Family Enterobacteriaceae 

สามารถพบไดในลําไสของเด็ก ผูใหญและสัตวเลือดอุนเกือบทุกชนิด จึงถือไดวา E. coli     เปนเชื้อจุลินท

รียประจําถ่ิน (Normal Flora) อยางไรก็ตาม E. coli บางกลุมอาจกอโรค (pathogenic) ถาไดรับ E. coli 

ที่ไมคุนเคยหรือเปน E. coli ที่สรางสารพิษจนกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษได จึงไดมีการแบงกลุม E. coli 

ที่  กอโรค (diarrhoegenic strains) ออกเปน 4 กลุมตาม ลักษณะและลําดับความรุนแรงในการกอโร

คคือกลุ ม Enterotoxigenic E. coli (ETEC) และกลุ ม Enteropathogenic E. coli (EPEC) ทําใหเกิด

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) ดวย ท่ีทําใหเกิดอาการ

ที ่ร ุนแรงกวาคือ อาการถายเหลวปนเลือด (bloody diarrhea) และกอโรคในระบบขับถายปสสาวะ 

(hemolytic uremic syndrome: HUS) และระบบประสาทดวย แมวา E. coli ถือเปนเชื้อแบคทีเรียท่ี

พบและรูจักมากอนแทบทุกคน อยางไรก็ตาม ยังมี E. coli อุบัติใหมที่พบเมื่อเร็วๆ นี้อยูอีก 2 กลุม คือ 

Diffuse-adhering E. coli (DAEC) และ Enteroaggregative E. coli (EAEC) ท้ังสองกลุมนี้ถูกพบวาเปน

สาเหตุของโรคและอาการทองเสียเชนกัน แตยังไมสามารถระบุสารพิษที่กอใหเกิดโรคหรืออาหารท่ี

เก่ียวของไดอยางชัดเจน การตรวจวิเคราะหและหาเชื้อ E. coli มีประโยชนสำคัญตอการรักษาและปองกัน

โรคตางๆ ดังนี้: 
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1. การวินิจฉัยโรค: การตรวจวิเคราะห E. coli ชวยในการวินิจฉัยวาเชื้อ E. coli เปนตนเหตุของ

อาการทองเสียและอาการปวดทองหรือไม การรูวามีการติดเชื้อ E. coli เกิดขึ้นชวยใหแพทย

สามารถกำหนดการรักษาท่ีถูกตองไดเร็วข้ึน ไดทราบวาน้ำหรืออาหารมีความปลอดภัยหรือไม 

2. การรักษา: การตรวจ E. coli ชวยใหแพทยสามารถเลือกสารปฏิชีวนะท่ีเหมาะสมในการรักษาโรค

ท่ีเก่ียวของกับ E. coli ได อยางเชน ใชตัวยาท่ีเขมขนและมีปฏิกิริยาตอ E. coli เฉพาะเปาหมาย 

3. การปองกัน: การตรวจ E. coli ชวยในการติดตามและควบคุมการแพรกระจายของเชื้อในสถานท่ี

ตางๆ เชน สถานบันเทิง โรงเรียน โรงงานอาหาร การรับประทานอาหารที่ปลอดภัยจาก E. coli 

สามารถลดการติดเชื้อและการระบาดของโรคทางเดินอาหารได 

4. การวิเคราะหโรค: การตรวจวิเคราะห E. coli ชวยในการศึกษาและวิเคราะหโรคที่เกี่ยวของกับ

เชื้อ E. coli เพ่ือใหเขาใจเพ่ิมเติมเก่ียวกับพันธุกรรม และคุณสมบัติทางชีวภาพ  

 

วิธีการ 

ตรวจวิเคราะห E. coli ในน้ำหรืออาหาร ดวยวิธิี Present/Absent method ดังนี้ 

1. นำตัวอยางอาหารหรือน้ำพรอมบริโภคแตละประเภทมาวิเคราะห ผลโดยนำตัวอยางปริมาณ 10 กรัม 

(น้ำหนักเปยก) ใสในถุงพลาสติก ปลอดเชื้อ เติมสารละลาย 0.85% NaCl ปริมาตร 90 มิลลิลิตร จากนั้น

นำไปตีปนดวยเครื่อง Stomacher (ตัวอยางนี้จะมีระดับ ความเจือจางเทากับ 1:10)  

2. นำตัวอยาง 100 มิลลิลิตร ใสลงในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อ Lauryl Sulphate Broth (LSB) แบบ Double 

strength 100 มิลลิลิตร นําไปบมในตูบมเพาะอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24-48 ชั่วโมง 

3. ตรวจสอบการเกิดกรดและกาซ 

4. ใชหวงถายเชื้อจากอาหาร LSB ที่เกิดกรดและกาซใสลงหลอดอาหาร Brilliant green lactose bile 

broth (BGLB) จํานวน 4 หลอด นํา BGLB 2 หลอด บมในตู 37 องศาเซลเซียส และ BGLB อีก 2 หลอด 

บมในตูบมเพาะอุณหภูมิ 44 องศาเซลเซียส นาน 24-48 ชั่วโมง สงเกตการเกิดกรด (อาหารเปลี่ยนเปนสี

เหลือง) และกาซในหลอดดักกาซ 
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5. ถายเชื้อจากหลอดอาหาร BGLB ที่เกิดกาซขีด (Streak) ลงบนผิวหนาของอาหารเลี้ยงเชื้อ Eosin 

methylene blue (EMB) agar บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง สังเกตลักษณะโคโลนี

สีมวงเขมหรือโคโลนีสีมวงท่ีมีเหลือบแสงคลายโลหะ และยอมสีกรัมดูลักษณะเซลลและการติดสีกรัม 

6. การยืนยันชนิด E. coli (confirmation) ใชหวงถายเชื้อจากโคโลนีที่มีสี Metallic sheen (กรณีไมมี

ลักษณะเฉพาะดังกลาวขางตนใหเลือกโคโลนีที่ลักษณะใกลเคียงมากที่สุด) ขีดลงบนผิวหนาอาหารเลี้ยง

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

สมบัติทางชีวเคมีดังนี้  

6.1 การทดสอบ Indole ใชหวงถายเชื้อแตะเชื้อจากจานเพาะเชื้อ NA เพาะลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 

Tryptone water (TW) บมหลอดในตูบมอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส นาน 24 ± 2 ชั่วโมง 

ทดสอบการสรางอินโดลโดย หยด Kovac’s reagent 0.2-0.3 มิลลิลิตร เม่ือมีสีแดงเกิดข้ึนในชั้น

บนของหลอดอาหารแสดงวา เกิดการสรางสารอินโดล ใหรายงานผลการทดสอบเปนบวก 

(Positive) ถาเปนสีของอาหารเปนสี เหลืองแสดงวาไมมีการสรางอินโดล ใหรายงานผลการ

ทดสอบเปนลบ (Negative)  

6.2 การทดสอบ Voges-Proskauer (VP) ใชหวงถายเชื้อแตะเชื้อจากจานเพาะเชื้อ NA เพาะลง

ในอาหารเลี้ยงเชื้อ Glucose phosphate broth (GPB) บมหลอด ทดสอบในตูบมอุณหภูมิ 35-

37 องศาเซลเซียส นาน 48 ± 2 ชั่วโมง ใชปเปตดูดอาหารเลี้ยง เชื้อหลอดทดสอบ จํานวน 1 

มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง ขนาด 13 X 100 มิลลิเมตร ทดสอบ VP โดยเติมสารละลายแอลฟา

แนฟทอล จํานวน 0.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายโปแตสเซียม ไฮดรอกไซดความเขมขน 40 

เปอรเซ็นต จํานวน 0.5 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน วางท้ิงไว 2 ชั่วโมง สังเกตสีของสารละลาย ถามี

สีชมพู (Eosin pink) เกิดข้ึน ใหรายงานผลการทดสอบเปนบวก ถาไมเกิดการเปลี่ยนสีใหรายงาน

ผลการทดสอบเปนลบ  

6.3 การทดสอบ Methyl red นําอาหารเลี้ยงเชื้อ GPB ที่เหลือจากการทดสอบในขอ 6.2 ไปบ

มท่ีอุณหภูมิ 35- 37 องศาเซลเซียส ตออีก 24 ± 2 ชั่วโมง ทําการทดสอบปฏิกิริยา Methyl red 

โดยหยด Methyl red solution จํานวน 5 หยด เขยาหลอดใหสารละลายเขากันดีสังเกตสีของ
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สารละลาย ถามีสี แดงเกิดขึ้นใหรายงานผลการทดสอบเปนบวก ถาเปนสีเหลืองรายงานผลการ

ทดสอบเปนลบ  

6.4 การทดสอบ Citrate ใชหวงถายเชื้อแตะเชื้อจากจานเพาะเชื้อ NA ขีดลงบนผิวหนาเอียงของ

อาหารเลี ้ยงเช ื ้อ Simmons citrate agar บมหลอดทดสอบในตู บ มอุณหภูมิ 35-37 องศา

เซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง สังเกตสีของอาหารเลี้ยงเชื้อ ถามีโคโลนีเกิดขึ้นและอาหารเลี้ยงเชื้อ

เปลี่ยนสีจากสีเขียวเปน สีฟาใหรายงานผลการทดสอบเปนบวก และถาสีของอาหารไมเปลี่ยน

แปลงใหรายงานผลการทดสอบเปนลบ  

4.2.1.6 แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) 

หลักการ 

แซลโมเนลลา (Salmonella) เปนแบคทีเรียที่มีลักษณะเปนรูปทอนและเคลื่อนที่โดยใชแฟล

เจลลารอบเซลล (peritrichous flagella) สำหรับการเติบโตเหมาะสมแซลโมเนลลาตองการออกซิเจน

และอุณหภูมิประมาณ 37 องศาเซลเซียส ชวง pH ที่เหมาะสมสำหรับการเติบโตของแซลโมเนลลาอยู

ระหวาง 4.1-9.0. คา Aw (Aw = ปริมาณน้ำอิสระในอาหารที ่จุลินทรียนำไปใชในการเติบโต) ต่ำสุด

สำหรับการเติบโตของแซลโมเนลลาประมาณ 0.93-0.95 คุณสมบัติความทนทานตอความรอนของแซล

โมเนลลา มีความแตกตางขึ้นอยูกับสายพันธุและสิ่งแวดลอม แซลโมเนลลาสายพันธุตาง ๆ อาจมีความ

ทนทานตอความรอนที่แตกตางกันได ยกตัวอยางเชน แซลโมเนลลาสายพันธุ Typhimurium มักจะมี

ความทนทานตอความรอนมากกวาแซลโมเนลลาสายพันธุ Enteritidis อีกทั้งผลจากสิ่งแวดลอม เชน 

อุณหภูมิและความชื้นในสิ่งแวดลอม เปนปจจัยท่ีสงผลตอความทนทานตอความรอนของแซลโมเนลลา 

แซลโมเนลลา (Salmonella) เปนแบคทีเรียที่ทำใหเกิดโรค salmonellosis ซึ่งอาการจะเกิดข้ึน

หลังจากบริโภคอาหารท่ีมีการปนเปอนเชื้อซาลโมเนลลาแลวประมาณ 6-48 ชั่วโมง และจะมีอาการอยูใน

ระหวาง 1-5 วัน เมื่อเชื้อเขาสูรางกาย จะเขาสูเซลลน้ำเหลืองของลำไสเล็กและจะเจริญแบงตัวที่นั้น ใน

ระยะนี้อาจยังไมมีอาการอะไรเกิดข้ึน แตเปนระยะฟกตัว ตอมาเชื้อจะแพรเขาสูกระแสเลือดและกระจาย

สูสวนตาง ๆ ของรางกาย ผูปวยจะเริ่มแสดงอาการ ซึ่งในรายที่ไมมีโรคแทรกซอน จะมีชีพจรเตนชากวา

ปกติ ผูปวยท่ีเสียชีวิตดวยโรคนี้มักจะเสียชีวิตเนื่องจากเลือดออกในลำไสเล็กและลำไสทะลุ   
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แซลโมเนลลา เปนแบคทีเรียที่ทําให อาหารเปนพิษ และสามารถถายทอดเขาสูรางกาย ได โดย

รับประทานอาหารที่มีเชื้อแซลโมเนลลา ไดแก อาหารประเภทเนื้อ เชน พายเนื้อ ไสกรอก แฮม เบคอน 

แซนวิช และมักเปนอาหาร ท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง นอกจากนี้ยังพบใน เนื้อไก ไข นมและผลิตภัณฑ ปลา

และอาหารทะเลท่ี ไมไดผานความรอนอยางเพียงพอ อาหารสุก ๆ ดิบ ๆ ไมวาจะเปนแหนม ลาบ ยํา ปู

เค็ม ปูดอง ผักสด อาการทั่วไปของผูที่ไดรับเชื้อแซลโมเนลลาคือ คลื่นไส อาเจียน ทองเดิน ปวดศีรษะ 

ปวดทอง มีไข หนาวสั่น และออนเพลีย โดยความรุนแรงของอาการที่เกิดขึ้นนั้น จะแตกตางไปตาม

ปริมาณเชื้อท่ีบริโภค ชนิดของเชื้อท่ีบริโภค และความตานทานของผูบริโภค แซลโมเนลลามีหลายชนิดแต

ละชนิดมีลักษณะทางนิเวศวิทยาที่แตกตางกันไป ซึ่งทำใหการติดเชื้อและอาการของโรคแตกตางกันไป

ตามไปดวย โรคท่ีเกิดจากเชื้อแซลโมเนลลาท่ีสำคัญไดแก: 

1. โรคกระเพาะอาหารและลำไสอักเสบ (Gastroenteritis): เปนโรคที ่เกิดจากการติดเชื ้อแซล

โมเนลลาในกระเพาะอาหารและลำไส อาการสำคัญประกอบไปดวยคลื่นไส, อาเจียน, ทองเดิน, 

ปวดทอง, มีไข และออนเพลีย 

2. โรคโลหิตเปนพิษ (Septicemia): เมื่อเชื้อแซลโมเนลลาเขาสูกระแสเลือด อาจกระจายไปยังสวน

ตาง ๆ ของรางกาย และสามารถเขาทำลายเนื้อเยื่อและเกิดการติดเชื้อในเลือดได อาการสำคัญ

ของโรคนี้คือไขสูงรวมกับอาการท่ัวไปของการติดเชื้อรุนแรง 

3. ไขไทฟอยด (Typhoid fever): เปนโรคที่เกิดจากการติดเชื้อแซลโมเนลลาชนิดพิษซึ่งเรียกวา 

Salmonella typhi โรคนี้มักจะมีระยะฟกตัวนานกวาโรคอื่น ๆ โดยอาการสำคัญคือไขสูงต่ำ

สลับกันรวมกับอาการออนเพลีย ปวดศีรษะ และอาการทางเดินอาหาร 

วิธีการ 

1. ชั่งตัวอยางอาหาร 25 กรัม แลวตีปนใหเปนเนื้อเดียวกันดวย Stomacher ใสลงใน Buffer peptone 

water (BPW) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร จากนั้นบมไวท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

2. ใชปเปตดูดสารละลายตัวอยางปริมาตร 1 มิลลิลิตร นําไปใสในหลอดอาหารเหลว Selenite cystine 

broth (SC) 10 มิลลิลิตรและใชปเปตดูดสารตัวอยางปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร นําไปใสในหลอดอาหารเหลว 

Rappaport-vassiliadis broth (RV) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

24 ชั่วโมง 
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3. ถายเชื้อแตะอาหารที่เพาะเชื้อในขอ 2 แลวนํามาถายเชื้อลงใน Xylose lysine desoxycholate agar 

(XLD) และ Hektoen enteric agar (HE) บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

4. สังเกตโคโลนีเดี่ยวท่ีเปนลักษณะเฉพาะของเชื้อ Salmonella sp. ในอาหารแตละชนิดลักษณะโคโลนี 

บนอาหาร XLD โคโลนีจะมีลักษณะสีชมพูหรือสีแดงอาจพบจุดหรือไมพบจุดดําตรงกลาง โคโลนีบน

อาหาร HE โคโลนีจะมีลักษณะสีฟาเขียวหรือฟาอาจพบจุดหรือไมพบจุดดําตรงกลาง 

5. เก็บเชื้อโดยการนํามาถายเชื้อลงบนอาหาร NA slant บมที่ 37 องศาเซลเซียส แลวจากนั้นนํามา

ทดสอบลักษณะทางชีวเคมีตอไป 

4.2.1.7 บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) 

หลักการ 

Bacillus cereus เปนแบคทีเรียแกรมบวกที่มีรูปรางเปนทอน (Rod-shaped) และสรางสปอร 

(Spore-forming) ซึ่งชวยใหเชื ้อสามารถทนตอสภาวะแวดลอมที่แลงและเชื้อชี้ภาวะเครียดไดดี เชื้อ 

Bacillus cereus สามารถสรางสารพิษ (Toxin) ท่ีทนตอความรอนได ซ่ึงอาจเปนสาเหตุของอาการปวยท่ี

เกี่ยวของกับการบริโภคอาหารที่ปนเปอนเชื้อ B. cereus เจริญเติบโตไดดีในสภาวะที่มีอากาศ (Aerobic) 

และอุณหภูมิปานกลาง อุณหภูมิที่เหมาะสมสำหรับการเจริญของเชื้อคือ 28 - 37 องศาเซลเซียส แตไม

เจริญเติบโตในอุณหภูมิต่ำกวา 4 องศาเซลเซียสหรือสูงกวา 55 องศาเซลเซียส B. cereus เปนเชื้อโรคท่ี

สามารถพบไดในสิ่งแวดลอมตางๆ เชน ในอาหารท่ีไมสะอาดหรือไมเก็บรักษาอยางถูกตอง การปองกันโรค

เราควรจะรักษาความสะอาดและสภาพอาหารอยางเหมาะสม เพราะสามารถพบเชื้อไดทั่วไปในธรรมชาติ 

ในดิน ฝุนละออง ผลิตภัณฑจากพืช เชน ขาว ธัญพืช แปง ผลิตภัณฑจากแปง เครื่องเทศ ผลิตภัณฑจาก

สัตว และเครื่องปรุงแตง รสตางๆ นอกจากนี้ ยังพบในอุจจาระของคนท่ีมีสุขภาพปกติไดประมาณ 15% 

B. cereus เปนแบคทีเรียที่สรางสารพิษและเปนสาเหตุของการเกิดอาการอาเจียน (emetic 

illness) และอาการทองเสีย (diarrhea illness) ทั้งสองลักษณะอาการนี้เกิดจากการบริโภคอาหารท่ี

ปนเปอนสารพิษของเชื้อ B. cereus อาการอาเจียนในเคสของ Emetic illness พบเมื่อบริโภคอาหารท่ี

ปนเปอนสารพิษชนิดที่มีความคงทนสูง โดยเชื้อ B. cereus สามารถรอดชีวิตในอุณหภูมิสูงและคาความ

เปนกรด-ดางสูง เมื่อผูปวยบริโภคอาหารที่มีสารพิษเขาไป อาการอาเจียนจะเกิดขึ้นในระยะเวลา 11-15 
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ชั่วโมง โดยอาการมักเปนคลื่นไสและอาเจียน ภายหลังจากการบริโภคอาหารที่ปนเปอนสารพิษเชนนี้ 

อาการอาเจียนมักปรากฏอยางรวดเร็วภายใน 30 นาทีถึง 6 ชั่วโมง สวนอาการทองเสียเกิดจากสารพิษท่ี

ไมทนความรอนและกรด โดยอาการมักเกิดเม่ือเชื้อ B. cereus ปนเปอนในอาหารและผลิตสารพิษ อาการ

ปวดทองและถายอุจจาระเหลวเกิดขึ้นเนื่องจากมีน้ำมาก โดยทั่วไปอาการจะเริ่มทรงอยูไมเกิน 24 ชั่วโมง 

อาการก็จะคอยๆ ทุเลาลง 

วิธีการ 

 คามาตรฐานที่กำหนดสำหรับ การตรวจการปนเปอนของแบคทีเรียในผลิตภัณฑนมพรอมบรโิภค

ชนิดเหลวท่ีผานกรรมวิธีการฆาเชื้อ ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส ไดแก นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑ

นม และผลิตภัณฑที่ผลิตจาก นมของสัตวอื่นที่มิใชนมของโค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 

2543 - 2545 กำหนดให B. cereus ตองไมเกิน 100 CFU ในตัวอยาง 1 มิลลิลิตรซึ่งการตรวจเชื้อชนิดนี้

กำหนดใหใชวิธี วิเคราะหจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรคตามวิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 

Online U.S. food and Drug Administration ท่ีเปนปจจุบันหรือวิธีท่ีมีความถูกตองเทียบเทา 

1. ชั่งตัวอยางน้ำหนัก 25 กรัม ใสถุงพลาสติกที่ปราศจากเชื้อ ตีใหเปนเนื้อเดียวกัน ใสลงใน 

phosphate buffer solution (PSB) เขยาใหเปนเนื้อเดียวกัน ไดสารละลายเจือจาง 10-1 

2. ดูดสารละลายตัวอยางเจือจาง 10-1 มา 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่มี PBS ปริมาตร 9 

มิลลิลิตร ไดความเจือจาง 10-2 บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

3. ดูดสารละลาย 10-1 และ 10-2 (ทำ 2 ซ้ำ) แตละความเจือจาง ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอด 

Trypticase soy polymyxin broth (TSB) ปริมาตร 9 มิลลิลิตร บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 24 ชั่วโมง 

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

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

plate ใหท่ัวจาน บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

5. เลือกโคโลนีที่มีสีชมพู อาหารเลี้ยงเชื้อรอบโคโลนีจะมีลักษณะทึบแสง หรือรอบโคโลนีสีชมพู

ลอมรอบดวยบริเวณขุนขาวจานละไมนอยกวาสองโคโลนี 
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6. นำเชื้อท่ีสงสัยมา spot บนอาหาร blood agar แลวบมท่ีอุณหภูมิ 30-32 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 24 ชั่วโมง สังเกตการเกิดปฏิกิริยา Haemolysis 

7. หากพบการสลายเม็ดเลือดแบบ β-haemolysis ให zone ขนาด 2-4 มิลลิเมตร แสดงวาเปน

เชื้อ B. cereus สวนThuringiensis ยอยสลายเม็ดเลือดแดงไดเล็กนอย บริเวณผิวหนาอาหาร แตสามารถ

ยอยสลายไดสมบูรณ บริเวณดานหนาโคโลนี 

 

4.2.1.8 สตาฟโลคอกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 

หลักการ 

สแตฟโลค็อกคัส ออเร ียส (Staphylococcus aureus) เป นแบคที ่ เร ียชนิดหนึ ่งในสกุล 

Staphylococcus อยูในวงศ Micrococcaceae เปนแบคทีเรียกอโรค (Pathogen) ที่สำคัญในอาหาร 

แบคทีเรียชนิดนี ้ยอมติดสีแกรมบวก (Gram positive bacteria) มีรูปรางเปนทรงกลม (Cocus) อยู

รวมกันเปนพวงคลายพวงองุน ไมสรางสปอร ไมเคลื่อนไหว สวนใหญไมมีแคปซูล ใหผลบวกในการทดสอบ 

catalase และในภาวะที่ไมมีออกซิเจนจะสลายน้ำตาลกลูโคสใหกรดอินทรีย จัดอยูในกลุม facultative 

anaerobe คือเจริญไดในที่มีอากาศและไมมีอากาศ แตเจริญไดดีกวาในสภาวะที่มีอากาศ สามารถสราง

สารพิษ (toxin) ชนิดเอนทีโรทอกซิน (enterotoxin) สารพิษท่ีสรางมีสมบัติพิเศษ คือ ทนความรอน 

Staphylococcus aureus เปนแบคทีเรียที่ทำใหเกิดการติดเชื้อในผิวหนังและเยื่อเมือกของคน

และสัตว โดยอาจทำใหเกิดฝแผลพุพองและแผลเนา และเปนสาเหตุของการติดเชื้อหลังผาตัดดวยเชนกัน 

และสามารถสรางเอนไซมโคแอกกูเลส (Coagulase) ที่เปนเอ็นไซมที่ทำใหเลือดแข็งตัวโดยการเปลี่ยน

ไฟบริโนเจนในเลือดเปนไฟบริน ทำใหเกิดการอุดตันของเสนเลือดได การติดเชื้อดวย S. aureus อาจเกิด

จากการบริโภคอาหารที่มีสารพิษ enterotoxin ที่เชื ้อสรางขึ้น ซึ่งจะมีอาการอาเจียน อาการคลื่นไส 

วิงเวียน เปนตะคริวในชองทองและออนเพลีย อาจมีอาการปวดศีรษะ และมีการเปลี่ยนแปลงความดัน

โลหิต อาการท่ัวไปจะดีข้ึนภายใน 2-3 วัน อาการข้ึนอยูกับความตานทานสารพิษของรางกาย ปริมาณการ

ปนเปอนของเชื้อในอาหารและปริมาณสารพิษที่สรางขึ้นในอาหาร รวมทั้งสภาพรางกายโดยทั่วไปของผูท่ี

ไดรับเชื้อดวย 
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โรคอาหารเปนพิษที ่เกิดจาก Staphylococcus aureus เปนสารพิษของเชื ้อและสภาวะท่ี

เหมาะสมสำหรับการเจริญของเชื้อมีความแตกตางไปตามชนิดของสารพิษที่เชื้อผลิต โดย S. aureus 

สามารถผลิตสารพิษท้ังหมด 6 ชนิด ไดแก type A, B, C, C2, D และ E ซ่ึงแตละชนิดจะมีความเปนพิษท่ี

แตกตางกันไป อาหารท่ีเปนพิษสวนใหญเกิดจาก type A อยางไรก็ตาม สภาพแวดลอมท่ีเหมาะสมสำหรับ

การเจริญของเชื้อและการผลิตสารพิษจะแตกตางกันไปตามประเภทของอาหาร ในอาหารประเภทแปง

และโปรตีนมักจะสงเสริมให S. aureus สรางสารพิษไดมากกวาอาหารชนิดอื่น สำหรับชวงอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมสำหรับการเจริญของ S. aureus และการผลิตสารพิษอยูในชวง 4 - 46 องศาเซลเซียส อุณหภูมิ

ในชวงนี้ถือวาเปนชวงท่ีเชื้อสามารถเจริญเติบโตและผลิตสารพิษไดดีท่ีสุด  

วิธีการ 

1. เจือจางตัวอยางอาหาร 25 g. ใน phosphate buffer solution (PBS) 225 ml. ทำใหเปนเนื้อเดียวกัน 

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

เชนเดียวกันนี้จนไดความเจือจางท่ีเหมาะสม (10-2, 10-3) 

2. ดูดสารละลายตัวอยาง 10-2 และ 10-3 (ทำ 2 ซ้ำ) แตละความเจือจางปริมาตร 0.1 ml. ใสในจาน

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

Parker medium (MBP) ชนิดใดชนิดหนึ่ง จากนั้น spread plate ใหทั่วจาน บมที่อุณหภูมิ 35°C เปน

เวลา 24 - 48 ชม. 

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

จะกลม สีเหลืองทอง รอบโคโลนีมีสีเหลือง สวนใน MBP จะมีโคโลนีสีดำลอมรอบดวยวงใส 

4. เมื่อไดโคโลนีที่มีลักษณะตามที่ตองการแลว นำมายอมสีแกรม ลักษณะรูปรางของ S. aureus จะมีรูป

กลมอยูรวมกันเปนกลุม ติดสีแกรมบวก 

5. นำเชื้อท่ีไดมาทำใหบริสุทธิ์ในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดเดิม 

6. เลี้ยงเชื้อใน Nutrient broth ใหมีอายุ 18 ชม. 
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7. ทดสอบการยอย gelatin ใน nutrient gelatin โดยการ stab เชื้อหรือใชหวงเข่ียเชื้อท่ีตองการทดสอบ

แทงลงไปในอาหารตรงๆ แลวนำขึ้นมาตามรอยเดิม บมที่อุณหภูมิ 37°C เปนเวลา     24 ชม. หากพบวา 

gelatin เหลวท่ีอุณหภูมิ 20°C ถือวาใหผลบวก ซ่ึงเปนความสามารถของ S. aureus 

8. ทดสอบการหมักยอย mannitol ถาใหกรดถือวาใหผลบวก ซ่ึงเปนความสามารถของ S. aureus 

9. ทดสอบความสามารถในการทำใหเม็ดเลือดแดงใน blood agar แตก หากเกิดการแตกของเม็ดเลือด

แดงแบบ ß-haemolysis ถือวาใหผลบวก ซ่ึงเปนความสามารถของ S. aureus 

4.2.1.9 คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) 

หลักการ 

คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) เปน แบคทีเรียที่มีลักษณะรูปทอน 

สวนใหญเคลื่อนท่ีไมได เปนแบคทีเรียท่ียอมติดสีแกรมบวก สรางสปอร และสรางสารพิษ เจริญเติบโตไดดี

ในสภาพท่ีไมมีออกซิเจน ชวงอุณหภูมิการเติบโตอยูระหวาง 20 – 50 องศาเซลเซียส อุณหภูมิท่ีเหมาะสม

ตอการเติบโตอยูระหวาง 37 - 45 องศาเซลเซียส สำหรับคา pH ที่เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเชื้อ

ชนิดนี้อยูระหวาง 5 - 8.5 เชื้อ คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส เปนแบคทีเรียท่ีพบไดท่ัวไปในธรรมชาติ ดิน 

น้ำ โดยปกติจะพบในลำไสของมนุษยและสัตว ทางเดินอาหารของสัตว เชื้อแบคทีเรียชนิดนี้ สรางสปอรซ่ึง

ทนความแหงแลงไดดี พบไดทั่วไปในฝุน ควัน และปะปนมากับอาหาร แหง สมุนไพร เครื่องเทศ และมัก

พบเชื้อ C. perfringens ปนเปอนขาม จากเชื้อในทางเดินอาหารของสัตวที่ถูกฆาแลว ไปสูเนื้อสัตว เชน 

เนื้อวัว ไก หมู ในโรงฆาสัตว นอกจากนี้ยังเปนสาเหตุที่พบบอยของโรคอาหารเปนพิษเมื่อถูกบริโภคใน

ปริมาณท่ีเพียงพอ 

 สาเหตุการเกิดโรคนี้มักเกิดจากอาหารท่ีถูกปนเปอนดวยเชื้อ C. perfringens และถูกเก็บไวนาน

เกินไป (ยกตัวอยางเชน อาหารที่ทอดแลวถูกปลอยไวเย็น) ซึ่งทำใหเชื้อ C. perfringens เพิ่มขึ้นอยาง

รวดเร็ว การเกิดอาการปวยเกิดจากการสรางสารพิษในลำไส อาหารที่เปนสาเหตุของการติดเชื ้อมัก

ประกอบดวยเนื้อสัตวและเนื้อไก ซุปและซอส นอกจากนี้ C. perfringens ยังเปนสาเหตุของโรคอื่น ๆ 

เชน การติดเชื้อของผิวหนังและเนื้อเยื่อลึก ซ่ึงเรียกวา "clostridial myonecrosis" หรือ "gas gangrene" 

โดยเกิดจากสารพิษท่ีถูกสรางข้ึนโดย C. perfringens เปน ภาวะการตายของเนื้อเยื่อ โดยจะทำใหเนื้อเยื่อ 

ตาย ทำลายเม็ดเลือดแดง หลอดเลือดหดตัวมีผลทำใหบริเวณดังกลาวขาดเลือดมาเลี้ยง และทำใหหลอด
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เลือดผิดปกติ ไมสามารถเก็บน้ำไวได นอกจากนี้สารพิษจาก C. perfringens ยังทำใหเกิดอาการเปนไข 

เหง่ือออกมาก กระวนกระวาย และถาไมไดรับการรักษาอยางทันทวงทีจะทำใหเกิดภาวะความดันโลหิตต่ำ 

ไตวายเฉียบพลัน ชอค และอาจถึงข้ันเสียชีวิตได 

วิธีการ 

1. เตรียมอาหาร Cooked meat medium ใสหลอดทดลอง หลอดละ 1.25 กรัม ในน้ำ 10 มิลลิลิตร 

จำนวน 15 หลอด ผสมใหเขากันและปลอยท้ิงไว 15 นาที จนอาหารเลี้ยงเชื้อท้ังหมดเปยกอยางท่ัวถึง  

2. จากนั้นนำไปฆาเชื้อที่ตูหมอนึ่งฆาเชื้อความดันไอ (Autoclave) การเตรียมอาหาร Tryptose Sulfite 

Cycloserine egg yolk (TSC egg yolk) โดยเริ่มจากการนำไขไกไปลางทำความสะอาด แลวนำมาแชใน

แอลกอฮอล 70% เปนเวลา 1 ชั่วโมง  

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

และแทงแกวคนสาร ไปฆาเชื ้อที ่ตู หมอนึ่งฆาเชื ้อความดันไอ (Autoclave) เมื่อครบเวลา ใชปากคีบ 

(forceps) เจาะเปลือกไข แลวเอาไขขาวออก เอาเฉพาะ ไขแดงใสในกระบอกตวง จากนั้นใชแทงแกวคน

ไขแดง แลวอานปริมาตร  

4. เติม 0.85% โซเดียมคลอไรดเทาปริมาตรไขแดงเก็บท่ี 4 °C กอนนำไปใช ทำการชั่ง TSC ปริมาณ 19.5 

กรัม ลงในนำ้ปริมาตร 500 มิลลิลิตร นำไปตมใหละลายบนเตาใหความรอนจนละลายและนำไปฆาเชื้อ 

5. นำ egg yolk ที ่เตรียมไวปเปตปริมาตร 40 มิลลิลิตร มาผสมกับ TSC ปริมาตร 500 มิลลิลิตร ท่ี

อุณหภูมิอยูระหวาง 45 – 50 องศาเซลเซียส กวนใหเขากัน จากนั้นเทลงบนจานอาหารเพาะเชื้อ 

6. ชั่งตัวอยาง 25 กรัม ลงใน 1 % Peptone ปริมาตร 225 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันเปนเวลา 2 นาที     

ดูดสารละลายตัวอยางปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดที่มีอาหาร Cooked meat medium ที่ผานการ

ฆาเชื้อแลว 10 มิลลิลิตร ตัวอยางละ 3 ซ้ำ บมแบบไรออกซิเจนท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 

- 48 ชั ่วโมง ทำการถายเชื ้อลงบนอาหาร TSC egg yolk บมแบบไรออกซิเจนท่ี อุณหภูมิ 35 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง เมื่อมีการเจริญเติบโตของเชื้อ C. perfringens จะมีโคโลนีสีดำ เกิดขึ้นบน

อาหาร TSC egg yolk จากนั้นนำเชื้อไปยอมแกรมและทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี เพื่อยืนยันวาเปน C. 

perfringens โดยจะทดสอบ Nitrate Reduction, Motility และ Spore 
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ทดสอบปฏิกิริยาทางชีวเคมี  

ใชลูปเขี ่ยเชื ้อที ่สงสัยแทงลงไปในหลอดอาหารเลี ้ยงเชื ้อ Motility-nitrate medium และ 

Lactose gelatin medium บมเพาะเชื้อตูอบเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง  

การแปลผล: สรุปวาพบ C. perfringens เมื ่อ Lactose gelatin medium จะเปลี ่ยนจากสีแดงเปนสี

เหลืองและมีแกส เมื่อนำไปแชท่ี อุณหภูมิประมาณ 5 องศาเซลเซียส อาหารเลี้ยงเชื้อจะเหลวไมแข็งตัว 

แสดงวา gelatin ถูกยอย สลายและเปลี่ยนคุณสมบัติ 

Motility-nitrate medium เชื้อจะเจริญเฉพาะสวนที่ลูปแทงลงไปในอาหารเลี้ยงเชื้อ สำหรับ

ปฏิกิร ิยา การรีดิวซ nitrate ทดสอบไดโดยเติม Sulflanilic acid reagent 0.5 มิลลิลิตรและ N-(1-

naphthyl) ethylenediamine reagent 0.2 มิลลิลิตร ผลบวกจะเกิดสีแดงภายใน 5 นาที แสดงวาเชื้อ

รีดิวซ nitrate เปน nitrite ถาไมมีสีเกิดขึ้นใหเติม Zinc dust ลงไปเล็กนอย ถายังไมมีสีเกิดขึ้นอีก แสดง

วา ปฏิกิริยาการรีดิวซ nitrate สมบูรณ กรณีท่ีใหสีแดงแสดงวาเชื้อท่ีทดสอบไมใช C. perfringens บันทึก

จำนวนหลอดของ Cooked meat medium ท่ีใหปฏิกิริยาการทางชีวเคมีเปน C. perfringens แลวนำไป

อานคาจากตาราง MPN  

4.2.2 การตรวจวิเคราะหทางกายภาพ เชน คาสีของตัวอยาง ลักษณะเนื้อสัมผัสความหนืด/ 

ความคงตัว ของผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร ไดแก 

1. วัดสี (Hunter lab) 

2. ความหนืด (Brookfield) 

3. ความคงตัว (Bostwick) 

4. เนื้อสัมผัส (Texture analyzer) 

5. ปริมาณของแข็งท่ีละลายได (oBrix) 

6. กรด-ดาง (pH meter) 

7. วอเตอรแอคติวิตี้ (aw) 

8. ความชื้น (Moisture balance / halogen lamp) 

9. ปริมาณแอลกอฮอล (Ebulliometer) 
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4.2.2.1 วัดสี (Hunter lab) 

หลักการ 

สีคือคุณสมบัติเชิงแสงที่บงบอกลักษณะภายนอกของผลิตภัณฑตาง ๆ และถูกนำมาเปนตัวแปร

หนึ่งในการกำหนดมาตรฐานของผลิตภัณฑ หลายโรงงานอุตสาหกรรมประสบปญหาการควบคุมคุณภาพ

ของสีจากกระบวนการตรวจวัดสีดวยสายตาจากคนธรรมดา ซ่ึงมีความคลาดเคลื่อนสูงเกิดจากหลากหลาย

ปจจัยเชน แหลงกำเนิดแสง สายตาบุคคล เปนตน  

การมองเห็นสีของมนุษยนั้นเกิดจากการที่แสงตกกระทบบนวัตถุ วัตถุจะดูดกลืนแสงสีอื่นๆ และ

สะทอนแสงของสีของวัตถุนั้นออกมา เขาสูดวงตาของมนุษย  ผานจอตา หรือฉากตา (Ratina) อยูดานหลัง

แกวตา มีลักษณะเปนผนังที่ประกอบดวยใยประสาทซึ่งไวตอแสง เซลลของประสาทเหลานี้ทำหนาที่เปน 

จอรับภาพตามที่เปนแลวสงความรูสึกผานเสนประสาทตา ซึ่งทอดทะลุออกทาง เปนเยื่อชั้นในสุด ทำ

หนาที่เปนจอรับภาพ จอตาประกอบดวยเซลล 2 ชนิด คือเซลลรูปแทง (Rod cell) กับเซลลรูปกรวย 

(Cone cell) การทำงานของเซลลรูปแทง เซลลรูปแทงทำหนาท่ีรับแสงทำใหมองเห็นรูปรางของวัตถุตางๆ 

ได การทำงานของเซลลรูปกรวย เซลลรูปกรวยทำหนาที่รับสีทำใหมองเห็นวัตถุมีสีตางๆ ประกอบไป

ดวย เซลล 3 ชนิด คือเซลลที่ไวตอแสงสีแดง สีเขียว และสีน้ำเงิน เมื่อไดรับแสง เซลลรับแสงทั้งสามจะ 

ถูกกระตุนในอัตราสวนที่ตางกัน ขึ้นกับสีและความเขมของแสงที่ตกกระทบ จากนั้นสมองก็จะแปล

สัญญาณเปนสีตางๆ ข้ึนมา  

หนึ่งในองกรณสำคัญท่ีกำหนดหนวยการวัดสีใหเปนมาตรฐาน คือ International Commission 

on Illumination แตตัวยอมักจะเปนภาษาฝรั่งเศษ Commission International de l’Eclairage (CIE) 

เพ่ือลดความคลาดเคลื่อนในการตรวจวัดสีเนื่องจากสายตาและแหลงกำเนิดแสง หนวยงาน CIE ไดกำหนด

หนวยวัดสีมีสัญลักษณ L*-a*-b* โดยท้ัง 3 ตัวแปรมีรายละเอียด (ภาพท่ี 4.4) ดังนี้ 

 

        - แกน L* บงบอกถึง ความสวาง (lightness) มี คาตั้งแต 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/ 

 

ในสวนของคาความแตกตางของสีนั้นทาง CIE ไดกำหนดสัญลักษณเปน △E   โดยมีสมการ

ดังตอไปนี้ 

 
 

โดยท่ี หมายเลข 1 คือ สีทดสอบท่ี 1 หมายเลข 2 คือสีทดสอบท่ี 2  

     ยกตัวอยางเชน สีทดสอบท่ี 1 อานคาจาก Colorimeter ได L* = 50 ,a=50 , b=50 

                         สีทดสอบท่ี 2 อานคาจาก Colorimeter ได L* = 52 ,a=51 , b=52   

                         เม่ือนำเขาสมการจะได   △E = √(50-52)2+(50-51)2+(50-52)2= 3 

เปนที่รูกันวาแหลงกำเนิดแสงเปนตัวแปรสำคัญหนึ่งในการตรวจวัดสีและการมองเห็นสี ดังนั้น 

CIE จึงจำแนกแหลงกำเนิดแสงดังตอไปนี้ 

 - Illuminant A มีการกระจายพลังงานใกล เคียงกับหลอดไสทังสเตน (incandescent lamp) 

ซ่ึงมีอุณหภูมิสี (color temperature) อยูในชวง 2,848-2856 เคลวิน 
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 - Illuminant B เปนแหลงกำเนิดแสงที่ไดจาก หลอดไฟแบบ Illuminant A ที่ผานตัวกรองแสง 

แลวใหแสงท่ีมีอุณหภูมิสี 4,900 เคลวิน  

 - Illuminant C เปนแหลงกำเนิดแสงที่ไดจาก หลอดแบบ Illuminant A ที่ผานตัวกรองแสง 

แลวใหแสงท่ีมีอุณหภูมิสี 6,700 เคลวิน 

 - Illuminant D เปนแหลงกำเนิดแสงท่ีใช แทนแสงแดดตอนกลางวัน แตอุณหภูมิสีตางกัน เชน  

    D65 เปนแสงแดดตอนกลางวันท่ีมีอุณหภูมิ 6,500 เคลวิน 

   D75 เปนแสงแดดตอนกลางวันท่ีมีอุณหภูมิ7,500 เคลวิน 

วิธีการ 

 เครื่องวัดสี ColorQuest XE  (ภาพที่ 4.5) สามารถใชวัดสีของผลิตภัณฑทุกชนิด โดยการวัดสี 

แบงเปน 2 แบบ ไดแก  

1. การวัดสีที่ถูกสะทอนออกมา (Reflected color) ใชวัดสีของตัวอยางที่มีลักษณะขุน ทึบ มัว 

หรือแสงสามารถสองผานไดเล็กนอย 

2. การวัดสีที ่ถูกผานออกจากตัวอยาง (Transmitted color) ใชวัดสีตัวอยางที่เปนของเหลว 

สารละลายใส หรือฟลม 

 

          

                ภาพท่ี 4.5 เครื่องวัดสี พรอมเครื่องคอมพิวเตอรสำหรับเครื่องวัดสี ColorQuest XE   
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ข้ันตอนการใชงานเครื่องวัดสี ColorQuest XE   

1. ตัวอยางของเหลว ควรมีปริมาณอยางนอย 20-30 มิลลิลิตรและตัวอยางควรมีอุณหภูมิเทากับ

อุณหภูมิหอง 

2. ตัวอยางของแข็งขนาดใหญ สามารถวัดไดโดยตรง หากเปนของแข็งขนาดเล็ก ใหวัดโดยใช 

Transmission cell และใชตัวอยาง อยางนอย ¾ ของ cell 

3. เปดโปรแกรมและเปดเครื่องวัดสี 

4. การทำ standardize และ การวิเคราะหตัวอยางในแตละโหมด 

5. ทำการวัดคาสี L*, a* และ b* ของตัวอยาง ตามวิธีของ Petracci et al. (2004) 

 

4.2.2.2 ความหนืด (Brookfield) 

ความหนืด (viscosity) คือปริมาณท่ีอธิบายความตานทานตอการไหลของของไหล ความตานทาน

การเคลื่อนที่สัมพัทธของวัตถุที่ผานตัวมันเชนเดียวกับการเคลื่อนที่ของชั้นที่มีความเร็วตางกันภายใน  

Viscosity สามารถกำหนดแนวความคิดเปนการหาปริมาณแรงเสียดทานภายในที่เกิดขึ้นระหวางชั้นของ

ของเหลวท่ีอยูติดกันซ่ึงอยูในการเคลื่อนท่ีสัมพัทธ ตัวอยางเชน เม่ือของเหลวหนืดถูกบังคับผานทอจะไหล

ไดเร็วกวาใกลกับแกนของทอมากกวาใกลกับผนังทอ ของเหลวที่ไมมีความตานทานแรงเฉือนเรียกวา

ของเหลวในอุดมคติความหนืดเปนศูนยจะสังเกตไดเฉพาะท่ีอุณหภูมิต่ำมากในซุปเปอรฟลูอิด กฎขอท่ีสอง

ของอุณหพลศาสตรกำหนดใหของไหลท้ังหมดมีความหนืดเปนบวก ในทางเทคนิคแลว ของเหลวท่ีมีความ

หนืดสูงอาจดูเหมือนเปนของแข็ง สมการความหนืดคือ (แสดงโดยสัญลักษณ η “eta”) คืออัตราสวนของ

ความเคนเฉือน (F/A) ตอการไลระดับความเร็ว (∆vx/∆z หรือ dvx/dz) ในของเหลว 
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ความหนืดวัดดวยเครื่องวัดความหนืด (Viscometer) ประเภทตางๆ เปนเครื่องมือที่ใชในการวัด

ความหนืดของของเหลว เครื่องวัดจะวัดคาความหนืดและคุณสมบัติตานการไหลของของเหลว ความหนืด

เกิดจากการเสียดสีภายในของของไหล และถูกกำหนดใหเปนความตานทานของของเหลวตอการไหลหรือ

ความเคนเฉือน  

โดยวิธีการที่ใชคือการวัดความสั่นของเสียงที่เกิดจากการชนของวัตถุนั้น ๆ กับตัวอุปกรณ แลว

แปลงเสียงเหลานั้นเปนคาที่สามารถวัดได เชน ความแข็งแรงหรือความหนาแนน อุปกรณ Viscometer 

มักถูกใชในงานวิจัยและการทดสอบทางวิทยาศาสตร เชน ในการวัดความแข็งแรงของวัตถุทดสอบหรือ

วัตถุประกอบตาง ๆ เพื ่อตรวจสอบคุณสมบัติวัสดุ หรือในการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑเชน 

เครื่องสำอาง หรืออุปกรณอิเล็กทรอนิกส การใช Viscometer เริ่มตนดวยการนำวัตถุที่ตองการวัดความ

แข็งแรงหรือความหนาแนนมาชนกับตัวอุปกรณ Viscometer โดยใหเกิดเสียงสั่นในกระบวนการชน 

จากนั้น Viscometer จะวัดความสั่นของเสียงนั้นและแปลงเปนคาท่ีสามารถวัดได เชน ความแข็งแรงหรือ

ความหนาแนนของวัตถุนั้น ในอาหาร เครื่อง viscometer จะใชในการวัดความหนืดของสารเหลว เชน 

น้ำมัน ซอส ซุป น้ำตาลละลาย หรือสารเคมีตาง ๆ ที่ใชในการผลิตอาหาร การวัดความหนืดเปนสิ่งสำคัญ

ในการควบคุมกระบวนการผลิต และความสม่ำเสมอของผลิตภัณฑ เพราะความหนืดสามารถมีผลตอความ

นุมนวล ความแข็งแรง การไหล และรสชาติของอาหารได  การใช viscometer ในอาหารเรียกวาการวัด

ความหนืดอาหาร (food viscosity measurement) ซ่ึงมีหลายวิธีการ เชน: 

1. Brookfield Viscometer: เปนเครื่องวัดความหนืดที่ใชในการวัดความหนืดของสารเหลวดวย

หลักการหมุนของสปนเดิล 

2. Falling Ball Viscometer: เครื่องวัดความหนืดท่ีใชในการวัดความหนาแนนโดยการวัดเวลาท่ีลูก

บอลลงมาในสารเหลว 

3. Ostwald Viscometer: เครื่องวัดความหนาแนนท่ีใชในการวัดความหนืดของ 

 

วิธีการ 

Brookfield Viscometer (ภาพท่ี 4.6) เปนเครื่องมือท่ีใชในการวัดความหนืดของสารเหลว โดย

ใชหลักการหมุนของสปนเดิล (spindle) ในสารเหลวเพ่ือวัดความตานทานท่ีเกิดข้ึนในระหวางการหมุน

ของสปนเดิลนั้น วิธีการใช Brookfield Viscometer มีข้ันตอนดังนี้: 
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1. เตรียมตัวเครื่อง: เปดเครื่อง Brookfield Viscometer และติดตั้งสปนเดิลท่ีเหมาะสมสำหรับการ

วัดความหนืดของสารเหลวท่ีตองการ ใหแนใจวาสปนเดิลถูกติดตั้งอยางแนนหรือปรับระดับตาม

คาท่ีกำหนด 

2. เตรียมสารเหลว: เตรียมสารเหลวท่ีตองการวัดความหนืดโดยใสในถังทดสอบของเครื่อง แลวปรับ

อุณหภูมิของสารเหลวใหเหมาะสมถาจำเปน 

3. ตั้งคาเครื่อง: ตั้งคาความเร็วหมุน (speed) และรูปแบบการวัด (measurement mode) ตาม

ความตองการของการทดสอบ โดยปกติแลวจะใชความเร็วหมุนแบบคงท่ี (constant speed) 

และสามารถตั้งคาหนวงเวลาเพ่ือใหคาวัดเสถียรภาพ (stability) กอนท่ีจะทำการวัด 

4. วัดความหนืด: กดสั่งใหสปนเดิลจมลงในสารเหลว แลวกดปุม Start เพ่ือเริ่มวัดความหนืด ระบบ

จะทำการวัดความตานทานขณะท่ีสปนเดิลหมุน และแสดงผลลัพธบนหนาจอของเครื่อง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                ภาพท่ี 4.6 เครื่อง Brookfield Viscometer 
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4.2.2.3 ความคงตัว (Bostwick) 

หลักการ 

ความคงตัวหรือความหนืด (viscosity) เปนคุณสมบัติทางกายภาพของสารเหลวที ่ว ัดความ

ตานทานท่ีเกิดข้ึนเม่ือสารเหลวถูกเคลื่อนท่ี หรือมีการไหลผานภายใน ความหนืดของสารเหลวจะข้ึนอยูกับ

ความแข็งแรงระหวางโมเลกุลของสารเหลวกับกัน ซ่ึงสงผลตอความหนาแนนและการไหลของสารเหลวนั้น

สารเหลวท่ีมีความหนืดสูงจะมีความแข็งแรงระหวางโมเลกุลมาก ทำใหเคลื่อนท่ีหรือไหลของสารเหลวดวย

ความลำบาก สวนสารเหลวที่มีความหนืดต่ำจะมีความแข็งแรงระหวางโมเลกุลนอย ทำใหเคลื่อนที่หรือ

ไหลของสารเหลวไดอยางงายดาย หนวยท่ีใชในการวัดความหนืดคือ "เซนติพอยซ" (centipoise, cP) โดย

คาความหนืดของน้ำเปนประมาณ 1 cP สำหรับการเปรียบเทียบความหนืดของสารเหลวอื่น ๆ  ความ

หนืดของสารเหลวมีผลตอคุณสมบัติตาง ๆ ของสารเหลวนั้น ๆ และมีความสำคัญในหลายอุตสาหกรรม 

เชน ในอุตสาหกรรมอาหาร ความหนืดของสารเหลวสามารถมีผลตอการเติมเครื่องปรุงรส การผสม

สวนประกอบ การไหลของเนื้อหาในการผลิตอาหาร และความนุมนวล อุปกรณหรือเครื่องมือวัดความ

หนืด (คาความคงตัว) หรือ วัดการไหลของๆ เหลว มีดังนี้ 

o เปนเครื่องมือสำหรับวัดคาความหนืดของๆ เหลวขนทุกชนิด ดวยหลักการ วัดระยะอัตราการ

ไหลของๆ เหลว 

o เหมาะสำหรับใชทดลองกับของเหลวขนไดทั่วไป เชน เคมีภัณฑเหลวเขมขน, น้ำยาเคมีผสม

แบบขน, สีน้ำ หรือสีน้ำมันขน ,ผลิตภัณฑจำพวกเครื่องสำอาง ครีมบำรุงผิว,สบูเหลวชนิดขน 

หรือผลิตภัณฑทางดานอาหาร เชน อาหารเหลวขน, ครีมสลัด, แยมขนมปง, ซอสพริก, ซอส

มะเขือเทศ, โยเกิรต, ผลไมกวน ฯลฯ 

o ตัวเครื่องทำดวยโลหะสแตนเลสทั้งหมด จึงไมเปนสนิม และงายตอการทำความสะอาด หลัง

เลิกใชงาน 

o มีสเกลลบอกคาตัวเลขบนรางที่เปนแบบราบและเท หนวยเปนเซ็นติเมตร (ภาพที่ 4.7) ชวง

วัดความละเอียด ระยะชองระหวางเซนติเมตร มีความละเอียด เทากับ 0.50 เซนติเมตร 
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o มีขาตั้งที่เปนสกรูปรับระดับไดทั้ง 2 ดาน (Twist Screw ) เพื่อใหผูใชหมุนปรับระดับความ

ราบเท ของรางเท เพื่อหาระดับที่ถูกตอง (ระดับราบเอียง 10 องศา ตามหลักการไหลแบบ

มาตรฐานของเครื่อง) ซึ่งอยูสวนบนของเครื่องโดยใหสังเกตุลูกน้ำลอยกลิ ้งไปมา ซึ่งอยู

สวนลางของเครื่องใหลูกน้ำลอยกลิ้งมาอยูตรงกลางพอดี ก็พรอมท่ีจะใชงานตอไป 

วิธีการ 

1. จัดเตรียมตัวอยางของเหลวขนท่ีตองการวัดใหไดปริมาณตัวอยางตั้งแต 75 ซีซี -100 ซีซี (75 ml- 

100 ml) มาหลายตัวอยาง ดวยถวยตวง (Beaker) 

2. เทตัวอยางของเหลวลงในชองเก็บของเหลว ท่ีมีสะพานประตูล็อคก้ันไว ท้ิงไวสักครูจนกวา

ของเหลวท่ีอยูในชองเก็บนิ่งดีแลว 

3. เริ่มเปดล็อกสะพานประตูเพื่อใหของเหลวคอยๆไหล แบบแผกระจายไปตามทางของรางเท โดย

ใหจับเวลาในการไหลกับระยะทางในการไหล (ในเวลา 30 วินาที ของของเหลวตัวอยางไหลไปได

ระยะกี่เซ็นติเมตร) จึงคอยนำไปคำนวณตามหลักคณิตศาสตร เพื่อหาคาความคงตัวเทากับ ก่ี

เซ็นติเมตร ตอนาที 

 

 

 

 

 

 

 

  

                             ภาพท่ี 4.7 เครื่องวัดความคงตัว (Bostwick) 
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4.2.2.4 เนื้อสัมผัส (Texture analyzer) 

หลักการ 

เนื้อสัมผัส (texture) หมายถึง ลักษณะที่มนุษยสามารถรับรูไดดวยการสัมผัส ผูบริโภครับรูเนื้อ

สัมผัสของอาหารไดดวยการสัมผัสดวยมือ การสัมผัสดวยฟน เพดานปาก ลิ้น และการเคี้ยว การวัดเนื้อ

สัมผัสในอาหารแบบทางออมหรือการวัดดวยประสาทสัมผัสเปนวิธีที่พบไดบอยในการประเมินคุณภาพ

และลักษณะของอาหาร ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงของคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของสารในอาหารจะสงผล

ตอลักษณะเนื ้อสัมผัสของอาหารนั ้นๆ โดยลักษณะทางเคมีอาจเกี ่ยวของกับการเปลี่ยนแปลงใน

สวนประกอบทางเคมีของอาหาร เชน ปริมาณน้ำ ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน เปนตน ในขณะเดียวกัน

ลักษณะทางกายภาพอาจเก่ียวของกับการเปลี่ยนแปลงในโครงสรางของสาร ซ่ึงสามารถเก่ียวของกับความ

แข็งหรือความกระชับของเนื้อสัมผัส การประเมินโดยใชประสาทสัมผัสของมนุษยอาจมีความซับซอนและ

ขอจำกัด แตมีความสำคัญอยางมากในการประเมินความพึงพอใจและยอมรับของผูบริโภค การนำ

คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสมาประยุกตหรือดัดแปลงใหอยูในรูปของเครื่องมือท่ีใชในการวัดเนื้อสัมผัสจึง

เปนท่ีนิยม ซ่ึงเครื่องมือเหลานี้มักจะเนนความสะดวกสบายและความรวดเร็วในการใชงาน 

  การวิเคราะหเนื้อสัมผัส (texture analysis) เปนวิธีหนึ่งในการศึกษาสมบัติเชิงวิศวกรรมของ

อาหาร ซ่ึงหมายถึง การวัดเนื้อสัมผัส (texture measurement) และการแปลความหมายของ คาท่ีวัดได

เปนคาสมบัติทางเนื้อสัมผัส (texture properties) การทดสอบเนื้อสัมผัสมีอยู 2 ประเภทคือ การทดสอบ

เนื้อสัมผัสทางวัตถุวิสัย และการประเมิน ดวยประสาทสัมผัส  

การทดสอบเนื้อสัมผัสทางวัตถุวิสัยเปนการใชเครื่องมือท่ีสามารถประเมินคาทางกายภาพของเนื้อ

สัมผัสได โดยอาจเปนการวัดความแข็งแรง ความยืดหยุน หรือความหยาบกระดางของอาหาร ตัวอยางของ

เครื่องมือที่ใชไดแกเครื่องมือทดสอบการบีบอัด (compression tester), เครื่องมือทดสอบการยืดยอ 

(shear tester), เครื่องมือทดสอบความกระชับ (firmness tester) เปนตน การประเมินโดยใชประสาท

สัมผัสเปนกระบวนการท่ีใหผูทดสอบสัมผัสและประเมินคุณภาพของเนื้อสัมผัสโดยตรง ผูทดสอบจะสัมผัส

และใหความรูสึกเก่ียวกับลักษณะของอาหาร เชน ความเรียบหยาบ ความนุม 
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เครื่องมือที่ใชในการวัดคุณสมบัติทางเนื้อสัมผัสของอาหารเรียกวา "เครื่องวัดเนื้อสัมผัส" หรือ 

"Texture Analyzer" ซึ่งเปนอุปกรณที่ใชในการประเมินความแข็งแรงและความกระชับของอาหาร โดย

เครื่องมือชนิดนี้สามารถทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพของอาหารไดหลากหลายดวยวิธีการตางๆ  

- การทดสอบแรงกด* (compression test) 

- การทดสอบแรงดึง (tensile test หรือ tension test) 

- การทดสอบแรงกดทะล-ุเจาะ (penetration test หรือ puncture test) 

- การทดสอบแรงโคงงอ bending test หรือ fracture test 

- การทดสอบแรงตัด cutting test หรือ shearing test 

- การทดสอบแรงผลักกัน ( Extrusion test)  

ซึ่งผลลัพธที่ไดจากการทดสอบเหลานี้จะชวยใหเราทราบถึงคุณสมบัติเชิงวิศวกรรมของอาหาร 

เชน ความกระชับ, ความออนนุม, ความหยาบกระดาง, ความนุมหยาบ เปนตน 

เครื่องมือ Texture Analyzer มักใชในงานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การทดสอบโดยใช

เครื่องมือเหลานี้ชวยใหผูผลิตสามารถปรับปรุงคุณภาพและลักษณะของอาหารใหเหมาะสมตามความ

ตองการของผูบริโภคได อีกท้ังยังชวยในการควบคุมคุณภาพและความเสถียรของกระบวนการผลิตอาหาร 

เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพสูงและคงทนตอการผลิตในขั้นตอนตางๆ โดยมีประโยชนในอุตสาหกรรม

อาหาร 

วิธีการ 

1. เปดเครื่องสำรองไฟ และเครื่องคอมพิวเตอร  

2. เปดเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส ปุมสวิทซ อยูดานหลังของเครื่อง ทำการอุนเครื่องกอนการใช

งานอยางนอย 15 นาที 

3. ทำการคลิ๊กเขาโปรแกรม แลวทำการเลือกประเภทของตัวอยางท่ีตองการทดสอบแลวทำ

ตามคูมือการใชงาน 

4. กำหนดคาการทดสอบตางๆ จากนั้นนำหัววัดประกอบเขากับเครื่องและนำตัวอยางมาวาง

บนฐานของเครื่องวัด (ภาพท่ี 4.8 A)  

5. ทำการวัด แลวเก็บขอมูลการทดลอง จากนั้นวิเคราะหผลการทดลอง ตามคูมือการใชงาน 



71 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 4.8 เครื่องวัดเนื้อสัมผัส : A) การติดหัววัดประกอบ ; B) ตัวเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 

 

4.2.2.5 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได (oBrix) 

หลักการ 

ของแข็งท่ีละลายได (Total Soluble Solids, TSS) เปนคาท่ีใชบงชี้ความเขมขนของอาหารเหลว 

เชน น้ำเชื่อมและน้ำผลไมเขมขน เปนผลมาจากการวัดปริมาณของสารละลายที่อยูในน้ำ ซึ่งสารละลาย

เหลานี้ประกอบดวยน้ำตาลชนิดตางๆ และสารอื่นๆ เชน กรดอินทรียและแรธาตุตางๆ การวัด TSS 

สามารถทำไดโดยใชเครื่องวัดเลเซอรบรรยากาศ (refractometer) ซึ่งจะวัดคาเปนเปอรเซ็นต หรือใช

เครื่องสองสวาง (spectrophotometer) เพื่อวัดคาเปนหนวยบริกซ (Brix) ซึ ่งเปนหนวยการวัดความ

เขมขนของน้ำตาล ของแข็งที่ละลายไดในน้ำคั้นจากผักและผลไม เชน น้ำมะพราวหรือน้ำสมคั้น เปน

ผลรวมของของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ซึ่งประกอบดวยน้ำตาลชนิดตางๆ เชน น้ำตาลซูโครส น้ำตาล

กลูโคส และน้ำตาลฟรักโทส รวมถึงกรดอินทรียเชน กรดซิตริกและกรดแล็กทิก และอาจมีสารประกอบ

เพ่ิมเติมของแรธาตุตางๆ  
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การวัด TSS มีความสำคัญในหลายธุรกิจ รวมถึงอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เชน ในการ

ผลิตน้ำเชื่อม น้ำผลไม น้ำอัดลม น้ำตาลทราย น้ำหวาน และอ่ืนๆ การวัด TSS สามารถชวยในการควบคุม

คุณภาพสินคาและการพัฒนาสูตรสินคาใหม นอกจากนี้ยังชวยในการตรวจสอบความสมบูรณและความสด

ของผลผลิตอาหารและเครื่องดื่ม ในน้ำผลไมหรือน้ำผลไมเขมขน คาที่วัดได เปนการวัดปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายอยู (total soluble solids) ไดแก น้ำตาลซูโครส น้ำตาลกลูโคส น้ำตาลฟรักโทส กรด

อินทรีย เชน กรดซิตริก กรดแอมิโนอิสระ วิตามินซี และแรธาตุตางๆ หนวยท่ีวัดไดเปนเปอรเซ็นต น้ำหนัก

ตอปริมาตร การเลือกใชเครื่องวัดความหวาน Brix Refractometer และการวัดคา Brix อาจวัดไดดวย 

hydrometer หรือ refractometer รายงานผลเปน degree Brix  

เครื่องวัด Brix Refractometer เปนเครื่องมือสำหรับการวัดความหวานโดยมีหลักการความ

หวานคือการวัดการหักเหของแสงในการวัดความเขมขนของน้ำตาลในน้ำ เชน วัดความหวาน วัดปริมาณ

น้ำตาล เปนตน โดยแสดงปริมาณความหวานในหนวย องศาบริกซ Brix (สัญลักษณ ° Bx) ซึ่งหมายถึง

ปริมาณน้ำตาลของสารละลายในน้ำ หนึ่ง บริกซ มีความหมายวามีปริมาณน้ำตาล 1 กรัมในสารละลาย 

100 กรัมและแสดงถึงความเขมขนของสารละลายเปนเปอรเซ็นตโดยมวล 

หลักการทำงานของเครื่องวัด brix 

คานี้สัมพันธกับเนื้อสารของของแข็งที่ละลายหรือละลายไดในสารละลาย ดังนั้นจึงสัมพันธกับ

ความหนาแนนของของเหลว ยิ่งปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดหรือน้ำตาลในสารละลายในน้ำสูง ความ

ถวงจำเพาะหรือความหนาแนนก็จะยิ่งสูงข้ึน 

สามารถประเมินคา Brix ไดโดยใชเครื่องวัดการหักเหของแสง ซึ่งเปนอุปกรณที่ใชสำหรับการวัด 

°Bx อยางรวดเร็วและโดยตรงในผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคารโบไฮเดรต 

เครื่องวัดการหักเหของแสงทำงานโดยการวัดดัชนีการหักเหของแสงของของเหลว/สารละลายซ่ึง

เกิดขึ้นจากการเปลี่ยนแปลงของความเร็วของแสงขณะเดินทางผานตัวกลางสองตัวที่มีความหนาแนน

ตางกัน (ภาพท่ี 4.9) ดัชนีหักเหคำนวณโดยใชสมการ: 

ดัชนีหักเห = ความเร็วของแสงในสุญญากาศ/ความเร็วของแสงผานสาร  
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         ภาพท่ี 4.9 หลักการทำงานของเครื่องวัด brix 

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

 

วิธีการ 

1. หยดน้ำกลั่นบริสุทธิ์ลงบนสวนหัววัดของตัวเครื่อง 2-3 หยด (ภาพท่ี 4.10) 

2. กดปุม Zero เพ่ือทำการสอบเทียบ (Calibration) แลวเช็ดใหแหง 

3. หยดตัวอยางท่ีตองการวัดลงในสวนหัววัดของตัวเครื่องประมาณ 2-3 หยด 

4. เริ่มการวัดดวยการกดปุม Start เพ่ือวัดคา ผลการวัดจะแสดงใน 3 วินาที  

5. ไดผลการวัดท่ีออกมาสามารถอานคาจากหนาจอดิจิตอลท่ีแสดงผลไดเลยตัวเครื่องจะบอกออกมา

เปนหนวย % Brix 

6. หลังจากใชงานเสร็จแลวสามารถลางทำความสะอาดไดงาย เช็ดใหแหงกอนเก็บเขากลอง 
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                        ภาพท่ี 4.10 เครื่องวัดความหวาน Refractometer 

 

4.2.2.6 กรด-ดาง (pH meter) 

คาความเปนกรด-ดาง (pH) เปนคาที่แสดงปริมาณหรือความเขมขนของไฮโดยเจนอิอิน (H+) หรือ

ไฮโดรเนียมอิออน (H3O+) ซ่ึงเกิดจากสารท่ีสามารถแตกตัวใหอนุมูลกรด (H+) หรือดาง (OH-) ได ใชบอก

คาความเปนกรดหรือเบสของสารละลาย โดยคา pH มีคาตั้งแต 0-14 ซ่ึงมีความหมาย ดังนี้ 

– pH = 7 แสดงวา สารละลายมีความเปนกลาง 

– pH < 7 แสดงวา สารละลายมีความเปนกรด 

– pH > 7 แสดงวา สารละลายมีความเปนดาง 

pH meter เปนเครื่องมือท่ีใชวัดความเปนกรด-ดาง (pH) ของสารละลาย 

หลักการทำงาน 

พีเอชมิเตอร (pH meter) เปนเครื่องมือทางอิเล็กทรอนิก มีสวนประกอบหลัก 2 สวน ไดแก 

อิเล็กโทรด และเครื่องวัดศักยไฟฟา (volt meter) เครื่องวัดศักยไฟฟาจะเปลี่ยนคาศักยไฟฟาที่วัดไดให

เปนคา pH กอนการใชงาน จะตองปรับเทียบมาตรฐาน (calibration) โดยการปรับเทียบกับสารละลาย

บัฟเฟอรมาตรฐาน โดยการปรับท่ีนิยมใช คือระบบ two-point calibration ซ่ึงจะปรับชวง pH ท่ีตองการ

วัดดวยสารบัฟเฟอร 2 คา เชน pH 4 และ 7 หรือ pH 7 และ 10 ที่มีคาครอบคลุมในชวงที่ตองการวัด 

ท้ังนี้เพ่ือใหไดคาท่ีถูกตอง 

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 ข้ึนอยูกับรุนของเครื่องวัด โดยท่ัวไปจะมีการสอบเทียบแบบ 1 2 

และ 3 จุด กรณี สอบเทียบ 3 จุด ใหเตรียมน้ำยา pH buffer 4.01 7.0 และ 10.0 (ภาพท่ี 4.11)  

2. เปดเครื่อง pH meter และใหเวลาสำหรับการอุนเครื่อง โดยท่ัวไปจะใชเวลาประมาณ 15 - 30 

นาที  

3. กดปุม CAL บนเครื่องวัดเพ่ือทำการ Calibration จากนั้นวางอิเล็กโทรดในบัฟเฟอรท่ีมีคา pH 

7.0 ปลอยใหเครื่องวัดอานคา pH ใหคงท่ีและปลอยท้ิงไวประมาณ 1-2 นาที และกดปุม 

Confirm  

4. ลางหัววัดดวยน้ำกลั่นเพ่ือใหน้ำยา Buffer 7 ท่ียังคางในหัววัดใหหมดไป จากนั้นนำหัววัดวางลง

ในน้ำยา Buffer 4.01 ปลอยใหเครื่องวัดอานคา pH ใหคงท่ีและปลอยท้ิงไวประมาณ 1-2 นาที 

และกดปุม Confirm  
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5. ลางหัววัดดวยน้ำกลั่นเพ่ือใหน้ำยา Buffer 4 ท่ียังคางในหัววัดใหหมดไป จากนั้นนำหัววัดวางลง

ในน้ำยา Buffer 10.01 ปลอยใหเครื่องวัดอานคา pH ใหคงท่ีและปลอยท้ิงไวประมาณ 1-2 นาที 

และกดปุม Confirm (CFM) 

6. กดปุมเมนู เพ่ือดูประสิทธิภาพหัววัด ซ่ึงไมควรต่ำกวา 95% 

7. ลางหัววัดดวยน้ำกลั่น แลว ซับดวยกระดาษใหแหง เพ่ือเตรียมพรอมสำหรับการวัดตัวอยาง  

8. นำสารละลายตัวอยางท่ีตองการวัดคา มาทำการวัดคาความเปนกรดดาง แลวทำการปรับคาใหได

ตามตองการดวยสารละลาย 1 N HCl และสารละลาย 1 N NaOH 

9. เม่ือทำการวัดตัวอยางน้ำเสร็จแลว ใหฉีดลางดวยน้ำกลั่นใหสะอาด ซับดวยกระดาษทิชชูใหแหง 

รักษาสภาพหัวอิเล็กโทรดดวยการแชดวยน้ำยา Electrolyte (3M KCl) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               ภาพท่ี 4.12 เครื่องวัดความเปนกรดดางของสารละลาย (pH meter) 
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4.2.2.7 วอเตอรแอคติวิตี้ (aw) 

aw เปนคาท่ีแสดงระดับพลังงานของน้ำมีความสำคัญตออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และ

ความ ปลอดภัยของอาหาร คาวอเตอรแอคทิวิตี้ เปนอัตราสวนของความดันไอ (vapour pressure) ของ

น้ำในอาหาร (P) ตอความดันไอของน้ำบริสุทธิ์ (Po) ท่ีอุณหภูมิและความดันเดียวกัน 

                                             aw = P/Po 

หรือวัดไดจากความชื้นสัมพัทธเหนืออาหารในสภาวะสมดุล (Equilibrium Relative Humidity, ERH) 

หารดวย 100 

                                             aw = ERH/100 

คา Water activity มีคา ตั้งแต 0 – 1 เราสามารถแบงอาหารตามคา Water activity ออกเปน 

3 ประเภทไดแก 

1. อาหารสด (Fresh food) 

อาหารสดเปนอาหารท่ีมีความสดใหมและเนาเสียงาย เนื่องจากมีคา water activity (กิจกรรมของ

น้ำ) มากกวา 0.85 ซ่ึงเปนระดับท่ีเหมาะสมสำหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรียและเชื้อสาเหตุของการ

เนาเสีย อาหารสดรวมถึงเนื้อสัตวสด (เชน เนื้อปลา ไก เนื้อวัว) ผัก ผลไม และอาหารทะเล (เชน กุง เปด

น้ำ ปลาหมึก) 

2. อาหารก่ึงแหง (Intermediate moisture food) 

อาหารก่ึงแหงหมายถึงอาหารท่ีมีคา water activity ระหวาง 0.6-0.85 ซ่ึงมีความชุมชื้นระดับกลาง 

ไมแหงจนเกินไป ตัวอยางเชน นมขนหวาน ผลไมท่ีแชอ่ิมเชนองุนแชอ่ิม และกุงปรุงรส 

3. อาหารแหง (Dried food) 

อาหารแหงหมายถึงอาหารท่ีมีคา water activity ต่ำกวา 0.6 ซ่ึงเปนอาหารท่ีน้ำถูกลดลงอยางมาก 

ทำใหไมเหมาะกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย อาหารแหงมักจะมีอายุการเก็บรักษานานกวาอาหารสด 

ตัวอยางเชน นมผง ผักผลไมท่ีอบแหง กุงแหง เกกฮวยผงชงดื่ม และน้ำผลไมผง 
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วิธีการ 

1. เสียบปลั๊กเปดเครื่อง Water Activity เครื่องจะเปดโดยอัตโนมัติ ควรเปดเครื่องกอนการใชงาน

อยางนอย 15 - 20 นาที 

2. ชั่งตัวอยาง ประมาณ 3 กรัม โดยใหตัวอยางปดพ้ืนท่ีกนภาชนะใสตัวอยาง (ภาพท่ี 4.13) และให

ปริมาณตัวอยางอยูสูงระดับครึ่งของภาชนะใสตัวอยาง 

3. ปดฝาครอบตัวอยาง แลวทำการลอคใหเรียบรอย 

4. กดปุมอานคาแบบอัตโนมัติ 

5. จดบันทึกขอมูลผลการวัด 

6. เม่ือเสร็จสิ้นการทดลองใหทำความสะอาดภาชนะใสตัวอยางแลวเช็ดใหแหงกอนนำไปเก็บ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             ภาพท่ี 4.13 เครื่องวัดคา วอเตอรแอคติวิตี้ (aw) 
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4.2.2.8 ความช้ืน (Moisture balance / halogen lamp) 

ความชื้นเปนสมบัติท่ีสำคัญมากในอาหารเนื่องจากมีผลมากมายตอคุณสมบัติและความคงทนของ

อาหาร ดังนี้: 

1) การเสื่อมเสียของอาหาร (Food Spoilage): ความชื้นสูงสงผลใหอาหารมีความเสี่ยงตอการ

เสื่อมเสียอยางรวดเร็ว เนื่องจากมีสภาวะที่เหมาะสมสำหรับการเจริญของจุลินทรียและราท่ี

ทำใหอาหารเสีย อาหารที่มีความชื้นสูงมักเปนอาหารที่เสื ่อมเสียงายและมีอายุการวาง

จำหนายต่ำ 

2) ความปลอดภัยทางอาหาร (Food Safety): ความชื ้นสูงสามารถสรางสภาวะเหมาะสม

สำหรับการเจริญของจุลินทรียที่กอโรคและสรางสารพิษ อาหารที่มีความชื้นสูงอาจเสี่ยงตอ

การติดเชื้อและโรคอาหารเปนพิษ 

3) สมบัติทางกายภาพและความรอน: ความชื้นมีผลตอสมบัติทางกายภาพของอาหาร เชน จุด

หลอมเหลวและจุดเดือด นอกจากนี้ ความชื้นยังมีผลตอความสามารถในการนำความรอน

และความรอนจำเพาะของอาหาร 

4) คุณภาพทางประสาทสัมผัส: ความชื้นสามารถมีผลตอลักษณะของอาหาร เชน ความกรอบ

หรือความหนืด นี่สามารถมีผลตอประสบการณการบริโภคของผูบริโภค 

5) การเกิดปฏิกิริยาเคมี: ความชื้นสามารถมีผลตอปฏิกิริยาเคมีในอาหาร อาจทำใหเกิดปฏิกิริยา

การเกิดสีน้ำตาลหรือปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน ซึ่งสามารถทำใหอาหารมีความเสี่ยงตอ

ความเสียหายท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเก็บรักษา 

6) การกำหนดราคาสินคา: ความชื้นเปนปจจัยท่ีสำคัญในการกำหนดราคาสินคาเกษตรอยาง

ขาวและเมล็ดธัญพืช เนื่องจากความชื้นสูงหรือต่ำสามารถทำใหมีการเปลี่ยนแปลงราคาตาม

ปริมาณความชื้นในสินคา 

ดังนั้น การควบคุมความชื้นในอาหารเปนสิ่งสำคัญเพ่ือรักษาคุณภาพ ปลอดภัย และคงทนของอาหาร

ตลอดระยะเวลาการจัดเก็บและการจัดจำหนายของ 
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การแสดงคาความช้ืนของอาหาร 

ปริมาณความชื้น นิยมบอกเปนเปอรเซ็นตมี 2 รูปแบบคือ 

1. ความชื้นฐานเปยก (wet basis) เปนคาความชื้นท่ีมักใชในทางการคา เปนคาท่ีใชบงชี้ความชื้น

โดยท่ัวไปในชีวิตประจำวัน มักบอกเปนเปอรเซ็นต 

2. ความชื้นฐานแหง (dry basis) เปนคาท่ีนิยมใชกันในการวิเคราะหกระบวนการอบแหง (dehydration) 

เพราะชวยใหคำนวณไดสะดวก เนื่องจากน้ำหนักแหงของอาหารจะคงท่ี อาจบอกเปนเปอรเซ็นต หรือ 

จำนวนกรัมของน้ำตอจำนวนกรัมของของแข็ง (g H2O/g solid) 

การวัดความช้ืนของอาหาร 

น้ำที่มีอยูในอาหารแตละชนิดมีการยึดติดอยูในโครงสราง หรือโมเลกุลของสารอื ่นๆ ที่เปน

สวนประกอบของอาหารในรูปแบบ และความแข็งแรงตางกัน ทำใหเทคนิคท่ีใชสำหรับการหาความชื้นของ

อาหารแตละชนิดแตกตางกันไป ท้ังความยากงาย ความซับซอนของอุปกรณ และความถูกตองแมนยำของ

คาที่ได วัตถุประสงคหลักของบทนี้จึงเปนการแนะนำใหรูจักวิธีการหาความชื้นในอาหารแบบตางๆ ขอดี

และขอเสียของแตละวิธี เพ่ือสามารถเลือกนำไปใชงานไดอยางเหมาะสม 

วิธีการ 

เครื่องวิเคราะหความชื้น (Moisture Analyzer) เปนเครื่องหาความชื้นของตัวอยางที่เปน ของเหลว 

ของแข็ง และตัวอยางที่ขนหนืด ดวยหลักการการใหความรอนแบบอินฟราเรดเปน ขดลวดใหความรอน 

(Metal tube heater) และทำใหตัวอยางแหง พรอมกันนั้นเครื่องชั่งในตัวเครื่อง วัดความชื้น จะทำการ

บันทึกน้ำหนักของตัวอยางกอนและหลังจากไดรับความรอนจนความชื้นระเหย หมดไป เครื่องมือจะปด

การทำงานและคำนวณคาปริมาณความชื้น โดยจะใชน้ำหนักรวมที่สูญเสียไป ในการคำนวณปริมาณ

ความชื้น 

ข้ันตอนการใชงาน 

1. ทำการเปดเครื่องกอนการใชงานอยางนอย 30 นาที  

2. กดเลือกเมนู แสดงหนาจอ Display menu 
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3. ตั้งคาโปรแกรมโปรแกรมการตั้งคามีดังนี้  

  Heating program การตั้งคาอุณหภูมิท่ีใชวิเคราะหตัวอยาง  

  END ตั้งคาการจบโปรแกรมการวิเคราะห  

  Initial weight ตั้งคาน้ำหนักตัวอยาง  

  Result display ตั้งคาหนาจอแสดงผลการวิเคราะห  

  Target value ตั้งคา ± ผลการวิเคราะห  

  Standby temperature ตั้งคาอุณหภูมิอุนเครื่องมือไมไดใชงาน  

  No. of filters ตั้งคาจำนวน Filter  

4. ใชมือเปดฝาครอบเพ่ือวางถาดอลูมิเนียมสำหรับใสตัวอยาง ทำการ tare น้ำหนักใหเปนคา 0.000 

กรัม  

5. วางตัวอยางลงบนถาดอลูมิเนียมแลวปดฝาครอบ 

6. เครื่องจะทำงานตามท่ีไดตั้งโปรแกรมไว 

7. จากนั้นเครื่องจะแสดงคาท่ีวัดได เอาตัวอยางออก แลวทำการวัดตัวอยางถัดไป 

8. เม่ือใชเครื่องเสร็จทำการกดปุมเพ่ือปดสวิทช 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             ภาพท่ี 4.14 เครื่องวัด Moisture balance 
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4.2.2.9 ปริมาณแอลกอฮอล (Ebulliometer) 

หลักการ 

เอทานอล (Ethanol) หรือ เอทิลแอลกอฮอล(ethyl alcohol) เปนแอลกอฮอลชนิดหนึ่งมีลักษณะ

เปนของ เหลวใส ไมมีสี ระเหยงาย และมีกลิ่นเฉพาะตัว ไดจากกระบวนการสังเคราะหทางเคมีและการนำ

พืชที่มีแปงหรือน้ำตาล เชน ขาว ขาวโพด มันสำปะหลัง ออย เปนตน มาผานกระบวนการหมัก เพ่ือ

เปลี่ยนแปงใหเปนน้ำตาล โดยใชจุลินทรียจากนั้น นำมากลั่นใหเปนแอลกอฮอลท่ีมีความบริสุทธิ์ข้ึน และมี

คุณภาพท่ีแตกตางกันออกไป เอทานอลนิยมนำมาใชเปนสารตั้งตน สำหรับผลิตสารเคมีอ่ืนๆ หรือนำมาใช

ประโยชนโดยตรง เชน ใชเปนตัวทำละลายในการผลิตเครื ่องสำอาง ใชเปนสวนผสมในเชื ้อเพลิง 

นอกจากนี้เอทานอลถูกนำมาเปนสวนผสมที่สำคัญในเครื่องดื่มแอลกอฮอลหลายชนิด เชน เหลา เบียร 

วิสกี้ บรั่นดี หรือแมแตยาน้ำบางชนิดก็มีสวนผสมของแอลกอฮอล เชน ยาแกไอ ยาธาตุน้ำแดง ยาขับลม 

เปนตน โดยเอทานอลท่ีใชเปน สวนผสมในผลิตภัณฑแตละชนิดจะมีคุณภาพและมีปริมาณของเอทานอลท่ี

แตกตางกัน  

Ebulliometer เปนอุปกรณทางหองปฏิบัติที ่ใชในการวัดปริมาณเอทานอลในสารละลายดวย

วิธีการทำใหสารละลายเดือด วิธีการนี้เรียกวา "Ebulliometry" หรือ "Ebullioscopy" ซึ่งพิจารณาการ

เปลี่ยนแปลงในจุดเดือดของสารละลายเมื่อมีสารละลายของเอทานอลถูกเพิ่มเขาไป การวัดปริมาณเอทา

นอลโดยใช Ebulliometer เปนวิธีที่รวดเร็วและถูกตองในการวัดปริมาณเอทานอลในสารละลายสำหรับ

การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เครื่องมือนี้มีความไววางใจและนิยมใชในการ

ทดสอบอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือตรวจสอบปริมาณเอทานอลในระดับการผลิตและควบคุมคุณภาพ 

ข้ันตอนการวัดปริมาณเอทานอลโดยใช Ebulliometer: 

1. ลาง Boiling chamber ดวยน้ำกลั่น 

2. เติมน้ำกลั่น 50 มิลลิลิตร ใน Boiling chamber 

3. ประกอบเทอรโมมิเตอร และรีฟลักคอนเดนเซอร เขากับ Boiling chamber 

4. ใหความรอน Projecting tube ดวยตะเกียงแอลกอฮอล สังเกตปรอทจากเทอรโมมิเตอรจะ

คอยๆ เพ่ิมข้ึน และคงท่ีเปนเวลา 5-10 นาที แลวปรับสเกล 0 ในแผนวัดแอลกอออลเพ่ือใชใน

การเปรียบเทียบหาปริมาณแอลกอฮอลในตัวอยาง 
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5. ลาง Boiling chamber ดวยตัวอยางท่ีจะทดสอบเล็กนอยแลวเทออกจนหมด 

6. เติมตัวอยางท่ีตองการวัด 50 มิลลิลิตร ใน Boiling chamber 

7. ประกอบเทอรโมมิเตอร และรีฟลักคอนเดนเซอรเขากับ Boiling chamber 

8. ใหความรอน Projecting tube ดวยตะเกียงแอลกอฮอล สังเกตปรอทจากเทอรโมมิเตอรจะ

คอยๆ เพ่ิมข้ึนจนกระท่ังคงท่ีเปนเวลา 30 วินาที จึงอานคาเปนรอยละโดยปริมาตร  

9. ทำการวัดซ้ำอีกครั้ง 

10. เม่ือวัดตัวอยางเสร็จเรียบรอยใหทำความสะอาด chamber ดวยสารละลาย NaOH 20% หลังใช

งานทุกครั้งแลวลางดวยน้ำกลั่นอีกครั้ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          ภาพท่ี 4.15 เครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอล (Ebulliometer) 
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4.3 การติดตามและประเมินผล 

4.3.1 การติดตามและประเมินผลงานวิเคราะหทดสอบ 

ตารางท่ี 15 การติดตามประเมินผลการปฏิบัติงาน 

กระบวนการ มาตรฐาน/คุณภาพงาน วิธีการติดตาม

และประเมินผล 

ผูติดตามและ

ประเมินผล 

การศึกษาประเภทของ

การตรวจวิเคราะหและ

ผูรับผิดชอบการ

วิเคราะห 

เลือกบุคลากรท่ีตรงกับสาย

งาน มีความชำนาญ 

เชี่ยวชาญในสาขาและการ

วิเคราะหในแตละดาน  

มีการตรวจสอบ

จากผูเชี่ยวชาญท่ี

ไดรับการแตงตั้ง

จากหนวย

ฝกอบรมวิชาชีพฯ 

ตามคำสั่งแตงตั้ง

ผูตรวจทานผล

วิเคราะห 

ผูตรวจทานผล

วิเคราะหประจำหนวย 

จัดเตรียมความพรอม บุคลากรท่ีมีความเชี่ยวชาญ 

(นักวิทยาศาสตร) 

มีการตรวจสอบ

จากผูเชี่ยวชาญ 

ผูตรวจทานผล

วิเคราะหประจำหนวย 

ทำการวิเคราะห

ทดสอบ 

บุคลากรท่ีมีความเชี่ยวชาญ 

(นักวิทยาศาสตร) 

มีการตรวจสอบ

จากผูเชี่ยวชาญ 

ผูตรวจทานผล

วิเคราะหประจำหนวย 

การออกผลวิเคราะห

ทดสอบ 

บุคลากรท่ีมีความเชี่ยวชาญ 

(นักวิทยาศาสตร) 

มีการตรวจสอบ

จากผูเชี่ยวชาญ 

- ผูตรวจทานผล

วิเคราะหประจำหนวย 

และ แบบประเมิน

ความพึงพอใจในการใช

บริการ  
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4.3.2 การติดตามและประเมินผลงานใหบริการหองปฏิบัติการและบริการวิชาการ 

 

แบบประเมินความพึงพอใจการใชบริการหองปฏิบัติการวิทยาศาสตร 

คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา 

วัตถุประสงค เพ่ือสำรวจความพึงพอใจของผูใชบริการหองปฏิบัติการ คณะเกษตรศาสตรและ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา 

ตอนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 

ตอนท่ี 2  ความพึงพอใจในการใชบริการหองปฏิบัติการวิทยาศาสตร 

 ระดับความพึงพอใจ 

ประเด็นการวัดความพึงพอใจ มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

ไมมี/ไม

พบใน 

 (5) (4) (3) (2) (1) การ

ใหบริการ 

1.ความพึงพอใจในดานหองปฏิบัติการ  

1.สภาพแวดลอมในหองปฏิบัติการ       

2.ระบบความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ       

3.ความพรอมของเครื่องมือท่ีใชในการปฏิบัติการ       

4. ความพรอมของวัสดุ อุปกรณ สารเคมีใน

หองปฏิบัติการ 

      

2. ความพึงพอใจในดานเจาหนาท่ีผูใหบริการ 

1.เจาหนาท่ีมีความกระตือรือรน เอาใจใสในการ

ใหบริการ 

      

2.เจาหนาท่ีพูดจาสุภาพ ยิ้มแยมแจมใส มีความ

เปนกันเอง 
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3.เจาหนาท่ีตางกายสุภาพ และเหมาะสมกับการ

ทำงาน 

      

4.เจาหนาท่ีสามารถแกปญหาท่ีเกิดข้ึนไดเปน

อยางดี 

      

5.เจาหนาท่ีใหคำแนะนำ คำปรึกษา ตอบขอ

ซักถามไดดี 

      

3. ความพึงพอใจในดานการใหบริการ 

1.ใหบริการแกผูมารับบริการตามลำดับ กอน – 

หลัง 

      

2.ใหบริการดวยความรวดเร็วและมีประสิทธิภาพ       

3.เจาหนาท่ีมีความรู ความสามารถ เก่ียวกับ

เครื่องมือและ 

      

ใหคำแนะนำในการใชเครื่องมือไดอยางถูกตอง       

4.ใหความรูเรื่องความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ

กอน 

      

การใชงาน       

 

4.4 จรรยาบรรณ/คุณธรรม/จริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

ขอบังคับ ก.พ.วาดวยจรรยาบรรณของขาราชการพลเรือน พ.ศ. 2537 โดยท่ีขาราชการพลเรือนมี

หนาที่และความรับผิดชอบสำคัญในการพัฒนาประเทศ รวมทั้งการใหบริการแกประชาชน ซึ่งจำเปนตอง

ทำงานรวมกันหลายฝาย ฉะนั้น เพื่อให ขาราชการพลเรือนมีความประพฤติดี สำนึกในหนาที่ สามารถ

ประสานงานกับทุกฝายตลอดจน ปฏิบัติหนาที่ราชการไดอยางมีประสิทธิภาพ ประสิทธิผลยิ่งขึ ้น จึง

สมควรใหมีขอบังคับ ก.พ. วา ดวยจรรยาบรรณของขาราชการพลเรือนไวเปนประมวลความประพฤติเพ่ือ

รักษาไวซึ่งศักดิ์ศรี และสงเสริมชื่อเสียง เกียรติคุณ เกียรติฐานะ ของขาราชการพลเรือน อันจะยังผลใหผู

ประพฤติ เปนที่เลื่อมใส ศรัทธาและยกยองของบุคคลโดยทั่วไป อาศัยอำนาจตามความในมาตรา 8 (5) 

และมาตรา 91 แหงพระราชบัญญัติระเบียบขาราชการพลเรือน พ.ศ. 2535 จึงออกขอบังคับ ก.พ. วาดวย

จรรยาบรรณของขาราชการพลเรือนไว ดังตอไปนี้ 
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จรรยาบรรณตอตนเอง  

ขอ 1 ขาราชการพลเรือนพึงเปนผู มีศีลธรรมอันดี และประพฤติตนใหเหมาะสมกับการเปน 

ขาราชการ  

ขอ 2 ขาราชการพลเรือนพึงใชวิชาชีพในการปฏิบัติหนาที่ราชการดวยความซื่อสัตย และไม 

แสวงหาประโยชนโดยมิชอบ ในกรณีท่ีวิชาชีพใดมีจรรยาวิชาชีพกำหนดไว ก็พึงปฏิบัติตาม จรรยาวิชาชีพ

นั้นดวย  

ขอ 3 ขาราชการพลเรือนพึงมีทัศนคติที่ดี และพัฒนาตนเองใหมีคุณธรรม จริยธรรม รวมท้ัง 

เพิ่มพูนความรู ความสามารถ และทักษะ ในการทำงานเพื่อใหการปฏิบัติหนาที่ราชการมี ประสิทธิภาพ 

ประสิทธิผลยิ่งข้ึน จรรยาบรรณตอหนวยงาน  

ขอ 4 ขาราชการพลเรือนพึงปฏิบัติหนาท่ีราชการดวยความสุจริต เสมอภาคและปราศจากอคติ  

ขอ 5 ขาราชการพลเรือนพึงปฏิบัติหนาท่ีราชการอยางเต็มกำลังความสามารถ รอบคอบ รวดเร็ว 

ขยันหม่ันเพียร ถูกตองสมเหตุสมผล โดยคำนึงถึงประโยชนของทางราชการและ ประชาชนเปนสำคัญ  

ขอ 6 ขาราชการพลเรือนพึงประพฤติคนเปนผูตรงตอเวลา และใชเวลาราชการใหเปนประโยชน 

ตอทางราชการอยางเต็มท่ี  

ขอ 7 ขาราชการพลเรือนพึงดูแลรักษาและใชทรัพยสินของทางราชการอยางประหยัด คุมคา โดย

ระมัดระวังมิใหเสียหายหรือสิ้นเปลืองเยี่ยงวิญูชนจะพึงปฏิบัติตอทรัพยสินของตนเอง จรรยาบรรณตอ

ผูบังคับบัญชา ผูอยูใตบังคับบัญชา และผูรวมงาน  

ขอ 8 ขาราชการพลเรือนพึงมีความรับผิดชอบในการปฏิบัติงาน การใหความรวมมือชวยเหลือ 

กลุมงานของตนทั้งในดานการใหความคิดเห็น การชวยทำงาน และการแกปญหารวมกัน รวมทั้งการ

เสนอแนะในสิ่งท่ีเห็นวาจะมีประโยชนตอการพัฒนางานในความรับผิดชอบดวย  

ขอ 9 ขาราชการพลเรือนซ่ึงเปนผูบังคับบัญชา พึงดูแลเอาใจใสผูอยูใตบังคับบัญชาท้ังในดาน การ

ปฏิบัติงาน ขวัญ กำลังใจ สวัสดิการ และยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอยูใตบังคับบัญชา ตลอดจน

ปกครองผูอยูใตบังคับบัญชาดวยหลักการและเหตุผลท่ีถูกตองตามทำนองคลองธรรม  
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ขอ 10 ขาราชการพลเรือนพึงชวยเหลือเกื้อกูลกันในทางที่ชอบ รวมทั้งสงเสริมสนับสนุนใหเกิด 

ความสามัคคี รวมแรงรวมใจในบรรดาผูรวมงานในการปฏิบัติหนาท่ีเพ่ือประโยชนสวนรวม  

ขอ 11 ขาราชการพลเรือนพึงปฏิบัติตอผูรวมงานตลอดจนผูเกี่ยวของดวยความสุภาพ มีน้ำใจ 

และมนุษยสัมพันธ  

ขอ 12 ขาราชการพลเรือนพึงละเวนจากการนำผลงานของผูอ่ืนมาเปนของตน 

จรรยาบรรณตอประชาชนและสังคม  

ขอ 13 ขาราชการพลเรือนพึงใหบริการประชาชนอยางเต็มกำลังความสามารถดวยความ เปน

ธรรม เอื้อเฟอ มีน้ำใจ และใชกิริยาวาจาที่สุภาพออนโยน เมื่อเห็นวาเรื่องใดไมสามารถ ปฏิบัติไดหรือไม

อยูในอำนาจหนาท่ีของตนจะตองปฏิบัติ ควรชี้แจงเหตุผลหรือแนะนำใหติดตอ ยังหนวยงานหรือบุคคลซ่ึง

ตนทราบวามีอำนาจหนาท่ีเก่ียวของกับเรื่องนั้น ๆ ตอไป  

ขอ 14 ขาราชการพลเรือนพึงประพฤติตนใหเปนท่ีเชื่อถือของบุคคลท่ัวไป  

ขอ 15 ขาราชการพลเรือนถึงละเวนการรับทรัพยสินหรือประโยชนอ่ืนใด ซ่ึงมีมูลคาเกินปกติ วิสัย

ที่วิญูชนจะใหกันโดยเสนหาจากผูมาติดตอราชการ หรือผูซึ่งอาจไดรับประโยชนจากการ ปฏิบัติหนาท่ี

ราชการนั้น หากไดรับไวแลวและทราบภายหลังวาทรัพยสินหรือประโยชนอื่นใด ที่รับไวมีมูลคาเกินปกติ

วิสัย ก็ใหรายงานผูบังคับบัญชาทราบโดยเร็ว เพ่ือดำเนินการตาม สมควรแกกรณี  

ขอ 16 ขอบังคับฉบับนี้ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ใหไว ณ วันท่ี 19 กุมภาพันธ พ.ศ. 2537  

 

(ลงชื่อ) ชวน หลีกภัย (นายชวน หลีกภัย)  

หมายเหตุ ประกาศในราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศท่ัวไปเลม 111 ตอนท่ี 19 ง ลงวันท่ี 8 มีนาคม 

2537 
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บทท่ี 5  

ปญหา/อุปสรรค แนวทางการแกไข/ การพัฒนางาน 

 คูมือปฏิบัติงานเลมนี้เปนไปในแนวกวาง ดังนั้นจึงไดรวบรวมปญหาอุปสรรคแนวทางแกไข และ

การพัฒนางาน ท่ีผานมาเพ่ือใหเกิดการปฏิบัติไดอยางมีประสิทธิภาพดังนี้ 

ปญหาและอุปสรรค แนวทางแกไขและการพัฒนา 

บุคลากร นิสิต นักศึกษาหรือผูขอใช

เครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณไม ทราบ

วิธีการใชงาน 

จัดทำคูมือการใชงานเครื่องมือไวประจำเครื่องผาน

ระบบสแกน QR Code ท่ีมีท้ังการกรอกขอมูล

รายละเอียดผูใชงานและวิธีการแนะนำการใชงาน 

ผู ขอรับบริการวิเคราะห ไมทราบ

ขอมูลเรื่องการสงตัวอยางวิเคราะห 

ราคาคาบริการและรายละเอียดอ่ืนๆ 

จัดทำแนวทางปฏิบัติผาน website คณะ รวมถึง ให

รายละเอียดผูประสานงานของหนวย ตามลิงค 

https://www.agri.up.ac.th/professionaltraining 

ผู ขอรับบริการเครื ่องมือ มีความ

ตองการใชหลายคน ทำใหไมเพียงพอ

ตอการใหบริการ 

จัดทำแบบฟอรมการจองใชเครื่องมือลวงหนาออนไลน 

ในระบบจัดการคลังวัสดุ ครุภัณฑและสารเคมี ตาม

ลิงค http://ims.agri.up.ac.th/ 

ผูขอรับบริการ มีความรูความเขาใจ

ในการปฏิบัติงานในหองปฏิบัติการ

นอย 

จัดการฝกอบรมเรื่อง มาตรฐานความปลอดภัยใน

หองปฏิบัติการเปนประจำทุกป 

หองปฏิบัติการมีสารเคมีท่ีเปน

อันตรายอยูภายในหองอันอาจ

กอใหเกิดอันตรายตอผูปฏิบัติหนาท่ี 

นำหองปฏิบัติการเขาโครงการมาตรฐานความ

ปลอดภัยในหองปฏิบัติการ และมีการจัดทำเปนการ

จัดทำแนวปฏิบัติฯ และดัชนีชี้วัด (Checklist) ตาม

ขอกำหนด ESPReL Checklist 

 

 

 

 



90 

 

บรรณานุกรม 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย. 2557. วิธีมาตรฐานสำหรับการวิเคราะหอาหาร เลมท่ี 2. โรงพิมพสำนักงาน

 พระพุทธศาสนาแหงชาติ. 

ราชกิจจานุเบกษา. ขอบังคับ ก.พ.วาดวยจรรยาบรรณของขาราชการพลเรือน พ.ศ. 2537, สืบคนเม่ือ 22 

 สิงหาคม 2566.จาก. https://www.ocsc.go.th. 

ปภาอร เขียวสีมา. 2564. คูมือการปฏิบัติงาน การเตรียมปฏิบัติการรายวิชา ปฏิบัติการวิทยาเอ็นโด

 ดอนต. คณะทันตแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยพะเยา. พะเยา. 

American Public Health Association (APHA). 1992. Compendium of Methods for the 

 Microbiological Examination of Foods (3th ed.). VA: Springfield. 

AOAC. 2000. Official Methods of Analysis. 17th Edition, The Association of Official 

 Analytical Chemists, Gaithersburg, MD, USA.  

Food and Drug Administration. (2001). Bacteriological Analytical Manual (8th ed.). [Online]. 

 Available: http://www.fda.gov/Food/ScienceResearch/LaboratoryMethods/ 

 BacteriologicalAnalyticalManualBAM/default.htm. [2023, April 20] 

U.S. Food and Drug Administration. Bacteriological Analytical Manual. 2001. [Online]. 

 Chapter 18 “Yeasts, Molds and Mycotoxins”. 2001].  Available: 

 http://www.fda.gov/Food/ScienceResearch/LaboratoryMethods/ucm 

 071435.htm. [20 July 2023] 

Zoeckein, Fugelsang, Gump and Nury. 2000. Production Wine Analysis. Techniques for 

chemical analysis and quality monitoring during winemaking. Patrick Iland Wine 

Promotions. 

 

 

 



91 

 

                                            ประวัติผูเขียน 

ประวัติสวนตัว 

ชื่อ-สกุล (ภาษาไทย) กนกอร ศรีมวง 

ชื่อ-สกุล (ภาษาอังกฤษ) Kanok-orn Srimuang 

ตำแหนง   นักวิจัย 

หนวยงานท่ีสังกัด  คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ 

   มหาวิทยาลัยพะเยา 19 หมู 2 ต.แมกา อ.เมือง  

   จ.พะเยา 56000 

   โทร. 054466666 ตอ 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 (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

         การอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

พ.ศ. 2548 - พ.ศ. 2553   ปริญญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 

 

ประวัติการทำงาน 

พ.ศ. 2543 - พ.ศ. 2550 อาจารยผูชวยสอน มหาวิทยาลัยนเรศวร วิทยาเขตสารสนเทศ  

   พะเยา 

พ.ศ. 2550 - พ.ศ. 2553 นักวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยนเรศวร พะเยา 

พ.ศ. 2553 - พ.ศ. 2558 นักวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยพะเยา 

พ.ศ. 2558 - ปจจุบัน นักวิจัย มหาวิทยาลัยพะเยา 
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