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คำนำ 

 

คูมือปฏิบัติงานหลักเลมนี้จัดทำตามประกาศ ก.พ.อ. เรื่อง มาตรฐานการกำหนดตำแหนงและ

การแตงตั้งขาราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษาใหดำรงตำแหนงสูงข้ึน พ.ศ. 2553 ซ่ึงเปนเอกสาร

แสดงเสนทางการทำงานหลักตั้งแตเริ่มตนจนสิ้นสุดกระบวนการ โดยระบุข้ันตอนการดำเนินการตาง ๆ 

โดยคูมือปฏิบัติงานหลักมีความสำคัญอยางยิ่งในการปฏิบัติงาน เพ่ือชวยใหหนวยงานมีคูมือไวใช 

ในการปฏิบัติงาน และชวยใหผูปฏิบัติงานใหมสามารถศึกษางานไดอยางรวดเร็ว ทำใหงานของ

หนวยงานมีระบบและมีประสิทธิภาพมากข้ึนจากคูมือปฏิบัติงานหลักเลมนี้ 

วัตถุประสงคของการจัดทำคูมือปฏิบัติงานหลักเก่ียวกับการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำให

ปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น ของคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เพ่ือให

ผูปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานแทนกันได และเพ่ือใหการปฏิบัติงานเปนมาตรฐานเดียวกัน ซ่ึงผูท่ี

ตองการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและทำใหปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น สามารถนำคูมือปฏิบัติงานหลัก

ฉบับนี้ไปใชเปนแนวทางในการปฏิบัติงานได ซ่ึงในคูมือปฏิบัติงานเลมนี้ไดอธิบายถึงวัสดุอุปกรณท่ีใช 

เครื่องมือวิทยาศาสตรและการใชงาน ทฤษฎีเก่ียวกับการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำให

ปราศจากเชื้อ เทคนิคในการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำใหปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น  

ซ่ึงในแตละข้ันตอนไดอธิบายถึงเทคนิคตาง ๆ ปญหา/อุปสรรค แนวทางแกไข และขอเสนอแนะ 

สุดทายนี้ขาพเจาขอขอบพระคุณผูทรงคุณวุฒิท่ีใหความรูและคำแนะนำดวยดีตลอดมา และ

ขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เปนอยางยิ่งท่ีสนับสนุนและสงเสริมใหจัดทำคูมือ

ปฏิบัติงานหลักเลมนี้ข้ึนมา โดยเฉพาะอยางยิ่งคณบดีคณะเทคโนโลยีการเกษตร และเพ่ือนรวมงานทุกคน 

ท่ีเปนกำลังใจใหคูมือปฏิบัติงานหลักเลมนี้สำเร็จลงไดดวยดี 
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สวนท่ี 1  

บริบทมหาวิทยาลัย 

 

ประวัติมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

มหาวทิยาลัยราชภัฏสงขลา เปนสถาบันอุดมศึกษาท่ีเกาแกท่ีสุดของภาคใต และเปนสถาบัน

ท่ีมีพัฒนาการอยางตอเนื่องตลอดมา ตั้งแตยังมีฐานะเปนเพียงโรงเรียนฝกหัดครูมณฑล จนกระท่ังเปน

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ดังเชนปจจุบัน 

ประวัติศาสตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาเริ่มตนข้ึนในป พ.ศ. 2462 เม่ือธรรมการมณฑล

นครศรีธรรมราชซ่ึงขณะนั้นอยูท่ีจังหวัดสงขลา และธรรมการจังหวัดสงขลาไดคิดผลิตครูมณฑลข้ึน

เพ่ือใหไปทำหนาท่ีสอนในระดับประถมศึกษาจึงไดจัดตั้งโรงเรียนฝกหัดครูมณฑลข้ึน โดยใหเรียน

รวมกับโรงเรียนประจำมณฑลนครศรีธรรมราช (คือโรงเรียนมหาวชิราวุธ ซ่ึงขณะนั้นตั้งอยูท่ีบริเวณ

โรงเรียนวิเชียรชมในปจจุบัน) รับนักเรียนจบชั้นประถมบริบูรณ (ประถมปท่ี 3) เขาเรียนตามหลักสูตร 

ป.4, ป.5 และ ป.6 โดยเพ่ิมวิชาครูเปนพิเศษ ผูสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรดังกลาวเรียกวา ครู

ประกาศนียบัตรมณฑล 

ในป พ.ศ. 2464 มีการประกาศใชพระราชบัญญัติประถมศึกษา ธรรมการมณฑลจึงไดจัดตั้ง

โรงเรียนฝกหัดครูประจำมณฑลข้ึนโดยเฉพาะเม่ือ พ.ศ. 2468 โดยตั้งท่ีตำบลทาชะมวง อำเภอ

กำแพงเพชร (ปจจุบันคืออำเภอรัตภูมิ) จังหวัดสงขลา เรียกวาโรงเรียนฝกหัดครูมูล (ปจจุบันเปนท่ีตั้งของ

วิทยาลัยเกษตรกรรมและเทคโนโลยีสงขลา) โดยรับนักเรียนท่ีจบ ม. 3 หรือครูท่ีทางอำเภอและจังหวัดตาง ๆ 

สงมาเรียน กำหนด 2 ป สำเร็จแลวจะไดรับประกาศนียบัตรวิชาชีพครูมูล (ป.) 

ตอมาไดมีพระราชบัญญัติวาดวยการบริหารแหงราชอาณาจักรสยาม พ.ศ. 2476 ใหเลิกการ

แบงเขตการปกครองเปนมณฑล โรงเรียนฝกหัดครูมูลประจำ มณฑลนครศรีธรรมราชท่ีทาชะมวง  

จึงไดเปลี่ยนเปนโรงเรียนฝกหัดครูประกาศนียบัตรจังหวัด เม่ือป พ.ศ. 2477 โดยรับนักเรียนท่ีเรียน  

ป. 6 หรือ ม. 2 (ตามแผนการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2475) เขาเรียนมีกำหนด 2 ป ตอมาในป พ.ศ. 2482 

จึงไดเปลี่ยนมาเปนรับนักเรียน ม. 3 เขาเรียน มีกำหนด 2 ป ผูสำเร็จการศึกษาจะไดประกาศนียบัตร

จังหวัด (ว.) 

นอกจากนี้โรงเรียนฝกหัดครูประกาศนียบัตรจังหวัด ยังรับนักเรียนท่ีเตรียมไวเพ่ือบรรจุเปน

ครูประชาบาล ซ่ึงทางจังหวัดตาง ๆ ไดคัดเลือกนักเรียนท่ีจบ ป. 4 จากตำบลทุรกันดารในจังหวัดนั้น ๆ  

มาเขาเรียน มีกำหนด 3 ป เม่ือสำเร็จการศึกษาแลว จะไดประโยคครูประชาบาล (ป.บ.) และกลับไป

เปนครูในตำบลท่ีตนมีภูมิลำเนาอยู 
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ป พ.ศ. 2482 โรงเรียนฝกหัดครูประกาศนียบัตรจังหวัดสงขลา ไดยายจากทาชะมวงมาเรียน

ท่ีตำบลคอหงส อำเภอหาดใหญ และในป พ.ศ. 2490 เปลี่ยนฐานะจากโรงเรียนฝกหัดครูประกาศนียบัตร

จังหวัดเปนโรงเรียนฝกหัดครูมูลและมีการปรับปรุงหลักสูตรใหม โดยรับนักเรียนท่ีจบชั้นมัธยมปท่ี 6 หรือ

ประโยคประกาศนียบัตรครูมูล (ว.) เขาเรียนตออีก 1 ป สำเร็จแลวจะไดรับประกาศนียบัตรครูมูล (ป.) 

ตอมาใน พ.ศ. 2498 ก็ไดเปดสอนหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาการศึกษา โดยรับนักเรียน 

ท่ีจบ ม. 6 เขาเรียน 2 ป ผูสำเร็จการศึกษาจะไดรับประกาศนียบัตรวิชาการศึกษา (ป.กศ.) และ

โรงเรียนฝกหัดครูมูลสงขลา ก็เปลี่ยนเปนโรงเรียนฝกหัดครูสงขลา จนกระท่ังเม่ือวันท่ี 1 มิถุนายน 

พ.ศ. 2499 จึงไดยายมาตั้งอยู ณ บริเวณบานเขารูปชาง อำเภอเมือง จังหวัดสงขลา อันเปนสถานท่ีตั้ง

ในปจจุบันและไดยกฐานะเปนวิทยาลัยครูสงขลา เม่ือวันท่ี 1 พฤษภาคม พ.ศ. 2504 อีกท้ังไดขยาย

ชั้นเรียนไปจนถึงระดับประกาศนียบัตรวิชาการศึกษาชั้นสูง (ป.กศ.สูง) ในปเดียวกันนั้นเอง 

ครั้นเม่ือถึงป พ.ศ. 2518 รัฐบาลไดประกาศใชพระราชบัญญัติวิทยาลัยครู พ.ศ. 2518 ทำให

วิทยาลัยครูสงขลาเปดสอนถึงระดับปริญญาตรี ในสาขาครุศาสตร โดยรับนักศึกษาท่ีเรียนจบ ป.กศ.สูง 

หรือครูประจำการ ท่ีไดรับวุฒิ พ.ม. เขาศึกษาตอ 2 ป ผูสำเร็จการศึกษาจะไดรับวุฒิครุศาสตรบัณฑิต 

(ค.บ.) และในป พ.ศ. 2522 ก็ไดเปดโครงการอบรมครูประจำการและบุคลากรทางการศึกษา (อ.ค.ป.) 

ในระดับ ป.กศ.ชั้นสูงและระดับปริญญาตรี (ค.บ.) หลังจากนั้นในป พ.ศ. 2524 ก็ไดรวมมือกับ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร เปดสอนหลักสูตรการโรงแรมและการทองเท่ียว กับหลักสูตร 

การเพาะเลี้ยงสัตวน้ำโดยเรียกโครงการนี้วา วิทยาลัยชุมชนสงขลา 

ตอมาในป พ.ศ. 2527 รัฐบาลไดประกาศใชพระราชบัญญัติวิทยาลัยครู พ.ศ. 2527  

ใหวิทยาลัยครูทำหนาท่ีผลิตครูและเปดสอนวิชาชีพ ตามความตองการและความจำเปนของทองถ่ิน 

วิทยาลัยครูสงขลาจึงไดผลิตครูระดับปริญญาตรี ครุศาสตรบัณฑิต และบัณฑิตหรือประกาศนียบัตร

วิชาชีพอ่ืน ๆ ตามความตองการและความจำเปน ของทองถ่ินต้ังแตบัดนั้นเปนตนมา และในป พ.ศ. 2529 

ไดเปดการศึกษาสำหรับบุคลากรประจำการ (กศ.บป.) ในระดับอนุปริญญาและระดับปริญญาตรีสาขา

ครุศาสตร ซ่ึงตอมาก็ไดขยายไปสูสาขาอ่ืน ๆ คือ ศิลปศาสตร และวิทยาศาสตร ดังท่ีเปนอยูในปจจุบัน 

เม่ือวันท่ี 14 กุมภาพันธ พ.ศ. 2535 พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว รัชกาลท่ี 9 ทรงพระกรุณา

โปรดเกลา ฯ พระราชทานนาม “ ราชภัฏ ” แทนชื่อวิทยาลัยครูท่ัวประเทศ ทำใหวิทยาลัยครูสงขลา 

เปลี่ยนชื่อเปน “สถาบันราชภัฏสงขลา” ตั้งแตบัดนั้น เปนตนมา สถาบันราชภัฏสงขลาไดมีความ

เจริญกาวหนามาเปนลำดับ จนสามารถเปดสอนถึงระดับบัณฑิตศึกษาไดในป พ.ศ. 2544 และเม่ือ

วันท่ี 15 มิถุนายน พ.ศ. 2547 จึงไดรับการยกฐานะเปน “มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา” 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วิทยาเขตจังหวัดสตลู 

  

จังหวัดสตูลเปนจังหวัดท่ีมีความตองการทางดานการศึกษาของเยาวชนมีจำนวนมาก 

โดยเฉพาะในระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน และมีแนวโนมท่ีนักเรียนเขาศึกษาตอในระดับอุดมศึกษา

คอนขางสูง ท้ังนี้สถิติท่ีผานมานักเรียนท่ีจบการศึกษาตอในระดับอุดมศึกษากวารอยละ 60 ในขณะท่ี

จังหวัดสตูลนั้นยังไมมีสถานศึกษาในระดับอุดมศึกษาซ่ึงหากไดมีการสนับสนุนใหจัดตั้งสถานศึกษา 

ในระดับอุดมศึกษาจังหวัดสตูลนั้น ก็จะเปนการยกระดับมาตรฐานการศึกษาของเยาวชน และสราง

คุณภาพชีวิตของประชาชนตามยุทธศาสตรจังหวัดชายแดนภาคใตท่ีจะสงผลใหเกิดความม่ันคงของ

ประเทศอยางยั่งยืนประกอบกับทางองคการบริหารสวนจังหวัดสตูล มีแนวนโยบายในการสงเสริม

การศึกษาในระดับอุดมศึกษา ซ่ึงสอดคลองกับประเด็นยุทธศาสตรของจังหวัดสตูลท่ีตองการเพ่ิมขีด

ความสามารถของบุคลากรและเปาประสงคท่ีตองการเพ่ิมรายไดจากการทองเท่ียวและพัฒนาคุณภาพ

ของสินคาและบริการ 

สตูลไดรับการพัฒนาโครงสรางทางเศรษฐกิจใหเปนเขตเศรษฐกิจพิเศษตามยุทธศาสตร

จังหวัดชายแดนใต และเปนประตูสูเวทีอาเซียน ท้ังนี้เพ่ือรองรับการพัฒนาดานตาง ๆ จึงควรมี

สถาบันอุดมศึกษาในการพัฒนาทรัพยากรมนุษยอยางมีคุณภาพอยางแทจริงทำใหมีโครงการจัดตั้ง

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาวิทยาเขตจังหวัดสตูลดวยการผลักดันของทุกภาคสวนในจังหวัดสตูลและ

ประชาชนในพ้ืนท่ี เพ่ือการพัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาไดดำเนินโครงการจัดตั้งมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาวิทยาเขต

จังหวัดสตูล โดยไดรับอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัย เม่ือวันท่ี 24 มกราคม 2552 เพ่ือรองรับการพัฒนา

จังหวัดใหสอดคลองตามประเด็นยุทธศาสตรจังหวัดชายแดนใต โดยใหประสานงบประมาณ 

การดำเนินงานจากทุกภาคสวนท้ังในระดับชาติและระดับจังหวัด ท้ังนี้มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  

ไดดำเนินการเพ่ือขอถอนสถานภาพและดำเนินการเพ่ือขอใชพ้ืนท่ีตามหนังสือสำคัญสำหรับท่ีหลวง 

ฉบับท่ี 4036/2515 (ทุ งใหญสาธารณประโยชน ) ไดเนื้อท่ี 346 ไร 93 ตารางวา ตามระเบียบ

กระทรวงมหาดไทยวาดวยวิธีปฏิบัติการถอนสภาพการข้ึนทะเบียนและการจัดหาผลประโยชนในท่ีดิน

ของรัฐ ตามประมวลกฎหมายท่ีดิน พ.ศ. 2551 ณ พ้ืนท่ีสาธารณประโยชนทุงใหญสารภี ตำบลละงู 

อำเภอละงู จังหวัดสตูล 

ดังนั้น มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา จังหวัดสตูล จึงไดตั้งเจตนารมณท่ีแนวแนและพันธะ

สัญญาท่ีใหไวกับประชาชนในทองถ่ิน เปนมหาวิทยาลัยเพ่ือการพัฒนาทองถ่ิน มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สงขลา จะขยายโอกาสทางการศึกษาเพ่ือการพัฒนาทองถ่ิน โดยการพัฒนาหลักสูตรเปดสาขาท่ี

ตอบสนองและสอดคลองกับความตองการของประชาชนในจังหวัดชายแดนใต ท่ีเปนประโยชนกับ

ทองถ่ินเพ่ือการพัฒนาประเทศชาติอยางยั่งยืนสืบตอไป 
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ปรัชญา ปณิธาน คานิยมองคกร คติพจน 

 

ปรัชญา 

 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา : สถาบันอุดมศึกษาเพ่ือการพัฒนาทองถ่ิน 

 

 ปณิธาน 

  ปญญาญาณของทองถ่ิน     พลังแผนดินแหงสยาม 

   สนองพระราชปตุคาม         งดงามอยางยั่งยืน 

 

 คานิยมองคกร 

   S = Skill                     K = Knowledge 

   R = Responsibility       U = Unity 

 

 คติพจน 

   ปฺญานรานํรตนํ - ปญญาเปนดวงแกวของนรชน  

 

วัตถุประสงค 

 

1.  เพ่ือผลิตครูและพัฒนาบุคลากรทางการศึกษาใหมีคุณภาพ มีความเขมแข็งในวิชาชีพครู 

และเปนผูนำในการปฏิรูปการศึกษา 

2.  เพ่ือผลิตบัณฑิตและพัฒนาบุคลากรในทองถ่ินอยางตอเนื่องใหเปนผูท่ีมีความรู มีคุณธรรม

และจริยธรรม และมีขีดความสามารถท่ีสอดคลองกับทิศทางการพัฒนาประเทศ  

3.  เพ่ือสั่งสมองคความรูจากการวิจัยและเชื่อมศาสตรสูสากลใหเกิดเปนแหลงเรียนรูและ

ถายทอดเทคโนโลยีเพ่ือการแกไขปญหาและพัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน 

4.  เพ่ือบริการวิชาการและถายทอดเทคโนโลยีจากฐานการวิจัยตามแนวคิดเศรษฐกิจ

พอเพียงในการสรางความเขมแข็งใหกับชุมชน 

5.  เพ่ือสงเสริม สืบสาน สรางความรูความเขาใจ และสรางสรรคศิลปวัฒนธรรมของทองถ่ิน

และของชาต ิเพ่ือใหเกิดความสำนึก ความภูมิใจ รักและผูกพันในทองถ่ินและประเทศชาติ  

6.  เพ่ือสงเสริมและสืบสานพระบรมราโชบายและโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำร ิ

7.  เพ่ือพัฒนาประสิทธิภาพการบริหารจัดการของมหาวิทยาลัยใหสามารถดำเนินภารกิจได

อยางมีคุณภาพ 
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อัตลักษณมหาวิทยาลัย 

 

“เปนคนดี   มีทักษะชีวิต  มีจิตสาธารณะ” 

 

นิยาม “เปนคนดี” เปนผูท่ีคิดดี พูดดี และทำดี  หมายถึง คิด พูด และทำสิ่งท่ีเปนประโยชน

ตนและสิ่งท่ีเปนประโยชนทาน 

นิยาม “มีทักษะชีวิต” มีความชำนาญ มีความสามารถในการประยุกตใชปญญาและเหตุผล 

ในการดำเนินชีวิต ผานกระบวนการฝกทักษะการคิด ทักษะการตัดสินใจ ทักษะการแกปญหา ทักษะการคิด 

สรางสรรค ทักษะการคิดอยางมีวิจารณญาณทักษะการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพทักษะการสราง

ความสัมพันธระหวางบุคคล ทักษะการตระหนักรูในตน ทักษะการเขาใจผูอ่ืน ทักษะการจัดการกับอารมณ 

และทักษะการจัดการกับความเครียด 

นิยาม “มีจิตสาธารณะ” จิตท่ีคิดสรางสรรค เปนกุศล และมุงทำกรรมดีท่ีเปนประโยชนตอ

สวนรวม ตั้งอยูบน พ้ืนฐานของความตั้งใจดี และเจตนาด ี

คิดสรางสรรค คือ คิดในทางท่ีดี ไมทำลายบุคคล สังคม วัฒนธรรม ประเทศชาติและ

สิ่งแวดลอม 

กรรมดี คือ การกระทำ และคำพูดท่ีมาจากความคิดท่ีด ี
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ตราสัญลักษณ 

 

 

 

 

 

 สีน้ำเงิน แทนคา สถาบันพระมหากษัตริยผูใหกำเนิด และพระราชทาน

นามมหาวิทยาลัยราชภัฏ 

 สีเขียว แทนคา แหลงท่ีตั้งของมหาวิทยาลัยราชภัฏ ท้ัง ๓๖ แหง ใน

แหลงธรรมชาติและสิ่งแวดลอมท่ีสวยงาม 

 สีทอง แทนคา ความเจริญรุงเรืองทางภูมิปญญา 

 สีสม แทนคา ความเจริญรุงเรืองของศิลปวัฒนธรรมทองถ่ินท่ีกาวไกล

ใน ๓๖ สถาบัน 

 สีขาว แทนคา ความคิดอันบริสุทธิ์ของนักปราชญแหงพระบาทสมเด็จ 

พระเจาอยูหัว 

 

สีประจำ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

 สีขาว   หมายถึง ความถูกตอง ความบริสุทธิ ์

 สีแดง หมายถึง ความรัก ความเขมแข็ง 

 

สีขาว - สีแดง หมายความวา นักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาทุกคนตองกลาคิด 

กลาทำในสิ่งท่ีถูกตอง  ดีงามดวย ความบริสุทธิ์ใจ 
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ดอกไมประจำมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาคือ ดอกปาริฉัตร 

 

 

 

 

 

 

ตนไมประจำมหาวิทยาลยัราชภัฏสงขลาคือ ตนสารภีทะเล 
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โครงสรางการแบงสวนราชการของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

ตามกฎกระทรวง ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ ระเบียบกระทรวงการคลัง และมติสภามหาวิทยาลัย 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

คณะครุศาสตร 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

คณะวิทยาการจัดการ 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วิทยาเขตสตูล 

คณะศิลปกรรมศาสตร 

หนวยตรวจสอบภายใน 

สำนักงานอธิการบดี 

สถาบันวิจัยและพัฒนา 

สำนักวิทยบริการและเทคโนโลยี 

สำนักศิลปะและวัฒนธรรม 

สำนักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน 

สถาบันพัฒนาการศึกษาพิเศษ (เทียบเทางาน) 

โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

สำนักงานคณบด ี

สำนักงานคณบด ี

สำนักงานคณบด ี

สำนักงานคณบด ี

สำนักงานคณบด ี

สำนักงานคณบด ี

วิทยาลัยนวัตกรรม 

และการจัดการ 
สำนักงานวิทยาเขตสตลู 

คณะครุศาสตร 

คณะพยาบาลศาสตร 

-กองกลาง 

-กองนโยบายและแผน 

-กองพัฒนานักศึกษา 

สำนักงานผูอำนวยการ 

สำนักงานผูอำนวยการ 

สำนักงานผูอำนวยการ 

สำนักงานผูอำนวยการ 

สำนักงานผูอำนวยการ 

สำนักงานคณบด ี
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ประวัติคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

 

พ.ศ. 2530 วิทยาลัยครูสงขลา ไดรับการอนุมัติใหจัดตั้งคณะวิชาเกษตรและอุตสาหกรรม 

ประกอบดวย ภาควิชาเกษตรศาสตร และภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร โดยในภาควิชาเกษตรศาสตร

ไดเปดสอนสาขาวิทยาศาสตรระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี 2 ป ในวิชาเอกเทคโนโลยีการเกษตร และ

ปริญญาตรี 4 ป วิชาเอกเกษตรศาสตร สวนภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร ไดเปดสอนระดับอนุปริญญา 

วิชาเอกวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

พ.ศ. 2535 พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวไดทรงพระกรุณาโปรดเกลาฯ พระราชทานนาม

วิทยาลัยครูใหมเปนสถาบันราชภัฏทำใหมีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางการบริหารใหมมีผลใหคณะวิชา

เกษตรและอุตสาหกรรมเปลี่ยนเปนคณะเกษตรและอุตสาหกรรม มีคณบดีเปนผูบริหารสูงสุด และ 

มีการเปดสอนวิชาเอกวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเพ่ิมข้ึน 

เม่ือวันท่ี 12 ตุลาคม พ.ศ. 2542 สถาบันราชภัฏสงขลา ไดเปลี่ยนชื่อคณะเกษตรและ

อุตสาหกรรม เปนคณะเทคโนโลยีการเกษตร มีการบริหารแบบโปรแกรมวิชาประกอบดวย  

4 โปรแกรมวิชา คือ โปรแกรมวิชาเกษตรศาสตร โปรแกรมวิชาเทคโนโลยีการเกษตร โปรแกรม

วิชาการเพาะเลี้ยงสัตวน้ำ และโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ปจจุบัน คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เปดสอนในระดับปริญญาตรี 

5 หลักสูตร ประกอบดวย หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเกษตรศาสตร, สาขาวิชา 

การเพาะเลี้ยงสัตวน้ำ, สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต

สาขาวิชาเทคโนโลยีการเกษตร แขนงวิชาการผลิตพืช และการผลิตสัตว และสาขาวิชาการผลิตและ 

การจัดการผลิตภัณฑอาหาร ท้ังนี้คณะเทคโนโลยีการเกษตร ครบรอบ 25 ป ใน พ.ศ. 2555  

จึงมีความพรอมท่ีจะมุงสูวิสัยทัศน ท่ีวา “คณะเทคโนโลยีการเกษตรเปนแหลงวิชาการเพ่ือผลิตบัณฑิต

และพัฒนาวิชาชีพในทองถ่ินอยางยั่งยืน” 

 

ปรัชญา 

 

ความรูคูคุณธรรมนำวิชาชีพสูการพัฒนาทองถ่ิน  

 

วิสัยทัศน 

 

คณะเทคโนโลยีการเกษตรเปนแหลงวิชาการเพ่ือผลิตบัณฑิตและนำวิชาชีพเพ่ือพัฒนาทองถ่ิน

อยางยั่งยืน  
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พันธกิจ 

  

1.  จัดการศึกษาเพ่ือผลิตบัณฑิตและมหาบัณฑิตดานเทคโนโลยีการเกษตร 

2.  วิจัยและพัฒนาองคความรูดานเทคโนโลยีการเกษตร 

3.  บริการวิชาการ สืบสานโครงการอันเนื่องมาจากแนวพระราชดำริและวิชาชีพเพ่ือพัฒนา

ทองถ่ินใหยั่งยืน 

4.  อนุรักษวัฒนธรรม ภูมิปญญาทองถ่ิน และสิ่งแวดลอม 

5.  เตรียมความพรอมของบุคลากรเขาสูการเปนประชาคมอาเซียน  

 

นโยบาย 

1.  นโยบายดานการจัดการเรียนการสอน 

1.1  สรางบัณฑิตท่ีมีความเชี่ยวชาญทักษะในวิชาชีพ มีคุณธรรม 

1.2  พัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรท่ีสอดคลองกับทิศทางการพัฒนาประเทศ 

1.3  จัดใหมีการเรียนรูท่ีเนนเรียนรูจากการปฏิบัติในสถานท่ีจริง 

  

2.  นโยบายดานการวิจัย 

2.1  เพ่ิมงานวิจัยและสรางนวัตกรรมตามความตองการของทองถ่ิน 

2.2  บูรณาการงานวิจัยสูการเรียนการสอน 

2.3  สนับสนุน สงเสริมการเผยแพรผลงานวิจัยในระดับชาติและนานาชาติ 

2.4  ตั้งศูนยความเปนเลิศทางการวิจัย 

2.5  สรางเครือขายการวิจัยระดับชาติและนานาชาติ เพ่ือผลิตผลงานวิจัยท่ีมีคุณภาพ 

 

3.  นโยบายดานการบริการวิชาการแกชุมชน 

3.1  สงเสริม สืบสาน แนวพระราชดำริและปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการพัฒนา

ทองถ่ิน 

3.2  จัดใหมีการฝกอบรมและถายทอดเทคโนโลยีทางการเกษตรและอาหารท่ีสอดคลอง

กับนโยบายรัฐ จังหวัด ตามความตองการของทองถ่ิน 

3.3  สงเสริมการบูรณาการการเรียนการสอนและการบริการวิชาการสูทองถ่ิน 

3.4  จัดใหมีวารสารทางวิชาการของคณะ 
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4.  นโยบายดานการบริหารองคกร 

4.1  สงเสริมการจัดองคกรในลักษณะบูรณาการและสามารถตรวจสอบการบริหารงานได
ตลอดเวลา 

4.2  พัฒนาระบบสารสนเทศใหเปนเครื่องมือในการบริหาร 
4.3  พัฒนาศักยภาพของบุคลากรสายสนับสนุนท้ังในดานระบบการทำงาน และหนาท่ี

การงาน 
4.4  จัดใหมีการหารายไดของคณะ 

 

ยุทธศาสตร 

 

1.  การจัดการหลักสูตรท่ีสงเสริมสมรรถนะของผูเรียนสอดคลองกับความตองการของ

ทองถ่ินและมีศักยภาพในการแขงขัน 

2.  มีงานวิจัยหรืองานสรางสรรค ท่ีตอบสนองความตองการของทองถ่ินและประเทศ  

3.  การบริการวิชาการดานการเกษตรและอาหารท่ีตอบสนองตอความตองการของทองถ่ิน 

4.  การบริหารองคกรท่ีเนนการเปนองคกรชั้นนำและไดรับการยอมรับ 

5.  อนุรักษ ทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรมและภูมิปญญาทองถ่ิน 
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โครงสรางการทำงานคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

 

 

 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

สำนักงานคณบดี 

งานบริหารงานท่ัวไป 

งานสนับสนุนพันธกิจ

อุดมศึกษา 

สถานีปฏิบัติการและหนวยสนับสนุน 

สถานีปฏิบัติการพืชสวน 

สถานีปฏิบัติการพืชไร 

สถานีปฏิบัติการ 

แปรรูปอาหาร 

สถานีปฏิบัติการ

เพาะเลี้ยงสัตวน้ำ 

สถานีปฏิบัติการสัตวบาล 

หนวยปฏิบัติการเบเกอรี ่

ศูนยฝกประสบการณวิชาชีพ 

รองคณบดี 

หลักสูตร 

หลักสตูร ทล.บ.เทคโนโลยีการเกษตร 

หลักสตูร ทล.บ.การผลิตและ 

การจัดการผลิตภัณฑอาหาร 

หลักสตูร วท.บ.วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสตูร วท.บ.การเพาะเลี้ยงสตัวน้ำ 

หลักสตูร วท.บ.เกษตรศาสตร 

โรงผลิตปุยอินทรยีและ

ปุยชีวภาพตนแบบ 
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สวนท่ี 2 

บทนำ 

 

ความเปนมา 

 

ความกาวหนาในสายงานอาชีพเปนแรงจูงใจและแรงผลักดันใหบุคลากรในองคกรเกิดการ

วางเปาหมายในการทำงาน และพัฒนาสมรรถนะตนเองเพ่ือไปถึงเปาหมายท่ีวางไว ประกอบกับ

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เปนสถาบันอุดมศึกษาท่ีมีนโยบายสงเสริมใหบุคลากรสายสนับสนุนไดมี

ความกาวหนาในสายอาชีพ มีการกาวสูตำแหนงท่ีสูงข้ึน โดยบุคลากรสายสนับสนุนท่ีจะมีการยื่นขอ

เลื่อนตำแหนงท่ีสูงข้ึนตองมีผลงานพิจารณาประกอบการเลื่อนตำแหนงประเภทวิชาชีพเฉพาะ หรือ

เชี่ยวชาญเฉพาะ สวนหนึ่งคือการจัดทำคูมือการปฏิบัติงานหลัก 

บุคลากรสายสนับสนุนในสถาบันอุดมศึกษา ท่ีขอดำรงตำแหนงท่ีสูงข้ึน ตองมีการพิจารณา 

หนาท่ีความรับผิดชอบ ภาระงาน และคุณภาพมาตรฐานของงานในตำแหนงท่ีจะขอปรับ ซ่ึงจะตอง

เป น ไปตามประกาศ เรื่อ งมาตรฐานการกำหนดระดับตำแหน ง และแต งตั้ งข าราชการ 

ในสถาบันอุดมศึกษาใหดำรงตำแหนงสูงข้ึน ของคณะกรรมการพัฒนาขาราชการพลเรือน 

ในสถาบันอุดมศึกษา สิ่งสำคัญบุคลากรท่ีจะปรับเขาสูตำแหนงท่ีสูงข้ึนนั้นจะตองมีประสบการณ 

การปฏิบัติงานในหนาท่ี มีทักษะ ความรูความสามารถ คนควา วิเคราะห สังเคราะห หรือแกปญหา 

ในงานท่ีมีความยุงยากไดเปนอยางดี บุคลากรเม่ือไดรับการปรับระดับตำแหนงใหสูงข้ึนจะตอง

เปลี่ยนไป ตองมีการปฏิบัติงานท่ีมีความยุงยากซับซอนมากข้ึน ใชทักษะ ความรู ความสามารถ และ

ประสบการณเพ่ือปฏิบัติงานในหนาท่ีใหเกิดประสิทธิภาพและประโยชนแกองคกร ตองสามารถ

ตัดสินใจและแกปญหาความยุงยากท่ีเกิดข้ึนจากการปฏิบัติงานไดเปนอยางดี 

การถายทอดองคความรูจากการปฏิบัติงาน ควรจัดทำใหเปนลายลักษณอักษร โดยการจัดทำ

ในรูปแบบของคูมือการปฏิบัติงานหลัก เพ่ือใหผูอ่ืนสามารถนำไปใชเปนแนวทางปฏิบัติงาน นอกจากนี้

คูมือการปฏิบัติงานหลักยังเปนเครื่องมือในการสรางมาตรฐานการปฏิบัติงานใหองคกรสามารถ

นำมาใชในการบริหารจัดการใหเกิดประสิทธิภาพและบรรลุวัตถุประสงคของการทำงาน 

บุคลากรสายสนับสนุนในสถาบันอุดศึกษา จะตองไดรับการสนับสนุนจากองคกรในการสราง

ผลงานในแตละตำแหนงงาน จัดทำคูมือปฏิบัติงานหลัก เพ่ือใชเปนมาตรฐานในการปฏิบัติงานแตละ

ตำแหนง และสามารถนำมาใชเปนแนวทางใหบุคลากรในองคกรสามารถปฏิบัติหนาท่ีแทนกันได  

ซ่ึงจะสงผลใหการบริหารจัดการองคกรเกิดประสิทธิภาพ  
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คู มือการปฏิบัติงานหลัก จึงเปนวิธีการถายทอดองคความรู ท่ี เกิดจากประสบการณ  

การปฏิบัติงาน โดยไดรวบรวมข้ันตอนการปฏิบัติงาน วิธีการ ข้ันตอน และเทคนิคตาง ๆ ของการ

ปฏิบัติงาน เพ่ือใชเปนแนวปฏิบัติและมาตรฐานการปฏิบัติงานในแตละตำแหนงงาน 

 

วัตถุประสงคของการจัดทำคูมือปฏิบัติงาน 

 

-  เพ่ือใหผูปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานแทนกันได 

-  เพ่ือใหการปฏิบัติงานเปนมาตรฐานเดียวกัน 

 

นิยามศัพท 

 

อาหารเล้ียงเช้ือ  หมายถึง อาหารท่ีมีสวนประกอบของสารอาหารท่ีเอ้ืออำนวยใหจุลินทรียเจริญ 

และแบงเซลลเพ่ิมจำนวน ท่ีใชภายในหองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (62-504) ชั้น 5 อาคาร 62 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

วัสดุอุปกรณทางวิทยาศาสตร  หมายถึง วัสดุอุปกรณท่ีใชในการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและ

การทำใหปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น ภายในหองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (62-504) 

ชั้น 5 อาคาร 62 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

เครื่องมือวิทยาศาสตร  หมายถึง เครื่องมือท่ีใชในการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำให

ปราศจากเชื้อ โดยใชความรอนชื้น ภายในหองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (62-504) ชั้น 5 อาคาร 62 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

การทำใหปราศจากเช้ือ  หมายถึง กระบวนการในการกำจัดเชือ้จุลินทรียท่ีปนเปอนในอาหาร

เลี้ยงเชื้อ วัสดุอุปกรณ เครื่องแกว ดวยวิธีการตาง ๆ เชน การใชความรอน การกรอง และการฉายรังสี  

หองปฏิบัติการ  หมายถึง หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (62-504) ชั้น 5 อาคาร 62 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  

 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 

-  เปนแนวปฏิบัติสำหรับผูปฏิบัติงานเก่ียวกับการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำให

ปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น ภายในหองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (62-504) ชั้น 5 

อาคาร 62 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

-  เปนแนวปฏิบัติมาตรฐานหรือการปฏิบัติงานทดแทน  
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สวนท่ี 3  

ขั้นตอนและเทคนิคในการปฏิบัติงาน 

 

ความสำคัญและที่มาของปญหา 

 

หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

ใหบริการในการทำปฏิบัติการท้ังทางดานการเรียนการสอน และการทำวิจัย ในการทำปฏิบัติการ

ทางดานจุลชีววิทยา ผูปฏิบัติงานควรมีความรูพ้ืนฐานตาง ๆ เชน การใชวัสดุอุปกรณ เครื่องมือ

วิทยาศาสตร การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ และการทำใหปราศจากเชื้อ รวมถึงเทคนิคการปลอดเชื้อ 

(Aseptic Technique) ซ่ึงเปนข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีมีความสำคัญในการปฏิบัติงานทางดานจุลชีววิทยา 

นักศึกษาหรือผูปฏิบัติงานสามารถนำความรูพ้ืนฐานนี้ไปใชในการทดสอบทางจุลชีววิทยาได เชน  

การแยกเชื้อจุลินทรียใหบริสุทธิ์ การวิเคราะหหาปริมาณเชื้อจุลินทรียในอาหาร ดิน น้ำ และอากาศ เปนตน   

สำหรับการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำใหปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น  

ในหองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร อางอิงหลักการวิเคราะหโดยวิธีการ AOAC. (2000) เนื่องจาก

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อเปนปจจัยพ้ืนฐานท่ีสำคัญของเทคนิคการทดสอบทางจุลชีววิทยา แตท้ังนี้ 

ก็ยังเกิดปญหาในข้ันตอนการใชงานวัสดุอุปกรณ เครื่องมือวิทยาศาสตร และเทคนิคการเตรียมอาหาร

เลี้ยงเชื้อและการทำใหปราศจากเชื้ออยู เชน นักศึกษาทำโครงการพิเศษ ตองทำการวิเคราะห 

หาปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดในตัวอยางโยเกิรตจำปาดะ นักศึกษาเลือกใชอาหารเลี้ยงเชื้อ 

ไมเหมาะสมกับการทำปฏิบัติการ ท้ังยังขาดทักษะการปลอดเชื้อ ทำใหอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีเตรียมเกิดการ

ปนเปอน (Contaminate) ไมสามารถนำมาทำปฏิบัติการได ทำใหสิ้นเปลืองเวลาและทรัพยากร         

ผูปฏิบัติงานจงึไดนำเสนอคูมือปฏิบัติงานหลัก เรื่อง การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำให

ปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น ข้ึนมาเพ่ือเปนแนวทางใหแกนักศึกษาหรือผูปฏิบัติงานทางดาน 

จุลชีววิทยา หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร ไดปฏิบัติงานใหเปน

มาตรฐานเดียวกัน โดยมี 2 ข้ันตอน ประกอบดวย 

1.  อุปกรณ เครื่องมือ และทฤษฎีท่ีเก่ียวของกับการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำให

ปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น 

2.  เทคนิคการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำใหปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น 

โดยแตละข้ันตอนมีรายละเอียด ดังนี้ 
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1.  วัสดุอุปกรณ เคร่ืองมือวิทยาศาสตร และทฤษฎีที่เกี่ยวของกับการเตรียมอาหาร

เลี้ยงเช้ือ และการทำใหปราศจากเช้ือโดยใชความรอนช้ืน 

 

1.1  วัสดุอุปกรณท่ีใช 

 

ผูปฏิบัติงาน นำเสนอเก่ียวกับวัสดุอุปกรณท่ีใชในการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำให

ปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น ซ่ึงประกอบดวย 

 

1.1.1  ขวดเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ (Duran bottle) ขนาด 500 มิลลิลิตร 

 

 
 

ภาพ 1  ขวดเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ (Duran bottle) 
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1.1.2  ชอนตักสารสแตนเลส (Stainless spatula)  

 

 
 

ภาพ 2  ชอนตักสารสแตนเลส (Stainless spatula) 

 

1.1.3  กระดาษชั่งสาร (Weighing paper)  

 

 
 

ภาพ 3  กระดาษชั่งสาร (Weighing paper) 
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1.1.4  แทงแกวคนสาร (Stirring rod)  

 

 
 

ภาพ 4  แทงแกวคนสาร (Stirring rod) 

 

1.1.5  กระบอกตวงพลาสติก (Plastic cylinder) ขนาด 500 มิลลิลิตร 

 

 
 

ภาพ 5  กระบอกตวงพลาสติก (Plastic cylinder) 
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1.1.6  บีกเกอรพลาสติก (Plastic beaker) ขนาด 1,000 มิลลิลิตร 

 

 
 

ภาพ 6  บีกเกอรพลาสติก (Plastic beaker) 

 

1.1.7  จานเพาะเชื้อ (Petri dish หรือ Plate)  

 

 
 

ภาพ 7  จานเพาะเชื้อ (Petri dish หรือ Plate) 
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1.1.8  ถุงมือกันความรอน 

 

 
 

ภาพ 8  ถุงมือกันความรอน 

 

1.1.9  กรวยกรอง (Glass funnel)  

 

 
 

ภาพ 9  กรวยกรอง (Glass funnel) 
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1.1.10  แอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต 

 

 
 

ภาพ 10  แอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต 

 

1.1.11  ตะเกียงแอลกอฮอล  

 

 
 

ภาพ 11  ตะเกียงแอลกอฮอล 
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1.1.12  ปากกาเขียนเครื่องแกว  

 

 
 

ภาพ 12  ปากกาเขียนเครื่องแกว 
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1.2  เครื่องมือวิทยาศาสตรและวิธีการใชงาน 

 

ผูปฏิบัติงาน นำเสนอขอมูลเก่ียวกับเครื่องมือวิทยาศาสตรท่ีใชในการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ

และการทำใหปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น ไดอธิบายถึงรายละเอียด วิธีการใชงานเครื่องมือ

วิทยาศาสตรตาง ๆ วิธีการบำรุงรักษา/ขอควรระวังในการใชงาน ซ่ึงประกอบดวย 

 

1.2.1  เครื่องช่ังดิจิตอล ทศนิยม 2 ตำแหนง (Analytical balance) 

 

เครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 2 ตำแหนง ยี่หอ Sartorius รุน ED 3202 S สามารถ 

ชั่งน้ำหนักไดสูงสุด 3200 กรัม เครื่องชั่งดิจิตอลทำหนาท่ีในการชั่งน้ำหนักตัวอยางท่ีแนนอน โดยใช

หลักการคำนวณน้ำหนักของท่ีชั่ง ตามหลักการของโหลดเซลล หลังจากนั้นจะทำการประมวลคา 

ใหเปนสัญญาณดิจิตอล หรืออิเล็กทรอนิกส และไปแสดงบนหนาจอเครื่องชั่งในรูปแบบดิจิตอล 

 

 
 

ภาพ 13  เครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 2 ตำแหนง (Analytical balance) 
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วิธีการใชงาน 

 

1.  ตรวจสอบลูกน้ำบริเวณหนาเครื่องชั่งวาอยูในระดับหรือไม (ลูกน้ำตองอยู

บริเวณตรงกลางของเสนวงกลม) ถาลูกน้ำไมไดอยูในระดับ ตองทำการปรับลูกน้ำกอนทำการชั่ง โดย

ทำการปรับขาตั้งซายขวาท้ัง 4 ขา ซ่ึงถาลูกน้ำออกนอกเสนวงกลมและเอียงอยูดานใดดานหนึ่ง แสดงวา

ดานนั้นสูงเกินไป 

 

                     
 

ภาพ 14  ลักษณะของลูกน้ำท่ีไมไดอยูในระดับ         ภาพ 15  ลักษณะของลูกน้ำท่ีอยูในระดับ 
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2.  เสียบปลั๊กเครื่องชั่งหนาจอแสดงผลแสดงคำวา “OFF” ข้ึนมา 

 

 
 

ภาพ 16  ลักษณะของเครื่องชั่งเม่ือทำการเสียบปลั๊ก 

 

3.  กดปุมสีน้ำเงิน จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือทำการเปดเครื่องชั่ง หนาจอแสดง “0.00 g” 

ควรทำการอุนเครื่องชั่งเปนเวลา 15-30 นาที กอนการชั่ง 

 

 
 

ภาพ 17  ลักษณะของเครื่องชั่งเม่ือกดปุมสีน้ำเงิน เพ่ือทำการเปดเครื่องชั่ง 
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4.  กอนทำการชั่งทุกครั้ง ตองกดปุม Tare จำนวน 1 ครั้ง ซ่ึงบริเวณหนาเครื่องชั่ง

มีปุม Tare จำนวน 2 ปุม ซ่ึงอยูทางดานซาย 1 ปุม และดานขวา 1 ปุม โดยเลือกกดดานใดดานหนึ่ง 

เพ่ือใหเครื่องชั่งทำการปรับคาใหเปน “0.00 g”  

 

 

 

ภาพ 18  ลักษณะของเครื่องชั่งเม่ือกดปุม Tare 

 

5.  หลังจากนั้นนำกระดาษชั่งสารหรือภาชนะรองชั่งวางบนเครื่องชั่ง โดยตองวาง

ใหอยูตรงกลางของจานชั่ง จากนั้นกดปุม Tare จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือหักลบน้ำหนักภาชนะใหเปน 0.00 g. 

 

 

 

ภาพ 19  ลักษณะของการวางภาชนะรองชั่งบนจานชั่ง  
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6.  ชั่งน้ำหนักตัวอยางตามท่ีตองการ รอเวลาประมาณ 5 วินาที เพ่ือดูน้ำหนัก 

ท่ีแนนอน ซ่ึงแสดงบนหนาจอแสดงผล 

 

 
 

ภาพ 20  ลักษณะการแสดงผลบนหนาจอเครื่องชั่งเม่ือมีการชั่งน้ำหนัก  

 

7.  เม่ือใชงานเครื่องชั่งเสร็จแลว กดปุม Tare จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือใหเครื่องชั่งทำการ

ปรับคาใหเปน “0.00 g” กดปุมสีน้ำเงิน จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือทำการปดเครื่องชั่ง หนาจอแสดงผลจะแสดง

คำวา “STANDBY” ข้ึนมา 

 

 

 

ภาพ 21  ลักษณะของเครื่องชั่งเม่ือกดปุมสีน้ำเงิน เพ่ือทำการปดเครื่องชั่ง 
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8.  ทำการถอดปลั๊กเครื่องชั่ง 

 

 
 

ภาพ 22  ลักษณะของหนาจอเครื่องชั่งเม่ือทำการถอดปลั๊ก 

 

วิธีการบำรุงรักษา/ขอควรระวัง 

 

-  เม่ือใชงานเครื่องชั่งเสร็จแลว ควรทำความสะอาดเครื่องชั่งโดยการใชแปรงขนออน

ปดฝุน แตในกรณีท่ีมีอาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมีตกหลนบนจานชั่ง จะตองรีบเช็ดทำความสะอาด

ทันที  

-  ควรวางเครื่องชั่งไวตำแหนงท่ีม่ันคงไมมีการสั่นสะเทือน และไมควรมีการ

เคลื่อนยาย  
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1.2.2  เครื่องวัดความเปนกรดดาง (pH meter) 
 

เครื่องวัดความเปนกรดดาง (pH meter) ยี่หอ Mettler Toledo รุน FiveEasy Plus 

มีหลักการเบื้องตนในการใชงานโดยวัดคาความตางศักยไฟฟาของไอออนในสารละลายระหวาง Glass 

electrode เปรียบเทียบกับ Reference electrode ซ่ึงเปนเซลลมาตรฐานท่ีทราบคาตางศักยไฟฟาแลว 

และแสดงผลเปนคาพีเอชบนหนาจอดิจิตอล 

 

 
 

ภาพ 23  เครื่องวัดความเปนกรดดาง (pH meter) 
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วิธีการใชงาน 

 

1.  เสียบปลั๊กเครื่องวัดความเปนกรดดาง จอแสดงผลแสดงคำวา “OFF” ข้ึนมา 

 

 
 

ภาพ 24  จอแสดงผลเม่ือทำการเสียบปลั๊ก 

 

2.  กดปุม Exit จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือเปดเครื่อง ควรทำการอุนเครื่องเปนเวลา 15-30 นาที 

กอนการใชงาน 

 

 
 

ภาพ 25  การกดปุม Exit เพ่ือเปดเครื่อง 
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3.  ทำการปรับเทียบ (Calibrate) เครื่องวัดความเปนกรดดางกอนการใชงาน

ดวยสารละลายบัฟเฟอร ใหครอบคลุมชวงของการวัดคา ไดแก บัฟเฟอร pH 4.0, 7.0 และ 10.0 เชน 

ตองการวัดคาความเปนกรดดางของอาหารเลี้ยงเชื้ออยูในชวง pH 4.01 – pH 6.80 ควรเลือก

สารละลายบัฟเฟอร pH 4.0 และ 7.0 มาทำการปรับเทียบ โดยกดปุม Cal จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือเลือก

ชวงการปรับเทียบ จากนั้นลางอิเลคโทรด (Electrode) ดวยน้ำกลั่นและใชกระดาษทิชชูซับใหแหง  

จุมอิเลคโทรดลงในสารละลายบัฟเฟอร pH 4.0 กดปุม Read จำนวน 1 ครั้ง รอใหเครื่องประมวลผล 

หนาจอแสดงสัญลักษณ  √A นำอิเลคโทรดมาลางดวยน้ำกลั่นและใชกระดาษทิชชูซับใหแหง  

จุมอิเลคโทรดลงในสารละลายบัฟเฟอร pH 7.0 กดปุม Read จำนวน 1 ครั้ง รอใหเครื่องประมวลผล 

หนาจอแสดงสัญลักษณ  √A เม่ือทำการปรับเทียบเสร็จแลวก็สามารถใชเครื่องมือในการวัดคา 

ความเปนกรดดางของอาหารเลี้ยงเชื้อได  

 

   

 

ภาพ 26  สารละลายบัฟเฟอร pH 4.0, pH 7.0 และpH 10.0 

                             

pH 4.0 pH 7.0 pH 10.0 
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          ภาพ 27  วิธีการปรับเทียบเครื่องดวยสารละลายบัฟเฟอร pH 4.0 

 

4.  กอนและหลังการใชงานอิเลคโทรด (Electrode) จะตองลางดวยน้ำกลั่นและ

ใชกระดาษทิชชูซับใหแหง 

 

                
 

ภาพ 28  วิธีการลางอิเลคโทรดดวยน้ำกลั่น        ภาพ 29  วิธีการเช็ดอิเลคโทรดดวยกระดาษทิชชู 
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5.  จุมอิเลคโทรด ลงในตัวอยางท่ีตองการวัดคาความเปนกรดดาง กดปุม Read 

จำนวน 1 ครั้ง รอใหเครื่องประมวลผล สังเกตจอแสดงผลแสดงสัญลักษณ √A บันทึกคาความเปนกรดดาง 

 

                  
 

ภาพ 30  วิธีจุมอิเลคโทรดลงในตัวอยาง            ภาพ 31  การกดปุม Read เพ่ือวัดคาความเปนกรดดาง 

 

6.  ถาตองการเพ่ิมความเปนดาง ใหใชสารละลาย NaOH ความเขมขน 1 N ปรับ

แตถาตองการเพ่ิมความเปนกรด ใหใชสารละลาย HCl ความเขมขน 1 N ปรับ 

 

 
 

ภาพ 32  สารละลายสำหรับปรับความเปนกรดดาง 
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7.  เม่ือใชงานเสร็จแลวใหลางอิเลคโทรดดวยน้ำกลั่นและใชกระดาษทิชชูซับใหแหง 

และเก็บอิเลคโทรดไวในน้ำยาเก็บรักษาอิเลคโทรด 

 

 
 

ภาพ 33  การเก็บรักษาอิเลคโทรด 

 

8.  กดปุม Exit คางไว จนจอแสดงผลข้ึนคำวา OFF เพ่ือปดเครื่อง  

 

 
 

ภาพ 34  การกดปุม “OFF” เพ่ือปดเครื่อง 
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วิธีการบำรุงรักษา/ขอควรระวัง 

 

-  ควรทำความสะอาดหัวอิเลคโทรดดวยน้ำกลั่นหรือสารละลายอ่ืน เชน อะซิโตน 

แอลกอฮอล เปนตน 

-  ตองเก็บรักษาอิเลคโทรดในน้ำยาเก็บรักษาอิเลคโทรด เชน สารละลาย KCl 

ความเขมขน 3 M, หรือสารละลาย KCl+AgCl ความเขมขน 3 M เปนตน และระวังไมใหน้ำยา 

เก็บรักษาอิเลคโทรดแหง เพราะจะทำใหอิเลคโทรดเสียหายได 

-  หามเก็บรักษาหัวอิเลคโทรดในน้ำกลั่นหรือสารละลายบัฟเฟอรเด็ดขาด 
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1.2.3  เตาตมรอน (Hot plate) 

 

เตาตมรอน (Hot plate) ยี่หอ Stuart Scientific รุน SH 4 เปนเครื่องใหความรอน

สารละลายหรืออ่ืน ๆ โดยใชฮีตเตอร (Heater) เปนตัวใหความรอน เหมาะกับการใชงานในหองปฏิบัติการ 

 

 
 

ภาพ 35  เตาตมรอน (Hot plate) 

 

วิธีการใชงาน 

 

1.  เสียบปลั๊กเตาตมรอน 

 

 
 

ภาพ 36  การเสียบปลั๊กเตาตมรอน 
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2.  กดปุม Power ไปท่ี “ON” เพ่ือทำการเปดเครื่อง 

 

 
 

ภาพ 37  การกดปุม Power ไปท่ี “ON” 

 

3.  หมุนปุมปรับอุณหภูมิตามตองการ โดยมีระดับตั้งแต 0-10 

 

 
 

ภาพ 38  การหมุนปุมปรับอุณหภูมิ 
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4.  นำตัวอยางท่ีตองการใหความรอนโดยเตาตมรอนมาวางบนเตาตมรอน เชน 

การละลายอาหารเลี้ยงเชื้อ 

 

 
 

ภาพ 39  การใชงานเตาตมรอน 

 

5.  เม่ือใชงานเสร็จแลว หมุนปุมปรับอุณหภูมิมาท่ี 0 

 

 
 

ภาพ 40  การหมุนปุมปรับอุณหภูมิมาท่ี 0 
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6.  กดปุม Power ไปท่ี “OFF” เพ่ือทำการปดเครื่อง 

 

 
 

ภาพ 41  การกดปุม Power ไปท่ี “OFF” 

 

7.  ถอดปลั๊กเตาตมรอน 

 

 
 

ภาพ 42  การถอดปลั๊กเตาตมรอน 
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วิธีการบำรุงรักษา/ขอควรระวัง 

 

-  หลังการใชงานเสร็จแลว รอใหผิวหนาเตาหายรอนแลวใชผาขนหนูเช็ด 

ทำความสะอาด 

-  ระวังไมใหของเหลวใด ๆ หกลงบนเตาตมรอน เพราะจะทำใหผิวหนาเตาตมรอน

เกิดความเสียหายได 
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1.2.4  หมอนึ่งฆาเช้ือ (Autoclave) 

  

หมอนึ่งฆาเชื้อ (Autoclave)  ยี่หอ TOMY รุน SX-700 เปนเครื่องมือท่ีใชไอน้ำ

ภายใตความดันกำจัดเชื้อท่ีปนเปอนในอาหารเลี้ยงเชื้อและอุปกรณ ท่ีความดันไอน้ำ 15 ปอนดตอ

ตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที ท้ังนี้อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อข้ึนอยูกับ

ชนิดของอาหารเลี้ยงเชื้อ  

 

 
 

 

ภาพ 43  หมอนึ่งฆาเชื้อ (Autoclave) 
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วิธีการใชงาน 

 

1.  เปดเบรกเกอรไปท่ี “ON” เพ่ือเปดระบบไฟฟา 

 

 
 

ภาพ 44  ลักษณะของเบรกเกอร “ON” 

 

2.  เปดปุม Power ดานขางเครื่องไปท่ี “I” จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือเปดเครื่อง รออุนเครื่อง 

5 วินาที 

 

 
 

ภาพ 45  หมอนึ่งฆาเชื้อเม่ือเปดปุม Power ไปท่ี “I” 
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3.  ใชมือกดลงบนมือจับฝาเครื่อง ใชเทาเหยียบฐานดานลาง แลวใชมือเปดฝาเครื่อง

ข้ึนดานบน 

 

     
 

ภาพ 46  มือจับฝาเครื่อง                           ภาพ 47  ฐานเหยียบดานลาง 

 

4.  นำน้ำกลั่นผสมกับน้ำประปาในอัตราสวน 50 : 50 เติมลงในถังใหเสมอกับ

ชองของถาดรองภายในหมอนึ่งฆาเชื้อ 

 

 

 

ภาพ 48  ลักษณะภายในหมอนึ่งฆาเชื้อ 
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5.  ตรวจสอบระดับน้ำภายในถังกักเก็บน้ำดานหนาเครื่อง ตองอยูระหวางขีด 

Upper และ Lower 

 

 

 

ภาพ 49  ถังกักเก็บไอน้ำดานหนาเครื่อง 

 

6.  นำอาหารเลี้ยงเชื้อและวัสดุอุปกรณท่ีตองการนึ่งฆาเชื้อใสตะกราสแตนเลส 

แลวนำใสลงไปภายในหมอนึ่งฆาเชื้อ 

 

 

 

ภาพ 50  การนำอาหารเลี้ยงเชื้อลงในหมอนึ่งฆาเชื้อ 
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7.  ใชเทาเหยียบฐานดานลางเครื่องคางไว แลวใชมือกดฝาเครื่องลงจนไดยิน

เสียงดัง “แกรก” แลวคอยยกเทาออกจากฐานดานลาง 

 

     
 

ภาพ 51  ฐานเหยียบดานลาง                     ภาพ 52  มือจับฝาเครื่อง 

 

8.  ตั้งคาการใชงานในโหมดตาง ๆ ท่ีแผงควบคุมดานบนฝาเครื่อง โดยกดปุม 

TEMPERATURE หรือ เพ่ือลดหรือเพ่ิมอุณหภูมิท่ีตองการฆาเชื้อ และกดปุม TIME หรือ 

เพ่ือลดหรือเพ่ิมเวลาท่ีตองการฆาเชื้อ ตัวอยางเชน การฆาเชื้ออาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar  

ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที ดังภาพ 53 สวนการตั้งคาอุณหภูมิและเวลาของอาหาร

เลี้ยงเชื้อชนิดอ่ืน ๆ แสดงอยูในตาราง 1   

 

 
 

ภาพ 53  การตั้งคาอุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้ออาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar 
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ตาราง 1  การต้ังคาอุณหภู มิและเวลาในการฆาเชื้ออาหารเลี้ยงเชื้อ ท่ี ใช ในหองปฏิบัติการ 

จุลชีววิทยาทางอาหาร (62-504) คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

ลำดับ ช่ืออาหารเล้ียงเช้ือ ย่ีหอ 
อุณหภูมิในการฆาเช้ือ 

(องศาเซลเซียส) 

เวลาในการฆาเช้ือ 

(นาที) 

1 Nutrient Agar (NA)  Hi-media 121 องศาเซลเซียส 15 นาที 

2 Nutrient Broth (NB) Hi-media 121 องศาเซลเซียส 15 นาที 

3 Peptone Water  Hi-media 121 องศาเซลเซียส 15 นาที 

4 Plate Count Agar (PCA) Hi-media 121 องศาเซลเซียส 15 นาที 

5 Potato Dextrose Agar (PDA) Hi-media 121 องศาเซลเซียส 15 นาที 

6 TCBS Agar  Hi-media Don’t autoclave 

7 Tryptic Soy Agar Hi-media 121 องศาเซลเซียส 15 นาที 

8 Tryptone Broth Hi-media 121 องศาเซลเซียส 15 นาที 

 

9.  เม่ือตั้งคาอุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อเสร็จแลว กดปุม START จำนวน 1 ครั้ง 

เครื่องจะเริ่มทำงาน โดยอุณหภูมิท่ีหนาจอจะกลับไปเปนอุณหภูมิภายในเครื่องและจะคอย ๆ เพ่ิมข้ึน

จนถึง 121 องศาเซลเซียส จากนั้นเวลาจะเริ่มนับถอยหลังจาก 15 นาที  14 นาที  13 นาที  

จนถึง 0 นาที 

 

 

 

ภาพ 54  หมอนึ่งฆาเชื้อเม่ือกดปุม START 
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10.  เม่ือเครื่องทำงานเสร็จ อุณหภูมิจะลดลงมาท่ี 97 องศาเซลเซียส เวลาเปน 0 นาที 

ความดันลดลงมาอยูท่ี 0 ปอนดตอตารางนิ้ว และจะมีเสียงเตือนดัง “ตี๊ด” ปุม “COMPLETE” จะกระพริบ 

ใหกดปุม “STOP” จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือหยุดการทำงานของเครื่อง ควรรอใหอุณหภูมิลดลงต่ำกวา 80 

องศาเซลเซียส แลวคอยเปดฝาเครื่องเพ่ือนำตะกราท่ีบรรจุขวดอาหารเลี้ยงเชื้อออกจากหมอนึ่งฆาเชื้อ 

 

 
 

ภาพ 55  วิธีการกดปุม “STOP” เพ่ือหยุดการทำงานของเครื่อง 

 

11.  ใชมือกดฝาเครื่องลง แลวใชเทาเหยียบฐานดานลางคางไว และใชมือดึงฝาเครื่องข้ึน

เพ่ือนำของท่ีฆาเชื้อแลวออกจากหมอนึ่งฆาเชื้อ 

 

     
 

ภาพ 56  มือจับฝาเครื่อง                       ภาพ 57  ฐานเหยียบดานลาง 

 

 

 

ปุม COMPLETE 
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12.  ปดปุม POWER ดานขางเครื่องไปท่ี “O” เพ่ือปดเครื่อง 

 

 
 

ภาพ 58  การกดปุม POWER ดานขางเครื่องไปท่ี “O” 

 

13.  ปดเบรกเกอรไปท่ี “OFF” จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือปดระบบไฟ 

 

 

 

ภาพ 59  ลักษณะของเบรกเกอร “OFF” 
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วิธีการบำรุงรักษา/ขอควรระวัง 

 

-  เม่ือใชงานหมอนึ่งฆาเชื้อเสร็จแลว ควรเปลี่ยนถายน้ำภายในหมอนึ่งฆาเชื้อทุกครั้ง 

เพ่ือปองกันการเกิดคราบตะกรันติดขดลวดใหความรอน 

-  ไมควรวางของท่ีตองการฆาเชื้อลงในหมอนึ่งฆาเชื้อโดยตรง ควรวางในตะกรา 

สแตนเลสสำหรับหมอนึ่งฆาเชื้อ เพ่ือปองกันคราบอาหารเลี้ยงเชื้อหกลงภายในหมอนึ่งฆาเชื้อ 

-  ไมควรนำสารละลายท่ีระเหยไดหรือสารเคมีท่ีมีฤทธิ์กัดกรอนมานึ่งฆาเชื้อ 

-  กอนการใชงานทุกครั้งควรเช็คระดับน้ำในหมอนึ่งฆาเชื้อใหอยูในปริมาณท่ี

เหมาะสม 
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1.2.5  อางน้ำควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) 

 

อางน้ำควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) ยี่หอ Memmert รุน WNE 14 เปนเครื่องมือ

สำหรับควบคุมอุณหภูมิของสารละลายใหคงท่ี ใชในการเตรียมตัวอยางกอนทำการทดลอง โดย

สามารถควบคุมอุณหภูมิของน้ำในอางไดตั้งแตอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส จนถึง 95 องศาเซลเซียส 

 

 
 

ภาพ 60  อางน้ำควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) 

 

วิธีการใชงาน 

 

1.  เสียบปลั๊กอางน้ำควบคุมอุณหภูมิ และกดปุม “ON” จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือเปดเครื่อง 

หนาจอแสดงอุณหภูมิของน้ำในขณะนั้น 

 

 
 

ภาพ 61  ลักษณะการกดปุม “ON” 
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2.  ปรับอุณหภูมิตามท่ีตองการ โดยกดปุม “SET” คางไว แลวหมุนปุมปรับอุณหภูมิ 

จากนั้นอุณหภูมิจะคอย ๆ เพ่ิมข้ึนตามท่ีไดตั้งคาไว เชน การตั้งคาอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

 

 
 

ภาพ 62  การปรับอุณหภูมิของอางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 

 

3.  เม่ือไดอุณหภูมิตามท่ีตองการแลว ใหเปดฝาเครื่องข้ึน แลวนำตัวอยางท่ีตองการ

ควบคุมอุณหภูมิใสลงไปในเครื่อง แลวปดฝาครอบลง 

 

 

 

ภาพ 63  การเปดฝาครอบข้ึนและนำตัวอยางลงในอางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 
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4.  เม่ือใชงานเสร็จแลว กดปุม “OFF” เพ่ือปดเครื่อง และถอดปลั๊กออก 

 

 
 

ภาพ 64  ลักษณะการกดปุม “OFF” เพ่ือปดเครื่อง 

 

วิธีการบำรุงรักษา/ขอควรระวัง 

 

-  เม่ือใชงานอางน้ำควบคุมอุณหภูมิเสร็จแลว รอใหอุณหภูมิลดลงแลวใช

ผาขนหนูเช็ด ทำความสะอาดภายนอกเครื่อง 

-  ควรลางทำความสะอาดและเปลี่ยนถายน้ำภายในเครื่องโดยน้ำท่ีใชตองเปน 

น้ำกลั่นเทานั้น เพ่ือปองกันการเกิดตะกรันภายในอางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 
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1.2.6  ตูอบลมรอน (Hot air oven) 
 

ตูอบลมรอน (Hot air oven) ยี่หอ Binder รุน ED 115 ทำหนาท่ีในการอบหรือ

ไลความชื้น โดยใชความรอนแหงในการฆาเชื้ออุปกรณเครื่องแกว ท่ีอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส 

เวลา 1-2 ชั่วโมง 

 

 
 

ภาพ 65  ตูอบลมรอน (Hot air oven) 
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วิธีการใชงาน 
 

1.  เปดเบรกเกอรไปท่ี “ON” เพ่ือเปดระบบไฟฟา 

 

 
 

ภาพ 66  การเปดเบรกเกอรไปท่ี “ON” 

 

2.  กดปุม Power คางไว สังเกตจอแสดงผลแสดงคำวา “SP” 

 

 
 

ภาพ 67  ลักษณะของการกดปุม Power 
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3.  กดปุม x/w จำนวน 1 ครั้ง แลวกดปุม หรือ เพ่ือปรับอุณหภูมิข้ึนหรือลง 

เม่ือไดอุณหภูมิตามท่ีตองการแลว ใหกดปุม x/w อีก 1 ครั้ง เม่ือเวลาผานไป 5 วินาที ใหกดปุม x/w 

ซ้ำอีก 1 ครั้ง 
 

 
 

ภาพ 68  การตั้งคาอุณหภูมิ 

 

4.  กดปุม  จำนวน 1 ครั้ง จอแสดงผลแสดงคำวา “tI” แลวกดปุม หรือ 

เพ่ือตั้งเวลา เม่ือไดเวลาตามท่ีตองการแลว ใหกดปุม x/w อีก 1 ครั้ง เม่ือเวลาผานไป 5 วินาที ใหกดปุม 

x/w ซ้ำอีก 1 ครั้ง 
 

 
 

ภาพ 69  การตั้งเวลา 
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5.  นำอุปกรณเครื่องแกว เชน จานเพาะเชื้อ (Petri dish), ปเปตแกว (Glass pipette) 

กอนนำเขาตูอบลมรอน จะตองนำใสในกระบอกสแตนเลสและใหเปดรูท่ีกระบอกไวเพ่ือเปนการ

ถายเทความรอนภายในและภายนอกกระบอก เม่ืออบเสร็จแลวกอนนำออกจากตูอบลมรอนตองปดรู

ท่ีกระบอกเพ่ือปองกันการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรียภายนอก สวนอุปกรณท่ีเปนโลหะ เชน คีมคีบ 

(Forceps), ดามมีดผาตัด (Scalpel handle) ควรใชแผนอลูมิเนียมฟอยลหอกอนนำเขาตูอบลมรอน

เพ่ือปองกันการปนเปอนหลังการฆาเชื้อ  
 

 
 

ภาพ 70  การนำอุปกรณเครื่องแกว เขาตูอบลมรอน 

 

6.  หลังจากใชงานเสร็จแลวใหกดปุม Power คางไว จนตัวเลขบนจอแสดงผลหายไป 
 

 
 

ภาพ 71  การกดปุม Power เพ่ือปดเครื่อง 
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7.  ปดเบรกเกอรไปท่ี “OFF” เพ่ือปดระบบไฟ 

 

 
 

ภาพ 72  การปดเบรกเกอรไปท่ี “OFF” 

 

วิธีการบำรุงรักษา/ขอควรระวัง 

 

-  เม่ือใชงานตูอบลมรอนเสร็จแลว ควรทำความสะอาดภายในตูดวยแปรงขนออน 

ปดฝุนละอองท่ีอยูภายในตูใหสะอาด 

-  ไมควรวางอุปกรณเครื่องแกวในตูอบมากเกินไป เพราะจะทำใหลมรอนภายในตู

กระจายตัวไดไมท่ัวถึง 
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1.2.7  ตูปลอดเช้ือ (Laminar air flow cabinet)  

 

ตูปลอดเชื้อ (Laminar air flow cabinet) ยี่หอ Heal Force® Class II Type A2 

รุน HF safe-1200LC เปนเครื่องมือพ้ืนฐานท่ีจำเปนสำหรับหองปฏิบัติการทางดานชีววิทยา เชน การเตรียม

อาหารเลี้ยงเชื้อ การเข่ียเชื้อ และการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ มีการนำเทคโนโลยีการไหลของมานอากาศ 

(Laminar air flow) และเทคโนโลยีการดักจับอนุภาคเชื้อจุลินทรียดวย HEPA filter สามารถปองกัน

การแพรกระจายเชื้อไปยังผูใชงาน และปองกันการปนเปอนในการทำงานได 

 

 
 

ภาพ 73  ตูปลอดเชื้อ (Laminar air flow cabinet) 
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วิธีการใชงาน 

 

1.  เปดเบรกเกอรไปท่ี “ON” เพ่ือเปดระบบไฟฟา 

 

 

 

ภาพ 74  การเปดเบรกเกอรไปท่ี “ON” 

 

2.  เปดกระจกดานหนาตูข้ึน แลวฉีดแอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต ใหท่ัวพ้ืนและ

ผนังภายในตู (หามฉีดใหโดนปุมเซ็นเซอร) แลวใชกระดาษทิชชูเช็ดใหแหง เพ่ือฆาเชื้อตูกอนการใชงาน 

เสร็จแลวปดกระจกดานหนาตู 

 

 
 

ภาพ 75  การทำความสะอาดตูกอนใชงาน 

   ปุมเซ็นเซอร 
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3.  กดปุม Power จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือเปดเครื่อง หนาจอแสดงคำวา “CLOSE” 

 

 
 

ภาพ 76  การกดปุม Power เพ่ือเปดเครื่อง 

 

4.  กดปุม BLOWER จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือเปดระบบลมภายในตู 

 

 
 

ภาพ 77  การกดปุม Blower เพ่ือเปดระบบลมภายในตู 
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5.  กดปุม UV จำนวน 1 ครั้ง (เวลา 30 นาที) เพ่ือฆาเชื้อตูกอนการใชงาน 

 

 
 

ภาพ 78  การกดปุม UV 

 

6.  เม่ือการฆาเชื้อดวยแสง UV ทำงานครบ 30 นาที เครื่องจะปดแสง UV 

อัตโนมัติ จากนั้นกดปุม LAMP จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือเปดไฟภายในตู 

 

 

 

ภาพ 79  การกดปุม LAMP 

 

 

 

หมายเหตุ การกดปุม UV 

กด 1 คร้ัง (เปด UV 30 นาที) 

กด 2 คร้ัง (เปด UV 60 นาที) 

กด 3 คร้ัง (เปด UV ตลอดเวลา) 

กด 4 คร้ัง (ปด UV) 

 



62 
 

7.  เปดกระจกดานหนาข้ึนจนถึงระดับ sash สังเกตท่ีหนาจอ ตองไมแสดง door H 

หรือ door L แลวนำสิ่งทดลองตาง ๆ เขาไปทำงานภายในตูปลอดเชื้อ เชน การเทอาหารเลี้ยงเชื้อ 

ลงจานเพาะเชื้อ การเข่ียเชื้อ และการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ เปนตน 

 

 
 

ภาพ 80  ลักษณะการเปดกระจกดานหนาตู 

 

8.  หลังจากใชงานตูปลอดเชื้อเสร็จแลว ใหฉีดแอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต ใหท่ัวพ้ืน

และผนังภายในตู (หามฉีดใหโดนปุมเซ็นเซอร) ใชกระดาษทิชชูเช็ดใหแหง แลวปดกระจกดานหนาลงใหสุด 

 

 
 

ภาพ 81  การทำความสะอาดตูหลังการใชงาน 
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9.  กดปุม LAMP จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือปดไฟภายในตู 

 

 
 

ภาพ 82  การปดปุม LAMP 

 

10.  กดปุม UV จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือฆาเชื้อตูหลังการใชงาน (รอจนครบเวลาแสง UV 

จะปดอัตโนมัติ) 

 

 
 

ภาพ 83  การกดปุม UV เพ่ือฆาเชื้อหลังการใชงาน 
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11.  กดปุม BLOWER คางไวเพ่ือปดระบบลมจนกวาจอแสดงผลแสดงคำวา 

“CLOSE” 

 

 
 

ภาพ 84  การกดปุม BLOWER 

 

12.  กดปุม POWER จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือปดเครื่อง 

 

 
 

ภาพ 85  การกดปุม POWER 
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13.  ปดเบรกเกอรไปท่ี “OFF” เพ่ือปดระบบไฟ 

 

 
 

ภาพ 86  การปดเบรกเกอรไปท่ี OFF 

 

วิธีการบำรุงรักษา/ขอควรระวัง 

 

-  หลังจากใชงานตูปลอดเชื้อเสร็จแลวใหฉีดแอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต ใหท่ัวพ้ืน

และผนังภายในตู แตควรระวังไมฉีดใหโดนปุมเซ็นเซอร และไมเปดกระจกตูปลอดเชื้อท้ิงไว 

-  การใชตะเกียงแอลกอฮอลกับตูปลอดเชื้อตองนำตะเกียงเขาไปจุดและปด

ภายในตูปลอดเชื้อเทานั้น เพ่ือปองกันไมใหไฟจากตะเกียงลวกมือ 
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1.2.8  ตูบมเช้ือ (Incubator) 

   

ตูบมเชื้อ (Incubator) ยี่หอ Memmert รุน D06063 Model 700 เปนเครื่องมือท่ี

ใชในการเพาะเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย โดยท่ัวไปใชอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ภายในตูจะมีระบบปรับการ

ไหลเวียนของอากาศ ทำใหอุณหภูมิสม่ำเสมอท่ัวบริเวณตาง ๆ ภายในตู 

 

 
 

ภาพ 87  ตูบมเชื้อ (Incubator) 

 

วิธีการใชงาน 

 

1.  เปดเบรกเกอรไปท่ี “ON” เพ่ือเปดระบบไฟฟา 

 

 
 

ภาพ 88  การเปดเบรกเกอรไปท่ี “ON” 
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2.  หมุนปุมไปทางซาย “I” จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือเปดเครื่อง 

 

 
 

ภาพ 89  การหมุนปุม “I” เพ่ือเปดเครื่อง 

 

3.  กดปุม “SET” คางไว แลวหมุนปุมปรับอุณหภูมิเพ่ือตั้งอุณหภูมิท่ีตองการ 

 

 
 

ภาพ 90  การตั้งคาอุณหภูมิ 
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4.  เปดประตูตูบมเชื้อ โดยดึงตัวล็อคสีดำดานหนาตู เปดประตูตูทางดานขวา

ออกกอน (หมายเลข 1) แลวเปดทางดานซาย (หมายเลข 2) จากนั้นเปดกระจกดานในออกเพ่ือนำ

ตัวอยางท่ีตองการบมเขาไปวางบนชั้นวางภายในตู ในการบมจานเพาะเชื้อเพ่ือปองกันการแพรของเชื้อ

อาจทำไดโดยนำจานเพาะเชื้อใสในถุงพลาสติก สำหรับการบมเชื้อแบคทีเรีย วางจานเพาะเชื้อโดยการ

คว่ำจาน สำหรับการบมเชื้อรา วางจานเพาะเชื้อโดยการหงายจาน ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิดของจุลินทรียดวย 

 

 
 

ภาพ 91  การเปดประตูภายนอกตูบมเชื้อ 

 

5.  ปดตูบมเชื้อ ดวยการปดกระจกดานในกอนแลวจึงปดประตูดานนอก โดยปด

ทางดานซายกอน (หมายเลข 1) แลวจึงปดทางดานขวา (หมายเลข 2) แลวกดตัวล็อคสีดำดานหนาตู 

เพ่ือปดตูใหสนิท 

 

 
 

ภาพ 92  การปดประตูภายในตูบมเชื้อ 

1 2 

1 2 
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6.  หมุนปุม POWER ไปท่ี “O” จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือปดเครื่อง 

 

 
 

ภาพ 93  การหมุนปุม “O” เพ่ือปดเครื่อง 

 

7.  ปดเบรกเกอรไปท่ี “OFF” เพ่ือปดระบบไฟ 

 

 
 

ภาพ 94  การปดเบรกเกอรไปท่ี “OFF” 
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วิธีการบำรุงรักษา/ขอควรระวัง 

 

-  หลังจากใชงานตูบมเชื้อเสร็จแลว ควรใชแอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต ฉีดฆาเชื้อ

ใหท่ัวภายในตู แลวใชกระดาษทิชชูเช็ดใหแหง 

-  การใชงานตูบมเชื้อ ไมควรวางจานเพาะเชื้อซอนกันเกิน 6 คู เพราะจะทำให

อุณหภูมิไหลเวียนไมสม่ำเสมอ  
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1.3  ทฤษฎีท่ีเกี่ยวของกับการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 

 

อาหารเลี้ยงเชื้อ (Culture medium) หมายถึง อาหารซ่ึงมีสวนประกอบของสารอาหาร

ท่ีเอ้ืออำนวยใหจุลินทรียเจริญและแบงเซลลเพ่ิมจำนวน โดยจุลินทรียตางชนิดกันมีความตองการ

สารอาหารตางกัน ตลอดจนสภาพความเปนกรดดาง (pH) ของอาหารแตกตางกัน ซ่ึงอาหารเลี้ยงเชื้อ

โดยท่ัวไปควรมีคุณสมบัติ ดังนี้ 

1. มีธาตุอาหารและความเขมขนท่ีเหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรีย 

2. มีความเปนกรดดางท่ีเหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรีย 

3. ปราศจากสารพิษท่ีมีผลตอการเจริญของจุลินทรีย 

4. ปราศจากสิ่งมีชีวิตใด ๆ ในอาหารเลี้ยงเชื้อนั้น 

 อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชในงานทางจุลชีววิทยามีหลายลักษณะ จุลินทรียแตละชนิด 

มีความตองการธาตุอาหาร ตลอดจน pH ท่ีแตกตางกัน ดังนั้นการเลือกใชอาหารเลี้ยงเชื้อ จึงตางกัน

ไปตามความตองการของจุลินทรีย และวัตถุประสงคของการใชอาหารเลี้ยงเชื้อ เชน อาหารเหลว 

(Broth) อาหารแข็ง (Solid medium) โดยการเติมวุน 1.5-2.0 เปอรเซ็นต ลงไปในอาหารเหลวเพ่ือ

ทำใหแข็งตัว ถาอาหารแข็งบรรจุในหลอดทดสอบและทำใหแข็งในลักษณะท่ีเอียงเปนแนวลาด เรียกวา 

Slant Agar แตถาแข็งในลักษณะหลอดทดลองต้ังตรง เรียกวา Deep Tube Agar แตถาบรรจุในจาน

เพาะเชื้อ เรียกวา Agar Plate และอาหารลักษณะก่ึงแข็ง (Semi-solid) ท่ีเติมวุนเพียง 0.3-0.5 

เปอรเซ็นต เพ่ือใชในการทดสอบการเคลื่อนท่ีของจุลินทรีย 

 

 
 

ภาพ 95  อาหารเลี้ยงเชื้อในลักษณะตาง ๆ 

ท่ีมา: Harrigan (1998) 
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วัตถุประสงคของการใชอาหารเล้ียงเช้ือ 

 

วัตถุประสงคของการใชอาหารเลี้ยงเชื้อ มีหลายประการ เชน เพ่ือแยกเชื้อจุลินทรีย เพ่ือ

ศึกษาลักษณะการเจริญ เพ่ือการจำแนกชนิดของจุลินทรีย เพ่ือเพาะเลี้ยงเซลล เพ่ือเก็บรักษา

เชื้อจุลินทรีย แบงเปน 2 ชนิดใหญ ๆ คือ 

 

1.  อาหารเล้ียงเช้ือแบงตามสวนผสม หรือองคประกอบของสารอาหาร 

  

1.1  อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีไมทราบสวนประกอบทางเคมีท่ีแนนอน (Non – synthetic 

medium หรือ Complete medium) อาหารเลี้ยงเชื้อนี้จะมีสารอินทรียมากมายท่ีไดจากสารสกัดจาก

เนื้อเยื่อพืช หรือสัตว ชวยในการเจริญของจุลินทรียไดหลายชนิด อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีจัดอยูในกลุมนี้ 

ไดแก อาหารเหลว (Nutrient broth หรือ NB), (Potato dextrose broth หรือ PDB) และอาหารแข็ง 

(Nutrient agar หรือ NA), Potato dextrose agar (PDA) เปนตน 

1.2  อาหารสังเคราะห (Synthetic media หรือ chemically defined medium) 

เปนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีเตรียมข้ึน โดยทราบสูตรเคมีของสารองคประกอบตาง ๆ อยางแนนอน ดังนั้นใน

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดนี้แตละครั้ง จะไดอาหารท่ีมีองคประกอบเหมือนกันทุกครั้ง เชน 

Minimal medium ท่ีประกอบดวย กลู โคส 2.0 กรัม , (NH4)2SO4 1.0 กรัม, K2HPO4 0.7 กรัม, 

MgSO4 0.5 กรัม, Agar 15.0 กรัม และน้ำกลั่น 1,000 มิลลิลิตร เปนตน 

 

2.  อาหารเล้ียงเช้ือแบงตามการใชงาน 

  

2.1  Enriched medium เปนอาหารลี้ยงเชื้อท่ีใชเพ่ือเพ่ิมปริมาณเซลลจุลินทรีย

ท่ีตองการ ซ่ึงมีปริมาณเซลลอยูนอยในตัวอยางธรรมชาติใหมีจำนวนเพ่ิมมากข้ึนในอาหาร โดยการเติม

สารอาหารท่ีเอ้ือตอการเจริญของจุลินทรียชนิดนั้น ๆ เปนพิเศษ ซ่ึงจะทำใหการแยกเชื้อชนิดท่ี

ตองการไดงายข้ึน สวนใหญนิยมใชในรูปของอาหารเหลว อาจมีการเติมเลือด (Blood) ซีรัม (Serum) 

เชน Tetrathionate media เปนอาหารท่ีกระตุนการเจริญของ Salmonella typhosa แตจะยับยั้ง

การเจริญของ E. coli  

2.2  Selective medium เปนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชเพ่ือการคัดเลือกจุลินทรีย

ชนิดท่ีตองการใหเจริญไดเทานั้น โดยการเติมสารอาหารท่ีจุลินทรียตองการสามารถใชไดดี ในขณะท่ี

จุลินทรียอ่ืน ไมสามารถใชไดหรือการเติมสารยับยั้งการเจริญของจุลินทรียชนิดอ่ืน ๆ โดยไมยับยั้งการ

เจริญของแบคทีเรียแกรมลบ หรือแบคทีเรียท่ีสามารถใชมอลโทสเปนแหลงคารบอนได จะเจริญไดใน
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อาหารท่ีมีน้ำตาลมอลโทส หรือการใช pH เปนตัวคัดเลือกการเจริญ หรือการใชสารปฏิชีวนะบางชนิด 

จะหามการเจริญของแบคทีเรียอ่ืน ๆ ได แตยอมให Neisseria gonorrhoeae เจริญได อาหารกลุมนี้

โดยสวนใหญนิยมใชในรูปของอาหารแข็ง เชน MRS agar ใชในการเพาะเลี้ยง Lactobacillus spp. 

อาหาร EMB agar ใชในการคัดเลือก E. coli อาหาร SAA ใชแยก Aeromonas sobria เปนตน  

2.3  Differential medium เปนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชแยกชนิดของจุลินทรีย โดย

อาศัยลักษณะท่ีแตกตางกันของจุลินทรีย เม่ือเจริญบนอาหารท่ีมีอินดิเคเตอร (Indicator) เชน การใช

อาหารวุนท่ีเติมเลือด (Blood agar medium) ในการแยกแบคทีเรียท่ีมีความสามารถในการยอยสลาย

เม็ดเลือดแดง (Haemolysis) แบคทีเรียทียอยสลายเม็ดเลือดแดงไดจะเกิดบริเวณใส (Clear zone) 

รอบโคโลนี อาหารเลี้ยงเชื้อบางชนิดจัดอยูในกลุม Selective / Differential medium เชน Mac 

Conkey agar เปนอาหารท่ีใชแยกแบคทีเรียแกรมลบท่ีอยูในลำไส โดยใสสีคริสตัลไวโอเลตและมีการ

เติมเกลือน้ำดี (Bile salt) เปนตัวคัดเลือก (Selective agent) โดยเกลือน้ำดีมีผลยับยั้งการเจริญของ

แบคทีเรียแกรมบวก (Gram-positive bacteria) แตไมยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียแกรมลบ 

(Gram-negative bacteria) เช น  Escherichia coli, Emerobacier sp., Salmonella sp. และ 

Proteus sp. อีกท้ังมีน้ำตาลกาแลกโตส และ Neutral red ในอาหารเปนอินดิเคเตอรบอกความ

แตกตาง (Differential agent) ของจุลินทรียแกรมลบท่ี คัดเลือกได ซ่ึงแบคทีเรียท่ีสามารถใชน้ำตาล

กาแลกโตสได โคโลนีจะเปนสีแดง เชน E. coli ในขณะท่ี Salmonella sp. ซ่ึงขาดความสามารถ 

ในการใชน้ำตาลกาแลกโตส โคโลนีจะเปนสีขาว 

2.4  Assay medium คือ อาหารท่ีมีสวนประกอบท่ีใชในการตรวจสอบหา

วิตามินตาง ๆ amino acid ตาง ๆ และ antibiotics 

2.5  Media for enumeration of bacteria คือ อาหารท่ี มีความจำเพาะ

เจาะจงเพ่ือใชสำหรับตรวจสอบหาปริมาณของแบคทีเรียในวัตถุอยางใดอยางหนึ่ง เชน นมหรือน้ำนั้น

ควรจะตองมีสวนประกอบเปนสารท่ีมีความจำเพาะของเชื้อรวมอยูดวย 

2.6  Media for characterization คือ อาหารท่ีสามารถใชจำแนกบอกถึงชนิด

ของจุลินทรีย ท่ีสามารถจะเจริญไดหรือสรางสารบางอยางท่ีทำใหอาหารเปลี่ยนแปลงไป ทำให

สังเกตเห็นความแตกตางได 

2.7  Maintenance media คือ อาหารท่ีใชเก็บรักษาเชื้อและลักษณะทาง

กายภาพของเชื้อนั้น จะตองเปนสารอาหารท่ีแตกตางจากอาหารสูตรท่ีเหมาะสมตอการเจริญของเชื้อ 

เพราะอาหารท่ีเหมาะสมตอการเจริญของเชื้อนั้นอาจทำใหเชื้อเจริญไดดีและตายเร็วข้ึน ตัวอยางเชน 

น้ำตาลกลูโคสท่ีเปนสวนประกอบในอาหารเลี้ยงเชื้อจะทำให เชื้อเจริญไดดี ข้ึนและสรางกรด

รวมท้ัง metabolite อยางอ่ืน 
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ประเภทของอาหารเล้ียงเช้ือ 

 

1.  อาหารเล้ียงเช้ือสำเร็จรูป เปนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีประกอบไปดวยสารอินทรียท่ี

สกัดจากเนื้อเยื่อพืช หรือสัตว อาหารเลี้ยงเชื้อชนิดนี้ชวยในการเจริญของจุลินทรียไดหลายชนิด มีท้ัง

ลักษะท่ีเปนอาหารเหลวและอาหารแข็ง ซ่ึงสวนประกอบตาง ๆ จะถูกบรรจุอยูในขวดแลว วิธีการใชงาน

อาหารเลี้ยงเชื้อจะระยุไวท่ีฉลากขางขวด เชน 

 

อาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จรูป Nutrient Broth (NB) ยี่หอ Hi-Media 

 

 
 

ภาพ 96  อาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จรูป Nutrient Broth (NB) 
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อาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จรูป Nutrient Agar (NA) ยี่หอ Hi-Media 

 

 
 

ภาพ 97  อาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จรูป Nutrient Agar (NA) 

 

อาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จรูป Plate Count Agar (PCA) ยี่หอ Hi-Media 

 

 
 

ภาพ 98  อาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จรูป Plate Count Agar (PCA)  
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อาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จรูป  Potato Dextrose Agar (PDA) ยี่หอ Hi-Media 

 

 
 

ภาพ 99  อาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จรูป Potato Dextrose Agar (PDA) 

 

2.  อาหารเล้ียงเช้ือท่ีผสมเอง เปนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีประกอบไปดวยสารอินทรียท่ี

สกัดจากเนื้อเยื่อพืช หรือสัตว อาหารเลี้ยงเชื้อชนิดนี้ชวยในการเจริญของจุลินทรียไดหลายชนิด มีท้ัง

ลักษะท่ีเปนอาหารเหลวและอาหารแข็ง ตัวอยางเชน  

 

อาหารเลี้ยงเชื้อ Nutrient Broth (NB) ประกอบดวย 

   Beef extract   3.0 กรัม 

   Peptone   5.0 กรัม 

   น้ำกลั่น    1,000 มิลลลิิตร  

 

อาหารเลี้ยงเชื้อ Nutrient Agar (NA) ประกอบดวย 

   Beef extract   3.0 กรัม 

   Peptone   5.0 กรัม 

   Agar    15.0 กรัม 

   น้ำกลั่น    1,000 มิลลิลิตร  
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อาหารเลี้ยงเชื้อ  Plate Count Agar (PCA) ประกอบดวย 

   Tryptone   5.0 กรัม 

   Yeast extract   2.5 กรัม 

   Glucose   1.0 กรัม 

   Agar    15.0 กรัม 

   น้ำกลั่น    1,000 มิลลิลิตร  

 

อาหารเลี้ยงเชื้อ  Potato Dextrose Agar (PDA) ประกอบดวย 

   Potato    200.0 กรัม 

   D-Glucose   20.0 กรัม 

   Agar    15.0 กรัม 

   น้ำกลั่น    1,000 มิลลิลิตร  

 

3.  อาหารเล้ียงเช้ือพรอมใชงาน (Ready to use) เปนอาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย 

ท่ีผานการฆาเชื้อแลว และจำหนายในลักษณะท่ีอยูในจานเพาะเชื้อ (Plates) หรอืขวด (Bottles) ใชงานงาย 

อานผลไดชัดเจน เหมาะสำหรับการตรวจสอบตัวอยาง เชน อาหาร น้ำ อาหารสัตวเลี้ยง เปนตน 

ถึงแมวาอาหารเลี้ยงเชื้อประเภทนี้จะมีราคาแพงกวาอาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จรูปท่ีเตรียมเองใน

หองปฏิบัติการ แตหองปฏิบัติการท่ีมีพ้ืนท่ีและบุคลากรนอยจะนิยมใชกันมาก 

 

 
 

ภาพ 100  ตัวอยางอาหารพรอมใชงานท่ีอยูในจานเพาะเชื้อ 

ท่ีมา: ชุดตรวจสอบ.com/อาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จ-3/ (2563) 
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4.  อาหารเล้ียงเช้ือท่ีนำมาหลอมใหมเพราะตองเติมสารเพ่ิม (Supplements) 

เปนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีมีการเติมสารอาหารท่ีเอ้ือตอการเจริญของจุลินทรียชนิดนั้น ๆ เปนพิเศษ ซ่ึงจะ

ทำใหการแยกเชื้อชนิดท่ีตองการไดงายข้ึน สวนใหญนิยมใชในรูปของอาหารเหลว อาจมีการเติมเลือด 

(Blood), ซีรัม (Serum) เชน Tetrathionate media เปนอาหารท่ีกระตุนการเจริญของ Salmonella 

typhosa แตจะยับยั้งการเจริญของ Escherichia coli 
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1.4  ทฤษฎีท่ีเกี่ยวของกับการทำใหปราศจากเช้ือ 

 

การทำใหปราศจากเชื้อ (Sterilization) คือ กระบวนการในการกำจัดเชื้อท่ีปนเปอนใน

อาหารเลี้ยงเชื้อและวัสดุอุปกรณ เครื่องแกว สามารถแบงออกไดเปน 2 วิธีใหญ ๆ คือ 

 

1.  วิธีทางกายภาพ (Physical Method) 

 

1.1  การใชความรอน (Heat) เปนวิธีการทำใหปราศจากเชื้อโดยใชความรอนเปน

วิธีท่ีปฏิบัติไดงาย และมีประสิทธิภาพสูงสุดโดยท่ัวไปเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนระยะเวลาท่ีใชในการทำให

ปราศจากเชื้อจะสั้นลง วิธีการทำใหอุปกรณปราศจากเชื้อโดยใชความรอนแบงออกไดเปน 2 วิธีหลัก 

ไดแก การใชความรอนชื้น (Moist heat) และการใชความรอนแหง (Dry heat) 

 

1.1.1  การใชความรอนช้ืน (moist heat) 

  

-  การนึ่งภายใตความดัน (steam under pressure) การใชไอน้ำ

ภายใตความดันกำจัดเชื้อท่ีปนเปอนในอาหารเลี้ยงเชื้อและอุปกรณ โดยใชหมอนึ่งความดันไอ 

(Autoclave) ท่ีมีความดันไอน้ำ 15 ปอนดตอตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 

ท้ังนี้ อุณหภูมิและเวลาข้ึนอยูกับอาหารเลี้ยงเชื้อ และอุปกรณ ท่ีนำมาฆาเชื้อ ซ่ึงเปนวิธีการท่ีมี

ประสิทธิภาพท่ีสุด 

-  การนึ่งโดยไมใชความดัน (non-pressurized steam) การผานไอน้ำ

ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส หลาย ๆ ครั้ง การใหความรอนครั้งแรกจะทำลายแบคทีเรีย จากนั้นจะ

ปลอยท้ิงไวในเครื่องประมาณ 24 ชั่วโมง เพ่ือทำลายสปอรท่ีปนเปอนอยูและจะถูกทำลายดวยความ

รอนอีกครั้งหนึ่ง 

-  การตมเดือด (boiling) การตมในน้ำเดือด 100 องศาเซลเซียส นาน 

30 นาที สามารถทำลายเชื้อแบคทีเรียและเชื้อไวรัสได แตไมสามารถทำลายสปอรของเชื้อแบคทีเรียได 

-  การฆาเช้ือดวย (pasteurization) นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร  

ท่ีอยูในรูปของเหลว เชน นม ซ่ึงมีท้ังท่ีใช Low-temperature, long time ท่ีอุณหภูมิ 60-65 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 30 นาที หรือ high-temperature, short time ท่ีอุณหภูมิ 71 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 15 วินาที หรือ ultra-high temperature (UHT) ท่ีอุณหภูมิมากกวา 135 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 1-2 วินาที 
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1.1.2  การใชความรอนแหง (dry heat) 

-  การอบลมรอน (Hot air) การทำใหปราศจากเชื้อวิธีนี้จะบรรจุ

อุปกรณในเตาอบโดยใชอุณหภูมิสูง 160 – 180 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 1 – 2 ชั่วโมง วิธีการใช

ความรอนแหง เหมาะสำหรับการทำใหอุปกรณประเภทแกว และวัสดุอ่ืน ๆ ท่ีทนความรอนสูงได 

-  การเผาเปนเถา (incineration) เปนวิธีท่ีใชในการทำลายอุปกรณ 

ท่ีจะไมนำมาใชอีกตอไป หรืออุปกรณมีการปนเปอนมากจนไมสามารถนำกลับมาใชใหม แมวาวิธีการเผา

จะเปนวิธีการทำใหปราศจากเชื้อท่ีเชื่อถือไดดีท่ีสุด แตก็จะใชไดเฉพาะในบางกรณีเทานั้น 

-  การเผาจากเปลวไฟโดยตรง (direct flaming) ใชเปลวไฟเผาท่ี

เครื่องมือโดยตรง มักใชกับเครื่องมือ เชน ลูป หรือเข็มเข่ียเชื้อ (inoculating needle) 

1.2  การกรอง (Filtration) นิยมใชกำจัดเชื้อแบคทีเรีย เชื้อรา รวมถึงเชื้อไวรัสท่ี

ปนเปอนอยูในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดเหลว ดวยเยื่อกรองท่ีมีขนาดเล็ก 0.2 ไมครอน (membrane filter) 

1.3  การฉายรังสี (Radiation) สามารถใชรังสีในการทำใหปลอดเชื้อได 2 ชนิด 

ไดแก รังสีชนิดกอไอออน (ionizing radiation) และ รังสีชนิดไมกอไอออน (non-ionizing radiation) 

1.3.1  รังสีชนิดกอไอออน (ionizing radiation) ไดแกรังสีในชวง X-ray 

และ Gamma ray ซ่ึงมีอำนาจในการทะลุทะลวงผานเนื้อเยื่อไดสูง ทำใหเปนอันตรายตอเซลล 

โดยเฉพาะ DNA มักใชไดดีกับอาหาร หรือสารท่ีไวตอความรอน หรือสารเคมี 

1.3.2  รังสีชนิดไมกอไอออน (non-ionizing radiation) ไดแก รังส ีultraviolet 

ซ่ึงมีอำนาจในการทะลุทะลวงผานต่ำ สามารถใชในการลดจำนวนจุลชีพในน้ำดื่ม และอากาศ และ

สามารถใชในหองปฏิบัติการได แตควรระวังหากสัมผัสกับรังสีโดยตรงเปนเวลานาน    

 

2.  วิธีทางเคมี (Chemical Method) 

 

-  การใช แก ส  ได แก  Ethylene oxide gas, Formaldehyde gas, Hydrogen 

Peroxide Plasma  

-  การใช Chemical sterilant คือ high-level disinfectant ไดแก glutaraldehyde, 

hydrogen peroxide และ peracetic acid 
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ภาพ 101  วิธีการทำใหปราศจากเชื้อ 

ท่ีมา: Harrigan (1998) 
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2.  เทคนิคการเตรียมอาหารเลี้ยงเช้ือและการทำใหปราศจากเช้ือโดยใชความรอนช้ืน 

 

ผูปฏิบัติงานนำเสนอถึงเทคนิคการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำใหปราศจากเชื้อโดยใช

ความรอนชื้น ซ่ึงอางอิงจากอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชในหองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (62-504) ชั้น 5 

อาคาร 62 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ผูปฏิบัติงานไดยกตัวอยาง การเตรียม

อาหารเลี้ยงเชื้อแบบแข็งในจานเพาะเชื้อ (Agar plate) โดยอธิบายถึงข้ันตอน วิธีการ และเทคนิคตาง ๆ 

ในการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำใหปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น ในท่ีนี่ขอกลาวถึงการเตรียม

อาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จรูป Plate Count Agar; PCA ยี่หอ Hi-media  

 

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อสำเร็จรูป Plate Count Agar; PCA ยี่หอ Hi-media ปริมาตร 

300 มิลลิลิตร  
 

1.  คำนวณน้ำหนักอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยการเทียบบัญญัติไตรยางค 

ถาตองการเตรียมอาหาร PCA   1,000 มิลลิลิตร (A) ตองชั่งอาหาร PCA   23.5 กรัม (B) 

ถาตองการเตรียมอาหาร PCA     300 มิลลิลิตร (C)  ตองชั่งอาหาร PCA   ก่ีกรัม (D) 

  (D) = (C) x (B) 

        (A)    

  (D) = (300 มิลลิลิตร) x (23.5 กรัม) 

           (1,000 มิลลิลิตร) 

   = 7.05 กรัม 

 

เพราะฉะนั้น ถาตองการเตรียมอาหาร PCA ปริมาตร 300 มิลลิลิตร จะตองชั่งอาหาร PCA 

7.05 กรัม 
 

หมายเหตุ การคำนวณน้ำหนักอาหารเลี้ยงเชื้อแตละชนิด หรือยี่หออ่ืน ๆ ใหสังเกตขอมูลจาก

ฉลากขางขวดอาหารเลี้ยงเชื้อนั้น ๆ หรือคำนวณจากขอมูลในตาราง 2 
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ภาพ 102  ฉลากอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar; PCA ยี่หอ Hi-media 

 

ตาราง 2  ขอมูล ชื่อ ยี่หอ น้ำหนัก : ปริมาตร อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชในหองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทาง

อาหาร (62-504) คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

ลำดับ ช่ืออาหารเล้ียงเช้ือ ย่ีหอ น้ำหนัก (อาหารเล้ียงเช้ือ) : ปริมาตร (น้ำกล่ัน) 

1 Nutrient Agar Hi-media 28 กรัม : 1000 มิลลิลิตร 

2 Nutrient Broth Hi-media 13 กรัม : 1000 มิลลิลิตร 

3 Peptone Water Hi-media 15 กรัม : 1000 มิลลิลิตร 

4 Plate Count Agar Hi-media 23.5 กรัม : 1000 มิลลิลิตร 

5 Potato Dextrose Agar Hi-media 39 กรัม : 1000 มิลลิลิตร 

6 TCBS Agar Hi-media 89.08 กรัม : 1000 มิลลิลิตร 

7 Tryptic Soy Agar Hi-media 45 กรัม : 1000 มิลลิลิตร 

8 Tryptone Broth Hi-media 15 กรัม : 1000 มิลลิลิตร 
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2.  นำอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) ท่ีคำนวณน้ำหนักแลวไปชั่งดวยเครื่องชั่ง

ไฟฟา ทศนิยม 2 ตำแหนง ภายในหองชั่งสาร กอนวางกระดาษชั่งสารหรือภาชนะรองชั่ง ใหกดปุม 

Tare 1 ครั้ง หนาจอแสดงคา 0.00 g หลังจากนั้นนำกระดาษชั่งสารหรือภาชนะรองชั่ง วางบนจานชั่ง 

แลวกดปุม Tare อีก 1 ครั้ง เพ่ือหักลบคาน้ำหนักกระดาษชั่งสารหรือภาชนะรองชั่ง หลังจากนั้นใช

ชอนตักสารตักอาหารเลี้ยงเชื้อตามน้ำหนักท่ีคำนวณไวแลวลงบนกระดาษชั่งสารหรือภาชนะรองชั่ง  

 

 
 

ภาพ 103  วิธีการชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ปุม Tare ปุม Tare 
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3.  ละลายอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) ดวยน้ำกลั่นหรือน้ำสะอาดปราศจาก

ไอออน โดยใชกระบอกตวง ตวงน้ำกลั่นหรือน้ำสะอาดปราศจากไอออนตามปริมาตรท่ีตองการเตรียม 

คือ 300 มิลลิลิตร เทใสในบีกเกอรท่ีมีอาหารเลี้ยงเชื้ออยูแลว ใชแทงแกวคนใหอาหารเลี้ยงเชื้อละลาย 

  

 
 

ภาพ 104  วิธีการละลายอาหารเลี้ยงเชื้อ 

 

4.  เม่ือละลายอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) เสร็จแลว ใหวัดคาความเปนกรด

ดางของอาหารเลี้ยงเชื้อ ดวยเครื่องวัดพีเอช หรือกระดาษวัดพีเอช 

 

 
 

ภาพ 105  การวัดคาความเปนกรดดางโดยใช pH meter 
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5.  นำอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) ท่ีปรับคาความเปนกรดดางแลวไปให

ความรอนบนเตาตมรอนจนวุนละลายหมด โดยสังเกตจากแทงแกว หากละลายหมดจะไมมีเม็ดวุนติด

อยูท่ีแทงแกวแลว 

 

 
 

ภาพ 106  วิธีการละลายอาหารเลี้ยงเชื้อบนเตาตมรอน 

 

6.  หลังจากนั้นบรรจุอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) ลงในขวดเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 

(Duran bottle) ขนาด 500 มิลลิลิตร กอนท่ีวุนจะแข็งตัว ระวังอยาใหอาหารเปอนปากขวด 

 

 
 

ภาพ 107  วิธีการบรรจุอาหารลงขวดเตรียมอาหาร 
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7.  นำขวดอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) ท่ีบรรจุเรียบรอยแลว ใสตะกราสแตนเลส 

สำหรับใชกับหมอนึ่งฆาเชื้อ ยี่หอ TOMY รุน SX-700 แลวนำเขาหมอนึ่งฆาเชื้อ โดยใชอุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที  
 

 
 

ภาพ 108  การนำขวดอาหารเลี้ยงเชื้อใสหมอนึ่งฆาเชื้อ 

 

8.  ตั้งคาการใชงานท่ีหนาจอเครื่อง เม่ือตั้งคาอุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อเสร็จแลว กดปุม 

START จำนวน 1 ครั้ง เครื่องจะเริ่มทำงาน โดยอุณหภูมิท่ีหนาจอจะกลับไปเปนอุณหภูมิภายในเครื่อง

และจะคอย ๆ  เพ่ิมข้ึนจนถึง 121 องศาเซลเซียส จากนั้นเวลาจะเริ่มนับถอยหลังจาก 15 นาที 14 นาที  

13 นาที จนถึง 0 นาที 
 

 
 

ภาพ 109  สถานะของหมอนึ่งฆาเชื้อเม่ือกดปุม START 
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9.  เม่ือเครื่องทำงานเสร็จ อุณหภูมิจะลดลงมาท่ี 97 องศาเซลเซียส เวลาเปน 0 นาที ความดัน

ลดลงมาอยูท่ี 0 ปอนดตอตารางนิ้ว และจะมีเสียงเตือนดัง “ตี๊ด” ปุม “COMPLETE” จะกระพริบ ใหกดปุม 

“STOP” จำนวน 1 ครั้ง เพ่ือหยุดการทำงานของเครื่อง ควรรอใหอุณหภูมิลดลงต่ำกวา 80 องศาเซลเซียส 

แลวคอยเปดฝาเครื่องเพ่ือนำตะกราท่ีบรรจุขวดอาหารเลี้ยงเชื้อออกจากหมอนึ่งฆาเชื้อ 

 

 
 

ภาพ 110  วิธีการกดปุม “STOP” เพ่ือหยุดการทำงานของเครื่อง 

 

10.  ปดฝาขวดอาหารเลี้ยงเชื้อใหสนิท แลวนำไปปรับอุณหภูมิในอางน้ำควบคุมอุณหภูมิ  

รอใหอาหารเย็นตัวลงประมาณ 50 องศาเซลเซียส (รอนในระดับท่ีมือจับได ระวังอยาใหเย็นเกินไป 

วุนจะจับตัวเปนหยอม ๆ) หรือถาหากไมมีอางน้ำควบคุมอุณหภูมิก็สามารถวางขวดอาหารเลี้ยงเชื้อ 

ใหเย็นตัวลงท่ีอุณหภูมิหองได 

 

 
 

ภาพ 111  การนำขวดอาหารเลี้ยงเชื้อไปลดอุณหภูมิในอางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 

ปุม COMPLETE 
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11.  เตรียมตูปลอดเชื้อกอนทำการเทอาหารเลี้ยงเชื้อ (ทำตามวิธีการใชงานเครื่องมือท่ีได

กลาวไวแลวขางตน) จากนั้นใชแอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต ฉีดทำความสะอาดภายในตูปลอดเชื้อ และ

ฉีดทำความสะอาดมือผูปฏิบัติงาน แลวนำขวดอาหารเลี้ยงเชื้อเขาตูปลอดเชื้อ เพ่ือดำเนินการ 

เทอาหารเลี้ยงเชื้อลงจานเพาะเชื้อตอไป หากไมมีตูปลอดเชื้อสามารถใชโตะปฏิบัติการแทนไดโดยใช

วิธีการปลอดเชื้อ (Aseptic technique) เชนเดียวกับการทำงานภายในตูปลอดเชื้อ  

 

   
 

ภาพ 112  วิธีการทำความสะอาดตูปลอดเชื้อ 

            

 
 

ภาพ 113  วิธีการทำความสะอาดมือผูปฏิบัติงาน 
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12.  เตรียมจานเพาะเชื้อสำหรับเทอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยนำกระบอกจานเพาะเชื้อท่ีผานการ

อบฆาเชื้อแลวเขาไปภายในตูปลอดเชื้อ ลนไฟรอบ ๆ บริเวณฝากระบอก นำจานเพาะเชื้อออกมาจาก

กระบอกสำหรับเทอาหารเลี้ยงเชื้อ หากไมมีตูปลอดเชื้อสามารถใชโตะปฏิบัติการแทนไดโดยใชวิธีการ

ปลอดเชื้อ (Aseptic technique) เชนเดียวกับการทำงานภายในตูปลอดเชื้อ 

 

 
 

ภาพ 114  วิธีการเตรียมจานเพาะเชื้อสำหรับเทอาหารเลี้ยงเชื้อ 
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13.  ใชมือขางท่ีถนัดจับขวดอาหารเลี้ยงเชื้อ ลนไฟท่ีปากขวด แลวใชมืออีกขางเปดจานเพาะเชื้อ 

จากนั้นก็เทอาหารเลี้ยงเชื้อลงไปประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ตอจาน หรือประมาณ 1 ใน 3 ของจานเพาะเชื้อ 

หากไมมีตูปลอดเชื้อสามารถใชโตะปฏิบัติการแทนไดโดยใชวิธีการปลอดเชื้อ (Aseptic technique) 

เชนเดียวกับการทำงานภายในตูปลอดเชื้อ 

 

 
 

ภาพ 115  วิธีการเทอาหารเลี้ยงเชื้อลงในจานเพาะเชื้อ 

 

14.  วางจานเพาะเชื้อท่ีเทอาหารเลี้ยงเชื้อไวในตูปลอดเชื้อจนอาหารแข็งตัวภายในจานเพาะเชื้อ 

สังเกตไดจากสีของอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีขุนข้ึน (ใชเวลาประมาณ 1 ชั่วโมง) 

 

 
 

ภาพ 116  ลักษณะของอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีแข็งภายในจานเพาะเชื้อ (Agar plate) 
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15.  อาหารในจานเพาะเชื้อท่ีเตรียมเสร็จใหม ๆ ผิวหนาอาหารอาจจะมีไอน้ำเกาะอยู ตองนำ

จานอาหารเลี้ยงเชื้อมาอบในตูอบอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 2-3 ชั่วโมง โดยคว่ำจานอาหารลง หรือ

ตากจานอาหาร (Dry plate) ไวในตูปลอดเชื้อ เพ่ือทำใหผิวหนาอาหารแหง  

 

 
 

ภาพ 117  วิธีการทำใหผิวหนาอาหารเลี้ยงเชื้อแหง 
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16.  หลังจากนั้นก็สามารถนำอาหารเลี้ยงเชื้อไปใชทำการทดลองตอไปได ท้ังนี้การเก็บรักษา

อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีเตรียมแลวแตใชงานไมหมด ควรเก็บตามท่ีผูผลิตแนะนำ โดยท่ัวไปจะเก็บในท่ีเย็น 

และไมควรโดนแสง หากเปนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีเทลงในจานเพาะเชื้อแลว (Agar plate) ใหเก็บใน

ถุงพลาสติก ปดสนิท เก็บในตูเย็น สามารถเก็บได 2-4 สัปดาห สวนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีเปนหลอดหรือ

ขวดจะสามารถเก็บไวได 3-6 เดือน แตตองสังเกตดวยวาอาหารเลี้ยงเชื้อไมเกิดการเปลี่ยนแปลงไป

จากเดิม ท้ังนี้ในอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีเติม supplement ลงไปในอาหาร ถือเปนขอยกเวน เนื่องจาก 

supplement เปนสารท่ีสลายตัวงาย ควรใชภายในวันท่ีเตรียม 

 

 
 

ภาพ 118  อาหารเลี้ยงเชื้อแบบแข็งในจานเพาะเชื้อ (Agar plate) พรอมใชงาน 

อาหารเลี้ยงเช้ือแบบแข็ง 

ในจานเพาะเช้ือ 

(Agar plate) 

ท่ีพรอมใชงาน 
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ภาพ 119  วิธีการเก็บอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งในจานเพาะเชื้อ (Agar plate)   

 

 
 

ภาพ 120  วิธีการเก็บอาหารเลี้ยงเชื้อในขวด 

 

  

(Agar plate) 

สามารถเก็บในตูเย็น 

ได 2-4 สัปดาห 

อาหารเลี้ยงเชื้อในขวด 

สามารถเก็บในตูเย็น 

ได 3-6 เดือน 
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สวนท่ี 4  

ปญหา/อุปสรรค แนวทางแกไข และขอเสนอแนะ 

 

การปฏิบัติงานเก่ียวกับการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำใหปราศจากเชื้อโดยใชความรอนชื้น

ผูปฏิบัติงานแยกประเด็นปญหา/อุปสรรค แนวทางแกไข และขอเสนอแนะ ไวตามข้ันตอนและเทคนิค

การปฏิบัติงาน ดังนี้ 
 

วัสดุอุปกรณที่ใชงาน 

 

ปญหา/อุปสรรค วัสดุอุปกรณวิทยาศาสตรมีไมเพียงพอกับความตองการการใชงานเนื่องจาก

หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (62-504) ใหบริการท้ังดานการเรียนการสอน และการทำวิจัย 

แนวทางแกไข นักวิทยาศาสตรดำเนินการจัดชวงเวลาการใชงานหองปฏิบัติการและทำความ

เขาใจกับผูมาใชงานวัสดุอุปกรณวิทยาศาสตร 

ขอเสนอแนะ นักวิทยาศาสตรจัดเตรียมวัสดุอุปกรณวิทยาศาสตรท่ีสามารถนำมาใชทดแทน

กันไดภายในหองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (62-504) ดังแสดงในตารางท่ี 3 
 

ตาราง 3  วัสดุอุปกรณ และเครื่องมือวิทยาศาสตรท่ีสามารถนำมาใชทดแทนกันไดภายในหองปฏิบัติการ

จุลชีววิทยาทางอาหาร (62-504) คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

ลำดับ วัสดุอุปกรณและเครื่องมือ

วิทยาศาสตร 

ท่ีไมเพียงพอ 

วัสดุอุปกรณและเครื่องมือ

วิทยาศาสตร 

ท่ีนำมาใชทดแทน 

1 ขวดสำหรับเตรียมอาหาร  

(Duran bottle) 

ขวดรูปชมพู  

(Erlenmeyer flask) 

2 ถุงมือกันความรอน ผาขนหนูชนิดหนา 

3 กระดาษชั่งสาร 

(Weighing paper) 

บีกเกอรชนิดแกว 

(Glass beaker) 

4 บีกเกอรชนิดพลาสติก  

(Plastic beaker) 

บีกเกอรชนิดแกว  

(Glass beaker) 

5 กระบอกตวงชนิดพลาสติก  

(Plastic cylinder) 

กระบอกตวงชนิดแกว  

(Glass cylinder) 
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ลำดับ วัสดุอุปกรณและเครื่องมือ

วิทยาศาสตร 

ท่ีไมเพียงพอ 

วัสดุอุปกรณและเครื่องมือ

วิทยาศาสตร 

ท่ีนำมาใชทดแทน 

6 ชอนตักสารสแตนเลส 

(Stainless spatula) 

ชอนตักสารพลาสติก 

(Plastic spatula) 

7 ปากกาเขียนเครื่องแกว กระดาษสติ๊กเกอร  

8 เครื่องวัดความเปนกรดดาง 

(pH meter) 

กระดาษวัดความเปนกรดดาง 

(pH paper) 

9 ตูปลอดเชื้อ 

(Laminar air flow cabinet) 

โตะปฏิบัติการ 

(Lab bench) 

10 อางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 

(Water bath) 

เตาตมรอน 

(Hot plate) 

 

เคร่ืองมือวิทยาศาสตรและวิธีการใชงาน 

 

ปญหา/อุปสรรค เครื่องมือวิทยาศาสตรมีไมเพียงพอกับความตองการการใชงาน เนื่องจาก

หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (62-504) ใหบริการท้ังดานการเรียนการสอน และการทำวิจัย 

สงผลใหเครื่องมือบางเครื่องทำงานหนักเกินไป เชน หมอนึ่งฆาเชื้อ ตูปลอดเชื้อ ตูอบลมรอน เปนตน 

แนวทางแกไข นักวิทยาศาสตรดำเนินการจัดชวงเวลาการใชงานและทำความเขาใจกับผูมา

ใชงานเครื่องมือวิทยาศาสตร  

ขอเสนอแนะ ควรตั้งงบประมาณในการจัดหาเครื่องมือวิทยาศาสตรในปงบประมาณถัดไป 

เพ่ือใหเพียงพอตอการใชงาน และเพ่ิมประสิทธิภาพในการใหบริการทางดานการเรียนการสอน และ

การทำวิจัย 
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เทคนิคการเตรียมอาหารเลี้ยงเช้ือและการทำใหปราศจากเช้ือโดยใชความรอนช้ืน 

 

ปญหา/อุปสรรค นักศึกษาหรือผูมาใชงานยังขาดทักษะในการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ เชน 

การคำนวณน้ำหนักอาหารเลี้ยงเชื้อ เทคนิคปลอดเชื้อ และการใชงานเครื่องมือวิทยาศาสตรตาง ๆ 

เชน เครื่องชั่ง หมอนึ่งฆาเชื้อ ตูปลอดเชื้อ เปนตน  

แนวทางแกไข นักวิทยาศาสตรใหคำแนะนำนักศึกษาหรือผูมาใชงานเก่ียวกับการเตรียม

อาหารเลี้ยงเชื้อ เทคนิคปลอดเชื้อ และการใชงานเครื่องมือวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการเตรียม

อาหารเลี้ยงเชื้อและการทำใหปราศจากเชื้อ 

ขอเสนอแนะ นักศึกษาหรือผูมาใชงานสามารถศึกษาขอมูลตาง ๆ ไดจากคูมือปฏิบัติงานหลัก 

เรื่อง การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการทำใหปราศจากเชื้อดวยความรอนชื้น ท้ังนี้นักวิทยาศาสตรยัง

ไดจัดทำข้ันตอนการใชงานเครื่องมือวิทยาศาสตรอยางงายติดไวประจำเครื่อง เพ่ือใหนักศึกษาหรือ 

ผูมาใชงานสามารถใชงานเครื่องมือวิทยาศาสตรไดอยางถูกตอง 
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