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คูมือใหบริการ 

 

เรื่อง 

 

การทดสอบและวิเคราะหคุณภาพผลผลิตทางการเกษตร 

และผลิตภัณฑอาหาร 

 

 

 

 

จัดทําโดย  นางสาวพรพิมล   เตาคํา 

หนวยงาน  คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

     มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง 
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คูมือใหบริการทดสอบและวิเคราะหคุณภาพผลผลิตทางการเกษตรและผลิตภัณฑอาหาร 

 

หองปฏิบัติการมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง เปนหนวยงานภายใตสังกัด

มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง ที่จัดตั้งข้ึนตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏเมื่อป พ.ศ. 2547 เปนหนวยงานของ

รัฐบาลมีฐานะเปนนิติบุคคลตามกฎหมายเพ่ือใหมีหนาที่ความรับผิดชอบใหบริการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร ใหบริการทดสอบและวิเคราะหคุณภาพผลผลิตทางการเกษตรและผลิตภัณฑอาหารตางๆ โดยมุงมั่น

ดําเนินกิจกรรมทดสอบใหสอดคลองกับการบริการวิชาการ บูรณาการการเรียนการสอน และสนองความตองการ

ของผูรับบริการ ซึ่งไดแก นักเรียน นักศึกษา ครู  อาจารย นักวิจัย บริษัทแปรรูปอาหาร วิสาหกิจชุมชน 

ผูประกอบการรายยอย โรงพยาบาล/สาธารณสุขจังหวัด และหนวยงานภาครัฐตางๆ เปนตน  

หองปฏิบัติการมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง เปนหองปฏิบัติการทดสอบ

ถาวร ตั้งอยูท่ีอาคารปฏิบัติการคณะเทคโนโลยีการเกษตร (อาคาร 46) เลขที่ 119 หมู 9 ถนนลําปาง – แมทะ ตําบลชมพู 

อําเภอเมือง จังหวัดลําปาง    

 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อเปนแหลงถายทอดเทคโนโลยี องคความรูในการทดสอบ/ตรวจวิเคราะหคุณภาพผลผลิตทางการเกษตรและ

ผลิตภัณฑอาหารแกผูที่สนใจ 

2. เพ่ือสนับสนุนดานวิชาการ และสนองความตองการของผูรับบริการ 

3. ปฏิบัติงานรวมกับหรือสนับสนุนการปฏิบัติงานของหนวยงานอ่ืนที่เก่ียวของหรือที่ไดรับมอบหมาย  

 

ขอบขายการใหบริการ  

หองปฏิบัติการมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง มีขอบขายใหบริการทดสอบ

และวิเคราะหคณุภาพผลผลิตทางการเกษตร และผลิตภัณฑอาหาร 

 

ขั้นตอนการใหบริการ 

1.   ผูรับบริการนําสงตัวอยาง ณ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง 

2.   เจาหนาที่รับตัวอยางตรวจสอบสภาพภายนอกทั่วไปของตัวอยางซึ่งตองสอดคลองกับขอมูลในแบบคํา

ขอรับบริการ (F-7.1(01))  

กรณขีอมูลไมถูกตองตรงกันหรือมีขอมูลไมเพียงพอ หรือมีขอมูลแตเลอะเลือนเสียหายจนอาจทําใหไดขอมูล

ที่ไมถูกตอง ใหสอบถามขอมูลเพ่ิมเติมจากผูใชบริการและบันทึกไว ตามขั้นตอนการดําเนินงานเรื่อง การทบทวนคํา

ขอ ขอเสนอการประมูล และขอสัญญา  

3.   ผูรับบริการชําระคาตรวจวิเคราะหตามอัตราคาบริการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ คณะ

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง 
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4.   เจาหนาที่รับตัวอยางบันทึกเลขที่ขอรับบริการและรหัสตัวอยางตามรายละเอียด ดังนี ้

            4.1   ลงเลขที่รับในแบบคําขอรับบริการ โดยมีวิธีการออกเลขที่รับ ดังนี้ NNN/YY 

  โดย  NNN  หมายถึง ลําดับที่ โดยเรียงจาก 001, 002, … ตามลําดับ 

   YY    หมายถึง เลขสองหลักสุดทายของปงบประมาณ  

  เชน  ใบคําขอรับบริการใบแรกของปงบประมาณ พ.ศ.2563 เขียนเปน 001/63 

     4.2   ลงรหัสตัวอยางในแบบคําขอรับบริการ โดยมีวิธีการออกเลขที่รับ ดังนี้ -MMM 

   โดย MMM  หมายถึง ลําดับของตัวอยางที่รับมาทดสอบ โดยเรียงจาก -001,-002, ... 

       ตามลําดับ  

เมื่อติดฉลากรหัสตัวอยางใหนําเลขที่รับในแบบคําขอรับบริการ (ขอ 2.1) ตามดวยเครื่องหมายขีด 

(“-”) และลําดับของตัวอยาง (ขอ 2.2) เชน  ใบคําขอรับบริการใบแรกของปงบประมาณ พ.ศ.2563 มี

ตัวอยางนําสง 1 ตัวอยาง เขียนเปน 001/63-001 

      4.3   บันทึกรายละเอียดลงในแบบรับตัวอยางของเจาหนาที่รับตัวอยาง (F-7.4(01)) ไดแก วัน/เวลาที่

รับตัวอยาง รหัสตัวอยาง รายการที่ตองการทดสอบ ลักษณะตัวอยาง (ลักษณะทางกายภาพ เชน สี กลิ่น เปนตน) 

ชื่อผูรับตัวอยาง และชื่อผูสงตัวอยาง  

      4.4   บันทึกรายละเอียดลงในฉลากติดบรรจุภัณฑเก็บตัวอยาง (F-7.4(02)) ไดแก รหัสตัวอยาง วันที่

รับตัวอยาง จํานวนท้ังหมดของตัวอยาง ลักษณะตัวอยาง สภาวะการเก็บรักษาตัวอยาง รายการที่ทดสอบ การคืน

ตัวอยางหรือภาชนะ         

      4.5  บันทึกรายละเอียดลงในแบบสงตัวอยางเขาหองปฏิบัติการ (F-7.4(03)) ประกอบดวยรายละเอียด 

ไดแก รหัสตัวอยางและรายการทดสอบ พรอมนําตัวอยางบรรจุลงในกลองปดสนิทเพ่ือนําสงเขาหองปฏิบัติการ  

    

5.   เจาหนาที่ทดสอบตรวจสอบสภาพความสมบูรณและความถูกตองของตัวอยาง ลงวันที่รับตัวอยางเขา

หองปฏิบัติการและลงนามผูรับตัวอยางเขาหองปฏิบัติการในแบบสงตวัอยางเขาหองปฏิบัติการ (F-7.4(03))  

       5.1  เจาหนาที่ทดสอบบันทึกรายละเอียดตัวอยางลงในแบบการเก็บรักษาตัวอยาง (F-7.4(04)) โดยมี

รายละเอียดดังนี้ รหัสตัวอยาง สถานที่เก็บ จํานวน/ปริมาตรที่จัดเก็บ วันที่รายงานผลการทดสอบ กําหนดการ

จําหนายตัวอยาง วันที่ขออนุมัติจําหนายตัวอยาง ลงชื่อเจาหนาที่ทดสอบ/วันที่จัดเก็บตัวอยาง 

 ในการแบงตัวอยางเพ่ือรักษาสภาพ เจาหนาท่ีทดสอบแบงตัวอยางออกจากถุงเดิม (ฉลากสีขาว) โดยบรรจุ

ในถุงใหมและปดสนิท จากนั้นคัดลอกรายละเอียดจากฉลากที่ติดตัวอยางลงในฉลากอันใหม (สีเหลือง) พรอมระบุ

ขอความเพิ่มเติมทายรหัสตัวอยาง โดยวงเล็บคําวา retain (retain) แลวนําไปติดบนถุงตัวอยางใหมที่ถูกแบงออกมา 

นําตัวอยาง retain ไปเก็บในตูเก็บตัวอยางที่อุณหภูมิหอง (25-35C) บนชั้นท่ีระบุ “ตัวอยางรักษาสภาพ” 

       5.2   เจาหนาท่ีทดสอบทําการทดสอบโดยใชตัวอยางเริ่มตน (ฉลากสีขาว) ทําเครื่องหมาย  บน

ฉลากติดบรรจุภัณฑเก็บตัวอยาง (F-7.4(02)) ในชอง “ระหวางการทดสอบ”  
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       5.3   กรณีทดสอบไมได ใหเจาหนาที่ทดสอบสงเรื่องใหผูจัดการวิชาการพิจารณา แลวใหเจาหนาที่

ผูรับตัวอยางแจงลูกคาที่สงตัวอยางมาตามขั้นตอนการดําเนินงานเรื่อง การทบทวนคําขอ ขอเสนอการประมูล และ

ขอสัญญา  

            5 .4  เมื่ อดํา เนินการตามวิธีทดสอบแลว บันทึกผลการทดสอบในแบบบันทึกผลทดสอบ                  

(F-7.2(01)) และทําการคํานวณผลการทดสอบดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรนําผลการทดสอบที่คํานวณไดบันทึกลงใน

แบบรวบรวมผลการทดสอบ (F-7.4(05)) ลงลายมือชื่อเจาหนาที่ทดสอบ เสนอใหผูจัดการวิชาการ  

 

  6.   ผูจัดการวิชาการ ทวนสอบขอมูลและตรวจสอบความถูกตองพรอมลงนามกํากับ หากพบขอบกพรอง

จะสงกลับใหเจาหนาที่ทดสอบดําเนินการทบทวนใหม ถาถูกตองแลวจะสงใหเจาหนาที่ออกใบรายงานผล  

7.   เจาหนาที่ออกใบรายงานผลทําการแปลรหัสตัวอยางจากแบบรวบรวมผลการทดสอบ (F-7.4(05)) 

กลับไปเปนชื่อตัวอยาง โดยอางอิงจากแบบคําขอรับบริการ (F-7.1(01)) ของตัวอยางนั้นๆ  

8.   เจาหนาที่ทดสอบตรวจสอบความถูกตองและลงลายมือชื่อเปนผูตรวจวิเคราะหในใบรายงานผลการ

ทดสอบ 

9.   เสนอใหผูจัดการวิชาการตรวจสอบความถูกตองและลงลายมือชื่อในฐานะผูทบทวนการทดสอบ และ

เสนอใหผูบริหารสูงสุดลงลายมือชื่อผูอนุมัติรับรองผลการทดสอบในใบรายงานผลการทดสอบ 

10.   สงมอบใหเจาหนาที่ออกใบรายงานผลทําสําเนารายงานผลการทดสอบ 1 ฉบับ และสงมอบรายงาน

ผลการทดสอบฉบับจริงใหผูรับบริการ ผูรับบริการสามารถรับใบรายงานผลการทดสอบได 2 ชองทาง คือ รับดวย

ตัวเอง หรือ ทางไปรษณีย 

 

การจําหนายตัวอยาง 

ก)  เจาหนาที่ออกใบรายงานผลแจงวันที่ออกใบรายงานผลแกเจาหนาที่ทดสอบ เพ่ือที่เจาหนาที่ทดสอบจะ

ไดกําหนดการจําหนายตัวอยาง โดยนับจากวันที่ออกใบรายงานผลไปแลว 30 วัน 

ข)  เจาหนาที่ทดสอบบันทึกวันที่รายงานผลและกําหนดการจําหนายตัวอยางลงในแบบการเก็บรักษา

ตัวอยาง (F-7.4(04)) พรอมทําเครื่องหมาย  บนฉลากติดบรรจุภัณฑเก็บตัวอยาง (F-7.4(02)) ในชองรอจําหนาย

และระบุวันกําหนดจําหนาย (ทั้งตัวอยางที่ทดสอบและตัวอยางรกัษาสภาพ) พรอมทั้งยายตวัอยางมายังชั้นวางที่ระบุ 

“ตัวอยางรอจําหนาย”  

ค)  เมื่อครบกําหนดจําหนายตัวอยาง เจาหนาที่ทดสอบทิ้งตัวอยางโดยแยกประเภทของเสียออกเปน 3 

ประเภท คือ อาหารสด อาหารก่ึงแหง และอาหารแหง โดยอาหารสดและกึ่งแหงท้ิงลงในถังขยะเปยก อาหารแหงทิ้ง

ลงในถังขยะทั่วไป หากตรงกับวันหยุดเสาร-อาทิตย ใหเลื่อนจําหนายตัวอยางเปนวันจันทรถัดไป หรือหากตรงกับ

วันหยุดนักขัตฤกษ ใหเลื่อนออกไป 1 วัน 



5 
 

แผนผังขั้นตอนการใหบริการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ (Work Flow) 

ขั้นตอน กิจกรรมที่สําคัญ ผูปฏิบัติงาน ระยะเวลา 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

ผูรับบริการสงตัวอยาง ณ  คณะ

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย

ราชภัฏลําปาง 

ผูรับบริการ 20-30 นาท ี

ตรวจสอบสภาพลักษณะเบ้ืองตนของ

ตัวอยางและเอกสาร 
เจาหนาที่รับ

ตัวอยาง 

10-15 นาที 

ผูรับบริการชําระคาตรวจวิเคราะห

ตามอัตราคาบริการตรวจวิเคราะหทาง

หองปฏิบัติการ คณะ

เทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัย

ราชภัฏลําปาง 

ผูรับบริการ 10-15 นาที 

รวบรวมตัวอยางพรอมเอกสารสงให 

หองปฏิบัติการ 
เจาหนาที่รับ

ตัวอยาง 

20-30 นาท ี

ตรวจสอบสภาพความสมบูรณและ

ความถูกตองของตัวอยาง และเอกสาร 

**เจาหนาที่ทดสอบ** 10-15 นาที 

วางแผนการตรวจวิเคราะห/

ดําเนินการตรวจวิเคราะห/ 

ตรวจสอบความถูกตองของขอมูล/

จัดทํารายงานผลการตรวจวิเคราะห  

**เจาหนาที่ทดสอบ** ขึน้อยูกับรายการ 

ตรวจวิเคราะห 

1. ทวนสอบขอมูลและตรวจสอบความ

ถูกตองของรายงานผลการตรวจ

วิเคราะห 

2. เสนอผูบรหิารสูงสุด 

3. ผูบริหารสูงสดุลงนาม 

ผูจัดการวิชาการ 

ผูบริหารสูงสุด 

 

1 ชั่วโมง/รายงาน 

สงมอบรายงานผลฯให 

ผูใชบริการ 2 ทาง  

1. รับดวยตัวเอง หรือ  

2. ทางไปรษณยี  

เจาหนาที่ออกใบ

รายงานผล 

20-30 นาท ี

 

ผูรับบริการสงตัวอยาง 

การรับตัวอยาง 

ไมถูกตอง 

ชําระคาตรวจวิเคราะห 

นําสงตัวอยางเขา

หองปฏิบัติการ 

หองปฏิบัติการ

ตรวจสอบ 

ดําเนินการตรวจ

วิเคราะห 

ตรวจสอบความถูกตอง

ของรายงานและลง 

นามรายงานผลการ 

ตรวจวิเคราะห 

สงมอบรายงานผลการ

ตรวจวิเคราะห 

ไมถูกตอง 

ไมถูกตอง 
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หองปฏิบัติการมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง มีขอบขายใหบริการทดสอบ

และวิเคราะหคุณภาพผลผลิตทางการเกษตรและผลิตภัณฑอาหาร หลากหลายรายการทดสอบ ดังตารางอัตรา

คาบริการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง แนบทาย

ภาคผนวก ผูจัดทําคูมือการใหบริการทดสอบจึงขอยกตัวอยางวิธีการทดสอบมาเพียง 2 รายการทดสอบ ก็คือ 

วิธีการทดสอบหาปริมาณความชื้นโดยใชตูอบ (Hot Air Oven) และวิธีการหาปริมาณน้ําอิสระ (Water 

Activity) 

 

 

1. ขอบขายและการใชงาน 

วิธีทดสอบนี้ ใชสําหรับการทดสอบหาปริมาณความชื้นของตัวอยางอาหารโดยใชตูอบ (Hot Air Oven) ที่

อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง 

2. หลักการ 

 เมื่อนําตัวอยางไปอบที่อุณหภูมิที่เหมาะสมจนไดน้ําหนักคงที่ น้ําหนักที่หายไปเปนน้ําหนักของน้ําหรือ

ความชื้นในตัวอยาง 

3. นิยาม 

 ไมมี 

4. สารเคมี 

 ไมมี 

5. อุปกรณและเครื่องมือ 

 5.1 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง ที่ไดรับการสอบเทียบแลว 

5.2 ตูอบลมรอนขนาด 30 ลิตร ที่ไดรับการสอบเทียบแลว 

 5.3 ชอนตักสาร 

5.4 Moisture can พรอมฝาปด 

5.5 โถดูดความชื้นพรอมซิลิกาเจล 

5.6 Tong 

6. มาตรฐานอางอิงและวัสดุอางอิง 

 6.1 Wheat flour 103 (บริษัท Fapus) ที่มีคา assigned value 

 6.2 ตัวอยาง PT (กรมวิทยาศาสตรบริการ) ที่มีคา assigned value 

 

วิธีการทดสอบหาปริมาณความชื้นโดยใชตูอบ (Hot Air Oven) 
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7. สภาวะแวดลอม 

ควบคุมอุณหภูมิหองสําหรับชั่งตัวอยาง ใหอยูที่ 25±5 องศาเซลเซียส และความชื้นคงที ่(55+15%RH) 

8. ขั้นตอนการเตรียมตัวอยาง 

การเตรียมตัวอยางตามลักษณะของตัวอยาง 

 1) ตัวอยางที่เปนผง 

 นําตัวอยางที่อยูในถุงของลูกคามามัดปากถุงใหแนน (แบบมีอากาศอยูภายในถุง) จากนั้นผสมให

เขากันดวยวิธีการเขยาถุง หรือหมุนวนถุงที่ปดสนิท 10 รอบ 

 2) ตัวอยางที่เปนของแข็งแหง 

 ใชโกรงบดสาร บดตัวอยางท้ังหมดแบบหยาบๆ แลวลดขนาดอีกครั้งดวยเครื่องปนผสม โดย

เลือกใชโถปนของแหง ปนจนละเอียด แลวนําตัวอยางใสถุงพลาสติก มัดปากถุงใหแนน (แบบมีอากาศ

อยูภายในถุง) ผสมตัวอยางใหเขากันดวยวิธีการเขยาถุงเบาๆ หรือหมุนวนถุงที่ปดสนิท 10 รอบ  

 3) ตัวอยางที่เปนของเหลว 

 ปดฝาขวดบรรจุตัวอยางใหสนิท แลวผสมใหเขากันดวยวิธีการกลับขวดข้ึน-ลง 5 – 6 รอบ  

 4) ของก่ึงแข็ง (เชน เยลลี่ ผลไมอบแหง) 

 ใชมีดตัดใหมีขนาด 0.5 x 0.5 x 0.5 เซนติเมตร แลวนําตัวอยางใสถุงพลาสติก มัดปากถุงใหแนน 

(แบบมีอากาศอยูภายในถุง) ผสมตัวอยางใหเขากันดวยวิธีการเขยาถุงเบาๆ หรือหมุนวนถุงท่ีปดสนิท 10 

รอบ  

 5) ผล/ผลไมสด 

 ใชมีดตัดใหมีขนาดเล็ก แลวสับใหละเอียด นําตัวอยางใสถวยสแตนเลส ใชชอนสะอาดผสม

คลุกเคลาใหเขากันนําตัวอยางใสถุงพลาสติก 
 

 การแบงตัวอยางเพื่อรักษาสภาพ  

 1) กรณีท่ีตัวอยางมีลักษณะเปนผง ของแข็งแหง ของก่ึงแข็ง และผัก/ผลไมสด ใหแบงตัวอยางจากถุง

ของลูกคาใสลงในถุงสุญญากาศ แลวปดสนิทภายใตสภาวะสุญญากาศ ตรวจสอบการรั่วไหล จากนั้นคัดลอก

รายละเอียดจากฉลากติดตัวอยาง (LPAgri-F-7.4(02)) ลงในสติ๊กเกอรฉลากติดตัวอยางอันใหม (สีเหลือง) พรอมระบุ

ขอความเพิ่มเติมทายรหัสตัวอยาง โดยวงเล็บคําวา retain (retain) แลวนําไปติดบนถุงตัวอยางที่ถูกแบงออกมา นํา

ตัวอยางทั้ง 2 ถุงไปเก็บในตูเก็บตัวอยางที่อุณหภูมิหอง (25-35C) บนชั้นท่ีระบุ “ตัวอยางรอทดสอบ”  

 2) กรณีที่ตัวอยางเปนของเหลว ใหแบงตัวอยางจากขวดของลูกคาใสลงในขวดสีชา ปดฝาใหสนิท 

จากนั้นคัดลอกรายละเอียดจากฉลากติดตัวอยางลงในสติ๊กเกอรฉลากติดตัวอยางอันใหม (สีเหลือง) พรอมระบุ

ขอความเพิ่มเติมทายรหัสตัวอยาง โดยวงเล็บคําวา retain (retain) แลวนําไปติดบนถุงตัวอยางที่ถูกแบงออกมา นํา

ตัวอยางทั้ง 2 ถุงไปเก็บในตูเก็บตัวอยางที่อุณหภูมิหอง (25-35C) หรือตูเย็นหรือตูแชแข็ง 
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9. ขั้นตอนการทดสอบ 

1. เสียบปลั๊ก เปดตูอบลมรอน ตั้งอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 

2. เมื่อตูอบถึงอุณหภูมิที่กําหนด (130 องศาเซลเซียส) นํา Moisture can พรอมฝาปด เขาอบเปนเวลา 1 

ชั่วโมง แลวทิ้งใหเย็นในโถดูดความชื้น (ประมาณ 30 นาที) ที่ตั้งในหองเครื่องชั่งฯ    

3. เปด warm เครื่องชั่งกอนใชงาน เปนเวลา 30 นาที 

4. ชั่งน้ําหนัก Moisture can พรอมฝาปด บันทึกน้ําหนักท่ีชั่งได (W1) ลงในแบบบันทึกผลทดสอบ (F-7.2(01)) 

5. นําฝาปดของ Moisture can ออก จากนั้นปดฝาเครื่องชั่ง กดปุม Tare เพ่ือเซทคา 0.0000 

6. ชั่งตัวอยาง 2 กรัม บันทึกน้ําหนักที่ชั่งได (W2) ลงในแบบบันทึกผลทดสอบ (F-7.2(01)) 

7. นําไปอบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง (ขณะอบใหเปดฝา) 

8. เมื่ออบตามเวลาที่กําหนดแลว ปดฝา moisture can แลวทิ้งใหเย็นในโถดูดความชื้น 

9. กดปุม Tare เครื่องช่ัง เพ่ือเซทคา 0.0000  

10. ชั่งน้ําหนัก Moisture can พรอมฝาปด และตัวอยางที่อบแหงแลว (W3) ลงในแบบบันทึกผลทดสอบ (F-7.2(01)) 

 

การคํานวณ  

ความชื้น (กรัม/100 กรัม) = (W2) -  (W3-W1)  x 100 

       (W2) 

  W1 คือ น้ําหนัก Moisture can พรอมฝาปด (กรัม) 

  W2 คือ น้ําหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม) 

  W3 คือ น้ําหนัก Moisture can พรอมฝาปด และตัวอยางท่ีอบแหงแลว (กรัม) 

คาเฉลี่ย (X ) ของการวัด 

  โดยที ่    X = X1 + X2+ X3 กรัม/100 กรัม 

        n  

  X = ผลทดสอบ (กรัม/100 กรัม) 

  n = จํานวนผลทดสอบ (3 ซ้ํา) 

 

10. เกณฑการควบคุมคุณภาพภายใน 

10.1 ประเมินคา Precision จากคาเฉลี่ย (X) และ SD ของผลการทดสอบ คํานวณหา %RSD และประเมิน

โดยใช HORRAT เกณฑการยอมรับ HORRAT < 2 หากไมเปนไปตามกําหนดใหดําเนินการตามขั้นตอนงานการ

ควบคุมงานทดสอบที่ไมเปนตามที่กําหนด  
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11. การบนัทึกขอมูล 

11.1 บันทึกผลปริมาณความชื้นจากคาเฉลี่ย เปนเลขทศนิยม 2 ตําแหนงโดยปฏิบัติตามหลักการปดเศษ  

11.2 บันทึกคาความไมแนนอนของการทดสอบเปนเลขทศนิยม 2 ตําแหนง กรณีลูกคารองขอ รายงานเปน 

X ±U เมื่อ X  คือ คาเฉลี่ยที่ไดจากการทดสอบตัวอยาง 3 ซ้ํา และ U คือความไมแนนอนของการ

ทดสอบที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

12. การรายงานผลการทดสอบ 

  บันทึกผลการทดสอบในแบบบันทึกผลทดสอบ (F-7.2(01)) และทําการคํานวณผลการทดสอบดวย

โปรแกรมคอมพิวเตอรนําผลการทดสอบที่คํานวณไดบันทึกลงในแบบรวบรวมผลการทดสอบ (F-7.4(05)) ลงลายมือ

ชื่อเจาหนาที่ทดสอบ เสนอใหผูจัดการวิชาการทวนสอบขอมูลและตรวจสอบความถูกตองพรอมลงนามกํากับ หาก

ถูกตองสงใหเจาหนาที่ออกใบรายงานผลทําการแปลรหัสตัวอยางจากแบบรวบรวมผลการทดสอบ (F-7.4(05)) 

กลับไปเปนชื่อตัวอยาง โดยอางอิงจากแบบคําขอรับบริการ (F-7.1(01)) ของตัวอยางนั้นๆ ทําการออกใบรายงานผล

ฉบับจริง เจาหนาที่ทดสอบตรวจสอบความถูกตองและลงลายมือชื่อเปนผูตรวจวิเคราะหในใบรายงานผลการ

ทดสอบ เสนอใหผูจัดการวิชาการตรวจสอบความถูกตองและลงลายมือชื่อในฐานะผูทบทวนการทดสอบ และเสนอ

ใหผูบริหารสูงสุดลงลายมือชื่อผูอนุมัติรับรองผลการทดสอบในใบรายงานผลการทดสอบ 

 

13. อางอิง 

 13.1 เอกสารอางอิง 

13.1.1 Official Methods of Analysis of AOAC International (2000) 17 th Ed., AOAC 

INTERNATIONAL, Gaitherburg, MD, USA, Official Method 925.10: Solids (Total) 

and Moisture in Flour. Chapter 32.  

 13.2 เอกสารที่เกี่ยวของ 

 13.2.1 คูมือการใชเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง ยี่หอ Mettler-Toledo GmbH, Switzerland 

 รุน ME204E  

 13.2.2 คูมือการใชตูอบลมรอน (Hot Air Oven) ยี่หอ Memmert รุน UN30  

  13.2.3 แบบบันทึกผลการทดสอบหาปริมาณความชื้นในตัวอยาง (F-7.2(01)) 
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1.  วัตถุประสงค 

 เพ่ือทดสอบการวัดคา Water Activity (Aw) ในตัวอยางอาหารตางๆ 

 

2.  ขอบขาย 

วิธีทดสอบนี้ ใชสําหรับการทดสอบหาคา Water Activity (Aw) ในตัวอยางอาหารตางๆ เชน อาหารสด 

ไดแก เนื้อสัตว ผัก ผลไม อาหารทะเล เปนตน อาหารกึ่งแหง ไดแก นมขนหวาน ผลไมแชอิ่ม กุงปรุงรส และ

อาหารแหง ไดแก นมผง ผักผลไมอบแหง กุงแหง น้ําผลไมผง หมูหยอง เปนตน 

 

3.  อางอิง 

 3.1 เอกสารอางอิง 

3.1.1 AOAC Official Method 978.18: Water activity of Canned Vegetables                                                             

3.1.2 American Public Health Association. Compendium of Methods for the 

Microbiological Examination of Foods. 4th ed. Washington DC.: 2001. Chapter 

64, p. 649-654. (LPAgri-S-A-02) 

 3.2 เอกสารที่เกี่ยวของ 

3.2.1 คูมือการใชเครื่อง Water Activity Meter ยี่หอ AQUALAB รุน Aw Serie4TE  

 

4.  หลักการ 

4.1 Water Activity (Aw) คือ ความชื้นสัมพัทธของวัตถุ Hygroscopic Material* ที่จุดสมดุล 

(equilibrium) ของความชื้น แรงดัน บรรยากาศ และอุณหภูมิ ในภาชนะที่ปดผนึก (chamber) เปน

จุดที่ไมมีการดูดหรือคายความชื้น ระหวางภายในวัตถุที่ตองการวัด และบรรยากาศรอบขาง โดยปกติ

แลวจะมีคาการวัดไดจาก 0 ถึง 1 การวัดคา Water Activity นี้ใชกันมากในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือ

กําหนดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ เปนการวัดที่แมนยําและยุติธรรมที่สุด เนื่องจากเปนการวัดท่ีตัด

ปจจัยภายนอก ที่อาจสงผลใหการวัดเบี่ยงเบนได 

 

 

 

วิธีการทดสอบหาปริมาณน้ําอิสระ (Water Activity) 
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5.  เครื่องมือ สารเคมี และการรักษาสภาพตัวอยาง 

 5.1 เครื่องมือ 

5.1.1 เครื่องวัด Water Activity Meter ยี่หอ AQUALAB รุน Aw Serie4TE ที่ไดรับการสอบ

เทียบแลว 

 5.2 วัสดุ อุปกรณ  

  5.2.1 ชอนตักสาร 

  5.2.2 ขวดฉีดน้ํากลั่น 

  5.2.3 กระดาษทิชช ู 

  5.2.4 หลอดหยด 

5.3 สารเคมี 

5.3.1 น้ํากลั่น 

5.4 การรักษาสภาพตัวอยาง 

        เมื่อตัวอยางอาหารมาถึงหองปฏิบัติการใหรีบทําการทดสอบทันที แตหากทําการทดสอบไม

ทันใหเก็บรักษาในตูควบคุมอุณหภูม ิ

 

6. สภาวะที่ใชในการทดสอบ 

 6.1 สภาวะสิ่งแวดลอม 

6.1.1 ควบคุมอุณหภูมิหองท่ีทําการทดสอบ ใหอยูที่ 25±5 องศาเซลเซียส และความชื้นคงท่ี 

 6.2 สภาวะเครื่องมือ 

  6.2.1 ควรตั้งเครื่องมือไวบนที่ที่มีพ้ืนผิวเรียบ และแข็งแรง 

6.2.2 ปฏิบัติตามคูมือการใชเครื่อง Water Activity Meter ยี่หอ AQUALAB รุน Aw Serie4TE  

   

7. วิธีทดสอบ 

 7.1 การเตรียมตัวอยาง  

7.1.1 ปริมาณของตัวอยางที่ใชไมควรเกินครึ่งหนึ่งของ cup (ปริมาตรประมาณ 7 mL) *หามเติม

ตัวอยางจนเต็มหรือลน cup 

7.1.2 ปริมาณตัวอยางที่ใชนอยที่สุด ควรใหครอบคลุมพ้ืนท่ีของฐาน cup 

7.1.3 ตรวจสอบบริเวณดานนอกของ cup ใหสะอาดกอนนําเขาเครื่อง 

7.1.4 ตรวจสอบอุณหภูมิตัวอยางใหไมสูงเกินกวา 4 องศาเซลเซียส กับอุณหภูมิของเครื่อง  
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7.2 การ Calibrate เครื่อง Water Activity (Aw) 

7.2.1 เสียบปลั๊ก และกดปุมสวิทซเปด ซึ่งอยูดานหลังเครื่อง (แนะนําใหใชปลั๊กที่มีการตอสายดิน)  

7.2.2 เปดเครื่องไวเปนเวลาประมาณ 15 นาที เพ่ือ warm เครื่องกอนการใชงาน 

7.2.3 Calibrate ดวยน้ํากลั่น คาที่ไดตองอยูในชวง 0.997-1.003 Aw   

 7.3 การวัดคา Water Activity (Aw) ของตัวอยาง 

7.3.1 ใสตัวอยางประมาณครึ่งหนึ่งของ cup (ประมาณ 7 mL) วาง cup ลงในชองใสตัวอยาง ปด

ฝาลงโดยโยกคันโยกไปทาง Open เพ่ือใหฝาปดลงล็อก 

7.3.2 จากนั้นโยกคันโยกกลับไปทาง Read ฝาดานบนจะปดสนิทและเครื่องจะเริ่มทําการวัดคา 

Aw เมื่อเครื่องเริ่มทําการวัดคา Aw จะมีสัญญาณเตือน 1 ครั้ง  

7.3.3 เมื่อเครื่องทําการวัดคา Aw เสร็จเรียบรอย จะสงสัญญาณเตือน ที่หนาจอ LCD ของเครื่อง

จะแสดงคา Aw ที่อานไดคาสุดทาย พรอมอุณหภูมิของตัวอยาง 

 หมายเหต ุ

- ควรระมัดระวังในการใชงาน การเปด/ปดฝาเครื่อง 

- หามยกหรือเคลื่อนยายเครื่อง ในขณะที่ยังมีตัวอยางอยูในชองตรวจวัดของเครื่อง 

- ควรปดปุมเพาเวอร และถอดปลั๊กของเครื่องกอนการเคลื่อนยายเครื่อง 

8. การคํานวณ 

 8.1 คาเฉลี่ย (X ) ของการวัด 

8.2 คาการยอมรับของการวัดซ้ํา (Duplicate difference) ผลตางระหวางคาที่วัดไดครั้งที่ 1- คาที่วัดได

ครั้งที่ 2 ≤± 0.003 Aw Unit 

 โดยท่ี 

   X = ( Xi )/N 

Duplicate difference = x max – x min  

 

9. การรายงานผล 

รายงานผลคา Water Activity (Aw) จากคาเฉลี่ย เปนเลขทศนิยม 3 ตําแหนงในหนวย Aw unit คา

อุณหภูมิเปนเลขจํานวนเต็มในหนวยองศาเซลเซียสโดยปฏิบัติตามหลักการปดเศษ  ลงลายมือชื่อเจาหนาท่ีทดสอบ 

เสนอใหผูจัดการวิชาการทวนสอบขอมูลและตรวจสอบความถูกตองพรอมลงนามกํากับ หากถูกตองสงใหเจาหนาที่

ออกใบรายงานผลทําการแปลรหัสตัวอยางจากแบบรวบรวมผลการทดสอบ (F-7.4(05)) กลับไปเปนชื่อตัวอยาง โดย

อางอิงจากแบบคําขอรับบริการ (F-7.1(01)) ของตัวอยางนั้นๆ ทําการออกใบรายงานผลฉบับจริง เจาหนาที่ทดสอบ
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ตรวจสอบความถูกตองและลงลายมือชื่อเปนผูตรวจวิเคราะหในใบรายงานผลการทดสอบ เสนอใหผูจัดการวิชาการ

ตรวจสอบความถูกตองและลงลายมือชื่อในฐานะผูทบทวนการทดสอบ และเสนอใหผูบริหารสูงสุดลงลายมือชื่อ

ผูอนุมัติรับรองผลการทดสอบในใบรายงานผลการทดสอบ 

 

10. เกณฑการควบคุมคุณภาพภายใน 

10.1 ประเมินคา Precision จากคาเฉลี่ย (X) และ SD ของผลการทดสอบ คํานวณหา %RSD และประเมิน

โดยใช HORRAT เกณฑการยอมรับ HORRAT < 2 หากไมเปนไปตามกําหนดใหดําเนินการตามขั้นตอนงานการ

ควบคุมงานทดสอบที่ไมเปนตามที่กําหนด  

 

11. การบนัทึกขอมูล 

11.1 บันทึกผลคา Water Activity (Aw) จากคาเฉลี่ย เปนเลขทศนิยม 3 ตําแหนงในหนวย Aw unit โดย

ปฏิบัติตามหลักการปดเศษ  

11.2 บันทึกคาความไมแนนอนของการทดสอบเปนเลขทศนิยม 2 ตําแหนง กรณีลูกคารองขอ รายงานเปน 

X ±U เมื่อ X  คือ คาเฉลี่ยที่ไดจากการทดสอบตัวอยาง 3 ซ้ํา และ U คือความไมแนนอนของการ

ทดสอบที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

12. วิธีการกําจัดของเสีย 

12.1 แยกประเภทของของเสียออกเปน 3 ประเภท คือ ประเภทแรก อาหารสด ประเภทท่ีสอง อาหารกึ่ง

แหง และประเภทท่ีสามอาหารแหง  

12.2 ประเภทอาหารสด ทิ้งลงในถังขยะประเภทเปยก 

12.3 ประเภทอาหารกึ่งแหง ทิ้งลงในถังขยะประเภทเปยก 

 12.4 ประเภทอาหารแหง สามารถทิ้งลงในถังขยะทั่วไป 

12.5 อุปกรณที่ใชในการบรรจุตัวอยางอาหาร หากลูกคาตองการรับคืนจะนํามาลางดวยน้ํายาทําความ

สะอาดท่ีมีในหองปฏิบัติการแลวตากใหแหงกอนสงคืน แตหากลูกคาไมตองการรับคืนก็แยกทิ้งตาม

ประเภทขยะ 

 

13. ขอควรระวัง 

การดูแลรักษา Water Activity (Aw) ใหปฏิบัติตามคูมือการใชเครื่อง Water Activity (Aw) ยี่หอ 

AQUALAB รุน Aw Serie4TE  
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แบบคาํขอรับบริการ (F-7.1(01))                     …1…/…1… 

            

ผูสงตัวอยาง……………………………………   ผูรับตัวอยาง…………………………………………   ผูรับเงิน………………………………………… เจาหนาที่การเงิน      
   ( ………………………………………………….)       ( ………………………………………………….)     ( ………………………………………………….) 

“หากสงสัยเกี่ยวกบัผลการทดสอบ กรณุาตดิตอกลับภายใน 7 วัน หลังจากรบัใบรายงานผลการทดสอบ”  

ชื่อและที่อยูที่ใชออกใบรายงานผล/Client name for Test report สําหรับเจาหนาที/่Staff only 
ชื่อลูกคา/Client name: ……………………………………………………………………………………………………………………………… 

ที่อยู/Report address: ………………………………………………………………………………………………………………………………. 
ว/ด/ป รับตัวอยาง/Received date :…………………….. 

เวลา/Received time :………………………………………… 

วันนัดรับผล/Due date :……………………….……………… 

ผูแจงทบทวนกับหองปฏิบัตกิาร : ……………................ 

ชื่อและที่อยูที่ใชออกใบเสร็จรับเงิน และใบกํากับภาษ/ีClient name for Tax invoice (  เหมือนใบรายงานผล) 

ชื่อลูกคา/Client name: …………………………………………………………………………………………………………………………….. 

ที่อยู/Billing address: ……………………………………..………………………………………………………………………………………… 

……………………………………..………………………………………………………………………………………………………………………….. 
เจาหนาที่หองปฏิบัติการผูรบัตัวอยาง :………............... 

รับตัวอยางวันที่ :………………………………………………….. 

ผูติดตอ/Contact person  

ชื่อ-สกุล/Name :……………………………..…………………………… 

โทรศัพท/Tel no. :……………………….………………………………. 

โทรสาร/Fax no. :……………………….………………………...........  

E-mail:……………………………………..………………………............. 

การแจงผลทดสอบ/Test result inform  

 แฟกซ/By Fax  

 อ-ีเมล/By E-mail 

ตัวอยางทดสอบเพื่อ/Purpose of testing 

 ทราบผลทดสอบ/General information  

 อื่นๆระบุ/Other ……………………………………………. 
การสงใบรายงานผล/Test report transfer 

 รับดวยตนเอง/By hand  

 สงไปรษณีย/By post  

      ตามที่อยูใบเสรจ็รับเงิน/Billing address  

      ตามที่อยูใบรายงานผล/Report address 

การคืนตัวอยางหรือภาชนะ/Return 

 ไมรับคืน/Not return  

 รับคืนตัวอยาง/Return sample within 7 days  

 รับคืนภาชนะ/Return containers within 7 days  

* รับคืนดวยตนเองหลังจากทดสอบเสร็จภายใน 7 วัน 
** หากไมมารับตัวอยาง/ภาชนะคืนภายหลังจากออกใบ

รายงานผลไปแลว 30 วัน จะทําการจําหนาย 

  ขอคาความไมแนนอนของการวัด 

มีคาบริการเพิ่มจากคาบริการทดสอบ 200 บาท 

Uncertainty Report (Additional charge/parameter) 

ท่ี 

No. 

ชื่อตัวอยาง/Sample name 

(ที่ตองการระบุในใบรายงานผลการ

ทดสอบ) 

น้ําหนกั 

Weight 

จํานวน 

Amount 

รายการทดสอบ/Test items 

(โปรดระบุวิธี/หนวยที่ตองการ) 

สําหรับเจาหนาที ่

รหัสตัวอยาง 

/Code 

name 

สภาพตัวอยาง 

ราคา 
ปกต ิ

ไมปกติ 

(ระบ)ุ 

         

         

         

         

         

หมายเหต ุ: 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

ราคา  

VAT 7%  

ราคารวม  

สําหรับผูรับรายงานผลการวิเคราะห (มารับผลเอง) 
 

ไดรับผลการทดสอบแลววันที ่....................................................  
 

  รับตัวอยางคืนแลว จํานวน..............................ตัวอยาง   รับภาชนะใสตัวอยางคนืแลว จาํนวน..............................ขวด/ถุง 

   ลงชื่อ ...............................................ผูรับรายงานผล 

                               (……………………………………………………) 
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แบบบันทึกผลทดสอบหาปริมาณความชื้นในตัวอยาง (F-7.2(01))   …1…/…1… 

 

แบบบนัทึกผลการทดสอบหาปริมาณความชื้นในตัวอยาง 

ชื่อ/รหัสตัวอยาง................................................................................................................................... 

รหัสเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง ตามระบบคุณภาพ........................................................................... 

รหัสตูอบลมรอน ตามระบบคุณภาพ................................................................................................... 

 

ผลการทดสอบการหาความชื้นของตัวอยางอาหาร 

การ

ทดลอง

ครั้งที่ 

น้ําหนัก

กระปอง

และฝา (g) 

(W1) 

น้ําหนัก

กระปอง ฝา 

และ

ตัวอยาง

กอนอบ (g) 

(W2) 

น้ําหนัก

กระปอง ฝา 

และ

ตัวอยาง

หลังอบ (g) 

(W3) 

 

คํานวณ

น้ําหนัก

ตัวอยางหลัง

อบ (g) 

*ขอมูลจาก 

Excel* 

ปริมาณน้ําที่

ระเหยไป (g) 

*ขอมูลจาก 

Excel* 

คํานวณ

ปริมาณ

ความชื้น 

(กรัม/100 

กรัม) 

*ขอมูลจาก 

Excel* 

1        

2        

3        

Mean        

SD        

 

Test performed by…………………………..Date….………..…..Approved 

by…………………………….Date…………. 
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แบบรับตัวอยางของเจาหนาที่รับตัวอยาง (F-7.4(01))           …1…/…..… 

 

วัน/เวลา ที่รับตัวอยาง รหัสตัวอยาง รายการที่ตองการทดสอบ ลักษณะตัวอยาง ช่ือผูสงตัวอยาง ช่ือผูรับตัวอยาง 

วัน เวลา 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

 

ผูตรวจทาน...................................................... 

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

...................../......................../.....................
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ฉลากติดบรรจุภัณฑเก็บตัวอยาง (F-7.4(02))      

           

 

  

   

 

 

 

 

 

  

   

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ฉลากตดิตัวอยางอาหาร 

รหัสตัวอยาง………………………………………วันที่รับตัวอยาง…….……………….. 

ขวดที่/จํานวนทั้งหมดของตัวอยาง……………………………..……………………… 

การรักษาสภาพ   ไมมี   แชน้ําแข็ง  อื่นๆ …………………………… 

คุณลักษณะที่ตองการทดสอบ 

    aw  pH   คาส ี  เนื้อสัมผัส   ปริมาณเกลือ  

    Proximate Analysis   Peroxide Value   TBARS 

    GPO-TM   GT-Pesticide   ยาปฏิชีวนะในไข 

    Total Bacterial Count    Yeast and Mold Count 

    อื่นๆ ……………………………………………………………………………………… 

    …………………………………………………………………………………………………. 

สถานะของตัวอยาง 

    รอการทดสอบ   ระหวางการทดสอบ    รอจําหนาย 

ลงช่ือ………………………………………………เจาหนาที่รับตัวอยาง 

                   …………/…………………/…………….. 

 

(F-7.4(02)) 
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แบบสงตัวอยางเขาหองปฏิบัติการ (F-7.4(03))            …1…/…..… 

 

รหัส 

ตัวอยาง 

คุณลักษณะท่ีตองการทดสอบ ผูมอบหมายงาน ผูรับมอบหมายงาน หมายเหตุ 

ลายมือช่ือ วันที่ ลายมือช่ือ วันที่ 

       

       

       

       

        

        

        

       

        

       

 

ผูตรวจทาน...................................................... 

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

...................../......................../..................... 
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แบบการเก็บรักษาตัวอยาง (F-7.4(04))             …1…/……… 

 

แบบการเก็บรักษาตัวอยาง 

 

ที ่ รหัสตัวอยาง สถานท่ีเก็บ จํานวน/

ปริมาตรที่

จัดเก็บ 

วันที่รายงานผล

การทดสอบ 

กําหนดการ

จําหนาย

ตัวอยาง 

วันที่ขออนุมัติ

จําหนายตัวอยาง 

ลงช่ือเจาหนาที่ทดสอบ/

วันที่จัดเก็บตัวอยาง 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 

ผูตรวจทาน...................................................... 

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

...................../......................../..................... 
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แบบรวบรวมผลการทดสอบ (F-7.4(05))             …1…/……… 

 

วัน/เดือน/ป รหัสตัวอยาง ลักษณะตัวอยาง จํานวนตัวอยาง วันที่ทดสอบ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ ผลการทดสอบ  ผูทดสอบ 

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

 

.............................................................................................. 

ผูทบทวน 

........../............/........... 
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ใบรายงานผลการทดสอบ 

รหัสตัวอยาง……………..........………………….…               

ชื่อตัวอยาง………..........……………….                          ลักษณะตัวอยาง…………..........…………………  

วันที่รับตัวอยาง……………..........………………………           วันที่ทดสอบ………………..........……….…….……….   

วันที่รายงานผล……………..........…………….…….…… 

ชื่อ/ที่อยูผูรับบริการ……......................………..........…………………………………………………………… 

ลําดับท่ี รายการทดสอบ วิธีทดสอบ ผลการทดสอบ 

    

    

    

    

    

 ND = Non Detected ตรวจไมพบ 

 

…………………………………….                …………………………………….                ……………………………………. 

(นางสาวพรพิมล   เตาคํา)               (อ.ดร.ณฐัฌา   เหลากุลดิลก)            (ผศ.ดร.นนัทินา   ดํารงวัฒนกูล) 

     เจาหนาที่ทดสอบ                        ผูจัดการดานคุณภาพ                       คณบด/ีผูบริหารสูงสุด 

      ผูตรวจวิเคราะห                                ผูทบทวน                                      ผูอนุมัติ 

 

หมายเหตุ :   1)     รายงานผลการวิเคราะห/ทดสอบนี้ รับรองเฉพาะตัวอยางที่นํามาทดสอบเทานั้น 

                 2)     รายงานผลการวิเคราะห/ทดสอบ ตองไมถูกทําสําเนาเฉพาะเพียงบางสวน ยกเวนทําทั้ง

ฉบับ โดยไมไดรับความยินยอมเปนลายลักษณอักษรจากหองปฏิบัติการ 

 

หองปฏิบตักิารคณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลยัราชภฏัลําปาง 119 ม.9 ต.ชมพู อ.เมือง จ.ลําปาง 52100  โทรศัพท/โทรสาร: (054) 241298
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อัตราคาบริการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง 

ที ่ รายการทดสอบ/วเิคราะห อางอิงวิธี 

ทดสอบ/วิเคราะห 

ปริมาณตัวอยางสง

ตรวจ 

การเก็บรักษาสภาพ

ตัวอยาง 

อัตราคาบริการ 

ราคา (บาท/ตัวอยาง) 

วิเคราะหทางจุลชีววิทยา 

1 Total Bacterial Count FDA-BAM 250 กรัม แชเย็น 4 องศาเซลเซียส 350 

2 Yeast and Mold Count FDA-BAM 250 กรัม แชเย็น 4 องศาเซลเซียส 450 

3 Coli form (MPN) Multiple-Tube Fermentation 

Technique 

100 กรัม แชเย็น 4 องศาเซลเซียส 400 

4 Escherichia coil Multiple-Tube Fermentation 

Technique 

100 กรัม แชเย็น 4 องศาเซลเซียส 500 

วิเคราะหเคมีทางอาหาร 

1 คาสี โดยเครื่อง Colorimeter  Colorimeter 500 กรัม อุณหภูมหิอง 100 

2 ลักษณะเนื้อสัมผสั โดยเครื่อง Texture analyzer Texture analyzer 500 กรัม อุณหภูมหิอง  

3 ความเปนกรด-ดาง โดยเครื่อง pH meter In house method 500 มล. อุณหภูมหิอง 100 

4 ความเปนกรดทั้งหมดในอาหาร (Total titratable acidity) In house method 500 มล. อุณหภูมหิอง  

5 ปริมาณน้ําอิสระ (Water activity) โดยเครื่อง Aw meter In house method 250 กรัม อุณหภูมหิอง 100 

6 ปริมาณเกลือในอาหาร (NaCl) Direct titration 250 กรัม อุณหภูมหิอง 250 

7 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําทั้งหมด โดยใช Hand-refractometer In house method 500 มล. อุณหภูมหิอง 100 

8 คาเปอรออกไซต (Peroxide Value) In house method 500 กรัม แชเย็น 4 องศาเซลเซียส 300 
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9 คาไทโอบารบิทูริคแอซิด (Thiobarbituric acid) In house method 500 กรัม แชเย็น 4 องศาเซลเซียส 400 

10 ปริมาณความชื้น โดยเครื่อง Hot air oven AOAC 2000 500 กรัม อุณหภูมหิอง 150 

11 ปริมาณเถาทั้งหมดในอาหาร (Total ash) AOAC 500 กรัม อุณหภูมหิอง 200 

12 ปริมาณโปรตีน (Crude protein-Kjeldahl Method) Kjeldahl method 500 กรัม อุณหภูมหิอง 500 

13 ปริมาณไขมัน (Free fat)  Soxhlet apparatus 500 กรัม อุณหภูมหิอง 500 

14 ปริมาณเสนใย (Crude fiber) วิธียอยดวยกรดและดาง 500 กรัม อุณหภูมหิอง 700 

15 ปริมาณคารโบไฮเดรต By difference 500 กรัม อุณหภูมหิอง 100 

วิเคราะหสารเคมีตกคางทางการเกษตร 

1 สารเคมีตกคาง ดวยชุดทดสอบ GT-Pesticide  Test kit 2 กิโลกรัม แชเย็น 4 องศาเซลเซียส 200 

2 สารเคมีตกคาง ดวยชุดทดสอบ GPO-TM Test kit 2 กิโลกรัม แชเย็น 4 องศาเซลเซียส 400 

วิเคราะหอื่นๆ 

1 ยาปฏิชีวนะในไข ปลา กุง ไก ตับ น้ําผึ้ง ดวยชุดทดสอบ Elisa Test kit  แชเย็น 4 องศาเซลเซียส 500 

      

รายการวิเคราะหตัวอยางดิน 

1 คากรด-ดาง โดยเครื่อง pH meter In house method 100 กรัม อุณหภูมหิอง 50 

2 คาการนําไฟฟา โดยเครื่อง Electrical Conductivity meter In house method 500 กรัม อุณหภูมหิอง 50 

3 ความช้ืนดิน (Soil moisture content) Hot air oven 100 กรัม อุณหภูมหิอง 50 

4 อินทรียวัตถุ (Organic Matter, OM) Walkly & Black 100 กรัม อุณหภูมหิอง 200 

5 ไนโตรเจน (Total Nitrogen, N) Kjeldahl 100 กรัม อุณหภูมหิอง 500 
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โปรแกรมวิเคราะหดินพื้นฐาน 

1 วิเคราะหปริมาณธาตุอาหารพืชในดนิอยางงาย Soil Test kit 100 กรัม อุณหภูมิหอง 250 

- คากรด-ดาง (pH)  

- ไนเตรต (Extractable Nitrate, NO-
3 –N) 

- แอมโมเนียม (Extractable Ammonium, NH4
+ -N) 

- ฟอสฟอรัส (Available Phosphorus, P) 

- โพแทสเซียม (Exchangeable Potassium, K) 

งานบริการเครื่องมือและหองปฏิบัติการ 

1 การทําแหงเยือกแข็งแบบสุญญากาศ (Freeze dried)    500 บาท/วัน 

2 การทําแหงดวยความรอน (Hot air oven)    300 บาท/วัน 

3 รีดปากถุงแบบสุญญากาศ    5 บาท/ถุง 

4 หองเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส    1 บาท/กิโลกรัม/วัน 

5 หองแชแข็งอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส    2 บาท/กิโลกรัม/วัน 

 

สนใจวิเคราะหติดตอไดท่ี 

หองปฏิบัติการคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง  

119 ม.9 ต.ชมพู อ.เมือง จ.ลําปาง 52100  โทรศัพท/โทรสาร: 054-241298    

เว็บไซต http://www.aggiefac.lpru.ac.th/ 
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คูมือการใชตูอบลมรอน (Hot Air Oven) ยี่หอ Memmert รุน UN30 

1. วัตถุประสงค 

 เพ่ือใหมั่นใจวาเครื่องมือยังคงใหผลการทดสอบที่ถูกตอง และมีคาการทดสอบที่อยูในเกณฑที่กําหนด 

จึงจําเปนตองทําการตรวจสอบประสิทธิภาพในการทดสอบของเครื่องมือกอนการใชงานทุกครั้ง 

 

2. ขอบขาย 

 ใชสําหรับตรวจสอบประสิทธิภาพในการทดสอบของตูอบลมรอน (Hot Air Oven) ยี่หอ Memmert 

รุน UN30 

 

3. วิธีการ 

3.1 โครงสรางของตูอบ 

 
1. แผงควบคุม   2. สวิทซเปด-ปด   

3. พัดลมภายในเครื่อง  4. ชั้นวางของ    

 5. ภายในชองอบ   6. แผนปายแสดงชื่อรุน 

7. ที่เปดประตู   8. ปุมควบคุมเครื่อง 

3.2 แผงควบคุมการทํางาน 
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1. ปุมเปดใชงานโหมดตั้งอุณหภูม ิ   2. แสดงคาอุณหภูมิที่ตั้ง  

3. แสดงระดับชองระบายอากาศ   4. ปุมเปดใชงานโหมดตั้งระดับระบายอากาศ

 5. สวิทซเลือก Menu    6. ปุมเปดใชงานโหมดตั้งเวลา 

7. ปุมเปด/ปดเครื่อง    8. แสดงเวลา 

9. ปุมหมุนปรับตั้งคาตางๆ   10. ปุมกดเพื่อยืนยันคาตางๆ 

3.3 ขั้นตอนการทํางาน 

3.3.1 เสียบปลั๊กกดสวิทซเปดเครื่อง (หมายเลข 7) 

3.3.2 กดปุมเปดใชงานโหมดตั้งอุณหภูมิ (หมายเลข 1)  

3.3.3 หมุนปุมปรับตั้งคาตางๆ (หมายเลข 9) เพ่ือตั้งคาอุณหภูมิที่ 130 องศาเซลเซียส (หมุน

ซายหรือขวาก็ได)  

3.3.4 กดปุมเพ่ือยืนยันคาที่ต้ังไว (หมายเลข 10) 

 

3.4 ขอควรระวังและการดูแลรักษา 

3.4.1 ตรวจสอบระบบไฟฟาที่ใชกับตูอบตองเปน 220 โวลท 

3.4.2 ไมควรเสียบปลั๊กไฟทิ้งไว เมื่อไมไดใชงาน 

3.4.3 ไมควรนําสิ่งของวางบนฝาปดดานบนเครื่อง และระวังอยาใหของเหลวหรือสารเคมีหก

รดตัวเครื่องและแผงควบคุม 

3.4.4 ถามีการอบตัวอยางที่มีความชื้นมาก สามารถปรับชองระบายอากาศ 

3.4.5 ถามีกระแสไฟฟาดับ คาที่ตั้งไวหลังสุดจะเริ่มทํางานทันทีเมื่อตูอบทํางาน 

3.4.6 ควรตอสายดินเพ่ือปองกันอันตรายตอผูใชงาน ปกติปลั๊กไฟที่มาพรอมเครื่องจะมีสาย

ดินมาใหพรอมแลว 

3.4.7 ไมควรวางเครื่องชิดผนังแตละดานจนเกินไป ควรเวนระยะหางจากผนังประมาณ 10 

เซนติเมตร 

3.4.8 การทําความสะอาดใชผาชุบน้ําบิดใหแหงพอหมาดๆ เช็ดทําความสะอาดไดตามปกติ 

กรณีเครื่องมือมีความสกปรกมาก อาจใชน้ํายาที่ใชทําความสะอาดอุปกรณทั่วไปเช็ดรวมดวย

ได 

3.4.9 ขอควรปฏิบัติกอนนําอุปกรณเขาอบในตูอบลมรอน 

- อุปกรณประเภทโลหะ เชน เครื่องมือผาตัดตางๆ ควรลางทําความสะอาดเครื่องมือทุก

ชิ้นแลวหอหุมดวยแผน Aluminium foil กอนนําเขาตูอบ 

- อุปกรณประเภทเครื่องแกวตางๆ ควรลางทําความสะอาดและแยกชิ้นสวนออกจากกัน  

กอน หลังจากนั้นนําไปวางบนชั้นวางภายในตูอบ 
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คูมือการใชเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง ยี่หอ Mettler-Toledo GmbH, Switzerland รุน ME204E 

 

1. วัตถุประสงค 

 เพ่ือใหมั่นใจวาเครื่องมือยังคงใหผลการทดสอบที่ถูกตอง และมีคาการทดสอบที่อยูในเกณฑที่กําหนด 

จึงจําเปนตองทําการตรวจสอบประสิทธิภาพในการทดสอบของเครื่องมือกอนการใชงานทุกครั้ง 

 

2. ขอบขาย 

 ใชสําหรับตรวจสอบประสิทธิภาพในการทดสอบของเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง ยี่หอ Mettler-

Toledo GmbH, Switzerland รุน ME204E 

 

3. วิธีการ 

1. การเตรียมเครื่องชั่งกอนการทดสอบ 

1.1 ทําความสะอาดเครื่องชั่งและกําจัดฝุนผงตางๆ โดยใชแปรงปดท่ัวบริเวณใหสะอาด โดยเฉพาะ

จานชั่ง หากไมสะอาดอาจเช็ดดวยแอลกอฮอลเขมขนไมเกิน 70%  

1.2 ตรวจสอบลูกน้ําวัดระดับ ดานหลงัเครื่อง 

1.3 ปดประตูเครื่องชั่งเพ่ือลดผลกระทบจากลม 

1.4 เปดเครื่องชั่งไวประมาณ 30 นาที เพ่ือ warming up เครื่องชั่ง 

1.5 ทําการ Internal calibration 

2. การตรวจสอบคา  Accuracy ประจําวัน 

2.1  กด Tare ที่เครื่องชั่ง และสังเกต stability ของคา 0 

-  ถาคา 0 คงท่ีทําการชั่งตอไป 

-  ถาคา 0 ไมคงที่  (คาแกวงข้ึน-ลง) ตรวจสอบสภาพแวดลอมท่ีผิดปกติ เชน แรงลม  

แรงสั่นสะเทือนตางๆ เปนตน ถาพบวาสภาพแวดลอมไมผิดปกติใหติดปาย สถานะตรวจสอบ

แลวดําเนินการตามขั้นตอนการควบคุมงานที่ไมเปนไปตามที่กําหนด 

2.2  ใชคีมคีบจับตุมน้ําหนักมาตรฐาน โดยเลือกตุมที่มีน้ําหนักอยูในชวงเดียวกับชวงที่ใชงาน วางตุม 

น้ําหนักบริเวณกลางจานชั่ง บันทึกคาน้ําหนัก 

2.3  ใชคีมคบีจับตุมน้ําหนักมาตรฐานยายออกจากจานชั่งแลววางพักไวในกลองที่เก็บตุมน้ําหนัก 

2.4  ทําซ้ําตั้งแตขั้นตอนแรกจนถึงขั้นตอนสุดทาย อีก 3 ซ้ํา ทําการบันทึกคา โดยคาจะตองอยู       

ในชว ง  ±10% (ปรับ ได ไม เ กินคานี้ )  ของน้ํ าหนัก หากค าไม เปน ไปตามที่กํ าหนด 

ใหปฏิบัติตามข้ันตอนการดําเนินงานการจัดการงานที่ไมเปนไปตามที่กําหนด  


