


วารสารออนไลน์สำนักบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 22 ตุลาคม 2554 - มกราคม 2555

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ที่ปรึกษา 
นางดรณุี    วัชราเรืองวิทย์ 
นางรวิวรรณ    อาจสําอาง 
นางสุดา    นันทวิทยา 
นางจันทรัตน์    วรสรรพวิทย ์

บรรณาธิการ 
นางดุษฎี    ม่ันความดี 

กองบรรณาธกิาร 
นางศรสีุดา    หร่มระฤก 
นางรติกร    อลงกรณ์โชติกุล 
นางสาวพรพรรณ   ปานทิพย์อําพร 
นางสาวขนิษฐา   อัศวชัยณรงค ์

ถ่ายภาพ/ออกแบบ 
นายปรีชา    คําแหง 
นายจิรวัฒน์    คําชมภู 

 

Contact 
สํานักบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
อาคารหอสมุดวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ช้ัน 6 
75/7 ถ.พระรามที่ 6 แขวงทุง่พญาไท เขตราชเทวี 
กรุงเทพฯ 10400 

โทร :  0-2201-7178, 0-2201-7191 
0-2201-7133, 0-2201-7333 

แฟกซ์ : 0-2201-7201 
เว็บไซต์ : http://www.dss.go.th 

ทักทาย....สมาชิก บร. สาร 
 
บร.สารฉบับที่ 22 ตุลาคม – มกราคม 

2555 เป็นฉบับที่ 4 ได้ปรับรปูแบบจากเอกสาร
รูปเล่มเป็นรูปแบบอีเล็กโทรนิกส์ บร. สาร จะยังคง
เน้ือหาที่มีสาระทางวิชาการไม่ย่ิงหย่อนไปกว่าเดิมที่
ผ่านมา และในฉบับน้ียังรวบรวมรายช่ือบทความท่ีได้
เผยแพร่ลง บร.สาร เพ่ือให้ทา่นคลิกเข้าไปอ่านได้ ใน
โอกาสน้ีขอเชิญชวนท่านสมาชิกหากท่านต้องการมี
ส่วนร่วมใน บร. สาร โดยการส่งบทความท่ีน่าสนใจ
มายังกองบรรณาธิการทางเรายินดีพิจารณา เพ่ือเป็น
ประโยชน์ต่อสมาชิกทุกท่านและเป็นการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้สําหรับผู้ที่อยู่ในแวดวงเดียวกันจะได้นําไป
ประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม 

กองบรรณาธิการหวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะ
ได้รับความร่วมมือจากทุกท่าน  หากท่านต้องการให้
มีการปรับปรุงหรือเพ่ิมเติมในส่วนใดโปรดแจ้งมายัง
บรรณาธิการ บร. สาร จักขอบคุณยิ่ง 

 
 

 

1 



วารสารออนไลน์สำนักบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 22 ตุลาคม 2554 - มกราคม 25552 
 

ตอนท่ี 3

Wat
ประ
น้ําต
ห้อง

อาห

ทดส
เตรี
คุณภ
รักษ
ควบ
อาห
(com
อย่า
แตก
เดียว

ปริม
เช้ือข
ปฏิบ
บรร
กรัม
ขวด
ห้อง
ลักษ
การผ
และ

(deh
อุณห

กา
3: การควบ

 
 
บทความ

ter, 21st  Ed
กันคุณภาพ/ก

ตอนน้ีเป็นตอน
ปฏิบัติการที่ท

 
หารเลี้ยงเชือ้ 

วิธีทดสอ
สอบ (cultura
ยมอาหารเลี
ภาพดี   พร้อ
ษาอาหารเลี้ย
บคุมคุณภาพอ
หาร เลี้ ย ง เ ช้ื
mmercially 
งไรก็ตามอาห

กต่างกันในแต่ล
วกันก็ยังมีควา

การสั่งซื้
มาณที่จะใช้ได้
ขวดที่มาถึงก่อ
บัติได้ควรจะ
รจุ 114 กรัม 
ม  เพ่ือที่จะไม
ถูกปิดสนิทมา
ปฏิบัติการ ใ

ษณะของอาหา
ผลิต (lot n
วันที่เปิดขวดอ

อาหาร
hydrated m
หภูมิคงที่  ป

ารประกันคุ
คุมคณุภาพ

มนี้เรียบเรียงม
dition  ในหัว
การควบคุมคุ
นที่ 3 
ทดสอบนํ้าด้าน

อบที่ต้องใช้อา
al method
ลี้ยงเ ช้ืออย่า
อมทั้งวิธีการ
ยงเช้ือไว้ให้ดี
อาหารเลี้ยงเชื
ช้ื อที่ เ ต รี ยม

prepared 
หารเลี้ยงเช้ือป
ละผู้ผลิต   แล
ามแตกต่างกัน
ซื้ออาหารเลี้
ด้ไม่เกิน 1 ปี 
อน (first–in
ะสั่งซื้ออาหา
 แทนที่จะเป็
ม่ต้องเปิด-ปิด
ากที่สุด  เมื่อ
ห้ทําการบันทึ
ารเลี้ยงเช้ือ  พ

number) วัน
ออกมาใช้งาน
เ ลี้ ย ง เ ช้ื อ ช

media) ควรเ
ราศจากแสง

ณภาพห้อ
อาหารเลี้ยง

มาจาก  Stand
วข้อ 9020  
ณภาพการทด

 จะกล่าวถึ
นจุลชีววิทยา

าหารเลี้ยงเช้ือ
ds) จะข้ึนอยู
งถูกวิธี  ใช้ว

รเตรียมและก
ดีที่สุด  ส่วน
ช้ือที่ดีที่สุดคว
แล้ วพร้ อม

media) 
ประเภทนี้มีคุณ
ละถึงแม้จะเป็
นในแต่ละชุดผ
ยงเช้ือควรจ
 และใช้อาห

n, first-out
รเลี้ยงเช้ือที่

ปนขนาดบรร
ดขวดบ่อยครั
อาหารเลี้ยงเชื
ทึกชนิด ปริม
พร้อมทั้งหมา
นหมดอายุ วัน
น 
นิ ดแห้ ง สํ า
เก็บรักษาในที
  อาหารเลี้ย

งปฏิบัติกา
งเชื้อสําหรับ

dard Metho
QUALITY A
ดสอบทางจุลชี
ถึงข้อแนะนํา

อในการ
ยู่กับการ
วัสดุที่มี
การเก็บ
นวิธีการ
วรจะใช้
ใ ช้ ง าน 
ถ้าหาได้    
ณภาพท่ี
ป็นผู้ผลิต
ผลิตด้วย  
จะซื้อใน
หารเลี้ยง
t)   ถ้า
มีขนาด
จุ  454 
รั้งทําให้
ช้ือมาถึง
าณและ
ยเลขชุด
นที่ได้รับ  

เ ร็ จ รู ป 
ที่แห้งที่มี
ยงเช้ือที่

ารทดสอบท
บห้องปฏิบตัิ

ods for the
SSURANCE/
ชีววิทยาของห
สําหรับการค

เกาะเป็นก้
เปลี่ยนแปลง
เช้ือที่เก็บไว้ย
ต้องไม่นํามา
เลี้ยงเช้ือที่ยั
อุณหภูมิห้อ
ของอาหารเ
ไ ด้ รั บกา รต
เช้ือจุลินทรีย
เปิดใช้งานแ
เลี้ยงเช้ือชนิ
ดังนั้นควรป้
จากความช้ืน
เท่าที่จะทําไ
เลี้ยงเช้ือแขง็
ควรเก็บอา
desiccator

 
1.
ควร

ปริมาตรเป็น
ต้องคนอาหา
โดยเฉพาะอ
อาหารเลี้ยงเ
ต้มในภาชนะ
bath) สําห

เรียบเรีย

ทางจุลชีววิ
การท่ีทดสอ

e Examinatio
/QUALITY CO
ห้องปฏิบัติกา
วบคุมคุณภา

้อน  เปลี่ ยน
งสภาพจากเดิ
ยังไม่ได้ใช้แต่อ
ใช้งาน   ระ
ังไม่ได้เปิดใช้

อง  ให้ทํากา
ลี้ยงเช้ือชุดที่
ต ร วจสอบก
ย์มาตรฐาน   
แล้วควรเก็บไว
นิดแห้งสําเร็จ
องกันอาหาร
นเข้า  โดยกา
ได้  และปิดทั
งหรือเปลี่ยนสี
าหารเลี้ ยง เ

การเตรียมอ
รเตรียมอาหา
นสองเท่าของ
ารเลี้ยงเช้ือให้
าหารแบบวุ้น
เช้ือไหม้หรือเ
ะที่มีน้ําต้มเดือ
รับอาหารเลี้ย

ยงโดย  ดร.

วิทยา 
อบน้ําด้านจุ

on of Wate
ONTROL  ซึ่
รที่ทําการทด
าพอาหารเลี้ย

นสี  หรือแสด
ดิมต้องทิ้งไป 
อายุเกินจากที
ะยะเวลาในก
ช้ไม่ควรเกิน 2
รเปรียบเทีย
เพ่ิงซื้อมาใหม
กา ร ใ ช้ ง าน
 สําหรับอาห
ว้ไม่เกิน 6 เดื
จรูปจะดูดคว
รเลี้ยงเชื้อที่เปิ
ารปิดขวดให้ส
ันทีหลังใช้งา

สีจากเดิม ต้อง
ช้ือที่ เหลือ ใ

อาหารเลี้ยงเชื้
ารเลี้ยงเช้ือใ
งปริมาตรที่ต้อ
ห้เข้ากันขณะที
น  ต้องระม
เดือดจนล้นภา
อดอยู่  (boil
ยงเช้ือที่เตรียม

.รวิวรรณ  

ลชีววิทยา

er & Waste
งกล่าวถึงการ

ดสอบตัวอย่าง
ยงเช้ือสําหรับ

ดงให้ เห็น ว่า
 อาหารเลี้ยง

ที่ผู้ผลิตระบุไว้
ารเก็บอาหาร
2 ปี ถ้าเก็บที่
ยบ recovery
ม่ ๆ  กับชุดที่
แ ล้ ว โ ดย ใ ช้
ารเลี้ยงเช้ือที่
ดือน  อาหาร
ามช้ืนได้ง่าย

ปิดใช้งานแล้ว
สนิทมากที่สุด
น  ถ้าอาหาร
งทิ้งทันที และ
ในขวดไว้ ใน

ชือ้    
ในภาชนะที่มี
องการเตรียม
ที่ให้ความร้อน
มัดระวังไม่ให้
าชนะโดยการ
ing water
มในปริมาณที่

อาจสําอา
  

e 
ร
ง
บ

า
ง
ว้
ร
ที่
y 
ที่
ช้
ที่
ร
ย 
ว
ด
ร
ะ
น  

มี
ม  
น
ห้
ร
r 
ที่

าง 



วารสารออนไลน์สำนักบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 22 ตุลาคม 2554 - มกราคม 2555

ไม่มาก  แต่ถ้าเตรียมในปริมาณมากโดยการให้ความ
ร้อนด้วยวิธีใช้แผ่นให้ความร้อน (hot plate) หรือ
ตะเกียงแก๊ส  ควรใช้แผ่นให้ความร้อนที่มีแท่งคน
แบบแม่เหล็กอยู่และควรปิดป้ายแสดงชนิดของ
อาหารเลี้ยงเช้ือและวันที่ที่เตรียม   สําหรับนํ้าที่ใช้
ต้องใช้นํ้าสําหรับใช้ในห้องปฏิบัติการ (reagent 
water)  การวัดปริมาตรของน้ําและอาหารเลี้ยงเช้ือ
ควรใช้ภาชนะหรือปิเปตที่มีขีดบอกปริมาตรและ
ควรได้รับการทวนสอบปริมาตรแล้ว  ห้ามใช้ปิเปต
ชนิดเป่าของเหลวออกจนหมด (blow-out pipets)  
หลังจากเตรียมอาหารเลี้ยงเช้ือเสร็จแล้ว  ต้องนํามา
เก็บรักษาไว้ ถ้าจะนํามาใช้งานต้องนํามาหลอมใหม่
ในนํ้าต้มเดือด (boiling water) หรือหลอมโดยการ
ใช้ไอนํ้าร้อน 

หลังจากฆ่าเช้ือและทําให้เย็นลงแล้ว นํา
อาหารเลี้ยงเช้ือส่วนหน่ึงมาตรวจสอบและบันทึกค่า 
pH  การตรวจสอบค่า pH ของอาหารเลี้ยงเช้ือชนิด
แข็งให้ใช้ surface probe  ถ้า pH ไม่เป็นไปตามที่
ผู้ผลิตระบุให้ปรับค่า pH ได้ ในกรณีที่ต้องปรับค่า 
pH น้อยกว่า 0.5 pH unit ให้ใช้สารละลาย 1 N 
NaOH หรือ HCl  ให้ได้คา่ pH ตามท่ีผู้ผลิตระบุ  
แต่ถ้าค่า pH ของอาหารเลี้ยงเช้ือที่เตรียมไว้
แตกต่างจากที่ผู้ผลิตระบุมากกว่า 0.5 pH unit ต้อง
ทิ้งอาหารเลี้ยงเช้ือชุดน้ัน แล้วทําการตรวจสอบ
วิธีการเตรียมอาหารเลี้ยงเช้ือและตรวจสอบ pH 
ของน้ําที่ใช้  ถ้า pH ของน้ําไม่เป็นที่น่าพอใจคือไม่
ผ่านเกณฑ์ให้ใช้นํ้าจากแหล่งใหม่  ถ้านํ้ามีคุณภาพ

ใช้ได้ให้ใช้นํ้าเตรียมอาหารเลี้ยงเช้ือชุดใหม่และ
ตรวจสอบ pH ถ้า pH ยังไม่ผ่านอีกให้เตรียมอาหาร
เลี้ยงเช้ือโดยใช้อาหารเลี้ยงเช้ือขวดใหม่ 

บันทึกปัญหาของ pH ลงในแบบบันทึกการ
เตรียมอาหารเลี้ยงเช้ือและแจ้งให้ผู้ผลิตอาหารเลี้ยง
เ ช้ือทราบถ้ า ปัญหาเ กิดจากอาหารเลี้ ย ง เ ช้ือ  
หลังจากนั้นทําการตรวจสอบความผิดปกติของสี
ของอาหารเลี้ยงเ ช้ือที่ เตรียมแล้ว   หรือมีการ
ตกตะกอน และบันทึกการสังเกตด้วยตาดังกล่าว   
ให้พิจารณาความแตกต่างของเวลาและอุณหภูมิที่ใช้
ว่าอาจเป็นสาเหตุของปัญหาดังกล่าวข้างต้นหรือไม่  
ถ้าพบปัญหาดังกล่าวต้องทิ้งอาหารเลี้ยงเช้ือชุดน้ัน
ไป 
 

2. การฆ่าเชื้อ (Sterilization) 
การฆ่าเช้ืออาหารเลี้ยงเช้ือใช้อุณหภูมิ 121 

ถึง 124 องศาเซลเซียส  โดยใช้ระยะเวลาตาม
ตารางที่ 1  การฆ่าเช้ือโดยใช้ autoclave แบบ 
double-walled จะทําให้รักษาความดันและ
อุณหภูมิในเครือ่งได้   ระยะเวลาที่ใช้ฆ่าเช้ือจะ
ขึ้นอยู่กับรูปแบบและชนิดของอาหารเลี้ยงเช้ือ  การ
มีคาร์โบไฮเดรทในอาหารเลี้ยงเช้ือ และปริมาตรของ
อาหารเลี้ยงเช้ือ ห้ามใช้อุณหภูมิสูงกับอาหารเลี้ยง
เช้ือที่มีส่วนผสมของคาร์โบไฮเดรทและเวลาท่ีอยู่ใน
เคร่ืองไม่ควรเกิน 45 นาที (exposure time) 
หมายถึงเวลาที่นับต้ังแต่นําอาหารเลี้ยงเช้ือเข้าไปใส่
ในเครื่องจนถึงนําออกจากเครื่อง) 

 
ตารางที่ 1 ระยะเวลา และอุณหภูมิที่ใช้ในการฆ่าเชื้อด้วย autoclave 
 

Material Time at 121°C 
Membrane filters and pads 10 min 
Carbohydrate-containing media (lauryl tryptose, BGB broth, etc.) 12-15 min 
Contaminated materials and discarded cultures 30 min 
Membrane filter assemblies (wrapped), sample collection bottles 
(empty) 

15 min 

Buffered dilution water, 99 mL in screw-cap bottle 15 min 
Rinse water, water >100 mL Adjust for volume
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ในปัจจุบันรูปแบบของ autoclave มีหลาย
รูปแบบซึ่งเป็นแบบอัตโนมัติและรวมถึงที่มีรูปร่างต้ัง
ตามแนวนอนที่เลื่อนได้   มีประตูที่มีการปิดผนึก
อย่างดี  มีโปรแกรมการฆ่าเช้ือที่ให้เลือกได้หลาย
รูปแบบ  พร้อมทั้งมีโปรแกรมการวัดอุณหภูมิและ
ความดันได้อย่างต่อเน่ืองได้หลายจุดในตัวเคร่ือง   
นอกจากน้ียังรวมถึงการมีระบบการทําให้เย็นลงและ
ระบบการดึงเอาไอนํ้าออก   ส่วนการนําอาหารเลี้ยง
เช้ือออกมา จาก  autoclave  ให้นําออกมาเมื่อ
ความดันของ autoclave ลดลงถึง 0  หรือในกรณี
ที่เป็นระบบอัตโนมัติประตูเครื่องจะเปิดออก   ห้าม
ฆ่าเช้ืออาหารเลี้ยงเช้ือซ้ําอีกครั้ง 

ทําการตรวจสอบประสิทธิภาพของการฆ่า
เช้ือของ autoclave ทุกเดือนโดยนํา Bacillus 
stearothermophilus spore suspensions หรือ 
strips (มีผู้ผลิตขายในเชิงพาณิชย์)  บรรจุลงใน
ภาชนะที่เป็นแก้ว  นําไปฆ่าเช้ือใน autoclave ที่
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  
นําไปใส่ในหลอดซึ่งบรรจุ trypticase soy broth  
และอบเพาะเช้ือที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 48 ช่ัวโมง  ถ้ามีการเจริญเติบโตของเช้ือใน 
spores ที่ฆ่าเช้ือแล้วหลังการอบเพาะเช้ือแสดงว่า
การฆ่าเช้ือไม่เพียงพอ  

สําหรับการฆ่าเช้ือสารละลายหรืออาหาร
เลี้ยงเช้ือที่ไม่ทนต่อความร้อนให้ใช้การกรองโดย
ผ่านแผ่นกรองที่มีรูขนาด 0.22 ไมครอน (μm)  ที่
ผ่านการฆ่าเช้ือแล้วพร้อมภาชนะรับสารละลายหรือ
อาหารเลี้ยงเช้ือที่ฆ่าเช้ือแล้ว   

เครื่องแก้ว ได้แก่ ปิเปต จานเพาะเช้ือ  
ขวดเก็บตัวอย่าง ต้องฆ่าเช้ือใน autoclave หรือ
ตู้อบ (oven) ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 2 ช่ัวโมง   สําหรับการฆ่าเช้ืออุปกรณ์ วัตถุที่
เป็นของแข็งหรือวัตถุแห้งชนิดอ่ืน ๆ  ที่ไม่ทนต่อ
ความร้อนให้ใช้การฆ่าเช้ือด้วย ethylene oxide 
ในเคร่ือง gas sterilizer  และควรใช้ spore strip 
หรือ spore suspensions ในการตรวจสอบ
ประสิทธิภาพของการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนแห้งและ 
ethylene oxide 
 

3. การนําอาหารเล้ียงเชื้อแบบวุ้นและ
แบบเหลวที่ฆ่าเชื้อแล้วมาใช้งาน 

วางอาหารเลี้ยงเช้ือแบบวุ้นที่หลอมแล้วใน 
water bath ที่มีอุณหภูมิ 44 ถึง 46 องศาเซลเซียส  
จนกระทั่งใช้หมดแต่อย่าเก็บไว้นานเกินกว่า 3 
ช่ัวโมง   การวัดอุณหภูมิของอาหารเลี้ยงเช้ือแบบวุ้น
ที่อยู่ใน water bath ให้นําขวดที่บรรจุนํ้าหรือบรรจุ
อาหารเลี้ยงเช้ือแบบเดียวกันนํามาให้ความร้อนและ
ทําให้เย็นลงโดยใช้สภาวะเหมือนกับอาหารเลี้ยงเช้ือ
จริง  แล้วนํา thermometer ใส่ลงไปในขวด
ดังกล่าวเพ่ือวัดอุณหภูมิของอาหารเลี้ยงเช้ือ ซึ่งควร
จะเป็น 45 ถึง 46 องศาเซลเซียส   จึงเหมาะสม
สําหรับการ pour plate  ถ้าต้องการ pour plate 
สําหรับใช้ในการ streak plate ต้องทําให้ผิวหน้า
ของวุ้นแห้งโดยเปิดฝา plate เพียงเล็กน้อยเป็น
เวลาอย่างน้อย 15 นาที โดยทําใน laminar hood 
เพ่ือป้องกันการปนเป้ือน  ห้ามนําอาหารเลี้ยงเช้ือ
แบบวุ้นนํามาหลอมใช้ใหม่ 

ควรให้ความระมัดระวังในการจับหรือ
เคลื่อนย้ายหลอดที่มี fermentation tubes อยู่ข้าง
ในเพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดฟองอาหารในหลอดดักแก๊ส
ข้างใน  ซึ่งจะทําให้เกิดการอ่านผลแบบผลบวก 
ปลอม (false positive) 
 

4. การเก็บรักษาอาหารเลี้ยงเช้ือ 
ควรเตรียมอาหารเลี้ยงเช้ือในปริมาณที่จะ

ถูกใช้หมดตามระยะเวลาที่ระบุไว้ในตารางที่ 2  
อาหารเลี้ยงเช้ือที่มีส่วนประกอบของสีต้องมีการเก็บ
รักษาโดยการป้องกันไม่ได้ถูกแสง  ถ้ามีการเปลี่ยนสี
ต้องทิ้งอาหารเล้ียงเช้ือชุดดังกล่าว   สําหรับอาหาร
เลี้ยงเช้ือแบบวุ้นที่เทลงบน plates  ถ้าไม่ต้องการ
ใช้ทันทีต้องปิด plates ด้วยฝาและนําใส่
ถุงพลาสติกรัดปากถุงถ้าต้องการเก็บไว้เกิน 2 วัน   
ส่วนอาหารเลี้ยงเช้ือแบบเหลวจะเก็บไว้ได้นาน
มากกว่า 2 สัปดาห์ถ้าปิดฝาด้วยฝาแบบเกลียว  
หรือจุกแบบอ่ืนที่ปิดได้สนิท  หรือปิดด้วยจุกแบบ
หลวมแต่ต้องเก็บในถุงพลาสติกอีกช้ันหน่ึง หรือใน
ภาชนะอ่ืนที่มีฝาปิดอย่างสนิทเพ่ือป้องกันนํ้าระเหย 
ออก
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ตารางที่ 2 ระยะเวลาในการเก็บรักษาอาหารเลี้ยงเช้ือที่เก็บไว้ในภาชนะต่างๆ  
 

Medium Holding Time 
Membrane filter (MF) broth in screw-cap flasks at 4 °C 96 h 
MF agar in plates with tight-fitting covers at 4 °C 2 weeks 
Agar or broth in loose-cap tubes at 4 °C 2 weeks 
Agar or broth in tightly closed screw-cap tubes or other sealed 
containers 

3 months 

Poured agar plates with loose-fitting covers in sealed plastic bags 4 °C 2 weeks 
Large volume of agar in tightly closed screw-cap flask or bottle at 4 °C 3 months 

 
ทําเคร่ืองหมายระดับของเหลวที่หลอดทุกหลอดและเฝ้าระวังการสูญเสียของเหลวในหลอดขณะเก็บ

รักษา   ถ้าสูญเสีย10% หรือมากกว่าต้องทิ้งไป   ถ้าเก็บอาหารเลี้ยงเช้ือไว้ในตู้เย็น ให้นํามาอบเพาะเช้ือที่
อุณหภูมิที่ต้องใช้ในการทดสอบก่อนใช้งานจริง    และยกเลิกการใช้งานถ้าพบว่าอาหารเลี้ยงเช้ือชุดน้ันมีการ
เจริญของเช้ือ   
 

5. การควบคุมคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อที่ฆ่าเชื้อแล้ว   
จัดทําบันทึกสําหรับอาหารเลี้ยงเช้ือทุกชุดการผลิต (batch) โดยมีข้อมูล  ผู้เตรียม  วันที่  ช่ือและ lot 

number ของอาหารเลี้ยงเช้ือ  ปริมาณท่ีช่ัง  ปริมาตรที่เตรียม  อุณหภูมิและระยะเวลาในการฆ่าเช้ือ  การวัด
ค่า pH และการปรับ pH    เปรียบเทียบค่า recovery ในเชิงปริมาณของอาหารเลี้ยงเช้ือ lot ใหม่กับ lot ที่
ใช้อยู่ที่ได้รับการยอมรับแล้ว   นอกจากน้ียังต้องตรวจสอบความปลอดเช้ือ (sterility)  การตรวจสอบ
เช้ือจุลินทรีย์ควบคุมบวกและลบ (positive และ negative control cultures) สําหรับอาหารเลี้ยงเช้ือทุก
ชนิด 
 สําหรับตอนต่อไปจะเป็นตอนสุดท้ายจะกลา่วถึงการควบคุมคุณภาพของการทดสอบสําหรับ
ห้องปฏิบัติการท่ีทดสอบนํ้าด้านจุลชีววิทยา 
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ดุษฎี มั่นความดี 

 ในโลกยุคทีม่ีการแข่งขันสูงการดําเนินธุรกิจต้องอาศัยข้อมูลที่ทันสมัย เช่ือถือได้ประกอบการตัดสินใจ โดยเฉพาะอย่างย่ิง
การผลิต การส่งออก การนําเข้าสินค้า การเลือกซื้อสินคา้เพ่ือการอุปโภคบริโภคท่ีมีคุณลักษณะเฉพาะตามข้อกําหนด การประเมิน
ราคาสินค้า การเฝ้าระวังความเป็นอันตรายต่อคนและสภาวะแวดล้อม การจัดพิกัดภาษี รวมถึงการแข่งขันทางการค้าในตลาดโลก 
ทําให้ผลการวัดทางห้องปฏิบัติการที่มีหลักฐานความน่าเช่ือถือมีบทบาทสําคัญในการลดปัญหาการกีดกันทางการค้าด้วยเหตุผลด้าน
เทคนิค ดังน้ัน ห้องปฏิบัติการต้องตระหนักถึงความสําคัญของผลการวัด  

ถึงแม้ว่ามาตรฐานISO/IEC17025:2005 ซึ่งเป็นข้อกําหนดทั่วไปที่ว่าด้วยความสามารถของห้องปฏิบัติการทดสอบและสอบ
เทียบไม่ได้ถูกกําหนดให้เป็นมาตรฐานบังคับ แต่ถ้าห้องปฏิบัติการใดมีการปฏิบัติงานที่เป็นไปตามมาตรฐานนี้ก็จะสร้างความ
น่าเช่ือถือในผลการทดสอบในระดับสากล สําหรับห้องปฏิบัติการที่มีความตระหนักและต้ังใจจัดทําและดําเนินการตามระบบคุณภาพ
ของมาตรฐานน้ีอาจมีปัญหาในการเริ่มต้นทั้งเร่ืองการวางแผนการทํางาน การบริหารจัดการ การจัดสรรงบประมาณ เป็นต้น เพ่ือ
เป็นแนวทางในการดําเนินการในเบื้องต้นห้องปฏิบัติการควรปฏิบัติดังนี้ 

1. ประกาศนโยบายคุณภาพตามข้อกําหนด ISO/IEC17025: 2005 ข้อ 4.2.2 โดยผู้บริหารสูงสุดของห้องปฏิบัติการ 

2. แต่งต้ังผู้จัดการคุณภาพ ผู้จัดการวิชาการ ผู้ควบคุมงาน ผู้ปฏิบัติหน้าที่แทนตําแหน่งสาํคัญ รวมถึงอาจแต่งต้ัง
คณะทํางานเพ่ือจัดทําระบบฯโดยผู้บริหารสูงสุดของห้องปฏิบัติการ 

3. กําหนดหน้าที่ความรับผิดชอบของแต่ละตําแหน่ง (Job description, JD) 

4. กําหนดความต้องการอบรมและจัดทําแผนการอบรมบุคลากร รวมท้ังดําเนินการอบรมเจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้องในหลักสูตร
ต่างๆ ได้แก่ ข้อกําหนด ISO/IEC17025: 2005   การตรวจติดตามคุณภาพภายใน (Internal audit)  การตรวจสอบความ
สมเหตุสมผลของวิธี(Method validation)  การประกันคุณภาพและการควบคุมคุณภาพการทดสอบ(Quality assurance and 
Quality control, QA/QC), การประมาณค่าความไม่แน่นอนของการวัด(Estimation of measurement uncertainty) และ
หลักสูตรด้านเทคนิคที่เกี่ยวขอ้ง เช่นการสอบเทียบเคร่ืองมือที่จําเป็นสําหรับขอบข่ายงานของแต่ละห้องปฏิบัติการ ตัวอย่างเช่น การ
ใช้และการสอบเทียบเครื่องช่ัง การสอบเทียบเคร่ืองแก้ว การสอบเทียบตู้อบ  เทคนิคการวิเคราะห์ทดสอบที่เก่ียวข้อง เช่น การ
วิเคราะห์โดยเครื่องมือพิเศษ ได้แก่ Atomic absorption spectrometer, Emission spectrometer, Ultraviolet-visible 
spectrophotometer, Gas chromatography, Liquid chromatography เป็นต้น 

การเริ่มต้นจดัทําระบบคุณภาพตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 
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5. จัดทําและประกาศใช้เอกสารในระบบคุณภาพ ได้แก่ คู่มือคุณภาพ (Quality manual, QM) ขั้นตอนการดําเนินงาน 
(Quality procedure, QP) วิธีปฏิบัติงาน (Work instruction, WI หรือ Standard operating procedure, SOP) วิธีทดสอบ
(Test method) เอกสารสนับสนุนเช่น แบบบันทึกต่างๆท่ีเก่ียวข้อง และอบรมให้เจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้องในแต่ละส่วนเข้าใจตรงกัน 

6. จัดทําประวัติเคร่ืองมือ แผนการสอบเทียบ/ทวนสอบ การตรวจสอบระหว่างใช้งาน(ถ้าจําเป็น) การบํารุงรักษา เคร่ืองมือ
ที่จําเป็น 

7. จัดหาเคร่ืองมือ อุปกรณ์ สารเคมี วัสดุอ้างอิง/วัสดุอ้างอิงรับรอง ที่จําเป็น  

8. สอบเทียบเคร่ืองมือที่เก่ียวข้อง เช่น เคร่ืองช่ัง เคร่ืองแก้ว เตาอบ เทอร์โมมิเตอร์ ฯลฯ 

9. จดัทําข้อมูล method validation, uncertainty สําหรับวิธีทดสอบในขอบข่ายที่จะขอการรับรอง 

10. มีการมอบหมายงานแก่บุคลากรที่ทําการทดสอบ ลงนามในรายงานผลการทดสอบ ผู้มีสิทธ์ิใช้เคร่ืองมือ 

11. ควบคุมคณุภาพภายใน (Internal Quality Control, IQC) ในแต่ละการทดสอบอย่างถูกต้อง เหมาะสม 

12. ดําเนินการตามระบบคุณภาพที่กําหนด 

13. เข้าร่วมกิจกรรมทดสอบความชํานาญหรือเปรียบเทียบผลระหว่างห้องปฏิบัติการ ตามท่ีกําหนด 

14. ตรวจติดตามคุณภาพภายในและทบทวนบริหารตามระยะเวลาที่กําหนด 

ขั้นตอนการปฏิบัติที่แนะนําข้างต้นอาจดําเนินการควบคู่กันหรือสลับข้ันตอนได้ตามความเหมาะสม สิ่งสําคญัที่จะทําให้ประสบ
ความสําเร็จคือความร่วมแรงร่วมใจของเจ้าหน้าที่ทุกระดับในการมุ่งมั่นพัฒนาห้องปฏิบัติการให้เป็นที่ยอมรับในระดับสากลและ
ได้รับการรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการทดสอบจากหน่วยรับรอง(Accreditation body)ที่ได้รับการยอมรับร่วม(Mutual 
Recognition Arrangements, MRAs) ในระดับภูมิภาคกับองค์กร Asia Pacific Laboratory Accreditation Cooperation, 
APLAC และในระดับสากลกับองค์กร International Laboratory Accreditation Cooperation, ILAC อย่างต่อเน่ืองและย่ังยืน 
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มาตรฐานระบบบริหารจัดการความม่ันคงปลอดภัยสําหรับสารสนเทศ 
(อ้างอิงตาม ISO/IEC 27001:2005) 

เรียบเรียงโดย...ปรีชา  คําแหง 
 

ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีที่เพ่ิมมากข้ึนแบบทวีคูณ ส่งผลใหม้ีความต้องการการดูแลความมั่นคงปลอดภัยทางสารสนเทศ
เพ่ิมขึ้นเป็นเงาตามตัว เพ่ือป้องกันความเสียหายที่อาจจะเกิดขึ้นจากการบุกรุก ภัยคุกคามในรูปแบบต่างๆ องค์กรจึงต้องมีมาตรการ
ในการป้องกันระบบสารสนเทศของตน โดยนํามาตรฐาน ISO/IEC 27001 มาใช้เพ่ือมุ่งเน้นด้านการรักษาความม่ันคงปลอดภัยให้กับ
ระบบสารสนเทศขององค์กร และเป็นมาตรฐานอ้างอิงในการเสริมสร้างความมั่นใจในประสิทธิผลและประสิทธิภาพของความมั่นคง
ปลอดภัยให้กับระบบสารสนเทศขององค์กร มาตรฐาน ISO/IEC 27001 ใช้หลกัการ P-D-C-A เป็นพ้ืนฐานในการปฏิบัติงาน
เช่นเดียวกับมาตรฐาน ISO 9001 ดังน้ันองค์กรที่มีระบบบริหารงานคุณภาพตามมาตรฐาน ISO 9001 อยู่แล้วจึงประยุกต์ใช้ 
ISO/IEC 27001 ได้อย่างไม่ยุ่งยาก 

ที่มาของ ISO/IEC 27001 มาจาก BS 7799 (BS : British Standard) part 2 เน้ือหาประกอบด้วย ข้อกําหนดและ
แนวทางในการจัดต้ังและการนําไปใช้งาน “ระบบบริหารจัดการความมั่นคงปลอดภัยสําหรับสารสนเทศ” (Information Security 
Management Systems : ISMS) ภายในองค์กรและการตรวจรับรองระบบ (Certification) โดยได้รับการเปลี่ยนสถานะเป็น ISO 
Standard เมื่อปี ค.ศ. 2005 

BS 7799 part 1 เป็นส่วน best practice สําหรับการบริหารความม่ันคงของข้อมูล ISO/IEC 17799 ได้ถูกประกาศใช้
เป็นอย่างทางการในปี ค.ศ. 2000 ซึ่งประกอบด้วยหัวข้อของการควบคุมด้านความมั่นคงของข้อมูลทัง้หมด 127 หัวข้อ แบ่งออกเป็น 
10 หมวดหลัก ต่อมาในเมื่อปี ค.ศ. 2005 ได้รับการปรับปรุงโดยเพ่ิมข้อกําหนดเป็น 133 หัวข้อ และ 11 หมวดหลัก และถูกเปลี่ยน
ช่ือเป็น ISO/IEC 27002 ซึ่งยังคงถูกใช้งานมาจนถึงปัจจุบัน 

แนวทางการบริหารจัดการความม่ันคงปลอดภัยสําหรบัสารสนเทศตามมาตรฐาน ISO/IEC 27001 : 2005  
(ทั้งนี้ไม่กล่าวข้อ 1-3 ; Scope, Normative reference, Terms and definitions) 

 
ข้อ 4 ระบบบริหารจัดการความม่ันคงปลอดภัยสําหรบัสารสนเทศ (Information security management system) 

4.1 ข้อกําหนดทั่วไป 
องค์กรต้องกําหนด ลงมือปฏิบัติ ดําเนินการ เฝ้าระวัง ทบทวน บํารงุรักษาและปรับปรุงระบบบริหารจัดการความม่ันคง

ปลอดภัยของข้อมูลตามที่ได้กําหนดไว้เป็นลายลักษณ์อักษร ภายในกรอบกิจกรรมการดําเนินการต่างๆทางธุรกิจขององค์กร รวมท้ัง
ความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้น โดยใช้ PDCA model มาประยุกต์ใช้ ในรูปภาพที่ 1 
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4.2 การกําหนดและบริหารจัดการระบบบริหารจดัการความม่ันคงปลอดภัยสําหรบัสารสนเทศ (Establishing and 

managing the ISMS)  
4.2.1 กําหนดหรือวางแผนระบบบริหารจัดการความมั่นคงปลอดภัยสําหรับสารสนเทศ (Establish the ISMS ) - PLAN 
องค์กรต้องปฏิบัติดังน้ี 

 ก) กําหนดขอบเขตของระบบบริหารจัดการความมั่นคงปลอดภัยสําหรับสารสนเทศโดยพิจารณาถึงคุณลักษณะของธุรกิจ 
องค์กร สถานที่ต้ัง ทรัพย์สิน และเทคโนโลยี รวมถึงรายละเอียดของสิ่งอ่ืนๆ ที่ไม่รวมอยู่ในขอบเขต 
 ข) กําหนดนโยบายโดยพิจารณาถึงคุณลักษณะของธุรกิจ องค์กร สถานที่ต้ัง ทรัพย์สินและเทคโนโลยี นโยบายความมั่นคง
ปลอดภัยจะต้องมีองค์ประกอบดังน้ี กรอบในการดําเนินการ ทิศทางและหลักการท่ีเก่ียวข้อง, ข้อกําหนดทางธุรกิจและกฎหมายหรือ
ข้อกําหนดของหน่วยกํากับดูแล, กลยุทธ์ขององค์กร, เกณฑ์ในการประเมินความเสี่ยงและต้องได้รับการอนุมัติจากผู้บริหาร 
 ค) กําหนดวิธีการประเมินความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นกับองค์กรโดยระบุวิธีการประเมินความเสี่ยงที่เหมาะสมกับเกณฑ์ในการ
ยอมรับระดับความเสี่ยงตามข้อกําหนดของกฎหมายหรือหน่วยกํากับดูแลรวมทั้งวิธีประเมินความเสี่ยงที่เลือกใช้ต้องมั่นใจได้ว่าจะให้
ผลลัพธ์ที่มคีวามทวนซ้ําได้ 
 ง) บ่งช้ีความเสี่ยงโดยระบุทรัพย์สินที่อยู่ในขอบเขตของระบบบริหารจัดการความปลอดภัยรวมทั้งเจ้าของทรัพย์สินเหล่าน้ัน
, ระบุภัยคุกคามที่มีต่อทรัพยส์ิน, ระบุจุดอ่อนที่ก่อให้เกิดภัยคุกคามได้, ระบุผลกระทบที่ก่อให้เกิดความสูญเสียทางด้านความลับ 
ความถูกต้องครบถ้วนและความพร้อมใช้ของทรัพย์สินเหลา่น้ัน 
 จ) วิเคราะห์และประเมินความเสี่ยง โดยจัดให้มีการประเมินผลกระทบในการรักษาความม่ันคงปลอดภัยต่อองค์กรจาก
ความล้มเหลวโดยพิจารณาผลของการสูญเสียความลับ ความสมบูรณ์ ความพร้อมใช้ของทรัพย์สินเหล่าน้ัน, ความน่าจะเป็นที่
ก่อให้เกิดความเสี่ยงจากความล้มเหลวในการักษาความม่ันคงปลอดภัย, กําหนดระดับความเสี่ยงที่ยอมรับได้ 
 ฉ) ระบุและประเมินทางเลือกการจัดการกับความเสี่ยงซึ่งอาจรวมถึงการใช้มาตรการควบคุม หรือยอมรับความเสี่ยงที่
เกิดขึ้นแต่อยู่ภายใต้เกณฑ์ในการยอมรับความเสี่ยงที่กาํหนดไว้ หรือหลีกเลี่ยงความเสี่ยงเหล่าน้ัน หรือโอนย้ายความเสี่ยงไปสู่ผู้อ่ืน
รับแทน เช่น บริษัทประกันภัย, ผู้ผลิต 
 ช) เลือกวัตถุประสงค์ของการควบคุมและควบคุมมาตรการทางด้านความมั่นคงปลอดภัยเพ่ือจัดการกับความเสี่ยง 
 ซ)การเห็นชอบและยอมรับสาํหรับความเสี่ยงที่ยังหลงเหลืออยู่ 
 ฌ) การอนุมัติเพ่ือลงมือปฏิบัติและดําเนินการ 
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 ญ) จัดทํา Statement of Applicability (SoA) ซึ่งจะประกอบไปด้วยวัตถุประสงค์และมาตรการตามท่ีเลือกไว้ในข้อ 
4.2.1g รวมทั้งเหตุผลของการเลือกใช้งาน, วัตถุประสงค์และมาตรการที่ได้ใช้งานอยู่ในปัจจุบันและวัตถุประสงค์และมาตรการอ่ืนๆ 
ที่ไม่มีการใช้งานรวมทั้งเหตุผลที่ไม่มีการใช้งาน 

4.2.2 การลงมอืปฏิบัติและดําเนินงานตามระบบบริหารจัดการความมั่นคงปลอดภัยสําหรับสารสนเทศ (Implement and 
operate the ISMS) -  DO 

ก) สร้างแผนการจัดการความเสี่ยงโดยระบุถึงการบริหารจัดการ ทรัพยากรท่ีใช้ หน้าที่ความรับผิดชอบ และลําดับ
ความสําคัญในการดําเนินการจัดการความเสี่ยง 

ข) ปฏิบัติตามแผนเพ่ือให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ทางด้านความมั่นคงปลอดภัยที่ได้กําหนดไว้ 
ค) ปฏิบัติตามมาตรการท่ีเลอืกไว้ในข้อ 4.2.1 เพ่ือให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ดังกล่าว 
ง) กําหนดวิธีในการวัดความประสิทธิผลของมาตรการที่เลือกมาใช้งาน เพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบผลเมื่อใช้
มาตรการท่ีเหมือนเดิม 

จ) อบรมและสร้างความตระหนักตามแผนที่กําหนดไว้ 
ฉ) บริหารการดําเนินงานตามระบบบริหารจัดการความมั่นคงปลอดภัยสําหรับข้อมูล 
ช) บริหารทรัพยากรสําหรับระบบบริหารจัดการความมั่นคงปลอดภัย 
ซ) ปฏิบัติตามข้ันตอนปฏิบัติและมาตรการอ่ืนๆ สามารถตรวจจับเหตุการณ์และตอบสนองได้ทันท่วงที 

4.2.3 เฝ้าระวังและทบทวนระบบบริหารจัดการความมั่นคงปลอดภัยสําหรับสารสนเทศ (Monitor and review the 
ISMS) - CHECK 

ก) เฝ้าระวังและทบทวนกระบวนงานและการควบคุมอ่ืนๆ เช่น ตรวจจับข้อผิดพลาดจากการประมวลผล, ช่วยให้
ผู้บริหารสามารถระบุได้ว่ากิจกรรมทางด้านความมั่นคงปลอดภัยที่มอบหมายให้กับบุคลากรขององค์กรเป็นไป
ตามท่ีคาดหมายไว้หรือไม่ 

ข) ทบทวนความประสิทธิผลของระบบอย่างสม่ําเสมอ 
ค) วัดประสิทธิผลของมาตรการว่าเป็นไปตามข้อกําหนดที่ต้ังไว้หรือไม่ 
ง) ทบทวนผลการประเมินความเสี่ยงตามรอบระยะเวลาที่กําหนด ทบทวนความเสี่ยงที่ยังเหลืออยู่และระดับความ
เสี่ยงที่ยอมรับได้ โดยพิจารณาการเปลี่ยนแปลงตามองค์ประกอบด้วยคือ องค์กร, เทคโนโลยี, วัตถุประสงค์และ
กระบวนการทางธุรกิจ, ภัยคุกคามที่ระบุไว้, ประสิทธิผลของมาตรการที่ปฏิบัติ และเหตุการณ์ภายนอก เช่นการ
เปลี่ยนแปลงทางด้านกฎหมาย  เกณฑ์กําหนดด้านสิ่งแวดล้อม 

จ) ดําเนินการตรวจสอบระบบภายในองค์กรตามรอบระยะเวลา 
ฉ) ทบทวนระบบเพ่ือให้มั่นใจว่าขอบเขตที่กําหนดเพียงพอต่อกระบวนการที่ได้ระบุไว้ 
ช) ปรับปรุงแผนโดยพิจารณาผลของการเฝ้าระวังและทบทวนกิจกรรม 
ซ) บันทึกการดําเนินการหรือเหตุการณ์ที่อาจมีผลกระทบต่อความประสิทธิผลหรือประสิทธิภาพของระบบบริหาร
จัดการความมั่นคงปลอดภัย 

4.2.4 บํารุงรักษาและปรับปรุงระบบบริหารจัดการความมั่นคงปลอดภัยสําหรับสารสนเทศ (Maintain and improve the 
ISMS) - ACT 

ก) ปรับปรุงระบบบริหารจัดการความมั่นคงปลอดภัยสําหรับสารสนเทศ ตามท่ีระบุไว้ 
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ข) ใช้มาตรการเชิงแก้ไขและป้องกันโดยประยุกต์จากประสบการณ์ที่ได้เรียนรู้ทางด้านความมั่นคงปลอดภัยของ
องค์กรเอง 

ค) แจ้งการดําเนินการและการปรับปรุงให้แก่ทุกหน่วยที่เก่ียวข้องโดยให้รายละเอียดที่เหมาะสมต่อสถานการณ์ที่
เกิดขึ้นอาจเป็นข้อตกลงว่าควรปฏิบัติอย่างไร 

ง) ตรวจสอบการปรับปรุงที่ได้ดําเนินการแล้วว่าบรรลุตามวัตถุประสงค์ที่กําหนดไว้หรือไม่ 
4.3  ข้อกําหนดทางด้านการจัดทําเอกสาร (Documentation requirments) 
 4.3.1 เอกสารที่จําเป็นต้องมีบันทึกแสดงการตัดสินใจของผู้บริหารเพ่ือให้มั่นใจว่าการดําเนินการเป็นไปตามท่ีคาดหวังและ
ตรงตามข้อกําหนดเพ่ือให้มั่นใจว่าผลที่ได้สามารถนํามาเทียบเคียงกันได้ โดยเอกสารจะต้องประกอบด้วย นโยบายความมั่นคง
ปลอดภัยและวัตถุประสงค์สนับสนุนระบบ, วิธีการประเมินความเสี่ยง, รายงานผลการประเมินความเสี่ยง,  แผนการจดัการความ
เสี่ยง, ขั้นตอนการปฏิบัติที่เก่ียวข้องเพ่ือให้เป็นไปตามแผนที่วางไว้ รวมท้ังวิธีการวัดความประสิทธิผลของมาตรการ, สิ่งที่ต้องบันทึก
ไว้ที่กําหนดในมาตรฐานน้ี และ เอกสารแสดงการใช้งานมาตรการ 

4.3.2 เอกสารตามข้อกําหนดจะต้องได้รับการป้องกันและควบคุม มีขั้นตอน ดังน้ี 
ก) อนุมัติก่อนการใช้งานเอกสาร 
ข) ทบทวน ปรบัปรุง และอนุมัติเอกสารตามความจําเป็น 
ค) ระบุการเปล่ียนแปลงและสถานภาพของเอกสารท่ีเป็นปัจจุบัน 
ง) กําหนดฉบับที่ของเอกสารและมั่นใจว่ามีอยู่ในจุดใช้งาน 
จ) มั่นใจว่าเอกสารที่จัดทําขึ้นสามารถทําความเข้าใจ และบ่งช้ีได้ง่าย 
ฉ) มั่นใจว่าเอกสารมีพร้อมใช้งาน รวมท้ังการโอนย้าย การจัดเก็บ และการทําลายจะต้องเป็นไปตามขั้นตอนปฏิบัติ
ที่จัดทําไว้สําหรับเอกสารชนิดน้ันๆ 

ช) ระบุว่าเอกสารใดเป็นเอกสารจากภายนอก 
ซ) การแจกจ่ายเอกสารมีการควบคุม 
ฌ) ป้องกันการใช้เอกสารที่เลิกใช้งานแล้ว 
ญ) มีการระบุเอกสารที่เหมาะสมหรือมีความจําเป็นต่อไปถึงแม้ว่าเป็นเอกสารล้าสมัยแล้วแต่ยังคงเก็บไว้เพ่ือ
จุดประสงค์ใดๆ 

4.3.3 การควบคุมการบันทึก 
 องค์กรจะต้องมีการกําหนดและดูแลรักษาบันทึก เพ่ือใช้เป็นหลักฐานแสดงความสอดคล้องกับข้อกําหนดและการ
ดําเนินการที่มีประสิทธิภาพของระบบบริหารจัดการความมั่นคงปลอดภัย โดยบันทึกจะจําเป็นต้องมีมาตรการระบุตัวตน การจัดเก็บ 
การป้องกัน การนํากลับมาใช้ การรักษา และการทําลาย 
 

***โปรดติดตามข้อ 5- 8 ในฉบับต่อไป*** 
เอกสารอ้างอิง 
1.  International Standard ISO/IEC 27001: 2005 (First edition) 
2.  http://en.wikipedia.org/wiki/ISO/IEC_27001 (เข้าถงึ วันที่ 12 มีนาคม 2555) 
3.  หน่วยปฏิบตัิการวิจัยเทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อความมัน่คงของประเทศภายใต้ ศูนย์เทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์และคอมพิวเตอร์

แห่งชาติ. มาตรฐานการรักษาความม่ันคงปลอดภัยในการประกอบธรุกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ (เวอร์ชัน 2.5) ประจําปี 2550 
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การศึกษาปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซํ้า 
ไพรจิตร ทิพพลิา 

 
 การผลิตอาหารสําเร็จรูปเพ่ือจําหน่ายหรือการประกอบอาหารเพ่ือการบริโภคภายใน
ครัวเรือน ส่วนใหญ่จะมีนํ้ามันหรือไขมันเข้ามาเก่ียวข้องด้วยเสมอ เช่น ใช้นํ้ามันในการผัดปรุง
ประกอบ หรือทอดอาหาร นํ้ามันบริโภคเป็นสารอาหารที่ให้พลังงานแก่ร่างกาย นํ้ามัน 1 กรัมให้
พลังงาน 9 กิโลแคลอรี นํ้ามันพืชมีองค์ประกอบหลักคือ ไตรกลีเซอไรด์ ซึ่งเป็นสารประกอบที่เกิดจาก
การรวมตัวกันของกลีเซอรอลและกรดไขมัน นํ้ามันแต่ละชนิดจึงมีองค์ประกอบของกรดไขมันอ่ิมตัว
และกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในสัดส่วนที่แตกต่างกัน ตัวอย่างเช่น นํ้ามันพืชที่มีสัดส่วนของกรดไขมันอ่ิมตัว
สูงที่สําคัญได้แก่ นํ้ามันมะพร้าว นํ้ามันปาล์ม นํ้ามันปาล์มเคอร์เนล ส่วนนํ้ามันพืชที่มีสัดส่วนของกรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวสูงที่สําคัญได้แก่ น้ํามันถั่วเหลือง นํ้ามันเมล็ดดอกทานตะวัน นํ้ามันเมล็ดดอกคําฝอย 
นํ้ามันงา และน้ํามันข้าวโพด   

นํ้ามันหรือไขมันเมื่อนํามาทอดอาหารจะเกิดการเสื่อมสลายเน่ืองจากเกิดปฏิกิริยาทางเคมีคือ 
ไฮโดรไลซีส ออกซิเดช่ัน และโพลีเมอไรเซช่ัน โดยมีปัจจัยต่างๆ ที่เร่งให้เกิดปฏิกิริยาเร็วขึ้น เช่น การ
สัมผัสกับอากาศ ใช้ความร้อนสูง ทอดซ้ําบ่อยคร้ัง ใช้เวลาทอดอาหารนาน นํ้ามันที่มีสัดส่วนของกรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวสูง อาหารท่ีมีนํ้าเจือปนมาก และเศษอาหารที่ตกค้างในนํ้ามัน ผลของปฏิกิริยาจะทําให้
ไตรกลีเซอไรด์แตกสลายและเกิดปฏิกิริยาต่อเน่ือง ได้สารประกอบท่ีระเหยได้ง่าย เช่น สาร
ไฮโดรคาร์บอน เพอร์ออกไซด์ อัลดีไฮด์ คีโตน ฟิวแรน แอลกอฮอล์ และกรดชนิดต่างๆ เป็นต้น และ
สารประกอบที่ไม่ระเหย ประกอบด้วยสารนอนโพลาร์ ซึ่งไม่มีขั้วหรือไม่มีประจุ ได้แก่ ไซคลิกและนอน
ไซคลิกโมโนเมอร์ของไตรกลีเซอไรด์ ไดเมอร์ โอลิโกเมอร์ และโพลีเมอร์ของไตรกลีเซอไรด์ และสารโพ
ลาร์ (polar compounds) ซึ่งมีขั้วหรือมีประจุ ได้แก่ กรดไขมันอิสระ กรดไขมันที่ถูกออกซิไดซ์ โมโน
กลีเซอไรด์ ไดกลีเซอไรด์ ออกซิไดซ์โมโนเมอร์ ไดเมอร์ หรือโพลีเมอร์ของไตรกลีเซอไรด์ ผลของการ
เกิดสารโพลาร์ทําให้นํ้ามันมีค่าโพลาร์สูงขึ้น ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 283 (2547) 
กําหนดให้นํ้ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจําหน่ายมีปริมาณสารโพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละ 25 
ของน้ําหนัก ปริมาณสารโพลาร์ในน้ํามันจึงเป็นดัชนีช้ีวัดการเสื่อมสลายของน้ํามัน ค่าโพลาร์ย่ิงสูง
นํ้ามันย่ิงเสื่อมสลายมาก นํ้ามันจะมีลักษณะข้นหนืด เกิดฟอง เกิดควันได้ง่าย มีสีดําและกล่ินที่ไม่พึง
ประสงค์ รวมท้ังเกิดสารพิษที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารพีเอเอช (polycyclic aromatic 
hydrocarbon) และสารเอ็มดีเอ (malonaldehyde) ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็ง เป็นต้น  

จากเหตุผลที่กล่าวมาข้างต้น การดําเนินการเก็บตัวอย่างน้ํามันทอดอาหารที่ใช้ทอดอาหารจาก
แหล่งต่างๆ เพ่ือวิเคราะห์หาปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดอาหารโดยคอลัมน์โครมาโทกราฟีจะทําให้
ผู้บริโภคได้ทราบข้อมูลคุณภาพพ้ืนฐานของน้ํามันที่ใช้ทอดอาหารว่ามีคุณภาพตามมาตรฐานและเหมาะสม
กับการนํามาบริโภคหรือไม่ 
 การดําเนินการวิเคราะห์เร่ิมจากละลายตัวอย่างนํ้ามันทอดอาหารที่สุ่มเก็บมาจากแหล่งต่างๆ 
ประมาณ 2.5 กรัม ด้วยตัวทําละลายผสมในอัตราส่วน petroleum ether ต่อ diethyl ether 
(เท่ากับ 87 ต่อ 13) จนได้ปริมาตรครบ 50 มิลลิลิตร ปิเปตสารละลายตัวอย่างปริมาตร 20 มิลลิลิตร 
ปล่อยผ่านลงในคอลัมน์ที่อัดแน่นด้วยซิลิกาเจล สารโพลาร์จะถูกดูดซับไว้บนซิลิกาเจล เติมตัวทํา
ละลายผสมผสมปริมาตร 150 มิลลิลิตร ผ่านคอลัมน์เพ่ือพาสารนอนโพลาร์ออกจากคอลัมน์ เก็บสาร
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ผสมทั้งหมดที่ผ่านออกมาจากคอลัมน์ ระเหยให้แห้ง และชั่งนํ้าหนักสารนอนโพลาร์ แล้วคํานวนหา
ปริมาณสารโพลาร์คิดเป็นร้อยละของน้ําหนักตัวอย่าง 
 ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซ้ําจํานวน 80 ตัวอย่าง โดยวิธีคอลัมน์
โครมาโทกราฟีพบปริมาณสารโพลาร์ในช่วงร้อยละ 7.74 – 45.96 และพบนํ้ามันทอดซ้ําไม่ได้
มาตรฐานรวมจํานวน 27 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.75 ของตัวอย่างทั้งหมดแสดงในตาราง 

 

ตาราง ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซ้ํา 80 ตัวอย่าง โดยวิธีคอลัมน์โคร
มาโทกราฟี   

 
 

ชนิดน้ํามัน ชนิดอาหารที่ทอด 
ปริมาณสารโพลาร์ต่ําสุด – สูงสุด(%) 

จํานวนตัวอย่างไม่ได้มาตรฐาน/จํานวนตัวอย่างทั้งหมด 

นํ้ามันปาล์ม ไก ่
7.74 – 45.96 

6/23 

นํ้ามันปาล์ม เฟรนช์ฟรายด ์
7.98 – 40.74 

4/10 

นํ้ามันปาล์ม หมู เนื้อ 
9.88 – 30.37 

1/9 

นํ้ามันปาล์ม มันฝรั่ง 
10.24 – 30.90 

3/9 

นํ้ามันปาล์ม ปลา 
9.96 – 43.25 

3/8 

นํ้ามันปาล์ม นักเกต็ 
15.62 – 41.11 

5/6 

นํ้ามันปาล์ม พาย พัฟ เบอร์เกอร์ 
เปปเปอร ์

13.81 – 36.32 
4/6 

นํ้ามันปาล์ม พาย พัฟ เบอร์เกอร์ 
เปปเปอร ์

13.81 – 36.32 
4/6 

นํ้ามันมะพร้าว
ผสมน้ํามันปาล์ม 

กล้วย เผือก มัน ไข่นก
กระทา 

16.82 – 23.71 
0/3 

นํ้ามันถั่วเหลือง ไส้กรอก เต้าหู ้
13.86 – 15.81 

0/2 

นํ้ามันไก่ ไก ่ 16.25 
0/1 

ช่วงปริมาณสารโพลาร์ (%) 7.74 – 45.96 
สัดส่วนจํานวนตัวอย่างนํ้ามันทอดซ้ําที่ไม่ได้

มาตรฐาน 27/80 

ร้อยละตัวอย่างนํ้ามันทอดซ้ําไม่ได้มาตรฐาน
ทั้งหมด (%) 33.75 
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 จากข้อมูลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซ้ําจากแหล่งต่างๆ ไม่ว่าจะเป็น
ร้านอาหารฟาสฟู้ดต์ ร้านอาหารทอดทั่วไป จะเห็นว่ามีอาหารทอดซ้ําที่ไม่ได้มาตรฐานถึงร้อยละ 
33.75 % ดังน้ันผู้บริโภคจึงควรให้ความระมัดระวังในการเลือกบริโภคอาหารดังกล่าวโดยควร
พิจารณาจากลักษณะนํ้ามันที่ใช้ทอด สีของอาหาร และความสะอาดของร้าน เป็นต้น 
 

เอกสารอ้างอิง 
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           WHO ; 2001. p11 - 20. 
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           practical applications. Illinois : AOCS Press ; 1996. p89 – 98. 
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