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การใชอ้าหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย (อ 11)

ในการตรวจสอบคณุภาพน ้าบรโภคโดยชุมชน

การด าเนินการตรวจสอบโคลิฟอรม์แบคทีเรียในน ้าบริโภค สามารถด าเนินการ

ตรวจสอบเบ้ืองตน้ทางภาคสนามดว้ยอาหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย อ 11 ซ่ึงคิดคน้โดยกรมอนามยั

และสามารถด าเนินการตรวจสอบโดยประชาชนทัว่ไป เพ่ือการปรบัปรุงคุณภาพน ้าบริโภคดว้ย

วิธีการท่ีเหมาะสมก่อนน ามาบริโภค

การตรวจสอบดว้ยอาหารตรวจเช้ือ อ 11 เป็นวิธีท่ีง่ายและสะดวกในการปฏิบติัโดย

สงัเกตจากการเปล่ียนสีของอาหารตรวจ เช้ือ อ 11 จากสีแดงเป็นสีต่าง ๆ เช่น สีน ้าตาล สีสม้ สี

เหลือง มีความขุน่และฟองแกส๊ปุดข้ึนเมื่อเขยา่เบา ๆ

จากการศึกษาวิจยัพบวา่ การตรวจสอบดว้ยอาหารตรวจเช้ือ อ 11 ตามขัน้ตอนและ

วิธีการตรวจสอบท่ีถูกตอ้งหรือตามคู่มือภาพแสดงขัน้ตอนการตรวจ สอบคุณภาพน ้าบริโภคทาง

แบคทีเรีย ดว้ยอาหารตรวจเช้ือ อ 11 พบวา่มีความน่าเช้ือถือ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการตรวจวิเคราะห์

ดว้ยวิธี Multiple-Tube Fermentation Technique ไมน่อ้ยกวา่ 84.5%

หมายเหต ุ: อาหารตรวจเช้ือโคลิฟอรม์แบคทีเรีย อ 11 (ปริมาตร 1 มิลลิลิตร) ใชแ้ทนอาหาร

ตรวจเช้ือโคลิฟอรม์แบคทีเรีย อ 12 (ปริมาตร 10 มิลลิลิตร)

การด าเนินการตรวจสอบ



ขั้นตอนการใชอ้าหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย (อ 11)

1. อาหารตรวจเชื้ อโคลิฟอรม์แบคทีเรีย (อ 11) 2. ภาชนะสุ่มเก็บตวัอยา่งน ้า

3. การสุ่มเก็บตวัอยา่งน ้า ใชส้ าลีชุบ

แอลกอฮอล ์70% เช็ดรอบปากกอ๊กให้

สะอาดปราศจากเชื้ อจุลินทรีย์

4. ลา้งภาชนะสุ่มเก็บตวัอยา่งน ้าใหส้ะอาด

5. เปิดกอ๊กน ้าใหน้ ้าไหลเต็มประมาณ 1 

นาที เพื่อระบายน ้าท่ีคา้งอยูใ่นท่อท้ิงไป

6. ปรบัการไหลของน ้าใหไ้หลปานกลาง

ก่อนการสุ่มเก็บตวัอยา่งน ้า



7. ใชภ้าชนะรองรบัตวัอยา่งน ้า

ประมาณคร่ึงหน่ึงของความจุ

8. เตรียมอุปกรณส์ าหรบัใชใ้นการ

ตรวจสอบดว้ยอาหารตรวจเชื้ อ

โคลิฟอรม์แบคทีเรีย (อ 11)

10. ท าความสะอาดมือทั้ง 2 ขา้งดว้ย

ส าลีชุบแอลกอฮอล ์70%

9. ท าความสะอาดพ้ืนถาดท่ีใชว้าง

อุปกรณด์ว้ยส าลีชุบแอลกอฮอล์ 70%

ขั้นตอนการใชอ้าหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย (อ 11)

11. ท าความสะอาดมีดส าหรบัตดัแถบ

รดัปากขวดดว้ยส าลีชุบแอลกอฮอล์

70%

12. ท าความสะอาดรอบฝาขวดและคอ

ขวดบริเวณ แถบรดัปากขวดใหส้ะอาด

ดว้ยส าลีชุบแอลกอฮอล ์70%



13. ใชมื้อขา้งหน่ึงจบัขวดโดยใหน้ิ้วชี้

อยูห่ลงัฝาขวดส่วนน้ิวท่ีเหลือพยุงขวด

ไวด้งัภาพ

15. ตดัแถบรดัปากขวดใหข้าด

14. วางน้ิวชี้ของมอืทีจ่บัดา้มมดียนับนขวด

แลว้จงึวางปลายมดีลงบนแถบรดัปากขวด

ขั้นตอนการใชอ้าหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย (อ 11)

16. ใชป้ลายมีดเปิดแถบรดัปาก

ขวดออก

17. ท าความสะอาดบริเวณรอบคอ

ขวดและฝาขวดใหส้ะอาดอีกครั้ง

หน่ึงดว้ยส าลีชุบแอลกอฮอล์ 70%

18. ใชน้ิ้วหวัแม่มือและน้ิวชี้ หมุนฝา

ขวดใหค้ลายเกลียวออก โดยไม่ใหน้ิ้ว

มือโดนปากขวด



20. อยา่วางฝาขวดกบัพื้ นใหใ้ชน้ิ้วนาง

และน้ิวกอ้ยหนีบไว ้โดยใหป้ากฝาขวด

หนัออกจากมือ

19. ใชน้ิ้วกอ้ยและน้ิวนางหนีบฝาขวด

ออกจากขวด

ขั้นตอนการใชอ้าหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย (อ 11)

21. เติมน ้าตวัอยา่งจนถึงขีดท่ี 4 ของขวด

อยา่ใหภ้าชนะโดนปากขวด โดยใหอ้ยูห่่าง

จากปากขวดประมาณ 1 เซนติเมตร

ในขณะเทตวัอยา่งน ้าลงในขวด

22. ค่อย ๆ วางฝาขวดท่ีหนีบไวล้งบน

ปากขวด

23. หมุนเกลียวฝาขวดใหแ้น่นอีก

ครั้งหน่ึง

24. หมุนขวดเป็นวงกลมเบา ๆ ใหอ้าหาร

ตรวจเชื้ อ อ11 ผสมกบัตวัอยา่งน ้าใหเ้ขา้กนั 

ตั้งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง (25-40oซ) เป็น

เวลา 24-48 ชัว่โมง ตรวจสอบผลโดย

เทียบกบัแผ่นเทียบสี อ11



แผ่นเทียบสี (อ 11)

ขวดที่ 1 อาหารเหลวตรวจเช้ือโคลิฟอรม์แบคทีเรียภาคสนาม (อ 11) สีแดงใส 

ปราศจากเช้ือ

ขวดท่ี 2 อาหารเหลว (อ 11) หลงั เติมน ้าตวัอยา่ง (ถึงขีดท่ี 4 ของขวด)

ขวดที่ 3
อาหารเหลว (อ 11) หลงัเติมน ้าตวัอยา่งและบ่มไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 24 ถึง

48 ชัว่โมง ใหผ้ลลบ (-) อาหารยงัคงเป็นสีแดงใสไมเ่ปล่ียนแปลง สามารถ

ใชบ้ริโภคได้

ขวดที่ 4 อาหารเหลว (อ 11) หลงัเติมน ้าตวัอยา่งและบ่มไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 24 ถึง 

48 ชัว่โมง ใหผ้ลลบ (+) อาหารเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีน ้าตาลหรือสีน ้าตาลอมสม้ 

มีความขุน่และแกส๊ปุดข้ึนเมื่อเขยา่เบาๆ ไม่ควรใชบ้ริโภค

ขวดที่ 5

ขวดที่ 6

อาหารเหลว (อ 11) หลงัเติมน ้าตวัอยา่งและบ่มไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 24 ถึง 

48 ชัว่โมง ใหผ้ลบวก (++) อาหารเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีสม้ หรือสีเหลืองอมสม้ 

มีความขุน่และแกส๊ปุดข้ึน เมื่อเขยา่เบา ๆ ไม่ควรใชบ้ริโภค

อาหารเหลว (อ 11) หลงัเติมน ้าตวัอยา่งแลว้บ่มไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 24 ถึง 

48 ชัว่โมง ใหผ้ลบวก (+++) อาหารเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีเหลือง มีความขุ่นและ

แกส๊ปุดข้ึนเม่ือเขยา่เบา ๆ ไม่ควรใชบ้ริโภค



การใชอ้าหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย (อ 11)

ในการตรวจสอบคุณภาพน ้าบรโภคโดยชุมชน

6,12 เดือน

- เก็บในตูเ้ยน็ มีอายุการใชง้านประมาณ 12 เดือน 

หลงัการผลิต

- เก็บภายในกล่องบรรจุท่ีอุณหภูมิหอ้งมีอายุการใช้

งานประมาณ 6 เดือน หลงัการผลิต

การเก็บรกัษาและอายุการใชง้าน

ตรวจเสรจ็

1. เทน ้ายาท่ีใชแ้ลว้ท้ิงในโถสุขภณัฑก์่อนท้ิงขวดในท่ี

เหมาะสม

2. ถา้ตอ้งการน าขวดเก่ามาใชใ้หม่ ใหล้า้งขวดให้

สะอาด โดยไม่มีเชื้ อจุลินทรียเ์หลือคา้งอยู่

การปฏิบตัิเม่ือตรวจสอบเสร็จแลว้
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ถนนติวานนท ์ อ าเภอเมือง  จงัหวดันนทบุรี  11000
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