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อาหารตรวจเช้ือแบคทีเรียท่ีผลิตแกส๊ไฮโดรเจนซลัไฟด์

(อ12)

ตามเกณฑเ์สนอแนะขององคก์ารอนามยัโลก (WHO) ไดก้ าหนดคุณภาพน ้าบริโภคตอ้งไม่

พบโคลิฟอรม์แบคทีเรีย เน่ืองจาก แบคทีเรียดงักล่าวเป็นตวับ่งช้ีถึงการปนเป้ือนของแบคทีเรียท่ีอาจ

เป็นสาเหตุของโรคท่ีเก่ียวกบัระบบทางเดินอาหารการด าเนินการตรวจสอบ โคลิฟอรม์แบคทีเรียบาง

ชนิด เช่น ซิโทรแบคเทอร์ (Citrobacter) ซ่ึงเป็นแบคทีเรียชนิดหน่ึงในกลุ่มโคลิฟอรม์แบคทีเรีย และ

แบคทีเรียท่ีก่อโรค เช่น ซลัโมเนลล่า (Salmonella) โปรเตียส (Proteus) ในน ้าบริโภค สามารถ

ด าเนินการตรวจสอบเบ้ืองตน้ทางภาคสนามดว้ยอาหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย อ 12 (อาหารถูกดูดซบั

ในมว้นส าลี) ซ่ึงคิดคน้โดยส านักอนามยัส่ิงแวดลอ้ม และสามารถด าเนินการตรวจสอบโดยประชาชน

ทัว่ไป เพ่ือการปรบัปรุงคุณภาพน ้าบริโภคดว้ยวิธีการท่ีเหมาะสมก่อนน ามาบริโภค การตรวจสอบ

ดว้ยอาหารตรวจเช้ือ อ 12 เป็นวิธีท่ีง่ายและสะดวกในการปฏิบติัโดยสงัเกตจากการเปล่ียนสีของ

อาหารตรวจ เช้ือ อ 12 จากสีเหลืองใสเป็นสีด า หรือมีตะกอนด าเกิดข้ึน พรอ้มมีฟองแกส๊ปุดข้ึนเมื่อ

เขยา่เบา ๆ

จากการศึกษาวิจยัพบวา่การตรวจสอบดว้ยอาหารตรวจเช้ือ อ 12 ตามขัน้ตอนและวิธีการ

ตรวจสอบท่ีถูกตอ้ง หรือตามคู่มือภาพแสดงขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพน ้าบริโภคทางแบคทีเรีย

ดว้ย อาหารตรวจเช้ือ อ 12 และ อ 12 พบวา่มีความน่าเช่ือถือ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการตรวจ

วิเคราะหด์ว้ยวิธีมาตรฐาน MPN ไมน่อ้ยกวา่ 85.2%

ขอ้เสนอแนะ



ขั้นตอนการตรวจเช้ือแบคทีเรียท่ีผลิตแกส๊ไฮโดรเจนซลัไฟด ์

(อ 12)

1. อาหารตรวจเชื้ อโคลิฟอรม์แบคทีเรีย

(อ 12)

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 12)

10. ท าความสะอาดมือทั้ง 2 ขา้งดว้ย

ส าลีชุบแอลกอฮอล ์70%

9. ท าความสะอาดพ้ืนถาดท่ีใชว้าง

อุปกรณด์ว้ยส าลีชุบแอลกอฮอล์ 70%

11. ท าความสะอาดมีดส าหรบัตดัแถบรดัปาก

ขวดดว้ยส าลีชุบแอลกอฮอล ์70%

12. ท าความสะอาดรอบฝาขวดและคอ

ขวดบริเวณ แถบรดัปากขวดใหส้ะอาด

ดว้ยส าลีชุบแอลกอฮอล ์70%

ขั้นตอนการตรวจเช้ือแบคทีเรียท่ีผลิตแกส๊ไฮโดรเจนซลัไฟด ์
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13. ใชมื้อขา้งหน่ึงจบัขวดโดยใหน้ิ้วชี้

อยูห่ลงัฝาขวดส่วนน้ิวท่ีเหลือพยุงขวด

ไวด้งัภาพ

15. ตดัแถบรดัปากขวดใหข้าด

14. วางน้ิวชี้ ของมือท่ีจบัดา้มมีดยนั

บนขวดแลว้จึงวางปลายมีดลงบนแถบ

รดัปากขวด

16. ใชป้ลายมีดเปิดแถบรดัปากขวดออก

17. ท าความสะอาดบริเวณรอบคอขวด

และฝาขวดใหส้ะอาดอีกครั้งหน่ึงดว้ย

ส าลีชุบแอลกอฮอล ์70%

18. ใชน้ิ้วหวัแม่มือและน้ิวชี้ หมุนฝา

ขวดใหค้ลายเกลียวออก โดยไม่ใหน้ิ้ว

มือโดนปากขวด
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20. อยา่วางฝาขวดกบัพื้ นใหใ้ชน้ิ้วนาง

และน้ิวกอ้ยหนีบไว ้โดยใหป้ากฝาขวด

หนัออกจากมือ

19. ใชน้ิ้วกอ้ยและน้ิวนางหนีบฝาขวด

ออกจากขวด

21. เติมน ้าตวัอยา่งจนถึงขีดท่ี 4 

ของขวดอยา่ใหภ้าชนะโดนปาก

ขวด โดยใหอ้ยูห่า่งจากปากขวด

ประมาณ 1 เซนติเมตรในขณะ

เทตวัอยา่งน ้าลงในขวด

22. ค่อย ๆ วางฝาขวดท่ีหนีบไวล้ง

บนปากขวด

23. หมุนเกลียวฝาขวดใหแ้น่นอีกครั้งหน่ึง

24. หมุนขวดเป็นวงกลมเบา ๆ ใหอ้าหาร

ตรวจเชื้ อ อ12 ผสมกบัตวัอยา่งน ้าใหเ้ขา้กนั 

ตั้งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง (25-40oซ) เป็น

เวลา 24-48 ชัว่โมง ตรวจสอบผลโดย

เทียบกบัแผ่นเทียบสี อ12
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แผ่นเทียบสี อ 12

ขวดที่ 1
อาหารเหลวตรวจเช้ือแบคทีเรียท่ีผลิตแกส๊ไฮโดรเจนซลัไฟด ์(อ 12) 

สีนวล ถูกดูดซบัในมว้นส าลี

1 2 3 4 5 6

ขวดที่ 2
อาหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย (อ 12) หลงัเติมน ้าตวัอยา่ง 20 มิลลิลิตร 

(ถึงขีดท่ี 4 ของขวด)

ขวดที่ 3
อาหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย (อ 12) หลงัเติมน ้าตวัอยา่งและบ่มไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง

เป็นเวลา 24 ถึง 48 ชัว่โมงใหผ้ลลบ (-) ไมม่ีสีด าในน ้าตวัอยา่ง ใชบ้ริโภคได้

ขวดที่ 4
อาหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย (อ 12) หลงัเติมน ้าตวัอยา่งและบ่มไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 

เป็นเวลา 24 ถึง 48 ชัว่โมง  ใหผ้ลบวก (+) มีตะกอนด าเล็กนอ้ย มีแกส๊ปุดข้ึน

เมื่อเขยา่เบาๆ พรอ้มกล่ินฉุนของแกส๊ไขเ่น่า ไม่ควรใชบ้ริโภค

ขวดที่ 5
อาหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย (อ 12) หลงัเติมน ้าตวัอยา่ง และบ่มไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง

เป็นเวลา 24 ถึง 48 ชัว่โมง ใหผ้ลบวก (++) มีตะกอนด าปานกลาง มีแกส๊ปุดข้ึน

เมื่อเขยา่เบาๆ พรอ้มกล่ินฉุนของแกส๊ไขเ่น่า ไม่ควรใชบ้ริโภค

ขวดที่ 6
อาหารตรวจเช้ือแบคทีเรีย (อ 12) หลงัเติมน ้าตวัอยา่งและบ่มไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง

เป็นเวลา 24 ถึง 48 ชัว่โมง  ใหผ้ลบวก (+++)  มีตะกอนด ามาก มีแกส๊ปุดขึ้ นเมื่อ

เขยา่เบาๆ พรอ้มกล่ินฉุนของแกส๊ไขเ่น่า ไม่ควรใชบ้ริโภค
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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

ศูนยห์อ้งปฏิบติัการกรมอนามยั กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข

ถนนติวานนท ์ อ าเภอเมือง  จงัหวดันนทบุรี  11000

โทร. 0 2968 7600, 0 2 968 7603 ต่อ 4800 โทรสาร. 0 2968 7604

เว็บไซต ์: http://rldc.anamai.moph.go.th


