
การใช้อาหารตรวจเชื้อแบคทเีรยี อ 11 

ในการตรวจสอบคณุภาพน้า้บรโิภคโดยชมุชน 

  

          ตาม เกณฑ์เสนอแนะขององค์การอนามัยโลก (WHO) ได้

ก้าหนดคุณภาพน้า้บริโภคต้องไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย เนือ่งจาก

แบคทีเรียดังกล่าวเป็นตัวบ่งชี้ถึงการปนเปื้อนของแบคทีเรียทีอ่าจ เป็น

สาเหตุของโรคที่เกี่ยวกับระบบทางเดินอาหาร 

          การ ด้าเนินการตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าบริโภค 

สามารถด้าเนินการตรวจสอบเบื้องต้นทางภาคสนามด้วยอาหาร

ตรวจเชื้อแบคทีเรีย อ 11 ซึ่งคิดค้นโดยกรมอนามัยและสามารถ

ด้าเนินการตรวจสอบโดยประชาชนทั่วไป เพื่อการปรับปรุงคณุภาพ

น้้าบริโภคด้วยวิธีการที่เหมาะสมก่อนน้ามาบรโภค การตรวจสอบ

ด้วยอาหารตรวจเชื้อ อ 11 เป็นวิธีที่ง่ายและสะดวกในการปฏบิัติโดย

สังเกตจากการเปลี่ยนสีของอาหารตรวจ เชื้อ อ 11 จากสีแดงเป็นสี

ต่าง ๆ เช่น สีน้้าตาล สีส้ม สีเหลือง มีความขุ่นและฟองแก๊สปุดข้ึนเมื่อ

เขย่าเบา ๆ 

          จาก การศึกษาวิจัยพบว่า การตรวจสอบด้วยอาหารตรวจ

เชื้อ อ 11 ตามข้ันตอนและวิธีการตรวจสอบที่ถูกต้องหรือตามคู่มือ

ภาพแสดงข้ันตอนการตรวจ สอบคุณภาพน้้าบริโภคทางแบคทีเรีย 

ด้วยอาหารตรวจเชื้อ อ 11 พบว่ามีความนา่เชื้อถือ ซึ่งสอดคล้องกับ

การตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธี Multiple-Tube Fermentation 

Technique ไม่น้อยกว่า 84.5% 

ขัน้ตอนการใชอ้าหารตรวจเชื้อแบคทเีรยี อ 11  

 

5. ท้าความสะอาดบริเวณรอบคอ

ขวดและฝาขวดให้สะอาดอีกครั้ง

หนึ่งด้วยส้าลีชุบแอลกอฮอล์ 70% 

 

 

 

6. ใช้นิ้วหัวแม่มือและนิ้วชี้หมุนฝา

ขวดให้คลายเกลียวออกโดยไม่ให้

นิ้วมือโดนปากขวด 

 

 

 

7. ใช้นิ้วก้อยและนิ้วนางหนีบฝา

ขวดออกจากขวด 

 

8. อย่าวางฝาขวดกับพื้นให้ใช้

นิ้วนางและนิ้วก้อยหนีบไว้โดยให้

ปากฝาขวดหันออกจากมือ 

 

 
 

9. เตมิน้้าตัวอย่างจนถึงขีดท่ี 4 

ของขวดอย่าให้ภาชนะโดนปาก

ขวด โดยให้อยู่ห่างจากปากขวด

ประมาณ 1 เซนติเมตรใน 

ขณะเทตัวอย่างน้้าลงในขวด 

 

 

10. ค่อย ๆ วางฝาขวดท่ีหนีบไว้ลง

บนปากขวด 

 

 

 

 

11. หมุนขวดเป็นวงกลมเบา ๆ ให้

อาหารตรวจเชื้อ ว 111 ผสมกับ

ตัวอย่างน้้าให้เข้ากัน ตั้งท้ิงไว้ท่ี

อุณหภูมิห้อง (25-40oซ) เป็น

เวลา 24-48 ชั่วโมง ตรวจสอบ

ผลโดยเทียบกับแผ่นเทียบส ีว 111 

 

1. ท้าความสะอาดพื้นถาดท่ีใช้วาง

อุปกรณ์และมือท้ัง2ข้างด้วยส้าลีชุบ

แอลกอฮอล์ 70% 

 

 

 

3. ท้าความสะอาดรอบฝาขวดและ

คอขวดบริเวณแถบรัดปากขวดให้

สะอาดด้วยส้าลีชุบแอลกอฮอล์

70% 

 

 

4. วางนิ้วชี้ของมอืท่ีจับด้ามมีดยัน

บนขวดแล้วจึงวางปลายมีดลงบน

แถบรัดปากขวดจากนั้นตัดแถบรัด

ปากขวดให้ขาด 

 



การอา่นและแปรผลโดยใชแ้ผน่เทยีบส ีอ 11 

 

ขวดที่ 1 อาหารเหลวตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียภาคสนาม (อ 11) 

 สีแดงใสปราศจากเชื้อ 

ขวดที่ 2 อาหารเหลว (อ 11) หลัง เติมน้้าตัวอย่าง (ถึงขีดที่ 4 ของขวด) 

ขวดที่ 3 อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้้าตัวอย่าง และบ่มไว้ที่อุณหภมูหิ้อง

เป็นเวลา24 ถึง 48 ชั่วโมง ให้ผลลบ ( - ) อาหารยังคงเป็นสีแดง

ใสไม่เปลี่ยนแปลง สามารถใช้บริโภคได้ 

ขวดที่ 4 อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้้าตัวอย่าง และบ่มไว้ที่อุณหภมูหิ้อง

เป็นเวลา 24 ถึง 48 ชั่วโมง  ให้ผลบวก (+)อาหารเปลี่ยนจากสี

แดงเป็นสีน้้าตาลหรือสีน้้าตาลอมส้ม มีความขุ่นและแก๊สปุดข้ึน 

เมื่อเขย่าเบา ๆ ไม่ควรใช้บริโภค 

ขวดที่ 5 อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้้าตัวอย่าง และบ่มไว้ที่อุณหภมูหิ้อง

เป็นเวลา 24 ถึง 48 ชั่วโมง ให้ผลบวก (++)อาหารเปลี่ยนจาก

สีแดงเป็นสีส้ม หรือสีเหลืองอมส้ม มีความขุ่นและแก๊สปุดข้ึน 

ขวดที่ 6 อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้้าตัวอย่าง แล้วบ่มไว้ที่อุณหภูมหิ้อง

เป็นเวลา 24 ถึง 48 ชั่วโมง ให้ผลบวก (+++)อาหารเปลี่ยน

จากสีแดงเป็นสีเหลือง มีความขุ่นและแก๊สปุดข้ึนเมื่อเขย่าเบา ๆ  

 

การเก็บรักษาและอายุการใชง้าน 

- เก็บในตู้เย็น มอีายุการใช้งานประมาณ12เดือน หลังการ

ผลิต 

- เก็บภายในกล่องบรรจุท่ีอุณหภูมิห้องมีอายุใช้งาน

ประมาณ 6 เดือนหลังการผลิต 

การปฏบิตัเิมือ่ตรวจสอบเสร็จแลว้ 

1. เทน้้ายาท่ีใช้แล้วท้ิงในโถสุขภัณฑ์ก่อนท้ิงขวดในท่ี

เหมาะสม 

2. ถ้าต้องการน้าขวดเก่ามาใช้ใหม่ ให้ล้างขวดใหส้ะอาด โดย

ไมม่ีเชื้อจุลินทรีย์เหลือค้างอยู่ 

 

 

จา้หน่ายโดย  

บริษัท บี สมาร์ท ซายเอ็นซ์ จ้ากัด 

211/2 หมูบ่้านพฤกษาวิลล์ 35 

หมู่4 ถ.นครอินทร์ ต.บางไผ่ อ.เมือง 

จ.นนทบุรี 11000 

โทร 02-4493941 โทรสาร 02-1170163 

มือถือ 081-8440189 

e-mail : bsmartsci@gmail.com 

www.bsmartsci.com 

 

คูม่อื 

การใชอ้าหารตรวจ 

เชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรยี อ11  

ในการตรวจสอบคณุภาพน้า้บรโิภคโดย

ประชาชน 
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