
บันทึกการเกบ็ตัวอย่างอาหาร 

            เขียนท่ี…………….……………………… 
วนัท่ี………….. เดือน………………… พ.ศ……………… 

วนัน้ี  เวลา ………………………… นาย / นาง / นางสาว ………...……………………………........... 
……………………………………………………………………………………………………………………. 
สารวตัรอาหารและยา  พนกังานเจา้หน้าท่ีอาศยัอ านาจตามความในมาตรา  ๔๙  แห่งพระราชบญัญติัอาหารไดม้า
ท าการตรวจและเก็บอาหารซ่ึง…………...............……………..………มีไว ้เพื่อขาย / ผลิตเพื่อขาย / น าหรือสั่ง
เพื่อขายใหแ้ก่ประชาชนไป เพื่อท าการตรวจวเิคราะห์ทางวชิาการ 

ขา้พเจา้ ……………………....…………………………….......... ผูรั้บใบอนุญาต ผูป้ระกอบการกิจการ 
ของ………………………………….เลขท่ี……..…….. หมู่ท่ี…..…… ตรอก / ซอย ………………….……….  
ถนน ………….....…………แขวง / ต าบล  ………………………… เขต / อ าเภอ …………...……………….
จงัหวดั........................................................... เขตสถานีต ารวจ……………………………………....…………. 
โทรศพัท.์.........................................................................โทรสาร........................................................................   
ไดม้อบอ านาจให้ตามรายการต่อไปน้ี 
....…………………………………………………………………………........…………………….......………. 
....……………………………………………………………………………........………………….......………. 
....…………………………………………………………………………........…………………….......………. 
....…………………………………………………………………………........…………………….......………. 
....…………………………………………………………………………........…………………….......………. 
....…………………………………………………………………………........…………………….......………. 
....……………………………………………………………………………........………………….......………. 
....…………………………………………………………………………........…………………….......………. 
....…………………………………………………………………………........…………………….......………. 
....…………………………………………………………………………..…………………….......…………… 
จ านวน …………….….  รายการ  รวม ………………….......ในการน้ีขา้พเจา้ไม่คิดมูลค่าแต่ประการใด และใน
การท่ีพนกังานเจา้หนา้ท่ีมาตรวจและเก็บตวัอยา่งอาหารคร้ังน้ี  มิไดท้  าใหท้รัพยสิ์นท่ีอยูใ่นสถานท่ีน้ีสูญหายหรือ
เสียหายแต่อยา่งใด  และอ่านใหฟั้งแลว้จึงลงนามรับรองไวต่้อหนา้พนกังานเจา้หนา้ท่ี และพยานทา้ยบนัทึกน้ี 

ลงช่ือ………………….….…… ผูรั้บอนุญาตหรือผูแ้ทน   ลงช่ือ……………….….…….. พนกังานเจา้หนา้ท่ี 
      ( ……………………….........………....)                   (……………………........………….. ) 
ลงช่ือ …………………………...... พนกังานเจา้หนา้ท่ี ลงช่ือ ………………..………. พนกังานเจา้หนา้ท่ี        
       (…………………................………… )       ( ……………………................…... ) 
ลงช่ือ ……………………..............…..….. พยาน             ลงช่ือ………….…….......................……พยาน 
       (………….......…….........…………… )       (…………………..............…………) 
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        รายการทดสอบอาหารแบ่งประเภทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.)

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ 
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548 
(วันท าการ) 

61 น้้าบริโภคในภาชนะ 6,900 15 วัน 23 
(2524) บรรจุที่ปิดสนิท  ปริมาณสารทั้งหมด APHA, 2017 (2540B) 20 ลิตร 300 
135  ค่าความเป็นกรด-ด่าง APHA, 2017 (4500-H+) : 1 หน่วย 200 
(2534)  เหล็ก APHA, 2017 (3120B) 800 

 ตะกั่ว APHA, 2017 (3120B) 950 มิลลิลิตร 800 
 ความกระด้างท้ังหมด APHA, 2017 (2340C) : 8 หน่วย 300 
 ไนเตรท APHA, 2017 (4110B) 600 
 คลอไรด์ APHA, 2017 (4110B) 600 มิลลิลิตร 600 
 ฟลูออไรด์ APHA, 2017 (4110B) : 12 หน่วย 600 
 MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B) 400 
 E. coli APHA, 2017 (9221F) 700 
 จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค

- Salmonella spp. ISO19250 : 2010 800 
- S. aureus APHA, 2017 (9213B) 800 

78 น้้าแข็ง 7,100 15 วัน 23 
(2527)  ปริมาณสารทั้งหมด APHA, 2017 (2540B) 1 กิโลกรัม 300 
137  ค่าความเป็นกรด-ด่าง APHA, 2017 (4500-H+) : 6 หน่วย 200 
(2534)  เหล็ก APHA, 2017 (3120B) 800 

 ตะกั่ว APHA, 2017 (3120B) 800 
 ความกระด้างท้ังหมด APHA, 2017 (2340C) 300 
 ไนเตรท APHA, 2017 (4110B) 600 
 คลอไรด์ APHA, 2017 (4110B) 600 
 ฟลูออไรด์ APHA, 2017 (4110B) : 12 หน่วย 600 
 ความขุ่น* APHA, 2017 (2130B) 200 
 MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B) 400 
 E. coli APHA, 2017 (9221F) 700 
 จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค

- Salmonella spp. ISO19250 : 2010 800 
- S. aureus APHA, 2017 (9213B) 800 

100 วุ้นส้าเรจ็รูป และขนม  จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค 100 กรัม 2,400 15 วัน - 
(2529) เยลลี่ (ท่ีมิใช่ชนิดแห้ง) - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017 : 6 หน่วย 800 

- S. aureus BAM 2016, Chapter 12 800 
- C. perfringens BAM 2001, Chapter 16 800 

196  
(2543) 

ชา (ใบชา 100%) 2,800 23 วัน 23 
1.ชาใบ, ชาผง, ชาใน
ซองเยื่อกระดาษ (มีกาก) 

 ความช้ืน* AOAC, 2016 (925.19) 300 กรัม 
  : 2 หน่วย 

300 
 กาเฟอีน In-house method based on 

Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 
1,200 

 สารที่สกดัได้ด้วยน้้าร้อน (ศูนย์ไม่เปิดให้บริการฯ) 300 

 เถ้าทั้งหมด (ศูนย์ไม่เปิดให้บริการฯ) 500 
 สอีินทรีย์สังเคราะห ์(ชนิด) In-house method based on 

Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 
500 
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.)

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ 
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548 
(วันท าการ) 

196  2.ชาผงส้าเรจ็รูป
(Instant tea) 
(ไม่มีกาก) 

2,000 15 วัน 23 
(2543)  ความช้ืน* AOAC, 2016 (925.19) 300 กรัม    

: 2 หน่วย 
300 

 สอีินทรีย์สังเคราะห์ (ชนิด) In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 

500 

 กาเฟอีน In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

1,200 

3.ชาปรุงส้าเร็จพร้อมดืม่
(มีน้้าตาล)  (กระป๋อง 
+700) 
3.1 ชนิดเหลว (พาส
เจอร์ไรส์) 
3.1.1 กรณีค่า pH 
มากกว่า หรือเท่ากับ 4.3 

9,000 15 วัน 23 
 วัตถุกันเสีย 250 1,200 

- กรดเบนโซอิก In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

มิลลลิิตร 
: 12 หน่วย - กรดซอร์บิก

 สอีินทรีย์สังเคราะห์
(ชนิดและปรมิาณ)

In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 

1,500 

 กาเฟอีน In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

1,200 

 ความเป็นกรด – ด่าง AOAC, 2016 (981.12) 200 
 จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600 
 MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B) 400 
 E. coli APHA, 2017 (9221F)  700 
 จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค

- Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017 800 
- S. aureus BAM 2016, Chapter 12 800 
- C. perfringens BAM 2001, Chapter 16 800 
- B. cereus BAM 2001, Chapter 14 800 

3.1.2 กรณีค่า pH 
มากกว่า หรือเท่ากับ 4.3 
ผสมนม 

10,200 

เพ่ิมรายการทดสอบ 
   - L.monocytogenes 
(กรณีที่ใส่นม) 

ISO 11290-1 : 2017 เพิ่ม 
1,200 

3.1.3 กรณีค่า pH น้อย
กว่า 4.3 

7,400 15 วัน 23 
 วัตถุกันเสีย 1,200 

- กรดเบนโซอิก In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) - กรดซอร์บิก

 สีสังเคราะห์ In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 

1,500 

 กาเฟอีน In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

1,200 

 ความเป็นกรด - ด่าง AOAC, 2016 (981.12) 200 
 จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600 
 MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B) 400 
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.)

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ 
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548 
(วันท าการ) 

196   E. coli APHA, 2017 (9221F) 700 
(2543)  จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค

   - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017 800 
   - S. aureus BAM 2016, Chapter 12 800 

3.2 ชนิดเหลว (ฆ่าเช้ือ
โดยวิธีอ่ืน) 

7,200 15 วัน 23 
 วัตถุกันเสีย 1,200 

- กรดเบนโซอิก In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) - กรดซอร์บิก

 สอีินทรีย์สังเคราะห์
(ชนิดและปรมิาณ)

In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 

1,500 

 กาเฟอีน In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

1,200 

 จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600 
 MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B) 400 
 E. coli APHA, 2017 (9221F)  700 
 จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค

- Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017 800 
- S. aureus BAM 2016, Chapter 12 800 

3.3 ชนิดผง 
: 6 หน่วย 

8,300 15 วัน 23 
 ความช้ืน* AOAC, 2016 (925.45) 300 
 ตะกั่ว - In-house method based 

on AOAC, 2016 (999.10)    
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03)* 

800 

 วัตถุกันเสีย 1,200 
- กรดเบนโซอิก
- กรดซอร์บิก

In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

 สอีินทรีย์สังเคราะห์
(ชนิดและปรมิาณ)

In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 

1,500 

 กาเฟอีน In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992 ;34(1) 

1,200 

 จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18 600 
 MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B) 400 
 E. coli APHA, 2017 (9221F) 700 
 จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค

- Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017 800 
- S. aureus BAM 2016, Chapter 12 800 

197 
(2543) 

กาแฟ(กาแฟเมล็ด ,บด ,
กาแฟผสม, กาแฟ สกัด
กาเฟอีน 
1.กาแฟแท้ (มีกาก) ศูนย์ไม่เปิดให้บริการฯ 250 กรัม  

: 2 หน่วย 
2,300 15 วัน 23 

 เถ้าละลายน้้า 600 
 กาเฟอีน 1,200 
 เถ้า 500 
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

197 
(2543) 

2.กาแฟผสม (มีกาก)  ศูนย์ไม่เปิดให้บริการฯ 250 กรัม                     
: 2 หน่วย 

1,500 15 วัน 23 
  ความช้ืน  300   

   กาเฟอีน   1,200   
 3.กาแฟที่สกัดกาเฟอีน

ออก (มีกาก) 
 กาเฟอีน In-house method based on 

Bull.Dept.Med.Sci:1992 ;34(1) 
250 กรัม                     
: 2 หน่วย 

1,200 15 วัน 23 

4.กาแฟส้าเร็จรูป กาแฟ
ส้าเรจ็รูปผสม กาแฟ
ส้าเรจ็ที่สกัดกาเฟอีน  

  250 กรัม                     
: 2 หน่วย 

1,500 15 วัน 23 
 ความช้ืน* 
 กาเฟอีน 

AOAC 2016 (979.12) 300 
1,200  

 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992 ;34(1) 

5. กาแฟปรุงส้าเร็จรูป       
5.1 ชนิดเหลว  
     (พาสเจอร์ไรส์) 

 
 7,500 15 วัน 23 

5.1.1 กรณีค่า pH 
มากกว่า หรือเท่ากับ 4.3 

 กาเฟอีน In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

250  
มิลลลิิตร 

1,200   
  

  ความเป็นกรด – ด่าง AOAC, 2016 (981.12) : 12 หน่วย 200   
  วัตถุกันเสีย   1,200   
     - กรดเบนโซอิก 

    - กรดซอร์บิก 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

 
 

 
 

  

  จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600   
  MPN Coliforms APHA, 2017(9221B)  400   
  E. coli APHA, 2017(9221F)  700   
  จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
      - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
      - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
      - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800       
      - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16  800   
5.1.2 กรณีค่า pH 
มากกว่า หรือเท่ากับ 4.3 
ผสมนม 

   8,700 15 วัน 23 
เพ่ิมรายการทดสอบ 
    - L. monocytogenes 

 
 

1,200 
 

 
ISO 11290-1 : 2017  

  
เพ่ิมรายการทดสอบ 
 ตะกั่ว* 
(กรณีภาชนะบรรจุกระป๋อง) 

 
In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 
 

เพิ่ม 800 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5.2 ชนิดเหลว (ฆ่าเช้ือ
โดยวิธีอ่ืน) 

   5,700 15 วัน 23 
 วัตถุกันเสีย 1,200  

     - กรดเบนโซอิก In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

    
     - กรดซอร์บิก     
  กาเฟอีน In-house method based on 

Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 
 1,200   

  จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18   600   
  MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B)  400   
  E. coli APHA, 2017 (9221F)   700   
  จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
     - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   

      - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

197 
(2543) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

เพ่ิมรายการทดสอบ 
 ตะกั่ว 
(กรณีภาชนะบรรจุกระป๋อง) 

 

 

 
เพิ่ม 800 

 

 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03)* 

 

5.3 ชนิดผง    6,000 15 วัน 23 
 ความช้ืน* AOAC, 2016 (979.12) 300  

  วัตถุกันเสีย   1,200   
      - กรดเบนโซอิก 

     - กรดซอร์บิก 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1)    

  

  กาเฟอีน In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992 ;34(1) 

 1,200   

  จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18   600   
  MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B)  400   
  E. coli APHA, 2017 (9221F)  700   
  จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
      - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
      - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   

198 
(2543) 

น้้านมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

      

 1. ชนิดเหลว (พาสเจอร์
ไรส์) 

  250 มิลลิลิตร 
: 12 หน่วย 

8,500 15 วัน 23 

 1.1 กรณคี่า pH 
มากกว่าหรือเท่ากับ 4.3 

 วัตถุกันเสีย   1,200   
     - กรดเบนโซอิก 

    - กรดซอร์บิก 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1)  

    

  โปรตีน In-house method based 
on AOAC, 2016 (991.20) 

 700   

  
 ไขมัน 

In-house method based 
on AOAC, 2016 (989.05) 

 900   

   ตะกั่ว 
 

- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03)* 

 

800 
 

 

 

   ความเป็นกรด – ด่าง AOAC, 2016 (981.12)   200   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   

   MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B)  400   
   E. coli BAM 2013, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
      - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
      - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
      - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
      - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16   800   
 1.2กรณีค่า pH มากกว่า

หรือเท่ากับ 4.3 ผสมนม 
เพ่ิมรายการทดสอบ 

 

รวม 9,700   
    - L. monocytogenes ISO 11290-1 : 2017  1,200  
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.)

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ 
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548 
(วันท าการ) 

198 1.3กรณีค่า pH น้อยกว่า  6,900 15 วัน 
(2543) 4.3  วัตถุกันเสีย 1,200 

- กรดเบนโซอิก
- กรดซอร์บิก

In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

 โปรตีน In-house method based 
on AOAC, 2016 (991.20) 

700 

 ไขมัน In-house method based 
on AOAC, 2016 (989.05) 

900 

 ตะกั่ว - In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03)* 

800 

 ความเป็นกรด – ด่าง AOAC, 2016 (981.12) 200 
 จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3 400 
 MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B) 400 
 E. coli BAM 2017, Chapter 4 700 
 จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค

- Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017 800 
- S. aureus BAM 2016, Chapter 12 800 

2. ชนิดเหลว 6,700 15 วัน 23 
(ฆ่าเช้ือโดยวิธีอ่ืน)  วัตถุกันเสีย 1,200 

- กรดเบนโซอิก
- กรดซอร์บิก

In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

 โปรตีน In-house method based 
on AOAC, 2016 (991.20) 

700 

 ไขมัน In-house method based on 
AOAC, 2016 (989.05) 900 

 ตะกั่ว - In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03)* 

800 

 จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3 400 
 MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B) 400 
 E. coli BAM 2017, Chapter 4 700 
 จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค

- Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017 800 
- S. aureus BAM 2016, Chapter 12 800 

3. ชนิดผง 7,000 15 วัน 23 
 วัตถุกันเสีย 1,200 

- กรดเบนโซอิก
- กรดซอร์บิก

In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

 โปรตีน In-house method based 
on AOAC, 2016 (991.20) 

700 
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

198 
(2543) 

  ไขมัน In-house method based on 
AOAC, 2016 (989.05)  900  

 

   ความช้ืน* AOAC, 2016 (925.45)  300   
   ตะกั่ว  - In-house method based 

on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03)* 

 800   

   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B)  400   
   E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  

 
    - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   

     - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
199 น้้าแร่ น้้าผลิตน้้าแร ่    7,100 23 วัน 23 
(2543)   ทองแดง APHA, 2017 (3120B)  800   
   ตะกั่ว APHA, 2017 (3120B)  800   
   แคดเมียม APHA, 2017 (3120B)  800   
   แมงกานีส APHA, 2017 (3120B) 950 มิลลิลิตร 800   
   ไนเตรท APHA, 2017 (4110B) : 8 หน่วย 600   
   ฟลูออไรด ์ APHA, 2017 (4110B)  600   
   MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B) 600 มิลลิลิตร 400   
   E. coli APHA, 2017 (9221F) : 12 หน่วย 700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
      - Salmonella spp. ISO19250 : 2010  800   
      - S. aureus APHA, 2017 (9213B)  800   
200     
(2543) 

ซอสในภาชนะบรรจุที ่
ปิดสนิท 

   5,700 15 วัน - 
   

 1.เต้าเจี้ยว  วัตถุกันเสีย 
     - กรดเบนโซอิก 
     - กรดซอร์บิก 

 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

200 กรัม 
: 12 หน่วย 

1,200   

   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
     - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
     - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
     - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16  800   
     - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  ผงชูรส ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ  1,300   

 2.น้้าจิ้มต่างๆ    7,200 15 วัน - 
 3.ซอสชนดิต่างๆ  วัตถุกันเสีย 

    - กรดเบนโซอิก 
    - กรดซอร์บิก 

 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1) 

200 กรัม 
: 12 หน่วย 

1200 
 

 
 

 

 
 
 
 

  จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      

 - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
 - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
 - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16  800   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

200     
(2543) 

 - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  สอีินทรีย์สังเคราะห ์

(ชนิดและปรมิาณ) 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1)  

1500   

   ผงชูรส ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ  1300   
201 ซอสบางชนิด      8,300 15 วัน 23 
(2543) 3.1 ซอสพริก 

 
 ความเป็นกรด* 
    (ค้านวณเป็นกรดอะซติิก) 

AOAC, 2016 (930.35) 
 

200 กรัม 
: 12 หน่วย 

700  
 

 

  วัตถุกันเสีย    1,200   
       - กรดเบนโซอิก 

     - กรดซอร์บิก 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1)   

   
   

   สอีินทรีย์สังเคราะห ์
(ชนิดและปรมิาณ) 

In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 

 
 

1,500 
 

  
    
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   MPN E.coli BAM 2017, Chapter 4  700 

 
 

   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600  
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค    

 
 

      - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800  
      - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800 

 
 

      - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800  
      - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16   800   
 3.2 ซอสมะเขือเทศ    8,600 15 วัน 23 
 3.3 ซอสมะละกอ 

3.4 ซอสเย็นตาโฟ 
 ความเป็นกรด* 
    (ค้านวณเป็นกรดอะซติิก) 

AOAC, 2016 (930.35) 
 

200 กรัม 
: 12 หน่วย 

700  
 

 

 3.5 ซอสแป้งผสม  วัตถุกันเสีย    1,200   
     - กรดเบนโซอิก 
     - กรดซอร์บิก 

In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1)   

 
 

 

   ปริมาณสารทั้งหมด Gravimetric  300   
   สอีินทรีย์สังเคราะห ์ 

(ชนิดและปรมิาณ) 

In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1)  1,500  

 

   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   

 

  MPN E.coli BAM 2017, Chapter 4  700   
  จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18   600   

  จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
      - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
      - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
      - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16   800   

203 น้้าปลาแท้ น้้าปลาผสม    3,900 15 วัน 20 
(2543) น้้าเกลือ กากน้้าปลา  วัตถุกันเสีย   750มิลลิลิตร    
     - กรดเบนโซอิก 

   - กรดซอร์บิก 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992; 34(1)  

: 4 หน่วย 1,200   

   ไนโตรเจนทั้งหมด In-house method based 
on AOAC, 2016 (991.20) 

 700   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

203 
(2543) 

  กรดกลตูามิค ต่อไนโตรเจน
ทั้งหมด 

Combination  1,300   

   เกลือโซเดียมคลอไรด ์ In-house method based 
on AOAC, 2016 (971.27) 

 700   

  เพ่ิมรายการทดสอบ   เพิ่ม   
   วัตถุให้ความหวาน   1,200   
204 น้้าส้มสายช ู    1,500 10 วัน 10 
(2543) 1. หมัก กลั่น  กรดน้้าสม้* AOAC, 2016 (942.15) 750มิลลิลิตร 600   
   กรดแร่อสิระ ชุดทดสอบกรมวิทยฯ์ : 2 หน่วย 100   
   ซัลเฟอรไ์ดออกไซด ์ (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ)  800   
204 2. เทียม    500 10 วัน 10 
(2543)   กรดน้้าสม้* AOAC, 2016 (942.15) 750มิลลิลิตร 400   
   กรดแร่อสิระ ชุดทดสอบกรมวิทยฯ์ : 2 หน่วย 100   
208 ครีม (ครีมแท้ ครีมเทียม    5,200 23 วัน 23 
(2543) ครีมผสม วิปป้ิงครมี)       
 1. ชนิดเหลว       

   ไขมัน In-house method based 
on  AOAC, 2016 (989.05) 

250 กรัม  
: 6 หน่วย 

900 
 

 

   MPN E. coli BAM 2017, Chapter 4   700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  -  S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  -  B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  - L. monocytogenes ISO 11290-1 : 2017  1200   
 2. ชนิดแห้ง    4,000 23 วัน 23 

  ไขมัน In-house method based 
on  AOAC, 2016 (989.05) 

250 กรัม 900   

  ความช้ืน* AOAC, 2016 (925.45) : 6 หน่วย 300   
  จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   

   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
       - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
       - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
       - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
210 อาหารกึ่งส้าเร็จรูป    4,900 30 วัน 45 
(2543) 1.ก๋วยเตี๋ยว, ก๋วยจั๊บ, 

บะหมี่เส้นหมี่และวุ้นเส้น
, มักโรนี(อบแห้ง) 
 

 ความช้ืน ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ 30 หน่วย 300   

  โปรตีน In-house method based 
on  AOAC, 2016 (991.20) 

 700 
 

 

  จ้านวนรา BAM 2001, Chapter 18  400   
  MPN E.coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
       - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
       - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
       - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

210 2. ข้าวต้มและ โจ๊กกึ่ง    5,500 30 วัน 45 
(2543) ส้าเรจ็รูป  ความช้ืน ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ 200 กรัม 300   

 
(ไม่รวมเครื่องปรุง)  โปรตีน In-house method based 

on AOAC, 2016 (991.20) 
: 6 หน่วย 700   

   จ้านวนรา BAM 2001, Chapter 18  600   
   MPN E.coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
       - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
       - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
       - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
       - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16   800   
 3. แกงจืดและซุปชนิด    4,800 30 วัน 45 
 เข้มข้น เช่น เต้าเจีย้วบด 

คนอร์ก้อน คนอร์ผง 
  

    

 3.1 ชนิดก้อน /ผง /แห้ง      ความช้ืน ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ 200 กรัม 300   
   จ้านวนรา BAM 2001, Chapter 18 : 6 หน่วย 600   
   MPN E.coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
       - Salmonella spp. ISO 6579 : 2017  800   
       - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
       - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
       - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16   800   
 4. เครื่องปรุงในอาหาร    4,700 30 วัน 45 
 กึ่งส้าเร็จรูป,แกงและ

น้้าพริกแกง 
 จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3 200กรัม 400   
 จ้านวนรา BAM 2001, Chapter 18 /ชนิด 400   
 MPN E.coli BAM 2017, Chapter 4  700   

   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
       - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
       - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
       - B. cereus     BAM 2001, Chapter 14       800   
       - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16  800   
 5. แกงและน้้าพริกแกง    4,500 30 วัน 45 
   จ้านวนรา BAM 2002, Chapter 18 200 กรัม 600   
   MPN E.coli BAM 2017, Chapter 4 : 6 หน่วย 700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
       - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
       - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
       - B. cereus     BAM 2001, Chapter 14       800   
       - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16  800   
213 แยม/เยลลี่/มาร์มาเลดใน    5,900 20 วัน 20 
(2543) ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  ค่าความเป็นกรด-ด่าง AOAC, 2016 (981.12) 250 กรัม 200    
   วัตถุกันเสีย   : 16 หน่วย 1,200   
       - กรดเบนโซอิก 

     - กรดซอร์บิก 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci: 1992; 34(1)  
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

213 
(2543) 

  ซัลเฟอรไ์ดออกไซด ์
 

In-house method based 
on AOAC, 2016 (990.28) 

 800   

   ปริมาณสารที่ละลายได้ ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ  700   
      (น้้าตาลทั้งหมด)      
   น้้าหนักเนื้ออาหาร + 

น้้าหนักสุทธิ 
AOAC, 2016 (968.30)  200   

   ตะกั่ว* - In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 800   

   MPN Coliforms BAM 2017, Chapter 4  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
      - Salmonella spp.  ISO 6579-1 : 2017  800   
      - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
  เพ่ิมรายการทดสอบ 

 สอีินทรย์สังเคราะห ์
(ชนิดและปรมิาณ) 

 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 

 เพิ่ม 
1,500 

  

236  ไข่เยี่ยวมา้   12 หน่วย 3,200 15 วัน 23 
(2544) 
 

  ตะกั่ว* - In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 800    

   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
       - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
       - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   

       - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16  800   
237 
(2544) 

การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและ  
อาหารส้าเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที 

   

   

 1. อาหารพร้อมปรุง ไม่ก้าหนดรายการวิเคราะห์แต่อาจตรวจตามเกณฑ์     
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ขึ้นกบัความต้องการของลูกค้า     

 2. อาหารส้าเร็จรูปที ่    3,200 23 วัน - 
 พร้อมบริโภคทันที - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
 2.1 คุกกี้ ขนมปังกรอบ  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
 แครกเกอร์บสิกิต - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16  800   
 2.2 ที่ท้าจากธัญพืช 

หรือมีแป้งเป็น
องค์ประกอบหลัก 

   2,400 23 วัน - 
 - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
 - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
 - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
 2.3 อาหารส้าเร็จรูป

พร้อมบริโภคอื่นๆ 
   1,600 23 วัน - 

 - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
 - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

280 ชาสมุนไพร      8,000 23 วัน - 
(2547)   ความช้ืน* AOAC, 2016 (925.19) 100 กรัม 300   
   สอีินทรีย์สังเคราะห์ (ชนิด) In-house method based on 

Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 
: 12 หน่วย 500   

   สารปนเปื้อน      
   - ตะกั่ว* 

 - สารหนู* 
 - ทองแดง* 
 - แคดเมียม* 
 - เหล็ก* 
 - สังกะสี*  

 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 
 

 800 
800 
800 
800 
800 
800 

 
 
 

 

   ซัลเฟอรไ์ดออกไซด ์ In-house method based 
on AOAC, 2016 (990.28) 

 800   

   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
281 
(2552) 

1. วัตถุเจือปนอาหาร 
ชนิด เดี่ยว 

      

 1.1  กลุ่มที่ CODEX ให้
การรับรอง 

 ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ  -   

 1.2 กลุ่มที่ CODEX ยัง
ไม่มีการรับรอง 

 ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ  -   

 2. วัตถุเจือปนอาหาร
ชนิดผสม 

   1,600 15 วัน - 

 2.1  กลุ่มที่ใช้วัตถุเจือ
ปนอาหารชนิดเดี่ยวท่ี 
CODEX ให้การรับรอง 

 ตะกั่ว*  
 สารหนู* 

- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

100 กรัม 
: 2 หน่วย 

800 
800 

  

 2.2  กลุ่มที่ใช้วัตถุเจือ    4,600 15 วัน - 
 ปนอาหารชนิดเดี่ยวท่ี 

CODEX ให้การรับรอง 
 

 ตะกั่ว*  
 สารหนู* 

 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 
100 กรัม 
: 5 หน่วย 

 
800 
800 

  

   E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
  - Clostridium spp. USP 41/NF, 2018  700   
293 ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร   100 กรัม 4,600 23 วัน - 
(2548)   สารปนเปื้อน  : 6 หน่วย    
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

293 
(2548) 

  - ตะกั่ว* 
 - สารหนู* 

- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 800 
800 

  

   MPN E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - Clostridium spp. USP 40/NF, 2017  700   
317 
(2553) 
322   

ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้
จากการย่อยโปรตีนของ
ถั่วเหลือง 

   
8,500 23 วัน 23 

 

(2553) 
 

1. ชนิดเหลว  วัตถุกันเสีย   750 มิลลิลิตร 1,200   
 - กรดเบนโซอิก 

     - กรดซอร์บิก 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992; 34(1) 

: 6 หน่วย 
 

  
 

  โปรตีน In-house method based 
on AOAC, 2016 (991.20) 

 700   

  สารหน*ู  
 ทองแดง* 
 ตะกั่ว* 

- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 800 
800 
800 

  

  MPN Coliforms BAM 2017, Chapter 4  
 

400   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
       - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
       - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
       - B. cereus     BAM 2001, Chapter 14       800   
       - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16  800   
 2. ชนิดผง    8,800 23 วัน 23 

  วัตถุกันเสีย   300 กรัม 1,200   
    - กรดเบนโซอิก 

  - กรดซอรบ์ิก 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992; 34(1) 

: 6 หน่วย    

   ความช้ืน* AOAC, 2016 (925.45)  300   

 
  โปรตีน In-house method based 

on AOAC, 2016 (991.20) 
 700   

   สารหน*ู 
 ทองแดง* 
 ตะกั่ว* 

- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 800 
800 
800 

  

  MPN Coliforms BAM 2017, Chapter 4   400   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   



ปี 2562 

           คู่มือให้บริการ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 5 สมุทรสงคราม       26  

ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16  800   
350 1. นมโค    11,000 15 วัน 23 
(2556)   1.1 พาสเจอรไ์รส์ชนิด

จืด   
 โปรตีน In-house method based 

on AOAC, 2016 (991.20) 
200 มิลลิลิตร 
: 18 หน่วย 

700 
 

  

        - แหล่งผลิต  ไขมัน In-house method based 
on AOAC, 2016 (989.05) 

 900   

   เนื้อนมไมร่วมไขมัน Combination (In-house 
method based on AOAC, 
2016 (990.19) & (989.05) 

 300   

  สารตกค้างจากยาฆา่แมลง 
(กลุ่ม Organochlorine) 

(ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ) 
 

 3,000 
 

  

   สารตา้นจุลชีพ*      
      - กลุ่ม Penicillins DMSc antibiotic test kit  500   
      - กลุ่ม Tetracyclines DMSc antibiotic test kit  500   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   Coliforms BAM 2017, Chapter 4  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  - L. monocytogenes ISO 11290-1 : 2017  1,200   
  1.2 พาสเจอร์ไรส ์    10,600 15 วัน 23 
       - ไม่ใช่แหล่งผลติ 

เช่น นมโรงเรยีน 
 โปรตีน In-house method based 

on AOAC, 2016 (991.20) 
200 มิลลิลิตร 
: 18 หน่วย 

700   

   ไขมัน In-house method based 
on AOAC, 2016 (989.05) 

 900   

      เนื้อนมไมร่วมไขมัน  Combination (In-house 
method based on AOAC, 
2016 (990.19) & (989.05) 

 300   

   สารตกค้างจากยาฆา่แมลง 
    (กลุ่ม Organochlorine) 

(ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ) 
 

 
 

3,000 
 

  

   สารตา้นจุลชีพ*      
      - กลุ่ม Penicillins DMSc antibiotic test kit  500   
      - กลุ่ม Tetracyclines DMSc antibiotic test kit  500   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   

  - L. monocytogenes ISO 11290-1 : 2017  1,200   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

350    1.3 ยู เอช ที    8,600 15 วัน 23 
(2556)    1.4 สเตอรไิลส ์  โปรตีน In-house method based 

on AOAC, 2016 (991.20) 
200 มิลลิลิตร 
: 18 หน่วย 

700   

   ไขมัน In-house method based 
on AOAC, 2016 (989.05) 

 900   

   เนื้อนมไมร่วมไขมัน Combination (In-house 
method based on AOAC, 
2016 (990.19) & (989.05) 

 300   

   สารตา้นจุลชีพ*       
      - กลุ่ม Penicillins DMSc antibiotic test kit  500   
      - กลุ่ม Tetracyclines DMSc antibiotic test kit  500   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
 
   สารเคมีป้องกันจ้ากัด 

ศัตรูพืช 
(ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  3,000   

 2. นมผง (ทุกชนิด)     8,400 15 วัน 23 
   ความช้ืน* AOAC, 2016 (927.05) 300 กรัม 300   
   ไขมันหรือมันเนย (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ) : 4 หน่วย 900   
   โปรตีน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  700   
   สารตกค้างจากยาฆา่แมลง    

(กลุ่ม Organochlorine) 
(ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ) 
 

 3,000   

   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
 3. นมข้น (ทุกชนิด)     200 กรัม 5,900 15 วัน 23 
 3.1 ชนิดไม่หวาน  ไขมัน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ) : 12 หน่วย 900   
   ความช้ืน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  300   
   โปรตีน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  700   
   น้้าตาล (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  1,500   
   เถ้า (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  500   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
 3.2 ชนิดหวาน   200 กรัม 8,600 15 วัน 23 
   โปรตีน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ) : 12 หน่วย 700   
   ไขมัน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  900   
   เถ้า (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  500   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

350   ความช้ืน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  300   
(2556)   วิตามิน A (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  1,700   
   น้้าตาล (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)   1,500   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600   
   MPN Coliforms BAM 2017, Chapter 4  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
351 นมปรุงแต่ง   250 มิลลิลิตร 9,700 15 วัน 23 
(2556)  1. พาสเจอร์ไรส ์  โปรตีน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ) : 12 หน่วย 700   
    1.1 แหล่งผลิต  ไขมัน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  900   
   เถ้า (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  500   
   น้้าตาล  (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  1,500   
   สารตา้นจุลชีพ      
      - กลุ่ม Penicillins DMSc antibiotic test kit  500   
      - กลุ่ม Tetracyclines DMSc antibiotic test kit  500   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   E.coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   Coliforms BAM 2017, Chapter 4  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  - L. monocytogenes ISO 11290-1 : 2017  1,200   
    1.2 ไม่ใช่แหล่งผลิต   250 มิลลิลิตร 9,300 15 วัน 23 
   โปรตีน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ) : 12 หน่วย 700   
   ไขมัน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  900   
   เถ้า (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  500   
   น้้าตาล  (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  1,500   
   สารตา้นจุลชีพ      
      - กลุ่ม Penicillins DMSc antibiotic test kit  500   
      - กลุ่ม Tetracyclines DMSc antibiotic test kit  500   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   E.coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  - L. monocytogenes ISO 11290-1 : 2017  1,200   
 2. ยู เอช ที   250 มิลลิลิตร 6,300 15 วัน 23 
 3. สเตอรร์ิไลส ์  โปรตีน (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ) : 12 หน่วย 700   
   ไขมัน (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ)  900   
   เถ้า (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ)  500   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

351   น้้าตาล  (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ)  1,500   
(2556)   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
 4. ชนิดแห้ง (ผง)   250 มิลลิลิตร  7,400 15 วัน 23 
   โปรตีน (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ) : 12 หน่วย 700   
   ไขมัน (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ)  900   
   ความช้ืน (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ)  300   
   เถ้า (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ)  500   
   น้้าตาล  (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ)  1,500   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
352 ผลิตภณัฑ์ของนม     250 มิลลิลิตร 10,000 15 วัน 23 
(2556) 1. ชนิดเหลว  สารตา้นจุลชีพ*  : 12 หน่วย    
 1.1 พาสเจอร์ไรส ์     - กลุ่ม Penicillins DMSc antibiotic test kit  500   
 - แหล่งผลติ     - กลุ่ม Tetracyclines DMSc antibiotic test kit  500   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   E.coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   Coliforms BAM 2017, Chapter 4  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
   - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
   - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
   - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
   - L. monocytogenes ISO 11290-1 : 2017  1,200   
    รวม 6,100   
  รายการที่ศูนย์ฯไมเ่ปดิให้บริการ      

   เนื้อนมไมร่วมไขมัน    
     (ปริมาณของแข็งทั้งหมด ไขมัน) 

     

   ไขมัน   900   
   เถ้า    500   
   โปรตีน   700   
   ปริมาณของแข็งทั้งหมด    300   
   น้้าตาลแลคโตส   1,500   
    รวม 3,900   
353 นมเปรี้ยว โยเกิรต์    6,500 15 วัน 23 
(2556) 1. ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลัง  ค่าของกรด (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ) 100 กรัม 700   
 หมัก  ไขมัน 

 
In-house method based 
on AOAC, 2016 (989.05) 

 900   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

353 
(2556) 

  โปรตีน In-house method based 
on AOAC, 2016 (991.20) 

 700   

   MPN Coliforms BAM 2017, Chapter 4  400   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18   600   
   แลคติคแอซดิแบคทีเรยี (ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ)  1,600   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
       - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
       - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
 2. ผ่านการฆ่าเชื้อหลัง   100 กรัม 5,300 15 วัน 23 
 หมักเช่น ยู เอช ที  ค่าของกรด (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ) : 12 หน่วย 700   
   ไขมัน 

 
In-house method based 
on AOAC, 2016 (989.05) 

 
900 

 
 

 

   โปรตีน In-house method based 
on AOAC, 2016 (991.20) 

 700   

   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3 : 4 หน่วย 400   
   MPN Coliforms BAM 2017, Chapter 4  400   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18   600   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
354 ไอศกรีม    8,300 15 วัน 23 
(2556) 1. ไอศกรีมนม ไอศกรีม

นมผสม 
 ไขมัน 

 
In-house method based 
on AOAC, 2016 (952.06) 

100 กรัม 900 
 

 
 

   ธาตุน้้านมไม่รวมไขมัน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ) : 12 หน่วย 2,700   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค  300  กรัม    
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017 : 4 หน่วย 800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  - L. monocytogenes ISO 11290-1 : 2017  1,200   
 2. ไอศกรีมดดัแปลง/    5,600 15 วัน 23 
 ไอศกรีมดัดแปลงผสม  ไขมัน In-house method based 

on AOAC, 2016 (952.06) 
100 กรัม 

900   

   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3 : 12 หน่วย 400   
   E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค  300  กรัม    
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017 : 4  หน่วย 800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  - L. monocytogenes ISO 11290-1 : 2017  1,200   
 3. ไอศกรีมหวานเย็น   24  หน่วย 4,200 15 วัน 23 

   สอีินทรีย์สังเคราะห ์ In-house method based 
onBll.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 

 1,500   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

354   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
(2556)   E. coli BAM 2017, Chapter 4  700   

   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   

 4. ไอศกรีมชนิดแห้ง       7,900 15 วัน 23 
 4.1  นม , นมผสม  ความช้ืน* ขึ้นอยู่กับส่วนประกอบ 300  กรัม 300   
   ไขมัน In-house method based 

on AOAC, 2016 (952.06) 
: 6  หน่วย 900   

   ธาตุน้้านมไม่รวมไขมัน (ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ)  2,700   
   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  - L. monocytogenes ISO 11290-1 : 2017  1,200   
 4.2  ดัดแปลง ,ดัดแปลง    5,200 15 วัน 23 
 ผสม  ความช้ืน* ขึ้นอยู่กับส่วนประกอบ 300  กรัม 300   
   ไขมัน 

 
In-house method based 
on AOAC, 2016 (952.06) 

: 6  หน่วย 900   

   จ้านวนแบคทีเรีย BAM 2001, Chapter 3  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  - L. monocytogenes ISO 11290-1 : 2017  1,200   
  เพ่ิมรายการทดสอบ      
   ถั่วลิสง + อฟลาทอกซิน 

(กรณีมีถั่วลิสงเป็นส่วนประกอบ) 
(ศูนย์ฯไมเ่ปิดให้บริการ) เพิ่ม  

3 หน่วย 
เพิ่ม 

2,000 
  

355 1.1 อาหารทั่วไป   5-50 กรัม 2,300 23 วัน 30 
(2556)  ผักผลไม้ทีม่ีค่าความ  ความเป็นกรด - ด่าง AOAC, 2016 (981.12) : 48 หน่วย 200   
ข้อ 3 (1) เป็นกรด-ด่าง เท่ากับ

หรือน้อยกว่าตั้งแต ่ 
 น้้าหนักเนื้ออาหาร + 

น้้าหนักสุทธิ 
AOAC, 2016 (968.30) 51-199 

กรัม 
200 

 
  

 4.6 ลงมา  แบคทีเรียชนิดชอบหรือทน
กรดที่เจริญที่ 30 0c 

BAM 2001, Chapter 21A : 24 หน่วย 800   

   แบคทีเรียชนิดชอบหรือทน
กรดที่เจริญที่ 55 0c 

BAM 2001, Chapter 21A 
 

200 กรัม 
: 16 หน่วย 

800   

   จ้านวนยีสต์และรา 
 

BAM 2001, Chapter 21A  300   
 กรณีตรวจพบเช้ือ ต้องวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาเพิ่มเตมิรายการใน ฉ.355 ข้อ 3 (2)  3,000   
   จ้านวนจุลินทรีย ์ BAM 2001, Chapter 3  400   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600   
   MPN Coliforms BAM 2017, Chapter 4  400   
   Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
   S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

355  เพ่ิมรายการทดสอบ      
(2556) 
ข้อ 3 (1) 

  ตะกั่ว* 
   (กรณีภาชนะบรรจุกระป๋อง) 

- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 เพิ่ม 800   

   C. botulinum 
    (กรณีหน่อไม้ปี๊บ) 

BAM 2001, Chapter 17  เพิ่ม 
1,000 

  

 1.2 อาหารทั่วไป ผัก    5-50 กรัม 3,700 23 วัน 30 
 ผลไม้ ปลา ไก่ ที่มีค่า  ความเป็นกรด - ด่าง AOAC, 2016 (981.12) : 48 หน่วย 200   
 ความเป็นกรด-ด่าง 

มากกว่า 4.6 
 น้้าหนักเนื้ออาหาร + 

น้้าหนักสุทธิ 
AOAC, 2016 (968.30) 51-199 

กรัม 
200   

   จุลินทรีย์ที่เจริญที่ 35   ้c BAM 2001, Chapter 21A : 24 หน่วย 800   
   จุลินทรีย์ที่เจริญที่ 55   ้c BAM 2001, Chapter 21A  800   
   C. botulinum BAM 2001, Chapter 21A 200 กรัม 1,000   
   AW AOAC, 2016 (978.18B (c)) : 16 หน่วย 700   
  เพ่ิมรายการทดสอบ      
   ตะกั่ว* 

   (กรณีภาชนะบรรจุกระป๋อง) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 เพิ่ม 800   

 1.3 ผลิตภณัฑ์จากเนื้อ   5-50 กรัม 5,200 23 วัน 30 
 หมู เนื้อ วัว  ความเป็นกรด - ด่าง AOAC, 2016 (981.12) : 48 หน่วย 200   
   น้้าหนักเนื้ออาหาร + 

น้้าหนักสุทธิ 
AOAC, 2016 (968.30) 51-199 

กรัม 
200   

    ไนเตรต* BS EN 12014-4:2005 : 24 หน่วย 1,500   
   ไนไตรท์*      
   จุลินทรีย์ที่เจริญที่ 35  ้c BAM 2001, Chapter 21A 200 กรัม 800   
   จุลินทรีย์ที่เจริญที่ 55  ้c BAM 2001, Chapter 21A : 16 หน่วย 800   
   C. botulinum BAM 2001, Chapter 21A  1,000   
   AW AOAC, 2016 (978.18B (c))  700   
  เพ่ิมรายการทดสอบ      
   ตะกั่ว* 

   (กรณีภาชนะบรรจุกระป๋อง) 
In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 เพิ่ม 800   

 1.4 ผลิตภณัฑ์จากกะท ิ   5-50 กรัม 4,500 23 วัน 30 
   ความเป็นกรด - ด่าง AOAC, 2016 (981.12) : 48 หน่วย 200   
   น้้าหนักเนื้ออาหาร + 

น้้าหนักสุทธิ 
AOAC, 2016 (968.30) 51-199 

กรัม 
200   

   ซัลเฟอรไ์ดออกไซด ์ In-house method based 
on AOAC, 2016 (990.28) 

: 24 หน่วย 800   

   จุลินทรีย์ที่เจริญที่ 35 ้c BAM 2001, Chapter 21A 200 กรัม 800   
   จุลินทรีย์ที่เจริญที่ 55 ้c BAM 2001, Chapter 21A : 16 หน่วย 800   
   C. botulinum BAM 2001, Chapter 21A  1,000   
   AW AOAC, 2016 (978.18B (c))  700   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

355  เพ่ิมรายการทดสอบ      
(2556) 
ข้อ 3 (1) 

  ตะกั่ว* 
   (กรณีภาชนะบรรจุกระป๋อง) 

- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 เพิ่ม 800   

   ถั่วลิสง + อฟลาทอกซิน 
(กรณีมีถั่วลิสงเป็นส่วนประกอบ) 

(ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ) เพิ่ม  
3 หน่วย 

เพิ่ม 
2,000 

  

 2.1 อาหารทั่วไป ผัก   200 กรัม 4,600 23 วัน 30 
 ผลไม้  ปลา ไก ่  วัตถุกันเสีย      : 16 หน่วย 1,200   
       - กรดเบนโซอิก In-house method based on      
       - กรดซอร์บิก Bull.Dept.Med.Sci:1992;34 (1)     
   น้้าหนักเนื้ออาหาร +

น้้าหนักสุทธิ 
AOAC, 2016 (968.30)  200   

   ความเป็นกรด – ด่าง AOAC, 2016 (981.12)  200   
   จ้านวนจุลินทรีย ์ BAM 2001, Chapter 3  400   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600   
   MPN Coliforms BAM 2017, Chapter 4  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
      - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
      - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
  เพ่ิมรายการทดสอบ      
   ตะกั่ว* 

   (กรณีภาชนะบรรจุกระป๋อง) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 เพิ่ม 800   

 2.2 ผลิตภณัฑ์จากเนื้อ   200 กรัม 6,100 23 วัน 30 
 หมู เนื้อ วัว  วัตถกุันเสีย      : 16 หน่วย 1,200   
       - กรดเบนโซอิก In-house method based on      
       - กรดซอร์บิก Bull.Dept.Med.Sci:1992;34 (1)     
   น้้าหนักเนื้ออาหาร +

น้้าหนักสุทธิ 
AOAC, 2016 (968.30)  200   

   ความเป็นกรด – ด่าง AOAC, 2016 (981.12)  200   
   ไนเตรต* BS EN 12014-4:2005  1,500   
   ไนไตรท์*      
   จ้านวนจุลินทรีย ์ BAM 2001, Chapter 3  400   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600   
   MPN Coliforms BAM 2017, Chapter 4  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
      - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
      - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

355  เพ่ิมรายการทดสอบ      
(2556) 
ข้อ 3 (1) 

  ตะกั่ว* 
   (กรณีภาชนะบรรจุกระป๋อง) 

- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 เพิ่ม 800   

 2.3 ผลิตภณัฑ์จากกะท ิ    4,200 15 วัน 23 
   น้้าหนักเนื้ออาหาร + AOAC, 2016 (968.30)  200   
      น้้าหนักสุทธิ      
   ความเป็นกรด – ด่าง AOAC, 2016 (981.32)  200   
 

  ซัลเฟอรไ์ดออกไซด ์ In-house method based 
on AOAC, 2016 (990.28) 

 800   

   จ้านวนจุลินทรีย ์ BAM 2001, Chapter 3  400   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600   
   MPN Coliforms BAM 2017, Chapter 4  400   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
  เพ่ิมรายการทดสอบ      
   ตะกั่ว* 

(กรณีภาชนะบรรจุกระป๋อง) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 เพิ่ม 800   

  ถั่วลิสง + อฟลาทอกซิน 
(กรณีมีถั่วลิสงเป็นส่วนประกอบ) 

(ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ) เพิ่ม 
3 หน่วย 

เพิ่ม 
2,000 

  

356 
(2556) 
 

เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

  
250 

มิลลลิิตร 
  

 

1.เครื่องดื่มพร้อมบริโภค
ชนิดเหลว(พาสเจอรไ์รส์) 

  : 12 หน่วย 
  

 

 1.1 กรณีค่า pH     7,800 15 วัน 23 
 มากกว่าหรือเท่ากับ 4.3  วัตถุกนัเสีย   1,200   
  - กรดเบนโซอิก In-house method based on      
  - กรดซอร์บิก Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1)     
   สอีินทรีย์สังเคราะห์  

(ชนิดและปรมิาณ) 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 

 1,500   

   ความเป็นกรด – ด่าง AOAC, 2016 (981.12)  200   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600   

   MPN Coliforms APHA, 2012 (9221B)  400   
   E. coli APHA, 2012 (9221F)   700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

356  1.2 กรณีค่า pH    250  9,000 15 วัน 23 
(2556) มากกว่าหรือเท่ากับ 4.3  วัตถุกันเสีย  มิลลลิิตร 1,200   
 ผสมนม - กรดเบนโซอิก In-house method based on  : 12 หน่วย    
  - กรดซอร์บิก Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1)     
   สอีินทรีย์สังเคราะห์  

(ชนิดและปรมิาณ) 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1) 

 1,500   

   ความเป็นกรด – ด่าง AOAC, 2016 (981.12)  200   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18  600   
   MPN Coliforms APHA, 2012 (9221B)  400   
   E. coli APHA, 2012 (9221F)   700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - C. perfringens BAM 2001, Chapter 16   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  - L. monocytogenes 

      (กรณีที่ใส่นม) 
ISO 11290-1 : 2017  1,200 

 
 

 1.3 กรณีค่า pH น้อย    250  6,200 15 วัน 23 
 กว่า 4.3  วัตถุกันเสีย  มิลลลิิตร 1,200   
  - กรดเบนโซอิก In-house method based on  : 12 หน่วย    
  - กรดซอร์บิก Bull.Dept.Med.Sci:1992;34(1)     
   สอีินทรีย์สังเคราะห์  

(ชนิดและปรมิาณ) 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1995;37(1) 

 1,500   

   ความเป็นกรด – ด่าง AOAC, 2016 (981.12)  200   
   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18   600   
   MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B)  400   
   E. coli APHA, 2017 (9221F)   700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
 2. เครื่องดื่มพร้อม   250  6,000 15 วัน 23 
 บริโภคชนิดเหลว    มิลลลิิตร    
 (ฆ่าเชื้อโดยวิธีอ่ืน)   : 12 หน่วย    
 2.1 น้้าอัดลม น้้าหวาน  วัตถุกันเสีย   1,200   
 น้้าผลไม้ ฯลฯ  - กรดเบนโซอิก In-house method based on      
   - กรดซอร์บิก Bull.Dept.Med.Sci:1992;34 (1)      
   สอีินทรีย์สังเคราะห์  

(ชนิดและปรมิาณ) 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37 (1) 

 1,500   

   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18   600   
   MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B)  400   
   E. coli APHA, 2017 (9221F)   700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
   - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

356 2.2 เครื่องดื่มผสม   250  7,200 15 วัน 23 
(2556) กาเฟอีน (รวมทั้งเป๊ปซี ่  วัตถุกันเสีย  มิลลลิิตร 1,200   
 โค้ก โคล่า เครื่องดื่ม - กรดเบนโซอิก In-house method based on : 12 หน่วย    
 บ้ารุงก้าลัง) - กรดซอร์บิก Bull.Dept.Med.Sci:1992;34 (1)     
   สอีินทรีย์สังเคราะห ์

(ชนิดและปรมิาณ) 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37 (1) 

 1,500   

   กาเฟอีน In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci:1992;34 (1) 

 1,200   

   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18   600   
   MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B)  400   
   E. coli APHA, 2017 (9221F)   700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
 2.3 เครื่องดื่มรังนก   250  8,500 15 วัน 23 
   วัตถุกันเสีย  มิลลลิิตร 1,200   
      - กรดเบนโซอิก In-house method based on  : 15 หน่วย    
      - กรดซอร์บิก Bull.Dept.Med.Sci:1992;34 (1)     
   สอีินทรีย์สังเคราะห ์

(ชนิดและปรมิาณ)  
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37 (1) 

 1,500   

   เอกลักษณ ์ ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ  1,500   
   โปรตีนคา้นวณโดยไม่รวมน้้า 

(โปรตีน+ความชื้น)  
ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ 
 

 
1,000 

 
 

 

   จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 18   600   
   MPN Coliforms APHA, 2017 (9221B)  400   
   E. coli APHA, 2017 (9221F)   700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
 3. เครื่องดื่มชนิดเข้มข้น    300 กรัม 6,800 15 วัน 23 
  (ผู้ส่งกรุณาระบุวิธี

ละลายตัวอย่าง)   
 สอิีนทรีย์สังเคราะห ์

(ชนิดและปรมิาณ) 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995; 37 (1) 

: 6 หน่วย 1,500   

   วัตถุกันเสีย   1,200   
  - กรดเบนโซอิก In-house method based on      
  - กรดซอร์บิก Bull.Dept.Med.Sci:1992 ;34 (1)     
   จ้านวนยีสต์และรา                    BAM 2001, Chapter 18       600   
   MPN Coliforms            APHA, 2017 (9221B)     400   
   E. coli APHA, 2017 (9221F)  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12   800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
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ประกาศ 
ฉบับที่ 
(พ.ศ.) 

ชนิดอาหาร รายละเอียดการให้บริการ 
เทคนิค/วิธกีารตรวจ

วิเคราะห์ 

ชนิด/
จ านวน
ตัวอย่าง 

อัตราค่า
บ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ     
(วันท าการ) 

ระยะเวลาตาม
ประกาศกรมฯ 

ปี 2548  
(วันท าการ) 

356   เพ่ิมรายการทดสอบ      
(2556)      - C. perfringens 

   (กรณีเครื่องดื่มธญัพืช) 
BAM 2001, Chapter 16 
 

 เพิ่ม 800   

      - L. monocytogenes 
    (กรณีผสมนม) 

ISO 11290-1 : 2017  เพิ่ม 
1,200 

  

   ตะกั่ว* 
(กรณีภาชนะบรรจุกระป๋อง) 

- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03) 

 เพิ่ม 800   

   โสมGinsenoside ศูนย์ฯไม่เปิดให้บริการ เพิ่ม 2 หน่วย เพิ่ม 1,000   
 4. เครื่องดื่มผง   300 กรัม 7,900 15 วัน 23 
  (ผู้ส่งกรุณาระบุวิธี

ละลายตัวอย่าง) 
 สีสังเคราะห ์ In-house method based on 

Bull.Dept.Med.Sci.1995; 37 (1) 
: 6 หน่วย 1,500 

 
   

   วัตถุกันเสีย   1,200   
  - กรดเบนโซอิก In-house method based on      
  - กรดซอร์บิก Bull.Dept.Med.Sci:1992 ;34 (1)     
   ตะกั่ว - In-house method based 

on AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based 
on AOAC, 2016 (2006.03)* 

 800   

   ความช้ืน*     AOAC, 2016 (925.45)  300   
   จ้านวนยีสต์และรา                    BAM 2001, Chapter 18       600   
   MPN Coliforms       APHA, 2017 (9221B)   400   
   E. coli  APHA, 2017 (9221F)  700   
   จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกดิโรค      
  - Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017  800   
  - S. aureus BAM 2016, Chapter 12  800   
  - B. cereus BAM 2001, Chapter 14  800   
  เพ่ิมรายการทดสอบ      
  - C. perfringens 

 (กรณีเครื่องดื่มธัญพืช) 
BAM 2001, Chapter 16  เพิ่ม  800   

ประกาศ น้้าตาลมะพร้าว  ซัลเฟอรไ์ดออกไซด ์ In-house method based on  300 กรัม   800 15 วัน - 
ส้านักงาน
คณะ 
กรรมการ 
อาหาร 
และยา 

เรื่องมาตรฐานน้้าตาล
มะพร้าวท่ีมีซลัเฟอรไ์ด
ออกไซด์ปนเปื้อน 

 AOAC, 2016 (990.28)   :  3 หน่วย    

 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ 
1. รายการทดสอบทีศู่นยฯ์ไมเ่ปิดใหบ้ริการฯ หากผู้น้าส่งแสดงความจา้นงที่จะส่งตัวอย่างศูนย์ฯจะส่งต่อตัวอย่างไปท่ี  

ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
2. * หมายถึง รายการทดสอบที่ยังไมไ่ด้รับการรับรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 
3. ค่า LOD และ LOQ สามารถดไูดจ้าก Website http://rmsc5.dmsc.moph.go.th/page-view/78 

 
 
 

http://rmsc5.dmsc.moph.go.th/page-view/78
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รายการทดสอบแบ่งประเภทตามเทคนิคการทดสอบ  
 
 

ล าดับที่ รายละเอียดการให้บริการ เทคนิค/วิธีการตรวจวิเคราะห์ ชนิด/จ านวนตัวอย่าง อัตราค่าบ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ 
(วันท าการ) 

 การตรวจวเิคราะห์ทางจุลชีววิทยา     
1  โคลิฟอร์ม (Coliform) APHA, 2017 (9221B) 

BAM 2017, Chapter 4 
300 กรัม : 3 หน่วย 400 10 

2  ฟิคอล โคลิฟอรม์ 
(Fecal Coliform) 

APHA, 2017 (9221E) 
BAM 2017, Chapter 4 

300 กรัม : 3 หน่วย 400 10 

3  จ้านวนแบคทีเรีย APHA, 2017 (9215B) 
BAM 2001, Chapter 3 

300 กรัม : 3 หน่วย 400 10 

4  จุลินทรีย์ที่เจริญที่  35 °C BAM 2001, Chapter 21A 300 กรัม : 3 หน่วย 800 22 

5  จุลินทรีย์ที่เจริญที่  55 °C BAM 2001, Chapter 21A 300 กรัม : 3 หน่วย 800 22 

6  แบคทีเรีย ชนิดชอบหรือ ทน
กรด เจริญที่  30 °C 

BAM 2001, Chapter 21A 300 กรัม : 3 หน่วย 800 22 

7  แบคทีเรีย ชนิดชอบหรือ ทน
กรด เจริญที่  55 °C 

BAM 2001, Chapter 21A 300 กรัม : 3 หน่วย 800 22 

8  ยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 21A 300 กรัม : 3 หน่วย 300 22 

  จ้านวนยีสต์และรา BAM 2001, Chapter 4 300 กรัม : 3 หน่วย 600 10 

9   B. cereus BAM 2001, Chapter 14 300 กรัม : 3 หน่วย 800 10 

10  C. botulinum BAM 2001, Chapter 21A 300 กรัม : 3 หน่วย 1000 30 

11   C. perfringens BAM 2001, Chapter 16 300 กรัม : 3 หน่วย 800 10 

12   Clostridium spp. USP 41/NF, 2018 300 กรัม : 3 หน่วย 700 10 

13   E. coli APHA, 2017 (9221F-G) 
BAM 2017, Chapter 4 

300 กรัม : 3 หน่วย 700 13 

14   Listeria monocytogenes ISO 11290-1 : 2017 300 กรัม : 3 หน่วย 1,200 13 

15   S. aureus APHA, 2017 (9213B) 
BAM 2016, Chapter 12 

300 กรัม : 3 หน่วย 800 10 

16   V. cholerae ISO 21872-1: 2007 300 กรัม : 3 หน่วย 800 10 

17  V. parahaemolyticus ISO 21872-1 : 2007 300 กรัม : 3 หน่วย 800 10 

18  Salmonella spp. ISO 6579-1 : 2017 300 กรัม : 3 หน่วย 800 10 

19  Shigella spp. ISO 21567 : 2004 300 กรัม : 3 หน่วย 800 10 

 การตรวจวิเคราะห์ทางเคมี     

 ชุดทดสอบ     

20  สารต้านจุลชีพ/ยาปฏิชีวนะ DMSc antibiotic test kit 300 กรัม : 3 หน่วย 1,000 7 

21  กรดแร่อิสระ ชุดทดสอบกรมวิทยฯ์ 750 มิลลิลิตร 100 7 

22  ยาฆ่าแมลงกลุ่มสารประกอบ
ฟอสเฟตและคาร์บาเมท 

ชุดทดสอบยาฆา่แมลง-สารพิษ
ตกค้าง GT 

500 กรัม 100 7 

23  ยาฆ่าแมลงกลุ่ม
ออร์กาโนคลอรีนและไพเรทอยด ์

ชุดตรวจหาสารเคมีก้าจดัแมลง 
GPO-TM/2Kit 

500 กรัม 100 7 
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ล าดับที่ รายละเอียดการให้บริการ เทคนิค/วิธีการตรวจวิเคราะห์ ชนิด/จ านวนตัวอย่าง อัตราค่าบ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ 
(วันท าการ) 

Food Additives 
24  สอีินทรีย์สังเคราะห์ (ชนิดและ

ปริมาณ) 
In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995,37(1) 

100 กรัม : 2 หน่วย 1,500 10 

- ตาร์ตราซีน 

- ซันเซ็ตเยล็โลว์เอ็ฟซีเอ็ฟ 

- บริลเลียนท์บลเูอ็ฟซีเอ็ฟ 

- ปองโซ 4 อาร์ 

- คาร์โมอีซีน 

- อลูราเรด 

- เออริโธรซิน* 

25  ชนิด/ปริมาณวัตถุกันเสีย In-house method 
based on Bull. Dept. 
Med. Sci : 1992;34(1) ; 

100 กรัม : 2 หน่วย 1,200 10 

- กรดเบนโซอิก 

- กรดซอร์บิก 

26  ชนิด/ปริมาณวัตถุให้ความ
หวาน 

In-house method based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1992,34(1) 

100 กรัม : 2 หน่วย 1,200 10 

- ซัคคาริน 

27  ซัลเฟอรไ์ดออกไซด์ In-house method based on 
AOAC, 2016 (990.28) 

100 กรัม : 2 หน่วย 800 15 

28  กาเฟอีน In-house method based on 
Bull. Dept. Med. Sci : 1992, 
34(1) 

250 กรัม : 2 หน่วย 1,200 9 

29  กรดกลูตามิค Colorimetric method 
/r-biopharm 

750 มลิลิลิตร : 2 หน่วย 1,300 10 

30  กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจน Combination 750 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 1,900 10 

31  กรดน้้าสม้* AOAC, 2012 (942.15) 750 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 

- เทียม 400 7 

- หมัก, กลั่น 600 7 

32  โซเดียมคลอไรด์ In-house method based on 
AOAC, 2012 (971.27) 

750 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 700 7 

33  ไอโอดีน UNICEF/PAM/MI/ICCIDD/WHO 
: Monitoring Universal Salt 
iodization Programs. 1995 

750 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 600 7 

34  ไนเตรต*
BS EN 12014-4 : 2005 250 กรัม : 2 หน่วย 1,500 15 

35 ไนไตรท์*

ส่วนประกอบของอาหาร 

36  ไขมัน In-house method based on 
AOAC, 2016 (989.05) 
In-house method based on 
AOAC, 2016 (952.06) 

250 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 900 9 
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ล าดับที่ รายละเอียดการให้บริการ เทคนิค/วิธีการตรวจวิเคราะห์ ชนิด/จ านวนตัวอย่าง อัตราค่าบ ารุง 
(บาท) 

ระยะเวลา
ด าเนินการ 
(วันท าการ) 

37  โปรตีน/ไนโตรเจน In-house method based on 
AOAC, 2016 (991.20) 

100 กรัม : 2 หน่วย 700 9 

38  Total Solid Gravimetric 200 มิลลิลิตร : 3 หน่วย 300 10 

 Contaminant     

39  Heavy metals - In-house method based on 
AOAC, 2016 (999.10) 
- In-house method based on 
AOAC, 2016 (2006.03) 
 

100 กรัม : 2 หน่วย   
     - ตะกั่ว Pb (Lead)*  800 15 

     - สารหนู As (Arsenic)*  800 15 
     - ทองแดง Cu (Copper)*  800 15 
     - แคดเมียม Cd (Cadmium)*  800 15 
     - เหล็ก Fe (Iron)*  800 15 
     - ปรอท Hg (Mercury) In-house method based on 

US. EPA(2007) 7473  
100 กรัม : 2 หน่วย 800 13 

 Chemical analysis of water     
40  pH APHA, 2017 (4500-H+) 500 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 200 7 
41   ความกระด้าง APHA, 2017 (2340C) 500 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 300 7 
42   ปริมาณสารทั้งหมด APHA, 2017 (2540B) 500 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 300 10 
43   ความขุ่น APHA, 2017 (2130B) 500 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 200 5 
44   คลอไรด ์ APHA, 2017 (4110B) 500 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 600 10 
45   ไนไตรท APHA, 2017 (4110B) 500 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 500 10 
46   ฟลูออไรด ์ APHA, 2017 (4110B) 500 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 600 10 

47   โบรเมต APHA, 2017 (4110B) 500 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 500 10 
48   เหล็ก AOAC, 2016 (3120B) 500 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 800 15 
49   ตะกั่ว AOAC, 2016 (3120B) 500 มิลลิลิตร : 2 หน่วย 800 15 
 กายภาพ - ฟิสิกส ์     

50  ปริมาณน้า้อิสระ  
     (Water Activity: Aw) 

AOAC, 2016 (978.18B(c)) 100 กรัม : 3 หน่วย 700 7 

51  pH ในอาหาร AOAC, 2016 (981.12) 2 หน่วย 200 10 
52  น้้าหนักเนื้ออาหาร + น้้าหนัก

สุทธิ 
AOAC, 2016 (968.30) 

3 หน่วย 200 7 

53  ความช้ืน* AOAC, 2016 (979.12) 
AOAC, 2016 (925.19) 
AOAC, 2016 (931.04) 
AOAC, 2016 (930.04) 

100 กรัม : 3 หน่วย 300 10 

 
หมายเหตุ : รายการทดสอบใดท่ีศนูย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที ่5 สมทุรสงคราม ไมเ่ปิดให้บริการ ทางศูนย์ฯจะส่งต่อเพื่อทดสอบที่ 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารหรือหน่วยงานอื่นในกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์  กระทรวงสาธารณสุข  นนทบุรี 
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