
 

ประกาศ สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 
เร่ือง ก าหนดอัตราค่าบริการตัวอย่าง หน่วยวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 เพ่ือให้การบริหารจัดการ เรื่องอัตราค่าบริการวิเคราะห์ตัวอย่าง หน่วยวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร เกิดประโยชน์สูงสุดกับทางราชการ อาศัยอ านาจตามค าสั่งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา
ที่  ๑๓๓๖/๒๕๕๘ ลง วันที่  ๒๘ สิ งหาคม ๒๕๕๘ เรื่ อ ง  แ ต่ง ต้ั ง ให้ ข้ าร าชการพล เรื อน ในสถาบั นอุ ดมศึ กษ า 
ด ารงต าแหน่งผู้อ านวยการสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร และโดยมติคณะกรรมการบริหารสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร  
ในคราวประชุมครั้งที่ 3/61 เมื่อวันที่ 27 กุมภาพันธ์ 2561  ได้พิจารณาก าหนดอัตราค่าบริการวิเคราะห์ตัวอย่าง ดังน้ี 
 

ล าดับ รายการ วิธีวิเคราะห์หรือทดสอบ 
อัตราค่าบรกิาร / 

ตัวอย่าง 
1. ปริมาณไนโตรเจน/โปรตีน (Nitrogen/Protein) AOAC (2016) 992.23 400    บาท 
2. ปริมาณไขมันทัง้หมด (Crude fat) AOAC (2016) 2003.05 700    บาท 
3. ปริมาณเส้นใยทั้งหมด (Crude fiber) AOAC (2016) 962.09 600    บาท 
4. ค่าสี (Color) ASTM E1347-06 (2015) 200    บาท 
5. ปริมาณน้ าอิสระ (Water activity : Aw) Novasina 300    บาท 
6. ปริมาณแคปไซซิน (Capsaicin) Capsella 400    บาท 
7. ปริมาณกรดจิมเนมิค (Gymnemic acid) Gravity Method 1,200 บาท 
8. ปริมาณความชื้น  (Moisture) AOAC (2016) 925.10 100    บาท 
9. ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count) In-House Method 300    บาท 

10. ปริมาณยีสต์และรา (Yeast and mold) In-House Method 300    บาท 
11. ปริมาณแบคทีเรียที่สร้างกรด (Lactic acid bacteria) In-House Method 400    บาท 
12. กล้องจุลทรรศน์พร้อมโปรแกรมการถ่ายภาพ - 200    บาท/ชั่วโมง 
13. ปริมาณเถ้า (Ash) AOAC (2016) 942.05 300    บาท 
14. ฤทธิ์ต้านออกซิเดชั่น (Antioxidant activity)  

14.1  ความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ     
(Freeradical scavenging activity) 

 
In-House Method 

(based on DPPH assay) 

 
700     บาท 

14.2  ความสามารถในการรีดิวซ์  
 (Reducing power activity) 

In-House Method 
(based on FRAP assay) 

700     บาท 

15. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด  
(Total phenolic content) 

In-House Method 
(based on Folin–ciocalteau method) 

500     บาท 

16. ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 
(Total anthocyanin content) 

In-House Method 
(based on pH differential method) 

400     บาท 

17. การหืนของอาหาร (Food rancidity) In-House Method 
(based on TBARs method) 

500     บาท 

18. ปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมด In-House Method 500    บาท 
19. ปริมาณน้ าตาล 

19.1  ปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์ 
  (Reducing sugar) 

19.2  ปริมาณน้ าตาลอินเวอร์ท 
  (Invert sugar) 

 
In-House Method 

(based on DNS assay) 
In-House Method 

(based on DNS assay) 

 
350     บาท 
 
350     บาท 



          
  
 หมายเหตุ การให้บริการวิเคราะห์ตัวอย่างแก่บุคลากรและนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา       
มีส่วนลดให้ 10 %  
             การใดที่ไม่เป็นไปตามประกาศน้ี หรือมิได้ก าหนดไว้ชัดเจนให้อยู่ในดุลยพินิจของอ านวยการสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร  
         
     จึงประกาศให้ทราบทั่วกัน 

 
ประกาศ ณ วันที่  25  เมษายน  2562 

                           

            (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ อรุณ โสตถิกุล)  
                              ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

อัตราค่าบรกิารวิเคราะห์ตวัอย่าง หนว่ยวิเคราะหแ์ละตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
สถาบนัวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 

 

ล าดับ รายการ วิธีวิเคราะห์หรอืทดสอบ 
อัตราค่าบริการ / 

ตัวอย่าง 
1. ปริมาณไนโตรเจน/โปรตีน (Nitrogen/Protein) AOAC (2016) 992.23 400    บาท 
2. ปริมาณไขมันทั้งหมด (Crude fat) AOAC (2016) 2003.05 700    บาท 
3. ปริมาณเส้นใยท้ังหมด (Crude fiber) AOAC (2016) 962.09 600    บาท 
4. ค่าสี (Color) ASTM E1347-06 (2015) 200    บาท 
5. ปริมาณน้ าอิสระ (Water activity : Aw) Novasina 300    บาท 
6. ปริมาณแคปไซซิน (Capsaicin) Capsella 400    บาท 
7. ปริมาณกรดจิมเนมิค (Gymnemic acid) Gravity Method 1,200 บาท 
8. ปริมาณความชื้น  (Moisture) AOAC (2016) 925.10 100    บาท 
9. ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count) In-House Method 300    บาท 
10. ปริมาณยีสต์และรา (Yeast and mold) In-House Method 300    บาท 
11. ปริมาณแบคทีเรียที่สร้างกรด  

(Lactic acid bacteria) 
In-House Method 400    บาท 

12. กล้องจุลทรรศน์พร้อมโปรแกรมการถ่ายภาพ - 200    บาท/ชั่วโมง 
13. ปริมาณเถ้า (Ash) AOAC (2016) 942.05 300    บาท 
14. ฤทธ์ิต้านออกซิเดชั่น (Antioxidant activity)  

14.3  ความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ     
(Freeradical scavenging activity) 

 
In-House Method 

(based on DPPH assay) 

 
700     บาท 

14.4  ความสามารถในการรีดิวซ์  
 (Reducing power activity) 

In-House Method 
(based on FRAP assay) 

700     บาท 

15. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด  
(Total phenolic content) 

In-House Method 
(based on Folin–ciocalteau 

method) 

500     บาท 

16. ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 
(Total anthocyanin content) 

In-House Method 
(based on pH differential 

method) 

400     บาท 

17. การหืนของอาหาร (Food rancidity) In-House Method 
(based on TBARs method) 

500     บาท 

18. ปริมาณคลอโรฟิลล์ทัง้หมด In-House Method 500    บาท 
19. ปริมาณน้ าตาล 

19.3  ปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์ 
    (Reducing sugar) 

19.4  ปริมาณน้ าตาลอินเวอร์ท 
    (Invert sugar) 

 
In-House Method 

(based on DNS assay) 
In-House Method 

(based on DNS assay) 

 
 350     บาท 
 
 350     บาท 

          
 หมายเหตุ การให้บริการวิเคราะห์ตัวอย่างแก่บุคลากรและนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี               
ราชมงคลล้านนา มีส่วนลดให้ 10 %  
 
 
 
 


