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บทคัดย่อ 

จากการส ารวจปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลที่ตกค้างในกระดาษที่ใช้สัมผัสอาหารประเภทไขมัน ได้แก่ 

กระดาษทิชชูใช้ซับน  ามันอาหารทอดกระดาษห่อโรตี อาหารทอด กล่องกระดาษลูกฟูกใส่อาหารฟาสฟู๊ดกล่อง

กระดาษเทา-ขาวใส่เบเกอรี่พบเพนตะคลอโรฟีนอลในช่วง 0 – 0.07 mg/kg ตามวิธีทดสอบหาปริมาณเพนตะคลอ

โรฟีนอลในงกระดาษท่ีใช้สัมผัสอาหาร (Determination of pentachlorophenol in an aqueous extract, 

ISO 15320:2003) ซ่ึงเป็นข้อมูลยืนยันว่ามีการตกค้างของเพนตะคลอโรฟีนอลในกระดาษท่ีใช้อยู่ในชีวิตประจ าวัน 

จากสมบัติของเพนตะคลอโรฟีนอลที่สามารถละลายได้ดีในไขมันจึงเป็นที่มาของการศึกษาวิธีทดสอบหาปริมาณ

เพนตะคลอโรฟีนอลที่ไมเกรทจากวัสดุที่ใช้สัมผัสอาหารประเภทไขมัน โดยได้วิธีสกัดเพนตะคลอโรฟีนอลจากน  ามัน

มะกอกซึ่งเป็นตัวแทนอาหารประเภทไขมัน และสภาวะเครื่องแก๊สโครมาโทกราฟส าหรับตรวจวัดปริมาณที่

เหมาะสม คือ อุณหภูมิตู้อบเริ่มต้นที่ 50 องศาเซลเซียส คงไว้ 1 นาที จากนั นปรับอุณหภูมิเพ่ิมขึ นด้วยอัตรา 20 

องศาเซลเซียส/นาท ีจนถึง 180 องศาเซลเซียส คงไว้ 2 นาท ีแล้วปรับขึ นด้วยอัตรา 2 องศาเซลเซียส/นาที จนถึง 

200 องศาเซลเซียส คงไว้ 1 นาทีอุณหภูมิส่วนฉีดสาร 250 องศาเซลเซียส อุณหภูมิส่วนตรวจวัด 350            

องศาเซลเซียส ใช้คาพิลลารี่คอลัมน์ เฟสของแข็งชนิด polydimethylsiloxane with 5% phenyl groups ความ

ยาวของคอลัมน์ 30 เมตร ความหนา 0.25 ไมโครเมตร เส้นผ่าศูนย์กลางภายใน 0.32 มิลลิเมตร และท าการ

ตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีทดสอบ ซ่ึงความสัมพันธ์เชิงเส้นตรง (Linearity) ระหว่างความเข้มข้นของสาร

มาตรฐาน      เพนตะคลอโรฟีนอล กับสัญญาณท่ีตรวจวัดได้ของเครื่องมือ (peak area) มีค่า R2 0.997 และได้ค่า 

LOD เท่ากับ 1.55 µg/kg และค่า LOQ เท่ากับ 5.15 µg/kg ส าหรับผลการศึกษา Accuracy และ Precision 

ผ่านเกณฑ์การตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีทดสอบทางเคมีตาม EURACHEM Guide 1998 

 



 

 

 

 

ค าน า 

การปนเปื้อนของเพนตะคลอโรฟีนอลในอาหารสาเหตุหนึ่งมาจากวัสดุที่ใช้สัมผัสหรือห่อหุ้มอาหาร เช่น 

กระดาษ เพนตะคลอโรฟีนอลเป็นสารเคมีท่ีใช้รักษาเนื อไม้ และใช้ป้องกันการเกิดเชื อราของเยื่อกระดาษใน

กระบวนการผลิต จึงเกิดการตกค้างในกระดาษจากสมบัติของเพนตะคลอโรฟีนอลที่สามารถละลายได้ดีในไขมัน 

เมื่อน ากระดาษมาใช้กับอาหารที่มีไขมัน เช่น อาหารประเภท fast food อาหารทอด เป็นต้น เพนตะคลอโรฟีนอล

ที่ตกค้างอยู่ในกระดาษจะละลายไปสู่อาหารซึ่งเพนตะคลอโรฟีนอลเป็นอนุพันธ์หนึ่งของฟีนอลที่ถูกระบุอยู่ในบัญชี

สารที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพมนุษย์ของ US.EPA. (Environmental Protection Agency) และ IARC 

(International Agency for Research on Cancer) ได้จัดเพนตะคลอโรฟีนอลไว้ในกลุ่ม 2B คือ เป็นสารที่มี

ศักยภาพก่อให้เกิดมะเร็งในมนุษย์ ดังนั นเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภคท่ีน ากระดาษมาใช้สัมผัสหรือห่อหุ้ม

อาหารจึงควรมีการศึกษาวิธีทดสอบเพนตะคลอโรฟีนอลที่ไมเกรทไปยังอาหารที่มีไขมัน 

กฎระเบียบวัสดุสัมผัสอาหารของสหภาพยุโรปได้ระบุไว้ว่า วัสดุบรรจุภัณฑ์และวัตถุที่ใช้สัมผัสกับอาหาร

ต้องไม่ถ่ายเทสารลงสู่อาหารในปริมาณที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพหรือเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบ คุณสมบัติของ

อาหาร และก าหนดให้มีการตรวจสอบย้อนกลับ (Traceability) ว่าจะต้องกระท าได้ในทุกขั นตอน เพ่ือการควบคุม

เรียกคืนผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา ให้ข้อมูลแก่ผู้บริโภคและสามารถระบุขอบเขตภาระรับผิดชอบต่างๆ (European 

Communities, 2004) และนอกจากนี ทางสหภาพยุโรปได้มีจัดท า Resolution AP (2002) On Paper and 

board materials andarticles intended to come into contact with foodstuffs ซึ่งเป็นข้อก าหนด

เกี่ยวกับกระดาษที่ใช้เป็นวัสดุสัมผัสอาหาร โดยมีการก าหนดค่าของเพนตะคลอโรฟีนอลในกระดาษท่ีใช้สัมผัส

อาหารไว้ คือ ปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลต้องไม่เกิน 0.15 มิลลิกรัม/กิโลกรัมของกระดาษ โดยกระทรวงเกษตร, 

ประมง และอาหาร (Ministry of Agriculture, Fisheries and Food: MAFF) ของสหราชอาณาจักร ได้ท าการ

ส ารวจปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลในกระดาษท่ีใช้เป็นวัสดุสัมผัส จ านวน 32 ตัวอย่าง พบว่าปริมาณ            

เพนตะคลอโรฟีนอลที่ตรวจพบในกระดาษแข็ง 7 ตัวอย่าง เกินที่มาตรฐานก าหนดไว้ข้างต้น 

นอกจากนี  Jean-Marc (2001) ท าการศึกษาปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลในผลไม้และผลิตภัณฑ์ที่ขนส่ง

ทางเรือจากประเทศอินเดียไปสู่ประเทศในกลุ่มสหภาพยุโรปโดยใส่ในลังไม้และเกิดการไมเกรทของเพนตะคลอโรฟี

นอลจากลังไม้ไปสู่ผลไม้และผลิตภัณฑ์ที่บรรจุอยู่ภายใน พบปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลอยู่ในช่วง 0.001-0.277 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 



ส่วนการศึกษาพิษของเพนตะคลอโรฟีนอลพบว่า ปริมาณต่ าที่สุดของเพนตะคลอโรฟีนอลที่มนุษย์ได้รับ

เข้าไปแล้วท าให้ตาย (LDLo) มีค่าประมาณ 29 มิลลิกรัม/กิโลกรัมน  าหนักตัว (Ahlborg and Thunberg, 1980) 

เมื่อกลืนสาร ภายในเวลา 2-3 ชั่วโมง จะปรากฏอาการตัวเหลือง โดยเฉพาะบริเวณฝ่ามือทั งสองข้าง เหงื่อออกมาก 

กระหายน  า คลื่นไส้ อาเจียน อ่อนเพลีย และในบางครั งพบว่ามีไข้ หัวใจเต้นเร็ว หายใจเร็ว เจ็บหน้าอก มีอาการ

ปวดเกร็งท้อง กล้ามเนื อกระตุก และอาจมีอาการชักร่วมด้วย จนถึงขั นหมดสติ หากสารสัมผัสกับผิวหนัง          

จะก่อให้เกิดการระคายเคืองต่อผิวหนัง เป็นผื่น ลมพิษ อาจท าให้ผิวหนังไหม้และอักเสบ หากสารพิษเข้าตา จะมี

อาการระคายเคืองตาอย่างรุนแรง ตาแดง มีน  าตาไหลออกมามาก อาจท าให้กระจกตาขุ่นและสูญเสียการมองเห็น

ได้ หากสูดดมสารเข้าสู่ร่างกายก่อให้เกิดการระคายเคืองจมูกและล าคอ หายใจล าบาก จามอย่างหนัก ปวดบริเวณ

ยอดอก และเกิดภาวะปอดบวมได้ การได้รับเพนตะคลอโรฟีนอลเป็นเวลานานอาจก่อให้เกิดความผิดปกติในการ

เผาผลาญของโพรพีริน (Porphyrin) ท าให้เกิดอาการโพรพีเรีย (Porphyria) น  าหนักตัวลด เพิ่มอัตราการเผาผลาญ

ร่างกายระดับพื นฐาน การท างานของตับและไตเปลี่ยนแปลง ในบางรายอาจมีอาการนอนไม่หลับ และเกิดอาการ

หน้ามืด วิงเวียนศรีษะ หากได้รับในปริมาณสูงอาจเป็นสาเหตุของการขัดขวางระบบการหมุนเวียนในปอด และท า

ให้หัวใจวาย 

 

วิธีด าเนินการ 

วัสดุและอุปกรณ์ 

1. ตัวอย่างกระดาษที่ใช้สัมผัสอาหารประเภทไขมัน ได้แก่ กระดาษทิชชู (ใช้ซับน  ามันอาหารทอด)
กระดาษห่อ(โรตี อาหารทอด)กล่องกระดาษลูกฟูก (พิชซ่า ไก่ทอด)กล่องกระดาษเทา-ขาว (เบเกอรี่) 

2. สารเคมี 
2.1 แอซีติกแอนไฮไดรด์ (J.T.Baker, สหรัฐอเมริกา) 
2.2 โซเดียมคาร์บอเนต (Merck, ประเทศเยอรมนี) 
2.3 โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Merck, ประเทศเยอรมนี) 
2.4 เมทิลแอลกอฮอล์ (Merck, ประเทศเยอรมนี) 
2.5 กรดไฮโดรคลอริก (Merck, ประเทศเยอรมนี) 
2.6 กรดซัลฟูริก (Merck, ประเทศเยอรมนี) 
2.7 นอร์มัลเฮกเซน (Merck, ประเทศเยอรมนี) 
2.8 น  ามันมะกอก (Rectified olive oil) 
2.9 สารละลายมาตรฐานเพนตะคลอโรฟีนอล ความเข้มข้น 100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร               

(Dr. Ehrenstorfer, ประเทศเยอรมน)ี 
2.10 สารละลายมาตรฐาน2,3,6-ไตรคลอโรฟีนอล ความเข้มข้น 10 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร                  

(Dr. Ehrenstorfer, ประเทศเยอรมน)ี 



3. เครื่องมือและอุปกรณ์ 
3.1 กระบอกฉีดสารขนาด 100 และ 500 ไมโครลิตร (Micro syringe) 
3.2 ระบบการสกัดด้วยวัฏภาคของแข็ง (Solid phase extraction system) 
3.3 คอลัมน์พลาสติกบรรจุฟีนิล 500 มิลลิกรัม ความจุ 3 มิลลิลิตร (Phenomenex, สหรัฐอเมริกา) 
3.4 ขวดใส่ตัวอย่าง ขนาด 1 มิลลิลิตร 
3.5 เครื่องชั่ง (Sartorius, ประเทศเยอรมนี) 
3.6 เครื่องเขย่า (New Brunswick, สหรัฐอเมริกา) 
3.7 เครื่องแก๊สโครมาโทกราฟ อิเล็กตรอนแคปเจอร์ดีเทคเตอร์ (Agilent, สหรัฐอเมริกา) 

วิธีการ 
1. แบบและวิธีการทดลอง 

1.1 สุ่มเก็บตัวอย่างกระดาษที่นิยมน ามาใช้สัมผัสหรือห่อหุ้มอาหารประเภทไขมันจากท้องตลาด 

ทดสอบหาปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลที่ตกค้างในกระดาษ เพ่ือเป็นข้อมูลเบื องต้นว่ามีการตกค้างของเพนตะคลอ

โรฟีนอลในกระดาษท่ีใช้สัมผัสอาหารตามวิธีทดสอบ ISO 15320:2003 

1.2 ศึกษาวิธีทดสอบหาปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลที่ไมเกรทจากวัสดุที่ใช้สัมผัสอาหารประเภทไขมัน

โดยการศึกษาไมเกรชันจะใช้อาหารจ าลองท่ีเป็นตัวแทนอาหารประเภทไขมัน คือ น  ามันมะกอก (rectified olive 

oil) และท าการตรวจสอบความใช้ได้ของวิธี (Validation method) 

2. วิธีปฏิบัติการทดลอง 
2.1 การสกัดเพนตะคลอโรฟีนอลจากอาหารจ าลอง 

ชั่งน  ามันมะกอก1 กรัม ใส่ลงในหลอดแก้วขนาด 50 มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 

ความเข้มข้น 0.1 โมลาร์ ปริมาณ 20 มิลลิลิตร นอร์มัลเฮกเซน 5 มิลลิลิตร และแอซีติกแอนไฮไดรด์ 1 มิลลิลิตร 

ปิดฝาหลอดแล้วเขย่าด้วยเครื่องเขย่าเป็นเวลา 30 นาที จนสารละลายแยกชั น 

2.2 การตรวจวัดปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอล 

น าสารละลายในชั นของเฮกเซน ปริมาตร 1 ไมโครลิตร ฉีดเข้าเครื่องแก๊สโครมาโทกราฟ โดย

เทียบกับกราฟมาตรฐานเพนตะคลอโรฟีนอลเพ่ือหาปริมาณ 

2.3 ตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีทดสอบ 

เตรียมตัวอย่างโดยเติมสารละลายมาตรฐานเพนตะคลอโรฟีนอลที่ระดับความเข้มข้น 3 ระดับ

ได้แก่ 5, 10 และ 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ระดับละ 10 ซ  าและน าผลที่ได้มาพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ของวิธีดังนี  

2.3.1 ความแม่นย า (Accuracy) ของผลทดสอบที่ได้จากค่าประสิทธิภาพการเอาสารกลับคืน

(%Recovery) 



2.3.2 ความเที่ยง (Precision) ของผลทดสอบค านวณหาค่าเฉลี่ย (X) ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

(SD) และและค่าสัมประสิทธิ์ความแปรปรวน (CV) หรือส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานสัมพัทธ์ (%RSD) และใช้เกณฑ์การ

ตัดสินจาก HORRAT (Horwitz Equation) 

2.3.3 ค่าปริมาณต่ าสุดที่วิธีสามารถตรวจสอบปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลในตัวอย่างได้ 

(Limit of Detection: LOD) 

2.3.4 ค่าปริมาณต่ าสุดที่สามารถรายงานค่าได้อย่างถูกต้อง (Limit of Quantitation: LOQ) 

 

ระยะเวลาและสถานที่ด าเนินการ 

ตุลาคม 2555 – กันยายน 2556 

ห้องปฏิบัติการเคมีภาชนะบรรจุ กลุ่มพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้า ส านักพัฒนาระบบและรับรอง
มาตรฐานสินค้าพืช 

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1. การส ารวจปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลที่ตกค้างในกระดาษที่ใช้สัมผัสอาหารประเภทไขมัน เพ่ือเป็นข้อมูล
ยืนยันว่ามีการตกค้างของเพนตะคลอโรฟีนอลในกระดาษที่ใช้อยู่ในชีวิตประจ าวัน ด้วยวิธทีดสอบ ISO 15320:2003 
ได้ข้อมูลปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอล ดังนี  

 
 
 

ตารางท่ี 1: ปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลที่ตกค้างในกระดาษท่ีใช้สัมผัสอาหารประเภทไขมัน 

ชนิดกระดาษ จ านวนตัวอย่าง 
ปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอล 

(mg/kg paper) 
กระดาษทิชชู (ใช้ซับน  ามันอาหารทอด) 10 0 –0.01 
กระดาษห่อ(โรตี อาหารทอด) 2 0 –0.02 
กล่องกระดาษลูกฟูก (พิชซ่า ไก่ทอด) 4 0 –0.03 
กล่องกระดาษเทา-ขาว (เบเกอรี่) 2 0 –0.07 

 

2. ศึกษาวิธีสกัดเพนตะคลอโรฟีนอลที่ไมเกรทไปยังน  ามันมะกอก (ใช้เป็นตัวแทนอาหารประเภทไขมัน) 
เมื่อมีการใช้กระดาษท่ีมีเพนตะคลอโรฟีนอลตกค้างอยู่สัมผัสกับอาหารประเภทไขมัน 

2.1 ใช้วิธIีSO 15320:2003ซึ่งเป็นวิธีที่ใช้ในการหาปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลที่ตกค้างในกระดาษ
พบว่าในขั นตอนการก าจัดสารรบกวนอื่นออกด้วย Solid phase extract (SPE) ที่บรรจุฟีนิลนั นไม่เหมาะสมที่จะ



น ามาใช้ในการสกัดเพนตะคลอโรฟีนอลที่อยู่ในไขมัน เนื่องจากสารสกัดท่ีมีไขมันจะไม่ซึมผ่านสารแพ็คในคอลัมน์ 
SPE 

2.2 ศึกษาวิธีสกัดเพนตะคลอโรฟีนอลในน  ามันมะกอกโดยไม่ผ่าน SPE ตามวิธีของ Journal of 
AOAC International, 2001 ซึ่งใช้ในการสกัดเพนตะคลอโรฟีนอลที่ไมเกรทไปยังผลไม้และน  าผลไม้ โดยใช้       
เฮกเซน 5 มิลลิลิตร สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 0.1 โมลาร์ 20 มิลลิลิตร แล้วท าปฏิกิริยากับแอซีติก-      
แอนไฮไดรด์ 1 มิลลิลิตร เขย่าด้วยเครื่องเขย่า 30 นาที เมื่อสารละลายแยกชั นน าสารละลายในชั นเฮกเซนไป
วิเคราะห์ด้วยเครื่องแก๊สโครมาโทกราฟสามารถตรวจพบเพนตะคลอโรฟีนอลที่เวลา 10.94 นาที น าวิธีสกัดนี 
ด าเนินการตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีต่อไป  

3. ศึกษาสภาวะของเครื่องแก๊สโครมาโทรกราฟ ที่ใช้ในการตรวจวัดปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลที่ไมเกรทไปสู่
น  ามันมะกอก โดยใช้คาพิลลารี่คอลัมน์ เฟสของแข็งชนิด polydimethylsiloxane with 5% phenyl groups ความ
ยาวของคอลัมน์ 30 เมตร ความหนา 0.25 ไมโครเมตร เส้นผ่าศูนย์กลางภายใน 0.32 มิลลิเมตร ได้สภาวะที่เหมาะสม 
ดังนี  

อุณหภูมิตู้อบ: 

(Oven temperature) 

เริ่มต้นที่ 50 oC คงไว้ 1 นาที ปรับอุณหภูมิเพ่ิมขึ นด้วยอัตรา 20 oC/นาท ี

จนถึง 180 oC คงไว้ 2 นาท ีแล้วปรับขึ นด้วยอัตรา 2 oC/นาที จนถึง  

200 oC คงไว้ 1 นาที   

อุณหภูมิส่วนฉีดสาร: 

(Injector temperature) 

250 องศาเซลเซียส 

ปริมาณในการฉีด: 

(Injection) 

1 ไมโครลิตร 

อุณหภูมิส่วนตรวจวัด (ECD): 

(Detector temperature) 

350 องศาเซลเซียส 

อัตราการไหลของแก๊สตัวพา: 

(Carrier gas flow) 

1 มิลลิลิตร/นาที 

Run time: 20 นาที 

Retention time: 10.94 

 
4.  การตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีทดสอบ (Method Validation) 

จากศึกษาความสัมพันธ์เชิงเส้นตรง (Linearity) ระหว่างความเข้มข้นของสารมาตรฐานเพนตะคลอ
โรฟีนอล กับสัญญาณที่ตรวจวัดได้ของเครื่องมือ (peak area) ที่ระดับ 0.5 – 10.00 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ซึ่งได้
ค่า R2 0.997 โดยเกณฑ์การยอมรับอยู่ที่ 0.995 
 

 



 
 

ภาพที่ 1:แสดงกราฟมาตรฐานของเพนตะคลอโรฟีนอล 

 

 จากการศึกษาความแม่นย า (Accuracy) และความเที่ยง(Precision) ของวิธีทดสอบ โดยเติม

สารละลายมาตรฐานเพนตะคลอโรฟีนอลลงในน  ามันมะกอกท่ีระดับความเข้มข้น 5 10 และ 20 ไมโครกรัมต่อ

กิโลกรัม ระดับละ 10 ซ  าน าผลทดสอบท่ีได้ค านวณค่าประสิทธิภาพการเอาสารกลับคืน(%Recovery)ค่าเฉลี่ย (X) 

ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) และค่าสัมประสิทธิ์ความแปรปรวน (CV) หรือส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานสัมพัทธ์ (%RSD) 

ท าการประเมินค่าโดยใช้ HorwitzEquation ดังแสดงในตารางที่ 2 

 สร้างกราฟหาค่าความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นของสารมาตรฐานเพนตะคลอโรฟีนอลแต่ละ

ระดับ กับค่า SD เพ่ือหาค่าจุดตัดแกน y (S0) แล้วน าไปค านวณค่า LOD และ LOQ โดยที่ LOD = 3S0 และ LOQ 

= 10S0 ดังแสดงในภาพที่ 2  

y = 64603.816x - 3270.139
R² = 0.997
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ภาพที่ 2: กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลที5่ 10 และ 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

(แกน X) กับ SD (แกน Y) 

 

จากกราฟในภาพที่ 2 จุดตัดแกน y (S0) มีค่าเท่ากับ 0.515 ดังนั นจึงได้ค่า LOD เท่ากับ 1.55 µg/kg และ

ค่า LOQ เท่ากับ 5.15 µg/kg 

 

ตารางท่ี 2: สรุปผลการตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีทดสอบ 

พารามิเตอร์ 
ปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอล เกณฑ์การ

ยอมรับ 
สรุปผล 

5 µg/kg 10 µg/kg 20 µg/kg 

% Recovery 75.20 – 108.20 79.60 – 106.90 86.15 – 104.40 60 – 115 ผ่าน 

SD 0.59 0.88 1.03 

HORRAT<2 ผ่าน 

RSD (%) 12.13 9.27 5.29 

RSD Predicted 11.8 10.63 9.58 

HORRAT 

(Horwitz Equation) 
1.03 0.87 0.55 

LOD (µg/kg) 1.55 

LOQ (µg/kg) 5.15 

 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

y = 0.0273x + 0.515
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จากผลการศึกษาวิธีสกัดเพนตะคลอโรฟีนอลในน  ามันมะกอกซ่ึงใช้เป็นตัวแทนอาหารประเภทไขมัน และ

สภาวะเครื่องแก๊สโครมาโทกราฟที่ใช้ในการตรวจวัดปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอล และท าการตรวจสอบความใช้ได้

ของวิธีทดสอบตามหลักเกณฑ์ของ EURACHEM พบว่าวิธีทดสอบมีความถูกต้องและแม่นย า เพราะมีค่า 

%Recovery อยู่ในเกณฑ์ก าหนด คือ 60 – 115 มีค่า Precision ผ่านตามเกณฑ์ก าหนดโดยประเมินจากค่า 

HORRAT (Horwitz Equation) <2 และมีค่า R2 > 0.995 นอกจากนี ได้ปริมาณต่ าสุดที่วิธีสามารถตรวจสอบ

ปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลในได ้(Limit of Detection: LOD) เท่ากับ 1.55µg/kg และปริมาณต่ าสุดที่สามารถ

รายงานค่าได้อย่างถูกต้อง (Limit of Quantitation: LOQ) เท่ากับ 5.15µg/kg 

 

การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

ใช้เป็นวิธีทดสอบหาปริมาณเพนตะคลอโรฟีนอลที่ไมเกรทจากวัสดุที่ใช้สัมผัสอาหารประเภทไขมัน ภายใน

ห้องปฏิบัติการเคมีภาชนะบรรจุ ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช กรมวิชาการเกษตร และ

เป็นการเตรียมความพร้อมของห้องปฏิบัติการเพ่ือขอการรับรองตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 
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