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บทคัดย่อ 
น  ามันเมล็ดชาเป็นน  ามันพืชบริโภคที่มีคุณภาพสูง  มีองค์ประกอบกรดไขมันที่ดีต่อร่างกายคล้าย

น  ามันมะกอก ได้มีการน ามาทดลองปลูกต้นชาน  ามันสายพันธุ์  Camellia oleifera จากสาธารณรัฐ
ประชาชนจีน  เพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน  ามันเมล็ดชาในประเทศไทย ปัจจุบันได้มีการผลิตและจ าหน่าย
น  ามันเมล็ดชาในประเทศ  จึงได้ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ฟิสิกส์ คุณค่าทางโภชนาการ และการควบคุม
คุณภาพน  ามันเมล็ดชาที่ผลิตและจ าหน่ายในประเทศและน  ามันเมล็ดชาที่น าเข้ามาจ าหน่ายในประเทศที่
ห้องปฏิบัติการ ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ปี 2556 เพ่ือ
เป็นข้อมูลในการจัดท ามาตรฐานน  ามันเมล้ดชาของประเทศไทย  จากผลการวิเคราะห์พบว่าน  ามันเมล็ดชาที่
ผลิตและจ าหน่ายในประเทศ 2 ฤดูการผลิต และน  ามันเมล็ดชาที่น าเข้ามีค่าของกรด ค่าเปอร์ออกไซด์ และ
ปริมาณสาร unsaponifiable อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานน  ามันและไขมันส าหรับบริโภคของส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม และมาตรฐาน Codex  ส่วนค่าไอโอดีน ค่าสปอนนิฟิเคชั่น ค่าสี จุดหลอมเหลว จุด
เกิดควัน จุดวาบไฟ ค่าความถ่วงจ าเพาะที่ 25oC และค่าดัชนีหักเหของแสงที่ 40oC มีค่าใกล้เคียงกัน  
ส าหรับองค์ประกอบกรดไขมัน พบว่าน  ามันเมล็ดชาทั ง 2 แหล่งผลิตมีปริมาณกรดโอเลอิกมากที่สุด  น  ามัน
เมล็ดชาที่ผลิตในประเทศมีปริมาณอยู่ระหว่าง 69.21-74.88 % และน  ามันเมล็ดชาน าเข้ามีปริมาณ 76.07% 
และมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวมากกว่า 80%  น  ามันเมล็ดชาที่น าเข้ามีปริมาณวิตามินอีในรูป alpha-
tocopherol เท่ากับ 15.20 mg/100g มากกว่าน  ามันเมล็ดชาที่ผลิตในประเทศ  แต่มีปริมาณคาโรทีนและ
ฟอสฟอรัสใกล้เคียงกัน 

 

ค้าน้า 
น  ามันเมล็ดชา (Tea seed oil หรือ Camellia seed oil หรือ Camellia oil) เป็นที่รู้จักใน

ประเทศจีนมานานกว่า 1,000 ปี เป็นน  ามันพืชที่มีคุณภาพสูง มีสีเหลืองใส มีสารโภชนาการสูง มีประโยชน์
มากจนได้ชื่อว่าเป็นน  ามันมะกอกแห่งโลกตะวันออก (oriental olive oil) เนื่องจากมีองค์ประกอบกรด
ไขมันที่ดีต่อร่างกายคล้ายน  ามันมะกอก    น  ามันเมล็ดชามีองค์ประกอบกรดไขมัน ดังนี  กรดโอเลอิก 78-
86% กรดลิโนเลอิก 8.6% กรดลิโนเลนิก 0.8-1.6% กรดปาล์มมิติก 8.8% กรดสเตียริก 2.0%  จากการที่มี
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวต าแหน่งเดียว (monounsaturated fatty acid) คือกรดโอเลอิค (oleic acid) หรือ โอ
เมก้า 9 (omega-9) สูงมากกว่า 80%  จึงช่วยลดอัตราเสี่ยงของไขมันในเลือดสูง  ช่วยลดระดับ LDL (Low 
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Density Lipoprotein)  และเพ่ิมระดับ HDL (High Density Lipoprotein) ในร่างกาย  ป้องกันการเกิด
โรคหลอดเลือดตีบตัน โรคอัมพาต โรคความดัน โรคเบาหวาน และโรคหัวใจ (He et al., 2011)  และ
มีเบต้าแคโรทีน (β-carotene) 25.13 g/100g (Fazel et al., 2008) มีวิตามินอีในรูปโทโคฟีรอล (alpha-
tocopherol) 38.93 mg/100g (Sahari and Amooi, 2013)  ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) 
ธรรมชาติที่ช่วยยับยั งการเกิดออกซิเดชันในน  ามัน  ท าให้น  ามันมีความคงตัว  สามารถเก็บได้ดีที่อุณหภูมิห้อง  
และเก็บได้นานโดยไม่ต้องเติมสารกันหืน  จึงมีการน าน  ามันเมล็ดชามาเป็นน  ามันบริโภคและประกอบอาหาร   
น าไปใช้เป็นน  ามันสลัด และใช้ในการท าซอส มาการีน น  ามันเมล็ดชามีสาร squalene และสารฟลาโวนอยด์
ที่มีบทบาทในการต้านมะเร็งและต้านการอักเสบ มีสารโพลีฟีนอลจากชา (tea polyphenol) ซ่ึงเป็นสาร
ผสมคาเทชิน (catechin) ฟลาโวนอล กรดฟินอลิก ที่ช่วยปกป้องผิว  จึงน าไปผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง
บ ารุงผิวพรรณและเส้นผม เช่น ครีม โลชั่นบ ารุงผิว ครีมกันแดด สบู่ แชมพูสระผม ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางที่
ผลิตจากน  ามันเมล็ดชาจะช่วยปรับสภาพผิวให้เรียบเนียนขึ น เพ่ิมความชุ่มชื นและความยืดหยุ่น  ลดความ
หยาบกร้านและริ วรอย      มีสาร saponin ซึ่งเป็นสารต้านแบคทีเรีย ต้านมะเร็ง บรรเทาอาการปวด ฆ่า
แมลงและหนอน และยังเป็นสารลดแรงตึงผิว (surfactant) สารอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) จึงมีการใช้เป็น
ส่วนผสมที่ส าคัญในยารักษาโรคผิวหนังที่เกิดจากแบคทีเรียและเชื อรา และยาฆ่าแมลง  รวมทั งใช้ใน
อุตสาหกรรมน  ามันหล่อลื่นและสี  (Rajaei et al., 2005, He et al., 2011) น  ามันเมล็ดชาเป็นแหล่งของ
ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม แคลเซียม เหล็ก และแมงกานีส   

ในปี 2547 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารีทรงมีพระราชด าริให้ส านักงาน
มูลนิธิชัยพัฒนาร่วมกับมูลนิธิแม่ฟ้าหลวงด าเนินการศึกษาและทดลองปลูกต้นชาน  ามัน สายพันธุ์ Camellia 
oleifera จากสาธารณรัฐประชาชนจีน  เพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน  ามันเมล็ดชาในประเทศไทย  โดยได้
ทดลองปลูกในแถบพื นที่ที่มีความสูงมากกว่า 500 เมตรจากน  าทะเลทางภาคเหนือของประเทศไทย  โดยมี
ศูนย์วิจัยและพัฒนาชาน  ามันและพืชน  ามันที่ตั งอยู่ ต าบลเวียงพางค า อ าเภอแม่สาย จังหวัดเชียงราย เป็น
หน่วยงานในการผลิตน  ามันเมล็ดชาและผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ (นิรนาม, 2555)   

ปัจจุบันได้มีการผลิตและจ าหน่ายน  ามันเมล็ดชาในประเทศแล้ว  แต่ยังไม่มีการศึกษาข้อมูล
คุณสมบัติทางเคมี ฟิสิกส์ คุณค่าทางโภชนาการของน  ามันเมล็ดชาในประเทศ  ขณะที่ในต่างประเทศได้มี
การศึกษาโดย Sahari et al.(2004) ได้วิเคราะห์องค์ประกอบกรดไขมันน  ามันเมล็ดชาพบว่ามีกรดโอเลอิก 
56% กรดลิโนเลอิก 22%  กรดลิโนเลนิก 0.3% จากปริมาณกรดโอเลอิกท่ีพบมีปริมาณอยู่ระหว่างกรดโอเล
อิกในน  ามันทานตะวันและน  ามันมะกอก  และมีอายุการเก็บนานกว่าน  ามันทานตะวันแต่เท่ากับน  ามัน
มะกอก Chen (2007) ได้วิเคราะห์น  ามันเมล็ดชา(Camellia oleifera) พบว่ามีค่าความถ่วงจ าเพาะ 
(relative density หรือ specific gravity) ที่ 25oC เท่ากับ 0.904 มีองค์ประกอบกรดไขมัน คือ กรดปาล์ม
มิติก 18.3% กรดโอเลอิก 54.95% กรดลิโนเลอิก 22.41% และ  กรดลิโนเลนิก 0.17% และมีปริมาณ 
alpa-tocopherol 21.13 mg/100g Rajaei et al. (2008) ได้ ท ดลองส กั ดน  ามั น เมล็ ดช าด้ วยสาร
ปิโตรเลียมเบนซิน จุดเดือด 50-70oC แล้วน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบกรดไขมันพบว่ามีกรดปาล์มมิติก 
21.5% กรดสเตียริก 2.9% กรดโอเลอิก 49.5% และกรดลิโนเลอิก 20.4%  และ Feas et al. (2013) ได้
สกัดน  ามันจากเมล็ดชาพันธุ์ Camellia oleifera พันธุ์ C. reticulata และ พันธุ์ C. sasanqua และ
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วิเคราะห์องค์ประกอบกรดไขมัน พบว่ามีปริมาณกรดโอเลอิก 83.77, 84.47 และ 82.3%  ปริมาณกรด     
ลิโนเลอิก 7.78, 5.69 และ 6.2% และกรดลิโนเลอิก 0.41, 0.26 และ 0.3% ตามล าดับ    ดังนั นจึงควรมี
การศึกษาข้อมูลดังกล่าวเพ่ือจัดท าเป็นมาตรฐานน  ามันเมล็ดชาของประเทศไทยต่อไป   

วิธีด้าเนินการ 
อุปกรณ์ 

1. น  ามันเมล็ดชาที่ผลิตและจ าหน่ายในประเทศ ฤดูการผลิตปี 2555 และ 2556 
น  ามันเมล็ดชาที่น าเข้ามาจ าหน่ายในประเทศ  2 รุ่นสินค้า (Lot) 

2. เครื่องเครื่องวัดการดูดกลืนแสง (UV-VIS Spectrophotometer) Shimadzu UV-24 
3. เตาเผาไฟฟ้า (muffle furnace)  Stuart Scientific 
4. เครื่องกวนและให้ความร้อนแบบแผ่น (hot plate stirrer) SBS Model  A-06 serie H 
5. ตู้อบ (oven) Memmert 
6. เครื่องวัดสี Lovibondtintometer Model E 
7. เครื่องวัดจุดวาบไฟและจุดติดไฟ (Flash and Fire Point Tester) 
8. เครื่องวัดดัชนีหักเหของแสงแบบ Abbe (Abbe Refractometer) 
9. โปรปานอล (propanol) AR grade 
10. โทลูอีน (toluene) AR grade 
11. เอทานอล (ethanol)  เข้มข้น 95% (v/v) 
12. ฟีนอลฟ์ทาลีน (phenolphthalein) ความเข้มข้น 1% (w/v) ในเอทานอล เข้มข้น 95% 
13. สารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ (potassium hydroxide) ความเข้มข้น 0.1 N 
14. กรดอะซิติก (acetic acid) gracial,  AR grade 
15. คลอโรฟอร์ม (chloroform)  AR grade 
16. สารละลายโปแตสเซียมไอโอไดด์ (potassium iodide) เข้มข้น 10% (w/v) 
17. น  าแป้ง ความเข้มข้น 1% (w/v) 
18. สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต (sodium thiosulfate, Na2S2O3•5H2O) ความเข้มข้น 0.1 N 
19. สารละลายวิจส์ (Wijs solution) 
20. ไซโครเฮกเซน (cyclohexane) AR grade 
21. สารละลายมาตรฐานโซเดียมไธโอซัลเฟต (sodium thiosulfate) ความเข้มข้น  0.01 N 
22. เฮกเซน (n-hexane) AR grade 
23. สารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ (potassium hydroxide) ความเข้มข้น 0.5 

mol/l ในเอทานอล เข้มข้น 95% 
24. กรดไฮโดรคลอริก (hydrochloric acid) เข้มข้น 0.5 mol/l 
25. สารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ (potassium hydroxide) ความเข้มข้น 1 

mol/l ในเอทานอล เข้มข้น 95% 



 4 

26. เอทานอล (ethanol)  เข้มข้น 50% (v/v) 
27. ซิงค์ออกไซด์ (zine oxide) AR grade 
30. กรดไฮโดรคลอริก (hydrochloric acid) เข้มข้น 37% 
31. สารละลายโซเดียมโมลิบเดต 
32. สารละลายไฮดราซีนซัลเฟต ความเข้มข้น 0.015% (w/v) 
33. สารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 50% (w/v) 
34. สารละลายมาตรฐานฟอสฟอรัส ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
35. อุปกรณ์เครื่องแก้วและสารเคมีท่ีใช้ในการวิเคราะห์ 

วิธีการ 
น าน  ามันเมล็ดชาที่ผลิตและจ าหน่ายในประเทศและน  ามันเมล็ดชาที่น าเข้าและจ าหน่ายใน

ประเทศมาวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ฟิสิกส์ คุณค่าทางโภชนาการ ดังนี    
1. ปริมาณความชื น ตามวิธี ISO 662 : 1980 
2.  ค่าของกรด ตามวิธี ISO 660:1996 
3.  ค่าเปอร์ออกไซด์  ตามวิธี IUPAC 2.501 
4. ค่าไอโอดีน  ตามวิธี IUPAC 2.205 (Wijs method) 
5. ค่าสปอนิฟิเคชั่น ตามวิธี IU 2.202 
6. ปริมาณสาร unsaponifiable  ตามวิธี ISO/FDIS 18609:2000 (E) 
7. ปริมาณฟอสฟอรัส  ตามวิธี AOCS Ca 12-55 (1997) 
8. ค่าสี ตามวิธี AOCS Cc 13e-92 (1997) 
9. ค่าความถ่วงจ าเพาะ (Relative density)  ตามวิธี AOCS Cc 10a-25 Reapproved 1993 
10. ค่าดัชนีหักเหของแสง (Refractive index)  ตามวิธี AOCS Cc 7-25 (1993) 
11. จุดหลอมเหลว (melting point) ตามวิธี AOCS Cc 1-25 (1997) 
12. จุดเกิดควัน (smoke point) ตามวิธี AOCS Cc 9a-48 (1997) 
13. จุดวาบไฟ (flash point) ตามวิธี AOCS Cc 9a-48 (1997) 
14. ปริมาณคาโรทีน  ตามวิธี BS 684 (1997) 
15. ปริมาณวิตามินอี ตามวิธี In house method based on Journal of Chromatography A 

(1998). 825:127-133  โดยสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 50   
งามวงศ์วาน จตุจักร กรุงเทพฯ 

และ In house method based on Liquid Chromatographic Analysis of Food and 
Beverage Vol.2, 1979  โดยบริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด 50 ถนนพหลโยธิน แขวง
ลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 

16. องค์ ป ระกอบกรดไขมั น  ต ามวิ ธี  In house method based on Compendium of 
Methods for Food Analysis, Thailand (2003) โดยสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 50 งามวงศ์วาน จตุจักร กรุงเทพฯ 
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แ ล ะ  In house method TE-CH-208 based on AOAC 996.06 (2012) โด ย บ ริ ษั ท 
ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด 50 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 

เวลาและสถานที่ 
เวลา           ตุลาคม 2555 – กันยายน 2556 
สถานที่       ห้องปฏิบัติการกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร 
       ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ฟิสิกส์ คุณค่าทางโภชนาการของน  ามันเมล็ดชาที่ผลิตและ
จ าหน่ายในประเทศ จ านวน 2 ฤดูการผลิต เปรียบเทียบกับน  ามันเมล็ดชาที่น าเข้าจากต่างประเทศมา
จ าหน่ายในประเทศ  2 รุ่นสินค้า แสดงผลดังตารางที่ 1 จากการวิเคราะห์ปริมาณความชื น พบว่าน  ามัน
เมล็ดชาจะมีค่าเฉลี่ยความชื นอยู่ระหว่าง 0.01-0.04%  เมื่อเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐานของมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม   กระทรวงอุตสาหกรรมที่ก าหนดไว้ว่า
น  ามันพืชบริโภคมีปริมาณความชื นน  ามันไม่เกิน 0.2% และค่ามาตรฐานของ Codex ที่ก าหนดไว้ว่า ไม่เกิน 
0.1% พบว่า น  ามันเมล็ดชามีปริมาณความชื นอยู่ในมาตรฐานที่ก าหนด   

การวิเคราะห์ค่าของกรด พบว่า น  ามันเมล็ดชาที่ผลิตในประเทศมีค่าของกรดโดยเฉลี่ยสูงกว่า
น  ามันเมล็ดชาที่น าเข้า และเมื่อเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐานที่ก าหนดไว้ไม่เกิน 0.6 mg KOH/g พบว่าน  ามัน
เมล็ดชาทั งสองแหล่งผลิตมีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน   

การวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ พบว่าน  ามันเมล็ดชาที่ผลิตในประเทศ 2 ฤดูการผลิตมีค่าใกล้เคียง
กัน  ส่วนน  ามันเมล็ดชาที่น าเข้าบางรุ่นสินค้ามีค่าสูง  อาจเนื่องจากเป็นตัวอย่างที่น าเข้ามานานและจ าหน่าย
ไม่หมดจึงค้างอยู่ในท้องตลาด  เพราะค่าเปอร์ออกไซด์เป็นค่าที่บอกถึงการเกิดออกซิเดชันของน  ามัน  ถ้าค่า
สูงแสดงว่ามีการเกิดออกซิเดชันแล้วให้ผลผลิตเป็นสารเปอร์ออกไซด์มาก  และเมื่อเปรียบเทียบกับค่า
มาตรฐานที่ก าหนดไว้ไม่เกิน 10 meq/kg พบว่าน  ามันทั ง 2 แหล่งผลิตและทุกรุ่นสินค้าอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน 

การวิเคราะห์ค่าไอโอดีนซึ่งเป็นค่าที่บอกถึงระดับของความไม่อ่ิมตัวของน  ามัน  จึงเป็นค่าเฉพาะ
ของน  ามันแต่ละชนิด  จากผลการวิเคราะห์พบว่าค่าไอโอดีนอยู่ในช่วงใกล้เคียงกันและใกล้เคียงกับ 
Bockisch (1998) ที่รายงานว่าน  ามันเมล็ดชามีค่าไอโอดีนเท่ากับ 85-94 เมื่อน าไปเทียบกับมาตรฐาน 
Codex ของน  ามันมะกอก (Codex, 2001)ที่ ก าหนดไว้อยู่ ในช่วง 75-94 จะเห็นว่าค่าไอโอดีนของ       
น  ามันเมล็ดชาสามารถเทียบเคียงระดับความไม่อ่ิมตัวเท่ากับน  ามันมะกอก และค่าไอโอดีนต่ า แสดงว่า   
น  ามันเมล็ดชามีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวต าแหน่งเดียวสูงและกรดไขมันอ่ิมตัวต่ าเหมาะส าหรับการน าไปใช้ในการ
บริโภค การผลิตเชื อเพลิงชีวภาพ โพลิเมอร์ชีวภาพ น  ามันหล่อลื่นชีวภาพ  แต่ไม่ใช่น  ามันแห้งเร็ว ( non-
drying oil) จึงไม่เหมาะที่จะน าไปใช้ในอุตสาหกรรมการเคลือบต่างๆ (Yahaya, et al., 2011) 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางเคมี ฟิสิกส์และคุณค่าทางโภชนาการของน  ามันเมล็ดชา 
 

รายการ 
น  ามันเมล็ดชาท่ีผลิตและ 

จ าหน่ายในประเทศ 
น  ามันเมล็ดชาท่ีน าเข้ามา

จ าหน่ายในประเทศ 
ผลิตปี 2555 ผลิตปี 2556 Lot 1 Lot 2 

Moisture  and  volatile  matter (%) 0.01 0.01 0.03 0.04 
Acid value (mgKOH/g) 0.31-0.34 0.23 0.11 0.16 
Peroxide value (meq/kg)  4.00-4.84 4.26 5.09 7.82 
Iodine value (Wijs) 84.97-86.20 83.36 85.21  85.52 

Saponification value (mgKOH/g) 187-194  180.85 193.96 181.44 

Unsaponifiable matter (%) 0.23-0.74 0.77 0.58 0.87 

Refractive index (nD40) 1.4605 1.4605 1.4600 1.4600 
Relative Density (25oC/water20oC) 0.900-0.904 0.9048  0.9027 0.9010 
Color (cell 5 1/4" Lovibound)  10Y 0.7R-10Y1.0R 10Y0.7R 5Y0.7R 5Y0.7R 
Melting point 7  7 7 7 
Smoke point (oC) 200-220 220 210 220 
Flash point  (oC) 320-330  330 320 320 
Phosphorus (%)  <0.1 <0.01 <0.1 <0.1 
B-carotene (mg/kg) 0.58-0.83 0.94 0.56 0.86 
Vitamin E (alpha-tocopherol, mg/100g) 2.66 ND 15.20 - 
Fatty Acid Compositions (%)     
Palmitic acid (C16:0) 12.72 9.81 8.64 - 
Stearic acid (C18:0) 2.39 2.67 2.92 - 
Oleic acid (C18:1) 69.21 74.88 76.07 - 
Linoleic acid (C18:2) 10.74 11.40 7.70 - 
Linolenic acid (C18:3) 0.26 0.32 ND - 
Eicosenoic acid (C20:1) 0.28 0.48 0.26 - 

ND = Not Detected 
 

การวิเคราะห์ค่าสปอนิฟิเคชั่น เป็นค่าที่บอกถึงจ านวนมิลลิกรัม(mg)ของโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ 
(KOH) ที่ใช้ในการไฮโดรไลซ์น  ามันอย่างสมบูรณ์ 1 g ได้เป็นสบู่และกลีเซอรอล  น  ามันที่มีค่าสปอนิฟิเคชั่น
สูงแสดงว่ากรดไขมันที่เป็นส่วนประกอบของไตรกลีเซอไรด์มีน  าหนักโมเลกุลน้อย  จึงมีจ านวนโมเลกุลของ
ไตรกลี-    เซอไรด์ต่อหน่วยน  าหนักจ านวนมาก  ต้องใช้ด่างจ านวนมากในการไฮโดรไลซ์  น  ามันเมล็ดชาทั ง 
2 แหล่งผลิตมีค่าสปอนิฟิเคชั่นใกล้เคียงกับการรายงานของ Sahari et al. (2004) ที่วิเคราะห์ค่าสปอนิฟิ
เคชั่นของน  ามันเมล็ดชาได้เท่ากับ 194.9+1 mg KOH/g  ซึ่ง Yahaya et al. (2011) ได้กล่าวว่าน  ามันเมล็ด
ชามีค่าสปอนิฟิเคชั่นที่เหมาะในการน าไปผลิตสบู่ 
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การวิเคราะห์ปริมาณสาร unsaponifiable ซึ่งเป็นสารที่ปนอยู่ในน  ามันที่ เหลือจากการท า    
สปอนิฟิเคชั่น เช่น สารประกอบจ าพวกไฮโดรคาร์บอน คีโตน แอลกอฮอล์ที่มีน  าหนักโมเลกุลสูง และ ไฟโต-
สเตอรอล (phytosterol) ค่ามาตรฐานที่ก าหนดไว้ส าหรับน  ามันพืชบริโภคต้องไม่เกิน 1.5%  จากผลการ
วิเคราะห์น  ามันเมล็ดชาทั ง 2 แหล่งผลิตมีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 

การวิเคราะห์ปริมาณฟอสฟอรัสเป็นการวิเคราะห์เพ่ือควบคุมคุณภาพกระบวนการรีไฟน์น  ามัน  
เนื่องจากจะต้องมีการก าจัดฟอสฟอรัสออกตามขั นตอนต่างๆ    ขั นตอนที่มีการก าจัดออกมากที่สุดคือ การ
ก าจัดกัม (degumming)  และฟอสฟอรัสที่ เหลือจะถูกก าจัดออกอีกในขั นตอนการท าให้ เป็นกลาง 
(neutralization) และการฟอกสี (bleaching) ต่อไป  จากการวิเคราะห์น  ามันเมล็ดชาพบว่ามีปริมาณ
ฟอสฟอรัสต่ ามากแสดงว่ากระบวนการรีไฟน์สามารถก าจัดกัมออกไปได้เกือบหมด  

การวิเคราะห์ค่าสี น  ามันเมล็ดชาทั ง 2 แหล่งผลิตมีสีเหลืองใส  จากการวิเคราะห์ค่าสีจะได้ค่าสี
เหลือง(Y)สูงกว่าค่าสีแดง(R)  โดยน  ามันเมล็ดชาที่ผลิตในประเทศมีสีเหลืองมากกว่า  ขณะที่ค่าสีแดง
ใกล้เคียงกัน  การที่ค่าสีต่างกันนั นขึ นอยู่กับกระบวนการรีไฟน์ซึ่งมีขั นตอนการฟอกสีที่อาจแตกต่างกัน  ซึ่ง
น  ามันพืชที่มีสีเหลืองอ่อนจะเหมาะในการน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์ที่ต้องความสว่างใส  เพราะจะไม่ส่งผลกระทบ
ต่อสีของผลิตภัณฑ์ 

การวิเคราะห์ค่าความถ่วงจ าเพาะ (Relative Density) และค่าดัชนีหักเหของแสง (Refractive 
index) เป็นค่าเฉพาะของน  ามันแต่ละชนิด น  ามันเมล็ดชาทั ง 2 แหล่งผลิตมีค่าใกล้เคียงกัน  และใกล้เคียง
กับที่ Bockisch (1998) รายงานว่าน  ามันเมล็ดชามีค่าความถ่วงจ าเพาะที่ 25oC เท่ากับ 0.899-0.904 และ
ค่าดัชนีหักเหของแสง ที่ 40oC เท่ากับ 1.466-1.470  

การวิเคราะห์จุดหลอมเหลว คืออุณหภูมิที่ไขมันมีการเปลี่ยนสถานะเป็นน  ามัน  ซึ่งจุดหลอมเหลว
ของไขมันจะสูงหรือต่ าขึ นอยู่กับจุดหลอมเหลวของกรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบของกลีเซอไรด์  กรดไขมันที่
มีขนาดโมเลกุลใหญ่จะมีจุดหลอมเหลวสูง  แต่จุดหลอมเหลวจะลดลงเมื่อกรดไขมันมีความไม่อ่ิมตัวเพ่ิมขึ น  
จากผลการวิเคราะห์น  ามันเมล็ดชาทั ง 2 แหล่งผลิตมีจุดหลอมเหลวเท่ากัน คือ 7oC  ซึ่งเป็นค่าที่ต่ าแสดงว่า
น  ามันเมล็ดชามีลักษณะเป็นของเหลวที่อุณหภูมิห้อง  และมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงคือมีปริมาณกรดไขมันไม่
อ่ิมตัวมากกว่า 80% 

การวิเคราะห์จุดเกิดควันและจุดวาบไฟ จุดเกิดควัน เป็นระดับอุณหภูมิที่จะท าให้น  ามันเริ่มสลาย
กลายเป็นควันน  ามันขึ นมา  และเมื่อน  ามันได้รับความร้อนต่อไปจนไอน  ามันผสมกับออกซิเจนในอากาศได้
สัดส่วนพอเหมาะจะติดไฟเมื่อสัมผัสประกายไฟจะเรียกกระดับอุณหภูมินี ว่าจุดวาบไฟ  น  ามันพืชที่มีจุดเกิด
ควันและจุดวาบไฟสูงจะปลอดภัยต่อสุขภาพมากกว่าน  ามันพืชที่มีจุดเกิดควันและจุดวาบไฟต่ า  และจะช่วย
ลดความเสี่ยงต่อการได้รับสารก่อมะเร็ง  ผลวิเคราะห์น  ามันเมล็ดชาทั ง 2 ผลิตมีจุดเกิดควันและจุดวาบไฟสูง  
จะสามารถทนความร้อนได้สูงเหมาะส าหรับใช้ในการประกอบอาหาร 

การวิเคราะห์ปริมาณคาโรทีน ซึ่งเป็นสารตั งต้นของวิตามินเอ ที่จะช่วยให้ผิวหนังมีความยืดหยุ่น 
ป้องกันโรคผิวหนัง ลดรอยเหี่ยวย่นได้  น  ามันเมล็ดชาทั ง 2 แหล่งผลิตมีปริมาณใกล้เคียงกัน 

การวิเคราะห์ปริมาณวิตามินอี โดยวิเคราะห์สาร alpha-tocopherol ซึ่งเป็นสารออกฤทธิ์ที่ส าคัญ 
พบว่าน  ามันเมล็ดชาที่ผลิตได้ในประเทศมีปริมาณน้อยกว่า  อาจเนื่องจากกระบวนการรีไฟน์ที่จะท าให้
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สูญเสียวิตามินอีในขั นตอนการก าจัดกลิ่นที่ใช้ความร้อนสูง  หรือปริมาณวิตามินอีในเมล็ดชาน  ามันในแต่ละ
แหล่งผลิตไม่เท่ากัน  หรือน  ามันเมล็ดชาที่ผลิตในต่างประเทศอาจมีการเติมวิตามินอีหลังจากน  ามันผ่าน
กระบวนการรีไฟน์ 

การวิเคราะห์องค์ประกอบกรดไขมัน  ปริมาณกรดไขมันของน  ามันเมล็ดชาทั ง 2 แหล่งผลิตมี
สัดส่วนใกล้เคียงกัน  โดยมีปริมาณกรดโอเลอิกสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับ Sahari et al. (2004) ที่พบว่า
น  ามันเมล็ดชามีกรดโอเลอิก 56% กรดลิโนเลอิก 22% กรดลิโนเลนิก 0.3%  และ Chen (2007) ที่พบว่า
น  ามันเมล็ดชามีกรดปาล์มมิติก 18.3% กรดโอเลอิก 54.95% กรดลิโนเลอิก 22.41% กรดลิโนเลนิก 0.17%  
และรายงานของ He et al. (2011) ที่รายงานว่าน  ามันเมล็ดชามีกรดปาล์มมิติก 8.8% กรดสเตียริก 2.0% 
กรดโอเลอิก 78.86% กรดลิโนเลอิก 8.6% กรดลิโนเลนิก 0.8-1.6%  จะเห็นว่าน  ามันเมล็ดชาทุกตัวอย่างมี
กรดโอเลอิกสูงที่สุด  แต่มีปริมาณของกรดไขมันอ่ืนๆแตกต่างกัน  อาจเนื่องจากสภาพภูมิประเทศ สภาพ
ภูมิอากาศ พันธุ์ที่แตกต่างกัน  และเมื่อเทียบกับปริมาณกรดโอเลอิกของน  ามันมะกอกตามมาตรฐาน Codex 
ที่อยู่ในช่วง 55.0-83.0% พบว่าน  ามันเมล็ดชาทั ง 2 แหล่งผลิตมีปริมาณกรดโอเลอิกอยู่ในช่วงเดียวกับน  ามัน
มะกอก 

 

สรุปผลการทดลองและค้าแนะน้า 
คุณสมบัติทางเคมี ฟิสิกส์ คุณค่าทางโภชนาการของน  ามันเมล็ดชาที่ผลิตและจ าหน่ายในประเทศ

และน  ามันเมล็ดชาที่น าเข้ามาจ าหน่ายในประเทศมีปริมาณความชื นอยู่ระหว่าง 0.01-0.04% ค่าของกรด 
0.11-0.34 mg KOH/g ค่าเปอร์ออกไซด์ 4.00-7.82 meq/kg และปริมาณสาร unsaponifiable 0.23-
0.87% ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานน  ามันและไขมันบริโภคของส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
กระทรวงอุตสาหกรรม  ค่าไอโอดีนมีค่าอยู่ระหว่าง 83.36 - 86.20 ค่าสปอนิฟิเคชั่นเท่ากับ 180.85-194 
mg KOH/g  ค่าสีน  ามันเมล็ดชาที่น าเข้าจะมีสีอ่อนกว่าเพราะมีค่าสีเหลืองน้อยกว่า  แต่มีค่าสีแดงใกล้เคียง
กัน  น  ามันเมล็ดชาทั ง 2 แหล่งผลิตมีค่าความถ่วงจ าเพาะที่ 25oC และค่าดัชนีหักเหของแสง ที่ 40oC 
ใกล้เคียงกันคือ 0.9000-0.9048 และ 1.4600-1.4605 ตามล าดับ  มีจุดหลอมเหลวเท่ากัน คือ 7oC จุดเกิด
ควันอยู่ระหว่าง 200-220oC  และจุดวาบไฟที่ 320-330oC  ส าหรับคุณค่าทางโภชนาการน  ามันเมล็ดชาทั ง 
2 แหล่งผลิตมีปริมาณกรดโอเลอิกมากกว่ากรดไขมันชนิดอ่ืน คือน  ามันเมล็ดชาที่ผลิตในประเทศมีปริมาณ 
69.21-74.88% น  ามันเมล็ดชาที่น าเข้ามีปริมาณ 76.07%  และมีปริมาณกรดไขมันอ่ืนแตกต่างกันไป  แต่มี
สัดส่วนของกรดไขมันไม่แตกต่างกันมากนัก  น  ามันเมล็ดชาทั ง 2 แหล่งผลิตมีปริมาณคาโรทีนใกล้เคียงกัน 
คือ 0.58-0.94 mg/kg เช่นเดียวกับปริมาณฟอสฟอรัสที่มีปริมาณน้อยกว่า 0.01%  ส่วนปริมาณวิตามินอีใน
รูป alpha-tocopherol  พบว่าน  ามันเมล็ดชาที่น าเข้าจะมีปริมาณมากกว่าคือ 15.20 mg/100g  ขณะที่
น  ามันเมล็ดชาที่ผลิตในประเทศมีเพียง 2.66 mg/100g 

จากคุณสมบัติต่างๆของน  ามันเมล็ดชาจะเห็นว่าเป็นน  ามันที่มีคุณภาพสูง มีความคงตัวสูง มีจุดเกิด
ควันและจุดวาบไฟสูง เหมาะส าหรับใช้ในการบริโภค การประกอบอาหารและใช้ในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอาง  เนื่องจากมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง  โดยเฉพาะกรดโอเลอิกที่เป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัว
ต าแหน่งเดียว และมีวิตามินอีที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติ   



 9 

ค้าขอบคุณ 
ขอขอบคุณนางสาวบุณฑริก พันธ์น้อยและนางกนกนวล เจนเกษการณ์ที่ให้ความช่วยเหลือในการ

เตรียมตัวอย่างและช่วยวิเคราะห์ตัวอย่างในการท าวิจัยนี  
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ภาคผนวก 
1. การวิเคราะห์ปริมาณความชื น ตามวิธี ISO 662 : 1980 

การเตรียมตัวอย่าง 
น าตัวอย่างที่ได้รับมาท าการกวนผสมให้เป็นเนื อเดียวกัน  แล้วจึงน าไปด าเนินการวิเคราะห์

ต่อไป    
การวิเคราะห์ปริมาณความชื น 

ตั งอุณหภูมิตู้อบที่ 103 + 2oC  อบถ้วยอลูมิเนียมเป็นเวลา 1 ชั่วโมง แล้วน าออกมาตั งทิ งไว้ให้
เย็นที่อุณหภูมิห้องในโถดูดความชื น  ชั่งน  าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียด  0.0001 g และชั่งตัวอย่างที่เตรียม
ไว้อย่างละเอียดใส่ถ้วยอลูมิเนียม 10 g น าไปอบในตู้อบ  อบจนกระทั่งได้น  าหนักคงท่ี  แล้วน าออกมาใส่
โถดูดความชื นตั งทิ งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง  ชั่งน  าหนัก น าไปค านวณตามสูตร 

ความชื น (%)  =          ( W1   –  W2 )     X  100 
               W    
W    =    น  าหนักตัวอย่าง 
W1   =    น  าหนักตัวอย่างก่อนอบและน  าหนักถ้วยอลูมิเนียม 
W2   =   น  าหนักตัวอย่างหลังอบและน  าหนักถ้วยอลูมิเนียม  

2.  การวิเคราะห์ค่าของกรด ตามวิธี ISO 660:1996 
การเตรียมสาร 
สารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ (potassium hydroxide) ความเข้มข้น 0.1 N 

ชั่งโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ 5.6 g ละลายในเอทานอล เข้มข้น 95% และปรับปริมาตรเป็น 1 l  
ตั งทิ งไว้ค้างคืน  น าเฉพาะส่วนใสเก็บใส่ขวดสีชา  และน ามาหาความเข้มข้นที่แน่นอน  โดยการชั่งกรดโปแต
สเซียมพาทาเลท (acid potassium phthalate, KHC8H4O4)  ที่อบแล้วที่ อุณหภูมิ 120oC เป็นเวลา 2 
ชั่วโมง อย่างละเอียดจ านวน 0.8  g  ใส่ flask รูปชมพู่ขนาด 300 ml บันทึกน  าหนักไว้  เติมน  ากลั่น   50  
ml  และเขย่าเบาจนละลายหมด เติมฟีนอลฟ์ทาลีน เป็นอินดิเคเตอร์ 3 หยด แล้วน าไปไตเตรตกับ
สารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ที่เตรียมไว้  บันทึกปริมาตรสารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้  
น าไปค านวณตามสูตร 

ความเข้มข้นของสารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ (N)   =       น  าหนักของ KHC8H4O4 (g) 
       ปริมาตรของ KOH (ml) x 0.2044 

การวิเคราะห์ 
ชั่งตัวอย่างอย่างละเอียด 5 g  ใส่ flask รูปชมพู่ขนาด 250 ml   เติมสารท าละลายผสมที่

ประกอบด้วยโปรปานอลและโทลูอีน อัตราส่วน 1:1 ที่ท าให้เป็นกลางแล้วปริมาณ 50 ml  เขย่าให้เข้ากัน  
เติมฟินอล์ฟทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์ 3-4 หยด  ไตเตรตด้วยสารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ 0.1 
N  จนกระทั่งสารละลายมีสีชมพูคงอยู่เป็นเวลา 30 วินาที  และท า blank ด้วย   บันทึกปริมาณของ
สารละลายที่ใช้ น าไปค านวณตามสูตร 
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ค่าของกรด (มิลลิกรัมของโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ต่อกรัมน  ามัน)   =    A X N X 56.1 
         น  าหนักตวัอย่าง 
A   =   ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ไทเทรต 
N   =   ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์เป็นนอร์มอล   

 
3.  การวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ตามวิธี IUPAC 2.501 
การเตรียมสาร 
สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต (sodium thiosulfate, Na2S2O3•5H2O) ความเข้มข้น 0.1 N 

ชั่งโซเดียมไธโอซัลเฟต  24.9 g  ละลายในน  ากลั่น  และปรับปริมาตรเป็น 1 l  แล้วน าไปหา
ความเข้มข้นที่แน่นอน  โดยการชั่งโปแตสเซียมไดโครเมต (potassium dichromate, K2Cr2O7) ที่บดและ
อบแห้งแล้วที่อุณหภูมิ 110oC อย่างละเอียดจ านวน 0.16-0.22  g  ใน flask รูปชมพู่ขนาด 500 ml  เติม
น  า 25  ml  และเติมกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 5 ml  แล้วเติมสารละลายโปแตสเซียมไอโอไดด์เข้มข้น 10% 
ปริมาตร 20 ml  หมุนให้เข้ากันดีทิ งไว้ 5 นาที  หลังจากนั นเติมน  ากลั่น 100 ml น าไปไตเตรตกับ
สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่เตรียมไว้ จนสีเหลืองของสารละลายหายไป  แล้วเติมน  าแป้งเข้มข้น 1% 
เป็นอินดิเคเตอร์ 1-2 ml และไตเตรตต่อไปจนกระทั่งสีน  าเงินของสารละลายหายไป  บันทึกปริมาตร
สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้  น าไปค านวณตามสูตร 

ความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต (N)   =     20.394 x น  าหนักของ K2Cr2O7 (g) 
             ปริมาตรของ Na2S2O3•5H2O (ml)  
การวิเคราะห์ 

ชั่งน  ามันอย่างละเอียดจ านวน 5 g ใส่ flask รูปชมพู่ที่มีจุกแก้วปิดขนาด 250 ml เติม
คลอโรฟอร์มปริมาณ 10 ml เขย่าให้น  ามันละลาย  แล้วเติมกรดอะซิติกปริมาณ 15 ml เขย่าเบา  หลังจาก
นั นเติมสารละลายโปแตสเซียมไอโอไดด์ที่อ่ิมตัว 1 ml เขย่าอย่างแรง 1 นาที  เก็บไว้ในที่มืด 5 นาที  แล้วน า
ออกมาเติมน  ากลั่นปริมาณ 75 ml  น าไปไตเตรตกับสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต (Na2S2O3) เข้มข้น 
0.01N จนมีสีเหลืองอ่อน  เติมน  าแป้งเป็นอินดิเคเตอร์  แล้วไตเตรตต่อไปจนสารละลายมีสีขาว  และท า 
blank ด้วย   บันทึกปริมาณของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต เข้มข้น 0.01N ที่ใช้ในการไตเตรตตัวอย่าง
และ blank  น าไปค านวณตามสูตร 

             ค่าเปอร์ออกไซด์ (meq/kg)      =       (A-B) x N x 1000 
                                                            น  าหนักของน  ามัน 

A  =  ปริมาณของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้ในการไตเตรตตัวอย่าง 
B  =  ปริมาณของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้ในการไตเตรต blank 
N  =  ความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้ในการไตเตรต 

4. การวิเคราะห์ค่าไอโอดีนตามวิธี IUPAC 2.205 (Wijs method) 
การเตรียมสาร 
สารละลายมาตรฐานโซเดียมไธโอซัลเฟต (sodium thiosulfate) ความเข้มข้น  0.01 N 
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น าสารละลายมาตรฐานโซเดียมไธโอซัลเฟต (sodium thiosulfate) ความเข้มข้น 0.1 N ที่
ทราบความเข้มข้นแน่นอนมา 100 ml  และปรับให้มีปริมาตร 1 ml 

การวิเคราะห์ 
ชั่งน  ามันอย่างละเอียดตามค่าไอโอดีนที่คาดไว้ 0.20 g ใส่ flask รูปชมพู่ที่มีจุกแก้วปิดขนาด 

500 ml  เติมไซโครเฮกเซนปริมาณ 15 ml เพ่ือละลายน  ามัน  แล้วเติมสารละลาย Wijs ปริมาณ 25 mlปิด
จุกและเขย่าเบาๆ  วางขวดไว้ในที่มืด 1 ชั่วโมง  เมื่อครบเวลาน าออกมาเติมสารละลายโปแตสเซียม-  ไอโอ
ไดด์ เข้มข้น 10% ปริมาณ 20 ml  และน  ากลั่นปริมาณ 150 ml  แล้วน าไปไตเตรตกับสารละลายมาตรฐาน
โซเดียมไธโอซัลเฟต ความเข้มข้น  0.1 N  โดยใช้น  าแป้งเป็นอินดิเคเตอร์ เขย่าแรงๆ จนหมดสีน  าเงิน  และ
ท า blank ด้วย  บันทึกปริมาตรสารละลายมาตรฐานโซเดียมไธโอซัลเฟต ความเข้มข้น  0.1 N ที่ใช้น าไป
ค านวณตามสูตร 

 

ค่าไอโอดีน    =    (A – B) x N x 12.69 
               น  าหนักน  ามัน 
A  =  ปริมาณของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้ในการไตเตรตตัวอย่าง 
B  =  ปริมาณของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้ในการไตเตรต blank 
N  =  ความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้ในการไตเตรต 

 
5. การวิเคราะห์ปริมาณฟอสฟอรัสตามวิธี AOCS Ca 12-55 (1997) 
การเตรียมสาร 
สารละลายโซเดียมโมลิบเดต 

เตรียมโดยเติมกรดซัลฟุริก (sulfuric acid) เข้มข้น 140 ml ลงในน  ากลั่น 300 ml ทิ งไว้ให้เย็น
ที่อุณหภูมิห้อง  แล้วเติมโซเดียมโมลิบเดต 12.5 g เติมน  าจนมีปริมาตรครบ 500 ml  เขย่าให้เข้ากันดีทิ งไว้
ก่อนน าไปใช้ 24 ชั่วโมง 

การเตรียมกราฟมาตรฐาน 
เจือจางสารละลายมาตรฐานฟอสฟอรัสให้มีความเข้มข้น 0.01 mg/ml  ใช้ปิเปตดูดสาร

ดังกล่าวมา 0, 1, 2, 4, 6, 8 และ 10 ml ลงในขวดปริมาตรขนาด 50 ml  จะได้สารละลายที่มีความเข้มข้น
ของฟอสฟอรัส 0.0, 0.01, 0.02, 0.04, 0.06, 0.08 และ 0.10 mg/mlตามล าดับ  ปรับให้ได้ปริมาตร 10 
ml ในแต่ละขวดด้วยน  ากลั่น  เติมสารละลายไฮดราซีนซัลเฟต 8.0 ml และสารละลายโซเดียมโมลิบเดต 
2.0 ml  ผสมให้เข้ากัน ปิดจุกและเขย่ากลับไปมา 3 – 4 ครั ง เปิดจุกแล้วน าไปต้มในอ่างน  าเดือด 10 นาที  
ท าให้เย็นในอ่างน  า  เติมน  ากลั่นให้มีปริมาตรครบ 50 ml  สารละลายจะมีสีฟ้า  วัดการดูดกลืนแสงที่ 650 
นาโนเมตร ด้วยเครื่องวัดการดูดกลืนแสง  น าค่าท่ีได้ไปสร้างกราฟมาตรฐาน 

การวิเคราะห์ 
ชั่งตัวอย่างน  ามัน 3.0 – 3.2 + 0.001 gลงในครูซิเบิล  เติมซิงค์ออกไซด์ 0.5 g  เผาบนเตา

ไฟฟ้าโดยให้ความร้อนอย่างช้าๆ และค่อยๆ เพ่ิมขึ นจนไหม้หมด  น าเข้าเตาเผาอุณหภูมิ 550-600oC นาน
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ประมาณ 2 ชั่วโมง น าครูซิเบิลออกจากเตาเผาทิ งไว้ให้เย็น  เติมกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 5 ml และน  ากลั่น 
5 ml  ปิดด้วยกระจกนาฬิกา ต้มสารละลายนาน 5 นาที  แล้วกรองผ่านกระดาษกรองวอทแมนเบอร์ 4 ลง
ในขวดปริมาตรขนาด 100 ml  แล้วล้างตะกอนด้วยน  ากลั่นร้อน 5 ml ประมาณ 4 ครั ง ทิ งไว้ให้เย็นที่
อุณหภูมิห้อง  ค่อยๆ หยดสารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์จนเกิดตะกอนสีขาว  และค่อยๆ หยดกรด
ไฮโดรคลอริกเข้มข้นลงไปจนกระทั่งตะกอนหายไป  และหยดเพิ่มอีก 2 หยด  น ามาเติมน  ากลั่นให้มีปริมาตร
ครบ 100 ml  ให้ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่าง 10 ml  ลงในขวดปริมาตรขนาด 50 ml  แล้วท า
เช่นเดียวกับการเตรียมกราฟมาตรฐาน  น าค่าที่ได้ไปเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานฟอสฟอรัส  และท า 
blank เช่นเดียวกับการเตรียมตัวอย่าง แล้วน าไปค านวณตามสูตร 

 
ปริมาณฟอสฟอรัส (ppm)          =      10 (A – B)    x 10000 
                 5 (W) 
A  =  ปริมาณฟอสฟอรัสของตัวอย่างเป็นมิลลิกรัม 
B  =  ปริมาณฟอสฟอรัสของ blank เป็นมิลลิกรัม 
W =  น  าหนักตัวอย่างเป็นกรัม 
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