
ISBN 978-616-538-029-4
หลักการวิเคราะห์อาหาร 

180 บาท 

หลักการวิเคราะห์อาหาร 
ศาสตราจารย์ ดร.นิธิยา รัตนาปนนท์  

สำนักพิมพ์โอเดียนสโตร์ 
สาขาวังบูรพา 
860-862 ถนนมหาไชย วังบูรพา กรุงเทพมหานคร 10200 

โทร. 0-2221-0742, 0-2254-8807 แฟ็กซ์ 0-2225-3300 

สาขาสยามสแควร์ 
218/10-12 สยามสแควร์ซอย 1 ถนนพระรามที่ 1 กรุงเทพมหานคร 10330 

โทร. 0-2251-4476, 0-2254-8870 แฟ็กซ์ 0-2254-8806 

สาขาปิ่นเกล้า 
1/35-39 ถนนบรมราชชนนี บางกอกน้อย กรุงเทพมหานคร 10700 

โทร. 0-2434-8814-5 แฟ็กซ์ 0-2424-0152 ศาสตราจารย์ ดร.นิธิยา รัตนาปนนท์  

ศาสตราจารย์ ดร.นิธิยา รัตนาปนนท์  

ในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ จะต้องมีการควบคุมคุณภาพ

ของวัตถุดิบที่ใช้และผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ให้มีคุณภาพตรงตามที่มาตรฐานกำหนด จึงจำเป็น

ต้องวิเคราะห์หาส่วนประกอบทางเคมีของอาหารเพ่ือบ่งชี้ปริมาณของส่วนประกอบทางเคมี

ต่างๆ ของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหารที่ผลิตได้ ดังนั้นนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี       

การอาหาร จะต้องเข้าใจถึงหลักการและวิธีการวิเคราะห์หาส่วนประกอบทางเคมีของ

อาหารเป็นอย่างดี เพื่อจะได้เลือกใช้วิธีการวิเคราะห์ที่ให้ผลการวิเคราะห์ที่ถูกต้องแม่นยำ 

และเชื่อถือได ้

ในเนื้อหากล่าวถึง บทนำ หลักการและความเชื่อม่ันของวิธีการวิเคราะห์ การสุ่ม

ตัวอย่างและการเตรียมตัวอย่าง การวิเคราะห์ความชื้นและปริมาณของแข็งทั้งหมด           

การวัดค่าความถ่วงจำเพาะและของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ การวิเคราะห์ปริมาณกรด

ทั้งหมด การวัดพีเอชของอาหาร การวิเคราะห์ปริมาณเถ้าและแร่ธาตุบางชนิด              

การวิเคราะห์ปริมาณไนโตรเจนและโปรตีน การวิเคราะห์ปริมาณลิพิด การวิเคราะห์สมบัติ

ของไขมันและน้ำมัน การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต การวิเคราะห์ปริมาณน้ำตาล  

การวิเคราะห์ปริมาณเส้นใยอาหาร และการวิเคราะห์สารสีในอาหาร เป็นต้น 

หลักการวิเคราะห์
อาหาร 

���������������������.indd   1 2/12/11   5:24:26 PM

หลักการวิเคราะห์อาหาร

120 บาท

หลักการวิเคราะห์อาหาร
ศาสตราจารย์ ดร.นิธิยา รัตนาปนนท์ 

eBook

ISBN (e-book) 978-616-538-345-5

E-Book ���������������������.indd   1E-Book ���������������������.indd   1 13/11/2568   10:52:0813/11/2568   10:52:08



1

 ”π—°æ‘¡æå‚Õ‡¥’¬π ‚μ√å

«— ß ∫Ÿ √ æ “

860-862 ∂ππ¡À“‰™¬ «—ß∫Ÿ√æ“ °√ÿß‡∑æ¡À“π§√ 10200 ‚∑√. 0-2221-0742, 0-2221-6567 ·øì°´å 0-2225-3300

  ¬ “ ¡   · § « √å

218/10-12  ¬“¡ ·§«√å´Õ¬ 1 ∂ππæ√–√“¡∑’Ë 1 °√ÿß‡∑æ¡À“π§√ 10330 ‚∑√. 0-2251-4476, 0-2254-8807 ·øì° ǻ 0-2254-8806
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™π‘¥¢Õßμ—«Õ¬à“ßÕ“À“√·≈–«—μ∂ÿª√– ß§å¢Õß°“√«‘‡§√“–Àå‡ªìπμ—«°”Àπ¥

«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë®–‡≈◊Õ°„™â ‚¥¬‡©æ“–§«“¡√«¥‡√Á« §«“¡·¡àπ¬” ·≈–§«“¡∂Ÿ°μâÕß¢Õß

º≈°“√«‘‡§√“–Àå ‡ªìπªí®®—¬ ”§—≠„π°“√‡≈◊Õ°„™â«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‡À¡“– ¡ πÕ°®“°π’È

°“√«‘‡§√“–Àå®–ª√– ∫§«“¡ ”‡√Á®‰¥â¬—ß¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫«‘∏’°“√ ÿà¡‡≈◊Õ°μ—«Õ¬à“ßÕ“À“√ ·≈–

«‘∏’°“√‡μ√’¬¡μ—«Õ¬à“ßÕ“À“√∑’Ëπ”¡“«‘‡§√“–Àå √«¡∑—Èß°“√§”π«≥·≈–°“√·ª≈º≈°“√

∑¥≈Õß∑’Ë«‘‡§√“–Àå‰¥â

™π‘¥¢Õßμ—«Õ¬à“ßÕ“À“√∑’Ë«‘‡§√“–Àå1, 2

°“√«‘‡§√“–Àå à«πª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’¢ÕßÕ“À“√¡’§«“¡ ”§—≠¡“°„π°“√ª√–°—π

§ÿ≥¿“æ„π°√–∫«π°“√·ª√√Ÿªº≈‘μ¿—≥±åÕ“À“√ μ—Èß·μà«—μ∂ÿ¥‘∫·≈– à«πº ¡∑’Ë„™â √«¡∑—Èß

¢—ÈπμÕπμà“ßÊ „π°√–∫«π°“√º≈‘μ ®π‰¥â‡ªìπº≈‘μ¿—≥±åÕ“À“√∑’Ë¥’·≈–¡’§ÿ≥¿“æμ“¡∑’Ë

¡“μ√∞“π°”Àπ¥ ¥—ßπ—Èπ®÷ßμâÕß¡’°“√«‘‡§√“–Àå à«πª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’√à«¡¥â«¬‡ ¡Õ„π

∑ÿ°¢—ÈπμÕπ πÕ°®“°π’È„π°“√æ—≤π“º≈‘μ¿—≥±åÕ“À“√™π‘¥„À¡àÊ Õ“®®–μâÕß«‘‡§√“–ÀåÀ“

 à«πª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’‡æ’¬ß™π‘¥‡¥’¬« À√◊ÕÀ≈“¬™π‘¥°Á‰¥â ™π‘¥¢Õßμ—«Õ¬à“ßÕ“À“√„π·μà≈–

¢—ÈπμÕπ¢Õß°√–∫«π°“√º≈‘μ∑’Ëπ”¡“«‘‡§√“–Àå ‡æ◊ËÕ‡ªìπ°“√ª√–°—π§ÿ≥¿“æ¢Õßº≈‘μ¿—≥±å

¥—ß· ¥ß„πμ“√“ß∑’Ë 1.1

∫∑π”
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2 À≈—°°“√«‘‡§√“–ÀåÕ“À“√

μ“√“ß∑’Ë 1.1 ™π‘¥¢Õßμ—«Õ¬à“ß∑’Ë«‘‡§√“–Àå„π°“√ª√–°—π§ÿ≥¿“æ¢Õßº≈‘μ¿—≥±åÕ“À“√

™π‘¥¢Õßμ—«Õ¬à“ß

1. «—μ∂ÿ¥‘∫ (raw material)

2. μ—«Õ¬à“ß„π°“√§«∫§ÿ¡

°√–∫«π°“√º≈‘μ

(process control sample)

3. º≈‘μ¿—≥±å ”‡√Á®√Ÿª

(finished product)

4. μ—«Õ¬à“ß®“°§Ÿà·¢àßÀ√◊Õ

ºŸâº≈‘μÕ◊Ëπ (competitorûs

sample)

5. μ—«Õ¬à“ß∑’Ë¡’ºŸâ√âÕß∑ÿ°¢å

(complaint sample)

§”∂“¡∑’ËμâÕß§”π÷ß∂÷ß

- μ√ßμ“¡¢âÕ°”Àπ¥À√◊Õ‰¡à (specification)

- μ√ßμ“¡¡“μ√∞“π°”Àπ¥À√◊Õ‰¡à

- ®–μâÕß‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß°√–∫«π°“√º≈‘μÀ√◊Õ‰¡àÀ“°¡’

°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß à«πª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’¢Õß«—μ∂ÿ¥‘∫

- §ÿ≥¿“æ·≈– à«πª√–°Õ∫‡À¡◊Õπ‡¥‘¡À√◊Õ‰¡à

- «—μ∂ÿ¥‘∫®“°ºŸâ¢“¬√“¬Õ◊ËπÊ ·μ°μà“ß®“°ºŸâ¢“¬√“¬

ªí®®ÿ∫—πÀ√◊Õ‰¡à

- ¢—ÈπμÕπ„¥„π°√–∫«π°“√º≈‘μ∑’Ë¡’º≈μàÕ à«πª√–°Õ∫

À√◊Õ≈—°…≥–¢Õßº≈‘μ¿—≥±å

- μâÕß¡’°“√ª√—∫ª√ÿß¢—ÈπμÕπ°“√º≈‘μ¢—ÈπμàÕ‰ªÀ√◊Õ‰¡à

‡æ◊ËÕ„Àâ‰¥âº≈‘μ¿—≥±å ÿ¥∑â“¬μ√ßμ“¡§ÿ≥¿“æ∑’Ë°”Àπ¥

- º≈‘μ¿—≥±å ÿ¥∑â“¬μ√ßμ“¡∑’Ë°ÆÀ¡“¬Õ“À“√ °”Àπ¥

À√◊Õ‰¡à (legal requirement)

- §ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√¡’Õ–‰√∫â“ß

- ®–‡ªìπ∑’Ë¬Õ¡√—∫¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§À√◊Õ‰¡à

- ®–¡’Õ“¬ÿ°“√«“ß®”Àπà“¬π“π‡∑à“‰√

- ¡’ à«πª√–°Õ∫·≈–≈—°…≥–Õ–‰√∫â“ß

-  “¡“√∂„™â¢âÕ¡Ÿ≈¡“æ—≤π“º≈‘μ¿—≥±å„À¡àÊ ‰¥âÀ√◊Õ‰¡à

- ¡’ à«πª√–°Õ∫·≈–≈—°…≥–‡ªìπÕ¬à“ß‰√

- ¡’§«“¡·μ°μà“ß®“°μ—«Õ¬à“ßÕ“À“√ª°μ‘Õ¬à“ß‰√

∑’Ë¡“ : ‡Õ° “√Õâ“ßÕ‘ßÀ¡“¬‡≈¢ 1 ·≈– 2
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3∫∑π”

¢—ÈπμÕπ„π°“√«‘‡§√“–Àå1, 2

1. °“√ ÿà¡μ—«Õ¬à“ß·≈–‡μ√’¬¡μ—«Õ¬à“ß „π°“√«‘‡§√“–Àå à«πª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’

º≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â®–¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫μ—«Õ¬à“ß∑’Ëπ”¡“«‘‡§√“–Àå «à“ “¡“√∂‡ªìπμ—«·∑π¢Õß

Õ“À“√∑—ÈßÀ¡¥‰¥â ́ ÷Ëß°“√ ÿà¡μ—«Õ¬à“ß·≈–°“√‡μ√’¬¡μ—«Õ¬à“ß®–°≈à“«‚¥¬≈–‡Õ’¬¥„π∫∑∑’Ë 3

2. ¢—ÈπμÕπ°“√«‘‡§√“–Àå ¢—ÈπμÕπ„π°“√«‘‡§√“–Àå¡’§«“¡ ”§—≠¡“°·≈–

®–·μ°μà“ß°—πμ“¡«‘∏’°“√∑’Ë„™â ™π‘¥¢Õßμ—«Õ¬à“ß∑’Ë®–«‘‡§√“–Àå °“√∫—π∑÷°¢âÕ¡Ÿ≈ √«¡∑—Èß

 “√‡§¡’ Õÿª°√≥å ‡§√◊ËÕß¡◊Õ ·≈–≈”¥—∫¢—ÈπμÕπ¢Õß«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå

3. °“√§”π«≥·≈–°“√·ª≈º≈ °“√π”º≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â‰ª„™âª√–‚¬™πå®–

μâÕß¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫º≈°“√§”π«≥·≈–°“√·ª≈º≈Õ¬à“ß∂Ÿ°μâÕß¥â«¬

°“√‡≈◊Õ°«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå1, 2

°“√«‘‡§√“–Àå à«πª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’¢ÕßÕ“À“√·μà≈–™π‘¥ Õ“®¡’«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå‰¥â

À≈“¬«‘∏’ °“√‡≈◊Õ°„™âÀ√◊Õª√—∫ª√ÿß«‘∏’°“√„¥ ®–μâÕß∑√“∫ à«πª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’·≈– ¡∫—μ‘

∑“ß°“¬¿“æ¢Õßº≈‘μ¿—≥±åÕ“À“√ ·≈–μâÕß¡’§«“¡√Ÿâ‡°’Ë¬«°—∫«‘∏’°“√π—Èπ‡ªìπÕ¬à“ß¥’¥â«¬ ‡™àπ

À≈—°°“√À√◊Õ∑ƒ…Æ’¢Õß«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå ¢—ÈπμÕπ¢Õß«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå ·≈–¢—ÈπμÕπ ”§—≠∑’Ë

§«√√–¡—¥√–«—ß‡ªìπæ‘‡»… °“√‡≈◊Õ°«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå¬—ß¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫«—μ∂ÿª√– ß§å¢Õß°“√

«‘‡§√“–ÀåÕ’°¥â«¬ ‡™àπ «‘∏’°“√∑’Ë„™â°—∫°“√ª√–°—π§ÿ≥¿“æ (quality assurance) Õ“®¡’

§«“¡∂Ÿ°μâÕßπâÕ¬°«à“«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‡ªìπ¡“μ√∞“π∑’Ë„™â ”À√—∫«‘‡§√“–ÀåÀ“§ÿ≥§à“∑“ß

‚¿™π“°“√ ‡æ◊ËÕ‡ªìπ¢âÕ¡Ÿ≈∫π©≈“°‚¿™π“°“√ ‡ªìπμâπ

«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’ËμâÕß„™â‡§√◊ËÕß¡◊Õ√“§“·æß Õ“®‰¡à®”‡ªìπμâÕß«‘‡§√“–Àå‡Õß ·μà àß

μ—«Õ¬à“ß‰ª„ÀâÀâÕßªØ‘∫—μ‘°“√Õ◊Ëπ∑’Ë√—∫∫√‘°“√«‘‡§√“–Àå ́ ÷Ëß®–¡’‡§√◊ËÕß¡◊Õ  “√‡§¡’ ·≈–∫ÿ§≈“°√

æ√âÕ¡ πÕ°®“°π’È°“√«‘‡§√“–Àå∫“ßÕ¬à“ß “¡“√∂∑”‰¥â‚¥¬„™â™ÿ¥«‘‡§√“–Àå ”‡√Á®√Ÿª (test kit)

 ”À√—∫¢âÕ§«√§”π÷ß„π°“√‡≈◊Õ°«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë®–„™â ¥—ß· ¥ß„πμ“√“ß∑’Ë 1.2

°“√«‘‡§√“–Àåμ—«Õ¬à“ßÕ“À“√√–À«à“ß°“√·ª√√Ÿª ‡æ◊ËÕ§«∫§ÿ¡°√–∫«π°“√º≈‘μ

(process control) ®–μâÕß‡≈◊Õ°„™â«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë√«¥‡√Á« ·μà°“√«‘‡§√“–ÀåÀ“ à«π

ª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’‡æ◊ËÕ· ¥ß¢âÕ¡Ÿ≈§ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√¢ÕßÕ“À“√∫π©≈“° (nutrition

labeling) ®”‡ªìπμâÕß„™â«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‡ªìπ¡“μ√∞“π ´÷Ëß°”Àπ¥‰«â„Àâ‡ªìπ∑’Ë¬Õ¡√—∫°—π

‚¥¬∑—Ë«‰ª §◊Õ ‡ªìπ Official Methods of Analysis ‡™àπ «‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå¢Õß Association of

Official Analytical Chemists International (AOAC)
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4 À≈—°°“√«‘‡§√“–ÀåÕ“À“√

μ“√“ß∑’Ë 1.2  ¢âÕ§«√§”π÷ß„π°“√‡≈◊Õ°«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå

§ÿ≥≈—°…≥– §”∂“¡∑’ËμâÕß§”π÷ß∂÷ß

 ¡∫—μ‘‚¥¬∏√√¡™“μ‘

1. ≈—°…≥–‡©æ“– À√◊Õ§«“¡

®”‡æ“–‡®“–®ß (specificity)

2. §«“¡·¡àπ¬” (precision)

3. §«“¡∂Ÿ°μâÕß (accuracy)

°“√ª√–¬ÿ°μå«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå„π

ÀâÕßªØ‘∫—μ‘°“√

1. ¢π“¥¢Õßμ—«Õ¬à“ß (sample size)

2.  “√‡§¡’ (reagent)

- ®”‡ªìπμâÕß«‘‡§√“–ÀåÀ√◊Õ‰¡à

- ¡’¢—ÈπμÕπ°“√«‘‡§√“–Àå‡ªìπÕ¬à“ß‰√

- §«“¡·¡àπ¬”¢Õß«‘∏’°“√‡ªìπÕ¬à“ß‰√

- ¿“¬„π°≈ÿà¡ (batch) ‡¥’¬«°—π À√◊Õ°≈ÿà¡-μàÕ-°≈ÿà¡

À√◊Õ«—π-μàÕ-«—π ¡’§«“¡º—π·ª√À√◊Õ‰¡à

- ¢—ÈπμÕπ‰Àπ„π°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë®– àßº≈°√–∑∫

∑”„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â¡’§à“º—π·ª√¡“°∑’Ë ÿ¥

- §«“¡∂Ÿ°μâÕß¢Õß«‘∏’°“√·μà≈–«‘∏’·μ°μà“ß°—π

Õ¬à“ß‰√ ·≈–‡¡◊ËÕπ”¡“‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫«‘∏’

¡“μ√∞“π®–¡’º≈μà“ß°—πÕ¬à“ß‰√

- ¡’ % recovery ‡ªìπÕ¬à“ß‰√

- μâÕß°“√μ—«Õ¬à“ßª√‘¡“≥‡∑à“‰√ ¡“°À√◊ÕπâÕ¬

‡°‘π‰ªÀ√◊Õ‰¡à

- ‡À¡“– ¡°—∫Õÿª°√≥å ‡§√◊ËÕß·°â« ·≈–‡§√◊ËÕß¡◊Õ∑’Ë

¡’Õ¬ŸàÀ√◊Õ‰¡à

-  “¡“√∂‡μ√’¬¡ “√‡§¡’‰¥âÀ√◊Õ‰¡à

- μâÕß°“√„™âÕÿª°√≥åÕ–‰√„π°“√‡μ√’¬¡∫â“ß

-  “√‡§¡’¡’§«“¡§ßμ—«¡“°πâÕ¬·§à‰Àπ

- ‡°Á∫√—°…“„π∑’Ë ¿“«–„¥

- «‘∏’°“√∑’Ë„™â¡’§«“¡‰«μàÕ°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õß

 “√‡§¡’À√◊Õ‰¡à
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5∫∑π”

3. Õÿª°√≥å·≈–‡§√◊ËÕß¡◊Õ

(equipment)

4. §à“„™â®à“¬ (cost)

ª√–‚¬™πå∑’Ë®–‰¥â√—∫

1. √–¬–‡«≈“∑’Ë„™â

2. §«“¡πà“‡™◊ËÕ∂◊Õ (reliability)

3. §«“¡®”‡ªìπ (need)

∫ÿ§≈“°√

1. §«“¡ª≈Õ¥¿—¬

2. §«“¡√—∫º‘¥™Õ∫

- ¡’Õÿª°√≥åÀ√◊Õ‰¡à

- ∫ÿ§≈“°√∑’Ë¡’Õ¬Ÿà„™â‡§√◊ËÕß¡◊Õ‰¥â‰À¡

- §à“„™â®à“¬∑’Ë„™â„π°“√«‘‡§√“–Àå ‡™àπ ‡§√◊ËÕß¡◊Õ

 “√‡§¡’ ·≈–∫ÿ§≈“°√

- „™â‡«≈“π“π·§à‰Àπ ∑—π‡«≈“∑’Ë®–„™â¢âÕ¡Ÿ≈À√◊Õ‰¡à

- º—π·ª√®“° standpoint of precision ·≈–

stability Õ¬à“ß‰√

- ‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß«‘∏’°“√‰¥â‰À¡ §ÿâ¡§à“∑’Ë®–‡ª≈’Ë¬π‰À¡

·≈–μ√ßμ“¡§«“¡μâÕß°“√À√◊Õ‰¡à

- ¡’¢âÕ§«√√–«—ß„π°“√ªØ‘∫—μ‘ß“πÕ¬à“ß‰√

- „§√®–‡ªìπ§π‡¢’¬π«‘∏’°“√∑¥≈Õß °“√‡μ√’¬¡ “√

‡§¡’ °“√§”π«≥ ·≈–°“√·ª≈º≈∑’Ë«‘‡§√“–Àå‰¥â

∑’Ë¡“ : ‡Õ° “√Õâ“ßÕ‘ßÀ¡“¬‡≈¢ 1 ·≈– 2

μ“√“ß∑’Ë 1.2  (μàÕ)

§ÿ≥≈—°…≥– §”∂“¡∑’ËμâÕß§”π÷ß∂÷ß
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6 À≈—°°“√«‘‡§√“–ÀåÕ“À“√

Àπà«¬ß“π∑’Ë°”Àπ¥«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå¡“μ√∞“π1

Àπà«¬ß“π∑’Ë°”Àπ¥«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå¡“μ√∞“π·≈–„™âÕâ“ßÕ‘ß‰¥â μ—«Õ¬à“ß‡™àπ

1. Association of Official Analytical Chemists International (AOAC)

Àπà«¬ß“ππ’È‡√‘Ë¡¢÷Èπ‡¡◊ËÕªï §.». 1884 μ“¡§«“¡μâÕß°“√·≈–¢âÕ°”Àπ¥¢Õß√—∞∫“≈ ·≈–

Àπà«¬ß“π«‘®—¬ ∑’ËμâÕß°“√¡’«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‡ªìπ¡“μ√∞“π ·≈–„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë

∂Ÿ°μâÕß ·¡àπ¬” „π ¿“æÀâÕßªØ‘∫—μ‘°“√ Àπà«¬ß“ππ’È®÷ß¡’Àπâ“∑’Ë

°. ‡≈◊Õ°«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë√“¬ß“π„π«“√ “√ À√◊Õæ—≤π“«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå„À¡àÊ

¢÷Èπ¡“

¢. »÷°…“‡æ◊ËÕ∑¥ Õ∫«‘∏’«‘‡§√“–Àå‚¥¬Õ“»—¬§«“¡√à«¡¡◊Õ√–À«à“ßÀâÕßªØ‘∫—μ‘°“√

(interlaboratory collaborative study) ´÷Ëß‡ªìπÀâÕßªØ‘∫—μ‘°“√∑’Ë¬‘π¥’ ¡—§√„®

√à«¡¡◊Õ (volunteer laboratories)

§. π”‡Õ“«‘∏’°“√∑’Ë‰¥âμ’æ‘¡æå„π Official Methods of Analysis ∑’Ë¡’ peer review ¡“

∑¥≈Õß„™â

ß. μ’æ‘¡æå«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â√—∫°“√¬Õ¡√—∫·≈â« ”À√—∫„™â°—∫μ—«Õ¬à“ßº≈‘μ¿—≥±å

ª√–‡¿∑μà“ßÊ ‡™àπ Õ“À“√ ¬“ ‡§√◊ËÕß ”Õ“ß Õ“À“√ —μ«å ·≈–¬“ª√“∫»—μ√Ÿæ◊™

®. ®—¥°“√Ωñ°Õ∫√¡„Àâ°—∫π—°«‘‡§√“–Àå·≈–∫ÿ§≈“°√¢ÕßÀπà«¬ß“πÕ◊ËπÊ

«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â√—∫°“√¬Õ¡√—∫·≈â«®–μ’æ‘¡æå„π Journal of the Association of

Official Analytical Chemists

2. American Association of Cereal Chemists (AACC) Àπà«¬ß“ππ’È®–„Àâ°“√

√—∫√Õß (approved) «‘∏’°“√«‘‡§√“–Àåμà“ßÊ ∑’Ë„™â ”À√—∫∏—≠™“μ‘·≈–º≈‘μ¿—≥±å®“°∏—≠™“μ‘

3. American Oil Chemistsû Society (AOCS) Àπà«¬ß“ππ’È®–„Àâ°“√√—∫√Õß«‘∏’°“√

«‘‡§√“–Àåμà“ßÊ ∑’Ë„™â°—∫πÈ”¡—π ‰¢¡—π æ◊™πÈ”¡—π °“°‡¡≈Á¥æ◊™πÈ”¡—π πÈ”¡—π®“° —μ«å∑–‡≈ √«¡

∑—ÈßÕ–ø≈“∑Õ°´‘π ·≈–º≈‘μ¿—≥±åμà“ßÊ ‡™àπ ‡≈´‘∑‘π  ∫Ÿà ·≈–ºß´—°øÕ° (detergent)

4. Standard Methods for the Examination of Dairy Products ‡ªìπ«‘∏’°“√

¡“μ√∞“π∑’Ë„™â ”À√—∫«‘‡§√“–ÀåπÈ”π¡·≈–º≈‘μ¿—≥±åπ¡ ́ ÷Ëßμ’æ‘¡æå‚¥¬ The American Public

Health Association

5. Standard Methods for the Examination of Water and Waste Water ‡ªìπ

«‘∏’°“√¡“μ√∞“π∑’Ë„™â ”À√—∫°“√«‘‡§√“–ÀåπÈ” πÈ”‡ ’¬ ·≈–πÈ”®“°·À≈àßπÈ”μà“ßÊ ‡æ◊ËÕ

§«∫§ÿ¡ ‘Ëß·«¥≈âÕ¡ ´÷Ëßμ’æ‘¡æå‚¥¬ The American Public Health Association √à«¡°—∫

American Water Works Association ·≈– Water Environment Federation
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6. Food Chemical Codex ‡ªìπ‡Õ° “√ ‘Ëßæ‘¡æå‡°’Ë¬«°—∫«‘∏’°“√¡“μ√∞“π∑’Ë„™â„π

°“√«‘‡§√“–Àå “√‡μ‘¡·μàß∑’Ë‡μ‘¡≈ß„πÕ“À“√™π‘¥μà“ßÊ ´÷Ëßμ’æ‘¡æå‚¥¬ Food and Nutrition

Board of the National Research Council/National Academy of Science

μ—«Õ¬à“ßÀπà«¬ß“πÕ◊ËπÊ ‡™àπ The American Spice Trade Association, The

Infant Formula Council ·≈– The Corn Refiners Association ∑’Ëμ’æ‘¡æå«‘∏’°“√

¡“μ√∞“π∑’Ë„™â„π°“√«‘‡§√“–Àåμ—«Õ¬à“ß‡§√◊ËÕß‡∑» Õ“À“√∑“√° ·≈–¢â“«‚æ¥ μ“¡≈”¥—∫

§”∂“¡∑â“¬∫∑
1. À“°∑à“πÕâ“ßÕ‘ß∂÷ß«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå¢Õß AOAC International ·≈–¡’§π∂“¡«à“

çWhat the Official Methods of Analysis is?é ∑à“π®–μÕ∫«à“Õ¬à“ß‰√?

‡Õ° “√Õâ“ßÕ‘ß
1. Nielsen, S.S. 1994. Introduction to Food Analysis. In Introduction to the

Chemical Analysis of Foods. (Nielson, S.S. ed.) Jones and Bartlett

Publishers, London, pp. 1-10.

2. Nielsen, S.S. 1998. Introduction to Food Analysis. In Food Analysis.

2nd ed. (Nielsen, S.S. ed.) Aspen Publishers, Inc., Gaithersburg, MD,

pp. 3-13.
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À≈—°°“√·≈–§«“¡‡™◊ËÕ¡—Ëπ¢Õß«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå

À≈—°°“√«‘‡§√“–Àå∑“ß‡§¡’1

À≈—°°“√«‘‡§√“–Àå∑“ß‡§¡’ ·∫àßÕÕ°‰¥â‡ªìπ 2 ·∫∫ §◊Õ

1. °“√«‘‡§√“–Àå‡™‘ß§ÿ≥¿“æ (Qualitative analysis) ‡ªìπ°“√«‘‡§√“–Àå‡æ◊ËÕ

∑¥ Õ∫À“™π‘¥¢Õß “√«à“¡’Õ¬Ÿà„πμ—«Õ¬à“ß∑’Ëπ”¡“∑¥ Õ∫À√◊Õ‰¡à ‡™àπ °“√∑¥ Õ∫À“ μ“√å™

(starch) „ππ¡¢âπÀ«“π«à“¡’À√◊Õ‰¡à °“√«‘‡§√“–Àåπ’È‰¡àμâÕß°“√∑√“∫ª√‘¡“≥¢Õß μ“√å™

¥—ßπ—Èπ°“√«—¥ª√‘¡“μ√¢Õß “√‡§¡’μà“ßÊ ∑’Ë„™â„π«‘∏’°“√∑¥ Õ∫ ®÷ß‰¡à®”‡ªìπμâÕß„™â§«“¡

·¡àπ¬”·≈–∂Ÿ°μâÕß¡“°π—°  “¡“√∂„™â°√–∫Õ°μ«ß (graduated cylinder) „π°“√«—¥

ª√‘¡“μ√¢Õß “√‡§¡’∑’Ë‡°’Ë¬«¢âÕß‰¥â À√◊ÕÕ“®„™â∫’°‡°Õ√å À√◊ÕÀ≈Õ¥·°â«∑’Ë¡’¢’¥∫Õ°

ª√‘¡“μ√‰«â¥â“π¢â“ß‚¥¬ª√–¡“≥‰¥â ‡æ◊ËÕ„Àâ√«¥‡√Á«·≈–‡ªìπ°“√ª√–À¬—¥‡«≈“

„π°“√«‘‡§√“–Àå‡æ◊ËÕ∑¥ Õ∫À“™π‘¥¢Õß “√∑’Ë∂Ÿ°μâÕß®–μâÕß∑¥≈Õß 3 À≈Õ¥

À≈Õ¥∑’Ë 1 ‡ªìπÀ≈Õ¥∑’Ë„ àπÈ”°≈—Ëπ·∑π “√∑’ËμâÕß°“√®–∑¥ Õ∫À“ (negative

control)

À≈Õ¥∑’Ë 2 ‡ªìπÀ≈Õ¥∑’Ë„ à “√∑’ËμâÕß°“√®–∑¥ Õ∫À“ (positive control)

À≈Õ¥∑’Ë 3 ‡ªìπÀ≈Õ¥∑’Ë„ àμ—«Õ¬à“ß∑’Ë®–∑¥ Õ∫À“ “√∑’ËμâÕß°“√ (sample) ·≈â«π”

º≈°“√∑¥≈Õß∑—Èß 3 À≈Õ¥¡“‡ª√’¬∫‡∑’¬∫‡æ◊ËÕ¬◊π¬—π§«“¡∂Ÿ°μâÕß

2. °“√«‘‡§√“–Àå‡™‘ßª√‘¡“≥ (Quantitative analysis) ‡ªìπ°“√«‘‡§√“–Àå‡æ◊ËÕÀ“

ª√‘¡“≥¢Õß “√„¥ “√Àπ÷Ëß∑’ËμâÕß°“√§«“¡∂Ÿ°μâÕß·¡àπ¬”·≈–‡™◊ËÕ∂◊Õ‰¥â ¥—ßπ—Èπ®–μâÕß

‡≈◊Õ°„™â«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë∂Ÿ°μâÕß·¡àπ¬” ·≈–„π·μà≈–¢—ÈπμÕπ¢Õß
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°“√«‘‡§√“–Àå®–μâÕß∑”¥â«¬§«“¡√–¡—¥√–«—ß °“√™—Ëß μ«ß ·≈–«—¥ª√‘¡“μ√¢Õß “√‡§¡’μà“ßÊ

μâÕß∑”¥â«¬§«“¡∂Ÿ°μâÕß·≈–·¡àπ¬” ‡§√◊ËÕß·°â«∑ÿ°™π‘¥μâÕß≈â“ß„Àâ –Õ“¥·≈–Õ¬Ÿà„π

 ¿“æ·Àâß°àÕππ”¡“„™â ªî‡ªμμå∑’Ë„™â®–μâÕß‡ªìπªî‡ªμμå™π‘¥∑’Ë°”Àπ¥ª√‘¡“μ√·πàπÕπ

(volumetric pipette) ‡∑à“π—Èπ ·≈–„™â¢«¥ª√—∫ª√‘¡“μ√ (volumetric flask) „π°“√‡μ√’¬¡

 “√≈–≈“¬    ·≈–‡®◊Õ®“ß “√≈–≈“¬μà“ßÊ

°“√«‘‡§√“–Àå‡™‘ßª√‘¡“≥¬—ß·∫àß¬àÕ¬ÕÕ°‰¥âÕ’° 2 Õ¬à“ß §◊Õ

a. Gravimetric analysis ‡ªìπ°“√«‘‡§√“–ÀåÀ“ª√‘¡“≥¢Õß “√„¥Ê ‚¥¬„™âÀπà«¬

πÈ”Àπ—° ́ ÷Ëß‡ªìπ°“√«‘‡§√“–ÀåÀ“ª√‘¡“≥ “√¥â«¬°“√™—ËßπÈ”Àπ—° Õ“®∑”‚¥¬„™â«‘∏’μà“ßÊ ¥—ßπ’È

°. ‚¥¬«‘∏’°“√μ°μ–°Õπ (precipitation)

¢. ‚¥¬«‘∏’°“√°√Õß·¬°‡Õ“‡©æ“– à«π∑’Ë‡ªìπμ–°Õπ (filtration)

§. ‚¥¬«‘∏’°“√√–‡À¬„Àâ·Àâß (volatilisation)

ß. ‚¥¬«‘∏’°√–· ‰øøÑ“ (electro-analytical method)

b. Volumetric analysis À√◊Õ Titrimetric analysis ‡ªìπ°“√«‘‡§√“–ÀåÀ“ª√‘¡“≥

 “√„¥Ê ‚¥¬„™âÀπà«¬‡ªìπª√‘¡“μ√ «‘∏’∑’Ëπ‘¬¡„™â°—π¡“° §◊Õ °“√‰∑‡∑√μ (titration) Õÿª°√≥å

·≈–‡§√◊ËÕß·°â«∑’Ë„™â §◊Õ ∫‘«‡√μμå ªî‡ªμμå¢π“¥μà“ßÊ °√–∫Õ°μ«ß ·≈–¢«¥ª√—∫ª√‘¡“μ√

‡ªìπμâπ

™π‘¥¢Õß°“√‰∑‡∑√μ∑’Ë„™â„π°“√«‘‡§√“–Àå∑“ß‡§¡’Õ“®·∫àß‰¥â¥—ßπ’È

°. °“√‰∑‡∑√μ√–À«à“ß°√¥°—∫¥à“ß (acid-base titration) „™â ”À√—∫«‘‡§√“–ÀåÀ“

ª√‘¡“≥°√¥∑—ÈßÀ¡¥∑’Ë‰∑‡∑√μ‰¥â (total titratable acidity) „πÕ“À“√∫“ß™π‘¥

‡™àπ πÈ”º≈‰¡â πÈ”π¡ πÈ” â¡ “¬™Ÿ À√◊ÕÕ“À“√Õ◊ËπÊ ‚¥¬°“√‰∑‡∑√μμ—«Õ¬à“ß

Õ“À“√¥â«¬ “√≈–≈“¬‚´‡¥’¬¡‰Œ¥√Õ°‰´¥å¡“μ√∞“π ·≈–„™â “√≈–≈“¬

øïπÕ≈åø∑“≈’π‡ªìπÕ‘π¥‘‡§‡μÕ√å‡æ◊ËÕ∫àß™’È®ÿ¥¬ÿμ‘  À√◊ÕÕ“®‰∑‡∑√μ®π‰¥â§à“æ’‡Õ™

8.1 ´÷Ëß‡ªìπ§à“æ’‡Õ™∑’ËÕ‘π¥‘‡§‡μÕ√åøïπÕ≈åø∑“≈’π‡ª≈’Ë¬π ’

¢. °“√‰∑‡∑√μ√–À«à“ß “√ÕÕ°´‘‰¥ å°—∫ “√√’¥‘«´å (redox titration) ‡ªìπ

ªØ‘°‘√‘¬“∑’Ëª√–°Õ∫¥â«¬ªØ‘°‘√‘¬“√’¥—°™—π (reduction) ·≈–ªØ‘°‘√‘¬“ÕÕ° ‘́‡¥™—π

(oxidation) √à«¡°—π ‡™àπ °“√‰∑‡∑√μÀ“ª√‘¡“≥ —́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å

„πÕ“À“√¥â«¬ “√≈–≈“¬‰Õ‚Õ¥’π¡“μ√∞“π ‚¥¬„™âπÈ”·ªÑß‡ªìπÕ‘π¥‘‡§‡μÕ√å

—́≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å∂Ÿ°ÕÕ°´‘‰¥ å‰¥â‡ªìπ´—≈‡øÕ√å‰μ√ÕÕ°‰´¥å ·≈–‰Õ‚Õ¥’π∂Ÿ°

√’¥‘«´å‡ªìπ‰Õ‚Õ‰¥¥å ‡¡◊ËÕ´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å∂Ÿ°ÕÕ°´‘‰¥ åÀ¡¥ ‰Õ‚Õ¥’π®–∑”

ªØ‘°‘√‘¬“°—∫πÈ”·ªÑß„Àâ ’πÈ”‡ß‘π ´÷Ëß‡ªìπ®ÿ¥¬ÿμ‘¢ÕßªØ‘°‘√‘¬“ ‡ªìπμâπ
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§. °“√‰∑‡∑√μ‡æ◊ËÕ„Àâ‡°‘¥μ–°Õπ (precipitation titration) «‘∏’π’È¥Ÿ®ÿ¥¬ÿμ‘§àÕπ¢â“ß¬“°

μ—«Õ¬à“ß¢ÕßªØ‘°‘√‘¬“ ‡™àπ °“√«‘‡§√“–ÀåÀ“‡°≈◊Õ·°ß (NaCl) „π‡π¬ ‚¥¬°“√

‰∑‡∑√μ¥â«¬ “√≈–≈“¬‡ß‘π‰π‡∑√μ ·≈–„™â‚æ·∑ ‡´’¬¡‚§√‡¡μ‡ªìπÕ‘π¥‘‡§‡μÕ√å

®ÿ¥¬ÿμ‘§◊Õ‡¡◊ËÕ‡°‘¥μ–°Õπ ’ â¡·¥ß¢Õß‡ß‘π‚§√‡¡μ ¿“¬À≈—ß®“°∑’Ë‡°≈◊Õ·°ß∂Ÿ°

∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—∫‡ß‘π‰π‡∑√μÀ¡¥·≈â«

Àπà«¬∑’Ë„™â«—¥ª√‘¡“μ√ §◊Õ ≈‘μ√ ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ≈Ÿ°∫“»°å‡´πμ‘‡¡μ√ À√◊Õ´’´’ (cubic

centimetre, cc) ‡ªìπμâπ

Àπà«¬ 1 ≈‘μ√  §◊Õ ª√‘¡“μ√¢ÕßπÈ”∑’Ë¡’πÈ”Àπ—° 1 °‘‚≈°√—¡ ≥ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’ËπÈ”¡’

§«“¡Àπ“·πàπ¡“°∑’Ë ÿ¥ §◊Õ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 4 Õß»“‡´≈‡´’¬  ·≈–§«“¡¥—π 1 ∫√√¬“°“»

1 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ = 1 / 1,000 ≈‘μ√

1 ≈Ÿ°∫“»°å‡´πμ‘‡¡μ√ (´’´’) §◊Õ ª√‘¡“μ√¢ÕßπÈ”∑’Ë∫√√®ÿÕ¬Ÿà„π≈Ÿ°∫“»°å∑’Ë¡’¢π“¥

°«â“ß x ¬“« x  Ÿß = 1 x 1 x 1 ‡´πμ‘‡¡μ√

1,000 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ = 1,000.028 ´’´’

°“√«‘‡§√“–Àå à«πª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’¢ÕßÕ“À“√1

„πªí®®ÿ∫—π°“√«‘‡§√“–Àå à«πª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’¢ÕßÕ“À“√¡’«‘∏’°“√μà“ßÊ ¡“°¡“¬ ÷́Ëß

‰¥âæ—≤π“·≈–ª√—∫ª√ÿß°—π¡“Õ¬à“ßμàÕ‡π◊ËÕß ‚¥¬Õ“»—¬¡“μ√∞“π®“°«‘∏’°“√∑’Ëπ—°«‘∑¬“»“ μ√å

™“«‡¬Õ√¡—π 2 §π §◊Õ Hennelbery ·≈– Stohmanu ‡√‘Ë¡μâπ«‘‡§√“–ÀåÕ“À“√ —μ«å‡ªìπ

§√—Èß·√°‡¡◊ËÕ 100 ªï°«à“¡“·≈â« ‡ªìπ°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‡√’¬°«à“ Proximate Analysis of Foods

À¡“¬∂÷ß °“√«‘‡§√“–Àå‡æ◊ËÕÀ“ à«πª√–°Õ∫À≈—°∑’Ë¡’Õ¬Ÿà„πÕ“À“√‚¥¬ª√–¡“≥ ÷́Ëß«‘∏’°“√

«‘‡§√“–Àå∑’Ë„™â®–∑”„Àâ‰¥âº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë√«¥‡√Á« ·≈–‰¡àμâÕß„™â‡§√◊ËÕß¡◊Õ ¡—¬„À¡àÀ√◊Õ∑’Ë

¬ÿàß¬“°·≈–√’∫‡√àß  à«πª√–°Õ∫À≈—°∑’Ëπ‘¬¡«‘‡§√“–Àå„πμ—«Õ¬à“ßÕ“À“√ ‰¥â·°à

1. §«“¡™◊Èπ (moisture)

2. ‡∂â“ (ash)

3. ‰¢¡—π (crude fat)

4. ‚ª√μ’π (crude protein)

5. °“° (crude fiber) À√◊Õ‡ âπ„¬Õ“À“√ (dietary fiber)

6. §“√å‚∫‰Œ‡¥√μ ‚¥¬Õ“»—¬º≈μà“ß (by difference)

°“√„™â§”«à“ çcrudeé π”Àπâ“ ‰¢¡—π À√◊Õ‚ª√μ’π · ¥ß„Àâ‡ÀÁπ«à“ º≈°“√

«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â‡ªìπ‡æ’¬ß§à“‚¥¬ª√–¡“≥‡∑à“π—Èπ ‰¡à„™à§à“∑’Ë·∑â®√‘ß¢Õß “√π—Èπ„πÕ“À“√ ·μà
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°Á‡ªìπ§à“∑’Ë‡™◊ËÕ∂◊Õ‰¥â À√◊Õ¡’§à“„°≈â‡§’¬ß°—∫§à“∑’Ë·∑â®√‘ß À“°μâÕß°“√§à“∑’Ë·∑â®√‘ß®–μâÕß

«‘‡§√“–Àå‚¥¬«‘∏’°“√Õ◊Ëπ∑’Ë„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë∂Ÿ°μâÕß·≈–·¡àπ¬” ́ ÷ËßÕ“®®–μâÕß„™â‡§√◊ËÕß¡◊Õ

√“§“·æß „™â‡«≈“„π°“√«‘‡§√“–Àåπ“π ·≈–‡ ’¬§à“„™â®à“¬ Ÿß Õ¬à“ß‰√°Áμ“¡ ªí®®ÿ∫—π‰¥â¡’

°“√æ—≤π“‡§√◊ËÕß¡◊Õ∑’Ë„™â‡«≈“„π°“√«‘‡§√“–ÀåÕ¬à“ß√«¥‡√Á« ·≈–„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë∂Ÿ°μâÕß

·¡àπ¬”¡“°¢÷Èπ √«¡∑—Èß¡’«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë “¡“√∂À“ “√∑’Ë¡’ª√‘¡“≥πâÕ¬¡“°‰¥â¥â«¬

§«“¡‡™◊ËÕ¡—Ëπ¢Õß«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë„™â1-3

°“√®–‡≈◊Õ°„™â«‘∏’„¥„π°“√«‘‡§√“–ÀåÕ“À“√π—Èπ®–¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫ªí®®—¬μà“ßÊ ‡™àπ††®–μâÕß

æ‘®“√≥“«à“«‘∏’°“√π—Èπ„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‡™◊ËÕ¡—Ëπ‰¥â¡“°πâÕ¬·§à‰Àπ††«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë¥’

®–μâÕß„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë·¡àπ¬” ¡’§«“¡∂Ÿ°μâÕß„°≈â‡§’¬ß°—∫§à“∑’Ë·∑â®√‘ß ¡’§«“¡‰«À√◊Õ

¡’√–¥—∫°“√«‘‡§√“–Àå‰¥âª√‘¡“≥μË” (sensitive) ·≈–μâÕß‡ªìπ«‘∏’∑’Ë¡’§«“¡®”‡æ“–‡®“–®ß

(specific) μàÕ “√∑’ËμâÕß°“√«‘‡§√“–Àå¡“°∑’Ë ÿ¥

§«“¡·¡àπ¬” (precision) ·≈–°“√∑¥≈Õß È́” (reproducibility) †§”∑—Èß Õß§”

π’È¡’À≈—°°“√‡À¡◊Õπ°—π §◊Õ ‡ªìπ°“√«—¥§«“¡ “¡“√∂¢Õß«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå «à“«‘∏’°“√

«‘‡§√“–Àå∑’Ë„™â‡¡◊ËÕ∑¥≈Õß È́”À≈“¬Ê §√—Èß‚¥¬ºŸâ∑¥≈Õß§π‡¥‘¡ À√◊Õ§πÕ◊ËπÊ ®–μâÕß„Àâ§à“

¢Õßº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â„°≈â‡§’¬ß°—π¡“°∑’Ë ÿ¥ ‡™àπ °“√‰∑‡∑√μ 3 §√—Èß À“°§à“∑’Ë‰¥â

„°≈â‡§’¬ß°—π∑ÿ°§à“ · ¥ß«à“¡’§«“¡·¡àπ¬”¥’ †·μàÀ“°§à“∑’Ë‰∑‡∑√μ‰¥â·μ°μà“ß°—π¡“°

· ¥ß«à“¡’§«“¡·¡àπ¬”‰¡à¥’

„π°“√«‘‡§√“–Àå∑“ß‡§¡’§«√«‘‡§√“–Àå´È”À≈“¬Ê §√—Èß Õ¬à“ßπâÕ¬ 3 §√—Èß ‡æ◊ËÕ„Àâ¡’

§«“¡¡—Ëπ„®„πº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â ·≈â«π”§à“∑’Ë‰¥â∑—ÈßÀ¡¥¡“À“§à“‡©≈’Ë¬ (mean) ‡æ◊ËÕ„Àâ

§à“∑’Ë‰¥â‡ªìπμ—«·∑π¢Õßº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑—ÈßÀ¡¥ ·μà‰¡à “¡“√∂∫àß™’È‰¥â«à“‡ªìπ§à“∑’Ë·∑â®√‘ß

(true value) ∂Ÿ°μâÕß∑’Ë ÿ¥

°“√∑’Ë«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå„¥„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë¡’§«“¡·¡àπ¬”¥’ ‰¡à‰¥âÀ¡“¬§«“¡«à“

«‘∏’°“√π—Èπ®–„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë∂Ÿ°μâÕß„°≈â‡§’¬ß°—∫§à“∑’Ë·∑â®√‘ß‡ ¡Õ‰ª

‡§√◊ËÕß¡◊Õ∑’Ë„™â„π°“√«‘‡§√“–Àå·μà≈–™π‘¥ ®–¡’§«“¡‡∑’Ë¬ßμ√ß·¡àπ¬”·μ°μà“ß°—π

À“°μâÕß°“√„Àâ¡’√–¥—∫§«“¡·¡àπ¬” (degree of precision)  Ÿß ®–μâÕß¡’°“√ Õ∫‡∑’¬∫

¡“μ√∞“π (calibrate) °—∫§à“¡“μ√∞“π (standard) Õ¬à“ß ¡Ë”‡ ¡Õ ‡™àπ °“√„™âμ“™—ËßÀ√◊Õ

‡§√◊ËÕß™—Ëß §«√π”πÈ”Àπ—°¡“μ√∞“π¡“μ√«® Õ∫§«“¡∂Ÿ°μâÕß¢Õß‡§√◊ËÕß™—Ëß∑’Ë„™âÕ¬Ÿà‡ ¡Õ

À√◊Õ°“√„™â‡§√◊ËÕßæ’‡Õ™¡‘‡μÕ√åÀ√◊Õ‡§√◊ËÕß«—¥§à“æ’‡Õ™ °àÕπ„™â∑ÿ°§√—Èß®–μâÕßπ” “√≈–≈“¬

∫—ø‡øÕ√å∑’Ë¡’§à“æ’‡Õ™¡“μ√∞“πÕ¬à“ßπâÕ¬ 2 §à“æ’‡Õ™ ¡“μ√«® Õ∫§«“¡∂Ÿ°μâÕß¢Õß

‡§√◊ËÕß«—¥§à“æ’‡Õ™ °àÕπ∑’Ë®–π”‰ª„™â«—¥À“§à“æ’‡Õ™¢Õßμ—«Õ¬à“ßÕ“À“√ ‡ªìπμâπ
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 C

% §«“¡∂Ÿ°μâÕß = x 100

% recovery = x 100

°“√„™â∫‘«‡√μμå«—¥ª√‘¡“μ√ ¡’§«“¡·¡àπ¬” ±0.02 ¡‘≈≈‘≈‘μ√

°“√„™â°√–∫Õ°μ«ß¢π“¥ 10 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ¡’§«“¡·¡àπ¬” ±0.05 ¡‘≈≈‘≈‘μ√

°“√„™â°√–∫Õ°μ«ß¢π“¥ 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ¡’§«“¡·¡àπ¬” ±0.5 ¡‘≈≈‘≈‘μ√

§«“¡∂Ÿ°μâÕß (accuracy) ‡ªìπ§à“∑’Ë∫àß™’È«à“«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë„™â„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå

∂Ÿ°μâÕß„°≈â‡§’¬ß°—∫§à“∑’Ë·∑â®√‘ß‰¥â¡“°πâÕ¬‡∑à“„¥ ∂â“º≈°“√«‘‡§√“–Àå„°≈â‡§’¬ß°—∫§à“∑’Ë

·∑â®√‘ß¡“° · ¥ß«à“«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë„™â¡’§«“¡∂Ÿ°μâÕß Ÿß ∂â“º≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥âÀà“ß

®“°§à“∑’Ë·∑â®√‘ß¡“° · ¥ß«à“«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë„™â¡’§«“¡∂Ÿ°μâÕßμË”

(§à“∑’Ë·∑â®√‘ß - §à“∑’Ë‰¥â®“°°“√«‘‡§√“–Àå)

§à“∑’Ë·∑â®√‘ß

«‘∏’°“√μ√«® Õ∫§«“¡∂Ÿ°μâÕß¢Õß«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë„™â

°. „™âμ—«Õ¬à“ß¡“μ√∞“π∑’Ë∑√“∫ª√‘¡“≥ “√·πàπÕπ

¢. π”μ—«Õ¬à“ß¡“«‘‡§√“–Àå‚¥¬„™â«‘∏’°“√À≈“¬Ê  «‘∏’ ·≈â«¥Ÿ«à“«‘∏’‰Àπ∑’Ë„Àâ§à“„°≈â‡§’¬ß

°—∫§à“∑’Ë∂Ÿ°μâÕß¡“°∑’Ë ÿ¥ «‘∏’∑’Ë„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå∂Ÿ°μâÕß„°≈â‡§’¬ß°—∫§à“∑’Ë·∑â®√‘ß¡“°∑’Ë ÿ¥†

®–‡ªìπ«‘∏’∑’Ë¥’∑’Ë ÿ¥·≈–¡’§«“¡∂Ÿ°μâÕß Ÿß

„π°“√«‘‡§√“–Àå®÷ßπ‘¬¡À“§à“ % recovery §«∫§Ÿà°—π‰ª ‚¥¬‡μ‘¡ “√∫√‘ ÿ∑∏‘Ï∑’Ë

∑√“∫®”π«π·πàπÕπ≈ß‰ª¥â«¬ ·≈â«§”π«≥À“ % recovery ¢Õß “√∑’Ë‡μ‘¡≈ß‰ª ´÷Ëß®–

∑”„Àâ∑√“∫«à“«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë„™â„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå¡’§«“¡∂Ÿ°μâÕß¡“°πâÕ¬‡æ’¬ß‰√

A - B

A = μ—«Õ¬à“ß +  “√∫√‘ ÿ∑∏‘Ï∑’Ë∑√“∫ª√‘¡“≥·πàπÕπ

B = μ—«Õ¬à“ß

C =  “√∫√‘ ÿ∑∏‘Ï∑’Ë∑√“∫ª√‘¡“≥·πàπÕπ

πÕ°®“°π’È¬—ßμâÕß§”π÷ß∂÷ß§«“¡¬“°ßà“¬¢Õß°“√«‘‡§√“–Àå·≈–√–¬–‡«≈“∑’Ë„™â„π

°“√«‘‡§√“–Àå¥â«¬ §«“¡·μ°μà“ß¢Õß§«“¡·¡àπ¬”°—∫§«“¡∂Ÿ°μâÕß·πàπÕπ · ¥ß¥—ß√Ÿª∑’Ë 2.1
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a = º≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â¡’§«“¡·¡àπ¬”·≈–∂Ÿ°μâÕß

b = º≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â¡’§«“¡·¡àπ¬”·μà‰¡à∂Ÿ°μâÕß ‡æ√“–§à“∑’Ë‰¥âÀà“ß®“°§à“∑’Ë·∑â®√‘ß

c = º≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â∂Ÿ°μâÕß ‡æ√“–§à“∑’Ë‰¥â„°≈â‡§’¬ß°—∫§à“∑’Ë·∑â®√‘ß·μà‰¡à¡’§«“¡·¡àπ¬”

d = º≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â‰¡à¡’§«“¡·¡àπ¬”·≈–‰¡à¡’§«“¡∂Ÿ°μâÕß‡π◊ËÕß®“°§à“∑’Ë‰¥âÀà“ß®“°

§à“∑’Ë·∑â®√‘ß¡“°

√Ÿª∑’Ë 2.1 §«“¡·μ°μà“ß¢Õß§«“¡·¡àπ¬”°—∫§«“¡∂Ÿ°μâÕß

∑’Ë¡“ : ‡Õ° “√Õâ“ßÕ‘ßÀ¡“¬‡≈¢ 3

„π°“√ª√–‡¡‘πº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â«à“¡’§«“¡º—π·ª√¡“°À√◊ÕπâÕ¬®–æ‘®“√≥“

®“°™à«ßÀà“ß (range) ¢Õß§à“ Ÿß ÿ¥·≈–§à“μË” ÿ¥ À“°Àà“ß°—π¡“° · ¥ß«à“ º≈°“√

«‘‡§√“–Àå¡’§à“º—π·ª√ Ÿß μâÕß§”π«≥À“§à“‡∫’Ë¬ß‡∫π¡“μ√∞“π (standard deviation) ´÷Ëß

®–‡ªìπ§à“∑’Ë∫àß™’È∑’Ë¥’«à“º≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â¡’§à“„°≈â‡§’¬ß°—πÀ√◊ÕÀà“ß°—π¡“°

§«“¡®”‡æ“–‡®“–®ß (specificity) À¡“¬∂÷ß °“√∫àß™’È«à“«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë„™â

¡’§«“¡‡©æ“–‡®“–®ßμàÕ “√∑’ËμâÕß°“√«‘‡§√“–Àå¡“°πâÕ¬‡æ’¬ß‰√ À“°«‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë„™â

¡’§«“¡‡©æ“–‡®“–®ßμË” ®–¡’º≈°√–∑∫μàÕº≈°“√«‘‡§√“–Àå∑’Ë‰¥â ‡™àπ °“√¡’ “√Õ◊Ëπº ¡À√◊Õ

ªπÕ¬Ÿà„πμ—«Õ¬à“ß À√◊Õ°“√√∫°«π¢Õß “√Õ◊ËπμàÕ “√∑’Ë«‘‡§√“–Àå ®–∑”„Àâº≈°“√«‘‡§√“–Àå

∑’Ë‰¥â§≈“¥‡§≈◊ËÕπ‰¡à∂Ÿ°μâÕß ‡™àπ °“√«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥«‘μ“¡‘π´’‚¥¬«‘∏’°“√‰∑‡∑√μ ÷́Ëß

Õ“»—¬À≈—°°“√∑’Ë«à“«‘μ“¡‘π´’‡ªìπ “√∑’Ë¡’ ¡∫—μ‘‡ªìπ “√√’¥‘«´‘ß (reducing agent) À“°„π

μ—«Õ¬à“ß∑’Ëπ”¡“«‘‡§√“–Àå¡’ “√Õ◊Ëπ∑’Ë¡’ ¡∫—μ‘‡ªìπ “√√’¥‘« ‘́ß‡™àπ‡¥’¬«°—∫«‘μ“¡‘π´’ †®–∑”„Àâ

º≈°“√«‘‡§√“–ÀåÀ“ª√‘¡“≥«‘μ“¡‘π´’∑’Ë‰¥â¡’§à“ Ÿß°«à“§à“∑’Ë‡ªìπ®√‘ß‰¥â
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