
 
 
 
 
 
 

 
วัตถุประสงค      1. เพ่ือวิเคราะหใยอาหารในอาหารชนิดตางๆ 

     2. เพ่ือเปรียบเทยีบคุณภาพอาหารตางๆเน่ืองจากอาหารมีเสนใยอาหาร 
     ตางกัน 
     3. เพ่ือศึกษาการวเิคราะหใยอาหารดวยเครื่องมืออัตโนมัติและการ 

วิเคราะหโดยใชเคร่ืองยอยเสนใยที่ใชเคร่ืองมือด้ังเดิม       
 

หลักการ        ใยอาหาร (Crude fiber) คือ คารโบไฮเดรตที่ยอยไมไดประกอบดวย

เซลลูโลสเปนสวนใหญ hemi-cellulose และแรธาตบุางชนิด ตามปกติจะใชเปนตัววัดคุณคา
ทางอาหารหลายชนิดเพราะใยอาหารยอยยาก นอกจากน้ีปริมาณใยอาหารยังใชใน การตรวจ
การปลอมปนในอาหาร และบอกความสดของผักผลไม ถาผักผลไมมีใยอาหารสูงแสดงวาผัก
หรือผลไมนั้นไมสด ใยอาหารเปนสวนที่ไดจากการยอยตัวอยางดวยสารละลายกรดและดางใน
เวลาและสภาวะที่กําหนด สวนที่เหลือจากการยอยไปอบและเผา นําผลการวิเคราะหไป
คํานวณสวนทีห่ายไปหลังจากการอบและเผา  ในบทปฏบิัติการน้ีจะศกึษาการวเิคราะห  
crude fiber เทาน้ัน  

 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
เคร่ืองวิเคราะหใยอาหาร  (Hot Extraction Fiber Apparatus) 1.   

2.   เคร่ืองวิเคราะหใยอาหาร  (Cold Extraction Fiber Apparatus) 
3.   ตูอบลมรอน 
4.   เคร่ืองยอยใยอาหาร 
5.   เคร่ืองกรองบุชเนอร 
6.   เตาเผา 

(Determination of Crude Fiber) 

 

บทปฏิบัติการที่ 13 
การวิเคราะหใยอาหาร 
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สารเคมี 
1.   กรดซัลฟวริก 0.128 โมลาร  
2.   Octanol 
3.  โปแตสเซียมไฮดรอกไซด 0.223 โมลาร 
4.   ซีไลท (celite) 
 

การเตรียมสารเคมี 
1.  กรดซลัฟวริก  0.128 โมลาร   โดยไปเปตกรดซลัฟวริกเขมขนจํานวน  3.8  มิลลิลติร  
    47ละลายในน้าํกรองครบ 1 ลิตร 

โปแตสเซยีมไฮดรอกไซด  0.223 โมลาร  โดยชั่ง โปแตสเซยีมไฮดรอกไซด 12.5 กรัม  2.   

    ละลายในน้ํากรองครบ 1 ลิตร 

 
วิธีวเิคราะห 
 

1. วิธีวิเคราะหโดยใชเคร่ืองอัตโนมัติ 
วิธีทดลอง 
1. ชั่งตวัอยางทีป่ราศจากความชื้นและสกัดไขมันออกแลว ซึ่งอบแหงแลวใหไดน้ําหนัก

ประมาณ 1 กรัม (น้ําหนักแนนอน) ใสลงในภาชนะที่ใสอาหารชนิดทนไฟ  
(Sinter glass crucible) 

2. นํา Sinter glass crucible  ใสในเครื่อง Hot Extraction Unit   
3. เติมกรดซัลฟวริกความเขมขน 0.128  โมลาร ปริมาณ 150 มิลลลิติรลงใน Sinter glass 

crucible  
4. เติม Octanol จํานวน 2-3 หยด เพ่ือปองกันฟองลนออกมาเม่ือความรอนสูง  
5. ลดความรอนลงและตมเปนเวลา 30 นาท ี  กรองแลวลางดวยนํ้ารอน 3  คร้ัง คร้ังละ 30 

มิลลิลติร 
6.   เติมโปแตสเซียมไฮดรอกไซด 0.223 โมลาร ปริมาณ 150 มิลลลิติร 
7. กรองและลางดวยน้ํารอน 3 คร้ัง ปริมาณครั้งละ 25 มิลลิลติร และกรองจนแหง 
8. ลางสารตวัอยางที่อยูใน crucible ดวยอะซีโตน ในเครือ่ง cold extraction unit 
9. อบ crucible ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซยีส  เปนเวลา  2 ชั่วโมง ในโถอบแหงใหเย็น และ

ชั่งนํ้าหนัก (W1)  
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10. เผาตวัอยางทีอุ่ณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เปนเวลาอยางนอย 3  ชั่วโมง ทิ้งใหเยน็ และ
ชั่งนํ้าหนัก (W2)  

 

2. วิธีวิเคราะหโดยใชเคร่ืองยอยแบบดั้งเดิม 
วิธีทดลอง 
1. ชั่งตวัอยางทีป่ราศจากความชื้นและสกัดไขมันออกแลวซึ่งอบแหงแลวใหไดน้ําหนัก

ประมาณ 1 กรัม (น้ําหนักแนนอน) ลงในบีกเกอรขนาด 500  มิลลิลติร 
2. เติมกรดซัลฟวริกความเขมขน 0.128 โมลาร ปริมาณ  150 มิลลลิิตรและใหความรอนโดย

ตมเดือด 30 นาที เพ่ือสลายคารโบไฮเดรตและโปรตนี ใชแทงแกวคนตลอดเวลา 
3. ปดบีกเกอรดวยกระจกนาฬิกา วางถงุน้ําแข็งเหนือกระจกนาฬิกาน้ี ใชผาเช็ดหยดน้ํา

รอบๆบีกเกอรตลอดเวลา 
4.   กรองสารละลายผานเคร่ืองกรองบุชเนอร ลางกากตะกอนดวยน้าํรอนหลายๆครั้ง จนไมมี 
     กรดเหลืออยู ทดสอบดวยกระดาษลติมัส 
5.   เทกากลงในบีกเกอรอันใหม เติมโปแตสเซียมไฮดรอกไซด 0.223 โมลาร ปริมาณ 150   
     มิลลิลิตร ใหความรอนโดยตมเดือด 30 นาทีใชแทงแกวคนตลอดเวลา 
6.  กรองและลางดวยนํ้ารอน 3 คร้ัง ปริมาณครั้งละ 25 มิลลิลติร และลางดวย 1% กรดเกลือ  
     และ   ลางดวยน้ํารอนอีกหลายครั้งจนไมมีกรดเหลืออยู และกรองจนแหง 
7.   ลางกากดวยเอธลิแอลกอฮอล 95% 2 คร้ัง นํากากไปอบในตูอบที่อุณหภูมิ 100 องศา 

เซลเซียส จนไดน้ําหนักคงที่ (W1)      
8.   เผาตัวอยางที่อุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เปนเวลาอยางนอย 3 ชั่วโมง ทิ้งใหเย็น และ 

ชั่งนํ้าหนักกาก (W2)       
 

การคํานวณปริมาณเสนใยอาหาร 
 

 % ปริมาณเสนใยอาหาร  =    100  
ตนอยางเริ่มน้ําหนักตัว

)(W าน้ําหนักเถ - )(W งของกากน้ําหนักแห 21 ×⎟
⎠
⎞⎜

⎝
⎛
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ภาพที่ 13.1  เครื่องวิเคราะหใยอาหาร  (Hot Extraction Fiber Apparatus) 

 

 
ภาพที่ 13.2   เครื่องวิเคราะหใยอาหาร  (Cold Extraction Fiber Apparatus) 
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ตารางที่ 9    แบบบันทึกขอมูลการวิเคราะหใยอาหาร (Crude fiber) 
 

รายการ A B 
น้ําหนักขวดชัง่ + สารตัวอยาง (กรัม)   
น้ําหนักขวดชัง่   
น้ําหนักสารตวัอยาง   
น้ําหนัก crucible + Residue ชั่งคร้ังที่ 1   
น้ําหนัก crucible + Residue ชั่งคร้ังที่ 2   
Crude fiber (กรัม)   
Crude fiber (%) =    
                                                                                  คาเฉลี่ย  

 
 
วันทีว่ิเคราะห 
เคร่ืองชั่งหมายเลข 
ตูอบหมายเลข 
อุณหภูมิ                           องศาเซลเซียส เวลา :                               ชั่วโมง 
เตาเผาหมายเลข  
วิเคราะหโดย                         เวลา :                               ชั่วโมง 
ตรวจสอบโดย วันที ่
หมายเหตุ วันที ่
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วิธีวเิคราะห Dietary fiber โดยใช เอ็นไซม 
 

    1. ชั่งนํ้าหนักตัวอยาง  1  กรัม 
    2. ทําการ  gelatinization  และ  incubate  ดวยเอนไซม  Termamyl  นาน 15  นาที  หรือ  
        30  นาที  ที่  pH 6.0 และ อุณหภูมิ  60  องศาเซลเซียส 
    3. incubate ดวย  protease  นาน 30 นาที ที่  pH 7.5  และอุณหภูมิ  60  องศาเซลเซียส 
    4. incubate  ดวย  amloglucosidase  นาน  30  นาที  ที่ pH 4.5  และอุณหภูมิ  60   
        องศาเซลเซียส 
    5. ตกตะกอนดวยเอทธลิแอลกอฮอล  และ  acetone 
    6. นําไปอบแหง  คํานวณคา dietary fiber   
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ตารางที่ 10   แบบบันทึกผลวเิคราะห Proximate Analysis 
 

การวิเคราะหที่  
รายงานเลขที่  

ชื่อตัวอยาง 
 

 
ผูสงวิเคราะห 
และที่อยู 
 
 
 
 

 สงรายงานให 
 
วันที่รับตัวอยาง                                      
วันที่หนวยงานยอยวิเคราะหคุณคาทางอาหาร                           

 

       
  
วันที่เริ่มวิเคราะห   
 

 รายละเอียดตวัอยาง 
 
 
ตองการตรวจ  � ความชื้น 

   � ไขมัน 

   � โปรตีน/ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด 

   � ปริมาณเสนใย 

   � ปริมาณเถา 

   � คารโบไฮเดรต (by difference) 

   � ปริมาณพลังงาน 
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ตารางที่ 10  ตอ 
 

รายงาน 
% 

 ปริมาณที่
รับมา  % 

นํ้าหนักแหง   
% 

อางอิงรายงาน
เลขที ่

ความชื้น     
ไขมัน     
ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด    
ปริมาณโปรตีน (N × 6.25)     
ปริมาณเสนใย     
ปริมาณเถา     
ปริมาณคารโบไฮเดรตโดยการคํานวณ     
= 100 - (% ความชื้น + %ไขมัน+
โปรตีน + เสนใย + เถา) 
ปริมาณพลังงาน กิโลแคลอรี/100 กรัม    
= (โปรตีน × 4) + (ไขมัน × 9) + 
(คารโบไฮเดรต × 4) 
 

รายงานโดย:                 วันที:่ 
ตรวจโดย   :                 วันที่ : 
หมายเหต ุ
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(Determination of  acidity in Beverage) 
 

 

บทปฏิบัติการที่ 14 
การวิเคราะหคาความเปนกรดของอาหาร 

วัตถุประสงค     1. เพ่ือวิเคราะหคาความเปนกรดดางของอาหาร เพ่ือศึกษาการหาปริมาณ 

    กรดอินทรียที่เกิดขึ้นในเครื่องด่ืมชนิดตางๆ 
   2. การใชเคร่ือง พีเอช 
   3. วิธีบํารุงรักษาเครื่อง พีเอช 

 

หลักการ       โพเทนชิโอเมตริกไทเทรชัน คือ เทคนคิที่เก่ียวของกับการวัด hydrogen  ions 

ที่เก่ียวของในปฏิกริยา คาที่วัดไดออกมาเปนพีเอช (pH) ซึ่งเครื่องมือที่ใชเรียก pH meter 
หรือ Voltmeter โดยมี electrode สองชนิดที่ใชวัด pH ของสารละลายคือ indicator และ 
reference electrode 
 

การวิเคราะหปริมาณกรดทั้งหมด (Determination of Titratable acidity) 
การวิเคราะหปริมาณกรดทั้งหมด เปนการหาปริมาณกรดอินทรียในเครื่องด่ืมตางๆ 

เชน น้ําผลไม ไวน ซึ่งปริมาณกรดอินทรียในอาหารมีความสําคัญตออายุการเก็บของอาหาร
นั้นๆ เน่ืองจากจุลินทรียจะไมเจริญเจิบโตในสารละลายกรด โดยใหน้ําผลไมหรือไวนทํา
ปฏิกริยากับดางแกคือ โซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 นอรมัล ซึ่งจะเปนการวัดปริมาณ hydrogen 
ions ซึ่งรวมกับ anions ของ tartaric (H2T) หรือ bitartaric acid (HT-) ซึ่งจะให H+ รวมทั้งกรด
ตางๆในสารละลายยกเวน Carbamic acid 
 

การหาจุดยุติ 
 โดยไทเทรตน้าํผลไมกับโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 นอรมัลโดยใช pH meter วัดพีเอช 
ที่เปลีย่นไปจนถึง 8.2 และสรางไทเทรชนัเคอรฟและหาจุดกึ่งกลางของ inflation of the curve 
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อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.   พีเอชมิเตอร (pH meter) 
2.   บวิเรต (Burette) 
3.   เคร่ืองกวนแมเหล็ก (Magnetic strrer) 
 

สารเคมี 
1.   โซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 นอรมัล 
2.   Buffer pH. 4.0 และ 7.0 
 

การเตรียมสารเคมี 
1.   โซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 นอรมัล  เตรียมน้ํากลั่นที่ปราศจากคารบอนไดออกไซดโดย 
ตมเดือด ทิ้งใหเย็น  ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซด 4 กรัม ละลายดวยน้ํากรองจนครบ 1 ลิตร เก็บใน
ขวด Polyethylene ที่ปดสนิท 
2.   วิธีเตรียม buffer 4.0  และ 7.0 แสดงในบทที่ 15  
 

วิธีวเิคราะห 
1.   ปเปตนํ้าผลไม 10 มิลลิลติร เติมนํ้ากลั่น 100 มิลลิลติร 
2.   การสแตนดารดไดซพีเอชมิเตอรดวย สารละลายบัฟเฟอร 4.0 และ 7.0  
3.   ไทเทรตครั้งละ 0.1 มิลลิลติร จนถึง pH 8.2 จดปริมาตรของดางที่ใช และไทเทรตตอไปอีก 

0.5 มิลลิลติร จดคาพีเอชที่เปลี่ยน 
  

คํานวณคา  Titratable  Acidity (%) 
 

Titratable Acidity (%)   =  

100  
ใชนํ้าผลไมทีปริมาตรของ

0.075   ี้ของดางนอรมัลลิต  นอรมัล 0.1 ไซดดียมไฮดรอกปริมาตรโซเ
×⎟
⎠
⎞

⎜
⎝
⎛ ××

   

 
หมายเหตุ  น้ําหนักโมเลกุลของกรดทารทาริก = 75 
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ตารางที่ 11   ขอมูลการไทเทรตและการคํานวณอนุพันธ 
 

ขอมูลการไทเทรต การคํานวณอนุพันธ 
I 

ปริมาตร  
ไทแทรนต 
(v) (ml) 

II 
ศักย 

(E vs SCE) 
(volt) 

III 
E/ V A 

(volt/ml) 

IV 
Vเฉลี่ย 

 จาก I 
(ml) 

V 
2E/ V 2B 
(volt/ml) 

VI 
Vav 

C จาก 
IV 

(ml) 
10.00 0.508 
20.00 0.508 
25.00 0.61 
27.00 0.638 
28.00 0.662 
28.50 0.681 
29.00 0.702 
29.50 0.734 
29.60 0.75 
29.70 0.77 
29.80 0.795 
29.90 0.84 
30.00 0.904 
30.10 1.036 
30.20 1.108 
31.00 1.391 
32.00 1.412 
35.00 1.434 
40.00 1.449 
45.00 1.469 

0.007 
0.006 
0.014 
0.024 
0.038 
0.042 
0.064 
0.16 
0.2 
0.25 
0.45 
0.64 
1.32 
0.72 
0.354 
0.021 
0.007 
0.003 
0.004 

15.00 
22.50 
26.00 
27.50 
28.25 
28.75 
29.25 
29.55 
29.65 
29.75 
29.85 
29.95 
30.05 
30.15 
30.60 
31.50 
33.50 
37.50 
42.50 

 
 
 

0.008 
0.044 
0.32 
0.40 
0.50 
2.00 
1.90 
6.80 
-6.00 
-0.81 
-0.37 
-0.007 

 

 
 
 

28.50 
29.00 
29.40 
29.60 
29.70 
29.80 
29.90 
30.00 
30.10 
30.37 
31.05 
32.50 
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วิธีคํานวณและสรางกราฟ 

 
 

การวิเคราะหคาความเปนกรดดางของผลิตภัณฑอาหาร 
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จุดยุติ  V = 30 ml , E = 0.91 volt

           E  (volt)

V (ml) 

 
 

Experiment titration curve 
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ภาพที่ 14.1 เคร่ืองวัดความเปนกรดดาง (pH meter) 
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วัตถุประสงค      1. เพ่ือเตรี หองปฏิบัติการวิเคราะห ยม สารละลายบัฟเฟอร ไวใชไดใน

รื่องพีเอช สําหรับวัดความเปนกร
(Preparation of Buffer) 

                        2. การใชเค ด-ดางของผลิตภัณฑอาหาร 
 

หลักการ           สารละลายบัฟเฟอรเตรียมจากสารละลายกรดออนและเกลือของกรดออน
หรือดางออนและเกลือของดางออน สารละลายบัฟเฟอรนี้จะตานทานการเปลี่ยนแปลงความ
เขมขนของ  hydrogen ion   เม่ือเติมกรดหรือดางเล็กนอยลงในสารละลายนี้ คาพีเอช  (pH)   
ไมเปลี่ยนแปลงสารละลายบัฟเฟอรใชใน หองปฏิบัติการสําหรับการตรวจสอบมาตรฐานความ
คงที่ของเคร่ืองวัดความเปนกรด-เบส (pH meter) 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.   เคร่ืองชั่งละเอียด 
2.   เคร่ืองพีเอช 
 

สารเคมี 
1.   borax 
2.   potassium hydrogenphtalate 
3.   hydrochloric acid 
4.   sodium hydroxide 
5.   disodium hydrogenphtalate 
 

วิธีเตรียม  โดยชั่งน้ําหนักที่มีปริมาณแนนอนของกรดออนและเกลือของกรดออนหรือ 

ดางออนและเกลือของดางออน ซึ่งสารละลายทีใ่ชตองมีความบริสทุธิ์สูงมาก เม่ือเตรียมแลว
ตองเติมสารกันเสียลงในสารละลายนี้ดวยเนื่องจากจุลินทรียสามารถเจริญเติบโตได สารละลาย 
บัฟเฟอรควรเก็บในตูเย็นเม่ือตองการใชควรแบงใสภาชนะขนาดเล็กไมควรนําขวดที่ใสทั้งหมด
ออกจากตูเย็นเพราะจะเสยีงายและความคงที่ของสารละลายบัฟเฟอรจะลดลง ซึ่งสามารถ
เตรียมไดในรปูแบบของสารละลายและชนิดเม็ด ถาเปนชนดิเม็ดจะเก็บไดนานและสะดวกใน
การเคลื่อนยาย สามารถนําไปใชในทีต่างๆ 

 

 

บทปฏิบัติการที่ 15 
การเตรียมสารละลายบัฟเฟอร 
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ตารางที่ 12   สูตรเตรียมสารละลายบฟัเฟอรซึ่งเม่ือเตรียมเสร็จแลวตองเจอืจาง
สารละลายครบ 100 มิลลลิิตร 

 
pH          ml 0.2M      ml 0.1 M       ml 0.1 M                                                                                 ml 0.05 M 

25°C      KCl            potassium      potassium                                                                                disodium 
                              hydrogen       dihydrogen      ml 0.2 M      ml o.1 M    ml 0.1 N      ml 0.025 M      hydrogen    ml 0.2 N 
                              phthalate        phosphate         HCl             HCl          NaOH           borax         phosphate     NaOH   
1.0          25                                                        67 
1.5          25                                                        20.7 
2.0          25                                                        6.5   
2.5                                50                                                   38.8 
3.0                                50                                                   22.3  
3.5                                50                                                   8.2 
4.0                                50                                                   0.1 
4.5                                50                                                                      8.7 
5.0                                50                                                                      22.6 
5.5                                50                                                                       36.6 
6.0                                50                                                                       5.6 
6.5                                50                                                                      13.9 
7.0                                50                                                                       29.1 
7.5                                                         50                                              40.9 
8.0                                                         50                                               46.1 
8.5                                                                                     15.2                                 50 
9.0                                                                                      4.6                                  50 
9.5                                                                                                           8.8             50 
10.0                                                                                                        18.3             50 
10.5                                                                                                         22.7             50 
11.0                                                                                                         4.1                              50 
11.5                                                                                                        11.1                              50 
12.0                                                                                                         26.9                             50 
12.5         25                                                                                                                                               20.4 
13.0         25                                                                                                                                               66.0 
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ตารางที่ 13   อินดิเคเตอรบางชนิดสําหรับ กรด-เบส 

 
อินดิเคเตอร  pH range     ความเขมขน  

            นน. เปนกรัมตอปริมาตร ตัวทําละลาย                                          
การเปล่ียนสี             (กรด-เบส)           100 ลบ. ซม. 

 
Thymol blue  1.2 - 2.8   0.1   20 %  
   แดง - เหลือง     ethanol 
Methyl yellow  2.9 - 4.0   0.1   90 %  
(Butter yellow)  แดง – เหลือง      ethanol 
Methyl orange  3.1 - 4.4   0.1   น้ํา 
   แดง – เหลือง 
Bromphenol blue  3.0 – 4.6  0.1   20 %  
   เหลือง – น้ําเงิน     ethanol 
Bromocresol green 3.8 – 5.4  0.1   20 %  
   เหลือง – น้ําเงิน                    ethanol 
Methyl red  4.2  - 6.2  0.1   60 %  
   แดง – เหลือง       ethanol 
Bromocresol purple  5.2-6.8   0.1   60 % 
   เหลือง – มวง     ethanol 
Bromthymol blue  6.0 – 7.6  0.05 – 0.1  20 %  

เหลือง – น้ําเงิน     ethanol 
Natural red  6.8 – 8.4  0.1   60 %  
  เหลือง – แดง      ethanol 
Phenolpthalein  8.2 – 10.0  0.1 – 1.0  60 %  
  ไมมีสี – แดง     ethanol 
Thymolphthalein  9.3 – 10.5  0.04   50 %  
  ไมมีสี – น้ําเงิน  0.1              ethanol 
Alizarin yellow  10.1 – 12.0  0.1   90 %  
  เหลือง – แดง      ethanol 
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ภาพที่ 15.1 เคร่ืองวัดอิออนเฉพาะ (Ion Selective Electrode) 
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(Determination of Total Hardness) 
 

 

บทปฏิบัติการที่ 16 
การวิเคราะหความกระดางของนํ้า 

วัตถุประสงค     1. เพ่ือศึกษาวิธีวิเคราะหความกระดางของน้ํา  

     62. เพ่ือศึกษาวิธีเตรียมสารเคมีเพ่ือใชในการวิเคราะหนํา 
 

หลักการ    เนื่องจากน้ํามีความสําคัญมากในอุตสาหกรรมอาหาร ความกระดางของน้ํา

ทําใหเกิดปญหามากในการผลิตอาหารในอุตสาหกรรมความกระดางจะทําใหเกิดตะกอนใน
หมอน้ําของโรงงานอุตสาหกรรม ความกระดางของน้ําเปนการวัดความสามารถของน้ําที่จะ
ตกตะกอนสบู สบูจะถูกทําใหตกตะกอนโดย แคลเซียม  และ แมกนีเซียม  ความกระดางของน้าํ
จึงหมายถึงความเขมขนของ แคลเซียม และ แมกนีเซียม มีหนวยเปนมิลลิกรัมตอลิตรของ 
แคลเซียมคารบอเนต วิธีวิเคราะหโดยใชหลักการของสารประกอบเชิงซอน   ion ของโลหะ 
ตางๆมักจะทําตัวเปนผูรับ electron pair acceptor  ซึ่งจะทํา ปฏิกิริยากับสารที่ เปนตัวใหคู 
electron เกิดสารประกอบ coordination หรือ ไอออนเชิงซอน (complex ion) ในการหา
ปริมาณโลหะนิยมใชอีดีทีเอ (EDTA) เพราะสามารถรวมกับ ion ของโลหะสวนใหญดวย
อัตราสวนโมล 1:1 สารเชิงซอนของโลหะ  อีดีทีเอที่เกิดขึ้นละลายน้ําได ซึ่งจะไมทําใหเกิด
ความคลาดเคลื่อน ในเรื่องการตกตะกอนอีดีทีเอเปน chelating agent  สามารถเกิดอิออน
เชิงซอนที่เสถียรกับ แคลเซียม แมกนีเซียม และ สารอนุมูลบวก 2 (divalent) ชนิดที่เปน
สาเหตุของความกระดางของน้ํา 
 

ชนิดของน้าํ          ความกระดางของน้ํา 
น้ําออน (soft water)          0 -  60  มิลลิกรัม/ลิตร 
น้ํากระดางปานกลาง (moderately hard)      61 - 120  มิลลิกรัม/ลิตร 
น้ํากระดาง       121 - 180  มิลลิกรัม/ลิตร 
น้ํากระดางมาก             มากกวา 180  มิลลิกรัม/ลิตร 
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อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.   บวิเรต 
2.   ปเปต 
 

สารเคมี 
1.   EDTA 
2.   Magnesium chloride 
3.   Magnesium sulphate 
4.   Ammonium hydroxide 
5.   Ammonium chloride 
6.   Calcium carbonate 
 

วิธีเตรียมสารเคมี 
1.  Standard EDTA (Edthylenediamine tetra acetic acid) 0.01 M   

ชั่ง EDTA (AR grade) 3.723  กรัม ละลายน้ํากลั่นจนครบ 1 ลิตร 
2.Standard Calcium solution  
 ชั่ง anhydrous calcium carbonate 1.000 กรัม ลงในขวดรูปชมพูขนาด 500 มิลลลิิตร 
เติม1=1 HCl  เขยาจน calcium carbonate จนหมด เติมนํ้ากลัน่ 200 มิลลลิิตร และตมให
เดือด 2-3 นาที เพ่ือไลกาซคารบอนไดออกไซด ทิ้งใหเย็นเติมน้ํากลัน่จนครบ 1000  มิลลิลติร 
3. Indicator  

 3.1 โดยละลาย Eriochrome Black T 0.5 กรัม ใน triethanolamine 50 มิลลลิิตร 
 3.2 บด Eriochrome Black T 0.5 กรัม กับ sodium sulphate anhydrous 100  กรัม 

4. Buffer solution  
 ชั่ง Ammonium chloride 16.9  กรัม และละลายใน ammonium hydroxide  มิลลลิิตร 
เติม EDTA 1.179  กรัม  และ magnesium sulfate 780 มิลลิกรัม หรือ  magnesium chloride         
เติมนํ้ากลั่นจนครบ 250 มิลลลิิตร 
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วิธีทดลอง 
1. เตรียมสารมาตรฐานแคลเซยีมคลอไรด 0.05 โมลาร  

ชั่งแคลเซยีมคารบอเนต ใหไดน้ําหนักแนนอน 0.5000 กรัม  ใสในบิกเกอรขนาด 250 
มิลลิลติร เติมกรดเกลือที่เจือจางซ่ึงสมมูลกับแคลเซียมคารบอเนต 
โดยคํานวณตามสมการดังน้ี 
CaCO3  +  2HCl          CaCl2  + H2O + CO2 

เติมนํ้ากลั่นลงในสารละลายประมาณ 50 มิลลิลิตร ชาๆตมไลคารบอนไดออกไซดทําให
เย็น เทสารละลายทั้งหมดลงในขวดรปูชมพูขนาด100มิลลิลติร เติมน้ํากลั่นใหครบปริมาตร 

2. ปเปตตวัอยางน้ํา 25 มิลลิลติรลงในขวดปากกวางขนาด 500 มิลลลิิตร 
3. ปเปต buffer pH 10.0 ปริมาตร 1.0 มิลลลิิตร ลงในสารละลายตวัอยาง 
4. เติม Eriochrome black T ชนิดผงปริมาณเล็กนอย ซึง่สารละลายจะมีสีแดงองุน 
5. ไทเทรตดวยสารมาตรฐาน อีดีทีเอ 0.05  โมลาร จนถึงจุดยุติซึ่งสารละลายเปลี่ยนเปนสีฟา 
6. สารไรสิ่งตวัอยาง ใชน้ําแทนตัวอยาง ปรมิาณ 25 มิลลลิิตร 
7. บันทึกผลการทดลองและคาํนวณความกระดางของน้ําเปน มิลลิกรัม/ลิตร ของแคลเซียม     
     คารบอเนต 
 

วิธีการคํานวณ   
1. หาความเขมขนของสารมาตรฐาน แคลเซียมคลอไรด 

      จํานวนโมลของแคลเซยีมคลอไรด    =                                           250  100.09

1000  อเนตเซียมคารบน้ําหนักแคล

×
×

 
2. หาความเขมขนของสารมาตรฐาน อีดีทีเอ 
      จํานวนโมลของแคลเซยีม            =     จํานวนโมลของ อีดีทีเอ 
      MCaCO3   × VCaCO3                         =      Mอีดีทีเอ  ×  Vอีดีทีเอ 

     1000

อไรดแคลเซียมคลปริมาตรของ  M×
   =     1000

อีดีทีเอปริมาตรของ  M×
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 การหาปริมาณน้ํากระดาง 
 

         ความกระดางของน้ํา    =   
ง ในการทดลออยางที่ใชปริมาตรตัว

รต ในการไทเท ีทีเอที่ใชปริมาตรอีด    งอีดีทีเอโมลาริตีขอ ×

               
     =    x โมลของ แคลเซียมคลอไรด/ลติร 

             =   (x) ×100.09 × 103  มิลลิกรัม/ลิตร 
 

ตารางที่ 14   แบบบันทึกการวิเคราะหนํ้ากระดาง 
 
การหาความเขมขนของสารมาตรฐาน อีดีทีเอ 

 

กลุมที ่ ปริมาตร อีดีทีเอ สารไรสิ่งตวัอยาง      
(Blank) 

ปริมาตรสุทธิ 
 

โมลาริต ี

       

       

       

       

 
 
ตารางที่ 15   การหาความเขมขนของนํ้าตัวอยาง 
 

กลุมที่  ปริมาตร อีดีทีเอ สารไรสิ่งตวัอยาง ปริมาตรสุทธิ โมลาริต ี

       

       

       

       

 
 

74                                                                                                 FT 332 (L)                           



 
 
 
 
 

 

(Determination of Salt in Beverage) 
 

 

บทปฏิบัติการที่ 17 
การวิเคราะหปริมาณเกลอืในเครื่องดื่ม 

 

วัตถุประสงค    1. เพ่ือศึกษาการวเิคราะหหาปริมาณเกลือในเคร่ืองด่ืม  

     2. เพ่ือศึกษาปฏิกิริยาของสารเคมีตางๆกับเกลือในอาหารตัวอยาง 
 

หลักการ      ซึ่งปริมาณเกลือที่เหลือในเคร่ืองด่ืมมีความสําคัญตอสุขภาพเปนอยางยิ่ง  

เน่ืองจากในผูสูงอายุถามีปริมาณเกลือมากเกินไปจะทําใหเสนเลือดเปราะและเปนสาเหตุให
เกิดโรคความดันโลหิตสูงโดยเกลือในเคร่ืองด่ืมตัวอยางจะทําปฏิกิริยากับสารละลายมาตรฐาน
ซิลเวอรไนเตรทในสภาวะที่เปนกรดโดยเติมกรดไนทริก และเติมซิลเวอรไนเตรทใหมาก    
เกินพอ หลงัจากที่เกลือทาํปฏิกิริยากับซิลเวอรไนเตรทจนหมดแลวจะมีซิลเวอรไนเตรทเหลือ
สวนหนึ่งซึ่งวเิคราะหหาปริมาณโดยไทเทรตกบัสารมาตรฐาน แอมโมเนียไทโอซัลเฟตโดยมี
สารละลายเฟอรริค แอมโมเนียซัลเฟต TS. (Ferric alum) เปนอินดิเคเตอรจุดยุตไิดสารละลาย
สีน้ําตาลออนคงตัว 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.  บิวเรต 
2.  ขวดรูปชมพู 
 

สารเคมี 
1.   สารละลายมาตรฐานซลิเวอรไนเตรท 0.1 นอรมัล 
2.   สารละลายมาตรฐานโซเดียมไทโอซัลเฟต 0.1 นอรมัล 

สารละลายเฟอรริค แอมโมเนียซัลเฟต TS. (FeNH4 (SO4 ) .12 H2 O 3.   
4.   กรดไนทริก  6 นอรมัล 
5.   ไนโตรเบนซิน  
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วิธีเตรียมสารเคมี 
1.   สารละลายมาตรฐานซลิเวอรไนเตรท 0.1 นอรมัล 
2.   สารละลายมาตรฐานโซเดียมไทโอซัลเฟต 0.1 นอรมัล 

สารละลายเฟอรริค แอมโมเนียซัลเฟต TS. (FeNH4 (SO4 ) .12 H2 O 3.   
4.   กรดไนทริก  6 นอรมัล 

 
วิธีการทดลอง  
1.   ชั่งสารตัวอยางที่มีน้ําหนักแนนอน 2-3 กรัม ใสในขวดแกวมีจุกปดสนิท ขนาด 250  
      มิลลิลิตร 
2.   เติมนํ้ากลั่น (ปราศจากคลอไรด) 50 มิลลิลติร และกรดไนตริก 6 นอรมัล 3 มิลลิลติร 
3.   เติมสารละลายมาตรฐานซิลเวอรไนเตรท 0.1 นอรมัล 50 มิลลลิติร ปดจุกเขยาใหการตก  
      ตะกอนเกิดอยางสมบูรณ 

อุนบนเครื่องอังนํ้า ที่มีน้ําตมเดือด นาน 20 นาที และทําใหเย็นทีอุ่ณหภูมิหอง 4.   
5.   เติม Nitrobenzene 5 มิลลิลติร ปดจุกเขยาให Nitrobenzene หุมตะกอนไวหมด 
6.   เติม Ferric ammonium sulfate TS 2 มิลลิลติร 
7.   ไทเทรตดวยสารละลายมาตรฐาน Ammonium  thiosulfate 0.1 นอรมัล 
8.   จุดยุติไดสารละลายสีน้าํตาลออนคงตัวถึงไมมีส ี
 
Volume relationship ระหวาง Silver nitrate และ Ammonium thiocyanate 

มิลลลิิตร ซลิเวอรไนเตรท 0.1 นอรมัล สมมูลยกับโซเดียมคลอไรด 5.844 มิลลิกรัม Titer   1 
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(Determination of Reducing sugar in beverages  by  
Gold Cost Method) 

 

 

บทปฏิบัติการที่ 18 
การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ ในเครื่องด่ืมโดยวิธีโกลโคส 

โดยวิธีไทเทรต (Titrametric-Rebelein)  
วัตถุประสงค     เพ่ือศึกษาการวิเคราะหหาปริมาณ น้ําตาลรีดิวซ ในเครื่องด่ืม ซึ่งระดับ 

น้ําตาลในเครื่องด่ืมมีความสําคัญ                             

 

หลักการ     น้ําตาลประเภท น้ําตาลรีดิวซทําปฏกิิริยาลดทอน (reduce) คอปเปอร

ซัลเฟต (cupper sulphate) ในสภาวะที่เปนดางจะไดคิวปรัสออกไซดซึ่งมีสีเหลือง เม่ือใหความ
รอนจะไดตะกอนสีอิฐแดง ปริมาณ cuprous oxide ที่เกิดขึ้นเปนปฏิภาคโดยตรงกับนํ้าตาล 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.  ปเปตหลายขนาด 
2.  ขวดรูปชมพูหลายขนาด 
 

สารเคมี  
1.   โซเดียมโปแตสเซยีมตารเตรด 
2.   โซเดียมไฮดรอกไซด 
3.   โปแตสเซยีมไอโอไดด 
4.   คอปเปอรซัลเฟต 
5.   โซเดียมไทโอซัลเฟต 
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การเตรียมสารเคมี  
 

Alkaline Rochelle Salt Solution 
Component A  ชั่งโซเดียมโปแตสเซยีมตารเตรด 250 กรัม นํามาละลายในน้ํากลัน่ประมาณ 
40 มิลลลิิตร  
Component B  ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซด 80 กรัม ละลายในน้ํากลั่นประมาณ 400 มิลลลิิตร  
นํา component A และ B มาผสมกันและปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นจนครบ 1  ลติร 
 
สารละลายคอปเปอร ซัลเฟต  ละลายสารคอปเปอร ซัลเฟต (CuSO4 .5H2O) 41.92 กรัม  

ในนํ้ากลั่น 150 มิลลิลติร  

 
สารละลายโปแตสเซียมไอโอไดด  ชั่งโปแตสเซียมไอโอไดด 300 กรัม ละลายในโซเดียม 
ไฮดรอกไซด 100 มิลลิกรัม ในขวดรูปชมพูขนาด 1 ลติร ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร ดวยน้ํา
กลั่น 
 
โซเดียมไทโอซัลเฟต Solution  ชั่งโซเดียมไทโอซัลเฟต (Na2 S2 O3.5H2O) 13.777 กรัม  
ลงในขวดรูปชมพูขนาด 1 ลิตร ละลายในโซเดียมไฮดรอกไซด ปริมาณ 1 นอรมัล 50 มิลลลิิตร 
เติมนํ้ากลั่นปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร 
 
นํ้าแปง  
 Component A : ชั่งแปง 10 กรัม ละลายในน้ําเย็นเล็กนอย เทสารละลายนีล้งในน้าํ
เดือดปรับปริมาตรครบ 500 มิลลิลติร 
 Component B : ชั่งโปแตสเซียมไอโอไดด 20 กรัม ละลายโซเดียมไฮดรอกไซด
ปริมาณ 1 นอรมัล 10 มิลลลิิตร เติมนํ้ากลั่นในสารละลายนี้ และปรบัปริมาตรครบ 500 
มิลลิลติร 
 ผสมสารละลาย A และ B กอนใช กะประมาณพอใชในการทดลอง ที่เหลือแยกเก็บใน 
ตูเย็น 
กรดซัลฟวริก (16 % ปริมาตร/ปริมาตร) เติมกรดซัลฟวริก (95%) 175 มิลลลิิตร ลงในน้ํา
กลั่น 825 มิลลิลติร เขยาใหสารละลายทัง้สองละลายเปนเนื้อเดียวกนั  
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วิธีการทดลอง  
1. ถาเครื่องด่ืมที่จะทดสอบหวานเกินไปใหเจือจางดวยน้ําจนมีความหวานนอยกวา                 

2.8 % (28 กรัม/ ลติร) 
2.   ปเปตสารละลาย คอปเปอรซัลเฟต 10 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู ขนาด 250 มิลลิลิตร 
3.   ปเปตสารละลายตวัอยาง 2 มิลลิลติร Rochelle salt solution 5 มิลลลิิตร และลกูแกวที ่

กันกระเด็นขณะตม ลงใน ขวดรูปชมพู ในขอ 2 เขยารวมกัน 
ตมสารละลายจนเดือด 1.5 นาที ทําใหเย็นอยางรวดเร็ว 4.   

5.   เม่ือสารละลายเยน็  
5.1  เติม 10 มิลลิลติร ของโปแตสเซียมไอโอไดด   

     5.2  เติม 10 มิลลลิิตร ของกรดซัลฟวริก  
     5.3  เติม 10 มิลลลิิตร ของน้ําแปง 

6.    เขยารวมสารละลายทัง้หมดและไทเทรตตอดวยสารละลาย โซเดียมไทโอซัลเฟต  
      จนกระท่ังไดจุดยุติเปนสีครีม 
 

การคํานวณ 
         ปริมาณ น้ําตาลรีดิวซ (กรัม/ลติร)  =  28-28 (VA/VB ) 
เม่ือ     VA   =   ปริมาตรของ โซเดียมไทโอซัลเฟต ทีท่าํปฏิกิริยากับสารละลายตวัอยาง        
          VB  =   ปริมาตรของ โซเดียมไทโอซัลเฟต ทีท่าํปฏิกิริยากับ สารไรสิ่งตวัอยาง 
 

หมายเหตุ   
1.  การทํา สารไรสิ่งตวัอยาง (Blank) ทําวิธีเดียวกบัตวัอยางยกเวนใชน้ํากลั่นแทนตัวอยาง 
2.  ถาตัวอยางอาหารมีสีควรขจัดสีออกโดยใช decolorizing charcoal หรือ Polyclar AT 
3.  อุณหภูมิในการตมไมควรเกิน 90 องศาเซลเซียส เพราะจะเกิด Autoreduction  ของ 
    คอปเปอรในสารละลาย 
4.  ความเขมขนของคอปเปอรซัลเฟต จะมีผลตอปฏิกิริยารีดักชัน ดังนั้นอัตราสวนของดาง 
    และคอปเปอร ควรเปน 5:1  
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(Determination of Reducing sugar by Lane-Eynon Method) 
 

 

บทปฏิบัติการที่ 19 
การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ โดยวิธีเลน-อีนอน 

โดยอาศัยหลกัการไทเทรต 
วัตถุประสงค      เพ่ือศึกษาการวิเคราะหหาปริมาณ นํ้าตาลรีดิวซในเคร่ืองด่ืม ซ่ึงระดับ 

นํ้าตาลในเครื่องด่ืมมีความสําคัญตอสุขภาพ                        
     
หลักการ           วิธีนีค้ํานวณจากคาความแตกตางของสารละลายตวัอยาง และ สารไรสิ่ง 

ตัวอยาง ซึ่งทาํปฏิกิริยากับแอลคาไลคอปเปอรซัลเฟต (allkaline copper sulphate) โดยคร้ัง
แรกเกิดจากปฏิกิริยาของสารมาตรฐานกลโูคส ภายใตความรอนและสารละลายตัวอยางทํา
ปฏิกิริยากับแอลคาไลคอปเปอรซัลเฟต 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.   เตาไฟฟา 
2.   บวิเรต 
 

สารเคมี 
1.   คอปเปอร ซัลเฟต 
2.   โซเดียมโปแตสเซยีมทาเทรต 
3.   โซเดียมไฮดรอกไซด 
4.   เดกโตรสที่แหง 
5.   โซเดียมเบนโซเอท 
6.   เมททลีีนคลอไรด 
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การเตรียมสารเคมี 
  
Felhing’s A Solution:  โดยละลาย 69.278 กรัม ของ คอปเปอรซัลเฟต (CuSO4 .5H2O)  
ในน้ํากลั่นครบ 1 ลติร ควรเก็บในที่เย็นเพื่อยืดอายุของสารเคมี ซึ่งมี Cu ปริมาณ 440.9 
mg/25ml 
 
Felhing’s B Solution   ชั่งโซเดียม โปแตสเซียมทาเทรต 346 กรัม และโซเดียมไฮดรอกไซด 
100 กรัม และละลายในน้ํากลั่นครบ 1 ลิตร ตั้งทิ้งไว 2 วัน และกรองผาน asbestos 
 
สารละลายเด็กโตรส (0.5 %)  ชั่งเดกโตสที่แหง (anhydrous dextrose) 10.0 กรัม เติม
โซเดียมเบนโซเอท 2 กรัม และเติมกรดซิตริก 1 กรัม เติมนํ้ากลั่นครบ 2 ลติร  
 

อินดิเคเตอร ละลาย Methylene blue 1 กรัม ในน้ํากลั่นครบ 100 มิลลลิิตร  Methylene Blue 
 

วิธีการทดลอง  
วิเคราะห สารไรสิ่งตวัอยาง (Blank) 
1. เติมสารละลาย Fehling’s A solution 10 มิลลิลติร ลงในขวดรปูชมพูขนาด 500 มิลลิลติร 

ซึ่งมีน้ํากลั่นอยู 70 มิลลลิิตร เขยาใหเขากัน 
2. ปเปตสารละลาย Fehling’s B ลงในสารละลายขอ 1 
3. ตมสารละลายบนเตาไฟฟาจนเกือบเดือด ไทเทรตดวยสารละลาย dextrose 0.5 %   

ประมาณ 18 มิลลิลติร  
4. เม่ือสารละลายใกลเดือดเตมิเมธิลีนบลู 5 หยด ไทเทรตตอดวยสารละลาย dextrose 0.5 % 

จนสีน้ําเงินจางหายไปและไดตะกอนสีอิฐแดงคือจุดยุติ ซึ่งปฏิกิริยาทั้งหมดไมควรใชเวลา
เกิน 3 นาที ซึ่งตามทฤษฎีสารไรสิ่งตวัอยางไมควรใช เดกโตส 0.5 %  เกิน 21.8 มิลลิลติร 

5. ปริมาตรทีใ่ชในการไทเทรตสมมุติเทากับ B 
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วิธีวเิคราะหตัวอยาง 
1.  ทําวิธีเดียวกับ สารไรสิง่ตัวอยาง จนจบขอ 2 
2.  เติมสารละลายตัวอยางลงไป 1 มิลลิลิตรไทเทรตดวยสารละลาย เดกโตส 0.5 %  
    กะประมาณ 2  มิลลิลิตร กอนจุดยุติขณะสารละลายยังเดือด เติมสารละลาย เมธิลีนบลู  
    5 หยดและไทเทรตตอจนถึงจุดยุติคือเกิดตะกอนสีอิฐแดงและสีน้ําเงินหายไป 
3.  บันทึกปริมาตรของ เดกโตส ที่ใช ไทเทรตสารละลายตวัอยาง = A 
4.  คํานวณปริมาณ dextrose จาก 
 

ตัวอยางปริมาตรสาร
กรัม/ลิตร)005.0)(AB( −

R.S.(g/L)  =   

 
B   =  ปริมาตรของ 0.5 % ของสารละลาย เดกโตส ทีใ่ชในการไทเทรต สารไรสิง่ตัวอยาง 
A   =  ปริมาตรของ 0.5 % ของสารละลาย เดกโตส ทีใ่ชในการไทเทรตสารละลาย 
 
ตัวอยาง 
ถาใชสารละลายตัวอยาง 1 มิลลิลติร สามารถคํานวณปริมาณ น้ําตาลรีดิวซ จาก  
 R.S. (g/L)  =  5 (B-A) 
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วิเคราะหโดยวิธี Somogyi-Nelson 

วัตถุประสงค        1. เพ่ือวิเคราะหปรมิาณของ น้ําตาลรีดิวซ ในอาหารทั่วๆไป 

        2. เพ่ือศึกษาการวเิคราะหตัวอยางอาหารดวยเครือ่งสเปกโทรโฟโมิเตอร 
 

หลักการ        เม่ือนํ้าตาลรีดิวซทําปฏิกริยากับคอปเปอรซัลเฟต ในสภาวะที่เปนดาง 

จะเกิดสารละลายที่มีสีขึน้ซ่ึงสามารถวัดความเขมของสโีดยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.   เคร่ืองสเปกโทรโฟโต มิเตอร 
2.   เตาไฟฟา 
 

สารเคมี 
1.   โซเดียมซัลเฟต 
2    โปแตสเซียมโซเดียมตารเตรด 

 
วิธีเตรียมสารเคมี 
Samogyi I    โดยละลายโซเดียมซัลเฟต 288 กรัม ในน้ํากลั่นทีต่มแลว 1 ลิตร  เติม  
โปแตสเซียมตารเตรด (Rochelle salt) 24 กรัม โซเดียมคารบอเนต  48 กรัม เขยาให  
ละลายเปนเนือ้เดียวกัน และเติมนํ้ากลั่นที่ตมแลวให  ครบปริมาตร 1.6 ลิตร เก็บไวที่  
อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส 
Samogyi II (Nelson Solution)  โดยละลาย โซเดียมซัลเฟต ในน้ํากลั่นทีต่มเดือดแลว 300   
มิลลิลติรเติม คอปเปอรซัลเฟต (CuSO4 .5H2O) เขยาใหละลายดวยกัน เติมนํ้ากลั่นทีต่มแลว
ใหครบปริมาตร 400 มิลลลิิตร เก็บที่อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส 

(Determination of Reducing Sugar by Spectrophotometer) 
 

 

บทปฏิบัติการที่ 20 
การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซโดยสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
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วิธีการทดลอง 
1.  ตวงตวัอยางอาหารที่กะประมาณใหมี น้ําตาลรีดิวซ  20-50  มิลลกิรัม/ลิตร จํานวน 2  
    มิลลิลิตรในหลอดทดลองทําสารไรสิ่งตัวอยางโดยใชน้ํากลั่นแทนตัวอยาง 
2.  เติม Somogyi solution ปริมาณ 2 มิลลลิิตร ปดฝาหลอดแกวตมในน้ําเดือด 15 นาที  
    แลวทําใหสารละลายเยน็ 
3.  เติมสาร Nelson 2 มิลลลิิตร และผสมกันอยางระมัดระวัง 

เติมนํ้ากลัน่ 4 มิลลิลติร และเขยารวมกัน 4.  
5.  นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 520 นาโนเมตร โดยสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
6.  คํานวณความเขมขนของสารตัวอยางโดยเทียบกบักราฟมาตรฐาน 
 

การสรางกราฟมาตรฐาน 
โดยเตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐานความเขมขน 25, 50, 75 และ 100 มิลลิกรัม/ลิตร และ
วัดคาการดูดกลืนแสงโดย สเปกโทรโฟโตมิเตอร 

 

 

ภาพที่ 20.1  แสดงลักษณะของกราฟมาตรฐาน 
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	หลักการ    เนื่องจากน้ำมีความสำคัญมากในอุตสาหกรรมอาหาร ความกระด้างของน้ำทำให้เกิดปัญหามากในการผลิตอาหารในอุตสาหกรรมความกระด้างจะทำให้เกิดตะกอนในหม้อน้ำของโรงงานอุตสาหกรรม ความกระด้างของน้ำเป็นการวัดความสามารถของน้ำที่จะตกตะกอนสบู่ สบู่จะถูกทำให้ตกตะกอนโดย แคลเซียม  และ แมกนีเซียม  ความกระด้างของน้ำจึงหมายถึงความเข้มข้นของ แคลเซียม และ แมกนีเซียม มีหน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อลิตรของ แคลเซียมคาร์บอเนต วิธีวิเคราะห์โดยใช้หลักการของสารประกอบเชิงซ้อน   ion ของโลหะ ต่างๆมักจะทำตัวเป็นผู้รับ electron pair acceptor  ซึ่งจะทำ ปฏิกิริยากับสารที่ เป็นตัวให้คู่ electron เกิดสารประกอบ coordination หรือ ไอออนเชิงซ้อน (complex ion) ในการหาปริมาณโลหะนิยมใช้อีดีทีเอ (EDTA) เพราะสามารถรวมกับ ion ของโลหะส่วนใหญ่ด้วยอัตราส่วนโมล 1:1 สารเชิงซ้อนของโลหะ  อีดีทีเอที่เกิดขึ้นละลายน้ำได้ ซึ่งจะไม่ทำให้เกิดความคลาดเคลื่อน ในเรื่องการตกตะกอนอีดีทีเอเป็น chelating agent  สามารถเกิดอิออนเชิงซ้อนที่เสถียรกับ แคลเซียม แมกนีเซียม และ สารอนุมูลบวก 2 (divalent) ชนิดที่เป็นสาเหตุของความกระด้างของน้ำ
	ชนิดของน้ำ          ความกระด้างของน้ำ
	สารเคมี
	วิธีเตรียมสารเคมี
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	หลักการ      ซึ่งปริมาณเกลือที่เหลือในเครื่องดื่มมีความสำคัญต่อสุขภาพเป็นอย่างยิ่ง  เนื่องจากในผู้สูงอายุถ้ามีปริมาณเกลือมากเกินไปจะทำให้เส้นเลือดเปราะและเป็นสาเหตุให้เกิดโรคความดันโลหิตสูงโดยเกลือในเครื่องดื่มตัวอย่างจะทำปฏิกิริยากับสารละลายมาตรฐานซิลเวอร์ไนเตรทในสภาวะที่เป็นกรดโดยเติมกรดไนทริก และเติมซิลเวอร์ไนเตรทให้มาก    เกินพอ หลังจากที่เกลือทำปฏิกิริยากับซิลเวอร์ไนเตรทจนหมดแล้วจะมีซิลเวอร์ไนเตรทเหลือส่วนหนึ่งซึ่งวิเคราะห์หาปริมาณโดยไทเทรตกับสารมาตรฐาน แอมโมเนียไทโอซัลเฟตโดยมีสารละลายเฟอร์ริค แอมโมเนียซัลเฟต TS. (Ferric alum) เป็นอินดิเคเตอร์จุดยุติได้สารละลายสีน้ำตาลอ่อนคงตัว
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	สารละลายโปแตสเซียมไอโอไดด์  ชั่งโปแตสเซียมไอโอไดด์ 300 กรัม ละลายในโซเดียม ไฮดรอกไซด์ 100 มิลลิกรัม ในขวดรูปชมพู่ขนาด 1 ลิตร ปรับปริมาตรให้ครบ 1 ลิตร ด้วยน้ำกลั่น
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	        2. เพื่อศึกษาการวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโมิเตอร์
	หลักการ        เมื่อน้ำตาลรีดิวซ์ทำปฏิกริยากับคอปเปอร์ซัลเฟต ในสภาวะที่เป็นด่าง
	จะเกิดสารละลายที่มีสีขึ้นซึ่งสามารถวัดความเข้มของสีโดยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์
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	สารเคมี
	1.   โซเดียมซัลเฟต
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