
 
 
 
 
วัตถุประสงค 

เพ่ือใหทราบวิธีสกัดลิปดจากเมล็ดพืชโดยวิธีอยางงาย 1. 
เพ่ือใหเขาใจหลักการ และวิธีการในการหาปริมาณกรดไขมันอิสระ (free fatty acid) ในลิปดท่ี
สกัดมาได 

2. 

เพ่ือใหเขาใจหลักการ และวิธีการในการหาปริมาณไตรกลีเซอไรด ในลิปดท่ีสกัดมาได 3. 
เพ่ือใหเขาใจหลักการ และวิธีการในการหาปริมาณเปอรออกไซดในน้ํามันพืช 4. 

 

ทฤษฎีเบื้องตน 

ลิปด (lipid) เปนกลุมของชีวโมเลกุลผสม (heteromolecules) ท่ีมีคุณสมบัติเปน  amphiphilic 
molecule คือ ประกอบดวยสายของไฮโดรคารบอนซึ่งมีคุณสมบัติความไมชอบน้ํา (hydrophobicity) เปน
โครงสรางสวนใหญของโมเลกุล และมีหมูท่ีมีขั้ว (polar headgroups) ซึ่งมีคุณสมบัติความชอบน้ํา 
(hydrophilicity)  

ใหลิปดละลายไดดีในตัวทําละลายอินทรีย เชน แอลกอฮอล อีเทอร คลอโรฟอรม และ      อะซีโตน 

แตไมละลายในน้ํา ลิปดท่ีพบในธรรมชาตินั้นจะหมายถึง ลิปดเชิงเด่ียว (simple lipid) ลิปดเชิงซอน (compound 

lipids) อนุพันธของลิปด (derived lipid)  และลิปดเบ็ดเตล็ด (miscellaneous lipid) 

ลิปดเปนสารท่ีใหพลังงานสูงถึง 9 กิโลแคลลอรี่ ตอ 1 กรัมลิปด จึงเปนแหลงพลังงานที่สําคัญมาก
ตอส่ิงมีชีวิต พบในส่ิงมีชีวิตในรูปของแหลงสะสมพลังงาน หรือไขมันสะสม (storage lipid) มากท่ีสุด ในรูปของลิ
ปดหรือไขมันโครงสราง และนอกจากนี้ไขมันยังทําหนาท่ีเกี่ยวของกับเมตา-   บอลิสมของเซลลเล็กอีกดวย   

ในปฏิบัติการนี้จะทําการสกัดลิปดเชิงเด่ียว ไดแก ไขมันสะสม หรือ neutral fats ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยา
สรางพันธะเอสเทอรระหวางกรดไขมัน (fatty acid) ท่ีมีจํานวนคารบอนอะตอมตั่งแต 14 อะตอมขึ้นไป กับ
แอลกอฮอลชนิดตางๆ โดยถาแอลกอฮอลเปนกลีเซอรอล (glycerol) ลิปดนั้นจะเปนกลีเซอไรด เรียกวา เอซิลก
ลีเซอรอล (acyl glycerol)  ซึ่งท่ีภาวะอุณหภูมิหอง กลีเซอไรดท่ีมีสถานะเปนของแข็งจะเรียกวา “ไขมัน" (fats) 

สวนลิปดท่ีมีสถานะเปนของเหลวจะเรียกวา “น้ํามัน” (oils) ท่ีพบในพืชไดแก ไตรเอซิล กลีเซอรอล 
(triacylglycerol) หรือ ไตรกลีเซอไรด  (triglyceride) ซึ่งเกิดจากการท่ีหมูไฮดรอกซิลในโมเลกุลของกลีเซอรอล 

(glycerol) ทําปฏิกิริยากับหมูคารบอกซิลของ กรดไขมัน (fatty acid)  3 โมเลกุล (รูปท่ี 4.1) ซึ่งเปนลิปดท่ีพบมาก
ท่ีสุดในธรรมชาติ  

 
 

รูปท่ี 4.1   แสดงโครงสรางของไตรกลีเซอไรด (Rl,  Rll และ Rlll  แทนหมูของ    ไฮโดรคารบอน) 

บทที่ 4 
การสกัดแยกและวิเคราะหลิปด 



 
กรดไขมันท่ีพบในไขมันหรือน้ํามันจากเซลลพืชหรือสัตว แบงเปน 2 ชนิดไดแก 

1.  กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) เปนกรดไขมันที่ไมมีพันธะ C=C อยูใน
โมเลกุล   

2.  กรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) เปนกรดไขมันที่มีพันธะ C=C อยาง
นอย 1 พันธะในโมเลกุล 

ลิปดท่ีพบในพืชมักจะมีปริมาณกรดไขมันไมอิ่มตัวมากกวาในสัตว จึงนิยมนํามาใชบริโภคมากกวา
ไขมันสัตว ปจจุบันแหลงของพืชท่ีนํามาสกัดเอานํ้ามันเพ่ือใชบริโภค ไดแก เมล็ดถ่ัวเหลือง ถ่ัวลิสง มะพราว 
ปาลม มะกอก เมล็ดทานตะวัน เปนตน (ตารางที่ 4.1 และ 4.2) 
 

วิธีการสกัดลิปดเพื่อใชในการปรุงอาหาร  
1. วิธีธรรมชาติ ทําไดโดยการบีบอัด หรือใชความรอน 70-90 องศาเซลเซียส รวมกับการบีบอัด 

เพ่ือชวยลดความชื้น และทําลายเอ็นไซมบางชนิดท่ีเกี่ยวของในการเนาสลายและอื่นๆ จากนั้น
จึงตั้งท้ิงไวใหตกตะกอน ทําการกรองหรือเขาเครื่องเหว่ียงเพื่อแยกเอากากออก 

2. วิธีผานกระบวนการ ทําไดโดยการใชตัวทําละลายอินทรีย สกัดละลายลิปดออกมา จากนั้นจึง
ทําการระเหยแยกเอาตัวทําละลายอินทรียออก 

 

ในการทดลองนี้ ใชท้ังสองวิธีการรวมกันในการสกัดไขมันจากเมล็ดพืช โดยใชตัวทําละลายอินทรีย 
(organic solvent) คือ คลอโรฟอรม ตอ เมทานอล (chloroform : methanol) ในอัตราสวน 1 ตอ 2  จากน้ันทําการ
ระเหยตัวทําละลายอินทรียออก  

น้ํามันท่ีสกัดได เรียกวา “น้ํามันดิบ” (crude oil) จะไดปริมาณของไตรกลีเซอไรดคอนขางสูงประมาณ 

98% เพราะวาถูกสะสมไวเปนแหลงพลังงานในเมล็ดพืช ไตรกลีเซอไรดท่ีพบในธรรมชาติจะมาจากกรดไขมัน
หลายชนิดผสมกัน สามารถหาปริมาณของไตรกลีเซอไรดไดในรูปของกรดไขมันอิสระ 

เมื่อไตรกลีเซอไรดถูกสลายพันธะเอสเทอรดวยดาง เชน โซเดียมไฮดรอกไซด หรือ โพแทสเซียมไฮ
ดรอกไซด จะไดกลีเซอรอล และสบู (soap) ปฏิกิริยานี้เรียกวา Sponification สบูท่ีเกิดขึ้นนี้มีคุณสมบัติละลายน้ํา
ได และสามารถเปล่ียนใหเปนกรดไขมันไดเมื่อทําปฏิกิริยากับกรด ไดกรดไขมันแยกตัวออกมา กรดไขมัน
สามารถทําปฏิกิริยากับเกลือโลหะบางชนิดใหเกลือโลหะของไขมันนั้น หรือ สบูโลหะ (metallic soap) ซึ่งมีสี 

และละลายไดในตัวทําละลายอินทรียบางชนิด สบูโลหะนี้สามารถดูดกลืนแสงในชวง visible ไดดี การดูดกลืน
แสงของสบูโลหะนี้เปนไปตามกฎของเบียร (Beer’s law) สามารถนําไปวิเคราะหหาปริมาณไดเมื่อเทียบกับ
กราฟมาตรฐานของกรดไขมัน  

ในการทดลองนี้ จึงนําวิธีการดังกลาวมาประยุกตใชหาปริมาณของไตรกลีเซอไรดในน้ํามันท่ีสกัดใน
รูปของกรดไขมัน และหาปริมาณกรดไขมันอิสระในน้ํามันท่ีสกัดได โดยใชเกลือโลหะทองแดงทําใหเกิด 
Cupper metallic   

 

ตารางที่  4.1    แสดงตัวอยางกรดไขมันอิ่มตัวท่ีพบท่ัวไป 

 

โครงสราง ชื่อสามัญ แหลงท่ีพบ 



CH3(CH2)10COOH      
CH3(CH2)14COOH           
CH3(CH2)18COOH     
CH3(CH2)22COOH                  

Lauric acid 
Palmitic acid   
Arachidic acid               
Lignoceric acid                     

-น้ํามันมะพราว น้ํามันปาลม 
-น้ํามันสัตว น้ํามันมะพราว 
-น้ํามันถั่วลิสง 
-น้ํามันถั่วลิสง 

 
 
 
 
 
 

ตารางที่  4.2    แสดงตัวอยางกรดไขมันไมอิ่มตัวท่ีพบท่ัวไป 

 

โครงสราง ชื่อสามัญ แหลงท่ีพบ 

 CH3(CH2)7CH=CH(CH2)7COOH 
 
 
CH3(CH2)4CH=CHCH2CH=CH(CH2)7COOH  
 
CH3(CH2)4 (CH=CHCH2)3CH=CH(CH2)3COOH   

Oleic acid 
 
 
Linoleic acid 
 
Arachidonic acid   

-น้ํามันพืช น้ํามันสัตว      
(เปนกรดไขมันที่พบมากท่ีสุด
ในส่ิงมีชีวิต)   
-น้ํามันขาวโพด น้ํามันถั่วลิสง 
น้ํามันถั่วเหลือง 
-น้ํามันถั่วลิสง                       

 

กรดไขมันไมอิ่มตัวมีพันธะคูในโมเลกุล ทําใหสามารถถูกออกซิไดซดวยออกซิเจนในอากาศ 

เรียกวาเกิด “auto-oxidation” ทําใหกรดไขมันเปล่ียนเปนเปอรออกไซด (peroxide) และเปล่ียนตอไปเปน
สารประกอบเชิงซอนอัลดีไฮด (fatty aldehydes) ซึ่งทําใหมีกล่ืนเหม็นหืนนั่นเอง ดังสมการ 
                             

 
 

รูปท่ี 4.2    แสดงสมการปฏิกิริยาการเกิดออกซิไดซดวยออกซิเจนของกรดไขมันไม 
อิ่มตัว      

 



ปริมาณเปอรออกไซดท่ีเกิดขึ้นในน้ํามันนั้น มีคามาตรฐานที่องคการอาหารและเกษตรแหง
สหประชาชาติ (FAO) กับองคการอนามัยโลก (WHO) กําหนดไววาไมควรเกิน 10 milliequivalent oxygen ตอ
น้ํามัน 1 กิโลกรัม (meq oxygen / kg oil) ถาน้ํามันใดมีคาเกิน  ไมควรใชในการบริโภค  

โดยปริมาณเปอรออกไซด (peroxide value) สามารถหาไดตามวิธีของ American Oil Chemistry Society 

(AOAC, 1971) คอื Iodometric titration method โดยใหเปอรออกไซด ของน้ํามันท่ีเกิดขึ้นทําปฏิกิริยากับ
โพแทสเซียมไอโอไดด จะไดไอโอดีน (I2) ซึ่งเปนสารละลายที่มีสีน้ําตาล เมื่อมีน้ําแปงอยูในสารละลาย ไอโอดีน
จะแทรกเขาในโมเลกุลแปง จะใหสีน้ําเงิน  โดยเมื่อเติมโซเดียมไธโอซัลเฟตในสารละลายนี้ จะเกิดปฏิกิริยากับ
ไอโอดีน ไดเปนโซเดียม ไอโอไดด (NaI2) จุดท่ีปริมาณของไอโอดีนทําปฏิกิริยาพอดีกับปริมาณของโซเดียมไธ
โอซัลเฟต สังเกตุไดจากสารละลายสีน้ําเงินเปล่ียนเปนไมมีสี ซึ่งน้ําแปงนี้จะทําหนาท่ีเปนอินดิเคเตอรนั่นเอง 
โดยปริมาณของ        เปอรออกไซดท่ีเกิดขึ้นนั้น สามารถคํานวณไดจากสมการของ Heldrich  (Heldrich, 1990) 

ดังนี้ 
 

               PV    =      meq. thio                              
kg sample  

           
  =       N thio x V thio  
 

          =     (0.005 x         ) x  (VS - VB)  X 1000          

kg sample 
meq. 

ml 
g sample 

    
          =     5 X (VS - VB)                            

 g sample 
 

กําหนดให Vs  =   ปริมาตร Na2S203 ท่ีใชในการไทเทรตสารตัวอยาง 
ปริมาตร Na2S203 ท่ีใชในการไทเทรต blank   VB  =   

 

หรือ  
ของ Na2S203 x ปริมาตร Na2S203ท่ีใช       Peroxide Value   =   Normality x 1000 

น้ําหนักของน้ํามัน (g)          
 

โดยในการทดลองนี้แบงออกเปน  3 การทดลอง คือ 

การสกัดน้ํามันจากเมล็ดพืช 1. 
การหาปริมาณไตรกลีเซอไรดในน้ํามันพืชท่ีสกัดได 2. 
การหาปริมาณเปอรออกไซดในน้ํามันพืชท่ีสกัดไดกับตัวอยางน้ํามันพืชเกา 3. 

วิธีการทดลอง 
ตอนท่ี 1  การสกัดแยกนํ้ามันจากเมล็ดพืช 

วัสดุอุปกรณและเคร่ืองมือท่ีใชในการทดลอง 

กระบอกตวง (cylinder) 1. 
โกรงและท่ีบด (mortar, pestle) 2. 
เครื่องชั่ง (balance) 3. 



4. เครื่องปนเหว่ียง (centrifuge) 

5. ถวยระเหยสาร (evaporating dish) 

6. แทงแกว (stirring rod)  

7. ปเปตต (pipette)  

8. พาราฟลม (parafilm) 

9. ลูกยาง (rubber) 

10. หลอดเซนตริฟวจ (centrifuge tube)   

11. หลอดทดลอง (test tube) 

12. หลอดหยด (dropper)  

13. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (water bath)   
 

สารเคมีท่ีใชในการทดลอง 

1. คลอโรฟอรม ตอ เมทานอล (chloroform : methanol) อัตราสวน 1 ตอ 2  

2. พืชตัวอยาง 
3. ไอโซโพรพานอล (isopropanol)    
 

วิธีการทดลอง 
1. ชั่งผงเมล็ดพืชตัวอยางหนัก  20  กรัม  ใสในโกรง เติมคลอโรฟอรม ตอ เมทานอล (อัตราสวน 1 

ตอ 2) ปริมาตร 40  มิลลิลิตร ทําการบดใหละเอียด จากนั้นท้ิงไวให  ตะกอนนอนกน ดูดสวนใส
ใสหลอดหลอดเซนตริฟวจ  

2. ทําซ้ําขอ (1) อีกคร้ัง รวมสวนใสท้ังหมด นําไปเซนตริฟวจ ท่ีความเร็ว 2,500 รอบตอนาที เปน
เวลา 10 นาที   

3. นําสวนใสท่ีไดใสในถวยระเหยสารที่ชั่งทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลว นําไประเหยเอาตัวทํา
ละลายออกบนอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จนตัวทําละลายระเหย
ออกจนหมด จากนั้นตั้งท้ิงไวใหเย็น 

4. นําถวยระเหยสารไปชั่งหาน้ําหนักอีกคร้ัง นําน้ําหนักท่ีไดลบดวยน้ําหนักของถวยระเหยสารท่ี
ชั่งไวในตอนแรกแลว จากขอ (3)  จะไดน้ําหนักของน้ํามันท่ีสกัดได 

5. เติมไอโซโพรพานอล ลงในถวยระเหยสาร เพ่ือละลายน้ํามันท่ีสกัดได (ปริมาตรนอยท่ีสุดเทาท่ี
จะละลายน้ํามันท่ีไดหมด) จากนั้นวัดปริมาตรที่ได 

6. เทน้ํามันท่ีสกัดไดใสหลอดทดลองที่ติดฉลากกลุมแลว เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพ่ือ
ทําการหาปริมาณไตรกลีเซอไรดตอไป 

 

ตอนท่ี 2  การหาปริมาณไตรกลีเซอไรดในนํ้ามันท่ีสกัดได 
วัสดุอุปกรณและเคร่ืองมือท่ีใชในการทดลอง 

1. คิวเวตต (cuvette) 

2. เครื่องผสมสาร (vortex mixture)  

3. เครื่องวัดคาการดูดกลืนแสง (spectrophotometer) 

4. เตาแกส และหมอตมน้ํา 

5. ปเปตต (pipette)  



ลูกยาง (rubber bulb) 6. 
หลอดทดลอง (test tube) 7. 
หลอดฝาเกลียว (screw-cap tube) 8. 
หลอดหยด (dropper)   9. 

 

สารเคมีท่ีใชในการทดลอง 

สารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด (KOH) ความเขมขน 0.5 โมลาร  1. 
กรดไฮโดรคลอริก ( HCl) ความเขมขน 1 โมลาร 2. 
ไอโซออกเทน (isooctane) 3. 
สารมาตรฐานกรด Palmitic ความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร 4. 
สารละลายคอปเปอร (copper reagent)     5. 

 
 
 
 
 
 

วิธีการทดลอง 
2.1)  การ Sponify ดวยสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.5 โมลาร 

ดูดไขมันตัวอยางที่สกัดไดจากการทดลองตอนท่ี 1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดฝา
เกลียว เติมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.5 โมลาร ปริมาตร 4 มิลลิลิตร 
ปดจุกฝาเกลียวใหแนน นําไปตมในน้ําเดือด เปนเวลา 30 นาที เขยาเปนครั้งคราว   

1. 

ทําใหเย็นลง จากนั้นเติมกรดไฮโดรคลอริก ความเขมขน 1 โมลาร ปริมาตร 5 มิลลิลิตร และไอ
โซออกเทน ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยาอยางแรงดวยเครื่องผสมสาร เพ่ือสกัดกรดไขมันอิสระให
มาอยูในชั้นของไอโซออกเทน  

2. 

ตั้งท้ิงไว 20 นาที เพ่ือใหสารละลายแยกชั้นกัน  จะไดไขมันตัวอยางท่ี Sponify แลว อยูสวนบน
ดูดเก็บไว  เพ่ือทําการทดลองในขอ  2.2 ตอไป 

3. 

 

2.2) การหาปริมาณกรดไขมันอิสระในรูปของ Cupper-metallic soap  โดย Colorimetric method    

1. ปเปตตสารตามตางๆ ตารางดังน้ี   
 

ปริมาตร (มิลลิลิตร) หลอด                                        

สาร 1-1’ 2-2’ 3-3’ 4-4’ 5-5’ 6-6’ 7-7’ 8-8’ 

- 0.2 0.4 0.6 0.8 1.0 - - สารมาตรฐานกรด Palmitic       ความเขมขน 
2.5 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร 

1.5 1.3 1.1 0.9 0.7 0.5 1.0 1.0 ไอโซออกเทน 
สารตัวอยางท่ีไมได Sponify      (น้ํามันท่ี
สกัดไดจากตอนท่ี 1) 

- - - - - - 0.5 - 

สารตัวอยางท่ี Sponify แลว         (ในชั้นไอ
โซออกเทน) 

- - - - - - - 0.5 



สารละลายคอปเปอร 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 

 

*หมายเหตุ  n-n’ หมายถึง การทําซ้ํา (duplicate)  และการใชสารตัวอยางที่ไมได Sponify จะเปนการหาปริมาณ
กรดไขมันอิสระในน้ํามันท่ีสกัดได 
 
 

2. ปดจุกหลอดทดลอง เขยาแรงๆ ดวยเครื่องผสมสาร ตั้งท้ิงไว 20 นาที เพ่ือใหสารละลายแยก
ชั้นกัน ดูดเฉพาะสารละลายสวนบนไปวัดการดูดกลืนคล่ืนแสงที่ความยาวคล่ืน 715 นาโนเมตร 
โดยใชหลอดท่ี 1 เปนชุดการทดลองเปรียบเทียบ (blank)  

3. เขียนกราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางคาการดูดกลืนแสง ตอปริมาณกรด palmitic 

(หลอดท่ี 1-6) 

 
ตอนท่ี 3.   การหาปริมาณเปอรออกไซดในนํ้ามันที่สกัดไดกับตัวอยางนํ้ามันเกา 
วัสดุอุปกรณและเคร่ืองมือท่ีใชในการทดลอง 

1. กระบอกตวง (cylinder) 

2. ขวดรูปชมพู (erlenmeyer flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
3. เครื่องชั่ง (balance) 

4. แทนยึดบิวเรตต (burette clamp)  

5. บิวเรตต (burette)  

6. ปเปตต (pipette)  

7. ลูกยาง (rubber bulb)  
 

สารเคมีท่ีใชในการทดลอง 

1. กรดแอซิติกเขมขน ตอ คลอโรฟอรม (gacial acetic acid : chloroform) อัตราสวน 3 ตอ 2   

2. สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต (Na2S203) ความเขมขน 0.05 นอรมอล 

3. น้ํากล่ัน 

4. สารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด (KI) ความเขมขน 0.05 นอรมอล 

5. อินดิเคเตอรน้ําแปงสุก ความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต   

 

วิธีการทดลอง 
1. นําขวดรูปชมพู ขนาด 250 มิลลิลิตร ชั่งบนเครื่องชั่งหยาบ เติมน้ํามันตัวอยางลงไปใหได  5 

กรัม 

2. เติมกรดแอซิติกเขมขน ตอ คลอโรฟอรม (อัตราสวน 3 ตอ 2) ปริมาตร 30 มิลลิลิตร เขยาเบาๆ 
ใหเขากัน 

3. เติมสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด ความเขมขน 0.05 นอรมอล ปริมาตร  0.5  มิลลิลิตร 
เขยาเบาๆ ใหเขากัน 

4. เติมน้ํากล่ัน ปริมาตร 30 มิลลิลิตร และเติมอินดิเคเตอรน้ําแปงสุก ความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต 
ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เขยาเบาๆ ใหเขากัน นําไปเก็บในท่ีมืดนาน 5 - 10 นาที จากนั้นนําไป



ไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต ความเขมขน 0.05  นอรมอล จนกระท่ังสีน้ําเงิน
จางหายไป จดปริมาตรของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตท่ีใชไป  เพ่ือนําไปใชคํานวณตอไป 

5. ในสวนของชุดการทดลองเปรียบเทียบ (blank) ทําการทดลองโดยเติมกรดแอซิติกเขมขน ตอ 
คลอโรฟอรม (อัตราสวน 3 ตอ 2) ปริมาตร 30 มิลลิลิตร เติมสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด 
ความเขมขน 0.05 นอรมอล ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เขยาเบาๆ ใหเขากัน เติมน้ํากล่ัน ปริมาตร 
30 มิลลิลิตร เขยาเบาๆ ใหเขากัน หลังจากนั้นเติม  อินดิเคเตอรน้ําแปงสุก ความเขมขน 0.5 

เปอรเซ็นต ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เขยาเบาๆ ใหเขากัน นําไปไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไธ
โอซัลเฟต ความเขมขน 0.05     นอรมอล จนกระท่ังสีน้ําเงินจางหายไป จดปริมาตรของ
สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตท่ีใช เพ่ือนําไปใชคํานวณตอไป 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การเตรียมสารละลายที่ใชในการทดลอง 

1. สารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.5 โมลาร ใน 80เปอรเซ็นต ของไอ
โซโพรพานอล  

- เตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด (KOH) ความเขมขน 2.0 โมลาร ใน
น้ํากลั่น  
- นํา 200 มิลลิลิตร ของ 2.0 โมลาร KOH เติมใสในไอโซโพรพานอล ผสมใหเขากัน ปรับ
ปริมาตรใหเปน 1 ลิตรดวยไอโซโพรพานอล 
 

2. สารละลายคอปเปอร 
- เตรียมสารละลายคอปเปอรแอซิเตท Cu2(CH3COO)4 ความเขมขน 0.25  โมลาร ในน้ํากล่ัน 
โดยปรับคาพีเอชใหไดเทากับ 6.1 ดวยไพริดีน (C5H5N) กรองกอนเก็บไวใช 
 

 
 



 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

รายงานผลการทดลอง 
เร่ือง  การสกัดแยกและวิเคราะหลิปด 

ชื่อผูทดลองและเขยีนรายงาน__________________________ รหัส___________________ 
ชื่อผูรวมทดลอง 1.  ______________________________ รหัส___________________ 

 2.  ______________________________ รหัส___________________ 

กลุมท่ี___________section/วันท่ีทําการทดลอง______________________เวลา_________ 

หองท่ีทําการทดลอง____________________ 

อาจารยผูควบคุมการทดลอง  1.  _____________________________________ 
     2.  _____________________________________ 
………………………………………………………………………………………………………. 
 

ตอนท่ี 1  การสกัดแยกนํ้ามันจากเมล็ดพืช 

 

การทดลอง ผลการทดลอง 
1.1 ชั่งน้ําหนักตัวอยาง 
1.2 ปริมาณ คลอโรฟอรม ตอ เมทานอลที่เติม 

1.3 น้ําหนักถวยระเหยสาร 
1.4 น้ําหนักถวยระเหยสาร + น้ํามันท่ีสกัดได 
1.5 ปริมาณน้ํามันท่ีสกัดได 
1.6 ปริมาณไอโซโพรพานอลที่ใชละลายน้ํามัน 

……………………………………กรัม 

……………………………………มิลลิลิตร 
……………………………………กรัม 

……………………………………กรัม 

……………………………………กรัม 

……………………………………มิลลิลิตร 

 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

ตอนท่ี 2   การหาปริมาณไตรกลีเซอไรดในนํ้ามันท่ีสกัดได  
 

ปริมาตร (มิลลิลิตร) หลอดท่ี                                                  

สาร 1 1’ 2 2’ 3 3’ 4 4’ 5 5’ 6 6’ 7 7’ 8 8’ 

สารมาตรฐานกรดไขมัน  Palmitic          ความเขมขน 
2.5 มิลลิกรัม ตอ มิลลิลิตร 

- 0.2 0.4 0.6 0.8 1.0 - - 

ไอโซออกเทน 1.5 1.3 1.1 0.9 0.7 0.5 1.0 1.0 

สารตัวอยางท่ีไมได Sponify (ไขมันท่ีสกัดได ) - - - - - - 0.5 - 

สารตัวอยางท่ี Sponify แลว - - - - - - - 0.5 

สารละลายคอปเปอร 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 

คา OD715 ท่ีอานได ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. 

ปริมาณของกรดไขมันมาตรฐาน (มิลลิกรัม) 0 0.5 1.0 1.5 2.0 2.5 - - 

ปริมาณของกรดไขมันอิสระ (มิลลิกรัม) ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. 

ปริมาณของไตรกลีเซอไรด (มิลลิกรัม) ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. 

ความเขมขนของไตรกลีเซอไรด        (มิลลิกรัม ตอ 
มิลลิลิตร)  

….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. 

เปอรเซ็นตของไตรกลีเซอไรด  ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. 

 
 
 

 



 
 

กราฟแสดงความสัมพันธระหวางคา OD715 และปริมาณกรดไขมันมาตรฐาน Palmitic (มิลลิกรัม)   

 

เปอรเซ็นตของกรดไขมันอิสระ   = ------------------ 

เปอรเซ็นตของไตรกลีเซอไรด   = ------------------ 

ปริมาณของไตรกลีเซอไรดท่ีพบในสารตัวอยางหนัก 1 กรัม  = ------------------มิลลิกรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
วิธีคํานวณหาปริมาณไตรกลีเซอไรดในสารตัวอยาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตอนท่ี 3 ผลการวิเคราะหหาปริมาณเปอรออกไซดในน้ํามันท่ีสกัดไดกับตัวอยางน้ํามันเกา 

 

การทดลอง น้ํามันพืชตัวอยางท่ี 1 น้ํามันพืชตัวอยางท่ี 2 

ปริมาณน้ํามันท่ีใช (กรัม)  ………………………. ………………………. 

ความเขมขนโซเดียมไธโอซัลเฟต (นอรมอล) ………………………. ………………………. 

ปริมาตรโซเดียมไธโอซัลเฟต (มิลลิลิตร) ………………………. ………………………. 

ปริมาณเปอรออกไซด (meq oxygen / kg oil) ………………………. ………………………. 

 

วิธีคํานวณหาปริมาณเปอรออกไซดในนํ้ามันตัวอยาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

สรุปและวิเคราะหผลการทดลอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คําถามทายบท 



จากการทดลองลิปดท่ีสกัดไดเปนลิปดชนิดใด เพราะเหตุใด 1. 
เหตุใดในการหาปริมาณของไตรกลีเซอไรด จึงตองทําการ Saponify กอน และใหอธิบาย
เปรียบเทียบผลท่ีไดกับน้ํามันท่ีไมทําการ Saponify  

2. 

นักศึกษาคิดวาความสําคัญของการหาปริมาณไตรกลีเซอไรด สามารถนําไปประยุกตใช
อยางไรไดบาง จงอธิบาย 

3. 

นักศึกษาสามารถหาปริมาณเปอรออกไซดไดจากกรดไขมันอิ่มตัว ไดหรือไม จงอธิบาย 4. 
ปจจุบันตามท่ีองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO) และองคการอนามัยโลก 

(WHO) ไดกําหนดคามาตรฐานของเปอรออกไซดในน้ํามันไว วาไมควรเกิน 10 milliequivalent 

oxygen ตอน้ํามัน 1 กิโลกรัม นักศึกษาคิดวามีความสําคัญอยางไรตอผูบริโภค 

5. 
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