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การเตรียมสารเคมีสําหรับการวิเคราะหคา Thiobarbituric acid number  
TBA solution 0.2883% (w/v) :   

ชั่ง Thiobarbituric acid 0.2883 มก.เติม Acetic acid ที่มีความเขมขน 90% ลงไป อุนเบา ๆ 
แลวปรับปริมาตรใหเทากับ 100 มล. 
 

การเตรียมสารเคมีสําหรับการวิเคราะหคอเลสเตอรอล 
Alcoholic KOH 

stock solution KOH 33% เตรียมจาก KOH 20 ก. ในน้ํา 40 มล. Alcoholic KOH เตรียมจาก
การเติม stock solution KOH ปริมาตร 4 มล. ลงใน volumetric flask ขนาด 100 มล. ปรับปริมาตร
ใหครบดวย absolute alcohol อีก 96 มล. 
Ferric acetate/Uranyl acetate 

ละลาย ferric chloride hydrate (FeCl3·6H2O) จํานวน 0.5 กรัม ในน้ํา 10 มล. เติม 
ammonium hydroxide 3 มล. เขยาใหเขากัน เกิดตะกอนของ ferric hydroxide ลางตะกอนดวยน้ํา
กล่ัน จนหมดความเปนดางโดยทดสอบดวยกระดาษลิตมัส  จากนั้นจึงนําตะกอนมาละลายใน 
glacial acetic acid ปรับปริมาตรใหได 1 ลิตร แลวเติม uranyl acetate (UO2(C2H3O2)·2H2O) ปริมาณ 
0.1 กรัม เขยาใหละลาย เก็บสารละลายนี้ในขวดสีชา คุณภาพคงตัวไดอยางนอย 6 เดือน 
Sulfuric acid reagent 

ละลาย anhydrous sulfate (anhydrous FeSO4) 0.1 กรัม ใน glacial acetic acid ปริมาตร 100 
มล. แลวจึงเติม conc. H2SO4 อยางชาและแกวงใหเขากัน จนครบ 100 มล. เมื่อทําใหเย็นแลว เจือจาง
ใหครบลิตร  ดวย conc. H2SO4 
 
การเตรียมสารเคมีสําหรับการวิเคราะหไตรกลีเซอรไรด 
Sulfuric acid reagent 40 mmol/l  

เติม conc. H2SO4 ปริมาตร 2.2 มล. ในน้ํากลั่น ปรับใหครบ 1 ลิตร 
Sodium alkoxide reagent 28 mmol/l  

ช่ัง sodium methylate 150 มก. ใสลงใน volumetric flask ขนาด 100 มล. เติม 2-propanol      
เขยาใหเขากัน จากนั้นปรับใหครบปริมาตรดวย 2-propanol สารละลายนี้ควรเตรียมใหมทุกครั้งที่ใช 
Sodium metaperiodate reagent 3 mmol/l  

ละลาย sodium metaperiodate 650 มก. และ ammonium acetate 177 กรัม ในน้ํากล่ัน 
ประมาณ 800 มล. แลวเติม glacial acetic acid 60 มล. ปรับปริมาตรใหครบลิตรดวยน้ํากลั่น 
สารละลายนี้คงสภาพไดนานประมาณ 6 เดือน 
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Acetylacetone reagent  
ปเปต acetylacetone ปริมาตร 0.75 มล. เติมลงใน volumetric flask ขนาด 100 มล. ปรับ

ปริมาตรดวย 2-propanol สามารถเก็บไดนาน 6 เดือน 
 
การเตรียมสารเคมีสําหรับการวิเคราะหปริมาณกรดไขมัน 
0.5 M Methanolic NaOH  

ชั่ง NaOH  AR grade 2 ก. ละลายใน methanol 100 มล. โดยมีการใหความรอนเล็กนอยเพื่อ
ชวยในการละลาย 
Saturated Sodium Cholride  

ละลาย NaCl 36 ก. ในน้ํากลั่น 100 มล. โดยใหความรอนเล็กนอย 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Figure 36. Peak of standard fatty acid methyl esters. 
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การตรวจชิมเนื้อ 
 

ชื่อ.........................................................................................เพศ.........................อายุ......................... 
วันที่............................................. 
ขั้นตอนการตรวจชิมเนื้อ 

1. บวนปากดวยน้ําสะอาด 
2. ชิมตัวอยางชิน้แรกพรอมกับประเมินผลของการตรวจชิมลงในแบบฟอรม 
3. รับประทานผลไมสลับ 1 ชิ้น 
4. บวนปากดวยน้ําสะอาด 
5. ชิมตัวอยางเนือ้ช้ินตอไป และปฏิบัติตามขอ 3, 4 และ 5 จนครบทุกตวัอยาง 

 
ตัวอยางที ่ ความนุม ความชุมฉ่ํา รสชาติ การยอมรับ

โดยรวม 
1     
2     
3     
4     
5     
6     
7     
8     
9     
10     

 
หมายเหตุ :  ความนุมมี 9 ระดับ คือ  1 เหนยีวที่สุด  9 = เปอยยุยทีสุ่ด 
  ความชุมฉ่ํา มี 9 ระดับ คือ  1 แหงที่สุด  9 = ชุมฉ่ําที่สุด 
  รสชาติมี 9 ระดับ คือ   1 ไมดีเลย 9 = ดีที่สุด 
  การยอมรับโดยรวมมี 9 ระดบั คือ  1 ไมชอบเลย  9 = ชอบที่สุด 
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ประวัติผูเขียน 
 
ชื่อ     นายถิรนันท ศรีกัญชัย 
วัน เดือน ปเกิด   3 มกราคม 2524   
ประวัติการศึกษา  สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนปรินสรอย

แยลสวิทยาลัย อ. เมือง. เชียงใหม ปการศึกษา 2541 
สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต (เกษตรศาสตร) 
เกียรตินิยมอันดับ 2 สาขาวิชาสัตวศาสตร คณะเกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม ปการศึกษา 2545 

ผลงานตีพิมพทางวิชาการ 
ถิรนันท ศรีกัญชัย สัญชัย จตุรสิทธา พันทิพา พงษเพียจันทร และวิบูลย รัตนาปนนท. 2548. ผลของ

อาหารที่มีน้ํามันปลา เพศ และ น้ําหนักฆาตางกัน ตอสมรรถภาพการผลิตและคุณภาพซาก
ของสุกรรุน-ขุน. วิทยาสารกําแพงแสน ปที่ 3  ฉบับที่ 3. หนา 20-31 

Sanchai Jaturasitha, Tiranun Srikanchai, Puntipa Phongpiachan, Sebastian Chakeredza and Udo 
ter Meulen. 2005. Effect of Sex and Slaughter Weight on Pork Quality of Swine 
Received Tuna Oil During Growing and Finishing Period. Deutscher Tropentag, October 
11-13, 2005, Hohenheim “The Global Food & Product Chain Dynamics, Innovations, 
Conflicts, Strategies” 

อัจฉรา ขยัน ถิรนันท ศรีกัญชัย สัญชัย จตุรสิทธา พันทิพา พงษเพียจันทร นารถตยา ชมนารถ และ
วิบูลย รัตนาปนนท. 2548. คุณคาการบริโภคของผลิตภัณฑเบคอนจากสุกรที่เล้ียงดวย
น้ํามันปลาทนูา. การประชุมวิชาการสาขาสัตวบาล/สัตวศาสตร/สัตวแพทย ครั้งที่ 5 เร่ือง 
“การผลิตสัตวอยางยั่งยืน” Sustainable Livestock Production. 14-15 พฤศจิกายน 2548 ณ 
คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. (อยูระหวางตีพิมพ) 

ศุภศิษฎ บุญนวล ถิรนันท ศรีกัญชัย สัญชัย จตุรสิทธา เพ็ญศรี จูงศิริวัฒน และเทพฤทธิ์ ทับบุญมี. 
2549. ผลของอาหารน้ํามันปลาทูนา เพศ และน้ําหนักฆา ของสุกรรุน-ขุนตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑกุนเชียง. การประชุมวิชาทางวิชาการ คร้ังที่ 44 “เกษตรศาสตรเพื่อพลังงาน
ชีวภาพตามแนวพระราชดําริ” Agricultural Science: Carrying Forward the Royal Bio-
Energy Initiative. 30 มกราคม-2 กุมภาพนัธ 2549 ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยา
เขตบางเขน กรุงเทพฯ. หนา 29-36 
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ถิรนันท ศรีกัญชัย สัญชัย จตุรสิทธา ชวลิต แตภักดี พันทิพา พงษเพียจันทร และวิบูลย รัตนา
ปนนท. 2549. การเพิ่มกรดไขมันโอเมกา 3 ในไสกรอกเวียนนา ดวยการเสริมน้ํามันปลา
ทูนาในอาหารสุกร. การประชุมวิชาทางวิชาการ คร้ังที่ 44 “เกษตรศาสตรเพื่อพลังงาน
ชีวภาพตามแนวพระราชดําริ” Agricultural Science: Carrying Forward the Royal Bio-
Energy Initiative. 30 มกราคม-2 กุมภาพันธ 2549 ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยา
เขตบางเขน กรุงเทพฯ. หนา 45-52 
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