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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
รูปวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ และการสกัดนํ้ามันจากดักแดไหมอีรี ่
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รูปภาคผนวกท่ี ก1 ดักแดไหมอีร่ีท่ีเล้ียงดวยละหุงและใบมันสําปะหลัง 

 
 

 
 
 
 

รูปภาคผนวกท่ี ก2 น้ํามันสกัดจากดักแดไหมอีร่ี และนํ้ามันสกัดจากดักแดไหมอีร่ีผานการทําให
บริสุทธ์ิ 

นํ้ามันดิบ นํ้ามันผานกรรมวิธ ี

เล้ียงดวยใบละหุง เล้ียงดวยใบมันสําปะหลัง 
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กระบวนการสกัดน้ํามัน 
1. นําดักแดมาลางทําความสะอาด 

 
 
 
 
 
 

รูปภาคผนวกท่ี ก3 ดักแดไหมอีร่ีกอนนําเขาตูอบ 
2. นําดักแดท่ีลางทําความสะอาดแลวไปวางบนถาด แลวนําไปอบท่ี 80ºซ เปนเวลา 10-12 ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 

รูปภาคผนวกท่ี ก4 ดักแดไหมอีร่ีท่ีผานการอบแหงแลว 
 

3. ทําการบดดกัแดใหระเอียดดวยเคร่ืองปนจนไดดักแดท่ีเปนผงระเอียด 
 
 
 
 
 
 

รูปภาคผนวกท่ี ก5 การปนดักแดไหมอีร่ีดวยเคร่ืองปน 
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4. ทําการรอนดักแดผงท่ีไดผานตะแกรง 30 เมซ เพื่อใชในการสกัดน้ํามัน 

 
 
 
 
 

รูปภาคผนวกท่ี ก6 การรอนดักแดไหมอีร่ีเพื่อใหมีขนาดอนุภาคที่ใกลเคียงกัน 
 

5. นําดักแดผงไปสกัดน้ํามัน ใสตัวทําละลาย ท้ิงไวประมาณ 1 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาคผนวกท่ี ก7 การแชดกัแดในตัวทําละลาย 
 

6. แลวนําไปใหความรอนท่ี 50 องศาเซลเซียส ตอเขากับชุดรีฟลักซเพือ่ปองกัน ตัวทําละลายระเหย
ออกเปนเวลา 15 นาที แลวกรองแยกสารละลายท่ีได 

 
 
 
 
 
 
 

รูปภาคผนวกท่ี ก8 ใหความรอนในระหวางการสกัดน้ํามันดวย water bath 
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7. นําสารละลายท่ีไดทําการระเหยตัวทําละลายออกจนหมดดวยเคร่ืองระเหย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาคผนวกท่ี ก9 การระเหยตัวทําละลายดวยเคร่ืองระเหย Rotary evaporator 
 

8. ทําใหเราไดน้ํามันดิบออกมาแลวทําการเก็บน้ํามันท่ีไดไวท่ี -20 องศาเซลเซียส เพื่อนําไปทําให
บริสุทธ์ิและวิเคราะหผลตอไป 

 
 
 
 
 
 
 

รูปภาคผนวกท่ี ก10 น้ํามันดิบท่ีไดจากการสกัดเก็บไวท่ี – 20 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 

 



61 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
วิธีวิเคราะหคุณภาพ 
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 คาวิเคราะหทางกายภาพ 
1. ความหนาแนนสัมพันธ (Relative density) (AOAC, 2005) 

เคร่ืองมืออุปกรณ : ขวดคาความถวงจําเพาะ (pycnometer) 
วิธีการ : 1. ช่ังขวดหาคาความถวงจําเพาะที่แหงและบันทึกน้ําหนัก 

2. เปดจุก เติมน้ําท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส จนเต็ม แลวจุมลงในอางน้ํา (water bath) ท่ีมี
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 30 นาที 

3. ยกขวดออกมาเช็ดใหแหงสนทิแลวช่ังน้ําหนัก 
4. กรองน้ํามันดวยกระดาษกรอง แลวปรับอุณหภูมิใหไดท่ี 25 องศาเซลเซียส 
5. ทดลองเชนเดยีวกันโดยใชนาํมันแทนน้ํา 
6. คํานวณความถวงจําเพาะจาก 

ความถวงจําเพาะ = น้ําหนกัน้ํามัน 
   น้ําหนกัน้ําท่ีรปริมาตรเทากัน 

7. ในกรณีท่ีอุณหภูมิ T ไมเปน 25 องศาเซลเซียส ใหใชสูตรในการคํานวณ 
ความถวงจําเพาะท่ี 25 องศาเซลเซียส = ความถวงจําเพาะที่ อุณหภูมิใดๆ +0.00064 (T-25) 

 
 
2. การวัดสีระบบ  Hunter  ตามวิธีของ  Minolta Co., Ltd. 
 เปนการวัดคาสี  L  คาสี  a*  และคาสี  b*  ของผลิตภัณฑ โดยคา  L  เปนคาความสวาง  ( 
Lightness )  a*  เปนคาสีแดงและสีเขียว ( redness / greenness ) และ b*  เปนคาสีเหลืองและสีน้ํา
เงิน  ( yellowness / blueness )  
  L     คือ   คาความสวาง  มีคาอยูในชวง  0  ถึง  100 
  a*    คือ   คาสีแดงและสีเขียว เม่ือ  a  มีคาบวก   เปนสีแดง 
      เม่ือ  a  มีคาลบ   เปนสีเขียว 
  b*    คือ  คาสีเหลืองและนํ้าเงิน เม่ือ  b  มีคาบวก   เปนสีเหลือง 
      เม่ือ  b  มีคาลบ     เปนสีน้ําเงิน 
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3. ดัชนีหักเห (Refractive Index) (AOAC, 2005) 
อุปกรณ : Refractometer 
วิธีการ : 1. ปรับอุณหภมิูน้ํามันใหไดท่ี 20 หรือ 25 องศาเซลเซียส ถาเปนไขมันใหปรับอุณหภมิูให
ได 40 องศาเซลเซียส 
 2.  หยดน้ํามันท่ีกรองผานกระดาษกรองแลวลงบนปริซึมดานลางของ Refractometer 
 3.  ปดฝาแลวปรับเลนสจนอานคาไดชัดเจนท่ีอุณหภูมิคงท่ี ท่ี 25 องศาเซลเซียส 
(คลาดเคล่ือน 0.2 องศาเซลเซียส) 
 4.  คํานวณคาดัชนีหกัเหจากคาท่ีอานไดจาก butyrorefractometer 

 

Butyrorefractometer Reading and lindices of Refraction 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Reading Index of 
Refraction 

Reading Index of 
Refraction 

40.00 1.4524 60.00 1.4659
40.50 1.4527 60.50 1.4662
41.00 1.4531 61.00 1.4665
41.50 1.4534 61.50 1.4668
42.00 1.4538 62.00 1.4672
42.50 1.4541 62.50 1.4675
43.00 1.4544 63.00 1.4678
43.50 1.4548 63.50 1.4681
44.00 1.4552 64.00 1.4685
44.50 1.4555 64.50 1.4688
45.00 1.4558 65.00 1.4691
45.50 1.4562 65.50 1.4694
46.00 1.4565 66.00 1.4697
46.50 1.4569 66.50 1.4700
47.00 1.4572 67.00 1.4704
47.50 1.4576 67.50 1.4707
48.00 1.4579 68.00 1.4710
48.50 1.4583 68.50 1.4713
49.00 1.4586 69.00 1.4717
49.50 1.4590 69.50 1.4720
50.00 1.4593 70.00 1.4723
50.50 1.4596 70.50 1.4726
51.00 1.4600 71.00 1.4729
51.50 1.4603 71.50 1.4732
52.00 1.4607 72.00 1.4735
52.50 1.4610 72.50 1.4738
53.00 1.4613 73.00 1.4741
53.50 1.4616 73.50 1.4744
54.00 1.4619 74.00 1.4747
54.50 1.4623 74.50 1.4750
55.00 1.4626 75.00 1.4753
55.50 1.4629 75.50 1.4756
56.00 1.4633 76.00 1.4759
56.50 1.4636 76.50 1.4762
57.00 1.4639 77.00 1.4765
57.50 1.4642 77.50 1.4768
58.00 1.4646 78.00 1.4771
58.50 1.4649 78.50 1.4774
59.00 1.4652 79.00 1.4777
59.50 1.4656 79.50 1.4780
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การวิเคราะหทางเคมี 
1. การหาคา Iodine number I.N. (AOAC, 2005) 
อุปกรณ   

ฟลาสก 250 มิลลิลิตร 
 บิวเรตขนาด 50 มิลลิลิตร 
 
สารเคมี 

- สารละลาย Hanus reagent (ช่ังไอโอดีนมา 13.2 กรัม เติมกรดแอซิตริก(glacial acetic 
acid ความเขมขน 99.5 เปอรเซ็นต) จํานวน 1 ลิตรเม่ือไอโอดีนละลายหมดแลวทําการเติมโปรมีน 
ลงไป 3 มิลลิลิตร เขยาใหผสมเขากันดี เก็บในขวดสีชา) 

- สารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด ความเขมขนรอยละ 15 (ช่ังโพแทสเซียมไอโอไดดมา 
15 กรัม ใสในบีกเกอร เติมน้ํากล่ันใหละลาย ปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตรโดยใชขวดปรับ
ปริมาตร) 

- สารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟตมาตรฐานความเขมขน 0.1 โมลาร (ช่ังโซเดียมไทโอ
ซัลเฟตมา 24.82 กรัม ละลายในน้ํากล่ันท่ีผานการตมเดือดและปลอยท้ิงไวใหเย็น แลวปรับปริมาตร
ใหครบ 1 ลิตร โดยใชขวดปรับปริมาตร 

- น้ําแปงอินดิเคเตอร ความเขมขนรอยละ 1 ช่ังแปงมา 1 กรัม ละลายในน้ํากล่ัน 100 
มิลลิลิตร นําไปตมใหเดือด ปลอยท้ิงไวใหเย็นกอนนํามาใช เตรียมทันทีกอนใช 
  
วิธีการ 

1. ช่ังน้ํามันท่ีกรองแลว 0.2 กรัม บันทึกน้ําหนักท่ีแนนอนใสลงในฟลาสก 250 มิลลิลิตร 
(ทําblank โดยไมตองเติมน้ํามัน) 

2. เติมคลอโรฟอรมลงไป 10 มิลลิลิตร ใชกระบอกตวง 
3. เติมสารละลาย Hanus reagent ลงไป 10 มิลลิลิตร ปดจุกเขยาเบาๆ แลวเก็บในท่ีมืดนาน 

30นาที เขยาเบาๆ เปนคร้ังคราว 
4. เติมสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดดเขมขนรอยละ 15 ลงไป 10 มิลลิลิตร และนํ้ากล่ัน 

40 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน 
5. ไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต มาตรฐานความเขมขน 0.1 โมลาร จนได

สารละลายสีเหลืองออน 
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6. เติมน้ําแปงลงไป 2-3 หยด สารละลายจะกลายเปนสีฟา ไตรเตรทตอไปจนกระทั่งสีฟา
จางหายไปจนไมมีสี  

7. บันทึกปริมาณของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไทโอซัลเฟตท่ีใช (= a มิลลิลิตร) 
8. นํา blank มาไตรเตรทเชนเดียวกับตัวอยาง (= b มิลลิลิตร) 
9. คํานวณหาผลตางของปริมาตรสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟตท่ีใช (= b - a มิลลิลิตร) 

การคํานวณ 
คาไอโอดีน =           (b-a) x N x 1.269      . 

             น้ําหนกัตัวอยางท่ีใช (กรัม)  
 
2. คาสปอนนฟิาย (Saponification number) (AOAC, 2005) 
อุปกรณ   

ขวดรูปชมพู 
ขวดกนกลม พรอมชุดรีฟรักซ 

 ปเปตขนาด 25 มิลลิลิตร 
 บิวเรตขนาด 50 มิลลิลิตร 
สารเคมี  

- สารละลายแอลกอฮอลอกโพแทสเซียมไฮดรอกไซด (alcoholic potassium hydroxide) 
ช่ังโพแทสเซียมไฮดรอกไซดมาประมาณ 35-40 กรัม ละลายลงในนํ้ากล่ัน 20 มิลลิลิตร แลวเติม
เอทิลแอลกอฮอล 95 เปอรเซ็นต ใหมีปริมาตรครบ 1 ลิตร 

- สารละลายมาตฐานกรดไฮโดรคลอริก ความเขมขน 0.5 นอรมอล ตรงกรดไฮโดรคลอ
ริก 41.4 มิลลิลิตร เทใสบิกเกอรขนาด 500 ml ท่ีมีน้ํากล่ันอยูประมาณ 300 ml คนจนสารละลายเทใส
ขวดปรับปริมาตรขนาด 1000 ml ปรับปริมาตรใหครบดวยน้ํากล่ัน 

- สารละลายฟนอฟทาลีน ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต 
-  

วิธีการ  
1. ช่ังน้ํามัน 2 กรัมใสฟลาสก 250 มิลลิลิตร (ทํา blank ไปพรอมกัน) 
2.  เติม สารละลายแอลกอฮอลอกโพแทสเซียมไฮดรอกไซด จํานวน 25 มิลลิลิตร 
3.  รีฟลักซ 1 ช่ัวโมง ใน boiling water bath 
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4.  นําสารผสมในฟลาสกมาไตเตรทหาดางท่ีเหลือกับสารละลายกรดไฮโดรคลอริกมา
ตฐานความเขมขน 0.5 นอรมอล โดยหยดสารละลายฟนอลฟธาลีนความเขมขน รอยละ 1 เปนอินดิ-
เคเตอร 3-4 หยด 

5. ไตเตรทจนมีสีชมพูออน และเก็บฟาสกสารละลายท่ีไดไปวิเคราะหหาปริมาณสารท่ี   
ซาปอนิไฟดไมได (Unsaponifiable matter) 

6.  บันทึกปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกมาตรฐานความเขมขน 0.5 นอรมอล ท่ีใชกับ
น้ํามันตัวอยางมีคา = A และท่ีใชกับ blank มีคา = B 
การคํานวณ 

คาสปอนนิฟเคช่ัน  =  56.1 x N (B-A) 
               W 

N = ความเขมขนของสารละลายไฮโดรคลอริกมาตรฐานเปนมอรมอล (0.5 นอรมอล) 
A = ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริค ท่ีใชในการไตเตรทกับตัวอยาง 
B  = ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริค ท่ีใชในการไตเตรทกับ blank 
W = น้ําหนกัตัวอยาง 

 
4.  สารสปอนนิฟายไมได (Unsponifiable mattern) (AOAC, 2005) 
อุปกรณ  

บิกเกอร 
กรวยแยก (separating funnel) 
ตูอบ 
เดซิเคเตอร 

สารเคมี   
- สารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 3 โมลาร 
- ไดเอทิลอีเทอร 
- สารละลายฟนอฟทาลีน ความเขมขนรอยละ 1  

วิธีการ   
1. เม่ือไตรเตรทหาคาซาปอนนิฟายแลว นําสารละลายท้ังหมดท่ีอยูในฟลาสกมาทําใหเปน

ดาง โดยการเติมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 3 โมลาร ลงไป 1 มิลลิลิตร 
2. เทสารละลายท้ังหมดลงในกรวยแยก  
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3. ลางฟลาสกดวยน้ํากล่ัน ปริมาตรของนํ้าท่ีใช 50 มิลลิลิตร ลบดวยปริมาตรของไฮโดร-
คลอริก ความเขมขน 0.5 นอรมอล ท่ีใชในการหาคาซาปอนนิฟาย 

4. สกัดสารละลายดวยไดเอทิลอีเทอร 3 คร้ัง คร้ังละ 50 มิลลิลิตร 
5. แยกไดเอทิลอีเทอรท่ีสกัดไดแตละคร้ังใสรวมกันในกรวยแยกอีกอันหนึ่งท่ีมีน้ํากล่ัน 20 

มิลลิลิตร 
6. เขยาผสมกันเพื่อลางไดเอทิลอีเทอรดวยน้ํา ปลอยต้ังท้ิงไวใหแยกช้ันแลวแยกเอาน้ําออกท้ิง 
7. ลางไอเอทิลอีเทอรดวยน้ํากล่ันคร้ังละ 20 มิลลิลิตร ซํ้าอีก 2 คร้ัง 
8. หลังจากลางดวยน้ํากล่ันแลว ลางไดเอทิลอีเทอรดวยสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอก-

ไซดความเขมขน 0.5 โมลาร คร้ังละ 20 มิลลิลิตร อีก 2 คร้ัง 
9. ลางดวยน้ํากล่ันคร้ังละ 20 มิลลิลิตร อีกอยางนอย 2 คร้ังจนน้ําท่ีลางไมเปนดางตอฟนอฟทาลีน 
10. เทไดเอทิลอีเทอรใสลงในฟลาสกหรือบีกเกอรท่ีสะอาด แหง และทราบน้ําหนัก 
11. ระเหยเอาไดเอาทิลอีเทอรออกจนแหงสนิททีอุณหภูมิไมเกิน 80 องศาเซลเซียส (จนได

น้ําหนักคงท่ี) 
12. ช่ังน้ําหนกัท่ีไดและคํานวณหาปริมาณของสารท่ีซาปอนนิฟายไมได 
13. คํานวณ % คาสารสปอนนิฟายไมได =  100 x a 

          W   
เม่ือ  a= น้ําหนักของสารท่ีเหลือ 
 W= น้ําหนักน้าํมัน 
 
5. คา Acid Value (AOAC, 2005) 
อุปกรณ 
 ฟลาสก 250 มิลลิลิตร 
 ปเปต 10 มิลลิลิตร 
 บิวเรต 50 มิลลิลตร 
สารเคมี 

- สารละลายผสมระหวางไดเอทิลอีเทอร และเอทิลแอลกอฮอล ( 1:1) 
- สารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 โมลาร ช่ังโพแทสเซียมไฮดรอกไซด  

5.610 กรัม ดวยเคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง  ใสในบิกเกอร 100 ml เติมน้ํากล่ันประมาณ 60 
มล.  คนจนสารละลาย เทใสขวดปรับปริมาตรขนาด 1000 ml  แลวปรับปริมาตรใหครบดวยน้ํากล่ัน 

- สารละลายพีนอฟทาลีน ความเขมขนรอยละ 1  
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วิธีการ 
1. ผสมไดเอทิลอีเทอร 25 มิลลิลิตร รวมกับเอทิลแอลกอฮอล 25 มิลลิลิตร ใหเปนตัวทํา

ละลายผสม 
2. เติมสารละลายฟนอฟทาลีน ลงไป 0.5 มิลลิลิตร 
3. คอยๆ ไตเตรทตัวทําละลายผสมใหเปนกลางดวยสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด

ความเขมเขน 0.1 โมลาร  
4. ช่ังน้ํามันตัวอยางใหทราบน้ําหนักแนนอนประมาณ 2 กรัม 
5. ละลายนํ้ามันตัวอยางในตัวทําละลายผสมท่ีเปนกลาง 
6. ไตเตรทดวยสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 โมลาร 
7. เขยาพรอมกับไตเตรทจนไดสารละลายสีชมพูมีความคงตัว 

การคํานวณ 
Acid Value = V x 5.61 
  W 
เม่ือ  V = จํานวนมิลลิลิตรของสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซดท่ีใช 
 W = น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 
6. คาเปอรออกซิไซด (Peroxide value) (AOAC, 2005) 
 อุปกรณ  

ฟลาสกแกวขนาด 125 มิลลิลิตร 
 บิวเรต 
สารเคมี   

- สารละลายโพแทสเซียมไอโอไดดอ่ิมตัว 
- สารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด ความเขมขนรอยละ 5 ช่ังโพแทสเซียมไอโอไดดมา 

5 กรัม ละลายในน้ํากล่ัน แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร  
- สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต (Na2S2O3) ความเขมขน 0.002 นอรมอล ช่ังโซเดียม-

ไธโอซัลเฟตมา 0.4954 กรัม ละลายในน้ํากล่ันแลวปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร 
- สารละลายน้ําแปง ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต 

วิธีการ   
1. ช่ังน้ํามันตัวอยางประมาณ 1 กรัม ลงขวดแกวท่ีสะอาดและแหง (ทํา blank ไปพรอมกัน

โดยไมตองใสน้ํามันตัวอยาง) 
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2. เติมสารละลายอ่ิมตัวของโพแทสเซียมไอโอไดด 0.5 มิลลิลิตร 
3. เติมตัวทําละลายผสม(ประกอบดวยกรดแอซิติก 3 สวนและคลอโรฟอรม 2 สวน 

ปริมาตรตอปริมาตร) ลงไป 20 มิลลิลิตรทําในตูดูดควัน 
4. นําหลอดแกวไปตมในน้ําเดอืด ปลอยใหเดือดไมเกิน 30 วินาที 
5. เทของเหลวท่ีกําลังเดือดลงในฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร ท่ีมีสารละลายโพแทสเซียม

ไอโอไดด ความเขมขน 5 เปอรเซ็นต จํานวน 20 มิลลิลิตร 
6. ลางหลอดแกวดวยน้ํากล่ัน 2 คร้ัง คร้ังละ 15 และ 10 มิลลิลิตรตามลําดับ เทน้ําท่ีลางลง

ในฟลาสก 
7. ไตเตรทสารละลายในฟลาสกดวยสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต ความเขมขน 0.002 

นอรมอล จนสีเหลืองจางลง เติมน้ําแปงลงไป 2-3 หยด เปนอินดิเคเตอร ไตเตรทตอจนถึงจุดยุติ จน
เปนสารละลายไมมีสี 

8. บันทึกปริมาตรของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตท่ีใชกบัน้ํามันตัวอยาง ( = A 
มิลลิลิตร) และท่ีใชกับ blank (= B มิลลิลิตร) 
 
การคํานวณ 
 PV  =                2 x (A - B)                   . 
       น้ําหนกัของน้ํามันตัวอยางท่ีใช (กรัม) 
 
7. น้ําและสารระเหยไดท่ี 105 องศาเซลเซียส (water and volatile materials at 105 C)  (AOAC, 
2005) 
อุปกรณ   

ถวยหาความช้ืน 
 เดซิเคเตอร (Desicatoe) 
 ตูอบ (Oven) 
วิธีการ 

1. ช่ังตัวอยาง 5 + 0.2 กรัม ใน moisture can พรอมฝาท่ีลางสะอาด อบและช่ังน้ําหนักแลว 
2. อบท่ี 105 องศาเซลเซียส 1ช่ัวโมง 
3. หลังอบ ท้ิง moisture can พรอมฝาไวใน desciator จนเยน็ 
4. ช่ังน้ําหนกั แลวอบแหงซํ้าจนไดน้ําหนกัคงท่ี 
5. คํานวณน้ําและสารระเหยไดท่ี 105 องศาเซลเซียสจากสูตตร 
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การคํานวณ 
น้ําละสารระเหยท่ีไดท่ี 105 องศาเซลเซียส = 100 x น้ําหนักตัวอยางท่ีหายไป (กรัม) 
             น้ําหนกัตัวอยางท่ีใช (กรัม) 

 
8.  ส่ิงปนเปอนท่ีไมละลาย (Insoluble Imputtion) (AOAC, 2005) 
อุปกรณ   

ฟลาสกรูปชมพู(Erlenmayer flask) พรอมจกุแกว 
 กรวยแกว (Funnel) 
 กระดาษกรองเบอร 1 
 ตูอบ 
สารเคมี   อีเทอร (Ether) 
 
วิธีการ   

1. ช่ังตัวอยาง 20 กรัมใสฟลาสก 
2.   เติมอีเทอร 200 มิลลิลิตร แลวปดจกุเขยา 
3. ต้ังท้ิงไวท่ี 20 องศาเซลเซียส 30 นาที 
4.  กรองผานกระดาษกรองท่ีอบแหงท่ี 103 องศาเซลเซียส และบันทึกน้ําหนักไวแลว 
6.  ต้ังท้ิงไวใหอีเทอรระเหย แลวอบท่ี 103 องศาเซลเซียสขามคืน 
7.  ช่ังน้ําหนกัหลังอบ แลวคํานวณคาสารปนเปอนท่ีไมละลายจากสูตร 

การคํานวณ 
สารปนเปอนท่ีไมละลาย = 100 x (b – a) 

               W 
a  = น้ําหนักกระดาษกรอง 
b = น้ําหนักกระดาษกรอง และสารท่ีไมละลาย 
W = น้ําหนักตัวอยาง 
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ภาคผนวก  ค   
ตารางผลการทดลองการวิเคราะหความแปรปรวน 
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ตารางภาคผนวก ค1  ผลการสกัดน้ํามันจากดักแดไหมอีร่ีดวยตัวทําละลาย 

 ปริมาณท่ีใช  น้ํามันท่ีได เปอรเซ็นต 
1.ละหุง+hexane 20.29 5.28 26.023 
 20.2 4.71 23.317 
 20.58 5.72 27.794 
2. มันสําปะหลัง+hexane 20.39 6.12 30.015 
 20.18 5.9 29.237 
 20.07 6.07 30.244 
3. ละหุง +pertroleum 20.3 4.03 19.852 
 20.56 3.95 19.212 
 20.12 3.28 16.302 
4. มันสําปะหลัง+petroleum 20.12 3.64 18.091 
 20.21 4.52 22.365 
 20.24 3.66 18.083 

 
ตารางภาคผนวก ค2 ตารางวเิคราะหความแปรปรวนของการสกัดน้ํามันจากดกัแดไหมอีร่ีท่ีเล้ียง
ดวยใบมันสําปะหลังและเล้ียงดวยใบละหุง โดยใชตัวทําละลาย 2 ชนิดคือ เฮกเซน และปโตเล่ียม
อีเทอร ทําการทดลอง 3 ซํ้า 
 

Source Sum of Squares Df Mean Square 
pupa * solvent 5.851 1 5.851 
pupa 22.263 1 22.263* 
solvent 224.597 1 224.597* 

หมายเหตุ   *  หมายถึง  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (p ≤ 0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค3 ตารางวเิคราะหความแปรปรวนของการสกัดน้ํามันจากดกัแดไหมอีร่ีโดยมี
ปจจัยท่ีใชในการสกัดน้ํามัน 3 ปจจัยคือ ปริมาณตัวทําละลาย อุณหภูมิ และเวลาในการสกัด 

Source Sum of  Squares DF Mean Square F  Value 
Model 303.3364 9 33.70404 6.300901* 

A 19.36765 1 19.36765 3.620741 
B 52.47147 1 52.47147 9.809432 
C 0.025483 1 0.025483 0.004764 
A2 177.7497 1 177.7497 33.22995 
B2 44.28789 1 44.28789 8.279529 
C2 64.60738 1 64.60738 12.07822 
AB 0.904513 1 0.904513 0.169097 
AC 0.122513 1 0.122513 0.022903 
BC 30.61531 1 30.61531 5.723469 

Residual 37.44358 7 5.349083  
Lack of Fit 36.29352 5 7.258703 12.6231 
Pure Error 1.150067 2 0.575033  
Cor Total 340.78 16   

  หมายเหตุ   *  หมายถึง  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (p ≤ 0.05) 
 
ตารางภาคผนวก ค4 การเปล่ียนแปลงคาเพอรออกไซด คาความเปนกรด และ pH ของน้ํามันท่ีผาน
กระบวนการทาํใหบริสุทธ์ิเกบ็ท่ี 4oC 

4oC 
วันท่ี 

PV AV pH 
0 4.5455±0.12 0.5485±0.01 7.423±0.005 
3 4.7399±0.53 2.7155±0.07 7.423±0.005 
6 4.7919±0.27 5.8143±0.15 7.423±0.015 
9 5.3338±0.02 8.7531±0.09 7.423±0.005 
12 8.7782±1.30 11.635±1.64 7.426±0.005 
15 9.7187±0.28 15.7889±0.56 7.426±0005 
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ตารางภาคผนวก ค5 การเปล่ียนแปลงคาเพอรออกไซด คาความเปนกรด และ pH ของน้ํามันท่ีผาน
กระบวนการทาํใหบริสุทธ์ิเกบ็ท่ีอุณหภูมิหอง 
 

อุณหภูมิหอง 
วันท่ี 

PV AV pH 
0 4.5455±0.12 0.5485±0.01 7.413±0.011 
3 5.752±0.42 3.3682±0.07 7.426±0.005 
6 7.1162±0.78 8.2854±0.23 7.42±0.01 
9 8.2281±0.91 8.7016±0.14 7.42±0.001 
12 12.2813±1.55 9.5777±0.41 7.423±0.005 
15 13.2032±0.16 9.6502±0.59 7.423±0.0005 
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ภาคผนวก ง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับท่ี 205 

เรื่อง น้ํามันและไขมัน 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 205) พ.ศ.2543 
เร่ือง น้ํามันและไขมัน 

----------------------------------------- 
โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง น้ํามันและไขมัน 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพของ
บุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 
 

ขอ 1 ใหยกเลิก 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 22 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันและไขมันเปน

อาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามันและ
ไขมัน ลงวันท่ี 13 กันยายน พ.ศ.2522  

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 72 (พ.ศ.2525) เร่ือง แกไขเพ่ิมเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 22 (พ.ศ.2522) ลงวันท่ี 19 พฤศจิกายน พ.ศ.2525 

(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 134 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ํามันและไขมันผสม 
(ฉบับแกไขเพิม่เติม) ลงวันท่ี 15 กุมภาพนัธ พ.ศ.2534 

(4) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 164) พ.ศ.2538 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง น้ํามันและไขมัน (ฉบับท่ี 3) ลงวันท่ี 19 กรกฎาคม พ.ศ.2538 
 

ขอ 2 ใหน้ํามันและไขมันท่ีใชเปนอาหารได ซ่ึงไดแก กลีเซอรไรดของกรดไขมันตาง ๆ ท่ีไดจาก 
พืชหรือสัตวซ่ึงใชเปนอาหารและบรรจุในภาชนะท่ีปดสนิท กลอง ซอง หรือส่ิงหอหุมท่ีปดผนึกเพือ่
จําหนาย เปนอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ท้ังนี้ไมรวมถึงเนยและเนยเทียม 
 

ขอ 3 น้ํามันและไขมันท่ีใชเปนอาหาร แบงออกเปนสามชนิด 
(1) น้ํามันและไขมันท่ีไดจากพืช 
(2) น้ํามันและไขมันท่ีไดจากสัตว 
(3) น้ํามันและไขมันผสม ไดแก น้ํามันและไขมันท่ีไดจากพืชตางชนิดผสมกันไมเกิน สอง

ชนิด หรือน้ํามันและไขมันท่ีไดจากพืชหรือสัตวต้ังแตสองชนิดข้ึนไปที่ผสมกันโดยผานกรรมวิธี
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ไฮโดรจีเนช่ัน (Hydrogenation) หรือเอสเตอรรีฟเคช่ัน (Esterification) หรือน้ํามันและไขมันผสม
ตามชนิดและกรรมวิธีอ่ืนท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 

ขอ 4 พืชหรือไขมันของสัตวท่ีจะนํามาผลิตเอาน้ํามันและไขมัน ตองมีสภาพท่ีเหมาะสมจะใช 
ผลิตอาหาร และอยูในสภาพท่ีใหน้าํมันและไขมันซ่ึงบริโภคไดโดยปราศจากอันตราย 
 

ขอ 5 วิธีการผลิตน้ํามันและไขมันใหทําได ดังนี ้
(1) วิธีธรรมชาติ ทําโดยการบีบอัดโดยใชความรอนหรือวิธีธรรมชาติอ่ืนตามท่ีไดรับ 

ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามาทําใหสะอาดโดยการลาง การตั้ง
ไวใหตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง 

(2) วิธีผานกรรมวิธี ทําโดยนําน้ํามันและไขมันท่ีไดจากวิธีธรรมชาติ หรือท่ีไดจากการ 
สกัดดวยสารละลายตามท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามา
ผานกรรมวิธีทําใหบริสุทธ์ิอีกคร้ังหนึ่ง 

(3) วิธีอ่ืนตามท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 

ขอ 6 น้ํามันและไขมันตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
(1) มีคาของกรด (Acid Value) คิดเปนมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ตอน้ํามัน 

หรือไขมัน 1 กรัม 
(1.1) ไดไมเกนิ 4.0 สําหรับน้ํามันและไขมันซ่ึงทําโดยวธีิธรรมชาติ 
(1.2) ไดไมเกนิ 0.6 สําหรับน้ํามันและไขมันซ่ึงทําโดยวธีิผานกรรมวิธี 
(1.3) ไดไมเกนิ 4.0 สําหรับน้ํามันและไขมันผสมซ่ึงทําโดยวิธีธรรมชาติ 
(1.4) ไดไมเกนิ 0.6 สําหรับน้ํามันและไขมันผสมซ่ึงทําโดยวิธีผานกรรมวิธี 
(1.5) ไดไมเกนิ 1.0 สําหรับน้ํามันและไขมันซ่ึงทําโดยวธีิผานกรรมวิธีผสมกับ 

น้ํามันและไขมันซ่ึงทําโดยวธีิธรรมชาติ 
(2) มีคาเพอรออกไซด (Peroxide Value) คิดเปนมิลลิกรัมสมมูลย ตอน้ํามันและไขมัน  

1 กิโลกรัม ไดไมเกิน 10 
(3) มีน้ําและส่ิงท่ีระเหยได (Water and Volatile Matter) ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 

ไดไมเกินรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก 
(4) มีปริมาณสบู (Soap Content) ไดไมเกินรอยละ 0.005 ของน้ําหนัก 
(5) มีส่ิงอ่ืนท่ีไมละลาย (Insoluble Impurities) ไดไมเกนิรอยละ 0.05 ของน้ําหนกั  
(6) มีกล่ินและรสตามลักษณะเฉพาะของน้าํมันและไขมัน ยกเวนน้ํามันและไขมันผสม 
(7) ไมมีกล่ินหนื 
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(8) ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินท่ีกําหนด ดังตอไปนี ้
(8.1) ไมพบน้าํมันแร (Mineral oil) 
(8.2) เหล็กในน้ํามันหรือไขมันธรรมชาติและในน้ํามันหรือไขมันผสมไมเกิน 5.0 

มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัมในนํ้ามันหรือไขมันผานกรรมวิธีไมเกนิ 1.5 มิลลิกรัม ตอ
น้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(8.3) ทองแดง ในน้ํามันหรือไขมันธรรมชาติและในนํ้ามันหรือไขมันผสมไมเกนิ
0.4 มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม ในน้ํามันหรือไขมันผานกรรมวิธีไมเกนิ 0.1 มิลลิกรัม 
ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(8.4) ตะกั่ว ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(8.5) สารหนู ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(8.6) อฟลาทอกซิน (Aflatoxin) ไมเกนิ 20 ไมโครกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน          

1 กิโลกรัม (ไมเกิน 20 สวนในพันลานสวน) 
(8.7) ไซโคลโพรพีนอย แฟตต้ี แอซิด (Cyclopropenoid Fatty Acid) ไมเกิน 

รอยละ 0.4 โดยนํ้าหนักน้ํามันและไขมันผสมนอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามวรรคหน่ึง
แลว อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานอ่ืนตามท่ีไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาดวยก็ได  

 

น้ํามันและไขมันท่ีผลิตตามวิธีอ่ืนในขอ 5(3) ใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามท่ีไดรับความ
เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 

ขอ 7 การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดไวในบัญชีทายประกาศนี้ 
การใชวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนนอกจากท่ีกําหนดใหใชไดตามวรรคแรก ตองไดรับความเห็นชอบ
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 

ขอ 8 ผูผลิตหรือนําเขาน้ํามันและไขมันเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ขอ 9 การใชภาชนะบรรจุน้ํามันและไขมัน ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 
ภาชนะบรรจุ 
 

ขอ 10 การแสดงฉลากของนํ้ามันและไขมัน ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวย
เร่ือง ฉลาก 
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ขอ 11 ใหใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 22 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันและไขมันเปนอาหารควบคุม
เฉพาะ และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามันและไขมัน ลงวันท่ี 
13 กันยายน พ.ศ. 2522 แกไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 72 (พ.ศ.2525) เร่ือง 
แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 22 (พ.ศ.2522) ลงวันท่ี 19 พฤศจิกายน พ.ศ.
2525 ประกาศกระทรวง สาธารณสุข ฉบับท่ี 134 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ํามันและไขมันผสม (ฉบับ
แกไขเพ่ิมเติม) ลงวันท่ี 15 กุมภาพันธ พ.ศ.2534 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 164) 
พ.ศ.2538 เร่ือง แกไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง น้ํามันและไขมัน (ฉบับท่ี 3) 
ลงวันท่ี 19 กรกฎาคม พ.ศ.2538 ซ่ึงออกใหกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป 
นับแตประกาศนี้ใชบังคับ 
 

ขอ 12 ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันและไขมันท่ีไดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคํา
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือยื่นคําขอดังกลาวแลวให
ไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใช
ฉลากเดิมท่ีเหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ  
 

ขอ 13 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวนัถัดจากวนัประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 
กร ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 205) พ.ศ.2543 

เร่ือง น้ํามันและไขมัน 

อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร 
ปริมาณสูงสุดท่ีให

ใชไดเปนมิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม 

หมายเหตุ 

1.1 เบตา-คาโรทีน (beta-carotene) 

 

25 

 
1.2 สีคําแสด (annatto extract) 20 
1.3 เคอรคิวมิน หรือเทอรเมอริค 
(curcumin or turmeric) 

5 

1.4 เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล 
(beta-apo-8’-carotenal) 

25 

 

1. สี (colour) : ใหใชไดเพ่ือ
ความมุงหมายที่จะทําให
ผลิตภัณฑมีสีเหมือน

ธรรมชาติ 

1.5 เมทิลและเอทิลเอสเทอรของ
กรดเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค 
แอซิด methyl and ethyl ester of 
beta-apo-8’-carotenoic acid) 

25 

คํานวณเปน 
bixin หรือ 
norbixin 
ทั้งหมด 

คํานวณเปน 
total 
curcumin 

2. การแตงกล่ิน (Flavours) : ใหใชกล่ินสังเคราะหได ทั้งน้ีวัตถุประสงคดังกลาว จะตองไมเปน
อันตรายแกสุขภาพและ ไมทําใหผูบริโภคเขาใจผิดวาเปนการ ปดบังซอนเรนความดอย

คุณภาพของ นํ้ามันหรือไขมัน หรือทําใหนํ้ามันหรือ ไขมันน้ันมีคุณคาสูงกวาความเปนจริง 

 

3.1 โพรพิล แกลเลท (propyl 
gallate) 

100 

3.2 บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีโทลูอีน 
(butylated hydroxytoluene, BHT)  

75 

3.3 บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีอะนีโซล 
(butylated hydroxyanisole, BHA) 

175 

3. วัตถุกันหืน (antioxidants) 

3.4 เทอรไทอารี บิวทิล ไฮโดรควิ
โนน (tertiary butyl hydroquinone, 
TBHQ)  

 

 120 

วัตถุกันหืน
ตาม 3.6 
และ 3.7จะ
ใชอยางใด
อยางหน่ึง 
หรือรวมกัน
ไดไมเกิน 
500 
มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม 
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร 
ปริมาณสูงสุดท่ีให

ใชไดเปนมิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม 

หมายเหตุ 

3.5 โพรพิล แกลเลท (propyl 
gallate) รวมกับ BHA หรือ BHT 
หรือ TBHQ หรือรวมทั้งสามอยาง
ใชรวมกัน 

200  แตปริมาณ
การใชของ
แตละตัว
ตองไมเกิน
ปริมาณที่
กําหนดใน 

3.1, 3.2, 3.3 
และ 3.4 

3.6 แอสคอรบิลพัลมิเตท (ascorbyl 
palmitate) 

500  

3.7 แอสคอรบิลสเตียเรท (ascorbyl 
stearate) 

500  

3.8 โทโคเฟอรอลสชนิดธรรมชาติ
และชนิดสังเคราะห (natural and  

synthetic tocopherols) 

500  

3.
(ตอ) 

 

3.9 ไดลอริล ไธโอไดโพรพิโอเนท 
(dilauryl thiodipropionate) 

 

200  

4.1 กรดซิตริคและโซเดียมซิเตรท 
(citric acid and sodium citrate) 

ตาม GMP 

 
4.2 ไอโซโพรพิลซิเตรท 
(isopropylcitrate) 

100 

4.3 กรดฟอสฟอริค (phosphoric 
acid) 

100 

4. สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืน 
(antioxidant synergists) 

4.4 โมโนกลีเซอไรดซิเตรท 
(monoglyceride citrate) 

100 

สารเสริมฤทธิ์
วัตถุกันหืน
ตามขอ 4.2, 
4.3 และ 4.4 
จะใชอยางใด
อยางหน่ึง 
หรือใช
รวมกันไดไม
เกิน 100 
มิลลิกรัม ตอ
กิโลกรัม 

5. วัตถุกันฟอง (antifoaming 
agents) 

ไดเมทิลโพลีซิลอกเซน (dimethyl 
polysiloxane หรอื dimethy 

10  
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร 
ปริมาณสูงสุดท่ีให

ใชไดเปนมิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม 

หมายเหตุ 

silicone) อยางเดียว หรือผสมกับ
ซิลิคอนไดออกไซด (silicon 
dioxide) 

6. วัตถุกันตกผลึก 

(crystallization inhibitor) 

ออกซีสเตียริน (oxystearin) 

 

1,250 
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ประวัติผูเขียน 
  
 ช่ือ   นายธนกจิ  ถาหมี 
 
 วัน  เดือน  ปเกิด  19  พฤศจิกายน  2525 
 
 ประวัติการศึกษา  พ.ศ. 2543  สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย 
    โรงเรียนสามัคคีวิทยาคม 2 อําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย 
 
    พ.ศ. 2547  สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต 
    (เกษตรศาสตร) สาขา สัตวศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
    อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม  
 

 


