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โปรแกรมทดสอบความชํานาญ 
การวัดสัดสวนกรดไขมันทรานสในน้ํามันพืช 

 
1. หนวยงานท่ีรับผิดชอบ 

กลุมงานวิเคราะหอินทรียเคมี ฝายมาตรวิทยาเคมีและชีวภาพ  สถาบันมาตรวิทยาแหงชาติ 
2. หลักการและเหตุผล 

กรดไขมันทรานส (Trans Fatty Acids) คือ กรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีบริเวณพันธะคู มีการจัดเรียงตัวของ
อะตอมไฮโดรเจนอยูตรงขามกัน เปนกรดไขมันท่ีกําลังไดรับความสนใจจากผูบริโภคท่ัวประเทศ เนื่องจากมี
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2561 วากรดไขมันทรานส ท่ีเกิดจากน้ํามันท่ีผานกระบวนการเติม
ไฮโดรเจนบางสวน (Partaially Hydrogenated Oils) เพ่ือเปลี่ยนสภาพไขมันไม อ่ิมตัวจากของเหลว
กลายเปนของแข็ง เพ่ือชวยใหเก็บผลิตภัณฑอาหารไดนานข้ึน ทนความรอนไดสูงข้ึน ไมเหม็นหืน และเปนไข 
และอาหารท่ีมีน้ํามันท่ีผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางสวนเปนสวนประกอบ โดยอาหารเหลานี้เปนอาหาร
ท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย  ซ่ึงผลรายของกรดไขมันทรานส คือ ทําใหระดับคอเลสเตอรอลรวม (Total 
Cholesterol) ไขมันชนิดไมดี (LDL Cholesterol) และไตรกลีเซอไรดเพ่ิมข้ึน รวมท้ังทําใหระดับไขมันชนิดด ี
(HDL Cholesterol) ลดลง สงผลตอการเพ่ิมความเสี่ยงของโรคหัวใจและหลอดเลือดท่ีเปนสาเหตุลําดับตนๆ
ของการเสียชีวิตของคนท่ัวโลก ตัวอยางอาหารท่ีมีกรดไขมันทรานส เชน เนยเทียม เนยขาว ผลิตภัณฑเบเกอรี 
คุกก้ี เคก ขนมปงกรอบ อาหารทอดท่ีทอดในความรอนสูง ใชน้ํามันทอดซํ้าๆ ไดแก โดนัท เฟรนชฟรายส และ
เครื่องดื่มสําเร็จรูป เปนตน โดยองคการเกษตรและอาหารของสหประชาชาติ (Food and Agriculture 
Organization, FAO) แนะนําปริมาณสูงสุดในการบริโภคกรดไขมันทรานสตองไมเกิน 1% ของคาพลังงานตอ
วัน (ประมาณ 2 กรัมตอวัน หรือประมาณ 0.5 กรัมตอหนวยบริโภค) จึงจําเปนตองควบคุมปริมาณการบริโภค
อาหารในแตละวัน   

เพ่ือใหมีความถูกตองและนาเชื่อถือในผลการวิเคราะหทางเคมี จําเปนตองนําระบบประกันคุณภาพ
และการควบคุมคุณภาพท่ีเหมาะสมมาใช ท้ังการควบคุมคุณภาพจากภายใน และภายนอก  การควบคุม
คุณภาพจากภายใน เชน เลือกวิธีวิเคราะหท่ีเชื่อถือได และผานการตรวจสอบความใชไดแลว มีการตรวจสอบ
และควบคุมความเท่ียง และความแมนยําของวิธี เชนการวิเคราะหซํ้า การควบคุมความแมนยําโดยการใชสาร
มาตรฐาน เชน การวิเคราะหสารอางอิงรับรอง (certified reference material, CRM) และการควบคุม
คุณภาพจากภายนอก เชน การวัดเปรียบเทียบระหวางหองปฏิบัติการ  
 การเขารวมในโปรแกรมการทดสอบความชํานาญ เปนกระบวนการหนึ่งของการควบคุมคุณภาพจาก
ภายนอก (external quality control) เพ่ือประเมินความสามารถเชิงเทคนิคของการวัดรายการใดรายการ
หนึ่ง หากหองปฏิบัติการตองการขอการรับรองตามระบบคุณภาพ ISO/IEC 17025 มีขอกําหนดหนึ่งท่ีระบุให
หองปฏิบัติการทําการประเมินความสามารถโดยการเขารวมในโปรแกรมการทดสอบความชํานาญ ซ่ึงทําให
หองปฏิบัติการมีเครื่องมือท่ีเปนรูปธรรมในการตรวจประเมินความสามารถ หาความแมนยําของวิธีและ
ข้ันตอนการวิเคราะห และใชผลจากการเขารวมโปรแกรมทดสอบความชํานาญในการปรับปรุงข้ันตอนการ
ปฏิบัติงาน วิธีทดสอบ และควบคุมสวนปฏิบัติงานตางๆ ท่ีเก่ียวของอยางตอเนื่อง  
 ฝายมาตรวิทยาเคมีและชีวภาพ สถาบันมาตรวิทยาแหงชาติไดทําการศึกษาการผลิตวัสดุอางอิง
รับรองสําหรับการวิเคราะหสัดสวนกรดไขมันทรานส และเล็งเห็นความสําคัญและประโยชนของการเขารวม
โปรแกรมทดสอบความชํานาญของหองปฏิบัติการในประเทศท่ีทําการวิเคราะหสารกลุมดังกลาว เพ่ือสราง
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ความเชื่อม่ันในผลการวัดและพัฒนาความสามารถของหองปฏิบัติการ จึงไดจัดโปรแกรมทดสอบความชํานาญ
ข้ึนโดยจัดเตรียม ศึกษาความเปนเนื้อเดียวกันและความเสถียรโดยกลุมงานวิเคราะหอินทรียเคมี  

3. การเตรียมตัวอยางและการบรรจ ุ
 ตัวอยางน้ํามันพืชประมาณ 1 ลิตร จะถูกกวนผสมเพ่ือใหมีความเปนเนื้อเดียวกัน กอนบรรจุในขวด
แกวสีชาขนาด 12 มล. โดยทําการพนดวยกาซไนโตรเจนกอนปดฝา ตัวอยางท่ีบรรจุขวดแลวจะเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหอง  

4. การศึกษาความเปนเนื้อเดียวกันและความเสถียรของตัวอยาง 
 ทําการสุมเลือกตัวอยางจํานวน 11 ขวด เพ่ือศึกษาความเปนเนื้อเดียวกัน โดยใชเทคนิค GC-FID โดย
แตละขวดจะแบงตัวอยางเพ่ือทําการวิเคราะหสองซํ้า และใชปริมาณตัวอยางซํ้าละ 0.05 กรัม ทําการ 
esterify และฉีดเขาเครื่อง GC-FID เปนลําดับแบบสุม (random order) ทําการประเมินความเปนเนื้อ
เดียวกันตามแนวทางใน ISO Guide 35 โดยใช one way ANOVA ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% พบวาตัวอยาง
มีความเปนเนื้อเดียวกัน 
 การศึกษาความเสถียรของตัวอยางระยะสั้น (short-term stability) โดยใช isochronous scheme 

เริ่มตน ตัวอยางจะถูกเก็บท่ีอุณหภูมิอางอิงคือ 20 °C ซ่ึงเปนอุณหภูมิท่ีคาดวาตัวอยางจะมีความเสถียร

จากนั้นตัวอยางจะถูกนําออกมาวางในเตาอบท่ีอุณหภูมิ 40 °C เปนระยะเวลาตางๆ กันคือ 1 7 15 และ 30
วัน แลวจึงทําการวิเคราะหตัวอยางท้ังหมดพรอมๆกันภายใตสภาวะการทดลองเดียวกัน (repeatability 
conditions) ซ่ึงจะสามารถลดผลกระทบท่ีอาจเกิดจากความไมคงท่ีของการตอบสนองของเครื่องมือ วิธีการ
เตรียมตัวอยางและวิธีวิเคราะห รวมท้ังการทํากราฟมาตรฐาน (calibration curve) ท่ีเวลาตางๆ นอกจากนี้

ตัวอยางบางสวนจะถูกเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 °C เพ่ือศึกษาความเสถียรระยะยาว (long-term stability) 
โดยเก็บรักษาเปนระยะเวลา 1 3 6 9 และ 12 เดือน 

5. ตารางการดําเนินงานช่ัวคราว (tentative timetable) 
 

รายการ เวลา 

เตรียมตัวอยาง ธ.ค. 2563 

ทดสอบความเปนเนื้อเดียวกัน ม.ค. 2564 

ทดสอบความเสถียรระยะสั้น (short term stability) ม.ค. 2564 

เชิญหองปฏิบัติการตางๆ เขารวมโปรแกรม ก.พ. 2564 

วันสิ้นสุดการลงทะเบียน 28 ก.พ. 2564 

สงตัวอยางไปยังหองปฏิบัติการ 1 มี.ค. 2564 

สงผลการวิเคราะห 2 เม.ย. 2564 

รางรายงาน 5 พ.ค. 2564 

 
 
 



 
 

Page 3 of 3 
 

6. การเก็บรักษาตัวอยางและการวิเคราะห 
- ผูเขารวมโปรแกรมทดสอบความชํานาญจะไดรับตัวอยางน้ํามันพืชจํานวน 1 ขวด พรอมแบบฟอรม

การรับตัวอยาง เม่ือไดรับตัวอยางใหตรวจดูลักษณะทางกายภาพของขวดตัวอยาง และลักษณะอ่ืนๆ ท่ีสําคัญ
ซ่ึงอาจมีผลตอการวิเคราะหและบันทึกลงในแบบฟอรมการรับตัวอยาง และสงแบบฟอรมคืนผูจัดทางอีเมล 
thitiphan@nimt.or.th 

- ในการวิเคราะหแตละครั้งควรใชน้ําหนักตัวอยางประมาณ 0.05 กรัม โดยใชวิธีมาตรฐานท่ี
หองปฏิบัติการเห็นวามีความเหมาะสม หรือเปนวิธีวิเคราะหท่ีใชเปนประจํา 

7. การรายงานผลการวิเคราะหและคาความไมแนนอน 
7.1 รายงานผลการวิเคราะหกรดไขมันทรานส 4 ชนิด คือ 9-trans-Hexadecenoic acid (C16:1 

t9), 6-trans-Octadecenoic acid (C18:1 t6), 9-trans-12-trans-Octadecadienoic acid (C18:2 t9,t12), 
และ 13-trans-Docosenoic acid (C22:1 t13) 

 7.2 รายงานผลการวิเคราะหกรดไขมันทรานสในหนวยเปอรเซ็นต (w/w) พรอมคาความไมแนนอน
มาตรฐาน (standard uncertainty) และคาความไมแนนอนขยาย (expanded uncertainty) โดยกรอก
รายละเอียดในแบบฟอรมรายงานผลการวัด 
 7.3 ระบุรายละเอียดวิธีวิเคราะห ลงในแบบฟอรมรายงานผลการวัด ดังนี้ 

- วิธีวิเคราะห 
- ชื่อเครื่องมือท่ีใช รุน ประเทศผูผลิต 
- การเตรียมตัวอยางกอนฉีดเขาเครื่องมือ เชน sample esterification เปนตน 
- ผูวิเคราะห และ/หรือผูรับผิดชอบการรายงานผลการวิเคราะห 

7.4 การคํานวณคาความไมแนนอนจากการวิเคราะห ใหคํานวณคาความไมแนนอนจากทุกแหลงท่ี
เปนไปได เชน  

- ความไมแนนอนจากการวัดซํ้า (Repeatability)  
- ความเท่ียงของวิธี (Method precision)  
- แหลงอ่ืนๆ  

8. การประเมินผลการวิเคราะห 
8.1  ใชคา z-score เปนเกณฑการประเมินผลการทดสอบ 

 8.2 คาอางอิงท่ีใชคือคาท่ีไดจากการวิเคราะหโดยกลุมงานวิเคราะหอินทรียเคมี ฝายมาตรวิทยา
เคมีและชีวภาพ 

9. กําหนดสงผลการวิเคราะห  

9.1 รายงานคาความเขมขนของกรดไขมันทรานสในหนวยเปอรเซ็นตและสงผลการวัดภายใน 2 
เม.ย. 2564 

9.2 สงผลการวิเคราะหถึงคุณฐิติพรรณ ชัยเพชร 
 สถาบันมาตรวิทยาแหงชาติ 
 3/4-5 ม. 3 ต. คลองหา อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 12120 

โทรศัพท 02-026 5400 ตอ 5502  
 E-mail: thitiphan@nimt.or.th 


