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โปรแกรมทดสอบความชํานาญ 
การวัดสัดส่วนกรดไขมันในนํ้ามันพืช 

 
1. หน่วยงานที่รับผิดชอบ 

กลุ่มงานวิเคราะห์อินทรีย์เคมี ฝ่ายมาตรวิทยาเคมีและชีวภาพ  สถาบันมาตรวิทยาแห่งชาติ 
2. หลักการและเหตุผล 

ไขมัน เป็นส่วนประกอบท่ีสําคัญของอาหารท่ีให้พลังงานแก่ร่างกาย  นอกจากน้ีไขมันยังช่วยทําให้
ร่างกายดูดซึมวิตามิน A, E, D ได้ดี กรดไขมันส่วนใหญ่ได้จากไขมัน และนํ้ามัน  

กรดไขมัน (fatty acid) เป็นกรดอินทรีย์ ท่ีประกอบด้วยหมู่คาร์บอกซิล (COOH) ต่อกับสาย
ไฮโดรคาร์บอนขนาดต่างๆกัน มีโครงสร้างท่ัวไปเป็น R-COOH  โดย R คือ สายไฮโดรคาร์บอน ในธรรมชาติ
จะพบกรดไข มัน เป็นองค์ประกอบของไตรก รี เซอ ไร ด์  (triglyceride) หรือ ไตรเอ ซิลกรี เซอรอล 
(triacylglycerol) อยู่ในนํ้ามัน (oil) และไขมัน (fat) ท้ังจากพืชและสัตว์ 

กรดไขมันมักมีโครงสร้างเป็นสายตรง ไม่แตกแขนงและมีคาร์บอนเป็นจํานวนคู่ สายไฮโดรคาร์บอน
ของกรดไขมันอาจมีพันธะคู่หรือไม่มีก็ได้  
กรดไขมันสามารถแยกตามประเภทได้ 4 ชนิดคือ 

1. กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) คือกรดไขมันท่ีไม่มีพันธะคู่ กรดไขมันอ่ิมตัวท่ีมีจํานวน
คาร์บอนน้อยกว่า 12 อะตอม เรียกว่า short and medium chain fatty acid ซ่ึงพบในนํ้ามัน
มะพร้าว กรดไขมันอ่ิมตัวท่ีมีมากท่ีสุดตามธรรมชาติคือ กรดพาลมิติก (palmitic acid: C16) 
รองลงมา คือสเตอริค (stearic acid: C18) 
 

2. กรดไขมันไม่ อ่ิมตัวเชิงซ้อน (polyunsaturated fatty acid) เป็นกรดไขมันท่ีมีพันธะคู่อ ยู่บน
โครงสร้างคาร์บอนมากกว่า 2 พันธะ พันธะคู่ของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวมีโครงสร้าง 2 แบบ คือแบบ cis 
และ trans โดยปกติพันธะคู่ของกรดไขมันจะถูกคั่นด้วยหมู่ methylene (-CH2-) เช่น กรดลิโนเลอิก 
(linoleic, C18:2) กรดลิโนเลนิก (linilenic, C18:3) และกรดอะราชิโดนิก (arachidonic, C20:4) 
 

3. กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเด่ียว (Monounsaturated fatty acid) คือกรดไขมันท่ีมีพันธะคู่ 1 พันธะ เช่น 
กรดพาล์มิโทเลอิก (palmitoleic, C16:1) กรดโอเลอิก (oleic acid, C18:2) 

4. กรดไขมันทรานส์ (trans fatty acid) พบในปริมาณน้อยในอาหารท่ัวไป (เช่น ผลิตภัณฑ์จากนม เน้ือ
วัวและเน้ือแกะ) ไขมันทรานส์มักเกิดขึ้นในระหว่างการกลั่นของเหลวจากนํ้ามันพืช (เช่น คาโนลา 
และ นํ้ามันถ่ัวเหลือง) ไขมันทรานส์จะเกิดข้ึนเม่ือถูกผลิตด้วยกระบวนการเติมไฮโดรเจนลงไปใน
นํ้ามันพืช ( Hydrogenation ) ซ่ึงกระบวนการนี้เปลี่ยนนํ้ามันท่ีอยู่ในรูปของเหลวให้มีลักษณะกึ่ง
ของแข็งอย่าง เช่น เนยเทียมหรือมาการีน 

สัดส่วนของกรดไขมันท่ีผสมอยู่ในไขมันแต่ละชนิดน้ันมักจะมีกรดไขมันบางตัวท่ีมีสัดส่วนสูงกว่ากรด
ไขมันตัวอ่ืนๆ ในประเภทเดียวกัน การวิเคราะห์เพ่ือให้ทราบสัดส่วนกรดไขมันในนํ้ามันและไขมันมีประโยชน์
ต่อผู้สุขภาพของบริโภค ช่วยให้สามารถเลือกบริโภคไขมันท่ีเป็นประโยชน์ เช่น ไขมันท่ีประกอบด้วยกรดไขมัน
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ไม่อ่ิมตัวช่วยลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ ส่วนกรดไขมันอ่ิมตัวและไขมันทรานส์ เป็นไขมันท่ีส่งผลร้าย
ต่อสุขภาพ  

เพ่ือให้มีความถูกต้องและน่าเช่ือถือในผลการวิเคราะห์ทางเคมี จําเป็นต้องนําระบบประกันคุณภาพ
และการควบคุมคุณภาพท่ีเหมาะสมมาใช้ ท้ังการควบคุมคุณภาพจากภายใน และภายนอก  การควบคุม
คุณภาพจากภายใน เช่น เลือกวิธีวิเคราะห์ท่ีเช่ือถือได้ และผ่านการตรวจสอบความใช้ได้แล้ว มีการตรวจสอบ
และควบคุมความเท่ียง และความแม่นยําของวิธี เช่นการวิเคราะห์ซํ้า การควบคุมความแม่นยําโดยการใช้สาร
มาตรฐาน เช่น การวิเคราะห์สารอ้างอิงรับรอง (certified reference material, CRM) และการควบคุม
คุณภาพจากภายนอก เช่น การวัดเปรียบเทียบระหว่างห้องปฏิบัติการ  
 การเข้าร่วมในโปรแกรมการทดสอบความชํานาญ เป็นกระบวนการหน่ึงของการควบคุมคุณภาพจาก
ภายนอก (external quality control) เพ่ือประเมินความสามารถเชิงเทคนิคของการวัดรายการใดรายการ
หน่ึง หากห้องปฏิบัติการต้องการขอการรับรองตามระบบคุณภาพ ISO/IEC 17025 มีข้อกําหนดหน่ึงท่ีระบุให้
ห้องปฏิบัติการทําการประเมินความสามารถโดยการเข้าร่วมในโปรแกรมการทดสอบความชํานาญ ซ่ึงทําให้
ห้องปฏิบัติการมีเครื่องมือท่ีเป็นรูปธรรมในการตรวจประเมินความสามารถ หาความแม่นยําของวิธีและ
ข้ันตอนการวิเคราะห์ และใช้ผลจากการเข้าร่วมโปรแกรมทดสอบความชํานาญในการปรับปรุงข้ันตอนการ
ปฏิบัติงาน วิธีทดสอบ และควบคุมส่วนปฏิบัติงานต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้องอย่างต่อเน่ือง  
 ฝ่ายมาตรวิทยาเคมีและชีวภาพ สถาบันมาตรวิทยาแห่งชาติได้ทําการศึกษาการผลิตวัสดุอ้างอิง
รับรองสําหรับการวิเคราะห์สัดส่วนกรดไขมัน และเล็งเห็นความสําคัญและประโยชน์ของการเข้าร่วมโปรแกรม
ทดสอบความชํานาญของห้องปฏิบัติการในประเทศท่ีทําการวิเคราะห์สารกลุ่มดังกล่าว เพ่ือสร้างความเช่ือม่ัน
ในผลการวัดและพัฒนาความสามารถของห้องปฏิบัติการ จึงได้จัดโปรแกรมทดสอบความชํานาญข้ึนโดย
จัดเตรียม ศึกษาความเป็นเน้ือเดียวกันและความเสถียรโดยกลุ่มงานวิเคราะห์อินทรีย์เคมี  
 
3. การเตรียมตัวอย่างและการบรรจุ 
 ตัวอย่างนํ้ามันพืชประมาณ 3 ลิตร จะถูกกวนผสมเพื่อให้มีความเป็นเน้ือเดียวกัน ก่อนบรรจุในขวด
แก้วสีชาขนาด 30 มล. โดยทําการพ่นด้วยก๊าซไนโตรเจนก่อนปิดฝา ตัวอย่างท่ีบรรจุขวดแล้วจะเก็บรักษาไว้ท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส   
 
4. การศึกษาความเป็นเน้ือเดียวกันและความเสถียรของตัวอย่าง 
 ทําการสุ่มเลือกตัวอย่างจํานวน 11 ขวด เพ่ือศึกษาความเป็นเน้ือเดียวกัน โดยใช้เทคนิค GC-FID โดย
แต่ละขวดจะแบ่งตัวอย่างเพ่ือทําการวิเคราะห์สองซํ้า และใช้ปริมาณตัวอย่างซํ้าละ 1 กรัม ทําการ esterify 
และฉีดเข้าเครื่อง GC-FID เป็นลําดับแบบสุ่ม (random order) ทําการประเมินความเป็นเน้ือเดียวกันตาม
แนวทางใน ISO Guide 35 โดยใช้ one way ANOVA ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% พบว่าตัวอย่างมีความเป็น
เน้ือเดียวกัน 
  

การศึกษาความเสถียรของตัวอย่างระยะสั้น (short-term stability) โดยใช้ isochronous scheme 
เริ่มต้น ตัวอย่างจะถูกเก็บท่ีอุณหภูมิอ้างอิงคือ 4 C ซ่ึงเป็นอุณหภูมิท่ีคาดว่าตัวอย่างจะมีความเสถียรจากน้ัน
ตัวอย่างจะถูกนําออกมาวางในเตาอบท่ีอุณหภูมิ 45 C เป็นระยะเวลาต่างๆ กันคือ 1 2 และ 4 สัปดาห์ แล้ว
จึงทําการวิเคราะห์ตัวอย่างท้ังหมดพร้อมๆ กัน ภายใต้สภาวะการทดลองเดียวกัน (repeatability 
conditions) ซ่ึงจะสามารถลดผลกระทบท่ีอาจเกิดจากความไม่คงท่ีของการตอบสนองของเครื่องมือ วิธีการ
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เตรียมตัวอย่างและวิธีวิเคราะห์ รวมท้ังการทํากราฟมาตรฐาน (calibration curve) ท่ีเวลาต่างๆกัน 
นอกจากน้ีตัวอย่างบางส่วนจะถูกเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 C เพ่ือศึกษาความเสถียรระยะยาว (long-term 
stability) โดยเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 3 6 9 และ 12 เดือน 
 
5. ตารางการดําเนินงานช่ัวคราว (tentative timetable) 
 

รายการ เวลา 
เตรียมตัวอย่าง มี.ค. 2561 
ทดสอบความเป็นเน้ือเดียวกัน มี.ค. 2561 
ทดสอบความเสถียรระยะสั้น (short term stability) เม.ย. 2561 
เชิญห้องปฏิบัติการต่างๆ เข้าร่วมโปรแกรม พ.ค. 2561 
วันสิ้นสุดการลงทะเบียน พ.ค. 2561 
ส่งตัวอย่างไปยังห้องปฏิบัติการ 29 มิ.ย. 2561 

ส่งผลการวิเคราะห์ 31 ก.ค. 2561 

ร่างรายงาน 30 ส.ค. 2561 
 

6. การเก็บรักษาตัวอย่างและการวิเคราะห์ 
- ผู้เข้าร่วมโปรแกรมทดสอบความชํานาญจะได้รับตัวอย่างนํ้ามันพืชจํานวน 3 ขวด  พร้อมแบบฟอร์ม

การรับตัวอย่าง เม่ือได้รับตัวอย่างให้ตรวจดูลักษณะทางกายภาพของขวดตัวอย่าง และลักษณะอ่ืนๆ ท่ีสําคัญ
ซ่ึงอาจมีผลต่อการวิเคราะห์และบันทึกลงในแบบฟอร์มการรับตัวอย่าง และส่งแบบฟอร์มคืนผู้จัดทางอีเมล์ 
cheerapa@nimt.or.th  

- ในการวิเคราะห์แต่ละคร้ังควรใช้นํ้าหนักตัวอย่างประมาณ 1 กรัม โดยใช้วิธีมาตรฐานท่ี
ห้องปฏิบัติการเห็นว่ามีความเหมาะสม หรือเป็นวิธีวิเคราะห์ท่ีใช้เป็นประจํา 

- เลือกวิเคราะห์และรายงานผลเพียง  1 ขวด (หากมีความจําเป็นอาจใช้ตัวอย่างอีกสองขวดสําหรับ
การพัฒนาหรือปรับปรุงวิธี) 

 
7. การรายงานผลการวิเคราะห์และค่าความไม่แน่นอน 

 7.1 รายงานผลการวิเคราะห์กรดไขมันในหน่วยเปอร์เซ็นต์ (w/w) พร้อมค่าความไม่แน่นอน
มาตรฐาน (standard uncertainty) และค่าความไม่แน่นอนขยาย (expanded uncertainty) โดยกรอก
รายละเอียดในแบบฟอร์มรายงานผลการวัด (F 004) 
 7.2 ระบุรายละเอียดวิธีวิเคราะห์ ลงในแบบฟอร์มรายงานผลการวัด ดังน้ี 

- วิธีวิเคราะห์ 
- ช่ือเครื่องมือท่ีใช้ รุ่น ประเทศผู้ผลิต 
- การเตรียมตัวอย่างก่อนฉีดเข้าเคร่ืองมือ เช่น sample clean-up esterification เป็นต้น 
- ผู้วิเคราะห์ และ/หรือผู้รับผิดชอบการรายงานผลการวิเคราะห์ 
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7.3 การคํานวณค่าความไม่แน่นอนจากการวิเคราะห์ ให้คํานวณค่าความไม่แน่นอนจากทุกแหล่ง
ท่ีเป็นไปได้ เช่น  

- ค่าความไม่แน่นอนจากการช่ังตัวอย่าง  
- ความไม่แน่นอนจากการวัดซํ้า (Repeatability)  
- ความเท่ียงของวิธี (Method precision)  
- ความไม่แน่นอนจากการทํากราฟมาตรฐาน (Calibration curve) 
- ความไม่แน่นอนจากการเตรียมสารมาตรฐาน 
- ค่าการได้คืนกลับ (Recovery) 
- แหล่งอ่ืนๆ  

ห้องปฏิบัติการอาจใช้แนวทางการคํานวณค่าความไม่แน่นอนตามแนวทางในเอกสาร Eurachem/CITAC 
Guide CG 4 third edition ซ่ึงสามารถ download ได้ท่ี 
https://www.eurachem.org/images/stories/Guides/pdf/QUAM2012_P1.pdf 
 
8. การประเมินผลการวิเคราะห์ 

8.1  ใช้ค่า z-score เป็นเกณฑ์การประเมินผลการทดสอบ 
 8.2 ค่าอ้างอิงท่ีใช้คือค่าท่ีได้จากการวิเคราะห์โดยกลุ่มงานวิเคราะห์อินทรีย์เคมี ฝ่ายมาตรวิทยา
เคมีและชีวภาพ 
 
9. กําหนดส่งผลการวิเคราะห์  

9.1 รายงานค่าความเข้มข้นของกรดไขมันในหน่วยเปอร์เซ็นต์ (w/w) และส่งผลการวัดภายใน 
วันท่ี 31 ก.ค. 2561 

9.2 ส่งผลการวิเคราะห์ถึง ดร. จีรพา  บุญญคง 
 สถาบันมาตรวิทยาแห่งชาติ 
 3/4-5 ม. 3 ต. คลองห้า อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 12120 

โทรศัพท์ 02-5775100 ต่อ 2352  
 E-mail: cheerapa@nimt.or.th 


