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ภาค«นวก ก.

วินิวีเคราะห

ก. 1 ปริมา(แความชิน A .O .A .C . 1980-14.004 < 23 )

1. 1  ชั่งคัวอย่างนปังปรโ«วJ'ไtu 2 กรัม ให้รันํ้าหนักแน่นอนใส่ในจานอลุมิเนีอม

(d is h )  ท่ีช่ังน้ําหนักแน่นรนแล้ว

1 .2  นำไปอบเท่ีอหาความช้ีนท่ีอุ(นหภุมิ 130 + 3 องศาเซลIชีรส เอ็นเวลา 1 

ชั่วโมง หรีอจนไค้นํ้าหนักที่คงที

1 .3  ทิ้งให้เอ็นในโกศคความชิน < d e s ic c a to r  ) และชังนำหนัก

ก .2 ความเอ็นกรค -  ค่าง มอก. 637-2529 ( 24 )

2 . 1

2 . 2

ทีงให้ศกคะกอน 

2 .3

ชังคัวอย่างแปังประมา(น 20 กรัม

เติมน้ํากล่ัน 100 มิลลิลิศร กวนอย่างลมำเสมอเอ็นเวลา 5 นาที 

10 นาที

วัคค่างความเอ็นกรศ-ค่าง ของสารละลายส่วนใส โคอใชัเคริ่อง pH

แล้วตั้ง

m e te r

ก .3 ปริมา(นฟ่อสฟ่อรัส < 25 )

เคริอมสารละลายมาศรร'านฟ่อส'ฝอรัส

ชัง po ta ss ium  d ih yd ro g e n  phosphate ( KHzPO_t 1 A.R. grade )

0 .439  กรัม (ค้องรันํ้าหนักแน่นอน) ละลาอค้วอนํ้ากลั่นและปรับปริมาศรให้ครบ 1 ลิศร

สารละสาอ KH2P04 ที่ไค้จะใช้เอ็นสารสะลาอมาฅรรานฟ่อสฟ่อรัสที่มิความเชัมชันของฟ่อลฟ่ฮรัส

0 .1  มิลลิกรัมศ่อมิลลิลิศร
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เตริยมกราฟ่มาตรฐาน

1. บิเปตสารละลายมาตรฐานฟ่อสฟ่อร้ล 1 ,3 ,5 ,1 0 ,1 5 ,2 0  และ 25 มิลลิลิตร 

ลงในขวคตวงปริมาตรขนาค 100 มิลลิลิตร และ!นปตนำกลัน 25 มิลลิลิตร ลงในขวคตวง 

ปริมาตรขนาค 100 มิลลิลิตร เห็อใช้เย็น re agen t bank

2 . เติมกรค n i t r i c  ( HN0g ) ความเข้มข้นร้อยละ 29 (โคยปริมาตร)

aimnoniuTn vanada te  ( NH^VO3 , A .R . g rade ) ความเข้มข้นร้อยละ 0 .25

(นำหนักต่อปริมาตร) และ ammonium m o lybda te  ( ( NH^) eMo70 . 4แ20 , A .R .g ra d e )

ความเข้มข้นร้อยละ 5 ( น้ําหนักต่อปริมาตร ) อย่างละ 10 มิลลิลิตร ลงในขวคข้อ I และ 

เขย่าหลังการเติม re a g e n t แต่ละชนิค

3. เติมนํ้ากลั่นจนมีปริมาตรเย็น 100 มิลล็ลิตร ผสมให้เข้ากันและทิ้งไว้ 20 นาที

4 . นำสารละลายจากข้อ 3 ไปวัคค่าคคกลินแลงที่ความยาวคลื่น 460 นาโนเมตร 

ด้วยเคริอง s p e c tro p h o to m e te r ( Shimadzu , uv 240 (P /N  204-58000) )

5. เขียนกราฟ่แสคงความล้มพันธระหว่างค่าการคุคกลินแลงกับปริมาทเของฟ่อสฟ่อร้ส

วิธีวิเคราะหปริมาทเฟ่อสฟ่อรัลในตัวอย่างแข้ง

3 .1  ชั่งตัวอย่างแข้งแห้งประมาทI 2 กรัม ให้ร้นํ้าหนักแน่นอนใล่ในครชีเบิล เติม 

z in c  a c e ta te  < Zn(CH3C00) 2 . 2แ20 , A .R . grade ) ความเขมขนรอยละ

10 จำนวน 1 มิลลิลิตร กระจายสารละลายให้ทัวตัวอย่าง

3 .2  นำตัวอย่างไประเหยบน steam ba th  แล้วให้ความร้อนด้วย ho t p la te  

จนตัวอย่างแข้งไหม้เกรียม แล้วนำไปเผาในเตาเผา ( m u f f le  ) ทีอุทเหทมิ 550 องคา- 

เซลเชียล เย็นเวลา 2 ชั่วโมง แล้วจิงนำออกจากเตาอบ และทิ้งให้เย็นในโถคุคความชิ้น

3 .3  เติมกรค n i t r i c  ความเข้มข้นร้อยละ 29 ( โคยปริมาตร ) จำนวน

0 .3  มิลลิลิตร แล้วนำไปร ะเหยบน steam ba th  แล้วให้ความร้อนด้วย ho t p la te  

จนไหม้เกรียมอีก แล้วนำไปเผาในเตาเผาที่อุทเหกมิ 550 องศาเซลเซียส เย็นเวลา 30

นาที แล้วจีงนำออกจากเตาเผาและทีงให้เย็นในโถคุคความชีน

3 .4  ชะล้างตรงด้านในครซิเบิล ด้วยกรค n i t r i c  ความเข้มข้นร้อยละ 29
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3 .5  กรองรารละลายด้วยกระดาษกรอง ( Whatman No. 1 )'น ุก ็น1ในขวดตวง 

ปริบาตร 100 บิลลิลิตร แล้วเติบนํ้ากลั่น 25 บิลลิลิตร

3 .6  เติมกรด n i t r i c  ควาบเข้บขนรอยละ 29 ammonium vanada te

ควาบเข้บข้นร้อยละ 0 .25  และ ammonium m o lybda te  ควาบเข้บข้นร้อยละ 5

อย่างละ 10 บิลลิลิตร ลงในขวดข้อ 3 .5  และเขย่านลังการเติบ re a g e n t แต่ละชนิด

3 .7  เติบนํ้ากลั่นและปรับปริบาตรให้ได้ 100 บิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันและตั้งทิ้งไว้

10 นาที

3 .8  นำลารละลายจากข้อ 3 .7  ไปวัคค่าการดดกลินแลงที่ความยาวคลิ่น 460

นาโนเมตร

3 .9  อ่านค่าปริมาทเของฟ่อสฟ่อรัลของตัวอย่างจากกราฟ่บาตรรานฟ่อลฟ่อรัสื แล้วนำ 

ค่าท่ีอ่านได้มาด้านวทเนาปริบาทเฟ่อสฟ่อรัสในตัวอย่างแข้ง

จำนวน 1 บิลลิลิตร เติบน้ํากล่ัน 1.5 บิลลิลิตร นำไปด้บให้เดีอดนาน 10 นาที และ
ทิ้งให้เอ็น

การด้านวณ

ฟ่อสฟ่อร้ล (ร ้อยละ) = ________ P X 100____________

นํ้านนักตัวอย่าง(กรับ) X 1000

P = ปริบาทเฟ่อลฟ่อรัลท่ีอ่านจากกราฟ่มาตรฐาน ( บิลลิกรับ ต่อ 100 บิลลิลิตร )

ก .4 ปริบาทเอะไมโลส ( 26 )

เตรียมสืารละลายมาตรฐานอะไมโลสื

1. ละลาออะไบโลล (อะไมโลลจาก p o ta to  ty p e  i l l , Sigma) 100 บิลลิกรับ 

ในสืารละลาย sodium h y d ro x id e  1 .0  M. จำนวน 10 บิลลิลิตร กวนให้เข้ากันและ

เติมนากลันจำนวน 50 บิลลิลิตร
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2. ปรับ pH ของลารละลาออะไมโลสืเย็น 7 .00  ด้วยกรค h y d ro c h lo r ic

3 . เติมนํ้ากลั่นและปรับปริมาตรเย็น 100 มิลลิลิตร

4. กัายังไม่นำลารละลายอะไมโลลฑื่เตริอมได้ไปใช้ ใช้เก็บไว้ในด้เย็น

เตรียมกราน่มาตรฐาน

1. อีเปตลารละลายมาตรฐานอะไมโลล 0 .5 ,1 .0 ,1 .5 ,2 .0  และ 2 .5  มิลลิ- 

ลิตร ไล่ในขวดตวงปริมาตรขนาค 100 มิลลิลิตร

2. เติมรารละลาย io d in e  ความเข้มช้นรัอยละ 0 .2  ( โคอปริมาตรของ 

สืารละลาย po ta ss ium  io d in e  ความเข้มช้นรัอรละ 2 .0 ) จำนวน 2 มิลลิลิตร เขย่า 

ใช้เข้ากันและปรับปริมาตรเย็น 100 มิลลิลิตร ด้วยนำกลัน

3. นำสืารละลายจากข้อ 2 ไปวัคค่าการคุตกลินแลงฑิ่ความยาวคลั่น 630 นาโน-

เมตร

4. เขียนกราปแลคงความล้มหันธระหว่างค่าคุคกล็นแลงกับปริมา(แอะไมโลล

วิธีวิเคราะหปริมา[แอะไมโลลในตัวอย่าง

4 .1  ชั่งตัวอย่างแข้งประมา(แ 100 มิลลิกรัม ใช้รันํ้าหนักแน่นอนในขวคช่ังนํ้าหนัก 

(w e ig h in g  b o t t l e )  แล้วล่าอใล่ในขวคตวงปริมาตรขนาค 100 มิลลิลิตร เติบ e th y l  

a lc o h o l ความเข้มข้นร้อยละ 95 (โคยปริมาตร) จำนวน 1 มิลลิลิตร ผลมใช้เข้ากันเติม 

NaOH 1.0 M. 10 มิลลิลิตร และตั้งทิ้งไว้ 1 ดิน

4 .2  นำลารละลายข้อ 4 .1  มาปรับปริมาตรเย็น 100 มิลลิลิตร ด้วยน้ํากล่ัน 

และตั้งทิ้งไว้อีก 1 ดิน

4 .3  i l เปตรารละลาย่ข้อ 4 .2  จำนวน 5 มิลลิลิตร ใล่ในขวคตวงปริมาตรขนาค 

100 มิลลิลิตร เติม p h e n o p h th a le in  3 หยค และนำกล่ัน 50 มิลลิลิตร

4 .4  ติเตรตด้วย กรค h y d ro c h lo r ic  0 .1  M. จนลารละลายไม่มีลี

4 .5  เติมลารละลาย io d in e  ความเข้มข้นรัออละ 0 .2  ( โคยปริมาตร ) 

จำนวน 2 มิลลิลิตร ผลมใช้เข้ากัน ปรับปริมาตรเย็น too มิลลิลิตร ด้วยน้ํากล่ัน
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4 .6  นำสารล«ลารข้อ 4 .5  ไปวัคค่าการคุคกสินแสงที่ความราวคลื่น 630 นา-

โนเมตร

4 .7  อ่านค่าปริมาทเของอ«ไมโลสของตัวอย่างแข้งจากกราน่มาตรจาน แล้วนำมา 

คำนวทเ!ท!]ริมาทเอ«ไมโลสของตัวอย่างแข้ง

การคำนวทเ

อ«ไมโลส (ร้อยสะ) = 10SM

5B

B = นํ้าหนักตัวอย่างแข้งแห้งที่ใข้ (มิลสิกรัม)

M = ความเข้มข้นของอ«ไมโลสที่อ่านจากกราทํมาตรจาน (มิลสิกรัมต่อมิลสิสิตร)

ก .5 การส«สายแส«กำลังการ*องตัวของนข้ง ( 27 )

5 .1  ชั่งตัวอย่างแข้งปร«มาทI 1-2 กรัม ให้รันํ้าหนักที่แน่นอนในขวคชั่งนํ้าหนักแล้วถ่าย 

ใส่ในขวดรปซมน่ขนาค 250 มิสสิสิตร แล«เติมนำกลั่นจนสารล«ลายแข้งมีนํ้าหนักเย็น 180 กรัม

5 .2  นำไปต้มในอ่างนํ้าควบคุ!]อุ0เหคมิท่ี 6 5 ,7 5 ,8 5  และ 95 องศาเซลเซียส

กวนเบา  ๆ ตลอดเวลาเย็นเวลา 30 นาที จีงอกออกจากอ่างนํ้า

5 .3  เติมนํ้ากลันจนสารล«ลายแข้งมีนํ้าหนักเย็น 200 กรัม พสมให้เข้ากัน

5 .4  เทสารล«ลายแข้งลงในขวคสำหรับใช้กับเครื่องเหวี่ยง นำไปเหวี่ยงในเครื่อง 

เหวียง < Heraeus Sepa tech , V a r ifu g e  K ) ทีความเร็วรอบ 2,200 รอบต่อนาที 

เย็นเวลา 20 นาที

5 .5  เทส่วนที่เ ย็นน้ําใล ( s u p e rn a ta n t)  ตัานบนทีงส่วนทีเหสิอค็อแข้งเปียกจาก 

แข้งที่นองตัว นำไปทำให้เย็นแล้วชั่งนํ้าหนัก

5 .6  นำแข้งเปียกที่ไตัไปอบแห้ งในตัอบท่ีอฝ็เหคุมิ 105 องศาเซลเซียส เย็น

เวลา 1 ชั่วโมง หรีอจนไตัน้ําหนักท่ีคงท่ี
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การคำนวทเ

กำลังการนองตัว นำพนักของแข้งท่ีหองตัว ( ข้อ 5 .5  )_________

นำหนักของแข้งท่ีVเองตัวและอบแห้งแล้ว ( ข ้อ  5 .6  )

การละลาย 

(ร้อยละ)

= 100 -  ________ น้ําหนักของแข้งท่ีนองตัว X 100

นำหนักตัวอย่างแข้งแห้ง X กำลังการนองตัว

ก .6 ความหน ีคแ ล ะ aณหภบีแ ข ้งสก ( 28 )

6 .1  ซังตัวอย่างแข้งแห้ง 40 กรับ เติมนำกลันลงในแข้งจนบีปริมาตรรวมเท่า

กับ 500 บีลลิลิตร ( คิคเใเน'ร้อยละของแข้ง = 40 โคยน้ําหนักต่อปริมาตร )

6 .2  นำนํ้าแข้งใส่ภาชนะบรรจุที่สืะอาคบนเครื่อง B rabender V is co -A m y lo g ra ph  

ชี่งบีหลักการท่างาน 2 ช่วง คังนี ช่วง h e a t in g  เร่ิมจากเน่ิมอุแเหภุบีของสารละลายท่ีอุแเหภุบี 

ห้องเใ]น 50 องศาเซลเซียส จากนั้นเนิ่มอุภเหอุบีของสารละลายเก็น 95 องศาเซลเซียส ใน 

อัตรา 1.5 องศาเซลเซียสต่อนาที และควบคุมอุเนหภมิของสารละลายท่ี 95 องศาเซลเซียส นาน 

30 นาที ส่วนช่วง c o o l in g  เริ่มจากลคจุทเหภบีของสารละลายที่ 95 องศาเซลเซียส เท่ีน 

50 องศาเซลเซียส ในอัตรา 1 .5  องศาเซลเซียสต่อนาที และควบคุมอุ{นหภุบีของสารละลายท่ี 

50 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที โคยตลอคการท่างานบีการกวนสารละลายแข้งที่ความเริ่ว 

รอบ 75 รอบต่อนาที

ค่าความหนีคที่ปรากฏบนกระคาษบันทีกของเครื่อง BrBbender V isco -A m y Iog raph  

ถ้าเส้นกราปแสคงความหนีคขี้นสงจนสุคสเกล ก็จะถ่วงตัวยคุ้มนำหนัก 125 กรัม ชิ่งบีค่าเท่ากับ

ความหนีค 500 บ ี.ย . และหากความหนีคอังคงมากบีนจนเส้นกราปสุคสเกลอีกก็จะถ่วงตัวยคุ้ม 

น้ําหนักเนิ่มอีก 125 กรัม การอ่านค่าความหนีคหลังจากนี้ให้อ่านจุคที่ตัองการบันทีกค่าความหนีค

และบวกอีก 1,000 บ ี.ย . < เท่ากับคุ้มนํ้าหนักที่ถ่วงไว้ 2 คุ้มคีอ 250 กรัม )
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ก. 7 ปริมาทเคารบอกชิรของแป๋งคัคแปร < 32 )

7 .1  ชั่งตัวอย่างนปังคัคนปรปร«บาทเ 3 กรัม ใบ้รัน้ําหนักฑ่ินน่นอน ใส่ในบีก!กอร

ขนาค 125 มิลลิลิตร เติมกรด h y d ro c h lo r ic  0 .1  M. จำนวน 25 มิลลิลิตร คนใบ้

ทั่วแล้วตั้งทิ้งไว้ประมาทI 30 นาที นรัอมทั้งคนเโ]นครงคราว

7 .2  นำสารละลายนปังไปกรองด้วยกระคาบกรอง (Whatman No. 1) นลิว

ล้างแป๋งทีกรองได้ด้วยนำกลัน จนกระทังนำลิางปราศจาก c h lo r id e  io n  < ทคลอบด้วย 

สารละลาย s i l v e r  n i t r a t e  ความเข้มข้นร้อยละ 0 .1  โคยนำหนักต่อปริมาตร )

7 .3  นำแป๋งทีกรองได้ ใส่ในบีกเกอรขนาค 600 มิaลิลิตร เติมน้ํากล่ัน 300

มิลลิลิตร แล้วด้มประมาทเ 5 -  7 นาที จนกระทังเน่[งสุก จากนั้นนำไปติเตรตด้วอสืารระลาย 

sodium h y d ro x id e  0 .1  M. (C) โคอใช้ p henoph tha le  in  เชั่นอินติเคเตอร

7 .4  ชั่งตัวอย่างแป๋งaรรมชาติ ประมาทเ 3 กรัม ใบ้รัน้ําหนักท่ีแน่นอน ใส่ใน

บีกเกอร์ขนาค 600 มิลลิลิตร

7 .5  เติมนำกลัน 300 มิลลิลิตร คนใบ้ท่ัวแล้วด้มปร์ะมาทเ 5 -7  นาที จนกระทั่ง

แป็งสุกเช่นเคียวกัน จากนันนำไปติเตรตด้วยสารละลาย sodium h yd ro x id e  0 .1  M. 

(D) โคอใช้ p h e n o p h th a le in  เโเนอินติเคเตอร

การคำนวทเ

ปริมา{ไเคารบอกชิล (ร้อยละ) = (C -D) X M X 100 X 0 .045

นาหนักตัวอย่างแป๋งตัคแปร (กรัม)

C และ D = ปริมาเน sodium h yd ro x id e  ทีใช้ในการติเตรต

= ความเช้มช้นทีแน่นอนของ sodium  h yd ro x id eM
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นายสมเกียรติ เกียรติกิฅติกุล เกิดรันที 23 กุมภานันธ น .ศ . 2506 ที่จังหรัดเนชร!)รท่เ 

สำเร็จการศึกษาปริพุP คริวิทยาศาสฅรพัซิค ภาควิชาเคมี คผะวิทยาคาสฅร็ มหาวิทยาลัยขอนนก่น 

ในปีการศึกษา 2528


	เอกสารอ้างอิง
	ภาคผนวก
	ประวัติผู้เขียน

