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ภาคผใเวท ก

วิธีวิ I คราะหทา ง Iคมีและการคำนวณ

1. การVาปริภาณทรค ( T i t r a t a b le  A c id i t y )  (39 )

สารเคมี
-  P h e n o lp h th a le in  in d ic a to r  1%

-  สารละลาย NaOH 0. 1 N

วิธีการ
1. ใ)เปตนาลิ้นจี่ทกรองไค้จากลิ้นจี่กระ!!องฑบคผลมรวมกัน 5 .0  มิลลิลิตร 

ใส่ในขวดรปชมน่ (E r lenm eye r r ia s fc  ) ขนาค 125 มิลลิลิตร

2. หยด P h e n o lp h th a le in  in d ic a to r  2 หยด

3. ไตเตรตค้วอสารละลาย NaOH 0 .1  N จนกระทังกงจุดยุติ ชิงภีลิชมนอ่อน 
บันทักปริภาฅรฃองลารละลาย NaOH ฑ่ิใช้ นำมาคำนวณหาปริมาณกรดในรุปของกรดชิตริก

จากลตร

% c i t r i c  a c id  = N o f NaOH X m l. NaOH X meg, w t.  o f  c i t r i c  a c id  X 100

volume o f sample s o lu t io n

โดยที mi 11 ie q u iva le n t  o f c i t r i c  a c id  = 0 .06404

2. การวิเคราะหปริมาณ Leucoan thocyan id  in  ( 12)

ฟึารเคมี 
•»

-  B u tano l

-  Sodium c h lo r id e

-  H y d ro c h lo r ic  a c id  6 N

วิธีการ
1. นำเนีอลินจีกระปองและนำเชิอภภาบดผลภรวมกันทังกระป้อง
2. ล่ภค้วอย่างภา 10 กรัม ไล่ในบีกเกอริ!]นาด 150 มิลลิลิตร

3. เติมโซเดียมคลอไรดลงไป 1.5 กรัม เนีอยับยังป!]กิริยาลินำตาลโดยเอนไชม 
เติดกรดไรโดรคลอริก 2 มิลลิลิตร นละบิวทานอล 50 มิลลิลิตร คนอย่างลมำเลมอ 10 นาที

4. แยกเอาส่วนทีไม่ละลายในบิวทานอลออกโดยการ c e n t r i f u g e

5. นำส่วนทีเย็นสารละลายใสไปให้ความรัอนในนำเดิอด 15 นาที ทีาให้เย็น
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6. วัคค่าการคคกลีนแลง (abso rbance ) คัวร s p e c tro p h o to m e te r ฑืความ 
ยาวคลีน 530 นาโนเมตร ผลฑีไคันำไปคนคัวย 1000 รายงานเล ็นค ่า!e u c o a n th a c y a n id in  
number (LN)

3. การวิเครา«หปริมานดีบุกแล«เหล็ก (40 )

สารเคมี
-  N i t r i c  a c id  (c o n e .)

-  H y d ro c h lo r ic  a c id  (c o n e .)

-  Po tass ium  c h lo r id e  s o lu t io n  1.91 กรัมต่อ 100 มีลลิลิตร

วิธีการ
1. ชั่งลิ้นจี่กร«ป้องฑิ่บคผสมรวมกัน(โคยทราบนํ้าหนักทิ่แน่นอน}ใส่ในขวค Kje ld a h l  

f la s k  ขนาค 800 มีลลิลิตร เติมกรคไนฅริก 30 มิลลิลิตร

2. นำไปให้ความร้อนโคยใช้ ho t p la te  ย่อยจนกร«ทั่งมีสารเหลีออย่ปร«มาน

3-6 มีลลิลิตร ค่อย  ๆ เติมกรคไอโครคลอริกลงไป 25 มีลลิลิตร แล้วนำไปย่อยต่อไปอีกจน 
มีปริมาตรเหลีอ 10-15 มีลลิลิตร(สารล«ลายเปลยนเล็นลิเหลีองใส) นำ K je ld a h l f la s k  
ออกจาก ho t p la te  เติมนํ้ากลั่นลงไป 40 มีลลิลิตร แล้วเทลารทีไคัลงใน v o lu m e tr ic  
f la s k  ขนาค 100 มีลลิลิตร r in s e  ภายใน K je ld a h l f la s k  คัวยนำกล้น 10 มีลลิลิตร

3. ป้เปตสืารล«ลายโปคัลเชียมคลอไรค ลงไป I มีลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรคัวย

นำกล้น
4. กรองสารใน v o lu m e tr ic  f la s k  คัวยกร«คาษกรอง Whatman N o . l ใส  ่

ในขวคทีแห้งแล«ล«อาค
5. นำไปวิเครา«ห้ปริมานดีบุกแล«เหล็ก คัวยเคริอง I n d u c t i v i t y  Coupled  

Plasma E m iss ion  S pec trom e te r (IC P ) •แล้วเปรียบเทียบกับ s ta n d a rd  cu rve

ปริมานดีบุกหรีอเหล็ก(ไมโครกรัมต่อลินจีกร«ป้อง) = ปริมานโลห«ทีวิเครา«หไค้จาก ICP X 100

V V I
นำหนักของคัวอย่างลีนจีกระป้อง
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ผลิคภ«'ทล่ินจกระป้อง

ช่ือ....................................................... 1ฬ .ุ............ วันที................... ท รา ...........
โปรคมีจาร«าลักพ!ะและรับประทานผลิคภัทเ,ททีเลนอใหํ และโหํคะแนนคามราอระเอีอคที 

กำหนคโหํ ชิงครงกับความคิคเห็นของท่านมากทีสืค

ค«ลักบ«ะ รายละเอีอค รหัลคัวอย่าง

a
ร เท»«จ ํ่

ลิชม;!เห็นไคัชัคเจน (1-5)
ลิครีมออกซม'พุเล็กนํออ แค่อังเล็นทีออมรับ (6-10)
ลิขาวออกครีม เหมีอนล็นจีรค (11-20)

นาเช่ือมในรนจกระป้อง
ข่นและมีลิออกชม;! (1 -5 )
โสนละมีลิออกชมพ แค่อังเล็นทออมรับ (6-8 )
ข่นแค่ไม่มีรออกชม;! (9-11)
โรเหมีอนนำ เชิอมf นลินจีกระป้องปกติ (12-15)

กล่ิน มีกล่ินแปลกปลอมรุนแรง (1-5 )
มีกล่ินแปลกปลอมเล็กนํออ แค่อังเล็นท่ืออมรับ (6-10)
มีกลินเหมีอนล่ินจีกระป้องปกติ (11-15)

รรชาฅิ เน็อลินจี
รรชาติแปลกปลอมจากรรชาติของล่ินจี เช่น รรม่าค ขม

-มีรรแปลกปลอมมาก ( 1-5)
-มีรลแปลกปลอมบำง แค่อังเล็นทีออมรับ (6-10)

รรชาติเหมีอนล่ินจีกระป้องปกติ (11-15)
นาเชิอมในล่ินจีกระป้อง

รรชาติแปลกปลอมจากรรของนาเชิอม เช่น รสฝาค ขม
-มีรรแปลกปลอมมาก ( 1-5)
-มีรลแปลกปลอมบ้าง แค่อังเล็นทีออมรับ (6-10)

รลชาติเหมีอนนาเชิอมโนล่ินจีกระป้องปกติ (11-15)
เนีอลัมผัร เนิอเหนีอว ( 1-5) #

เนิอนิมและเละ (6-10)
เนอไม่เละแค่โม่กรอบ (11-15)
เนอไม่เละและกรอบเล็กนํอย คลำอลินจีรค (16-20)
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การว ิเคราt;หข้อมลทางลถิติ

1. การวิเคราะทข้อมุลใเองการวางแผนแบบ Randomized Complete B lo ck  Design(RCBD)

sov d f  รร MS F c a lc u la te d  F ta b le

T rea tm en t t - 1  1EX1. 2/ r - X . . 2/ r t SST/ d f T MSt /MSe f (% s ig . , d f  , d f  )
B lo ck r - 1  EX^. 2/ r - X . . 2/ r t รร / d fb 1 k b 1 k MSb lk /MSE f(% s i 1d f b 11, ’ d f E)
E r ro r ( t — l ) < r —1) fay s u b t r a c t io n SSE/ d f E

T o ta l r t - 1  1 ^EX1 * -  X . . 2 / r t

2 . การวิเคราะหข้อมุลใ]องการวางแผนแบบ F a c to r ia l  C o m p le te ly  Randomized Design

SOV d f SS MS F c a lc u la te d F ta b le

F a c to r

A < a -1 ) 1EX1. . / fa r -X . . /afar SSA/ d f A msa / mse f ( % s ig . , d f A, d f )
B (fa -1) EX . . / b r - X . . /a b r SS0/ d f 0 MS 0/MSE f ( % s ig . 1d f , d f  )

AB (a - l ) ( b - l )  1  ̂EX 1^ . .  / c r - x . . 2/afar รร / d fA B A  B MSa0/MSe f< % s ig .1d fA0 , d f )
-  ss -  SSA B

E r ro r ( afa) ( r -  1 ) fay s u b t ra c t  i on S s E /  d f  E
T o ta l ( afar- 1 ) EX 2/C R -X .. . 2/a b ri j  k i J k



10 9

ประวัติพู่เขียน

ช่ือ นา-งสาวอรอนุช นาคนุตร
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เจ้าคผทหาร ลาดกระบัง
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การทำงาน
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