
บทท่ี 2 
สาระสําคัญจากเอกสารท่ีเกี่ยวของ 

 
2.1  ไหมอีร่ี และดักแดไหมอีร่ี 

เสนใยจากไหมเปนเสนใยธรรมชาติผลิตจากรังท่ีหอหุมดักแดของหนอน ไหมสวนมากมา
จากไหมหมอน(Mulberry silkworm, Bombyx mori) กินใบหมอนเปนอาหาร เปนสัตวเล้ียงอยาง
สมบูรณไมสามารถเจริญเติบโตไดเองตามธรรมชาติ และนอกจากไหมหมอนแลวยังมีไหมปาท่ีให
เสนใยไดอีก 8 ชนิด ไดแก Antheraea pernyi,  A. yamamai, A. proylei, A. assamensis, A. mylitta, 
Samia rincini และ Philosamia Cynthia แตมีเพียง 3 ชนิดท่ีสามาเล้ียงเปนอาชีพไดคือ ไหมทาซาร 
(tasar silkworm, Antheraea mylitta และ A. prolei) ไหมมูกา (muga silkworm, Antheraea assama) 
และไหมอีร่ี (eri silkworm, Samia ricini) แตไหมอีร่ีเปนไหมปาเพียงชนิดเดียวท่ีมนุษยสามารถ
นํามาเล้ียงไดอยางสมบูรณครบวงจร สวนไหมมูกาและไหมทาซารในชวงผสมพันธุตองเอามา
ปลอยไวในธรรมชาติบนตนพืชอาหาร มิฉะนั้นผีเส้ือจะไมยอมผสมพันธุ ไหมอีร่ี (Eri silkworm : 
Samia ricini) เปนแมลงในอันดับ (Order) Lepidoptera วงศ (Family) Saturniidae อยูกลุมเดียวกับ
ผีเส้ือไหมปา(wild silk worm or non-mulberry silk worm)  ซ่ึงเปนผีเส้ือกลางคืนชนิดหนึ่ง ท่ีไมกิน
ใบหมอน แตกินใบมันสําปะหลังและใบละหุง (ทิพยวดี, 2531) วงจรชีวิตไหมอีร่ีประมาณ 45 – 60 วัน 
สามารถฟกไดตลอดป (multivoltine) (ทิพยวดี, 2545) 

ทิพยวดี (2545) กลาววา การเจริญเติบโตของไหมอีร่ี มี 4 ระยะ คือระยะไข ตัวหนอน 
ดักแด และผีเส้ือ  

(1) ระยะไข แมผีเส้ือวางไขสีขาวเปนกลุมๆละประมาณ 100 – 300 ฟอง ไขจะฟกภายใน 8 – 10 วัน 
(2) ระยะหนอน การเจริญเติบโตของหนอนไหมแบงเปน 5 วัย (instar) กอนเขาดักแด จะมี

การลอกคราบ 4 คร้ัง เวลาในระยะตัวหนอนประมาณ 16 -21 วัน โดยจะกินอาหารในปริมาณท่ีมาก
ในชวงวัยท่ี 4 และ 5 เพื่อทําการสะสมอาหารไวในชวงระยะดักแด  

(3) ระยะดักแด   เม่ือหนอนไหมเจริญเติบโตอยางเต็มท่ีจะเขาสูระยะหนอนไหมสุก หนอน
ไหมจะหาพ้ืนท่ีทํารัง พนเสนใยสีขาวออกจากปาก จากสวนหัวไปสวนทายของลําตัว สรางรังหุม
ตัวเอง หลังจากนั้นจะเปล่ียนรูปรางเปนดักแด ตัวสีน้ําตาล รยางคผนึกติดกับลําตัว หนอนไหมจะใช
เวลาทํารังเสร็จภายใน 3 วัน จะเขาดักแดภายในรังนั้น 10 – 14 วัน โดยพบวาดักแดไหมอีร่ีท่ีเล้ียง
ดวยใบมันสําปะหลังจะมีขนาดเล็กวาดักแดท่ีเล้ียงดวยใบละหุง  
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(4) ระยะผีเส้ือ  เม่ือดักแดพัฒนารูปรางเปนผีเส้ือท่ีสมบูรณแลว จะเจาะออกจากคราบดักแด 
ผีเส้ือไหมอีร่ีเปนผีเส้ือกลางคืนขนาดใหญ สีเทาดํา ปกกางเต็มท่ีกวาง 4 – 5 นิ้ว ภายในระยะเวลา 3 
วัน ผีเส้ือจะจับคูผสมพันธุและวางไขโดยการวางไขของผีเส้ือจะวางไขกับวัตถุท่ีตั้งฉาก ผีเส้ือมีอายุ 
10 วัน หลังจากนั้นจะตายตามธรรมชาติ ในระยะน้ีผีเส้ือบินไดไมไกลและไมกินอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 2.1 วงจรชีวิตไหมอีร่ี (นิตยา, 2551) 

 
ลักษณะของรังและเสนใย รังไหมอีร่ีมีลักษณะยาวเรียวมีสีขาว เสนใยจะสานกันหลวมกวา

รังไหมหมอน ปลายขางหนึ่งของรังเปดเปนชอง ใหผีเส้ือออกจากรัง  
 การเล้ียงไหมปานิยมเล้ียงกันในแถบประเทศ  อินเดีย  ปากีสถาน  เนปาล  แลวเ ร่ิม
แพรกระจายไปสูประเทศตางๆในทวีปเอเชีย เชน ญ่ีปุน จีน สําหรับประเทศไทยเร่ิมมีการศึกษาถึง
วิธีการเล้ียงไหมอีร่ี เม่ือป 2517 โดยกรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ โดยไดมีการ

ดักแด 

ตัวหนอนระยะที่ 5 

ตัวหนอน

ไข 

ตัวเต็มวัย

ตัวหนอนระยะที่ 4 

ตัวหนอนระยะที่ 3 

ตัวหนอนระยะที่ 2 

ตัวหนอนระยะที่ 1 
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นําไหมอีร่ีจากประเทศอินเดีย (ทิพยวดี, 2545) จากนั้นมีการพัฒนากรรมวิธีการเล้ียงและการจัดการ
อยางตอเนื่อง จนกระทั่งสามารถสงเสริมการเล้ียงไหมอีร่ีสูภาคเกษตรกรไดสําเร็จ แนวทางการ
สงเสริมการเล้ียงไหมปาอีร่ีมุงเนนไปที่เกษตรกรผูปลูกมันสําปะหลัง ซ่ึงสามารถเก็บใบมัน
สําปะหลังมาเล้ียงหนอนไหม โดยไมกระทบตอผลผลิตมันสําปะหลัง และยังมีรายไดเสริมจากการ
เล้ียงไหมอีร่ี (กอบกุล, 2549) ซ่ึงสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ไดเห็นถึงประโยชน
ของไหมอีร่ีจึงมีการสงเสริมการทําวิจัยในดานตางๆ เพื่อพัฒนาไหมอีร่ีใหเขาสูอุตสาหกรรม 
2.1.1 ขอดีของการเลี้ยงไหมอีร่ี  

1. การเพาะเล้ียงสามารถใชอุปกรณเดียวกับการเล้ียงไหมบาน เชน กระดง ช้ันเล้ียง จอ 
โรงเรือนเล้ียงไหม 

2. ไหมอีร่ีมีความแข็งแรง ทนตอโรคและแมลงศัตรู จึงไมพบความเสียหายจากโรคหนอนไหม 
3. พืชอาหารของหนอนไหมอีร่ี คือใบละหุง และใบมันสําปะหลัง เหมาะแกการสงเสริมการ

เล้ียงไหมใหแกเกษตรกรผูปลูกละหุงและปลูกมันสําปะหลังใหหันมาสนใจเล้ียงเปนอาชีพเสริม 
4. เปลือกรังไหมอีร่ีสามารถเก็บไดนาน โดยการตัดแยกเปลือกรังไหมกับดักแด ซ่ึงดักแด

สามารถนําไปเปนอาหาร  
5. ผลิตภัณฑผาไหมอีร่ีถือวาเปนผลิตภัณฑธรรมชาติ ไมเบียดเบียนชีวิตหนอนไหม 

2.1.2 การใชประโยชนจากไหมอีร่ี    มีอยูหลายประการดวยกันคือ 
1. เปลือกรังไหมสามารถนํามาทําเปนเสนใยสําหรับเปนวัตถุดิบส่ิงทอ  
2. ตัวหนอนและดักแดเปนอาหารของมนุษย และสามารถนําไปเล้ียงปลา ผสมกับอาหารสัตว

เปนแหลงโปรตีนได 
3. ไขไหมอีร่ีเพาะเล้ียงแตนเบียนซ่ึงเปนแมลงศัตรูธรรมชาติท่ีจะไปทําลายหรือลดประชากร

ของแมลงศัตรูพืชในแปลงปลูก เชน หนอนเจาะสมอฝาย หนอนกระทูหอม หนอนกระทูฝก  เพล้ีย
ออน เปนตน 

4. การใชประโยชนจากวัสดุเศษเหลือท้ิง เชนเศษหนอนไหมและดักแดคัดท้ิง มูลไหม ผีเส้ือท่ี
ตายแลว สามารถใชเล้ียงปลา หรือนําไปผสมกับรํา ปลายขาวทําใหสุก นําไปเล้ียงสุกร เปนการใช
ประโยชนอยางครบวงจร(ทิพยวดี, 2545)   

ในแงของการใชประโยชนตัวหนอนและดักแดเปนอาหารของมนุษยและสัตว จากผลการ
วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของดักแดไหมอีร่ีโดย พิลาณี และคณะ (2548) พบวา ดักแดไหมอีร่ีมี
ไขมันรอยละ 33.82 โปรตีนรอยละ 55.34 และไพเบอรละ 4.96 และไดทําการเปรียบเทียบ
องคประกอบทางเคมีของดักแดไหมชนิดตางๆ พบวาดักแดไหมอีร่ีมีความช้ืนและโปรตีนสูงท่ีสุด 



 6 

โดยมีกรดอะมิโนท่ีพบมากท่ีสุดคือ กรดกลูตามิก รอยละ 1.408 รองลงมาคือ กรดแอสปารติก รอย
ละ 1.001 และลูซีน รอยละ 0.892  

 
ตารางท่ี 2.1 ชนิดและปริมาณกรดอะมิโนท้ังหมดในรังไหมชนิดตางๆ และดักแดไหมไหมอีร่ี 

จํานวนกรัมกรดอะมิโนตอ 100 กรัมตัวอยาง ชนิดของกรดอะมิ
โน ดักแดไหมอีร่ี รังไหมอีร่ี รังไหมหมอน รังไหมปา 

กรดแอสพาติก 1.001 4.912 4.607 5.809 
ซีรีน 0.633 7.653 16.142 8.391 
กรดกลูตามิก 1.408 1.411 2.277 1.768 
กลัยซีน 0.615 22.065 32.140 23.963 
ฮีสติดีน 0.433 2.625 0.447 1.556 
อารจีนีน 0.806 3.244 2.071 3.339 
ทรีโอนีน 0.445 0.819 2.351 1.359 
อะลานีน 0.871 30.329 21.887 45.538 
โพรลีน 0.457 0.518 0.157 0.395 
ซีสตีน 0.055 - 0.048 - 
ทัยโรซีน 0.715 8.363 9.042 9.834 
วาลีน 0.674 0.445 2.665 0.502 
เมทไทโอนีน 0.304 - - - 
ไลซีน 0.820 0.708 1.302 0.909 
ไอโซลูซีน 0.555 0.529 0.408 0.786 
ลูซีน 0.892 0.388 0.476 0.451 
เฟนนิลอะลานีน 0.539 0.407 0.542 0.237 

ท่ีมา : พิลาณี (2548) 
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ตารางท่ี 2.2 การเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของดักแดชนิดตางๆ 
ปริมาณ (รอยละโดยนํ้าหนกั) องคประกอบทางเคมี 

ดักแดไหมอีร่ี ดักแดไหมหมอน 
Bombyx mori 

ดักแดไหมปา 
Samia cynthai ricini 

ความช้ืน 74.66 65.13 70.14 
เถา 1.58 0.79 1.36 
โปรตีน 18.44 11.99 15.97 
ไขมัน 4.24 20.10 11.09 

ท่ีมา : พิลาณี (2548) 
 
Mishra et al. (2003) รายงานถึงคุณคาทางโภชนาการของดักแดไหมท่ีกินใบหมอนและไม

กินใบหมอน และการบริโภคในเขต Assam ประเทศอินเดีย พบวา มีการบริโภคดักแดไหมอยู 3 
ชนิดคือ ดักแดกลุมไมกินใบหมอนไดแก Eri (Attacus ricinii) และ Muga (Antherae assama) และ
กลุมกินใบหมอน (Bombyx mori) โดยมีการบริโภคดักแด Eri มากท่ีสุด และไดทําการวิเคราะห
องคประกอบทางเคมีของดักแดท้ัง 3 ชนิด พบวาจะไดปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ 12 – 16 
ไขมันรอยละ 11 – 20 คารโบไฮเดรตรอยละ 1.2 – 1.8 ความช้ืนรอยละ 65 – 70 และเถารอยละ 0.8 – 1.4 
โดยมีปริมาณพลังงานท่ีไดรับ 706 – 988 กิโลจูล ซ่ึงจะเปนแหลงของโปรตีนและไขมันท่ีดี   

นอกจากนี้มีรายงานองคประกอบทางเคมี กรดอะมิโน และแรธาตุของดักแดไหม 
Antherraea pernyi (Muga) ในประเทศจีน โดย Zhou et al. (2006) วา  Antherraea pernyi เปนไหม
ปาท่ีไมกินใบหมอน ซ่ึงอยูในกลุมเดียวกับไหมอีร่ี โปรตีน(Crude protein) รอยละ 71.9 ไขมันรอย
ละ 20.1 และเถารอยละ 4.0 คํานวณโดยใชฐานน้ําหนักแหง  เปนแหลงท่ีมีโปรแตสเซียมสูง แต
อัตราสวน Na/K อยูตํ่า ในดักแดจะมีปริมาณกรดอะมิโนจํานวน 18 ชนิดท้ังท่ีจําเปนและ sulphur-
containing amino acids และเม่ือไดทําการเปรียบเทียบกับ FAO/WHO พบวาดักแดมีคุณภาพ
โปรตีนท่ีดีและมีคุณภาพสูงมากในสวนของกรดอะมิโนท่ีจําเปน ซ่ึงทําใหมีการพัฒนาและแปรรูป
ดักแดในอุตสาหกรรมอาหารมากข้ึน   

สําหรับในประเทศไทยมีรายงานการวิจัยของ อมรรัตน และคณะ (2550) ศึกษาปริมาณของ
ไซยาไนดตกคางและเลซินตินจากไหมปาอีร่ี พบวาปริมาณของไซยาไนดในตัวหนอน ดักแดและ
ผีเส้ือของไหมอีร่ี อยูในระดับท่ีปลอดภัยตอการนําไปบริโภค คือมีปริมาณตํ่ากวา 10 สวนในลาน
สวน(ppm) นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณไซยาไนดมีคาใกลเคียงกับในไหมบานท่ีกินใบหมอนและใบ
ละหุง ซ่ึงสามารถใชเปนแหลงอาหารท่ีใหพลังงานไดเปนอยางดี และสามารถสกัดน้ํามันดิบจาก
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ผีเส้ือ และดักแดไหมอีร่ีดวยตัวทําละลายผสมของคลอโรฟอรม:เมทานอล 2:1 ไดปริมาณตอ
น้ําหนักแหงท่ีรอยละ 17.54 - 31.62  
2.2 ไขมันและกรดไขมัน 
2.2.1 ไขมัน (lipid) 

ไขมันเปนสารชีวโมเลกุล (Biomelecule) ท่ีมีอยูในส่ิงมีชีวิตทุกระดับ มีขนาดเล็กเม่ือเทียบ
กับโปรตีนและคารโบไฮเดตรประเภทโพลิแซคคาไรด (ประหยัด, 2542) มีคุณสมบัติไมละลายน้ํา
แตละลายไดในตัวทําละลายอินทรียชนิดไมมีข้ัว (nonpolar) หรือเรียกวาตัวทําละลายไขมัน (Fat 
solvent) ซ่ึงไดแก คลอโรฟอรม เบนซีน เฮกเซน ไดเอทิลอีเทอร ปโตรเล่ียมอีเทอร และชนิดท่ีมีข้ัว
หรือโพลาร(polar) ไดเล็กนอย เชน แอลกอฮอล และอะซิโตน ยกเวนกรดไขมันท่ีมีน้ํามันโมเลกุล
ตํ่าสามารถละลายนํ้าได มีขอยกเวนสําหรับฟอสโพลิปดบางตัวท่ีสามารถละลายในน้ําไดแตไม
ละลายในอะซิโตน สําหรับสฟงโกไมอิลิน (sphingomyelin) และซีรีโบรไซต (Cerebroside) ไม
ละลายในตัวทําละลายไขมันยกเวนไดเอทิลอีเทอร แตถือวาเปนลิปด สวนสารพวกฟนอล 
(phemolic compound) ท่ีละลายไดดีในตัวทําละลายไขมันไมถือวาเปนลิปด (นิธิยา, 2548) 
 โครงสรางโมเลกุลของลิปดท่ีพบตามธรรมชาติคอนขางหลากหลายข้ึนอยูกับหนาท่ีทาง
ชีวภาพ ซ่ึงลิปดทุกชนิดมีสวนโมเลกุลท่ีเปนไฮโดรคารบอนซ่ึงมีลักษณะไมมีข้ัว (non-polar) แสดง
สมบัติไมชอบน้ํา (Hydrophobicity) อยูในโครงสราง บางชนิดจะมีหมูมีข้ัว (polar) ท่ีชอบน้ํา 
(Hydrophilicity) ตอกับสวนไมมีข้ัว ทําใหลิปดนั้นมีสมบัติเปน Amphipathic molecule หรือเรียกวา
แอมพิไฟล (Amphiphile) คือสามารถอยูกับน้ําและไมสามารถรวมตัวกับลิปดท่ีไมมีข้ัวอ่ืนๆ ได 
องคประกอบทางเคมีของไขมันประกอบดวยแรธาตุพื้นฐานสําคัญ 3 ชนิดคือ คารบอน ไฮโดรเจน 
และออกซิเจน เชนเดียวกับคารโบไฮเดรต แตมีอัตราสวนของออกซิเจนนอยกวา และสวน
องคประกอบอ่ืนๆ จะแตกตางกันไปตามชนิดของกรดไขมัน (สรรเสริญ, 2531)  
การจําแนกชนิดของลิปด(นิธิยา 2548) สามารถแบงออกไดเปน 3 กลุมใหญๆ ไดแก 

1. ไขมันธรรมดา (Simple lipid) เปนเอสเทอรของกรดไขมันกับแอลกอฮอลชนิดตางๆ 
แบงออกเปนกลุมยอยๆ ไดแก  

1.1 ไขมัน (Fat) เปนเอสเทอรของกรดไขมัน 3 โมเลกุล กับกลีเซอรอล 1 โมเลกุล 
เรียกวา ไตรกลีเซอไรด (triglycerides) หรือ ไตรเอซิลกลีเซอรอล (triacylglycerol) 
หากมีสถานะเปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหองเรียกวา ไขมัน หากมีสถานะเปน
ของเหลวเรียกกวา น้ํามัน 

1.2 ข้ีผ้ึง (Waxes) เปนเอสเทอรของกรดไขมันกับแอลกอฮอลท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูง 
และเปนแอลกอฮอลท่ีมีไฮดรอกซิลเพียงหมูเดียว (monohydric alcohol) 
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2. Compound lipid เปนเอสเทอรของกรดไขมันกับแอลกอฮอล และมีสารประกอบอื่นๆ 
รวมอยูดวย  

2.1 ฟอสโฟลิปด (phosolipids) เปนเอสเทอรของกลีเซอรอล ในโมเลกุลประกอบดวย 
กลีเซอรอล  กรดไขมัน  กรดฟอสฟอริก  ดางท่ีมีไนโตรเจน  และอาจจะมี
สารประกอบอ่ืนๆ ดวย 

2.2 สฟงโกฟอสโฟลิปด (sphingolipids) ชนิดของแอลกอฮอลในโมเลกุลเปนสฟงโก-
ซีน (sphingosine) ในโมเลกุลประกอบดวย กรดไขมัน ดางท่ีมีไนโตรเจน และหมู
ท่ีเปนฟอสฟอริก 

2.3 ไกลโคลิปด (glycolipid) เปนกลุมของลิปดท่ีโมเลกุลประกอบดวย กรดไขมัน  
คารโบไฮเดรต และดางท่ีมีไนโตรเจน แตไมมีกรดฟอสฟอริก 

2.4 Compound lipids ชนิดอ่ืนๆ ไดแก ลิโพลิโปรตีน ซัลโฟลิปด และอะมิโนลิปด 
เปนตน 

3. Derived Lipids เปนสารประกอบอ่ืนจากการไฮโดรไลซิสของลิปด 2 กลุมแรก เชนกรด
ไขมันแอลกอฮอล คอเลสเตอรอล วิตามินท่ีละลายในไขมัน (วิตามินเอ ดี อีและเค) แคโรทีนอยด 
เปนตน 

ไขมันในความหมายเชิงชีวเคมี หมายถึง สารประกอบอินทรียท่ีละลายนํ้าไดนอยแตละลาย
ไดดีในตัวทําละลายตางๆ และเปนสารท่ีส่ิงมีชีวิตนําไปใชประโยชนได (อุษณีย, 2535) เปน
สารประกอบท่ีเปนกลาง ซ่ึงสวนใหญเปนเอสเทอรของกลุมแอลกอฮอลกับกรดไขมัน (สรรเสริญ, 
2531) ไขมันและน้ํามันทุกชนิดประกอบดวยประกอบดวยไตรเอซิลกลีเซอรอลมากมายหลายชนิด
ผสมรวมกันอยู ยังประกอบดวยกรดไขมันชนิดตางๆ อาจจะมีท้ังกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวและไมอ่ิมตัว
อยู โดยชนิดและปริมาณของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลท่ีมี
อยูในไขมันและน้ํามัน จะเปนตัวกําหนดคุณสมบัติของไขมันและน้ํามันแตละชนิดใหแตกตางกัน 
(นิธิยา, 2548) 
2.2.2 กรดไขมัน (Fatty acids)  

กรดไขมันเปนโครงสรางหลักของไขมันในรางกายและในอาหารเปนผลิตภัณฑท่ีไดจาก
การสลายไขมัน ทําใหไดสายโซตรงของไฮโดรคารบอนและหมูคารบอกซิลิก (ศิริรัตน, 2528) มี
สูตรโมเลกุล R-COOH องคประกอบในโมเลกุลของกรดไขมันประกอบดวยสองสวนคือ หมู
แอลคิล (alkyl : R-) และหมูคารบอกซิล (-COOH) มีสมบัติเปนไฮโดรฟลิก จึงทําใหกรดไขมัน
สามารถแตกตัวออกไดเปนประจุ (anionic carboxylate) และหมู R- มีสมบัติเปน hydrophobic ชอบ
ละลายในน้ํามันและตัวทําละลายอินทรียชนิดท่ีไมมีข้ัว จึงทําใหกรดไขมันมีท้ังสวนท่ีละลายไดใน



 10 

น้ําและน้ํามัน ในการสังเคราะหกรดไขมันในรางกายมีสารเร่ิมตนเปนหมูเอซิล ซ่ึงมีคารบอนใน
โมเลกุล 2 อะตอม มาตอกันเปนโมเลกุลใหญข้ึน จึงทําใหจํานวนคารบอนในโมเลกุลของกรดไขมนั
เปนเลขคูเสมอ โดยกรดไขมันสามารถแบบออกไดเปนสองกลุมใหญโดยแบงตามชนิดของพันธะ 

1. กรดไขมันชนิดอ่ิมตัว มีสูตรท่ัวไปเปน CnH2nO2 ในพันธะระหวางคารบอนอะตอมใน
โมเลกุลเปนพันธะเดี่ยวท้ังหมด กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลนอยท่ีสุดคือ 
กรดบิวทีริก (คารบอน 4 อะตอม)  

2. กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว เปนกรดไขมันท่ีมีพันธะคูอยูระหวางคารบอนอะตอมใน
โมเลกุล โดยสามารถแบงแยกยอยออกไปไดอีกเปนสองกลุมใหญคือ 
2.1 Monounsaturated Fatty Acid (MUFA) เปนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวท่ีมีพันธะคูใน

โมเลกุลเพียง 1 อัน มีสูตรทางเคมีท่ัวไปเปน CnH2n-1COOH ตัวอยางเชน กรดโอเลอกิ 
(oleic acid, CH3-(CH2)7-CH=CH-(CH2)7-COOH) กรดปาลมิโตเลอิก (palmitoleic 
acid, CH3-(CH2)5-CH=CH-(CH2)7-COOH) 

2.2 Polyunsaturated Fatty acid (PUFA) เปนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวท่ีมีพันธะคู
มากกวา 1 อัน สวนใหญมีจํานวนคารบอนอะตอมในโมเลกุล 18-22 อะตอม และมี
พันธุคู 2-6 อัน พบมากในน้ํามันพืชและน้ํามันปลา ตัวอยาง  

• พันธะคู 2 อัน (CnH2n-3COOH) เชน กรดลิโนเลอิก มีคารบอน 18 อะตอม มี
พันธะคูท่ีตําแหนง 9 และ 12 

CH3-(CH2)4-CH=CH-CH2-CH=CH-(CH2)7-COOH 
(9,12-octadecadienoic acid (18:2) 

มักพบในน้ํามันพืช เชน น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันงา น้ํามันถ่ัวลิสง เปนตน 

• พันธะคู 3 อัน (CnH2n-5COOH) เชน กรดลิโนเลนิก มีคารบอน 18 อะตอม มี
พันธะคูท่ีตําแหนง 9,12 และ 15  

CH3-CH2-CH=CH-CH2-CH=CH-CH2-CH2-CH=CH-(CH2)7-COOH 
(9,12,15-octadecatrienoic acid (18:3) 

 มักพบในน้ํามันถ่ัวเหลือง และพบเล็กนอยในน้ํามันลินสีด น้ํามันตับปลา 
และนํ้ามันจากปลาทะเล 
 

• พันธะคู 4 อัน (CnH2n-7COOH) เชน กรดอะราคิโดนิก มีจํานวนคารบอนใน
โมเลกุล 20 อะตอม มีพันธะคูอยูท่ีคารบอนตําแหนงท่ี 5,8,11 และ 14  

CH3-(CH2)4-(CH=CH-CH2)4-(CH2)2-COOH 
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มักพบเปนจํานวนนอยในน้ํามันถ่ัวลิสง แตพบมากในนํ้ามันตับปลาและ
น้ํามันจากปลาทะเลตางๆ (นิธิยา, 2548) 

 การเปล่ียนแปลงจํานวนคารบอนอะตอมและการเกิดพันธะคูในสายโซกรดไขมันท่ีอ่ิมตัว
ทําใหน้ํามันมีคุณสมบัติเปล่ียนแปลงไปไมวาจะเปนในดานโครงสราง สมบัติทางกายภาพ เชน จุด
หลอมเหลว สมบัติทางเคมี ดานความสามารถในการเขาทําปฏิกิริยากับออกซิเจน สารกลุมไฮดรอก-
ซิล และสารกลุมไฟดิล การทําปฏิกิริยากับแสงสวางเปนตน กรดไขมันไมอ่ิมตัวจะมีความคงตัว
นอยกวาชนิดอ่ิมตัว ดังนั้นจึงมีความไวตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน (Oxidation reaction) การเกิด
พันธะคูในสายโซของกรดไขมันสามารถเกิดในตําแหนงใดก็ไดซ่ึงแตกตางกันไปตามแหลงไขมัน
พืชและสัตวท่ีตางชนิดกัน (สรรเสริญ, 2531) 
2.2.3 สมบัติของลิปด 
 (1) สมบัติทางกายภาพของไขมันและน้ํามัน  
 นิธิยา (2548) กลาววา สมบัติทางกายภาพของไขมันและน้ํามัน จะมีความสัมพันธโดยตรง
ตอองคประกอบทางเคมีในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลในไขมันและน้ํามันนั้นๆ จึงใช
ประโยชนของสมบัติทางกายภาพในการจําแนกและช้ีบงชนิดของไขมันและน้ํามัน  

1. จุดหลอมเหลว (Melting point) คืออุณหภูมิท่ีทําใหไขมันเปล่ียนสถานะจากของแข็ง
เปนของเหลวจนหมด โดยไขมันสวนใหญมีจุดหลอมเหลวเปนชวงอุณหภูมิ อาจจะกวางหรือแคบ
ข้ึนอยูกับชนิดของไตรเอซิลกลีเซอรอลท่ีเปนองคประกอบของไขมัน 

2. การเรียงตัวของรูปผลึก (Crystalline arrangements) ไขมันซ่ึงเปนของแข็งท่ี
อุณหภูมิหองมีลักษณะการเรียงตัวเปนรูปผลึกไดหลายรูป (polymorphism) สวนใหญมี 3 รูปคือ α, 
β, β’  

3. จุดแข็งตัว (Solidifying point) คืออุณหภูมิท่ีทําใหไขมันหรือน้ํามันกลายเปนของแข็ง
อุณหภูมิท่ีน้ํามันเร่ิมแข็งตัวเปนของแข็ง เรียกกวาเกิด Solidification และเรียกจุดนี้วา solidifying 
point อุณหภูมินี้มักตํ่ากวาจุดหลอมเหลว 2-3 องศาเซลเซียส 

4. การละลาย (solubility) ไขมันและน้ํามันทุกชนิดไมละลายในน้ําแตละลายไดดีในตัวทํา
ละลายไขมัน ซ่ึงพบวาการละลายของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวจะเพิ่มข้ึนในตัวทําละลายท่ีเปน
ไฮโดรโฟปกสูงข้ึน อุณหภูมิสูงข้ึน มีจํานวนคารบอนเพิ่มข้ึน และยังข้ึนอยูกับชนิดของพันธะคูท่ี
เปน ซีสไอโซเมอรดวย 

5. ความถวงจําเพาะ (Specific gravity) นิยมวัดท่ี 25 องศาเซลเซียส ยกเวนในกรณีไขมัน 
อาจวัดท่ี 40 หรือ 60 องศาเซลเซียส พบวาถาไขมันหรือน้ํามันมีพันธะคูในโมเลกุลเพิ่ม หรือมี
จํานวนคารบอนเพิ่มข้ึน จะทําใหความถวงจําเพาะเพิ่มดวย  
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6. การหักเหของแสง (Refractive index) เปนการวัดองศาการหักเหของลําแสงท่ีเกิดข้ึนเม่ือ
ใหแสงผานจากตัวกลางหนึ่งไปอีกตัวกลางหนึ่ง มีประโยชนในการชี้บงและตรวจสอบชนิด 
คุณภาพ และความบริสุทธ์ิของไขมันและน้ํามัน คาการหักเหของแสงข้ึนอยูกับความยาวของสาย
คารบอน พันธะคู และชนิดของไตรกลีเซอรอลท่ีเปนสวนประกอบ 

7. ความหนืด (viscosity) เปนปจจัยท่ีสําคัญในการออกแบบระบบการขนถายไขมันและ
น้ํามัน ความหนืดจะเพิ่มข้ึนเม่ือคารบอนในโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบของไตรเอซิล- 
กลีเซอรอลเพ่ิมข้ึน 

8. Smoke point, Flash point และ Fire point  
 8.1 Smoke point คือ อุณหภูมิท่ีไขมันหรือน้ํามันไดรับความรอนจนเกิดเปนควันข้ึน 
 8.2 Flash point คือ อุณหภูมิท่ีไขมันหรือน้ํามันกลายเปนไอแลวรวมตัวกับอากาศเกิด
ติดไฟข้ึน 
 8.3 Fire point คือ อุณหภูมิท่ีไขมันหรือน้ํามันเกิดการเผาไหม 
9. สี (Colour) เปนตัวบงช้ีคุณภาพของน้ํามัน น้ํามันแตละชนิดจะมีสีแตกตางกันข้ึนอยูกับ

สารสีท่ีปนมาอยูในวัตถุดิบ และวิธีการกําจัดสีโดยการฟอกสี โดยพบวาน้ํามันสีออนจะมีคุณภาพ
ดีกวาน้ํามันท่ีมีสีเหลืองเขม 

10.  Solid Fat Index เปนการวัดเปอรเซ็นตของไขมันหรือน้ํามันท่ีเปล่ียนเปนของแข็งหรือ
อยูในสภาพแข็งตัวท่ีเปนผลึกท่ีอุณหภูมิหนึ่งๆ ซ่ึงการเกิดผลิตวัดไดจากปริมาตรที่เปล่ียนแปลงไป 
วิธีการวัดเรียกวา dilatometry 

(2) ปฏิกิริยาและสมบัติทางเคมีของไขมันและน้ํามัน 
อัญชลินทร และทศพร (2544) รายงานวา เนื่องจากลิปดแตละชนิดมีสวนประกอบ และ

โครงสรางของโมเลกุลแตกตางกัน ทําใหมีสมบัติทางเคมี และเกิดปฏิกิริยากับสารตาง ๆ แตกตาง
กัน  

(2.1) ปฏิกิริยาทางเคมีของไขมันและน้ํามัน ท่ีสําคัญ ไดแก  
1. การไฮโดรไลซิส (hydrolysis) ลิปดบางชนิดจะถูกไฮโดรไลซไดดวยกรด ดาง และ

เอนไซม การไฮโดรไลซิสลิปดดวยดางเรียกวา ซาปอนนิฟเคช่ัน (saponification) ซ่ึงจะไดเกลือของ
กรดไขมันท่ีเรียกวา สบู ลิปดท่ีถูกไฮโดรไลซไดดวยดางเรียกวา ซาปอนนิฟเคช่ัน แมทเทอร 
(saponifiable matter) เชน ไตรกลีเซอไรด ฟอสโฟลิปด และข้ีผ้ึง เปนตน สวนลิปดท่ีไมถูกไฮโดร
ไลซดวยดาง เรียกวา อันซาปอนนิฟเคช่ันแมทเทอร (unsaponifiable matter หรือ non-saponifiable 
matter)  
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รูปท่ี 2.2 ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสดวยดางของลิปดชนิดตางๆ (อัญชลินทร และทศพร, 2544) 

 
สารสปอนนิฟายไมได (Unsaponifiable matter) หมายถึง สารท่ีปนอยูในไขมันหรือน้ํามัน 

ซ่ึงจะเหลืออยูภายหลังการทําซาปอนนิฟเคช่ัน ไดแก สารประกอบจําพวก ไฮโดรคารบอน คีโตน 
แอลกอฮอล ท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล และสเตอรอล โคเลสเตอรอล และไฟโตสเตอรอล (phytosterol) 
เปนตน โดยปกติไขมันหรือน้ํามันจะมี สารสปอนนิฟายไมไดปนอยูไมเกิน รอยละ 2 ปฏิกิริยาการ
ไฮโดรไลซิส อาจเกิดข้ึนจากการที่ไขมันหรือน้ํามันไดรับความรอนสูง เชน การทอดอาหาร ไขมัน 
หรือน้ํามันจะไฮโดรไลซไดเปนกรดไขมันอิสระ และกลีเซอรอล เม่ือไดรับความรอนเพ่ิมข้ึน       
กลีเซอรอลจะสลายตัวไดสารพวกอโครลิน (acrolein) ซ่ึงจะระเหยกลายเปนควัน และมีกล่ินเหม็น      
เปนตน  ไขมันและน้ํามันท่ีไดจากพืช หรือสัตวแตละชนิดมักมีสวนประกอบของไตรกลีเซอไรด
คอนขางแนนอน ดังนั้นปริมาณดางท่ีใชในการทําปฏิกิริยาตอไขมันหรือน้ํามันจํานวนหน่ึงจะมีคา
แนนอน และเปนคาเฉพาะ ซ่ึงสามารถใชเปนตัวบงสมบัติเฉพาะของไขมันหรือน้ํามัน แตละชนิด
ได เรียกคานี้วา คาซาปอนนิฟเคช่ัน (saponification number หรือ Saponification value) (S.N. หรือ 
S.V.)  

2. ฮาโลจิเนชั่น (halogenation) เปนปฏิกิริยาการเติมสารพวกฮาโลเจน (halogen) เขาไปท่ี
พันธะคูของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวในโมเลกุลของลิปด ฮาโลเจนท่ีนิยมใชเปนตัวช้ีบงปริมาณของ
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว คือ ไอโอดีน คาท่ีไดเรียกวาคาไอโอดีน (Iodine number หรือ Iodine value 
;  I.N. หรือ I.V.)  

3. การเกิดกล่ินหืน การเกิดกล่ินเปนปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมีของไขมันและน้ํามัน
จึงทําใหมีกล่ิน และสมบัติบางประการเปล่ียนไป ไขมันและน้ํามันบางชนิด เม่ือเกิดการหืนแบบมี
ความช้ืนอยูในปฏิกิริยา แลวไมสามารถสังเกตไดดวยการดมกล่ิน หรือชิมรสจึงตองทําการตรวจ
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วิเคราะหโดยวิธีทางเคมี คือ วิเคราะหปริมาณกรดไขมันอิสระท่ีเกิดข้ึนคาท่ีไดเรียกวา คาของกรด 
(Acid value ;  A.V.)  

(2.2) สมบัติทางเคมีของไขมันและน้ํามัน 
 สมบัติทางเคมีของไขมันและน้ํามัน แสดงไดในคาตางๆ ดังนี้ 
1. คาไอโอดีน (Iodine number หรือ Iodine value ;  I.N. หรือ I.V.)  คือ จํานวนกรัมของ

ไอโอดีน ท่ีเขาไปทําปฏิกิริยากับพันธะคูของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวท่ีเปนสวนประกอบใน
โมเลกุลของไขมัน หรือน้ํามัน 100 กรัม คา I.N. เปนตัวช้ีบงวาไขมันหรือน้ํามัน มีกรดไขมันชนิด
ไมอ่ิมตัวเปนสวนประกอบอยูในโมเลกุลมากนอยเพียงใด ถาคา I.N. สูงแสดงวามีปริมาณกรด
ไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปนสวนประกอบมาก และจะเกิดการหืนชนิด ท่ีเกิดจากการมีออกซิเจนใน
ปฏิกิริยาไดงายข้ึน น้ํามันพืชท่ีมีคา I.N. สูงซ่ึงแสดงวามีปริมาณไขมันชนิดไมอ่ิมตัวอยูเปนปริมาณ
มากน้ัน ยังเปนตัวช้ีบงคุณคาทางโภชนาการของไขมัน หรือน้ํามันชนิดนั้น ๆ ดวยน้ํามันท่ีมีคา I.N. 
สูงจะมีคุณคาทางโภชนาการสูง เนื่องจากมีปริมาณของกรดไขมันจําเปน ซ่ึงเปนกรดไขมันชนิดไม
อ่ิมตัวมากดวย  

 
รูปท่ี 2.3 การหาคา Iodine number (อัญชลินทร และทศพร, 2544) 

 
การหาคา I.N. มี 2 วิธี คือ ใชสารละลายของวิจ (wij solution) ซ่ึงเปนสารละลายไอโอดีน

ละลายอยูในกรดอะซิติค และมีไอโอดีนโมในคลอไรดเปนตัวเรงปฏิกิริยา สวนอีกวิธีหนึ่งใช
สารละลายฮานัส (Hanus reagent) เปนสารละลายไอโอดีนละลายอยูในกรดอะซิติคและมีไอโอดีน
โมโนโปรไมดเปนตัวเรงปฏิกิริยา การทําปฏิกิริยาตองเติมสารละลายไอโอดีนใหมากเกินพอ 
ปริมาณไอโอดีนท่ีเหลือหาได โดยการไตเดรตดวยสารละลายโซเดียมไธโอซัสเฟตมาตรฐาน โดย
ใชน้ําแปงเปนอินดิเคเตอร  
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2. คาของกรด (Acid value ;  A.V.)  ของไขมัน หรือน้ํามัน คือ จํานวนมิลลิกรัมของ 
โพแตสเซียมไฮดรอกไซด ท่ีใชในการทําใหกรดไขมันอิสระท่ีมีอยูในไขมัน หรือน้ํามันจํานวน 1 
กรัมเปนกลาง ซ่ึงนิยมเทียบเปน รอยละของกรดโอเลอิค ดังนั้นคา A.V. จะเปนตัวช้ีบงภาวการณหนื
ของไขมัน และนํ้ามัน ถาคา A.V. สูง แสดงวาไตรกลีเซอไรด ถูกไฮโดรไลซเปนกรดไขมันอิสระ
มาก แสดงวา เกิดการหืนมาก แสดงวาเกิดการหืนเนื่องจาก hydrolytic racidity มาก วิธีการชะลอ
การเกิดไฮโดรไลซีสของไขมันละนํ้ามันทําไดโดยเก็บไวท่ีอุณหภูมิตํ่าหรือในตูเย็น ทําใหปราศจาก
น้ําและ  จุลินทรีย 

3. คาซาปอนนิฟเคชั่น คือ จํานวนมิลลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ท่ีใชในการ
ไฮโดรไลซไขมัน หรือน้ํามันอยางสมบูรณ จํานวน 1 กรัม ไดเปนสบู และกลีเซอรอล  คา S.N. ใช
เปนตัวช้ีบงขนาดโมเลกุล หรือน้ําหนักโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนสวนประกอบในโมเลกุลของ
ไขมัน หรือน้ํามันนั้น ๆ ไขมัน หรือน้ํามันท่ีมีคา S.N. สูง แสดงวากรดไขมันท่ีเปนสวนประกอบใน
โมเลกุลของไตรกลีเซอไรดมีน้ําหนักโมเลกุลตํ่ามาก จึงมีจํานวนโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดตอ
หนวยน้ําหนักเปนจํานวนมาก ดังนั้นจึงตองใชดางเปนจํานวนมากในการไฮโดรไลซิส ทํานอง
เดียวกันถาคา S.N. ตํ่า แสดงวากรดไขมันท่ีเปนสวนประกอบในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดมี
น้ําหนักโมเลกุลมาก จึงมีจํานวนโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด ตอหนวยน้ําหนักเปนจํานวนนอย ทํา
ใหใชดางนอยในการไฮโดรไลซิส  สําหรับการไฮโดรไลซิสไขมัน หรือน้ํามันดวยกรด และ
เอ็นไซม จะไดกรดไขมันและกลีเซอรอล ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนเรียกวา ลิโพไลซีส (lipolysis) และจะทํา
ใหเกิด hydrolytic rancidity  

4. คาเปอรออกไซด(Peroxide value ; P.V.) หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรของสารละลาย
โซเดียมไธโอซัลเฟตความเขมขน 0.002 นอรมัล ท่ีใชในการไตเดรต ไขมัน หรือน้ํามัน 1 กรัม หรือ
หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรสมบูรณของเปอรออกไซดออกซิเจนท่ีมีในไขมัน หรือน้ํามัน 1 กิโลกรัม 
ถาคา P.V. สูง แสดงวาไขมัน หรือน้ํามันเกิด oxidative rancidity มาก 

5. คาไรเฮิท ไมเซล (Reichert Meissel number, R.M.N.) เปนการวัดปริมาณของกรด
ไขมันท่ีระเหยได และสามารถละลายไดในน้ํา (volatile water soluble fatty acid) ซ่ึงเปนกรดไขมัน
ท่ีมีจํานวนคารบอนอยูในโมเลกุล 4-6 อะตอม คือ กรดบิวทิริค และกรดคาโปรฮิค ตามลําดับ  

คา R.M.N. หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรของสารละลายดาง เชน โพแตสเซียมไฮดรอกไซด 
ความเขมขน 0.1 นอรมัล ท่ีใชในการทําใหกรดไขมันท่ีระเหยได และละลายในนํ้า ออกมาจาก
ไขมัน หรือน้ํามันจํานวน 5 กรัม เปนกลาง คา R.M.N. นิยมใชในการวิเคราะห เพื่อทดสอบการปน
ปลอมของเนย ซ่ึงในการผลิตเนยอาจใชน้ํามันชนิดอ่ิมตัวทดแทนไขมันนม 
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6. คาโพแลงสเก (Plenske number; P.N.) เปนการวัดปริมาณของกรดไขมันท่ีระเหยได 
และไมสามารถละลายในน้ํา (volatile water insoluble fatty acid) ซ่ึงเปนกรดไขมันท่ีมีจํานวน
คารบอนอยูในโมเลกุลระหวาง 8 ถึง 11 อะตอม ไดแก กรดคาปริลิค คาพริค ลอรค และไมริสติค 
เปนตน สําหรับกรดคาปริลิค และคาปริคละลายในน้ําไดบางเล็กนอย ดังนั้นอาจพบกรดเหลานี้อยู
ในสวนท่ีละลายไดในน้ําดวย ซ่ึงจะมีผลตอท้ังคา R.M.N. และ P.N.  

คา P.N. หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรของสารละลายคารบอนเขมขน 0.1 นอรมัล ท่ีใชในการ
ทําใหกรดไขมันท่ีระเหยไดแตไมสามารถละลายในน้ําไดออกมาจากไขมันหรือน้ํามันจํานวน         
5 กรัม เปนกลาง คา P.N. ใชช้ีบงความแตกตางระหวางเนย และน้ํามันมะพราว คา P.N. ของเนย
ประมาณ 1.6-3.5 สวนของน้ํามันมะพราวประมาณ 12-18  

7. คาเฮเนอร (Hehner) หมายถึง รอยละของกรดไขมันท่ีไมละลาย (insoluble fatty acid) ท่ี
มีอยูในไขมันนั้น ๆ คาเฮเนอร นอกจากเปนคาท่ีใชในการวิเคราะหไขมันท่ัว ๆ ไป ยังใชตรวจใน
การสอบความบริสุทธ์ิของเนยได เชนเดยีวกับคาไรเฮิท-ไมเซล และคาโพแลง 
2.2.4 สมบัติของลิปดท่ีมีผลตอคุณภาพอาหาร 

โดย จันทนา (2539) กลาววา ไขมัน และนํ้ามันท่ีใชในการประกอบอาหาร นอกจากจะเปน
ส่ิงท่ีชวยเพิ่มรสชาติของอาหารใหดีข้ึนแลว ยังเปนตัวนําความรอนท่ีทําใหอาหารสุก ชวยหลอล่ืน
ไมใหอาหารติดภาชนะท่ีใชทอด และชวยทําใหอาหารมีสีสวยดวย ไขมันและน้ํามันตางชนิดกัน จะ
ทําใหอาหารมีรสชาติตางกัน 

ไขมันหรือน้ํามันท่ีใชทอดอาหาร อาจทํามาจากสัตว ท่ีนิยมใชกันมาก คือ น้ํามันหมูหรือทํา
มาจาก น้ํามันพืช ไดแก น้ํามันขาวโพด น้ํามันถ่ัวเหลือง หรือน้ํามันงา สวนใหญมักเปนน้ํามันพืช
ผสม ไดแก น้ํามันถ่ัวเหลืองผสมน้ํามันรําขาว หรือผสมกับน้ํามันเมล็ดนุน เปนตน (นิธิยา, 2548) 

สมบัติของไขมัน หรือน้ํามันท่ีใชทอดอาหารท่ีดีตองมีความคงตัวมีจุดหลอมเหลวตํ่า 
ทนทานตอความรอนไดถึงอุณหภูมิประมาณ 162-190 องศาเซลเซียส และตองมีคุณสมบัติสัมพันธ
กับอาหารท่ีใชทอด เพราะกล่ินรสของไขมัน หรือน้ํามันจะติดไปกับอาหารดวย ไขมันหรือน้ํามันท่ี
มีโมโน หรือไดกลีเซอไรด หรือกรดไขมันอิสระเปนสวนประกอบ จะทําใหเกิดควันไดงาย และ
เปนสาเหตุทําใหอาหารที่ทอดมีกล่ินท่ีไมตองการติดมาดวยไขมัน หรือน้ํามันท่ีผานขบวนการเติม
ไฮโดรเจนจะมีความคงตัวเพิ่มข้ึน แตทําใหจุดหลอมเหลวสูงข้ึนดวย ไขมันหรือน้ํามันท่ีใชทอด
อาหารในโมเลกุลควรประกอบดวย กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวท่ีมีจํานวนคารบอนนอย เพื่อใหมีจุด
หลอมเหลวตํ่า มีความคงตัวดีโดยไมตองผานขบวนการเติมไฮโดรเจน สวนน้ํามันท่ีใชทอดแลวมี
การเปล่ียนแปลงเกิดข้ึนคือมีปริมาณของกรดไขมันอิสระมากข้ึน คาไอโอดีนลดตํ่าลง รวมท้ังจุดท่ี
เปนควัน และจุดหลอมเหลวก็ลดตํ่าลงเชนกันในขณะท่ี สีของน้ํามันดําข้ึน และนํ้ามันจะเหนียวข้ึน 
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น้ํามันท่ีใชแลวจึงควรกรองเศษอาหารเล็ก ๆ ออก และเก็บน้ํามันไวในท่ีอุณหภูมิตํ่า ปราศจาก
อากาศ แสง ท้ังนี้เพื่อชวยยืดอายุของน้ํามันใหเก็บไดนานข้ึน (จันทนา, 2539) 

ไขมันหรือน้ํามันท่ีใชในการทอดผลิตภัณฑเบเกอรี่ เชน โดนัท และพายทอด เปนตน ควร
จะมีจุดเกิดควันท่ีอุณหภูมิสูง และมีความคงตัวตอการเกิดไฮโดรไลซิส และออกซิเดช่ัน ท่ีอุณหภูมิ
ของการทอด และควรจะมีกล่ินติดผลิตภัณฑท่ีทอดเพียงเล็กนอย ไขมันท่ีนิยมใชในการทอด คือ 
ไขมันหมู และนํ้ามันจากเมล็ดฝายท่ีผานขบวนการเติมไฮโดรเจน โดยอุณหภูมิท่ีใชทอดควรอยู
ระหวาง 117-201 องศาเซลเซียส เม่ือทอดไดท่ีแลวผลิตภัณฑท่ีทอดจะมีผิวสีน้ําตาล จาก
กระบวนการเกิดสีน้ําตาลท้ังแบบคาราเมไลเซชั่น (caramelization) จากน้ําตาล และปฏิกิริยา
เมลลารด (maillard) ของน้ําตาลรีดิวซกับโปรตีน นอกจากน้ียังทําใหผิวกรอบอีกดวย ในขณะท่ี
น้ํามันรอนทําใหอาหารเปล่ียนสภาพ ตัวน้ํามันเองก็เปล่ียนแปลงเชนกัน กลาวคือ สีของนํ้ามันจะ
เปล่ียนจากสีน้ําตาลออนเปนสีน้ําตาลเขม จุดเกิดควันท่ีอุณหภูมิตํ่าลง มีลักษณะขนหนืด และเปน
ฟอง และอาหารจะดูดซับน้ํามันไดนอยลง นอกจากนี้แลวถาใหความรอนแกน้ํามันมากเกินไป     
กลีเซอรอลท่ีเกิดจากกระบวนการไฮโดรไลซิสจะเกิดการระเหยนํ้าจากโมเลกุล ไดสารอัลดีไฮดท่ี 
ไมอ่ิมตัว คือ อโครลิน ซ่ึงใหกล่ินรสที่ไมดี (ไพจิตร, 2530) 

สมบัติของไขมันอีกประการหนึ่งคือ ทําใหแปงนุม และรวนเปนช้ัน อาหารท่ีทําดวยแปง 
เชน เคก โรตี และพาย เปนตน ถาไมใสไขมัน เสนใยกลูเตน ซ่ึงเกิดจากโปรตีนในแปงกับน้ําจะเกาะ
กันเหนียว และแนน แตถาใสไขมันแลว ไขมันจะเขาไปแทรกอยูระหวางเสนใยกลูเตน และ
บางสวนจะทําใหเสนใยกลูเตนขาด ทําใหเนื้อขนมไมแนน ในเคกไขมันถูกตีเปนหยดเล็ก ๆ แทรก
อยูท่ัวไปทําใหขนมนุม สวนในผลิตภัณฑประเภทพาย ไขมันท่ีแทรกอยูเปนหยดใหญอยูระหวาง
ช้ันของเสนใยกลูเตน จึงทําใหขนมนุม (Mattil, 1964) 
2.2.5 ประโยชนของไขมัน 

ในดานอาหาร ไขมัน และนํ้ามันท้ังท่ีสกัดไดจากพืช และจากสัตว เม่ือผานกระบวนการทํา
ใหบริสุทธ์ิ จะถูกนํามาใชบริโภคโดยตรงในรูปไขมัน หรือน้ํามัน และอาจแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
อ่ืนๆ เชน เนย มาการีน ครีม เนยขาว และสวนประกอบในผลิตภัณฑอาหารอื่นๆ ไขมันจัดเปน
อาหารหมูหนึ่ง ไขมันเปนอาหารท่ีใหพลังงานมากท่ีสุดโดยจะเก็บในรูปของไตรกลีเซอไรด 
(triglyceride) และฟอสโพลิปด (phospholipid) เม่ือถูกยอยดวยเอ็นไซมไลเปส (Lipase) และฟอส-
โฟไลเปส (phospholipase) จะไดเปนกรดไขมัน การสลายตัวของกรดไขมันจะใหพลังงานจํานวน
มาก (นิธิยา, 2548) ไขมัน 1 กรัมใหพลังงาน 9 กิโลแคลอร่ี นอกจากนี้ยังทําใหอาหารมีกล่ินรสนา
บริโภค ชวยชะลอความหิว เนื่องจากตองใชเวลานานในการยอย เปนแหลงของกรดไขมันจําเปน 
(essential fatty acid) คือ กรดลิโนเลอิก (linoleic acid ; C18:2 cis 9, 12) และกรดลิโนเลนิก 
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(linolenic acid ; C18:1 cis9,12) และกรดลิโนเลนิก (linolenic acid C18:3 cis9,12,15) ซ่ึงรางกายไม
สามารถสังเคราะหได เนื่องจากรด fatty acid synthetase complex จะสังเคราะหกรดไขมันท่ีมีสาย
คารบอนยาวท่ีสุดได 16 อะตอม และถาตองการกรดไขมันท่ีมีจํานวนสายคารบอนยาวกวานี้จะได
จากการ elongation และ desaturation การทํางานของเอ็นไซม elongase และ desatrase ในสัตว และ
พืชจะแตกตางกันมากโดยหากเร่ิมจากกรดสเตียริกท้ังสัตวและพืชจะสามารถเปล่ียนเปนกรดโอลิอิกได  
  พืชจะสรางพันธะคูตอไปท่ีตําแหนง 12 และ 15 หรือสรางไปทางหมูเมทิล และพืชบางชนดิ 
จะสรางพันธะคูท่ีตําแหนงท่ี 6 ได (สรางไปทางหมูคารบอกซิลิก) แตในสัตวจะไมมีเอนไซม 
9,6,5,4 desaturase ซ่ึงสามารสรางพันธะคูไปทางหมูคารบอกซิลิก เทานั้น จึงทําใหในสัตวไม
สามารถสังเคราะหกรดลิโนเลอิก (C18:2,9,12) และกรดลิโนเลนิก (18:3, 9,12,15) ได  ดังนั้น
ปริมาณของกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายพันธะคูในเยื่อเซลลจึงปรับเปล่ียนไดงายข้ึนกับปริมาณของ
กรดไขมันท้ังสองในอาหาร กรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายพันธะคูท่ีสัตวเล้ียงลูกดวยนมสังเคราะหได 
(มนตรี, 2530) แสดงในรูปท่ี 2.4 กรดไขมันท่ีจําเปน ถาขาดจะเกิดความผิดปรกติบางอยางทาง
รางกาย เชน ทําใหเสนเลือดฝอยเปราะ การตั้งครรภ และการหล่ังน้ํานมไมดี ถาเกิดในทารกจะทาํให
ผิวหนังเกิดอาการคัน และอักเสบ กรดลิโนเลอิก และกรดอะราคิโดนิค (arachidonic acid) เปนกรด
ไขมันท่ีมีฤทธ์ิในการรักษา หรือบรรเทาอาการตางๆไดดีท่ีสุด รองลงมาคือกรดลิโนเลนิก กรด
ไขมันไมอ่ิมตัวสูงอ่ืนๆ จะมีฤทธ์ิในการรักษานอยจนถึงปานกลาง สวนกรดไขมันอ่ิมตัวจะไมมีผล
ในการรักษาเลย น้ํามันดอกคําฝอย น้ํามันเมล็ดทานตะวัน น้ํามันถ่ัวเหลือง และนํ้ามันขาวโพด จะมี
กรดลิโนเลอิกอยูมาก ไขมันสัตวเชน น้ํามันหมู ไขมันจากเน้ือวัว เนยเหลว จะเปนแหลงของ    
กรดอะราคิโดนิค (ดวง, 2534) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 2.4 แสดงการสังเคราะหกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวหลายพันธะคู (polyunsaturated fatty acid) 
ในสัตวเล้ียงลูกดวยน้ํานม (มนตรี, 2530) 

อาหาร C18:4(n-3) C20:4(n-3) C20:5(n-3) 

C22:5(n-3) C22:6(n-3) 

Acetyl CoA C18:2(n-6) C18:3(n-6) C20:3(n-6) C20:4(n-6) 

C22:4(n-6) C22:5(n-6) 

C18:3(n-3) 

C16:0  C16:1(n-7) C18:2 (n-7) C20:3 (n-7) C20:4 (n-7) 

C18:0  C18:1(n-9) C18:2(n-9) C20:2(n-9) C20:3(n-9) 
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 วิตามินเอ ดี อี และเค เปนวิตามินท่ีละลายไดในไขมัน และมีอยูในอาหารจําพวกไขมัน ซ่ึง
เปนแหลงของวิตามินดังกลาว วิตามินอีหรือโทโคฟรอล (tocopherols) ซ่ึงพบในน้ํามันพืชหลาย
ชนิด (ไพจิตร, 2530)วิตามินอีเปนสารปองกันการเกิดออกซิเดช่ัน (antioxidation) ท่ีดี โดยมี
คุณสมบัติในการดักอนุมูลอิสระซ่ึงเปนตนเหตุของปฏิกิริยาท่ีทําใหน้ํามันเหม็นหืน สารปองกันการ
เกิดออกซิเดช่ันท่ีมีในน้ํามันพืชตามธรรมชาติสวนใหญจะถูกทําลายไประหวางกระบวนการผลิต
น้ํามันจึงมีการเติมสารเคมีซ่ึงเปนตัวระงับการเกิดออกซิเดช่ันไดแก BHA, BHT, TBHQ เพื่อชวย
ปองกันกล่ินหืนของน้ํามันซ่ึงไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค (Sherwin, 1978)  

 
รูปท่ี 2.5 กลไกการปองกันการเกิดออกซิเดชันของสารกันหืนในนํ้ามันพืช (Sherwin, 1978) 

 
การเหม็นหืนของน้ํามันเกิดจากสารท่ีเปนผลของปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของกรดไขมัน หรือ

กลีเซอไรดในน้ํามันดวยออกซิเจนในอากาศซ่ึงเปนปฏิกิริยาลูกโซ โดยมีอนุมูลอิสระซ่ึงเปนสารท่ี
ไวตอการเกิดปฏิกิริยามากเปนตัวเรง การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของลิปดในรางกายเรียกวา ลิปด
เปอรออกซิเดช่ัน (lipid peroxidation) ซ่ึงเช่ือวาสวนสําคัญตอการเกิดโรคเสนเลือดอุดตัน เปน
สาเหตุของการเกิดมะเร็ง และเปนอันตรายตอไมอิลิน (myelin) ซ่ึงเปนสาเหตุของโรคเก่ียวกบัระบบ
ประสาท (Jacob, 1994)  จากการศึกษาการเกิดออกซิเดชันของเมทิลเอสเทอรของกรดโอลิอิก กรด  
ลิโนลิอิก และกรดลิโนเลนิก พบวาอัตราเร็วในการเกิดออกซิเดชันของกรดโอลิอิกตอกรดลิโนเลอิก
ตอกรดลิโนเลนิกมีคาเทากับ 1:12:25 (Gunstone, 1995) และเนื่องจากกรดไขมันท่ีมีความไมอ่ิมตัว
สูงจะเกิดออกซิเดช่ันไดเร็วซ่ึงเปนสาเหตุของโรคตางๆ ในขณะท่ีการบริโภคน้ํามันท่ีมีกรดไขมัน
อ่ิมตัวสูงจะกอใหเกิดปญหาเกี่ยวกับระบบหมุนเวียนโลหิต จึงมีการแนะนําใหบริโภคน้ํามันท่ีมี
ปริมาณกรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งพันธะคู (monounsaturated fatty acid) สูงเพื่อใหเกิดสมดุลยของ
ระดับคอเรสเตอรอลท่ีตํ่า และลดความไวของอันตรายท่ีเกิดจากลิปดเปอรออกซิเดช่ัน (Sherwin, 
1978 และ Jacob, 1994) 
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 ไขมัน และน้ํามันท้ังท่ีสกัดไดจากพืชและสัตว เม่ือผานกระบวนการทําใหบริสุทธ์ิ จะถูก
นํามาใชบริโภคโดยตรงในรูปไขมัน หรือน้ํามัน และอาจแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนๆ เชน เนย                        
มาการีน ครีม เนยขาว และสวนประกอบในผลิตภัณฑอาหารอ่ืนๆ ในการนําน้ํามันพืชมาผลิตเปน
น้ํามันบริโภคจะตองพิจารณาถึงคุณสมบัติของผลิตภัณฑท่ีตองการ เชนในการนําน้ํามันพืชมาใช
ผลิตน้ํามันสลัด น้ํามันพืชท่ีเลือกตองมีจุดหลอมเหลวตํ่า และเม่ือเก็บไวในตูเย็นจะตองยังคงสภาพ
เปนของเหลว  น้ํามันพืชท่ีนิยมใชผลิตน้ํามันสลัดไดแก น้ํามันเมล็ดทานตะวัน น้ํามันเมล็ดดอก
คําฝอย และนํ้ามันขาวโพดท่ีผานกระบวนการกําจัดไข (dewaxing) โดยนํ้ามันสลัดท่ีมีสวนประกอบ
ของกรดลิโนลินิกไมวาจะเปนน้ํามันพืชท่ีผานการเติมไฮโดรจิเนตหรือไมก็ตาม จะมีอายุการเก็บส้ัน
กวาน้ํามันพืชชนิดอ่ืน (Krishnamurthy, 1982) 
 อนุพันธของน้ํามัน และไขมันธรรมชาติยังใชเปนอิมัลชันในอาหารเชนการใชโมโนกลี-
เซอไรด และอนุพันธของโมโนกลีเซอไรดเปนอิมัลชันในมาการีน และในการผลิตขนมปง โดย
อิมัลชันจะชวยทําใหขนมปงนุมและยืดอายุการเก็บของขนมปงไดอีกดวย (Haften, 1976) ใน
ปจจุบันไดมีการใชเทคโนโลยีเพื่อปรับปรุงคุณคาทางอาหารและคุณสมบัติของน้ํามันพืชเพิ่มมาก
ข้ึน เชนการเพ่ิมความเขมขนของ EPA (eicosapetaenoic acid) และ DHA (docosahexaenoic acid) 
ในน้ํามันปลาโดยใชเอ็นไซมและการปรับปรุงตําแหนงของกรดไขมันในไตรกลีเซอไรด เพื่อใหได
ไตรกลีเซอไรดท่ีมีคุณสมบัติตามตองการ เชนการใชไตรกลีเซอไรดธรรมชาติท่ีมีกรดโอลิอิกอยูใน
ตําแหนงท่ี 2 ทําปฏิกิริยากับสเตียริก หรือไตรกลีเซอไรดท่ีมีจุดหลอมเหลวใกลเคียงกับเนยโกโก 
และมีความคงตัวตอความรอนเพ่ิมข้ึน ตําแหนงของกรดไขมันในไตรกลีเซอไรดมีผลตอคุณคาทาง
อาหารของไขมัน เชน ไตรกลีเซอไรดท่ีประกอบดวย caprylic acid, capric acid และbenhenic acid 
ใน 1 โมเลกุลไตรกลีเซอไรดจะใหพลังงานประมาณ 5 แคลอรีตอกรัม และ 2-oleyl-1, 3 dicaprylin 
จะดูดซึมไดเร็วกวา triolein ประมาณ 2.5 เทาและไตรกลีเซอไรดท่ีประกอบดวยกรดไขมันท่ีมีจุด
หลอมเหลวสูงจะถูกดูดซึมไดยาก เนื่องจากเกิดอิมัลชันในรางกายเปนไปไดยาก ทําใหการยอยโดย
เอนไซมไลเปสในรางกายเกิดไดยาก ไตรกลีเซอไรดซ่ึงใหพลังงานตํ่าเหลานี้สามารถเตรียมไดจาก
ปฏิกิริยาเอสเทอริฟเคช่ัน หรืออินเทอริฟเคชันโดยทางเคมี และโดยการใชเอ็นไซม ซ่ึงการปรับปรุง
ไขมัน และนํ้ามันพืชดวยวิธีการเหลานี้มีความสําคัญในการผลิตผลิตภัณฑทางการคาท่ีตองการใช
ไขมันท่ีใหพลังงานตํ่า (Kawahara, 1993 และ จันทนา, 2539)  
 การใชไขมันและน้ํามันสําหรับบริโภค จะตองมีการตรวจวัดส่ิงเจือปนอ่ืนๆ ซ่ึงมีผลตอ
คุณภาพของน้ํามัน และส่ิงเจือปนบางชนิดยังมีอันตรายตอสุขภาพ ดังนั้นน้ํามันบริโภคจึงตองมีการ
ตรวจคุณภาพใหเปนไปตามมาตรฐานกระทรวงอุตสาหกรรม นอกจากในการใชเปนอาหารแลว ยัง
มีการใชไขมันและน้ํามันในอุตสาหกรรมตางๆ ไมวาจะเปน ใชเปนเช้ือเพลิง ใชในอุตสาหกรรมโอ
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ลิโอเคมีตางๆ เชน ใชเปนตัวกระจายพื้นผิว surfactants เปนวัสดุเคลือบผิว เปนตัวเพิ่มสภาพ
พลาสติก (plasticizers) เคร่ืองสําอางและยา และสารฆาแมลง และเช้ือรา (จันทนา, 2539) 
2.3 การสกัดน้ํามัน 

ไขมันและน้ํามันท่ีบริสุทธ์ิไมมีในธรรมชาติ เพราะวาตองทําการสกัดแยกออกมาจาก
วัตถุดิบท่ีมีปริมาณของไขมันหรือน้ํามันสูงๆ ซ่ึงวิธีการสกัดแยกไขมันและน้ํามันออกมาจะมีวิธี
เฉพาะสําหรับวัตถุดิบในแตละชนิด ข้ึนอยูกับลักษณะและคุณสมบัติของวัตถุนั้นๆ (นิธิยา, 2548) 
การแยกไขมันและน้ํามันจากแหลงวัตถุดิบท่ีเปนพืชหรือสัตวนั้นไดทํากันมาเปนเวลานาน และไดมี
การพัฒนากระบวนการแยกไขมันและน้ํามันอยางตอเนื่องมาจนเกิดเปนเทคโนโลยีเกี่ยวกับไขมันท่ี
มีลักษณะท่ีเฉพาะตัว ซ่ึงการพัฒนากระบวนการแยกเหลานี้เกิดจากการที่แหลงวัตถุดิบน้ํามันแตละ
ชนิดมีความแตกตางกันไป จึงตองนํากระบวนการสกัดตางกันมาใชเพื่อใหเกิดความเหมาะสมกับ
วัตถุดิบ เชน การเจียว การอัด หรือกการสกัดดวยตัวทําละลาย เปนตน  
 โดยท่ัวไปการสกัดน้ํามันหรือไขมันสามารถทําได โดยวิธีการหลัก 3 วิธีคือ 
(1) การเจียว (Redering) 
 นิยมใชกับเนื้อเยื่อไขมันท่ีมีลักษณะออนและมีไขมันสูงโดยท่ีหลักการคือ การใหความ
รอนจนผนังเซลลแตกและไขมันเปล่ียนสภาพเปนของเหลวไหลออกมาได การเจียวสามารถทําได 3 
รูปแบบคือ  

(1.1) การเจียวแบบแหง (Dry rendering) ทําการเจียวในภาชนะเปด อุณหภูมิท่ีใชอยูระหวาง  
104 - 110  องศาเซลเซียส โดยความรอนจะทําใหโปรตีนในผนังเซลลไขมันแข็ง ไมสามารถเก็บ
น้ํามันไวในเซลลได ทําใหไขมันไหลออกจากกากไดงาย จากนั้นทําน้ํามันท่ีไดไปแยกดวยเคร่ือง
เหวี่ยงแลวนํากากไปบีดอัดน้ํามันท่ียังเหลืออีกเพื่อนําไปรวมกับน้ํามันท่ีแยกไดสวนแรก สวนท่ี
เหลือจากการอัดจะนําไปใชเปนแหลงโปรตีนในอาหารสัตวตอไป (นิธิยา, 2548) ไขมันท่ีสกัดได
จากวิธีนี้จะมีคุณภาพไมคอยดี เพราะวาไขมันบางสวนไดรับความรอนท่ีสูงเกินจากตัวภาชนะบรรจุ
โดยตรง ทําใหมีสีคลํ้าเพราะเกิดออกซิเดช่ัน (Pigott, 1967) 

(1.2) การเจียวแบบเปยก (Wet rendering) เปนการพนไอน้ําลงบนเนื้อเยื่อไขมันในภาชนะ 
ปด ภายใตความดันตํ่าประมาณ 45 – 75 ปอนดตอตารางนิ้ว ใชเวลาประมาณ 3-6 ช่ัวโมง จะตองทํา
ในสภาวะสุญญากาศเพ่ือลดการเกิดออกซิเดช่ัน (นิธิยา, 2548) วิธีนี้เหมาะสําหรับกรณีท่ีตองการ
ผลิตภัณฑท่ีมีสี กล่ิน รส และคุณภาพการเก็บท่ีดี ถึงแมวาจะมีประสิทธิภาพในการสกัดคอนขางตํ่า
เม่ือเทียบกับการเจียวแบบแหง (Mattil et al., 1964) 

(1.3) การเจียวยอย (digestive redering) คลายกับการเจียวเปยก แตมีการเติมสารเคมี หรือ 
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เอนไซมลงไปเพื่อชวยใหเกิดการยอยในเน้ือเยื่อ และละลายเนื้อเยื่อเช่ือมติด ทําใหไขมันแยกตัว
ออกมาไดงายข้ึน เชนการสกัดน้ํามันตับปลา 
(2) การบีดอัด (Pressing or expelling)  

เปนการใชแรงเชิงกลบีบอัดลงในวัตถุดิบเพื่อทําใหเซลลแตกออกแลวทําใหไขมันไหล
ออกมาจากเซลลได โดยวิธีการบีบเหมาะสําหรับวัตถุดิบพวกเมล็ดพืชน้ํามันตางๆซ่ึงเมล็ดพืชท่ีใช
จะตองมีความช้ืนไมเกินรอยละ 10 เพื่อชะลอการเส่ือมคุณภาพโดยจุลินทรีย เอนไซม และการ
หายใจของเมล็ด  
(3) การสกัดดวยตัวทําละลาย (Solvent extraction)  

เปนวิธีท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด มักใชกับวัตถุดิบท่ีมีปริมาณไขมันตํ่าใชกับเมล็ดพืช และ
การวิเคราะหในหองปฏิบัติการ วิธีการสกัดทําไดโดยใหตัวทําละลายไหลผานตัวอยางท่ีบดละเอียด 
น้ํามันจะละลายออกมากับตัวทําละลาย จากนั้นนําไปกล่ัน/ระเหยแยกเอาตัวทําละลายออก 
สารละลายของน้ํามันในตัวทําละลายบางคร้ังเรียกวา miscella ซ่ึงประกอบดวยตัวทําละลาย น้ําหรือ
ความชื้น น้ํามัน และกาก ซ่ึงกากจะแยกออกไดโดยการกรอง สวนตัวทําลายและน้ําแยกออกโดย
การระเหย (นิธิยา, 2548) ซ่ึงปจจัยท่ีมีผลตอประสิทธิภาพของการสกัดไขมันและน้ํามัน ไดแก 

ก. ปริมาณของตัวทําละลาย ถาใชตัวทําละลายมากจะทําใหสกัดน้ํามันออกมาไดมาก และ
มีน้ํามันเหลืออยูในกากนอย แตวาตองใชเวลานานในการระเหย  

ข. ชนิดของตัวทําละลาย ตัวทําละลายหลายชนิดใชสกัดน้ํามันได และตัวทําละลายแตละ
ชนิดจะมีสมบัติเฉพาะตัวแตกตางกัน ตองเลือกใหเหมาะสมและไมเปนพิษกับรางกาย 
โดยตัวทําลายท่ีนิยมมากท่ีสุดคือ เฮกเซน 

ค. อุณหภูมิในการสกัด  
ง. ขนาดอนุภาคของตัวอยาง 
จ. ความช้ืนในตัวอยาง 
ฉ. เวลาท่ีใชในการสกัด 

(3.2) ขั้นตอนในการสกัดดวยตัวทําละลาย  
 Golam et al. (1990) ไดอธิบายถึงข้ันตอนการสกัดน้ํามันโดยใชตัวทําละลายไว 3 ข้ันตอน 
1. การเตรียมวัตถุดิบกอนสกัด 

การเตรียมวัตถุดิบกอนการสกัดแบงออกไดเปน 3 ข้ันตอนยอย ดังนี้ 
(1) การเตรียมวัตถุดิบเบ้ืองตน (Pre-drying) เพื่อลดความช้ืนในวัตถุดิบ โดยเลือกทําแหงท่ี

อุณหภูมิตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส เพื่อหลีกเล่ียงการเกิดออกซิเดช่ันของไขมัน โดยมีความรอนเปน
ตัวเรงปฏิกิริยา และใหมีความช้ืนท่ีเหมาะสมหลังการทําแหงจะอยูในชวงรอยละ 5-7  
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(2) การกําจัดส่ิงปนเปอน (Decontamination) เพื่อกําจัดส่ิงปนเปอนตางๆ ไมวาจะเปน หิน 
โลหะ ทราย อาจจะใชวิธีรอนผานตะแกรง แลวผานแทงแมเหล็ก หรืออาจจะใชสายพานท่ียกข้ึนทํา
ใหเมล็ดถ่ัวซ่ึงมีรูปกลมไหลลงจากสายพานในขณะท่ีเปลือกแตกติดข้ึนไปกับสายพานแยก 
(William, 1996) 

(3) การบด (Grinding) เพื่อลดขนาดของอนุภาคเพื่อใหตัวทําละลายสามารถแทรกซึมเขาไป
ไดอยางสมบูรณ ในกระบวนการบดตองทําใหรวดเร็วและไมทําใหเกิดความรอนมากจนเกินไป
หรือเกิดการสูญเสียไขมันหรือน้ํามันไปจากวัตถุดิบ 

2. การสกัดดวยตัวทําละลาย 
การสกัดดวยตัวทําละลายทําไดโดยการใชตัวทําละลายชะผานวัตถุดิบเพื่อสกัดไขมัน และ

น้ํามันออกหลังจากนั้นระเหยเอาตัวทําละลายออกจากไขมันหรือน้ํามันท่ีสกัดไดซ่ึงเปนน้ํามันดิบ 
(Crude oil) โดยปจจัยในการเลือก คือสามารถสกัดไขมันไดดี ไมทําปฏิกิริยากับสารอ่ืนท่ีไมตองการ 
ระเหยงายไมตกคาง มีจุดเดือดตํ่า ไมติดไฟ ไมเปนพิษ ซึมเขาอนุภาคตัวอยางไดดี และควรเปนสาร
องคประกอบเดี่ยวเพื่อปองกันการแยกช้ันของตัวทําละลายในระหวางการสกัด  อัตราสวนของตัวทํา
ละลายกับวัตถุดิบท่ีใชข้ึนอยูกับชนิดวัตถุดิบ วิธีการสกัดดวยตัวทําละลายท่ีเลือกใช ซ่ึงคาอัตราสวน
ของตัวทําละลายตอวัตถุดิบท่ีเหมาะสมแตละวิธีการสกัดอาจไดจากการทดลอง เพื่อหาคาอัตราสวน
ท่ีเหมาะสมท่ีสุดโดยการประมวลผลทางสถิติชวย คุณภาพของน้ํามันท่ีไดจากการสกัดดวยตัวทํา
ละลายไววาอาจมีเศษวัตถุดิบ ความช้ืน หรือสารอ่ืนท่ีปนมากับน้ํามัน ซ่ึงส่ิงปนเปอนเหลานี้สามารถ
แบงแยกออกไดโดยกระบวนการเชิงกล เชนการกรอง การตกตะกอน และการเหวี่ยงแยก น้ํามันท่ี
ผานการแยกส่ิงปนเปอนเชิงกลแลวเรียกวาน้ํามันดิบ (William, 1966) 

3. การทําใหบริสุทธ์ิ (Refining) 
หลังจากท่ีไดน้ํามันแลวการจะผลิตเปนน้ํามันเพื่อการบริโภคจะตองผานข้ันตอนท่ีทําให

น้ํามันมีความบริสุทธ์ิและมีคุณภาพดีเพียงพอ โดยน้ํามันท่ีดีตองไมมีสารอ่ืนปนเปอนอยูนอกจาก
สารไตรกลีเซอรไรด และวิตามินอี ดังนั้นส่ิงท่ีอาจมีอยูจึงถือเปนส่ิงปนเปอน ซ่ึงหมายถึงกรดไขมัน
อิสระ โมโนและไตรกลีเซอรไรด ฟอสฟาไทด สเตอรอยด ไฮโดรคารบอน รงควัตถุ คารโบไฮเดรท 
โปรตีน ไวตามินอ่ืนๆ เปนตน ซ่ึงส่ิงปนเปอนเหลานี้จะตองถูกกําจัดออกโดยกระบวนการกําจัดท่ี
เรียกรวมกันวา การทําใหบริสุทธ์ิ (นิธิยา, 2548) ซ่ึงทําไดหลายข้ันตอนดังนี้ 

 (1) การกําจัดสารเหนียว (Degumming) สารเหนียวเปนสารประกอบเชิงซอนซ่ึงมีรูปแบบ
โดยการรีไฟน (Refining) เปนกระบวนการแยกเอาพวกกรดไขมันอิสระและสารปนเปอนท่ีไม
ละลายในน้ํามันออกจากน้ํามันไป 
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(2) การฟอกสีใหจางลง (Bleaching) เปนกระบวนการท่ีใชแยกเอาสารประกอบท่ีเปนสารสี
ตางๆ และสารท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน ซ่ึงติดปนอยูกับน้ํามันออกไป หรือทําใหมีปริมาณท่ี
นอยลงไป สารสีเหลานี้อาทิเชน คลอโรฟลล และแคโรทีนอยด 

(3) การกําจัดกล่ิน (Deodorization) เปนกระบวนการกําจัดสารท่ีใหกล่ินและรสชาติออก
จากไขมันหรือน้ํามัน สารประกอบท่ีถูกกําจัดออกไปจะเปนพวกท่ีระเหยได เชน กรดไขมันอิสระ 
แอดดีไฮด คีโตน เปอรออกไซดรวมท้ัง สเตอรอล แวกซ และสารสีบางชนิดดวย 

(4) Winterization เปนกระบวนการท่ีทําใหไขมันและน้ํามันมีอุณหภูมิลดตํ่าลงและเกิดการ
แข็งตัวตกผลึกแยกออกมา เนื่องจากไขมันและน้ํามันประกอบดวยไตรเอซิลกลีเซอรอลหลายๆ 
ชนิดรวมกัน น้ํามันท่ีผานการทํา winterization จะนําไปใชทําน้ํามันสลัด เพราะจะไมแข็งตัวตกผลึก
เม่ือเก็บรักษาไวในตูเย็น 

การสกัดไขมันดวยตัวทําละลาย นิยมใชในการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการสกัดน้ํามันจากพืช 
เชน Kanya et al (2006) ศึกษาองคประกอบของ wax ester, free fatty alcohol และ free fatty acid 
จากน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน (sunflower seed oil) โดยใชวิธีการสกัดโดยใชเฮกเซนเปนตัวทํา
ละลายพบวามี crude wax ไดออกมารอยละ 10-12 โดยมี wax ester ประกอบอยูรอยละ 66 free fatty 
alcohol รอยละ 10 และ free fatty acide รอยละ 16  Gunawan et al (2008) ศึกษาการสกัดและการทํา
บริสุทธ์ิจาก soybean oil deodorizer (SODD) ในประเทศไตหวัน พบวามี free fatty acid อยูรอยละ 
45 มี triacylglycerols อยูรอยละ 20 และไดใช Modified soxhlet extraction โดยใชเฮกเซนเปนตัวทํา
ละลายรวมกับ silica gel column chromatography เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการสกัด SODD ทําใหแยก 
free fatty acid ไดรอยละ 45.38, triacylglycerols รอยละ 18.45, diacylglycerols (DAGs) รอยละ 
4.85, Squalene รอยละ 1.83, fattyacid sterylesters (FASEs) รอยละ 3.91, Tocopherols รอยละ 6.40, 
Freee phytosterols รอยละ 5.36, อ่ืนๆ(Hydrocarbons, aldehydes, ketones, pesticides, herbicides 
and the breakdown products of tocopherols and free phytosterols) รอยละ 15.23  สําหรับใน
ประเทศไทย มีรายงานวิจัยโดย พิเชษ (2549) ทําการสกัดน้ํามันจากเมล็ดกระบก โดยใชตัวทํา
ละลาย 3 ชนิดคือ เฮกเซน ปโตรเล่ียมอีเทอร และเอทิลแอลกอฮอล พบวาการใชเฮกเซนและ ปโตร-

เล่ียมอีเทอรท่ี 4 ช่ัวโมงเหมาะสมท่ีสุดโดยไดปริมาณน้ํามันเทากับ 45.03±0.86 และ 44.11±0.74 
กรัมตอ 100 กรัม โดยในน้ํามันกระบกประกอบดวย กรดไขมันอ่ิมตัวไดแก ไมรีสติกรอยละ 50.12 
กรดปาลมมิติกรอยละ 4.52 และกรดสเตียริกรอยละ 0.55 กรดไขมันไมอ่ิมตัว ไดแก กรดโนเลอิก
รอยละ 3.12 กรดลิโนเลอิกรอยละ 1.46 และกรดปาลมมิโตเลอิกรอยละ 0.12     ฤดีวรรณ (2540) 
ศึกษาการสกัดและวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของนํ้ามันจากเมล็ดพืช ในภาคเหนือตอนลาง 17 
ชนิด โดยใชเฮกเซนเปนตัวทําละลาย และใชเวลาในการสกัด 16 ช่ัวโมง ทําการวิเคราะหสมบัติทาง
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เคมีของน้ํามัน พบวา เมล็ดพืชแตละชนิดใหปริมาณนํ้ามันแตกตางกัน โดยเมล็ดตะครอใหปริมาณ
น้ํามันมากท่ีสุดคือ 64.45 รองลงมาคือ หูกวาง รอยละ 57.51 สุชีลา และคณะ (2534) ศึกษาการสกัด
น้ํามันและวิเคราะหไขมันหรือน้ํามันจากพืชในภาคตะวันออกเฉียงเหนือเชน เมล็ดกระบก มะกอก 
มะเล่ือม สําโรง มะพอก มะรุม มะกลํ่า มะขาม ขนุน มะคาแต โดยใชเฮกเซนเปนตัวทําละลาย พบวา 
เมล็ดกระบกใหปริมาณนํ้ามันสูงท่ีสุด คือรอยละ 75 รองลงมาคือ มะกอก ไดรอยละ 57 และพบวา
น้ํามันมะกลํ่า เปนน้ํามันท่ีมีสมบัติอยูในเกณฑมาตรฐานของน้ํามันและไขมันบริโภค เหมาะท่ีจะ
พัฒนาเปน วัตถุดิบในอุตสาหกรรมน้ํามันบริโภคได 

สําหรับงานวิจัยท่ีเกี่ยวของการใชวิธีการสกัดไขมันดวยตัวทําละลายกับดักแดไหม รายงาน
โดย สุพนิดา และคณะ(2551) ไดทําการศึกษาและวิเคราะหองคประกอบทางเคมีในน้ํามันจากดักแด
ไหมพันธไทยพ้ืนเมืองจํานวน 5 สายพันธ ไดแก เขียวสกล นางนอยศรีสะเกษ สําโรง นางเหลือง 
และโนนฤาษี พบวาไหมท้ัง 5 สายพันธุมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวอยูรอยละ 72 -79 โดยมีกรดไขมันลิ
โนเลนิก อยูรอยละ 32-44  
 
ตารางท่ี 2.3 สมบัติของน้ํามันดักแดจากไหมสายพันธไทยพ้ืนเมือง 

น้ํามันจากไหม 
คาดัชน ี นางนอย 

ศรีสะเกษ 
สําโรง โนนฤาษี เขียวสกล นางเหลือง 

คา Iodine number  
(g Iodine/oil 100 g) 

122.38±1.12 104.97±0.98 107.69±1.23 100.20±0.95 128.01±0.98 

คา Acid Value  
(mg.KOH/oil 1 g) 

0.83±0.51 0.95±0.25 0.99±0.28 0.47±0.67 0.65±0.23 

คา peroxide Value 
(Milliequivalent/oil 1 kg) 

4.44±0.04 4.51±0.06 4.52±0.10 4.47±0.09 4.49±0.11 

คา saponification Number 
(mg.KOH/oil 1 g) 

127.85±0.06 131.92±0.06 134.84±0.05 130.98±0.07 132.15±0.08 

คา Unsaponifiable matters 
(% by weight) 

0.177±0.96 0.434±1.14 0.020±0.95 0.084±1.26 0.094±1.11 

การหักเหของแสง 1.4466±1.12 1.4459±1.02 1.4462±0.98 1.4458±0.97 1.4471±0.54 
ความหนาแนน 0.964±0.51 0.967±1.02 0.966±0.98 0.967±0.97 0.978±0.54 

ท่ีมา : สุพนิดา และคณะ (2551) 
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อรทัย (2541) ศึกษาองคประกอบทางเคมีและอายุการเก็บรักษาน้ํามันสกัดจากดักแดไหม
ผานกรรมวิธี โดยใชวิธีการสกัดดวยปโตรเล่ียมอีเทอร จากหนอนไหม 2 สายพันธคือ จุล 1 และจุล 
5 พบวาสามารถสกัดน้ํามันออกมาไดในปริมาณท่ีใกลเคียงกันไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ (p>0.05) โดยน้ํามันท่ีไดจากดักแดไหมท้ัง 2 พันธุมีคาของกรดเกินมาตรฐานน้ํามัน
บริโภคที่ CODEX ไดกําหนดไว การทดสอบอายุการเก็บรักษาโดยทําการทดสอบในสภาวะเรงท่ี 

35± 1 องศาเซลเซียส โดยใชคาเปอรออกไซดเปนดัชนีช้ีวัดการเส่ือมสภาพของนํ้ามันพบวาดักแด
จุล 1 มีอายุ 3.2 วัน ดักแดจุล 5 มีอายุ 4.6 วัน  

 
ตารางท่ี 2.4 สมบัติของน้ํามันดักแดจากไหมหมอนสายพันธุจุล1 และจุล 5 

น้ํามันจากไหม 
คาดัชน ี

จุล 1 จุล 5 
คา Iodine number (g Iodine/oil 100 g) 88.08 ± 1.47 82.16 ±2.24 
คา Acid Value (mg.KOH/oil 1 g) 0.56 ± 0.04 0.51 ±0.02 
คา peroxide Value (Milliequivalent/oil 1 kg) 5.74 ± 0.42 7.98 ±0.08 
คา saponification Number (mg.KOH/oil 1 g) 201.11 ± 0.43 218.01 ±0.54 
คา Unsaponnifiable matters 
(% by weight) 

0.8478 ± 0.0130 0.9021 ±0.0518 

น้ําและสารระเหยไดท่ี 105°ซ (% by weight) 0.007 ± 0.002 0.013 ±0.004 

ส่ิงปนเปอนท่ีไมละลายในนํ้ามัน Insoluble 
impurities (% by weight) 

0.0106 ± 0.0032 0.0237 ±0.0100 

การหักเหของแสง 1.5 ± 0.1 1.5 ±0.1 
ความหนาแนน 0.897 ± 0.001 0.886 ±0.003 
สี (Hunter unit)   

L 74.87 ± 0.04 72.00 ±0.44 
A -5.52 ± 0.04 -5.10 ±0.22 
B 53.81 ± 0.11 50.88 ±0.81 

ท่ีมา : อรทัย (2541) 
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2.4 การศึกษาเก่ียวกับอายุการเก็บรักษา 
 อาหารมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพต้ังแตชวงการผลิตไปจนกระท่ังในชวงการเก็บรักษาเพื่อ
จําหนายหรือบริโภค การเปล่ียนแปลงไปนี้ทําใหอาหารมีอายุการเก็บรักษาท่ีจํากัด ในขณะท่ีอาหาร
เปล่ียนแปลงคุณภาพไปไขมันในอาหารก็มีการเปล่ียนแปลงไปเชนกัน  

2.4.1 สาเหตุของการเสื่อมเสียในอาหาร มีหลายประการ เชน 
(1) สาเหตุทางชีวภาพ 

 การหืนท่ีมีสาเหตุจากการทํางานของเอ็นไซมในสภาพท่ีมีความช้ืน เรียกวา Hydrolytic 
rancidity เกิดจากการทํางานของเอ็นไซมไลเปส และสภาพความช้ืน ทําใหเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไล-
ซิสจนน้ํามันและไขมันสลายตัวไดกลีเซอรอล และกรดไขมันอิสระท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลตํ่าท่ีระเหย
งายออกมาบางสวน จึงทําใหน้ํามันมีกล่ินหืน ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการหืนมากท่ีสุดคือ อุณหภูมิ ซ่ึง
มีผลตอการเปล่ียนแปลงประสิทธิภาพการทํางานของเอ็นไซม  

(2) สาเหตุทางเคมี 
 เกิดจากไขมันทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ เรียกวา Autoxidation ซ่ึงเปนสาเหตุใหญ
ของการหืนในไขมัน เกิดเนื่องจากออกซิเจนเขาทําปฏิกิริยาท่ีพันธะคูของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว 
ไดสารเปอรออกไซด (Peroxide) ซ่ึงเกิดปฏิกิริยาลูกโซตอไปทําใหไดสารพวก อัลดีไฮด คีโตน 
เกิดข้ึนเปนจํานวนมาก ทําใหน้ํามันมีกล่ินหืน  Singh (1994) ไดอธิบายกลไกการเกิดปฏิกิริยาการ
หืนไววาเปนปฏิกิริยาอันดับศูนย โดยพิจารณาจากรูปแบบท่ัวไปของกลไกในการเกิดปฏิกิริยาทาง
เคมีท่ีเกี่ยวของวา มีการเปล่ียนแปลงจากสารเคมีอยางหน่ึงไปเปนสารเคมีอีกอยางหน่ึงไดอยางไร    
อัตราการเกิดปฏิกิริยาพิจารณาจาก ปริมาณของผลิตภัณฑที่เกิดข้ึน หรือสารท่ีเขาทําปฏิกิริยาท่ีใชไป
ตอหนึ่งหนวยเวลา โดยปกติจะพิจารณาอัตราการเกิดปฏิกิริยาจากการวัดความเขมขนท่ีเปล่ียนแปลง
ไปของสารท่ีเขาทําปฏิกิริยาหรือผลิตภัณฑ 
 โดยปกติอาหารไขมันท่ีบริโภคกันมักมีไวตามินอีโดยธรรมชาติอยูแลวท้ังนี้ไวตามินทํา
หนาท่ีเปนสารตานการเกิดออกซิเดช่ัน (antioxidation) ท่ีมีเพียงพออยูแลวตามธรรมชาติ จะมัก
พบวาปริมาณไวตามินอีท่ีพบในไขมันจากสัตวจะมีนอยกวาท่ีพบในพืชน้ํามัน แตเนื่องจากเม่ือเรา
นําอาหารเหลานี้มาปรุงเพื่อรับประทาน หรือนํามาผานกรรมวิธีการสกัดทําใหบริสุทธ์ิ จะมีผลทําให
ไวตามินท่ีมีอยูตามธรรมชาติสลายตัวไป อาหารไขมันท่ีแปรรูปแลวนี้จึงหืนในเวลาตอมาไมนาน
นัก วิธีการแกไขท่ีใชกันท่ัวไปคือการเติมสารท่ีชวยปองกันการหืนลงไป 

2.4.2 การทดสอบอายุการเก็บรักษาน้ํามัน (shelf-storage test) 
การศึกษาอายุการเก็บรักษาน้ํามันสามารถทําไดโดย การเก็บน้ํามันในขวดแกวใสไวบนช้ัน

เก็บท่ีสามารถถูกแสงไดตามปกติหรืออาจเก็บในกลองกระดาษหรือวัสดุหอหุมอ่ืนท่ีตองการ
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ทดสอบผลที่มีตอการหืนของน้ํามัน ความคุมอุณหภูมิใหคงท่ี 25 องศาเซลเซียส ตลอดการทดลอง
เพื่อสุมตรวจสอบคุณภาพดานประสาทสัมผัส คุณสมบัติทางเคมีท่ีเกี่ยวของเปนระยะๆ ซ่ึงชวง
ระยะเวลาการเก็บน้ํามันจะแตกตางกันไปข้ึนอยูกับชนิดของน้ํามัน หรืออาจเรงปฏิกิริยาการเส่ือม
สลายของน้ํามันใหเร็วข้ึนโดยบมท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนในตูควบคุมอุณหภูมิ  (อรทัย, 2541) 


