
บทท่ี 2 
สาระสําคัญจากเอกสารท่ีเกี่ยวของ 

 
2.1  ไหมอีร่ี และดักแดไหมอีร่ี 

เสนใยจากไหมเปนเสนใยธรรมชาติผลิตจากรังท่ีหอหุมดักแดของหนอน ไหมสวนมากมา
จากไหมหมอน(Mulberry silkworm, Bombyx mori) กินใบหมอนเปนอาหาร เปนสัตวเล้ียงอยาง
สมบูรณไมสามารถเจริญเติบโตไดเองตามธรรมชาติ และนอกจากไหมหมอนแลวยังมีไหมปาท่ีให
เสนใยไดอีก 8 ชนิด ไดแก Antheraea pernyi,  A. yamamai, A. proylei, A. assamensis, A. mylitta, 
Samia rincini และ Philosamia Cynthia แตมีเพียง 3 ชนิดท่ีสามาเล้ียงเปนอาชีพไดคือ ไหมทาซาร 
(tasar silkworm, Antheraea mylitta และ A. prolei) ไหมมูกา (muga silkworm, Antheraea assama) 
และไหมอีร่ี (eri silkworm, Samia ricini) แตไหมอีร่ีเปนไหมปาเพียงชนิดเดียวท่ีมนุษยสามารถ
นํามาเล้ียงไดอยางสมบูรณครบวงจร สวนไหมมูกาและไหมทาซารในชวงผสมพันธุตองเอามา
ปลอยไวในธรรมชาติบนตนพืชอาหาร มิฉะนั้นผีเส้ือจะไมยอมผสมพันธุ ไหมอีร่ี (Eri silkworm : 
Samia ricini) เปนแมลงในอันดับ (Order) Lepidoptera วงศ (Family) Saturniidae อยูกลุมเดียวกับ
ผีเส้ือไหมปา(wild silk worm or non-mulberry silk worm)  ซ่ึงเปนผีเส้ือกลางคืนชนิดหนึ่ง ท่ีไมกิน
ใบหมอน แตกินใบมันสําปะหลังและใบละหุง (ทิพยวดี, 2531) วงจรชีวิตไหมอีร่ีประมาณ 45 – 60 วัน 
สามารถฟกไดตลอดป (multivoltine) (ทิพยวดี, 2545) 

ทิพยวดี (2545) กลาววา การเจริญเติบโตของไหมอีร่ี มี 4 ระยะ คือระยะไข ตัวหนอน 
ดักแด และผีเส้ือ  

(1) ระยะไข แมผีเส้ือวางไขสีขาวเปนกลุมๆละประมาณ 100 – 300 ฟอง ไขจะฟกภายใน 8 – 10 วัน 
(2) ระยะหนอน การเจริญเติบโตของหนอนไหมแบงเปน 5 วัย (instar) กอนเขาดักแด จะมี

การลอกคราบ 4 คร้ัง เวลาในระยะตัวหนอนประมาณ 16 -21 วัน โดยจะกินอาหารในปริมาณท่ีมาก
ในชวงวัยท่ี 4 และ 5 เพื่อทําการสะสมอาหารไวในชวงระยะดักแด  

(3) ระยะดักแด   เม่ือหนอนไหมเจริญเติบโตอยางเต็มท่ีจะเขาสูระยะหนอนไหมสุก หนอน
ไหมจะหาพ้ืนท่ีทํารัง พนเสนใยสีขาวออกจากปาก จากสวนหัวไปสวนทายของลําตัว สรางรังหุม
ตัวเอง หลังจากนั้นจะเปล่ียนรูปรางเปนดักแด ตัวสีน้ําตาล รยางคผนึกติดกับลําตัว หนอนไหมจะใช
เวลาทํารังเสร็จภายใน 3 วัน จะเขาดักแดภายในรังนั้น 10 – 14 วัน โดยพบวาดักแดไหมอีร่ีท่ีเล้ียง
ดวยใบมันสําปะหลังจะมีขนาดเล็กวาดักแดท่ีเล้ียงดวยใบละหุง  
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(4) ระยะผีเส้ือ  เม่ือดักแดพัฒนารูปรางเปนผีเส้ือท่ีสมบูรณแลว จะเจาะออกจากคราบดักแด 
ผีเส้ือไหมอีร่ีเปนผีเส้ือกลางคืนขนาดใหญ สีเทาดํา ปกกางเต็มท่ีกวาง 4 – 5 นิ้ว ภายในระยะเวลา 3 
วัน ผีเส้ือจะจับคูผสมพันธุและวางไขโดยการวางไขของผีเส้ือจะวางไขกับวัตถุท่ีตั้งฉาก ผีเส้ือมีอายุ 
10 วัน หลังจากนั้นจะตายตามธรรมชาติ ในระยะน้ีผีเส้ือบินไดไมไกลและไมกินอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 2.1 วงจรชีวิตไหมอีร่ี (นิตยา, 2551) 

 
ลักษณะของรังและเสนใย รังไหมอีร่ีมีลักษณะยาวเรียวมีสีขาว เสนใยจะสานกันหลวมกวา

รังไหมหมอน ปลายขางหนึ่งของรังเปดเปนชอง ใหผีเส้ือออกจากรัง  
 การเล้ียงไหมปานิยมเล้ียงกันในแถบประเทศ  อินเดีย  ปากีสถาน  เนปาล  แลวเ ร่ิม
แพรกระจายไปสูประเทศตางๆในทวีปเอเชีย เชน ญ่ีปุน จีน สําหรับประเทศไทยเร่ิมมีการศึกษาถึง
วิธีการเล้ียงไหมอีร่ี เม่ือป 2517 โดยกรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ โดยไดมีการ

ดักแด 

ตัวหนอนระยะที่ 5 

ตัวหนอน

ไข 

ตัวเต็มวัย

ตัวหนอนระยะที่ 4 

ตัวหนอนระยะที่ 3 

ตัวหนอนระยะที่ 2 

ตัวหนอนระยะที่ 1 
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นําไหมอีร่ีจากประเทศอินเดีย (ทิพยวดี, 2545) จากนั้นมีการพัฒนากรรมวิธีการเล้ียงและการจัดการ
อยางตอเนื่อง จนกระทั่งสามารถสงเสริมการเล้ียงไหมอีร่ีสูภาคเกษตรกรไดสําเร็จ แนวทางการ
สงเสริมการเล้ียงไหมปาอีร่ีมุงเนนไปที่เกษตรกรผูปลูกมันสําปะหลัง ซ่ึงสามารถเก็บใบมัน
สําปะหลังมาเล้ียงหนอนไหม โดยไมกระทบตอผลผลิตมันสําปะหลัง และยังมีรายไดเสริมจากการ
เล้ียงไหมอีร่ี (กอบกุล, 2549) ซ่ึงสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ไดเห็นถึงประโยชน
ของไหมอีร่ีจึงมีการสงเสริมการทําวิจัยในดานตางๆ เพื่อพัฒนาไหมอีร่ีใหเขาสูอุตสาหกรรม 
2.1.1 ขอดีของการเลี้ยงไหมอีร่ี  

1. การเพาะเล้ียงสามารถใชอุปกรณเดียวกับการเล้ียงไหมบาน เชน กระดง ช้ันเล้ียง จอ 
โรงเรือนเล้ียงไหม 

2. ไหมอีร่ีมีความแข็งแรง ทนตอโรคและแมลงศัตรู จึงไมพบความเสียหายจากโรคหนอนไหม 
3. พืชอาหารของหนอนไหมอีร่ี คือใบละหุง และใบมันสําปะหลัง เหมาะแกการสงเสริมการ

เล้ียงไหมใหแกเกษตรกรผูปลูกละหุงและปลูกมันสําปะหลังใหหันมาสนใจเล้ียงเปนอาชีพเสริม 
4. เปลือกรังไหมอีร่ีสามารถเก็บไดนาน โดยการตัดแยกเปลือกรังไหมกับดักแด ซ่ึงดักแด

สามารถนําไปเปนอาหาร  
5. ผลิตภัณฑผาไหมอีร่ีถือวาเปนผลิตภัณฑธรรมชาติ ไมเบียดเบียนชีวิตหนอนไหม 

2.1.2 การใชประโยชนจากไหมอีร่ี    มีอยูหลายประการดวยกันคือ 
1. เปลือกรังไหมสามารถนํามาทําเปนเสนใยสําหรับเปนวัตถุดิบส่ิงทอ  
2. ตัวหนอนและดักแดเปนอาหารของมนุษย และสามารถนําไปเล้ียงปลา ผสมกับอาหารสัตว

เปนแหลงโปรตีนได 
3. ไขไหมอีร่ีเพาะเล้ียงแตนเบียนซ่ึงเปนแมลงศัตรูธรรมชาติท่ีจะไปทําลายหรือลดประชากร

ของแมลงศัตรูพืชในแปลงปลูก เชน หนอนเจาะสมอฝาย หนอนกระทูหอม หนอนกระทูฝก  เพล้ีย
ออน เปนตน 

4. การใชประโยชนจากวัสดุเศษเหลือท้ิง เชนเศษหนอนไหมและดักแดคัดท้ิง มูลไหม ผีเส้ือท่ี
ตายแลว สามารถใชเล้ียงปลา หรือนําไปผสมกับรํา ปลายขาวทําใหสุก นําไปเล้ียงสุกร เปนการใช
ประโยชนอยางครบวงจร(ทิพยวดี, 2545)   

ในแงของการใชประโยชนตัวหนอนและดักแดเปนอาหารของมนุษยและสัตว จากผลการ
วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของดักแดไหมอีร่ีโดย พิลาณี และคณะ (2548) พบวา ดักแดไหมอีร่ีมี
ไขมันรอยละ 33.82 โปรตีนรอยละ 55.34 และไพเบอรละ 4.96 และไดทําการเปรียบเทียบ
องคประกอบทางเคมีของดักแดไหมชนิดตางๆ พบวาดักแดไหมอีร่ีมีความช้ืนและโปรตีนสูงท่ีสุด 
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โดยมีกรดอะมิโนท่ีพบมากท่ีสุดคือ กรดกลูตามิก รอยละ 1.408 รองลงมาคือ กรดแอสปารติก รอย
ละ 1.001 และลูซีน รอยละ 0.892  

 
ตารางท่ี 2.1 ชนิดและปริมาณกรดอะมิโนท้ังหมดในรังไหมชนิดตางๆ และดักแดไหมไหมอีร่ี 

จํานวนกรัมกรดอะมิโนตอ 100 กรัมตัวอยาง ชนิดของกรดอะมิ
โน ดักแดไหมอีร่ี รังไหมอีร่ี รังไหมหมอน รังไหมปา 

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 
อารจีนีน 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 การเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของดักแดชนิดตางๆ 
ปริมาณ (รอยละโดยนํ้าหนกั) องคประกอบทางเคมี 

ดักแดไหมอีร่ี ดักแดไหมหมอน 
Bombyx mori 

ดักแดไหมปา 
Samia cynthai ricini 

ความช้ืน 74.66 65.13 70.14 
เถา 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) รายงานถึงคุณคาทางโภชนาการของดักแดไหมท่ีกินใบหมอนและไม

กินใบหมอน และการบริโภคในเขต Assam ประเทศอินเดีย พบวา มีการบริโภคดักแดไหมอยู 3 
ชนิดคือ ดักแดกลุมไมกินใบหมอนไดแก Eri (Attacus ricinii) และ Muga (Antherae assama) และ
กลุมกินใบหมอน (Bombyx mori) โดยมีการบริโภคดักแด Eri มากท่ีสุด และไดทําการวิเคราะห
องคประกอบทางเคมีของดักแดท้ัง 3 ชนิด พบวาจะไดปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ 12 – 16 
ไขมันรอยละ 11 – 20 คารโบไฮเดรตรอยละ 1.2 – 1.8 ความช้ืนรอยละ 65 – 70 และเถารอยละ 0.8 – 1.4 
โดยมีปริมาณพลังงานท่ีไดรับ 706 – 988 กิโลจูล ซ่ึงจะเปนแหลงของโปรตีนและไขมันท่ีดี   

นอกจากนี้มีรายงานองคประกอบทางเคมี กรดอะมิโน และแรธาตุของดักแดไหม 
Antherraea pernyi (Muga) ในประเทศจีน โดย Zhou et al. (2006) วา  Antherraea pernyi เปนไหม
ปาท่ีไมกินใบหมอน ซ่ึงอยูในกลุมเดียวกับไหมอีร่ี โปรตีน(Crude protein) รอยละ 71.9 ไขมันรอย
ละ 20.1 และเถารอยละ 4.0 คํานวณโดยใชฐานน้ําหนักแหง  เปนแหลงท่ีมีโปรแตสเซียมสูง แต
อัตราสวน Na/K อยูตํ่า ในดักแดจะมีปริมาณกรดอะมิโนจํานวน 18 ชนิดท้ังท่ีจําเปนและ sulphur-
containing amino acids และเม่ือไดทําการเปรียบเทียบกับ FAO/WHO พบวาดักแดมีคุณภาพ
โปรตีนท่ีดีและมีคุณภาพสูงมากในสวนของกรดอะมิโนท่ีจําเปน ซ่ึงทําใหมีการพัฒนาและแปรรูป
ดักแดในอุตสาหกรรมอาหารมากข้ึน   

สําหรับในประเทศไทยมีรายงานการวิจัยของ อมรรัตน และคณะ (2550) ศึกษาปริมาณของ
ไซยาไนดตกคางและเลซินตินจากไหมปาอีร่ี พบวาปริมาณของไซยาไนดในตัวหนอน ดักแดและ
ผีเส้ือของไหมอีร่ี อยูในระดับท่ีปลอดภัยตอการนําไปบริโภค คือมีปริมาณตํ่ากวา 10 สวนในลาน
สวน(ppm) นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณไซยาไนดมีคาใกลเคียงกับในไหมบานท่ีกินใบหมอนและใบ
ละหุง ซ่ึงสามารถใชเปนแหลงอาหารท่ีใหพลังงานไดเปนอยางดี และสามารถสกัดน้ํามันดิบจาก
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ผีเส้ือ และดักแดไหมอีร่ีดวยตัวทําละลายผสมของคลอโรฟอรม:เมทานอล 2:1 ไดปริมาณตอ
น้ําหนักแหงท่ีรอยละ 17.54 - 31.62  
2.2 ไขมันและกรดไขมัน 
2.2.1 ไขมัน (lipid) 

ไขมันเปนสารชีวโมเลกุล (Biomelecule) ท่ีมีอยูในส่ิงมีชีวิตทุกระดับ มีขนาดเล็กเม่ือเทียบ
กับโปรตีนและคารโบไฮเดตรประเภทโพลิแซคคาไรด (ประหยัด, 2542) มีคุณสมบัติไมละลายน้ํา
แตละลายไดในตัวทําละลายอินทรียชนิดไมมีข้ัว (nonpolar) หรือเรียกวาตัวทําละลายไขมัน (Fat 
solvent) ซ่ึงไดแก คลอโรฟอรม เบนซีน เฮกเซน ไดเอทิลอีเทอร ปโตรเล่ียมอีเทอร และชนิดท่ีมีข้ัว
หรือโพลาร(polar) ไดเล็กนอย เชน แอลกอฮอล และอะซิโตน ยกเวนกรดไขมันท่ีมีน้ํามันโมเลกุล
ตํ่าสามารถละลายนํ้าได มีขอยกเวนสําหรับฟอสโพลิปดบางตัวท่ีสามารถละลายในน้ําไดแตไม
ละลายในอะซิโตน สําหรับสฟงโกไมอิลิน (sphingomyelin) และซีรีโบรไซต (Cerebroside) ไม
ละลายในตัวทําละลายไขมันยกเวนไดเอทิลอีเทอร แตถือวาเปนลิปด สวนสารพวกฟนอล 
(phemolic compound) ท่ีละลายไดดีในตัวทําละลายไขมันไมถือวาเปนลิปด (นิธิยา, 2548) 
 โครงสรางโมเลกุลของลิปดท่ีพบตามธรรมชาติคอนขางหลากหลายข้ึนอยูกับหนาท่ีทาง
ชีวภาพ ซ่ึงลิปดทุกชนิดมีสวนโมเลกุลท่ีเปนไฮโดรคารบอนซ่ึงมีลักษณะไมมีข้ัว (non-polar) แสดง
สมบัติไมชอบน้ํา (Hydrophobicity) อยูในโครงสราง บางชนิดจะมีหมูมีข้ัว (polar) ท่ีชอบน้ํา 
(Hydrophilicity) ตอกับสวนไมมีข้ัว ทําใหลิปดนั้นมีสมบัติเปน Amphipathic molecule หรือเรียกวา
แอมพิไฟล (Amphiphile) คือสามารถอยูกับน้ําและไมสามารถรวมตัวกับลิปดท่ีไมมีข้ัวอ่ืนๆ ได 
องคประกอบทางเคมีของไขมันประกอบดวยแรธาตุพื้นฐานสําคัญ 3 ชนิดคือ คารบอน ไฮโดรเจน 
และออกซิเจน เชนเดียวกับคารโบไฮเดรต แตมีอัตราสวนของออกซิเจนนอยกวา และสวน
องคประกอบอ่ืนๆ จะแตกตางกันไปตามชนิดของกรดไขมัน (สรรเสริญ, 2531)  
การจําแนกชนิดของลิปด(นิธิยา 2548) สามารถแบงออกไดเปน 3 กลุมใหญๆ ไดแก 

1. ไขมันธรรมดา (Simple lipid) เปนเอสเทอรของกรดไขมันกับแอลกอฮอลชนิดตางๆ 
แบงออกเปนกลุมยอยๆ ไดแก  

1.1 ไขมัน (Fat) เปนเอสเทอรของกรดไขมัน 3 โมเลกุล กับกลีเซอรอล 1 โมเลกุล 
เรียกวา ไตรกลีเซอไรด (triglycerides) หรือ ไตรเอซิลกลีเซอรอล (triacylglycerol) 
หากมีสถานะเปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหองเรียกวา ไขมัน หากมีสถานะเปน
ของเหลวเรียกกวา น้ํามัน 

1.2 ข้ีผ้ึง (Waxes) เปนเอสเทอรของกรดไขมันกับแอลกอฮอลท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูง 
และเปนแอลกอฮอลท่ีมีไฮดรอกซิลเพียงหมูเดียว (monohydric alcohol) 
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2. Compound lipid เปนเอสเทอรของกรดไขมันกับแอลกอฮอล และมีสารประกอบอื่นๆ 
รวมอยูดวย  

2.1 ฟอสโฟลิปด (phosolipids) เปนเอสเทอรของกลีเซอรอล ในโมเลกุลประกอบดวย 
กลีเซอรอล  กรดไขมัน  กรดฟอสฟอริก  ดางท่ีมีไนโตรเจน  และอาจจะมี
สารประกอบอ่ืนๆ ดวย 

2.2 สฟงโกฟอสโฟลิปด (sphingolipids) ชนิดของแอลกอฮอลในโมเลกุลเปนสฟงโก-
ซีน (sphingosine) ในโมเลกุลประกอบดวย กรดไขมัน ดางท่ีมีไนโตรเจน และหมู
ท่ีเปนฟอสฟอริก 

2.3 ไกลโคลิปด (glycolipid) เปนกลุมของลิปดท่ีโมเลกุลประกอบดวย กรดไขมัน  
คารโบไฮเดรต และดางท่ีมีไนโตรเจน แตไมมีกรดฟอสฟอริก 

2.4 Compound lipids ชนิดอ่ืนๆ ไดแก ลิโพลิโปรตีน ซัลโฟลิปด และอะมิโนลิปด 
เปนตน 

3. Derived Lipids เปนสารประกอบอ่ืนจากการไฮโดรไลซิสของลิปด 2 กลุมแรก เชนกรด
ไขมันแอลกอฮอล คอเลสเตอรอล วิตามินท่ีละลายในไขมัน (วิตามินเอ ดี อีและเค) แคโรทีนอยด 
เปนตน 

ไขมันในความหมายเชิงชีวเคมี หมายถึง สารประกอบอินทรียท่ีละลายนํ้าไดนอยแตละลาย
ไดดีในตัวทําละลายตางๆ และเปนสารท่ีส่ิงมีชีวิตนําไปใชประโยชนได (อุษณีย, 2535) เปน
สารประกอบท่ีเปนกลาง ซ่ึงสวนใหญเปนเอสเทอรของกลุมแอลกอฮอลกับกรดไขมัน (สรรเสริญ, 
2531) ไขมันและน้ํามันทุกชนิดประกอบดวยประกอบดวยไตรเอซิลกลีเซอรอลมากมายหลายชนิด
ผสมรวมกันอยู ยังประกอบดวยกรดไขมันชนิดตางๆ อาจจะมีท้ังกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวและไมอ่ิมตัว
อยู โดยชนิดและปริมาณของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลท่ีมี
อยูในไขมันและน้ํามัน จะเปนตัวกําหนดคุณสมบัติของไขมันและน้ํามันแตละชนิดใหแตกตางกัน 
(นิธิยา, 2548) 
2.2.2 กรดไขมัน (Fatty acids)  

กรดไขมันเปนโครงสรางหลักของไขมันในรางกายและในอาหารเปนผลิตภัณฑท่ีไดจาก
การสลายไขมัน ทําใหไดสายโซตรงของไฮโดรคารบอนและหมูคารบอกซิลิก (ศิริรัตน, 2528) มี
สูตรโมเลกุล R-COOH องคประกอบในโมเลกุลของกรดไขมันประกอบดวยสองสวนคือ หมู
แอลคิล (alkyl : R-) และหมูคารบอกซิล (-COOH) มีสมบัติเปนไฮโดรฟลิก จึงทําใหกรดไขมัน
สามารถแตกตัวออกไดเปนประจุ (anionic carboxylate) และหมู R- มีสมบัติเปน hydrophobic ชอบ
ละลายในน้ํามันและตัวทําละลายอินทรียชนิดท่ีไมมีข้ัว จึงทําใหกรดไขมันมีท้ังสวนท่ีละลายไดใน
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น้ําและน้ํามัน ในการสังเคราะหกรดไขมันในรางกายมีสารเร่ิมตนเปนหมูเอซิล ซ่ึงมีคารบอนใน
โมเลกุล 2 อะตอม มาตอกันเปนโมเลกุลใหญข้ึน จึงทําใหจํานวนคารบอนในโมเลกุลของกรดไขมนั
เปนเลขคูเสมอ โดยกรดไขมันสามารถแบบออกไดเปนสองกลุมใหญโดยแบงตามชนิดของพันธะ 

1. กรดไขมันชนิดอ่ิมตัว มีสูตรท่ัวไปเปน CnH2nO2 ในพันธะระหวางคารบอนอะตอมใน
โมเลกุลเปนพันธะเดี่ยวท้ังหมด กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลนอยท่ีสุดคือ 
กรดบิวทีริก (คารบอน 4 อะตอม)  

2. กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว เปนกรดไขมันท่ีมีพันธะคูอยูระหวางคารบอนอะตอมใน
โมเลกุล โดยสามารถแบงแยกยอยออกไปไดอีกเปนสองกลุมใหญคือ 
2.1 Monounsaturated Fatty Acid (MUFA) เปนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวท่ีมีพันธะคูใน

โมเลกุลเพียง 1 อัน มีสูตรทางเคมีท่ัวไปเปน CnH2n-1COOH ตัวอยางเชน กรดโอเลอกิ 
(oleic acid, CH3-(CH2)7-CH=CH-(CH2)7-COOH) กรดปาลมิโตเลอิก (palmitoleic 
acid, CH3-(CH2)5-CH=CH-(CH2)7-COOH) 

2.2 Polyunsaturated Fatty acid (PUFA) เปนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวท่ีมีพันธะคู
มากกวา 1 อัน สวนใหญมีจํานวนคารบอนอะตอมในโมเลกุล 18-22 อะตอม และมี
พันธุคู 2-6 อัน พบมากในน้ํามันพืชและน้ํามันปลา ตัวอยาง  

• พันธะคู 2 อัน (CnH2n-3COOH) เชน กรดลิโนเลอิก มีคารบอน 18 อะตอม มี
พันธะคูท่ีตําแหนง 9 และ 12 

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

มักพบในน้ํามันพืช เชน น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันงา น้ํามันถ่ัวลิสง เปนตน 

• พันธะคู 3 อัน (CnH2n-5COOH) เชน กรดลิโนเลนิก มีคารบอน 18 อะตอม มี
พันธะคูท่ีตําแหนง 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 และพบเล็กนอยในน้ํามันลินสีด น้ํามันตับปลา 
และนํ้ามันจากปลาทะเล 
 

• พันธะคู 4 อัน (CnH2n-7COOH) เชน กรดอะราคิโดนิก มีจํานวนคารบอนใน
โมเลกุล 20 อะตอม มีพันธะคูอยูท่ีคารบอนตําแหนงท่ี 5,8,11 และ 14  

CH3-(CH2)4-(CH=CH-CH2)4-(CH2)2-COOH 
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มักพบเปนจํานวนนอยในน้ํามันถ่ัวลิสง แตพบมากในนํ้ามันตับปลาและ
น้ํามันจากปลาทะเลตางๆ (นิธิยา, 2548) 

 การเปล่ียนแปลงจํานวนคารบอนอะตอมและการเกิดพันธะคูในสายโซกรดไขมันท่ีอ่ิมตัว
ทําใหน้ํามันมีคุณสมบัติเปล่ียนแปลงไปไมวาจะเปนในดานโครงสราง สมบัติทางกายภาพ เชน จุด
หลอมเหลว สมบัติทางเคมี ดานความสามารถในการเขาทําปฏิกิริยากับออกซิเจน สารกลุมไฮดรอก-
ซิล และสารกลุมไฟดิล การทําปฏิกิริยากับแสงสวางเปนตน กรดไขมันไมอ่ิมตัวจะมีความคงตัว
นอยกวาชนิดอ่ิมตัว ดังนั้นจึงมีความไวตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน (Oxidation reaction) การเกิด
พันธะคูในสายโซของกรดไขมันสามารถเกิดในตําแหนงใดก็ไดซ่ึงแตกตางกันไปตามแหลงไขมัน
พืชและสัตวท่ีตางชนิดกัน (สรรเสริญ, 2531) 
2.2.3 สมบัติของลิปด 
 (1) สมบัติทางกายภาพของไขมันและน้ํามัน  
 นิธิยา (2548) กลาววา สมบัติทางกายภาพของไขมันและน้ํามัน จะมีความสัมพันธโดยตรง
ตอองคประกอบทางเคมีในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลในไขมันและน้ํามันนั้นๆ จึงใช
ประโยชนของสมบัติทางกายภาพในการจําแนกและช้ีบงชนิดของไขมันและน้ํามัน  

1. จุดหลอมเหลว (Melting point) คืออุณหภูมิท่ีทําใหไขมันเปล่ียนสถานะจากของแข็ง
เปนของเหลวจนหมด โดยไขมันสวนใหญมีจุดหลอมเหลวเปนชวงอุณหภูมิ อาจจะกวางหรือแคบ
ข้ึนอยูกับชนิดของไตรเอซิลกลีเซอรอลท่ีเปนองคประกอบของไขมัน 

2. การเรียงตัวของรูปผลึก (Crystalline arrangements) ไขมันซ่ึงเปนของแข็งท่ี
อุณหภูมิหองมีลักษณะการเรียงตัวเปนรูปผลึกไดหลายรูป (polymorphism) สวนใหญมี 3 รูปคือ α, 
β, β’  

3. จุดแข็งตัว (Solidifying point) คืออุณหภูมิท่ีทําใหไขมันหรือน้ํามันกลายเปนของแข็ง
อุณหภูมิท่ีน้ํามันเร่ิมแข็งตัวเปนของแข็ง เรียกกวาเกิด Solidification และเรียกจุดนี้วา solidifying 
point อุณหภูมินี้มักตํ่ากวาจุดหลอมเหลว 2-3 องศาเซลเซียส 

4. การละลาย (solubility) ไขมันและน้ํามันทุกชนิดไมละลายในน้ําแตละลายไดดีในตัวทํา
ละลายไขมัน ซ่ึงพบวาการละลายของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวจะเพิ่มข้ึนในตัวทําละลายท่ีเปน
ไฮโดรโฟปกสูงข้ึน อุณหภูมิสูงข้ึน มีจํานวนคารบอนเพิ่มข้ึน และยังข้ึนอยูกับชนิดของพันธะคูท่ี
เปน ซีสไอโซเมอรดวย 

5. ความถวงจําเพาะ (Specific gravity) นิยมวัดท่ี 25 องศาเซลเซียส ยกเวนในกรณีไขมัน 
อาจวัดท่ี 40 หรือ 60 องศาเซลเซียส พบวาถาไขมันหรือน้ํามันมีพันธะคูในโมเลกุลเพิ่ม หรือมี
จํานวนคารบอนเพิ่มข้ึน จะทําใหความถวงจําเพาะเพิ่มดวย  
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6. การหักเหของแสง (Refractive index) เปนการวัดองศาการหักเหของลําแสงท่ีเกิดข้ึนเม่ือ
ใหแสงผานจากตัวกลางหนึ่งไปอีกตัวกลางหนึ่ง มีประโยชนในการชี้บงและตรวจสอบชนิด 
คุณภาพ และความบริสุทธ์ิของไขมันและน้ํามัน คาการหักเหของแสงข้ึนอยูกับความยาวของสาย
คารบอน พันธะคู และชนิดของไตรกลีเซอรอลท่ีเปนสวนประกอบ 

7. ความหนืด (viscosity) เปนปจจัยท่ีสําคัญในการออกแบบระบบการขนถายไขมันและ
น้ํามัน ความหนืดจะเพิ่มข้ึนเม่ือคารบอนในโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบของไตรเอซิล- 
กลีเซอรอลเพ่ิมข้ึน 

8. Smoke point, Flash point และ Fire point  
 8.1 Smoke point คือ อุณหภูมิท่ีไขมันหรือน้ํามันไดรับความรอนจนเกิดเปนควันข้ึน 
 8.2 Flash point คือ อุณหภูมิท่ีไขมันหรือน้ํามันกลายเปนไอแลวรวมตัวกับอากาศเกิด
ติดไฟข้ึน 
 8.3 Fire point คือ อุณหภูมิท่ีไขมันหรือน้ํามันเกิดการเผาไหม 
9. สี (Colour) เปนตัวบงช้ีคุณภาพของน้ํามัน น้ํามันแตละชนิดจะมีสีแตกตางกันข้ึนอยูกับ

สารสีท่ีปนมาอยูในวัตถุดิบ และวิธีการกําจัดสีโดยการฟอกสี โดยพบวาน้ํามันสีออนจะมีคุณภาพ
ดีกวาน้ํามันท่ีมีสีเหลืองเขม 

10.  Solid Fat Index เปนการวัดเปอรเซ็นตของไขมันหรือน้ํามันท่ีเปล่ียนเปนของแข็งหรือ
อยูในสภาพแข็งตัวท่ีเปนผลึกท่ีอุณหภูมิหนึ่งๆ ซ่ึงการเกิดผลิตวัดไดจากปริมาตรที่เปล่ียนแปลงไป 
วิธีการวัดเรียกวา dilatometry 

(2) ปฏิกิริยาและสมบัติทางเคมีของไขมันและน้ํามัน 
อัญชลินทร และทศพร (2544) รายงานวา เนื่องจากลิปดแตละชนิดมีสวนประกอบ และ

โครงสรางของโมเลกุลแตกตางกัน ทําใหมีสมบัติทางเคมี และเกิดปฏิกิริยากับสารตาง ๆ แตกตาง
กัน  

(2.1) ปฏิกิริยาทางเคมีของไขมันและน้ํามัน ท่ีสําคัญ ไดแก  
1. การไฮโดรไลซิส (hydrolysis) ลิปดบางชนิดจะถูกไฮโดรไลซไดดวยกรด ดาง และ

เอนไซม การไฮโดรไลซิสลิปดดวยดางเรียกวา ซาปอนนิฟเคช่ัน (saponification) ซ่ึงจะไดเกลือของ
กรดไขมันท่ีเรียกวา สบู ลิปดท่ีถูกไฮโดรไลซไดดวยดางเรียกวา ซาปอนนิฟเคช่ัน แมทเทอร 
(saponifiable matter) เชน ไตรกลีเซอไรด ฟอสโฟลิปด และข้ีผ้ึง เปนตน สวนลิปดท่ีไมถูกไฮโดร
ไลซดวยดาง เรียกวา อันซาปอนนิฟเคช่ันแมทเทอร (unsaponifiable matter หรือ non-saponifiable 
matter)  
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รูปท่ี 2.2 ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสดวยดางของลิปดชนิดตางๆ (อัญชลินทร และทศพร, 2544) 

 
สารสปอนนิฟายไมได (Unsaponifiable matter) หมายถึง สารท่ีปนอยูในไขมันหรือน้ํามัน 

ซ่ึงจะเหลืออยูภายหลังการทําซาปอนนิฟเคช่ัน ไดแก สารประกอบจําพวก ไฮโดรคารบอน คีโตน 
แอลกอฮอล ท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล และสเตอรอล โคเลสเตอรอล และไฟโตสเตอรอล (phytosterol) 
เปนตน โดยปกติไขมันหรือน้ํามันจะมี สารสปอนนิฟายไมไดปนอยูไมเกิน รอยละ 2 ปฏิกิริยาการ
ไฮโดรไลซิส อาจเกิดข้ึนจากการที่ไขมันหรือน้ํามันไดรับความรอนสูง เชน การทอดอาหาร ไขมัน 
หรือน้ํามันจะไฮโดรไลซไดเปนกรดไขมันอิสระ และกลีเซอรอล เม่ือไดรับความรอนเพ่ิมข้ึน       
กลีเซอรอลจะสลายตัวไดสารพวกอโครลิน (acrolein) ซ่ึงจะระเหยกลายเปนควัน และมีกล่ินเหม็น      
เปนตน  ไขมันและน้ํามันท่ีไดจากพืช หรือสัตวแตละชนิดมักมีสวนประกอบของไตรกลีเซอไรด
คอนขางแนนอน ดังนั้นปริมาณดางท่ีใชในการทําปฏิกิริยาตอไขมันหรือน้ํามันจํานวนหน่ึงจะมีคา
แนนอน และเปนคาเฉพาะ ซ่ึงสามารถใชเปนตัวบงสมบัติเฉพาะของไขมันหรือน้ํามัน แตละชนิด
ได เรียกคานี้วา คาซาปอนนิฟเคช่ัน (saponification number หรือ Saponification value) (S.N. หรือ 
S.V.)  

2. ฮาโลจิเนชั่น (halogenation) เปนปฏิกิริยาการเติมสารพวกฮาโลเจน (halogen) เขาไปท่ี
พันธะคูของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวในโมเลกุลของลิปด ฮาโลเจนท่ีนิยมใชเปนตัวช้ีบงปริมาณของ
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว คือ ไอโอดีน คาท่ีไดเรียกวาคาไอโอดีน (Iodine number หรือ Iodine value 
;  I.N. หรือ I.V.)  

3. การเกิดกล่ินหืน การเกิดกล่ินเปนปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมีของไขมันและน้ํามัน
จึงทําใหมีกล่ิน และสมบัติบางประการเปล่ียนไป ไขมันและน้ํามันบางชนิด เม่ือเกิดการหืนแบบมี
ความช้ืนอยูในปฏิกิริยา แลวไมสามารถสังเกตไดดวยการดมกล่ิน หรือชิมรสจึงตองทําการตรวจ
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วิเคราะหโดยวิธีทางเคมี คือ วิเคราะหปริมาณกรดไขมันอิสระท่ีเกิดข้ึนคาท่ีไดเรียกวา คาของกรด 
(Acid value ;  A.V.)  

(2.2) สมบัติทางเคมีของไขมันและน้ํามัน 
 สมบัติทางเคมีของไขมันและน้ํามัน แสดงไดในคาตางๆ ดังนี้ 
1. คาไอโอดีน (Iodine number หรือ Iodine value ;  I.N. หรือ I.V.)  คือ จํานวนกรัมของ

ไอโอดีน ท่ีเขาไปทําปฏิกิริยากับพันธะคูของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวท่ีเปนสวนประกอบใน
โมเลกุลของไขมัน หรือน้ํามัน 100 กรัม คา I.N. เปนตัวช้ีบงวาไขมันหรือน้ํามัน มีกรดไขมันชนิด
ไมอ่ิมตัวเปนสวนประกอบอยูในโมเลกุลมากนอยเพียงใด ถาคา I.N. สูงแสดงวามีปริมาณกรด
ไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปนสวนประกอบมาก และจะเกิดการหืนชนิด ท่ีเกิดจากการมีออกซิเจนใน
ปฏิกิริยาไดงายข้ึน น้ํามันพืชท่ีมีคา I.N. สูงซ่ึงแสดงวามีปริมาณไขมันชนิดไมอ่ิมตัวอยูเปนปริมาณ
มากน้ัน ยังเปนตัวช้ีบงคุณคาทางโภชนาการของไขมัน หรือน้ํามันชนิดนั้น ๆ ดวยน้ํามันท่ีมีคา I.N. 
สูงจะมีคุณคาทางโภชนาการสูง เนื่องจากมีปริมาณของกรดไขมันจําเปน ซ่ึงเปนกรดไขมันชนิดไม
อ่ิมตัวมากดวย  

 
รูปท่ี 2.3 การหาคา Iodine number (อัญชลินทร และทศพร, 2544) 

 
การหาคา I.N. มี 2 วิธี คือ ใชสารละลายของวิจ (wij solution) ซ่ึงเปนสารละลายไอโอดีน

ละลายอยูในกรดอะซิติค และมีไอโอดีนโมในคลอไรดเปนตัวเรงปฏิกิริยา สวนอีกวิธีหนึ่งใช
สารละลายฮานัส (Hanus reagent) เปนสารละลายไอโอดีนละลายอยูในกรดอะซิติคและมีไอโอดีน
โมโนโปรไมดเปนตัวเรงปฏิกิริยา การทําปฏิกิริยาตองเติมสารละลายไอโอดีนใหมากเกินพอ 
ปริมาณไอโอดีนท่ีเหลือหาได โดยการไตเดรตดวยสารละลายโซเดียมไธโอซัสเฟตมาตรฐาน โดย
ใชน้ําแปงเปนอินดิเคเตอร  
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2. คาของกรด (Acid value ;  A.V.)  ของไขมัน หรือน้ํามัน คือ จํานวนมิลลิกรัมของ 
โพแตสเซียมไฮดรอกไซด ท่ีใชในการทําใหกรดไขมันอิสระท่ีมีอยูในไขมัน หรือน้ํามันจํานวน 1 
กรัมเปนกลาง ซ่ึงนิยมเทียบเปน รอยละของกรดโอเลอิค ดังนั้นคา A.V. จะเปนตัวช้ีบงภาวการณหนื
ของไขมัน และนํ้ามัน ถาคา A.V. สูง แสดงวาไตรกลีเซอไรด ถูกไฮโดรไลซเปนกรดไขมันอิสระ
มาก แสดงวา เกิดการหืนมาก แสดงวาเกิดการหืนเนื่องจาก hydrolytic racidity มาก วิธีการชะลอ
การเกิดไฮโดรไลซีสของไขมันละนํ้ามันทําไดโดยเก็บไวท่ีอุณหภูมิตํ่าหรือในตูเย็น ทําใหปราศจาก
น้ําและ  จุลินทรีย 

3. คาซาปอนนิฟเคชั่น คือ จํานวนมิลลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ท่ีใชในการ
ไฮโดรไลซไขมัน หรือน้ํามันอยางสมบูรณ จํานวน 1 กรัม ไดเปนสบู และกลีเซอรอล  คา S.N. ใช
เปนตัวช้ีบงขนาดโมเลกุล หรือน้ําหนักโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนสวนประกอบในโมเลกุลของ
ไขมัน หรือน้ํามันนั้น ๆ ไขมัน หรือน้ํามันท่ีมีคา S.N. สูง แสดงวากรดไขมันท่ีเปนสวนประกอบใน
โมเลกุลของไตรกลีเซอไรดมีน้ําหนักโมเลกุลตํ่ามาก จึงมีจํานวนโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดตอ
หนวยน้ําหนักเปนจํานวนมาก ดังนั้นจึงตองใชดางเปนจํานวนมากในการไฮโดรไลซิส ทํานอง
เดียวกันถาคา S.N. ตํ่า แสดงวากรดไขมันท่ีเปนสวนประกอบในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดมี
น้ําหนักโมเลกุลมาก จึงมีจํานวนโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด ตอหนวยน้ําหนักเปนจํานวนนอย ทํา
ใหใชดางนอยในการไฮโดรไลซิส  สําหรับการไฮโดรไลซิสไขมัน หรือน้ํามันดวยกรด และ
เอ็นไซม จะไดกรดไขมันและกลีเซอรอล ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนเรียกวา ลิโพไลซีส (lipolysis) และจะทํา
ใหเกิด hydrolytic rancidity  

4. คาเปอรออกไซด(Peroxide value ; P.V.) หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรของสารละลาย
โซเดียมไธโอซัลเฟตความเขมขน 0.002 นอรมัล ท่ีใชในการไตเดรต ไขมัน หรือน้ํามัน 1 กรัม หรือ
หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรสมบูรณของเปอรออกไซดออกซิเจนท่ีมีในไขมัน หรือน้ํามัน 1 กิโลกรัม 
ถาคา P.V. สูง แสดงวาไขมัน หรือน้ํามันเกิด oxidative rancidity มาก 

5. คาไรเฮิท ไมเซล (Reichert Meissel number, R.M.N.) เปนการวัดปริมาณของกรด
ไขมันท่ีระเหยได และสามารถละลายไดในน้ํา (volatile water soluble fatty acid) ซ่ึงเปนกรดไขมัน
ท่ีมีจํานวนคารบอนอยูในโมเลกุล 4-6 อะตอม คือ กรดบิวทิริค และกรดคาโปรฮิค ตามลําดับ  

คา R.M.N. หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรของสารละลายดาง เชน โพแตสเซียมไฮดรอกไซด 
ความเขมขน 0.1 นอรมัล ท่ีใชในการทําใหกรดไขมันท่ีระเหยได และละลายในนํ้า ออกมาจาก
ไขมัน หรือน้ํามันจํานวน 5 กรัม เปนกลาง คา R.M.N. นิยมใชในการวิเคราะห เพื่อทดสอบการปน
ปลอมของเนย ซ่ึงในการผลิตเนยอาจใชน้ํามันชนิดอ่ิมตัวทดแทนไขมันนม 
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6. คาโพแลงสเก (Plenske number; P.N.) เปนการวัดปริมาณของกรดไขมันท่ีระเหยได 
และไมสามารถละลายในน้ํา (volatile water insoluble fatty acid) ซ่ึงเปนกรดไขมันท่ีมีจํานวน
คารบอนอยูในโมเลกุลระหวาง 8 ถึง 11 อะตอม ไดแก กรดคาปริลิค คาพริค ลอรค และไมริสติค 
เปนตน สําหรับกรดคาปริลิค และคาปริคละลายในน้ําไดบางเล็กนอย ดังนั้นอาจพบกรดเหลานี้อยู
ในสวนท่ีละลายไดในน้ําดวย ซ่ึงจะมีผลตอท้ังคา R.M.N. และ P.N.  

คา P.N. หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรของสารละลายคารบอนเขมขน 0.1 นอรมัล ท่ีใชในการ
ทําใหกรดไขมันท่ีระเหยไดแตไมสามารถละลายในน้ําไดออกมาจากไขมันหรือน้ํามันจํานวน         
5 กรัม เปนกลาง คา P.N. ใชช้ีบงความแตกตางระหวางเนย และน้ํามันมะพราว คา P.N. ของเนย
ประมาณ 1.6-3.5 สวนของน้ํามันมะพราวประมาณ 12-18  

7. คาเฮเนอร (Hehner) หมายถึง รอยละของกรดไขมันท่ีไมละลาย (insoluble fatty acid) ท่ี
มีอยูในไขมันนั้น ๆ คาเฮเนอร นอกจากเปนคาท่ีใชในการวิเคราะหไขมันท่ัว ๆ ไป ยังใชตรวจใน
การสอบความบริสุทธ์ิของเนยได เชนเดยีวกับคาไรเฮิท-ไมเซล และคาโพแลง 
2.2.4 สมบัติของลิปดท่ีมีผลตอคุณภาพอาหาร 

โดย จันทนา (2539) กลาววา ไขมัน และนํ้ามันท่ีใชในการประกอบอาหาร นอกจากจะเปน
ส่ิงท่ีชวยเพิ่มรสชาติของอาหารใหดีข้ึนแลว ยังเปนตัวนําความรอนท่ีทําใหอาหารสุก ชวยหลอล่ืน
ไมใหอาหารติดภาชนะท่ีใชทอด และชวยทําใหอาหารมีสีสวยดวย ไขมันและน้ํามันตางชนิดกัน จะ
ทําใหอาหารมีรสชาติตางกัน 

ไขมันหรือน้ํามันท่ีใชทอดอาหาร อาจทํามาจากสัตว ท่ีนิยมใชกันมาก คือ น้ํามันหมูหรือทํา
มาจาก น้ํามันพืช ไดแก น้ํามันขาวโพด น้ํามันถ่ัวเหลือง หรือน้ํามันงา สวนใหญมักเปนน้ํามันพืช
ผสม ไดแก น้ํามันถ่ัวเหลืองผสมน้ํามันรําขาว หรือผสมกับน้ํามันเมล็ดนุน เปนตน (นิธิยา, 2548) 

สมบัติของไขมัน หรือน้ํามันท่ีใชทอดอาหารท่ีดีตองมีความคงตัวมีจุดหลอมเหลวตํ่า 
ทนทานตอความรอนไดถึงอุณหภูมิประมาณ 162-190 องศาเซลเซียส และตองมีคุณสมบัติสัมพันธ
กับอาหารท่ีใชทอด เพราะกล่ินรสของไขมัน หรือน้ํามันจะติดไปกับอาหารดวย ไขมันหรือน้ํามันท่ี
มีโมโน หรือไดกลีเซอไรด หรือกรดไขมันอิสระเปนสวนประกอบ จะทําใหเกิดควันไดงาย และ
เปนสาเหตุทําใหอาหารที่ทอดมีกล่ินท่ีไมตองการติดมาดวยไขมัน หรือน้ํามันท่ีผานขบวนการเติม
ไฮโดรเจนจะมีความคงตัวเพิ่มข้ึน แตทําใหจุดหลอมเหลวสูงข้ึนดวย ไขมันหรือน้ํามันท่ีใชทอด
อาหารในโมเลกุลควรประกอบดวย กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวท่ีมีจํานวนคารบอนนอย เพื่อใหมีจุด
หลอมเหลวตํ่า มีความคงตัวดีโดยไมตองผานขบวนการเติมไฮโดรเจน สวนน้ํามันท่ีใชทอดแลวมี
การเปล่ียนแปลงเกิดข้ึนคือมีปริมาณของกรดไขมันอิสระมากข้ึน คาไอโอดีนลดตํ่าลง รวมท้ังจุดท่ี
เปนควัน และจุดหลอมเหลวก็ลดตํ่าลงเชนกันในขณะท่ี สีของน้ํามันดําข้ึน และนํ้ามันจะเหนียวข้ึน 
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น้ํามันท่ีใชแลวจึงควรกรองเศษอาหารเล็ก ๆ ออก และเก็บน้ํามันไวในท่ีอุณหภูมิตํ่า ปราศจาก
อากาศ แสง ท้ังนี้เพื่อชวยยืดอายุของน้ํามันใหเก็บไดนานข้ึน (จันทนา, 2539) 

ไขมันหรือน้ํามันท่ีใชในการทอดผลิตภัณฑเบเกอรี่ เชน โดนัท และพายทอด เปนตน ควร
จะมีจุดเกิดควันท่ีอุณหภูมิสูง และมีความคงตัวตอการเกิดไฮโดรไลซิส และออกซิเดช่ัน ท่ีอุณหภูมิ
ของการทอด และควรจะมีกล่ินติดผลิตภัณฑท่ีทอดเพียงเล็กนอย ไขมันท่ีนิยมใชในการทอด คือ 
ไขมันหมู และนํ้ามันจากเมล็ดฝายท่ีผานขบวนการเติมไฮโดรเจน โดยอุณหภูมิท่ีใชทอดควรอยู
ระหวาง 117-201 องศาเซลเซียส เม่ือทอดไดท่ีแลวผลิตภัณฑท่ีทอดจะมีผิวสีน้ําตาล จาก
กระบวนการเกิดสีน้ําตาลท้ังแบบคาราเมไลเซชั่น (caramelization) จากน้ําตาล และปฏิกิริยา
เมลลารด (maillard) ของน้ําตาลรีดิวซกับโปรตีน นอกจากน้ียังทําใหผิวกรอบอีกดวย ในขณะท่ี
น้ํามันรอนทําใหอาหารเปล่ียนสภาพ ตัวน้ํามันเองก็เปล่ียนแปลงเชนกัน กลาวคือ สีของนํ้ามันจะ
เปล่ียนจากสีน้ําตาลออนเปนสีน้ําตาลเขม จุดเกิดควันท่ีอุณหภูมิตํ่าลง มีลักษณะขนหนืด และเปน
ฟอง และอาหารจะดูดซับน้ํามันไดนอยลง นอกจากนี้แลวถาใหความรอนแกน้ํามันมากเกินไป     
กลีเซอรอลท่ีเกิดจากกระบวนการไฮโดรไลซิสจะเกิดการระเหยนํ้าจากโมเลกุล ไดสารอัลดีไฮดท่ี 
ไมอ่ิมตัว คือ อโครลิน ซ่ึงใหกล่ินรสที่ไมดี (ไพจิตร, 2530) 

สมบัติของไขมันอีกประการหนึ่งคือ ทําใหแปงนุม และรวนเปนช้ัน อาหารท่ีทําดวยแปง 
เชน เคก โรตี และพาย เปนตน ถาไมใสไขมัน เสนใยกลูเตน ซ่ึงเกิดจากโปรตีนในแปงกับน้ําจะเกาะ
กันเหนียว และแนน แตถาใสไขมันแลว ไขมันจะเขาไปแทรกอยูระหวางเสนใยกลูเตน และ
บางสวนจะทําใหเสนใยกลูเตนขาด ทําใหเนื้อขนมไมแนน ในเคกไขมันถูกตีเปนหยดเล็ก ๆ แทรก
อยูท่ัวไปทําใหขนมนุม สวนในผลิตภัณฑประเภทพาย ไขมันท่ีแทรกอยูเปนหยดใหญอยูระหวาง
ช้ันของเสนใยกลูเตน จึงทําใหขนมนุม (Mattil, 1964) 
2.2.5 ประโยชนของไขมัน 

ในดานอาหาร ไขมัน และนํ้ามันท้ังท่ีสกัดไดจากพืช และจากสัตว เม่ือผานกระบวนการทํา
ใหบริสุทธ์ิ จะถูกนํามาใชบริโภคโดยตรงในรูปไขมัน หรือน้ํามัน และอาจแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
อ่ืนๆ เชน เนย มาการีน ครีม เนยขาว และสวนประกอบในผลิตภัณฑอาหารอื่นๆ ไขมันจัดเปน
อาหารหมูหนึ่ง ไขมันเปนอาหารท่ีใหพลังงานมากท่ีสุดโดยจะเก็บในรูปของไตรกลีเซอไรด 
(triglyceride) และฟอสโพลิปด (phospholipid) เม่ือถูกยอยดวยเอ็นไซมไลเปส (Lipase) และฟอส-
โฟไลเปส (phospholipase) จะไดเปนกรดไขมัน การสลายตัวของกรดไขมันจะใหพลังงานจํานวน
มาก (นิธิยา, 2548) ไขมัน 1 กรัมใหพลังงาน 9 กิโลแคลอร่ี นอกจากนี้ยังทําใหอาหารมีกล่ินรสนา
บริโภค ชวยชะลอความหิว เนื่องจากตองใชเวลานานในการยอย เปนแหลงของกรดไขมันจําเปน 
(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) ซ่ึงรางกายไม
สามารถสังเคราะหได เนื่องจากรด fatty acid synthetase complex จะสังเคราะหกรดไขมันท่ีมีสาย
คารบอนยาวท่ีสุดได 16 อะตอม และถาตองการกรดไขมันท่ีมีจํานวนสายคารบอนยาวกวานี้จะได
จากการ elongation และ desaturation การทํางานของเอ็นไซม elongase และ desatrase ในสัตว และ
พืชจะแตกตางกันมากโดยหากเร่ิมจากกรดสเตียริกท้ังสัตวและพืชจะสามารถเปล่ียนเปนกรดโอลิอิกได  
  พืชจะสรางพันธะคูตอไปท่ีตําแหนง 12 และ 15 หรือสรางไปทางหมูเมทิล และพืชบางชนดิ 
จะสรางพันธะคูท่ีตําแหนงท่ี 6 ได (สรางไปทางหมูคารบอกซิลิก) แตในสัตวจะไมมีเอนไซม 
9,6,5,4 desaturase ซ่ึงสามารสรางพันธะคูไปทางหมูคารบอกซิลิก เทานั้น จึงทําใหในสัตวไม
สามารถสังเคราะหกรดลิโนเลอิก (C18:2,9,12) และกรดลิโนเลนิก (18:3, 9,12,15) ได  ดังนั้น
ปริมาณของกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายพันธะคูในเยื่อเซลลจึงปรับเปล่ียนไดงายข้ึนกับปริมาณของ
กรดไขมันท้ังสองในอาหาร กรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายพันธะคูท่ีสัตวเล้ียงลูกดวยนมสังเคราะหได 
(มนตรี, 2530) แสดงในรูปท่ี 2.4 กรดไขมันท่ีจําเปน ถาขาดจะเกิดความผิดปรกติบางอยางทาง
รางกาย เชน ทําใหเสนเลือดฝอยเปราะ การตั้งครรภ และการหล่ังน้ํานมไมดี ถาเกิดในทารกจะทาํให
ผิวหนังเกิดอาการคัน และอักเสบ กรดลิโนเลอิก และกรดอะราคิโดนิค (arachidonic acid) เปนกรด
ไขมันท่ีมีฤทธ์ิในการรักษา หรือบรรเทาอาการตางๆไดดีท่ีสุด รองลงมาคือกรดลิโนเลนิก กรด
ไขมันไมอ่ิมตัวสูงอ่ืนๆ จะมีฤทธ์ิในการรักษานอยจนถึงปานกลาง สวนกรดไขมันอ่ิมตัวจะไมมีผล
ในการรักษาเลย น้ํามันดอกคําฝอย น้ํามันเมล็ดทานตะวัน น้ํามันถ่ัวเหลือง และนํ้ามันขาวโพด จะมี
กรดลิโนเลอิกอยูมาก ไขมันสัตวเชน น้ํามันหมู ไขมันจากเน้ือวัว เนยเหลว จะเปนแหลงของ    
กรดอะราคิโดนิค (ดวง, 2534) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 2.4 แสดงการสังเคราะหกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวหลายพันธะคู (polyunsaturated fatty acid) 
ในสัตวเล้ียงลูกดวยน้ํานม (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 เปนวิตามินท่ีละลายไดในไขมัน และมีอยูในอาหารจําพวกไขมัน ซ่ึง
เปนแหลงของวิตามินดังกลาว วิตามินอีหรือโทโคฟรอล (tocopherols) ซ่ึงพบในน้ํามันพืชหลาย
ชนิด (ไพจิตร, 2530)วิตามินอีเปนสารปองกันการเกิดออกซิเดช่ัน (antioxidation) ท่ีดี โดยมี
คุณสมบัติในการดักอนุมูลอิสระซ่ึงเปนตนเหตุของปฏิกิริยาท่ีทําใหน้ํามันเหม็นหืน สารปองกันการ
เกิดออกซิเดช่ันท่ีมีในน้ํามันพืชตามธรรมชาติสวนใหญจะถูกทําลายไประหวางกระบวนการผลิต
น้ํามันจึงมีการเติมสารเคมีซ่ึงเปนตัวระงับการเกิดออกซิเดช่ันไดแก BHA, BHT, TBHQ เพื่อชวย
ปองกันกล่ินหืนของน้ํามันซ่ึงไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค (Sherwin, 1978)  

 
รูปท่ี 2.5 กลไกการปองกันการเกิดออกซิเดชันของสารกันหืนในนํ้ามันพืช (Sherwin, 1978) 

 
การเหม็นหืนของน้ํามันเกิดจากสารท่ีเปนผลของปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของกรดไขมัน หรือ

กลีเซอไรดในน้ํามันดวยออกซิเจนในอากาศซ่ึงเปนปฏิกิริยาลูกโซ โดยมีอนุมูลอิสระซ่ึงเปนสารท่ี
ไวตอการเกิดปฏิกิริยามากเปนตัวเรง การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของลิปดในรางกายเรียกวา ลิปด
เปอรออกซิเดช่ัน (lipid peroxidation) ซ่ึงเช่ือวาสวนสําคัญตอการเกิดโรคเสนเลือดอุดตัน เปน
สาเหตุของการเกิดมะเร็ง และเปนอันตรายตอไมอิลิน (myelin) ซ่ึงเปนสาเหตุของโรคเก่ียวกบัระบบ
ประสาท (Jacob, 1994)  จากการศึกษาการเกิดออกซิเดชันของเมทิลเอสเทอรของกรดโอลิอิก กรด  
ลิโนลิอิก และกรดลิโนเลนิก พบวาอัตราเร็วในการเกิดออกซิเดชันของกรดโอลิอิกตอกรดลิโนเลอิก
ตอกรดลิโนเลนิกมีคาเทากับ 1:12:25 (Gunstone, 1995) และเนื่องจากกรดไขมันท่ีมีความไมอ่ิมตัว
สูงจะเกิดออกซิเดช่ันไดเร็วซ่ึงเปนสาเหตุของโรคตางๆ ในขณะท่ีการบริโภคน้ํามันท่ีมีกรดไขมัน
อ่ิมตัวสูงจะกอใหเกิดปญหาเกี่ยวกับระบบหมุนเวียนโลหิต จึงมีการแนะนําใหบริโภคน้ํามันท่ีมี
ปริมาณกรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งพันธะคู (monounsaturated fatty acid) สูงเพื่อใหเกิดสมดุลยของ
ระดับคอเรสเตอรอลท่ีตํ่า และลดความไวของอันตรายท่ีเกิดจากลิปดเปอรออกซิเดช่ัน (Sherwin, 
1978 และ Jacob, 1994) 
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 ไขมัน และน้ํามันท้ังท่ีสกัดไดจากพืชและสัตว เม่ือผานกระบวนการทําใหบริสุทธ์ิ จะถูก
นํามาใชบริโภคโดยตรงในรูปไขมัน หรือน้ํามัน และอาจแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนๆ เชน เนย                        
มาการีน ครีม เนยขาว และสวนประกอบในผลิตภัณฑอาหารอ่ืนๆ ในการนําน้ํามันพืชมาผลิตเปน
น้ํามันบริโภคจะตองพิจารณาถึงคุณสมบัติของผลิตภัณฑท่ีตองการ เชนในการนําน้ํามันพืชมาใช
ผลิตน้ํามันสลัด น้ํามันพืชท่ีเลือกตองมีจุดหลอมเหลวตํ่า และเม่ือเก็บไวในตูเย็นจะตองยังคงสภาพ
เปนของเหลว  น้ํามันพืชท่ีนิยมใชผลิตน้ํามันสลัดไดแก น้ํามันเมล็ดทานตะวัน น้ํามันเมล็ดดอก
คําฝอย และนํ้ามันขาวโพดท่ีผานกระบวนการกําจัดไข (dewaxing) โดยนํ้ามันสลัดท่ีมีสวนประกอบ
ของกรดลิโนลินิกไมวาจะเปนน้ํามันพืชท่ีผานการเติมไฮโดรจิเนตหรือไมก็ตาม จะมีอายุการเก็บส้ัน
กวาน้ํามันพืชชนิดอ่ืน (Krishnamurthy, 1982) 
 อนุพันธของน้ํามัน และไขมันธรรมชาติยังใชเปนอิมัลชันในอาหารเชนการใชโมโนกลี-
เซอไรด และอนุพันธของโมโนกลีเซอไรดเปนอิมัลชันในมาการีน และในการผลิตขนมปง โดย
อิมัลชันจะชวยทําใหขนมปงนุมและยืดอายุการเก็บของขนมปงไดอีกดวย (Haften, 1976) ใน
ปจจุบันไดมีการใชเทคโนโลยีเพื่อปรับปรุงคุณคาทางอาหารและคุณสมบัติของน้ํามันพืชเพิ่มมาก
ข้ึน เชนการเพ่ิมความเขมขนของ EPA (eicosapetaenoic acid) และ DHA (docosahexaenoic acid) 
ในน้ํามันปลาโดยใชเอ็นไซมและการปรับปรุงตําแหนงของกรดไขมันในไตรกลีเซอไรด เพื่อใหได
ไตรกลีเซอไรดท่ีมีคุณสมบัติตามตองการ เชนการใชไตรกลีเซอไรดธรรมชาติท่ีมีกรดโอลิอิกอยูใน
ตําแหนงท่ี 2 ทําปฏิกิริยากับสเตียริก หรือไตรกลีเซอไรดท่ีมีจุดหลอมเหลวใกลเคียงกับเนยโกโก 
และมีความคงตัวตอความรอนเพ่ิมข้ึน ตําแหนงของกรดไขมันในไตรกลีเซอไรดมีผลตอคุณคาทาง
อาหารของไขมัน เชน ไตรกลีเซอไรดท่ีประกอบดวย caprylic acid, capric acid และbenhenic acid 
ใน 1 โมเลกุลไตรกลีเซอไรดจะใหพลังงานประมาณ 5 แคลอรีตอกรัม และ 2-oleyl-1, 3 dicaprylin 
จะดูดซึมไดเร็วกวา triolein ประมาณ 2.5 เทาและไตรกลีเซอไรดท่ีประกอบดวยกรดไขมันท่ีมีจุด
หลอมเหลวสูงจะถูกดูดซึมไดยาก เนื่องจากเกิดอิมัลชันในรางกายเปนไปไดยาก ทําใหการยอยโดย
เอนไซมไลเปสในรางกายเกิดไดยาก ไตรกลีเซอไรดซ่ึงใหพลังงานตํ่าเหลานี้สามารถเตรียมไดจาก
ปฏิกิริยาเอสเทอริฟเคช่ัน หรืออินเทอริฟเคชันโดยทางเคมี และโดยการใชเอ็นไซม ซ่ึงการปรับปรุง
ไขมัน และนํ้ามันพืชดวยวิธีการเหลานี้มีความสําคัญในการผลิตผลิตภัณฑทางการคาท่ีตองการใช
ไขมันท่ีใหพลังงานตํ่า (Kawahara, 1993 และ จันทนา, 2539)  
 การใชไขมันและน้ํามันสําหรับบริโภค จะตองมีการตรวจวัดส่ิงเจือปนอ่ืนๆ ซ่ึงมีผลตอ
คุณภาพของน้ํามัน และส่ิงเจือปนบางชนิดยังมีอันตรายตอสุขภาพ ดังนั้นน้ํามันบริโภคจึงตองมีการ
ตรวจคุณภาพใหเปนไปตามมาตรฐานกระทรวงอุตสาหกรรม นอกจากในการใชเปนอาหารแลว ยัง
มีการใชไขมันและน้ํามันในอุตสาหกรรมตางๆ ไมวาจะเปน ใชเปนเช้ือเพลิง ใชในอุตสาหกรรมโอ
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ลิโอเคมีตางๆ เชน ใชเปนตัวกระจายพื้นผิว surfactants เปนวัสดุเคลือบผิว เปนตัวเพิ่มสภาพ
พลาสติก (plasticizers) เคร่ืองสําอางและยา และสารฆาแมลง และเช้ือรา (จันทนา, 2539) 
2.3 การสกัดน้ํามัน 

ไขมันและน้ํามันท่ีบริสุทธ์ิไมมีในธรรมชาติ เพราะวาตองทําการสกัดแยกออกมาจาก
วัตถุดิบท่ีมีปริมาณของไขมันหรือน้ํามันสูงๆ ซ่ึงวิธีการสกัดแยกไขมันและน้ํามันออกมาจะมีวิธี
เฉพาะสําหรับวัตถุดิบในแตละชนิด ข้ึนอยูกับลักษณะและคุณสมบัติของวัตถุนั้นๆ (นิธิยา, 2548) 
การแยกไขมันและน้ํามันจากแหลงวัตถุดิบท่ีเปนพืชหรือสัตวนั้นไดทํากันมาเปนเวลานาน และไดมี
การพัฒนากระบวนการแยกไขมันและน้ํามันอยางตอเนื่องมาจนเกิดเปนเทคโนโลยีเกี่ยวกับไขมันท่ี
มีลักษณะท่ีเฉพาะตัว ซ่ึงการพัฒนากระบวนการแยกเหลานี้เกิดจากการที่แหลงวัตถุดิบน้ํามันแตละ
ชนิดมีความแตกตางกันไป จึงตองนํากระบวนการสกัดตางกันมาใชเพื่อใหเกิดความเหมาะสมกับ
วัตถุดิบ เชน การเจียว การอัด หรือกการสกัดดวยตัวทําละลาย เปนตน  
 โดยท่ัวไปการสกัดน้ํามันหรือไขมันสามารถทําได โดยวิธีการหลัก 3 วิธีคือ 
(1) การเจียว (Redering) 
 นิยมใชกับเนื้อเยื่อไขมันท่ีมีลักษณะออนและมีไขมันสูงโดยท่ีหลักการคือ การใหความ
รอนจนผนังเซลลแตกและไขมันเปล่ียนสภาพเปนของเหลวไหลออกมาได การเจียวสามารถทําได 3 
รูปแบบคือ  

(1.1) การเจียวแบบแหง (Dry rendering) ทําการเจียวในภาชนะเปด อุณหภูมิท่ีใชอยูระหวาง  
104 - 110  องศาเซลเซียส โดยความรอนจะทําใหโปรตีนในผนังเซลลไขมันแข็ง ไมสามารถเก็บ
น้ํามันไวในเซลลได ทําใหไขมันไหลออกจากกากไดงาย จากนั้นทําน้ํามันท่ีไดไปแยกดวยเคร่ือง
เหวี่ยงแลวนํากากไปบีดอัดน้ํามันท่ียังเหลืออีกเพื่อนําไปรวมกับน้ํามันท่ีแยกไดสวนแรก สวนท่ี
เหลือจากการอัดจะนําไปใชเปนแหลงโปรตีนในอาหารสัตวตอไป (นิธิยา, 2548) ไขมันท่ีสกัดได
จากวิธีนี้จะมีคุณภาพไมคอยดี เพราะวาไขมันบางสวนไดรับความรอนท่ีสูงเกินจากตัวภาชนะบรรจุ
โดยตรง ทําใหมีสีคลํ้าเพราะเกิดออกซิเดช่ัน (Pigott, 1967) 

(1.2) การเจียวแบบเปยก (Wet rendering) เปนการพนไอน้ําลงบนเนื้อเยื่อไขมันในภาชนะ 
ปด ภายใตความดันตํ่าประมาณ 45 – 75 ปอนดตอตารางนิ้ว ใชเวลาประมาณ 3-6 ช่ัวโมง จะตองทํา
ในสภาวะสุญญากาศเพ่ือลดการเกิดออกซิเดช่ัน (นิธิยา, 2548) วิธีนี้เหมาะสําหรับกรณีท่ีตองการ
ผลิตภัณฑท่ีมีสี กล่ิน รส และคุณภาพการเก็บท่ีดี ถึงแมวาจะมีประสิทธิภาพในการสกัดคอนขางตํ่า
เม่ือเทียบกับการเจียวแบบแหง (Mattil et al., 1964) 

(1.3) การเจียวยอย (digestive redering) คลายกับการเจียวเปยก แตมีการเติมสารเคมี หรือ 
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เอนไซมลงไปเพื่อชวยใหเกิดการยอยในเน้ือเยื่อ และละลายเนื้อเยื่อเช่ือมติด ทําใหไขมันแยกตัว
ออกมาไดงายข้ึน เชนการสกัดน้ํามันตับปลา 
(2) การบีดอัด (Pressing or expelling)  

เปนการใชแรงเชิงกลบีบอัดลงในวัตถุดิบเพื่อทําใหเซลลแตกออกแลวทําใหไขมันไหล
ออกมาจากเซลลได โดยวิธีการบีบเหมาะสําหรับวัตถุดิบพวกเมล็ดพืชน้ํามันตางๆซ่ึงเมล็ดพืชท่ีใช
จะตองมีความช้ืนไมเกินรอยละ 10 เพื่อชะลอการเส่ือมคุณภาพโดยจุลินทรีย เอนไซม และการ
หายใจของเมล็ด  
(3) การสกัดดวยตัวทําละลาย (Solvent extraction)  

เปนวิธีท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด มักใชกับวัตถุดิบท่ีมีปริมาณไขมันตํ่าใชกับเมล็ดพืช และ
การวิเคราะหในหองปฏิบัติการ วิธีการสกัดทําไดโดยใหตัวทําละลายไหลผานตัวอยางท่ีบดละเอียด 
น้ํามันจะละลายออกมากับตัวทําละลาย จากนั้นนําไปกล่ัน/ระเหยแยกเอาตัวทําละลายออก 
สารละลายของน้ํามันในตัวทําละลายบางคร้ังเรียกวา miscella ซ่ึงประกอบดวยตัวทําละลาย น้ําหรือ
ความชื้น น้ํามัน และกาก ซ่ึงกากจะแยกออกไดโดยการกรอง สวนตัวทําลายและน้ําแยกออกโดย
การระเหย (นิธิยา, 2548) ซ่ึงปจจัยท่ีมีผลตอประสิทธิภาพของการสกัดไขมันและน้ํามัน ไดแก 

ก. ปริมาณของตัวทําละลาย ถาใชตัวทําละลายมากจะทําใหสกัดน้ํามันออกมาไดมาก และ
มีน้ํามันเหลืออยูในกากนอย แตวาตองใชเวลานานในการระเหย  

ข. ชนิดของตัวทําละลาย ตัวทําละลายหลายชนิดใชสกัดน้ํามันได และตัวทําละลายแตละ
ชนิดจะมีสมบัติเฉพาะตัวแตกตางกัน ตองเลือกใหเหมาะสมและไมเปนพิษกับรางกาย 
โดยตัวทําลายท่ีนิยมมากท่ีสุดคือ เฮกเซน 

ค. อุณหภูมิในการสกัด  
ง. ขนาดอนุภาคของตัวอยาง 
จ. ความช้ืนในตัวอยาง 
ฉ. เวลาท่ีใชในการสกัด 

(3.2) ขั้นตอนในการสกัดดวยตัวทําละลาย  
 Golam et al. (1990) ไดอธิบายถึงข้ันตอนการสกัดน้ํามันโดยใชตัวทําละลายไว 3 ข้ันตอน 
1. การเตรียมวัตถุดิบกอนสกัด 

การเตรียมวัตถุดิบกอนการสกัดแบงออกไดเปน 3 ข้ันตอนยอย ดังนี้ 
(1) การเตรียมวัตถุดิบเบ้ืองตน (Pre-drying) เพื่อลดความช้ืนในวัตถุดิบ โดยเลือกทําแหงท่ี

อุณหภูมิตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส เพื่อหลีกเล่ียงการเกิดออกซิเดช่ันของไขมัน โดยมีความรอนเปน
ตัวเรงปฏิกิริยา และใหมีความช้ืนท่ีเหมาะสมหลังการทําแหงจะอยูในชวงรอยละ 5-7  
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(2) การกําจัดส่ิงปนเปอน (Decontamination) เพื่อกําจัดส่ิงปนเปอนตางๆ ไมวาจะเปน หิน 
โลหะ ทราย อาจจะใชวิธีรอนผานตะแกรง แลวผานแทงแมเหล็ก หรืออาจจะใชสายพานท่ียกข้ึนทํา
ใหเมล็ดถ่ัวซ่ึงมีรูปกลมไหลลงจากสายพานในขณะท่ีเปลือกแตกติดข้ึนไปกับสายพานแยก 
(William, 1996) 

(3) การบด (Grinding) เพื่อลดขนาดของอนุภาคเพื่อใหตัวทําละลายสามารถแทรกซึมเขาไป
ไดอยางสมบูรณ ในกระบวนการบดตองทําใหรวดเร็วและไมทําใหเกิดความรอนมากจนเกินไป
หรือเกิดการสูญเสียไขมันหรือน้ํามันไปจากวัตถุดิบ 

2. การสกัดดวยตัวทําละลาย 
การสกัดดวยตัวทําละลายทําไดโดยการใชตัวทําละลายชะผานวัตถุดิบเพื่อสกัดไขมัน และ

น้ํามันออกหลังจากนั้นระเหยเอาตัวทําละลายออกจากไขมันหรือน้ํามันท่ีสกัดไดซ่ึงเปนน้ํามันดิบ 
(Crude oil) โดยปจจัยในการเลือก คือสามารถสกัดไขมันไดดี ไมทําปฏิกิริยากับสารอ่ืนท่ีไมตองการ 
ระเหยงายไมตกคาง มีจุดเดือดตํ่า ไมติดไฟ ไมเปนพิษ ซึมเขาอนุภาคตัวอยางไดดี และควรเปนสาร
องคประกอบเดี่ยวเพื่อปองกันการแยกช้ันของตัวทําละลายในระหวางการสกัด  อัตราสวนของตัวทํา
ละลายกับวัตถุดิบท่ีใชข้ึนอยูกับชนิดวัตถุดิบ วิธีการสกัดดวยตัวทําละลายท่ีเลือกใช ซ่ึงคาอัตราสวน
ของตัวทําละลายตอวัตถุดิบท่ีเหมาะสมแตละวิธีการสกัดอาจไดจากการทดลอง เพื่อหาคาอัตราสวน
ท่ีเหมาะสมท่ีสุดโดยการประมวลผลทางสถิติชวย คุณภาพของน้ํามันท่ีไดจากการสกัดดวยตัวทํา
ละลายไววาอาจมีเศษวัตถุดิบ ความช้ืน หรือสารอ่ืนท่ีปนมากับน้ํามัน ซ่ึงส่ิงปนเปอนเหลานี้สามารถ
แบงแยกออกไดโดยกระบวนการเชิงกล เชนการกรอง การตกตะกอน และการเหวี่ยงแยก น้ํามันท่ี
ผานการแยกส่ิงปนเปอนเชิงกลแลวเรียกวาน้ํามันดิบ (William, 1966) 

3. การทําใหบริสุทธ์ิ (Refining) 
หลังจากท่ีไดน้ํามันแลวการจะผลิตเปนน้ํามันเพื่อการบริโภคจะตองผานข้ันตอนท่ีทําให

น้ํามันมีความบริสุทธ์ิและมีคุณภาพดีเพียงพอ โดยน้ํามันท่ีดีตองไมมีสารอ่ืนปนเปอนอยูนอกจาก
สารไตรกลีเซอรไรด และวิตามินอี ดังนั้นส่ิงท่ีอาจมีอยูจึงถือเปนส่ิงปนเปอน ซ่ึงหมายถึงกรดไขมัน
อิสระ โมโนและไตรกลีเซอรไรด ฟอสฟาไทด สเตอรอยด ไฮโดรคารบอน รงควัตถุ คารโบไฮเดรท 
โปรตีน ไวตามินอ่ืนๆ เปนตน ซ่ึงส่ิงปนเปอนเหลานี้จะตองถูกกําจัดออกโดยกระบวนการกําจัดท่ี
เรียกรวมกันวา การทําใหบริสุทธ์ิ (นิธิยา, 2548) ซ่ึงทําไดหลายข้ันตอนดังนี้ 

 (1) การกําจัดสารเหนียว (Degumming) สารเหนียวเปนสารประกอบเชิงซอนซ่ึงมีรูปแบบ
โดยการรีไฟน (Refining) เปนกระบวนการแยกเอาพวกกรดไขมันอิสระและสารปนเปอนท่ีไม
ละลายในน้ํามันออกจากน้ํามันไป 
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(2) การฟอกสีใหจางลง (Bleaching) เปนกระบวนการท่ีใชแยกเอาสารประกอบท่ีเปนสารสี
ตางๆ และสารท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน ซ่ึงติดปนอยูกับน้ํามันออกไป หรือทําใหมีปริมาณท่ี
นอยลงไป สารสีเหลานี้อาทิเชน คลอโรฟลล และแคโรทีนอยด 

(3) การกําจัดกล่ิน (Deodorization) เปนกระบวนการกําจัดสารท่ีใหกล่ินและรสชาติออก
จากไขมันหรือน้ํามัน สารประกอบท่ีถูกกําจัดออกไปจะเปนพวกท่ีระเหยได เชน กรดไขมันอิสระ 
แอดดีไฮด คีโตน เปอรออกไซดรวมท้ัง สเตอรอล แวกซ และสารสีบางชนิดดวย 

(4) Winterization เปนกระบวนการท่ีทําใหไขมันและน้ํามันมีอุณหภูมิลดตํ่าลงและเกิดการ
แข็งตัวตกผลึกแยกออกมา เนื่องจากไขมันและน้ํามันประกอบดวยไตรเอซิลกลีเซอรอลหลายๆ 
ชนิดรวมกัน น้ํามันท่ีผานการทํา winterization จะนําไปใชทําน้ํามันสลัด เพราะจะไมแข็งตัวตกผลึก
เม่ือเก็บรักษาไวในตูเย็น 

การสกัดไขมันดวยตัวทําละลาย นิยมใชในการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการสกัดน้ํามันจากพืช 
เชน Kanya et al (2006) ศึกษาองคประกอบของ wax ester, free fatty alcohol และ free fatty acid 
จากน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน (sunflower seed oil) โดยใชวิธีการสกัดโดยใชเฮกเซนเปนตัวทํา
ละลายพบวามี crude wax ไดออกมารอยละ 10-12 โดยมี wax ester ประกอบอยูรอยละ 66 free fatty 
alcohol รอยละ 10 และ free fatty acide รอยละ 16  Gunawan et al (2008) ศึกษาการสกัดและการทํา
บริสุทธ์ิจาก soybean oil deodorizer (SODD) ในประเทศไตหวัน พบวามี free fatty acid อยูรอยละ 
45 มี triacylglycerols อยูรอยละ 20 และไดใช Modified soxhlet extraction โดยใชเฮกเซนเปนตัวทํา
ละลายรวมกับ silica gel column chromatography เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการสกัด SODD ทําใหแยก 
free fatty acid ไดรอยละ 45.38, triacylglycerols รอยละ 18.45, diacylglycerols (DAGs) รอยละ 
4.85, Squalene รอยละ 1.83, fattyacid sterylesters (FASEs) รอยละ 3.91, Tocopherols รอยละ 6.40, 
Freee phytosterols รอยละ 5.36, อ่ืนๆ(Hydrocarbons, aldehydes, ketones, pesticides, herbicides 
and the breakdown products of tocopherols and free phytosterols) รอยละ 15.23  สําหรับใน
ประเทศไทย มีรายงานวิจัยโดย พิเชษ (2549) ทําการสกัดน้ํามันจากเมล็ดกระบก โดยใชตัวทํา
ละลาย 3 ชนิดคือ เฮกเซน ปโตรเล่ียมอีเทอร และเอทิลแอลกอฮอล พบวาการใชเฮกเซนและ ปโตร-

เล่ียมอีเทอรท่ี 4 ช่ัวโมงเหมาะสมท่ีสุดโดยไดปริมาณน้ํามันเทากับ 45.03±0.86 และ 44.11±0.74 
กรัมตอ 100 กรัม โดยในน้ํามันกระบกประกอบดวย กรดไขมันอ่ิมตัวไดแก ไมรีสติกรอยละ 50.12 
กรดปาลมมิติกรอยละ 4.52 และกรดสเตียริกรอยละ 0.55 กรดไขมันไมอ่ิมตัว ไดแก กรดโนเลอิก
รอยละ 3.12 กรดลิโนเลอิกรอยละ 1.46 และกรดปาลมมิโตเลอิกรอยละ 0.12     ฤดีวรรณ (2540) 
ศึกษาการสกัดและวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของนํ้ามันจากเมล็ดพืช ในภาคเหนือตอนลาง 17 
ชนิด โดยใชเฮกเซนเปนตัวทําละลาย และใชเวลาในการสกัด 16 ช่ัวโมง ทําการวิเคราะหสมบัติทาง
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เคมีของน้ํามัน พบวา เมล็ดพืชแตละชนิดใหปริมาณนํ้ามันแตกตางกัน โดยเมล็ดตะครอใหปริมาณ
น้ํามันมากท่ีสุดคือ 64.45 รองลงมาคือ หูกวาง รอยละ 57.51 สุชีลา และคณะ (2534) ศึกษาการสกัด
น้ํามันและวิเคราะหไขมันหรือน้ํามันจากพืชในภาคตะวันออกเฉียงเหนือเชน เมล็ดกระบก มะกอก 
มะเล่ือม สําโรง มะพอก มะรุม มะกลํ่า มะขาม ขนุน มะคาแต โดยใชเฮกเซนเปนตัวทําละลาย พบวา 
เมล็ดกระบกใหปริมาณนํ้ามันสูงท่ีสุด คือรอยละ 75 รองลงมาคือ มะกอก ไดรอยละ 57 และพบวา
น้ํามันมะกลํ่า เปนน้ํามันท่ีมีสมบัติอยูในเกณฑมาตรฐานของน้ํามันและไขมันบริโภค เหมาะท่ีจะ
พัฒนาเปน วัตถุดิบในอุตสาหกรรมน้ํามันบริโภคได 

สําหรับงานวิจัยท่ีเกี่ยวของการใชวิธีการสกัดไขมันดวยตัวทําละลายกับดักแดไหม รายงาน
โดย สุพนิดา และคณะ(2551) ไดทําการศึกษาและวิเคราะหองคประกอบทางเคมีในน้ํามันจากดักแด
ไหมพันธไทยพ้ืนเมืองจํานวน 5 สายพันธ ไดแก เขียวสกล นางนอยศรีสะเกษ สําโรง นางเหลือง 
และโนนฤาษี พบวาไหมท้ัง 5 สายพันธุมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวอยูรอยละ 72 -79 โดยมีกรดไขมันลิ
โนเลนิก อยูรอยละ 32-44  
 
ตารางท่ี 2.3 สมบัติของน้ํามันดักแดจากไหมสายพันธไทยพ้ืนเมือง 

น้ํามันจากไหม 
คาดัชน ี นางนอย 

ศรีสะเกษ 
สําโรง โนนฤาษี เขียวสกล นางเหลือง 

คา 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 

คา 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 

คา 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 

คา 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 

คา 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 
ความหนาแนน 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) ศึกษาองคประกอบทางเคมีและอายุการเก็บรักษาน้ํามันสกัดจากดักแดไหม
ผานกรรมวิธี โดยใชวิธีการสกัดดวยปโตรเล่ียมอีเทอร จากหนอนไหม 2 สายพันธคือ จุล 1 และจุล 
5 พบวาสามารถสกัดน้ํามันออกมาไดในปริมาณท่ีใกลเคียงกันไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ (p>0.05) โดยน้ํามันท่ีไดจากดักแดไหมท้ัง 2 พันธุมีคาของกรดเกินมาตรฐานน้ํามัน
บริโภคที่ CODEX ไดกําหนดไว การทดสอบอายุการเก็บรักษาโดยทําการทดสอบในสภาวะเรงท่ี 

35± 1 องศาเซลเซียส โดยใชคาเปอรออกไซดเปนดัชนีช้ีวัดการเส่ือมสภาพของนํ้ามันพบวาดักแด
จุล 1 มีอายุ 3.2 วัน ดักแดจุล 5 มีอายุ 4.6 วัน  

 
ตารางท่ี 2.4 สมบัติของน้ํามันดักแดจากไหมหมอนสายพันธุจุล1 และจุล 5 

น้ํามันจากไหม 
คาดัชน ี

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

0.8478 ± 0.0130 0.9021 ±0.0518 

น้ําและสารระเหยไดท่ี 105°ซ (% by weight) 0.007 ± 0.002 0.013 ±0.004 

ส่ิงปนเปอนท่ีไมละลายในนํ้ามัน Insoluble 
impurities (% by weight) 

0.0106 ± 0.0032 0.0237 ±0.0100 

การหักเหของแสง 1.5 ± 0.1 1.5 ±0.1 
ความหนาแนน 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 
 อาหารมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพต้ังแตชวงการผลิตไปจนกระท่ังในชวงการเก็บรักษาเพื่อ
จําหนายหรือบริโภค การเปล่ียนแปลงไปนี้ทําใหอาหารมีอายุการเก็บรักษาท่ีจํากัด ในขณะท่ีอาหาร
เปล่ียนแปลงคุณภาพไปไขมันในอาหารก็มีการเปล่ียนแปลงไปเชนกัน  

2.4.1 สาเหตุของการเสื่อมเสียในอาหาร มีหลายประการ เชน 
(1) สาเหตุทางชีวภาพ 

 การหืนท่ีมีสาเหตุจากการทํางานของเอ็นไซมในสภาพท่ีมีความช้ืน เรียกวา Hydrolytic 
rancidity เกิดจากการทํางานของเอ็นไซมไลเปส และสภาพความช้ืน ทําใหเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไล-
ซิสจนน้ํามันและไขมันสลายตัวไดกลีเซอรอล และกรดไขมันอิสระท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลตํ่าท่ีระเหย
งายออกมาบางสวน จึงทําใหน้ํามันมีกล่ินหืน ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการหืนมากท่ีสุดคือ อุณหภูมิ ซ่ึง
มีผลตอการเปล่ียนแปลงประสิทธิภาพการทํางานของเอ็นไซม  

(2) สาเหตุทางเคมี 
 เกิดจากไขมันทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ เรียกวา Autoxidation ซ่ึงเปนสาเหตุใหญ
ของการหืนในไขมัน เกิดเนื่องจากออกซิเจนเขาทําปฏิกิริยาท่ีพันธะคูของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว 
ไดสารเปอรออกไซด (Peroxide) ซ่ึงเกิดปฏิกิริยาลูกโซตอไปทําใหไดสารพวก อัลดีไฮด คีโตน 
เกิดข้ึนเปนจํานวนมาก ทําใหน้ํามันมีกล่ินหืน  Singh (1994) ไดอธิบายกลไกการเกิดปฏิกิริยาการ
หืนไววาเปนปฏิกิริยาอันดับศูนย โดยพิจารณาจากรูปแบบท่ัวไปของกลไกในการเกิดปฏิกิริยาทาง
เคมีท่ีเกี่ยวของวา มีการเปล่ียนแปลงจากสารเคมีอยางหน่ึงไปเปนสารเคมีอีกอยางหน่ึงไดอยางไร    
อัตราการเกิดปฏิกิริยาพิจารณาจาก ปริมาณของผลิตภัณฑที่เกิดข้ึน หรือสารท่ีเขาทําปฏิกิริยาท่ีใชไป
ตอหนึ่งหนวยเวลา โดยปกติจะพิจารณาอัตราการเกิดปฏิกิริยาจากการวัดความเขมขนท่ีเปล่ียนแปลง
ไปของสารท่ีเขาทําปฏิกิริยาหรือผลิตภัณฑ 
 โดยปกติอาหารไขมันท่ีบริโภคกันมักมีไวตามินอีโดยธรรมชาติอยูแลวท้ังนี้ไวตามินทํา
หนาท่ีเปนสารตานการเกิดออกซิเดช่ัน (antioxidation) ท่ีมีเพียงพออยูแลวตามธรรมชาติ จะมัก
พบวาปริมาณไวตามินอีท่ีพบในไขมันจากสัตวจะมีนอยกวาท่ีพบในพืชน้ํามัน แตเนื่องจากเม่ือเรา
นําอาหารเหลานี้มาปรุงเพื่อรับประทาน หรือนํามาผานกรรมวิธีการสกัดทําใหบริสุทธ์ิ จะมีผลทําให
ไวตามินท่ีมีอยูตามธรรมชาติสลายตัวไป อาหารไขมันท่ีแปรรูปแลวนี้จึงหืนในเวลาตอมาไมนาน
นัก วิธีการแกไขท่ีใชกันท่ัวไปคือการเติมสารท่ีชวยปองกันการหืนลงไป 

2.4.2 การทดสอบอายุการเก็บรักษาน้ํามัน (shelf-storage test) 
การศึกษาอายุการเก็บรักษาน้ํามันสามารถทําไดโดย การเก็บน้ํามันในขวดแกวใสไวบนช้ัน

เก็บท่ีสามารถถูกแสงไดตามปกติหรืออาจเก็บในกลองกระดาษหรือวัสดุหอหุมอ่ืนท่ีตองการ
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ทดสอบผลที่มีตอการหืนของน้ํามัน ความคุมอุณหภูมิใหคงท่ี 25 องศาเซลเซียส ตลอดการทดลอง
เพื่อสุมตรวจสอบคุณภาพดานประสาทสัมผัส คุณสมบัติทางเคมีท่ีเกี่ยวของเปนระยะๆ ซ่ึงชวง
ระยะเวลาการเก็บน้ํามันจะแตกตางกันไปข้ึนอยูกับชนิดของน้ํามัน หรืออาจเรงปฏิกิริยาการเส่ือม
สลายของน้ํามันใหเร็วข้ึนโดยบมท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนในตูควบคุมอุณหภูมิ  (อรทัย, 2541) 


