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https://www.examplesof.net/2014/06/example-of-saturated-fatty-acids-and.html#.X9ZjSlUzaHs



2.1) กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว (Mono-unsaturated fatty acid) 

● มพีันธะคู่เพียงแค่อันเดียว ท าให้ไม่ทนความร้อนเท่ากับไขมันอิ่มตัว 

● มีลักษณะเป็นของเหลวเมื่ออยู่ในอุณหภูมิห้อง และกลายเป็นของแข็งเมื่อ

อุณหภูมติ่ าลง

● ท าให้ร่างกายได้รับกรดไขมันจ าเป็นที่สร้างเองไม่ได้

● ในน  ามันจากพืชมักจะมีสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น วิตามินอี หรือในน  ามัน

ร าข้าวก็จะมีแกมมาโอริซานอลช่วยท าให้ทนความร้อนขึ นได้มาก



2.2) กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน (Poly-unsaturated fatty acid) 

● มีพันธะคู่มากกว่า 1 อัน 
● เป็นของเหลวในอุณหภูมิห้องและกลายเป็นของแข็งเมื่ออุณหภูมติ่ าลง 

จึงไมท่นความร้อน
● ท าให้ได้รับกรดไขมันจ าเป็นที่ร่างกายผลิตเองไม่ได้ เช่น โอเมก้า 6 

และโอเมก้า 3



https://www.acne.org/omega-3-fatty-acids-and-acne.html



https://www.wheatbellyblog.com/2019/09/clarity-on-omega-6-fatty-acids/

Omega-6



https://www.researchgate.net/publication/236189384_Trans_fats-

sources_health_risks_and_alternative_approach_-_A_review/figures?lo=1



http://heartratezone.com/what-does-saturated-fats-do/



กรดไขมันทรานส์ (trans fats, trans-unsaturated 
fatty acids, trans fatty acids) 

● เป็นกรดไขมันที่มีพันธะคู่หนึ่งพันธะหรือมากกว่าหนึ่งพันธะ

● มีสเตอริโอเคมีแบบทรานส์ไอโซเมอร์ หรือมีสายไฮโดรคาร์บอนอยู่ตรงกัน

ข้ามกันของพันธะคู่ 

● พบน้อยในธรรมชาติแต่จะเกิดขึ นหลังจากที่น าน  ามันพืชไปผ่าน

กระบวนการเติมไฮโดรเจนหรือปฏิกิริยาไฮโดรจเินชัน (hydrogenation)
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ไฮโดรจิเนชัน (hydrogenation) 

● การท าให้กรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว (พันธะคู่) 

● เปลี่ยนเป็นกรดไขมันชนิดอิ่มตัว (พันธะเดี่ยว) มากขึ น 

https://microbenotes.com/saturated-vs-unsaturated-fatty-acids/



• อาหารที่ผ่านกระบวนการไฮโดรจีเนชัน หรือเรียกว่าเป็นไขมันทรานส์
สังเคราะห์ (Artificial Trans Fat (ATF) เป็นไขมันไม่อิ่มตัวที่ผ่าน
กระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน (Partially Hydrogenated Oils) 
ลงไป ด้วยการใช้ความดันสูงและเติมก๊าซไฮโดรเจนเข้าสู่ผลิตภัณฑ์ ท า
ให้ผลิตภัณฑ์มีโครงสร้างและสมบัติบางส่วนที่ใกล้เคียงกับไขมันอิ่มตัว 
และบางส่วนก็เหมือนกับไขมันไม่อิ่มตัว 

ไฮโดรจิเนชัน (hydrogenation) 





● ในระหว่างกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน จะเกิดปฏิกิริยา         

ไ อ โ ซ เ ม อ ไ ร เ ซ ซั น ( isomerization) เ ป ลี่ ย น ไ ข มั น ซี ส

(cis-unsaturated fats) ที่มีสายไฮโดรคาร์บอนอยู่ด้านเดียวกันของ

พันธะคู่เป็นไขมันทรานส์ (trans-unsaturated fatty acids) ท าให้

เปลี่ยนน  ามันจากของเหลวเป็นของเหลวกึ่งแข็งที่อุณหภูมิห้อง 



● ผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน เช่น มาการีน หรือ

เนยเทียม (margarine) เนยขาว (shortening) เป็นต้น

● ผลิตภัณฑ์ที่ได้ราคาถูกกว่าไขมันอิ่มตัวด้วย 

● แตกต่างจากกระบวนการไฮโดรจีเนชันเต็มรูปแบบ (Fully Hydrogenated 

Oils) ที่ปราศจากไขมันทรานส์ โดยไขมันทรานส์ที่  อย. กล่าวถึงก็คือ 

ไขมันทรานส์ในอาหารที่ผ่านกระบวนการไฮโดรจีเนชันบางส่วน



http://daily.bangkokbiznews.com/detail/



กรดไขมันอิสระ (free fatty acid)

• หมายถึง กรดไขมันที่ไม่ได้รวมอยู่เป็นองค์ประกอบในโมเลกุลของ
ไตรกลีเซอไรด์ เช่น พบกรดไขมันในน  ามันและไขมัน หากถูกแยก
ออกมาโดยการไฮโดรไลซ์จะอยู่ในรูปของกรดไขมันอิสระ

• ใช้เป็นดัชนีบ่งชี คุณภาพของน  ามันบริโภคได้



https://sites.google.com/site/organicmoleculelipids/formation-of-lipids/formation-of-triglycerides



● องค์ประกอบและโครงสร้างของลิพิดมีลักษณะเป็นสารประกอบที่เรียกว่า  
ไตรกลีเซอไรด์ (triglycerides) เกิดจาก

○ กลีเซอรอล (glycerol) 1 โมเลกุล เข้าท าปฏิกิริยากับกรดไขมัน (fatty 
acids)  3 โมเลกุล โดยมีตัวเร่งปฏิกิริยาและความร้อนร่วมด้วย

● ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) คือ กรดไขมัน 3 โมเลกุล 

○ ไตรกลีเซอไรด์ในพืชส่วนใหญ่จะเป็นของเหลวและมีจุดหลอมเหลมต่ า  
เรียกว่า  น  ามัน (oil)

○ ส่วนไตรกลเีซอไรด์ในสัตว์ จะเรียกว่า ไขมัน (fat)



ปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิด (lipid oxidation) 

● คือ ปฏิกิริยาออกซิเดชันระหว่างออกซิเจนกับลิพิด ซึ่งหมายถึง      

ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) ที่มีกรดไขมันชนิดชนิดไม่อิ่มตัว 

(unsaturated fatty acid) ณ ต าแหน่งพันธะคู่ท าให้เกิดสารที่ให้

กลิ่นและรสที่ผิดปกติ เรียกว่า การหืน (rancidity) เป็นปฏิกิริยา

ลูกโซ่ เพราะอนุมูลอิสระ (free radical) ที่เกิดขึ นจะกระตุ้นโมเลกุล

กรดไขมันที่เหลือให้เกิดปฏิกิริยาต่อไป



ปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิด (lipid oxidation) 

● กรดไขมันที่อยู่ในรูปอิสระ (free fatty acid) จะถูกออกซิไดส์ได้ง่ายกว่า

ที่อยู่ในรูปไตรกลเีซอไรด์ (triglyceride)



http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-




