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จุดประสงค์การสอน

• บอกความหมายและความส าคญัของโภชนาการกบั
การประกอบอาหาร

• จ าแนกประเภทและบทบาทของสารอาหาร
• อธิบายองคป์ระกอบพื้นฐานของอาหาร
• บอกสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของอาหาร
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โภชนาการ เป็นวิทยาศาสตร์ประยุกต์แขนงหน่ึงว่าด้วย
ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับกระบวนการต่างๆ ท่ี
เก่ียวข้องกับสุขภาพ และการเจริญเติบโตของส่ิงท่ีมีชีวิต   
(ราชบณัฑิตยสถาน,2542)

ความหมายของโภชนาการ
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โภชนาการ (Nutrition) หมายถึง การศึกษาถึงสารอาหาร

ท่ีมีอยูใ่นอาหารและในร่างกาย รวมถึงการศึกษาพฤติกรรม

การกินอาหารของมนุษยด์ว้ย

(Sizer and Whitney, 2003)

ความหมายของโภชนาการ
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โภชนาการ หมายถึง สารองค์ประกอบท่ีส าคญัของอาหาร
ท่ีท าใหอ้าหารมีคุณค่าในการบ ารุงเล้ียงร่างกาย ไดแ้ก่ 

คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน ไขมนั  วติามิน  แร่ธาตุ และน ้า

(ราชบณัฑิตยสถาน, 2542)

ความหมายของโภชนาการ
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ความส าคญัของโภชนาการ

โภชนาการมีความจ าเป็นต่อการด ารงชีวติ เก่ียวขอ้งกบั
• การน าสารอาหารไปใชป้ระโยชน์ สร้างการเจริญเติบโต
• และมีสุขภาพดี หากบริโภคอาหารท่ีไม่มีประโยชนห์รือ

• มีคุณค่าบางอยา่งมากเกินไปและไม่เป็นไปตามท่ีร่างกาย
• ตอ้งการกจ็ะเกิดปัญหาภาวะโภชนาการ
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ความหมายของสารอาหาร (Nutrient) 

 สารอาหารคือส่วนประกอบท่ีเป็นสารเคมีท่ีมีอยู่ในอาหาร 
เม่ือบริโภคเขา้ไปแลว้ร่างกายสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ได้

 สารองคป์ระกอบท่ีส าคญัของอาหารท่ีท าให้อาหารมีคุณค่า
ในการบ ารุงเล้ียงร่างกาย ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน
โปรตีน วติามิน แร่ธาตุ และน ้า (ราชบณัฑิตยสถาน, 2542)
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สารอาหารและแหล่งทีม่ีในอาหาร

เกลือแร่

ไขมนัและน ้ามนัไขมนั

น ้าน า้

ผกั ผลไม้
วติามนิ

เน้ือสตัว ์ไข่ นม ถัว่เมลด็แหง้โปรตีน

ขา้ว แป้ง น ้าตาล เผอืก มนัคาร์โบไฮเดรต
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บทบาทของสารอาหาร

 บทบาทของสารอาหารต่อสุขภาพ
 บทบาทของสารอาหารในการประกอบอาหาร
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บทบาทของสารอาหารต่อสุขภาพ

 ปัญหาการขาดสารอาหาร
 ปัญหาการไดรั้บสารอาหารเกิน
 ความตอ้งการสารอาหารของร่างกาย
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บทบาทหน้าทีข่องสารอาหาร





วิตามิน





คาร์โบ-

ไฮเดรต

ควบคุมการท างาน

ของร่างกาย

ใหพ้ลงังานแก่
ร่างกาย

สร้างและซ่อมแซม
เน้ือเยือ่

น ้า
แร่
ธาตุ

ไขมนัโปรตีนหน้าที่
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 ภาวะโภชนาการดี เป็นภาวะท่ีร่างกายได้รับสารอาหาร
ครบถว้นในสัดส่วนและปริมาณถูกตอ้งตามความตอ้งการ
ของร่างกายท าใหมี้สุขภาพดี

 ภาวะโภชนาการไม่ดี (Malnutrition) เป็นภาวะท่ีร่างกาย
ได้รับสารอาหารไม่เพียงพอหรือมากเกินความต้องการ
ของร่างกาย

ประเภทของภาวะโภชนาการ
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ปัญหาการขาดสารอาหาร (Undernutrition) 

 โรคขาดโปรตีนและพลงังาน
 โรคโลหิตจางจากการขาดธาตุเหลก็
 โรคขาดสารไอโอดีน
 โรคขาดวติามินเอ
1. ฯลฯ
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โรคขาดพลงังานหรือมาราสมัส (Marasmus)

http://nzdl.sadl.uleth.ca/gsdl/collect/mhl/index/assoc/HASHf880.dir/p27b.jpg
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โรคขาดโปรตีนและแคลอร่ี 
(Protein Calories Malnutrition)

http://www.cs.stedwards.edu/chem/Chemistry/CHEM43/CHEM43/Leukotr/Kwashiorkor.GIF

มาราสมิค ควาชิออร์กอร์: Marasmic-Kwashiorkor
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การได้รับสารอาหารเกนิ (Overnutrition)

 โรคอว้น
 โรคเบาหวาน
 โรคความดนัโลหิตสูง
 โรคหวัใจ
 โรคมะเร็ง
 ฯลฯ
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 โภชนาการ เป็นวิทยาศาสตร์ประยกุตแ์ขนงหน่ึง

วา่ดว้ยความสมัพนัธ์ระหวา่งอาหารกบักระบวนการ

ต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัสุขภาพและการเจริญเติบโตของ

ส่ิงท่ีมีชีวติ (ราชบณัฑิตยสถาน, 2542)

โภชนาการกบัการประกอบอาหาร
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ความหมายของการประกอบอาหาร

 การประกอบอาหารเป็นการแปรรูปวตัถุดิบอาหารให้
อยูใ่นรูปของอาหารส าเร็จรูปเพื่อบริโภคในทนัที 

ไม่เกบ็ไวน้าน (ณรงค,์ 2537)
 การประกอบอาหารเป็นการเปล่ียนอาหารจากวตัถุดิบ

ใหไ้ปอยูบ่นจานอาหาร (Mizer et. al., 2000)

อาจารยว์ไลภรณ ์สทุธา 9 พ.ค. 2561 18



ความส าคญัของการประกอบอาหารกบัโภชนาการ

 สารอาหารชนิดต่างๆ ท่ีเป็นส่วนประกอบของอาหาร
เป็นสารท่ีมีประโยชนต่์อร่างกาย ในปริมาณแตกต่างกนั  
หากเราสามารถประกอบอาหารโดยใชว้ธีิการท่ีสงวน
คุณค่าทางอาหารเหล่าน้ีไวไ้ด ้เรากจ็ะไดรั้บประโยชนจ์าก
การบริโภคอาหารท่ีมีสารอาหารท่ีมีประโยชนเ์หล่านั้นได ้
อยา่งเตม็ท่ี
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ความหมายของอาหาร

อาหารคือส่ิงท่ีเรารับประทานเขา้ไปแลว้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย 

• มีสารอาหารครบถว้นในปริมาณท่ีเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 

• ร่างกายสามารถน าสารอาหารไปใชป้ระโยชน์ในการสร้าง

พลงังาน ช่วยเสริมสร้างและซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ และเพ่ือ

การด ารงชีวิต
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กระบวนการเกีย่วกบัการบริโภคอาหาร
• การรับรู้วา่พืช สตัว ์หรือแร่ธาตุอะไรเป็นอาหารได้
• การมีวธีิการ และอุปกรณ์ท่ีจะเอาวตัถุดิบอาหารนั้นมาจาก
ธรรมชาติหรือสร้างท าใหเ้กิดมีข้ึนไดใ้นธรรมชาติ

(การเพาะปลูก การเล้ียงสตัว)์
• การแปรรูปและปรุงแต่งอาหารนั้นใหก้ลายเป็นอาหารบริโภค
ได้
(ท่ีมา: ศิริลกัษณ์, 2533)
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- การบริโภคอาหารนั้น

- การเกบ็รักษาอาหารท่ีเกินความตอ้งการบริโภคทนัที
เพื่อเป็นอาหารส ารอง

- การจดัสรรแบ่งปันวตัถุดิบอาหารหรืออาหารส าเร็จรูป
ใหแ้ก่ผูอ่ื้น 

(ศิริลกัษณ์, 2533)

กระบวนการเกีย่วกบัการบริโภคอาหาร (ต่อ)
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วตัถุดบิอาหาร (Raw Materials)

• วตัถุดิบอาหาร หมายถึง ส่ิงท่ีเตรียมไวเ้พื่อผลิตหรือ
ประกอบเป็นอาหารหรือผลิตภณัฑ ์ส่วนใหญ่ไดม้าจาก
พืชและสตัว์

• อาหารแหง้และผลิตภณัฑ ์หมายถึง วตัถุดิบอาหารท่ีน ามา
ผา่นกรรมวธีิการเพื่อยดือายกุารเกบ็ใหย้าวนานข้ึน
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แหล่งทีม่าของวตัถุดบิอาหาร

จากพชื

• ธญัชาติ
• พืชหวั
• พืชตระกลูถัว่
• ผกัผลไม้

จากสัตว์

• สตัวบ์ก
• สตัวปี์ก
• สตัวน์ ้ า
• ไข่
• นม

จากแร่ธาตุ
• เกลือสินเธาว์
• เกลือสมุทร
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อาหารหลกัของคนไทย

หมู่ท่ี  1 นม ไข่ เน้ือสตัวต่์าง ๆ ถัว่เมลด็แหง้ และงา
หมู่ท่ี  2 ขา้ว แป้ง เผอืก มนั และน ้าตาล
หมู่ท่ี  3 พืชผกัต่าง ๆ 

หมู่ท่ี  4 ผลไมต่้าง ๆ 
หมู่ท่ี  5 น ้ามนัและไขมนัจากพืชและสตัว์
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การประกอบอาหาร (Cooking) 

• เป็นกระบวนการเปล่ียนวตัถุดิบอาหารท่ีเป็นอาหารสดหรือ
การแปรรูปอาหารสดใหอ้ยูใ่นรูปของอาหารส าเร็จรูปหรือ
อาหารพร้อมรับประทาน 

• อาหารส าเร็จรูปท่ีตอ้งบริโภคทนัทีไม่เกบ็ไวน้าน 
• การประกอบอาหาร (Cooking) นิยมใชค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ
ประมาณ  100 oC ตามเวลาท่ีเหมาะสม 

อาจารยว์ไลภรณ ์สทุธา 9 พ.ค. 2561 26



การประกอบอาหาร (Cooking) 

• การประกอบอาหาร หรือการเตรียมอาหาร
• เรียกอาหารท่ีไดจ้ากการประกอบอาหาร หรือการเตรียม 

อาหารวา่ “อาหารปรุงเสร็จ” (Prepared foods) 
หรือเรียกสั้นๆ วา่ อาหาร
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การแปรรูปอาหาร 

การแปรรูปอาหาร หมายถึง การท่ีอาหารเกิดการเปล่ียนแปลง
ทั้งทางกายภาพ  ทางเคมี  หรือทางชีวเคมีเพื่อเปล่ียนอาหาร
ปฐมภูมิ (primary food commodities) ใหอ้ยูใ่นรูปท่ีสามารถ
บริโภคโดยตรง หรืออยูใ่นรูปท่ีจะน าไปใชเ้ป็นส่วนผสมของ
อาหารอ่ืนหรือน าไปผา่นกระบวนการผลิตในขั้นตอนต่อไป
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อาหารแปรรูป

แบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ 
1. กลุ่มท่ีบริโภคไดโ้ดยตรงเรียกวา่ อาหารส าเร็จรูป 

(processed foods) 
2. กลุ่มท่ีตอ้งน าไปผา่นขั้นตอนการแปรรูปเพิ่มเติมก่อน

น าไปบริโภคเรียกวา่ อาหารก่ึงส าเร็จรูป 
(semi-processed foods)
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การประกอบอาหาร (Cooking)

• การประกอบอาหารเป็นทั้งวทิยาศาสตร์และศิลปะ 
กล่าวคือ ตอ้งใชค้วามรู้เก่ียวกบัองคป์ระกอบของอาหาร 
การเปล่ียนแปลงของอาหารขณะประกอบอาหารและ
ผลท่ีเกิดข้ึนโดยใชเ้หตุผลทางวทิยาศาสตร์ ร่วมกบัความรู้
ดา้นศิลปะในการจดัอาหารใหดู้สวยงามน่ารับประทาน
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การประกอบอาหารกบัวทิยาศาสตร์

• เพื่อใหเ้ขา้ใจถึงการเปล่ียนแปลงต่างๆ ขององคป์ระกอบ
ของอาหาร

• สามารถเตรียมอาหาร ประกอบอาหาร เกบ็รักษาอาหารได้
อยา่งมีประสิทธิภาพ 

• สามารถแกปั้ญหาท่ีอาจเกิดข้ึนในขณะประกอบอาหารได ้   
• สามารถอธิบายปรากฏการณ์ท่ีเกิดข้ึน เพื่อน าไปประยกุตใ์ช้
ใหเ้กิดประโยชนใ์นการประกอบอาหารในชีวติประจ าวนั
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ส่วนประกอบพื้นฐานของอาหาร

1. สารอาหาร
2. สารสี
3. เอน็ไซม ์       
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สารสีในอาหาร

คลอโรฟิลด ์(สีเขียว)
แคโรทีนอยด์ (สีเหลืองและสีส้ม)
ฟลาโวนอยด์

- แอนโธไซยานิน (แดง)
- แอนโธซานธิน (ขาว)
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เอน็ไซม์

• เอน็ไซมเ์ป็นสารประกอบอินทรียซ่ึ์งมีอยูใ่นเซลลข์อง
ส่ิงมีชีวติ ส่วนประกอบส่วนใหญ่เป็นโปรตีน
มีคุณสมบติัเป็นตวัเร่งปฏิกิริยาท าใหเ้กิดการเปล่ียน
แปลงในอาหารทั้งท่ีตอ้งการและไม่ตอ้งการ
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เอน็ไซมก์บัอาหาร

• เอน็ไซมเ์ป็นสารท่ีไม่มีอนัตราย
• ในระหวา่งการเกบ็อาหาร เอน็ไซมท์ าใหย้งัคงท างานต่อ

มีผลท าใหอ้าหารเกิดการเปล่ียนแปลงทั้งในดา้นสี
และรสชาติ
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บทบาทของเอน็ไซม์ระหว่างการเกบ็วตัถุดบิอาหาร

• เอน็ไซมใ์นผลไมห้ลงัเกบ็เก่ียวแลว้ยงัคงท างานต่อจึงท า
ใหผ้ลไมสุ้ก

• เอน็ไซมใ์นยสีตท์  าใหเ้น้ือผลไมท่ี้มีรอยถลอกเกิดการหมกั
• เอน็ไซมใ์นเน้ือสตัวมี์ส่วนท าใหเ้น้ือนุ่มข้ึนเม่ือเกบ็หลงัา่า
• เอน็ไซมท์ าใหเ้กิดการเปล่ียนสีเป็นสีน ้าตาลของผลไม้
• เอน็ไซมท์ าใหอ้าหารท่ีมีไขมนัเกิดการเหมน็หืน
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ความส าคญัของการประกอบอาหาร

การประกอบอาหารเป็นการท าใหอ้าหารเกิดการเปล่ียนแปลง
ทางทั้งทางกายภาพ ทางเคมีหรือทางชีวเคมีเพื่อเปล่ียนจาก

วตัถุดิบอาหารไปเป็นอาหารเพื่อบริโภค (ณรงค,์ 2537)
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การใชค้วามร้อนในการท าใหอ้าหารสุก

• ใชอ้ากาศ
• ใชน้ ้ าและไอน ้า
• ใชน้ ้ ามนั
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การเปลีย่นสี

 ความร้อนจะช่วยเปล่ียนสีแดงของไมโอโกลบินให้
กลายเป็นสีน ้าตาลน่ารับประทานข้ึน 

http://showthelove.com/notsomuchlove/bigstockphoto_Fresh_Red_Raw_Meat_4449310.jpg
http://www.bloggang.com/data/mee-amenochikara/picture/1193137624.jpg
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กลิน่ สี และรสชาติ

 ความร้อนท าใหเ้น้ือสุกมีกล่ิน
หอม แต่ถา้หุงตม้นานเกินไป
เน้ือสูญจะเสียน ้าและหดตวัมาก
ท าใหร้สชาติออกไปพร้อมกบัน ้า
เน้ือ ดงันั้น เน้ือท่ีใชเ้วลาหุงตม้
นานไม่ค่อยมีรสชาติ

http://thatssoyummy.com/wp-content/uploads/2009/06/degrees-of-meat.jpg
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การเปลีย่นสีของผกัโดยใช้น า้ทีม่ีสภาพต่างกนั
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การประกอบอาหารกบัศิลปะ

• เพื่อท าใหอ้าหารมีรูปร่างลกัษณะท่ีน่ารับประทาน
• ช่วยรักษาเอกลกัษณ์ของอาหารแต่ละจาน
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อาหารกบัศิลปะ
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การตกแต่งของหวาน
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อาจารยว์ไลภรณ ์สทุธา 9 พ.ค. 2561 45

สมบัตขิองอาหาร



ความส าคญัของสมบัติอาหาร

• เป็นลกัษณะเฉพาะตวัของอาหารท่ีจะท าใหอ้าหาร
แต่ละชนิดแตกต่างกนั 

• มีผลต่อการน าอาหารชนิดนั้น ๆ มาประกอบเป็นอาหาร
และเกบ็รักษา
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การจ าแนกสมบัติของอาหาร

• สมบติัทางกายภาพ
• สมบติัทางเคมี

อาจารยว์ไลภรณ ์สทุธา 9 พ.ค. 2561 47



สมบัติทางกายภาพ

• จุดเดือด (Boiling Point)
• จุดเยอืกแขง็ (Freezing Point)
• จุดหลอมเหลว (Melting Point)
• ความถ่วงจ าเพาะ (Specific Gravity) 
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จุดเดือด (Boiling point)

• จุดเดือด หมายถึง อุณหภูมิท่ีความดนัไอของของเหลว
ท่ีตม้เท่ากบัความดนับรรยากาศ (ศิริลกัษณ์, 2525) 

• ปกติน ้าเดือดกลายเป็นไอท่ีอุณหภูมิ 100 oC ท่ีความดนั
ของบรรยากาศปกติ 

• ถา้ของเหลวนั้นมีสารอ่ืนเจือปน จะท าใหจุ้ดเดือด
เปล่ียนไป
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จุดเยือกแขง็ (Freezing point)

• จุดเยอืกแขง็ หมายถึง อุณหภูมิท่ีของเหลวเปล่ียนสถานะ
เป็นของแขง็ เช่น จุดเยอืกแขง็ของน ้าคือ 0 องศาเซลเซียส
ถา้น ้ามีสารอ่ืนเจือปนจะท าใหจุ้ดเยอืกแขง็ต ่าลง เช่น 
น ้าจะแขง็ตวัก่อนน ้าเช่ือม จุดเยอืกแขง็ของนมกจ็ะต ่ากวา่
น ้าธรรมดา
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จุดหลอมเหลว (Melting Point)

• จุดหลอมเหลวคือ อุณหภูมิท่ีของแขง็เปล่ียนเป็นของเหลว 
• อาหารแต่ละชนิดมีจุดหลอมเหลวต่างกนั
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ความถ่วงจ าเพาะ (Specific Gravity)

• ความถ่วงจ าเพาะ ใชอ้กัษรยอ่วา่ Sp. gr. หรือ ถ.พ.
• ไดม้าจากค่าของสดัส่วนระหวา่งน ้าหนกักบัปริมาตร

ของอาหาร (ศิริลกัษณ์, 2525)     
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ตวัอยา่งค่าความถ่วงจ าเพาะของอาหาร

- น ้าท่ีหนกั 1 กรัม ตวงได ้1 มิลลิลิตร ค่า ถ.พ. = 1
- น ้ามนั 1 กรัม ตวงไดป้ริมาตรมากกวา่ 1 มิลลิลิตร
มีค่า ถ.พ. นอ้ยกวา่ 1

- น ้าเช่ือม 1 กรัม ตวงไดป้ริมาตรนอ้ยกวา่ 1 มิลลิลิตร
มีค่า ถ.พ. มากกวา่ 1 (ศิริลกัษณ์, 2525) 
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สมบัติทางเคมีของอาหาร

• การสลายตวัของน ้าตาลและแป้งดว้ยน ้า
• การหมกั
• การเปล่ียนแปลงของสารเพคติน
• การเกิดสีน ้าตาลในอาหาร
• การเหมน็หืน
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สมบัติทางเคมีของอาหาร (ต่อ)

• การเติมไฮโดรเจนในน ้ามนั
• การจบัตวัแขง็ของโปรตีน
• ปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน
• การกระจายตวัของน ้ามนักบัของเหลวอ่ืน
• สารละลาย
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สมบัติทางเคมีของอาหาร (ต่อ)

• แรงดนัออสโมซิส
• คอลลอยด์
• ความเป็นกรดด่างของอาหาร
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การสลายตัวของน า้ตาลและแป้งด้วยน า้

• การสลายตวัของน ้าตาลและแป้งดว้ยน ้า (Hydrolysis of 
sugars and starches) คือ การท่ีสารโมเลกลุใหญ่แตกตวัใหมี้
โมเลกลุเลก็ลงโดยอาศยัน ้า 
• กระบวนการน้ีเกิดข้ึนโดยอาศยักรด ความร้อน หรือเอน็ไซม์
เป็นตวัเร่งปฎิกริยา
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กระบวนการเกดิ Hydrolysis 

Starch                          Maltose                          Glucose

Sucrose                         Glucose + Fructose
acid

enzyme diastase enzyme maltase
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การหมัก (Fermentation)

• การหมกั หมายถึง การท่ีอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต
เปล่ียนเป็นน ้าตาล  แอลกอฮอร์ และคาร์บอนไดออกไซด์
โดยอาศยัเอนไซมจ์ากยสีตเ์ขา้ช่วย
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จุดประสงค์ของการหมกัดอง

• เพื่อใหเ้กิดกล่ิน รสชาติและลกัษณะทางกายภาพของ
ผลิตภณัฑใ์หม่

• เพื่อช่วยถนอมอาหารใหเ้กบ็ไดน้านข้ึน
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กระบวนการหมัก (Fermentation)

C6H12O6                                   2C2H5OH   +   2CO2

น ้าตาล                                  เอทิลแอลกอฮอร์      คาร์บอนไดออกไซด์

enzyme 

in yeast
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การเปลีย่นแปลงของสารเพคติน

• เพคติน (Pectin) เป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทน ้าตาลหลายชั้น 
(Polysaccharides) พบในผลไมบ้างชนิด

• มีสมบติัเม่ือตม้รวมกบัน ้าตาลในสภาวะท่ีมีกรดจนถึง
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมท้ิงไวจ้นเยน็จะเกิดการจบัตวัเป็นวุน้ 
(gel)
(ศิริลกัษณ์, 2525) 
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การเกิดสีน ้าตาลในอาหาร (Browning)

1. กรดอะมิโนท าปฎิกริยากบัน ้าตาลโดยไม่ตอ้งอาศยั
เอน็ไซม ์(Non-enzymatic browning) เช่น 
การเปลีย่นสีของนมข้นหวานทีเ่กบ็ไว้นาน
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การเกดิสีน า้ตาลในอาหาร (Browning)

2. เกิดจากเอน็ไซมแ์ละออกซิเจน (Enzymatic browning)
เช่น การเปล่ียนสีของกลว้ยและแอปเปิลท่ีถูกตดั ปอก
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การเกดิสีน า้ตาลในอาหาร (Browning)

3. การเปล่ียนแปลงของน ้าตาลเม่ือถูกความร้อนสูง
(Caramelization) จะไดน้ ้ าตาลไหม ้ใชป้ระโยชน์
ในการตกแต่งสีอาหาร
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การเหม็นหืน (Rancidity)

• การเหมน็หืนเกิดจากการสลายตวัของกรดไขมนัท าให้
มีกล่ินผดิปกติในระหวา่งการเกบ็ เกิดข้ึนโดย
1. การเหมน็หืนเน่ืองจากออกซิเจน (Oxidative Rancidity)  
2. การสลายตวัของกรดไขมนัดว้ยเอน็ไซมแ์ละน ้า 
(Hydrolytic Rancidity)
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การเหม็นหืนเน่ืองจากออกซิเจน 
(Oxidative Rancidity)

• การเหมน็หืนลกัษณะน้ีเกิดจากการท่ีออกซิเจนในอากาศ
เขา้ไปท าปฎิกริยากบักรดไขมนัไม่อ่ิมตวัในน ้ามนั   
ไดส้ารเปอร์ออกไซด ์(peroxide) ท าใหมี้กล่ินเหมน็หืน
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การสลายตัวของกรดไขมัน

• การสลายตวัของกรดไขมนัดว้ยเอน็ไซมแ์ละน ้า
(Hydrolytic Rancidity) เป็นการสลายตวัของกรดไขมนั
ท าใหเ้กิดกรดไขมนัอิสระข้ึนท าใหน้ ้ ามนัมีกล่ินหืน
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การจับตัวแข็งของโปรตีน 
(Coagulation of Protein)

• โปรตีนตามธรรมชาติจะเสียคุณสมบติัจากการละลายน ้า
เป็นไม่ละลายและตกตะกอน เช่น การตม้ไข่

• ส่ิงท่ีมีผลต่อการแขง็ตวัของโปรตีน ไดแ้ก่  ความร้อน
กรด ด่าง ความเขม้ขน้ของเกลือ น ้าตาล 
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สารละลาย (Solution)

• สารละลายคือ การท่ีของแขง็สามารถละลายเขา้เป็น
เน้ือเดียวกนักนัของเหลว เช่น น ้าเกลือ น ้าเช่ือม 

• สารละลายประกอบดว้ย 2  ส่วนคือ 
1. ตวัท าลาย (Solvent)     
2.  ตวัถูกละลาย (Solute)                                     
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คอลลอยด์ (Colloids)

• คอลลอยด ์คือ ของผสมของเหลวท่ีมีโมเลกุลของสาร
ท่ีกระจายอยูมี่ขนาดเลก็มาก 

• อนุภาคของคอลลอยดมี์ขนาดอยูใ่นช่วง .001-0.1 ไมครอน 
(ศิริลกัษณ์, 2525)
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ส่วนประกอบของคอลลอยด์

• ส่วนท่ีกระจายตวัออกไป (disperse phase)
• ตวักลางท่ีท าใหเ้กิดการกระจาย (continous phase)
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ตัวอย่างของคอลลอยด์ในอาหาร

ตัวกระจาย ตัวกลาง ช่ือสามญั ตัวอย่าง
แก๊ส ของเหลว การข้ึนฟู ไข่ขาวตีฟู
ของเหลว ของเหลว อิมลัชัน่ น ้าสลดั น ้านม

ของแขง็ ของเหลว สารแขวนลอย แป้งสตาร์ชในน ้า

อาจารยว์ไลภรณ ์สทุธา 9 พ.ค. 2561 73



อมิัลช่ัน (Emulsion)

• อิมลัชัน่ คือ การกระจายตวัของน ้ามนัเขา้กบัของเหลวอ่ืน
ซ่ึงตามปกติของเหลวทั้ง 2 ชนิดจะรวมตวัเขา้กนัไม่ได ้
แต่จะสามารถกระจายตวัรวมกนัได ้โดยท่ีของเหลวชนิด
หน่ึงเป็นตวักระจายและอีกชนิดหน่ึงเป็นตวักลางท าให้
เกิดการกระจาย 

• ตวัอยา่ง เช่น  น ้าสลดัน ้าใส  น ้าสลดัน ้าขน้
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