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จุดประสงค์กำรสอน

• บอกชนิดและแหล่งท่ีมาของไขมนัและน ้ามนั
• บอกองคป์ระกอบทางเคมีของไขมนัและน ้ามนั
• บอกสมบติัของไขมนัและน ้ามนั
• บอกวธีิการเกบ็รักษาไขมนัและน ้ามนั
• บอกบทบาทของไขมนัและน ้ามนัในการประกอบอาหาร
• อธิบายเก่ียวกบัการเปล่ียนแปลงของไขมนัและน ้ามนัในการ
ประกอบอาหารโดยใชเ้หตุผลทางวทิยาศาสตร์
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กรอบเน้ือหำ

• ชนิดและแหล่งท่ีมาของไขมนัและน ้ามนั
• องคป์ระกอบทางเคมีของไขมนัและน ้ามนั
• สมบติัของไขมนัและน ้ามนั
• วธีิการเกบ็รักษาไขมนัและน ้ามนั
• บทบาทของไขมนัและน ้ามนัในการประกอบอาหาร
• การเปล่ียนแปลงของไขมนัและน ้ามนัในการประกอบ
อาหารโดยใชเ้หตุผลทางวทิยาศาสตร์
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ส่วนประกอบของไขมันและน ำ้มัน

• ไขมนั หมายถึง สารท่ีละลายไดใ้นตวัท าละลายของไขมนั 
(Fat Solvents) ไดแ้ก่ แอลกอฮอล ์อีเธอร์ คลอโรฟอร์ม ฯลฯ 
•ไขมนัและน ้ามนัประกอบดว้ยกรดไขมนัและกลีเซอรอล
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สมบัติของไขมันและน ำ้มัน

• ไขมนั (Fat) อยูใ่นสภาพของแขง็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง
• น ้ามนั (Oil) อยูใ่นสภาพของเหลวท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
• อาหารทุกชนิดมีไขมนัแทรกอยู ่ เช่น
เน้ือสตัวมี์ไขมนัปนอยูม่ากหรือนอ้ยข้ึนอยูก่บัต าแหน่ง   

ของไขมนั 
พืชผกัผลไมมี้ไขมนัต ่า 
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ปริมำณไขมันในอำหำร 100 กรัม

ชนิดของอำหำร ไขมนั (กรัม)

เน้ือหมู 3.3

ปลาช่อน 3.8

ปลาทู 6.7
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ปริมำณไขมันในอำหำร 100 กรัม

ชนิดของอำหำร ไขมนั (กรัม)

ทุเรียนหมอนทอง 3.3

เน้ือมะพร้าวอ่อน 2.0
ใบชะพลู 2.5
ใบยอ 1.2
มะเขือเทศ 1.1
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ปริมำณไขมันในอำหำร 100 กรัม

ชนิดของอำหำร ไขมัน (กรัม)

ถัว่เหลืองคัว่ 19.2

ถัว่ลิสงดิบ 38.7

งาขาวคัว่ 64.2
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ชนิดและแหล่งทีม่ำ

• น ้ามนัจากพืช (Vegetable Oil) เช่น ถัว่เหลือง ถัว่ลิสง 
ร าขา้ว เป็นตน้
• ไขมนัจากสตัว ์(Animal fat) เช่น ไขมนัหมู ไขววั ไขแพะ 
เป็นตน้ 
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น ำ้มันที่ใช้ในกำรประกอบอำหำร
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น ำ้มันถัว่เหลือง (Soybean oil)

• เป็นแหล่งน ้ามนัพืชท่ีส าคญัเป็นอนัดบัหน่ึง
มีปริมาณการใช ้1 ใน 4 ของปริมาณน ้ามนัพืชทั้งหมด 

• ปริมาณน ้ามนัของเมลด็ถัว่เหลืองมีประมาณร้อยละ 13-20
นิยมน ามาท าน ้ามนัสลดั น ้ามนัส าหรับประกอบอาหาร 
(Cooking oil) และเนยเทียม เป็นตน้ 
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น ำ้มันถัว่ลสิง (Peanut oil)

• ถัว่ลิสงเป็นแหล่งน ้ามนัท่ีส าคญัอนัดบัท่ี 2 ของน ้ามนัพืช  
ถัว่ลิสงใหน้ ้ามนัสูงประมาณร้อยละ 47-50

• มีกล่ินเฉพาะซ่ึงแตกต่างไปจาก
น ้ามนัพืชชนิดอ่ืน มีกรดอะราชิดิกสูง
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น ำ้มันร ำข้ำว (Rice bran oil)

• ร าขา้วมีน ้ามนัอยูร้่อยละ 12-18
• การสกดัน ้ามนัร าขา้วจะตอ้งท าทนัที
หลงัจากท่ีไดจ้ากการขดัสี ถา้ร าขา้ว
ถูกท้ิงไวน้านจะท าใหน้ ้ ามนัท่ีสกดั
ไดมี้ปริมาณไขมนัอิสระสูงเกินไป
ไม่เหมาะแก่การน ามาใชบ้ริโภค
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น ำ้มันเมลด็ดอกทำนตะวนั
(Sunflower seed oil)

• ใหน้ ้ามนัร้อยละ 39-45
• มีลกัษณะท่ีแตกต่างไปจากน ้ามนัพืช
ชนิดอ่ืนๆ คือ มีกรดลิโนเลอิคสูง
ถึงร้อยละ 78
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กะทิ

• ไดจ้ากการคั้นมะพร้าวขดูโดยจะเติมน ้าหรือไม่กไ็ด้
• น ้ากะทิจะมีลกัษณะขน้เม่ือเกบ็ไวใ้นอุณหภูมิหอ้ง 
แต่ถา้เกบ็ใส่ตูเ้ยน็จะแขง็และแยกตวัเน่ืองจากกะทิ
ประกอบดว้ยไขมนัและน ้า 
• ใชก้ะทิเป็นส่วนประกอบของอาหารคาวหวานท าให้
อาหารมีกล่ินหอม รสชาติดี และช่วยใหอ้าหารขน้
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น ำ้มันเมลด็ดอกค ำฝอย (Safflower seed oil)

• ใหน้ ้ามนัร้อยละ 39-49
• มีลกัษณะแตกต่างไป
จากน ้ามนัพืชชนิดอ่ืน
คือมีกรดลิโนเลอิค
สูงถึงร้อยละ 78
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น ำ้มันสลดั (Salad oil)

• เป็นน ้ามนัพืชท่ีผา่นกระบวนการวนิเทอร์ไรซ์เซชัน่ 
(Winterization) ท าใหไ้ม่แขง็ตวัหรือขุ่นท่ีอุณหภูมิ 
5-10 องศาเซลเซียสและไหลได้

• มาตรฐานของน ้ามนัสลดัตอ้งเป็นน ้ามนัท่ีคงความใสไว้
ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 5. 2/3 ชัว่โมง 
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น ำ้มันสลดั (Salad oil)
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น ำ้มันมะกอก (Olive oil)

• ไดจ้ากส่วนท่ีเป็นเน้ือ (Pulp) ของ
ผลมะกอกใหน้ ้ามนัร้อยละ 75
มีสีเขียวปนเหลือง กล่ินรสเฉพาะตวั 

• น ้ามนัมะกอกท่ีมีคุณภาพดีบริโภค
ไดโ้ดยไม่ตอ้งผา่นขบวนการท าให้
น ้ามนับริสุทธ์ิ เป็นน ้ามนัท่ีมี
คุณภาพสูงสุด เรียกวา่ Virgin oil 
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น ำ้มนัหมู (Lard)

• ไดม้าจากเน้ือเยือ่ไขมนัของหมู ผา่นขบวนการแยกเอา
น ้ามนัออก 

• มนัเปลวเป็นมนัท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุดไดจ้ากรอบใตท้อ้ง 
มีจุดเป็นควนัสูง จุดหลอมเหลวต ่า ไดน้ ้ ามนัมากกวา่มนัหมูแขง็ 
• ในบางประเทศน าน ้ามนัหมูมาผา่นขบวนการท าใหแ้ขง็
สามารถน าไปท าขนมอบได้
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เนย (Butter)
• ไดจ้ากการแยกไขมนัหรือมนัเนยออกจากนมโดยวธีิการ
ป่ันหรือคนแรง ๆ ท าใหไ้ขมนัท่ีกระจายตวัอยูใ่นนมรวมตวั
กนัแยกออกจากส่วนท่ีเป็นน ้า ลา้งเนยท่ีไดด้ว้ยน ้าเยน็ นวด
เอาน ้าออกบา้งแลว้เติมเกลือร้อยละ 2.5-3 ตีใหเ้ขา้กนัห่อ
ดว้ยกระดาษอลูมิเนียมหรือกระดาษไขเกบ็ใส่ตูเ้ยน็ 

• เนยแทต้อ้งมีไขมนัจากน ้านมไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 80
น ้าร้อยละ 20
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เนยเทยีม

• เป็นผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีลกัษณะและส่วนประกอบคลา้ย
เนยเหลว (Butter) ต่างกนัท่ีชนิดของไขมนัซ่ึงเป็น
ส่วนประกอบส าคญั โดยท่ีเนยเหลวท าจากไขมนัสตัวซ่ึ์ง
เป็นส่วนประกอบในน ้านมววั 

• ส่วนเนยเทียมอาจท าจากไขมนัสตัวแ์ละน ้ามนัพืช
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เนยเทยีม
• มีสภาพเป็นอิมลัชัน่ประกอบดว้ยส่วนท่ีเป็นหยดน ้ากระจายตวั
อยูใ่นส่วนท่ีเป็นไขมนัและมีส่วนผสมอ่ืน ไดแ้ก่ เกลือ สี สาร
ใหก้ล่ินเนย วติามิน สารอิมลัซิไฟเออร์ สารกนัหืน สารกนัเสีย   
ส่วนของไขมนัมีอยูร้่อยละ 84 โดยทัว่ไปประกอบดว้ยไขมนั
แขง็ท่ีละลายไดร้ะหวา่งอุณหภูมิ 40-45 องศาเซลเซียสกบัไขมนั
ท่ีมีลกัษณะอ่อนตวักวา่ และส่วนท่ีเป็นน ้ามนั ของเหลวอาจเป็น
น ้าหรือหางนมไม่เกินร้อยละ 16 น ามาผสมเป็นเน้ือเดียวกนัและ
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เนยขำว

• ประกอบดว้ยน ้ามนัหมูและไขมนัสตัวช์นิดอ่ืน ๆ รวมทั้ง
น ้ามนัพืช ผา่นกรรมวธีิใหไ้ขมนับริสุทธ์ิ อาจเป็นชนิดเหลว
ท่ีโปร่งแสง หรืออาจมีลกัษณะทึบแสงเน่ืองจากมีการเติม
สารแขวนลอยเป็นพวกไขมนัท่ีมีจุดหลอมเหลวสูง หรือใส่
สารอิมลัซิไฟเออร์ลงไป
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เนยขำว
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องค์ประกอบทำงเคมีของไขมันและน ำ้มัน

• ไขมนัเป็นสารอินทรียซ่ึ์งจดัอยูใ่นพวกเอสเตอร์ (Ester) 
ประกอบดว้ย กลีเซอรอล (Glycerol หรือ Glycerin) 
1 โมเลกลุและกรดไขมนั (Fatty Acid ) 3 โมเลกลุ 

• ไขมนัอยูใ่นสภาพของแขง็ ส่วนน ้ามนัเป็นของเหลวใน
อุณหภูมิหอ้ง (18 – 25 องศาเซลเซียส) 
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สมบัติของไขมันและน ำ้มัน

• ไม่ละลายน ้า
• ลอยน ้า
• มีความเป็นมนัล่ืน
• ไม่มีสี กล่ิน รส มีฤทธ์ิเป็นกลาง
• เม่ือถูกกระดาษเป็นจุดใส
• ละลายใน Ether, Chlroform, Carbon tetra chloride  
และจะละลายเพียงเลก็นอ้ยในแอลกอฮอล์
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คุณสมบัตบิำงประกำรของน ำ้มนัและไขมัน 
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จุดหลอมตวัของไขมนั  (Melting Point)

• เม่ือใหค้วามร้อน ไขมนัจะค่อยๆ อ่อนตวั หลอมละลาย 
ทั้งน้ีเพราะไขมนัประกอบดว้ยกรดไขมนัหลายตวั 
• จุดหลอมตวัของไขมนัข้ึนอยูก่บัชนิดและปริมาณของกรด
ไขมนัท่ีมีอยู ่
• กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัมีจุดหลอมตวัต ่า
• กรดไขมนัชนิดอ่ิมตวัท่ีมีโมเลกลุยาวมีจุดหลอมตวัสูงกวา่กรด
ไขมนัชนิดอ่ิมตวัโมเลกลุสั้น
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จุดหลอมตวัของไขมนั  (Melting Point)

• ไขมนัและน ้ามนัท่ีใชบ้ริโภคมีปริมาณและชนิดของ
ไขมนั
ต่างกนัท าใหบ้างชนิดอยูใ่นสภาพของเหลวบางชนิดอยู่
ในสภาพของแขง็
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จุดหลอมตวัของไขมนั  (Melting Point)

• ไขมนัจากสตัวมี์กรดไขมนัชนิดอ่ิมตวัท่ีมีโมเลกลุยาวจึงมี 
จุดหลอมตวัสูงท าใหเ้ป็นไขท่ีอุณหภูมิปกติ

• น ้ามนัมะพร้าวมีกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวัโมเลกลุสั้น 
มีกรดไขมนัท่ีไม่อ่ิมตวันอ้ย จึงมีจุดหลอมตวัต ่าและอยูใ่น
สภาพของของเหลวท่ีอุณหภูมิปกติ
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จุดเป็นควนัของน ำ้มนั (Smoking point)

• เม่ือไดรั้บความร้อนถึงอุณหภูมิหน่ึง น ้ามนัและไขมนัจะ
สลายตวัและเกิดควนัข้ึน กลีเซอรอลสลายตวัไดส้าร
อะโครลีน (acrolein) และน ้ามนัมีกรดไขมนัอิสระเพิ่มข้ึน 
(free fatty acid) 

• อะโครลีนเป็นสารท่ีระเหยไดมี้กล่ินรุนแรง ท าใหแ้สบตา
และท าใหอ้าหารมีกล่ินควนัไม่น่ารับประทาน
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กำรเหม็นหืนของไขมัน (Rancidity)

• การท่ีไขมนัมีกล่ินผดิปกติไปในระหวา่งการเกบ็ 
• ไขมนัจะเหมน็หืนชา้หรือเร็วข้ึนอยูก่บัสภาพของไขมนั
และวธีิการเกบ็รักษา 

• ไขมนัและน ้ามนัท่ีเกบ็ใส่ภาชนะท่ีเปิดกวา้ง สามารถดูด
อากาศและกล่ินต่าง ๆ ท่ีอยูใ่นบริเวณใกลเ้คียง
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กำรเหม็นหืนของไขมัน (Rancidity)

• การเหมน็หืนเน่ืองจากออกซิเจน (Oxidative rancidity)
• การเหมน็หืนเน่ืองจากน ้า (Hydrolytic rancidity)
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กำรเหม็นหืนเน่ืองจำกออกซิเจน 
(Oxidative rancidity)

• ในระหวา่งการเกบ็ กรดไขมนัท่ีไม่อ่ิมตวัจะท าปฏิกิริยา
กบัออกซิเจนในอากาศจะไดส้ารท่ีมีกล่ินหืนเรียกวา่ Peroxide 

• ปฏิกิริยาการเหมน็หืนจะเป็นไปชา้ๆ และจะเกิดเร็วข้ึน
ถา้มีความร้อน แสงสวา่ง อุณหภูมิ มีเหลก็ ทองแดง 

• ขบวนการเติมไฮโดรเจนจะช่วยใหไ้ขมนัเหมน็หืนชา้ลง

อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร 35



กำรเหม็นหืนเน่ืองจำกน ้ำ (Hydrolytic rancidity)

• เป็นปฏิกิริยาสลายตวัของไขมนัท่ีเกิดจากการกระท าของ
เอนไซมห์รือจากเช้ือจุลินทรีย ์มีผลเสียต่อรสชาติ
นอกจากจะเกิดไปพร้อมกบัปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน
• การใชค้วามร้อนสามารถท าลายเอนไซมไ์ลเปสและ
เช้ือจุลินทรียท่ี์ผลิตเอนไซมไ์ด ้
• การเหมน็หืนแบบน้ีมกัเกิดกบัผลิตภณัฑน์ม เน้ือสตัว์
เมลด็พืชและอาหารท่ีแช่แขง็
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ควำมหยุ่นของไขมนั 

• ความหยุน่ ( Plasticity) คือความสามารถของไขมนัท่ีคง
รูปต่อแรงกดเบา ๆ แต่จะยอมเปล่ียนต่อแรงกดท่ีสูงเป็น
ลกัษณะของไขมนัท่ีไม่แขง็หรือเหลวเกินไป ไขมนัท่ีเรา
ใชท้  าขนม เช่น เคก้ ควรมีความหยุน่ดีเพื่อผลดีในการคน
ใหเ้ป็นครีม
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ควำมหยุ่นของไขมนั 

• ในการท าใหไ้ขมนัใหมี้ความหยุน่จะน าไปผา่นขบวนการ
ไฮโดรเจนเนชัน่ (Hydrogenation) ซ่ึงเป็นขบวนการท าให้
น ้ามนัท่ีอยูใ่นสถานะของเหลวเปล่ียนเป็นของแขง็โดยการ
เติมไฮโดรเจนลงในน ้ามนัท่ีมีกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัอยู่
มากจะท าใหก้รดไขมนัค่อย ๆ อ่ิมตวักลายเป็นไขแขง็ท่ี
อุณหภูมิปกติ มีกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวัร้อยละ 25
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วธีิกำรเกบ็รักษำไขมันและน ำ้มัน

• ไม่ควรเกบ็ใกลส้ารท่ีใหก้ล่ิน เช่น หวัหอม และสารอ่ืน ๆ 
เน่ืองจากไขมนัจะดูดกล่ินไวแ้ละจะท าใหผ้ลิตภณัฑ์
อาหารมีกล่ินแปลกปลอมดว้ย

• เกบ็ใหพ้น้จากแสงแดด ความร้อนและออกซิเจน เพราะ
จะท าใหเ้กิดกล่ินเหมน็หืนได้
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วธีิกำรเกบ็รักษำไขมันและน ำ้มัน

• เกบ็ในตูเ้ยน็เพื่อใหค้งสภาพ เช่น เนยสด มีสภาพยดืหยุน่
ท่ีไม่ดี คือวางไวใ้นท่ีเยน็จะแขง็มาก และเม่ือวางไวท่ี้
อุณหภูมิหอ้งจะเหลวง่าย 

• ไขมนัและน ้ามนัท่ีบรรจุใส่ภาชนะเม่ือใชเ้สร็จแลว้ควรปิด
ฝาใหส้นิท เพื่อป้องกนัการดูดกล่ินจากภายนอกและ
ป้องกนัปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน
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บทบำทของไขมันและน ำ้มันในกำรประกอบอำหำร

• เพิ่มรสชาติ และกล่ิน
• ช่วยท าใหก้ล่ินของอาหารดีข้ึน
• ท าใหแ้ป้งนุ่มและร่อนเป็นชั้น
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กะทิ

• อาหารคาว เช่น แกงเผด็ แกงฉู่ฉ่ี พะแนง 
• ขนมหวาน เช่น ทองเอก ถัว่กวน ขนมชั้น แกงบวดต่าง ๆ
• การหุงขา้วกบักะทิในขา้วมนัส้มต า การท าขา้วเหนียวมูล  
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ช่วยท ำให้กลิน่ของอำหำรดขีึน้ 

• การผดัน ้าพริกแกงกบักะทิใหห้อมก่อนท่ีจะใส่เน้ือสตัว ์
น ้ามนัจะช่วยท าใหน้ ้ ามนัหอมระเหยในเคร่ืองแกง
ละลายออกมาไดม้าก ท าใหแ้กงมีกล่ินหอมเคร่ืองแกง 
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น ำ้มัน

• ผดั
• ทอด
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เนย

• ผลิตภณัฑข์นมอบ
• ผดั
• ทอด
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ท ำให้แป้งนุ่มและร่อนเป็นช้ัน

• อาหารจากแป้ง ถา้ไม่ใส่ไขมนั เส้นใยกลูเตน็ซ่ึงเกิดจาก
โปรตีนในแป้งกบัน ้าจะเกาะกนัเหนียวแน่น แต่ถา้ใส่
ไขมนั ไขมนัจะเขา้ไปแทรกอยูร่ะหวา่งเส้นใยกลูเตน็
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ท ำให้แป้งนุ่มและร่อนเป็นช้ัน

• ในขนมเคก้ไขมนัจะถูกตีเป็นหยดเลก็ๆ แทรกอยูท่ ัว่ไป
ท าใหข้นมนุ่ม 
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ท ำให้แป้งนุ่มและร่อนเป็นช้ัน

• ในพายและกระหร่ีพฟั บิสกิต โรตี ขนมเป๊ียะ ไขมนัท่ีแทรก
เป็นหยดใหญ่อยูร่ะหวา่งชั้นของเส้นใยกลูเตน็จึงท าใหข้นม
นุ่มและร่อนเป็นชั้น ๆ (Flaky)
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กะหร่ีพพัฟ์
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ช่วยในกำรเป็นครีม

• ในการท าผลิตภณัฑข์นมเคก้นั้น ตอ้งใชว้ธีิตีเนยและ
น ้าตาลใหข้ึ้นฟูก่อน โดยไขมนัจะสามารถจบัอากาศท่ีได้
จากการตีครีมท าใหไ้ดเ้น้ือเคก้ละเอียด 

• การใชเ้นยสดในการตีครีมจะไม่ฟูเท่าเนยขาวเน่ืองจาก
เนย
สดมีค่าความเป็นครีมดอ้ยกวา่เนยขาว
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ช่วยให้อ่อนนุ่มและหล่อล่ืนอำหำร

• ในผลิตภณัฑท่ี์ใชย้สีต ์
ไขมนัจะช่วยหล่อล่ืนกลูเตน็ใหห้ยุน่ไดดี้โดยช่วยการขยายตวั
ของผนงัเซลลแ์ละจดัโครงสร้างของกลูเตน็ ซ่ึงมีผลต่อการเพิ่ม
ปริมาตรของขนมปัง และช่วยในการกกัเกบ็ก๊าซท่ีเกิดข้ึนโดย
ท าใหก้ลูเตน็มีความหนาแน่นจนอากาศเขา้ไม่ได ้ท าให้
ปริมาตรและเปลือกนอกของขนมปังดีข้ึน
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ช่วยหล่อล่ืนอำหำร

• การใชไ้ขมนัเป็นตวัหล่อล่ืนเพื่อไม่ใหอ้าหารเกาะติดภาชนะ 
เช่น การทาไขมนัและน ้ามนัในถาดอบก่อนจะใส่ส่วนผสม
ขนมลงไป จะช่วยใหข้นมสุกร่อนจากภาชนะไดง่้าย 

• การใชน้ ้ ามนัพืชเป็นตวัหล่อล่ืน 
เช่น การท าขนมสาคูไส้หมู 
ขา้วเกรียบปากหมอ้เพื่อไม่ให้
ขนมท่ีสุกแลว้เกาะติดกนั

53https://www.aroiho.com/wp-content/uploads



กำรท ำให้อำหำรสุก

• ไดแ้ก่ การผดั การทอด ส่วนใหญ่ใชน้ ้ ามนัพืชมากกวา่
น ้ามนัหมู 

• ไขมนัและน ้ามนัจะเป็นตวัน าความร้อนท าใหอ้าหารสุก 
• น ้ามนัท่ีใชท้อดอาหารควรมีจุดหลอมเหลวต ่าทนทานต่อ
ความร้อนไดถึ้งอุณหภูมิ  325-375 F และตอ้งใหก้ล่ินรส
ท่ีดีแก่อาหารดว้ย
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อมิัลช่ัน (Emulsion)

• หมายถึง การท่ีของเหลว 2 ชนิด ซ่ึงโดยปกติจะรวมตวัเขา้
กนัไม่ได ้กลบัสามารถกระจายรวมกนัไดโ้ดยท่ีของเหลว
ชนิดหน่ึงเป็นตวักระจายออกไป (Disperse phase) และ
ของเหลวอีกชนิดหน่ึงเป็นตวักลางท าใหเ้กิดการกระจาย 
(Dispersion phase or Dispersion Medium ) ของเหลวนั้น
ไดแ้ก่ น ้าและน ้ามนั
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อมิัลช่ัน (Emulsion)

• การกระจายตวัชนิดน ้ามนัในน ้า
(Oil-in-water-emulsion or o/w emulsion) 

• การกระจายตวัชนิดน ้าในน ้ามนั 
(Water-in- oil emulsion or w/o emulsion)
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กำรกระจำยตัวชนิดน ำ้มันในน ำ้

• มีน ้าเป็นตวักลาง ท าใหเ้กิดการกระจายตวัของน ้ามนั เช่น
- น ้านมมีน ้าเป็นส่วนประกอบอยูป่ระมาณ    80 %
ไขมนั 3.9 % ท่ีเหลือเป็นสารประกอบในอาหารชนิดอ่ืน   
ไขมนัท่ีอยูใ่นน ้านมน้ีจะกระจายกนัอยูท่ ัว่ไปในน ้า 

- ไข่แดงมีน ้าเป็นส่วนประกอบ 50% และไขมนั 35%
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กำรกระจำยตัวชนิดน ำ้ในน ำ้มัน 

• มีน ้ามนัเป็นตวักลางท าใหเ้กิดการกระจายตวัของน ้า เช่น 
เนยมีน ้ามนัหรือไขมนัเป็นส่วนประกอบอยู ่ประมาณ 80% 
และมีน ้าเกือบ 20% 

• น ้าท่ีมีอยูน้ี่จะถูกท าใหก้ระจายตวัอยูท่ ัว่ไปในส่วนไขมนั
การกระจายตวัน้ีเกิดในขั้นตอนในกระบวนการผลิต 
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น ำ้สลดัชนิดใส  (French Dressing)

• น ้าสลดัน ้าใสเป็นตวัอยา่งของการกระจายตวัของน ้ามนั
ชนิดชัว่คราวประกอบดว้ยน ้ามนัและน ้าส้มในอตัราส่วน 
3 ต่อ 1 เป็นส่วนใหญ่ 

• โดยปกติจะมีน ้ามนัไม่นอ้ยกวา่ 35% โดยน ้าหนกั อาจมี
เคร่ืองปรุงอ่ืนตามชอบ เช่น เกลือ พริกไทย น ้าตาล ซ่ึงจะ
ช่วยใหน้ ้ามนัและน ้าส้มเขา้กนัอยูไ่ดน้านข้ึน 
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ส่วนผสมน ำ้สลดัชนิดใส

• น ้ามนัพืช             
• น ้ามะนาว              
• น ้าตาลทราย          
• เกลือ 
• มสัตาร์ดชนิดครีม   
• พริกไทยป่น         
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French Dressing Mayonnaise



น ำ้สลดัชนิดข้นหรือมำยองเนส (Mayonnaise)

• ไดจ้ากการผสมน ้ามนั น ้าส้มหรือมะนาว และไข่แดงหรือ
ทั้งฟองเป็นพื้นฐาน ปรุงรสดว้ยเกลือ น ้าตาลหรือน ้าเช่ือม 
และเคร่ืองเทศ เม่ือท าแลว้จะมีน ้ามนัประมาณร้อยละ 65
การรวมตวัของส่วนผสมจะอยูต่วัถา้เมด็น ้ามนัและน ้ามี
ขนาดเลก็เท่าๆ กนั ซ่ึงตอ้งใชส้ารในไข่แดงช่ือ
Lecithoprotein จะช่วยใหเ้กิดการรวมตวัอยูไ่ด้
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ส่วนผสมน ำ้สลดัมำยองเนส

• ไข่แดง 
• น ้ามนัพืช 
• พริกไทยป่น       
• มสัตาร์ดชนิดครีม
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• น ้าตาลทรายป่น
• เกลือป่น 
• นมขน้หวาน     
• น ้ามะนาว



ปัจจัยทีม่ีผลต่อกำรท ำน ำ้สลดัชนิดข้น

• วธีิและปริมาณการตี ใชว้ธีิการตีตลอดเวลาหรือตีสลบักบั
น ้ามนัท าใหน้ ้ าสลดัอยูต่วัได ้แต่ถา้ภาชนะใหญ่เกินไป 
การตีไม่ทัว่ถึงอาจเกิดการแยกตวัได้

• วธีิผสม ใชว้ธีิการหยดหรือเติม
• การเติมน ้าส้มใชว้ธีิการเติมสลบักบัน ้ามนัหรือเติมก่อน
น ้ามนัไดจ้ะช่วยใหน้ ้ามนัรวมตวักนัไดดี้ข้ึน แต่ไม่ควรเติม
ตอนสุดทา้ย
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เคร่ืองปรุงทีใ่ช้ในกำรท ำน ำ้สลดัชนิดข้น

• นิยมใชน้ ้ ามนัมะกอก (Olive oil) และน ้ามนัสลดั (Salad  oil) 
เพราะไม่แขง็ตวัเม่ือแช่เยน็ แต่อาจใชน้ ้ ามนัพืชทัว่ไปไดโ้ดย
รสชาติและกล่ินอาจแตกต่างกนั

• ไข่แดง ควรเป็นไข่สด ถา้ใชไ้ข่ขาวหรือไข่ทั้งฟองท าให้
ความอยูต่วัเปล่ียนไปน ้าส้ม 

• ช่วยใหน้ ้ามนัใสข้ึนและท าใหไ้ข่มีโอกาสห่อหุม้เมด็ไขมนั
ไดง่้าย
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เคร่ืองปรุงทีใ่ช้ในกำรท ำน ำ้สลดัชนิดข้น

• เกลือและเคร่ืองปรุงรสอ่ืน ๆ จะช่วยในดา้นรสชาติ ความ
เขม้ขน้ แต่ถา้เติมมากไปท าใหเ้กิดการแยกตวัได ้

• น ้าตาลช่วยใหน้ ้าสลดัขน้และเกบ็ไดน้าน 
• เคร่ืองปรุงอ่ืนๆ ท่ีช่วยใหน้ ้ามนัและน ้าส้มเขา้กนัแทนไข่แดง 
คือ ครีม นมขน้หวาน วุน้ และแป้ง เป็นตน้ แต่ไดผ้ลไม่ดีเท่า
ไข่แดง
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ตัวอย่ำงอำหำรอ่ืน ๆ ทีใ่ช้ไขมันและน ำ้มัน
เป็นส่วนประกอบ
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ขนมดอกล ำดวน
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พำย / ทำร์ต
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