
บทที่ 18 

ไขมันและน้ํามัน (fats and oils) 

 น้ํามันและไขมันหรือลิปด (lipid) เปนกลุมของสารอินยที่เปนไขมัน (fat) หรือสารที่มีลักษณะ

ไขมันเกิดขึ้นโดยธรรมชาติ ลิปดมทั้งในพืชและสัตว ไขมัน น้ํามัน (oil) ไข (wax) และสารประกอบอีก

หลายชนิดจัดรวมกันเปนลิปด แมวาลิปดจะมีโครงสรางโมเลกุลแตกตางกันอยางมากก็ตาม การที่จัดเปน

กลุมเดียวกันเพราะมีลักษณะการละลายคลายคลึงกัน โดยทั่วไปลิปดละลายในตัวทําละลายอินทรียไมมี

ขั้ว (nonpolar solvent; เชน คลอโรฟอรม อีเธอร เบนซีน และอื่นๆ) แตไมละลายในน้ํา การที่ลิปดมี

สมบัติการละลายในตัวทําละลายชนิดตางๆ ได ทําใหสามารถบอกความแตกตางไดวาสารใดเปนลิปด 

คารโบไฮเดรต หรือโปรตีนในระหวางกลุมของสารตางๆ ที่เปนลิปดดวยกันนั้นไดแก ไขมันธรรมชาติ 

(natural fats) ฟอสโฟลิปด (phospholipids) ซีรีโบไซด (cerebosides) สเตียรอยด (steroids) และไลโป

โปรตีน (lipoproteins) สารประกอบอื่นๆ ซึ่งอาจจะพิจารณาไดวาเปน ลิปดไดอีก เชน วิตามิน A D E 

และ K  

 ลิปดเปนสวนประกอบที่สําคัญอยางหนึ่งในอาหาร เปนสารที่ใหพลังงานแกรางกายสูงกวา

คารโบไฮเดรต และเปนแหลงของกรดไขมันที่จําเปนตอรางกาย และยังชวยดูดซึมวิตามินพวกที่ละลาย

ไดในไขมัน ชวยปองกันการกระทบกระเทือนของอวัยะภายใน นอกจากนั้นลิปดยังเปนสารประกอบที่

แสดงบทบาทสําคัญมากในแงโครงสราง หนาที่และเปนสวนประกอบของเยื่อหุมเซลล (cell membrane) 

เนื่องจากลิปดมีลักษณะการละลายจําเพาะ จึงทําหนาที่ขัดขวางการแลกเปลี่ยนสารจากภายในเซลลไป

ยังของไหลนอกเซลล (extracellular fluid) นอกจากนั้นลิปดยังสามารถเกิดเปนไลโปโปรตีนเชิงซอนกับ

โปรตีนและเอนไซมตางๆ ทําใหสมบัติทางเคมีและหนาทีข่องเยื้อหุมเซลลนั้นซับซอนมากขึ้น 

  

18.1 ประเภทของลิปด  

 ลิปดอาจแบงออกไดเปนสองกลุม กลุมที่หนึ่งเปนพวกไขมัน น้ํามัน และไข ซึ่งเปนสารสามารถ

แยกสลายหรือ saponified ไดดวยสารละลายเบส กลุมที่สองเปนกลุมลิปดที่ไมสามารถแยกสลายไดดวย

เบส เชน สเตียรอยด โคเลสเตอรอล (cholesterol) เปนตน นอกจากนี้ลิปดยังสามารถแบงตามลักษณะ

การเกิดไดอีกเปน simple lipids, compound lipids และ derived lipids ดังนี ้



 18.1.1 ลิปดอยางงาย (Simple lipids) เปนเอสของกรดไขมัน (fatty acids) กับ

แอลกอฮอลชนิดตางๆ ลิปดชนิดน้ียังสามารถแบงยอยเปน 

  1. ไขมันและน้ํามัน (fats and oils) น้ํามันและไขมันเปนเอสเทอรของกลีเซอรอลและ

กรดไขมันโซยาว (fatty acid) ถาเปนของเหลวที่อุณหภูมิหองเรียกวาน้ํามัน (oil) ถาเปนของแข็งที่

อุณหภูมิหองเรียกวาไขมัน (fat) กรดไขมันเปนไดทั้งชนิดอิ่มตัวและไมอิ่มตัว เนื่องจากกรดไขมันมีเปน

จํานวนมากจึงทําใหมีไขมันสัตวและน้ํามันพืชในธรรมชาติมากมายหลายชนิดตามไปดวย หมูไฮดรอกซิล

ทั้งสามหมูของกลีเซอรอลสามารถถูกเอสเทอริไฟดโดยกรดไขมันชนิดตางๆ กัน ทําใหเกิดเปนโมโน ได

หรือไตรกลีเซอไรด เอสเทอรของกลีเซอรอล (ไขมันและนํ้ามัน) นั้นเปนกลีเซอไรด 

 

 

 

 

 

 

 

 ไตรเอสเทอรของกลีเซอรอลเปนกลีเซอไรด เปนลิปดที่หมูไฮดรอกซิลทั้งสามหมูในกลีเซอรอล

ถาถูกเอสเทอริไฟดดวยกรดไขมันชนิดเดียวกันจะเปนกลีเซอไรดชนิดเชิงเดี่ยว (simple glyceride) แต

ถาถูกเอสเทอริไฟดดวยกรดไขมันตางชนิดกันจะใหกลีเซอไรดเชิงผสม (mixed glyceride) ตัวอยางเชน 
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             กลีเซอไรดชนิดเชิงเดี่ยว        กลีเซอไรดชนิดผสม 

 

 กลีเซอไรดทั้งชนิดเชิงเดี่ยวและชนิดเชิงผสมเปนองคประกอบของน้ํามันและไขมันที่เกิดขึ้นโดย

ธรรมชาติ น้ํามันและไขมันในธรรมชาติสวนใหญเปนชนิดกลีเซอไรดเชิงผสมมากกวาที่จะเปนเชิงเดี่ยว 

และสวนประกอบของไขมันจะระบุเปนจํานวนรอยละของกรดไขมันที่มีอยูในสารนั้นๆ ตัวอยางเชน 

น้ํามัน  โอลีฟจะมีกรดโอเลอิกประมาณรอยละ 83 กรดไลโนเลอิกรอยละ 7 กรดพาลมิติกรอยละ 6 และ

กรดสเตียริกรอย 4 รายละเอียดของกรดไขมันมีอยูในนํ้ามันและไขมันดังในตารางที่ 18.2  

 ตารางที่ 18.2 กรดไขมันที่เปนสวนประกอบของน้ํามันและไขมันบางชนิด  

ไขมันหรือน้ํามัน รอยละของกรดไขมัน 

myristic palmitic stearic oleic linoleic อื่นๆ 

น้ํามันมะกอก 
น้ํามันมะพราว 

น้ํามันเมลดฝาย 

น้ํามันดอกคําฝอย 
น้ํามันขาวโพด 

ไขวัว 
น้ํามันหมู 

ไขมันคน 
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(ที่มา: สมพงษ จันทรโพศร,ี ม.ปป. หนา 165) 
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ดอินทรียที่ไมมีความแตกตางกันอยางชัดเจน ทั้งนี้ขึ้นอยูกับจุดหลอมเหลวของสาร หรือขึ้นอยูกับ

โครงสรางของหมู R ของกรดไขมัน โดยทั่วไปเมื่อหมู R เปนกรดไขมันอิ่มตัวจะไดกลีเซอไรดที่เปน

ของแข็งและเมื่อ R เปนกรดไขมันไมอิ่มตัวกลีเซอไรดที่ไดจะเปนของเหลว ดังนั้งในน้ํามันหมู R จะเปน

หมูที่ไมอิ่มตัวมีพันธะคูระหวางคารบอน-คารบอนหลายพันธะคู สวนในไขมันหมู R มีพันธะคูคารบอน-

คารบอนนอย ในตารางที่ 19.1 แสดงชนิดของกรดไขมันที่มีอยูในน้ํามันและไขมัน กรดไขมันขนาดใหญ

จะพบในไขมันสัตวมากกวาในไขมันพืช ตามปกติไขมันสัตวจะมีกรดพาลมิติก (palmitic acid) หรือกรด 

สเตียริก (stearic acid) ไขมันพืชสวนใหญจะมีกรดไขมันไลโนเลอิก (linoleic acid) ซึ่งกรดไขมันนี้พบ

นอยมากในไขมันสัตว กรดไขมันไมอิ่มตัวสวนใหญจะอยูในรูปแบบซีส-ไอโซเมอร ทั้งนี้เพราะมีพันธะคู

คารบอน-คารบอน ตัวอยางเชน กรดริซิโนเลอิก (ricinoleic acid) ซึ่งเปนองคประกอบของน้ํามันระหุง 

(castor oil) จะอยูในรูปซีส-ไอโซเมอรดังนี้  

 

 

 

 

  2. ไข (waxes) เปนเอสเทอรของกรดไขมันกับแอลกอฮอลที่ไมใชกลีเซอรีน ไขแตกตาง

จากไขมันและนํ้ามันที่ตางกันก็เปนเอสเทอร แตไมเปนเอสเทอรของกลีเซอรอล ไขเปนเอสเทอรของกรด

ไขมันโซยาวและแอลกอฮอลที่มีหมูไฮดรอกซิล 1 หมู (monohydric alcohol) ทั้งกรดและแอลกอฮอลจะมี

ความยาวของตั้งแต 16 ถึง 36 คารบอนอะตอม และทั้งคูจะมีคารบอนอะตอมเปนเลขคู สูตรทั้วไปของไข

เหมือนเชนเอสเทอร R C

O

OR' มีจุดหลอมเหลวอยูระหวาง 310-373 K เมื่อนําเอาไขไป saponified 

โดยเบสจะใหผลผลิตที่ไมละลายในน้ํา (โดยเฉพาะแอลกอฮอลโซยาวที่เกิดขึ้น) ซึ่งแตกตางจากไขมัน

และน้ํามัน ไขอาจจะมีสารอื่นเจือปนอยูบางเล็กนอย (เชน กรดไขมันและสเตียรอยด) ตามปกติไขจะ

เปราะและมีความแข็งมากกวาไขมันไขนําไปใชประโยชนอยางอื่นมากมาย อาทิเชน สารขัดมัน ขัด

รองเทา เทียนไข และเครื่องสําอาง เปนตน 

 ไขมีอยูดวยกันสองชนิด คือ ขี้ผึ้ง (beeswax) และเทียนไข (spermaceti) ขี้ผึ้งจะมีสูตร 

C15H31CO2C30H61 สวนใหญเปนเอสเทอร Ceryl myristate สวนเทียนไขนั้นไดจากน้ํามันในสองของ

ปลาวาฬ สวนใหญเปนเอสเทอร Cetyl palmitate, C15H31CO2C16H33 ไขคารนูบา(Carnauba Wax) ซึ่ง
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เคลือบอยูตามใบของตนปาลมคารนูบา(Carnauba) ที่พบในประเทศบราซิลนั้นสวนใหญจะเปน Myricyl 

Cerotate (C25H51CO2C31H63) 

  

           

 

 18.1.2 ลิปดเชิงประกอบ (Compound lipids) เปนเอสเทอรของกรดไขมันกับ

แอลกอฮอลและมีสารอื่นปนอยูดวย ลิปดชนิดนี้ไดแก 

  1. Phospholipids (phosphatides) เปนไขมันที่กรดฟอสฟอริกและสารประกอบพวก

ไนโตรเจนอยูในโมเลกุล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     Phospholipids 

 ที่มา: http://images.google.co.th/imglanding?q=phospholipids&imgurl 

  2. Glycolipids (Cerebrosides) เปนไขมันที่มีคารโบไฮเดรตและสารประกอบพวก

ไนโตรเจนอยูในโมเลกุล  
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 (ที่มาhttp://www.google.com/imgres?imgurl=http://wpcontent.answers.com/wikipedia/

  3. Lipids ที่มีสารอื่นอยูดวย เชน 

หมูอะมิโนในโมเลกุล 

 

 

 

 

    

(ที่มา http://www.google.com/images?hl=th&gbv=2&tbs=isch%3A1&sa=3&q=sulfolipid&btnG

 

 18.1.3 อนุพันธลิปด 

ลิปดสองประเภทขางขน แบงยอยไดอีกเปน 

  1. กรดไขมันอิ่มตัวและไมอิ่มตัว

  2. โมโนและไดกลีเซอไรด

  3. แอลกอฮอลโมเลกุลใหญที่มีน้ําหนักโมเลกุลสูงๆ 

  Glycolipids 

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://wpcontent.answers.com/wikipedia/

ที่มีสารอื่นอยูดวย เชน sulfolipids มีกรดกํามะถันอยูดวย 

          sulfolipid 

http://www.google.com/images?hl=th&gbv=2&tbs=isch%3A1&sa=3&q=sulfolipid&btnG

อนุพันธลิปด (Derived lipids) เปนสารที่ไดจากการแตกตัว 

ลิปดสองประเภทขางขน แบงยอยไดอีกเปน   

อิ่มตัวและไมอิ่มตัว 

โมโนและไดกลีเซอไรด 

แอลกอฮอลโมเลกุลใหญที่มีน้ําหนักโมเลกุลสูงๆ และสารพวกสเตียรอยด 

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://wpcontent.answers.com/wikipedia/) 

มีกรดกํามะถันอยูดวย aminolipids มี

http://www.google.com/images?hl=th&gbv=2&tbs=isch%3A1&sa=3&q=sulfolipid&btnG) 

เปนสารที่ไดจากการแตกตัว (hydrolysis) ของ    

และสารพวกสเตียรอยด (steroids)  



 

  ในหัวขอจะใหรายละเอียดเกี่ยวกับสารพวกแอลกอฮอลโมเลกุลใหญและสเตียรอยดนี ้

ซึ่งเปนลิปดที่มีโครงสรางเปนรูปวงแหวน perhydroxycyclopentanophenantrene เปนสาเหตุทําให 

สเตียรอยดละลายในสารอินทรีย แตไมละลายในน้ํา ตัวอยางของลิปดที่เปนสเตียรอยด เชน ฮอรโมนเพศ

หญิง (estradiol) ฮอรโมนเพศชาย  (testosterone) กรดโคลิก (cholic acid) เปนตน 

 

 

      

         

 

 

 

     

 

 

   สูตรโครงสรางของสเตียรอยดบางชนิด 

 สเตอรอล (sterol) ซึ่งเปนอนุพันธแอลกอฮอลของสเตียรอยด ตัวที่พบมากในเซลลสัตวไดแก 

โคเลสเตอรอล (cholesterol) ซึ่งพบทั้งในรูปอิสระที่เยื่อดซลล และในรูปเอสเตอรกับกรดไขมัน

โคเลสเตอรอลพบในไลโปโปรตีนของน้ําเลือด (plasma lipoprotein) สวนสเตอรอลที่พบในพืชไดแก 

stigmasterol สําหรับในเชื้อราและยีสต เชน ergosterol เปน provitamin D จะกลายเปนวิตามิน D เมื่อ 

กระตุนดวยแสง  
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 18.1.4 ลิปดเบ็ดเตล็ด (Miscellaneous lipids) เชน พวกแคโรทีนอยด (carotenoids) 

เทอรปนอยด (terpenoids) และวิตามินที่ละลายไดในไขมัน (ไดแก วิตามิน A, D, E และ K) 

  

 

 

 

    carotenoids   
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cholesterol
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 carotene



สารประกอบพวก เทอรปนอยดมีมากมาย เชน เมื่อนําคลอโรฟลลมาไฮโดรไลซจะไดสารประกอบเทอรป

นอยด  ชื่อ ไฟตอล (phytol) เปนแอลกอฮอลที่มีโครงสรางเปนสายยาว (open-chain terpenes) สวนใน

น้ํามันตับปลาก็มีสารประกอบเทอรปนอยดชื่อสควอลีน (squalene) ตัวอยางของไอโซปรีน ไฟตอล 

และสควอลีน     
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18.2 กรดไขมัน (Fatty acids) 

 กรดไขมัน (Fatty acids) เปนกรดอินทรียที่เกิดจากการแตกตัวของน้ํามันและไขมัน เปนสวน

สําคัญของลิปด กรดไขมันที่อยูในเซลลหรือเนื้อเยื่อมักไมอยูเปนอิสระและมักจะอยูเปนสวนประกอบของ

ลิปดตางๆ จํานวนคารบอนในโมเลกุลเปนเลขคูไมมีเลขคี่เลย เชน ตั้งแต 4-22 อะตอม กรดไขมันถาแบง

ตามความอิ่มตัว (degree of saturation) จะแบงออกเปนสองกลุมใหญ คือ กรดไขมันอิ่มตัว (saturated 

fatty acids) และกรดไขมันไมอิ่มตัว (unsaturated fatty acids)  

 18.2.1 กรดไขมันอิ่มตัว (saturated fatty acids) คือกรดไขมันที่มีพันธะระหวาง

คารบอนกับคารบอนเปนพันธะเดี่ยวทั้งหมด ไมสามารถเติมไฮโดรเจนไดอีก กรดไขมันชนิดนี้มีสูตร

ทั่วไปเปน CnH2nO2  เชน บิวทิริค (butyric acid; C3H7COOH) คาโปรอิค (caproic acid; C5H11COOH) 

คาพริลิค (caprylic acid; C7H15COOH) คาปริค (capric acid; C9H19COOH) ปาลมิติค (palmitic acid; 

C15H31COOH) สเตียริค (stearic acid; C17H35COOH) อราซิดิค (arachidic acid; C19H39COOH) กรด

ไขมันเหลาน้ีมีโครงสรางเปนเสนตรง สวนพวกที่มีโมเลกุลสูงกวาน้ีมักพบในขี้ผึ้ง  

 18.2.2 กรดไขมันไมอิ่มตัว (unsaturated fatty acids) คือกรดไขมันที่มีพันธะคู 

(double bond) ระหวางคารบอนกับคารบอน 1 พันธะหรือมากกวา มีสูตรทั่วไปเปน CnH2n-mO2 (m = 

2,4,6,…เลขคู) กรดไขมันพวกนี้สามารถเติมไฮโดรเจนอะตอมเขาไปในโมเลกุลไดอีกและสามารถ
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เปลี่ยนไปเปนกรดไขมันอิ่มตัวได ตัวอยางของกรดไขมันกลุมนี้ เชน โอเลอิค (oleic acid; 

C17H33COOH) ไลโนเลอิค (linoleic acid; C17H31COOH) ไลโนเลนิค (linolenic acid; C17H29COOH)  

 ตารางที่ 18.1 กรดไขมันทั้งชนิดอิ่มตัวและไมอิ่มตัวที่มีอยูในน้ํามันและไขมันบางชนิด 

ชื่อ สูตร แหลงที่พบ 

กรดไขมันอิ่มตัว 

Lauric acid 
 

Myristic acid 
 

Palmitic acid 

Stearic acid 
Arachidic acid 

Cerotic acid 

 

กรดไขมันไมอิ่มตัว 

Oleic acid 

(cis-isomer) 
Linoleic acid 

 

Linolenic acid 
 

 
Ricinoleic acid 

(cis-isomer) 

Arachidonic acid 

 
CH3(CH2)10COOH 

 

CH3(CH2)12COOH 
 

CH3(CH2)14COOH 
CH3(CH2)16COOH 

CH3(CH2)18COOH 

CH3(CH2)24COOH 
 

 
CH3(CH2)7-CH=CH(CH2)7COOH 

 

CH3(CH2)4CH=CH-CH2CH=CH- 
(CH2)7COOH 

CH3CH2CH=CH-CH2CH=CH-
CH2CH=CH-(CH2)7COOH 

 

CH3(CH2)5CH(OH)CH2CH=CH(CH2)7- 
COOH 

CH3(CH2)4-(CH=CH-CH2)4-(CH2)2- 
COOH 

 
น้ํามันปลาวาฬ 

น้ํามันมะพราว 

น้ํามันมะพราว ลูกจันทนเทศ 
เนย 

ไขมันและนํ้ามันของพืชและสัตว 
ไขมันและนํ้ามันของพืชและสัตว 

น้ํามันถั่วลิสง 

ขี้ผึ้ง 
 

 
ไขมันและนํ้ามันของพืชและสัตว 

 

น้ํามันลินซีด น้ํามันเมล็ดฝาย 
 

น้ํามันลินซีด 
 

 

น้ํามันละหุง 
 

เลซิทิน เซฟาลิน 

(ที่มา: )  

 นอกจากนี้ถาแบงตามปฏิกิริยาการสังเคราะหกรดไขมันในรางกายจะแบงไดเปน 2 กลุมคือ   

 กรดไขมันจําเปน (essential fatty acids) เปนกรดไขมันที่รางกายสรางขึ้นเองไมได จะตองไดรับ

จากอาหาร กรดไขมันจําเปนมีเพียงหนึ่งตัวคือ กรดไลโนเลอิก ซึ่งมีความสําคัญทางโภชนาการมากโดย

ชวยปองกันโรคผิวหนังในเด็ก ชวยใหเด็กเจริญเติบโต สวนในผูใหญจะชวยปองกันโรคหลอดเลือดตีบตัน 

กรดไลโนเลอิกมีมากในนํ้ามันพืช (ยกเวนนํ้ามันมะพราว) และเนยเทียมมีมากกวาในไขมันจากสัตว                       



 กรดไขมันไมจําเปน (non essential fatty acids) เปนกรดไขมันที่รางกายสังเคราะหไดและ

เพียงพอตอความตองการของรางกาย ไดแกกรดไขมันอื่นๆ (นอกจากกรดไลโนเลอิก) 

 

18.3 สมบัติของกรดไขมัน 

 สามารถแบงสมบัติของกรดไขมันออกเปน 2 ประการคือ สมบัติทางกายภาพ (physical 

properties) และสมบัติทางเคมี (chemical properties) ดังนี ้

 18.3.1 สมบัติทางกายภาพ (physical properties) กรดไขมันที่บริสุทธิ์เปนสารไมมีสี 

ไมมีกลิ่นและไมมีรส แตเมื่อทิ้งไวในอากาศนานๆ อาจจะมีกลิ่นเหม็นหืน (rancid) โดยทั่วไปกรดไขมันมี

สมบัติทางกายภาพที่สําคัญๆ ดังนี ้

  1. จุดหลอมเหลว (melting point) ขึ้นอยูกับจํานวนคารบอน ถามีจํานวนคารบอนนอย

จะมีจุดหลอมเหลวต่ํา ถามีจํานวนคารบอนมากจะมีจุดหลอมเหลวจะสูง และถากรดไขมันมีจํานวน

อะตอมของคารบอนเทากัน กรดไขมันอิ่มตัวจะมีจุดหลอมเหลวสูงกวากรดไขมันไมอิ่มตัว สวนกรดไขมัน

ชนิดเดียวกันแบบทรานซ (trans-form) จะมจีุดหลอมเหลวสูงกวาแบบซิส (cis-form) 

  2. จุดเดือด กรดไขมันทั้งท่ีอิ่มตัวและไมอิ่มตัวจะมีจุดเดือดสูงขึ้นตามจํานวนอะตอมของ

คารบอนที่เพิ่มขึ้น 

  3. การละลาย กรดไขมันอิ่มตัวที่มีคารบอนต่ํากวา 6 อะตอมจะรวมตัวกับน้ําไดบาง แต

ถามากกวา 6 อะตอมขึ้นไปจะรวมกับน้ําไดยาก แตถามีจํานวนอะตอมของคารบอนมากกวา 10 จะไม

ละลายน้ํา เมื่อมีมวลโมเลกุลสูงจะละลายไดดีในตัวทําละลายอินทรีย เชน เบนซีน แอลกอฮอล และ

คลอโรฟอรม เปนตน 

 

 18.3.2 สมบัติทางเคมี (chemical properties) 

 กรดไขมันสามารถทําปฏิกิริยากับสารตางๆ ไดหลายชนิดใหผลผลิตที่แตกตางกัน จึงอาจจําแนก

ไดดังนี้ 



  1. ปฏิกิริยากับแอลกอฮอล (esterification) เมื่อใหกรดไขมันทําปฏิกิริยากับแอลกอฮอล

ในสารละลายของกรดซัลฟวริกเขมขนจะไดผลผลิตที่เปนเอสเทอรของกรดไขมัน และทั้งนี้เมื่อใช

แอลกอฮอลที่มีหมูไฮดรอกซิลหลายหมูก็จะไดเอสเทอรหลายชนิด เชน ใชกลีเซอรอล ถาหมูไฮดรอกซิล 

(-OH) เขาทําปฏิกิริยากับกรดไขมันทั้งสามหมูจะไดไตรกลีเซอไรด (triglyceride) ถา –OH เขาทําสอง

หมูจะไดไดกลีเซอไรด (diglyceride) และถา –OH เขาทําปฏิกิริยาเพียงหมูเดียวจะไดโมโนกลีเซอไรด 

ดังนี ้

 

 

 

 

 

 

 

 

  2. ปฏิกิริยาการเติมไฮโดรเจน (hydrogenation) น้ํามันพืชมีกรดไขมันที่ไมอิ่มตัวอยูเปน

จํานวนมาก เมื่อเติมแกสไฮโดรเจนโดยมีโลหะนิเกิล (Ni) เปนตัวเรง จะทําใหกรดไขมันที่ไมอิ่มตัว

เปลี่ยนเปนกรดไขมันอิ่มตัว ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นเปนสมการ 

 

 

หลักการนี้มีประโยชนในการทําเนยเทียม (margarine)   

  3. ทําปฏิกิริยากับแฮโลเจน (halogenations) กรดไขมันไมอิ่มตัวสามารถทําปฏิกิริยา

การเติมแฮโลเจนได โดยฟลูออรีน คลอรีน โบรมีน และไอโอดีนจากเร็วที่สุดไปชาท่ีสุด (F > Cl > Br > I) 

ตามลําดับ 

 

C17H33COOH + H2
Ni

C17H35COOH

oleic acid stearic acid

OHH2C

HC OH

H2C OH

glycerol or glycerine

FAH2C

HC FA

H2C OH

FAH2C

HC OH

H2C OH

FAH2C

HC FA

H2C FA

fatty acid
    (FA)

2 fatty acid
   (2FA)

3 fatty acid
   (3FA)

monoglyceride
diglyceride

triglyceride



18.4 ปฏิกิริยาของไขมันและน้ํามัน 

 18.4.1 การแยกสลายดวยน้ํา (hydrolysis) 

 ไขมันและน้ํามันหรือลิปดจะถูกไฮโดรไลซน้ําที่อุหณภูมิสูงและมีกรดเปนตัวเรง หรือใช

เอนไซมไลเพส (lipase) เพียงอยางเดียว ผลผลิตที่ไดคือกรดไขมันกับกลีเซอรอล ดังสมการ 

 

 

 

 

 

 18.4.2 ปฏิกิริยาการเติมไฮโดรเจน (Hydrogenation) 

 ไขมันที่มีหมูแอลคิล (R) ไมอิ่มตัว ซึ่งเปนสวนของโมเลกุลกรดไขมัน เมื่อทําปฏิกิริยากับแกส

ไฮโดรเจนที่มีโลหะนิเกิลเปนตัวเรงปฏิกิริยา ไฮโดรเจนอะตอมจะถูกเติมเขาไปที่พันธะคูของคารบอน-

คารบอนแลวใหผลผลิตเปนกลีเซอไรดอิ่มตัว ดังนี ้

 

 

 

 

 

 

 กระบวนการนีใ้ชในโรงงานอุตสาหกรรมน้ํามันพืช การเปลี่ยนพันธะไมอิ่มตัวเปนพันธะอิ่มตัวใน

น้ํามันนั้นจะทําใหผลผลิตที่ไดมีจุดหลอมเหลวสูงขึ้น เปนการเปลี่ยนจากน้ํามันที่เปนของเหลวไปเปน
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ไขมันซึ่งเปนของแข็ง กระบวนการนี้มีชื่อเรียกเฉพาะวา กระบวนการ hardening นิยมใชปองกันการ

เหม็นหืน 

 

 18.4.3 ปฏิกิริยารีดักชัน (Reduction) 

 เมื่อนําเอาลิปดไปทําปฏิกิริยากับไฮโดรเจนที่อุณหภูมิและความดันสูงและมีคอปเปอรโครไมท 

(CuCr2O4) เปนตัวเรงปฏิกิริยา ลิปดจะแตกตัวใหผลผลิตเปนกลีเซอรอลกับกรดไขมันที่ถูกรีดิวซไปเปน

แอลกอฮอลโซยาว แอลกอฮอลโซยาวที่เกิดขึ้นนี้นําไปใชประโยชนในการผลิตสารซักฟอกสังเคราะห 

(synthetic detergents) ตัวอยางของปฏิกิริยานี้คือ การรีดักชันของกลีเซอริลไตรลอเรตหรือไตรลอริน 

(จากน้ํามันมะพราว) ไปเปนแอลกฮอลโซยาวลอริลและกลีเซอรอล 

 

 

 

 

 

 

 18.4.4 ปฏิกิริยาการเติมแฮโลเจน (Halogenation) 

 ลิปดไมอิ่มตัวจะทําปฏิกิริยาการเติมแฮโลเจน (คลอรีน โบรมีน ไอโอดีน แลไฮโอดีนโบรไมด) ให

ผลผลิตเปนสารประกอบไดแฮไลดในลักษณะเดียวกันกับสารประกอบแอลคีนเชิงเดี่ยว ลักษณะของ   

ปฏิกิยาจะเกิดขึ้นเชนเดียวกับการเติมไฮโดรเจน โดยแฮโลเจนจะถูกเติมเขาไปที่พันธะคูของลิปดชนิดไม

อิ่มตัว  

 เมื่อใหลิปดไมอิ่มตัวทําปฏิกิริยาการเติมไอโอดีนโดยมีตัวเรงปฏิกิริยาเมอคูริกคลอไรด (HgCl2) 

อยูดวย จํานวนของไอโอดีนที่ถูกใชไปในการเขาทําปฏิกิริยากับลิปดที่ทราบน้ําหนักแนนอนนี้จะเปนการ

บอกใหรูถึงความไมอิ่มตัวของไขมันหรือน้ํามัน ปริมาณของไอโอดีนที่ใชไปนั้นเรียกวา iodine number 
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HC OH
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H2/CuCr2O4 C12H25

H2C OH
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lauryl alcohol



ของไขมันหรือน้ํามัน โดยไอโอดีนนัมเบอรมีคาเทากับจํานวนกรัมของไอโอดีนที่ตองใชทําปฏิกิริยากับ 

100 กรัมของไขมันหรือน้ํามันนั้น 

 ตัวอยางของไอโอดีนนัมเบอรของไขมันและน้ํามันบางชนิดแสดงใหเห็นในตารางที่ 18.3 จะเห็น

วาไอโอดีนนัมเบอรของน้ํามันที่เปนพอลิอันแซทจูเลเตต (polyunsaturated; มีพันธะคูเปนจํานวนมาก) 

เชน น้ํามันดอกคําฝอยจะมีปริมาณไอโอดีนนัมเบอรสูงกวาพวกไขมันที่อิ่มตัวมาก เชน น้ํามันหมู และ 

ไขวัว เปนตน 

 ตารางที่ 18.3 ไอโอดีนนัมเบอรของไขมันและนํ้ามันบางชนิด 

ไขมันหรือน้ํามัน ไอโอดีนนัมเบอร 

น้ํามันมะกอก 

น้ํามันถั่วลิสง 

น้ํามันเมล็ดฝาย 
น้ํามันดอกคําฝอย 

น้ํามันขาวโพด 
ไขวัว 

น้ํามันหมู 

ไขมันมนุษย 

82 

87 

109 
131 

120 
38 

55 

65 

  ที่มา: สมพงษ จันทรโพศร,ี ม.ปป. หนา 168) 

 18.4.5 ปฏิกิริยาออกซิเดชันโดยอากาศหรือการเหม็นหืน (rancidity) 

 ลิปดที่ไมอิ่มตัว (Unsaturated lipids) จะถูกออกซิไดซอยางชาๆ ออกซิเจนในอากาศไปเปน

ผลผลิตตางๆ เชน ไปเปนกรดคีโตนหรือกรดไฮดรอกซีคีโตน การที่น้ํามันมีรสและกลิ่นเปลี่ยนไปนั้นเกิด

จากเดิมเปนผลผลิตจากการเหม็นหืนนั้นเอง 

 ลิปดที่มีความไมอิ่มตัวสูง เชน น้ํามันลินซีด (Linseed) น้ํามันถั่วเหลืองและน้ํามันมะเยา (Tung 

oil) จะมีผิวของน้ํามันเปนของแข็ง มีความแข็งและกันน้ําซึม สมบัติเชนนี้เกิดจากน้ํามันเกิดออกซิเดชัน

และเกิดพอลิเมอร น้ํามันที่เกิดขึ้นในลักษณะนี้เปนน้ํามันที่เรียกกันวา drying oil ใชใสลงในสีทาบานและ

เซลแลค 

 น้ํามันลินซีดดิบแหงชามาก ดังนั้นจึงนําไปเผากับโคบอลตแมกนีเซียมหรือเกลือตะกั่วเพื่อใหมี

สมบัติแหงเร็วขึ้น น้ํามันลิดซีดที่ไดจากกระบวนการดังกลาวเรียกวา Boiled linseed oil  



  18.4.6 Saponification  

 เมื่อตมไขมันกับเบสแก (เชน NaOH หรือ KOH) โมเลกุลของไขมันจะแตกสลายไดกลีเซอรอล

กับเกลือของกรดไขมันหรือที่เรียกวาสบู (soaps)  

 

 

 

  

 กลีเซอรอลและสบูตางก็ละลายไดในน้ํา เราสามารถแยกเอาสบูออกจากกลีเซอรอลไดโดยการ

เติมเกลือจะทําใหสบูตกตะกอน ซึ่งรายละเอียดเกี่ยวกับสบูและสารซักฟอกจะไดพูดถึงในหัวขอตอไป 

 

18.5 สบู และสารซักฟอก (Soap and detergent) 

 18.5.1 สบู 

 ไขมันหรือน้ํามันจะมีหมูคารบอกซิล (–COOH) ที่มีคา pKa ประมาณ 4.8 ดังนั้นในสารละลาย

เจือจาง NaOH หรือ KOH กรดไขมันจะแตกตัว (ionize) และมีประจุลบ (anion) ซึ่งจะรวมตัวกับ Na+ 

หรือ K+ ไดเกลือของกรดไขมัน (หรือสบู) ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นนี้เรียกวาสะพอนิฟเคชัน (spanification) 

โดยโมเลกุลของสบูจะประกอบไปดวยสวนสําคัญสองสวน คือ สวนที่มีขั้ว (polar หรือ hydrophilic part; 

สวน COO-) และสวนที่ไมมีขั้ว (non-polar หรือ hydrophobic part; หรือสวน hydrocarbon) โมเลกุลใน

ลักษณะน้ีเรียกวา แอมฟไฟล (amphiphile) เกลือของกรดไขมัน หรือ แอมฟไฟล เมื่ออยูในน้ําจะเกิดการ

รวมตัวกันเกิดโครงสรางท่ีเรียกวา ไมเซลล (micelle) โดยจะหันสวนที่มีขั้วออกไปดานนอกเพราะมีประจุ

เหมือนกัน หันสวนไมมีขั้วเขาหากันและอยูดานใน การเกิดโครงสรางไมเซลลทําใหสบูละลายน้ําได และ

ยังสามารถละลายหรือทําความสะอาดคราบไขมันตามเสื้อผาไดโดยสวนที่ไมมีขั้วของไมเซลลจะดึงเอา

คราบไขมันเหลานั้น นอกจากนี้ยังมีแอมฟไฟล็อื่นๆ คือสารซักฟอก (detergent) เชน Triton X-100, 

sodium dodecylsulfate (SDS)  

 สบูโพแทสเซียมจะนุมกวาและละลายในน้ําไดดีกวาสบูโซเดียมจึงนําไปใชเปนสบูเหลวหรือครีม

โกนหนวด 
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  รูปที่ 18.2 แบบจําลองโมเลกุลของกลุมสบูในน้ํา 

ที่มา: http://images.google.co.th/imglanding?q=mechanism%20of%20soap%20in%20water, 

25/4/10 

 การที่จะใหสบูมีประสิทธิภาพสูง กรดไขมันจะตองมีจํานวนคารบอนอะตอมอยางต่ํา 12 คารบอน

อะตอม แตถาโมเลกุลของสบูมีคารบอนอะตอมมากกวา 22 คารบอนอะตอม จะเปนสบูที่ไมมีประโยชน 

เพราะไมสามารถละลายในน้ํา สวนไขวัวใชเปนสารทําสบูที่มีประสิทธิภาพสูงสุด เพราะมีกรดไขมันที่มี

คารบอนอะตอม 18 อะตอม 

 สวนสบูแคลเซียมและแมกนีเซียมไมละลายในน้ํา ดังนั้นในน้ํากระดางที่มีแคลเซียมและ

แมกนีเซียมไอออนสูง สบูโซเดียมจะถูกเปลี่ยนไปเปนสบูแคลเซียมและสบูแมกนีเซียมจะไมรวมตัวกัน

เปนไมเซลล จึงไมละลายน้ํา ทําใหเกิดเปนตะกอนที่เรียกวาไคลสบู จึงทําใหสบูโซเดียมมีประสิทธิภาพ

นอยลงเมื่อน้ําที่ใชในการซักฟอกเปนนํ้ากระดาง 

 

       สบูโซเดียมละลายในน้ํา       สบูแคลเซียมไมละลายในนํ้า 

 

 

R COO-Na+ + Ca2+ (R COO-)2Ca2+ + 2Na+



 18.5.2 สารซักฟอก 

 สารซักฟอกหรือผงซักฟอกมีสมบัติในการซักลางไดดีกวาสบู เพราะเกิดฟองกับน้ําไดดีกวาสบู 

ผงซักซอกที่บริสุทธิ์เปนสารประกอบของเกลือของกรดซัลโฟนิก มีสูตรทั่วไปเปน RSO3Na หรือ 

ROSO3Na และตารางที่ 18.4 โดย R เปนหมูแอลคิลที่ประกอบดวยโซคารบอนหลายๆ อะตอม 

เนื่องจากโมเลกุลของสารซักฟอกมีทั้งสวนที่ละลายในน้ํามัน (หมูแอลคิลโซยาว) และสวนที่ละลายในน้ํา 

(เกลือโซเดียม) สารซักฟอกจึงแสดงสมบัติการกระจายตัวในน้ํามันเหมือนกับสบู แตมีสมบัติดีกวาเพราะ

เกลือแคลเซียมและแมกนีเซียมของสารซักฟอกนั้นสามารถละลายในน้ําได ดังนั้นสารซักฟอกจึงใชไดกับ

น้ํากระดางโดยไมมีการเกิดไคลของสบู ผงซักฟอกมี 2 ชนิดใหญ คือ ABS (Alkylbenzene sulfonate) 

และ LAS (Lenear alkylbenzene sulfonate) การสังเคราะหผงซักฟอกมีดังน้ี 

 ตารางที่ 18.4 เปรียบเทียบสูตรทั่วไปของสบูและสารซักฟอก 

สบู สารซักฟอก 

 

 
 

          โซเดียมคารบอกซิเลต 

 
 

 

 
           โซเดียมแอลคิลซัลเฟต 

          

 
 

 
        โซเดียมแอลคิลเบนซีนซัลโฟเนต 

 

 (ที่มา:  )  

 1. การสังเคราะหโซเดียมแอลคิลซัลเฟต สามารถสังเคราะหไดจากแอลกอฮอลโซยาว โดย

แอลกอฮอลโซยาวไดจากปฏิกิริยาการเติมไฮโดรเจนใหกับไขมันหรือน้ํามัน เชน ลอริลแอลกอฮอล 

(lauryl alcohol) ถูกเปลี่ยนไปเปนโซเดียมลอริลซัลเฟต ดังนี ้

 

 

         (สารซักฟอก; ROSO3
-Na+) 

R COO-Na+

SO3
-Na+R

R O SO3
-Na+

OHC12H25 + H2SO4 OSO3HC12H25

NaOH
OSO3

-Na+C12H25

lauryl alcohol lauryl hydrogen sulfate sodium lauryl sulfate



 2. การสังเคราะหโซเดียมแอลคิลเบนซีนซัลโฟเนต สามารถสังเคราะหไดจากผลผลิตของ

สารที่มาจากปโตรเลียม กระบวนการสังเคราะหแตกตางจากการสังเคราะหโซเดียมแอลคิลซัลเฟต 

ตัวอยางตอไปนี้เปนการแสดงใหเห็นขั้นตอนสุดทายในการสังเคราะหโซเดียมพาราโดเดซิลเบนซีนซัลโฟ

เนต 

 

 

 

  

 

        (สารซักฟอก; LAS) 

 การผลิตโซเดียมแอลคิลเบนซีนซัลโฟเนตที่งายที่สุดคือ โซเดียมแอลคิลเบนซีนซัลโฟเนตที่มีหมู

แอลคิลโซกิ่ง C12 เกาะกับวงแหวนเบนซีน 

 

 

       แอลคิลเบนซีนซัลโฟเนตโซกิ่ง (ABS) 

 สารตั้งตนที่นํามาใชในการสังเคราะหแอลคิลเบนซีนซัลโฟเนตโซกิ่งมีราคาถูก จึงใชเปน

สวนผสมหลักในสารซักฟอกที่ผลิตเพื่อการคา แตสารประกอบนี้ไมถูกยอยสลายดวยกระบวนการทาง

ชีวะ (nonbiodegradable) หรือไมถูกเปลี่ยนอยางรวดเร็วไปเปนโมเลกุลขนาดเล็กโดยจุลินทรีย (การมี

โซกิ่งในโซแอลคิลเปนการยับยั้งการทําใหแตกสลายโดยจุลินทรีย) ดังนั้นการมีโซเดียมแอลคิลเบนซีน

ซัลโฟเนตโซกิ่งอยูเปนจํานวนมากในแมนํ้า ลําคลองจะทําใหเกิดปญหามลพิษอยางรุนแรง 

 ผงซักฟอกชนิดโซเดียมแอลคิลซัลโฟเนต R-OSO3
-Na+ และโซเดียมแอลคิลเบนซีนซัลโฟเนตโซ

ตรงนั้น โมเลกุลพรอมที่จะถูกยอยสลายดวยกระบวนการชีวะ (biodegradable) จุลินทรียสามารถเขา

ทําลายสารชนิดน้ีไดทุกสาร ดังนั้นในปจจุบันจึงนิยมใชสารชนิดนี้ ทั้งนี้เพื่อใหเกิดผลดีตอนิเวศวิทยาทาง

สิ่งแวดลอม แมวาราคาผลผลิตสารซักฟอกจะมีราคาแพงก็ตาม 

C12H25

H2SO4 NaOH
C12H25 SO3H

C12H25 SO3
-Na+

dodecylbenzene p-dodecylbenzene sulfonic acid

sodium p-dodecylbenzenesulfonate

H3CHCH2CHCH2CHCH2CHC SO3
-Na+

CH3H3CH3CH3C



 สารซักฟอกในทางการคานั้นจะมีจํานวนรอยละของเกลือฟอสเฟตอยูดวย ทั้งนี้เพื่อทําใหเกิดสาร

เชิงซอนไดกับแคลเซียมและแมกนีเซียมไอออนที่มีอยูในน้ํากระดาง ดังนั้นสารซักฟอกจึงซักฟอกไดดีแม

น้ําที่ใชจะเปนน้ํากระดางก็ตาม แตการมีฟอสเฟตปริมาณมากในแมน้ํา ลําคลองจะกอใหเกิดภาวะมลพิษ

ขึ้น เพราะฟอสเฟตชวยในการเจริญเติบโตของพืชน้ํา สารที่เหมาะสมที่จะนํามาใชแทนฟอสเฟตในสาร

ซักฟอกทางการคานั้นยังไมม ี 

 

18.6 กระบวนการสรางและสลายของลิปด 

 ในกระเพาะอาหาร ไขมันจะไมถูกยอยและเปลี่ยนแปลงมากนัก ไตรกลีเซอไรดจะเริ่มตนถูกดูด

ซับในดูโอดินัมและลําไสเล็ก (Jejunum) น้ําดีที่มีอยูในลําไสเล็กจะผสมไตรกลีเซอไรดกับน้ําใหกลมกลืน

กันจนเปนเมือกขาว (Emulsify) เพื่อใหสามารถเกิดการแยกสลายดวยเอนไซมชนิดตางๆ เชน เอนไซม 

Pancreatic lipase จะแยกสลายกลีเซอไรดหลายชนิดไปเปนกรดไขมันและกลีเซอรอล กลีเซอไรดบบาง

ชนิดจะถูกแยกสลายบางสวนไปเปนโมโนกลีเซอไรด กรดไขมันและกลีเซอรอลอาจะรวมกันใหมและ

สังเคราะหไปเปนไขมันชนิดใหม หรือกลีเซอรอลอาจจะเขาสูวงจรการสรางและสลายคารโบไฮเดรต

ธรรมดา กรดไขมันอาจจะแตกสลายและเปลี่ยนไปเปนพลังงานของรางกายตามความตองการ 

 ผลการทดลองของคนูพ (Knoop) ในป ค.ศ. 1904 ทําใหนักวิทยาศาสตรเขาใจการออกซิเดชัน

ของกรดไขมันในรางกาย จากผลการทดลองทําใหคนูพพัฒนาทฤษฎีเบตา-ออกซิเดชัน (Beta-oxidation 

theory) ซึ่งสรุปไดวา การออกซิเดชันของกรดไขมันทุกขั้นตอนของกระบวนการทําใหแตกสลายจะ

เกิดขึ้นในลักษณะการสูญเสียคารบอนอะตอมสองอะตอมซึ่งถูกขจัดออกมาเปนเสี่ยง (Fragment) ทั้งนี้

เพราะการออกซิเดชันเกิดขึ้นที่เบตาคารบอนอะตอมของหมูคารบอกซิล 

 กรดไขมันสามัญที่มีจํานวนคารบอนอะตอมเปนเลขคูและอะซิเตต (สองคารบอนอะตอมที่ถูก

ขจัดออกมาเปนเสี่ยง) สามารถเปลี่ยนไปเปนกรดไขมันในรางกายที่มีโมเลกุลใหญขึ้น (จากผลการ

ทดลองโดยใช 14C) ผลที่ไดจากการทดลองเปนการสนับสนุนทฤษฎีเบตา-ออกซิเดชันอยางมาก 

 เอนไซมที่เกี่ยวของในการออกซิเดชันกรดไขมันนั้น เมื่อแยกออกมาและทําใหบริสุทธิ์แลว

ปรากฏวา แทนท่ีจะเปนกรดอะซิติกซึ่งถูกขจัดออกมาในลักษณะเปนเสี่ยงที่มีสองคารบอนอะตอมซึ่งเกิด

จากออกซิเดชันนั้นกลับไปเปนโคเอนไซม (Coenzyme) acetyl CoA โคเอนไซมนี้เปนสวนประกอบที่

สําคัญในอนุกรมทั้งหมดของขั้นตอนในการออกซิเดชันของกรดไขมัน และเกิดขึ้นตั้งแตขั้นตอนแรกสุด

เมื่อโมเลกุลของกรดไขมันถูกกอใหเกิดกัมมันต (activated) โดยการเปลี่ยนไปเปนอนุพันธ CoA 



นอกจากนั้นยังพบวา acetyl CoA เขาไปเกี่ยวของในวงจรเครบสของกระบวนการสรางและสลาย

คารโบไฮเดรตดวย ในป ค.ศ. 1974 Fritz Lipmann คนพบวา สารโคเอนไซมเอเขาไปเกี่ยวของที่แทจริง

นั้นจะอยูในลักษณะหมูอะเซติลที่ใหและรับ ซึ่งเปนหัวใจสําคัญในกระบวนการทางชีวะเคมีจํานวนมากที่

เกิดขึ้นในรางกาย โคเอนไซมเอเปนโมเลกุลเชิงซอนและมีสูตรโมเลกุลเปน C21H36O16N7P3S มีหมูซัลฟ

ไฮดริล (-SH) โคเอนไซมเอมักจะเขียนยอเปน CoA-SH จากผลงานนี้ทําให ฟริทซ ลิพมานนไดรับรางวัล

โนเบล 

 ตัวอยางการทําใหแตกสลายของกรดไขมันพาลมิติกไปเปนกรดไมรีสติกนั้น สามารถอธิบายใน

รูปของสมการดังน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 โคเอนไซมเอกอใหเกิดไขมันกัมมันตโดยการเกิดไทโอเอสเทอร ไทโอเอสเทอร CoA-SH เกิด

อนุกรมของปฏิกิริยาเอนไซมโดยเกี่ยวของกับเอนไซมชนิดอื่นๆ และเกิดออกซิไดซ (โดยการสูญเสีย

ไฮโดรเจน) ไฮเดรตถูกออกวิไดซไปเปนเบตา-คีโตเอสเทอรซึ่งแตกสลายไปเปน acetyl CoA และไทโอ

เอสเทอรที่มีจํานวนคารบอนอะตอมในโครงสรางลดลงสองอะตอม ลําดับของปฏิกิริยาจะเกิดตอเนื่องซ้ํา

ปฏิกิริยาเดิมจนกระทั่งโซของกรดไขมันทั้งหมดถูกทําใหแตกสลาย เนื่องจากขั้นตอนการออกซิเดชันเปน

การคายพลังงานความรอน จึงเปนแหลงพลังงานใหกับรางกาย 
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 ชีวะสังเคราะหของกรดไขมันในรางกายไมเปนปฏิกิรากลับโดยตรงของกระบวนการออกซิเดชัน

กรดไขมัน แมวา Acetyl CoA จะเปนสารตั้งตนก็ตาม acetyl CoA ถูกคารบอกซิเลตไปเปน malonyl 

CoA เมื่อมีเอนไซม acetyl CoA carboxylase, ATP และวิตามิน ไบโอติน (biotin) หลังจากนั้นขั้นตอน

เกิดอะเซทิเลชัน ดีคารบอกวิเลชัน รีดักชัน ดีไฮเดรชัน และในที่สุดปฏิกิริยารีดักชันไปเปน butyryl CoA 

ปฏิกิริยาจะเกิดซ้ําเหมือนเดิมไปเรื่อยๆ จนกระทั่งเกิดเปนการสังเคราะหใหกรดไขมัน ขั้นตอนของ

ปฏิกิริยาแสดงไดดังนี ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เนื่องจากปฏิกิริยาการทําใหกรดไขมันแตกสลายและการสังเคราะหกรดไขมันนั้นเกิดขึ้นโดย

กระบวนการของปฏิกิริยาที่แตกตางกัน กระบวนการทั้งสองจึงสามารถถูกบังคับโดยเซลลชนิดตางๆ 

ตามความตองการของรางกายได ปฏิกิริยาดังกลาวจึงมีความสําคัญอยางยิ่งในการทําใหรางกายของ

มนุษยมีสุขภาพด ี
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แบบฝกหัด 
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