
3. ลิพิด 

      ลิพิด (Lipid) เป็นสารอินทรีย์ซึ่งเกิดขึ้นตามธรรมชาติ ประกอบด้วยธาตุคาร์บอน 

ไฮโดรเจน และออกซิเจน และอาจมีธาตุอื่นอีกคือไนโตรเจน และฟอสฟอรัส โดยทั่วไป
จะไม่ละลายในน้้า แต่ละลายได้ในสารอินทรีย์ที่ไม่มีขั้ว เช่น พวกไฮโดรคาร์บอนหรือ
อีเทอร์ ลิพิดมีอยู่ห ลายประเภททั้งที่เป็นเมตาบอไลต์ปฐมภูมิ (primary metabolite) 
และเมตาบอไลต์ทุติยภูมิ (secondary   metabolite) 

ประภทของลิพิด 

1. ไขมันและน้้ามัน (Fat and Oil) 

2. ฟอสโฟลิพดิ (Phospholipids) 

3. ไข (Wax) 

4. สเตรอยด์ (Steroid) 

 
3.1  ไขมัน และน้้ามัน 

           ไขมัน (fat) และน้้ามัน (oil) เป็นเอสเทอร์ที่เกิดจากปฏิกิริยาระหว่าง
แอลกอฮอล์ที่ชื่อกลีเซอรอล (glycerol)  1 โมเลกุล กับกรดไขมัน (fatty acid) 1–3 
โมเลกุล ไขมันจะเป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้อง ส่วนใหญ่จะเป็นไขมันจากสัตว์ แต่น้้ามัน
จะเป็นของเหลวที่อุณหภูมิห้องซึ่งมักจะได้จากพืช ส่วนไข (wax) เป็นของผสมของ
เอสเทอร์ที่เป็นของแข็ง เกิดจากกรดไขมันและแอลกอฮอล์ที่มีโซ่ยาว 

 หน้าที่ส้าคัญของไขมันคือเป็นโครงสร้างหลักของเยื่อหุ้มเซลล์ และเป็นแหล่งพลังงาน

ของส่ิงมีชีวิต การเผาผลาญไขมันอย่างสมบูรณ์จะให้พลังงานประมาณ 9 กิโลแคลอรี
ต่อกรัม ลิพิดพบในอาหารที่มีน้้ามันเป็นส่วนประกอบ เช่น เนย น้้ากะทิ หรืออาหารที่
ทอดด้วยน้้ามัน 

 3.1.1 ปฏิกิริยาการเกิดไขมัน 

            ในการจ้าแนกไขมันและน้้ามันจะพิจารณาจากส่วนที่เกิดจากกรดไขมันในเอส
เทอร์นั้น ถ้ามี 1 โมเลกุลจัดเป็นมอนอกลีเซอไรด์ (monoglyceride)  ถ้ามี 2 โมเลกุล
จัดเป็นไดกลเีซอไรด์ (diglyceride  และถ้ามี 3 โมเลกุลจัดเป็นไตรกลีเซอไรด์ 
(triglyceride) 

 

 

 

http://www.promma.ac.th/main/chemistry/boonrawd_site/fat_oil.htm
http://www.promma.ac.th/main/chemistry/boonrawd_site/phospholipid.htm
http://www.promma.ac.th/main/chemistry/boonrawd_site/wax.htm
http://www.promma.ac.th/main/chemistry/boonrawd_site/steroid.htm
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ปฏิกิริยาการเกิดไขมันเป็นปฏิกิริยาการเกิดเอสเทอร์ (esterification) นั่นเอง  เช่น 
ปฏิกิริยาการเกิดไตรกลีเซอไรด์จากกลีเซอรอล 1 โมเลกุลรวมกับกรดไขมัน 3 โมเลกุล 
จะได้ไตรกลีเซอไรด์  (หรือไตรเอซิลกลีเซอรอล)  1 โมเลกุล ดังสมการ 

  

CH2 OH

CH OH

CH2 OH

HO C R1

O

HO C R2

O

HO C R3

O

+ +

CH2 O C

O

CH

CH2 O

R1

O C R2

O

C R3

O

3 H2O
catalyst

 
กลีเซอรอล 
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ไตรกลีเซอไรด์ (ไขมัน) 

(triglyceride) 

  

  
 

 

ไขมันหรือไตรกลีเซอไรด์ที่มีหมู่ R1 , R2, R3  เหมือนกันเรียกว่า ไตรกลีเซอไรด์อย่าง
ง่าย (simple triglyceride) แต่ถ้า 2 หรือ 3 หมู่ต่างกันก็จะเรียกว่าไตรกลีเซอไรด์ผสม 
(mix triglyceride) ไขมันและน้้ามันในธรรมชาติจะเป็นไตรกลีเซอไรด์ผสมเป็นส่วน
ใหญ่ 
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ไตรกลีเซอไรด์อย่างง่าย 

  

ไตรกลีเซอไรด์ผสม  



ตัวอย่างปฏิกิริยาการเกิดไขมันไตรสเตียรินจากปฏิกิริยาระหว่างกลีเซอรอล 1 โมเลกุลกับกรดส
เตียริก 3 โมเลกุล โดยมีตัวเร่งปฏิกิริยา จัดเป็นปฏิกิริยาขจัดน้้า (dehydration reaction) จะได้
ไขมันไตรสเตียริน 1 โมเลกุล และน้้า 3 โมเลกุล ดังนี ้ 
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การเรียกชื่อไขมัน 
 
 1. การเรียกชื่อไตรกลเีซอไรด์อย่างง่าย ให้เรียกค้าว่า ไตร ” น้าหน้า แล้วเรียกชื่อกรดไขมันต้น
ก้าเนิด แต่ให้เปลี่ยนค้าลงท้ายจาก –อิก แอ ซิด (–ic acid) เป็น อิน (–in) เช่น ไตร โอเลอิน 
(triolein) ซึ่งเป็นไตรกลีเซอไรดท์ี่เกิดจากกลีเซอรอล 1 โมเลกุล รวมกับกรด โอเลอิก 3 
โมเลกุล 

 2. การเรียกชื่อไตรกลเีซอไรดผ์สม  จะเรียกชื่อกรดไขมันต้นก้าเนิดตามล้าดับที่เกาะกับ

คาร์บอน เปลี่ยนค้าลงท้ายชื่อของกรดไขมัน 2 ชนิดแรกจาก –อิก แอซิด (–ic acid) เป็น –โอ 
(–o) และเปลี่ยนค้าลงท้ายชื่อของกรดไขมันชนิดสุดท้ายเป็น –อิน (–in)  

เช่น โอเลโอปาล์มิโตไลโนเลอิน (oleopalmitolinolein) ซึ่งเป็นไตรกลีเซอไรดท์ี่มาจากกรด
โอเลอิก (oleic acid) กรดปาล์มิโตเลอิก (palmitoleic acid) และกรดไลโนเลอิก (linoleic 
acid) เป็นต้น 

ชนิดของกรดไขมัน 

กรดไขมันที่ได้จากการน้าไตรกลีเซอไรดม์าไฮโดรไลซจ์ะเป็นโซ่ตรง และมีจ้านวนคาร์บอนเป็น
เลขคู่อยู่ระหว่าง 12–24 อะตอม กรดไขมันที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติมีประมาณ 40 ชนิด ซึ่ง
แบ่งเป็นปร 

1. กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid)  เป็นกรดไขมันที่พันธะระหว่างอะตอมคาร์บอนกับ
คาร์บอนยึดเหน่ียวด้วยพันธะเดี่ยวทั้งหมด มีสูตรทั่วไปเป็น CnH2nO2 หรือ CnH2n+1COOH หรือ
เขียนสูตรได้เป็น CH3(CH2)nCOOH  เช่น  กรดไขมันอิ่มตัวที่มีจ้านวนอะตอมคาร์บอน 18 
อะตอม จะมีสูตรทั่วไปเป็น C18H36O2 ซึ่งเขียนสูตรดังน้ี 

                 CH3(CH2)16COOH  หรือ   C17H35COOH   กรดไขมันอิ่มตัวที่พบมากที่สุด ได้แก่ 

กรดปาล์มิติก (palmitic acid) และกรดสเตียริก (stearic acid) 

  



2. กรดไขมันไม่อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) เป็นกรดไขมันที่พันธะระหว่างอะตอม
คาร์บอนกับคาร์บอนยึดเหน่ียวด้วยพันธะคู่อย่างน้อย 1 พันธะ ซึ่งมีจ้านวนอะตอมคาร์บอนน้อย
กว่ากรดไขมันอิ่มตัว 2 อะตอม มีสูตรทั่วไปเป็น CnH2n–2O2 หรือ CnH2n–1COOH หรือเขียนสูตร
ได้เป็น CH3(CH2)yCH=CH(CH2)xCOOH  เช่น  กรดไขมันไม่อิ่มตัวที่มีจ้านวนอะตอมคาร์บอน 
18 อะตอม มีพันธะคู่ที่คาร์บอนต้าแหน่ง 9–10 จะมีสูตรทั่วไปเป็น C18H34O2 ซึ่งเขียนสูตรดังน้ี 

                   CH3(CH2)7CH=CH(CH2)7COOH  หรือ  C17H33COOH   กรดไขมันไม่อิ่มตัว    
ที่พบมากที่สุด ได้แก่ กรดโอเลอิก (oleic acid) และกรดไลโนเลอิก (linoleic acid) 

ไขมันและน้้ามันที่ได้จากสัตว์และพืชประกอบด้วยของผสมของกรดไขมันหลายชนิด ของผสมที่
มีร้อยละของกรดไขมันอิ่มตัวสูงจะเป็นของแข็ง ก็คือเป็นไขมัน เช่น ไขวัว แต่ถ้ามีร้อยละของ
กรดไขมันไม่อิ่มตัวสูงก็จะเป็นน้้ามัน เช่น น้้ามันพืช 

สมบัติและโครงสร้างของกรดไขมันอิ่มตัวและกรดไขมันไม่อิ่มตัวบางชนิด 

 ช่ือ จ้านวน C โครงสร้าง 
จุดหลอมเหลว 

(OC) 

กรดไขมันอ่ิมตัว       

Luaric acid 12 CH3(CH2)10COOH 44 

Myristic acid 14 CH3(CH2)12COOH 54 

Palmitic acid 16 CH3(CH2)14COOH 53 

Stearic acid 18 CH3(CH2)16COOH 70 

Arachidic acid 20 CH3(CH2)18COOH 75 

กรดไขมันไม่
อ่ิมตัว 

     

Palmitoleic acid 16 CH3(CH2)5CH=CH(CH2)7 COOH 32 

Oleic acid 18 CH3(CH2)7CH=CH(CH2)7 COOH 13 

Linoleic acid 18 CH3(CH2)4(CH=CHCH2)2(CH2)6 COOH(cis) –5 

Linoleic acid 18 CH3(CH2CH=CH)3(CH2)7 COOH(cis , cis) –11 

Arachidonic acid 20 CH3(CH2CH=CHCH2)4(CH2)2 COOH(all cis) –50 

 



สมบัติทางกายภาพของกรดไขมัน 

 1. โครงสร้างของกรดไขมันประกอบด้วยส่วนที่มีขั้วคือหมู่คาร์บอกซิล และส่วนที่ไม่มีขั้วคือสาย

โซ่ไฮโดรคาร์บอนที่ต่อกับหมูค่าร์บอกซิล ดังน้ันยิ่งสายโซ่ยาวยิ่งข้ึน ยิ่งท้าให้กรดไขมันมีขั้ว
น้อยลง 
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โครงสร้างของกรดไขมัน 

  

2. จุดเดือดและจุดหลอมเหลวของกรดไขมันชนิดอิ่มตัวจะเพิ่มขึ้นตามความยาวของสายโซ่
ไฮโดรคาร์บอนหรือเพิ่มขึ้นตามจ้านวนอะตอมคาร์บอน ส่วนกรดไขมันไม่อิ่มตัวจะมีจุดเดือดและ
จุดหลอมเหลวต่้ากว่าของกรดไขมันอิ่มตัวที่มีจ้านวนอะตอมคาร์บอนเทา่กัน เมื่อเปรียบเทียบ
ระหว่างกรดไขมันไม่อิ่มตัวที่มีจ้านวนคาร์บอนเท่ากันแต่มีพันธะคู่ต่างกัน จะพบว่ากรดไขมันไม่
อิ่มตัวที่มีพันธะคู่มากกว่าจะมีจุดเดือดและจุดหลอมเหลวต่้ากว่า 

 3. กรดไขมันที่มีจ้านวนอะตอมคาร์บอนเท่ากัน แต่มีจ้านวนพันธะคู่ต่างกัน จ้านวนพันธะคู่ที่

เพิ่มขึ้นจะมีผลท้าให้จุดหลอมเหลวลดลง 

การเหม็นหืน (Rancidity) 

การเหม็นหืนมีสาเหตุดังน้ี 

ก. ปฏิกิริยาออกซิเดชัน เกิดจากออกซิเจนในอากาศเข้าท้าปฏิกิริยาตรงต้าแหน่งพันธะคู่ระหว่าง
อะตอมคาร์บอนในโมเลกุลของกรดไขมัน ไดแ้อลดไีฮด์และกรดไขมันโมเลกุลเล็ก ๆ ซึ่งมีกลิ่น
เหม็นหืน 

ข. ปฏิกิริยาไฮโดรลิซิส ระหว่างไขมันกับน้้า โดยมีเอนไซม์จากจุลินทรีย์ในอากาศเป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยาได้ผลิตภัณฑ์เป็นกรดไขมันโมเลกุลเล็กที่ระเหยง่ายและมีกลิ่นเหม็น 

การเหม็นหืนของไขมันและน้้ามันเกิดจากกรดไขมันไม่อิ่มตัวในไขมันและน้้ามันท้าปฏิกิริยากับ
ออกซิเจนบริเวณต้าแหน่งพันธะคู่ระหว่างอะตอมของคาร์บอนเกิดเป็นสารเปอร์ออกไซด์ ซึ่งจะ
สลายตัวเป็นแอลดีไฮด์และกรดไขมันโมเลกุลขนาดเล็กที่ระเหยง่ายและมีกลิ่นเหม็น สมการ
แสดงปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นเป็นดังน้ี 

  



 

การป้องกันการเหม็นหืน 

 1. การเก็บไขมันหรือน้้ามันโดยไม่ให้เกิดการเหม็นหืน หรือชะลอการเหม็นหืนให้ช้าที่สุดจะต้อง
เก็บในบริเวณที่มีอุณหภูมิต่้า ต้องปิดฝาภาชนะให้สนิท ไม่ให้สัมผัสกับออกซิเจนและไอน้้าใน
อากาศเพื่อป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและปฏิกิริยาไฮโดรลิซิส 

2.  ในธรรมชาติจะมีวิตามินอี ช่วยป้องกันการเหม็นหืนได้ 

3.  เตรียมน้้ามันหรือไขมันใส่ในหลอดทดลองประมาณ 1 cm3 แล้วผ่านแก๊สออกซิเจนลงไป
ประมาณ 5 นาที จะได้น้้ามันที่มีกลิ่นเหม็นหืน (ต้องใช้น้้ามันที่ไม่ได้ใส่สารกันหืนลงไป) 

4. น้้ามันพืชมีกรดไขมันไม่อิ่มตัวมากกว่าไขมันสัตว์ จึงน่าจะเหม็นหืนง่ายกว่าไขมันสัตว์  แต่มี
การเติมสารเคมีบางชนิดลงไป เช่น BHT , BHA เพื่อป้องกันการเหม็นหืน สารทั้งสองชนิดเป็น
สารประกอบประเภทฟีนอล  

5. การป้องกันการเหม็นหืนของไขมันและน้้ามัน นอกจากจะเก็บไว้ในภาชนะที่สะอาดและแห้ง
ในที่ที่มีอุณหภูมิต่้าและไม่ถูกแสงสว่างแล้ว อาจใช้วิธีเติมสารกันหืน เช่น วิตามินซี วิตามินอี 
วิตามินเอ บีเอชเอ (BHA : Butylate hydoxyanisole) หรือบีเอชที ((BHT : Butylate 
hydoxytoluene)  
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BHA (Butylated hydroxyl anisole) 

  

BHT (Butylated hydroxyl toluene) 

  

 

http://www.promma.ac.th/main/chemistry/boonrawd_site/alcohol_phenol.htm#BHT (butylated hydroxytoluene)
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http://www.promma.ac.th/main/chemistry/boonrawd_site/alcohol_phenol.htm#BHT (butylated hydroxytoluene)
http://www.promma.ac.th/main/chemistry/boonrawd_site/alcohol_phenol.htm#BHT (butylated hydroxytoluene)


การใช้น้้ามันประกอบอาหาร 

 1. ถ้าใช้ความร้อนนาน ๆ เช่น การทอด ควรเลือกใช้น้้ามันแบบอิ่มตัว เพราะจะเกิดปฏิกิริย ากับ

สารอื่นได้ยาก แต่ถ้ามีการให้ความร้อนในระยะเวลาสั้น ๆ เช่น การผัด ควรใช้น้้ามันประเภทไม่
อิ่มตัว 

2. การน้าน้้ามันประเภทไม่อิ่มตัวไปใช้ทอด ท้าให้เกิดอนุมูลอิสระได้มาก ซึ่งอาจก่อให้เกิด
อันตรายต่อร่างกายได้ เนื่องจากมีพันธะคู่จึงเกิดปฏิกิริยากับสารอื่นได้ง่าย ดงัน้ันจึงไม่ควรน้า
น้้ามันที่ใช้แล้วกลับมาให้ความร้อนซ้้า ๆ หลาย ๆ ครั้ง 

3. กรดไลโนเลอิกเป็นกรดไขมันจ้าเป็นที่มนุษย์ไม่สามารถสังเคราะห์ได้เองและต้องได้รับจาก
อาหารที่บริโภค ถ้าร่างกายขาดกรดไขมันชนิดนี้จะท้าให้การเจริญเติบโตหยุดชะงัก ผิวหนังแห้ง
แตก กรดไลโนเลอิกพบมากในน้้ามันพืชบางชนิด เช่น น้้ามันดอกค้าฝอย น้้ามันเมล็ดฝ้าย 
น้้ามันข้าวโพด น้้ามันถั่วลิสง 

  ปฏิกิริยาเคมีของไขมันหรือน้้ามัน 

1. ปฏิกิริยาไฮโดรลซิิส 

ปฏิกิริยาไฮโดรลิซิสของไขมันและน้้ามันเกิดได้ทั้งในสภาวะกรดและเบส เมื่อท้าการไฮโดรลซิิส
ไขมันหรือน้้ามันโดยใช้กรดเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาจะได้กลีเซอรอลและกรดไขมัน 3 โมเลกุล ในการ
ย่อยอาหารพวกไขมันก็จะเกิดปฏิกิริยาไฮโดรลซิิสเช่นเดียวกันโดยใชเ้อนไซม์ไลเปส (lipase) 
เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา สมการทั่วไปของการไฮโดรลิซิสไขมันหรือน้้ามันโดยใช้กรดหรือหรือ
เอนไซม์เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาเป็นดังนี้ 
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  ไขมัน กลีเซอรอล กรดไขมัน 

  

 

เมื่อต้มไขมันหรือน้้ามันกับสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (KOH) หรือโซเดียม ไฮดรอก
ไซด์ (NaOH) ซึ่งเป็นเบส จะได้กลีเซอรอลกับเกลือของกรดไขมันหรือสบู่ เรียกปฏิกิริยาการ
เกิดสบู่ว่า สะปอนนิฟิเคชัน (sponification) ปฏิกิริยานี้จะไม่ผันกลับเหมือนในสภาวะกรด 
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 ไขมัน (triglyceride) 

  

กลีเซอรอล เกลือโซเดียมคาร์บอกซิเลต 

สบู่ที่ผลิตจากอุตสาหกรรมได้จากการต้มไขมันหรือน้้ามันกับโซเดียมไฮดรอกไซด์ ให้ความร้อน
โดยผ่านไอน้้าลงไปในสารผสมเป็นเวลา 12–24 ชั่วโมง จะเกิดปฏิกิริยาสะปอนนิฟิเคชันได้กลี
เซอรอลและเกลือของกรดไขมัน จากนั้นจึงเติม NaCl ลงไปเพื่อแยกสบู่ออกจากสารละลาย ท้า
สบู่ให้บริสุทธิ์ แล้วเติมกลิ่น สี แล้วท้าให้เป็นก้อนต่อไป  เช่น 
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 Glycerylstearate 

  

glycerol Sodium stearate 

กระบวนการท้าสบู่จะได้กลีเซอรอลเป็นผลพลอยได้ แยกออกจากสารละลายแล้วน้าไป ใช้ใน
อุตสาหกรรมเครื่องส้าอาง พลาสติก และใช้เป็นสารรสหวานในอาหารหรือยา เนื่องจากกลีเซ
อรอลมีหมูไ่ฮดรอกซิล ซึ่งเกิดพันธะไฮโดรเจนได้กับน้้า จึงท้าหนา้ที่ป้องกันการระเหยของน้้าได้
อย่างดี 

 การซักล้างโดยใช้สบู ่

 สบู่เป็นสารประกอบไอออนิก สามารถละลายน้้าได้และแตกตัวเป็นไอออนได้ดังน้ี 

CnH2n+1COONa   Na+(aq)   +   CnH2n+1COO–(aq) 

โมเลกุลของสบู่ประกอบด้วยโซ่ของไฮโดรคาร์บอนและปลายไอออนิกส่วนของไฮโดรคาร์บอน
จะไม่ละลายในน้้า (hydrophobic) แต่ละลายได้ในตัวท้าละลายที่ไม่มีขั้ว ส้าหรับปลายไอออนิก
จะละลายน้้าได้ (hydrophilic) เน่ืองจากมีส่วนของโซ่ไฮโดรคาร์บอนอยู่ ท้าให้โมเลกุลของสบู่
ไม่ละลายอย่างแท้จริง อย่างไรก็ตามสบู่จะเป็นคอลลอยดใ์นน้้า เพราะว่าสบู่สามารถเกิดไม
เซลล์ (micell) โดยด้านโซ่ไฮโดรคาร์บอนจะจับกลุ่มกัน แล้วหันปลายไอออนิกเข้าหาน้้า ดังนั้น 
จึงมีสมบัติในการซักล้างได้อย่างดี น่ันคือการก้าจัดคราบสกปรกต่างๆ สบู่จะหันด้านโซ่
ไฮโดรคาร์บอนเข้าหาคราบสกปรก และปลายด้านไอออนิกจะจับกบัน้้า จึงท้าให้สบู่ซักคราบ
สกปรกได ้
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โครงสร้างของสบู่ 

สบู่จะใช้ได้ดีกับน้้าอ่อน แต่ถ้าเป็นน้้ากระด้างจะไม่เกิดฟอง และประสิทธิภาพของสบู่จะลดลง 
เน่ืองจากในน้้ากระด้างมี Mg2+ และ Ca2+ เมื่อไอออนเหล่านี้รวมกับไอออนลบของสบู่ จะเกิด
เกลือแมกนีเซียมหรือเกลือแคลเซียมของกรดไขมันที่ไม่ละลายน้้า ลอยเป็นฝ้าอยู่บนผิวน้้า
เรียกว่า ไคลสบู่  เช่น สบู่โซเดียมสเตียเรต เมื่ออยู่ในน้้ากระด้างจะตะกอนหรือไคลสบู่ดังน้ี 

2 CH3(CH2)16COONa(aq) + Ca2+(aq) 
 

(CH3(CH2)16COO)2Ca(s) + 2 Na+(aq) 

โซเดียมสเตียเรต    แคลเซียมสเตียเรต   

 ไคลสบู่ที่เกิดขึ้นอาจเกาะเสื้อผ้า ท้าให้ผ้าหมอง จึงไม่นิยมใช้สบู่ในการซักเสื้อผ้า จึงมีการผลิต

ผงซักฟอกจะเพื่อใช้ท้าความสะอาดแทนสบู ่

สารซักฟอก (Detergent) 

สารซักฟอก เป็นเกลือโซเดียมซัลโฟเนตของสารไฮโดรคาร์บอน มีสมบัติในการท้าความ
สะอาดเช่นเดียวกับสบู่ ประกอบด้วยส่วนที่มีขั้วคือโซเดียมซัลโฟเนต (–SO3

–Na+) ซึ่งละลายได้
ในน้้า และส่วนที่ไม่มีขั้วคือไฮโดรคาร์บอนซึ่งละลายได้ในไขมันหรือน้้ามัน ดังน้ี 

                                
                                      โครงสร้างทั่วไปของสารซักฟอก 



ประเภทของสารซักฟอก 

 สารซักฟอกที่ใช้อยู่ปัจจุบันมีโครงสร้าง 3 ประเภท ดังน้ี 
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 สูตรโครงสร้างของสารซักฟอก 

  

 



สารซักฟอกที่มีโครงสร้างแบบที่ 1 เป็นไฮโดรคาร์บอนโซ่ตรงทั้งหมด ซึ่งสามารถย่อยสลายโดย
จุลินทรีย์ได้อย่างสมบรูณ์ จึงส่งผลเสียต่อสิ่งแวดล้อมน้อย ส่วนสารซักฟอกแบบที่ 2 เอนไซม์
ของจุลินทรีย์สามารถย่อยสลายได้เป็นส่วนใหญ่ แต่ยังอาจก่อให้เกิดปัญหาต่อสิ่งแวดล้อมบ้าง 
ส้าหรับสารซักฟอกแบบที่ 3 ซึ่งมีโซ่กิ่งมาก เอนไซม์ของจุลินทรีย์ไม่สามารถย่อยสลายได้ จึง
ก่อให้เกิดปัญหาต่อสิ่งแวดล้อมมาก 

 2. ปฏิกิริยาการเติมไฮโดรเจน 

 ปฏิกิริยาการเติมไฮโดรเจน (hydrogination) ของไตรกลีเซอไรดม์ีความส้าคัญในอุตสาหกรรม

การผลิตมาการีนและเนยเทียม ผลิตภัณฑ์ที่ได้ขึ้นอยู่กับสภาวะของปฏิกิริยา ไตรกลี เซอไรดไ์ม่
อิ่มตัวท้าปฏิกิริยากับไฮโดรเจนเมื่อมีตัวเร่งปฏิกิริยา เช่น Ni ที่ความดันต่้า จะได้ไตรกลี เซอไรด์
ที่อิ่มตัว ซึ่งปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นเป็นการเติมไฮโดรเจนให้แก่ต้าแหน่งพันธะคู่ เช่น 
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ปฏิกิริยาการเติมไฮโดรเจน 

  

3. ปฏิกิริยาการเติมเฮโลเจน 

พันธะคู่ที่อยู่ในไขมันหรือน้้ามันชนิดไม่อิ่มตัวเกิดปฏิกิริยากับเติมเฮโลเจนได้เช่นเดียวกับพวกแอ
ลคีน ดังสมการ 
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ปฏิกิริยาการเติมเฮโลเจน 

... 

 



ไอโอดีนนัมเบอร ์(Iodine number) 

สารที่เกิดขึ้นมีความส้าคัญไม่มากนัก แต่ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นน้าไปใช้วิเคราะห์เชิงปริมาณเพื่อหา
ว่าไขมันหรือน้้ามันนั้น ๆ มีความอิ่มตัวมากน้อยเพียงใด ปกติจะให้ท้าปฏิกิริยากับไอโอดีน (I2) 
โดยน้าไอโอดีนที่ทราบปริมาณแน่นอนแต่ต้องมากเกินพอที่จะท้าปฏิกิริยากับไขมันหรือน้้ามัน
นั้น ๆ มาละลายในตัวท้าละลายที่เหมาะสม น้ามาเติมลงในไขมันหรือน้้ามันที่ต้องการวิเคราะห์ 
แล้วปล่อยให้เกิดปฏิกิริยาอย่างสมบูรณ์ จากนั้นหาปริมาณไอโอดีนที่เหลือจากปฏิกิริยา จาก
ข้อมูลที่ได้และน้้าหนักของไขมันหรือน้้ามันที่ทราบ ท้าให้สามารถค้านวณหามวลเป็นกรัมของ
ไอโอดีนที่ท้าปฏิกิริยากับไขมันหรือน้้ามันปริมาณ 100 กรัมได้ ค่าที่ได้เรียกว่า ไอโอดีนนัม
เบอร์ (Iodine number)  

ไขมันหรือน้้ามันที่มีความไม่อิ่มตัวสูงจะท้าปฏิกิริยากับไอโอดีนได้มาก ดังนั้นค่าไอโอดีนนัม
เบอร์ก็มีค่าจะสูงด้วย 

นอกจากนี้ยังอาจใช้สารละลายโบรมีน (Br2) หยดลงในไขมันหรือน้้ามันเพื่อหาจ้านวนหยดของ
สารละลายโบรมีนที่ใช้ ถ้าไขมันหรือน้้ามันสามารถฟอกจากสีสารละลายโบรมีนได้มาก แสดงว่า
ไขมันหรือน้้ามันนั้นมีความไม่อิ่มตัวสูง 

 

3.2 ฟอสโฟลิพิด 

         ฟอสโฟลิพิด (phospholipid) เป็นลิพิดที่ประกอบด้วยหมู่ฟอสเฟตเอสเทอร์ สารพวกนี้

พบเป็นส่วนประกอบของเยื่อหุ้มเซลล์ (cell membrane) ซึ่งท้าหน้าที่เลือกให้สารบางชนิดผ่าน
เข้าไปภายในเซลล์ได้ พบมากในส่วนสมองและเส้นประสาท 

 ฟอสโฟลิพิด 1 โมเลกุล เกิดจากการรวมตัวของกลีเซอรอล 1 โมเลกุล กรดไขมัน 2 โมเลกุล 

และหมู่ฟอสเฟตอีก 1 หมู่   สูตรทั่วไปของฟอสโฟลิพิดเป็นดังน้ี 
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                     สูตรทั่วไปของฟอสโฟลิพิด 

                                      X  คือส่วนที่มีขั้ว 

               R1 , R2 คือส่วนที่เป็นไฮโดรคาร์บอน 



 

  

  

 

 

 

 



เมื่อฟอสโฟลิพิดอยู่ในน้้าหรือในสารละลายที่มีน้้าเป็นตัวท้าละลาย อาจเกิดเป็นโครงสร้าง 2 ชั้น 
โดยมีส่วนที่เป็นไฮโดรคาร์บอนหันเข้าหากัน และส่วนที่มีขั้วหันเข้าหาโมเลกุลของน้้า ถ้าฟอส
โฟลิพิดมีโมเลกุลขนาดใหญ่ โครงสร้าง 2 ชั้นสามารถเชื่อมต่อกันเป็นวง 

  

หมู ู ฟอสเฟต

นู ำ

สายไฮโดรคารู บอน
 

 

โครงสร้าง 2 ชั้นของฟอสโฟลิพิด 

  

โครงสร้าง 2 ชั้นสามารถเชื่อมต่อเป็นวง 

  

 

  



 

 ฟอสโฟลิพิดแบ่งเป็น 2 ประเภท คือฟอลโฟกลเีซอไรด ์และสฟิงโกลิพิด ตัวอย่างของฟอสโฟ

ลิพิด เช่น เลซิติน (lecithin) พบมากในเน้ือเยื่อของคนและสัตว์ เลซิตินท้าหน้าที่เป็นตัวท้า
ละลายคลอเรสเทอรอล  ไตรกลีเซอไรด ์และไขมันที่อยู่ในหลอดเลือดให้แตกตัวเป็นอนุภาค
เล็ก ๆ เป็นเน้ือเดียวกับเลือด เป็นการช่วยป้องกันไม่ให้ไขมันไปเกาะที่ผนังหลอดเลือด 

 อาหารที่มีเลซิตินสูง ได้แก่ ตับ เนื้อวัว ไข่ เนยแข็ง ถั่วเหลือง ข้าวโพด ข้าวโอต ข้าวสาลี  ซึ่ง

ปกติร่างกายสามารถสร้างเลซิตินได้เอง 

  

3.3 ไข (Wax) 

      ไข (wax) เป็นลิพิดที่พบทั้งพืชและสัตว์ เป็นของแข็งและไม่

ละลายน้้า พบเป็นสารเคลือบเส้นผม ขนนก และขนสัตว์ต่าง ๆ ท้า
ให้มีลักษณะเป็นเงาและเพื่อป้องกันการสูญเสียน้้า ไขยังขับจากหูที่
เรียกว่าขี้หู (ear wax) เพื่อป้องกันการกระทบกระเทือนของเยื่อหู 

นอกจากนี้ยังมีไขที่ขับออกจากต่อไขมันใต้ผิวหนังเพื่อป้องกันการ
ระเหยของน้้า ท้าให้ผิวหนังมีความชุ่มชื้นอยู่เสมอ ในพืชมักพบเป็น
สารเคลือบผิวของใบไม้และเปลือกไม้เพื่อป้องกันการสูญเสียน้้า 
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องค์ประกอบของ ไข เป็นของผสม
ของเอสเทอรท์ี่ เกิดจากกรด
ไขมัน และ แอลกอฮอล์ที่มี
โซ่ยาว ส่วนที่มา จากกรดไขมันจะ
มีจ้านวนอะตอม คาร์บอนเป็นเลข
คู่ ระหว่าง 14 – 36 อะตอม 
ส้าหรับส่วนที่มา จากแอลกฮอล์มี
จ้านวนอะตอม คาร์บอนเป็นเลข
คู่เช่นกัน ระหว่าง 16 – 30 อะตอม 

 

ตัวอย่างของไขที่ เกิดขึ้นใน
ธรรมชาติ ได้แก่ ไมริซิลปาล์มิเตต 
(myricyl palmitate) ซึ่ง
พบในข้ีผึ้ง (beewax) เป็น
เอสเทอรท์ี่เกิด จากไมริคอล
แอลกอฮอล์ (myricol 
alcohol) และ กรดปาล์มิติก 
(palmitic acid) เซทิลปาล์มิเตต 
(cetyl palmitate) ซึ่ง
พบในไข ปลาวาฬ เป็นเอส
เทอร์ที่เกิดจากเซทิลแอลกอฮอล์ (cetyl alcohol) กับกรดปาล์มติิก เป็นต้น 

  

  

 CH3(CH2)14 C

O

OH HO (CH2)29 CH3+ CH3(CH2)14 C

O

O (CH2)29 CH3 + H2O 

                               Palmitic acid     Myricol alcohol                             ขี้ผ้ึงไมริซิลปาล์มิเตต (myricyl palmitate) 

  

ไขเป็นของแข็งที่มีจุดหลอมเหลวต่้า มีหลายชนิด ข้ึนอยู่กับชนิดของกรดและแอลกอฮอล์ที่เป็น 
องค์ประกอบ ไขทุกชนิดไม่ละลายน้้า ไขที่พบมักเคลือบอยู่ที่ผิวของใบไม้หรือผลไม้ และที่
ผิวหนังหรือขนสัตว์ ท้าหน้าที่หล่อลื่นหรือป้องกันการสูญเสียน้้า ปัจจุบันมีการน้าไขมาเคลือบผิว
ผลไม้เพื่อช่วยยืดอายุในการเก็บรักษา 

 

 
 

 

 

ส่วนที่มาจากกรด ส่วนที่มาจากแอลกอฮอล์  

สูตรโครงสร้างทั่วไปของไข 

 

CH3(CH2)14CO(CH2)29CH3

O

 

Miricyl palmitate 

 

CH3(CH2)14CO(CH2)15CH3

O

 

Cetyl palmitate 

  



3.4 สเตรอยด ์

         สเตรอยด์ (steroid) เป็นสารผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่มีการชีวสังเคราะห์เปลี่ยนแปลงมา

จากสารกลุ่มไตรเทอร์พีนอยด ์สเตรอยดพ์บได้ทั้งในพืชและสัตว์ มีหน้าที่ส้าคัญต่อระบบต่าง ๆ 
ของสิ่งมีชีวิต 

 สเตรอยด์มีโครงสร้างหลักเป็นวง 4 วงเชื่อมต่อกัน โดยที่ 3 วง (A , B , C) เป็นหกเหลี่ยมต่างมี

จ้านวนคาร์บอนอยู่ 6 อะตอม และมีห้าเหลี่ยม 1 วง (D) ที่มีจ้านวนคาร์บอน 5 อะตอม ดังน้ี 

                                 

A B

C D
1

2

3

4
5

6
7

8

9
10

11

12
13

14 15

16
17

 

                                         สูตรทั่วไปของสเตรอยด ์

โดยทั่วไปสเตรอยดจ์ะมีหมูเ่มทิลจับกับคาร์บอนต้าแหน่งที่ 10 และ 13 ของโครงสร้างหลัก 
ได้แก่หมู่เมทิลต้าแหน่ง 18 และ 19 นอกจากนี้ยังอาจมีโซ่ของคาร์บอนจับที่ต้าแหน่ง 17 ของ
โครงสร้างหลัก ไฮโดรเจนที่ต้าแหน่ง 5 จะอยู่ทางด้านเดียวเดียวกับหมู่เมทิลหรือคนละด้านก็ได ้

            

CH3

CH3

19

18 R

17
13

10

          

CH3

CH3

R

5

H   

                                 ไฮโดรเจนต้าแหน่งที่ 5 อยู่คนละด้านกับหมูเ่มทิล 

กลุ่มของสเตรอยดท์ี่มีหมูไ่ฮดรอกซิลที่ต้าแหน่ง 3และพันธะคู่ทีต่้าแหน่ง 5 เรียกว่า สเตอรอล 
(sterol) ที่พบในสัตว์โดยเฉพาะอย่างยิ่งสัตว์ชั้นสูงเรียกว่า ซูสเตอรอล (zoosterol) ที่พบในพืช
เรียกว่าไฟโตสเตอรอล (phytosterols) ที่พบในราเรียกว่าไมโคสเตอรอล (mycosterol) และที่
พบในสิ่งมีชีวิตที่ไม่มีกระดูกสันหลังในทะเล เช่น ฟองน้้า เรียกว่า มารีนสเตรอล (marinesterol)  

 สเครอยด์มีสมบัติไม่ละลายน้้า แต่ละลายได้ในไขมันหรือตัวท้าละลายอินทรีย์ สาร ประเภทสเต

รอยด์มีหลายชนิด อาจแบ่งเป็นกลุ่มได้ เช่น คลอ เรสเทอรอล ฮอร์โมนอะดรีโนโคตคิอยด ์ 
ฮอร์โมนเพศ  และ กรดน้้าด ี
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