
ไขมันและการวเิคราะห์หากรดไขมัน (Fatty acid) 
โดย Gas Chromatographic Method

ไขมนั (Fat) เป็นสารอนิทรีย์ทีป่ระกอบไปด้วยธาตุคาร์บอน  ไฮโดรเจน และ ออกซิเจนเป็นสารประกอบ
ไม่ละลายน า้ ไขมนัทีพ่บในอาหารม ี2 ประเภท คือ ไขมนัทีม่องเห็นด้วยตาเปล่า  ได้แก่ มันหมู มนัววั 
น า้มนัพืช และไขมนัทีม่องไม่เห็นด้วยตาเปล่า เช่น นม เน้ือสัตว์ เป็นต้น  (นันทยา จงใจเทศ, 2557)

กรดไขมัน (fatty acid) คือกรดคาร์บอกซีลิก
(carboxylic acid) เป็นกรดอนิทรีย์ ซ่ึงโมเลกุล
ของกรดไขมันประกอบด้วยหมู่คาร์บอกซิล
(COOH ) เป็นส่วนทีล่ะลายน า้ได้ ซ่ึงแสดงความ
เป็นกรด  ต่ออยู่กับสายของไฮโดรคาร์บอนที่ไม่
ละลายน า้

สูตรโครงสร้างของกรดไขมัน

หลกัการวเิคราะห์

การสกดัไขมนัจากอาหาร เพ่ือน าไขมนัทีไ่ด้มาเมททลิเลทเป็นเมททลิเอสเทอร์ ฉีดเข้าเคร่ือง
แก๊สโครมาโตกราฟเพ่ือแยกชนิดของกรดไขมนัพร้อมทั้งค านวณปริมาณ

วธีิการทดลอง

กรดไขมันแ ต่ละช นิดมี
คุณสมบัติแตกต่างกันและ
ส่งผลต่อสุขภาพแตกต่างกัน
กรดไขมันอิ่ มตั ว  จ ะ เพิ่ ม
ระดับคอเลสเตอรอลในเลือด 
กรดไขมันไม่อิ่มตัวต าแหน่ง
เดียวมี คุณสมบัติลดระดับ
คอเลสเตอรอลที่ไม่ดี   กรด
ไขมันไม่อิ่มตัวหลายต าแหน่ง 
เช่น กรดไขมันโอเมก้า 3 ซ่ึง
พบมากในปลาทะเล  สามารถ
ลดปัญหาของโรคหัวใจและ
หลอดเลือดได้
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