
 

 

ค ำน ำ 
      Fat หรือ ไขมนั ทางโภชนาการ หมายถึง
สารอาหาร (nutrient) ท่ีใหพ้ลงังานท่ีมี
ส่วนประกอบหลกัคือ ไตรกรีเซอไรด ์ 
ไขมนั 1 กรัมใหพ้ลงังาน 9 กิโลแคลอรี 
     ไขมนั หนา้ท่ีหลกัคือใหพ้ลงังานแก่ร่างกาย 
พลงังานจากไขมนัถา้ใชไ้ม่หมดก็จะถูกสะสมอยู่
ในร่างกายในชั้นเน้ือเยื้อไขมนั ส าหรับส ารองไว้
ใชเ้ป็นพลงังานเม่ือร่างกายขาดหรืออดอาหารเป็น
เวลานานๆ โดยปกติแลว้อาหารท่ีมีไขมนัเป็น
ส่วนประกอบจะมีความอร่อยแลว้อ่ิมนาน ถา้หาก
บริโภคมากเกินไปอาจท าให้ไดรั้บพลงังานมาก
เกินความจ าเป็นของร่างกาย จะถูกน ามาสะสม
หากเกิดการสะสมมากเกินไปจะท าใหเ้กิดภาวะ
โภชนาการเกิน 
     การวเิคราะห์ปริมาณไขมนั เน่ืองจากไขมนั
เป็นสารประกอบพวกอินทรีย ์ไม่สามารถละลาย
ในน ้าได ้การวิเคราะห์ไขมนัในอาหารจึงท าได้
โดยใชต้วัท าละลายท่ีเป็นสารอินทรียเ์ป็นตวัสกดั 
ซ่ึงคุณสมบติัท่ีส าคญัของตวัท าละลายคือ ระเหย
ง่าย และไวไฟ ตวัท าละลายท่ีนิยมใชก้นัมากท่ีสุด 
คือ Diethyl ether, Petroleum ether, 
Dichloromethane, Chloroform 
 

วธิีกำรวเิครำะห์ 
หลกัการ 
น าตวัอยา่งมายอ่ยดว้ยกรดแลว้สกดัไขมนัออก
ดว้ยอีเทอร์จากนั้นระเหยอีเทอร์ออก ส่ิงท่ีเหลือ
อจากการระเหยคือ ไขมนั 

 
 

สารเคมีท่ีใช ้
     - 4 N HCl  
     - Ethanol 95% 
     - Diethyl Ether 
     - Petroleum Ether 
 
วตัถุดิบ 
ตวัอยา่งผลไม ้
    1.ทบัทิมอินเดีย (ตลาดไท+ส่ีมุม) 
    2. ทบัทิมอินเดีย (ตลาดสะพานขาว) 
    3. ทบัทิมอินเดีย (ตลาดศรีเมือง) 
     4. พุทราช็อกโกแลต (ตลาดไท+ส่ีมุม)   
    5. พุทราช็อกโกแลต (ตลาดสะพานขาว) 
     6. กลว้ยหอม (ตลาดไท+ส่ีมุม) 
     7. กลว้ยหอม (ตลาดศรีเมือง) 
     8. พลบัเกาหลี (ตลาดศรีเมือง) 
     9.  พลบัเกาหลี (ตลาดสะพานขาว) 
     10. มะกอกฝร่ัง (ตลาดไท+ส่ีมุม) 
 
ตวัอยา่งอาหารทะเล 
     1 ปลาซาบะ ดิบ ทั้งตวั   
     2 ปลาซาบะ ยา่ง ทั้งตวั   
     3 ปลาซาบะ ยา่ง คร่ึงตวั   
     4 ปลาแซลมอล เทราต ์ดิบ ส่วนล าตวั    
  5 ปลาแซลมอล เทราต ์ดิบ หนงั   
 
 
 

 



 

 

ขั้นตอนการวิเคราะห์ 
     น าตวัอยา่งมายอ่ยดว้ยกรด จากนั้นน ามาสกดั
ไขมนัดว้ย Diethyl ether และ Petroleum ether 
โดยท าการสกดั 3 ซ ้ า แลว้น าตวัอยา่งไปอบดว้ย
ตูอ้บลมร้อนโดยควบคุมอุณหภูมิ 100 ºC ท าการ
อบและชัง่น ้าหนกัจนกวา่ค่าน ้าหนกัจะคงท่ี โดย
ค่าน ้าหนกัควรห่างกนัไม่เกิน 0.005 กรัม จากนั้น
น าค่าน ้าหนกัท่ีไดม้าค านวณหาปริมาณไขมนั
ทั้งหมด 
 
สูตรท่ีใชใ้นการค านวณ 
%ไขมนัทั้งหมด =  W1 (กรัม)  – W2(กรัม)   × 100 
                                  น ้าหนกัตวัอยา่งสด 
W1  = น ้าหนกัตวัอยา่งอบคร้ังสุดทา้ย 
W2  = น ้าหนกัตวัอยา่ง Flask เปล่า 
 

ผลกำรทดลอง 
  ตารางท่ี 1.1 แสดงผลปริมาณไขมนัในผลไม ้

 
     

 ตาราง 1.2 แสดงปริมาณไขมนัในอาหารทะเล 

 
 

ผลกำรทดลอง 
     จากการวเิคราะห์ปริมาณไขมนัในตวัอยา่ง
ผลไมจ้  านวน 5 ชนิด ไดแ้ก่ ทบัทิมอินเดีย พุทรา
ช็อกโกแลต พลบัเกาหลี กลว้ยหอม และมะกอก
ฝร่ัง พบวา่มีปริมาณไขมนัในช่วงร้อยละ1.66 ถึง
ร้อยละ 0.08  โดยทบัทิมอินเดีย (ตลาดไท+ส่ีมุม) 
มีปริมาณไขมนัมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 1.66 ต่อ
ตวัอยา่งพลบัเกาหลี (สะพานขาว) ท่ีมีปริมาณ
ไขมนันอ้ยท่ีสุด คือ ร้อยละ 0.08 
     ตวัอยา่งอาหารทะเลจ านวน 2 ชนิด ไดแ้ก่ ปลา
ซาบะ และปลาแซลมอล เทราต ์ พบวา่มีปริมาณ
ไขมนัอยูใ่นช่วงร้อยละ 28.27 ถึงร้อยละ 9.26  
โดยปลาซาบะ ยา่ง (คร่ึงตวั) มีปริมาณไขมนัมาก
ท่ีสุด คือร้อยละ28.27 ต่อตวัอยา่ง ปลาแซลมอล 
เทราต ์ดิบ (ล าตวั) ท่ีมีปริมาณไขมนันอ้ยท่ีสุด คือ
ร้อยละ 9.26% 
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