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ไขมันและน ้ามันสามารถนา้มาใช้ในผลิตภัณฑ์หลากหลายประเภท  

Application of Fat and Oil 

1. ผลิตภัณฑ์อาหาร  
2. ผลิตภัณฑ์ทดแทนเชื อเพลิงดีเซล  
      (ไบโอดีเซล)  



1. การประยุกต์ใช้ไขมันและน ้ามันในอาหาร  
      (Application of Fat and Oil in Food) 

แบ่งตามรูปแบบการใช้งาน 
1. ท้าหน้าที่ในการเป็นส่วนผสม (As ingredients) ในผลิตภัณฑ์ 
2. ใช้ในการทอด (Frying fat and oil)  

 



ใช้เป็นส่วนผสม (As ingredients) ในผลิตภัณฑ ์

 เนยสด (Butter) 
 - เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากไขมันที่มีในน ้านม  
 - ได้จากการปั่นแยกจากส่วนที่เป็นน ้า (Whey)  
 - จัดว่าเป็นอิมัลชั่น (emulsion) ของ w/o ที่มีส่วนประกอบ  
    ของไขมันนม 80-81 % น ้า 14 % เกลือ 1-3 % และอากาศ 1-5 % 



 คุณสมบัติของเนยสดจะส่งผลต่อลักษณะของผลิตภัณฑ ์
  - ท้าให้ไม่สามารถตีเป็นครีมได้ดี 
 - เนยสดที่จุดลอมเหลวที่ต่้า ท้าให้เนื อเค้กมีปริมาตรต่้าและมีเนื อทีห่ยาบ 
 - สามารถใช้เนยสดล้วนๆ ในการท้าขนม เช่น ขนมปังเนยสด  
          ขนมปังหวาน คุกกี  พาสรี่หรืออาจใช้ร่วมกับไขมันอื่นๆ ก็ได้ 
 



 เนยขาว (Shortening) 
 เนยขาว (Shortening) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าน ้ามัน 
มาผ่านกระบวนการ ท้าให้น ้ามันที่ได้มีคุณสมบัติคล้ายพลาสติก  

เนยขาวมีองค์ประกอบ ดังต่อไปนี  
1. เป็นไขมัน หรือ น ้ามัน ซึ่งเป็นไขมันเดี่ยวๆ หรือ อาจเป็นส่วนผสมของ

ไขมันกับน ้ามันหลายๆชนิด รวมถึงอาจเป็นไขมันหรือน ้ามันที่ผ่าน
กระบวนการต่างๆ   

2. อาจมีการเติม emulsifier หรือ สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant)  
    หรือสารผสมอื่น 



กระบวนการที่ใช้ในการผลิตเนยขาว 
1. Hydrogenation  

+ 

ปฏิกิริยา Hydrogenation ของกรดโอเลอิก 

ปจัจยัที่ท ำใหเ้นยขำวมีลกัษณะที่แตกต่ำงกนั 

- การควบคุมอุณหภูมิ 
- ความดัน 
- อัตราการเติมไฮโดรเจน ซึ่งจะท้าให้เนยขาวมีจุดหลอมเหลวที่แตกต่างกัน  



2. Interesterification เปลี่ยนคุณสมบัติของไขมันหมูจากที่มีเนื อหยาบ 
ให้เป็นเนื อสัมผัสที่เนียนละเอียดคล้ายพลาสติก  

+ + + 

………….. 

+ 

3. Acidolysis ในการท้าให้ไขมัน เปลี่ยนสถานะเป็นของเหลว หรือ 
เป็นพลาสติก ที่อุณหภูมิห้อง โดยการใช้กรดอะซิติก (acetic acid)  



คุณสมบัติที่ส้าคัญของเนยขาวที่ส้าคัญต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 

1. Solid fat index (SFI) คือ ปริมาตรของของแข็งในผลิตภัณฑ์ต่อปริมาตร
ของเหลว ซึ่ง SFI ส่งผลต่อความรู้สึกนุ่มลิ นในปาก และท้าหน้าที่เป็นตัวหล่อลื่น 

 

2. Plasticity คือ ความเป็นพลาสติกของเนยขาวชนิดแข็ง มีผลต่อความสามารถ 
      ในการดักจับอากาศระหว่างการตีผสมส่วนผสมส้าหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 

3. Oxidative stability คือ ความคงตัวต่อปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation)  
       ซึ่งส่งผลต่อการเกิดกลิ่นเหม็นหืนในผลิตภัณฑ์ 
 

4. เป็นตัวถ่ายเทความร้อน 



มาการีน (Margarine) 
- มาการีนเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทอิมัลชั่น (emulsion) ของ w/o  
  ซึ่งประกอบด้วย ไขมัน 80 %  
- โดยทั่วไปมาการีนมีจุดหลอมเหลวสูง จึงมีการพัฒนาเพื่อให้ 
  เหมาะสมกับการน้าไปใช้งาน 
- ข้อแตกต่างระหว่างเนยขาวกับมาการีนที่ส้าคัญคือ  มาการีน 
  มีนมเป็นส่วนประกอบอยู่ด้วยเสมอ แต่เนยขาวจะเป็นน ้า 
  แทนที่จะเป็นนม 



ใช้ในการทอด (Frying fat and oil)  

 ไขมันหรือน ้ามันที่ใช้ทอดผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ควรมีคุณสมบัติ ดังนี  
1. มีจุดเกิดควัน (smoke point) ที่สูง 
2. มีความคงตัวต่อการเกิดไฮโดรไลซิส (hydrolysis)  
       และออกซิเดชัน (oxidation) ที่อุณหภูมิที่ใช้ทอด 
3. ควรมีกลิ่นผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทอดเล็กน้อย 



น ้าในอาหารเป็นตัวเร่งให้เกิดปฏิริยาไฮโดรไลซิส  โดยจะ
ไปเร่งให้น ้ามันเกิดมีกรดไขมันอิสระเพิ่มมากขึ น และ   
กรดไขมันอิสระนี เองเป็นตัวการท้าให้ เกิด ออโต-
ออกซิเดชัน (auto oxidation) แล้วเกิดกลิ่นเหม็นหืน 
ท้าให้กลิ่นรสของอาหารเปลี่ ยนแปลง นอกจากนี       
กรดไขมันอิสระยังอาจมารวมตัวกันเกิดเป็นสารประกอบ
พอลิเมอร์ ท้าใหค้วามหนืดของน ้ามันเพิ่มขึ นด้วย  



การพิจารณาความเสื่อมเสียของน า้มัน 
1. สีเข้มขึ น 
2. ความหนืดเปลี่ยนแปลง (เพิ่มขึ น) 
3. จุดเกิดควันต่้ากว่า 90 C 
4. กลิ่นไม่ดีผิดปกติ 

การยืดอายุการเก็บน ้ามัน 
1. ไม่ปล่อยให้น ้ามันร้อนนานเกินไป 
       ก่อนการใช้งาน 
2. ในการทอดน ้ามันท่วม (deep fat 
       frying) ไม่ควรใช้อุณหภูมิที่สูง 
       จนเกินไป 
3. ควรมีการกรองเศษอาหารออกจาก 
      น ้ามันหลังจากที่ใช้เสร็จแล้ว  
4.    เก็บในที่มิดชิด 

คุณภาพของอาหารขึ นอยู่กับคุณภาพ 
ของน ้ามันที่ใช้ในการทอด 



ไขมันและน ้ามันยังท้าหน้าที่อื่นในในผลิตภัณฑ์อาหาร  

- Coating product 
- Emulsifier 
- Plasticizer  
- Lubricant  
- Binder 
- Defoaming agent 



Coating product 
1.ไขจากธรรมชาติ (Natural wax) เช่น ไขคาร์นูบา (carnuba wax)  

ใช้ในการเคลือบผลไม้ อาหาร 

2.Petroleum base waxes เช่น น ้ามันพาราฟิน (Paraffin oil) 
mineral oil 

3.Vegetable oil เช่น น ้ามันข้าวโพดใช้เคลือบลูกกวาด 



ข้อดีของการใช้ Coating lipid ในผลิตภัณฑ์  
1. ป้องกันการสูญเสียความชื นของอาหาร 
2. ลดอัตราการหายใจของผลไม้  
3. ลดการเน่าเสียท้าลายจากแมลง 
4. ให้สี ลักษณะปรากฏที่ดี ให้ความมันวาว 
5. การเติมไขมันและน ้ามันลงในสารเคลือบช่วยให้
สารเคลือบนั นเกิดเป็นฟิล์มได้เร็วขึ น 



Emulsifier 
 Emulsifier เป็นสารที่ช่วยให้ของเหลวสองชนิดรวมเป็น 
เนื อเดียวกันได้ ซึ่งประกอบไปด้วย  
 - หมู่ที่ชอบน ้า (hydrophilic group)  
 - หมูที่ไม่ชอบน ้า (hydrophobic group)  
 โดยมาก  emulsifier ทางการค้ าคื อ  โม โนกลี เซอ ไรด์ 
(monoglyceride) ซึ่ง emulsifier ธรรมชาตทิี่นิยมกันมากคือ  
ไข่แดงและเลซิทิน 



อิมัลชัน (Emulsion) หมายถึงผลิตภัณฑ์รูปแบบหนึ่ง ที่ประกอบด้วย
ของเหลวอย่างน้อย 2 ชนิด ซึ่งไม่เข้ากันหรือไม่ละลายในกันและกัน เช่น น ้า
และน ้ามัน ถูกน้ามาไว้ด้วยกันในลักษณะที่ผสมผสานเข้าเป็นเนื อเดียวกัน โดย
อาศัยตัวท้าอิมัลชัน (Emulsifier)  



ส่องดู Emulsion ด้วยกล้องจุลทรรศน์จะเห็นเป็น 2 วัฏภาค 
คือหยดเล็กๆ ของของเหลวชนิดหนึ่ งที่ เรียกว่า วัฏภาคภายใน 
(internal or dispersed phase) กระจายตัวแทรกอยู่ในของอีกเหลว
ชนิดหนึ่ง ซึ่งเรียกว่า วัฏภาคภายนอก (external or continuous 
phase)  



ส่วนประกอบของอิมัลชัน 

1. วัฏภาคน ้า (water phase) 
2. วัฏภาคน ้ามัน (oil phase) 
3. ตัวท้าอิมัลชัน (Emulsifier) 
ได้แก่ สารลดแรงตึงผิว ซึ่งเป็นตัวส้าคัญ 
ในการผสมผสานให้วัฏภาคน ้าและน ้ามันเข้าเป็นเนื อเดียวกันได้ 
 



ชนิดของอิมัลชัน 

แบ่งตามลักษณะภายนอกที่มองเห็น 
 - แมคโครอิมัลชัน (macro emulsion) ซึ่งคืออิมัลชันลักษณะขุ่นขาว 
 - ไมโครอิมัลชัน (micro emulsion) มีลักษณะโปร่งใส เนื่องจาก 
          อนุภาคของวัฏภาคภายในมีขนาดเล็กมาก  

Microemulsion (clear) vs.  
Macroemulsion (cloudy) 



แบ่งตามชนิดของของเหลวทีเ่ป็นวัฏภาคภายในและวัฏภาคภายนอก 
 

 - อิมัลชันชนิดน ้าในน ้ามัน (W/O emulsion) อิมัลชันนี มีวัฏภาคภายใน
เป็นน ้า วัตภาคนอกเป็นน ้ามัน มีความเหนอะหนะและล้างน ้าออกยาก  
 

 - อิมัลชันชนิดน ้ามันในน ้า (O/W emulsion) อิมัลชันชนิดนี มีวัฏภาค
ภายในเป็นน ้ามัน วัฏภาคภายนอกเป็นน ้า จึงมีความเหนอะหนะน้อย ทาแล้ว
กระจายดี ล้างน ้าออกง่าย 
  



- อิมัลชันเชิงซ้อน (multiple emulsion) เป็นอิมัลชันที่
มีวัฏภาคภายนอกในเชิงซ้อนกันอยู่ ซึ่งเป็นของเหลวต่าง
ชนิดกัน เช่น W/O/W หรือ O/W/O      อิมัลชันเชิงซ้อน
นี สามารถกลับกลายเป็นอิมัลชันธรรมดาได้ เช่น  

 W/O/W ซึ่งมีน ้าเป็นวัฏภาคภายนอก แต่วัฏภาคภายใน
ซึ่งเป็นน ้ามัน จะมีหยดเล็กๆของน ้าซ้อนอยู่อีกที เมื่อกลับ
กลายเป็นอิมัลชันธรรมดา จะกลายเป็นชนิด O/W  





Plasticizer 
 คือ สารเพิ่มสภาพพลาสติก ช่วยเพิ่มความอ่อนตัว ความยืดหด 
โดยมากตัวเพิ่มสภาพพลาสติก จะเป็นของเหวที่มีจุดเดือดสูง มีการน้า
ไขมันและอนุพันธ์มาใช้ผสมเพื่อเป็นตัวเพิ่มสภาพพลาสติก    โดยใช้
ในรูปของ epoxydized oil และ เอสเทอร์ 



Lubricant 
 - เป็นตัวหล่อลื่น ซึ่งในที่นี หมายถึง หล่อลื่นให้กับอุปกรณ์ที่ใช้ใน
กระบวนการผลิตอาหาร (และรวมถึงเครื่องจักกลในการผลิตทั่วไป)  
 - ข้อได้เปรียบเมื่อใช้ไขมันและน ้ามันเป็นตัวหล่อลื่น คือ สามารถ
เกาะติดกับพื นผิวของโลหะในรูปสารเคลือบที่บางมาก  
 - เนื่องจากส่วนที่มีขั วของกรดไขมันอิสระมีแนวโน้มเกาะกับพื นผิว
โลหะเกิดเป็นชั นของโมเลกุลเคลือบโลหะไว้  
 - อย่างไรก็ตามน ้ามันหล่อลื่นจากไขมันนี สามารถเกิดการไฮโดรไลซ์
เกิดเป็น กรด หรือ เบสท้าให้เกิดการกัดร่อนได้มากกว่าน ้ามันหล่อลื่นจาก
ปิโตรเลียม 



Binder  
 ไขมันและน ้ามันท้าหน้าท่ีช่วยให้ส่วนประกอบต่างๆ ของ
อาหารยึดเกาะกันได้ด ี
 
ตัวลดการเกิดฟอง (Defoaming agent) 
 ไขมันและน ้ามันท้าหน้าที่ช่วยลดอัตราการเกิดฟองใน
ผลิตภัณฑ์ 
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น ้ามันเชื อเพลิงดีเซลจากน ้ามัน 
ที่ได้จากพืชและสัตว ์

 

ไบโอดีเซล  หมายถึง เชื อเพลิงเหลวโมโนอัลคิลเอสเทอร์ของกรดไขมันที่มี
สายโซ่คาร์บอนยาว (monoalkyl esters of long-chain fatty acids) 
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น ้ามันที่ได้จากสัตว์หรือพืชนั นมีคุณสมบัติใกล้เคียงกับน ้ามันเชื อเพลิงดีเซล โดยมี
ข้อพิจารณาในการน้ามาใช้ดังนี  
 

  น ้ามันเชื อเพลิงต้องมีคุณสมบัติในการให้พลังงานและคุณสมบัติอื่นๆ 
คล้ายคลึงกับน ้ามันเชื อเพลิงดีเซลปิโตรเลียมโดยสามารถใช้กับเครื่องยนต์
ดีเซลได้ 

37 



 เป็นพลังงานที่สามารถแข่งขันเชิงพานิชย์ได้ 
 เป็นพลังงานที่สามารถน้ามาใช้เพื่อการบริโภคได้อย่างต่อเนื่องไม่ขาดแคลน 

และเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจของประเทศ 
 เป็นพลังงานที่ไม่ก่อปัญหากับสภาพแวดล้อม  
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น ้ามันเชื อเพลิงจากที่ได้จากพืชและสัตว์นับว่าเป็นเชื อเพลิงทางเลือก (alternative 
fuel) ที่มีความน่าสนใจเป็นอย่างยิ่ง เนื่องจาก 
1.เป็นพลังงานที่ไม่ก่อให้เกิดการเพิ่มขึ นของ CO2 ในชั นบรรยากาศซึ่งเป็นสาเหตุของ
ปรากฎการณ์เรือนกระจก แตกต่างจากเชื อเพลิงปิโตรเลียม 
2.เป็นพลังงานที่สามารถผลิตได้จากวัตถุดิบที่มีภายในประเทศท้าให้ลดการน้าเข้าเชื อเพลิง
ปิโตรเลียม 
3.สามารถเสื่อมสลายทางชีวภาพได ้
4.ลดปริมาณอนุภาค CO จากการเผาไหม้เมื่อเทียบกับเชื อเพลิงดีเซลปิโตรเลียมและที่สภาวะ
เดียวกันระดับของ NOx มีปริมาณต่้ากว่า 
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การทดลองผลติ 

ไบโอดีเซล  
ชมุชน 

Basic R&D 
       Application  

R&D 
        Promotion         Value Add 

Biodiesel  Roadmap 

วิจยัและพฒันำ 

สำยพนัธ ์

ปำลม์น ้ำมนั การใช้ไบโอดีเซลบางพืน้ที ่(B2) 

49 48 

การทดสอบ 
การใช้ B2 ,  
B20 , B40 

51 50 53 52 54 

การหามูลค่าเพิม่ 
(กลเีซอรีน ,  

วติามนิ A และ E) 

การใช้ไบโอดีเซล 
ทั้งประเทศ (B2) 
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  Composition 

fatty acid 3 moles 

-  fatty acid chain length 

glycerol   1 mole 

-  degree of unsaturated 

  Variation 

Vegetable oils 
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lower 

not good 

lower 

  flash point higher 

lower 

higher 

advantages 

disadvantages 

  sulfur content 

  cetane number 

  energy content 

  cold flow properties 

  viscosity 

Properties of vegetable oil 
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  1.   Direct use/ blending 

  2.   Pyrolysis (thermal cracking) 

  3.   Microemulsion 

  4.   Transesterification 

Process to use vegetable oil as diesel fuel 
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  optimum ratio 

  Problem 

  high viscosity 

  20 : 80 

  acid composition/ free fatty acid content 

  gum formation 

  Carbon deposit 

  lubricating oil tickening 

  poor cold flow properties 

1. Direct use / blending 
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  Process Development 

  high viscosity 

  low volatility 

  polyunsaturated 
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  big molecule (TG) 
  heat 

  consume high energy 

  ash 

  Carbon residue 

  small molecules 

 ‘thermal decomposition’ 

  Problem : 

2. Pyrolysis 
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  oil + solvent   colloidal equilibrium dispersion 

  problem : 

  irregular injector needle 

  heavy Carbon deposits 

  incomplete combustion 

  increase lubricity viscosity 

3. Microemulsions 
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  ‘alcoholysis’ 

  diglyceride + fatty acid ester triglyceride + alcohol 

  diglyceride + alcohol   monoglyceride + fatty acid ester 

Monoblyceride + alcohol   glycerol + fatty acid ester 

4. Transesterification 
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  ethanol,  methanol   alcohol 

  alcohol : TG   3 : 1 

  catalyst   acid, base, 

  biocatalyst 

4. Transesterification (continue) 
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Fatty acid methyl ester (FAME) production 

FAME = BIODIESEL 

Transmethylation reaction 

CH2 – OOC – R1 

CH  – OOC – R2 

CH2 – OOC – R3 

+ 3CH3OH 

R1 –COO– CH3 

R2 –COO– CH3 

R3 –COO– CH3 

CH2 – OH 

CH  – OH 

CH2 – OH 

+ 

Catalyst 

Triglyceride Alcohol Fatty acid Ester Glycerol 
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กลไกและจลนพลศาสตร์เคมีของปฏิกิรยาทรานส์เอสเทอริฟิเคชัน  

+ + 

+ + 

+ + 



+ + 

+ 

ขั นตอนก่อนเริ่มปฏิกิริยา (pre- step)  



ขั นตอนของปฏิกิริยาทรานส์เอสเทอริฟิเคชัน 

Step 1. 
+ 

Step 2. 
+ + 

Step 3. 
+ HOR 

Where - R-OH diglyceride 
          - R1 long chain group alkyl group,  
          - R´ short alkyl group 



ปัจจัยที่มีความส้าคัญต่อผลผลิตที่ได้ 

-อุณหภูมิในการท้าปฏิกิริยา 

-อัตราส่วนระหว่างน ้ามันและแอลกอฮอล์ 

-ชนิดและความเข้มข้นของสารเร่งปฏิกิริยา 

-การผสมสารตั งต้น 

-ความบริสุทธิ์ของสารตั งต้น 
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สถำนีบรกิำร ที่เชียงใหม่ 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
แหงประเทศไทย 
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