
บทท่ี ลพิดิและกรดไขมัน 

Lipids and Fatty Acids 

 

จุดประสงคการเรียนรู  

1. อธบิายถงึคุณสมบัตแิละจําแนกประเภทของลพิิดและกรดไขมันได 

2. บอกบทบาทหนาที่ของลพิิดและกรดไขมันได 

 

ลพิิด (lipid) เปนสารชีวโมเลกุลขนาดใหญ มีบทบาทสําคัญในการใชเปนแหลงพลังงาน

สํารองของรางกาย และเปนองคประกอบของเยื่อหุมเซลล (cell membrane) ของสิ่งมีชีวิตทุก

ชนิด (NRC, 2007; McDonald et al., 2011) โดยลิพิดที่เปนพลังงานสํารองของรางกายมนุษย

และสัตว ไดแก ไตรเอซิลกลเีซอรอล (triacylglycerol) ซ่ึงประกอบไปดวย กรดไขมัน (fatty acid) 

และ กลีเซอรอล (glycerol) สวนลิพิดที่เปนองคประกอบของเยื่อหุมเซลล เนื้อเยื่อสมองและ

ประสาท ไดแก ฟอสโฟลิพิด (phospholipid) สฟงโกลิพิด (sphingolipid) และ คอเลสเตอรอล 

(cholesterol) เปนตน (นัยนา, 2553) 

 

คุณสมบัตขิองลพิิด 

ลปิด ประกอบดวยธาตุคารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน แตสัดสวนของทัง้ 3 ธาตุจะ

ไมคงที่เหมือนกับโภชนะตัวอ่ืน (บุญลอม, 2546) โดยปกติลิพิดจะมีจํานวนธาตุออกซิเจนนอย

กวาคารบอนและไฮโดรเจนมาก ลพิิดมีโครงสรางเปนไฮโดรคารบอน (hydrocarbon) ที่ไมชอบ

น้ํา (hydrophobic) แตละลายไดในตัวทําละลายไมมีข้ัว  (nonpolar) คือตัวทําละลายอินทรีย  

เชน  คลอโรฟอรม  อีเทอร  โพรพาโนน  เบนซีน  เปนตน ในขณะที่บางกลุมของลิพิดมีทั้ง

โครงสรางที่แสดงการมีข้ัว (polar) ดวย ซ่ึงเปนกลุมที่มีความชอบน้ํา (hydrophilic) ดังนั้นอาจ

เรียกกลุมนี้เปนกลุมที่แสดงคุณสมบัติทั้ง 2 อยาง คือทั้งชอบน้ําและไมชอบน้ําอยูในโมเลกุล

เดยีวกัน หรอื แอมฟไฟล (amphiphile) (ภาพที่ 4.1) โดยทั่วไปลิพิดมีคุณสมบัติไมละลายในน้ํา 

แตมีลพิิดบางชนดิ เชน ฟอสโฟกลเีซอไรด และสฟงโกลพิิด ที่มีคุณสมบัตเิปนแอมฟไฟด คือ มี

สวนที่ชอบน้ําและไมชอบน้ํา เม่ือนํามาละลายน้ํา ลิพิดเหลานั้นจะมีโครงสรางได 3 แบบคือ 1) 

แบบไมเซลล (micelle) โดยลพิิดจะหันสวนที่มีข้ัว (หมูคารบอกซิล) ไวดานนอกเพื่อสัมผัสกับน้ํา 

และจะเอาสวนหาง (สายไฮโดรคารบอน) ที่ไมชอบน้ําเอาไวดานใน 2) แบบแผนช้ันเดียว 

(monolayer) จะมีลักษณะเปนแผนฟลมช้ันเดียว ลอยอยูบนผิวน้ํา สวนที่มีข้ัวจะสัมผัสกับน้ํา 

สวนที่ไมชอบน้ําจะช้ีข้ึนไปในอากาศ และ 3) แบบแผนสองช้ัน (bilayer) ลิพิดจะหันสวนที่ชอบ
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น้ําไวดานนอกผิว 2 ดาน และเอาสวนที่ไมชอบน้ําไวตรงกลาง ลักษณะเชนนี้จะพบไดในเยื่อหุม

เซลล (ภาพที่ 4.2) นอกจากนี้เม่ือนําฟอสโฟกลีเซอไรดมาเขยาในน้ําและผานคลื่นเสียงมี

ความถี่สูง มันจะเรียงตัวเปนถุงปด ที่ผนังจะเรียงตัวเปน 2 ช้ัน มีน้ําอยูภายในถุง เรียก

โครงสรางเหลานี้วา ลโิปโซม (liposome) โครงสรางนี้มีประโยชนนิยมนํามาใชในอุตสาหกรรม

เครื่องสําอางและยา โดยจะนํามาใชเปนพาหะในการนําสงยาเขาสูอวัยวะเปาหมาย เนื่องจากมี

คุณสมบัตคิลายคลงึกับเยื่อหุมเซลล (Riis, 1983) 

 

 
ภาพท่ี 4.1 โครงสรางของลพิิดที่เปนแอมฟไฟล (amphiphile)  

ท่ีมา: OpenStax College (2013) 

 

 
ภาพท่ี 4.2 โครงสรางของลพิิดที่เปนแบบแผนสองช้ัน (bilayer)   

ท่ีมา: OpenStax College (2013) 
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กระบวนการทางเคมขีองลพิิด 

1. การเกดิสปอนนพิิเคชัน (sponification) เปนขบวนการที่เกดิจากการทําปฏิกิริยา

ของกรดไขมันกับดาง ผลิตภัณฑที่ ไดคือ เกลือของกรดไขมันหรือสบูนั่นเอง ปฏิกิริยา 

sponification จะใหคาคงที่คาหนึ่งคอื sponification number คานี้หาไดจาก จํานวนมิลลกิรัมของ 

KOH ที่ใชในการ sponify ไขมันหรอืน้ํามัน 1 กรัม คาลิพิดแตละชนิดมีคา sponification number 

เฉพาะตัวจงึสามารถนําคานี้ไปใชในการหาน้ําหนักโมเลกุลของกรดไขมันซ่ึงเปนองคประกอบ

ของลพิิดได โดยลพิิดที่มีกรดไขมันโมเลกุลใหญจะมีคา sponification number นอยกวาลิพิดที่มี

กรดไขมันโมเลกุลนอยเปนองคประกอบ 

2. การเกดิฮาโลจีเนชัน (halogenation) กรดไขมันไมอ่ิมตัวสามารถทําปฏิกิริยากับ

ธาตุฮาโลเจนได โดยการเติมฮาโลเจนเขาไปในพันธะคู ผลของปฏิกิริยาจะทําใหเกิดการฟอก

จากสขีองสารละลายฮาโลเจน เรยีกขบวนการนี้วา ฮาโลจีเนชัน ซ่ึงปฏิกิริยานี้จะใหคาคงที่คา

หนึ่งคอื iodine number ซ่ึงหาไดจากจํานวนกรัมของไอโอดนีที่เตมิเขาไปในน้ํามันหรอืไขมัน 100 

กรัม คานี้สามารถนําไปใชหาความไมอ่ิมตัวของกรดไขมันไดโดยถาคา iodine number สูงแสดง

วามีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูงอยูในโมเลกุล 

3. การเกดิไฮโดรจีเนชัน (hydrogenation) เปนขบวนการเปลี่ยนน้ํามันใหเปนไขมัน 

ในบางครัง้เรยีกวา “Hardening” สามารถทําไดโดยใหกาซไฮโดรเจน ภายใตความกดดัน (25 

ปอนด/ตารางนิ้ว) ลงไปในถังที่ใสน้ํามันรอนๆ (200 C) และมี Ni เปนตัวเรงปฏิกิริยา 

ตัวอยางเชน การเปลี่ยนน้ํามันถั่วเหลอืงใหกลายเปนมาการนี เปนตน 

4. การเหม็นหืน (racidity) ปกติน้ํามันและไขมันบริสุทธิ์จะไมมีกลิ่น แตในบางครั้ง 

ลิพิดทั้ง 2 ชนิดอาจมีกลิ่นหืนได เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสและปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

โดยทั่วไปไขมันไมอ่ิมตัวจะเหม็นหืนงายกวาไขมันอ่ิมตัว แตในทางอุตสาหกรรมมีการใสสาร

ปองกันการเหม็นหืนที่เรียกวา “antioxdants” ลงไปเล็กนอยจะชวยปองกันการเกิดกลิ่นได 

โดยสาร antioxdants ที่นยิมใชไดแก วติามิน C และ E เปนตน 

 

จําแนกประเภทของลพิิด 

ลิพิดสามารถแยกออกไดเปน 4 ประเภทใหญๆ ไดแก ลิพิดอยางงาย (simple lipid) 

ลิพิดเชิงประกอบ (compound lipid) อนุพันธของลิพิด (derived lipid) และลิพิดอ่ืนๆ 

(miscellaneous lipid) (นัยนา, 2553) 
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1. ลพิิดอยางงาย (simple lipid) คือลิพิดที่เปนเอสเตอรของกรดไขมัน (fatty acids) 

กับแอลกอฮอลชนดิตางๆ แบงออกเปน 2 ชนดิคอื 

1.1 ไขมัน (fat) และน้ํามัน (oil) เปนเอสเตอรของกรดไขมัน และกลีเซอรอล 

(glycerol) ในรูปของไตรเอซิลกลีเซอรอล (tryacylglycerol)  โดยถาไตรเอซิลกลีเซอรอลอยูใน

สภาวะที่เปนของเหลวจะเรยีกวา น้ํามัน แตถาอยูในรูปของแข็งจะเรยีกวาไขมัน 

1.2 แวกซ หรือไข (waxes) เปนเอสเตอรของกรดไขมันกับแอลกอฮอล ที่มี

น้ําหนักโมเลกุลสูงๆ ที่ไมใชกลีเซอรอล เปนสารที่ไมละลายน้ํา มีลักษณะแข็งเม่ือเย็นและจะ

ออนตัวเม่ือไดรับความรอน ตัวอยางที่พบเห็นได คอื ข้ีผ้ึง 

2. ลิพิดเชิงประกอบ (compound lipid) คือลิพิดที่เปนเอสเตอรของกรดไขมันกับ

แอลกอฮอลและสารอ่ืน แบงออกเปน 3 ชนดิใหญๆ  ไดแก 

2.1  ฟอสโพลิพิด (phospholipids) ประกอบดวย กรดไขมัน แอลกอฮอล

และกรดฟอสฟอรคิ บางครัง้อาจจะพบเบสที่มีไนโตรเจนเปนองคประกอบรวมอยูดวยก็ได เชน 

กลเีซอโรฟอสโฟลพิิด (glycerophospholipids) และ สฟงโกฟอสโฟลพิิด (sphingophospholipids)  

2.2 ไกลโคลพิิด (glycolipids) เปนลพิิดที่ประกอบดวยกรดไขมัน สฟงโกไซน

และคารโบไฮเดรต  

2.3 ลิพิดเชิงประกอบชนิดอ่ืนๆ เชน ลิโพโปรตีน (lipoproteins) เปน

สารประกอบเชิงซอนของลิพิดและโปรตีน หรือ ซัลโฟลิพิด (sulfolipids) เปนสารประกอบ

เชิงซอนของลพิิดและซัลเฟอร เปนตน 

3.  อนุพันธของลพิิด (derived lipid) หมายถงึผลติภัณฑที่ไดจากการยอยสลายของ

ลพิิดอยางงาย หรอืลพิิดเชิงประกอบที่ยังคงคุณสมบัตขิองลพิิดอยู ไดแก กรดไขมัน, โมโนเอซิ

ลกลเีซอรอล (monoacylglucerol) และไดเอซิลกลีเซอรอล (diacylglucerol) ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่

ไดจากการยอยสลายไตรเอซิลกลเีซอรอล (triacylglucerol) เปนตน 

4. ลิพิดอ่ืนๆ (miscellaneous lipid) เปนลิพิดที่ไมสามารถจําแนกเขากลุมได เชน 

สเตอรอยด (steroid) เทอรพีน (terpene) ไอโคซานอยด (icosanoid) เปนตน 

 

กรดไขมัน (fatty acids) 

กรดไขมันคือกรดแอลิแฟติกคารบอกซิลิก (aliphatic carboxylic acid) ที่มีสายของ

ไฮโดรคารบอนยาวขนาดตางๆ กันมีสูตรโครงสรางโดยทั่วไปเปน R-COOH โดย R คือสาย 

ไฮโดรคารบอน กรดไขมันที่พบในไขมันและน้ํามัน ตามธรรมชาติจะอยูในรูปของเอสเทอร 
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(ester) เปนลพิิดชนดิตางๆ สวนกรดไขมันที่พบใน พลาสมาจะอยูในรูปเสรี โดยจับอยูกับแอลบู

มิน กรดไขมันมักมีโครงสรางเปนสายตรง ไมแตกแขนงและมีคารบอนเปนจํานวนคู สาย 

ไฮโดรคารบอนของกรดไขมันอาจจะมีพันธะคู หรอืไมมีก็ได ดังนั้นจึงแบงกรดไขมันออกเปน 2

ชนดิใหญๆ  คอื กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid), กรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty 

acid)  

 

คุณสมบัตขิองกรดไขมัน 

1. ลักษณะทางกายภาพของกรดไขมันขนอยูกับความยาวของสายไฮโดรคารบอนและ

ความอ่ิมตัวหรอืไมอ่ิมตัว โดยปกติแลวจุดหลอมเหลวของกรดไขมันจะแปรผันตรงตามความ

ยาวของสายไฮโดรคารบอน ในขณะที่จะแปรผกผันกับความไมอ่ิมตัวของกรดไขมัน กลาวคือ 

ในกรดไขมันที่มีขนาดโมเลกุลใหญจะมีจุดหลอมเหลวสูงกวากรดไขมันที่มีขนาดเล็ก และในกรด

ไขมันที่อ่ิมตัวจะมีจุดหลอมเหลวสูงกวากรดไขมันที่ไมอ่ิมตัว ดังนั้นจะเห็นวาน้ํามันพืชซ่ึงเปน

กรดไขมันไมอ่ิมตัวมีพันธะคูอยูในโมเลกุลจะมีสภาพเปนของเหลวแมวาจะมีอุณหภูมิลดลงถงึ 4 

องศาก็ตาม 

2. กรดไขมันที่เปนองคประกอบของเยื่อหุมเซลลสวนมากจะเปนประเภทที่ไมอ่ิมตัว 

เนื่องจากในเยื่อหุมเซลลมีความจําเปนที่จะตองประกอบดวยไขมันที่มีสถานะภาพเปนของเหลว

เพื่อทําหนาที่ทางชีวภาพได ในขณะที่ไขมันที่เปนองคประกอบของลิพิดที่จะถูกเก็บสะสมเปน

พลังงานสํารอง จะมีความอ่ิมตัวมากกวาที่พบในเยื่อหุมเซลล เปนตน 

3. กรดไขมันไมอ่ิมตัวจะมีการจัดเรยีงตัวตรงตําแหนงพันธะคู ได 2 แบบ คอื แบบ cis-

form และ trans-form กรดไขมันแบบ trans จะมีจุดหลอมเหลวสูงกวาแบบ cis กรดไขมันไม

อ่ิมตัวเกอืบทัง้หมดมีโครงสรางแบบ cis-form 

4. กรดไขมันไมสามารถดูดแสงในชวง visible light และ near ultraviolet light แตถาใช 

โปแทสเซียมไฮดรอกไซด (KOH) และใหความรอนกับกรดไขมันไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูมากกวา 1 

พันธะ สามารถเปลี่ยนพันธะ คูใหเปนแบบคอนจูเกต (conjugated double bond, -CH=CH-

CH=CH-) ซ่ึงสามารถดูดแสงไดใน ชวงคลื่นแสง 230-260 nm จงึใชเปนวธิหีาปรมิาณของกรด

ไขมันไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูมากกวา 1 พันธะได 

5. กรดไขมันคอืสามารถเตมิธาตุหมูฮาโลเจน (halogen) เชน ไอโอดีน หรือคลอรีน ลง

ในพันธะคูของกรดไขมันไมอ่ิมตัวได และใชวิธีนี้หาจํานวนพันธะคูในกรดไขมัน หรือลิพิดได 

ขณะที่กรดไขมันในสิ่งมีชีวิตจะอยูในรูปเอสเตอร (ester) หรือ เอไมด (amide) และกรดไขมัน
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อิสระมีคา pKa ประมาณ 4.85 จงึสามารถแตกตัวไดที่ physiological pH และพบปริมาณนอย

ในพลาสมา สามารถจับกับ โปรตนีอัลบูมินได 

6. โครงสรางของกรดไขมันมี 2 สวน คอืสวนที่ละลายน้ําได ไดแก บรเิวณหมูคารบอก

ซิล และสวนที่ไมละลายน้ําไดแก สวนของสายไฮโดรคารบอน เม่ือนํากรดไขมันมาเขยากับ

น้ํากรดไขมันจะกระจายตัวเปนหยดน้ํามันเล็กๆในน้ํา โดยกรดไขมันจะหันสวนที่ไมชอบน้ําไวขาง

ใน และเอาสวนที่ชอบน้ําไวดานนอกเพื่อสัมผัสกับน้ํา การฟอรมตัวแบบนี้เรียกวา ไม

เซลล (micelle) (ภาพที่ 4.3) 

 
 

 ภาพท่ี 4.3 การฟอรมตัวของกรดไขมันในรูปแบบของไมเซลล (micelle)    

ท่ีมา: Nelson and Cox (2000)  

 

การจําแนกชนดิของกรดไขมัน 

 กรดไขมันสามารถจําแนกตามโครงสรางได 2 ชนิด ดังนี้ (แสดงดังภาพที่ 

4.4) 

1. กรดไขมันอ่ิมตัว ( saturated fatty acids) เปนกรดไขมันที่มีโครงสรางอะตอม

คารบอนและไฮโดรเจนเช่ือมตอกันดวยพันธะเดี่ยวตลอดสาย กรดไขมันอ่ิมตัวที่มีมากที่สุด

ธรรมชาติ คือ กรดพาลมิติก (palmitic acid: C16) รองลงมา คือ กรดสเตียริค (stearic acid: 

C18) ซ่ึงกรดไขมันเหลานี้รางกายไดรับจากอาหารหรอืสังเคราะหข้ึนไดเอง 

2. กรดไขมันไมอ่ิมตัว  (unsaturated fatty acids) เปนกรดไขมันที่มีพันธะคูอยูบน

โครงสรางคารบอน ตรงตําแหนงพันธะคูของกรดไขมันไมอ่ิมตัวจะมีโครงสราง 2 แบบ คือ 

แบบ cis และ trans สวนใหญกรดไขมันไมอ่ิมตัวจะมีพันธะคูอยูในรูปแบบ cis ในธรรมชาติจะ

พบกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัวมากที่สุดและมักพบวาพันธะคูจะอยูระหวางอะตอมของคารบอนที่ 9 
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หรอื 10 (Mapato et al., 2010) โดยกรดไขมันไมอ่ิมตัวจําแนกออกไดเปน 2 ชนิด ตามลักษณะ

ของโครงสรางและจํานวนพันธะคู ดังนี้ 

2.1  กรดไขมันที่มี 1 พันธะคู (monounsaturated fatty acids) เปนกลุมที่พันธะคู

เพียง 1 พันธะ กรดไขมันที่มีมากที่สุดในรางกาย คือ กรดพาลมิโทเลอิค (palmitoleic, C16:1) 

และกรดโอเลอิค (oleic acid, C18:2) จากการศกึษาวิจัยของ Mapato et al. (2010) พบวา การ

เสรมิน้ํามันมะพราวทีมี่กรดไขมันไมอ่ิมตัวเปนองคประกอบอยู โดยทําการเสรมิที่ระดับ 3% ใน

สูตรอาหารขน สามารถเพ่ิมปรมิาณการผลติน้ํานมในโคนมได 

2.2 กรดไขมันที่มีมากกวา 1 พันธะคู (polyunsaturated fatty acids) เปนกลุมที่

มีพันธะคูมากกวา 2 พันธะข้ึนไป ปกติพันธะคูของกรดไขมันจะไมอยูชิดกัน มีหมู methylene (-

CH2-) ค่ันกลาง ตัวอยางเชน กรดลิโนเลอิก (linoleic, C18:2) กรดลิโนเลนิก (linolenic, C18:3) 

และกรดอะแรชิโดนกิ (arachidonic, C20:4) เปนตน (Park et al., 2013) 

 

 
ท่ี 4.4 เปรยีบเทยีบโครงสรางของกรดไขมันอ่ิมตัวและไมอ่ิมตัว และแสดงการเกิดรูปแบบของ 

cis และ trans ของกรดโอเลอิก 

ท่ีมา: OpenStax College (2013) 
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3. ไอโคซานอยด (eicosanoids) เปนอนุพันธของกรดไขมันชนิดที่มีพันธะมากกวา 1 คู 

และมีจํานวนคารบอนมากกวา 20 อะตอม (eicosa หมายถงึ 20) ซ่ึงเกดิจากกรดไขมันดังกลาว

ถูกยอยแลวไดผลผลติที่มีวงแหวนคารบอนตรงกลางโมเลกุล แบงเปน 2 ชนดิ คอื  

3.1  Prostanoids แบงออกไดเปน prostaglandins (PGs), prostacyclins (PGIs) 

และ thromboxanes (TXs) 

3.2 Leukotrienes จะแตกตางจาก prostanoids คอืไมมีวงแหวนคารบอน แตจะ

เปนกรดไขมันที่มีหมูไฮดรกซิลมากๆ แทน พบครั้งแรกในเม็ดเลือดขาว ตอมาพบใน 

mastocytoma cells, platelets และ macrophages มีหนาที่เกี่ยวกับโรคภูมิแพ  

 

การจําแนกกรดไขมันตามความจําเปนของรางกายไดเปน 2 กลุม ไดแก  

1. กรดไขมันไมจําเปน (Non- essential fatty acid) เปนกรดไขมันที่รางกายสามารถ

สังเคราะหข้ึนไดเอง กรดไขมันไมจําเปนที่พบมากที่สุดในรางกาย ไดแก กรดพาลมิติก (C16) 

และกรดสเตยีรกิ (C18) ตามลําดับ 

2. กรดไขมันจําเปน (Essential fatty acid ; EFA) เปนกรดไขมันที่รางกายไม

สามารถสังเคราะหข้ึนไดเองจําเปนตองไดรับจากอาหารเทานั้น (Morel et l., 2013) กรดไขมัน

จําเปนที่มีความสําคัญตอรางกาย ไดแก กรดลิโนเลอิก กรดลิโนเลนิก และ กรดอะราซิโดนิก 

สามารถแบงไดเปน 2 กลุม คอื (ดังแสดงความสัมพันธในภาพที่ 4.5) (Park et al., 2013) 

2.1 กรดไขมันโอเมกา 3 (Omega-3 fatty acid) ประกอบดวย  

2.1.1 กรดลิโนเลนิก (linolenic acid) หรือ w-3 fatty acid มีสูตร

โมเลกุลคอื 18:3 -3 เปนกรดไขมันที่รางกายไมสามารถผลติไดเอง ตองไดรับจากสารอาหาร

เทานัน้ -3 fatty acids จะมีพันธะคู ที่ตําแหนง C3 นับจากหมูเมทลิ พบมากในอาหารจําพวก

ปลาและน้ํามันพืช เชน ปลาเซลมอน (salmon) ปลาซาดีนส (sardines) ผลวอลนัท (walnut) 

และ ถั่วหลือง (Morel et l., 2013) จากการศึกษาพบวา ถาไดรับกรดไขมันชนิด -3 นี้ ใน

ปรมิาณที่เพียงพอ (ประมาณ 350-400 mg / วัน) อาจจะปองกันโรคหัวใจได 

2.1.2 Eicosapentaenoic acid (EPA) มีสูตรโมเลกุล 22:5 n-3 โดย

มีจํานวนคารบอน 22 อะตอม มีพันธะคู 5 คู พบมากในปลา น้ํามันตับปลาและสาหราย 

2.1.3 Docosahesaenoic acid (DHA) เปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวที่มี

โมเลกุลยาวที่สุด มีสูตรโมเลกุล 22:6 n-3 โดยมีจํานวนคารบอน 22 อะตอม มีพันธะคู 6 คู 
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เปนสวนสําคัญของเยื่อหุมเซลลสมองและจอตา เปนกรดไขมันที่จําเปนสําหรับการเจรญิเตบิโต

ตามปกตขิองเซลลประสาทของทารกในครรภ 

2.2 กรดไขมันโอเมกา 6 (Omega-6 fatty acid) ประกอบดวย 

2.2.1 กรดลโินเลอิก (linoleic acid) หรอื -6 fatty acid หรอืวติามิน

เอฟ มีสูตรโมเลกุล 18:2 n-6 เปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวและเปนวิตามินประเภทที่ละลายในไขมัน 

มีประโยชนชวยใหรางกายเผาผลาญไขมันอ่ิมตัวไดดข้ึีน ชวยใหเซลลไดรับสารอาหารไดมากข้ึน

โดยเปนตัวปอนสารอาหารใหแกเซลล รักษาสมดุลของระบบการแข็งตัวของเลือด เสริมสราง

ความแข็งแรงใหแกผนังหลอดเลือดและเยื่อหุมเซลล (Morel et l., 2013) รวมตัวกับคอเรสเท

อรอลเพื่อขนสงไปในกระแสเลอืด มีผลทําใหระดับคอเรสเทอรอลและไตรกลีเซอไรดในเลือด

ลดลง รางกายไมสามารถสังเคราะหกรดลโินเลอิกไดตองไดจากสารอาหารเทานัน้ กรดลิโนเล

อิกมีมากในน้ํามันพชื เชน น้ํามันขาวโพด น้ํามันเมล็ดทานตะวัน (ยกเวน น้ํามันปาลมและน้ํามัน

มะพราว) ในสัตวน้ํา เชน ปลา หอย จะพบกรดลโินเลอิกไดเชนกัน โดยเฉพาะในน้ํามันตับปลา

คอด จะมีกรดลโินเลอิกมากที่สุด (NRC, 2000; NRC, 2002) 

2.2.2 กรดอะราซโิดนกิ (arachidonic acid) เปนกรดไขมันที่สรางจาก

กรดลโินเลอิก มีความสําคัญในการพัฒนาของระบบประสาทและการทํางานของระบบประสาท

ตา นอกจากนี้ยังชวยลดระดับคอเรสเทอรอลและปองกันโรคหัวใจหลอดเลือดไดดวย กรดอะ

ราชิโดนกิมีมากในน้ํามันดอกคําฝอย น้ํามันดอกทานตะวัน และน้ํามันถั่วเหลอืง ถารางกายขาด

จะทําใหผิวหนังอักเสบ ตดิเช้ืองาย แผลหายชา  
 

 
ภาพท่ี 4.5 ความสัมพันธระหวางกรดไขมันที่จําเปนและไอโคซานอยด  

ท่ีมา: McDonald et al. (2011) 
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สารประกอบเอซลิกลเีซอไรด (acylglyceride) 

กรดไขมันเม่ือรวมตัวกับกลีเซอรอลจะได สารประกอบกลีเซอไรด  หรือ เอซิลกลีเซ

อรอล (acylglycerol) ซ่ึงแบงเปน 3 กลุม  

1. โมโนเอซลิกลเีซอไรด (monoacylglyceride) เปนเอสเทอรของกรดไขมัน 1 โมเลกุล

กับกลเีซอรอล 1 โมเลกุล โดยหมูคารบอกซิล (-COOH) ของกรดไขมัน 1 หมู จะจับกับหมูไฮดร

อกซิล (-H) ของกลีเซอรอล ที่คารบอนตําแหนงที่ 1 หรือ 2 อยางใดอยางหนึ่งจะได 1-

monoglyceride หรอื 2-monoglyceride ตามลําดับ 

2. ไดเอซลิกลเีซอไรด (diacylglyceride) เปนเอสเทอรของกรดไขมัน 2โมเลกุลกับกลี

เซอรอล 1 โมเลกุล โดยหมูคารบอกซิล (-COOH) ของกรดไขมัน 2 หมู จะจับกับหมูไฮดรอกซิล 

(-OH) ของกลเีซอรอล ที่คารบอนตําแหนงที่ 1 และ 3 หรอื ตําแหนงที่ 1 และ 2 

3. ไตรเอซลิกลเีซอไรด (triacylglyceride) เปนเอสเทอรของกรดไขมัน 3 โมเลกุลกับ

กลเีซอรอล 1 โมเลกุล โดยหมูไฮดรอกซิล(-OH) ทัง้ 3 หมูของกลเีซอรอล จะจับกับหมูคารบอก

ซิล (-COOH) ของกรดไขมันทัง้ 3 หมูกรดไขมันที่มาจับกับกลเีซอรอลอาจเปนชนดิเดยีวกันหรอื

ตางชนดิกันก็ได กลเีซอไรดที่พบมากในธรรมชาตสิวนใหญอยูในรูปไตรเอซิลเซอไรด 

 

ประโยชนของลปิดและกรดไขมัน (Klaus, 1994; NRC, 2000; NRC, 2002) 

กรดไขมันในรางกายมีหนาที่สําคัญดงัตอไปนี้ 

1. ใหพลังงาน ไขมัน 1 กรัม ใหพลังงาน 9 กโิลแคลลอรี่ 

2. เปนตัวทําละลายวติามินในไขมัน คอืวติามินเอ ดี อีและเค 

3. เปนอาหารสะสมของรางกาย จะถูกนํามาเผาผลาญใหพลังงาน เม่ือเกิดภาวะขาด

แคลนอาหาร 

4. ชวยปองกันการกระทบกระเทอืนของอวัยวะภายใน 

5. ปองกันความรอนภายใน ใหออกสูภายนอกอยางชาๆ ซ่ึงจะสังเกตไดจากคนอวนจะ

ไมคอยรูสกึหนาวในขณะที่อากาศเย็น 

6. เปนโครงสรางของเยื่อหุมเซลล ไดแก ฟอสโฟลพิิด คอเลสเทอรอล และไกลโคลพิิด  

7. เปนสวนประกอบของระบบตางๆ ในรางกาย เชนระบบประสาท เนื้อเยื่อ 

8. เปนสารตัง้ตนของวติามินและฮอรโมนหลายชนดิ เชนวติามินดี อี และฮอรโมนพวก  

สเตรอยด 

9. กลุม eicosanoids มีบทบาทเกี่ยวของกับการอักเสบและการแข็งตัวของเลอืด 
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10. เปนตัวอิมัลซิไฟด (emulsifying agents) ชวยทําใหลพิิละลายเปนเนื้อเดยีวกันกับน้ํา 

ในขบวนการยอยและการดูดซึมอาหาร 

 

สรุป 

ลพิิดเปนสารชีวโมเลกุลขนาดใหญที่ไมละลายในน้ําแตสามารถละลายในตัวทําละลาย

ได ในขณะที่บางกลุมของลพิิดมีทัง้โครงสรางที่แสดงการมีข้ัวดวย ซ่ึงเปนกลุมที่มีความชอบน้ํา 

ดังนัน้อาจเรยีกกลุมนี้เปนกลุมที่แสดงคุณสมบัตทิัง้ 2 อยาง คือทั้งชอบน้ําและไมชอบน้ําอยูใน

โมเลกุลเดยีวกัน ลพิิดประกอบดวย ไขมัน น้ํามัน ไข ฟอสโพลพิิด ลโิพโปรตนี กรดไขมัน กลีเซ

อรอล สเตอรอยด เทอรพีน  ไอโคซานอยด) เปนตน กรดไขมันที่พบในไขมันและน้ํามัน ตาม

ธรรมชาติจะอยูในรูปของเอสเทอรเปนซ่ึงลิพิดชนิดตางๆ โดยสามารถจําแนกกรดไขมันตาม

โครงสราง คอืกรดไขมันอ่ิมตัว และกรดไขมันไมอ่ิมตัว หรือ อาจจําแนกตามความจําเปนของ

รางกาย ไดแกกรดไขมันไมจําเปนตอรางกายเชน กรดพาลมิติก (C16) และกรดสเตียริก (C18) 

ตามลําดับ และ กรดไขมันจําเปน ไดแก กรดลโินเลอิก กรดลโินเลนกิ และ กรดอะราซิโดนกิ  

กรดไขมันเม่ือรวมตัวกับกลีเซอรอลจะได สารประกอบกลีเซอไรด  หรือ เอซิลกลีเซ

อรอล (acylglycerol) ซ่ึงแบงเปน 3 กลุม คอื โมโนเอซิลกลเีซอไรด ไดเอซิลกลเีซอไรด และไตร

เอซิลกลเีซอไรด โดยกลเีซอไรดที่พบมากในธรรมชาตสิวนใหญอยูในรูปไตรเอซิลเซอไรด 

ลิปดและกรดไขมันมีความสําคัญหลายดาน เชน เปนแหลงพลังงานสะสม เม่ือเกิด

ภาวะขาดแคลนอาหาร ปองกันความรอนภายใน เปนโครงสรางของเยื่อหุมเซลล เปน

สวนประกอบของระบบตางๆ ในรางกาย เปนสารตั้งตนของวิตามินและฮอรโมนหลายชนิด 

เกี่ยวของกับการอักเสบและการแข็งตัวของเลอืด  

 

คําถามทายบท 

1. จงอธบิายคุณสมบัตขิองลพิิดและกรดไขมัน 

2. จงจําแนกประเภทของลพิิดและกรดไขมัน 

3. ไตรเอซิลกลเีซอไรดคอือะไร มีบทบาทสําคัญอยางไร 

4. บอกบทบาทหนาที่ของลพิิดและกรดไขมันมาโดยสังเขป 
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