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คาร์โบไฮเดรต
เป็นสารอาหารทีจ่ําเป็นต่อชีวติ

เป็นแหล่งพลงังานอนัดบัแรก สะสมใน

รูปของแป้งและไกลโคเจน ทําหน้าที่

เป็นองค์ประกอบของเซลล์ต่างๆ เช่น

เย่ือหุ้มเซลล์ เซลล์เน้ือเย่ือ ผนังเซลล์

http://encyclopedia.laborlawtalk.com/wiki/images/5/5c/Starchy-foods..jpg


ประเภทของคารโ์บไฮเดรต



ประเภทของคารโ์บไฮเดรต
1. โมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide)

หรือนํา้ตาลโมเลกลุเดีย่ว เป็นหน่วยทีเ่ลก็ทีสุ่ดของคาร์โบไฮเดรต

มสูีตรทัว่ไปเป็น CnH2nOn หรือ (CH2O)n  , n =  3 - 8

ไซโลส ม ี C   5 อะตอม มสูีตร C5H10O5

แมนโนส ม ี C  6 อะตอม มสูีตร C6H12O6



มอนอแซ็กคาไรด์ทีเ่กดิในธรรมชาตส่ิวนใหญ่มจีาํนวนคาร์บอน 5-6 อะตอม

ประเภทของคารโ์บไฮเดรต(ต่อ)
1. โมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide)

กลโูคสเป็นนํา้ตาลทีพ่บมากทีสุ่ดในธรรมชาติ

พบในผลไม้ทีม่ีรสหวาน และพบในกระแสเลือด

เลือด ถ้าในเลือดมตีํา่กว่า 90-110 มลิลกิรัม/cm3

จะเกดิอาการวงิเวยีน อ่อนเพลยี ถ้ามมีากกว่า

160 มลิลกิรัม/cm3ของเลือดจะเป็นโรคเบาหวาน

เซลล์สมองและกล้ามเน้ือส่วนใหญ่ใช้พลงังาน

จากกลูโคส

C6H12O6



การทดสอบนํา้ตาลโมเลกลุเดีย่ว

ใช้สารละลายเบเนดกิต์เตมิ
ลงในสารทีต้่องการทดสอบและ
ให้ความร้อน จะได้ตะกอนสีแดง
อฐิของ คอปเปอร์(I)ออกไซด์

R-C-R    +   2Cu2+ +   4OH - RCOOH  + Cu2O + 2H2O

O

ตะกอนสีแดงอฐิ



กลูโคส  +  กลูโคส มอลโทส

ประเภทของคารโ์บไฮเดรต

2. ไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide)

มอลโทส พบในข้าวมอลต์ ข้าวโพด ต้นถัว่และเมลด็พืชแก่ 

กลูโคส  +  กาแลกโทส แลกโทส

แลกโทส หรือนํา้ตาลนม พบในนํา้นม

กลูโคส  +  ฟรุกโทส ซูโครส

ซูโครส หรือน้ําตาลทราย เป็นนํา้ตาลทีพ่บมากทีสุ่ดในพืช พบในผลไม้สุก 

เช่น อ้อย หัวบีท 











ประเภทของคารโ์บไฮเดรต
โพลแิซ็กคาไรด์ (polysaccharide)  (C6H10O5)n

เป็นคาร์โบไฮเดรตโมเลกลุใหญ่มาก เช่น แป้ง เซลลูโลส ไกลโคเจน  

♦  แป้ง เกดิจากกลูโคสหลายพนัโมเลกลุมาต่อกนัทั้ง

แบบโซ่ตรงและโซ่กิง่ พบในพืชประเภทเมลด็และหัว

ถ้านําแป้งมาไฮโดรไลส์โดยใช้กรดเป็นตวัเร่งปฏิกริิยา 

โมเลกลุของแป้งจะเลก็ลงเร่ือยๆ จนได้กลูโคส

แป้ง  +  nH2O                       กลูโคสHCl



ประเภทของคารโ์บไฮเดรต
ลกัษณะของเมด็แป้ง

มันฝร่ัง มฟีอสฟอรัสเป็นองค์ประกอบและอยุ่บนโมเลกลุของอะ

ไมโลเพกตนิ ทาํให้ดูดนํา้พองตวัได้ง่าย มลีกัษณะใส ความหนืดสูง



ประเภทของคารโ์บไฮเดรต
โครงสร้างของเมด็แป้ง



การเกดิเจลาติไนเซชนั

ความสามารถในการดูดนํา้ของเมด็แป้งสูงขึน้เม่ือ T สูงขึน้ โดยดูด

นํา้และพองตวัออกจนมขีนาดใหญ่และแตก เรียก “เจลาตไินเซชัน”



อะไมโลส

เป็นโพลเิมอร์ของนํา้ตาลกลูโคส 

ประกอบด้วยหน่วยแอลฟา – ด ี– กลูโค

ไพราโนซิล เรียงต่อกนัด้วยพนัธะไกลโค

ไซด์ทีต่าํแหน่ง α – D (1       4)

ไม่ละลายนํา้ สามารถจับตวักบัอะไมโลส

อกีสาย ทาํให้ความสามารถในการอุ้มนํา้

ลดลงและจบัตวักนัตกตะกอน



อะไมโลเพกติน

เป็นโพลเิมอร์ของนํา้ตาลกลูโคสทีม่สีายแขนง ในโมเลกลุจงึมทีั้ง α –

(1       4) และα –(1       6) 











สมบติัของแป้ง

1. เป็นแหล่งพลงังานของพืช

และสัตว์

2. ไม่มรีสหวาน

3. ไม่ละลายในนํา้เยน็

4. เมด็แป้งแตกออกเม่ืออยู่ในนํา้

ร้อน



สตารช์ดดัแปร (Modified starch)

1. ทาํใหเ้กดิ cross – linking ทาํใหเ้ม็ดสตารช์พองตวัชา้ลง

2. Pregelatinization

3. ใชเ้อนไซม์สลายพนัธะบางส่วน (depolymerization)



การเกดิ retrogradation และ staling

Retrogradation : โมเลกลุของ

สตาร์ชละลายได้น้อยลงและ

ตกตะกอน

Staling : การแห้งแขง็ของ

ผลติภัณฑ์ขนมอบ



การเกดิ retrogradation และ staling

Link retrogradation 1. https://youtu.be/oiGUyvMHqM4

2. https://youtu.be/13ICPBTnqKo

https://youtu.be/oiGUyvMHqM4
https://youtu.be/13ICPBTnqKo










Link gluten 1. https://youtu.be/3q9Hci_GmGs

2. https://youtu.be/zDEcvSc2UKA

https://youtu.be/3q9Hci_GmGs
https://youtu.be/zDEcvSc2UKA








Link https://youtu.be/n6wpNhyreDE

https://youtu.be/n6wpNhyreDE


























Workshop 2
1. ใหนศ.อธิบายคําศัพทตอไปนี้

- modified starch

- gluten free

- ความแตกตางระหวาง flour กับ starch

- คารโบไฮเดรตทางเลือก
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