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1. รายการบรรณานุกรม 
1.1 Name (Author Name or Corporate Name) : Niva Shapira and Joseph Pinchasov 
1.2 Article Title : Modified egg composition to reduce low-density lipoprotein oxidizability: high 

monounsaturated fatty acids and antioxidants versus regular high n-6 
polyunsaturated fatty acids 

1.3 Journal Title : Journal of Agricultural and Food Chemistry 56 (10) 2008 : 3688-3693 
2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) การปรับองคประกอบในไขเพือ่ลดความสามารถในการออกซิไดซของไล

โปโปรตีนความหนาแนนต่ํา (LDL) : โดยเพิ่มกรดไขมันไมอ่ิมตัว
เชิงเดี่ยว (MUFA) และสารตานออกซิเดชันเปรียบเทียบกบักรดไขมันไม
อ่ิมตัวเชิงซอนกลุม n-6 (n-6 PUFA) 

3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย 
 การศึกษาการปรับองคประกอบในไขเพื่อลดการเกิดออกซิเดชันของไลโปโปรตีนความ
หนาแนนต่ํา (Lipoprotein; LDL) ในเลือด โดยเปรียบเทียบระหวางไขที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตัว
เชิงซอนกลุม n-6 (n-6 polyunsaturated fatty acid; n-6 PUFA) สูงซึ่งเปนไขปกติที่มีขายตาม
ทองตลาดในประเทศทางตะวันตก (HPUFA-regular eggs) ไขปกติที่เพิ่มสารตานออกซิเดชัน 
(HPUFA-HAOX eggs) และไขที่ลด  PUFA ลงแลวเพิ่มกรดไขมันไม อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว 
(monounsaturated fatty acid; MUFA) และสารตานออกซิเดชัน (HMUFA-HAOX eggs) การ
ทดลองแบงกลุมผูทดสอบเปน 4 กลุม ใหรับประทานไขแตกตางกันเปนระยะเวลา 3 สัปดาห ไดแก 
กลุมที่ 1 ใหรับประทานไข 2-4 ฟองตอสัปดาห (low-egg) กลุมที่ 2 ใหรับประทานไข HPUFA-
regular 2 ฟองตอวัน กลุมที่ 3 ใหรับประทานไข HPUFA-HAOX 2 ฟองตอวัน และกลุมที่ 4 ให
รับประทานไข HMUFA-HAOX 2 ฟองตอวัน ดําเนินการเจาะเลือดจากผูทดสอบและเก็บตัวอยาง
เลือดไว แลววิเคราะหตัวอยางเลือดทุกตัวอยางในเวลาเดียวกัน การวิเคราะหคาระยะเวลาที่เร่ิมเกิด
ออกซิเดชันในพลาสมา (Lag times) โดยวัดระดับมัลลอนไดอัลดีไฮด (malondialdehyde; MDA) 
พบวา Lag times ในกลุมที่รับประทานไข HPUFA 2 ฟองตอวัน (กลุมที่ 2 และ 3) ส้ันลงอยางมี
นัยสําคัญ เมื่อเทียบกับกลุมที่ 1 หรือ low-egg  (28.8% (p < 0.01) ในกลุมที่ 2 HPUFA-regular และ 
27.2% (p < 0.01) ในกลุมที่ 3 HPUFA-HAOX)  แต Lag times ในกลุมที่ 4 HMUFA-HAOX ส้ันลง
เพียง 6.6% (NS) เมื่อเทียบกับกลุมที่ 1 สําหรับในกลุมที่ 4 HMUFA-HAOX ที่รับประทานไขที่ลด 
PUFA แลวเพิ่ม MUFA และสารตานออกซิเดชัน (วิตามินอี 500% และแคโรทีนอยด 260%) ทําให
เพิ่มกรดโอเลอิก 33.3% วิตามินอี 22.4% และแคโรทีนอยด 55.0% ในพลาสมา (p < 0.01) 
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4. คําสําคัญ (keyword) 
คําสําคัญ(ภาษาไทย) : ไข; ไลโปโปรตีนความหนาแนนต่ํา; กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตวัเชิงซอน; กรด

ไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเชิงเดีย่ว; คอเลสตอรอล; สารตานออกซิเดชัน 
คําสําคัญ(ภาษาอังกฤษ) : Eggs; Low-density lipoprotein (LDL); Polyunsaturated fatty acid 

(PUFA);  Monounsaturated fatty acids (MUFA); Cholesterol; 
Antioxidants 


