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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)  

โครงสรางกรดไขมันในไขแดงของไกที่ผานกระบวนการผลิต                                
 3. สรุปสาระสําคัญ / บทคดัยอภาษาไทย  
          จากการศึกษาองคประกอบของกรดไขมันในไขแดงของไกที่ผานกระบวนการผลิตทาง
อุตสาหกรรม ไดแก  การทําใหเปนเนื้อเดียวกัน (Homogenization)  การฆาเชื้อแบบปาสเตอร 
(pasteurization) การทําใหแหง (drying) และการเพิ่มคุณคาโอเมกา-3(omega-3) ในไขแดง พบวา
โดยทั่วไป 90% ของกรดไขมันในไขแดงของไกประกอบดวย C16:0  C18:0  C18:1 n-9 และ C18:2 
n-6    ขอมูลจากการวิเคราะหทางสถิติแสดงใหเห็นถึงความ สัมพันธระหวางกรดไขมัน    ความ
แตกตางอย างมีนัย สําคัญยังคงมีอยู และขึ้นกับแหลงที่มาของไขและกรรมวิ ธีการผลิต     
องคประกอบของกรดไขมันในตัวอยางไขแดงที่เพิ่มคุณคาดวยโอเมกา-3 สวนมากเปนกลุมของ 
C16:0  C16:1 n-7   C18:3 n-6 และ C24:0     องคประกอบของกรดไขมันในตัวอยางที่ไมไดผาน
การฆาเชื้อแบบปาสเตอรและความรอนสวนมากเปน C18:1 n-11 และ C18:1 n-9  


