
 

 

อาหารและ            
สารเสพติด 

 

 

    ผังมโนทัศน์ 
 

หน่วยการเรียนรู้  เรื่อง  อาหารและสารเสพติด  รหัสวิชา  ว22101   
วิชา  วิทยาศาสตร์พื้นฐาน 3 ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

ชุดที่ 1 อาหารและสารอาหาร 

 

ชุดที่ 2 คาร์โบไฮเดรต

สารอาหาร 

 

ชุดที่ 3 โปรตีน 

 

ชุดที่ 4 ไขมัน 

 
ชุดที่ 5 วิตามิน 

 
ชุดที่ 6 แร่ธาตุ 

 ชุดที่ 7 น้้าและเส้นใยอาหาร              

 

 

            

 

ชุดที่ 8 อาหารกับสุขภาพ 

 

ชุดที่ 9 โภชนาการของเด็กวัยเรียน 

 

ชุดที่ 10 สิ่งเป็นพิษในอาหาร 

 

ชุดที่ 11 สารเสพติด 

 

ชุดที่ 12 สารเสพติดท่ีควรรู้จัก 
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ค าแนะน าในการใช้ 

            
 

ชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตรท์ี่เน้นกระบวนการสืบเสาะหาความรู ้(5E) 
ชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ที่เน้นกระบวนการสืบเสาะหาความรู้ (5E) ชุดนี้  เป็น   

ชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์  ที่ใช้ประกอบการเรียนและเป็นชุดกิจกรรมที่นักเรียนสามารถ
ศึกษาได้ด้วยตนเอง  ให้นักเรียนอ่านค้าแนะน้าและปฏิบัติกิจกรรมตามขั้นตอน  นักเรียนจะได้รับ
ความรู้อย่างครบถ้วน  โดยปฏิบัติตามข้ันตอนดังต่อไปนี้  

   
วิธีการเรียนรู้                              เพ่ือน ๆ มาท้า 

                ความเข้าใจกันก่อนนะคะ 

                                                
 
1. ชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์โดยใช้กระบวนการสืบเสาะหาความรู้ (5E)                                                  
ชุดที่ 3  เรื่อง  ไขมัน  รหัสวิชา ว22101  รายวิชา  วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน  3  ใช้เวลา  1  ชั่วโมง 
2. นักเรียนแบ่งกลุ่มออกเป็น  7  กลุ่ม  กลุ่มละ 5  คน  โดยคละนักเรียนในกลุ่มเป็น  3  ระดับ  
คือ  เก่ง  ปานกลางและอ่อน 
3. นักเรียนท้าแบบทดสอบก่อนเรียนชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ที่เน้นกระบวนการสืบเสาะหา
ความรู้ (5E)  เรื่อง  ไขมัน  จ้านวน  10  ข้อ   
4. นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันศึกษาตัวชี้วัด  และจุดประสงค์การเรียนรู้ 
5. นักเรียนลงมือปฏิบัติกิจกรรม  จากชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ที่เน้นกระบวนการ                
สืบเสาะหาความรู้ (5E)  เรื่อง  ไขมัน  ดังนี้ 

 ขั้นที่  1  ขั้นสร้างความสนใจ (Engagement)  
 ขั้นที่  2  ขั้นส้ารวจและค้นหา (Exploration) 
 ขั้นที่  3  ขั้นการอธิบายและลงข้อสรุป (Explanation)  
 ขั้นที่  4  ขั้นขยายความรู้ (Elaboration)  
 ขั้นที่  5  ขั้นประเมิน (Evaluation)  

6. เมื่อนักเรียนท้ากิจกรรมครบทั้ง 5  ขั้นตอนแล้ว  จึงลงมือท้าแบบทดสอบหลังเรียน  จ้านวน 10 ข้อ 
เพ่ือวัดความรู้ความเข้าใจอีกครั้งแล้วตรวจค้าตอบ  เพ่ือเปรียบเทียบความก้าวหน้าทางการเรียน 
7. นักเรียนแต่ละคนต้องมีความซื่อสัตย์ต่อตนเอง  ไม่เปิดดูเฉลยก่อนเรียน – หลังเรียน   
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ผังมโนทัศน ์

ขั้นตอนการจัดกิจกรรม 
ชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตรท์ี่เน้นกระบวนการสืบเสาะหาความรู ้(5E) 

 

 

 

1.ขั้นสร้างความสนใจ 
 (Engagement) 

 
 
 
 
 
   2.ขั้นการส ารวจและค้นหา       กระบวนการสืบเสาะหาความรู้       5.ขั้นประเมิน 
         (Exploration)                 (5E)                (Evaluation)    
 
     
  
 
 
          3.ขั้นการอธิบายและลงข้อสรุป            4.ขั้นขยายความรู้ 
         (Explanation)       (Elaboration) 
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มาตรฐานการเรียนรู้ 
 
 

 มาตรฐาน ว 1.1 :  เข้าใจหน่วยพื้นฐานของสิ่งมีชีวิต  ความสัมพันธ์ของโครงสร้างและหน้าที่ 
                       ของระบบต่าง ๆ  ของสิ่งมีชีวิตที่ท้างานสัมพันธ์กัน  มีกระบวนการสืบเสาะหา 

  ความรู้  สื่อสารสิ่งที่เรียนรู้  และน้าความรู้ไปใช้ในการด้ารงชีวิตของตนเอง   
  และดูแลสิ่งมีชีวิต 
 
 

ตัวชี้วัด 
 

  
 ทดลอง  วิเคราะห์  และอธิบายสารอาหารในอาหารมีปริมาณพลังงานและสัดส่วนที่เหมาะสม
กับเพศและวัย 
 

 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 

1. บอกประเภทของไขมันได้ 
2. บอกประโยชน์และโทษของไขมันได้ 
3. อธิบายวิธีการทดสอบสารอาหารประเภทไขมันได้ 
4. ท้าการทดลองการทดสอบสารอาหารประเภทไขมันได้ 

 

 

เวลาที่ใช้  1  ชั่วโมง 
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แบบทดสอบก่อนเรียน 
เร่ือง  ไขมัน 

     ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2  กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์    
 

ค าชี้แจง 1. แบบทดสอบ  จ้านวน  10  ข้อ  คะแนน  10  คะแนน  
              2. เวลา  10  นาที 

    3. นักเรียนท้าเครื่องหมาย  X   ทับข้อ ก ข ค  หรือ  ง  ที่เห็นว่าถูกต้องที่สุด 
              เพียงขอ้เดียว 

 

 
1. ธาตุที่เป็นองค์ประกอบหลักของไขมันและน้้ามันคือธาตุใด 

ก. คาร์บอน  ออกซิเจน    
ข. คาร์บอน  ไฮโดรเจน 
ค. คาร์บอน  ไฮโดรเจน  ออกซิเจน  
ง. คาร์บอน  ไฮโดรเจน  ฟอสฟอรัส 

2. ข้อใดไม่ใช่ประโยชน์ของไขมัน  
ก. ช่วยให้ร่างกายอบอุ่น    
ข. ช่วยป้องกันการกระแทก 
ค. ถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรม   
ง. ช่วยป้องกันการสูญเสียความร้อน 

3. วิตามินที่ละลายในไขมัน คือ  
ก. C  และ  D     
ข. B  และ  C  
ค. B5  และ  B2     
ง. A  D  E  และ  K 

4. หน่วยย่อยของไขมันคืออะไร 
ก. ไลปิด     
ข. กลูโคส 
ค. กรดไขมัน    
ง. กรดไขมันและกลีเซอรอล 
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5. ข้อใดกล่าวผิด 

ก. น้้ามันพืชมีวิตามินอีจึงเหม็นหืนช้า 
ข. น้้ามันพืชมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวมาก 
ค. น้้ามันสัตว์เป็นไขง่ายกว่าน้้ามันพืช 
ง. น้้ามันสัตว์มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวมากจึงเหม็นหืนเร็ว 

6.น้้ามันและไขมันแตกต่างกันอย่างไร 
ก. มีองค์ประกอบที่ต่างกัน 
ข. มีจ้านวนของกรดไขมันไม่เท่ากัน 
ค. มีโครงสร้างของกลีเซอรอลต่างกัน 
ง. มีสถานะที่อุณหภูมิห้องไม่เหมือนกัน 

7. ข้อใดกล่าวถึงไขมันและน้้ามันได้ถูกต้อง  
ก. เป็นสารประกอบพวกไตรกลีเซอไรด์ 
ข. ประกอบด้วยกลีเซอรอลที่มีองค์ประกอบเป็นกรดไขมัน 
ค. เป็นสารโมเลกุลใหญ่เกิดจากการรวมตัวกันของกรดไขมัน 
ง. ประกอบด้วยกรดไขมันอิ่มตัวและไม่อ่ิมตัวเชื่อมต่อกันด้วยพันธะเดี่ยว 

8. การเหม็นหืนของไขมันและน้้ามันมีสาเหตุจากสิ่งใด 
ก. ไขมันและน้้ามันได้รับความกดดันสูงๆ 
ข. ไขมันและน้้ามันเกิดปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ 
ค. ไขมันและน้้ามันเกิดปฏิกิริยากับไฮโดรเจนในอากาศ 
ง. ไขมันและน้้ามันมีกรดไขมันอ่ิมตัวอยู่มากจึงเหม็นหืนเร็ว 

          9. ถ้าจะป้องกันไม่ให้น้้ามันที่ได้จากสัตว์เหม็นหืนจะท้าอย่างไร  
ก. เติมวิตามินอี      
ข. เติมออกซิเจน 
ค. เก็บในที่มีแสงแดด     
ง. เติมสารละลายที่เป็นเบส 

10. เมื่อน้าอาหารมาถูกับกระดาษแล้วท้าให้กระดาษโปร่งแสงจะสรุปได้อย่างไร 
ก. อาหารมีแป้ง       
ข. อาหารมีไขมัน 
ค. อาหารมีน้้าตาล     
ง. อาหารมีโปรตีน  
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ขั้นสร้างความสนใจ 

 

 
 

บัตรค าสั่ง 
 
 
 

1. ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันอภิปรายวิเคราะห์ภาพแล้วตอบค้าถามใช้เวลา  
5  นาท ี

2.  ให้นักเรียนกลุ่มอาสาสมัคร  1  กลุ่ม  ออกมาน้าเสนอผลการวิเคราะห์หน้าชั้นเรียน 
               2 - 3  นาท ี
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 1  อาหารประเภททอดมีปริมาณน้้ามันมาก                                                                          

(ที่มา:http://www.siamhealth.net/public_html/Health/good_health_living/diet/fat_decr
ease.html. สืบค้นเมื่อวันที่  8  มกราคม  2554) 

 
 
 
 

file:///G:\����û������ʹ�ջ���ҳ����ѹ�ҡ(�����:%20http:\www.siamhealth.net\public_html\Health\good_health_living\diet\fat_decrease.html
file:///G:\����û������ʹ�ջ���ҳ����ѹ�ҡ(�����:%20http:\www.siamhealth.net\public_html\Health\good_health_living\diet\fat_decrease.html
file:///G:\����û������ʹ�ջ���ҳ����ѹ�ҡ(�����:%20http:\www.siamhealth.net\public_html\Health\good_health_living\diet\fat_decrease.html
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จากภาพให้แต่ละกลุ่มร่วมกันวิเคราะห์แล้ว 
ตอบค้าถามด้วยนะคะ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
จากภาพประกอบไปด้วยสารอาหารประเภทใดบ้าง 
……………………………………………………………………………………………………….………………………………
……………………………………………………………………………………………………….………………………………
……………………………………………………………………………………………………….……………………………… 
 อาหารในภาพนักเรียนควรรับประทานหรือไม่  เพราะเหตุใด 
……………………………………………………………………………………………………….………………………………
……………………………………………………………………………………………………….………………………………
……………………………………………………………………………………………………….……………………………… 
 
 
 
 
 
 
 

ร่วมกันอภิปราย  ได้ค้าตอบแล้ว 
กลุ่มอาสาสมัครน้าเสนอได้เลย 
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ขั้นส ารวจและค้นหา 

 

 
 

บัตรค าสั่ง 
 
 
 

1. ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันอภิปรายและตอบค้าถาม  ก่อนท้ากิจกรรม 
เรื่อง  ไขมัน 
2. ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันท้ากิจกรรม  เรื่อง  ไขมัน  โดยแต่ละกลุ่มร่วมกัน 
ศึกษาถึงจุดประสงค์  วัสด-ุอุปกรณ์  สารเคมี  ตลอดจนการบันทึกผลการทดลอง  
ลงในบัตรกิจกรรม 
3. ให้นักเรียนตอบค้าถามหลังจากท้ากิจกรรมเสร็จแล้ว 
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บัตรกิจกรรมที่ 1 
  การทดสอบไขมัน  

 
 
 

จุดประสงค์การทดลอง : 
 

ทดสอบไขมันในอาหารได้ 
 

อุปกรณ์การทดลอง : 
 

        - ไฟฉาย 
        - น้้ามันพืช 
        - กระดาษ 
        - น้้า 

       

ขั้นตอนการทดลอง : 
 

1. หยดน้้ามันพืช  2  หยดลงบนกระดาษ  แล้วเกลี่ยหยดน้้ามันให้กระจาย 
2. หยดน้้า  2  หยดลงบนกระดาษชนิดเดียวกันอีกแผ่นหนึ่ง  เกลี่ยให้กระจาย 
3. รอจนกระดาษแห้ง  สังเกตกระดาษบริเวณท่ีหยดน้้ามัน  และกระดาษบริเวณท่ีหยดน้้ายกข้ึนส่อง
ให้แสงผ่าน  สังเกตการส่องผ่านของแสงและบันทึกผล 
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ผลการทดลอง 

……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
สรุปผลการทดลอง 

……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ค าถามท้ายการทดลอง 

- อาหารที่น้ามาท้าการตรวจสอบเมื่อน้ามาถูกับกระดาษแล้วท้าให้กระดาษ 
โปร่งแสง  จะสรุปได้อย่างไร 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
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บัตรกิจกรรมที่ 2 
 การเหม็นหืนของไขมัน 

 
จุดประสงค์การเรียนรู้ 
        1.  เพ่ือศึกษาการเหม็นหืนของไขมันและน้้ามันได้  
        2.  เปรียบเทียบการเหม็นหืนของไขมันและน้้ามันที่ได้จากสัตว์และจากพืชได้  

 
วิธีการทดลอง 
        นักเรียนสังเกตโดยดมกลิ่น  แล้วบันทึกผล  จากน้้ามันพืช (น้้ามันถั่วเหลือง)  และน้้ามันจาก
สัตว์  (น้้ามันหมู) ในบีกเกอร์  ดังต่อไปนี้ 
      บีกเกอร์ที่  1   น้้ามันถั่วเหลืองท่ีรินมาใหม่ ๆ จากขวด 
      บีกเกอร์ที่  2   น้้ามันถั่วเหลืองที่ตั้งท้ิงไว้ในที่แสงแดดส่องถึงเป็นเวลา  3  สัปดาห์ 
      บีกเกอร์ที่  3   น้้ามันหมูที่รินมาใหม่ ๆ จากขวด 
      บีกเกอร์ที่  4   น้้ามันหมูที่ตั้งท้ิงไว้ในที่แสงแดดส่องถึงเป็นเวลา  3  สัปดาห์ 

 
ผลการทดลอง 

น้้ามันหรือไขมัน 
กลิ่นของน้้ามันหรือไขมัน 

รินมาใหม่ ๆ จากขวด 
ตั้งทิ้งไว้ ในที่แสงแดดส่องถึง   

3  สัปดาห์ 
น้้ามันจากพืช    
น้้ามันถั่วเหลือง 

  

น้้ามันจากสัตว์   
น้้ามันหมู 

  

 

 

สรุปผลการทดลอง 

……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
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……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ค าถามท้ายการทดลอง 

- น้้ามันพืชกับน้้ามันสัตว์เหม็นหืนต่างกันอย่างไร 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ขั้นอธิบายและลงข้อสรุป 
 

 
  

บัตรค าสั่ง 
 
 

1. ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันวิเคราะห์ข้อมูลจากผลการทดลอง  อภิปรายและ                       
ลงข้อสรุป  
2. ให้นักเรียนกลุ่มอาสาสมัคร  1  กลุ่ม  ออกมาน้าเสนอผลการทดลอง  อภิปรายผลและ
สรุปผลการทดลอง 
3. ให้นักเรียนกลุ่มที่ไม่ได้น้าเสนอ  ออกมาน้าเสนอเพ่ิมเติมในส่วนที่แตกต่างจากกลุ่ม 
อาสาสมัคร 
4. ให้นักเรียนทั้งชั้นเรียนร่วมกันอภิปราย  เพื่อหาความถูกต้องตามเหตุและผล 
5. ครูสรุปเพิ่มเติมในส่วนที่ขาดให้สมบูรณ์ 
6. นักเรียนทุกคนบันทึกผลการสรุปและอภิปรายผลลงในชุดกิจกรรมของตนเอง                 
และส่งครูเพ่ือตรวจสอบความเข้าใจที่ถูกต้องของแต่ละคนอีกครั้ง 
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           เฉลยบัตรกิจกรรมที่ 1 
 การทดสอบไขมัน 

 
 

ผลการทดลอง 
 

กระดาษท่ีหยดไขมันจะโปร่งแสง 
 กระดาษท่ีหยดน้ าไม่เปลี่ยนแปลง  
 
 
 
 
สรุปผลการทดลอง 
 

จากผลการทดลอง  พบว่า  กระดาษท่ีหยดไขมันจะโปร่งแสง  ส่วนกระดาษท่ีหยดน้้าจะไม่
โปร่งแสง  เนื่องจากโมเลกุลของไขมันจะเข้าไปแทนที่โมเลกุลของอากาศเมื่อน้าน้้ามันไปทาบน  
กระดาษ  และไขมัน  มีดัชนีหักเหของแสงน้อยกว่าอากาศ  จึงท้าให้เกิดภาวะโปร่งแสงขึ้น   
 
ค าถามท้ายการทดลอง 
 
         ตอบ  ถ้าน้าอาหารมาท้าการตรวจสอบโดยการถูกับกระดาษแล้วท้าให้กระดาษโปร่งแสงจะ
สรุปได้ว่าในอาหารชนิดนั้นมีสารอาหารประเภทไขมันเป็นส่วนประกอบ 
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           เฉลยบัตรกิจกรรมที่ 2 
 การเหม็นหืนของไขมัน 

 
 

ผลการทดลอง 

น้ ามันหรือไขมัน 
กลิ่นของน้ ามันหรือไขมัน 

รินมาใหม่ ๆ จากขวด 
ตั้งท้ิงไว้ ในที่แสงแดดส่องถึง   

3  สัปดาห ์
น้้ามันจากพืช    
น้้ามันถั่วเหลือง 

กลิ่นเฉพาะตัวของน้้ามัน         
ถั่วเหลือง 

กลิ่นเหม็นหืน 

น้้ามันจากสัตว์   
น้้ามันหมู 

กลิ่นเฉพาะตัวของ 
น้้ามันหมู 

กลิ่นเหม็นหืนมากกว่าน้้ามัน       
จากพืช 

 
สรุปผลการทดลอง 
 
           น้้ามันพืชและน้้ามันสัตว์ที่รินจากขวดใหม่ ๆ  จะไม่มีกลิ่นเหม็นหืน  เนื่องจากยังไม่ได้เกิด       
การท้าปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ  แต่น้้ามันตั้งทิ้งไว้ในที่แสงแดดส่องถึง  3  สัปดาห์  เกิด            
การเหม็นหืนเนื่องจากมีการสัมผัสกับออกซิเจน  คือ  ในระหว่างที่เก็บกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวจะท้า
ปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ  จะได้สารเพอร์ออกไซด์ซึ่งมีกลิ่นหืน  น้้ามันพืชเหม็นหืนช้ากว่า 
น้้ามันสัตว์  ทั้งท่ีน้้ามันพืชมีกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวมากกว่า  แต่น้้ามันพืชมีปริมาณวิตามินอีที่เป็น          
สารป้องกันการเหม็นหืนอยู่แล้วตามธรรมชาติ  การเหม็นหืนของน้้ามันป้องกันได้โดยเก็บไขมัน            
ในภาชนะท่ีทึบแสง  อากาศเข้าไม่ได้และต้องเก็บไว้ในที่เย็น 
 
ค าถามท้ายการทดลอง 
 
    ตอบ    น้้ามันพืชเหม็นหืนช้ากว่าน้้ามันสัตว์   ทั้งท่ีน้้ามันพืชมีกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวมากกว่า   แต่
น้้ามันพืชมีปริมาณวิตามินอีที่เป็นสารป้องกัน การเหม็นหืนได้   (น้้ามันที่มีกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวมากกว่า
จะเหม็นหืนเร็วกว่า) 
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ขั้นขยายความรู้ 
 
 
 

 
บัตรค าสั่ง 

 
 
  
 

1. ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มอ่านเนื้อหาจากบัตรเนื้อหา  เรื่อง  ไขมัน 
        2. ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันอภิปรายถึงประเภทของไขมัน 
        ประโยชน์ของไขมัน  โทษของไขมัน  การทดสอบไขมันและการเหม็นหืนของน้้ามัน 

3. เมื่อนักเรียนศึกษาเนื้อหาจากบัตรเนื้อหา  เรื่อง  ไขมันแล้วให้นักเรียน 
แต่ละคนสรุปความคิดรวบยอดด้วยผังความคิด  
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             บัตรเนื้อหา  เรื่อง  ไขมัน 
 

 
                           ไขมัน (Lipid)  เป็นสารประกอบที่มีอยู่ในเนื้อเยื่อของพืชและสัตว์                         
                       เป็นสารชีวโมเลกุลที่มีธาตุคาร์บอน  ไฮโดรเจนและออกซิเจนเป็น

องค์ประกอบหลัก  และไขมันบางชนิดมีธาตุฟอสฟอรัสเป็นองค์ประกอบ  เช่น  ฟอสโฟลิฟิด 
 

 
ภาพที่ 2  อาหารที่มีไขมันเป็นองค์ประกอบ 

(ที่มา : http://www.thaigoodview.com/library/contest2552/type2/science04/ 
                 28/P_Untitled-28.html. สืบค้นเมื่อวันที่  8  มกราคม  2554) 

 
 
ไขมัน  ได้แก่  ไขมันจากสัตว์  เช่น  น้้ามันหมู  ไขมันที่ได้จากพืช  เช่น  กะทิมะพร้าว  น้้ามัน

ร้า  น้้านมถั่วเหลือง  น้้ามันปาล์ม  เป็นต้น  นอกจากนั้นจะมีไขมันที่แทรกอยู่ในเนื้อสัตว์ต่าง ๆ อาหาร
หมู่นี้เป็นแหล่งของกรดไขมันจ้าเป็น  และท้าหน้าที่ละลายวิตามินที่ละลายในไขมัน  จะให้วิตามินและ
แร่ธาตุแก่ร่างกาย  ช่วยเสริมสร้างท้าให้ร่างกายแข็งแรง  มีแรงต้านทานเชื้อโรค  และช่วยให้อวัยวะ
ต่าง ๆ ท้างานได้อย่างเป็นปกติ  จะให้พลังงานแก่ร่างกาย  ท้าให้ร่างกายเจริญเติบโต  ร่างกายจะ
สะสมพลังงานที่ได้จากหมู่นี้  ไว้ใต้ผิวหนังตามส่วนต่าง ๆ  ของร่างกาย  เช่น  บริเวณสะโพก  ต้นขา 
เป็นต้นไขมันที่สะสมไว้เหล่านี้  จะให้ความอบอุ่นแก่ร่างกาย  และให้พลังงานที่สะสม  ไว้ใช้ในเวลาที่
จ้าเป็นระยะยาว 
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ภาพที่ 3  แหล่งอาหารประเภทไขมัน 

(ที่มา : http://lms.thaicyberu.go.th/officialtcu/main/advcourse/presentstu/course 
/bk521/005 phannaluk99/__14.html. สืบค้นเมื่อวันที่  8  มกราคม  2554) 

                   
 

ไขมัน (Lipids) เป็นสารอาหารที่ให้พลังงานมากที่สุด 
คือประมาณ  9  กิโลแคลอรี  ต่อ  1  กรัม  ไขมันมีในอาหารทั่วไป 

ทั้งในพืชและเนื้อสัตว์มากน้อยตามชนิดของอาหารต่าง ๆ กัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ไขมันเป็นสารประกอบพวกไตรกลีเซอไรด์  โมเลกุลของไขมัน  ประกอบด้วย                  
กลีเซอรีน 1  โมเลกุลและกรดไขมัน  3  โมเลกุล  ซึ่งอาจเป็นกรดไขมันชนิดเดียวกัน 

หรือต่างกันได้  ไขมันมีหลายชนิด  แล้วแต่ชนิด 
ของกรดไขมันที่เป็นส่วนประกอบ  หน่วยที่เล็กที่สุดของไขมัน  คือ  กรดไขมัน 

http://lms.thaicyberu.go.th/officialtcu/main/advcourse/presentstu/course
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ภาพที่ 4  ตัวอย่างแหล่งอาหารที่มีกรดไขมันชนิด  Omega-3 

(ที่มา: http://www.incomen.com/forum/index.php?topic=174.0.  
    สืบค้นเมื่อวันที่  8  มกราคม  2554) 

               
 

 

 

 
ภาพที่ 5  โครงสร้างของไขมันสัตว์ 

(ที่มา : http://www.thaigoodview.com/library/contest2552/type2/science04/28 
               /P_Untitled-25.html.  สืบค้นเมื่อวันที่  8  มกราคม  2554) 

http://www.incomen.com/forum/index.php?topic=174.0
http://www.thaigoodview.com/library/contest2552/type2/science04/28
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ภาพที่ 6  โครงสร้างของน้้ามันพืช 

(ที่มา : http://www.thaigoodview.com/library/contest2552/type2/science04/28/  
              P_Untitled25.html. สืบค้นเมื่อวันที่  8  มกราคม  2554) 

 
 

              ประเภทของไขมัน 
 

ไขมันสามารถแบ่งได้เป็น  2  ชนิด  คือ  
 

1. กรดไขมันอ่ิมตัว (Saturated Fatty Acids) คือเป็นไขมันเต็มตัวแล้ว  คือ  ธาตุคาร์บอน 
ไฮโดรเจนและออกซิเจนจับกันเป็นลูกโซ่โดยสมบูรณ์  และไม่มีช่องว่างเหลือที่จะท้าปฏิกิริยากับสาร 
ใด ๆ  ในร่างกายได้  ดังนั้น  ไขมันชนิดนี้จะอยู่ในรูปของแข็งในอุณหภูมิปกติ  ไขมันจ้าพวกนี้จะพบ

มากในไขมันสัตว์  เช่น  เนื้อหมู  วัว  และไขมันจากกะทิมะพร้าว  เนย  ไข่แดงและอ่ืน ๆ 
 
  
 

http://www.thaigoodview.com/library/contest2552/type2/science04/28/%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20P_Untitled25.html
http://www.thaigoodview.com/library/contest2552/type2/science04/28/%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20P_Untitled25.html


22 
 

 

 
ภาพที่ 7  โครงสร้างของกรดไขมันอ่ิมตัว 

(ที่มา : http://www.incomen.com/forum/index.php?topic=174.0.  
         สืบค้นเมื่อวันที่  8  มกราคม  2554) 

 
2. กรดไขมันไม่อ่ิมตัว (Unsaturated Fatty Acids) คือ  ไขมันที่ธาตุคาร์บอน  ไฮโดรเจนและ
ออกซิเจน  จับกันยังไม่สมบูรณ์  นั่นคือ  ยังมีช่องว่างในลูกโซ่เหลืออยู่  และพร้อมที่จะท้าปฏิกิริยา
และจับกับสารอื่น ๆ  ในร่างกายได้และพร้อมจะเปลี่ยนแปรสภาพเป็นสารอื่น ๆ ได้  พบมากในน้้ามัน
ปลาแซลมอน  น้้ามันเมล็ดพันธุ์บอเรจ  น้้ามันอีฟนิ่งพริมโรส  น้้ามันจมูกข้าวสาลีและอ่ืนๆ 
 
 

 
ภาพที่ 8  โครงสร้างของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว  

(ที่มา : http://www.incomen.com/forum/index.php?topic=174.0.  
         สืบค้นเม่ือวันท่ี  8  มกราคม  2554) 

 
 

 
 
 
 
 
ภาพที่ 9  ไขมันอิ่มตัว  คือ  ไขมันที่ได้จากสัตว์ (ยกเว้นปลา) และน้้ามันปาล์ม  น้้ามันมะพร้าว                  
             เป็นไขมันที่เพ่ิมโคเลสเตอรอลชนิดเลว (LDL) ในร่างกาย  
(ที่มา:http://www.phyathai.com/phyathai/new/th/specialcenter/popup_cms_ 
       detail.php?cid=219& type=List. สืบค้นเมื่อวันที่  8  มกราคม  2554) 
 

http://www.incomen.com/forum/index.php?topic=174.0
http://www.incomen.com/forum/index.php?topic=174.0
http://www.phyathai.com/phyathai/new/th/specialcenter/popup_cms_
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ภาพที่ 10  ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว  เช่น  น้้ามันมะกอก  

ทนความร้อนได้ดีและเกิดอนุมูลอิสระน้อยกว่าไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน 
(ที่มา: http://www.phyathai.com/phyathai/new/th/specialcenter/popup_cms_ 

         detail.php?cid=219&type=List. สืบค้นเมื่อวันที่  8  มกราคม  2554) 
 

 
ประโยชน์ของไขมัน 

 
 

 ให้พลังงานมากกว่าสารอาหารประเภทอ่ืน ๆ  คือ  ไขมัน  1  กรัม  จะให้พลังงาน  9  กิโลแคลอรี 
 ไขมันในอาหารช่วยให้อาหารนุ่มขึ้น  และอร่อยข้ึน 
 ช่วยละลายวิตามิน (เอ ดี อี เค) และช่วยดูดซึมวิตามินดังกล่าวในระบบทางเดินอาหาร  ถ้าขาด

ไขมัน  ก็จะท้าให้วิตามินในร่างกายไม่ได้น้าไปใช้ประโยชน์ได้เท่าที่ควร 
 ไขมันย่อยได้ช้ากว่าคาร์โบไฮเดรตและโปรตีน  ท้าให้อยู่ในกระเพาะอาหารเป็นเวลานานกว่า       

ท้าให้รู้สึกอ่ิมได้นาน 
 ไขมันในร่างกายช่วยป้องกันการกระทบกระเทือนของอวัยวะภายในได้  
 เป็นสื่อความร้อนท่ีไม่ดี ท้าให้ช่วยป้องกันการสูญเสียความร้อนภายในร่างกาย 
 ในน้้ามันพืช จะให้กรดไขมันที่ดีต่อร่างกาย 

 

 
 
 
 

http://www.phyathai.com/phyathai/new/th/specialcenter/popup_cms_
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 โทษของไขมัน   
 
ไขมันที่เกาะในผนังล้าไส้ กระเพาะอาหาร  ตับ  ม้าม  ท้าให้ดูดซึมบกพร่องเป็นเหตุให้เกิดโรคต่าง ๆ 
ดังนี้ 
1. ถุงน้้าดี  ท้าให้นอนไม่หลับ  อารมณ์ฉุนเฉียว  นิ่วในไต  สายตาเสื่อม  ปวดเมื่อยตามร่างกาย 
2. เลือดเลี้ยงสมองไม่พอ  ท้าให้มึนศีรษะ          
3. ไตเสื่อม  ท้าให้ความจ้าลดลงและเป็นคนขี้หนาว 
4. ม้ามชื้น  ท้าให้อาหารที่กินเข้าไปแปรสภาพเป็นไขมันเป็นผลท้าให้อ้วนง่าย 
5. ม้ามโต  ท้าให้เหนื่อยง่ายเพราะม้ามไปเบียดปอด 
6. ถ้าไขมันเกาะล้าไส้เล็กมาก ๆ  จะท้าให้ล้าไส้เล็กไม่สามารถดูดซึมวิตามินซีได้  เป็นผลท้าให้เป็น   
   หวัดในตอนเช้าหรือหวัดเรื้อรัง  กลั้นปัสสาวะไม่อยู่  เกิดโรคภูมิแพ้ 
7. ถ้าไขมันในตับสูง  การสร้างเม็ดเลือดจะล้าบาก  
 
 

 
 
 
 

การทดสอบไขมัน 
 

ไขมัน : มี  2  วิธี 
 
 1. การทดสอบทางกายภาพ  เพ่ือทดสอบภาวะโปร่งแสง  เนื่องจากโมเลกุลของไขมันจะเข้า
ไปแทนที่โมเลกุลของอากาศเมื่อน้าน้้ามันไปทาบนกระดาษ  และไขมันมีดัชนีหักเหของแสงน้อยกว่า
อากาศ  จึงท้าให้เกิดภาวะโปร่งแสงขึ้น 
 
  
 2. การทดสอบคุณสมบัติทางเคมี  สามารถท้าได้โดยน้าไขมันไปต้มกับสารละลายด่าง  เช่น 
NaOH  จะได้สารประกอบชนิดใหม่  ซึ่งมีลักษณะลื่นเหมือนด่าง  แต่มีฟองมากมายเมื่อขยี้ (สบู่) 
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 การเหม็นหืนของน้ ามัน 
 
  
 
การเหม็นหืนเนื่องจากออกซิเจน  ในระหว่างที่เก็บกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวจะท้าปฏิกิริยากับออกซิเจนใน
อากาศ  จะได้สารเพอร์ออกไซด์ซึ่งมีกลิ่นหืน  ปฏิกิริยาการเหม็นหืนจะเป็นไปอย่างช้า ๆ แต่ในช่วง
หลังจะเร็วขึ้น  การเติมไฮโดรเจนจะช่วยให้ไขมันเหม็นหืนช้าลงบ้าง  น้้ามันพืชเหม็นหืนช้ากว่าน้้ามัน
สัตว์  ทั้งท่ีน้้ามันพืชมีกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวมากกว่า  แต่น้้ามันพืชมีปริมาณวิตามินอีที่เป็นสารป้องกัน
ออกซิเจนอยู่แล้วตามธรรมชาติ  การเหม็นหืนของน้้ามันป้องกันได้โดยเก็บไขมันในภาชนะท่ีทึบแสง 
อากาศเข้าไม่ได้  และต้องเก็บไว้ในที่เย็น 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
  
 
 

 
ภาพที่ 11  น้้ามันที่ใช้แล้วไม่ควรน้ามาใช้ทอดซ้้าอีก 

(ที่มา : http://std.kku.ac.th/4850500197/bio/sec01p06.htm. สืบค้นเมื่อวันที่  8  มกราคม   
            2554) 
 
 
 
 

http://std.kku.ac.th/4850500197/bio/sec01p06.htm
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 บัตรกิจกรรมที่ 3  
แผนผังความคิด (Mind Map) 

เรื่อง  ไขมัน 
 
 

  
บัตรค าสั่ง 

 
 
 
 

ให้นักเรียนเขียนแผนผังความคิดสรุป  เรื่อง  ไขมัน  ให้ครอบคลุมหัวข้อต่อไปนี้ 
1. ประเภทของไขมัน 
2. ประโยชน์ของไขมัน 
3. โทษของไขมัน 
4. การทดสอบไขมัน 
5. การเหม็นหืนของน้้ามัน 
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แผนผังความคิด (Mind Map) 
เรื่อง  ไขมัน 

 
 
 
 
 
 
 
 

 ไขมัน 
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ขั้นประเมิน 
 

 
 

 
บัตรค าสั่ง 

 
 
 
 
 

1. ให้นักเรียนแต่ละคนตอบค้าถามตามบัตรค้าถาม  เพ่ือทบทวนความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ
ไขมัน 
2. ให้นักเรียนท้าแบบทดสอบหลังเรียน  จ้านวน  10  ข้อ 
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บัตรค าถามที่ 1 
ไขมัน 

 

 

ค าช้ีแจง  ให้นักเรียนตอบค้าถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง  (5  คะแนน)  เวลา  5  นาที 

 1. ไขมันมีธาตุประกอบหลัก   คือ 
  
   
 
 2.  จงยกตัวอย่าง แหล่งอาหารที่พบไขมันจากสัตว์และไขมันที่ได้จากพืช 
    
    
 
 3.   ไขมัน  1  กรัมให้พลังงานท่าใด 
  
   
  
 4.   ไขมันมีประโยชน์อย่างไร 
   
   
 

5.  ไขมันมีโทษอย่างไร 
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บัตรค าถามที่ 2 
 กรดไขมันกับการทดสอบไขมัน 

 
 

ค าช้ีแจง  ให้นักเรียนตอบค้าถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง  (5  คะแนน)  เวลา  5  นาที 

1. โมเลกุลของไขมันประกอบด้วยสารใดบ้าง 
  

   
 
 2.  แหล่งอาหารที่พบกรดไขมันอิ่มตัว  คือ 
    
    
 
 3.   แหล่งอาหารที่พบกรดไขมันไม่อ่ิมตัว   คือ  
   
  
 4.   เพราะเหตุใดจึงต้องหลีกเลี่ยงอาหารประเภททอด 
   
   
 

5.  การทดสอบไขมันท้าได้อย่างไร 
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       เฉลยบัตรค าถามที่ 1 
ไขมัน 

 

 

1. ไขมันมีธาตุประกอบหลักคือ 
    ตอบ  คาร์บอน  ไฮโดรเจน  ออกซิเจน  
   

 2.  จงยกตัวอย่างแหล่งอาหารที่พบไขมันจากสัตว์และไขมันที่ได้จากพืช 
      ตอบ  น้้ามันหมู  กะทิมะพร้าว  น้้ามันร้า  น้้านมถั่วเหลือง  น้้ามันปาล์ม  
 

3.  ไขมัน  1  กรัมให้พลังงานท่าใด 
     ตอบ  9  กิโลแคลอรี 
 
4.  ไขมันมีประโยชน์อย่างไร 

             ตอบ  -    ให้พลังงานมากกว่าสารอาหารประเภทอ่ืน ๆ  
- ช่วยละลายวิตามิน (เอ ดี อี เค) และช่วยดูดซึมวิตามิน   
- ไขมันในร่างกายช่วยป้องกันการกระทบกระเทือนของอวัยวะภายในได้  
- เป็นสื่อความร้อนท่ีไม่ดี  ท้าให้ช่วยป้องกันการสูญเสียความร้อนภายในร่างกาย 

 
5.  ไขมันมีโทษอย่างไร 
    ตอบ -   เลือดเลี้ยงสมองไม่พอ  ท้าให้มึนศีรษะ       

- ไตเสื่อม  ท้าให้ความจ้าลดลงและเป็นคนขี้หนาว 
- ม้ามชื้น  ท้าให้อาหารที่กินเข้าไปแปรสภาพเป็นไขมัน 
- ถ้าไขมันเกาะล้าไส้เล็กมาก ๆ  จะท้าให้ล้าไส้เล็กไม่สามารถดูดซึม 

วิตามินซีได้  
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      เฉลยบัตรค าถามที่ 2 

กรดไขมันและการทดสอบไขมัน 
 

 

 1. โมเลกุลของไขมันประกอบด้วยสารใดบ้าง  

    ตอบ  กลีเซอรีน  1  โมเลกุล  และกรดไขมัน  3  โมเลกุล 
 
         2.  แหล่งอาหารที่พบกรดไขมันอ่ิมตัว คือ 
             ตอบ  ไขมันสัตว์  เช่น  เนื้อหมู  วัว  และไขมันจากกะทิมะพร้าว  เนย  ไข่แดง    
 
         3.  แหล่งอาหารที่พบกรดไขมันไม่อ่ิมตัว คือ 
     ตอบ  น้้ามันปลาแซลมอน  น้้ามันเมล็ดพันธุ์  น้้ามันอีฟนิ่งพริมโรส  
             น้้ามันจมูกข้าวสาลี  
 

 4. เพราะเหตุใดจึงต้องหลีกเลี่ยงอาหารประเภททอด 
    ตอบ  เพราะจะท้าให้เป็นโรคอ้วนและเป็นสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็ง 
 

5. การทดสอบไขมันท้าได้อย่างไร 
             ตอบ  1. การทดสอบทางกายภาพ  เพ่ือทดสอบภาวะโปร่งแสง  เนื่องจากโมเลกุล 

ของไขมันจะเข้าไปแทนที่โมเลกุลของอากาศเมื่อน้าน้้ามันไปทาบนกระดาษ  และไขมัน 
มีดัชนีหักเหของแสงน้อยกว่าอากาศ จึงท้าให้เกิดภาวะโปร่งแสงขึ้น 

  2. การทดสอบคุณสมบัติทางเคมี  สามารถท้าได้โดยน้าไขมันไปต้มกับ 
สารละลายด่าง  เช่น  NaOH  จะได้สารประกอบชนิดใหม่  ซึ่งมีลักษณะลื่นเหมือนด่าง 
แต่มีฟองมากมายเมื่อขยี้ (สบู่) 
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            แบบทดสอบหลังเรียน 
         เร่ือง  ไขมัน 

                                   ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2  กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ 
 

ค าชี้แจง 1. แบบทดสอบ  จ้านวน  10  ข้อ  คะแนน  10  คะแนน  
              2. เวลา  10  นาที 

    3. นักเรียนท้าเครื่องหมาย X  ทับข้อ  ก ข ค  หรือ ง  ที่เห็นว่าถูกต้องที่สุดเพียง             
             ข้อเดียว 
 

 

1. หน่วยย่อยของไขมันคืออะไร 
ก. ไลปิด     
ข. กลูโคส 
ค. กรดไขมัน    
ง.  กรดไขมัน และกลีเซอรอล 

2. วิตามินที่ละลายในไขมัน คือ  
ก.  C  และ  D     
ข.  B  และ  C  
ค.  B5  และ  B2     
ง.  A  D  E  และ  K 

3. ธาตุที่เป็นองค์ประกอบหลักของไขมันและน้้ามันคือธาตุใด 
ก. คาร์บอน  ออกซิเจน    
ข. คาร์บอน  ไฮโดรเจน 
ค. คาร์บอน  ไฮโดรเจน  ออกซิเจน 
ง. คาร์บอน  ไฮโดรเจน  ฟอสฟอรัส 

4. การเหม็นหืนของไขมันและน้้ามันมีสาเหตุจากสิ่งใด 
ก. ไขมันและน้้ามันได้รับความกดดันสูง ๆ 
ข. ไขมันและน้้ามันเกิดปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ 
ค. ไขมันและน้้ามันเกิดปฏิกิริยากับไฮโดรเจนในอากาศ 
ง. ไขมันและน้้ามันมีกรดไขมันอ่ิมตัวอยู่มากจึงเหม็นหืนเร็ว 
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5. ข้อใดกล่าวผิด 
ก. น้้ามันพืชมีวิตามินอีจึงเหม็นหืนช้า 
ข. น้้ามันพืชมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวมาก 
ค. น้้ามันสัตว์เป็นไขง่ายกว่าน้้ามันพืช 
ง. น้้ามันสัตว์มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวมากจึงเหม็นหืนเร็ว 

6. ข้อใดกล่าวถึงไขมันและน้้ามันได้ถูกต้อง  
ก. เป็นสารประกอบพวกไตรกลีเซอไรด์ 
ข. ประกอบด้วยกลีเซอรอลที่มีองค์ประกอบเป็นกรดไขมัน 
ค. เป็นสารโมเลกุลใหญ่เกิดจากการรวมตัวกันของกรดไขมัน 
ง. ประกอบด้วยกรดไขมันอิ่มตัวและไม่อ่ิมตัวเชื่อมต่อกันด้วยพันธะเดี่ยว 

7. น้้ามันและไขมันแตกต่างกันอย่างไร 
ก. มีองค์ประกอบที่ต่างกัน 
ข. มีจ้านวนของกรดไขมันไม่เท่ากัน 
ค. มีโครงสร้างของกลีเซอรอลต่างกัน 
ง. มีสถานะที่อุณหภูมิห้องไม่เหมือนกัน 

8. ข้อใดไม่ใช่ประโยชน์ของไขมัน  
ก. ช่วยให้ร่างกายอบอุ่น     
ข. ช่วยป้องกันการกระแทก 
ค. ถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรม    
ง. ช่วยป้องกันการสูญเสียความร้อน 

          9. ถ้าจะป้องกันไม่ให้น้้ามันที่ได้จากสัตว์เหม็นหืนจะท้าอย่างไร  
ก. เติมวิตามินอี      
ข. เติมออกซิเจน 
ค. เก็บในที่มีแสงแดด     
ง. เติมสารละลายที่เป็นเบส 

10. เมื่อน้าอาหารมาถูกับกระดาษแล้วท้าให้กระดาษโปร่งแสงจะสรุปได้อย่างไร 
ก. อาหารมีแป้ง       
ข. อาหารมีไขมัน 
ค. อาหารมีโปรตีน      
ง. อาหารมีน้้าตาล 
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เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 

เร่ือง  ไขมัน 
ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2  กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์      

 
 

 

 

 

1. ค 
2. ค 
3. ง 
4. ค 
5. ง 
6. ง                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
7. ก 
8. ข 
9. ก 
10. ข 
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เฉลยแบบทดสอบหลังเรียน 

เร่ือง  ไขมัน 
ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2  กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์      

 

 
 
 
 
 

 

1. ค 
2. ง 
3. ค 
4. ข 
5. ง 
6. ก                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          
7. ง 
8. ค 
9. ก 

 10. ข 
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แบบสรุปคะแนน 

หน่วยการเรียนรู้  เร่ือง  อาหารและสารเสพติด  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2 
กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ 

ชุดที่  4  เร่ือง  ไขมัน 

 
 

(ลงชื่อ) .............................................. ผู้ประเมิน 
        (นางณิรดา  จงจิตร) 

      ต้าแหน่ง  คร ู วิทยฐานะ  ครูช้านาญการ  โรงเรียนทุ่งสงวิทยา 
 
เกณฑ์การประเมินบัตรกิจกรรม/บัตรค าถาม 
ระดับคุณภาพ  
ระดับ   4    9  - 10  คะแนน   ข้อมูลถูกต้องครบถ้วนตามจุดประสงค์  
ระดับ   3    7  -  8   คะแนน   ข้อมูลถูกต้องสมบูรณ์พอสมควรตามจุดประสงค์  
ระดับ   2    5  -  6   คะแนน   ข้อมูลถูกต้องเป็นบางส่วนไม่สอดคล้องกับจุดประสงค์  
ระดับ   1   ต่้ากว่า  5   คะแนน  ข้อมูลถูกต้องเป็นส่วนน้อยไม่สอดคล้องกับจุดประสงค์ 
เกณฑ์การตัดสินผลการประเมิน  ได้ระดับ  3  ขึ้นไป ถือว่าผ่าน 
เกณฑ์การประเมินแบบทดสอบก่อนเรียนและแบบทดสอบหลังเรียน 
ระดับคุณภาพ  

ระดับ   4    9  - 10  คะแนน   หมายถึง  ดี  
ระดับ   3    7  -  8   คะแนน   หมายถึง  ปานกลาง    
ระดับ   2    5  -  6   คะแนน   หมายถึง  พอใช้  
ระดับ   1   ต่้ากว่า  5   คะแนน  หมายถึง  ปรับปรุง  

เกณฑ์การตัดสินผลการประเมิน  ตั้งแต่  7  คะแนน  ขึ้นไปถือว่าผ่าน 

คะแนน บัตร
กิจกรรม           

ที่ 1 

บัตร
กิจกรรม           

ที่ 2 

บัตร
กิจกรรม           

ที่ 3 

บัตร
ค้าถาม    
ที่ 1 

บัตร
ค้าถาม 
ที่ 2 

แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 

แบบทดสอบ
หลังเรียน คะแนน

การพัฒนา 
คะแนนเต็ม 10 10 10 5 5 10 10 
คะแนนที่ได้         

คิดเป็น            
ร้อยละ 
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ชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร ์
ที่เน้นกระบวนการสืบเสาะหาความรู้ (5E) 

 
รหัสวิชา  ว22101 รายวิชา วิทยาศาสตร์พื้นฐาน 3   

หน่วยการเรียนรู้  เรื่อง  อาหารและสารเสพติด 
ชุดที่  4  เรื่อง  ไขมัน 
ชั้นมัธยมศึกษาปีที่  2 

 

 
 

นางณิรดา  จงจิตร 
ต าแหน่ง  ครู  วิทยฐานะ  ครูช านาญการ 

 

โรงเรียนทุ่งสงวิทยา  อ าเภอทุ่งสง  จังหวัดนครศรีธรรมราช 
ส านักงานเขตพื้นที่การศึกษามัธยมศึกษา  เขต  12 

ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
กระทรวงศึกษาธิการ 
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ค าน า 

 

 
การจัดการเรียนรู้วิทยาศาสตร์เป็นภารกิจที่ส้าคัญยิ่งของการเรียนรู้วิทยาศาสตร์   

กระบวนการจัดการเรียนรู้เพ่ือให้ผู้เรียนมีความสามารถทางวิทยาศาสตร์นั้น  ครูผู้สอนจะต้องพัฒนา
กระบวนการเรียนรู้อย่างเป็นระบบให้กับผู้เรียน  ส่งเสริมให้ผู้เรียนได้พัฒนาศักยภาพการเรียนรู้ของ
ตนเองให้ได้มากที่สุดเท่าที่จะมากได้  และการพัฒนาศักยภาพการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ของผู้เรียนเป็น
การจัดกระบวนการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียนเป็นส้าคัญ  ครูผู้สอนสามารถออกแบบการจัดการเรียนรู้ใน
ลักษณะต่าง ๆ  ได้อย่างหลากหลาย  เพ่ือเอ้ืออ้านวยให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะ  กระบวนการคิด  การ
จัดการ  การเผชิญสถานการณ์  และการประยุกต์ความรู้มาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

ชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ที่เน้นกระบวนการสืบเสาะหาความรู้ (5E)  หน่วยการ
เรียนรู้เรื่อง อาหารและสารเสพติด ซึ่งมีท้ังหมด 12 ชุด ได้แก่ 

 
ชุดที่ 1 เรื่อง อาหารและสารอาหาร ชุดที่ 7 เรื่อง น้้าและเส้นใยอาหาร 
ชุดที่ 2 เรื่อง คาร์โบไฮเดรต ชุดที่ 8 เรื่อง อาหารกับสุขภาพ 
ชุดที่ 3 เรื่อง โปรตีน ชุดที่ 9 เรื่อง โภชนาการของเด็กวัยเรียน 
ชุดที่ 4 เรื่อง ไขมัน ชุดที่ 10 เรื่อง สิ่งเป็นพิษในอาหาร 
ชุดที่ 5 เรื่อง วิตามิน ชุดที่ 11 เรื่อง สารเสพติด 
ชุดที่ 6 เรื่อง แร่ธาตุ ชุดที่ 12 เรื่อง สารเสพติดที่ควรรู้จัก 

 
และชุดกิจกรรมการเรียนรู้นี้เป็น ชุดที่ 4 เรื่อง  ไขมัน  ส้าหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2  

ใช้ในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ วิชาวิทยาศาสตร์พื้นฐาน 3 กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์  ซึ่งเป็น
ชุดกิจกรรมที่เน้นให้นักเรียนได้ลงมือปฏิบัติจริง  ส่งเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  
กระบวนการสืบเสาะหาความรู้  ทักษะการสืบค้นข้อมูล  กระบวนการคิดอย่างมีเหตุผล  และการน้า
ความรู้ไปใช้ประโยชน์  โดยครูเป็นผู้ให้ค้าปรึกษา  แนะน้า  และคอยอ้านวยความสะดวก   ตลอดจน
ติดตามผลการศึกษาอย่างใกล้ชิด 

ผู้จัดท้าขอขอบพระคุณท่านผู้อ้านวยการโรงเรียนทุ่งสงวิทยา  ผู้เชี่ยวชาญและคณะครูทุกท่าน
ที่ให้ค้าแนะน้าจนชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ที่เน้นกระบวนการสืบเสาะหาความรู้ (5E)   
ส้าเร็จลุล่วงไปด้วยดี  หวังเป็นอย่างยิ่งว่าชุดกิจกรรมการเรียนรู้ชุดนี้  จะส่งผลให้นักเรียนมีทักษะ
กระบวนการคิด  กระบวนการทางวิทยาศาสตร์  ควบคู่กับการพัฒนาจิตวิทยาศาสตร์  และสามารถ
น้าไปประยุกต์ใช้อย่างมีเหตุผล  มีคุณธรรม  และด้าเนินชีวิตอยู่ในสังคมอย่างมีความสุข 

 
   ณิรดา   จงจิตร 

ต้าแหน่ง  ครู  วิทยฐานะ ครูช้านาญการ  โรงเรียนทุ่งสงวิทยา 
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สารบัญ 
 

เรื่อง หน้า 
 
ผังมโนทัศน์ชุดกิจกรรมมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ที่เน้นกระบวนการ 
สืบเสาะหาความรู้ (5E) 
ค้าแนะน้าในการใช้ชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ที่เน้นกระบวนการ 
สืบเสาะหาความรู้ (5E) 
ผังมโนทัศน์ข้ันตอนการจัดกิจกรรมชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ที่เน้น
กระบวนการสืบเสาะหาความรู้ (5E) 
มาตรฐานการเรียนรู้ 
ตัวชี้วัด 
จุดประสงค์การเรียนรู้ 
เวลาที่ใช้ 
แบบทดสอบก่อนเรียน 
ขั้นสร้างความสนใจ 
ขั้นส้ารวจและค้นหา 
   บัตรกิจกรรมที่ 1  การทดสอบไขมัน 
   บัตรกิจกรรมที่ 2  การเหม็นหืนของไขมัน 
ขั้นอธิบายและลงข้อสรุป 
   เฉลยบัตรกิจกรรมที่ 1  การทดสอบไขมัน 
   เฉลยบัตรกิจกรรมที่ 2  การเหม็นหืนของไขมัน 
ขั้นขยายความรู้ 
   บัตรเนื้อหา 
        ไขมัน 

-  ประเภทของไขมัน 
-  ประโยชน์ของไขมัน 
-  โทษของไขมัน 

    
 
 

 
1 
 
2 
 
3 
 
4 
4 
4 
4 
5 
7 
9 
10 
12 
14 
15 
16 
17 
18 
18 
21 
23 
24 
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   สารบัญ (ต่อ) 

 
เรื่อง 
 
      ไขมัน (ต่อ) 

-  การทดสอบไขมัน 
-  การเหม็นหืนของน้้ามัน 

   บัตรกิจกรรมที่ 3   
   แผนผังความคิด (Mind Map) เรื่อง  ไขมัน 
ขั้นประเมิน 
   บัตรค้าถามที่ 1  ไขมัน 
   บัตรค้าถามที่ 2  กรดไขมันกับการทดสอบไขมัน 
   เฉลยบัตรค้าถามที่ 1  ไขมัน 
   เฉลยบัตรค้าถามที่ 2  กรดไขมันกับการทดสอบไขมัน 
แบบทดสอบหลังเรียน 
เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 
เฉลยแบบทดสอบหลังเรียน 
แบบสรุปคะแนน 
บรรณานุกรม  

 
 
 
 
หน้า 
 
 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
35 
36 
37 
38 
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หนังสือรับรองผลงานทางวิชาการ 

 
ข้าพเจ้า  นายวิเชียร  วงศ์แก้ว  ผู้อ้านวยการโรงเรียนทุ่งสงวิทยา  ส้านักงานเขตพ้ืนที่

การศึกษามัธยมศึกษา  เขต  12  ขอรับรองว่าผลงานทางวิชาการชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์   
ที่เน้นกระบวนการสืบเสาะหาความรู้ (5E)  เรื่อง   ไขมัน   เป็นผลงานทางวิชาการท่ี                  
นางณิรดา  จงจิตร   ต้าแหน่ง  ครู  วิทยฐานะ  ครูช้านาญการ  โรงเรียนทุ่งสงวิทยา  ส้านักงานเขต
พ้ืนที่การศึกษามัธยมศึกษา  เขต  12  ได้ผลิตขึ้นด้วยตนเองและได้ใช้นวัตกรรมประกอบกิจกรรมการ
เรียนรู้  รหัสวิชา  ว22101  รายวิชาวิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน 3  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่  2  กลุ่มสาระการ
เรียนรู้วิทยาศาสตร์  จริง 
 
 จึงออกหนังสือเพ่ือการรับรอง  
 
 

           (ลงชื่อ)   
                                                      (นายวิเชียร  วงศ์แก้ว) 

                                                      ผู้อ้านวยการโรงเรียนทุ่งสงวิทยา 
                                                    12  พฤษภาคม  2557 
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หนังสืออนุญาตให้ใช้สื่อนวัตกรรมการเรียนรู้ในสถานศึกษา 
 
เลขที่  พิเศษ/2557 
 

วันที่  12  เดือน  พฤษภาคม  พ.ศ. 2557 
 

ชุดกิจกรรมการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ที่เน้นกระบวนการสืบเสาะหาความรู้ (5E)  เรื่อง   ไขมัน   
รหัสวิชา   ว 22101   รายวิชาวิทยาศาสตรพ้ื์นฐาน 3   ชั้นมัธยมศึกษาปีที่  2   กลุ่มสาระการเรียนรู้
วิทยาศาสตร์  เขียนและเรียบเรียงโดย นางณิรดา  จงจิตร  ต้าแหน่ง   คร ู วิทยฐานะ  ครูช้านาญการ   
โรงเรียนทุ่งสงวิทยา   ส้านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษามัธยมศึกษา  เขต   12  

ทางโรงเรียนทุ่งสงวิทยา    ได้พิจารณาแล้ว   อนุญาตให้ใช้ในสถานศึกษาได้นับจากวัน
อนุญาต 

 
 จึงออกหนังสือเพ่ือการรับรอง  
 
 

              (ลงชื่อ)   
                                                       (นายวิเชียร  วงศ์แก้ว) 

                                                    ผู้อ้านวยการโรงเรียนทุ่งสงวิทยา 
                                                   12  พฤษภาคม  2557 

 

 


