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พิษจากน้ํามนัทอดซํา้ 

เมื่อวนันี้อาหารไทย กลายเป็นอาหารทีน่ิยมไปทัว่โลก เนื่องจากมรีสชาตทิีเ่ป็นเอกลกัษณ์ 

ทีเ่กดิจากการผสมผสานกนัอย่างกลมกล่อมของรสชาตทิีแ่ตกต่างกนัไป 

อาหารของไทยในสมยัก่อนจะนยิมประเภท ตม้ นึ่ง ป้ิง ยา่ง  

เนื่องจากเป็นสิง่ทีส่ามารถทําไดง้่ายๆ ไม่ยุ่งยาก จนกระทัง่สมยัหนึ่งมกีารคา้ขายระหวา่งประเทศ  

ชาวจนี ทีเ่ขา้มาคา้ขายกบัคนไทย กนํ็าวธิกีารประกอบอาหารดว้ยน้ํามนัเขา้มา 

ตัง้แต่วนันัน้ จนวนันี้ น้ํามนัในการประกอบอาหารกลายเป็นสิง่ทีต่อ้งมตีดิบา้นไม่ใหข้าด 

น้ํามนัทีเ่ราใชก้นัทุกวนันี้ มอียู่ 2 ชนิด คอื น้ํามนัจากไขสตัว ์เชน่ น้ํามนัหมู น้ํามนัไก ่

และน้ํามนัพชื ทีแ่บ่งออกเป็น 2 ชนิด คอื ชนิดทีไ่ม่เป็นไขในทีเ่ยน็ หรอื น้ํามนัทีท่ําจากพชื  

ไดแ้ก่ น้ํามนัถัว่เหลอืง น้ํามนัเมลด็ทานตะวนั น้ํามนัดอกคําฝอย ซึง่ไขมนัชนดินี้จะยอ่ยงา่ย 

ร่างกายสามารถนําไปใชใ้นการสรา้งเซลลต์่างๆ ของร่างกาย เหมาะกบัเดก็ทีก่ําลงัเจรญิเตบิโต 

และอกีชนิดหนึ่งคอื  น้ํามนัทีเ่ป็นไขในทีเ่ยน็ เชน่ น้ํามนัปาลม์โอเลอนิ  

ซึ่งน้ํามนัชนิดนี้เป็นทีน่ิยมสําหรบัพ่อคา้ แมค่า้ 

เนื่องจากเป็นน้ํามนัทีท่นความรอ้น ความชืน้ ไม่เหมน็หนืงา่ย เหมาะทีจ่ะใชท้อดอาหาร 

ทีต่อ้งใชค้วามรอ้นสงูนานๆ เชน่ ทอดปลา ทอดเนื้อ ทอดไก่ และปลาทอ่งโก๋ 

จงึไม่แปลกใจทีส่่วนใหญ่เรามกัจะเหน็น้ํามนัในกระทะทอดอาหารเหล่านี้มสีดีํา 

วนันี้ขอกระตุน้อกีครัง้ถงึอนัตรายของน้ํามนัทอดซ้ํา 

สารพษิทีเ่กดิขึน้ในน้ํามนัทอดซ้ําทีเ่สือ่มสภาพ ไดแ้ก่ สารโพลาร ์(Polar compounds) ซึ่งเป็นสาเหตุทํา

ใหเ้กดิโรคความดนัโลหติสูง  

และสารโพลไีซคลกิ อะโรมาตกิ ไฮโดรคารบ์อน (Polycyclic aromatic hydrocarbons; PAHs)  

ซึ่งเป็นสารกอ่ใหเ้กดิโรคมะเรง็  สารพษิเหล่านี้จะเกดิขึน้ในน้ํามนัขณะทอดอาหาร 

ดงันัน้อาหารทีท่อด โดยใชน้ํ้ามนัทอดซ้ําทีเ่สือ่มสภาพจะมสีารพษิเหล่านี้ปนเป้ือนอยู่  และเมือ่เรา

บรโิภคอาหารเหล่านี้เขา้ไปจะทําใหม้คีวามเสีย่งทีจ่ะเป็นโรครา้ยสูงขึน้ดว้ย 

เพื่อใหผู้บ้รโิภคทราบขอ้มูลอนัเป็นประโยชน์ มคีําแนะนําเบือ้งตน้สาํหรบัผูท้ีช่อบทานอาหารทอด 

คอื หดัสงัเกตสขีองน้ํามนั ถา้มสีดีําคล้ํา ลกัษณะขน้หนดื หรอืมกีลิน่หนื  

กค็วรหลกีเลีย่ง ไม่ควรนําอาหารชนิดนัน้มารบัประทาน และหากประกอบอาหารเอง 

ควรใช้น้ํามนัให้พอเหมาะสําหรบัอาหารแต่ละชนิด จะได้ไม่เกิดอาการเสยีดายจนนํากลบัมาใช้ใหม่               

วนันี้ เพื่อยนืยนัขอ้มูล สถาบนัอาหารได้ทําการสุ่มตวัอย่าง น้ํามนัพชื (น้ํามนัที่ยงัไม่ได้ใช)้ ที่แบ่งขาย

ตามทอ้งตลาด บรรจุถุงพลาสตกิขนาดถุงละ 1,000 กรมั จํานวน 4 ยี่ห้อ เพื่อนํามาตรวจวเิคราะห์การ

ปนเป้ือนของสารโพลาร์ ผลการวิเคราะห์พบว่าทุกตัวอย่างพบการปนเป้ือนของสารโพลาร ์                         

แต่ปริมาณท่ีตรวจพบนัน้ยงัไม่เกินค่ามาตรฐาน /// 



 

ผลวิเคราะหส์ารโพลารใ์นน้ํามนัพืช 

 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
ปริมาณสารโพลาร ์

(กรมั/  100 กรมั) 

น้ํามนัปาลม์โอเลอนีจากเนื้อปาลม์ ยีห่อ้ที ่1  8.18 

น้ํามนัปาลม์โอเลอนีจากเนื้อปาลม์ ยีห่อ้ที ่2  7.14 

น้ํามนัปาลม์โอเลอนีจากเนื้อปาลม์ ยีห่อ้ที ่3  6.19 

น้ํามนัปาลม์โอเลอนีจากเนื้อปาลม์ ยีห่อ้ที ่4  6.62 
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