
 

วารสารวิชาการสาธารณสุขชมุชน     ปีที่ 9 ฉบับท่ี 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2566 
 

80 
Academic Journal of Community Public Health  Vol.9 No.4, October–December 2023   

 

Received: 10 May 2023, Revised: 25 Jun. 2023 
  Accepted: 24 Jul. 2023 

นิพนธ์ต้นฉบับ 

การตรวจสอบปริมาณสารโพลาร์ในน้ำมันทอดซ้ำจากครัวเรือนในเขตกรุงเทพมหานคร : 
กรณีศึกษา 

 

ณภัทร  ลิ้มพรชัยเจริญ1*, ณัฐรัช พรหมศร2, เทอดธรรม รัศมีภากร3, ชยังกูร นาคเขียว4,  
สุธาสินี จิติ5, ศรัณย์พร แซ่เตีย6, ฐปนพงศ์ ตั้งสุรกิจ7, นารีรัตน์ โทนิน8, ภัทราวดี บัวโรย9 

 
 

บทคัดย่อ 
อาหารทอดเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก ทั้งในเรื่องของรสชาติที่อร่อย สะดวก รับประทานง่าย 

ได้รับความนิยมเป็นอย่างสูงในทุกเพศ ทุกวัย ในยุคปัจจุบัน อาหารประเภทของทอดไม่ว่าจะเป็นไก่ทอดหมูทอดนั้น 
ได้รับความนิยมเป็นอย่างสูง การรับประทานอาหารทอดมากเกินไป อาจนำไปสู่นำภาวะหนักเกิน โรคไขมัน หัวใจและ
หลอดเลือด หากทอดด้วยน้ำมันไม่ดีอาจเกิดความเสี่ยงต่อการก่อมะเร็ง วัตถุประสงค์การวิจัย เพื่อศึกษาสารโพลาร์ ใน
น้ำมันทอดซ้ำจากครัวเรือน วิธีการศึกษา ตรวจหาสารโพลาร์ในน้ำมันทอดซ้ำจากครัวเรือน ในตัวอย่างน้ำมันพชื น้ำมัน
ปาล์ม น้ำมันมะกอก น้ำมันถั่วเหลือง น้ำมันรำข้าว และน้ำมันหมู รวมทั้งหมด 50 ตัวอย่าง  โดยใช้ชุดทดสอบโพลาร์ใน
น้ำมันทอดซ้ำจากบริษัท B Smart Sci ผลการศึกษาจากผลการทดสอบ ตัวอย่างน้ำมันที่ใช้ทอดแล้วทั้งหมด 59 
ตัวอย่าง ประกอบไปด้วย ตัวอย่างน้ำมันปาล์ม 32 ตัวอย่าง น้ำมันพืช 6 ตัวอย่าง น้ำมันหมู 9 ตัวอย่าง น้ำมันรำข้าว 6 
ตัวอย่าง น้ำมันถั่วเหลือง 3 ตัวอย่าง  และน้ำมันมะกอก 3 ตัวอย่าง พบว่าสารโพลาร์น้อยกว่า 20% มีจำนวน 50 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 84.75 และ สารโพลาร์อยู่ในช่วงร้อยละ 20 – ร้อยละ 25  จำนวน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
15.25 ตรวจไม่พบสารโพลาร์มากกว่าร้อยละ 25 สรุปจากการทดสอบ ตัวอย่างที่มีปริมาณสารโพลาร์ในน้ำมันน้อยกว่า
ร้อยละ 20 ของน้ำหนัก คือน้ำมันยังไม่เสื่อมสภาพ มี 50 ตัวอย่าง และ ตัวอย่างที่มีสารโพลาร์อยู่ในช่วงร้อยละ 20-25 
ของน้ำหนักคือน้ำมันยังใกล้เสื่อมสภาพ มี 9 ตัวอย่าง 
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Original Article 

Determination of polar compounds content in  
repeated cooking oil from households in Bangkok : A Case Study 

Napat Limpornchaicharoen1*, Nattaruch Promsorn2,  
Terdtham Rassmeepakorn3, Chayungkoon Nakkhaiw4,  

Suthasinee Jiti5, Sarunphorn Saetia6,  
Thapanapong Tangsurakit7, Nareerat Tonin8, Phattharawadee Bua-roi9 

 

 

Abstract 
Fried foods are very popular in terms of delicious taste, convenient and easy to eat. It 

has been highly popular among all genders and ages in the present era. Types of fried food, such 
as fried chicken, fried pork. has been very popular eating too much fried food may lead to 
overweight, fatty disease, cardiovascular diseases. If fried in poor oil, there is a risk of 
carcinogenesis. This study aimed to determine of polar compounds in household reused oil. 50 
samples of vegetable oil, palm oil, olive oil, soybean oil, rice bran oil and lard, using the polar 
compounds test in repeated frying oil by polar Blue Test kit  from B Smart Sci. The result showed 
that from a total of 59 samples of used oil, including 32 samples of palm oil, 6 samples of 
vegetable oil, 9 samples of lard, 6 samples of rice bran oil, 3 samples of soybean oil, and 3 
samples of olive oil. 50 used oil samples were detected polar substances less than 20%, 
representing 84.75% and polar substances in the range of 20%-25% was detected in 9 samples, 
representing 15.25%.  
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บทนำ 
 อาหารทอดเป็นอาหารที่ได้รับความนิยม

เป็นอย่างมาก ทั้งในเรื่องของรสชาติที่อร่อย สะดวก 
รับประทานง่าย จึงทำให้ได้รับความนิยมเป็นอย่างสูง
ในทุกเพศ ทุกวัย การทอด เป็นการทำอาหารให้สุก
โดยใช้น้ำมันพืชหรือไขมันสัตว์เป็นตัวกลางแลกเปลี่ยน
ความร้อน อาหารที่ได้จะมีเนื้อสัมผัส นุ่ม กรอบนอก
นุ่มใน หรือกรอบทั้งช้ิน โดยการทอด สามารถแบ่ง
ออกเป็น 2 ประเภท คือ 1)  การทอดโดยใช้น้ำมัน
น้อย (Pan Frying) คือ การทอดโดยใช้น้ำมันหรือ
ไขมันในปริมาณน้อย เพื่อเคลือบบนผิวกระทะ ป้องกัน
อาหารติดภาชนะทอด ภาชนะท่ีใช้ทอด คือ กระทะก้น
ตื้น ระหว่างทอดอาจจะกลับด้านให้อาหารสุกทั่วถึง 
อาทิ ทอดเนื้อสัตว์ แฮมเบอร์เกอร์ ไข่ดาว เบคอน 
และ 2)  การทอดโดยใช้น้ำมันมากหรือน้ำมันท่วม 
(Deep Fat Frying) คือ การทอดอาหารโดยใช้น้ำมัน
ในปริมาณมาก จนอาหารจมอยู่ภาชนะที่บรรจุน้ำมัน 
ก่อนนำไปทอดอาหารอาจจะนำมาเคลือบด้วยขนมปัง
ป่น หรือไข่ก่อนลงไปทอด ทำให้อาหารที่ได้มีลักษณะ
ผิวแห้ง กรอบ เปลือกสีน้ำตาล อาทิ เทมปุระ ไก่ทอด
ชุบเกล็ดขนมปัง  และนอกจากนี้อาหารทอด ยังเป็น
เป็นอาหารประเภทหนึ่งที่คนไทยนิยมทำรับประทาน
ในครัวเรือน รวมถึงการผลิตเพื่อ ค้าขายเชิงพาณิชย์ท้ัง
ในอุตสาหกรรมขนาดเล็กและใหญ่ การทอดอาหารไม่
เพียงแค่วิธีการประกอบอาหาร เท่านั้น แต่ยังเป็น
วิทยาศาสตร์ที่มีตัวแปรหรือปัจจัยต่าง ๆ เกี่ยวข้อง
ตลอดกระบวนการ หากมีปัจจัยใด เปลี่ยนแปลงไปก็
จะส่งผลให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงไปด้วย 
ตัวอย่างเช่น ชนิดน้ำมันทอดอาหาร อุณหภูมิทอด
อาหาร ระยะเวลาทอดอาหาร บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 
เป็นต้น ปัจจัยต่าง ๆ เหล่านี้ ล้วนมี  ความสำคัญ 
เนื่องจากส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์และสุขภาพ
ของผู้บริโภคด้วย 

เมื่อทอดอาหาร สารประกอบทางเคมีต่าง ๆ 
สามารถพัฒนาได้เนื่องจากความร้อนสูงและปฏิกิริยา
ระหว่างน้ำมันกับอาหาร สารประกอบทางเคมีที่พบได้
บ่อยที่สุดที่สามารถก่อตัวขึ้นระหว่างการทอด 1) อะค
รลิาไมด์ (Acrylamide) เป็นสารประกอบที่เกิดขึ้นเมื่อ
อาหารประเภทแป้งบางชนิด เช่น มันฝรั่งและขนมปัง
ถูกทอดที่อุณหภูมิสูง จัดเป็นสารก่อมะเร็งในมนุษย์ที่
น่าจะเป็นและเช่ือมโยงกับความเสี่ยงที่เพิ่มขึ้นของ
มะเร็ง4  2) โพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน 

(Polycyclic aromatic hydrocarbons: PAHs) เป็น
สารประกอบที่เกิดขึ้นเมื่อเนื้อทอดที่อุณหภูมิสูงหรือ
เมื่อไขมันหยดลงบนถ่านร้อนหรือองค์ประกอบความ
ร้อนของเตาย่างหรือบาร์บีคิว เป็นที่ทราบกันดีว่าเป็น
สารก่อมะเร็งและสามารถเพิ่มความเสี่ยงต่อการเกิด
มะเร็งได้  3) ไขมันทรานส์ (Trans fats) เป็นไขมันไม่
อิ่มตัวที่เกิดขึ้นเมื่อน้ำมันพืชเหลวถูกเติมไฮโดรเจน
บางส่วนเพ่ือทำให้แข็งและคงตัวมากขึ้นท่ีอุณหภูมิห้อง 
มักพบในอาหารทอด เช่น เฟรนช์ฟรายส์และโดนัท 
และเป็นที่ทราบกันดีว่าทำให้ระดับคอเลสเตอรอลชนิด 
“ไม่ดี” (Low Density Lipoprotein; LDL) ในเลือด
สูงขึ้น ซึ่งจะเพิ่มความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ 4) 
อนุมูลอิสระ(Free Radicals) เป็นโมเลกุลที่ไม่เสถียร
ซึ่งสามารถเกิดขึ้นระหว่างการทอดเนื่องจากความร้อน
สูงและปฏิกิริยาทางเคมีระหว่างน้ำมันกับอาหาร เป็น
ที่ทราบกันดีว่าก่อให้เกิดความเสียหายต่อเซลล์และ
เนื้อเยื่อในร่างกาย และสามารถเพิ่มความเสี่ยงต่อโรค
ต่าง ๆ รวมถึงมะเร็งและโรคหัวใจ  

การรับประทานอาหารทอดสามารถเพิ่ม
ความเสี่ยงต่อสุขภาพได้ เนื่องจากวิธีการเตรียมอาหาร 
รวมถึงระดับไขมันและแคลอรีที่สูง อาหารทอดมักมี
แคลอรีสูงเนื่องจากมักทำด้วยส่วนผสมที่มีไขมันและ
คาร์โบไฮเดรตสูง การบริโภคแคลอรี่มากเกินไปอาจทำ
ให้น้ำหนักเพิ่มขึ้น  ซึ่งเพิ่มความเสี่ยงในการเกิดปัญหา
สุขภาพต่าง ๆ เช่น โรคหัวใจ เบาหวาน และมะเร็งบาง
ชนิด อาหารทอดหลายชนิดเตรียมโดยใช้ไขมันที่ไม่ดี
ต่อสุขภาพ เช่น ไขมันทรานส์และไขมันอิ่มตัว ซึ่ง
สามารถเพิ่มระดับคอเลสเตอรอลชนิดที่ "ไม่ดี" ใน
เลือด และเพิ่มความเสี่ยงของโรคหัวใจ  เมื่ออาหาร
ทอดที่อุณหภูมิสูง สารประกอบที่เป็นอันตราย เช่น 
อะคริลาไมด์และโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน 
(PAHs) เกิดขึ้น สารเหล่านี้เป็นท่ีทราบกันดีว่าเป็นสาร
ก่อมะเร็ง ซึ่งหมายความว่าสามารถเพิ่มความเสี่ยงต่อ
การเกิดมะเร็งได้  การรับประทานอาหารทอดยัง
สามารถเพิ่มความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ เนื่องจาก
ระดับไขมันและคอเลสเตอรอลที่สูงสามารถนำไปสูก่าร
สะสมของคราบจุลินทรีย์ในหลอดเลือดแดง ซึ่งอาจ
นำไปสู่อาการหัวใจวายและโรคหลอดเลือดสมองได้  

  จากการศึกษาที่ผ่านมามีการตรวจหาสาร
โพลาร์ในน้ำมันทอดจากร้านขายอาหารเท่านั้น12-14 ยัง
ไม่มีการศึกษาตรวจหาสารโพลาร์ในน้ำมันทอดจาก
ครั ว เรื อน  ดั งนั้ น ก ารวิ จั ย ในครั้ งนี้ ผู้ วิ จั ย สน ใจ
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ทำการศึกษา น้ำมันจากการทอดอาหารจากครัวเรือน 
เพื่อตรวจว่าน้ำมันที่ผ่านการทอดมาแล้วนั้นจะมีการ
สะสมของสารก่อโรคอยู่มาน้อยเพียงใด และเพื่อเป็น
ข้อมูลในการประชาสัมพันธ์ให้ความรู้ประชาชนในเรื่อง
การประกอบอาหารทอดต่อไป 

 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
เพื่อตรวจสอบปริมาณสารโพลาร์ในน้ำมันที่

ผ่ า น ก า ร ท อ ด ม า แ ล้ ว  ข อ งค รั ว เรื อ น ใน เข ต
กรุงเทพมหานคร 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
การวิจัยนี้เป็นการศึกษาปริมารสารโพลาร์ที่

อยู่ในน้ำมันทอดซ้ำในครัวเรือน โดยสุ่มตัวอย่างแบบ
สะดวก (Convenience Sampling)  จากครัวเรือนใน
เข ต ก รุ ง เท พ ม ห าน ค ร  ทั้ งห ม ด  59 ตั ว อ ย่ า ง 
ประกอบด้วย น้ำมันปาล์มใช้แล้ว 32 ตัวอย่าง เก็บมา
จาก 16 ครัวเรือน ครัวเรือนละ 2 ตัวอย่าง น้ำมันพืช
ใช้แล้ว 6 ตัวอย่าง เก็บมาจาก 3 ครัวเรือน ครัวเรือน
ละ 2 ตัวอย่าง น้ำมันหมูใช้แล้ว 9 ตัวอย่าง เก็บมาจาก 
5 ครัวเรือน ครัวเรือนละ 2 ตัวอย่าง 4 ครัวเรือน และ 
1 ตัวอย่าง 1 ครัวเรือน น้ำมันรำข้าวใช้แล้ว 6 ตัวอย่าง 
เก็บมาจาก 3 ครัวเรือน ครัวเรือนละ 2 ตัวอย่าง 
น้ำมันถั่วเหลืองใช้แล้ว 3 ตัวอย่าง เก็บมาจาก  3 
ครัวเรือน ครัวเรือนละ 1ตัวอย่าง น้ำมันมะกอกใช้แล้ว 
3 ตัวอย่าง เก็บมาจาก 3 ครัวเรือน ครัวเรือนละ 1 
ตัวอย่าง ในการทดสอบตัวอย่างนี้ทำการทดสอบ 3 ซ้ำ 
ระยะเวลาที่ทำการศึกษาวิจัย : เดือนมกราคม  - 
กุมภาพันธ์ 2566  

ใช้ชุดตรวจหาสารโพลาร์ในตัวอย่างน้ำมัน
ทอดอาหาร ( Polar Blue Test) อ่านผลการทดสอบ 
โดยการเปรียบเทียบการเปลี่ยนสีของน้ำยาชุดทดสอบ 
ดังนี้  

สีน้ำเงิน สารโพลาร์น้อยกว่า ร้อยละ 20 
ของน้ำหนัก แสดงว่า น้ำมันยังไม่เสื่อมสภาพ 

สีเขียว สารโพลาร์อยู่ในช่วงร้อยละ 20-25 
ของน้ำหนัก แสดงว่า น้ำมันใกล้เสื่อมสภาพ 

สีเหลือง สารโพลาร์มากกว่าร้อยละ 25 ของ
น้ำหนัก แสดงว่า น้ำมันเสื่อมสภาพ 

ประสิทธิภาพของชุดทดสอบมีความไว 
(sensitivity) อยู่ที่ ร้อยละ 95 และความแม่นยำ 

(Accuracy)อยู่ที่ ร้อยละ 93 สามารถตรวจจับปริมาณ
สารโพลาร์ได้ตั้งแต่ ร้อยละ 20 ของน้ำหนัก 

เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ 
1. ชุดทดสอบสารโพลาร์ในน้ำมันทอดซ้ำ Polar Blue 
Test (B Smart Sci)15  

- ขวดนํ้ายา Polar 1  
- ขวดนํ้ายา Polar 2  
- หลอดดูดนํ้ามันตัวอย่าง  
- หลอดทดสอบ  

2. ถุงพลาสติก 
3. บีกเกอร์ (Beakers) 
4. ที่วางหลอดทดลอง (Rack) 
5. สติ๊กเกอร์ 
6. ปากกาเมจิก 
7. เครื่องเขย่าสารละลาย (Vortex mixer) 
8. น้ำมันปาล์มใช้แล้ว 
9. น้ำมันพืชใช้แล้ว (ในการทดลองนี้น้ำมันพืชคือ
น้ำมันท่ีมีการผสมของน้ำมันมากกว่า 1 ชนิด) 
10. น้ำมันหมูใช้แล้ว 
11. น้ำมันรำข้าวใช้แล้ว 
12. น้ำมันถั่วเหลืองใช้แล้ว 
13. น้ำมันมะกอกใช้แล้ว 

วิธกีารทดลอง 

1. เก็บตั วอย่างน้ ำมันทอด จากครัวเรือนในเขต
กรุงเทพมหานคร 
2. นำตัวอย่างใส่ภาชนะที่เตรียมไว้ให้พร้อมสำหรับใช้
งาน 
3. เทน้ำยา Polar 1 ลงใน ขวดนํ้ายา Polar 2 ให้หมด 
4. หยดนํ้ายาจากขวด Polar 2 จํานวน 4 หยดลงใน
หลอดทดสอบ 
5. เติมตัวอยางน้ำมัน 3หยด ลงในหลอดทดสอบ ปิด
ฝาหลอด 
6. เขย่า  30 ครั้ง แล้วแปลผลทดสอบทันที 

ผลการทดลอง 
จากผลการทดสอบ ตัวอย่างน้ำมันปาล์มที่ใช้

ทอดแล้วทั้ งหมด 59 ตั วอย่าง ประกอบไปด้วย 
ตัวอย่างน้ำมันปาล์ม 32 ตัวอย่าง น้ำมันพืช 6 ตัวอย่าง 
น้ำมันหมู 9 ตัวอย่าง น้ำมันรำข้าว 6 ตัวอย่าง น้ำมัน
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ถั่วเหลือ 3 ตัวอย่าง  และน้ำมันมะกอก 3 ตัวอย่าง ซึ่ง
ได้ทำการทดสอบซ้ำ 3 ซ้ำ ให้ผลการทดสอบออกมา
ในทางเดียวกันทั้งหมด และได้ผลการทดสอบออกมา
พบว่า ตัวอย่างน้ำมันที่พบสารโพลาร์น้อยกว่าร้อยละ 
20 มีจำนวน 50 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 84.75 และ 
ตัวอย่างที่พบสารโพลาร์อยู่ในช่วงร้อยละ 20 – ร้อย
ละ 25 จำนวน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.25 และ
ตรวจไม่พบสารโพลาร์มากกว่าร้อยละ 25  

สำหรับตัวอย่างที่ตรวจพบสารโพลาร์อยู่
ในช่วงร้อยละ 20 – ร้อยละ 25 ได้แก่ ตัวอย่าง น้ำมัน
ปาล์ม 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 9.37 ของตัวอย่าง
น้ำมันปาล์มทั้งหมด (n=32) และ ตัวอย่างน้ำมันพืช 6 

ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 ของตัวอย่างน้ำมันพืช
ทั้งหมด (n=6) ส่วนตัวอย่างที่ตรวจพบสารโพลาร์น้อย
กว่าร้อยละ 20  ได้แก่  ตัวอย่างน้ำมันปาล์ม 29 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 90.63 ของตัวอย่างน้ำมัน
ปาล์ม น้ำมันหมู 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100.00 
ของตัวอย่างน้ำมันหมูทั้งหมด (n=9) น้ำมันรำข้าว 6 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100.00 (n=6) น้ำมันถั่ว
เหลือง 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100.00 ของ
ตัวอย่างน้ำมันถั่วเหลือง (n=3) และน้ำมันมะกอก 3 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100.00 ของตัวอย่างน้ำมัน
มะกอกท้ังหมด (n=3) (ตารางที่ 1) 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณของสารโพลารท์ี่พบในตัวอย่างน้ำมันทอดอาหารใช้แล้ว (n = 59 )  
 

ชนิดของน้ำมัน 
 

จำนวนตัวอย่าง
ทั้งหมด 

สีนํ้าเงิน สีเขียว สีเหลือง 
สารโพลาร์ น้อยกว่า

ร้อยละ  20   
จำนวน (ร้อยละ) 

สารโพลาร์ อยู่
ในช่วงร้อยละ 20 - 

ร้อยละ 25 
จำนวน (ร้อยละ) 

โพลาร์มากกว่าร้อย
ละ  25  

จำนวน (ร้อยละ) 

น้ำมันปาล์ม 32 29 (90.63) 3 (9.37) - 
น้ำมันพืช 6 - 6 (100.00) - 
น้ำมันหมู 9 9 (100.00) - - 
น้ำมันรำข้าว 6 6 (100.00) - - 
น้ำมันถั่วเหลือง 3 3 (100.00) - - 
น้ำมันมะกอก 3 3 (100.00) - - 
รวม 59 50 (84.75) 9 (15.25) - 

 

สรุปและอภิปรายผล 
จากการทดลอง ผลของการทดสอบน้ำมัน

ทั้งหมด 59 ตัวอย่าง พบสารโพลาร์น้อยกว่า 20% ใน 
50 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 84.75 แสดงถึงคุณภาพ
ของน้ำมันที่ยังไม่เสื่อมสภาพ และ 9 ตัวอย่างตรวจพบ
สารโพล่าร์ ในช่วง 20%-25% คิดเป็นร้อยละ 15.25 
แสงดถึงคุณภาพของน้ำมันที่ไกล้เสื่อมคุณภาพ โดย
ตัวอย่างน้ำมันที่เก็บมาเหล่านี้เป็นตัวอย่างน้ำมันจาก
ครัวเรือนในเขตกรุงเทพมหานคร แสดงให้เห็นว่า ส่วน
ใหญ่ใช้น้ำมันใหม่ในการทอดอาหารเสมอหรือใช้น้ำมัน
ทอดซ้ำน้อยครั้งมาก แสดงให้เห็นว่าเพราะประชาชน
ส่วนใหญ่ ได้รับข้อมูลข่าวสารและการประชาสัมพันธ์ 
เกี่ยวกับการใช้น้ำมันทอดซ้ำ และผลเสียต่อสุขภาพ 
เช่นประกาศจากโรงพยาบาลราชวิถี “ภัยจากน้ำมัน
ทอดซ้ำ”   หรือ ประกาศจาก กรมประชาสัมพันธ์  
“น้ำมันทอดซ้ำ อันตรายที่ไม่ควรมองข้าม”18 และการ

ประกาศจากหน่วยงานอื่นอีกหลายแห่ง ซึ่งสามารถพบ
เห็นและเข้าถึงได้จากสื่ออินเตอร์เน็ต จึงส่งผลให้ใน
การประกอบอาหารของประชาชนในครัวเรือนมีการ
ตระหนักเกี่ยวกับการใช้น้ำมันทอดซ้ำ และมีความรู้
เกี่ยวกับผลเสียที่มีต่อสุขภาพ และการใช้น้ำมันในการ
ทำอาหารในครัวเรือนส่วนใหญ่จะไม่ได้ทำการตั้งเพื่อ
ทอดเป็นเวลานานเท่ากับร้านค้าที่จำหน่ายอาหารทอด 
โดยส่วนใหญ่ในครัวเรือนจะใช้น้ำมันในการทอดซ้ำไม่
เกิน 3 ครั้ง เมื่อน้ำมันที่ใช้เริ่มมีสีที่เปลี่ยนไปก็จะไม่น้ำ
มาใช้ซ้ำอีก 

แต่อย่างไรก็ตามไม่ ได้มี เพี ยงครัวเรือน
เท่านั้นที่มีความตระหนักสนใจในเรื่องการใช้น้ำมัน
ทอดซ้ำ ร้านค้าและร้านอาหารเองก็มีความตระหนักถงึ
เช่นกัน เนื่องจาก ร้านค้า ร้านอาหารเป็นที่ที่มีการใช้
น้ำมันทอดอาหารอยู่มาก จึงถูกทำการสุ่มตรวจจาก
หน่วยงานด้านการสาธารณสุขอยู่บ่อยครั้ง จึงทำให้
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ได้รับความรู้ความเข้าใจในการรักษาคุณภาพน้ำมัน
ทอดให้ดี  จากงานวิจัยของ นฤมล เทียมสุวรรณ 

ร้านค้าของพ่อค้าแม่ค้าในกรุงเทพส่วนใหญ่ ปริมาณ
สารโพลาร์ ในน้ ำมันอยู่ ในปริมาณ ที่ ผ่ าน เกณ ฑ์
มาตรฐาน เช่นเดียวกับการศึกษาของ กองสุขาภิบาล
อาหาร สำนักอนามัย  ก็พบว่า ปริมาณสารโพลาร์ใน
น้ำมันอยู่ในปริมาณที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน แสดงให้
เห็นว่าทั้งผู้บริโภค และผู้ประกอบการมีความตระหนัก
เกี่ยวกับ ความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการใช้น้ำมันทอด
ซ้ำ และการสามารถเข้าถึงสื่อประชาสัมพันธ์หรือการ
ประกาศถึงอันตรายของอาหารทอดจากน้ำมันทอดซ้ำ 
และอีกสาเหตุที่ผู้บริโภคมีความตระหนักเกี่ยวกับ
ผลเสียของน้ำมันทอดซ้ำนั้น เกิดมาจากการหันมาดูแล
สุขภาพของผู้คนในปัจจุบัน การเลือกรับประทาน
อาหารที่มีคุณภาพดีและมีประโยชน์ต่อร่างกาย  

ก า ร เกิ ด ส า ร โพ ล า ร์  ส า ร โพ ล า ร์ เป็ น
สารประกอบมีขั้วท่ีเกิดขึ้นระหว่างการทอดอาหารด้วย
น้ำมันทอดซ้ำ โดยทั่วไป น้ำมันทอดอาหารที่ผลิตใหมม่ี
ปริมาณไตรเอซิลกลีเซอรอลซึ่งเป็นสารประกอบไม่มี
ขั้วประมาณร้อยละ 95 - 99 แต่ เมื่อนำไปใช้ทอด
อาหารที่ อุณ หภูมิ สู งประมาณ  170 - 180 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลานาน ความช้ืนจากอาหารและ
ออกซิเจนจากอากาศ เป็นปัจจัยเร่งการเสื่อมคุณภาพ
ของน้ำมันทอดอาหาร ทำให้  เกิดการแตกตัวของ
น้ำมันทอด เกิดเป็นสารโพลาร์ในระหว่างการทอด
อาหาร และการใช้ชนิดของน้ำมันไม่ตรงกับวิธีการ
ทำอาหาร สมบัติของน้ำมันที่ควรจะสนใจอีกจุดหนึ่ง
คือ จุดเกิดควันซึ่งก็คือจุดเดือดของน้ำมันเมื่อถูกความ
ร้อน จะเกิดควัน การนำอาหารไปทอดหรือผัดนั้นควร
ใช้น้ำมันที่มีจุดเกิดควันสูงเพื่อป้องกันการก่ออันตราย
ที่จะเกิดขึ้นต่อร่างกาย ซึ่งน้ำมันแต่ละชนิดมีคุณสมบัติ
และความเหมาะสมในการนำไปใช้แตกต่างกัน เช่น 
น้ำมันถ่ัวเหลือง เหมาะสำหรับทำอาหารทุกชนิดทั้งผัด
และทอด แต่ไม่ควรใช้กับความร้อนสูงเกินไป หรือ 
น้ำมันปาล์ม มีจุดเกิดควันสูง เหมาะสำหรับนำมาทอด
หรือผัด และคุณสมบัติอีกอย่างคือ น้ำมันที่มีปริมาณ
ของกรดไขมันอิ่มตัวอยู่มากก็จะยิ่งจะทนความร้อน 
ความช้ืนและออกซิเจน ไม่เหม็นหืนง่าย หรือก็คือจะ
เสื่อมคุณภาพได้ยากกว่า เมื่อเทียบกับน้ำมันที่มี
ปริมาณของกรดไขมันอ่ิมตัวผสมอยู่น้อยกว่า  

ดังนั้นสิ่งที่จำเป็นในการรักษคุณภาพของ
อาหารทอดให้ดีอยู่เสมอ จึงจำเป็นต้องมีการให้ความรู้ 

และทำความเข้าใจ เกี่ยวกับการเลือกใช้น้ำมันในการ
ทอดอาหาร ว่าน้ำมันชนิดใด้เหมาะสมในการน้ำมา
ประกอบอาหารทอด หรือการเลือกใช้น้ำมันชนิดต่าง 
ๆ ให้เหมาะสมกับประเภทของอาหาร และต้องมีการ
ควบคุมอุณหภูมิในการทอดไม่ให้สู งเกิดไป เพราะ
น้ำมัน เป็น เสมือนตัวนำความร้อน ซึ่ งหากได้ รับ
อุณหภูมิสูงเป็นระยะเวลานาน หรือความช้ืน จะ
ก่อ ให้ เกิ ดปฏิ กิ ริยาเคมี  (Hydrolysis, Oxidation, 
Polymerization) ของไขมัน ส่งผลให้เกิดการเสื่อม
คุณภาพของน้ำมัน ทำให้น้ำมันมีสีดำขึ้น, กลิ่นเหม็น
หืน, จุดเกิดควันต่ำลง มีฟองและเหนียวหนืดขึ้นและ
หากน้ำมันนั้นมีกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูงมากเท่าใดการ
เสื่อมสภาพของน้ำมันจะเร็วขึ้นเท่าน้ัน  

ข้อเสนอแนะ 
ควรประชาสัมพันธ์ให้ความรู้แก่ผู้บริโภค

เกี่ยวกับการเลือกใช้น้ำมันทอดให้ถูกประเภท และการ
ทอดอาหารที่ถูกต้องเพื่อลดความเสี่ยงการเกิดสาร
อันตรายจากน้ำมันทอด 

กิตติกรรมประกาศ 
ค ณ ะ ผู้ วิ จั ย ข อ ข อ บ พ ระ คุ ณ แ ม่ บ้ า น

อาสาสมัครที่ให้ความร่วมมือในการเก็บตัวอย่างน้ำมัน
ทอด และอาจารย์ผู้มีส่วนสำคัญในการศึกษาวิจัยนี้ ที่
ให้คำปรึกษาแนะนำตลอดการทำการศึกษาวิจัยครั้งนี้ 
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