
 

 

 

อย. เฝาระวังการใชนํ้ามันทอดซ้ํา เตือนอันตรายเสี่ยงมะเร็ง ออกประกาศกําหนดโทษ

เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

อย. เฝาระวังความปลอดภัยจากการใชน้ํามันทอดซํ้า รวมกับหนวยเคลื่อนท่ี ฯ 12 ศูนย รณรงคลดการ
ใชน้ํามันทอดซํ้าจากพอคาแมคาท่ัวประเทศ เพราะน้ํามันทอดซํ้าอาจทําใหผูบริโภคมีความเสี่ยงตอการเปนมะเร็ง 
ผูขายเองก็ไดรับอันตรายจากการสูดดมถึงข้ันเปนมะเร็งเชนกัน เผย ขณะนี้ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด
โทษสําหรับผูผลิตหรือขายอาหารท่ีใชน้ํามันทอดซํ้าท่ีมีสารโพลารเกินปริมาณท่ีกําหนด จะถูกปรับไมเกินหนึ่ง
หม่ืนบาท มีผลบังคับใชแลว พรอมแนะผูบริโภค อยาซ้ืออาหารท่ีใชน้ํามันทอดซํ้าเสื่อมสภาพเปนอันขาด เพ่ือ
เลี่ยงอันตราย   
 นพ.บุญชัย สมบูรณสุข เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา  เปดเผยวา ตามนโยบายของรัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุข  (นพ.ประดิษฐ สินธวณรงค) ตองานคุมครองผูบริโภคท่ีตองการใหชาวไทยมีสุขภาพท่ีดี 
ปราศจากโรคราย โดยเฉพาะโรคมะเร็ง ซ่ึงคราชีวิตคนไทยจํานวนมากทุกป โดยสาเหตุหนึ่งอาจเกิดจากการท่ี
ผูบริโภคไดรับน้ํามันทอดซํ้าท่ีใชในการทอดอาหารหรือประกอบอาหารโดยมีสารโพลารซ่ึงเปนสารกอมะเร็ง และ
อาจมีผลทําใหเกิดโรคหลอดเลือดและหัวใจ รวมท้ังโรคความดันโลหิตสูง นอกจากคนกินจะเสี่ยงเปนมะเร็งแลว 
คนขายก็เชนกัน เนื่องจากไอระเหยของน้ํามันท่ีเสื่อมสภาพจะมีสารกอมะเร็ง เม่ือสูดดมเขาไปทําใหเสี่ยงตอการ
เกิดมะเร็งปอดได  ดังนั้นจึงตองกําหนดปริมาณสารโพลารในน้ํามันทอดซํ้า และกําหนดเง่ือนไขการผลิตอาหารท่ี
ไมใชน้ํามันทอดซํ้า เพ่ือคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค กระทรวงสาธารณสุข โดยสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.)  ไดออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 347) พ.ศ.2555 เรื่อง วิธีการผลิตอาหาร
ท่ีใชน้ํามันทอดซํ้า โดยผูผลิตหรือขายอาหารท่ีมีการใชน้ํามันทอดซํ้าซ่ึงมีสารโพลารเกินรอยละ 25 ของน้ําหนัก 
จะตองไดรับโทษปรับไมเกินหนึ่งหม่ืนบาท ประกาศฯ ฉบับดังกลาว มีผลบังคับใชตั้งแตวันท่ี 13 มีนาคม 2556     

ท่ีผานมาหนวยเคลื่อนท่ีเพ่ือความปลอดภัยดานอาหารของ อย. และหนวยเคลื่อนท่ีฯ สวนภูมิภาค รวม 
12 ศูนย ไดดําเนินการเฝาระวังความปลอดภัยของการใชน้ํามันทอดอาหาร  โดยเก็บตัวอยางน้ํามันทอดอาหาร
ตรวจวิเคราะหหาปริมาณสารโพลารโดยใชเครื่องมือวัดแบบรวดเร็ว  และผลจากการเฝาระวังเก็บตัวอยางน้ํามัน
ทอดอาหารจากสถานท่ีจําหนายอาหารท่ัวประเทศ และกรุงเทพฯ 5 ปยอนหลัง พบวาตกมาตรฐานเพ่ิมข้ึนทุกป 
ผลการเฝาระวังป 2555 เก็บตัวอยางท้ังหมด 5,995 ตัวอยาง ตกมาตรฐานรอยละ 9.91 โดยพบวาตกมาตรฐาน
ในตลาดสดและตลาดนัดเปนสวนใหญ ผลจากการตรวจเฝาระวังพบวาน้ํามันทอดอาหารท่ีมีสารโพลารเกินรอย
ละ 25 ซ่ึงเกินมาตรฐานท่ีกําหนด เชน ไกปอป แคปหมู ขนมฝกบัว มันฝรั่ง  ไสกรอก ลูกชิ้น และไกทอด เปนตน 
อยางไรก็ตามหลังวันท่ี 13 มีนาคม 2556 ท่ีกฎหมายมีผลบังคับใช อย.จะไดประสานงานกับหนวยเคลื่อนท่ีฯ  ใน



สวนภูมิภาคออกตรวจสอบน้ํามันทอดซํ้า พรอมกับรณรงคประชาสัมพันธใหความรูในการสังเกตและเลือกใช
น้ํามันใหเหมาะสมกับหารปรุงอาหารพรอมกันท่ัวประเทศตอไป  
 เลขาธิการฯ อย. กลาวในตอนทายวา อาหารทอดท่ีมีเกลือหรือเครื่องปรุงผสมอยู ไมควรใชน้ํามันทอด
ซํ้าเกิน 2 ครั้ง และไมใชน้ํามันท่ีมีกลิ่นเหม็นหืน เหนียวขน สีดํา เกิดฟอง เกิดควันมากขณะทอด ขอใหผูบริโภค
อยาซ้ือน้ํามันท่ีผานการใชแลวมาทอดตอ โดยควรซ้ือน้ํามันในภาชนะบรรจุท่ีมีฉลากชัดเจนและมีเครื่องหมาย 
อย.  และตองไมมีสิ่งแปลกปลอม เชน ผงสีดํา หรือตะกอนขุนขาว เพราะหมายถึงการผลิตท่ีไมไดมาตรฐาน และ
ไดขอความรวมมือสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดในการรณรงคตรวจการใชน้ํามันทอดซํ้าในพ้ืนท่ีตางจังหวัดดวย
แลว 
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