
 
 
 

 

 

สุภมาศ  วัยอดุมวุฒ ิ

 กองพัฒนาศกัยภาพผูบริโภค 

 

การรับประทานอาหารนอกบานนับเปนสิ่งที่หลีกเลี่ยงไมได โดยเฉพาะในยุคสังคมที่ตอง

ใชชีวิตอยางเรงรีบ อาหารในแตละมื้อจึงตองฝากทองไวกับพอคาแมคา ซึ่งอาหารที่ขายทั่วไปตาม

รถเข็นและแผงลอยคงจะหนีไมพนอาหารประเภททอด เชน กลวยทอด มันทอด หมูทอด ปาทองโก 

ทอดมัน  รวมไปถึงรานอาหารฟาสตฟูด ประเภทไกทอด เฟรนชฟรายด หรือแมแตบะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 

ขนมขบเคี้ยวตาง ๆ ซึ่งเปนอาหารที่ตองผานกระบวนการทอดทั้งสิ้น ดังนั้น นอกจากจะเลือกอาหาร

จานโปรดที่ความอรอยแลว ความสะอาดปลอดภัยก็นับเปนปจจัยสําคัญที่ผูบริโภคตองคํานึงถึง

เชนกัน 

 

ส่ิงจําเปนที่ขาดไมไดเลยสําหรับอาหารประเภททอด คือ น้ํามัน ซึ่งพอคาแมคาบางรายมี

การใชน้ํามันทอดอาหารซ้ําเปนเวลานาน ซึ่งจะกอใหเกิดสารที่เปนอันตรายตอผูบริโภคได สําหรับ

น้ํามันที่ใชกันในชีวิตประจําวันมีดวยกัน 2 ชนิด คือ 

1.  น้ํามันจากไขสัตว เชน น้ํามันหมู และน้ํามันวัว เปนตน ซึ่งมีกรดไขมันอิ่มตัวและ   

โคเลสเตอรอลสูง 

2.  น้ํามันพืช แบงออกเปน 2 ชนิด ไดแก 

2.1  น้ํามันพืชชนิดที่เปนไขเมื่อนําไปแชตูเย็นหรืออากาศเย็น เชน น้ํามันมะพราว

น้ํามันปาลมโอเลอิน ซึ่งขอเสีย คือ ทําใหโคเลสเตอรอลในเลือดสูง เสี่ยงตอการเกิดโรคหลอดเลือดและ

หัวใจ แตขอดีคือ น้ํามันชนิดนี้ทนความรอน ความชื้นและออกซิเจน ไมเหม็นหืนงาย เหมาะที่จะใช

ทอดอาหารที่ตองใชความรอนสูงนาน ๆ เชน ปลาทั้งตัว ไก หมู หรือเนื้อช้ินใหญ ๆ 

2.2  น้ํามันพืชชนิดที่ไมเปนไขในที่เย็น เชน น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันเมล็ดทานตะวัน 

น้ํามันดอกคําฝอย น้ํามันขาวโพด น้ํามันฝาย ไขมันชนิดนี้ยอยงาย รางกายสามารถนําไปใชใน 

การสรางเซลลตาง ๆ จึงเหมาะสมกับเด็กที่กําลังเจริญเติบโต และยังชวยลดโคเลสเตอรอลในเลือดแต
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ขอเสียของน้ํามันชนิดนี้ คือ สามารถแตกตัวทําใหเกิดสารโพลาร  ซึ่งทําใหน้ํามันเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล 

มีกลิ่นเหม็นหืน จึงเหมาะกับที่จะใชผัดอาหารหรือทอดเนื้อชนิดบาง ๆ เชน หมูแฮม เบคอน 

 

น้ํามันทอดซ้ํา อันตรายแคไหน 

น้ํามันที่ผานการทอดอาหารซ้ําหลาย  ๆ  คร้ัง  

จะกอใหเกิดปฏิกิริยาเคมีข้ึน สงผลใหน้ํามันมีสีดํา

ข้ึน มีกลิ่นเหม็นหืน มีฟองและเหนียวหนืดขึ้น  

ทําใหคุณคาทางโภชนาการลดลง โดยปกติน้ํามัน

ที่ผานการทอดอาหารที่อุณหภูมิสูงเปนเวลานาน 

ทําใหเกิดการแตกตัวของน้ํามันเปนสารโพลารในระหวางการทอดอาหาร  สารประกอบดังกลาว เชน 

กรดไขมันอิสระโมโนเอซิลกลีเซอรอล กรดไขมันทรานซ เปนตน ซึ่งสารประกอบเหลานี้สามารถ 

ดูดซึมและสะสมในรางกาย จึงอาจสงผลตอสุขภาพของผูบริโภค คือ อาจมีความเสี่ยงทําใหเกิด

โรคหัวใจและหลอดเลือดเพิ่มข้ึนได 

 

การควบคุมดูแลของ อย.  

กระทรวงสาธารณสุข โดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ในฐานะที่เปน

หนวยงานที่ดูแลผลิตภัณฑอาหารจึงไดออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 283) พ.ศ. 2547 

โดยไดกําหนดใหน้ํามันที่ใชทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจําหนาย ทั้งน้ํามันพืชและน้ํามันจากสัตว      

มีคาสารโพลารในน้ํามันไดไมเกิน 25% ของน้ําหนัก ซึ่งมีผลบังคับใชมาตั้งแตวันที่ 6 พ.ย. 2547 ทั้งนี้                     

หากผูประกอบการอาหารใชน้ํามันทอดอาหารซึ่งมีคาสารโพลารเกินกวาที่กําหนด  ถือเปน 

การจําหนายอาหารผิดมาตรฐานตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ตองระวางโทษปรับไมเกิน 

50,000 บาท 

 

สารชวยกรองน้ํามัน ตัวชวยอันตราย 

แมจะมีมาตรการทางกฎหมายออกมาควบคุมคุณภาพน้ํามันปรุงอาหาร แตพอคาแมคา

หัวใสบางรายก็พยายามหาวิธีหลีกเลี่ยงโดยการเติมน้ํามันใหมผสมลงไปกับน้ํามันเกาที่ผานการทอด

อาหารมาแลว  และไมมีการเปลี่ยนน้ํามันใหม  รวมทั้ง  อย .  ยังไดตรวจสอบ  พบวามีการใช 

สารแมกนีเซียมซิลิเคต ชนิดสังเคราะห (Magnesium silicate(synthetic)) เปนสารชวยกรอง 

(Filtering Aid) ในกระบวนการทอดอาหารเพื่อชะลอการเสื่อมคุณภาพ และทําใหน้ํามันมีความใสขึ้น 



รวมทั้งทําใหสามารถใชน้ํามันดังกลาวไดนานขึ้นอีกดวย ซึ่ง

แมกนีเซียมซิลิเคต ชนิดสังเคราะห จัดเปนวัตถุเจือปนอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  281)  ที่ ยั งมิ ไดมี 

การอนุญาตใหนํามาใชเพื่อกรองน้ํามันทอดอาหารที่มีการใชแลว 

ดังนั้น  การใชสารแมกนี เซียมซิ ลิ เคต  ชนิดสัง เคราะห เพื่อ

วัตถุประสงคอ่ืน ๆ นอกเหนือจากประกาศฯ ฉบับที่ 281 จึงถือวา

เปนความผิดตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

ทั้งนี้ การนําน้ํามันทอดอาหารที่ใชแลวมาใชซ้ําอีกอาจมีสารที่เปนอันตรายตอสุขภาพที่

เกิดจากการสลายตัวของน้ํามันที่ผานความรอนมาแลว ประกอบกับการใชแมกนีเซียมซิลิเคตใน 

การชวยกรองน้ํามันทอดซ้ํายังมิไดผานการพิจารณาความเหมาะสมดานความปลอดภัย ประสิทธภิาพ

และความจําเปนดานเทคโนโลยีการผลิต 

 

ซื้ออยางไร ทั้งอรอยและปลอดภัย 
ผูบ ริ โภคที่ตองการซื้ออาหารที่ทั้ งอรอย  และสะอาดปลอดภัยมารับประทาน               

ควรหลีกเลี่ยงไมซื้ออาหารทอดจากรานคาที่ใชน้ํามันที่มีกลิ่นเหม็นหืน เหนียว สีดําคล้ํา ฟองมาก   

เหม็นไหม เวลาทอดมีควันขึ้นมากแสดงวาเปนน้ํามันที่ใชมานาน ทําใหน้ํามันเกิดควันที่อุณหภูมิต่ําลง 

ซึ่งการรับประทานอาหารที่อมน้ํามันอาจกอใหเกิดการระคายคอได 

 

ใชอยางไร ปลอดภัยทั้งผูขายและผูบริโภค 
ขอแนะนํางาย ๆ สําหรับการใชน้ํามันทอด เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค มีหลักปฏิบัติ

งาย ๆ ดังนี้ 

1.  หลีกเลี่ยงการใชน้ํามันจากไขมันสัตว เชน น้ํามันหมูและน้ํามันวัว เนื่องจากมีกรด

ไขมันอิ่มตัวและโคเลสเตอรอลสูง 

2.  การทอดอาหารแบบน้ํามันทวมควรใชน้ํามันที่ทนความรอนสูง และเสื่อมสลายตัวชา 

เชน น้ํามันปาลมโอเลอิน น้ํามันพืชที่ผานการไฮโดรจิเนชันที่มีกรดไขมันต่ํา หรือน้ํามันพืชที่มี     

กรดไลโนเลอิกนอยกวารอยละ 2 

3.   ไมควรใชน้ํ ามันถั่ ว เหลือง  น้ํ ามันขาวโพด  น้ํ ามันดอกคําฝอย  และน้ํ ามัน 

ดอกทานตะวันในการทอดอาหาร เนื่องจากน้ํามันดังกลาวไมคงตัว และมีกรดไลโนเลอิกสูงถึงรอยละ 

6-7 
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4.  อาหารประเภทผัด ควรเลือกใชน้ํามันพืชทั่วไป เชน น้ํามันรําขาว น้ํามันถั่วเหลือง 

น้ํามันมะกอก น้ํามันขาวโพด น้ํามันดอกคําฝอย และน้ํามันดอกทานตะวัน เปนตน 

5.  ในครัวเรือนไมควรใชน้ํามันทอดอาหารซ้ําเกิน 2 คร้ัง 

6.  หากน้ํามันทอดอาหารมีลักษณะ เชน กลิ่นเหม็นหืน เหนียวขน สีดํา เกิดฟอง ควัน 

เหม็นไหม ใหเปลี่ยนน้ํามันทอดอาหารใหมทันที ไมควรเติมน้ํามันลงไปเจือจาง 

7.  ควรกรองอาหารทิ้งระหวางและหลังการทอดอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารทอดที่

มีการชุบแปงปริมาณมาก ควรใชตะแกรงกรองเศษอาหารและผงขนาดเล็กออกจากน้ํามันทอดอาหาร 

8.  ควรซับน้ําสวนเกินบริเวณผิวหนาอาหารดิบกอนทอด เพื่อลดการแตกตัวของน้ํามัน 

ทําใหชะลอการเสื่อมสลายตัวของน้ํามันทอดอาหาร 

9.  ควรทอดอาหารครั้งละไมมากเกินไป เพื่อใหความรอนของน้ํามันทอดอาหารกระจาย

ทั่วถึง และใชเวลาในการทอดอาหารนอยลง 

10.  ไมควรทอดอาหารดวยไฟแรงเกินไป อุณหภูมิที่เหมาะสมของน้ํามันอยูที่ประมาณ 

160-180 องศาเซลเซียส หากทอดไฟแรงน้ํามันจะเสื่อมสลายตัวเร็ว แตถาไฟออนเกินไปจะอมน้ํามัน 

และควรรักษาระดับน้ํามันในกระทะใหเทาเดิมเสมอ 

11.  ปดแกสทันทีหลังทอดอาหารเสร็จ หากอยูระหวางชวงพักการทอดอาหารควรเบาไฟ

ลงหรือปดเครื่องทอด เพื่อชะลอการเสื่อมสลายตัวของน้ํามันทอดอาหาร 

12.  ควรเปลี่ยนน้ํามันทอดอาหารใหบอยขึ้น หากทอดอาหารประเภทเนื้อสัตวที่มี

สวนผสมของเกลือหรือเครื่องปรุงรสปริมาณมาก 

13.  ควรลางทําความสะอาดกระทะทอดอาหารหรือเครื่องทอดทุกวัน เนื่องจากน้ํามัน

เกามีอนุมูลอิสระของกรดไขมันอยูมาก สามารถไปเรงการเสื่อมสภาพของน้ํามันทอดอาหารที่เติมลง

ไปใหม 

14.  หลีกเลี่ยงการใชกระทะเหล็ก ทองแดง หรือทองเหลืองในการทอดอาหาร เพราะจะ

เรงการเสื่อมสลายของน้ํามันทอดอาหาร 

15.  เก็บน้ํามันที่ผานการทอดอาหารไวในภาชนะสแตนเลส หรือแกวปดฝาสนิท เก็บในที่

เย็นและไมโดนแสงสวาง  

16.  บริเวณทอดอาหารควรติดเครื่องดูดควัน และมีการระบายอากาศที่ดี 

17.  ตรวจสอบคุณภาพน้ํามันทอดอาหารเปนระยะ ๆ ปริมาณสารโพลารไมควรเกิน 25 

กรัม/100 กรัม ของน้ํามัน สารโพลิเมอรไมเกิน 10 กรัม/100 กรัม ของน้ํามัน หรือจุดเกิดควันไมต่ํากวา 

170 องศาเซลเซียส หากเกินคาที่กําหนดควรเปลี่ยนน้ํามันใหม 
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อยางไรก็ตาม อาหารประเภททอดหรืออาหารที่ตองปรุงดวยน้ํามันยังคงเกี่ยวของกับการ

เลือกทานอาหารของผูบริโภคอยางหลีกเลี่ยงไมได แตเพื่อใหไดล้ิมรสอาหารจานโปรด และไมตอง

เสี่ยงภัยกับอาหารใกลตัว ควรหันมาใสใจและไมควรมองขามอันตรายของน้ํามันทอดซ้ํา 
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