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หากพิจารณาโอกาสในการได้รับน้้ามันทอดซ้้าแล้ว  ผู้บริโภคเกือบทุกคนมีโอกาสบริโภคอาหารทอด

ชนิดต่างๆที่มาจากน้้ามันทอดซ้้า  ชนิดของอาหารทอดหลากหลายที่มีอยู่ในท้องตลาด  ทั้งทอดสด คือ ทอด
ในช่วงสั้นหรือทันทีก่อนการบริโภค ตลอดจน ทอดแห้ง คือ ทอดเสร็จแล้วและรอจ้าหน่ายทั้งในบรรจุภัณฑ์หีบ
ห่อสวยงามไปจนถีงถุงพลาสติกบรรจุอย่างง่าย  หากนับเฉพาะร้านขายของทอดที่ทอดกันสดๆหน้าร้านขายกัน
ทันที ซ่ึง ประมาณการว่ามีไม่ต่้ากว่าสองแสนร้านทั่วประเทศ  แน่นอนว่าแต่ละร้านขายอาหารที่มีการใช้น้้ามัน
ทอดซ้้าแก่ประชาชนนับล้านๆคน  ยังไม่นับรวมร้านอาหารขายของทอดสมัยใหม่และดั้งเดิมอีกนับจ้านวน
มหาศาล  

มีการกล่าวถึงอันตรายจากน้้ามันทอดซ้้าจากหน่วยงานราชการหลายแห่งที่ผ่านมา  อย่างไรก็ตามหาก
ถามถึงความตระหนักในหมู่ประชาชนเกี่ยวกับอันตรายต่อสุชภาพ น่าจะได้รับค้าตอบจากประชาชนโดยมากว่า
ไม่รู้ว่าน้้ามันทอดซ้้ามีผลต่อสุขภาพอย่างไร ความกังวลในเรื่องน้้ามันทอดซ้้ายังอยู่ในแวดวงนักวิชาการสุขภาพ  
นักโภชนาการ ตลอดจนหน่วยงานรัฐที่ท้าหน้าทีด้านการคุ้มครองผู้บริโภค  เมื่อเร็วๆนี้  รายการจุดเปลี่ยนได้
น้าเสนอปัญหาของน้้ามันทอดซ้้าจากการส้ารวจจริงในตลาดจากการทอดสดๆ  พบการทอดอาหารบางชนิดที่มี
การทอดด้วยน้้ามันซ้้าต่อเนื่องโดยการเปลี่ยนน้้ามันเพียงเดือนละครั้ง  หรือ สัปดาห์ละครั้ง  แม้ว่าโดยส่วนใหญ่
จะอยู่ในราวสามถึงสี่วัน  

การบริโภคน้้ามันทอดซ้้าที่เสื่อมคุณภาพ  หรือ น้้ามันที่ผ่านการทอดอาหารซ้้าเป็นเวลานาน  นอกจาก
ท้าให้คุณค่าทางโภชนาการลดลงแล้วยังมีอันตรายต่อสุขภาพ  มีโอกาสเสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจ  โรคหลอด
เลือด และ โรคความดันโลหิตสูง มีความเสี่ยงต่อการได้รับสารก่อมะเร็ง  ซึ่งทั้งหมดนี้เป็นโรคที่มีอัตราป่วยและ
อัตราตายในระดับสูง และต้องการการป้องกัน  

น้้ามันทอดอาหารที่นิยมใช้ เป็น ชนิดกรดไขมันไม่อ่ิมตัวชนิดเดี่ยว  ( Monounsaturated fatty acid) 
ค น้้ามันปาล์มโอเลอีน  ซี่งทนความร้อนได้ดี  น้้ามันปรุงอาหารชนิดนี้  จะเกิดควันได้ที่อุณหภูมิสูงกว่า  หรือร้อน
กว่า จึงทอดอาหารได้กรอบ  ราคาไม่แพงมากเมื่อเทียบกับน้้ามันปรุงอาหารชนิดอื่น  น้้ามันนี้หาซื้อได้ง่ายใน
ท้องตลาดจึงนิยมน้ามาทอดอาหาร แต ่การทอดอาหารด้วยความร้อนสูง เป็นเวลานาน จะเกิดอนุมูลอิสระและ
สารโพลีเม่อร์จ้านวนมาก  ซึ่งจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ  การใช้น้้ามันสัตว์มาทอด  เช่นน้้ามันหมู  ท้าให้มีโอกาส
เกิดสารเหล่านี้มากขึ้น  

การเสื่อมสภาพของน้้ามันจากการทอดซ้้า  อาจดูได้ด้วยสายตา  น้้ามันทอดซ้้าที่เสื่อมคุณภาพ  จะมี
ลักษณะ ดังนี้ คือ หนืดข้นผิดปกติ  มีสีด้า เกิดฟองมาก มีกลิ่นเหม็นไหม้  เกิดควันมากขณะทอด  น้้ามันปรุง
อาหารจะเสื่อมคุณภาพ เมื่อถูกความความร้อนสูง  และมีความชื้น  จะท้าปฏิกิริยากับออกซิเจน  เกิดสารโพล่าร์  



(Polar compounds) เครื่องปรุงต่างๆ และ เกลือ ยิ่งเป็นตัวเร่งให้เกิดสารสารโพล่าร์เพ่ิมข้ึน น้้ามันปรุงอาหาร
ใหม ่จะมีสารโพล่าร์ อยู่ระหว่าง 3-8 %  

ทั้งนี้ ประเทศไทย โดย กระทรวงสาธารณสุข  ก้าหนดให้น้้ามันทอดซ้้า  ต้องมีค่าสารโพล่าร์  ไม่เกิน
ร้อยละ 25 ผู้ประกอบการอาหาร ที่ใช้น้้ามันทอดอาหารซึ่งมีค่าสารโพล่าร์เกินร้อยละ  25 จ้าหน่ายแก่ผู้บริโภค  
เป็นการจ้าหน่ายอาหารผิดมาตรฐาน  ฝ่าฝืนมาตรา 25 (3) ของพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 ระวางโทษ
ปรับไม่เกินห้าหมื่นบาท  

อย่างไรก็ตาม  เป็นไปไม่ได้ที่จะมีการตรวจร้านขายอาหารที่ใช้น้้ามันทอดซ้้าได้ทั้งหมด  ทั้งจ้านวน
บุคลากรและเครื่องมือที่จะตรวจ  จึงมีการคิดวิธีตรวจน้้ามันทอดซ้้าโดยประชาชนขึ้น  โดย
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ถือเป็นการปฏิวัติการตรวจคุณภาพของน้้ามันทอดซ้้า  พ่อค้า
แม่ขายสามารถทดสอบน้้ามันทอดซ้้าที่ตนใช้เพื่อหาว่าสมควรที่จะเปลี่ยนน้้ามันเมื่อใด  ซึ่งดีกว่าการเปลี่ยนทุก
ครั้ง หรือ ทุกวัน ท้าให้สิ้นเปลือง  หรือ การเปลี่ยนตามใจชอบซึ่งอาจท้าให้ผู้บริโภคได้รับอันตราย  หน่วยงาน
ระดับท้องถิ่น เช่น อบต หรือ เทศบาล ก็สามารถร่วมมือกับพ่อค้าแม่ขายในพ้ืนที่ศึกษาและเผยแพร่ชุดตรวจ
น้้ามันทอดซ้้าของ  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  และร่วมกันปกป้องคุ้มครองผู้บริโภคจากอันตรายของสารโพ
ล่าร์ในน้้ามันทอดซ้้าที่ก่อให้เกิดโรคมะเร็ง และโรคความดัน  

การที่ประชาชนโดยส่วนรวมยังขาดความตื่นตัวต่อการคุ้มครองตนเองในฐานะผู้บริโภคท้ังที่น้้ามันทอด
ซ้้าอาจมีอันตรายต่อสุขภาพก็เนื่องจากผลกระทบเหล่านี้ไม่เห็นทันตา  ดังนั้นการเปลี่ยนแปลง  หรือการควบคุม
ปัจจัยเสี่ยงที่มีลักษณะกระทบต่อสุขภาพเช่นนี้จึงท้าได้ยาก จ้าเป็นที่จะต้องแสวงหามาตรการที่สร้างการมีส่วน
ร่วมจากผู้บริโภค ผู้ประกอบการ และ หน่วยงานก้ากับดูแลที่ใกล้ชิดประชาชน  

ชุดทดสอบสารโพลาร์ในน้้ามันทอดซ้้าของ  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  ใช้งานได้ง่าย โดยผู้บริโภค 
สามารถอ่านผลได้ภายใน  2 นาที ให้ผลได้ถูกต้องถึงร้อยละ  99.2 และราคาเพียง  20 บาทต่อหนึ่งตัวอย่างการ
ทดสอบ ทั้งนี้หากสามารถให้ความรู้ สร้างความเข้าใจกับผู้ประกอบการอาหาร  ถึงอันตรายของน้้ามันทอดซ้้าที่
เสื่อมคุณภาพ และ สงเสริม และร่วมมือกับผู้ประกอบการอาหารในการศึกษารอบระยะเวลาเปลี่ยนน้้ามันใช้
ทอดอาหารใหม่โดยใช้ชุดตรวจน้้ามันทอดซ้้า  ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  และ ผู้ประกอบการอาหาร
เปลี่ยนน้้ามันปรุงอาหารตามก้าหนดเวลาที่เหมาะสม จะมีผลปกป้องอันตรายต่อสุขภาพที่มีต่อผู้บริโภคได้อย่าง
มาก  

ทั้งนี ้องค์กรปกครองท้องถิ่น ควรร่วมมือกับภาคีสุขภาพประชาสัมพันธ์จัดท้าป้ายให้แก่ผู้ประกอบการ

อาหารเพื่อแสดงระยะของการเปลี่ยนน้้ามันที่ใช้ทอดใหม่ตามรอบระยะเวลา  และใช้ชุดตรวจน้้ามันทอดซ้้าใน

การเฝ้าระวังเป็นระยะ  นอกจากนี้  องค์กรปกครองท้องถิ่น  อาจจ้าเป็นต้องบริหารจัดการ  น้าน้้ามันทอดซ้้าที่

เสื่อมคุณภาพ ไปใช้เป็นไบโอดีเซล เพ่ือลดวิกฤติด้านพลังงานของประเทศ  และ ลดการทิ้งน้้ามันทอดซ้้าที่เสื่อม

คุณภาพ  สู่ทางระบายสาธารณะ  เพ่ือมิให้เกิดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมของชุมชน



 



 


