
กรม​วิทยาศาสตร​การ​แพทย​ไขขอ​ของใจ​การ​ทําน้ํามัน

เกา​ที่​ใช​แลว​ให​ใส​มี​อันตราย​ตอ​การ​บริโภค​หรือ​ไม​?

กรม​วิทยาศาสตร​การ​แพทย​ กระทรวง​สาธารณ​สุข​ เผย​การ​เปลี่ยน​น้ํามัน​เกา​ที่​ใช​แลว​ให​ใส​ดวย​การ​เติม​แป ง​สา​ลี​ ผสม

น้ํา พ​บท​ําให​น้ํามัน​ใส​ขึ้น​และ​มี​สี​จาง​ลง​ได​ แต​ไม​สามารถ​เปลี่ยนแปลง​คุณภาพ​ทาง​เคมี​ เชน​ คา​ของ​กรด​คา​เพ​อรออก

ไซ​ด และ​สาร​โพ​ลา​ร ซึ่ง​เป็น​คา​บง​ชี้​คุณภาพ​ของ​น้ํามัน​ให​ดี​ขึ้น​มา​ได​ แนะ​ผู​บริโภค​ควร​เลือก​ใช​น้ํามัน​ให​เหมาะ​สม​กับ

วิธี​ปรุง​อา​หาร​ ไม​ควร​นําน้ํามัน​มาท​อด​ซํ้าเกิน​ 2​ ครัง้​ ควร​เก็บ​น้ํามัน​ที่​ใช​แลว​ใน​ภา​ชนะ​สแตน​เลสห​รือ​แกว​ปิด​ฝา​สนิท

ไม​ให​โดน​แสง​แดด​ เพื่อ​ป องกัน​การ​เหม็น​หืน​ และ​ควร​บริโภค​ของ​ทอด​แต​น อย​เพื่อ​สุขภาพ​ที่​ดี​ของ​ผู​บริ​โภค

นาย​แพทย​โอ​ภาส​ การย​กวิน​พงศ​ อธิบดี​กรม​วิทยาศาสตร​การ​แพทย​ เปิด​เผย​วา​ จาก​กรณี​ที่​มี​การ​เผย​แพร​ใน​สื่อ

ออนไลน​เกี่ยว​กับ​วิธี​การ​เปลี่ยน​น้ํามัน​เกา​ที่​ใช​แลว​ให​ใส​กลับ​มา​เหมือน​เดิม​ดวย​การ​เติม​แป ง​สาลี​ผสม​น้ํา ซึ่ง​มี​การ

สอบถาม​เขา​มายัง​กรม​วิทยาศาสตร​การ​แพทย​ วา​ น้ํามัน​เกา​ที่​ใช​แลว​เมื่อ​นํากลับ​มา​ทําให​ใส​เหมือน​เดิม​ดวย​วิธี​ดัง

กลาว​มี​ความ​เสี่ยง​อันตราย​ตอ​สุขภาพ​หรือ​ไม​นัน้​ กรม​วิทยาศาสตร​การ​แพทย​ โดย​ สํานัก​คุณภาพ​และ​ความ​ปลอดภัย

อา​หาร​ ได​ตรวจ​สอบ​ขอ​เท็จ​จริง​ ใน​ประเด็น​ดัง​กลาว​ โดย​นําน้ํามัน​ปาลม​จาก​ครัว​เรือน​และ​ราน​อาหาร​ริม​ทาง​ที่​ผาน​การ

ทอด​ปลา​ เน้ือ​สัตว​ตางๆ​ และ​เกีย๊ว​กร​อบ​ มา​ตัง้​ไฟ​ออนๆ​ แลว​เติม​แป ง​สาลี​ผสม​น้ําลง​ไป​ เพื่อ​ให​แป ง​จับ​เอา​คราบ
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ดําและ​ตะกอน​ตางๆ​ จาก​นัน้​ตรวจ​วิ​เคราะห​ เพื่อ​เปรียบ​เทียบ​คุณภาพ​ทัง้​ทาง​กายภาพ​และ​ทาง​เคมี​ของ​น้ํามัน​กอน​และ

หลัง​การ​ทําให​ใส​ ได​แก​ 1.​สี​และ​ตะกอน​ 2​.​คา​ของ​กรด​ ซึ่ง​เป็น​คา​บง​ชี้​คุณภาพ​ของ​น้ํามัน​ 3.​คา​เพ​อรออก​ไซ​ด ซึ่ง​เป็น

คา​บง​ชี้​ขัน้​ตน​ของ​การ​เกิด​กลิ่น​หืน​ และ​ 4.​สาร​โพ​ลา​ร ซึ่ง​เป็น​คา​บง​ชี้​คุณภาพ​ของ​น้ํามัน​ทอด​ซํ้า พ​บวา​ น้ํามัน​เกา​ที่​ใช

แลว​หลัง​ผาน​กรรมวิธี​ดัง​กลาว​มี​สี​จาง​ลง​และ​ตะกอน​น อย​ลง​ แต​คา​ของ​กรด​คา​เพ​อรออก​ไซ​ด และ​สาร​โพ​ลา​รใน​น้ํามัน

กอน​และ​หลัง​การ​ทําให​ใส​ไมมี​ความ​แตก​ตาง​กัน​ จาก​ผล​การ​วิเคราะห​แสดง​ให​เห็น​วา​กรรมวิธี​เปลี่ยน​น้ํามัน​เกา​ที่​ใช

แลว​ให​ใส​เหมือน​ใหม​ดวย​การ​เติม​แป ง​สาลี​ผสม​น้ําตาม​ที่​สื่อ​ออนไลน​เผย​แพร​ไป​นัน้​ ไม​สามารถ​ปรับปรุง​คุณภาพ​ทาง

เคมี​ของ​น้ํามัน​เกา​ที่​ใช​แลว​ให​ดี​ขึ้น​ได​ อีก​ทัง้​การนําน้ํามัน​เกา​ที่​ใช​แลว​มาท​อด​ซํ้าหลาย​ๆ ครัง้​ ทําให​เกิด​ สาร​โพ​ลา​รใน

ปริมาณ​สูง​ขึ้น​ ซึ่ง​อาจ​กอ​ให​เกิด​อันตราย​ตอ​สุข​ภาพ​ ทัง้น้ี​ประกาศ​กระทรวง​สาธารณ​สุข​ (ฉบับ​ที่​ 2​83) พ.​ศ.​2547

กําหนด​ปริมาณ​สาร​โพ​ลา​รใน​น้ํามัน​ที่​ใช​ทอด​หรือ​ประกอบ​อาหาร​เพื่อ​จําหนาย​ ให​มี​สาร​โพ​ลา​รได​ไม​เกิน​รอย​ละ​ 2​5 ของ

น้ําหนัก

อธิบดี​กรม​วิทยาศาสตร​การ​แพทย​ กลาว​ตอ​อีก​วา​ การก​รอง​น้ํามัน​โดย​ไม​ผาน​การ​ใช​ความ​รอน​เป็น​ทาง​เลือก​ที่​เหมาะ

สม​กวา​ อยางไร​ก็ตาม​เพื่อ​สุขภาพ​ของ​ผู​บริโภค​ควร​เลือก​ใช​น้ํามัน​ให​เหมาะ​สม​กับ​วิธี​ปรุง​อา​หาร​ เชน​ การ​ทอด​แบบ

น้ํามัน​ทวม​ที่​อุณหภูมิ​สูง​และ​ใช​ระยะ​เวลา​นา​น ​ควร​ใช​น้ํามัน​ที่​มี​จุด​เกิด​ควัน​สูง​ มี​กรด​ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​ตํ่า เชน​ น้ํามัน

ปาลม​ น้ํามัน​มะ​พราว​ น้ํามัน​หมู​ สวน​การ​ทอด​หรือ​ผัด​ สามารถ​ใช​น้ํามัน​ถัว่​เห​ลือ​ง น้ํามัน​รําขาว​ น้ํามัน​เมล็ด​ทาน​ตะ

วัน​ น้ํามัน​คา​โลน​าหรือ​น้ํามัน​เมล็ด​ชา​ แต​ถา​หาก​ปรุง​สลัด​ควร​ใช​น้ํามัน​มะ​กอก​ เป็น​ตน​ และ​ไม​ควร​ทอด​อาหาร​โดย​ใช

ไฟ​แรง​เกิน​ไป​ ควร​ซับ​น้ําบน​ผิว​อาหาร​กอน​ทอด​ เพราะ​น้ําจะ​เรง​การ​เสื่อม​สภาพ​ของ​น้ํามัน​ และ​ควร​เปลี่ยน​น้ํามัน​บอย

ๆ หาก​ทอด​อาหาร​ที่​มี​สวน​ผสม​ของ​เครื่อง​ปรุง​รส​ ใน​ปริมาณ​มาก​ กรอง​เศษ​อาหาร​ให​หมด​กอน​เก็บ​น้ํามัน​ทุก​ครัง้​และ

ไม​ควร​ใช​น้ํามัน​ทอด​ซํ้าเกิน​ 2​ ครัง้​ และ​ควร​เก็บ​น้ํามัน​ที่​ใช​แลว​ใน​ภา​ชนะ​สแตน​เลสห​รือ​แกว​ปิด​ฝา​สนิท​ไม​ให​โดน

แสงแดด​เพื่อ​ป องกัน​การ​เหม็น​หืน​ นอกจาก​น้ี​ควร​บริโภค​ของ​ทอด​แต​น อย​เสริม​ดวย​การ​รับ​ประทาน​อาหาร​ที่​มี​สาร​ตาน

อนุมูล​อิสระ​สูง​ เพื่อ​ความ​ปลอดภัย​และ​สุขภาพ​ที่​ดี​ของ​ผู​บริ​โภค


