
กรมวิทยาศาสตรการแพทยไขขอของใจการทําน้ํามัน

เกาที่ใชแลวใหใสมีอันตรายตอการบริโภคหรือไม?

กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข เผยการเปลี่ยนน้ํามันเกาที่ใชแลวใหใสดวยการเติมแป งสาลี ผสม

น้ํา พบทําใหน้ํามันใสขึ้นและมีสีจางลงได แตไมสามารถเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี เชน คาของกรดคาเพอรออก

ไซด และสารโพลาร ซึ่งเป็นคาบงชี้คุณภาพของน้ํามันใหดีขึ้นมาได แนะผูบริโภคควรเลือกใชน้ํามันใหเหมาะสมกับ

วิธีปรุงอาหาร ไมควรนําน้ํามันมาทอดซํ้าเกิน 2 ครัง้ ควรเก็บน้ํามันที่ใชแลวในภาชนะสแตนเลสหรือแกวปิดฝาสนิท

ไมใหโดนแสงแดด เพื่อป องกันการเหม็นหืน และควรบริโภคของทอดแตน อยเพื่อสุขภาพที่ดีของผูบริโภค

นายแพทยโอภาส การยกวินพงศ อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย เปิดเผยวา จากกรณีที่มีการเผยแพรในสื่อ

ออนไลนเกี่ยวกับวิธีการเปลี่ยนน้ํามันเกาที่ใชแลวใหใสกลับมาเหมือนเดิมดวยการเติมแป งสาลีผสมน้ํา ซึ่งมีการ

สอบถามเขามายังกรมวิทยาศาสตรการแพทย วา น้ํามันเกาที่ใชแลวเมื่อนํากลับมาทําใหใสเหมือนเดิมดวยวิธีดัง

กลาวมีความเสี่ยงอันตรายตอสุขภาพหรือไมนัน้ กรมวิทยาศาสตรการแพทย โดย สํานักคุณภาพและความปลอดภัย

อาหาร ไดตรวจสอบขอเท็จจริง ในประเด็นดังกลาว โดยนําน้ํามันปาลมจากครัวเรือนและรานอาหารริมทางที่ผานการ

ทอดปลา เน้ือสัตวตางๆ และเกีย๊วกรอบ มาตัง้ไฟออนๆ แลวเติมแป งสาลีผสมน้ําลงไป เพื่อใหแป งจับเอาคราบ
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ดําและตะกอนตางๆ จากนัน้ตรวจวิเคราะห เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพทัง้ทางกายภาพและทางเคมีของน้ํามันกอนและ

หลังการทําใหใส ไดแก 1.สีและตะกอน 2.คาของกรด ซึ่งเป็นคาบงชี้คุณภาพของน้ํามัน 3.คาเพอรออกไซด ซึ่งเป็น

คาบงชี้ขัน้ตนของการเกิดกลิ่นหืน และ 4.สารโพลาร ซึ่งเป็นคาบงชี้คุณภาพของน้ํามันทอดซํ้า พบวา น้ํามันเกาที่ใช

แลวหลังผานกรรมวิธีดังกลาวมีสีจางลงและตะกอนน อยลง แตคาของกรดคาเพอรออกไซด และสารโพลารในน้ํามัน

กอนและหลังการทําใหใสไมมีความแตกตางกัน จากผลการวิเคราะหแสดงใหเห็นวากรรมวิธีเปลี่ยนน้ํามันเกาที่ใช

แลวใหใสเหมือนใหมดวยการเติมแป งสาลีผสมน้ําตามที่สื่อออนไลนเผยแพรไปนัน้ ไมสามารถปรับปรุงคุณภาพทาง

เคมีของน้ํามันเกาที่ใชแลวใหดีขึ้นได อีกทัง้การนําน้ํามันเกาที่ใชแลวมาทอดซํ้าหลายๆ ครัง้ ทําใหเกิด สารโพลารใน

ปริมาณสูงขึ้น ซึ่งอาจกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ ทัง้น้ีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 283) พ.ศ.2547

กําหนดปริมาณสารโพลารในน้ํามันที่ใชทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจําหนาย ใหมีสารโพลารไดไมเกินรอยละ 25 ของ

น้ําหนัก

อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กลาวตออีกวา การกรองน้ํามันโดยไมผานการใชความรอนเป็นทางเลือกที่เหมาะ

สมกวา อยางไรก็ตามเพื่อสุขภาพของผูบริโภคควรเลือกใชน้ํามันใหเหมาะสมกับวิธีปรุงอาหาร เชน การทอดแบบ

น้ํามันทวมที่อุณหภูมิสูงและใชระยะเวลานาน ควรใชน้ํามันที่มีจุดเกิดควันสูง มีกรดไขมันไมอิ่มตัวตํ่า เชน น้ํามัน

ปาลม น้ํามันมะพราว น้ํามันหมู สวนการทอดหรือผัด สามารถใชน้ํามันถัว่เหลือง น้ํามันรําขาว น้ํามันเมล็ดทานตะ

วัน น้ํามันคาโลนาหรือน้ํามันเมล็ดชา แตถาหากปรุงสลัดควรใชน้ํามันมะกอก เป็นตน และไมควรทอดอาหารโดยใช

ไฟแรงเกินไป ควรซับน้ําบนผิวอาหารกอนทอด เพราะน้ําจะเรงการเสื่อมสภาพของน้ํามัน และควรเปลี่ยนน้ํามันบอย

ๆ หากทอดอาหารที่มีสวนผสมของเครื่องปรุงรส ในปริมาณมาก กรองเศษอาหารใหหมดกอนเก็บน้ํามันทุกครัง้และ

ไมควรใชน้ํามันทอดซํ้าเกิน 2 ครัง้ และควรเก็บน้ํามันที่ใชแลวในภาชนะสแตนเลสหรือแกวปิดฝาสนิทไมใหโดน

แสงแดดเพื่อป องกันการเหม็นหืน นอกจากน้ีควรบริโภคของทอดแตน อยเสริมดวยการรับประทานอาหารที่มีสารตาน

อนุมูลอิสระสูง เพื่อความปลอดภัยและสุขภาพที่ดีของผูบริโภค


