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การเปรียบเทียบปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันปรุงอาหาร 
และน�้ำมันผสมที่ใช้ทอดซ�้ำที่ระยะเวลาต่างกัน

Comparison of Polar Compounds in Repeated Frying Cooking Oil 
and Oil Blends at Difference Time Periods 
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บทคัดย่อ
	 การวิจัยเชิงทดลองแบบแฟคทอเรียลครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมัน

ปรุงอาหารและน�้ำมันผสมที่ใช้ทอดซ�้ำที่ระยะเวลาต่างกันในกลุ่มน�้ำมัน 2 ประเภท 5 ชนิด ได้แก่ น�้ำมันปรุงอาหาร 

2 ชนิด คือ น�้ำมันปาล์มและน�้ำมันไก่  น�้ำมันผสม 3 ชนิด  คือ น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันไก่ น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมัน

ถั่วเหลืองและน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันร�ำข้าว โดยการทอดลูกชิ้นปลาระเบิดน�้ำหนัก 200 กรัม ที่อุณหภูมิ 180±10 

องศาเซลเซียส วันละ 3 ชั่วโมง ติดต่อกัน 5 วัน จนมีระยะเวลาการทอดรวม 15 ชั่วโมง เก็บตัวอย่างน�้ำมันก่อน

การทอดและที่ระยะเวลาการทอดซ�้ำ    3,   6,   9, 12 และ15 ชั่วโมง ตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์โดยวิธ ี 

column chromatography ของ IUPAC No.2.507   วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน Repeated Measure ANOVA และ Tukey,s Honestly Significant Difference ผลการวิจัยพบ

ว่าน�ำ้มนัทกุชนดิมปีรมิาณสารโพลาร์เพิม่มากขึน้ตามระยะเวลาและจ�ำนวนครัง้ในการทอดซ�ำ้และเมือ่เปรยีบเทยีบ

ปรมิาณสารโพลาร์ในน�ำ้มนัปรงุอาหารและน�ำ้มนัผสมทีใ่ช้ทอดซ�ำ้ทีร่ะยะเวลาต่างกนัแตกต่างกนั อย่างมนียัส�ำคญั 

ทางสถิติ p-value < 0.001 

ABSTRACT
	 The purpose of this factorial experimental research was to compare of polar  

compounds in frying cooking oil and oil blends used frequently at different time periods.  

Two groups of cooking oil had five kinds were studied namely palm oil, chicken oil, palm oil 

mixed with soybean oil, palm oil mixed with rice bran oil and palm oil mixed with chicken 

oil. For the experiment several batches of fish dishes weighing 200 g were fried at 180±10 

ํC for long 3 hours per day. These oil had been repeated for a total of 5 days, resulting in  

frying oil used repeatedly for 15 hours. Oil samples were taken before and the end of frying at 

3, 6, 9, 12 and after 15 hours and the value of total polar compounds was determined using 

column chromatography as described by IUPAC No. 2.507. For the statistical analysis means 
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and standard deviations were used and for the comparison of polar compounds determined in 

cooking oil repeatedly used the repeated Measure ANOVA and the Tukey,s Honestly Significant 

Difference was estimated. The results shown that polar compounds increased according to the 

duration and the frequency used for frying and using cooking oil and oil blends repeatedly for 

frying significantly (p-value < 0.001) increase the occurrence of polar compounds.

ค�ำส�ำคัญ :  สารโพลาร์  น�้ำมันผสม  น�้ำมันทอดซ�้ำ
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บทน�ำ  
	 น�้ำมันปรุงอาหารที่ผ่านกระบวนการทอด

อาหารแบบทอดท่วมที่อุณหภูมิสูง 170–180 องศา

เซลเซียส ซ�้ำหลายๆ ครั้งจะมีคุณสมบัติที่เสื่อมลง  

ทั้งสี กลิ่น รสชาติ จุดเกิดควันลดลงและมีความหนืด

มากขึ้น รวมทั้งจะเกิดสารโพลาร์ ซึ่งสัมพันธ์กับการ

เกดิโรคความดนัโลหติ โรคหลอดเลอืดหวัใจและสมอง

ตีบ โรคอัมพาต โรคหัวใจและเส่ียงต่อการเป็นโรค

มะเร็งล�ำไส้และกระเพาะอาหาร [1] ขณะที่ผู้ประกอบ

อาหารที่สูดดมไอน�้ำมันทอดซ�้ำจะเสี่ยงต่อการเป็น

โรคมะเร็งปอดจากสารกลุ่ม Polycyclic Aromatic  

Hydrocarbon: PAHs [2, 3] โดยเมื่อน�้ำมันได้รับ

ความร้อนจากกระบวนการทอดอาหารแบบทอดท่วม

ที่อุณหภูมิสูง 170–180 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา

นานความชืน้ของอาหารและออกซเิจนจากอากาศจะเร่ง

การเกิดปฏิกิริยาเคมีที่ส�ำคัญ คือ ไฮโดรไลซีส ออกซิ

เดชัน่และพอลเิมอร์ไรเซชัน่ และหากใช้อณุหภมูสิงูกว่า 

200 องศาเซลเซยีสและทอดอาหารเป็นระยะเวลานาน

หรือมีการน�ำมาทอดซ�้ำหลายๆ ครั้ง จะเร่งการเสื่อม

สลายของน�้ำมันได้เร็วขึ้นและท�ำให้เกิดสารโพลาร์ใน

น�ำ้มนัได้มากขึน้ [4, 5]  นอกจากนี ้ ยงัพบว่าชนดิน�ำ้มนั

กเ็ป็นปัจจยัส�ำคญัอย่างหนึง่ เนือ่งจากน�ำ้มนัแต่ละชนดิ

จะมีสัดส่วนของกรดไขมันอิ่มตัวและกรดไขมันไม่อิ่ม

ตัวแตกต่างกันท�ำให้การคงตัวต่อความร้อนและการ

เกดิสารโพลาร์ในน�้ำมนัแต่ละชนดิแตกต่างกนั [6] ทัง้นี้

สารโพลาร์ถือเป็นตัวบ่งช้ีการเส่ือมสภาพของน�้ำมัน

ทอดอาหารที่เหมาะสม เพราะสารโพลาร์เป็นค่าความ

เข้มข้นของสารประกอบมีขั้วทั้งหมดที่เกิดขึ้นระหว่าง

การทอดอาหาร [7] กระทรวงสาธารณสขุ [8] จงึได้ออก

ประกาศ เรื่องก�ำหนดปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันที่ใช้

ทอดหรอืประกอบอาหารเพือ่จ�ำหน่ายได้ ไม่เกินร้อยละ 

25.00 ของน�้ำหนัก เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดอันตราย

ต่อผู้บริโภคและผู้ผลิตชาวไทย เน่ืองจากปัจจุบันผู้

บริโภคชาวไทยนิยมรับประทานอาหารประเภททอด

มากขึ้นเพราะสะดวกต่อ การหาซื้อมาบริโภค จึงท�ำให้

มีผู้ประกอบการจ�ำหน่ายอาหารทอดเพิ่มมากขึ้นและ

กระจายตัวไปทั่วประเทศ อย่างรวดเร็วดังน้ันหากผู้

ประกอบการขาดความรู้ความเข้าใจในการเลือกใช้

น�้ำมันทอดอาหาร รวมถึงมีพฤติกรรมการใช้น�้ำมัน

ทอดอาหารที่ไม่ถูกต้องผู้บริโภคก็จะไม่มีหลักประกัน

ความปลอดภยัในสขุภาพเช่นกัน [7] ซ่ึงจากการส�ำรวจ

สถานการณ์การใช้น�้ำมันทอดซ�้ำในประเทศไทยของ 

วชิยา [9] พบว่าผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ ร้อยละ 92.47 

เลือกใช้น�้ำมันพืช และ ร้อยละ 54.54  ใช้น�้ำมันทอด

ซ�ำ้   โดยพบน�ำ้มนัทอดอาหารทีอ่าจเป็นอนัตราย คอื มี

ปริมาณสารโพลาร์มากกว่า ร้อยละ 20.00 โดยน�้ำหนัก

ถงึร้อยละ 34.49  สอดคล้องกบัการวเิคราะห์ความเสีย่ง

น�้ำมันทอดซ�้ำของจิตรา [10] ที่พบว่าผู้ประกอบการ

อาหารทอดในเขตกรุงเทพมหานคร ส่วนใหญ่ ร้อยละ 

62.00 ใช้น�้ำมันปาล์ม ร้อยละ 9.00 ใช้น�้ำมันไก่หรือ

น�้ำมันบัว ร้อยละ 5.00 ใช้น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมัน

มะพร้าวโดยพบผูป้ระกอบการ ร้อยละ 71.00 ใช้น�ำ้มนั

ทอดซ�ำ้ และพบมนี�ำ้มนัทอดอาหารทีอ่าจเป็นอนัตราย

ถงึ ร้อยละ 56.30  และจากการส�ำรวจการใช้น�ำ้มนัทอด
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ซ�้ำในเขตเทศบาลต�ำบลท่าพระ จังหวัดขอนแก่น วันที่ 

1–31 กรกฎาคม 2554 โดยผูว้จิยัพบว่าผูป้ระกอบการ

เลอืกใช้น�ำ้มนัปาล์ม ร้อยละ 56.52 ใช้น�ำ้มนัไก่ ร้อยละ 

13.04 ใช้น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันไก่  ร้อยละ 13.04 ใช้

น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันถั่วเหลือง  ร้อยละ 10.87 และ

ใช้น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันร�ำข้าว ร้อยละ 6.52 โดยพบ

ผู้ประกอบการ ร้อยละ 67.39 ใช้น�้ำมันทอดซ�้ำ  และ

พบตัวอย่างน�้ำมันทอดอาหารที่อาจเป็นอันตรายถึง

ร้อยละ 50.00 

	 จากสถานการณ์ทั้งหมดที่กล ่าวถึงหาก

พิจารณาในประเด็นชนิดน�้ำมันที่ผู้ประกอบการเลือก

ใช้พบข้อมลูทีน่่าสนใจ คอื มกีารใช้น�ำ้มนัไก่และน�ำ้มนั

ผสม ซึ่งในประเด็นการใช้น�้ำมันไก่เนื่องจากปัจจุบันมี

การแยกชิน้ส่วนของไก่จ�ำหน่าย จงึท�ำให้มกีารน�ำหนงัไก่

และไขมนัไก่   ซึง่เป็นสิง่เหลอืใช้มาสกดัเป็นน�ำ้มนัเพือ่

จ�ำหน่ายมากขึ้น เพราะมีราคาถูกกว่าน�้ำมันพืชทั่วไป 

ส่วนในประเด็นของน�้ำมันผสมพบว่า จากการส�ำรวจ

ของจิตรา [10] พบมีการใช้น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมัน

มะพร้าวในกลุ่มผู้ประกอบการอาหารทอด สอดคล้อง

กับการส�ำรวจในห้างสรรพสินค้า ขนาดใหญ่ 3 แห่ง 

ในจงัหวดัขอนแก่น โดยผูว้จิยั ทีพ่บว่ามนี�้ำมนัผสมวาง

จ�ำหน่ายเพียงชนิดเดียว คือ น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมัน

มะพร้าว แต่จากผลการส�ำรวจในเขตพื้นที่เทศบาล

ต�ำบลท่าพระพบมีการใช้น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันถั่ว

เหลือง น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันร�ำข้าวและน�้ำมันปาล์ม

ผสมน�้ำมันไก่ ซึ่งเป็นชนิดน�้ำมันที่ยังไม่มีการผลิตและ

วางจ�ำหน่ายในท้องตลาดทั่วไป ทั้งนี้จากการสอบถาม

ผู้ประกอบการที่ใช้น�้ำมันไก่และน�้ำมันผสม พบว่า 

ผู้ประกอบการมีความเชื่อว่าน�้ำมันไก่และน�้ำมันผสม 

จะมีอายุการใช้งานนานกว่าการใช้น�้ำมันปาล์มอย่าง

เดยีว ซึง่จะท�ำให้ใช้ทอดอาหารได้มากขึน้และลดต้นทุน

การผลิตลงได้ 

	 ดังนั้น ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาเปรียบเทียบ

ปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันปาล์ม   น�้ำมันไก่ น�้ำมัน

ปาล์มผสม น�ำ้มนัไก่  น�ำ้มนัปาล์มผสมน�ำ้มนัถัว่เหลอืง

และน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันร�ำข้าวที่ใช้ทอดซ�้ำ  เพราะ

พบมีการน�ำมาใช้ใน เขตเทศบาลต�ำบลท่าพระแต่ยัง

ไม่มกีารผลติและวางจ�ำหน่ายในท้องตลาดทัว่ไป จงึยงั

ไม่มีข้อมูลเพียงพอที่จะยืนยันได้ว่าน�้ำมันที่ผู้ประกอบ

การเลือกใช้ มีอายุการใช้งานนานกว่าการใช้น�้ำมัน

ปาล์มเพียงอย่างเดียวจริง ซ่ึงข้อมูลที่ได้จากผลการ

วิจัยสามารถใช้เป็นข้อมูลส�ำหรับแนะน�ำผู้ประกอบ

การและประชาชนในการเลือกใช้น�้ำมันทอดอาหารได้

อย่างเหมาะสม รวมทั้งสามารถใช้เป็นข้อมูลสนับสนุน

ส�ำหรบัหน่วยงานภาครฐัในการควบคมุและดแูลการใช้

น�้ำมันทอดอาหาร และเป็นองค์ความรู้ในการวิจัยต่อย

อดไปสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ต่อไป

วัตถุประสงค์
	 วัตถุประสงค์ทั่วไป

	 เปรยีบเทยีบปรมิาณสารโพลาร์ในน�ำ้มนัปรงุ

อาหารและน�้ำมันผสมที่ใช้ทอดซ�้ำที่ระยะเวลาต่างกัน

	 วัตถุประสงค์เฉพาะ

	 1.	ศึกษาปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันปรุง

อาหารและน�้ำมันผสมก่อนแลหลังการใช้ทอดซ�้ำ  

	 2.	ศึกษาระยะเวลาการทอดของน�้ำมันปรุง

อาหารและน�้ำมันผสมที่พบปริมาณสารโพลาร์ที่ระดับ 

ร้อยละ 25.00 โดยน�้ำหนัก

	 3.	เปรียบเทียบปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมัน                

ปรุงอาหารและน�้ำมันผสม ก่อนการทอดและหลัง                 

การทอดซ�้ำที่ระยะเวลา  3, 6, 9, 12 และ 15 ชั่วโมง

วิธีการวิจัย
	 รูปแบบการวิจัย

	 เป็นการวิจัยเชิงทดลองแบบแฟคทอเรียล 

(Factorial Experimental research) ในแผนการ

ทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ โดยใช้รปูแบบการวดัซ�ำ้ ทีช่่วง

ระยะเวลาก่อนการทอดและหลังการทอดซ�้ำที่ 3, 6, 9, 

12 และ 15 ชั่วโมงและท�ำการทดลอง 3 ครั้ง ในแต่ละ 

Treatment 

	 น�้ำมันที่ใช้ในการวิจัย

	 น�้ำมันปรุงอาหาร 2 ชนิด คือ น�้ำมันปาล์ม

และน�้ำมันไก่ น�้ำมันผสม 3 ชนิด คือ น�้ำมันปาล์ม
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ผสมน�้ำมันถั่วเหลือง   น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันร�ำข้าว 

(อัตราส่วน 2:1 โดยปริมาตร) และน�้ำมันปาล์มผสม

น�้ำมันไก่ (อัตราส่วน  1:2 โดยปริมาตร) 

	 อาหารที่ใช้ในการวิจัย

	 อาหารที่ใช้ทอดในการทดลองครั้งนี้ คือ  

ลูกชิ้นปลาระเบิด โดยก่อนการทอดน�ำลูกชิ้นปลา

ระเบิดที่จะใช้ในการทอดแกะออกจากถุงไม่ต้องล้าง

ท�ำความสะอาดจัดเตรียมเป็นชุด ชุดละ 200 กรัม  

ต่อการทอด 1 ครั้ง 

	 วิธีการทดลอง

	 ท�ำการทอดในกระทะสแตนเลสบนเตา

แก๊สชนิดที่มีหัวปรับความร้อนขึ้นลงได้ โดยใช้น�้ำมัน

ปริมาตรเริ่มต้น 6,000 มิลลิลิตร ให้ความร้อนน�้ำมัน

ที่อุณหภูมิ 180±10 องศาเซลเซียส และท�ำการทอด

ลูกชิ้นปลาระเบิดครั้งละ 200 กรัม นาน 5 นาทีต่อครั้ง 

ตกัลกูชิน้ท่ีทอดเสรจ็ขึน้จากน�ำ้มนัโดยใช้ตะแกรงสแตน

เลส ตรวจวัดอุณหภูมิของน�้ำมันให้อยู่ในช่วง 180±10 

องศาเซลเซียส ก่อนท�ำการทอดในคร้ังต่อไปทุกครั้ง 

ท�ำการทอดต่อเนื่องจนครบ 3 ชั่วโมงต่อวัน หลังการ

ทอดแต่ละวันท�ำการกรองเศษอาหารออกจากน�้ำมัน

และไม่มีการเตมิน�ำ้มนัใหม่ลงไป เทน�ำ้มนัจากการทอด

ใส่ในหม้อสแตนเลส ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง  ปิด

ฝาเก็บไว้ในตู้ที่อุณหภูมิห้องเพ่ือท�ำการทอดในวันต่อ

ไป ท�ำการทอดเช่นเดิมทุกวันติดต่อกันเป็นเวลา 5 วัน 

หรอืจนมรีะยะเวลาการทอดรวม 15 ชัว่โมง ในน�ำ้มนัทัง้ 

5 ชนดิ ก�ำหนดเวลาการทอดระหว่าง 17.00–21.00 น. 

ของทุกวัน และท�ำการทดลอง  3 ครั้ง ในน�้ำมันแต่ละ

ชนิด 

	 การเก็บรวบรวมข้อมูล

	 เกบ็ตวัอย่างน�ำ้มนัก่อนการทอดและหลงัการ

ทอดซ�้ำที่ 3, 6, 9, 12, 15 ชั่วโมง โดยเก็บตัวอย่าง

น�้ำมันที่ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องก่อนการทอดคร้ังต่อ

ไป ใส่ขวดสีชา ครั้งละ 35 มิลลิลิตร จ�ำนวน 3 ตัวอย่าง 

ส�ำหรับการวิเคราะห์ซ�้ำ 3 ครั้งในแต่ละจุดเก็บตัวอย่าง 

ตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์ โดยวิธี column 

chromatography ของ IUPAC No.2.507 [11] 

	 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 1.	ปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันปรุงอาหาร 

และน�้ำมันผสมก่อนและหลังทอดซ�้ำ  ใช้สถิติค่าเฉลี่ย

และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

	 2.	เปรียบเทียบความแตกต่างของปริมาณ              

สารโพลาร์ในน�้ำมันปรุงอาหารและน�้ำมันผสมที่ใช ้             

ทอดซ�้ำ ใช้สถิติ Repeated  Measure ANOVA

	 3.	ทดสอบความแตกต่างรายคู ่ โดยสถิติ 

Tukey,s Honestly Significant Difference

	 4.	ระยะเวลาการทอดเฉลี่ยที่พบปริมาณ 

สารโพลาร์ที่ระดับ ร้อยละ 25 ใช้ตัวแบบการท�ำนาย

เชิงเส้นตรง

ผลการวิจัย 
	 ผลการวิจัยน�ำเสนอตามวัตถุประสงค์  ดังนี้

	 1.	ปรมิาณสารโพลาร์ในน�ำ้มนัปรงุอาหารและ

น�้ำมันผสมก่อนและหลังการใช้ทอดซ�้ำ 

	 น�้ำมันปรุงอาหาร ก่อนการทอดพบว่า น�้ำมัน

ปาล์ม มีปริมาณสารโพลาร์เฉลี่ย ร้อยละ 6.7±0.30                     

โดยน�้ำหนักและน�้ำมันไก่ มีปริมาณสารโพลาร์เฉลี่ย

ร้อยละ 1.16±0.19 โดยน�้ำหนัก หลังการทอดซ�้ำ พบ

ว่าน�้ำมันปาล์ม มีปริมาณสารโพลาร์ มากกว่าร้อยละ 

25.00 โดยน�ำ้หนกัทีช่ัว่โมงการทอดที ่12 (วนัที ่4) คอื 

มปีรมิาณสารโพลาร์  เฉลีย่ ร้อยละ 25.44±0.54 โดยน�ำ้

หนัก ขณะที่เมื่อสิ้นสุดการทอดที่ 15 ชั่วโมง (วันที่ 5) 

น�ำ้มนัไก่มปีรมิาณสารโพลาร์เฉลีย่ร้อยละ 23.64±0.52 

(ตารางที่ 1) 

	 น�้ำมันผสม ก่อนการทอด พบว่าน�้ำมันปาล์ม

ผสมน�ำ้มนัร�ำข้าว น�ำ้มนัปาล์มผสมน�ำ้มนัถัว่เหลอืงและ

น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันไก่   มีปริมาณสารโพลาร์เฉลี่ย

ร้อยละ 7.49±0.17, 5.03±0.76 และ 2.38±0.44 

โดยน�้ำหนักตามล�ำดับ หลังการทอดซ�้ำ  พบว่าน�้ำมัน

ปาล์มผสมน�ำ้มนัถัว่เหลอืงมปีรมิาณสารโพลาร์มากกว่า

ร้อยละ 25.00 โดยน�้ำหนักที่ช่ัวโมงการทอดที่ 12  

(วันที่ 4)   ขณะที่น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันร�ำข้าวและ

น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันไก่ เมื่อสิ้นสุดการทอดที่ 15 



วารสารวิจัย มข. (บศ.) 12 (4) : ต.ค. - ธ.ค. 255544

ชั่วโมง (วันที่ 5) มีปริมาณสารโพลาร์เฉล่ียร้อยละ 

26.06±0.49 และ 25.43±0.40 โดยน�้ำหนัก ตาม

ล�ำดับ (ตารางที่ 1)  

	 ทั้งนี้หากพิจารณาปริมาณสารโพลาร์ที่เพิ่ม

ขึ้น เมื่อสิ้นสุดการทอดที่ 15 ชั่วโมง (วันที่ 5) พบว่า

น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันถั่วเหลืองมีปริมาณสารโพลาร์

เพิ่มขึ้นมากที่สุด รองลงมาน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันไก่  

น�้ำมันปาล์ม  น�้ำมันไก่และน้อยที่สุดน�้ำมันปาล์มผสม

น�้ำมันร�ำข้าว โดยมีปริมาณสารโพลาร์เพิ่มขึ้นเฉลี่ย

ร้อยละ 25.32±0.82, 23.04±0.35, 22.50±0.47, 

22.48±0.71 และ 18.57±0.32 โดยน�ำ้หนกั ตามล�ำดบั 

(ตารางที่ 1) และ (ตารางที่ 2)

	 2. ระยะเวลาการทอดเฉล่ียที่พบปริมาณ              

สารโพลาร์ทีร่ะดบัร้อยละ 25.00 โดยน�ำ้หนกั โดยใช้ตวั

แบบท�ำนายผลเชิงเส้นตรง ผลการวิจัยพบว่า น�้ำมันไก่

มีระยะเวลาเฉลีย่ทีพ่บปรมิาณสารโพลาร์ร้อยละ 25.00 

โดยน�้ำหนักที่ 15.43 ช่ัวโมง น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมัน

ร�ำข้าว 14.33 ชั่วโมงน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันไก่ 14.03 

ชั่วโมง น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันถั่วเหลือง 11.44 ชั่วโมง

และน�้ำมันปาล์ม   11.02 ชั่วโมง (ตารางที่ 3) และ  

(ภาพที่ 1)

	 3. เปรียบเทียบปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมัน             

ปรุงอาหารและน�้ำมันผสมที่ใช้ทอดซ�้ำที่ระยะเวลาต่าง

กัน ผลการวิจัยพบว่า ปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันปรุง

อาหารและน�้ำมันผสมที่ใช้ทอดซ�้ำ  แตกต่างกันอย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ p–value < 0.001 และค่าเฉลี่ย

ปรมิาณสารโพลาร์ในน�ำ้มนัปรงุอาหารและน�ำ้มนัผสมที่

มีการทอดซ�้ำ ที่ระยะเวลา 3, 6, 9, 12 และ 15 ชั่วโมง 

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ p–value < 

0.001 รวมทั้งค่าเฉลี่ยปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันปรุง

อาหารและน�ำ้มนัผสมระดบัร่วมระหว่างชนดิน�ำ้มนัและ

ระยะเวลาในการทอดซ�้ำ  แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ p–value = 0.009 ที่ระดับความเชื่อมั่น  

ร้อยละ 95  (ตารางที่ 4)
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ตารางที่ 3 ระยะเวลาการทอดเฉลี่ยของน�้ำมันปรุงอาหารและน�้ำมันผสมที่พบปริมาณสารโพลาร์ที่ระดับ ร้อยละ 

25.00 โดยน�้ำหนัก

ตารางที่ 4 เปรียบเทียบปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันปรุงอาหารและน�้ำมันผสมที่ใช้ทอดซ�้ำ 

่ารางท่ี 3     ระยะเวลาการทอดเฉล่ียของน้้ามันปรุงอาหารและน้้ามันผสมท่ีพบปริมาณสารโพลาร์ท่ีระดับ                  
ร้อยละ 25.00 โดยน้้าหนัก 

 
 

น ้ามันปรุงอาหาร สมการการท้านาย 
Y  =   a + bx 

ระยะเลลา 
ท่ีค้านลณได้  
(ช่ัลโมง) 

คาาอ้านาจ 
การท้านาย 

(R2) 

คาาเบ่ียงเบน 
ของ 

การประมาณคาา 
1. น้้ามันปาล์ม Y = 9.13 + 1.44x 11.02 0.97 1.26 
2. น้้ามันไก่ Y = 1.18 + 1.50 x 15.43 0.98 0.57 
1. น้้ามันปาล์มผสมน้้ามันร้าข้าว  Y = 8.09+1.18 x 14.33 0.95 1.18 
2. น้้ามันปาล์มผสมน้้ามันถ่ัวเหลือง  Y = 5.89 +1.67 x 11.44 0.98 0.65 
3. น้้ามันปาล์มผสมน้้ามันไก่ Y = 3.25+1.55 x 14.03 0.98 0.55 

 
่ารางท่ี  4 เปรียบเทียบปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันปรุงอาหารและน้้ามันผสมท่ีใช้ทอดซ้้า  
 

แหลางคลามแปรปรลน SS df MS F p-value 
ระหว่างกลุ่ม      
ชนิดน้้ามัน 471.03 4 117.76 119.14 < 0.001 
ความคลาดเคล่ือน 9.88 10 0.98   
ภายในกลุ่ม      
เวลา 2506.47 1.50 1665.60 676.05 < 0.001 
ปฏิสัมพันธ์ เวลา * ชนิดน้้ามัน 65.98 6.01 10.96 4.44 0.009 
ความคลาดเคล่ือน 37.07 15.04 2.46   

ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ  95

ผลการวิจัยพบว่าชนิดน้้ามันและระยะเวลาใน
การทอดซ้้ามีปฏิสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
จึงท้า Simple Main Effect และเปรีย บเทียบควา ม
แตกต่างรายคู่ด้วยวิธี  Tukey,s Honestly Significant 
Difference โดย 

1. เปรีย บเ ทีย บผ ลของชนิ ดน้้ ามั นท่ีมีต่อ
ปริมาณสารโพลาร์ท่ีระยะเวลาก่อนการทอดและหลัง
การทอดซ้้าท่ี 3, 6,  9, 12 และ 15 ช่ัวโมง  

2. เปรียบเทียบผลของระยะเวลาการทอดซ้้า
ท่ีมีต่อปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันท้ัง 5 ชนิด 

จา กกา ร ท้า  Simple Main Effect พ บว่ า            
น้้ามันปรุงอาหารและน้้ามันผสมทุกชนิดมีปริมาณ          
สารโพลาร์เพิ่มข้ึนอย่างต่อเนื่องตามระยะเวลาและ
จ้านวนครั้งในการทอดซ้้า  (ดังภาพท่ี 2) โดย 

1. น้้ามันปาล์ม มีการ เพิ่มข้ึนของปริมา ณ                
สารโพลาร์อย่างรวดเร็วต้ังแต่เริ่มต้นการทอดจนถึง
ช่ัวโมงการทอดท่ี 9 และชะลอการเพิ่มข้ึน หลังจาก
ช่ัวโมงการทอดท่ี 9–12 และจะมีการเพิ่มข้ึนอย่าง
รวดเร็วอีกครั้งหลังจากการทอดท่ี 12 ช่ัวโมงจนถึง
ช่ัวโมงการทอดท่ี 15   

่ารางท่ี 3     ระยะเวลาการทอดเฉล่ียของน้้ามันปรุงอาหารและน้้ามันผสมท่ีพบปริมาณสารโพลาร์ท่ีระดับ                  
ร้อยละ 25.00 โดยน้้าหนัก 

 
 

น ้ามันปรุงอาหาร สมการการท้านาย 
Y  =   a + bx 

ระยะเลลา 
ท่ีค้านลณได้  
(ช่ัลโมง) 

คาาอ้านาจ 
การท้านาย 

(R2) 

คาาเบ่ียงเบน 
ของ 

การประมาณคาา 
1. น้้ามันปาล์ม Y = 9.13 + 1.44x 11.02 0.97 1.26 
2. น้้ามันไก่ Y = 1.18 + 1.50 x 15.43 0.98 0.57 
1. น้้ามันปาล์มผสมน้้ามันร้าข้าว  Y = 8.09+1.18 x 14.33 0.95 1.18 
2. น้้ามันปาล์มผสมน้้ามันถ่ัวเหลือง  Y = 5.89 +1.67 x 11.44 0.98 0.65 
3. น้้ามันปาล์มผสมน้้ามันไก่ Y = 3.25+1.55 x 14.03 0.98 0.55 

 
่ารางท่ี  4 เปรียบเทียบปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันปรุงอาหารและน้้ามันผสมท่ีใช้ทอดซ้้า  
 

แหลางคลามแปรปรลน SS df MS F p-value 
ระหว่างกลุ่ม      
ชนิดน้้ามัน 471.03 4 117.76 119.14 < 0.001 
ความคลาดเคล่ือน 9.88 10 0.98   
ภายในกลุ่ม      
เวลา 2506.47 1.50 1665.60 676.05 < 0.001 
ปฏิสัมพันธ์ เวลา * ชนิดน้้ามัน 65.98 6.01 10.96 4.44 0.009 
ความคลาดเคล่ือน 37.07 15.04 2.46   

ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ  95

ผลการวิจัยพบว่าชนิดน้้ามันและระยะเวลาใน
การทอดซ้้ามีปฏิสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
จึงท้า Simple Main Effect และเปรีย บเทียบควา ม
แตกต่างรายคู่ด้วยวิธี  Tukey,s Honestly Significant 
Difference โดย 

1. เปรีย บเ ทีย บผ ลของชนิ ดน้้ ามั นท่ีมีต่อ
ปริมาณสารโพลาร์ท่ีระยะเวลาก่อนการทอดและหลัง
การทอดซ้้าท่ี 3, 6,  9, 12 และ 15 ช่ัวโมง  

2. เปรียบเทียบผลของระยะเวลาการทอดซ้้า
ท่ีมีต่อปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันท้ัง 5 ชนิด 

จา กกา ร ท้า  Simple Main Effect พ บว่ า            
น้้ามันปรุงอาหารและน้้ามันผสมทุกชนิดมีปริมาณ          
สารโพลาร์เพิ่มข้ึนอย่างต่อเนื่องตามระยะเวลาและ
จ้านวนครั้งในการทอดซ้้า  (ดังภาพท่ี 2) โดย 

1. น้้ามันปาล์ม มีการ เพิ่มข้ึนของปริมา ณ                
สารโพลาร์อย่างรวดเร็วต้ังแต่เริ่มต้นการทอดจนถึง
ช่ัวโมงการทอดท่ี 9 และชะลอการเพิ่มข้ึน หลังจาก
ช่ัวโมงการทอดท่ี 9–12 และจะมีการเพิ่มข้ึนอย่าง
รวดเร็วอีกครั้งหลังจากการทอดท่ี 12 ช่ัวโมงจนถึง
ช่ัวโมงการทอดท่ี 15   

	 ผลการวิจัยพบว่าชนิดน�้ำมันและระยะเวลา 

ในการทอดซ�้ำมีปฏิสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติจึงท�ำ  Simple Main Effect และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างรายคู่ด้วยวิธี Tukey,s Honestly  

Significant Difference โดย

	 1.	เปรียบเทียบผลของชนิดน�้ำมันที่มีต่อ

ปริมาณสารโพลาร์ที่ระยะเวลาก่อนการทอดและหลัง

การทอดซ�้ำที่ 3, 6,  9, 12 และ 15 ชั่วโมง 

	 2.	เปรยีบเทยีบผลของระยะเวลาการทอดซ�้ำ

ที่มีต่อปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันทั้ง 5 ชนิด

	 จากการท�ำ  Simple Main Effect พบว่า

น�้ำมันปรุงอาหารและน�้ำมันผสมทุกชนิดมีปริมาณ          

สารโพลาร์เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องตามระยะเวลาและ

จ�ำนวนครั้งในการทอดซ�้ำ (ดังภาพที่ 2) โดย

	 1.	น�้ำมันปาล์ม มีการเพิ่มขึ้นของปริมาณ                

สารโพลาร์อย่างรวดเร็วต้ังแต่เร่ิมต้นการทอดจนถึง

ช่ัวโมงการทอดที่ 9 และชะลอการเพิ่มขึ้น หลังจาก

ชั่วโมงการทอดที่ 9–12 และจะมีการเพิ่มขึ้นอย่าง

รวดเร็วอีกครั้งหลังจากการทอดที่ 12 ชั่วโมงจนถึง

ชั่วโมงการทอดที่ 15  
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	 2.	น�้ำมันไก่จะมีปริมาณสารโพลาร ์เพิ่ม

ขึ้นอย่างรวดเร็วตั้งแต่เริ่มต้นการทอดจนถึงชั่วโมง               

การทอดที่ 15

	 3.	น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันร�ำข้าว จะมีการ

เพิ่มขึ้นของปริมาณสารโพลาร์อย่างรวดเร็วตั้งแต่

เริ่มต้นการทอดจนถึงชั่วโมงการทอดที่ 3 แต่หลัง

จากชั่วโมงการทอดที่ 3 ถึงชั่วโมงการทอดที่ 12   

จะมีการเพิ่มขึ้นแบบค่อยเป็นไป และหลังจากชั่วโมง          

การทอดที่ 12 ถึงช่ัวโมงการทอดที่ 15 มีแนวโน้ม           

การเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว

	 4.	น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันถั่วเหลืองจะมี         

การเพิ่มขึ้นของปริมาณสารโพลาร์อย่างรวดเร็วต้ังแต่

เริม่ต้นการทอดถงึชัว่โมงการทอดที่ 6 และจะชะลอการ

เพิ่มขึ้นในชั่วโมงการทอดที่ 6–9 และหลังจากชั่วโมง

การทอดที่ 9 จะมีการเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว อีกคร้ัง 

จนถึงชั่วโมงการทอดที่ 15 

	 5.	น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันไก่ จะมีการเพิ่ม

ขึ้นของปริมาณสารโพลาร์อย่างรวดเร็วตั้งแต่เริ่มต้น         

การทอดจนถึงชั่วโมงการทอดที่ 15      

2. น้้ามันไก่จะมีปริมาณสารโพลาร์เพิ่มข้ึน
อย่า งร วดเร็ วต้ังแต่ เริ่ มต้นการ ทอดจน ถึง ช่ัวโม ง               
การทอดท่ี 15 

3.  น้้า มั น ปา ล์ม ผ สม น้้ า มัน ร้ า ข้ าว  จะมี             
การเพิ่มข้ึนของปริมาณสารโพลาร์อย่างรวดเร็วต้ังแต่
เริ่มต้นการทอดจนถึงช่ัวโมงการทอดท่ี 3 แต่หลังจาก
ช่ัวโมงการทอดท่ี 3 ถึงช่ัวโมงการทอดท่ี 12  จะมี           
การเพิ่ มข้ึนแบบค่อยเ ป็นไป และห ลังจาก ช่ัวโม ง          
การทอดท่ี 12 ถึงช่ัวโมงการทอดท่ี 15 มีแนวโน้ม           
การเพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็ว 

4. น้้ามัน ปาล์มผสม น้้ามั นถ่ัวเ หลือ งจะมี         
การเพิ่มข้ึนของปริมาณสารโพลาร์อย่างรวดเร็วต้ังแต่
เริ่มต้นการทอดถึงช่ัวโมงการทอดท่ี 6 และจะชะลอ
การเพิ่มข้ึนในช่ัวโมงการทอดท่ี 6–9 และหลังจาก
ช่ัวโมงการทอดท่ี 9 จะมีการเพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็ว                
อีกครั้งจนถึงช่ัวโมงการทอดท่ี 15  

5. น้้ามันปาล์มผสมน้้ามันไก่ จะมีการเพิ่มข้ึน
ของปริมาณสารโ พลาร์อย่างรวดเร็วต้ังแต่เริ่มต้น         
การทอดจนถึงช่ัวโมงการทอดท่ี 15       

 

0
5

10
15
20
25
30
35

0 hr 3 hrs 6 hrs 9 hrs 12 hrs 15 hrs

   �    �      �         �    �         �     �  � 
   �    �         �                �    �         �      

 
ภาพท่ี  1 ระยะเวลาการทอดเฉล่ียท่ีพบปริมาณสารโพลาร์ท่ีระดับร้อยละ 25.00 โดยน้้าหนักและลักษณะ             

การเพิ่มข้ึนของปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันปรุงอาหารและน้้ามันผสมท่ีใช้ทอดซ้้าท่ีระยะเวลาต่างกัน   
 

อภิปรายผล 
จา กก า ร วิ เ คร า ะ ห์ ป ริ ม า ณ สา ร โ พ ล า ร์                   

ก่อ น กา ร ทอ ดใน น้้ ามั น ต้ัง ต้นก่อ นกา รผ สม คือ             
น้้า มัน ปา ล์ม  น้้ ามั นไ ก่ น้้า มัน ร้า ข้า วและน้้า มั น             
ถ่ัวเหลืองพบว่ามีปริมาณสารโพลาร์ เฉล่ียร้อยละ 

1.16-6.74 โดยน้้าหนัก และเมื่อท้าการผสมน้้ามัน             
2 ชนิดรวมกัน พบว่ามีปริมาณสารโพลาร์ร้อยละ 
2.38-7.49 โดยน้้าหนัก ใกล้เคียงกับการศึกษา ขอ ง 
Lumley [12], Farhoosh [13] ท่ีพบว่าน้้ามันปรุงอาหาร
ท่ียั งไ ม่ ผ่ า น กา ร ทอ ดจะมี ปริ ม า ณ  สา ร โ พ ลา ร์             

ก่อน 
การทอด

ทอด 

ช่ัวโมง                     
การทอดที่ 3 

(วันที่ 1) 

ช่ัวโมง                     
การทอดที่ 9 

(วันที่ 3) 

ช่ัวโมง                     
การทอดที่ 12 

(วันที่ 4) 

ช่ัวโมง                     
การทอดที่ 15 

(วันที่ 5) 

ช่ัวโมง                     
การทอดที่ 6 

(วันที่ 2) 

11.02 

15.43 

11.44 
14.03 

14.33 

ภาพที่ 1	 ระยะเวลาการทอดเฉลี่ยที่พบปริมาณสารโพลาร์ที่ระดับร้อยละ 25.00 โดยน�้ำหนักและลักษณะ             

การเพิ่มขึ้นของปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันปรุงอาหารและน�้ำมันผสมที่ใช้ทอดซ�้ำที่ระยะเวลาต่างกัน  

อภิปรายผล
	 จากการวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์ ก่อน

การทอดในน�้ำมันตั้งต้นก่อนการผสม คือ น�้ำมัน

ปาล์ม น�้ำมันไก่ น�้ำมันร�ำข้าวและน�้ำมันถั่วเหลืองพบ

ว่ามีปริมาณสารโพลาร์เฉลี่ยร้อยละ 1.16-6.74 โดย 

น�้ำหนัก และเมื่อท�ำการผสมน�้ำมัน 2 ชนิดรวมกัน  

พบว่ามีปริมาณสารโพลาร์ร้อยละ 2.38-7.49 โดย

น�้ำหนัก ใกล้เคียงกับการศึกษาของ Lumley [12],  

Farhoosh [13] ที่พบว่าน�้ำมันปรุงอาหารที่ยังไม่ผ่าน

การทอดจะมีปริมาณสารโพลาร์ ร้อยละ 0.4–6.4 โดย
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น�้ำหนัก ทั้งนี้เนื่องจากวัตถุดิบและกระบวนการผลิต

แตกต่างกัน จึงท�ำให้น�้ำมัน แต่ละชนิดมีปริมาณสาร

โพลาร์แตกต่างกันด้วย หลังการทอดซ�้ำ  พบว่าน�้ำมัน

ทุกชนดิมปีรมิาณสารโพลาร์เพิม่ขึน้ตามระยะเวลาและ

จ�ำนวนครั้งในการทอดซ�้ำ สอดคล้องกับการศึกษาของ 

Houhoula [4], Abdulkarim [5] ทีพ่บว่าปรมิาณสาร

โพลาร์ในน�ำ้มนัจะเพิม่ขึน้อย่างต่อเนือ่งตามจ�ำนวนครัง้

และระยะเวลาในการทอดซ�ำ้ เนือ่งจากระหว่างการทอด 

จะเกิดปฏิกิริยาเคมีที่ส�ำคัญ 3 ชนิด คือไฮโดรไลซีส  

ออกซิเดชั่นและพอลิเมอร์ไรเซชั่น ซึ่งจะส่งผลต่อ การ

เสื่อมสลายและท�ำให้น�้ำมันเกิดสารพิษที่เป็นอันตราย

ต่อสุขภาพได้มากขึ้น [14]

	 ทั้งนี้ หากพิจารณาชนิดน�้ำมันที่เหมาะกับ           

การน�ำไปทอดอาหาร โดยค�ำนึงถึงผลต่อสุขภาพใน

ระยะยาว ระยะเวลาการใช้งานที่เหมาะสมและต้นทุน

การผลิตในการวิจัยครั้งนี้ พบว่า 

	 ประเด็นผลต่อสุขภาพในระยะยาวน�้ำมันไก่

และน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันไก่ มีระยะเวลาการใช้ทอด

เฉลี่ย 15.43 และ 14.03 ชั่วโมง เนื่องจากเป็นน�้ำมัน

ที่มีส่วนผสมของไขมันจากสัตว์ จึงคงตัวต่อความร้อน

ได้ดี แต่ก็ไม่เหมาะกับการบริโภคเพราะจะเพิ่มระดับ

โคเลสเตอรอลชนิดร้าย ท�ำให้เส่ียงต่อการเกิดโรค

หลอดเลือดหัวใจ ก่อให้เกิดอัมพฤกษ์อัมพาตและ 

ไตวายได้ [6] ส่วนน�้ำมันปาล์มเป็นน�้ำมันที่มีสัดส่วน

ของกรดไขมันอิ่มตัวและไขมันไม่อิ่มตัวหนึ่งต�ำแหน่ง

ในปริมาณที่เหมาะสมท�ำให้ทนต่อ ความร้อนได้ดีแต่

ไม่มีผลต่อการเพิม่โคเลสเตอรอลไม่ด ีส่วนน�ำ้มนัปาล์ม

ผสมน�ำ้มนัถัว่เหลอืงและน�ำ้มนัปาล์มผสมน�ำ้มนัร�ำข้าว

มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูงจึงช่วยเพิ่มโคเลสเตอรอลที่ดี 

และลดโคเลสเตอรอลไม่ด ียิง่กว่านัน้ในเมลด็ถัว่เหลอืง

ยังมีโปรตีนสูง ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพส่วนน�้ำมัน 

ร�ำข้าวเป็นน�้ำมันที่องค์การอนามัยโลกและสมาคม 

โรคหัวใจแห่งสหรัฐอเมริกาแนะน�ำว่าเป็นน�้ำมันที่

เหมาะต่อการบริโภคเพราะมีวิตามินและสารอาหาร 

ทีส่�ำคญัหลายชนดิ เช่น วติามนิอ ี สารต้านอนมุลูอสิระ

และช่วยลดโคเลสเตอรอลไม่ดีในร่างกายอีกด้วย [7]  

	 ประเดน็ระยะเวลาการใช้งานทีเ่หมาะสมโดย

พิจารณาจากการเพิ่มขึ้นของปริมาณสารโพลาร์และสี

ของน�ำ้มนั พบว่าน�ำ้มนัปาล์มมกีารเพิม่ขึน้ของปรมิาณ

สารโพลาร์อย่างรวดเรว็ตัง้แต่เริม่ต้นการทอดถงึชัว่โมง

ที่ 9 และชะลอการเพิ่มขึ้นในชั่วโมงที่ 9–12 และจะ

เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วอีกครั้งหลังจากชั่วโมงที่ 12–15 

ซึ่งหากพิจารณาร่วมกับลักษณะของสีพบว่าก่อนการ

ทอดน�้ำมันปาล์มจะมีสีเหลืองใสและจะเปลี่ยนเป็นสี

เหลืองเข้มในการทอดชั่วโมงที่ 12 และเปลี่ยนเป็นสี

น�้ำตาลในชั่วโมงที่ 15 และระยะเวลา การทอดเฉลี่ยที่

พบปรมิาณสารโพลาร์ร้อยละ 25.00 โดยน�ำ้หนกัพบว่า

น�ำ้มนัปาล์มมรีะยะเวลาการทอดเฉลีย่ 11.02 ชัว่โมง ดงั

น้ัน จงึควรยติุการใช้น�ำ้มนัปาล์มทีเ่วลาการทอดไม่เกิน 

11.02 ชั่วโมง (3.5 วัน) ส่วนน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมัน

ถัว่เหลอืง พบว่ามรีะยะเวลาการทอดทีพ่บปรมิาณ สาร

โพลาร์ ร้อยละ 25.00 โดยน�้ำหนัก ที่ระยะเวลา 11.44 

ชั่วโมง แต่มี การเพิ่มขึ้นของปริมาณสารโพลาร์อย่าง

รวดเร็วตั้งแต่เริ่มต้นการทอดจนถึงชั่วโมงที่ 6 และจะ

ชะลอการเพิ่มขึ้นในชั่วโมงที่ 6–9 และหลังจากชั่วโมง

ที่ 9 จะมีการเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วไปจนถึงชั่วโมงที่ 15 

และหากพจิารณาร่วมกบัลกัษณะของส ีพบว่าก่อนการ

ทอดน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันถ่ัวเหลืองจะมีสีเหลืองใส

และจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองส้มในช่ัวโมงการทอดที่ 12 

และเปลี่ยนเป็นสีน�้ำตาลในชั่วโมง การทอดที่ 15 ดัง

นัน้จงึควรยตุกิารใช้น�ำ้มนัปาล์มผสมน�ำ้มนัถัว่เหลอืงที่

ระยะเวลาการทอดไม่เกิน 9 ชั่วโมง (3 วัน) ส่วนน�้ำมัน

ปาล์มผสมน�ำ้มนัร�ำข้าว พบว่ามรีะยะเวลาการทอดทีพ่บ

ปริมาณสารโพลาร์ ร้อยละ 25.00 โดยน�้ำหนัก ที่ระยะ

เวลาเฉลีย่ 14.33 ชัว่โมง และมกีารเพิม่ขึน้ของปรมิาณ

สารโพลาร์อย่างรวดเร็วต้ังแต่เร่ิมต้นการทอดจนถึง

ชั่วโมงที่ 3 แต่หลังจากชั่วโมงที่ 3 ถึงชั่วโมงที่ 12 จะมี

การเพิ่มขึ้นแบบค่อยเป็นไปและหลังจากชั่วโมงที่ 12-

15 พบว่ามแีนวโน้มการเพิม่ขึน้ของปรมิาณ สารโพลาร์

อย่างรวดเรว็ ทัง้น้ีหากพจิารณาร่วมกับลกัษณะส ีพบว่า

ก่อนการทอดน�ำ้มนัปาล์มผสมน�ำ้มนัร�ำข้าวจะมสีเีหลอืง

ใสและจะเปลี่ยนเป็นสีน�้ำตาลในชั่วโมงการทอดที่ 15 

ดังน้ันจึงควรยุติการใช้น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันร�ำข้าว       
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ที่ระยะเวลาการทอดไม่เกิน 12 ชั่วโมง (4 วัน) 

	 จากผลการวิจัย แสดงให้เห็นว่าระยะเวลา          

การใช้ทอดที่เหมาะสมของน�้ำมันปาล์ม น�้ำมันปาล์ม

ผสมน�้ำมันถั่วเหลืองและน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมัน             

ร�ำข้าว คือ ไม่เกิน 11.02 ชั่วโมง (3.5 วัน) 9 ชั่วโมง   

(3 วัน) และ 12 ชั่วโมง (4 วัน) ตามล�ำดับ แต่จาก           

การส�ำรวจจากกลุ่มผู ้ประกอบการจ�ำหน่ายลูกชิ้น           

ปลาระเบิดในเขตเทศบาลต�ำบลท่าพระ พบว่าจะใช้

เวลาในการทอดเฉลีย่ 3 ชัว่โมงต่อวนั โดยร้อยละ 41.7 

เปลี่ยนน�้ำมันใหม่ทุก 4–5 วัน ร้อยละ 33.3 เปลี่ยน

น�ำ้มนัใหม่ทกุ 2–3 วนั ร้อยละ 16.7  เปลีย่นน�ำ้มนัใหม่

ทุก 1–2  วัน และร้อยละ 8.3 ไม่เปลี่ยนน�้ำมันใหม่และ

ไม่มกีารเตมิน�ำ้มนัลงไปนานมากกว่า 5 วนั จงึนบัได้ว่า

ผูป้ระกอบการและผูบ้รโิภคยงัเสีย่งต่อการได้รบัผลกระ

ทบจากน�้ำมันที่ทอดที่เสื่อมคุณภาพได้  

	 ด้านต้นทนุการผลติจากการค�ำนวณจากราคา

น�้ำมันปาล์ม ลิตรละ 45 บาท น�้ำมันร�ำข้าว ลิตรละ          

65 บาทและน�ำ้มนัถัว่เหลอืงลติรละ 55 บาท พบว่าหาก

ใช้น�ำ้มัน 6 ลติรน�ำ้มนัปาล์ม (6 ลติร) น�ำ้มนัปาล์มผสม

น�ำ้มนัร�ำข้าว (4:2 ลติร) และน�ำ้มนัปาล์มผสมน�ำ้มนัถัว่

เหลอืง (4:2 ลติร) จะมต้ีนทนุ 270, 310 และ 290 บาท 

ตามล�ำดับ และเมื่อเปรียบเทียบต้นทุนเฉล่ียเปรียบ

เทยีบกบัระยะเวลาการทอดทีเ่หมาะสมของน�ำ้มนัปาล์ม 

11.02 ชั่วโมง น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันร�ำข้าว 12 ชั่วโมง

และน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันถั่วเหลือง 9 ชั่วโมง พบว่า 

1 ชัว่โมงน�ำ้มันปาล์มน�ำ้มนัปาล์มผสมน�ำ้มนัร�ำข้าวและ

น�ำ้มนัปาล์มผสมน�ำ้มนัถัว่เหลอืงมต้ีนทนุเฉลีย่ 24.50, 

25.83 และ  32.22 บาท ตามล�ำดับ 

	 จากผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่า น�้ำมันปาล์ม

ผสมน�้ำมันร�ำข้าวอัตราส่วน 2:1 โดยปริมาตร สามารถ

ใช้ทดแทนน�้ำมันปาล์ม น�้ำมันไก่ น�้ำมันปาล์มผสม

น�ำ้มนัไก่และน�ำ้มนัปาล์มผสมน�ำ้มนัถัว่เหลอืงได้ เพราะ

มีความเหมาะสมในแง่ของผลต่อสุขภาพในระยะยาว 

ความคุ้มค่าของระยะเวลาการใช้งานและต้นทุนการ

ผลิต อย่างไรก็ตามการวิจัยครั้งนี้เป็นการทดลองโดย

ใช้ลูกชิ้นปลาระเบิด เนื่องจากพบว่าผู้ประกอบการ

อาหารทอดในเขตเทศบาลต�ำบลท่าพระ ส่วนใหญ่  

ร้อยละ 39.13 จ�ำหน่ายลูกชิ้นปลาระเบิดและมีแนว

โน้มเพิม่มากขึน้ รวมทัง้ตรวจพบมสีารโพลาร์ในน�ำ้มนั

ที่ใช้ทอดลูกชิ้นปลาระเบิดมากกว่าร้อยละ 25.00 โดย 

น�ำ้หนกั ถงึร้อยละ 55.55 และอณุหภมูทิีใ่ช้การทดลอง

คร้ังน้ีอยู่ระหว่าง 180±10 องศาเซลเซียส ซ่ึงเป็น

อุณหภูมิที่ใช้ในการทอดแบบทอดท่วมทั่วไป ดังน้ัน

ในการน�ำผลการวิจัยนี้ไปใช้อ้างอิง ควรพิจารณาปัจจัย

แวดล้อมอืน่ๆ ร่วมด้วย ได้แก่ วธิกีารทอด การทดแทน

น�้ำมันทอดเก่า ชนิดและการดูแลรักษาภาชนะทอด

และการเก็บรักษาน�้ำมัน โดยเฉพาะชนิดอาหารและ

อุณหภูมิที่ใช้ทอด เนื่องจากอาหารที่มีความชื้นหรือมี

น�้ำที่ผิวหน้าอาหารก่อนทอดมากจะท�ำให้น�้ำมันเสื่อม

คุณภาพเร็วมากขึ้นและอาหารประเภทแป้ง เนื้อสัตว์

และแป้งผสมเน้ือสตัว์ ก็ส่งผลต่อการเกิดสารโพลาร์ใน

น�้ำมันทอดซ�้ำที่แตกต่างกัน รวมทั้ง หากใช้อุณหภูมิใน

การทอดอาหารสงูกว่า  200 องศาเซลเซยีส กจ็ะเร่งการ

เสื่อมสลายของน�้ำมันได้เร็วขึ้นเช่นกัน [6]

สรุปผลการวิจัย
	 ปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันปรุงอาหารและ

น�้ำมันผสมที่ใช้ทอดซ�้ำที่ระยะเวลาต่างกันแตกต่างกัน

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p-value < 0.001) โดย

น�้ำมันทุกชนิดจะมีปริมาณสารโพลาร์เพิ่มมากขึ้น ตาม

ระยะเวลาและจ�ำนวนครั้งในการทอดซ�้ำ  โดยน�้ำมัน

ปาล์มผสมน�ำ้มนัถัว่เหลอืงมปีรมิาณสารโพลาร์เพิม่ขึน้

มากที่สุด รองลงมาน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันไก่ น�้ำมัน

ปาล์ม น�้ำมันไก่และน้อยที่สุดน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมัน

ร�ำข้าว ตามล�ำดับ

ข้อเสนอแนะ 
	 1.	ไม่ควรใช้น�้ำมันไก่และน�้ำมันปาล์มผสม

น�้ำมันไก่ ในการทอดอาหารเพราะมีผลต่อการเพิ่ม

ระดับโคเลสเตอรอลไม่ดีในร่างกาย

	 2.	ควรยุติการใช้น�้ำมันทอดอาหารทุกชนิด

เมื่อสังเกตพบว่าสีของน�้ำมันเปลี่ยนจากสีเหลืองใส  

เป็นสีเหลืองส้มหรือสีน�้ำตาลเพราะลักษณะดังกล่าว

แสดงให้เห็นว่าน�้ำมันเสื่อมสภาพจนอาจมีสารพิษ 
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ปนเปื้อนในระดับที่อาจเป็นอันตรายได้

	 3.	ควรมีการประชาสัมพันธ์และแนะน�ำให้

กลุ่มผู้ประกอบการที่นิยมการใช้น�้ำมันไก่และน�้ำมัน

ผสมเลือกใช้น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันร�ำข้าว อัตราส่วน 

2:1 โดยปริมาตร แทนการใช้น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมัน 

ถั่วเหลือง น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันไก่และน�้ำมันไก่ 

เพราะมีความเหมาะสมในแง่ของผลต่อสุขภาพใน

ระยะยาว ความคุ้มค่าของระยะเวลาการใช้งานและ

ต้นทุนการผลิต 

	 4.	ศึกษาหาอัตราส่วนผสมที่เหมาะสมที่สุด

ส�ำหรับน�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันร�ำข้าว โดยใช้ชนิด

อาหารที่แตกต่างกัน เช่น อาหารประเภทแป้ง อาหาร

ประเภทเน้ือสตัว์ และอาหารประเภทแป้งผสมเนือ้สตัว์   

เพราะจะท�ำให้ทราบว่าการใช้น�้ำมันผสมจะเหมาะสม

กับการใช้ทอดอาหารประเภทใดมากที่สุด

	 5.	ศึกษาในกลุ ่มน�้ำมันผสมชนิดอื่น เช่น 

น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมันงา น�้ำมันปาล์มผสมน�้ำมัน

มะกอก   น�้ำมันดอกทานตะวันผสมน�้ำมันมะกอก  

และน�้ำมันร�ำข้าวผสมน�้ำมันถั่วเหลือง เป็นต้น โดย

เน้นชนิดน�้ำมันที่มีวางจ�ำน่ายและมีการน�ำมาใช้ใน

ประเทศไทย เพื่อหาชนิดน�้ำมันผสมที่มีคุณภาพ 

และเหมาะสมที่สุดส�ำหรับบริบทของสังคมไทย
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