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การศึกษาปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซํ้า 
ไพรจิตร ทิพพลิา 

 
 การผลิตอาหารสําเร็จรูปเพ่ือจําหน่ายหรือการประกอบอาหารเพ่ือการบริโภคภายใน
ครัวเรือน ส่วนใหญ่จะมีนํ้ามันหรือไขมันเข้ามาเก่ียวข้องด้วยเสมอ เช่น ใช้นํ้ามันในการผัดปรุง
ประกอบ หรือทอดอาหาร นํ้ามันบริโภคเป็นสารอาหารที่ให้พลังงานแก่ร่างกาย นํ้ามัน 1 กรัมให้
พลังงาน 9 กิโลแคลอรี นํ้ามันพืชมีองค์ประกอบหลักคือ ไตรกลีเซอไรด์ ซึ่งเป็นสารประกอบที่เกิดจาก
การรวมตัวกันของกลีเซอรอลและกรดไขมัน นํ้ามันแต่ละชนิดจึงมีองค์ประกอบของกรดไขมันอ่ิมตัว
และกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในสัดส่วนที่แตกต่างกัน ตัวอย่างเช่น นํ้ามันพืชที่มีสัดส่วนของกรดไขมันอ่ิมตัว
สูงที่สําคัญได้แก่ นํ้ามันมะพร้าว นํ้ามันปาล์ม นํ้ามันปาล์มเคอร์เนล ส่วนนํ้ามันพืชที่มีสัดส่วนของกรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวสูงที่สําคัญได้แก่ น้ํามันถั่วเหลือง นํ้ามันเมล็ดดอกทานตะวัน นํ้ามันเมล็ดดอกคําฝอย 
นํ้ามันงา และน้ํามันข้าวโพด   

นํ้ามันหรือไขมันเมื่อนํามาทอดอาหารจะเกิดการเสื่อมสลายเน่ืองจากเกิดปฏิกิริยาทางเคมีคือ 
ไฮโดรไลซีส ออกซิเดช่ัน และโพลีเมอไรเซช่ัน โดยมีปัจจัยต่างๆ ที่เร่งให้เกิดปฏิกิริยาเร็วขึ้น เช่น การ
สัมผัสกับอากาศ ใช้ความร้อนสูง ทอดซ้ําบ่อยคร้ัง ใช้เวลาทอดอาหารนาน นํ้ามันที่มีสัดส่วนของกรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวสูง อาหารท่ีมีนํ้าเจือปนมาก และเศษอาหารที่ตกค้างในนํ้ามัน ผลของปฏิกิริยาจะทําให้
ไตรกลีเซอไรด์แตกสลายและเกิดปฏิกิริยาต่อเน่ือง ได้สารประกอบท่ีระเหยได้ง่าย เช่น สาร
ไฮโดรคาร์บอน เพอร์ออกไซด์ อัลดีไฮด์ คีโตน ฟิวแรน แอลกอฮอล์ และกรดชนิดต่างๆ เป็นต้น และ
สารประกอบที่ไม่ระเหย ประกอบด้วยสารนอนโพลาร์ ซึ่งไม่มีขั้วหรือไม่มีประจุ ได้แก่ ไซคลิกและนอน
ไซคลิกโมโนเมอร์ของไตรกลีเซอไรด์ ไดเมอร์ โอลิโกเมอร์ และโพลีเมอร์ของไตรกลีเซอไรด์ และสารโพ
ลาร์ (polar compounds) ซึ่งมีขั้วหรือมีประจุ ได้แก่ กรดไขมันอิสระ กรดไขมันที่ถูกออกซิไดซ์ โมโน
กลีเซอไรด์ ไดกลีเซอไรด์ ออกซิไดซ์โมโนเมอร์ ไดเมอร์ หรือโพลีเมอร์ของไตรกลีเซอไรด์ ผลของการ
เกิดสารโพลาร์ทําให้นํ้ามันมีค่าโพลาร์สูงขึ้น ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 283 (2547) 
กําหนดให้นํ้ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจําหน่ายมีปริมาณสารโพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละ 25 
ของน้ําหนัก ปริมาณสารโพลาร์ในน้ํามันจึงเป็นดัชนีช้ีวัดการเสื่อมสลายของน้ํามัน ค่าโพลาร์ย่ิงสูง
นํ้ามันย่ิงเสื่อมสลายมาก นํ้ามันจะมีลักษณะข้นหนืด เกิดฟอง เกิดควันได้ง่าย มีสีดําและกล่ินที่ไม่พึง
ประสงค์ รวมท้ังเกิดสารพิษที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารพีเอเอช (polycyclic aromatic 
hydrocarbon) และสารเอ็มดีเอ (malonaldehyde) ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็ง เป็นต้น  

จากเหตุผลที่กล่าวมาข้างต้น การดําเนินการเก็บตัวอย่างน้ํามันทอดอาหารที่ใช้ทอดอาหารจาก
แหล่งต่างๆ เพ่ือวิเคราะห์หาปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดอาหารโดยคอลัมน์โครมาโทกราฟีจะทําให้
ผู้บริโภคได้ทราบข้อมูลคุณภาพพ้ืนฐานของน้ํามันที่ใช้ทอดอาหารว่ามีคุณภาพตามมาตรฐานและเหมาะสม
กับการนํามาบริโภคหรือไม่ 
 การดําเนินการวิเคราะห์เร่ิมจากละลายตัวอย่างนํ้ามันทอดอาหารที่สุ่มเก็บมาจากแหล่งต่างๆ 
ประมาณ 2.5 กรัม ด้วยตัวทําละลายผสมในอัตราส่วน petroleum ether ต่อ diethyl ether 
(เท่ากับ 87 ต่อ 13) จนได้ปริมาตรครบ 50 มิลลิลิตร ปิเปตสารละลายตัวอย่างปริมาตร 20 มิลลิลิตร 
ปล่อยผ่านลงในคอลัมน์ที่อัดแน่นด้วยซิลิกาเจล สารโพลาร์จะถูกดูดซับไว้บนซิลิกาเจล เติมตัวทํา
ละลายผสมผสมปริมาตร 150 มิลลิลิตร ผ่านคอลัมน์เพ่ือพาสารนอนโพลาร์ออกจากคอลัมน์ เก็บสาร
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ผสมทั้งหมดที่ผ่านออกมาจากคอลัมน์ ระเหยให้แห้ง และชั่งนํ้าหนักสารนอนโพลาร์ แล้วคํานวนหา
ปริมาณสารโพลาร์คิดเป็นร้อยละของน้ําหนักตัวอย่าง 
 ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซ้ําจํานวน 80 ตัวอย่าง โดยวิธีคอลัมน์
โครมาโทกราฟีพบปริมาณสารโพลาร์ในช่วงร้อยละ 7.74 – 45.96 และพบนํ้ามันทอดซ้ําไม่ได้
มาตรฐานรวมจํานวน 27 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.75 ของตัวอย่างทั้งหมดแสดงในตาราง 

 

ตาราง ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซ้ํา 80 ตัวอย่าง โดยวิธีคอลัมน์โคร
มาโทกราฟี   

 
 

ชนิดน้ํามัน ชนิดอาหารที่ทอด 
ปริมาณสารโพลาร์ต่ําสุด – สูงสุด(%) 

จํานวนตัวอย่างไม่ได้มาตรฐาน/จํานวนตัวอย่างทั้งหมด 

นํ้ามันปาล์ม ไก ่
7.74 – 45.96 

6/23 

นํ้ามันปาล์ม เฟรนช์ฟรายด ์
7.98 – 40.74 

4/10 

นํ้ามันปาล์ม หมู เนื้อ 
9.88 – 30.37 

1/9 

นํ้ามันปาล์ม มันฝรั่ง 
10.24 – 30.90 

3/9 

นํ้ามันปาล์ม ปลา 
9.96 – 43.25 

3/8 

นํ้ามันปาล์ม นักเกต็ 
15.62 – 41.11 

5/6 

นํ้ามันปาล์ม พาย พัฟ เบอร์เกอร์ 
เปปเปอร ์

13.81 – 36.32 
4/6 

นํ้ามันปาล์ม พาย พัฟ เบอร์เกอร์ 
เปปเปอร ์

13.81 – 36.32 
4/6 

นํ้ามันมะพร้าว
ผสมน้ํามันปาล์ม 

กล้วย เผือก มัน ไข่นก
กระทา 

16.82 – 23.71 
0/3 

นํ้ามันถั่วเหลือง ไส้กรอก เต้าหู ้
13.86 – 15.81 

0/2 

นํ้ามันไก่ ไก ่ 16.25 
0/1 

ช่วงปริมาณสารโพลาร์ (%) 7.74 – 45.96 
สัดส่วนจํานวนตัวอย่างนํ้ามันทอดซ้ําที่ไม่ได้

มาตรฐาน 27/80 

ร้อยละตัวอย่างนํ้ามันทอดซ้ําไม่ได้มาตรฐาน
ทั้งหมด (%) 33.75 
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 จากข้อมูลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซ้ําจากแหล่งต่างๆ ไม่ว่าจะเป็น
ร้านอาหารฟาสฟู้ดต์ ร้านอาหารทอดทั่วไป จะเห็นว่ามีอาหารทอดซ้ําที่ไม่ได้มาตรฐานถึงร้อยละ 
33.75 % ดังน้ันผู้บริโภคจึงควรให้ความระมัดระวังในการเลือกบริโภคอาหารดังกล่าวโดยควร
พิจารณาจากลักษณะนํ้ามันที่ใช้ทอด สีของอาหาร และความสะอาดของร้าน เป็นต้น 
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