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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) 

การหาโพลีไซคลิกอะโรเมติกไฮโดรคารบอนในไอควันจากการทอดนองไก 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       จากการศึกษาทางระบาดวิทยา (Epidemiological study) พบวา มะเร็งปอดเปนอันดับหนึ่ง
ในกลุมมะเร็งที่เกิดกับสตรีชาวไตหวันและจีน ทั้งนี้สาเหตุใหญมาจากควันที่เกิดขึ้นในครัวขณะ
ทําอาหาร ซ่ึงมีสารกอมะเร็ง เชน  โพลีไซคลิกอะโรเมติกไฮโดรคารบอน (PAHs) และสารที่เกิดจาก
การสลายตัวของลิปด จึงเปนเหตุใหมีการศึกษานี้ การหาปริมาณและชนิดของ PAHs ในไอควันที่
เกิดขึ้นระหวางการทอดนองไกในน้ํามันที่ใชปรุงอาหาร ทําโดยใชเครื่องมือดัดแปลงมาเพื่อเก็บ
ควันรวมกับเทคนิค Gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS) น้ํามันที่ใชทอดไกสําหรับ
การทดลองนี้ คือ น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันดอกทานตะวันและน้ํามันแคโนลา ทอดที่อุณหภูมิ 163oC  
เปนเวลา 1-4  ช่ัวโมง ใชวัสดุดูดซับซึ่งทําจากโพลีโพรพีลีนเอสเตอรและลูกปดแกวเปนตัวจับควัน 
พรอมกับมีเครื่องควบแนนรับไอสารใหกล่ันตัวออกมาดวย ผลแสดงวา ควันสวนใหญ (99%) เก็บ
ไดจากเครื่องควบแนน สวนที่เหลือดูดซับไวบนวัสดุดูดซับ ในขณะที่สวนใหญของ PAHs พบที่
วัสดุดูดซับ สวนนอยอยูในเครื่องควบแนน       น้ํามันแคโนลาใหควันปริมาณมากที่สุด (500.9 gเมื่อ
ทอดนาน 4 ช่ัวโมง) ตามดวยน้ํามันถ่ัวเหลืองและน้ํามันทานตะวัน  การเกิด PAHs ในไอควันก็มี
แนวโนมที่คลายคลึงกัน ยกเวน น้ํามันถ่ัวเหลืองใหปริมาณสูงกวาน้ํามันแคโนลา 
 


