
สํานักหอสมุดและศูนยสารสนเทศวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 
 

วันที่ 14 มกราคม พ.ศ. 2552  
http://www.matichon.co.th/ 
 

บริโภคเนื้อแดง  คอลัมน สองโรค ไขสุขภาพ 

เมื่อเร็วๆ นี้ วารสารขาว Food Facts Asia จากศูนยขอมูลขาวสารดานอาหารแหงเอเชีย (AFIC) เขียนถึงความเชื่อและความจริงเก่ียวกับเนื้อ
แดง มีตอนหนึ่งระบุวา ความเชื่อท่ีวาผูท่ีกําลังพยายามลดน้ําหนักควรหลีกเล่ียงเนื้อแดงนั้น ลาสุดการศึกษาขององคกรวิจัยวิทยาศาสตร
และอุตสาหกรรมเครือจักรภพแหงออสเตรเลีย (The Commonwealth Scientific and Industrial Researh Organisation-CSIRO) พบวา 
อาหารลดน้ําหนักในรูปแบบที่ใหพลังงานต่ํา โปรตีนสูง ท่ีรวมเนื้อแดงไมติดมันเขาไปดวยนั้น ใหผลการลดน้ําหนักเชิงปริมาณเทากับอาหาร
คารโบไฮเดรตสูง แตจะใหผลในการลดปริมาณไขมันในรางกาย (ขณะที่มวลกลามเนื้อลวนกลับเพ่ิมขึ้น) ไดมากกวา  

นอกจากนี้ยังระบุวา ความเชื่อท่ีวาควรตัดเนื้อแดงออกจากเมนูอาหารเพื่อหลีกเล่ียงโรคมะเร็ง แมจะเปนการยากในการสรุปการศึกษาเร่ือง
เนื้อแดงกับโรคมะเร็ง เนื่องจากคําจํากัดความอันหลากหลายในเรื่องวาอะไรบางเปนสวนประกอบของเนื้อแดง แตการประชุมสัมมนาป 2550 
ในเร่ืองบทบาทของอาหารและการดําเนินชีวิตเพ่ือปองกันโรคมะเร็ง รายงานวา โรคอวน, การขาดกิจกรรมทางรางกาย, การสูบบุหร่ีและ
แอลกอฮอล เปนปจจัยหลักท่ีเชื่อมโยงกับความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็งท่ีเพ่ิมขึ้น การประชุมสัมมนานี้ยังยืนยันวาการบริโภคเนื้อแดงปรากฏ
ความเชื่อมโยงท่ีไมชัดเจนตอโรคมะเร็งลําไส แตไดแนะนําใหเลือกกินเนื้อไมติดมัน สัปดาหละไมเกิน 3-4 คร้ัง  

อีกท้ัง คําแนะนําจากกองทุนวิจัยมะเร็งโลก (The Word Cancer Research Fund-WCRF) เมื่อป 2550 คือใหกินเนื้อแดง (เนื้อวัว, เนื้อแกะ, 
เนื้อหมู, เนื้อแพะ) ไมเกิน 500 กรัมตอสัปดาห และตองแนใจวาเปนเนื้อไมติดมัน หรือเลาะไขมันออก รายงานยังแนะนําอีกวาควรหลีกเล่ียง
เนื้อท่ีผานการแปรรูป (เชน แฮม, เบคอน, ซาลามี่, แฟรงเฟรต) หรือควรกินเปนบางโอกาสในปริมาณนอย 

มติชนรายวัน วันท่ี 14 มกราคม พ.ศ. 2552 ปท่ี 32 ฉบับท่ี 11267 หนา 10 

ท่ีมา  :  http://www.matichon.co.th/matichon/view_news.php?newsid=01lif09140152&sectionid=0132&day=2009-01-14 

 
  วันที ่17 มกราคม พ.ศ. 2552 

   http://www.dailynews.co.th/ 
 
 

สธ.แมกลองเตือนภัยนํ้ามันทอดซํ้า 
นายวีรชัย ปตะวรรณ นายแพทยสาธารณสุขจังหวัดสมุทรสงคราม เปดเผยวา จากการศึกษาของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

เก่ียวกับพฤติกรรมดานการประกอบอาหารของคนไทยพบวา สวนใหญมักมีความเคยชินกับการนําน้ํามันสําหรับประกอบอาหารมาใชซํ้า

คอนขางมากโดยเฉพาะอาหารประเภททอด เชน ปาทองโก ไกทอด กลวยทอด แมลงทอด และโดนัท ซ่ึงเห็นไดจากน้ํามันท่ีใชทอดซ้ํา จะ

มีสีดํา หรือบางทีอาหารที่ซ้ือมาก็มีคราบน้ํามันสีดําเปอนอยู และผลจากการศึกษาพบวาน้ํามันทอดอาหารที่นํามาทอดซ้ํานั้นจะมีคาความ

เส่ือมของคุณภาพจนกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภคถึงรอยละ 13 เปอรเซ็นต  

นายแพทยสาธารณสุขจังหวัดสมุทรสงคราม เปดเผยอีกวา นอกจากนี้ยังทําใหคุณคาทางโภชนาการของอาหารลดลง จึงสงผลกระทบโดยตรง

ตอการเจริญเติบโตทางดานรางกาย ท้ังตับ และไต รวมถึงเกิดการสะสมของไขมันในตับ และการหลั่งน้ํายอย ทําลายสารพิษในกระเพาะอาหาร

เพ่ิมขึ้น จึงมีโอกาสเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ และหลอดเลือดอุดตันได นอกจากนี้การสูดดมไอระเหยของน้ํามันทอดซ้ําเปนระยะเวลานาน อาจ

กอใหเกิดโรคมะเร็งในปอด เนื้องอกในตับ ปอด และเม็ดเลือดขาวไดอีกดวย เนื่องจากน้ํามันดังกลาวมีสารกอกลายพันธุในไอระเหย  

สําหรับวิธีสังเกตน้ํามันท่ีนํากลับมาทอดซ้ํา และขอแนะนําในการเลือกซื้ออาหารมาบริโภคนั้น นายแพทยวีรชัย เปดเผยวา ควรหลีกเล่ียงไม

ซ้ืออาหารทอดจากรานคาท่ีใชน้ํามันท่ีมีกล่ินเหม็นหืน หรือเหนียวจนมีสีดําคลํ้า ฟองมาก เหม็นไหม และเวลาทอดมีควันขึ้นเปนจํานวนมาก 

แสดงวาน้ํามันนั้นใชมานาน ทําใหเกิดควันท่ีอุณหภูมิตํ่าลงและอาหารอมน้ํามัน ซ่ึงหลังการบริโภคจะทําใหเกิดอาการระคายคอ สําหรับผูท่ี

จําเปนตองใชน้ํามันเกากลับมาทอดซ้ําควรจะเทน้ํามันเกาท้ิงในอัตราสวน 1 ตอ 3 แลวเติมน้ํามันใหม เพ่ือผสมทอดอาหารในครั้งตอไป แต

หากน้ํามันทอดอาหารมีกล่ินเหม็นหืน เหนียวขน สีดํา ฟองมาก ไมควรนํากลับมาใชอีก. 
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