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บทคดัย่อ 

การศึกษาเปรียบเทยีบผลการทดสอบปริมาณไขมันทรานส์ (Trans Fatty Acid) จากอาหาร

ทอดที่สุ่มเกบ็จ านวน 20 ตัวอย่างจาก 2 แหล่งที่มา จากร้านค้าหาบเร่แผงลอยบริเวณอนุสาวรีย์ชัยสมรภมูิ 

และในวิทยาเขตพญาไทของมหาวิทยาลัยมหิดล โดยเลือกอาหารจากข้อมูลของน.พ.กฤษดา ศิรามพุช 

เร่ือง “10 ของทอดของมันที่ต้องระวังให้ดี” ท าการสุ่มเกบ็ตัวอย่างแบบเจาะจงเพ่ือน าผลมาเปรียบเทยีบ

หาปริมาณไขมันทรานส์ที่ได้ในของทอดแต่ละชนิด จ านวน 20 ตัวอย่าง และใช้วิธีการวิเคราะห์ข้อมูลเชิง

พรรณนา พบว่าอาหารทอดจาก 2 แหล่งที่มา ตรวจพบปริมาณไขมันทรานส์ที่เป็นข้อมูลดิบ (Raw data) 

น้อยมากทุกชนิด ซ่ึงผลการทดสอบปริมาณไขมันทรานส์ที่แตกต่างกันได้แก่ ปาท่องโก๋ ไก่ชุบแป้งทอด เฟ

รนช์ฟราย เกี๊ยวทอด ลูกช้ินปลาทอด ทอดมันปลา หมูทอด ที่ตรวจพบปริมาณไขมันทรานส์จากร้านหาบเร่

ฯมากกว่าจากร้านอาหารในวิทยาเขตฯ 7 ตัวอย่าง อาหารที่ตรวจไม่พบไขมันทรานส์มี 2 ตัวอย่าง คือ 

เต้าหู้ทอด และกล้วยทอด ส่วนไส้กรอกทอด ตรวจพบไขมันทรานสใ์นอาหารทอดจากร้านหาบเร่ฯน้อยกว่า

ร้านอาหารในวิทยาเขตฯ และอาหารทอดทั้ง 20 ตัวอย่าง ไม่มีอาหารทอดที่มีปริมาณไขมันทรานส์เกินกว่า 

1 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค ซ่ึงเป็นมาตรฐานที่องค์การอนามัยโลกก าหนด จึงปลอดภัยในแง่ของไขมันท

รานส์ในอาหารทอด เป็นประโยชน์ส าหรับการศึกษาในเชิงลึกต่อไป แต่อาหารทอดไม่ได้มีอันตรายจาก

ไขมันทรานส์เพียงอย่างเดียว ดังน้ันผู้บริโภคที่ใส่ใจและรักสุขภาพ จึงควรเลือกรับประทานอาหาร 

หลีกเล่ียงอาหารกลุ่มที่มีปริมาณไขมันทรานส์สูง เน้นรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายและหม่ัน

ออกก าลังกายเป็นประจ า เพ่ือเผาผลาญพลังงานและเสริมสร้างสขุภาพที่ดีให้กบัตนเอง  

 

ABSTRACT 

This study aims to examine comparison between trans fatty acid or trans fat levels in 

deep fried food within Bangkok, Thailand. The researcher has studies the levels of trans fat in deep 

fried food from cafeterias in Mahidol University, Phayathai Campus and from street vendors around 

Victory Monument. The data was collected from webblog of Dr.Krisda Sirampuj M.D. presenting 

10 samples of dangerous deep fried food between two research settings. The amount of trans fat 
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level are very low. The following was used to complete the reasearch; fried chicken, fried dough, 

french fries, fried dumplings, fried fish balls, fried fish-paste balls, fried fotu, fried bananas and 

frieds sausages. Fried tofu and fried bananas had an undetectable trans fat presence. The rest of the 

food tested, except for the fried sausages, the trans fat content from the street vendors were higher 

than in the cafeterias where as for the fried bananas it was lower. The results from 20 samples 

shows that there is no more than 1 gram of caloric intake, as recommended by The World Health 

Organization. This proves that deep fried food is not dangerous in case of trans fat. Healthy people 

should avoid foods that contain high amounts of trans fats but should rather eat good and beneficial 

food for their bodies. Exercise regularly to burn calories to improve their health. 

 

บทน า 

องค์ ก า รอน ามั ย โ ลก  (WHO) เ ล็ ง เ ห็น ว่ า ก ลุ่ม โ รค ไ ม่ติ ด ต่ อ เ ร้ื อ รั ง  (NCDs=Non 

Communicable Disease) เช่น โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคอ้วน โรคหลอดเลือดสมองและ

โรคหัวใจ เป็นต้น ถือเป็นปัญหาใหญ่ที่ก  าลังทวีความรุนแรงข้ึนเร่ือยๆ ดูได้จากสถิติผู้เสียชีวิตจากกลุ่มโรค 

NCDs ในปี พ.ศ. 2552 ซ่ึงพบว่าสาเหตุการเสียชีวิตของประชากรโลกทั้งหมด เกิดจากกลุ่มโรค NCDs 

และที่ส าคัญ 80% ของประชากรทั้งหมดเป็นประชากรของประเทศที่ก  าลังพัฒนา ซ่ึงรวมถึงประเทศไทย  

ปัจจุบันการด ารงชีวิตของคนในสังคมไทย ซ่ึงเป็นสังคมที่ใช้วิถีชีวิตแบบเร่งรีบ โดยเฉพาะใน

เมืองใหญ่ที่เลือกซ้ืออาหารจากความสะดวกสบาย โดยการเลือกซ้ืออาหารจากข้างทาง ช่วงพักรับประทาน

อาหารว่าง อาหารที่คนไทยนิยมเลือกรับประทานพบว่าเป็นอาหารประเภททอดเช่นกัน ซ่ึงอาหารประเภท

ทอดที่ขายทั่วไป มักมีอนัตรายแอบแฝงอยู่  

อาหารประเภททอดแบบน า้มันทว่มที่ขายทั่วไป ผู้บริโภคไม่สามารถรู้ได้ว่า อาหารทอดที่ซ้ือมา

รับประทานน้ันมีปริมาณไขมันทรานส์อยู่ ตรงกันข้ามกับอาหารบรรจุกล่อง หรือขนมขบเคี้ ยวบรรจุถุง ที่มี

ข้อมูลโภชนาการแสดงไว้ข้างผลิตภัณฑ์เสมอ ซ่ึงในประเทศไทยยังไม่มีการบังคับให้แสดงถึงปริมาณ

ไขมันทรานสท์ี่มีอยู่ในอาหาร  

จากข้อมูลข้างต้นท าให้ผู้วิจัยสนใจศึกษาเปรียบเทยีบปริมาณไขมันทรานส์ในอาหารทอด โดย

เลือก เกบ็อาหาร 10 ตัวอย่างจากร้านหาบเร่แผงลอยบริเวณอนุสาวรีย์ชัยสมรภมูิ และเกบ็อาหารชนิด

เดียวกนัจากร้านอาหารในวิทยาเขตพญาไท มหาวิทยาลัยมหิดล มาศึกษาเพ่ือน างานวิจัยน้ีมาเป็นข้อมูลใน

การเลือกซ้ืออาหารอย่างถูกต้อง เหมาะสม เพ่ือส่งเสริมสขุภาพที่ดีและห่างไกลโรค 

 

วตัถุประสงคข์องการศึกษา 

- เพ่ือศึกษาปริมาณของไขมันทรานส์ (Trans Fatty Acid) ในอาหารประเภททอดจ านวน10 

ตัวอย่างจากร้านหาบเร่แผงลอยบริเวณรอบอนุสาวรีย์ชัยสมรภูมิ  และร้านอาหารในวิทยาเขตพญาไท 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
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- เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณไขมันทรานส์ของอาหารประเภททอด จากร้านหาบเร่ฯ และ

ร้านอาหารในวิทยาเขตฯ 

 

สมมุติฐานของการศึกษาหรือวิจยั 

- เปรียบเทยีบระหว่าง อาหารประเภททอดจากร้านหาบเร่ฯ และจากร้านอาหารในวิทยาเขตฯ 

ว่ามีปริมาณไขมันทรานสแ์ตกต่างกนั 

- ปริมาณไขมันทรานส์ของอาหารประเภททอดจากร้านหาบเร่ฯ และจากร้านอาหารในวิทยา

เขตฯ ตรวจพบไขมันทรานสเ์กนิกว่าที่องค์การอนามัยโลกก าหนด 

 

แนวคิดและทฤษฏี 

ผู้วิจัยสนใจที่จะศึกษาปริมาณไขมันทรานส์ในอาหารทอดเกบ็ตัวอย่างอาหารจ านวน 10 

ตัวอย่าง จากร้านอาหารในวิทยาเขตพญาไท มหา วิทยาลัยมหิดล เ น่ืองจาก ร้านอาหารใน

มหาวิทยาลัยมหิดล มีมาตรฐานในการประกอบอาหาร โดยในอาหารทอด มีข้อตกลงห้ามใช้น า้มันทอดซ า้ 

โดยมีการสุ่มตรวจเกบ็น า้มันทอด ถ้าตรวจพบสารที่เป็นโทษกับร่างกายในน า้มันทอดรวมถึงไขมันทรานส ์

เกนิ 3 คร้ัง จะมีการยกเลิกสญัญาการประกอบกจิการร้านอาหารในสถานศึกษา และเลือกเกบ็ตัวอย่าง อีก 

10 ตัวอย่าง จากร้านหาบเร่แผงลอย บริเวณโดยรอบอนุสาวรีย์ชัยสมรภมูิ เน่ืองจาก อนุสาวรีย์ชัยฯ เป็น

ต้นทางของถนนพหลโยธนิ รวมไปถึงศูนย์กลางการคมนาคมที่มีรถโดยสารให้บริการในหลายเส้นทาง เป็น

แหล่งที่มีร้านหาบเร่ฯเป็นจ านวนมาก น่าจะมีการใช้น า้มันทอดซ า้สงัเกตจากน า้มันทอดที่มีสีเข้ม เหนียวข้น 

และไม่มีการสุ่มตรวจน า้มันส าหรับทอด ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาเปรียบเทยีบปริมาณไขมันทรานส์ จาก 2 

แหล่ง ซ่ึงอาหารจากร้านอาหารในวิทยาเขตฯ เป็นตัวแทนของอาหารที่ได้มาตรฐาน และอาหารจากร้าน

หาบเร่ฯ เป็นตัวแทนอาหารที่ไม่ได้มาตรฐาน 

 

งานวิจยัทีเ่กีย่วขอ้ง 

งานวิจัยช้ินแรกเป็นรายงานการศึกษาวิจัยปี 2550 ของกลุ่มวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

ของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ปริมาณไขมันทรานส์ในอาหารอบและทอด 

โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณไขมันทรานส์ในอาหารอบและทอด โดยเกบ็ตัวอย่างอาหารทั้งหมด 

65 ตัวอย่าง พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีไขมันทรานส์มากที่สุดคือ โดนัทบาวาเรียน (675 มิลลิกรัมต่อ 

100 กรัม) รองลงมาคือ เค้กเนย (400 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ในอาหารทอดพบปลาซิวแก้วมีไขมันท

รานส์มากที่สุด (397 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ขนมทอด พบมันฝร่ังทอด (เฟรนฟรายด์) มีไขมันทรานส์

มากที่สุด (329 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) เนยเหลว (Butter) และมาการีน พบไขมันทรานส์ในเนยเหลว 

2247 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และในมาการีน(น า้มันทานตะวัน+น า้มันถั่วเหลือง)มีปริมาณไขมันทรานส์

สูงสุด 2748 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม งานวิจัยน้ี เป็นข้อมูลเบ้ืองต้นในการศึกษาของวิจัยหลายๆช้ิน 

อย่างเช่น 
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งานตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย ปี2552  เร่ือง รู้ทนัไขมันทรานส์

ของ อญัชัน ชุณหะหิรัณย์ ได้ศึกษาเกี่ยวกับ ไขมันทรานส์ ว่าเป็นไขมันแปรรูปที่ได้จากการน าน า้มันพืชมา

ท าให้แขง็ตัว โดยกระบวนการทางเคมีที่เรียกว่า ไฮโดรจีเนช่ัน นอกจากน้ีไขมันทรานส์พบได้เลก็น้อยตาม

ธรรมชาติในเน้ือสัตว์และนมสัตว์ แต่ที่จ าเป็นต้องระวัง ได้แก่ ไขมันทรานส์ซ่ึงได้จากกระบวนการทางเคมี 

หรือไขมันทรานส์สังเคราะห์ที่ใช้กันอย่างแพร่หลายในผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปและของทอดที่ใช้น า้มัน

ประเภท Partially Hydrogenated Vegetable Oils เช่น มาร์การีนชนิดแขง็ ขนมอบประเภทแครก็เกอร์และ

คุกกี้  มีงานวิจัยที่แสดงให้เหน็ว่าไขมันทรานสไ์ม่ก่อให้เกดิประโยชน์ใดๆ ต่อร่างกาย และส่งผลให้ผู้บริโภค

เสี่ยงต่อการเป็นโรคหลอดเลือดหัวใจ (Coronary Heart Disease, CHD) มากกว่าไขมันอิ่มตัวเมื่อ

เปรียบเทยีบจากหน่วยบริโภคในปริมาณเท่ากัน เน่ืองจากไขมันทรานส์ท าให้ระดับของแอลดีแอล(LDL) 

หรือคอเลสเตอรอลชนิดเลวในร่างกายเพ่ิมขึ้ น รวมทั้งยังไปลดปริมาณเอชดีแอล (HDL) หรือ

คอเลสเตอรอลชนิดดีอีกด้วย การศึกษาน้ียังสรุปได้ว่าองค์กรทางด้านสุขภาพทั่วโลกได้ตระหนักถึงความ

จ าเป็นในการก าหนดข้อบังคับ ส าหรับควบคุมปริมาณการใช้ไขมันทรานส์ในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยให้

ผู้ผลิตต้องแสดงปริมาณไขมันทรานส์บนฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ผู้บริโภคพิจารณาเลือกซ้ือ

สินค้าที่มีปริมาณไขมันทรานส์ต ่าได้ ปัจจุบันประเทศไทยยังไม่มีข้อบังคับให้ระบุปริมาณไขมันทรานส์บน

ฉลากโภชนาการ แต่การกระตุ้นเตือนและให้ความรู้เกี่ยวกับอันตรายที่เกิดจากการบริโภคและวิธีการ

หลีกเล่ียงไขมันทรานส ์ จะส่งผลให้ทั้งปริมาณการบริโภคและการใช้ไขมันทรานส์ในสินค้าอาหารของไทย

ลดลง   

จากการศึกษางานวิจัยจากต่างประเทศ ในปี2559 ของ Swati Bhardwaj และคณะฯได้มี

การศึกษาเร่ือง ผลการศึกษาไขมันทรานส ์จาก การใช้ความร้อนและการทอดซ า้ของชาวอินเดีย (Effect of 

heating/reheating of fats/oils, as used by Asian Indians,on Trans fatty acid formation)จากการศึกษา

ในน า้มัน 6 ชนิด (น า้มันถั่วเหลือง,น า้มันถั่วลิสง, น า้มันมะกอก,น า้มันเรพสีดหรือน า้มันคาโนล่า,น า้มัน

พืชที่ผ่านการเติมไฮโดรเจน) ที่ตรวจไม่พบไขมันทรานส์ก่อน ท าการศึกษา พบว่าไขมันทรานส์สามารถ

เกิดข้ึนเม่ือได้รับความร้อนที่อุณหภมิู 180 และ 220 องศาเซลเซียส ในน า้มันทอด โดยใช้วิธีการตรวจ

ด้วยเทคนิค GC-FID ในการตรวจหาไขมันทรานส์ ผลการศึกษาพบว่า การเกิดไขมันทรานส์ระหว่าง

กระบวนการทอดน้ันมีค่าของไขมันเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.001) ทั้งน้ีการเพ่ิมของปริมาณ

ไขมันทรานสมี์ความสมัพันธก์บัการทอดที่อุณหภมิูสงูและการทอดซ า้ จากการศึกษาพบว่า การเกิดไขมันท

รานส์ในการทอดเร่ิมขึ้ นที่อุณหภมิู 150องศาเซลเซียสและจะเพ่ิมขึ้นอย่างโดดเด่นเมื่ออุณหภูมิมากกว่า

200 องศาเซลเซียส โดยที่อุณหภมิู200 องศาเซลเซียสไขมันทรานส์เพ่ิมขึ้น356.5% ที่อุณหภมิู250 

องศาเซลเซียสไขมันทรานส์เพ่ิมขึ้น773.9% และที่อุณหภมิู 300 องศาเซลเซียสไขมันทรานส์เพ่ิมขึ้นมาก

ถึง 3026.1%   

ในงานวิจัยของCan J Diet Pract Res. ปี 2556 ศึกษาที่ให้ผลตรงกันข้ามกับงานวิจัยข้างต้น

โดย ได้กล่าวถึงเร่ืองการใช้อุณหภูมิในการประกอบอาหารงมี ซ่ึงศึกษาในเร่ือง การเกิดไขมันทรานส์ใน

ระหว่างการท าอาหาร ในการศึกษาใช้น า้มันคาโนล่า ในการอบอาหารที่อุณหภูมิ 180 และ 200 องศา
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เซลเซียส กบัการทอดไก่ ที่อุณหภมิู200 และ275 องศาเซลเซียส และตรวจหาไขมันในอาหารด้วยเทคนิค 

GC-FID ผลการศึกษาพบว่ามีการเปล่ียนแปลงไขมันทรานส์เลก็น้อย อย่างไม่มีนัยส าคัญ ถึงแม้ว่าเราจะ

ใช้ความร้อนสงูถึง 275 องศาเซลเซียส จนท าให้เกดิควันมากกต็าม  

 

ระเบยีบวิธีวิจยั 

ประชากรและตวัอย่าง 

ตัวอย่างอาหารประเภททอด จากการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง ได้แก่ ปาท่องโก๋ ไก่ทอด           

เฟรนซ์ฟราย เกี๊ยวทอด ลูกช้ินปลาทอด ไส้กรอกทอด ทอดมัน หมูทอด กล้วยทอด และเต้าหู้ทอด เกบ็

ตัวอย่างอาหารทอดจากร้านหาบเร่ฯ และร้านอาหารในวิทยาเขตฯ น าส่งห้องปฏิบัติการเพ่ือตรวจหา

ปริมาณไขมันทรานส์ในตัวอย่างอาหารทอดที่สุ่มเกบ็ ซ่ึงรายงานผลเป็นใบรายงานผลการทดสอบ และน า

ผลที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูล 

 

วิธีการเก็บรวบรวมขอ้มูล  

สุ่มเลือกเกบ็ตัวอย่างอาหารทอด 10 ตัวอย่างจาก 2 แหล่ง จากร้านหาบเร่ฯ และร้านอาหารใน

วิทยาเขตฯ ตัวอย่างละ 300-500 กรัมใส่ถุงซิบบล๊อค ปิดผนึกให้สนิท น าส่งห้องปฏบัิติการณ์ของ บริษัท 

ศูนย์ห้องปฏบัิติการและวิจัยทางการแพทย์และการเกษตรแห่งเอเชีย จ ากดั 

วิธกีารตรวจทดสอบกรดไขมันทรานส์ (Trans Fatty Acid)  

ช่ังน า้มัน/ไขมัน 100mg ใน Pear shape flask ขนาด 25mL เติม 0.5N Methanolic NaOH 

sol ปริมาตร 4mL แล้วใส่ boiling ship 3-4 เมด็ ต้ม(reflux)จนกระทั่งน า้มันหายไป(15-20 นาท)ี เติม

7% BF3 in methanol ปริมาตร 2mL ต้ม(reflux)ต่อ5นาท ีเติม n-heptane 5mL ต้ม(reflux)ต่อ5นาท ี

แล้วปิดไฟ ตั้งไว้ให้เยน็ น า Pear shape flask ออกมา และเติม NaCl อิ่มตัวประมาณ 15mL จะได้

สารละลายแยกเป็น 2 ช้ัน ดูดช้ันที่เป็น n-heptane(ช้ันบน) ใส่หลอดทดลองที่มี Na2SO4 anh.1g เขย่า

ผสมสาร(vortex) 30 วินาท ีแล้วตั้งทิ้ งไว้ ประมาณ5นาท ีหลังจากน้ัน ดูดสารละลายใส่หลอดขนาด 2mL 

เพ่ือน าไปวิเคราะห์ด้วยเคร่ือง GC-FID (Gas Chromatography Flame ionization detector) 

 

วิธีการวิเคราะหข์อ้มูล  

เปรียบเทยีบผลการทดสอบไขมันทรานสท์ี่ได้จากอาหารประเภททอด ทั้ง 10 ตัวอย่าง จากร้าน

หาบเร่ฯ และร้านอาหารในวิทยาเขตฯ โดยแสดงเป็นตาราง เพ่ือเปรียบเทยีบผลการทดสอบไขมันทรานส์

ของอาหารประเภททอด จากทั้ง 2 แหล่งที่มา น าข้อมูลจากการตรวจวัดด้วยเคร่ือง GC-FID (Gas 

Chromatography Flame ionization detector) ซ่ึงเป็น Gold standard ในการตรวจหาไขมันทรานส์ และน า

ค่ามาวิเคราะห์ในอาหารแต่ละชนิด 
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ผลการศึกษาวิจยั 

การศึกษาคร้ังน้ี เป็นการศึกษาเชิงส ารวจโดยการสุ่มตัวอย่างอาหารทอดแบบเจาะจง จ านวน 

20 ตัวอย่างจากร้านหาบเร่ฯ จ านวน 10 ตัวอย่าง และร้านอาหารในวิทยาเขตฯอีก 10 ตัวอย่าง แล้วน ามา

ทดสอบหาปริมาณไขมันทรานส ์(Trans Fatty Acid) โดยสรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลดังน้ี 

ตารางที่1 เปรียบเทยีบผลการทดสอบไขมันทรานสข์องอาหารประเภททอดจากร้านหาบเร่แผงลอยและ

ร้านอาหารในวิทยาเขตพญาไท มหาวิทยาลัยมหิดล 

อาหาร 

ปริมาตร 

100กรัม 

ร้านหาบเร่ฯ 

Raw Data 

g/100g 

ร้านอาหารในวิทยาเขตฯ 

Raw Data 

g/100g 

ส่วนต่างของปริมาณไขมันทรานส์ 

ใน 2 แหล่ง 

หาบเร่/วิทยาเขต 

ปาทอ่งโก๋ 0.0408 0.0000 > 0.0408 

ไก่ชุบแป้งทอด 0.0149 0.0000 > 0.0149 

เฟรนช์ฟราย 0.0449 0.0442 > 0.0007 

เกี๊ยวทอด 0.0707 0.0000 > 0.0707 

ลูกช้ินปลาทอด 0.0515 0.0064 > 0.0451 

ไส้กรอกทอด 0.0000 0.0318 < 0.0318 

ทอดมันปลา 0.0071 0.0050 > 0.0021 

หมูทอด 0.0199 0.0160 > 0.0039 

กล้วยทอด 0.0000 0.0000 ไม่มี 

เต้าหู้ทอด 0.0000 0.0000 ไม่มี 

 

ผลการทดสอบปริมาณไขมันทรานส์ (Trans Fatty Acid) ในอาหารประเภททอดจากร้านหาบ

เร่ฯ และร้านอาหารในวิทยาเขตฯ น าผลมาเปรียบเทยีบกัน พบว่าข้อมูลดิบ (Raw data) ของอาหาร มี

ความแตกต่างกันเลก็น้อย โดยในอาหารจากร้านหาบเร่ฯ มีปริมาณไขมันทรานส์ มากกว่าอาหารจาก

ร้านอาหารในวิทยาเขต จ านวน7 ตัวอย่าง มีเพียง ไส้กรอกทอด ชนิดเดียวเท่าน้ัน ที่มีปริมาณไขมันทรานส ์

จากร้านอาหารในวิทยาเขตฯ มากกว่า และ2 ตัวอย่าง ที่ตรวจไม่พบไขมันทรานส์จากทั้ง 2 แหล่งที่มา คือ 

กล้วยทอด และ เต้าหู้ทอด  

 

สรุปและอภิปรายผล  

จากข้อสมมุติฐานที่กล่าวเปรียบเทยีบว่า อาหารประเภททอดจากร้านหาบเร่แผงลอยบริเวณ

รอบอนุสาวรีย์ชัยสมรภูมิ และจากร้านอาหารในวิทยาเขตพญาไท มหาวิทยาลัยมหิดล มีผลการทดสอบ
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ไขมันทรานส์ แตกต่างกัน การศึกษาคร้ังน้ีพบว่า ผลการทดสอบปริมาณไขมันทรานส์ที่แตกต่างกัน คือ 

ปาท่องโก๋ ไก่ชุบแป้งทอด เฟรนช์ฟราย เกี๊ยวทอด ลูกช้ินปลาทอด ทอดมันปลา หมูทอด โดยอาหารจาก

ร้านหาบเร่ฯ มีปริมาณไขมันทรานส์ มากกว่า อาหารจากร้านอาหารในวิทยาเขตฯ ถึง 7 ตัวอย่าง และมี

อาหารที่ตรวจไม่พบไขมันทรานส์ 2 ตัวอย่าง คือ เต้าหู้ทอด และกล้วยทอด ส่วนไส้กรอกทอด ที่ตรวจพบ

ไขมันทรานสจ์ากร้านหาบเร่ฯน้อยกว่าร้านอาหารในวิทยาเขตฯ เมื่อเปรียบเทยีบอาหารประเภทเดียวกันกับ

ที่มีการศึกษาวิจัยก่อนหน้าน้ี พบว่า มีการตรวจพบปริมาณไขมันทรานสล์ดลง น่าจะมีเหตุผลมาจาก 

1. มีการออกมาตรการทางกฎหมาย ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค า

ช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 283) พ.ศ.2547 เร่ือง ก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน า้มันที่

ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่าย ก าหนดให้น า้มันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่าย มีสาร

โพลาร์ได้ไม่เกนิร้อยละ25 ของน า้หนัก หากผู้ใดฝ่าฝืน ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน50,000บาท และให้การ

ผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่ายที่มีการใช้น า้มัน ทอดซ า้ ผู้ผลิตอาหารต้องใช้น า้มันทอดซ า้ที่มีสารโพลาร์ได้ไม่เกิน

ร้อยละ 25 ของน า้หนัก หากผู้ใดฝ่าฝืนมีโทษปรับไม่เกนิ 10,000บาท 

2. มีการรณรงค์ให้ผู้ผลิตมีความตระหนักถึงผลเสียของการใช้น า้มันทอดซ า้ ซ่ีงจะมีผลท าลาย

สขุภาพทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภค 

3. มีการรณรงค์ผู้บริโภคให้ตระหนักถึงผลเสียของการรับประทานอาหารที่ใช้น า้มันทอดซ ้า 

และรู้จักสงัเกตส ีกล่ิน ของน า้มันและลักษณะของอาหารที่ใช้น า้มันทอดซ า้ 

4. มีการปรับเปล่ียนการใช้น า้มันจากอดีต ซ่ึงใช้น า้มันสัตว์ เช่น น า้มันหมู ซ่ึงเป็นน า้มันอิ่มตัว 

เปล่ียนมาเป็นน ้ามันจากพืช ในช่วงแรก ใช้เป็นน า้มันถั่วเหลืองภายหลังน า้มันถั่วเหลืองมีราคาค่อนข้าง

สูงข้ึน จึงนิยมใช้เป็นน า้มันปาล์มที่มีราคาถูกกว่า ซ่ึงมีการศึกษาในภายหลังว่า น า้มันปาล์มเป็นน า้มันที่มี

ส่วนผสมของไขมันอิ่มตัวมากกว่าไขมันไม่อิ่มตัว ท าให้ทนความร้อนได้สูง เหมาะส าหรับการน ามาทอด

อาหาร ดังจะเหน็ได้ว่าในปัจจุบันใช้กนัอย่างแพร่หลายในการทอดอาหาร 

เมื่อเปรียบเทยีบกับงานวิจัยจากต่างประเทศ เช่น Bhardwajและคณะ ได้มีการศึกษาเกี่ยวกับ

น า้มันทอดที่น ามาใช้ซ า้มีผลต่อการเพ่ิมข้ึนของไขมันทรานส์ซ่ึงจากการศึกษาพบว่าปริมาณไขมันทรานส์

สามารถเกิดขึ้นได้เมื่อให้ความร้อน 180 องศาเซลเซียสแก่น า้มันที่ตรวจไม่พบไขมันทรานส์ในตอนแรกที่

ยังไม่น ามาทอด ผลการศึกษาพบว่า การเกิดไขมันทรานส์ระหว่างกระบวนการทอด น้ันเกี่ยวข้องกับ

อุณหภูมิและระยะเวลาที่น า้มันได้รับความร้อน การใช้น า้มันทอดซ า้ที่อุณหภูมิสูงในกระบวนการเตรียม

อาหารน้ัน น าไปสู่การเพ่ิมปริมาณของไขมันทรานส์ เน่ืองจากการเกิด polar compound จากกระบวนการ 

oxidation, hydrolysis และปฏกิริยาทางเคมีอื่นๆที่เกดิข้ึนของน า้มันระหว่างกระบวนการทอด  

จากการศึกษาคร้ังน้ี การตรวจวัดปริมาณไขมันทรานส์จากอาหารทั้ง 2 แหล่งที่มา มีปริมาณ

ไขมันทรานส์น้อยมากๆ และจากงานวิจัยของ Can J Diet Pract Res. 2012 พบว่าการอบและผัดในแบบ

ปกติและอุณหภมูิสงูหรือไม่กต็าม จะไม่ส่งผลอย่างมีนัยส าคัญต่อปริมาณไขมันทรานส์ เช่นเดียวกับ น า้มัน

ที่ร้อนจนเป็นควันในการผัด อาจจะลด ปริมาณของไขมันไม่อิ่มตัวเพราะเกดิปฏกิริิยาออกซิเดช่ัน  

 

1371

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/22668846
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ขอ้เสนอแนะ 

1.ควรศึกษาตรวจหาปริมาณไขมันทรานส์จากอาหารชนิดเดียวกันจากหลายๆแหล่ง หลายๆ

สถานที่ คาดว่าผลที่ได้จะแม่นย าและถูกต้อง เป็นประโยชน์ส าหรับศึกษาในเชิงลึกต่อไป 

2. ศึกษาในเชิงลึก จากการไปสมัภาษณ์ผู้ผลิต ในเชิงลึก ในชนิดของน า้มันทอด ทอดจ านวนกี่

คร้ัง ใช้ความร้อนเทา่ไหร่ ทอดนานแค่ไหน เป็นต้น 

3. ศึกษาปริมาณไขมันทรานส์ของน า้มันปาล์มในเชิงของการทดลอง เน่ืองจากการทอดใน

ประเทศไทยนิยมใช้น า้มันปาล์ม ซ่ึงแตกต่างจากงานวิจัยในต่างประเทศ 
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