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บทคัดยอ  

น้ํามันพืชที่เหมาะสมตอการนํามาบริโภค ควรประกอบดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน
ในปริมาณสูง และมีกรดไขมันอ่ิมตัว และกรดไขมันทรานสในปริมาณต่ํา นอกจากนี้ควรมีสาร
ตานออกซิเดชันในปริมาณสูงดวย น้ํามันพืชมีฤทธิ์ทางชีวภาพสําคัญ เชน ฤทธิ์ตานออกซิเดชัน 
ฤทธิ์ลดระดับไขมันในเลือด และฤทธิ์ตานอักเสบ ซึ่งสามารถนํามาประยุกตใชในทางการแพทย
เพ่ือปองกันและบรรเทาอาการหรือโรคตางๆ ได เชน โรคตาบอดกลางคืน โรคกระเพาะอาหาร 
และโรคหลอดเลือดหัวใจ เปนตน อยางไรก็ตามในการบริโภคน้ํามันพืชจะตองทราบถึงขอควร

ปท่ี 7 เดือนมกราคม – ธันวาคม 2555 
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ระวังในการเลือกบริโภคน้ํามันพืชดวย โดยเฉพาะน้ํามันพืชที่มีกรดไขมันทรานสในปริมาณสูง 
เพราะอาจเพ่ิมความเสี่ยงตอการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจได 
 
คําสําคัญ  น้ํามันพืช  กรดไขมัน  สารตานออกซิเดชัน  ฤทธิ์ทางชีวภาพ  ฤทธิ์ลดระดับไขมันในเลือด 
  Vegetable oils  fatty acids  antioxidant  biological activity  antilipidemic activity 
 
บทนํา 
 โดยทั่วไปน้ํามันพืชจะไดมาจากเมล็ดพืช เชน งา ถั่วลิสง ถั่วเหลือง ขาวโพด ปอ ฝาย 
และจากผลของปาลม เปนตน น้ํามันพืชประกอบดวยสารสําคัญโดยเฉพาะกรดไขมัน กรดไขมัน
ไมอ่ิมตัวเชิงซอน (polyunsaturated fatty acids, PUFA) และสารตานออกซิเดชันที่มีประโยชน
ตอสุขภาพรางกายมนุษย มีรายงานวาน้ํามันพืชหลายชนิดมีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน เชน น้ํามัน
เมล็ดผักชี (coriander oil) น้ํามันเมล็ดย่ีหรา (fennel seed oil) น้ํามันเมล็ดฝาย (cottonseed 
oil) น้ํามันวอลนัท (walnut oil) น้ํามันเมล็ดกัญชา (hemp seed oil) และน้ํามันเมล็ดไนเจอร 
(niger seed) เปนตน1 นอกจากนี้ยังมีรายงานวาน้ํามันพืชที่ประกอบดวย polyphenols, 
tocopherols และ coenzyme Q10/Q9 ในปริมาณสูง สามารถลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหลอด
เลือดหัวใจได2 อยางไรก็ตามผูบริโภคควรมีความรูเก่ียวกับองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามัน
พืชเพ่ือใชประกอบการตัดสินใจซื้อหาน้ํามันพืชมาบริโภค เนื่องจากน้ํามันพืชบางชนิดมีกรด
ไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acids, SFA) ในปริมาณสูง ซึ่งจะสงผลเสียตอระดับไขมันในเลือด3 
นอกจากนี้ความรอนที่ใชในกระบวนการผลิตน้ํามันพืชจะทําใหมีปริมาณของกรดไขมันทรานส 
(trans fatty acid, TFA) สูงข้ึน ซึ่ง TFA จะเพ่ิมความเสี่ยงในการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ4 จาก
ที่กลาวมาจะเห็นไดวาการทราบถึงองคประกอบทางเคมีและฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ํามันพืชจะ
สามารถพัฒนาศักยภาพของน้ํามันพืชไปประยุกตใชในทางการแพทยได 
 
องคประกอบทางเคมีของนํ้ามันพืช 

จากรายงานการศึกษาเปรียบเทียบน้ํามันที่ไดจากการสกัดแบบเย็นจากเมล็ดพืชหลาย
ชนิด ไดแก เรพ (rape, Brassica napus L. var. oleifera) ปาน (flax, Linum usitatissimum L.) 
ทานตะวัน (sunflower, Helianthus annus L.) ถั่วเหลือง (soya, Glycine hispida Moench, 
Glycine max (Linne) Mer.) ขาวโพด (maize, Zea mays L.) ฟกทอง (pumpkin, Cucurbita 
pepo L.) องุน (grape, Vitis vinifera L.) และถั่วลิสง (peanut, Arachis hypogaea L.) รวมทั้ง
น้ํามันมะกอก (olive oil) จากผลมะกอก (Olea europaea)5 พบวาน้ํามันถั่วลิสง (peanut oil) 
น้ํามันเมล็ดเรพ (rape seed oil) และน้ํามันมะกอก (olive oil) อุดมไปดวย oleic acid ในขณะที่
น้ํามันเมล็ดฟกทอง (pumpkin seed oil) น้ํามันถั่วเหลือง (soybean oil) และน้ํามันเมล็ดองุน 
(grape seed oil) อุดมไปดวย linoleic acid นอกจากนี้น้ํามันขาวโพด (corn oil) และน้ํามันเมล็ด
ดอกทานตะวัน (sunflower oil) จะอุดมไปดวย linoleic acid, oleic acid และ palmitic acid 
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สําหรับน้ํามันเมล็ดปอ (flax seed oil) จะอุดมไปดวย α-linolenic acid ซึ่งจัดเปน -3 fatty 
acid5 โดยทั่วไป PUFA ในน้ํามันพืช เชน linoleic acid และ linolenic acid เปนกรดไขมัน
จําเปนตอรางกาย ทั้งนี้ linoleic acid จัดเปนองคประกอบของ ceramides ที่พบไดในเย่ือหุม
เซลล และเปนสารตั้งตนของ arachidonic acid ที่ใชในการสังเคราะห prostaglandin, 
thromboxane, prostacyclin และ leukotriene ซึ่งในแตละวันรางกายมนุษยควรไดรับ oleic 
acid 11–16 เปอรเซ็นต linoleic acid 4–6 เปอรเซ็นต และ α-linoleic acid 1 เปอรเซ็นต เพ่ือให
เกิดผลดีตอระดับไขมันในเลือด ทั้งนี้น้ํามันพืชที่ดีตอสุขภาพควรมี SFA เชน lauric acid, 
myristic acid และ behenic acid ในปริมาณต่ํา เพราะกรดไขมันอ่ิมตัวเหลานี้จะสงผลเสียตอ
ระดับไขมันในเลือด3 

น้ํามันพืชประกอบดวย tocopherol ซึ่ ง เปนสารตานออกซิ เดชัน ที่ช วยจับ 
hydroperoxide และยับย้ัง autoxidation chain reaction5 ดังนั้นปริมาณของ tocopherol ใน
น้ํามันพืชจึงมีความสําคัญตอสุขภาพรางกาย น้ํามันถั่วลิสง น้ํามันเมล็ดเรพ น้ํามันมะกอก น้ํามัน
เมล็ดฟกทอง น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันขาวโพด และน้ํามันเมล็ดปอ มีสัดสวนของ -tocopherol 
ในปริมาณสูง ยกเวนน้ํามันเมล็ดองุนและน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันจะมีสัดสวนของ α-
tocopherol ในปริมาณสูง ซึ่ง α-tocopherol จะมีผลดีตอสุขภาพมากที่สดุ เพราะชวยปองกันการ
เกิดโรคตางๆ เชน โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง และอัลไซเมอร เปนตน อยางไรก็ตาม
น้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษจะมี α-tocopherol ในปริมาณสูง และอาจสูงถึง 50 เทาของ
ปริมาณ -tocopherol จากการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณ chlorophyll, carotene, squalene 
และ phenolic compound ในน้ํามันพืช5 พบวาน้ํามันมะกอกมีสารสําคัญทั้ง 4 ชนิด ในปริมาณ
สูง อยางไรก็ตามไมพบ squalene ในน้ํามันเมล็ดปอ น้ํามันเมล็ดองุน และน้ํามันถั่วเหลือง ทั้งนี้ 
β-carotene จัดเปน provitamin A ที่สําคัญ และจะทําหนาที่ตานออกซิเดชันรวมกับ chlorophyll 
โดยทําหนาที่เสมือนเปน pro-oxidant squalene จัดเปนสารประเภท triterpenes และเปน
สารมัธยันตรที่สําคัญใน steroids biosynthetic pathway และมีฤทธิ์ตานมะเร็ง6 มีรายงานวา 
phenolic compound มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน ตานมะเร็ง และตานอักเสบ7 ฤทธิ์ตานออกซิเดชัน
ของสารประกอบฟนอลจะเพ่ิมสูงข้ึนเมื่อมีการแทนที่ของหมูไฮดรอกซิลหมูที่สองหรือหมูเมธอก
ซีบน ortho-position หรือ para-position ของวงแหวนฟนอล phenolic compound ชนิดตางๆ 
ในน้ํามันพืชจะมีความแตกตางกันมาก ทั้งนี้น้ํามันมะกอกประกอบดวย phenolic compound ทั้ง
ที่ไมพบและที่พบไดนอยมากในน้ํามันพืชอ่ืน ไดแก tyrosol, hydroxytyrosol, vanillic acid, p-
coumaric acid, oleuropein, ligstroside, luteolin และ apigenin มีรายงานวาน้ํามันขาวโพด
ประกอบดวย vanillin, trans-cinnamic acid และ ferulic acid ในขณะที่น้ํามันเมล็ดเรพประกอบ
ดวย syringic acid และ sinapic acid ในปริมาณสูง5 จากรายงานการศึกษา DPPH radical 
scavenging activity ในน้ํามันพืช พบวาน้ํามันขาวโพดและน้ํามันถั่วเหลืองมีคา  Trolox 
equivalent antioxidant capacity (TEAC) สูงที่สุด และยังมีปริมาณ tocopherol สูงที่สุดอีกดวย 
ในขณะที่น้ํามันมะกอกมี phenolic compound และ squalene ในปริมาณสูง แตไมแสดงคา 
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TEAC ที่สูงตามไปดวย5 ทั้งนี้ฤทธิ์ตานออกซิเดชันจะมีความสัมพันธกับปริมาณของ PUFA และ 
tocopherol5  

Tocopherol และ tocotrienol เรียกรวมกันวา tocol หรือวิตามินอี จัดเปนสารตาน
ออกซิเดชันที่ละลายในไขมัน8 มีโครงสรางทางเคมี (รูปที่ 1) ที่ประกอบดวย chromanol ring 
และ side chain ที่ไมชอบน้ําเชน phytyl ที่พบใน tocopherol และ isoprenyl ที่พบใน 
tocotrienol ซึ่งการเรียกชื่อไอโซเมอรตางๆ ของ tocopherol และ tocotrienol วาเปน -, -, - 
หรือ -tocopherols จะแตกตางกันไปตามจํานวนและตําแหนงของหมูเมธิลซึ่งเปนหมูแทนที่บน
วงแหวนฟนอลของ chromanol ring ในปจจุบันสามารถวิเคราะหหาปริมาณ -, - และ -
tocopherols ในน้ํามันพืชไดดวยเทคนิค liquid chromatography-electrochemical detection 
โดยเลือกใช coulometric mode9  tocol ในน้ํามันพืชมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันจึงลดความเสี่ยงใน
การเกิดโรคมะเร็ง โรคหัวใจและหลอดเลือด9 นอกจากนี้ยังมีรายงานวา tocol มีฤทธิ์ตานชรา 
และลดโคเลสเตอรอล 10 สเตอรอลจากพืชจัดเปน isoprenoid compound ที่มีโครงสรางหลักเปน 
sterol และมี alkyl chain โดยทั่วไป sterol จากพืชจะมีพันธะคูบนตําแหนง C-5 ในขณะที่
ตําแหนงอ่ืนๆ ไมพบพันธะคู จึงเปนที่มาของชื่อ stanols ซึ่งในที่นี้คําวา sterols จะหมายถึง 
sterol และ stanol11 สเตอรอลจากพืชสามารถลดระดับ low-density lipoprotein (LDL) 
cholesterol ได โดยยับย้ังการดูดซึม cholesterol และเพ่ิมการขับออกของ cholesterol ทางน้ําดี
โดยผานตับ8 จากรายงานการวิเคราะหน้ํามันพืชดวยเทคนิค high performance liquid 
chromatography (HPLC) รวมกับ fluorescence detector (FLD) ซึ่งใชสําหรับวิเคราะหหา
ปริมาณ tocol และเทคนิค gas chromatography (GC) รวมกับ flame ionization detector 
(FID) ซึ่งใชสําหรับวิเคราะหหาปริมาณ sterol พบวาน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันมี α-tocopherol 
ในปริมาณสูง ในขณะที่น้ํามันจากตนคาเมไลนา (camelina oil) น้ํามันเมล็ดฝาย (linseed oil) 
และน้ํามันเมล็ดเรพ มี -tocopherol ในปริมาณสูง8 นอกจากนี้ยังพบวาน้ํามันจมูกขาว (wheat 
germ oil) มีปริมาณ tocol และ sterol สูงที่สุด ในขณะที่น้ํามันเมล็ดเรพมีปริมาณ sterol 
รองลงมาจากน้ํามันจมูกขาว ทั้งนี้ยังพบสารในกลุม lignans เชน sesamin และ sesamolin ใน
น้ํามันงา (sesame oil) อีกดวย8   
  

  
                    โทโคฟรอล                                       โทโคไทรอีนอล 

รูปที่ 1 โครงสรางทางเคมีของสารประเภทโทโคฟรอลและโทโคไทรอีนอล 
 

ในปจจุบันยังคงมีความนิยมในการบริโภคน้ํามันมะกอกซึ่งมีจําหนายในทองตลาด
หลากหลายชนิด สามารถแบงชนิดของน้ํามันมะกอกไดตามคุณภาพของน้ํามัน และเรียกชื่อตาม
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ความบริสุทธิ์ เชน น้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษจะมีคุณภาพและความบริสุทธิ์สูง มีรสและ
กลิ่นมะกอกแรง ไดมาจากการบีบเย็น น้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษมี phenolic compound 
และ tocopherol ในปริมาณสูง จึงมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันไดดี12 โดยทั่วไปน้ํามันมะกอกจะอุดม
ไปดวย PUFA และกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเด่ียว (monounsaturated fatty acid, MUFA) เชน 
oleic acid นอกจากนี้ยังประกอบดวยสารตานออกซิเดชัน เชน tocopherol, carotenoid, sterol 
และ phenolic compound ทั้งนี้มีรายงานวาสารสกัดที่ชอบน้ําของน้ํามันมะกอกจะอุดมไปดวย 
phenolic compound ไดแก 3,4-dihydroxyphenylethanol และ phydroxyphenylethanol ซึ่ง
จัดเปน phenyl-alcohols รวมทั้ง oleasidic form ของ 3,4-dihydroxyphenylethanol ซึ่งจัดเปน 
phenyl-acids12 จากที่กลาวมาจะเห็นไดวาน้ํามันพืชไดมาจากเมล็ดหรือสวนตางๆ ของพืช
หลากหลายสายพันธุ ซึ่งน้ํามันพืชแตละชนิดจะมีองคประกอบทางเคมีที่มีประโยชนตอสุขภาพ
แตกตางกันไป ตอไปนี้จะกลาวถึงสารสําคัญในน้ํามันพืชที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพและมีแนวโนมที่จะ
นํามาใชในทางการแพทย 
 
สารสําคัญในนํ้ามันพืชที่มีฤทธ์ิตานออกซิเดชัน 

สารสําคัญที่พบในน้ํามันรําขาว (rice bran oil) เชน tocopherol, tocotrienol และ -
oryzanol สารสําคัญที่พบในน้ํามันงา เชน sesamin และ sesamolin สารสําคัญที่พบในน้ํามัน
มะพราว เชน polyphenol สารสําคัญเหลานี้ลวนมีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน13 ทั้งนี้ α-tocopherol ที่
ละลายไดดีในน้ํามันจะทําหนาที่เปนสารตานออกซิเดชันในกระบวนการ lipid peroxidation ที่
เย่ือหุมเซลลและทําหนาที่กําจัดอนุมูลอิสระ เชน singlet oxygen13 นอกจากนี้ยังมีรายงานวา 
tocotrienol โทโคไทรอีนอลมีฤทธิ์ลดโคเลสเตอรอล ตานมะเร็ง และปกปองเซลลประสาท14 การ
บริโภคอาหารที่อุดมไปดวยสารตานออกซิเดชันจะชวยปองกันการเกิดโรคมะเร็ง โรคหัวใจและ
หลอดเลือด เนื่องจากสารตานออกซิเดชันสามารถลดการทําลายไขมัน โปรตีน และ nucleic 
acids จากปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดข้ึนได ซึ่งสารตานออกซิเดชันจะทําหนาที่เปน free radical 
scavenger, reducing agent, complexer ของ prooxidant metal หรือ quencher ในการเกิด 
singlet oxygen โดยทั่วไปแลวน้ํามันพืชจะประกอบดวยสารตานออกซิเดชัน เชน tocopherol, 
phenolic compound และ phospholipids ซึ่งสารเหลานี้จะถูกทําลายไปในระหวางกระบวนการ
สกัดน้ํามันที่ใชความรอน1 phytosterols ในน้ํามันพืชมีฤทธิ์ลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด ออก
ฤทธิ์โดยการทําใหเกิด allylic free radical และปฏิกิริยา isomerization เพ่ือทําใหอนุมูลอิสระมี
ความคงตัวมากข้ึน1,14 นอกจากนี้ยังพบวาฟอสโฟไลปดซึ่งเปนไขมันที่มีข้ัวและพบไดในน้ํามัน
พืชที่คอนขางบริสุทธิ์จะทําหนาที่เปน free radical scavenger หรือ antioxidant synergist 
นอกจากนี้ยังทําหนาที่เปน emulsifier ชวยใหสารตานออกซิเดชันและไขมันที่ถูกออกซิไดสเขา
กันได1 จากการศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในน้ํามันพืช1 พบวาน้ํามันพืชที่มีฤทธิ์ตาน
ออกซิเดชันเรียงลําดับจากสูงไปหาต่ําเปนดังนี้ น้ํามันเมล็ดผักชี > น้ํามันเมล็ดย่ีหรา > น้ํามัน
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เมล็ดฝาย > น้ํามันถั่วลิสง > น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน > น้ํามันวอลนัท > น้ํามันเมล็ดกัญชา > 
น้ํามันเมล็ดฝาย > น้ํามันมะกอก > น้ํามันเมล็ดไนเจอร  
 
สารสําคัญในนํ้ามันพืชที่มีฤทธ์ิลดระดับไขมันในเลือด 
 จากรายงานการศึกษาเปรียบเทียบระหวางน้ํามันคาโนลา (canola oil) น้ํามันมะกอก
ชนิดบริสุทธิ์ และน้ํามันมะกอกที่อุดมดวย -linolenic acid โดยใหน้ํามันเหลานี้แกหนูทดลอง 
(Sprague Dawley rat) เปนเวลานาน 7 สัปดาห พบวาหนูที่ไดรับน้ํามันคาโนลาและน้ํามัน
มะกอกที่อุดมดวย -linolenic acid มีระดับ triglycerides ในเลือดลดลงไดดีกวาหนูที่ไดรับ
น้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์ ทั้งนี้น้ํามันคาโนลาและน้ํามันมะกอกที่อุดมดวย -linolenic acid 
สามารถลดระดับไตรกลีเซอรไรดและโคเลสเตอรอลทั้งหมดได นอกจากนี้ยังสามารถเพ่ิมระดับ 
high density lipoprotein (HDL) ซึ่งเปนไขมันชนิดดีไดดีกวาน้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์ คาดวา
รางกายสามารถเปลี่ยน -linolenic acid ไปเปน eicosapentaenoic acid (EPA) ที่มีผลลด
ระดับไขมันในเลือดและชวยปองกันการเกิดโรคหลอดเลือดแดงแข็ง ซึ่งยังคงตองมีการศึกษาถึง
กลไกการเปลี่ยนแปลงดังกลาวตอไป15 

หนูทดลองที่ไดรับน้ํามันคาโนลามี total cholesterol ลดลงมากกวาหนูทดลองที่ไดรับ
น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน และเมื่อทําการศึกษาในมนุษยพบวาน้ํามันคาโนลาสามารถลดระดับ
ความเขมขนของ cholesterol ในเลือดไดใกลเคียงกับน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน และน้ํามัน
เมล็ดดอกทานตะวันยังสามารถลดระดับความเขมขนของ HDL-cholesterol ไดอยางมีนัยสําคัญ 
ในขณะที่น้ํามันคาโนลาไมมีผลตอระดับความเขมขนของ HDL-cholesterol หนูทดลองที่ไดรับ
น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันจะมี cholesterol ในตับเพ่ิมสูงข้ึน ในขณะที่น้ํามันคาโนลาไมมีผลตอ
ระดับ cholesterol ในตับหนู หนูทดลองที่ไดรับน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันจะมีการขับ 
cholesterol และ metabolite ของมันออกทางอุจจาระลดลง16 จากที่กลาวมาพอสรุปไดวาน้ํามัน
คาโนลาสงผลดีตอระดับไขมันเลือดมากกวาน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน 

หนูทดลองเพศผู ที่ไดรับน้ํามันคาโนลา น้ํามันเมล็ดองุน น้ํามันขาวโพด และเนย 
(yogurt butter) เปนระยะเวลานาน 10 สัปดาห9 พบวาสามารถลดระดับ cholesterol ในเลือด 
ตับ และกลามเนื้อได เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุมที่ไดรับน้ํา ทั้งนี้ yogurt butter ซึ่งเปนเนย
ที่มีไขมันต่ําสามารถเพ่ิมระดับของ HDL และลดระดับของ LDL ไดดีกวาน้ํามันคาโนลา น้ํามัน
เมล็ดองุน และน้ํามันขาวโพด มีรายงานวาน้ํามันคาโนลาสามารถลดระดับโคเลสเตอรอลทั้งหมด 
และ/หรือระดับของ LDL ได นอกจากนี้น้ํามันคาโนลายังสงผลเพ่ิมระดับของ HDL และ/หรือลด
ระดับของ triglyceride ในเลือดไดอีกดวย มีรายงานวาการบริโภคน้ํามันคาโนลาและมารการีนที่
ทําจากน้ํามันคาโนลา ทดแทนการบริโภคน้ํามันพืชชนิดอ่ืนที่มี SFA ในปริมาณสูง จะสามารถ
ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได18 ที่เปนเชนนี้เนื่องจากน้ํามันคาโนลา
ประกอบดวย SFA ในปริมาณต่ํามาก (7.1 เปอรเซ็นต ของปริมาณกรดไขมันทั้งหมด) ในขณะที่
น้ํามันพืชชนิดอ่ืนมี SFA ในปริมาณที่สูงกวา ซึ่งน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน น้ํามันขาวโพด 
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น้ํามันมะกอก น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันถั่วลิสง น้ํามันเมล็ดฝาย และน้ํามันปาลม (palm oil) มี 
SFA ประมาณ 9.7, 12.9, 13.5, 14.4, 16.9, 25.9 และ 49.3 เปอรเซ็นต ของปริมาณกรดไขมัน
ทั้งหมด ตามลําดับ นอกจากนี้น้ํามันคาโนลายังอุดมไปดวย MUFA (58.9 เปอรเซ็นต ของ
ปริมาณกรดไขมันทั้งหมด) และกรดไขมันจําเปน α-linolenic acid (9.3 เปอรเซ็นต ของปริมาณ
กรดไขมันทั้งหมด)17   

น้ํามันรําขาว (rice bran oil) ประกอบดวยสารตานอนุมูลอิสระ เชน tocotrienol, 
oryzanol และวิตามินอี มี PUFA และ MUFA ในปริมาณสูง สามารถลดระดับ LDL และ 
triglyceride และเพ่ิมระดับ HDL โดยลดการดูดซึม cholesterol และลดการเกิดกอนไขมันอุดตัน
ในหลอดเลือด จึงเหมาะสําหรับผูที่ตองการควบคุมระดับไขมันในเลือด และชวยปองกันการเกิด
โรคหลอดเลือดแดงแข็ง18,19 

จากที่กลาวมาสรุปไดวาน้ํามันพืชที่อุดมดวยสารตานออกซิเดชัน MUFA และ PUFA จะ
ชวยลดระดับ LDL และ triglyceride ในเลือด เพ่ิมระดับ HDL ในเลือด โดยออกฤทธิ์ยับย้ัง free 
radical-induced lipid peroxidation จึงชวยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได  

 
สารสําคัญในนํ้ามันพืชที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพอ่ืนๆ 

จากรายงานการศึกษาผลของโอเมกา-3 ที่มีตอกระดูกของหนูทดลอง (Sprague 
Dawley rat) เพศเมีย พบวาน้ํามันที่มี -3 ในปริมาณสูง ไดแก น้ํามันขาวโพด น้ํามันเมล็ดปาน 
และน้ํามันที่ไดจากสัตวทะเล (เชน krill oil, menhaden oil, salmon oil และ tuna oil) สามารถ
เพ่ิมความแข็งแรงใหแกกระดูกของหนูทดลองได20 Angiotensin converting enzyme (ACE) 
เปนเอนไซมที่เปลี่ยน angiotensin I ไปเปน angiotensin II ที่มีฤทธิ์ทําใหหลอดเลือดหดตัว 
นอกจากนี้ ACE ยังไฮโดรไลซ bradykinin ซึ่งมีฤทธิ์ขยายหลอดเลือดไดอีกดวย ดังนั้นหาก
รางกายมีระดับของ ACE สูงเกินไป จะทําใหหลอดเลือดหดตัวมากย่ิงข้ึน สงผลใหความดัน
โลหิตสูงข้ึน ดังนั้นการยับย้ังการทํางานของ ACE ดวย angiotensin converting enzyme 
(ACE)-inhibitory peptides จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งในการลดความดันโลหิตอยางปลอดภัยโดย
ไมตองใชยา เนื่องจากยาลดความดันโลหิตมักทําใหเกิดอาการขางเคียง เชน ไอแหง การับรู
รสชาติอาหารผิดปกติ และผื่นคัน เปนตน นอกจากนี้ยายังมีผลตอเมแทบอลิซึมของไขมันใน
เลือดอีกดวย ดังนั้นน้ํามันพืชที่ประกอบดวย peptide ที่มีฤทธิ์ยับย้ัง ACE จึงเปนอีกทางเลือก
หนึ่งที่นาสนใจในการปองกันโรคความดันโลหิตสูง มีรายงานวาสามารถแยก peptide ที่มีฤทธิ์
ยับย้ัง ACE ไดจากถั่วเหลือง (soybean) ขาวโพด (corn) ถั่วเขียว (mung bean) เมล็ดบัควีท 
(buckwheat) และเมล็ดเรพ (rapeseed)21 น้ํามันพืชจากเมล็ดพืชดังกลาวจึงมีแนวโนมในการ
นําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร (dietary supplement) ที่มีฤทธิ์ลดความดันโลหิต  

จากที่กลาวมาจะเห็นไดวาน้ํามันพืชมีฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลาย โดยเฉพาะฤทธิ์
ตานออกซิเดชันและฤทธิ์ลดระดับไขมันในเลือด ทั้งนี้มีหลายรายงานการวิจัยที่บงบอกไดวา
น้ํามันพืชมีแนวโนมที่จะนําไปประยุกตใชในทางการแพทยไดซึ่งจะกลาวถึงตอไป 
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การประยุกตใชนํ้ามันพืชในทางการแพทย 

ระดับของ LDL ในกระแสเลือดที่เพ่ิมสูงข้ึน และ LDL ที่ถูกออกซิไดซจะกระตุนใหเซลล
บุหลอดเลือดหลั่งสารที่ทําให monocyte สามารถยึดเกาะกับผนังดานในของหลอดเลือดได 
จากนั้นโมโนไซตจะเปลี่ยนไปเปน macrophage คอยจับกิน LDL ที่ถูกออกซิไดซแลว จน
กลายเปน foam cell ที่ภายในเต็มไปดวยไขมัน เมื่อมีการสะสมของ foam cell ในปริมาณสูง จะ
ทําใหเกิดการอักเสบของหลอดเลือดและภาวะหลอดเลือดแดงแข็ง ดังนั้นการลดปริมาณการ
บริโภค cholesterol และ SFA จึงสงผลดีตอรางกาย เพราะชวยลดความเสี่ยงในการเกิดโรค
หลอดเลือดหัวใจ อยางไรก็ตามการบริโภค MUFA และ PUFA จะสามารถลดระดับไขมันใน
เลือดได และยังมีฤทธิ์ตานอักเสบที่เซลลบุหลอดเลือดอีกดวย โดยออกฤทธิ์ตานออกซิเดชันและ
ยับย้ัง free radical-induced lipid peroxidation จึงมีผลชวยใหการทํางานของหลอดเลือดดีข้ึน22 
มีรายงานการดัดแปรน้ํามันพืชในรูปแบบของ blended oil และ interesterified oil โดยเตรียม
จากน้ํามันมะพราว และน้ํามันรําขาว หรือน้ํามันงา โดยมีอัตราสวนของ SFA: MUFA: PUFA 
เทากับ 1:1:1 เตรียมข้ึนจากการกวนผสมน้ํามันเขาดวยกันโดยใชเครื่องกวนสารละลายเปน
เวลานาน 1 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ภายใตแกสไนโตรเจน สําหรับ interesterified 
oil เตรียมโดยการบม blended oil กับเอนไซม immobilized lipase (Rhizomucor miehei 
lipozyme IM-60) ที่ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก กวนดวยอัตราเร็ว 160 รอบ/นาที 
ในอางควบคุมอุณหภูมิแบบเขยา เปนเวลานาน 72 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
จากนั้ นจึ ง ริ นแยกเฉพาะส วนของน้ํ ามันออกมา การ เตรี ยมน้ํ ามัน ดัดแปรด วย วิธี 
interesterification จะไมมีผลตอปริมาณสารสําคัญและองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามัน จาก
การนํา blended oil และ interesterified oil ที่เตรียมไดดังกลาวไปศึกษาในหนูทดลอง (male 
Wistar rat) ใหโดยการกิน พบวา blended oil และ interesterified oil สามารถเพ่ิมการทํางาน
ของ endogenous antioxidant enzyme ไดอยางมีนัยสําคัญ ซึ่งเอนไซมเหลานี้ ไดแก super 
oxide dismutase, catalase, glutathione peroxidase และ glutathione-s-transferase 
นอกจากนี้ยังเพ่ิมการทํางานของ Na+/K+-ATPase และ Ca2+/Mg2+-ATPase ไดอีกดวย22 
อัตราสวนของ PUFA ตอ SFA (P/S ratio) ที่เหมาะสม คือ 0.8–1.0 ซึ่งมีความสําคัญตอการ
ทํางานของเอนไซมที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน เพ่ือใหเกิดผลดีตอระดับไขมันในเลือดและปองกัน
การเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ 

น้ํามันคาโนลาไดมาจากเมล็ดพืชในสกุล Brarinea เชน rapeseed เปนน้ํามันที่มี SFA 
ในปริมาณต่ํา แตมี MUFA และ α-linolenic acid ในปริมาณสูง นอกจากนี้น้ํามันคาโนลายังมี 
erucic acid ในปริมาณต่ําอีกดวย23 erucic acid มีผลตอการเจริญเติบโตของทารกทั้งในแงของ
การเพ่ิมน้ําหนักตัวและสวนสูง และองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันคาโนลายังมีความ
คลายคลึงกับกรดไขมันในน้ํานมของมนุษย ดังนั้นประเทศในแถบทวีปยุโรป ออสเตรเลีย เอเชีย 
และลาตินอเมริกา จึงแนะนําใหเติมน้ํามันคาโนลาที่มี erucic acid ลงในสูตรอาหารสําหรับทารก



     วารสาร ไทยไภษัชยนิพนธ (ฉบับการศึกษาตอเนื่องทางเภสัชศาสตร) มศก. ปที่ 7 ฉบับเดือนมกราคม – เดือนธันวาคม 2555 
                                                                                                                            wisdom.pharm.su.ac.th                                                                                   
 

9 
 

ไดในปริมาณที่ไมเกิน 1 เปอรเซ็นต ของปริมาณไขมันทั้งหมด อยางไรก็ตาม erucic acid มีผล
ตอความผิดปกติของกลามเนื้อหัวใจในสัตวทดลอง และขอมูลดานความปลอดภัยของน้ํามันคา
โนลายังไมชัดเจน ดังนั้นประเทศตางๆ ในทวีปอเมริกาเหนือจึงยังไมแนะนําใหเติมน้ํามันคาโน
ลาลงในอาหารสําหรับทารก21  
 Indomethacin และ diclofenac เปนยาตานการอักเสบที่ไมใชสเตียรอยดใชรักษาอาการ
อักเสบ ลดไข และแกปวด อาการไมพึงประสงคของยาเหลานี้ คือ การระคายเคืองกระเพาะ
อาหาร แนวทางหนึ่งในการแกปญหาดังกลาวคือ การใชน้ํามันพืชที่ประกอบดวย α-tocopherol 
เพ่ือลดอาการระคายเคืองของกระเพาะอาหารจากยาดังกลาว22 จากการศึกษาในหนูทดลองโดย
การให indomethacin หรือ diclofenac รวมกับน้ํามันพืช เชน น้ํามันขาวโพด น้ํามันมะกอก 
หรือน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน พบวาสามารถลดอาการบวมของอุงเทาหนูทดลองที่ไดรับคารา
จีแน ไดดีกวาการไดรับยาเพียงอยางเดียว นอกจากนีน้้ํามันพืชที่ประกอบดวย α-tocopherol ยัง
ชวยลดการระคายเคืองกระเพาะอาหารไดอยางมีนัยสําคัญอีกดวย24 อยางไรก็ตามการไดรับ
น้ํามันพืชเพียงอยางเดียวโดยไมไดรับยาดังกลาวก็พบวามีฤทธิ์ตานอักเสบเชนเดียวกัน ที่เปน
เชนนี้เพราะในน้ํามันพืชประกอบดวย α-tocopherol ที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน จึงชวยลดอาการ
อักเสบและลดการระคายเคืองกระเพาะอาหาร 
 จากการศึกษาองคประกอบของกรดไขมันและฤทธิ์ตานออกซิเดชันของน้ํามันพืชที่ได
จากเมล็ดมะระข้ีนก (bitter gourd seed, Momordica charantia) และเมล็ดบวบงู (snake gourd 
seed, Trichosanthes anguina)25 พบวาน้ํามันพืชทั้งสองชนิดประกอบดวยไอโซเมอรของ 
conjugated linolenic acid ที่แตกตางกันดังนี้ น้ํามันจากเมล็ดมะระข้ีนกประกอบดวย -
eleostearic acid มากกวา 50 เปอรเซ็นต โดยมี cis-configuration 33 เปอรเซ็นต และ trans-
configuration 66 เปอรเซ็นต ในขณะที่น้ํามันจากเมล็ดบวบงูประกอบดวย punicic acid 
มากกวา 40 เปอรเซ็นต โดยมี cis-configuration 66 เปอรเซ็นต และ trans-configuration 33 
เปอรเซ็นต ซึ่งน้ํามันทั้งสองชนิดแสดงฤทธิ์ตานออกซิเดชันในหนูทดลองที่ถูกเหนี่ยวนําโดย 
sodium arsenite ใหเกิด lipid peroxidation และการอักเสบในเนื้อเย่ือ25 conjugate linolenic 
acid มารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเซลลเนื้องอกในมนุษย (human tumor cell) และ punicic 
acid มีฤทธิ์ตานอักเสบโดยออกฤทธิ์ยับย้ัง tumor necrosis factor- (TNF-)-induced 
neutrophil hyperactivation และ reactive oxygen species (ROS) production25 ฤทธิ์ตาน
ออกซิเดชันและตานอักเสบของน้ํามันเมล็ดมะระข้ีนกและเมล็ดบวบงูคาดวาจะพัฒนาไปใชใน
การรักษากลุมอาการโรคลําไสอักเสบได  
 น้ํามันพืชเปนแหลงของวิตามิน แรธาตุ และ carotenoid ที่ละลายไดดีในน้ํามันพืช เชน 
lutein, -carotene, zeaxanthin, lycopene, violaxanthin และ neoxanthin เปนตน ซึ่ง 
carotenoid จะสลายตัวไปเมื่อน้ํามันพืชไดรับความรอนในระหวางการปรุงอาหาร27 จากการ
วิเคราะหหาปริมาณ lutein ในน้ํามันพืชดวยเทคนิค HPLC รวมกับ ultraviolet (UV) detector 
พบวาน้ํามันมัสตารด (mustard oil) มีปริมาณ lutein สูงที่สุด รองลงมาคือน้ํามันปาลม (palm 
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oil) อยางไรก็ตามไมพบ lutein ในน้ํามันอัลมอนด (almond oil) น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน 
น้ํามันมะกอก น้ํามันรําขาว และน้ํามันขาวโพด ซึ่ง lutein อาจถูกทําลายในระหวางกระบวนการ
สกัดน้ํามันดวยความรอน28 โดยทั่วไปน้ํามันพืชที่ใชปรุงอาหารในชีวิตประจําวันจะเปนแหลง
สําคัญของ lutein ที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน และเปน macular pigment ที่ชวยใหการทํางานของ
จอประสาทตาเปนปกติ ในภาวะที่เด็กและผูใหญขาด lutein จะทําใหเกิดโรคตาบอดกลางคืนได 
จึงคาดวาน้ํามันพืชที่ประกอบดวย lutein ในปริมาณสูงจะสามารถนํามาใชรักษาโรคตาบอด
กลางคืนได 
ขอควรระวังในการบริโภคนํ้ามันพืช 
 ในปจจุบันมีความสนใจเก่ียวกับ TFA ในน้ํามันพืชที่มีฤทธิ์เพ่ิมระดับ LDL แตลดระดับ 
HDL ในเลือด จึงมีผลเพ่ิมความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจโคโรนารีและโรคหัวใจขาดเลือด4,27 
ทั้งนี้โครงสรางทางเคมีของกรดไขมันจะมีความแตกตางกันทั้งในแงของจํานวนคารบอน 
ตําแหนงของพันธะคู และ cis-trans configuration ซึ่งกระบวนการ hydrogenation และ
กระบวนการทําใหบริสุทธิ์หรือกําจัดกลิ่นของน้ํามันพืชดวยความรอนจะทําใหปริมาณของ TFA 
ในน้ํามันพืชเพ่ิมสูงข้ึน28 ความรอนที่ใชในการผลิตน้ํามันพืชจะทําใหโครงสรางทางเคมีของ 
linoleic acid และ linolenic acid เกิดการเปลี่ยนแปลงจาก cis-configuration ไปเปน trans-
configuration มากข้ึน4 ดังนั้นในหลายประเทศจึงแนะนําใหผูบริโภคระมัดระวังการบริโภคน้ํามัน
พืชที่ประกอบดวย TFA ในปริมาณสูง  
 โลหะหนักที่เปนอันตรายตอรางกาย ไดแก สารหนู (As) ตะก่ัว (Pb) นิเกล (Ni) และ
แคดเมียม (Cd) โลหะหนักที่จําเปนตอรางกาย ไดแก ทองแดง (Cu) สังกะสี (Zn) เหล็ก (Fe) 
และแมงกานีส (Mn)28 หากรางกายไดรับโลหะหนักในปริมาณสูงเกินไปจะทําใหเกิดอันตราย 
จากการวิเคราะหโลหะหนัก 8 ชนิด ไดแก ทองแดง สังกะสี เหล็ก แมงกานีส แคดเมียม นิเกล 
ตะก่ัว และสารหนู ในน้ํามันพืช 9 ชนิด ที่มีจําหนายในประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยการ
เตรียมตัวอยางดวยวิธี microwave digestion และวิเคราะหหาปริมาณโลหะหนักดวยเทคนิค 
inductively coupled plasma atomic emission spectrometry (ICPAES) และ graphite 
furnace atomic absorption spectrometry (GF-AAS)27 พบวาทองแดง สังกะสี เหล็ก 
แมงกานีส นิเกล ตะก่ัว และสารหนู มีคาความเขมขนอยูในชวง 0.214–0.875, 0.742–2.56, 
16.2–45.3, 0.113–0.556, 0.026–0.075, 0.009–0.018 และ 0.009–0.019 ไมโครกรัม/กรัม 
ตามลําดับ ในขณะที่แคดเมียมมีความเขมขน 2.64–8.43 ไมโครกรัม/กิโลกรัม โดยทั่วไปความ
เขมขนของเหล็กและทองแดงในน้ํามันพืชมักมีคาสูงกวาโลหะหนักชนิดอ่ืนๆ ซึ่งในที่นี้พบวา
ความเขมขนของเหล็กและทองแดงในน้ํามันพืชดังกลาวมีอยูในระดับที่สูงและยังสูงเกินเกณฑ
มาตรฐานกําหนด ในขณะที่โลหะหนักชนิดอ่ืนๆ ยังคงอยูในเกณฑที่ยอมรับได29 ทั้งนี้คาดวา
โลหะหนักที่ปนเปอนในน้ํามันพืชอาจเกิดจากดิน สิ่งแวดลอมตางๆ สายพันธุพืชที่สามารถสะสม
โลหะหนักไดในเนื้อเย่ือ ปุย ยาฆาแมลง และการใชอุปกรณหรือเครื่องมือที่เปนโลหะใน
กระบวนการสกัดน้ํามันพืช เปนตน 
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ในปจจุบันนิยมใชน้ํามันปาลมสําหรับทอดอาหาร เพราะน้ํามันปาลมทนความรอนไดสูง 
ทอดแลวอาหารไมเหม็นหืน และกรอบไดนาน น้ํามันที่สกัดจากผลปาลมแบงออกเปน 2 ชนิด 
คือ น้ํามันที่ไดจากเนื้อของผลปาลม เรียกวาน้ํามันปาลม และน้ํามันที่ไดจากเนื้อในของเมล็ด
ปาลม (palm kernel oil) จากรายงานการศึกษาการปนเปอนของราเซลลเดียวหรือยีสต (yeast) 
และราสาย (mold) ในน้ํามันพืช 6 ชนิด ไดแก น้ํามันปาลม น้ํามันจากเนื้อในของเมล็ดปาลม 
น้ํามันมะพราว น้ํามันขาวโพด น้ํามันถั่วลิสง และน้ํามันเมล็ดฝาย สามารถแยกยีสตได 16 ชนิด 
แล ะ ร าส าย อีก  3 5  ชนิ ด  ซึ่ ง ยี ส ต เ ห ล านี้ จั ด อ ยู ใ นส กุ ล  Saccharomyces, Candida, 
Debaromyces, Hansenula, Trichosporon, Torulopsis และ Pichia สําหรับราสายจัดอยูใน
สกุล Aspergillus, Fusarium, Penicillium, Mucor, Geotrichum และ Cladosporium ทั้งนี้สกุล
ที่มักพบการปนเปอนในน้ํามันพืชไดบอย คือ Saccharomyces และ Aspergillus30 คาดวาการ
ปนเปอนจากเชื้อราอาจมีที่มาจากดินและอากาศที่สัมผัสในระหวางการเก็บเก่ียวพืช 
กระบวนการสกัดน้ํามัน การแบงบรรจุ และการเก็บรักษาที่ไมเหมาะสม นอกจากนี้ยังมีรายงาน
วาพบการปนเปอนในน้ํามันพืชจากเชื้อราในสกุล Candida, Rhodotorula และ Hansenula ซึ่ง
สามารถเจริญเติบโตไดดีในน้ํามันพืช และเชื้อราที่สามารถสรางสารพิษที่ทนตอความรอนจาก
การปรุงอาหารได เชน เชื้อราในสกุล Penicillium, Aspergillus และ Fusarium ซึ่งจะเปน
อันตรายตอผูบริโภค30 น้ํามันพืชทั้ง 6 ชนิดมีความชื้นต่ํากวา 1 เปอรเซ็นต ซึ่งอยูในเกณฑที่
ยอมรับได เนื่องจากความชื้นต่ําจะมีความเสี่ยงต่ําจากการปนเปอนดวยเชื้อรา ทั้งนี้น้ํามันปาลม
มีคา biochemical oxygen demand (BOD) สูงที่สุด ในขณะที่น้ํามันที่ไดจากเนื้อในของเมล็ด
ปาลมมีคา BOD ต่ําที่สุด ซึ่ง BOD คือ ปริมาณของออกซิเจนที่ถูกใชโดยจุลินทรียใน
กระบวนการยอยสลายสารอินทรียภายใตสภาวะที่มีอากาศ ซึ่งน้ํามันพืชที่มีคา BOD ต่ําจะมี
ความคงตัวสูงตอการยอยสลายดวยเชื้อรา นอกจากนี้ยังพบวาน้ํามันปาลมมีคา iodine value สูง
ที่สุด ในขณะที่น้ํามันมะพราวมีคา iodine value ต่ําที่สุด ซึ่งน้ํามันพืชที่มีคา iodine value ต่ําจะ
มีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวอยูในปริมาณต่ํา ซึ่งจะมีความคงตัวสูงตอเชื้อรา จากการศึกษาการ
เจริญเติบโตสะสมสูงสุด (cumulative maximum growth) ของยีสตและราสายจะบงบอกถึงการ
ยอยสลายของน้ํามันพืช โดยพบวาน้ํามันที่ไดจากเนื้อในของเมล็ดปาลมมีความคงตัวตอยีสต
และราสายไดดีที่สุด ในขณะที่น้ํามันปาลมมีความคงตัวตอยีสตและราสายไดนอยที่สุด30  
 
สรุป 
 น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันขาวโพด น้ํามันเมล็ดองุน น้ํามันเมล็ดฟกทอง และน้ํามันเมล็ด
ดอกทานตะวัน มี linoleic acid ในปริมาณสูง ในขณะที่น้ํามันเมล็ดปานมี linolenic acid ใน
ปริมาณสูง ซึ่งทั้ง linoleic acid และ linolenic acid จัดเปน PUFA ที่จําเปนตอรางกาย น้ํามัน
พืชดังกลาวยังประกอบดวย tocopherol ที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันในปริมาณสูง น้ํามันมะกอก
เปนน้ํามันพืชที่มีประโยชนตอรางกาย เพราะอุดมไปดวย PUFA, MUFA และสารตาน
ออกซิเดชัน เชน tocopherol, carotenoid, sterol และ phenolic compound จากขอดีของน้ํามัน
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พืชที่ประกอบดวยสารสําคัญที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพหลากหลายจึงไดมีการนํามาประยุกตใชในทาง
การแพทย ซึ่งเปนเพียงความคาดหมายวาจะใชปองกันหรือรักษาโรคได เชน น้ํามันพืชที่มี 
lutein ในปริมาณสูงใชรักษาโรคตาบอดกลางคืน น้ํามันคาโนลาที่มี erucic acid ชวยใหทารก
เจริญเติบโตไดดี น้ํามันพืชที่มี α-tocopherol ชวยลดอาการระคายเคืองของกระเพาะอาหารจาก
การไดรับยาตานการอักเสบที่ไมใชสเตียรอยด น้ํามันเมล็ดมะระข้ีนกที่มี conjugated linolenic 
acid ใชยับย้ังการเจริญเติบโตของเซลลเนื้องอก และblended oil ที่มี P/S ratio อยูระหวาง 0.8-
1.0 ชวยปองกันการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ อยางไรก็ตามการนําน้ํามันพืชมาบริโภคก็ควร
ระมัดระวังเก่ียวกับการปนเปอนจากเชื้อราและโลหะหนักซึ่งจะเปนอันตรายตอรางกาย และควร
คํานึงถึงขอมูลดานความปลอดภัยของน้ํามันบางชนิด เชน น้ํามันคาโนลาที่มีผลตอความ
ผิดปกติของกลามเนื้อหัวใจในสัตวทดลอง  
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คําถาม 
1. น้ํามันพืชที่ดีตอสุขภาพควรมีปริมาณของกรดไขมันอยางไร 
 1. PUFA สูง SFA ต่ํา 
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 2. PUFA ต่ํา SFA สูง 
 3. PUFA สูง SFA สูง 
 4. PUFA ต่ํา SFA ต่ํา 
 5. PUFA สูง TFA สูง 
 
2. น้ํามันพืชในขอใดที่ไมเหมาะกับผูที่มีภาวะไขมันเลือดสูง 
 1. น้ํามันพืชที่มีสารตานออกซิเดชันในปริมาณสูง 
 2. น้ํามันพืชที่มี SFA ในปริมาณสูง 
 3. น้ํามันพืชที่มี MUFA ในปริมาณสูง 
 4. น้ํามันพืชที่มี PUFA ในปริมาณสูง 
 5. น้ํามันพืชที่มี MUFA และ PUFA ในปริมาณสูง 
 
3. ขอใดผิดเก่ียวกับโทโคฟรอลในน้ํามันพืช 
 1. เปนสารตานออกซิเดชัน 
 2. ยับย้ังปฏิกิริยาลูกโซออโตออกซิเดชัน 
 3. น้ํามันถั่วเหลืองมีปริมาณแกมมา-โทโคฟรอลต่ํา 
 4. น้ํามันเมล็ดองุนมีปริมาณแอลฟา-โทโคฟรอลสูง 

5. น้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษมีปริมาณแอลฟา-โทโคฟรอลสูง 
 

4. ขอใดไมใชสารสําคัญที่เคยมีรายงานวาเปนองคประกอบทางเคมีในน้ํามันพืช 
1. สควอลีน 
2. อัลคาลอยด 
3. คลอโรฟลล 
4. เบตา-แคโรทีน 
5. สารประกอบฟนอล 
 

5. ขอใดไมใชฤทธิ์ของ punicic acid ในน้ํามันเมล็ดบวบงู 
1. ยับย้ังการเกาะกลุมกันของเกร็ดเลือด 
2. ยับย้ัง lipid peroxidation 
3. ยับย้ังการเจริญเติบโตของ human tumor cell 
4. ยับย้ัง tumor necrosis factor--induced neutrophil hyperactivation 
5. ยับย้ัง reactive oxygen species (ROS) production 
 

6. ขอใดผิดเก่ียวกับน้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษ 
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1. มีรสและกลิ่นมะกอกแรง 
2. ประกอบดวย PUFA ในปริมาณสูง 
3. ประกอบดวย MUFA ในปริมาณสูง 
4. ประกอบดวยสารประกอบฟนอลที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน 
5. สารสกัดที่ชอบน้ําของน้ํามันชนิดนี้มี PUFA ในปริมาณสูง 
 

7. ขอใดผิดเก่ียวกับสารตานออกซิเดชันในน้ํามันพืช 
1. โพลิฟนอล พบในน้ํามันมะพราว 
2. แกมมา-ออริซานอล พบในน้ํามันรําขาว 
3. sesamin และ sesamolin พบในน้ํามันงา 
4. แอลฟา-โทโคฟรอล ยับย้ัง lipid peroxidation 
5. ฟอสโฟไลปดยับย้ัง angiotensin-converting enzyme 
 

8. เหตุใดการบริโภคน้ํามันคาโนลาจึงลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได 
1. มี SFA ในปริมาณต่ํามาก 
2. มีสเตอรอลในปริมาณสูงมาก 
3. มีโพลิฟนอลในปริมาณสูงมาก 
4. มี EPA ในปริมาณต่ํามาก 
5. มีกรดแอลฟา-ไลโนเลนิกในปริมาณต่ํามาก 
 

9. ขอใดผิดเก่ียวกับการประยุกตใชน้ํามันพืชในทางการแพทย 
1. น้ํามันพืชที่มีลูทีนชวยรักษาโรคตาบอดกลางคืน 
2. น้ํามันคาโนลาที่มีกรดไขมันอิรูสิคชวยใหทารกเจริญเติบโตไดดี 

 3. น้ํามันพืชที่มีแอลฟา-โทโคฟรอล ชวยลดอาการระคายเคืองของกระเพาะอาหาร 
4. น้ํามันเมล็ดมะระข้ีนกที่มีกรดโอเลอิกมีฤทธิ์ยับย้ังการเจริญเติบโตของเซลลเนื้องอก 
5. blended oil ที่มี P/S ratio เหมาะสม ชวยปองกันการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ 
 

10. น้ํามันพืชในขอใดเหมาะแกการนํามาบริโภค 
1. น้ํามันพืชที่มีคา BOD สูง 
2. น้ํามันพืชที่มี TFA ในปริมาณสูง 
3. น้ํามันพืชที่มี PUFA และ MUFA สูง 

 4. น้ํามันพืชที่มีธาตุเหล็กในปริมาณสูงมาก 
5. ขอ 2 และ 3  
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