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บทคัดย่อ  
 งานวจิยัเป็นการศึกษาก่ึงทดลอง มีวตัถุประสงคเ์พื่อส ารวจลกัษณะการใชน้ ้ ามนัของร้านอาหาร
ประเภททอดในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จงัหวดันราธิวาส และน าขอ้มูลมาศึกษาหาค่าความเป็นกรด ค่า
ไขมนัอิสระ และค่าเพอร์ออกไซด์ของน ้ ามนัยี่ห้อท่ีนิยมใชม้ากสุด การส ารวจขอ้มูลใชก้ารสุ่มตวัอยา่ง
โดยไม่อาศยัหลกัความน่าจะเป็น ร้านอาหารประเภททอด จ านวน 33 ร้าน จาก 13 ชุมชน วิเคราะห์
ขอ้มูลโดยใชส้ถิติเชิงพรรณนาและสถิติเชิงอนุมาน  
 ผลการศึกษาพบวา่น ้ ามนัยี่ห้อท่ีร้านอาหารประเภททอดนิยมใชม้ากท่ีสุด ไดแ้ก่ ยี่ห้อ 303 (ร้อย
ละ 30.6) Cap Athlete (ร้อยละ 30.6) และ DW7 (ร้อยละ 10.2) ซ่ึงทั้ง 3 ยี่ห้อเป็นน ้ ามนัปาล์มโอเลอินท่ี
น าเขา้จากประเทศมาเลเซีย เม่ือช่วงระยะเวลาการให้ความร้อนเพิ่มข้ึนพบน ้ ามนัยี่ห้อ Cap Athlete มี
แนวโนม้ของค่าเฉล่ียความเป็นกรดเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p-value = 0.018) ขณะท่ีน ้ ามนั
ยี่ห้อ 303 และ DW7 มีแนวโนม้ของค่าความเป็นกรดแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญั (p-value = 0.193 และ 
0.076 ตามล าดบั) ซ่ึงค่าความเป็นกรดของน ้ ามนัแต่ละยี่ห้อสอดคลอ้งกบัค่าเฉล่ียกรดไขมนัอิสระ 
รวมทั้งพบว่าน ้ ามนัทั้งสามยี่ห้อมีแนวโน้มของค่าเพอร์ออกไซด์เพิ่มสูงข้ึนอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  
(p-value = 0.046, 0.003, 0.003 ตามล าดบั) นอกจากน้ีผลการวิเคราะห์ค่าบ่งช้ีการเส่ือมคุณภาพของ
น ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นความร้อน พบวา่แสดงค่าความเป็นกรด และค่าเพอร์ออกไซดท่ี์สูงเกินระดบัมาตรฐาน
อาหารสากลของโคเด็กซ์ ทั้งน้ีอาจส่งผลต่อการเกิดกลุ่มอาการเมแทบอลิกในผูบ้ริโภคได ้
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Abstract 
 The study was a quasi-experimental research project aimed at examining the oil-consumption 
characteristics of deep-fried food restaurants in municipal area of Narathiwat Province. The data were 
collected to analyze acid value (AV), free fatty acid value (FFA) and peroxide value (POV) of the 
most used oil brands. The survey was conducted using a non-probability sampling of 33 deep fried 
food restaurants from 13 communities using descriptive and inferential statistics. 
 The result showed that the most popular brands of oil used by deep-fried food restaurants 
were 303 (30.6%), Cap Athlete (30.6%) and DW7 (10.2%), all three of which were imported palm 
olein from Malaysia. As heat duration of the study increased, Cap Athlete tended to have a 
statistically significant increase in AV mean a (p-value = 0.018), while 303 and DW7 tended to have 
not significant differences in AV (p-value = 0.193 and 0.076, respectively). Also, the AV of each oil 
brand corresponded to the FFA mean. The POV of all three brands also showed a statistically 
significant increase with p-value of 0.046, 0.003, and 0.003, respectively. Additionally, analysis for 
the degradation indicators of heated palm oil showed that AV and POV of the oil used in this study 
exceeded Codex Alimentarius international food standards. These may contribute to the development 
of metabolic syndrome among the consumers. 
Key words: Palm olein, Metabolic syndrome, Peroxide value, Acid value, Free fatty acid value  
 
บทน า  
 วถีิชีวติของคนไทยทั้งในเขตชนบทและเขตเมือง มีการบริโภคอาหารประเภทผดัและทอด ซ่ึงมี
น ้ ามนัเป็นส่วนประกอบ จากรายงานขอ้มูลการบริโภคอาหารของประเทศไทยเก่ียวกบั ชนิดน ้ ามนั 
ไขมนัและผลิตภณัฑพ์บผูบ้ริโภคน ้ามนัปาล์มโอเลอินสูงถึงร้อยละ 69.9 และน ้ ามนัถัว่เหลืองร้อยละ 9.4 
(National Bureau of Agricultural Commodity and Food Standards, 2016) ซ่ึงน ้ ามนัปาล์มโอเลอินเป็น
น ้ ามนัท่ีสกัดจากเน้ือปาล์ม ผูข้ายอาหารประเภททอดนิยมใช้เน่ืองจากมีราคาถูกและเหมาะกับการ
ประกอบอาหารประเภททอดเพราะมีความคงตวัสูงและจุดเกิดควนัชา้ ส่วนน ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ ามนัเมล็ด
ทานตะวนั หรือน ้ ามนัมะกอก เป็นน ้ ามนัท่ีเหมาะกับอาหารประเภทผดั ทั้ งน้ีน ้ ามนัท่ีใช้กับอาหาร
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ประเภททอดจะก่อให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคไดใ้น 2 ประเด็นคือ สัดส่วนองค์ประกอบ
ของชนิดกรดไขมนั และการเปล่ียนสภาพของโครงสร้างทางเคมีของน ้ ามนัท่ีเกิดเป็นสารพิษ โดยมี
รายงานพบน ้ ามนัปาล์มมีกรดไขมนัอ่ิมตวั (Saturated fatty acid) สูงถึงร้อยละ 45 ซ่ึงหากบริโภคกรด
ไขมนัอ่ิมตวัเป็นประจ ามีโอกาสเพิ่มระดบัไลโปโปรตีนชนิดแอลดีแอล (LDL) ในเลือดเกิดการสะสม
ส่งผลใหเ้ส่ียงต่อการเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือด (Cardiovascular Disease) ในผูสู้งอายุและผูท่ี้มีภาวะ
ไขมนัในเลือดผิดปกติ (dyslipidemia) ได ้(Di Genova, Cerquiglini, Penta, Biscarini, & Esposito, 2018; 
Sun et al., 2015) อีกทั้งในน ้ ามนัปาล์มพบมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่ง (Poly-unsaturated fatty 
acid) ถึงร้อยละ 9-12 ซ่ึงต าแหน่งพนัธะคู่ของกรดไขมนัชนิดน้ีมีความไวต่อการเกิดปฏิกิริยากับ
ออกซิเจนท าให้เกิดเป็นอนุมูลอิสระ (Free radical) ไดง่้ายเม่ือไดรั้บความร้อนท่ีสูงเป็นเวลานาน (Di 
Genova et al., 2018) และโครงสร้างทางเคมีของน ้ ามนัจะถูกเปล่ียนสภาพจนเส่ือมคุณภาพเม่ือไดรั้บ
ความร้อนในอุณหภูมิท่ีสูงกวา่ 180 องศาเซลเซียสหรือมีการน ากลบัมาทอดซ ้ า (Li et al., 2017; Yuan, 
Jiang, Cao, Liu, & Xu, 2020) ส่วนประกอบหลกัของน ้ ามนัอยู่ในรูปของไตรเอซิลกลีเซอรอล 
(Triacylglycerols) ซ่ึงเป็นสารประกอบท่ีไม่มีขั้ว เม่ือทอดอาหารในอุณหภูมิท่ีสูงไตรเอซิลกลีเซอรอล 
จะเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซีส (Hydrolysis) สลายโมเลกุลไดเ้ป็นกรดไขมนัอิสระ (Free fatty acid)  
ไดเอซิลกลีเซอรอล (1,2-Diacylglycerols) และโมโนเอซิลกลีเซอรอล (2-Monoacylglycerols) ซ่ึงเป็น
สารประกอบมีขั้ว (Polar compounds) นอกจากน้ีความร้อนในอุณหภูมิท่ีสูงส่งผลให้เพิ่มอตัราเร่งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation) ระหว่างออกซิเจนในอากาศกับกรดไขมนัไม่อ่ิมตัวซ่ึงถูก
เปล่ียนเป็นสารเพอร์ออกไซด ์(Peroxide) และเกิดสารอนุมูลอิสระมากมาย จากนั้นสารเพอร์ออกไซด์จะ
เกิดปฏิกิริยาพอลิเมอร์ไรเซชนั (Polymerization) กบักรดไขมนัไม่อ่ิมตวัโมเลกุลใหม่เกิดเป็นสารไฮโดร
เพอร์ออกไซด์ (Hydroperoxide) ซ่ึงเป็นสารประกอบมีขั้ ว อีกทั้ งสารอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนอาจ
เกิดปฏิกิริยาพอลิเมอร์ไรเซชนัไดเ้ป็นสารประกอบใหม่ท่ีมีขั้ว เช่น แอลดีไฮด์ (Aldehyde) และคีโตน 
(Ketone) เป็นตน้ ซ่ึงเป็นสาเหตุให้น ้ ามนัมีกล่ินเหม็นหืน (Rancidity) มีสีท่ีผิดปกติ และมีความเป็นพิษ 
(Nelson & Cox, 2015) ทั้งน้ีหมู่คาร์บอกซิล (Carboxyl group) ของกรดไขมนัอิสระท าให้น ้ ามนัมีค่า
ความเป็นกรด (Acid value) เพิ่มสูงข้ึน และค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) จากปฏิกิริยาออกซิเดชนั 
จึงสามารถใชเ้ป็นค่าบ่งช้ีการเส่ือมคุณภาพของน ้ ามนัได ้ (Chang et al., 2016; Park & Kim, 2016; Yu, 
Du, van de Voort, Yue, & Li, 2009) สารประกอบมีขั้วซ่ึงเกิดจากน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดมีรายงาน
วา่ส่งผลใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม ท าให้การท าหนา้ท่ีของตบับกพร่อง เกิดการ
สะสมไขมนัในร่างกาย เมแทบอลิซึมของไขมนัและกลูโคสผิดปกติ และเกิดภาวะถูกออกซิไดซ์เกิน
สมดุล (Oxidative stress) (Li et al., 2017; Yuan et al., 2020) รวมทั้งมีรายงานพบน ้ ามนัปาล์มหรือ
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สารประกอบมีขั้วเป็นสาเหตุให้เกิดโรคความดนัโลหิตสูง (Hypertension) โรคหัวใจและหลอดเลือด 
โรคเบาหวานและโรคมะเร็ง (Di Genova et al., 2018; Guillen & Goicoechea, 2008; Ismail, Maarof, 
Siedar Ali, & Ali, 2018)  
 จากรายงานผลการด าเนินงานสาธารณสุขจงัหวดันราธิวาส ประจ าปี 2562 ขอ้มูลด้านโรคไม่
ติดต่อเร้ือรัง พบวา่มีสาเหตุการเสียชีวติจากโรคความดนัโลหิตสูง (Hypertension) สูงเป็นอนัดบัหน่ึง คิด
เป็นอตัรา 505.9 ต่อประชากรแสนคน ซ่ึงมีอตัราการเพิ่มข้ึนถึง 2.4 เท่าจากรายงานการเสียชีวิตดว้ยโรค
ความดนัโลหิตสูงในปี 2561 และพบโรคความดนัโลหิตสูงท่ีไม่มีสาเหตุน าเป็นสาเหตุการป่วยของ
ผูป่้วยนอกสูงเป็นอนัดบัหน่ึงมีอตัราป่วยเท่ากบั 24,343.06 ต่อประชากรแสนคนอีกด้วย สาเหตุการ
เสียชีวิตรองลงมาคือ โรคเบาหวานและโรคหัวใจและหลอดเลือด คิดเป็นอตัรา 206.3 และ 62.2 ต่อ
ประชากรแสนคน ตามล าดบั ซ่ึงพบมีอตัราการเสียชีวิตเพิ่มข้ึนจากปี 2561 ถึง 2.5 และ 1.5 เท่า 
ตามล าดบั (Narathiwat provincial health office, 2020) โดยสาเหตุของโรคความดนัโลหิตสูงมีรายงาน
พบมีความสัมพนัธ์กบัการบริโภคอาหารประเภททอด (Shi et al., 2019) นอกจากน้ีมีรายงานการวิจยัพบ
ประชากรกลุ่มเส่ียงต่อโรคเบาหวานและความดนัโลหิตสูงในเขตต าบลโคกเคียน อ าเภอเมือง จงัหวดั
นราธิวาส มีพฤติกรรมการใชน้ ้ามนัปาลม์ในการประกอบอาหารและชอบรับประทานอาหารประเภทผดั
และทอดมีระดบัความถ่ี 5-7 วนัต่อสัปดาห์ (Promsong, Wang-ae, Thongwiset, Chaturapittaponrat, & 
Suwannit, 2019) ดงันั้นผูว้ิจยัจึงเล็งเห็นและสนใจส ารวจลกัษณะการใชน้ ้ ามนัของร้านอาหารประเภท
ทอดในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จงัหวดันราธิวาส เพื่อใช้เป็นขอ้มูลพื้นฐานในการศึกษาคุณภาพน ้ ามนั
โดยการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด (Acid value; AV) ค่ากรดไขมนัอิสระ (Free fatty acid value; FFA) 
และค่าเพอร์ออกไซด ์(Peroxide value; POV) เป็นค่าท่ีสามารถบ่งช้ีการเส่ือมคุณภาพของลกัษณะการใช้
น ้ามนั ซ่ึงผลการศึกษาอาจสะทอ้นใหเ้ห็นถึงสาเหตุของปัญหาสุขภาพในจงัหวดันราธิวาสได ้
 
วตัถุประสงค์ 

1. ส ารวจลกัษณะการใช้น ้ ามนัของร้านอาหารประเภททอดในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จงัหวดั
นราธิวาส 

2. ศึกษาค่าความเป็นกรด ค่าไขมนัอิสระและค่าเพอร์ออกไซด์ของน ้ ามนัจากขอ้มูลลกัษณะการ
ใชน้ ้ามนัของร้านอาหารประเภททอดในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จงัหวดันราธิวาส  
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วธีิการวจัิย  
 งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาก่ึงทดลอง (Quasi experimental research) โดยส ารวจลกัษณะการใช้
น ้ ามนัของร้านอาหารประเภททอดในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จงัหวดันราธิวาส เพื่อน าขอ้มูลท่ีผา่นการ
วเิคราะห์มาศึกษาทดลองน ้ามนัส าหรับหาค่าความเป็นกรด ค่ากรดไขมนัอิสระ และค่าเพอร์ออกไซด์ ซ่ึง
เป็นค่าบ่งช้ีการเส่ือมคุณภาพของน ้ ามนั (Park & Kim, 2016; Yu, Du, van de Voort, Yue, & Li, 2009) มี
การศึกษาก่ึงทดลองดงัน้ี 

1. การศึกษาเชิงส ารวจ 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 ส ารวจลักษณะการใช้น ้ ามนัของร้านอาหารประเภททอดในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จงัหวดั
นราธิวาส ช่วงเดือนมีนาคมถึงเดือนเมษายน พ.ศ. 2561 ซ่ึงใชก้ารสุ่มตวัอยา่งโดยไม่อาศยัหลกัความ
น่าจะเป็น (Non-probability sampling) เก็บขอ้มูลจากร้านคา้ไดท้ั้งหมด 33 ร้าน จากจ านวน 13 ชุมชม 
ไดแ้ก่ ชุมชนก าปงตาโก๊ะ ชุมชนจือปอ ชุมชนชายทะเล ชุมชนบางนาค ชุมชนบูรณะ ชุมชนพนาสณฑ ์
ชุมชนเมาะสือแม ชุมชนยะกงั1 ชุมชนยะกงั2 ชุมชนวดับางนรา ชุมชนหลงัตลาดสด ชุมชน 912 และ
ชุมชนตรอกชา้ง  

เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการส ารวจ 
แบบสอบถาม (Questionnaires) ประกอบดว้ย 
1. ขอ้มูลทัว่ไป ไดแ้ก่ ร้านอาหารของไทยพุทธ/ไทยมุสลิม ประเภทของอาหารทอด ชนิดและ

ยีห่อ้น ้ามนัท่ีใชใ้นการทอด ระยะเวลาในการทอดอาหารต่อคร้ัง จ  านวนชัว่โมงในการขายต่อวนั ปริมาณ
น ้ามนัท่ีใชต่้อวนั ปริมาณวตัถุดิบท่ีใชต่้อวนั และความถ่ีของการเปล่ียนน ้ามนั 

2. ขอ้มูลเน้ือหา ไดแ้ก่ เหตุผลประกอบการเลือกซ้ือน ้ามนั (ค าถามปลายเปิด)  
2. การศึกษาทดลอง 

 จากขอ้มูลผลส ารวจลกัษณะการใชน้ ้ามนัของร้านอาหารประเภททอด ในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง 
จงัหวดันราธิวาสนั้น ออกแบบการทดลองเพื่อวิเคราะห์หาค่าความเป็นกรด ค่ากรดไขมนัอิสระ และค่า
เพอร์ออกไซด์ โดยเลือกศึกษายี่ห้อน ้ ามนัท่ีแต่ละร้านอาหารนิยมใช้มากท่ีสุด 3 อนัดับแรก และ
ระยะเวลาในการทอดอาหารต่อคร้ังสูงสุด 3 อนัดบัแรก ท าการทดลองให้ความร้อนเฉพาะน ้ ามนัเพื่อตดั
ปัจจยัการเกิดปฏิกิริยาระหว่างน ้ ามนักบัส่วนประกอบของชนิดอาหาร ให้ความร้อนน ้ ามนัแต่ละยี่ห้อท่ี
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ซ่ึงเป็นจุดเดือดของน ้ ามนั เป็นระยะเวลา 5 15 และ 20 นาที ท าการทดลอง
ซ ้ า 2 คร้ัง จากนั้นวเิคราะห์หาค่าความเป็นกรด ค่ากรดไขมนัอิสระ และค่าเพอร์ออกไซด ์ดงัน้ี 
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การหาค่าความเป็นกรดและค่ากรดไขมันอิสระ 
การหาค่าความเป็นกรดและค่ากรดไขมนัอิสระดว้ยวิธี MPOB test method (Azeman et al., 

2015) ดงัน้ี ชั่งตวัอย่างน ้ ามนั 1±0.05 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) เติมเฮกเซน  
(n-Hexane) ปริมาณ 10 มิลลิลิตร และเติมฟีนอล์ฟทาลีน (Phenolphthalein) เพื่อเป็นสารเคมีบ่งช้ีจุด
สมมูลของปฏิกิริยา (Indicator) 0.05 มิลลิลิตร (หรือ 1 หยด) จากนั้นไทเทรตตวัอยา่งน ้ ามนัดว้ย 0.02N 
ของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ในเอทิลแอลกอฮอล์ (Potassium hydroxide in ethyl alcohol; KOH) 
จนถึงจุดยติุเป็นสีชมพูคงท่ีเป็นเวลาประมาณ 30 วนิาที บนัทึกผลและท าการทดลองแต่ละตวัอยา่งน ้ ามนั
ซ ้ า 3 คร้ัง โดยแบลงค์ (Blank) ใช้สารละลายคลอโรฟอร์มต่อเมทานอล (Chloroform:Methanol) 
อตัราส่วน 2:1 จากนั้นค านวณค่าความเป็นกรด (มิลลิกรัม KOH ต่อกรัมน ้ ามนั) และค่ากรดไขมนัอิสระ 
(%wt.) ของแต่ละตวัอยา่งน ้ามนัจากสูตร ดงัน้ี 
 ค่าความเป็นกรด (AV) = (N x (Vs-Vb) x 56.1)/น ้าหนกัของตวัอยา่งน ้ามนั  
 เม่ือ N    คือ ความเขม้ขน้ของ KOH 
  Vs  คือ ปริมาณของ KOH ท่ีใชใ้นการไทเทรตตวัอยา่งน ้ามนั 
  Vb  คือ ปริมาณของ KOH ท่ีใชใ้นการไทเทรตแบลงค ์
 ค่ากรดไขมนัอิสระ = AV x (282.27/56.11) x (1/10) 

การหาค่าเพอร์ออกไซด์ 
 การหาค่าเพอร์ออกไซด์ดว้ยวิธีไทเทรตไอโอโดเมทริก (Iodometric titration method) ตาม 
American oil chemistry society (Palanisamy, et al., 2011) ดงัน้ี ชัง่ตวัอยา่งน ้ ามนั 1±0.05 กรัม ใส่ใน
ขวดรูปชมพู เติมตวัท าละลายค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value solvent) ปริมาตร 30 มิลลิลิตร เขยา่ให้
เขา้กนั เติมสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด์อ่ิมตวั (Potassium iodide) ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ตั้งให้
เกิดปฏิกิริยาในท่ีมืด 1 นาที เติมน ้ ากลัน่ 30 มิลลิลิตร เติมน ้ าแป้งเพื่อเป็นสารเคมีบ่งช้ีจุดสมมูลของ
ปฏิกิริยา ประมาณ 5 หยด จากนั้นไทเทรตดว้ย 0.01N โซเดียวไทโอซัลเฟต (Sodium thiosulphate) 
จนถึงจุดยุติซ่ึงพบสีม่วงจางหายไป บนัทึกผลและท าการทดลองแต่ละตวัอย่างน ้ ามนัซ ้ า 3 คร้ัง หาค่า 
แบลงค์โดยไม่มีสารตัวอย่างน ้ ามันด้วยวิธีการเดียวกัน ค านวณหาค่าเพอร์ออกไซด์ (milli-
equivalents/100 กรัม) จากสูตรดงัน้ี 
 ค่าเพอร์ออกไซด ์= [(Vs-Vb) x N x 100]/น ้าหนกัของตวัอยา่งน ้ามนั 
 เม่ือ N คือ ความเขม้ขน้ของโซเดียวไทโอซลัเฟต 
  Vs คือ ปริมาณของโซเดียวไทโอซลัเฟตท่ีใชใ้นการไทเทรตตวัอยา่งน ้ามนั 
  Vb คือ ปริมาณของโซเดียวไทโอซลัเฟตท่ีใชใ้นการไทเทรตแบลงค ์
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การวเิคราะห์ข้อมูล  
 สถิติท่ีใชว้เิคราะห์ขอ้มูลคือ สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistics) เพี่อบรรยายการใชน้ ้ ามนั
ของร้านอาหารประเภททอดด้วยจ านวน ค่าเฉล่ีย และร้อยละ และใช้สถิติเชิงอนุมาน (Inferential 
statistics) ไดแ้ก่ การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) เพื่อทดสอบความแตกต่าง
ค่าเฉล่ียของค่าความเป็นกรด ค่ากรดไขมนัอิสระ และค่าเพอร์ออกไซด์ ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป IBM 
SPSS version 26.0 (IBM Corp., Armonk, NY, USA) 
 
ผลการวจัิย 

ข้อมูลลกัษณะการใช้น า้มันของร้านอาหารประเภททอด 
 จากผลการส ารวจลกัษณะการใช้น ้ ามนัของร้านอาหารประเภททอดในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง 
จงัหวดันราธิวาส จ านวน 33 ร้าน จากพื้นท่ีส ารวจ 13 ชุมชน พบกลุ่มตวัอยา่งเป็นร้านอาหารไทยมุสลิม 
คิดเป็นร้อยละ 91 รองลงมาคือร้านอาหารไทยพุทธ คิดเป็นร้อยละ 9 ขอ้มูลร้านอาหารประเภททอดพบ 
ร้านไก่ทอด (ร้อยละ 33.33) ขา้วเกรียบ (ร้อยละ 24.24) ลูกช้ิน (ร้อยละ 18.18) กลว้ยทอด (ร้อยละ 12.12) 
ปาท่องโก๋ (ร้อยละ 6.06) ขนมไข่เต่า (ร้อยละ 3.03) และเปาะเป๊ียะ (ร้อยละ 3.03) พบยี่ห้อน ้ ามนัท่ี
ร้านอาหารนิยมใช้มากท่ีสุดคือ ยี่ห้อ 303 (ร้อยละ 30.6) และ Cap Athlete (ร้อยละ 30.6) รองลงมาคือ
ยีห่อ้ DW7 (ร้อยละ 10.2) แสดงดงัภาพท่ี 1 ซ่ึงทั้งสามยี่ห้อเป็นน ้ ามนัปาล์มท่ีน าเขา้จากประเทศมาเลเซีย 
โดยมีเหตุผลการเลือกใชเ้น่ืองจากเป็นน ้ามนัถุงท่ีมีราคาถูก หาซ้ือไดง่้ายในเขตพื้นท่ี และทอดแลว้ไม่ท า
ใหอ้าหารเป็นสีด า ทั้งน้ีผลการส ารวจการใชย้ีห่อ้น ้ามนัท่ีนิยมมากท่ีสุดแบ่งตามประเภทอาหาร แสดงดงั
ภาพท่ี 2 ซ่ึงค่าเฉล่ียสัดส่วนปริมาณน ้ ามนัในการทอดต่อประเภทอาหารท่ีใช้มากท่ีสุดคือ ลูกช้ินทอด 
เท่ากบั 0.81 ลิตรต่อกิโลกรัม รองลงมาคือ กลว้ยทอดและไก่ทอด เท่ากบั 0.78 และ 0.59 ลิตรต่อ
กิโลกรัม ตามล าดบั แสดงดงัภาพท่ี 3 ผลการส ารวจช่วงระยะเวลาในการทอดอาหาร (นาทีต่อคร้ัง) 
พบวา่ระยะเวลาทอดช่วง 1-5 นาที คิดเป็นร้อยละ 28 รองลงมาคือช่วงระยะเวลาทอด 11 - 15 นาที (ร้อย
ละ 24) และช่วง 16-20 นาที (ร้อยละ 24) ผลส ารวจความถ่ีของการเปล่ียนน ้ ามนัในการทอดอาหาร พบมี
การเปล่ียนทุกวนั คิดเป็นร้อยละ 45.16 รองลงมาคือการเปล่ียนน ้ ามนั 2 - 3 วนัต่อคร้ัง ร้อยละ 29.03 
ความถ่ีของการเปล่ียนน ้ ามนั 4 - 5 วนัต่อคร้ัง คิดเป็นร้อยละ 19.35 และ 6 - 7 วนัต่อคร้ัง คิดเป็นร้อยละ 
6.45 แบ่งตามประเภทอาหารแสดงดงัภาพท่ี 4 นอกจากน้ีพบร้านอาหารประเภททอดท่ีมีการใชน้ ้ ามนั
ทอดซ ้ ามากท่ีสุดคือ ร้านไก่ทอด และขา้วเกรียบ อีกทั้งร้านลูกช้ินและกลว้ยทอดใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ านานถึง 
6 - 7 วนัต่อคร้ัง 
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ภาพที ่1 ร้อยละของยีห่้อน ้ามนัท่ีร้านอาหารประเภททอดใชใ้นเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จงัหวดันราธิวาส 
 

ไก่ทอด ขา้วเกรียบ ลูกช้ิน กลว้ยทอด ปาท่องโก๋ ขนมไข่เตา่ เปาะเป๊ียะ
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ภาพที ่2 จ านวนการใชน้ ้ามนัยีห่อ้ 303 Cap Athlete และ DW7 แบ่งตามประเภทอาหาร 
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ภาพที ่3 ค่าเฉล่ียสัดส่วนปริมาณน ้ามนัท่ีใชใ้นการทอดอาหารแต่ละประเภท 
 

ไก่ทอด ขา้วเกรียบ ลูกช้ิน กลว้ยทอด ปาท่องโก๋ ขนมไข่เตา่ เปาะเป๊ียะ
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ภาพที ่4 ร้อยละของความถ่ีในการเปล่ียนน ้ามนัท่ีใชท้อดแบ่งตามประเภทอาหาร 
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การวเิคราะห์ค่าความเป็นกรด ค่ากรดไขมันอสิระ และค่าเพอร์ออกไซด์ 
 ค่าความเป็นกรดของแต่ละยี่ห้อน ้ ามนัเม่ือเปรียบเทียบตามช่วงระยะเวลาการให้ความร้อน พบ
ค่าเร่ิมตน้ (กลุ่มควบคุม) ของแต่ละยี่ห้อน ้ ามนัมีค่าเฉล่ียความเป็นกรดไม่แตกต่างกนั แต่เม่ือระยะเวลา
การใหค้วามร้อนท่ีเพิ่มข้ึนน ้ ามนัยี่ห้อ Cap Athlete มีแนวโนม้ของค่าเฉล่ียความเป็นกรดเพิ่มสูงข้ึนอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (p-value = 0.018) ส่วนน ้ ามนัยี่ห้อ 303 และ DW7 มีแนวโนม้ของค่า
ความเป็นกรดแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญั (p-value = 0.193, 0.076) จากเร่ิมตน้จนถึงนาทีท่ี 15 และมี
ค่าเฉล่ียความเป็นกรดลดลงเล็กนอ้ยในนาทีท่ี 20 แสดงดงัภาพท่ี 5 ซ่ึงค่าเฉล่ียความเป็นกรดของแต่ละ
ยี่ห้อน ้ ามนัแปรผนัตรงกบัค่าเฉล่ียกรดไขมนัอิสระแสดงดงัภาพท่ี 6 ส่วนค่าเฉล่ียเพอร์ออกไซด์ของ
น ้ามนัแต่ละยีห่อ้เม่ือเปรียบเทียบตามช่วงเวลาการให้ความร้อน พบวา่กลุ่มควบคุมของน ้ ามนัแต่ละยี่ห้อ
มีค่าเฉล่ียเพอร์ออกไซด์ไม่มีความแตกต่างกนั แต่เม่ือเวลาผา่นไปน ้ ามนัยี่ห้อ Cap Athlete มีแนวโน้ม
ของค่าเพอร์ออกไซดเ์พิ่มสูงข้ึน จนถึงนาทีท่ี 5 และคงท่ีจนถึงนาทีท่ี 15 จากนั้นมีค่าเพิ่มข้ึนในนาทีท่ี 20 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p-value = 0.046) ส่วนน ้ ามนัยี่ห้อ 303 และ DW7 มีแนวโน้มของค่าเพอร์
ออกไซดเ์พิ่มข้ึนจากจุดเร่ิมตน้จนถึงนาทีท่ี 15 และมีค่าเฉล่ียเพอร์ออกไซด์ลดลงเล็กนอ้ยนาทีท่ี 20 อยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p-value = 0.003, 0.003) แสดงดงัภาพท่ี 7 
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ภาพที่ 5 ค่าเฉล่ียความเป็นกรด (มิลลิกรัม KOH ต่อกรัมน ้ ามนั) ของแต่ละยี่ห้อน ้ ามนัเม่ือเปรียบเทียบ
ตามช่วงระยะเวลาการให้ความร้อน วิเคราะห์ผลจากการทดลองอิสระจ านวน 2 คร้ัง (two 
independent experiments) และท าการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรดแต่ละตวัอยา่งน ้ ามนัซ ้ า 3 คร้ัง 
(triplicate) โดย * คือ ค่า p-value ท่ีมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
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ภาพที ่6 ค่าเฉล่ียกรดไขมนัอิสระ (%wt.) ของแต่ละยีห่อ้น ้ามนัเม่ือเปรียบเทียบตามช่วงระยะเวลาการให้
ความร้อน วิเคราะห์ผลจากการทดลองอิสระจ านวน 2 คร้ัง และท าการวิเคราะห์ค่ากรดไขมนั
อิสระแต่ละตวัอยา่งน ้ ามนัซ ้ า 3 คร้ัง โดย * คือ ค่า p-value ท่ีมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
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ภาพที่ 7 ค่าเฉล่ียเพอร์ออกไซด์ (milli-equivalents ต่อ 100 กรัมน ้ ามนั) ของแต่ละยี่ห้อน ้ ามนัเม่ือ

เปรียบเทียบตามช่วงระยะเวลาการให้ความร้อน วิเคราะห์ผลจากการทดลองอิสระจ านวน 2 
คร้ัง และท าการวเิคราะห์ค่าเพอร์ออกไซดแ์ต่ละตวัอยา่งน ้ามนัซ ้ า 3 คร้ัง โดย * คือ ค่า p-value 
ท่ีมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
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อภิปรายผล 
 จากผลการศึกษาลกัษณะการใช้น ้ ามนัของร้านอาหารประเภททอดในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง 
จงัหวดันราธิวาส พบน ้ ามนัยี่ห้อ Cap Athlete 303 และ DW7 นิยมใชม้ากท่ีสุด ซ่ึงน ้ ามนัทั้ง 3 ยี่ห้อเป็น
น ้ ามนัปาล์มโอเลอินแบบบรรจุถุงท่ีผลิตจากประเทศมาเลเซีย โดยมีเหตุผลการเลือกใชเ้น่ืองจากหาซ้ือ
ไดง่้ายในเขตพื้นท่ี มีราคาถูก และทอดแลว้ไม่ท าให้อาหารเป็นสีด า อีกทั้งประเทศมาเลเซียเป็นแหล่ง
ผลิตน ้ ามนัปาล์มอนัดบัตน้ ๆ ของโลก (Mancini et al., 2015) และจงัหวดันราธิวาสมีเขตพื้นท่ีติดกบั
ด่านพรมแดน จึงมีการน าเขา้น ้ ามนัปาล์มมาจากประเทศมาเลเซียไดอ้ย่างสะดวก โดยน ้ ามนัยี่ห้อ Cap 
Athlete และ 303 นิยมใชม้ากท่ีสุดส าหรับร้านไก่ทอด ขา้วเกรียบ ลูกช้ินทอดและกลว้ยทอด และน ้ ามนั
ยีห่อ้ DW7 นิยมใชส้ าหรับร้านขา้วเกรียบ ลูกช้ินทอดและปาท่องโก๋ รวมทั้งลกัษณะการใชน้ ้ ามนัพบร้าน
ไก่ทอดและขา้วเกรียบมีความถ่ีในการใช้น ้ ามนัทอดซ ้ ามากท่ีสุด ในขณะท่ีร้านลูกช้ินทอดและกลว้ย
ทอดมีความถ่ีในการใช้น ้ ามนัทอดซ ้ านานถึง 6-7 วนัต่อคร้ัง เม่ือศึกษาวิเคราะห์ค่าความเป็นกรดของ
น ้ ามนัแต่ละยี่ห้อ พบน ้ ามนัยี่ห้อ Cap Athlete และ 303 ช่วงระยะเวลาการให้ความร้อนตั้งแต่ 5 ถึง 20 
นาที มีค่าความเป็นกรดสูงเกินระดบัมาตรฐานอาหารสากลของโคเด็กซ์ท่ีก าหนดไวไ้ม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม
ของ KOH ต่อกรัมน ้ ามนั (Codex Alimentarius, 2019) และน ้ ามนัยี่ห้อ Cap Athlete มีแนวโนม้ค่าความ
เป็นกรดเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติเม่ือระยะเวลาการให้ความร้อนเพิ่มนานข้ึน นอกจากน้ีผลการ
วเิคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์พบน ้ ามนัยี่ห้อ 303 Cap Athlete และ DW7 ทั้งกลุ่มควบคุมและสภาวะการให้
ความร้อนท่ีระยะเวลาต่าง ๆ แสดงค่าเพอร์ออกไซด์สูงเกินระดบัมาตรฐานอาหารสากลของโคเด็กซ์ท่ี
ก าหนดไวไ้ม่เกิน 15 milliequivalents ต่อกิโลกรัมน ้ ามนั (Codex Alimentarius, 2019) และค่าเพอร์
ออกไซดข์องน ้ามนัท่ีนิยมใชท้ั้ง 3 ยี่ห้อมีแนวโนม้เพิ่มสูงข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติเม่ือระยะเวลาการ
ให้ความร้อนเพิ่มนานข้ึน ดงันั้นจากผลการศึกษาลกัษณะการใช้น ้ ามนัของร้านอาหารประเภททอดใน
เขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จงัหวดันราธิวาส และผลวิเคราะห์ค่าความเป็นกรดและค่าเพอร์ออกไซด์ซ่ึงเป็น
ค่าบ่งช้ีการเส่ือมคุณภาพของน ้ ามันพบมีค่าท่ีสูงเกินระดับมาตรฐานอาหารสากลของโคเด็กซ์นั้ น 
ประเด็นท่ีอาจส่งผลต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคอาหารท่ีผา่นการทอดดว้ยน ้ ามนัปาล์มโอเลอินทั้ง 3 ยี่ห้อ 
สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 ประเด็น คือสัดส่วนชนิดกรดไขมนั และการเปล่ียนสภาพของโครงสร้างทาง
เคมีของน ้ามนัท่ีเกิดเป็นสารพิษเม่ือผา่นการใหค้วามร้อน 
 จากประเด็นสัดส่วนชนิดกรดไขมันของน ้ ามันปาล์ม มีรายงานพบน ้ ามันปาล์มโอเลอินมี
ส่วนประกอบของกรดไขมนัอ่ิมตวัสูงถึงร้อยละ 45 กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหน่ึงต าแหน่งสูงถึงร้อยละ 44 
และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่งร้อยละ 10 (Lv et al., 2018) ถึงแมก้รดไขมนัมีความส าคญัต่อ
ร่างกายซ่ึงเป็นแหล่งพลงังานส ารองและเป็นองค์ประกอบของเยื่อหุ้มเซลล์ (Cell membrane) (Calder, 
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2015; Nelson & Cox, 2015) แต่มีรายงานพบกรดไขมนัอ่ิมตวัและกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัซ่ึงเป็น
องคป์ระกอบของน ้ามนัปาลม์ส่งผลใหเ้กิดการพฒันาและการลุกลามของเซลล์มะเร็งเตา้นมได ้เน่ืองจาก
กรดไขมนัสามารถกระตุน้การสังเคราะห์ฮอร์โมนท่ีส่งผลให้เซลล์เกิดการแบ่งตวัเพิ่มจ านวน รวมทั้ง
เส่ียงต่อการเกิดมะเร็งต่อมลูกหมาก (Prostatic cancer) (Mancini et al., 2015) อีกทั้งมีรายงานพบการ
บริโภคน ้ ามนัปาล์มเส่ียงต่อการเกิดโรคอว้น (Obesity) ซ่ึงเป็นภาวะผิดปกติของเมแทบอลิซึมส่งผลให้
เกิดการสะสมไขมนัไวใ้นเซลล์ไขมนั (Mancini et al., 2015) นอกจากน้ีมีรายงานการศึกษาพบวา่การ
บริโภคน ้ามนัปาลม์ซ่ึงมีกรดไขมนัอ่ิมตวัในสัดส่วนท่ีสูงส่งผลใหร้ะดบัไขมนัในเลือดชนิดแอลดีแอลสูง 
หากเกิดการสะสมเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด และมีโอกาสเส่ียงท่ีเพิ่มสูงข้ึนส าหรับ
ผู ้สูงอายุและผู ้ป่วยท่ีมีภาวะไขมันในเลือดผิดปกติหรือภาวะความดันโลหิตสูง (Hypertension)  
(Di Genova et al., 2018; Mancini et al., 2015; Sun et al., 2015) รวมทั้งน ้ ามนัปาล์มประกอบดว้ยกรด
ไขมนัอ่ิมตวัชนิดกรดพาลมิติก (Palmitic acid) ในสัดส่วนท่ีสูงนั้น มีรายงานพบกรดพาลมิติกสามารถ
ยบัย ั้งการกระตุน้ตวัรับอินซูลิน (Insulin receptor) ส่งผลให้เซลล์เกิดภาวะด้ือต่ออินซูลิน (Insulin-
resistance) เส่ียงต่อการเกิดโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 (Type 2 Diabetes mellitus) ได ้(Ishii, Maeda, Tani, & 
Akagawa, 2015; Mancini et al., 2015) ในทางตรงกนัขา้มรายงานการทบทวนวรรณกรรมอยา่งเป็น
ระบบ (Systematic review) และการวเิคราะห์อภิมาน (Meta-analysis) พบวา่การบริโภคกรดไขมนัอ่ิมตวั
ไม่สัมพนัธ์กบัสาเหตุการเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือดหรือโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 (de Souza, Mente, 
Maroleanu, Cozma, Ha, Kishibe, et al., 2015; Ismail et al., 2018) และการบริโภคกรดไขมนัอ่ิมตวัไม่
ส่งผลต่อระดบัไขมนัในเลือด (Lipid profile) ของผูใ้หญ่ท่ีมีสุขภาพแข็งแรง (Voon et al., 2019) อยา่งไร
ก็ตามคุณภาพของน ้ ามนัจากกระบวนการสกดั หรือการเปล่ียนสภาพของโครงสร้างทางเคมีของน ้ ามนั
เม่ือผา่นการให้ความร้อนส าหรับปรุงอาหาร เป็นอีกหน่ึงประเด็นท่ีอาจส่งผลเสียต่อร่างกายไดเ้ช่นกนั 
หากพิจารณาจากผลการศึกษาลกัษณะการใช้น ้ ามนัในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จงัหวดันราธิวาส พบว่า
ร้านไก่ทอดและขา้วเกรียบมีการใชน้ ้ามนัทอดซ ้ าสูงท่ีสุด และพบร้านลูกช้ินทอดและกลว้ยทอดมีการใช้
น ้ ามนัทอดซ ้ านานถึง 6-7 วนัต่อคร้ัง อีกทั้งร้านไก่ทอด ขา้วเกรียบ ลูกช้ินทอดและกลว้ยทอดนิยมใช้
น ้ ามนัยี่ห้อ Cap Athlete และ 303 ส่วนน ้ ามนัยี่ห้อ DW7 นิยมใชท้อดส าหรับร้านขา้วเกรียบ ลูกช้ินและ
ปาท่องโก๋ เช่ือมโยงกบัผลการวิเคราะห์น ้ ามนัท่ีนิยมใชท้ั้ง 3 ยี่ห้อแสดงค่าความเป็นกรด และค่าเพอร์
ออกไซด์ซ่ึงบ่งช้ีการเส่ือมคุณภาพน ้ ามนั มีค่าท่ีสูงเกินระดบัมาตรฐานอาหารสากลของโคเด็กซ์ ทั้งน้ี
น ้ ามนัท่ีผา่นการทอดหรือไดรั้บความร้อนอุณหภูมิท่ีสูง (150-190 องศาเซลเซียส) ต าแหน่งพนัธะคู่ของ
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัเกิดเป็นสารเพอร์ออกไซด์และสารไฮโดรเพอร์
ออกไซด์ไดจ้ดัเป็นสารประกอบมีขั้ว (Nelson & Cox, 2015) น ้ ามนัปาล์มมีสัดส่วนกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
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ปริมาณสูงเม่ือได้รับความร้อนจึงสามารถเกิดสารประกอบมีขั้วปริมาณเพิ่มสูงข้ึนตามมา มีรายงาน
การศึกษาพบวา่สารประกอบมีขั้วจากน ้ ามนัท่ีผ่านการทอดส่งผลให้เกิดการสะสมของไขมนั เกิดภาวะ
ถูกออกซิไดซ์เกินสมดุลและเป็นพิษต่อเซลล์ตบั (Ju et al., 2019) สอดคลอ้งกบัรายงานการศึกษาในหนู
ทดลองพบว่าน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการให้ความร้อนซ ้ า ๆ มีผลกระตุ้นให้เกิดภาวะไขมนัในเลือดสูง 
(Hyperlipidemia) และมีระดบัไลโปรโปรตีนชนิดเอชดีแอล (HDL) ท่ีลดลง ซ่ึงเป็นปัจจยัเส่ียงต่อการ
เกิดโรคหวัใจและหลอดเลือด รวมทั้งน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการให้ความร้อนส่งผลให้เกิดความเป็นพิษต่อ
ตบัจากผลการตรวจระดบัเอนไซมอ์ะลานีน อะมิโนทรานสเฟอเรส (Alanine aminotransferase, ALT) 
เอนไซมแ์อสพาเทท อะมิโนทรานสเฟอเรส (Aspartate aminotransferase, AST) และเอนไซมอ์ลัคาไลน์ 
ฟอสฟาเทส (Alkaline phosphatase, ALP) ในเลือดท่ีเพิ่มสูงข้ึน อีกทั้งก่อให้เกิดความเป็นพิษต่อไตจาก
ผลการตรวจระดบัยูเรีย (Urea) ครีเอตินิน (Creatinine) และกรดยูริก (Uric acid) ท่ีเพิ่มสูงข้ึนในเลือด 
(Famurewa etal., 2017) และสอดคลอ้งกบัการศึกษาในหนูทดลองรายงานวา่สารประกอบมีขั้วส่งผลให้
เกิดการสะสมของไขมนัชนิดฟอสโฟลิพิด กรดไขมนัและคอเลสเตอรอลเพิ่มข้ึน มีการเปล่ียนแปลงท่ี
ลดลงของแอลอะซิติลคาร์นิทีน (L-acetylcarnitine) ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบักระบวนการสลายกรดไขมนัดว้ยวิถี
บีตา้ (-oxidation) และซคัซิเนส (Succinate) ซ่ึงเป็นสารตวักลางในวฎัจกัรเครบส์ (Krebs cycles) จึง
เป็นสาเหตุให้กระบวนการเมแทบลิซึมของไขมันบกพร่อง รวมทั้ งก่อให้เกิดความบกพร่องของ
คาร์โบไฮเดรตเมแทบอลิซึม กรดอะมิโนเมแทบอลิซึมและพิวรีนเมแทบอลิซึม ทั้งน้ีความบกพร่อง
เหล่าน้ีสามารถน าไปสู่กลุ่มอาการเมแทบอลิก (Metabolic syndrome) ได ้ (Li et al., 2017; Yuan et al., 
2020)  
 เม่ือพิจารณาผลการศึกษากบัรายงานผลการด าเนินงานสาธารณสุขจงัหวดันราธิวาส ประจ าปี 
2562 ข้อมูลด้านโรคไม่ติดต่อเร้ือรังแสดงสาเหตุการเสียชีวิตสูงสุดเกิดจากโรคความดันโลหิตสูง 
โรคเบาหวาน และโรคหวัใจและหลอดเลือด ซ่ึงโรคดงักล่าวพบมีแนวโนม้อตัราการเสียชีวิตเพิ่มสูงข้ึน
อย่างต่อเน่ือง จากปี พ.ศ. 2560 อีกดว้ย (Narathiwat provincial health office, 2020) สอดคลอ้งกบั
รายงานการบริโภคน ้ามนัปาลม์ท่ีส่งผลให้เกิดกลุ่มอาการเมแทบอลิก รวมทั้งจากรายงานประชากรกลุ่ม
เส่ียงต่อโรคเบาหวานและความดนัโลหิตสูงในเขตต าบลโคกเคียน อ าเภอเมือง จงัหวดันราธิวาส พบมี
พฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัปาล์มในการประกอบอาหารและชอบรับประทานอาหารประเภทผดัและทอดมี
ระดบัความถ่ี 5-7 วนัต่อสัปดาห์ (Promsong et al., 2019) นั้น การบริโภคน ้ามนัปาล์มจากอาหารประเภท
ทอดท่ีใชน้ ้ามนัแบบบรรจุถุง และมีลกัษณะการใชน้ ้ามนัทอดซ ้ าท่ีส่งผลใหโ้ครงสร้างทางเคมีของน ้ ามนั
เปล่ียนสภาพเกิดเป็นสารพิษจากสารประกอบท่ีมีขั้ว อาจเป็นหน่ึงในสาเหตุการเสียชีวิตของประชากร
จงัหวดันราธิวาส ดงันั้นแนวทางในการลดจ านวนผูป่้วยรายใหม่หรืออตัราการเสียชีวิตจากสาเหตุกลุ่ม
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อาการเมแทบอลิกในจงัหวดันราธิวาสลง อาจตอ้งมีมาตรการควบคุมคุณภาพการใชน้ ้ ามนัปาล์ม รวมถึง
การถ่ายทอดและเผยแพร่ความรู้ให้แก่ผูป้ระกอบการร้านอาหารและผูบ้ริโภคเพื่อสร้างความเขา้ใจและ
ตระหนกัรู้ถึงผลกระทบต่อสุขภาพ 
 
สรุป 
 ร้านอาหารประเภททอดในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จังหวดันราธิวาส นิยมใช้น ้ ามันปาล์ม 
โอเลอินแบบบรรจุถุงซ่ึงเป็นน ้ามนัท่ีน าเขา้จากประเทศมาเลเซีย เน่ืองจากหาซ้ือง่ายในเขตพื้นท่ี ราคาถูก 
และทอดแล้วท าให้อาหารไม่เป็นสีด า โดยร้านไก่ทอด ขา้วเกรียบ ลูกช้ินทอดและกล้วยทอดนิยมใช้
น ้ ามนัยี่ห้อ Cap Athlete และ 303 มากท่ีสุด ขณะท่ีน ้ ามนัยี่ห้อ DW7 นิยมใชท้อดส าหรับร้านขา้วเกรียบ 
ลูกช้ินทอดและปาท่องโก๋ อีกทั้งลกัษณะการใชน้ ้ ามนัของร้านไก่ทอดและขา้วเกรียบมีความถ่ีในการใช้
น ้ ามนัทอดซ ้ าสูงท่ีสุด และร้านขายลูกช้ินทอดและกลว้ยทอดมีความถ่ีในการใช้น ้ ามนัทอดซ ้ านานถึง  
6-7 วนัต่อคร้ัง เม่ือวิเคราะห์น ้ ามนัทั้ง 3 ยี่ห้อท่ีให้ความร้อนช่วงระยะเวลาต่าง ๆ พบค่าความเป็นกรด
และค่าเพอร์ออกไซด์แสดงค่าท่ีสูงเกินระดบัมาตรฐานอาหารสากลของโคเด็กซ์ ดงันั้นลกัษณะการใช้
น ้ ามนัของร้านอาหารประเภททอดในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จงัหวดันราธิวาส อาจส่งผลให้เกิดกลุ่ม
อาการเมแทบอลิกต่อผูบ้ริโภคได ้ 
 
ข้อเสนอแนะ 

1. หน่วยงานสาธารณสุขท่ีเก่ียวข้องในเขตพื้นท่ีเทศบาลเมือง จังหวดันราธิวาส ควรมีการ
ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพน ้ ามนัท่ีใช้ในร้านอาหารประเภททอด และควรมีการถ่ายทอดขอ้มูล
ความรู้ถึงผลกระทบต่อสุขภาพเพื่อร้านอาหารประเภททอดและผูบ้ริโภคจะได้เข้าใจและมีความ
ตระหนกัรู้ถึงผลเสียต่อสุขภาพมากยิง่ข้ึน  

2. อยา่งไรก็ตามยงัไม่มีขอ้มูลการตรวจสอบมาตรฐานของคุณภาพน ้ ามนัปาล์มโอเลอินแบบบรรจุ
ถุงท่ีชดัเจน รวมทั้งปัจจยัเส่ียงจากการเกิดปฏิกิริยาระหวา่งน ้ ามนักบัส่วนประกอบของกลุ่มชนิดอาหาร
เช่น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน หรือไขมนั จึงควรมีการศึกษาวิจยัเชิงลึกต่อไปเพื่อทราบถึงสาเหตุและ
ผลกระทบของการใช้น ้ ามนัในเขตพื้นท่ีต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงอาจลดจ านวนผูป่้วยรายใหม่หรืออตัราการ
เสียชีวติต่อการเกิดกลุ่มอาการเมแทบอลิกในเขตพื้นท่ี จงัหวดันราธิวาสลงได ้
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