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สารอะคริลาไมดใ์นปาท่องโก ๋

ปาท่องโก๋ หรอืโหยวเถยีว อาหารสญัชาตจินีทีท่ าจากแป้งสาลตีดัเป็นท่อนแลว้จบัเป็นคู่ตดิกนั น าไปทอด
ในน ้ามนัใหพ้อง คนไทยนิยมทานเป็นอาหารเช้าร่วมกบัโจ๊ก หรอืน ้าเต้าหู้ กาแฟ โกโก้ หรอืทานเป็นอาหารว่าง
ร่วมกับนมข้นหวาน หรือสังขยารสต่างๆ  วันนี้คอลัมน์มันมากับอาหารขอให้ข้อมูลว่า ปาท่องโก๋เป็น         
อาหารชนิดหนึ่งที่อาจพบสารอะคริลาไมด์ปนเป้ือนได้ สารอะครลิาไมด์ มกัพบปนเป้ือนในอาหารจานด่วน  
อาหารที่มคีาร์โบไฮเดรต (แป้ง) เป็นส่วนประกอบ และผ่านการให้ความร้อนสูง (สูงกว่า 120 องศาเซลเซยีล)  
เช่น เฟร้นฟรายด์ มันฝรัง่ทอดกรอบ ขนมปังกรอบ ขนมปังป้ิง บิสกิต เครกเกอร์ ผลิตภัณฑ์จากธัญพืช            
และกาแฟผง  สารอะครลิาไมดเ์กดิจากการทีค่วามรอ้นกระตุ้นใหเ้กดิปฏกิริยิาระหว่างน ้าตาลรดีวิซ์กบักรดอะมโิน
แอสพาราจีนที่มีในอาหาร จนก่อตัวเป็นสารอะคริลาไมด์ขึ้น  ปริมาณสารอะคริลาไมด์ที่พบจะขึ้นอยู่กับ          
ระดบัความรอ้นทีใ่ช ้ระยะเวลาที่ใหค้วามรอ้น ปรมิาณของน ้าตาลรดีวิซแ์ละกรดอะมโินแอสพาราจนีที่มใีนอาหาร 
เมื่อสารอะครลิาไมด์เข้าสู่ร่างกายจะถูกเอนไซม์ในร่างกายเปลี่ยนเป็นไกลซดิาไมด์ สามารถก่อความเป็นพษิ     
ต่อร่างกายได้โดยการไปจบักบัดเีอ็นเอ หรอืโปรตีนในร่างกาย หน่วยงานวจิยัมะเร็งระหว่างประเทศ (IARC)      
จงึจดัใหส้ารอะครลิาไมด์เป็นสารกลุ่มที่มแีนวโน้มสูงทีก่่อให้เกดิมะเรง็ในคน (กลุ่ม 2 A) สถาบนัอาหาร ได้สุ่ม
ตวัอย่างปาท่องโก๋จ านวน 5 ตวัอย่าง จาก 3 รา้นในตลาด และ 2 รา้นเฟรนไชส ์ในเขตกรุงเทพฯ และปรมิณฑล 
เพื่อน ามาวเิคราะหส์ารอะครลิาไมด์ปนเป้ือน ผลปรากฏว่าปาท่องโก๋ทุกตวัอย่าง ไม่พบสารอะครลิาไมด์ปนเป้ือน 
เห็นอย่างนี้แล้วสบายใจได้ แต่ก็อย่าชะล่าใจ แม้จะไม่พบอะครลิาไมด์ปนเป้ือน แต่ปาท่องโก๋เป็นอาหารทอด
แน่นอนว่ามไีขมนัสูง ฉะนัน้ ควรทานแต่น้อย  ร่วมกบัการทานอาหารใหห้ลากหลาย และทานผกั ผลไมร้่วมดว้ย 
เพื่อความปลอดภยัและรา่งกายทีแ่ขง็แรง 
 

ผลวิเคราะหส์ารอะคริลาไมดใ์นปาท่องโก ๋
 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
สารอะคริลาไมด ์

 (ไมโครกรมั/ กโิลกรมั) 

ปาท่องโก๋ทอด รา้นที ่1 ยา่นพุทธมณฑล ไมพ่บ 
ปาท่องโก๋ทอด รา้นที ่2 ยา่นบางแค ไมพ่บ 
ปาท่องโก๋ทอด รา้นที ่3 ยา่นภาษเีจรญิ  ไมพ่บ 
ปาท่องโก๋ทอด รา้นที ่4 ยา่นบางกอกน้อย ไมพ่บ 
ปาท่องโก๋ทอด รา้นที ่5 ยา่นตลิง่ชนั  ไมพ่บ 
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