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Are you ready?
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น้ำมันปรุงอาหารเปนตัวกำหนดประสบการณ
การทำอาหาร น้ำมันแตละชนิดคุณสมบัติ กลิ�น และ
ผลตอประสาทสัมผัสที่แตกตางกัน  ซึ่งสงผลตอ
การเตร�ยมอาหาร การเสิรฟ และความพ�งพอใจใน
การรับประทาน

แตกระนั้น ผูบร�โภคและเชฟมืออาชีพเลือกน้ำมัน
จากความเห็นสวนตัวมากกวาประสิทธิภาพใน
การปรุงอาหารของน้ำมัน 

การเลือกใชน้ำมันมีผลกับรสชาติ, กลิ�น, เนื้อสัมผัส
และรูปลักษณของอาหารหร�อไม และน้ำมันมี
ความสำคัญจร�งหร�อ

พอครัวมืออาชีพมักจะเลือกน้ำมันที่พวกเขาคุนเคย 
เชน เชฟชาวยุโรปใชน้ำมันมะกอกและน้ำมันดอก
ทานตะวันเปนหลัก เชฟชาวอเมร�กาเหนือนิยมน้ำมัน
คาโนลาและน้ำมันถั่วเหลือง เชฟชาวเอเชียตะวันออก
เฉียงใตใชน้ำมันปาลมและน้ำมันมะพราว  ในขณะที่
เชฟชาวออสเตรเลียใชน้ำมันคาโนลา เปนตน

เพ�่อตอบคำถามนี้ เชฟมืออาชีพแนวหนาของไทย 
ไดใชน้ำมันปรุงอาหารชั้นนำของโลก 8 ชนิด เตร�ยม
อาหารไทยยอดนิยม 15 จาน  เพ�อ่ใหคณะกรรมการ
กวา 50 ทาน ซ่ึงประกอบดวยเชฟมืออาชีพ, ผูบร�โภค, 
นักชิม และผู ชื ่นชอบในการทานอาหาร มารวม
ตัดสินจากประสิทธิภาพในการปรุงอาหาร, รสชาติ 
และความดึงดูดทางประสาทสัมผัสของน้ำมันแตละ
ชนิด

ผลลัพธที่ไดนี้จะเผยแพร เพ�่อเปนแนวทางในการ
เลือก วาน้ำมันชนิดใดเหมาะสำหรับการปรุงอาหาร
ชนิดใดตามความเห็นของผูบร�โภค และเชฟ 

การทดสอบน้ำมันพ�ช 8 ชนิด
กับอาหารไทยยอดนิยม 15 จาน

Bunge และสมาคมเชฟประเทศไทย จะมารวมกัน
ไขคำตอบนี้ตามขอมูลเชิงประจักษเปนครั้งแรก 

น้ำมันชนิดใดดีท่ีสุดสำหรับอาหารของคุณ? การเลือกน้ำมันเปนเร�่องเฉพาะตัว …. 

TheTest
The Contenders

น้ำมันพ�ชทั�ง 8 ชนิดน้ี จะนำไปทดสอบปรุงอาหารทั�ง 15 จาน
มาดูกันวาน้ำมันตัวใด จะเปนท่ีนิยมในการทดสอบน้ี?

Rice Bran
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Appetizer

The Dishes
TheTest

ปอเปยะทอด / Spring Roll
ขนมปงหนาหมู / Minced Pork Toast

ปกไกทอด / Fried Chicken Wing
ทอดมันกุง / Shrimp Cake

ขาวตังหนาตั้ง / Rice Cracker

Main Course
ไขเจียว / Thai Omelette

ผัดไท / Pad Thai
สมตำทอดกรอบ / Deep-fried Papaya Salad

ขาวผัด / Fried Rice
ผัดซีอิ�ว / Stir-fried Noodle With Black Soy Sauce
หมี่กรอบ  / Sweet And Sour Crispy Rice Vermicelli

ผัดผักรวม / Stir-fried Vegetable
ผัดกระเพรา / Stir-fried Chicken With Thai Sweet Basil

Dessert
กลวยแขกทอด / Deep-fried Banana

กระทงทอง / Fried Sweet Batter With Sesame
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TheTest
The Chefs
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TheTest
The Judges

คณะกรรมการ ซ�ง่ประกอบไปดวยเชฟมืออาช�พ, ผูบร�โภค,
นักช�ม และผูช�น่ชอบในการทำอาหาร จะมารวมตัดสินเพ��อ

คัดเลือกน้ำมันท่ีดีท่ีสุดสำหรับอาหารแตละเมนู
โดยจะพ�จารณาจากปจจัยตางๆ

  

Battle of The Oils Thailand
Sensorial Testing

Panelist:  (   ) Food Instructors   (   ) Foodie   (   ) Food Students    (   ) Housewife   (   ) Non Foodie         

Date:      Dish:   

Name:      Oil:

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

  

Battle of The Oils Thailand
Sensorial Testing

Panelist:  (   ) Food Instructors   (   ) Foodie   (   ) Food Students    (   ) Housewife   (   ) Non Foodie         

Date:      Dish:   

Name:      Oil:

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

 needs to be changed before it smokes or turn dark/ burnt, any oil splattering, etc…)  

Date:      Dish:   

Name:      Oil:

 needs to be changed before it smokes or turn dark/ burnt, any oil splattering, etc…)  

Battle of The Oils Thailand
Cooking Testing Parameters (Professional Chefs)

Date:      Dish:   

Name:      Oil:

Panelist:  (   ) Food Instructors   (   ) Foodie   (   ) Food Students    (   ) Housewife   (   ) Non Foodie         

Date:      Dish:   

Name:      Oil:
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And the results are...
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• น้ำมันดอกทานตะวันไดรับความนิยมมากที่สุด เพราะทำใหอาหารมีสีเหลืองทองสวย มีกลิ�นหอม  
   เนื้อสัมผัสกรอบนอก แตเนื้อขางในยังชุมฉ่ำ

• น้ำมันถั่วเหลืองใหสีเหลืองทองสวยและกรอบ แตเมื่อตั้งทิ�งไวจะมีน้ำมันซึมเล็กนอยและสีเปลี่ยน
• น้ำมันปาลมใหกลิ�นหอมและสีสวย แตเนื้อสัมผัสคอนขางกระดาง

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

Test Results

RUNNERS-UP

ปอเปี๊ยะทอด
(Spring Roll)

• น้ำมันปาลม, น้ำมันขาวโพดและน้ำมันมะพราว ใหอาหารมีความกรอบและสีสวยนาทาน, 
   ทนตอความรอนไดดีและไมมีกลิ�นหืน

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   
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Sunflower Oil
Soybean Oil
Palm Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish

Test Results
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• น้ำมันปาลม, น้ำมันคาโนลาและน้ำมันรำขาวเปนน้ำมันที่เหมาะสมที่สุด เนื่องจากเมื่อทอดแลว 
   น้ำมันยังคงมีสีใส, อาหารไมอมน้ำมัน ในขณะที่น้ำมันปาลมมีความคงทนตอความรอนดีที่สุด

(Minced Pork Toast)

RUNNERS-UP

• น้ำมันมะพราวไดคะแนนสูงสุด เพราะทำใหอาหารมีสีเหลืองทองสวยและกรอบนาน มีกลิ�นหอม
   ของน้ำมันและรสชาติอรอย

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

• น้ำมันคาโนลาใหสีเหลืองทองสวยและกลิ�นหอม แตอมน้ำมันเล็กนอย
• น้ำมันมะกอกทำใหอาหารมีสีสวยและกลิ�นหอม แตความกรอบลดลง เมื่อตั้งทิ�งไวประมาณ
  10 นาที

รองลงมา

ขนมปังหน้าหมู

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Coconut Oil
Canola Oil
Olive Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish



Test Results
BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

RUNNERS-UP

• น้ำมันปาลม, น้ำมันรำขาวและน้ำมันถั่วเหลืองใหกลิ�นหอม, ชวยเพ�่มรสชาติของอาหารและไมอมน้ำมัน

Soybean Oil
Palm Oil
Sunflower Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish

• น้ำมันถั่วเหลืองไดรับความนิยมสูงสุด เพราะทำใหอาหารมีสีสันสวยและคงอยูไดนาน รสชาติอรอย 
  และกลิ�นหอม เนื้อไกมีความกรอบนอกนุมใน

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

• น้ำมันปาลมใหสีเหลืองสวย รสชาติดี เมื่อตั้งทิ�งไวอาหารยังคงความกรอบนอกนุมใน 
• น้ำมันดอกทานตะวันใหอาหามีสีเขมสวยและเนื้อสัมผัสที่ดี  แตเมื่อตั้งทิ�งไว 10 นาที อาหารดูแหง
   ข�้นและสีเร�่มไมสม่ำเสมอ

(Fried Chicken Wing)
ปีกไก่ทอด
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• น้ำมันรำขาวไดคะแนนสูงสุด เพราะไมอมน้ำมัน, อาหารมีกลิ�นหอมนารับประทาน, กรอบนอกนุมใน, 
   และอาหารยังคงสีเหลืองทองสวยไดนาน

• น้ำมันดอกทานตะวันใหความสมดุลที่ดีกับสี, รสชาติ, กลิ�นและเนื้อสัมผัสที่กรอบ แตเมื่อทิ�งไว
   สักพักอาหารมีสีเขมข�้นเล็กนอยและมีน้ำมันซึมออกมา
• น้ำมันถั่วเหลืองทำใหอาหารมีสีเขมและเนื้อสัมผัสที่กรอบ

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

Test Results
BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

RUNNERS-UP

• น้ำมันดอกทานตะวัน, น้ำมันถั่วเหลืองและน้ำมันมะพราวทำใหอาหารมีเนื้อสัมผัสและรสชาติดี
  และอมน้ำมันนอยที่สุด

(Shrimp Cake)
ทอดมันกุ้ง
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Rice Bran Oil
Sunflower Oil
Soybean Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish



• น้ำมันดอกทานตะวัน, น้ำมันขาวโพดและน้ำมันถั่วเหลืองชวยใหอาหารมีความกรอบนานและยังคง
   รสชาติที่ดี น้ำมันยังคงสภาพเดิมและใสหลังจากทอดอาหาร

Corn Oil
Sunflower Oil
Coconut Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish

RUNNERS-UP

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Test Results

• น้ำมันขาวโพดไดคะแนนสูงสุด เพราะทำใหอาหารมีสีสวยสม่ำเสมอ, เมล็ดขาวพองสวยและกรอบเบา
   ไมมีรสน้ำมัน ทั้งในขณะปรุงเสร็จใหมๆ และเมื่อตั้งทิ�งไว

• น้ำมันดอกทานตะวันทำใหขาวตังมีสีสวยนานและเนื้อสัมผัสกรอบ
• น้ำมันมะพราวใหสีเหลืองสวยและมีกลิ�นหอมออนๆ แตเมื่อตั้งทิ�งไวเนื้อสัมผัสแข็งข�้น และมีน้ำมันซึม
   เล็กนอย

(Rice Cracker)
ข้าวตังหน้าตั้ง

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ
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• น้ำมันถั่วเหลืองและน้ำมันมะพราวชวยเพ�่มรสชาติอาหารและไมอมน้ำมัน

RUNNERS-UP

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Test Results

• น้ำมันขาวโพดไดคะแนนสูงสุด เพราะทำใหอาหารมีสีเหลืองออนสวยสม่ำเสมอ เนื้อไขเจียวฟ�
   มีรูปทรงสวย และคงรสชาติความอรอยไดนาน

• น้ำมันมะพราวทำใหอาหารมีสีทองสวย อยูทรงดีแตเนื้อสัมผัสคอนขางแข็ง กลิ�นของน้ำมันมะพราว 
   ชวยทำใหไขเจียวหอมนาทานยิ�งข�้น
• น้ำมันคาโนลาทำใหอาหารมีสีเหลืองสวย เมื่อปรุงเสร็จใหมๆ เนื้ออาหารฟ�นุมนาทาน

(Thai Omelette)
ไข่เจียว

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ
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Corn Oil
Coconut Oil
Canola Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish



• น้ำมันเกือบทุกตัวเหมาะกับอาหารจานนี้ เพราะใหรสชาติและเนื้อสัมผัสที่ดี แตน้ำมันมะกอกจะทำ
   ปฏิกิร�ยากับความรอนเร็วกวาและใหสีอาหารที่สวย

Olive Oil

Rice Bran Oil
Palm Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish
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• น้ำมันมะกอกไดคะแนนสูงสุด เนื่องจากมีกลิ�นหอม, รสชาติและเนื้อสัมผัสดี  และชวยคงสีสันอาหาร 
   ใหดูสวยนาทานไดนาน

• น้ำมันปาลมใหความสมดุลที่ดีกับสี, รสชาติ, กลิ�นและเนื้อสัมผัส แตเมื่อทิ�งไวสักพักอาหารดูแหงข�้น
• น้ำมันรำขาวใหสีและรสชาติออน เมื่อตั้งทิ�งไวสักพักอาหารดูซีดและแหงข�้น

RUNNERS-UP

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Test Results

(Pad Thai)
ผัดไท

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

RUNNERS-UP

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Test Results

• น้ำมันปาลมและน้ำมันถั่วเหลืองเหมาะที่สุด เพราะใหกลิ�นหอมและอมน้ำมันนอย ทำใหอาหารยังคง
   ความอรอยและความกรอบไดนาน

• น้ำมันมะพราวติดอันดับสูงสุดดวยกลิ�นหอมหวาน เนื้อสัมผัสที่กรอบนอกนุมใน และรสชาติดีเยี่ยม 
   ซึ่งชวยชดเชยเนื้อสัมผัสที่นิ�มลงหลังจากตั้งอาหารทิ�งไวสักพัก

• น้ำมันปาลมทำใหอาหารมีสีทองสม่ำเสมอ รสชาติอรอย และกรอบดี
• น้ำมันรำขาวใหสีเหลืองออนและเนื้อสัมผัสที่กรอบ แตอมน้ำมันเล็กนอย

(Deep-fried Papaya Salad)
ส้มตำทอดกรอบ

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ
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Coconut Oil
Palm Oil
Rice Bran Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish



• น้ำมันดอกทานตะวันและน้ำมันขาวโพดเปนตัวเลือกอันดับแรก เนื่องจากใหรสชาติที่ดีและอาหารไม
   มันเยิ�ม เมื่อตั้งทิ�งไว

RUNNERS-UP

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Test Results

(Stir-fried Noodle With Black Soy Sauce)
ผัดซีอิ๊ว

• น้ำมันมะพราวไดความนิยมสูงสุด เพราะชวยชูรสชาติและเพ�่มกลิ�นอาหารใหหอมอรอยยิ�งข�้น 

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

• น้ำมันคาโนลาทำใหอาหารมีสีเขมเงาสวยและรสชาติอรอย แตเนื้อสัมผัสของเสนคอนขางแข็ง
• น้ำมันขาวโพดใหสีที่ออนกวา, รสชาติอรอยและเสนเหนียวนุมกำลังดี แตมีกลิ�นไหมของน้ำมัน
   เล็กนอย
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รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

• น้ำมันดอกทานตะวันไดคะแนนสูงสุดเนื่องจากใหสีขาวผัดที่เหลืองสดใส เนื้อขาวผัดนุมแตไมแฉะ
   มีกลิ�นหอมชวนทานและรสชาติกลมกลอม

• น้ำมันขาวโพดมีกลิ�นหอม, เนื้อสัมผัสและรสชาติที่สมดุล แมอาหารจะมีสีซีดลงและน้ำมันซึมออก
   มาเล็กนอยหลังจากเสิรฟอาหารไปสักพัก 
• น้ำมันรำขาว ทำใหขาวผัดนุมและรสอรอยกำลังดี แตสีออนซีดไป

(Fried Rice)
ข้าวผัด

RUNNERS-UP

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Test Results

• น้ำมันปาลม, น้ำมันขาวโพดและน้ำมันดอกทานตะวันเหมาะสมที่สุด เพราะทำใหอาหารมีกลิ�นหอม
   และชวยคงเนื้อสัมผัสที่ดีไดนาน
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Sunflower Oil
Corn Oil
Rice Bran Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish

Coconut Oil
Canola Oil
Corn Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish



RUNNERS-UP

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Test Results

• น้ำมันมะพราวชวยเพ�่มรสชาติอาหาร และน้ำมันขาวโพดใหกลิ�นหอม น้ำมันทั้งสองชวยคงรสชาติ
   และสีสันของอาหารไดนาน

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

(Stir-fried Vegetables)
ผัดผักรวม

• น้ำมันมะกอกไดความนิยมสูงสุด เพราะใหสีสวยสม่ำเสมอ มีกลิ�นหอม รสชาติดี และผักกรอบอรอย

• น้ำมันขาวโพดใหผลที่ดีในสวนของสีที่สวย กลิ�นหอม และเนื้อผักกรอบ
• น้ำมันคาโนลาทำใหอาหารเงางามชวนกิน เนื้อผักกรอบ แตคอนขางมัน

18

• น้ำมันดอกทานตะวันไดคะแนนสูงสุด เพราะทำใหอาหารมีสีสันสวยนาทาน เสนหมี่มีความพองฟ�
   และกรอบกำลังดี  ไมมีกลิ�นน้ำมัน และยังคงรูปสวยนาทานแมเมื่อตั้งทิ�งไว

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

• น้ำมันปาลมใหสีและรสชาติดี แตเสนหมี่ไมคอยพองฟ�และเนื้อสัมผัสกรอบแตแข็ง
• น้ำมันรำขาวใหสีสวยที่คอนขางเขม, ไมมีกลิ�นน้ำมัน, เสนหมี่พองฟ�แตไมคอยกรอบ

• น้ำมันดอกทานตะวัน, น้ำมันขาวโพดและน้ำมันถั่วเหลือง ใหรสชาติดี ไมมีกลิ�นน้ำมันและชวยคง
   ความกรอบไดนาน

หม่ีกรอบ
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RUNNERS-UP

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Test Results

(Sweet And Sour Crispy Rice Vermicelli)

Olive Oil
Corn Oil
Canola Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish

Sunflower Oil
Palm Oil
Rice Bran Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish



RUNNERS-UP

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Test Results

• น้ำมันปาลมและน้ำมันถั่วเหลืองใหรสชาติที่ดีและทนตอความรอนในขณะทอดไดดี
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• น้ำมันคาโนลาติดอันดับสูงสุดดวยความกรอบที่เหนือกวา รสชาติอรอยและมีสีทองสวยทนนาน

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

• น้ำมันขาวโพดชวยใหอาหารมีสีเหลืองทอง ชวยชูกลิ�นและรสของอาหาร
• น้ำมันปาลมใหอาหารมีเนื้อสัมผัสกรอบแตคอนขางแข็งกระดาง และมีสีที่คอนขางเขม

(Deep-fried Banana)
กล้วยแขกทอด

• น้ำมันถั่วเหลืองใหสีที่เขมกวา แตใหความสมดุลที่ดีของกลิ�น รสชาติและเนื้อสัมผัส
• น้ำมันปาลมใหสีออนกวาและเนื้อสัมผัสนุม แตคอนขางอมน้ำมัน  และเมื่อตั้งทิ�งไวอาหารจะแหงข�้น

• น้ำมันรำขาว, น้ำมันขาวโพดและน้ำมันคาโนลาเปนตัวเลือกอันดับตน เพราะทำใหอาหารมีรสชาติ
   ดีเยี่ยม มีกลิ�นหอมนาทานและไมมันเยิ�ม

ผัดกะเพรา
(Stir-fried Chicken With Thai Sweet Basil)

RUNNERS-UP

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Test Results

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

• น้ำมันรำขาวไดอันดับสูงสุด เพราะชวยเพ�่มความหอมใหอาหาร ไมมีกลิ�นน้ำมัน และเนื้อไกมีความนุม
  อาหารยังคงมีลักษณะที่ดีหลังจากเสิรฟ
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Rice Bran Oil
Soybean Oil
Palm Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish

Canola Oil
Corn Oil
Palm Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish



Top Choice in Aggregate
น้ำมันพ�ชยอดนิยม

เราหวังวาคุณจะมีความสุขกับการทำอาหารเชนเดียวกับเรา และเราหวังวา
ขอมูลนี้จะเพ�่มความเขาใจถึงผลของน้ำมันแตละชนิดที่มีตออาหารของคุณ
และชวยใหคุณทำอาหารไดดียิ�งข�้น ไมวาจะในรานอาหารหร�อที่บาน

และหากรานอาหารของคุณทำอาหารหลากหลายประเภท  มันคงจะเปนเร�่อง
ยากและซับซอนเกินไปที่จะตองเก็บน้ำมันทั้งแปดชนิดไวในครัวของคุณ เราจึง
รวบรวมขอมูลและสรุปผลการทดสอบ เพ�่อใหสะดวกและเปนประโยชนกับการ
ทำอาหารของคุณ ดังนี้

นอกจากน้ี  เรายินดีรับฟ�งความคิดเห็นและประสบการณของคุณท่ีมีตอผลของ
การทดสอบนี้ โปรดสงอีเมลถึงเราพรอมความคิดเห็นของคุณที่
CS-Oils@bunge.com.
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• น้ำมันรำขาวไดอันดับสูงสุด เนื่องจากใหสีเหลืองทองสม่ำเสมอ อาหารอยูทรงสวย กรอบเบา 
   มีกลิ�นหอมออนๆ และไมอมน้ำมัน

รองลงมา

ความเห็นของผู้บริโภค

ความเห็นของเชฟ

• น้ำมันมะพราวใหกลิ�นที่โดดเดนและสีทองสวย แมจะอมน้ำมันเล็กนอย
• น้ำมันปาลมใหสีอาหารคอนขางเขม มีความกรอบดี แตอมน้ำมัน

กระทงทอง
(Fried Sweet Batter With Sesame)

RUNNERS-UP

BEST
OVERALL OIL
FOR THIS
DISH   

Test Results

• น้ำมันปาลม, น้ำมันดอกทานตะวันและน้ำมันขาวโพดเหมาะกับอาหารจานนี้ที่สุดดวยรสชาติที่ดี 
   ไมมีกลิ�นน้ำมันและใหเนื้อสัมผัสที่กรอบ
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Rice Bran Oil
Coconut Oil
Palm Oil

Colour & Appearance
of the dish

Oil taste
of the dish

Texture of the dish

Smell
of the dish



สิ�งที่เราทำ
เรานำสงอาหารจากแหลงที่ปลูกไปยังที่ที่ตองการ ในชวงกวา 200 ปที่ผานมา Bunge ไดใหบร�การไปทั่วโลก 
ดวยการเชื่อมโยงตั้งแตการเก็บเกี่ยวไปจนถึงบาน, รานอาหาร, โรงแรม, เบเกอร�่ และผูผลิตอาหาร

มรดกอันทรงคุณคาของเรา
เรามองวางานของเราเปนโอกาสอันยิ�งใหญและเปนความรับผิดชอบที่สำคัญยิ�ง เราเพ�่มมูลคาของ
ระบบอาหารเกษตร เพ�่อเกษตรกร, ชุมชน, ผูถือหุนและตัวเราเอง ดวยการผลิตสินคาที่ปลอดภัยและ
มีคุณภาพสูง และทำหนาที่เปนพันธมิตรที่เชื ่อถือไดสำหรับเกษตรกร, ลูกคา และผูบร�โภค

จากฟารมสูโตะอาหาร
เราสรางความมั่นใจในคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารจากฟารมถึงโตะอาหารของคุณ 
เมื่อประชากรโลกเพ�่มข�้น เราตองพ�่งพาเกษตรกรมากทั้งข�้นในอเมร�กาและยุโรป ในฐานะพันธมิตรทางธุรกิจ 
เราชวยใหพวกเขาสามารถเก็บเกี่ยวไดดีข�้น และคัดเลือกอาหารคุณภาพสูงสุดเพ�่อสงมอบใหคุณตลอดทั้งป

สมาคมเชฟประเทศไทยไดรับการจดทะเบียนใหเปน “สมาคมพอครัวไทย” ในป พ.ศ. 2525  ในป พ.ศ. 2535 
ไดเปลี่ยนชื่อเปน “สมาคมเชฟประเทศไทย Thailand Chefs Association ” และในปเดียวกันนั้นไดมีการเขา
รวมเปนสมาชิกกับสมาคมเชฟโลก World Association of Cooks Societies (WACS) 

ปจจ�บันสมาคมประกอบดวยสมาชิกกวา 500 คน ซึ่งสวนใหญเปนคนไทย ทั้งคนทำงานว�ชาชีพ รวมถึงสวน
ที่ทำงานในโรงแรม โรงเร�ยนสอนทำอาหาร มหาว�ทยาลัย ว�ทยาลัย รานอาหารและสถานประกอบการ
อุตสาหกรรมตางๆที่เกี่ยวของกับอาหาร ทั้งในกรุงเทพฯและสมาชิกสามัญจากสมาคมเชฟฯตามภูมิภาค
ตางๆ เชน เกาะสมุย ภูเก็ต หัวหิน พัทยา เชียงใหมและโคราชที่เปนพันธมิตรกับสมาคมเชฟประเทศไทย 

ในชวงระยะเวลากวา 10 ปที่ผานมา สมาคมไดรวมกันกับสมาชิกในทุกภาคสวนทำประโยชนตางๆในการ
พัฒนาบุคลากรและพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและบร�การ สนับสนุนกิจกรรมชวยเหลือสังคม รวมถึงการ
สรางชื่อเสียงใหกับประเทศไทยดวยการสงทีมเขาแขงขันในรายการทำอาหารระดับนานาชาติและไดรับรางวัล
มากมาย  และในป 2018 ประเทศไทยไดรับเกียรติใหเปนตัวแทนของสมาชิกสมาคมเชฟโลกใหเปนประธานใน
การจัดงาน ASIAN WACS Forum ครั้งที่ 10 ซึ่งจัดข�้นที่ประเทศไทย โดยไดรับความรวมมือและการ
สนับสนุนการจัดงานอยางมืออาชีพจากสมาคมเชฟโลก ซึ่งถือเปนเกียรติอยางสูงกับสมาคมเชฟประเทศไทย
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Do you know your oils?
Sunflower oil 

Canola oil

Olive oil

Rice Bran oil

Corn oil

Soybean oil 

Coconut oil Palm oil 

Canola oil
Sunflower oil
Corn oil
Olive oil
Soybean oil
Rice Bran oil
Palm oil
Coconut oil

COMPARISON OF DIETARY FATS

SATURATED FAT
Linoleic acid
(an omega-6 fatty acid)

* Trace amountAlpha-linoleic acid
(an omega-3 fatty acid)

Oleic acid
(an omega-9 fatty acid)

POLYUNSATURATED FAT MONOUNSATURATED FAT

7
12
13
15
15
25
51
91

21
        71
          57
             9
             54
                    37
                                                                           10

           2

       11
                                                                                                    1
                                                                               1
1
                                                                             8

                                                               *

61
16
29
75
23
38
39

7

น้ำมันดอกทานตะวันสวนใหญมา
จากยูเครนและรัสเซีย มีไขมัน
อิ�มตัวต่ำและอุดมไปดวย 
Omega9 และ 6 และสารตาน
อนุมูลอิสระ (Vitamin E, 
Sterols, Squalene)

น้ำมันรำขาวนิยมใชเปนน้ำมันปรุง
อาหารในหลายประเทศในเอเชีย 
น้ำมันรำขาวสกัดจากรำ มีไขมัน
อิ�มตัวคอนขางต่ำ และอุดมไปดวย
สารตานอนุมูลอิสระ (Vitamin E
and Oryzanol)

น้ำมันคาโนลาสวนใหญมาจาก
แคนาดาและจีน มีไขมันอิ�มตัวต่ำ
และอุดมไปดวยโอเมกา 9, 6 และ 3 
และสารตานอนุมูลอิสระ
(Vitamin E)

น้ำมันขาวโพดสวนใหญมาจาก 
สหรัฐอเมร�กา มีไขมันอิ�มตัว
คอนขางต่ำและอุดมไปดวย
โอเมกา 6 และ 9

น้ำมันมะกอกสวนใหญมาจากสเปน 
น้ำมันโพมาซ (Pomace) สกัดจาก
เนื้อมะกอกหลังจากการสกัดครั้ง
แรกมีไขมันอิ�มตัวคอนขางต่ำ

น้ำมันถั่วเหลืองสวนใหญมาจาก
อเมร�กาเหนือและใต มีไขมันอิ�มตัว 
คอนขางต่ำ และอุดมไปดวย
โอเมกา 6 และ 9

น้ำมันมะพราวสวนใหญมาจาก
อินโดนีเซียฟ�ลิปปนสและอินเดีย
มีไขมันอิ�มตัวสูง แตอุดมไปดวย
ไตรกลีเซอไรดสายโซขนาดกลาง 
(MCT- medium chain 
triglycerides)

น้ำมันปาลมโอเลอินสวนใหญ
มาจากอินโดนีเซียและมาเลเซีย
มีไขมันอิ�มตัวสูง แตอุดมไปดวย
เบตาแคโรทีน
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CATERINGHORECA QSR

น้ำมันสูตรผสม สำหรับธุรกิจรานอาหารโดยเฉพาะ

น้ำมันสูตรผสมของเรา ถูกรังสรรคข�้นเพ��อครัวมืออาช�พของคุณ

น้ำมันสูตรพ�เศษของเราผสมผสานน้ำมันปาลมโอเลอินคุณภาพสูงกับน้ำมันพ�ช
จากแหลงดีที่สุดของเรา เพ�่อผลิตน้ำมันปรุงอาหารที่มีประสิทธิภาพสูง
และดีตอสุขภาพ

ความคิดเห็นของผูรวมงาน
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“ กิจกรรมนี้ทางบังกี้เราจัดข�้นเพ�่อประเมิน
ประสิทธิภาพของน้ำพ�ชยอดนิยม 8 ชนิดรวมกับ
อาหารไทย 15 เมนู เราไดเชิญทั้งเชฟ ผูบร�โภค
เหลาฟ�ด้ด้ี และผูท่ีช่ืนชอบในการทำอาหารกวา 50 
ทาน มารวมในการพ�จารณาเปนกรรมการตัดสิน ”
Ms. Wipawee Wongmark, Food Service Marketing Manager

“ มางานนี้ ทำใหรูวาเวลาเราจะเลือกวัตถุดิบมา
แตละชนิด เราตองเลือกใหเหมาะสมกับอาหารท่ีเรา
จะทำ เพราะจะทำใหอาหารออกมาดี นาทานและ
อรอย คนทานก็จะมีความสุข ”
Food blogger IG @mee_bakingtime

“ ทำใหรูวาการใชน้ำมันกับอาหารตางชนิดกัน
ถึงจะเปนอาหารประเภทเดียวกันแตน้ำมันตาง
ชนิดกัน มีผลทำใหความนุม ความแข็งของเนื้อ
อาหารตางๆแตกตางกันออกไปอยางสิ�นเชิง ”
Food blogger IG @ARPAPHAN #aumfooddiary

“ เปนคนที่ชอบทำอาหาร เมื่อกอนเราไมเคยใสใจ
วาอาหารแตละชนิดควรใชน้ำมันประเภทไหนถึงจะ
ทำแลวอรอยที่สุด ซึ่งถาเราเลือกน้ำมันใหถูกกับ
อาหารชนิดนั้นๆ ก็จะทำใหคนทานประทับใจมาก
ยิ�งข�้น ”
Food blogger FB @BOVY

“ สำหรับในวงการอาหาร เราจะเห็นไดชัดเลยวา 
น้ำมันเปนองคประกอบหนึ่งของการทำอาหารที่ดี 
น้ำมันมีความสำคัญกับอาหารแตละชนิดที่ไม
เหมือนกัน บางตัวจะเห็นไดวามีความฟ�แตวาไม
กรอบ ซึ่งความรูนี้จะสงตอถึงผูบร�โภคทุกคน
หากเราเลือกใชน้ำมันไดถูกตองก็จะเปนประโยชน
กับรางกาย และทำใหอาหารรสชาติดีข�้นดวย ”
Mr. Teeravee Ditsayachaipong, Food Instructor

“ มุมมองของสมาคม น้ำมันตางๆที่นำมาทดลอง
ในวันนี้ จะเปนประโยชนสำหรับสมาชิกที่ไดเห็น
คุณสมบัติตางๆ ที่น้ำมันแตละชนิดแสดงออกมา
แลวแตกตางกัน กลิ�น สีสันตาง ๆ ที่ออกมา โดย
เฉพาะรสสัมผัส รสชาติที่แตกตางโดยสิ�นเชิง
เร�ยนรู ทดลอง แลวนำไปใช ไปตอยอด ”
Mr. Somsak Rarongkam, President Thailand Chefs Association

“ ไมเคยลองน้ำมัน 7, 8 ตัวนี้ วันนี้ก็ไดมาลอง
ถือเปนความรู เหมือนมาเขาหองเร�ยนหอง แลบ
ว�ทยาศาสตร ปรากฏวาผลลัพธที่ไดตางกัน
ผมวากิจกรรมวันนี้จะเปนประโยชนสำหรับคน
ที่ทำงานในวงการนี้ ี ้ ”
Mr.  Teerapat Teeyasoontranon (Chef R), Celebrity Chef 
and Iron Chef Thailand

“ เราไดทราบถึงคุณสมบัติของน้ำมันบางอยาง
ท่ีเอามาใชในการปรุงอาหารไดแตกตางกัน ถือวาดี 
ทำใหเราไดรูถึงคุณสมบัติของน้ำมันบางชนิดที่
เอามาใชในครัวเราได ”
Mr. Komsan Choyadiros, Chef de Cuisine
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