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บทคดัย่อ 
การวิจัยน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อหาแนวทางในการจัดการน ้ ามนัทอดซ ้ าในพ้ืนท่ี

เทศบาลต าบลวงัไผ่ อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร โดยศึกษาพฤติกรรม ความรู้ และคุณภาพน ้ ามนัทอด
อาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด ซ่ึงเป็นกลุ่มท่ีมีความสมคัรใจเขา้ร่วมการวิจยั จ  านวน 10 ราย  

ผลการศึกษา พบว่า ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดทุกรายใชน้ ้ ามนัปาลม์ในการทอดอาหาร 
โดยส่วนใหญ่ใชร้ะยะเวลาในการทอดเป็นเกณฑใ์นการเปล่ียนน ้ ามนัใหม่ บางรายมีการเติมน ้ ามนั
ใหม่เพ่ิมในระหว่างการทอดอาหาร เพ่ือเจือจางปริมาณสารโพลาร์ท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการทอด 
และเพ่ิมระยะเวลาในการใชง้านน ้ ามนัทอดซ ้ า ในส่วนของการจัดการน ้ ามนัทอดซ ้ าเส่ือมสภาพ      
ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดส่วนใหญ่ขายน ้ ามนัทอดซ ้ าเส่ือมสภาพให้กบัผูรั้บซ้ือท่ีน าไปเป็นวตัถุดิบใน
การผลิตไบโอดีเซล ดา้นความรู้ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด พบว่า โดยเฉล่ียผูจ้  าหน่ายอาหารทอด           
มีความรู้เร่ืองการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าในระดบัปานกลาง การตรวจวิเคราะห์คุณภาพน ้ ามนัทอดซ ้ า 
พบเพียงร้านเดียวท่ีมีค่าโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้ าเกินค่ามาตรฐาน (ร้อยละ 25) โดยประเภทของ
อาหารทอดมีความสมัพนัธก์บัการเส่ือมคุณภาพของน ้ ามนัทอดอาหาร โดยอาหารประเภทแป้งมีค่า     
โพลาร์ และค่าเปอร์ออกไซดสู์งกว่าอาหารประเภทเน้ือสตัว ์การศึกษาผลของระยะเวลาในการทอด
ต่อคุณภาพน ้ ามันทอดอาหาร พบว่าระยะเวลาในการทอดมีความสัมพันธ์โดยตรงกับปริมาณ       
สารโพลาร์ และค่าเปอร์ออกไซด์ในน ้ ามนัทอดซ ้า โดยปริมาณสารโพลาร์ เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาใน
การทอด (R2 = 0.963) 

จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของพฤติกรรม ความรู้ และคุณภาพน ้ ามนัทอด
อาหารของผูจ้  าหน่ายอาหาร และการร่วมกันหาแนวทางในการจัดการน ้ ามันทอดซ ้ าในพ้ืนท่ี
เทศบาลต าบลวงัไผ่ ของผูว้ิจัย หน่วยงานภาครัฐ ผูจ้  าหน่ายอาหารทอด ผูป้ระกอบการรับซ้ือ     
น ้ ามนัเก่า และอาสาสมคัรสาธารณสุขประจ าหมู่บา้น ของเทศบาลต าบลวงัไผ่ ท าให้ไดแ้นวทาง    
ในการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ โดยการสร้าง
แรงจูงใจใหผู้จ้  าหน่ายอาหารทอด เห็นความส าคญัของการใชน้ ้ ามนัทอดอาหารท่ีปลอดภยั ส่งเสริม
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ความรู้ให้ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดมีความรู้ความเขา้ใจและตระหนักถึงอนัตรายจากการใช้น ้ ามนั   
ทอดซ ้าและการสนบัสนุนใหม้ีการจดัการกบัน ้ ามนัเก่าท่ีไม่ใชแ้ลว้ โดยการน าไปผลิตไบโอดีเซล  

ภายหลงัจากการน าแนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด
ในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่ไปปฏิบติั พบว่าพฤติกรรม ความรู้ และคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารของ  
ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดมีการเปล่ียนแปลงไปในทางท่ีดีข้ึน ดา้นพฤติกรรม ผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีเติม
น ้ ามนัใหม่เพ่ิมในระหว่างการทอดมีจ านวนลดลง การจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าเส่ือมสภาพ ผูจ้  าหน่าย
อาหารทอดทุกราย ขายน ้ ามนัทอดซ ้ าเส่ือมสภาพให้กับผูรั้บซ้ือท่ีน าไปเป็นวตัถุดิบในการผลิต       
ไบโอดีเซล ด้านความรู้ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดมีระดับความรู้เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ           
ท่ีระดบั 0.05 และดา้นคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหาร ไม่พบร้านจ าหน่ายอาหารทอดท่ีมีค่าโพลาร์สูงเกิน
ร้อยละ 20 ในแง่ของความคุม้ค่าทางดา้นตน้ทุนการผลิต พบว่าผูป้ระกอบการท่ีมีการเปล่ียนแปลง
พฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า ส่วนใหญ่มีตน้ทุนในการผลิตลดลง  
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Abstract 
The purpose of this research was to search for approaches to frying oil 

management in the area of Wangphai Municipality, Muang District, Chumphon Province.           
It focused on investigating behaviors, knowledge and the quality of frying oil used by 10 
voluntary fried food vendors participating in this research.   

The results revealed that all vendors used palm oil in frying food.  Most of them 
considered frying duration as criteria for replacing oil, as some of them refilled some new oil into 
the rest of old one in order to dilute Total Polar Material (TPM) emerging from frying process 
and to extend using duration.  The deteriorated oil was managed by being distributed to oil buyers 
to produce biodiesel.  According to the study of the vendors’ knowledge, it showed that the 
vendors had a moderate level of knowledge.  Only one vendor was found to exceed the standard 
of TPM (25%) according to the analysis of used oil.  In addition, types of fried food affected on 
deterioration of oil; flour had a higher degree of TPM and Peroxide Value (PV) than meat.       
The examination of frying duration towards the quality of frying oil indicated that frying duration 
was directly related to TPM which increased in accordance with frying duration (R2 = 0.963) 

According to the analysis of relationship towards behaviors, knowledge and 
quality of oil, the approaches to deteriorated oil management was agreed by the researcher, 
government sectors, food vendors, deteriorated oil buyers and village health volunteer in the area 
of Wangphai Municipality.  The approaches aimed to motivate the vendors to realize the safety of 
using frying oil, to raise their awareness of the danger of repeatedly used oil, and to enhance 
producing biodiesel by using deteriorated oil.   

After implementing the approaches to oil management in Wangphai municipal 
area, it appeared that those vendors had better behaviors and knowledge towards using frying oil.  
Regarding behavioral aspect, the number of vendors refilling oil during frying process decreased; 
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furthermore, every vendor sold deteriorated oil to the buyers in order to produce biodiesel.          
In knowledge aspect, the vendors had a higher level of knowledge which was statistically 
significant at the 0.05 level.  Concerning the quality of frying oil, none of the food shops was 
found to exceed 20% of TPM.  Finally, in the aspect of cost-effectiveness, it was found that the 
vendors who changed their behaviors towards using repeatedly used oil had a lower cost of 
production.   
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 งานศึกษาวิจยัฉบบัน้ีส าเร็จลุล่วงไดด้ว้ยดี ดว้ยความร่วมมือและความเมตตา จากผูม้ี
พระคุณหลายท่าน ขา้พเจา้จึงแสดงค าขอบพระคุณมา ณ ท่ีน้ี 
 ขอขอบพระคุณ ดร.พรพงษ์ สุทธิรักษ์ อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก และ                       
ดร.วีระศกัด์ิ คงฤทธ์ิ อาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธร่์วม ท่ีใหค้  าปรึกษาแนะน าในการด าเนินงานวิจยัเป็น
ก าลังใจในการแก้ไขปัญหาด้านต่างๆ ให้ผ่านได้ด้วยดีเสมอมา ตลอดจนคอยให้โอกาสท่ีดีเพื่อ
ความกา้วหนา้ของขา้พเจา้  และกรุณาสละเวลาช่วยตรวจสอบแกไ้ขขอ้บกพร่องของรายงาน ใหส้ าเร็จ
ลุล่วงอยา่งสมบูรณ์ 
 ขอขอบพระคุณ บัณฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ท่ีให้การสนับสนุน
งบประมาณในการท าวิจยั  
 ขอบพระคุณ คณะการจัดการส่ิงแวดล้อม และวิทยาลัยชุมชนสุราษฎร์ธานี
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ท่ีช่วยเหลือและอ านวยความสะดวก ดา้นเอกสาร และประสานงานต่างๆ  
  ขอขอบพระคุณ นายกเทศมนตรีต าบลวงัไผ่ ผูอ้  านวยการกองสาธารณสุขและ
ส่ิงแวดลอ้ม เทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร และเพื่อนร่วมงานเทศบาลต าบลวงัไผ ่ท่ีให้
ค  าแนะน า ค  าปรึกษา คอยเป็นก าลงัใจ และช่วยเหลือตลอดการท าวิทยานิพนธน้ี์ 
 ขอขอบคุณ รุ่นพี่  เพื่อนร่วมรุ่น คณะการจัดการส่ิงแวดล้อม ห้องเรียนวิทยาเขต            
สุราษฎร์ธานีทุกท่าน ท่ีคอยให้การช่วยเหลือและเป็นก าลงัใจในการท าวิทยานิพนธ์เสมอมา และ
ขอขอบพระคุณ หลายท่านท่ีมิไดก้ล่าวนาม แต่เป็นผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งท่ีใหง้านน้ีส าเร็จลุล่วงดว้ยดี 
 สุดทา้ยน้ีขา้พเจา้ขอน้อมร าลึกถึงพระคุณของบิดา มารดา และครอบครัว ท่ีให้ทั้ง
ปัญญา และทุนทรัพย ์ตลอดจนใหค้  าปรึกษาและเป็นก าลงัใจใหแ้ก่ขา้พเจา้ตลอดมา ความดีอนัพึงมี
จากงานศึกษาวิจยัวิทยานิพนธฉ์บบัน้ี ขา้พเจา้ขอขอบคุณแด่ผูม้ีพระคุณทุกท่าน  
 

ศิรินภา มณีแดง 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
อาหารทอด เป็นอาหารท่ีไดรั้บความนิยมทัว่ไป เพราะมีกล่ินหอมและรสชาติชวน

รับประทาน กรรมวิธีการปรุงอาหารตอ้งอาศยัวตัถุดิบท่ีส าคญัคือน ้ ามนั น ้ ามนัท่ีใชท้อดอาหารเพ่ือ
บริโภคนั้น ใชท้ั้งน ้ ามนัพืชและน ้ ามนัสตัว ์อยา่งไรก็ตามการทอดอาหารในปัจจุบนันิยมใชน้ ้ ามนัพชื 
เป็น ส่วนใหญ่  โดยประเทศไทยมีการใช้น ้ ามันพืชเพ่ือบริโภคมากกว่า 800,000 ตัน ต่อปี 
(คณะท างานการพฒันาคุณภาพชีวิต สาธารณสุข และคุม้ครองผูบ้ริโภค, 2556) การทอดอาหารท่ี
อุณหภูมิสูงมีผลให้น ้ ามนัเส่ือมสภาพได้เร็วจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส (Hydrolysis) ออกซิเดชัน
(Oxidation) และโพลิเมอร์ไรดเ์ซชนั (Polymerization) ท าใหล้กัษณะทางกายภาพและทางเคมีของ
น ้ ามันเปล่ียนไปเกิดกลุ่มสารประกอบมีขั้ ว ท่ี เป็นอันตรายต่อร่างกาย เรียกว่า สารโพลาร์           
(Polar Compounds) ซ่ึ งเป็นสาเหตุของโรคความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือดและหัวใจ           
(ทิพยเนตร อริยปิติพนัธ,์ 2551) นอกจากน้ียงัอาจก่อให้เกิดสารอ่ืนๆ ท่ีเป็นอนัตรายต่อสุขภาพของ
ตวัผูผ้ลิตเอง และผูบ้ริโภค โดยเฉพาะน ้ ามนัท่ีมีการน ากลบัมาใชซ้ ้ าหรือท่ีเรียกว่าน ้ ามนัทอดซ ้ า 
น ้ ามนัเหล่าน้ีเป็นน ้ ามนัท่ีเส่ือมคุณภาพและเกิดสารพิษหลายชนิด บางชนิดมีคุณสมบติัก่อกลายพนัธุ์ 
(Mutagens) บางชนิด เป็นสารก่อมะเร็ง  (Carcinogens) เช่น  สารโพ ลีไซค ลิกอะโรมาติก
ไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic Aromatic Hydrocarbons; PAHs) (เจตนา วีระกุล และคณะ, 2552)       
จากงานวิจยัของ Ammu et al. (2000) พบว่าการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมคุณภาพ ท าใหส้ตัวท์ดลองมี
การเจริญเติบโตลดลง ตบัและไตมีขนาดใหญ่ข้ึน มีการสะสมไขมนัเพ่ิมในตับการหลัง่เอนไซม์
ท าลายสารพิษในกระเพาะอาหารเพ่ิมข้ึน แสดงให้เห็นว่าร่างกายไดรั้บสารพิษมากข้ึน เส่ียงต่อการ
เกิดโรคหลอดเลือดและหวัใจได ้นอกจากน้ีไอระเหยของน ้ ามนัทอดอาหาร หากสูดดมเป็นเวลานาน
จะเกิดอนัตรายต่อสุขภาพ จากการวิจัยของ Li et al. (2008) พบความสัมพนัธ์ระหว่างการเกิด
โรคมะเร็งปอดของผูห้ญิงจีนและไตห้วนัท่ีไม่สูบบุหร่ี เพราะสูดดมไอระเหยของน ้ ามนัในการผดั
หรือทอดอาหาร และมีผลการวิจยัพิสูจน์แลว้ว่าน ้ ามนัทอดซ ้ าท าใหเ้กิดเน้ืองอกในปอด และมะเร็ง
เมด็เลือดขาวในหนูทดลอง (Jose, 2000) นอกจากน้ีการทอดอาหารในน ้ ามนัท่ีเส่ือมคุณภาพยงัท าให้
คุณค่าทางโภชนาการของอาหารลดลง เน่ืองจากปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนระหว่างการทอด เป็นสาเหตุให้
เกิดการสลายตัวของกรดไขมันจ าเป็นในอาหาร โดยเฉพาะกรดไขมันท่ีจ  าเป็นแก่ร่างกาย    
(Essential Fatty Acid) นอกจาก น้ีย ังอาจเกิดการสลายตัวของวิตามิน ท่ีละลายได้ในไขมัน 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1343/essential-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99
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ไดแ้ก่ vitamin A   แคโรทีนอยด์ (Carotenoid) และ vitamin E อีกดว้ย (เสาวลกัษณ์ จิตรบรรเจิดกุล 
และ วรพงษ์ อศัวเกศมณี, 2552) จากขอ้มูลสถิติอตัราผูป่้วย โรคท่ีมีอตัราป่วยต่อประชากรแสนคน
มากท่ีสุด คือ โรคความดันโลหิตสูง และมีแนวโน้มสูงข้ึน ทุกปี โดยในปี พ.ศ. 2552-2556           
โรคความดัน โลหิตสูงมีอัตราป่วย เป็น  1,230.16 1,349.39 1,433.61 1,570.63 และ 1,629.95           
ต่อประชากรแสนคน ส าหรับโรคมะเร็งแมจ้ะมีอุบติัการณ์นอ้ย แต่ก็เป็นสาเหตุการตายของคนไทย
ล าดบัท่ีหน่ึง (กรมควบคุมโรค, 2557) ซ่ึงสารอนัตรายท่ีพบในน ้ ามนัทอดซ ้ าก็เป็นสาเหตุหน่ึงของ
การเกิดโรคดงักล่าว 
  ปริมาณร้อยละของสารโพลาร์รวมในน ้ ามนั (Total Polar Compounds) เป็นค่าท่ี 
บ่งบอกถึงคุณภาพของน ้ ามนัท่ีเป็นท่ียอมรับท่ีสุด แมว้่าปริมาณสารโพลาร์จะไม่ไดช้ี้วดัความเป็น
พิษของน ้ ามนั แต่จากการศึกษาของ เจตนา วีระกุล และคณะ (2552) พบว่า ปริมาณสารก่อมะเร็ง
ก ลุ่มโพ ลีไซค ลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน  (Polycyclic Aromatic Hydrocarbons; PAHs)           
พบสูงข้ึน เมื่อค่า %TPC (Total Polar Compound) สูงข้ึน ดังนั้ น ในประเทศต่างๆ จึงก  าหนดให้
น ้ ามนัส าหรับทอดอาหารตอ้งมีปริมาณสารโพลาร์ไม่เกินมาตรฐานท่ีก  าหนด เพ่ือลดความเส่ียงต่อ
การเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหารทอด ทั้งน้ี กระทรวงสาธารณสุขก าหนดให้น ้ ามนัทอด หรือ
ประกอบอาหารเพื่อจ  าหน่ายมีสารโพลาร์ไดไ้ม่เกินร้อยละ 25 ของน ้ าหนัก ผูป้ระกอบการอาหาร    
ท่ีใชน้ ้ ามนัทอดอาหารซ่ึงมีค่าสารโพลาร์เกินร้อยละ 25 จ  าหน่ายแก่ผูบ้ริโภคถือเป็นการจ าหน่าย
อาหารผิดมาตรฐานฝ่าฝืนมาตรา 25(3) ของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ระวางโทษปรับ       
ไม่เกินหา้หมื่นบาท   
  นอกจากผลกระทบทางด้านสุขภาพแลว้ น ้ ามันทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพซ่ึงเป็น
สารอินทรียท่ี์ยอ่ยสลายไดย้าก หากมีการปล่อยลงท่อระบายน ้ าก็จะก่อใหเ้กิดมลพิษทางน ้ าได ้อีกทั้ง
ไขมนัจะเกาะติดอยูภ่ายในท่อท าใหพ้ื้นท่ีระบายน ้ าเล็กลงจนอุดตนัในท่ีสุด ซ่ึงการอุดตนัของไขมนั
ในท่อระบายน ้ าเป็นปัญหาส าคญัและอาจท าใหเ้กิดการลน้ของท่อระบายน ้ าท าให้เกิดความเสียหาย
ดา้นส่ิงแวดลอ้ม จากการวิจยัท่ีผา่นมาพบว่าบริเวณท่ีมีปัญหาการอุดตนัของท่อระบายน ้ าส่วนใหญ่
เป็นบริเวณท่ีรับน ้ าท้ิงจากร้านจ าหน่ายอาหาร หรือสถานท่ีประกอบเตรียมอาหาร (Williams et al., 
2012) โดยน ้ ามนัและไขมนัท่ีปนเป้ือนสู่ส่ิงแวดลอ้ม และปนเป้ือนสู่แหล่งน ้ าผิวดินท าให้เกิดสภาพ
ไม่น่าดูและขวางกั้นการซึมผา่นของออกซิเจนจากอากาศลงสู่แหล่งน ้ าส่งผลให้เกิดปัญหาน ้ าเน่าเสีย
ตามมาได ้(วฒันสินธุ ์สุวรัตนานนท,์ 2551) 
  จากปัญหาทั้งทางดา้นสุขภาพ และผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้มท่ีกล่าวมาแลว้ขา้งตน้ 
จะเห็นไดว้่า กระบวนการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าเป็นเร่ืองจ าเป็นท่ีตอ้งด าเนินการอยา่งเร่งด่วน แมใ้น
ปัจจุบันจะมีกฎหมายก ากับดูแลการใช้น ้ ามันทอดซ ้ าท่ี เส่ือมสภาพ แต่ก็ย ังไม่สามารถ               

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2027/vitamin-a-%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1228/carotenoid-%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2137/vitamin-e-tocopherol
http://kb.psu.ac.th/psukb/browse?type=author&value=%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%93%E0%B9%8C+%E0%B8%88%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A5
http://kb.psu.ac.th/psukb/browse?type=author&value=%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A9%E0%B9%8C+%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A8%E0%B8%A1%E0%B8%93%E0%B8%B5
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บงัคบัใชไ้ดจ้ริง และประชาชนส่วนใหญ่ยงัมีปัญหาเก่ียวกบัการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าเส่ือมสภาพท่ี
ไม่ใชแ้ลว้ โดยมีการก าจดัน ้ ามนัท่ีไม่ใชแ้ลว้โดยการเทท้ิงลงท่อระบายน ้ า หรือเทใส่ภาชนะปิดสนิท  
แลว้ท้ิง (วิชยา โกมินทร์, 2553) การน าน ้ ามันทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพไปเป็นวตัถุดิบในการผลิต        
ไบโอดีเซลยงัมีการด าเนินการค่อนขา้งนอ้ย และยงัไม่มีมาตรการเชิงนโยบายจากภาครัฐในภาพรวม
ท่ีเป็นมาตรการน าไปสู่หลกัประกนัสูงสุดของประชาชนท่ีจะไดรั้บความปลอดภยัในการซ้ืออาหาร
ประเภททอดรับประทาน (คณะท างานการพฒันาคุณภาพชีวิต สาธารณสุข และคุม้ครองผูบ้ริโภค, 
2556) ปัญหาเร่ืองการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า และวิธีการก าจดัน ้ ามนัทอดอาหารท่ีเส่ือมสภาพยงัเป็นความ
กงัวลอยูใ่นแวดวงของนักวิชาการสุขภาพ นักโภชนาการ และหน่วยงานของรัฐท่ีท าหนา้ท่ีดา้นการ
คุม้ครองผูบ้ริโภค (วิทยา กุลสมบูรณ์, 2557) ผูป้ระกอบการ และผูบ้ริโภคควรตอ้งมีความต่ืนตวัใน
เร่ืองน้ีให้มากข้ึน ดงันั้นองค์กรปกครองส่วนทอ้งถ่ิน ซ่ึงเป็นหน่วยงานท่ีตอ้งดูแลประชาชนอย่าง
ใกลชิ้ด จึงตอ้งมีระบบการบริหารจดัการปัญหาการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า และการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าท่ี
เส่ือมสภาพอยา่งจริงจงั 
  เทศบาลต าบลวังไผ่ อ  าเภอเมือง จังหวัดชุมพร เป็น พ้ืน ท่ีท่ี มีลักษณะเป็น        
ชุมชนเมือง ประชากรส่วนใหญ่เขา้มาอาศยัเพ่ือท างานในสถานประกอบการในพ้ืนท่ี และส่วนใหญ่
นิยมซ้ืออาหารปรุงส าเร็จรับประทาน ท าใหมี้ผูป้ระกอบการอาหารจ านวนมาก โดยเฉพาะผูจ้  าหน่าย
อาหารทอด ซ่ึงมีจ  านวนประมาณ 63 ราย ปัจจุบนัยงัไม่มีหน่วยงานใดเขา้มาด าเนินงานเฝ้าระวงัการ
ใช้น ้ ามนัทอดซ ้ าเส่ือมคุณภาพ อีกทั้งยงัไม่มีขอ้มูลการจดัการกบัน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพของ
ผูป้ระกอบการอาหารทอด ดงันั้นผูว้ิจยัจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาพฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ า
และการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมคุณภาพของผูป้ระกอบการ รวมถึงความรู้ของผูป้ระกอบการใน
การจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า อนัตรายจากน ้ ามนัทอดซ ้ า และกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง และศึกษาคุณภาพ
น ้ ามนัท่ีใชท้อดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ เพื่อน าผลการศึกษาท่ี
ไดเ้ป็นขอ้มูลในการก าหนดแนวทางการควบคุมการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ า ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด
ตลอดจนเป็นแนวทางในการแกไ้ขปัญหาการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ า และการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าเส่ือม
คุณภาพท่ีถกูตอ้งเหมาะสม เพ่ือมิใหเ้กิดผลกระทบต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคอาหารในพ้ืนท่ีเทศบาล
ต าบลวงัไผแ่ละส่ิงแวดลอ้มของชุมชน 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจิยั 
  1.2.1 เพ่ือศึกษาคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ี
เทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร 
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  1.2.2 เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด
ในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร 
  1.2.3 เพื่อศึกษาความรู้เก่ียวกบัการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหาร
ทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร 
  1.2.4 เพื่อก  าหนดแนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด
ในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร 
 
1.3 ค ำถำมกำรวจิยั 
  1.3.1 คุณภาพของน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาล
ต าบลวงัไผเ่ป็นอยา่งไร 
  1.3.2 พฤติกรรมการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ี
เทศบาลต าบลวงัไผเ่ป็นอยา่งไร 
  1.3.3 ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่มีความรู้เร่ืองการจดัการ
น ้ ามนัทอดซ ้าในระดบัใด 
  1.3.4 แนวทางในการจัดการน ้ ามันทอดซ ้ า ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในเขต
เทศบาลต าบลวงัไผเ่ป็นอยา่งไร 
 
1.4 ขอบเขตกำรวจิยั 
  การวิจยัน้ี เป็นการศึกษาคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารเพ่ือจ าหน่าย รวมถึงพฤติกรรม
การใชน้ ้ ามนัทอดอาหาร และความรู้ในเร่ืองการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ี
เทศบาลต าบลวงัไผ่ ซ่ึงมีจ  านวน 63 ราย ผูว้ิจยัไดก้  าหนดประชากรและกลุ่มตวัอย่างเพื่อเป็นผูใ้ห้
ขอ้มูลในขั้นตอนการเก็บขอ้มูล โดยเลือกกลุ่มตวัอย่าง โดยใชว้ิธีการสุ่มตวัอยา่งแบบเฉพาะเจาะจง 
(Purposive Random Sampling) คือ  เลือกก ลุ่มตัวอย่างแบบสมัครใจ  (Volunteer Nonrandom 
Method) จ  านวน 10 ราย เพื่อใหไ้ดข้อ้มลูท่ีถกูตอ้ง มีความน่าเช่ือถือ และไดข้อ้มลูในเชิงลึก 
 
1.5 นิยำมศัพท์ 

ร้ำนจ ำหน่ำยอำหำร หมายถึง อาคารสถานท่ีหรือบริเวณใดๆ ท่ีมิใช่ท่ีหรือทาง
สาธารณะท่ีจดัไวเ้พื่อประกอบอาหาร และจ าหน่ายให้ผูซ้ื้อสามารถบริโภคได้ทนัที ทั้งน้ีไม่ว่าจะ
เป็นการจ าหน่ายโดยจดัใหม้ีบริเวณไวส้ าหรับบริโภคท่ีนั้น หรือน าไปบริโภคท่ีอ่ืนก็ตาม 
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  แผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร หมายถึง สถานท่ีตั้งอยู่บนพ้ืนท่ีทางสาธารณะ มีการขาย
เป็นประจ าในบริเวณท่ีแน่นอน มีการเตรียม ปรุง ประกอบจ าหน่ายอาหาร ณ  บริเวณท่ีตั้งแผง      
เป็นการจ าหน่ายอาหารพร้อมบริโภค 
  ทอด หมายถึง การท าใหอ้าหารสุก โดยใชน้ ้ ามนัท่ีเดือด เช่น ทอดไก่ ทอดกลว้ย 
ทอดปาท่องโก๋ 

น ำ้มนั หมายถึง น ้ ามนัท่ีไดจ้ากพืช หรือน ้ ามนัสตัว ์ซ่ึงเป็นสารประกอบเชิงอินทรีย์
เคมีท่ีพืช และสตัวส์งัเคราะห์ข้ึน และถกูน าไปสกดัออกมาใชบ้ริโภค หรือใชเ้ตรียมอาหาร 
  น ำ้มนัทอดซ ้ำ หมายถึง น ้ ามนัท่ีไดจ้ากพืชหรือสตัว ์ท่ีใชท้อด ประกอบอาหารซ ้ า
มากกว่า 1 คร้ัง 

น ้ำมันทอดซ ้ำที่ เส่ือมสภำพ หมายถึง น ้ ามันท่ีได้จากพืชหรือสัตว์ ท่ีใช้ทอด
ประกอบอาหารซ ้าท่ีปริมาณสารโพลาร์เกินร้อยละ 25 
  สำรโพลำร์ (Polar Compound) หมายถึง สารประกอบมีคุณสมบัติท่ีมีขั้ว ไดแ้ก่ 
กรดไขมนัอิสระ แอลดีไฮด์ คีโตน โมโนกลีเซอไรด์ ไดกรีเซอไรด์ เกิดจากการใช้น ้ ามนัทอดซ ้ า
หลายๆ คร้ัง 

 
1.6. ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
  1.6.1 มีแนวทางในการควบคุมการใช้น ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด      
ในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผอ่  าเภอเมืองชุมพร จงัหวดัชุมพร 
  1.6.2 สามารถจัดการกับน ้ ามันทอดอาหารท่ีเส่ือมคุณภาพได้อย่างเป็นระบบ       
ไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพและส่ิงแวดลอ้ม 
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1.7 กรอบแนวคดิกำรวจิยั 
 
 
 
 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 1-1 กรอบแนวคิดการวิจยั 

การจดัการน ้ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพื้นท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ 

ปัจจยัก  าหนดคุณภาพดา้นเทคนิค 
- อุณหภูมิ 
- ระยะเวลาในการทอดอาหาร 

คุณภาพน ้ามนัทอดอาหาร 
- Polar Compound 
- Peroxide Value 

ความรู้ พฤติกรรม 

ความสัมพนัธ์ ความสัมพนัธ์ 

ความสัมพนัธ์ 

แนวทางการจดัการน ้ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารในพื้นท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ 

6 
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บทที่ 2 

ทบทวนวรรณกรรม 

  การศึกษาการจัดการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาล 
ต าบลวงัไผ่ อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร ผูศ้ึกษาไดท้บทวนวรรณกรรมและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกับ
การศึกษา รายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
 
2.1 น ำ้มนัและไขมนั 
  น ้ ามนั (Oil) และไขมนั (Lipid) เป็นสารชีวโมเลกุลท่ีไม่ละลายน ้ า แต่ละลายได ้  
ในตวัท าละลายอินทรีย ์(Organic Solvent) น ้ ามนัและไขมนัเป็นสารประกอบชนิดเดียวกนัแต่มี
คุณสมบัติทางกายภาพต่างกัน ถา้อยู่ในสภาพของเหลว เรียกว่าน ้ ามนั ถา้อยู่ในสภาพของแข็ง 
เรียกว่าไขมนั ไขมนัท่ีอยู่ในอาหาร คือไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) ประกอบด้วยกลีเซอรอล 
(Glycerol) และกรดไขมนั (Fatty Acid) ร่างกายสามารถสร้างไขมนัจากคาร์โบไฮเดรตได้ แต่ไม่
สามารถสร้างกรดไขมนัท่ีจ  าเป็นต่อร่างกาย 3 ชนิด ไดแ้ก่ กรดไขมนัไลโนเลอิก (Linoleic Acid) 
กรดไขมันไลโน เลนิก  (Linolenic Acid) และกรดไขมันอะราชิโด นิก  (Arachidonic Acid)              
จึงจ  าเป็นต้องรับจากอาหาร น ้ ามนัและไขมนัจัดเป็นกลุ่มอาหารหลกั 5 หมู่ ท่ีมีความจ าเป็นต่อ
ร่างกาย เป็นแหล่งพลงังานส าคญั ท่ีใชใ้นการเจริญเติบโต การมีพฒันาการทางสุขภาพท่ีดี และให้
พลงังานในการท างานของอวยัวะต่างๆ นอกจากน้ียงัช่วยเพ่ิมรสชาติของอาหาร และท าใหสี้สนัของ
อาหารน่ารับประทานอีกดว้ย (สุชิน คเณสุข, 2555) 
  ขอ้มลูจากกองเผยแพร่และควบคุมโฆษณา ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
(2544) ระบุว่าน ้ ามนัและไขมนั ท่ีใชเ้ป็นอาหารแบ่งออกเป็นสามชนิด คือ 
  1. น ้ ามนัและไขมันท่ีได้จากพืช เป็นน ้ ามันท่ีสกัดจากอาหารประเภทพืชและ
ผลิตภัณฑ์ในส่วนประกอบต่างๆ ของพืช ซ่ึงต่างก็มีไขมนัประกอบอยู่ในจ านวนต่างกัน เช่น          
ในเมล็ด เปลือกของผล หรือเน้ือท่ีอยู่ภายในเมล็ด น ้ ามนัสกดัจากส่วนเมล็ด เช่น น ้ ามนัท่ีสกดัจาก
ขา้วโพด เมล็ดฝ้าย งา ถัว่ลิสง ถัว่เหลือง และเมลด็ดอกทานตะวนั น ้ ามนัสกดัจากส่วนเน้ือหุม้เมล็ด
หรือผล เช่น น ้ ามนัท่ีสกดัจากมะกอก ปาลม์ ร า น ้ ามนัสกดัจากเน้ือภายในเมลด็หรือเปลือกแข็งท่ีหุม้ 
เช่น น ้ ามนัท่ีสกดัจากมะพร้าว โกโก้ น ้ ามนัและไขมนัจากพืชทั่วไป ยกเวน้ มะพร้าว โกโก้ และ
ปาลม์ มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั ซ่ึงมกัเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิปกติ กรดไขมนัไม่อ่ิมตัวยงัแบ่งเป็น  
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัต าแหน่งเดียว และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่ง กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลาย
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ต าแหน่งนั้นร่างกายไม่อาจสร้างเองไดจ้  าเป็นตอ้งไดรั้บจากอาหารเพ่ือน าไปใชใ้นการเจริญเติบโต
และพฒันาการต่าง ๆ รวมทั้งยงัมีหน้าท่ีเก่ียวขอ้งกบัระบบท่ีส าคญัอ่ืนๆ เช่น ความแข็งตวัของเลือด 
เป็นตน้  
  2. น ้ ามนัและไขมนัท่ีไดจ้ากสตัว ์เป็นน ้ ามนัท่ีไดจ้ากไขมนัสตัวแ์ละไขมนัท่ีแทรก
ปะปนอยูใ่นอวยัวะต่างๆ ของสัตวแ์ต่ละชนิด อวยัวะของสัตวม์ีไขมนัอยู่ในจ านวนต่างกนั ไขมนั
และน ้ ามนัจากผลิตภัณฑ์นม เช่น เนย ครีม (ได้จากน ้ านมท่ีแยกเอาส่วนไขมนัออก) ไขมนัและ
น ้ ามันจากสัตว์ เช่น น ้ ามันหมู เน้ือหมู เน้ือว ัว เน้ือแกะ เน้ือไก่ น ้ ามันและไขมันจากสัตว์ มี
โคเลสเตอรอล (Cholesterol) และกรดไขมันส่วนใหญ่เป็นกรดไขมนัอ่ิมตัว ซ่ึงมกัจะแข็งตัวท่ี
อุณหภูมิปกติ 
  3. น ้ ามันและไขมันผสม ได้แก่ น ้ ามันและไขมันท่ีไม่เกินสองชนิดผสมกัน        
ตามกรรมวิธีท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือโดยผ่าน
กรรมวิธีไฮโดรจีเนชัน่ (Hydrogenation) หรือเอสเตอร์รีฟีเคชัน่ (Esterification)  
  น ้ ามนัแต่ละชนิดมีคุณสมบัติและความเหมาะสมในการน าไปใช้แตกต่างกัน      
จากการศึกษาของวิไลภรณ์ ดวงประทุม และดาริวรรณ เศรษฐีธรรม (2555) พบว่า น ้ ามนัไก่และ
น ้ ามนัปาลม์ผสมน ้ ามนัไก่ มีระยะเวลาในการใชง้านนานท่ีสุด เน่ืองจากเป็นน ้ ามนัท่ีมีส่วนผสมของ
ไขมนัจากสัตว ์ซ่ึงมีความคงตวัต่อความร้อนไดดี้ แต่ไม่เหมาะส าหรับการบริโภคเน่ืองจากจะเพ่ิม
ระดบัโคเลสเตอรอลชนิดไม่ดี ท าใหเ้ส่ียงต่อการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ อมัพฤกษ์ อมัพาต และ
ไตวายได ้ส่วนน ้ ามนัปาลม์ ทนต่อความร้อนไดดี้และไม่มีผลต่อการเพ่ิมโคเลสเตอรอลชนิดไม่ดี 
น ้ ามนัปาล์มผสมน ้ ามันถัว่เหลือง และน ้ ามนัปาล์มผสมน ้ ามันร าข้าว มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตัวสูง      
ช่วยเพ่ิมโคเลสเตอรอลชนิดดี และลดโคเลสเตอรอลชนิดไม่ดี  ในน ้ ามนัถัว่เหลืองมีโปรตีนสูง       
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ และน ้ ามนัร าขา้ว เป็นน ้ ามนัท่ีองคก์ารอนามยัโลกและสมาคมโรคหวัใจแห่ง
สหรัฐอเมริกาแนะน าว่าเป็นน ้ ามนัท่ีเหมาะต่อการบริโภค เพราะมีวิตามินอี และสารอาหารส าคญั
หลายชนิด แต่เม่ือพิจารณาจากการเพ่ิมข้ึนของสารโพลาร์และสีของน ้ ามนัตามระยะเวลาในการ     
ใชง้าน และตน้ทุนการผลิตแลว้ พบว่า น ้ ามนัปาลม์ผสมน ้ ามนัร าขา้ว มีความเหมาะสมต่อสุขภาพ  
ในระยะยาว มีความคุม้ค่าของระยะเวลาในการใชง้านและตน้ทุนการผลิตมากท่ีสุด 
 
2.2 กำรทอดอำหำร 
  การทอด หมายถึง การน าช้ินอาหารใส่ลงในน ้ ามนัขณะร้อน ผวินอกของอาหารจะ
มีอุณหภูมิสูงข้ึนอย่างรวดเร็ว ท าให้น ้ าท่ีเป็นส่วนประกอบหลกัในอาหารระเหยกลายเป็นไอ          
ผิวนอกของอาหารจะแห้ง ซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยการอบหรือการย่าง การระเหยของน ้ าจะค่อยๆ 
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เคล่ือนท่ีเขา้ไปดา้นในของช้ินอาหาร ท าใหผ้วินอกมีลกัษณะเป็นเปลือกแหง้แข็งหุม้ช้ินอาหารไวผ้ิว
นอกของอาหารจะมีอุณหภูมิเพ่ิมสูงข้ึนจนเท่าๆ กบัน ้ ามนั และอุณหภูมิภายในช้ินอาหารก็เพ่ิมข้ึนถึง 
100 องศาเซลเซียส อตัราการถ่ายเทความร้อนจะถกูควบคุมโดยความแตกต่างระหว่างอุณหภูมิของ
น ้ ามนัและอุณหภูมิของอาหารและค่าสัมประสิทธ์ิการถ่ายเทความร้อนท่ีผวิอตัราการแทรกซึมของ
ความร้อนท่ีจะเขา้ไปในช้ินอาหารจะถูกควบคุมดว้ยความสามารถในการน าความร้อนของอาหาร 
ซ่ึงอาหารแต่ละชนิดจะมีการน าความร้อนแตกต่างกนั ผวินอกของอาหารท่ีแห้งแข็งจะมีโครงสร้าง
เป็นรูพรุนขนาดต่างๆ ในระหว่างการทอดอาหาร น ้ าและไอน ้ าจะออกมาทางรูท่ีมีขนาดใหญ่ก่อน 
หลงัจากนั้นในรูพรุนจะถูกแทนท่ีดว้ยน ้ ามนัร้อน ความช้ืนจะเคล่ือนท่ีจากผิวนอกของอาหารผ่าน 
Boundary Film ของน ้ ามนัความหนาของชั้น Boundary Film จะเป็นตัวควบคุมอตัราการถ่ายเท
ความร้อนและมวลสารซ่ึงหาไดจ้ากความหนืดและความเร็วของน ้ ามนั ความแตกต่างของความดนั
ไอน ้ าระหว่างความช้ืนภายในอาหารและน ้ ามนัท่ีแห้งจะเป็นแรงขบั (Driving Force ) ให้เกิดการ
สูญเสียน ้ าหรือความช้ืน เช่นเดียวกับการใชล้มร้อนในการอบแห้ง ระยะเวลาท่ีใชท้อดอาหารจะ
ข้ึนอยูก่บั  ชนิดของอาหาร อุณหภูมิของน ้ ามนั วิธีการทอด ใชน้ ้ ามนันอ้ยหรือน ้ ามนัมาก ความหนา
ของช้ินอาหาร และคุณภาพการบริโภคของอาหารทอดท่ีตอ้งการ (ปัณณธร ภทัรสถาพรกุล, 2549) 

  การทอดท่ีใช้อุณหภูมิสูงจะทอดอาหารได้ปริมาณมากและใช้ระยะเวลาทอด
นอ้ยลง แต่จะเร่งให้น ้ ามนัท่ีใชท้อดเส่ือมคุณภาพเร็ว เช่น เกิดกรดไขมนัอิสระ มีความหนืดเพ่ิมข้ึน 
น ้ ามนัมีกล่ิน และสีเปล่ียนไป ท าใหต้อ้งเปล่ียนน ้ ามนับ่อยและเป็นการส้ินเปลือง นอกจากนั้นน ้ ามนั
ยงัสลายตวัไดเ้ป็นอะครีลีน (Acrelein) ท่ีอุณหภูมิสูง ท าให้เกิดกลุ่มควนัสีน ้ าเงินข้ึนบริเวณเหนือ
ผวิหนา้น ้ ามนัขณะทอด และท าใหเ้กิดมลภาวะของอากาศได ้(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ,์ 2551) 
  ตวัอยา่งของอาหารท่ีแปรรูปดว้ยการทอด ไดแ้ก่ 

  - ผกั ผลไม ้เช่น มนัฝร่ัง กลว้ย ขนุน ทุเรียน 
  - เน้ือสตัว ์เช่น เน้ือหม ูไก่ อาหารทะเล ทอดมนั 
  - แป้ง ไดแ้ก่ บะหมี่ก่ึงส าเร็จรูป (Instant noodle) ปาท่องโก๋ โดนทั ขา้วเกรียบ และ

อาหารขบเค้ียวต่าง ๆ (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ,์ 2551) 
  ระหว่างการทอด อาหารจะได้รับความร้อนโดยมีน ้ ามันเป็นตัวกลางถ่ายเท      
ความร้อน ความร้อนของน ้ ามนัท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 170 องศาเซลเซียส ท าให้น ้ าภายในอาหารเดือด            
น ้ าระเหยจากภายในออกสู่ภายนอก ท าให้ความช้ืนของอาหารลดลง และผิวหน้าแห้งกรอบ          
การทอดมีผลต่ออาหารคือ 
  - ท าใหอ้าหารสุก โดยท าใหค้าร์โบไฮเดรต เช่น แป้งเกิด Gelatinizationโปรตีนเกิด
การสูญเสียสภาพธรรมชาติ (Protein Denaturation)  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-ผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1158/potato-มันฝรั่ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2058/banana-กล้วย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2654/jack-fruit-ขนุน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2640/durian-ทุเรียน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1781/pork-เนื้อหมู
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1140/chicken-ไก่
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2081/seafood-อาหารทะเล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0324/flour-แป้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1608/instant-noodle-บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3014/ปาท่องโก๋
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0960/snack-อาหารขบเคี้ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-การเจลลาติไนซ์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-การเจลลาติไนซ์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-การสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน
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  - ท าลายจุลินทรียท่ี์จะท าให้อาหารเส่ือมเสีย (Microbial Spoilage) และจุลินทรีย ์  
ก่อโรค (Pathogen) รวมทั้งเอนไซมใ์นอาหาร 
  - ลดความช้ืน (Water Content) และค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี (Water Activity) ใหต้  ่าลง 
  - ท าใหเ้น้ือสมัผสักรอบ ทั้งช้ิน หรือกรอบเฉพาะท่ีผวินอกของอาหาร 
(นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2548) 
  วิธีการทอด จ าแนกโดยวิธีการถ่ายเทความร้อน มีดว้ยกนั 2 วิธี ไดแ้ก่ การทอดแบบ
น ้ ามนัต้ืน (Shallow Frying) และการทอดแบบน ้ ามนัท่วม (Deep-Fat Frying) (วิไล รังสาดทอง,  2547) 
  1) การทอดแบบน ้ ามนัต้ืน 
  การทอดแบบน ้ ามนัต้ืน เป็นการทอดโดยการใชน้ ้ ามนัเพียงเลก็น้อย น ้ ามนัไม่ท่วม
ช้ินอาหารทั้งช้ิน ความร้อนของผวิกระทะจะเคล่ือนท่ีผา่นชั้นน ้ ามนัไปยงัอาหาร เหมาะส าหรับการ
ทอดอาหารท่ีมีอตัราส่วนของพ้ืนท่ีผิวต่อปริมาตรสูง เช่น ไข่ เบอร์เกอร์ เบคอน เป็นตน้ ความหนา
ของชั้นน ้ ามนัข้ึนอยู่ก ับความสม ่าเสมอของผิวหน้าของอาหาร ถา้ชั้นน ้ ามนับางฟองไอน ้ าเดือด       
จะท าให้อาหารเคล่ือนท่ีข้ึนลงบนผิวของกระทะ การกระจายความร้อนจึงไม่สม  ่าเสมอ ท าให้
ผวิหนา้ของอาหารท่ีทอดแบบน ้ ามนัต้ืนมีสีน ้ าตาลไม่สม ่าเสมอ (นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2548) 
  2) การทอดแบบน ้ ามนัท่วม 
  การทอดแบบน ้ ามนัท่วมเหมาะส าหรับการทอดอาหารทุกรูปร่าง เป็นการทอด
อาหารในน ้ ามนัท่ีมีปริมาณมากเพียงพอท่ีจะท่วมอาหารทั้งช้ิน เป็นการทอดท่ีมีการถ่ายเทความร้อน
ทั้งการพาความร้อน และการน าความร้อนเขา้สู่ภายในอาหาร เม่ือใส่อาหารในน ้ ามนัร้อน อุณหภูมิท่ี
ผวิของอาหารจะเพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็ว น ้ าท่ีผิวของอาหารจะเร่ิมเดือดทนัที น ้ ามนับริเวณรอบๆ ผิว
อาหารจะมีอุณหภูมิลดลง เกิดการเทอบูเลนซ์ของไอน ้ าระเหยออกจากอาหาร จึงท าให้ผิวของ
อาหารแห้งและท าให้อาหารทอดเกิดการหดตัว เกิดรูพรุนและท าให้เกิดความหยาบท่ีผิวอาหาร    
การทอดโดยวิธีน้ีอาหารทั้งหมดจะไดรั้บความร้อนใกลเ้คียงกนั ท าให้เกิดสีและลกัษณะภายนอกท่ี
สม ่ าเสมอ ระหว่างการทอดไม่ เพียงแต่ เกิดการระเหยของไอน ้ าเพียงอย่างเดียว แต่ยงัเกิด
สารประกอบอ่ืนจากอาหารไปยงัน ้ ามนั เม่ือให้อุณหภูมิสูงเป็นเวลานานจะท าใหน้ ้ ามนัทอดเกิดการ
เส่ือมเสียได ้การทอดแบบน ้ ามนัท่วมสามารถท าได ้2 แบบ คือระบบการทอดแบบแบทซ์ (Batch 
Frying System) ซ่ึงเหมาะกับการทอดอาหารปริมาณน้อย และระบบการทอดแบบต่อเน่ือง 
(Continuosus Frying System) มักใช้กับการทอดอาหารปริมาณมาก เช่น  การทอดในระดับ
อุตสาหกรรม (นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2548) 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-เนื้อสัมผัส
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2.3 กำรเปลีย่นแปลงของน ำ้มนัระหว่ำงกำรทอด  
  เม่ือน ้ ามนัไดรั้บความร้อนจากกระบวนการทอด จะเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี

ของน ้ ามนั ซ่ึงปฏิกิริยาหลกัท่ีเกิดข้ึน ไดแ้ก่ ปฏิกิริยาออกซิเดชนั ไฮโดรไลซิส และพอลิเมอไรเซชนั 
โดยกลไกการเกิดปฏิกิริยาแต่ละชนิดจะแตกต่างกนั ดงัน้ี 
  1) ปฏิกิริยาออกซิเดชนั (Oxidation)  
  ในกระบวนการทอด เม่ือน ้ ามนัไดรั้บความร้อนสูง และมีการสมัผสักบัออกซิเจน 
ซ่ึงออกซิเจนจะท าปฏิกิริยากบัน ้ ามนัท่ีร้อนตรงต าแหน่งพนัธะคู่ของกรดไขมนั เรียกว่า ปฏิกิริยา
ออกซิเดชนั เป็นผลให้พนัธะคู่ในโมเลกุลของน ้ ามนัลดจ านวนลง เกิดสารชนิดใหม่ข้ึนในน ้ ามนั   
ท าใหน้ ้ ามนัทอดเส่ือมคุณภาพ กลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั เร่ิมจากออกซิเจนท าปฏิกิริยากบั
กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตัวตรงต าแหน่งพันธะคู่  เกิดเป็นอนุมูลอิสระของกรดไขมนั จากนั้นจะ
เกิดปฏิกิริยาต่อเน่ืองไดส้ารไฮโดรเปอร์ออกไซด์ ซ่ึงเป็นตวักลางท่ีไม่คงตวั สามารถเปล่ียนเป็น
สารประกอบอ่ืนได ้สารไฮโดรเปอร์ออกไซด์จะเกิดการสลายตัวได้ 3 แบบ คือ เกิดการแตกตัว 
(Fussion) ไดเ้ป็นแอลกอฮอล ์แอลดีไฮด ์กรด และโฮโดรคาร์บอน เกิดการสูญเสียน ้ าไดเ้ป็นคีโตน 
และเกิดการก่อรูปของอนุมูลอิสระได้เป็น oxidative monomers, oxidative polymers, trimers, 
epoxides, alcohols, hydrocarbons, nonpolar dimmers และ polymers ซ่ึงสารประกอบเหล่าน้ีท าให้
น ้ ามนัและอาหารท่ีผา่นการทอดเกิดกล่ินรสไม่พึงประสงค ์(Perkins and Erickson, 1996) 
  เน่ืองจากในน ้ ามนัประกอบด้วยกรดไขมนัชนิดต่างๆ ซ่ึงมีความแตกต่างกนัทั้ง
สมบัติทางเคมีและกายภาพ ส่งผลให้น ้ ามนัมีความไวต่อการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ต่างกัน 
นอกจากน้ีส่วนประกอบในอาหารท่ีน ามาทอดอาจเป็นอีกปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลต่อการเกิดออกซิเดชนั
ของน ้ ามนั เพราะอาหารท่ีน ามาทอดจะท าหน้าท่ีร่วมออกซิไดซ์ หรือท าปฏิกิริยากบัน ้ ามนัท่ีถูก
ออกซิไดซ์แล้ว ดังนั้ นปฏิกิริยาออกซิเดชันของน ้ ามันจึงเกิดข้ึนอย่างต่อเน่ืองและค่อนข้าง
สลบัซบัซอ้น ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการเกิดออกซิเดชนัของน ้ ามนั มีดงัน้ี 
  - ชนิดของกรดไขมนัท่ีเป็นองคป์ระกอบในน ้ ามนั เน่ืองจากชนิดของกรดไขมนัใน
โมเลกุลของไขมนัและน ้ ามนัมีผลต่อการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั โดยกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัจะไวต่อ
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดดี้กว่ากรดไขมนัอ่ิมตวั และอตัราในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัยงั
เป็นสดัส่วนโดยตรงกบัระดบัความไม่อ่ิมตวัของกรดไขมนั โดยอตัราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั
ของกรดอะราคิโดนิก (C20:4) : กรดลิโนเลนิก (C18:3) : กรดนิโนเลอิก (C18:2) : กรดโอเลอิก 
(C18:1) : เป็น 40:20:10:1 นอกจากน้ีกรดไขมนัท่ีอยูใ่นรูปซิสไอโซเมอร์จะเกิดการออกซิไดซไ์ดเ้ร็ว
กว่ากรดไขมนัท่ีอยูใ่นรูปทรานส์ไอโซเมอร์ 
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  - กรดไขมันอิสระ กรดไขมันท่ีอยู่ในรูปอิสระจะถูกออกซิไดซ์ได้ง่ายกว่า         
กรดไขมนัท่ีอยูใ่นรูปเอสเทอร์กบักลีเซอรอล 
  - ความเขม้ขน้ของออกซิเจน ในภาวะท่ีมีออกซิเจนมาก อตัราการเกิดออกซิเดชนั
จะไม่ข้ึนอยูก่บัความเขม้ขน้ของออกซิเจน แต่ในภาวะท่ีมีออกซิเจนนอ้ยอตัราการเกิดออกซิเดชนัจะ
ข้ึนอยูก่บัความเขม้ขน้ของออกซิเจน อย่างไรก็ตามผลของออกซิเจนยงัข้ึนอยู่กบัปัจจยัอ่ืนดว้ย เช่น 
อุณหภูมิและพ้ืนท่ีผวิท่ีสมัผสักบัออกซิเจน 
  - อุณหภูมิ การเพ่ิมอุณหภูมิในการทอด จะเป็นการเร่งใหเ้กิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั
ไดเ้ร็วข้ึน 
  - พ้ืนท่ีผิวของน ้ ามนัท่ีสัมผสักบัอากาศ ส่งผลต่ออตัราเร็วของการเกิดออกซิเดชนั
อตัราส่วนของพ้ืนท่ีผิวต่อปริมาตรเพ่ิมข้ึน การเกิดออกซิเดชันจะเร็วข้ึน ส าหรับอาหารท่ีเป็น
อิมลัชนัชนิดน ้ ามนัในน ้ า การเกิดออกซิเดชนัจะข้ึนอยูก่บัอตัราการแพร่กระจายของออกซิเจนเขา้ไป
ยงัส่วนท่ีเป็นน ้ ามนั 
  - Pro-oxidants แร่ธาตุหรือโลหะท่ีมาจากดินท่ีปลูกพืชและปนเป้ือนอยู่ในน ้ ามนั
พืชหรือน ้ ามนัสัตว ์และอุปกรณ์โลหะท่ีใช้ในกระบวนการแปรรูปและเก็บรักษา เช่น โคบอลต ์
ทองแดง เหลก็ แมงกานีส และนิกเกิล มีสมบติัเป็น pro-oxidants ไดท่ี้ความเขม้ขน้ต ่าเพียง 0.1 ส่วน
ต่อลา้นส่วน ซ่ึงจะเร่งอตัราการเกิดออกซิเดชนั  
  - Radiant energy มีผลช่วยเร่งให้ เกิดออกซิเดชัน เช่น แสงอัลตราไวโอเลต        
แกมมาเรดิเอชนั และ Visible Light 
  - สารตา้นออกซิเดชนั จะช่วยชะลอ หรือยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัได ้สาร
ต้านออกซิเดชันมีทั้ งสารต้านออกซิเดชันธรรมชาติ เช่น วิตามินอีในน ้ ามันพืช และสารต้าน
ออกซิเดชนัท่ีเป็นสารสังเคราะห์และอนุญาตให้เติมลงในอาหารได ้เช่น Propyl Gallate Butylated 
Hydroxyanisole (BHA) และ Butylated Hydroxytoluene (BHT) เป็นตน้ 
  2) ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส (Hydrolysis) 
  ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส เป็นปฏิกิริยาเคมีท่ีเกิดข้ึนระหว่างการทอดอาหารแบบ
น ้ ามนัท่วม โดยเม่ือมีการทอดอาหารในน ้ ามนัท่ีร้อน น ้ าในอาหารท่ีออกสู่น ้ ามนัในรูปของไอน ้ าจะ
ท าปฏิกิริยากบัไตรกลีเซอไรด ์จากปฏิกิริยาดงักล่าวท าใหเ้กิดสารประกอบมีขั้วในน ้ ามนั ไดแ้ก่ กรด
ไขมันอิสระ โมโนกลีเซอไรด์ ไดกลีเซอไรด์  และกลีเซอรอล (Bennion, 1995) อัตราการ
เกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส หรือการเกิดกรดไขมนัอิสระข้ึนอยูก่บัปัจจยัต่างๆ หลายปัจจยั โดยปัจจยั
ส าคญัท่ีมีผลต่อการเกิดกรดไขมนัอิสระในน ้ ามนัขณะทอด ไดแ้ก่ ปริมาณน ้ าจากอาหาร หากอาหาร
ท่ีน ามาทอดมีปริมาณน ้ ามากท าใหเ้กิดกรดไขมนัอิสระมาก หรือการทอดอาหารอย่างต่อเน่ืองเป็น
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เวลานาน น ้ าในอาหารท่ีออกสู่น ้ ามนัในรูปของไอน ้ าท าปฏิกิริยากบัไตรกลีเซอไรดมี์มากข้ึน ส่งผล
ใหเ้กิดกรดไขมนัอิสระเช่นกนั เพราะการใชอุ้ณหภูมิในการทอดสูงจะเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสได้
อย่างรวดเร็ว และปริมาณเศษอาหารท่ีตกคา้งอยู่ในหมอ้ทอด เป็นอีกปัจจยัหน่ึงท่ีเร่งการเกิดกรด
ไขมนัอิสระในน ้ ามนั (Perkins and Erickson, 1996)  
  3) ปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชนั (Polymerization) 
  การเกิดปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชนั เป็นกระบวนการท่ีน ้ ามนัโมเลกุลเลก็ๆ เกิดการ
รวมตวักันเป็นสายโมเลกุลท่ีใหญ่ข้ึน ซ่ึงการเกิดปฏิกิริยาจะเกิดข้ึนตรงบริเวณพนัธะคู่ของกรด
ไขมนั ปฏิกิริยาน้ีจะเกิดต่อเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั และจะเกิดข้ึนเม่ือน ้ ามนัไดรั้บความร้อน
สูง โดยกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเกิดการสร้างพนัธะระหว่าง carbon-carbon หรือ carbon-oxigen-carbon 
ภายในโมเลกุลของกรดไขมนัหรือระหว่างโมเลกุล ส่งผลให้เกิดสารประกอบท่ีมีสายโมเลกุลใหญ่
และน ้ าหนักโมเลกุลสูงจ  าพวก cyclic monomers, dimmers และ polymers ซ่ึงเป็นผลให้น ้ ามนัมี
ความหนืดเพ่ิมข้ึนและมีสีคล ้า นอกจากน้ีน ้ ามนัอาจเกิดฟองเน่ืองจากความหนืดท่ีสูงข้ึน ท าให้
น ้ ามนัปลดปล่อยความช้ืนออกสู่ภายนอกไดย้ากข้ึน (Bennion, 1995) 
  ปฏิกิริยาต่างๆ ท่ีเกิดข้ึนในเวลาใกลเ้คียงกันและรวดเร็วส่งผลให้น ้ ามนัเกิดการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพ ปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของน ้ ามนัเม่ือไดรั้บความร้อน 
คือ ระดับความไม่อ่ิมตัว (Degree of Unsaturation) ของกรดไขมันในน ้ ามัน ซ่ึงอัตราในการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั เป็นสัดส่วนโดยตรงกบัระดบัความไม่อ่ิมตวัของกรดไขมนัในน ้ ามนัทอด 
Paul and Mittal (1996) ไดร้ายงานว่ากรดลิโนเลนิกเป็นกรดไขมนัท่ีมีพนัธะคู่สามต าแหน่ง ซ่ึงจะ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดง่้ายกว่ากรดลิโนเลอิกซ่ึงเป็นกรดไขมนัท่ีมีพนัธะคู่หน่ึงต าแหน่ง น ้ ามนั
ถัว่เหลืองเป็นน ้ ามนัท่ีมีองค์ประกอบของกรดลิโนเลนิกสูง จึงไม่เหมาะในการน ามาใชเ้ป็นน ้ ามนั
ส าหรับทอดท่ีใชอุ้ณหภูมิสูง เพราะจะเกิดปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมีไดง่้ายกว่าน ้ ามนัปาลม์
โอเลอิน ซ่ึงมีองค์ประกอบส่วนใหญ่เป็นกรดไขมนัอ่ิมตวั การพิจารณาเลือกใช้น ้ ามนัให้เหมาะ
ส าหรับใชท้อด ควรค านึงถึงความคงตวัของน ้ ามนัเป็นหลกั ดังนั้น น ้ ามนัปาล์มโอเลอินจึงเป็น
น ้ ามนัท่ีเหมาะสมส าหรับน ามาใชท้อดมากกว่าน ้ ามนัถัว่เหลือง เน่ืองจากมีความคงตวัต่อความร้อน
ขณะทอดดีกว่า การพิจารณาถึงคุณภาพของน ้ ามนัเม่ือผ่านกระบวนการทอด สามารถพิจารณาได้
จากการวิเคราะห์สมบติัทางเคมีและทางกายภาพของน ้ ามนั ไดจ้ากความหนืด สีของน ้ ามนั ปริมาณ
กรดไขมนัอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด์ ปริมาณสารโพลาร์ เป็นต้น โดยปริมาณสารโพลาร์ ในน ้ ามนั
ทอดอาหาร เป็นตวับ่งช้ีท่ีดีของการเส่ือมสภาพของน ้ ามนั ซ่ึงเป็นท่ียอมรับในกลุ่มประเทศยุโรป   
ในส่วนของประเทศไทย ไดม้ีประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 283 พ.ศ. 2547 เร่ือง ก  าหนด
ปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัท่ีใชท้อดหรือประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่าย โดยน ้ ามนัท่ีใชท้อดอาหาร
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เพื่อจ  าหน่าย ใหม้ีปริมาณสารโพลาร์ไดไ้ม่เกิน ร้อยละ 25 ของน ้ าหนกั (มีสดัส่วนสารโพลาร์ไม่เกิน 
25 กรัมในน ้ ามนั 100 กรัม) เพื่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 
 
2.4 กำรพจิำรณำคุณภำพน ำ้มนัเมือ่ผ่ำนกระบวนกำรทอด 
  2.4.1 ความหนืด 
  ความหนืดเป็นสมบติัทางกายภาพ ท่ีใชเ้ป็นดชันีบ่งช้ีถึงคุณภาพของน ้ ามนัซ่ึงความ
หนืดเป็นผลมาจากปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชัน ท่ีเกิดจากการ cross-linking ภายในโมเลกุลหรือ
ระหว่างโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด์ ปฏิกิริยาจะเกิดข้ึนตรงบริเวณพนัธะคู่ของกรดไขมนั โดยกรด
ไขมนัไม่อ่ิมตัวเกิดการสร้างพนัธะระหว่าง carbon-carbon หรือ carbon-oxygen-carbon ภายใน
โมเลกุลของกรดไขมนัหรือระหว่างโมเลกุล ส่งผลให้เกิดสารประกอบท่ีมีสายโมเลกุลใหญ่และ
น ้ าหนกัโมเลกุลสูงจ  าพวก cyclic monomers, dimmers และ polymers เป็นผลให้น ้ ามนัมีความหนืด
เพ่ิมข้ึนและมีสีคล ้า นอกจากน้ีน ้ ามนัอาจเกิดฟองเน่ืองจากความหนืดท่ีสูงข้ึน (Bennion, 1995) 
  2.4.2 สีของน ้ ามนั 
  เม่ือน ้ ามนัไดรั้บความร้อนสูง เป็นเวลานาน จะเกิดปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทาง
เคมีของน ้ ามนั ซ่ึงปฏิกิริยาส าคญัท่ีเกิดข้ึน คือ ปฏิกิริยาออกซิเดชนั ไฮโดรไลซิส และพอลิเมอไรเซชนั 
จากปฏิกิริยาดังกล่าวจะมีผลต่อคุณภาพทางด้านกายภาพของน ้ ามนั คือ น ้ ามันจะมีสีเข้มข้ึน           
ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Rhee, Housson and Ziprin (1992) ท่ีกล่าวว่า เมื่อระยะเวลาในการใช้
ทอดนานข้ึน สีของน ้ ามนัท่ีใชท้อด beef nugget จะเขม้ข้ึน ทั้งน้ีเน่ืองมาจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซีส 
และปฏิกิริยาออกซิเดชนัท่ีเกิดข้ึนระหว่างการทอด ท าใหเ้กิดสารประกอบคาร์บอนิลชนิดไม่อ่ิมตวัท่ี
ส่งผลให้สีของน ้ ามนัเข้มข้ึน นอกจากน้ีสีของอาหารท่ีน ามาทอดสามารถละลายในน ้ ามนั ท าให้
น ้ ามนัมีสีเขม้ข้ึนเช่นกนั กล่าวคือ ในกระบวนการทอดสีของผลิตภณัฑ์เกิดจากปฏิกิริยา Maillard 
ซ่ึงเกิดจากการให้ความร้อนท าให้น ้ าตาลรีดิวซ์ท าปฏิกิริยากับกรดอะมิโนของโปรตีนเกิดสาร      
พอลิเมอร์ซ่ึงให้สารสีน ้ าตาล คือ melanoidins ปฏิกิริยาน้ีท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการทอดมีสี และ
สามารถละลายในน ้ ามนัได ้ท าใหน้ ้ ามนัมีสีเขม้ข้ึน 
  2.4.3 ปริมาณกรดไขมนัอิสระ 
  กรดไขมนัอิสระเป็นองค์ประกอบอีกชนิดหน่ึงท่ีมีอยู่ในน ้ ามนั โดยอาจเกิดข้ึน
ระหว่างกระบวนการการแปรรูปหรือระหว่างการเก็บรักษา ในกระบวนการทอดปริมาณกรดไขมนั
อิสระเกิดจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส โดยเม่ือมีการทอดอาหารในน ้ ามันท่ีร้อน น ้ าในอาหารจะ
เคล่ือนท่ีออกจากอาหารในรูปของไอน ้ าท าปฏิกิริยากับพนัธะเอสเทอร์ของไตรกลีเซอไรด์ของ
น ้ ามนั ได้เป็นไขมนัอิสระ โมโนกลีเซอไรด์ ได้กลีเซอไรด์ และกลีเซอรอล ดงันั้นการวิเคราะห์
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ปริมาณกรดไขมนัอิสระ จะแสดงถึงการแตกตวัของกรดไขมนัเม่ือน ้ ามนัไดรั้บความร้อน โดยน ้ ามนั
ท่ีมีองคป์ระกอบของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่งจะแตกตวัไดดี้ จึงเกิดเป็นกรดไขมนัอิสระ
ได้มากหลงัเสร็จกระบวนการทอด (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2548) ตามข้อก าหนดของกระทรวง
สาธารณสุข ฉบบัท่ี 205 (พ.ศ. 2543) ก  าหนดให้น ้ ามนัท่ีผา่นกระบวนการทอดมีค่ากรดไขมนัอิสระ
ไดไ้ม่เกิน 0.6 เปอร์เซ็นต ์จากการวิจยัของ Tan and Cherman (1999) ซ่ึงไดด้  าเนินการโดยน าน ้ ามนั
ขา้วโพด น ้ ามนัปาลม์โอเลอิน และน ้ ามนัถัว่เหลืองมาให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 12 ชัว่โมง โดยไม่มีการทอดอาหาร สุ่มตวัอยา่งน ้ ามนัเพ่ือวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงทาง
เคมีทุก 2 ชัว่โมง พบว่าหลงัการให้ความร้อนเป็นเวลา 12 ชัว่โมง น ้ ามนัทั้ง 3 ชนิด มีปริมาณกรด
ไขมนัอิสระ ปริมาณสารประกอบมีขั้ว และค่าเปอร์ออกไซด ์เพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกบัก่อนการทอด 
  2.4.4 ค่าเปอร์ออกไซด ์
  ปริมาณเปอร์ออกไซดท่ี์มีอยูใ่นน ้ ามนั เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั โดยออกซิเจน
จะท าปฏิกิริยากบัน ้ ามนัท่ีร้อนตรงต าแหน่งพนัธะคู่ของกรดไขมนั เกิดสารไฮโดรเปอร์ออกไซด ์   
ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ของการออกซิเดชนั Primary Oxidation โดยสารไฮโดรเปอร์ออกไซด์เป็นสารท่ี
ไม่คงตวั เมื่อให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงเป็นเวลานานจะกลายเป็น Secondary Oxidation Products 
ไดแ้ก่ แอลดีไฮด์ คีโตน กรด ไฮโดรคาร์บอน โมโนเมอร์ ไดเมอร์ และไตรเมอร์ เป็นตน้ การวดัค่า
เปอร์ออกไซด์จึงเป็นการพิจารณาถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน ้ ามนัท่ีเกิดข้ึนในช่วงแรก
ก่อนท่ีสารไฮโดรเปอร์ออกไซดจ์ะกลายเป็นผลิตภณัฑอ่ื์น การออกซิเดชนัของน ้ ามนัจะเกิดข้ึนตรง
ต าแหน่งพนัธะคู่ของกรดไขมนั ดงันั้นน ้ ามนัท่ีมีองคป์ระกอบของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัในปริมาณสูง 
เม่ือได้รับความร้อนจะเกิดออกซิเดชนัไดอ้ย่างรวดเร็ว ส่งผลให้เปอร์ออกไซด์มีค่าเพ่ิมข้ึน ดังได้
กล่าวแลว้ว่าค่าเปอร์ออกไซดเ์ป็นการวดัปริมาณสารไฮโดรเปอร์ออกไซด์ท่ีเกิดข้ึนในช่วงแรกของ
การออกซิเดชนั ไดส้ารท่ีไม่คงตวัซ่ึงอาจสลายตวัไดใ้นภายหลงั ดงันั้นในการประเมินคุณภาพของ
น ้ ามนัทอด ควรใชค่้าอ่ืนๆ ในการร่วมพิจารณาดว้ย เช่น ค่าสารประกอบมีขั้ว ค่ากรดไขมนัอิสระ  
ค่าความหนืด และค่าสี ซ่ึงตามข้อก าหนดของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 205 (พ.ศ. 2543) 
ก  าหน ด ให้ น ้ ามัน ท่ี ผ่ าน ก ระบวนก ารทอด มี ค่ า เปอ ร์ออก ไซด์ ไ ม่ เกิ น  10 meqv.O2/kg                              
Naz et al. (2004) ได้ท าการวิจยัเก่ียวกบัการเปล่ียนแปลงค่าเปอร์ออกไซด์ในกระบวนการทอด    
โดยศึกษาผลขององค์ประกอบกรดไขมนัในน ้ ามนัและสภาวะต่างๆ ต่อความคงตวัของน ้ ามนัใน
กระบวนการทอด โดยน าน ้ ามนัพืช 3 ชนิด คือ น ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ ามนัขา้วโพด และน ้ ามนัมะกอก 
ทดลองดว้ยสภาวะท่ีแตกต่างกนั พบว่าองคป์ระกอบกรดไขมนัในน ้ ามนัและสภาวะต่างๆ มีผลต่อ
ความคงตัวของน ้ ามัน โดยเม่ือพิจารณาค่าเปอร์ออกไซด์ พบว่าน ้ ามันถัว่เหลืองมีปริมาณค่า        
เปอร์ออกไซด์สูงกว่าน ้ ามนัขา้วโพดและน ้ ามนัมะกอก นอกจากน้ีสภาวะในการทดลองก็มีผลต่อ
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ความคงตวัของน ้ ามนัเช่นกนั โดยน ้ ามนัท่ีผ่านการทอดแบบน ้ ามนัท่วมมีปริมาณค่าเปอร์ออกไซด์
สูงกว่าน ้ ามันท่ีเก็บไวใ้นสภาวะมีออกซิเจนร่วมกับแสง และน ้ ามนัท่ีเก็บไวใ้นท่ีมีออกซิเจน       
เพียงอย่างเดียว เน่ืองจากการทอดแบบน ้ ามนัท่วม เป็นการทอดท่ีใช้อุณหภูมิสูง โดยมีแสงและ
ออกซิเจนเป็นตวัเร่งให้เกิดปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมีได้อย่างรวดเร็ว จึงท าให้ในสภาวะ
ดงักล่าวน้ีน ้ ามนัมีความคงตวัต่อความร้อนต ่ากว่า 
  2.4.5 สารโพลาร์ (Polar Compound) 
  สารโพลาร์ หรือสารประกอบมีขั้ว คือ สารประกอบท่ีเกิดจากการเปล่ียนแปลงทาง
เคมีของน ้ ามนัเม่ือน ้ ามนัไดรั้บความร้อนจากกระบวนการทอด ซ่ึงปฏิกิริยาเคมีหลกัท่ีส่งผลให้เกิด
สารประกอบมีขั้ว ไดแ้ก่ ปฏิกิริยาออกซิเดชนั ไฮโดรไลซีส และพอลิเมอไรเซชนั จากปฏิกิริยาเหล่าน้ี
ส่งผลให้ไตรกลีเซอร์ไรด์ของน ้ ามันเปล่ียนจากสารไม่มีขั้ วเป็นสารมีขั้ ว หรือ Polar Compounds 
ตวัอยา่ง สารประกอบมีขั้ว ไดแ้ก่ กรดไขมนัอิสระ โมโนเอซิลกลีเซอรอล และไดเอซิลกลีเซอรอล 
เป็นตน้ เน่ืองจากสารประกอบมีขั้วเป็นสารประกอบท่ีเกิดจากปฏิกิริยาต่างๆ เม่ือน ้ ามนัไดรั้บความ
ร้อนจากกระบวนการทอด จึงสามารถใชเ้ป็นดชันีบ่งบอกความคงตวัของน ้ ามนั กล่าวคือ หากเกิด
สารประกอบมีขั้วในน ้ ามนัปริมาณมาก แสดงว่าน ้ ามนัชนิดนั้นมีความคงตวัต่อการทอดต ่า เพราะจะ
เกิดปฏิกิริยาต่างๆ ได้ง่ายเม่ือน ้ ามันได้รับความร้อน ส่งผลให้น ้ ามนัทอดเส่ือมคุณภาพได้เร็ว        
ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 283 (พ.ศ. 2547) ได้ก  าหนดให้น ้ ามันท่ีผ่าน
กระบวนการทอดมีค่าสารประกอบมีขั้วไดไ้ม่เกิน 25 เปอร์เซ็นต ์หากในน ้ ามนัมีสารประกอบมีขั้ว
เกินท่ีก  าหนด จัดเป็นน ้ ามนัท่ีมีอันตรายต่อสุขภาพ เพราะสารประกอบมีขั้วบางชนิดเป็นสาร        
ก่อมะเร็ง จากการวิจยัในหนูทดลอง พบว่าสารประกอบมีขั้วในน ้ ามนับางชนิดอาจก่อให้เกิดมะเร็ง
ผวิหนงัหรือมะเร็งล  าไส ้ซ่ึงเป็นอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค (Besbes et al., 2005) การเกิดสารประกอบมีขั้ว
ในน ้ ามนัมีหลายปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น กรดไขมนัในน ้ ามนัพืชแต่ละชนิด ซ่ึงจะมีความแตกต่างกนัท่ี
ชนิด และปริมาณของกรดไขมนัท่ีเป็นองคป์ระกอบในโมเลกุลของไตรกลีเซอร์ไรด ์น ้ ามนัท่ีมีกรด
ไขมนัไม่อ่ิมตวัเป็นองค์กระกอบจะไวต่อการเกิดปฏิกิริยาเคมี เน่ืองจากกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัจะมี
พนัธะคู่ในสายโมเลกุล คาร์บอนอะตอมตรงต าแหน่งพนัธะคู่ของกรดไขมนัสามารถท าปฏิกิริยากบั
อะตอมอ่ืนๆ ได ้เช่น ออกซิเจน ไฮโดรเจน เม่ือน ้ ามนัได้รับความร้อนจากกระบวนการทอดจึง
เกิดปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมีได้ง่ายกว่าน ้ ามันท่ีมีกรดไขมันอ่ิมตัวเป็นองค์ประกอบ          
อีกปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลต่อการเกิดสารประกอบมีขั้วในน ้ ามนั คือ อุณหภูมิและระยะเวลาในการใชท้อด 
ซ่ึงจะเป็นตัวเร่งให้ปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ของน ้ ามนัเกิดไดเ้ร็วข้ึน ท าให้น ้ ามนัมีการแตกตัวเกิดเป็น
สารประกอบมีขั้วมากข้ึน (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2548) งานวิจยัอ่ืนๆ ท่ีกล่าวถึงการเกิดสารประกอบ
มีขั้วในกระบวนการทอดแบบน ้ ามนัท่วม มีดงัน้ี 
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  วิภาวรรณ กาฬสุวรรณ (2550) ไดศึ้กษาผลของการใชน้ ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ ามนัปาลม์
โอเลอิน และน ้ ามนัผสมระหว่างน ้ ามนัถัว่เหลืองกบัน ้ ามนัปาลม์โอเลอิน ในอตัราส่วนต่างๆ ท่ีมีต่อ
การเกิดสารประกอบมีขั้วในกระบวนการทอดมนัฝร่ัวแบบน ้ ามนัท่วม พบว่า ชนิดของน ้ ามนัมีผล
ต่อการเกิดสารประกอบมีขั้วอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) โดยน ้ ามนัผสมระหว่างน ้ ามนัถัว่เหลืองกบั
น ้ ามันปาล์มโอเลอิน อัตราส่วน 30:70 มีปริมาณสารประกอบมีขั้ วต  ่ าสุด และมีอัตราการ
เปล่ียนแปลงค่ากรดไขมนัอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด ์ค่าความหนืด และค่าสี ต  ่ากว่าน ้ ามนัชนิดอ่ืน 
  นกัสิทธ์ิ ปัญโญใหญ่ และ ปิลนัธสุทธ์ิ สุวรรณเลิศ (2551) ไดศ้ึกษาแนวทางในการ
จดัการใชน้ ้ ามนัทอดอาหารตามโครงการอาหารปลอดภยั เพ่ือผูบ้ริโภคของกลุ่มผูผ้ลิตและจ าหน่าย
อาหารในโรงอาหาร มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ โดยประเมินความเส่ียงของการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ า
ของกลุ่มผูผ้ลิตและจ าหน่ายอาหาร และร่วมมือกบัผูป้ระกอบการร้านอาหารหาแนวทางปฏิบติัใน
การใชน้ ้ ามนัทอดอาหารใหป้ลอดภยัและมีการติดตามประเมินผลจากการปฏิบติั ผลการศึกษาพบว่า 
มีร้านอาหารเพียงร้านเดียวท่ีมีค่าสารโพลาร์เกือบเกินมาตรฐาน คือ 25 % และภายหลงัจากการ
ปฏิบติัตามขอ้แนะน า พบว่า ค่าโพลาร์ของน ้ ามนัทอดอาหารมีค่าอยูใ่นช่วง 4.30-12.10 % ซ่ึงมีความ
ปลอดภยัจากการใชน้ ้ ามนัทอดอาหารมากยิง่ข้ึน 
  กมลา พรมมิรัตนะ (2555) ไดศ้ึกษาปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์ระหว่างความเส่ียงของ
การเส่ือมสภาพของน ้ ามนัทอดอาหารกบัปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้ า พบว่า ความเส่ียงของ
การเส่ือมสภาพของน ้ ามนัทอดอาหารมากกว่าร้อยละ 80 คือ ภาชนะท่ีใชท้อดอาหารท าจากเหลก็ ใช้
ภาชนะทรงปากกวา้ง กน้แคบ และใชภ้าชนะในการทอดอาหารใบเดียว ปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์
ทางบวกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี p < 0.05 กบัความเส่ียงของการเส่ือมสภาพของน ้ ามนัทอด
อาหาร คือภาระค่าใชจ่้ายในครอบครัวและพบความสัมพนัธ์ทางบวกระหว่างความเส่ียงของการ
เส่ือมสภาพของน ้ ามนัทอดอาหารกบัปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้า คือ ในกลุ่มท่ีมีความเส่ียง
มากมีโอกาสตรวจปริมาณสารโพลาร์เกินมาตรฐานมากกว่ากลุ่มท่ีมีความเส่ียงนอ้ย 1.18 เท่า 
  Warner and Gupta (2003) ไดศึ้กษาคุณภาพและความคงตวัของน ้ ามนัถัว่เหลืองใน
กระบวนการทอดแบบน ้ ามนัท่วม โดยทอดมนัฝร่ังแผน่ในน ้ ามนั 3 ชนิด คือ น ้ ามนัเมลด็ฝ้าย น ้ ามนั
ถัว่เหลืองท่ีมีการปรับปรุงสายพันธุ์ให้มีปริมาณกรดลิโนเลนิก 0.8-2 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ         
โดยทอดมนัฝร่ังแผ่นท่ีอุณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 ชัว่โมง พบว่าหลงัการทอดน ้ ามนั
ถัว่เหลืองท่ีมีปริมาณกรดลิโนเลนิก ในระดบั 0.8-2 เปอร์เซ็นต ์จะเกิดสารประกอบมีขั้วนอ้ยกว่าการ
ทอดด้วยน ้ ามันเมล็ดฝ้าย เพราะการลดปริมาณกรดลิโนเลนิกจะช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของน ้ ามนั จึงท าใหน้ ้ ามนัถัว่เหลืองดงักล่าวมีความคงตวัต่อความร้อนไดดี้และส่งผลให้
คุณภาพดา้นกล่ินของอาหารดีข้ึนขณะเก็บรักษา 
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  Sanibal and Mancini-Filho (2004) ไดศึ้กษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของน ้ ามนัถัว่
เหลืองหลงักระบวนการทอด โดยทอดมนัฝร่ังแผ่นในน ้ ามนัถัว่เหลือง 2 ชนิด คือ น ้ ามนัถัว่เหลือง
ทัว่ไป  (มีปริมาณกรดลิโนเลนิก 4.79 เปอร์เซ็นต์) และน ้ ามนัถัว่เหลืองท่ีผ่านการไฮโดรจิเนชัน      
(มีปริมาณกรดลิโนเลนิก 0.42 เปอร์เซ็นต์) ทอดมนัฝร่ังแผ่นท่ีอุณหภูมิ 180 ±5 องศาเซลเซียส     
เป็นเวลา 4 นาทีต่อคร้ัง โดยปริมาณของมนัฝร่ังแผน่ท่ีใชท้อดต่อน ้ ามนั คิดเป็น 10 เปอร์เซ็นต ์(w/v) 
ทอดตัวอย่างวนัละ 10 ชัว่โมง เป็นเวลา 5 วนั รวมเวลาทอดทั้งหมด 50 ชัว่โมง มนัฝร่ังแผ่นท่ีใช้
จ  านวน 2310 กรัมต่อชนิดน ้ ามนั เก็บตวัอยา่งน ้ ามนัหลงัทอดแต่ละวนัเพ่ือวิเคราะห์ค่าทางเคมี พบว่า 
หลงัทอดน ้ ามนัถัว่เหลืองท่ีผ่านการไฮโดรจิเนชนัจะมีปริมาณสารประกอบมีขั้ว 23 เปอร์เซ็นต ์     
ซ่ึงต ่ากว่าในน ้ ามนัถัว่เหลืองทั่วไป ท่ีมีปริมาณสารประกอบมีขั้วถึง 40.5 เปอร์เซ็นต์ เน่ืองจาก
ปฏิกิริยาไฮโดรจิเนชนัเป็นปฏิกิริยาท่ีมีการเติมไฮโดรเจนเพื่อจบักบัคาร์บอนตรงพนัธะคู่ของกรด
ไขมนั ท าใหร้ะดบัความไม่อ่ิมตวัของน ้ ามนัลดลง จึงส่งผลใหน้ ้ ามนัถัว่เหลืองชนิดน้ีมีความคงตวั
ต่อความร้อนขณะทอดมากกว่าน ้ ามนัถัว่เหลืองทัว่ไป 
  Yaghmur et al. (2001) ไดศ้ึกษาผลขององคป์ระกอบของกรดไขมนัต่อความคงตวั
ของน ้ ามนั โดยทดลองใชน้ ้ ามนั 3 ชนิด คือ Argen oil (พืชน ้ ามนัท่ีพบทางตะวนัออกเฉียงใตข้อง
ประเทศโมรอคโค ซ่ึงมีปริมาณกรดโอเลอิก 54.4 เปอร์เซ็นต์ และกรดลิโนเลอิก 24.4 เปอร์เซ็น) 
High oleic olive oil (กรดโอเลอิก 78.2 เปอร์เซ็นต์ และกรดลิโนเลอิก 7.9 เปอร์เซ็นต์) และ 
cottonseed oil (กรดโอเลอิก 19.8 เปอร์เซ็นต ์และกรดลิโนเลอิก 52.0 เปอร์เซ็นต)์ โดยใหค้วามร้อน
แก่น ้ ามนัทั้ง 3 ชนิด ท่ีอุณหภูมิ 180 ±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง โดยไม่มีการทอดอาหาร
แต่จะหยดน ้ าเปล่าปริมาตร 2 มิลลิลิตร ทุก 4 ชัว่โมงของการใหค้วามร้อน จากนั้นปรับอุณหภูมิเป็น 
170 ±2 องศาเซลเซียส ทอดมนัฝร่ังแผน่ (หนา 10 มิลลิเมตร และมีเสน้ผา่นศนูยก์ลาง 60 มิลลิเมตร) 
จ  านวน 4 ช้ินลงทอดเป็นเวลา 5 วินาทีต่อคร้ัง และใหค้วามร้อนแก่น ้ ามนัโดยไม่มีการทอด 5 นาที 
ทอดมนัฝร่ังทั้งหมด 11 คร้ัง เก็บตวัอย่างน ้ ามนัวิเคราะห์ค่าทางเคมี พบว่าองค์ประกอบของกรด
ไขมนัในน ้ ามั้นมีผลต่อการคงตวั โดยท่ีหลงัการทอด Argen oil และ High oleic olive oil มีความคง
ตวัต่อการทอดดีกว่า cottonseed oil โดยมีค่าสารประกอบมีขั้ว ค่าเปอร์ออกไซด์ และค่าความหนืด
ต ่ากว่าในทุกช่วงเวลาของการทอด 
  Houhoula, Oreopoulou and Tzia (2003) ไดศ้ึกษาผลของอุณภูมิและระยะเวลาในการ
ใชท้อดต่อการเกิดสารประกอบมีขั้วในกระบวนทอดแบบน ้ ามนัท่วม อุณหภูมิท่ีใชท้อด คือ 155 165 
175 185 และ 195 องศาเซลเซียส โดยทอดมนัฝร่ังแผ่นท่ีอุณหภูมิต่างๆ เป็นเวลา 12 ชัว่โมง พบว่าใน
กระบวนการทอดการเกิดสารประกอบมีขั้วมีความสัมพนัธ์กบัอุณหภูมิและระยะเวลาในการใชท้อด 
คือ ปริมาณสารประกอบมีขั้วเพ่ิมมากข้ึนเม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาในการใชท้อดเพ่ิมข้ึน 
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  Razali and Badri (2003) พบว่ามนัฝร่ังจะมีการดูดซบัน ้ ามนัหลงัผา่นการทอดแบบ
น ้ ามนัท่วมและมีความช้ืนลดลง เพราะไอน ้ าจะระเหยออกจากอาหารเม่ือไดรั้บความร้อนและถูก
แทนท่ีดว้ยโมเลกุลของน ้ ามนั และพบว่าจะเกิดสารพอลิเมอร์และสารประกอบมีขั้วในน ้ ามนัเพ่ิมข้ึน 
เน่ืองจากน ้ ามนัเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัเม่ือได้รับความร้อนซ่ึงสารประกอบเหล่าน้ีจะส่งผลต่อ
คุณภาพของน ้ ามนัหลงัการทอด 
 
2.5 ผลกระทบต่อสุขภำพของน ำ้มนัทอดซ ้ำ 
  น ้ามนัปรุงอาหารท่ีผา่นความร้อนสูง จะท าใหม้ีการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และ
ทาง เคมีท่ีอาจก่อใหเ้กิดสารอนัตรายต่อสุขภาพของตวัผูผ้ลิตเอง และผูบ้ริโภค โดยเฉพาะน ้ ามนัท่ีมี
การน ากลบัมาใช้ซ ้ า หรือท่ีเรียกว่าน ้ ามนัทอดซ ้ า น ้ ามนัเหล่าน้ีอาจเส่ือมคุณภาพและเกิดสารพิษ
หลาย ชนิดสะสมในน ้ ามนั บางชนิดมีคุณสมบัติก่อกลายพนัธุ์ (Mutagens) บางชนิด เป็นสารก่อ
มะเร็ง (Carcinogens) หากน ากลบัมาใช ้สารพิษจะปนเป้ือนไปกบัอาหารท่ีรับประทาน ท าใหเ้กิดผล
ร้าย โดยตรงต่อสุขภาพ (เจตนา วีระกุล และคณะ, 2552)  
  การเปล่ียนแปลงลักษณะทางกายภาพ ได้แก่  น ้ ามันจะมีสีคล ้ าหรือด าข้ึน    
อุณหภูมิจุดเกิดควนัในน ้ ามนัลดลงท าให้เกิดควนัได้ง่าย ความหนืด ค่าการหักเหของแสงและ    
ความถ่วงจ าเพาะมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน (เบ็ญจรัก วายุภาพ และคณะ, 2551) ส่วนทางเคมี คือ น ้ ามนั
หรือไตรเอซิลกลีเซอรอล เป็นโมเลกุลท่ีไม่มีประจุ (Nonpolar) หากเกิดการแตกตัวจะได้เป็น       
สารโพลาร์ (Polar Compound) ซ่ึงมีประจุ เช่น กรดไขมันอิสระ โมโนเอซิลกลีเซอรอล และ         
ไดเอซิลกลีเซอรอล ไวต่อการออกซิเดชนัซ่ึงเหน่ียวน าใหเ้กิดปฏิกิริยาเคมีอ่ืนๆ และส่งผลใหน้ ้ ามนั
ทอดอาหารเส่ือมสภาพลงเร่ือยๆ กรดไขมนัอิสระและไตรเอซิลกลีเซอรอลท่ีถูกออกซิไดซ์และ  
สเตอรอลออกไซด์ท่ีสามารถดูดซึมในล าไส้อาจท าให้เกิดการออกซิไดซ์ของไลโปโปรตีนและ  
โคเลสเทอรอล และมีผลต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด  (ทิพยเนตร อริยปิติพนัธ์, 2551)     
ส่วนไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ เช่น เปอร์ออกไซด์และอีปอกไซด์ แมเ้กิดข้ึนในปริมาณมากแต่ไม่
เสถียรระหว่างการทอดท่ีอุณหภูมิสูง ดังนั้นจึงไม่ก่ออนัตรายต่อร่างกายโดยตรง อย่างไรก็ตาม
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซดเ์ป็นสารตั้งตน้ของสารประกอบอ่ืน เช่น ไดเมอร์ ไตรเมอร์ และโพลิเมอร์
ของไตรเอซิลกลีเซอรอล ซ่ึงมีขนาดโมเลกุลค่อนขา้งใหญ่และไม่สามารถดูดซึมเขา้สู่ร่างกายได้    
จึงท าให้คุณค่าทางโภชนาการของน ้ ามนัลดลง (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ,์ 2551) นอกจากน้ียงัพบ  
สารก่อมะ เร็ง เช่น  อัลดี ไฮด์  (Aldehydes), มาโลนไดอัล ดี ไฮด์  (Malondialdehyde; MDA),               
4–ไฮดรอก ซี –2–โน นีน อล  (trans–4–hydroxy–2–nonenal; HNE), โพ ลีไซค ลิกอะโรม าติ ก
ไฮโดรคาร์บอน (PAHs) โดยเฉพาะสารกลุ่ม PAHs เป็นสารพิษกลุ่มใหญ่ และมีความเป็นพิษ
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ร้ายแรงมาก ส่วนใหญ่เป็นสารเหน่ียวน าการกลาย พนัธุ ์และสารก่อมะเร็ง PAHs เป็นสารไม่มีขั้ว 
(Non–polar) ดงันั้นจึงละลายไดดี้ในน ้ ามนั และไขมนั ละลายไดน้้อยในน ้ า จึงสะสมอยูใ่นร่างกาย
ได้นาน และขับออกจากร่างกายได้ยาก มีโครงสร้างประกอบด้วย วงเบนซีน ตั้งแต่ 2 วงข้ึนไป 
จดัเรียงเป็นเส้นตรง เป็นมุม หรือ เป็นกลุ่ม มีเฉพาะอะตอมของไฮโดรเจน และคาร์บอน เกิดจาก
กระบวนการเผาไหม้ท่ีไม่สมบูรณ์ของถ่านหินน ้ ามัน  แก๊ส  ไม้ และ ว ัต ถุอินทรีย์ ต่ างๆ      
(Hodgeson, 1990) เข้าสู่ร่างกาย มี 3 ทาง คือ ทางปอดโดยการหายใจ ระบบทางเดินอาหาร          
โดยการกินอาหารท่ีปนเป้ือน และทางผิวหนัง เม่ือสัมผสัส่ิงแวดล้อม ท่ีมี  PAHs ปนเป้ือน    
(Ramesh and Morrow, 2008) ในน ้ ามนัทอดซ ้ายงัพบสาร MDA ซ่ึงเป็น สารประกอบอลัดีไฮด ์ท่ีมี
ความสามารถในการแพร่ผา่นเขา้สู่เซลลไ์ดง่้าย และเขา้ท าลายเซลล ์และ ดีเอ็นเอ ท าให้เซลลเ์กิดความ
เสียหาย หรือเสียสภาพ (Halliwell, 2002) ท าให้เกิดมะเร็งบนผิวหนังของหนูทดลอง การเจริญเติบโต
ผิดปกติ ล  าไส้ท างานผิดปกติ ตบัและไตโตโลหิตจาง วิตามินอีในเลือด และตบัลดลง และอาจท าให้
อนุมลูอิสระเพ่ิมข้ึน ท าใหเ้กิดพิษต่อเซลลเ์รียกว่า “ภาวะเครียดออกซิเจน” (Oxidative Stress) 
  ในปัจจุบัน มีการใช้สารแมกนีเซียมซิลิเกต (MgSiO3) เป็นสารช่วยกรองน ้ ามนั    
ซ่ึงสามารถช่วยลดปริมาณสารโพลาร์ และระดบัโพลีไซคลิก อะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน ในน ้ ามนั
ทอดอาหารไดบ้า้ง และบางธุรกิจตอ้งการใชก้รองน ้ ามนัทอดซ ้า เพื่อลดตน้ทุนการผลิตดว้ยการน า
น ้ ามัน ท่ีใช้แล้ว  กลับมาใช้ซ ้ า โดยผ่านการปรับสภาพ  สารช่วยกรอง (Filtering Aids) ด้วย
ความสามารถในการ ก  าจดัสี กล่ิน และท าให้คุณสมบัติทางกายภาพบางประการของน ้ ามนัดีข้ึน 
จากการศึกษามีรายงานพบว่า สารช่วยกรองท าให้สารโพลาร์ในน ้ ามนัลดลง แต่ ไม่มีนัยส าคัญ 
ปัจจุบันในบางประเทศ อนุญาตให้ใชส้ารช่วยกรองได้ แต่ค่า % TPC ต้องไม่เกิน 25% สารช่วย
กรองท่ีนิยมใช้ คือแมกนีเซียมซิลิเกต หรือช่ือการค้า คือ แมกนีซอล (Magnesol) นอกจากสาร      
โพลาร์แลว้ น ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพ ยงัมีสารท่ีเป็นอนัตรายต่อผู ้บริโภคท่ีหลายประเทศใหค้วาม
สนใจ คือ สารกลุ่ม PAHs ผลการศึกษาพบว่า เมื่อเติม MgSiO3 ในตัวอย่างน ้ ามนัทอดอาหารท่ีมี
ระดบัสาร PAHs ในปริมาณสูง มีผลลดปริมาณสาร PAHs ไดใ้นระดบัหน่ึง อยา่งไรก็ตาม เน่ืองจาก
คุณสมบติัของสาร PAHs ท่ีจดัเป็นสารก่อมะเร็ง พบปนเป้ือนในอาหาร และมีความสัมพนัธ์กบัการ
เกิดมะเร็ง โดยเฉพาะมะเร็งในระบบทางเดินอาหาร การยงัคงอยู่ของสาร PAHs ในน ้ ามนัทอดซ ้ า 
แม้มีการใช้สาร MgSiO3 กรองน ้ ามันทอดซ ้ ายงัอาจเป็นหนทางน าไปสู่โอกาสการได้รับสาร         
ก่อมะเร็งจากกระบวนการปรุงอาหาร โดยเฉพาะในน ้ ามนัทอดซ ้ าปรุงอาหารท่ีมีการปรับสภาพ   
และน ากลบัมาใชซ้ ้า (คณะท างานการพฒันาคุณภาพชีวิต สาธารณสุข และคุม้ครองผูบ้ริโภค, 2556)  
  อตัราป่วยตามกลุ่มสาเหตุท่ีส าคญัทั้งประเทศ ตั้งแต่ปี 2552 – 2556 โรคความดนั
โลหิตสูงเป็นโรคท่ีมีอตัราป่วยต่อประชากรแสนคนมากท่ีสุด และมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนทุกปี ปี 2552  
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มีอตัราป่วยเป็น 1,230.16 ต่อประชากรแสนคน ปี 2553 มีอตัราป่วยเป็น 1,349.39 ต่อประชากร  
แสนคน ปี 2554 มีอตัราป่วยเป็น 1,433.61 ต่อประชากรแสนคน ปี 2555 มีอตัราป่วยเป็น 1,570.63 
ต่อประชากรแสนคน และปี 2556 มีอตัราป่วยเป็น 1,629.95 ต่อประชากรแสนคน ส าหรับโรคมะเร็ง
แมจ้ะมีอุบติัการณ์น้อย แต่ก็เป็นสาเหตุการตายของคนไทยล าดบัท่ีหน่ึง (กรมควบคุมโรค, 2557)     
สารโพลาร์เป็นสาเหตุหน่ึงของโรคความดนัโลหิตสูง สารโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน  
ก็เป็นสาเหตุหน่ึงของโรคมะเร็ง และสารอนัตรายสองชนิดน้ี พบอยูใ่นน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพ 
 
2.6 ปัญหำด้ำนส่ิงแวดล้อมจำกไขมนัและน ำ้มนั 
  น ้ามนัและไขมนั คือ สารอินทรียท่ี์ย่อยสลายไดย้าก และถา้ปล่อยลงท่อระบายน ้ า
โดยไม่ดกัไวก่้อน ก็จะก่อให้เกิดมลพิษทางน ้ าได ้อีกทั้งไขมนัจะเกาะติดอยู่ภายในท่อ ท าให้พ้ืนท่ี
ระบายน ้ าเลก็ลงจนอุดตนัในท่ีสุด ซ่ึงการอุดตนัของไขมนัในท่อระบายน ้ าเป็นปัญหาส าคญัและอาจ
ท าใหเ้กิดการลน้ของท่อระบายน ้ าท าใหเ้กิดความเสียหายดา้นส่ิงแวดลอ้มและความเส่ียงต่อสุขภาพ 
จากการวิจยัท่ีผ่านมาพบว่าบริเวณท่ีมีปัญหาการอุดตนัของท่อระบายน ้ าส่วนใหญ่เป็นบริเวณท่ีรับ
น ้ าท้ิงจากร้านจ าหน่ายอาหาร หรือสถานท่ีประกอบเตรียมอาหาร (Williams et al., 2012) โดยน ้ ามนั
และไขมนัท่ีปนเป้ือนสู่ส่ิงแวดลอ้ม และปนเป้ือนสู่แหล่งน ้ าผิวดิน ท าให้เกิดสภาพไม่น่าดูและ   
ขวางกั้นการซึมผา่นของออกซิเจนจากอากาศลงสู่แหล่งน ้ า ส่งผลให้เกิดปัญหาน ้ าเน่าเสียตามมาได ้
(วฒันสินธุ ์สุวรัตนานนท,์ 2551) 
 

 
 

ภำพที่ 2-1 ผลกระทบของน ้ ามนัและไขมนัต่อส่ิงแวดลอ้ม 
ท่ีมา : วฒันสินธุ ์สุวรัตนานนท ์(2551) 
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2.7 แนวทำงกำรจดักำรน ำ้มนัทอดซ ้ำ 
  จากการศึกษาของ วิชยา โกมินทร์ (2553) พบว่า น ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพและ
เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ มีการน ามาใชต่้อหรือก าจดั ดงัน้ี 
  1) น ามากรองใหใ้สข้ึนแลว้น ามาขายใหม่ 
  2) ใชผ้สมอาหารสตัว ์
  3) ใชใ้นกระบวนการผลิตเสน้ก๋วยเต๋ียวเพื่อไม่ใหเ้สน้ก๋วยเต๋ียวติดกนั 
  4) เทท้ิงสู่ทางระบายน ้ าและส่ิงแวดลอ้ม 
  5) เป็นวตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 
  เส้นทางท่ี 1) - 4) เป็นทางเลือกซ่ึงลว้นแต่ก่อปัญหาตามมาทั้งส้ิน การแก้ปัญหา
น ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพหากใชเ้ฉพาะมาตรการทางกฎหมายเพียงประการเดียวจะมีการหลบหลีก
และปัญหาการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพในวงจรอาหารมนุษยก์็ยงัคงอยู่ต่อไป การน าน ้ ามนั
ทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพแลว้มาผลิตไบโอดีเซลเกิดข้ึนเมื่อไม่นานนักแต่เป็นท่ียอมรับว่าเป็นแนว
ทางการแก้ปัญหาน ้ ามนัท่ีเส่ือมสภาพไม่ให้กลบัสู่วงจรอาหารมนุษย ์อาหารสัตว์ หรือท าลาย
ส่ิงแวดลอ้มไดดี้ท่ีสุด (คณะท างานการพฒันาคุณภาพชีวิต และคุม้ครองผูบ้ริโภค, 2556)  
  จากปัญหาการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าเส่ือมสภาพท่ีผ่านมา คณะท างานการพฒันา
คุณภาพชีวิต สาธารณสุข และคุม้ครองผูบ้ริโภค (2556) จึงได้จดัท าความเห็นและขอ้เสนอแนะ    
ในการแกไ้ขปัญหาน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพ ไวด้งัน้ี 
  1) ขอ้เสนอต่อหน่วยงานภาครัฐ 
   1.1) รัฐควรออกกฎหมายห้ามใช้น ้ ามันทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพเด็ดขาด    
และควรปรับปรุงประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ( ฉบบัท่ี 283 ) พ.ศ. 2547 เก่ียวกบัมาตรฐานสาร
โพลาร์ไม่เกินร้อยละ 25 และควรมีการก าหนดปริมาณสารเบนโซ (เอ) ไพรีน (Benzo (a) Pyrene)      
ซ่ึงเป็นสารในกลุ่มสารประกอบโพลีไซคลิก อะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน ท่ีมีความสามารถในการ
ก่อมะเร็งสูงสุดในน ้ ามันและไขมันท่ีใช้เป็นอาหารให้มีได้ไม่เกิน 2 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม        
และควรมีมาตรการทางกฎหมายควบคุมและเอาผิดผูป้ระกอบการท่ีซ้ือน ้ ามันทอดซ ้ าไปผ่าน
กรรมวิธีการแปรรูป (Recycle) ใหใ้สแลว้น ากลบัมาขายในตลาด 
   1.2) กระทรวงสาธารณสุขควรสนับสนุนการด าเนินงานขององค์กร
ปกครองส่วนท้องถ่ินทางด้านวิชาการ ได้แก่ การฝึกอบรมวิธีการตรวจสอบน ้ ามันทอดซ ้ าท่ี
เส่ือมสภาพโดยชุดทดสอบใหข้อ้มลูเก่ียวกบัอนัตรายต่อสุขภาพของน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพ ขอ้
กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง เป็นตน้ 
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   1.3) กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงพาณิชย์ กระทรวงอุตสาหกรรม 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ องคก์ารปกครองส่วนทอ้งถ่ิน ควรร่วมกบักองบงัคบัการปราบปรามการ
กระท าความผิดเก่ียวกบัการคุม้ครองผูบ้ริโภค ส านักงานต ารวจแห่งชาติ เร่งรัดการปฏิบติังานอย่าง
เข้มงวด ตรวจสอบไม่ให้มีการจ าหน่ายน ้ ามันทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพ เม่ือพบว่าการกระท าผิดให้
ด  าเนินการสืบสวนสอบสวน หาตวักลุ่มบุคคลท่ีด าเนินธุรกิจซ้ือน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพมาฟอกสี 
หรือกระท าการอ่ืนท่ีท าให้อาหารไม่ปลอดภัย เพื่อน ากลับมาจ าหน่ายให้ประชาชนบริโภค                
และรวบรวมพยานหลกัฐานด าเนินคดีกับผูก้ระท าผิดต่อไป โดยก าหนดบทลงโทษท่ีชัด เจนและ
ค่าปรับสูงสุด 
   1.4) กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงพาณิชย ์กระทรวงอุตสาหกรรม 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ องค์กรปกครองส่วนทอ้งถ่ิน ควรร่วมกบักองบงัคบัการปราบปราม
การกระท าความผิดเก่ียวกับการคุ้มครองผูบ้ริโภค ส านักงานต ารวจแห่งชาติ ด  าเนินการออก
กฎหมาย ปรับปรุงแกไ้ขกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งใหเ้หมาะสมและทนัต่อเหตุการณ์ สามารถใชบ้งัคบัได้
จริง 
   1.5) ทุกส่วนราชการควรเป็นแบบอย่างท่ีดีในการก ากับดูแลร้านค้าท่ี
จ  าหน่ายอาหารทอด รวมทั้งโรงครัวในสถานท่ีราชการไม่ให้มีการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพ 
และรณรงคใ์ห้ความรู้กบัประชาชน และผูป้ระกอบการ โดยประชาสมัพนัธผ์่านส่ือต่างๆ เช่น วิทยุ
ชุมชน โทรทศัน์ หนังสือพิมพท์้องถ่ิน เอกสารประชาสัมพนัธ์ของหน่วยงาน ดว้ยขอ้ความท่ีสั้น 
กระชบั เขา้ใจง่าย 
   1.6) ส่วนราชการท่ีเก่ียวขอ้ง กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ กระทรวงอุตสาหกรรม  กระทรวงพาณิชย ์กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม 
ควรก าหนดให้หน่วยงานทุกระดบัมีแผนป้องกนัและจดัการความเส่ียงต่อสุขภาพและส่ิงแวดลอ้ม
จากน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพ เพ่ือการคุม้ครองผูบ้ริโภคประชาชน และคณะกรรมการพฒันา
ระบบราชการ (กพร.) ก  าหนดเป็นตัวช้ีวดัองค์กร เพ่ือผลกัดนัให้มีการขับเคล่ือน และให้รางวลั
ส าหรับผูท่ี้มีผลงานเด่น เพ่ือสร้างแรงจูงใจ รวมทั้งกระทรวงสาธารณสุขควรให้มีมาตรการในการ
สนบัสนุนชุดทดสอบอาหารท่ีผา่นการทอดดว้ยน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพ โดยใหเ้จา้หนา้ท่ีต  ารวจ
ด าเนินการอย่างเคร่งครัด และภาคประชาชนสามารถตรวจสอบได้ดว้ย นอกเหนือจากเจา้หน้าท่ี
สาธารณสุข 
   1.7) หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องกับการก ากับดูแลการใช้น ้ ามนัทอดซ ้ าของ
ผูป้ระกอบการ ใชทุ้ดทดสอบน ้ ามนัทอดซ ้า ซ่ึงผลิตโดยองคก์ารเภสชักรรม โดยองคก์ารเภสชักรรม
ควรผลิตชุดทดสอบน ้ ามนัทอดซ ้าในราคาประหยดั เพื่อใหห้น่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งใชใ้นการตรวจสอบ
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ความปลอดภยัของน ้ ามนัทอดอาหาร ทั้งน้ีใหก้ระทรวงสาธารณสุขถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตชุด
ทดสอบน ้ ามนัทอดซ ้าใหแ้ก่องคก์ารเภสชักรรมโดยเร่งด่วน 
   1.8) กระทรวงพลงังานควรสนบัสนุนการด าเนินงานขององค์กรปกครอง
ท้องถ่ินท่ีมีความพร้อมในการผลิตน ้ ามันไบโอดีเซลทั้ งด้านวิชาการ และทรัพยากร เช่น การ
ฝึกอบรมฝ่ายช่างขององค์กรปกครองส่วนทอ้งถ่ินในการประกอบเคร่ืองท าไบโอดีเซล และการ
ผลิตไบโอดีเซล 
   1.9) กระทรวงพลงังานควรเป็นผูป้ระสานความร่วมมือกับภาครัฐอ่ืน 
(เช่น สถานศึกษา) และภาคเอกชน เพื่อด าเนินการอย่างครบวงจรในการผลิตไบโอ ดีเซล (การ
ตรวจสอบวตัถุดิบ อุปกรณ์เคร่ืองมือ กระบวนการผลิต ตรวจสอบคุณภาพน ้ ามนัไบโอดีเซลจาก
ชุมชน) และส่ิงท่ีเหลือจากการผลิต (สถานศึกษาน าไปศึกษาวิจยั) 
   1.10) กระทรวงศึกษาธิการ และองค์กรปกครองส่วนทอ้งถ่ิน ก  ากบัดูแล
ร้านค้าท่ีจ  าหน่ายอาหารทอดในสถานท่ีศึกษา ไม่ให้ มีการใช้น ้ ามันทอดซ ้ าท่ี เส่ือมสภาพ         
องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินสนับสนุนให้โรงเรียนท่ีมีความพร้อมจดัตั้งธนาคารน ้ ามนัทอดซ ้ า     
เพ่ือรวบรวมน ้ ามนัทอดซ ้าไปแปรรูปเป็นน ้ ามนัไบโอดีเซล  
   1.11) กระทรวงศึกษาธิการ และองค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินควร
ด าเนินการรณรงค์ให้ความรู้เก่ียวกบัอนัตรายจากการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพ ให้กบัเยาวชน
และประชาชนทุกกลุ่มทราบ เพื่อกระตุน้ใหทุ้กคนตระหนกั และสร้างจิตส านึก เช่น เผยแพร่และให้
ค  าแนะน าเก่ียวกับการเลือกซ้ือน ้ ามนัปรุงอาหารให้เหมาะสมกบัการประกอบอาหารแต่ละชนิด 
ค านึงถึงราคาและผลกระทบต่อสุขภาพในระยะยาวผลเสียของการบริโภคน ้ ามันทอดซ ้ าท่ี
เส่ือมสภาพ วิธีสังเกตน ้ ามนัท่ีเส่ือมคุณภาพทางกายภาพ เช่น  หนืดขน้ผดิปกติ มีสีด  า เวลาทอดเกิด
ฟองมาก มีกล่ินเหม็นไหม้ และเกิดควันมากขณะทอด ให้ความรู้และสร้างความเข้าใจกับ
ผู ้ประกอบการอาหารถึงอันตรายของน ้ ามันทอดซ ้ าเส่ือมสภาพ ส่งเสริมและร่วมมือกับ
ผูป้ระกอบการอาหารในการศึกษารอบระยะเวลาท่ีเปล่ียนน ้ ามนัใช้ทอดอาหารใหม่ท่ีเหมาะสม    
โดยใชชุ้ดตรวจน ้ ามนัทอดซ ้าของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์
   1.12) กระทรวงศึกษาธิการควรบรรจุความรู้เก่ียวกบัอนัตรายจากการใช้
น ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพเป็นหลกัสูตรเก่ียวกบัการคุม้ครองผูบ้ริโภค โดยให้สถานศึกษาในทุก
สงักดัด าเนินการรณรงคก์ารใหค้วามรู้แก่เด็ก เยาวชนอยา่งจริงจงั 
   1.13) รัฐควรมีหน่วยงานท่ีจะก ากบัดูแลปัญหาเพ่ือไม่ใหน้ ้ ามนัทอดซ ้ าท่ี
เส่ือมสภาพ มีผลกระทบต่อสุขภาพและส่ิงแวดลอ้ม แต่กลบัไปเป็นประโยชน์ในการน าไปผลิตเป็น
พลงังานทดแทน 



25 

  2) ขอ้เสนอต่อองค์กรปกครองส่วนทอ้งถ่ิน (เช่น กรุงเทพ - มหานคร เมืองพทัยา 
เทศบาลนคร เทศบาลเมือง เทศบาลต าบล องคก์ารบริหารส่วนจงัหวดั องคก์ารบริหารส่วนต าบล) 
   2.1) ควรก าหนดให้เป็นนโยบายระดบัชุมชนและเป็นตวัช้ีวดัขององค์กร 
เพื่อผลกัดนัใหม้ีการขบัเคล่ือนและใหร้างวลัส าหรับผูท่ี้มีผลงานเด่น เพ่ือสร้างแรงจูงใจ 
   2.2) ควรเป็นเจา้ภาพด าเนินการใหผู้ป้ระกอบการอาหารในเขตรับผดิชอบ
เปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหารใหม่ ก่อนท่ีน ้ ามนัทอดซ ้ าเส่ือมสภาพจนเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ โดยมี
แผนปฏิบติัการและงบประมาณท่ีชดัเจน เน่ืองจากน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพเป็นขยะท่ีตอ้งจดัการ 
พร้อมทั้ งด  าเนินการเป็นคลสัเตอร์ (Cluster) และร่วมกับภาคประชาสังคม ให้สอดคล้องกับ
โครงการตลาดสดน่าซ้ือ 
   2.3) ควรจดัระบบบริหารจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพแลว้ น าไป
แปรรูปเป็นน ้ ามนัไบโอดีเซล เพ่ือใช้ประโยชน์เป็นพลงังานทดแทน ทั้งโดยการผลิตเองหรือ
สนับสนุนให้หน่วยอ่ืนน าไปผลิตตามความเหมาะสม และบริหารจดัการให้การผลิตไบโอดีเซล
ได้รับการรับรองจากพลงังานจงัหวดั และให้องค์กรปกครองส่วนทอ้งถ่ินรวมทั้งหน่วยงานส่วน
ราชการอ่ืนๆ น าน ้ ามนัไบโอดีเซลมาใชใ้นกิจการของหน่วยงาน เพื่อลดค่าใชจ่้าย เช่น ใชก้บัรถเก็บ
ขยะ เป็นตน้ พร้อมทั้งแปรรูปเป็นผลิตภณัฑอ่ื์นท่ีเป็นประโยชน์ เช่น การท าสบู่ เทียน เป็นตน้ 
   2.4) ควรริเร่ิมให้มีการรวบรวมน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพจากสถานท่ี
ต่างๆ ในเขตรับผิดชอบ เช่นเดียวกบัการรวบรวมขยะไม่ให้มีการท้ิงน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพไป
โดยสูญเปล่าหรือท้ิงน ้ ามนัทอดซ ้ าลงสู่ทางระบายน ้ าสาธารณะซ่ึงจะก่อใหก้ารอุดตนัของท่อระบาย
น ้ า และผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม 
   2.5) ควรส่งเสริมการสร้างวงจรความช่วยเหลือของผูป้ระกอบการ เช่น 
ผูป้ระกอบการรายใหญ่ช่วยเหลือผูป้ระกอบการรายยอ่ย ในเร่ืองการให้องคค์วามรู้ การเป็นตน้แบบ 
การสนบัสนุน การท างาน เป็นตน้ 
  3) ความรับผดิชอบของผูป้ระกอบการต่อสงัคม 

  ผูป้ระกอบการอาหารท่ีเก่ียวขอ้งทั้งการผลิตและใชน้ ้ ามนัทอดอาหารร่วมมือใน
การประกาศมาตรการประกันความปลอดภัย ให้แก่ผูบ้ริโภคไม่ให้ได้รับการบริโภคน ้ ามันท่ี
เส่ือมสภาพ รวมทั้งมีมาตรการในการท าใหน้ ้ ามนัท่ีเส่ือมสภาพแลว้ไม่กลบัมาในวงจรอาหาร และ
ร่วมรณรงค์ให้เกิดประโยชน์ต่อเครือข่าย ตามความเช่ียวชาญและความช านาญของผูป้ระกอบการ
แต่ละรายดงัน้ี 
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   3.1) การร่วมรณรงค์และส่ือสารความรู้ในโครงการปฏิวติัน ้ ามนัทอดซ ้ า
แก่ผูป้ระกอบการอาหารและผูบ้ริโภค 
   - การสนับสนุนทุนเพ่ือจดัท าส่ือความรู้น ้ ามนัทอดอาหาร เช่นโปสเตอร์ 
สารคดี ภาพยนตร์ การ์ตูน ส่ือ วิทย ุ
   - การเผยแพร่ความรู้แก่ผูป้ระกอบการอาหาร เช่น สมาชิกของธุรกิจ 
แฟรนไชน์ ซุปเปอร์มาร์เก็ต หรือผูร่้วมคา้ในศนูยอ์าหาร 
   - การจ าหน่ายน ้ ามันราคาสวัสดิการแก่หน่วยงานท่ีร่วมรณรงค์ใน
โครงการ 
   - การเผยแพร่ความรู้แก่ผูซ้ื้อน ้ ามนัปรุงอาหารในทุกล าดบัชั้นในรูปแบบ
ต่างๆ เช่น ผูผ้ลิตใหค้วามรู้แก่ผูจ้  าหน่ายน ้ ามนั 
   - การสนบัสนุนพ้ืนท่ีส าหรับเผยแพร่ความรู้ ณ จุดจ  าหน่ายอาหารทอด 
   - การเผยแพร่ความรู้ผา่นช่องทางส่ือสารของผูป้ระกอบการ เช่น เสียงตาม
สาย หรือรายการโทรทศัน์ 
   - การจดับริเวณหรือสถานท่ี ณ จุดต่างๆ ใหป้ระชาชนหรือผูป้ระกอบการ 
สามารถตรวจสอบน ้ ามนัทอดอาหาร 
   - การเผยแพร่ความรู้ร่วมกบัส่ือโฆษณาของผูป้ระกอบการเป็นการส่ือสาร
ในวงกวา้ง เช่น ค  าแนะน าช่วงสุดทา้ยของโฆษณา 
   3.2 การร่วมเป็นเครือข่ายท่ีมีมาตรการตรวจสอบ ก ากับดูแล คุณภาพ
น ้ ามนัทอดอาหารในสถานประกอบการ 
   - การใชเ้ทคโนโลยใีนการผลิตน ้ ามนัทอดอาหารท่ีมีคุณภาพ 
   - การมีมาตรการตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบท่ีน ามาผลิตน ้ ามนัทอดอาหาร 
   - การมีมาตรการตรวจสอบคุณภาพน ้ ามนัท่ีผลิตและท่ีใชร้ะหว่างการทอด
อาหาร  
   - การมีมาตรฐานการใชน้ ้ ามนัทอดอาหาร เช่น การเปล่ียนน ้ ามนัใหม่ตาม
ระยะเวลาหรือจ านวนคร้ังท่ีทอด 
   - การมีเคร่ืองมือและวิธีการตรวจสอบน ้ ามนัทอดอาหาร 
   - การมีอุปกรณ์ และวิธีการป้องกนัอนัตรายไอระเหย จากน ้ ามนัแก่ผูป้รุง
อาหาร ทอด 
   - การมีรายงานผลการสุ่มตรวจน ้ ามนัทอดอาหาร 
   3.3) การก าจดัน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพไม่ใหก้ลบัมาสู่วงจรบริโภค 
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   - การตรวจสอบระหว่างผูข้ายและผูรั้บซ้ือน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพ
ไม่ใหก้ลบัมาสู่วงจรอาหาร 
   - ผูรั้บซ้ือน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพตอ้งมีใบอนุญาตก าจดัของเสียจาก
กรมโรงงานอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม 
   - การตรวจสอบติดตามไม่ให้ผูรั้บซ้ือน าน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพกลบัสู่
วงจรอาหาร 
   - การมอบหรือขายน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพใหก้บัองคก์รปกครองส่วน
ทอ้งถ่ินหรือบริษทัน ้ ามนัเช้ือเพลิง หรือองคก์รภาคประชาชนท่ีหน่วยงานกระทรวงพลงังานรับรอง 
เพ่ือผลิตน ้ ามนัไบโอดีเซล 
   - การน าน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพไปผลิตไบโอดีเซลเอง หรือแปรรูปใช้
ประโยชน์อ่ืน 
   3.4) การด าเนินกิจกรรมสนบัสนุนอ่ืนๆ 
   - การมีเครือข่ายส่ือสารข้อสงสัยเก่ียวกับพฤติกรรมการใช้น ้ ามนัทอด
อาหารอยา่งไม่ปลอดภยั 
   - การประกาศคนท าดีหรือสถานท่ีท าดีให้มีตราสัญลกัษณ์ เคร่ืองหมาย
รับรอง เช่น ทางเวบ็ไซต ์(Website) เฟชบุ๊ค (Facebook) 
   - การก าหนดมาตรฐานของตลาดน่าซ้ือ 
   - ควรเน้นการรณรงค์ทางส่ือให้มากยิ่งข้ึน เพราะประชาชนเขา้ถึงไดง่้าย 
เช่น การเผยแพร่ทางสถานีโทรทศัน์ในลกัษณะเดียวกนักบัการรณรงค์ เร่ืองเหลา้และบุหร่ี 
  4) ขอ้เสนอเพื่อสนบัสนุนและติดตามการด าเนินงาน 
   4.1) หน่วยงานภาครัฐและแหล่งทุน (เช่น ส านักงานสนับสนุนการสร้าง
เสริมสุขภาพ) ควรสนับสนุนการด าเนินงานภาคประชาชนท่ีด าเนินงานคุ้มครองผูบ้ริโภคด้าน
สุขภาพใหมี้ความเขม้แข็งโดยสนบัสนุนทั้งดา้นวิชาการ ทรัพยากร และการอ านวยความสะดวก 
   4.2) ส่วนราชการท่ี เก่ียวข้องควรจัดท ารายงานผลการด าเนินงาน
ความกา้วหน้าปัญหาอุปสรรค ขอ้เสนอแนะ เสนอต่อสภาท่ีปรึกษาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ    
ในปีงบประมาณต่อไป 
 
2.8 กำรวเิครำะห์คุณภำพน ำ้มนัทอด 
  การวิเคราะห์คุณภาพน ้ ามนัทอดอาหาร สามารถวิเคราะห์ไดจ้ากการเปล่ียนแปลง
ทั้ งทางด้านกายภาพ และการเปล่ียนแปลงทางด้านเคมี จากการเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส 
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(Hydrolysis) ปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (Oxidation) และปฏิกิริยาโพลิเมอไรด์เซชั่น (Polymerizaton) 
การวดัปริมาณสารต่างๆ ในน ้ ามันทอดอาหารเป็นการบอกถึงคุณภาพของน ้ ามันทอด เช่น           
สารโพลาร์ (Polar Compounds) ค่าสารโพลาร์ เป็นดชันีช้ีวดัการเส่ือมสภาพของน ้ ามนัท่ีไดรั้บการ
ยอมรับ การวิเคราะห์ค่าสารโพลาร์จึงมีความจ าเป็นตอ้งมีการศึกษาเพื่อใหไ้ดว้ิธีการในการวิเคราะห์
ท่ีมีความถูกต้อง รวดเร็ว เช่ือถือได้ การวดัปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนั มีวิธีมาตรฐาน คือ วิธี 
Column Cromatography ของ IUPAC และสามารถวดัดว้ยเคร่ืองมือวดัปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนั  
  จากการศึกษาเปรียบเทียบวิธีการวิเคราะห์สารโพลาร์ โดยวิธีมาตรฐาน และวิธี
แบบรวดเร็ว ซ่ึงได้ศึกษาวิธีการวิเคราะห์ค่าสารโพลาร์โดยใช้เคร่ืองตรวจวดัสารโพลาร์ “Testo 
265” พบว่า การวิเคราะห์ค่าสารโพลาร์ให้ผลการวิเคราะห์ใกลเ้คียงกับการวิเคราะห์แบบวิธี
มาตรฐาน “Column Cromatography” แต่ใช้เวลาในการตรวจน้อยกว่า และมีค่าใช้จ่ายน้อยกว่า 
แมว้่าการวิเคราะห์อย่างรวดเร็วจะมีขอ้จ  ากดับางประการ แต่การวิเคราะห์อยา่งรวดเร็วสามารถใชแ้ทน
การวิเคราะห์แบบวิธีมาตรฐาน ในการประเมินจุดท่ีควรท้ิงน ้ ามนัทอดซ ้ านั้น (Osawa et al., 2012) 
ดงันั้นผูว้ิเคราะห์สามารถเลือกวิธีการวิเคราะห์ท่ีเหมาะสมกบัผูว้ิเคราะห์และลกัษณะการน าขอ้มูล
ไปใชป้ระโยชน์ 
  รายละเอียดเคร่ืองวดัสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้า 
  1) เคร่ืองวดัปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัท่ีใช้ทอด Testo 265 (Science Analyst 
Limited Partnership) ว ัดค่าโพลาร์ออกมาเป็น  % TPC ได้อย่างรวดเร็ว ใช้หลักการวัดแบบ 
Capacitive Measurement Method มีรายละเอียดการใชง้าน ดงัน้ี 

- ช่วงการวดั ปริมาณสารโพลาร์ 0.5 ถึง 40 %TPM (Total Polar Material) 
- อุณหภูมิ +40°C ถึง +210 °C 
- ค่าความคลาดเคล่ือน คุณภาพน ้ ามนั ไม่เกิน ±2.0 %TPM อุณหภูมิ ไม่เกิน ±1.5 °C 
- ค่าความละเอียด ปริมาณสารโพลาร์ 0.5 %TPM อุณหภูมิ 0.5 °C 
- หน้าจอแสดงผลแบบ LCD 2 บรรทดั แสดงค่าการวดัทั้งปริมาณสารโพลาร์และ

อุณหภูมิไดพ้ร้อมกนั 
- สามารถถอดลา้งท าความสะอาดได ้
- มีสญัญาณไฟเตือน 3 ระดบั ไดแ้ก่ ไฟสีเขียว สีเหลือง และสีแดง โดยสามารถตั้ง

ระดบัการเตือนโดยผูใ้ชง้านได ้2 ระดบั 
- มีอุปกรณ์ Topsafe ป้องกนัเคร่ือง ท าความสะอาดไดง่้าย 
- ขนาด 302 x 35 x 21 mm  
- น ้ าหนกั  85 กรัม 
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- มีน ้ ายา standard oil ส าหรับสอบเทียบพร้อมเคร่ือง 1 ชุด 
  - เค ร่ื อ ง วั ด ส า ร โ พ ล า ร์ ใ น น ้ า มั น ท อ ด  (Cooking Oil Tester) Testo 270            
(บริษทั เอน็เทคแอสโซซิเอท จ ากดั) สามารถวดัค่าออกมาเป็น %TPC ไดท้นัที สะดวก รวดเร็วและ
เช่ือถือได้ใชห้ลกัการวดัแบบ Capacitive Measurement Method เป็นรุ่นท่ีปรับปรุงเซ็นเซอร์ใหม่
แลว้แข็งแรง ทนทานมากยิ่งข้ึน รวมถึงสามารถปรับเทียบเคร่ืองโดยใชน้ ้ ามนัท่ีทราบค่าหรือ Ref. 
oil ได ้(Ref. oil มีพร้อมชุดเซ็ต) สามารถใชใ้นการตรวจวดัสารโพลาร์ ในน ้ ามนัทอดตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เร่ือง “ก  าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัท่ีใชท้อดหรือประกอบอาหารเพ่ือ
จ าหน่าย” ส าหรับการใชง้านมีรายละเอียด ดงัน้ี 
  - ช่วงการวดั ปริมาณสารโพลาร์ 0.5 ถึง 40 % TPM (Total Polar Materials) 
  - อุณหภูมิ + 40 ºC ถึง +200 ºC 
  - ค่าความคลาดเคล่ือน คุณภาพน ้ ามนั ไม่เกิน ±2 % TPM อุณหภูมิไม่เกิน ± 1.5 ºC 
  - ค่าความละเอียดปริมาณสารโพลาร์ 0.5 % TPM, อุณหภูมิ 0.5 ºC 
  - หน้าจอแสดงผลแบบ LCD 2 บรรทดั แสดงค่าการวดัทั้งปริมาณสารโพลาร์และ
อุณหภูมิไดพ้ร้อมกนั 
  - มีสัญญาณไฟเตือน 3 สี เขียว เหลือง แดงหากค่าการวดัเกินระดบัมาตรฐานท่ีตั้ง
ไวจ้ะแสดง เป็นสีเหลืองหรือสีแดง 
  - สามารถท าความสะอาดไดง่้ายเพราะตวัอุปกรณ์ป้องกนั (Top Safe) สามารถถอด
ลา้งได ้
  - ขนาด  350 x 50 x 30 mm 
  - น ้ าหนกั  160 g 
  - ป้องกนัการเสียหายของเซ็นเซอร์โดยมี Metal Tray เพ่ิมความแข็งแรง 
  - ใช้งานง่าย เพราะเป็นฟังก์ชัน่อตัโนมติัเช่นฟังก์ชั่นการเตือนเม่ือน ้ ามนัท่ีวดัมี
อุณหภูมิสูงเกิน 190 ºC  
 
2.9 กฎหมำยและข้อก ำหนดเกีย่วกบัน ำ้มนัทอดซ ้ำ  
  ส าหรับประเทศไทย กระทรวงสาธารณสุขไดอ้อกประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ี
เก่ียวขอ้ง ดงัน้ี  
  1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 283 พ.ศ. 2547 เร่ือง ก  าหนดปริมาณสาร
โพลาร์ในน ้ ามนัท่ีใชท้อดหรือประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่าย โดยน ้ ามนัท่ีใชท้อดอาหารเพ่ือจ าหน่าย 
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ใหม้ีปริมาณ สารโพลาร์ไดไ้ม่เกิน ร้อยละ 25 ของน ้ าหนัก (มีสดัส่วนสารโพลาร์ไม่เกิน 25 กรัมใน
น ้ ามนั 100 กรัม)  
  2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 347 พ.ศ. 2555 เร่ืองวิธีการผลิตอาหารท่ี
ใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ า ซ่ึงให้นิยามของน ้ ามนัทอดซ ้ าว่า หมายถึง น ้ ามนัหรือไขมนัท่ีใชเ้ป็นอาหารและ
การผ่านการทอดอาหารมาแลว้ โดยผลิตอาหารท่ีใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ าในการผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่าย 
เช่น การทอด ทา ผดั หรือใชเ้ป็นส่วนผสมหรือส่วนประกอบของอาหาร ตอ้งใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีมี
สาร โพลาร์ไม่เกินร้อยละ 25 ของน ้ าหนกั  
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บทที่ 3 
 

วธิีการวจิยั 
 

3.1 รูปแบบการศึกษา 
การวิจยัคร้ังน้ี เป็นการวิจยัเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ซ่ึงเก็บข้อมูลดว้ย

วิ ธีก ารสัมภาษณ์ก ลุ่มตัวอย่าง และวิจัย เชิ งทดลอง  (Experimental Research) ซ่ึ งศึกษาถึง
ความสัมพนัธ์ของพฤติกรรม ความรู้ และคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดใน
พ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่

 
3.2 ประชากรกลุ่มตวัอย่าง 
  การวิจยัน้ี เป็นการศึกษาคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารเพ่ือจ าหน่าย รวมถึงพฤติกรรม
การใชน้ ้ ามนัทอดอาหาร และความรู้ในเร่ืองการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด ในพ้ืนท่ี
เทศบาลต าบลวงัไผ่ ซ่ึงมีจ  านวน 63 ราย ผูว้ิจยัไดก้  าหนดประชากรและกลุ่มตวัอย่างเพื่อเป็นผูใ้ห้
ขอ้มูลในขั้นตอนการเก็บขอ้มูล โดยใชว้ิธีการสุ่มตวัอย่างแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Random 
Sampling) คือ เลือกกลุ่มตัวอย่างแบบสมคัรใจ (Volunteer Nonrandom Method) จ  านวน 10 ราย 
เพื่อใหไ้ดข้อ้มลูท่ีถกูตอ้ง มีความน่าเช่ือถือ และไดข้อ้มลูในเชิงลึก 
 
3.3 เคร่ืองมอืที่ใช้ในการศึกษา 
  การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการศึกษาพฤติกรรม ความรู้ และคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหาร 
ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร โดยผูว้ิจัยใช้
เคร่ืองมือในการศึกษาดงัน้ี 

3.3.1 แบบสมัภาษณ์ ท่ีผูศึ้กษาสร้างข้ึนจากการศึกษาเอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง ค าแนะน า
จากอาจารยท่ี์ปรึกษา อาจารย์ท่ีปรึกษาร่วม ผูเ้ช่ียวชาญจากคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัชุมพร และเทศบาลต าบลวงัไผ่ จงัหวดั
ชุมพร ครอบคลุมวตัถุประสงคแ์ละสมมติฐานของการวิจยั โดยแบ่งเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 
  ส่วนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไป ประกอบด้วย ช่ือ – สกุล ช่ือร้าน เพศ อายุ ศาสนา ระดับ
การศึกษา ลกัษณะสถานประกอบการ ชนิดอาหารท่ีขาย และรายได ้
  ส่วนท่ี 2 พฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดอาหาร ประกอบดว้ย น ้ ามนัท่ีใช ้แหล่งท่ีซ้ือ
น ้ ามนั ประเภทอาหารท่ีทอดจ าหน่าย ปริมาณการใชน้ ้ ามนัทอด ระยะเวลาในการทอด ระยะเวลาใน
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การใชน้ ้ ามนัทอด เกณฑใ์นการเปล่ียนน ้ ามนัทอด การจดัการน ้ ามนัทอดท่ีไม่ใชแ้ลว้ และรายไดจ้าก
การขายน ้ ามนัเก่า  
  ส่วนท่ี 3 ความรู้เก่ียวกบัน ้ ามนัทอดซ ้ า ลกัษณะค าถามเป็นปลายปิด มี 2 ตวัเลือก 
จ  านวน 15 ข้อ โดยมีเกณฑ์ในการให้คะแนน คือ ตอบทราบ ให้คะแนน 1 คะแนน และตอบไม่
ทราบ ให้คะแนน 0 คะแนน ส่วนการประเมินความรู้ ผูว้ิจยัแบ่งความรู้ออกเป็น 3 ระดบั คือ ระดบั
ความรู้สูง ระดับความรู้ปานกลาง และระดับความรู้ต ่ า  โดยใช้แบบอิงเกณฑ์ของ Bloom        
(Bloom, 1975) จากขอ้ค าถาม 15 ขอ้ คะแนนเต็ม 15 คะแนน มีเกณฑร์ะดบัความรู้ ดงัน้ี 
  คะแนนร้อยละ 80 ข้ึนไป (12-15 คะแนน) มีความรู้เก่ียวกบัน ้ ามนัทอดซ ้ าอยู่ใน
ระดบัสูง 
  คะแนนร้อยละ 60-79 ข้ึนไป (9-11 คะแนน) มีความรู้เก่ียวกบัน ้ ามนัทอดซ ้ าอยูใ่น
ระดบัปานกลาง 
  คะแนนนอ้ยกว่าร้อยละ 60 (นอ้ยกว่า 9 คะแนน) มีความรู้เก่ียวกบัน ้ ามนัทอดซ ้าอยู่
ในระดบัต ่า 
  3.3.2 เคร่ืองวดัสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอด testo 270 (Cooking Oil Tester) ใชว้ดัค่า   
โพลาร์ในน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่ 
 
3.4 การตรวจสอบคุณภาพของเคร่ืองมอื 
  3.4.1 ความตรงเชิงเน้ือหา (Content Validity) ของแบบสอบถาม โดยน าเคร่ืองมือ
ท่ีสร้างข้ึนไปให้ผูเ้ช่ียวชาญตรวจสอบเน้ือหา เพ่ือพิจารณาปรับปรุงแกใ้นเร่ืองเน้ือหา และการใช้
ภาษา โดยไดน้ าแบบสอบถามใหผู้เ้ช่ียวชาญท าการตรวจสอบ จ านวน 3 ท่าน ไดแ้ก่ 

1) ผศ. ดร. เบญจมาภรณ์ พิมพา มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ วิทยาเขต    
สุราษฎร์ธานี 

2) นายสุธรรม ลิมป์ธนกุลชยั เภสัชกรเช่ียวชาญ ส านักงานสาธารณสุข
จงัหวดัชุมพร 

3) นางจงใจ กุยคุ  า   ผูอ้  านวยการกองสาธารณสุขและส่ิงแวดลอ้ม เทศบาล
ต าบลวงัไผ ่  

3.4.2 ความเช่ือถือได้ (Reliability) น าแบบสัมภาษณ์ ท่ีผ่านการตรวจสอบความ

ตรงของเน้ือหา ไปปรับปรุงแก้ไขและทดลองใช้ (Try out) กับผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ี

เทศบาลต าบลท่ายาง จงัหวดัชุมพร และน าค่าคะแนนท่ีไดม้าค านวณหาค่าความเช่ือมัน่ (Reliability) 

ของแบบสมัภาษณ์ดว้ยวิธีสมัประสิทธ์ิแอลฟา (Alpha Coefficient) ของครอนบคั ไดค่้าความเช่ือมัน่
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ของแบบสัมภาษณ์ เท่ากบั 0.937 ซ่ึงในการตรวจสอบความเช่ือมัน่ของเคร่ืองมือวิจยัท่ียอมรับกนั

โดยทัว่ไป ควรจะมีค่าไม่นอ้ยกว่า 0.70 (ยทุธ ไกยวรรณ์, 2553) 

3.5 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
  ลงพ้ืนท่ีเก็บรวบรวมข้อมูลด้านพฤติกรรมการใช้น ้ ามันทอด และความรู้ของ
ผูป้ระกอบการอาหารทอด โดยใชแ้บบสมัภาษณ์ ตามพ้ืนท่ีเป้าหมายและกลุ่มเป้าหมายท่ีไดว้างแผน
ไว ้โดยผูศึ้กษาลงพ้ืนท่ีสัมภาษณ์ จ  านวน 2 คร้ัง คร้ังท่ี 1 ในช่วงเดือนมีนาคม – พฤษภาคม 2559 
และคร้ังท่ี 2 ในช่วงเดือนตุลาคม – ธนัวาคม 2559 
 
3.6 การวเิคราะห์คุณภาพน า้มนัทอดอาหาร 
  - วดัค่าโพลาร์โดยใช้เคร่ืองวดัสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอด testo 270 (Cooking oil 
tester)หากมีกระทะหลายใบจะเลือกเก็บจากกระทะใบท่ีมีน ้ ามนัด าท่ีสุด และเลือกวดัค่าสารโพลาร์
ในวนัสุดทา้ยของการใชน้ ้ ามนัทอดอาหารนั้น  
  - เก็บตวัอย่างน ้ ามนัท่ีใชท้อด 30 ซีซีเก็บในขวดแกว้ห่อฟอยด์เก็บตวัอย่างในวนั
สุดทา้ยของการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ านั้น น ามาทดสอบหาค่าโพลาร์โดยใช้วิธีคอลมัน์โครมาโตกราฟี 
เพื่อท าการทวนสอบผลท่ีไดจ้ากการวดัโดยเคร่ือง testo 270 โดยเก็บตวัอยา่งจากร้านจ าหน่ายอาหาร
ทอดท่ีวดัค่าโพลาร์ไดสู้งท่ีสุด จ  านวน 1 ตวัอยา่ง 

- เก็บตวัอย่างน ้ ามนัท่ีใชท้อด 20 ซีซีเก็บในขวดสีชาเก็บตวัอยา่งในวนัสุดทา้ยของ
การใช้น ้ ามันทอดซ ้ านั้ น น าไปทดสอบหาปริมาณเปอร์ออกไซด์  (Peroxide Value) โดยใช้วิธี 
Iodometric Titration Method (AOCS, 1998) 

 
3.7 การศึกษาผลของระยะเวลาในการใช้งานน า้มนัทอด 
  3.7.1 ให้ผู ้เข้า ร่วมการวิจัย จ  านวน  1 ราย ซ่ึงเป็นผู ้ท่ีมีความสมัครใจร่วม
ท าการศึกษา และเป็นร้านจ าหน่ายอาหารทอดท่ีผูบ้ริโภคในพ้ืนท่ีส่วนใหญ่ใหค้วามนิยม ด าเนินการ
ทอดอาหารตามสภาพการใชง้านจริง โดยผูท้  าการวิจยัท าการบนัทึกขอ้มลูการใชน้ ้ ามนัทอดอาหาร 
ปริมาณอาหารท่ีทอด ระยะเวลาในการทอดอาหารต่อคร้ัง ระยะเวลาในการทอดอาหารต่อวนั และ
จ านวนวนัท่ีใชท้อดอาหาร และเก็บตวัอยา่งน ้ ามนัทอดเพ่ือวิเคราะห์หาค่าสารโพลาร์และค่าเปอร์
ออกไซด ์โดยเก็บตวัอยา่งทุกคร้ังท่ีท าการทอด   
  3.7.2 หาความสมัพนัธร์ะหว่างคุณภาพน ้ ามนัทอดซ ้า กบัระยะเวลาการทอดอาหาร  
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3.8 การทวนสอบข้อมูลกบักลุ่มตวัอย่าง  
  จัดเวทีประชุมผูม้ีส่วนเก่ียวข้อง  ได้แก่ กลุ่มตัวอย่าง ผูบ้ริหาร และเจ้าหน้าท่ี
ผูเ้ก่ียวขอ้ง ของเทศบาลต าบลวงัไผ ่ผูป้ระกอบการรับซ้ือน ้ ามนัเก่าในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่ 
  3.8.1 ช้ีแจงสถานการณ์การใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า และการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของ
ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ โดยวิเคราะห์จากขอ้มลูท่ีเก็บรวบรวมจากกลุ่ม
ตวัอยา่ง  
  3.8.2 หาแนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดใน
พ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่  
 
3.9 การด าเนินการตามแนวทางในการจดัการน า้มนัทอดซ ้า 
  กลุ่มตวัอยา่งและผูม้ีส่วนเก่ียวขอ้ง ด าเนินการตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า
ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ และด าเนินการเก็บขอ้มูลพฤติกรรม ความรู้ 
และคุณภาพน ้ ามันทอดอาหาร หลังด าเนินการตามแนวทางการจัดการน ้ ามันทอดซ ้ า และ
เปรียบเทียบขอ้มลูพฤติกรรม ความรู้ และค่าโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้า ก่อนและหลงัการด าเนินการตาม
แนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า  
 
3.10 การวเิคราะห์ข้อมูล 
  การวิเคราะห์ขอ้มลู ผูว้ิจยัไดเ้ก็บรวบรวมขอ้มลูและวิเคราะห์ขอ้มลู โดยใชส้ถิติเชิง
พรรณนา และการวิเคราะห์ขอ้มลูเชิงคุณภาพ ดงัน้ี 
  3.10.1 การศึกษาปัจจยัส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสัมภาษณ์ และขอ้มูลพฤติกรรม
การใชน้ ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด โดยใชส้ถิติค่าร้อยละ (Percentage) 
  3.10.2 การวิเคราะห์ขอ้มูลเก่ียวกบัความรู้ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด โดยใชก้ารหา
ค่าเฉล่ีย (Mean) ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าต ่ าสุด (Min) ค่าสูงสุด (Max) และส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (Standard Deviation) 
  3.10.3 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ ใช้ส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบ
สัมภาษณ์และแบบบันทึกความคิดเห็นจากการประชุมกลุ่ม โดยน ามาวิเคราะห์ทางสถิติเชิง
พรรณนาแลว้น าเสนอขอ้มลู ในรูปตารางและกราฟ เพื่อพิจารณาความสอดคลอ้ง และความแตกต่าง
ของขอ้มลู แลว้มาหาขอ้สรุป และตีความในรูปแบบการพรรณนาเพื่อใหไ้ดแ้นวทางในการจดัการ
น ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่
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  3.10.4 การเปรียบเทียบขอ้มูลพฤติกรรม ความรู้ และค่าโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้ า
ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด ก่อนและหลงัการด าเนินการตามแนวทางการจัดการน ้ ามนัทอดซ ้ า         
ใชส้ถิติทดสอบ Paired t-test 
 
3.11 การเสนอแนวทางการแก้ไขปัญหาการจดัการน า้มนัทอดอาหาร 
  จัดท าแนวทางการแก้ไขปัญหา และการควบคุมการใช้น ้ ามันทอดซ ้ าของ
ผูป้ระกอบการอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ จากการวิเคราะห์ขอ้มูล และน าเสนอต่อ
ผูบ้ริหารเทศบาลต าบลวงัไผ ่เพ่ือประกาศเป็นนโยบายของทอ้งถ่ินต่อไป 

 



36 

บทที่ 4 
 

ผลการศึกษาและอภปิรายผล 
 
  จากการเก็บขอ้มูลโดยใชแ้บบสัมภาษณ์เพ่ือการวิจยั เร่ือง การจดัการน ้ ามนัทอด
อาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร และการ
วิเคราะห์คุณภาพน ้ ามันทอดอาหาร ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวังไผ ่      
อ  าเภอเมือง จังหวดัชุมพร ซ่ึงเป็นกลุ่มตัวอย่างแบบสมัครใจ  (Volunteer Nonrandom Method)  
จ  านวน 10 ราย ไดผ้ลการวิจยัดงัน้ี  
 
4.1 ข้อมูลทั่วไป 
  จากการเก็บขอ้มูลทัว่ไปของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด พบว่า กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิง ร้อยละ 80 อายุในช่วง 30-40 ปี ร้อยละ 40 นับถือศาสนาพุทธมากท่ีสุด ร้อยละ 90 
ระดับการศึกษา ระดับปริญญาตรีมากท่ีสุด ร้อยละ 30 ลกัษณะสถานประกอบการเป็นแผงลอย
จ าหน่ายอาหารมากท่ีสุด ร้อยละ 30 ชนิดของอาหารท่ีขาย เป็นร้านขายไก่ทอดมากท่ีสุด ร้อยละ 30 
และส่วนใหญ่มีรายไดต่้อเดือน มากว่า 100,000 บาท ร้อยละ 50 ดงัตารางท่ี 4-1 
 
ตารางที่ 4-1 จ านวนและร้อยละของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง 

จงัหวดัชุมพร จ  าแนกตามสถานภาพส่วนบุคคล 
 
สถานภาพส่วนบุคคล จ านวน ร้อยละ 
เพศ 
 ชาย 2 20 
 หญิง 8 80 
อาย ุ
 นอ้ยกว่า 30 ปี 1 10 
 30 – 40 ปี 4 40 
 41 – 50 ปี 2 20 
 51 – 60 ปี 3 30 
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ตารางที่ 4-1 จ านวนและร้อยละของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง 
จงัหวดัชุมพร จ  าแนกตามสถานภาพส่วนบุคคล (ต่อ) 

 
สถานภาพส่วนบุคคล จ านวน ร้อยละ 
ศาสนา 
 พุทธ 9 90 
 อิสลาม 1 10 
ระดบัการศึกษา 
 ประถมศึกษา 2 20 
 มธัยมศึกษาตอนตน้ 2 20 
 ปวช. 1 10 
 ปวส. 2 20 
 ปริญญาตรี 3 30 
ลกัษณะสถานประกอบการ 
 แผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาด 3 30 
 แผงลอยจ าหน่ายอาหารในชุมชน 2 20 
 ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน 2 20 
 ร้านจ าหน่ายอาหารในหา้งสรรพสินคา้ 2 20 
 กลุ่ม OTOP 1 10 
ชนิดอาหารท่ีขาย 
 ไก่ทอด 3 30 
 ลกูช้ินทอด 1 10 
 กลว้ยชุบแป้งทอด 2 20 
 ปาท่องโก๋ 2 20 
 กลว้ยทอด ทุเรียนทอด 1 10 
 ผลิตภณัฑอ์าหารทอดส าเร็จรูป  1 10 
รายไดต่้อเดือน 
 นอ้ยกว่า 50,000 บาท 4 40 
 50,000 – 100,000 บาท 1 10 
 100,000 บาทข้ึนไป 5 50 
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4.2 พฤตกิรรมการใช้น า้มนัทอดอาหาร 
จากการส ารวจพฤติกรรมการใช้น ้ ามนัทอดอาหาร ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด 

พบว่า ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดทุกรายใชน้ ้ ามนัปาลม์ในการทอดอาหาร โดยส่วนใหญ่ใชน้ ้ ามนัปาลม์
ตราลีลา ซ่ึงมีราคาลิตรละ 38 บาท ในการทอดอาหาร ร้อยละ 60 แหล่งท่ีผูจ้  าหน่ายอาหารทอดส่วน
ใหญ่ซ้ือน ้ ามนัทอดอาหาร คือ ห้างสรรพสินคา้ ร้อยละ 70 ประเภทอาหารท่ีผูจ้  าหน่ายอาหารทอด
เป็นเน้ือสัตว ์ร้อยละ 40 และประเภทแป้ง ร้อยละ 60 ลกัษณะการใชน้ ้ ามนัทอดอาหาร เป็นการ
เปล่ียนน ้ ามนัทอดใหม่อาหารทุกวนั ร้อยละ 40 เท่ากบัการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม และเปล่ียนน ้ ามนัใหม่
ทุกๆ 3 วนั ร้อยละ 20 เกณฑใ์นการเปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหาร ส่วนใหญ่ใชจ้  านวนวนัในการทอดเป็น
เกณฑ์ในการเปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหารใหม่ ร้อยละ 80 ในส่วนของการจัดการน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ี
เส่ือมสภาพ ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดส่วนใหญ่ ขายใหก้บัผูรั้บซ้ือน ้ ามนัเก่า ร้อยละ 80 และทราบว่าผูรั้บ
ซ้ือน ้ ามนัเก่าน าน ้ ามนัท่ีรับซ้ือไปเป็นวตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล ร้อยละ 62.5 ดงัตารางท่ี 4-2 
 
ตารางที่ 4-2 จ  านวนร้อยละ ของพฤติกรรมการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดใน

พ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร 
 

พฤตกิรรมการจดัการน า้มนัทอดซ ้า 
ผู้จ าหน่ายอาหารทอด 

จ านวน ร้อยละ 
1. น ้ ามนัท่ีใชใ้นการทอด (n = 10) 
 น ้ ามนัปาลม์ 10 100 
2. ยีห่อ้น ้ ามนัทอดอาหาร และราคา (n = 10) 
 ลีลา ราคาลิตรละ 38 บาท 5 50 
 มรกต ราคาลิตรละ 42 บาท 2 20 
 หยก ราคาลิตรละ 38 บาท 1 10 
 ผึ้ง ราคาลิตรละ 40 บาท 1 10 
 เอโร่ ราคาละตรละ 40 บาท 1 10 
3. แหล่งท่ีซ้ือน ้ ามนัทอดอาหาร (n = 10) 
 หา้งสรรพสินคา้ 7 70 
 ร้านขายของช า 2 20 
 ตลาด 1 10 
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ตารางที่ 4-2 จ  านวนร้อยละ ของพฤติกรรมการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดใน
พ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร (ต่อ) 

 

พฤตกิรรมการจดัการน า้มนัทอดซ ้า 
ผู้จ าหน่ายอาหารทอด 

จ านวน ร้อยละ 
4. ประเภทอาหารท่ีทอดจ าหน่าย 
 เน้ือสตัว ์ 4 40 
 แป้ง 6 60 
5. ลกัษณะการใชน้ ้ ามนัทอดอาหาร (n = 10) 
 เปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหารทุกวนั 4 40 
 เปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหารทุกๆ 3 วนั 2 20 
 เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม 4 40 
6. เกณฑใ์นการเปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหาร (n = 10) 
 จ  านวนวนัท่ีทอดอาหาร 8 80 
 การสงัเกตลกัษณะทางกายภาพ 1 10 
 การใชเ้คร่ืองมือในการวดัคุณภาพอาหาร 1 10 
7. การจดัการกบัน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพ (n = 10) 
 ขายใหผู้รั้บซ้ือน ้ ามนัเก่า 8 80 
 เทท้ิงท่อระบายน ้ า 1 10 
 ท้ิงในถงัขยะ 1 10 
8. การทราบขอ้มลูผูรั้บซ้ือน ้ ามนัเก่า (n = 8) 
 ทราบว่าน าไปเป็นวตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 5 62.5 
 ทราบว่าน าไปผสมอาหารสตัว ์ 1 12.5 
 ไม่ทราบว่าผูรั้บซ้ือน ้ ามนัเก่าน าไปท าอะไรต่อ 2 25 
 

ผูจ้  าหน่ายอาหารทอด แต่ละรายมีการใชอ้ตัราส่วนของปริมาตรน ้ ามนัในการทอด
กบัปริมาณอาหารทอดท่ีแตกต่างกนั ดงัแสดงในตารางท่ี 4-3 โดยมีอตัราส่วนในการใชน้ ้ ามนัทอด
อาหารประเภทเน้ือสตัว ์นอ้ยกว่าอตัราส่วนในการใชน้ ้ ามนัทอดอาหารประเภทแป้ง ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบัผลการวิจยัของ เสาวลกัษณ์ จิตรบรรเจิดกุล และวรพงษ ์อศัวเกศมณี (2552) ซ่ึงพบว่าอตัราส่วน
ท่ีเหมาะสมของน ้ ามนัทอดต่อน ้ าหนักอาหาร ประเภทไก่หมกัเคร่ืองปรุงรส น้อยกว่าอตัราส่วนท่ี
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เหมาะสมของน ้ ามนัทอดต่อน ้ าหนกัอาหาร ประเภทปาท่องโก๋ อยา่งไรก็ตามอตัราส่วนน ้ ามนัทอด
ต่อปริมาณอาหารท่ีทอดไม่มีผลให้คุณภาพทางเคมีของน ้ ามนัเปล่ียนแปลงอย่างชดัเจน แต่จะส่งผล
ต่อความสม ่าเสมอของสีผลิตภณัฑ์ นอกจากน้ี งานวิจยัของประเสริฐ กิตติประภสัร์ (2559) ซ่ึงได้
ศึกษากระบวนการผลิตแคบหมท่ีูมีผลต่อการตกมาตรฐานเร่ืองปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้า : 
กรณีศึกษาจงัหวดัแพร่ พบว่าปริมาณวตัถุดิบท่ีใชใ้นการทอดต่อปริมาณน ้ ามนัท่ีใชมี้ความสมัพนัธ์
กบัการตกมาตรฐานของน ้ ามนัในเร่ืองสารโพลาร์ 

 
ตารางที่ 4-3 อตัราส่วนระหว่างปริมาตรน ้ ามนัทอดและปริมาณอาหารท่ีทอดต่อสปัดาห์ 
 

ผู้จ าหน่ายอาหารทอด 
ปริมาตรน า้มนั
ที่ใช้ต่อสัปดาห์ 

(ลติร) 

ปริมาณอาหารที่
ทอดต่อสัปดาห์ 
(กโิลกรัม) 

ปริมาตร 
น า้มนัทอด : 
ปริมาณอาหาร 
(ลติร/กโิลกรัม) 

ร้านท่ี 1 ไก่ทอด 144 1,050 1:7.3 
ร้านท่ี 2 ไก่ทอด 54 350 1:6.5 
ร้านท่ี 3 ไก่ทอด 32 210 1:6.5 
ร้านท่ี 4 ลกูช้ินทอด 21 210 1:10 
ร้านท่ี 5 ผลิตภณัฑอ์าหารทอดส าเร็จรูป 14 14 1:1 
ร้านท่ี 6 กลว้ยชุบแป้งทอด 12 48 1:4 
ร้านท่ี 7 กลว้ยชุบแป้งทอด 70 175 1:2.5 
ร้านท่ี 8 ปาท่องโก๋ 24 36 1:1.5 
ร้านท่ี 9 ปาท่องโก๋ 16.5 35 1:2.1 
ร้านท่ี 10 กลว้ย ทุเรียนทอด 108 60 1:0.5 
 

ส าหรับผูจ้  าหน่ายอาหารบางส่วนท่ีมีการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมเพ่ือใหมี้ปริมาณน ้ ามนั
ใกลเ้คียงกบัน ้ ามนัเร่ิมตน้ มีการเติมน ้ ามนัใหม่ในอตัราส่วนท่ีแตกต่างกนัไป ดงัตารางท่ี 4-4 โดยผู ้
จ  าหน่ายอาหารทอด ร้านท่ี 1 ไก่ทอด มีการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมเม่ือระยะเวลาในการทอดอาหาร    
ผ่านไป 8 ชั่วโมง โดยเติมน ้ ามันใหม่เพ่ิมลงในน ้ ามันเดิมในอัตราส่วน 1:5 ร้านท่ี 3 ไก่ทอด           
เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมลงในน ้ ามนัเดิมในอตัราส่วน 1:2.3 เมื่อระยะเวลาในการทอดผ่านไป 4 ชัว่โมง 
ร้านท่ี 9 เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมเม่ือระยะเวลาในการทอดผ่านไป 6 ชั่วโมง เติมน ้ ามันใหม่เพ่ิมใน
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อตัราส่วน 1:2.5 และร้านท่ี 10 กล้วย ทุเรียนทอด เติมน ้ ามันใหม่เพ่ิมในอัตราส่วน 1:2.6 เมื่อ
ระยะเวลาในการทอดผ่านไป 2 ชั่วโมง โดยร้านท่ี 1 ไก่ทอด และร้านท่ี 10 กลว้ย ทุเรียนทอด        
เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมเพ่ือท าให้ปริมาณน ้ ามนัอยู่ในระดบัท่ีผูป้ระกอบการก าหนด เน่ืองจากว่าหาก
ปริมาตรของน ้ ามนัทอดอาหารลดลง จะท าให้ระยะเวลาในการทอดอาหารในแต่ละคร้ังนานข้ึน 
ส่งผลต่อดูดซบัน ้ ามนัของอาหารทอด และท าให้ลกัษณะของอาหารทอดมีความไม่สม ่าเสมอ ส่วน
ร้านท่ี 3 ไก่ทอด และร้านท่ี 9 ปาท่องโก๋ เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมเพ่ือชะลอการเส่ือมสภาพของน ้ ามนัทอด
อาหาร จากการวิจยัของเสาวลกัษณ์ จิตรบรรเจิดกุล และวรพงษ์ อศัวเกศมณี (2552) พบว่าการเติม
น ้ ามนัใหม่เพ่ิมทุกวนัสามารถเพ่ิมระยะเวลาการใชง้านน ้ ามนัทอดซ ้ า โดยใชง้านไดม้ากกว่า 60 วนั 
ปริมาณโพลาร์ของน ้ ามันยงัไม่เกินร้อยละ 25 ซ่ึงไม่เกินมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 283) พ.ศ. 2547 เร่ือง ก  าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามันท่ีใช้ทอดหรือ
ประกอบอาหารเพื่อจ  าหน่าย อย่างไรก็ตามแมว้่าการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมเพ่ือทดแทนน ้ ามนัเก่าท่ี
ลดลงจะท าให้ค่าสารโพลาร์ท่ีวดัไดล้ดลง แต่ในระหว่างการทอดอาหารนั้น น ้ ามนัไดรั้บความรู้สูง 
และมีการสมัผสักบัออกซิเจนและน ้ าจึงมีผลท าใหเ้กิดปฏิกิริยาทางเคมีและเกิดสารประกอบมากกว่า 
400 ชนิด ไดแ้ก่ กรดไขมนัอิสระ สารอีพอกไซด์ สารออกไซด์และเปอร์ออกไซด์ อนุมูลอิสระ    
สารมอโนเมอร์และไดเมอร์ สารโพลีไซคลิก อะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน และสารโพลาร์ เป็นตน้ 
ซ่ึงสารประกอบเหล่าน้ีมีผลท าใหน้ ้ ามนัเส่ือมคุณภาพ มีสีด  า กล่ินเหมน็หืน จุดเกิดควนัต ่าลง มีฟอง 
เหนียวหนืด  นอกจากน้ียงัส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค และผูท่ี้สูดดมไอระเหยจากน ้ ามนั
ทอดอาหาร อีกดว้ย (Paul and Mittal, 1996) งานวิจยัของนนัทิรา หงษศ์รีสุวรรณ์ (2558) รายงานว่า 
สารโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic Aromatic Hydrocarbons; PAHs) เป็นกลุ่ม
สารประกอบไฮโดรคาร์บอนมีโครงสร้างประกอบดว้ยวงเบนซีน ตั้งแต่ 2 วงข้ึนไปจัดเรียงเป็น
เสน้ตรง เป็นมุม หรือเป็นกลุ่ม มีเฉพาะอะตอมของไฮโดรเจนและคาร์บอน มีคุณสมบติัละลายไดดี้
ในน ้ ามนั จึงกระจายตวัเขา้สู่เซลลส์ะสมในชั้นไขมนัของร่ายกาย ซ่ึงกลุ่มสารโพลีไซคลิกอะโรมาติก
ไฮโดรคาร์บอน หลายตวัเป็นสารก่อมะเร็ง จากการศึกษาของ เจตนา วีระกุล และคณะ (2552) เก่ียวกบั
ความเป็นพิษต่อเซลล์และความเป็นพิษทางพันธุกรรมของน ้ ามันปรุงอาหารทอดซ ้ า พบว่า           
สารโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน เกิดข้ึนในน ้ ามนัขณะทอดอาหารและเม่ือทดสอบความ
เป็นพิษกบัเซลล ์พบว่า น ้ ามนัเส่ือมสภาพท่ีมีค่าสารโพลาร์สูง และพบสารโพลีไซคลิกอะโรมาติก 
ไฮโดรคาร์บอนสูงข้ึนดว้ยนั้น มีผลท าใหก้ารมีชีวิตรอดของเซลลล์ดลง อยา่งไรก็ตามจากการศึกษา
ของ อตินุช นารถน ้ าพอง และคณะ (2551) พบว่า สารโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน 
เกิดข้ึนแมน้ ้ ามนัจะมีสารโพลาร์น้อยกว่าร้อยละ 25 ของน ้ าหนัก ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าการใชป้ริมาณ
สารโพลาร์เป็นตัวช้ีวดัการเส่ือมสภาพของน ้ ามนัทอดอาหารนั้น ยงัเป็นจุดอ่อนต่อการประเมิน
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ความเส่ียงต่อสุขภาพของการไดรั้บสารพิษจากน ้ ามนัทอดซ ้า นอกจากน้ีการท่ี ผูจ้  าหน่ายอาหารเติม
น ้ ามนัใหม่เพ่ิมในน ้ ามันเก่าเพ่ือลดปริมาณสารโพลาร์ท่ีวดัได้ลงนั้ น มิได้แสดงว่าน ้ ามนัมีความ
ปลอดภยัข้ึน พฤติกรรมการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมลงในน ้ ามนัเก่า จึงเป็นพฤติกรรมท่ีก่อให้เกิดผลเสีย
อยา่งยิง่ในการประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพจากการไดรั้บสารพิษจากน ้ ามนัทอดซ ้า 
 
ตารางที่ 4-4 อตัราส่วนการเติมน ้ ามนัใหม่ผสมกบัน ้ ามนัเก่าระหว่างการทอด 
 

ช่ือร้าน ประเภทอาหาร 
น า้มนัเก่า 
(ลติร) 

น า้มนัเก่า 
(ลติร) 

อตัราส่วนน า้มนัใหม่ : น า้มนัเก่า 

ร้านท่ี 1 ไก่ทอด 8 40 1:5 
ร้านท่ี 3 ไก่ทอด 3 7 1:2.3 
ร้านท่ี 9 ปาท่องโก๋ 2 5 1:2.5 
ร้านท่ี 10 ทุเรียนทอด 5 13 1:2.6 

 
4.3 ความรู้เกีย่วกบัการจดัการน า้มนัทอดซ ้าของผู้จ าหน่ายอาหารทอด  
  จากการส ารวจความรู้เก่ียวกบัการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด
ในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร รายละเอียดดงัตารางท่ี 4-5 พบว่าผูจ้  าหน่าย
อาหารทอดส่วนใหญ่ทราบว่าการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ามีอนัตรายต่อสุขภาพ เน่ืองจากในขอ้ค าถามท่ีเป็น
เร่ืองของอนัตรายต่อสุขภาพ ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ทราบว่าน ้ ามนัทอดซ ้ าเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ    
ซ่ึงจากการศึกษาของสุรัมภา ประภสัสรวิจิตร และคณะ (2548) และการศึกษาของกมลา พรมมิรัตนะ 
และคณะ (2555) พบว่า ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่มีความรู้ในเร่ืองของอนัตรายจากการใชน้ ้ ามนัทอด
ซ ้า เช่นเดียวกนั  ส าหรับในเร่ืองของปัญหาท่อระบายน ้ าอุดตนัและปัญหามลพิษทางน ้ าจากการท้ิง
น ้ ามนัลงสู่ท่อระบาย ผูป้ระกอบการทุกรายทราบว่าการท้ิงน ้ ามนัทอดอาหารลงในท่อระบายน ้ าท า
ให้เกิดการอุดตนัของท่อระบายน ้ าและปัญหามลพิษทางน ้ า แต่ก็ยงัมีผูป้ระกอบการบางรายท่ีท้ิง
น ้ ามนัทอดอาหารท่ีเหลือใชล้งในท่อระบายน ้ า แสดงใหเ้ห็นว่าผูป้ระกอบการยงัไม่มีความตระหนัก
ในเร่ืองของปัญหาดา้นส่ิงแวดลอ้มท่ีจะเกิดข้ึนจากมลพิษทางน ้ า เน่ืองจากผูป้ระกอบการมีความรู้แต่
มิไดป้ฏิบติัให้ถูกตอ้ง ในส่วนของการสังเกตคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหาร ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่
ทราบว่าการสงัเกตลกัษณะทางกายภาพ เช่น สี การเกิดควนั กล่ินของน ้ ามนัทอดอาหารสามารถบ่ง
บอกถึงคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารได ้ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการวิจัยของ เบ็ญจรัก วายภุาพ และคณะ 
(2551) ซ่ึงพบว่าผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ใชสี้ของน ้ ามนัเป็นเกณฑ์ในการเปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหาร 
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และการศึกษาของ สุรัมภา ประภสัสรวิจิตร และคณะ (2548) พบว่า การสังเกตคุณภาพน ้ ามนัทอด
อาหาร ส่วนใหญ่ผูป้ระกอบการจะสงัเกตสีของน ้ ามนัท่ีคล  ้าข้ึนเพ่ือบ่งบอกถึงคุณภาพน ้ ามนัท่ีลดลง 
แต่ในเร่ืองของการทราบว่า น ้ ามนัท่ีผ่านความร้อนสูงเป็นเวลานานจะเกิดสารประกอบท่ีเรียกว่า 
สารโพลาร์ ซ่ึงก่อให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพ และสารโพลาร์เป็นค่าท่ีใชใ้นการตรวจสอบติดตาม
คุณภาพน ้ ามนัทอดอาหาร ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ไม่ทราบในเร่ืองน้ี ส าหรับการรับทราบเก่ียวกบั
กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ไม่ทราบว่ามีกฎหมายก าหนดเร่ืองการใชน้ ้ ามนัทอด
อาหารท่ีเส่ือมคุณภาพ ซ่ึงจากการศึกษาของสุรัมภา ประภัสสรวิจิตร และคณะ (2548) และจาก
การศึกษาของ ณัฐยาภรณ์ สร้อยนาค และคณะ (2550) พบว่าผูป้ระกอบการมีการรับรู้ท่ีน้อย 
เก่ียวกบัมาตรการทางกฎหมายท่ีมีการเอาผดิกบัผูใ้ชน้ ้ ามนัทอดอาหารท่ีมีค่าโพลาร์สูงเกินร้อยละ 25 
ของน ้ าหนัก ในการทอดเพ่ือจ าหน่าย  และผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ไม่ทราบว่าน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ี
เส่ือมสภาพแลว้สามารถกลบัมาสู่วงจรอาหารได ้โดยการใชส้ารเคมีหรือพืชบางชนิดในการท าให้
น ้ ามนัใส จากการศึกษาของ เบ็ญจรัก วายภุาพ และคณะ (2551) ระบุว่าผูรั้บซ้ือน ้ ามนัเก่าบางรายน า
น ้ ามนัท่ีรับซ้ือไปกรองตะกอนออกและท าใหน้ ้ ามนัใสข้ึน แลว้น ากลบัมาขายใหก้บัร้านขายอาหาร
ทอดในราคาท่ีถกูลง ซ่ึงน ้ ามนัเหล่าน้ีเป็นน ้ ามนัท่ีเส่ือมคุณภาพและเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค และตวั
ผูป้ระกอบอาหารเองจากการสูดดมไอระเหยในน ้ ามนัซ่ึงเกิดข้ึนง่ายกว่าน ้ ามนัใหม่ ซ่ึงหากมีการสูด
ดมอยา่งต่อเน่ืองอาจก่อใหเ้กิดโรคมะเร็ง (Varela et al., 1988) 
 
ตารางที่ 4-5 ร้อยละของความรู้เก่ียวกบัการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ี

เทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร 
 

ความรู้เกีย่วกบัการจดัการน า้มนัทอดซ ้า 
ทราบ ไม่ทราบ 
ร้อยละ ร้อยละ 

1. การสงัเกตลกัษณะทางกายภาพ เช่น สี การเกิดควนั กล่ินของ
น ้ ามนัทอดอาหารสามารถบ่งบอกถึงคุณภาพน ้ ามนัได ้

90 10 

2. อาหารท่ีทอดดว้ยน ้ ามนัทอดซ ้าจะมีคุณค่าทางโภชนาการลดลง 80 20 
3. อุณหภูมิท่ีใชใ้นการทอดมีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพน ้ ามนั

ทอดอาหาร 
100 0 

4. น ้ ามนัทอดอาหารท่ีได้รับความร้อนสูงเป็นเวลานาน จะเกิดการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมี ซ่ึงอาจเป็นสารก่อมะเร็งได ้

100 0 
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ตารางที่ 4-5 ร้อยละของความรู้เก่ียวกบัการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ี
เทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร (ต่อ) 

 

ความรู้เกีย่วกบัการจดัการน า้มนัทอดซ ้า 
ทราบ ไม่ทราบ 
ร้อยละ ร้อยละ 

5. น ้ ามันทอดซ ้ าท่ีผ่านความร้อนสูง จะเกิดสารประกอบเรียกว่า          
“สารโพลาร์”ซ่ึงก่อใหเ้กิดโรคหวัใจและหลอดเลือด 

60 40 

6. ผูท่ี้ทอดอาหารมีโอกาสเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็งปอดจากไอ
ระเหยของน ้ ามนั 

100 0 

7. น ้ามนัทอดอาหารเส่ือมคุณภาพท่ีขายให้กบัผูรั้บซ้ือ อาจกลบัมาสู่
วงจรอาหารไดอี้ก 

40 60 

8. น ้ามนัท่ีมีลกัษณะใส อาจมีค่าสารโพลาร์เกินมาตรฐาน 40 60 
9. สารเคมี หรือพืชบางชนิดท าให้ใสข้ึนได ้แต่ไม่สามารถลดค่าสาร

โพลาร์ลงได ้
10 90 

10. น ้ามนัท่ีใชท้อดอาหารเพ่ือจ าหน่ายแก่ผูบ้ริโภคตอ้งมีค่าสารโพลาร์
ไม่เกินร้อยละ 25  

40 60 

11. ผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีใช้น ้ ามันทอดอาหารท่ีมีค่าสารโพลาร์เกิน
มาตรฐานตอ้งระวางโทษปรับไม่เกินหา้หมื่นบาท 

30 70 

12. การเทน ้ ามนัท่ีไม่ใชแ้ลว้ลงสู่ท่อระบายน ้ าจะท าให้เกิดปัญหาท่อ
ระบายน ้ าอุดตนั และเกิดปัญหามลพิษทางน ้ า 

100 0 

13. ผูป้ระกอบการอาหารทอดสามารถตรวจวดัปริมาณสาร  โพลาร์ ซ่ึง
เป็นตวับ่งช้ีคุณภาพน ้ ามนัทอดไดด้ว้ยตนเอง  

60 40 

14. น ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพสามารถน าไปใช้เป็นวตัถุดิบในการ
ผลิตไบโอดีเซลได ้

80 20 

15. น ้ามนัทอดซ ้าก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพ 100 0 
   
  เมื่อพิจารณาระดบัความรู้ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด พบว่า ผูจ้  าหน่ายอาหารทอด   
มีระดบัความรู้สูง และมีระดบัความรู้ต ่า มีจ  านวนเท่ากนั คือ ร้อยละ 40 และผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีมี
ความรู้ระดบัปานกลาง มีร้อยละ 20 โดยผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีตอบค าถามไดม้ากท่ีสุด คือ 15 ขอ้ และ
นอ้ยท่ีสุด คือ 7 ขอ้ มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 10.3 ดงัแสดงในตารางท่ี 4-6 
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ตารางที่  4-6 ระดับความรู้เก่ียวกับการจัดการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ี 
เทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร (n=10) 

 
ระดับความรู้ จ านวน ร้อยละ 

ระดบัความรู้สูง (12-15 คะแนน) 4 40 
ระดบัความรู้ปานกลาง (9-11 คะแนน) 2 20 
ระดบัความรู้ต ่า (นอ้ยกว่า 9 คะแนน) 4 40 

 
4.4 คุณภาพของน า้มนัทอดอาหาร 
  4.4.1 ปริมาณสารโพลาร์ในตวัอยา่งน ้ ามนั 
  สารประกอบมีขั้ว (Polar Compound) เกิดจากไตรกลีเซอไรด ์ซ่ึงเป็นสารประกอบ
ไม่มีขั้วในน ้ ามนัถกูไฮโดรไลซิส (Hydrolysis) ออกซิไดซ์ และโพลิเมอไรซ์ ไดส้ารประกอบมีขั้ว 
เช่น กรดไขมนัอิสระ โมโนกลีเซอร์ไรด ์ไดกลีเซอไรด์ ไซคลิกโมโนเมอร์ ไดเมอร์และโพลิเมอร์ของ
ไตรกลีเซอไรด์ ไดเมอร์ และโพลิเมอร์ท่ีถูกออกซิไดซ์ ดงันั้นสารประกอบมีขั้ว (Polar Compound)    
จึงเป็นตวัแปรส าคญัท่ีใชใ้นการประเมินคุณภาพและการยอมรับของน ้ ามนัใชแ้ลว้ในทุกประเทศ 
รวมถึงประเทศไทย ซ่ึงกระทรวงสาธารณสุขได้ออกประกาศก าหนดให้น ้ ามนัท่ีใช้ทอดหรือ
ประกอบอาหารเพื่อจ  าหน่าย มีค่าสารโพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละ 25 การวดัปริมาณสารโพลาร์ใน
น ้ ามนั มีวิธีมาตรฐาน คือ วิธี Column Chromatography ของ IUPAC ซ่ึงตอ้งใช้ระยะเวลาในการ
วิเคราะห์ค่อนขา้งมาก มีความยุง่ยากในการเตรียมสารเคมี และมีค่าใชจ่้ายสูง การวิเคราะห์ค่าโพลาร์
ดว้ยวิธีท่ีมีความถกูตอ้ง รวดเร็ว และเช่ือถือได ้จึงเป็นทางเลือกท่ีดีกว่า ซ่ึงจากการศึกษาเปรียบเทียบ
วิธีการวิเคราะห์สารโพลาร์ โดยวิธีมาตรฐาน และวิธีแบบรวดเร็ว ของ Osawa et al. (2012) พบว่าใช้
เคร่ืองตรวจวดัสารโพลาร์ Testo 265 ให้ผลการวิเคราะห์ใกลเ้คียงกบัการวิเคราะห์แบบวิธีมาตรฐาน 
แต่ใชเ้วลาในการตรวจวิเคราะห์น้อยกว่า และมีค่าใชจ่้ายน้อยกว่า การวดัค่าโพลาร์ในน ้ ามนัทอด
อาหารของผูว้ิจยัในคร้ังน้ี ไดใ้ชเ้คร่ืองวดัสารโพลาร์ Testo 270 ในการวดัค่าโพลาร์ เน่ืองจากเป็น
เคร่ืองมือท่ีเทศบาลต าบลวังไผ่ ให้การสนับสนุนส าหรับการวิจัย ทั้ งน้ี เคร่ืองวัดสารโพลาร์        
Testo 270 มีหลกัการท างานเดียวกบักบัเคร่ืองวดัสารโพลาร์ Testo 265 แตกต่างกนัท่ีขนาด น ้ าหนัก
ของเคร่ือง ช่วงอุณหภูมิในการวดั โดยเคร่ืองช่วงอุณหภูมิในการวดัของเคร่ืองวดัสารโพลาร์     
Testo 265 คือ +40 ถึง +210 °C และช่วงอุณหภูมิในการวัดของเคร่ืองวดัสารโพลาร์ Testo 270      
คือ +40 ถึง +200 °C และเคร่ืองวดัสารโพลาร์ Testo 270 เป็นรุ่นท่ีปรับปรุงเซ็นเซอร์ใหม่ มีความ
แข็งแรง ทนทานมากยิง่ข้ึน 
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  จากการเก็บตวัอย่างน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาล
ต าบลวงัไผ ่จ  านวน 10 ราย ซ่ึงประเภทของอาหารท่ีทอด อุณหภูมิท่ีใชท้อดอาหาร ระยะเวลาในการ
ทอดอาหาร และปริมาณน ้ ามนัท่ีใชใ้นการทอดอาหารแตกต่างกนั โดยวดัค่าโพลาร์ทั้งหมด 3 คร้ัง 
ทั้ งน้ีจากรายงานการวิจัยพบว่าสารโพลาร์เป็นสารท่ีเพ่ิมความเส่ียงต่อการเกิดมะเร็งได้หาก
รับประทานอาหารทอดท่ีมีการใช้น ้ ามันทอดซ ้ า และใช้ความร้อนสูงในการทอดเป็นประจ า 
(Hageman et al., 1990) ผูว้ิจยัจึงเลือกใช้ขอ้มูลค่าโพลาร์ท่ีสูงท่ีสุดของแต่ละร้าน ดังตารางท่ี 4-7 
เพ่ือใหเ้ห็นถึงความเส่ียงของการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด ซ่ึงพบว่าในน ้ ามนัทอด
อาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดมีสารโพลาร์ ตั้งแต่  ร้อยละ 10.5 – 37.5 โดยพบผูจ้  าหน่ายอาหารทอด 
จ านวน 1 ราย ท่ีน ้ ามนัทอดอาหารมีค่าโพลาร์สูงเกินค่ามาตรฐานท่ีกฎหมายก าหนด คือ ร้อยละ 37.5         
มี 1 ราย ท่ีมีค่าโพลาร์ในน ้ ามันทอดอาหารค่อนข้างสูงใกล้เคียงกับท่ีกฎหมายก าหนด คือ            
ร้อยละ 20.5 และอีก 8 ราย มีสารโพลาร์ไม่ถึงร้อยละ 20 ซ่ึงแบ่งระดบัคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารได้
ดงัตารางท่ี 4-8 ทั้งน้ีไดมี้การทวนสอบขอ้มูลคุณภาพน ้ ามนัทอดซ ้ า โดยเก็บตวัอย่างน ้ ามนัทอดของ
ร้านปาท่องโก๋หน้าตลาดสดปฐมพร ซ่ึงมีค่า Polar Compound สูงท่ีสุด เมื่อว ัดด้วยเคร่ืองวัด         
สารโพลาร์ในน ้ ามันทอดอาหาร Testo 270 (Cooking Oil Tester) ส่งวิเคราะห์ด้วยวิธีมาตรฐาน   
โดย บริษทั ห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จ  ากดั ซ่ึงพบว่าสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดของร้าน
ปาท่องโก๋ท่ีวดัโดยเคร่ือง Testo 270 เท่ากับ 37.5 และการวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์ด้วยวิธี
มาตรฐาน Column Chromatography ไดเ้ท่ากบั 38.04 ซ่ึงมีความใกลเ้คียงกนัมาก  
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ตารางที่ 4-7 ค่าโพลาร์ท่ีวดัดว้ยเคร่ืองวดัสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอด Testo 270 (Cooking Oil Tester)  
 

ผู้จ าหน่ายอาหารทอด 

ปริมาณ 
น ้ามันที่ใช้เม่ือ

เร่ิมทอด
อาหาร 

ระยะเวลา 
ในการทอด
ทั้งหมด 

คร้ังที่ 1 คร้ังที่ 2 คร้ังที่ 3 ค่าสูงสุด 

อุณหภูมิ 
ปริมาณ 

สารโพลาร์ 
(%) 

อุณหภูมิ 
ปริมาณ 

สารโพลาร์ 
(%) 

อุณหภูมิ 
ปริมาณ 

สารโพลาร์ 
(%) 

อุณหภูมิ 
ปริมาณ 

สารโพลาร์ 
(%) 

ร้านที่ 1 ไก่ทอด 48 ลิตร 24 ชัว่โมง 171° C 14.0% 170.5° C 13.5% 170° C 12.0% 171° C 14.0% 
ร้านที่ 2 ไก่ทอด 18 ลิตร 18 ชัว่โมง 170° C 9.0% 171.5° C 12.5% 174° C 10.5% 171.5° C 12.5% 
ร้านที่ 3 ไก่ทอด 10 ลิตร 12 ชัว่โมง 169.5° C 11.0% 160.5° C 13.0% 170° C 11.5% 160.5° C 13.0% 
ร้านท่ี 4 ลูกช้ินทอด 3 ลิตร 9 ชัว่โมง 173° C 15.5% 174° C 15.0% 175.5° C 14.0% 173° C 15.5% 
ร้านที่ 5 ผลิตภณัฑอ์าหารทอดส าเร็จรูป 2 ลิตร 30 นาที 177.5° C 10.5% 178.5° C 10.5% 176° C 9.5% 177.5° C 10.5% 
ร้านที่ 6 กลว้ยชุบแป้งทอด 6 ลิตร 18 ชัว่โมง 140.5° C 20.5% 147° C 20.0% 142° C 19.0% 140.5° C 20.5% 
ร้านที่ 7 กลว้ยชุบแป้งทอด 10 ลิตร 4 ชัว่โมง 157.5° C 15.0% 156° C 16.5% 156.5° C 17.0% 156.5° C 17.0% 
ร้านที่ 8 ปาท่องโก๋ 4 ลิตร 6 ชัว่โมง 156.5° C 18.0% 156° C 16.5% 154.5° C 18.0% 156.5° C 18.0% 
ร้านที่ 9 ปาท่องโก๋ 7 ลิตร 84 ชัว่โมง 157.5° C 37.5% 158° C 24.0% 157° C 27.5% 157.5° C 37.5% 
ร้านที่ 10 กลว้ย ทุเรียนทอด 18 ลิตร 14 ชัว่โมง 152° C 12.5% 154° C 12.0% 151.5° C 12.0% 152° C 12.5% 
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ตารางที่ 4-8 จ  านวนและร้อยละของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดจ าแนกตามคุณภาพของน ้ ามนัทอดซ ้า 
 
 คุณภาพน า้มนั  จ านวน (N=10) ร้อยละ 
1. คุณภาพดี (สารโพลาร์ นอ้ยกว่าร้อยละ 20) 8 80 
2. เร่ิมเส่ือมคุณภาพ (สารโพลาร์ ร้อยละ 20 – 25) 1 10 
3. เส่ือมคุณภาพ (สารโพลาร์ มากกว่าร้อละ 25) 1 10 
 

เมื่อพิจารณาหาความสมัพนัธข์องประเภทอาหารกบัคุณภาพของน ้ ามนัทอดอาหาร 
ดงัตารางท่ี 4-9 พบว่าอาหารประเภทแป้ง มีปริมาณสารโพลาร์เกินร้อยละ 20 จ  านวน 2 ตัวอย่าง 
ส่วนอาหารประเภทเน้ือสัตว ์ไม่พบตวัอย่างน ้ ามนัท่ีมีค่าโพลาร์เกินร้อยละ 20 ซ่ึงแสดงให้เห็นว่า
ประเภทอาหารทอดมีความสัมพนัธ์กบัคุณภาพน ้ ามนัท่ีเส่ือมลง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ
เบ็ญจรัก วายภุาพ และคณะ (2551) ท่ีพบว่าสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดปาท่องโก๋มีค่าเกินร้อยละ 25 
มากท่ีสุด 
 
ตารางที่ 4-9 ความสมัพนัธร์ะหว่างประเภทอาหารกบัปริมาณสารโพลาร์ท่ีเกินร้อยละ 20 
 

ประเภทอาหาร 
ปริมาณสารโพลาร์ที่เกนิร้อยละ 20 

Positive Negative 
ประเภทแป้ง 2 4 
ประเภทเน้ือสตัว ์ 0 4 
 
  4.4.2 ค่าเปอร์ออกไซด ์ 
  การวดัค่าเปอร์ออกไซด์ เป็นการวดัการหืนเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ไขมนั ซ่ึงสามารถวิเคราะห์ไดจ้ากปริมาณสารเปอร์ออกไซดท่ี์เกิดจากการท าปฏิกิริยาของออกซิเจน 
ณ ต าแหน่งพนัธะคู่ของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั รวมถึงสารท่ีสร้างจากอนุมลูอิสระของกรดไขมนัดว้ย 
ซ่ึงสารใหม่ท่ีเกิดข้ึนระหว่างการทอด ได้แก่ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ อีพอกไซด์ ไฮดรอกไซด ์
และคีโตน เป็นตน้ ทั้งน้ีปฏิกิริยาออกซิเดชนัจะเกิดข้ึนไดอ้ยา่งต่อเน่ืองตลอดเวลา เม่ือน ้ ามนัสัมผสั
กบัออกซิเจนในอากาศ ในขณะเดียวกนัความร้อนและแสงก็มีผลการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันได้
เช่นกนั การวดัค่าเปอร์ออกไซด ์(Peroxide Value) สามารถบ่งช้ีการเกิดกล่ินหืน (Rancidity) ท่ีเป็น
ค่าท่ีบอกการเส่ือมเสียของน ้ ามนัได้ ถา้ค่าเปอร์ออกไซด์สูงแสดงว่าน ้ ามนัเกิดออกซิเดชันมาก         
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มีกล่ินเหม็นหืนมาก จาก ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 56 (พ.ศ. 2524) เร่ือง น ้ ามนัปาลม์ 
ก  าหนดให้ น ้ ามนัปาลม์บริโภค มีค่าเปอร์ออกไซด์ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลยเ์พอร์ออกซิเจนต่อ
น ้ ามนั 1 กิโลกรัม และถึงแมว้่าประเทศไทยยงัไม่มีมาตรฐานก าหนด ค่าเปอร์ออกไซด์ในน ้ ามนัท่ี
ผ่านการทอดอาหารแลว้ แต่การวดัค่าเปอร์ออกไซด์ ก็เป็นวิธีหน่ึงท่ีจะสามารถบอกถึงการเส่ือม
คุณภาพของน ้ ามนัทอดอาหารได ้ผูว้ิจยัจึงไดด้  าเนินการเก็บตวัอยา่งน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่าย
อาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ จ  านวน 10 ราย และน าไปวิเคราะห์หาค่าเปอร์ออกไซด ์  
โดยวิธี Iodometric titration method (AOCS, 1998) ไดผ้ลการวิเคราะห์ดงัตารางท่ี 4-10  
 
ตารางที่ 4-10 ค่าเปอร์ออกไซดใ์นตวัอยา่งน ้ ามนัทอดอาหาร 
 

ช่ือร้าน 
ปริมาณ 

น ้ามันทอด 
ระยะเวลา 
ในการทอด 

อุณหภูมิ 
ค่าเปอร์ออกไซด์ 

(meq O2/kg) 
ร้านที่ 1 ไก่ทอด 48 ลิตร 24 ชัว่โมง 171° C 1.66 
ร้านที่ 2 ไก่ทอด 18 ลิตร 18 ชัว่โมง 171.5° C 4.83 
ร้านที่ 3 ไก่ทอด 10 ลิตร 12 ชัว่โมง 160.5° C 6.12 
ร้านท่ี 4 ลูกช้ินทอด 3 ลิตร 9 ชัว่โมง 173° C 4.15 
ร้านที่ 5 ผลิตภณัฑอ์าหารทอดส าเร็จรูป 2 ลิตร 30 นาที 177.5° C 12.61 
ร้านที่ 6 กลว้ยชุบแป้งทอด 6 ลิตร 18 ชัว่โมง 140.5° C 13.72 
ร้านที่ 7 กลว้ยชุบแป้งทอด 10 ลิตร 4 ชัว่โมง 156.5° C 28.46 
ร้านที่ 8 ปาท่องโก๋ 4 ลิตร 6 ชัว่โมง 156.5° C 28.07 
ร้านที่ 9 ปาท่องโก๋ 7 ลิตร 84 ชัว่โมง 157.5° C 19.7 
ร้านที่ 10 กลว้ย ทุเรียนทอด 18 ลิตร 14 ชัว่โมง 152° C 21.52 

 
  เมื่อพิจารณาหาความสมัพนัธป์ระเภทของอาหารกบัคุณภาพของน ้ ามนัทอดอาหาร 
ดังตารางท่ี 4-11 พบว่าอาหารประเภทแป้งทุกตัวอย่าง มีค่าเปอร์ออกไซด์ เกิน 10 meq O2/kg       
ส่วนอาหารประเภทเน้ือสัตว ์ไม่พบตวัอย่างน ้ ามนัท่ีมีค่าเปอร์ออกไซด์เกิน 10 meq O2/kg ซ่ึงแสดง
ใหเ้ห็นว่าประเภทอาหารทอดมีความสมัพนัธก์บัคุณภาพน ้ ามนัท่ีเส่ือมลง 
  อยา่งไรก็ตามเปอร์ออกไซดเ์ป็นสารท่ีไม่เสถียร สามารถสลายตวัเป็นสารประกอบ
ทุติยภูมิอ่ืนๆ ในระหว่างกระบวนการทอดอาหาร ดงันั้นจึงไม่สามารถใชค่้าเปอร์ออกไซดเ์พียงอยา่ง
เดียวในการตรวจติดตามคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารได ้
 
 



50 

ตารางที่ 4-11 ความสมัพนัธร์ะหว่างประเภทอาหารทอดค่าเปอร์ออกไซดท่ี์เกิน 10 meq O2/kg 
 

ประเภทอาหาร 
ค่าเปอร์ออกไซด์เกนิ 10 (meq O2/kg) 

Positive Negative 
ประเภทแป้ง 6 0 
ประเภทเน้ือสตัว ์ 0 4 
   
4.5 การหาความสัมพนัธ์ของข้อมูลพฤตกิรรม ความรู้ และคุณภาพน า้มนัทอดอาหาร 
  เน่ืองจากการศึกษาคร้ังน้ีเป็นการศึกษาเชิงทดลอง โดยมีประชากรเขา้ร่วมเป็นกลุ่ม
ตวัอยา่งแบบสมคัรใจ (Volunteer Nonrandom Method)  จ  านวน 10 ราย การวิเคราะห์ความสมัพนัธ ์
จึงใช้เทคนิคการเปรียบเทียบความแตกต่างของประชากร โดยไม่ใช้สถิติ เชิงอ้างอิง โดยมี
รายละเอียด ดงัน้ี 
  เมื่อเปรียบเทียบขอ้มลูคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารกบัพฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า
ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด ดงัแสดงในตารางท่ี 4-12 จะเห็นไดว้่า ร้านจ าหน่ายอาหารทอดท่ีมีการ
เปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหารทุกวนั มีค่าโพลาร์ในน ้ ามนัทอดอาหารต ่ากว่าร้อยละ 20 ทุกร้าน ส่วนร้าน
ท่ีมีการเปล่ียนน ้ ามนัทุกๆ 3 วนั มีค่าโพลาร์ในน ้ ามนัสูงกว่าร้อยละ 20 จ  านวน 1 ร้าน และร้าน
จ าหน่ายอาหารทอดท่ีมีการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมในน ้ ามนัเก่าระหว่างการทอด มีร้านท่ีมีค่าโพลาร์     
ในน ้ ามนัทอดสูงกว่าร้อยละ 25 จ  านวน 1 ร้าน แสดงให้เห็นว่าพฤติกรรมในการเปล่ียนน ้ ามนัทอด
อาหารมีผลต่อคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหาร ซ่ึงสอดคลอ้งกับการวิจัยของ เสาวลกัษณ์ จิตบรรเจิดกุล                  
และวรพงษ์ อศัวเกศมณี (2552) ซ่ึงไดศ้ึกษาผลของการใช้น ้ ามนัทอดซ ้ าต่อคุณภาพน ้ ามนัทอดและ
ผลิตภัณฑ์อาหารทอด และการวิจัยของ ปัจฉิมาภรณ์ อุดมคุณ และคณะ (2549) ศึกษาดัชนีช้ีวดั
คุณภาพน ้ ามนัท่ีเหมาะสมส าหรับการประเมินคุณภาพน ้ ามนัทอด พบว่าปริมาณสารโพลาร์เพ่ิมข้ึน
ตามระยะเวลาในการทอดอาหาร แต่ในส่วนของคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารท่ีผูจ้  าหน่ายอาหารมีการ
เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมนั้น การวิจยัของเสาวลกัษณ์ จิตรบรรเจิดกุล และวรพงษ์ อศัวเกศมณี (2552) 
พบว่าการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมทุกวนัจะท าให้ค่าโพลาร์ในน ้ ามนัทอดอาหารลดลง และสามารถเพ่ิม
ระยะเวลาการใชง้านน ้ ามนัทอดซ ้ าไดน้านข้ึน อย่างไรก็ตามการท่ีค่าโพลาร์ลดลงนั้นไม่สามารถ
บ่งช้ีไดว้่าอนัตรายจากน ้ ามนัทอดซ ้านั้นลดลง  เน่ืองจากในระหว่างการทอดอาหารนั้น น ้ ามนัไดรั้บ
ความร้อนสูง และมีการสัมผสักับออกซิเจนและน ้ าจึงมีผลท าให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีและเกิด
สารประกอบมากกว่า 400 ชนิด ได้แก่  กรดไขมันอิสระ สารอีพอกไซด์ สารออกไซด์และ          
เปอร์ออกไซด์ อนุมลูอิสระ สารมอโนเมอร์และไดเมอร์ สารโพลีไซคลิกอะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน 

http://kb.psu.ac.th/psukb/browse?type=author&value=%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%93%E0%B9%8C+%E0%B8%88%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A5
http://kb.psu.ac.th/psukb/browse?type=author&value=%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A9%E0%B9%8C+%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A8%E0%B8%A1%E0%B8%93%E0%B8%B5
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และสารโพลาร์ เป็นตน้ โดยเฉพาะสารโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน ซ่ึงจากงานวิจยัของ
นันทิรา หงษ์ศรีสุวรรณ์ (2558) รายงานว่า สารโพลีไซคลิก อะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic 
Aromatic Hydrocarbons; PAHs) เป็นกลุ่มสารประกอบไฮโดรคาร์บอน มีคุณสมบติัละลายได้ดีใน
น ้ ามนั จึงกระจายตวัเขา้สู่เซลลส์ะสมในชั้นไขมนัของร่ายกาย ซ่ึงกลุ่มสารโพลีไซคลิก อะโรมาติก 
ไฮโดรคาร์บอน หลายตวัเป็นสารก่อมะเร็ง จากการศึกษาของ เจตนา วีระกุล และคณะ ( 2552) 
เก่ียวกบัความเป็นพิษต่อเซลลแ์ละความเป็นพิษทางพนัธุกรรมของน ้ ามนัปรุงอาหารทอดซ ้ า พบว่า 
สารโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน มีผลท าให้การมีชีวิตรอดของเซลล์ลดลง และผล
การศึกษาของ อตินุช นารถน ้ าพอง และคณะ (2551) พบว่า สารโพลีไซคลิกอะโรมาติก 
ไฮโดรคาร์บอน เกิดข้ึนแมน้ ้ ามนัจะมีสารโพลาร์นอ้ยกว่าร้อยละ 25 ของน ้ าหนกั ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นว่า
การใชป้ริมาณสารโพลาร์เป็นตวัช้ีวดัการเส่ือมสภาพของน ้ ามนัทอดอาหารนั้น ยงัเป็นจุดอ่อนต่อ
การประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพของการได้รับสารพิษจากน ้ ามันทอดซ ้ า นอกจากน้ีการท่ีผู ้
จ  าหน่ายอาหารเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมในน ้ ามนัเก่าระหว่างการทอดเพื่อให้ปริมาณสารโพลาร์ลดลง 
มิไดแ้สดงว่าน ้ ามนัทอดซ ้านั้นมีความปลอดภยัข้ึน 
 
ตารางที่ 4-12 ความสมัพนัธร์ะหว่างคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารกบัพฤติกรรม 
 

พฤติกรรม ผู้จ าหน่ายอาหาร ระยะเวลาในการทอด Polar Compound 
1. เปลี่ยนน ้ามนัทุกวนั 
 ร้านที่ 4 ลูกช้ินทอด 9 ชัว่โมง 15.5% 
 ร้านที่ 5 ผลิตภณัฑส์ าเร็จรูป 30 นาที 10.5% 
 ร้านที่ 7 กลว้ยแขก 4 ชัว่โมง 17.0% 
 ร้านที่ 8 ปาท่องโก๋ 6 ชัว่โมง 18.0% 
2. เปลี่ยนน ้ามนัทุกๆ 3 วนั 
 ร้านที่ 2 ไก่ทอด 18 ชัว่โมง 12.5% 
 ร้านที่ 6 กลว้ยแขก 18 ชัว่โมง 20.5% 
3. เติมน ้ามนัเพิ่ม 
อตัราส่วน 1 : 5 ร้านที่ 1 ไก่ทอด 24 ชัว่โมง 14.0% 
เติมเพิ่ม อตัราส่วน 3:7 ร้านที่ 3 ไก่ทอด 12 ชัว่โมง 13.0% 
เติมเพิ่ม อตัราส่วน 2:5 ร้านที่ 9 ปาท่องโก๋ 84 ชัว่โมง 37.5% 
เติมเพิ่ม อตัราส่วน 5:13 ร้านที่ 10 ทุเรียนทอด 14 ชัว่โมง 12.5% 
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เม่ือเปรียบเทียบระดับความรู้เก่ียวกับการจัดการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่าย
อาหารทอด กบัปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้า พบว่าผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีมีระดบัความรู้ต ่า มีการ
ใช้น ้ ามนัซ ้ าท่ีเร่ิมเส่ือมคุณภาพ คือมีค่าโพลาร์เกินร้อยละ 20 และน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมคุณภาพ     
คือมค่ีาโพลร์เกินร้อยละ 25 ส่วนผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีระดบัความรู้สูง และระดบัความรู้ปานกลาง มีค่า
โพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้า ต  ่ากว่าร้อยละ 20 ดงัตารางท่ี 4-13  

 
ตารางที่ 4-13 ความสมัพนัธร์ะหว่างความรู้กบัคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหาร 
 

ระดับความรู้ Polar Compound 
ระดบัความรู้สูง  
- ร้านท่ี 1 (15 คะแนน) 14.0% 
- ร้านท่ี 2 (13 คะแนน) 12.5% 
- ร้านท่ี 3 (13 คะแนน) 13.0% 
- ร้านท่ี 4 (12 คะแนน) 15.5% 
ระดบัความรู้ปานกลาง  
- ร้านท่ี 8 (10 คะแนน) 18.0% 
- ร้านท่ี 10 (11 คะแนน) 12.5% 
ระดบัความรู้ต ่า  
- ร้านท่ี 5 (7 คะแนน) 10.5% 
- ร้านท่ี 6 (8 คะแนน) 20.5% 
- ร้านท่ี 7 (7 คะแนน) 17.0% 
- ร้านท่ี 9 (7 คะแนน) 37.5% 
 

จากขอ้มลูขา้งตน้แสดงใหเ้ห็นว่าความรู้เป็นปัจจยัส าคญัท่ีส่งผลต่อความตระหนัก
และการควบคุมคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหาร ดงันั้นการให้ความรู้จึงเป็นเร่ือง
จ าเป็นและคุม้ค่าในการจดัใหม้ีโครงการอบรมใหค้วามรู้แก่ผูจ้  าหน่ายอาหารทอด อยา่งไรก็ตามการ
ใชค่้าโพลาร์ เป็นตวัวดัคุณภาพน ้ ามนัทอดซ ้า ยงัถือเป็นจุดอ่อน เน่ืองจากการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมลง
ไปในน ้ ามนัเก่านั้นท าให้ค่าโพลาร์ท่ีวดัไดล้ดลง ซ่ึงความรู้ในเร่ืองน้ี จะเป็นอนัตรายอยา่งมากเม่ือผู ้
จ  าหน่ายอาหารใช้วิธีการลดค่าโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้ า ไม่ให้มีค่าเกินมาตรฐานตามท่ีกฎหมาย
ก าหนด ซ่ึงเป็นไปได้ว่าผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีมีระดับความรู้สูง  ใช้ความรู้ไปสู่พฤติกรรมท่ีผิด            
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ดงัจะเห็นไดจ้ากผลการส ารวจในตารางท่ี 4-14 ซ่ึงพบว่ากลุ่มท่ีมีระดับความรู้สูง ซ่ึงมีคุณภาพ 
น ้ ามนัดี กลบัมีพฤติกรรมการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมมากกว่าการเปล่ียนน ้ ามนัใหม่ ดงันั้นการจดัการ
ปัญหาการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด โดยการให้ความรู้เพียงอย่างเดียว อาจไม่
เพียงพอ ควรต้องมีการสร้างจิตส านึก หรือหาแนวทางสร้างแรงจูงใจให้ผูจ้  าหน่ายอาหารทอด
เปล่ียนพฤติกรรมในการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า 
 
ตารางที่ 4-14 ความสมัพนัธร์ะหว่างความรู้กบัพฤติกรรม 
 

ระดับความรู้ 
พฤตกิรรมการเปลีย่นน า้มนัทอดอาหาร 

ทุกวนั ทุกๆ 3 วนั เตมิน า้มนัใหม่เพิม่ 
ระดบัความรู้สูง ร้านท่ี 4 ร้านท่ี 2 ร้านท่ี 1 
   ร้านท่ี 3 
    
ระดบัความรู้ปานกลาง ร้านท่ี 8  ร้านท่ี 10 
    
ระดบัความรู้ต ่า ร้านท่ี 5 ร้านท่ี 6 ร้านท่ี 9 
 ร้านท่ี 7   
 
4.6 การศึกษาผลของระยะเวลาในการทอดต่อคุณภาพน า้มนัทอดอาหาร 
  จากศึกษาผลของระยะเวลาในการทอดต่อคุณภาพน ้ ามันทอดอาหารของร้าน
ปาท่องโก๋ แห่งหน่ึงในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่ซ่ึงเป็นร้านท่ีไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคในพ้ืนท่ี
เทศบาลต าบลวงัไผ่ และมีความสมคัรใจท่ีจะร่วมการวิจยัคร้ังน้ี โดยผูป้ระกอบการใชน้ ้ ามนัปาลม์ 
ตรา ลีลา จ  านวน 4 ลิตร ในการทอด แป้งส าหรับทอด จ านวน 6 กิโลกรัม ทอดปาท่องโก๋ทั้งหมด   
21 คร้ัง ใชเ้วลาในการทอด 5 ชัว่โมง 5 นาที ผลการศึกษาดงัตารางท่ี 4-15 
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ตารางที่ 4-15 การเปล่ียนแปลงของคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารเม่ือระยะเวลาในการทอดเพ่ิมข้ึน 
 

ตัวอย่างที่ จ านวนคร้ังที่ทอด เวลาที่น ้ามันผ่านการทอด อุณหภูมิ 
Polar 

compound 
(%) 

PV 
(meq O2/kg) 

1 1 คร้ัง 6 นาที 188.0° C 8.0 4.35 

2 2 คร้ัง 21 นาที 167.0° C 10.0 8.12 

3 3 คร้ัง 36 นาที 183.0° C 10.0 11.97 

4 4 คร้ัง 46 นาที 174.5° C 10.0 12.81 

5 5 คร้ัง 52 นาที 179.0° C 10.0 13.09 

6 6 คร้ัง 1 ชัว่โมง 15 นาที 155.0° C 12.0 14.91 

7 7 คร้ัง 1 ชัว่โมง 23 นาที 178.5° C 11.0 15.04 

8 8 คร้ัง 1 ชัว่โมง 33 นาที 173.0° C 11.5 14.12 

9 9 คร้ัง 1 ชัว่โมง 43 นาที 172.5° C 12.0 15.60 

10 10 คร้ัง 1 ชัว่โมง 50 นาท ี 170.0° C 13.0 15.63 

11 11 คร้ัง 2 ชัว่โมง 172.5° C 12.5 16.00 

12 12 คร้ัง 2 ชัว่โมง 8 นาที 167.0° C 14.0 16.15 

13 13 คร้ัง 2 ชัว่โมง 14 นาที 183.5° C 14.0 16.72 

14 14 คร้ัง 2 ชัว่โมง 20 นาที 174.0° C 16.0 17.32 

15 15 คร้ัง 2 ชัว่โมง 45 นาที 171.5° C 15.5 17.79 

16 16 คร้ัง 3 ชัว่โมง 8 นาที 177.0° C 16.5 16.13 

17 17 คร้ัง 3 ชัว่โมง 37 นาที 163.5° C 17.5 18.19 

18 18 คร้ัง 3 ชัว่โมง 45 นาที 168.0° C 17.5 20.19 

19 19 คร้ัง 3 ชัว่โมง 54 นาที 168.5° C 17.5 22.14 

20 20 คร้ัง 4 ชัว่โมง 37 นาที 156.5° C 18.0 25.05 

21 21 คร้ัง 5 ชัว่โมง 5 นาที 156.5° C 18.0 28.07 

 
เมื่อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของระยะเวลาในการทอดอาหารกบัคุณภาพของน ้ ามนั

ทอดอาหาร พบว่า ระยะเวลาในการทอดและจ านวนคร้ังในการทอดท่ีเพ่ิมข้ึนมีความสมัพนัธ์โดยตรง
กบัปริมาณสารโพลาร์ (R2 = 0.963)   ดงัจะเห็นไดจ้าก ภาพท่ี 4-1 ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นว่าปริมาณสารโพลาร์
เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาในการทอด สอดคล้องกับผลการศึกษาของ วิไลภรณ์ ดวงประทุม และ               
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ดาริวรรณ เศรษฐีธรรม (2555) ซ่ึงพบว่าปริมาณสารโพลาร์ เพ่ิมมากข้ึนตามจ านวนคร้ังท่ีทอดอาหาร 
และระยะเวลาในการทอดอาหาร ปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดปาท่องโก๋ท่ีวดัเม่ือทอดคร้ังแรก 
เท่ากบั ร้อยละ 8 และเมื่อท าการทอดอย่างต่อเน่ืองโดยจ านวนคร้ังท่ีทอด และระยะเวลาเพ่ิมข้ึน 
พบว่าปริมาณสารโพลาร์เพ่ิมสูงข้ึนถึงร้อยละ 18 เม่ือเสร็จส้ินการทอดคร้ังสุดทา้ย ซ่ึงค่าดงักล่าวไม่
เกินจากขอ้ก าหนดของกระทรวงสาธารณสุขท่ีก  าหนดใหไ้ม่เกินร้อยละ 25 ในส่วนของค่าเปอร์ออกไซด ์
พบว่าระยะเวลาในการทอดท่ีเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้เกิดการสะสมของปริมาณสารเปอร์ออกไซดสู์งข้ึน
จนถึงชัว่โมงท่ี 3 หรือเม่ือทอดอาหารคร้ังท่ี 16 เน่ืองจากไฮโดรเปอร์ออกไซด์ซ่ึงเป็นสารปฐมภูมิ 
ของปฏิกิริยาออกซิเดชนัสามารถเปล่ียนเป็นสารทุติยภูมิ ท่ีไม่เสถียรได ้และค่าเปอร์ออกไซด์มีค่า
เพ่ิมข้ึนอีกในการทอดคร้ังท่ี 17 ซ่ึงเป็นการทอดท่ีอุณหภูมิต  ่าลง เน่ืองจากสารเปอร์ออกไซด์
ค่อนขา้งไวต่อการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิต  ่าลงจึงสามารถรวมตวักนัข้ึนมาใหม่ไดอี้ก  
ดงัภาพท่ี 4-2 ซ่ึงสอดคลอ้งกับการวิจยัของปัจฉิมาภรณ์ อุดมคุณ และคณะ (2549) ศึกษาตัวช้ีวดั
คุณภาพน ้ ามนัท่ีเหมาะสมส าหรับการประเมินคุณภาพน ้ ามนัทอด พบว่าค่าเปอร์ออกไซดมี์ค่าเพ่ิม
สูงข้ึนในช่วงแรกของการทอดอาหารและมีค่าต ่าลงเม่ือระยะเวลาในการทอดเพ่ิมข้ึน และรวมตวักนั
ข้ึนมาใหม่เม่ืออุณหภูมิลดลง ค่าเปอร์ออกไซด์ท่ีวิเคราะห์ได้จากน ้ ามนัท่ีผ่านการทอดคร้ังแรก 
เท่ากบั 4.35 meq O2/kg ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าน ้ ามนัทอดอาหารท่ีผูจ้  าหน่ายอาหารใช ้มีค่าเปอร์ออกไซด ์
ไม่เกินค่าท่ีก  าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 56 (พ.ศ. 2524) เร่ือง น ้ ามนัปาล์ม    
ซ่ึงก  าหนดให ้น ้ ามนัปาลม์บริโภค มีค่าเปอร์ออกไซด์ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมสมมลูยเ์พอร์ออกซิเจนต่อ
น ้ ามนั 1 กิโลกรัม และเมื่อท าการทอดอยา่งต่อเน่ืองพบว่าค่าเปอร์ออกไซดเ์พ่ิมสูงข้ึนถึง 28.07  

 

  
จ  านวนคร้ังท่ีทอดอาหาร 

ภาพที่ 4-1 การเปล่ียนแปลงของปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดอาหาร 
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จ  านวนคร้ังท่ีทอดอาหาร 

ภาพที่ 4-2 การเปล่ียนแปลงของค่าเปอร์ออกไซดใ์นน ้ ามนัทอดอาหาร 
 
4.7 การประชุมเพื่อทวนสอบข้อมูลและหาแนวทางในการจัดการน ้ามันทอดซ ้าในพื้นที่เทศบาล
ต าบลวงัไผ่ 
  การประชุมกลุ่มเพื่อท าการทวนสอบขอ้มลูกบัผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้ง และหาแนวทาง
ในการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่เม่ือวนัท่ี 28 มิถุนายน 2559 ซ่ึงมีผูเ้ขา้ร่วม
ประชุม ได้แก่ นายกเทศมนตรีต าบลวงัไผ่ ปลัดเทศบาลต าบลวงัไผ่ หัวหน้าฝ่ายบริหารงาน
สาธารณสุข นักวิชาการสุขาภิบาล เจ้าหน้าท่ีวิเคราะห์นโยบายและแผน เทศบาลต าบลวงัไผ ่
นกัวิชาการสาธารณสุข จากส านักงานสาธารณสุขอ าเภอเมืองชุมพร ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหาร
ทอดซ่ึงเป็นกลุ่มตัวอย่างในการวิจัย จ  านวน 10 ราย ตัวแทนจากร้านรับซ้ือน ้ ามันเก่าในพ้ืนท่ี
เทศบาลต าบลวงัไผ่ จากการประชุมดังกล่าวได้แนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผู ้
จ  าหน่ายอาหารทอด ในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่ดงัน้ี 
  4.7.1 ใหค้วามรู้แก่ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารทอด ใหม้ีความรู้ ความเขา้ใจ และ
ตระหนกัถึงอนัตรายจากการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า 
  4.7.2 ให้หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งด าเนินการให้ความรู้และแนะน าให้ผูป้ระกอบการ
จ าหน่ายอาหารทอด ปฏิบติัดงัน้ี 

1) ไม่ทอดอาหารไฟแรงเกินไป การทอดไฟแรงจะท าให้น ้ ามนัเส่ือม
สลายตวัเร็ว อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการทอดประมาณ 160-180 องศาเซลเซียส 

2) การทอดอาหารในแต่ละคร้ัง ตอ้งไม่ทอดในปริมาณมากเกินไป เพ่ือให้
ความร้อนกระจายตวัทัว่ถึงและใชร้ะยะเวลาในการทอดสั้นลง 
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3) เพ่ือชะลอการเส่ือมคุณภาพของน ้ ามันทอดอาหาร โดยการซับน ้ า
ส่วนเกินบริเวณผิวหน้าอาหารดิบก่อนทอด และหมัน่กรองกากอาหารท้ิงระหว่างและหลงัการทอด
อาหาร  

4) ปิดเคร่ืองทอด หรือเบาไฟลงระหว่างช่วงพักการทอด และปิดแก๊ส
ทนัทีหลงัทอดอาหารเสร็จ เพ่ือชะลอการเส่ือมสลายตวัของน ้ ามนัทอดอาหาร  

5) น ้ ามนัท่ีตอ้งการจะใชซ้ ้ า ตอ้งขจดัเศษตะกอนหรือเศษอาหารออกให้
หมดก่อน จากนั้นเก็บใส่ในภาชนะสแตนเลส หรือแกว้ท่ีมีฝาปิด เพ่ือหลีกเล่ียงไม่ให้โดนอากาศ และ
เก็บไวใ้นท่ีเยน็ไม่โดนแสงสว่าง ไม่ควรเก็บในภาชนะหรือกระทะโลหะ เช่น เหลก็ ทองแดง เป็นตน้ 

6) ลา้งท าความสะอาดกระทะหรือภาชนะท่ีใชท้อดอาหารทุกวนั  เพราะ
น ้ ามนัเก่ามีอนุมูลอิสระของกรดไขมนัอยู่มากหากติดอยู่ในกระทะจะไปเร่งการเส่ือมสภาพของ
น ้ ามนัทอดอาหารใหม่ท่ีเติมลงไป 
  4.7.3 มอบป้ายร้านจ าหน่ายอาหารทอดปลอดภยั ให้ร้านท่ีปฏิบติัตามค าแนะน า
ของเทศบาล และใช้น ้ ามนัทอดอาหารท่ีมีสารโพลาร์ ไม่เกินร้อยละ 20 เพื่อเป็นสัญลกัษณ์ให้
ผูบ้ริโภคไดท้ราบ และเป็นการสร้างแรงจูงใจใหผู้ป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารทอดรายอ่ืนใชน้ ้ ามนั
ทอดอาหารท่ีปลอดภยั 
  4.7.4 ให้เทศบาลต าบลวังไผ่ด  าเนินการตรวจสอบติดตามคุณภาพน ้ ามันทอด
อาหารของผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผอ่ยา่งสม ่าเสมอ 
  4.7.5 ใหค้วามรู้แก่ผูบ้ริโภค โดยใชก้ารประชาสมัพนัธเ์สียงตามสาย โซเชียลมีเดีย            
ใหค้วามรู้ผา่นทาง อสม. ประสานกบัทางโรงเรียนโดยใหค้วามรู้ผ่านทางนกัเรียนเพื่อส่งผา่นความรู้
ไปยงัผูป้กครอง 

4.7.6 เทศบาลต าบลวงัไผ่ รับพิจารณาเร่ืองจดัการน าน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพ 
ไปแปรรูปเป็นน ้ ามนัไบโอดีเซล เพ่ือใชป้ระโยชน์เป็นพลงังานทดแทน ทั้งโดยการผลิตเองหรือ
สนับสนุนใหห้น่วยอ่ืนน าไปผลิตตามความเหมาะสม เพ่ือน าน ้ ามนัไบโอดีเซลมาใชใ้นกิจการของ
หน่วยงาน เพื่อลดค่าใชจ่้าย เช่น ใชก้บัรถเก็บขยะ เป็นตน้ 
 
4.8 การด าเนินการตามแนวทางการจดัการน า้มนัทอดซ ้า 
  4.8.1 การให้ความรู้เร่ืองการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า ผูว้ิจยั ร่วมกบัเจา้หน้าท่ีเทศบาล
ต าบลวงัไผ่ ลงพ้ืนท่ีตรวจแนะน า และให้ความรู้เร่ืองการใช้น ้ ามนัทอดอาหารท่ีปลอดภัย ให้แก่ผู ้
จ  าหน่ายอาหารทอดทั้ง 10 ราย และตรวจติดตามคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด 
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  4.8.2 ผูป้ระกอบการรับซ้ือน ้ ามนัทอดอาหารเก่าในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ ซ่ึงมี
การรับซ้ือน ้ ามนัเก่าเพ่ือน าไปเป็นวตัถุดิบในการผลิตน ้ ามนัไบโอดีเซล ติดต่อขอรับซ้ือน ้ ามนัทอด
อาหารเส่ือมสภาพจากผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่ 

4.8.3 การมอบป้ายร้านอาหารทอดปลอดภัย  ให้แก่ร้านจ าหน่ายอาหารท่ีให้      
ความร่วมมือในการจัดการน ้ ามนัทอดอาหาร และเป็นร้านขายอาหารทอดมีค่าโพลาร์ในน ้ ามนั   
ทอดซ ้ าไม่เกินร้อยละ 20 ในเวทีการอบรมให้ความรู้แก่ร้านจ าหน่ายอาหารและแผงลอยในเขต
เทศบาลต าบลวงัไผ ่ประจ าปี 2560 ของเทศบาลต าบลวงัไผ ่ในวนัท่ี 24 มีนาคม 2560 โดยนายอ าเภอ
เมืองชุมพรเป็นผูม้อบป้ายร้านอาหารทอดปลอดภยั  
  เทศบาลต าบลวังไผ่ได้จัดโครงการร้านจ าหน่ายอาหารทอดปลอดภัย และ
ประชาสัมพนัธ์ให้ร้านจ าหน่ายอาหารทอดในเขตเทศบาลต าบลวงัไผท่ราบ มีร้านจ าหน่ายอาหาร
ทอดท่ีสมคัรเขา้ร่วมกิจกรรม จ านวน 9 ราย (ภาคผนวก จ) 
  การท่ีมีร้านจ าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่มีความประสงคท่ี์จะ
เขา้ร่วมโครงการร้านจ าหน่ายอาหารทอดปลอดภยั แสดงใหเ้ห็นว่า แนวทางในการสร้างแรงจูงใจ
โดยการมอบป้ายเพ่ือเป็นสญัลกัษณ์ให้ส าหรับร้านอาหารทอดท่ีใชน้ ้ ามนัในการทอดอาหารส าหรับ
จ าหน่ายท่ีปลอดภัย เป็นแนวทางหน่ึงท่ีสามารถช่วยให้ร้านจ าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเห็น
ความส าคัญของการใช้น ้ ามนัทอดอาหารท่ีปลอดภยั และท าให้หน่วยงานด าเนินงานการจัดการ
น ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ ได้ง่ายข้ึน และจะสามารถ
ด าเนินการไดค้รอบคลุมทั้งพ้ืนท่ีไดเ้ร็วข้ึน 
 
4.9 การเปรียบเทียบข้อมูลด้านพฤตกิรรม ความรู้ และคุณภาพน า้มนัทอดอาหารของกลุ่มตัวอย่าง
จากการเก็บข้อมูลก่อนและหลังการด าเนินการตามแนวทางการจัดการน ้ามันทอดอาหารของผู้
จ าหน่ายอาหารทอดในพืน้ที่เทศบาลต าบลวงัไผ่ 
  เมื่อปฏิบติัตามแนวทางท่ีไดจ้ากการประชุมกลุ่มเป็นระยะเวลา 3 เดือน ผูว้ิจยัได้
ด  าเนินการเก็บขอ้มลูใชแ้บบสมัภาษณ์เพ่ือการวิจยั เร่ือง การจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่าย
อาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร และการวิเคราะห์คุณภาพน ้ ามนั
ทอดอาหาร ของกลุ่มตวัอยา่ง จ  านวน 10 ราย เป็นคร้ังท่ี 2 ซ่ึงพบว่าขอ้มลูดา้นพฤติกรรม และความรู้ 
แตกต่างไปจากการเก็บตวัอยา่งในคร้ังแรก ดงัน้ี 
  4.9.1 พฤติกรรมการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า 
  พบว่า ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดมีพฤติกรรมการจดัการน ้ ามนัทอดอาหาร หลงัการใช้
แนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ดีข้ึนกว่า
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ก่อนการใชแ้นวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า แต่ไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณา
จากตารางท่ี 4-16 จะเห็นไดว้่าผูจ้  าหน่ายอาหารทอดมีพฤติกรรมท่ีดีข้ึนในเร่ืองการใชแ้ละเปล่ียน
น ้ ามนัทอดอาหารใหม่ โดยหลงัการด าเนินการตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า มีการเปล่ียน
พฤติกรรม จ านวน 4 ราย โดยผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีมีการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมซ่ึงเป็นพฤติกรรมท่ีไม่
ถูกต้อง มีการเปล่ียนพฤติกรรมทุกราย ยกเวน้ร้านท่ี 1 ไก่ทอด ท่ียงัมีการเติมน ้ ามันใหม่เพ่ิม
เหมือนเดิม โดยผูจ้  าหน่ายอาหารแจง้ว่าการด าเนินการทอดอาหารของร้านตอ้งเป็นไปตามท่ีบริษทั 
ก  าหนด ไม่สามารถเปล่ียนแปลงตามท่ีผูว้ิจยัแนะน าได ้ซ่ึงปัญหาดังกล่าวถือเป็นปัญหาท่ีส าคัญ 
เน่ืองจากร้านท่ี 1 ไก่ทอด เป็นร้านท่ีมีขนาดใหญ่จ าหน่ายอาหารทอดใหผู้บ้ริโภคปริมาณมาก ท าให้
ผูบ้ริโภคมีโอกาสเส่ียงในการไดรั้บผลกระทบต่อสุขภาพจากการรับประทานอาหารทอดจากร้าน
ดงักล่าว ดงันั้นควรมีการน าเสนอปัญหาดงักล่าวใหห้น่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งไดรั้บทราบเพ่ือหาแนวทาง
ในการแกไ้ขต่อไป การเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดอาหารท่ีเป็นไปในทางท่ีดีข้ึนหลงั
การด าเนินการตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาล
ต าบลวงัไผ่ สอดคล้องกับงานวิจัยของ นัฎฐิยา โยมไธสง และคณะ (2555) ท่ีได้ศึกษาการใช้
กระบวนการมีส่วนร่วมในการจดัการความเส่ียงสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูป้ระกอบการ
จ าหน่ายอาหารทอดในเขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม ซ่ึงพบว่าพฤติกรรมหลงัการใชก้ระบวนการมี
ส่วนร่วมดีกว่าก่อนการใชก้ระบวนการมีส่วนร่วม อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ในส่วน
ของการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการก าจดัน ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพ พบว่าหลงัการด าเนินการตาม
แนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า ผูจ้  าหน่ายอาหารทุกรายจดัการกบัน ้ ามนัเก่าท่ีไม่ใชแ้ลว้ โดยการขาย
ให้กับผูรั้บซ้ือน ้ ามนัเก่าท่ีน าไปเป็นวตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล (ร้อยละ 100) แสดงให้เห็นว่า         
ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดมีความตระหนกัในเร่ืองของผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้มมากข้ึน 
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ตารางที่ 4-16 พฤติกรรมการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า 
 

ผู้จ าหน่ายอาหารทอด 
การใช้น า้มนัทอดอาหาร การก าจดัน า้มนัเก่า 

ก่อน หลงั ก่อน หลงั 
ร้านท่ี 1 ไก่ทอด เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็นวตัถุดิบ

ในการผลิตไบโอดีเซล 
ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็น
วตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 

ร้านท่ี 2 ไก่ทอด เปล่ียนทุกๆ 3 วนั เปล่ียนทุกๆ 3 วนั ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็นวตัถุดิบ
ในการผลิตไบโอดีเซล 

ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็น
วตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 

ร้านท่ี 3 ไก่ทอด เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม เปล่ียนทุกๆ 2 วนั ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีไม่ทราบว่าน าไป
ท าอะไรต่อ 

ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็น
วตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 

ร้านท่ี 4 ลกูช้ินทอด เปล่ียนทุกวนั เปล่ียนทุกวนั ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็นวตัถุดิบ
ในการผลิตไบโอดีเซล 

ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็น
วตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 

ร้านท่ี 5 ผลิตภณัฑอ์าหารทอดส าเร็จรูป เปล่ียนทุกวนั เปล่ียนทุกวนั ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็นวตัถุดิบ
ในการผลิตไบโอดีเซล 

ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็น
วตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 

ร้านท่ี 6 กลว้ยชุบแป้งทอด เปล่ียนทุกๆ 3 วนั เปล่ียนทุกๆ 2 วนั ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีไม่ทราบว่าน าไป
ท าอะไรต่อ 

ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็น
วตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 
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ตารางที่ 4-16 พฤติกรรมการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า (ต่อ) 
 

ผู้จ าหน่ายอาหารทอด 
การใช้น า้มนัทอดอาหาร การก าจดัน า้มนัเก่า 

ก่อน หลงั ก่อน หลงั 
ร้านท่ี 7 กลว้ยชุบแป้งทอด เปล่ียนทุกวนั เปล่ียนทุกวนั ท้ิงลงท่อระบายน ้ า ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็น

วตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 
ร้านท่ี 8 ปาท่องโก๋ เปล่ียนทุกวนั เปล่ียนทุกวนั ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็นวตัถุดิบ

ในการผลิตไบโอดีเซล 
ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็น
วตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 

ร้านท่ี 9 ปาท่องโก๋ เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม เปล่ียนทุกๆ 3 วนั ท้ิงถงัขยะ ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็น
วตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 

ร้านท่ี 10 ปาท่องโก๋ เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม เปล่ียนทุกวนั ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็นผสม
อาหารสตัว ์

ขายใหผู้รั้บซ้ือท่ีน าไปเป็น
วตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล 
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4.9.2 ความรู้การจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า 
  ด้านความรู้เร่ืองการจัดการน ้ ามนัทอดซ ้ า จากการเปรียบเทียบความรู้ก่อนใช ้    
แนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่มีค่าคะแนน
เฉล่ียความรู้ เท่ากบั 10.3 และหลงัการใชแ้นวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า มีค่าคะแนนเฉล่ียความรู้ 
เท่ากบั 14.8 โดยท่ีค่าเฉล่ียคะแนนความรู้ หลงัการใชแ้นวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า สูงกว่าก่อนการ
ใชแ้นวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ดงัแสดงในตารางท่ี 4-17 
ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าหลงัการด าเนินการ ผูจ้  าหน่ายอาหารมีความรู้เพ่ิมข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยั
ของ นฏัฐิยา โยมไธสง และคณะ (2554) ไดศ้ึกษาการใชก้ระบวนการมีส่วนร่วมในการจดัการความ
เส่ียงสารโพลาร์ในน ้ ามันทอดซ ้ าของผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารทอดในเขตเทศบาลเมือง
มหาสารคาม พบว่า มีค่าเฉล่ียของคะแนนความรู้การใช้น ้ ามันทอดอาหาร สูงข้ึนหลงัการใช้
กระบวนการมีส่วนร่วมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
 
ตารางที่ 4-17 เปรียบเทียบพฤติกรรม ความรู้ ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด และปริมาณสารโพลาร์ก่อน

และหลงัการด าเนินการตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า 
 

รายละเอยีด 
ก่อน หลงั 

t Sig (2-tailed) 
x̄   SD x̄   SD 

พฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า 2.00 0.943 2.60 0.699 2.250 0.051 
ความรู้ 10.30 2.946 14.90 0.316 5.129 0.001* 
สารโพลาร์ 1.30 0.675 1.00 0.000 1.406 0.193 
* มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
 

4.9.3 คุณภาพน ้ ามนัทอดอาหาร 
  ผลการตรวจสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดหลงัการใช้
แนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าไม่พบตวัอย่างน ้ ามนัท่ีมีค่าโพลาร์เกิน ร้อยละ 20 แสดงให้เห็นว่า
การใชแ้นวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า ส่งผลให้คุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหาร     
ดีข้ึน แต่ไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ อย่างไรก็ตามคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารมีการเปล่ียนแปลงไป        
ดงัตารางท่ี 4-18 ซ่ึงจะเห็นไดว้่าน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารส่วนใหญ่ มีค่าโพลาร์ลดลง 
มีเพียง 3 รายท่ีมีค่าโพลาร์เพ่ิมข้ึนเล็กน้อย ไดแ้ก่ ร้านท่ี 1 ร้านท่ี 4 และร้านท่ี 10 ซ่ึงการท่ีร้านท่ี 1 
และร้านท่ี 4 มีปริมาณสารโพลาร์หลงัด าเนินการตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าสูงกว่าและ
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ก่อนด าเนินการ เน่ืองจากปริมาณอาหารท่ีทอดในแต่ละวนันั้นอาจไม่เท่ากนั โดยตวัอยา่งน ้ ามนัท่ีวดั
ค่าโพลาร์ในคร้ังหลงัใชท้อดอาหารปริมาณมากกว่าตวัอย่างน ้ ามนัท่ีวดัค่าโพลาร์ก่อนด าเนินการ
ตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า ท าให้จ  านวนคร้ังในการทอดมากว่า ซ่ึงจากงานศึกษาผลของ
ระยะเวลาในการทอดอาหารต่อคุณภาพน ้ ามนัทอดซ ้ า พบว่าเม่ือจ  านวนคร้ังในการทอดเพ่ิมข้ึน      
ท าให้ปริมาณสารโพลาร์เพ่ิมข้ึน ส าหรับร้านท่ี 10 ท่ีปริมาณสารโพลาร์หลงัด าเนินการตามแนว
ทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าสูงกว่าและก่อนด าเนินการ เน่ืองจากมีการเปล่ียนพฤติกรรมการใช้
น ้ ามนัทอดอาหารโดย ก่อนด าเนินการตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า มีการเติมน ้ ามนัใหม่
เพ่ิมในน ้ ามนัเก่าระหว่างการทอด ซ่ึงเป็นการเจือจางใหส้ารโพลาร์ท่ีวดัไดต้  ่าลง แต่เมื่อด าเนินการ
ตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าแลว้ มีการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดอาหาร
จากการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม เป็นการเปล่ียนน ้ ามนัใหม่ทุกวนั โดยไม่มีการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมระหว่าง
การทอด จึงไม่มีการเจือจางใหค่้าโพลาร์ท่ีวดัไดต้  ่าลง 
  
ตารางที่ 4-18 ค่าโพลาร์ท่ีวดัดว้ยเคร่ืองวดัสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอด Testo 270 (Cooking oil tester) 
ก่อนและหลงัด าเนินการตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า 
 

ช่ือร้าน ประเภทอาหาร 
Polar compound (%) 

ก่อน หลงั 
ร้านท่ี 1 ไก่ทอด 14.0%  17.0% 
ร้านท่ี 2 ไก่ทอด 12.5% 12.0% 
ร้านท่ี 3 ไก่ทอด 13.0% 13.0% 
ร้านท่ี 4 ลกูช้ินทอด 15.5% 16.5% 
ร้านท่ี 5 ผลิตภณัฑอ์าหารทอดส าเร็จรูป 10.5% 9.5% 
ร้านท่ี 6 กลว้ยชุบแป้งทอด 17.0% 16.5% 
ร้านท่ี 7 กลว้ยชุบแป้งทอด 20.5% 17.5% 
ร้านท่ี 8 ปาท่องโก๋ 18.0% 16.0% 
ร้านท่ี 9 ปาท่องโก๋ 37.5% 18.0% 
ร้านท่ี 10 ทุเรียนทอด 12.5% 14.5% 
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4.9.4 การเปรียบเทียบพฤติกรรม ตน้ทุนการผลิต และคุณภาพน ้ ามนั 
  จากการเก็บข้อมูลดา้นพฤติกรรม ความรู้ และคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารของผู ้
จ  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ ก่อนและหลงัการด าเนินการตามแนวทางการ
จดัการน ้ ามนัทอดซ ้า ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่พบว่าผูจ้  าหน่ายอาหาร
ท่ีมีการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ า มีจ  านวน 4 ราย โดยทุกรายมีการเปล่ียนแปลง
พฤติกรรมไปในทางท่ีดีข้ึน ดงัตารางท่ี 4-19 โดยเมื่อพิจารณาตน้ทุนการผลิต โดยค านวณจากค่า
น ้ ามนัทอดอาหารท่ีใชต่้อสปัดาห์ พบว่าทุกร้านมีตน้ทุนในการผลิตหลงัด าเนินการตามแนวทางการ
จดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าลดลงจากก่อนด าเนินการตามแนวทาง ยกเวน้ร้านท่ี 6 ซ่ึงมีต้นทุนสูงข้ึน        
252 บาทต่อสัปดาห์ ซ่ึงสาเหตุท่ีท าให้ร้านท่ี 6 มีตน้ทุนการผลิตสูงข้ึนเน่ืองจากก่อนด าเนินการตาม
แนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า มีพฤติกรรมการเปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหารโดยเปล่ียนทุกๆ 3 วนั 
ซ่ึงท าใหป้ริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัท่ีวดัได ้มีค่าค่อนขา้งสูง คือ ร้อยละ 20.5 เมื่อมีการด าเนินการ
ตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าแลว้ท าใหเ้ปล่ียนพฤติกรรม เป็นการเปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหาร
ทุกๆ 2 วนั คือลดระยะเวลาในการทอดอาหารลงเพ่ือให้คุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารดีข้ึน ซ่ึงหลงัจาก
เปล่ียนพฤติกรรมแลว้ ปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้ าลดลง โดยวดัไดร้้อยละ 17.5 แมว้่าการ
เปล่ียนพฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารจะท าให้คุณภาพของน ้ ามนัทอดดีข้ึน  
แต่เม่ือค านึงถึงตน้ทุนในการผลิตแลว้ จะเห็นได้ว่าผูจ้  าหน่ายอาหารต้องมีภาระค่าใชจ่้ายเพ่ิมข้ึน   
จากเดิม ดงันั้นควรมีการศึกษาแนวทางในการปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารเพ่ิมเติม เพ่ือให้ผู ้
จ  าหน่ายอาหารไดรั้บประโยชน์ในการลดตน้ทุนการผลิตลงดว้ย ในส่วนของคุณภาพน ้ ามนัทอด
อาหารพบว่าหลงัด าเนินการตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า ปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัทอด
อาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีมีการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ามีค่าลดลงจากก่อน
การด าเนินการตามแนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า แต่มีเพียง 1 ราย ท่ีมีค่าโพลาร์สูงข้ึน ไดแ้ก่   
ร้านท่ี 10 เน่ืองจากการเปล่ียนพฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ า ซ่ึงก่อนด าเนินการตามแนวทางการ
จดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า มีการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมในน ้ ามนัเก่าระหว่างการทอด ซ่ึงเป็นการเจือจางให้
สารโพลาร์ท่ีวดัได้ต  ่ าลง แต่เม่ือด าเนินการตามแนวทางการจัดการน ้ ามันทอดซ ้ าแล้ว มีการ
เปล่ียนแปลงพฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทอดอาหารจากการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม เป็นการเปล่ียนน ้ ามนั
ใหม่ทุกวนั โดยไม่มีการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมระหว่างการทอด จึงไม่มีการเจือจางใหค่้าโพลาร์ท่ีวดัได้
ต  ่าลง แต่อย่างไรก็ตามแมว้่าค่าโพลาร์ในน ้ ามนัทอดอาหารจะสูงข้ึนเล็กน้อยแต่ก็ยงัอยู่ในเกณฑ์
คุณภาพดี คือนอ้ยกว่าร้อยละ 20 อีกทั้งตน้ทุนในการผลิตลดลงถึง 1,368 บาทต่อสปัดาห์ 
 
 



62 

ตารางที่ 4-19 การเปรียบเทียบตน้ทุนการผลิต และค่าโพลาร์ ของร้านจ าหน่ายอาหารท่ีมีการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการใชแ้ละเปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหาร 
 

 
ช่ือร้าน 

 
ประเภทอาหาร 

พฤตกิรรมการใช้และเปลีย่น 
น า้มนัทอดอาหาร 

ต้นทุนการผลติ  
ค านวณจากปริมาณน า้มนัทีใ่ช้ต่อสัปดาห์ (บาท) 

Polar compound 
(%) 

ก่อน หลงั ก่อน หลงั ก่อน หลงั 
ร้านท่ี 3 ไก่ทอด เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม เปล่ียนทุกๆ 2 วนั 1,280 1,200 13.0 13.0 
ร้านท่ี 6 กลว้ยชุบแป้งทอด เปล่ียนทุกๆ 3 วนั เปล่ียนทุกๆ 2 วนั 504 756 20.5 17.5 
ร้านท่ี 9 ปาท่องโก๋ เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม เปล่ียนทุกๆ 3 วนั 627 619.40 37.5 18.0 
ร้านท่ี 10 ทุเรียนทอด เติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิม เปล่ียนทุกวนั 4,104 2,736 12.5 14.5 
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บทที่ 5 
 

สรุปผลการศึกษาและข้อเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการศึกษา 

จากการวิจยัการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบล
วงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร เพ่ือหาแนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด 
ซ่ึงไดด้  าเนินการศึกษาพฤติกรรมการใชน้ ้ ามนัทดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด ววามรู้ แลควุภภาพ
น ้ ามนัทอดอาหาร สรุปไดว้่า ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดมีพฤติกรรมการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า หลงัการใช้
แนวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่ดีข้ึนกว่าก่อน
การใชแ้นวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า โดยมพีฤติกรรมท่ีดีข้ึนในเร่ืองการใชแ้ลคเปล่ียนน ้ ามนัทอด
อาหารใหม่ โดยมีการเปล่ียนน ้ ามนัทอดอาหารใหม่เร็วข้ึน แลคมีการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมรคหว่างการ
ทอดลดลง แลคการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพ พบว่าหลงัการด าเนินการตามแนวทางการจดัการ
น ้ ามนัทอดซ ้า ผูจ้  าหน่ายอาหารทุกรายจดัการกบัน ้ ามนัเก่าท่ีไม่ใชแ้ลว้ โดยการขายใหก้บัผูรั้บซ้ือน ้ ามนั
เก่าท่ีน าไปเป็นวตัถุดิบในการผลิตไบโอดีเซล ดา้นววามรู้เร่ืองการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่าย
อาหารทอด หลงัการใชแ้นวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดมีรคดบัววามรู้สูงกว่า
ก่อนการใชแ้นวทางการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า โดยมีววามรู้อยูใ่นรคดบัสูงทุกราย ดา้นวุภภาพน ้ ามนัทอด
อาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด หลงัการด าเนินการตามแนวทาง น ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่าย
อาหารทอดส่วนใหญ่มีว่าโพลาร์ลดลง แลคทุกรายมีว่าโพลาร์ในน ้ ามนัทอดซ ้าไม่เกินร้อยลค 20  

ส าหรับแนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ี
เทศบาลต าบลวงัไผ่ อ  าเภอเมือง จังหวดัชุมพร ซ่ึงได้จัดท าข้ึนจากการส ารวจข้อมูลพฤติกรรม 
ววามรู้ แลควุภภาพน ้ ามันทอดซ ้ าของผู ้จ  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวังไผ ่             
แลคร่วมกนัหาแนวทางในการแกไ้ขปัญหาการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า ของกลุ่มผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้ง ท าใหไ้ด้
แนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า ดงัน้ี  
  1. ให้ววามรู้แก่ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดให้มีววามเขา้ใจ แลคตรคหนักถึงอนัตราย
จากการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า 
  2. ใหห้น่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งด าเนินการ แนคน าใหผู้จ้  าหน่ายอาหารทอด ปฏิบติัดงัน้ี 

2.1 ไม่ทอดอาหารไฟแรงเกินไป การทอดไฟแรงจคท าให้น ้ ามนัเส่ือม
สลายตวัเร็ว อุภหภูมิท่ีเหมาคสมในการทอดปรคมาภ 160-180 องศาเซลเซียส 
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2.2 การทอดอาหารในแต่ลควร้ัง ต้องไม่ทอดในปริมาภมากเกินไป 
เพ่ือใหว้วามร้อนกรคจายตวัทัว่ถึงแลคใชร้คยคเวลาในการทอดสั้นลง 

2.3 เพื่อชคลอการเส่ือมวุภภาพของน ้ ามนัทอดอาหาร โดยการซบัน ้ าส่วนเกิน
บริเวภผวิหนา้อาหารดิบก่อนทอด แลคหมัน่กรองกากอาหารท้ิงรคหว่างแลคหลงัการทอดอาหาร  

2.4 ปิดเวร่ืองทอด หรือเบาไฟลงรคหว่างช่วงพกัการทอด แลคปิดแก๊ส
ทนัทีหลงัทอดอาหารเสร็จ เพื่อชคลอการเส่ือมสลายตวัของน ้ ามนัทอดอาหาร  

2.5 น ้ ามนัท่ีต้องการจคใช้ซ ้ า ตอ้งขจดัเศษตคกอนหรือเศษอาหารออกให้
หมดก่อน จากนั้นเก็บใส่ในภาชนคสแตนเลส หรือแกว้ท่ีมีฝาปิด เพ่ือหลีกเล่ียงไม่ให้โดนอากาศ แลค
เก็บไวใ้นท่ีเยน็ไม่โดนแสงสว่าง ไม่ววรเก็บในภาชนคหรือกรคทคโลหค เช่น เหลก็ ทองแดง เป็นตน้ 

2.6 ลา้งท าววามสคอาดกรคทคหรือภาชนคท่ีใชท้อดอาหารทุกวนั เพราค
น ้ ามนัเก่ามีอนุมูลอิสรคของกรดไขมนัอยู่มากหากติดอยู่ในกรคทคจคไปเร่งการเส่ือมสภาพของ
น ้ ามนัทอดอาหารใหม่ท่ีเติมลงไป 
  3. มอบป้ายร้านจ าหน่ายอาหารทอดปลอดภยั ให้ร้านท่ีปฏิบติัตามว าแนคน าของ
เทศบาล แลคใชน้ ้ ามนัทอดอาหารท่ีมีสารโพลาร์ ไม่เกินร้อยลค 20 เพื่อเป็นสญัลกัษภ์ให้ผูบ้ริโภว
ไดท้ราบ แลคเป็นการสร้างแรงจูงใจให้ผูป้รคกอบการจ าหน่ายอาหารทอดรายอ่ืนใช้น ้ ามนัทอด
อาหารท่ีปลอดภยั 
  4. ให้เทศบาลต าบลวงัไผ่ด  าเนินการตรวจสอบติดตามวุภภาพน ้ ามนัทอดอาหาร
ของผูป้รคกอบการจ าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผอ่ยา่งสม ่าเสมอ 
  5. ให้ววามรู้แก่ผูบ้ริโภว โดยใช้การปรคชาสัมพนัธ์เสียงตามสาย โซเชียลมีเดีย   
ใหว้วามรู้ผา่นทาง อสม. แลใหว้วามรู้ผา่นทางนกัเรียนเพื่อส่งผา่นววามรู้ไปยงัวรอบวรัว 
  6. เทศบาลต าบลวงัไผ่ รับพิจารภาเร่ืองจัดการน าน ้ ามันทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพ      
ไปแปรรูปเป็นน ้ ามนัไบโอดีเซล เพ่ือใชป้รคโยชน์เป็นพลงังานทดแทน ทั้งโดยการผลิตเองหรือ
สนับสนุนใหห้น่วยอ่ืนน าไปผลิตตามววามเหมาคสม เพ่ือน าน ้ ามนัไบโอดีเซลมาใชใ้นกิจการของ
หน่วยงาน เพื่อลดว่าใชจ่้าย เช่น ใชก้บัรถเก็บขยค เป็นตน้  
 
5.2 ข้อเสนอแนะจากการวจิยั 
  จากผลการศึกษา สามารถน าเสนอแนวทางแกไ้ขปัญหาแลคพฒันาการด าเนินการ
จัดการน ้ ามันทอดซ ้ าของผู ้จ  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวังไผ่ อ  าเภอเมือง            
จงัหวดัชุมพร ไดด้งัตารางท่ี 5-1 
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ตารางที่ 5-1 แนวทางแกไ้ขปัญหา แลคพฒันาการด าเนินการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า 
 

ข้อเสนอแนะ โครงการ/กจิกรรม ผู้รับผดิชอบ 
เร่งด่วน 
1. ส ารวจว่าโพลาร์ในน ้ ามันทอดซ ้ า ของผูจ้  าหน่าย
อาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ เพื่อปรคเมิน
สถานการภ์ววามเส่ียงในการใช้น ้ ามันทอดซ ้ าเส่ือม
วุภภาพในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่
 

โวรงการร้านอาหารทอดปลอดภยั 
- กิจกรรมการตรวจวัดว่าโพลาร์ในน ้ ามันทอดซ ้ าของผู ้

จ  าหน่ายอาหารทอดทุกรายในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ โดยใช้
เวร่ือง Testo 270 โดยก าหนดแผนการด าเนินการอยา่งชดัเจน 

- ให้ว  าแนคน าตามแบบตรวจแนคน าของเจ้าพนักงาน
สาธารภสุข แก่ร้านจ าหน่ายอาหารทอดท่ีใชน้ ้ ามนัทอดซ ้าท่ีมีว่าโพ
ลาร์เกินร้อยลค 25 โดยมีการติดตามผล แลคด าเนินการตามข้อ
กฎหมายต่อไป 

เทศบาลต าบลวงัไผ ่

2. ให้ววามรู้แก่ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดใหม้ีววามรู้ ววาม
เขา้ใจ แลคตรคหนกัถึงอนัตรายจากการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า 

โวรงการรภรงวล์ดอนัตรายต่อสุขภาพจากการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า 
- จดัอบรมให้ววามรู้เร่ืองอนัตรายจากการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ า 

แลคแนวทางการใช้น ้ ามันทอดอาหารอย่างปลอดภัย ให้แก่ผู ้
จ  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่

- ปรคเมินผลการอบรมโดยการวดัววามรู้ก่อนแลคหลงัการ
อบรม 

เทศบาลต าบลวงัไผ ่
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ตารางที่ 5-1 แนวทางแกไ้ขปัญหา แลคพฒันาการด าเนินการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า (ต่อ) 
 

ข้อเสนอแนะ โครงการ/กจิกรรม ผู้รับผดิชอบ 
3. ส ร้ างแรงจู งใจแ ก่ผู ้จ  าห น่ าย
อาหารทอดในการใช้น ้ ามันทอด
อาหารท่ีปลอดภยั 

กิจกรรมเชิดชูเกียรติร้านอาหารทอดปลอดภยั 
- มอบป้ายร้านอาหารทอดปลอดภยัใหแ้ก่ร้านจ าหน่ายอาหารทอดท่ีมีพฤติกรรม

การใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีถูกตอ้งแลคมีว่าโพลาร์ไม่เกินร้อยลค 20 เพื่อเป็นสัญลกัษภ์ให้
ผูบ้ริโภวไดเ้ห็นแลคใชเ้ป็นช่วยในการตดัสินใจเลือกซ้ืออาหารทอด 

- ปรคชาสัมพนัธใ์ห้ผูบ้ริโภวไดรู้้จกัร้านอาหารทอดปลอดภยัในพ้ืนท่ีเทศบาล
ต าบลวงัไผ ่

เทศบาลต าบลวงัไผ ่ร่วมกบั 
อ  าเภอเมืองชุมพร แลค 
ส านกังานสาธารภสุข 
จงัหวดัชุมพร 

4. รภรงวใ์หว้วามรู้ผูบ้ริโภวในการ
เลือกอาหารทอดจากร้านจ าหน่าย
อาหารทอดท่ีใชน้ ้ ามนัทอดอาหารท่ี
ปลอดภยั 

โวรงการรภรงวล์ดอนัตรายต่อสุขภาพจากการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้า 
- จดัท าส่ือปรคชาสมัพนัธใ์หว้วามรู้ 
- จดัอบรม อสม. เทศบาลต าบลวงัไผ ่เพื่อสร้างเวรือข่ายในการเฝ้ารควงัการใช้

น ้ ามนัทอดซ ้าของผูจ้  าหน่ายอาหารในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่
- จดักิจกรรมอบรมให้ววามรู้แก่นักเรียนในสถานศึกษาในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบล

วงัไผ ่จ  านวน 4 แห่ง 
- ใหว้วามรู้แก่ผูบ้ริโภวในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผผ่่านทาง เพจ facebook ของ

เทศบาลต าบลวงัไผ ่แลครายการวิทยาวล่ืนชุมชน ในจงัหวดัชุมพร 

เทศบาลต าบลวงัไผ ่
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ตารางที่ 5-1 แนวทางแกไ้ขปัญหา แลคพฒันาการด าเนินการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้า (ต่อ) 
 

ข้อเสนอแนะ โครงการ/กจิกรรม ผู้รับผดิชอบ 
5. ให้ผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ี
เทศบาลต าบลวังไผ่ ขายน ้ ามันทอด
อาหารท่ีเส่ือมสภาพ ให้กบัผูรั้บซ้ือท่ี
มัน่ใจว่าน าไปผลิตเป็นไบโอดีเซล 

กิจกรรมปรคชุมช้ีแจงแนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้าท่ีเส่ือมสภาพ 
- ให้ววามรู้แก่ผูจ้  าหน่ายอาหารในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวังไผ่ ให้ทราบถึง

ปรคโยชน์ของการน าน ้ ามนัทอดซ ้าเส่ือมสภาพไปผลิตไบโอดีเซล 
- แนคน าผูป้รคกอบการการรับซ้ือน ้ ามนัเก่าใหผู้จ้  าหน่ายอาหารไดรั้บทราบ 

เทศบาลต าบลวงัไผ ่

ระยะยาว 
1. รภรงว์ให้สถานปรคกอบการ
ขนาดใหญ่เปล่ียนพฤติกรรมการเติม
น ้ ามนัใหม่เพ่ิมในรคหว่างการทอด 

ผลกัดนัใหปั้ญหาการเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมในรคหว่างการทอดเพ่ือลดว่าโพลาร์ในน ้ ามนั
ทอดซ ้า เขา้สู่เวทีววามปลอดภยัดา้นอาหารในรคดบัชาติ เพ่ือใหมี้นโยบายรคดบัชาติใน
การลดววามเส่ียงดา้นผลกรคทบต่อสุขภาพจากสาร PAHs ซ่ึงเป็นสารก่อมคเร็ง 

หน่วยงานในสงักดั 
กรคทรวงสาธารภสุข 

2. ผูรั้บซ้ือน ้ ามนัเก่าตอ้งข้ึนทคเบียน
ผูมี้สิทธิรับซ้ือน ้ ามนัทอดอาหารเก่า
เพื่อน าไปผลิตไบโอดีเซล 

น าเสนอในเวทีการปรคชุมในรคดับต่างๆ เพื่อผลักดันให้หน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง
ด าเนินการ 

หน่วยงานในสงักดั 
กรคทรวงพลงังาน 

3. องว์ก รปกวรองส่วนท้องถ่ิน 
ด าเนินการเก็บน ้ ามนัทอดอาหารเก่า 
แลคน าไปผลิตเป็นน ้ ามนัไบโอดีเซล 
เพื่อใชเ้ป็นพลงังานทดแทน 

กิจกรรมน ้ ามนัใหม่แลกน ้ ามนัเก่าผลิตไบโอดีเซล เทศบาลต าบลวงัไผ ่
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5.3 ข้อเสนอแนะในการวจิยัคร้ังต่อไป 
  5.3.1 ววรมีศึกษาการจัดการน ้ ามนัทอดซ ้ าของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพ้ืนท่ี
เทศบาลต าบลวงัไผ ่โดยส ารวจขอ้มลูจากกลุ่มปรคชากรท่ีมีขนาดใหญ่ข้ึน 
  5.3.2 ววรมีการศึกษาเพ่ิมเติมในกลุ่มผูบ้ริโภวในการเลือกซ้ืออาหารปรคเภททอด 
  5.3.3 ววรศึกษาแนวทางการผลิตไบโอดีเซลจากน ้ ามันทอดซ ้ าเส่ือมสภาพ         
โดยองวก์รปกวรองส่วนทอ้งถ่ิน 
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แบบสัมภาษณ์เพือ่การวจัิย 
เร่ือง การจัดการน า้มันทอดอาหารของผู้จ าหน่ายอาหารทอดในพืน้ทีเ่ทศบาลต าบลวงัไผ่ 

อ าเภอเมืองชุมพร จังหวดัชุมพร 
 

ค าช้ีแจง 
 

1. แบบสัมภาษณ์น้ีจดัท าข้ึนเพื่อการวิจยัเร่ือง “การจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่าย
อาหารทอดในพื้นท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ อ าเภอเมืองชุมพร จงัหวดัชุมพร” เพื่อศึกษาความรู้และ
พฤติกรรมการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูป้ระกอบการอาหารทอด ในเขตเทศบาลต าบลวงัไผ ่
อ าเภอเมืองชุมพร จงัหวดัชุมพร ตลอดจนเพื่อก าหนดแนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดทอดอาหาร
ของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพื้นท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่อ าเภอเมืองชุมพร จงัหวดัชุมพรอย่างเป็น
ระบบ 

 
2. การตอบแบบสัมภาษณ์ ผูว้จิยัขอความกรุณาผูใ้ห้สัมภาษณ์ ตอบค าถามทุกขอ้ตามสภาพ

ท่ีเป็นจริงมากท่ีสุด เพื่อจะท าให้ขอ้มูลท่ีไดมี้ความสมบูรณ์ น่าเช่ือถือ ซ่ึงจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่ง
ต่อการวจิยั 

 
3. การเก็บรักษาข้อมูล ขอ้มูลท่ีท่านตอบแบบ สัมภาษณ์จะใช้เพื่อการวิจยัเท่านั้น จะไม่

ส่งผลกระทบใดๆ ต่อต าแหน่งหน้าท่ีการงานของท่าน ผูว้ิจยัจะเก็บรักษาข้อมูลท่ีได้รับไวเ้ป็น
ความลบัและจะน าขอ้มูลน้ีไปใชป้ระโยชน์ตามวตัถุประสงคข์องการวจิยัเท่านั้น 

 
ขอขอบพระคุณท่านเป็นอย่างสูงในความอนุเคราะห์ตอบแบบสอบถาม 

 
 นางสาวศิรินภา มณแีดง 

     นักศึกษาปริญญาโท สาขาวชิาการจัดการส่ิงแวดล้อม 
          มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
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เร่ือง การจดัการน ้ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพื้นท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่
อ าเภอเมืองชุมพร จงัหวดัชุมพร 
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ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. ช่ือ – สกุล…………………………………เบอร์โทรศพัท.์................................................... 
 

2. ช่ือร้าน.................................................................................................................................... 
 

3. เพศ 
 ชาย     
หญิง 

 

4. อาย.ุ......................ปี 
 

5. ศาสนา 
 พุทธ    
 คริสต ์    
 อิสลาม 
 อ่ืนๆ...................................... 

 

6. ระดบัการศึกษา 
ไม่ไดศึ้กษา    
 ประถมศึกษา  
มธัยมศึกษาตอนตน้   
 มธัยมศึกษาตอนปลาย  
 ปวช.    
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อนุปริญญา/ปวส. 
ปริญญาตรี    
 สูงกวา่ปริญญาตรี  
อ่ืนๆ ระบุ.................................... 

 

7. ลกัษณะสถานประกอบการ 
แผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาด  
แผงลอยจ าหน่ายอาหารในชุมชน 
แผงลอยจ าหน่ายอาหารในหา้งสรรพสินคา้  
 ร้านจ าหน่ายอาหาร ในชุมชน 
 ร้านจ าหน่ายอาหาร ในหา้งสรรพสินคา้ 
อ่ืนๆ ระบุ...................................... 

 

8. ชนิดอาหารท่ีขาย 
 ไก่ทอด    
 หมูทอด    
 ลูกช้ินทอด    
 ทอดมนั    
 ปลาทอด    
 ปอเป๊ียะทอด 
 ถัว่ทอด    
 กลว้ยชุบแป้งทอด   
 มนัชุบแป้งทอด   
 ปาท่องโก๋    
 ทุเรียนทอด    
 กลว้ยทอด 
 อ่ืนๆ ระบุ...................................... 
 

9. รายไดต่้อวนั...................................บาท 
 

10. รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน.......................บาท 
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ส่วนที ่2 พฤติกรรมของผู้ประกอบการอาหารทอด 
 

1. น ้ามนัท่ีใชใ้นการทอด 
 

ประเภท ยีห้่อ ลกัษณะบรรจุ
ภัณฑ์ 

ราคา 

น ้ามนัปาลม์ .................................. 
.................................. 
.................................. 

 ขวดขนาด
..................ลิตร 
 ถุง 
 ป๊ีบ 

.................................. 

.................................. 

.................................. 

 น ้ามนัถัว่เหลือ .................................. 
.................................. 
.................................. 

 ขวดขนาด
..................ลิตร 
 ถุง 
 ป๊ีบ 

.................................. 

.................................. 

.................................. 

 น ้ามนัมะพร้าว .................................. 
.................................. 
.................................. 

 ขวดขนาด
..................ลิตร 
 ถุง 
 ป๊ีบ 

.................................. 

.................................. 

.................................. 

 อ่ืนๆ ระบุ......... .................................. 
.................................. 
.................................. 

 ขวดขนาด
..................ลิตร 
 ถุง 
 ป๊ีบ 

.................................. 

.................................. 

.................................. 

 
2. แหล่งท่ีซ้ือน ้ามนัทอดอาหาร 
 หา้งสรรพสินคา้   ร้านสะดวกซ้ือ   ร้านขายของช า 
 ตลาด    อ่ืนๆ............................  
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3. ประเภทอาหารท่ีทอดจ าหน่าย 
 เน้ือสัตว ์ระบุชนิดอาหารทอด...........................................................  
 แป้ง ระบุชนิดอาหารทอด.................................................................  
ผกั ผลไมร้ะบุชนิดอาหารทอด........................................................... 
 เน้ือสัตวชุ์บแป้ง ระบุชนิดอาหารทอด................................................ 
 ผกั ผลไมชุ้บแป้ง ระบุชนิดอาหารทอด.............................................. 
 

4. ปริมาณการใชน้ ้ามนัต่อปริมาณอาหารท่ีทอดได.้......................................ลิตร/กิโลกรัม 
 

5. ปริมาณการใชน้ ้ามนัในการทอดอาหาร.......................................ลิตร/สัปดาห์ 
 

6. ปริมาณอาหารท่ีทอดไดต่้อการเปล่ียนน ้ามนั 1 คร้ัง....................................กิโลกรัม 
 

7. ระยะเวลาในการทอดอาหารต่อวนั..........................................ชัว่โมง 
 

8. ระยะเวลาในการเปล่ียนน ้ามนัทอดอาหาร……………………………… 
 

9. ปริมาณอาหารท่ีทอด...........................................กิโลกรัม/วนั 
 

10. การเปล่ียนน ้ามนัทอดอาหาร 
เปล่ียนทุกคร้ัง (ระยะเวลาท่ีใชน้ ้ามนัทอดอาหารประมาณ................ชัว่โมง)  
 เปล่ียนทุกวนั (ระยะเวลาท่ีใชน้ ้ามนัทอดอาหารประมาณ................ชัว่โมง) 
 เปล่ียนทุก..................วนั (ระยะเวลาท่ีใชน้ ้ามนัทอดอาหารประมาณ................ชัว่โมง) 
 ใชน้ ้ามนัใหม่เติมในน ้ามนัเก่าท่ีเหลือ ในสัดส่วน น ้ามนัใหม่ : น ้ามนัเก่า .......... : ......... 
 

11. ท่านใชเ้กณฑอ์ะไรในการเปล่ียนน ้ามนัทอดอาหาร 
สังเกตลกัษณะทางกายภาพ  สี กล่ิน การเกิดควนั ความหนืด 
 สี 

กล่ิน 
 การเกิดควนั 

 ความหนืดของน ้ามนั 
 จ  านวนวนัท่ีทอดอาหาร 
ใชเ้คร่ืองมือตรวจวดัสารโพลาร์ในน ้ามนัทอดระบุเคร่ืองมือ.......................................... 
อ่ืนๆ................................................................................................................................ 
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12. การก าจดัน ้ามนัทอดอาหารท่ีเส่ือมสภาพ 
ขายใหผู้ท่ี้รับซ้ือน ้ามนัเก่า 
เททิ้งท่อระบายน ้า 
ทิ้งในถงัขยะ 
อ่ืนๆ................................................................................................................................. 

 

13. ท่านขายน ้ามนัเก่าใหใ้คร 
 ผูรั้บซ้ือประจ า (ระบุ)....................................................................................................... 
ผูรั้บซ้ือเร่ 

 

14. ท่านขายน ้ามนัเก่าราคา.........................................บาท/กิโลกรัม 
 

15. ท่านขายน ้ามนัเก่าก่ีคร้ัง/เดือน...............................คร้ัง/เดือน 
 

16. ปริมาณน ้ามนัเก่าท่ีขายต่อคร้ัง..............................กิโลกรัม/คร้ัง 
 

17. ท่านมีรายไดจ้ากการขายน ้ามนัเก่า................................บาท/เดือน 
 

18. ท่านทราบหรือไม่วา่ผูรั้บซ้ือน ้ามนัเก่ารับซ้ือเพื่อน าไปท าอะไร 
ทราบ (ระบุ).......................................................................................................... 
ไม่ทราบ 
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ส่วนที ่3 ความรู้ของผู้ประกอบการอาหารทอด 

ล าดับ รายการ ทราบ 
ไม่

ทราบ 
1 การสังเกตลกัษณะทางกายภาพ เช่น สี การเกิดควนั กล่ินของน ้ามนัทอด

อาหารสามารถบ่งบอกถึงคุณภาพน ้ามนัได ้
  

2 อาหารท่ีทอดดว้ยน ้ามนัทอดซ ้ าจะมีคุณค่าทางโภชนาการลดลง   
3 อุณหภูมิท่ีใชใ้นการทอดมีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพน ้ามนัทอดอาหาร   
4 น ้ ามนัทอดอาหารท่ีไดรั้บความร้อนสูงเป็นเวลานาน จะเกิดการเปล่ียนแปลง

ทางกายภาพและเคมี ซ่ึงอาจเป็นสารก่อมะเร็งได ้
  

5 น ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีผา่นความร้อนสูง จะเกิดสารประกอบเรียกว่า “สารโพลาร์”
ซ่ึงก่อใหเ้กิดโรคหวัใจและหลอดเลือด 

  

6 ผูท่ี้ทอดอาหารมีโอกาสเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็งปอดจากไอระเหยของ
น ้ามนั 

  

7 น ้ามนัทอดอาหารเส่ือมคุณภาพท่ีขายใหก้บัผูรั้บซ้ือ อาจกลบัมาสู่วงจรอาหาร
ไดอี้ก 

  

8 น ้ามนัท่ีมีลกัษณะใส อาจมีค่าสารโพลาร์เกินมาตรฐาน   
9 สารเคมี หรือพืชบางชนิดท าให้ใสข้ึนได ้แต่ไม่สามารถลดค่าสารโพลาร์ลง

ได ้
  

10 น ้ ามนัท่ีใช้ทอดอาหารเพื่อจ าหน่ายแก่ผูบ้ริโภคตอ้งมีค่าสารโพลาร์ไม่เกิน
ร้อยละ 25  

  

11 ผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีใช้น ้ ามนัทอดอาหารท่ีมีค่าสารโพลาร์เกินมาตรฐานตอ้ง
ระวางโทษปรับไม่เกินหา้หม่ืนบาท 

  

12 การเทน ้ามนัท่ีไม่ใชแ้ลว้ลงสู่ท่อระบายน ้าจะท าให้เกิดปัญหาท่อระบายน ้ าอุด
ตนั และเกิดปัญหามลพิษทางน ้า 

  

13 ผูป้ระกอบการอาหารทอดสามารถตรวจวัดปริมาณสารโพลาร์ ซ่ึงเป็นตวั
บ่งช้ีคุณภาพน ้ามนัทอดไดด้ว้ยตนเอง  

  

14 น ้ ามนัทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพสามารถน าไปใช้เป็นวตัถุดิบในการผลิตไบโอ
ดีเซลได ้

  

15 น ้ามนัทอดซ ้ าก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพ   
ขอบคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำมค่ะ 
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ภาคผนวก ข 
การตรวจสอบคุณภาพเเคร่ืองมือ 
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ราช่ือผู้ทรงคุณวุฒิ/เช่ียวชาญ ในการตรวจสอบเคร่ืองมือ 
 
1. ผศ. ดร. เบญจมาภรณ์ พิมพา  คณะวทิยาศาสตร์ และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม 

     มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วทิยาเขตสุราษฎร์ธานี 
 
2. นายสุธรรม ลิมป์ธนกุลชยั  เภสัชกรเช่ียวชาญ 

ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัชุมพร 
 

3. นางจงใจ กุยคุ  า      ผูอ้  านวยการกองสาธารณสุขและส่ิงแวดลอ้ม 
เทศบาลต าบลวงัไผ ่  
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แบบสัมภาษณ์เพือ่การวจัิย 
 

การจัดการน า้มันทอดอาหารของผู้จ าหน่ายอาหารทอดในพืน้ทีเ่ทศบาลต าบลวงัไผ่  
อ าเภอเมืองชุมพร จังหวดัชุมพร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางสาวศิรินภา มณแีดง 
 
 
 
 
 
 

นักศึกษาปริญญาโท สาขาวชิาการจัดการส่ิงแวดล้อม  
บัณฑิตวทิยาลยั มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
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แบบสัมภาษณ์เพือ่การวจัิย ส าหรับประเมินความตรงเชิงเนือ้หา 
การจัดการน า้มันทอดอาหารของผู้จ าหน่ายอาหารทอดในพืน้ทีเ่ทศบาลต าบลวงัไผ่ 

อ าเภอเมืองชุมพร จังหวดัชุมพร 
 

ค าช้ีแจง 
 

1. แบบสัมภาษณ์น้ีจดัท าข้ึนเพื่อการวิจยัเร่ือง “การจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่าย
อาหารทอดในพื้นท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ อ าเภอเมืองชุมพร จงัหวดัชุมพร” เพื่อศึกษาความรู้และ
พฤติกรรมการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูป้ระกอบการอาหารทอด ในพื้นท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่
อ าเภอเมืองชุมพร จงัหวดัชุมพร ตลอดจนเพื่อก าหนดแนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผู ้
จ  าหน่ายอาหารทอดในพื้นท่ีเทศบาลต าบลวงัไผอ่  าเภอเมืองชุมพร จงัหวดัชุมพรอยา่งเป็นระบบ 

2. การตอบแบบสัมภาษณ์ ผูว้จิยัขอความกรุณาผูใ้ห้สัมภาษณ์ ตอบค าถามทุกขอ้ตามสภาพ
ท่ีเป็นจริงมากท่ีสุด เพื่อจะท าให้ขอ้มูลท่ีไดมี้ความสมบูรณ์ น่าเช่ือถือ ซ่ึงจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่ง
ต่อการวจิยั 

3. การเก็บรักษาข้อมูล ขอ้มูลท่ีท่านตอบแบบ สัมภาษณ์จะใช้เพื่อการวิจยัเท่านั้น จะไม่
ส่งผลกระทบใดๆ ต่อต าแหน่งหน้าท่ีการงานของท่าน ผูว้ิจยัจะเก็บรักษาข้อมูลท่ีได้รับไวเ้ป็น
ความลบัและจะน าขอ้มูลน้ีไปใชป้ระโยชน์ตามวตัถุประสงคข์องการวจิยัเท่านั้น 

4. โปรดพิจารณาวา่แบบสัมภาษณ์มีความตรงเชิงเน้ือหาหรือไม่ โดยท าเคร่ืองหมาย  ใน
ช่องคะแนนพิจารณาตามความคิดเห็นของท่าน ดงัน้ี 

 +1 เม่ือแน่ใจวา่ขอ้ค าถามนั้นตรงตามเน้ือหาท่ีระบุไว ้
-1  เม่ือแน่ใจวา่ขอ้ค าถามนั้นไม่ตรงตามเน้ือหาท่ีระบุไว ้
 0  เม่ือไม่แน่ใจวา่ขอ้ค าถามนั้นตรงหรือไม่ตรงตามเน้ือหาท่ีระบุไว ้

 
ขอขอบพระคุณท่านเป็นอย่างสูงในความอนุเคราะห์ตอบแบบสอบถาม 

 
      นางสาวศิรินภา มณแีดง 

    นักศึกษาปริญญาโท สาขาวชิาการจัดการส่ิงแวดล้อม 
    มหาวทิยาลัยสงขลานครินทร์ 
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แบบสัมภาษณ์เพือ่การวจัิย 
 

เร่ือง การจดัการน ้ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอดในพื้นท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่
อ าเภอเมืองชุมพร จงัหวดัชุมพร 

 
 
แบบสัมภาษณ์ชุดท่ี...............สัมภาษณ์วนัท่ี................เดือน................................พ.ศ. .................. 
เวลา................................น. สถานท่ี............................................................................................... 
 

 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. ช่ือ – สกุล…………………………………เบอร์โทรศพัท.์................................................ 
 
การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 

R  IOC ผลการวเิคราะห์ 
คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
2. ช่ือร้าน................................................................................................................................... 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
3. เพศ 
 ชาย     
หญิง 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้
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4. อาย.ุ......................ปี 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
5. ศาสนา 
 พุทธ    
 คริสต ์    
 อิสลาม 
 อ่ืนๆ...................................... 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
6. ระดบัการศึกษา 
ไม่ไดศึ้กษา    
 ประถมศึกษา  
มธัยมศึกษาตอนตน้   
 มธัยมศึกษาตอนปลาย  
 ปวช.    
อนุปริญญา/ปวส. 
ปริญญาตรี    
 สูงกวา่ปริญญาตรี  
อ่ืนๆ ระบุ.................................... 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้
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7. ลกัษณะสถานประกอบการ 
แผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาด  
แผงลอยจ าหน่ายอาหารในชุมชน 
แผงลอยจ าหน่ายอาหารในหา้งสรรพสินคา้  
 ร้านจ าหน่ายอาหาร ในชุมชน 
 ร้านจ าหน่ายอาหาร ในหา้งสรรพสินคา้ 
อ่ืนๆ ระบุ...................................... 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
8. ชนิดอาหารท่ีขาย 
 ไก่ทอด    
 หมูทอด    
 ลูกช้ินทอด    
 ทอดมนั    
 ปลาทอด    
 ปอเป๊ียะทอด 
 ถัว่ทอด    
 กลว้ยชุบแป้งทอด   
 มนัชุบแป้งทอด   
 ปาท่องโก๋    
 ทุเรียนทอด    
 กลว้ยทอด 
 อ่ืนๆ ระบุ...................................... 

 
การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 

R  IOC ผลการวเิคราะห์ 
คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้
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9. รายไดต่้อวนั...................................บาท 
 
การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 

R  IOC ผลการวเิคราะห์ 
คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
10. รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน.......................บาท 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้
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ส่วนที่ 2 พฤติกรรมของผู้ประกอบการอาหารทอด 
 

11. น ้ำมันที่ใช้ในกำรทอด 
ประเภท ยี่ห้อ ลักษณะบรรจุภัณฑ์ ราคา 

 น ้ำมันปำล์ม 

 

....................................... 

....................................... 

....................................... 

 ขวดขนำด..........ลิตร 

 ถุง 

 ปี๊บ 

....................................... 

....................................... 

....................................... 

 น ้ำมันถั่วเหลือง  

 

....................................... 

....................................... 

....................................... 

 ขวดขนำด..........ลิตร 

 ถุง 

 ปี๊บ 

....................................... 

....................................... 

....................................... 

 น ้ำมันมะพร้ำว  

 

....................................... 

....................................... 

....................................... 

 ขวดขนำด..........ลิตร 

 ถุง 

 ปี๊บ 

....................................... 

....................................... 

....................................... 

 อ่ืนๆ ระบุ……..… 

……………………………. 

....................................... 

....................................... 

....................................... 

 ขวดขนำด..........ลิตร 

 ถุง 

 ปี๊บ 

....................................... 

....................................... 

....................................... 

 
การพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ 

R  IOC ผลการวิเคราะห์ 
คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

+1 +1 +1 3 1 น้ำไปใช้ได้ 
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12. แหล่งที่ซื อน ้ำมันทอดอำหำร 
 ห้ำงสรรพสินค้ำ   ร้ำนสะดวกซื อ   ร้ำนขำยของช้ำ 
 ตลำด    อ่ืนๆ............................  
 
 

การพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ 
R  IOC ผลการวิเคราะห์ 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

+1 +1 +1 3 1 น้ำไปใช้ได้ 
 

13. ประเภทอำหำรที่ทอดจ้ำหน่ำย 
 เนื อสัตว์ ระบชุนิดอำหำรทอด...........................................................  
 แป้ง ระบุชนิดอำหำรทอด.................................................................   
 ผัก ผลไม้ ระบุชนิดอำหำรทอด........................................................ ... 
 เนื อสัตว์ชุบแป้ง ระบุชนิดอำหำรทอด................................................ 
 ผัก ผลไม้ชุบแป้ง ระบุชนิดอำหำรทอด.............................................. 
 

การพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ 
R  IOC ผลการวิเคราะห์ 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

-1 +1 +1 1 0.33 พิจำรณำปรับปรุง 

 
14. ปริมาณการใชน้ ้ามนัต่อปริมาณอาหารท่ีทอดได.้......................................ลิตร/กิโลกรัม 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
15. ปริมาณการใชน้ ้ามนัในการทอดอาหาร.......................................ลิตร/สัปดาห์ 

 
การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 

R  IOC ผลการวเิคราะห์ 
คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 -1 +1 1 0.33 พิจารณาปรับปรุง 
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16. ปริมาณอาหารท่ีทอดไดต่้อการเปล่ียนน ้ามนั 1 คร้ัง....................................กิโลกรัม 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้
17. ระยะเวลาในการทอดอาหารต่อวนั..........................................ชัว่โมง 

 
การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 

R  IOC ผลการวเิคราะห์ 
คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
18. ระยะเวลาในการเปล่ียนน ้ามนัทอดอาหาร……………………………… 

 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 -1 0 0 0 พิจารณาปรับปรุง 

 
19. ระยะเวลาในการทอดอาหารต่อวนั..........................................ชัว่โมง 
เปล่ียนทุกคร้ัง (ระยะเวลาท่ีใชน้ ้ามนัทอดอาหารประมาณ................ชัว่โมง)  
 เปล่ียนทุกวนั (ระยะเวลาท่ีใชน้ ้ามนัทอดอาหารประมาณ................ชัว่โมง) 
 เปล่ียนทุก..................วนั (ระยะเวลาท่ีใชน้ ้ามนัทอดอาหารประมาณ................ชัว่โมง) 
 ใชน้ ้ามนัใหม่เติมในน ้ามนัเก่าท่ีเหลือ ในสัดส่วน น ้ามนัใหม่ : น ้ามนัเก่า ......... : ......... 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 -1 0 0 0 พิจารณาปรับปรุง 
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20. ท่านใชเ้กณฑอ์ะไรในการเปล่ียนน ้ามนัทอดอาหาร 
สงัเกตลกัษณะทางกายภาพ  สี กล่ิน การเกิดควนั ความหนืด 
 สี 

กล่ิน 
 การเกิดควนั 

 ความหนืดของน ้ามนั 
 จ  านวนวนัท่ีทอดอาหาร 
ใชเ้คร่ืองมือตรวจวดัสารโพลาร์ในน ้ามนัทอดระบุเคร่ืองมือ.......................................... 
อ่ืนๆ................................................................................................................................ 

 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
21. การก าจดัน ้ามนัทอดอาหารท่ีเส่ือมสภาพ 
ขายใหผู้ท่ี้รับซ้ือน ้ามนัเก่า 
เททิ้งท่อระบายน ้า 
ทิ้งในถงัขยะ 
อ่ืนๆ................................................................................................................................ 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
22. ท่านขายน ้ามนัเก่าใหใ้คร 
 ผูรั้บซ้ือประจ า (ระบุ)...................................................................................................... 
ผูรั้บซ้ือเร่ 

 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้
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23. ท่านขายน ้ามนัเก่าราคา.........................................บาท/กิโลกรัม 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
24. ท่านขายน ้ามนัเก่าก่ีคร้ัง/เดือน...............................คร้ัง/เดือน 

 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้
25. ปริมาณน ้ามนัเก่าท่ีขายต่อคร้ัง..............................กิโลกรัม/คร้ัง 

 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
26. ท่านมีรายไดจ้ากการขายน ้ามนัเก่า................................บาท/เดือน 

 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

 
27. ท่านทราบหรือไม่วา่ผูรั้บซ้ือน ้ามนัเก่ารับซ้ือเพื่อน าไปท าอะไร 
ทราบ (ระบุ).......................................................................................................... 
ไม่ทราบ 
 

การพจิารณาของผู้เช่ียวชาญ 
R  IOC ผลการวเิคราะห์ 

คนที ่1 คนที ่2 คนที ่3 
+1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้
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ส่วนที่ 3 ความรู้ของผู้ประกอบการอาหารทอด 

ล าดบั รายการ ทราบ 
ไม่

ทราบ 

การพจิารณาของ
ผู้เช่ียวชาญ R

 
IOC 

ผลการ

วเิคราะห์ คนที ่
1 

คนที ่
2 

คนที ่
3 

1 การสงัเกตลกัษณะทาง
กายภาพ เช่น สี การเกิดควนั 
กล่ินของน ้ ามนัทอดอาหาร
สามารถบ่งบอกถึงคุณภาพ
น ้ ามนัได ้

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

2 อาหารท่ีทอดดว้ยน ้ ามนัทอด
ซ ้ าจะมีคุณค่าทางโภชนาการ
ลดลง 

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

3 อุณหภูมิท่ีใช้ในการทอดมี
ผ ลต่ อ ก าร เป ล่ี ยน แป ล ง
คุณภาพน ้ ามนัทอดอาหาร 

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

4 น ้ ามันทอดอาหารท่ีได้รับ
ความร้อนสูงเป็นเวลานาน 
จะเกิดการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพและเคมี ซ่ึงอาจเป็น
สารก่อมะเร็งได ้

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

5 น ้ ามันทอดซ ้ าท่ีผ่านความ
ร้อนสูง จะเกิดสารประกอบ
เรียกว่า  “ส ารโพลาร์ ”ซ่ึ ง
ก่อให้ เกิด โรคหั วใจและ
หลอดเลือด 

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

6 ผูท่ี้ทอดอาหารมีโอกาสเส่ียง
ต่อการเกิดโรคมะเร็งปอด
จากไอระเหยของน ้ ามนั 

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

7 น ้ ามัน ท อดอาห าร เส่ื อ ม
คุณภาพท่ีขายให้กับผูรั้บซ้ือ 
อาจกลบัมาสู่วงจรอาหารได ้

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้
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ล าดบั รายการ ทราบ 
ไม่

ทราบ 

การพจิารณาของ
ผู้เช่ียวชาญ R

 
IOC 

ผลการ

วเิคราะห์ คนที ่
1 

คนที ่
2 

คนที ่
3 

8 น ้ ามันท่ีมีลักษณะใส อาจมี
ค่าสารโพลาร์เกินมาตรฐาน 

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

9 สารเคมี หรือพืชบางชนิดท า
ให้ใสข้ึนได้ แต่ไม่สามารถ
ลดค่าสารโพลาร์ลงได ้

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

10 น ้ ามันท่ีใช้ทอดอาหารเพ่ือ
จ าหน่ายแก่ผูบ้ริโภคตอ้งมีค่า
สารโพลาร์ไม่เกินร้อยละ 25  

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

11 ผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีใช้น ้ ามัน
ทอดอาหารท่ีมีค่าสารโพลาร์
เกินมาตรฐานต้องระวาง
โทษปรับไม่เกินหา้หม่ืนบาท 

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

12 การเทน ้ ามนัท่ีไม่ใชแ้ลว้ลงสู่
ท่อระบายน ้ าจะท าให้ เกิด
ปัญหาท่อระบายน ้ าอุดตัน 
และเกิดปัญหามลพิษทางน ้ า 

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

13 ผู ้ประกอบการอาหารทอด
สามารถตรวจวดัปริมาณสาร  
โพ ล า ร์  ซ่ึ ง เป็ น ตั ว บ่ ง ช้ี
คุณภาพน ้ ามันทอดได้ด้วย
ตนเอง  

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

14 น ้ ามันทอดซ ้ าท่ีเส่ือมสภาพ
สามารถน าไปใชเ้ป็นวตัถุดิบ
ในการผลิตไบโอดีเซลได ้

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้

15 น ้ ามันท อดซ ้ า ก่ อ ให้ เกิ ด
อนัตรายต่อสุขภาพ 

  +1 +1 +1 3 1 น าไปใชไ้ด ้
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ภาคผนวก ค 
การวเิคราะห์คุณภาพน า้มันทอดอาหาร 
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วเิคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide Value, P.V.) (AOCS, 1997) 
 

จ านวนตัวอย่างทีว่เิคราะห์ 
 - ตวัอยา่งน ้ามนัทอดอาหารจากกลุ่มตวัอยา่ง จ  านวน 10 ตวัอยา่ง 
 - ตวัอยา่งน ้ ามนัทอดอาหารในการศึกษาผลของระยะเวลาในการใชง้านน ้ ามนัทอดจ านวน 
22 ตวัอยา่ง 
 
วสัดุอุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ในการทดลอง 
1. กระบอกตวง (cylinder) 
2. ขวดรูปชมพู ่(erlenmeyer flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
3. เคร่ืองชัง่ (balance) 
4. แท่นยดึบิวเรตต ์(burette clamp) 
5. บิวเรตต ์(burette) 
6. ปิเปตต ์(pipette) 
7. ลูกยาง (rubber bulb) 
 
สารเคมีทีใ่ช้ในการทดลอง 
1. กรดแอซิติกเขม้ขน้ ต่อ คลอโรฟอร์ม (gacial acetic acid : chloroform) อตัราส่วน 3 ต่อ 2 
2. สารละลายโซเดียมไธโอซลัเฟต (Na2S2O3) ความเขม้ขน้ 0.05 นอร์มอล 
3. สารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด์(KI) ความเขม้ขน้ 0.05 นอร์มอล  
4. อินดิเคเตอร์น ้าแป้งสุก เขม้ขน้ 0.5% 
 
วธีิการทอดลอง 
1. น าขวดรูปชมพู ่ขนาด 250 มิลลิลิตร ชัง่บนเคร่ืองชัง่หยาบ เติมน ้ามนัตวัอยา่งลงไปใหไ้ด ้5 กรัม 
2. เติมกรดแอซิติกเขม้ขน้ ต่อ คลอโรฟอร์ม (อตัราส่วน 3 ต่อ 2) ปริมาตร 30 มิลลิลิตร เขยา่เบาๆ ให้
เขา้กนั 
3. เติมสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด์ ความเขม้ขน้ 0.05 นอร์มอล ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เขย่า
เบาๆ ใหเ้ขา้กนั 
4. เติมน ้ ากลัน่ ปริมาตร 30 มิลลิลิตร และเติมอินดิเคเตอร์น ้ าแป้งสุก ความเขม้ขน้ 0.5 เปอร์เซ็นต ์
ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เขยา่เบา ให้เขา้กนั น าไปเก็บในท่ีมืดนาน 5-10 นาที จากนั้นน าไปไทเทรตดว้ย
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สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต ความเข้มข้น 0.05 นอร์มอล จนกระทัง่สีน ้ าเงินจางหายไป จด
ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไธโอซลัเฟตท่ีใชไ้ป เพื่อน าไปใชค้  านวณต่อไป 
5. ในส่วนของชุดทดลองเปรียบเทียบ (blank) ท าการทดลองโดยเติมกรดแอซิติกเข้มข้น ต่อ
คลอโรฟอร์ม (อตัราส่วน 3 ต่อ 2) ปริมาตร 30 มิลลิลิตร เติมสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด ์
ความเขม้ขน้ 0.05 นอร์มอล ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เขย่าเบ่าๆ ให้เขา้กนั เติมน ้ ากลัน่ ปริมาตร 30 
มิลลิลิตร เขยา่เบาๆ ให้เขา้กนั หลงัจากนั้นเติม อินดิเคเตอร์น ้ าแป้งสุก ความเขม้ขน้ 0.5 เปอร์เซ็นต ์
ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เขย่าเบาๆ ให้เข้ากัน น าไปไทเทรตต่อจนสีน ้ าเงินจางหายไป จดปริมาณ
ของสาะละลายโซเดียมไธโอซลัเฟต เพื่อน าไปใชค้  านวณต่อไป 
 
การค านวณค่าเปอร์ออกไซด์ 

  ค่าเปอร์ออกไซด ์   =   (S-B) ความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมไธโอซลัเฟต 
      น ้าหนกัของตวัอยา่ง (g) 
เม่ือ  S   =   Sample titration (ปริมาณโซเดียมไธโอซลัเฟต, มิลลิลิตร) 
 B  =   blank titration 
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ภาคผนวก ง 
การประชุมกลุ่มเพือ่ทวนสอบข้อมูลและหาแนวทางในการจดัการน า้มนัทอดอาหาร 
ของผู้จ าหน่ายอาหรทอดในพืน้ที่เทศบาลต าบลวงัไผ่ อ าเภอเมอืง จงัหวดัชุมพร 
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รายงานการประชุม 
เร่ือง การหาแนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหารทอด 

ในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ ่อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร  
คร้ังท่ี 1/2559 

เมื่อวนัท่ี 28 มิถุนายน พ.ศ. 2559 
ณ หอ้งประชุมศนูยบ์ริการสาธารณสุข เทศบาลต าบลวงัไผ ่

 
ผูม้าประชุม  
1. นายศุภชยั ทิพยสุ์วรรณ นายกเทศมนตรีต าบลวงัไผ ่
2. นางสาวปารนีย ์ จุลเพชร  ปลดัเทศบาลต าบลวงัไผ ่
3. นายยทุธนา รัตนมณี  หวัหนา้ฝ่ายบริหารงานสาธารณสุข  
4. นางสาวศิรินภา มณีแดง  นกัวิชาการสุขาภิบาลช านาญการ 
5. นายนิพนธ ์ เพชรก าเนิด  เจา้หนา้ท่ีวิเคราะห์นโยบายและแผนช านาญการ 
6. นางนรมน วุฒิโภค  นกัวิชาการสุขาภิบาลช านาญการ  
    ส านกังานสาธารณสุขอ าเภอเมืองชุมพร 
7. นางปราณี ภุมรินทร์  ประธาน อสม. เทศบาลต าบลวงัไผ ่
8. นายเสนีย ์ ศิลปเสวการ  ผูแ้ทนร้าน KFC 
9. นางรัตนา เพง็รุ่ง  เจา้ของร้านเจ๊แหม่มไก่ทอด 
10. นางสาวทิพาพร  นสัฐาน  ผูแ้ทนร้าน Kitchen Plus 
11 นางสุนิสา ทวีสุข  เจา้ของร้านกลว้ยทอดเขาปูน 
12. นางสาวขวญัใจ บุญศกัด์ิ  เจา้ของร้านลกูช้ินทอดหนา้ตลาดปฐมพร 
13. นางจารุวรรณ รูปโอ  ผูแ้ทนร้านเจ๊พั้งค ์
14. นายประยทุธ ภุมรินทร์  ผูแ้ทนกลุ่มวิสาหกิจชุมชน กลุ่มสตรีเพื่อการแปรรูป 
15. นางอุไรวรรณ สุขคงมิตร  เจา้ของร้าน 3 จ.แจ๋ว กลว้ยทอดสุโขทยั 
16. นายณัฐศาสตร์  ปริยานนท ์  ผูแ้ทนร้านลุงสมคิด ปาท่องโก๋หนา้ตลาด 
17. นายธวชัชยั  มณีกองกุลวงศ ์ เจา้ของร้านเสริมมิตรคา้ของเก่า 
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เร่ิมประชุมเวลา   09.00 น. 
 
นายศุภชยั ทิพยสุ์วรรณ ตามท่ีเทศบาลต าบลวงัไผ่ของเรา ไดต้รวจสอบคุณภาพน ้ ามนั

ทอดอาหารของ ผูป้ระกอบการ ซ่ึงเป็นร้านอาหารทอดน าร่อง
ของเทศบาลของเรา ในวนัน้ีทางเทศบาลจะได้แจง้ให้ทุกท่าน
ทราบถึงผลการการตรวจคุณภาพน ้ ามนั และสภาพปัญหาดา้น
เก่ียวกบัการจดัการน ้ ามนัทอดซ ้ า เพ่ือท่ีพวกเราจะไดร่้วมกนัหา
แนวทางในการจัดการ เพื่อให้ร้านอาหารทอดในเขตเทศบาล    
ไม่ใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ า เพราะทุกท่านก็ทราบกนัดีว่า น ้ ามนัทอดซ ้ า 
จะมีสารท่ีเป็นอนัตราย คนท่ีกินเขา้ไปก็เกิดอนัตรายต่อสุขภาพ 
ผมเองเวลาจะซ้ือ ปาท่องโก๋ ตอ้งมองน ้ ามนัท่ีทอดก่อน ร้านไหน
น ้ ามนัด ามากก็ไม่กลา้ซ้ือเหมือนกนั และในวนัน้ีผูเ้ขา้ร่วมประชุม
ก็มาจากหลายภาคส่วน คิดว่าเราจะได้แนวทางในการจัดการ
น ้ ามนัทอดซ ้า ต่อไปขอให้นอ้งนักวิชาการสุขาภิบาล ไดร้ายงาน
ถึงผลการตรวจน ้ ามนั และช้ีแจงรายละเอียดต่างๆ 

นางสาวศิรินภา มณีแดง ตามท่ีไดด้  าเนินการเก็บตวัอยา่งน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่าย
อาหารทอด จ  านวน 10 ราย ซ่ึงเป็นร้านท่ีมีความสมคัรใจเขา้ร่วม
การวิจยัเร่ืองการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่ายอาหาร
ทอดในพ้ืนท่ีเทศบาลต าบลวังไผ่ ท่ีพร้อมจะด าเนินการตาม
ค าแนะน าของเทศบาล ค่ะ โดยเจา้หน้าท่ีไดด้  าเนินการตรวจสาร
โพลาร์ โดยใช้เค ร่ือง Testo 270 ค่ะ นอกจากน้ีก็ มี เการเก็บ
ตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ จากการท่ีได้ลงพ้ืนท่ี
ตรวจวดัค่าโพลาร์ของผูป้ระกอบการทุกท่านนะคะ ก็พบว่า โดย
ส่วนใหญ่ ค่าโพลาร์ในน ้ ามนัของแต่ละร้าน จะมีค่าโพลาร์ไม่เกิน
ค่ามาตรฐานท่ีกฎหมายก าหนด คือ ร้อยละ 25 นะคะ แต่ว่ามีอยู่
ร้านนึงท่ีมีค่าโพลาร์เกินมาตรฐาน ซ่ึงจากท่ี ดิฉันไดแ้นะน าไปก็
พบว่าคร้ังหลงัๆท่ีไปตรวจวดัค่าโพลาร์มีค่าลดลงค่ะ จากการท่ีได้
เก็บขอ้มลูทั้งในเร่ืองของพฤติกรรมการใชน้ ้ ามนั และความรู้ของ
ผูป้ระกอบการก็พบว่าส่วนใหญ่ยงัค่อนขา้งมีปัญหาในเร่ืองของ
การใชน้ ้ ามนัทอดอาหาร โดยมีหลายร้านท่ีมีการเติมน ้ ามนัใหม่
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เพ่ิมลงไปในกระทะ ซ่ึงจริงๆแลว้การท่ีเราเติมน ้ ามนัไปนั้นจะท า
ใหน้ ้ ามนัท่ีเติมไปยิง่เส่ือมสภาพเร็วข้ึน นอกจากน้ีบางร้านก็มีการ
ใชน้ ้ ามนันานหลายวนัจึงจะมีการเปล่ียน ส่วนเร่ืองความรู้ของ
ผูป้ระกอบการ ก็พบว่า ส่วนใหญ่ทุกท่านจะทราบอยู่แล้วว่า
น ้ ามนัทอดซ ้ า มีอนัตรายต่อสุขภาพ อาจก่อให้เกิดโรคมะเร็งได ้
แต่หลายท่านจะไม่ทราบว่ามีกฎหมายท่ีควบคุมการใชน้ ้ ามนัทอด
ซ ้าท่ีมีค่าโพลาร์เกิน ร้อยละ 25 ทอดอาหารจ าหน่าย ค่ะ 

นายเสนีย ์ศิลปเสวการ  การเติมน ้ ามนัใหม่เพ่ิมลงในกระทะ เป็นการรักษาระดบัน ้ ามนัให้
เพียงพอต่อการทอด เพราะมีผลต่อการทอดสินคา้ ซ่ึงทางร้านก็มี
ขอ้ก  าหนดในขั้นตอนการทอดอยูแ่ลว้ แต่ทางร้านจะมีเคร่ืองมือ
ในการตรวจวดัค่าโพลาร์ และวดัค่าสีของน ้ ามนั ถา้มีค่าเกินจากท่ี
บริษทัก  าหนด ก็ตอ้งเปล่ียนน ้ ามนัทนัทีครับ  

นางสาวปารนีย ์จุลเพชร แลว้ท่ีเราไปตรวจของร้านน้ี ค่าสูงหรือไม่ ส่วนใหญ่ใชก่ี้วนัจะ
เปล่ียนน ้ ามนัคะ 

นายเสนีย ์ศิลปเสวการ ไม่สูงครับ ไปทุกคร้ังส่วนใหญ่ จะไม่เกิน 15% การเปล่ียน ้ ามนัก็
ส่วนใหญ่จะอยูป่ระมาณ 3-5 วนั 

นางสาวศิรินภา มณีแดง อีกส่วนนึงเป็นในเร่ืองของการก าจดัน ้ ามนัเก่าท่ีเหลือใชแ้ลว้ โดย
ส่วนใหญ่ก็จะขายให้กับผูท่ี้มารับซ้ือ โดยขายให้เจา้ประจ าอยู่
แลว้ แต่มีอยู่ร้านนึงท่ีลา้งท้ิงลงท่อระบายน ้ าเลย เพราะมีน ้ ามนั
เหลืออยู่น้อย ซ่ึงก็ได้แนะน าไปแลว้ว่าให้เก็บรวบรวมไวข้าย
ดีกว่าเป็นรายไดอี้กทาง 

นายธวชัชยั มณีกองกุลวงศ ์ ท่ีร้านก็รับซ้ือน ้ ามนัเก่าครับ เอาไปส่งต่ออีกท่ีให้เคา้เอาไปท าไบ
โอดีเซล  

นางนรมน วุฒิโภค ใช่ค่ะ น ้ ามนัเก่าเอาไปท าไบโอดีเซลได ้เทศบาลก็ท าไดค่้ะ อยาก
เสนอให้ทางเทศบาลลองศึกษาและตั้งงบไวเ้พ่ือใช้ด  าเนินการ
ผลิตไบโอดีเซล ต่อไปอาจเป็นศูนยเ์รียนรู้ได้ค่ะ ท าไม่ยากให้
นอ้งๆกองสาธารณสุข ลองศึกษาดูค่ะ 
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นายศุภชยั ทิพยสุ์วรรณ ครับ เด๋ียวกองสาธารณสุข ลองปรึกษาทางน้องวิเคราะห์นโยบาย
และแผนดู ว่าจะบรรจุเข้าแผนไว ้ปีไหน เข้าแผนไวก่้อนก็ได ้
น่าจะมีประโยชน์มากทีเดียว 

นางสาวศิรินภา มณีแดง ค่ะ ขออนุญาต รายงานผลต่อนะคะ นอกจากเก็บขอ้มลูของแต่ละ
ร้านแลว้ ก็ไดม้ีการศึกษาถึงความสัมพนัธ์ของระยะเวลาในการ
ทอดอาหารกบั คุณภาพน ้ ามนัทอดอาหารนะคะ โดยไดรั้บความ
ร่วมมือจากร้านเจ๊พั้ งค์ ขายปาท่องโก๋ นะคะ ท่ีได้ให้เราเก็บ
ตวัอยา่งน ้ ามนัเพ่ือน าไปวิเคราะห์ค่ะ ซ่ึงก็พบว่าเราทอดอาหารไป
นานๆ ระยะเวลานาน ก็จะท าใหคุ้ณภาพน ้ ามนันั้นลดลงค่า โดยท่ี
ค่าโพลาร์ และค่าเปอร์ออกไซดสู์งข้ึนค่ะ  

นายยทุธนา รัตนมณี การใช้ทอดอาหารไปนานๆ นอกจากเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค
แลว้ นะคบั ก็ยงัเป็นอนัตรายต่อคนทอดดว้ย มีความเส่ียงต่อการ
เป็นมะเร็งปอดได ้อยากให้ทุกท่านมีการป้องกนัตนเองดว้ยคับ 
พวกเราตอ้งทอดทุกวนัเล่ียงไม่ได ้ก็ตอ้งมีการป้องกนัตวัอยากจะ
ใชห้น้ากากปิดเวลาทอด และหมัน่เปล่ียนน ้ ามนัทอดบ่อยๆครับ
อยา่งนอ้ยก็ช่วยลดความเส่ียงลงได ้

นางสาวปารนีย ์จุลเพชร เทศบาลเองตอ้งคอยตรวจติดตามผูป้ระกอบการนะคะ บางทีพอ
ไม่มีใครเขา้ไปดู ไปแนะน า ผูป้ระกอบการก็หลงลืมไปว่าควร
ปฏิบติัอยา่งไรนะคะ ในเร่ืองรายละเอียดต่างๆ เช่น ตอ้งใชค้วาม
ร้อน อุณหภูมิเท่าไหร่ในการทอด ควรใชน้ ้ ามนัไดน้านเท่าไหร่
จะเปล่ียนน ้ ามัน  อย่างน้ี น่ ะค่ะ  เพราะฉะนั้ น  ให้ทางกอง
สาธารณสุขคอยตรวจสอบติดตามอยา่งสม ่าเสมอค่ะ และก็อยาก
ให้ท าเพ่ิมเติมอีกหลายร้าน เพราะในเขตเทศบาลเรามีร้านขาย
อาหารทอดอยูเ่ยอะมาก 

นายศุภชยั ทิพยสุ์วรรณ อยากให้ทุกท่านได้ช่วยกันเสนอแนะแนวทางในการจัดการ
น ้ ามนัทอดซ ้าครับ 
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นางปราณี ภุมรินทร์ ขอเสนอแนะให้มีการให้ความรู้แก่ผูข้ายอาหารทอด เพราะบางท่ี
คนขายของก็ไม่ไดม้ีความรู้มาก ตอ้งแนะน าให้ความรู้ค่ะ จะได้
ปฏิบติัใหถ้กูตอ้ง 

นางนรมน วุฒิโภค อยากให้ทางเทศบาล ได้จัดให้มีการยกย่องเชิดชู ผูท่ี้ให้ความ
ร่วมมือกบัทางเทศบาล เร่ิมจากอาจจะท าป้ายติดร้านให้กับร้าน
ท่ีมาในวนัน้ี ท่ีไดเ้ขา้ร่วมการวิจยักบันอ้งนกัวิชาการ เพราะว่าทุก
ท่านท่ีมาน่ี คิดว่าพร้อมท่ีจะปรับปรุงร้าน ท าตามค าแนะน า และ
ตอ้งเป็นร้านท่ีใชน้ ้ ามนัทอดอาหารท่ีปลอดภยัอยูแ่ลว้ โดยท่ีเวลา
มอบป้ายน่ีอาจจะมอบในงานใหญ่ๆ ระดบัจงัหวดัเลย เช่น งาน
เปิดโลกทะเล ท่ีเคา้มาขายอาหารกนัเยอะๆ เรียนเชิญท่านผูว้่าฯ 
มอบ ใหดู้ยิง่ใหญ่ ร้านอ่ืนๆ จะไดอ้ยากด าเนินการตามบา้ง  

นายศุภชยั ทิพยสุ์วรรณ ดีมากเลยครับ น้องมีงบท าป้ายหรือไม่ กองสาธารณสุข ตั้งงบไว้
หรือไม่ ลองดูนะ ตอ้งมอบป้ายใหร้้านท่ีท าดี 

นายยทุธนา รัตนมณี อาจจะท าเป็นร้านอาหารทอดตน้แบบครับ มอบป้ายให้ ถือเป็น
ร้านอาหารทอดปลอดภยั น าร่อง ไปก่อนครับ คิดว่าน่าจะมีร้าน
อ่ืนๆ อยากท าตามครับ  

นางปารนีย ์จุลเพชร อีกอยา่งนึงนะคะ ควรให้ความรู้แก่ผูบ้ริโภคดว้ย ให้ความรู้ผ่าน
โซเชียลก็ได้ เฟสบุ๊ค ไลน์ กลุ่มของชุมชนเราก็ได้ และก็กลุ่ม   
อสม. ช่าวยกนักนัค่ะ เวลาประชุม อสม. ก็แจง้เร่ืองน้ีในท่ีประชุม
ดว้ยค่ะ การมอบป้ายให้ร้านอาหารทอดท่ีใชน้ ้ ามนัท่ีปลอดภยัก็
ถือเป็นการบอกผูบ้ริโภคดว้ย ว่าร้านน้ีปลอดภยั ให้ผูบ้ริโภคได้
เลือกซ้ือได ้

นายศภุชยั ทิพยสุ์วรรณ ผูป้ระกอบการมีขอ้เสนอแนะอะไรเพ่ิมเติมหรือไม่ครับ  
นางสาวศิรินภา มณีแดง ค่ะดิฉนัจะรวบรวมขอ้เสนอแนะต่างๆ และหาขอ้มลูเพ่ิมเติม แลว้

จดัท าเป็นแนวทางในการจดัการน ้ ามนัทอดอาหารของผูจ้  าหน่าย
อาหารทอดในพ้ืนท่ีท่ีเทศบาลต าบลวงัไผต่่อไปค่ะ 
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กจิกรรมการมอบป้ายร้านอาหารทอดต้นแบบ 
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กจิกรรมการมอบป้ายร้านอาหารทอดต้นแบบ 
วนัที่ 24 มนีาคม 2560 

โดย นายนกัรบ ณ ถลาง นายอ าเภอเมอืงชุมพร 
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กจิกรรมการมอบป้ายร้านอาหารทอดต้นแบบ 
วนัที่ 24 มนีาคม 2560 

โดย นายนกัรบ ณ ถลาง นายอ าเภอเมอืงชุมพร 
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