
การศกึษาวธิกีารทอดอาหารของรา้นขายกลว้ยทอดและการเกดิสารโพลาร์ 
สุชาสนิี พานทอง และคณะ 

_______________________________________________________________________________________________ 
 

130 

ว. เภสชัศาสตรอ์สีาน 
ปีที ่14 ฉบบัที ่3  ก.ค. – ก.ย.  2561 

Research Article 

  

การศึกษาวิธีการทอดอาหารของร้านขายกล้วยทอดและการเกิดสารโพลาร ์
 

สุชาสินี พานทอง1, อษัฎางค ์ พลนอก2* 

 
1  นกัศกึษา หลกัสตูรเภสชัศาสตรมหาบณัฑติ สาขาวชิาเภสชักรรมชุมชน คณะเภสชัศาสตร ์มหาวทิยาลยันเรศวร อ.เมอืง จ.พษิณุโลก 65000 

2 Ph.D. ผูช้่วยศาสตราจารย ์คณะเภสชัศาสตร ์มหาวทิยาลยันเรศวร อ.เมอืง จ.พษิณุโลก 65000 

* ติดต่อผูนิ้พนธ:์ อษัฎางค ์ พลนอก คณะเภสชัศาสตร ์มหาวทิยาลยันเรศวร อ.เมอืง จ.พษิณุโลก 65000  

โทร. 055 963730 โทรสาร 055 963731 E-mail: assadangp@yahoo.com 
 

บทคดัย่อ 
 

การศึกษาวิธีการทอดอาหารของรา้นขายกล้วยทอดและการเกิดสารโพลาร ์
สุชาสนิี พานทอง1, อษัฎางค ์ พลนอก2* 

ว. เภสชัศาสตรอ์สีาน 2561; 14(3) : 130-139 

รบับทความ :   3 พฤศจกิายน 2560 ตอบรบั :   14 พฤษภาคม 2561 
 

สารโพลารเ์ป็นสารทีเ่กดิมากในน ้ามนัทอดซ ้า โดยมคีวามสมัพนัธก์บัการเปลีย่นแปลงคุณภาพน ้ามนัทอดซ ้า ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที่ 347)  พ.ศ. 2555 ก าหนดใหผู้้ประกอบการทีใ่ชน้ ้ามนัในการทอด ทา ผดั ผสมหรอืใชเ้ป็นส่วนประกอบของอาหาร 

ต้องใช้น ้ามนัที่มสีารโพลาร์ไม่เกนิร้อยละ 25 การศกึษานี้เป็นการศกึษาระดบัของสารโพลาร์ในน ้ามนัทอดอาหารและกระบวนการทอด

อาหารที่ส่งผลต่อระดบัของสารโพลาร์ในร้านขายกล้วยทอดจ านวน 8 ร้าน การวิจยัประกอบด้วย การวิจยัเชงิสงัเกต (Observational 

Research) สงัเกตกระบวนการประกอบอาหารของผูป้ระกอบการรา้นขายกลว้ยทอด และการวจิยัเชงิส ารวจ (Survey Research) ทดสอบ

ระดบัของสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดอาหาร เป็นระยะเวลา 23 วนั ดว้ยชุดทดสอบอย่างง่าย น ้ามนัทีผ่่านการทดสอบน ามาจดัหมวดหมู่ของ

ระดบัการเกดิสารโพลาร์เป็น ‘เสีย่งมาก’ และ ‘เสีย่งน้อย’ จากผลการศกึษากระบวนการประกอบอาหารพบว่า ร้านขายกล้วยทอด ทอด

อาหารนาน 2-4 ชัว่โมงต่อวนั ส่วนใหญ่ใชน้ ้ามนัเดมิทอดซ ้าแลว้เตมิน ้ามนัใหม่ลงในน ้ามนัเดมิอย่างน้อย 1 ครัง้ต่อวนั ทอดอาหาร 4 ชนิด

ในกระทะเดยีวกนั คอื กลว้ยทอด มนัทอด ขา้วเม่าทอด และเผอืกทอด โดยใชน้ ้ามนัเมลด็ปาลม์ ทอดในกระทะอลูมเินียมและใชต้ะแกรง

กรองเศษอาหาร ใชอุ้ณหภูมทิอดอาหารระหว่าง 120-170 องศาเซลเซยีส ผลการทดสอบระดบัสารโพลาร์ พบน ้ามนัทอดซ ้าทีเ่สีย่งมาก 

จ านวน 3 รา้น น ามาวเิคราะหก์บัวธิกีารทอดอาหารสรุปใหเ้หน็ว่าวธิกีารทอดอาหารทีม่ผีลต่อการเกดิสารโพลาร์ คอื 1) การเปลีย่นน ้ามนั

ทุก 3 วนั ท าใหร้ะดบัสารโพลาร์อยู่ในระดบัมาตรฐานทีย่อมรบัได ้2) การเตมิน ้ามนัใหม่ลงในน ้ามนัเดมิ ในอตัราส่วนอย่างน้อย 1:1 อย่าง

น้อยวนัละ 3 ครัง้ ท าใหร้ะดบัสารโพลารอ์ยู่ในระดบัมาตรฐาน กระบวนการนี้ช่วยเจอืจางความเขม้ขน้ของสารโพลารใ์นน ้ามนัได้  

 

ค าส าคญั: วธิกีารทอดอาหาร, รา้นขายกลว้ยทอด, สารโพลาร ์

 

 



Study of Deep Fried Banana Procedure of Food Stalls and Polar Compounds 
Panthong S. et al. 
_______________________________________________________________________________________________ 
 

131 

IJPS 
Vol. 14 No. 3 July – September 2018 

 

Study of Deep Fried Banana Procedure of Food Stalls and Polar Compounds 
 

Suchasinee Panthong1, Assadang  Polnok2* 
 

1 Master degree student, Faculty of Pharmaceutical Sciences, Naresuan University, Phitsanulok 65000 
2 Ph.D., Assistant Professor, Faculty of Pharmaceutical Sciences, Naresuan University, Phitsanulok 65000 

* Corresponding author: Assadang  Polnok, Faculty of Pharmaceutical Sciences, Naresuan University, Phitsanulok 65000 

Tel. +66 5596 3730 Fax. +66 5596 3731  E-mail: assadangp@yahoo.com 
 

Abstract 
 

Study of Deep Fried Banana Procedure of Food Stalls and Polar Compounds 
Suchasinee Panthong1, Assadang  Polnok2* 
IJPS, 2018; 14(3) :  130-139 

Received :  3 November 2018  Accepted :  14 May 2018 
 

Total polar compounds (TPCs) are the substance frequently found in repeatedly used frying oil and related to change 
of oil’s quality. Notification of the Ministry of Public Health (No. 347), B.E. 2555 (2012) requires the TPCs of cooking oils used 
for frying, mixing or as food ingredients should not exceed 25%. The objective of this research is, therefore, to study the levels 
of TPCs in frying oils and frying practices that affect levels of TPCs in eight fried banana stalls. The study consisted of an 
observational research to observe the practice of the fried banana cookers and the survey research to determine TPCs levels in 
the oils used. TPCs test kits were used to measure TPCs in the repeatedly used frying oil for 23 days. Tested oils were classified 
into ‘high risk’ and ‘low risk’ based on TPCs levels. Results on frying procedure showed that all fried banana stalls spent 2-4 
hours a day. Most of them repeated the use of cooking oils and refilled with new oils at least once a day. Four kinds of food 
were fried in the same pan; deep fried banana, deep fried sweet potato, deep fried rice with grated coconut banana rolls 
recipe and deep fried taro by using palm kernel oil. Aluminum pan and sieve to filter the scrap were used. Frying temperature 
was between 120-170oC. Results on the determination of TPCs indicated high risk repeatedly used cooking oils in three banana 
stalls. The analysis on frying procedure concluded that frying procedure that affected the polar compounds were: 1) changing of 
frying oils every three days kept the TPCs levels within the acceptable standard levels 2) adding new oil to the repeated heated 
oil at 1:1 ratio at least three times a day also maintained the TPCs in the standard levels due to the dilution of TPCs.  

 
Keywords: Deep Fried Banana Procedure, Food Stalls, Polar Compounds 

 
บทน า 

ในวิถีชีวิตปัจจุบนั ประชาชนนิยมบริโภคอาหารที่ใช้
วธิกีารทอดมากขึน้ โดยพบว่าน ้ามนัทีใ่ชท้อดเป็นน ้ามนัทีใ่ชซ้ ้า
จนเสือ่มคุณภาพ สง่ผลต่อสขุภาพของผูบ้รโิภค (Sriviriyanupab, 
2008) จากการศึกษาพบว่าในการทอดอาหารนัน้  มีสารพิษ

เกดิขึน้ในน ้ามนัทอดซ ้าที่เสื่อมสภาพ ได้แก่ สารโพลาร์ (Polar 
compounds) และสารโพลีไซคลิกอะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน 
(Polycyclic aromatic hydrocarbons; PAHs) ซึ่ ง เ ป็ น ส า รที่
ก่อให้เกิดโรคมะเร็ง โดยปริมาณสารก่อมะเร็งกลุ่ม PAHs พบ
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สงูขึน้เมื่อค่าปรมิาณรอ้ยละของค่าโพลารร์วมเพิม่ขึน้ (Weerakul 
et al., 2009) จากงานวจิยัในหลายประเทศ ท าใหเ้กดิการบรหิาร
จัดการความเสี่ยง  กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาได้ออกประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบบัที ่347)  พ.ศ. 2555 เรื่อง วธิกีารผลติอาหารที่
ใช้น ้ามันทอดซ ้า ก าหนดให้พ่อค้า แม่ค้า ผู้ประกอบการที่ใช้
น ้ามันในการทอด ทา ผัด ผสมหรือใช้เป็นส่วนประกอบของ
อาหาร  ต้อง ใช้น ้ ามันที่มีสาร โพลาร์ ไม่ เกินร้อยละ  25 
(Notification of the ministry of public health No. 347, 2012) 
ซึง่สารโพลารท์ัง้หมด (%TPC) ในน ้ามนัทอดอาหาร เป็นตวับ่งชี้
การเสื่อมสภาพของน ้ามนั จากการส ารวจร้านขายอาหารทอด 
ในเขตอ าเภอลาดบวัหลวง จงัหวดัพระนครศรอียุธยา พบว่ารา้น
ขายกล้วยทอดส่วนใหญ่ไม่มกีารเปลี่ยนน ้ามนั แต่จะเติมน ้ามนั
ใหม่ลงในน ้ามนัที่ใช้ทอดแล้ว น ้ามนัยงัคงมลีกัษณะใสและพบ
ตะกอนน้อย จึงท าให้ผู้ประกอบการยงัใช้น ้ามนัเดิมอยู่ ดงันั ้น
การด าเนินงานคุม้ครองผูบ้รโิภคในพืน้ที ่จงึมกีารเฝ้าระวงัความ
เสีย่งของการเกดิสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดอาหารดงักล่าว โดยมี
วตัถุประสงค์ คือ 1) เพื่อทราบวธิีการทอดอาหารของร้านขาย
กล้วยทอด ที่ส่งผลต่อระดบัของสารโพลาร์  2) เพื่อทราบการ
เกดิสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดกลว้ย ซึง่น ามาจดัระดบัความเสีย่ง
ของการเกดิสารโพลาร์ โดยความเสีย่งในการศกึษานี้หมายถงึ 
จ านวนผูบ้รโิภคมโีอกาสสงูเกนิรอ้ยละ 50 ทีจ่ะไดร้บัสารโพลาร์
เกินมาตรฐานจากการบริโภคอาหารร้านขายกล้วยทอด 
วเิคราะหร์่วมกบัวธิกีารทอดอาหารทีไ่ดจ้ากการศกึษา เพื่อเป็น
ขอ้มูลในการเฝ้าระวงัความเสีย่งการใชน้ ้ามนัทอดซ ้าในรา้นขาย
กลว้ยทอดต่อไป  

 
วิธีด าเนินการวิจยั 

มีการด าเนินงาน 2 ส่วน  คือ ส่วนที่ 1 ศึกษาวิธีการ
ทอดอาหาร และส่วนที่ 2 ทดสอบหาระดับของสารโพลาร์ใน
น ้ามนัที่ใช้ทอดอาหาร โดยขอการรบัรองจรยิธรรมการวจิยัใน
มนุษย์ มหาวิทยาลัยนเรศวร อนุมัติให้ท าการวิจัย เลขที่ 
283/2558 

สว่นที ่1 ศกึษาวธิกีารทอดอาหาร 
ประชากร  
ประชากรที่ใช้ในการศกึษา ได้แก่ ผู้ประกอบการร้าน

ข ายกล้ ว ยทอด  ใ น เ ขตอ า เ ภอลาดบัว หลว ง  จั ง ห วัด
พระนครศรีอยุธยา จ านวน 8 ร้าน (มจี านวนร้านอยู่ทัง้หมด 8 
รา้น) 

เครือ่งมือท่ีใช้ในการศึกษา 
เครื่องมอืทีใ่ชเ้พื่อเกบ็รวบรวมขอ้มลูวธิกีารทอดอาหาร 

ได้แก่ แบบบันทึกวิธีการทอดอาหารร้านขายกล้วยทอดและ
ระดับของสารโพลาร์ในน ้ามัน บันทึกข้อมูลโดยผู้ศึกษา โดย
ออกแบบตามข้อ ค า แนะน าก า ร ใ ช้น ้ า มันทอดอาหาร 
(Ariyapitipan, 2005) ประกอบกบัการทดลองเกบ็ขอ้มูลวธิกีาร
ทอดอาหารก่อนการศึกษา แล้วน ามาปรับให้สะดวกในการ
บนัทกึและวเิคราะหข์อ้มลู 

วสัด/ุอปุกรณ์ 
วสัด/ุอุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการศกึษาสว่นนี้ ไดแ้ก่                 1) 

เทอรโ์มมเิตอร ์แบบปรอท วดัไดส้งูสุด 200 องศาเซลเซยีส  2) 
เครื่องชัง่น ้าหนกั 3) นาฬกิาจบัเวลา 

การเกบ็รวมรวมขอ้มูล 
เ ก็บข้อมู ล โ ดยสัง เ กตวิธีก า รทอดอาห า รขอ ง

ผูป้ระกอบการรา้นขายกลว้ยทอดอย่างน้อยจ านวน 1 วนั ในช่วง
วนัที่ 10 มนีาคม 2558 – 31 มนีาคม 2558 ตัง้แต่เวลาร้านเริ่ม
ตัง้แผงขาย จนกระทัง่ทอดอาหารเสรจ็และเกบ็น ้ามนัส าหรบัใช้
วนัต่อไป โดยบนัทกึขอ้มูลดว้ยผูศ้กึษาเองลงแบบบนัทกึวิธีการ
ทอดอาหารรา้นขายกลว้ยทอดและระดบัของสารโพลารใ์นน ้ามนั 
โดยวธิกีารทอดอาหารที่สงัเกตประกอบด้วย ระยะเวลาการใช้
น ้ามันทอดอาหารต่อวัน รอบระยะเวลาการใช้น ้ามันทอดซ ้า  
จ านวนชนิดอาหารที่ใช้ทอดต่อ 1 กระทะ การเลือกชนิดของ
น ้ามนัที่ใช้ทอดอาหาร วิธีการท าให้น ้ามนัใสระหว่างการทอด 
ชนิดวสัดุของภาชนะทีใ่ช้ทอด การใช้อุณหภูมริะหว่างการทอด
อาหาร จ านวนครัง้ของการทอดอาหาร ปรมิาณการลงทอดในแต่
ละครัง้ ระยะเวลาที่ใช้ทอดอาหารต่อครัง้  และข้อมูลการเติม
น ้ามนั   

การวิเคราะหข์้อมูล    
ก า ร ศึ ก ษ า ส่ ว น นี้ เ ป็ น ก า ร วิ จั ย เ ชิ ง สั ง เ ก ต 

(Observational Research) เกบ็ขอ้มูลกระบวนการทอดอาหาร
ของผูป้ระกอบการรา้นขายกลว้ยทอด โดยใชก้ารสงัเกตเป็นหลกั 

สว่นที ่2 ทดสอบหาระดบัของสารโพลารใ์นน ้ามนัทีใ่ช้
ทอดอาหาร 
ประชากร 
ได้แก่ น ้ามันทอดอาหารร้านขายกล้วยทอด ในเขต

อ าเภอลาดบวัหลวง จงัหวดัพระนครศรอียุธยา จ านวน 8 รา้น  
เครือ่งมือท่ีใช้ในการวิจยั    
เครื่องมอืทีใ่ชเ้พื่อเกบ็รวบรวมขอ้มลูผลการทดสอบสาร

โพลาร ์ไดแ้ก่ แบบบนัทกึวธิกีารทอดอาหารรา้นขายกลว้ยทอด
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และระดบัของสารโพลารใ์นน ้ามนั บนัทกึขอ้มูลโดยผูศ้กึษา โดย
ออกแบบตามข้อ ค า แนะน าก า ร ใ ช้น ้ า มันทอดอาหาร 
(Ariyapitipan, 2005) ประกอบกบัการทดลองเกบ็ขอ้มูลวิธกีาร
ทอดอาหารก่อนการศึกษา แล้วน ามาปรับให้สะดวกในการ
บนัทกึและวเิคราะหข์อ้มลู 

วสัด/ุอปุกรณ์ 
วัสดุ/อุปกรณ์ที่ใช้ในการศึกษาส่วนนี้  ได้แก่ 1) ชุด

ทดสอบสารโพลาร์ในน ้ ามันทอดซ ้าของกรมวิทยาศาสตร์  
การแพทย์ 25 ชุด/กล่อง จ านวน 14 กล่อง คือ Lot No. 0009 
จ านวน 12 กล่อง และ Lot No. 0017 จ านวน 2 กล่อง  2) ขวด

แก้วสีชามีฝาปิด ปริมาตร 30 มิลลิลิตร จ านวน 200 ขวด         
3) ถุงมือยาง 4) กระดาษสติกเกอร์ สีขาว 5) ปากกาเมจิก               
6) กระดาษช าระ 

การเกบ็รวมรวมขอ้มูล    
 เกบ็ตวัอย่างน ้ามนัเพื่อทดสอบหาระดบัของสารโพลาร ์
หลงัจากทอดอาหารเสรจ็สิน้ในแต่ละวนัของทุกรา้น โดยทดสอบ
ด้วยชุดทดสอบโพลาร์ในน ้ามนัทอดซ ้าของกรมวิทยาศาสตร์  
การแพทย์ ระหว่างวนัที่ 10 มนีาคม 2558 –30 เมษายน 2558 
(รปูที ่1) 

 

 
 

รปูท่ี 1 การทดสอบหาค่าโพลารใ์นน ้ามนัทอดอาหาร 
หมายเหตุ : น ้ามนัก่อนทอดอาหารเป็นน ้ามนัทีไ่ม่เคยผ่านการทอดอาหารมาก่อน ผูศ้กึษาสนับสนุนน ้ามนัใหม่ใหก้บัรา้นขายกลว้ยทอด 
ทัง้ 8 รา้น เพื่อเริม่ตน้ศกึษาการเกดิสารโพลารจ์ากน ้ามนัใหม่ทัง้หมดทุกรา้น ส าหรบัน ้ามนัทีท่อดเสรจ็สิน้ในแต่ละวนั ผูศ้กึษาน ามาทดสอบ
โพลารเ์พื่อสุม่หาน ้ามนัทีม่คีวามเสีย่ง ซึง่สามารถเกบ็ตวัอย่างน ้ามนัไดใ้นทุกวนัทีร่า้นขายกลว้ยทอดเปิด 
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ตารางท่ี 1 วธิกีารอ่านผลการทดสอบสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดซ า้ ของกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย์ 
 

สีของน ้ายาทดสอบผสมกบัตวัอยา่งน ้ามนั การเกิดสารโพลาร ์
เกดิสชีมพ ู ไม่เกนิ 25% 
ไม่มสีชีมพ ู เกนิ 25% 

 
การแปลผลการวิเคราะห์ระดับของสารโพลาร์ตาม

วิธีการอ่านผลการทดสอบของชุดทดสอบสารโพลาร์ในน ้ามนั
ทอดซ ้าของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ การศกึษานี้ได้แปลผล
เป็น 2 ระดบัคอื เกนิ 25% และ ไม่เกนิ 25% (ตารางที ่1) 

การวิเคราะหข์้อมูล    
การศึกษาส่วนนี้ เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey 

Research) เพื่อเก็บข้อมูลระดับของสารโพลาร์ในน ้ามนัทอด
อาหาร ของร้านขายกล้วยทอด โดยแปลผลการวเิคราะห์ระดบั
ของสารโพลารต์ามวธิกีารอ่านผลการทดสอบของชุดทดสอบสาร
โพลารใ์นน ้ามนัทอดซ ้าของกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์

ผลการวิจยั 
จากการศึกษาวิธีการทอดอาหาร พบรอบระยะเวลา

การใชน้ ้ามนัทอดซ ้า 2 แบบ คอื มกีารเปลีย่นน ้ามนัใหม่ทัง้หมด
หลงัจากใชท้อดอาหารไป 3 วนั และ ไม่มกีารเปลีย่นน ้ามนัใหม่
แต่เป็นการเติมน ้ ามันใหม่ลงในน ้ ามันที่ทอดแล้ว โดยเป็น
พฤติกรรมของผู้ประกอบการร้านขายกล้วยทอดส่วนใหญ่  
(ตารางที ่2) 
 

 
ตารางท่ี 2 แสดงรอบระยะเวลาการใชน้ ้ามนัทอดซ ้า อตัราสว่นการเตมิน ้ามนัใหม่ และจ านวนครัง้การเตมิน ้ามนัใหม่ 
 

รา้น รอบระยะเวลาการใช้น ้ามนัทอดซ า้ จ านวนครัง้ท่ีเติม
น ้ามนัใหม ่
(ครัง้) 

มีการเปล่ียนน ้ามนัใหม่ทัง้หมด
หลงัจากใช้ทอด 3 วนั 

ไม่มีการเปล่ียนน ้ามนัใหม่ทัง้หมด 
น ้ามนัเดิม (ส่วน) น ้ามนัใหม่ (ส่วน) 

1 - 3 1 3 
2 - 1 1 1 
3 - 1 1 1 
4 - 2 1 2 
5 - 2 1 1 
6 - 1 1 1 
7 ทอดซ ้า 2-3 วนั ระหวา่งวนัเตมิน ้ามนั 

โดยน ้ามนัเดมิ 5 สว่น และน ้ามนัใหม่ 1 
สว่น 

- - 1  

8 - 1.5 1 1 

 
รา้นขายกลว้ยทอดทัง้หมด 8 รา้น มจี านวนอาหารทอด

จ าหน่ายรวมทัง้สิน้ 10 ชนิด โดยมรี้าน 6 ทอดอาหารจ าหน่าย
มากที่สุด คือ 7 ชนิด ที่เหลือ จ าหน่าย 4 ชนิด จ านวน 6 ร้าน 

และ จ าหน่ายน้อยชนิดทีส่ดุ คอื 2 ชนิด จ านวน 1 รา้น (ตารางที ่
3) 
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ตารางท่ี 3 แสดงจ านวนชนิดอาหารทีใ่ชท้อดต่อ 1 กระทะ หรอืในน ้ามนัเดยีวกนั 
 

ร้าน จ านวนชนิด

อาหารท่ีใช้

ทอดต่อ 1 

กระทะ 

(ชนิด) 

ชนิดของอาหาร   

กล้วย

ทอด 

มนั

ทอด 

ข้าวเม่า

ทอด 

เผอืกทอด 

(ชบุแป้ง) 

ไข่

หงส์ 

เผอืก

เส้น

ทอด 

มนั

เส้น

ทอด 

เต้าหู้

ทอด 

ซาลาเปา

ไส้ถัว่ด า 

ก าไร

ทอง 

1 4     - - - - - - 

2 4     - - - - - - 

3 4    -  - - - - - 

4 4     - - - - - - 

5 4   -  -  - - - - 

6 7    -  - -    
7 2   - - - - - - - - 

8 4    - - -  -   

 
น ้ามนัทีผู่ป้ระกอบการน ามาใชท้อดอาหารคอื น ้ามนั

เมลด็ปาลม์ 5 รา้น, น ้ามนัปาลม์โอเลอนิ 2 รา้น และน ้ามนับวั 2 
รา้น (ตารางที ่4)

 
ตารางท่ี 4 แสดงชนิดของน ้ามนัทีร่า้นกลว้ยทอดเลอืกใช ้
 

รา้น ชนิดของน ้ามนัท่ีใช้ทอดอาหาร 

น ้ามนัปาลม์โอเลอิน 

(เน้ือปาลม์) 

น ้ามนัเมลด็ปาลม์ น ้ามนับวั 

(น ้ามนัเมลด็ปาลม์ผสมน ้ามนัมะพรา้ว 1:1) 

1 -  - 

2 -  - 

3  - - 

4  - - 

5 -  - 

6 -   

7 - -  

8 -  - 
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ผลการตรวจสารโพลาร์ในน ้ามนัหลงัจากทอดอาหาร
เสรจ็สิน้ในแต่ละวนั พบว่า รา้น 3, 4 และ 5 มจี านวนครัง้ทีต่รวจ
พบสารโพลาร์เกนิมาตรฐาน คอื เกนิ 25% มากกว่าร้อยละ 50 
จากการทดสอบทัง้หมด 25 ครัง้ คือ 20 ครัง้ 14 ครัง้ และ 19 
ครัง้ ตามล าดบั (ตารางที ่5) 

หมายเหตุ : เน่ืองจากแต่ละรา้นมกีารเกบ็ตวัอย่างน ้ามนั 25 ครัง้
มาทดสอบสารโพลาร ์(ยกเวน้รา้น 7 ทีเ่กบ็ตวัอย่างน ้ามนั 4 ครัง้ 
เพราะใช้น ้ามนัเดิมทอดซ ้าเพียง 3 วันแล้วเปลี่ยนน ้ามนัใหม่
ทัง้หมด)  

 
ตารางท่ี 5 แสดงผลการทดสอบสารโพลารร์า้น 1 – 8 
 

รา้น 

จ านวนครัง้ของผลการทดสอบระดบัสารโพลาร ์(ครัง้) 
ไม่เกิน 25% เกิน 25% รอ้ยละของความเส่ียง 

การบริโภคน ้ามนัท่ีมี
สารโพลารเ์กิน

มาตรฐาน (เกิน 25%) 
1 25 0 0 
2 24 1 4 
3 5 20 80 
4 11 14 56 
5 6 19 76 
6 24 1 4 
7 4 0 0 
8 22 3 12 

 
ผลการศึกษากระบวนการทอดอาหารต่อความเสี่ยง

ของจ านวนครัง้การตรวจพบสารโพลาร์เกินมาตรฐาน (เกิน 
25%) มากกว่ารอ้ยละ 50 ของจ านวนครัง้ทีต่รวจทัง้หมด (ตาราง
ที ่6) 

 
ตารางท่ี 6 สรุปกระบวนการทอดอาหารและการจดัระดบัความเสีย่งทีไ่ดจ้ากการศกึษา 
 

กระบวนการทอดอาหาร จดักลุ่มกระบวนการท่ีได้จากผลการศึกษา ระดบัความเส่ียง 
ระยะเวลาทอดอาหารต่อวนั 1. 1-2.5 ชัว่โมง ต่อวนั จ านวนชัว่โมงการทอดไม่

แตกต่างกนัมาก ในการศกึษานี้
จงึไม่มผีลต่อระดบัความเสีย่ง 

2. มากกว่า 2.5 ชัว่โมงต่อวนั 

รอบระยะเวลาการใชน้ ้ามนัทอดซ ้า  1. เปลีย่นน ้ามนัใหม่ทัง้หมดทุก 3 วนั เสีย่งน้อย 

2. เตมิน ้ามนัใหม่ลงในน ้ามนัเดมิ ขึน้กบัจ านวนครัง้การเตมิน ้ามนั
และอตัราสว่น 

จ านวนชนิดอาหารทีท่อด 1. 2 ชนิด จ านวนชนิดอาหารไมม่ผีลต่อ
ระดบัความเสีย่ง 2. 4 ชนิด (สว่นใหญ่) 

3. 7 ชนิด 
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ตารางท่ี 6 สรุปกระบวนการทอดอาหารและการจดัระดบัความเสีย่งทีไ่ดจ้ากการศกึษา (ต่อ) 
 

กระบวนการทอดอาหาร จดักลุ่มกระบวนการท่ีได้จากผลการศึกษา ระดบัความเส่ียง 
การเลอืกชนิดของน ้ามนัทีใ่ชท้อด
อาหาร  

1. น ้ามนัเมลด็ปาลม์ /น ้ามนัเมลด็ปาลม์ 
ผสมน ้ามนัมะพรา้ว 

ในการวิจัยนี้มีจ านวนร้านที่ใช้
น ้ามนัปาลม์โอเลอนิเพยีง 2 รา้น 
และมีการเติมน ้ ามัน ไม่เกิน 2 
ครัง้ ถือเป็นกระบวนการที่เสีย่ง
มาก ดังนั ้นกระบวนการนี้ ไม่
สามารถน ามาเปรียบเทียบกับ
รา้นทีใ่ชน้ ้ามนัเมลด็ปาลม์ได ้ 

2. น ้ามนัปาลม์โอเลอนิ 

วธิกีารท าใหน้ ้ามนัใส ใชต้ะแกรงกรองเศษอาหารทุกรา้น เป็นกระบวนการทีทุ่กรา้นมี
เหมอืนกนัซึง่ท าใหล้ดการไหม้
ของตะกอนอาหารได ้

ชนิดวสัดุของภาชนะ  1. อลมูเินียม (กระทะใบบวั) ไม่มผีลต่อระดบัความเสีย่ง 
2. อลมูเินียม (กระทะแขก) 

การใชอุ้ณหภูมริะหว่างการทอด
อาหาร (องศาเซลเซยีส) 

1. พกัปิดเตา 
1.1 ระหว่างทอด 120-200 
1.2 ระหว่างทอด 100-174 
1.3 ระหว่างทอด 100-150 

พฤติกรรมนี้อาจจะส่งผลต่อการ
เกิดสารโพลาร์ แต่มีพฤติกรรม
อื่นที่ช่วยลดการเกิดสารโพลาร์
ได้ เนื่องจากเป็นการศึกษาใน
พื้นที่จริง ไม่สามารถควบคุม
พฤตกิรรมอื่นๆ ใหเ้หมอืนกนัได ้
จึ ง ยัง ไม่ ส ามารถสรุ ปได้ ใน
การศกึษานี้ 
 

2. พกัเบาไฟ 
2.1 ระหว่างทอด 100-150 
2.2 ระหว่างทอด 100-170 

3. พกัไม่เบาไฟ  
ระหว่างทอด 110-200 

จ านวนครัง้ของการทอดอาหาร 
และระยะเวลาทีใ่ชท้อดอาหาร 

1. 5-10 ครัง้  
1.1 ไม่ทอดขา้วเม่า  
1.2 ขา้วเม่า 6-20 ครัง้ 
1.3 ขา้วเม่ามากกว่า 20 ครัง้ 

ไม่มผีลต่อการเกดิสารโพลาร ์

2. มากกว่า 10 ครัง้ 
2.1 ไม่ทอดขา้วเม่า  
2.2 ขา้วเม่า 6-20 ครัง้ 
2.3 ขา้วเม่ามากกว่า 20 ครัง้ 

การเตมิน ้ามนั  ใน 1 วนั 1. เตมิ 1 ครัง้ เสีย่งมาก 

2. เตมิ 2 ครัง้ เสีย่งมาก 

3. เตมิ 3 ครัง้ เสีย่งน้อย 
 

** Significant at p < 0.05, a Chi-square, N/A ไม่สามารถวเิคราะหไ์ดด้ว้ย Chi-square, (%) รอ้ยละของการเกดิความคลาดเคลื่อนทางยา 
   หรอื จ านวนความคลาดเคลื่อนทางยาทีเ่กดิขึน้ต่อ 100 ใบสัง่ยา 
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อภิปรายและสรปุผลการวิจยั 
จากผลการศกึษาพบว่ากระบวนการทอดอาหารทีม่ผีล

ต่อระดบัของสารโพลาร ์ทีส่ามารถสรุปไดจ้ากการศกึษาครัง้นี้คอื 
รอบระยะเวลาการใชน้ ้ามนัทอดซ ้า และการเตมิน ้ามนั  ใน 1 วนั 

รอบระยะเวลาการใช้น ้ามนัทอดซ า้ โดยการเปลีย่น
น ้ามนัทัง้หมดเป็นวิธีการทอดอาหารที่ลดความเสี่ยงต่อระดบั
ของสารโพลารเ์กนิรอ้ยละ 25% ได ้เน่ืองจากน ้ามนัเดมิทีท่อดซ ้า
ผ่านการเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชนัมาแล้ว เมื่อเปลี่ยนน ้ามนัใหม่
ทัง้หมดน ้ามนัที่เริ่มทอดจึงมีคุณภาพสูงกว่าน ้าเดิมที่ถูกทอด
มาแลว้ แต่ต้นทุนการผลติอาหารจะสงูกว่าการใชน้ ้ามนัเดมิทอด
ซ ้าแล้วเติมน ้ามนัใหม่ลงในน ้ามนัเดมิ ดงันัน้ถ้าอาหารมตี้นทุน
การผลิตสูงราคาอาหารจึงสูงขึ้น ส่งผลต่อจ านวนผู้ซื้ออาหาร
น้อยลง จงึท าใหผู้้ประกอบการส่วนใหญ่เลอืกวธิกีารเติมน ้ามนั
ใหม่ลงในน ้ามนัเดิมเพื่อลดต้นทุนการผลิต ซึ่งจ านวนครัง้ของ
การเตมิน ้ามนัเป็นวธิทีีส่่งผลต่อระดบัสารโพลาร ์คอื เตมิ 1 ครัง้ 
และ 2 ครัง้ เกดิความเสีย่งมาก ส่วนการเติม 3 ครัง้ เกดิความ
เสีย่งน้อย  

การเติมน ้ามนั  ใน 1 วนั เป็นการเตมิน ้ามนัใหม่ลงใน
น ้ามนัทอดซ ้า พบว่าการเตมิอย่างน้อยวนัละ 3 ครัง้ ในอตัราสว่น
น ้ามนัใหม่ต่อน ้ามนัเดมิ คอื 1 ต่อ 1 ใน 1 วนั มผีลเจอืจางการ
เกดิสารโพลารไ์ด ้อกีทัง้ยงัคงรกัษาคุณภาพของน ้ามนัไวไ้ดน้าน
ขึ้น เนื่องจากคุณภาพของน ้ามันขึ้นอยู่กับความถี่ในการเติม 
ดงันัน้การเตมิบ่อยครัง้ช่วยเพิม่ความคงตวั และเจอืจางสว่นผสม
ต่างๆ ทีเ่ร่งการเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชนั ส่งผลใหน้ ้ามนัทอดซ ้า
นัน้ ชะลอการเสือ่มสภาพได ้(Siasakul, 2005)  
 ส าหรบัวธิกีารทอดอาหารอื่นๆ จากศกึษาครัง้นี้พบว่า 
การใชอุ้ณหภูมริะหว่างการทอดอาหารส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 120-
170 องศาเซลเซยีส ถ้าช่วงพกัผูป้ระกอบการเบาไฟอุณหภูมจิะ
อยู่ที่ประมาณ 120-170 องศาเซลเซียสเช่นกนั แต่ถ้ายงัคงให้
ความรอ้นตามเดมิอุณหภูมจิะอยู่ที ่170-200 องศาเซลเซยีส จงึ
พบว่าร้านที่ปิดไฟในช่วงพักการทอดจะเกิดสารโพลาร์ได้ช้า 
สอดคล้องกบัผลการวิจยัศึกษาผลของอุณหภูมแิละระยะเวลา
การทอดพบว่าการทอดทีอุ่ณหภูม ิ170 และ 180 อาศาเซลเซยีส 
ปรมิาณกรดไขมนัอสิระไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญั แต่
พบว่าทีอุ่ณหภูม ิ190 องศาเซลเซยีส มปีรมิาณกรดไขมนัอสิระ
สงูกว่าทีอุ่ณหภูมอิื่นๆ ซึง่เกดิจากปฏกิริยิาไฮโดรไลซสิจากการ
ทีว่ตัถุดบิประกอบอาหารมนี ้าในตวัเอง เช่น กลว้ยทีสุ่กมากจะมี
น ้าในเนื้อกล้วยมากกว่ากล้วยดิบ ท าให้คุณภาพน ้ามันต ่าลง 
(Jitbunjerdkul et al., 2009) แต่อย่างไรกต็ามในการศกึษานี้ยงั

ไม่สามารถสรุปได้ชดัเจน เพราะต้องมีการควบคุมปัจจยัอื่นๆ 
ร่วมด้วย เช่น การควบคุมทัง้ชนิดน ้ามนั จ านวนครัง้การทอด 
และระยะเวลาการทอดให้เหมือนกัน  ส่วนการศึกษาเรื่อง
ระยะเวลาในการทอด ซึง่มงีานวจิยัศกึษาระยะเวลาการทอดต่อ
คุณภาพของน ้ามนัทอด พบว่าปรมิาณกรดไขมนัอสิระของน ้ามนั
ที่ทุกอุณหภูมิการทอดมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อเวลาการทอดนานขึ้น 
(Jitbunjerdkul et al., 2009) ดงันัน้การศึกษาเรื่องระยะเวลาใน
การทอดจ าเป็นต้องมีการควบคุมทัง้อุณหภูมิ เวลาการทอด 
จ านวนครัง้การทอด และชนิดของน ้ามนัเช่นกนั  

ส าหรบัการเลอืกชนิดของน ้ามนัที่ใช้ทอดอาหาร จาก
เอกสารอ้างอิงมกีารกล่าวถึงการศกึษานี้ไว้ พบว่าน ้ามนัเมลด็
ปาล์ม เกิดสา ร โพลาร์ ไ ด้ เ ร็ ว กว่ าน ้ า มันปาล์ม โ อ เลอิน 
(Ariyapitipan, 2008) แต่ในการศกึษานี้ ไม่มกีารจบัเวลาการเกดิ
สารโพลาร์ เป็นการสุ่มทดสอบสารโพลาร์ในน ้ ามันแต่ละวัน 
พบว่าร้านที่ใช้น ้ามนัปาล์มโอเลอินทัง้หมดจ านวน 2 ร้าน คือ 
รา้น 3 และ 4 มจี านวนครัง้ทีท่ดสอบพบสารโพลารเ์กนิมาตรฐาน
มากกว่ารอ้ยละ 50 ทัง้ 2 รา้น โดยมคีวามเสีย่งการบรโิภคน ้ามนั
ที่มสีารโพลารเ์กนิมาตรฐาน คอื ร้อยละ 80 และ 56 ตามล าดบั 
ส่วนร้านที่ใชน้ ้ามนัเมลด็ปาล์ม จ านวน 6 ร้าน พบเพยีง 1 ร้าน 
คือ ร้าน 5 ที่มีความเสี่ยงการบริโภคน ้ามนัที่มีสารโพลาร์เกิน
มาตรฐาน คอื รอ้ยละ 76  อย่างไรกต็าม ในการศกึษานี้ พบว่ามี
จ านวนรา้นทีใ่ชน้ ้ามนัปาลม์โอเลอิน 2 รา้น คอื รา้น 3 และ 4 ที่
มีการเติมน ้ามัน ไม่เกิน 2 ครัง้ต่อวัน ท าให้มีความเสี่ยงการ
บรโิภคน ้ามนัทีม่สีารโพลารเ์กนิมาตรฐาน คอื รอ้ยละ 80 และ 56 
ตามล าดบั 

ในการศึกษานี้ เนื่องจากกระบวนการทอดของแต่ละ
ร้านต่างกนั จึงไม่สามารถเปรียบเทียบระหว่างร้านที่ใช้น ้ามัน
เมลด็ปาลม์กบัน ้ามนัปาลม์โอเลอนิได้ ขอ้จ ากดัของการศกึษานี้ 
คือ เป็นการศึกษาในสถานที่ปฏิบัติงานจริง จึงไม่สามารถ
ควบคุมปัจจยับางอย่าง เพื่อศกึษากระบวนการทอดอาหารบาง
กระบวนการได ้ 

จากการศกึษานี้สรุปไดว้่า วธิกีารทอดอาหารทีม่กีารใช้
น ้ามนัทอดซ ้าและเตมิน ้ามนัใหม่ลงในน ้ามนัเดมิ น้อยกว่า 3 ครัง้
ต่อวัน ท าให้ผู้บริโภคมีความเสี่ยงมาก ซึ่งหมายถึงจ านวน
ผู้บริโภคมีโอกาสสูงเกินร้อยละ 50 ที่จะได้รับสารโพลาร์เกิน
มาตรฐานจากการบรโิภคอาหารรา้นขายกลว้ยทอด  
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