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บทน า 
ในแต่ละปีคนไทยบริโภคน ้ามนัพืชกว่า 800,000 

ตนั (1) ปรมิาณการบรโิภคทีส่งูสว่นหนึ่งเกดิจากความนิยม
รบัประทานอาหารประเภททอด เช่น แคบหมู ไก่ทอด 
ลูกชิ้นทอด ปาท่องโก๋ กลว้ยทอด ฯลฯ ในการทอดอาหาร
นัน้ นอกจากการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพที่เกิดขึ้นกบั
น ้ามนัแลว้ ยงัมกีารเปลีย่นแปลงทางเคมเีกดิขึน้ดว้ย ปจัจยั
ที่ มีผลต่ อการ เปลี่ ยนแปลงทางกายภาพและ เคม ี

ประกอบดว้ย ชนิดของน ้ามนั ประเภทอาหาร ภาชนะทอด
อาหาร ระดบัความรอ้น และระยะเวลาทอดอาหาร สารพษิ
เกดิขึน้ในน ้ามนัทอดซ ้าที่เสื่อมสภาพ คอื สารโพลาร ์ทีท่ า
ให้เกิดโรคความดนัโลหิตสูง และสารโพลีไซคลิก อะโร
มาติก ไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic Aromatic 
Hydrocarbons; PAHs) ซึง่เป็นสารก่อใหเ้กดิโรคมะเรง็ (2) 
ปริมาณสารโพลาร์ที่เกิดขึ้นในน ้ ามนัขณะทอดอาหารมี
ความสมัพนัธก์บัการเกดิสาร PAHs ดว้ย เมื่อสารโพลาร์

TJPP 

วตัถปุระสงค์ : เพื่อศกึษากระบวนการผลติแคบหมูมมีนัและไรม้นั และความสมัพนัธข์องกระบวนการดงักล่าวกบัผล
การตรวจสอบปรมิาณสารโพลาร์ในน ้ามนัทอดซ ้าทีใ่ชใ้นกระบวนการผลติ วิธีการวิจยั : ผูว้จิยัสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการทีเ่ลอืก
แบบเจาะจงจากสถานประกอบการ จ านวน  4 แห่งของจงัหวดัแพรใ่นประเดน็กระบวนการผลติแคบหมูมมีนัและไรม้นั ผูว้จิยัยงั
ได้สงัเกตวธิกีารผลติแต่ละขัน้ตอน วดัปรมิาณสารโพลาร์ในน ้ามนัที่ใช้ตัง้แต่เริม่ต้นจนถงึรอบการเปลี่ยนน ้ามนัใหม่ของแต่ละ
ขัน้ตอน ผลการวิจยั : กระบวนการผลติแคบหมมูมีนัและไรม้นั ม ี3 ขัน้ตอน คอื การรวน การอุ่น และการทอด จากการทดสอบ
ปรมิาณสารโพลาร ์พบวา่ น ้ามนัทอดซ ้าในการผลติแคบหมชูนิดมมีนัผา่นมาตรฐานทัง้ 9 ตวัอยา่งทีท่ดสอบ สว่นน ้ามนัทอดซ ้าใน
การผลติแคบหมูชนิดไร้มนัผ่านมาตรฐาน 37 ตวัอย่างจาก 50 ตวัอย่างที่ทดสอบ การตกมาตรฐานพบในขัน้ตอนการรวน 5 
ตวัอย่างจาก 13 ตวัอยา่งทีท่ดสอบ พบในขัน้ตอนการอุ่น 7 ตวัอยา่งจาก 23 ตวัอยา่งทีท่ดสอบ และพบในขัน้ตอนการทอด 1 
ตวัอยา่งจาก 23 ตวัอยา่งทีท่ดสอบ หา้ปจัจยัจาก 12 ปจัจยัทีศ่กึษามคีวามสมัพนัธก์บัปรมิาณสารโพลารใ์นน ้ามนัทีเ่กนิมาตรฐาน
อย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ ไดแ้ก่ ปรมิาณของน ้ามนัทีใ่ช้มาก อุณหภูมทิีใ่ช้ต ่ากว่า 150 องศาเซลเซยีส เวลาทีใ่ช้นาน ปรมิาณ
วตัถุดบิที่ใช้มาก และชนิดของกระทะที่ใช้เป็นสเตนเลส สรปุ : การศกึษาพบสารโพลารเ์กนิมาตรฐานในขัน้ตอนรวนมากที่สุด 
ดงันัน้เพื่อหลกีเลี่ยงไม่ให้มสีารโพลาร์เกินมาตรฐาน ผู้ประกอบการควรใส่ใจการผลติในขัน้ตอนการรวน โดยควบคุมปรมิาณ
น ้ามนั อุณหภมูขิองน ้ามนั ปรมิาณหม ูเวลาทีใ่หค้วามรอ้น และชนิดของกระทะทีใ่ชใ้หม้คีวามเหมาะสม  

บทความวิจยั 
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เพิม่สูงขึ้นก็จะเริม่พบสาร PAHs ปรมิาณสูงด้วย เมื่อ
ทดสอบความเป็นพษิต่อเซล พบว่าน ้ามนัเสื่อมสภาพที่มี
ค่าสารโพลารส์งูและพบสาร PAHs มผีลท าใหอ้ตัราการ
รอดชวีติของเซลลดลงและมผีลต่อความผดิปกติของเซล
อยา่งมนียัส าคญั (3) 

ดงันัน้อาหารที่ทอดจากน ้ามนัทอดซ ้าเสื่อมสภาพ
เป็นความเสี่ยงที่จะท าให้เกิดโรคร้ายสูงขึ้น (3) แผนงาน
คุ้มครองผู้บรโิภคด้านสุขภาพ จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั
และภาคเีครอืข่ายไดผ้ลกัดนัเรื่องน้ีใหเ้ขา้สูส่มชัชาสุขภาพ
แหง่ชาต ิครัง้ที ่4 พ.ศ. 2554 จนในทีส่ดุคณะรฐัมนตรมีมีติ
เมื่อวนัที่ 29 พฤษภาคม 2555 ให้เห็นชอบมติที่ 1 เรื่อง
ความปลอดภัยด้านอาหาร : การจัดการน ้ ามนัทอดซ ้า
เสื่อมสภาพ ตามมตคิณะกรรมการสุขภาพแห่งชาตใินการ
ประชุมครัง้ที่ 2/2554 เมื่อวันที่ 15 มีนาคม 2555 (4) 
กระทรวงสาธารณสุขไดอ้อกประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 347) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิตอาหารที่ใช้
น ้ามนัทอดซ ้า ซึ่งก าหนดให้อาหารที่ต้องใชน้ ้ามนัทอดซ ้า
ต้องใช้น ้ามนัที่มสีารโพลารไ์ม่เกนิรอ้ยละ 25 ของน ้าหนัก 
(5)  จากการเกบ็ตวัอยา่งน ้ามนัทอดอาหาร 5,995 ตวัอยา่ง
จากสถานที่จ าหน่ายอาหารทัว่ประเทศและกรุงเทพฯ ของ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ในปี 2555 พบว่า 
น ้ามนัทอดอาหารรอ้ยละ 9.91 มสีารโพลารเ์กนิมาตรฐานที่
ก าหนด (ตกมาตรฐาน) ตวัอย่างที่ตกมาตรฐานส่วนใหญ่
เก็บจากตลาดสดและตลาดนัด และเป็นน ้ามนัที่ทอดไก่ป็
อป แคบหมู ขนมฝกับวั มนัฝรัง่ ไสก้รอก ลูกชิ้น และไก่
ทอด (1)  

จงัหวดัแพร่เป็นจงัหวดัทีป่ระชาชนมวีฒันธรรมการ
บรโิภคอาหารพืน้เมอืงทีนิ่ยมทานแคบหมใูนชวีติประจ าวนั 
และแคบหมยูงัมจี าหน่ายทัว่ไปในตลาด  กระบวนการผลติ
แคบหมมูกีารใชน้ ้ามนัทอดเป็นเวลานานและหลายครัง้ จงึ
มโีอกาสเสีย่งต่อการพบสารโพลารใ์นน ้ามนัทีใ่ชใ้นการผลติ
ได้ การด าเนินการเพื่อให้ผู้บริโภคความปลอดภัยจาก
น ้ามนัทอดซ ้าทีด่ทีีสุ่ด คอื ผูป้ระกอบการตอ้งเปลีย่นน ้ามนั
ทอดอาหารก่อนเสื่อมสภาพ และการจดัการกบัน ้ามนัทอด
เสื่อมสภาพแล้วอย่างเหมาะสมมใิห้กลบัสู่วงจรอาหารอีก 
(6) ผู้วิจยัท างานในกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสชั
สาธารณสุข ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดแพร่ ซึ่งมี
บทบาทควบคุมให้มกีารด าเนินงานตามมติคณะรฐัมนตรี
และประกาศกระทรวงสาธารณสุข จงึด าเนินการวจิยัครัง้น้ี

เพื่อศกึษากระบวนการผลติแคบหมทูีม่ผีลต่อการมปีรมิาณ
สารโพลารท์ีเ่กนิมาตรฐานในน ้ามนัทอดซ ้าทีอ่ยูใ่นการผลติ 
 
วิธีการวิจยั 
  ตวัอย่าง 

การส ารวจสถานทีผ่ลติแคบหมใูนจงัหวดัแพร่โดย
ส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัแพร่พบว่า มีสถานที่ผลิต
ทั ้งหมด  67 แห่ ง  ผู้ วิจ ัยคัด เลือกสถานที่ ผลิตแบบ
เฉพาะเจาะจง โดยเป็นสถานที่ผลิตแคบหมูที่ได้รบั
ใบอนุญาตผลิตอาหารจากส านักงานสาธารณสุขจงัหวดั
แพร่ จ านวน 2 แห่ง และสถานที่ซึ่งไม่ได้รบัใบอนุญาตฯ 
จ านวน 2 แห่ง สถานทีท่ีค่ดัเลอืกจะตอ้งมกีารผลติแคบหมู
อย่างต่อ เ น่ืองและผลิตในปริมาณมากต่อครัง้  และ
ผูป้ระกอบการยนิดใีหค้วามรว่มมอื  
 การเกบ็ข้อมลู 

การวิจัยครัง้ น้ี เก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ์
ผูป้ระกอบการเกี่ยวกบักระบวนการผลติแคบหมูชนิดมมีนั
และชนิดไรม้นั หลงัจากนัน้น าขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการสมัภาษณ์
มาสรุปเป็นขัน้ตอนกระบวนการผลิตฯ ของแต่ละแห่ง 
ต่อมา ผู้วจิยัประสานงานเพื่อเขา้ไปสงัเกตวธิกีารผลติใน
แต่ละขัน้ตอน โดยใช้กลอ้งถ่ายรูปเก็บบนัทกึภาพขัน้ตอน
ต่าง ๆ พรอ้มทัง้สอบถามผูป้ระกอบการเพื่อความกระจ่าง
ในวธิกีารผลติ  

นอกจากน้ี ผูว้จิยัยงัได้เกบ็ตวัอย่างน ้ามนัที่ใชอ้ยู่
ในกระบวนการผลติทุกขัน้ตอน ตัง้แต่เริ่มต้นการใช้น ้ามนั
ใหม่จนถงึการเปลี่ยนน ้ามนัใหม่ ผู้วจิยัเก็บตวัอย่างน ้ามนั 
150 มลิลลิติรลงในขวดแก้วสชีาในขณะที่น ้ามนัเยน็แลว้ 
เน่ืองจากหากเก็บขณะรอ้นขวดแก้วจะแตกได้ ผู้วจิยัเก็บ
ตวัอย่างบรเิวณตรงกลางของกระทะหลงัจากการใช้ในแต่
ละรอบ ผูว้จิยัยงัไดร้ะบุรหสัประจ าตวัอยา่งในแต่ละขวดซึ่ง
ผูว้เิคราะห์ปรมิาณสารโพลารไ์ม่สามารถทราบจากรหสัว่า 
ตวัอย่างมาจากการผลิตในขัน้ตอนใด ทัง้น้ีเพื่อลดความ
ล าเอยีงของผูต้รวจวเิคราะห ์การตรวจวเิคราะหห์าปรมิาณ
สารโพลาร์ท าโดยหน่วยตรวจสอบอาหารเคลื่อนที่จงัหวดั
พษิณุโลก โดยใช้เครื่อง Testo 270 (รปูที ่1) ทีม่กีารสอบ
เทยีบกบัมาตรฐานก่อนน ามาใช ้ค่าทีอ่่านไดจ้ะเป็นตวัเลข
รอ้ยละของปรมิาณสารโพลาร ์หากค่าทีว่ดัไดม้คี่าเกนิกว่า
รอ้ยละ 25 ถอืวา่ไมผ่า่นเกณฑ ์ 
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             รปูท่ี 1. การทดสอบดว้ยเครือ่ง Testo 270 

 
ในการเกบ็ตวัอย่างน ้ามนัแต่ละครัง้ ผูว้จิยับนัทกึ

ข้อมูลกระบวนการผลิตฯ และคุณลักษณะต่าง ๆ ที่
เกี่ยวขอ้งรวม 12 ตวัแปรที่คาดว่าจะมผีลต่อปรมิาณสาร 
โพลาร์ในน ้ ามันทอดซ ้ าที่ เก็บ ตัวแปรทัง้  12 ได้แก่ 
ประเภทของแคบหมูที่ผลิต (มีมนัหรือไร้มนั) ชนิดของ
น ้ามนัทีใ่ช ้(น ้ามนัพชืหรอืน ้ามนัหมู) การเตมิน ้ามนัเพิม่ใน
ระหว่างผลิต (ไม่เติมหรือเติม) ปริมาณของน ้ ามันที่ใช้ 
อุณหภูมิที่ใช้ (ต ่ากว่าหรือสูงกว่า 150 องศาเซลเซียส)  
ครัง้ทีข่องการใชน้ ้ามนัซ ้า (ครัง้ที ่1-8) การผสมสารปรุงรส
ในการผลิตครัง้นัน้ (ไม่ปรุง มีส่วนผสม 1 ชนิด และมี
ส่วนผสมมากกว่า  1 ชนิด) ชนิดของวตัถุดบิที่ใช้ (ท าเอง
หรอืซือ้แบบส าเรจ็รปู) เวลาทีใ่ช ้(นาท)ี  ปรมิาณวตัถุดบิที่
ใช้ (กโิลกรมั) การปิดเชื้อเพลงิทนัทหีลงัเสรจ็ (ไม่ปิดหรอื
ปิด)  และชนิดของกระทะที่ใช้ (แบบใบบัวหรือแบบ    
สเตนเลส) ปจัจยัดงักล่าวไดจ้ากการทบทวนขอ้แนะน าใน
การใชน้ ้ามนัทอดอาหาร (7) 

การศึกษาตรวจสอบคุณภาพของแบบบันทึก
ขอ้มลูกระบวนการผลติฯ  โดยผูท้รงคุณวุฒ ิ 3 ท่าน โดย
หน่ึงท่านมปีระสบการณ์ในการท างานคุ้มครองผู้บริโภค
ด้านอาหารมากกว่า 10 ปี หน่ึงท่านท างานด้านการ
สาธารณสุขมากกว่า 10 ปี และอกีหน่ึงท่านเป็นนักวจิยั

ดา้นระบาดวทิยา ระยะเวลาในการศกึษา คอื เดอืนตุลาคม 
2558 ถงึเดอืนมกราคม 2559   

การวิเคราะหข้์อมลู 
ผูว้จิยัน าขอ้มลูจากการสงัเกตและสมัภาษณ์มาจดั

กลุ่ม เรยีบเรยีง และสรุปในเชงิพรรณา การวเิคราะห์ผล
การตรวจปรมิาณสารโพลาร์ใช้สถิติเชงิพรรณนา การหา
ความสมัพนัธ์ปจัจยั 12 ตวัที่กล่าวมาข้างต้นกบัปริมาณ
สารโพลารใ์นน ้ามนัทอดซ ้าทีเ่กบ็ ใชก้ารทดสอบไคสแคว์
ส าหรบัขอ้มลูกลุ่ม หากความถีท่ีค่าดหวงัน้อยกวา่ 5 จะใช ้
Fisher’s Exact test ส าหรบัตวัแปรต่อเน่ืองใช ้Mann-
Whitney’s U test การวจิยัก าหนดระดบันยัส าคญัทางสถติิ
ที ่0.05 ขนาดตวัอยา่งทีน้่อยท าใหก้ารวจิยัไมอ่าจวเิคราะห์
ขอ้มลูแยกระหว่างการผลติแคบหมมูมีนัและแคบหมูไรม้นั 
หรอืไม่อาจแยกระหว่างสถานประกอบการที่ได้รบัหรอืไม่
ไดร้บัอนุญาต ดงันัน้การวเิคราะหผ์ลจงึท าในภาพรวม 

 
ผลการวิจยัและการอภิปรายผล 
กระบวนการผลิตแคบหมมีูมนั 

การศกึษาพบว่า แคบหมูมมีนั มกีระบวนการ
ผลติ 3 ขัน้ตอน คอื การรวน การอุ่น และการทอด (รปูที ่
2-4)  การรวนเป็นขัน้ตอนท าใหห้นงัหมแูหง้ในกระทะ เพื่อ
เตรยีมหนังหมูส าหรบัขัน้ตอนการอุ่นและการทอด ผู้ผลติ
เรยีกหนังหมูที่ได้จากขัน้ตอนน้ีว่า หนังแห้งหรอืหนังรวน 
ขัน้ตอนน้ีใช้วตัถุดบิเริม่ต้น คอื หนังหมูสามชัน้มชีัน้ไขมนั
โดยไม่มกีารใส่น ้ามนัเพื่อรวนหนังหมูสามชัน้ แต่หากใช้
วตัถุดิบเป็นหนังหมูส าเร็จรูปส่วนข้างล าตวัที่มีชัน้ไขมนั 
ซึง่ตอ้งใสน่ ้ามนัเพื่อรวนหนังหมสู าเรจ็รปู ผูผ้ลติตอ้งคลุก
หนงัหมกูบัเครือ่งปรงุก่อนน ามารวน  

การใชช้นิดของกระทะ ขนิดของน ้ามนั (น ้ามนัหมู
หรอืน ้ามนัพชื) และเครือ่งปรงุขึน้กบัแต่ละสถานทีผ่ลติ  

 
  

 
 

 
 
 
 

  รปูท่ี 2. การรวนเพือ่ผลติแคบหมมูมีนั    รปูท่ี 3. การอุ่นเพือ่ผลติแคบหมมูมีนั     รปูท่ี 4. การทอดเพือ่ผลติแคบหมมูมีนั 
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ส าหรบัปรมิาณวตัถุดบิทีใ่ชแ้ละจ านวนน ้ามนัทีใ่ชจ้ะขึน้กบั 
ขนาดของกระทะที่ใช้  ในขัน้ตอนน้ี ผู้ผลติใช้อุณหภูมไิฟ
ปานกลางไมเ่กนิ 150 องศาเซลเซยีส  เป็นเวลาประมาณ 
60–70 นาทใีนการรวนแต่ละครัง้ กรณีที่มกีารใชน้ ้ามนั 
ผูผ้ลติใชน้ ้ามนัซ ้าในขัน้ตอนน้ี 4-8 รอบ  

ขัน้ตอนการอุ่นเป็นการน าหนังแหง้ไปอุ่น โดยใส่
น ้ ามันหมูหรือน ้ ามันพืชพร้อมกับหนังแห้งในกระทะ 
ปริมาณหนังแห้งและจ านวนน ้ามนัที่ใช้ขึ้นกบัขนาดของ
กระทะ ในขัน้ตอนน้ีใช้อุณหภูมิไฟปานกลางไม่เกิน 150 
องศาเซลเซยีสเช่นกนั เมื่ออุ่นได้ที่จะตกัหนังแห้งไปทอด
ในขัน้ต่อไป 

ขัน้ตอนการทอดอาจใช้น ้ามนัหมูหรือน ้ามนัพืช
ขึ้นกับแต่ละสถานที่ผลิต ขัน้ตอนน้ีใช้ไฟแรงเกิน 150 
องศาเซลเซยีส เวลาทีใ่ชใ้นการอุ่นหรอืทอดขึน้กบัปรมิาณ
ของหนังแห้ง   เวลาที่ใช้ในสถานที่ผลิตแต่ละแห่ง คือ 
ประมาณ 50 – 60 นาท ีผูผ้ลติน าน ้ามนัไปใชใ้นการอุ่น
หรอืทอดซ ้า 3–4 รอบ  

 
กระบวนการผลิตแคบหมมีูมนั 

แคบหมูไร้มนัมีกระบวนการผลติ 3 ขัน้ตอน
เหมอืนกบัแคบหมมูมีนั (รปูที ่5-7) แต่มคีวามแตกต่างกนั
คอื วตัถุดบิที่ใชค้อื หนังหมูส าเรจ็รูปส่วนหลงัที่มกีารตาก
แหง้ก่อนที่น ามารวน  ผูผ้ลติใส่เครื่องปรุงในน ้ามนัที่ใชใ้น
การรวนดว้ย ขัน้ตอนการรวน การอุ่น และการทอดส าหรบั
แคบหมูไรม้นัจะใชเ้วลามากกว่าแคบหมมูมีนั โดยใชเ้วลา
ประมาณ 60 – 90 นาทใีนแต่ละขัน้ตอน การผลติแคบหมู
ไรม้นัมกีารน าน ้ามนัไปใช้ซ ้าในการรวน การอุ่น การทอด  
4 - 8 รอบ ซึง่มากกวา่จ านวนรอบของน ้ามนัในการผลติ
แคบหมมูมีนั   

ขัน้ตอนการผลิตที่พบในการศึกษามีข ัน้ตอน

เพิม่ขึน้สองขัน้ตอนจากวธิกีารท าแคบหมูที่เผยแพร่ทัว่ไป 
เชน่ ในชุดวชิาการศกึษาอาชพี “การท าแคบหม”ู (8) ทีเ่ป็น
ขัน้ตอนการท าในครวัเรอืน นัน่คอื สถานที่ผลติมขี ัน้ตอน
การรวนเพื่อท าให้หนังหมูแห้ง และมขี ัน้ตอนการอุ่นหนัง
หมแูหง้ใหพ้รอ้มส าหรบัทอด เน่ืองจากการผลติเพื่อการคา้
เป็นการท าในปริมาณที่มากกว่า สองขัน้ตอนน้ีท าให้
สามารถทอดหนงัหมไูดพ้อง สวย น่ารบัประทาน และช่วย
ใหใ้ชเ้วลาในขัน้ตอนการทอดไม่นานเกนิไป อยา่งไรกต็าม 
การเพิม่ข ัน้ตอนการรวนและการอุ่น ท าใหน้ ้ามนัสมัผสักบั
หนังหมูนานมากขึน้ จงึมโีอกาสเกดิสารโพลาร์ในน ้ามนัที่
ใชใ้นกระบวนการผลติมากกวา่วธิกีารท าในครวัเรอืน  

 
ผลการตรวจสอบปริมาณสารโพลารใ์นน ้ามนั 

จากการตรวจปรมิาณสารโพลาร์ในขัน้ตอนการ
รวน การอุ่น และการทอดโดยใช้เครื่อง Testo 270 พบ
ตวัอย่างน ้ามนัจากการทอดซ ้าที่มีปริมาณสารโพลาร์ไม่
ผ่านเกณฑ์ 13 ตวัอย่าง จาก 59 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 
22.0 เมื่อแยกตามขัน้ตอนพบว่า ในขัน้ตอนการรวนพบ
ตวัอยา่งทีไ่มผ่่านเกณฑม์ากทีส่ดุ รอ้ยละ 38.5 (5 ตวัอยา่ง
จาก 13 ตวัอย่าง) รองลงมาคอื ขัน้ตอนการอุ่น รอ้ยละ 
30.4 (7 ตวัอยา่งจาก 23 ตวัอยา่ง) และขัน้ตอนการทอด 
รอ้ยละ 4.3 (1 ตวัอยา่งจาก 23 ตวัอยา่ง) ตามล าดบั แต่ละ
ขัน้ตอนมนี ้ามนัทอดซ ้าไม่ผ่านเกณฑ์แตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถติ ิ(p=0.022)  

จากการทดสอบพบ 5 ปจัจัยที่เกี่ยวกับ
กระบวนการผลิต (จาก 12 ปจัจัยที่ศึกษา) ที่มี
ความสมัพนัธ์อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติกบัการตรวจพบ
ปรมิาณสารโพลาร์ไม่ผ่านเกณฑ์ คอื ปรมิาณของน ้ามนัที่
ใช้ทอดมาก อุณหภูมทิี่ใช้ต ่ากว่า 150 องศาเซลเซียส  
เวลาทีใ่ชท้อดนาน ปรมิาณวตัถุดบิทีใ่ชม้าก 

 
 
 
 
 
 
 
 

 รปูท่ี 5. การรวนเพือ่ผลติแคบหมไูรม้นั     รปูท่ี 6. การอุ่นเพือ่ผลติแคบหมไูรม้นั รปูท่ี 7. การทอดเพือ่ผลติแคบหมไูรม้นั 
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และชนิดของกระทะที่เป็นสเตนเลส ดงัแสดงในตารางที่ 1 
ผลการวิจัยในเรื่องเวลาที่ใช้ทอดมีความสอดคล้องกับ
การศกึษาในอดตี (9-10)  ทีพ่บวา่ คุณภาพของน ้ามนัลดลง
เมื่อใชเ้วลาทอดทีน่านขึน้ น ้ามนัถัว่เหลอืงและน ้ามนัปาลม์
ทีถู่กทอดนาน 13 และ 15 ชัว่โมงตามล าดบัที่อุณหภูม ิ
165-180 องศาเซลเซยีส  จะตรวจพบสารโพลารร์อ้ยละ 
39.66+1.05 และ 29.53+2.23 ตามล าดบั (10) อุณหภูมิ
เป็นปจัจยัส าคญัทีต่อ้งควบคุมในการทอด คอื อุณหภูมทิีใ่ช้

ต้องเหมาะสมกบัชนิดของอาหาร การใช้อุณหภูมสิูงมผีล
ต่อการเสื่อมเสยีของน ้ามนั ถา้ใชอุ้ณหภูมติ ่าเกนิไป จะเกดิ
การดูดซบัของน ้ามนัในอาหารมาก เพราะตอ้งใชเ้วลาทอด
นานท าใหม้กีารสมัผสัของอาหารกบัน ้ามนัมาก ซึง่มผีลต่อ
การเสือ่มคุณภาพของน ้ามนัมากขึน้เช่นกนั (10) ดงันัน้จงึ
พบในการศกึษาน้ีวา่ การใชค้วามรอ้นทีต่ ่ากวา่ 150 องศา
เซลเซยีสมคีวามสมัพนัธก์บัการตกมาตรฐานสารโพลารใ์น
น ้ามนัทีใ่ช ้นอกจากน้ี ปรมิาณวตัถุดบิทีใ่ชม้ากยงัอาจท า 

 
ตารางท่ี 1.  ปจัจยัทีส่มัพนัธก์บัการตกเกณฑใ์นเรือ่งปรมิาณสารโพลารข์องน ้ามนัทอดซ ้า (n = 59) 

ปจัจยั   ผา่น1 

จ านวน (รอ้ยละ) 
ไมผ่า่น1 

จ านวน (รอ้ยละ) 
P2 

1.  เวลาทีใ่ช ้(นาท)ี 
    (คา่เฉลีย่ ± sd)    

65.7 ± 2.1 
 

82.3 ± 3.7 ≤0.001 
 

2.  ปรมิาณของน ้ามนัทีใ่ช ้(ลติร) 
     (คา่เฉลีย่ ± sd)    

32.4 ± 2.6 
 

53.1 ± 5.7 ≤0.001 
 

3. ปรมิาณวตัถุดบิทีใ่ช ้(กโิลกรมั) 
      (คา่เฉลีย่ ± sd)    

13.7  ± 0.9    21.5 ± 2.2 ≤0.001 
 

4.  ชนิดของกระทะทีใ่ช ้   
      ใบบวั 
      สเตนเลส 

 
32 (91.4) 
14 (58.3) 

 
3 (8.6) 

10 (41.7) 

0.004 
 
 

5.  อุณหภมูทิีใ่ช ้
     ต ่ากวา่ 150 องศาเซลเซยีส    
     มากกวา่หรอืเท่ากบั 150 องศาเซลเซยีส    

 
24 (66.7) 
22 (95.7) 

 
12 (33.3) 
1 (4.3) 

0.010 
 
 

6.  การปิดเชือ้เพลงิทนัทหีลงัเสรจ็ 
       ไมปิ่ด  
       ปิด 

 
20 (66.7) 
26 (89.7) 

 
10 (33.3) 
3 (10.3) 

0.057 

7.  ครัง้ทีข่องการใชน้ ้ามนั 
     ครัง้ที ่1 
     ครัง้ที ่2 
     ครัง้ที ่3 
     ครัง้ที ่4 
     ครัง้ที ่5  
     ครัง้ที ่6 
     ครัง้ที ่7 
     ครัง้ที ่8 

 
10 (100.0) 
9 (90.0) 
7 (70.0) 
8 (80.0) 
8 (80.0) 
1 (33.3) 
1 (33.3) 
2 (66.7) 

 
0  

1 (10.0) 
3 (30.0) 
2 (20.0) 
2 (20.0) 
2 (66.7) 
2 (66.7) 
1 (33.3) 

0.084 

8.  การเตมิน ้ามนัเพิม่ 
     ไมเ่ตมิ 
     เตมิ 

 
9 (100.0) 
37 (74.0) 

 
0  

13 (26.0) 

0.185 
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ตารางท่ี 1.  ปจัจยัทีส่มัพนัธก์บัการตกเกณฑใ์นเรือ่งปรมิาณสารโพลารข์องน ้ามนัทอดซ ้า (n = 59) (ต่อ) 
ปจัจยั   ผา่น1 

จ านวน (รอ้ยละ) 
ไมผ่า่น1 

จ านวน (รอ้ยละ) 
P2 

9.  ประเภทของแคบหมทูีผ่ลติ 
     มมีนั 
     ไรม้นั 

 
9 (100.0) 
37 (74.0) 

 
0  

13 (26.0) 

0.185 

 
 

10.   ชนิดของน ้ามนั 
     น ้ามนัพชื 
     น ้ามนัหม ู

 
21 (80.8) 
25 (75.8) 

 
5 (19.2) 
8 (24.2) 

0.757 
 
 

11.  การผสมสารปรงุรส 
     ไมป่รงุ 
     สว่นผสม  1 ชนิด 
     สว่นผสมมากกวา่  1 ชนิด 

 
3 (100.0) 
6 (100.0) 
37 (74.0) 

 
0  
0  

13 (26.0) 

0.311 
 
 

12.  ชนิดของวตัถุดบิทีใ่ช ้
     ท าเอง 
     ซือ้ส าเรจ็    

 
37 (78.7) 
9 (75.0) 

 
10 (21.3) 
3 (25.0) 

0.716 
 
 

1: ผา่นหมายถงึการมสีารโพลารใ์นน ้ามนัทอดซ ้าไมเ่กนิรอ้ยละ 25 ทีก่ าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  
2: การทดสอบไคสแควส์ าหรบัขอ้มลูกลุ่ม หากความถีท่ีค่าดหวงัน้อยกวา่ 5 ใช ้Fisher’s Exact test ส าหรบัตวัแปรต่อเน่ืองใช ้

Mann-Whitney’s U test 
 
ให้ต้องใช้เวลาทอดที่นานขึ้นด้วยและปริมาณน ้ามนัที่ใช้
มากขึน้ การศกึษาน้ีจงึพบว่า ปรมิาณวตัถุดบิที่ทอดในแต่
ละครัง้และปริมาณน ้ามนัที่ใช้มีความสมัพนัธ์กับการตก
มาตรฐานของน ้ามนัในเรือ่งสารโพลาร ์ 

การศึกษาน้ีพบว่า การใช้กระทะสเตนเลสมี
ความสมัพนัธ์กบัการพบปรมิาณสารโพลารเ์กนิมาตรฐาน
ในน ้ามนัทอดซ ้า สเตนเลสทุกชนิดมคีุณสมบตักิารน าความ
รอ้นต ่ากวา่เหลก็กลา้คารบ์อนมาก (11) จงึตอ้งใชเ้วลานาน
กวา่ทีจ่ะท าใหน้ ้ามนัรอ้น จงึท าใหน้ ้ามนัในขัน้ตอนของการ
รวนและการอุ่นสมัผสักบัหนังหมูนาน ซึ่งไม่สอดคล้องกบั
ข้อแนะน าในอดีตที่ ให้หลีกเลี่ยงการใช้กระทะเหล็ก 
ทองแดง หรือทองเหลืองในการทอดอาหาร เพราะธาตุ
โลหะจะไปเรง่การเสือ่มสภาพของน ้ามนั (7) การวจิยัน้ีพบ
ปจัจัยสองประการที่เกือบมีนัยส าคัญ คือ  การไม่ปิด
เชื้อเพลงิทนัทหีลงัเสรจ็ (P=0.057) และจ านวนครัง้ของ
การใชน้ ้ามนัทีม่ากขึน้ (P=0.084) ผลทีไ่ม่มนีัยส าคญัอาจ
สบืเน่ืองมาจากขอ้จ ากดัของการวจิยัน้ี คอื ขนาดตวัอยา่งที่
น้อยท าให้การทดสอบมอี านาจในการทดสอบน้อย อีกทัง้
ยังท าให้ไม่อาจใช้สถิติชนิดหลายตัวแปร เช่น การ

ถดถอยโลจสิติกส์เพื่อหาว่า ปจัจยัใดมคีวามสมัพนัธ์มาก
ที่สุดกับการตกมาตรฐานเรื่องสารโพลาร์ ซึ่งจะเป็น
ประโยชน์มากต่อการวิจัยในครัง้ต่อไปว่า ต้องควบคุม
ปจัจยัดงักล่าวในเงื่อนไขใด ขนาดตวัอย่างที่น้อยยงัท าให้
ไม่อาจขยายผลการศึกษาไปยงัสถานที่ผลิตอื่น ๆ ทัง้น้ี
เน่ืองจากขัน้ตอน ส่วนผสม และกระบวนการผลิตอาจมี
ความแตกต่างจากตวัอยา่งในการวจิยั  

การศกึษาในอนาคตควรคน้หาว่า ตอ้งท าอย่างไร
เพื่อควบคุมปจัจยัทัง้ห้าที่พบว่ามคีวามสมัพนัธ์กบัการตก
มาตรฐานของสารโพลาร์ดงัเช่นการวิจยัในอดีตที่พบว่า 
การทอดไก่ควรใช้อุณหภูม ิ180 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 
15 นาท ีโดยควบคุมอตัราสว่นน ้ามนัต่อไก่ที ่10 ต่อ 2 และ
ระยะเวลาทีส่ามารถใชน้ ้ามนัได ้คอื 9 ชัว่โมงส าหรบัการ
ทอดต่อเน่ืองครัง้เดียว เพราะจะพบสารโพลาร์ประมาณ
รอ้ยละ 20 ส่วนการทอดปาท๋องโก๋ควรใช้อุณหภูม ิ170 
องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 5 นาท ีโดยควบคุมอตัราส่วน
น ้ามนัต่อแป้งโดที ่16 ต่อ 1.5 และระยะเวลาทีส่ามารถใช้
น ้ามนัได ้คอื 10 ชัว่โมงส าหรบัการทอดต่อเน่ืองครัง้เดยีว 
(9) การวจิยัในอนาคตควรศกึษาถงึผลของการเตมิน ้ามนั
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ใหม่เพิม่เขา้ไปผสมกบัน ้ามนัเดมิในระหว่างกระบวนการ
ผลิตว่ าควรท าอย่างไร   นอกจาก น้ีการศึกษาควร
ประเมินผลให้มากกว่าประเด็นสารโพลาร์ นัน่คือ ควร
ครอบคลุมสิ่งที่บ่งชี้คุณภาพของน ้ามนั เช่น ความหนืด 
และกลิน่ของน ้ามนั ตลอดจนสารอนัตรายตวัอื่น ๆ  

สิ่งที่ท าได้ ในปจัจุบัน เพื่ อ เ ป็นการคุ้มครอง
ผู้บรโิภค คอื การส่งเสรมิให้ผู้ประกอบการสามารถใช้ชุด
ทดสอบเบื้องต้นส าหรับสารโพลาร์ในน ้ ามันเพื่อน าไป
พฒันากระบวนการผลติดว้ยตวัเองต่อไป 
 

สรปุผลและข้อเสนอแนะ  
การศึกษาพบว่า น ้ ามันทอดซ ้ า ในการผลิต

แคบหมูในขัน้ตอนการรวนหนังหมูมีปรมิาณสารโพลารใ์น
น ้ามนัไม่ผ่านเกณฑ์ถงึรอ้ยละ 38.5 ซึ่งมากกว่าขัน้ตอน
การอุ่น (ไม่ผ่านมาตรฐานรอ้ยละ 30.4) และขัน้ตอนการ
ทอด (ไม่ผ่านมาตรฐานรอ้ยละ 4.3) ตามล าดบั เจา้หน้าที่
จากภาครฐัควรประสานงานกบัผูป้ระกอบการเพื่อน าปจัจยั
ที่มีความสมัพนัธ์กับการเกิดสารโพลาร์ในน ้ามนัไม่ผ่าน
เกณฑ ์คอื ปรมิาณของน ้ามนัทีใ่ชม้าก อุณหภูมทิีใ่ชต้ ่ากวา่ 
150 องศาเซลเซยีส เวลาที่ใช้นาน  ปรมิาณวตัถุดบิที่ใช้
มาก และชนิดของกระทะที่ใช้เป็นสเตนเลส ไปพัฒนา
ขัน้ตอนการรวน การอุ่น และการทอด เพื่อหลกีเลีย่งไม่ให้
มสีารโพลาร์ตกมาตรฐาน นอกจากน้ีควรมกีารวจิยัหา
ความชุกของปรมิาณสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดซ ้าของกระทะ
สุดท้ายในการรวน อุ่น ทอด เพื่อประเมินผลการพฒันา 
และควรส่งเสริมให้ผู้ประกอบการสามารถใช้ชุดทดสอบ
เบื้องต้นส าหรบัหาสารโพลาร์ในน ้ามนัเพื่อน าไปพฒันา
กระบวนการผลติดว้ยตวัเองต่อไป 
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RESEARCH ARTICLE 

 Objectives: To study production processes of pork rinds with and without fat under the rinds and the 
association between the processes and the failure to meet the standard on total polar compounds in repeatedly 
cooked oil used in the process. Methods:  The researcher interviewed four entrepreneurs, purposively selected 
from 4 manufacturing sites in Phrae, on production processes of pork rinds. The researcher also observed each 
production process and measured total polar compounds in frying oil along the product process from the beginning 
to the point when repeatedly heated oil was replaced with the new one. Results: Production processes of pork 
rinds with and without fat under the rinds consisted of three steps including drying, warming and frying. The 
measurement of total polar compounds found that all 9 samples of repeatedly heated oil in the production of pork 
rinds with fat under the rinds met the standard. Thirty seven from the total of 50 samples of repeatedly heated oil in 
the production of pork rinds without fat under the rinds complied to the standard. The failure to meet the standard 
was found in 5 of 13 oil samples in the drying process, 7 of 23 oil samples in the warming process, and 1 of 23 oil 
samples in the frying process.  Five factors among twelve studied factors were significantly related to the failure to 
comply the standard on total polar compounds. These factors were large amount of oil, temperature less than 150 
degree Celsius, long heating time, larger amount of foods and the use of stainless steel pan. Conclusion: Total 
polar compound exceeding the level specified in the standard was more prevalent in the drying process than in the 
others The manufacturers should pay attention to this production process and employed an appropriate amount of 
oil, oil temperature, frying time, and pork, and used appropriate pans in the process. 
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