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บทคดัย่อ 

วตัถปุระสงค:์ เพื่อหาแนวทางใหม่ในการใชน้ ้ามนัทอดอาหารเพื่อลดการเกดิสารโพลาร์ในน ้ามนัทอดซ ้า และศกึษา
พฤตกิรรมการใชน้ ้ามนัทอดอาหารของผูจ้ าหน่ายอาหารประเภทไก่ทอดในตลาดจงัหวดัสมุทรสาคร ตลอดจนเปรยีบเทยีบปรมิาณ
สารโพลารใ์นน ้ามนัทอดซ ้าก่อนและหลงัการใชแ้นวทางใหม่ดงักล่าว วิธีการ: ผูว้จิยัเกบ็ขอ้มลูพฤตกิรรมการใชน้ ้ามนัทอดอาหาร
ของผู้ขายไก่ทอด 46 รายพร้อมทัง้ตรวจวดัปรมิาณสารโพลารใ์นน ้ามนัขณะทอดด้วยชุดตรวจของกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย์  
จากนัน้ ผู้วจิยัค้นหาแนวทางใหม่ในการใชน้ ้ามนัทอดอาหารเพื่อลดการเกดิสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดซ ้าในผู้ขายไก่ทอด 6 ราย 
ต่อมาผูว้จิยัไดจ้ดัประชุมผูข้ายไก่ทอดทัง้ 46 รายเพื่ออธบิาย “แนวทางใหม่ในการใชน้ ้ามนัทอดอาหารเพื่อลดสารโพลารใ์นน ้ามนั
ทอดซ ้า” และร่วมกนัก าหนดแนวทางในการแกไ้ขปัญหาน ้ามนัทอดซ ้า  หลงัจากนัน้ผูว้จิยัลงพืน้ทีใ่หค้ าแนะน าแก่ผูป้ระกอบการ
แบบตวัต่อตวั ผู้วจิยัเกบ็ขอ้มูลและตรวจวดัปรมิาณสารโพลาร์ก่อนและหลงัการให้ค าแนะน าเป็นเวลา 1 เดอืน  ผลการวิจยั: 
การศกึษาท าใหไ้ดแ้นวทางใหม่ในการใชน้ ้ามนัทอดอาหารประเภทไก่ทอดซึง่เป็นแนวทางทีผู่ป้ระกอบการยอมรบัและสามารถท า
ไดโ้ดยทีต่น้ทุนไม่เปลีย่นแปลงมาก จ านวนรา้นขายไก่ทอดทีผ่่านการตรวจวดัปรมิาณสารโพลารเ์พิม่ขึน้อย่างมนียัส าคญัทางสถติิ
จาก 22 ราย (รอ้ยละ 47.83) ก่อนการใชแ้นวทางใหม่ฯ เป็น 45 ราย (รอ้ยละ 97.83) ภายหลงัการใชแ้นวทางใหม่ฯ (P<0.001) 
สรุป: การศึกษาท าให้ได้แนวทางใหม่ในการใช้น ้ามนัทอดอาหารที่ได้ผลในการลดการเกิดสารโพลาร์ในน ้ามนัทอดซ ้า ซึ่ง
ผูป้ระกอบการยอมรบัและสามารถท าไดโ้ดยทีต่น้ทุนไม่เปลีย่นแปลงมาก 
ค าส าคญั: น ้ามนัทอดซ ้า ไกท่อด อาหารทอด สารโพลาร ์การคุม้ครองผูบ้รโิภค เภสชัสาธารณสขุ 
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Abstract 

Objectives: To find a new approach for using frying oil that could reduce the formation of polar compounds in 
repeatedly used frying oil (RUFO), to study behaviors on the use of frying oil among vendors of fried chickens vendors 
in Samutsakhon market and to compare the levels of polar compounds in RUFO before and after the implementation of 
new approach. Methods: The researcher collected the data on the behavior on the use of frying oil among 46 vendors 
of fried chicken vendors. The levels of polar compounds were measured using test kit developed by the Department of 
Medical Sciences. The researcher then investigated the new approach to reduce the formation of polar compounds  in 
RUFO in 6 vendors of fried chicken. The researcher subsequently organized a meeting with 46 fried chicken sellers to 
explain "a new approach to reduce the formation of polar compounds in RUFO," and together set the guidelines to 
resolve the problems of RUFO. The researcher subsequently visited each vendor to give face to face consultations. The 
researcher then measured the levels of polar compounds before and after the consultations for one month. Results: 
The study had led to a new approach to use frying oil in fried chicken which was acceptable to the vendors and had no 
major change in cost. Number of fried chicken vendors passing the test on polar compounds significantly increased from 
22 ( 47.83%)  before the implementation of the new approach to 45 (97.83%) after the implementation ( P<0.001). 
Conclusion: The study identified the new approach in using frying oil that lowers the formation of polar compounds in 
RUFO that is acceptable by the vendors and has no major change in cost. 
Keywords: repeatedly used frying oil, fried chicken, fried food, polar compounds, consumer protection, public health 
pharmacy 
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บทน า 
วิถีประชาชนไทยทัง้เขตเมืองและเขตชนบท

บรโิภคอาหารทอดมากขึน้ เช่น กล้วยทอด ไก่ทอด ลูกชิ้น
ทอดและปาท่องโก๋  ในแต่ละปีคนไทยบริโภคน ้ามันพืช
มากกว่า 1,200,000 ตนัต่อปี น ้ามนัที่ใช้ทอดส่วนหนึ่งเป็น
น ้ามนัที่น ากลบัมาใชซ้ ้าจนเสื่อมคุณภาพ (1) อนัตรายของ
น ้ามนัทีเ่สื่อมคุณภาพเกดิจากการทอดอาหารทีอุ่ณหภูมสิูง
ท าใหล้กัษณะทางกายภาพและทางเคมขีองน ้ามนัเปลีย่นไป 
เกดิกลุ่มสารประกอบมขีัว้ทีเ่ป็นอนัตรายต่อร่างกาย เรยีกว่า 
สารโพลาร ์(polar compounds) ซึง่เป็นสาเหตุของโรคความ
ดนัโลหิตสูงและหลอดเลือดหวัใจตีบ การทอดซ ้ายงัท าให้
เกิดสาร polycyclic aromatic hydrocarbon (PAH) ที่ เ ป็น
สารก่อมะเรง็ (2) การทดลองในหนูพบว่า สารประกอบโพ
ลาร์เป็นสารที่ก่อการกลายพันธุ์ท าให้เกิดเนื้องอกในตับ 
ปอด และยงัก่อให้เกดิมะเร็งผิวหนัง มะเร็งเมด็เลือด และ
มะเรง็ล าไส ้ผูบ้รโิภคจงึควรใหค้วามส าคญัต่อการใช้น ้ามนั
ทอดอาหารอย่างถูกตอ้งเพื่อลดความเสีย่งต่อสขุภาพ (1) 

มะเร็งและโรคหลอดเลือดหัวใจถือเป็นปัญหา
ส าคญัของประเทศ ส านักนโยบายและยุทธศาสตร์รายงาน
ว่า ในปี พ.ศ. 2554 ประเทศไทยมผีูเ้สยีชวีติดว้ยโรคมะเรง็
ประมาณ 61,082 คน  มะเรง็เป็นสาเหตุของการตายอนัดบั
หนึ่งและมแีนวโน้มเพิม่ขึน้เรื่อย ๆ โรคมะเรง็ที่เป็นปัญหา
ส าคญั 5 อนัดบัแรกของประเทศ คอื มะเรง็ตบั มะเรง็ปอด 
มะเรง็เต้านม มะเรง็ปากมดลูก และมะเรง็ล าไสใ้หญ่ ซึง่คดิ
เป็นรอ้ยละ 56.38 ของมะเรง็ทัง้หมด (3) การส ารวจสขุภาพ
ประชาชนไทยโดยการตรวจร่างกายครัง้ที่  4 (พ.ศ.2551-
2552) พบว่า ประชากรไทยทีม่อีายุ 15 ปีขึน้ไปมภีาวะความ
ดันโลหิตสูง  11.5 ล้านคน  นอกจากนี้ ในปี พ.ศ. 2557 
ประเทศไทยมีความชุกของผู้ป่วยโรคหลอดเลือดหัวใจ 
222.58 คนต่อประชากรแสนคนและมแีนวโน้มสงูขึน้ (4) 

จากอนัตรายของน ้ามนัที่เสื่อมสภาพประกอบกบั
ขอ้มูลอตัราป่วยโรคมะเรง็ ความดันโลหติสงูและโรคหลอด
เลอืดหวัใจทีส่งูขึน้ และจากการทีป่รมิาณสารโพลารเ์ป็นตวั
บ่งชีก้ารเสื่อมสภาพของน ้ามนัในประเทศต่าง ๆ ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที่ 283) พ.ศ. 2547 เรื่องก าหนดปรมิาณ
สารโพลาร์ในน ้ ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหาร เพื่อ
จ าหน่าย โดยให้มีปริมาณสารโพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละ 25 
ของน ้าหนกั  ผูป้ระกอบการอาหารทีใ่ชน้ ้ามนัทอดอาหารทีม่ี
ค่าปรมิาณสารโพลาร์เกนิมาตรฐานที่ก าหนดและจ าหน่าย

แก่ผู้บรโิภคถือเป็นการจ าหน่ายอาหารผดิมาตรฐานฝ่าฝืน
มาตรา 25(3) ของพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 ต้อง
ระวางโทษปรบัไม่เกนิ 50,000 บาท (5) 

ผลการตรวจปรมิาณสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดอาหาร
ข อ ง ส า นั ก ง า น ส า ธ า รณ สุ ข จั ง ห วั ด ส มุ ท ร ส า ค ร 
ในปี พ.ศ. 2557- 2559 พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารทอดใน
ตลาดต่าง ๆ ในจงัหวดั ที่ใช้น ้ามนัทอดอาหารซึ่งมสีารโพ
ลาร์เกินมาตรฐานก าหนดมีจ านวนมากถึงร้อยละ 19.51, 
14.84 และ 32.37 ในปี พ.ศ.2557-2559 โดยพบมากใน
อาหารทอดประเภทไก่ทอดซึ่งสาเหตุหลัก เกิดจาก
ผูป้ระกอบการสว่นใหญ่ไม่ทราบขอ้มลูในเรื่องระยะเวลาและ
อตัราส่วนน ้ามนัที่ควรเป็นในการเติมน ้ามนัใหม่  จากการ
สอบถามพบว่า ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ใช้วธิสีงัเกตสแีละ
ความข้นหนืดของน ้ ามันซึ่งเป็นการใช้ความรู้สึกในการ
ตดัสนิใจ ดงันัน้ผูว้จิยัจงึสนใจศกึษา “แนวทางใหม่ในการใช้
น ้ามนัทอดอาหารเพื่อลดสารโพลาร์ในน ้ามนัทอดซ ้า” และ
ศกึษาพฤตกิรรมการใชน้ ้ามนัทอดอาหารของผู้จ าหน่ายไก่
ทอดในตลาดของจังหวัดสมุทรสาคร และเปรียบเทียบ
ปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามันทอดซ ้าก่อนและหลังการใช้
แนวทางใหม่ฯ ทัง้นี้เพื่อคุ้มครองผู้บริโภคให้ได้รับความ
ปลอดภยัจากการบรโิภคผลติภณัฑอ์าหารทอด  
 
วิธีการวิจยั 
  การวิจัยแบ่งออกเป็น 3 ตอนคือ ตอนที่ 1 เป็น
การศกึษาพฤติกรรมการใช้น ้ามนัทอดอาหารของผูข้ายไก่
ทอดในตลาดจงัหวดัสมุทรสาคร ตอนที ่2 คอื การศกึษาเพื่อ
หา “แนวทางใหม่ในการใชน้ ้ามนัทอดอาหารเพื่อลดการเกดิ
สารโพลาร์ในน ้ ามันทอดซ ้ า   และตอนที่  3 เ ป็นการ
เปรียบเทียบปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามนัทอดอาหารก่อน
และหลงัการใชแ้นวทางใหม่ฯ 
 
ตอนท่ี 1 การศึกษาพฤติกรรมการใช้น ้ามนัทอดอาหาร 

ผู้วจิยัและเจ้าหน้าที่ในกลุ่มงานคุ้มครองผู้บรโิภค
อกี 1 คน สมัภาษณ์ผู้ประกอบการทุกรายที่ขายไก่ทอดใน
ตลาด 19 แห่งในเขตอ าเภอเมอืงสมุทรสาคร รวมทัง้สิน้ 46 
ราย การเก็บข้อมูลใช้การสมัภาษณ์ตามแบบสอบถามซึ่ง
แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คอื ส่วนที ่1 เป็นค าถามลกัษณะส่วน
บุคคล คอื ชื่อ ทีอ่ยู่ เพศ อายุ และระดบัการศกึษา ส่วนที ่2 
เป็นค าถามเกีย่วกบัพฤตกิรรมการใชน้ ้ามนัทอดอาหารของ
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ผูป้ระกอบการ ม ี13 ขอ้ค าถาม และส่วนที ่3 เป็นค าถาม 2 
ขอ้ทีว่ดัความรูข้องผูป้ระกอบการเกีย่วกบัอนัตรายของสาร
โพลาร์ในน ้ามนัทอดซ ้าและประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เรื่องก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามันที่ใช้ทอดหรือ
ประกอบอาหารเพื่อจ าหน่าย 

หลงัจากนัน้ ผูว้จิยัตรวจวดัปรมิาณสารโพลารด์ว้ย
ชุดทดสอบของกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์พรอ้มกบับนัทกึ
ผลการตรวจจ านวนรอบทีท่อดซ ้าผ่านมาของน ้ามนัไดร้บั
การตรวจสารโพลาร ์

 
ตอนท่ี 2 การศึกษาแนวทางใหม่ในการใช้น ้ามนั 

ผู้วจิยัศกึษาในร้านจ าหน่ายไก่ทอด 6 ร้าน โดย 2 
ร้านเป็นร้านที่ใช้น ้ามนัใหม่ทัง้หมดในการทอดอาหารรอบ
แรกของวนั  2 รา้นเป็นรา้นทีใ่ชน้ ้ามนัใหม่ผสมน ้ามนัเก่าที่
กรองเอาเฉพาะส่วนใสมาใช้ในอัตราส่วนน ้ ามันใหม่ต่อ
น ้ามันเก่าเท่ากับ 1:1  และ อีก 2 ร้านใช้น ้ามันใหม่ผสม
น ้ามนัเก่าทีก่รองเอาเฉพาะส่วนใสมาใชใ้นอตัราส่วนน ้ามนั
ใหม่ต่อน ้ามนัเก่าเท่ากบั 4:1 โดยทัง้ 6 รา้นมกีารเตมิน ้ามนั
ใหม่ในระหว่างวนัของการขาย  

ผูว้จิยัตรวจวดัปรมิาณสารโพลารแ์ห่งละ 2 ครัง้ คอื 
ครัง้ที่ 1 ตัง้แต่การทอดกระทะที่ 1 (รอบที่ 1) ทุกกระทะ
จนกว่าจะพบปริมาณสารโพลาร์ร้อยละ 25 โดยไม่มีการ
เปลี่ยนหรอืเติมน ้ามนัใหม่เลย   ครัง้ที่ 2 ตรวจวดัปรมิาณ
สารโพลาร์ตัง้แต่การทอดกระทะที่ 1 (รอบที่ 1) ทุกกระทะ
จนกว่าจะตรวจวดัปริมาณสารโพลาร์ได้ร้อยละ 25 โดยมี
การเปลี่ยนหรอืเติมน ้ามนัใหม่ตามเวลาปกตทิี่ผู้ขายท าทุก
วนั  ผูว้จิยัใหใ้ชว้ธิกีารเตมิน ้ามนัใหม่ต่อน ้ามนัเก่าในกระทะ
ในอตัราสว่น 1:1 จ านวน  3 รา้น และ อตัราสว่น 1:2 จ านวน 
3 รา้น 

  จากนัน้น าขอ้มลูมาวเิคราะหเ์พื่อหาว่า  1) น ้ามนั
ที่เริม่ต้นใช้ทอดอาหารกระทะแรกของวนัควรเป็นอย่างไร 
และระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการเตมิน ้ามนัใหม่ในระหว่างวนั
ของการทอดควรเป็นอย่างไร และ  2) อตัราสว่นทีเ่หมาะสม
ระหว่างน ้ามนัใหม่ต่อน ้ามนัเก่าในการเตมิผสมลงในกระทะ
ในระหว่างวนัของการทอดควรเป็นอย่างไร 
 
ตอนท่ี 3 การเปรียบเทียบปริมาณสารโพลารใ์นน ้ามนั
ทอดอาหารก่อนและหลงัการใช้แนวทางใหม่ฯ 
 ผู้วิจ ัยเก็บข้อมูลพฤติกรรมการใช้น ้ ามันทอด
อาหารของผูข้ายไก่ทอด 46 ราย พรอ้มทัง้ตรวจวดัปรมิาณ 

ส า ร โ พ ล า ร์ ใ น น ้ า มัน ขณะทอดด้ ว ย ชุ ด ต ร ว จขอ ง
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  จากนัน้ผู้วิจยัได้จัดประชุม
ผู้ประกอบการขายไก่ทอดทัง้ 46 รายเพื่ออธบิายแนวทาง
ใหม่ในการใชน้ ้ามนัทอดอาหารเพื่อลดสารโพลาร์ในน ้ามนั
ทอดซ ้าและร่วมกนักบัผูป้ระกอบการก าหนดแนวทางในการ
แก้ไขปัญหาน ้ ามันทอดซ ้ า   จากนั ้นผู้วิจ ัยลงพื้นที่ให้
ค าแนะน าแก่ผูป้ระกอบการแบบตวัต่อตวั  แลว้ใหร้ะยะเวลา 
1 เดือนในการปรับเปลี่ยนวิธีการใช้น ้ ามันทอดอาหาร   
จากนัน้ผู้วจิยั   ลงพื้นที่เกบ็ขอ้มูลและตรวจวดัปรมิาณสาร
โพลารค์รัง้ที ่2 ภายหลงัการใหค้ าแนะน า และผูป้ระกอบการ
ปรบัเปลี่ยนวธิกีารใช้น ้ามนัทอดอาหารตามแนวทางใหม่ฯ 
เรยีบรอ้ยแลว้ 

การวิเคราะหข์้อมูล 
การวิจัย ใช้ความถี่ และร้อยละเพื่ อน า เสนอ

พฤติกรรมการใช้น ้ ามันทอดอาหาร  การเปรียบเทียบ
ปริมาณสารโพลาร์ก่อนและภายหลงัการให้ค าแนะน าแก่
ผู้ประกอบการใช้ paired t-test การศึกษาก าหนดระดับ
นยัส าคญัที ่0.05 

  
ผลการวิจยั 
พฤติกรรมการใช้น ้ามนัทอดอาหาร 

พฤติกรรมการใช้น ้ามนัทอดอาหารของผู้ขายไก่
ทอดในตลาดจงัหวดัสมุทรสาครแสดงอยู่ในตารางที ่1 ผูข้าย
ส่วนใหญ่ใช้น ้ามันทอดอาหารนานวนัละ 4-6 ชัว่โมง (29 
จาก 46 ราย หรือร้อยละ 63.00) และทอดนานวนัละ  7-9 
ชัว่โมงจ านวน 12 ราย (ร้อยละ 26.10) ส่วนใหญ่มปีรมิาณ
วตัถุดิบที่ใช้ต่อ 1 วนัน้อยกว่า 60 กิโลกรมั (25 ราย หรือ
ร้อยละ 54.35) อกี 15 ราย (ร้อยละ 32.61) ใช้วตัถุดบิ 60-
119 กโิลกรมัต่อวนั 
 ผูข้ายสว่นใหญ่ใชน้ ้ามนัปาลม์ในการทอด (24 ราย 
หรอืรอ้ยละ 52.17) และใชน้ ้ามนัไก่จ านวน 20 ราย (รอ้ยละ 
43.48) ผูข้ายสว่นใหญ่ซือ้น ้ามนัจากรา้นขายของช าในตลาด 
(25 รายหรือร้อยละ 54.35) และซื้อจากห้างสรรพสินค้า 
จ านวน 14 ราย (รอ้ยละ 30.43) 
 ผูข้ายส่วนใหญ่ไม่มกีารเปลีย่นหรอืเตมิน ้ามนัใหม่
เลยทัง้วนั จ านวน 38 ราย (ร้อยละ 82.61) และมีการเติม
น ้ ามันใหม่ 1-2 ครัง้ต่อวัน จ านวน 4 ราย (ร้อยละ 8.69) 
ผู้ขายส่วนใหญ่มีวิธีสงัเกตเพื่อเปลี่ยนหรือเติมน ้ามนัใหม่ 
โดยสังเกตจากสีของน ้ ามัน (38 รายหรือร้อยละ 82.61) 
สงัเกตจากปรมิาณน ้ามนัในกระทะทีเ่หลอืน้อย จ านวน 7  
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  ตารางท่ี 1. พฤตกิรรมการใชน้ ้ามนัทอดอาหารของผูป้ระกอบการขายไก่ทอด (N=46) 
พฤตกิรรมการใชน้ ้ามนัทอดอาหาร รายการ จ านวน (รา้น) รอ้ยละ 
ระยะเวลาในการทอดอาหารใน 1วนั 1-3 ชัว่โมง 5 10.90 

4-6 ชัว่โมง 29 63.00 
7-9 ชัว่โมง 12 26.10 

ปรมิาณวตัถุดบิทีใ่ชต่้อ 1 วนั < 60 กโิลกรมัต่อวนั 25 54.35 
60-119 กโิลกรมัต่อวนั 15 32.61 
120-179 กโิลกรมัต่อวนั 3 6.52 
>179 กโิลกรมัต่อวนั 3 6.52 

ชนิดของน ้ามนั 
ทีใ่ชท้อดอาหาร 

น ้ามนัปาลม์ 24 52.17 
น ้ามนัไก ่ 20 43.48 
น ้ามนัหม ู 2 4.35 

แหล่งซือ้น ้ามนั รา้นขายของช าในตลาด 25 54.35 
หา้งสรรพสนิคา้ 14 30.43 
มรีถมาสง่ 4 8.70 
ตวัแทนขายของบรษิทัผูผ้ลติ 3 6.52 

การเปลีย่นหรอืเตมิน ้ามนัใน 
ระหว่างวนั 

ไม่ไดเ้ปลีย่นหรอืเตมิน ้ามนัใหม่เลยทัง้วนั 38 82.61 
เตมิน ้ามนัใหม่ 1 -2 ครัง้ต่อวนั 4 8.69 
เตมิน ้ามนัใหม่ 3 -4 ครัง้ต่อวนั 2 4.35 
เตมิน ้ามนัใหม่ 5 -6 ครัง้ต่อวนั 2 4.35 

วธิกีารสงัเกตว่าถงึเวลาเปลีย่น 
หรอืเตมิน ้ามนัใหม ่

สขีองน ้ามนั 38 82.61 
ปรมิาณน ้ามนัในกระทะเหลอืน้อย 7 15.22 
เวลาในการทอด 1 2.17 

ปริมาณน ้ ามันที่ ใช้ทอดอาหาร  1 
กระทะ 

2.00-5.50 ลติร 12 26.09 
5.51-11.01 ลติร 17 36.95 
11.02-16.52 ลติร 8 17.39 
16.53 ลติรขึน้ไป 9 19.57 

อุณหภูมใินการทอด 90-109 องศาเซลเซยีส 3 6.52 
110-129 องศาเซลเซยีส 3 6.52 
130-150 องศาเซลเซยีส 31 67.39 
มากกว่า 150 องศาเซลเซยีส 9 19.57 

ระยะเวลาในการทอดอาหารต่อรอบ 5 นาท ี 5 10.87 
10 นาท ี 10 21.74 
15 นาท ี 14 30.43 
 20 นาท ี 10 21.74 
 25 นาท ี 7 15.22 

ปรมิาณวตัถุดบิในการทอด 1 รอบ 1-3 กโิลกรมั 39 84.77 
4-6 กโิลกรมั 5 10.86 
7 กโิลกรมัขึน้ไป 2 4.37 
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   ตารางท่ี 1. พฤตกิรรมการใชน้ ้ามนัทอดอาหารของผูป้ระกอบการขายไก่ทอด (N=46) (ต่อ) 
พฤตกิรรมการใชน้ ้ามนัทอดอาหาร รายการ จ านวน (รา้น) รอ้ยละ 
น ้ามันที่เริ่มต้นใช้ทอดอาหารกระทะ
แรกของวนั 

น ้ามนัใหม่ทัง้หมด 5 10.87 
น ้ามนัเก่าจากเมื่อวานทีก่รองแลว้ทัง้หมด 22 47.82 
น ้ามนัเก่าจากเมื่อวานทีไ่ม่มกีารกรอง 7 15.22 
น ้ามนัเก่าจากเมื่อวานที่กรองแล้วน ามาผสมกบั
น ้ามนัใหม่ในอตัราสว่น น ้ามนัใหม่ : เก่า = 1:1 

5 10.87 

น ้ามนัเก่าจากเมื่อวานที่กรองแล้วน ามาผสมกบั
น ้ามนัใหม่ในอตัราสว่น น ้ามนัใหม่ : เก่า = 3:2 

4 8.70 

น ้ามนัเก่าจากเมื่อวานที่กรองแล้วน ามาผสมกบั
น ้ามนัใหม่ในอตัราสว่น น ้ามนัใหม่ : เก่า = 4:1 

3 6.52 

รา้นขายไก่ทอดที่ใชน้ ้ามนัเก่าทัง้หมด
29 ร้าน มีระยะเวลาในการเปลี่ยน
น ้ามนัใหม่ 

1 วนั 1 3.45 
2 วนั 16 55.17 
3 วนั 9 31.03 
4 วนั 1 3.45 
5 วนั 1 3.45 
7 วนั 1 3.45 

วธิกีารท าลายน ้ามนั 
ทีไ่มใ่ชแ้ลว้ 

มคีนมารบัซือ้ไปโดยรูว้่าเขาเอาไปท าอะไร 24 52.17 
มคีนมารบัซือ้ไปแต่ไม่รูว้่าเขาเอาไปท าอะไร 20 43.48 
ใสถุ่งขยะด าไปทิง้ทีถ่งัขยะ 2 4.35 

ความรูเ้รื่องอนัตรายของสารโพลาร ์
ในน ้ามนัทอดซ ้า 

ไม่ทราบ 31 67.39 
ทราบ 15 32.61 

ความรูเ้รื่องประกาศกระทรวง 
สาธารณสขุ 

ไม่ทราบ 42 91.30 
ทราบ 4 8.70 

 
ราย (รอ้ยละ 15.22) ผูข้ายส่วนใหญ่ใชน้ ้ามนัทอดอาหารต่อ
กระทะในปริมาณ 5.51-11.01 ลิตร (17 รายหรือร้อยละ 
36.95) และ    ใช้น ้ ามัน 2.00-5.50 ลิตร จ านวน 12 ราย 
(รอ้ยละ 26.09) ผูข้ายส่วนใหญ่ใชอุ้ณหภูมใินการทอด 130-
150 องศาเซลเซยีส จ านวน 31 ราย (รอ้ยละ 67.39) และใช้
อุณหภูมมิากกว่า 150 องศาเซลเซยีส จ านวน 9 ราย (รอ้ย
ละ 19.57)    ระยะเวลาในการทอดอาหารต่อรอบของผู้ขาย
ส่วนใหญ่คอื 15 นาท ี(14 รายหรอืร้อยละ 30.43) 10 นาท ี
จ านวน 10 ราย (ร้อยละ 21.74) และ 20 นาที จ านวน 10 
ราย (รอ้ยละ 21.74)  ผูข้ายส่วนใหญ่ใชว้ตัถุดบิในการทอด
อาหารจ านวน 1-3 กิโลกรมัต่อรอบ (39 ราย หรือร้อยละ 
84.77) 4-6 กโิลกรมั จ านวน 5 ราย (รอ้ยละ 10.86)  
 น ้ามนัที่เริ่มต้นใช้ทอดอาหารกระทะแรกของวัน
ของผู้ขายส่วนใหญ่คอื น ้ามนัเก่าจากเมื่อวานที่กรองแล้ว 

(22 ราย หรอืร้อยละ 47.82) ใช้น ้ามนัเก่าจากเมื่อวานโดย
ไม่มกีารกรอง (7 ราย หรอืรอ้ยละ 15.22) ใชน้ ้ามนัเก่าจาก
เมื่อวานทีก่รองแลว้มาผสมกบัน ้ามนัใหม่ในอตัราส่วนน ้ามนั
ใหม่ : น ้ามนัเก่าเท่ากบั 1:1 จ านวน 5 ราย (รอ้ยละ 10.87)      
ใชน้ ้ามนัเก่าจากเมื่อวานทีก่รองแลว้มาผสมกบัน ้ามนัใหม่ใน
อตัราส่วนน ้ามนัใหม่ : น ้ามนัเก่าเท่ากบั 3:2 จ านวน 4 ราย 
(รอ้ยละ 8.70) ใชน้ ้ามนัเก่าจากเมื่อวานทีก่รองแลว้มาผสม
กบัน ้ามนัใหม่ในอตัราสว่นน ้ามนัใหม่ : น ้ามนัเก่าเท่ากบั 4:1 
จ านวน 3 ราย (รอ้ยละ 6.52) 

ผูป้ระกอบการรา้นขายไก่ทอด 29 ราย ทีใ่ชน้ ้ามนั
เก่าทัง้หมดในการเริ่มต้นทอดอาหารกระทะแรกของวัน 
กล่าวว่า สว่นใหญ่เปลีย่นน ้ามนัใหม่ทุก 2 วนั (16 ราย หรอื
ร้อยละ 55.17) และเปลี่ยนน ้ามนัใหม่ทุก 3 วนั จ านวน 9 
ราย (รอ้ยละ 31.03) 
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วธิกีารท าลายน ้ามนัทีไ่ม่ใชแ้ลว้ของผู้ประกอบการ
ส่วนใหญ่คอื “มคีนมารบัซือ้ไปโดยทีไ่ม่รูว้่าคนทีม่ารบัซือ้ไป
เอาน ้ามนัเก่าไปท าอะไร” (24 รายหรอืรอ้ยละ 52.17) “มคีน
มารับซื้อไปโดยรู้ว่าคนรับซื้อเอาไปท าอะไร” จ านวน 20 
ราย (รอ้ยละ 43.48) และ “ใส่ถุงขยะสดี าน าไปทิง้ทีถ่งัขยะ” 
จ านวน 2 ราย (ร้อยละ 4.35) ผู้ประกอบการกล่าวว่า คน
ที่มารับซื้อน ้ ามันเก่าส่วนใหญ่น าไปท าอาหารสัตว์และ
บางสว่นน าไปท าเป็นน ้ามนัใหม่ 
 

แนวทางใหม่ในการใช้น ้ามนัทอดอาหารเพื่อลดการ
เกิดสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดซ า้ 

ตารางที ่2 แสดงผลการตดิตามปรมิาณสารโพลาร์
ที่พบในน ้ามนัทอดซ ้าจากการทอดไก่รอบละ 15 นาทีใน
ผูป้ระกอบการ 6 ราย ผูป้ระกอบการรายที ่1 ใชน้ ้ามนัปาลม์
ใหม่ทัง้หมดในการทอดอาหารรอบแรกของวนั หากทอด
โดยไม่มกีารเปลี่ยนหรอืเติมน ้ามนัใหม่เลย พบว่า ปรมิาณ
สารโพลารอ์ยู่ทีร่อ้ยละ 9-20 ในการทอด 6 รอบแรก (รอบที ่ 

 
ตารางท่ี 2. ผลการตดิตามปรมิาณสารโพลารท์ีพ่บในน ้ามนัทอดซ ้าจากการทอดไก่รอบละ 15 นาท ี
ผูป้ระกอบ
การรายที ่

น ้ามนัทีใ่ชท้อดรอบ
แรกของวนั 

การทอดโดยไม่เปลีย่นหรอืเตมิน ้ามนั
ใหม่เลย 

การทอดโดยเตมิน ้ามนัใหม่ระหว่างวนั
เหมอืนปกตทิีผู่ป้ระกอบการเคยท า 

ปรมิาณสาร
โพลาร ์
(รอ้ยละ) 

รอบของ
การทอด 

เวลาทีใ่ช ้
(นาท)ี 

อตัราสว่นน ้ามนั
ใหม่ต่อน ้ามนั

เก่า 

ปรมิาณ
สารโพลาร ์
(รอ้ยละ) 

รอบของ
การทอด 

1 น ้ามนัปาลม์ใหม ่ 9-20 1-6 90  1:1  โดยเตมิใน
รอบที ่13 

9-20 13-16 
(60 นาท)ี 

24 7-16 150  24 17-24 
(120 นาท)ี 

2 9-20 1-7 105  1:2 โดยเตมิใน
รอบที ่15 

9-20 15-17 
(45 นาท)ี 

24 8-18 165  24 18-24 
(105 นาท)ี 

3 น ้ามนัไก่ทีเ่หลอื
จากเมื่อวานทีผ่่าน
การกรองแลว้เอา
สว่นใสมาผสมกบั
น ้ามนัปาลม์ใหม่ใน
อตัราสว่นน ้ามนั
ใหม่ต่อน ้ามนั
เก่า=4:1 

9-20 1-5 75  1:1 โดยเตมิใน
รอบที ่13 

9-20 13-15 
(45 นาท)ี 

24 6-14 135  24 16-21 
(90 นาท)ี 

4 9-20 1-6 90  1:2 โดยเตมิใน
รอบที ่12 

9-20 12-13 
(30 นาท)ี 

24 7-14 120  24 14-19 
(90 นาท)ี 

5 น ้ามนัไก่ทีเ่หลอื
จากเมื่อวานทีผ่่าน
การกรองแลว้เอา
สว่นใสมาผสมกบั
น ้ามนัปาลม์ใหม่ใน
อตัราสว่นน ้ามนั
ใหม่ต่อน ้ามนั
เก่า=1:1 

9-20 1-3 45  1:1  โดยเตมิใน
รอบที ่10 

9-20 10-11 
(30 นาท)ี 

24 4-10 105  24 12-16 
(75 นาท)ี 

6 9-20 1-3 45  1:2 โดยเตมิใน
รอบที ่12 

9-20 12 
(75 นาท)ี 

24 4-8 75  24 13-17 
(75 นาท)ี 
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1-6) รวมเวลาทอดทัง้หมด 90 นาท ี(ทอดเฉลี่ยรอบละ 15 
นาท)ี และพบปรมิาณสารโพลาร์ร้อยละ 24 ในการทอดอกี 
10 รอบต่อมา (รอบที่ 7-16) หรอืคดิเป็นเวลาทอดอกี 150 
นาทต่ีอมา การทอดหลงัจากนัน้จะมปีรมิาณสารโพลารเ์กนิ
มาตรฐาน 

ผู้วจิยัยงัติดตามการเกดิสารโพลาร์ในน ้ามนัทอด
ซ ้าเมื่อใหผู้ป้ระกอบการเตมิน ้ามนัใหม่ในระหว่างวนัของการ
ขายตามปกติที่เคยท า แต่ผู้วิจยัเป็นคนก าหนดอตัราส่วน
การเตมิน ้ามนัใหม่ต่อน ้ามนัเก่าในกระทะ ผูป้ระกอบการทุก
รายเติมน ้ามนัโดยสงัเกตจากสขีองน ้ามนั จากตารางที่ 2 
ผูป้ระกอบการรายที ่1 ใชน้ ้ามนัปาลม์ใหมใ่นการทอดอาหาร
รอบแรกของวนั และเติมน ้ามนัใหม่ในอตัราส่วนน ้ามนัใหม่
ต่อน ้ามนัเก่า= 1:1  ในการทอดรอบที ่13 (เตมิหลงัการทอด 
12 รอบแรกซึง่พบปรมิาณสารโพลารร์อ้ยละ 24) ผลการเตมิ
น ้ามนัเพิม่เตมิท าใหค้วามเขม้ขน้ของสาร  โพลารล์ดลง โดย
ในการทอดครัง้ที่13-16 (การทอด 60 นาทีต่อมาหลงัจาก
เตมิน ้ามนั) พบปรมิาณสารโพลาร ์รอ้ยละ 9-20 ปรมิาณสาร
โพลาร์เพิม่เป็นรอ้ยละ 24ในการทอด 8 รอบถดัมา (รอบที่ 
17-24) หรอืการทอดเป็นเวลา 120 นาทต่ีอมา การทอดหลงั
จากนัน้ท าให้ปริมาณสารโพลาร์เกินมาตรฐาน ผลการ
ติดตามปริมาณสารโพลาร์ของผู้ประกอบการรายอื่น ๆ 
แสดงอยู่ในตารางที ่2  

ผูป้ระกอบการรายที ่1 เตมิน ้ามนัเพิม่เป็นครัง้แรก
ของวันในการทอดรอบที่ 13 ซึ่งพบว่า ในขณะเติมนัน้ 
ปรมิาณสารโพลาร์ยงัไม่เกนิมาตรฐาน การเติมน ้ามนัของ
ผูป้ระกอบการรายที ่2-5 กม็ลีกัษณะเช่นกนั อย่างไรกต็าม 
ผูป้ระกอบการรายที ่6 เตมิน ้ามนัเพิม่ครัง้แรกของวนัในการ
ทอดรอบที่ 12 ซึ่งมีปริมาณสารโพลาร์เกินมาตรฐานแล้ว 

นอกจากนี้ ในผูป้ระกอบการรายที ่5 เตมิน ้ามนัเพิม่ครัง้แรก
ของวนัในการทอดรอบที ่10 ซึง่แมจ้ะยงัมปีรมิาณสาร     โพ
ลาร์ไม่เกนิมาตรฐาน แต่หลงัจากเติมและทอดไปอกีเพียง 
30 นาท ี(2 รอบการทอด) ปรมิาณสารโพลารจ์ะเพิม่จนเกนิ
มาตรฐาน ทัง้นี้น่าจะเกดิจากผูป้ระกอบการทัง้สองรายนี้ใช้
ทอดไก่รอบแรกของวนัโดยใชน้ ้ามนัไก่ทีเ่หลอืจากเมื่อวานที่
ผ่านการกรองแลว้เอาส่วนใสมาผสมกบัน ้ามนัปาลม์ใหม่ใน
อัตราส่วนน ้ ามันใหม่ต่อน ้ ามันเก่า=1:1 ซึ่งมีสัดส่วนของ
น ้ามนัเก่าค่อนขา้งมาก จงึน่าจะมคีวามเขม้ขน้ของปรมิาณ
สารโพลาร์ค่อนข้างมาก การวิจัยนี่จึงไม่สนับสนุนให้ใช้
น ้ามนัในลกัษณะดงักล่าวส าหรบัการทอดในครัง้แรกของวนั 

ผูว้จิยัก าหนดแนวทางใหม่ในการใชน้ ้ามนัทอดไก่
ทอดเพื่อลดความเขม้ขน้ของสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดซ ้าดงั
แสดงในตารางที่ 3 ระยะเวลาที่ควรเติมน ้ามนัใหม่ก าหนด
จากระยะเวลาทอดภายหลงัการเติมน ้ามนัเพิม่เติมใหม่ใน
ระหว่างวนัซึง่ยงัมปีรมิาณสารโพลารร์อ้ยละ 9- 20 บวกกบั
ครึ่งหนึ่งของระยะเวลาทอดต่อไปที่ยงัคงพบสารโพลาร์ใน
ปรมิาณรอ้ยละ 24 เช่น ในผูป้ระกอบการรายที ่1 เตมิน ้ามนั
ใหม่ในอตัราสว่นน ้ามนัใหม่ต่อน ้ามนัเก่า= 1:1   การทอดใน 
60 นาทต่ีอมา พบปรมิาณสารโพลารร์อ้ยละ 9-20 การทอด
เป็นเวลา 120 นาทต่ีอมาพบพบสารโพลาร์ในปรมิาณร้อย
ละ 24 ดงันัน้ ระยะเวลาทีค่วรเตมิน ้ามนัใหม ่คอื 60+(120/2) 
หรอื 120 นาท ีการค านวณใชร้ะยะเวลาเพยีงครึ่งหนึ่งของ
ช่วงเวลาทีน่ ้ามนัมปีรมิาณสารโพลารร์้อยละ 24 เพื่อท าให้
เกดิความปลอดภยัมากขึน้ 

ก า ร ค า น วณ ใ น ลั ก ษณ ะ เ ดี ย ว กัน ส า ห รับ
ผู้ประกอบการรายที่ 2-4 จะได้ระยะเวลาที่ควรเติมน ้ามนั
ใหม่ดงัแสดงในตารางที ่3 การค านวณท าโดยตดัเศษของ 

 
ตารางท่ี 3. แนวทางใหม่ในการใชน้ ้ามนัทอดไก่ทอดเพื่อลดปรมิาณความเขม้ขน้ของสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดซ ้า 
น ้ามนัทีใ่ชท้อดใน 
ครัง้แรกของวนั 

แนวทางปฏบิตัเิพื่อลดสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดซ ้าในการทอดอาหารในระหว่างวนั 
วธิกีาร ระยะเวลาเตมิน ้ามนัใหมทุ่ก 

น ้ามนัปาลม์ใหม ่ ตกัน ้ามนัในกระทะออกครึง่กระทะแลว้เตมิน ้ามนัปาลม์ใหม่ลงไป
ผสมในอตัราสว่นน ้ามนัใหม่ : น ้ามนัเก่า = 1 : 1 

2 ชัว่โมง 

ตกัน ้ามนัในกระทะออก 1 สว่นแลว้เตมิน ้ามนัปาลม์ใหม่ลงไปผสม
ในอตัราสว่นน ้ามนัใหม่ : น ้ามนัเก่า = 1 : 2 

1.5 ชัว่โมง 

น ้ามนัไก่ทีเ่หลอืจากเมื่อวานที่
ผ่านการกรองแลว้ 1สว่นผสม
กบัน ้ามนัปาลม์ใหม่ 4 สว่น 

ตกัน ้ามนัในกระทะออกครึง่กระทะแลว้เตมิน ้ามนัปาลม์ใหม่ลงไป
ผสมในอตัราสว่นน ้ามนัใหม่ : น ้ามนัเก่า = 1 : 1 

1.5 ชัว่โมง 

ตกัน ้ามนัในกระทะออก 1 สว่นแลว้เตมิน ้ามนัปาลม์ใหม่ลงไปผสม
ในอตัราสว่นน ้ามนัใหม่ : เก่า = 1 : 2 

1 ชัว่โมง 
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ระยะเวลาเพื่อให้จ าง่าย และก าหนดระยะเวลาในการเติม
น ้ามนัให้เท่ากนัทุกรอบเพื่อความสะดวกในการจ าและใช้
งานของผู้ประกอบการ  ผู้วิจ ัยไม่ได้ค านวณระยะเวลา
ส าหรบัผูป้ระกอบการรายที ่5 และ 6 เพราะการทอดไก่รอบ
แรกโดยใชน้ ้ามนัไก่ทีเ่หลอืจากเมื่อวานทีผ่่านการกรองแลว้
เอาส่วนใสมาผสมกบัน ้ามนัปาล์มใหม่ในอตัราส่วนน ้ามนั
ใหม่ต่อน ้ามนัเก่า=1:1 นัน้ท าให้เกดิการสะสมของปริมาณ
สารโพลารท์ีส่งู 
 
ปริมาณสารโพลารก่์อนและหลงัการใช้ แนวทางใหม่ฯ 

การตรวจวัดปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามันทอด
อาหารในร้านขายไก่ทอดจ านวน 46 รายในตลาดจงัหวดั
สมุทรสาคร จ านวน 2 ครัง้คอื ก่อนและหลงัการใชแ้นวทาง
ใหม่ฯ 1 เดอืน ไดผ้ลดงัปรากฏในตารางที ่4 

จากตารางที่ 4 ภายหลังการใช้แนวทางใหม่ฯ 
จ านวนรา้นขายไก่ทอดทีผ่่านมาตรฐานการตรวจวดัปรมิาณ
สารโพลาร์เพิ่มจาก 22 ราย (ร้อยละ 47.83) เป็น 45 ราย 
(ร้อยละ 97.83) ผลการตรวจวดัพบปริมาณสารโพลาร์ใน
ปรมิาณรอ้ยละ 9-20 เพิม่จาก 4 รา้น (รอ้ยละ 8.70) เป็น 13 
ราย (รอ้ยละ 28.26) ในช่วงก่อนและหลงัการใชแ้นวทางใหม่
ฯ ตามล าดบั ปรมิาณสารโพลาร์เฉลี่ยก่อนและหลงัการใช้
แนวทางใหม่ฯ ลดลงอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติจากร้อยละ 
23.22±4.46 เป็น 19.78±6.84   ภายหลังการใช้แนวทาง
ใหม่ฯ (P<0.001) 
 
การอภิปรายผล 

การศกึษาพฤตกิรรมการใชน้ ้ามนัทอดอาหารของ
ผู้ประกอบการขายไก่ทอดในจงัหวดัสมุทรสาครจ านวน 46 
รายก่อนการใช้แนวทางใหม่ฯ พบประเดน็ที่น่าสนใจคอื มี
ผู้ประกอบการจ านวน 20 ราย (ร้อยละ43.48) ใช้น ้ามนัไก่
ซึ่งได้จากการน าหนังไก่ไปเจียวกับน ้ ามันปาล์มซึ่งเป็น
น ้ามันเก่า ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจยัที่ผ่านมาของ ณัฐยา
ภรณ์  สรอ้ยนาค สุกญัญา ทองเกลีย้ง และผดุงศกัดิ ์แจง้ด ี
ในปี 2557 ทีพ่บว่า ผูจ้ าหน่ายอาหารรมิบาทวถิ ี8 ราย (รอ้ย

ละ 8.80) ในเขตกรุงเทพมหานคร น าน ้ ามันไก่มาทอด
อาหาร (6)  

การศกึษาในครัง้นี้ยงัพบว่ามผีู้ประกอบการเพยีง 
5 ราย (รอ้ยละ 10.87) เท่านัน้ทีใ่ชน้ ้ามนัปาลม์ใหม่ทัง้หมด
ในการทอดอาหารเป็นกระทะแรกของวัน ผู้ประกอบการ
ส่วนใหญ่ (29 รายหรอืร้อยละ 63.04) ใช้น ้ามนัเก่าทัง้หมด
ในการทอดอาหารกระทะแรกของวนัโดยไม่มกีารผสมกบั
น ้ามันใหม่เลย และยังพบว่าผู้ประกอบการส่วนใหญ่ที่ใช้
น ้ ามันเก่าทัง้หมดในการทอดอาหารมีระยะเวลาในการ
เปลีย่นน ้ามนั 2-3 วนั ซึง่สอดคลอ้งกบัผลการเฝ้าระวงัน ้ามนั
ทอดซ ้ า ในปี  พ.ศ.  2557-2559 ของกลุ่มงานคุ้มครอง
ผู้บรโิภค ส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาครทีพ่บว่า 
ปรมิาณสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดอาหารไม่ผ่านมาตรฐานถงึ
ร้อยละ 19.51, 14.84 และ 32.37 ในปี พ.ศ.2557, 2558 
และ 2559 ตามล าดบั นอกจากนี้ยงัพบว่า ผู้ประกอบการ
สว่นใหญ่ (รอ้ยละ 82.61) ใชว้ธิสีงัเกตสขีองน ้ามนัเป็นวธิบี่ง
บอกว่าควรเปลี่ยนน ้ามนัใหม่หรือควรเติมน ้ามนัใหม่ การ
สงัเกตสขีองน ้ามนัอาจใหผ้ลไม่แน่นอนและไม่เหมอืนกนัใน
แต่ละวัน ผู้วิจ ัยจึงได้พฒันาแนวทางใหม่ในการใช้น ้ามนั
ทอดอาหารเพื่อลดการเกดิสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดซ ้า โดย
ก าหนดระยะเวลาที่ควรเติมน ้ามันใหม่เพิ่มลงไปผสมกบั
น ้ามนัเก่าในกระทะตามชนิดของน ้ามนัที่ใช้ทอดอาหารใน
กระทะแรกของวนั    และตามอตัราส่วนน ้ามนัใหม่ทีจ่ะเตมิ
ลงในกระทะต่อน ้ามนัเก่าทีอ่ยู่ในกระทะ เพื่อลดการเกดิสาร
โพลารใ์นระหว่างวนั 

หลังจากจัดประชุมเพื่อแนะน าแนวทางใหม่ฯ 
ดงักล่าวให้แก่ผู้ประกอบการ ตลอดจนการลงพื้นที่เพื่อให้
ค าแนะน า พบว่า มผีู้ประกอบการจ านวน 45 ราย (ร้อยละ 
97.83) ใหค้วามร่วมมอืเป็นอย่างด ีมผีูป้ระกอบการทีไ่ม่ให้
ความร่วมมอืจ านวน 1 ราย (ร้อยละ 2.17) ภายหลงัการใช้
แนวทางใหม่ฯ จ านวนรา้นคา้ทีม่ผีลการตรวจวดัปรมิาณสาร
โพลารใ์นน ้ามนัทอดอาหารผ่านมาตรฐานเพิม่ขึน้จาก 22  
ราย (รอ้ยละ 47.83) ในชว่งก่อนการใชแ้นวทางใหมฯ่ เป็น 
45 ราย (รอ้ยละ 97.83) ผูป้ระกอบการ 1 รายทีม่ผีลการ 
 

     ตารางท่ี 4. จ านวนรา้นขายไก่ทอดทีม่ปีรมิาณสารโพลารใ์นน ้ามนัในระดบัต่าง ๆ ก่อนและหลงัการใชแ้นวทางใหมฯ่ (N=46) 
ปรมิาณสารโพลาร ์(รอ้ยละ) ก่อนการใชแ้นวทางใหม่ฯ หลงัการใชแ้นวทางใหม่ฯ 

9-20 4 (รอ้ยละ 8.70) 13 (รอ้ยละ 28.26) 
24 18 (รอ้ยละ 39.13) 32 (รอ้ยละ 69.57) 

> 25 24 (รอ้ยละ 52.17) 1 (รอ้ยละ 2.17) 
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ตรวจวัดปริมาณสารโพลาร์ไม่ผ่านมาตรฐานนั ้น เป็น
ผู้ประกอบการที่ไม่ใหค้วามร่วมมอืในการใชแ้นวทางใหม่ฯ  
ปรมิาณสารโพลารท์ีต่รวจวดัไดห้ลงัการใชแ้นวทางใหม่ฯ มี
ค่าน้อยกว่าระดบัก่อนการใชแ้นวทางใหมฯ่ อย่างมนียัส าคญั
ทางสถติ ิ
ข้อเสนอแนะ 

ส าหรับการด าเนินงานในอนาคต ส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาครควรขอความร่วมมือจาก
องคก์รปกครองส่วนทอ้งถิน่ในการน าแนวทางใหม่ในการใช้
น ้ามนัทอดอาหารไปเผยแพร่ใหแ้ก่รา้นขายไก่ทอดอื่น ๆ ใน
ตลาดทุกแห่งของจังหวัดสมุทรสาคร นอกจากนี้ยังควร
ร่วมมอืกบัองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการหามาตรการ
ก าจัดน ้ ามันเสื่อมคุณภาพอย่างเป็นระบบเพื่อป้องกัน
ผลกระทบทางด้านสิง่แวดล้อม นอกจากนี้ ในอนาคตควร
ศึกษาแนวทางใหม่ในการใช้น ้ ามันทอดอาหารเพื่อลด
ปริมาณของสารโพลาร์ในอาหารประเภทอื่นที่ประชาชน
นิยมบรโิภค เช่น ลกูชิน้ ปาท่องโก๋ กลว้ยทอด 
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