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 การวิจัยเชิงปฏบัิติการน้ีเป็นการศึกษาการมีส่วนร่วมในการจัดการความเสี่ยงสารโพลาร์ในนํา้มัน
ทอดซํา้ของผู้ประกอบการ เพ่ือเปรียบเทยีบการรับรู้ความเสี่ยง ความรู้ พฤติกรรมในการใช้นํา้มัน
ทอดอาหารของผู้ประกอบการอาหารทอด  และสารโพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้ ก่อนและหลังการมี
ส่วนร่วม กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้ประกอบการอาหารทอด จํานวน 35 คน ในเขตเทศบาลเมือง
มหาสารคาม วิธีดําเนินการวิจัยมีฝึกปฏิบัติการใช้ชุดทดสอบสารโพลาร์ การอบรมใช้เทคนิค
กระบวนการกลุ่ม การมีส่วนร่วมในการดาํเนินการตามแผนงานโครงการร่วมกนัของผู้ประกอบการ 
เกบ็รวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสมัภาษณ์และสงัเกต วัดอุณหภมิูนํา้มันขณะทอด  และวิเคราะห์สาร
โพลาร์โดยใช้ชุดทดสอบสารโพลาร์ สถิติที่ใช้ ได้แก่  ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
และ Paired t-test ผลการวิจัยพบว่า ผู้ประกอบการอาหารทอด มีการรับรู้ ความรู้ หลังการ
ดาํเนินงานสงูกว่าก่อนดาํเนินงาน ส่วนพฤติกรรมการใช้นํา้มันทอดอาหาร หลังการดาํเนินงานดีขึ้ น
กว่าก่อนการดาํเนินงานอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติ p<0.05 ผลการวิเคราะห์สารโพลาร์ หลังการใช้
กระบวนการมีส่วนร่วมพบสารโพลาร์เกินเกณฑ์มาตรฐานน้อยลง อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
p<0.05 นอกจากน้ีพบว่า รอบเวลาการใช้นํ้ามันทอดซํ้าเฉล่ีย 3 วัน อุณหภูมินํ้ามันขณะทอด
อาหารหลังการใช้กระบวนการ มีส่วนร่วมลดลงอยู่ในช่วง 162.52-166.70 องศาเซลเซียส สรุป
ได้ว่า การพัฒนาเพ่ือให้เกดิการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการทอดอาหาร คือ การให้ผู้ประกอบการ
มีส่วนร่วมในการดาํเนินงาน วิเคราะห์ปัญหาอุปสรรค และการจัดทาํแผนแก้ไขปัญหา ตลอดจน
การมีส่วนร่วมในการปฏบัิติงานตามภารกิจที่กาํหนดร่วมกันกับเจ้าหน้าที่และผู้ที่เกี่ยวข้องในการ
จัดการความเสี่ยงสารโพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้ให้ดาํเนินได้อย่างต่อเน่ือง ย่ังยืน และพบสารโพลาร์
ในนํา้มันน้อยกว่าร้อยละ 25 
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 This	 action	 research	was	 to	 study	 for	 the	participation	of	 fried	 food	 venders	 on	
risk	 management	 of	 polar	 compounds	 in	 the	 used	 frying	 oils.	 The	 research	 is	
aimed	to	compare	for	risk	perception, knowledge,	behaviors	on	using	cooking	oil	
of	venders	and	measure	for	polar	compounds	level	in	the	used	frying	oils	between	
prior	 and	 after	 participation	 process.	 Participants	 are	 35	 fried	 food	 venders	 in	
Mahasarakham	 Municipality.	 The	 methodology	 was	 the	 practice	 of	 the	 polar	
compounds	 test	 kit,	 the	 training program,	 the	 group	 process	 using, the	
participation	 of	 fried	 food	 venders	 in planning	 and	 project.	 Data	were	 collected	
using	 questionnaire.	 The	 frying	 oil	 temperature	was	measured	 by	 thermometer	
and	 total	 polar	 measured	 by	 using	 Polar	 Test	 Kit.	 Data	 were	 analyzed	 using	
descriptive	 statistic	 that	 are	 percentage, mean,	 standard	 deviation	 and	 paired	 		
t‐test. After	participation	process,	 the	 findings	 indicated	 that	 the	 risk	perception	
and	knowledge	of	 the	 fried	 food	 	venders	were	higher	 than	before	participation,	
while	 the	 behaviors	 relating	 	 to	 	 the	 used	 frying	 oils	 after	 participation	 was	
significantly	higher	 than	before	participation	as	p‐value<0.05.	After	participating	
processes,	 the	 exceeding	 standard	 level	 of	 total	 polar	 contents	 was	 statistically	
decreased	as	p<0.05	compared	 to	before	participation.	 In	addition,	average	 time	
cycle	 of	 using	 used	 frying	 oils	 was	 3	 days.	 After	 participation	 process,	 oil	
temperature	during	 frying	decrease	 in	 range	of	162.52	 to	166.70C.	This	 finding	
are	 concluded	 that	 behaviors	 changing	 in	 frying	 of	 food can	 be	 applied	
participation	 process,	 such	 as	 the	 cooperation	 of	 the	 fried	 food	 venders, 
cooperative	 planning	 analysis	 and	 problems	 solving,	 and	 cooperative	 working	
between	 fried	 food	 venders	 and	 officers	 according	 to	 analyzed	 mission	 and	
planning	of	 risk	management	on	polar	 compounds	 in	 the	used	 frying	oils.	These	
practices	 have	 to	 be	 continuously	 and	 sustainable	working	 and	 control	 of	 polar	
compounds	value	in	fried	oils	to	be	less	than	25%.	
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บทนาํ 
การดาํรงชีวิตของคนไทยในปัจจุบันเปล่ียนแปลงไป

มาก ส่วนใหญ่มักไม่มีเวลาในการปรุงอาหารรับประทานเอง 
ดังน้ันการรับประทานอาหารนอกบ้านหรือการซ้ืออาหาร
สาํเร็จรูปกลับไปรับประทานที่บ้านจึงเป็นเร่ืองปกติ อาหาร
ประเภททอดเป็นอาหารประเภทหน่ึงที่ได้รับความนิยมในการ
บริโภคสงู เพราะกระบวนการทอดช่วยทาํให้อาหารมีกล่ินหอม
และรสชาติดี วัตถุดิบที่สําคัญที่ใช้ในการประกอบอาหาร
ประเภททอดคือ นํ้ามันที่ใช้ในการทอด ดังน้ันอาหารทอดที่
รับประทานอยู่ทุกวันจะเป็นอาหารที่มีคุณภาพให้ประโยชน์ต่อ
ร่างกายหรือไม่น้ัน ขึ้ นอยู่กับคุณภาพของนํ้ามันที่ใช้ทอด
อาหาร หากนํ้ามันที่ทอดเสื่อมคุณภาพสารพิษที่เกิดขึ้ นย่อม
ดูดซับหรือปนเป้ือนกับอาหารที่บริโภคและส่งผลต่อร่างกาย
โดยตรง  จากการศึกษาพบว่าภาวะความดันโลหิตสูงมี
ความสัมพันธ์ของการบริโภคอาหารที่ใช้นํา้มันเสื่อมคุณภาพ 
(Sorigure et al., 2003) และจากการศึกษาความเป็นพิษต่อ
เซลล์และความเป็นพิษทางพันธุกรรมของนํ้ามันปรุงอาหาร
ทอดซํา้ในเซลล์เล้ียงตับที่ทาํการทดสอบในนํา้มันสองชนิดคือ 
นํา้มันถั่วเหลือง และนํา้มันปาล์ม โดยการทอดที่อุณหภมิู 165 
องศาเซลเซียส พบว่า การมีชีวิตรอดของเซลล์ลดลงและ   
เกดิไมโครนิวเคลียสเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติ (เจตนา 
วีระกุล, 2552) และการศึกษาของ Varela et al. (1988) 
พบว่า สารประกอบพอลิเมอร์ที่มีขั้ว เรียกว่าสารประกอบ    
โพลาร์ (polar compounds) เป็นสารที่สามารถก่อให้เกิด
อันตรายต่อผู้บริโภคได้ โดยสารดังกล่าวสามารถยับย้ังการ
ทาํงานของเอนไซม์และก่อให้เกิดการระคายเคืองต่อระบบ
ทางเดินอาหาร ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ Christian 
(2000) พบสารบางชนิดที่เกดิจากการเสื่อมสภาพของนํา้มัน
จากการทอด เป็นสารก่อกลายพันธุ์และทาํให้เกิดมะเร็งบน
ผิวหนัง สารบางตัวที่เกิดจากนํา้มันทอดซํา้สามารถก่อให้เกิด
การกลายพันธุใ์นเช้ือแบคทเีรีย ก่อให้เกดิเน้ืองอกในตับ ปอด 
และมะเร็งเมด็เลือดขาวในหนูทดลอง  จะเห็นได้ว่านํ้ามันที่
ผ่านการทอดหลายๆคร้ังจะมีคุณสมบัติที่เสื่อมลงทั้งสี กล่ิน 
รสชาติเปล่ียนไป จุดเกิดควันลดลงและมีความหนืดมากขึ้ น 
ในระหว่างการทอดจะมีการแตกตัวของนํ้ามัน (สารโพลาร์) 
เกิดข้ึนมากมาย ซ่ึงสารประกอบที่เกิดขึ้ นน้ีสามารถสะสมใน
ร่างกายและส่งผลกระทบต่อการทาํงานของเซลล์ และสาร   
โพลาร์สามารถใช้เป็นตัวช้ีวัดในการเสื่อมสภาพของนํา้มันได้ดี 
เม่ือเทยีบกบัตัวช้ีวัดอื่นๆซ่ึงไม่มีความเช่ือมโยงโดยตรงกบัการ
เสื่อมสภาพของนํา้มัน (สาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา

, 2548) ผลกระทบของนํา้มันทอดซํา้กับสุขภาพ เป็นความ
เสี่ ย งที่ มี ส า เห ตุสํา คัญจากพฤติ กรรม ผู้ป รุ งจําห น่ าย          
อาจเน่ืองจากความไม่รู้ถึงภัยอันตรายหรือความเสียดาย     
การแข่งขันทางการค้าด้านราคา ในกรณีที่ใช้นํา้มันใหม่จะเพ่ิม
ต้นทุนการผลิต เป็นต้น  (จิตรา เศรษฐอุดม, 2548) และ
ประเทศไทยโรคมะเร็ง เ ป็นโรคที่ ก่อให้เกิดปัญหาทาง
สาธารณสขุที่สาํคัญ ปัจจุบันจากสถิติของกระทรวงสาธารณสุข
ในปี 2549 โรคมะเรง็เป็นสาเหตุการตายอนัดับ 1 ในประเทศ
ไทยของอัตราการตายทั้ งหมดจําแนกตามสาเหตุสําคัญ        
มีจาํนวนผู้เสียชีวิตจากมะเรง็ 50,062 คน คิดเป็น 83.1 ต่อ
ประชากรหน่ึงแสนคน มีผู้ป่วยโรคมะเรง็รายใหม่ไม่น้อยกว่า 
60,000 รายต่อปี และมีแนวโน้มสูงขึ้ นทุกปี จากการศึกษา
พบว่า ผู้มีอายุสงูขึ้นมีโอกาสจะเสยีชีวิตจากโรคมะเรง็เพ่ิมขึ้น 
(Cancer, 2009) และจังหวัดมหาสารคามในปี 2551 พบว่า
มีจํานวนผู้เสียชีวิตจากมะเร็ง 910 คน คิดเป็น 97.18 ต่อ
ประชากรหน่ึงแสนคน มีผู้ป่วยรายใหม่ไม่น้อยกว่า 300 ราย
ต่อปี (สาํนักโรคไม่ติดต่อ กรมควบคุมโรค, 2551) ผู้วิจัย
ร่วมกับเจ้าหน้าที่สํานักการสาธารณสุขและสิ่ งแวดล้อม 
เทศบาลเมืองมหาสารคาม เดือนพฤษภาคม 2553 ได้ทาํการ
สาํรวจข้อมูลเบ้ืองต้น (Pre-Survey) ผู้ประกอบการจาํหน่าย
อาหารที่ใช้นํ้ามันในการทอดเพ่ือตรวจหาสารโพลาร์ ในเขต
เทศบาลเมืองมหาสารคาม จาํนวนทั้งหมด 113 ราย ตรวจพบ
สารโพลาร์เกินร้อยละ 25 จาํนวน 35 ราย  คิดเป็นร้อยละ 
30.98 ผู้ประกอบการใช้นํ้ามันในการทอดอาหารซํ้าแล้ว
เปล่ียนโดยเฉล่ีย 3 วัน และมีการใช้นํ้ามันทอดซํ้านานที่สุด
แล้วเปล่ียน คือ 7 วัน การมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้องเข้ามามีบทบาทน้อย โดยเฉพาะการเปล่ียนถ่ายนํา้มัน
ที่ทอดแล้วและใช้นํ้ามันใหม่ในการทอดอาหารคร้ังต่อไป    
แต่ยังคงพบว่า ผู้ประกอบการมีการใช้นํา้มันเก่ามาผสมนํา้มัน
ใหม่เพ่ือใช้ทอดอาหารในคร้ังต่อไป โดยเฉพาะอาหารทอด
ประเภทปาท่องโก๋ ผู้ประกอบการใช้นํา้มันเก่าผสมนํา้มันใหม่
ทุกราย แตกต่างกันที่อัตราส่วนผสมของนํ้ามันเก่าต่อนํ้ามัน
ใหม่เท่าน้ัน และยังขาดความรู้ที่ถูกต้องเกี่ยวกับความเสี่ยงใน
นํา้มันทอดซํา้ จึงไม่ให้ความร่วมมือในการเปล่ียนถ่ายนํ้ามัน 
และลดจํานวนวันการใช้นํ้ามันทอดซํ้าลงตามที่ เจ้าหน้าที่
แนะนํา จากเหตุผลและสภาพปัญหาดังกล่าวข้างต้น ทาํให้
ผู้วิจัยมีความตระหนักถึงสภาพปัญหาและความจาํเป็นในการ
ส่งเสริมการรับรู้ความเสี่ยงในการใช้นํา้มันทอดอาหาร ความรู้
ในการใช้นํ้ามันทอดอาหาร พฤติกรรมการทอดอาหารที่
ปลอดภัยลดความเสี่ยงต่อสารโพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้ ให้กับ

การใช้กระบวนการมีส่วนร่วมในการจัดการความเสี่ยงสารโพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้ของผู้ประกอบการจาํหน่ายอาหารทอดในเขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม 
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ผู้ประกอบการจาํหน่ายอาหารทอด ดังน้ันผู้ศึกษาจึงมีความ
สนใจศึกษาการใช้กระบวนการมีส่วนร่วมในการจัดการความ
เสี่ยงสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซํ้าของผู้ประกอบการจาํหน่าย
อาหารทอดในเขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม 
วตัถุประสงคก์ารวิจยั 

เ พ่ือเป รียบเทียบการ รับ รู้ความเสี่ ยง  ความ รู้ 
พฤติกรรมของการใช้นํ้ามันทอดอาหารของผู้ประกอบการ
จาํหน่ายอาหารทอดก่อนและหลังการใช้กระบวนการมีส่วนร่วม
และศึกษาสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซํ้า ก่อนและหลังการใช้
กระบวนการมีส่วนร่วม 
วิธีการดาํเนนิการวิจยั 
รูปแบบการวิจยั 

การวิจัยคร้ังน้ีเป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action 
research) 
ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 

ประชากรที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ ผู้ประกอบการ
อาหารทอดทั้งหมดภายในเขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม  
ตาํบลตลาด อาํเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม จํานวน 113 
ราย 

กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ผู้ประกอบการอาหารทอดใน
เขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม จาํนวน 35 ราย ที่ใช้นํา้มันพืช
ทอดอาหาร อณุหภมิูขณะทอดสงูกว่า 100 องศาเซลเซียส และ
ตรวจพบสารโพลาร์ในนํา้มันที่ใช้ทอดมีค่าเกนิร้อยละ 25 ด้วยชุด
ทดสอบสารโพลาร์ ซ่ึ งจําหน่ายอาหารทุกวัน  แยกเป็น
ผู้ปร ะกอบการจํ าห น่ ายปา ท่อง โก๋  จํ าน วน  16  ร าย 
ผู้ประกอบการจาํหน่ายไก่ทอด จาํนวน 8 ราย ผู้ประกอบการ
จําหน่ายลูกช้ินทอด จํานวน 6 ราย ผู้ประกอบการจําหน่าย 
เน้ือทอด จาํนวน 3 ราย ผู้ประกอบการจาํหน่ายแมลงทอด 
จาํนวน 2 ราย ตัวอย่างนํา้มันทอดซํา้ 175 ตัวอย่าง ก่อนและ
หลังการใช้กระบวนการมีส่วนร่วม ใช้เวลาในการดาํเนินการ
วิจัยระว่างเดือนมีนาคม – มิถุนายน 2554 (รวม 4 เดือน) 
เครือ่งมือทีใ่ชแ้ละการตรวจสอบคุณภาพ 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการศึกษาคร้ังน้ี ประกอบด้วย 
(1) ชุดทดสอบสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซํ้าของ

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ อุบลราชธานี เพ่ือตรวจหาค่าสาร
โพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้   

(2) เคร่ืองวัดอุณหภูมิ แบบ 2 แชนแนล DP-71 
ย่ีห้อ DIGICON 

(3) แบบสัมภาษณ์และแบบสังเกต ประกอบด้วย 
4 ส่วน ได้แก่  

 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะ
ประชากร  

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับการรับรู้ความเสี่ยง
ของการใช้นํา้มันทอดอาหารในผู้ประกอบการ  

ส่วนที่ 3  ข้อมูลความรู้ ต่อความเสี่ยงในนํา้มัน
ทอดซํา้ของผู้ประกอบการ  

ส่วนที่ 4  ข้อมูลเกี่ยวกบัพฤติกรรมของการใช้
นํา้มันทอดอาหารในผู้ประกอบการ  

ซ่ึงแบบสัมภาษณ์น้ีได้ผ่านการตรวจสอบความ
ตรงด้านเน้ือหา (Content validity) จากผู้เช่ียวชาญ 3 ท่าน 
และทดสอบความเช่ือถือได้ (Reliability) โดยแบบสัมภาษณ์
ที่เกี่ยวกับความรู้ ทดสอบด้วยวิธีของคูเดอร์และริชาร์ดสัน 
ได้ค่าสัมประสิทธิ์เท่ากับ 0.71 ส่วนแบบสัมภาษณ์ที่เกี่ยวกับ  
การรับรู้ ทดสอบด้วยวิธีสัมประสิทธิ์อัลฟาของครอนบาค    
ได้ค่าสมัประสทิธิ์เท่ากบั 0.76 

(4) เคร่ืองมือที่ใช้ประกอบการจัดโปรแกรมการ
อบรม และฝึกปฏิบัติการมีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรมจัดการ
ความเสี่ ย งสารโพลา ร์ ในนํ้ า มันทอดซํ้ า  ซ่ึ ง ผู้ วิ จัย เ ป็น
ผู้ดาํเนินการจัดกจิกรรมและเกบ็รวบรวมข้อมูล  
การเก็บรวบรวมขอ้มูล 

ประกอบด้วย 
(1) จัดประชุมเพ่ือช้ีแจงแบบสัมภาษณ์และการ

เตรียมการสาํหรับใช้ชุดทดสอบสารโพลาร์แก่เจ้าหน้าที่ที่เกบ็
รวบรวมข้อมูล จะรวบรวมข้อมูล 2 คร้ัง คือ ก่อนดาํเนินงาน 
และหลังดาํเนินงาน  

(2) ดําเนินการเกบ็รวบรวมข้อมูล ในแผงลอย/
ร้ านที่ จําห น่ ายอาหารประ เภททอด  จํานวน  35  ราย 
ประกอบด้วย 

2.1) แบบสัมภาษณ์ ข้อมูลทั่ วไปเกี่ ยวกับ
ลักษณะประชากร จาํนวน 15 ข้อ 

2.2) แบบเกบ็ข้อมูลการรับรู้ความเสี่ยงของ
การใช้นํา้มันทอดอาหารในผู้ประกอบการ จาํนวน 23 ข้อ 

2.3) แบบทดสอบความรู้ เกี่ยวกับนํา้มันทอด
ซํา้ จาํนวน 14 ข้อ 

2.4) แบบเก็บข้อมูลพฤติกรรมของการใช้
นํา้มันทอดอาหารในผู้ประกอบการ จาํนวน 17 ข้อ 
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2.5) แบบบันทกึข้อมูลวิเคราะห์ค่าสารโพลาร์
ในนํา้มันทอดซํา้ มีการเกบ็ตัวอย่างนํา้มันทอดอาหาร 2 คร้ัง 
คือ ก่อนดาํเนินการให้ความรู้และการมีส่วนร่วม 1 คร้ัง และ
หลังให้ความรู้และการมีส่วนร่วม 1 คร้ัง โดยมีวิธีการเก็บ
นํา้มัน ดังน้ี 

 ให้นับวันที่เร่ิมใช้นํา้มันใหม่เป็นวันที่ 1 
 จากน้ันเร่ิมเก็บตัวอย่างนํ้ามันขณะ

ทอด และวัดอณุหภมิู โดยเร่ิมตั้งแต่วันที่ 1, 2, 3, 4 และ 5 
 การเกบ็จะใช้ช้อนตักประมาณ 2 ช้อนโตะ๊ 

เกบ็ไว้ในที่เยน็ ให้พ้นแสง และมีขั้นตอนการเกบ็ตัวอย่าง ดังน้ี 
- เขี ยนรหัส  และ วันที่ เก็บลงบน

สติ๊กเกอร์ แล้วติดใส่ขวดที่เตรียมไว้ โดยนับวันที่เร่ิมใช้นํา้มัน
ใหม่เป็นวันที่ 1 

- เ ก็บ ตั ว อ ย่ า ง นํ้ า มั น ขณะทอด 
ประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ ใส่ขวดที่เตรียมไว้ให้ครบ 5 วัน กับ
ผู้ประกอบการอาหารทอด จาํนวน 35 คนๆ ละ 5 ตัวอย่าง 
รวมเกบ็จาํนวนตัวอย่างนํา้มันขณะทอด 175 ตัวอย่าง ก่อนให้
ความรู้และใช้กระบวนการมีส่วนร่วม และเกบ็ตัวอย่างนํา้มัน
ขณะทอด จํานวน 175 ตัวอย่าง หลังให้ความรู้และใช้
กระบวนการมีส่วนร่วม 

- เร่ิมทาํการทดสอบตัวอย่าง ที่เกบ็
วันที่ 5 เป็นตัวอย่างแรก แล้วจึงทดสอบของวันที่ 4 วันที่ 3, 2 
และ 1 ตามลาํดับ แล้วบันทกึข้อมูลผลการตรวจ เพ่ือวิเคราะห์
หาจาํนวนคร้ังหรือวัน ของการใช้นํา้มันทอดซํา้ที่ปลอดภัยจาก
สารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซํ้าน้อยกว่าร้อยละ 25 โดยนับวันที่
ต้องเปล่ียนนํา้มันใหม่ คือวันที่ตรวจพบสารโพลาร์เกนิกว่าร้อย
ละ 25 วันแรกหรือไม่มีสชีมพูเกดิขึ้นในวันที่ทดสอบน้ัน 

2.6) แจ้งผลการตรวจแก่ผู้ประกอบการเพ่ือ
ลดจํานวนว ันในการใช้นํ้าม ันทอดซํ้าตามค่าที ่ม ีความ
ปลอดภัยจากสารโพลาร์น้อยกว่าร้อยละ 25 

(3) ดาํเนินการอบรมเชิงปฏิบัติการให้ความรู้แก่
กลุ่มตัวอย่าง ตามโปรแกรมการมีส่วนร่วมโดยใช้เทคนิค
กระบวนการกลุ่ม  ในการค้นหาปัญหาและสาเหตุของปัญหา 
การวางแผนแก้ไขปัญหา การดาํเนินการแก้ไขปัญหา 

(4) ดาํเนินการตามแผนงาน/โครงการ สงัเกตการ
ดาํเนินงานและประเมินผลการดาํเนินงาน   

(5) จัดกิจกรรมประกาศเกียรติคุณ  และมอบป้าย
รับรองอาหารปลอดภัยจากสารก่อมะเร็ง (สารโพลาร์) แก่
ผู้ประกอบการที่มีส่วนร่วมในการเปล่ียนถ่ายนํา้มันทอดอาหาร 

จนมีค่าสารโพลาร์น้อยกว่าร้อยละ 25 ซ่ึงเป็นเกณฑ์ที่กาํหนด
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 283) พ.ศ.2547 
เร่ืองกาํหนดปริมาณสารโพลาร์ในนํา้มันที่ใช้ทอดหรือประกอบ
อาหารเพ่ือจาํหน่าย 
การวิเคราะหข์อ้มูล 

การวิเคราะห์ข้อมูลในการศึกษาคร้ังน้ี จาํแนกออก
ได้เป็น 2 แนวทางดังน้ี 

(1) ข้อมูลทั่วไป ใช้การแจกแจงความถี่ แสดง
จาํนวนและร้อยละ และสถิติพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉล่ีย และค่า
ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

(2) ข้อมูลเปรียบเทยีบการรับรู้ ความรู้ พฤติกรรม
ของผู้ประกอบการอาหารทอด และเปรียบเทียบผลการตรวจ
วิเคราะห์สารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซํ้าก่อนและหลังการให้
ความรู้และการมีส่วนร่วม  ใช้สถิติทดสอบ Paired t-test      
ที่ระดับนัยสาํคัญ 0.05 
ผลการวิจยั 
ขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอย่าง  

พบว่า ผู้ประกอบการจาํหน่ายอาหารทอดส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 71.4) อายุเฉล่ีย 44.7 ปี มีอายุในช่วง 
41-50 ปี (ร้อยละ 37.2) สถานภาพสมรส (ร้อยละ 85.7) 
ระดับการศึกษาส่วนใหญ่อยู่ในระดับประถมศึกษา (ร้อยละ 
57.1) รายได้เฉล่ียต่อวัน 2,462.9 บาท ส่วนใหญ่จาํหน่าย
อาหารทอดประเภทปาท่องโก ๋(ร้อยละ 45.7) ชนิดของนํา้มัน
ที่ใช้ทอดอาหารส่วนใหญ่ใช้นํ้ามันปาล์มโอเลอิน (ร้อยละ 
91.4) ลักษณะบรรจุภัณฑ์ส่วนใหญ่ใช้บรรจุขวด (ร้อยละ 
62.9) ประสบการณ์จาํหน่ายอาหารประเภททอดเฉล่ีย 7.9 ปี 
นํา้มันที่ใช้ทอดอาหารส่วนใหญ่ซ้ือจากร้านโดยตรง  (ร้อยละ 
100.0) ใช้สีเป็นเกณฑ์ในการตัดสินเปล่ียนถ่ายนํ้ามันทอด
อาหารใหม่ (ร้อยละ 71.4) วิธกีารเติมนํา้มันทอดอาหารใหม่
ส่วนใหญ่เติมนํา้มันใหม่ลงไปผสมกับนํ้ามันเก่า (ร้อยละ 
80.0) ปริมาณนํ้ามันทอดอาหารเฉล่ียวันละ 6.2 ลิตร ที่ตั้ง
ร้านอาหารทอดส่วนใหญ่ตั้งอยู่ในบริเวณแหล่งขายร้านอาหาร
แผงลอย (ร้อยละ 42.9) ส่วนใหญ่ไม่เคยได้รับการอบรม
เร่ืองการใช้นํ้ามันในการทอดอาหาร (ร้อยละ 100.0) การ
ได้รับข่าวสารเร่ืองนํา้มันทอดซํา้ส่วนใหญ่ได้รับจากสื่อประเภท
โทรทศัน์ (ร้อยละ 62.9) (ดังตารางที่ 1) 
ขอ้มูลการรบัรูค้วามเสีย่ง 

พบว่า ผู้ประกอบการจาํหน่ายอาหารทอดมีการรับรู้
ความเสี่ยงการใช้นํ้ามันทอดอาหาร หลังการใช้กระบวนการ   

การใช้กระบวนการมีส่วนร่วมในการจัดการความเสี่ยงสารโพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้ของผู้ประกอบการจาํหน่ายอาหารทอดในเขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม 
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มีส่วนร่วมสูงกว่าก่อนการใช้กระบวนการมีส่วนร่วม อย่างมี
นั ย สํ า คัญท า ง สถิ ติ ที่ ร ะ ดั บ  0. 0 5  (ดั ง ต า ร า ง ที่  2 ) 
ผู้ประกอบการมีการรับรู้สูงขึ้ นเร่ือง การใช้นํ้ามันที่ผ่านการ
ทอดอาหารเป็นระยะเวลานาน จะทาํให้อาหารอมนํา้มัน การ
ใช้นํ้ามันทอดอาหารซํ้าเป็นเวลานานทาํให้เสี่ยงต่อการเป็น
โรคมะเรง็ ความดัน โลหิตสูง หัวใจและหลอดเลือด บริเวณที่
ท่านทอดอาหารควรมีการระบายอากาศที่ดี (ร้อยละ 100.0) 
ขอ้มูลความรู ้

พบว่า ผู้ประกอบการจําหน่ายอาหารมีความรู้หลัง
การใช้กระบวนการมีส่วนร่วมสูงกว่าก่อนการใช้กระบวนการมี
ส่วนร่วม อย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (ดังตาราง  
ที่ 2) ผู้ประกอบการมีความรู้สูงขึ้นเร่ืองนํา้มันที่ใช้ทอดอาหาร
นานๆ โดยไม่มีการเปล่ียน จะมีความหนืด กล่ินเหมน็หืน การ
รับประทานอาหารที่ใช้นํ้ามันทอดซํ้ามีความเสี่ยงต่อการเกิด
มะเรง็ สารโพลาร์ที่เกิดขึ้ นในนํา้มันทอดซํา้เป็นสาเหตุที่ทาํให้
เกดิโรคมะเรง็ (ร้อยละ 100.0) 
ขอ้มูลพฤติกรรมการใชน้ํ้ ามนัทอดอาหาร 

พบ ว่ า  ผู้ ป ร ะกอบก า ร จํ า ห น่ า ยอ าห า รทอด            
มีพฤติกรรมการใช้นํา้มันทอดอาหาร หลังการใช้กระบวนการ
มีส่วนร่วมดีขึ้ นกว่าก่อนการใช้กระบวนการมีส่วนร่วม อย่างมี
นั ย สํ า คัญท า ง สถิ ติ ที่ ร ะ ดั บ  0 . 0 5  (ดั ง ต า ร า งที่  2 ) 
ผู้ประกอบการมีพฤติกรรมที่ดีขึ้ นเร่ืองการใช้ตะแกรงกรอง
เศษอาหารและผงขนาดเล็กออกจากนํ้ามันทอดอาหารใช้
นํ้ามันปาล์มโอเลอินในการทอดอาหาร การล้างทําความ
สะอาดกระทะทอดอาหารและอุปกรณ์ทอดทุกวัน การเก็บ
นํา้มันที่ผ่านการทอดไว้ในภาชนะสแตนเลส ที่มีฝาปิดสนิทไม่
โดนแสงสว่าง ซ้ือนํา้มันในภาชนะที่บรรจุ มีเคร่ืองหมาย อย. 
(ร้อยละ 100.0) 
ขอ้มูลผลการวิเคราะหส์ารโพลาร ์

พบว่า ผลการวิเคราะห์สารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซํ้า
หลังการใช้กระบวนการมีส่วนร่วมพบ สารโพลาร์เกินเกณฑ์
มาตรฐาน (มากกว่าร้อยละ 25) ในนํา้มันทอดอาหารตํ่ากว่า
ก่อนการใช้กระบวนการมีส่วนร่วม อย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติที่
ระดับ.05 (ดังตารางที่ 2 ) รอบเวลาในการเปล่ียนถ่ายนํา้มัน 
3 วัน (ดังตารางที่ 3) อุณหภมิูนํา้มันขณะทอดหลังการใช้
กระบวนการมีส่วนร่วมลดลงอยู่ในช่วง 162.52-166.70 
องศาเซลเซียส (ดังตารางที่ 4) 

 
 

ขอ้มูลกระบวนการมีส่วนร่วม 

พบว่า  ผลการใ ช้กระบวนการมี ส่วน ร่วมและ
กระบวนการกลุ่ม ดําเนินการตามกิจกรรมและตัวช้ีวัดที่
กําหนดร่วมกัน  พบว่า ผู้ประกอบการอาหารทอดปรับ
อตัราส่วนนํา้มันเก่า: นํา้มันใหม่ 1:3 เม่ือมีการเปล่ียนนํา้มัน
รอบใหม่ ใช้ชุดทดสอบสารโพลาร์ตรวจหาสารโพลาร์ได้ด้วย
ตนเองและเปล่ียนนํา้มันใหม่เม่ือตรวจพบสารโพลาร์มากกว่า
ร้อยละ 25 ลดรอบเวลาการใช้นํา้มันทอดซํา้และเกบ็รวมรวบ
ไว้จาํหน่ายให้แก่เอกชนที่รับซ้ือเพ่ือนําไปผลิตไบโอดีเซลใน
ราคาป๊ีบละ 250-300 บาท หรือประมาณลิตรละ 12 บาท 
ซ่ึงในระยะเวลาที่ดาํเนินการวิจัยผู้ประกอบการจาํหน่ายนํา้มัน
เก่าสปัดาห์ละประมาณ 1-2 ป๊ีบ ทาํให้ผู้ประกอบการมีรายได้
จากการจาํหน่ายนํา้มันสัปดาห์ละ 240-600 บาท ในส่วนของ
เทศบาลเมืองมหาสารคามได้รับแลกนํา้มันเก่า 4 ลิตรต่อนํา้มัน
ใหม่ 1 ลิตร แล้วนาํไปผลิตไบโอดีเซลได้รอบละ 50-60 ลิตร 
และส่วนหน่ึงกไ็ด้รับการสนับสนุนนํา้มันใหม่เพ่ือนาํมารับแลก
นํา้มันเก่าจากเอกชนที่ผลิตไบโอดีเซลเช่นกัน ผู้ประกอบการ 
ใช้อปุกรณก์รองเศษแป้งและเศษอาหารออกจากนํา้มันในขณะ
ทอดและกรองเศษแป้งเศษอาหารก่อนเกบ็นํา้มันทุกวัน และ
ใช้ภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิดเกบ็นํา้มันที่ใช้แล้วเพ่ือไม่ให้นํา้มัน
สมัผสัอากาศและแสง ผู้ประกอบการทุกรายปรับอุณหภมิูทอด
อาหารไม่เกิน 180 องศาเซลเซียส มีการจัดตั้งทมีประเมินผล
กิจกรรม โดยดําเนินการร่วมกันระหว่างเจ้าหน้าที่ของรัฐ 
ผู้ประกอบการ และตัวแทนผู้บริโภค และมีการประชาสมัพันธ์
กิจกรรมด้วยสื่ อต่างๆ เ ช่น รถประชาสัมพันธ์โทรทัศน์     
วิทยุชุมชน ป้ายประชาสัมพันธ์ แผ่นพับและหนังสือพิมพ์  
(ดังตารางที่  5) 
บทสรุปและอภิปรายผล 

ผลการวิจัยเร่ืองการใช้กระบวนการมีส่วนร่วมในการ
จั ดก า รค ว าม เ สี่ ย ง ส า ร โพล า ร์ ใ นนํ้ า มั นทอดซํ้ า ข อ ง
ผู้ประกอบการจําหน่ายอาหารทอด ในเขตเทศบาลเมือง
มหาสารคามมีประเดน็น่าสนใจนาํมาอภิปรายผล ดังน้ี 

(1) ด้านการรับรู้ความเสี่ยงของการใช้นํา้มันทอด
อาหาร  จากการสัมภาษณ์และการสังเกตการรับรู้ความเสี่ยง
ของการใช้นํ้ามันทอดอาหารของผู้ประกอบการอาหารทอด
พบว่า หลังการอบรมให้ความรู้ การใช้กระบวนการมีส่วนร่วม
ผู้ประกอบการมีการรับรู้สูงกว่าก่อนการอบรมให้ความรู้ การ
ใช้กระบวนการมีส่วนร่วม อย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 แสดงว่า การสร้างองค์ความรู้ในเร่ืองนโยบายการจัดการ
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สารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซํ้าน้อยกว่าร้อยละ 25 ซ่ึงเป็น
มาตรการทางด้านกฎหมาย ปัจจัยที่ทาํให้เกิดสารโพลาร์ใน
นํ้ามันทอดซํ้า ความรู้ เกี่ ยวกับการใช้นํ้า มันทอดอาหาร 
อันตรายจากสารที่เกิดจากการใช้นํ้ามันทอดอาหารซํ้า การ
สร้างการมีส่วนร่วมในการจัดการความเสี่ยงสารโพลาร์ใน
นํา้มันทอดซํา้ โดยกระบวนการกลุ่ม ทาํให้ผู้ประกอบการมีการ
รับรู้หลังการใช้กระบวนการมีส่วนร่วมสงูขึ้น ดังที่จีระศักดิ์ เจริญ
พันธ ์และเทอดศักดิ์ พรหมอารักษ์ (2545) ได้กล่าวว่า การ
รับรู้คือ การที่บุคคลตีความจากสิ่งต่างๆ ที่เกิดขึ้ นและแปล
ความหมายหรืออธิบายสิ่งต่างๆน้ันได้ นําไปสู่การตัดสินใจ 
หรือสามารถประมวลเข้ากับประสบการณ์เดิมและแสดงออก
ทางพฤติกรรม และการรับรู้ถือว่าเป็นขบวนการจิตวิทยาขั้น
พ้ืนฐานของบุคคล เพราะถ้าปราศจากการรับรู้แล้ว บุคคลจะ
ไม่สามารถมีความจาํ ความคิด หรือการเรียนรู้ และสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ กิตติศักดิ์ เอี่ยมละหงษ์ (2552)  ได้ศึกษา
เร่ืองการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารโดยการมีส่วนร่วมของ
ผู้ประกอบการแผงลอยจาํหน่ายอาหาร อาํเภอป่าโมก  จังหวัด
อ่างทอง โดยใช้แผนการฝึกอบรมแบบมีส่วนร่วมสาํหรับการ
อบรม 2 วัน สามารถทาํให้ผู้ประกอบการแผงลอยจําหน่าย
อาหารมีค่าเฉล่ียของคะแนน เจตคติ  หลังการทดลองสูงกว่า
ก่อนการทดลองอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดย
หลังการใช้กระบวนการมีส่วนร่วมผู้ประกอบการมีการรับรู้
สูงขึ้ น ด้านการใช้นํ้ามันที่ ผ่านการทอดอาหารเป็นระยะ
เวลานาน จะทาํให้อาหารอมนํา้มัน  การใช้นํา้มันทอดอาหาร
ซํ้าเป็นเวลานานทาํให้เสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็ง ความดัน 
โลหิตสูง หัวใจและหลอดเลือด บริเวณที่ทอดอาหารควรมีการ
ระบายอากาศที่ดี (ร้อยละ 100.0) 

(2) ด้านความรู้การใช้นํ้ามันทอดอาหารจากการ
เปรียบเทียบความรู้ก่อนใช้กระบวนการมีส่วนร่วม มีค่า
ค ะแนน เฉ ล่ี ยคว ามรู้  เ ท่ า กั บ  10.3 และห ลั งก า ร ใ ช้
กระบวนการมีส่วนร่วม มีค่าคะแนนเฉล่ียความรู้ เท่ากบั 13.3 
โดยที่ค่าเฉล่ียคะแนนความรู้ หลังการใช้กระบวนการมีส่วน
ร่วม สูงกว่าก่อนการใช้กระบวนการมีส่วนร่วม อย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 แสดงให้เห็นว่าหลังการ
ดาํเนินการ ผู้ประกอบการมีความรู้เพ่ิมมากขึ้น และจากการที่
กลุ่มผู้ประกอบการเข้าร่วมประชุมได้มีโอกาสวางแผนการ
ดาํเนินงานในอนาคตร่วมกนั จากการได้รับความรู้ในที่ประชุม
และการใช้เทคนิคกระบวนการกลุ่มส่งผลให้ผู้ประกอบการมี
การต่ืนตัวและได้รับความรู้ เพ่ิมมากขึ้น จากทุกคนที่ไม่เคยเข้า
รับการอบรมเร่ืองการใช้นํา้มันในการทอดอาหาร (ร้อยละ 

100) ซ่ึงได้มีความรู้เพ่ิมข้ึน ควรจัดกิจกรรมการมีส่วนร่วม
อย่างต่อเน่ืองของหน่วยงานร่วมกับผู้ประกอบการและ
ผู้เกี่ยวข้องจะสนับสนุนให้เกิดการพัฒนาอย่างย่ังยืนและมี
ประสทิธผิลเพ่ิมมากขึ้น และสอดคล้องกบังานวิจัยของภัทริกา 
ต่างใจเยน็ (2551) ได้ศึกษาการมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารและแผงลอยจําหน่ายอาหาร โดยใช้การจัดการ
สขุาภิบาลอาหารแบบมีส่วนร่วม ในเขตเทศบาลตาํบลห้วยเมก็ 
จังหวัดกาฬสินธุ์ พบว่า มีค่าเฉล่ียของคะแนนความรู้ ด้าน
สุขาภิบาลอาหาร สูงขึ้ นหลังดําเนินการอย่างมีนัยสาํคัญทาง
สถติิ p< 0.05 

(3) ด้านพฤติกรรมการใช้นํ้ามันทอดอาหารของ
ผู้ประกอบการ  จากการสัมภาษณ์และการสังเกตพฤติกรรม
การใช้นํา้มันทอดอาหารของผู้ประกอบการ พบว่าพฤติกรรม
หลังการใ ช้กระบวนการ มี ส่ วน ร่วมดีก ว่ า ก่อนการใ ช้
กระบวนการมีส่วนร่วม อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 น่ันแสดงว่า การสร้างองค์ความรู้และการสร้างความ
ร่วมมือในการลดความเสี่ยงสารโพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้ โดย
กระบวนการกลุ่มเพ่ือกําหนดเป้าหมาย กิจกรรม ร่วมกัน 
เขียนแผนงาน/โครงการพัฒนา: กิจกรรม เป้าหมาย 
ระยะเวลาดําเนินการ งบประมาณ กาํหนดบทบาทหน้าที่ใน
การพัฒนาร่วมกัน ระหว่างผู้ประกอบการ เจ้าหน้าที่ ในการ
ปฏิบัติงานแต่ละกิจกรรม สังเกตพฤติกรรมของผู้ประกอบ
อาหารที่เปล่ียนไป คือ ผู้ประกอบการไม่ใช้นํา้มันจากไขมัน
สัตว์ในการทอดอาหาร ไม่ใช้กระทะทองแดงหรือทองเหลือง
ในการทอดอาหาร ไม่ซ้ือนํ้ามันที่ผ่านการใช้แล้วมาทอดต่อ 
และมีพฤติกรรมที่ดีขึ้ นคือ นํา้มันทอดอาหารมีกล่ินเหมน็หืน 
เหนียวข้นมีสีดาํ เกิดฟอง มีกล่ินเหมน็ไหม้ มีการเปล่ียนถ่าย
นํา้มันใหม่ทนัท ีมีการใช้ตะแกรงกรองเศษอาหารและผงขนาด
เลก็ออกจากนํา้มันทอดอาหาร มีการซับนํา้ส่วนเกินออกจาก
อาหารสดก่อนทอดเพ่ือชะลอการเสื่อมสลายตัวของนํา้มันทอด
อาหาร มีการรักษาระดับนํา้มันในกระทะให้เท่าเดิมเสมอ การ
ลดความร้อนลงทันทีหลังทอดอาหารเสร็จ เพ่ือชะลอการ
สลายตัวของนํา้มันทอดอาหาร ใช้นํา้มันปาล์มโอเลอินในการ
ทอดอาหาร ล้างทําความสะอาดกระทะทอดอาหารและ
อุปกรณ์ทอดทุกวัน เกบ็นํา้มันที่ผ่านการทอดไว้ในภาชนะ ที่มี
ฝาปิดสนิทไม่โดนแสงสว่าง ซ้ือนํ้ามันในภาชนะที่บรรจุ มี
เคร่ืองหมาย อย. เปล่ียนถ่ายนํ้ามันบ่อยๆ หากทอดอาหาร
ประเภทเน้ือสัตว์ที่ มีส่วนผสมของเกลือหรือเคร่ืองปรุงรส 
เปล่ียนถ่ายนํา้มันโดยสังเกตเบื้ องต้นจากความดาํของนํ้ามัน 
ปรับอัตราส่วนนํา้มันเก่าต่อนํา้มันใหม่ 1:3 กรณีต้องผสม

การใช้กระบวนการมีส่วนร่วมในการจัดการความเสี่ยงสารโพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้ของผู้ประกอบการจาํหน่ายอาหารทอดในเขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม 
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นํา้มันเก่ากับนํ้ามันใหม่ ลดรอบเวลาในการใช้นํ้ามันทอดซํ้า
โดยเฉล่ีย 3 วัน ลดอุณหภมิูและควบคุมอุณหภมิูในขณะทอด
อาหารไม่ให้มีค่าเกินกว่า 180 องศาเซลเซียส เกบ็รวบรวมนํา้
ทอดแล้วจาํหน่ายหรือแลกนํา้มันใหม่ให้แก่ผู้ผลิตไบโอดีเซล 
ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของบุณยกฤต รัตนพันธุ์ และ     
รพีพรรณ นรสาร (2552) ศึกษาพฤติกรรมการใช้นํา้มันทอด
อาหารของผู้ผลิตกล้วยฉาบ บ้านปากอ่าง ตาํบลคลองแม่ลาย 
อาํเภอเมือง จังหวัดกาํแพงเพชร ผลการศึกษาพบว่า ไฟที่ใช้
ในการทอด มีผู้ผลิตร้อยละ 59.5 ใช้ไฟปานกลางในการทอด 
ซ่ึงเป็นไฟที่เหมาะสมในการทอดอาหาร ผู้ผลิตร้อยละ 81.0  
มีการปิดแกส๊ทนัทหีลังการทอดอาหารเสรจ็ ชนิดของกระทะที่
ใช้ในการทอดพบว่า ผู้ผลิตร้อยละ 73.8 ใช้กระทะเหลก็ใน
การทอด และหลังการทอดอาหารพบว่า ทุกร้านค้ามีการทาํ
ความสะอาดกระทะทันทีเม่ือทอดอาหารเรียบร้อย ผู้ผลิต  
ร้อยละ 42.9 มีการเกบ็นํ้ามันที่ทอดแล้วในหม้ออลูมิเนียม  
และผู้ผลิตมากกว่าคร่ึงที่มีการใช้นํา้มันทอดอาหารซํา้มากกว่า 
4 คร้ังขึ้ นไป อย่างไรกต็ามพบว่าผู้ผลิตร้อยละ 42.9 ใช้สีที่
คลํ้าของนํ้ามันเป็นเกณฑ์ในการตัดสินใจเปล่ียนนํ้ามันใหม่ 
ผู้ผลิตร้อยละ 59.5 ที่ใช้นํ้ามันเก่าทอดซํ้าโดยไม่เติมนํ้ามัน
ใหม่ มีเพียงร้อยละ 7.1 ที่เติมนํา้มันใหม่ผสมกับนํา้มันเก่าใน
อตัราส่วน 1:3 ส่วนนํา้มันที่ผ่านการทอดและไม่ได้ใช้งานแล้ว 
ผู้ผลิตจะขายให้กับพ่อค้าที่มารับซ้ือเป็นส่วนใหญ่ จากผล
การศึกษาพฤติกรรมพบว่า  ในแต่ละหัวข้อที่มีพฤติกรรมดีขึ้น 
บ่งบอกถึงการรับรู้โอกาสเสี่ยงต่อการเกิดโรคซ่ึงเป็นแนวคิด
เกี่ ยวกับแบบแผนความเ ช่ือ ด้ านสุขภาพเ พ่ิมขึ้ นดั งที่ 
Rosenstock (1974) ได้กล่าวไว้ว่า การรับรู้ของบุคคลและ
แรงจูงใจที่บุคคลจะมีพฤติกรรมหลีกเล่ียงจากการเป็นโรคแต่
ละบุคคลจะต้องมีความเช่ือว่าตนมีโอกาสเสี่ยงต่อการเป็นโรค 
และการปฏิบัติที่ถูกต้องน้ันจะเกิดผลดีในการลดโอกาสเสี่ยง
ต่อการเป็นโรคหรือช่วยลดความรุนแรงของโรค ไม่ว่าจะต่อ
ตนเองหรือผู้อื่ น แสดงให้เห็นว่าผู้ประกอบการมีความ
ตระหนักและรับรู้ในการลดโอกาสเสี่ยงต่อการเกดิโรคโดยการ
มีพฤติกรรมการใช้นํา้มันทอดอาหารที่ดีขึ้ น รวมถึงข้อที่กล่าว
มา ผู้ประกอบการสามารถที่จะปฏิบัติได้ด้วยตนเอง โดยไม่
เสยีค่าใช้จ่ายมาก 

(4) ผลการตรวจสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดจากผล
การวิเคราะห์ตัวอย่างนํา้มันทอดอาหารหลังการใช้กระบวนการ
มีส่วนร่วมพบสารโพลาร์เกินเกณฑ์มาตรฐานตํ่าลง อย่างมี
นัยสาํคัญทางสถิติที่ ระดับ 0.05 ก่อนการใช้กระบวนการมี
ส่วนร่วม พบสารโพลาร์น้อยกว่าร้อยละ 25 ในวันที่ 1, 2 และ 

3 พบสารโพลาร์มากกว่าร้อยละ 25 ในวันที่ 4 และวันที่ 5 
น่ันแสดงว่ารอบเวลาในการใช้นํ้า มันทอดซํ้าของกลุ่ม
ผู้ประกอบการปลอดภัยจากสารโพลาร์ใช้ได้ 3 วัน และเปล่ียน
นํา้มันใหม่ในวันที่ 4 ก่อนการใช้กระบวนการมีส่วนร่วม โดย
เฉล่ียพบสขีองนํา้มันมีสเีหลืองเข้มในวันที่ 1, 2 สนีํา้ตาลอ่อน
ในวันที่ 3, 4 และสีนํ้าตาลเข้มในวันที่ 5 หลังการใช้
กระบวนการมีส่วนร่วม โดยเฉล่ียพบสีเหลืองใสในวันที่ 1 สี
เหลืองเข้ม ในวันที่ 2, 3 และสนีํา้ตาลอ่อนในวันที่ 4, 5 แสดง
ว่าการที่ผู้ประกอบการลดรอบเวลาในการใช้นํา้มันทอดซํา้ลง 
ทาํให้สีของนํา้มันทอดอาหารมีสีอ่อนลงมาด้วย หลังการใช้
กระบวนการมีส่วนร่วม อายุการใช้งานของนํา้มันทอดอาหาร
ทั้ง 5 วัน โดยเฉล่ีย 3 ช่ัวโมง แสดงว่า อายุการใช้งานของ
นํา้มันทอดอาหารที่ลดลงทาํให้ค่าสารโพลาร์ที่พบในนํา้มันทอด
ซํ้าลดลงตามมาด้วย หลังการใช้กระบวนการมีส่วนร่วม 
อุณหภมิูขณะทอดของนํา้มันทอดอาหาร ทั้ง 5 วัน โดยเฉล่ีย 
อยู่ในช่วง 162.52-166.70 องศาเซลเซียส ซ่ึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของเบญ็จรัก วายุภาพ และคณะ (2550) ศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของนํา้มันที่
ใช้ทอดซํา้สาํหรับผลิตภัณฑ์อาหารทอดประเภทต่างๆ พบว่า 
นํา้มันปรุงอาหารที่ผ่านการทอดด้วยความร้อนสูงและจาํนวน
คร้ังที่ใช้ในการทอด จะมีผลต่อการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ
และเคมีที่อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคที่
รับประทานอาหารทอดเป็นประจาํ และงานวิจัยของกลัยาภรณ ์
จันตรี (2549) ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมี และ
ทางกายภาพของนํ้ามันหมู นํ้ามันปาล์มและนํ้ามันถั่วเหลือง
ทอดซํ้า รวมทั้งพิจารณาจุดยุติสาํหรับการเลิกใช้นํ้ามันปรุง
อาหารทอดซํ้ า  จากการทดลองพบ ว่ า ค่ า ร้อยละของ
สารประกอบโพลาร์ทั้งหมดเพ่ิมขึ้ นตามระยะเวลาการทอดซํา้ 
และมีค่าสูงเกินร้อยละ 25 ซ่ึงเป็นค่าสูงสุดที่ยอมรับได้ใน
ต่างประเทศ 
ขอ้เสนอแนะจากการวิจยั 

จากผลการศึกษาได้มีข้อเสนอแนะดังน้ี 
(1) การอบรมโดยใช้กระบวนการมีส่วนร่วมแก่

ผู้ประกอบการของโครงการน้ี มีผลต่อการเปล่ียนแปลง
พฤติกรรมการทอดอาหารที่ดีขึ้ น จัดเกบ็นํา้มันไว้ทอดในคร้ัง
ต่อไปอย่างถูกวิธี มีส่วนร่วมในการจัดการเส้นทางการนํา
นํา้มันที่ใช้แล้ว ไม่ให้ถูกนาํกลับมาใช้อีก ทาํให้ลดความเสี่ยง
ต่อสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดอาหาร ในขณะเดียวกันมีการ
จัดการนาํนํา้มันทอดที่ใช้แล้วมาผลิตพลังงาน และไม่ทิ้งนํา้มัน
ลงท่อระบายนํ้าสาธารณะ จึงควรนําการอบรม และการ
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ดําเนินงานไปขยายผลใช้ในท้องถิ่นอื่น เพ่ือเป็นการสร้าง
เครือข่ายในการดาํเนินงานต่อไป 

(2) การ รับ ซ้ือนํ้ า มันที่ ใ ช้ ทอดแ ล้วห รือการ
แลกเปล่ียนนํ้ามันใหม่กับนํ้ามันที่ใช้ทอดแล้ว มาผลิตไบโอ
ดีเซล ทาํให้ลดต้นทุนในการผลิตอาหาร และการมอบป้าย
รับรองความปลอดภัยจากสารก่อมะเรง็ (สารโพลาร์) หลังการ
ปรับเปล่ียนพฤติกรรมการทอดอาหารทาํให้ตรวจพบสารโพ
ลาร์น้อยกว่าร้อยละ 25 สร้างความเช่ือม่ันต่อผู้บริโภคในการ
เลือกซ้ืออาหารทอดจากร้านที่ได้รับป้ายรับรองความปลอดภัย 
ส่งผลให้ผู้ประกอบการมีรายได้มากข้ึน จึงเป็นขวัญและ
กําลังใจแก่ผู้ประกอบการ และเป็นการสร้างแรงจูงใจ ให้
ผู้ประกอบการมีส่วนร่วมในการจัดการความเสี่ยงสารโพลาร์
ในนํา้มันทอด 

(3) การฝึกปฏิบัติการใช้ชุดทดสอบสารโพลาร์ให้แก่
ผู้ประกอบการ ทาํให้ผู้ประกอบการรู้รอบเวลาในการเปล่ียนถ่าย
นํา้มันทอดอาหาร เพ่ือลดความเสี่ยงสารโพลาร์ในอาหารประเภท
ทอดให้ครอบคลุม จึงควรอบรมและฝึกปฏิบัติการใช้ชุดทดสอบ
สารโพลาร์ให้แก่ผู้ประกอบการอาหารประเภททอดในโรงอาหาร
ของสถาบันการศึกษา โรงพยาบาล ผู้บริโภคในครัวเรือน 
เจ้าหน้าที่ของหน่วยงานของรัฐที่เกี่ยวข้อง และแกนนาํสขุภาพ เช่น 
อาสาสมัครสาธารณสุขประจําหมู่บ้าน ชมรมผู้ประกอบการ
จาํหน่ายอาหาร เป็นต้น 

(4) การจัดการความเสี่ยงสารโพลาร์ในนํา้มันทอด
ซํา้โดยการมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการและเจ้าหน้าที่ ในเขต

เทศบาลเมืองมหาสารคาม ใช้เวลาในการดาํเนินการ 4 เดือน 
วัดการเปล่ียนแปลงเฉพาะในช่วงเวลาที่ดําเนินงาน จึงอาจ
ไม่ใช่การเปล่ียนแปลงที่ เกิดขึ้ นอย่างถาวร เ จ้าหน้าที่ที่
เกี่ยวข้องจึงควรมีการจัดอบรมผู้ประกอบการอย่างต่อเน่ือง 
ส่งเสริมให้ทีมประเมินเฝ้าระวังพฤติกรรมผู้ประกอบการใน
การเปล่ียนถ่ายนํ้ามันใหม่ และตรวจวิเคราะห์สารโพลาร์ใน
นํา้มันทอดซํา้ให้มีค่าน้อยกว่าร้อยละ 25 อย่างต่อเน่ือง 

และจากผลการศึกษามีข้อเสนอแนะเพ่ือนาํไปสู่การ
ดาํเนินงานวิจัยต่อไป ดังน้ี 

(1) ควรศึกษาเทคนิคในการทอดอาหารที่ปลอดภัย 
เ ช่น  การใช้สมุนไพรในการทอดอาหาร  เ พ่ือลดความ
เสื่อมสภาพของนํา้มันให้ช้าลง 

(2) ควรให้ผู้ที่ เกี่ ยวข้องเข้ามามีบทบาทในการ
แลกเปล่ียนประสบการณ์ร่วมด้วย เช่น ชมรมผู้ประกอบการ
จาํหน่ายอาหาร ผู้บริโภค องค์กรชุมชน หน่วยงานของรัฐที่มี
ส่วนเกี่ยวข้อง 
กิตติกรรมประกาศ 

ข อ ขอบพร ะ คุณ บุ ค ล า ก ร ใ น เ ทศบ า ล เ มื อ ง
มหาสารคาม ผู้ประกอบการที่ให้ความร่วมมือในการเก็บ
รวบรวมข้อมูลและจัดกิจกรรมการมีส่วนร่วมในการจัดการ
ความเสี่ยงสารโพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้ จนทาํให้ค่าสารโพลาร์
น้อยกว่าร้อยละ 25 

 
เอกสารอา้งอิง 
กิตติศักดิ์ เอี่ยมระหงษ์. (2552). การพฒันาระบบสุขาภิบาลอาหารโดยการมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการแผงลอยจําหน่ายอาหาร อําเภอป่าโมก  

จงัหวดัอ่างทอง. วิทยานิพนธป์ริญญาสาธารณสขุศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาการจัดการระบบสขุภาพ บัณฑติวิทยาลัย มหาวิทยาลัยมหาสารคาม. 
กัลยาภรณ์  จันตรี. (2549). การวิเคราะหก์ารเปลี่ยนแปลงคุณภาพและปริมาณสารพิษในนํ้ ามนัปรุงอาหารทอดซ้ํา. วิทยานิพนธ์ปริญญาวิทยาศาสตร

มหาบัณฑติ สาขาวิชาเคมีศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสติ.  
จิตรา เศรษฐอดุม. (2548). การวิเคราะห์ความเสี่ยงนํา้มันทอดซํา้. วารสารอาหารและยา, 12(2), 55-64. 
เจตนา  วีระกุล. (2552)  การศึกษาความเป็นพิษต่อเซลลแ์ละความเป็นพิษทางพนัธุกรรมของนํ้ ามนัปรุงอาหารทอดซ้ําในเซลลเ์พาะเล้ียง. วิทยานิพนธ์

ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ. สาขาวิชาพิษวิทยา บัณฑติวิทยาลัย มหาวิทยาลัยขอนแก่น.     
จีระศักดิ์ เจริญพันธ,์ และเทอดศักดิ์ พรหมอารักษ์. (2546). สุขภาพและการจดัการ. มหาสารคาม: มหาวิทยาลัยมหาสารคาม.   
เบญ็จรัก วายุภาพ และคณะ.(2550). การศึกษาการเปลีย่นแปลงคุณสมบติัทางกายภาพและเคมีของนํ้ามนัที่ใชท้อดซ้ําสําหรบัผลิตภณัฑอ์าหารทอด

ประเภทต่างๆ.  ปทุมธานี : มหาวิทยาลัยรังสติ. 
บุณยกฤต รัตนพันธุ์ และรพีพรรณ นรสาร. (2552). พฤติกรรมการใช้นํา้มันทอดอาหารของผู้ผลิตกล้วยฉาบ บ้านปากอ่าง ตาํบลคลองแม่ลาย อาํเภอ

เมือง จังหวัดกาํแพงเพชร. วารสารสุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 1(2), 25.  
ภัทริกา ต่างใจเยน็. (2551). การจัดการสุขาภิบาลอาหารแบบมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการรา้นอาหารและแผงลอยจําหน่ายอาหารในเขตเทศบาล

ตําบลหว้ยเม็ก อําเภอหว้ยเม็ก จงัหวดักาฬสินธุ.์ วิทยานิพนธป์ริญญาสาธารณสขุศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาการจัดการระบบสขุภาพ  บัณฑติ
วิทยาลัย มหาวิทยาลัยมหาสารคาม. 

การใช้กระบวนการมีส่วนร่วมในการจัดการความเสี่ยงสารโพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้ของผู้ประกอบการจาํหน่ายอาหารทอดในเขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม 



  KKU Journal for Public Health Research (KKU-JPHR)                                                 วารสารวิจัยสาธารณสขุศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
  Vol.5 No.1 January - April, 2012                                                                               ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม – เมษายน 2555   
 

 
 

30	

- ต่อ - 
 
สาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา หน่วยตรวจสอบเคล่ือนที่เพ่ือความปลอดภัยด้านอาหาร. (2550)  คู่มือการดําเนินงานอาหารปลอดภยัจากการ

ใชน้ํ้ ามนัทอดซ้ํา. [ม.ป.ท.: ม.ป.พ.].   
สาํนักโรคไม่ติดต่อ กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสขุ. (2551). ขอ้มูลโรคไม่ติดต่อเร้ือรงั. ค้นเมื่อ 1 กนัยายน 2553, จาก http://thaincd.com/ 

data_disease.php 

 

Cancer [Online]. (2009). Retrieved September 1st,2010, from  http://www.users.rcn.com/jkimball.ma.ultranet/C/Cancer.Html 
Gertz, C. (2000). Chemical and physical parameters as quality indicators of used frying fat. European Journal of Lipid Science and 

Technology, 102(8-9), 566-572.  
Rosenstock, I.M. (1974).  Historical origins of health belief model. Health Education Monographs, 2, 336-353. 
Sorigure, F., Matinet, G.R., Dobarganet, M.C., Almeida, J.M.G., Esteva, I., Beltran, M., & Adana, M.S. (2003).  Hypertension is related to 

the degradation of dietary frying oils. The American Journal of Clinical Nutrition, 78(60), 1092-1097.   
Varela, G., Bender, A.E., & Morton, I.D. (1988). Clinical aspects of the frying of foods: Frying of food, principles, changes, new 

approaches. Ellis Horwood: Chichester. 

 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

The	Participation	Process	of	Fried	Food	Venders	in	Mahasarakham	Municipality	on	Risk	Management	of	Polar	Compounds	in	Used	Frying	Oils



KKU Journal for Public Health Research (KKU-JPHR)                                                 วารสารวิจัยสาธารณสขุศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
Vol.5 No.1 January - April, 2012                                                                                ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม – เมษายน 2555   
 

 
 

31	

ตารางที่ 1 จาํนวนและร้อยละข้อมูลทั่วไปของผู้ประกอบการ (n = 35) 
ขอ้มูลทัว่ไป จํานวน   รอ้ยละ 

1.  เพศ  

ชาย 
หญิง 

 

10 
25 

 

28.6 
71.4 

2.  อาย ุ

ตํ่ากว่า  20  ปี 
21 - 30  ปี 
31 - 40  ปี 
41 - 50  ปี 
51 - 60 ปี 
60  ปีขึ้นไป 
X=44.66 ปี S.D. = 11.342 ปี  Max= 68 ปี  Min =  17 ปี 

 

1 
4 
6 
13 
9 
2 

 

2.9 
11.4 
17.1 
37.2 
25.7 
5.7 

3.  สถานภาพสมรส 

โสด 
สมรส 
หม้าย 
หย่าร้าง/ แยกกนัอยู่ 

 

4 
30 
- 
1 

 

11.4 
85.7 

- 
2.9

4.  ระดบัการศึกษา 

ไม่ได้เรียน 
ประถมศึกษา 
มัธยมศึกษา 
อนุปริญญา 
ปริญญาตรี 
อื่นๆ 

 

- 
20 
4 
6 
4 
1 

 

- 
57.1 
11.4 
17.1 
11.4 
2.9 

5.  รายไดต่้อวนั 

ตํ่ากว่า  1,000     บาท 
1,001 - 3,000     บาท 
3,001 -  6,000    บาท 
มากกว่า  6,001  บาท 
X=2,462.85 บาท S.D.=2,059.71 บาท Max=10,000 บาท Min=700 บาท 

 

10 
18 
5 
2 

 

28.6 
51.4 
14.3 
5.7 

6.  ประเภทอาหารทอดที่จําหน่าย 

     ปาท่องโก ๋
     แมลงทอด 
     ลูกช้ินทอด 
     เน้ือทอด 
     ไก่ทอด 

 

16 

2 

6 

3 

8 

 

45.7 

5.7 

17.1 

8.6 

22.9 

7.  ลกัษณะบรรจุภณัฑที์่ใชบ้รรจุ     

     ขวด  
     ป๊ีบ 
     ถุง           
     อื่นๆ 

 

22 

5 

8 

- 

 

62.9 

14.3 

22.9 

- 

8.  แหล่งที่ซ้ือนํ้ ามนัที่ใชท้อดอาหาร      

     จากร้านโดยตรง  
     จากผู้ประกอบกจิการลักษณะอื่น         

 

35 

- 

 

100.0 

- 
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ตารางที่ 1 จาํนวนและร้อยละข้อมูลทั่วไปของผู้ประกอบการ (n = 35) (ต่อ)  
ขอ้มูลทัว่ไป จํานวน   รอ้ยละ 

9.  ประสบการณจ์าํหน่ายอาหารประเภททอด
1 -  5      ปี 
 6 - 10     ปี 
11 - 15    ปี 
16 -  20   ปี 
21  ปีขึ้นไป     
X =7.89  ปี   S.D.=5.51  ปี  Max=25  ปี  Min=1 ปี 

 

13 

15 

3 

3 

1 

 

 

37.0 

42.9 

8.6 

8.6 

2.9 

10.  เกณฑใ์นการตัดสนิเปล่ียนถ่ายนํา้มันทอดอาหารใหม่   
ส ี
อายุการใช้งาน  ระยะเวลาการใช้งาน 
ความหนืด         
ไม่เปล่ียนนํา้มันเลย    
กล่ิน 
อื่นๆ 

 

25 

19 

4 

1 

8 

7 

 

71.4 

54.3 

11.4 

2.9 

22.9 

20.0 

11.  วิธกีารเติมนํา้มันทอดอาหารใหม่ 
เติมนํา้มันใหม่ลงไปผสมกบันํา้มันเก่า 
นาํนํา้มันทอดอาหารเก่าทิ้งเติมนํา้มันใหม่ทั้งหมด 

 

28 

7 

 

80.0 

20.0 

12.  ปริมาณนํา้มนัทอดอาหารต่อวัน 
1-5     ลิตร 
6–10   ลิตร 
11-15 ลิตร 
16 ลิตรขึ้นไป 
X =6.20 ลิตร S.D.=5.92 ลิตร Max=20 ลิตร Min=1 ลิตร 

 

26 

2 

2 

5 

 

74.3 

5.7 

5.7 

14.3 

13.  ลักษณะที่ตั้งร้านอาหารทอด    
ริมถนนใหญ่ 
ริมถนนในซอย      
ในตลาดสด    
ในบริเวณแหล่งขายร้านอาหารแผงลอย           
อื่นๆ 

 

14 

1 

5 

15 

- 

 

40.0 

2.9 

14.3 

42.8 

- 

14.  การได้รับการอบรมเร่ืองการใช้นํา้มันในการทอดอาหาร 
เคย 
ไม่เคย 

 

- 

35 

 

- 

100.0 

15.  การได้รับข่าวสารเร่ืองนํา้มันทอดซํา้จากสื่อ 
โทรทศัน์        
วิทยุ 
หนังสอืพิมพ์      
แผ่นพับ หรือเอกสาร หรือโปสเตอร์         
อื่นๆ 

 

22 

9 

9 

5 

19 

 

62.9 

25.7 

25.7 

14.3 

54.4 
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ตารางที่ 2 เปรียบเทียบการรับรู้  ความรู้  พฤติกรรมการทอดอาหารของผู้ประกอบการจาํหน่ายอาหารทอดและการวิเคราะห์สารโพลาร์ก่อนและ

หลังการใช้กระบวนการมีส่วนร่วม 

รายละเอียด 
ก่อน หลัง 95%CI  

ของผลต่าง 
p-value 

ค่าเฉลีย่ SD ค่าเฉลีย่ SD
การรับรู้ 2.138 0.238 2.882 0.094 0.67-0.82 < 0.001*
ความรู้ 10.29 1.363 13.31 0.676 2.62-3.43 < 0.001*
พฤติกรรมการทอดอาหาร 1.450 0.182 1.933 0.057 0.43-0.54 < 0.001*
สารโพลาร์ 1.342 0.165 1.000 0.000 0.29-0.40 < 0.001*

*  มีนัยสาํคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 
 

 

ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์สารโพลาร์ในนํ้ามันทอดซํ้าในร้านอาหารและแผงลอยจําหน่ายอาหารทอด จําแนกตามรายวัน ก่อนและหลังการใช้
กระบวนการมีส่วนร่วม 

ผลการวิเคราะห ์

สารโพลาร ์

ก่อนการใชก้ระบวนการมีส่วนร่วม หลงัการใชก้ระบวนการมีส่วนร่วม 

ตรวจ 

(ตวัอย่าง) 

พบสารโพลารม์ากกว่า 

รอ้ยละ25 (ตวัอย่าง) 
รอ้ยละ 

ตรวจ 

(ตวัอย่าง) 

พบสารโพลารม์ากกว่า 

รอ้ยละ25 (ตวัอย่าง) 
รอ้ยละ 

วันที่ 1 
วันที่ 2 
วันที่ 3 
วันที่ 4 
วันที่ 5 

35 
35 
35 
35 
35 

-
2 
4 
19 
35 

-
5.71 
11.43 
54.29 
100.00 

35
35 
35 
35 
35 

- 
- 
- 
- 
- 

-
- 
- 
- 
- 

 
 
 
ตารางที่ 4 ค่าเฉล่ียผลการตรวจวิเคราะห์อณุหภมูิขณะทอดในตัวอย่างนํา้มันทอดอาหาร  จาํแนกตามรายวัน ก่อนและหลังการใช้กระบวนการมีส่วนร่วม 

ค่าเฉลีย่ผลการตรวจวิเคราะหอ์ุณหภูมิ วนัที่ 1 วนัที่ 2 วนัที่ 3 วนัที่ 4 วนัที่ 5 

ก่อนใช้กระบวนการมีส่วนร่วม (องศาเซลเซียส) 164.59 166.24 166.29 169.17 168.08
หลังใช้กระบวนการมีส่วนร่วม (องศาเซลเซียส)   162.52 164.48 165.18 166.49 166.70

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การใช้กระบวนการมีส่วนร่วมในการจัดการความเสี่ยงสารโพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้ของผู้ประกอบการจาํหน่ายอาหารทอดในเขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม 
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ตารางที่ 5 กจิกรรมและตัวช้ีวัดการจัดการความเสี่ยงสารโพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้  

กิจกรรม ตวัช้ีวดั 

1. ปรับอตัราส่วนนํา้มันทอดอาหาร 1. ผู้ประกอบการทุกคนที่ต้องนาํนํา้มันเก่าผสมนํา้มันใหม่ ใช้อตัราส่วนนํา้มันเก่าต่อ
นํา้มันใหม่ 1 : 3 

2. ผู้ประกอบการลดรอบเวลาในการใช้นํา้มันทอดซํา้ 2. ผู้ประกอบการทุกคนใช้นํา้มันทอดซํา้ตามรอบเวลาที่กาํหนด 
3. จัดหาชุดทดสอบสารโพลาร์และฝึกการใช้ชุดทดสอบสาร
โพลาร์แก่ผู้ประกอบการ 

3. ผู้ประกอบการใช้ชุดทดสอบสารโพลาร์ตรวจหาสารโพลาร์ได้ด้วยตนเอง และ
เปล่ียนถ่ายนํา้มันใหม่เมื่อตรวจพบสารโพลาร์มากกว่าร้อยละ 25 

4. รับซ้ือนํา้มันทอดแล้วโดยเอกชนที่ผลิตไบโอดีเซลและ
เทศบาลเมืองมหาสารคาม 

4. นํา้มันทอดแล้วได้รับการซ้ือจากเอกชนที่ผลิตไบโอดีเซลและเทศบาลเมืองมหาสารคาม

5. นาํนํา้มันใหม่แลกนํา้มันทอดแล้วผลิตไบโอดีเซล 5. ผู้ประกอบการทุกคนมีนํา้มันเพียงพอในการทอดอาหารโดยการนาํนํา้มันเก่ามา
แลกนํา้มันใหม่ 

6. ล้างทาํความสะอาดกระทะหลังทอดอาหารทุกวัน 6. กระทะทอดอาหารสะอาดปราศจากกรดไขมัน
7. จัดหาอปุกรณก์รองเศษแป้งและเศษอาหาร 7. ผู้ประกอบการทุกคนกรองเศษแป้งและเศษอาหารทุกวันก่อนเกบ็นํา้มันไว้ใน

ภาชนะ 
8. จัดหาภาชนะเกบ็นํา้มันที่มีฝาปิดมดิชิด 8. ผู้ประกอบการทุกคนเกบ็นํา้มันไว้ในภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิดและไม่ให้โดนแสง
9. ลดอณุหภมูิและควบคุมอณุหภมูิในขณะทอดอาหารไม่ให้
มีค่าสงูเกนิ 180 องศาเซลเซียส 

9. อณุหภมูิในขณะทอดอาหารไม่เกนิ 180 องศาเซลเซียส 

10. จัดตั้งทมีประเมินผลการดาํเนินการจัดการความเสี่ยงสาร
โพลาร์ในนํา้มันทอดซํา้ 

10. ทมีประเมินผลรายงานผลการดาํเนินงานทุกเดือนเป็นลายลักษณอ์กัษรต่อ
เทศบาลเมืองมหาสารคาม 
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