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 การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการวิจัยเชิงพรรณนาภาคตัดขวางเพ่ือศึกษาความเข้มข้นและการกระจายตัว

ของขนาดอนุภาคที่เกิดจากกิจกรรมป้ิงย่างโดยเกบ็ตัวอย่างฝุ่ นละอองในบรรยากาศทั่วไปจาก

ร้านค้าที่มีการป้ิงย่างอาหาร 4 ประเภท คือ หมูป้ิง ไก่ย่าง ปลาเผา และข้าวโพดป้ิง และเกบ็

ตัวอย่างจากกิจกรรมหมูป้ิงที่มีอุปกรณ์ควบคุมควัน ได้แก่ พัดลมดูดควัน และครอบดูดควัน

(Hood)โดยแต่ละกจิกรรมเกบ็ตัวอย่างจาํนวน 2 ร้าน จาํนวน 12 ร้าน ร้านละ 3 ตัวอย่าง รวม 

36 ตัวอย่างโดยใช้เคร่ืองเกบ็ตัวอย่างฝุ่ นละอองประเภทแอนเดอร์เซนอมิแพคเตอร์แบบหมุน

ไม่ได้ 8 ช้ัน ผลการศึกษาพบว่า ปริมาณอนุภาคขนาดเลก็กว่า10ไมครอน (PM
10

) ที่เกดิจากการ

ป้ิงหมู ไก่ย่าง และปลาเผา สูงกว่าข้าวโพดป้ิง โดยพบว่าความเข้มข้นเฉล่ีย = S.D. ของหมูป้ิง

ร้าน 1 และร้าน 2 =205.6±15 μg/m
3 
และ 206.1±20 μg/m

3
 ไก่ย่างร้าน 1 และร้าน 2 

=210.7±13 μg/m
3 
และ 175.3±14 μg/m

3
ปลาเผาร้าน 1 และร้าน 2 =195.2±13 μg/m

3

และ 188.1±30 μg/m
3
 ข้าวโพดป้ิงร้าน 1 และร้าน 2 = 115.9±9 μg/m

3
 และ 104.7±12 

μg/m
3
 โดยปริมาณของอนุภาคจากการป้ิงหมูที่มีอุปกรณ์ควบคุมควันมีค่าความเข้มข้นตํ่ากว่า

การป้ิงหมูที่ไม่มีอุปกรณ์ควบคุมควัน ดังน้ี การป้ิงหมูที่ใช้พัดลมดูดควันร้าน 1 และร้าน 2 มีค่า

ความเข้มข้นเฉล่ีย S.D.= 179.2±34 μg/m
3
 และ 185.3±7 μg/m

3
 ตามลาํดับ การป้ิงหมูที่ใช้

ครอบดูดควัน (Hood) ร้าน 1 และร้าน 2 ค่าความเข้มข้นเฉล่ีย  S.D.=114.5±26 μg/m
3
 และ 

110.8±21 μg/m
3
 ตามลาํดับและพบว่าการป้ิงย่างอาหารทุกชนิดมีอนุภาคขนาดเลก็กว่า 2.5 

ไมครอน มากกว่าอนุภาคขนาด 5-10 ไมครอน มากกว่าขนาด 2.5-5 ไมครอน 

  คําสําคญั: การจาํแนกขนาด อนุภาค, การป้ิงย่าง 
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 This	 study	 was	 conducted	 as	 a	 cross‐sectional	 descriptive	 research	 aimined	 to	
study	 the	 concentration	 and	 distribution	 of	 small	 particles	 occurring	 during	
grilling	food.	The	particles	were	obtained	while	grilling	from	4	types	of	grilled	food	
including:	 1)	 pork	 2)	 chicken	 3)	 fish	 and	 4	 corn.	 Samples	 were	 collected	 from	
smoke	control	devices,	which	were	installed	between	the	fan	and	the	canopy	hood.	
Altogether	12	 smoke	 devices	were	 investigated	 and	 from	each	 device	3	 samples	
were	 taken.	 The	 samples	 were	 collected	 by	 using	 the	 Eight	 Stage	 Non‐Viable	
Andersen	Cascade	 Impactor.	 The	concentration	of	particles	with	sizes	 less	 than	10	
micron	 (PM10)	 were	 higher	 when	 grilling	 pork,	 chicken	 or	 fish	 than	 grilling	 corn.	
Coverage	PM10	concentration	of	grilling	porkshops	of	number	1	and	2	were	205.6±15	
µg/m3	and	 206.1±20	 µg/m3	when	 grilling	 chicken.	 Grilling	 shops	 number	 1	 and	 2	
were210.7±13	µg/m3	and	175.3±14	µg/m3	coverage	PM10	concentration.	When	grilling	
fish	shops	number	1	and	2	coverage	PM10	concentrations	were	195.2±13	µg/m3	and	
188.1±30	µg/m3.	Coverage	PM10	concentration	when	grilling	corn	shops	number	1	and	
2	 were	 115.9±9	 µg/m3	 and	 104.7±12	 µg/m3	 Moreover,	 it	 was	 found	 that	 the	
concentration	of	particles	from	grilling	pork	which	had	the	smoke	control	devices	had		
the	 concentration	 of	 particles	 lower	 than	 the	 grilling	 pork	 which	 did	 not	 use	 the	
devices.coverage	 PM10	 concentration	 of	 grilling	 pork	which	 used	 single	 section	 fan	
shops	 number	 1	 and	 2	 were	 179.2±34	 µg/m3and	 185.3±7	 µg/m3coverage	 PM10	
concentration	of	grilling	pork	which	used	canopy	hood	shops	number	1	and	2	were	
114.5±26	µg/m3	and	110.8±21	µg/m3.	It	was	also	found	that	all	type	of	food	grilling	
processes	 had	 higher	 proportion	 of	 particles	 smaller	 than	 2.5	 micron	 higher	 than	
particles	size	at	the	size	of	5‐10		micron	and	2.5‐5	micron.	
	

  Keyword:	particle	size	distribution, grilling	process 
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บทนาํ 

ปัญหามลพิษอากาศด้านอนุภาคนับเป็นปัญหา

สาํคัญอย่างหน่ึงซ่ึงก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพมนุษย์ได้ 

จากรายงานของสํานักโรคจากการประกอบอาชีพและ

สิ่งแวดล้อมกรมควบคุมโรค พบว่า ฝุ่ นควันหรืออนุภาคขนาด

ที่เลก็กว่า 10 ไมครอนที่เกดิจากการเผาไหม้จะส่งผลกระทบ

ทําให้มีอาการทางระบบทางเดินหายใจและอาการทางตา

นอกจากน้ียังทาํให้เกิดโรคหัวใจมากขึ้ นด้วยซ่ึงฝุ่ นควันที่เกิด

จากการเผาไหม้กท็าํให้เกิดอาการได้เช่นเดียวกันกับฝุ่ นควัน

จากท่อไอเสยีรถยนต์ใน กทม. และยังพบว่าหากเพ่ิมปริมาณ

ฝุ่ นทุก 10 μg/m
3
จะทาํให้เพ่ิมอตัราการตายทุกสาเหตุร้อยละ 

4.5 เพ่ิมอัตราการตายจากโรคระบบทางเดินหายใจร้อยละ 

9.8 เพ่ิมอัตราการตายจากโรคหัวใจและหลอดเลือดร้อยละ 

3.9 เพ่ิมอตัราการตายในผู้สงูอายุที่มากกว่า 65ปี ถึงร้อยละ 

5.4 ด้วยโดยเฉพาะผู้ที่มีปัญหาเกี่ยวกบัระบบทางเดินหายใจ

มาก่อนเช่นภูมิแพ้หอบหืดถุงลมโป่งพองและโรคหัวใจ 

(สมเกยีรติศิริรัตนพฤกษ์, 2552) และจากการศึกษาประวัติ

การเจบ็ป่วยของประชาชนในพ้ืนที่ที่มีการเผาพ้ืนที่การเกษตร 

พบว่า ในช่วงที่ทาํการเผา ประชาชนส่วนใหญ่มีอาการเป็นโรค

ภมิูแพ้ ร้อยละ 29.8 รองลงมา พบมีอาการป่วยด้วยโรคหอบ

หืด ร้อยละ 26.6 โรคหลอดลมอักเสบเร้ือรัง ร้อยละ 4.9 

นอกจากน้ียังมีอาการเป็นหวัดจากภูมิแพ้ฝุ่ นละอองเป็นส่วน

ใหญ่ มีอาการไอ และมีผื่นคันตามร่างกายเม่ือถูกฝุ่ นละออง 

(กมลพรรณ โคตรมณี, 2551) กจิกรรมการป้ิงย่างโดยทั่วไป

นิยมใช้เตาถ่าน ไม่นิยมใช้เตาไฟฟ้าหรือเตาแก๊ส ปัญหาที่

ตามมาคือ เขม่าควัน อนุภาคขนาดเลก็และนอกจากน้ียังเป็น

แหล่งกาํเนิดของสารโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน 

(Polycyclic aromatic hydrocarbon; PAHs) ซ่ึงเป็นชนิด

เดียวกับที่เกิดในควันไฟ ควันธูป ควันบุหร่ี ควันโรงงาน และ

ควันอื่นๆ ที่ เกิดจากการเผาไหม้ที่ ไม่สมบูรณ์โดยพบว่า 

ปริมาณฝุ่ น PM
10

  PM
2.5 

และ PM
1
 ภายในบ้านพักในเขตริม

ถนน เมือง และเขตชนบท ส่วนใหญ่เกิดจากการทาํครัวและ

การสูบบุหร่ี (Jone et al., 2000) อนุภาคที่เกิดขึ้ นมีขนาด

ประมาณ 0.1- 1 ไมครอน มักจะมีการควบแน่น จับกลุ่ม    

มีขนาดใหญ่ขึ้ น และมักจะมีขนาดที่คงที่ประมาณ 0.1 

ไมครอน สารต่างๆ เหล่าน้ีจึงมักเข้าไปในส่วนลึกของระบบ

ทางเดินหายใจได้ดีจึงมีผลกระต่อระบบทางเดินหายใจ ซ่ึง

หลักฐานจากการวิจัยพบว่า ฝุ่ นละอองขนาด 10 ไมครอน ถูก

กกัเกบ็ไว้ที่จมูก 100%  ส่วนฝุ่ นขนาด 5 ไมครอน จะถูกกกั

เกบ็ไว้ 75% เม่ือหายใจปกติทางจมูก (Hinds, 1982 อ้าง  

ถงึใน ภารดี ช่วยบาํรุง, 2547) 

วตัถุประสงคก์ารวิจยั 

ศึกษาความเข้มข้นและการกระจายตัวของอนุภาค

ขนาดเลก็ที่เกดิกจิกรรมประเภทป้ิงย่าง 

วิธีการดําเนนิการวิจยั 

รูปแบบการวิจยั  

ก า รศึ ก ษ าค ร้ั ง น้ี เ ป็ น ก า ร วิ จั ย เ ชิ ง พ ร รณน า

ภาคตัดขวาง (Cross-sectional descriptive research) 

ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ การเกบ็ตัวอย่าง

อนุภาคในบรรยากาศทั่วไปที่เกิดจากการป้ิงย่างอาหาร  4 

ประเภท คือ หมูป้ิง(ไม่มีอุปกรณ์ควบคุมควัน) ไก่ย่างปลาเผา

และข้าวโพดป้ิง  และเก็บตัวอย่างจากกิจกรรมหมูป้ิงที่ มี

อุปกรณ์ควบคุมควัน ได้แก่พัดลมดูดควัน และครอบดูดควัน 

(Hood) โดยแต่ละกจิกรรมเกบ็ตัวอย่างจาํนวน 2 ร้าน  ร้านละ 

3 ตัวอย่าง (เก็บตัวอย่าง 1 จุด ต่อร้าน แต่ละร้านเก็บ 3 

ตัวอย่าง)จาํนวน 12 ร้าน รวม 36 ตัวอย่าง และทาํการเกบ็

ตัวอย่างก่อนมีการดําเนินกิจกรรมป้ิงย่างของแต่ละร้านโดย

เกบ็ตัวอย่าง ร้านละ 1 ตัวอย่าง รวม 12 ตัวอย่างเพ่ือเป็นค่า

พ้ืนฐาน (background)  สาํหรับลักษณะของร้านป้ิงย่างที่ทาํ

การเกบ็ตัวอย่างได้มีการคัดเลือกให้มีลักษณะคล้ายคลึงกนัหรือ

ใกล้เคียงกัน คือ เป็นร้านป้ิงย่างที่ที่ตั้ งอยู่ริมถนน ในเขต

เทศบาลเมืองขอนแก่นมีลักษณะการขายชั่วคราว/ เ ป็น

ช่วงเวลา โดยเตาป้ิงย่างทาํจากถังนํา้มัน 200 ลิตรผ่าคร่ึง

แบบไม่มีฝา และเตาตั้งบริเวณนอกตัวโครงสร้างของร้านทุกร้าน 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย คือ เคร่ืองแอนเดอร์เซนอิมแพค

เตอร์แบบหมุนไม่ได้ 8 ช้ัน (Eight Stage Non-Viable 

AndersenCascade Impactor Series 20-800) พร้อมชุด

ปรับเทียบความถูกต้อง โดยแต่ละช้ันเจาะรูให้อากาศและ

อนุภาคไหลผ่านได้ซ่ึงขนาดรูจะลดหล่ันกันลงมาทาํให้ช้ันบน

เกบ็อนุภาคได้ขนาดใหญ่ในช้ันถัดไปขนาดอนุภาคจะเล็กลง

เร่ือยๆ จึงสามารถจาํลองรูปแบบการตกตัวของอนุภาคในช้ัน

ต่างๆได้คล้ายกับที่อนุภาคตกตัวในระบบทางเดินหายใจของ

มนุษย์ซ่ึงขนาดอนุภาคที่ถูกแยกเกบ็จะอยู่ในช่วง 0.4 - 10 

ไมครอน (Themo Electron Corporation, 2004)ขนาด

อนุภาคที่กกัเกบ็ได้ดังแสดงในตารางที่ 1ก่อนการเกบ็ตัวอย่าง

มีการปรับเทียบอัตราดูดอากาศเคร่ืองแอนเดอร์เซนอิมแพค
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เตอร์โดยใส่กระดาษกรองให้ทุกช้ันจากน้ันต่อท่อเข้ากับชุด

ปรับเทยีบ และปรับอตัราการไหลได้จากหัววาวล์ที่ตัวป๊ัมปรับ 

ไปเร่ือยๆ ตามสเกลโรตามิเตอร์แล้วจากน้ันกน็าํค่าที่ได้มาทาํ

กราฟมาตรฐาน จุดเกบ็ตัวอย่าง โดยการต้ังเคร่ืองเกบ็ตัวอย่าง

ห่างจากจุดป้ิงย่างและอุปกรณ์ควบคุมควัน 2 เมตร ที่ระดับ

ความสงู 1.5 เมตร ซ่ึงเป็นระดับ breathing zone sampling 

และจากการศึกษาของปวีณา ทิพย์เสวต (2546) พบว่า ที่

ระดับความสงู 3.0 เมตร มีปริมาณฝุ่ นละอองที่มีขนาดเลก็กว่า 

10 ไมครอน มากกว่าที่ระดับ 1.5 เมตร มากกว่า 0.5 เมตร 

ตามลําดับ ดังน้ันจึงเลือกที่ระดับความสูง 1.5 เมตร 

ระยะเวลาเกบ็ตัวอย่าง 1 ช่ัวโมงเน่ืองจากระยะเวลาเฉล่ียของ

การป้ิงย่างแต่ละกิจกรรมต่อคร้ังคือ 50-60 นาทีการเกบ็

ตัวอย่างอากาศใช้กระดาษกรองชนิด Glass Fiber 

เส้นผ่าศูนย์กลาง 81 มิลลิเมตร (SKC,  Inc) ซ่ึงกระดาษกรองที่

ใช้ต้องนาํมาดูดความช้ืน (Desiccator) อย่างน้อย 24 ช่ัวโมง 

ก่อนนาํไปช่ังนํา้หนัก ทั้งก่อนและหลัง เกบ็ตัวอย่างทั้งน้ีเพ่ือไล่

ความช้ืนซ่ึงกระดาษกรองอาจดูดความช้ืนจากอากาศ ดังน้ัน

การเคล่ือนย้ายกระดาษกรองจึงมีการบรรจุลงในซองกระดาษ

หรือซองพลาสติกสาํหรับอัตราการดูดอากาศของป๊ัมในการ

เกบ็ตัวอย่างใช้อัตราการดูดอากาศของป๊ัมที่อัตรา 1.698 

ลูกบาศกเ์มตร/ช่ัวโมง (28.3 ลิตร/นาท)ี  โดยเกบ็ตัวอย่าง

ต่อเน่ืองเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง แล้วหานํา้หนักของกระดาษกรอง

ที่เพ่ิมขึ้นหลังเกบ็ตัวอย่าง ด้วยเคร่ืองช่ังทศนิยม 5 ตาํแหน่ง 

ซ่ึงกคื็อนํา้หนักอนุภาคที่ได้จากบรรยากาศเม่ือนาํมาหารด้วย

ปริมาตรอากาศที่ดูดเข้าเคร่ืองกจ็ะได้ความเข้มข้นของอนุภาค

ในบรรยากาศในแต่ละช้ันกกัเกบ็ 

ผลการวิจยั 

การศึกษาคร้ังน้ี เกบ็ตัวอย่างอากาศจากร้านที่มีการ

ป้ิงย่างที่ใช้ถ่านเป็นเช้ือเพลิง โดยข้อมูลจาการสัมภาษณ ์

พบว่า ปริมาณอาหารที่ ป้ิง ย่างแต่ละวันโดยเฉล่ียแต่ละ

กจิกรรม คือ หมูป้ิง 8-10 กโิลกรัม ไก่ย่าง 15-20 กโิลกรัม 

ปลาเผา 15-20 กิโลกรัม ข้าวโพดป้ิง 30-40 กิโลกรัม     

ผลจากการศึกษาปริมาณของอนุภาคขนาดเล็กกว่า 10 

ไมครอน (PM
10

) ที่ เกิดจากหมูป้ิง ไก่ย่าง ปลาเผา และ

ข้าวโพดป้ิง พบว่า การป้ิงหมูที่ไม่มีอุปกรณ์ควบคุมควันร้าน 1 

และร้าน 2 มีค่าความเข้มข้นเฉล่ียS.D. 205.615 g/m
3
 

และ 206.120 g/m
3
 ตามลาํดับ ไก่ย่างร้าน 1 และร้าน 2 

มีค่าความเข้มข้นเฉล่ียS.D. 210.713 g/m
3
และ 

175.314 g/m
3
 ตามลาํดับ ปลาเผาร้าน 1 และร้าน 2 มี

ค่าความเข้มข้นเฉล่ียS.D. 195.213 g/m
3
และ 

188.130 g/m
3
 ตามลาํดับ ข้าวโพดป้ิงร้าน 1 และร้าน 2 

มีค่าความเข้มข้นเฉล่ียS.D. 115.99 g/m
3
 และ

104.712 g/m
3
 ตามลาํดับ การป้ิงหมูที่ใช้พัดลมดูดควัน

ร้าน 1 และร้าน 2 มีค่าความเข้มข้นเฉล่ียS.D. 179.234 

g/m
3
 และ 185.3±7 g/m

3
 ตามลาํดับ การป้ิงหมูที่ใช้

ครอบดูดควัน (Hood) ร้าน 1 และร้าน 2 ค่าความเข้มข้น 

เฉล่ียS.D. 114.526 g/m
3
 และ 110.821 g/m

3
 

ตามลาํดับ สรุปผลการศึกษาพบว่าปริมาณของ PM
10
ที่เกิด

จากหมูป้ิง ไก่ย่าง ปลาเผา มีค่าสงูกว่าข้าวโพดป้ิง และปริมาณ

ของอนุภาคจากการป้ิงหมูที่ไม่มีอุปกรณ์ควบคุมควันมีค่า

ความเข้มข้นสูงกว่าการป้ิงหมูที่มีอุปกรณ์ควบคุมควัน (ดัง

ตารางที่ 2) การกระจายตัวของอนุภาคขนาดเลก็กว่า 2.5 

ไมครอน ( PM
<2.5

) ขนาด 2.5-5 ไมครอน (PM
2.5-5

) และ

ขนาด 5 -10 ไมครอน ( PM
5-10

)  ในอนุภาคทั้งหมด(0.4-

10 ไมครอน)พบว่า การป้ิงย่างอาหารทุกชนิดมีการกระจาย

ของอนุภาคขนาดเลก็กว่า 2.5 ไมครอน (PM
2.5

)  มากกว่า

อนุภาคขนาด 5 -10 ไมครอน (PM
5-10

)  มากกว่าขนาด 

2.5-5 ไมครอน (PM
2.5-5

)  ยกเว้นไก่ย่างร้านที่ 1 มีการ

กระจายของ PM
<2.5

 มากกว่า PM
2.5-5

มากกว่า PM
5-10

 ดังน้ี 

หมูป้ิงร้าน 1 ค่าความเข้มข้นเฉล่ียS.D. ของ PM
<2.5

PM
5-10 

และ PM
2.5-5

 เท่ากับ 123.6±25 g/m
3
 47.1±4 g/m

3
 

และ36.6±3 g/m
3
 ตามลาํดับ หมูป้ิงร้าน 2 ค่าความเข้มข้น

เฉล่ีย±S.D. ของ PM
<2.5

PM
5-10 

และ PM
2.5-5

 เท่ากับ 

121.7±32 g/m
3
41.2±14 g/m

3
 และ 38.6±13 g/m

3
 

ตามลาํดับ ไก่ย่างร้าน 2 ค่าความเข้มข้นเฉล่ีย ± S.D. ของ 

PM
<2.5

PM
5-10  

และ PM
2.5-5

 เท่ากบั 110.5±10 g/m
3
47.7±13 

μg/m
3
 และ 20.9±8 μg/m

3
 ตามลาํดับ ปลาเผาร้าน 1  ค่า

ความเข้มข้นเฉล่ีย±S.D. ของ PM
<2.5

PM
5-10 

และ PM
2.5-5

 

เท่ากับ 89.1±15 μg/m
3
 49.0±7 μg/m

3
และ 39.2±14 

μg/m
3
ตามลาํดับ ปลาเผาร้าน 2 ค่าความเข้มข้นเฉล่ียS.D. 

ของ PM
<2.5

PM
5-10 

และ PM
2.5-5

 เท่ากบั 106.9±15 μg/m
3
 

44.5±13 μg/m
3
และ  36.6±7 μg/m

3
ตามลาํดับ ข้าวโพดป้ิง

ร้าน 1ค่าความเข้มข้นเฉล่ีย±S.D. ของ PM
<2.5

PM
5-10 

และ 

PM
2.5-5

 เท่ากับ 67.4±21 μg/m
3
 27.7±9 μg/m

3
และ  

18.3±10 μg/m
3
 ตามลาํดับ ข้าวโพดร้าน 2 ค่าความเข้มข้น

เฉล่ีย±S.D. ของ PM
<2.5

PM
5-10 

และPM
2.5-5

 เท่ากับ 

53.0±13 μg/m
3 

30.7±1 μg/m
3
และ 20.9±5 μg/m

3
 

ตามลาํดับ และไก่ย่างร้านที่ 1 ค่าความเข้มข้นเฉล่ีย±S.D. 

Size	Distribution	of	Particles		Generated		from	Grilling	Process 
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ของ PM
<2.5

 มากว่า PM
2.5-5

 มากกว่า PM
5-10 

 เท่ากับ 

111.2±32 μg/m
3
 53.00±7 μg/m

3
และ 46.4±23 μg/m

3
  

ตามลาํดับ (ดังตารางที่ 3) ความเข้มข้นของอนุภาคที่ทาํการ

เก็บตัวอย่างก่อนมีการป้ิงย่าง (Background) พบว่า มีค่า

ความเข้มข้นอยู่ในช่วง 47.1-78.5 μg/m
3
 และเม่ือ

เปรียบเทียบปริมาณอนุภาคระหว่างค่า background กับ

ปริมาณอนุภาคแต่ละกิจกรรม พบว่า ค่าความเข้มข้นหมูป้ิง

ร้าน 1 (ไม่มีอุปกรณ์ควบคุมควัน) สูงกว่าค่า background 

2.6  เท่าหมูป้ิงร้าน 2 (ไม่มีอุปกรณ์ควบคุมควัน)สูงกว่า    

ค่า background4.4 เท่า ไก่ย่างร้านที่ 1 สูงกว่าค่า 

background 4.3 เท่า ไก่ย่างร้านที่ 2 สงูกว่าค่า background 

2.8 เท่าปลาเผาร้านที่ 1 สงูกว่าค่า background 2.9 เท่า ปลา

เผาร้านที่ 2 สงูกว่าค่า background 2.9 เท่าข้าวโพดป้ิงร้านที่ 

1 สงูกว่าค่า background 1.9 เท่าข้าวโพดป้ิงร้านที่ 2 สงูกว่า

ค่า background 1.9 เท่าหมูป้ิง(พัดลม) ร้านที่ 1 สงูกว่าค่า 

background 3.5 เท่าหมูป้ิง(พัดลม)ร้านที่ 2 สูงกว่าค่า 

background 3.8 เท่าหมูป้ิง (hood) ร้านที่ 1 สูงกว่าค่า 

background 1.8 เท่า หมูป้ิง (hood) ร้านที่ 2 สงูกว่าค่า 

background 1.7 เท่า 

บทสรุปและอภิปรายผล 

จากผลการศึกษา พบว่า ค่าความเข้มของอนุภาคทุก

กจิกรรมมีค่าสงูกว่าค่าความเข้มของ backgroundแสดงให้เหน็

ว่ากิจกรรมป้ิงย่างส่งผลให้ปริมาณของอนุภาคขนาดเล็กกว่า 

10 ไมครอนเพ่ิมขึ้ น โดยปริมาณอนุภาคขนาดเลก็กว่า 10 

ไมครอน (PM
10

) ที่เกิดจากการป้ิงหมู ไก่ย่าง และปลาเผา มี

ค่าความเข้มข้นอนุภาคสูงกว่าการป้ิงข้าวโพด เน่ืองจากหมูป้ิง

ป้ิงหมู การย่างไก่ และปลาเผา เป็นอาหารประเภทเน้ือสัตว์

และมีปริมาณไขมันสูง ทาํให้ระหว่างที่มีการป้ิงย่างจาํเป็นต้อง

มีการนาํขี้ เถ้ากลบหน้าถ่านไว้ เพ่ือไม่ให้เกิดการลุกติดไฟของ

ไขมันที่หยดลงในเตา  ประกอบกบัลักษณะของเตาที่ดัดแปลง

จากถังนํา้มันขนาด 200 ลิตร ทาํให้ไม่มีรังผึ้ งรองด้านล่างเตา 

เพ่ือให้อากาศไหลเข้า จึงก่อให้เกิดการเผาไหม้ที่ไม่สมบูรณ ์

นอกจากน้ีอาจเน่ืองไขมันหยดลงในเตาทาํให้มีการฟุ้งกระจาย

ของอนุภาคได้มากกว่าข้าวโพดป้ิง ปริมาณของอนุภาคจากการ

ป้ิงหมูที่ มีอุปกรณ์ควบคุมควันมีค่าตํ่ากว่าการป้ิงหมูที่ไม่มี

อุปกรณ์ควบคุมควัน โดยพบว่า หมูป้ิงที่ใช้พัดลมดูดควันมี

ปริมาณอนุภาคสูงกว่าครอบดูดควัน  เน่ืองจาก ลักษณะการ

ทาํงานของพัดลมดูดควัน จะเป็นการดูดบริเวณหน้าเตา ซ่ึง

อนุภาคไม่ลอยตัวขึ้นสูงและกระจายไปบริเวณรอบๆ จากการ

สงัเกตพบว่า หากมีกระแสลมแรงย่ิงทาํให้ประสทิธภิาพในการ

ทาํงานของพัดลมลดลงและทาํให้มีการฟุ้งกระจายในบริเวณ

โดยรอบมากข้ึน ซ่ึงแตกต่างกับการใช้ครอบดูดควัน (Hood) 

ที่สามารถลดปริมาณของอนุภาคได้มากกว่า เน่ืองลักษณะเป็น

ตู้ครอบทั้งเตา มีแรงดูดและมีท่อส่งให้มลสารที่เกดิจากการป้ิง

ย่างลอยตัวได้สูงกว่าการใช้พัดลมดูดควันนอกจากน้ีขั้นตอน

การป้ิงย่างก็ส่งผลต่อปริมาณอนุภาคที่ เกิดขึ้ น เช่น ซ่ึงจา

การศึกษาของอนุดิษฐ์ ศรีทองคาํ (2550) พบว่า การป้ิงหมู

โดยใช้หมูสันใน มีปริมาณ PM
10 

มากที่สดุ รองลงมาคือ หมู

สามช้ัน และหมูสันนอก ตามลําดับ โดยการป้ิงหมูที่ ใ ช้

อณุหภมิูสงูขึ้นจะทาํให้เกดิปริมาณฝุ่ น  PM
10 
มีค่าสงูขึ้นขณะที่

มีการป้ิงย่างหากมีการพลิกกลับไม่บ่อยจะทาํให้เกิดปริมาณ  

PM
10 
มาก และนอกจากน้ีพ้ืนที่หน้าตัดของเน้ือหมูที่ใหญ่หรือ

ช้ินใหญ่จะทาํให้เกิดปริมาณ PM 
10 

มากขึ้ น ลักษณะการ

กระจายตัวของอนุภาค พบว่า การป้ิงย่างอาหารทุกชนิดมีการ

กระจายของอนุภาคขนาดเลก็กว่า 2.5 ไมครอน (PM
2.5

) 

มากกว่าอนุภาคขนาด 5-10 ไมครอน (PM
5-10

) มากกว่า

ขนาด 2.5-5 ไมครอน (PM
2.5-5

)  ยกเว้นไก่ย่างร้านที่ 1 มี

การกระจายของ PM
<2.5

 มากกว่า PM
2.5-5 

มากกว่า PM
5-10

 

เน่ืองจากอนุภาคขนาดเลก็กว่า 2.5 ไมครอนถูกปล่อยออก

จากแหล่งกําเนิดโดยตรง ซ่ึงองค์ประกอบของสัดส่วนของ 

PM
2.5 

ที่ปล่อยจากแหล่งกาํเนิดมีความแตกต่างกัน เช่น ฝุ่ น

จากถนนมีสดัส่วนของ PM
2.5
เพียง 10.7% ในขณะที่สัดส่วน

ของ PM
2.5

 จาการเผาวัสดุทางการเกษตร มีสัดส่วนสูงถึง 

82.7% และจากข้อมูลพบว่าสัดส่วนของ PM
2.5

 จาการเผา

ไหม้สงูถงึ 97.4% (เอกสาร US.EPA, 2010) 

ขอ้เสนอแนะจากการวิจยั 

จากผลการศึกษา พบว่ามีปริมาณอนุภาคขนาดเลก็

กว่า 10 ไมครอน ในบรรยากาศทั่วไป ในปริมาณที่สูงใน

ช่วงเวลาที่การป้ิงย่าง โดยเฉพาะกิจกรรมการป้ิงย่างอาหารที่มี

ปริมาณไขมันสูง เช่น ไก่ย่าง และหมูป้ิง และพบว่าปริมาณ

ของอนุภาคจากการป้ิงย่างมีค่าลดลงเม่ือมีการใช้อุปกรณ์

ควบคุมควัน คือ พัดลมดูดควัน ครอบดูดควัน (Hood) 

ดังน้ันควรมีการส่งเสริมให้ร้านค้าที่มีกิจกรรมป้ิงย่างมีการใช้

อุปกรณ์ควบคุมควันเพ่ือลดโอกาสเสี่ยงต่ออาการเจบ็ป่วยของ

โรคระบบทางเดินหายใจและผลกระทบด้านสุขภาพเน่ืองจาก 

อนุภาคที่เกิดจากกิจกรรมป้ิงย่างส่วนใหญ่เป็นอนุภาคที่มี

ขนาดเลก็กว่า 2.5 ไมครอน ซ่ึงมีโอกาสมากที่จะเข้าไปสะสม

อยู่ภายในปอดมากกว่าอนุภาคขนาดใหญ่ 
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ตารางที่ 1 ขนาดอนุภาคที่กกัเกบ็ได้ของเคร่ืองแอนเดอร์เซนอมิแพคเตอร์แบบหมุนไม่ได้ 8 ช้ัน 

ชั้น 
Andersen Impactor 

ขนาดอนุภาค (μm) ที่กกัเก็บ Cutoff size, Dp50(μm) 

0 9.0 – 10.0 9.0 

1 5.8 – 9.0 5.8 

2 4.7 – 5.8 4.7 

3 3.3 – 4.7 3.3 

4 2.1 – 3.3 2.1 

5 1.1 – 2.1 1.1 

6 0.7 – 1.1 0.7 

7 0.4 – 0.7 0.4 

Backup Filter <0.4 - 

 

 

ตารางที่ 2 ความเข้มข้นอนุภาคแยกตามประเภทกจิกรรมป้ิงย่าง 

กิจกรรม 
ความเขม้ขน้ (μg/m

3
) 

ค่าเฉลีย่±S.D. ค่าสูงสุด ค่าตําสุด Background* 

หมูป้ิง (ไม่มีอปุกรณค์วบคุมควัน) ร้าน 1  205.6±15 222.2 170.3 78.5

หมูป้ิง (ไม่มีอปุกรณค์วบคุมควัน) ร้าน 2  206.1±20 219.8 182.5 47.1

ไก่ย่าง ร้าน 1  210.7±13 223.7 210.0 49.6

ไก่ย่าง ร้าน 2  175.3±14 186.4 159.0 62.2

ปลาเผา ร้าน 1  195.2±13 208.6 182.5 68.7

ปลาเผา ร้าน 2  188.1±30 200.2 167.4 64.7

ข้าวโพดป้ิง ร้าน 1  115.9±9 124.6 117.1 60.8

ข้าวโพดป้ิง ร้าน 2 104.7±12 111.9 94.2 56.5

หมูป้ิง(พัดลม) ร้าน 1  179.2±34 206.1 141.3 51.5

หมูป้ิง (พัดลม) ร้าน 2 185.3±7 192.9 178.6 49.0

หมูป้ิง(hood) ร้าน 1 114.5±26 143.3 92.2 62.2

หมูป้ิง (hood) ร้าน 2  110.8±21 127.6 87.1 64.6

*ความเข้มข้นของอนุภาคที่ทาํการเกบ็ตัวอย่างก่อนมีการป้ิงย่าง 
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ตารางที่ 3 การกระจายตัวของอนุภาคแยกตามประเภทกจิกรรมป้ิงย่าง 

กิจกรรม 
<2.5 ไมครอน 2.5 - 5 ไมครอน 5 -10 ไมครอน 

ความเขม้ขน้ (μg/m
3
) ความเขม้ขน้ (μg/m

3
) ความเขม้ขน้ (μg/m

3
) 

หมูป้ิง ร้าน 1 

(ไม่มีอปุกรณค์วบคุมควัน) 

เฉล่ีย± S.D. 123.6±25 36.6±3 47.1±4 

สงูสดุ 151.1 39.2 51.0 

ตาํสดุ 102.0 37.3 43.1 

BG* 17.6 23.5 37.3 

หมูป้ิง ร้าน 2 

(ไม่มีอปุกรณค์วบคุมควัน) 

เฉล่ีย± S.D. 121.7±32 38.6±13 41.2±14 

สงูสดุ 153.1 47.1 47.1 

ตาํสดุ 88.3 23.5 25.5 

BG* 17.6 7.8 21.5 

ไก่ย่าง ร้าน 1 เฉล่ีย± S.D. 111.2±32 53.0±7 46.4±23 

สงูสดุ 131.5 60.8 72.6 

ตาํสดุ 74.6 47.1 31.4 

BG* 10.4 15.7 19.6 

ไก่ย่าง ร้าน 2 เฉล่ีย± S.D. 110.5±10 20.9±8 47.7±13 

สงูสดุ 119.7 27.4 56.9 

ตาํสดุ 100.1 11.7 33.3 

BG* 23.5 7.8 31.4 

ปลาเผาร้าน 1 เฉล่ีย± S.D. 89.1±15 39.2±14 49.0±7 

สงูสดุ 104.6 54.9 53.0 

ตาํสดุ 74.6 35.3 41.2 

BG* 21.5 17.6 29.4 

ปลาเผา ร้าน 2 เฉล่ีย± S.D. 106.9±15 36.6±7 44.5±13 

สงูสดุ 123.6 45.1 56.9 

ตาํสดุ 97.1 31.4 31.4 

BG* 23.5 15.7 25.5 

ข้าวโพดป้ิง  

ร้าน 1 

เฉล่ีย± S.D. 67.4±21 18.3±10 27.7±9 

สงูสดุ 82.4 27.4 35.3 

ตาํสดุ 43.1 7.8 19.6 

BG* 25.5 13.7 27.4 

ข้าวโพดป้ิง 

 ร้าน 2 

เฉล่ีย± S.D. 53.0±13 20.9±5 30.7±1 

สงูสดุ 64.7 23.5 31.4 

ตาํสดุ 39.2 15.7 29.4 

BG* 21.5 6.0 23.5 

หมูป้ิง(พัดลม)ร้าน 1 เฉล่ีย± S.D. 98.1±17 31.4±21 39.9±23 

สงูสดุ 106.0 51.0 53.0 

ตาํสดุ 78.5 9.8 33.3 

BG* 13.7 9.8 23.5 

หมูป้ิง(พัดลม)ร้าน 2 เฉล่ีย± S.D. 89.1±5 45.1±7 56.9±21 

สงูสดุ 94.8 53.0 74.6 

ตาํสดุ 86.3 41.2 33.3 

BG* 13.7 13.7 27.4 
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ตารางที่ 3 การกระจายตัวของอนุภาคแยกตามประเภทกจิกรรมป้ิงย่าง (ต่อ) 

กิจกรรม 
<2.5 ไมครอน 2.5 - 5 ไมครอน 5 -10 ไมครอน 

ความเขม้ขน้ (μg/m
3
) ความเขม้ขน้ (μg/m

3
) ความเขม้ขน้ (μg/m

3
) 

หมูป้ิง(Hood) ร้าน 1 เฉล่ีย± S.D. 40.5±16 30.1±6 41.2±3

สงูสดุ 58.8 35.3 45.1

ตาํสดุ 29.4 23.5 39.2

BG* 27.7 16.8 23.8

หมูป้ิง(Hood) ร้าน 2 เฉล่ีย± S.D. 38.6±9 23.5±12 37.3±17

สงูสดุ 49.0 37.3 54.9

ตาํสดุ 33.3 13.7 35.3

BG* 21.5 7.4 33.5

*ความเข้มข้นของอนุภาคที่ทาํการเกบ็ตัวอย่างก่อนมีการป้ิงย่าง 
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