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บทคัดย่อ
การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความรู้ พฤติกรรมของผู้จ�ำหน่าย

อาหาร และคณุภาพของน�ำ้มนัทอดซ�ำ้ของแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร ในพืน้ที่

เทศบาลต�ำบลเมืองศรีไค อ�ำเภอวารินช�ำราบ จังหวัดอุบลราชธานี จ�ำนวน 

52 ร้าน รวบรวมข้อมูลโดยแบบสอบถาม และทดสอบคุณภาพของน�้ำมัน

ทอดซ�้ำ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณา ได้แก่ ค่าความถี่ ร้อยละ 

ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าต�่ำสุด และค่าสูงสุด ศึกษาในช่วงเดือน

พฤษภาคม 2562 ผลการศึกษา พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความรู้เกี่ยวกับการใช้

น�้ำมันทอดซ�้ำและอันตรายของน�้ำมันทอดซ�้ำอยู่ในระดับน้อย ร้อยละ 40.4 

โดยไม่ทราบว่า ร้านอาหารแผงลอยที่ใช้น�้ำมันทอดซ�้ำเสื่อมคุณภาพมาทอด

อาหารมีความผิดทางกฎหมาย ร้อยละ 75.0 ส่วนใหญ่มีพฤติกรรมใช้น�้ำมัน

ในการทอดอาหารมากกว่า 1 ครั้ง ร้อยละ 96.2 โดยใช้น�้ำมันจากพืชมาก

ที่สุด ร้อยละ 94.2 ได้แก่ น�้ำมันปาล์ม ร้อยละ 76.9 กระทะที่ใช้ทอดอาหาร

ส่วนใหญ่คืออะลูมิเนียม ร้อยละ 42.3 ผลการตรวจปริมาณสารโพลาร์

ในน�้ำมันทอด พบว่า มีร้านแผงลอยท่ีมีปริมาณสารโพลาร์ที่ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน จ�ำนวน 6 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 11.5 โดยมีค่าปริมาณสารโพลาร์

เฉลี่ยอยู่ในช่วงร้อยละ 25.2–27.2 โดยน�้ำหนัก ดังน้ันเทศบาลควรมีการ

ควบคุมและเฝ ้าระวังมาตรฐานของน�้ำมันทอดซ�้ำในร ้านแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหารโดยเพิ่มความถี่ในการตรวจวัดคุณภาพน�้ำมันทอดอาหาร

อย่างสม�่ำเสมอ
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Abstract
This research amied to study the knowledge, behavior of food vendors, and quality of 

reused cooking oil from 52 food stalls in Muang Si Khai Subdistrict Municipality, Warin Chamrap 

District, Ubon Ratchathani Province. The data was gathered using a questionnaire and testing 

the oil quality. Data was analyzed using descriptive statistics such as frequency, percentage, 

mean, standard deviation, minimum and maximum value. The study was conducted during 

May 2019. Results revealed that knowledge about the use of frying oil was rated at a low 

level (40.4%). The food stalls owners still do not know that reusing oil to fry food is illegal 

at 75.0%. Most of them use oil to fry food more than once, 96.2%. The most used is 

vegetable oil at 94.2%, of which 76.9% is palm oil. Frying pans used were aluminum at 42.3%. 

The results of the total polar compound analysis in fried oil of food stalls found that there 

6 stalls did not pass the standard criteria, representing 11.5%, with the range of 25.2-27.2 % by 

weight. Therefore, municipalities should control and monitor the standard of repeat frying 

oil in food stalls with increasing frequency of regular frying oil quality measurement.

Keywords: Food stall, Deteriorated oil, Polar substances

บทน�ำ
วิถีการด�ำเนินชีวิตของคนไทยในปัจจุบัน มีการ

เปลี่ยนแปลงไปเป็นอย่างมาก โดยเฉพาะเรื่องการ

เลือกซื้ออาหารมารับประทาน เนื่องจากประชาชน

ส่วนใหญ่มักไม่มีเวลาในการปรุงประกอบอาหารมา

รับประทานเอง จึงต้องออกไปรับประทานอาหาร

นอกบ้าน ตามภัตตาคาร ร้านอาหาร ห้างสรรพสินค้า 

หรือซื้อตามตลาดสด และแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร 

ประเภทของเมนอูาหารทีไ่ด้รบัความนยิม และถกูเลอืก

ซื้อเป็นอันดับต้นๆ ของผู้บริโภค คือ เมนูอาหาร

ประเภททอด ซึ่งเป็นเมนูอาหารที่มีความหลากหลาย 

มีข้ันตอนและวิธีการปรุงประกอบที่ง ่าย สะดวก 

รวดเร็ว และมีการวางจ�ำหน่ายอยู่ทั่วไป เช่น ไก่ทอด 

หมูทอด ปลาทอด ลูกชิ้นทอด กล้วยทอด มันทอด 

และปาท่องโก๋ ท�ำให้ในแต่ละปีคนไทยบริโภคน�้ำมัน

พืชมากกว่า 1,200,000 ตันต่อปี(1) และพบว่าน�้ำมันที่

ใช้ทอดอาหารส่วนหนึ่ง เป็นน�้ำมันที่น�ำกลับมาใช้ซ�ำ้

ผ่านการทอดซ�้ำหลายๆ ครั้ง จนน�้ำมันเสื่อมคุณภาพ

ท�ำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านกายภาพและทาง

ด้านเคม ีเมือ่น�ำ้มนัผ่านกระบวนการทอดอาหารแบบ

ทอดท่วมท่ีอณุหภมูสิงูประมาณ 170-180 องศาเซลเซยีส 

เป็นระยะเวลานาน ความชืน้ของอาหารและออกซเิจน

จากอากาศจะเร่งการเส่ือมสภาพของน�ำ้มนั ท�ำให้เกดิ

ปฏิกิริยาเคมีที่ส�ำคัญ 3 ประการ คือ ไฮโดรไลซิส 

(Hydrolysis) ออกซิเดชัน (Oxidation) และโพลีเมอ

ไรเซชัน (Polymerization) ของไขมัน ท�ำให้น�้ำมันมี

สีด�ำขึ้น มีกลิ่นเหม็นหืน จุดเกิดควันต�่ำลง มีฟอง และ

เหนียวหนืดขึ้น หากน�้ำมันนั้นมีกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูง

มากเท่าใด การเส่ือมสภาพของน�ำ้มนักจ็ะเรว็ขึน้เท่านัน้ 

โดยจะส่งผลให้น�้ำมันเกิดการแตกตัวเป็นสารโพลาร์ 

(Polar compound) และสารโพลีไซคลิก อะโรมาตกิ

ไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic aromatic hydrocarbons) 

สารโพลาร์เป็นสารก่อกลายพันธุ์ สามารถสะสมใน

ร่างกาย และส่งผลกระทบต่อระบบการท�ำงานของ

เซลล์ ส่งผลให้เกดิโรคมะเรง็ในส่วนต่างๆ ของร่างกายได้ 

เช่น หากได้รับการสูดดมไอระเหยจากน�้ำมันทอดซ�้ำ

จะท�ำให้เกดิมะเรง็ทีป่อด หรอืหากรับประทานอาหาร

ทีใ่ช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ จะท�ำให้เกดิมะเรง็ตบั และมโีอกาส
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เสี่ยงต ่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได ้ (2) 

นอกจากนั้นการบริโภคอาหารท่ีใช้น�้ำมันทอดซ�้ำ 

2-3 คร้ัง จึงมีความเสี่ยงต่อสุขภาพ เนื่องจากมีการ

ตรวจพบปริมาณสาร polar มากกว่าร้อยละ 25 

ในตัวอย่างอาหารค่อนข้างมาก(1)

จากรายงานการวิจัยโดยคณะเภสัชศาสตร์ 

มหาวทิยาลยัขอนแก่น พบว่าปรมิาณสารโพลาร์ทีเ่กิดข้ึน

ในน�้ำมันทอดอาหาร มีความสัมพันธ์กับการเกิดสาร

โพลไีซคลกิ อะโรมาตกิ ไฮโดรคาร์บอน โดยเมือ่ปรมิาณ

สารโพลาร์เพิ่มสูงขึ้น ก็จะเริ่มพบสารสารโพลีไซคลิก 

อะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน ในปริมาณสูงตามไปด้วย 

จงึอาจจะสรปุได้ว่าสารพษิเหล่านีเ้กดิขึน้ในน�ำ้มนัขณะ

ทอดอาหาร และเม่ือทดสอบความเป็นพิษกับเซลล์ 

พบว่าน�้ำมันเส่ือมสภาพท่ีมีค่าสารโพลาร์สูงและพบ

สารโพลีไซคลิก อะโมาติก ไฮโดรคาร์บอน มีผลท�ำให้

อัตราการตายของเซลล์เพิ่มข้ึนและส่งผลต่อความผิด

ปกตขิองเซลล์ ปริมาณสารโพลาร์จงึสามารถใช้เป็นตวั

ชี้วัดการเสื่อมสภาพของน�้ำมันได้(3) ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 347) พ.ศ. 2555 เรื่อง 

วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น�้ำมันทอดซ�้ำได้ก�ำหนดให้

ผูผ้ลติอาหารทีใ่ช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ในการผลติอาหารเพ่ือ

จ�ำหน่าย เช่น การทอด ทา ผัด ใช้เป็นส่วนผสมหรือ

ส่วนประกอบของอาหาร ต้องใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ทีม่สีาร

โพลาร์ไม่เกินร้อยละ 25 ของน�้ำหนัก ดังนั้นในการ

ตรวจคุณภาพของน�้ำมันทอดซ�้ำที่ใช้ในการประกอบ

อาหาร จึงสามารถตรวจได้จากระดับของสารโพลาร์

ในน�้ำมันทอดซ�้ำ(2)

จากการรายงานสถานการณ์การใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้

ในประเทศไทย ของแผนงานคุ้มครองผู้บริโภคด้าน

สุขภาพ (คคส.) พบว่าอาหารท่ีทอดด้วยน�้ำมันเกือบ

เสื่อมคุณภาพ และน�้ำมันทอดอาหารที่เสื่อมคุณภาพ 

ส่วนใหญ่พบได้ในอาหารประเภทเน้ือสัตว์ทอด ซ่ึง

มาจากผู้ประกอบการขนาดเล็กประเภทแผงลอย 

ร้านจ�ำหน่ายอาหารบริเวณริมทาง ริมถนน ตลาดสด

ทั่วไปที่ไม่ใช่เทศบาล และตลาดนัด ด้านพฤติกรรม

การทอดของผู้ประกอบการ พบว่าผู้ประกอบการส่วนใหญ่

มจี�ำนวนชัว่โมงเฉลีย่ในการทอดอาหาร 6.4 ช่ัวโมง โดย

ใช้ความร้อนระดับปานกลางขึ้นไปในการทอดอาหาร 

และที่ส�ำคัญผู้ประกอบการท่ีมีน�้ำมันเส่ือมคุณภาพ

เหล่านี ้ส่วนใหญ่จะน�ำไปขายหรือให้ผู้อืน่โดยไม่ทราบว่า

น�ำไปใช้ประโยชน์อย่างไร(1) ประเสริฐ กติตปิระภสัร์ (4) 

ได้ศึกษาปรมิาณสารโพลาร์ในน�ำ้มันทอดซ�ำ้ในจงัหวดัแพร่ 

โดยใช้เครื่อง Testo 270 พบตัวอย่างน�้ำมันจากการ

ทอดซ�ำ้ทีม่ปีรมิาณสารโพลาร์ไม่ผ่านเกณฑ์ 13 ตวัอย่าง 

จาก 59 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 22.0 ภาคภูมิ 

อุณหเลขจิตร(5) พบความสัมพันธ์ของช่วงระยะเวลา

ในการทอดน�้ำมันปาล์ม และน�้ำมันถั่วเหลือง ต่อการ

เพิ่มขึ้นของสารโพลาร์อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p-value < 0.001) และสุพัตรา คงจริง ท�ำการ

เปรยีบเทยีบปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันทอดอาหาร

ของผูป้ระกอบการขายอาหารทอดใน 7 จงัหวดัภาคใต้

ตอนล่าง พบว่าค่าเฉลี่ยปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมัน

ทอดอาหารครั้งที่ 1 กับครั้งที่ 2, 3, 4 และ 5 เพิ่มขึ้น

อย่างมีนยัส�ำคัญทางสถติิ(6) เหน็ได้ว่าการใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้

มคีวามเสีย่งในการทีจ่ะปรมิาณสารลาร์มากขึน้

เทศบาลต�ำบลเมอืงศรีไคเป็นชมุชนเมอืงกึง่ชนบท

ที่มีประชากรและนักศึกษาอาศัยอยู่เป็นจ�ำนวนมาก 

ประชาชนและนักศึกษาส่วนใหญ่นิยมซื้ออาหารที่

ปรุงส�ำเร็จแล้วมารับประทาน โดยเฉพาะอาหารทอด

ไม่ว่าจะเป็น มือ้เช้า มือ้กลางวนั และมือ้เยน็ เนือ่งจาก

อาหารทอดเป็นอาหารที่สามารถหาซื้อได้ง่าย และมี

การวางจ�ำหน่ายอยู่ทั่วไป ซึ่งผู้ประกอบการแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหาร อาจไม่มีความรู้ในเกี่ยวกับอันตราย

ของน�้ำมันทอดซ�้ำที่น�ำมาใช้ในการประกอบอาหาร 

หรือรับรู้ถึงอันตรายของน�้ำมันทอดซ�้ำ แต่ตั้งใจที่จะ

น�ำน�ำ้มนัทอดซ�ำ้กลบัมาใช้อกีครัง้เพือ่เป็นการลดต้นทนุ

ในการผลิต ซึง่การใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ในการประกอบอาหาร 

จะท�ำให้คุณค่าทางโภชนาการของอาหารลดลง 

ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ มีความเสี่ยงที่จะก่อให้เกิด

โรคต่างๆ และมคีวามผิดทางกฎหมาย ซ่ึงทางเทศบาล
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ต�ำบลเมอืงศรไีคยงัไม่ได้มกีารเฝ้าระวงัเกีย่วกบัการใช้

น�้ำมันทอดซ�้ำ และการตรวจสอบคุณภาพของน�้ำมัน

ทอดซ�้ำ ของผู้ประกอบการแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

ทอดในพืน้ที ่จากข้อมลูข้างต้นท�ำให้ผูว้จิยัสนใจในการ

ศึกษาความรู้ พฤติกรรม และคุณภาพน�้ำมันทอดซ�้ำ 

ของแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร ในพื้นที่เทศบาลต�ำบล

เมืองศรีไค อ�ำเภอวารินช�ำราบ จังหวัดอุบลราชธานี 

ข้อมลูทีไ่ด้จะเป็นประโยชน์ต่อเทศบาลต�ำบลเมอืงศรไีค 

ในการควบคุมมาตรฐานของน�ำ้มันทอดซ�ำ้ ในร้านแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหาร และเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคให้มี

ความปลอดภยัจากการบริโภคอาหารทอด และใช้เป็น

แนวทางในการเฝ้าระวงัและแก้ปัญหาเรือ่งการใช้น�ำ้มัน

ทอดซ�้ำที่เสื่อมคุณภาพของร้านอาหารในพื้นที่ต่อไป

วัตถุประสงค์การวิจัย

เพื่อศึกษาความรู ้ พฤติกรรมของผู้จ�ำหน่าย

อาหาร และคุณภาพน�้ำมันทอดซ�้ำของแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหาร ในพื้นท่ีเทศบาลต�ำบลเมืองศรีไค 

อ�ำเภอวารินช�ำราบ จังหวัดอุบลราชธานี

วิธีการวิจัย
การวิจัยค ร้ังนี้ เป ็นการวิจัย เชิ งพรรณนา 

(Descriptive study) โดยท�ำการเก็บรวมบรวม

ข้อมูลระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ ถึงเดือนพฤษภาคม 

พ.ศ. 2562 ศึกษาจากประชากรทั้งหมด คือ เจ้าของ

ร้านแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารทอด ในพื้นที่เทศบาล

ต�ำบลเมอืงศรีไค อ�ำเภอวารนิช�ำราบ จงัหวดัอุบลราชธานี 

จ�ำนวน 52 ร้าน ที่ได้จากการลงพื้นที่ส�ำรวจจริง 

โดยมีเกณฑ์คัดเข้าคือ เป็นผู้ประกอบการที่ประกอบ

อาชีพแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารประเภททอดในพื้นที่ 

ส�ำหรับเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้แบ่งออก

เป็น 2 ส่วน ได้แก่ 

1. แบบสอบถามท่ีผู้วิจัยสร้างขึ้นเองจากการ

ทบทวนวรรณกรรม ของวารี ว่องโชติกุล และมณีนุช 

ให้ศิริกุล(7) แบ่งเป็น 4 ส่วน ดังนี้

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป เป็นแบบเลือกตอบ 

จ�ำนวน 6 ข้อ ประกอบไปด้วย เพศ อายุ การศึกษา 

อาชพี รายได้เฉลีย่ต่อเดอืน ประเภทอาหารทีจ่�ำหน่าย

ส่วนท่ี 2 แบบสอบถามความรู้เก่ียวกับการใช้

น�้ำมันทอดซ�้ำและอันตรายของน�้ำมันทอดซ�้ำของ

ผู้ประกอบการจ�ำหน่ายอาหารทอด จ�ำนวน 10 ข้อ 

เป็นค�ำถามให้เลือกตอบ 2 ตัวเลือก คือ ใช่ และไม่ใช่ 

โดยมีเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ ตอบถูก ได้ 1 คะแนน 

ตอบผิด ได้ 0 คะแนน การแปลผลในภาพรวมเป็นช่วง

สเกล แบ่งออกเป็น 3 ระดับ โดยพิจารณาตามเกณฑ์

ของบลูม คือความรู้ระดับสูง (มากกว่าร้อยละ 80) 

ความรูร้ะดบัปานกลาง (ร้อยละ 60 - 79) และ ความรู้

ระดับต�่ำ (น้อยกว่าร้อยละ 60) 

ส่วนที่ 3 แบบสอบถามพฤติกรรมเกี่ยวกับการ

ใช้น�้ำมันทอดซ�้ำ ของผู้ประกอบการจ�ำหน่ายอาหาร

ทอด เป็นแบบสอบถามแบบเลอืกตอบ จ�ำนวน 11 ข้อ 

ซึ่งประกอบไปด้วย จ�ำนวนครั้งที่ทอด อาหารต่อหนึ่ง

กระทะ ประเภทของน�้ำมันทอด ชนิดของน�้ำมัน ยี่ห้อ

ของน�้ำมัน รูปแบบบรรจุภัณฑ์ของน�้ำมันที่ใช้ในการ

ประกอบอาหาร กลุ่มของน�้ำมัน แหล่งที่ซ้ือน�้ำมัน 

ประเภทภาชนะที่ใช้ทอด ชนิดของอาหารที่ทอดใน

หนึง่กระทะ ปรมิาณการใช้น�ำ้มนัในการทอดแต่ละครัง้ 

การจัดการน�้ำมันหลังการทอดในแต่ละวัน

2. เครื่องมือทดสอบคุณภาพของน�้ำมันทอดซ�ำ้

แบบอัตโนมัติ ยี่ห้อ Testo รุ่น 270

ผู ้วิจัยน�ำแบบสอบถามในส่วนความรู ้และ

พฤติกรรมมาตรวจความตรงเชิงเนื้อหา (Content 

Validity) และความเหมาะสมของภาษาที่ใช้ เพื่อให้

ครอบคลุมทุกประเด็นที่ต้องการวัดตามวัตถุประสงค์

ของการศึกษา จากผู้เชี่ยวชาญ จ�ำนวน 3 ท่าน แล้ว

หาค่าดัชนคีวามสอดคล้อง IOC (Index of Congruency) 

ทุกข้อมีค่า IOC อยู่ในช่วง 0.67 - 1.00 แบบสอบถาม

ทีผ่่านการพจิารณาความตรงเชงิเน้ือหาจากผู้เช่ียวชาญ

ได้น�ำไปทดลองใช้ (Try Out) กับกลุ่มที่มีลักษณะ

คล้ายคลึงกับกลุ่มตัวอย่างที่จะท�ำการศึกษาจ�ำนวน 
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30 ร้าน โดยผู้วิจัยเลือกทดสอบเครื่องมือกับแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหารทอด ในพืน้ทีเ่ทศบาลเมอืงวารนิช�ำราบ 

เพือ่วเิคราะห์หาค่าความเช่ือมัน่ของแบบสอบถามด้าน

ความรู ้โดยใช้สถติ ิคเูดอร์ รชิาร์ดสนั (Kuder-Richard-

son; KR-20) ได้ค่าความเชื่อมั่นเท่ากับ 0.74

การเกบ็ข้อมลูผูว้จิยัลงเกบ็ข้อมลูด้วยตนเองในช่วง

เดือน พฤษภาคม 2562 โดยการสัมภาษณ์ผู้จ�ำหน่าย

อาหารแผงลอยประเภททอด และใช้เครือ่งมอืทดสอบ

คุณภาพของน�้ำมันทอดซ�้ำแบบอัตโนมัติ ยี่ห้อ Testo 

รุ่น 270 วัดสามครั้งแล้วหาค่าเฉลี่ย ท�ำการวิเคราะห์

ข้อมูลโดยใช้สถิติพรรณนา (Descriptive statistics) 

โดยตัวแปรที่มีระดับการวัดเชิงคุณภาพ ได้แก่ เพศ 

ระดับการศึกษา อาชีพ ประเภท อาหารท่ีจ�ำหน่าย 

ความรูเ้กีย่วกบัการใช้และอนัตรายของน�ำ้มนัทอดซ�ำ้ 

พฤตกิรรมเกีย่วกบัการใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ของผูป้ระกอบการ 

การแปลผลการทดสอบปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมัน

ทอดซ�ำ้ วิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้ค่าความถี ่(Frequency) 

และร้อยละ (Percentage) ตัวแปรท่ีมีระดับการวัด

เชิงปริมาณ ได้แก่ อายุ รายได้ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้

ค่าเฉลีย่ (Mean) ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (Standard 

deviation) ค่าต�่ำสุด (Min) และค่าสูงสุด (Max)

การศึกษาครั้งนี้ได้รับการพิจารณาจากคณะ

กรรมการจริยธรรมวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัย

อุบลราชธานี เลขที่ UBU-REC- 39/2561 ลงวันที่ 29 

พฤศจิกายน พ.ศ. 2561

ผลการวิจัย
ข้อมลูลกัษณะทางประชากรของกลุม่ผู้ประกอบการ

เป็นเพศหญิงมากที่สุด ร้อยละ 76.9 อายุเฉลี่ยเท่ากับ 

36.1 ปี มีระดับการศึกษาสูงสุด คือ มัธยมศึกษาตอน

ปลาย ร้อยละ 42.1 อาชีพหลักของผู้ประกอบการ

ส่วนใหญ่ คือค้าขาย ร้อยละ 84.6 รายได้เฉลี่ยเท่ากับ 

15,173.1 บาท/เดือน ประเภทอาหารที่จ�ำหน่ายมาก

ที่สุด คือ ไก่ทอด ร้อยละ 30.8 ดังแสดงในตารางที่ 1

ตารางที ่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ประกอบการแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหารทอด (N = 52)

ข้อมูลทั่วไป จ�ำนวน (%)

เพศ

หญิง 40 (76.9)

ชาย 12 (23.1)

อายุ (ปี)

Mean ± S.D. 36.1 ± 11.7 

(Min, Max) (16.0, 61.0)

ระดับการศึกษา

ประถมศึกษา 10 (19.2)

มัธยมศึกษาตอนต้น 12 (23.1)

มัธยมศึกษาตอนปลาย 22 (42.3)

ปวช. / ปวช. 2 (3.9)

ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 6 (11.5)

อาชีพ (หลัก)

ค้าขาย 44 (84.6)

รบัราชการ/พนักงานของรัฐ 4 (7.7)

นักเรียน/นักศึกษา 3 (5.8)

เกษตรกรรม 1 (1.9)

รายได้เฉลี่ย (บาท)

Mean ± S.D. 15,173 ± 6,461

(Min, Max) (3,000, 40,000)

ประเภทอาหารที่ขาย (ตอบได้

มากกว่า 1 ข้อ)

ไก่ทอด 16 (30.8)

ลูกชิ้นทอด 9 (17.3)

ปาท่องโก๋ 4 (7.7)

กล้วยทอด และมันทอด 5 (9.6)

หมูทอด 2 (3.8)

แมลงทอด 2 (3.8)

ไก่ทอด และปลาทอด 2 (3.8)
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ข้อมูลทั่วไป จ�ำนวน (%)

ไก่ทอด และมันฝรั่งทอด 2 (3.8)

กล้วยทอด 1 (1.9)

มันฝรั่งทอด 1 (1.9)

ไก่ทอด และหมูทอด 1 (1.9)

ไก่ทอด และลูกชิ้นทอด 1 (1.9)

หมูทอด และปลาทอด 1 (1.9)

ขนมดอกบัว และขนมขี้ม้า 1 (1.9)

ขนมดอกบวั และขนมไข่เต่า 1 (1.9)

เห็ดทอด และมันฝรั่งทอด 1 (1.9)

กล้วยทอด มันทอด และ

ขนมไข่เต่า

1 (1.9)

ผลการศกึษาความรูเ้ก่ียวกับการใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ 

และอนัตรายของน�ำ้มนัทอดซ�ำ้ จ�ำแนกเป็นรายข้อ พบว่า

ผูป้ระกอบการแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร มีความรูท้ีถ่กูต้อง

มากที่สุด 3 อันดับแรก คือ การสูดดมไอระเหยของ

น�ำ้มนัทอดซ�ำ้เป็นเวลานานจะเสีย่งต่อการเป็นมะเรง็ปอด 

ร้อยละ 90.4 รองลงมา คือ การรับประทานอาหารที่

ผ่านการทอดซ�ำ้หลายๆ ครัง้ จะท�ำให้เสีย่งต่อการเกดิ

โรคหัวใจและหลอดเลือดได้ ร้อยละ 78.8 และ น�้ำมัน

ทีใ่ช้ทอดอาหารทีม่ลีกัษณะสคีล�ำ้ ไม่ควรใช้ทอดอาหาร

ในครั้งต่อไป ร้อยละ 75.0 ข้อที่ยังตอบถูกน้อยที่สุด 3 

อันดับแรก คือ ร้านอาหารแผงลอยที่ใช้น�้ำมันทอดซ�้ำ

เสือ่มคณุภาพมาทอดอาหารไม่มคีวามผดิทางกฎหมาย 

ร้อยละ 25.0 รองลงมา คือ การเติมน�้ำมันใหม่ลงไป

ในน�ำ้มนัเก่าจะช่วยชะลอการเสือ่มสภาพของน�ำ้มนัได้ 

ร้อยละ 32.7 และ น�้ำมันทอดซ�้ำที่มีปริมาณของสาร

โพลาร์มากกว่าร้อยละ 25 คอืน�ำ้มนัทีไ่ม่ปลอดภยั ร้อย

ละ 51.9 ดังแสดงในตารางที่ 2

ตารางที่ 2 ความรู้เกี่ยวกับการใช้น�้ำมันทอดซ�้ำและ

อันตรายของน�้ำมันทอดซ�้ำ (N = 52)

ข้อความรู้
จ�ำนวน

ตอบถกู (%)

1. น�้ำมันทอดซ�้ำที่มีปริมาณของสาร

โพลาร์ มากกว่าร้อยละ 25 คือ

น�้ำมันที่ ไม่ปลอดภัย

27 (51.9)

2. สารโพลาร์ คือ สารประกอบใน

น�้ำมันทอดซ�้ำที่ก่อให้เกิดความ

เป็นอันตรายต่อร่างกาย

30 (57.7)

3. น�้ำมันที่ใช้ทอดอาหารที่มีลักษณะ 

เหนียวข้น มีความหนืดสูง มี

กลิ่นหืน และควันมากขณะทอด

สามารถใช้ทอดอาหารต่อได้

34(65.4)

4. น�้ำมันที่ใช้ทอดอาหารที่มีลักษณะ

สีคล�้ำ ไม่ควรใช้ทอดอาหารใน

ครั้งต่อไป

39(75.0)

5. การใช้น�้ำมันส�ำหรับทอดอาหาร

ไม่ควรใช้ทอดซ�ำ้มากกว่า 2 คร้ัง

36 (69.2)

6. การเติมน�้ำมันใหม่ลงไปในน�้ำมัน

เก่าจะช่วยชะลอการเสื่อมสภาพ

ของน�้ำมันได้

17 (32.7)

7. การทอดอาหารที่ใช้ความร้อนสูง

เป็นเวลานานจะท�ำให้การ

เสื่อมสภาพ ของน�ำ้มนัทอด

อาหารเรว็ขึน้

38 (73.1)

8. การรับประทานอาหารที่ผ่านการ

ทอดซ�้ำหลายๆ ครั้ง จะท�ำให้

เสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจและ

หลอดเลือดได้

41 (78.8)

9. การสูดดมไอระเหยของน�้ำมัน

ทอดซ�้ำเป็นเวลานานจะเสี่ยงต่อ

การเป็นมะเร็งปอด

47 (90.4)

ตารางที ่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ประกอบการแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหารทอด (N = 52) (ต่อ)
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ข้อความรู้
จ�ำนวน

ตอบถกู (%)

10. ร้านอาหารแผงลอยที่ใช้น�้ำมัน

ทอดซ�้ำเสื่อมคุณภาพมาทอด

อาหารไม่มีความผิดทาง

กฎหมาย

13 (25.0)

กลุ่มตัวอย่างมีคะแนนความรู้ เฉลี่ยเท่ากับ 6.2 

คะแนน เมื่อพิจารณาตามเกณฑ์ พบว่ามีระดับความ

รูเ้กีย่วกบัการใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ และอนัตรายของน�ำ้มนั

ทอดซ�้ำมากที่สุดอยู่ในระดับน้อย ร้อยละ 40.4 รอง

ลงมาคือ มีระดับความรู้เกี่ยวกับการใช้น�้ำมันทอดซ�้ำ

และอันตรายของน�้ำมันทอดซ�้ำอยู่ในระดับปานกลาง 

ร้อยละ 36.5 ดังแสดงในตารางที่ 3

ตารางที่ 3 ระดับความรู้เกี่ยวกับการใช้น�้ำมันทอดซ�้ำ 

และอันตรายของน�้ำมันทอดซ�้ำโดยรวม 

(N = 52)

ระดับความรู้ จ�ำนวน (%)

ระดับดี 12 (23.1

ระดับปานกลาง 19 (36.5

ระดับน้อย 21 (40.4

Mean ± S.D. (Min, Max) 6.2 ± 1.5 (4.0, 9.0)

ในส่วนของพฤตกิรรม พบว่า ผูป้ระกอบการจ�ำนวน 

52 ราย มีพฤตกิรรมการใช้น�ำ้มนัทอดอาหารมากกว่า 

1 คร้ัง มากทีส่ดุ ร้อยละ 96.2 ส่วนใหญ่ผูป้ระกอบการ

ใช้น�ำ้มนัทีท่�ำจากพืชมากทีส่ดุ ร้อยละ 94.2 มกีารเลอืก

ใช้น�้ำมันในบรรจุภัณฑ์ขวดพลาสติกใส ร้อยละ 40.4 

ผูป้ระกอบการมกีารเลอืกใช้กระทะในการทอดอาหาร

ประเภทอะลมูเินยีม ร้อยละ 42.3 ในน�ำ้มนั 1 กระทะ

ส่วนใหญ่ผูป้ระกอบการจะทอดอาหาร 1 ชนดิ ร้อยละ 

69.2 รองลงมา คอื ทอดอาหาร 2 ชนดิ ร้อยละ 28.8 

ผู้ประกอบการส่วนใหญ่จะเริ่มเปล่ียนน�้ำมันในการ

ทอดอาหารใหม่เมือ่น�ำ้มนัมสีคีล�ำ้ ร้อยละ 61.5 รองลงมา 

คือ จะเริ่มเปลี่ยนน�้ำมันในการทอดอาหารใหม่เมื่อมี

เศษตะกอนจากการทอดมาก ร้อยละ 30.8 ผูป้ระกอบการ

ส่วนใหญ่ใช้น�ำ้มนัใหม่ในการทอดทุกคร้ัง ร้อยละ 57.7 

รองลงมา คือ จะเทน�้ำมันใหม่ลงไปผสมกับน�้ำมันเก่า

ที่เหลือจากการทอดครั้งก่อน ร้อยละ 42.3 และส่วน

ใหญ่น�้ำมันที่เหลือหลังจากการทอดในแต่ละวันจะมี

คนมารับซือ้ ร้อยละ 71.2 รองลงมา คอื จะเกบ็ไว้ใช้อกี 

ร้อยละ 19.2 ดงัแสดงในตารางที ่4 คุณภาพของน�ำ้มนั

ทอดซ�้ำของแผงลอยจ�ำหน่าย ในพื้นที่เทศบาลต�ำบล

เมืองศรีไค จากการใช้เครื่องมือทดสอบคุณภาพของ

น�้ำมันทอดซ�้ำแบบอัตโนมัติ Testo 270 พบว่ามีร้าน

แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารที่มีปริมาณสารโพลาร์เฉลี่ย

สูงกว่ามาตรฐาน จ�ำนวน 6 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 11.5 

ประกอบด้วยร้านขายไก่ทอด 3 ร้าน ร้านขายลูกชิ้น

ทอด 1 ร้าน ร้านขายกล้วยทอดและมันทอด 1 ร้าน 

ร้านขายไก่ทอดและหมทูอด 1 ร้าน โดยมปีรมิาณสาร

โพลาร์เฉล่ียที ่25.2- 27.2 อณุหภูมเิฉล่ียในการทอดที่ 

143.3-171.1 องศาเซลเซียส ดังแสดงในตารางที่ 5 

ตารางที่ 4 พฤติกรรมการใช้น�้ำมันทอดซ�้ำ (N = 52)

พฤติกรรม จ�ำนวน (%)

จ�ำนวนครั้งในการทอดอาหารใน

น�้ำมัน 1 กระทะ

1 ครั้ง 2 (3.8)

มากกว่า 1 ครั้ง 50 (96.2)

ปะเภทของน�้ำมันที่ใช้ในการ

ประกอบอาหาร

น�้ำมันจากพืช 49 (94.2)

น�้ำมันจากไขมันสัตว์ 2 (3.9)

น�้ำมันจากพืช และน�้ำมัน

จากไขมันสัตว์

1 (1.9)

ตารางท่ี 2 ความรู้เก่ียวกับการใช้น�้ำมันทอดซ�้ำและ

อนัตรายของน�ำ้มนัทอดซ�ำ้ (N = 52) (ต่อ)
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พฤติกรรม จ�ำนวน (%)

ลักษณะของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้

บรรจุน�้ำมัน

น�้ำมันแบบขวดพลาสติกใส 21 (40.4)

น�้ำมันแบบถุง 18 (34.6)

น�้ำมันแบบถังปี๊บ 11 (21.2)

เจียวน�้ำมันใช้เอง 2 (3.8)

ประเภทของกระทะที่ใช้ในการ

ทอดอาหาร

อะลูมิเนียม 22 (42.3)

เหล็ก 11 (21.2)

สแตนเลส 9 (17.3)

โลหะผสมทองเหลือง 5 (9.6)

ทองแดง 3 (5.8)

ทองเหลือง 2 (3.8)

ชนิดของอาหารที่ทอดในน�้ำมัน 1 

กระทะ

1 ชนิด 36 (69.2)

2 ชนิด 15 (28.9)

มากกว่า 2 ชนิด 1 (1.9)

การเปลี่ยนน�้ำมันในการทอด

อาหารใหม่ในแต่ละครั้ง

เมื่อน�้ำมันเริ่มมีสีคล�้ำ 32 (61.5)

เมื่อมีเศษตะกอนจาก

การทอดมาก

17 (30.8)

เมื่อน�้ำมันเหลือน้อย 2 (3.9)

1 วันเปลี่ยน 1 (1.9)

2 วันเปลี่ยน 1 (1.9)

การใช้น�้ำมัน 1 กระทะ ในการ

ทอดอาหารในแต่ละครั้ง

พฤติกรรม จ�ำนวน (%)

ใช้น�้ำมันใหม่ในการทอดทุก

ครั้ง

30 (57.7)

เทน�้ำมันใหม่ลงไปผสมกับ

น�้ำมันเก่าที่เหลือจากการทอด

ครั้งก่อน

22 (42.3)

การจัดการน�้ำมันที่เหลือหลังจาก

การทอดในแต่ละวัน

มีคนมารับซื้อ 37 (71.2)

เก็บไว้ใช้อีก 10 (19.2)

ไม่เหลือ 

(หมดไปกับการทอดอาหาร)

3 (5.8)

เททิ้งลงท่อระบายน�้ำ 2 (3.8)

ผลการตรวจคุณภาพของน�้ำมัน

ทอดซ�้ำ

ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 46 (88.5)

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 6 (11.5)

ตารางที ่4 พฤตกิรรมการใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ (N = 52) (ต่อ) ตารางที ่4 พฤตกิรรมการใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ (N = 52) (ต่อ)

อภิปรายผล
ความรู ้ เกี่ยวกับการใช้น�้ำมันทอดซ�้ำและ

อันตรายของน�้ำมันทอดซ�้ำของผู ้ประกอบการ

แผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร 

จากการศึกษาพบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มี

ความรู้เกี่ยวกับการใช้น�้ำมันทอดซ�้ำและอันตรายของ

น�้ำมันทอดซ�้ำอยู่ในระดับน้อย โดยผู้ประกอบการ

ไม่ทราบว่าการน�ำน�้ำมันทอดซ�้ำที่ เสื่อมคุณภาพ

มาทอดอาหารมีความผิดทางกฎหมาย สอดคล้องกับ

งานวิจัยของศิรินภา มณีแดง และงานวิจัยของชุลีพร 

อ่วมนลิ(8-9) ทีพ่บว่า ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ไม่ทราบว่า

มีกฎหมายก�ำหนดเรื่องการใช้น�้ำมันทอดอาหารที ่

เสื่อมคุณภาพ และการที่น�ำน�้ำมันทอดซ�้ำที่เส่ือม

คุณภาพมาใช้ในการประกอบอาหารถือเป็นการ 
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ตารางที่ 5 แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารทอดที่ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพของน�้ำมันทอดซ�้ำ (n=6)

ล�ำดับ
ประเภท

อาหาร

ค่าเฉลี่ย

ปริมาณสาร

โพลาร์ (%)

ค่าเฉลี่ย

อุณหภูมิ 

(°C)

ประเภท

น�้ำมันที่ใช้

ทอด

กระทะที่ใช้

ทอด

จ�ำนวนครั้ง

ในการทอด 

(ครั้ง)

การใช้น�้ำมัน

ในการทอด

อาหาร

1 ไก่ทอด 27.2 171.1 น�้ำมันปาล์ม โลหะผสม

ทองเหลือง

9 น�้ำมันใหม่ผสม

น�้ำมันเก่า

2 ลูกชิ้นทอด 26.3 143.9 น�้ำมันปาล์ม เหล็ก 10 น�้ำมันใหม่ผสม

น�้ำมันเก่า

3 กล้วยทอด, 

มันทอด

26.0 133.0 น�้ำมันถั่ว

เหลือง

เหล็ก 6 น�้ำมันใหม่ผสม

น�้ำมันเก่า

4 ไก่ทอด 25.7 125.0 น�้ำมันปาล์ม โลหะผสม

ทองเหลือง

7 น�้ำมันใหม่

5 ไก่ทอด, หมู

ทอด

25.5 143.8 น�้ำมันปาล์ม โลหะผสม

ทองเหลือง

6 น�้ำมันใหม่

6 ไก่ทอด 27.2 171.1 น�้ำมันปาล์ม โลหะผสม

ทองเหลือง

9 น�้ำมันใหม่ผสม

น�้ำมันเก่า

หมายเหต:ุ ค่ามาตรฐานปริมาณสารโพลาร์ต้องไม่เกินร้อยละ 25 ของน�้ำหนัก

กระท�ำความผิดในเรื่องวิธีการผลิตอาหารที่ใช้น�้ำมัน

ทอดซ�ำ้ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 347) 

พ.ศ. 2555 ประเด็นต่อมาคือผู้ประกอบการส่วนใหญ่

ไม่ทราบว่าการเติมน�้ำมันใหม่ลงไปในน�้ำมันเก่าไม่ได้

ช่วยชะลอการเสื่อมสภาพของน�้ำมัน สอดคล้องกับ

งานวิจัยของ วารี ว่องโชติกุล และ มณีนุช ให้ศิริกุล(7) 

ทีไ่ด้ศกึษาพฤตกิรรม และความรูใ้นการใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้

ของผูป้ระกอบอาหารและจ�ำหน่ายอาหารทอดภายใน

และภายนอกรอบๆ บริเวณโรงเรียนในเขตเทศบาล

เมืองบุรีรัมย์ พบว่า ผู้ประกอบการบางรายไม่ทราบ

ว่าการเตมิน�ำ้มันใหม่ลงไปในน�ำ้มนัเก่าจะท�ำให้น�ำ้มนั

เสื่อมสภาพเร็วยิ่งขึ้น ซ่ึงการเติมน�้ำมันใหม่ลงไปใน

น�้ำมันเก่านั้น จะท�ำได้ก็ต่อเมื่อมีการเทน�้ำมันเก่าทิ้ง

หนึง่ในสามส่วนก่อน แต่ส่วนใหญ่ผูป้ระกอบการมกัจะ

ไม่มกีารเททิง้ แต่จะเป็นการเตมิน�ำ้มนัใหม่เพิม่ลงไปเลย 

เนือ่งจากน�ำ้มนัเกามอีนมุลูอสิระของกรดไขมนัอยูมาก 

จึงท�ำให้ไปเรงการเส่ือมสภาพของน�้ำมันทอดอาหาร

ใหมที่เติมลงไป ท�ำให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี 

ส่งผลให้น�้ำมันเส่ือมคุณภาพ มีสีด�ำ กล่ินเหม็นหืน 

จุดเกิดควันต�่ำลง มีฟอง เหนียวหนืด เกิดสารโพลาร์

ในปรมิาณทีส่งูขึน้(10) และประเดน็สดุท้ายผูป้ระกอบการ

ส่วนใหญ่ไม่ทราบว่าน�้ำมันที่มีปริมาณสารโพลาร์

มากกว่าร้อยละ 25 เป็นน�้ำมันที่ไม่ปลอดภัย การใช้

น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ทีม่ปีรมิาณสารโพลาร์มากกว่าร้อยละ 25 

จะก่อให้เกดิความเป็นอนัตรายต่อร่างกาย เป็นสาเหตุ

ของการเกิดโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจและโรค

หลอดเลือด และโรคมะเรง็(11) จะเหน็ได้ว่าผูป้ระกอบ

การยงัมคีวามรูอ้ยูใ่นระดบัน้อย ดงันัน้จงึควรมกีารจดั

อบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการแผงลอยจ�ำหน่าย

อาหารเกี่ยวกับกฎหมายและข้อก�ำหนดเกี่ยวกับ

น�้ำมันทอดซ�้ำ การเปล่ียนสีของน�้ำมันทอดซ�้ำ และ

โทษของการใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ท่ีมปีริมาณสารโพลาร์เกิน

ร้อยละ 25 
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พฤติกรรมเกี่ยวกับการใช ้น�้ำมันทอดซ�้ำ 

ของผู้ประกอบการแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

จากการศกึษาพบว่า กลุม่ตัวอย่างจ�ำนวน 52 ร้าน 
ใช้น�้ำมันทอดซ�้ำในการทอดอาหารซ�้ำมากกว่า 1 ครั้ง 

จ�ำนวน 50 ร้าน ซึง่ถอืว่ามคีวามเสีย่งเนือ่งจากการน�ำ
น�ำ้มนัมาทอดอาหารใช้ซ�ำ้หลายๆ ครัง้ จะท�ำให้น�ำ้มนั

นั้นเสื่อมสภาพลงไปเรื่อยๆ เพราะได้รับความร้อน 
ความชื้นของอาหารและออกซิเจนจากอากาศจะเร่ง

การเสือ่มสลายของน�ำ้มนั เมือ่ถงึจดุทีป่รมิาณสารโพลาร์

มสีดัส่วนประมาณร้อยละ 25 ของน�ำ้หนกั ความเสือ่ม
จะยิ่งเกิดเร็วขึ้นมาก ซ่ึงในการศึกษาน้ีร้านแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหารทีพ่บจะมกีารทอดอาหาร ประเภทไก่

ทอด ซึ่งเป็นอาหารที่มีความชื้นสูงเป็นหลัก จึงเป็น

สาเหตทุีท่�ำให้เกดิการเร่งการเสือ่มสลายของน�ำ้มนัได้ 

นอกจากนัน้กลุม่ตวัอย่างส่วนใหญ่มีการใช้น�ำ้มนัทีท่�ำ

จากพชื และเลอืกใช้น�ำ้มนัในบรรจภัุณฑ์แบบพลาสตกิ 

สอดคล้องกบังานวจิยัของวาร ีว่องโชตกุิล และ มณนีชุ 

ให้ศริิกุล(7)  ทีพ่บว่าผูป้ระกอบการจ�ำหน่ายอาหารส่วน
ใหญ่ใช้น�ำ้มนัทีท่�ำจากพชื คอื น�ำ้มนัปาล์ม ซ่ึงจากการ

ศึกษาของภาคภูมิ อุณหเลขจิตร พบว่า น�้ำมันปาล์ม

และน�ำ้มนัถัว่เหลอืงใช้เวลาในการเกดิสารโพลาร์ หรอื

เริม่เสือ่มสภาพที ่3-9 ชัว่โมง เมือ่เทียบกบัน�ำ้มนัร�ำข้าว(5) 

ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ใช้กระทะประเภทอะลมูเินยีม

ในการทอดอาหาร เนือ่งจากเป็นกระทะทีเ่หมาะสมใน

การทอดอาหาร ส่วนกระทะประเภททองแดงหรือ

โลหะผสมทองเหลืองจะเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา ที่ท�ำให้
น�ำ้มนัเสือ่มสภาพ(1) ในน�ำ้มนั 1 กระทะผูป้ระกอบการ

ส่วนใหญ่จะทอดอาหารเพียงแค่ 1 ชนิด ซึ่งเป็น
พฤติกรรมที่เหมาะสม เนื่องจากชนิดของอาหารมีผล

ท�ำให้เกดิการเปลีย่นแปลงของน�ำ้มันในขณะทอดอาหาร 
หากทอดอาหารจ�ำนวนหลายชนิดในกระทะเดียวกัน 
การเปลี่ยนแปลงของน�้ำมันที่ใช้ทอดก็จะยิ่งเพิ่มขึ้น
เรือ่ยๆ ตามชนดิอาหารทีท่อด และอาหารทีม่นี�ำ้ส่วนเกนิ

สูงที่ผิวหน้าอาหารดิบก่อนทอดมากเท่าใด จะท�ำให้

น�ำ้มนัเสือ่มสภาพเรว็มากขึน้เท่านัน้ อาหารชบุด้วยแป้ง 
จะท�ำให้น�้ำมันถูกปนเปื้อนได้ง่าย(1)

ผู้ประกอบการส่วนใหญ่จะเริ่มเปลี่ยนน�้ำมันใน
การทอดอาหารใหม่เมื่อน�้ำมันมีสีคล�้ำ และน�้ำมันที่
เหลือหลังจากการทอดในแต่ละวันจะมีคนมารับซื้อ 
สอดคล้องกบัโครงการส�ำรวจสถานการณ์และพฤตกิรรม
การใช้น�ำ้มันทอดซ�ำ้ในประเทศไทยของ วชิยา โกมนิทร(12) 
ท่ีพบว่า ผู้ประกอบการจะขายน�้ำมันทอดที่ไม่ใช้แล้ว
ให้ผู้อืน่ (โดยไม่ทราบว่าน�ำไปท�ำอะไรต่อ) ร้อยละ 62.03 
การเปล่ียนน�ำ้มนัในการทอดอาหารเมือ่น�ำ้มนัมสีีคล�ำ้ 
เกิดจากการที่ผู ้ประกอบมีการสังเกตลักษณะทาง
กายภาพของน�ำ้มนัดจูากการม ีสี กล่ิน จดุเกดิควนั ฟอง 
และความเหนยีวหนดืทีเ่ปลีย่นไป การท่ีน�ำ้มนัมสีีคล�ำ้
เกิดจากสารประกอบที่ระเหยได้ เช่น สารคาร์บอนีล 
กรดไฮดรอกซี กรดคีโท และกรดอิพอกซี เกิดการ
พอลิเมอไรเซชันของโมเลกุลในสภาวะทีไ่ม่มอีอกซเิจน 
ท�ำให้เกดิสารประกอบทีม่วีงแหวน (cyclic compounds) 
ที่มีความเป็นพิษต่อร่างกาย ดังนั้นน�้ำมันที่มีสีคล�้ำจึง
สามารถเป็นตัวบ่งชี้ได้ว่าไม่ควรใช้ในการทอดอาหาร
คร้ังต่อไป แต่ในแง่ของปริมาณสารโพลาร์บางครั้ง
น�้ำมันที่ไม่มีสีด�ำอาจจะมีปริมาณของสารโพลาร์
มากกว่าร้อยละ 25 เนื่องจากผู้ประกอบการบางราย
มกีารใช้สารท่ีช่วยให้น�ำ้มนัเกดิสคีล�ำ้ช้ากว่าปกต ิท�ำให้
ทอดอาหารได้นานขึ้น ดังน้ันหากต้องการทราบว่า
น�ำ้มนัทีใ่ช้ทอดอาหารเสือ่มคณุภาพหรอืไม่ แนะน�ำให้
มกีารตรวจโดยใช้เครือ่งมือทดสอบคุณภาพในแบบต่างๆ 
หรือชุดทดสอบของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
แทนการดสีูของน�ำ้มนัโดยตรง(13)  ผูป้ระกอบการส่วน
ใหญ่ ร้อยละ 57.7 จะใช้น�ำ้มนัใหม่ในการทอดทกุครัง้ 
ซึง่เป็นพฤตกิรรมทีด่ ีหากมกีารเทน�ำ้มนัใหม่ลงไปผสม
กับน�ำ้มนัเก่า ต้องมกีารทิง้น�ำ้มนัเก่าออกหนึง่ในสามส่วน 
พฤตกิรรมทีไ่ม่ถกูต้องบางประเดน็เกีย่วกบัการใช้น�ำ้มนั
ทอดซ�้ำ อาจเนื่องมาจากยังไม่มีมาตรการควบคุม
เก่ียวกับการใช้น�้ำมันทอดซ�้ำอย่างจริงจัง ดังนั้นทาง
เทศบาลควรมกีารลงพืน้ทีต่รวจร้านแผงลอยจ�ำหน่าย
อาหารทอด และสร้างข้อตกลงร่วมกันเพื่อเป็นการ
กระตุน้ให้ปรบัเปลีย่นพฤตกิรรมในการใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ 
พร้อมออกมาตรการลงโทษแก่ผู ้ประกอบการที่ไม่
ปฏิบัติตามมาตรการดังกล่าว 
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คุณภาพน�้ำมันทอดซ�้ำของแผงลอยจ�ำหน่าย
อาหาร

จากการศึกษาพบว่า ร้านแผงลอยจ�ำหน่าย

อาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ�ำนวน 6 ร้าน ได้แก่ 

ร้านแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารประเภท ไก่ทอด ลูกชิ้น
ทอด กล้วยทอดและมันทอด ไก่ทอดและหมูทอด 

สอดคล้องกบังานวจิยัของประเสรฐิ กติตปิระภสัร์(4) ที่
ได้ท�ำการศึกษาปรมิาณสารโพลาร์ในน�ำ้มนัทอดซ�ำ้ใน

จังหวัดแพร่ ในขั้นตอนการรวน การอุ่น และการทอด 

โดยใช้เครื่อง Testo 270 พบว่ามีปัจจัยหลายอย่างที่

เกี่ยวข ้องในการที่ท�ำให ้น�้ำมันมีสารโพลาร ์เกิน
มาตรฐาน ได้แก่ ชนิดของอาหาร และส่วนประกอบ

ทีใ่ช้ปรุงมผีลต่อคณุภาพน�ำ้มนั เป็นตวัก�ำหนดทีส่�ำคญั

ต่ออายกุารใช้งานของน�ำ้มนั อาหารทีม่คีวามชืน้ หรอื
มีน�้ำส่วนเกินสูงที่ผิวหน้าอาหารดิบก่อนทอดมาก จะ

ท�ำให้น�้ำมันเสื่อมสภาพเร็วมากขึ้น เมื่อเทียบกับร้าน

อาหารท�ำทอดประเภทอื่นๆ เช่น ร้านทอดขนม หรือ

ปาท่องโก๋ ทีม่สีารโพลาร์ไม่เกินมาตรฐาน นอกจากนัน้

อาหารชุบด้วยแป้ง จะท�ำให้น�้ำมันถูกปนเปื้อนได้ง่าย 

จากการทีก่ากอาหารเหล่านีจ้ะเปลีย่นเป็นน�ำ้ตาลไหม้

ด�ำ เป็นชิ้นส่วนขนาดเล็กลอยปนเปื้อนในน�้ำมัน และ

เป็นสาเหตุที่ท�ำให้น�้ำมันเป็นสีด�ำได้ (10,14) 
กระทะทีใ่ช้ทอดอาหารของทัง้ 6 ร้านนี ้เป็นกระทะ

ประเภทโลหะผสมทองเหลอืงจ�ำนวน 3 ร้าน ซึง่การใช้

กระทะโลหะผสมทองเหลอืงนัน้ จะเป็นตวัเร่งปฏิกริยิา

ทีท่�ำให้น�ำ้มันเสือ่มสภาพได้ จงึควรแนะน�ำให้มกีารใช้

ภาชนะที่ท�ำด้วยเหล็กกล้าและไม่เป็นสนิมแทน(1) 

จ�ำนวนครัง้ในการทอดอาหารของทัง้ 6 ร้าน อยูใ่นช่วง 
5 - 10 ครัง้ต่อวนั ซึง่อาจเป็นสาเหตหุลกัทีท่�ำให้น�ำ้มนั

ของทัง้ 6 ร้าน เสือ่มคณุภาพและมปีรมิาณสารโพลาร์
เกินกว่าเกณฑ์ที่ก�ำหนด การทอดอาหารของ 6 ร้าน

นี ้จะเหน็ได้ว่ามกีารเตมิน�ำ้มนัใหม่ผสมลงในน�ำ้มันเก่า 
จ�ำนวน 4 ร้าน ซึง่การเตมิน�ำ้มนัใหม่ลงไปในน�ำ้มนัเก่า

จะเป็นการเร่งการเสือ่มสภาพของน�ำ้มนัหากเตมิไม่ถกู
สัดส่วน เนื่องจากการเติมน�้ำมันใหม่ลงในน�้ำมันทอด

อาหารที่ใกล้เสื่อมสภาพ จะเร่งให้น�้ำมันเสื่อมสภาพ

เร็วขึ้น(1) แต่ในงานวิจัยของเพื่อความปลอดภัยของ
ผูบ้รโิภคจงึต้องเปลีย่นน�ำ้มนัใหม่ทกุครัง้ทีพ่บว่าน�ำ้มนั
ทอดซ�ำ้ใกล้เส่ือมสภาพ โดยห้ามมใิห้เตมิน�ำ้มนัใหม่ลง

ไปอกี จากผลการศึกษาเทศบาลสามารถใช้ข้อมลูจาก

งานวิจัยครั้งนี้ในการจัดท�ำแผนการในการตรวจ
ประเมินคุณภาพของน�้ำมันทอดซ�้ำในร้านแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหารอย่างเป็นประจ�ำ เพ่ือเป็นการเฝ้าระวงั
และคุม้ครองผูบ้รโิภค และควรให้ค�ำแนะน�ำต่อร้านค้า

ว่าไม่ควรใช้น�้ำมันทอดอาหารซ�้ำมากกว่า 1-2 ครั้ง 

ในการศึกษาวิจัยครั้งต่อไป ควรมีการศึกษาถึงระยะ

เวลาการใช้งานน�้ำมันของอาหารแต่ละประเภท ว่ามี
ระยะเวลาการใช้งานนานสูงสุงได้กี่ชั่วโมง เพื่อไม่ให้มี

ปริมาณสารโพลาร์เกินร้อยละ 25 ซึ่งจะสามารถเป็น

แนวทางอย่างง่ายให้กับผู้จ�ำหน่ายอาหารทอดในการ
ประเมินคุณภาพน�้ำมันของตนเองในเบื้องต้นได้

กติตกิรรมประกาศ 
ขอขอบคณุเทศบาลนครอบุลราชธาน ีทีใ่ห้ความ

อนเุคราะห์ในการยมืเครือ่งมอืทดสอบคณุภาพน�ำ้มนั

ทอดซ�ำ้แบบอตัโนมตั ิTesto 270 มาใช้ในการวจิยั และ

ขอขอบคณุเทศบาลต�ำบลเมอืงศรไีค และผู้ประกอบการ

ทกุท่าน ทีใ่ห้ความอนเุคราะห์ในการเก็บข้อมลูในการ

วิจัยครั้งนี้
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