
การศึกษาสถานการณ์ของสารโพลาร์ในน ้ามันทอดซ ้า ในสถานประกอบการอาหารประเภทจานด่วน 
(A study of polar compounds in repeated cooking oil of fast food restaurants) 

กลุ่มงานคุ้มครองผู้บรโิภคด้านอาหาร 
กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามยั 

บทคัดย่อ 
 การศึกษาสถานการณ์ของสารโพลาร์ในน  ามันทอดทอดซ  า ในสถานประกอบการอาหารประเภท                 
จานด่วนเป็นการศึกษาวิจัยเชิงส ารวจ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสถานการณ์ความปลอดภัยของสารโพลาร์ใน
น  ามันทอดซ  าและส ารวจการใช้น  ามันทอดซ  า ความรู้ความเข้าใจต่อเรื่องการใช้น  ามันทอดซ  าของผู้ประกอบ
ร้านอาหารจานด่วนในพื นท่ีกรุงเทพมหานคร จ านวนทั งสิ น 40 ราย  
 ผลการศึกษาพบว่าน  ามันทอดอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 93.38 โดยแบ่งเป็นน  ามันทอดอาหาร
ที่มีปริมาณสารโพลาร์น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน  าหนัก ร้อยละ 79.56 และน  ามันทอดอาหารที่มีปริมาณสาร               
โพลาร์ระหว่างร้อยละ 20-25 ของน  าหนัก ร้อยละ 13.14 และพบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 6.57                    
โดยกฎหมายก าหนดให้มีค่าร้อยละสารโพลาร์ทั งหมดในน  ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่ายได้              
ไม่เกินร้อยละ 25 ของน  าหนัก เมื่อเปรียบเทียบกับผลการศึกษาพฤติกรรมการใช้น  ามันทอดอาหารและความรู้
ความเข้าใจต่อเรื่องน  ามันทอดซ  า พบว่า ร้อยละ 95 ของผู้ประกอบการใช้น  ามันปาล์มในการทอดอาหาร                   
ซึ่งน  ามันปาล์มเป็นน  ามันที่เหมาะกับการทอดอาหารเนื่องจากมีปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวสูง และร้อยละ 87.5 
ของผู้ประกอบการทอดอาหารที่อุณหภูมิ 170-180 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการทอด
อาหาร (ประมาณ 160-180 องศาเซลเซียส) ผู้ประกอบการใช้เวลาในการทอด 6-8 ชั่วโมง/วัน อยู่ที่ร้อยละ 55 
และร้อยละ 50 มีการเปลี่ยนน  ามัน 1 ครั ง/3-5 วัน ทั งนี การทอดอาหารที่อุณหภูมิ 170 – 190 องศาเซลเซียสนั น 
สามารถใช้น  ามันทอดอาหารได้ถึง 9 ชั่วโมง/วัน และใช้น  ามันทอดซ  าโดยไม่มีการเปลี่ยนหรือเติมน  ามันเข้าไปใหม่
ได้ถึง 4 วัน ดังนั น เมื่อเปรียบเทียบกับผลการศึกษาวิจัยจะเห็นได้ว่าน  ามันที่ใช้ในการปรุงประกอบอาหารยัง
สามารถใช้ได้อยู่ แต่ในระหว่างการใช้งานควรสังเกตลักษณะทางกายภาพของน  ามัน รวมทั งเฝ้าระวังปริมาณ
สารโพลาร์ให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนดด้วย อย่างไรก็ตาม ประเภทน  ามันที่ใช้ อุณหภูมิ 
ระยะเวลาในการทอด การเปลี่ยนน  ามันเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการเกิดสารโพลาร์ที่ต่างกัน และจาก
การศึกษาการมีความรู้ความเข้าใจต่อเรื่องน  าทอดอาหารของผู้ประกอบการ ส่วนใหญ่ทราบถึงลักษณะทาง
กายภาพของน  ามันทอดซ  าที่เสื่อมสภาพ ร้อยละ 92.5 ทราบว่าน  ามันทอดซ  าที่เสื่อมคุณภาพมีสารก่อมะเร็ง  
และร้อยละ 90 ทราบว่าน  ามันทอดซ  าที่เสื่อมสภาพเป็นปัจจัยท าให้เกิดโรคไขมันอุดตันเส้นเลือด โรคความดัน
โลหิตสูง  
 

Abstract 
 The study of polar compounds in repeated cooking oil of fast food restaurants is a 
survey research aiming at investigation on safety of polar compounds in repeated cooking oil 
and exploring about repeated cooking oil usage and knowledge and perception about 
repeated cooking oil of 40 fast food sellers in Bangkok. The results showed that 93.38% of 
repeated cooking oil met the standard (79.56% of repeated cooking oil contained polar 
compounds less than 20% of the weight and 13.14% of repeated cooking oil contained 
polar compounds between 20-25% of weight) and 6.57% of repeated cooking oil did not 
meet the standard. (The percentage of all polar compounds in the cooking oil is not more 



than 25% of weight.) When compared with the results of repeated cooking oil usage 
knowledge and perception, it was found that 95% of sellers used palm oil which is suitable 
for food frying because of the high saturated fatty acid, and 87.5% of sellers used suitable 
temperature to fry food approximately 170 - 180 degree Celsius. Furthermore, 55% of sellers 
used oil to fry food around 6-8 hours per day, and 50% of them changed the oil one time 
within 3-5 days. The repeated cooking oil can be used for 9 hours per day and repeated 
used for 4 days. Therefore, as a results, the repeated cooking oil usage of sellers was 
acceptable. However, it should be concerned about the physical characteristics and the 
standard of polar compounds contamination as well. In terms of selles’knowledge and 
perception, almost of sellers knew the physical characteristics of deteriorated oil. 92.5% of 
sellers knew that deteriorated oil can cause cancer, and 90% of them knew that 
deteriorated oil can cause hyperlipidemia and hypertension. 

 
1. บทน้า 
 ปัจจุบัน การด าเนินชีวิตในสังคมเมืองโดยเฉพาะกรุงเทพมหานครเต็มไปด้วยความเร่งรีบ ซึ่งสิ่งแวดล้อม
และสถานการณ์ต่างๆเป็นปัจจัยที่ส่งผลให้ผู้บริโภคมีพฤติกรรมการรับประทานอาหารที่เปลี่ยนไป อาหารที่
รับประทานง่าย สะดวก รวดเร็วและประหยัดเวลา อย่างเช่นอาหารจานด่วนหรือฟาสต์ฟู้ด (fast food) จึงเป็น
ตัวเลือกในการบริโภคที่ได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก  ทั งนี  สถานประกอบการอาหารประเภทอาหารจานด่วนได้
กระจายตัวอยู่ตามพื นที่ต่างๆในพื นที่กรุงเทพมหานครเป็นจ านวนมาก ท าให้ผู้บริโภคมีโอกาสบริโภคอาหาร
ประเภทนี ได้ง่ายและบ่อยขึ น เนื่องด้วยสถานประกอบการอาหารประเภทอาหารจานด่วนมักเปิดท าการเป็นเวลา
หลายชั่วโมงต่อวันหรือบางร้านเปิดให้บริการตลอด 24 ชั่วโมง กอปรกับวิธีปรุงประกอบอาหารก่อนเสิร์ฟส่วนใหญ่
จะเป็นวีธีการทอด จึงเกิดกระบวนการปรุงประกอบอาหารโดยใช้น  ามันทอดอาหารเป็นเวลานาน หรือการใช้
น  ามันทอดซ  า ซึ่งในน  ามันทอดซ  ามีสารประกอบที่เป็นอันตรายต่อร่างกาย เช่น สารโพลาร์ เป็นสาเหตุท าให้เกิด
โรคความดันโลหิตสูงและหลอดเลือดหัวใจตีบ และสารโพลีไซคลิก อะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน (PAHs) เป็นสาร                
ก่อมะเร็ง จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคมีความเสี่ยงต่อการได้รับอันตรายจากการบริโภคอาหารจานด่วนที่ปรุงประกอบ
จากน  ามันทอดซ  าที่เสื่อมคุณภาพ จากที่มาและความส าคัญของปัญหานี จึงเป็นที่มาของการศึกษาวิจัย เรื่อง 
การศึกษาสถานการณ์ของสารโพลาร์ในน  ามันทอดซ  า ในสถานประกอบการอาหารประเภทจานด่วน เพ่ือให้ทราบ
ถึงสถานการณ์ความปลอดภัยของสารโพลาร์ในน  ามันทอดซ  าที่ใช้ปรุงประกอบอาหารจานด่วนและวางแนวทางใน
การก าหนดมาตรการควบคุม แก้ไขปัญหาที่เหมาะสมต่อไป 

 ค านิยาม 
 อาหารจานด่วนหรือฟาสต์ฟู้ด (fast food) หมายถึง อาหารที่สามารถจัดเตรียมและบริโภคได้ในเวลา           
อันสั น อาจมีการเตรียมและปรุงไว้จนส าเร็จรูปหรือเกือบส าเร็จรูปแล้ว สามารถรับประทานได้ทันทีหรือใช้เวลา
ส าหรับกรรมวิธีขั นสุดท้ายก่อนรับประทานเพียงแค่ไม่ก่ีนาที อาจปรุงส าเร็จแล้วน ามาอุ่นก่อนเสิร์ฟเท่านั น1 

 น  ามัน หมายถึง น  ามันและไขมันที่ได้จากพืชหรือสัตว์ และใช้เป็นอาหารได้2 

 น  ามันทอดซ  า หมายถึง น  ามันหรือไขมันที่ใช้เป็นอาหารและการผ่านการทอดอาหารมาแล้ว3 

 น  ามันทอดซ  าเสื่อมสภาพ หมายถึง น  ามัน หรือไขมันที่ได้จากพืชหรือสัตว์ที่ผ่านการทอดอาหารซ  าเป็น
เวลานาน และมีปริมาณสารโพลาร์มากกว่าร้อยละ 25 ของน  าหนัก4 



 สารโพลาร์ หมายถึง สารประกอบมีขั วในน  ามันทอดอาหารซึ่งเกิดระหว่างกระบวนการทอด เมื่อน  ามัน
ผ่านการทอดอาหารซ  าหลายครั งเป็นระยะเวลานานจะมีคุณสมบัติที่ เสื่ อมลง สารโพลาร์เป็นตัวบ่งชี การ
เสื่อมสภาพของน  ามันทอดอาหารที่เหมาะสม5 

 

2. วัตถุประสงค์การวิจัย  
 2.1 ศึกษาสถานการณ์ความปลอดภัยของสารโพลาร์ในน  ามันทอดซ  าในอาหารประเภทจานด่วน               
 2.2 ส ารวจการใช้น  ามันทอดซ  า ความรู้ความเข้าใจต่อเรื่องการใช้น  ามันทอดซ  าของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารจานด่วนในพื นที่กรุงเทพมหานคร 
 
3. ขอบเขตการวิจัย 
 การศึกษาสถานการณ์ของสารโพลาร์ในน  ามันทอดซ  าในสถานประกอบการอาหารประเภทจานด่วน              
เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey Research) โดยสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) ในพื นที่เขต
กรุงเทพมหานครที่มีสถานประกอบการอาหารประเภทจานด่วนมากที่สุด ในพื นที่ 6 กลุ่มเขต รวมทั งสิ น 6 เขต 
ได้แก่ จตุจักร บางกะปิ ราชเทวี วัฒนา บางกอกน้อย และบางขุนเทียน ด าเนินการระหว่างเดือน มกราคม 
2562 – มีนาคม 2562  

 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 3.1 ชุดตรวจหาสารโพลาร์ในตัวอย่างน  ามันทอดอาหาร (New Polar Blue Test) อ่านผลการทดสอบ
โดยการเปรียบเทียบการเปลี่ยนสีของน  ายาชุดทดสอบ ดังนี  
 สีน  าเงิน สารโพลาร์น้อยกว่า ร้อยละ 20 ของน  าหนัก   แสดงว่า น  ามันยังไม่เสื่อมสภาพ 
 สีเขียว  สารโพลาร์อยู่ในช่วงร้อยละ 20-25 ของน  าหนัก  แสดงว่า น  ามันใกล้เสื่อมสภาพ 
 สีเหลือง สารโพลาร์มากกว่าร้อยละ 25 ของน  าหนัก  แสดงว่า น  ามันเสื่อมสภาพ  
 ประสิทธิภาพของชุดทดสอบมีความไว (sensitivity) อยู่ที่ร้อยละ 95 และความแม่นย า (Accuracy) อยู่ที่
ร้อยละ 93 สามารถตรวจจับปริมาณสารโพลาร์ได้ตั งแต่ ร้อยละ 20 ของน  าหนัก 
 3.2 แบบสอบถามที่คณะผู้วิจัยสร้างขึ นเพ่ือใช้ส ารวจการใช้น  ามันทอดอาหาร รวมทั งความรู้               
ความเข้าใจในการใช้น  ามันทอดซ  าของผู้ประกอบการ  

 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การศึกษาในครั งนี  คณะผู้วิจัยได้น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ด้วยสถิติเชิงพรรณนา (descriptive statistics) 
โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS ซึ่งวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับคุณลักษณะทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
โดยการแจกแจงความถี่ (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) เสนอข้อมูลเป็นตารางวิเคราะห์ข้อมูล
เกี่ยวกับความรู้ความเข้าใจในการใช้น  ามันทอดซ  าของผู้ประกอบการในพื นที่กรุงเทพมหานคร  
 
4. ผลการวิจัย 
 การด าเนินการศึกษาสถานการณ์ของสารโพลาร์ในน  ามันทอดซ  า ในสถานประกอบการอาหารประเภท
จานด่วนในพื นที่กรุงเทพมหานคร โดยท าการเก็บตัวอย่างน  ามันทอดอาหารเพ่ือตรวจวิเคราะห์หาสารโพลาร์ใน
น  ามันทอดซ  า และสอบถามการใช้น  ามันรวมทั งความรู้ความเข้าใจเรื่องน  ามันทอดซ  า ของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารจานด่วนโดยใช้แบบสอบถาม สรุปรายละเอียดผลการศึกษา ดังนี  
 



 4.1 ปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอดซ ้า 
  จากการสุ่มเก็บตัวอย่างน  ามันทอดอาหารเพ่ือตรวจหาสารโพลาร์ในน  ามันทอดซ  าโดย                   
ชุดตรวจหาสารโพลาร์ในตัวอย่างน  ามันทอดอาหาร แสดงผลในตารางที่ 1 

ตารางท่ี 1 ผลการตรวจหาสารโพลาร์ในน  ามันทอดซ  า 
 

   หมายเหตุ ก าหนดค่าร้อยละสารโพลาร์ทั งหมดในน  ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจ าหนา่ยได้ ไมเ่กนิร้อยละ 25 ของน  าหนัก2,3

  
  จากตารางที่ 1 ด าเนินการสุ่มเก็บตัวอย่างน  ามันทอดซ  าเพ่ือตรวจหาปริมาณสารโพลาร์พบว่า
ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวนทั งสิ น 127 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 93.38 (ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมีปริมาณสาร                    
โพลาร์น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน  าหนัก จ านวน 109 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 79.56 และผ่านเกณฑ์มาตรฐาน                
มีปริมาณสารโพลาร์ระหว่างร้อยละ 20-25 ของน  าหนัก จ านวน 18 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 13.14) พบไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน (มปีริมาณสารโพลาร์มากกว่าร้อยละ 25 ของน  าหนัก) จ านวนทั งสิ น 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
6.57 

 4.2 พฤติกรรมการใช้น ้ามันทอดอาหาร 
  จากการส ารวจข้อมูลการใช้น  ามันในการปรุงประกอบอาหารจานด่วนประเภททอดของ
ผู้ประกอบการร้านอาหารจานด่วน จ านวนทั งสิ น 40 ราย โดยใช้แบบสอบถามที่ทางคณะผู้วิจัยสร้างขึ นนั น 
สามารถวิเคราะห์ข้อมูลได้ดังนี  

 

ตัวอย่างอาหาร 

 

จ้านวนตัวอย่าง
ที่ตรวจทั งหมด 

ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอดซ ้า 

ปริมาณสารโพลาร์
น้อยกว่าร้อยละ 
20 ของน ้าหนัก 

ปรมิาณสารโพลาร์
ระหวา่งร้อยละ             

20-25 ของน ้าหนัก 

ปริมาณสารโพลาร์
มากกว่าร้อยละ 
25 ของน ้าหนัก 

น  ามันทอดไก ่ 64 51 11 2 

น  ามันทอดเฟรนช์ฟรายด ์ 33 26 3 4 

น  ามันทอดอาหารทะเลแปรรูปแช่แขง็ 
(กุ้ง,ปลา) 

19 14 3 2 

น  ามันทอดพาย 7 6 1 0 

น  ามันทอดโปรตีนจากเนื อสัตว ์ 2 1 0 1 

น  ามันทอดนักเกต 2 2 0 0 

น  ามันทอดหมูทงคัตส ึ 1 1 0 0 

น  ามันทอดโดนัท 1 1 0 0 
น  ามันทอดเกี๊ยวซ่า,ไก ่ 2 2 0 0 
น  ามันทอดไก,่ปลา 2 2 0 0 
น  ามันทอดนักเกต,เฟรนช์ฟรายด ์ 1 1 0 0 
น  ามันทอดเฟรนช์ฟรายด์, เกี๊ยวซ่า 1 1 0 0 

รวมทั งสิ น 136 109 18 9 



     4.2.1 ประเภทน ้ามันที่ใช้ 
   พบว่าผู้ประกอบการใช้น  ามันปาล์มในการปรุงประกอบอาหารจ านวน 38 ราย คิดเป็นร้อยละ 95 
ใช้น  ามันถั่วเหลืองจ านวน 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 2.5 และใช้ไขมันพืชละลายด้วยความร้อนก่อนน ามาใช้เป็นน  ามัน 
จ านวน 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 2.5  

     4.2.2 แหล่งที่มาของน ้ามัน 
    พบว่าผู้ประกอบการใช้น  ามันจากบริษัทที่ทางส่วนกลางจัดหามาให้ (supplier) จ านวน 30 ราย 
คิดเป็นร้อยละ 75 และหาซื อน  ามันจากห้างสรรพสินค้า จ านวน 10 ราย คิดเป็นร้อยละ 25 

     4.2.3 จ้านวนชนิดอาหารที่ทอดใน 1 กระทะ 
    พบว่าผู้ประกอบการทอดอาหาร 1 ชนิดต่อ 1 กระทะ จ านวน 24 ราย คิดเป็นร้อยละ 60              
ทอดอาหาร 1 หรือ 2 ชนิดต่อ 1 กระทะ(ขึ นอยู่กับประเภทของอาหาร) จ านวน 10 ราย คิดเป็นร้อยละ 25                
ทอดอาหาร 2 ชนิดต่อ 1 กระทะ จ านวน 4 ราย คิดเป็นร้อยละ 10 ทอดอาหาร 3 ชนิดต่อ 1 กระทะ จ านวน 1 ราย 
คิดเป็นร้อยละ 2.5 และทอดอาหาร 4 ชนิดต่อ 1 กระทะ จ านวน 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 2.5  

     4.2.4 อุณหภูมิที่ใช้ในการทอดอาหาร 
    พบว่าผู้ประกอบการใช้อุณหภูมิในการทอดอาหารที่ 150 องศาสเซลเซียส จ านวน 1 ราย 
คิดเป็นร้อยละ 2.5 ใช้อุณหภูมิในการทอดอาหารที่ 170 – 180 องศาเซลเซียส จ านวน 35 ราย คิดเป็น                 
ร้อยละ 87.5 และใช้อุณหภูมิในการทอดอาหารตั งแต่ 180 องศาเซลเซียสแต่ไม่เกิน 200 องศาเซลเซียส 
จ านวน 4 ราย คิดเป็นร้อยละ 10 

     4.2.5 ระยะเวลาที่ใช้ในการทอดอาหาร 
  พบว่าผู้ประกอบการใช้ระยะเวลาในการทอดอาหารติดต่อกัน 6-8 ชั่วโมงต่อวัน จ านวน 22 ราย 
คิดเป็นร้อยละ 55 ใช้เวลาทอดอาหารมากกว่า 8 ชั่วโมงต่อวัน จ านวน 13 ราย คิดเป็นร้อยละ 32.5                   
ใช้เวลาทอดอาหาร 5-6 ชั่วโมงต่อวัน จ านวน 4 ราย คิดเป็นร้อยละ 10 และใช้เวลาในการทอดอาหาร 3-4 ชั่วโมง
ต่อวัน จ านวน 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 2.5  

     4.2.6 ลักษณะการเปลี่ยนน ้ามันและความถี่ในการเปลี่ยนน ้ามัน 
  จากกลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบการที่ศึกษาทั งหมดจะเปลี่ยนน  ามันใหม่ทั งหมดเมื่อถึงรอบการ
เปลี่ยนน  ามัน โดยมีการเปลี่ยนน  ามัน 1 ครั งต่อ 3-5 วัน จ านวน 20 ราย คิดเป็นร้อยละ 50  เปลี่ยนน  ามัน 1 ครั ง
ต่อวัน จ านวน 7 ราย คิดเป็นร้อยละ 17.5  เปลี่ยนน  ามัน 1 ครั งต่อสัปดาห์ จ านวน 5 ราย คิดเป็นร้อยละ 12.5                    
เปลี่ยนน  ามันวันเว้นวัน จ านวน 3 ราย คิดเป็นร้อยละ 7.5 เปลี่ยนน  ามัน 2-3 ครั งต่อวัน จ านวน 2 ราย คิดเป็น         
ร้อยละ 5 เปลี่ยนน  ามันเมื่อสังเกตสีของน  ามันและอาหารที่ทอดแล้วเปลี่ยนไป จ านวน 2 ราย คิดเป็นร้อยละ 5 
และเปลี่ยนน  ามัน 1 ครั งต่อ 15 วัน จ านวน 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 2.5 

     4.2.7 การจัดการกับน ้ามันที่ใช้แล้ว 
  การจัดการกับน  ามันที่ใช้แล้วของผู้ประกอบการ พบว่าขายให้กับบริษัทที่รับซื อน  ามันใช้แล้ว 
จ านวน 35 ราย คิดเป็นร้อยละ 87.5 ส่งคืนบริษัทส่วนกลาง จ านวน 4 ราย คิดเป็นร้อยละ 10 ส่งคืนผู้จัดส่ง
น  ามัน (supplier) จ านวน 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 2.5 

 4.3 ความรู้ความเข้าใจต่อเรื่องการใชน้ ้ามันทอดอาหาร 
  จากการสอบถามความรู้ความเข้าใจต่อเรื่องการใช้น  ามันในการปรุงประกอบอาหาร จ านวนทั งสิ น 
40 ราย โดยใช้แบบสอบถามที่ทางคณะผู้วิจัยได้สร้างขึ น ผลการวิเคราะห์ข้อมูลแสดงดังตารางที่ 2 



ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลความรู้ความเข้าใจของผู้ประกอบการต่อเรื่องการใช้น  ามันทอดอาหาร 
 

 
ความรู้ 

ใช่ ไม่ใช่ 
จ้านวน ร้อยละ จ้านวน ร้อยละ 

การสังเกตลักษณะน ้ามันทอดซ ้าเสื่อมสภาพ 
น  ามันที่เปลี่ยนสีไปจากเดิมเป็นน  ามันทอดซ  าเสื่อมสภาพ 40 100.00 0 0 
น  ามันที่เกิดฟองเป็นน  ามันทอดซ  าที่เสื่อมสภาพ 39 97.50 1 2.50 
น  ามันที่มีกลิ่นเหม็นหืนเป็นน  ามันทอดซ  าที่เสื่อมสภาพ 39 97.50 1 2.50 
น  ามันที่มีความหนืดเป็นน  ามันทอดซ  าที่เสื่อมสภาพ 39 97.50 1 2.50 
น  ามันที่มีควันมากขณะทอดอาหารเป็นน  ามันทอดซ  าเสื่อมสภาพ 37 92.50 3 7.50 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับน ้ามันทอดซ ้า 
การใช้น  ามันเก่าผสมรวมกับน  ามันใหม่จะท าให้น  ามันเสื่อมสภาพเร็วขึ น 35 87.50 5 12.50 
น  ามันที่ผ่านการทอดซ  าและยังคงความใสไม่สามารถน ามาประกอบอาหารได้อีก 28 70.00 12 30.00 
อันตรายจากน ้ามันทอดซ ้า 
น  ามันทอดซ  าก่อให้เกิดโรคไขมันอุดตันเส้นเลือด โรคความดันโลหิตสูง 36 90.00 4 10.00 
ไอจากน  ามันทอดซ  าท าให้มีอาการระคายเคืองคอ 35 87.50 5 12.50 
น  ามันทอดซ  ามีสารก่อมะเร็ง 37 92.50 3 7.50 
ไอจากน  ามันทอดซ  าท าให้เกิดมะเร็งปอด 31 77.50 9 22.50 

  จากตารางที่ 2 พบว่าผู้ประกอบการทั งหมดสังเกตการเสื่อมสภาพของน  ามันทางกายภาพโดย
ดูจากสีที่เปลี่ยนไป คิดเป็นร้อยละ 100  สังเกตการเสื่อมสภาพของน  ามันโดยดูจากฟองที่มากขึ น มีกลิ่นเหม็น
หืนและมีความหนืด จ านวน 39 ราย คิดเป็นร้อยละ 97.50 และทราบว่าน  ามันที่มีควันขึ นมากขณะทอดอาหาร
เป็นน  ามันที่เสื่อมสภาพแล้ว จ านวน 37 ราย คิดเป็นร้อยละ 92.50 
  ผู้ประกอบการจ านวน 35 ราย (ร้อยละ 87.50) คิดว่าการใช้น  ามันเก่าผสมรวมกับน  ามันใหม่
จะท าให้น  ามันเสื่อมสภาพเร็วขึ น และมีจ านวน 28 ราย (ร้อยละ 70) คิดว่าน  ามันที่ผ่านการทอดซ  าและยังคง
ความใสไม่สามารถน ามาประกอบอาหารได้อีก 
  ผู้ประกอบการจ านวน 37 ราย (ร้อยละ 92.50)  36 ราย (ร้อยละ 90)  35 ราย (ร้อยละ 
87.50)  และ 31 ราย (ร้อยละ 77.50) คิดว่าน  ามันทอดซ  ามีสารก่อมะเร็ง  ก่อให้เกิดโรคไขมันอุดตันเส้นเลือด 
โรคความดันโลหิตสูง ไอจากน  ามันทอดซ  าท าให้มีอาการระคายเคืองคอ และไอจากน  ามันทอดซ  าท าให้เกิด
มะเร็งปอดตามล าดับ 
 
5. อภิปรายผลการวิจัย 
  การศึกษาสถานการณ์ของสารโพลาร์ในน  ามันทอดซ  าในสถานประกอบการประเภทอาหาร
จานด่วนในพื นที่กรุงเทพมหานคร โดยการสุ่มเก็บตัวอย่างน  ามันทอดอาหารเพ่ือตรวจหาปริมาณสารโพลาร์
ด้วยชุดตรวจหาสารโพลาร์และส ารวจพฤติกรรมการใช้น  ามัน รวมทั งส ารวจความรู้ความเข้าใจต่อเรื่องน  ามัน
ทอดซ  าของผู้ประกอบการ พบว่า 
  1. จากผลการศึกษาสถานการณ์สารโพลาร์ในน  ามันทอดอาหารจ านวนทั งสิ น 136 ตัวอย่าง 
พบการใช้น  ามันทอดอาหารที่มีปริมาณสารโพลาร์น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน  าหนัก จ านวน 109 ตัวอย่าง                  
คิดเป็นร้อยละ 79.56 และพบการใช้น  ามันทอดอาหารที่มีปริมาณสารโพลาร์ระหว่างร้อยละ 20-25 ของ
น  าหนัก จ านวน 18 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 13.14 และพบการใช้น  ามันทอดอาหารที่มีปริมาณสารโพลาร์
มากกว่าร้อยละ 25 ของน  าหนัก จ านวนทั งสิ น 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 6.57 ในประเทศไทยก าหนดค่า                     



ร้อยละสารโพลาร์ทั งหมดในน  ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่ายได้ ไม่เกินร้อยละ 25 ของน  าหนัก2,3 
ทั งนี  เมื่อน  ามันได้รับอุณหภูมิสูงเป็นระยะเวลานานและความชื นจะก่อให้เกิดปฏิกิริยาเคมีของไขมัน ส่งผลให้เกิด
การเสื่อมสภาพของน  ามันท าให้มีการแตกตัวของน  ามันได้เป็นสารโพลาร์ (Polar compound) ปริมาณสารโพลาร์
เป็นตัวบ่งชี การเสื่อมสภาพของน  ามันทอดอาหาร7 เมื่อค่าโพลาร์ยิ่งสูงยิ่งแสดงให้เห็นถึงความเสื่อมสภาพของ
น  ามัน และจากรายงานการวิจัยพบว่าสารโพลาร์มีความสัมพันธ์ต่อการเกิดโรคความดันโลหิตสูง และไขมันอุดตัน
ในเส้นเลือด8 และการเพ่ิมขึ นของปริมาณสารโพลาร์มีความสัมพันธ์กับการเกิดสารโพลีไซคลิก อะโรมาติก
ไฮโดรคาร์บอน (PAHs) โดยเมื่อปริมาณสารโพลาร์เพ่ิมขึ นสาร PAHs จะเพ่ิมปริมาณมากขึ นไปด้วย ซึ่งสาร PAHs 
เป็นสารกลุ่มที่มีความเป็นพิษร้ายแรง เป็นสารเหนี่ยวน าให้เกิดการกลายพันธุ์และเป็นสารก่อมะเร็ง9  
  2. จากผลการส ารวจพฤติกรรมการใช้น  ามันทอดอาหารของผู้ประกอบการพบว่าใช้น  ามัน
ปาล์มในการปรุงประกอบอาหารมากที่สุดถึงร้อยละ 95 ซึ่งตรงกับผลการวิจัยที่ว่าน  ามันปาล์มเหมาะกับการ
ปรุงประกอบอาหารประเภททอด เนื่องจากน  ามันชนิดนี มีกรดไขมันอ่ิมตัวสูงถึงร้อยละ 51 มีคุณสมบัติ                   
ทนความร้อน ความชื น และออกซิเจน ไม่เหม็นหืนง่าย7 และผู้ประกอบการใช้น  ามันจากทางส่วนกลางที่จัดหา
ให้ถึงร้อยละ 75 และอีกร้อยละ 25 ใช้น  ามันที่ซื อจากห้างสรรพสินค้า ทั งนี ขึ นอยู่กับระเบียบการบริหารจัดการ
ของแต่ละร้าน  
  ในส่วนของจ านวนชนิดของอาหารที่ใช้ทอดใน 1 กระทะ พบว่าส่วนใหญ่ผู้ประกอบการทอด
อาหาร 1 ชนิดต่อ 1 กระทะ ถึงร้อยละ 60 และพบการทอดอาหาร 4 ชนิดต่อ 1 กระทะแค่ร้อยละ 2.5 เท่านั น 
ทั งนี ชนิดของอาหารถือเป็นปัจจัยส าคัญต่อการเสื่อมสภาพของน  ามัน ยิ่งปริมาณการทอดมาก จ านวนชนิดของ
อาหารที่ใช้ทอดมาก ยิ่งส่งผลต่อการเสื่อมสภาพของน  ามัน อาหารที่มีความชื น มีน  าส่วนเกินสูง รวมทั งอาหาร
ที่มีกลิ่นแรง จะท าให้น  ามันเสื่อมสภาพเร็วขึ น7  
  ผู้ประกอบการร้อยละ 87.5 ใช้อุณหภูมิในการทอดอาหารที่ 170-180 องศาเซลเซียส  ซึ่งเป็น
อุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับทอดอาหาร (ประมาณ 160 - 180 องศาเซลเซียส)4  ใช้อุณหภูมิที่มากกว่า 180 องศา
เซลเซียสแต่ไม่เกิน 200 องศาเซลเซียส ร้อยละ 10 และใช้อุณหภูมิในการทอดอาหารที่ 150 องศาเซลเซียสแค่
ร้อยละ 2.5 ตามล าดับ ซึ่งการทอดที่อุณหภูมิสูงประมาณ  170 - 180  องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลานาน  
ความชื นจากอาหารและออกซิเจนจากอากาศ เป็นปัจจัยเร่งการเสื่อมสภาพของน  ามันทอดอาหารท าให้เกิดสาร  
โพลาร์ในระหว่างการทอดอาหาร4  การใช้ความร้อนสูงถึง 200 องศาเซลเซียสจะยิ่งเร่งการเสื่อมสภาพของน  ามัน
มากขึ น7 ดังนั น ไม่ควรทอดอาหารไฟแรงเกินไป  
  อีกปัจจัยหนึ่ งที่ส่ งผลต่อการเสื่อมสภาพของน  ามันคือระยะเวลาในการทอดอาหาร                           
จากผลการส ารวจพบว่าผู้ประกอบการใช้ระยะเวลาในการทอดอาหารติดต่อกัน 6-8 ชั่วโมงต่อวันถึงร้อยละ 55 
รองลงมาคือใช้เวลาทอดอาหารมากกว่า 8 ชั่วโมงต่อวันถึงร้อยละ 32.5 และจากกลุ่มตัวอย่างทั งหมดจะเปลี่ยน
น  ามันใหม่ทั งหมดเมื่อถึงรอบการเปลี่ยนน  ามัน โดยส่วนใหญ่มีการเปลี่ยนน  ามัน 1 ครั ง/3-5 วัน คิดเป็นร้อยละ 50 
เปลี่ยนน  ามัน 1 ครั ง/วัน ร้อยละ 17.5 และเปลี่ยนน  ามัน 1 ครั ง/สัปดาห์ ร้อยละ 12.5 ตามล าดับ ทั งนี 
ผู้ประกอบการในกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษาจะมีการกรองน  ามันและกากอาหารที่ตกหล่นออกระหว่างวันด้วย                       
เมื่ออ้างอิงรายงานวิจัย(กรณีศึกษาในไก่ทอด) พบว่าที่อุณหภูมิ 170 – 190 องศาเซลเซียส สามารถใช้น  ามันทอด
อาหารได้ถึง 9 ชั่วโมง/วัน และใช้น  ามันทอดซ  าโดยไม่มีการเปลี่ยนหรือเติมน  ามันเข้าไปใหม่ได้ถึง 4 วัน10 ดังนั น
เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างน  ามันที่ศึกษา อุณหภูมิ ระยะเวลาในการทอดอาหารและความถี่ในการเปลี่ยน
น  ามันของผู้ประกอบการในกลุ่มตัวอย่างจะเห็นได้ว่าน  ามันที่ใช้ในการปรุงประกอบอาหารยังสามารถใช้ได้อยู่ 
แต่ในระหว่างการใช้งานควรสังเกตลักษณะทางกายภาพของน  ามัน รวมทั งเฝ้าระวังปริมาณสารโพลาร์ให้อยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนดด้วย 



  3. จากผลการส ารวจความรู้ความเข้าใจของผู้ประกอบการต่อเรื่องน  ามันทอดอาหารพบว่า
ผู้ประกอบการทั งหมดสามารถสังเกตการเสื่อมสภาพของน  ามันได้จากสีที่เปลี่ยนไป ผู้ประกอบการส่วนใหญ่
ร้อยละ 97.50 ทราบว่าน  ามันที่มีฟองที่มากขึ น มีกลิ่นเหม็นหืนและมีความหนืดเป็นน  ามันที่เสื่อมสภาพ และ
ร้อยละ 92.50 ทราบว่าน  ามันที่มีควันขึ นมากขณะทอดอาหารเป็นน  ามันที่เสื่อมสภาพแล้ว ซึ่งลักษณะทาง
กายภาพของน  ามันที่เสื่อมสภาพนั นจะมีลักษณะเหนียวข้น มีสีด า มีกลิ่นเหม็นหืน  มีฟองและเกิดควันมาก
ขณะทอด7  
  ผู้ประกอบการร้อยละ 87.50 คิดว่าการใช้น  ามันเก่าผสมรวมกับน  ามันใหม่จะท าให้น  ามัน
เสื่อมคุณภาพเร็วขึ น การใช้น  ามันเก่าผสมรวมกับนั นใหม่จะท าให้น  ามันใหม่ที่เติมลงไปเสื่อมสภาพเร็วขึ น ซึ่งวิธี
ที่ถูกต้องคือการเปลี่ยนน  ามันใหม่ทั งหมด แต่ถ้าหากจ าเป็นต้องใช้น  ามันเก่าควรเทน  ามันเก่าออกไปหนึ่งในสาม
ก่อนแล้วจึงเติมน  ามันใหม่เข้าไป7 และผู้ประกอบการร้อยละ 70 คิดว่าน  ามันที่ผ่านการทอดซ  าและยังคงความ
ใสไม่สามารถน ามาประกอบอาหารได้อีก ทั งนี ผู้ประกอบการไม่ได้ยึดการเปลี่ยนสีของน  ามันที่เป็นตัวแปรบ่งชี 
ถึงความเสื่อมสภาพเพียงอย่างเดียวเท่านั น หากสีของผลิตภัณฑ์ที่ทอดแล้วมีลักษณะคล  าขึ นหรือถึงรอบในการ
เปลี่ยนน  ามัน ผู้ประกอบการจะเปลี่ยนน  ามันใหม่ทันที และผู้ประกอบการร้อยละ 47.5 ยังมีการตรวจวัด
ปริมาณสารโพลาร์และใช้เป็นตัวแปรในการตัดสินใจเปลี่ยนน  ามันอีกด้วย อย่างไรก็ตามควรส่งเสริมให้
ผู้ประกอบการมีความรู้ความเข้าใจเรื่องสารโพลาร์ที่เป็นตัวบ่งชี ส าคัญของน  ามันที่เสื่อมสภาพให้มากขึ น 
  ในส่วนของความรู้เรื่องผลกระทบต่อสุขภาพจากน  ามันทอดซ  านั น ผู้ประกอบการส่วนใหญ่
ร้อยละ 92.5 ทราบว่าน  ามันทอดซ  ามีสารก่อมะเร็ง ร้อยละ 90 ทราบว่าน  ามันทอดซ  าก่อให้เกิดโรคไขมัน                  
อุดตันเส้นเลือด ความดันโลหิตสูง และร้อยละ 87.50 ทราบว่าไอจากน  ามันทอดซ  าท าให้เกิดอาการระคายคอ 
ทั งนี จากการสอบถามพนักงานในร้านส่วนใหญ่จะรับรู้ถึงอาการรระคายเคืองคอได้จากการปฏิบัติงาน จึงคิดว่า
ไอจากน  ามันทอดซ  ามีส่วนท าให้เกิดอาการระคายเคืองคอ และผู้ประกอบการร้อยละ 77.50 ทราบว่าไอจาก
น  ามันทอดซ  าท าให้เกิดมะเร็งปอด สอดคล้องกับการศึกษาความสัมพันธ์ระกว่างการเกิดมะเร็งปอดกับการ                
สูดดมไอระเหยของน  ามันระหว่างการปรุงอาหารในผู้หญิงที่ไม่สูบบุหรี่ในประเทศจีนและไต้หวันที่พบว่า                  
สารไอระเหยหลายชนิดจากน  ามันที่ผ่านการปรุงอาหารที่ความร้อนสูง เป็นสารก่อมะเร็ง นอกจากนี สาร               
ก่อมะเร็งในน  ามันทอดอาหารยังก่อให้เกิดเนื องอกในตับ ปอด และเกิดมะเร็งเม็ดเลือดขาวในหนูทดลองได้7  
 
6. สรุปผลการวิจัย 
  การศึกษาสถานการณ์ปริมาณสารโพลาร์ในน  ามันทอดซ  า ในสถานประกอบการอาหาร
ประเภทจานด่วน พบว่าผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 93.38 โดยแบ่งเป็นน  ามันทอดอาหารที่มีปริมาณสาร            
โพลาร์น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน  าหนัก ร้อยละ 79.56 และน  ามันทอดอาหารที่มีปริมาณสารโพลาร์ระหว่าง
ร้อยละ 20-25 ของน  าหนัก ร้อยละ 13.14 พบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 6.57  
  อย่างไรก็ตาม ถึงแม้ว่าส่วนใหญ่ของผู้ประกอบการจะใช้น  ามันทอดอาหารที่มีคุณภาพดี                   
แต่พบว่ายังมีการใช้น  ามันทอดอาหารที่ใกล้จะเสื่อมสภาพ (ปริมาณสารโพลาร์ร้อยละ 20-25) จึงควรมี
มาตรการเฝ้าระวังการใช้น  ามันทอดซ  าที่เสื่อมคุณภาพ มีปริมาณสารโพลาร์เกินมาตรฐาน รวมทั งส่งเสริม
ความรู้ความใจในเรื่องสารโพลาร์ในน  ามันทอดซ  า ซึ่งเป็นตัวบ่งชี ถึงความเสื่ อมสภาพของน  ามันทอดอาหาร
ให้แก่ผู้ประกอบการ  
  จากการส ารวจข้อมูลการใช้น  ามัน พบว่าผู้ประกอบใช้น  ามันปาล์มในการทอดอาหารถึง                
ร้อยละ 95 โดยร้อยละ 87.5 ของผู้ประกอบการทอดอาหารที่อุณหภูมิ 170-180 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการ
ทอด 6-8 ชั่วโมง/วัน คิดเป็นร้อยละ 55 และร้อยละ 50 มีการเปลี่ยนน  ามัน 1 ครั ง/3-5 วัน ทั งนี ขึ นอยู่กับ



ปริมาณการทอด สีของน  ามันและผลิตภัณฑ์ที่ทอดแล้ว รวมทั งมีการตรวจสอบปริมาณสารโพลาร์ระหว่างวัน                  
ซึ่งประเภทน  ามันที่ใช้ อุณภูมิ ชั่วโมงการทอด และการเปลี่ยนน  ามันเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการเกิดสารโพลาร์ 
ทั งนี  ผู้ประกอบการส่วนใหญ่มีความรู้ความเข้าใจต่อเรื่องน  าทอดอาหาร โดยผู้ประกอบการส่วนใหญ่ทราบถึง
ลักษณะทางกายภาพของน  ามันทอดซ  าที่เสื่อมสภาพ ร้อยละ 92.5 ทราบว่าน  ามันทอดซ  าที่เสื่อมสภาพมีสาร 
ก่อมะเร็ง และร้อยละ 90 ทราบว่าน  ามันทอดซ  าที่เสื่อมสภาพเป็นปัจจัยท าให้เกิดโรคไขมันอุดตันเส้นเลือด               
โรคความดันโลหิตสูง  
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