
1.  ช่ือผลงาน การศึกษาการใชน้ํ้ ามนัทอดซํ้าในกลุ่มผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีในเขต
กรุงเทพมหานคร 
2. ช่ือผู้เขียน 1. นางสาวณฐัยาภรณ์  สร้อยนาค นกัวิชาการสุขาภิบาล 6ว 

2. นางสาวสุกญัญา  ทองเกล้ียง นกัวิชาการสุขาภิบาล 5 
3. นายผดุงศกัด์ิ  แจง้ดี  นกัวิชาการสุขาภิบาล 5 

3. บทคดัย่อ 
การศึกษาการใชน้ํ้ ามนัทอดซํ้าในกลุ่มผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร พบว่า         

ผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีโดยส่วนใหญ่จะซ้ือนํ้ ามนัทอดอาหารจากตลาด ขนาดบรรจุส่วนใหญ่ซ้ือแบบ
ถุงซ่ึงจากการสอบถามพบว่าผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถียงัมีส่วนหน่ึงท่ีไม่แน่ใจว่านํ้ ามนัท่ีซ้ือมาเป็น
นํ้ามนัใหม่หรือไม่  ชนิดของนํ้ามนัทอดอาหารยงัมีการใชน้ํ้ ามนัจากไขสตัว ์(นํ้ามนัไก่หรือนํ้ ามนัหมู)ทอด
อาหาร ซ่ึงอาจมีผลให้ผูบ้ริโภคมีความเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได้ในระยะยาว การ
เปล่ียนนํ้ ามนัทอดอาหารโดยส่วนใหญ่จะมีการใชน้ํ้ ามนัใหม่ทุกคร้ัง มีส่วนน้อยท่ีจะเปล่ียนนํ้ ามนัถา้มี
ลกัษณะดาํ การดาํเนินการกบันํ้ ามนัท่ีเหลือพบว่าจะนาํไปจาํหน่ายโดยมีผูม้ารับซ้ือเพื่อทาํไบโอดีเซล อาหาร
สัตว ์หรือสบู่ แต่ก็ยงัพบว่ามีการเทนํ้ ามนัท่ีเหลือลงท่อระบายนํ้ าอีก ความรู้เก่ียวกบันํ้ ามนัทอดอาหาร โดย
ส่วนใหญ่จะทราบถึงผลต่อสุขภาพของการปรุงอาหารดว้ยนํ้ ามนัปรุงอาหารท่ีใชแ้ลว้หรือนํ้ ามนัท่ีใชแ้ลว้
ผา่นการกรอง แต่ในเร่ืองกฎหมาย ส่วนใหญ่จะไม่ทราบว่ามีกฎหมายกาํหนดปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ ามนั
ท่ีใชท้อดหรือประกอบอาหารเพ่ือจาํหน่ายและไม่ทราบบทลงโทษกรณีตรวจพบปริมาณสารโพลาร์เกิน
มาตรฐาน การเปล่ียนนํ้ ามนัท่ีใช้ทอดอาหารส่วนใหญ่คิดว่าควรเปล่ียนทุกวนัมีส่วนน้อยท่ีคิดว่าควร
เปล่ียนมากกว่า 4 วนั สาํหรับปริมาณสารโพลาร์ทั้งหมดในนํ้ ามนัทอดอาหารพบปริมาณสารโพลาร์เกิน
ร้อยละ 25 จาํนวน 3 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 3.2  โดยพบในอาหารทอด คือ ไก่ทอด หมูทอดและเก๊ียวซ่า 
และพบว่าไม่สามารถวดัปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ ามนัทอดอาหารได ้จาํนวน 18 ราย หรือคิดเป็นร้อยละ 
19.1 เน่ืองจาก เคร่ืองมือท่ีใชว้ดัสารโพลาร์มีขีดจาํกดัในการดาํเนินการ กล่าวคือ ไม่สามารถวดัปริมาณ
สารโพลาร์ในนํ้ามนัปาลม์ผสมนํ้ามนัมะพร้าวได ้ ทั้งน้ีผลการตรวจไดแ้จง้ผลใหผู้ค้า้ทราบทนัที พร้อมทั้ง
ไดแ้นะนาํความรู้ให้ผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอด ทราบเก่ียวกบัประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 283) พ.ศ.2547 เร่ือง กาํหนดปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ ามนัท่ีใชท้อด หรือประกอบ
อาหารเพ่ือจาํหน่าย ซ่ึงกาํหนดใหน้ํ้ ามนัและไขมนัท่ีไดจ้ากพืชหรือสัตวแ์ละใชท้อดหรือประกอบอาหาร
เพื่อจาํหน่ายมีสารโพลาร์ไดไ้ม่เกินร้อยละ 25 ของนํ้าหนกัและบทลงโทษ 
4. บทนํา 

คนไทยนิยมบริโภคอาหารทอดทั้ งรูปของอาหารหลกั อาหารว่าง หรืออาหารขบเค้ียว ซ่ึง
จาํหน่ายทัว่ไปในทอ้งตลาดตั้งแต่อาหารทอดตามแผงลอยและรถเขน็ เช่น กลว้ยทอด มนัทอด ทอดมนั 
ปาท่องโก๋ เป็นตน้ ร้านอาหารฟาสตฟ์ู๊ ดจากประเทศตะวนัตกท่ีหลัง่ไหลสู่ประเทศไทยและกระจายตวัไป
ทัว่ประเทศอย่างรวดเร็ว หรือแมก้ระทัง่บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป ขนมกรอบขบเค้ียวต่างๆ ท่ีผลิตในโรงงาน



อุตสาหกรรม ทาํให้ผูบ้ริโภคมีโอกาสซ้ืออาหารทอดมาบริโภคไดบ่้อยและสะดวกข้ึน จะเห็นไดว้่าความ
ปลอดภยัของอาหารทอดท่ีบริโภคนั้นฝากอยูใ่นมือของผูป้ระกอบการอาหารตั้งแต่ระดบัรถเขน็ ภตัตาคาร 
จนถึงโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ดว้ยเหตุน้ีผูบ้ริหารกรุงเทพมหานครจึงไดก้าํหนดนโยบายดา้นคุณภาพ
ชีวิตเป็นนโยบายท่ีตอ้งดาํเนินการอยา่งเร่งด่วน โดยใหมี้การคุม้ครองผูบ้ริโภคอยา่งเป็นรูปธรรม ส่งเสริม
ให้ประชาชนไดรั้บการบริโภคอาหารท่ีปลอดภยัข้ึน ตามแผนยุทธศาสตร์กรุงเทพเมืองอาหารปลอดภยั 
กาํหนดวิสัยทศัน์ให้ “กรุงเทพมหานครจะเป็นเมืองอาหารปลอดภยั อาหารปลอดโรค ปลอดสารพิษ 
ประชาชนบริโภคไดอ้ย่างมัน่ใจ” และสํานักอนามยัไดจ้ดัทาํโครงการกรุงเทพเมืองอาหารปลอดภยัข้ึน
ภายใตแ้ผนยุทธศาสตร์ดงักล่าว โดยมีกิจกรรมการสุ่มตรวจอาหารทางสารเคมีและทางจุลชีววิทยา และ
การตรวจวดัหาปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามนัท่ีใชท้อดหรือประกอบอาหาร  

นํ้ ามนัทอดอาหารท่ีผ่านความร้อนสูง และผ่านการทอดซํ้ าหลายคร้ังจะมีการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพและทางเคมี  ดงัน้ี 

1. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพของนํ้ามนัทอดอาหาร ไดแ้ก่ เปล่ียนจากสีเหลืองใสไปเป็นสีดาํ 
มีกล่ินรสชาติเปล่ียนไป จุดเกิดควนัลดลงและมีความหนืดมากข้ึน 

2. การเปล่ียนแปลงทางเคมีของนํ้ามนัทอดอาหารเกิดจากการทอดอาหารท่ีอุณหภูมิสูงประมาณ 
170 – 180 องศาเซลเซียส ในสภาวะท่ีมีความช้ืนของอาหารและออกซิเจนจากอากาศ เร่งการเส่ือมสลาย
ของนํ้ามนั  

สารโพลาร์  (Total Polar Compounds) เป็นสารประกอบมีขั้วในนํ้ ามนัทอดอาหาร ซ่ึงเกิด
ระหว่างกระบวนการทอด โดยทัว่ไปนํ้ ามนัปรุงอาหารท่ีผลิตใหม่จะมีไตรเอซิลกลีเซอรอล ซ่ึงเป็น
สารประกอบไม่มีขั้วประมาณร้อยละ 95 – 99 เม่ือนํ้ ามนัผา่นการทอดอาหารแบบทอดท่วมท่ีอุณหภูมิสูง
ประมาณ 170 – 180 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานาน ความช้ืนของอาหารและออกซิเจนจากอากาศจะ
เร่งการเส่ือมสลายของนํ้ามนั  

ผลกระทบจากนํ้ามนัทอดซํ้าต่อสุขภาพ3  
สารประกอบท่ีเกิดข้ึนระหว่างการทอดอาหารอาจมีผลต่อสุขภาพ เช่น กรดไขมนัและไตรเอซิล          

กลีเซอรอลท่ีถูกออกซิไดซ์ และสารสเตอรอลออกไซดส์ามารถดูดซึมเขา้สู่ร่างกายทางลาํไส้ อาจทาํใหเ้กิด
การออกซิไดซ์ของไลโปโปรตีนและโคเลสเทอรอล ซ่ึงมีผลต่อการเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือดได ้ส่วน
สารไฮโดรเจนเปอร์ออกไซดท่ี์เกิดข้ึนปริมาณมาก ในนํ้ ามนัทอดอาหารเป็นสารตั้งตน้ของสารประกอบ
อ่ืนๆ เช่น สารไดเมอร์ ไตรเมอร์ และโพลิเมอร์ของไตรเอซิลกลีเซอรรอล ซ่ึงไม่สามารถดูดซึมเขา้สู่
ร่างกาย จึงไดท้าํใหคุ้ณค่าทางโภชนาการของนํ้ ามนัลดลง ในขณะท่ีสารไซคลิกโมโนเมอร์ของกรดไขมนั
หรือไตรเอซิลกลีเซอรอล Malondialdehyde (MDA) และ 4-hydroxy-2-nonenal (HNE) และกรดไขมนัท
รานซ์สามารถดูดซึมและสะสมในร่างกาย ซ่ึงอาจส่งผลกระทบต่อการทาํงานของเซลล์ได ้โดยพบว่า 
MDA ซ่ึงเป็นสารท่ีเกิดจากการสลายตวัเองของกรดไขมนัอ่ิมตวัหลายตาํแหน่งนั้นเป็นสารก่อกลายพนัธ์ุ
และทาํให้เกิดมะเร็งบนผิวหนงัในหนูทดลอง ส่วน HNE ท่ีเกิดข้ึนมากในระหว่างการออกซิเดชนัของ



ไขมนัมีพิษต่อเซลล ์ซ่ึงอาจก่อใหเ้กิดการกลายพนัธ์ุไดเ้ช่นกนั รวมถึงกรดไขมนัทรานซ์ท่ีมีโอกาสเส่ียงต่อ
การเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด โดยการเพ่ิมระดบัของแอลดีแอล-โคเลสเตอรอล และลดระดบัเอชดี
แอลโคเลสเตอรรอลในเลือด 
5. วตัถุประสงค์ 

1. เพื่อศึกษาสาํรวจสถานการณ์การใชน้ํ้ ามนัทอดอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 

2. เพื่อกระตุน้ใหผู้จ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีปรับปรุงการใชน้ํ้ ามนัทอดอาหาร  

6. รูปแบบการวจัิย 

การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการศึกษาแบบสาํรวจตามสถานการณ์ท่ีเกิดข้ึนจริง โดยทาํการตรวจวดั
นํ้ามนัทอดอาหาร ดว้ยเคร่ือง Testo 265 จากสภาพการใชง้านจริงของผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ี
จาํหน่ายอาหารทอด และจดัทาํแบบสอบถามพฤติกรรมในการใชน้ํ้ามนัทอดอาหาร สุ่มตวัอยา่งแบบ
เฉพาะเจาะจงในผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวถีิเฉพาะในจุดผอ่นผนัท่ีมีการจาํหน่าย จาํนวน 91 ราย ในพื้นท่ี
กรุงเทพมหานคร ยกเวน้ 9 เขต (คลองสาน คลองสามวา จตุจกัร ตล่ิงชนั บางพลดั ปทุมวนั มีนบุรี 
ลาดกระบงั สะพานสูง) เน่ืองจากจุดท่ีไปตรวจไม่มีผูจ้าํหน่ายอาหารทอด 

7. ขั้นตอนและวธีิการศึกษา 

7.1 ศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล เอกสาร กฎหมายต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง และวางแผนการดาํเนินการ 
7.2 ฝึกปฏิบติัการใชเ้คร่ืองตรวจวดัสารโพลาร์ในนํ้ ามนัทอดอาหาร (เคร่ืองยีห่อ้ Testo 265) เพื่อ

ความเท่ียงตรงในการตรวจวดันํ้ามนัทอดอาหาร 
7.3 จดัทาํแบบสอบถามผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถี เพื่อทราบการใชน้ํ้ ามนัทอดอาหาร 
7.4 จดัทาํแผนเวลาออกตรวจนํ้ามนัทอดอาหารในกลุ่มผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถี  
7.5 ออกปฏิบติัการตรวจวดัปริมาณสารโพลาร์จากผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหาร

ทอด จาํนวน 91 ราย ตามแผนท่ีวางไว ้โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
 7.5.1 เม่ือพบผ◌ู◌้จาํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอดแลว้ เขา้ไปแนะนาํตวั

ว่าเป็นเจา้หนา้ท่ีจากกองสุขาภิบาลอาหาร และขอตรวจวดัปริมาณสารโพลาร์จากนํ้ ามนัท่ีใชท้อดอาหาร
โดยปฏิบติัตามขั้นตอนท่ีระบุไวใ้นคู่มือการใชเ้คร่ืองมือ 

 7.5.2 ขณะทาํการตรวจวดั ได้พูดคุยกับผ◌ู◌้คา้เก่ียวกับพฤติกรรมการใช้นํ้ ามนัทอด
อาหารซํ้าตามแบบสอบถามท่ีเตรียมมา 

 7.5.3 เม่ือหนา้จอเคร่ืองมือตรวจวดัไดแ้สดงปริมาณค่าสารโพลาร์ท่ีตรวจวดัได ้จึงไดแ้จง้
ผลให้ผูค้า้ทราบทนัที พร้อมทั้งไดแ้นะนาํความรู้ให้ผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอด 
ทราบเก่ียวกบัประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 283) พ.ศ.2547 เร่ือง กาํหนดปริมาณสารโพลาร์ใน



นํ้ามนัท่ีใชท้อด หรือประกอบอาหารเพ่ือจาํหน่าย ซ่ึงกาํหนดใหน้ํ้ ามนัและไขมนัท่ีไดจ้ากพืชหรือสัตวแ์ละ
ใชท้อดหรือประกอบอาหารเพ่ือจาํหน่ายมีสารโพลาร์ไดไ้ม่เกินร้อยละ 25 ของนํ้าหนกัและบทลงโทษ 

7.6 วิเคราะห์ขอ้มูลผลการตรวจวดัปริมาณสารโพลาร์จากนํ้ ามนัทอดอาหารของผ◌ู◌้คา้รวมทั้ง
วิเคราะห์ขอ้มูลจากแบบสอบถาม 

7.7 จดัทาํสรุปรายงานพฤติกรรมการใชน้ํ้ ามนัทอดอาหารซํ้ าและผลการตรวจวดัปริมาณสารโพ
ลาร์จากผ◌ู◌้จาํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอด 
8. สรุปผลการศึกษา 

1. แหล่งซ้ือนํา้มันทอดอาหาร ลกัษณะขนาดบรรจุ และลกัษณะของนํา้มันทอดอาหาร 

- แหล่งซ้ือนํ้ามนัทอดอาหาร พบวา่ ซ้ือนํ้ามนัทอดอาหารมาจากตลาด จาํนวน 54 รายหรือคิด
เป็นร้อยละ 58.1 ซ้ือจากร้านคา้ย่อย  จาํนวน 20 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 21.5 ซ้ือจากซูเปอร์มาร◌์เก็ต 
จาํนวน 16 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 17.2 และมีร้านคา้มาส่งท่ีร้าน จาํนวน 3 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 3.2  

- ลกัษณะขนาดบรรจุ พบว่า ซ้ือแบบถุง 1 ลิตร  จาํนวน 43 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 47.2 ปีบ
ขนาด 18 ลิตรจาํนวน 26 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 28.6 ขวด 1 ลิตร จาํนวน 14 รายหรือคิดเป็นร้อยละ15.4 
ซ้ือหนงัไก่และหมูมาเจียวเอง จาํนวน 6 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 6.6 ขวด 1.5  - 3.0 ลิตร จาํนวน 1 รายหรือ
คิดเป็นร้อยละ 1.1 และขวด/ปีบขนาด 1 แกลลอน จาํนวน 1 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 1.1  

- ลกัษณะของนํ้ ามนัทอดอาหาร พบว่า จาํนวน 88 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 96.7 ทราบว่า
นํ้ ามนัท่ีซ้ือเป็นนํ้ ามนัใหม่  และมีเพียงจาํนวน 3 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 3.3 ท่ีไม่ทราบและไม่แน่ใจว่า
นํ้ ามนัท่ีซ้ือมาเป็น   นํ้ามนัใหม่หรือไม่ 

2. ชนิดของนํา้มันทอดอาหาร 

การสอบถามชนิดของนํ้ ามนัท่ีผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีใชใ้นการทอดอาหาร พบว่าโดย
ส่วนใหญ่ผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีใชน้ํ้ ามนัปาลม์ทอดอาหารจาํนวน 63 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 69.2  
ใชน้ํ้ ามนัปาลม์ผสมนํ้ ามนัมะพร้าวทอดอาหาร จาํนวน 17 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 18.7 และใชน้ํ้ ามนัจาก
ไขสัตว ์(นํ้ ามนัไก่หรือนํ้ ามนัหมู) ทอดอาหาร จาํนวน 8 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 8.8 และมีเพียงจาํนวน 3 
รายหรือคิดเป็นร้อยละ 3.3 ใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลืองทอดอาหาร 



แผนภูมิแสดงร้อยละของผู้จําหน่ายอาหารริมบาทวิถีทีใ่ช้นํ้ามันทอดอาหารแต่ละชนิด

นํ้ามันปาล์ม, 69.2

นํ้ามันปาล์มผสมมะพร้าว

, 18.7

นํ้ามันถ่ัวเหลือง, 3.3
นํ้ามันจากไขสัตว์, 8.8

นํ้ ามนัปาล์ม

นํ้ ามนัปาล์มผสมมะพรา้ว

นํ้ ามนัจากไขสตัว์

นํ้ ามนัถัว่เหลือง

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. การเปลีย่นนํา้มันทอดอาหารใหม่ 

การสอบถามจากผ◌ู◌้จาํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอด จาํนวน 91 ราย พบว่ามี
ผูค้า้จาํนวน 61 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 67 ใชน้ํ้ ามนัใหม่ทุกคร้ัง  อีกจาํนวน 29 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 31.9 
ใชน้ํ้ ามนัเก่าให้หมดก่อนขาดเหลือเท่าใดค่อยเติมนํ้ ามนัใหม่  มีเพียง 1 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 1.1 ท่ีจะ
เปล่ียนนํ้ามนัถา้มีลกัษณะดาํ 

4. การดําเนินการกบันํา้มันทีเ่หลอื 

การสอบถามผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอด พบว่าจาํนวน 64 รายหรือคิด
เป็นร้อยละ 69.6 นาํไปจาํหน่าย โดยมีคนมารับซ้ือท่ีร้านเพ่ือนาํไปผลิตไบโอดีเซล อาหารสัตวแ์ละทาํสบู่  
จาํนวน   13 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 14.1  ใส่ถุงดาํท้ิงถงัขยะ จาํนวน 10 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 10.8 เก็บ
ไวใ้ชอี้ก จาํนวน 4 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 4.4 เทท้ิงท่อระบายนํ้า และมีเพียงจาํนวน 1 รายหรือคิดเป็นร้อย
ละ 1.1 ท่ีนาํไปจาํหน่ายท่ีแหล่งรับซ้ือเอง 

5. ความรู้เกีย่วกบันํา้มันทอดอาหาร 

- ผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอด ทราบว่าการใชน้ํ้ ามนัปรุงอาหารซํ้ าและ
นํ้ามนัท่ีใชแ้ลว้ผา่นการกรองมีโทษต่อสุขภาพ จาํนวน 76 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 83.5  อีก จาํนวน 14 ราย
หรือคิดเป็นร้อยละ 15.4 ไม่ทราบว่ามีโทษต่อสุขภาพ และมีเพียงจาํนวน 1 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 1.1 ท่ีคิดว่า
ไม่มีโทษต่อสุขภาพ 



- ผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอด ไม่ทราบว่ามีกฎหมายกาํหนดปริมาณสาร       
โพลาร์ในนํ้ ามนัท่ีใชท้อดหรือประกอบอาหารเพ่ือจาํหน่าย จาํนวน 68 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 74.7 และมี
เพียงจาํนวน 23 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 25.3 ทราบวา่มีกฎหมายดงักล่าว 

- ผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอดไม่ทราบบทลงโทษกรณีตรวจพบปริมาณ
สาร โพลาร์เกินมาตรฐาน จาํนวน 88 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 96.7 และมีเพียงจาํนวน 3 รายหรือคิดเป็น
ร้อยละ 3.3     ท่ีทราบบทลงโทษดงักล่าว 

- ผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอดคิดว่าควรเปล่ียนนํ้ ามนัท่ีใช้ทุก 1 วนั 
จาํนวน 39 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 42.8  คิดวา่ควรเปล่ียนทุก 2 วนั จาํนวน 34 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 37.4   
คิดวา่ควรเปล่ียนทุก 3 วนั จาํนวน14 รายหรือคิดเป็นร้อยละ15.4 และมีเพียงจาํนวน 4 รายหรือคิดเป็นร้อย
ละ 4.4 ควรเปล่ียนมากกวา่ 4 วนั เน่ืองจากนํ้ามนัมีราคาแพง 

6. ปริมาณสารโพลาร์ทั้งหมดในนํา้มันทอดอาหาร 

ผลการตรวจตวัอยา่งนํ้ ามนัทอดอาหารจากผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอด 
91 ราย จาํนวน 94 ตวัอยา่ง (เน่ืองจากมีผูค้า้ขายอาหารทอด 2 ชนิด) พบปริมาณสารโพลาร์เกินร้อยละ 25 
จาํนวน 3 ตวัอยา่งหรือคิดเป็นร้อยละ 3.2  โดยพบในอาหารทอด คือ ไก่ทอด หมูทอดและเก๊ียวซ่า จะเห็น
วา่อาหารประเภทเน้ือสตัวมี์แนวโนม้ท่ีมีสารโพลาร์เกินมาตรฐาน และพบว่าไม่สามารถวดัปริมาณสารโพ
ลาร์ในนํ้ามนัทอดอาหารได ้จาํนวน 18 ตวัอยา่งหรือคิดเป็นร้อยละ 19.1 เน่ืองจาก เคร่ืองมือท่ีใชว้ดัสารโพ
ลาร์มีขีดจาํกดัในการดาํเนินการ กล่าวคือ ไม่สามารถวดัปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ ามนัปาล์มผสมนํ้ ามนั
มะพร้าวได ้(ตารางท่ี 1) 

ตารางท่ี 1  แสดงผลการตรวจวดัปริมาณสารโพลาร์จากนํ้ามนัทอดในอาหารประเภทต่างๆ 

ประเภท
อาหาร 

จาํนวน
ตวัอยา่ง
ทั้งหมด 

สารโพลาร์ 

<20 20 - 25 >25 วดัไม่ได ้

จาํนวน ร้อยละ จาํนวน ร้อยละ จาํนวน ร้อยละ จาํนวน ร้อย
ละ 

1.เน้ือสตัว ์ 68 43 63.2 15 22.1 3 4.4 7 10.3 

2.ผกั ผลไม ้ 16 5 31.3 2 12.5 0 0 9 56.2 

3.แป้ง 10 5 50 3 30 0 0 2 20 

รวม 94 53 56.4 20 21.3 3 3.2 18 19.1 

 



9. ข้อเสนอแนะ 

9. ควรมีการศึกษาการใชน้ํ้ามนัทอดอาหารของผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอด
เพิ่มเติมใหค้รอบคลุม 50 สาํนกังานเขต เพือ่ใหท้ราบสถานการณ์การใชน้ํ้ ามนัท่ีแทจ้ริง  

9.2 กรณีท่ีตรวจพบวา่ปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามนัทอดอาหารเกินมาตรฐาน ควรเกบ็ตวัอยา่งนํ้ามนั
ส่งตรวจในหอ้งปฏิบติัการสาํหรับตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามนับริโภค เพือ่ใชย้นืยนัผลการ
ตรวจสอบ 

9.3 ควรมีการประชาสมัพนัธ์ใหผู้ค้า้ทราบถึงสถานท่ีรับซ้ือนํ้ามนัท่ีใชแ้ลว้ หรือใหส้าํนกังานเขต
จดัจุดรับซ้ือท่ีจุดท่ีผูค้า้ขายอาหารทอด เพื่อไม่ใหมี้การนาํนํ้ามนัเก่าไปใชซ้ํ้ าอีก 

9.4 ควรมีการจดัอบรมใหค้วามรู้ในเร่ืองการใชเ้คร่ืองมือในการวดัปริมาณสารโพลาร์จากนํ้ามนั
ทอดอาหารซํ้า  และการบงัคบัใชก้ฎหมายการปฏิบติังานอยา่งจริงจงัและต่อเน่ือง เพื่อใหเ้จา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติั
สามารถนาํกฎหมายดงักล่าวไปบงัคบัใชไ้ดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

9.5 เจา้พนกังานทอ้งถ่ินควรนาํมาตรการดา้นกฎหมายมาบงัคบัใชอ้ยา่งจริงจงั และเขม้งวด 
เพื่อใหอ้าหารท่ีวางจาํหน่ายไดม้าตรฐาน และปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค  

9.6 การดาํเนินเร่ืองการใชน้ํ้ ามนัทอดอาหารตอ้งมีมาตรการสนบัสนุนอยา่งต่อเน่ืองและเขม้แขง็ 
จากผูผ้ลิตนํ้ามนั ผูใ้ชน้ํ้ ามนัประกอบปรุงอาหาร เพื่อแกไ้ขปัญหาท่ีตน้ทาง และผูบ้ริโภคควรมีบทบาทใน
การปกป้องสิทธ์ิในการเลือกบริโภคอาหารท่ีมีการใชน้ํ้ ามนัท่ีไดม้าตรฐาน 

9.7 ควรมีการประชาสมัพนัธ์วิธีการเลือกซ้ืออาหารทอดใหป้ระชาชนไดส้งัเกตถึงขอ้ควรระวงัใน
การเลือกซ้ืออาหารทอดทางส่ือหลากหลายรูปแบบมากข้ึน 

9.8 ควรส่งเสริมความรู้ความเขา้ใจ เร่ือง อนัตรายจากการบริโภคอาหารท่ีใชน้ํ้ ามนัทอดซํ้าและ
พฤติกรรมการใชน้ํ้ ามนัทอดอาหาร การกาํจดันํ้ ามนัท่ีใชแ้ลว้อยา่งถูกวธีิใหแ้ก่ผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถี 
อยา่งจริงจงัและต่อเน่ือง 

9.9 หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งควรมีการกาํกบั ดูแล ติดตามและเฝ้าระวงัอาหารท่ีวางจาํหน่ายริมบาท
วิถี ไม่ใหมี้ค่าสารโพลาร์เกินมาตรฐานอยา่งต่อเน่ือง เพื่อเป็นการสร้างความมัน่ใจใหแ้ก่ผูบ้ริโภค 

9.10  ควรส่งเสริมความรู้ความเขา้ใจใหแ้ก่แหล่งขายนํ้ามนัทอด/ปรุงอาหาร ในการเลือกซ้ือนํ้ามนั
มาจาํหน่ายท่ีถูกตอ้ง ไม่นาํนํ้ ามนัท่ีผา่นการกรองหรือนํ้ามนัท่ีไม่ไดม้าตรฐานมาจาํหน่าย 
 

10..  การนําไปใช้ประโยชน์ 

10.1 สาํหรับผูบ้ริหาร : ทราบสถานการณ์การใชน้ํ้ ามนัทอดอาหารซํ้าของผ◌ู◌้จาํหน่ายอาหารริม
บาทวิถีในกรุงเทพมหานคร และสามารถนาํไปใชเ้ป็นแนวทางในการกาํหนดนโยบายดา้นคุณภาพชีวิตให้



มีความชดัเจนยิง่ข้ึน เพื่อคุม้ครองผูบ้ริโภคและสร้างความมัน่ใจในการบริโภคอาหารทอดใน
กรุงเทพมหานคร 

10.2 สาํหรับเจา้หนา้ท่ีภาครัฐ : ใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการตรวจและแนะนาํแก่ผูจ้าํหน่ายอาหาร
ริมบาทวิถีและผูบ้ริโภค  เพื่อลดการใชน้ํ้ ามนัทอดอาหารท่ีเกินค่ามาตรฐาน และเจา้หนา้ท่ีสามารถเขา้ถึง
ลกัษณะปัญหา/ขอ้บกพร่องท่ีพบ สามารถวเิคราะห์หาสาเหตุไดอ้ยา่งถูกตอ้ง เกิดประสิทธิภาพ และ
ประสิทธิผลของการปฏิบติังาน 

10.3 สาํหรับผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถี : ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพนํ้ ามนัส่วนหน่ึงจะแจง้ไป
ยงัผูป้ระกอบการเพื่อการปรับปรุง แกไ้ขให้ถูกตอ้ง ทั้งน้ีเป็นการกระตุน้ให้ผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีเห็น
ความสาํคญัและใหค้วามร่วมมือในการแกไ้ขปัญหา การปฏิบติัท่ีถูกตอ้งตามมาตรฐาน และผูจ้าํหน่ายอาหาร
ริมบาทวิถีมีความรู้ และความตระหนักในเร่ืองการใช้นํ้ ามนัทอดซํ้ าดีข้ึน เพื่อให้อาหารท่ีจาํหน่ายใน
กรุงเทพมหานครมีความปลอดภยัในการบริโภค 

10.4 สาํหรับประชาชน : สามารถนาํผลงานน้ีไปเผยแพร่ประชาสมัพนัธ์ใหป้ระชาชนไดรั้บทราบ
เพื่อสร้างความตระหนกัปลูกจิตสาํนึกในเร่ืองการบริโภคอาหารท่ีมีการใชน้ํ้ ามนัท่ีไดม้าตรฐานจะเป็น
แรงผลกัดนัใหผู้ผ้ลิตและผูจ้าํหน่ายอาหารตอ้งใชน้ํ้ ามนัท่ีมีมาตรฐานต่อไป เพื่อสร้างเครือข่ายการมีส่วน
ร่วมของประชาชนสอดคลอ้งกบันโยบายของกรุงเทพมหานครท่ีใหป้ระชาชนเขา้มามีส่วนร่วมในเร่ือง
การคุม้ครองผ◌ู◌้บริโภค 



ผลการศึกษา 
เร่ืองการใช้นํา้มันทอดอาหารซ้ําในอาหารริมบาทวถีิ 
       

        กองสุขาภบิาลอาหาร  สํานักอนามัย 
 
คนไทยนิยมบริโภคอาหารทอดทั้ งรูปของอาหารหลกั อาหารว่าง หรืออาหารขบเค้ียว ซ่ึง

จาํหน่ายทัว่ไปในทอ้งตลาดตั้งแต่อาหารทอดตามแผงลอยและรถเขน็ เช่น กลว้ยทอด มนัทอด ทอดมนั 
ปาท่องโก๋   เป็นตน้ ร้านอาหารฟาสตฟ์ู๊ ดจากประเทศตะวนัตกท่ีหลัง่ไหลสู่ประเทศไทยและกระจายตวัไป
ทัว่ประเทศอย่างรวดเร็ว หรือแมก้ระทัง่บะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูป  ขนมกรอบขบเค้ียวต่างๆ   ท่ีผลิตในโรงงาน
อุตสาหกรรม   ทาํใหผู้บ้ริโภคมีโอกาสซ้ืออาหารทอดมาบริโภคไดบ่้อยและสะดวกข้ึน จะเห็นไดว้่าความ
ปลอดภยัของอาหารทอดท่ีบริโภคนั้นฝากอยูใ่นมือของผูป้ระกอบการอาหารตั้งแต่ระดบัรถเขน็ ภตัตาคาร 
จนถึงโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ดว้ยเหตุน้ีผูบ้ริหารกรุงเทพมหานครจึงไดก้าํหนดนโยบายดา้นคุณภาพ
ชีวิตเป็นนโยบายท่ีตอ้งดาํเนินการอยา่งเร่งด่วน โดยใหมี้การคุม้ครองผูบ้ริโภคอยา่งเป็นรูปธรรม ส่งเสริม
ให้ประชาชนไดรั้บการบริโภคอาหารท่ีปลอดภยัข้ึน ตามแผนยุทธศาสตร์กรุงเทพเมืองอาหารปลอดภยั 
กาํหนดวิสัยทศัน์ให้ “กรุงเทพมหานครจะเป็นเมืองอาหารปลอดภยั อาหารปลอดโรค ปลอดสารพิษ 
ประชาชนบริโภคไดอ้ยา่งมัน่ใจ”    และสาํนกัอนามยัไดจ้ดัทาํโครงการกรุงเทพเมืองอาหารปลอดภยัข้ึน
ภายใตแ้ผนยุทธศาสตร์ดงักล่าว โดยมีกิจกรรมการสุ่มตรวจอาหารทางเคมีและทางจุลชีววิทยา และการ
ตรวจวดัหาปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามนัท่ีใชท้อดหรือประกอบอาหาร  

 
นํ้ ามนัทอดอาหารท่ีผ่านความร้อนสูง และผ่านการทอดซํ้ าหลายคร้ังจะมีการเปล่ียนแปลงทาง

กายภาพและทางเคมี  ดงัน้ี 
1. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพของนํ้ามนัทอดอาหาร ไดแ้ก่ เปล่ียนจากสีเหลืองใสไปเป็นสีดาํ 

มีกล่ินรสชาติเปล่ียนไป จุดเกิดควนัลดลงและมีความหนืดมากข้ึน 
    2. การเปล่ียนแปลงทางเคมีของนํ้ามนัทอดอาหารเกิดจากการทอดอาหารท่ีอุณหภูมิสูงประมาณ 
170 – 180 องศาเซลเซียส   ในสภาวะท่ีมีความช้ืนของอาหารและออกซิเจน จากอากาศ เร่งการเส่ือมสลาย
ของนํ้ามนั 
 สารโพลาร์ (Total Polar Compounds) เป็นสารประกอบมีขั้วในนํ้ามนัทอดอาหาร ซ่ึงเกิดระหวา่ง
กระบวนการทอด โดยทัว่ไปนํ้ามนัปรุงอาหารท่ีผลิตใหม่จะมีไตรเอซิลกลีเซอรอล ซ่ึงเป็นสารประกอบ
ไม่มีขั้วประมาณร้อยละ 95 – 99   เม่ือนํ้ามนัผา่นการทอดอาหารแบบทอดท่วมท่ีอุณหภูมิสูงประมาณ 170 
– 180 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานาน ความช้ืนของอาหารและออกซิเจนจากอากาศจะเร่งการเส่ือม
สลายของนํ้ามนั 



แผนภูมิแสดงร้อยละของผู้จําหน่ายอาหารริมบาทวิถีทีใ่ช้นํ้ามันทอดอาหารแต่ละชนิด

นํ้ามันปาล์ม, 69.2

นํ้ามันปาล์มผสมมะพร้าว

, 18.7

นํ้ามันถ่ัวเหลือง, 3.3
นํ้ามันจากไขสัตว์, 8.8

นํ้ ามนัปาล์ม

นํ้ ามนัปาล์มผสมมะพรา้ว

นํ้ ามนัจากไขสตัว์

นํ้ ามนัถัว่เหลือง

ผลกระทบต่อสุขภาพ จากนํ้ามนัทอดซํ้า  
สารประกอบท่ีเกิดข้ึนระหว่างการทอดอาหารอาจมีผลต่อสุขภาพ เช่น กรดไขมนัและไตรเอซิล          

กลีเซอรอลท่ีถูกออกซิไดซ์ และสารสเตอรอลออกไซดส์ามารถดูดซึมเขา้สู่ร่างกายทางลาํไส้ อาจทาํใหเ้กิด
การออกซิไดซ์ของไลโปโปรตีนและโคเลสเทอรอล ซ่ึงมีผลต่อการเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือดได ้ส่วน
สารไฮโดรเจนเปอร์ออกไซดท่ี์เกิดข้ึนปริมาณมาก ในนํ้ ามนัทอดอาหารเป็นสารตั้งตน้ของสารประกอบ
อ่ืนๆ เช่น สารไดเมอร์ ไตรเมอร์ และโพลิเมอร์ของไตรเอซิลกลีเซอรรอล ซ่ึงไม่สามารถดูดซึมเขา้สู่
ร่างกาย จึงไดท้าํใหคุ้ณค่าทางโภชนาการของนํ้ ามนัลดลง ในขณะท่ีสารไซคลิกโมโนเมอร์ของกรดไขมนั
หรือไตรเอซิลกลีเซอรอล Malondialdehyde (MDA) และ 4-hydroxy-2-nonenal (HNE) และกรดไขมนัท
รานซ์สามารถดูดซึมและสะสมในร่างกาย ซ่ึงอาจส่งผลกระทบต่อการทาํงานของเซลล์ได ้โดยพบว่า 
MDA ซ่ึงเป็นสารท่ีเกิดจากการสลายตวัเองของกรดไขมนัอ่ิมตวัหลายตาํแหน่งนั้นเป็นสารก่อกลายพนัธ์ุ
และทาํให้เกิดมะเร็งบนผิวหนงัในหนูทดลอง ส่วน HNE ท่ีเกิดข้ึนมากในระหว่างการออกซิเดชนัของ
ไขมนัมีพิษต่อเซลล ์ซ่ึงอาจก่อใหเ้กิดการกลายพนัธ์ุไดเ้ช่นกนั รวมถึงกรดไขมนัทรานซ์ท่ีมีโอกาสเส่ียงต่อ
การเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด โดยการเพ่ิมระดบัของแอลดีแอล-โคเลสเตอรอล และลดระดบัเอชดี
แอลโคเลสเตอรรอลในเลือด 

จากการตรวจวดันํ้ ามนัทอดอาหาร ของผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถี จาํนวน 91 ราย ในพื้นท่ี
กรุงเทพมหานคร ยกเวน้ 9 เขต (คลองสาน คลองสามวา จตุจักร ตล่ิงชัน บางพลดั ปทุมวนั มีนบุรี 
ลาดกระบงั สะพานสูง) เน่ืองจากจุดท่ีไปตรวจไม่มีผูจ้าํหน่ายอาหารทอด 

การสอบถามชนิดของนํ้ ามนัท่ีผูจ้าํหน่ายอาหาร ริมบาทวิถีใชใ้นการทอดอาหาร พบว่าโดย
ส่วนใหญ่ผูค้า้ใชน้ํ้ ามนัปาล์มทอดอาหารจาํนวน 63 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 69.2  ใชน้ํ้ ามนัปาล์มผสม
นํ้ ามนัมะพร้าวทอดอาหาร จาํนวน 17 ราย  หรือคิดเป็นร้อยละ 18.7 และใชน้ํ้ ามนัจากไขสัตว ์(นํ้ ามนัไก่
หรือนํ้ ามนัหมู) ทอดอาหาร จาํนวน 8 รายหรือคิดเป็น ร้อยละ 8.8 และมีเพียงจาํนวน 3 รายหรือคิดเป็น
ร้อยละ 3.3 ใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลืองทอดอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 



 

จากผลการสาํรวจคร้ังน้ี พบวา่ยงัมีการใชน้ํ้ ามนัจากไขสตัวใ์นการทอดอาหาร ซ่ึงอาจเส่ียงต่อการ
เกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด ผูป้ระกอบการจึงควรเล่ียงนํ้ ามนัจากไขสัตวแ์ละใชน้ํ้ ามนัพืชแทนจะดีกว่า และ
พบว่ามีการใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลือง ซ่ึงเป็นนํ้ ามนัท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายตาํแหน่งและไวต่อการออกซิเดชนั
ในระหว่างกระบวนการทอด จึงควรเล่ียงการใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลืองในการทอดอาหารเช่นกนั เน่ืองจากนํ้ ามนั
ดงักล่าวไม่คงตวั และมีกรดไลโนเลนิกสูงถึงร้อยละ 6 - 7 

จากการสอบถามผ◌ู◌้จาํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอด จาํนวน 91 ราย พบว่ามี
ผูค้า้จาํนวน 61 ราย (ร้อยละ 67) ใชน้ํ้ ามนัใหม่ทอดอาหารทุกคร้ัง จาํนวน 29 ราย ( ร้อยละ31.9)ใชน้ํ้ ามนั
เก่าใหห้มดก่อนขาดเหลือเท่าใดค่อยเติมนํ้ามนัใหม่  และมีเพียง 1 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 1.1 จะเปล่ียนนํ้ามนั
ถา้มีลกัษณะดาํ 

จากการสอบถามผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถี เก่ียวกบัการจดัการเร่ืองนํ้ ามนัใชแ้ลว้ พบว่า
จาํนวน 64 ราย หรือคิดเป็นร้อยละ 70.3 จาํหน่ายใหก้บัคนท่ีมารับซ้ือ ไปเพื่อผลิตไบโอดีเซล อาหารสัตว์
และทาํสบู่  มีจาํนวน 13 ราย หรือคิดเป็นร้อยละ 14.3  กาํจดัโดยใส่ถุงดาํท้ิงถงัขยะ จาํนวน 10 รายหรือคิด
เป็นร้อยละ 11 เก็บไวใ้ชอี้ก จาํนวน 4 รายหรือคิดเป็นร้อยละ 4.4  เทท้ิงลงท่อระบายนํ้ า จากผลการสาํรวจ
คร้ังน้ี พบว่ายงัมีการเทนํ้ ามนัท่ีไม่ใชแ้ลว้ลงท่อระบายนํ้ า ซ่ึงเป็นการกาํจดัท่ีไม่ถูกวิธี อาจทาํใหเ้กิดปัญหา
ไขมนัอุดตนัสะสมในท่อระบายนํ้าได ้หากเกิดนํ้าท่วมกจ็ะไม่สามารถระบายนํ้าไดท้นัที 

ผลการตรวจตวัอยา่งนํ้ ามนัทอดอาหารจากผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีจาํหน่ายอาหารทอด 
91 ราย จาํนวน 94 ตวัอยา่ง (เน่ืองจากมีผูค้า้ขายอาหารทอด 2 ชนิด) พบปริมาณสารโพลาร์เกินร้อยละ 25 
จาํนวน 3 ตวัอยา่งหรือคิดเป็นร้อยละ 3.2  โดยพบในอาหารทอด คือ ไก่ทอด หมูทอดและเกี๊ยวซ่า จะเห็น
ว่าอาหารประเภทเน้ือสัตวมี์แนวโนม้ท่ีมีสารโพลาร์เกินมาตรฐาน และพบว่าไม่สามารถวดัปริมาณสาร 
โพลาร์ในนํ้ามนัทอดอาหารได ้จาํนวน 18 ตวัอยา่งหรือคิดเป็นร้อยละ 19.1 เน่ืองจาก เคร่ืองมือท่ีใชว้ดัสาร
โพลาร์มีขีดจาํกดัในการดาํเนินการ กล่าวคือ ไม่สามารถวดัปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ ามนัปาลม์ผสมนํ้ ามนั
มะพร้าวได  ้ จะเห็นว่า ถา้สามารถวดัค่านํ้ ามนัปาล์มผสมมะพร้าวไดแ้ลว้ค่าสารโพลาร์ท่ีวดัไดเ้กิน
มาตรฐานจะพบวา่ปริมาณสารโพลาร์เกินร้อยละ 25 จาํนวน 21 ตวัอยา่งหรือคิดเป็นร้อยละ 22.3 ซ่ึงนบัว่า
มีค่าสารโพลาร์ท่ีเกินมาตรฐานสูงมาก จึงควรเฝ้าระวงัในการใชน้ํ้ ามนัปาลม์ผสมมะพร้าวดว้ย 

การดาํเนินการเพื่อเฝ้าระวงัปัญหาการใชน้ํ้ ามนัทอดซํ้ า  กองสุขาภิบาลอาหาร สาํนกัอนามยั
ไดว้างแผนดาํเนินการต่อเน่ืองจากการศึกษาแลว้ดงัน้ี 

 1. ส่งเสริมให้ความรู้เพื่อให้เกิดความร่วมมือในการปฏิบัติ  โดยจัดทาํส่ือสําหรับเผยแพร่
ประชาสมัพนัธ์ ทางวิทย ุโทรทศัน์ แผน่พบั เผยแพร่แก่ประชาชนและผูป้ระกอบการอาหารทุกประเภท 

 2.  ออกตรวจคุณภาพนํ้ามนัทอด/ปรุงอาหาร โดยการตรวจแนะนาํ  



 2.1. กรณีผูผ้ลิตเพื่อจาํหน่าย นําเขา้เพื่อจาํหน่าย หรือจาํหน่าย นํ้ ามันท่ีใช้ทอดหรือ
ประกอบอาหารเพื่อจาํหน่าย  ตรวจสอบโดยใหเ้กบ็ตวัอยา่งส่งวิเคราะห์ ณ หอ้งปฏิบติัการ หากรายงานผล
จากห้องปฏิบัติการพบว่ามีสารโพลาร์เกินร้อยละ 25 ของนํ้ าหนัก ซ่ึงไม่เขา้มาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 283) พ.ศ.2547 เร่ืองกาํหนดปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ ามนัท่ีใชท้อดหรือ
ประกอบอาหารเพื่อจาํหน่าย จะตอ้งดาํเนินคดี 

 2.2. กรณีผูค้า้ใชน้ํ้ ามนัท่ีใชท้อดหรือประกอบอาหารเพื่อจาํหน่าย  ตรวจสอบโดยใช้
เคร่ืองวดัค่าโพลาร์ในนํ้ามนัท่ีใชท้อดอาหาร 

- หากพบขอ้บกพร่องใหค้าํแนะนาํ และใหค้วามรู้เพื่อปฏิบติัใหถู้กตอ้ง 
-  ติดตามตรวจสอบผูผ้ลิต/ผูจ้าํหน่ายนํ้ามนั กรณีพบวา่ซ้ือนํ้ามนัทอดซํ้ามาใช ้
- หากพบขอ้บกพร่องให้มีหนังสือแจง้ปรับปรุงกรรมวิธีการผลิต โดยไม่ให้ใชน้ํ้ ามนั

ทอดซํ้ า หรือใหใ้ชน้ํ้ ามนัท่ีมีคุณภาพมาตรฐาน กรณีฝ่าฝืนท่ีเขา้เกณฑด์าํเนินคดี  ผลิตเพื่อจาํหน่าย นาํเขา้
เพื่อจาํหน่าย หรือจาํหน่ายอาหารผิดมาตรฐาน ตามมาตรา 28 ฝ่าฝืนมาตรา 25(3) โทษตามมาตรา 60 ตอ้ง
ระวางโทษปรับไม่เกินห้าหม่ืนบาท  ซ่ึงก่อนจะดาํเนินการทางกฎหมายตอ้งมีการประชาสัมพนัธ์ให้
ผูป้ระกอบการ ประชาชนทราบก่อน จึงเร่ิมใชม้าตรการทางกฎหมาย  

3.  ควรมีการประชาสมัพนัธ์ใหผู้ค้า้ทราบถึงสถานท่ีรับซ้ือนํ้ามนัท่ีใชแ้ลว้ หรือใหส้าํนกังานเขต
จดัจุดรับซ้ือท่ีจุดท่ีผูค้า้ขายอาหารทอด เพื่อไม่ใหมี้การนาํนํ้ามนัเก่าไปใชซ้ํ้ าอีก 

4.  จดัอบรมใหค้วามรู้ในเร่ืองการใชเ้คร่ืองมือในการวดัปริมาณสารโพลาร์จากนํ้ามนัทอดอาหาร
ซํ้า  และการบงัคบัใชก้ฎหมายการปฏิบติังานอยา่งจริงจงัและต่อเน่ือง เพื่อใหเ้จา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติัสามารถนาํ
กฎหมายดงักล่าวไปบงัคบัใชไ้ดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

 


