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2 สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยความจริงที่คุณตองรู 

สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทย ความจริงที่คุณตองรู 

พิมพครั้งที่ 1 กุมภาพันธ 2554 
ที่ปรึกษา ผศ.ภญ.ดร.นิยดา เกียรติยิ่งอังศุลี 

ผูเขียน วิชยา โกมินทร  
 บวร ทรัพยสิงห 

คณะผูจัดทำ ปรีชา อุทัศน 
 วงศฐิตา จุลพรรค  

จัดพิมพและเผยแพรโดย 

 แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 
 คณะเภสัชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
 ปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330 
 โทรศัพท 0-2218-8445  
 www.thaihealthconsumer.org 
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3แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

¤Ó¹Ó¤Ó¹Ó

หนังสือ “สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทย ความจริงที่

คุณตองรู” เลมเล็กๆ เลมนี้ จัดทำขึ้นเพื่อเปนเอกสารประกอบในการประชุม

วิชาการคุมครองผูบริโภค ครั้งที่ 2 เนื่องในโอกาสวันสิทธิผูบริโภคสากล  

เรื่อง “สานพลัง สามพลัง เพื่อผูบริโภค” ในวันที่ 14-15 มีนาคม 2554  

โดยผู เขียนมีเปาหมายสำคัญคือ เพื่อเปดเผยใหประชาชนไดเขาใจ

สถานการณที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมการใชน้ำมันทอดอาหารของคนไทย  

ถึงพฤติกรรมของผูบริโภค และพฤติกรรมของผูประกอบการ ทั้งดาน 

การใช การซ้ือหา การกำจัดน้ำมันสวนท่ีเกินจากความตองการ และ 

ความจริงเก่ียวกับคุณภาพของน้ำมันที่ทอดอาหารท่ีเราหาซ้ือรับประทาน 

ในเมืองไทย 

หนังสือเลมน้ีเขียนขึ้นจากรายงานฉบับสมบูรณของโครงการสำรวจ

สถานการณและพฤติกรรมการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยท่ีดำเนินการ

ตั้งแตเดือนเมษายน 2553 และแลวเสร็จในเดือนสิงหาคม 2553 หรือกอน 

ที่ประเทศไทยจะเกิดภาวะวิกฤติเรื่องน้ำมันทอดอาหารครั้งใหญในตนป  

2554 
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4 สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยความจริงที่คุณตองรู 

ในทายสุด ผูเขียนแอบหวังเล็กๆ ไววาเมื่อไดอานขอมูลจาก หนังสือ 

“สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทย ความจริงที่คุณตองรู” 

ฉบบัน้ีแลว ผูทีเ่กีย่วของไมวาจะเปนผูบริโภคอยางเรา และทานผูประกอบการ 

อาหาร ผูสรรคสรางอาหารสำหรับเรา และผูที่มีหนาที่ในการสนับสนุน และ

สงเสริมใหคนไทยมีสุขภาพแข็งแรง จะนำขอมูลจากหนังสือไตรตรองเพ่ือ 

หาแนวทางในการดำเนินการ เพื่อใหประชาชนไทยท้ังประเทศมีสุขภาพดี

แข็งแรงตลอดตอไป 

 วิชยา โกมินทร 

 บวร ทรัพยสิงห 

 สถาบันวิจัยสังคม จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

 กุมภาพันธ 2554 
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5แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

หนา 

สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทย ความจริงที่คุณตองรู 7 

อาหารทอด อาหารโปรดท่ีเราเลือกซื้อ 13 

อาหารทอด อาหารยอดนิยม ทำทานในครอบครัว 19 

การซื้อน้ำมัน เพื่อใชในครอบครัวของผูบริโภค 23 

ผูประกอบการ น้ำมันทอดตองราคาถูก 29 

บทสงทาย ความจริงของน้ำมันทอดอาหารในตลาดบานเรา 35 

ภาคผนวก  39 

 โครงการการสำรวจสถานการณ และพฤติกรรมการใชน้ำมัน 

  ทอดซ้ำในประเทศไทย 40 

 คณะวิจัย 52 

 คณะทำงาน โครงการการสำรวจสถานการณ  

  และพฤติกรรมการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทย 53 

ÊÒÃºÑÞ ÊÒÃºÑÞ 
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7แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 
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9แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

หนังสือ “สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทย ความจริงที่

คุณตองรู” เปนการยอยผลงานวิจัยที่สำคัญชิ้นหนึ่งของสถาบันวิจัยสังคม 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย คือ โครงการสำรวจสถานการณ และพฤติกรรม

การใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทย ซึ่งโครงการวิจัยน้ีที่เกิดจากความ 

รวมมือของหลายภาคสวน ทั้งแผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

คณะเภสัชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย สำนักงานกองทุนสนับสนุน 

การสรางเสริมสุขภาพ (สสส.) ในฐานะผูสนับสนุนงบประมาณดำเนินงาน 

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด จำนวน 8 จังหวัด ไดแก ลำปาง พิษณุโลก 

พระนครศรีอยุธยา ชลบุรี นครราชสีมา อุดรธานี สงขลา และภูเก็ต  

ในฐานะท่ีเปนทีมวิจัยท่ีรวมศึกษาสถานการณในพ้ืนที่จังหวัด รวมท้ัง 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ในฐานะที่ปรึกษาทาง 

วิชาการ 

โครงการนี้ ดำเนินการขึ้นในชวงเวลา 5 เดือน คือ ระหวางเดือน

เมษายน - สิงหาคม 2553 โดยมีวัตถุประสงคหลักเพ่ือศึกษาสถานการณและ

พฤติกรรมทั้งของผูบริโภคอยางเรา และผูประกอบการที่ทำอาหารใหเรา 

รับประทานท้ังรานเล็กรานใหญ ในสี่ภาคท่ัวประเทศ จำนวน 9 จังหวัด 
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10 สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยความจริงที่คุณตองรู 

ไดแก ลำปาง พิษณุโลก พระนครศรีอยุธยา ชลบุรี นครราชสีมา อุดรธานี 

สงขลา ภูเก็ต และกรุงเทพมหานคร โดยในพื้นที่กรุงเทพมหานคร มีการเก็บ

ขอมูล 50 เขต ในขณะที่ในตางจังหวัด มีการเก็บขอมูลกระจายในพื้นที่  

3 ระดับ คือ ระดับเทศบาลนคร ระดับเทศบาลเมือง และระดับเทศบาล

ตำบล/ตำบล 

กลุมเปาหมายของการสำรวจคร้ังนี้ มีสองกลุม คือ กลุมผูบริโภคและ

ผูประกอบการ โดยในกลุมผูบริโภคนั้นจะมีการสุมเก็บขอมูลจากทั้งพอบาน 

แมบานท่ีไปจับจายซ้ืออาหารท่ีตลาด กลุมนักเรียน นักศึกษา เจาหนาที่และ

พนักงานที่ซื้ออาหารหนาสถานประกอบการ เปนตน รวมทั้งสิ้น 5,299 

ตัวอยางทั่วประเทศ 

ในขณะท่ีกลุมเปาหมายท่ีเปนผูประกอบการ ในฐานะผูผลิตหรือ 

ผูประกอบการจำหนายอาหารนัน้ จะมีการเกบ็รวบรวมขอมลูจากผูประกอบการ 

อาหารประเภททอดขนาดเล็กที่ไมมีสถานที่ขายเปนประจำ เชน พอคาแมคา

หาบเร แผงลอย รถเข็น รานคายอย รวมทั้งในกลุมพอคาแมคาในตลาดนัด 

และในกลุมที่เปนรานที่ขายประจำ เชน รานคาในบริเวณชุมชน หนาสถาน

ศึกษา ในตลาด ตลอดจนในกลุมผูประกอบการอาหารประเภททอดขนาด

กลาง และขนาดใหญ เชน กลุม OTOP หรืออุตสาหกรรมอาหารประเภท

ทอด โดยในการสำรวจครั้งนี้ มีการสำรวจผูประกอบการทั้งสิ้น จำนวน 

3,183 ตัวอยางท่ัวประเทศ 

ขอมูลจากการสำรวจผูบริโภค พบวาผูบริโภคสวนใหญ (รอยละ 

72.55) เปนเพศหญิง สวนใหญ (รอยละ 48.07) มีอายุระหวาง 16-30 ป 
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11แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

สวนใหญ (รอยละ 31.43) มีการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี รองลงมา 

(รอยละ 19.80) มีการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือ ปวช.  

ในขณะท่ีเก็บรวบรวมขอมูล เขาเหลานั้นระบุวาตนเองเปนนักเรียน นักศึกษา 

(รอยละ 24.38) พนักงานบริษัท (รอยละ 19.68) และคาขาย (รอยละ 

18.15) สวนใหญ (รอยละ 68.59) มีรายได 1,500-15,000 บาท และ 

สวนใหญ (รอยละ 75.77) มีจำนวนสมาชิกในครอบครัว 2-5 คน  

ในขณะที่ผูประกอบการ สวนใหญ (รอยละ 71.13) เปนเพศหญิง 

มีอายุระหวาง 36-50 ป (รอยละ 50.14) มีสถานภาพสมรส มีการศึกษาอยู

ในระดับประถมศึกษาถึงระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือ ปวช. (รอยละ 

82.15) และสวนใหญ (รอยละ 69.87) ระบุวาตนเองมีรายได 5,000- 

15,000 บาท 
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15แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

จากการสำรวจเก่ียวกับพฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารของผูบริโภค 

ทั่วประเทศ พบวา ผูบริโภคท่ีซื้ออาหารสำหรับตนเองและครอบครัว  

สวนใหญ (รอยละ 27.12) จะ ซื้อ อาหารประเภททอด รับประทานมากท่ีสุด 

รองลงมา (รอยละ 23.35) จะเลือกซื้ออาหารประเภทผัด คั่ว และอาหาร

ประเภทตม (รอยละ 21.99)  

27.12

4.26

23.35

6.80

1.06

21.99

1.40

9.26

1.09

3.66

ลักษณะอาหารท่ีผูบริโภคเลือกซื้อบอยที่สุด

อื่นๆ (ไมระบุ)

ลวก

ยำ

กอย พลา ลู

ตม

อบ

ยาง

ผัด คั่ว

นึ่ง หมก

ทอด
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16 สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยความจริงที่คุณตองรู 

เกณฑการเลือกซ้ืออาหารทอดของผูบริโภค

อื่นๆ

ปายรับรอง

ความสะอาด

ลักษณะน้ำมัน

ราคาและปริมาณ

ความสะดวกในการซ้ือ

ชื่อเสียงรานคา

รสชาติอาหาร

ประเภทอาหาร 14.16

25.34

3.27

13.60

14.10

8.87

18.36

1.97

0.32

อาหารทอดที่ผูบริโภคสวนใหญชอบซื้อรับประทาน 3 อันดับแรก 

จะเปนอาหารประเภทเน้ือสัตวทอด คือ ไกทอด (รอยละ 27.65) รองลงมา 

คือ ปลาทอด (รอยละ 21.05) และหมูทอด (รอยละ 16.38) ตามลำดับ  

โดยสวนใหญซื้อจากแผงประจำท่ีเคยซ้ือ (รอยละ 58.59) และสวนใหญ 

(รอยละ 66.72) จะซื้ออาหารทอดเหลานี้ เฉลี่ยสัปดาหละ 1-2 ครั้ง  

เมื่อถามถึงเกณฑการเลือกซื้ออาหารประเภททอดของผูบริโภควา

ตัดสินใจซ้ืออาหารดวยอะไร ก็ไดคำตอบวา ผูบริโภคใหความสำคัญกับ

รสชาติอาหาร ที่ถูกปากตนเองและครอบครัวมากที่สุด คือ รอยละ 25.34 

และคำนึงถึงเร่ือง ความสะอาด เพียงรอยละ 18.36  
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17แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

ปญหาท่ีพบจากการซ้ืออาหารทอด

ไมพบ ไมไดสังเกต ไมทราบ พบ

35.75
34.36

29.89

อยางไรก็ตาม นาสังเกตวาเม่ือสอบถามถึงลักษณะปญหาของอาหาร

ที่ซื้อ จะพบวามีผูบริโภคที่ซื้อรับประทานถึง สามในสี่ หรือ (รอยละ 34.36) 

บอกวา “ตนเองไมเคยสังเกตอาหารที่ซื้อหามารับประทาน” วามีลักษณะ 

ที่ผิดปกติหรือไม เม่ือตองการซ้ืออาหารก็ซื้อหาตามท่ีเคยซื้อมา 
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21แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

“อาหารโปรดปรานท่ีนิยมทำรับประทานในครอบครัว” 
ผูบริโภคของไทยสวนใหญ หรือเกือบหน่ึงในสาม (รอยละ 27.18) 

ชอบท่ีจะทำอาหาร “ประเภททอด” ใหกับตนเอง และครอบครัว 

รับประทานมากท่ีสุด รองลงมา คือ อาหารประเภทตม (รอยละ 26.56)  

และอาหารผัด-คั่ว (รอยละ 26.35) ตามลำดับ 

  

อาหารประเภททอดยอดฮิตที่ทำใหสมาชิกในครอบครัวรับประทาน 

3 อันดับแรก คือ อาหารทะเลทอด (รอยละ 28.02) ไขทอด (รอยละ 22.92) 

หมูทอด (รอยละ 19. 83) ตามลำดับ และครอบครัวไทยสมัยนี้ จะทำอาหาร

ทอดรับประทานในครอบครัว เฉลี่ยสัปดาห ละ 1-2 ครั้ง (รอยละ 64.09) 
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25แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

ผูบริโภคของไทยเกือบทั้งหมด (รอยละ 98.62) เลือกใชน้ำมันพืช 

เชน ปาลมและถ่ัวเหลืองเพ่ือประกอบอาหารในครัวเรือน โดยมีเกณฑในการ

เลือกซ้ือน้ำมันที่สำคัญ 3 อันดับแรก คือ ราคา (รอยละ 24.37) ยี่หอ  

(รอยละ 23.49) และชนิดของน้ำมัน (รอยละ 19.89)  

เกณฑการเลือกซื้อน้ำมันของผูบริโภค
อื่นๆ

เหมาะสมกับอาหารท่ีปรุง

คำแนะนำ

ฉลากโภชนาการ

ชนิดน้ำมัน

โฆษณา

หาซื้องาย

ราคา

ยี่หอ 23.49

24.37

11.56

4.04

19.89

10.11

1.20

4.96

0.37

ผูบริโภคสวนใหญ (รอยละ 61.94) จะซ้ือน้ำมันจากหางสรรพสินคา 

และ (รอยละ 12.81) ซื้อจากรานสะดวกซื้อ และซ้ือจากรานขายของชำ  

และตลาด (รอยละ 9.90 และ รอยละ 8.48) ตามลำดับ 

โดยเฉลี่ยแลวผูบริโภคจะซ้ือน้ำมันทุก 24.81 วัน และซื้อเฉลี่ยครั้งละ 

1 ลิตร  
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26 สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยความจริงที่คุณตองรู 

“ผูบริโภคสวนใหญ ไมใชน้ำมันทอดซ้ำ” 
ผูบริโภคสวนใหญ (รอยละ 70.80) จะไมใชน้ำมันซ้ำในการปรุง

อาหารในครัวเรือน 

ในกลุมที่ระบุวาตนเองใชน้ำมันซ้ำในการปรุงอาหารในครัวเรือน  

(รอยละ 29.20) จะมีวิธีการใชน้ำมันซ้ำแตกตางกันไป เชน  

 “เติมน้ำมันใหมเขาไปผสมทุกคร้ัง” (รอยละ 29.69)  

 “เติมน้ำมันใหมเมื่อน้ำมันไมพอใช” (รอยละ 27.87)  

 “เติมน้ำมันใหมเมื่อใชน้ำมันซ้ำไปแลว ประมาณ 1-15 วัน” 

(รอยละ 26.12)  

 “เติมน้ำมันใหมเมื่อพบวาน้ำมันซ้ำมีสี มีตะกอน หรือมีกลิ่น 

ผิดปกติ” (รอยละ 16.32) 
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27แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

การกำจัดน้ำมันเส่ือมสภาพของผูบริโภค

เททิ้งทอระบายน้ำ
ทิ้งโดยใสภาชนะปดสนิท

ผสมอาหารสัตว

นำไปใชอยางอื่น

ขาย ไปทำไบโอดีเซล

ขาย หรือใหโดยไมเอาไปทำอะไร

51.39

44.50

2.66 0.54 0.21 0.70

“บางก็เททิ้งลงทอระบายน้ำ บางก็ใสถุงกอนเท” 
ผูบริโภคสวนใหญ (รอยละ 51.39) จัดการกับน้ำมันเหลือจากการใช

โดยการเทท้ิงลงทอระบายน้ำ  

รองลงมา (รอยละ 44.50) จะเทท้ิงใสภาชนะที่ปดสนิท และขายหรือ

ใหผูอื่นโดยไมทราบวานำไปทำอะไรตอ (รอยละ 2.66) 
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29แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

“¼ÙŒ»ÃÐ¡Íº¡ÒÃ “¼ÙŒ»ÃÐ¡Íº¡ÒÃ 
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31แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

พฤติกรรมการเลือกซ้ือน้ำมันของผูประกอบการ พบวา ประเภท 

ของน้ำมันที่ผูประกอบการสวนใหญเลือกใชเปนน้ำมันพืช (รอยละ 92.47) 

โดยมีเกณฑในการเลือกซื้อน้ำมันที่สำคัญ 3 อันดับแรก ไดแก ราคา (รอยละ 

28. 72) ชนิดของน้ำมัน (รอยละ 20.98) และยี่หอน้ำมัน (รอยละ 19.51) 

ตามลำดับ 

เกณฑการเลือกซื้อน้ำมันของผูประกอบการ
อื่นๆ

ความมาเหมาะสมกับอาหารท่ีจะปรุง

ประสบการณ

คำแนะนำ

ฉลากโภชนาการ

ชนิดน้ำมัน

โฆษณา

หาซื้องาย

ราคา

ยี่หอ 19.51

28.72

17.66

3.53

20.98

2.19

0.52

2.89

3.51

0.48

ผูประกอบการสวนใหญ หรือเกือบคร่ึงหน่ึง (รอยละ 41.31)  

จะซ้ือน้ำมันจากตลาดสด และรองลงมา (รอยละ 28.00) จะซื้อจาก 

หางสรรพสินคา โดยเฉลี่ยแลวผูประกอบการจะซื้อน้ำมันทุก 4.47 วัน  

โดยมีปริมาณการซื้อเฉลี่ย คร้ังละ 8.10 ลิตร และมีคาใชจายในการซื้อ 

เฉลี่ยครั้งละ 222.58 บาท 
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32 สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยความจริงที่คุณตองรู 

“มากกวาครึ่งของคนคาขาย ใชน้ำมันซ้ำ” 
ผูประกอบการมากกวาคร่ึงหนึ่ง (รอยละ 54.54) ใชน้ำมันทอดซ้ำ 

หรือมีการเก็บน้ำมันไวใชคร้ังตอไป หลังจากที่ใชน้ำมันครั้งแรกแลว  

วิธีการใชน้ำมันซ้ำของผูประกอบการ จะแตกตางกันไป  

 “เติมน้ำมันใหมเมื่อใชน้ำมันซ้ำไปแลวประมาณ 1-15 วัน” (รอย

ละ 35.44)  

 “เติมน้ำมันใหมเมื่อน้ำมันไมพอใช” (รอยละ 27.69)  

 “เติมน้ำมันใหมเขาไปผสมทุกคร้ัง” (รอยละ 26.43)  

 “เติมน้ำมันใหมเมื่อพบวาน้ำมันซ้ำมีสี มีตะกอน หรือมีกลิ่นผิด

ปกติ”(รอยละ 10.43)  

“พอคา แมคา ขายอาหารทอดนาน...เกือบครึ่งวัน” 
ผูประกอบการ (อาหารทอด) ที่เราเก็บขอมูลเกือบคร่ึง คือ (รอยละ 

46.47) ใชเวลาในการทอดอาหารจำหนาย ประมาณ 4-8 ชั่วโมงตอวัน  

หรือใชระยะเวลาเฉล่ียในการทอดอาหาร เทากับ 5.90 ชั่วโมง โดยพอคา

แมคาอาหารทอดในกรุงเทพฯ ใชเวลาทอดอาหารนานที่สุด เฉลี่ยสูงถึง  

7.35 ชั่วโมง  

ผูประกอบการสวนใหญ (รอยละ 78.35) ใชความรอนระดับ 

ปานกลางถึงรอนมากในการทอดอาหาร  

Fly.indd   32Fly.indd   32 3/8/11   10:00:37 AM3/8/11   10:00:37 AM



33แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

“ขายใหใครก็ได ที่อยากซ้ือ”  
ผูประกอบการสวนใหญ (รอยละ 62.03) จะ “ขายหรือให” น้ำมัน

ทอดท่ีไมใชแลวใหผูอื่น (โดยไมทราบวานำไปทำอะไรตอ)  

รองลงมา คือ เททิ้งใสภาชนะท่ีปดสนิท (รอยละ 24.88)  

เททิ้งทอระบายน้ำ (รอยละ 10.16)  

นำไปใชตอที่บาน (รอยละ 1.80) ขายหรือใหผูอื่นเพ่ือใชทำไบโอดีเซล 

การกำจัดน้ำมันเส่ือมสภาพของผูประกอบการ

ทิ้งใสภาชนะปดสนิท

ทง เทท้ิงทอระบายน้ำอางน้ำ

ขาย หรือใหโดยไมเอาไปทำอะไร

ขาย ไปทำไบโอดีเซล

นำไปใชอยางอื่น

ผสมอาหารสัตว

นำไปใชตอหรือบาน

24.88

10.16

62.03

0.88 0.11 0.14 1.80

ผูประกอบการจะขาย หรือใหผูอื่น โดยไมทราบวานำไปทำอะไร 

เฉลี่ยครั้งละ 47.42 ลิตร ทุก 27.07 วัน  

ทิ้งน้ำมันเสื่อมสภาพใสภาชนะที่ปดสนิท เฉลี่ยครั้งละ 2.82 ลิตร  

ทุก 3.98 วัน, ทิ้งน้ำมันเสื่อมสภาพในทอระบายน้ำเฉลี่ยครั้งละ 1.43 ลิตร 

ทุก 3.73 วัน  
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35แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

º·Ê‹§·ŒÒÂ º·Ê‹§·ŒÒÂ 
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ã¹μÅÒ´ºŒÒ¹àÃÒã¹μÅÒ´ºŒÒ¹àÃÒ” ” 
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37แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

โครงการสำรวจคร้ังนี้ ไดมีการทดสอบน้ำมันที่ใชทอดของผูประกอบ

การที่ศึกษาดวยชุดทดสอบสารโพลารของ กรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข พบขอมลูทีส่ำคญั คอื นำ้มนัจากกลุมตวัอยาง ทัง้หมดมี 

น้ำมันทอดอาหารท่ีเสื่อมสภาพ (สารโพลารมากกวา 25) ถึงรอยละ 

13.80  

น้ำมันทอดอาหารที่เกือบเสื่อมสภาพ (สารโพลาร 20-25) รอยละ 

20.69 รวมเปนน้ำมันทอดที่เปนอันตรายถึง รอยละ 34.49 ของน้ำมันใน

ตลาดท่ีสำรวจ 

รวมเปนน้ำมันทอดที่เปนอันตรายถึง รอยละ 34.49 

 

ผลการทดสอบน้ำมันของผูประกอบการ

ยังใชได เกือบเสื่อมสภาพ เส่ือมสภาพ

65.51

20.69

13.80
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38 สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยความจริงที่คุณตองรู 

อาหารท่ีทอดดวยน้ำมันเกือบเสื่อมสภาพ และน้ำมันทอดอาหารท่ี 

เสื่อมสภาพ พบวา สวนใหญ (รอยละ 66.67) พบไดในอาหารประเภท 

เนื้อสัตวทอด มาจากผูประกอบการขนาดเล็กประเภทแผงลอย (รอยละ 

64.55) และจำหนายอาหารบริเวณริมทาง ริมถนน (รอยละ 40.22) 

ตลาดสดทั่วไปที่ไมใชเทศบาล (รอยละ 16.83) และตลาดนัด (รอยละ 

12.10)  

 

ดานพฤติกรรมการทอดของผูประกอบการท่ีมีผลการทดสอบน้ำมัน

ทอดอาหารเกือบเสื่อมสภาพ และเสื่อมสภาพแลว พบวา ผูประกอบการ 

สวนใหญมีจำนวนชั่วโมงเฉลี่ยในการทอดอาหาร 6.42 ชั่วโมง โดยใชความ

รอนระดับปานกลางข้ึนไป ในการทอดอาหาร (รอยละ 91.63) 

 

และที่สำคัญ ผูประกอบการอาหาร ที่มีน้ำมันเสื่อมสภาพเหลานี้  

สวนใหญ (รอยละ 66.33) จะนำไปขาย หรือใหผูอื่นโดยไมทราบวานำไป

ทำอะไร  
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ÀÒ¤¼¹Ç¡ ÀÒ¤¼¹Ç¡ 
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1. ¤ÇÒÁà»š¹ÁÒ 

ผูบริโภคชาวไทยนิยมรับประทานอาหารประเภททอด เชน ไกทอด 

ลูกชิ้นทอด ปาทองโก เปนประจำ และมีแนวโนมมากข้ึนตามลำดับ  

โดยในแตละปพบวาคนไทยบริโภคน้ำมันพืชกวา 8 แสนตัน และสวนหน่ึง

เปนน้ำมันที่นำกลับมาทอดซ้ำ ซึ่งสงผลตอการเปนโรคความดันโลหิต  

โรคหลอดเลือดหัวใจและสมองตีบ โรคหัวใจวาย โรคอัมพาต และเส่ียงตอ

การเปนโรคมะเร็งลำไส และมะเร็งกระเพาะอาหาร ในขณะที่ผูประกอบ

อาหารที่สูดดม ไอน้ำมันทอดซ้ำจะเสี่ยงตอการเปนมะเร็งปอด อนึ่ง ในป 

2547 กระทรวงสาธารณสุข จึงไดออกประกาศเร่ืองกำหนดปริมาณสาร 

โพลารที่เปนสารประกอบที่เกิดจากโครงสรางของน้ำมันถูกเปลี่ยนหลังจาก

การใชความรอน ใหอาหารมีสารโพลารไดไมเกิน รอยละ 25 ของน้ำหนักเพ่ือ

ปองกันไมใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค และผูผลิตชาวไทย (แผนงานคุมครอง 

ผูบริโภคดานสุขภาพ. 2551)  

อยางไรก็ตาม ที่ผานมาแมจะมีการเฝาระวังการใชน้ำมันทอดเส่ือม

คุณภาพโดยกระทรวงสาธารณสุข และองคกรปกครองสวนทองถิ่นมากขึ้น 

แตการเฝาระวังดังกลาวยังเปนสำรวจพฤติกรรมการใชน้ำมันเฉพาะในกลุม 

ผูประกอบการในบางพื้นที่เทานั้น ดังนั้น ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย

อุบลราชธานี, แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.), สำนักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.), สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด 8 จังหวัด 

â¤Ã§¡ÒÃ¡ÒÃÊÓÃÇ¨Ê¶Ò¹¡ÒÃ³� â¤Ã§¡ÒÃ¡ÒÃÊÓÃÇ¨Ê¶Ò¹¡ÒÃ³� 

áÅÐ¾Äμ Ô¡ÃÃÁ¡ÒÃãªŒ¹éÓÁÑ¹·Í´«éÓã¹»ÃÐà·Èä·Â áÅÐ¾Äμ Ô¡ÃÃÁ¡ÒÃãªŒ¹éÓÁÑ¹·Í´«éÓã¹»ÃÐà·Èä·Â 
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ไดแก ลำปาง พิษณุโลก นครราชสีมา อุดรธานี ชลบุรี พระนครศรีอยุธยา 

สงขลา ภูเก็ต และสถาบันวิจัยสังคม จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ไดรวมกัน

ดำเนินโครงการสำรวจสถานการณ และพฤติกรรมการใชน้ำมันทอดซ้ำใน

ประเทศไทยขึ้น เพื่อมุงที่จะเสนอความรูเก่ียวกับสถานการณ พฤติกรรม 

การรับประทานอาหารท่ีเก่ียวของกับการใชน้ำมันของผูบริโภค การใชน้ำมัน

ประกอบอาหารในครัวเรือน และการใชน้ำมันของผูประกอบการในระดับ

ตางๆ เปนตน อันจะเปนแนวทางการเฝาระวัง และแกไขปญหาเรื่องการใช

น้ำมันทอดซ้ำที่เสื่อมคุณภาพท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ ของประชาชนใน

ประเทศไทยตอไป 

2. ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤� 

1. เพื่อสำรวจพฤติกรรรมการใชน้ำมันทอดซ้ำของผูประกอบการ 

และผูบริโภค  

2. เพ่ือสำรวจความรู และทัศนคติเรื่องน้ำมันทอดซ้ำของผูประกอบ

การและผูบริโภค  

3. ¢Íºà¢μ¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ 

1. พื้นที่เปาหมาย  
โครงการสำรวจสถานการณ และพฤติกรรมการใชน้ำมันทอดซ้ำใน

ประเทศไทยมีวัตถุประสงคที่จะสำรวจพฤติกรรมการใชน้ำมัน รวมถึงความรู 

และทัศนคติของผูบริโภค และผูประกอบการในเรื่องน้ำมันทอดซ้ำ โดยมี

พื้นที่เปาหมาย แบงออกไดเปน 2 พื้นที่หลัก คือ 
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1. พื้นที่กรุงเทพมหานคร ครอบคลุมพื้นที่ 50 เขต ของ

กรุงเทพมหานคร 

2. พื้นที่ตางจังหวัด ครอบคลุมพื้นที่ 4 ภาค (ภาคละ 2 จังหวัด) 

รวม 8 จังหวัด ไดแก ลำปาง พิษณุโลก นครราชสีมา อุดรธานี 

ชลบุรี พระนครศรีอยุธยา สงขลา และภูเก็ต ซึ่งในแตละจังหวัด

ยังครอบคลุมถึงพื้นที่ตามเขตการปกครอง 3 ระดับ คอื  

 2.1 พื้นที่การปกครองสวนทองถิ่นรูปแบบพิเศษ หรือเทศบาล

นคร โดยใน 1 จังหวัด จะเลือกศึกษา 1 พื้นที่การปกครอง

สวนทองถิ่นรูปแบบพิเศษ หรือ 1 เทศบาลนคร  

 2.2 พื้นท่ีเทศบาลเมือง โดยใน 1 จังหวัด จะเลือกศึกษา 2 

เทศบาลเมือง 

 2.3 พื้นที่เทศบาลตำบล โดยใน 1 จังหวัด จะเลือกศึกษา 4 

เทศบาลตำบลหรือมากกวา เพ่ือใหไดจำนวนกลุมเปาหมาย

ครบถวน  

สรุปไดวา พื้นที่เปาหมายในการศึกษา ครอบคลุมทั้ง 50 เขตใน

กรุงเทพฯ ในขณะท่ีตางจังหวัด ครอบคลุมพ้ืนที่ 4 ภาคท่ัวประเทศ รวม  

8 จังหวัด โดยกระจายอยูใน 8 เทศบาลนครหรือการปกครองสวนทองถ่ิน 

รูปแบบพิเศษ, 16 เทศบาลเมือง และ 32 เทศบาลตำบล  

2.  กลุมบุคคลเปาหมาย 
การสำรวจพฤติกรรมการใชน้ำมัน รวมถึงความรู และทัศนคติของ 

ผูบริโภค และผูประกอบการในเร่ืองน้ำมันทอดซ้ำ มีกลุมบุคคลเปาหมาย 

แบงออกได ดังนี้  

Fly.indd   42Fly.indd   42 3/8/11   10:00:38 AM3/8/11   10:00:38 AM



43แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

1. กลุมผูบริโภค หรือประชาชนทั่วไป ในฐานะผูซื้อสินคาหรือ 

ผูบริโภคอาหารที่ใชน้ำมัน โดยครอบคลุมกลุมผูบริโภคหลักๆ 

ไดแก กลุมนักเรียน นักศึกษา, กลุมพอบาน แมบาน, กลุม

ประชาชนท่ัวไป โดยรวมแลวใน 1 พื้นที่เปาหมาย จะสัมภาษณ

กลุมผูบริโภคทั้งสิ้น 50 คน/ราย  

2. กลุมผูประกอบการ ในฐานะผูผลิตหรือผูจำหนายอาหารท่ีใช

น้ำมัน โดยครอบคลุมกลุมผูประกอบการอาหารประเภททอด

ขนาดเล็กที่ไมประจำ เชน หาบเร แผงลอย รถเข็น รานคายอย 

และรานท่ีขายประจำ ในบริเวณชุมชน หนาสถานศึกษา หรือ

ตลาดตางๆ ตลอดจนกลุมผูประกอบการอาหารประเภททอด

ขนาดกลาง และขนาดใหญ เชน กลุม OTOP หรืออุตสาหกรรม

อาหารประเภททอด  

นอกจากนี้ ยังมีการเก็บแบบสัมภาษณกระจายตามลักษณะอาหารที่

ใชทอด ไดแก 1) กลุมเน้ือสัตวทอด หมูทอด ไกทอด ปลาทอด, 2) กลุมผัก 

ผลไม และแปงทอด เชน กลวยแขก มันทอด ขนมไขนกกระทา ปาทองโก, 

3) กลุมผสมระหวางเน้ือสัตวและแปง เชน หมู-ไก-ปลาชุบแปงทอด ชุบเกร็ด

ขนมปง โดยรวมแลวใน 1 พื้นที่เปาหมาย จะสัมภาษณกลุมผูประกอบการ

รวมทั้งสิ้น 30 คน/ราย 

สรุปไดวา การศึกษาครั้งนี้จะมีกลุมเปาหมาย ที่เปนกลุมผูบริโภค 

2,500 คน และกลุมผูประกอบการ 1,500 คน ในกรุงเทพมหานคร ตลอดจน

ครอบคลุมกลุมผูบริโภค 2,800 คน และกลุมผูประกอบการ 1,680 คน 

กระจายในพ้ืนที่เทศบาลระดับตางๆ ใน 8 จังหวัดทั่วประเทศ 
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3. ระยะเวลาในการศึกษา 
โครงการสำรวจสถานการณ และพฤติกรรมการใชน้ำมันทอดซ้ำใน

ประเทศไทยมีระยะเวลาในการศึกษาประมาณ 5 เดือน (เมษายน-สิงหาคม 

พ.ศ. 2553) 

4. ¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃà¡çºÃÇºÃÇÁ¢ŒÍÁÙÅ 

1. ขัน้ตอนการเตรียมงานกอนการเกบ็รวบรวมขอมลู ประกอบดวย  

 1.1 การพิจารณาคัดเลือกพ้ืนที่เปาหมาย การคัดเลือกพ้ืนที่

เปาหมายในกรุงเทพมหานคร และตางจังหวัด ใหมีความ

ครอบคลุมถึงลักษณะของกลุมผูบริโภค และกลุม 

ผูประกอบการ ที่ผูวิจัยตองการ ไดแก กลุมผูบริโภคท่ีเปน

นักเรียน นักศึกษา พอบาน แมบาน และประชาชนทั่วไป 

กลุมผูประกอบการอาหารประเภททอดขนาดเล็ก ขนาด

กลาง และขนาดใหญที่ทอดเน้ือสัตว ทอดผัก ผลไม แปง 

และผสม ประเภทหาบเร แผงลอย รถเข็น รานคายอย 

และรานประจำบริเวณชุมชน สถานศึกษา หรือตลาดตาง ๆ 

ตลอดจนกลุม OTOP หรืออุตสาหกรรมอาหารประเภท

ทอด 

    นอกจากน้ี การพิจารณาคัดเลือกพ้ืนที่เปาหมาย 

ตองคำนึงถึงการเลือกเทศบาลนคร หรือการปกครองสวน

ทองถิ่นรูปแบบพิเศษ เทศบาลเมือง และเทศบาลตำบลท่ีมี

จำนวนผูบริโภค และผูประกอบการเพียงพอ ตลอดจน

กำหนดพื้นที่ในการสำรวจพฤติกรรมการใชน้ำมัน รวมถึง
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ความรู และทัศนคติเร่ืองน้ำมันทอดซ้ำ เชน รานคาใน

สถานศึกษา ตลาดสด ตลาดนัด สถานท่ีผลิต และจำหนาย

อื่น ๆ 

 1.2 การติดตอประสานงานกับผูมีสวนเก่ียวของในพ้ืนท่ี  

การประสานงานเพ่ือเตรียมการสำรวจสถานการณน้ำมัน

ทอดซ้ำ โดยการประสานความรวมมือกับหนวยงาน และ

เจาหนาที่ที่มีสวนเกี่ยวของในพ้ืนที่ เชน สำนักงาน

สาธารณสุขจังหวัด สำนักงานเขต เทศบาล ผูนำชุมชน  

อสม. ผูบริหาร-ครูอาจารยในสถานศึกษา เจาของธุรกิจ 

หรือเจาของตลาด เปนตน 

 1.3 การจัดทำแบบสัมภาษณ และทดสอบ การจัดทำแบบ

สัมภาษณ ในการสำรวจพฤติกรรมการใชน้ำมัน รวมถึง

ความรู และทัศนคติของผูบริโภค และผูประกอบการใน

เรื่องน้ำมันทอดซ้ำ โดยใชการประชุมกับผูเชี่ยวชาญ และ

นักวิชาการจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยจังหวัดอุบลราชธานี คณะ

เภสัชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย สำนักงาน

สาธารณสุขจังหวัด และสถาบันวิจัยสังคม จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย ในการจัดทำรางแบบสัมภาษณ ทั้งนี้  

หลังการจัดทำรางแบบสัมภาษณเสร็จ ไดจัดใหมีการนำ

แบบสัมภาษณไปทดลองใชกับกลุมตัวอยางอื่น (Try Out) 

จำนวน 20 ชุด เพื่อนำขอมูลที่รับมาปรับปรุงแบบ

สัมภาษณกอนการเก็บขอมูลจริง ตลอดจน จัดอบรมให
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46 สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยความจริงที่คุณตองรู 

ความรูกับเจาหนาที่เก็บแบบสัมภาษณ เจาหนาที่ทดสอบ

น้ำมัน และจัดทำเปนคูมือการเก็บรวบรวมขอมูล สำหรับ

ใชในการสำรวจสถานการณน้ำมันทอดซ้ำครั้งนี้ดวย 

ทั้งนี้ แบบสัมภาษณผูบริโภค และแบบสัมภาษณผูประกอบการ  

มีรายละเอียด ดังนี้  

1) แบบสัมภาษณผูบริโภค แบงเปน การสอบถามขอมูลทั่วไปของ 

ผูตอบ จำนวน 11 ขอ, พฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารปรุงสำเร็จ 

จำนวน 4 ขอ, การประกอบอาหาร และการกำจัดน้ำมัน จำนวน 

3 ขอ, ความรู เกี่ยวกับน้ำมันทอดอาหาร จำนวน 14 ขอ, 

ทัศนคติเกี่ยวกับน้ำมันทอดซ้ำ จำนวน 2 ขอ และขอคำถาม

ปลายเปด 1 ขอ  

2) แบบสัมภาษณผูประกอบการ แบงเปน การสอบถามขอมูลทั่วไป

ของผูตอบ จำนวน 9 ขอ, การจำหนายสินคา และการใชน้ำมัน 

จำนวน 6 ขอ, ความรูเกี่ยวกับน้ำมันทอดอาหาร จำนวน 14 ขอ, 

ทัศนคติเกี่ยวกับน้ำมันทอดซ้ำ จำนวน 2 ขอ, ขอคำถามปลาย

เปด 1 ขอ และแบบเก็บตัวอยางน้ำมัน 

2. ขั้นตอนการเก็บรวบรวมขอมูล การวิเคราะหขอมูล และการ

รายงานผล ประกอบดวย 

 2.1 การเก็บรวบรวมขอมูล การลงพ้ืนที่เก็บรวบรวมขอมูลดาน

พฤติกรรมการใชน้ำมัน รวมถึงความรู และทัศนคติของ 

ผูบริโภค และผูประกอบการในเร่ืองน้ำมันทอดซ้ำ ตาม

พื้นที่เปาหมาย และกลุมเปาหมายที่ไดวางแผนไว โดยใช
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47แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

เจาหนาที่เก็บแบบสัมภาษณลงพ้ืนที่สัมภาษณแบบตัวตอ

ตัวกับกลุมเปาหมาย ในชวงเดือน มิถุนายน-กรกฎาคม 

พ.ศ. 2553 ทั้งน้ี ผลการเก็บรวบรวมขอมูลดานพฤติกรรม

การใชน้ำมัน รวมถึงความรู และทัศนคติของผูบริโภค และ

ผูประกอบการในเร่ืองน้ำมันทอดซ้ำ ไดจำนวนกลุม 

ผูบริโภค 5,290 คน และกลุมผูประกอบการ 3,183 คน 

รายละเอียดแสดงตามตาราง 

จังหวัด พื้นที่/เขต 
จำนวนกลุมเปาหมาย 

ผูบริโภค ผูประกอบการ 

กรุงเทพฯ 50 เขต 50 คน x 50 เขต 30 คน x 50 เขต 

รวม 2,500 คน 1,500 คน 

ลำปาง เทศบาลนคร 

เทศบาลเมือง 

เทศบาลตำบล/อบต. 

50 

52 

250 

30 

30 

150 

รวม 352 คน 210 คน 

พิษณุโลก เทศบาลนคร 

เทศบาลเมือง 

เทศบาลตำบล/อบต. 

50 

0 

300 

30 

0 

180 

รวม 350 คน 210 คน 
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จังหวัด พื้นที่/เขต 
จำนวนกลุมเปาหมาย 

ผูบริโภค ผูประกอบการ 

นครราชสีมา เทศบาลนคร 

เทศบาลเมือง 

เทศบาลตำบล/อบต. 

59 

37 

255 

31 

27 

152 

รวม 351 คน 210 คน 

อุดรธานี เทศบาลนคร 

เทศบาลเมือง 

เทศบาลตำบล/อบต. 

102 

98 

141 

73 

11 

129 

รวม 341 คน 213 คน 

ชลบุรี เทศบาลนคร 

เทศบาลเมือง 

เทศบาลตำบล/อบต. 

50 

100 

200 

30 

60 

120 

รวม 350 คน 210 คน 

อยุธยา เทศบาลนคร 

เทศบาลเมือง 

เทศบาลตำบล/อบต. 

50 

95 

205 

30 

60 

120 

รวม 350 คน 210 คน 

สงขลา เทศบาลนคร 

เทศบาลเมือง 

เทศบาลตำบล/อบต. 

50 

148 

150 

30 

60 

120 

รวม 348 คน 210 คน 
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จังหวัด พื้นที่/เขต 
จำนวนกลุมเปาหมาย 

ผูบริโภค ผูประกอบการ 

ภูเก็ต เทศบาลนคร 

เทศบาลเมือง 

เทศบาลตำบล/อบต. 

50 

100 

198 

30 

60 

120 

รวม 348 คน 210 คน 

รวม 5,299 คน 3,183 คน 

 

 2.2 ระเบียบวิธีการศึกษาวิจัย และการวิเคราะหขอมูล 

  เมื่อนำแบบสัมภาษณที่ไดรับจัดสงมาใหทีมวิจัย จาก

สถาบันวิจัยสังคม จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ดำเนินการคีย

ขอมูล และวิเคราะหขอมูลดวยเคร่ืองคอมพิวเตอร

โปรแกรม Microsoft Excel และโปรแกรม SPSS for 

Windows นอกจากนี้ ตัวอยางน้ำมันท่ีเก็บรวบรวมจาก 

ผูประกอบการในพ้ืนที่ เจาหนาที่ทดสอบน้ำมันซึ่งเปน 

เจาหนาที่สาธารณสุขจังหวัดจะเปนผูทดสอบ และจัดสงผล

การทดสอบมาใหทีมวิจัยสถาบันวิจัยสังคม จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย เปนผูรวบรวม วิเคราะห และนำเสนอผล 

ตอไป 
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50 สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยความจริงที่คุณตองรู 

    สำหรับการวัดทัศนคติของท้ังกลุมผูประกอบการ 

และผูบริโภคนั้น ใชมาตราวัดทัศนคติแบบเรตติ้ง สเกล 

(Rating Scale) โดยใหผูตอบ ตอบคำถามวัดทัศนคติ วา

เห็นดวยในระดับใดจาก 5 ระดับ คือ 

   5 หมายถึง เห็นดวยในระดับมากท่ีสุด 

   4 หมายถึง เห็นดวยในระดับมาก 

   3 หมายถึง เห็นดวยในระดับปานกลาง 

   2 หมายถึง เหน็ดวยในระดับนอย 

   1 หมายถึง เห็นดวยในระดับนอยที่สุด 

    จากนั้น นำคะแนนมาคิดเปนคะแนนรวม แลวนำ

มาเฉลี่ยตอขอ โดยใหความหมายของการแปลผลคา

คะแนน ดังนี้ 

  1.00-1.80 หมายถึง เห็นดวยในระดับนอยที่สุด 

  1.81-2.60 หมายถึง เห็นดวยในระดับนอย  

  2.61-3.40 หมายถึง เห็นดวยในระดับปานกลาง  

  3.41-4.20 หมายถึง เห็นดวยในระดับมาก 

   4.21-5.00 หมายถึง เห็นดวยในระดับมากท่ีสุด 
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51แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

 2.3 การรายงานผล การรายงานผลการสำรวจพฤติกรรมการ

ใชน้ำมัน รวมถึงความรู และทัศนคติของผูบริโภค และ 

ผูประกอบการในเรื่องน้ำมันทอดซ้ำ ทีมวิจัยสถาบันวิจัย

สังคม จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย จะนำเสนอผลใหกับ 

ผูเชี่ยวชาญ และนักวิชาการจากสำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา (อย.) ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยจังหวัด

อุบลราชธานี สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด เพื่อใชในการ

ขับเคล่ือนในระดับพื้นที่ และระดับนโยบาย 

5. ¼Å·Õè¤Ò´Ç‹Ò¨Ðä´ŒÃÑº 

1. รับทราบพฤติกรรรมความรูและทัศนคติ เรื่ องน้ำมันของ 

ผูประกอบการและผูบริโภค ตลอดจนมีเคร่ืองมือในการสำรวจ

สถานการณน้ำมันทอดซ้ำในอนาคตท่ีเหมาะสม 

2. รับทราบสถานการณกอนการปฏิบัติงาน เพื่อใหทราบระดับ 

การเปลี่ยนแปลง และนำขอมูลที่ ไดรับไปใชประกอบการ

วางแผนการแกไขปญหาน้ำมันทอดซ้ำในประเทศ 
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52 สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยความจริงที่คุณตองรู 

ผศ.ภญ.ดร.นิยดา เกียรติยิ่งอังศุลี ที่ปรึกษา 

ภญ.พรพรรณ สุนทรธรรม ที่ปรึกษา 

วิชยา โกมินทร หัวหนาโครงการ  

กิ่งกาญจน จงสุขไกล นักวิจัย  

อภีษฎา คุณาพรธรรม นักวิจัย 

บวร ทรัพยสิงห นักวิจัย  

ปรีชา อุทัศน นักวิจัย  

วงศฐิตา จุลพรรค นักวิจัย 

¤³ÐÇÔ¨ÑÂ ¤³ÐÇÔ¨ÑÂ 
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53แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ (คคส.) 

ผศ.ภญ.ดร.วรรณา ศรีวิริยานุภาพ แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ 

สุนันทา ฟุงสรอยระยา แผนงานคุมครองผูบริโภคดานสุขภาพ 

ผอ.วรวิทย กิตติวงศสุนทร ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 7 

 จังหวัดอุบลราชธานี 

กาญจนา ศิริบูรณพิพัฒนา ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 7 

 จังหวัดอุบลราชธานี  

เกศณี ศรีวรรณ ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 7 

 จังหวัดอบุลราชธานี 

ภก.ไพรัตน หริณวรรณ กลุมงานคุมครองผูบริโภค จ.ลำปาง 

ภญ.จันทรา ใจทัน กลุมงานคุมครองผูบริโภค จ.พิษณุโลก 

ภญ.งามวรรณ นกศักดา กลุมงานคุมครองผูบริโภค จ.อุดรธานี 

ภญ.ศุทธินี เหลือวงศ กลุมงานคุมครองผูบริโภค จ.อุดรธานี 

อรวรรณ กล้ิงทะเล กลุมงานคุมครองผูบริโภค 

 จังหวัดนครราชสีมา  

ภญ.จุไรรัตน คงลอมญาติ กลุมงานคุมครองผูบริโภค 

 จังหวัดอยุธยา 

¤³Ð·Ó§Ò¹ ¤³Ð·Ó§Ò¹ 

â¤Ã§¡ÒÃ¡ÒÃÊÓÃÇ¨Ê¶Ò¹¡ÒÃ³�  â¤Ã§¡ÒÃ¡ÒÃÊÓÃÇ¨Ê¶Ò¹¡ÒÃ³�  

áÅÐ¾Äμ Ô¡ÃÃÁ¡ÒÃãªŒ¹éÓÁÑ¹·Í´«éÓã¹»ÃÐà·Èä·Â áÅÐ¾Äμ Ô¡ÃÃÁ¡ÒÃãªŒ¹éÓÁÑ¹·Í´«éÓã¹»ÃÐà·Èä·Â 
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54 สถานการณการใชน้ำมันทอดซ้ำในประเทศไทยความจริงที่คุณตองรู 

ภก.ศักด์ินเรศ กลิ่นกุหลาบทอง กลุมงานคุมครองผูบริโภค 

 จังหวัดชลบุรี 

ภญ.สุธาสินี ทองสง กลุมงานคุมครองผูบริโภค จังหวัดภูเก็ต 

ภญ.วิไลวรรณ สาครินทร กลุมงานคุมครองผูบริโภค  

 จังหวัดสงขลา 

วราภรณ ออนแกว กลุมงานคุมครองผูบริโภค  

 จังหวัดสงขลา 
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