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บทคัดย่อ 
  

  การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อส ารวจความคิดเห็นและพฤติกรรมการใช้งานของ 
ถังดักไขมันกับสถานประกอบการร้านอาหาร เพื่อน ามาพัฒนาถังดักไขมันที่เหมาะสม บ ารุงรักษาได้ง่าย 
และมีประสิทธิภาพ โดยศึกษาร้านค้าที่ผลิตอาหารขนาดเล็กในขตบางพลัด มีพื้นที่น้อยกว่า 100 ตารางเมตร 
มี จ านวน 64 ราย เป็นกลุ่มตัวอย่างทั้งหมดในการส ารวจ พบว่า เป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 42- 
50 ปี ส าเร็จการศึกษาระดับ ปวช./ปวส. รายได้ระหว่าง 11,000-15,000 บาท ช่วงเวลาเปิด/ปิด ร้านใน
ระยะเวลาอื่น ๆ ที่น่ังลูกค้าต่อท่ีมากกว่า 5 ที่ข้ึนไป กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ไม่ใช้ถังดักไขมัน กลุ่มตัวอย่าง
ส่วนใหญ่เคยได้รับการอบรมเสริมความรู้เกี่ยวกับการใช้งานถังดักไขมัน เคยได้รับข่าวสารความรู้เกี่ยวกับ
การใช้งานถังดักไขมัน โดยชนิดของสื่อที่ได้รับมากที่สุด 3 ล าดับ ได้แก่ เจ้าหน้าที่ของรัฐ จากโทรทัศน์ 
และจากบุคคลทั่วไป กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความรู้มากเกี่ยวกับการใช้งานถังดักไขมัน พฤติกรรมการใช้
งานถังดักไขมันของกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่อยู่ในระดับเหมาะสมสูง (ค่ารวมเฉลี่ย 4.48) ปัจจัยในการ
เลือกใช้ถังดักไขมัน กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่อยู่ในระดับเหมาะสมสูง (ค่ารวมเฉลี่ย 4.09) โดยปัจจัยที่มีผล
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ต่อพฤติกรรมการใช้งานถังดักไขมันของผู้ประกอบการร้านอาหารอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ.05 
ได้แก่ รายได้ ระยะเวลาของการเปิดร้านอาหาร การได้รับข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับถังดักไขมัน  ความรู้
เกี่ยวกับการใช้งานบ่อดักไขมัน และความถี่ในการได้รับการตรวจสอบร้านอาหารจากเจ้าหน้าที่  
  ถังดักไขมันถังที่เหมาะสม บ ารุงรักษาได้ง่าย และมีประสิทธิภาพ ประกอบด้วย 4 ส่วน คือ  
1) ตะแกรงดักเศษอาหาร ท าหน้าที่ กรองสิ่งสกปรกขนาดใหญ่ เช่น เศษอาหารเพื่อลดความสกปรกใน
ขั้นแรก 2) แผ่นพลาสติกกั้น ส่วนแยกไขมันและน้ า 3) ท่อระบายน้ าทิ้ง เป็นท่อระบายน้ าส าหรับน้ าที่
แยกไขมันออกแล้วลงสู่ท่อระบายน้ าสาธารณะ และ 4) วาล์วเปิดตะกอนไขมันทิ้ง เป็นท่อระบายตะกอน
ออกจากถังดักไขมัน ซึ่งควรมีการล้างท าความสะอาดถังดักไขมนัทุก 4-5 ครั้งต่อเดือน และจากการศึกษา
ประสิทธิภาพการบ าบัด ความคงทนและความพึงพอใจของผู้ใช้ พบว่า ผลการวิเคราะห์จากการเก็บ
ตัวอย่างน้ าเสียเข้าน้ าออกการบ าบัดจากถังดักไขมัน มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าน้ ามันและไขมัน ค่าบีโอดี 
และค่าของแข็งแขวนลอย อยู่ในเกณฑ์ที่มาตรฐานที่ก าหนด ประสิทธิภาพของถังดักไขมัน ร้อยละ 100, 
98.82, 98.04 และ 99.12 ตามล าดับ และผลการทดสอบความคงทนของถังดักไขมัน โดยทดสอบจาก
สภาพความปกติถังและอุปกรณ์ การท าความสะอาดถังทุกวันตามที่ให้ความรู้ความเข้าใจการใช้ถังดักไขมัน 
การทดสอบการรั่วซึมของน้ าจากถัง พบว่าถังดักไขมันอยู่ในเกณฑ์ปกติ และมีความพึงพอใจถังดักไขมัน 
โดยใช้แบบสอบถามความคิดเห็นของร้านค้าท่ีเป็นผู้ใช้ถังดักไขมัน ความพึงพอใจถังดักไขมัน ร้อยละ 90 
 

ค ำส ำคัญ: ถังดักไขมัน เหมาะสม บ ารุงรักษาได้ง่าย ร้านค้าท่ีผลิตอาหารขนาดเล็ก 

 
Abstract 
 

  This study aimed to investigate the usage and behavior of grease traps to 
develop the suitable and easily-maintenace grease traps.  And to study the efficiency of 
the grease trap suitable for small food production.  Small food production are in Bang 
Phlat.  The area is less than 100 square meters and surveyed 64 food vendors in Bang 
Phlat district. They selected 100% of the shops. The surveyed area consists of 4 districts 
as follows: District 1 (Bang Phlat) The 2nd District (Bangyikhan) District 3 (Bangor) District 
4 ( Bang Bamru)  Most of the samples were female.  Age between 42- 50 years old. 
Graduated from Vocational Certificate/ Vocational Certificate 11,000 -  15,000 baht 
Opening/ closing time Shop in other periods.  The majority of clients did not use grease 
traps.  Most of the samples were trained on the use of grease traps.  The vendors have 
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been informed about the use of grease traps.  The three most popular types of media 
were government officials from television and from the general public.  Most of the 
respondents were knowledgeable about the use of grease traps. Most of the grease traps 
were in high level. (Average value 4.48). Factors in choosing grease trap are most of the 
samples were in high level.  The average of 4. 09 was found by the factors affecting the 
behavior of grease traps of restaurant operators at the . 05 level.  Get information about 
grease traps. Knowledge of the use of grease trap and frequency of restaurant inspection 
by the staff.  The grease trap consists of 4 parts:  1)  The food grate serves to filter large 
dirt such as food waste to reduce the dirt in the first step.  Segregation of fat and water 
3) Drainage A drain for the water that separates the grease into the public sewer; and 4) 
a grease-opening valve. A drainage pipe from the grease trap. The grease trap should be 
cleaned every 4- 5 times a month.  And from the efficiency study.  The durability and 
satisfaction of the users showed that the results from the collection of wastewater into 
the water, the treatment of the grease trap.  The parameters of effluent are in standard 
criteria:  pH, Oil and grease, BOD, and suspended solids.  The efficiency of 100% , 98. 82, 
98.04 and 99.12 grease trap were respectively. And fatigue test results of the grease trap. 
Tested from normal conditions, tanks and equipment.  Daily cleaning of the tank as it 
provides insight into the use of grease traps.  Water tank leakage test found that the 
grease trap was normal. And there are satisfied grease traps. The questionnaire was used 
as a questionnaire. Satisfaction of 90% grease trap. 
 

Keywords: Grease trap, Suitable, Easily-maintenace, Small Food Production Enterprises
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บทน า 
 

 น้ าเป็นปัจจัยส าคัญในกระบวนการผลิต
อาหารและบริการ ได้แก่ น ามาประกอบปรุงอาหาร 
ล้างท าความสะอาดวัตถุดิบ และภาชนะอุปกรณ์ ใน
แต่ละสถานประกอบการร้านอาหารการผลิตและ
บริการอาหารต่าง ๆ จะมีการใช้น้ าในกิจกรรม
การเตรียมประกอบปรุงอาหารเป็นจ านวนมาก 
ท าให้น้ าส่วนใหญ่กลายเป็นน้ าเสีย และต้องมีการ
จัดการน้ าเสียที่เกิดขึ้นให้ถูกสุขลกัษณะ เนื่องจาก
น้ าเสียที่เกิดขึ้น ประกอบด้วย น้ ามันและไขมัน 
และเศษอาหารต่าง ๆ ซึ่งหากปล่อยระบายออกสู่
ท่อระบายน้ าโดยตรง อาจก่อให้เกิดการอุดตันท่อ
ระบายน้ า และเนื่องจากไขมันจะกระจายอยู่ที่ผิว
ของน้ า จะขัดขวางการเติมออกซิเจนในแหล่งน้ า ซึ่ง
จะท าให้เกิดการเน่าเสีย และส่งกลิ่นเหม็นได้ ท า
ให้เกิดความร าคาญ ท าให้เกิดทัศนะอุจาด เป็น
แหล่งเพาะพันธุ์ ของแมลงวันและสัตว์น าโรค 
รวมทั้งก่อให้เกิดปัญหามลพิษต่อสิ่งแวดล้อม ดังนั้น
จึงต้องมีการบ าบัดน้ าเสียก่อนระบายสู่ท่อระบายน้ า
สาธารณะ ซึ่งในร้านอาหารที่มีพื้นที่ใช้สอยรวมกัน
น้อยกว่า 100 ตารางเมตร ต้องจัดให้มีระบบบ าบัด
น้ าเสีย ให้ได้มาตรฐานน้ าทิ้งด้วย หากสถานที่ตั้งของ
ร้านอาหาร ไม่อยู่ในท าเลที่สามารถปล่อยน้ าเสียสู่
ท่อบ าบัด (กรมควบคุมมลพิษ, 2551) 
 การบ าบัดน้ ามันและไขมันในน้ าเสียจาก
การผลิตอาหารและการบริการต่าง ๆ ที่นิยม คือ 
การบ าบัดทางด้านกายภาพ ด้วยการใช้ถังดัก
ไขมัน ซึ่งปัจจุบันมีถังดักไขมันส าเร็จรูปวาง
จ าหน่ายอย่างแพร่หลาย แต่พบว่า มีราคา

ค่อนข้างสูง ดูแลรักษายาก และต้องมีการก าจัด
ไขมันขั้นสุดท้ายที่ยุ่งยาก ตลอดจนประชาชน
ทั่วไปไม่มีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการ
ท างานของถังดักไขมันอย่างถูกต้อง อีกทั้งน้ าเสีย
ที่เกิดจากกิจกรรมดังกล่าว ยังมีค่าความสกปรก
อยู่ในเกณฑ์สูงด้วย ทั้งนี้ด้วยความตระหนักถึง
ผลกระทบของปัญหาน้ าเสียที่มีน้ ามันและไขมัน
จากร้านอาหารและบริการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
(กรมควบคุมมลพิษ, 2557) งานวิจัยนี้จึงเป็นการ
พัฒนาถังดักไขมันที่เหมาะสมและบ ารุงรักษาได้
ง่าย เพื่อช่วยลดปัญหาสิ่งแวดล้อมทั้งขยะเศษ
อาหารหรือน้ าเสียก่อนปล่อยระบายลงสู่แหล่งน้ า
ตามธรรมชาติ เป็นการน าไปสู่แนวทางการ
จัดการระบบสิ่งแวดล้อมที่ดีและยั่งยืนส าหรับ
ร้านอาหารและบริการต่อไปในอนาคต 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจยั 
 

 ในการวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้ตั้งความมุ่ง
หมายไว้ดังน้ี 
 1. เพื่อส ารวจความคิดเห็นและพฤติกรรม
การใช้งานของถังดักไขมันกับร้านค้าที่ผลิต
อาหารขนาดเล็ก 
 2. เพื่อพัฒนาและออกแบบถังดักไขมันที่
เหมาะสมและบ ารุงรักษาได้ง่ายส าหรับร้านค้าที่
ผลิตอาหารขนาดเล็ก 
 3. เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของถังดักไขมัน
ที่เหมาะสมกับร้านค้าที่ผลิตอาหารขนาดเล็ก 
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การด าเนินการวิจัย 
 

1. รูปแบบกำรวิจัย 
 

การวิจัยครั้งนี้เป็นรูปแบบการวิจัยและ
พัฒนา (Research and Development: R&D) 
ที่ต้องการศึกษาความคิดเห็นและพฤติกรรมการ
ใช้งานของถังดักไขมัน ปริมาณ คุณภาพน้ าและ
ระบบการจัดการน้ าเสียร้านค้าที่ผลิตอาหาร
ขนาดเล็กเพื่อน ามาออกแบบพัฒนารูปแบบและ
ศึกษาประสิทธิภาพของถังดักไขมันที่เหมาะสม
และบ ารุงรักษาได้ง่ายในการจัดการน้ าเสียน้ ามัน
และไขมันของสถานประกอบการร้านอาหาร โดย
ใ ช้ วิ ธี ก า ร วิ จั ยแบบผสม ( Mixed Research 
Method)  คื อ  ใ ช้ ทั้ ง ก า ร วิ จั ย เ ชิ ง คุ ณ ภ า พ 
(Qualitative Research Method) และการวิจัย
เชิงปริมาณ (Quantitative Research Method)  
 

2. ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
 

 2.1 ประชากรในการศึกษาครั้งนี้ มีกลุ่ม
ประชากรที่ใช้ในการวิจัย คือ ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารในพื้นที่ เขตบางพลัด ซึ่งเป็นร้าน
จ าหน่ายอาหารที่มีใบอนุญาตและหนังสือรับรอง
การแจ้ งตามพระราชบัญญั ติ ส าธารณสุ ข  
พ.ศ. 2535 ประเภทการจ าหน่ายอาหารและ
เครื่องดื่ม จ านวน 177 ราย (ส านักงานเขตบาง
พลัด, 2561) โดยเลือกร้อยละ 100 จากร้านที่มี
ขนาดพื้นที่น้อยกว่า 100 ตารางเมตร จ านวน 64 ร้าน 
 
 

      2.2 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย 
           2.2.1 ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยค านวณจาก
เลื อกข้ อมู ลอาคารประ เภท จ .  หมายถึ ง 
ภัตตาคารหรือร้านอาหารที่มีพื้นที่ให้บริการ
รวมกันทุกช้ันไม่ถึง 100 ตารางเมตรในพื้นที่เขต
บางพลัดมีทั้งหมดจ านวน 64 ราย ดังน้ัน ผู้ศึกษา
จึงก าหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย 
คือผู้ประกอบการร้านอาหาร ซึ่งเป็นเจ้าของร้าน 
จ านวน 64 คน 

2.2.2 วิธีการสุ่มตัวอย่าง 
จากจ านวนกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 

64 คน มีวิธีการสุ่มตัวอย่าง ดังนี ้
1) ท าการแบ่งพื้นที่เขตบางพลัด

ตามแขวงต่าง ๆ จ านวน 4 แขวง ได้แก่ แขวงบาง
พลัด แขวงบางยี่ขัน แขวงบางอ้อ และแขวง
บางบ าหรุ และขนาดของพื้นที่ร้าน ได้แก่ พื้นที่
น้อยกว่า 100 ตารางเมตร โดยเลือกร้อยละ 100 
จากร้านที่มีขนาดพ้ืนท่ีน้อยกว่า 100 ตารางเมตร 
ลงพื้นที่เก็บแบบสอบถามทั้งสิ้นจ านวน 64 ร้าน  

2) ก าหนดจ านวนกลุ่มตัวอย่างให้ได้
สัดส่วนกับจ านวนร้านอาหารในแต่ละแขวงและ
ขนาดพื้นท่ีน้อยกว่า 100 ตารางเมตร 

  3) เลือกจากขนาดพื้นที่ให้บริการ
รวมกันไม่ถึง 100 ตารางเมตร จ านวนที่ก าหนด
ไว้ โดยพิจารณาจากข้อมูลจริงจากข้อมูลร้านค้า 
177 ราย จ านวนกลุ่มตัวอย่างร้านจ าหน่าย
อาหารจ าแนกตามแขวงและพื้นที่ของร้านค้า ดัง
ตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 จ านวนตัวอยา่งร้านค้าที่ผลิตอาหาร จ าแนก
ตามแขวงและพื้นที่ของร้าน 

ชื่อแขวง ขนาดพื้นท่ี (ตารางเมตร) 

≥2,50
0  

500 – 
<2,500 

250 -
<500 

100 -
<250  

<100  ไม่
ทราบ 

บางพลัด 1 6 9 4 23 4 

บางยี่ขัน 3 12 12 13 19 5 

บางอ้อ - 4 1 1 10 - 

บางบ าหรุ 1 9 11 12 12 6 

รวม 5 31 33 30 64 15 

ร้อยละ 2.82 17.51 18.64 16.94 36.15 8.47 

 
3. เคร่ืองมือและกำรประเมินเคร่ืองมือที่ใช้ใน
กำรวิจัย 
 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ มีขั้นตอน
วิธีการสร้างและหาคุณภาพ ดังนี้ 
 3.1 แบบสอบถาม การวิจัยครั้งนี้จะใช้
แบบสอบถาม โดยโครงสร้างแบบสอบถามจะแบบ
ออกเป็น 6 ส่วน มีรายละเอียดและเกณฑ์การให้
คะแนน ดังนี ้

  ส่วนที่ 1 เป็นค าถามเกี่ยวกับข้อมูล
ทั่วไปของผู้ประกอบการร้านอาหาร จ านวน 7 
ข้อเป็นข้อมูลทัว่ไปของผู้ประกอบการร้านอาหาร
และร้านอาหาร ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา 
รายได้/เดือน ช่วงเวลาการ เปิด/ปิด จ านวน ที่น่ัง
ลูกค้าต่อที่ ท่านใช้วิธีการดักไขมันแบบไหน ถัง
ดักไขมันภายในร้าน 

  ส่วนที่ 2 เป็นค าถามเกี่ยวกับการได้รับรู้
ข่าวสารเกี่ยวกับถังดักไขมันของผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร จากการเข้าอบรม การได้รับข่าวสารจาก

แหล่งต่าง  ๆและการได้รับการแนะน าจากเจ้าหน้าที่
ของรัฐ จ านวน 3 ข้อ มีเกณฑ์ให้คะแนน ดังนี้  
 ตอบเคย    ได้  1  คะแนน 
 ตอบไม่เคย ได้  0  คะแนน 
          นอกจากน้ี เป็นค าถามเกี่ยวกับความถี่ใน
การไดร้ับการตรวจสอบร้านอาหารจากเจ้าหน้าท่ี
เป็นจ านวนครั้ง/ปี จ านวน 1 ข้อ 
มีเกณฑ์ใหค้ะแนน ดังนี ้
 ตอบ 1 ครั้ง/ปี ได้  1 คะแนน 
 ตอบ 2 ครั้ง/ปี ได้  2 คะแนน 
 ตอบ ไม่เคยเข้ามาตรวจสอบ ได้ 0  คะแนน 
             ส่วนที่ 3 เป็นค าถามเกี่ยวกับความรู้
ในการใช้งานถังดักไขมันของผู้ประกอบการ
ร้ านอาหาร จ านวน 10 ข้ อ  เป็นค าถามที่
ออกแบบเพื่อวัดความรู้ในการใช้งานถังดักไขมัน
ของผู้ประกอบการร้านอาหาร โดยมีค าถามทั้ง
เชิงบวกและเชิงลบ โดยมีเกณฑ์การให้คะแนน
ดังนี ้
 ค าถามเชิงบวก  
 ตอบถูก ได้ 1 คะแนน 
 ตอบผิด ได้ 0 คะแนน 
 ตอบไม่ทราบ ได้ 0 คะแนน 
          ค าถามเชิงลบ  
 ตอบถูก ได้ 0 คะแนน 
 ตอบผิด ได้ 1 คะแนน 
 ตอบไม่ทราบ ได้ 0 คะแนน 
          โดยมีการแบ่งระดับความรู้ในการใช้งาน
ถังดักไขมันของผู้ประกอบการร้านอาหารออกเปน็ 
3 ระดับ คือ มีความรู้สูง มีความรู้ปานกลาง มีความรู้
ต่ า  
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          เกณฑ์ในการแปลความหมาย ท าการ
แบ่งระดับคะแนนตามเกณฑ์ ดังนี้  
 เกณฑ์การให้คะแนน 
 ระดับความรู้ต่ า มีคะแนนอยู่ระหว่าง 
0.00-0.33 คะแนน 
 ระดับความรู้ปานกลาง มีคะแนนอยู่
ระหว่าง 0.34-0.66 คะแนน 
 ระดับความรู้สูง มีคะแนนอยู่ระหว่าง  
0.67-1.00 คะแนน 
 ส่วนที่ 4 เป็นค าถามเกี่ยวกับการใช้งาน
และข้อบังคับที่เกี่ยวข้อง จ านวน 2 ข้อ เป็นค าถาม
ที่ออกแบบเพื่อวัดเกี่ยวกับการใช้งานถังดักไขมัน
ของผู้ประกอบการร้านอาหารและข้อบังคับ โดยมี
ค าถามเกี่ยวกับความถี่การใช้งานถังดักไขมัน โดยมี
เกณฑ์การให้คะแนนดังนี ้
 ตอบวันละ 1 ครั้ง  ได้ 1 คะแนน  
 ตอบ 2-3 วัน ครั้ง ได้ 2 คะแนน 
 ตอบสัปดาห์ละ 1 ครั้ง ได้ 3 คะแนน 
 ตอบสองสัปดาห์ 1 ครั้ง ได้ 4 คะแนน 
 ตอบเดือนละ 1 ครั้ง ได้ 5 คะแนน 
 ตอบอ่ืน ๆ ระบุ ได้ 6 คะแนน 
 ค าถามเกี่ยวกับความถี่ในการตักไขมันออก
จากถังดักไขมัน จ านวน 1 ข้อ โดยมีเกณฑ์การให้
คะแนน ดังนี้ 
 ตอบปฏิบัติในตอนเช้า ได้ 1 คะแนน 
 ตอบไมไ่ด้ปฏิบัติ ได้ 0 คะแนน 
 ค าถามเกี่ยวกับการก าจัดไขมันที่ตักออก
จากถังดักไขมันโดยวิธีใด จ านวน 1 ข้อ โดยมี
เกณฑ์การให้คะแนน ดังนี ้
 ตอบใส่ถุงด า แล้วผูกปากถุง ได้ 1คะแนน 

 ตอบปล่อยสู่แหล่งสาธารณ  ได้ 2 คะแนน 
 ตอบมีบุคคลหรือหน่วยงาน ได้ 3 คะแนน 
 ตอบอ่ืน ๆ ระบุ ได้ 4 คะแนน 
 ค าถามความคิดเห็นของผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร แม้ว่าท่านไม่ดูแลรักรักษาและใช้งาน
ถังดักไขมันในร้านอาหารให้มีประสิทธิภาพ ท่าน
ยังสามารถเปิดด าเนินกิจการร้านอาหารได้โดย
ไม่ได้รับการลงโทษ จ านวน 1 ข้อ โดยมีเกณฑ์
การให้คะแนน ดังนี ้
 ตอบไม่ควรเปิดร้านถ้าหากยังไมไ่ดต้ิดตั้ง
ถังดักไขมัน ได้ 1 คะแนน 
 ตอบเปิดรา้นได้ตามปกติ ได้ 2 คะแนน 
         ค าถามเกี่ยวกับการเลือกใช้ขนาดของถัง
ดักไขมัน จ านวน 1 ข้อ โดยมี เกณฑ์การให้
คะแนน ดังนี ้
 ตอบ 15 ลิตร ได้ 1 คะแนน  
 ตอบ 20 ลิตร ได้ 2 คะแนน 
 ตอบ 30 ลิตร ได้ 3 คะแนน 
          ส่วนที่ 5 เป็นค าถามเกี่ยวกับพฤติกรรม
การใ ช้งานถั งดักไขมันของผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร จ านวน 10 ข้อ  
         เป็นค าถามที่ออกแบบเพื่ อวัดระดับ
พ ฤ ติ ก ร ร ม ก า ร ใ ช้ ง า น ถั ง ดั ก ไ ข มั น ข อ ง
ผู้ประกอบการร้านอาหาร โดยมีค าถามเชิงบวก 
โดยมีเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้ 
 ตอบปฏิบัตเิป็นประจ า ได้ 5 คะแนน 
 ตอบปฏิบัติค่อนข้างบ่อย ได้ 4 คะแนน 

ตอบปฏิบัติบ้างเป็นครั้งคราว ได้  
3 คะแนน 

 ตอบปฏิบัตินาน ๆ ครั้ง ได้ 2 คะแนน 
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 ตอบไม่ปฏิบัติเลย ได้ 1 คะแนน 
 เกณฑ์ในการแปลความหมาย ท าการแบ่ง
ระดับคะแนนตามเกณฑ์ ดังนี้ 

ระดับพฤติกรรมต่ า มีคะแนนอยู่ระหว่าง 
1.00-2.33 คะแนน 
ระดับพฤติกรรมปานกลาง มคีะแนนอยู่
ระหว่าง 2.34-3.66 คะแนน 
ระดับพฤติกรรมสูง มีคะแนนอยูร่ะหว่าง 
3.67-5.00 คะแนน 
โดยมีการแบ่งระดับพฤติกรรมการใช้งาน

ถั งดักไขมันของผู้ประกอบการร้านอาหาร 
ออกเป็น 3 ระดับ คือ มีพฤติกรรมเหมาะสมสูง  
มีพฤติกรรมเหมาะสมปานกลาง มีพฤติกรรม
เหมาะสมต่ า  

ส่วนที่ 6 เป็นค าถามเกี่ยวกับปัจจัยความ
คิ ด เ ห็ น ใ น ก า ร เ ลื อ ก ใ ช้ ถั ง ดั ก ไ ข มั น ขอ ง
ผู้ประกอบการร้านอาหาร จ านวน 10 ข้อ 
         เป็นค าถามที่ออกแบบเพื่อวัดระดับปัจจัย
ในการใช้งานถังดักไขมันของผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร โดยมีค าถามเชิงบวก โดยมีเกณฑ์การ
ให้คะแนนดังนี ้

ค าถามเชิงบวก  
ตอบเห็นด้วยอย่างยิ่ง ได้ 5 คะแนน 
ตอบเห็นด้วย ได้ 4 คะแนน 
ตอบเฉย/ไม่แน่ใจ ได้ 3 คะแนน 
ตอบไม่เห็นด้วย ได้ 2 คะแนน 
ตอบไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง ได้ 1 คะแนน 

           โดยมีการแบ่งระดับปัจจัยความคิดเห็นใน
การเลื อกใช้ถั งดั กไขมันของผู้ ประกอบการ
ร้านอาหารออกเป็น 3 ระดับ คือ มีความคิด

เหมาะสมสูง มีความคิดเห็นเหมาะสมปานกลาง มี
ความคิดเห็นเหมาะสมต่ า 
          เกณฑ์ในการแปลความหมาย ท าการ
แบ่งระดับคะแนนตามเกณฑ์ ดังนี้ 
 ระดับปัจจัยเห็นด้วยต่ า  มคีะแนนอยู่
ระหว่าง 1.00-2.33 คะแนน 
 ระดับปัจจัยเห็นด้วยปานกลาง มีคะแนน
อยู่ระหว่าง 2.34-3.66 คะแนน 
 ระดับปัจจัยเห็นด้วยสูง มีคะแนนอยู่
ระหว่าง 3.67-5.00 คะแนน 

3.2 การตรวจสอบคณุภาพเครื่องมือ 
        ก่อนที่จะน าแบบสอบถามไปใช้ในการ
เก็บรวบรวมข้อมูลได้ตรวจสอบคุณภาพของการ
สอบถาม ดังนี้ 
        3.2.1 การทดสอบความตรงตาม
เนื้อหา (Validity) เมื่อสร้างแบบสอบถามโดย
การศึกษาจากเอกสารงานวิจัยต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง
เสร็จแล้วได้น าแบบสอบถามไปให้ผู้ทรงคุณวุฒิ 3 
ท่าน ได้แก่ อาจารย์อาภาพรรณ สัตยาวิบูล, 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พุทธิธร แสงรุ่งเรือง และ
คุณรุ่งเกียรติ ยิ่งเจริญ รุ่งโรจน์ เพื่อตรวจสอบ
รายละเอียดของแบบสอบถามและความถูกต้อง
เหมาะสม และแก้ไขเพิ่มเติมให้ครอบคลุมเนื้อหา 
ประเด็นส าคัญ และความครบถ้วนของค าถามทุก
ข้อ 
 3.3 น าแบบสอบถามไปทดลองใช้ (Try 
Out) กับกลุ่มตัวอย่างที่มีลักษณะใกล้เคียงกับ
กลุ่มประชากรที่ใช้ในการศึกษาวิจัย จ านวน 10 
ฉบับ เพื่อทดสอบความเข้าใจเนื้อหาแล้วน ามา
วิเคราะห์หาระดับความเช่ือถือ 
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       3 . 4  ห า ค่ า เ ฉ ลี่ ย ค ว า ม เ ช่ื อ ถื อ ข อ ง
แบบสอบถาม โดยน าข้อมูลที่ได้จากการน าแบบ
สัมภาษณ์ไปทดลองใช้ในโปรแกรม SPSS/PC 
( Statistical Package For The Social 
Science) วิเคราะห์หาความเชื่อถือได้ความรู้ 
 

4. กำรออกแบบถังดักไขมัน 
 

 ก า รออกแบบถั ง ดั ก ไ ขมั น  ท า ก า ร
ออกแบบตามมาตรฐานของสหรัฐอเมริกา 
หลักการออกแบบถังดักไขมันของสหรัฐอเมริกา 
มีอยู่ 3 มาตรฐาน 

1 )  The Nation Precast Concrete 
Association (NPCA) 

2 )  The Plumbing and Drainage 
Institute 

3) USEPA 
นอกจาก 3 มาตรฐานนี้ในแต่ละรัฐ

อาจจะมีเกณฑ์ก าหนดของตัวเองแต่จะใช้สมการ
ในการค านวณส าหรับการออกแบบ เหมือนกันแต่
จะมีการเปลี่ยนแปลงตัวดัชนีบางตัวให้เหมาะสม
กับสภาวะสิ่งแวดล้อม หลักการออกแบบถังดัก
ไขมันของสหรัฐอเมริกา ผู้ออกแบบควรพิจารณา
ปัจจัยที่เกี่ยวข้องรวมทั้งผลกระทบของน้ าร้อนที่
ใช้ในครัว  
 2. ก าหนดขนาดของถังดักไขมัน ให้มี
ขนาดเล็กสุด  1,000 แกลลอน (1 แกลลอน 
เท่ากับ 3.785 ลิตร)  
           3. เกณฑ์การก่อสร้างถังดักไขมัน 

  1) ถังดักไขมันต้องเป็นถังชนิดที่
ป้องกันการซึมเข้าและออกของน้ า 
  2) โครงสร้างของถังดักไขมันต้อง
แข็งแรง 
  3) วัสดุต้องป้องการผุกร่อนหรือการ
เกิดสนมิ 
  4) ในถังดักไขมันต้องมีแผ่นกั้นขวาง
บังคับทิศทางการไหลของน้ า 
  5) ในแต่ละถังควรจะมีช่อง และฝา
ปิดที่สามารถกันน้ าเข้าได ้

 
ภาพที่ 1 แบบของถังดักไขมัน 

 

5. กำรศึกษำกำรใช้น้ ำและติดต้ังถังดักไขมัน

ต้นแบบ 
 

       การศึกษาการใช้น้ าและติดตั้งถังดักไขมัน
ต้นแบบ ท าการส ารวจร้านอาหารในพื้นที่ศึกษา 
จ านวน 64 ร้าน (คิดเป็นร้อยละ 100) และได้ท า
การเลือกร้านอาหารอาหารต้นแบบเพื่อท าการ
ติดตั้งถังดักไขมันต้นแบบซึ่งเป็นร้านค้าที่มีความ
ประสงค์จะเข้าร่วมกิจกรรมและมีการใช้น้ าเพื่อ
ประกอบการอาหาร จ านวน 1 ร้าน คือ ร้าน
จ าหน่ายส้มต าที่ไม่มีถังดักไขมัน ผู้วิจัยลงพื้นที่ไป
ส ารวจกิจกรรมการใช้น้ าในแต่ละวัน ตั้งแต่ร้าน
เปิด 07.30 – 21.00 น. และน าถังดักไขมัน

ฝาปิด 

แผ่นกั้น 
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ต้นแบบที่ด าเนินการเสร็จเรียบร้อย ไปติดตั้ง
พร้อมกับแนะน าวิธีการใช้งาน 

5.1 การเก็บตัวอย่างน้ าทิ้ง 
  การเก็บตัวอย่างน้ าทิ้งจากร้านอาหาร
ต้นแบบเพื่อน าไปวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการและ
เป็นการทดสอบประสิทธิภาพของถังดักไขมัน
ต้นแบบ ดังนี ้
 1) การเตรียมอุปกรณ์การเก็บตัวอย่างน้ า 
ประกอบด้วย ขวดแก้วสีชา ขนาด 1 ลิตร ใช้เก็บ
ตัวอย่างน้ าเพื่อวิเคราะห์ดัชนี คือ ไขมันและน้ ามัน 
(Fat, Oil and Grease)  และขวดพลาสติก PE 
จ านวน 2 ขวด ใช้เก็บตัวอย่างน้ าเพื่อวิเคราะห์ดัชนี 
คื อ  ค ว า ม เ ป็ น ก ร ด - ด่ า ง  ( pH)  บี โ อ ดี  
(Biochemical Oxygen Demand, BOD)  และ
ของแข็งแขวนลอย (Suspended Solids, SS) 
          2) ก าหนดจุดเก็บตัวอย่าง จ านวน 2 จุด 
คือ จุดเก็บน้ าเข้าถังดักไขมัน (Influent) และจุด
ระบายน้ าออกจากถังดักไขมัน (Effluent)  
          3) การเก็บตัวอย่างน้ า ใช้วิธีการเก็บ
ตัวอย่างน้ าแบบจ้วง (Grab sampling) แล้ว
น าไปวิเคราะห์หาค่าดัชนีตามที่ก าหนดไว้ 

5.2 การทดสอบประสิทธิภาพถังดักไขมัน 
         ดัชนีคุณภาพน้ าที่ใช้ทดสอบประสิทธิภาพ
ถังดักไขมัน ประกอบด้วย ดัชนีช้ีวัดคุณภาพน้ า 
จ านวน 4 ดัชนี คือ ไขมันและน้ ามัน (Fat, Oil and 
Grease)  ความ เป็ นกรด -ด่ า ง  ( pH)  บี โ อดี  
(Biochemical Oxygen Demand, BOD)  และ
ของแข็งแขวนลอย (Suspended Solids, SS) 
(ตารางที่ 2)  

ตารางที่ 2 ดัชนีคุณภาพน้ าที่ใช้ทดสอบประสิทธิภาพ 
ถังดักไขมัน 

พารามิเตอร์ หน่วย วิธีวิเคราะห ์

ความเป็นกรด-
ด่าง  (pH) 

- ใช้เครื่องวัดความเป็นกรด
และด่างของน้ า (pH Meter) 

ไขมันและน้ ามัน 
(Fat, Oil and 
Grease) 

mg/l วิธีการสกัดด้วยตัวท า
ละลายแลว้แยกหาน้ าหนกั
ของน้ ามันและไขมัน 

บีโอดี 
(Biochemical 
Oxygen 
Demand, BOD) 

mg/l ใช้วิธีการ Azide 
Modification ที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียสเปน็เวลา 
5 วัน ติดต่อกัน 

ของแข็งแขวนลอย 
(Suspended 
Solids, SS) 

mg/l กรองผ่านกระดาษกรองใย
แก้ว (Glass Fibre Filter 
Disc) 

 

6. กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
 

สถิติที่ใช้คือ สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive 
Statistics) ได้แก่ การแจกแจงความถี่ (Frequency) 
ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย (Mean) และ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
โดยน าเสนอข้อมูลในรูปแบบตารางและการบรรยาย
ตาราง เพื่ออธิบายลักษณะของข้อมูล 
 

ผลการวิจัย 
 

1. กำรศึกษำพฤติกรรมกำรใช้ถังดักไขมันและ
กำรออกแบบถังดักไขมันกับสถำนประกอบกำร
เขตบำงพลัด  

1.1 ปัจจัยทั่วไป 
จากการวิจัย พบว่า กลุ่มตัวอย่าง

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 79.70  มีช่วงอายุ
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ระหว่าง 42-50 ปี ร้อยละ 28.10 ส าเร็จการศึกษา
ระดับ ปวช./ปวส. ร้อยละ 25.00 มีรายได้ต่อเดือน
ระหว่ าง 11,000-15,000 บาท ร้อยละ 37.50 
มีระยะเวลาของการเปิด/ปิด ร้านในระยะเวลาอื่นๆ 
ร้อยละ 60.93 จ านวนที่น่ังลูกค้าต่อที่ ร้อยละ 62.60 
ใช้วิธีการดักไขมันกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ไม่ใช้ถังดัก
ไขมัน ร้อยละ 50.00  

 1.2 การได้รับข้อมูลข่าวสารและการอบรม 
กลุมตัวอยางสวนใหญเคยไดรับการ

อบรมเสริมความรูเกี่ยวกับการใชงานถังดักไขมัน
ร้อยละ 42.18 ไม่เคยไดรับขาวสารเกี่ยวกับการ
ใชงานถังดักไขมัน ร้อยละ 57.82 โดยชนิดของ
สื่อท่ีไดรับมากท่ีสุด 3 ล าดับ ได้แก่ จากเจาหนา้ที่
ของรัฐร อยละ 39.10 จากโทรทัศน์ ร้อยละ 
21.87 และจากบุคคลทั่วไป ร้อยละ 12.50 กลุ
มตัวอยางเคยไดรับการแนะน าจากเจาหนาที่ใน
การใชงานถังดักไขมัน รอยละ 50.00 เจ้าหน้าที่
จากภาครัฐไม่ เข้ามาตรวจสอบร้ านอาหาร  
ร้อยละ 46.90 

ความรเูกี่ยวกับการใชงานถังดักไขมัน 
กลมุตัวอย่างส่วนใหญม่ีความรูสู้งเฉลี่ย คือ ไดร้ับ
คะแนนระหวา่ง 0.67-1.00  

 ความคิดเห็นเกี่ยวกับการใช้งานถังดัก
ไขมัน กลุมตัวอย่างส่วนใหญ่น าเศษอาหารที่ติด
อยู่กับตะแกรงทิ้งวันละ 1 ครั้ง ร้อยละ 64.31 
กลุ ่มต ัวอย่างส ่วนใหญ่ม ีการตักไขมันและ
ตะกอนก้นถัง วันละ 1 ครั ้ง ร้อยละ 39.30 
กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีการตักไขมันออกจากถัง
ดักไขมัน ในตอนเช้าก่อนการประกอบอาหาร 
ปฏิบัติในตอนเช้า ร้อยละ 53.57 กลุ่มตัวอย่าง

ส่วนใหญ่ก าจัดไขมันที่ตักออกจากถังดักไขมัน
ด้วยวิธีใส่ถุงด า แล้วผูกปากถุงให้เรียบร้อยก่อน
น าไปทิ้งรวมกับขยะมูลฝอยท่ัวไป ร้อยละ 96.40 
ข้อบังคับที่เกี่ยวข้อง กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มี
ความคิดเห็นที่จะเปิดร้านได้ตามปกติ ร้อยละ 
78.60 กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ที่มีการใช้ถังดัก
ไขมัน 15 ลิตร ร้อยละ 53.60 

  พฤติกรรมการใช้งานถังดักไขมัน
กลุ ่มต ัวอย่า งส ่วน ใหญ่ม ีพฤติก ร รม เฉลี ่ย  
มีพฤติกรรมเหมาะสมสูง คือ ได้รับคะแนน
ระหว่าง 3.67 คะแนนขึ้นไป 

จากการสอบถามกลุ่มตัวอย่าง
ในส่วนของปัจจัยการ ใช้ง านถังดัก ไขมัน 
ป ัจ จ ัย เ ห ม า ะ ส ม ส ูง  ค ือ  ไ ด ้ร ับ ค ะ แ น น
ระหว่าง 3.67 คะแนนขึ้นไป 
 

2. กำรออกแบบของถังดักไขมันที่บ ำรุงรักษำได้
ง่ำยและระบบบ ำบัดน้ ำเสียขั้นสุดท้ำย 
 การค านวณ 
ก าหนดให้ร้านอาหารขนาดเล็ก เปิดให้บริการตลอด
ทั้งวัน สามารถบรรจุลูกค้าได้ 40 คน/วัน และในครัว
ไม่มีเครื่องล้างจาน รวมทั้งมีการเตรียมวัตถุดิบส าหรับ
ปรุงอาหาร ประมาณ 13 ช่ัวโมง ให้หาขนาดของถัง
ดักไขมันท่ีเหมาะสม สมการส าหรับการออกแบบ
ถังดักไขมัน 
ขนาดของถังดักไขมัน  =   

จ านวนที่น่ังในช่วงเวลาสูงสุดของวัน คน/วัน  x 
ปริมาตรน้ าทิ้ง (แกลลอน) x ระยะเวลากักเก็บน้ า 
(ชม.) x ค่าคงท่ี 

จ านวนช่ัวโมง 
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 =  40 คน x 5 แกลลอน x 1 ชม. x 1 
 =  200 แกลลอน   
 = 757 ลิตร / 13 ช่ัวโมง 
 = 58 ลิตร 

ภาพที่ 2 แสดงลักษณะภาพประกอบด้านบนถังดักไขมัน 
 
ประกอบด้วย 4 ส่วน 
            1. ตะแกรงดักเศษอาหาร 
            2. แผ่นพลาสติกกั้น 
            3. ท่อระบายน้ าท้ิง 
            4. วาล์วเปิดตะกอนไขมนัท้ิง 

ภาพที่ 3 ตะแกรงดักเศษอาหาร 
 

 1) ท าหน้าที่กรองสิ่งสกปรกขนาดใหญ่ 
เช่น เศษอาหารเพื่อลดความสกปรกในข้ันแรก 

 

ภาพที่ 4 แผ่นพลาสติกกั้น 

           2) ส่วนแยกไขมันและน้ า น้ าที่ผ่านการ
กรองเศษอาหารแล้วจะไหลผ่านไปยังส่วนแยก
ไขมันและน้ า โดยจะทิ้งระยะเวลาให้ไขมัน
แยกตัวและลอยข้ึนเหนือน้ าและถูกกักไว้ในถัง 

          

ภาพที่ 5 ท่อระบายน้ าทิ้ง 

          3) เป็นท่อระบายน้ าส าหรับน้ าที่แยก
ไขมันออกแล้วลงสู่ท่อระบายน้ าสาธารณะท่อนี้
จะติดตั้ งลงไปลึกกว่าระดับไขมันที่ลอยอยู่
ด้านบนเมื่อมีการระบายน้ าจากอ่างล้างจาน น้ าท่ี
ทิ้งมาใหม่จะผ่านกระบวนการแยกไขมัน และดัน
ให้น้ าในถังเดิมไหลลงสู่ท่อระบายน้ าทิ้งสาธารณะ 
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ภาพที่ 6 วาล์วเปิดตะกอนไขมันทิ้ง 
 

 4) ท่อระบายตะกอน ควรล้าง ถังดัก
ไขมันทุก 4-5 เดือน โดยการเปิดวาล์วท่ีก้นถัง 
 
3. กำรศึกษำประสิทธภิำพของถังดักไขมันที่
เหมำะสมกบัสถำนประกอบกำรร้ำนอำหำร 
 

 3.1 ผลการวิเคราะห์จากการเก็บตัวอย่าง 
น้ าเสียจากการบ าบัดน้ าของถังดักไขมัน มีค่าความ
เป็นกรด-ด่าง (pH) ค่าน้ ามันและไขมัน (Oil and 
Grease) ค่าบีโอดี (BOD) และค่าของแข็งแขวนลอย 
(SS) ตามมาตรฐานน้ าทิ้งจากอาคารประเภท จ. 
ดังตารางที่ 3 
 

ตารางที่ 3 ประสิทธิภาพการบ าบัดของพารามิเตอร์
ทั้งหมด 

พารามิเตอร์ ค่าเฉลี่ย ค่า
มาตรฐาน
น้ าทิ้ง
จาก

อาคาร
ประเภท 

จ. 

ประสิทธิภาพ
ของถังดัก

ไขมัน 
(ร้อยละ)* 

น้ าเข้า น้ า
ออก 

pH 4.84 6.50 ไม่เกิน 
5-9 

100.00 

ตารางที่ 3 ประสิทธิภาพการบ าบัดของพารามิเตอร์
ทั้งหมด (ต่อ) 

พารามิเตอร์ ค่าเฉลี่ย ค่า
มาตรฐาน
น้ าทิ้ง
จาก

อาคาร
ประเภท 

จ. 

ประสิทธิภาพ
ของถังดัก

ไขมัน 
(ร้อยละ)* 

น้ าเข้า น้ า
ออก 

pH 4.84 6.50 ไม่เกิน 
5-9 

100.00 

(Fat, Oil 
and 

Grease) 
(mg/L) 

8,790.0
0 

15.60 
 

ไม่เกิน 
100 
มก/ล 

98.82 
 

BOD 
(mg/L) 

3,473.0
0 

68.00 ไม่เกิน 
200 
มก/ล 

98.04 

SS 
(mg/L) 

6,122.0
0 

54.00 ไม่เกิน  
60 มก/ล 

99.12 

หมายเหตุ :  
* ค านวณจาก (คุณภาพน้ าก่อนเข้าถังดักไขมัน – คุณภาพ
น้ าหลังออกจากถังดักไขมัน) x 100 

 
           ผลการวิเคราะห์มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 
มีค่าตามมาตรฐานน้ าทิ้งจากอาคารประเภท จ.  
มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5-9 ก่อนบ าบัด
เฉลี่ ย  4 .84 หลั งจากการบ าบัด เฉลี่ ย  6 .5  
ผ่านเกณฑ์ที่มาตรฐานที่ก าหนด ประสิทธิภาพ
ของถังดักไขมัน 100% ค่าน้ ามันและไขมัน  
ตามมาตรฐานน้ าทิ้งจากอาคารประเภท จ.  
มีค่าไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อลิตร ก่อนการบ าบัด
เฉลี่ย 8,790.00 มิลลิกรัมต่อลิตรหลังการบ าบัด
เฉลี่ย 15.60 มิลลิกรัมต่อลิตร ผ่านเกณฑ์ที่
มาตรฐานที่ก าหนด ประสิทธิภาพของถังดักไขมัน 
98.82%  ค่าบีโอดี มีค่าตามมาตรฐานน้ าทิ้งจาก
อาคารประเภท จ. มีค่าไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อลติร 
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ก่อนการบ าบัดเฉลี่ย 3,473.00 มิลลิกรัมต่อลิตร 
หลั งการบ าบัด เฉลี่ ย  68 .00  ผ่ าน เกณฑ์ที่
มาตรฐานที่ก าหนด ประสิทธิภาพของถังดักไขมัน 
98.04% ค่าของแข็งแขวนลอย ตามมาตรฐานน้ า
ทิ้ งจากอาคารประเภท จ. มีค่าไม่ เกิน 60 
มิลลิกรัมต่อลิตร ก่อนการบ าบัดเฉลี่ย 6 ,122 
มิลลิกรัมต่อลิตร และหลังบ าบัดเฉลี่ย 68.00 
มิลลิกรัมต่อลิตร ผ่านเกณฑ์ที่มาตรฐานท่ีก าหนด 
ประสิทธิภาพของถังดักไขมัน 99.12% 
 
4. สรุปผลกำรติดต้ัง ควำมพึงพอใจและทดสอบ
ประสิทธิภำพของถังดักไขมัน 
 
          4.1 การทดสอบความคงทนและความ 
พึงพอใจของถังดักไขมัน  
      ความคงทนของถังดักไขมันของ ร้านอาหาร 
พบว่าอยู่ในเกณฑ์ปกติ ดังตารางที่ 4 โดยศึกษา
ด้วยวิธีการสังเกตจาก  
            1) สภาพความปกติถังและอุปกรณ์  
            2) การท าความสะอาดถังทุกวันตามที่
ให้ความรู้ความเข้าใจการใช้ถังดักไขมัน  
            3) การทดสอบการรั่วซึมของน้ าจากถัง 

4.2 ผลการสอบถามความพึงพอใจของ
ร้านค้าต้นแบบที่สมัครใจเข้าร่วมงานวิจัย พบว่า 
ร้านอาหาร คือ ร้านอาหารจ าหน่ายประเภท
ส้มต า ใช้แบบสอบถามความคิดเห็นของร้านค้าท่ี
เป็นผู้ใช้ถังดักไขมัน มีความพึงพอใจถึงร้อยละ 95  
 
 
 

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบความคงทนและความพึงพอใจ
ถังดักไขมัน 

ร้านค้า ผลการ
ทดสอบ** 
ความคงทน

ของ 
ถังดักไขมัน 

ผลร้อยละ
ความ*** 

พึงพอใจของ
การใช้ถังดัก

ไขมัน 

ร้านจ าหนา่ย
ส้มต า 

ปกติ 95 

หมายเหต ุ: ** ทดสอบโดยวิธกีารการสังเกตจาก                
               1) สภาพความปกตถิังและอุปกรณ์  
                2) การท าความสะอาดถังทุกวันตามที่ให้ความรู้  
                    ความเข้าใจการใช้ถังดักไขมัน      
               3) การทดสอบการร่ัวซึมของน้ าจากถัง***  

 
สรุปผลการวิจัย 
 

ผู้ประกอบการร้านอาหารเขตบางพลัด 
จากข้อมูลจริง ข้อมูลร้านอาหารทั้งหมด 177 ราย 
และได้ส ารวจผู้ประกอบการอาหารเขตบางพลัดมี
พื้นที่น้อยกว่า 100 ตารางเมตร จ านวน 64  ร้าน 
โดย เลื อกร้อยละ 100 พบว่า พื้นที่ที่ส ารวจ 
ประกอบไปด้วย 4 แขวง ดังนี้ แขวงที่ 1 (แขวงบาง
พลัด) แขวงที่ 2 (บางยี่ขัน) แขวงที่  3 (บางอ้อ) 
แขวงที่ 4 (บางบ าหรุ) จากกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่
พบว่าเป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 42-50 ปี 
ส าเร็จการศึกษาระดับ ปวช./ปวส. รายได้
ระหว่าง 11,000-15,000 บาท ช่วงเวลาเปิด/ปิด 
ร้านในระยะเวลาอื่น ๆ ที่น่ังลูกค้าต่อท่ีมากกว่า 5 
ที่ขึ้นไป กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ไม่ใช้ถังดักไขมัน 
ส่ วนใหญ่ ไม่มีถั งดักไขมันภายในร้าน กลุ่ม
ตัวอย่างส่วนใหญ่เคยได้รับการอบรมเสริมความรู้
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เกี่ยวกับการใช้งานถังดักไขมัน เคยได้รับข่าวสาร
ความรู้เกี่ยวกับการใช้งานถังดักไขมัน โดยชนิด
ของสื่อท่ีได้รับมากที่สุด 3 ล าดับ ได้แก่ เจ้าหน้าท่ี
ของรัฐ จากโทรทัศน์ และจากบุคคลทั่วไป กลุ่ม
ตัวอย่างส่วนใหญ่มีความรู้มากเกี่ยวกับการใช้
งานถังดักไขมัน พฤติกรรมการใช้งานถังดัก
ไขมันของกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่อยู่ ในระดับ
เหมาะสมสูง (ค่ารวมเฉลี่ย 4.48) ปัจจัยในการ
เลือกใช้ถังดักไขมัน กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่อยู่ใน
ระดับเหมาะสมสงู (ค่ารวมเฉลี่ย 4.09) โดยปัจจยั
ที่มีผลต่อพฤติกรรมการใช้งานถังดักไขมันของ
ผู้ประกอบการร้านอาหารอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ.05 ได้แก่ รายได้ ระยะเวลาของการ
เปิดร้านอาหาร การได้รับข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับ
ถังดักไขมัน ความรู้ เกี่ยวกับการใช้งานบ่อดัก
ไขมัน และ ความถี่ในการได้รับการตรวจสอบ
ร้านอาหารจากเจ้าหน้าที่  

การศึกษาประสิทธิภาพของถังดักไขมันที่
เหมาะสมกับสถานประกอบการร้านอาหาร 

1)  ประสิทธิภาพการบ าบัดของถังดัก
ไ ข มั น โ ด ย ใ ช้ พ า ร า มิ เ ต อ ร์ ใ น ก า ร บ า บั ด 
น้ าเสีย 

 ผลการวิเคราะห์จากการเก็บตัวอย่างน้ า
เสียเข้าน้ าออกการบ าบัดจากถังดักไขมัน ความ
เป็นกรดด่าง pH มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 
5-9 ก่อนบ าบัดเฉลี่ย 4.84 หลังจากการบ าบัด
เฉลี่ย  6.5 ผ่านเกณฑ์ที่มาตรฐานที่ก าหนด 
ประสิทธิภาพของถังดักไขมัน ร้อยละ 100 

  ผลการวิเคราะห์จากการเก็บตัวอย่างน้ า
เสี ย เข้ าน้ าออกการบ าบั ดจากถั งดั กไขมั น 

ค่าน้ ามันและไขมัน มีค่าไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร ก่อนการบ าบัดเฉลี่ย 8,790.00 มิลลิกรัมต่อ
ลิตรหลังการบ าบัดเฉลี่ย 15.60 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ผ่านเกณฑ์ที่มาตรฐานที่ก าหนด ประสิทธิภาพ
ของถังดักไขมัน ร้อยละ 98.82 

  ผลการวิเคราะห์จากการเก็บตัวอย่างน้ า
เสียเข้าน้ าออกการบ าบัดจากถังดักไขมัน ค่าบีโอดี 
มีค่าไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อลิตร ก่อนการบ าบัด
เฉลี่ย 3,473.00 มิลลิกรัมต่อลิตร หลังการบ าบัด
เฉลี่ย 68.00 มิลลิกรัมต่อลิตร ผ่านเกณฑ์ที่มาตรฐาน
ที่ก าหนด ประสิทธิภาพของถังดักไขมัน ร้อยละ 
98.04 

 ผลการวิเคราะห์จากการเก็บตัวอย่างน้ า
เสีย เข้ าน้ าออกการบ าบัดจากถั งดัก ไขมัน 
ค่าของแข็งแขวนลอย มีค่าไม่เกิน 60 มิลลิกรัม
ต่อลิตร ก่อนการบ าบัดเฉลี่ย 6,122 มิลลิกรัม
ต่อลิตร หลังบ าบัดเฉลี่ย 68.00 มิลลิกรัมต่อ
ล ิต ร  ผ ่า น เ ก ณ ฑ ์ที ่ม า ต ร ฐ า น ที ่ก า ห น ด 
ประสิทธิภาพของถังดักไขมัน ร้อยละ 99.12  

ซึ่งจากการศึกษาประสิทธิภาพของถังดัก
ไขมันต้นแบบมีผลเป็นไปตามผลการศึกษาจาก
งานวิจัยที่เกี่ยวข้องเรื่องการศึกษาประสิทธิภาพ
การดักไขมันของบ่อดักไขมัน และศึกษาความรู้ 
ความเข้าใจ และทัศนคติของผู้ประกอบการที่
จ า ห น่ า ย อ า ห า ร  แ ล ะ ปั จ จั ย ที่ มี ผ ล ต่ อ
ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ ข อ ง บ่ อ ดั ก ไ ข มั น  ใ น เ ข ต
กรุงเทพมหานคร (Luangrungkiat, 2002) พบว่า 
มีประสิทธิภาพในการลดความสกปรก ในรูปบีโอ
ดี น้ ามันและไขมันมีประสิทธิภาพอยู่ในช่วงร้อย
ละ 12-46 และร้อยละ 7-65 ตามล าดับ  
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2) การทดสอบความคงทนและความพึง
พอใจของถังดักไขมัน 

 ผลการทดสอบความคงทนของถังดัก
ไขมัน โดยทดสอบจากสภาพความปกติถังและ
อุปกรณ์ การท าความสะอาดถังทุกวันตามที่ให้
ความรู้ความเข้าใจการใช้ถังดักไขมัน     การ
ทดสอบการรั่วซึมของน้ าจากถัง พบว่า ถังดัก
ไขมันอยู่ในเกณฑ์ปกติ  

 ผลการทดสอบความพึงพอใจถังดัก
ไขมัน โดยใช้แบบสอบถามความคิดเห็นของ
ร้านค้าท่ีเป็นผู้ใช้ถังดักไขมัน ความพึงพอใจถังดัก
ไขมัน ร้อยละ 90 
 

ข้อเสนอแนะ 
          
1. ข้อเสนอแนะจำกกำรศึกษำคร้ังนี้ 

1.1 ควรมีการท าความสะอาดตะแกรง
ดักเศษอาหารภายในถัง และก าจัดไขมันออก
จากถังดักไขมันทุกวัน 

1.2 ไขมันที่ถูกก าจัดออกจากถังดักไขมัน
สามารถน าไปพัฒนาเพิ่มมูลค่าและใช้ประโยชน์
ในกระบวนการขั้นต่อไป ได้แก่ การท าปุ๋ยหมัก 
หรือท าน้ ามันไบโอดีเซล 

1.3 หน่วยงานภาครัฐควรสร้างแรงจูงใจ
ในการใช้ถังดักไขมันต้นแบบเพื่อให้เกิดการ
กระตุ้นการใช้ถังดักไขมัน เช่น การลดภาษี
โรงเรือนหรือภาษีร้านค้าถ้ามีความสมัครใจใจใช้
ถังดักไขมันต้นแบบ  

1.4 หน่วยงานภาครัฐควรสนับสนุนทั้ง
งบประมาณและเครื่องมือในการพัฒนาเพิ่มมลูคา่

และใช้ประโยชน์ไขมันที่ถูกก าจัดออกจากถังดัก
ไขมันเพื่อให้เกิดการจัดการไขมันและน้ ามันที่
ยั่งยืน 
2. ข้อเสนอแนะในกำรศึกษำคร้ังต่อไป 

ควรมีการออกแบบจุดรับน้ ามันและไขมนั
ที่ถูกก าจัดอออกจากถังดักไขมันเพื่อน าไปก าจัด
ให้ถูกหลักวิชาการ และส่งเสริมความสะดวก
ให้กับร้านอาหารเพื่อให้มีการจัดการที่ถูกต้อง
เป็นวงกว้างและต่อเนื่อง 
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