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บทคัดย่อ 
 
 กรดไขมันทรานส์เกิดจากกระบวนการเติมไฮโดรเจน หรือเติมไฮโดรเจนบางส่วนลงไปในน  ามันที่มี      
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงและพบได้ตามธรรมชาติ กรดไขมันทรานส์ท าให้ระดับคอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี และไตรกลีเซอไรด์
เพ่ิมขึ น รวมทั งท าให้ระดับคอเลสเตอรอลชนิดดีลดลง ซึ่งเป็นการเพ่ิมความเสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด 
วัตถุประสงค์ของการศึกษาวิจัยเพ่ือหาปริมาณกรดไขมันทรานส์ในอาหารและผลิตภัณฑ์ และใช้เป็นฐานข้อมูล
สนับสนุนหน่วยงานวิชาการ หน่วยงานควบคุม ก ากับ เรื่องฉลากโภชนาการ การศึกษาวิจัยด าเนินการเก็บตัวอย่าง
จ านวน 4 กลุ่ม ได้แก่ ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ไขมันและผลิตภัณฑ์  นมและผลิตภัณฑ์ และอาหารอื่น ๆ รวมทั งหมด 
จ านวน 36 ชนิด (128 ตัวอย่าง) ที่จ าหน่ายในร้านค้าท่ีมีชื่อเสียงและร้านค้าท่ัวไป ในพื นที่กรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล โดยเก็บตัวอย่างชนิดเดียวกัน 3-4  ยี่ห้อ ๆ ละ 3 ร้าน  แต่ละร้านสุ่มเก็บตัวอย่างละ 12-24 ชิ น หรือ 
3-6 บรรจุภัณฑ์ น าตัวอย่างยี่ห้อเดียวกัน จากแต่ละร้านในปริมาณที่เท่ากันมารวมกันเตรียมเป็น single 
composite sample วิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมันทรานส์ด้วยเทคนิค GC-FID โดยใช้ capillary column 
ความยาว 100 เมตร และควบคุมคุณภาพโดยใช้ standard reference material (SRM), NIST No. 2387 
peanut butter ผลการศึกษา พบว่า กลุ่มผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่อ 100 กรัม มีไขมันทั งหมด 5.78-38.02 กรัม 
กรดไขมันอ่ิมตัว 2.88-24.47 กรัม และกรดไขมันทรานส์ 0.11-7.73 กรัม โดนัท (ไส้บาวาเรียน) มีกรดไขมันทรานส์
เฉลี่ยสูงสุด (2.22±2.40 กรัม) กลุ่มนมวัว ต่อ 100 มิลลิลิตร มีไขมันทั งหมด 2.92-3.87 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 
2.02-2.50 กรัม และกรดไขมันทรานส์ 0.15-0.20 กรัม ผลิตภัณฑ์จากนมวัว ต่อ 100 กรัม มีไขมันทั งหมด        
24.39-83.72 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 16.03-60.61 กรัม และกรดไขมันทรานส์ 0.97-5.82 กรัม ผลิตภัณฑ์        
เนยเหลวชนิดจืด (unsalted butter) ซึ่งท าจากมันเนย (fat milk) ไม่ต่ ากว่า 80%  มีกรดไขมันทรานส์      
เฉลี่ยสูงสุด (4.77±0.79 กรัม) กลุ่มไขมันและผลิตภัณฑ ์ต่อ 100 กรัม มีไขมันรวม 31.92-99.99 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 
9.64-67.52 กรัม และกรดไขมันทรานส์ 0.27-3.49 กรัม ผลิตภัณฑ์เนยขาว (shortening) มีกรดไขมันทรานส์     
เฉลี่ยสูงสุด (2.61±0.65 กรัม) น  ามันบริโภคต่อ 100 มิลลิลิตร มีไขมันทั งหมด 98.20-100.0 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 
10.21-45.17 กรัม และกรดไขมันทรานส์ 0.90-3.60 กรัม น  ามันถั่วเหลืองมีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยสูงสุด 
(2.75±0.48 กรัม) กลุ่มอาหารอ่ืน ๆ ได้แก่ ป๊อบคอร์น รสชีส พิซซ่า เฟรนฟราย เวเฟอร์สอดไส้ต่อ 100 กรัม       
มีไขมันทั งหมด 8.28-34.96 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 3.30-27.61 กรัม และกรดไขมันทรานส์ 0.12-0.44 กรัม 
ผลิตภัณฑ์ที่มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยสูงสุด คือ พิซซ่าหน้าซีฟู้ด 0.37±0.08 กรัม จากผลการศึกษาจะเห็นว่า
อาหารและผลิตภัณฑ์ชนิดเดียวกันมีกรดไขมันทรานส์และกรดไขมันอ่ิมตัวแตกต่างกัน ขึ นอยู่กับส่วนประกอบ
วัตถุดิบไขมันและน  ามันที่ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด กระบวนการผลิตไขมันและน  ามัน โดยผลิตภัณฑ์เบเกอรี่
ที่มีกรดไขมันทรานส์สูง ได้แก่ โดนัท ครัวซอง บัตเตอร์เค้ก คุกกี เนย และเค้กหน้าครีม ซึ่งผลิตภัณฑ์เบเกอรี่
เหล่านี มีส่วนประกอบของเนย (butter) เนยเทียม (margarine) และไขมันพืชที่เรียกว่า เนยขาว (shortening)      

ค าส าคัญ กรดไขมันทรานส์, เบเกอรี่ และเนยเทียม 
 

 



 

 

บทน า 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

 จากข้อมูลของกระทรวงสาธารณสุข ในระหว่างปี พ.ศ. 2554-2557 พบว่าอัตราการตายด้วยโรคหัวใจ
และหลอดเลือดในประเทศไทย ต่อประชากร 100,000 คน มีแนวโน้มเพ่ิมขึ น ส าหรับประชากรไทยในปี 2557 
เสียชีวิตจากโรคหัวใจและหลอดเลือด (cardiovascular disease) จ านวน 58,681 คน เฉลี่ยเสียชีวิตชั่วโมงละ 
7 คน คิดเป็นอัตราการตายของโรคหัวใจและหลอดเลือด เท่ากับ 90.34  ต่อประชากร 100,000 คน และมีผู้เสียชีวิต
ด้วยโรคหัวใจขาดเลือด (Ischemic heart disease) จ านวน 18,079 คน เฉลี่ยเสียชีวิตชั่วโมงละ 2  คน คิดเป็น
อัตราการตายของโรคหัวใจขาดเลือด เท่ากับ 27.83 ต่อประชากร 100,000 คน(1)  อัตราการเข้ารักษาตัวใน
โรงพยาบาลสังกัดกระทรวงสาธารณสุขจากการป่วยด้วยโรคหัวใจขาดเลือด เพ่ิมขึ นจาก 328.63 ต่อประชากร 
100,000 คน ในปี พ.ศ. 2550 เป็น 431.91  ต่อประชากร 100,000  คน ในปี พ.ศ. 2556(2)  

 กรดไขมันทรานส์ (trans fatty acid) หรือไขมันทรานส์ (trans fat) เป็นกรดไขมันที่ก าลังได้รับ  
ความสนใจจากประเทศต่าง ๆ ทั่วโลก เช่น สหรัฐอเมริกา ยุโรป แคนาดา เป็นต้น เนื่องจากมีรายงานการศึกษา
พบว่า การบริโภคอาหารที่มีกรดไขมันทรานส์เป็นการเพ่ิมปัจจัยเสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดที่เป็น
สาเหตุการเสียชีวิตเป็นอันดับต้น ๆ ของประชากรโลก องค์การอนามัยโลก (WHO) แนะน าว่าไม่ควรบริโภค
กรดไขมันทรานส์เกิน 1% ของปริมาณพลังงานที่ได้รับต่อวัน ส าหรับองค์กรที่เกี่ยวกับสุขภาพอ่ืน ๆ ก าหนด
ปริมาณกรดไขมันชนิดทรานส์ไว้ให้ต่ าที่สุดเท่าที่จะท าได้ (low as possible)(3) 

 จากรายงานการศึกษาวิจัย พบว่ากรดไขมันทรานส์ที่เกิดจากกระบวนการเติมไฮโดรเจนให้ผลร้าย    
ต่อสุขภาพเช่นเดียวกับกรดไขมันอ่ิมตัว คือ(4-11) 
    1) กรดไขมันทรานส์ย่อยสลายได้ยากกว่าไขมันชนิดอ่ืน ๆ เมื่อเรารับประทานในปริมาณมาก กรดไขมันทรานส์
ไปส่งเสริมการท างานของเอนไซม์ cholesterol acyltranferase ซึ่งเป็นเอนไซม์ส าคัญในการเมตาบอลิซึมของ
คอเลสเตอรอล ท าให้ระดับคอเลสเตอรอลรวม (total cholesterol) และคอเลสเตอรอลตัวไม่ดี (low-density 
lipoprotein cholesterol; LDL-C) เพ่ิมขึ น แต่คอเลสเตอรอลตัวดี (high-density lipoprotein cholesterol; HDL-C) 
ลดลง การบริโภคกรดไขมันทรานส์ในปริมาณ 4% ของพลังงานที่ได้รับต่อวัน หรือมากกว่า จะมีผลเพ่ิมระดับ LDL-C 
และการบริโภคกรดไขมันชนิดทรานส์ในปริมาณ 5-6% ของพลังงานที่ได้รับต่อวัน หรือมากกว่า มีผลลดระดับ HDL-C 
เมื่อท าการทดลองเปรียบเทียบกับอาหารควบคุมที่ปราศจากกรดไขมันชนิดทรานส์ ดังนั นการบริโภคอาหารที่มี
กรดไขมันทรานส์ในปริมาณสูง จะมีผลเพ่ิมความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด  
   2) กรดไขมันทรานส์มีผลต่อการเพ่ิมระดับไตรกลีเซอไรด์และระดับไลโปโปรตีนเอ (lypoprotein A) 
ซึ่งเป็นปัจจัยหนึ่งในการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ 
    3) กรดไขมันทรานส์มีผลต่อขบวนการเมตาบอลิซึมของกรดไขมันจ าเป็นและความสมดุลในการสร้าง 
prostaglandin ท าให้มีผลต่อการแข็งตัวของเลือด 
    4) กรดไขมันทรานส์มีผลท าให้ประสิทธิภาพการท างานของอินซูลินลดลง เกิดภาวะดื นอิซูลิน (insulin 
resistance) 
 

2 



 

 

  ทั งนี ในหลายประเทศซึ่งให้ความส าคัญในเรื่องสุขภาพของผู้บริโภคได้แนะน าให้ลด หรืองดการใช้            
กรดไขมันทรานส์ เพ่ือให้อาหารมีกรดไขมันทรานส์ในปริมาณท่ีต่ าลง โดยในปี พ.ศ. 2549 องค์การอาหารและยา
ของสหรัฐอเมริกา (U.S. FDA) ได้ก าหนดให้ผู้ผลิตอาหารที่จัดจ าหน่ายภายในประเทศ ต้องระบุปริมาณของ       
กรดไขมันทรานส์ ไว้บนฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์ และอนุญาตให้ระบุในข้อมูลทางโภชนาการว่ามีปริมาณ
กรดไขมันทรานส์ เป็น 0 กรัมได้ ถ้าผลิตภัณฑ์มีกรดไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบ น้อยกว่า 0.5 กรัม           
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค(12)  และเมื่อวันที่ 16 มิถุนายน 2558 องค์การอาหารและยาสหรัฐอเมริกา ประกาศห้ามใช้
น  ามันพืชที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน (partially hydrogenation) ในการผลิตอาหาร เนื่องจากได้รับ
การยอมรับโดยทั่วไปว่าไม่ปลอดภัยส าหรับการบริโภค  ส่วนประเทศอ่ืนๆ เช่น แคนาดา สหภาพยุโรป 
ออสเตรเลีย และนิวซีแลนด์ ก็มีการออกกฎให้ระบุปริมาณของกรดไขมันทรานส์ไว้บนฉลากโภชนาการเช่นกัน 
รวมถึงการ ให้ค าแนะน าแก่ประชาชนในการจ ากัดการบริโภคอาหารที่มกีรดไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบด้วย 
ถึงแม้ในประเทศไทยจะยังไม่มีกฎหมายบังคับให้มีการระบุข้อมูลปริมาณของกรดไขมันทรานส์บนฉลาก
โภชนาการ แต่จากมาตรการและกระแสจากหลากหลายประเทศดังกล่าวส่งผลให้อุตสาหกรรมในกลุ่มน  ามัน
และไขมัน ได้พยายามปรับปรุงกระบวนการผลิตจากเดิมใช้กระบวนการไฮโดรจีเนชันบางส่วน (partially 
hydrogenation) ในการเปลี่ยนน  ามันให้เป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้อง ซึ่งจะเกิดไขมันทรานส์ประมาณ 15-25% 
(13) เปลี่ยนเป็นวิธีไฮโดรจีเนชัน (fully hydrogenation) วิธีอินเตอร์เอสเทอริฟิเคชัน (interesterification) 
หรือวิธีแยกส่วน (fractionation) เพ่ือลดไขมันทรานส์ที่เกิดขึ นในระหว่างกระบวนการผลิต (14)  ส าหรับวิธีที่
อุตสาหกรรมน  ามันและไขมันนิยมใช้เพ่ือลดกรดไขมันทรานส์ให้เหลือในปริมาณที่ต่ ามาก หรือการผลิตให้มี     
กรดไขมันทรานส์เป็นศูนย์ (zero trans-fat) คือ กระบวนการไฮโดรจิเนชัน เพ่ือท าให้เกิดกรดไขมันอ่ิมตัวร่วมกับการ
ท าปฏิกิริยาอินเตอร์เอสเทอริฟิเคชันของน  ามันบริโภค (the full hydrogenation of vegetable oils to saturated 
fats combined with interesterification reactions of liquid edible oils)(13)  นอกจากนี ยังมีงานวิจัยที่ศึกษาถึง
การน าเทคโนโลยีเอนไซม์มาใช้ในการผลิตไขมันปราศจากกรดไขมันทรานส์ (trans-free fat) (15) การใช้อิมัลซิไฟเออร์ 
(emulsifying agents) ในการปรับปรุงพฤติกรรมการตกผลึกของไขมัน (crystallization behavior of lipids) (16)  เป็นต้น   

ส าหรับประเทศไทย ยังไม่มีการก าหนดให้ผลิตภัณฑ์ต้องระบุปริมาณกรดไขมันทรานส์ไว้บนฉลากโภชนาการ 
ดังนั นจึงควรมีการส ารวจสถานการณ์กรดไขมันทรานส์ในอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารที่จ าหน่ายในประเทศ 
เพ่ือใช้ข้อมูลดังกล่าวเป็นแนวทางในการประเมินสถานการณ์ปริมาณกรดไขมันทรานส์ของอาหารและ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่จ าหน่ายในประเทศ และใช้เป็นฐานข้อมูลสนับสนุนหน่วยงานวิชาการ หน่วยงานควบคุม 
ก ากับ เรื่องฉลากโภชนาการ 

 
1.2 วัตถุประสงค์การวิจัย  
          เพ่ือศึกษาหาปริมาณกรดไขมันทรานส์ในอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร จ านวน 36 ชนิด (128 ตัวอย่าง) 
ที่จ าหน่ายในพื นที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล  
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1.3 ขอบเขตของการวิจัย  

ด าเนินการเก็บตัวอย่างอาหารและผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันเป็นองค์ประกอบ ซึ่งจ าหน่ายในร้านค้า           
ที่มีชื่อเสียงและร้านค้าทั่วไป ในพื นที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล โดยเก็บตัวอย่างชนิดเดียวกัน 3-4 ยี่ห้อ ๆ ละ     
3 ร้านแต่ละร้านสุ่มเก็บตัวอย่างละ 12-24 ชิ น หรือ 3-6 บรรจุภัณฑ์ น าตัวอย่างยี่ห้อเดียวกันจากแต่ละร้าน   
ในปริมาณที่ เท่ากันมารวมกันเตรียมเป็น single composite sample รายละเอียดตัวอย่างอาหารและ
ผลิตภัณฑ์ แบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม ดังนี      

1) ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ จ านวน 14 ชนิด ได้แก่ ขนมปังหน้าเนย ครัวซอง เค้กหน้าครีม เค้กกล้วยหอม  
คุกกี เนย แซนด์วิชทูน่า แซนด์วิชแฮมชีส โดนัท (ไม่มีไส้) โดนัท (ไส้บาวาเรียน) ทอฟฟ่ีเค้ก บัตเตอร์เค้ก บราวนี่ 
แยมโรลวนิลา และเอแคลร์ 

2) นมและผลิตภัณฑ์ จ านวน 7 ชนิด ได้แก่ นมวัวสด นมวัวยูเอชที รสจืด นมวัวพาสเจอร์ไรส์ รสจืด        
นมวัวสเตอริไลฟ์ รสจืด เนยเหลว ชนิดจืด (unsalted butter) เนยแข็ง (cheddar cheese) และบัตเตอร์
เบลนด์  (butter blend) 

3) ไขมัน น  ามัน และผลิตภัณฑ์  จ านวน 9 ชนิด ได้แก่  ครีมเทียม เนยเทียม (margarine) เนยขาว 
(shortening) เนยถั่ว (peanut butter) น  ามันปาล์ม น  ามันทานตะวัน น  ามันถั่วเหลือง น  ามันร าข้าว และน  ามันหมู 

4) อาหารอื่น ๆ จ านวน 6 ชนิด ได้แก่ ป๊อบคอร์น พิซซ่าหน้าซีฟู้ด พิซซ่าหน้าฮาวายเอี ยน เฟรนฟราย      
เวเฟอร์สอดไส้ และเนื อวัวส่วนที่มีมันแทรก 
 
1.4 ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถ้ามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

กรดไขมันทรานส์มีผลต่อสรีระวิทยาของร่างกาย ท าให้เกิดโรคไม่ติดต่อเรื อรัง เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือด 
โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง เป็นต้น ซึ่งเป็นสาเหตุการเสียชีวิตอันดับต้น ๆ ของประชากรโลก ดังนั นการศึกษา     
หาปริมาณกรดไขมันทรานส์ในอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารในพื นที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑลครั งนี  จึงเป็นการ
ส ารวจสถานการณ์กรดไขมันทรานส์  ในอาหารของไทย เพ่ือใช้เป็นฐานข้อมูลปริมาณกรดไขมันทรานส์ในอาหาร
และผลิตภัณฑ์ และใช้เป็นข้อมูลสนับสนุนหน่วยงานวิชาการ หน่วยงานควบคุม ก ากับ เรื่องฉลากโภชนาการ  

กรอบแนวคิด 
 

 
 

 
  
 
 
 
 
 

อาหารและผลิตภัณฑ์ จ านวน 4 กลุ่ม 
ในพื นที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล         

      การวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัตกิาร 
      – การวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมันทรานส ์
 
 
 

-  

 ฐานข้อมลูปรมิาณกรดไขมันทรานส์   
ในอาหารและผลติภณัฑ ์

ข้อมูลสนับสนุนหน่วยงานวิชาการ 
หน่วยงานควบคุม ก ากับ 

เรื่องฉลากโภชนาการ 
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บทที่ 2 
การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (Information) ที่เกี่ยวข้อง 

2.1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกรดไขมันทรานส์(4-6) 

ไขมันและน  ามัน (fats and oils) เป็นไตรกลีเซอร์ไรด์ซึ่งมีกรดไขมัน (fatty acids) เป็นส่วนประกอบ  
ที่ส าคัญ กรดไขมันประกอบด้วยคาร์บอนต่อกันเป็นสายยาว โดยมีอะตอมของไฮโดรเจนติดอยู่กับคาร์บอน 
จ านวนของคาร์บอนในกรดไขมันในธรรมชาติโดยส่วนใหญ่มีจ านวนเป็นเลขคู่ และไม่มีสาขา กรดไขมันสามารถ
แบ่งเป็น 3 กลุ่มใหญ่ ๆ ได้แก่ (1) กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acids) ซึ่งระหว่างคาร์บอนอะตอม      
จะยึดติดกันด้วยพันธะเดี่ยว โดยมีไฮโดรเจนอะตอมติดอยู่กับคาร์บอนทุกตัว เช่น C18:0 (stearic acid)        
ซึ่งพบมากในไขมันสัตว์ (lard and beef tallow) (2) กรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่มีพันธะคู ่1 ต าแหน่ง (monounsaturated 
fatty acids) เช่น C18:1 (oleic acid) (3) กรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่มีพันธะคู่เท่ากับหรือมากกว่า 2 ต าแหน่ง 
(polyunsaturated fatty acids) ซึ่งกรดไขมันที่จ าเป็น (essential fatty acids) จะอยู่ในกลุ่มนี  ได้แก่ C18:2, 
n-6 (Linoleic acid) และ C18:3, n-3 (linolenic acid) ซึ่งพบมากในน  ามันพืช และกรดไขมันอ่ืน ๆ ที่มี
ความส าคัญต่อมนุษย์  เช่น C20:5, n-3 (Eicosapentaenoic acid, EPA) และ C22:6, n-3 (Docosahexaenoic 
acid, DHA) ซึ่งพบมากในน  ามันปลา ตัวอย่างของน  ามันพืช ได้แก่ น  ามันถั่วเหลือง น  ามันข้าวโพด น  ามันเมล็ดฝ้าย 
น  ามันทานตะวัน น  ามันถั่วลิสง น  ามันมะกอก น  ามันคาโนล่า (rapeseed) เป็นแหล่งของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว 
ในขณะที่น  ามันปาล์มและน  ามันมะพร้าวเป็นแหล่งของกรดไขมันอ่ิมตัว  โดยส่วนใหญ่การจัดเรียงตัวของ                 
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวมีโครงสร้างแบบ cis โดยไฮโดรเจนอะตอมจะเรียงตัวอยู่ข้างเดียวกัน โครงสร้างแบบ trans 
ส่วนใหญ่เกิดจากน  ามันที่น าไปผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจน เพ่ือท าให้น  ามันมีความอ่ิมตัวมากขึ น ซึ่งเรียก
กระบวนการนี ว่า ไฮโดรจีเนชัน (hydrogenation) โดยจะท าการเติมไฮโดรเจนอะตอมในส่วนของพันธะคู่ของ
กรดไขมันไม่อ่ิมตัว ในน  ามันภายใต้ความดัน และอุณหภูมิสูง พร้อมมีโลหะ เช่น นิกเกิล เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา  

กรดไขมันทรานส์หรือไขมันทรานส์ คือ กรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่เกิดจากกระบวนการเติมไฮโดรเจน 
(hydrogenation) หรือการเติมไฮโดรเจนบางส่วน (partially hydrogenation) ลงไปในน  ามันพืชหรือไขมัน
ประเภทไม่อ่ิมตัว (unsaturated fat) ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนโครงสร้างของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวชนิดซิส (cis form)   
ไปเป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัวชนิดทรานส์ (trans form) น  ามันที่ผ่านกระบวนการดังกล่าวจะเรียกว่า hydrogenated oil 
หรือ partially hydrogenated oil มีรสชาติใกล้เคียงกับไขมันสัตว์แต่มีราคาถูกกว่า ไม่เป็นไข เกิดการหืนช้า 
สามารถทนความร้อนได้สูง และมีอายุการเก็บรักษานานขึ น อาหารและผลิตภัณฑ์ที่มีกรดไขมันทรานส์ คือ    
เนยแท่งมาร์การีน หรือเนยถั่วพีนัทบัตเตอร์ อาหารที่ผ่านการทอดแบบน  ามันท่วม (deep frying) เช่น ไก่ทอด 
เฟรนช์ฟราย ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่าง ๆ เช่น คุกกี  โดนัท นอกจากนี ยังพบกรดไขมันทรานส์ปริมาณเล็กน้อย     
ในเนื อสัตว์ และนมสัตว์ เช่น นมวัว นมแกะ เป็นต้น กรดไขมันทรานส์ร่างกายไม่สามารถน าไปใช้ได้และ       
ยังขัดขวางปฏิกิริยาการเผาผลาญของร่างกาย 

องค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and Drug Administration; USFDA) ได้ให้ค า
จ ากัดความของกรดไขมันทรานส์ คือ กรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวที่มีการจัดเรียงโครงสร้างของพันธะคู่อย่างน้อย หรือ
มากกว่า 1 คู ่แบบทรานส์ (trans form) 
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  รูปที ่1 โครงสร้างการจัดเรียงตัวของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวแบบ cis และ trans 
 
2.2 สาเหตุการเกิดกรดไขมันทรานส์ (7) 

กรดไขมันทรานส์มีทั งในธรรมชาติและจากกระบวนการผลิตอาหาร คือ  
1. กรดไขมันทรานส์ที่พบในธรรมชาติอยู่ในสัตว์เคี ยวเอื อง เช่น วัว ควาย เนื่องจากสัตว์เหล่านี มีเอนไซม์  

isomerase ที่ไปท าปฏิกิริยากับกรดไขมันไม่อ่ิมตัว ท าให้เปลี่ยนจาก cis-form เป็น trans-form 
             2. กระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน (partial hydrogenation) ลงในน  ามันที่มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง    
ท าให้น  ามันที่อยู่ในสภาพของเหลวเปลี่ยนเป็นไขมันที่มีสภาพแข็งขึ น หรือเป็นของก่ึงเหลว พบในอุตสาหกรรม
เนยเทียม (margarine) หรือเนยขาว (shortening) 

 
ตารางที่ 1 แสดงปริมาณกรดไขมันทรานส์ในอาหารที่ผลิตหรือปรุงด้วยน  ามันพืชที่เติมไฮโดรเจนบางส่วน      

ในประเทศสหรัฐอเมริกา 

Type of Food 

Trans Fatty Acid Content 

g/Typical 
Serving 

g/100 g 
% of Total 
Fatty Acids 

% of Daily Energy 
Intake for 

2000-kcal Diet 
Fast or frozen foods 
French fries 4.7–6.1 4.2–5.8 28–36 2.1–2.7 
Breaded fish burger 5.6 3.4 28 2.5 
Breaded chicken 
nuggets 

5.0 4.9 25 2.3 

French fries, frozen 2.8 2.5 30 1.3 
Pizza 1.1 0.5 9 0.5 
Packaged snacks 
Tortilla (corn) chips 1.6 5.8 22 0.7 
Popcorn, microwave 1.2 3.0 11 0.5 
Breakfast bar 0.6 1.3 15 0.3 
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ตารางท่ี 1 (ต่อ) 

Type of Food 

Trans Fatty Acid Content 

g/Typical 
Serving 

g/100 g 
% of Total 
Fatty Acids 

% of Daily Energy 
Intake for  

2000-kcal Diet 
Bakery products 
Pie 3.9 3.1 28 1.8 
Danish or sweet roll 3.3 4.7 25 1.5 
Doughnuts 2.7 5.7 25 1.2 
Cookies 1.8 5.9 26 0.8 
Cake 1.7 2.7 16 0.8 
Brownie 1.0 3.4 21 0.5 
Muffin 0.7 1.3 14 0.3 
Margarines     
Vegetable shortening 2.7 19.2 19 1.2 
Hard (stick) 0.9-2.5 6.2-16.8 15-23 0.4-1.1 
Soft (tub) 0.3-1.4 1.9-10.2 5-14 0.1-0.6 
Other 
Chocolate bar 0.2 0.6 2 0.1 
Peanut butte 0.1 0.4 1 0.05 

ที่มา :  Mozaffarian et al., 2006 

 
2.3 ผลของกรดไขมันทรานส์ต่อสุขภาพ (4-11) 

1)  กรดไขมันทรานส์ย่อยสลายได้ยากกว่าไขมันชนิดอ่ืน ๆ เมื่อเรารับประทานไขมันทรานส์ในปริมาณมาก 
กรดไขมันทรานส์ไปส่งเสริมการท างานของเอนไซม์ cholesterol acyltranferase ซึ่งเป็นเอนไซม์ส าคัญในการ
เมตาบอลิซึมของคอเลสเตอรอล ท าให้ระดับคอเลสเตอรอลรวม (total cholesterol) และคอเลสเตอรอลตัวไม่ดี 
(low-density lipoprotein cholesterol; LDL-C) เพ่ิมขึ น แต่คอเลสเตอรอลตัวดี (high-density lipoprotein 
cholesterol; LDL-C) ลดลง      

2) กรดไขมันทรานส์มีผลต่อการเพ่ิมระดับไตรกลีเซอไรด์และระดับไลโปโปรตีนเอ (lypoprotein A) 
ซึ่งเป็นปัจจัยหนึ่งในการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ 
  3) กรดไขมันทรานส์มีผลต่อขบวนการเมตาบอลิซึมของกรดไขมันจ าเป็นและความสมดุลในการสร้าง 
prostaglandin ท าให้มีผลต่อการแข็งตัวของเลือด  

4) กรดไขมันทรานส์มีผลท าให้ประสิทธิภาพการท างานของอินซูลินลดลง เกิดภาวะดื ออินซูลิน 
(insulin resistance) 
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รูปที่ 2 Potential Physiological Effects of Trans Fatty Acids. 
ที่มา :  Mozaffarian et al., 2006 

 
 

 
 

รูปที่ 3  Multiple pathways by which trans fatty acids cause cardiovascular disease. 
ที่มา :  Benatar, JR., 2010 
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2.4 ข้อก าหนดและค าแนะน าการบริโภคกรดไขมันทรานส์ของประเทศต่าง ๆ (12) 

  พ.ศ. 2549 สหรัฐอเมริกา องค์การอาหรและยาของประสหรัฐอเมริกา ก าหนดให้อาหารทุกประเภท      
ที่จ าหน่ายในประเทศ ซึ่งมีปริมาณกรดไขมันทรานส์มากกว่า 0.5 กรัมต่อหน่วยบริโภค ต้องระบุปริมาณ           
กรดไขมันทรานส์ ไว้บนฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารนั น นอกจากนี อาหารที่มีกรดไขมันอ่ิมตัว       
รวมกับกรดไขมันทรานส์ มากกว่า 4 กรัมต่อหน่วยบริโภค ไม่สามารถกล่าวอ้างทางโภชนาการได้ และมีการ
แนะน าให้บริโภคกรดไขมันทรานส์ น้อยกว่า 1% ของพลังงานที่ได้รับต่อวัน นอกเหนือจากการบังคับด้วย
กฎหมายของรัฐบาลกลางแล้ว บางรัฐในประเทศสหรัฐอเมริกา เช่น นิวยอร์ก แคลิฟอร์เนีย และชิคาโก         
ได้มีมาตรการเพ่ิมเติมในการควบคุมไม่ให้มีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารที่มีกรดไขมันทรานส์ด้วย 
  พ.ศ. 2546 แคนนาดา ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารที่จ าหน่ายในประเทศต้องระบุปริมาณมันทั งหมด   
กรดไขมันอิ่มตัว และกรดไขมันทรานส์ บนฉลากโภชนาการ 
  สหภาพยุโรป (ยกเว้นเดนมาร์ก) ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารที่จ าหน่ายในประเทศซึ่งมีการกล่าวอ้าง
ทางโภชนาการเกี่ยวกับกรดไขมันทรานส์ เช่น มีกรดไขมันทรานส์ต่ า ต้องระบุปริมาณกรดไขมันทรานส์        
บนฉลากโภชนาการ 
  พ.ศ. 2546 เดนมาร์ก ก าหนดให้มีปริมาณกรดไขมันทรานส์ในไขมันและน  ามันที่ใช้เป็นส่วนประกอบ
ในผลิตภัณฑ์อาหาร (processed foods) ที่จ าหน่ายในประเทศน้อยกว่า 2% 
  ออสเตรเลียและนิวซีแลนด์  ก าหนดให้ระบุปริมาณกรดไขมันทรานส์ บนฉลากโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการกล่าวอ้างทางโภชนาการเก่ียวกับคอเลสเตรอล กรดไขมันอ่ิมตัว กรดไขมันไม่อ่ิมตัวหรือ
กรดไขมันทรานส์ และมีการแนะนะให้บริโภคกรดไขมันอ่ิมตัวและกรดไขมันทราส์ รวมกันน้อยกว่า 8%       
ของพลังงานที่ได้รับต่อวัน  
  เมื่อวันที่ 17ธันวาคม 2562 องค์การมาตรฐานสุขอนามัยแห่งชาติของบราซิล (Brazilian Health 
Regulatory Agency : Anvisa) ได้อนุมัติให้มีการจากัดการใช้กรดไขมันทรานส์ในอาหารไม่ให้เกินร้อยละ 2 และให้
มีการยกเลิกการใช้กรดไขมันทรานส์โดยสิ นเชิงในเดือนมกราคม 2567 
 องค์การเกษตรและอาหารแห่งสหประชาชาติ  (Food and Agriculture Organization, FAO)      
แนะนาปริมาณสูงสุดในการบริโภคกรดไขมันทรานส์ต้องไม่เกิน 1% ของค่าพลังงานต่อวัน (หรือประมาณ       
๒ กรัมต่อวัน หรือประมาณ 0.5 กรัมต่อหน่วยบริโภค) อย่างไรก็ตาม FAO ก็ยังได้แนะนาปริมาณสูงสุดในการ
บริโภคไขมันอ่ิมตัว ที่ไม่เกิน 10% ของค่าพลังงาน (หรือประมาณ 20 กรัมต่อวัน หรือประมาณ 5 กรัมต่อมื อ) 
ไว้ด้วย เนื่องจากตระหนักว่าไขมันทั งสองประเภทยังเป็นสาเหตุหลักของโรคหัวใจและหลอดเลือด  ดังนั น         
จึงต้องควบคุมปริมาณ การบริโภคไขมันทั งสองประเภทไว้ร่วมกัน 
 องค์การอนามัยโลกกับนโยบายการควบคุมกรดไขมันทรานส์  เมื่อวันที่  14 พฤษภาคม 2561          
องค์การอนามัยโลก (World Health Organization: WHO) ได้เสนอวิธีการก าจัดกรดไขมันทรานส์ (Trans fat) 
ออกจากอาหารแปรรูปทั่วโลก เรียกว่า REPLACE เนื่องจากกรดไขมันทรานส์เป็นไขมันอันตรายที่ได้ส่งผลให้มี
ผู้เสียชีวิตจากโรคหลอดเลือดหัวใจจ้านวนมากถึง 5 แสนคนต่อปี กรดไขมันทรานส์มักจะพบอยู่ในขนมขบเคี ยว 
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ขนมเบเกอรี่ และของทอดต่าง ๆ ด้วยเหตุที่มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานกว่าไขมันประเภทอ่ืน จึงท าให้เป็น   
ที่นิยมใช้กันในกระบวนการผลิตอาหาร ดังนั น REPLACE จึงเป็นยุทธศาสตร์  6 ขั นตอนที่จะสามารถก าจัด                 
กรดไขมันทรานส์  ได้อย่างรวดเร็ว หมดจด และยั่งยืน ดังนี   

1) Re มาจากค้าว่า Review หมายถึง การตรวจสอบถึงแหล่งที่มาของกรดไขมันทรานส์ เพ่ือปรับเปลี่ยน
นโยบายตามความเหมาะสม  

2) P มาจากค้าว่า Promote หมายถึง สนับสนุนการใช้ไขมันประเภทอื่นแทนกรดไขมันทรานส์  
3) L มาจากค้าว่า Legislate หมายถึง การออกกฎหมายข้อบังคับต่างๆเพ่ือก าจัดกรดไขมันทรานส์  
4) A มาจากค้าว่า Assess หมายถึง คอยตรวจสอบปริมาณกรดไขมันทรานส์ในผลิตภัณฑ์อาหาร และ

ปริมาณการบริโภคกรดไขมันทรานส์ของประชาชน  
5) C มาจากค้าว่า Create หมายถึง การสร้างความตระหนักถึงผลเสียที่กรดไขมันทรานส์มีต่อสุขภาพ 

ทั งในทางภาครัฐ ผู้ประกอบการ และ ประชาชน  
6) E มาจากค้าว่า Enforce หมายถึง การบังคับใช้กฎหมายข้อบังคับต่าง ๆ  

 ส าหรับประเทศไทย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ได้ก าหนดมาตรการควบคุมและ
ก ากับดูแลกรดไขมันทรานส์ในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยออกเป็นประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 388 พ.ศ. 2561 
เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย ซึ่งมีผลบังคับใช้มาตั งแต่วันที่ 9 มกราคม พ.ศ. 2562   
เป็นต้นไป โดยก าหนดให้น  ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนและอาหารที่มีน  ามันที่ผ่าน
กระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนเป็นส่วนประกอบ เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย รวมถึงการ
ผลิตเพ่ือการส่งออกด้วย ทั งนี ไม่ได้ห้ามการตรวจพบกรดไขมันทรานส์ในผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากอาจมีการ
ใช้วัตถุดิบที่มีกรดไขมันทรานส์ตามธรรมชาติเป็นส่วนประกอบ 
 
2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

   วัชราภรณ์  ใจกระเสน (2556) ได้ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณกรดไขมันชนิดทรานส์ในอาหารทอด 
โดยมีปาท่องโก๋เป็นตัวแทนของอาหารทอด เนื่องจากเป็นอาหารทอดที่รู้จักกันกว้างขวางและมักพบการใช้
น  ามันทอดซ  า ศึกษาปัจจัย 2 ด้านที่มีผลต่อปริมาณกรดไขมันทรานส์ ได้แก่ ผลของระยะเวลาที่ใช้ทอดโดยไม่มี
การเติมน  ามันใหม่ลงไป และผลของการเติมวิตามินอีในน  ามันที่ใช้ทอด การทอดแต่ละครั งใช้ปาท่องโก๋ 10 ชิ น 
ทอดในน  ามันปาล์ม 6,000 กรัม อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที ระยะห่างของการทอดแต่ละครั ง 
คือ 10 นาที ทอดต่อเนื่องไปจนครบ 5 ชั่วโมง โดยไม่มีการเติมน  ามันใหม่ลงไป มีการเก็บตัวอย่างเพ่ือน าไป
วิเคราะห์ทุก 1 ชั่วโมงรวมทั งการทอดในครั งแรกด้วย รวมทั งสิ น 6 ครั ง และแบ่งกลุ่มเพ่ือศึกษา ผลของการเติม
วิตามินอีเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มควบคุม กลุ่มที่เติมวิตามินอีร้อยละ 0.23 และกลุ่มที่เติมวิตามินอีร้อยละ 0.45 
ผลการวิเคราะห์พบว่า การเติมวิตามินอีในน  ามันไม่สามารถป้องกันการเกิดกรดไขมันทรานส์ ในน  ามันที่ใช้   
ทอดซ  า ๆ ได้ นอกจากนั นยังพบว่าการใช้น  ามันทอดซ  ามีผลต่อปริมาณกรดไขมันทรานส์ โดยพบว่าปริมาณ  
กรดไขมันทรานส์ในกลุ่มควบคุมของการทอดครั งแรก น้อยกว่าการทอดที่ชั่วโมงที่ 4 และ 5 อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิต ิดังนั นผู้บริโภคควรหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารทอดท่ีมีการใช้น  ามันทอดซ  า 
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  Karl-Heinz และคณะ (2007) ได้ศึกษาปริมาณกรดไขมันทรานส์ในผลิตภัณฑ์อาหารสะดวกซื อ                  
อาหารฟาสต์ฟู้ด และไขมัน ในประเทศออสเตรีย จากการศึกษาพบว่า ครึ่งหนึ่งของผลิตภัณฑ์อาหารสะดวกซื อ 
มีปริมาณกรดไขมันทรานส์น้อยกว่า 1% และหนึ่ งในสามของผลิตภัณฑ์อาหารสะดวกซื อ มีปริมาณ            
กรดไขมันทรานส์ น้อยกว่า 5% แต่เกือบ 5% ของผลิตภัณฑ์อาหารสะดวกซื อ มีปริมาณกรดไขมันทรานส์
มากกว่า 20% ผลิตภัณฑ์อาหารฟาสต์ฟู้ด มีปริมาณกรดไขมันทรานส์สูงสุด 8.9% ไขมันที่ใช้ในครัวเรือน        
มีปริมาณกรดไขมันทรานส์ (1.45±1.99%) และไขมันที่ ใช้ในอุตสาหกรรม มีปริมาณกรดไขมันทรานส์ 
(7.83±10.0%) และเมื่อเปรียบเทียบกับการศึกษาในประเทศออสเตรียและเยอรมันที่ผ่านมาในรอบ 10 ปี 
พบว่า ประมาณครึ่งหนึ่งของผลิตภัณฑ์อาหารที่ศึกษาครั งนี  มีปริมาณกรดไขมันทรานส์ลดลงน้อยกว่า 1% 

Liu และคณะ (2007) ได้ศึกษาปริมาณกรดไขมันทรานส์ในน  ามันถั่วเหลืองที่ผ่านการเติมและไม่เติม
ไฮโดรเจน โดยให้ความร้อนน  ามันที่ช่วงอุณหภูมิ 160, 180 และ 200 องศาเซลเซียส เวลาในการให้ความร้อน     
4, 8, 12, 16, 20 และ 24 ชั่วโมง จากการศึกษาปริมาณกรดไขมันทรานส์ในน  ามันไม่เปลี่ยนแปลง การศึกษา  
ที่คล้ายกันของ Kamel and Kakuda (1994) ให้ความร้อนน  ามันดอกทานตะวัน ช่วงอุณหภูมิ 220, 240 และ 
270 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง พบว่า ที่ช่วงอุณหภูมิ 220 องศาเซลเซียส ปริมาณกรดไขมันทรานส์   
ในน  ามันไม่เปลี่ยนแปลง แต่ที่ช่วงอุณหภูมิ 240 และ 270 องศาเซลเซียส ปริมาณกรดไขมันทรานส์ในน  ามัน
เพ่ิมขึ น 3% และ 11% ตามล าดับ  

Richter และคณะ (2009) ได้ศึกษาหาปริมาณกรดไขมันทรานส์ในกลุ่มตัวอย่างน  ามัน ไขมันกึ่งแข็ง 
ไอศกรีม ผลิตภัณฑ์จากน  าตาล ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าซีเรียล ผลิตภัณฑ์เบเกอรีช ขนมขบเคี ยวและบิสกิต อาหารทอด
และฟาสต์ฟู้ด ที่ขายในตลาดสวิส จ านวน 119 ตัวอย่าง เพ่ือหาตัวชี วัดและภาพรวมในการประเมินปริมาณ    
กรดไขมันทรานส์ จากผลการศึกษาพบว่า ตัวอย่างอาหารมีไขมันอยู่ในช่วง 20-29 % และเกือบ 40%        
ของตัวอย่างมีปริมาณกรดไขมันทรานส์มากกว่า 2%  ผลิตภัณฑ์เบเกอรีชั นดีมีปริมาณกรดไขมันทรานส์สูงถึง 6% 
ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าซีเรียลมีปริมาณกรดไขมันทรานส์ต่ า น้อยกว่า 0.4% และจากผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า
มีผลิตภัณฑ์อาหารจ านวนมากที่มีปริมาณกรดไขมันทรานส์เกินกว่า 2% 
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บทที่ 3 
วิธีการด าเนินการ 

3.1 การคัดเลือกตัวอย่าง 

ในการศึกษานี คัดเลือกตัวอย่างอาหารที่มีไขมันเป็นองค์ประกอบ แบ่งเป็น 4 กลุ่ม (Food groups)      
ดังรายละเอียด คือ  

1) ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ จ านวน 14 ชนิด ได้แก่ ขนมปังหน้าเนย ครัวซอง เค้กหน้าครีม เค้กกล้วยหอม  
คุกกี เนย แซนด์วิชทูน่า แซนด์วิชแฮมชีส โดนัท (ไม่มีไส้) โดนัท (ไส้บาวาเรียน) ทอฟฟ่ีเค้ก บัตเตอร์เค้ก บราวนี่ 
แยมโรลวนิลา และเอแคลร์ 

2) นมและผลิตภัณฑ์ จ านวน 7 ชนิด ได้แก่ นมวัวสด นมวัวยูเอชที รสจืด นมวัวพาสเจอร์ไรส์ รสจืด       
นมวัวสเตอริไลฟ์ รสจืด เนยเหลว ชนิดจืด (unsalted butter) เนยแข็ง (cheddar cheese) และบัตเตอร์เบลนด์  
(butter blend) 

3) ไขมัน น  ามัน และผลิตภัณฑ์  จ านวน 9 ชนิด ได้แก่  ครีมเทียม เนยเทียม (margarine) เนยขาว 
(shortening) เนยถั่ว (peanut butter) น  ามันปาล์ม น  ามันทานตะวัน น  ามันถั่วเหลือง น  ามันร าข้าว และน  ามันหมู 

4) อาหารอื่น ๆ จ านวน 6 ชนิด ได้แก่ ป๊อบคอร์น พิซซ่าหน้าซีฟู้ด พิซซ่าหน้าฮาวายเอี ยน เฟรนฟราย     
เวเฟอร์สอดไส้ช็อกโกแลต และเนื อวัวส่วนที่มีมันแทรก 

3.2 นิยามค าศัพท์ 

 เบเกอรี่ (bakery) หรือเรียกว่าขนมอบ คือ ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีแป้งสาลี (wheat flour) เป็นส่วนประกอบหลัก 
ท าให้สุกด้วยการอบ (baking) เช่นเค้ก ขนมปัง คุ้กกี  พาย โดนัท เป็นต้น 

เนยเหลว ชนิดจืด (unsalted butter)  คือ ผลิตภัณฑ์นม (dairy product) ชนิดหนึ่งที่ได้จากการปั่นนม   
เพ่ือแยกเอาไขมันนม (butter fat) ออก เพ่ือน ามาแปรรูปเป็นเนย ซึ่งมีไขมันนมมากกว่า 80% มีปริมาณน  า 
(moisture content) ไม่เกิน 16% เป็นอิมัลชัน (emulsion) ชนิด water- in-oil emulsion 

 เนยแข็ง (cheddar cheese) เป็นเนยแข็งชนิดหนึ่ง มีชื่อเรียกมาจากต าบล Cheddar จังหวัด Somerset 
ประเทศอังกฤษ เนยแข็งชนิดนี ในประเทศสหรัฐอเมริกา เรียกว่า American cheese ในประเทศแคนาดา 
เรียกว่า Canadian cheese เป็นเนยแข็งที่แพร่หลายมากที่สุดชนิดหนึ่ง มีเนื อสัมผัสค่อนข้างแข็ง และเป็นเนยแข็ง  
ที่ท าจากน  านมวัว 

 บัตเตอร์เบลนด์  (butter blend) คือเนยที่มีส่วนผสมของไขมันนมและไขมันพืชในอัตราส่วนที่รวมกัน
แล้วได้ปริมาณไขมันไม่น้อยกว่า 80% ของน  าหนัก มีการแต่งรส สี และกลิ่น ให้มีความใกล้เคียงกับเนย 

 เนยเทียม (margarine) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน  ามันพืช (vegetable oil) ซึ่งมีส่วนประกอบหลักคือ 
ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) ซึ่งมีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) สูง และมีสถานะเป็นของเหลว 
หรือกึ่งเหลวที่อุณหภูมิห้อง น ามาผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจน (hydrogenation) ท าให้มีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวมากขึ น 
และเปลี่ยนสถานะจากของเหลวเป็นของเหลวกึ่งแข็ง 
 เนยขาว (shortening) เป็นผลิตภัณฑ์ไขมัน (fat) หรือน  ามันที่ใช้เป็นส่วนประกอบในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
(bakery) เพ่ือตีครีมท าเค้ก ผสมกับแป้งท าเปลือกพัฟ หรือเปลือกพาย ท าให้แป้งกระจายไม่เกาะตัวกันแน่น   
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1378/wheat-flour-%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0200/baking-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1143/bread-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1776/cookie-%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2543/pie-%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0270/dairy-product-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1502/milk-fat-butter-fat
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0674/emulsion-%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1653/vegetable-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1001/triglyceride-%E0%B9%84%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1030/hydrogenation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99


 

 

จนแข็งกระด้าง และใช้เป็นไขมันส าหรับการทอด (frying oil) สามารถแบ่งประเภทของเนยขาว (shortening)      
1) เนยขาว (shortening) แบบของเหลวใส ได้แก่ น  ามันบริโภค 2) เนยขาว (shortening) แบบของเหลวขุ่น ได้แก่ 
น  ามันบริโภคที่มีผลึกไขมัน หรือสารอิมัลซิไฟเออร์ 3) เนยขาว (shortening) แบบของแข็งหรือแบบพลาสติก 
ได้แก่ ส่วนผสมของไขมันแข็งกับน  ามันเหลวที่คงสภาพเป็นของแข็ง เนยขาว (shortening) ที่นิยมใช้มากที่สุดคือ 
แบบพลาสติก ดังนั นเมื่อกล่าวถึงเนยขาว (shortening) คนทั่วไปจึงเข้าใจว่า หมายถึงแบบพลาสติก 
 
3.3 การเก็บตัวอย่าง                                                                                        
            เก็บตัวอย่างชนิดเดียวกัน 3 ยี่ห้อ ๆ ละ 3 ร้าน ในเขตพื นที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล โดยใน แต่ละร้าน 
สุ่มเก็บตัวอย่างมาจ านวน 12-24 ชิ น หรือ 3-6 บรรจุภัณฑ์ 
 

  เก็บจากร้านที่ 1   
ยี่ห้อที่  1 เก็บจากร้านที่ 2 1 ตัวอย่าง 

 เก็บจากร้านที่ 3  
 

  เก็บจากร้านที่ 1   
ยี่ห้อที่  2 เก็บจากร้านที่ 2 1 ตัวอย่าง 

 เก็บจากร้านที่ 3  
 

  เก็บจากร้านที่ 1   
ยี่ห้อที่  3 เก็บจากร้านที่ 2 1 ตัวอย่าง 

 เก็บจากร้านที่ 3  
 

รูปที่ 4 แผนภาพแสดงการเก็บตัวอย่างชนิดเดียวกัน 
 
3.4 เตรียมตัวอย่าง  

   น าตัวอย่างยี่ห้อเดียวกันแต่ละร้าน ในปริมาณที่เท่ากันมารวมกันเพ่ือเตรียมเป็น single composite 
sample และเตรียมตัวอย่างตามแต่ละชนิดของตัวอย่าง ดังนี  

1) ตัวอย่างที่ เป็นของเหลวและเป็นเนื อเดียวกัน หลังจากสุ่มตัวอย่างโดยวิธี  quartering 
technique แล้วให้น ามาแบ่งบรรจุใส่ขวดตัวอย่าง 

2) ตัวอย่างที่เป็นของกึ่งแข็งก่ึงเหลว เช่น มาการีน เนย เนยถั่ว ต้องท าให้ตัวอย่างละลายเสียก่อน 
โดยการอุ่นในน  าร้อนประมาณ 38 องศาเซลเซียส และเมื่อละลายหมดแล้วจึงผสมกันโดยใช้การกวนหรือใช้ 
food blender เพ่ือให้เป็นเนื อเดียวกัน ก่อนบรรจุใส่ขวดตัวอย่าง 

3) ตัวย่างที่มีลักษณะเป็นผงแห้งและเป็นเนื อเดียวกัน เช่น นมผง ครีมเทียม หลังจากสุ่มตัวอย่าง
โดยวิธี quartering technique แล้วให้น ามาแบ่งบรรจุใส่ขวดตัวอย่าง 
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4) ตัวอย่างที่เป็นขนมอบ ผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค ต้องน ามาบดให้เป็นเนื อเดียวกัน
ด้วย food blender ขณะเตรียมตัวอย่างอาจมีการสุ่มตัวอย่างออกมาหลาย ๆ ครั ง โดย random sampling 
เพ่ือให้ได้ปริมาณตัวอย่างที่เหมาะสมเพียงพอ และเป็นตัวแทนของตัวอย่างทั งหมด เก็บตัวอย่างที่เตรียมเสร็จ
แล้วไว้ที่อุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียส เพ่ือรอการวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ 

 
3.5 การวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ   

1) วิเคราะห์กรดไขมันและกรดไขมันทรานส์ โดยวิธี Gas chromatography (20)   สกัดไขมันด้วย 
chloroform : methanol (2:1) แล้วท า methylation วัดด้วยเครื่อง gas chromatograph, FID detector, 
capillary column ความยาว 100 เมตร โดยท าการวิเคราะห์ตัวอย่างละ 2 ซ  า วิเคราะห์ผลการทดสอบเทียบ
กับสารละลายมาตรฐานกรดไขมันชนิดทรานส์ 9 ชนิด ได้แก่ 

(1) Myristelaidic acid (C14:1t9) 
(2) trans-pentadecenoic acid (C15:1t10)  
(3) Palmitelaidic acid (C16:1t9) 
(4) trans-heptadecenoicacid (C17:1t) 
(5) trans-Octadecenoic acid (C18:1t (รวม C18:1t6, C18:1t9, C18:1 t11)) 
(6) Linolelaidic acid (C18:2t (รวม C18:2 t9,t12, C18:2 c9,t12, C18:2 t9,c12)) 
(7) Linolenelaidic acid (C18:3 t (รวม  C 18:3 t9,t12,t15, C18:3 t9,c12,t15, C18:3 

c9,t12,t15, C18:3 c9,c12,t15, C18:3 c9,t12,c15, C18:3 t9,c12,c15))  
(8) trans-Eicosenoic acid (C20:1t11) 
(9) Brassidic acid (C22:1t13)  

          2) วิเคราะห์ไขมันทั งหมด โดยวิธี acid hydrolysis method (21,22) 

          3) ควบคุมคุณภาพการตรวจวิ เคราะห์ โดยใช้  standard reference material, NIS No. 2387 
peanut butter 
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บทที่ 4 
ผลการศึกษา 

ตารางท่ี 2 ปริมาณเฉลี่ยไขมันทั งหมด (total fat) กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) และกรดไขมันทรานส์  
              (trans fatty acid) ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ต่อ 100 กรัม 

ชื่อผลิตภัณฑ ์ จ านวนตัวย่าง 
ไขมันทั้งหมด กรดไขมันอิ่มตัว กรดไขมันทรานส ์

(กรัม/100 กรัม) (กรัม/100 กรัม) (กรัม/100 กรัม) 
ขนมปังหน้าเนย n=3 14.97±2.68 9.20±1.32 0.21±0.14 
ครัวซอง n=6 23.86±5.09 15.76±3.52 1.15±0.56 
เค้กหน้าครมี n=4 32.18±6.56 20.72±3.40 0.75±0.56 
เค้กกล้วยหอม n=4 22.30±1.85 7.89±2.39 0.47±0.12 
คุกกี เนย n=3 33.09±1.41 21.11±0.41 0.99±1.04 
แซนด์วิชทูน่า n=6 13.56±1.84 3.76±0.72 0.29±0.08 
แซนด์วิชแฮมชีส n=6 12.31±3.74 5.33±2.86 0.30±0.16 
โดนัท (ไม่มไีส้) n=5 20.60±8.32 9.61±4.79 2.02±3.25 
โดนัท (ไส้บาวาเรยีน) n=6 13.19±3.49 5.68±1.97 2.22±2.40 
ทอฟฟ่ีเค้ก n=7 27.92±3.82 15.90±2.86 0.70±0.38 
บัตเตอรเ์ค้ก n=3 24.85±2.35 13.85±1.58 0.86±0.32 
บราวนี ่ n=6 24.91±2.69 14.12±3.31 0.73±0.46 
แยมโรลวนิลา n=6 24.94±2.52 14.69±3.43 0.62±0.27 
เอแคลร ์ n=6 12.86±3.70 8.14±3.04 0.32±0.25 

 
   จากตารางที่ 2 กลุ่มผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ จ านวน 14 ชนิด พบว่า ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 100 กรัม มีไขมันทั งหมด

เฉลี่ย 12.31±3.74 ถึง 33.09±1.41 กรัม มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ย 3.76±0.72 ถึง 21.11±0.41 กรัม และมี   
กรดไขมันทรานส์ 0.21±0.14 ถึง 2.22±2.40 กรัม ซึ่งผลิตภัณฑ์โดนัท (ไส้บาวาเรียน) มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย
สูงสุด 2.22±2.40 กรัม รองลงมาคือ โดนัท (ไม่มีไส้) ครัวซอง คุกกี เนย บัตเตอร์เค้ก และเค้กหน้าครีม           
มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย 2.02±3.25, 1.15±0.56, 0.99±1.04, 0.86±0.32 และ 0.75±0.56 กรัม ตามล าดับ 
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีไขมันทั งหมดและไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยสูง ได้แก่ คุกกี เนย เค้กหน้าครีม ทอฟฟ่ีเค้ก แยมโรลวนิลา 
และบราวนี่ มีไขมันทั งหมดเฉลี่ย 33.09±1.41, 32.18±6.56, 27.92±3.82, 24.94±2.52 และ 24.91±2.69 กรัม 
ตามล าดับ และมีไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ย 21.11±0.41, 20.72±3.40, 15.90±2.86, 14.69±3.43 และ 14.12±3.31 กรัม 
ตามล าดับ  
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ตารางท่ี 3 ปริมาณเฉลี่ยไขมันทั งหมด (total fat) กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) และกรดไขมันทรานส์      
              (trans fatty acid) ในผลิตภัณฑ์นมวัว ต่อ 100 มิลลิลิตร  

ชื่อตัวอย่าง 
จ านวน
ตัวอย่าง 

ไขมันรวม ไขมันอิ่มตัว ไขมันทรานส ์
(กรัม/100 มิลลลิิตร) (กรัม/100 มิลลลิิตร) (กรัม/100 มิลลลิิตร) 

นมวัว 
นมวัวสด n=2 2.95±0.05 2.04±0.27 0.15±0 
นมวัว ยูเอชที รสจืด n=3 3.71±0.18 2.04±0.27 0.18±0.01 
นมวัว พาสเจอร์ไรส์ รสจืด n=3 3.52±0.26 2.32±1.58 0.17±0.01 
นมวัว สเตอริไลฟ์ รสจืด n=1 3.69 2.42 0.20 

 
 
ตารางท่ี 4 ปริมาณเฉลี่ยไขมันทั งหมด (total fat)  กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid)  และกรดไขมันทรานส์      
              (trans fatty acid) ในผลิตภัณฑ์จากนมวัวและเนื อวัว ต่อ 100 กรัม 

ชื่อตัวอย่าง 
จ านวน
ตัวอย่าง 

ไขมันทั้งหมด กรดไขมันอิ่มตัว กรดไขมันทรานส ์
(กรัม/100 กรัม) (กรัม/100 กรัม) (กรัม/100 กรัม) 

ผลิตภัณฑ์จากนมวัว 
เนยเหลว ชนิดจืด (unsalted butter) n=4 82.23±1.01 55.38±1.78 4.77±0.79 
เนยแข็ง (cheddar cheese) n=3 25.35±0.95 16.64±0.66 1.41±0.38 
บัตเตอร์เบลนด์ (butter blend) n=3 82.75±1.35 59.36±1.15 2.52±0.52 

 
จากตารางที่ 3 และ 4 กลุ่มนมวัว ได้แก่ นมวัวสด นมวัวยูเอชที นมวัวพาสเจอร์ไรส์ และนมวัวสเตอริไลฟ์ 

100 มิลลิลิตร พบว่า มีไขมันทั งหมดเฉลี่ย 2.95±0.05 ถึง 3.71±0.18 กรัม มีกรดไขมันอ่ิมตัว 2.04±0.27 ถึง 
2.42 กรัม และกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย 0.15-0.20 กรัม ผลิตภัณฑ์จากนมวัว ได้แก่ เนยแข็ง (cheddar 
cheese) เนยเหลวชนิดจืด (unsalted butter) และบัตเตอร์เบลนด์ (butter blend) 100 กรัม มีไขมันรวมเฉลี่ย 
25.35±0.95 ถึ ง 82.75±1.35 กรัม มีกรดไขมัน อ่ิมตั ว เฉลี่ ย  16.64±0.66 ถึ ง 59.36±1.15 กรัม  และมี       
กรดไขมันทรานส์เฉลี่ย 1.41±0.38 ถึง 4.77±0.79 กรัม ผลิตภัณฑ์เนยเหลว ชนิดจืด (unsalted butter)       
มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยสูงสุด 4.77±0.79 กรัม รองลงมา คือ บัตเตอร์เบลนด์ (butter blend) และเนยแข็ง 
(cheddar cheese) มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย 2.52±0.52 และ 1.41±0.38 กรัม ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันทั งหมด
และกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยสูง ได้แก่ บัตเตอร์เบลนด์ (butter blend) และเนยเหลว ชนิดจืด (unsalted 
butter) มีไขมันทั งหมดเฉลี่ย 82.75±1.35 และ 82.23±1.01 กรัม มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ย 59.36±1.15 และ 
55.38±1.78 กรัม 
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ตารางท่ี 5 ปริมาณเฉลี่ยไขมันทั งหมด (total fat) กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid)  และกรดไขมันทรานส์  
              (trans fatty acid) ในไขมันและผลิตภัณฑ์ ต่อ 100 กรัม 

ชื่อตัวอย่าง 
จ านวน
ตัวอย่าง 

ไขมันทั้งหมด กรดไขมันอิ่มตัว กรดไขมันทรานส ์
(กรัม/100 กรัม) (กรัม/100 กรัม) (กรัม/100 กรัม) 

กลุ่มไขมันและผลิตภัณฑ ์
ครีมเทียม n=3 33.69±1.54 31.71±1.78 0.64±0.80 
เนยเทียม (margarine) n=7 82.33±2.95 51.58±9.01 1.31±1.03 
เนยขาว (shortening) n=3 99.96±0.03 66.59±0.82 2.61±0.65 
เนยถั่ว (peanut butter) n=3 51.66±1.72 10.93±1.12 0.23±0.02 

 
 
ตารางที่ 6  ปริมาณเฉลี่ยไขมันทั งหมด (total fat)   กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) และกรดไขมันทรานส์  
              (trans fatty acid) ในน  ามันบริโภค ต่อ 100 มิลลิลิตร 

ชื่อตัวอย่าง 
จ านวน
ตัวอย่าง 

ไขมันทั้งหมด กรดไขมันอิ่มตัว กรดไขมันทรานส ์
(กรัม/100 มิลลลิิตร)  (กรัม/100มิลลลิิตร) (กรัม/100 มิลลลิิตร) 

น้ ามันบริโภค 
น  ามันปาล์ม n=3 100.00 43.5±0.33 0.97±0.06 
น  ามันทานตะวัน n=3 100.00 11.36±1.10 1.43±0.32 
น  ามันถั่วเหลือง n=4 100.00 16.42±0.30 2.75±0.48 
น  ามันร าข้าว n=3 100.00 23.47±0.20 2.73±0.81 
น  ามันหมู n=5 98.83±0.43 39.91±3.23 2.93±0.05 

 
  จากตารางที่ 5 กลุ่มไขมันและผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ครีมเทียม เนยเทียม (margarine) เนยขาว (shortening)  
และเนยถั่ว (peanut butter) 100 กรัม  มีไขมันทั งหมดเฉลี่ย 33.69±1.54 ถึง 99.96±0.03 กรัม มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ย 
10.93±1.12 ถึง 66.59±0.82 กรัม และมีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย 0.23±0.02 ถึง 2.61±0.65 กรัม เนยขาว (shortening) 
มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยสูงสุด 2.61±0.65 กรัม รองลงมา คือ เนยเทียม (margarine) ครีมเทียม และเนยถั่ว (peanut 
butter) มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย 1.31±1.03, 0.64±0.80 และ 0.23±0.02 กรัม ตามล าดับ เนยขาว (shortening) 
มีไขมันทั งหมดและกรดไขมันอิ่มตัวเฉลี่ยสูงสุด 99.96±0.03 และ 66.59±0.82 กรัม จากตารางที่ 6 น  ามันบริโภค 
100 มิลลิลิตร พบว่า มีไขมันทั งหมดเฉลี่ย 98.83±0.43 ถึง 100.0 กรัม มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ย 11.36±1.10 ถึง 
43.5±0.33 กรัม และมีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย 0.97±0.06 ถึง 2.93±0.05 กรัม น  ามันหมูมีกรดไขมันทรานส์
เฉลี่ยสูงสุด 2.93±0.05 กรัม รองลงมา คือ น  ามันถั่วเหลือง น  ามันร าข้าว น  ามันทานตะวัน และน  ามันปาล์ม      
มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย 2.75±0.48, 2.73±0.81, 1.43±0.32 และ 0.97±0.06 กรัม ตามล าดับ น  ามันปาล์มและ
น  ามันหม ูมีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยสูงสุด 43.5±0.33 และ 39.91±3.23 กรัม 
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ตารางท่ี 7 ปริมาณเฉลี่ยไขมันทั งหมด (total fat) กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) และกรดไขมันทรานส์    
              (trans fatty acid) ในผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ ต่อ 100 กรัม 

ชื่อตัวอย่าง 
จ านวน
ตัวอย่าง 

ไขมันทั้งหมด กรดไขมันอิ่มตัว กรดไขมันทรานส ์
(กรัม/100 กรัม) (กรัม/100 กรัม) (กรัม/100 กรัม) 

ผลิตภัณฑ์อื่น ๆ 
ป๊อบคอร์น รสชีส  n=3 30.12±6.85 22.08±7.82 0.25±0.06 
พิซซ่า หน้าซีฟู้ด n=3 9.43±1.58 3.51±0.30 0.37±0.08 
พิซซ่า หน้าฮาวายเอี ยน n=3 8.71±0.61 3.67±0.35 0.36±0.11 
เฟรนฟราย n=3 14.98±1.90 5.98±0.52 0.22±0.09 
เวเฟอร์สอดไส้ครีมช็อกโกแลต n=3 27.39±3.58 17.20±5.18 0.27±0.14 
เนื อวัว (ดิบ) ส่วนท่ีมีไขมันแทรก n=3 19.26±6.82 9.61±3.11 0.61±0.13 

  จากตารางที่ 7 กลุ่มอาหารอ่ืน ๆ ได้แก่ ป๊อบคอร์น รสชีส พิซซ่า หน้าซีฟู้ด พิซซ่า หน้าฮาวายเอี ยน   
เฟรนฟรายเวเฟอร์สอดไส้ครีมช็อกโกแลต ในปริมาณ 100 กรัม พบว่า มีไขมันทั งหมดเฉลี่ย 8.71±0.61 ถึง 
30.12±6.85 กรัม มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ย 3.51±0.30 ถึง 22.08±7.82 กรัม และมีกรดไขมันทรานส์ เฉลี่ ย 
0.22±0.09 ถึง 0.37±0.08 กรัม ผลิตภัณฑ์ที่มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยสูงสุด คือ พิซซ่าหน้าซีฟู้ด รองลงมาคือ   
พิซซ่าหน้าฮาวายเอี ยน และเวเฟอร์สอดไส้ครีมช็อกโกแลต มีไขมันทรานส์เฉลี่ย 0.37±0.08, 0.36±0.11 
และ 0.27±0.14 กรัม ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันทั งหมดและกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยสูงสุด คือ ป๊อบคอร์น รสชีส 
รองลงมาคือ เวเฟอร์สอดไส้ครีมช็อกโกแลต และเฟรนฟราย มีไขมันทั งหมดเฉลี่ย 30.12±6.85, 27.39±3.58 
และ 14.98±1.90 กรัม ตามล าดับ มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ย 22.08±7.82, 17.20±5.18  และ 5.98±0.52 กรัม 
ตามล าดับ ส่วนเนื อวัว (ดิบ) ส่วนที่มี ไขมันแทรก 100 กรัม มี ไขมันทั งหมด เฉลี่ย 19.26±6.82 กรัม                  
มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ย 9.61±3.11 กรัม และกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย 0.61±0.13 กรัม 
 
ตารางท่ี 8 ส่วนประกอบหลักในผลิตภัณฑ์“บนฉลากโภชนาการ”  

ชื่อผลิตภัณฑ ์ ยี่ห้อ/แหล่ง ส่วนประกอบ 

เนยเหลวชนิดจืด (unsalted butter) ยี่ห้อ 1 น  ามันเนย 82%, นมผง 2%  
เนยเหลวชนิดจืด (unsalted butter) ยี่ห้อ 2 ครีม 90%, น  า 5% 
เนยเหลวชนิดจืด (unsalted butter) ยี่ห้อ 3 น  ามันเนย 82%, นมผงขาดมันเนย 2%    
เนยเหลวชนิดจืด (unsalted butter) ยี่ห้อ 4 ครีมแท้ 100% 
บัตเตอรเ์บลนด์ (butter blend) ยี่ห้อ 1 น  ามันปาล์ม 49%, น  ามันเนย 33%, นมผง 1% 
บัตเตอรเ์บลนด์ (butter blend) ยี่ห้อ 2 น  ามันปาล์ม 39%, น  ามันเนย 43%, นมผง 1%  
บัตเตอรเ์บลนด์ (butter blend) ยี่ห้อ 3 น  ามันพืช 45%, น  ามันเนย 37%, นมผงขาดมันเนย 2% 
เนยแข็ง (cheddar cheese) ยี่ห้อ 1 เชดด้าชีส 66.68%, น  ามันปาล์ม 6.54%, โปรตีนนม 3.98% 
เนยแข็ง (cheddar cheese) ยี่ห้อ 2 เชดด้าชีส 66.6%, น  ามันปาล์ม 6.5%, โปรตีนนม 4%  
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ตารางท่ี 8 (ต่อ) 

ชื่อผลิตภัณฑ ์ ยี่ห้อ/แหล่ง ส่วนประกอบ 

เนยแข็ง (cheddar cheese) ยี่ห้อ 3 เนยแข็งท าจากนมโค 64%, เนื อนม 4%, เนื อนมไม่รวมมัน
เนย 3%, ไตรแคลเซียมฟอสเฟต 3%, เกลือ 1.5%  

เนยเทียม (margarine) ยี่ห้อ 1 ไขมันปาล์ม 64.8%, น  ามันปาล์มโอเลอิน 16.2 %, เกลือ 2% 
 

เนยเทียม (margarine) ยี่ห้อ 2 ไขมันปาล์มจากเนื อปาล์มผ่านกรรมวิธี 60%, น  ามันมะพร้าว     
ผ่านกรรมวิธี 20%, น  า 16%, เกลือ 2%   

เนยเทียม (margarine) ยี่ห้อ 3 น  ามันปาล์มสเตียริน  30%, น  ามันปาล์มสเตียริน 26% 
น  ามันเมล็ดในผสมน  ามันมะพร้าว 26%, น  า 15.5%, เกลือ 1.6% 

เนยเทียม (margarine) ยี่ห้อ 4 เป็นชนิดแบ่งขาย ไม่มีรายละเอียด 
เนยเทียม (margarine) ยี่ห้อ 5 ไขมันปาล์มจากเนื อปาล์มผ่านกรรมวิธี 61%,  ไขมันปาล์มจาก

เมล็ดผ่านกรรมวิธี 20%, น  า 15 %, เกลือ 2%  
เนยเทียม (margarine) ยี่ห้อ 6 เป็นชนิดแบ่งขาย ไม่มีรายละเอียด 
เนยเทียม (margarine) ยี่ห้อ 7 เป็นชนิดแบ่งขาย ไม่มีรายละเอียด 
เนยขาว (shortening) ยี่ห้อ 1 ไขมันจากเนื อปาล์มผ่านกรรมวิธี 75% 

ไขมันจากเมล็ดปาล์มผ่านกรรมวิธี 25% 
เนยขาว (shortening) ยี่ห้อ 2 ไขมันปาล์ม 50%, ไขมันจากเมล็ดปาล์ม 26%, ไขมันปาล์ม 

16% น  ามันปาล์มสเตียริน 7%  
เนยขาว (shortening) ยี่ห้อ 3 ไขมันปาล์ม  67.75%, ไขมันจากเมล็ดปาล์ม  14.7%,                        

ไขมันปาล์ม 17% 
ครีมเทียม  ยี่ห้อ 1 ไขมันปาล์ม 34%, กลูโคส ไซรัป 58%, เคซีน 2%   
ครีมเทียม  ยี่ห้อ 2 ไขมันพืช 34%, กลูโคส ไซรัป 61%    
ครีมเทียม  ยี่ห้อ 3 ไขมันปาล์ม 33%, กลูโคส ไซรัป 62.15%, โซเดียมเคซีเนต 

2.2% (ส่วนประกอบของโปรตีนนม) 

   

จากตารางที่ 8 แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์เนยเหลว ชนิดจืด (unsalted butter) ท ามาจากมันเนย (fat milk) 
มากกว่า 80% บัตเตอร์เบลนด์ (butter blend) มีส่วนประกอบของน  ามันพืชและมันเนย ผลิตภัณฑ์เนยแข็ง 
(cheddar cheese) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากโปรตีนของนมวัว ส่วนผลิตภัณฑ์เนยเทียม (margarine) เนยขาว 
(shortening) และครีมเทียม มีส่วนประกอบคือ ไขมันปาล์ม น  ามันปาล์ม และน  ามันมะพร้าว ท าให้มีปริมาณไขมันทั งหมด
และกรดไขมันอิ่มตัวสูง 
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ตารางท่ี 9 ปริมาณเฉลี่ยไขมันทั งหมด (total fat) กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) และกรดไขมันทรานส์          
              (trans fatty acid) ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 

ชื่อผลิตภัณฑ ์
ปริมาณ กรัม/หนึ่งหน่วยบริโภค 

หนึ่งหน่วยบริโภค ไขมันทั้งหมด กรดไขมันอิ่มตัว กรดไขมันทรานส ์
กลุ่มผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
ขนมปังหน้าเนย 55 กรัม 8.23±1.47 5.06±0.73 0.12±0.08 
ครัวซอง 55 กรัม 13.12±2.80 8.67±1.94 0.63±0.31 
เค้กหน้าครีม 55 กรัม 17.70±3.61 11.40±1.87 0.41±0.31 
เค้กกล้วยหอม 55 กรัม 12.27±1.02 4.34±1.31 0.26±0.06 
คุกกี เนย 30 กรัม 9.63±0.42 6.33±0.12 0.30±0.31 
แซนด์วิชทูน่า 55 กรัม 7.46±1.01 2.07±0.40 0.16±0.05 
แซนด์วิชแฮมชีส 55 กรัม 6.77±2.06 2.93±1.57 0.16±0.09 
โดนัท (ไม่มไีส้) 55 กรัม 11.33±1.59 5.28±1.23 1.11±1.79 
โดนัท (ไส้บาวาเรยีน) 55 กรัม 7.26±1.92 3.12±1.08 1.22±1.32 
ทอฟฟ่ีเค้ก 55 กรัม 15.36±2.10 8.75±1.47 0.39±0.21 
บราวนี ่ 30 กรัม 7.47±0.81 4.24±0.99 0.22±0.14 
บัตเตอรเ์ค้ก 55 กรัม 13.67±1.29 7.62±0.87 0.47±0.18 
แยมโรลวนิลา 55 กรัม 13.72±1.38 8.08±1.89 0.34±0.15 
เอแคลร ์ 55 กรัม 7.07±2.03 4.48±1.67 0.18±0.14 
กลุ่มนมวัวและผลิตภัณฑ ์
นมวัวสด 200 มิลลิลิตร 5.90±0.09 4.08±0.05 0.30±0.01 
นมวัว ยูเอชที รสจืด 200 มิลลิลิตร 7.42±0.37 4.84±0.25 0.36±0.02 
นมวัว พาสเจอรไ์รส์ รสจืด 200 มิลลิลิตร 7.05±0.51 4.63±0.32 0.33±0.03 
นมวัว สเตอรไิลฟ์ รสจดื 200 มิลลิลิตร 7.38 4.84 0.39 
เนยแข็ง (cheddar cheese) 1 ชต. (15 กรัม) 3.80±0.14 2.50±0.10 0.21±0.06 
บัตเตอรเ์บลนด์ (butter blend) 1 ชต. (15 กรัม) 12.41±0.20 8.90±0.17 0.38±0.08 
เนยเหลวชนิดจืด (unsalted butter) 1 ชต. (15 กรัม) 12.34±0.15 8.31±0.27 0.72±0.12 
กลุ่มไขมันและผลิตภัณฑ ์
ครีมเทียม 3 กรัม 1.01±0.05 0.95±0.05 0.02±0.02 
เนยเทียม (margarine) 1 ซต. (12 กรัม) 9.88±0.35 6.19±1.08 0.16±0.12 
เนยขาว (shortening) 1 ซต. (12 กรัม) 12.00±0 7.99±0.10 0.31±0.08 
เนยถั่ว (peanut butter) 15 กรัม 7.75±0.26 1.64±0.17 0.04±0 

หมายเหตุ  ค าย่อในตาราง ชต. ย่อมาจาก  ช้อนโต๊ะ 
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ตารางท่ี 9 (ต่อ) 

ชื่อผลิตภัณฑ ์
ปริมาณ กรัม/หนึ่งหน่วยบริโภค 

หนึ่งหน่วยบริโภค ไขมันทั้งหมด กรดไขมันอิ่มตัว กรดไขมันทรานส ์
กลุ่มไขมันและผลิตภัณฑ์ (ต่อ) 
น  ามันปาล์ม 1 ชต. (15 มิลลิลิตร) 15.00±0 6.52±0.05 0.15±0.01 
น  ามันทานตะวัน 1 ชต. (15 มิลลิลิตร) 15.00±0 1.70±0.16 0.22±0.05 
น  ามันถั่วเหลือง 1 ชต. (15 มิลลิลิตร) 15.00±0 2.46±0.04 0.41±0.07 
น  ามันร าข้าว 1 ชต. (15 มิลลิลิตร) 15.00±0 3.52±0.03 0.41±0.12 
น  ามันหมู 1 ชต. (15 มิลลิลิตร) 14.82±0.06 5.99±0.48 0.44±0.07 
กลุ่มอาหารอื่น ๆ 
ป๊อบคอร์น รสชีส  30 กรัม 9.04±2.05 6.62±2.35 0.08±0.02 
พิซซ่า หน้าซีฟู้ด 55 กรัม 5.18±0.87 1.93±0.16 0.20±0.05 
พิซซ่า หน้าฮาวายเอี ยน 55 กรัม 5.03±0.33 1.96±0.19 0.20±0.06 
เฟรนฟราย 55 กรัม 4.49±0.57 1.80±0.16 0.07±0.03 
เวเฟอร์สอดไส้ครีมช็อกโกแลต 30 กรัม 8.22±1.07 5.16±1.55 0.08±0.04 
เนื อวัวส่วนท่ีมีไขมันแทรก 1 ซต. (15 กรัม) 2.89±1.02 1.44±0.47 0.09±0.02 

หมายเหตุ  ค าย่อในตาราง ชต. ย่อมาจาก  ช้อนโต๊ะ 

 
            เมื่อน าค่าปริมาณไขมันทั งหมด กรดไขมันอ่ิมตัวและกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยในอาหารและผลิตภัณฑ์    
แต่ละชนิดมาแสดงในปริมาณต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ซึ่งอ้างอิงน  าหนักจากการจัดท าฉลากโภชนาการ           
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ. 2541 (23)   (ตารางที่ 9) พบว่า ทั ง 4 กลุ่ม มีปริมาณไขมันทั งหมด    
กรดไขมันอิ่มตัว และกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ดังนี   
 กลุ่มผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ มีไขมันทั งหมดเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 6.77±2.06 ถึง 17.70±3.61 กรัม    
มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 2.07±0.40 ถึง 11.40±1.87 กรัม และมีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย  
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 0.12±0.08 ถึง 1.22±1.32 กรัม ซึ่งผลิตภัณฑ์โดนัท (ไส้บาวาเรียน) มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย
ต่อหนึ่ งหน่วยบริโภคสูงสุด 1.22±1.32 กรัม รองลงมา คือ โดนัท (ไม่มีไส้ ) ครัวซอง และบัตเตอร์เค้ก             
มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 1.11±1.79, 0.63±0.31 และ 0.47±0.18 กรัม ตามล าดับ 
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีไขมันทั งหมดและไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภคสูง ได้แก่ เค้กหน้าครีม ทอฟฟ่ีเค้ก 
แยมโรลวนิลา และครัวซอง มีไขมันทั งหมดเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 17.70±3.61, 15.36±2.10, 13.72±1.38 และ 
13.12±2.80 ตามล าดับ และมีไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 11.40±1.87, 8.75±1.47, 8.08±1.89 
และ 8.67±1.94 ตามล าดับ  

กลุ่มนมวัวและผลิตภัณฑ์ นมวัว ได้แก่ นมวัวสด นมวัวยูเอชที นมวัวพาสเจอร์ไรส์ และนมวัวสเตอริไลฟ์    
มีไขมันทั งหมดเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 5.90±0.09 ถึง 7.42±0.37 กรัม มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
4.08±0.05 ถึง 4.84±0.25 กรัม และมีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 0.30±0.01 ถึง 0.39 กรัม 
นมวัวทั ง 4 ชนิด มีปริมาณมีไขมันทั งหมด กรดไขมันอ่ิมตัว และกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค
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ใกล้เคียงกัน ผลิตภัณฑ์จากนมวัว ได้แก่ เนยแข็ง (cheddar cheese) เนยเหลวชนิดจืด (unsalted butter) 
และบัตเตอร์เบลนด์ (butter blend)  มีไขมันทั งหมดเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 3.80±0.14 ถึง 12.41±0.20 กรัม  
มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 2.50±0.10 ถึง 8.90±0.17 กรัม และกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อ
หนึ่ งหน่ วยบริโภค 0.21±0.06 ถึ ง 0.72±0.12 กรัม ผลิตภัณฑ์ เนยเหลว ชนิดจืด (unsalted butter)             
มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภคสูงสุด 0.72±0.12 กรัม รองลงมา คือ บัตเตอร์เบลนด์ (butter blend) 
และเนยแข็ง (cheddar cheese) มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 0.38±0.08 และ 0.21±0.06 กรัม 
เนยแข็ง (cheddar cheese) มีไขมันทั งหมดและไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภคน้อยกว่าเนยเหลว ชนิดจืด 
(unsalted butter) และบัตเตอร์เบลนด์ (butter blend) เนื่องจากเนยแข็ง (cheddar cheese)   เป็นผลิตภัณฑ์ที่
ท ามาจากโปรตีนของนมวัว ส่วนเนยเหลว ชนิดจืด (unsalted butter) และบัตเตอร์เบลนด์ (butter blend) 
มีไขมันทั งหมดและไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภคใกล้เคียงกัน เนื่องจากผลิตภัณฑ์เนยเหลว ชนิดจืด 
(unsalted butter) ท ามาจากมันเนย (fat milk) มากกว่า 80% บัตเตอร์เบลนด์ (butter blend) มีส่วนประกอบ
ของน  ามันพืชและมันเนย  

กลุ่มไขมันและผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ครีมเทียม เนยเทียม (margarine) เนยขาว (shortening)  และเนยถั่ว 
(peanut butter) มีไขมันทั งหมดเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 1.01±0.05 ถึง 12.00±0 กรัม มีกรดไขมันอ่ิมตัว
เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 0.95±0.05 ถึง 7.99±0.10 กรัม และมีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
0.02±0.02 ถึง 0.31±0.08 กรัม ซ่ึงเนยขาว (shortening) มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภคสูงสุด 
0.31±0.08 กรัม รองลงมา คือ เนยเทียม (margarine) เนยถั่ว (peanut butter) และครีมเทียม มีกรดไขมันทรานส์
เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 0.16±0.12, 0.04±0และ 0.02±0.02 กรัม ตามล าดับ เนยขาว (shortening)          
มีไขมันทั งหมดและกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภคสูงสุด 12.00±0 และ 7.99±0.10 กรัม 
น  ามันบริโภค ได้แก่ น  ามันปาล์ม น  ามันทานตะวัน น  ามันถั่วเหลือง น  ามันร าข้าว และน  ามันหมู มีไขมันทั งหมด
เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 14.82±0.06 ถึง 15.00±0 กรัม มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
1.70±0.16 ถึง 6.52±0.05 กรัม และมีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 0.15±0.01 ถึง 0.44±0.07 กรัม 
ซึ่งน  ามันหมูมีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภคสูงสุด 0.44±0.07 กรัม รองลงมา คือ น  ามันร าข้าว 
น  ามันถั่วเหลือง น  ามันทานตะวัน และน  ามันปาล์ม มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 0.41±0.12, 
0.41±0.07, 0.22±0.05 และ 0.15±0.01 กรัม ตามล าดับ น  ามันปาล์มมีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค
สูงสุด 6.52±0.05 กรัม รองลงมา คือ น  ามันหมู น  ามันร าข้าว น  ามันถั่วเหลือง และน  ามันทานตะวัน มีกรดไขมันอ่ิมตัว
เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 5.99±0.48, 3.52±0.03, 2.46±0.04และ 1.70±0.16 กรัม ตามล าดับ  

กลุ่มอาหารอ่ืน ๆ ได้แก่ ป๊อบคอร์น รสชีส พิซซ่าหน้าซีฟู้ด พิซซ่าหน้าฮาวายเอี ยน เฟรนฟราย         
เวเฟอร์สอดไส้ครีมช็อกโกแลต มีไขมันทั งหมดเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 4.49±0.57 ถึง 9.04±2.05 กรัม             
มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค1.80±0.16 ถึง 6.62±2.35 กรัม และกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อ         
หนึ่งหน่วยบริโภค 0.20±0.06  ถึง 0.08±0.04 กรัม ผลิตภัณฑ์ที่มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค
สูงสุด คือ พิซซ่าหน้าฮาวายเอี ยนและพิซซ่าหน้าซีฟู้ด รองลงมาคือ เวเฟอร์สอดไส้ครีมช็อกโกแลต ป๊อบคอร์น รสชีส 
และเฟรนฟราย มีไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 0.20±0.06, 0.20±0.05, 0.08±0.04, 0.08±0.02 
และ 0.07±0.03 กรัม ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันทั งหมดและกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภคสูง 
คือ ป๊อบคอร์น รสชีส รองลงมาคือ เวเฟอร์สอดไส้ครีมช็อกโกแลต มีไขมันทั งหมดเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค  
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9.04±2.05, 8.22±1.07 กรัม ตามล าดับ มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 6.62±2.35, 5.16±1.55  กรัม 
ตามล าดับ ส่วนเนื อวัว (ดิบ) ส่วนที่มีไขมันแทรก มีไขมันทั งหมดเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 2.89±1.02 กรัม      
มีกรดไขมันอ่ิมตัวเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 1.44±0.47 กรัม และมีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
0.09±0.02 กรัม 

เมื่อน าข้อมูลปริมาณไขมันทั งหมด กรดไขมันอ่ิมตัวและกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยในอาหารและผลิตภัณฑ์  
แต่ละชนิด มาแสดงในปริมาณต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ซึ่งอ้างอิงน  าหนักจากการจัดท าฉลากโภชนาการ และเทียบกับ
ข้อมูลขององค์การอนามัยโลก (WHO) ที่แนะน าว่าไม่ควรบริโภคกรดไขมันทรานส์เกิน 1% ของปริมาณพลังงาน
ที่ได้รับต่อวัน(3) หรือไม่เกินวันละ 2 กรัม (คิดจากพลังงาน ที่ ได้รับต่อวัน 2000 กิโลแคลอรี่) หรือ 0.5 กรัม               
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค และไม่ควรบริโภคกรดไขมันอ่ิมตัวเกิน 10% ของปริมาณพลังงานที่ได้รับต่อวัน หรือไม่
เกินวันละ 20 กรัม (คิดจากพลังงาน ที่ได้รับต่อวัน 2000 กิโลแคลอรี่) (3) จะเห็นว่าอาหารและผลิตภัณฑ์             
ที่จ าหน่ายในพื นที่กรุงเทพและปริมณฑลส่วนใหญ่ มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภคไม่เกิน 0.5 กรัม           
ยกเว้น โดนัท ครัวซอง และเนยเหลวชนิดจืด (unsalted butter) แต่ปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวมากกว่า 4 กรัม
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ถึงแม้ว่าอาหารและผลิตภัณฑ์บางชนิด มีกรดไขมันทรานส์ต่อหนึ่งหน่วยบริโภคไม่เกิน    
0.5 กรัม เนื่องจากหนึ่งหน่วยบริโภคของผลิตภัณฑ์บางชนิดมีปริมาณน้อย เช่น ครีมเทียม ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
เท่ากับ 3 กรัม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม (margarine) และเนยขาว (shortening) ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค เท่ากับ            
1 ช้อนโต๊ะ (12 กรัม) แต่หากบริโภคมากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภคอาจได้รับกรดไขมันทรานส์เกิน 2 กรัม ต่อวันได้ 
ดังนั นวิธีการหลีกเลี่ยงบริโภคอาหารที่มีกรดไขมันทรานส์สามารถท าได้ดังนี  

1. หลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารที่ฉลากมีการระบุข้อความว่า Partially Hydrogenated Oil หรือระบุว่า 
Hydrogenated Oil เป็นส่วนผสม เพราะแสดงว่าอาหารชนิดนั น ๆ มีปริมาณไขมันทรานส์ที่เกิดจากการ       
น าน  ามันมาผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน ซึ่งเป็นปัจจัยหนึ่งที่ท าให้เกิดความเสี่ยงต่อการเกิด
โรคหัวใจ และหลอดเลือด หากมีการบริโภคท่ีมากเกินไป  

2. หลีกเลี่ยงอาหารที่มีส่วนผสมของเนยเทียม หรือมาการีน เนยขาว ซึ่งจะแฝงมาในอาหารประเภท
ฟาสต์ฟู้ด และเบเกอรี่  หากจ าเป็นต้องรับประทานควรรับประทานแต่น้อย เพราะเนยมีไขมันอ่ิมตัวสูง         
ส่วนเนยเทียมหรือมาการีนมีกรดไขมันทรานส์ มีผลท าให้น  าหนักเพ่ิม ตับท างานผิดปกติ และมีความเสี่ยงสูงต่อ
การเกิดโรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง หัวใจขาดเลือด ปัจจุบันเนยเทียมหรือมาการีนบางยี่ห้อที่พัฒนา
ผลิตภัณฑ์จนมีกรดไขมันทรานส์น้องลง แต่กลับมีกรดไขมันอ่ิมตัวสูงขึ น ดังนั นผู้บริโภคจึงควรตรวจฉลาก
โภชนาการ เพ่ือตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์  

3. ลดการกินเนื อสัตว์ติดมัน และเน้นกินผัก ผลไม้เพ่ิมขึ น เพ่ือเป็นการเพ่ิมเส้นใยให้ร่างกาย และท าให้
ระบบเผาผลาญ ระบบขับถ่ายท้างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

4. การรับประทานไขมันที่ถูกต้องคือการบริโภคในปริมาณที่พอเหมาะ หากจะทอดให้เลือกใช้น  ามันปาล์ม 
หรือน  ามันหมูส าหรับทอด ในการผัดให้เลือกใช้น  ามันถั่วเหลือง น  ามันทานตะวัน ปริมาณน  ามันไม่ควรบริโภคเกิน 
6 ช้อนชาต่อวัน 
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บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผล 

  การศึกษาในครั งนี ใช้สารละลายมาตรฐานที่ครอบคลุมชนิดของกรดไขมันทรานส์มากกว่าการศึกษา
ปริมาณกรดไขมันทรานส์ของส านักโภชนาการในปี 2550 และใช้เทคนิควัดด้วยเครื่อง gas chromatograph, 
FID detector, capillary column ความยาว 100 m เพ่ือให้ครอบคลุมการทดสอบปริมาณกรดไขมันทรานส์        
ซ่ึง Pierluigi D. และ Jeanne I. R.(24) ได้ท าการศึกษาประสิทธิภาพในการทดสอบกรดไขมันทรานส์ด้วยเทคนิค
ต่าง ๆ และสรุปว่าการทดสอบกรดไขมันทรานส์ตามวิธีมาตรฐานส่วนใหญ่ใช้เทคนิค GC-FID, capillary 
column ที่มีความยาว 100 เมตร เป็นวิธีที่เหมาะสมเพียงพอส าหรับการทดสอบปริมาณกรดไขมันทรานส์     
ที่ครอบคลุมการบ่งชี ในฉลากโภชนาการของสหรัฐอเมริกาและแคนนาดา ที่ก าหนดปริมาณที่แสดงว่าไม่พบ   
กรดไขมันทรานส์บนฉลากโภชนาการ คือปริมาณน้อยกว่า 0.5 กรัม ต่อหน่วยบริโภค   

  ผลการศึกษาพบผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีกรดไขมันทรานส์สูง ได้แก่ โดนัท ครัวซอง คุกกี เนย บัตเตอร์เค้ก 
และเค้กหน้าครีม ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีไขมันทั งหมดและกรดไขมันอ่ิมตัวสูง ได้แก่ คุกกี เนย เค้กหน้าครีม ทอฟฟ่ีเค้ก 
แยมโรลวนิลา และบราวนี่ ซึ่งผลิตภัณฑ์เบเกอรี่แต่ละชนิด แต่ละยี่ห้อมีปริมาณไขมันทั งหมด กรดไขมันอ่ิมตัว 
และกรดไขมันทรานส์แตกต่างกัน เนื่องจากผลิตภัณฑ์เบเกอรี่แต่ละชนิด แต่ละยี่ห้อมีการใช้ส่วนประกอบวัตถุดิบ
ที่เป็นเนย (butter) เนยเทียม (margarine) และเนยขาว (shortening) แตกต่างกัน เช่น ผลิตภัณฑ์โดนัทเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่มีการทอดแบบน  ามันท่วม (deep frying) โดยใช้เนยขาว (shortening) ที่มีส่วนประกอบเป็นไขมัน 
100% ซึ่ งเป็นไขมันพืชที่ ผ่ านกระบวนการไฮโดรจี เนชัน  (hydrogenation) ท าให้ เปลี่ ยนสถานะจาก
ของเหลว (น  ามัน) เป็นกึ่งของแข็ง ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่บางชนิด ใช้เนยขาว (shortening) ในการทาถาดหรือพิมพ์
เพ่ือไม่ให้ขนมติดถาดหรือพิมพ์ ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เช่น คุกกี  เค้ก และครัวซอง ใช้เนยเทียม (margarine)       
เพ่ือช่วยให้ผลิตภัณฑ์ มีความคงตัว สามารถเก็บไว้ได้นาน โดยไม่เหม็นหืน ซึ่งผลิตภัณฑ์เนยเทียม (margarine)               
มีส่วนประกอบของไขมันหรือน  ามันพืช (ไขมันปาล์ม น  ามันปาล์ม น  ามันมะพร้าว) ประมาณ 80-85% ท าให้มี
ปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวสูง ในกลุ่มของนมวัว พบว่า มีไขมันทั งหมด กรดไขมันอ่ิมตัวและกรดไขมันทรานส์
ใกล้เคียงกัน ส่วนผลิตภัณฑ์จากนมวัว ได้แก่ เนยแข็ง (cheddar cheese) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากโปรตีนของ
นมวัวจึงมีไขมันรวมและกรดไขมันอ่ิมตัวต่ ากว่า เนยเหลวชนิดจืด (unsalted butter) ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันเนย 
(fat milk) ไม่ต่ ากว่า 80% ส่วนบัตเตอร์เบลนด์ (butter blend) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากน  ามันพืชและมันเนย
ท าให้มีไขมันทั งหมดและกรดไขมันอ่ิมตัวสูง ในกลุ่มของน  ามันบริโภค มีกรดไขมันอ่ิมตัวและกรดไขมันทรานส์
แตกต่างกันขึ นอยู่กับชนิดของน  ามันและกระบวนการผลิต น  ามันปาล์มและน  ามันหมูมีกรดไขมันอ่ิมตัวสูงกว่า
น  ามันถั่วเหลือง น  ามันร าข้าว และน  ามันทานตะวัน แต่ขณะเดียวกันพบว่าน  ามันถั่วเหลือง น  ามันร าข้าว           
มีกรดไขมันทรานส์ นอกจากกรดไขมันทรานส์พบในผลิตภัณฑ์เนยเทียม (margarine) เนยขาว (shortening) และ
ครีมเทียมแล้ว ยังพบได้ในผลิตภัณฑ์อาหารจากธรรมชาติ เช่น เนย (butter) นมวัว ไขมันหมู และเนื อวัว ซึ่งมี
งานวิจัยในประเทศแคนนาดาที่แสดงว่ากรดไขมันทรานส์จากธรรมชาติที่พบในเนื อวัว และผลิตภัณฑ์จากนมวัว 
อาจเป็นประโยชน์เมื่อเทียบกับกรดไขมันทรานส์ที่เกิดจากกระบวนการไฮโดรจีเนชัน (hydrogenation) (25,26,27)  
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https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
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https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87


 

 

ในขณะเดียวกันการศึกษาของกระทรวงเกษตรประเทศสหรัฐอเมริกาได้แสดงว่ากรดไขมันทรานส์จากธรรมชาติ 
มีผลต่อสุขภาพเหมือนกรดไขมันทรานส์จากอุตสาหกรรมไขมันและน  ามันที่ผ่านกระบวนการไฮโดรจีเนชัน  
(hydrogenation) (28) 

 ดังนั นหน่วยงานทางด้านโภชนาการในต่างประเทศจึงพิจารณาว่ากรดไขมันทรานส์     
ทั งที่เกิดจากธรรมชาติและกระบวนการอุตสาหกรรมมีผลเสียต่อสุขภาพเท่ากัน (29,30,31) 
     เมื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันทรานส์จากการศึกษาปริมาณไขมันทรานส์ของส านักโภชนาการ   
ในปี 2550 (32) และการศึกษาในครั งนี  พบว่า การศึกษาในปี 2550  ผลิตภัณฑ์เนยเทียม (margarine) 100 กรัม    
มีไขมันทั งหมด 82.6-85.5 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 18.8-32.2 กรัม และกรดไขมันทราส์ 1.25-2.75 กรัม          
ส่วนผลิตภัณฑ์เนยเทียม (margarine) จากการศึกษาในครั งนี มีไขมันรวม 77.84-86.23 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 
41.38-63.37 และกรดไขมันทราส์ 0.50-3.49 กรัม  ซึ่งจากการศึกษาทั ง 2 ครั ง แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์       
เนยเทียม (margarine) มีไขมันทั งหมดใกล้เคียงกัน และมีกรดไขมันทรานส์ลดลงในบางยี่ห้อ แต่กลับพบว่ามี    
กรดไขมันอิ่มตัวเพ่ิมสูงขึ น เนื่องจากผลิตภัณฑ์เนยเทียม (margarine) ที่การศึกษาในปี 2550 มีส่วนประกอบเป็น  
น  ามันทานตะวัน น  ามันถั่วเหลือง และน  ามันปาล์ม แต่ปัจจุบันส่วนประกอบของวัตถุดิบเปลี่ยนมาใช้น  ามันปาล์ม  
ไขมันปาล์มและน  ามันมะพร้าว ซึ่งเป็นส่วนประกอบที่มีไขมันอิ่มตัวสูง  
 เมื่อเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ชนิดเดียวกันที่จ าหน่ายในประเทศไทยกับที่จ าหน่ายในต่างประเทศ พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่ายในประเทศไทยมีกรดไขมันทรานส์น้อยกว่า แต่มีกรดไขมันอ่ิมตัวมากกว่าซึ่งผลิตภัณฑ์เนยเทียม 
(margarine) ที่จ าหน่ายในประเทศไทย 100 กรัม มีกรดไขมันทรานส์ 0.50-3.49 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 41.38-63.37 กรัม 
ผลิตภัณฑ์เนยขาว (shortening) 100 กรัม มีกรดไขมันทรานส์ 1.96-3.27 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 65.99-67.52 กรัม 
จากการศึกษาในต่างประเทศ (33)  ผลิตภัณฑ์เนยเทียม (margarine) มีกรดไขมันทรานส์ 3.26-14.89 กรัม    
กรดไขมัน อ่ิมตัว 13.63-16.69 กรัม ผลิตภัณฑ์ เนยขาว (shortening) มีกรดไขมันทรานส์  12.57 กรัม           
กรดไขมันอ่ิมตัว 18.36 กรัม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม (margarine) และเนยขาว (shortening) ในต่างประเทศ  
ส่วนใหญ่มีส่วนประกอบของวัตถุดิบเป็นน  ามันถั่วเหลือง  น  ามันข้าวโพดผ่านกรรมวิธีไฮโดรจี เนชัน 
(hydrogenation) ท าให้มีกรดไขมันทรานส์สูง และเมื่อเปรียบเทียบกับการส ารวจปริมาณไขมันทรานส์       
ในอาหารของกรมวิทยาศาสตร์บริการ ในปี 2551 (34)  พบว่า ผลิตภัณฑ์ครีมเทียม 100 กรัม มีกรดไขมันทรานส์
เฉลี่ย 1.63 กรัม ส่วนจากการศึกษาในครั งนี ผลิตภัณฑ์ครีมเทียมมีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ย 0.64±0.80 กรัม แสดงให้
เห็นว่าผลิตภัณฑ์ครีมเทียม มีกรดไขมันทรานส์ลดลง อาจเนื่องมาจากผู้ผลิตมีการใช้กระบวนการผลิตโดยการ
เติ ม ไฮโดรจี เนชันอย่ างสมบู รณ์  (fully hydrogenation) แทนการเติ มไฮโดรเจเนชั นบางส่ วน (partially 
hydrogenation) ท าให้ผลิตภัณฑ์มีกรดไขมันทรานส์ลดลง  

องค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (U.S.FDA) ก าหนดให้ผู้ผลิตอาหารที่จัดจ าหน่ายภายในประเทศ 
ระบุปริมาณของกรดไขมันทรานส์ไว้บนฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์ และอนุญาตให้ระบุในข้อมูลทาง
โภชนาการว่ามีปริมาณกรดไขมันทรานส์เป็น 0 กรัมได้ หากผลิตภัณฑ์มีกรดไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบ 
น้อยกว่า 0.5 กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค และผลิตภัณฑ์อาหารที่มีปริมาณไขมันอ่ิมตัวรวมกับกรดไขมันทรานส์ 
มากกว่า 4 กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ไม่สามารถกล่าวอ้างทางโภชนาการได้  (11)  เมื่อน าค่าเฉลี่ยในอาหารและ
ผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดจากการศึกษาในครั งนี ทีแ่สดงปริมาณต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ซ่ึงอ้างอิงน  าหนักจากการจัดท า
ฉลากโภชนาการ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ. 2541 (16) (ตารางที่ 8) แสดงให้เห็นว่า
อาหารและผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่ายในประเทศไทยส่วนใหญ่มีกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภคไม่เกิน 
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0.5 กรัม แต่ปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวมากกว่า 4 กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ยกเว้น โดนัท ครัวซอง และเนยเหลว
ชนิดจืด (unsalted butter) ถึงแม้ว่าอาหารและผลิตภัณฑ์บางชนิด บางยี่ห้อ มีกรดไขมันทรานส์ไม่เกิน       
0.5 กรัม ต่อหน่วยบริโภค เนื่องจากหนึ่งหน่วยบริโภคของผลิตภัณฑ์บางชนิด มีปริมาณน้อย เช่น ครีมเทียม 
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค เท่ากับ 3 กรัม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม (margarine) และเนยขาว (shortening) 
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค เท่ากับ 1 ช้อนโต๊ะ (12 กรัม) แต่หากบริโภคมากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภคอาจได้รับ             
กรดไขมันทรานส์มากเกินไปได้ และจากการศึกษาในครั งนี  พบว่า อาหารและผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่มีไขมันอ่ิมตัว
รวมกับกรดไขมันทรานส์เฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภคเกิน 4 กรัม ยกเว้น แซนด์วิชทูน่า แซนด์วิชแฮมชีส ครีม
เทียม และเนยแข็ง (cheddar cheese) แสดงให้เห็นว่าอาหารและผลิตภัณฑ์จากการศึกษาในครั งนี ส่วนใหญ่มี         
กรดไขมัน อ่ิมตัวสู ง ซึ่ งจากข้อมูลขององค์การอนามัยโลก (WHO) ได้ให้ค าแนะน าว่าไม่ควรบริโภค              
กรดไขมันทรานส์เกิน 1% ของปริมาณพลังงานที่ได้รับต่อวัน (3) หรือไม่เกินวันละ 2 กรัม (คิดจากพลังงาน       
ที่ได้รับต่อวัน 2000 กิโลแคลอรี่) และไม่ควรบริโภคกรดไขมันอ่ิมตัวเกิน 10% ของปริมาณพลังงานที่ได้รับ     
ต่อวัน หรือไม่เกิน 20 กรัมต่อวัน (คิดจากพลังงานที่ได้รับต่อวัน 2000 กิโลแคลอรี่)  (3)  
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 

 โดยสรุปจากผลการศึกษาจะเห็นว่าอาหารและผลิตภัณฑ์ชนิดเดียวกันมีกรดไขมันทรานส์และกรดไขมันอ่ิมตัว
แตกต่างกัน ขึ นอยู่กับส่วนประกอบวัตถุดิบไขมันและน  ามันที่ใช้ในผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด แต่ละยี่ห้อและกระบวนการผลิต 
ดังนั นการด าเนินการในเบื องต้นควรควบคุมวัตถุดิบที่เป็นแหล่งของกรดไขมันทรานส์ ทั งที่ผลิตในประเทศและ
น าเข้าจากต่างประเทศ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์เนยเทียม (margarine) ผลิตภัณฑ์เนยขาว (shortening) ผลิตภัณฑ์
เนย (butter) และผลิตภัณฑ์ไขมันอ่ืน ๆ ที่ผ่านกระบวนการไฮโดรจีเนชัน (hydrogenation) ซึ่งผลิตภัณฑ์ไขมัน
เหล่านั นเข้ามาสอดแทรกในอาหารประจ าวันของประชากรทุกระดับชั น  ในรูปของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และอาหาร
ทอดบางชนิด และจากมาตรการและกระแสการลดปริมาณกรดไขมันทรานส์ จากหลายประเทศ ส่งผลให้
อุตสาหกรรมในกลุ่มน  ามันและผลิตภัณฑ์ไขมันได้พยายามปรับปรุงกระบวนการผลิต ปรับเปลี่ยนส่วนประกอบ
วัตถุดิบ เพ่ือลดปริมาณกรดไขมันทรานส์ให้เหลือในปริมาณที่ต่ า แต่กลับเป็นการเพ่ิมกรดไขมันอ่ิมตัวให้สูงขึ น
ด้วย ดังนั นนอกจากควบคุมวัตถุดิบที่เป็นแหล่งของกรดไขมันทรานส์แล้ว ควรควบคุมปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัว
ด้วย เนื่องกรดไขมันอ่ิมตัวมีผลต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดเช่นเดียวกันกับ กรดไขมันทรานส์ ทั งนี    
เพ่ือสุขภาพที่ดีจึงควรบริโภคไขมันในปริมาณน้อยตามความเหมาะสมของกลุ่มวัย อีกทั งก่อนซื อผลิตภัณฑ์อาหาร 
ผู้บริโภคควรอ่านฉลากเพ่ือจะได้ทราบส่วนผสมของวัตถุดิบที่ใช้ผลิตและทราบปริมาณไขมันที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์นั น ๆ  
 ประเทศไทยมีมาตรการควบคุมและก ากับดูแลไขมันทรานส์ในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยออกเป็น “ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 388 พ.ศ. 2561 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย” ซึ่งจะมีผล
ใช้บังคับตั งแต่วันที่ 9 มกราคม พ.ศ. 2562 เป็นต้นไป โดยก าหนดให้น  ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจน
บางส่วนและอาหารที่มีน  ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนเป็นส่วนประกอบ เป็นอาหารที่ห้ามผลิต 
น าเข้า หรือจ าหน่าย รวมถึงการผลิตเพ่ือการส่งออกด้วย ทั งนี  ไม่ได้ห้ามการตรวจพบไขมันทรานส์ในผลิตภัณฑ์
อาหาร เนื่องจากอาจมีการใช้วัตถุดิบที่มีไขมันทรานส์ตามธรรมชาติเป็นส่วนประกอบ ซึ่งในอนาคตส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาของประเทศไทยอาจจะพิจารณาการใช้นโยบายเพ่ือจ ากัดปริมาณของกรดไขมันทรานส์  
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ในอาหารเหมือนกับสหรัฐอเมริกา และบางประเทศในยุโรปก็เป็นได ้  ดังนั นส าหรับการศึกษาวิจัยครั งต่อไปควร
เพ่ิมพื นที่ในการเก็บตัวอย่างให้ครอบคลุมทั งประเทศ และเพ่ิมชนิดอาหารให้มีความหลากหลาย เพ่ือที่จะน าผลจาก
การศึกษาวิจัยไปใช้เป็นฐานข้อมูลในการก าหนดนโยบายจ ากัดปริมาณของกรดไขมันทรานส์ในอาหารของประเทศไทย 
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