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ABSTRACT 

 
Trans fat or trans fatty acids can be found in naturally in products from ruminant animals, and 

also in partially hydrogenated oils (PHOs). Trans fatty acids increase the risk of cardiovascular disease 
(CVD) by elevating low-density lipoprotein (LDL) and reducing high-density lipoprotein (HDL) levels. 
Studies about the situation of trans fatty acids in Thailand indicated that only products of some brands 
i.e. shortening, margarine, fried donuts, puffs and pastries contained trans fatty acid higher than the 
FAO/WHO recommendation (>0.5 g/serving). Meanwhile, saturated fatty acid in most selected foods 
were found to be higher than the recommendation (>5 g/serving). Based on such results, the major risk 
factor for CVD among the Thais may not be trans fatty acids in foods but rather be saturated fatty 
acids. The oil blending technique is used for making PHO replacers by mixing at least two kinds of oils 
that contain fatty acids with different degrees of saturation. Such blending technique provides the 
desirable physical properties of cooking oils. Furthermore, the Ministry of Public Health has issued the 
notification that prohibits the production, importation and distribution of PHO and its products in 
Thailand, which has been effective after January 9, 2019.          
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บทคดัย่อ 
 

กรดไขมันทรานส์สามารถพบตามธรรมชาติในผลิตภัณฑ์จากสัตว์เคี้ยวเอื้อง และในน ้ ามันที่ผ่าน
กระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน กรดไขมนัทรานส์เพิ่มโอกาสเสี่ยงต่อการเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือด 
เนื่องจากการบรโิภคกรดไขมนัทรานส์มผีลท าใหร้ะดบัโคเลสเตอรอลชนิดแอลดแีอลเพิม่ขึน้ในเลอืดและระดบั
โคเลสเตอรอลชนิดเอชดแีอลลดลงในเลอืด การศกึษาสถานการณ์ในประเทศไทย พบว่า เนยขาว มาการนี โดนัท
ทอด พาย และพฟัเพสตร ีบางยีห่อ้มกีรดไขมนัทรานสใ์นปรมิาณสงูกว่าขอ้แนะน าขององคก์ารอาหารและเกษตร
แห่งสหประชาชาต ิและองค์การอนามยัโลก (>0.5 กรมัต่อหน่วยบรโิภค) ในขณะทีอ่าหารส่วนใหญ่มกีรดไขมนั
อิ่มตัวสูงกว่าปริมาณที่แนะน า (>5 กรมัต่อหน่วยบริโภค) กรดไขมันทรานส์จึงอาจมิใช่สาเหตุของปัญหา
โภชนาการทีส่มัพนัธก์บัการเกดิโรคหวัใจและหลอดเลอืดในประเทศไทย แต่น่าจะมสีาเหตุมาจากกรดไขมนัอิม่ตวั 
ทัง้นี้การผสมน ้ามนัที่มคีวามอิม่ตวัแตกต่างกนั ตัง้แต่ 2 ชนิดขึน้ไป จนได้น ้ามนัที่มลีกัษณะทางกายภาพตาม
ต้องการถูกน ามาใช้ทดแทนน ้ามนัทีผ่่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน และมกีารออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุขทีบ่งัคบัใหน้ ้ามนัทีผ่่านกระบวนการเตมิไฮโดรเจนบางส่วนและอาหารทีใ่ชน้ ้ามนัทีผ่่านกระบวนการ
เตมิไฮโดรเจนบางส่วนเป็นส่วนประกอบ เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเขา้ หรอืจ าหน่าย โดยมผีลบงัคบัใชต้ัง้แต่ 
วนัที ่9 มกราคม พ.ศ. 2562  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ค าส าคญั: กรดไขมนัทรานส ์น ้ามนัทีผ่า่นการเตมิไฮโดรเจนบางสว่น เบเกอร ี
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ไขมันและน ้ ามันที่ ใช้ป ระกอบอาหาร 
ประกอบด้วยไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) เป็น
หน่วยย่อยหลกั โดยโมเลกุลของไตรกลเีซอไรด์เกดิ
จากการรวมตัวกันของกลีเซอรอล (glycerol) 1 
โมเลกุล และกรดไขมนั (fatty acids) 3 โมเลกุล ซึ่ง
อาจจะเป็นกรดไขมนัชนิดเดยีวกนัหรอืต่างกนั กรด
ไขมนัสามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คอื (1) กรด
ไข มั น อิ่ ม ตั ว  (saturated fatty acid, SFA) ที่ มี
โครงสร้างทางเคมีระหว่างคาร์บอนอะตอมเป็น
พนัธะเดี่ยวทัง้หมด และ (2) กรดไขมนัประเภทไม่
อิ่ ม ตั ว  ( unsaturated fatty acid, UFA)  ที่ มี
โครงสร้างทางเคมีระหว่างคาร์บอนอะตอมเป็น
พนัธะคู่อย่างน้อย 1 ต าแหน่ง ทัง้นี้ตามธรรมชาติ
ไฮโดรเจนอะตอมส่วนใหญ่ในต าแหน่งพนัธะคู่ของ
กรดไขมนัไม่อิม่ตวัจะมกีารเรยีงตวัของโมเลกุลใน
ดา้นเดยีวกนั (โครงแบบซสิ: cis-configuration)1,2  

กรดไขมันทรานส์ (trans fatty acid) คือ 
กรดไขมนัไม่อิม่ตวัซึ่งไฮโดรเจนอะตอมในต าแหน่ง
พนัธะคู่ มีการเรยีงตัวของโมเลกุลในด้านตรงขา้ม
กัน  (โครงแบบทรานส์ : trans-configuration) ดัง
ภาพที ่1 โดยกรดไขมนัทรานส์สามารถพบได้จาก
แหล่งดังต่อไปนี้  (1) เกิดขึ้นตามธรรมชาติใน
ผลติภณัฑ์ทีไ่ดจ้ากสตัว์เคีย้วเอื้อง (2) กระบวนการ
ท าน ้ามนัใหบ้รสิุทธิ ์(refinement) ด้วยการใหค้วาม
ร้อนอุณหภูมิ 260-280 องศาเซลเซียส และ (3) 
กระบวนการเติม ไฮ เดรเจนบางส่ ว น  (partial 
hydrogenation) อย่างไรกต็ามกรดไขมนัทรานส์ใน
ผลิตภณัฑ์จากสตัว์เคี้ยวเอื้อง ได้แก่ เนื้อโค นมโค 
และเนย ซึง่ส่วนใหญ่จะอยู่ในรปูของ vaccenic acid 
((E)-octadec-11-enoic acid) และในน ้ามนัพืช ซึ่ง
พบ เพีย งปริมาณ ร้อยละ  0.4, 0.1, 3 และ 0.6 
ตามล าดับ แตกต่างจากผลิตภัณฑ์ไขมันที่ผ่าน
กรรมวิธกีารเติมไฮโดรเจนบางส่วนซึ่งพบปรมิาณ
เฉลี่ยของกรดไขมันทรานส์ร้อยละ 25-45 ของ
น ้าหนกั3-9 

 
ภาพท่ี 1 การจดัเรยีงตวัของกรดไขมนัโครงแบบซสิ ก) และโครงแบบทรานส ์ข)

การเติมไฮโดรเจนบางส่วน เป็นการเติม
ไฮโดรเจนเข้าไปในกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่
ต าแหน่งพันธะคู่ เพื่อเปลี่ยนโครงสร้างให้ไขมนัมี
ความอิ่มตัวมากขึ้น ท าให้น ้ ามันมีจุดหลอมเหลว
สงูขึน้ ซึง่สง่ผลใหน้ ้ามนัเปลีย่นสถานะจากของเหลว
เป็นกึ่งแขง็ สามารถทนต่ออุณหภูมิสูง และมีกลิ่น
หนืน้อย เนื่องจากทนต่อการเกดิออกซิเดชนั (lipid 
oxidation) รวมถึงราคาถูกกว่าไขมันจากสัตว์ที่มี
คุณสมบัติใกล้เคียงกัน น ้ ามันและไขมันที่ผ่าน
กรรมวิธีการเติมไฮโดรเจนบางส่วนถูกน ามาใช้
ทดแทนเนยและไขมนัหมู (lard) ตัง้แต่ศตวรรษที ่
20 น ้ ามันดังกล่าวนิยมถูกน ามาใช้ผลิตเนยขาว 

(shortening)  แ ล ะ เน ย เที ย ม ห รื อ ม า ก า รี น 
(margarine) และน าไป ใช้ ในการผลิตขนมอบ
และฟาสต์ฟู้ด เพื่อให้อาหารมีลักษณะเนื้อสัมผัส 
ความรู้สึกในช่องปาก และกลิ่นรส ตามที่ต้องการ 
เช่น เนยขาวส าหรบัการรดีแป้งพฟัและพายเพื่อให้
ขนมมลีกัษณะเป็นชัน้ ๆ ไขมนัส าหรบัทอดโดนัท
เพื่อให้โดนัทนุ่มกรอบ และผิวด้านนอกแห้งท าให้
น ้าตาลทีโ่รยบนผวิไม่ละลาย และมกีลิน่เฉพาะของ
โดนัท รวมทัง้ไขมนัส าหรบัทอดกรอบเพื่อใหอ้าหาร
ทอดมคีวามกรอบเป็นเวลานานและไมอ่มน ้ามนั 2,8,9  

การประกอบอาหารดว้ยความรอ้นอณุหภูมิ
สูงและการทอดซ ้าท าให้เกิดปริมาณกรดไขมัน 

กรดไขมนัทรานส ์
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ทรานส์ในน ้ ามันพืชเพิ่มขึ้นปริมาณร้อยละ 0.2-3 
ของน ้าหนกัขึน้อยู่กบัชนิดของน ้ามนั8,10,11 อยา่งไรก็
ตามน ้ ามันพืชบางชนิดที่มีความอิ่มตัวต ่ า เช่น 
น ้ามนัถัว่เหลอืงและน ้ามนัมะกอก ไม่เหมาะสมทีจ่ะ
น ามาใช้ประกอบอาหารที่อุณหภูมิมากกว่า 220 
องศาเซลเซียสและทอดซ ้า  ทัง้นี้การศึกษาน ้ามนั
ปาล์มที่ผ่ านการทอดไก่ที่อุณหภูมิ 250 องศา
เซลเซยีส จ านวน 48 รอบ โดยทอดรอบละ 10 นาท ี
พบปริมาณกรดไขมันทรานส์ ร้อยละ 0.36 ของ
น ้ าหนัก และไก่ทอดที่ทอดด้วยน ้ ามันข้างต้น      
พบปริมาณกรดไขมันทรานส์ร้อยละ 0.17 ของ
น ้าหนกั12  

ผลกระทบของกรดไขมนัทรานสต่์อสขุภาพ 

อ ง ค์ ก า ร อ า ห า ร แ ล ะ เก ษ ต ร แ ห่ ง
สหประชาชาติ (FAO) และองค์การอนามัยโลก 
(WHO) แนะน าให้ประชาชนบริโภคกรดไขมันท
รานส์ให้น้อยที่สุดเท่าที่ท าได้ โดยต้องไม่เกินกว่า
ปริมาณที่คิดเป็นพลังงานร้อยละ 1 ของปริมาณ
พลงังานทีบ่รโิภคต่อวนั ประชาชนทีบ่รโิภคอาหารที่
ให้พลังงานทัง้หมด 2,000 กิโลแคลอรีต่อวัน ควร
บรโิภคพลง้งานทีไ่ดร้บัจากกรดไขมนัทรานสไ์มเ่กนิ
กว่า 20 กิโลแคลอรี หรือค านวณเป็นกรดไขมัน 
ทรานสไ์ดเ้ท่ากบั 2.2 กรมัต่อวนั ซึง่คดิจากไขมนั 1 
ก รัม  ให้พ ลั งงาน  9 กิ โล แคลอรี  น อกจากนี้ 
ประชาชนควรบรโิภคพลงังานจากกรดไขมนัอิม่ตวั
ไม่เกนิรอ้ยละ 10 ของปรมิาณพลงังานที่บรโิภคต่อ
วนั หรอืค านวณเป็นกรดไขมนัอิม่ตวัได้เท่ากบั 200 
กโิลแคลอร ีหรอื 22 กรมัต่อวนั13 จ านวนมือ้ของการ
บรโิภคอาหารม ี5 มือ้ต่อวนั ซึง่ประกอบดว้ยอาหาร
มื้อหลัก 3 มื้อ และอาหารว่าง 2 มื้อ ดังนั ้นการ
ประมาณปรมิาณกรดไขมนัทรานส์ทีบ่รโิภคต้องไม่
เกิน  0.44 กรัมต่อมื้ อ  หรือปัด เศษตัวเลขเป็น
ทศนิยมหนึ่งต าแหน่ง ท าใหก้ลายเป็น 0.5 กรมัต่อ
มือ้  และกรดไขมนัอิม่ตวัตอ้งไม่เกนิ 4.4 กรมัต่อมื้อ 
หรอืปัดเศษตัวเลข ท าให้กลายเป็น 5 กรมัต่อมื้อ9 
ซึง่ในหนึ่งมือ้ หมายถงึ ประชาชนควรบรโิภคอาหาร
ในปรมิาณ 1 หน่วยบรโิภค 

 กรดไขมันทรานส์ก่อให้เกิดปัญหาด้าน
สุขภาพมากกว่ากรดไขมันอิ่มตัว เนื่ องจากการ
บรโิภคกรดไขมนัชนิดทรานส์มีผลต่อการเพิ่มขึ้น
ของระดับโคเลสเตอรอลชนิดแอลดีแอล (LDL-
cholesterol) ในเลือด เช่นเดียวกบัการบรโิภคกรด
ไข มั น อิ่ ม ตั ว  แ ต่ ยั ง มี ผ ล ต่ อ ก า ร ล ด ร ะ ดั บ
โคเลสเตอรอลชนิดเอชดแีอล (HDL-cholesterol) ใน
เลอืดดว้ย14,15 โดยหากกรดไขมนัในอาหารทีบ่รโิภค
ถูกแทนที่ด้วยกรดไขมันทรานส์ร้อยละ  1 ของ
พลงังานทัง้หมดทีบ่รโิภค พบว่าระดบัโคเลสเตอรอล
ชนิดเอชดีแอลลดลงในเลือด และชนิดเอลดีเอล
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ16 ผลต่อสุขภาพ
ของกรดไขมันทรานส์ที่มาจากธรรมชาติแล ะ
กระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนไม่มีความ
แตกต่างกนั8 

สถานการณ์การปนเป้ือนกรดไขมันทรานส์ใน
ประเทศไทย 

การส ารวจสถานการณ์ของกรดไขมัน
ชนิดทรานส์ในอาหารทีจ่ าหน่ายในประเทศไทยมา
จาก 4 การศกึษา ไดแ้ก่ (1) การส ารวจสถานการณ์
การปน เป้ื อนของกรด ไขมัน ชนิ ดท ราน ส์ ใน
ผลติภณัฑ์อาหารในประเทศไทย ปี พ.ศ. 2550 (2) 
การศึกษาปรมิาณไขมันทรานส์ในอาหารอบและ
ทอด ปี พ.ศ. 2550 (3) การส ารวจปริมาณไขมัน 
ทรานส์ในอาหารทอด ขนมอบ ไขมันและน ้ ามัน
ส าหรบับรโิภค นมและผลติภณัฑ์นม ปี พ.ศ. 2557 
และ (4) การศกึษาของโครงการประเทศไทยปลอด
ไขมันทรานส์ ปี พ.ศ. 2561 มีความสอดคล้องกัน 
การสุ่มวิเคราะห์ตวัอย่างอาหารกลุ่มที่อาจพบการ
ปน เป้ื อนกรดไขมันทรานส์  ได้แก่  เบ เกอร์ร ี
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์เคี้ยงเอื้อง ฟาสต์ ฟูด  และ
ผลติภณัฑ์น ้ามนั ที่จ าหน่ายในประเทศไทย พบว่า
เนย เนยขาว เนยเทียม และอาหารในกลุ่มโดนัท 
พาย พฟั รวมทัง้เพสตรบีางยีห่อ้มกีรดไขมนัทรานส์
มากกว่า 0.5 กรมัต่อหน่วยบรโิภค โดยส่วนใหญ่
ของตัวอย่างที่สุ่มวิเคราะห์ มีกรดไขมันอิ่มตัว
มากกว่า 5 กรมัต่อหน่วยบรโิภค9,17-20 (ตารางที ่1) 
ดังนั ้น ปัญหาโภชนาการที่ส ัมพันธ์กับการ เกิด
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โรคหวัใจและหลอดเลอืดในประเทศไทยจงึน่าจะมี
สาเหตุมาจากปริมาณ ในการบริโภคอาหารที่
มากกว่า 1 หน่วยบริโภคต่อมื้อ และปรมิาณกรด
ไขมันอิ่มตัวในอาหารที่มากกว่า 5 กรมัต่อหน่วย
บริโภคเป็นหลัก อาจไม่ใช่เกิดจากปริมาณกรด
ไขมนัทรานสใ์นอาหาร 

มาตรการในการก ากบัดแูล 

 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาของ
สหรฐัอเมรกิา (USFDA) ประกาศหา้มใชน้ ้ามนัและ
ไขมันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน 
เมื่อเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2558 และให้ระยะเวลา
ผูผ้ลติปรบัสูตรและกระบวนการผลติ 3 ปี โดยให้มี
ผลบงัคบัใชใ้นเดอืนมถิุนายน พ.ศ. 2561 นอกจากนี้
ยงัแนะน าให้ผู้บรโิภคลดการบรโิภคไขมนัทรานส ์
และอ่านฉลากโภชนาการก่อนการเลือกซื้อและ
บรโิภคอาหาร21 

เนื่ องจากกรรมวิธีการเติมไฮโดรเจน
บางส่วนเป็นสาเหตุหลักที่ท าให้เกิดกรดไขมัน 
ทรานสป์นเป้ือนในอาหาร ผูผ้ลติน ้ามนัและไขมนัจงึ
ปรับปรุงลักษณะทางกายภาพของไขมันให้มี
ลักษณะที่ต้องการโดยใช้เทคโนโลยีอื่น ๆ เพื่อ
ทดแทนกระบวนการเตมิไฮโดรเจนบางส่วน ได้แก ่
ก ระบ วนการ  interesterification ก ระบ วนการ 
transesterification แ ล ะ ก า ร ผ ส ม น ้ า มั น  ( oil 
blending) ทีม่คีวามอิม่ตวัแตกต่างกนั ตัง้แต่ 2 ชนิด
ขึน้ไปเขา้ด้วยกนั5 การผสมน ้ามนัมตี้นทุนทีต่ ่ากว่า
วิธีอื่น รวมทัง้ไม่ต้องการเครื่องมือและอุปกรณ์
เฉพาะ จงึเป็นวธิทีีม่คีวามเหมาะสมส าหรบัประเทศ
ไทยโดยเฉพาะอย่างยิง่ผู้ผลติในระดบัอุตสาหกรรม
ขน าดกลางแล ะ เล็ ก  น อกจากนี้  ส านั ก งาน
คณะกรรมการอาหารและยามกีารด าเนินมาตรการ
เพื่อก าจดัแหล่งทีม่าหลกัของกรดไขมนัทรานส ์โดย
ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที ่388 พ.ศ. 
2561 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเขา้ หรอื
จ าหน่าย ซึง่ก าหนดใหน้ ้ามนัทีผ่า่นกระบวนการเตมิ
ไฮโดรเจนบางส่วนและอาหารที่มีน ้ ามันที่ผ่าน
ก ร ะบ วน ก าร เติ ม ไฮ โด ร เจ น บ า งส่ ว น เป็ น

ส่วนประกอบ เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือ
จ าหน่าย โดยมผีลบงัคบัใช้ตัง้แต่ 9 มกราคม พ.ศ. 
256222 และไม่ได้ก าหนดปริมาณสูงสุดของกรด
ไขมนัทรานสท์ีส่ามารถพบไดใ้นอาหาร เพื่อเป็นการ
ก าจดักรดไขมนัทรานส์ตัง้แต่ต้นทาง และลดภาระ
คา่ใชจ้่ายทัง้ของหน่วยงานภาครฐัและภาคเอกชนใน
การตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมันทรานส์ใน
อาหาร 

การกล่าวอ้างทางโภชนาการเกี่ยวกบักรด
ไขมันทรานส์ในประเทศไทยอยู่ ระหว่ างการ
พิจารณาก าหนดหลักเกณฑ์ อย่างไรก็ตามการ
อนุญาตให้มีการกล่าวอ้างทางโภชนาการส าหรบั
กรดไขมันทรานส์ควรจะต้องก าหนดเกณฑ์ที่
พิจารณาปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวร่วมด้วย เพื่อ
ป้องกนัความสบัสนของผู้บรโิภค ซึ่งหากไม่มีการ
ก าหนดปรมิาณกรดไขมนัอิม่ตวัรว่มกบัปรมิาณกรด
ไขมนัทรานส ์อาจสง่ผลใหม้กีารบรโิภคอาหารทีไ่ม่มี
กรดไขมนัทรานส์โดยไม่ค านึงถงึปรมิาณกรดไขมนั
อิ่มตัวที่สูงเพิ่มมากขึ้น  ทัง้นี้ การกล่าวอ้างทาง
โภ ชน าการ เกี่ ย วกับ ก รด ไขมัน ท ราน ส์ข อ ง
ต่างประเทศมหีลกัเกณฑด์งัตารางที ่2 ประเทศไทย
อาจจะก าหนดเกณฑซ์ึง่อา้งองิจากขอ้แนะน าในการ
บรโิภคกรดไขมนัอิม่ตวัและกรดไขมนัทรานส์ โดย
ก าหนดให้กรดไขมนัทรานส์ น้อยกว่า 0.5 กรมัต่อ
หน่วยบรโิภค และกรดไขมนัอิม่ตวั น้อยกว่า 5 กรมั
ต่อหน่วยบรโิภค9 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณกรดไขมนัทรานสแ์ละไขมนัอ่ิมตวัในตวัอย่างอาหารปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภค9,17-20 

ผลิตภณัฑจ์ากสตัวเ์คีย้วเอื้อง  ฟาสตฟ์ดู 
ผลิตภณัฑ ์

(ปริมาณต่อหน่วยบริโภค) 
ปี พ.ศ. ท่ีส ารวจ TFA (กรมั) SFA (กรมั) 

ผลิตภณัฑ ์
(ปริมาณต่อหน่วยบริโภค) 

ปี พ.ศ. ท่ีส ารวจ TFA (กรมั) SFA (กรมั) 

เน้ือโค (55 กรมั) 25619 0.08 - 0.35 3.9 - 6.9 ไก่ทอด (85 กรมั) 
 

   255017,18 0.16 - 0.20 5.8 - 6.0 
นมโค (200 มลิลลิติร)  
 

255719 0.22 ไมม่ขีอ้มลู 25619 0.03 - 0.09 4.0 - 5.6 
25619 0.16 - 0.22 4.3 - 4.7 เฟรนฟราย (30 กรมั)  

 
 

255018 0.13 2.2 
เนย (14 กรมั) 
 

255018 0.27 6.6 255719 0.02 ไมม่ขีอ้มลู 
25619 0.29 - 0.65 6.2 - 7.3 25619 0.01 - 0.02 1.4 - 2.4 

ผลิตภณัฑน์ ้ามนั เบเกอรี 
ผลิตภณัฑ ์

(ปริมาณต่อหน่วยบริโภค) 
ปี พ.ศ. ท่ีส ารวจ TFA (กรมั) SFA (กรมั)  ผลิตภณัฑ ์

(ปริมาณต่อหน่วยบริโภค) 
ปี พ.ศ. ท่ีส ารวจ TFA (กรมั) SFA (กรมั) 

มาการนี (17 กรมั)  
  

   255017,18 0.15 - 0.53 2.7 โดนทัทอด (55 กรมั) 
 

   255017,18 0.06 - 0.37 2.3 - 3.8 
255719 0.28 ไมม่ขีอ้มลู 255719 0.79 ไมม่ขีอ้มลู 

มาการนีทีไ่มม่ ีPHO (17 กรมั) 
25619 

0.01 - 0.37 6.0 - 9.0 โดนทัทอดทีไ่มม่ ีPHO (55 กรมั) 
25619 

0.01 - 0.20 3.6 - 11.3 
มาการนีทีม่ ีPHO (17 กรมั) 0.92 - 2.53 5.4 - 6.0 โดนทัทอดทีม่ ีPHO (55 กรมั) 0.79 - 2.83 3.2 - 8.5 
เนยขาว (17 กรมั)    255017,18 0.00 - 0.36 1.0 - 6.0 พาย (55 กรมั)     255017,18 0.09 - 0.22 6.5 - 9.4 
เนยขาวทีไ่มม่ ีPHO (17 กรมั) 25619 0.00 - 0.08 5.4 - 9.0 พายทีไ่มม่ ีPHO (55 กรมั) 

25619 
0.02 - 0.39 3.1 - 13.3 

เนยขาวทีม่ ีPHO (17 กรมั) 25619 3.97 - 7.37 4.4 - 10.2 พายทีม่ ีPHO (55 กรมั) 0.47 - 2.41 4.1 - 5.2 
น ้ามนัพชื (13 กรมั)  
 

255719 0.07 - 0.09 ไมม่ขีอ้มลู พฟัเพรสตีท้ีไ่มม่ ีPHO (55 กรมั) 
25619 

0.01 - 0.43 5.5 - 9.2 
25619 0.05 - 0.11 2.2 - 5.6 พฟัเพรสตีท้ีม่ ีPHO (55 กรมั) 0.46 - 1.35 4.8 - 9.0 

คกุกี้เนย (30 กรมั) 
  

255018 0.09 4.6 
25619 0.02 - 0.35 3.5 - 5.9 

หมายเหต:ุ TFA หมายถงึ กรดไขมนัทรานส;์ SFA หมายถงึ กรดไขมนัอิม่ตวั; PHO หมายถงึ น ้ามนัทีผ่า่นกระบวนการเตมิไฮโดรเจนบางสว่น 
                      ตวัอยา่งทีส่ ารวจในปี พ.ศ. 2561 ทราบวา่มสีว่นประกอบของ PHO หรอืไม่ จากขอ้มลูทีแ่จง้โดยผูป้ระกอบการทีร่ว่มโครงการประเทศไทยปลอดไขมนัทรานส์
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เอกสารอ้างอิง 

 

 

ตารางท่ี 2 การกล่าวอา้งทางโภชนาการเกีย่วกบักรดไขมนัทรานสข์องต่างประเทศ23-25 
 

ประเทศ ข้อความกล่าวอ้าง หลกัเกณฑ ์
Codex Alimentarius (อยูร่ะหว่าง
การพจิารณา)  

“ปราศจากไขมนัทรานส”์ (Free of 
Trans Fatty Acid) 

ไขมนัทรานสม์ปีรมิาณ ไมเ่กนิ 1 
กรมั ต่อไขมนั 100 กรมั และตอ้งมี
ไขมนัอิม่ตวัอยูใ่นเกณฑ ์“ต ่า” 

ประเทศสหรฐัอเมรกิา “ไมใ่ชแ่หล่งของไขมนัทรานส”์ (Not 
a significant source of trans fat) 

ไขมนัทัง้หมดมปีรมิาณน้อยกว่า 
0.5 กรมัต่อหน่วยบรโิภค 

ประเทศแคนาดา “ปราศจากไขมนัทรานส”์ (Free of 
Trans Fatty Acid) 

กรดไขมนัทรานสม์ปีรมิาณน้อย
กว่า 0.2 กรมัต่อหน่วยบรโิภคและ
ตอ้งมไีขมนัอิม่ตวัอยูใ่นเกณฑ ์ 
“ต ่า” 
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