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นักวชิาการช้ี ผลการวเิคราะห์ผลติภณัฑ์อาหารในประเทศไทย 99% ปลอดไขมันทรานส์ 
 วนัจนัทร์ ท่ี 23 กรกฎาคม พ.ศ.2561  เวลา 8.30 น. ศาสตราจารย ์ ดร.วสิิฐ  จะวะสิต อาจารยป์ระจ าสถาบนั
โภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล  ในฐานะหวัหนา้วิจยัโครงการประเทศไทยปลอดไขมนัทรานส์  และ รองศาสตราจารย ์
ดร.วนัทนีย ์  เกรียงสินยศ ประธานหลกัสูตรโภชนาการและการก าหนดอาหาร สถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล  
ซ่ึงไดร่้วมกนัด าเนินการวจิยัศึกษาไขมนัทรานส์ในผลิตภณัฑอ์าหารในประเทศไทย ร่วมกบั ส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข  ภายใตก้ารสนบัสนุนทุนวจิยัจากส านกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคก์าร
มหาชน)มาตั้งแต่ พ.ศ. 2559 จนถึงปัจจุบนั  ไดช้ี้แจงวา่ผลการศึกษาผลิตภณัฑอ์าหารท่ีวางจ าหน่ายในประเทศไทย ท่ีมี
โอกาสปนเป้ือนไขมนัทรานส์ในระดบัจนสามารถก่อผลเสียเชิงสุขภาพตามเกณฑข์ององคก์ารอนามยัโลก วา่ มีเพียง
โดนทัทอด พฟัเพสทรีและขนมปังครัวซองตน์ าเขา้บางยีห่อ้เท่านั้น นอกจากนั้นไม่พบปนเป้ือนเลยหรือพบในปริมาณท่ี
ต ่า โดยอาหารยีห้่อท่ีพบในปริมาณท่ีสูงเกิดจากความจงใจของผู้ประกอบการท่ียงัต้องการใช้ส่วนประกอบท่ีปนเป้ือน
ไขมนัทรานส์อยู่ ทั้งท่ีอาหารชนิดเดียวกนัยีห่้ออ่ืนไดพ้ยายามแกปั้ญหาไปแลว้  แมว้า่การวจิยัไดด้ าเนินการสุ่มตวัอยา่ง
เพียง 162 ตวัอยา่ง แต่เป็นการสุ่มแบบจงใจ ตามชนิดของอาหารท่ีเดิมนิยมใชส่้วนประกอบท่ีมีการปนเป้ือน
ไขมนัทรานส์ (น ้ามนัและไขมนัท่ีผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน, partially hydrogenated oil หรือ PHO) ไดแ้ก่ 
ผลิตภณัฑเ์บเกอรีและอาหารสไตลต์ะวนัตก รวมถึง อาหารท่ีมีไขมนัทรานส์ตามธรรมชาติ ไดแ้ก่ ผลิตผลจากสัตวเ์ค้ียว
เอ้ือง เช่น น ้านม เนย เนยแขง็ เน้ือววัติดมนั จากผลการสุ่มตวัอยา่งอยา่งจงใจดงักล่าวยงัพบเพียง 13% ท่ีปนเป้ือนใน
ระดบัเส่ียงต่อความปลอดภยั ซ่ึงหากมองรวมถึงชนิดและปริมาณอาหารท่ีจ าหน่ายในประเทศไทยท่ีหลากหลายท่ีส่ือ
ทั้งหลายกล่าวถึงทัว่ไป โดนทัทอด พฟัและเพสทรีของผูป้ระกอบการ         ท่ียงัพบการปนเป้ือนไขมนัทรานส์คิดเป็น
สัดส่วนไม่ถึง 1% ของอาหารทั้งหมด จึงไม่ใช่เร่ืองท่ีตอ้งต่ืนตระหนกตามการแชร์ขอ้มูลของผูท่ี้ไม่ทราบขอ้มูลท่ีแทจ้ริง  
เพราะอาหารอีก 99% ก็ยงัปลอดภยัจากไขมนัทรานส์ 

รองศาสตราจารย ์ดร.วนัทนีย ์  เกรียงสินยศ กล่าววา่ กรดไขมนัชนิดทรานส์ (trans fatty acids, TFA) เป็นสาร

ปนเป้ือนในอาหาร ท่ีองคก์รระหวา่งประเทศและประเทศท่ีพฒันาแลว้หลายประเทศพยายามจ ากดัใหมี้ปริมาณต ่าท่ีสุด

ในอาหาร  เน่ืองจากการบริโภคกรดไขมนัชนิดทรานส์มีผลต่อการเพิ่มข้ึนของระดบัโคเลสเตอรอลชนิดแอลดีแอล 

(LDL-cholesterol) ในเลือด เช่นเดียวกบัการบริโภคกรดไขมนัอ่ิมตวั (saturated fatty acids, SFA) แต่ยงัมีผลเสียท่ีแยก่วา่

โดยการลดระดบัโคเลสเตอรอลชนิดเอชดีแอล (HDL-cholesterol) ในเลือดดว้ย ซ่ึงเป็นการเพิ่มปัจจยัเส่ียงต่อการเกิด

โรคหวัใจและหลอดเลือด ท่ีเป็นสาเหตุการเสียชีวติในอนัดบัตน้ๆของประชากรโลก กรดไขมนัชนิดทรานส์ พบไดท้ั้ง

ตามธรรมชาติและจากกระบวนการผลิตทางอุตสาหกรรม แต่กรดไขมนัชนิดทรานส์ ท่ีพบมากในอาหารและมีผลเสียต่อ

สุขภาพมกัไดม้าจากกระบวนการผลิตทางอุตสาหกรรม ไดแ้ก่ กระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน (partial 

hydrogenation) ของน ้ามนัชนิดท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่ง (polyunsaturated fatty acids) 
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 ศาสตราจารย ์ดร.วสิิฐ  จะวะสิต กล่าววา่ ประเทศไทยเรามีโชคดี 2 ประการ ไดแ้ก่ ประการที1่ ส่วนประกอบท่ี

ปนเป้ือนดว้ยไขมนัทรานส์มิไดแ้พร่หลายไปสู่การประกอบอาหารท่ีบริโภคทัว่ไปของประชากร หากแต่กระจายตวัใน

กลุ่มประชากรท่ีนิยมอาหารสไตลต์ะวนัตก และประการที ่ 2 ท่ีตั้งใกลเ้ส้นศูนยสู์ตรท าใหเ้รามีแหล่งของไขมนัอ่ิมตวั

ทางเลือกตามธรรมชาติหลายชนิด เช่น น ้ามนัมะพร้าว น ้ามนัปาลม์  ท าใหก้ารแกปั้ญหาท าไดง่้ายเพราะอาหารสไตล์

ตะวนัตกเป็นอาหารทางเลือกมิใช่อาหารหลกัของคนทัว่ไป นอกจากน้ี แหล่งไขมนัอ่ิมตวัทางเลือกมกัมีราคาท่ีถูกกวา่

และสามารถพฒันาเป็นส่วนประกอบทดแทนส่วนประกอบเดิมท่ีปนเป้ือนดว้ยไขมนัทรานส์ได ้  นอกจากน้ี การควบคุม

ภายในประเทศเรา ก็สามารถด าเนินการไดง่้าย เน่ืองจาก มีผูป้ระกอบการท่ีมีศกัยภาพในการผลิตน ้ามนั/ไขมนัผา่น

กระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนเพียง  2 แห่ง 

 ในขณะท่ีประเทศต่างๆ ทัว่โลก ก าลงัตระหนกัถึงอนัตรายของไขมนัทรานส์  และพยายามจ ากดัไขมนัทรานส์

ในผลิตภณัฑอ์าหาร  ประเทศไทยกลบัเป็นประเทศท่ีสามารถแกไ้ขปัญหาน้ีไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด เพราะมี

ความพร้อมทั้งวตัถุดิบ และความพร้อมของภาคเอกชนซ่ึงไดพ้ยายามวจิยัและพฒันาสูตรเพื่อยกเลิกการใชน้ ้ามนัและ

ไขมนัท่ีผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนท่ีเป็นแหล่งส าคญัของไขมนัทรานส์มา 5-6 ปีแลว้ ผลการวเิคราะห์

ปริมาณไขมนัทรานส์ในอาหาร ทั้งของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ กรมวทิยาศาสตร์บริการ สถาบนัโภชนาการ 

มหาวทิยาลยัมหิดล และมูลนิธิคุม้ครองผูบ้ริโภค ใกลเ้คียงกนัมาก คือ อาหารท่ีมีปัญหาเร่ืองไขมนัทรานส์หลกัๆ คือ 

โดนทัดงัๆบางยีห่อ้ (โดนทัในตลาดล่างไม่พบไขมนัทรานส์) และ ขนมครัวซองทท่ี์น าเขา้จากต่างประเทศบางยี่หอ้

เท่านั้น ซ่ึงเม่ือกฎหมายมีผลบงัคบัใช ้ อาหารเหล่าน้ีจะมีความผดิทนัที เน่ืองจากฝ่าฝืนใช้น ้ามนั/ไขมนัท่ีมีการเติม

ไฮโดรเจนบางส่วนเป็นส่วนประกอบ 

 สุดทา้ยตอ้งขอย  ้าวา่ น า้มันและไขมันทีใ่ช้บริโภคทัว่ไปในประเทศไทย ไม่ได้ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจน

บางส่วน จึงไม่มีการปนเป้ือนไขมันทรานส์ในระดับทีม่ีผลเสียต่อสุขภาพได้ ขอ้มูลท่ีมีการรายงานหรือกล่าวถึงอยา่ง

คลาดเคล่ือน เกิดจาก 2 สาเหตุ ไดแ้ก่ (1) ความไม่เขา้ใจสถานการณ์เฉพาะของประเทศไทยท่ีแตกต่างจากซีกโลก

ตะวนัตกรวมถึงบางประเทศในเอเซียท่ีพึ่งพิงแหล่งไขมนัท่ีมีความไม่อ่ิมตวัสูงเป็นหลกั และ (2) การใชว้ธีิวเิคราะห์หา

ไขมนัทรานส์ท่ีไม่ถูกตอ้งท าใหไ้ดผ้ลการวเิคราะห์สูงกวา่ความเป็นจริงมาก สร้างความตระหนกใหท้ั้งผูว้เิคราะห์และผู ้

เห็นขอ้มูล 

 กระบวนการออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ท่ีหา้มไม่ใหผ้ลิตและน าเขา้น ้ามนัท่ีผา่นกระบวนการเติม

ไฮโดรเจนบางส่วน ไดผ้า่นการท าประชาพิจารณ์อยา่งรอบคอบและรอบดา้น จึงเป็นส่ิงท่ีสามารถปฏิบติัไดจ้ริงและมี

ผลกระทบในเชิงบวกกบัทุกภาคส่วน โดยเฉพาะผูบ้ริโภค 

 
 


