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บทคัดย่อ 
 การตรวจพบไขมันทรานส์ (trans-fat) หรือกรดไขมันทรานส์ (trans-fatty acid) ในอาหารก าลังได้รับความสนใจ
ส าหรับผู้บริโภคและอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากไขมันทรานส์มีสมบัติเพิ่มปริมาณคอเลสเตอรอลที่ไม่ดีและลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลที่ดี ดงันัน้จึงสามารถกระตุ้นหรือเป็นสาเหตขุองการเกิดโรคไขมนัอดุตนัในเส้นเลือด โรคหวัใจและโรคมะเร็งได้  
ไขมนัทรานส์สามารถพบได้โดยธรรมชาติในอาหาร เช่น ในเนือ้โค เนือ้กระบือ เนือ้แกะหรือแม้กระทัง่น า้นมจากสตัว์ดงักลา่ว 
รวมทัง้ในน า้นมมนษุย์ นอกจากนี ้ไขมนัทรานส์ยงัเกิดจากอตุสาหกรรมหรือการแปรรูปอาหาร เช่น กระบวนการไฮโดรจิเนชัน่         
ขัน้ตอนการก าจัดกลิ่นในกระบวนการท าน า้มนัให้บริสทุธ์ิ การทอดและการอบอาหาร เป็นต้น ดงันัน้ ความรู้เก่ียวกบัการเกิด
ไขมันทรานส์และปริมาณไขมนัทรานส์ในอาหารแต่ละชนิดจึงเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคควรทราบเพื่อสามารถหลีกเลี่ยงอาหารที่มี
ไขมนัทรานส์หรือเลือกรับประทานอาหารที่ดีต่อสขุภาพได้ ส าหรับอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย ควรผลิตอาหารด้วย
กรรมวิธีที่ไม่ก่อให้เกิดไขมนัทรานส์และปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เลขที่ 388 พ.ศ. 2561 ว่าด้วยเร่ือง ก าหนด
อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้าหรือจ าหน่าย เพื่อจ าหน่ายอาหารที่มีประโยชน์ต่อสขุภาพและตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค        
ในปัจจบุนัท่ีใสใ่จสขุภาพมากยิ่งขึน้ 
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Abstract 
 Detection of trans fat or trans fatty acid in food has recently been gaining a lot of attention from 
consumers and food industry due to its properties in increasing “bad” cholesterol and decreasing “good” 
cholesterol, which can induce or cause dyslipidemia, heart diseases and cancer. Trans fat can be found naturally 
in foods such as in beef, buffalo and lamb meat or in milk from those animals and human milk. In addition, trans 
fat can be occurred from industrial or food processes such as hydrogenation, deodorization, frying and baking. 
Thus, the knowledge on occurrence of trans fat and its content in each food should be aware by consumers in 
order to avoid any trans fat foods or to select healthy foods. For Thailand food industry, they should manufacture 
foods in such the ways not to produce trans fat and must conform to the notification of the Ministry of Public 
Health (No. 388) B.E. 2561 Re: prescribed prohibited food to be produced, imported or sold. In order to sell 
healthy foods and meet the current requirements of health conscious consumers. 
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บทน า 

ไขมนัเป็นสารอินทรีย์ประเภทลิปิด มีโครงสร้างประกอบด้วยกลีเซอรอลและกรดไขมนั โดยกรดไขมนัเป็นลิปิดหลกั           
ที่พบในอาหาร ซึ่งมีปริมาณ 90% ของไขมนัในอาหาร (Kaushik & Grewal, 2017) ไขมนัเป็นแหลง่พลงังานหลกัของร่างกาย 
โดยไขมนั 1 กรัม ให้พลงังาน 9 กิโลแคลอรี ซึ่งพบได้ทัง้อาหารที่มาจากสตัว์และพืช ไขมนัมีทัง้ชนิดที่ดีและไม่ดีต่อสุขภาพ 
ไขมนัที่พบในอาหารมี 3 ชนิด ได้แก่ 1) ไขมนัอิ่มตวั (saturated fat) 2) ไขมนัไมอ่ิ่มตวั (unsaturated fat) และ 3) ไขมนัทรานส์ 
(Food and Drug Administration, 2015) โดยไขมนัอิ่มตวัมีสมบตัิเพิ่มปริมาณคอเลสเตอรอลทัง้หมดและคอเลสเตอรอลที่ไมด่ี 
หรือ low density lipoprotein (LDL) cholesterol (Zapolska et al., 2015) ซึง่จดัวา่เป็นไขมนัท่ีไมด่ีตอ่สขุภาพ ในขณะท่ีไขมนั
ไมอ่ิ่มตวัมี 2 ชนิดคือ ไขมนัไม่อิ่มตวัเชิงเดี่ยว (monounsaturated fat) และไขมนัไม่อิ่มตวัเชิงซ้อน (polyunsaturated fat) โดย
ไขมนัไมอ่ิ่มตวัเชิงเดี่ยวมีสมบตัิช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลชนิด LDL และเพิ่มปริมาณคอเลสเตอรอลที่ดี หรือ high density 
lipoprotein (HDL) cholesterol จึงเป็นไขมันที่ดีที่สุดต่อสุขภาพ ส่วนไขมันไม่อิ่มตัว เชิงซ้อนมีสมบัติช่วยลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลชนิด LDL จึงจดัวา่เป็นไขมนัที่ดีต่อสขุภาพเช่นกนั ในขณะที่ไขมนัทรานส์นอกจากมีบทบาทในการเพิ่มปริมาณ
คอเลสเตอรอลทัง้หมดและคอเลสเตอรอลชนิด LDL (Katan et al., 1995; Zapolska et al., 2015; Sundram et al., 1997;) 
แล้ว ยงัลดปริมาณคอเลสเตอรอลชนิด HDL ด้วย (Katan et al., 1995; Sundram et al., 1997) จึงเป็นไขมนัชนิดเลวที่สดุและ
สง่ผลร้ายต่อสขุภาพ (Mosley et al., 2005) การเพิ่มขึน้ของสดัส่วนระหว่างคอเลสเตอรอลชนิด LDL กับ HDL เก่ียวข้องกับ
การเพิ่มความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ (Genest, 2003) นอกจากนี  ้ไขมันทรานส์ยังเก่ียวข้องกับความบกพร่องของ              
เมตาโบลิซึมของกรดไขมันจ าเป็น โดยไขมันทรานส์ยับยัง้การสังเคราะห์กรดไขมันไม่อิ่มตัว เชิงซ้อนในมนุษย์และสัตว์ 
(Kummerow et al., 2004) ซึ่งส่งผลด้านลบต่อการเจริญเติบโตในมนุษย์และสตัว์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในทารก (Koletzko, 
1992; Craig-Schmidt, 2001) จะเห็นได้ว่าไขมันทรานส์ส่งผลร้ายต่อสุขภาพดังที่กล่าวมา ผู้ บริโภคจึงควรหลีกเลี่ยงการ
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รับประทานอาหารที่มีไขมนัทรานส์และผู้ผลิตอาหารต้องพยายามปรับปรุงกระบวนการผลิตเพื่อไม่ให้มีไขมนัทรานส์หรือให้มี
ปริมาณน้อยที่สดุหรือให้มีในปริมาณที่ไมเ่กินเกณฑ์ที่มาตรฐานก าหนด 
(1) ไขมันทรานส์  

ไขมันทรานส์ (trans fat) หรือกรดไขมันทรานส์ (trans fatty acid) เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัวที่มีพันธะคู่อย่างน้อย 1 
พนัธะท่ีมีโครงสร้างแบบทรานส์ (trans-form) คือมีการจดัเรียงตวัของไฮโดรเจนท่ีพนัธะคูอ่ยูด้่านตรงกนัข้าม ซึง่แตกตา่งไปจาก
กรดไขมันไม่อิ่มตัวที่พบในธรรมชาติที่มีโครงสร้างแบบซีส (cis-form) คือมีการจัดเรียงตัวของไฮโดรเจนที่พันธะคู่อยู่ ด้าน
เดียวกัน (Zapolska et al., 2015; Kaushik & Grewal, 2017; Peungpan et al., 2017) โครงสร้างของกรดไขมนัไม่อิ่มตวัใน
รูปซีสและในรูปทรานส์ แสดงดงัภาพท่ี 1 
 

                
ภาพที่ 1  โครงสร้างของกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัในรูปซีสและในรูปทรานส์ 

 ที่มา Apanantnoppakhun & Wongwilai (2009) 
 

กรดไขมนัทรานส์มีหลายชนิดขึน้อยูก่บัแหลง่ที่มาหรือชนิดของน า้มนั เช่น เร่ิมต้นจาก C14 ไปจนถึง C22 ซึง่จะเห็นได้
ว่า ส่วนใหญ่เป็น C18 ที่มีพันธะคู่ 1 คู่, 2 คู่และ 3 คู่ ที่เหลือเป็น C14, C16, C20 และ C22 อย่างละ 1 ชนิด และเป็นกรด
ไขมนัทรานส์ที่มีพนัธะคู ่1 ต าแหนง่ เทา่นัน้ ตวัอยา่งกรดไขมนัทรานส์ ได้แก่  

1. 14:1 trans-Myristelaidic 
2. 16:1 trans-Palmitelaidic 
3. 18:1 trans-Elaidic 
4. 18:1 trans 6-Petroselenic  
5. 18:1 trans 11-Vaccenic  
6. 18:2 trans-Linolelaidic 
7. 18:2 trans 9-Linolelaidic 
8. 18:2 trans 12-Linolelaidic 
9. 18:2 cis-9, trans-11-Octadecadienic 
10. 18:2 trans conjugated 
11. 18:3 trans-9, trans-12, trans-15-octadecatrienoic 
12. 18:3 trans-9, trans-12, cis-15-octadecatrienoic 
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13. 18:3 trans-9, cis-12, trans-15-octadecatrienoic 
14. 18:3 cis-9, trans-12, trans-15-octadecatrienoic 
15. 18:3 cis-9, cis-12, trans-15-octadecatrienoic 
16. 18:3 cis-9, trans-12, cis-15-octadecatrienoic 
17. 18:3 trans-9, cis-12, cis-15-octadecatrienoic 
18. 20:1 trans-11 Eicosenic 
19. 22:1 trans-13 Docosenic 

 
(2) ชนิดของไขมันทรานส์ 

ไขมนัทรานส์สามารถแบง่ออกได้เป็น 2 ชนิด ตามแหลง่ที่พบ ได้แก่ ไขมนัทรานส์ที่เกิดจากอตุสาหกรรม (industrially 
produced trans-fats, iTFAs) และไขมนัทรานส์ที่พบตามธรรมชาติในอาหาร หรือในเนือ้สตัว์เคีย้วเอือ้งที่กินหญ้าเป็นอาหาร 
(ruminant trans-fats (rTFAs)) เช่น โค กระบือและแกะ เป็นต้น ซึ่งผลิตโดยแบคทีเรียในกระเพาะอาหารของโค กระบือและ
แกะ (Riya & Pierce, 2015; Zapolska et al., 2015) และยงัรวมไปถึงอาหารท่ีผลติมาจากสตัว์เคีย้วเอือ้งดงักลา่ว เช่น นมและ
ผลิตภณัฑ์จากนม เช่น เนย (butter) และเนยแข็ง (cheese) (Riya & Pierce, 2015) นอกจากนี ้ยงัพบไขมนัทรานส์ในน า้นม

มนษุย์ด้วย โดย Mosley et al. (2005) รายงานวา่ในน า้นมมนษุย์มีปริมาณไขมนัทรานส์ 7.02.3% โดยเป็นไขมนัทรานส์จาก

กรดไขมนั C18 ปริมาณ 5.12.0% รายละเอียดของไขมนัทรานส์ทัง้ 2 ชนิด มีดงันี ้
 
1. ไขมันทรานส์ที่เกิดจากอุตสาหกรรม (industrially produced trans-fats, iTFAs) 
แหลง่ที่พบไขมนัทรานส์ที่เกิดจากอตุสาหกรรม ได้แก่ น า้มนัส าหรับปรุงอาหาร (frying oil) อาหารขบเคีย้ว เช่น เค้ก 

คุกกี ้ป๊อปคอร์นและมาร์การีน (Zapolska et al., 2015) ไขมันทรานส์ที่เกิดจากอุตสาหกรรมหรือกระบวนการผลิตอาหาร 
สามารถจ าแนกได้ตามกระบวนการดงัตอ่ไปนี ้

1.1 กระบวนการท าน า้มนัให้บริสทุธ์ิ (refining process) 
ในระหว่างกระบวนการท าน า้มันร าข้าว  (rice bran oil, RBO) ให้บริสุทธ์ิด้วยกระบวนการทางเคมี (chemical 

refining process) ตรวจไม่พบไขมันทรานส์ ในขัน้ตอนการก าจัดกัม (degumming) ที่อุณหภูมิ 70–80 ºC ขัน้ตอนการท า
น า้มันให้เป็นกลาง (neutralization) ด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่อุณหภูมิ 80–90 ºC และขัน้ตอนการฟอกสี 
(bleaching) ด้วยสารฟอกสี (bleaching earth) ความเข้มข้น 1% ที่อุณหภูมิ 90 ºC (Mezouari et al., 2006; Mezouari & 
Eichner, 2008) ซึง่สอดคล้องกบัผลการวิจยัของ Schwarz (2000) ทีร่ายงานวา่ไมพ่บไขมนัทรานส์ในขัน้ตอนก าจดักมั การท า
น า้มนัให้เป็นกลาง และการฟอกสขีองน า้มนัพืช 

อย่างไรก็ตาม Tasan & Demirci (2003) พบว่า มีการเพิ่มปริมาณเพียงเล็กน้อย (จาก 0.06% ไปเป็น 0.08%) ของ
ไขมนั ทรานส์ในน า้มันดอกทานตะวนัที่ผ่านการฟอกสี และการเพิ่มขึน้จาก 0.3% ไปเป็น 0.7% ในน า้มนัข้าวโพด น า้มนัถั่ว
เหลือง และน า้มันเรพสีดที่ผ่านการฟอกสี (Ferrari et al., 1996) ซึ่งจากงานวิจัยที่ผ่านมา พบว่า การเกิดไขมันทรานส์นัน้
กระตุ้นโดยการฟอกสทีี่อณุหภมูิสงู ซึง่สภาวะที่เหมาะสมส าหรับการฟอกสีน า้มนับริโภคคือระหวา่งอณุหภมูิ 70–110 ºC ถ้าท า
การฟอกสทีี่อณุหภมูิสงูกวา่ 150 ºC การเปลีย่นแปลงโครงสร้างของกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัจะเกิดเพิ่มมากขึน้ (Patterson, 1976) 



บทความวิชาการ 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่  23  (ฉบบัที่ 3)  กนัยายน – ธันวาคม  พ.ศ. 2561 1608 
 

ในขัน้ตอนการก าจดักลิน่ (deodorization) ของน า้มนัร าข้าว ไมพ่บการเปลีย่นแปลงปริมาณของ C18:1 trans (0.2% 
ในน า้มันร าข้าวดิบ และ 0.2% ในน า้มนัท่ีผ่านการท าให้บริสุทธ์ิ) แต่พบการเพ่ิมขึน้ของ C18:2 trans ประมาณ 72% (จาก 
0.3% ในน า้มนัร าข้าวดิบ ไปเป็น 1.1% ในน า้มนัท่ีผา่นการท าให้บริสทุธ์ิ) ดงันัน้ พบว่าปริมาณไขมนัทรานส์ทัง้หมดเพิ่มขึน้จาก 
0.5% ในน า้มนัร าข้าวดิบ ไปเป็น 1.3% ในน า้มนัท่ีผา่นการท าให้บริสทุธ์ิ ซึง่คิดเป็นการเพ่ิมขึน้ 61.5% (Mezouari & Eichner, 
2008) โดยผลการทดลองนีย้ืนยนังานวิจยักอ่นหน้านี ้ที่รายงานวา่ ขัน้ตอนการก าจดักลิน่ท าให้เกิดไขมนัทรานส์ในกระบวนการ
ท าน า้มันให้บ ริสุท ธ์ิ  (Edler, 1982; Schwarz et al., 1995) นอกจากนี  ้Ferrari et al. (1996) รายงานการเพิ่มขึ น้ของ
ไขมนัทรานส์ (1–4%) ในน า้มนัข้าวโพด น า้มนัถัว่เหลอืง และน า้มนัเรพสีดที่ผา่นการก าจดักลิ่น จากงานวิจยัของ Mezouari & 
Eichner (2008) ตรวจไม่พบ C18:3 trans ในทัง้น า้มนัร าข้าวดิบและน า้มนัร าข้าวผ่านการท าให้บริสทุธ์ิด้วยวิธีการทางเคมี 
อย่างไรก็ตาม Edler (1982) รายงานว่า การเกิด C18:3 trans ไม่มีความส าคญัเพราะพบในปริมาณ น้อยกวา่ 1% ที่อณุหภมูิ 
240 ºC ของน า้มนัพืชหลายชนิดที่ผ่านการก าจดักลิน่ แต่พบผลกระทบที่รุนแรงของอณุหภมูิตอ่ปริมาณไขมนัทรานส์ที่อณุหภมูิ
ระหวา่ง 260–270 ºC โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในน า้มนัท่ีมีปริมาณกรดลโินเลนิกสงู 

กระบวนการท าน า้มันให้บริสุทธ์ิทางกายภาพ (physical refining process) ได้รับความนิยมมากขึน้ เนื่องจากมี   
การลงทุนท่ีต ่ากว่ากระบวนการท าน า้มนัให้บริสทุธ์ิทางเคมี (Schwarz, 2000) อย่างไรก็ตาม เนื่องจากไม่มีขัน้ตอนการก าจัด
กรดไขมนัอิสระมาก่อนจนถึงขัน้ตอนการก าจดักลิ่น ดงันัน้ การก าจดักลิ่นในกระบวนการท าน า้มนัให้บริสทุธ์ิทางกายภาพจึง
ต้องการคอลัมน์ที่มีประสิทธิภาพสูงและใช้อุณหภูมิในการก าจัดกลิ่นและกรดไขมันอิสระที่สูงกว่ากระบวนการท าน า้มัน           
ให้บริสุทธ์ิทางเคมี 10–30 ºC (Schwarz, 2000) ซึ่งน า้มันท่ีผ่านกระบวนการท าน า้มันให้บริสุทธ์ิทางกายภาพจะมีปริมาณ  
ไขมันทรานส์สูงกว่าน า้มันท่ีผ่านกระบวนการท าน า้มันให้บริสทุธ์ิทางเคมี เน่ืองจากการใช้ความร้อนสูงส่งผลให้มีปริมาณ     
ไขมนัทรานส์เพิ่มขึน้ในน า้มนัพืช (Brühl, 1996) 

 ในขัน้ตอนการก าจัดกลิ่นน า้มันพืช จะเกิดไอโซเมอร์เชิงเรขาคณิต  (geometric isomers) ของกรดไขมนัไม่อิ่มตัว
เชิงซ้อนขึน้ น า้มนัท่ีผา่นการท าให้บริสทุธ์ิครบทกุขัน้ตอน พบกรดลิโนเลอิกชนิดทรานส์ในปริมาณสงู (5%) และพบกรดลิโนเล
นิค ชนิดทรานส์ในปริมาณต ่าสดุคือประมาณ 0.5% อยา่งไรก็ตาม พบการเพิ่มปริมาณของกรดลโินเลอิกชนิดทรานส์ (>1–6%) 
และพบกรดลิโนเลนิคชนิดทรานส์ (<1–>65%) หลงัจากขัน้ตอนการก าจัดกลิ่นที่อุณหภูมิ 204–230 ºC จาก 2–86  ชั่วโมง 
(Kemény et al., 2001) 

1.2 การไฮโดรจิเนชนั (hydrogenation) 
ไฮโดรจิเนชนัเป็นขัน้ตอนการเติมไฮโดรเจนอะตอมเข้าไปที่พนัธะคูข่องกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวั ท าให้จ านวนพนัธะคูล่ดลง 

หรือเป็นกระบวนการเติมไฮโดรเจนลงในน า้มนัท่ีมกีรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัสงู ท าให้น า้มนัท่ีอยูใ่นสภาพของเหลวเปลีย่นเป็นไขมนัทีม่ี
สภาพแข็งขึน้หรือเป็นของกึ่งเหลว โดยทั่วไปปริมาณกรดไขมันทรานส์ในน า้มันท่ีผ่านการท าให้บริสุทธ์ิโดยไม่มีการเติม
ไฮโดรเจน เช่น ในน า้มันถั่วเหลืองและน า้มันเมล็ดฝ้ายจะมีค่าต ่ากว่า 2% (Department of Health and Human Service, 
2017) การเติมไฮโดรเจนเพียงบางส่วน (partial hydrogenation) ในน า้มนัพืชท าให้จ านวนพนัธะคู่ลดลงและพบการเปลี่ยน
ไขมนัไม่อิ่มตวัแบบซีสไปเป็นไขมนัไม่อิ่มตวัแบบทรานส์ ประมาณ 30–50% ของกรดไขมนัไม่อิ่มตวั (Zapolska et al., 2015) 
กระบวนการดงักลา่วเก่ียวข้องกบัการให้ความร้อนแก่น า้มนัท่ีเป็นของเหลว แตใ่นขณะที่มีโลหะเป็นตวัเร่งปฏิกิริยา เช่น นิกเกิล 
และมีการสมัผสักบัก๊าซไฮโดรเจนจะท าให้จดุหลอมละลายของกรดไขมนัสงูขึน้ สง่ผลให้น า้มนัท่ีเป็นของเหลวสามารถน ามาใช้
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ในสตูรไขมนัที่เป็นของแข็ง เช่น เนยขาวหรือชอร์ทเทนนิ่ง มาร์การีน และผลิตภณัฑ์อาหารอบ (Semma, 2002; Siti & Azrina, 
2014) 

เมื่อน า้มนัพืชผ่านกระบวนการให้ความร้อน กรดไขมนัไม่อิ่มตวัจะจดัเรียงตวัใหม่ท าให้ได้กรดไขมนัไม่อิ่ มตวัในรูป
ทรานส์ (Apanantnoppakhun & Wongwilai, 2009) (ดงัภาพท่ี 1) หรือผา่นกระบวนการแปรรูปตา่งๆ เช่น การแปรรูปน า้มนัพืช
ให้เป็นเนยเทียม โดยกรดไขมนัไม่อิ่มตวัสว่นใหญ่จะถกูเปลี่ยนไปเป็นกรดไขมนัอิ่มตวัโดยการเติมไฮโดรเจนเข้าไปในพนัธะคู่
ของกรดไขมนั      ไม่อิ่มตวั ซึง่จะท าให้น า้มนัพืชที่เคยอยูใ่นรูปของเหลวจบัตวักนัเป็นก้อนแข็งกลายเป็นไขมนัพืชหรือเนยเทียม 
แตก็่ยงัมีกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวับางสว่นท่ีไม่ถกูเปลี่ยนและอยูใ่นรูปของซีสและจะมีกรดไขมนัไม่อิ่มตวับางสว่นจะถกูเปลีย่นไปอยู่
ในรูปของ ทรานส์ได้ เมื่อโมเลกุลของกรดไขมันไม่อิ่มตัวได้รับความร้อนมันจะมีพลงังานสูงขึน้ พันธะระหว่างคาร์บอนกับ
คาร์บอน หรือคาร์บอนกับไฮโดรเจนเกิดการสัน่ และเกิดการจัดเรียงตัวใหม่  เพื่อให้ได้โครงสร้างที่มีความเสถียรกว่าเดิม 
เนื่องจากโมเลกุลของกรดไขมนัไม่อิ่มตวัในรูปของซีสมีลกัษณะบิดงอไปมาท าให้โมเลกุลของกรดไขมนัมาซ้อนทบักนัได้ยาก   
แต่เมื่อจัดเรียงตวัใหม่เป็นกรดไขมนัไม่อิ่มตวัในรูปทรานส์แล้วโครงสร้างเกือบจะเป็นเส้นตรง จึงท าให้มันสามารถเกิดการ
ซ้อนทบักนัได้ในระหว่างโมเลกลุของกรดไขมนัไม่อิ่มตวั ซึ่งลกัษณะนีจ้ะคล้ายกบักรดไขมนัอิ่มตวัที่โมเลกลุของมนัสามารถมา
ซ้อนทบักนัได้ง่าย    จึงสามารถเปลีย่นรูปจากของเหลวกลายเป็นของแข็งได้ (Mosley et al., 2005) 

1.3 การทอด (frying) 
น า้มนัร าข้าวมีจุดเกิดควนัสงูคือ 232 ºC (450 ºF) ซึ่งเหมาะส าหรับการปรุงอาหาร เช่น  การทอดแบบน า้มันท่วม 

(deep frying) และการผดั (stir frying) และเป็นน า้มนัที่ได้รับความนิยมมากในทวีปเอเชียโดยเฉพาะในประเทศญ่ีปุ่ น อินเดีย 
จีน ไทย และบงัคลาเทศ (Sanghi & Tiwle, 2015) การทอดเป็นวิธีการปรุงอาหารที่มีความเก่าแก่ที่สดุ (Kaushik & Grewal, 
2017) การทอดอาหารแบบน า้มนัท่วมเป็นแหลง่ที่มาของกรดไขมนัทรานส์ ซึ่งมีความสมัพนัธ์อย่างมากกบัอณุหภมูิและเวลา 
ในการทอด เช่น เมื่อให้ความร้อนแก่น า้มนัเมล็ดทานตะวนัท่ี 200 ºC และ 300 ºC นาน 40 นาที ไอโซเมอร์แบบทรานส์เพิ่มขึน้
เป็น 1.1% และ 11.95% ตามล าดับ (Atta & Shams-Eldin, 2010) การทอดและการอบน า้มันพืชท าให้เกิดกรดลิโนอิไลดิก 
(linoelaidic acid, C18:2, trans-9,12) การใช้อณุหภูมิสงูในกระบวนการดงักลา่ว ท าให้เกิดการเปลี่ยนรูปแบบของกรดไขมนั
ไม่อิ่มตวัแบบซีสไปเป็นกรดไขมนัไม่อิ่มตวัแบบทรานส์ ดงันัน้ น า้มนัส าหรับทอดเป็นแหล่งส าคญัของกรดไขมนัชนิดทรานส์ 
(Zapolska et al., 2015) 

 
2. ไขมันทรานส์ที่พบตามธรรมชาติในอาหารจากสัตว์เคีย้วเอือ้ง (ruminant trans-fats (rTFAs) 

 ไขมันทรานส์ที่พบตามธรรมชาติในสัตว์เคีย้วเอือ้ง เช่น โค กระบือ และแกะ เนื่องจากสัตว์เหล่านีม้ีเอนไซม์ 
isomerase ที่ไปท าปฏิกิริยากบักรดไขมนัไม่อิ่มตวัท าให้เปลี่ยนจาก cis-form เป็น trans-form ไขมนัทรานส์ที่พบในธรรมชาติ
ไมค่อ่ยมีบทบาทมากนกั เนื่องจากการพบไขมนัทรานส์ในผลติภณัฑ์อาหารที่เกิดจากกระบวนการผลิตอาหารได้รับความสนใจ
มากกวา่  
 
(3) ไขมนัทรานส์ในผลติภณัฑ์อาหารในประเทศไทย 
 ไขมันทรานส์ที่มีอยู่ในอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารที่พบได้ตามท้องตลาดทั่วไป เช่น น า้มันพืชที่ผ่านการเติม
ไฮโดรเจน มาร์การีนชนิดแท่ง แครกเกอร์ คกุกี ้ขนมขบเคีย้ว อาหารทอด และผลิตภณัฑ์ขนมอบ เป็นต้น ซึง่มีงานวิจยัรายงาน
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ว่ากลุ่มผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 100 กรัม มีไขมันทรานส์ 0.11–7.73 กรัม กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์จากนมโค 100 มิลลิลิตร พบ
ไขมนัทรานส์ 0.15–2.0 และ 0.97–5.82 กรัม ตามล าดบั กลุม่ไขมนัและผลติภณัฑ์จากไขมนั 100 กรัม พบไขมนัทรานส์  0.27–
3.49 กรัม และในน า้มันพืช 100 มิลลิลิตร พบว่ามีไขมนัทรานส์เฉลี่ย 0.97–2.73 กรัม (Peungpan et al., 2017) โดยทั่วไป
น า้มนัหรือไขมนัท่ีผา่นความร้อนจะเกิดการเปลีย่นแปลงโครงสร้างกลายเป็นไขมนัทรานส์ ซึ่งมีการศกึษาไขมนัทรานส์ในอาหาร
กลุม่ของทอด พบวา่ในปลาซิวแก้วมีไขมนัทรานส์สงูสดุ อย่างไรตาม เมื่อเปรียบเทียบอาหารในกลุม่ทอดที่จ าหน่ายในประเทศ
ไทยกบัตา่งประเทศแล้ว พบว่าในกลุม่อาหารทอดของไทยมีปริมาณไขมนัทรานส์น้อยกวา่และมีปริมาณไขมนัรวมใกล้เคียงกนั 
(Chongchaithet et al., 2007) การใช้น า้มนัในการทอดอาหารซ า้หลายๆ ครัง้ท าให้เกิดเป็นไขมนัทรานส์ได้เช่นกนั  (Chaikate 
& Harnroongroj, 2009) ทัง้นีไ้ด้มีประกาศจากกระทรวงสาธารณสขุ เลขที่ 388 พ.ศ. 2561 (Ministry of Public Health, 2018) 
ข้อ 1 ให้น า้มนัที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนและอาหารที่มีน า้มนัที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางสว่นเป็น
สว่นประกอบ เป็นอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้าหรือจ าหนา่ย โดยจะมีผลบงัคบัใช้วนัท่ี 9 มกราคม พ.ศ. 2562 เป็นต้นไป  

ส าหรับแนวทางการหลกีเลีย่งการเกิดไขมนัทรานส์ในระหว่างกระบวนการแปรรูป Authai (2018) ได้กลา่วว่าปัจจบุนั
ผู้ผลิตและน าเข้าไขมนัน า้มนั ได้ปรับสตูรของเนยขาวและเนยเทียมโดยการใช้กระบวนการ oil blending เป็นการผสมน า้มนั
เหลวกบัไขมนัแข็งตามวิธีทางกายภาพในสดัสว่นท่ีเหมาะสมแทนการใช้น า้มนัที่เติมไฮโดรเจนบางสว่น เป็นวิธีที่ไมซ่บัซ้อนและ
ยงัสามารถให้ลกัษณะไขมนัตามต้องการได้ กระบวนการผสมน า้มนัเหลวกบัไขมนัแข็งไม่มีการให้ความร้อนสงู จึงไม่เกิดการ
เปลี่ยนแปลงโครงสร้างของกรดไขมันไม่อิ่มตัวแบบปกติไปเป็นกรดไขมันทรานส์และยังมีกระบวนการแยกส่วน หรือ 
Fractionation กบั Inter-esterification ซึง่เป็นเทคโนโลยีทางเลอืกที่สามารถน ามาใช้แทนการใช้น า้มนัท่ีเติมไฮโดรเจนบางสว่น
ได้ แม้เทคโนโลยีนีย้งัไมแ่พร่หลายในประเทศไทย แตใ่นตลาดตา่งประเทศได้มีการใช้มาระยะหนึง่แล้ว 
 
(4) ไขมันทรานส์ในผลิตภณัฑ์น า้มัน 
 น า้มนัเป็นไตรกลีเซอไรด์ซึ่งมีส่วนประกอบของกลีเซอรอลและกรดไขมนั ซึ่งกรดไขมนัประกอบด้วยคาร์บอนต่อกัน
เป็นสายยาว โดยมีอะตอมไฮโดรเจนติดอยู่กบัคาร์บอน จ านวนของคาร์บอนในกรดไขมนัจากธรรมชาติสว่นใหญ่จะมีจ านวน
เป็นเลขคู่และไม่มีสาขา ซึ่งไขมันทรานส์เป็นไขมันประเภทหนึ่งที่พบในน า้มัน  ในบรรดาน า้มันพืชส าหรับบริโภค น า้มัน           
ถัว่เหลืองและน า้มนัปาล์มมีส่วนแบ่งในตลาดโลกกว่าสองในสามของน า้มนัพืชทัง้หมด แม้ว่าน า้มนัถัว่เหลืองจะมีกรดไขมนั
อิ่มตวัอยู่ประมาณ 15% แต่เป็นแหล่งส าคัญที่พบไขมันทรานส์ในปริมาณสงู เนื่องจากต้องผ่านกระบวนการไฮโดรจีเนชัน 
ในทางตรงกนัข้ามน า้มนัปาล์มปราศจากไขมนัทรานส์แตม่ีกรดไขมนัอิ่มตวัอยูถ่ึง 50% (Marud & Wanwimon, 2009) และเมื่อ
ใช้อณุหภมูิสงู (180 ºC) กบัน า้มนัปาล์ม จะเพิ่มปริมาณไขมนัทรานส์จาก 0.22% เป็น 0.36% (Phuong & Sirawutt, 2013) 

แหล่งที่พบไขมันทรานส์ในน า้มันพืชส าหรับบริโภค คือน า้มันที่ผ่านกระบวนการไฮโดรจิเนชันเพียงบางส่วน            
และปริมาณการได้รับไขมนัทรานส์จากการบริโภคน า้มนัผา่นกรรมวิธีนัน้คอ่นข้างน้อย เนื่องจากพบไขมนัทรานส์ในน า้มนัผา่น
กรรมวิธีในปริมาณน้อย โดยไขมนัทรานส์เกิดขึน้จากการใช้อณุหภมูิสงูในขัน้ตอนการก าจดักลิน่ (Ceriani & Meirelles, 2007; 
Tsuzuki et al., 2010) ทีมนกัวิจยัโดย Hou et al. (2012) ได้ศึกษาปริมาณไขมนัทรานส์ในน า้มนัพืชส าหรับบริโภคที่จ าหน่าย
ในประเทศจีน พบวา่ ปริมาณไขมนัทรานส์ที่พบในน า้มนัถัว่เหลอืง น า้มนัเรพสดี น า้มนัเมลด็ดอกทานตะวนั และน า้มนัข้าวโพด 
คือ 1.15, 1.37, 1.41 และ 2.01 กรัม/100 กรัม ตามล าดบั นอกจากนี ้Tsuzuki et al. (2010) ได้ศึกษาการเกิดไขมนัทรานส์ใน
น า้มนัพืชส าหรับบริโภค 6 ชนิดในระหว่างการทอดและกระบวนการให้ความร้อน พบว่า ปริมาณไขมนัทรานส์ที่พบในน า้มนั   
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ทัง้ 6 ชนิดที่ผลิตใหม่อยู่ในช่วง 1.42-2.08 กรัม/100 กรัม และพบในปริมาณที่เพิ่มขึน้เพียงเล็กน้อยหลงัจากการให้ความร้อน
นาน 4 ชัว่โมง และยงัได้สรุปวา่ กระบวนการทอดทัว่ไปที่ใช้น า้มนัท่ีไม่ผ่านกระบวนการไฮโดรจิเนชนัมีผลตอ่การได้รับปริมาณ
ไขมนัทรานส์จากน า้มนัดงักลา่วน้อยมาก นอกจากนี ้Liu et al. (2007) ได้วิเคราะห์ปริมาณไขมนัทรานส์ในน า้มนัถั่วเหลือง      
ที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการไฮโดรจิเนชนั และรายงานว่า ไม่พบไขมนัทรานส์ในตวัอย่างน า้มนัถัว่เหลืองที่ผ่านและไม่ผ่าน
กระบวนการไฮโดรจิเนชนัหลงัจากการให้ความร้อนที่ 160, 180 หรือ 200 ºC นาน 24 ชัว่โมง ซึ่งแสดงให้เห็นว่า ไขมนัทรานส์
เกิดขึน้เมื่อมีการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิสงูมากๆ ผลการทดลองดงักลา่วนี ้ชีใ้ห้เห็นวา่ ไขมนัทรานส์ที่พบในปริมาณที่แตกต่าง
กนันัน้ อาจเป็นผลมาจากความแตกต่างของ ชนิดของน า้มนัพืช กระบวนการท าให้น า้มนับริสทุธ์ิ สภาวะการทอด และวิธีการ
วิเคราะห์ปริมาณไขมนัทรานส์ 

Mezouari & Eichner (2008) รายงานว่า ไขมนัทรานส์ที่ตรวจพบในน า้มนัร าข้าวดิบ (crude RBO) มีปริมาณ 0.5% 
โดยเป็น C18:1 trans 0.2% และ C18:2 trans 0.3% ซึ่งการเกิดไขมันทรานส์ในน า้มันร าข้าวดิบนีอ้าจเป็นผลเนื่องมาจาก
เทคโนโลยีที่ใช้หรือสภาวะที่ใช้ในระหวา่งหรือหลงัการสกดัน า้มนั (Randal et al., 1985) นอกจากนี ้Schwarz (2000) รายงาน
วา่ น า้มนัพืชดิบมีไขมนัทรานส์ในปริมาณเลก็น้อยอยูใ่นช่วง 0.1–0.3% ของกรดไขมนัทัง้หมด ซึง่สอดคล้องกบัคา่ที่รายงานโดย 
Ferrari et al. (1996) ทีพ่บวา่น า้มนัข้าวโพดดิบ น า้มนัถัว่เหลอืงดิบ และน า้มนัเรพสดีดิบ มีปริมาณไขมนัทรานส์ <0.1%  

เมื่อน าน า้มนัร าข้าวดิบมาผ่านกระบวนการท าน า้มนัร าข้าวให้บริสทุธ์ิ (refined RBO) ไมพ่บไขมนัทรานส์ในขัน้ตอน
การก าจดักมั ขัน้ตอนการท าน า้มนัให้เป็นกลาง และขัน้ตอนการฟอกสี แต่พบไขมนัทรานส์ 1.3% หลงัผ่านขัน้ตอนการก าจัด
กลิ่น โดยเป็น C18:1 trans 0.2% และ C18:2 trans 1.1% (Mezouari & Eichner, 2008) ซึ่งสาเหตุการเพิ่มขึน้ของไขมัน 
ทรานส์ในขัน้ตอนการก าจดักลิ่นได้อธิบายในหวัข้อ 1.1 กระบวนการท าน า้มนัให้บริสทุธ์ิ ในขณะที่ Sanghi & Tiwle (2015) 
กลา่ววา่ น า้มนัร าข้าวปราศจากไขมนัทรานส์แตม่ีไขมนัไมอ่ิ่มตวัเชิงเดี่ยวและเชิงซ้อนในปริมาณสงู  

จากการรวบรวมข้อมลูผลการวิเคราะห์ปริมาณไขมนัทรานส์ในน า้มนัร าข้าวผ่านกรรมวิธี (refined RBO) ที่ผลิตใน
ระหวา่งปี คศ. 2011–2018 จาก 3 บริษัทท่ีผลิตและจ าหน่ายน า้มนัร าข้าวผา่นกรรมวิธีของประเทศไทย ซึง่วิเคราะห์โดยบริษัท 
ALS Laboratory Group (Thailand) และ บริษัท Chemiservice พบว่า มีปริมาณไขมนัทรานส์เฉลี่ยในช่วง 0.16–0.64% ซึ่ง
ต ่ากว่า 1.3% ที่พบในน า้มนัร าข้าวที่รายงานโดย Mezouari & Eichner (2008)  และต ่ากว่า 0.97–2.73% ซึ่งเป็นค่าที่พบใน
น า้มันพืชที่รายงานโดย Peungpan et al. (2017) นอกจากนี  ้ยังต ่ากว่าปริมาณที่องค์การอาหารและการเกษตรแห่ง
สหประชาชาติ (FAO) และองค์การอนามยัโลก (WHO) แนะน า คือ ไมเ่กิน 4% ของปริมาณไขมนัทัง้หมด ไขมนัทรานส์ที่พบใน
น า้มันร าข้าวผ่านกรรมวิธี ได้แก่  C18:1 trans, C18:2 trans และ C18:3 trans ซึ่งส่วนใหญ่ เป็น C18:2 trans (0.25%) 
รองลงมาคือ C18:1 trans (0.17%) และ C18:3 trans (0.12%) ตามล าดบั ทัง้นี ้ปริมาณไขมนัทรานส์ที่แตกต่างกนันีเ้ป็นผล
มาจากสภาวะที่ใช้ (อณุหภมูิและเวลา) ในขัน้ตอนการก าจดักลิ่นท่ีแตกตา่งกนั โดยทัว่ไปถ้าใช้อณุหภมูิสงูและเวลานานจะท า
ให้เกิดไขมันทรานส์มากกว่าการใช้อุณหภูมิต ่าและเวลาสัน้กว่า นอกจากนี  ้ถ้ากระบวนการรีไฟน์น า้มันร าข้าวเป็นแบบ 
physical refining process ซึ่งใช้อณุหภูมิในขัน้ตอนการก าจัดกลิ่นสงูกว่าแบบ chemical refining process จะท าให้น า้มนั 
ร าข้าวผ่านกรรมวิธีจาก physical refining process มีปริมาณไขมนัทรานส์สงูกว่าน า้มนัร าข้าวผ่านกรรมวิธีจาก chemical 
refining process อย่างไรก็ตาม จากข้อมลูปริมาณไขมนัทรานส์ในน า้มนัร าข้าวผ่านกรรมวิธีของไทยจากทัง้ 3 บริษัท ในช่วง   
ปี ค.ศ. 2011–2018 มีปริมาณลดลงเร่ือยๆ แสดงให้เห็นวา่อตุสาหกรรมน า้มนัร าข้าวไทยให้ความใสใ่จกับปริมาณไขมนัทรานส์
จึงพยายามปรับปรุงกระบวนการผลติเพื่อให้มีปริมาณไขมนัทรานส์ต ่าที่สดุ 
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(5) ปริมาณไขมนัทรานส์ที่แนะน า 
องค์การอาหารและการเกษตรแหง่สหประชาชาติ (FAO) และองค์การอนามยัโลก (WHO) แนะน าวา่ อาหารประเภท

ไขมันที่ผู้บริโภคควรได้รับต่อวนั ควรมีไขมันทรานส์ไม่เกิน 1% ของพลงังานที่ได้รับทัง้หมด หรือไม่มีเลย (Joseph, 2018) 
อยา่งไรก็ตาม องค์การอาหารและยาแหง่สหรัฐอเมริกา (U.S. FDA) กลา่วว่า น า้มนัท่ีผ่านการเติมไฮโดรเจนบางสว่น (partially 
hydrogenated oils) ไมจ่ดัวา่เป็นอาหารท่ี “ได้รับการยอมรับวา่ปลอดภยั” (generally recognized as safe: GRAS) ทัง้นีเ้พื่อ
ลดปริมาณไขมันทรานส์ในอาหารแปรรูปในประเทศสหรัฐอเมริกา (Department of Health and Human Services, 2017) 
ปริมาณไขมนัทรานส์ที่จดัว่าปลอดภยัคือ ไม่มีเลย ซึ่งเป็นไปไม่ได้ในทางปฏิบตัิในปัจจุบนัเนื่องจากไขมนัทรานส์พบได้ทัว่ไป    
ในหว่งโซอ่าหาร (Siti & Azrina, 2014) 
 
(6) การประยุกต์ใช้ไขมันทรานส์ในอุตสาหกรรม 
 ไขมนัทรานส์มีการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมไขมนัและน า้มนัในแง่ของการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารบางชนิด เช่น 
เนยขาวหรือชอร์ทเทนนิ่งและมาร์การีน นัน่คือ เมื่อน า้มนัพืชผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจน หรือเติมไฮโดรเจนบางสว่น สง่ผล
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของกรดไขมนัไม่อิ่มตวัในรูปแบบซีสไปเป็นกรดไขมนัไม่อิ่มตวัในรูปแบบทรานส์  ท าให้มี
รสชาติใกล้เคียงกับไขมันสัตว์ แต่มี ราคาที่ถูกกว่า ไม่เป็นไข เกิดการเหม็นหืนช้าและมี อายุการเก็บรักษานานขึน้ 
(Chunhahiran, 2009) นอกจากนี ้มีบางงานวิจยัรายงานว่ากรดไขมนัทรานส์จากธรรมชาติที่พบในเนือ้โคและผลิตภณัฑ์จาก
นมโคอาจเป็นประโยชน์ เมื่อเทียบกับกรดไขมนัทรานส์จากอุตสาหกรรมไขมันและน า้มนัที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจน 
(Bassett et al., 2010; Wang et al., 2010) 
 
(7) ผลของไขมันทรานส์ต่อร่างกาย 
 มีงานวิจัยพบว่าไขมันทรานส์เป็นต้นเหตุที่ท าให้เกิดโรคหัวใจและโรคมะเร็ง (Mensink & Kata, 1990; Ascherio             
et al., 1999; Hu et al., 2001; Fernandez et al., 2007) โดยการรับประทานไขมนัทรานส์เพิ่มขึน้ 2% ท าให้เพิ่มความเสีย่งตอ่
การเกิดโรคหวัใจสงูถึง 23% (Mozaffarian et al., 2006) 

นอกจากนี ้มีงานวิจัยพบว่าไขมนัทรานส์เพิ่มความเสี่ยงต่อการเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือด อย่างไรก็ตาม ความ
เสี่ยงจะขึน้อยู่กบัชนิด ความเข้มข้นและระยะเวลาในการรับประทานไขมนัทรานส์ ไขมนัทรานส์เป็นอนัตรายโดยตรงกบัหวัใจ
และเก่ียวกับเส้นเลือด ในอนาคตอาจมีความจ าเป็นที่จะต้องแยกประเภทของไขมันทรานส์ (จากสตัว์เคีย้วเอือ้งและจาก
อุตสาหกรรม) เพื่อหาประโยชน์และความเป็นพิษอย่างถูกต้อง  (Riya & Grant,  2015) ไขมันทรานส์ท าให้ปริมาณ
คอเลสเตอรอลชนิดเลวหรือ LDL ในเลือดเพิ่มขึน้และยงัไปลดปริมาณคอเลสเตอรอลชนิดดีหรือ HDL อีกด้วย นอกจากนี ้ทาง
การแพทย์ยงัพบวา่การหลกีเลีย่งอาหารท่ีมีไขมนัทรานส์ จะช่วยลดอตัราเสีย่งตอ่โรคหวัใจได้ถึง 53% (Zigni, 2009) มีงานวิจยั
แสดงถึงผลของไขมันทรานส์ต่อการเสียชีวิตด้วยโรคหวัใจและโรคหลอดเลือดในรัฐนิวยอร์ก เมื่อจ ากัดส่วนผสมของไขมัน    
ทรานส์ส าหรับการประกอบอาหารในสถานบริการอาหาร พบว่าอตัราการเสียชีวิตจากโรคหวัใจขาดเลือดหรือเสียชีวิตจาก
หลอดเลือดหวัใจตีบลดลง 4.5% คิดเป็น 13 คนต่อ 100,000 คนต่อปี (Brandon & Matthias, 2016)  ไขมนัทรานส์ยงัมีผลต่อ
ความสามารถในการสื่อสารของระบบประสาทในสมองและการที่ไขมนัชนิดดีถกูท าลาย ระบบการท างานจึงบกพร่องท าให้มี
อาการของโรคพาร์กินสนัและอลัไซเมอร์ได้อีกด้วย (Jinglan et al., 2014) 
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 ปัจจุบันพฤติกรรมของผู้บริโภคมีความเสี่ยงต่อการได้รับไขมันทรานส์ เนื่องจากผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความรู้เร่ือง
ไขมันทรานส์อยู่ในระดับน้อยและมีการบริโภคไขมันทรานส์เป็นบางครัง้ (Kankaew, 2016) กระทรวงสาธารณสุขจึงได้มี
ประกาศให้ห้ามน าเข้าและจ าหนา่ยน า้มนัท่ีผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางสว่นและอาหารท่ีมีน า้มนัท่ีผา่นกระบวนการเติม
ไฮโดรเจนบางส่วนเป็นสว่นประกอบเพื่อใสใ่จสขุภาพของผู้บริโภค อย่างไรก็ตาม บางวิธีการที่ปรับปรุงกลบัเป็นการเพิ่มกรด
ไขมันอิ่มตัวให้สูงขึน้ด้วย ดังนัน้นอกจากควบคุมวัตถุดิบที่เป็นแหล่งของไขมันทรานส์แล้ว ควรควบคุมปริมาณกรดไขมัน              
อิ่มตัวด้วย เนื่องจากกรดไขมันอิ่มตัวมีผลต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดเช่นเดียวกันกับไขมันทรานส์  (Katan et al., 
1995; Apanantnoppakhun & Wongwilai, 2009) 
 
บทสรุป 

ไขมนัทรานส์ที่ไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้สามารถพบได้ทัว่ไปและหากมีการบริโภคอาหารที่มีไขมนัทรานส์เป็นประจ า     
จะส่งผลเสียต่อสุขภาพ โดยจะท าให้เกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด และโรคมะเร็ง ดังนัน้ ผู้บริโภคควรหลีกเลี่ยงอาหารที่มี
ไขมนัทรานส์ สว่นอตุสาหกรรมอาหารควรพยายามผลติอาหารที่ปราศจากไขมนัทรานส์ ทัง้นีเ้พื่อตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคในปัจจบุนัท่ีใสใ่จอาหารเพื่อสขุภาพมากยิ่งขึน้ 
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