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เมื่อประมาณ 2 ปที่ผานมา (วันที่ 17 มิถุนายน 2558) องคการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาได
ออกประกาศแจงลวงหนา (Notices) วาไขมันทรานสเปนสิ่งที่ไมปลอดภัยสําหรับการบริโภค
โดยใหเวลาผูผลิต 3 ป ซึ่งจะครบกําหนดเวลาในวันที่ 18 มิถุนายน 2561 ในการที่จะตอง
ปรับปรุงไมใหใชไขมันทรานสในกระบวนการผลิตอาหารโดยเด็ดขาด ซึ่งกอนหนาน้ันก็ไดออก
กฎระเบียบบังคับใหผูผลิตอาหารแสดงปริมาณไขมันทรานสบนฉลากโภชนาการ และมีการ
ควบคุมปริมาณการใชไขมันชนิดน้ี

 

ไขมันทรานสคืออะไร

ไขมันทรานส หรือ กรดไขมันทรานส เปนกรดไขมันไมอิ่มตัวชนิดหน่ึงที่สามารถพบไดตาม
ธรรมชาติในอาหาร หรือถูกสังเคราะหขึน้ในระหวางการแปรรูปอาหาร เชน การผานความรอน
และการทอด ณ อุณหภูมิที่สูงมาก ๆ  และการเติมไฮโดรเจนลงไปในน้ํามันพืช เปนตน

สําหรับไขมันทรานสที่เกิดขึน้ตามธรรมชาติน้ันจะถูกพบในผลิตภัณฑที่ไดจากสัตวเคี้ยวเอื้อง
เชน เน้ือสัตวและนมจากวัว แกะ และแพะ เปนตน เน่ืองจากในกระเพาะและลําไสของสัตวเหลา
น้ีจะเกิดปฏิกิริยาทางเคมีเพื่อผลิตไขมันทรานส แตจะพบในปริมาณเพียงเล็กนอยเทาน้ัน ซึ่ง
หมายความวาสวนใหญแลวปริมาณไขมันทรานสที่ผูบริโภคไดรับจะเปนไขมันทรานสที่ถูก
สังเคราะหระหวางกระบวนการผลิตอาหารโดยเกิดจากกระบวนการเติมไฮโดรเจน
(hydrogenation) เขาไปในน้ํามันพืช ทําใหโครงสรางทางเคมีของกรดไขมันเปลี่ยนไป โดย
ไฮโดรเจนอะตอมจะเขาไปจับตรงพันธะคูของกรดไขมันและเปลี่ยนเปนพันธะเดี่ยว ซึ่งจะสงผล
ทําใหโครงสรางการจัดเรียงของกรดไขมันเปลี่ยนไปจากแบบซิสเปนแบบทรานส ดวยเหตุน้ีจึง
เรียกไขมันชนิดน้ีวาไขมันทรานส
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โครงสรางของกรดไขมันแบบซิสและแบบทรานส

 

ประโยชนของไขมันทรานสในอุตสาหกรรมอาหาร

เน่ืองจากโครงสรางทางเคมีของกรดไขมันไดถูกเปลี่ยนแปลงไป ทําใหคุณสมบัติของน้ํามันพืชที่
ผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนมีการเปลี่ยนแปลงดวยเชนกัน โดยปกติแลวน้ํามันพืชจะมีกรด
ไขมันไมอิ่มตัวอยูสูงจึงไวตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเมื่อสัมผัสกับออกซิเจนและอนุมูลอิสระ
ซึ่งเปนสาเหตุที่ทําใหน้ํามันมีกลิ่นหืน แตเมื่อมีการเติมไฮโดรเจนลงไปในน้ํามันพืช จะชวย
ปองกันไมใหกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวในน้ํามันพืชทําปฏิกิริยากับออกซิเจน จึงทําใหไมเกิดกลิ่น
หืน และมีอายุการใชงานไดนานยิ่งขึน้ 

นอกจากน้ีไขมันทรานสยังจะมีความแข็งตัวมากขึน้ ทนความรอนไดสูงและมีรสชาติใกลเคียงกับ
ไขมันจากสัตว แตราคาถูกกวาไขมันสัตว จึงถูกนํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหาร
หลากหลายประเภท เพื่อลดตนทุนการผลิต เชน อาหารที่ผานการทอดแบบน้ํามันทวม (Deep
Frying) ณ อุณหภูมิสูง (เชน ไกทอด มันฝรั่งทอด โดนัท) คุกกี้ ขนมคบเคี้ยว เนยเทียม (มาการีน)
เนยขาว ขนมอบ ซุปผง ครีมเทียม และซอสสําเร็จรูป เปนตน

 

โทษของไขมันทรานสตอผูบริโภค

ถึงแมไขมันทรานสจะชวยผูประกอบการลดตนทุนในการผลิตอาหาร แตงานวิจัยทั่วโลกกลับชี้
ใหเห็นวาการบริโภคไขมันทรานสจะสงผลเสียตอสุขภาพ โดยในงานวิจัยไดกลาววาการบริโภค
อาหารที่มีกรดไขมันทรานสมาก ๆ จะกระตุนการทํางานของเอนไซม Cholesterol
Acyltranferase ซึ่งเปนเอนไซมที่สําคัญตอการผลิตคอเลสเตอรอล ซึ่งแบงเปน 2 ประเภทคือ 1)
 Low Density Lipoprotein (LDL) ซึ่งเปนคอเลสเตอรอลชนิดไมดี และ 2) High Density
Lipoprotein (HDL) ซึ่งเปนคอเลสเตอรอลชนิดดี โดยการบริโภคไขมันทรานสจะทําใหระดับ LDL
ในเลือดเพิ่มขึน้ และลดระดับ HDL ในเลือด ซึ่งเปนสาเหตุที่ทําใหความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจ
โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ โรคความดันโลหิตสูง และโรคไขมันอุดตันในเสนเลือดเพิ่มมากยิ่งขึน้
ดวยเหตุน้ีอัตราการเสียชีวิตดวยโรคหัวใจของคนอเมริกันจึงสูงขึน้ในอดีตตั้งแตที่อัตราการ
บริโภคอาหารประเภทฟาสตฟูดสูงขึน้อยางกาวกระโดด
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ไขมันทรานสยังสงผลตอการเพิ่มระดับไตรกลีเซอไรดและระดับไลโปโปรตีนเอ (lypoprotein A)
ซึ่งเปนปจจัยหน่ึงในการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ อีกทั้งมีผลตอขบวนการเมตาบอลิซึมของกรด
ไขมันชนิดจําเปนตอรางกายและรบกวนความสมดุลในการสราง prostaglandin (กลุมของ
สารประกอบจําพวกลิพิดซึ่งสรางมาจากกรดไขมัน) ทําใหมีผลตอการแข็งตัวของเลือด และยังมี
ผลทําใหประสิทธิภาพการทํางานของฮอรโมนอินซูลินลดลง ซึ่งจะนําไปสูความเสี่ยงของการเกิด
โรคเบาหวานในเวลาตอมา

นอกจากน้ี เน่ืองจากไขมันทรานสเปนไขมันที่เกิดจากการแปรรูป ซึ่งยอยสลายไดยาก
กวาไขมันชนิดอื่น ทําใหตับตองสลายไขมันทรานสดวยวิธีการที่แตกตางไปจากการยอยสลาย
ไขมันตัวอื่น และอาจนําไปสูภาวะการทํางานของตับที่ผิดปกติ  โดยองคการอนามัยโลกประกาศ
จํากัดการบริโภคไขมันทรานสใหนอยกวารอยละ1 ของพลังงานที่รางกายตองการ

 

 ปริมาณไขมันทรานสในผลิตภัณฑอาหารบางชนิด

 

ที่มา: ปริมาณไขมันทรานสในอาหารอบและทอด, 
กลุมวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข

 

กฎระเบียบในการควบคุมการใชและการบริโภคไขมันทรานสในยุโรป

ในสหภาพยุโรปยังไมมีการออกกฎหมายเพื่อจํากัดปริมาณไขมันทรานสในอาหาร ซึ่งตางจาก
สหรัฐอเมริกาที่จะมีการประกาศหามใชไขมันทรานสในอาหารในป 2561 ถึงแมสหภาพยุโรปจะ
มีกฎระเบียบใหผูผลิตแสดงประเภทของไขมัน ซึ่งรวมไปถึงไขมันที่ผานกระบวนการเติม
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ไฮโดรเจน แตก็ไมไดมีขอกําหนดใหแสดงปริมาณที่แทจริงของไขมันทรานสในอาหาร ทั้งน้ีอาจ
เปนเพราะปริมาณการบริโภคไขมันทรานสโดยเฉลี่ยของประชากรในยุโรปตํ่ากวาสหรัฐมาก ซึ่ง
เปนผลมาจากการที่ผูผลิตอาหารในยุโรปสมัครใจดวยตนเองที่จะเปลี่ยนสูตรในการผลิตอาหาร
ในระยะเวลาตลอดสิบปที่ผานมา ทําใหปริมาณไขมันทรานสในอาหารในประเทศตาง ๆ ในยุโรป
ลดลงอยางเห็นไดชัด แตอยางไรก็ตามอาหารบางชนิดที่ถูกนําเขามายังสหภาพยุโรปก็ยังมี
ปริมาณไขมันทรานสที่สูงโดยไมมีกฎระเบียบเขามาควบคุม จะมีเพียงแตการกําหนดปริมาณสูง
สุดของไขมันทรานสในอาหารบางประเภท เชน อาหารสําหรับเด็กทารกเทาน้ัน

ประเทศในแถบยุโรปตะวันออก และแถบบอลขานยังมีการใชไขมันทรานสในอาหารในปริมาณ
ที่ยังสูงอยู และยังมีกลุมประชาชนในยุโรปอีกหลายกลุมที่มีความเสี่ยงตอการบริโภคไขมัน
ทรานสในระดับสูง ไดแก วัยรุนเพศชาย นักศึกษามหาวิทยาลัย และผูที่ชอบรับประทานอาหาร
ฟาสตฟูด นอกจากน้ีผูที่มีรายไดตํ่ าก็ยังมีความเสี่ยงในการไดรับไขมันทรานสสูง เน่ืองจาก
ผลิตภัณฑอาหารที่มีราคาถูกสวนมากจะใชไขมันทรานสเปนสวนประกอบ ตัวอยางเชน คุกกี้ที่ใช
มาการีนจะมีราคาถูกกวาคุกกี้ที่ใชเนยในการผลิต

ในขณะที่องคการความปลอดภัยของอาหารแหงสหภาพยุโรป (The European Food Safety
Authority, EFSA) ไดประกาศขอแนะนําการบริโภคอาหารไววาควรบริโภคไขมันทรานสใน
ปริมาณที่นอยที่สุดเทาที่จะเปนไปได

แตอยางไรก็ดีก็ยังมีบางประเทศในสหภาพยุโรปที่ไดประกาศใชกฎระเบียบเพื่อควบคุม
ปริมาณไขมัน
ทรานสในอาหารเรียบรอยแลว ไดแก เดนมารก (ประเทศแรกในสหภาพยุโรปที่ประกาศใชกฎ
ระเบียบในการควบคุมปริมาณการใชไขมันทรานสในอาหารตั้งแตป 2546) สวิตเซอรแลนด
ออสเตรีย ไอซแลนด นอรเวย ฮังการี และสวีเดน ตามลําดับ โดยทุกประเทศที่กลาวมาไดกําหนด
ปริมาณสูงสุดของไขมันทรานสในอาหารไวที่ ไมเกิน 2 กรัมตอปริมาณไขมันหรือน้ํามัน 100
กรัม โดยมีงานวิจัยชี้ใหเห็นวาหลังจากที่ประเทศเดนมารกไดประกาศกฎระเบียบเพื่อจํากัด
ปริมาณไขมันทรานสในอาหาร อัตราการเสียชีวิตจากโรคหัวใจในประเทศเดนมารกก็ไดลดลง
เรื่อย ๆ

นอกจากน้ี ในขณะที่ยังไมมีมาตรการบังคับทางกฎหมาย (mandatory measures) หลาย ๆ
ประเทศในยุโรปไดใชมาตรการโดยสมัครใจ (voluntary measures) ซึ่งเปนความรวมมือโดย
สมัครใจระหวางภาครัฐและภาคอุตสาหกรรมที่มีจุดมุงหมายในการลดระดับการบริโภคไขมัน
ทรานสในประเทศ โดยประเทศเบลเยียม เช็ก ฝรั่งเศส เนเธอรแลนด และโปแลนดไดมีการใช
ฉลากโภชนาการในการสื่อสารถึงปริมาณไขมันทรานสในอาหารใหผูบริโภคไดรับรู โดยหน่ึง
มาตรการดานฉลากโภชนาการคือ การระบุขอความบนบรรจุภัณฑวา “ไขมันทรานสในอาหารมี
ปริมาณนอยกวารอยละ 1.3 ของพลังงานทั้งหมดที่ไดจากอาหาร” ในขณะที่ประเทศเยอรมนี
กระทรวงอาหาร การเกษตร และการคุมครองผูบริโภค ไดรวมมือกับกลุมบริษทัผลิตสินคา
อาหาร จัดทําแนวปฏิบัติเพื่อลดการใชไขมันทรานสในกระบวนการผลิตอาหาร นอกจากน้ี
ประเทศเนเธอรแลนดยังดําเนินการวิจัยและพัฒนาเพื่อหาสารทดแทนไขมันทรานส พรอมให
ความรูเรื่องไขมันทรานสและสารทดแทนไขมันทรานสแกภาคอุตสาหกรรมและผูบริโภค

ถึงแมสหภาพยุโรปยังไมไดมีการประกาศกฎระเบียบในการจํากัด
ปริมาณไขมันทรานสในอาหาร แตก็มีความเปนไปไดวาในอีกไมนานสหภาพยุโรปจะ
ออกประกาศเพื่อจํากัดหรือหามใชไขมัน ทรานสในอาหารในอนาคตเหมือนกับสหรัฐ
อเมริกา เนื่องมาจากคณะกรรมาธิการยุโรปไดเสนอใหสภายุโรปพิจารณาเรื่องการ
ออกกฎระเบียบเพื่อกําหนดปริมาณสูงสุดของไขมันทรานสในอาหาร เน่ืองมาจากงาน
วิจัยไดชี้ใหเห็นวามากกวารอยละ 60 ของผูบริโภคในยุโรปยังไมรูจักวาไขมันทรานสคืออะไร
และสงผลเสียตอสุขภาพอยางไร ซึ่งชี้ใหเห็นวาการใชมาตรการกําหนดใหแสดงประเภทไขมัน
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บนฉลากโภชนาการยังไมเพียงพอ โดยเม่ือเดือนตุลาคม 2559 สภายุโรปไดลงคะแนน
เห็นชอบในการกําหนดปริมาณสูงสุดของไขมันทรานสในอาหารในยุโรป ซึง่มี
แนวโนมวาจะมีการประกาศขอกําหนดนี้ในอีก 1-2 ปขางหนา

นอกจากน้ีหลาย ๆ องคกรดานความปลอดภัยทางอาหารในยุโรปไดออกมาเรียกรองใหสหภาพ
ยุโรปประกาศใชกฎระเบียบเพื่อจํากัดปริมาณไขมันทรานสในอาหารใหไมเกิน 2 กรัมตอปริมาณ
ไขมันหรือน้ํามัน 100 กรัม เหมือนกับที่หลาย ๆ ประเทศในยุโรปไดดําเนินการไปเรียบรอยแลว

 

กฎระเบียบในการควบคุมการใชและการบริโภคไขมันทรานสในประเทศไทย

ปจจุบันประเทศไทยยังไมมีกฎหมายบังคับเพื่อจํากัดปริมาณของไขมันทรานสในอาหาร หรือระบุ
ขอมูลปริมาณของไขมันทรานสบนฉลากอาหาร มีเพียงแตการกระตุนเตือนและใหความรูเกี่ยว
กับอันตรายที่เกิดจากการบริโภคและวิธีการหลีกเลี่ยงไขมันทรานส จากองคกรของภาครัฐ เชน
สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ (สสส.) กรมควบคุมโรค และสถาบันวิจัย
โภชนาการ เปนตน ซึ่งในอนาคตคณะกรรมการอาหารและยาของประเทศไทยอาจจะพิจารณา
การใชนโยบายเพื่อจํากัดปริมาณของไขมันทรานสในอาหารเหมือนกับสหรัฐอเมริกา และบาง
ประเทศในยุโรปก็เปนได ซึ่งมีแนวโนมที่จะสงผลใหอัตราการเสียชีวิตจากโรคหัวใจลดลง และ
ประเทศก็จะมีคาใชจายลดลงสําหรับระบบบริการสุขภาพ

ในขณะที่ผูประกอบการและผูผลิตในอุตสาหกรรมอาหารของไทยที่สงออกผลิตภัณฑอาหารไป
ยังสหรัฐอเมริกาและยุโรปจําเปนตองเตรียมตัวและวางแผนปรับปรุงกระบวนการใชวัตถุดิบใน
การผลิต เพื่อใหผลิตสินคาอาหารไทยที่ปราศจากไขมันทรานส หรือเปนไปตามกฎระเบียบที่
แตละประเทศไดกําหนดไว แตอยางไรก็ตามผูประกอบการอาจจะมีตนทุนในการผลิตที่สูงขึน้
เน่ืองจากการหาวิธีการผลิตและวัตถุดิบเพื่อมาใชทดแทนไขมันทรานส และน่ันหมายความวา
ผูบริโภคก็อาจจะตองแบกรับภาระกับราคาสินคาที่สูงขึน้เพื่อแลกกับสุขภาพที่ดีขึน้

 

ที่มา:

1) FEDIOL view on an EU legislation on trans fatty acids

2) Trans fats (TFA):
https://ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/labelling_legislation/trans-fats_en

3) MEPS CALL FOR EU LIMIT ON INDUSTRIAL TRANS FATS IN FOOD:
http://www.palmoilandfood.eu/en/news/meps-call-eu-limit-industrial-trans-fats-food

4) Final Determination Regarding Partially Hydrogenated Oils (Removing Trans Fat):
https://www.fda.gov/Food/IngredientsPackagingLabeling/FoodAdditivesIngredients/ucm44916
2.htm

5) Eliminating trans fats in Europe – A policy brief:
http://www.euro.who.int/data/assets/pdf_file/0010/288442/Eliminating-trans-fats-in-Europe-
A-policy-brief.pdf?ua=1

 

รวบรวมและจัดทําโดย สํานักงานที่ปรึกษาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ณ กรุงบรัสเซลส
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