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บทคดัย่อ 
 

กรดไขมันทรานส์เกิดจากกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนในน ้ ามันท่ีมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง  
การบริโภคกรดไขมนัทรานส์ท าให้เกิดความเส่ียงต่อโรคหลอดเลือดหัวใจและสมอง กระทรวงสาธารณสุขจึงได้
ออกประกาศฉบบัท่ี 388 พ.ศ. 2561 ก าหนดให้น ้ ามันท่ีผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนและอาหาร
ท่ีมีน ้ าม ันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนเป็นส่วนประกอบ เป็นอาหาร ท่ีห้ามผลิต น า เข ้า 
หรือจ าหน่าย งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนัทรานส์ในผลิตภณัฑท่ี์ผ่านกระบวนการเติม
ไฮโดรเจนบางส่วนท่ีมีจ าหน่ายในพ้ืนท่ีจงัหวดัปัตตานีในช่วงเวลาก่อนและหลงัประกาศกระทรวงฯ โดยเก็บ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 3 กลุ่ม ในช่วงก่อนประกาศฯ คือ ครีมเทียม 14 ตัวอย่าง เนยเทียม 18 ตวัอย่าง และเนย
ขาว 2 ตวัอยา่ง สกัดไขมันจากตัวอย่างด้วยตัวท าละลาย ซ่ึงสามารถสกดัไขมนัไดร้้อยละ 98.38±0.27 วิเคราะห์
ปริมาณกรดไขมนัทรานส์ดว้ยเทคนิคแก๊สโครมาโทกราฟี พบว่า  ผลิตภณัฑค์รีมเทียม เนยเทียม และเนยขาวมี
ปริมาณกรดไขมนัทรานส์ 0.00-0.01, 0.01-0.50 และ 0.06-2.81 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค ตามล าดบั ตวัอย่างท่ีมี
ปริมาณกรดไขมนัทรานส์เกินกว่าปริมาณท่ีองค์การอาหารและยาประเทศสหรัฐอเมริกาแนะน าคือไม่ควรบริโภค
เกิน 0.5 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภคมี 1 ผลิตภณัฑ ์คือเนยขาวรหสั SH02 มีปริมาณกรดไขมนัทรานส์ 2.81±0.09 กรัม
ต่อหน่ึงหน่วยบริโภค ชนิดของไขมนัทรานส์หลกัท่ีพบคือ trans-Octadecenoic acid (C18:1t) การเก็บตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีจ าหน่ายหลงัการบงัคบัใชป้ระกาศฯ ในวนัท่ี 9 มกราคม พ.ศ. 2562 และเป็นคนละชุดท่ีผลิต (lot 
number) ก ับต ัวอย่างที่ เก็บก่อนประกาศฯมีค รีมเทียม 10 ต ัวอย่าง  เนยเทียม 6 ตวัอย่าง และเนยขาว 1 
ตวัอยา่ง ไม่พบปริมาณกรดไขมนัทรานส์ในผลิตภณัฑค์รีมเทียมและเนยขาว ส่วนผลิตภณัฑเ์นยเทียมมีปริมาณกรด 
ไขมนัทรานส์ 0.00-0.01 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค ตวัอยา่งท่ีปริมาณกรดไขมนัทรานส์ลดลงพบปริมาณกรดไขมนั 
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อ่ิมตวัในผลิตภณัฑห์ลายผลิตภณัฑเ์พ่ิมข้ึน ส่วนตัวอย่างเนยขาว SH02 เป็นชุดท่ีผลิตเดิมกับตัวอย่างท่ีเก็บ
ก่อนประกาศฯ พบปริมาณไขมันทรานส์  3.18±0.19 กรัมต่อหน่วยบริโภค ผิดหลักเกณฑ์ตามประกาศ
กระทรวงฯ 
 

ค าส าคัญ: กรดไขมนัทรานส์, น ้ามนัท่ีผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน, เนยขาว, เนยเทียม, ครีมเทียม 
 

ABSTRACT 
 

Trans fatty acids (TFAs) are formed by the partial hydrogenation process of unsaturated fat. 
Consumption of trans fatty acids increases the risk of cardiovascular and brain disease. Therefore, The Ministry of 
Public Health issued the announcement no. 388 B.E. 2561, specifying that partially hydrogenated oils and foods 
containing partially hydrogenated oils are prohibited to be manufactured, imported or sold. The objective of this 
research was to analyze the content of trans fatty acids in some hydrogenated products distributed in Pattani 
province that were sold before and after the announcement. Samples were collected from Pattani province area 
and categorized into 3 groups – non-dairy cream, margarines and shortening. Before the announcement, 14 
samples of non-dairy cream, 18 samples of margarines, and 2 samples of shortening products were collected. The 
fat in samples were extracted by solvent and had 98.38±0.27% recovery. It was found that trans fatty acids 
determined by gas chromatography in non-dairy cream, margarines and shortening were 0.00-0.01, 0.01-0.50 and 
0.06-2.81 grams per serving, respectively. The sample that had trans fatty acid higher than the amount prescribed 
by the US-FDA, which is more than 0.5 grams per serving size found in 1 product. It was shortening SH02 which 
had trans fatty acids 2.81 ± 0.09 grams per serving. The main types of trans fats were trans-Octadecenoic acid 
(C18:1t). Sampling of products sold after the announcement of January 9, 2019, and a different number produced 
(lot number) from the samples collected before the announcement were 10 samples of non-dairy cream, 6 samples 
of margarine and 1 sample of shortening. No trans fatty acid content was found in non-dairy cream and shortening 
products. Margarine products contained trans-fatty acid content 0.00-0.01 grams per serving. Many samples had 
the trans fatty acids decreased but the content of saturated fatty acids increased. The trans fat in the shortening 
SH02 (same batch as collected sample before the announcement) which was 3.18 ± 0.19 grams per serving 
violated the criteria announced by the Ministry of Public Health. 
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บทน า 
การบริโภคไขมนัทรานส์อยา่งต่อเน่ืองท าให้

เกิดความเส่ียงต่อโรคหลอดเลือดหัวใจและสมอง 

ขอ้มูลจากกรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุขระบุ
ว่าในปี พ.ศ. 2559-2561 ประเทศไทยมีผูป่้วยโรค
หลอดเลือดหัวใจและหลอดเลือดสมองไม่ต ่ ากว่า 
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600,000 ราย (Department of Disease Control, 2019) 
จึงสร้างความกังวลให้กับผู ้บริโภคเน่ืองจากใน
ชีวิตประจ าว ันผู ้บริโภครับประทานผลิตภัณฑ์ ท่ี
เข้าใจว่าเป็นแหล่งของไขมนัทรานส์หลายชนิด เช่น 
การบริโภคครีมเทียมจากส่วนผสมของเคร่ืองด่ืมชา
และกาแฟท่ีจ าหน่ายในร้านเคร่ืองด่ืมและครีมเทียมท่ี
ผสมในเคร่ืองด่ืมก่ึงส าเร็จรูป การบริโภคเนยเทียม
และเนยขาวซ่ึงเป็นส่วนผสมของผลิตภณัฑ์เบเกอรี
และใชเ้ป็นไขมนัทอดอาหาร โทษของไขมนัทรานส์
ไดรั้บความสนใจตั้งแต่ในอดีต มีการศึกษาว่าไขมนั 
ทร าน ส์ไป ส่ ง เ ส ริมกา รท า ง านของ เอนไซม ์
cholesterol acyltranferase ซ่ึงเป็นเอนไซมส์ าคญัใน
เมแทบอลิซึมของคอเลสเตอรอล ท าให้ระดับ
คอเลสเตอรอลรวม ( total cholesterol)  และ
คอเลสเตอรอลชนิด LDL (low-density lipoprotein 
cholesterol; LDL-C) เพ่ิมข้ึน ขณะเดียวกนัก็ท าให้
ร ะดับคอ เ ลส เตอรอลช นิด  HDL ( high-density 
lipoprotein cholesterol; HDL-C) ลดลง (Mozaffarian 
et al., 2006; Kim et al., 2006; Oomen et al., 2001) 
คณ ะ ก ร รมก า ร อ าห า ร แ ละ ย า ข อ งป ร ะ เ ท ศ
สหรัฐอเมริกา (US-FDA) จึงไดป้ระกาศหา้มบริโภค
น ้ า ม ัน ที ่ผ ่า น ก ร ะ บ ว น ก า ร เ ต ิม ไ ฮ โ ด ร เ จ น
บางส่วนซ่ึงเป็นแหล่งของไขมันทรานส์  (Food 
and Drug Administration, 2015) และเม่ือวนัท่ี 14 
พฤษภาคม 2561 ท่ีผ่านมา องค์การอนามัยโลก 
(World Health Organization: WHO) ไดเ้สนอวิธีการ
ก าจัดไขมนัทรานส์ออกจากอาหารแปรรูปทั่วโลก 
เรียกว่า REPLACE คือ RE มาจากค าว่า Review 
หม า ย ถึ ง  ก า ร ต ร ว จสอบ ถึ ง แห ล่ ง ท่ี ม า ข อ ง
ไขมนัทรานส์ P มาจากค าว่า Promote หมายถึง 
ส นั บ ส นุ น ก า ร ใ ช้ ไ ข มั น ป ร ะ เ ภ ท อ่ื น แ ท น
ไขมนัทรานส์ L มาจากค าว่า Legislate หมายถึง การ
ออกกฎหมายขอ้บงัคบัต่างๆ เพ่ือก าจดัไขมนัทรานส์ 
A มาจากค าว่า Assess หมายถึง คอยตรวจสอบ

ปริมาณไขมันทรานส์ในผลิตภัณฑ์อาหาร และ
ปริมาณการบริโภคไขมนัทรานส์ของประชาชน C มา
จากค าวา่ Create หมายถึง การสร้างความตระหนกัถึง
ผลเสียท่ีไขมนัทรานส์มีต่อสุขภาพและ E มาจากค าว่า 
Enforce หมายถึง การบงัคบัใช้กฎหมายข้อบงัคับ
ต่างๆ เช่น การห้ามใช้น ้ ามนัพืชท่ีผ่านกระบวนการ
เติมไฮโดรเจน (hydrogenated oil) ซ่ึงเป็นแหล่งของ
ไขมนัทรานส์ (National Bureau of Agricultural 
Commodity and Food Standards, 2018) ในประเทศ
สหรัฐอเมริกา ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
(US FDA:The United States Food and Drug 
Administration) ได้ก าหนดให้ผู ้ผ ลิตอาหาร ท่ีจัด
จ าหน่ายภายในประเทศ ต้องระบุปริมาณของกรด
ไขมนัทรานส์ไวบ้นฉลากโภชนาการของผลิตภณัฑ ์
และแนะน าให้บริโภคไขมนัทรานส์ ไม่เกิน 2 กรัม
ต่อวนั หรือ 0.5 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค (Ministry 
of Public Health, 2018) 

Costa et al. (2016) รายงานการวิเคราะห์
ปริมาณไขมนัทรานส์ในตวัอย่างอาหารของประเทศ
โปรตุเกสจ านวน 268 ตัวอย่าง เป็นเนยเทียม 
(Magarine) และเนยขาวจ านวน 16 ชนิด พบไขมนั 
ทรานส์ในเนยเทียมและเนยขาวเฉล่ียร้อยละ 0.83 
(0.26 ถึง 2.16) ของปริมาณไขมนัทั้งหมด ในจ านวน
น้ีมีปริมาณเกินข้อก าหนดท่ีตั้ งไวว้่าไขมนัทรานส์
ต้องไม่เกินร้อยละ 2 ของปริมาณไขมนัทั้ งหมด
จ านวน 1 ตวัอย่าง Abramovič et al. (2018) เก็บ
ตวัอย่างผลิตภณัฑเ์นยเทียม 43 ชนิด และเนยขาว 33 
ชนิดท่ี มีจ าหน่ายในประ เทศสโลเวเ นีย  พบว่ า 
ผลิตภณัฑเ์นยเทียมส่วนใหญ่มีปริมาณไขมนัทรานส์
ร้อยละ 0.1-0.8 มีผลิตภณัฑ์เนยเทียม 2 ชนิดท่ีมี
ไขมนัทรานส์ร้อยละ 3.1 และ 6.4 ส าหรับเนยขาวมี
ปริมาณไขมนัทรานส์ร้อยละ 0.1-11.2 ของปริมาณ
ไขมนัทั้งหมด โดยชนิดของไขมนัทรานส์ท่ีพบมาก
ท่ีสุดคือ trans-C18:1 โดยพบ t9-C18:1, t10-C18:1, 
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t11-C18:1, t6-t8-C18:1, t12-C18:1 และ t13-t14-
C18:1 ตามล าดบั และพบไขมนัทรานส์ชนิด trans-
C18:2 และ trans-C18:3 ด้วย ข้อก าหนดปริมาณ
ไขมนัทรานส์ในกลุ่มประเทศยุโรปคือต้องไม่เกิน
ร้อยละ 2 ของปริมาณไขมนัทั้งหมด หลายประเทศให้
ความส าคญัในเร่ืองสุขภาพของผูบ้ริโภคไดแ้นะน า
ให้ลดหรืองดการใช้ไขมันทรานส์เพ่ือให้อาหารมี
กรดไขมนัทรานส์ในปริมาณท่ีต ่าลง ส าหรับประเทศ
ไทยมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 388 พ.ศ. 
2561 ก าหนดอาหารท่ีห้ามผลิต น าเขา้ หรือจ าหน่าย
น ้ามนัท่ีผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนและ
อาหารท่ีมีน ้ ามนัท่ีผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจน
บางส่วนเป็นส่วนประกอบ มีผลใช้บังคับวันท่ี 9 
มกราคม พ.ศ. 2562 

ในประเทศไทยมีการผลิตผลิตภัณฑ์ครีม
เทียม เนยเทียมและเนยขาวซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมี
ส่วนประกอบของน ้ ามันท่ีผ่านกระบวนการเติม
ไฮโดรเจนตามรายการใน “คู่มือ แนวทางการปฏิบติั
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 388 พ.ศ. 
2561 เร่ือง ก าหนดอาหารท่ีผลิต น าเขา้หรือจ าหน่าย” 
จากการส ารวจผลิตภัณฑ์กลุ่มน้ีในพ้ืนท่ีจังหวัด
ปัตตานีในหา้งสรรพสินคา้และร้านจ าหน่ายส่วนผสม
และอุปกรณ์เบเกอร่ี มีเนยเทียมจ าหน่ายไม่ต ่ากว่า 7 
ยี่ห้อ ผลิตภัณฑ์ครีมเทียมมีจ าหน่ายไม่น้อยกว่า 10 
ยี่ห้อและผลิตภัณฑ์เนยขาวมีจ าหน่ายไม่ต ่ ากว่า 2 
ยี่ห้อ รวมทั้ งมีการน าเข้าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจาก
ประเทศต่างๆ เช่น ออสเตรเลีย เบลเยี่ยมและอิตาลี 
เพ่ือขอ้มูลท่ีชัดเจนและลดความกงัวลของผูบ้ริโภค 
งานวิจยัน้ีไดส้ ารวจและเก็บตวัอย่างผลิตภณัฑ์ครีม
เทียม เนยเทียมและเนยขาว การเก็บตัวอย่างได้
เปรียบเทียบปริมาณไขมนัทรานส์ในผลิตภัณฑ์ใน
ระยะเวลาช่วงก่อนและหลงัเร่ิมใชป้ระกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบบัท่ี 388 พ.ศ. 2561 เพ่ือดูการปรับตวั

ของผู ้ผลิตและเพ่ือเป็นข้อมูลความปลอดภัยของ
ผูบ้ริโภค 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การเกบ็ตวัอย่าง 

เก็บตวัอย่างผลิตภณัฑค์รีมเทียม (non-diary 
cream)  เ น ย เ ที ย ม  ( margarine)  แ ล ะ เ น ย ข า ว 
(shortening) ท่ีมีจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้าและ
ร้านคา้จ าหน่ายส่วนผสมในการท าขนมอบในพ้ืนท่ี
จงัหวดัปัตตานี โดยท าการเก็บตวัอย่าง 2 คร้ัง คร้ัง
แรกเป็นการเก็บก่อนเ ร่ิมใช้ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับท่ี 388 พ.ศ. 2561 ในช่วงเดือน
พฤศจิกายน-ธันวาคม พ.ศ. 2561 และคร้ังท่ี 2 เก็บ
ตัวอย่างหลังการประกาศในช่วงเดือนมีนาคม-
เมษายน พ .ศ .  2562 โดยการ เก็บตัวอย่ า ง เ ป็น
ผลิตภณัฑค์นละชุดการผลิต (lot number) กบัท่ีมีการ
จ าหน่ายหลงัประกาศฯ 
2. การวเิคราะห์ปริมาณกรดไขมนัทรานส์ในตวัอย่าง 

2.1 วธีิการเตรียมตวัอย่างในการวเิคราะห์ 
   2.1.1 ก า ร สกัด ไ ขมัน  ใ ช้ วิ ธี ก า ร ท่ี
ดดัแปลงจาก Chen et al. (2014) โดยการชัง่น ้ าหนกั
ตัวอย่าง 5 กรัม เ ติมสารละลายคลอโรฟอร์ม : 
เมทานอล ในอัตราส่วน 1:1 (v/v) ปริมาณ 50 
มิลลิลิตร หลงัจากนั้นน าสารละลายท่ีไดป่ั้นผสมเป็น
เน้ือเดียวกนัดว้ยเคร่ืองโฮโมจิไนเซอร์ ความเร็วรอบ 
7,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 1 นาที และน าไปเขย่า 1 
ชั่วโมง กรองดว้ยกระดาษกรอง whatmant No. 1 
แลว้น าไประเหยแบบสุญญากาศดว้ยเคร่ือง rotary 
evaporator จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์
ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.88 ปริมาตร 5 มิลลิลิตร และ 
เฮกเซน 15 มิลลิลิตร น าไปเซนตริฟิวจด์ว้ยความเร็ว
รอบ  3,000 รอบ ต่อนา ที  ท่ี อุณหภู มิ  15 องศ า
เซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที เก็บสารละลายส่วนบน
ใส่หลอดเซนตริฟิวจ์แลว้น าไประเหยเฮกเซนดว้ย
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เคร่ือง centrifugal evaporator น าไขมันท่ีได้ไป
ค านวณในหน่วยร้อยละของการสกดั  
   2.1.2 การท าเอสเทอริฟิเคชนั ใชว้ิธีการท่ี
ดดัแปลงจาก Lepage and Roy (1984) โดยการชัง่
น ้ าหนักตวัอย่างไขมนัท่ีสกดัจากขอ้ 2.1.1 ปริมาณ 
50 มิลลิกรัม ลงในหลอดฝาเกลียวเติม internal 
standard (C17:0) ความเขม้ขน้ 5 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 
ปริมาณ 0.5 มิลลิลิตร แลว้เติมเมทานอลปริมาณ 1.5 
มิลลิลิตร จากนั้นค่อยๆ หยดสารละลายอะซิติลคลอ
ไรด์ (acetyl chloride) ปริมาณ 200 ไมโครลิตร 
พร้อมผสมดว้ยเคร่ือง vortex mixer ตลอดเวลา แลว้
น าไปใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ใน 
heat block นาน 1 ชั่วโมง จากนั้นท้ิงให้เย็นท่ี
อุณหภูมิห้อง แล้วเติมสารละลายโพแทสเซียม
คาร์บอเนต (potassium carbonate) ความเขม้ขน้ร้อย
ละ 6 ปริมาณ 5 มิลลิลิตร และเติมเฮกเซน 3 มิลลิลิตร 
เขย่าให้เขา้กนั น าไปเซนตริฟิวจ์ดว้ยความเร็วรอบ 
3,000 รอบต่อนาที ท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 10 นาที ดูดสารละลายส่วนบนเก็บไวใ้นขวด
ขนาดเล็กพนัทับคอขวดด้วยพาราฟิล์ม และน าไป
วิเคราะห์ดว้ยเคร่ืองแก๊สโครมาโทกราฟี 
 2.2 การวิเคราะห์กรดไขมันด้วยเคร่ืองแก๊ส
โครมาโทกราฟี 

     วิเคราะห์ตัวอย่างด้วยเคร่ืองแก๊สโคร
มาโทกราฟียี่หอ้ Agilent รุ่น 6890 (USA) ใชค้อลมัน์
ชนิด fused silica capillary SP2560 ขนาด 100 m × 
0.25 mm × 0.2 m สภาวะท่ีใชคื้อ Injection 
volume; 1 l, Split ratio 1:10, Carrier gas; helium 
flow rate 1 มิลลิลิตร/นาที Injector temperature; 250 
องศาเซลเซียส, FID detector temperature; 250 องศา
เซลเซียส Oven temperature program; 70 องศา
เซลเซียสนาน 4 นาทีและเพ่ิมข้ึน 13 องศาเซลเซียส/
นาทีจนถึง 175 องศาเซลเซียส จากนั้นคงไวท่ี้ 175 
องศาเซลเซียส นาน 27 นาที และเพ่ิมข้ึน 4 องศา

เซลเซียส/นาทีจนถึง 240 องศาเซลเซียส และคงไวท่ี้ 
240 องศาเซลเซียส นาน 21 นาที บ่งช้ีชนิดของกรด
ไขมันด้วยกรดไขมันมาตรฐาน 36 ไอโซเมอร์ 
(Sigma Chemical Co.) การค านวณปริมาณกรด
ไขมนัทรานส์ใชว้ิธี External standard โดยใชก้รด
ไขมนัมาตรฐาน trans-9-octadecenoic acid methyl 
ester (C18:1t) และ trans-9,12-linolelaidic acid 
methyl ester (C18:2t) (Sigma Chemical Co.) 
สมการเส้นตรงท่ีไดจ้ากกราฟมาตรฐานคือ y = 
24559x-20.24 และ y = 24633x-24.77 รายงานผล
เป็นกรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภคโดยเทียบปริมาณต่อ
หน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิงจากประกาศกระทรวง
สาธารณสุขเร่ืองฉลากโภชนาการ ฉบบัท่ี 182 พ.ศ. 
2541 ซ่ึงระบุว่าหน่ึงหน่วยบริโภคของครีมเทียม 
เท่ากบั 3 กรัม เนยเทียมและเนยขาว เท่ากบั 15 กรัม 
(Ministry of Public Health, 1998) ทุกรายการ
วิเคราะห์ท าการทดลองจ านวน 3 ซ ้ า 

 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. การเกบ็ตวัอย่าง  

ผลิตภ ัณฑ ์ที่ เ ก ็บต ัวอย ่า งในช่วงก่อน
ประกาศฯ  มีจ านวน 34 ต ัวอย ่า ง  (ตารางท่ี 1) 
เ ป็นครีมเทียม 14 ตัวอย่าง(CR01-CR14) เนย
เทียม 18 ตัวอย่าง (MA01-MA18) และเนยขาว 2 
ตวัอย่าง (SH01-SH02) โดยความหมายของค า
ว ่าต ัวอย่า ง  คือ  เ ป็นต ัวอย่า ง ที่ เ ก ็บจากยี ่ห ้อ ท่ี
ต่างก ันและชนิดหรือสูตรการผลิตต่างก ัน ทุก
ตัวอย่างเก็บจ านวน 3 ซ ้ า  ผลิตภณัฑท์ั้ง 3 กลุ่ม มี
ทั้งท่ีผลิตในประเทศไทยและต่างประเทศ เช่น อิตาลี 
ออสเตรเลีย และเบลเยี่ยม ส่วนตัวอย่างท่ีเก็บหลัง
ประกาศฯได้ก าหนดให้เก็บจากชุดที่ผลิต  (lot 
number) ต ่า ง จ า ก ต ัว อ ย ่า ง ก ่อ น ป ร ะ ก า ศ ฯ
ต ัว อ ย ่า ง ที ่ เ ก ็บห ล ัง ป ร ะ ก า ศ ฯ  ม ีจ า น วน  18 
ต ัวอย่า ง เ ป็นครีมเทียม 10 ต ัวอย่าง  เนยเทียม 3 
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ตวัอย่าง และเนยขาว 1 ตวัอย่าง (SH01) สาเหตุท่ี
จ านวนตวัอย่างนอ้ยกว่าชุดท่ีเก็บช่วงก่อนประกาศฯ 
เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ท่ีวางจ าหน่ายเป็นชุดท่ีผลิตเดิม 
แต่เน่ืองจากเนยขาว SH02 มีปริมาณไขมนัทรานส์สูง 
จึงเกบ็ตวัอยา่งอีกคร้ังแมจ้ะเป็นชุดท่ีผลิตเดิมแต่ก็เป็น
ตวัอยา่งท่ีจ าหน่ายในช่วงหลงัประกาศฯ  
2. ผลการวเิคราะห์ปริมาณกรดไขมนัทรานส์ 

การสก ัดต ัวอย่า งด ้วยต ัวท าละลายได้
ร้อยละการสก ัด  98.38±0.27 ผลการวิเคราะห์
ปริมาณกรดไขมนัดว้ยเทคนิคแก๊สโครมาโทกราฟีได้
แ สด งผล เ ป็ นปริ ม าณ ขอ งก ร ด ไ ขม ัน อิ ่ม ต ัว 
(saturated fatty acid, SFA) กรดไขมันไม่
อิ่มต ัว เชิ ง เ ดี่ย ว  (monounsaturated fatty acid, 
MUFA) กรดไขมันไม่อ่ิมตัว เ ชิงซ้อน (poly 
unsaturated fatty acid, PUFA) trans-C18:1, trans-
C18:2 และ total TFAs (total trans fatty acids) ของ
ตัวอย่าง 34 ตัวอย่าง ท่ีเก็บก่อนประกาศฯ แสดง
รายละเอียดในตารางท่ี 1  

ผ ลิ ตภัณฑ์ค รี ม เ ที ยม มีข้อค ว า มร ะ บุ
ส่วนประกอบบนฉลาก คือ ไขมนัพืช นมผง น ้ ามนั
ปาลม์ น ้ ามนัปาลม์โอเลอีน บตัเตอร์มิลค์ และน ้ามนั
ถัว่เหลือง ผลการวิเคราะห์กรดไขมนั พบวา่ มีปริมาณ
กรดไขมนัอ่ิมตวั (0.06-2.46 กรัมต่อหน่วยบริโภค) 
มากกว่ากรดไขมันไม่อ่ิมตัว มีปริมาณกรดไขมัน 
ทรานส์จ านวน 3 ตวัอยา่ง จาก 14 ตวัอยา่ง ในปริมาณ
ท่ีน้อย คือ 0.01 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค โดย
ไขมันทรานส์ท่ีพบคือ trans-octadecenoic acid 
(C18:1t) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ครีมเทียมท่ีเก็บมาเป็น
ตวัอย่างท่ีผลิตในประเทศ 12 ตวัอย่าง และผลิตจาก
ต่างประเทศ 2 ตวัอย่าง ซ่ึงตามความเขา้ใจเดิมของ
ผูบ้ริโภคคิดว่าผลิตภณัฑค์รีมเทียมจะมีไขมนัทรานส์
สูงแต่ผลการวิเคราะห์พบว่า มีปริมาณไขมนัทรานส์
นอ้ยมาก อย่างไรก็ตามครีมเทียมหลายตวัอย่างมีกรด
ไขมนัชนิดอ่ิมตวัในประมาณสูง เช่น CR13 ซ่ึงน าเขา้

จากประเทศอิตาลี มีกรดไขมนัอ่ิมตวั 2.46±0.36 กรัม
ต่อหน่วยบริโภค 

ผ ลิ ต ภัณฑ์ เ น ย เ ที ย ม มี ข้ อ ค ว า ม ร ะ บุ
ส่วนประกอบบนฉลาก คือ น ้ ามันพืช น ้ ามนัเมล็ด
ทานตะวนั น ้ ามนัคาโนลา น ้ามนัปาลม์ นมผง น ้ามนั
มะพร้าว โปรตีนเวย ์น ้ ามนัถัว่เหลือง และ บตัเตอร์
มิลค์ ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เนยเทียม 18 ตัวอย่าง เป็น
ผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตในประเทศไทย 8 ตวัอย่าง ผลิตใน
ประเทศออสเตรเลีย 5 ตวัอย่าง และผลิตจากประเทศ
เบลเยี่ยม 1 ตวัอย่าง ผลการวิเคราะห์กรดไขมนัพบว่า 
มีปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวัในช่วง 0.60-5.93 กรัมต่อ
หน่ึงหน่วยบริโภค มีปริมาณกรดไขมันทรานส์
จ านวน 12 ตัวอย่าง จาก 18 ตัวอย่าง ชนิดของกรด
ไขมันทรานส์ท่ีพบ คือ trans-octadecenoic acid 
(C18:1t) และ trans-linolelaidic acid (C18:2t) มี
ปริมาณกรดไขมนัทรานส์ทั้ งหมดอยู่ในช่วง 0.01-
0.50 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีอยู่
ในช่วงท่ี US-FDA แนะน าว่าไม่ควรบริโภคไขมนั 
ทรานส์เกิน 0.5 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค ส่วน
ผลิตภณัฑ์เนยขาวท่ีเก็บตวัอย่างมาเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี
ผลิตในประเทศทั้ง 2 ตวัอยา่ง (2 ยี่หอ้) มีขอ้ความระบุ
ส่วนประกอบบนฉลาก คือ ไขมันปาล์มจากเน้ือ
ปาล์มผ่านกรรมวิธี และไขมนัจากน ้ ามนัถัว่เหลือง
ผ่านกรรมวิธี มีปริมาณกรดไขมนัทรานส์ทั้งหมดอยู่
ในช่วง 0.05-2.81 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค มี
ผลิตภณัฑเ์นยขาว 1 ยี่หอ้ท่ีมีปริมาณไขมนัทรานส์สูง
ในระดบัท่ีไม่ควรบริโภค คือพบในปริมาณ 2.81 กรัม
ต่อหน่ึงหน่วยบริโภค เป็นเนยขาวรหัส SH02 ระบุ
รายละเอียดขา้งฉลากว่าเป็นไขมนัจากถัว่เหลืองผ่าน
กรรมวิธี 100% นอกจากไขมนัทรานส์แลว้เนยขาว
รหสั SH02 มีกรดไขมนัอ่ิมตวัร้อยละ 2.01 กรดไขมนั
ไม่อ่ิมตัวเชิงเด่ียวร้อยละ 3.74 และกรดไขมันไม่
อ่ิมตวัเชิงซอ้นร้อยละ 0.13 
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ตารางที่ 1  กลุ่มของกรดไขมนัในผลิตภณัฑท่ี์มีน ้ามนัผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนท่ีเกบ็ตวัอยา่งใน 
 ช่วงเวลาก่อนประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 388 ประกาศใช ้

ผลติภณัฑ์ ประเทศ องค์ประกอบของกรดไขมนั (กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค) 

ผู้ผลติ SFA MUFA PUFA trans-C18:1 trans-C18:2 total TFAs 

CR01 ไทย 0.10±0.02 0.01±0.00 0.01±0.00 nd nd nd 
CR02 ไทย 0.21±0.04 nd nd nd nd nd 
CR03 ไทย 0.47±0.07 nd nd nd nd nd 
CR04 ไทย 0.27±0.04 nd nd nd nd nd 
CR05 ไทย 0.21±0.03 0.03±0.01 nd 0.01±0.00 nd 0.01±0.00 
CR06 ไทย 0.15±0.02 0.01±0.00 0.01±0.00 nd nd nd 
CR07 ไทย 0.21±0.03 0.01±0.00 nd 0.01±0.00 nd 0.01±0.00 
CR08 ไทย 0.06±0.01 0.06±0.00 0.01±0.00 0.01±0.00 nd 0.01±0.00 
CR09 ไทย 0.21±0.04 0.13±0.06 0.03±0.00 nd nd nd 
CR10 ไทย 0.13±0.03 nd 0.02±0.00 nd nd nd 
CR11 ไทย 0.53±0.13 0.01±0.00 0.11±0.00 nd nd nd 
CR12 ไทย 0.26±0.06 nd 0.04±0.00 nd nd nd 
CR13 อิตาลี 2.46±0.36 0.03±0.00 0.01±0.00 nd nd nd 
CR14 อิตาลี 0.59±0.08 0.20±0.10 0.06±0.00 nd nd nd 
MA01 ออสเตรเลีย 2.03±0.27 4.57±0.83 4.35±0.15 nd nd nd 
MA02 ออสเตรเลีย 1.19±0.09 1.84±0.64 0.69±0.30 nd nd nd 
MA03 ออสเตรเลีย 2.46±0.36 5.72±0.59 1.87±0.82 nd nd nd 
MA04 ออสเตรเลีย 4.66±0.31 6.78±0.29 2.11±0.82 0.01±0.00 nd 0.01±0.00 
MA05 ออสเตรเลีย 2.53±0.40 5.11±0.54 1.41±0.59 0.50±0.00 nd 0.50±0.00 
MA06 ไทย 3.89±0.63 2.61±0.50 0.65±0.30 0.06±0.00 nd 0.06±0.25 
MA07 ไทย 3.63±0.62 2.51±0.47 0.60±0.25 0.01±0.00 0.01±0.00 0.02±0.00 
MA08 ไทย 4.03±0.67 2.28±0.36 0.56±0.22 0.01±0.00 nd 0.01±0.00 
MA09 ไทย 0.72±0.12 0.80±0.17 0.10±0.04 0.01±0.00 0.01±0.00 0.02±0.00 
MA10 ไทย 3.60±0.52 1.83±0.88 0.39±0.17 0.03±0.00 0.02±0.00 0.05±0.00 
MA11 ไทย 3.95±0.64 1.87±0.52 0.33±0.15 0.01±0.00 0.01±0.00 0.02±0.00 
MA12 ไทย 0.60±0.16 0.43±0.18 0.11±0.05 0.01±0.00 nd 0.01±0.00 
MA13 ไทย 3.16±0.66 0.09±0.83 0.46±0.22 nd nd nd 
MA14 ไทย 5.93±0.70 1.73±0.54 0.24±0.11 0.10±0.00 nd 0.10±0.00 
MA15 ไทย 4.49±0.75 0.45±0.23 2.42±0.32 nd nd nd 
MA16 ไทย 4.24±0.51 1.52±0.59 0.22±0.09 nd 0.01±0.00 0.01±0.00 
MA17 ไทย 4.31±0.49 1.67±0.60 0.24±0.08 nd 0.01±0.00 0.01±0.00 
MA18 เบลเยีย่ม 0.68±0.13 0.02±0.00 0.12±0.06 nd nd nd 
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ตารางที่ 1  (ต่อ) 
ผลติภณัฑ์ ประเทศ องค์ประกอบของกรดไขมนั (กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค) 

ผู้ผลติ SFA MUFA PUFA trans-C18:1 trans-C18:2 total TFAs 

SH01 ไทย 2.32±0.61 1.66±0.69 0.30±0.00 0.05±0.00 nd 0.05±0.00 
SH02 ไทย 2.01±0.27 3.74±0.12 0.13±0.02 2.75±0.00 0.06±0.00 2.81±0.09 

CR = ครีมเทียม  MA = เนยเทียม  SH = เนยขาว 
SFA = กรดไขมนัอ่ิมตวั  MUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว  PUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น 
nd = ไม่พบ 
 

ผลการวิเคราะห์ไขมนัทรานส์จากตวัอย่างท่ี
เก็บในช่วงเวลาก่อนประกาศฯ จ านวน 34 ตวัอย่าง
พบว่ามี 1 ตัวอย่างท่ีมีไขมนัทรานส์สูงเกินเกณฑ์ท่ี
ส านักคณะกรรมการอ าหารและยาประ เทศ
สหรัฐอเมริกาแนะน า คือ ต ่ากว่า 0.5 กรัมต่อหน่ึง
หน่วยบริโภคเป็นผลิตภณัฑเ์นยขาว SH02 ท่ีผลิตใน
ประเทศ เม่ือเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เนยขาวใน
ประเทศโปรตุเกสและสโลเวเนีย (Costa et al., 2016; 
Abramovič et al., 2018) ในหน่วยเดียวกนัคือหน่วย
ร้อยละของไขมันทรานส์ต่อปริมาณกรดไขมัน
ทั้งหมด พบว่าตวัอย่าง SH02 มีปริมาณไขมนัทรานส์
ท่ีมากกว่า ส่วนตวัอย่างกลุ่มครีมเทียมและเนยเทียม 
พบไขมนัทรานส์ในกลุ่มครีมเทียมร้อยละ 21.43 ของ
จ านวนตวัอยา่งทั้งหมด และพบไขมนัทรานส์ในกลุ่ม
เนยเทียมร้อยละ 66.6 ของจ านวนตวัอย่างทั้งหมด แต่
พบในปริมาณท่ีต ่า 

ตวัอย่างผลิตภณัฑค์รีมเทียม เนยเทียมและ
เนยขาวท่ีเก็บตวัอย่างหลงัประกาศฯ เลือกเก็บจาก
ผลิตภณัฑท่ี์มีชุดการผลิตต่างออกไปจากตวัอย่างก่อน
ประกาศเพ่ือให้เป็นตวัแทนของผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตมา
เพ่ือรองรับกฏหมาย แต่พบว่ามีหลายผลิตภณัฑย์งัไม่
เปล่ียนชุดการผลิตจึงเก็บตวัอย่างไดจ้ านวนนอ้ย ได้
ทั้ งหมด 17 ตัวอย่าง  เ ป็นตัวอย่างครีมเทียม 10 
ตวัอย่าง มาการีน 6 ตวัอย่าง และเนยขาว 1 ตวัอย่าง 
พบวา่ ตวัอยา่งท่ีไม่ไดมี้กรดไขมนัทรานส์ในตวัอย่าง

ช่วงก่อนประกาศฯ เช่น CR04 CR09 CR10 CR11 
MA08 มีรูปแบบของกลุ่มกรดไขมนัในตวัอย่างหลงั
ประกาศฯ ใกล้เคียงกันกับตัวอย่างก่อนประกาศฯ 
(ตารางท่ี 2) ส่วนตัวอย่างท่ีมีกรดไขมนัทรานส์ใน
ตวัอย่างช่วงก่อนประกาศฯพบว่าตวัอย่างท่ีเก็บหลงั
ประกาศฯ มีปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวัเพ่ิมข้ึนและไม่
พบกรดไขมนัทรานส์เลย เช่น CR07 CR08 MA07 
MA09 MA10 MA17 และ SH01 แสดงใหเ้ห็นถึงการ
ปรับตัวของผู ้ผลิตท่ีปรับสภาวะในกระบวนการ
ไฮโดรจีเนชั่นท าให้มีปริมาณไขมันทรานส์ลดลง 
อย่างไรก็ตาม การเพ่ิมข้ึนของปริมาณกรดไขมัน
อ่ิมตวัก็ไม่เป็นผลดีกบัผูบ้ริโภคเน่ืองจากกรดไขมนั
อ่ิมตวัท าให ้LDL cholesterol ในเลือดสูงข้ึน (Gu and 
Yin, 2020) 

เน่ืองจากตัวอย่างท่ีเก็บก่อนประกาศฯ มี
เพียงตวัอย่างเนยขาว SH02 ตวัอย่างเดียวท่ีมีไขมนั 
ทรานส์สูง จึงให้ความสนใจท่ีจะเก็บตวัอย่าง SH02 
ในช่วงหลงัประกาศฯ ท่ีเป็นชุดการผลิต (lot number) 
ใหม่ แต่ไม่พบว่ามีจ าหน่าย ผลิตภณัฑท่ี์จ าหน่ายอยู่
ย ังคงเ ป็นชุดการผลิตเ ดิมจึงได้เก็บตัวอย่างมา
วิเคราะห์อีกคร้ังพบว่ามีไขมนัทรานส์ 3.18 กรัมต่อ
หน่ึงหน่วยบริโภค โดยไขมันทรานส์ท่ีพบคือ คือ 
trans-9-Octadecenoic acid และtrans-9,trans-12-
octadecadienoic acid ซ่ึงอยู่ในเกณฑท่ี์สูงกว่า 0.5 
กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค และสูงกว่าท่ี Abramovič 
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et al. (2018) และ Costa et al. (2016) ไดร้ายงานไว้
ถึงแมว้่าจะเป็นตวัอย่างชุดการผลิตเดิมแต่ก็จ าหน่าย
ในช่วงท่ีประกาศกระทรวงฯได้ประกาศให้ปฏิบัติ

แลว้ กรณีน้ีถา้มีการสุ่มตรวจจากกลุ่มงานคุ้มครอง
ผู ้บ ริโภคก็จะ มีความผิดและถูกด า เ นินคดีตาม
กฏหมาย 

 
ตารางที่ 2  กลุ่มของกรดไขมนัในผลิตภณัฑ์ท่ีมีน ้ ามนัผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนท่ีเก็บตวัอย่างใน     

ช่วงเวลาหลงัประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 388 ประกาศใช ้
ผลติภัณฑ์  องค์ประกอบของกรดไขมนั (กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค) 

SFA MUFA PUFA trans-C18:1 trans-C18:2 total TFAs 

CR02 0.20±0.04 nd nd nd nd nd 
CR04 0.20±0.03 nd nd nd nd nd 
CR05 0.19±0.03 nd nd nd nd nd 
CR06 0.19±0.05 0.01±0.00 0.01±0.00 nd nd nd 
CR07 0.07±0.01 0.01±0.00 nd nd nd nd 
CR08 0.20±0.03 nd nd nd nd nd 
CR09 0.29±0.01 0.19±0.02 0.05±0.02 nd nd nd 
CR10 0.10±0.04 nd 0.09±0.00 nd nd nd 
CR11 0.51±0.10 0.01±0.00 0.19±0.01 nd nd nd 
CR12 0.36±0.06 nd 0.08±0.02 nd nd nd 
MA07 4.44±0.74 3.10±0.55 0.79±0.00 nd nd nd 
MA08 3.59±0.45 2.46±0.23 0.57±0.29 nd nd nd 
MA09 2.91±0.36 1.92±0.00 0.44±0.00 nd nd nd 
MA10 5.89±0.84 0.02±0.00 0.80±0.04 nd nd nd 
MA16 7.12±0.79 0.16±0.05 0.31±0.10 nd 0.01±0.00 0.01±0.00 
MA17 5.03±0.56 1.85±0.46 0.23±0.08 nd nd nd 
SH01 2.84±0.45 1.41±0.31 0.29±0.00 nd nd nd 
SH02 2.63±0.02 3.59±0.20 0.18±0.02 3.06±0.22 0.12±0.02 3.18±0.19 

CR = ครีมเทียม  MA = เนยเทียม  SH = เนยขาว   SFA = กรดไขมนัอ่ิมตวั  MUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว   
PUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น     nd = ไม่พบ 
 

สรุป 
การวิ เคราะห์ปริมาณไขมันทรานส์ใน

ผลิตภณัฑค์รีมเทียม เนยเทียมและเนยขาวท่ีมีจ าหน่าย
ในช่วงเวลาก่อนบงัคบัใชป้ระกาศกระทรวงฉบบัท่ี 
388 พ . ศ .  2561 จ า นวน  34 ตัว อ ย่ า ง  พ บ ว ่า มี

ผลิตภัณฑ์ 1 ตัวอย่าง คือเนยขาว SH02 มีปริมาณ 
กรดไขมนัทรานส์ 2.81±0.09 กรัมต่อหน่ึงหน่วย
บริโภค เกินกว่าปริมาณท่ีองค์การอาหารและยา
ประเทศสหรัฐอเมริกาแนะน าไวคื้อไม่ควรบริโภค
มากกว่า 0.5 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค ชนิดของ
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ไขมนั ทรานส์หลกัท่ีพบคือ trans-Octadecenoic acid 
(C18:1t) การ เก็บต ัวอย่างผลิตภ ัณฑ์ท่ีมีจ าหน่าย
หลงัการบงัคบัใชป้ระกาศฯ วนัท่ี 9 มกราคม พ.ศ. 
2562 และเป็นคนละชุดท่ีผลิต (lot number) กับ
ต ัวอย่า ง ที่ เ ก ็บก่อนประกาศฯพบแนวโน้มว่า
ผลิตภ ัณฑ์มีไขม ันทรานส์ลดลงแต่กรดไขม ัน
อิ่มต ัว เ พิ่ม ข้ึน  ต ัวอย่า ง เนยขาว  SH02 ในช่วง
หลังประกาศฯ ย ังคงเป็นชุดการผลิตเดิม แต่ก็
ได้มีการเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์ไขมันทรานส์ 
พบปริมาณไขมันทรานส์ 3.18 กรัมต่อหน่ึงหน่วย
บริโภค ซ่ึ ง ถือ ว ่า ผ ิดกฎหมา ย  อย ่า ง ไ รก็ต า ม 
จ านวนต ัวอย่า งในงานวิจ ัย น้ีรวม 51 ต ัวอย่า ง 
ต ัวอย่า งส่ วนใหญ่คิด เ ป็นร้อยละ  96. 08 ของ
จ านวนตัวอย่างทั้ งหมด มีปริมาณไขมันทรานส์
ต ่า กว ่าปริมาณท่ีองค์การอาหารและยาประ เทศ
สหรัฐอเมริกาแนะน าเ พ่ือความปลอดภัยในการ
บริโภค 
 

กิตติกรรมประกาศ 
ผูว้ิจัยขอขอบคุณศูนย์วิทยาศาสตร์อาหาร 

ฮ า ล า ล  คณ ะ วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานีท่ี
สนบัสนุนทุนวิจยัเร่ืองน้ี  
 

เอกสารอ้างอิง 
Abramovi, č.H., Vidrih, R., Zlati, ć.E., Kokalj, D., 

Schreiner, M., Žmitek, K., Kušarc, A. and 
Pravst, I.  2018.  Trans fatty acids in 
margarines and shortenings in the food 
supply in Slovenia.  Journal of Food 
Composition and Analysis 74: 53-61. 

Chen, Y., Yang, Y., Nie, S., Yang, X., Wang, Y., 
Yang, M., And Xie, M.  2014.  The 
analysis of trans fatty acid profiles in deep 

frying palm oil and chicken fillets with an 
improved gas chromatography method.  
Food Control 44: 191-197. 

Costa, N., Cruz, R., Graça, P., Breda, J. and Casal, 
S.  2016.  Trans fatty acids in the Portuguese 
food market.  Food Control 64: 128-134. 

Department of Disease Control.  2019.  Number 
and rates of patient in 2017-2019 (High 
blood pressure, Diabetes, Corona artery 
disease, Stroke).  Available Source: http:// 
www.thaincd.com/2016/mission/documents
-detail.php?id=13684&tid=32&gid=1-020, 
December 16, 2019. (in Thai) 

Food and Drug Administration.  2015.  The FDA Takes 
Step to Remove Artificial Trans Fats in 
Processed Foods. Available source: https:// 
www.fda.gov/NewsEvents/Nwsroom/PressAn
nouncements/ucm451237.htm, September 
15, 2018. 

Gu, Y. and Yin, J.  2020.  Saturated fatty acids 
promote cholesterol biosynthesis: Effects 
and mechanisms.  Obesity Medicine 18: 1-
4. 

Kim, S.H., Chunawala, L., Linde, R. and Reaven, G.M.  
2006.  Comparison of the 1997 and 2003 
American Diabetes Association Classification 
of impaired fasting glucoseimpact on 
prevalence of impaired fasting glucose, 
coronary heart disease risk factors, and 
coronary heart disease in a community-
based medical practice.  Journal of the 
American College of Cardiology 48(2): 
293-297. 



วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 13(1) : 1-11 (2564) 11 
 

Lepage, G. and Roy, C.C.  1984.  Improved 
recovery of fatty acid through direct 
transesterification without prior extraction 
or purification.  The Journal of Lipid 
Research 25: 1391-1396. 

Ministry of Public Health.  1998.  Ministry of 
public health notification No. 182 B.E. 
2541 (1998) Food labelling.  Available 
Source: http://www.ratchakitcha.soc.go.th/ 
DATA/PDF/2541/D/047/23.PDF, September 
8, 2018. (in Thai)   

Ministry of Public health.  2018.  Manual of Ministry 
of public health notification No. 388 B.E. 
2561 (2018) Prescribed prohibited food 
to be produced, imported or sold.  Available 
Source: http://www.fda.moph.go.th/sites/food 
/FileNews/manual_388.pdf, September 8, 
2018. (in Thai) 

Mozaffarian, D, ketan, M.B. Ascherio, A., 
Stampfer, M.J. and Willett, W.C.  2006.  
Trans fatty acids and cardiovascular 
disease.  The New England Journal of 
Medicine 354(15): 1601-1613. 

National Bureau of Agricultural Commodity and Food 
Standards.  2018.  The World Health 
Organization issues a law to regulate 
trans fat.  Available Source: https:// 
warning.acfs.go.th/ th/early-warning/view 
/?page=6294, September 15, 2018. (in 
Thai) 

Oomen, C.M., Ocké, M.C., Feskens, E.J.M., Van 
Erp-Baart, M.A.J., Kok, F.J. and 
Kromhout, D.  2001.  Association between 
trans fatty acid intake and 10-year risk of 
coronary heart disease in the Zutphen 
Elderly Study: A prospective population-
based study.  The Lancet 357: 746-751.

 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Ascherio%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=16611951
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Stampfer%20MJ%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=16611951
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Willett%20WC%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=16611951
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/16611951
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/16611951

