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ระเบยีบวา่ดว้ยวตัถอุนัตรายในอาหาร (แกไ้ข) ค.ศ 2021 (“ระเบยี
บแกไ้ข”) ไดร้บัการตพีมิพใ์นราชกจิจานเุบกษา เมื�อวนัที� 11 มถิุ
นายน ค.ศ 2021 และสภานติบิญัญตัไิดด้าํเนนิการตรวจสอบเสร็จ
สิ�นในเดอืน กรกฏาคม ค.ศ 2021

ระเบยีบวา่ดว้ยวตัถอุนัตรายในอาหาร (แกไ้ข) ค.ศ 2021 (“ระเบยีบแกไ้ข”) ไดรั้บการ
ตพีมิพใ์นราชกจิจานุเบกษา เมื�อวนัที� 11 มถินุายน ค.ศ 2021 และสภานติบิญัญัติ
ไดดํ้าเนนิการตรวจสอบเสร็จสิ�นในเดอืน กรกฏาคม ค.ศ 2021

ระเบยีบแกไ้ขระบใุหไ้ขมนัที�เกดิจากกระบวนการเตมิไฮโดรเจน
บางสว่น (PHO) เชน่ แหลง่ที�มาหลกัของกรดไขมนัทรานส ์
(IP-TFAs) ที�ผลติในอตุสาหกรรมใหเ้ป็นสารตอ้งหา้มในอาหาร 
เพื�อใหบ้รรลเุป้าหมายขององคก์ารอนามยัโลก (WHO) ในการ
กําจัดสาร  IP-TFAs ออกจากแหลง่อาหารทั�วโลกภายในปี 
ค.ศ  2023  

เพื�อใหส้อดคลอ้งกบัมาตรฐานสากลและแนวทางปฏบิตัรัิฐบาล
ไดเ้ผยแพรร่ะเบยีบวา่ดว้ยเรื�องอาหารและยา (องคป์ระกอบ
และการตดิฉลาก) (แกไ้ข) ค.ศ 2021 เพื�อกําหนดวา่ อาหาร
สําเร็จรปูใดๆ ที�ประกอบดว้ยไขมนัที�เกดิจากกระบวนการเตมิ
ไฮโดรเจนบางสว่น ไขมนัที�เกดิจากกระบวนการเตมิไฮโดรเจน
แบบสมบรูณ ์จะตอ้งระบไุวใ้นรายการสว่นผสม 

บทบญัญัตเิกี�ยวกบัขอ้หา้มของการใช ้PHO ในอาหารพรอ้ม
ทั �งการทําเครื�องหมายและการตดิฉลาก ขอ้กําหนดทั �งสองจะ
มผีลบงัคบัใชใ้นวนัที� 1 ธนัวาคม ค.ศ 2023



ขอ้มลูเพิ�มเตมิเกี�ยวกบัไขมนัทรานส์
ไขมนัจากสตัวแ์ละพชืทั �งหมดเกดิจากกรดไขมนั ซึ�งมทีั �งแบบอิ�มตวัและไมอ่ิ�มตวั และในตอน
หลงัมทีั �งในรปูแบบอิ�มตวัเชงิเดี�ยวและอิ�มตวัเชงิซอ้น ไขมนัทรานสถ์กูจัดเป็นไขมนัไมอ่ิ�มตวั 
แตม่พัีนธะคูข่องคารบ์อนตั �งแตห่นึ�งพันธะขึ�นไปในรปูแบบทรานส ์สง่ผลใหม้คีณุสมบตัเิหมอืน
กบัไขมนัอิ�มตวั นอกจากนี� ผลของการเพิ�มไขมนัที�มคีวามหนาแน่นตํ�า (‘ไขมนัชนดิไมด่’ี) ดว้ย
ไขมนัอิ�มตวัแลว้ ไขมนัทรานสย์งัเขา้ไปลดไขมนัที�มคีวามหนาแน่นสงู (‘ไขมนัชนดิด’ี) ดว้ย ดงั
นั�นจงึเพิ�มความเสี�ยงตอ่โรคหวัใจและหลอดเลอืด (CHD) ที�เป็นฆาตกรอนัดบัที� 3 ในฮอ่งกงเมื�อ
ปี ค.ศ 2019

นํ �ามนัเนยพชืและไขมนัทรานส์
นํ�ามนัเนยเป็นผลติภณัฑท์ี�ไดจ้ากนม ครมี หรอืเนยเทา่นั�นโดยผา่นกระบวนการขจัดนํ�าและไข
มนัที�ไมแ่ข็งตวัออกเกอืบทั �งหมด มนัมรีสชาตแิละโครงสรา้งทางกายภาพ
ที�พัฒนาขึ�นเป็นพเิศษ นํ�ามนัเนยมกัใชก้นัทั�วไปสําหรับผัดหรอืทอด
อาหารในครัวของคนเอเชยี

สถานที�จําหน่ายอาหารบางแหง่ใชนํ้�ามนัเนย (หรอืที�เรยีกกนัวา่ ผักเนย
ใสหรอืดลัดา) แทนนํ�ามนัเนย คลา้ยกบัมาการนี เนยจากพชืมไีขมนั
ทรานสส์งูมาก ซึ�งอาจเป็นอนัตรายตอ่หวัใจและอาจสง่ผลใหเ้กดิโรค
กลา้มเนื�อหวัใจตายเฉยีบพลนัและโรคเสน้เลอืดในสมองอดุตนัได ้

แหลงอาหารหลักของการบริโภคไขมนัทรานสมาจาก IP-TFAs ในสาร PHOs สาร PHOs เปนไข
มนัและน้ํามนัท่ีสามารถบรโิภคไดซึง่ผานกระบวนการไฮโดรจเินชัน่ทางอุตสาหกรรมโดยการ

ควบคุมองคประกอบตางๆ เชน ความดนัไฮโดรเจน อุณหภมูิ 
ตวัเรงปฏกิริยิา ฯลฯ ในกระบวนการไฮโดรจเินชัน่ ไขมนั
และน้ํามนัท่ีบริโภคได (น้ํามนัพืชท่ัวไป) จะถกูดดัแปลงเปน
ผลิตภณัฑไขมนัท่ีเตมิไฮโดรเจนบางสวน โดยมคีวามแขง็
ตางกนั ย่ิงระดบัไฮโดรจเินชัน่ของน้ํามนัสงูเทาไหรกย่ิ็ง
จะเขาใกลสถานะของแข็งมากขึน้เทาน้ัน

โดยหลักการแลว น้ํามนัท่ีเตมิไฮโดรเจนแบบสมบูรณไม
ควรมไีขมนัทรานส เน่ืองจากพันธะคูท้ังหมดจะเกดิการอ่ิมตัวแตไขมนัน้ีจะแข็งตัว ไขมนัทรานส
จากสตัวเค้ียวเอ้ือง เชน นม ไขมนัของววัและแกะ อาจมไีขมนัท่ีมอียูตามธรรมชาตจิาํนวนเล็ก
นอย ในขณะท่ีไขมนัทรานสเทียมจาํนวนเล็กนอยอาจมอียูในไขมนัและน้ํามนัทีบ่รโิภคไดท่ีผาน
การกล่ันกรองมาแลว

สาร PHOs สามารถชวยเพ่ิมอายุในการเกบ็ผลิตภณัฑ เปล่ียนผิวสมัผัสของอาหารและมกัจะมี
ราคาตํา่กวาเมือ่เทียบกบัการใชไขมนัจากสตัวและพืชธรรมชาต ิ ในทางกลับกนักระบวนการ
ผลิต PHOs สามารถสงผลใหม ีIP-TFAs จาํนวนมากในน้ํามนัจากระดบัตัง้แต 25% ถงึ 45% 
ของกรดไขมนัท้ังหมดโดยท่ัวไป สาร PHOs มกัใชสาํหรับการผลิตผลิตภณัฑอาหารในรปูแบบ
และเน้ือสมัผัสตางกนั เชน ไขมนัแบบแข็งตวัจากพืช (ซึง่ใชทาํมาการนี เนยขาว และน้ํามนัเนย
จากพืช) และในอาหารท่ีแปรรปูดวย (ขนมขบเค้ียว อาหารทอด ขนมอบ พาย ขนมปงกรอบ เคก
และอาหารอบประเภทตางๆ)

TRANS



ผูค้า้ขายอาหารสามารถทาํอะไร
ไดบ้า้ง?
เพื�อสง่เสรมิสขุภาพผูบ้รโิภคและเพื�อหลกี
เลี�ยงการซื�อสว่นผสมที�มสีาร PHO ในการผลติ
และเตรยีมอาหาร ผูค้า้อาจตระหนักถงึแหลง่
ที�มาของไขมนัทรานสใ์นอาหารกอ่น หาก
จําเป็น สว่นผสมเหลา่นี�จะตอ้งถกูแทนดว้ย
ทางเลอืกอื�นที�ดกีวา่ตอ่สขุภาพ ในการเริ�มตน้ 
ผูค้า้อาจแสดงรายการสว่นผสมทั �งหมดที�ใช ้
ในการผลติอาหารกอ่นและใหค้วามสนใจกบั
สว่นผสมที�มรีะดบัไขมนัทรานสส์งู ไขมนั
ทรานสม์กัพบในสาร PHOs ผูค้า้ควรหลกีเลี�ยง
การใช ้ PHOs และขอเอกสาร (เชน่ ขอ้
กําหนดผลติภณัฑ ์ รายงานหอ้งปฏบิตักิาร
ทดลอง) ระหวา่งการจัดซื�อเพื�อใหแ้น่ใจวา่
ผลติภณัฑอ์าหารหรอืสว่นผสมมสีาร PHOs 
หรอืไม่

ในปัจจบุนั สว่นผสมของไขมนั/นํ�ามนัที�บริ
โภคไดซ้ึ�งไมม่สีาร PHO (เชน่ มาการนีปลอด
สาร PHO เนยจากพชืและเนยขาวอื�นๆ) ที�มี
วางจําหน่ายแลว้ในตลาดตา่งประเทศและใน
ประเทศเพื�อรองรับการใชง้านที�หลากหลาย
และตอบสนองความตอ้งการของผูบ้รโิภค 
สาร PHOs ในผลติภณัฑค์วรถกูทดแทนดว้ย
สตูรที�มไีขมนัอิ�มตวัเพยีงเล็กนอ้ยเทา่นั�นและ
มกีรดไขมนัไมอ่ิ�มตวัใหม้ากที�สดุ ไขมนัสตัว ์
(เชน่ เนยและนํ�ามนัหม)ู นํ�ามนัมะพรา้วและ
นํ�ามนัปาลม์เป็นไขมนั/นํ�ามนั ปกตจิะมรีะดบั
ไขมนัอิ�มตวัสงูกวา่ ควรนําไปใชป้ระโยชน์
อยา่งจํากดัเทา่นั�นหากไมม่ทีางเลอืกอื�น

อานฉลากอาหารและเลือกอาหารท่ีมไีขมนั
ทรานสตํ่า หลีกเลี่ยงอาหารที่ผลิตดวย
น้ํามนัพืชหรอืไขมนัท่ีเตมิไฮโดรเจน

หลีกเล่ียงการใชน้ํามนัเตมิไฮโดรเจนและ
ไขมันสัตวในการเตรียมและประกอบ
อาหาร

รักษาสมดลุอาหาร กนิอาหารทอดและไข
มนัใหนอยลง

สําหรับรายละเอยีดเพิ�มเตมิ สแก
นรหัส QR ดา้นลา่งเพื�อเขา้ถงึ 
“คําแนะนําในการทดแทนไขมนั
ทรานสท์ี�ผลติในอตุสาหกรรมใน
อาหาร” (ภาษาจนีและภาษาองั
กฤษเทา่นั�น)

ผูบ้รโิภคสามารถทาํอะไรไดบ้า้ง?
WHO แนะนําวาการบริโภคอาหารควรใหมี
ปริมาณไขมันทรานสตํ่ามาก ในทางปฏิบัติ 
หมายถงึ บรโิภคใหนอยกวา 1% ของพลังงาน
ท่ีรางกายตองการตอวนั ตวัอยางเชน บคุคลที่
ไดรบัพลังงาน 2000 กโิลแคลอรตีอวนั ควร
จาํกดัการบรโิภคไขมนัทรานสใหนอยกวา 2.2 
กรมั ตอวนั

เพ่ือจาํกดัการบริโภคไขมนัทรานส ผูบรโิภค
สามารถ


