
ครมีเทยีมเป็นผลติภณัฑ์ท่ีใช้ผสมในเครือ่งดืม่ประเภทชา กาแฟ และนยิมผสมในเครือ่งดืม่ประเภท

อื่นๆ เพื่อเพิ่มความข้นมันให้แก่ผลิตภัณฑ์ เช่น เครื่องดื่มอาหารเช้าธัญชาติ เครื่องดื่มชากาแฟส�าเร็จรูป

ต่างๆที่ต้องการเพิ่มความข้นมัน ท�าให้มีการใช้ครีมเทียมเป็นส่วนประกอบในหลายผลิตภัณฑ์มากขึ้น 

และเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีผู้บริโภคมักบริโภคเป็นประจ�าทุกวัน อย่างไรก็ตามครีมเทียมเป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งที่

ผู้บริโภคต้องตระหนักเรื่องกรดไขมันทรานส์ (trans-fatty acid) เนื่องจากนิยมใช้น�้ามันพืชที่ผ่านการ

ไฮโดรจิเนชันบางส่วน (partially hydrogenated oil) ซึ่งเป็นแหล่งของกรดไขมันทรานส์ กระบวนการ

ไฮโดรจิเนชันเป็นการเติมไฮโดรเจนที่ต�าแหน่งพันธะคู่ของกรดไขมันไม่อิ่มตัวบางต�าแหน่ง การเติม

ไฮโดรเจนท�าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงไอโซเมอร์ของกรดไขมันจากพันธะคู่อยู่ในรูปซิส (cis-isomer) 

เปลีย่นเป็นอยูใ่นรปูของทรานส์ (trans-isomer) ท�าให้น�า้มนัมจีดุหลอมเหลวสงูและมคีวามคงตวัมากขึน้ 

ขึ้นรูปเป็นผงได้ บางครั้งจึงเรียกว่า ไขมันผง หรือไขมันแข็ง (solid fat) 

ในเนือ้สตัว์และนมมกีรดไขมนัทรานส์เล็กน้อย แต่พบกรดไขมนัทรานส์มากในมาร์การีน เนยขาว 

ครมีเทียม ผลติภณัฑ์เบเกอร ีรวมท้ังอาหารทีม่ส่ีวนผสมหรอืทอดด้วยน�า้มนัทีผ่่านกระบวนการไฮโดรจเินชัน 

เช่น การทอด เฟรนซ์ฟรายที่อุณหภูมิสูงถึง 300 องศาเซลเซียส เพื่อให้ผลิตภัณฑ์กรอบนอก นุ่มใน และ

มีสีเหลืองทอง ถึงแม้กรดไขมัน ทรานส์จะส่งผลเสียต่อสุขภาพ ผู้ผลิตยังนิยมใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์

อาหารแปรรูปหลายชนิด เพราะให้ลักษณะอาหารที่มีคุณภาพและรสชาติดีตรงกับความต้องการของ

ผู้บริโภค หลายประเทศจึงออกมาตรการควบคุมหรือจ�ากัดปริมาณการใช้กรดไขมันทรานส์และรณรงค์

ให้ตระหนักถึงพิษภัยของกรดไขมันทรานส์ องค์กรทางด้านสุขภาพทั่วโลกได้ก�าหนดให้ผู้ผลิตต้องแสดง

ครีมเทียม (Nondairy creamer) เปนผลิตภัณฑที่ไดจาก
ไขมันไมอิ่มตัว ซึ่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 

208 เรื่อง ครีม ระบุไววาครีมเทียม คือ ครีมที่มีมันเนยผสมอยู
นอยกวารอยละ 30 ของไขมนัทัง้หมด สวนประกอบทีส่าํคญัของ
ครีมเทียมคือ ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต และอิมัลซิไฟเออร เนื่องจากเมื่อเติมครีมเทียม
ในกาแฟทําใหกาแฟมีสีขาวขึ้นจึงอาจเรียกวา คอฟฟไวเทเนอร (coffee whitener) ครีมเทียม
แบงออกเปน 3 ประเภท คือ ครีมเทียมชนิดเหลว ครีมเทียมชนิดเหลวแชแข็ง และครีมเทียม
ชนิดผง ครีมเทียมชนิดผงเปนผลิตภัณฑครีมเทียมที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากที่สุด 
เพราะเปนผลิตภัณฑท่ีใชสะดวก เก็บรักษาไดงาย สามารถเก็บที่อุณหภูมิหองได บริษัท
เนสเลยเปนผูผลิตรายแรกที่ผลิตครีมเทียมชนิดผงออกสูตลาดในป ค.ศ. 1961

**นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการ ส�านักเทคโนโลยีชุมชน

ความเสี่ยงของสุขภาพ
ต่อการบริโภคกรดไขมันทรานส์
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ปรมิาณกรดไขมนัทรานส์บนฉลากโภชนาการของผลิตภณัฑ์ เพ่ือให้ผู้บริโภคพิจารณาเลือกซ้ือสินค้าทีม่ี

ปริมาณกรดไขมันทรานส์ต�่าได้ 

นอกจากกรดไขมนัทรานส์จะไม่ก่อให้เกดิประโยชน์ต่อร่างกายแล้ว ผู้ท่ีรับประทานอาหารท่ีมกีรด

ไขมนั ทรานส์ในปรมิาณสงูเป็นประจ�า มโีอกาสเส่ียงต่อโรคหลอดเลือดหวัใจตีบท่ีเป็นสาเหตุของการตาย

ของประชากรทัว่โลกรวมทัง้ประเทศไทย ในปี พ.ศ. 2549 มงีานวจิยัตพีมิพ์ในวารสารการแพทย์นวิองิแลนด์ 

ระบุว่าการได้รับกรดไขมันทรานส์ตั้งแต่ร้อยละ 2 ของพลังงานทั้งหมด มีความสัมพันธ์กับการเกิด

โรคหัวใจถึงร้อยละ 23 นอกจากนี้ยังอาจเกิดผลข้างเคียงอื่นๆ เช่น การเพิ่มโอกาสเสี่ยงต่อการเป็น

โรคอลัไซเมอร์ โรคมะเรง็บางชนดิ โรคเบาหวาน เป็นต้น นอกจากนีก้รดไขมนัทรานส์ท�าให้ผูบ้รโิภคเสีย่ง

ต่อการเป็นโรคหลอดเลอืดหวัใจมากกว่าไขมนัอิม่ตวัเมือ่เปรยีบเทยีบจากหน่วยบรโิภคในปรมิาณเท่ากนั 

เพราะกรดไขมันทรานส์ท�าให้ระดับแอลดีแอลโคเลสเตอรอลหรือโคเลสเตอรอลชนิดเลว ในร่างกาย

เพิม่ขึน้ รวมทัง้ไปลดปรมิาณเอชดแีอลโคเลสเตอรอลหรอืโคเลสเตอรอลชนดิดลีงด้วย ท�าให้อตุสาหกรรม

อาหารในหลายประเทศมีการแข่งขันกันสูงเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไม่ให้มีกรดไขมันชนิดทรานส์ 

ปัจจุบันผู้บริโภคตระหนักถึงผลเสียและอันตรายของการบริโภคกรดไขมันชนิดทรานส์มากข้ึน 

กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร จงึได้ศกึษาวจิยัผลติภณัฑ์ครีมเทยีมทีป่ราศจากกรดไขมนัทรานส์ โดยการพัฒนา

สตูรครมีเทยีมเพือ่สขุภาพ ซึง่ผลการวจิยัพบว่า ปรมิาณกรดไขมนัชนดิทรานส์ของครมีเทยีมชนดิผงทีไ่ด้

พัฒนาสูตรมีปริมาณกรดไขมันชนิดทรานส์ต�่ากว่าครีมเทียมทางการค้าประมาณ 40 เท่า โดยมีปริมาณ

กรดไขมันชนิดทรานส์ต�่ากว่า 0.5 กรัมต่อหน่วยบริโภค หรือถือว่าไม่มีกรดไขมันชนิดทรานส์ ซึ่งอ้างอิง

จากส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประเทศสหรฐัอเมรกิาและประเทศแคนาดา ผลการวจิยันีจ้งึ

เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ครีมเทียมผงเพื่อสุขภาพที่ปราศจากกรดไขมันชนิดทรานส์ จึงเป็นประโยชน์

ต่อผู้บริโภคที่ต้องการควบคุมปริมาณโคเลสเตอรอลในกระแสเลือด รวมทั้งลดความเสี่ยงต่อการเกิด

โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ 
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