
 

บทที่ 5 
สารทดแทนไขมัน 

(Fat Replacer) 

วัตถุประสงค 
เม่ือนักศึกษาไดศึกษาบทเรียนบทนี้แลวนักศึกษาควรมีความรูและเขาใจในเนื้อหาตอไปน้ี 

1. ประเภทของไขมัน รวมถึงคุณสมบัติทางหนาท่ีของไขมันในผลิตภัณฑอาหาร  
2. กลยุทธท่ีใชในการแทนที่ไขมันในผลิตภัณฑอาหาร 
3. ประเภทของสารทดแทนไขมัน และ การประยุกตใชสารทดแทนไขมันใน

ผลิตภัณฑอาหาร 
 

บทนํา 
 ไขมันเปนสารอาหารที่ใหพลังงานมากกวาโปรตีนและคารโบไฮเดรต 2.25 เทาใน
ปริมาณนํ้าหนักแหงท่ีเทากัน ไขมันทําใหอาหารมีกลิ่นรสและมีเน้ือสัมผัสท่ีดี ใหกรด
ไขมันท่ีจําเปน (essential fatty acid) และเปนตัวนําวิตามินบางชนิดท่ีละลายไดดีใน
ไขมันไดแก วิตามิน เอ ดี อี และ เค เขาสูรางกาย ไขมันมีคุณสมบัติทางเคมีและ
กายภาพท่ีเฉพาะขึ้นอยูกับองคประกอบ ลักษณะโครงสราง การละลาย และ การแข็งตัว 
การจับตัวกับนํ้า และ โมเลกุลอื่นๆที่ไมใชไขมัน ทําใหลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร
แตกตางกัน 
 
5.1 ประเภทของไขมัน 
ไขมันสามารถจําแนกตามแหลงท่ีมาไดเปน 
 

 5.1.1   ไขมันอิ่มตัว (Saturated fat) 
พบในแหลงอาหารซ่ึงไดมาจากเน้ือสัตว รวมถึงไขมันในนม ครีม ชีส เนย และ สัตว

ปก ไขมันอิ่มตัว สามารถพบในน้ํามันและไขมันจากพืชบางชนิดไดแก เนยโกโก  
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(cocoa butter) นํ้ามันมะพราว (coconut oil) และนํ้ามันปาลม (palm oil) ไขมันอิ่มตัวจะ
อยูในสถานะของแข็งท่ีอุณหภูมิหอง 
5.1.2   Monounsaturated fats 

พบในพืชเปนสวนใหญแตก็พบในสัตวบางตัวอยางของผลิตภัณฑท่ีมี 
monounsaturated fatty acid อยูในปริมาณสูงไดแก นํ้ามันมะกอก นํ้ามันถั่วลิสง 
นอกจากน้ีในมาการีน และ เนยขาว (hydrogenated vegetable shortening) สวนใหญจะ
มีปริมาณ monounsaturated fatty acids สูง monounsaturated fat จะมีลักษณะเปน
ของเหลวท่ีอุณหภูมิหอง 
5.1.3   Polyunsaturated fats 

พบในพืชเปนสวนใหญตัวอยางของน้ํามันและไขมันจากพืชท่ีมีปริมาณ
polyunsaturated fats คอนขางสูงไดแก นํ้ามันดอกทานตะวัน (sunflower oil) นํ้ามัน 
ขาวโพด (corn oil) นํ้ามันถั่วเหลือง (soybean oil) นํ้ามันเมล็ดฝาย (cotton seed) และ 
นํ้ามันดอกคําฝอย (safflower oil)  มาการีน ซ่ึงมีนํ้ามันพืช เปน primary ingredient และ
ปลาบางชนิดจะมี polyunsaturated fat คอนขางสูง polyunsaturated fat จะมีลักษณะ
เปนของเหลวที่อุณหภูมิหอง 
 
5.2   หนาที่ของไขมันในอาหาร  
 
5.2.1    หนาที่ทางโภชนาการของไขมัน  (nutritional function of fat) 

ไขมันเปนสารอาหารที่มีหนาท่ีหลัก 3 ประการคือ 
1. เปนแหลงของกรดไขมันที่จําเปน ซ่ึงรางกายไมสามารถสังเคราะหไดเชน linolenic 

และ linoleic acid 
     2. เปนตัวกลาง (carrier) สําหรับ วิตามินที่ละลายในไขมัน (fat soluble vitamin) 
ไดแกวิตามิน เอ ดี อี และ เค 
     3. เปนแหลงพลังงานท่ีสําคัญตอรางกาย 
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5.2.2  หนาที่ทางกายภาพและทางเคมีของไขมัน  
              ( physical and chemical functions of fat ) 

คุณสมบัติทางเคมีของไขมันที่มีผลตอลักษณะทางกายภาพของอาหาร เชน ความ
หนืด (viscosity) ลักษณะการละลาย (melting characteristics)  ลักษณะผลึก 
(crystalinity) และ ความสามารถในการแผกระจาย (spreadability) ไดแก 
1. ความยาวของสายคารบอนของกรดไขมันซ่ึงถูก esterifiedดวยกลีเซอรอล (glycerol)  
2. ระดับความไมอิ่มตัวของไขมัน  
3. การกระจายตัวของกรดไขมัน  
4. รูปแบบการจัดเรียงตัวของโมเลกุล ในรูป cis หรือ trans isomer 
  
นอกจากน้ีไขมันยังมีอิทธิพลตอคุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ
ไดแก 

1. ลักษณะของผลิตภัณฑระหวางกระบวนการผลิต เชน ความเสถียรตอความรอน  
ความหนืด, ลักษณะของการเกิดผลึก  
2. ลักษณะของผลิตภัณฑภายหลังจากผานกระบวนการผลิตแลวไดแก ความไวตอ
แรงเคนเฉือน การกระจายตัว 

     3. ความเสถียรระหวางการเก็บรักษา  
     4. ความเสถียรทางกายภาพ  เชน การแยกช้ันของไขมัน  
     5. ความเสถียรทางเคมี ไดแก การเกิดกลิ่นหืน (rancidity) หรือ 
       การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน    
      6. ความเสถียรตอจุลินทรีย  

 
5.2.3   หนาที่ที่เกี่ยวของกับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของไขมัน  

( Sensory functions of fat ) 
ไขมันมีหนาท่ีสําคัญท่ีเก่ียวของกับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 4 

ประการคือ 
1. ลักษณะปรากฏ  (appearance) เชน ความมันวาว (gloss), ความโปรงใส 

(translucency), สี 
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2. ลักษณะเนื้อสัมผัส (texture) เชน ความหนืด ความยืดหยุน (elasticity) และ 
ความแข็ง (hardness) 

3. รสชาติ (flavor) เชน ความเขมของรสชาติ, โปรไฟลของสารใหกลิ่นรส (flavor 
profile)  

4. ความรูสึกเม่ืออยูในปาก (mouthfeel) เชน การละลาย (meltability), creaminess  
 

5.3 แหลงของไขมันในอาหาร ( Source of fat in  the food supply) 
 

ตารางที่ 5.1 แสดงแหลงท่ีมาของไขมันใน US food supply ซ่ึงเปนขอมูลท่ีได
จาก US Department of Agriculture (USDA) 
 
ตารางที่ 5.1   แหลงของไขมัน ใน US food supply 
 

ชนิดของอาหาร % ไขมัน 
เน้ือ, สัตวปก และ ปลา 30 
ผลิตภัณฑจากเมล็ดพืช 25 
นมและผลิตภัณฑนม 18 
ไขมันและนํ้ามัน 11 

ผัก 9 
อื่นๆ 7 

ท่ีมา   :   US Department of Agriculture 

 
ผูบริโภคสวนใหญพึงพอใจกับรสชาติ เน้ือสัมผัส และ กลิ่นรสของไขมันในผลิตภัณฑ

อาหาร ไขมันใหพลังงาน 9 แคลอรี/กรัม  ในขณะท่ีโปรตีนและคารโบไฮเดรตใหพลังงาน 
4 แคลอรี/กรัม จากรายงานผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับการบริโภคไขมันของชาว
อเมริกันพบวาชาวอเมริกันบริโภคไขมันประมาณ 34 % ของพลังงานทั้งหมดท่ีควรไดรับ
ในแตละวัน องคกรท่ีเกี่ยวของกับสุขภาพ (public health organization) หลายองคกร 
เชน American Heart Association, National Cholesterol Education Program, 
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ตารางที่ 5.2   ปริมาณการบริโภคไขมันในระดับ 30 % ของปริมาณพลังงานทั้งหมด 
                   ท่ีควรไดรับในแตละวัน 
 
ปริมาณพลังงาน / วัน 30%ของปริมาณพลังงาน

ที่ไดรับในแตละวัน 
นํ้าหนักเปนกรัม 

ของไขมัน 
( 30%  ปริมาณพลังงาน) 

1000 แคลอรี /วัน 300 แคลอรี = 33 กรัมไขมัน 
1500 แคลอรี /วัน 450 แคลอรี = 50 กรัมไขมัน 
2000 แคลอรี /วัน 600 แคลอรี = 65 กรัมไขมัน 
2500 แคลอรี /วัน 750 แคลอรี = 80 กรัมไขมัน 
3000 แคลอรี /วัน 900 แคลอรี = 100 กรัมไขมัน 

  
 การลดการบริโภคไขมันจาก 34 % ของพลังงานทั้งหมด ใหเหลือ 30 % ของพลังงาน
ท้ังหมดผูบริโภคจะตองเปลี่ยนลักษณะการบริโภค เชน เลือกบริโภคผลิตภัณฑเน้ือสัตวท่ี
มีไขมันลดลง (leaner meat),  เลือกบริโภคผลิตภัณฑนมที่มีไขมันตํ่าหรือปราศจาก
ไขมัน ผลิตภัณฑนํ้าสลัดที่มีไขมันตํ่า และ ลดการบริโภคอาหารที่ผานการทอด จากผล
การสํารวจ (National survey) ในป ค.ศ. 2000 โดย Research Service for Caloric 
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ตารางที่ 5. 3   เหตุผลที่ผูบริโภคตองการบริโภคผลิตภัณฑอาหารที่มีปริมาณไขมันตํ่า 
  

เหตุผล % ผูบริโภคผลิตภัณฑไขมันต่ํา 
เพ่ือใหมีสุขภาพดี 70 
เพ่ือรับประทานอาหารและเครื่องด่ืมที่มี
ประโยชนตอสุขภาพ 

57 

เพ่ือลดปริมาณไขมัน 57 
เพ่ือลดปริมาณพลังงาน 51 
เพ่ือลดโคเลสเตอรอล 49 
เพ่ือควบคุมนํ้าหนัก 47 
เพ่ือใหมีรูปรางที่ดี 43 
เพ่ือลดน้ําหนัก 38 
เพ่ือความสดชื่นหรือรสชาต ิ 32 

ท่ีมา  : Calorie Control Council 2000 National Survey 
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ตารางที่ 5. 4   ประเภทของผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณไขมันตํ่า และ % ของผูบริโภคท่ีให 
                    การยอมรับผลิตภัณฑ 
 

ประเภทของผลิตภัณฑ % ผูบริโภคผลิตภัณฑไขมันตํ่า 
นมพรองมันเนย 72 
ชีส / ผลิตภัณฑนม (โยเกิรต, ครีมเปร้ียว) 63 
นํ้าสลัด, ซอส, มายองเนส 58 
มาการีน 43 
ผลิตภัณฑเน้ือสัตว 43 
ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว 42 
ไอศกรีม/ผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็ง 41 
เคก/ผลิตภัณฑขนมอบ 31 
ลูกกวาด 17 
ท่ีมา  : Calorie Control Council 2000 National Survey 
 
5.4   กลยุทธที่ใชในการแทนที่ไขมัน (Fat replacement strategies) 

มีการคิดคนเพื่อพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑอาหารที่มีไขมันตํ่า (reduced – fat 
food)โดยใชเทคนิคหลายรูปแบบไดแก 
5.4.1 การแยกไขมันออกจากผลิตภัณฑโดยตรง  
            (Direct fat removal – no compensation) 
  เร่ิมใชเทคนิคน้ี ในป ค.ศ. 1980 วิธีน้ีจะแยกไขมันออกจากผลิตภัณฑไขมันเต็ม
(standard product) โดยพยายามไมใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ซ่ึงเปนผลจากการลดปริมาณไขมันในผลิตภัณฑลง ตัวอยางเชน ผลิตภัณฑนมพรองมัน
เนย (skimmed milk) ปริมาณไขมันในผลิตภัณฑชนิดน้ีจะลดลงจากผลิตภัณฑไขมันเต็ม 
โดยปริมาณไขมันจะลดลงจาก 3.5 % เหลือ 1.7 % (ปริมาณไขมันลดลง 50 %) และ 
0.1% (ปริมาณไขมันลดลงประมาณ100%) ซ่ึงวิธีการแยกไขมันออกจากผลิตภัณฑ
โดยตรงน้ีประสบความสําเร็จในอุตสาหกรรมนม ซ่ึงเห็นไดจากผูบริโภคใหการยอมรับ



 

 
 
ภาพที่ 5.1   การเปรียบเทียบการบริโภคนํ้านมไขมันเต็มและนํ้านมพรองมันเนย  
                (gallon / day) ในประเทศอังกฤษ 
 
5.4.2   การใชสารทดแทนไขมัน (Formulation optimization) 
 ปจจุบันไดมีการผลิตสารทดแทนไขมัน (fat replacer) เพ่ือใชในผลิตภัณฑอาหาร
อยางแพรหลาย การลดปริมาณของไขมันในผลิตภัณฑลงทําใหปริมาณนํ้าในผลิตภัณฑ
เพ่ิมข้ึนจึงตองมีการใชสวนผสมอาหารที่ใหคุณสมบัติทางหนาท่ีคลายไขมัน (functional 
ingredients) เชน โปรตีน แปง และ thickenner ชนิดตางๆ  กัม, stabilizer, gelling 
agent, bulking agent, อิมัลซิไฟเออร และ ไฟเบอร  
 การเลือกชนิดของสวนผสมเพื่อใชในการแทนที่ไขมันจะข้ึนอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 
และระดับของปริมาณไขมันที่ตองการใหลดลงซ่ึงจะตองทําใหเกิดสมดุลเพื่อใหได
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5.5   การแบงชนิดของสารทดแทนไขมัน (Classification of fat replacers) 

ปจจุบันมีการใชสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑอาหารประมาณ 300 ชนิด สาร
ทดแทนไขมันไดแก สตารชดัดแปร (modified starch), ไฟเบอร (fiber), กัม (gum), อิมัล
ซิไฟเออร (emulsifiers), restructured protein และ เซลลูโลส (cellulose) สารทดแทน
ไขมันแบงออกไดเปน 2 ประเภทคือ fat substitute และ fat mimetics 
5.5.1 fat substitute  

fat substitute เปนเทอมท่ีใชเรียกสวนผสมของอาหาร ท่ีนํามาใชในการทดแทน
ไขมันซ่ึงสวนผสมเหลาน้ีมีโครงสรางทางเคมี และ ลักษณะทางกายภาพคลายไขมันแต
ไมสามารถยอยสลายโดย digestive enzyme และใหพลังงานนอยท่ีสุดหรือไมใหพลังงาน
ตอรางกายเลย 
5.5.2 fat mimetics   

fat mimetics เปนโปรตีน หรือ คารโบไฮเดรต หรือ สวนผสม 
ของสารทั้งสองชนิดซ่ึงสามารถเลียนแบบคุณสมบัติทางหนาท่ีของไขมันไดแก
คุณลักษณะทางกายภาพ เน้ือสัมผัส ความรูสึกในปาก (mouthfeel) และ คุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสของไขมัน 
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ตารางที่ 5. 5   ประเภทของสารทดแทนไขมันท่ีใช ในผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ 
 

Fat Replacers ประเภทของอาหาร 
Carbohydrate-based Protein- based Fat-based 

นมและผลิตภณัฑนม 
เชน เคร่ืองดื่ม ชีส 
ครีมเปร้ียว โยเกิรต 

Cellulose, gums, 
inulin, maltodextrins, 
maltose, oatrim, 
polydextrose, starches 

Microparticulated 
protein, modified 
whey protein 
concentrate, other 
protein ingredients 

Emulsifiers, olestra 

ผลิตภัณฑขนมหวาน
แชเยน็หรือแชเยือก
แข็ง เชน ไอศกรีม  
พุดดิ้ง ไสขนมหวาน 
ชีสเคก 

Cellulose, gums, 
inulin, maltodextrins, 
maltose, oatrim, 
polydextrose, starches 

Microparticulated 
protein, modified 
whey protein 
concentrate, protein 
blends, other protein 
ingredients 

Emulsifiers, olestra, 
salatrim, other 
lipid(fat/oil) analogs 

ผลิตภัณฑเนื้อและ
สัตวปก 

Gums, inulin, 
maltodextrins, oatrim, 
starches 

 Olestra , other 
lipid(fat/oil) analogs 
(fried foods) 

ผลิตภัณฑปลา   Olestra , other 
lipid(fat/oil) analogs 
(fried foods) 

น้ํามันพืชและน้ํามัน
สลัด 

 Microparticulated 
protein (salad oil) 

Olestra , other 
lipid(fat/oil) analogs 

ไขมันและน้ํามันชนิด
อ่ืนๆ เชนมาการีน น้ํา
สลัด มายองเนส  

Cellulose, gums, 
inulin, maltodextrins, 
maltose, oatrim, 
polydextrose, starches 

Microparticulated 
protein, protein 
blends, other protein 
ingredients 

Emulsifiers, olestra, 
salatrim, other 
lipid(fat/oil) analogs 
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ตารางที่ 5. 5 (ตอ)   ประเภทของสารทดแทนไขมันที่ใช ในผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ 
 

Fat Replacers ประเภทของอาหาร 
Carbohydrate-based Protein- based Fat-based 

ซุป/ซอส/gravies Cellulose, gums, 
inulin, maltodextrins,  
oatrim, starches 

Microparticulated 
protein, modified 
whey protein 
concentrate 

Emulsifiers, olestra, 
other lipid(fat/oil) 
analogs 

ผลิตภัณฑธัญชาติ/
เมล็ดธัญพืช เชน 
crackers, muffins, 
breads 

 gums, fiber, inulin, 
maltodextrins, 
starches 

Microparticulated 
protein 

Emulsifiers, olestra 
(crackers),  other 
lipid(fat/oil) analogs 

ผลิตภัณฑลูกกวาด
และลูกอม 

Cellulose, crystalline 
fructose, gums, 
inulin, maltodextrins, 
oatrim,polydextrose, 
polyols, starches 

Microparticulated 
protein 

Caprenin, emulsifiers, 
Olestra , salatrim, 
other lipid(fat/oil) 
analogs 
 

ผลิตภัณฑขนมอบ 
เชน pizza, casseroles, 
microwaveable 
frozen meals 

Cellulose, fiber, 
gums, inulin, 
maltodextrins 
maltose, oatrim, 
polydextrose, polyols, 
starches 

Microparticulated 
protein, modified 
whey protein 
concentrate 

Emulsifiers, olestra, 
salatrim,  other 
lipid(fat/oil) analogs 

ท่ีมา   :    Owasu-apenten (2005) 

 
 
 
 



 
 
ภาพที่ 5.2   ประเภทของสารทดแทนไขมัน 
ท่ีมา   :    Owasu-apenten (2005) 

 
เทอมที่ใชอธิบายสวนผสม ซ่ึงสามารถใชในการทดแทนไขมัน ไดแก 

1. Fat replacer  
เปนเทอมท่ีใชอธิบายถึงสวนผสมชนิดใดๆท่ีสามารถใชในการแทนที่ไขมัน 

2. Fat substitute 
เปนเทอมท่ีใชเรียกสารประกอบซึ่งสังเคราะหข้ึนเพื่อใชในการทดแทนไขมัน โดย

เทียบในรูปของน้ําหนักตอนํ้าหนักโดยสารทดแทนไขมันประเภทน้ีมีโครงสรางทางเคมี
ใกลเคียงกับไขมัน แตจะไมถูกยอยสลายโดยเอนไซมในรางกาย 

3. Fat mimetic 
เปนสารทดแทนไขมันซ่ึงตองการน้ําในปริมาณคอนขางสูงเพื่อเลียนแบบ

คุณสมบัติทางหนาท่ีของไขมันในผลิตภัณฑ 
4. Low – calorie fat 

เปนไทรกลีเซอไรด (triglyceride) ซ่ึงสังเคราะหไดโดยการรวม unconventional 
fatty acids กับ กลีเซอรอล (glycerol backbone) ซ่ึงจะทําใหไดไขมันซ่ึงมีพลังงานลดลง 
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      5.  Fat extender 
เปนสารท่ีใชในการแทนที่ไขมันซ่ึงประกอบไปดวย standard fat หรือ oil รวมกับ 

สวนผสม ชนิดอื่นๆ 
 

5.6 ประเภทของสารทดแทนไขมัน 
สารทดแทนไขมันที่ใชในผลิตภัณฑอาหารสามารถแบงออกไดเปน 3 ประเภท ไดแก 
 
5.6.1   Carbohydrate based fat replacer 
  สารทดแทนไขมันที่จัดอยูในกลุม carbohydrate – based fat replacer ไดแก 
เซลลูโลส (cellulose), มอลโตเดกซทริน (maltodextrin), กัม (gum),  สตารช (starch) 
ไฟเบอร (fiber) และ polydextrose 
  คารโบไฮเดรตที่ใชในทดแทนไขมันสวนใหญจะทําหนาท่ีเปน thickenners และ 
stabilizers และ สามารถใชทดแทนไขมันไดใน formulated food หลายชนิด รวมถึง
ผลิตภัณฑท่ีตองผานการใหความรอนแตไมเหมาะสําหรับผลิตภัณฑอาหารที่ตองผาน
การทอด (frying foods) 
5.6.1.1   เซลลูโลส ( Avicel, cellulose gel, Methocel, Solka – Floc ) 
  เซลลูโลสที่ใชเปนสารทดแทนไขมันจะถูกลดขนาดใหอยูในรูป microparticulate 
cellulose ซ่ึงเม่ือละลายนํ้าจะกระจายตัวทําใหเกิดโครงขายของอนุภาคซ่ึงใหความรูสึก
เม่ืออยูในปากและ flow properties คลายไขมัน  
 เซลลูโลสเปนสารทดแทนไขมันท่ีไมใหพลังงานกับรางกายสามารถใชทดแทนไขมัน
ไดบางสวนหรือท้ังหมดในผลิตภัณฑนม ซอส ผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็ง และ นํ้า
สลัด 
5.6.1.2    เดกซทริน (Amylum , N- oil) 
  เดกซทรินผลิตไดจากมันสําปะหลัง (tapioca) เปนสารซ่ึงใชทดแทนไขมันทั้งหมด
หรือบางสวนในผลิตภัณฑอาหารหลายชนิดซ่ึงใหพลังงาน 4 แคลอรี / กรัม สามารถใช
ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ นํ้าสลัด  พุดด้ิง ผลิตภัณฑนม  และ ผลิตภัณฑขนมหวานแช
เยือกแข็ง 
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5.6.1.3   ไฟเบอร (Opta, Oat fiber, Snowite, Ultracel, Z – Trim) 
 ไฟเบอรสามารถใชในรูปของสารทดแทนไขมันไดโดยให structural integrity, 
ปริมาตร, ความสามารถในการอุมนํ้า (moisture holding capacity) ในผลิตภัณฑอาหาร
ไขมันตํ่า สามารถประยุกตใชในผลิตภัณฑขนมอบ meat spreads และ extruded 
products 
5.6.1.4   กัม (KELCOGEL, KELTROL, Splendid TM) 

กัมเปนพอลิแซคคาไรดท่ีไดจากพืชหรือสัตวหรือไดจากการสังเคราะห กัมท่ี
สามารถใชทดแทนไขมันในผลิตภัณฑอาหารไดแก กัวรกัม (guar gum), กัมอาระบิก 
(gum Arabic), โลคัสบีนกัม (locust bean gum), แซนแทนกัม (xanthan gum), คารา
จีแนน (carageenan) และ เพกติน (pectin) สวนใหญจะเปนสารท่ีไมใหพลังงาน ทํา
หนาท่ีเปน thickening agent และ บางคร้ังอาจทําใหเกิด gelling effect ซ่ึงเปนผลทําให
เกิดลักษณะเน้ือสัมผัสคลายครีม (creamy texture) สารประเภทนี้สามารถใชทดแทน
ไขมันในผลิตภัณฑอาหารไดแก นํ้าสลัดไขมันตํ่าหรือ นํ้าสลัดปราศจากไขมันและใชใน
การลดปริมาณไขมันใน formulated food รวมถึงผลิตภัณฑขนมหวาน และ process 
meat 
5.6.1.5   Inulin (Raftiline, Fruitafit, Fibruline) 

 สารประเภทน้ีสามารถใชทดแทนไขมันและสารใหความหวานซึ่งจะใหพลังงาน 1-1.2 
แคลอรี/กรัมจัดอยูในกลุมของไฟเบอร และ bulking agent สกัดจาก chicory root สาร
ชนิดน้ีสามารถนําไปใชในการทดแทนไขมันในผลิตภัณฑชนิดตางๆ เชน โยเกิรต ชีส 
ผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็ง  ผลิตภัณฑขนมอบ  วิปครีม (whipped cream) 
ผลิตภัณฑนม fiber supplement และ processed meat 
5.6.1.6   มอลโตเดกซทริน (CrystalLean, Lorelite, Lycadex, MALTRIN, 

 Paselli D – LITE, Paselli EXCEL, Paselli SA2, STAR – DRI) 
 สารทดแทนไขมันชนิดน้ีใหพลังงาน 4 แคลอรี/กรัม มีลักษณะเปนเจลหรือผงที่ผลิต
ไดจากแหลงคารโบไฮเดรตไดแก ขาวโพด มันฝรั่ง ขาวสาลี และ มันสําปะหลัง ใชในรูป
ของสารทดแทนไขมันโดยทําหนาท่ีเปน texture modifier หรือ bulking agent สามารถ
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5.6.1.7   Nu – Trim 
  Nu – Trim เปน beta – glucan fat replacer ผลิตโดยนําขาวโอต และ ขาว
บารเลยมาผานขั้นตอนการสกัดเพ่ือกําจัด coarse fiber component ออกไปสารทดแทน
ไขมันชนิดน้ีสามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑอาหารและเคร่ืองด่ืมไดแก ผลิตภัณฑ
ขนมอบ นม ชีส และไอศกรีม ผลิตภัณฑท่ีไดจะมีปริมาณไขมันตํ่า และ มี soluble fiber 
beta – glucan เปนองคประกอบหลักในปริมาณสูงซ่ึงจะมีสวนชวยในการลดความเสี่ยง
ในการเกิดโรคหัวใจ 
5.6.1.8   Oatrim (Hydrolyzed oat flour) (Beta – Trim , Trim Choice) 

Oatrim เปนผลิตภัณฑซ่ึงอยูในรูปไฟเบอรท่ีละลายน้ําได ผลิตไดจากการยอย
สลายแปงขาวโอตโดยใชเอนไซม ผลิตภัณฑท่ีไดจะประกอบดวย beta – glucan soluble 
fiber ซ่ึงสามารถใชเปนสารทดแทนไขมัน โดยใชในรูป bodying และ texturizing 
ingredients ใหพลังงาน 1- 4 แคลอรี/กรัม สามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑขนม
อบ ผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็ง  ผลิตภัณฑนม เคร่ืองด่ืม ชีส นํ้าสลัด processed 
meat และ ผลิตภัณฑขนมหวาน  
5.6.1.9   Polydextrose (Litess , Sta – Lite) 

Polydextrose เปนพอลิเมอรของdextroseท่ีละลายน้ําไดสามารถใชทดแทนไขมัน
โดยใชเปน bulking agent ใหพลังงาน 1 แคลอรี/กรัม ใชในผลิตภัณฑขนมอบ หมากฝร่ัง 
ผลิตภัณฑขนมหวาน  นํ้าสลัด 
5.6.1.10   สตารชและสตารชดัดแปร  

(Amalean I&II, Fairnex  TM VA 15 & VA20 , Instant Stellar TM , N – Lite , 
OptaGrade , Perfectamyl TM AC , AX – 2 , PURE – GEL , STA – SLIM TM) 
สตารช และ สตารชดัดแปรใชเปนสารทดแทนไขมันโดยใชในรูป bodying agent และ 

texture modifier ใหพลังงาน 1-4 แคลอรี/กรัม ผลิตไดจากมันฝรั่ง ขาวโพด ขาวโอต ขาว 
ขาวสาลี หรือ มันสําปะหลัง สามารถใชรวมกับอิมัลซิไฟเออร โปรตีน และ กัม สามารถ
นําไปประยุกตใชใน processed meat นํ้าสลัด ผลิตภัณฑขนมอบ  ซอส  ผลิตภัณฑขนม
หวานแชเยือกแข็ง และ ผลิตภัณฑนม 
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5.6.1.11   Z – Trim 
Z – Trim เปนสารทดแทนไขมันท่ีอยูในรูปไฟเบอรท่ีไมละลายนํ้า (insoluble 

fiber form) ท่ีผลิตไดจากขาวโอต ถั่วเหลือง  เปลือกขาว (rice hull) ขาวโพด รําขาวสาลี
(wheat bran) โดยสารชนิดน้ีจะไมใหพลังงาน มีคุณสมบัติทนตอความรอน สามารถใช
ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑขนมอบ (ใชทดแทนแปงบางสวน)  burger  hotdog  ชีส 
ไอศกรีม และ โยเกิรต 
 
5.6.2   Protein – based fat replacer 
  สารทดแทนไขมันประเภทนี้สามารถใชทดแทนไขมันในผลิตภัณฑอาหาร
หลากหลายชนิดโดยเฉพาะผลิตภัณฑอาหารแชเยือกแข็ง (frozen product) และ 
ผลิตภัณฑอาหารแชเย็น (refrigerated products) ถึงแมวาสารทดแทนไขมันที่ไดจาก
โปรตีนจะไมเหมาะกับการใชกับอาหารประเภททอดแตก็สามารถใชในผลิตภัณฑอาหาร
ท่ีตองผานกระบวนการใหความรอน ไดแก cream soups, ผลิตภัณฑท่ีผานการพาสเจอร
ไรซ และ ผลิตภัณฑขนมอบ  
5.6.2.1   Microparticulated protein (Simplesse) 
 Microparticulated protein เปนสารที่ไดจากเวยโปรตีน (whey protein)  โปรตีนนม 
(milk protein) และ โปรตีนไข (egg protein) ซ่ึงใหพลังงาน 1-2 แคลอรี/กรัม การยอย
สลายสารชนิดน้ีในรางกายจะเปนการยอยในรูปของโปรตีน สารทดแทนไขมันชนิดน้ี
สามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑนม  เชน ไอศกรีม เนย ครีมเปร้ียว ชีส โยเกิรต 
นํ้าสลัด มาการีน และ มายองเนส ผลิตภัณฑขนมอบ ซุป และซอส 
5.6.2.2   Modified whey protein concentrate (Dairy – Lo) 
 สารทดแทนไขมันชนิดน้ีไดจากการนําเวยโปรตีนเขมขน (whey protein 
concentrate) มาผานกระบวนการใหความรอนทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณสมบัติคลาย
ไขมัน (fat – like properties) การประยุกตใชสามารถใชกับผลิตภัณฑนมไดแก ชีส  
โยเกิรต ครีมเปร้ียว ไอศกรีม ผลิตภัณฑขนมอบ นํ้าสลัด และ มายองเนส 
5.6.2.3   Others ( K – Blazer , ULTRA – BAKE , ULTRA – FREEZE , Lita ) 
 ตัวอยางของผลิตภัณฑประเภทนี้ไดแกสารทดแทนไขมันซ่ึงผลิตไดจากไขขาว  
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(egg white) โปรตีนนม และ โปรตีนขาวโพด (corn protein) ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีไดจะมี
คุณสมบัติคลาย microparticulated protein แตผลิตโดยใชกระบวนการผลิตท่ีแตกตาง
กัน สามารถใชในผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็ง และ ผลิตภัณฑขนมอบ 
5.6.3   Fat – based fat replacer 
 นักวิทยาศาสตรไดทดลองเปลี่ยนโครงสรางทางเคมีของกรดไขมันเพื่อผลิตสาร
ทดแทนไขมันซ่ึงไมใหพลังงานกับรางกาย สารทดแทนไขมันประเภทน้ีเม่ือผานเขาสู
รางกายจะไมสามารถยอยสลายโดย digestive enzyme ตัวอยางของสารทดแทนไขมัน
ประเภทนี้ไดแก Olestra ซ่ึงสารชนิดน้ีมีความเสถียรตอความรอนสามารถใชกับ
ผลิตภัณฑอาหารประเภททอด และ สามารถใชทดแทนเนยโกโก (cocoa butter 
substitute) ได 
 เทคโนโลยีสมัยใหมทําใหสามารถผลิตผลิตภัณฑท่ีมีไขมันต่ํา ไดหลายชนิด เชน 
นํ้าสลัด นํ้ามันที่ใชทอด (cooking oil) ชีส ไอศกรีม ผลิตภัณฑขนมอบ และ ผลิตภัณฑ
อาหารวาง (salty snacks) และ แครกเกอร (crackers) เปนตน 
5.6.3.1   Caprenin 
 สารทดแทนไขมันชนิดน้ีใหพลังงาน 5 แคลอรี/กรัม มีคุณสมบัติคลายเนยโกโก 
(cocoa butter) ผลิตจาก caprylic, capric และ behenic acids,  glycerine สามารถ
นําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑขนมหวาน 
5.6.3.2   อิมัลซิไฟเออร (Dur – Lo , EM TM – 25) 

ตัวอยางของสารประเภทนี้ไดแก นํ้ามันพืช (vegetable oil), โมโนและไดกลีเซอ
ไรดอิมัลซิไฟเออร (mono – and di - glyceride emulsifiers) ซ่ึงสามารถใชแทนที่ เนย
ขาวบางสวนหรือท้ังหมดในผลิตภัณฑ cake mixes, คุกกี้ (cookies)  สารประเภทนี้จะให
พลังงาน 9 แคลอรี/กรัมเชนเดียวกับไขมัน emulsion system ท่ีใชนํ้ามันถั่วเหลืองหรือ
ไขมันนมสามารถลดปริมาณไขมันและแคลอรีโดยใชแทนที่ไขมัน one – to one basis 
5.6.3.3   Salatrim (Benefat TM) 
 ประกอบดวย โมเลกุลของไทรกลีเซอไรด  (triglyceride molecule) ซ่ึงมีสายโมเลกุล
ท้ังส้ันและยาวประกอบกัน สารชนิดน้ีจะใหพลังงาน 5 แคลอรี/กรัม สามารถนําไปใชกับ 
ผลิตภัณฑขนมอบ ผลิตภัณฑขนมหวาน และ ผลิตภัณฑนม  
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Lipid (Fat / Oil) Analog 
 

5.6.3.4   Dialkyl Dihexadecylmalonate (DDM) 
 Dialkyl Dihexadecylmalonate (DDM) เปน fatty alcohol ester ของ malonic และ
alkyl malonic acid ซ่ึงเปนสารท่ีไมใหพลังงาน สารชนิดน้ีสามารถใชทดแทนไขมันใน 
ผลิตภัณฑท่ีผานกระบวนการใหความรอนท่ีอุณหภูมิสูงไดแก chips, มายองเนส
(mayonnaise) และ magarine type products 
 5.6.3.5   Esterified Propoxylated Glycerol (EPG) 
 เปนสารท่ีใชทดแทนไขมันและนํ้ามันบางสวนหรือท้ังหมดสามารถใชไดกับ 
formulated products ผลิตภัณฑขนมอบ และ ผลิตภัณฑท่ีผานการทอด 
5.6.3.6 Olestra (Olean) 

Olestra เปนสารทดแทนไขมันซ่ึงผลิตโดยบริษัท Procter & Gamber ภายใต 
เคร่ืองหมายการคา “ Olean” FDA ไดอนุญาตใหมีการใชสารชนิดน้ีในป ค. ศ. 1996 
เพ่ือทดแทนไขมัน ในผลิตภัณฑอาหารที่ตองผานการทอด ซ่ึง Olestra สามารถทน
อุณหภูมิสูงระหวางขั้นตอนการทอดได และ ใหผลิตภัณฑซ่ึงมีลักษณะ rich taste และ 
เน้ือสัมผัสคลายครีม (creamy texture) เน่ืองจาก Olestra ไมถูกยอยสลายโดยเอนไซม
ในรางกาย ดังน้ัน Olestra จึงไมใหพลังงานและไขมันกับรางกาย 



 
 

 
 
ภาพที่ 5.3   โครงสรางทางเคมีของ olestra   
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Olestra ผลติจากสวนผสมของน้ํามันพืช (vegetable oil) เชนนํ้ามันถั่วเหลือง 
หรือ นํ้ามันจากเมล็ดฝาย (cotton seed oil)  และ นํ้าตาลซูโครส โดยผานขั้นตอนการ
ผลิตหลายข้ันตอน ไขมันและนํ้ามันจัดเปนไทรกลีเซอไรด (triglyceride) ซ่ึงประกอบไป
ดวยกรดไขมัน 3 สายจับกับกลีเซอรอล (glycerol core) ซ่ึงไทรกลีเซอไรดจะถูกยอย
สลายโดยเอนไซมในรางกาย Olestra แตกตางจากไขมันโดยที่โครงสรางโมเลกุลของ 
Olestra ประกอบดวยกรดไขมัน  6-8 สายเกาะอยูกับซูโครส (sucrose core) ซ่ึงเอนไซม
ในรางกายไมสามารถยอยสลาย Olestra ได US Food and Drug Administration ได
อนุญาตใหมีการใช Olestra ในเดือนมกราคม ป ค. ศ. 1996 เพ่ือใชเปนสารทดแทน
ไขมันใน “savory snacks” ไดแก มันฝร่ังแผน (potato chip), cheese curl, corn chips 
และ crackers 
 

 
 
ภาพที่ 5.4   การประยุกตใช olestra ในผลิตภัณฑอาหาร 
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ขอดีของการใชสารทดแทนไขมันชนิดน้ีในผลิตภัณฑ 
1.ชวยควบคุมปริมาณไขมันและพลังงาน 
Olestra จะไมใหพลังงานและไขมันกับรางกาย เชน ในมันฝรั่งแผน (potato chips) 1 
ออนซจะไมมีไขมันและสามารถลดพลังงานไดโดยไมทําใหเสียรสชาติ  
2.ใหรสชาติท่ีดี 
Olestra จะมีคุณสมบัติและรสชาติคลายไขมัน  ผลิตภัณฑอาหารวางที่ใช Olestra เปน
สารทดแทนไขมันจึงมีรสชาติคลายกับผลิตภัณฑไขมันเต็ม  
3.เพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑอาหารวางปราศจากไขมันหรือไขมันตํ่า ให
ผูบริโภคมีทางเลือกในการบริโภคผลิตภัณฑหลากหลายมากยิ่งข้ึน 

ปจจุบันผลิตภัณฑอาหารวางที่ใช Olestra เปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ
ไดแก Frito – Lay’s WOW! TM, potato chips (Lay’s, Ruffles และ Doritos ), Nabisco’s 
Fat free Ritz และ Fat free wheat thins crackers, P&G’s Fat – free Pringles 
นอกจากน้ี Olestra ยังเหมาะสําหรับใชในผลิตภัณฑอื่นๆอีกหลายชนิดไดแก french 
fries นํ้าสลัด ไอศกรีม มาการีน และ ชีส  สามารถใชทดแทนไขมันบางสวนหรือท้ังหมด
ในเนยขาว และ นํ้ามันที่ใชทอด (cooking oil)   
5.6.3.7   Sorbestrin 

เปนสารซ่ึงใหพลังงานต่ํา สามารถทนตอความรอน และใชทดแทนไขมันใน liquid fat  
ประกอบไปดวย fatty acid ester ของ sorbitol และ sorbitol anhydried  ใหพลังงาน 1.5 
แคลอรี/กรัมสามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑท่ีตองผานการทอด นํ้าสลัด มายอง
เนส และ ผลิตภัณฑขนมอบ 
5.6.3.8  Trialkoxytricarbyllate (TATCA) 
Trialkoxytricarbyllate (TATCA) เปน carboxylic acid ซ่ึงถูก esterified ดวย fatty 
alcohols สามารถนําไปประยุกตใชใน มาการีน และ ผลิตภัณฑมายองเนส 
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US Food Labeling Regulation ไดจําแนกการการระบุการลดลงของปริมาณ
ไขมันและพลังงานบนฉลากของผลติภัณฑดังนี้ 
 
ไขมัน (fat) 
1.   fat – free หมายถึงผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณไขมันนอยกวา 0.5 กรัม / reference 
serving size  
2.  low fat  หมายถึงผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณไขมันนอยกวาหรือเทากับ 3 กรัม / 

reference serving size 
3.     reduced  or less fat หมายถึงผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณไขมันนอยกวาหรือเทากับ 25 
% / serving regular ( full fat ) product 
 
แคลอรี (calories) 
1.    calorie – free : ใหพลังงานนอยกวาหรือเทากับ 5 แคลอรี /   reference serving 

size 
2.    low calorie : ใหพลังงานนอยกวาหรือเทากับ 40 แคลอรี / reference serving size 
3.    reduced or fewer calories : ใหพลังงานนอยกวาผลิตภัณฑไขมันเต็ม  25 % /  
reference serving size 
 4.   light calories : ใหพลังงานตํ่ากวา 1/3 หรือ ½ ของไขมันใน reference food  
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