
เคเอฟซี ยืนยันทุกเมนูปลอดไขมันทรานส

เรื่อง เคเอฟซี ยืนยันทุกเมนูปลอดไขมันทรานส

เรียน ทานสื่อมวลชน

สืบเน่ืองจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขหามผลิต นําเขา และจําหนายอาหารที่มีไขมันทรานส ลงราชกิจจานุเบกษา

ประกาศเมื่อวันที่ 13 กรกฎาคม 2561 ซึ่งจะมีผลบังคับใช 180 วัน ทําใหเกิดกระแสความเป็นหวงเกี่ยวกับอาหารใน

รานอาหารบริการดวนวาอาจจะมีไขมันทรานสอยูในอาหารในปริมาณมากกวากฎหมายกําหนดนัน้

เคเอฟซี ประเทศไทย ในฐานะรานอาหารบริการดวนที่มีสาขามากที่สุดในประเทศไทย ขอยืนยันวาเมนูอาหารทุก

เมนูที่จําหนายในรานเคเอฟซี ประเทศไทย ปลอดจากไขมันทรานส 100% โดยเคเอฟซี ประเทศไทย ไดดําเนินตาม

นโยบายบริษทัแมในประเทศสหรัฐอเมริกา บริษทั ยัม! แบรนด ในการยกเลิกการจําหนายอาหารที่มีสวนประกอบ

ของไขมันทรานสมาตัง้แตปี 2015 โดยไดทํางานรวมกับคูคาผูจําหนายวัตถุดิบทุกรายในการเลิกใชสวนผสมที่

สามารถทําใหเกิดไขมันทรานสออกไป นอกจากน้ี เคเอฟซี ประเทศไทย ยังใชน้ํามันปาลมซึ่งเป็นน้ํามันที่ไมมีไขมัน

ทรานสในการประกอบอาหารเมนูไกทอดและเมนูอื่นๆ ของราน และขอยืนยันวาทุกเมนูของเคเอฟซีไมมีการเติม

สวนผสมพิเศษใดๆ อันทําใหเกิดไขมันทรานส ลูกคาเคเอฟซีจึงสามารถไววางใจไดวารานเคเอฟซีทุกรานเสิรฟเมนูที่

ปลอดภัยปราศจากไขมันทรานสอยางแนนอน

ตลอดระยะเวลาการดําเนินธุรกิจมากกวา 33 ปีในประเทศไทย เคเอฟซีใหความสําคัญสูงสุดกับคุณภาพและความ

ปลอดภัยของอาหารที่บริการใหแกลูกคา เราดําเนินการตามมาตรฐานดานคุณภาพและอาหารปลอดภัยระดับโลกเพื่อ

ใหแนใจวาอาหารที่ผลิตขึ้นมีความสะอาด อรอย และปลอดภัย สรางความไววางใจและพึงพอใจสูงสุดแกลูกคาที่มา

ใชบริการ

ขอแสดงความนับถือ

แววคนีย อัสโสรัตนกุล ผูจัดการทัว่ไป เคเอฟซีประเทศไทย

บริษทั ยัม เรสเทอรองตส อินเตอรเนชัน่แนล (ประเทศไทย) จํากัด

ขอมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับไขมันทรานส มี 2 ประเภท

(ที่มาขอมูล: https://www.nstda.or.th/th/nstda-knowledge/1788-trans-fat)

1. ไขมันทรานสตามธรรมชาติ : พบไดในปริมาณเล็กน อยตามธรรมชาติในผลิตภัณฑจากสัตว เชน เน้ือสัตวและนม

สัตวเหลาน้ีจะผลิตไขมันทรานสในกระเพาะและลําไส

2. ไขมันทรานสจากการสังเคราะห : เกิดจากการสังเคราะหระหวางกระบวนการผลิตอาหาร โดยเกิดจาก

กระบวนการเติมไฮโดรเจน (hydrogenation) เขาไปในน้ํามันพืช ทําใหน้ํามันพืชแข็งตัวมากขึ้น PHOs ใชโดยผู

https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b8%9f%e0%b8%8b%e0%b8%b5-%e0%b8%a2%e0%b8%b7%e0%b8%99%e0%b8%a2%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%97%e0%b8%b8%e0%b8%81%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b9%e0%b8%9b%e0%b8%a5/


ผลิตอาหารเพื่อยืดอายุอาหารและเพิ่มความคงตัวของรสชาติ มีอาหารหลายชนิดใช PHOs (ไขมันทรานส) เป็นสวน

ประกอบ เชน เนยขาว (shortenings) มาการีน (โดยเฉพาะมาการีนที่แข็งตัวมากขึ้น) คุกกี้ อาหารวาง (snack

foods) อาหารทอด และขนมอบ ไขมันทรานสเหมือนไขมันอิ่มตัวและคอเลสเตอรอลทําใหระดับ LDL สูงขึ้นในเลือด

ทําใหมีโอกาสเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ แตไขมันทรานสเพิ่มความรายกาจเป็นสองเทาเน่ืองจากยังลดระดับ HDL

(คอเลสเตอรอลชนิดดีตอสุขภาพ) ในเลือดอีกดวย ทําใหเพิ่มโอกาสเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจเพิ่มขึ้น


