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CP Kelco Company หนึ่งในผูผลิตและจําหนาย Food Ingredient รายใหญของโลก เผยผลการ

สํารวจและจัดอันดับแนวโนม Texture 10 อันดับ ไวอยางนาสนใจ ซ่ึงทาง NFI Food Innovation Issue ได

นําเสนอ Texture Trend อันดับท่ี 1- 5 ไปแลวในฉบับท่ีผานมา ซ่ึงประกอบไปดวย  

1. Texture ท่ีใช ตองไมมีน้ําตาล 

2. ความหนา-บางในรสชาติ 

3. นมจากพืช ความทาทายของการสราง Texture ท่ีดี 

4. ความตองการโปรตีนจากพืชเพ่ิมมากข้ึน 

5. ผลิตภัณฑอายุการเก็บรักษายาวนาน 
 

 

ตนทุนของ Texture กับการใชประโยชน Texture เปนอีกหนึ่งนวัตกรรมท่ีชวยตอชีวิตของผลิตภัณฑ

ดั้งเดิมใหปรับตัวเขาสูตลาดใหม และสรางผลิตภัณฑใหมเพ่ือความสมบูรณแบบมากยิ่งข้ึน แตปจจัยสําคัญ

ยังคงอยูท่ีเรื่องของความสะดวกสบายและความคุมคาท่ีผูบริโภคคาดหวังวาจะไดรับจากการซ้ือสินคาเหลานั้น 

ตัวอยางผลิตภัณฑเชน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เรียบเรยีงโดย  

น.ส.นารีรัตน  อนรรฆเมธ ี

ฝายสงเสริมนวตักรรม 

Email: nareerat@nfi.or.th โทร 024228688 ตอ 9403 

EMEA 

ตนทุนและพฤติกรรม
ผูบริโภคท่ีเปลี่ยนไป ทํา
ใ ห ผ ลิ ต ภั ณ ฑ มี ก า ร
ป รั บ ตั ว ม า ก ข้ึ น
โ ด ย เ ฉ พ า ะ ก ลุ ม 
confectionery แ ล ะ 

dairy 

 

Asia Pacific 

ผ ลิ ต ภั ณ ฑ เ ค รื่ อ ง ด่ื ม ใ ห
พลังงานพัฒนาไปสูรูปแบบ
เขมขน (concentrated) และ
เจลแบบดื่มได ในอินเดียเพ่ิม 
Texture ในผลิตภัณฑน้ําผลไม 
เพ่ือลดปริมาณเนื้อผลไม ลด
ตนทุน 

North America 

ผลิตภัณฑบรรจุถุงเพาซ (pouch) 
เ พ่ิ ม ม า ก ข้ึ น ท้ั ง กลุ ม อ า ห า ร แล ะ
เครื่องดื่ม เชน โยเกิรตสําหรับเด็ก 
สมูทตี้ผลไม ซุปสําหรับผูใหญ เปนตน 
บรรจุภัณฑท่ีสรางความสะดวกสบาย
เปนปจจัยกระตุนการพัฒนาและ
ปรับตัวของผลิตภัณฑแบบดั้งเดิม 
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Texture แสดงใหเห็นความรักในการผจญภัย ปจจุบันผูบริโภคมองหาผลิตภัณฑท่ีแปลกใหม เพ่ือลิ้ม

ลองรสชาติใหมๆ รวมถึงผลิตภัณฑท่ีผานกระบวนการผลิตท่ีพิเศษและพิถีพิถันมากกวาปกติ ตัวอยางผลิตภัณฑ

เชน 

 

 

 

 

 

 

 
  
 

 

Texture นําไปสูความช่ืนชอบใหมดวยรสชาติแบบดั้งเดิม อาหารถูกฝงอยูในทุกวัฒนธรรม ผูบริโภค

มักจะเชื่อมโยงกับประเพณีและความชื่นชอบ ขณะเดียวกันก็ตองการความสะดวกสบายและทันสมัย ซ่ึง 

Texture ชวยใหความตองการ 2 ดานนั้นเปนเรื่องงาย ตัวอยางผลิตภัณฑเชน 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

SUSPENSION SYSTEMS ในอาหารและเคร่ืองดื่ม การใชสารแขวนลอยในอุตสาหกรรมอาหารและ

เครื่องดื่มนั้นครอบคลุมผลิตภัณฑจํานวนมาก เชน สารแตงกลิ่นในนม น้ําผลไมผสมเนื้อผลไม และน้ําสลัดผสม

สมุนไพร เปนตน ท้ังนี้เพ่ือใหผลิตภัณฑนั้นมี Texture ท่ีดี ตัวอยางผลิตภัณฑเชน 

 

 

 

 

 

 

EUROPE 

ฟ อ ง  ( bubble) แ ล ะ โ ฟ ม 
(foam) ไดรับความสนใจมาก เชน 
ผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีมีการแทรกชั้น
ผลไมกับโยเกิรต กอนรับประทานจะ
เขยาใหเกิดฟองลอยอยูดานบนโย
เกิรต 

Asia Pacific 

ผูบริโภคชื่นชอบรสชาติใหมๆ 
เชน เครื่องดื่มท่ีสามารถเค้ียวได 
ห รื อ ลู ก อ ม กั ม ม่ี วี แ ก น ร ส
ธรรมชาติ เชน มะพราว กุหลาบ 
เปนตน  

 

North America 

ผลิตภัณฑท่ีตองการพัฒนา 
Texture มากข้ึน ไดแก 
อาหารมังสวิรัติ โดยเฉพาะใน
กลุมอาหารแชแข็ง 

MIDDLE EAST 

ใ น ต ะ วั น อ อ ก ก ล า ง มี
แนวโนมจะลดการบริโภคไขมัน
จากครีมในอาหาร ซ่ึงครีมสงผล
ตอรสชาติและเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ  จึ งตองการพัฒนา
ผลิตภัณฑคลายกับสูตรดั้งเดิม 

Asia Pacific 

ในอินเดียพัฒนาบัตเตอร
มิลคพรอมดื่มรสเผ็ดและเติม
เกลือเพ่ือยืดอายุการใชงานให
นานข้ึน ญ่ีปุน พัฒนาชานม
ไข มุกให มีอายุยาว ข้ึน เ พ่ือ
กระจายไปยังรานสะดวกซ้ือ 

 

Asia Pacific 

เครื่ อ งดื่ มต อง ให  mouthfeel 
บางเบาและสดชื่น ในขณะท่ีตองมี
เนื้ อแขวนลอย  อย า งชิ้ นผลไม 
รวมถึงธัญพืช ควินัว หรือพวกท่ี
เค้ียวหนึบเชน บุก หรือชิ้นเจลลี ่

Latin America 

 เครื่องดื่มวานหางจระเขและ

เครื่องดื่มเมล็ดเจียผสมผลไม โดย

ใชสารแขวนลอยใหชวยกระจาย

อยูอยางสวยงามในผลิตภัณฑ 

EUROPE 

ในยุโรป เครื่องดื่มโปรตีน
ท่ีมีรสเปรี้ยวและเครื่องดื่มรส
ผลไม สรางความแตกตางดวย
การเพ่ิมชิ้นผลไมหรือธัญพืช
เขาไปในเครื่องดื่มดวย 



 
  
 
                

 

กันยายน 2563 

 

หนา 3 ถึง 3 

 

แบบฟอรมเอกสารองคความรูดานนวัตกรรม (FM-IN-SN-01) 

 

10

 

 

 Texture สําหรับขนมและของหวาน หลายภูมิภาคท่ัวโลกท่ีธุรกิจสแนคและของหวาน (dessert) มีการ

ขยายตัวเพ่ิมมากข้ึน อยางเชน ไอศกรีมโปรตีนสูง น้ําตาลต่ํา แบรนดพรีเม่ียมของสหรัฐอเมริกาท่ีมียอดขายเติบโต

อยางมากในชวงท่ีผานมา และจากผลสํารวจพบวา นวัตกรรมขนมและของหวานนั้นสวนใหญเกิดข้ึนในทวีปเอเชีย 

ตัวอยางผลิตภัณฑ เชน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 นอกจากนี้ CP Kelco Company ยังไดคาดการณนวัตกรรม Texture ท่ีจะเกิดข้ึนในอนาคต 

ทามกลางกลยุทธการลดตนทุนการผลิต เพ่ือเขาถึงลูกคาไดมาก เชน การเพ่ิม Texture แบบโฟมหรือการตี

ฟองอากาศเพ่ิมเขาไปในผลิตภัณฑ หรือการลดตนทุนดวยการลดสวนผสม ลดการสูญเสียจากกระบวนการผลิต 

และยืดอายุการเก็บรักษา เปนตน 

ความไรพรมแดนของเทคโนโลยีและโซเชียลมีเดียท่ีเชื่อมตอโลกเอาไวดวยกัน ทําใหธุรกิจอาหารและ

เครื่องด่ืมพัฒนาอยางไมหยุดยั้ง เพ่ือตอบสนองกับกลุมผูบริโภคท่ีเรียกตัวเองวา นักสํารวจอาหาร (food 

explorers) ซ่ึงหลงใหลการลิ้มลองอาหารใหมๆ สรางประสบการณท่ีนาจดจํา เปนแรงขับเคลื่อนสําคัญของการ

พัฒนาผลิตภัณฑนวัตกรรม  

 

 

คนหาขอมูลเพ่ิมเติมไดท่ี  

- รายงานเรื่อง Unlocking Nature- Powered Success โดย CP Kelco Company 

Asia Pacific 

ขนมหวานเย็น มักมีสวน
ข อ ง ไ ข มุ ก จ า ก แ ป ง มั น
สําปะหลัง ถ่ัว มันเทศ ฯลฯ 
แนวโนมผลิตภัณฑใหม ไดแก 
น ม พ ร อ ม ดื่ ม ท่ี เ ก็ บ ไ ด ใ น
อุณหภูมิหองหรือแชแข็ง 

EMEA 

แนวโนมของการพัฒนาผลิตภัณฑของ
หวานจากนม  คือ ความพรี เ ม่ียม ความ
เพลิดเพลิน และใชสวนผสมจากธรรมชาติ 
เปนตน โดยใชนวัตกรรม special textures, 
layered desserts, การใชสวนผสม
คุณภาพสูง และการปรับรูปลักษณใหตาง
จากรูปแบบดั้งเดิม 
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