
 
  
 
                

 

กุมภาพันธ 2564 

 

หนา 1 ถึง 4 
 

แบบฟอรมเอกสารองคความรูดานนวัตกรรม (FM-IN-SN-01) 

 

 

 

ปฏิวัติผลิตภัณฑอาหารจากพืช 

(Plant Based Food Revolution) 
 
 

      “อาหารจากพืช” (Plant Based 
Food)  คํา น้ีคงไม ใช ส่ิ ง ใหม สําหรับ
ผูบริโภคที่คุนเคยกับการรับประทาน
อาหารเจหรืออาหารมังสวิรัติมากอน 
จนปจจุบันเมื่อความตองการผลิตภัณฑ
อาหารจากพืชไดเปล่ียนแปลงไปสงผล
ใหรูปแบบของผลิตภัณฑแตกตางไป
จากเดิมที่เราเคยรูจัก และอาจกลาวได
วาเปนการปฏิวัติผลิตภัณฑอาหารจาก
พืชกันเลยทีเดียว โดยหากจะพูดใหเห็น
ภาพชัดเจนยิ่งขึ้นก็คือ เดิมอาหารจากพืช 
เปนผลิตภัณฑที่มีกลุมผูบริโภคเฉพาะซึ่ง
มีความเชื่อในการบริโภคอาหารจากพืช 
ดวยศรัทธาที่จะงดเวนการนําสัตวทุก
ชนิดมาเปนอาหาร โดยผลิตภัณฑสวน
ใหญจะมีรูปรางลักษณะและรสชาติตาม
ธรรมชาติของวัตถุดิบ แตเม่ือกระแสการ
บริโภคอาหารจากพืชสงผลดีตอสุขภาพ
ใ น ด า น ต า ง ๆ  ก็ ทํ า ใ ห ค ว า ม นิ ย ม
รับประทานอาหารจากพืชเพ่ิมมากขึ้นใน
กลุมผูบริโภคทั่วไป ซึ่งมีความตองการ
ผลิต ภัณฑอาหารจากพืชที่ แตกต าง
ออกไป โดยตองการผลิตภัณฑที่มีรูปราง
ลักษณะ เน้ือสัมผัส และรสชาติเหมือน
หรือใกลเคียงกับวัตถุดิบจากเน้ือสัตว แต
ผลิตมาจากวัตถุดิบพืช  
     ดังน้ัน การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
จากพืชใหตอบโจทยความตองการของ
ผูบริโภคยุคใหม จะตองนําวิทยาศาสตร 
เทคโนโลยี และนวัตกรรมเขามาชวย จึง
จะสามารถสรางสรรคผลิตภัณฑอาหาร
จากพืชใหมีรูปลักษณ เน้ือสัมผัสและ
รสชาติเหมือนหรือใกลเคียงวัตถุดิบจาก 

สัตวไดตามตองการ ยกตัวอยางเชน เบอร
เกอรเน้ือจากพืชของ Impossible Food Inc. 
ที่ใช วัตถุดิบหลักประกอบดวย โปรตีนถ่ัว
เหลือง(Soy Protein Concentrate) นํ้ามัน
มะพราว (Coconut Oil) นํ้ามันดอกทานตะวัน 
( Sunflower Oil)  แล ะก ลิ่ น ร สธ รร มช าติ 
(Natural Flavors) น้ัน 
 

 
      
     การทําใหผงโปรตีนถ่ัวเหลืองขึ้นรูปเปน
แผนและยดึเกาะกันไดเหมือนเสนใยของเน้ือ 
จะตองเติมสารเพ่ิมความหนืด โดยบริษัทฯ 
เลือกใชเมทิลเซลลูโลส (Methylcellulose) 
และแปงดัดแปร (Food Starch Modified) ใน
สัดสวนที่เหมาะสมเขาไปชวย ในขณะที่สี
และกลิ่นรสของเน้ือ ก็จะตองใชนํ้าจากบีทรูท 
(Beetroot) ที่มีสีแดงและกลิ่นรสคลายเลือด 
เน่ืองจากมีธาตุเหล็ก (ซึ่งเปนสารสําคัญใน
เม็ดเลือดแดง) เปนองคประกอบ รวมกับการ
เติมสารสกัดยีสต (Yeast Extract) ที่ใหกลิ่น
คลายเน้ือ เปนตน หรือ นํ้านมขาวโอต ยี่หอ 
Oatly จากประเทศสวีเดน ที่มีสวนประกอบ
หลั กคื อ  ข า ว โอ ต  (Oat)  น้ั น  การทํ า ให
ผลิต ภัณฑมีความหวานมันคลาย นํ้านม 
จะตองใชเอนไซมอะไมเลส โดยบริษัทฯ  

เรียบเรียงโดย  
น.ส.มยุรา ปรารถนาเปล่ียน 

ฝายสงเสริมนวัตกรรม 
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เลือกสายพันธุที่เหมาะสม มาใชยอย
โมเลกุลของ Starch ซึ่งเปนองคประกอบ
หลักในวัตถุดิบขาวโอต ใหเปนนํ้าตาล
โมเลกุลคูและโมเลกุลเดี่ยว ซึ่งใหรสชาติ
หวานรวมกับการเติมไขมันพืชในสัดสวน
ที่ เหมาะสม เ พ่ือเพ่ิมความมันคลาย
นํ้านมใหกับผลิตภัณฑ 
 

 
 
หรือ เน้ือทูนาจากพืช ของ Good Catch 
Foods ที่มีสวนประกอบหลักเปนโปรตีน
ถ่ัว 6 ชนิดไดแก ถ่ัวลันเตา (Pea Protein 
Isolate) ถ่ัวลูกไก (Chickpea Flour)     
ถ่ัวเหลือง (Soy Protein Concentrate) 
ถ่ัวเลนทิล (Lentils Protein) ถ่ัวปากอา 
(Fava Protein) และถ่ัวขาว (Navy Bean 
Flour) รวมกับนํ้ามันดอกทานตะวัน 
(Sunflower Oil) และนํ้ามันสาหราย 
(Algal Oil) โดยการทําใหผงโปรตีนทั้ง 6  
 

 

 
ชนิดรวมตัวเปนแผนและยึดเกาะกันเปนชั้น
เหมือนเน้ือทูนาได จะตองเติมสารอิมัลซิไฟ
เออร (Emulsifier) โดยบริษัทฯ เลือกใชเลซิ
ตินจากถ่ัวเหลือง (Soy Lecithin) ในสัดสวนที่
เหมาะสมเขาไปชวย สวนกลิ่นรสของทูนาก็
ใชผงสาหราย (Seaweed Powder) และ
นํ้ามันสาหราย (Algal Oil) เปนสารใหกลิ่นรส
ธรรมชาติ ซึ่งนอกจากจะใหกลิ่นรสคลายทูนา
แล วยั ง ไมมี กลิ่ น เหม็นคาวปลาเหมือน
วัตถุดิบปลาทูนาเดิมอีกดวย หรือ ไขจากพืช 
ของ JUST Egg ที่มีสวนประกอบหลักเปนนํ้า 
(Water)  นํ้ามันคาโนลา (Expeller-Pressed 
Canola Oil) และโปรตีนถ่ัวเขียว (Mung 
Bean Protein Isolate) ซึ่งการทําใหนํ้ากับ
นํ้ามันและสวนประกอบอื่นๆ รวมตัวเปนเน้ือ
เดียวกันโดยไมแยกชั้นน้ัน จะตองใชสารอิมัล
ซิไฟเออร (Emulsifier) เขาไปชวยโดยบริษัทฯ 
เลือกใชเลซิตินจากถ่ัวเหลือง (Soy Lecithin) 
ในสัดสวนที่ เหมาะสมรวมกับการสราง
ลักษณะเน้ือสัมผัสที่ขนหนืดดวยการเติมสาร
เพ่ิมความขนหนืด ชนิดเจลแลนกัม (Gellan 
Gum)  ส วนสีและกลิ่นรสของไขจากพืช 
บริษัทฯ เลือกใชสี จากสารสกัดแครอท 
(Carrot Extractives) และสารสกัดขมิ้นชัน 
(Natural Turmeric Extractives) รวมถึงกลิ่น
เลียนแบบธรรมชาติเติมลงไป เปนตน 
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     จะเห็นไดวา ในชวง 5 ปที่ผานมา
ห ล า ย บ ริ ษั ท ทั่ ว โ ล ก ต า ง ป ร ะ ส บ
ความสําเร็จในการพัฒนาวัตถุดิบอาหาร
จากพืช ซึ่งเปนวัตถุดิบตั้งตน (Raw 
Material)  สํ าหรับผลิต ภัณฑอาหารที่
หลากหลาย ตอบโจทยความตองการของ
ผู บ ริ โ ภค ใ น อ น าค ต ได เ ป น อ ย า ง ดี 
เชนเดียวกับผูประกอบการไทยหลาย
บริษัทฯ อาทิ  
 

 
หมูสามชั้น ยี่หอ Avatar Meat 

 

 
ไขดาว ยี่หอ Avatar Meat 

 

 
แผนเห็ดโปรตีน ยี่หอ MJ 

 

      

 
เบอรเกอรเน้ือ ยี่หอ Let’s Plant Meat 

 

 
เน้ือหมูบด ยี่หอ More Meat 

 

 
นํ้านมอัลมอนด ยี่หอ 137 Degree 

และนํ้านมขาวโอต ยี่หอ UFC เปนตน 
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     สิ่งที่ทาทายตอจากน้ี ไมเพียงแคการ
คิดคนวัตถุดิบอาหารจากพืชชนิดใหมๆ ที่
มีความเหมือนหรือใกลเคียงวัตถุดิบ
เน้ือสัตวมากยิ่งขึ้น แตจะรวมถึงการนํา
วัต ถุดิบอาหารจากพืชที่มีอยู น้ัน  มา
พัฒนาตอเปนผลิตภัณฑอาหารแปรรูปที่
ยังคงคุณลักษณะและรสชาติของวัตถุดิบ
แ ม เ มื่ อ ผ า น ก ร ะ บ ว น ก า ร แ ป ร รู ป 
(Processing) เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา
ใหยาวนานขึ้น เชน การฆาเชื้อดวยความ
รอนและเก็บรักษาดวยความเย็นใน
รูปแบบตางๆ เปนตน ซึ่งจะสรางความ
หลากหลายของผลิตภัณฑอาหารจากพืช
ที่ตอบโจทยความตองการของผูบริโภค
ไดมากยิ่งขึ้น  
      

 

 

      

  
 


