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นวัตกรรมอาหารเพื่อสขุภาพ
หรืออาหารส าหรับผู้ตอ้งได้รับการดูแล 

(Medicare Food) ตอนที่ 2  
เรียบเรียงโดย 

ภิญญาพัชญ์ ค ามามลู 
นักวิชาการ ฝ่ายส่งเสรมินวัตกรรม 

การก้าวเข้าสู่การเป็นสั งคมผู้ สู งอายุ 
(Aging Society) ของประเทศต่างๆทั่วโลก ท าให้
หลายประเทศตื่นตัวและคิดค้นนวัตกรรมใหม่ๆเพ่ือ
รองรับการใช้ชีวิตของประชากรสูงวัยที่จะมีมากขึ้น
ในอนาคต หนึ่งในนั้นคือผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับผู้
ต้องได้รับการดูแล ประเทศญี่ปุ่นถือเป็นต้นแบบที่
ดีของการศึกษานวัตกรรมเ พ่ือผู้สู งอายุ  จาก
บทความก่อนหน้านี้ได้กล่าวถึงผลิตภัณฑ์อาหารที่
พัฒนาเนื้อสัมผัสให้ อ่อนนุ่ม  เพ่ือให้เหมาะกับ
ความสามารถในการเคี้ยวของผู้สูงอายุแต่ละคน 
หรือผู้ที่มีปัญหาด้านการกลืน ตามมาตรฐาน 
Universal Design Food (UDF) อาหารเพ่ือ
ผู้สูงอายุไปแล้ว บทความนี้จะกล่าวถึงแนวโน้มการ
พัฒนาอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการการดูแลเป็นพิเศษ 
หรือ Care Food ในประเทศญี่ปุ่นประเภทอ่ืนๆ
กันต่อ 

ประเภทที่ 2 เป็นอาหารผู้สูงอายุที่มี
คุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน เพราะผู้สูงอายุส่วน
ใหญ่มักเบื่ออาหาร ปริมาณอาหารที่รับประทานแต่
ละครั้งน้อย ท าให้ได้รับสารอาหารไม่ครบถ้วน 
อาหารกลุ่มนี้จึงต้องให้คุณค่าทางอาหารที่ครบถ้วน
ใน 1 หน่วยบริโภค เช่น กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหาร
ประเภทเจลลี่ ไม่ว่าจะเป็นผัก ผลไม้ หรือเนื้อสัตว์ 
โดยใช้สารให้ความหนืด (ไฮโดรคอลลอยด์) มาช่วย
ขึ้นรูป มีคุณสมบัติอุ้มน้ าได้ดี ได้ปริมาณน้ าสูงต่อ
หนึ่งหน่วยบริโภค ท าให้ผู้สูงอายุได้รับน้ าที่เพียงพอ 
หรือได้รับสารอาหารที่ครบถ้วนต่อความต้องการ
ของร่างกาย  ผลิตภัณฑ์ที่เน้นทานน้อยแต่ได้รับ
พลังงานเพียงพอ เช่น เครื่องปรุงรสอาหารที่มี

คุณค่าทางโภชนาการสูง  ซอสรสชาติต่างๆที่มี
ขนาดพอดีต่อหนึ่งหน่วยบริโภค  ผงโรยหน้าที่มี
โปรตีนสูง ใช้บริโภคได้หลากหลาย อาทิ ผสมกับ
เนื้อสัตว์ คลุกกับผัก โรยข้าว  

 

 

 

 

พุดดิ้งฟักทองเสริมสารอาหารที่จ าเป็นที่ส าหรับร่างกาย 
ทานในปริมาณน้อยแต่ได้คุณค่าโภชนาการสูงจากบริษัท 
Kewpiw 

 

 

 

 

เจลลี่เสริมสารอาหารรสสตอเบอรี่โยเกิร์ตเนื้อสัมผัสอ่อน
นุ่ม ให้พลังงาน 200 kcalและให้พลังงานสูง มีโปรตีน 7.5 
กรัม มีวิตามินและแร่ธาตุสูงจากบริษัท Meji 

 

 

 

 

ผงแคลเซียมสูงผลิตจากเปลือกไข่ ใช้ผสมลงในโจ๊ก 
ข้าวต้ม ใส่พร้อมกับการหุงข้าวและอาหารชนิดต่างๆ  จะ
ให้แคลเซียมประมาณ 100 มิลลิกรัมต่อปริมาณข้าว 150 
กรัม (1 ซองใช้ได้สองครั้ง)จากบริษัท Kewpie 
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เจลลี่แบบถุงส าหรับผู้ที่ต้องการดิ่มของเหลว กลืนง่าย 
เป็นมิตรต่อกระเพาะอาหารมีเส้นใยอาหารสูงและมีพรีไบ
โอติกจากบริษัท Kewpie 

 

 

 

 

เยลลี่เพิ่มแคลลอรี่ ให้พลังงาน 80 กิโลแคลลอรีต่่อ 1 ถ้วย
จากบริษัท Kewpie 

 

 

 

ผงโภชนาการส าหรับผสมในอาหารหรือเครื่องดื่ม เพื่อเพิ่ม
พลังงานขึ้นอีก 100  kcal ละลายได้ง่ายและรวดเร็ว ไม่มี
สี กลิ่นรส ปริมาณน้อยแต่ได้พลังงานสูง ตัวอย่างเช่น 
อาหารทั่วไปมีพลังงาน 57 kcal เมื่อผสมผงชนิดนี้เข้าไป
พลังงานจะเพิ่มขึ้นเป็น 157 kcal เป็นต้นจากบริษัท 
Kewpie 

 

 

 

เครื่องดื่มเสริมโภชนาการ ดื่มในปริมาณน้อยและให้
สารอาหารที่จ าเป็นต่อร่างกาย ให้พลัง 200 kcal โปรตีน 
7.5 กรัม เหล็ก 4 มิลลิกรัมและแคลเวียม 2.3 มิลลิกรัม
จากบริษัท Kewpie 

 

 

 

อาหารเสริมโภชนาการให้พลังงาน 160 kcal เส้นใย
อาหาร 3 กรัม และแร่ธาต่ต่างๆที่ร่างกายต้องการไม่ว่าจะ
เป็นสังกะสี 2.5 มิลลิกรัม วิตามินดี 12.5 ไมโครกรัมและ
แคลเซียม 200 มิลลิกรัมจากบริษัท Kewpi 

ประเภทที่ 3 อาหารกลุ่มเฉพาะโรค เป็น
อาหารผู้สูงอายุที่มีโรคประจ าตัว โดยมีเนื้อสัมผัส
อ่อนนุ่มและมีคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสม 
เ ช่ น  โ ร ค เบ า หว าน  โ ร คคว ามดั น สู ง  โ ร ค
คอเลสเตอรอลสูง โรคไต 

 

 

 

 

ข้าวโปรตีนต่ า มีโปรตีน 0.18 กรัมต่อถุง เหมาะส าหรับ
ผู้ป่วยโรคไตที่ต้องควบคุมปริมาณโปรตีน และผู้ที่ทาน
อาหารได้น้อย รับประทานง่ายเพียงอุ่นในไมโครเวฟ
ประมาณ 2 นาทีจากบริษัท Nissin Oillio Group 

 

 

 

 

โปรตีนเต้าหู้ ให้พลังงาน 140 kcalต่อกล่อง มีโปรตีน 1.4 
กรัม จากบริษัท Nissin Oillio Group 
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อาหารเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่มระดับ 3 เติมสารที่ช่วยให้ย่อย
ง่ายลงไป เหมาะส าหรับผู้ป่วยโรคมะเร็งกระเพาะจาก
บริษัท Otsuka Pharmaceutical 

ประเภทที่ 4 เหมาะกับกลุ่มที่มีปัญหา
การกลืนอาหารเหลว เนื่องจากร่างกายมีปัญหาใน
การควบคุมการกลืน ดังนั้นจึงผลิตสารที่มีความข้น
หนืดในกลุ่มไฮโดรคลอลอยด์ในรูปแบบผงและ
ส าเร็จรูปออกมาเป็นทางเลือก มีลักษณะคือต้อง
ละลายได้ง่ายและรวดเร็ว โดยสารประเภทกลุ่ม
ไฮโดรคลอลอยด์มาจากหลายแหล่งไม่ว่าจะเป็น
แป้ง สาหร่าย กัม แซนแทนกัม กัมอาราบิก ขึ้นอยู่
กับสูตรของแต่ละบริษัท อาจมีการผสมระหว่าง
สารไฮโดรคอลลอยด์หลายชนิด ผู้สูงอายุสามารถ
เติมในชา กาแฟ หรือน้ าแกงน้ าซุป ให้มีความข้น
หนืดตามต้องการท าให้ควบคุมการกลืนได้ง่ายขึ้น 
โดยยังคงสี กลิ่น รสตามเดิม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผงให้ความข้นหนืดรูปแบบผง ใส่เติมในอาหารจ าพวกซุป 
แกง หรือเครื่องดื่ม เพิ่มเพิ่มความข้นหนืดส าหรับผู้มี
ปัญหาด้านการกลืนจากบริษัท Kewpie 

 
 
 
 
 
 
 
น้ าสต๊อกข้นหนืดรูปแบบผง วิธีใช้ใส่ผงน้ าสต๊อกลงไปในน้ า
ร้อน คนให้ละลาย ราดลงบนอาหารจากบริษัท Asahi 
 
 
 
 
 
 
 
เครื่องดื่มชาเขียวพร้อมดื่มที่มีการเติมสารเพิ่มความข้น
หนืดลงไป มีปริมาณ antioxidant สูง ให้พลังงาน 12 
kcal อายุการเก็บรักษา 18 เดือนที่อุณหภูมิห้องจาก
บริษัท Eversmile 

ส าหรับประเทศไทยเองก็ก าลังเปลี่ยนไปสู่
สังคมผู้สูงอายุโดยสมบูรณ์ ขณะนี้ไทยมีประชากร
ที่มีอายุ 65 ปีขึ้นไปมากถึงร้อยละ 10 หรือ
มากกว่า 7 ล้านคน และภายในปี 2583 ประชากร
ในกลุ่มนี้จะเพ่ิมเป็น 17 ล้านคน ซึ่งมากกว่า 1 ใน 
4 ของประชากรทั้งประเทศ ส่งผลให้เทรนด์สินค้า
และบริการในปัจจุบ ันต้องเปลี ่ยนไปเพื ่อตอบ
โจทย์โลกอนาคต    
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ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับผู้ต้อง
ได้รับการดูแลในประเทศไทย 

เจลลี่พระราชทาน 

 
 
 
 
 
 
 

ส าหรับผู้สูงอายุหรือผู้ป่วยที่ไม่สามารถ
กลืนอาหารเองได้ เช่น ผู้ป่วยโรคมะเร็งในช่องปาก 
ที่อาจจะมีบาดแผลจากความพิการของอวัยวะบด
เคี้ยวในช่องปาก จากการผ่าตัด ร่วมกับการฉาย
รังสีบ าบัด หรือผู้ป่วยอัมพฤกษ์ อัมพาต ผู้สูงอายุที่
สูญเสียฟัน ผู้ป่วยผ่าตัดขากรรไกร และผู้ป่วยโรค
สมองเสื่อม ซึ่งอาจประสบปัญหากล้ามเนื้อบด
เคี้ยวท างานได้ไม่ดี เป็นต้น นอกจากนี้ผู้ป่วยบาง
รายที่มีปัญหาในเรื่องของต่อมน้ าลายที่ผลิตน้ าลาย
ได้น้อยลง ก็สามารถทานอาหารเจล เพ่ือช่วยให้
ผู้ป่วยเคี้ยวกลืนได้ง่ายขึ้นเช่นกัน 

วุ้นชุ่มปาก 

 

 

 

 

 

เรียกอีกอย่างว่าน้ าลายเทียมชนิดเจล เพ่ือ
ช่วยเหลือผู้ป่วยที่มีอาการปากแห้ง-น้ าลายน้อย ซึ่ง
อาจเกิดจากความเครียด ป่วยด้วยโรคเบาหวาน 
การทานยาบางชนิด หรือได้รับการฉายรังสี โดยวุ้น
ชุ่มปากนี้  มีลักษณะเป็นเจลใส ผลิตออกมา        

2 รสชาติ คือ กลิ่นสตรอว์เบอร์รี่ และกลิ่นมิ้นต์มะ
นาว มีคุณสมบัติใกล้เคียงกับน้ าลายที่หลั่งออกมา
ตามธรรมชาติมาก เพราะมีค่าพีเอชที่เป็นกลาง 
ช่วยสามารถปรับสมดุลของสิ่งแวดล้อมในช่องปาก
ให้เป็นกลางโดยไม่ก่อให้เกิดการละลายของผิวฟัน 
และไม่ดึงเอาแร่ธาตุออกจากฟัน และยังสามารถ
กลืนเพื่อเพ่ิมความชุ่มชื้นให้กับล าคอได้อีกด้วย  

ข้าวต้มหมูเพื่อผู้สูงอายุพร้อมรับประทาน 

 
โดยสถาบันโภชนาการ มหิดล ร่วมกับ ซี

พี ฟู้ดแล็บ พัฒนาข้าวต้มผู้สูงอายุที่มีเนื ้อสัมผัส
เหมาะสมกับผู้สูงอายุที่สูญเสียฟัน ประกอบไป
ด้วย วิตามินบีรวม บี1 บี2 บี6 บี12 โฟเลต และ
ใยอาหาร มีเนื ้อสัมผัสที ่นิ ่มและแข็งไม่เท่ากัน 
พร้อมเนื้อหมู และผักที ่ขึ ้นรูป เน้นในเรื ่องของ
สารอาหารครบถ้วน โซเดียมต่ า 310 มิลลิกรัม 
หรือ 16% ของปริมาณที่แนะน าต่อวัน กากใย
อาหารสูง เพราะผู ้ส ูงอายุที ่สูญเสียฟันไม่ชอบ
รับประทานผลไม้ ท าให้ขาดใยอาหาร วิตามิน 
และเกลือแร่บางตัว จึงจ าเป็นต้องเสริมเข้าไป
เพื่อให้สารอาหารครบ รวมถึงหมูที่มีเนื้อสัมผัสที่
นุ่มกว่าอาหารทั่วไปเพ่ือให้รับประทานง่ายขึ้น 

 
 
 
 
 
 

https://www.sanook.com/health/tag/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B9%87%E0%B8%87/
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ซุปไก่ผสมฟักทองและไข่ 
 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภัณฑ์อาหารอีกหนึ่งตัวจากความ
ร่วมมือของสถาบันโภชนาการ มหิดล ร่วมกับ ซี
พี ฟู้ดแล็บ เป็นอาหารที่สามารถสร้างเสริมสุขภาพ 
มีโปรตีน คาร์โบไฮเดรท เส้นใยครบถ้วนและเกลือ
ต่ า นับว่ามีสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย
ของผู้ป่วยในช่วงพักฟ้ืนอย่างครบถ้วนและสามารถ
เก็บรักษาในอุณหภูมิปกติได้ยาวนานขึ้นถึง 12 
เดือน ลดภาระในการเตรียมและจัดเก็บอาหารปั่น
ผสมของทางโรงพยาบาล รวมถึงอ านวยความ
สะดวกแก่ผู้ ป่ วยและญาติที่ จะหาซื้ ออาหาร
ประเภทนี้ได้ง่ายข้ึน  

หากกลับมามองตลาดไทยจะพบว่า ใน
ปัจจุบันแทบไม่มีผู้ประกอบการธุรกิจอาหารรายใด
ที่หันมาจับตลาดกลุ่มผู้สูงอายุอย่างชัดเจน ทั้งๆ ที่
เป็นตลาดที่ผู้บริโภคมีก าลังซื้อสูงและมีโอกาส
เติบโตได้อีกมาก ส่วนหนึ่งอาจเป็นเพราะความคิด
ที่ว่าตลาดนี้ยังถือเป็นตลาดที่เล็กอยู่ค่อนข้างมาก 
เมื่อเทียบกับตลาดผู้บริโภครุ่นใหม่และกลุ่มทั่วไป 
ประกอบกับความเข้าใจที่ยังน้อยอยู่ เกี่ยวกับ
พฤติกรรมหรือความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มนี้ 
เนื่องจากผู้สูงอายุมักไม่ค่อยแสดงความคิดเห็นหรือ
สะท้อนความต้องการของตน ตลาดนี้จึงยังมี
ช่องว่างธุรกิจอยู่มาก โดยคุณลักษณะทั่วไปของ
สินค้าอาหารส าหรับผู้สูงอายุนั้น เป็นสินค้าอาหาร
ชนิ ด เดี ยวกันกับผู้ บ ริ โภคในวั ย อ่ืน  แต่ เ พ่ิ ม
คุณสมบัติบางประการ อาทิ หากเป็นเนื้อสัตว์ ต้อง
สับให้ละเอียดหรือต้มให้เปื่อย เพ่ือให้เคี้ยวหรือ
กลืนได้ง่าย ส่วนเนื้อปลาควรเอาก้างออกให้หมด 
ส าหรับผู้สู งอายุที่มีปัญหาเรื่องสุขภาพ จะมี
คุณสมบัติพิเศษเพ่ิมเติม อาทิ ซุปที่มีน้ าตาลน้อย

เหมาะกับผู้สูงอายุที่เป็นเบาหวาน และอาหารที่มี
โซเดียมต่ าส าหรับผู้สูงอายุที่เป็นความดันโลหิตสูง 
เป็นต้น สิ่งที่ต้องค านึงถึงคือราคาที่ ไม่สูง ต้อง
อร่อย รสชาติดี มีความหลากหลายในด้านรสชาติ
ทั้งในอาหารจานหลักและอาหารเรียกน้ าย่อยหรือ
ตามสภาพร่างกายของผู้บริโภคที่แตกต่างกันและมี
คุณค่าทางโภชนาการที่จ า เป็นต่อร่ างกาย มี
ปริมาณต้องเพียงพอต่อความต้องการในแต่ละมื้อ 
ประกอบด้วย ข้าวประมาณ 120-160 กรัม อาหาร
จานหลักประมาณ 80-100 กรัม อาหารจานรอง
ประมาน 70 – 100 กรัม 

การเตรียมตัวรับมือกับสังคมผู้สูงอายุของ
ผู้ประกอบการไทย โดยใช้เทคโนโลยี นวัตกรรม 
ตลอดจนงานวิจัยมาพัฒนาสินค้าให้ตรงตามความ
ต้องการของผู้บริโภคเป็นเรื่องส าคัญอย่างมาก 
หากสน ใ จ เข้ า สู่ ต ล าดอาหาร เ พ่ื อผู้ สู ง อ า ยุ 
ผู้ประกอบการต้องไปลงลึก ศึกษา และลงมือท า 
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