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รายงานการเข.าร/วมโครงการเอพีโอ 

23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop Innovation on Food 

ระหว/างวันท่ี 25 – 27 กรกฎาคม 2566 

ณ ผ/านระบบการประชุมทางไกล Virtual Session (Zoom) 

จัดทำโดย นายรัชพล บัตรมาตย2 นักวิทยาศาสตร2ชำนาญการ กรมวิชาการเกษตร 

วันท่ี 11 กันยายน 2566 
 

ส#วนที ่1 เนื้อหา/องค3ความรู7จากการเข7าร#วมโครงการ 

  1.1  ที่มาหรือวัตถุประสงค3ของโครงการโดยย#อ 

  โครงการ 23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop Innovation on Food หรือโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ 

ดำเนินการผ=านระบบการประชุมทางไกล Virtual Session (Zoom) ระหว=างวันที่ 25 – 27 กรกฎาคม 2566 วัตถุประสงค7

ของโครงการที่สำคัญ  

  1.1.1  เพื่อเสริมสรEางความเขEาใจถึงสถาการณ7เกี่ยวกับนวัตกรรมดEานอาหาร  

  1.1.2  เพื่อเสริมสรEางการรับรูE นโยบาย กรอบการทำงาน และระบบการผลิตอาหารกับความตระหนกัดEาน

สิง่แวดลEอมสู=การส=งเสริมนวัตกรรมการผลิตอาหารที่ยังยืน 

  1.1.3 เพื่อเสริมสรEางแนวทางการปฏิบัติที่ดีในห=วงโซ=การผลิตอาหาร หารือเกี่ยวกับโอกาส ความทEาทาย และ

แนวทางการวิจัยและพัฒนาดEานนวัตกรรมอาหารในประเทศสมาชิกเอพีโอ 

  

  1.2  เนื้อหา/องค3ความรู7ที่ได7จากกิจกรรมต#างๆ ของโครงการ 

  โครงการ 23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop Innovation on Food มวีิทยากรประจำหลักสูตร จำนวน 6 

ท=าน ไดEแก= Ms. Darunee Edwards Advisor, Food Science and Technology Association Thailand จากประเทศ

ไทย, Mr. Masafumi Hashimoto Chairman, Japan Alliance of Health Food Associations จากประเทศญี่ปุoน,   

Mr. Mattan Lurie Senior Advisor, Brinc จากประเทศฮ=องกง, Dr. Xu Li Senior Principle Scientist II Strategic 

Research Initiative, The Institute of Materials Research and Engineering (IMRE) จากประเทศสิงคโปร7,         

Mr. Dharath Hoonchamlong Sustainable advisor, Freelance จากประเทศไทย และ Dr.Mith Hasika Lecturer-

Researcher Chemistry and Food Engineering, Institute of Technology of Cambodia จากประเทศกัมพูชา  

  สรุปเนื้อหา/องค7ความรูEทีไ่ดEจากกิจกรรมของโครงการ ตามหัวขEอต=างๆ ของหลักสูตรการอบรม (เนื้อหา/องค7

ความรูE และสไลด7การบรรยาย) ดังนี้ 

  1.2.1 การบรรยายของวิทยากร Ms. Darunee Edwards ซึ่งบรรยายถึงภาพรวม สถานะปLจจุบัน ปLญหา และ

อนาคตของนวัตกรรมอาหาร สามารถสรุปสาระสำคัญ ดังนี้ 

   1.2.1.1 ความสำคัญของอุตสาหกรรมและธุรกิจดEานอาหาร 

     ในประเทศที่มีการเกษตรเป�นรากฐาน การจะสรEางมูลค=าใหEสินคEาหรือผลผลิตทางการเกษตรใหEมี

มูลค=าสูงทางเศรษฐกิจ จำเป�นตEองอาศัยนวัตกรรมและเทคโนโลยีการแปรรรูปผลผลิตทางการเกษตรที่มีความหลากหลาย

ตอบสนองต=อความตEองการของตลาด ผูEบริโภค ดังนั้นนวัตกรรมและเทคโนโลยีการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร           

จึงความสำคัญในการเพิ่มมูลค=าใหEกับสินคEาหรือผลผลิตทางการเกษตร และนวัตกรรมและเทคโนโลยกีารผลิตอาหารจะช=วย

ใหEการผลิตอาหารมีความปลอดภัย มีคุณภาพ รวมถึงการสรEางภาพลักษณ7ที่ดีใหEกับสินคEาและผลิตภัณฑ7ที่มีมูลค=า เกิดการ

สรEางนวัตกรรมทางสังคม นำไปสู=การท=องเที่ยวจากการรวมตัวกันของธุรกิจดEานอาหาร สามารถสรEางเครือข=ายผูEผลิต 
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ผูEบริโภค และตลาดผูEผลิต ผูEบริโภค ก=อใหEเกิดความมั่นคงทางอาหาร สุขภาพ สังคม การบริโภค และกระบวนการผลิต     

ที่สะอาดเป�นมิตรต=อสิ่งแวดลEอม 

   ก=อนการผลิตสินคEาใหม=ๆ ออกสู=ตลาด สิ่งที่ควรตEองคำนึงถึงเป�นอันดับแรก คือการคิดคEนนวัตกรรมดEาน

อาหารที่จะนำมาใชEในการผลิตอาหาร ปLจจุบันเทรนด7การบริโภคของผูEบริโภคที่มีความแตกต=างกันในแต=ละพื้นที่ ความ

ตEองการพื้นฐานในการบริโภคของผูEบริโภค คือ ความปลอดภัย สุขภาพ รสชาติ และความชื่นชอบ ผลิตภัณฑ7ตEองบ=งบอกถึง

ประโยชน7ต=อสุขภาพและคุณค=าทางโภชนาการ การออกแบบบรรจุภัณฑ7ที่ดึงดูด สามารถถนอนคุณค=าทางโภชนาการ 

ปกป�องอาหารใหEคงรูปไดE มีความสะดวก คุEมค=าในการบริโภค และตEองเป�นมิตรต=อสิ่งแวดลEอม นับว=าเป�นสิ่งที่ผูEบริโภคใหE

ความตระหนักและใส=ใจ เทรนด7การบริโภคอาหารสุขภาพและโภชนาการของอาหารเป�นสิ่งที่ผูEบริโภคเองก็ใหEความสำคัญใน

การตัดสินใจเลือกบริโภคไม=นEอย เช=น อาหารและเครื่องดื่มที่มีปริมาณแคลอรี่ต่ำ อาหารที่มีส=วนผสมของเกลือปริมาณต่ำ 

อาหารสุขภาพ อาหารเสริม อาหารที่มีส=วนประกอบของสมุนไพร อาหารเฉพาะกลุ=มผูEบริโภคสูงวัยที่ตEองระมัดระวังเรื่อง

การบริโภค สขีองอาหาร และการแต=งกลิ่นสทีีใ่กลEเคียงและเป�นธรรมชาติ  

   1.2.1.2 นวัตกรรมคืออะไร  

     นวัตกรรมเป�นสิ่งใหม=ๆ ในการแกEไขปLญหาที่มีประสิทธิภาพและมีประสิทธิผลมาก นวัตกรรมเป�น

กระบวนการขั้นสูงในการปรับตัวของมนุษย7ต=อการเปลี่ยนแปลง นวัตกรรมคือการสรEางสรรค7ผลิตภัณฑ7 กระบวนการ การ

บริการ เทคโนโลยีหรือแนวคิดที่ดีกว=า เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตที่มากขึ้น และตEองเป�นที่ยอมรับของตลาด รัฐบาล 

และผูEบริโภค องค7ประกอบของนวัตกรรมประกอบดEวย ความกEาวหนEาทางเทคโนโลยี การประยุกต7ความรูEและเทคโนโลยี 

และสรEางมูลค=าทางเศรษฐกิจ 

     การส=งเสริมนวัตกรรม คือ การสรEางจิตวิญญาณขององค7กรและสิ่งแวดลEอมที่ถูกตEอง โดยสรEาง

ความตระหนักในการสรEางนวัตกรรมที่เป�นมิตรต=อสิ่งแวดลEอม ตามแนวทางเศรษฐกิจสีเขียว (Bio-Circular-Green 

Economy) ในระบบการผลิตอาหาร ประกอบดEวยการลดการใชEทรัพยากรใหEเหลือนEอยที่สุด อาทิเช=น โปรตีนทางเลือก 

การจัดการขยะที่มีประสิทธิภาพ อาทเิช=น การผลติที่มีขยะเป�นศูนย7 การเพิ่มมูลค=าเพิ่มใหEกับสินคEา อาทเิช=น การใชEหลักการ 

3R Design ในทุกกระบวนการผลิตอาหาร เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการใชEทรัพยากรธรรมชาติ การผลิตที่เป�นมิตรต=อ

สิ่งแวดลEอมอย=างยั่งยืน ผูEบริโภคมสีุขภาพที่ด ีและความเป�นอยู=ทีด่ีของประชากร  

   1.2.3.3 ความปลอดภัยและความมั่นคงทางอาหาร  

    ขEอเท็จจริงเกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยและคุณภาพดEานอาหารมีความสำคัญอย=างยิ่ง 

โดยเฉพาะผูEบริโภคทุกคนมีสิทธิที่จะไดEรับประทานที่มีความปลอดภัย และเหมาะสมต=อการดำรงชีพ อาหารที่ไม=ปลอดภัย

ใดๆ ก็ตาม อาจรุนแรงถึงชีวิตหรือส=งผลเสียต=อสุขภาพของผูEบริโภคในยะยะยาว การระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารจะ

สรEางความเสียหาย การระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารจะสรEางความเสียหายต=อการคEา การท=องเที่ยว และความเชื่อมั่น

ทางเศรษฐกิจของผูEบริโภค การเน=าเสียของอาหารที่มีราคาแพงถือเป�นการคุกคามความมั่นคงทางอาหารและอาจส=งผลเสีย

ต=อการคEาและความเชื่อมั่นของผูEบริโภค ดังนั้นห=วงโซ=การผลิตอาหารจึงมีความสำคัญที่จะตEองควบคุมใหEมีความปลอดภัย

และมีความมั่นคงทางอาหาร เพื่อสรEางความเชื่อมั่นในการบริโภคของผูEบริโภค โดยระบบการจัดการความปลอดภัยทาง

อาหารตEองเป�นไปตามมาตรฐานที่มีการยอมรับ โดยเฉพาะระบบการจัดการฟาร7ม การจัดการกระบวนผลิต และการจัดการ

ระบบโลจิสติกส7 เช=น มาตรฐานอาหารระหว=างประเทศ (Codex Alimentarius) 

    มาตรฐานอาหารระหว=างประเทศ (Codex Alimentarius) จัดตั้ งขึ้ น เมื่ อป   พ .ศ .2505            

โดยองค7การอาหารและเกษตรแห=งสหประชาชาติ (FAO) และองค7การอนามัยโลก (WHO) ทำหนEาที่ในการกำหนด

มาตรฐานอาหาร (Codex Standard) โดยมุ=งเนEนดEานความปลอดภัยและสุขอนามัยของผูEบริโภคใหEประเทศสมาชิกนำไปใชE

เป�นเกณฑ7ปฏิบัต ิเพื่อใหEเป�นมาตรฐานเดียวกันทุกประเทศ โดยมกีฎระเบียบปฏิบัติ 3 แนวทาง  
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    1) วิธีวิเคราะห7และแนวทางการสุ=มตัวอย=างทดสอบ ตัวอย=างเช=น น้ำผลไมE ไขมัน น้ำมันและ

ผลิตภัณฑ7 ซีเรียล (พืชตระกูลถั่ว) มีโปรตีนจากพืช  

    2) หลักปฏิบัติสำหรับการผลิต การแปรูป การขนส=งและการเก็บรักษา ไดEแก= หลักปฏิบัติทั่วไป

ดEานสุขอนามัยอาหาร และหลักปฏิบัติสำหรับการแปรรูปอาหารดEวยรังส ี

    3) แนวทางปฏิบัติ การตีความตามมาตรฐานโคเด็กซ7 ไดEแก= แนวทางการดำเนินการประเมินความ

ปลอดภัยดEานอาหาร แนวทางการใชEคำกล=าวอEางดEานโภชนาการและสุขภาพ 

    ประโยชน7ของระบบการจัดการความปลอดภัยและคุณภาพดEานอาหาร จะช=วยใหEกระบวนการ

แปรรูปอาหารมีความปลอดภัย ช=วยลดความเสี่ยงทางดEานธุรกิจ สรEางความพึงพอใจของผูEบริโภคในภาพลักษณ7และเพิ่ม

มูลค=าของแบรนด7 เพิ่มความรูEและทักษะใหEกับพนักงานใหEสามารถผลผลิตภัณฑ7ดีขึ้น ลดตEนทุนการผลิต ไดEแก= ตEนทุนดEาน

สาธารณูปโภค ลดขEอผิดพลาดในกระบวนการผลิต สามารถคำนวณตEนทุนและกำไรการผลิต เพิ่มโอกาสทางธุรกิจมากขึ้น 

เพิ่มขีดความสามารถในการผลิตที่ส=งผลใหEเกิดกำไร และกระบวนการผลิตเป�นไปตามหลักปฏิบัติมาตรฐานระดับชาติและ

นานาชาติ  

    หลักปฏิบัติทั่วไปสำหรับการผลิต การแปรูป การขนส=งและการเก็บรักษา ตามมาตรฐานอาหาร

ระหว=างประเทศ (Codex Alimentarius) ในการจัดการความปลอดภัยและคุณภาพดEานอาหาร ประกอบดEวย 

    บทที่ 1 หลักปฏิบัติตามมาตรฐานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Hygiene Practice) 

มีแนวปฏิบัติดEานสุขอนามัย ไดEแก= การควบคุมสัตว7รบกวน การปฏิบัติดEานสุขอนามัย การควบคุมขั้นตอนการทำความ

สะอาด และการควบคุมสารก=อภูมิแพEในอาหาร หลักการทั่วไปของมาตรฐานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารไดEนำหลักการ

วิทยาศาสตร7ขั้นพื้นฐานมาใชEในการควบคุมความปลอดภัย ธุรกิจดEานอาหารจำเป�นอย=างมากที่จะตEองตระหนักถึงอันตราย

ในกระบวนการแปรรูป ขั้นตอนการรับวัตถุดิบและน้ำ โดยตรวจสอบมาตรการที่ใชEควบคุมมีความเพียงพอหรือไม= ทบทวน

และแกEไขระบบสุขอนามัยทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแปลงการดำเนินงาน และควรมีการสื่อสารภายในหน=วยงานทุกฝoายอย=าง

เหมาะสม เพื่อช=วยลดความเสี่ยงดEานความปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหาร  

   

     รูปที ่1 หลักการทั่วไปในการผลิตอาหารที่ปลอดตามหลักสุขลักษณะที่ดี ตาม Codex Alimentarius 
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    รายการสารก=อภูมิแพEที่มีความสำคัญในกระบวนการผลิตดEานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารที่ดี 

เช=น ธัญพืชที่มีกลูเตน สัตว7น้ำที่มีเปลือกแขง็ ไข= ปลา นม ถั่วลิสง งา ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และธัญพืช 

    บทที่ 2 ระบบการวิเคราะห7อันตรายและจุดวิกฤต แบ=งเป�น 3 ส=วน 

    ส=วนที ่1 กล=าวถึงหลักการของระบบการวิเคราะห7อันตรายและจุดวิกฤต 7 ขEอ  

    หลักการที่ 1 การดำเนินการวิเคราะห7อันตราย 

    หลักการที่ 2 หาจุดวิกฤตที่ตEองควบคุม 

    หลักการที่ 3 กำหนดค=าวิกฤต 

    หลักการที่ 4 กำหนดระบบเพื่อตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤตที่ตEองควบคุม 

    หลักการที่ 5 กำหนดวิธีการแกEไข เมื่อตรวจพบว=าจุดวิกฤตที่ตEองควบคุมเฉพาะจุดใดจุดหนึ่งไม= 

อยู=ภายใตEการควบคุม 

    หลักการที่ 6 กำหนดวิธีการทวนสอบเพื่อยืนยันประสิทธิภาพการดำเนินงานของระบบ HACCP 

    หลักการที่ 7 กำหนดวิธีการจัดเก็บเอกสารที่เกี่ยวขEองกับวิธีการปฏิบัติและบันทึกขEอมูล ต=าง ๆ ที ่

เหมาะสมตามหลักการเหล=านี้ และการประยุกต7ใชE 

    ส=วนที่  2 แนวทางการปฏิบัติในการประยุกต7ใชEระบบการวิเคราะห7อันตรายและจุดวิกฤต           

5 ขั้นตอน 

    ส=วนที่ 3 การสมัครและการฝ£กอบรมผูEปฏิบตัิงานในกระบวนการผลิต 13 ขัน้ตอน  

    โดยระบบการวิเคราะห7อันตรายและจุดวิกฤตในกระบวนการผลิตอาหารนั้นจะวิเคราะห7จุด

อันตราย 3 ประเภท  

    1) อันตรายทางกายภาพ เช=น เศษแกEว เข็มหมุด ขนสัตว7 ขาแมลง และเศษโลหะ  

    2) อันตรายทางเคมี เช=น การใชEวัตถุเจือปนอาหารในทางที่ผิด ตกคEางยารักษาสัตว7 การปนเป¤¥อน

กากโลหะหนัก ปุ¦ย มลพิษ การปนเป¤¥อนสารพิษจากเชื้อ การตกคEางของยาปฏิชีวนะ สิ่งเหล=านี้จะก=อใหEเกิดการปนเป¤¥อน

และตกคEางในอาหาร และการเกิดปฏิกิริยาเคมีในอาหาร เช=น การเหม็นหื่น การเน=าเสียของอาหาร การเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันทำใหEอาหารเปลี่ยนส ี

    3) อันตรายทางชีวภาพ เช=น เชื้อราก=อโรค เชื้อแบคทีเรียก=อโรค ไวรัส และปรสติ ผลที่ตามมาจาก

การบริโภคอาหารที่มีการปนเป¤¥อนทำใหEเกิดทEองร=วง อาเจียน ปวดศีรษะ ชา ไตวายจากพิษและการติดเชื้อ ผลโดยตรงต=อ

อาหารทำใหEรูปร=างอาหารเปลี่ยนไป เช=น ลื่น เน=า เปรี้ยว ขึ้นรา มีน้ำ มกีลิ่นเหม็น สีเปลี่ยนไป 

    อันตรายทางเคมีเป�นจากการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี และอันตรายทางชีวภาพ ถือเป�นการคุกคาม

ความมั่นคงทางอาหารและอาจส=งผลเสียต=อการคEา โดยเฉพาะการเน=าเสียของอาหาร ซึ่งนิยามของอาหารเน=าเสีย คือ การ

ย=อยสลายและ/หรือการเสื่อมสภาพของอาหารไปสู=สภาวะที่ไม=พึงประสงค7จากปLจจัยภายในและภายนอกของอาหาร เช=น 

การปนเป¤¥อนทางจุลชีววิทยา ปฏิกิริยาเคมีและการปนเป¤¥อนปฏิกิริยาทางกายภาพและการปนเป¤¥อน ความชื้น อุณหภูมิ 

เวลา ออกซิเจนหรือแสง ความเครียดทางกายภาพ ก=อใหEเกิดความเสียหายทางโภชนาการและคุณประโยชน7ของอาหารนั้น 

และทำใหEอาหารเกิดการเน=าเสียไดE   

   1.2.3.4 แนวคิดการพัฒนานวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑ7อาหาร 

     นวัตกรรม คือ ทรัพย7สินทางปLญญาที่มีการประดิษฐ7คิดคEนหรือสรEางสรรค7ขึ้นของมนุษย7 โดยการ

พัฒนาผลิตภัณฑ7อาหารใหม=ๆ สู=ตลาดผูEบริโภคตEองมีการวางแนวคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ7ที่จะผลิตและเลือกเทคโนโลยีการ

ผลิตที่สามารถเพิ่มมูลค=าทางเศรษฐกิจใหEกับสินคEา  
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         รูปที ่2 แนวคิดการพัฒนานวัตกรรมในการผลิตภัณฑ7อาหาร 

    การสรEางผลิตภัณฑ7ตEนแบบของสินคEาควรมีการวางแนวคิดก=อนจะเริ่มการผลิตสินคEา เช=น มีรายละเอียด

และคำอธิบายของผลิตภัณฑ7 ส=วนประกอบหรือองค7ประกอบของส=วนผสมในอาหาร อันตรายที่เกี่ยวขEองจากการบริโภค ค=า 

Aw และ pH รวมถึงส=วนประกอบของสารก=อภูมิแพE เทคโนโลยีการประมวลผล ความรEอน อุณหภูมิต่ำ แหEง การหมัก          

การรมควันอาหาร บรรจุภัณฑ7 อายุการเก็บรักษา และสภาพการเก็บรักษา เป�นตEน 

    ตัวอย=างนวัตกรรมการแปรรูปขEาว ซึ่งเป�นผลิตภัณฑ7ที่สามารถเห็นไดEตามทEองตลาด โดยขEาวสามารถ

นำมาแปรรูปเป�นอาหารและอาหารสัตว7 เมล็ดขEาว เช=น ขEาวกาบา ขEาวสวย ขEาวเหนียว เครื่องดื่มขEาว เช=น เครื่องดื่มขEาว

งอก สาเก เหลEาวิสกี้ไทย ขนมจากขEาว เช=น ขEาวกรอบ ขEาวเกรียบ กระดาษห=อทำจากขEาว เสEนก§วยเตี๋ยว น้ำมันรำขEาว 

น้ำมันปรุงอาหาร ส=วนผสมในเครื่องสำอางและครีมกันแดด ครีมดูแลผิว ผลิตภัณฑ7เสริมอาหาร เช=น โปรตีนจากขEาว 

แกมมา GABA และอาหารสัตว7 เช=น ฟางขEาว ขEาวหัก รำขEาว  

 

  1.2.2  การบรรยายของวิทยากร Mr. Masafumi Hashimoto ซึ่งบรรยายถึงนวัตกรรมระบบรับรองการกล=าว

อEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหาร (Foods with Functional Claim) ในประเทศญี่ปุoน และความสำคัญดEาน

นโยบายและกฎระเบียบ เพื่อส=งเสริมใหEเกิดนวัตกรรมดังกล=าว สามารถสรุปสาระสำคัญ ดังนี ้

    รายละเอียดการดำเนินงานของสมาคม Japan Alliance of Health Food Associations ในการ

ดำเนินงานระบบรับรองการกล=าวอEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหาร (Foods with Functional Claim) ในประเทศ

ญี่ปุoน สมาคม Japan Alliance of Health Food Associations ก=อตั้งจากพันธมิตร 8 สมาคมอุตสาหกรรม ในป  2552    

มีการจดทะเบียนเป�นสมาคม ในป  2559 โดยมีเป�าหมายเพื่อช=วยใหEอุตสาหกรรมเติบโตอย=างมีความรับผิดชอบ และ

แลกเปลี่ยนขEอมูลกับรัฐบาลญี่ปุoนเป�นประจำ ปLจจุบันสมาคมมพีันธมิตรสมาคมภายใตEการดูแล ประกอบดEวย  

    1) สมาคมสุขภาพและอาหาร มีสมาชิก 46 ราย เป�นบริษัทอาหารขนาดใหญ=  

    2) สมาคมกลุ=มศึกษาอาหารเพื่อสุขภาพทางเภสัชกรรม มีสมาชิก 22 ราย ส=วนใหญ=เป�นบริษัทยา 

    3) สมาคมอาหารและโภชนาการนานาชาต ิมีสมาชิก 49 ราย สมาชิกมกีารประสานกันระหว=างประเทศ 

    4) สมาคม ซีอาร7เอ็น เจแปน มีสมาชิก 111 ราย ซึ่งเป�นผูEผลิตส=วนผสมและผูEผลิตตามสัญญา 
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    5) สมาคมอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการแห=งประเทศญี่ปุoน มีสมาชิก 656 ราย ส=วนใหญ=เป�นมูลนิธิ

เพื่อสาธารณประโยชน7 ผูEผลิตจตามมาตรฐาน GMP และบริการต=างๆ สมาชิกสามัญ (ธรุกจิ) 70 บรษิัท และสมาชิกที่ใหEการ

สนับสนุน 30 กลุ=มบริษัท 

    ภารกิจหลักของ Japan Alliance of Health Food Associations: JAOHFA ทำหนEาที่ดำเนินการดEาน

คณะอนุกรรมการในการสรEางฉันทามติทั่วกับสมาคม สมาชิกที่เป�นพันธมิตรทุกอุตสาหกรรม นำผลฉันทามติที่ไดEไปใชEใน

การหารือกับรัฐบาล และใหEการรับรองมาตรฐานกับอุตสาหกรรมโดยสมัครใจ โดย JAOHFA ดำเนินการในหัวขEอตาม

บทบาทสำคัญของแต=ละกิจกรรม ดังนี้ 

    1) แนวทาง : รวบรวมขEอคิดเห็นของอุตสาหกรรมและเนื้อหาที่เกี่ยวขEองเกี่ยวกับแนวปฏิบัติรับรองการ

กล=าวอEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหาร (Foods with Functional Claim : FFC) 

    2) ตรวจขEอมูลดEานประสิทธิภาพและการติดฉลากกล=าวอEาง : ขยายขอบเขตการติดฉลากโดยคำนึงถึง

การจัดการขEอมูลเป�นขEอมลูปoวย/อาหารเสริมสุขภาพ และการติดฉลากที่เหมาะสม 

    3) ตรวจพิสูจน7หลักฐานการกล=าวอEาง : ปรับปรุงระดับการตรวจพิสูจน7หลักฐานผลการทดสอบทาง

วิทยาศาสตร7ในกรณีที่มีการแจEงเตอืน 

    4) จำแนกประเภทอาหารและยา : จัดเตรียมเอกสารสอบถามเกี่ยวกับอาหารหรือยาส=งใหEกับเจEาหนEาที่ที่ 

เพื่อนำไปใชEจำแนกส=วนผสมยาซึ่งมคีวามจำเพาะ ออกจากอาหาร 

    5) กระบวนการผลิต และคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ7อาหารเพื่อสุขภาพ : รวบรวมขEอคิดเห็นของ

อุตสาหกรรมเพื่อปรับปรุงระดับคุณภาพ 

    6) วิตามินและแร=ธาตุ : รวบรวมขEอคิดเห็นของอุตสาหกรรมเรื่องฉลากโภชนาการและ FOSHU (อาหาร

เพื่อประโยชน7ดEานสุขภาพตามทีก่ำหนด) เพื่อลดความเสี่ยงต=อโรค 

    7) ปะมวลกฎหมาย : รวบรวมขEอคิดเห็นของอุตสาหกรรมเกี่ยวกับการกำหนดหลักปฏิบัติการแข=งขันที่

ยุติธรรมสำหรับการกล=าวอEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหาร (Foods with Functional Claim : FFC) 

    8) ความปลอดภัย : รวบรวมมาตรการดEานความปลอดภัยของสินคEาอาหารเพื่อสุขภาพ 

    เนื่องจากประเทศญี่ปุoนมีอัตราผูEสูงอายุสูงขึ้นในทุกๆ ป  แต=อัตราจำนวนผูEสูงอายุในต=างประเทศกลับ

รุนแรงกว=าในประเทศญี่ปุoน ดังนั้นความทEาทายในปLจจุบันของประเทศญี่ปุoนคือความทEาทายระดับโลกในอนาคต โมเดล

ความสำเร็จของประเทศญี่ปุoนอาจจะส=งผลต=อสถานการณ7โลกในอนาคตไดE ดังนั้นการบริโภคอาหารที่มีคุณค=าทาง

โภชนาการจะสามารถช=วยการบริการทางการแพทย7ของผูEสูงอายุลง ดEวยการร=วมมือของสมาคมทางดEานการตลาดของ

ประเทศญี่ปุoนในการแสดงฉลากกล=าวอEางบนอาหารเพื่อสุขภาพประสบความสำเร็จ ประเทศญี่ปุoนจึงไดEประกาศในระดับ

นโยบาย ใหEระบบการกล=าวอEางการกล=าวอEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหาร (Foods with Functional Claim)    

ตEองไดEรับการประเมินตามหลักวิทยาศาสตร7ก=อนการนำสินคEาออกขายในทEองตลาด ฉลากกล=าวอEางเชิงสุขภาพจะช=วยใหE

ผูEบริโภคมีความรูEเขEาใจในการเลือกบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ และส=งเสริมการใหEขEอมูลที่ถูกตEองกับผูEบริโภคในการเลือกซื้อ

สินคEา ระบบนี้ยังนำโอกาสมาสู=วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย=อมในการกล=าวสรรพคุณสินคEาเกษตรและอาหารที่มี

โภชนาการที่ดีต=อสุขภาพอีกดEวย ซึ่งเป�นสิ่งสำคัญมากที่ช=วยทำใหEผูEบริโภคไวEวางใจในการบริโภคสินคEา ภายใตEความ

พยายามครั้งใหญ=ของบุคคลที่เกี่ยวขEองกับระบบ ซึ่งเป�นประเทศญี่ปุoนกลายเป�นผูEบุกเบิกประเทศแรกในโลก ในการแกEไข

ปLญหาความทEาทายเพื่อใหEอาหารดEานสุขภาพเติบโตขึ้น  

    ปLจจุบันขEอมูล ณ วันที่ 16 กรกฎาคม 2566 มีสมาชิกกล=าวอEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหาร

ต=อสาธารณะ จำนวน 7,147 ผลิตภัณฑ7 แบ=งเป�นผลิตภัณฑ7ที่อยู=ในรูปอาหารเสริม จำนวน 3,830 ผลิตภัณฑ7 สินคEาแปรรูป

อื่น ๆ จำนวน 3,112 ผลิตภัณฑ7 และสินคEารูปแบบสด จำนวน 205 ผลิตภัณฑ7 จากจำนวนผลิตภัณฑ7มีการกล=าวอEางเชิง
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สุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหารที่เพิ่มขึ้น ทำใหEแนวทางการใชEนวัตกรรมการกล=าวอEางเชิงสุขภาพมีความเป�นไปไดEในทาง

ปฏิบัตมิากกว=าอาหารจำเพาะเพื่อสุขภาพ ซึ่งมีปริมาณนEอยกว=าในปLจจุบัน  

    ส=วนผสมที่มีการกล=าวอEางสรรพคุณมากสุด 20 อันดับ ตัวอย=างการแสดงฉลากกล=าวอEางสรรพคุณบน

สินคEา ดังแสดงในรูปที่ 4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

  รูปที่ 4 ตัวอย=างฉลากกล=าวอEางสรรพคุณอาหารเพื่อสุขภาพบนสินคEา 
 

  ระบบกล=าวอEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหาร (Foods with Functional Claim : FFC) ในประเทศ

ญี่ปุoนเป«ดตัวใน ป  2558 โดยอุตสาหกรรมและรัฐบาลในการกำกับดูแล ทำงานร=วมกันในการไดEพัฒนาและปรับปรุงระบบ  

ใหEมีความสมดุลระหว=างนวัตกรรมและกฎระเบียบใหEสอดคลEองกับขEอกำหนด และสรEางแนวทางในการบูรณาการใหEผูEมีส=วน

ไดEส=วนเสียมีส=วนร=วมในการสรEางขEอกำหนด กฎ ระเบียบกล=าวอEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหาร การกำกับดูแล 

การทำงานแบบบูรณาการในการดำเนินงานและประสานงาน ประกอบดEวยภาคอุตสาหกรรม ภาครัฐ สถาบันการศึกษา 

ชุมชน ภาคเอกชน และภาคส=วนอื่นๆ ร=วมถึงผูEมีส=วนไดEส=วนเสียทั้งหมดเพื่อใหEบรรลผุลสำเร็จ  

   กิจกรรมหลักของ JAOHFA ในการดำเนินงาน ไดEแก= กิจกรรมการสนับสนุนรัฐบาล และกิจกรรมรณรงค7 

   กิจกรรมการสนับสนุนรัฐบาล ไดEแก=  

   1. ศึกษาเรื่องระบบ FFC  

    1.1. กลุ=มศึกษาเรื่องระบบ FFC ใหม= สำหรับอาหาร (2013) 

   1.2 กลุ=มศึกษาเรื่องการจัดการเชิงฟLงก7ชันของส=วนผสมในระบบ FFC (2559) 

   2. สภาส=งเสริมการปฏิรูปการกำกับดูแล 

     2.1 แผนปฏิบัตกิารฉบับที ่27-34 ป  2560 (ปรับปรุง 8 รายการระบบ FFC) 

   2.2 แผนปฏิบัติการฉบับที ่25, 26 (จัดหมวดหมู= ปรับปรุงการดำเนินงานกฎ ระเบียบ ยาและอาหาร พ.ศ. 

2561)  

   2.3 แผนปฏิบัติการ พ.ศ. 2562 ฉบับที ่9, 10 (พัฒนาแนวปฏิบัตหิลังการตรวจสอบ แจEงเตือนของ FFC) 
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   3. การประชุมแลกเปลี่ยนความคิดเห็น FFC สำหรับผูEปฏิบัติงานระหว=าง CAA และสมาคมอุตสาหกรรม 

   3.1 จัดทำแนวทางการแจEง FFC และแกEไข 

   3.2 สนับสนุนดEานการบริหารระหว=าง CAA และสมาคมอุตสาหกรรม (2018): กรณีมีการรEองขอและแจEง

ใหEสมาคมอุตสาหกรรมดำเนินการ โดยสมัครใจในเรื่องที่เกี่ยวขEองกับการวิเคราะห7 เพื่อใหEมั่นใจในความปลอดภัยหลังจาก

ไดEรับการแจEงเตือน และการรวบรวมขEอมูลเกี่ยวกับอันตรายต=อสุขภาพ เพื่อป�องกันการเกิดอันตรายต=อสุขภาพหรือการ

แพร=กระจาย 

    กิจกรรมการรณรงค7 

    1. การปรับปรุงกฎหมายดEานสุขาภิบาลอาหาร (MHLW: 2017 – 2018 ประกาศใชEวันที ่18 มิถุนายน 

2018) 

    2. สภาอุตสาหกรรมสุขภาพและอายุยืน (WG2, WG4: 2019) 

    3. สภาอุตสาหกรรมใหม=ดEานสุขภาพและการแพทย7 WG การสรEางธุรกิจใหม= (2559) (สำนักเลขาธิการ: 

สำนักงานยุทธศาสตร7การดูแลสุขภาพและการแพทย7, สำนักเลขาธิการคณะรัฐมนตรี, METI) 

    4. JAOHFA: คณะอนุกรรมการดEานขEอมูลประสิทธิภาพและการติดฉลาก (หารือเกี่ยวกับการจัดการ

ขEอมูลที่ถือเป�นขEอมูลโรคและการปรับปรุงสุขภาพใน FFC และการขยายขอบเขตของการติดฉลากที่เหมาะสม: พ.ศ. 2560 

– 2563) 

    สถานการณ7ปLจจุบันและความทEาทายของระบบกล=าวอEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหารในญี่ปุoน 

ระบบกล=าวอEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหารประสบความสำเร็จในฐานะเป�นผูEการกำกับดูแลกลยุทธ7ใหEเติบโต เพื่อ

กระตุEนการลงทุนของภาคเอกชน ผ=านการยกเลิก กฎ ระเบียบ ซึ่งเป�นหนึ่งในหัวขEอของ “แผนสรEางตลาดเชิงกลยุทธ7” และ 

“การยืดอายุขัยและต=ออายุของประชาชน” ตรวจสอบแผนว=ามีส=วนช=วยใหEเกิดความสำเร็จต=อเป�าหมายมากนEอยเพียงใด 

โดยใชEตัวชี้วัดจากการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพอย=างต=อเนื่องจนเป�นนิสัย และผูEบริโภคที่ไม=สามารถตัดสินใจเลือกไดEดEวย

ตนเอง จะไดEรับคำแนะนำที่ถูกตEอง โดยตEองไดEรับความยินยอมของผูEบริโภค เพื่อเป�นการกระตุEนใหEผูEบริโภครักษาสุขภาพ

ของตนเอง และเพื่อใหEบรรลุเป�าหมายการดำเนินงาน โดยความร=วมมือกับผูEมีส=วนไดEส=วนที่เกี่ยวขEอง รวมถึงผูEเชี่ยวชาญดEาน

สุขภาพ เพื่อใหEความรูEเกี่ยวกับความหมายของกล=าวอEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหารใหEเชื่อมโยงเขEากับนวัตกรรม

ดEานอาหาร 

    กล=าวสรุปนวัตกรรมระบบรับรองการกล=าวอEางเชิงสุขภาพในสินคEาเกษตรและอาหาร (Foods with 

Functional Claim) ในประเทศญี่ปุoน และความสำคัญดEานนโยบายและกฎระเบียบ เพื่อส=งเสริมใหEเกิดนวัตกรรมใน

ประเทศญี่ปุoน ประสบผลสำเร็จเป�นอย=างมากในการนำนวัตกรรมระบการกล=าวอEางเชิงสุขภาพสินคEามาปรับใชEกับสินคEา  

ดEานการเกษตรและสินคEาแปรรูปในประเทศญี่ปุoน จากความร=วมมือของทุกภาคส=วน ไดEแก= ภาครัฐบาล ภาคเอกชน และ

ภาคประชาชน ผูEที่มีส=วนไดEส=วนเสียในการบริโภคสินคEา นวัตกรรมระบการกล=าวอEางเชิงสุขภภาพของสินคEาสามารถบอกถึง

ประโยชน7ของสารสำคัญที่มีส=วนช=วยใหEสุขภาพแข็งแรง ผูEบริโภคสามารถเลือกซื้อสินคEาที่มีคุณค=าทางโภชนาการไดEตาม

ความตEองในการบริโภค จากการนำนวัตกรรมระบการกล=าวอEางเชิงสุขภภาพของสินคEามาปรับใชEกับอาหารและสินคEา

ภายในประเทศและอาหารนำเขEา ซึ่งผูEผลิตอาหารและโรงงานผลิตตEองตรวจสอบคุณค=าของสารอาหารที่กล=าวอEางดEวยหลัก

วิทยาศาสตร7ขั้นพื้นฐานเพื่อยืนยันว=าอาหารมีคุณค=าทางโภชนาการและสารที่เป�นประโยชน7เป�นส=าวนประกอบแลEว ยัง

สามารถยกระดับโรงงานผลิตเขEาสู=มาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice; GMP)   

ไดEเพิ่มขึ้น ถือเป�นหลักประกันความปลอดภัยทางอาหารและช=วยเสริมสรEางสุขภาพที่แข็งแรงใหEกับผูEบริโภคในประเทศญี่ปุoน

และทั่วโลกในอนาคต ในการเลือกบริโภคอาหารที่มีประโยชน7จากฉลากกล=าวอEางดังกล=าว 
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  1.2.3  การบรรยายของวิทยากร Mr. Mattan Lurie ซึ่งบรรยายถึงนวัตกรรมและกฎระเบียบเกี่ยวกับโปรตีน

ทางเลือก สามารถสรุปสาระสำคัญ ดังนี ้

    1.2.3.1 ปLญหา 

     การทำปศุสัตว7แบบดั้งเดิมก=อใหEเกิดปLญหาใหญ=ระดับโลก เพราะในการทำปศุสัตว7ตEองใชE

ทรัพยากรในปริมาณมาก ทำใหEตEองทำลายทรัพยากรธรรมชาติและยังเป�นแหล=งการปล=อยก¯าซคาร7บอนไดออกไซด7เขEาสู=

บรรยากาศโลก ซึ่งเป�นการทำรEายความมั่นคงทางอาหารของมนุษย7 กิจกรรมทางปศุสัตว7ยังก=อใหEเกิดก¯าซเรือนกระจก      

20-30% รวมถึงก=อใหEเกิดการระบาดของโรคอีกดEวย ดังนั้นการลงทุนดEานโปรตีนทางเลือกถือเป�นกลไกสำคัญประการหนึ่ง

ในการรับมือกับวิกฤตการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศจากภาคปศุสัตว7ทั่วทั้งโลก ซึ่งสัตว7ถือเป�นผูEผลิตโปรตีนที่ไม=มี

ประสิทธิภาพเพราะหากความตEองการบริโภคโปรตีนจากเนื้อยังเพิ่มสูงขึ้น ทรัพยากรที่จะนำมาใชEในกระบวนการผลิต

เนื้อสัตว7ในฟาร7มกลับลดลง จึงเป�นปLญหาในอุตสาหกรรมการผลิตเนื้อในปLจจุบัน ซึ่งปLจจุบันอุตสาหกรรมการผลิตเนื้อสัตว7 

มียอดขาย 1.4 ลEานลEานเหรียญสหรัฐ และจะเพิ่มเป�น 2 เท=า 2.7 ลEานลEานเหรียญสหรัฐภายในป  2583 นั้นหมายถึง

อุตสาหกรรมการผลิตเนื้อจากฟาร7มตEองดิ้นรนเพื่อสรรหาเนื้อสัตว7ใหEเพียงพอกับผูEบริโภค 8 พันลEานคน และตEองจัดหาสัตว7

จากฟาร7มที่ทำปศุสัตว7จำนวน 80 พันลEานตัวใหEเพียงพอต=อการบริโภคไดEอย=างไร ปLญหาคือที่ดินในการเพาะปลูกอาหาร

สำหรับเลี้ยงสัตว7ไม=เพียงพอ เพราะที่ดินในการเพาะปลูกอาหารเพื่อทำการปศุสัตว7มีเพียง 10% ของที่ดินทั้งหมดที่สามารถ

เพาะปลูกไดE และที่ดินที่ใชEในการทำปศุสัตว7มีเพียง 77% ของที่ดินทั้งหมดที่ถูกใชEเพื่อการทำปศุสัตว7 เนื้อสัตว7เป�นตัวก=อ

มลพิษที่ก=อใหEเกิดก¯าซคาร7บอนไดออกไซด7ลำดับตEนๆ ของโลก และยังทำใหEเกิดโรคระบาดของโรคที่เกิดจากสัตว7 การ

บริโภคเนื้อสัตว7และอาหารทะเลในเอเชียจะเพิ่มขึ้น 78% ภายในป  2593 จาการระบาดของสถานการณ7โควิดที่ผ=านมา      

มีฟาร7มผลิตเนื้อสัตว7หลายที่ป«ดฟาร7ม จากเหตุการณ7ดังกล=าวชี้ใหEเห็นว=าสัตว7เป�นผูEผลิตโปรตีนที่ไม=น=าเชื่อถือ ดังนั้นโปรตีน

ทางเลือกจึงเป�นโปรตีนที่สามารถผลิตไดEสม่ำเสมอมากกว=า และยังใชEทรัพยากรอย=างมีประสิทธิภาพมากกว=าการเลี้ยงสัตว7ที่

เลี้ยงในฟาร7ม  

    1.2.3.2 ผลกระทบของโปรตีนทางเลือก 

     การลงทุนในโปรตีนจากพืชลดการปลดปล=อยก¯าซคาร7บอนไดออกไซด7ต=อดอลลาร7ไดEมากที่สุดใน

บรรดาภาคส=วนอื่นๆ ก็จริง แต=เมื่อเปรียบเทียบกับการผลิตโปรตีนทางเลือกในมุมมองการใชEทรัพยากรอย=างมีประสิทธิภาพ

การผลิตโปรตีนทางเลือกมีประสิทธิภาพในแง=การใชEทรัพยากรมากกว=าการเลี้ยงสัตว7เพื่อผลิตโปรตีนจากเนื้อสัตว7 ในระยะ

ยาวการเพาะเลี้ยงเนื้อสัตว7ในหEองปฏิบัติถึงว=ามีประสิทธิภาพกว=าในดEานการผลิตที่สามารถผลิตโปรตีนจากสัตว7ไดEสูงขึ้น   

เมื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการใชEพื้นที่ และการปลดปล=อยก¯าซคาร7บอนไดออกไซด7 โปรตีนจากการเพาะเลี้ยงเนื้อสัตว7

ในหEองปฏิบัติมีการปลดปล=อยก¯าซคาร7บอนไดออกไซด7เพียง 6 เท=า ส=วนการเลี้ยงวัวเนื้อในฟาร7มมีการปล=อยก¯าซ

คาร7บอนไดออกไซด7ถึง 41 เท=า ทำใหEประสิทธิภาพในการเพาะเลี้ยงเนื้อสัตว7ในหEองปฏิบัติการดีกว=าการทำปศุสัตว7แบบ

ดั้งเดิม ซึ่งการแกEปLญหาการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศจากภาคการเกษตร โดยอิงธรรมชาติอยู=ระหว=างการลงทุนใน

หลายๆ ประเทศ โดยมุ=งเนEนโปรตีนทางเลือกโดยเฉาะ ซึ่งจะเห็นไดEจากตัวเลขการลงทุนในภาคการเกษตรแบบดั้งเดิม 

ลดลง 25% ในป  2593 ส=วนการลงทุนการศึกษาโปรตีนทางเลือกลดลงเพียง 7% เพื่อใหEบรรลุเป�าหมายการปลดปล=อย

คาร7บอนไดออกไซด7เป�นศูนย7ภายใน ป  2593 ทุกภาคส=วนจะตEองหันมาบริโภคโภคโปรตีนทางเลือกอื่นๆ ทดแทนเนื้อสัตว7

จากฟาร7มประมาณ 30% และจะตEองเพิ่มการลงทุนมากกว=า 4 หมื่นลEานดอลลาร7ต=อป  เพื่อกระตุEนใหEผูEบริโภคยอมรับ

โปรตีนทางเลือกจากการเพาะเลี้ยงจากเนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงในหEองปฏิบัติการ 

     โปรตีนทางเลือกเป�นหนึ่งวิธีแกEปLญหาสำหรับเป�าหมายที่เกEาของการพัฒนาที่ยั่งยืน SDGs        

ซึ่งโปรตีนทางเลือกกำลังเฟ¤±องฟูและสรEางมูลค=าในอุตสาหกรรมถึง 370 พันลEานดอลลาร7 จากการนำเทคโนโลยีใหม=ๆ เขEามา

ใชEแทนที่การทำปศุสัตว7แบบดั้งเดิม และมีศักยภาพช=วยลดการปล=อยก¯าซคาร7บอนไดออกไซด7 จากการบริโภคโปรตีน

ทางเลือกทดแทนโปรตีนที่มาจากสัตว7 โดยมูลค=าจากการลดการปล=อยก¯าซเรือนกระจกที่หลีกเลี่ยงไดE สูงสุด 484 พันลEาน
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ดอลลาร7 ประโยชน7ของการเพาะเลี้ยงเนื้อสัตว7จากการเพาะเลี้ยงในหEองปฏิบัติการสามารถผลิตโปรตีนในเวลาอันเร็ว     

จากผลการศึกษาการบริโภคเนื้อสัตว7โปรตีนจากจุลินทรีย7 ซึ่งอาจมีผลกระทบต=อการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศอย=างมาก 

โดยการคาดการณ7จากแบบจำลองแสดงใหEเห็นว=าหากเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคเนื้อสัตว7โปรตีนจากจุลินทรีย7ทั่วโลก หัน

มาบริโภคโปรตีนทางเลือกทดแทน 20% ของการบริโภคเนื้อสัตว7โปรตีนจากจุลินทรีย7 จะสามารถชดเชยพื้นที่เลี้ยงสัตว7ทั่ว

โลกเพิ่มขึ้นไดEในอนาคต และยังลดการตัดไมEทำลายปoาในแต=ละป  ซึ่งจะช=วยลดการปล=อยก¯าซคาร7บอนไดออกไซด7ลงไดE

ครึ่งหนึ่ง ในขณะเดียวกันยังช=วยลดการปล=อยก¯าซมีเทนอีกดEวย  

    1.2.3.3 เทคโนโลยีโปรตีนทางเลือก 

     สารละลายโปรตีนทางเลือก มี 3 ประเภทหลัก ไดEแก= เนื้อสัตว7จากพืช เนื้อสัตว7จากการ

เพาะเลี้ยงเซลล7 และโปรตีนที่ไดEจากการหมัก การบริโภคเนื้อสัตว7ที่ไดEจากการเพาะเลี้ยงแทนเนื้อสัตว7ที่เป�นโปรตีนจาก

จุลินทรีย7อาจเพิ่มมากถึง 40 ลEานตันต=อป ภายใน ป  2573 โปรตีนทางเลือกจากพืชอาจจะไม=สามารถส=งมอบผลิตภัณฑ7เขEาสู=

ตลาดไดE เพราะตลาดโปรตีนทางเลอืกจากพืชมีอัตราการเติบโตที่อิ่มตัวและความตEองการซบเซา เนื่องดEวยผลิตภัณฑ7โปรตีน

ทางเลือกจากพืชที่มีประสิทธิภาพต่ำ  

     โปรตีนทางเลือกจากเนื้อสัตว7ที่ไดEจากการเพาะเลี้ยงเซลล7ในหEองปฏิบัติการ มีตEนทุนหลักของ

เนื้อสัตว7ที่ไดEจากเพาะเลี้ยงมาจากอาหารเลี้ยงเชื้อและปLจจัยการเจริญเติบโตอื่นๆ ซึ่งเป�นองค7ประกอบหลัก 90% ของ

ตEนทุนที่ตEองเผชิญกับอุปสรรคสำคัญหลายประการ เช=น งบประมาณ กฎ ระเบียบ โครงสรEางพื้นฐาน ขEอจำกัดของสเต็ม

เซลล7 อัตราการเจริญเติบโต การนำเซลล7เดิมกลับมาเลี้ยงซ้ำ แต=ความตEองการของผูEบริโภคในการบริโภคเนื้อสัตว7ที่ไดEจาก

การเพาะเลี้ยงเซลล7ในหEองปฏิบัติการ มีจำนวนเพิ่มขึ้นชัดเจนและตEนทุนการเพาะเลี้ยงเนื้อสัตว7ในหEองปฏิบัติการก็ลดลงเร็ว

กว=าการผลิตโปรตีนทางเลือกดEวยเทคโนโลยีอื่นๆ ลดลงถึง 99.9% นับตั้งแต=ก=อตั้งในป  2013 เนื่องจากเทคโนโลยีการผลิต

โปรตีนทางเลือกจากการเพาะเลี้ยงเซลล7ในหEองปฏิบัติการ มีความหนาแน=นของเซลล7สูง ระยะเวลาในการเพิ่มจำนวนเซลล7

มีประสิทธิภาพเป�นสองเท=า การสรEางความแตกต=างที่มีประสิทธิภาพ ระยะเวลาการเพาะเลี้ยงเซลล7โดยรวมลดลง          

เมื่อเปรียบเทียบกับการผลิตโปรตีนทางเลือกเนื้อสัตว7จากพืช การผลิตโปรตีนทางเลือกเนื้อสัตว7ที่ไดEจากการเพาะเลี้ยงเซลล7

ในหEองปฏิบัติการมีราคาตEนทุนที่ถูกกว=า 

     โปรตีนทางเลือกจากการหมักที่แม=นยำดEวยจุลินทรีย7ที่ดัดแปลงพันธุกรรม เพื่อผลิตโมเลกุลที่มี

คุณค=า เช=น โปรตีน ไขมัน น้ำมัน ตัวอย=างที่พบในทEองตลาดในรูปผลิตภัณฑ7 นม อาหาร ที่ไดEจากการหมักที่แม=นยำดEวย

จุลินทรีย7ที่ดัดแปลงพันธุกรรม กรณี TurtleTree เกษตรกรรมระดับเซลล7และโปรตีนนมแม=ที่ไดEจากการหมักที่แม=นยำใน

การผลิตนมผงสำหรับทารก เป�นตEน 

    1.2.3.4 การริเริ่มของรัฐบาลในการสนับสนุนนโยบาย กฎระเบียบในการกำกับดูแลความปลอดภัย     

การผลิตโปรตีนทางเลือกจากเนื้อสัตว7 พืช แลEวรัฐบาลจะสนับสนุนใหEเกิดความเชื่อมั่นในความปลอดภัยในการบริโภค

โปรตีนทางเลือกไดEอย=างไร  

      รัฐบาลประเทศสิงคโปร7ซึ่งเป�นประเทศแรกในเอเชียอนุญาตใหEบริษัทเอกชนสามารถศึกษาวิจัย

และผลิตโปรตีนทางเลือกจากเนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงเซลล7ในหEองปฏิบัติการไดE โดยรัฐบาลสิงคโปร7ตั้งเป�าการผลิตอาหารจาก

โปรตีนทางเลือกภายในประเทศสิงคโปร7 30% ใหEไดEภายในป  2573 และลงทุนระดับโลกในดEานเทคโนโลยีอาหาร โดยก=อตั้ง

กองทุนความมั่งคั่งแห=งชาติของสิงคโปร7 เพื่อใหEหน=วยงานวิทยาศาสตร7 เทคโนโลยีและการวิจัยใหEความสำคัญกับโปรตีน

ทางเลือกจากเนื้อสัตว7และนมที่ไดEจากการเพาะเลี้ยงเซลล7ในหEองปฏิบัติการ และใหEทุนสนับสนุนเพื่อกระตุEนงานวิจัย

นวัตกรรมเทคโนโลยีในประเทศสิงคโปร7 รวมถึงเร=งรัดงบประมาณเพื่อใหEเงินทุนสนับสนุนกับบริษัทที่มุ=งเนEนการผลิตอาหาร

จากเนื้อสัตว7และนมที่ไดEจากเพาะปลูกในหEองปฏิบัติการในประเทศสิงคโปร7 โดยการจัดหาเงินทุนสนับสนุนใหEกับบริษัทที่ไป

ทำงานวิจัย 
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     รัฐบาลประเทศอิสราเอลไดEใหEงบประมาณสนับสนุนศูนย7บ=มเพาะ Foodtech มูลค=า 25 ลEาน

ดอลลาร7 เพื่อเป«ดโอกาศใหEบริษัทผลิตเนื้อทางเลือกที่ไดEจากการเพราะเลี้ยงชั้นนำหลายแห=ง เขEามาก=อตั้งบริษัทในอิสราเอล 

โดยนายกรัฐมนตรีอิสราเอลไดEทดลองชมเนื้อไดEจากเพาะปลกูในหEองปฏิบตัิการออกทีวีแห=งชาติ 

     รัฐบาลเนเธอร7แลนด7ไดEมอบทุนสนับสนุน 2 ลEานเหรียญสหรัฐในทศวรรษ 1990 เพื่อเป�นกองทุน

สำหรับการวิจัยเบื้องตEนเกี่ยวกับเนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงในหEองปฏิบัติการ ซึ่งนำไปสู= Mosa Meats ของ Dr.Post ในป  2016 

โดยรัฐบาลเผยแพร=รายงานและแนะนำใหEประชาชนลดการบริโภคเนื้อสัตว7จากฟาร7มลง เพื่อใหEบรรลุเป�าหมายความยั่งยืน

ดEานอาหาร 

     US FDA และ USDA จัดทำกรอบการกำกับดูแล กฎระเบียบ และสหภาพยุโรปกำลังจัดตั้ง

หน=วยงานกำกับดูแลโปรตีนทางเลือกจากเนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงในหEองปฏิบัติการ โดยกำหนดกรอบการออกกฎระเบียบ เพื่อ

ควบคุม กำกับดูแลอาหารจากโปรตีนทางเลือกทีผ่ลิตจากเนื้อสัตว7ทีเ่พาะเลี้ยงในหEองปฏิบตัิการ รายละเอียดดังรูปที่ 5 

    1.2.3.5 กฎระเบียบเกี่ยวกับโปรตีนทางเลือก  

           ทำไมรัฐบาลตEองใหE การสนับสนุน โปรตีนทางเลือกจากเนื้ อสัตว7ที่ เพ าะเลี้ ยงใน

หEองปฏิบัติการ สาเหตุหลักคือ การทำปศุสัตว7แบบเดิมก=อใหEเกิดการปล=อยก¯าซคาร7บอนไดออกไซด7เป�นจำนวนมาก เพื่อ

ความมั่งคงทางอาหารที่เพียงพอต=อการบริโภคในอนาคต และความคุEมค=าทางเศรษฐศาสตร7การลงทุน ราคาสินคEาและ

ผลิตภัณฑ7 จากเหตุผลเหล=านี้จึงนำมาสู=การขับเคลื่อนกฎระเบียบและนโนยายของรัฐบาลในการสนับสนุนเงินทุนดำเนินการ 

และดEวยการศึกษาคEนควEานวัตกรรมดEานอาหารในการผลิตโปรตีนทางเลือกมีค=าใชEจ=ายในการลงทุนที่ต่ำมากเมื่อเทียบกับ

ผลผลิตทีจ่ะไดEต=อหน=วยจากการลงทุนในนวัตกรรมการผลิตโปรตีนทางเลือกจากเนื้อสตัว7ที่เพาะเลี้ยง   

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

   
 

 

 

 

          

      รูปที่ 5 แนวทางการออกกฎ ระเบียบ เพื่อควบคุมกำกับดูแลอาหารจากโปรตีนทางเลือกที่ผลิตจากเนื้อสัตว7 

      ทีเ่พาะเลี้ยง 

อEางอิงจากผูEใหEทุนสนับสนุนดEานการวิจัยและพัฒนาที่ใหญ=ที่สุดในโลก Biden Administration และไดEเผยแพร=รายงาน 

Bold Goals โปรตีนทางเลือกมเีป�าหมายหลัก ซึ่งจัดทำโดย US FDA และ USDA ดังนี้  

             เป�าหมาย 2.1: พัฒนาแหล=งอาหารและอาหารสัตว7ใหม= รวมถึงการผลิตแหล=งโปรตีนและไขมัน

ชนิดใหม= 
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       เป�าหมาย 3.3: หาแนวทางที่เป�นไปไดEในการผลิตโปรตีนสำหรับการบริโภค รวมถึงจากชีวมวล 

ของเสีย และคาร7บอนไดออกไซด7ที่ช=วยลดการปล=อยก¯าซเรือนกระจกตลอดอายุการใชEงานใหEมากกว=า 50% และความเท=า

เทียมกันของตEนทุน เมื่อเทียบกับวิธีการผลิตในปLจจุบัน ภายใน 5 ป   

          ซึ่งหน=วยงานทั้งสองมีเป�าหมายและมีขEอแนะนำสำหรับการวิจัยและพัฒนาโปรตีนทางเลือกทาง

การคEา การขยายขนาด และความร=วมมือระหว=างภาครัฐและเอกชน ปLจจุบันผูEใหEทุนสนับสนุนการวิจัยรายใหญ=ที่สุด อย=าง

ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน มีแผนหEาป แรกใหEมีการสำรวจโปรตีนทางเลือกต=อเศรษฐกิจชีวภาพ เพื่อเป�นอาหารชนิด

ใหม= และคาดหวังว=าจีนจะเพิ่มการลงทุนในโครงการวิจัยโปรตีนทางเลือกและเร=งการจัดตั้งกรอบการกำกับดูแล 

สหรัฐอเมริกา กำกับดูแลโดยสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ทำหนEาที่ใหEคำปรึกษาก=อนผลิตสินคEาและ

ผลิตภัณฑ7ออกสู=ตลาดผลิตภัณฑ7เนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงเป�นครั้งแรก เพื่อเป«ดทางใหEสำหรับผูEขายผลิตภัณฑ7เนื้อสัตว7ที่

เพาะเลี้ยง 2 รายการ ในป  2023  

      สำหรับตลาดโปรตีนทางเลือกจากเนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงในประเทศสิงคโปร7 สำนักงานอาหาร

สิงคโปร7เป�นหน=วยงานกำกับดูแล และเป�นหน=วยงานแรกที่ไฟเขียวใหEมีการขายผลิตภัณฑ7เนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงในประเทศ

สิงคโปร7 โดยอนุมัติผลิตภัณฑ7เนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงครอบคลุมผลิตภัณฑ7เนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยง เฉพาะไก=สำหรับรับประทาน 

และกระบวนการผลิต 

      วิสัยทัศน7ระบบนิเวศของโปรตีนทางเลือก 

      ระบบนิเวศของโปรตีนทางเลือก ประกอบดEวย การหาเงินทุนที่เพียงพอสำหรับการวิจัยทาง

วิทยาศาสตร7ขั้นพื้นฐานและประยุกต7ใชE การเปลี่ยนผ=านจากการวิจัยประยุกต7ไปสู=การพัฒนาผลิตภัณฑ7และการขยายขนาด

อุตสาหกรรม และการไดEรับการอนุมัติตามกฎระเบียบและการเป«ดตัวผลิตภัณฑ7ในตลาดผูEบริโภค  

    1.2.3.6 ภาพรวมของกฎระเบียบแต=ละภูมิภาค 

        การสนับสนุนจากรัฐบาลสำหรับโปรตีนทางเลือก – อเมริกา 

        สหรัฐอเมริกา มอบเงินรางวัล 10 ลEานเหรียญสหรัฐใหEกับสถาบันหลักดEานการเกษตรเซลล7

แห=งชาติที่  Tufts University ประธานาธิบดี  ไบเดน สั่งใหEสหรัฐอเมริกาเตรียมรายงาน "การประเมินวิธีการใชE

เทคโนโลยีชีวภาพและการผลิตทางชีวภาพสำหรับนวัตกรรมดEานอาหารและการเกษตร รวมถึงโดยการปลูกฝLงแหล=งอาหาร

ทางเลือก ฝoายนิติบัญญัติยอมของสหรัฐฯ รับโปรตีนทางเลือกเป�นนวัตกรรมที่ช=วยแกEปLญหาสภาพภูมิอากาศ และเรียกรEอง

ใหEเพิ่มเงินทุนสนับสนุนการลงทุนวิจัยโปรตีนทางเลือก เพื่อประโยชน7ดEานสภาพภูมิอากาศและความมั่นคงทาง 

แคลิฟอร7เนียกลายเป�นรัฐแรกของสหรัฐอเมริกาที่ลงทุนในการวิจัยเนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงในหEองปฏิบัติการ  

       แคนาดา ไดEลงทุนหลายรEอยลEาน เพื่อเป�นผูEนำในการพัฒนาอาหารทางเลือกจากพืช โดย

รัฐบาลแคนาดาประกาศการลงทุนต=อ 5 ป มูลค=า 150 ลEานดอลลาร7แคนาดา ในองค7กรไม=แสวงหาผลกำไร Protein 

Industries Canada (PIC) วางแผนงานภาคส=วนของ PIC ตั้งเป�ายอดขายประจำป ที่ 25 พันลEานดอลลาร7จากอาหารจาก

พืชภายใน ป  2578 รัฐบาลลงทุน 30 ลEานเหรียญสหรัฐในโครงการ AI เพื่อช=วยพัฒนาระบบนิเวศอาหารที่ทำจากพืช       

ซึ่งจัดการโดย PIC กองทุนเพื่อการพัฒนาการเกษตรซัสแคตเชวันใหEทุนสนับสนุนโครงการโปรตีนจากพืชหกโครงการ Merit 

Functional Foods ไดEรับเงินสนับสนุนที่ตEองชำระคืนจำนวน 70 ลEานเหรียญสหรัฐและการจัดหาเงินกูEจากหน=วยงาน

รัฐบาลแคนาดาเพื่อผลิตส=วนผสมเนื้อสัตว7จากพืช 

        บราซิล หน=วยงานคลังสมองของ Embrapa ในเครือข=ายกระทรวงเกษตรไดEทุ=มทรัพยากรที่

สำคัญกับการวิจัยและพัฒนาโปรตีนทางเลือก ปLจจุบันนักวิจัยของ Embrapa มีส=วนร=วมในโครงการวิจัยที่ไดEรับทุน

สนับสนุนจาก GFI จำนวน 6 โครงการเพื่อพัฒนาวิทยาศาสตร7เกี่ยวกับเนื้อสัตว7ที่เนEนพืชและเพาะปลูก ออกพระราช

กฤษฎีกาเพื่อยกเลิกภาษีอย=างหนึ่งที่เรียกเก็บจากนมจากพืชในป  2022 
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       การสนับสนุนจากรัฐบาลสำหรับโปรตีนทางเลือก – ยุโรป  

       อียู ก=อตั้งโครงการ LIKE-A-PRO มูลค=า 11.9 ลEานยูโร (12.3 ลEานดอลลาร7) เพื่อพัฒนา

ผลิตภัณฑ7โปรตีนทางเลือกใหม= 16 รายการจากแหล=งโปรตีนในทEองถิ่น 7 แห=ง  HealthFerm ซึ่งเป�นความร=วมมือดEานการ

วิจัย มูลค=า 13.1 ลEานยูโร ของพันธมิตร 22 ราย จากทั่วยุโรป ซึ่งจะมุ=งเนEนไปที่สุขภาพและความยั่งยืนของอาหารจากพืช 

       เดนมาร7กเป�นรัฐบาลที่ประกาศลงทุนดEานอาหารจากพืชมูลค=า 177 ลEานดอลลาร7 ซึ่งใหญ=

ที่สุดในทวีปยุโรป เดนมาร7กใหEคำมั่นที่จะสนับสนุนเกษตรกรผ=านโครงการเชิงนิเวศของสหภาพยุโรประยะเวลา 5 ป มูลค=า 

81 ลEานเหรียญสหรัฐ เพื่อส=งเสริมใหEเปลี่ยนมาใชEพืชเป�นพืชอาหาร กลยุทธ7โปรตีนสีเขียวของรัฐบาลมูลค=า 37 ลEานเหรียญ

สหรัฐ สนับสนุนอาหารจากพืชสำหรับมนุษย7และสัตว7 รัฐมนตรีว=าการกระทรวงอาหารตEองการใหEเดนมาร7กเป�น "ผูEนำระดับ

โลกโดยสมบูรณ7" ในดEานอาหารจากพืช 

       รัฐบาลฟ«นแลนด7ใหEเงินสนับสนุน 34 ลEานยูโร แก= Solar Foods เพื่อพัฒนาการผลิตโปรตีน

จากจุลินทรีย7ชนิดใหม=ในเชิงพาณิชย7 ธุรกิจในประเทศฟ«นแลนด7ใหEทุนสนับสนุนโครงการมูลค=า 2.1 ลEานเหรียญสหรัฐ     

เพื่อพัฒนาโปรตีนจากพืชสำหรับตลาดต=างประเทศ 

       ทีมยุทธศาสตร7อาหารแห=งชาติของสหราชอาณาจักรแนะนำใหEมีการลงทุนระดับชาติมูลค=า 

165 ลEานเหรียญสหรัฐ ในนวัตกรรมโปรตีนทางเลือก รวมถึงการริเริ่มโครงการดEานการเกษตรใหEทันสมัย สภาวิจัย

เทคโนโลยีชีวภาพและวิทยาศาสตร7ชีวภาพ จัดสรรเงิน 20 ลEานปอนด7 (21.5 ลEานดอลลาร7) สำหรับการเสริมสรEางขีด

ความสามารถ การวิจัย นวัตกรรม และการคEาเชิงพาณิชย7ที่นำโดยธุรกิจในอุตสาหกรรมโปรตีนทางเลือก 

        สวีเดน หน=วยงานคุEมครองสิ่งแวดลEอมของสวีเดนใหEทุนบางส=วนแก=โรงงานแปรรูปโปรตีน

จากถั่วที่มีเกษตรกรเป�นเจEาของมูลค=า 1 พันลEานดอลลาร7สวีเดน (91 ลEานดอลลาร7สหรัฐ) โดยส=วนหนึ่งของโครงเป�นการ

สนับสนุนดEานการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ 

       รัฐบาลดัตช7ประกาศการลงทุน 60 ลEานดอลลาร7เพื่อสนับสนุนการก=อตัวของระบบนิเวศ

การเกษตรแบบเซลลูล=าร7ในเนเธอร7แลนด7 

      การสนับสนุนจากรัฐบาลสำหรับโปรตีนทางเลือก – เอเชีย 

       รัฐบาลสิงคโปร7 ไดEลงทุนมหาศาลในการวิจัยและพัฒนา และการผลิตโปรตีนทางเลือก ซึ่ง

เป�นส=วนหนึ่งของความมุ=งมั่น 30x30 สิงคโปร7เป�นชาติแรกอนุมัติใหEผลิตเนื้อสัตว7ที่เพราะเลี้ยงในหEองปฏิบัติการ จัดตั้ง

โรงงานผลิตโปรตีนจากพืชนำร=องในป  2563 เป�นประเทศแรก มีแผนหEาป จะรวมแหล=งอEางอิงถึงเนื้อสัตว7ที่เพราะเลี้ยงใน

หEองปฏิบัติการ และ "อาหารในอนาคต" อื่นๆ สรEางแพลตฟอร7มอาหารยั่งยืนในเอเชียของเทมาเส็ก และสถาบันนวัตกรรม

อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพแห=งสิงคโปร7ของ A*STAR กำลังลงทุน 21 ลEานดอลลาร7ในศูนย7นวัตกรรมเทคโนโลยีอาหาร

แห=งใหม=ในสงิคโปร7   

      จีน มีแผนหEาป สรEางเศรษฐกิจชีวภาพครั้งแรกของจีน รวมถึงการเรียกรEองใหEสำรวจโปรตีน

ทางเลือกเป�นอาหารใหม= รวมถึงโปรตีนจากเนื้อสัตว7ที่เพราะเลี้ยงในหEองปฏิบัติการ และ "อาหารในอนาคต" อื่นๆ เป�นครั้ง

แรก โดยประธานาธิบดีหลี่ ปLกธงโรงงานเกี่ยวกับเทคโนโลยีชีวภาพและอุตสาหกรรมชีวภาพ 

       ญี่ปุoน นายกรัฐมนตรีของประเทศญี่ปุoน ประกาศความมุ=งมั่นในการพัฒนาภาคเกษตรกรรม

ดEานเซลล7ของประเทศ รัฐบาลประกาศใหEโปรตีนทางเลือกเป�นส=วนสำคัญ กระทรวงดEานการเกษตรกรรมเป«ดตัวกลุ=มความ

ร=วมมือระหว=างภาครัฐ/เอกชน เพื่อเสริมสรEางความมั่นคงทางอาหารผ=านเทคโนโลยี 

       เกาหลีใตE มอบเงินสนับสนุน 15 ลEานดอลลาร7จากโครงการ Alchemist สำหรับเทคโนโลยี

ระดับสูงใหEกับ Space F ซึ่งเป�นบริษัทสตาร7ทอัพดEานเนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยง เพื่อมุ=งเนEนไปที่การปรับขนาดและมอบอุปกรณ7  

ที่จำเป�นสำหรับการคEาเนื้อสัตว7เชิงพาณิชย7สมบูรณ7 บริษัทเนEนผลิตเนื้อสัตว7จากพืช ซึ่งเป�นองค7ประกอบสำคัญของกองทุน 
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Green Bio Fund มูลค=า 13.5 ลEานดอลลาร7 หน=วยงาน 30 แห=งในเกาหลีใตE รวมถึงหน=วยงานดEานปกครองเมือง 

มหาวิทยาลัย องค7กร และอื่นๆ ลงนามในบันทึกเรียกรEองใหEมีการวิจัยเนื้อสัตว7ทีเ่พราะเลี้ยง 

       ประเทศอินเดีย ป  2019 รัฐมหาราษฏระของอินเดียไดEใหEทุนสนับสนุนศูนย7วิจัยของรัฐบาล

แห=งแรกของโลก เพื่อการพัฒนาเนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงในหEองปฏิบัติการ รัฐบาลแห=งชาติของอินเดียใหEทุนสนับสนุนศูนย7วิจัย

สองแห=งเพื่อขยายขนาดการผลิตเนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงในหEองปฏิบัติการ ที่ปรึกษาดEานวิทยาศาสตร7หลักของอินเดียไดEรวม

เนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยงในหEองปฏิบตัิการไวEเป�นหนึง่ในพื้นที่ภายใตE Emerging Technologies Initiative 

       การสนับสนุนจากรัฐบาลสำหรับโปรตีนทางเลือก – ตะวันออกกลาง 

       อิสราเอล มีแผนนโยบายระดับชาติเรียกรEองใหEรัฐบาลลงทุน 350 ลEานเหรียญสหรัฐใน

ระยะเวลา 10 ป  สำหรับการวิจัยและโครงสรEางพื้นฐานของเอพีโอ อิสราเอลไดEรับการอนุมัติขั้นสุดทEายสำหรับกลุ=มความ

ร=วมมือดEานเนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยง มูลค=า 18 ลEานเหรียญสหรัฐ ดEวยความร=วมมือกับ GFI Israel ไดEเป«ดตัวโครงการทุน

สนับสนุนการวิจัยโปรตีนทางเลือก มูลค=า 1.2 ลEานเหรียญสหรัฐ อิสราเอลยื่นคำขอ NIS 50 ลEาน ($14.4 ลEาน) สำหรับ

ขEอเสนอโครงสรEางพื้นฐานของการหมักที่แม=นยำ โดยอEางถึงความสำคัญของการกระจายแหล=งอาหาร  

       โอมาน กองทุนความมั่งคั่งแห=งชาติของโอมานร=วมมือกับบริษัทหมักโดยใชEไมซีเลียมใน

อเมริกา เพื่อพัฒนาโรงงานผลิตที่จะใชEอินทผลัมที่มีมากเกินไปความตEองการบริโภคในโอมาน ใชEเป�นวัตถุดิบตั้งตEนสำหรับ

การหมักชีวมวลที่อุดมดEวยโปรตีน  

      กาตาร7 ทุ=มเงิน 2 แสนลEานดอลลาร7 เพื่อดึงดูดบริษัทต=างชาติและสรEางหEองปฏิบัติการธุรกิจ

ระหว=างประเทศ Eat Just ร=วมมือกับหน=วยงานของรัฐกาตาร7เพื่อสรEางโรงงานเพาะเลี้ยงเนื้อสัตว7มูลค=า 200 ลEานเหรียญ

สหรัฐ แห=งแรกในตะวันออกกลาง 

      การสนับสนุนจากรัฐบาลสำหรับโปรตีนทางเลือก – ออสเตรเลีย 

       ออสเตรเลีย จัดอยู=ในอันดับที่หEาของโลกดEานนวัตกรรมเทคโนโลยีชีวภาพ Australian 

Plant Proteins (APP) กำลังเป�นผูEนำโครงการเพิ่มโปรตีนปลอดสัตว7เป�นสี่เท=าของขีดความสามารถในการผลิตโปรตีนของ

รัฐเซาท7ออสเตรเลีย มูลค=า 378 ลEานดอลลาร7ออสเตรเลีย (รัฐบาลกลาง 113 ลEานดอลลาร7ออสเตรเลีย, 65 ลEานดอลลาร7

ออสเตรเลียจากรัฐบาลของรัฐ และเงินทุนที่เหลือจาก APP, Thomas Foods International และ Australian Milling 

Hub)  

       ในป  2565 รัฐบาลไดEประกาศมูลค=า 113 ลEานดอลลาร7ออสเตรเลีย (76 ลEานดอลลาร7) เพื่อ

สรEางโรงงานผลิตส=วนผสมโปรตีนพัลส7ใหม= 3 แห=ง คาดว=าจะสรEางมูลค=าการส=งออกจากพืชไดEสูงถึง 4 พันลEานดอลลาร7

ออสเตรเลีย (2.6 พันลEานดอลลาร7) และภายในป  2575 Clean Energy Finance Corporation จะเพิ่มการลงทุน 5 ลEาน

ดอลลาร7ออสเตรเลียในสตาร7ทอัพที่ใชEพืชและการหมัก All G Foods และการหมักแบบแม=นยำ Change Foods จะไดEรับ

ทุนสองเท=าสำหรับความร=วมมือดEานการวิจัยกับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีควีนส7แลนด7 เพื่อพัฒนาโรงงานหมักที่แม=นยำจาก

เสEนใยอEอยที่กิน ทีไ่ม=ไดEใชEเป�นวัตถุดิบตั้งตEนสำหรับการผลิตโปรตีนจากนม 

       นิวซีแลนด7อยู= ในอันดับที่สี่ของโลกในดEานนวัตกรรมเทคโนโลยีชีวภาพ กระทรวง

อุตสาหกรรมพื้นฐานและการวิจัยพืชและอาหาร เผยแพร=รายงานร=วมที่เนEนถึงประโยชน7ทางเศรษฐกิจระยะยาวที่อาจ

เกิดขึ้นของอุตสาหกรรมที่ใชEพืชในการผลิตอาหารของประเทศ 

       กล=าวสรุปนวัตกรรมและกฎระเบียบเกี่ยวกับโปรตีนทางเลือก การปล=อยก¯าซคาร7บอนไดE

ออกไซด7จากภาคปศุสัตว7มีผลกระทบเป�นลำดับตEนๆ ของโลก และการแพร=ระบาดของเชื้อโรคจากสัตว7ก็มีความรุนแรงมาก

ขึ้น ทำใหEความแน=นอนของการผลิตเนื้อสัตว7จากสัตว7นั้นเกิดความไม=แน=นอนในการผลิตเนื้อสัตว7ที่เพียงพอต=อความตEองการ

ของผูEบริโภคที่จะเพิ่มขึ้นในอนาคต เพื่อสรEางความมั่นคงทางอาหารโดยเฉพาะโปรตีน ซึ่งเป�นอาหารหลักที่ผูEบริโภคควรจะ

ไดEรับในแต=ละวัน การสรEางทางเลือกใหEกับอุตสาหกรรมการผลิตเนื้อสัตว7จึงมีความจำเป�นต=ออุตสาหกรรมเนื้อสัตว7ทั่วโลก 
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โปรตีนทางเลือกเป�นทางเลือกใหม=ที่จะเขEามาทดแทนการผลิตโปรตีนจากสัตว7แบบเดิม โดยกระบวนการผลิตโปรตีนจาก

สิ่งมีชีวิตและการเพาะเลี้ยงเซลล7ในหEองปฏิบัติการ โปนตีนทางเลือกที่มีการศึกษาวิจัยในปLจจุบัน ประกอบดEวย โปรตีน

ทางเลือก เนื้อสัตว7จากพืช เนื้อสัตว7จากการเพาะเลี้ยงเซลล7 และโปรตีนสัตว7จากการหมักของจุลินทรีย7 ดังนั้นนวัตกรรม

โปรตีนทางเลือกจึงเป�นนวัตกรรมที่จะก=อใหEเกิดความมั่นคงทางอาหารในอนาคต เพื่อความอยู=รอดของประชากรทั่วโลก 

การจะนำนวัตกรรมโปรตีนทางเลือกมาใชEในอุตสาหกรรมการผลิตเนื้อสัตว7ในแต=ละประเทศไดE ตEองไดEรับการสนับสนุนใน

ดEานการวิจัย กฎระเบียบ และแนวนโยบายของผูEนำในแต=ละประเทศเป�นหลัก รวมถึงการยอมรับนวัตกรรมของประชาชน

ภายในประเทศเป�นส=วนประกอบที่สำคัญของการเกิดนวัตกรรมโปรตีนทางลเอกในโลกอนาคต 

 

  1.2.4 การบรรยายของวิทยากร Mr.Dharath Hoonchamlong ซึ่งบรรยายถึงนวัตกรรมอาหารในประเทศไทย 

การรณรงค7 การส=งเสริมใหEเกิดนวัตกรรม ความยั่งยืน สังคม และกรณีศึกษากิจกรรมดEานนวัตกรรมอาหารในประเทศไทย 

สามารถสรุปสาระสำคัญ ดังนี ้

    การพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร ผลิตภัณฑ7และบริการใหม=ๆ มีส=วนสำคัญมากต=ออุตสาหกรรมการ

ผลิตอาหาร เพื่อใหEมีผลิตภัณฑ7ที่หลากหลายและเป�นทางเลือกของตลาด โดยการระบุแนวคิดและวิเคราะห7ความซับซEอน

ของระบบการผลิตอาหาร เช=น การสรรหาปLญหา วางกรอบแนวคิด สถานการณ7ของปLญหา การวิเคราะห7ปLญหา สังเคราะห7

และการรายงานปLญหา เมื่อทำการวิเคราะห7ปLญหาต=างๆ แลEว นำมาระบุในระบบห=วงโซ=การผลิตอาหาร เพื่อจัดการปLญหา  

ที่เกิดจากกระบวนการผลิตและระบุปLญหาในห=วงโซ=การผลิตอาหาร ไดEแก= กำลังการผลิตผลิตภัณฑ7และ กระบวนการผลิต

ในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการผลิตภัณฑ7และบริการ การขายปลีกสินคEา การบริโภคสินคEาและผลิตภัณฑ7 และการ

จัดการของเสีย โดยสามารถระบุประเด็นปLญหาในแต=ละส=วนของห=วงโซ=อาหาร เพื่อนำไปสู=การวางแผนการผลิตภายใตE

นวัตกรรมการผลิตดEานอาหารที่มีความยั่งยนื ดังแสดงในรูปที่ 6  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  รูปที ่6 แผนที่แสดงประเด็นปLญหาทีร่ะบใุนแต=ละส=วนของห=วงโซ=อาหาร 

 

   อะไรคือตัวเลือกที่แทEจริงในการสรEางนวัตกรรมการผลิตดEานอาหาร เพื่อใหEเกิดความยั่งยืนทางอาหาร 

ผูEสรEางนวัตกรรมตEองรูEและเขEาใจไม=ใช=แค=การสรEางความเขEาใจเพียงการไดEมาซึ่งผลกำไรจากการสรEางนวัตกรรมเท=านั้น 

ตัวเลือกที่จะตEองวิเคราะห7เพื่อนำไปสู=ความยั่งยืนดEานนวัตกรรมอาหาร เช=น ความปลอดภัยดEานสุขภาพ การบริโภคและ
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บริการ การสื่อสารของเครือข=ายผูEบริโภค สิทธิมนุษยชน ความสามารถในการบริโภคของผูEบริโภค สิ่งแวดลEอม กระบวนการ

จัดการของเสีย และบรรจุภัณฑ7ที่ใชEอุตสาหกรรมอาหาร เป�นตEน ซึ่งนวัตกรรมดEานอาหารในประเทศไทยที่กำลังเป�นเทรนด7

ในปLจจุบัน อาทิเช=น โปรตีนทางเลือกจากเนื้อสัตว7ที่เพาะเลี้ยง โปรตีนทางเลือกจากพืช อาหารอนาคตเพื่อความยั่งยืนทาง

อาหาร อาหารปลอดสารเคมี อาหารที่มีการกล=าวอEางโภชนาการ บรรจภุณัฑ7ที่มีความปลอดภยัและยั่งยืน กระบวนการผลิต

ที่ใชEนวัตกรรมและเทคโนโลยีที่มีความปลอดภัยเป�นมิตรต=อสิ่งแวดลEอมที่มีความยั่งยื่นจะนำไปสู=นวัตกรรมทางสังคมการ

บริโภคอาหารอย=างยั่งยนืไดE 

   นวัตกรรมทางสังคม หมายถึง การออกแบบและการนำวิธีการแกEปLญหาใหม=ๆ ไปปฏิบัติ เพื่อบ=งบอกถึง

การเปลี่ยนแปลงแนวความคิด กระบวนการ ผลิตภัณฑ7 หรือการเปลี่ยนแปลงแนวคิดขององค7กร ซึ่งจะนำไปสู=เป�าหมายใน

การปรับปรุงสวัสดิการและความเป�นอยู=ที่ดีของบุคคลและชุมชน โดยนวัตกรรมทางสังคมจะช=วยตอบสนองต=อสังคมผูEสูงวัย

ในประเทศไทย และก=อใหEเกิดการท=องเที่ยว รวมถึงการสรEางเครือข=ายผูEบริโภคในสังคม 

   กรณีศึกษา wasteland ซึ่งเป�นรEานอาหารเล็กๆ กลางใจเมืองกรุงที่สรEางการรับรูEนวัตกรรมดEานอาหาร   

สู=ความยั่งยืน โดยสรEางการรับรูEต=อนวัตกรรมดEานอาหารผ=าน อาหาร เครื่องดื่ม และการบริการภายในรEาน แลEวขยายผลการ

สื่อสารและการสรEางการรับรูEไปสู=การทำงานร=วมกันกับหน=วยในสถานที่ต=างๆ ผ=านการพูดคุยและการบรรยายของในนาม

แขกรับเชิญ ทำใหEเกิดเป�นนวัตกรรมดEานสังคม จนนำมาสู=การแลกเปลี่ยนการวิธีการทำงาน การแลกเปลี่ยนแนวคิดการ

ดำเนินงานกับองค7กรต=างๆ สื่อสารผ=านภาครัฐ ซึ่งนำมาสู=ความร=วมมือระหว=างประเทศแบบภาคีเครือข=ายที่ไม=ไดEเนEนเชิง

วิชาการ สิ่งสำคัญและประเด็นสำคัญในการสื่อสารทีเ่กิดความสำเร็จ คือ ความสามารถในการปรับตัวต=อการเปลี่ยนแปลง 

และคงความเป�นอัตลักษณ7สู=นวัตกรรม 

   กล=าวสรุปนวัตกรรมดEานอาหารยั่งยืน ผูEประกอบการตEองสามารถปรับตัวต=อการเปลี่ยนแปลงหรือเทรนด7

การบริโภคในสังคมผูEบริโภคที่เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา เนEนการสื่อสารดEานนวัตกรรมดEานอาหารผ=านการบริโภค เช=น 

อาหาร และเครื่องดื่ม เพื่อใหEผูEบริโภคสามารถไดEเขEาถึงนวัตกรรมดEานอาหารที่จะนำไปสู=การสรEางนวัตกรรมทางสังคม การ

รวมเครือข=ายผูEบริโภคที่เป�นมิตรต=อสิ่งแวดลEอมอย=างยั่งยืน และยังก=อใหEเกิดมูลค=าทางนวัตกรรมและการท=องเที่ยวจาก

นวัตกรรมทางสังคมผูEบริโภคอย=างยั่งยืน 

 

  1.2.5  การบรรยายของวิทยากร Dr. Xu Li ซึ่งบรรยายถึงนวัตกรรมนาโนคอมโพสิตโพลีเมอร7 สำหรับ

อุตสาหกรรมการผลิตบรรจุภัณฑ7อาหารอย=างยั่งยืน สามารถสรุปสาระสำคัญ ดังนี ้

    การผลิตบรรจุภัณฑ7อาหารโมโนโพลีโอเลฟ«นแบบยั่งยืนเป�นการนำนวัตกรรมขั้นสูงมาใชEในการผลิตบรรจุ

ภัณฑ7เพื่อใหEสามารถนำกลับมารีไซเคิลไดE โดยการเคลือบซิลิเกตและโพลีเมอร7และดึงเอาก¯าซออกซิเจนและก¯าซ

คาร7บอนไดออกไซด7อิสระออก 

     ความมั่นคงทางอาหารถือเป�นความทEาทายระดับชาติของประเทศสิงคโปร7 เพราะประเทศสิงคโปร7เป�น

ประเทศที่มีการนำเขEาอาหารมากกว=า 90% และภายในป  2593 การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศของโลกอาจจะทำใหEโลก

จะตEองเผชิญกับช=องว=างดEานทางอาหารถึง 56% เกิดการสูญเสียของอาหารทั่วโลกเกือบ 1/3 ไปกับขยะจากเศษอาหาร    

ในห=วงโซ=อาหารทุกป  คิดเป�นมูลค=า 2.54 พันลEานดอลลาร7สิงคโปร7 ซึ่งประเทศสิงคโปร7สรEางขยะจากอาหารประมาณ 800 

ลEานกิโลกรัมในทุกป  เท=ากับอาหาร 2 ชาม/คน/วัน คิดเป�นมูลค=า 2.54 พันลEานดอลลาร7สิงคโปร7 บรรจุภัณฑ7อาหารจึงมี

บทบาทสำคัญในการรับประกันความมั่นคงดEานอาหารและรกัษาความสดของอาหารใหEสามารถยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร

เพื่อลดขยะจากอาหารไดE แนวโนEมของบรรจุภัณฑ7อาหารที่ยั่งยืน คือ ความทEาทายที่สำคัญของอุตสาหกรรมผลิตบรรจภุณัฑ7

อาหารประเภทพลาสติก เนื่องจากบรรจุภัณฑ7พลาสติกที่ใชEแลEวถือเป�นหนึ่งในแหล=งที่มาหลักของมลภาวะจากพลาสติก     

ซึ่งในแต=ละป บรรจุภัณฑ7พลาสติกที่ใชEแลEวจำนวน 120 ลEานตัน จะถูกจำกัดโดยการฝL±งกลบบนผืนดินหรือในมหาสมุทร 

คาดการณ7ว=าภายในป  2050 จะมีพลาสติกในมหาสมุทรมากกว=าปลา เมื่อเทียบกับพื้นที่มหาสมุทร ในป  2020 เพียงป เดียว 
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ซึ่งประเทศสิงคโปร7สรEางขยะพลาสติกมากกว=า 900,000 ตัน อย=างไรก็ตามการรีไซเคิลขยะพลาสติกในประเทศสิงคโปร7     

มีเพียง 4% ของปริมาณขยะพลาสติกทั้งหมด บรรจุภัณฑ7อาหารที่ยั่งยืนที่จะใชEในการปกป�องอาหารไดEนั้น ตEองเป�นบรรจุ

ภัณฑ7ที่สามารถคงความสดของอาหารซึ่งเป�นประโยชน7ต=อสุขภาพของมนุษย7ไดE ยืดอายุของอาหารซึ่งช=วยลดการสิ้นเปลือง

อาหารและลดการใชEเชื้อเพลิงฟอสซิลในกระบวนการผลิตอาหาร เพื่อการเติบโตทางเศรษฐกิจอย=างยั่งยืน โดยใชEแนวปฏิบัติ 

5 Rs ในการออกแบบและผลิตบรรจุภัณฑ7อาหารที่ยั่งยืน บรรจุภัณฑ7อาหารที่ยั่งยืน ไดEแก= บรรจุภัณฑ7ที่ผลิตจากวัสดุโมโนที่

สามารถรีไซเคิลไดE บรรจุภัณฑ7จากกระดาษเยื่อกระดาษซ้ำไดE และบรรจุภัณฑ7พลาสติกที่ไดEจากชีวมวล  

    1.2.5.1 บรรจุภัณฑ7ที่ผลิตจากวัสดุโมโนทีส่ามารถรีไซเคิลไดE  

        บรรจุภัณฑ7โมโนโพลีโอเลฟ«น ขEอดี คือ มีคุณสมบัติทางกายภาพและทางแสงที่หลากหลาย 

ทนทานต=อสารเคมี มีความสามารถยืดหยุ=นและป«ดผนึกดEวยกระบวนการความรEอนไดE กระบวนการผลิตใชEพลังงานและ

ทรัพยากรอย=างมีประสิทธิภาพ และปล=อยก¯าซเรือนกระจกต่ำ ขEอเสียของบรรจุภัณฑ7โมโนโพลีโอเลฟ«น คือ ป�องกันการไหล

ผ=านหรือซึมผ=านของออกซิเจนไดEไม=ดี ซึ่งแตกต=างจากบรรจุภัณฑ7โมโนโพลีโอเลฟ«นประสิทธิภาพสูงที่สามารถรีไซเคิลไดE 

        บรรจุภัณฑ7โมโนโพลีโอเลฟ«นประสิทธิภาพสูงที่สามารถรีไซเคิลไดE ผลิตโดยใชEเทคโนโลยีและ

นวัตกรรม พรEอมการเคลือบชั้นบางๆ กั้นอากาศเขEาในบรรจุภัณฑ7 เคลือบระหว=างชั้นโพลีโอเลฟ«นส7 และสามารถรีไซเคิล

ดEวยเครื่องจักรและรีไซเคิลเชิงเคมี บรรจุภัณฑ7ที่ผลิตจากพลาสติกโพรีโพรพิรีนรีไซเคิลสามารถเปลี่ยนขยะพลาสติกที่

หมดอายุการใชEงาน (โพลีโอเลฟ«น) ใหEเป�นวัตถุดิบตั้งตEนใหม= (TACOIL) ดEวยกระบวนการรีไซเคิลเชิงเคมี ไดEพลาสติกโพรีโพ

รพิรีนรีไซเคิลที่มีความปลอดภัยต=ออาหาร จากความสำเร็จในการใชEเทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตบรรจุภัณฑ7พลาสติก 

สามารถสรEางผลิตพลาสติกบริสุทธิ์ใหม=และพลาสติกที่ปลอดภัยต=ออาหารจากวัตถุดิบตั้งตEนใหม= (TACOIL) ช=วยสรEาง

เศรษฐกิจหมุนเวียนจากบรรจุภัณฑ7พลาสติกประเภทพลาสติกโพรีโพรพิรีนรีไซเคิล และผูEผลิตรายใหญ=อย=าง SABIC  ไดE

เป«ดตัวหลอดที่ทำจากพลาสติกโพรีโพรพิรีนรีไซเคิลเป�นครั้งแรก 

   1.2.5.2 การปรับปรุงเทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตบรรจุภัณฑ7จากปLญหาการกระจายตัวของโพลี

เมอร7ที่เป�นปLญหาในการผลิต โดยเติมสารตัวเติมที่มีลักษณะคลEายแผ=นและก¯าซผ=านเขEาไปไม=ใหEเกิดการกระจายตัวอยู=ในโพ

ลีเมอร7ทำใหEเกิดเสEนทางคดเคี้ยวของโมเลกุลก¯าซและไอน้ำ ประสิทธิภาพของเสEนทางคดเคี้ยวจะถูกกำหนดโดย (1) การวาง

แนวฟ«ลเลอร7 (2) ปรมิาณสารตัวเติม และ(3) พันธะระหว=างสารตัวเตมิและเมทรกิซ7โพลเีมอร7 โดยสารตัวเติมซิลิเกตที่มาจาก

ธรรมชาติ และแนวโนEมจะมีการนำมีปรับใชEในการผลิตทางอุตสาหกรรมการผลิตบรรจุภัณฑ7อาหารที่ยั่งยืน  

  กล=าวสรุปนวัตกรรมนาโนคอมโพสิตโพลีเมอร7 สำหรับอุตสาหกรรมการผลิตบรรจุภัณฑ7อาหารอย=างยั่งยืน โดย

การนำเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่มีประสิทธิภาพมาใชEในการพัฒนาบรรจุภัณฑ7อาหารอย=างยั่งยืน เช=น บรรจุภัณฑ7โมโนโพลี

โอเลฟ«นที่สามารถรีไซเคิลไดE สามารถป�องกันรังสียูวี ไล=ออกซิเจน และสามารถรีไซเคิลเชิงเคมีไดE เพื่อสรEางโพลีโอเลฟ«นส7ที่

สะอาดและปลอดภัยต=ออาหารหรือสารประกอบที่มีมูลค=าสูง บรรจุภัณฑ7กระดาษประสิทธิภาพสงูมีความทนต=อการแตกรEาว 

ทนน้ำ ทนน้ำมัน และกั้นก¯าซ และสามารถนำกลับมาใชEใหม=ไดEพรEอมไพรเมอร7/กาวที่ย=อยสลายไดE บรรจุภัณฑ7พลาสติก

ชีวภาพประสิทธิภาพสูงมีคุณสมบัติทางกายภาพ และคุณสมบัติที่ดีสามารถเพิ่มปริมาณการผลิตไดEดEวยตEนทุนที่ต่ำ การ

พัฒนาบรรจุภัณฑ7อาหารที่ยั่งยื่นจึงเป�นการพัฒนาเทคโนโลยีรีไซเคิล เพื่อเปลี่ยนขยะใหEเป�นสารประกอบที่มีมูลค=าสูงและ

ช=วยลดการปล=อยก¯าซคาร7บอนไดออกไซด7จากการผลิตวัตถุดิบตั้งตEนที่มาจากธรรมชาติ ซึ่งมาจากการเปลี่ยนปฏิกิริยาทาง

เคมีของสารป«โตรเคมี 
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   1.2.6 การบรรยายของวิทยากร Asst.Prof. Mith Hasika, PhD ซึ่งบรรยายเรื่องการประยุกต7ใชEเทคโนโลยี

อาหารในประเทศกัมพูชา สามารถสรุปสาระสำคัญ ดังนี ้

    ประเทศกัมพูชาเป�นประเทศเกษตรกรรมเพาะปลูกผลผลิตทางการเกษตร เช=น ขEาว มะม=วง พริก และ

พืชเศรษฐกิจอื่นๆ รายไดEหลักของประเทศมาจากการส=งออกสินคEาทางการเกษตรและการท=องเที่ยว พื้นที่เพาะปลูกส=วน

ใหญ=อยู=ในพื้นที่รอบๆ โตนเลสาปและลุ=มแม=นำ้โขง  

    1.2.6.1 ปLญหาเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหาร  

         การพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมดEานอาหารในประเทศกัมพูชายังมีความลEาหลัง ตั้งแต=

กระบวนการผลิตในฟาร7ม การขนส=งผลผลิตเขEาสู=กระบวนการแปรรูปผลผลิต บรรจุภัณฑ7 การกระจายสินคEา และการตลาด 

จึงส=งผลใหEการผลผลิตจากภาคการเกษตรไม=มีคุณภาพ ผลผลิตดEอยคุณภาพ แรงงานขาดทักษะดEานเทคนิค อุปสงค7และ

อุปทานของตลาดในกัมพูชาที่ไม=สอดคลEองกับภาคการผลิต โอกาศในการพัฒนาและขีดความความสามารถในการแข=งขัน

ต่ำ ผลิตภัณฑ7ทEองถิ่นยังขาดการสนับสนุนดEานการวิจัยที่ไม=เพียงพอ ดEวยปLญหาต=างๆ จึงนำไปสู=การพัฒนานวัตกรรมและ

เทคโนโลยีดEานอาหารในกัมพูชา  

    1.2.6.2 การพฒันาเทคโนโลยีการอาหารในกัมพูชา 

         แนวโนEมนวัตกรรมการผลิตอาหารในอนาคต มีแนวโนEมจะเพิ่มการพัฒนานวัตกรรมและ

เทคโนโลยีดEานความงามและเครื่องสำอาง ดEานการออกแบบและไลฟ¸สไตล7 ดEานสุขภาพ ดEานการดูแลและความเป�นอยู=ที่ดี 

ดEานเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารแปลกใหม= เพื่อมุ=งสู=การพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ โดยเริ่มจากการกำกับดูแล 

นโยบาย จากความร=วมมือกันระหว=างหน=วยงานรัฐบาล ภาคเอกชน และมหาวิทยาลัย ก=อตั้งศูนย7วิจัยและนวัตกรรม ที่

มุ=งเนEนการพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตอาหารปลอดภัยจากฟาร7มถึงมือผูEบริโภค ดEวยเทคโนโลยีและนวัตกรรม

ที่จะช=วยเพิ่มประสิทธิภาพผลผลิต เพิ่มมูลค=าผลผลิตใหEสูงขึ้น เพิ่มโอกาสในการส=งสินคEาเขEาสู=ห=วงโซ=อุปทานของทั่วโลก เพิ่ม

ระบบการจัดการขEอมูลเชิงลึกและเรียนรูEระบบ AI ใชEเครื่องจักรระบบเซ็นเซอร7/เครือข=าย เพิ่มเทคโนโลยีที่สำคัญ เช=น 

วิทยาการหุ=นยนต7 เทคโนโลยีชีวภาพคัดกรองและการผสมพันธุ7 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว เทคโนโลยีพลังงานแสงอาทิตย7

ที่เป�นมิตรต=อสิ่งแวดลEอม เทคนิคการผลิตบรรจุภัณฑ7 ระบบการพิมพ7 3 มิติ เป�นตEน การพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรม

ดEานอาหารในกัมพูชาจะเนEนไปที่กระบวนการผลิตและบรรจุภัณฑ7อาหารเป�นหลัก โดยเนEนเทคนิคการเก็บรักษาดEวยวิธีการ

ยับยั้ง เช=น จัดเก็บที่อุณหภูมิต่ำ ลดลงปริมาณออกซิเจน เพิ่มคาร7บอนไดออกไซด7 ทำใหEเป�นกรด/การหมัก เติมสารกันบูด/

สารตEานอนุมูลอิสระ ควบคุมค=า pH เทคโนโลยี Freezing dry การอบแหEง เพิ่มความเขEมขEน เคลือบผิว แปรรูปโครงสรEาง 

กำจัดแก¯สและเทคโนโลยีกีดขวางก¯าซ เป�นตEน วิธีการยังยั้งการทำงานของแบคทีเรียน เช=น เทคโนโลยีพาสเจอร7ไรซ7 การ

ฉายรังสี บำบัดดEวยความดัน การลวก การทอด เป�นตEน วิธีการหลีกเลี่ยงการปนเป¤¥อนซ้ำ เช=น เลือกใชEบรรจุภัณฑ7ป�องกัน 

ในกระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ การจัดเก็บที่ถูกสุขลักษณะ การผลิตที่ปลอดเชื้อ และการวิเคราะห7ความเสี่ยงและการ

จัดการที่ปลอดภัยตามมาตฐาน HACCP, GMP และ ISO 9000 

     ตัวอย=าง การปรับปรุงและพัฒนารากฐานขEาวสู=การเติบโตของอุตสาหกรรมขนาดเล็กในกัมพูชา 

ประเทศกัมพูชาสามารถผลิตขEาวในแต=ละป เป�นปริมาณสูง ขEาวจึงเป�นพืชหลักในภาคเกษตรกรรมในกัมพูชา พื้นที่เพาะปลูก

ในพื้นที่ พระตะบอง, กำปงจาม, ตาแกEว และเปรยแวง ผลผลิต 10.6 ลEานตัน/ป  2561 อัตราเฉลี่ยป ละ 7.84% ผลผลิต

ส=วนใหญ=จะการส=งออกสู=ตลาดโลก โปรตีนทางเลือกจากขEาวจึงเป�นสินคEาหรือผลิตภัณฑ7ทEองถิ่นของประเทศกัมพูชา       

จากความหลากหลายของผลิตภัณฑ7จากขEาวที่ปลูกในประเทศกัมพูชา ถือโอกาสที่เป�นไปไดEสำหรับอุตสาหกรรมขนาดเล็ก      

ในการสำรวจตลาดและประเมินผลิตภัณฑ7จากขEาวในตลาดทEองถิ่น ผลิตภัณฑ7ที่ทำจากขEาวมีสูตรการผลิตแบบดั้งเดิมและ

สูตรที่เพิ่มเสEนใยและโปรตีน นำมาขึ้นรูป และใชEเทคโนโลยีการแปรรูปดEวยวิธีการอบ ทอด ก=อนนำไปคุกเครื่องปรุงรส แลEว

บรรจุลงในบรรจุภัณฑ7 ซึ่งเป�นการปรับปรุงสินคEาและผลิตภัณฑ7สามารถเพิ่มมูลค=าขEาวในประเทศกัมพูชา 
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    1.2.6.3 โอกาสและความทEาทายในกัมพูชา  

         ปLจจุบันประเทศกัมพูชามีศูนย7วิจัยและนวัตกรรมทำหนEาที่ ในการคิดคEนวิจัยและพัฒนา

นวัตกรรมดEานอาหาร นำเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่พัฒนาและวิจัยแลEวไปถ=ายทอดเทคโนโลยีโดยการแบ=งปLนองค7ความรูE

ใหEกับผูEที่มีส=วนเกี่ยวขEอง เพื่อนำเทคโนโลยีไปใชEในการแปรรูปอาหาร และนำไปใชEในการกำหนดยุทธศาสตร7ในการส=งเสริม

การผลิตสินคEาดEวยเทคโนโลยีและนวัตกรรม ความทEาทายในการพัฒนาเทคโนโลยีและสนวัตกรรมในประเทศกัมพูชา คือ 

หากมีการใชEเทคโนโลยีขั้นสูง ซึ่งมีประสิทธิภาพสูงตEองใชEเงินงบประมาณที่สูงในการลงทุนในดEานนวัตกรรม การใชE

นวัตกรรมและเทคโนโลยีที่สูงจะมีผลต=อการลด/เพิ่มแรงงานในภาคการผลิต การพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมจะ

ก=อใหEเกิดทรัพย7สินทางปLญญาดEานนวัตกรรม  

    กล=าวสรุปการประยุกต7ใชEเทคโนโลยีอาหารในประเทศกัมพูชา โดยการสรEางมูลค=าใหกับผลผลิตทางการ

เกษตรของประเทศกัมพูชาที่ไดEนำเทคโนโลยีและนวัตกรรมสมัยใหม=เขEามาประยุกต7ใชEในกระบวนการผลิตในระดับ

อุตสาหกรรมครัวเรือนและอุตสาหกรรมขนาดเล็กมากขึ้น เห็นไดEจากการจัดตั้งศูนย7วิจัยและนวัตกรรมของทุกภาคส=วนใน

ประเทศกัมพูชา โดยมุ=งเนEนการพัฒนาเทคโนโลยีที่จะช=วยใหEสรEางมูลค=ากับผลผลิตทางการเกษตรซึ่งเป�นรายไดEหลักของ

ประเทศรองจากการท=องเที่ยวในประเทศกัมพูชา เพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตสินคEาที่จะมีความมั่นคงทางอาหารของ

ประเทศกัมพูชา ทั้งนี้การพัฒนาดEานเทคโนโลยีของประเทศกัมพูชาจำเป�นตEองอาศัยการสนับสนุนในการศึกษาวิจัยต=อไปใน

อนาคต 

 

   1.2.7 สรุปอภิปรายกิจกรรมกลุ=ม (Group Discussion) ความทEาทายและโอกาศในการศึกษาวิจัยและ

ประยุกต7ใชEนวัตกรรมดEานอาหารในประเทศสมาชิก เอพีโอ สามารถสรุปสาระสำคัญ ดังนี้ 

    1) ดEานการเสริมสรEางความมั่นคงดEานอาหารและโภชนาการ 

       ประเทศกำลังพัฒนากำลังเผชิญกับความทEาทายอย=างต=อเนื่อง ในเรื่องความไม=มั่นคงดEานอาหารและ

โภชนาการของประชาการภายในประเทศ 

    2) ดEานการส=งเสริมผลผลิตทางการเกษตร 

      เกษตรกรรมแบบดั้งเดิมตEองเผชิญกับอุปสรรคมากมายในประเทศกำลังพัฒนา เช=น การเขEาถึง

ทรัพยากรอย=างจำกัด สภาพภูมิอากาศที่เปลี่ยนแปลง และความจำจัดในการใชEที่ดินอย=างยั่งยืน 

    3) กระตุEนการเติบโตทางเศรษฐกิจและการจEางงาน 

     ภาคส=วนอุตสาหกรรมดEานอาหารมีส=วนสำคัญต=อเศรษฐกิจของประเทศกำลังพัฒนา และนวัตกรรม

ดEานอาหารสามารถทำหนEาที่เป�นตัวขับเคลื่อนการเติบโตทางเศรษฐกิจไดEในอนาคต 

   4) การส=งเสริมแนวทางปฏิบัติที่ยั่งยืน 

     ความยั่งยืนถือเป�นขEอกังวลเร=งด=วนในภาคส=วนอาหาร ดEวยสิ่งแวดลEอมและทรัพยากรอยู=ภายใตEความ

ตึงเครียด นวัตกรรมดEานอาหารจะช=วยใหEสามารถนำแนวทางปฏิบัติทางการเกษตรที่ยั่งยืนมาประยุกต7ใชEใหEเกิดการส=งเสริม

การผลิตที่ยังยืนไดE 

   5) นวัตกรรมในการแปรรูปอาหาร 

     การแปรรูปอาหารมีบทบาทสำคัญในการเปลี่ยนรูปแบบผลิตภัณฑ7ทางการเกษตรจะวัตถุดิบดิบใหEเป�น

อาหารที่มีมูลค=าสูง สรEางความปลอดภัย สารมารถยืดอายุอาหารและเพิ่มคุณค=าทางโภชนาการใหEกับอาหาร 

   6) แหล=งโปรตีนทางเลือก 

     นวัตกรรมดEานอาหาร เช=น แหล=งโปรตีนทางเลือก เช=น โปรตีนจากพืช อาหารจากแมลง และเนื้อสัตว7

ที่เพาะเลี้ยงในหEองปฏิบัติการ เป�นวิธีการแกEปLญหาที่ยั่งยืนและใชEทรัพยากรอย=างมีประสิทธิภาพ เพื่อตอบสนองความ

ตEองการ ในขณะเดียวกันโปรตีนทางเลือกก็ลดช=วยผลกระทบดEานสิ่งแวดลEอมจากการเลี้ยงปศุสัตว7แบบดั้งเดิม 
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   7) บรรจุภัณฑ7อาหารที่ยั่งยืน 

     บรรจุภัณฑ7อาหารแบบเดิม มีส=วนสำคัญที่ก=อใหEเกิดขยะพลาสติกและมลภาวะต=อสิ่งแวดลEอม 

นวัตกรรมดEานอาหารไดEนำเสนอวิธีแกEปLญหาขยะผ=านบรรจุภัณฑ7อาหารที่ยั่งยืน เช=น โพลีเมอร7นาโนคอมโพสิตและวัสดุที่

ย=อยสลายไดEทางชีวภาพที่สามารถนำไปรีไซเคิลไดE ช=วยละผลกระทบจากการใชEวัตถุดิบใหม=ในธรรมชาติ  

                    โอกาสการ 

   1) การเขEาถึงนวัตกรรมดEานอาหารไม=ตอบสนองความตEองการภายในประเทศเท=านั้น แต=ยังมอบโอกาสใหE

ประเทศกำลังพัฒนา เช=น ปากีสถาน ในการเขEาถึงนวัตกรรมระดับโลกอีกดEวย 

   2) การสนับสนุนและกรอบนโยบายของรัฐบาล เป�นการสรEางความตระหนักถึงศักยภาพสูงสุดของ

นวัตกรรมดEานอาหาร การสนับสนุนที่เขEมแข็งจากรัฐบาลและกรอบนโยบาย ซึ่งเป�นสิ่งสำคัญต=อการพัฒนานวัตกรรมดEาน

อาหารภายในประเทศกำลังพัฒนา 

   กล=าวโดยสรุป นวัตกรรมดEานอาหารเป�นแรงผลักดันที่สามารถปฏิวัติเศรษฐกิจของประเทศกำลังพัฒนา 

ดEวยการเสริมสรEางความมั่นคงทางอาหาร ส=งเสริมผลผลิตทางการเกษตร ส=งเสริมความยั่งยืน และส=งเสริมระบบนิเวศของ

ผูEประกอบการ นวัตกรรมดEานอาหารจะช=วยปูทางไปสู=การเติบโตทางเศรษฐกิจที่ยังยืนในอนาคต การร=วมตัวกันและความ

พยายามของเราจะสามารถประสานความร=วมมือกันในภาคส=วนต=างๆ และการลงทุนในดEานการศึกษาวิจัยและดEานการ

พัฒนานวัตกรรม เพื่อควบคุมการเปลี่ยนแปลงของนวัตกรรมดEานอาหาร ที่จะเป�นหลักประกันถึงความเจริญรุ=งเรืองและ

ความเป�นอยู=ที่ดีของประชากรโลก และพลเมืองทุกคนในประเทศสมาชิก 
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ส#วนที ่2 ประโยชน3ที่ได7รับและการขยายผลจากการเข7าร#วมโครงการ 

  2.1 ประโยชน3ต#อตนเอง 

  2.1 ไดEรับรูEความกEาวหนEานวัตกรรมดEานอาหาร แนวนโยบาย รวมถึงการศึกษาวิจัย และพัฒนานวัตกรรมดEาน

อาหารสู=ความมั่นคงทางอาหารในอนาคต รวมถึงการสรEางนวัตกรรมดEานอาหารทีมุ่=งเนEนการลดผลกระทบต=อสิ่งแวดลEอม 

  2.2 ไดEรับความรูEความเขEาใจถึงขีดความสามารถในการพัฒนานวัตกรรมดEานอาหาร ขEอจำกัดในดEานการ

ศึกษาวิจัย ความเป�นไปไดEในการส=งเสริมนวัตกรรมดEานอาหารในประเทศสมาชิก โดยเฉพาะการศึกษาวิจัยนวัตกรรมการ

พัฒนาโปรตีนทางเลือกจากการเพราะเลี้ยงในหEองปฏิบัติที่จะนำไปสู=กายยอมรับนวัตกรรมระดับนโยบายของประเทศ

สมาชิกเอพีโอ 

  2.3 ไดEเครือข=ายความสัมพันธ7กับสมาชิกผูEเขEารับการฝ£กอบรมในโครงการ 23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop 

Innovation on Food ที่จะนำไปสู=การแลกเปลี่ยนองค7ความรูEนวัตกรรมดEานอาหารใหม=ๆ ในอนาคต 

 

  2.2 ประโยชน3ต#อหน#วยงานต7นสังกัด 

  กรมวิชาการเกษตรเป�นหน=วยงาน กำกับ ควบคุม ดูแล ดEานคุณภาพสินคEา ไดEแก= การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี 

(Good Agricultural Practices: GAP) การปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) และ

หEองปฏิบัติการทดสอบความปลอดภัยทางอาหารในสินคEาเกษตร (Laboratory) ซึ่งมีความเกี่ยวขEองในห=วงโซ=อาหาร 

โดยเฉพาะสินคEาทางการเกษตร โครงการ 23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop Innovation on Food ทำใหEขEาพเจEา      

ซึ่งเป�นบุคลากรในกรมวิชาการเกษตรใหEไดEรับรูEแนวทางการพัฒนาการศึกษาวิจัยที่จะนำไปสู=การพัฒนาองค7ความรูEดEาน

นวัตกรรมอาหารใหม=ๆ เพิ่มขึ้น อันจะเป�นประโยชน7ต=อการวิเคราะห7แนวโนEมการเปลี่ยนแปลงนวัตกรรมดEานอาหารของโลก

และประเทศไทยในอนาคตที่จะนำไปสู=การพัฒนาดEานนโยบาย รวมถึงการเปลี่ยนแปลงนวัตกรรมดEานอาหารใหEมุ=งเนEน

ผลกระทบต=อสิ่งแวดลEอมอย=างยั่งยืน 

 

  2.3 ประโยชน3ต#อสายงานหรือวงการวิชาชีพ 

  โครงการ 23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop Innovation on Food ใหEแนวคิด มุมมอง และเครื่องมือทาง

ความคิดดEานนวัตกรรมดEานอาหารที่จะนำไปสู=การพัฒนา ศึกษาวิจัย ใหEเกิดโอกาศในการพัฒนานโยบายดEานอาหารของ

ประเทศใหEสอดรับกับการเปลี่ยนแปลงทางดEานนวัตกรรมกรรมอาหารของโลก อันจะเป�นประโยชน7ในการเสริมสรEางโอกาศ

ในการแข=งขันในภาคส=วนสินคEาอาหารทางการเกษตรใหEมีคุณภาพมาตรฐาน กระบวนการผลิตมุ=งเนEนผลกระทบต=อ

สิ่งแวดลEอม รวมถึงการเพิ่มมูลค=าทางเศรษฐกจิใหEกับสินคEาอาหารทางการเกษตรของประเทศในอนาคต   

 

  2.4 กิจกรรมการขยายผลที่ได7ดำเนินการภายในระยะเวลา 60 วันนับจากวันสุดท7ายของโครงการ 

  กิจกรรมการขยายผลในช=วงระยะเวลา 60 หลังจากจบการอบรม โครงการ 23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop 

Innovation on Food ขEาพเจEาไดEนำความรูEดEานแนวทางปฏิบัติที่ดีไปประยุกต7ใชEกับการใหEคำแนะโรงคัดบรรจุผลไมEส=งออก

ในการพัฒนาปรับปรุงขั้นตอนการปฏิบัติตามแนวทางที่ดีในการจัดการสินคEา การตรวจรับวัถุดิบ การตรวจสอบคุณภาพ 

และการบรรจุภัณฑ7สินคEาลงในบรรจุภัณฑ7เพื่อการส=งออก ที่จะลดการสูญเสียของสินคEา การตกคEางของสารอันตรายต=อ

ความปลอดภัยจากการปนเป¤¥อนสารซัลเฟอร7ไดออกไซด7ที่ใชEในกระบวนการผลิตลำไยส=งออกในโรงคัดบรรจุ และการจัดการ

กับก¯าซซัลเฟอร7ไดออกไซด7ที่อาจมีผลกระทบต=อสิ่งแวดลEอมและความปลอดภัยภายในโรงคัดบรรจุ 

 

 

 



การจัดทำรายงานภายหลังการเข1าร2วมโครงการเอพีโอ (ฉบบัปรับปรุง ต.ค. 2562) 

ส2วนความร2วมมือระหว2างประเทศ สถาบันเพิ่มผลผลิตแห2งชาต ิ

หน#า 24 ของ 24  

  2.5 กิจกรรมการขยายผลที่จะดำเนินการภายใน 6 เดือนหลังเข7าร#วมโครงการ 

  กิจกรรมการขยายผลภายใน 6 เดือนหลังจากจบการอบรม โครงการ 23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop 

Innovation on Food ขEาพเจEาวางแผนจะนำความรูEหลักแนวทางปฏิบัติที่ดีในการ ไปประยุกต7ใชEกับการตรวจติดตามโรง

คัดบรรจุ ฟาร7มผลิตผลไมEส=งออก ในการตรวจสอบความปลอดภัยในการผลิตที่เป�นมิตรต=อสิ่งแวดลEอมในระดับฟาร7ม      

การตรวจสอบคุณภาพสินคEาก=อนการส=งออกในโรงคัดบรรจุทุเรียน ลำไย ส=งออก เพื่อเป�นแนวทางการตรวจสอบคุณภาพ

สินคEาใหEมีความปลอดภัย เช=น แนวทางการใชEสารป�องกันกำจัดศัตรูพืชในระดับฟาร7มใหEมีความเป�นมิตรต=อสิ่งแวดลEอม 

แนวทางการตรวจสอบการปนเป¤¥อนเชื้อราสาเหตุโรคผลเน=าในทุเรียนที่จะมีผลต=อการเน=าเสียของสินคEา แนวทางการจัดการ

การปนเป¤¥อนแมลงศัตรูพืชในสินคEาลำไย เพื่อลดการปนเป¤¥อนของแมลงศัตรูพืชกักกันในจุดวิกฤตที่อาจเกิดความเสียหาย  

 

 ส#วนที่ 3 เอกสารแนบ 

 รายชื่อเอกสารแนบของโครงการ 23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop Innovation on Food 

 3.1 รายชื่อผูEเขEาร=วมและประเทศทีเ่ขEาร=วมโครงการ 23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop Innovation on Food 

 3.2 กำหนดการโครงการ 23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop Innovation on Food 

 3.3 เอกสารประกอบการอบรม (Training Materials) โครงการ 23-IP-25-GE-WSP-A : Workshop Innovation 

on Food 

 3.4 เอกสารนำเสนอผลงานหลังจากเขEาร=วมกิจกรรมกลุ=ม (Group Presentation) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


