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Session 2: “Overview of the current status, issues, and Future in Food Innovation”                       
Dr. Darunee Edwards, Advisor to Food Science and Technology Association of Thailand, Thailand 

       ปkจจุบันอุตสาหกรรมอาหารมุ
งเน	นไปท่ีการพัฒนาอาหารชนิดใหม
ๆ  แนวโน	มของนวัตกรรมอาหาร อาจแตกต
างกันไป
ข้ึนกับพ้ืนท่ี แต
พ้ืนฐานสำคัญท่ีเหมือนกัน คือ  
       1. อาหารท่ีมีคุณภาพดีและปลอดภัย   
       2. อาหารท่ีมีรสชาติดี และดีข้ึน โดยใช	นวัตกรรมด	านอาหารมาปรับปรุงช
วยให	อาหารท่ีเรากินมีรสชาติดีขึ้น ด	วยการ
ผสมผสานของส
วนผสมและวิธีการผลิตใหม
  
       3. มีคุณค
าอาหารและเหมาะแก
ผู	บริโภค ซึ่งปkจจุบันมีอาหารท่ีหลากหลายเหมาะกับผู	บริโภคเฉพาะกลุ
ม เช
น อาหาร
สำหรับผู	รักสุขภาพ มีธาตุอาหารหลักและสารอาหารท่ีจำเปzนมากขึ้น อาหารสำหรับผู	ปRวย มีปริมาณเกลือโซเดียมต่ำ  
       4. อาหารบรรจุในบรรจุภัณฑ?ท่ีน
าสนใจ ช
วยรักษาคุณภาพอาหารได	ดี  
       5. อาหารท่ีสะดวกต
อการบริโภค และ  
       6. อาหารท่ีใช	วัตถุดิบ กระบวนการผลิตและการบรรจุท่ีดีต
อสิ่งแวดล	อม   คำนึงถึงผลกระทบต
อสิ่งแวดล	อม การใช	
ทรัพยากรอย
างระมัดระวัง การนำ 3R (reduce, reuse, recycle) มาใช	  
ผู	บรรยายได	กล
าวถึง Green economy in Food system ซ่ึงเปzนการลดการใช	ทรัพยากร เช
น มีการใช	ทรัพยากรทดแทน 
ลดการสูญเสียระหว
างกระบวนการผลิตอาหาร และการเพ่ิมมูลค
าผลิตผลการเกษตร (Value-added agricultural 
produce)  
        Hazards in Food โดยจำแนก เปzน   
        1. Physical hazards ทางกายภาพ เช
น การปลอมปน การปนเป��อน  
        2. Chemical hazards ทางเคมี เช
น การใช	วัตถุกันเสียสังเคราะห?ในปริมาณท่ีไม
เหมาะสม และ  
        3. Biological hazards ทางชีวภาพ เช
น การปนเป��อนของจุลินทรีย?ก
อโรค เช
น Vibrio, Salmonella, E. coli  

 

Session 3: Innovative nature of FFC (Foods with Functional Claim)system in Japan and the 
importance of policies and regulations to encourage such innovation.  

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

        อาหารเพ่ือสุขภาพ Health Foods แบ
งเปzน  1. อาหารโดยท่ัวไป ท่ีดีต
อสุขภาพ (Foods in general)  2.อาหารท่ีอ	าง
เรื่องสุขภาพ (Foods with Health Claims : FHC) ซ่ึงแบ
งเปzนประเภท ในกลุ
ม FHC หรืออาหารท่ีสามารถอ	างเร่ีองสุขภาพ 
แบ
งออกเปzน 3 ประเภทได	แก
 Foods for Specified Health Uses (FOSHU), Foods with Nutrient Function Claims 
(FNFC) และ Foods with Function Claims (FFC) 

1. อาหารจำเพาะเพ่ือสุขภาพ Foods for Specified Health Uses (FOSHU)  หรือ อาหารเพ่ือสุขภาพ เปzนอาหารท่ี
ได	ผ
านการตรวจสอบด	านผลการออกฤทธ์ิซึ่งให	ผลจำเพาะด	านสุขภาพรวมถึงด	านความปลอดภัย และจะต	องได	รับอนุญาต
จากสำนักงานกิจการผู	บริโภคก
อนจึงจะระบุสรรพคุณและประทับตรา “Food for Specified Health Uses” บนฉลากได	 
ข	อมูล ท่ีต	องย่ืนเพ่ือขออนุญาต ซ่ึงมีค
าใช	จ
ายค
อนข	างสูง  
        2. อาหารท่ีให	ผลทางโภชนาการ Foods with Nutrient Function Claims (FNFC) หรือ อาหารท่ีให	ผลทาง
โภชนาการ เปzนอาหารซ่ึงมีองค?ประกอบทางโภชนาการ เช
น มีวิตามินหรือแร
ธาตุอยู
ในระดับมาตรฐาน  บนฉลากจะต	องระบุ
ปริมาณขององค?ประกอบน้ันๆ และคุณประโยชน?ของวิตามิน 
        3. อาหารท่ีอ	างอิงสรรพคุณ Foods with Function Claims (FFC) 
        สำหรับอาหารเพ่ือสุขภาพซึ่งเริ่มใช	ในป� 2015 แต
เดิมสินค	าอาหารท่ีสามารถระบุสรรพคุณเพ่ือสุขภาพได	 มีเพียง 2 
ประเภท คือ FOSHU และ FNFC ซ่ึงต	องผ
านการอนุญาตจากภาครัฐ ต	องมีองค?ประกอบตามเกณฑ?ท่ีกำหนด ทำให	เปzน
อุปสรรคต
อผู	ผลิตขนาดกลางหรือเล็กในการผลิต จำหน
ายอาหารเพ่ือสุขภาพ รัฐบาลญ่ีปุRนจึงได	ผ
อนคลายอุปสรรคดังกล
าว 
โดยการเพ่ิมประเภท Foods with Function Claims ซ่ึงสามารถระบุสรรพคุณเพ่ือสุขภาพได	 โดยไม
จำเปzนต	องผ
านการ
ประเมินและอนุญาตจากภาครัฐ เพียงทำการจดแจ	งกับกระทรวงผู	บริโภค ผู	ผลิต ต	องมีข	อมูลหลักฐานเชิงวิทยาศาสตร?แสดง
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ความปลอดภัยและผลต
อสขุภาพ และมีหน	าท่ีต	องรับผิดชอบต
อ ความปลอดภัยและการระบุสรรพคุณนั้นๆ ท้ังน้ี หลักฐานเชิง
วิทยาศาสตร?ต	องได	จาก การทดสอบทางคลินิก(Clinical Trails) หรือจากรายงานผลการศึกษาวิจัยอย
างเปzนระบบ 
 

Session 4: “Overview of innovation of foods (alternative proteins, other cases etc.)”  
Mr. Mattan Lurie, Senior Adviser Brinc, Hong Kong 

         Alternate protein (AP) หรือโปรตีนทางเลือก การเลือกใช	 AP หรือนวัตกรรมท่ีเก่ียวข	อง ช
วยส
งเสริมเรื่อง 
sustainable development goal ได	แก
 ลดความอดอยาก ลดปkญหาด	านสุขภาพ ปkญหาแหล
งน้ำ การบริโภคอย
าง
รับ ผิ ดชอบ  นวัต กรรมด	 าน  AP แบ
 งได	 เปz น   (1) Cultivated meat   (2) Plant-based protein  (3) Precision 
fermentation 

        1. Cultured Meat (CM) จัดเปzน Synthetic Meat หรือ In Vitro Meat ผลิตโดยโดยเน้ือดังกล
าวเกิดจากการ
เพาะเลี้ยงเน้ือเย่ือ (stem cell) ของสัตว? โดยเพาะเลี้ยงในห	องทดลองด	วยเทคนิคทางวิศวกรรม เพ่ือทดแทนการบริโภค
เน้ือสัตว?ท่ีเลี้ยงในฟาร?มปศุสัตว? ช
วยลดปkญหาและผลกระทบต
างๆท่ีเกิดจากการเลี้ยงสัตว?เพ่ือบริโภคเน้ือ เช
น ความต	องการ
โปรตีนจากเน้ือสัตว?ท่ีเพ่ิมมากข้ึน พ้ืนท่ีการปศุสัตว?มีท่ีจำกัด และผลกระทบของการทำฟาร?มเลี้ยงสัตว?ต
อสภาวะโลกร	อน และ
ผลกระทบของการบริโภคเน้ือสัตว?ต
อสุขภาพมนุษย? เช
น การใช	ฮอร?โมน และยาปฏิชีวนะในการเลี้ยงสัตว?  

        ปkจจุบัน CM สามารถผลิตเน้ือไก
 เน้ือหมู และเน้ือแกะ ตลอดจนอาหารทะเล เช
น ปลา กุ	ง จากการเพาะเลี้ยงเซลล?
เน้ือเยื่อ และไม
มีการใช	การดัดแปลงพันธุกรรม (non-GMO) การผลิตในรูป CM ช
วยประหยัดเวลาการผลิต ใช	เวลาเพียง 5-7 
สัปดาห? ทำได	รวดเร็วมากกว
าการทำฟาร?มเลี้ยงสัตว?แบบเดิม ซึ่งใช	เวลา 7-12 สัปดาห? สำหรับเน้ือไก
 43 สัปดาห? สำหรับเนื้อ
หมู และ 112 สัปดาห? สำหรับเน้ือวัว ช
วยลดการปล
อยก�าซเรือนกระจก (Greenhouse emission)  ลดการใช	พ้ืนท่ีทำ
ฟาร?ม และลดการใช	น้ำจืดท่ีใช	สำหรับการทำฟาร?มเลี้ยงสัตว?แบบเดิม และมีค
าใช	จ
ายหรือต	นทุนต่ำกว
าการเลี้ยงสัตว?         
CM สามารถเลี้ยงได	ในห	องทดลองเพ่ือเพ่ิมจำนวน สามารถสร	างผลิตภัณฑ?ได	เปzนจำนวนมากข้ึนอยู
กับกระบวนการเลี้ยง การ
ผลิตและการสร	างชิ้นเน้ือข้ึนมา  CM จัดเปzน AP ท่ีมีคุณภาพใกล	เคียงเน้ือมากกว
า AP ประเภทอ่ืน 

        2. Plant-based protein (PBP) เปzนการใช	โปรตีนจากพืชเพ่ือทดแทนโปรตีนจากสัตว? พบว
า classical PBP มี
คุณภาพต
างจากเน้ือสัตว?ค
อนข	างมาก ส
วน novel PBP จะมีคุณภาพใกล	เคียงเน้ือสัตว?มากกว
า อย
างไรก็ตาม PBP ให	
ผลิตภัณฑ?ท่ีมีคุณภาพใกล	เคียงเนื้อสัตว?น	อยท่ีสุด เมื่อเทียบกับ PF และ CP 

        3. Precision fermentation (PF) เปzนการผลิตโปรตีนโดยใช	 กระบวนการทางวิศวกรรมชีวภาพ เพ่ือผลิตโมเลกุลของ 
โปรตีน ไขมัน หรือ น้ำมัน และประกอบเปzนผลิตภัณฑ?ท่ีทดแทนเน้ือสัตว?  

 

Session 5: Case study 1: Food Innovation, Sustainability  
Mr. Dharath Hoonchamlong, Sustainable Consultant, Freelance 

       นวัตกรรมอาหารสำหรับอนาคต จะมีความหลากหลายมากขึ้น เน่ืองจากพฤติกรรมการบริโภคของผู	บริโภคเปลี่ยนไป มี
ความต	องการและสนใจ อาหารท่ีมีมากกว
ารสชาติท่ีดี เช
น อาหารเพ่ือการชะลอวัย เพ่ือความงามและการชะลอวัย มีแนวโน	ม
เพ่ิมข้ึน ประชากรเร่ิมใส
ใจสุขภาพและความงามเพ่ิมมากข้ึน อาหารท่ีปลอดภัยต
อสุขภาพ  เช
น functional foods และ 
superfoods อาหารควรต	องมีความสะดวกต
อการบริโภคและยังต	องมีการรับผิดชอบต
อสังคมด	วย  อาหารท่ีเปzนมิตรต
อ
สิ่งแวดล	อม คำนึงถึงผลกระทบต
อสิ่งแวดล	อม เช
น sustainably produced or packaged foods  และความเปzนธรรมต
อ
สวัสดิภาพของสัตว? การไม
ทารุณสัตว? เช
น การบริโภคผลิตภัณฑ? plant-based protein และ alternative meat/protein 
รวมไปถึงการลดขยะอาหาร 
       นวัตกรรมอาหาร มีความเก่ียวข	องกับนวัตกรรมเพ่ือสังคม (Social Innovation) ซ่ึงเปzน กิจกรรม ผลิตภัณฑ? หรือบริการ 
ท่ีช
วยตอบสนองความต	องการของสังคมเปzนหลัก โดยมีการพัฒนาและเผยแพร
ผ
านองค?กรเพ่ือสังคม ซ่ึงมีส
วนช
วยในการ
พัฒนาสังคม ชุมชน และสิ่งแวดล	อม เพ่ือเกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการช
วยยกระดับคุณภาพชีวิต หรือเปzนกลไก
สำคัญท่ีช
วยเสริมสร	างความเปzนธรรมและลดความเหลื่อมล้ำท่ีเกิดขึ้นในสังคม มีผลกระทบในระดับชุมชน หรือในวงกว	าง 
          มีการคิดค	นกลไกสนับสนุน และพัฒนายกระดับธุรกิจนวัตกรรมท่ีเปzนประโยชน?ต
อสังคม สิ่งแวดล	อม ประชาชน 
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โดยเฉพาะอย
างย่ิงชุมชนท	องถ่ิน โดยใช	ประโยชน?จาก เทคโนโลยี การวิจัยและพัฒนา นวัตกรรม รวมท้ังการสร	างเครือข
าย
พันธมิตรในการดำเนินโครงการร
วมกัน เพ่ือให	เกิดการสนับสนุนและขยายผลการพัฒนาธุรกิจนวัตกรรมในเชิงสังคมอย
างเปzน
รูปธรรม ปkจจุบันหลายภาคส
วนได	เล็งเห็นความสำคัญด	านนวัตกรรมสังคม มาใช	เพ่ือแก	ปkญหาสังคม หรือเปzนเครื่องมือ เพ่ือ
ช
วยให	สังคมดีขึ้น ผ
านการคิดและการดำเนินการอย
างเปzนระบบ 
 

Session 6: Case study 2: Singapore, and other cases.  
Mr. Mattan Lurie, Senior Adviser Brinc, Hong Kong 

         เปzนการบรรยายต
อเน่ืองจาก Session 4 มีการยกตัวอย
างผลิตภัณฑ?ต
างๆ ท่ีน
าสนใจ เทคโนโลยีท่ีใช	 รูปแบบ
ผลิตภัณฑ? การพัฒนาท่ีถึงข้ันการจำหน
ายเปzนผลิตภัณฑ?ทางการค	า และ case study ของผลิตภัณฑ?จากนวัตกรรมอาหาร 
รูปแบบต
างๆ ท่ีมีจำหน
าย การยอมรับของผู	บริโภค และข	อดี ของผลิตภัณฑ?นวัตกรรม 
         (1) การพัฒนากระบวนการผลิตและมาตรการต
างๆ  
         (2) การพัฒนาด	านการตลาด โดยพิจารณาถึงศักยภาพและความหลากหลายด	านเศรษฐศาสตร? ตลอดจนการพัฒนา
และปรับปรุงนโยบายด	านการตลาด รวมถึงการตอบสนองต
อความต	องการของผู	บริโภคท้ังด	านสินค	าและบริการ   การเพ่ิม
ความหลากหลายของสินค	า การพัฒนาด	านนวัตกรรมความปลอดภัยและมาตรฐาน ทำให	เกิดมูลค
าเพ่ิมของผลิตภัณฑ?  การ
ปรับปรุงและพัฒนาด	านการบรรจุ 

         นอกจากน้ีในปkจจุบัน ในหลายๆ ประเทศ เช
น สหรัฐอเมริกา สิงคโปร? ญ่ีปุRน สหภาพยุโรป และ สหราชอาณาจักร ให	
การยอมรับและเริ่มมีการกำหนดเกณฑ?คุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ? AP  
 

Session 7: Innovation with Polymer Nanocomposite for Sustainable Food Packaging                      
Dr. Li Xu, Senior Scientist                                                                                                       
The Institute of Materials Research and Engineering (IMRE), Singapore 

         บรรจุภัณฑ?มีส
วนสำคัญมากต
อความม่ันคงทางอาหาร โดยเปzนปkจจัยหลักท่ีช
วยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บ
อาหาร จึงช
วยลดการสูญเสียอาหารในห
วงโซ
อาหาร อย
างไรก็ตาม บรรจุภัณฑ?ประเภท multimaterial packaging ไม

สามารถรีไซเคิลได	 ดังน้ัน ปkจจุบันมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ?ชนิด high performance monopolyolefin packaging ท่ีมี
สมบัติกันการซึมผ
านของออกซิเจนและไอน้ำได	ดีและสามารถรีไซเคิลได	 เช
น มีการใช	 filler ท่ีมีโครงสร	างช
วยขัดขวางการ
แพร
ผ
านของก�าซออกซิเจนและไอน้ำ เติมแต
งในโครงสร	างของพลาสติก polyolefin และใช	เปzนช้ันเคลือบหรือลามิเนต
ระหว
างชั้นของ polyolefin การเติม filler ท่ีช
วยให	พลาสติกสามารถกันการซึมผ
านก�าซได	ข้ึนกับ การจัดเรียงตัวของ filler 
ในโครงสร	างของพอลิเมอร? ปริมาณของ filler ท่ีใช	 และการเกิดพันธะระหว
าง filler กับโครงสร	างของพอลิเมอร? เช
น มีการ
ใช	 natural silicate เปzน filler ในโครงสร	างของ polypropylene (PP) และใช	ลามิเนตระหว
างช้ันของ OPP และ CPP 
และจากการทดสอบพบว
า monomaterial ท่ีมีการใช	 nanosilicate เปzน filler ในฟ�ล?มลามิเนต มีสมบัติป�องกันการซึมผ
าน
ของออกซิเจนและไอน้ำได	ดี และไม
พบการเกิด migration ของ nanosilicate filler จากช้ันของพอลิเมอร?ไปสู
อาหารท่ีใช	  
ทดสอบ  นอกจากการใช	 filler ช
วยขัดขวางการแพร
ผ
านของก�าซออกซิเจนและไอน้ำของพลาสติก polyolefin ยังมีการผลิต
เยื่อกระดาษท่ีมาจากบรรจุภัณฑ?กระดาษ และการผลิตพลาสติกจาก biomass  เพ่ือพัฒนาบรรจุภัณฑ?ให	เปzน sustainable 
food packaging 
 

Session 9: Application of Food technologies in Cambodia  
Dr. Hasika Mith,  Researcher-Lecturer  
Food Technology and Nutrition Research Unit (FTN), Faculty of Chemical and Food Engineering 
(GCA), Institute of Technology of Cambodia (ITC), Cambodia        

         การใช	เทคโนโลยีทางอาหาร ซ่ึงประกอบด	วยการใช	กระบวนการแปรรูป และบรรจุภัณฑ?เพ่ือเก็บรักษาคุณภาพอาหาร
ท่ีใช	ในประเทศกัมพูชา  สามารถแบ
งได	เปzน 3 เทคนิค คือ 

1. Inhibition ไ ด	 แ ก
  Low temperature storage, Reduction of water activity, Decrease of oxygen, 
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Increase of carbon dioxide, Acidification/Fermentation, Adding preservatives/antioxidants, pH control, 
Freezing, Drying, Concentration, Surface coating, Structural modification, Gas removal, Hurdle technology 

2.  Inactivation ได	แก
Sterilization, Pasteurization, Irradiation, Electrifying, Pressure treatment, 
Blanching, Cooking 

3.  Avoiding recontamination ได	แก
  Packaging, Hygienic processing, Hygienic storage, Aseptic 
processing, HACCP, GMP, ISO 9000, TQM, Risk analysis and management 

ตัวอย
างผลิตภัณฑ?ท่ีใช	เทคนิคดังกล
าวข	างต	น ได	แก
 ผลิตภัณฑ?แปรรูปจากข	าว เช
น เส	นขนมจีนสำเร็จรูป ในรูปแบบ
ผลิตภัณฑ?หลากหลายชนิดซ่ึงสามารถเก็บไว	ได	ท่ีอุณหภูมิห	อง มีการพัฒนาด	านนวัตกรรมความปลอดภัยและมาตรฐาน ทำให	
เกิดมูลค
าเพ่ิมของผลิตภัณฑ?  และมีคุณภาพเปzนท่ียอมรับของผู	บริโภค ตลอดจนมีการปรับปรุงและพัฒนาด	านการบรรจุ เช
น 
การใช	เทคโนโลยีเพ่ือช
วยประกันและควบคุมคุณภาพอาหาร  มาใช	เพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตผล เพ่ิมความหลากหลายของ
สินค	า ช
วยในการตัดสินใจของผู	บริโภค 

ส9วนท่ี 2 ประโยชนBท่ีได�รับจากการเข�าร9วมโครงการ  

3.1 ประโยชนBต9อตนเอง  

1. สามารถถ
ายทอดข	อมูลท่ีเปzนประโยชน?สำหรับการเรียนการสอน โดยมีการเพ่ิมเติมในหัวข	อ food innovation โดยใช	
ความรู	และประสบการณ?ได	รับจากการฝ�กอบรม 

2. เพ่ิมศักยภาพในการให	บริการวิชาการเพ่ือแก	ปkญหาเก่ียวกับ food innovation รวมท้ังต
อยอดงานวิจัยท่ีเก่ียวข	อง ใช	
ความรู	ท่ีได	รับในการดำเนินการวิจัยเกี่ยวกับ food innovation การปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหารและเครื่องดื่มและบรรจุภัณฑ?
เพ่ือยืดอายุการเก็บ ช
วยเหลือผู	ประกอบการ SME  

3.2 ประโยชนBต9อหน9วยงานต�นสังกัด 

เพ่ิมศักยภาพของบุคลากรในด	านการสอน การวิจัย และการให	บริการวิชาการให	แก
หน
วยงานภายนอกท้ังภาครัฐ และ
เอกชน โดยเฉพาะในส
วนท่ีเก่ียวข	องกับ food innovation 

3.3 ประโยชนBต9อสายงานหรือวงการในหัวข�อนั้นๆ 

เพ่ิมศักยภาพในการให	บริการวิชาการเพ่ือแก	ปkญหาเก่ียวกับ food innovation รวมท้ังต
อยอดงานวิจัยท่ีเกี่ยวข	อง มีการ
สร	างเครือข
ายท้ังเรื่องการศึกษาและการวิจัยเพ่ิมขึ้น 

3.4 กิจกรรมการขยายผลท่ีได�ดำเนินการภายในระยะเวลา 60 วันนับจากวันสุดท�ายของโครงการ 

เผยแพร
ความรู	ท่ีได	จากการฝ�กอบรมในการปรับปรุงเน้ือหาการบรรยาย ในรายวิชาท่ีเก่ียวข	องกับ เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ?
สำหรับอาหาร โดยเพ่ิมเติมในเรื่องของ food packaging innovation  

3.5 กิจกรรมการขยายผลท่ีจะดำเนินการภายใน 6 เดือนหลังเข�าร9วมโครงการ 

ใช	ความรู	ท่ีได	รับในการดำเนินการวิจัยเกี่ยวกับ การปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหารและเคร่ืองดื่มและบรรจุภัณฑ?เพ่ือยืด
อายุการเก็บ ซึ่งดำเนินการร
วมกับ ศูนย?เช่ียวชาญเฉพาะทางด	านโรงงานต	นแบบแปรรูปอาหาร จุฬาลงกรณ?มหาวิทยาลัยเพ่ือช
วยเหลือ
ผู	ประกอบการ SME สนับสนุนโดยเครือข
ายองค?กรบริหารงานวิจัย 

 

ส9วนท่ี 2 เอกสารแนบ  

1. รายช่ือผู	เข	าร
วมโครงการและประเทศท่ีเข	าร
วมโครงการ 
2. กำหนดการ (Program) 

_______________________________________ 


