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- Mr. Mattan Lurie, Senior Adviror, Brinc  
- Mr. Masafumi Hashimoto, Chairman Japan Alliance of Health Food Associations 
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จำนวนผู้เข้าร่วมโครงการและประเทศที่เข้าร่วมโครงการ 

- จำนวนผู้เข้าร่วมโครงการ 49 ท่าน จาก 13 ประเทศ ได้แก่ สาธารณรัฐประชาชนบังกลาเทศ สาธารณรัฐฟีจี  สาธารณรัฐ
อินเดีย สาธารณรัฐอิสลามอิหร่าน สหพันธรัฐมาเลเซีย สาธารณรัฐประชาชนมองโกเลีย สาธารณรัฐอิสลามปากีสถาน 
สาธารณรัฐฟิลิปปินส์ สาธารณรัฐประชาชนจีน สาธารณรัฐสังคมนิยมประชาธิปไตยศรีลังกา สาธารณรัฐตุรกี สาธารณรัฐสังคม
นิยมเวียดนาม และ ประเทศไทย  

1.1 ท่ีมาและวัตถุประสงค์ของโครงการ 

ในแง่ของประชากรโลกที่เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว ความจำเป็นในการปฏิบัติงานที่เป็นนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหารจึงเห็น
ได้ชัดเจนมากขึ้น ไม่เพียงแต่จำเป็นต้องตอบสนองความต้องการอาหารที่เพิ่มขึ้นเท่านั้น แต่ยังต้องมั่นใจว่าอาหารที่ให้มาจะทั้งมี
คุณค่าทางโภชนาการและปลอดภัยด้วย การมีส่วนร่วมอย่างแข็งขันในความพยายามน้ีผ่านนวัตกรรม เราจึงสอดคล้องกับเป้าหมาย
สูงสุดของการเปลี่ยนแปลงอัจฉริยะที่ระบุไว้ใน APO Vision 2025 วิสัยทัศน์เชิงอนาคตน้ีเน้นย้ำถึงความสำคัญของการใช้ประโยชน์
จากนวัตกรรมเป็นตัวขับเคลื่อนหลักของผลผลิตและความก้าวหน้า โดยตระหนักถึงบทบาทสำคัญในการกำหนดอนาคตที่ยั่งยืนและ
รุ่งเรืองสำหรับประเทศสมาชิก โครงการน้ีจึงมีวัตถุประสงค์หลักเพื่อให้เข้าใจภูมิทัศน์ปัจจุบันของนวัตกรรมอาหารอย่างครอบคลุม 
ซ่ึงรวมถึงการทำความเข้าใจนโยบาย กรอบการทำงาน และระบบนิเวศที่มีอยู่ ซ่ึงเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาในการส่งเสริมนวัตกรรมอาหาร 
นอกจากน้ี ยังมีวัตถุประสงค์เพื่ออำนวยความสะดวกในการแลกเปลี่ยนวิธีการและแนวทางที่ประสบความสำเร็จในด้านนวัตกรรม
อาหาร และเพื่อให้เกิดการพูดคุยที่รอบรู้เกี่ยวกับโอกาส ความท้าทาย และกลยุทธ์ที่มีประสิทธิผลในการนวัตกรรมอาหารใน
ประเทศสมาชิกขององค์การเพิ่มผลผลิตเอเชีย (APO) 



1.2 เน้ือหาและองค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ 
- Overview of the current status, issues, and Future in Food Innovation โดย Ms.Darunee Edwards, Advisor, 

Food Science and Technology Association of Thailand 

 

คุณดรุณี นำเสนอ แนวโน้มในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมีการเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเน่ืองเพื่อตอบสนองความต้องการที่
เปลี่ยนแปลงไปของผู้บริโภค ความต้องการด้านโภชนาการ และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี ต่อไปน้ีคือแนวโน้มที่น่าสังเกตบาง
ประการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น โปรตีนจากพืชและโปรตีนทางเลือก อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
ความยั่งยืนและบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม Personalized food รสชาติระดับโลกและอาหารชาติพันธ์ุ สุขภาพลำไส้และ
อาหารหมัก การรับประทานอาหารอย่างมีสติและสุขภาพดี 

หลังจากนั้น คุณดรุณี อธิบายเพิ่มเติมเก่ียวกับ Codex Alimentarius Commission ซึ่งเป็นหลักการและมาตรฐานสำหรับการ
ส่งออกอาหาร ประเทศที่เป็นสมาชิกของ Codex Alimentarius Commission ใช้มาตรฐานเหล่าน้ีเป็นพื้นฐานสำหรับกฎระเบียบ
ด้านอาหารประจำชาติ การปฏิบัติตามมาตรฐาน Codex มักเป็นข้อกำหนดสำหรับการค้าอาหารระหว่างประเทศ Codex หมายถึง 
Codex Alimentarius ซึ่งมักเรียกกันว่า "รหัสอาหาร" เป็นคอลเลกชันของมาตรฐานสากล หลักเกณฑ์ และแนวทางปฏิบัติที่
เก่ียวข้องกับอาหาร การผลิตอาหาร และความปลอดภัยอาหาร Codex Alimentarius Commission ซ่ึงก่อตั้งโดยองค์การอาหาร
และเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) และองค์การอนามัยโลก (WHO) ในปี 1963 ดูแลการพัฒนาและบำรุงรักษามาตรฐานเหล่าน้ี 
Codex Alimentarius ครอบคลุมหัวข้อที ่หลากหลาย รวมถึงสารเติมแต่งอาหาร สารปนเปื ้อน ยาฆ่าแมลง สารตกค้างยา  
สัตวแพทย์ แนวทางปฏิบัติด้านสุขาภิบาล การติดฉลาก และอื่นๆ ได้รับการยอมรับว่าเป็นจุดอ้างอิงสำหรับการแก้ไขข้อพิพาทที่
เก่ียวข้องกับความปลอดภัยและคุณภาพอาหารในการค้าระหว่างประเทศ 

การถนอมอาหารเก่ียวข้องกับหลักการและวิธีการต่างๆ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
ต่อไปน้ีคือหลักการและวิธีการสำคัญบางประการในการถนอมอาหาร หลักการของการถนอมอาหารคือ การยับยั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ การทำให้เอนไซม์ไม่ทำงาน การกำจัดความชื้น การควบคุมการสัมผัสกับออกซิเจน การทำให้เป็นกรด วิธีการถนอม
อาหาร ได้แก่ การแปรรูปด้วยความร้อน เช่น การบรรจุกล่องและการพาสเจอร์ไรส์ การแช่เย็นและแช่แข็ง การอบแห้งและการขจัด
น้ำ การหมัก การใส่เกลือและการเติมน้ำตาล สิ่งสำคัญคือต้องทราบว่าวิธีการที่แตกต่างกันเหมาะสำหรับอาหารประเภทต่างๆ และ



อาจใช้วิธีการผสมผสานกันสำหรับกระบวนการถนอมอาหารบางประเภท การเลือกวิธีการขึ้นอยู่กับปัจจัยต่างๆ เช่น ประเภทของ
อาหาร อายุการเก็บรักษาที่ต้องการ และการใช้ผลิตภัณฑ์ที่ถนอมไว 

- Innovative nature of FFC (Foods with Functional Claim) system in Japan and the importance of policies and 
regulations to encourage such innovation โดย Mr. Masafumi Hashimoto   
Mr. Masafumi Hashimoto ได้นำเสนอข้อมูลเก่ียวกับตลาดผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในประเทศญี่ปุ่นและกฎหมายเก่ียวกับการ
กล่าวอ้างทางสุขภาพของอาหารต่างๆ  

 

ญี่ปุ่นกำลังเผชิญกับความท้าทายทางประชากรที่สำคัญเนื่องจากประชากรสูงอายุที่มีอัตราสูง ซึ่งส่งผลต่อโครงสร้าง
ประชากรโลกในอนาคต โมเดลความสำเร็จที่ใช้ในญี่ปุ่นอาจนำเสนอข้อมูลเชิงลึกอันมีค่าสำหรับโครงสร้างประชากรโลก ในเดือน
มิถุนายน 2013 ได้มีการนำเสนอ "Japan Revitalization Strategy – Japan is BACK " ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของแผน Abenomics 
ฉบับแรก ซึ ่งรวมถึงการมุ ่งเน้นที่การขยายอายุขัยที ่แข็งแรงของประชากรญี ่ปุ ่น  นายกรัฐมนตรี Shinzo Abe ได้เน้นย้ำถึง
ความสำคัญของระบบ Foods with Function Claims ในเดือนมีนาคม 2015 โดยเน้นย้ำถึงบทบาทของระบบในการส่งเสริมความ
เข้าใจและการใช้ระบบในหมู ่ผู้มีส่วนได้เสียต่างๆ รวมถึงธุรกิจ ผู้บริโภค ผู้เชี่ยวชาญ และเจ้าหน้าที่ร ัฐบาล ระบบนี้ช่วยให้
ผู้ประกอบการด้านอาหารสามารถทำการอ้างสิทธ์ิการทำงานเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ของตนได้โดยอิงจากหลักฐานทางวิทยาศาสตร์  ซ่ึง
ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและแม่นยำแก่ผู้บริโภค ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้คำกล่าวอ้างในผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ในเดือนมกราคม 2021 
Korea Agricultural and Marine Food Distribution Corporation ได้เปิดตัวผลิตภัณฑ์ที ่เกี ่ยวข้องกับงาดำในญี ่ปุ ่นโดยใช้
ประโยชน์จากความนิยมของงาดำในอาหารเกาหลี ผลิตภัณฑ์เหล่าน้ี รวมถึง "ใบงาดำ" และ "น้ำมันงาสด Hossin" ได้รับการติดป้าย
ว่าเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ ซ่ึงให้ประโยชน์สำหรับอาการไม่สบายตาที่เกิดจากสารก่อภูมิแพ้ นอกจากน้ี ยังมีการเปิดตัวผลิตภัณฑ์ที่
ชื่อว่า Metabarrier Premium EX ซึ่งมีเป้าหมายสำหรับบุคคลที่มีดัชนีมวลกายสูง ผลิตภัณฑ์นี้ได้รับการติดป้ายว่าเป็น Food 
with Functional Claims มีส่วนผสมที่ช่วยยับยั้งการดูดซึมไขมันในอาหารและลดไขมันในหน้าท้อง น้ำหนักตัว และรอบเอว 

การกำกับดูแลแบบมีส่วนร่วมมีบทบาทสำคัญต่อความสำเร็จของระบบ Foods with Function Claims อุตสาหกรรม
และรัฐบาลได้ทำงานร่วมกันเพื่อปรับปรุงระบบ โดยสร้างความสมดุลระหว่างนวัตกรรมและกฎระเบียบ แนวทางการออกกฎหมาย
แบบมีส่วนร่วมน้ีเป็นการเปลี่ยนแปลงที่ก้าวหน้าจากกระบวนการที่รัฐบาลเป็นผู้ควบคุม ระบบการติดฉลากอาหารเพื่อสุขภาพใน



ญี่ปุ่นได้พิสูจน์แล้วว่าเป็นกลยุทธ์การเติบโตที่ประสบความสำเร็จ กระตุ้นการลงทุนของเอกชนและทำให้ผู้ประกอบการรับผิดชอบ
ต่อผลิตภัณฑ์ของตน เพื่อยืดอายุขัยที่แข็งแรงให้มากขึ้น สิ่งสำคัญคือต้องประเมินผลกระทบของระบบและให้ความรู้แก่ผู้มีส่วนได้
เสียเก่ียวกับฟังก์ชันที่ระบุไว้ โดยทำงานร่วมกับผู้เชี่ยวชาญด้านการดูแลสุขภาพเพื่อการนำไปใช้และนวัตกรรมที่มีประสิทธิภาพ 

- Overview of innovation of foods (alternative proteins, other cases etc โดย Mr. Mattan Lurie 

 

Mr. Mattan Lurie ได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับโปรตีนทางเลือก ผลกระทบของโปรตีนทางเลือกนั้นมีหลาหลาย ได้แก่ ความ
ยั่งยืนทางสิ่งแวดล้อม: โปรตีนทางเลือก เช่น เน้ือสัตว์จากพืชและเน้ือสัตว์ที่เพาะเลี้ยงในห้องปฏิบัติการ มีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม
น้อยกว่าการเกษตรปศุสัตว์แบบดั้งเดิมอย่างมาก โปรตีนทางเลือกเหล่าน้ีต้องการพื้นที่ที่น้อยกว่า น้ำน้อยกว่า และปล่อยก๊าซเรือน
กระจกน้อยกว่า ประสิทธิภาพในการใช้ทรัพยากร: การผลิตโปรตีนทางเลือกโดยทั่วไปต้องใช้ทรัพยากรน้อยกว่า เช่น น้ำและอาหาร
สัตว์ ทำให้เป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพมากขึ้นในการตอบสนองความต้องการโปรตีนทั่วโลกที่เพิ่มขึ้น ลดความกังวลด้านสวัสดิภาพสัตว์: 
เน้ือสัตว์จากพืชและเน้ือสัตว์ที่เพาะเลี้ยงในห้องปฏิบัติการ ช่วยลดความกังวลด้านจริยธรรมที่เก่ียวข้องกับการทำปศุสัตว์แบบดั้งเดิม
ได้หลายประการ เนื่องจากเนื้อสัตว์เหล่านี้ไม่เกี่ยวข้องกับการเลี้ยงและเชือดสัตว์  ประโยชน์ต่อสุขภาพ: แหล่งโปรตีนทางเลือก
จำนวนมากถูกออกแบบให้มีไขมันอ่ิมตัวและคอเลสเตอรอลต่ำกว่า ทำให้เป็นตัวเลือกที่ดีต่อสุขภาพสำหรับผู้บริโภคที่กังวลเก่ียวกับ
สุขภาพหัวใจ ตัวเลือกอาหารที่หลากหลาย: โปรตีนทางเลือกเป็นทางเลือกสำหรับผู้ที่มีข้อจำกัดหรือความชอบทางอาหารเฉพาะ 
เช่น มังสวิรัติ หรือผู้ที่แพ้โปรตีนจากสัตว์ 

เทคโนโลยีโปรตีนทางเลือกในปัจจุบันน้ันมีหลากหลาย โดยเทคโนโลยีที่มีมานานได้แก่ โปรตีนจากพืช: โปรตีนเหล่าน้ีมา
จากแหล่งพืช เช่น ถั่วเหลือง ถั่วลันเตา ถั่วเลนทิล และพืชตระกูลถั่วอื่นๆ โปรตีนเหล่านี้ผ่านการแปรรูปและสูตรเพื่อเลียนแบบ
รสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อสัตว์ โดยปัจจุบันได้มีการเพาะเลี้ยงเนื้อสัตว์ในห้องปฏิบัติการ: เนื้อสัตว์
ประเภทนี้ผลิตขึ้นโดยการเพาะเลี้ยงเซลล์สัตว์ในห้องปฏิบัติการโดยไม่ต้องเลี้ยงและเชือดสัตว์ เทคโนโลยีนี้ยังอยู่ในระหว่างการ
พัฒนาและมีศักยภาพที่จะปฏิวัติอุตสาหกรรมเน้ือสัตว์ นอกจากน้ียังมีโปรตีนที่ได้จากการหมัก: โปรตีนเหล่าน้ีเก่ียวข้องกับการใช้
จุลินทรีย์ เช่น เชื้อราหรือแบคทีเรีย เพื่อหมักวัสดุจากพืช ซ่ึงส่งผลให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีโปรตีนสูง เช่น ไมโคโปรตีน (ใช้ในผลิตภัณฑ์ 
เช่น Quorn) โดยปัจจุบันได้เริ่มมีการศึกษาเก่ียวกับสาหร่ายและไมโครสาหร่าย เน่ืองจากสาหร่ายอุดมไปด้วยโปรตีน และกำลังมี
การพัฒนาเทคโนโลยีเพื่อสกัดและแปรรูปสาหร่ายให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร สาหร่ายยังเป็นแหล่งของกรดไขมันโอเมก้า 3 อีกด้วย 
และแน่นอน โปรตีนจากแมลง: แมลงอุดมไปด้วยโปรตีนและบริโภคในหลายวัฒนธรรมทั่วโลก เทคโนโลยีกำลังมีการพัฒนาเพื่อ
ผสมผสานส่วนผสมจากแมลงเข้ากับผลิตภัณฑ์อาหาร 

มาตรการของรัฐบาลในปัจจุบันทางด้านต่าง ได้แก่ งบประมาณวิจัย: รัฐบาลกำลังให้ทุนสนับสนุนการวิจัยและพัฒนาใน
แวดวงโปรตีนทางเลือกเพื่อเร่งความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีและสนับสนุนสตาร์ทอัพในภาคส่วนน้ี  กรอบการกำกับดูแล: รัฐบาล
กำลังทำงานเพื่อจัดตั้งกรอบการกำกับดูแลที่ชัดเจนสำหรับผลิตภัณฑ์โปรตีนทางเลือก เพื่อรับประกันความปลอดภัย มาตรฐานการ



ติดฉลาก และความเชื่อมั่นของผู้บริโภค และ เงินอุดหนุนและสิ่งจูงใจ: รัฐบาลบางแห่งกำลังเสนอเงินอุดหนุนหรือสิ่งจูงใจให้กับ
บริษัทและเกษตรกรที่เปลี่ยนมาผลิตโปรตีนทางเลือก โดยตระหนักถึงประโยชน์ที่อาจเกิดขึ้น 
- Case study 1: Food Innovation, Sustainability and Social โดย Mr. Dharath Hoonchamlong 

 

 

คุณธรัช หุ่นจำลอง อธิบายเก่ียวกับนวัตกรรมทางสังคมซ่ึงหมายถึง การพัฒนาและนำแนวคิด กลยุทธ์ และโซลูชันใหม่ๆ 
ไปใช้ เพื่อแก้ไขปัญหาสังคมและยกระดับความเป็นอยู ่ของชุมชนและสังคมโดยรวม นวัตกรรมทางสังคมครอบคลุมวิธีการที่
หลากหลาย รวมถึงผลิตภัณฑ์ บริการ รูปแบบ และกระบวนการใหม่ๆ ที่นำมาสู่การเปลี่ยนแปลงทางสังคมในเชิงบวก ซ่ึงแตกต่าง
จากนวัตกรรมแบบเดิมที่มุ่งเน้นผลกำไรทางเศรษฐกิจเป็นหลัก นวัตกรรมทางสังคมให้ความสำคัญกับผลกระทบทางสังคมและการ
รวมกลุ่ม โดย ลักษณะสำคัญของนวัตกรรมทางสังคม ได้แก่  

• มุ่งเน้นผลกระทบทางสังคม: เป้าหมายหลักของนวัตกรรมทางสังคมคือการสร้างการเปลี่ยนแปลงเชิงบวกและมีนัยสำคัญ
ในสังคม เช่น การลดความเหลื่อมล้ำ เพิ่มการเข้าถึงการศึกษา การดูแลสุขภาพ และบริการจำเป็นอ่ืนๆ และแก้ไขปัญหา
สิ่งแวดล้อม 

• ความร่วมมือและการสร้างสรรค์ร่วมกัน: นวัตกรรมทางสังคมมักเกี่ยวข้องกับความร่วมมือระหว่างผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่
หลากหลาย รวมถึงหน่วยงานของรัฐ องค์กรไม่แสวงหาผลกำไร ธุรกิจ ชุมชน และบุคคล การสร้างสรรค์ร่วมกันกับชุมชน
และผู้ได้รับผลประโยชน์ที่ได้รับผลกระทบเป็นสิ่งสำคัญอย่างยิ่ง 

• แนวคิดแบบองค์รวม: นวัตกรรมทางสังคมมองปัญหาสังคมอย่างรอบด้าน โดยพิจารณาความเชื่อมโยงของปัจจัยต่างๆ 
เช่น เศรษฐกิจ วัฒนธรรม สิ่งแวดล้อม และการเมือง 

• ความสามารถในการปรับตัวและความยืดหยุ่น: นวัตกรรมทางสังคมได้รับการออกแบบให้สามารถปรับตัวให้เข้ากับบริบท
ต่างๆ และตอบสนองต่อความต้องการและความท้าทายทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงไป 

• การเสริมพลังและการรวมกลุ่ม: มีวัตถุประสงค์เพื่อเสริมพลังให้แก่ปัจเจกบุคคลและชุมชน โดยรับประกันว่าโซลูชันต่างๆ 
จะครอบคลุม เข้าถึงได้ และเป็นประโยชน์ต่อทุกภาคส่วนของสังคม โดยเฉพาะกลุ่มเปราะบาง 

• ความยั ่งยืนและผลกระทบระยะยาว: นวัตกรรมทางสังคมมุ่งเน้นที ่จะสร้างผลกระทบเชิงบวกที ่ยั ่งยืน โดยมักจะ
เปลี่ยนแปลงระบบ นโยบาย หรือบรรทัดฐาน 

นวัตกรรมทางสังคมในประเทศไทย 
ในประเทศไทย นวัตกรรมทางสังคมได้รับความสนใจในฐานะเครื่องมือในการแก้ไขปัญหาสังคมที่หลากหลายและซับซ้อน

ของประเทศ มีหลายองค์กรและโครงการที่กำลังทำงานอย่างแข็งขันเพื่อส่งเสริมนวัตกรรมทางสังคมในหลากหลายภาคส่วน ได้แก่ 
องค์กรไม่แสวงหาผลกำไรและวิสาหกิจเพื่อสังคม: องค์กรไม่แสวงหาผลกำไรและวิสาหกิจเพื่อสังคมจำนวนมากในประเทศไทยมี
ส่วนร่วมในการสร้างสรรค์นวัตกรรมทางสังคม พวกเขาพัฒนาโซลูชันนวัตกรรมเพื่อแก้ไขปัญหาต่างๆ เช่น ความยากจน การศึกษา 
การดูแลสุขภาพ และความยั่งยืนของสิ่งแวดล้อม โครงการภาครัฐ: รัฐบาลไทยก็ตระหนักถึงความสำคัญของนวัตกรรมทางสงัคม 



หน่วยงานและกระทรวงต่างๆ ได้เปิดตัวโครงการเพื่อสนับสนุนและให้ทุนแก่โครงการนวัตกรรมทางสังคม  สถาบันการศึกษา: 
มหาวิทยาลัยและสถาบันวิจัยในประเทศไทยมีบทบาทสำคัญในการส่งเสริมนวัตกรรมทางสังคม พวกเขาดำเ นินการวิจัย เสนอ
หลักสูตรการฝึกอบรม และจัดหาแพลตฟอร์มสำหรับความร่วมมือระหว่างสถาบันการศึกษาและผู้ปฏิบัติงาน  อินคิวเบเตอร์และ 
แอคเซลเลอเรเตอร์: มีอินคิวเบเตอร์ แอคเซลเลอเรเตอร์ และศูนย์นวัตกรรมที่มุ่งเน้นเฉพาะกิจการเพื่อสังคมและโครงการต่างๆ 
โดยเฉพาะ แพลตฟอร์มเหล่าน้ีให้ทรัพยากร การให้คำปรึกษา และโอกาสในการสร้างเครือข่ายสำหรับผู้สร้าง  

 
- Case study 2: Singapore, and other cases โดย Mr. Mattan Lurie 

 

 Mr. Mattan Lurie อธิบายเพิ่มเติมเก่ียวกับข้อกำหนดต่างที่เก่ียวข้องกับโปรตีนทางเลือก และได้ยกตัวอย่างกรณีศึกษา
จากประเทศต่างๆ ได้แก่ สหภาพยุโรป อิสราเอล และอินเดีย โดยสามารถสรุปได้ดังน้ี  
 ในขณะที่เทคโนโลยีโปรตีนทางเลือกยังคงพัฒนาและได้รับความนิยมอย่างต่อเนื่อง กรอบการกำกับดูแลกำลังถูกพัฒนาข้ึน
เพื่อรับรองความปลอดภัย ความถูกต้องในการติดฉลาก และความเช่ือม่ันของผู้บริโภค กฎระเบียบเหล่านี้แตกต่างกันไปในแต่ละภูมิภาค
และสามารถครอบคลุมถึงหลากหลายประเด็นที่เกี่ยวข้องกับการผลิต การติดฉลาก และการตลาดโปรตีนทางเลือก ต่อไปนี้คือประเด็น
สำคัญบางประการของกฎระเบียบในโปรตีนทางเลือกดังนี้  

1. มาตรฐานความปลอดภัยและคุณภาพ: 
o หน่วยงานกำกับดูแลกำหนดมาตรฐานความปลอดภัยและคุณภาพสำหรับผลิตภัณฑ์โปรตีนทางเลือกเพื่อให้แน่ใจว่า

ผลิตภัณฑ์เหล่านั ้นตรงตามเกณฑ์ความปลอดภัยของอาหารที่กำหนดไว้ ซึ่งรวมถึงข้อกำหนดที ่เกี ่ยวข ้องกับ
สุขอนามัย สุขาภิบาล และกระบวนการแปรรูป 

2. การติดฉลากและบรรจุภัณฑ์: 
o กฎระเบียบควบคุมวิธีการติดฉลากและบรรจุผลิตภัณฑ์โปรตีนทางเลือก ซึ่งรวมถึงรายการส่วนผสมที่ถูกต้อง ข้อมูล

โภชนาการ คำเตือนเกี่ยวกับสารก่อภูมิแพ้ และคำกล่าวอ้างเฉพาะใดๆ ที่เกี่ยวข้องกับประโยชน์ต่อสุขภาพหรือ
คุณสมบัติทางการทำงาน 

3. มาตรฐานอัตลักษณ์: 
o หน่วยงานกำกับดูแลอาจกำหนดมาตรฐานสำหรับส่ิงที่สามารถจัดประเภทเป็น "โปรตีนทางเลือก" ได้ ซึ่งจะช่วยให้

แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์ที ่ทำการตลาดในลักษณะดังกล่าวตรงตามเกณฑ์บางประการและสามารถแยกแยะได้จาก
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์แบบดั้งเดิม 

4. สารเติมแต่งอาหารและตัวช่วยในการแปรรูป: 



o กฎระเบียบครอบคลุมการใช้สารเติมแต่งและตัวช่วยในการแปรรูปในการผลิตโปรตีนทางเลือก ซึ่งรวมถึงส่วนผสม
เช่น สารปรุงแต่งรส สารกันบูด และสารคงสภาพ ซึ่งต้องเป็นไปตามมาตรฐานความปลอดภัยและการใช้ 

5. การอนุมัติอาหารใหม่: 
o แหล่งโปรตีนทางเลือกบางชนิด โดยเฉพาะอย่างยิ่งที่ผลิตผ่านเทคโนโลยีใหม่ๆ เช่น เนื้อที่ปลูกในห้องแล็บหรือเนื้อที่

เพาะเล้ียง อาจต้องได้รับการอนุมัติเฉพาะเป็น "อาหารใหม่" ก่อนจึงจะวางจำหน่ายให้แก่ผู้บริโภคได้ 
6. การประกาศสารก่อภูมิแพ้: 

o หากผลิตภัณฑ์โปรตีนทางเลือกมีส่วนผสมที่ก่อให้เกิดอาการแพ้ (เช่น ถ่ัวเหลือง กลูเตน) กฎระเบียบกำหนดให้ต้อง
มีการประกาศสารก่อภูมิแพ้ท่ีชัดเจนและถูกต้องบนฉลากเพื่อปกป้องผู้บริโภคที่มีอาการแพ้ 

7. ส่ิงมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรม (จีเอ็มโอ): 
o หากแหล่งโปรตีนทางเลือกมาจากสิ่งมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรม อาจต้องอยู่ภายใต้กฎระเบียบเฉพาะเกี่ยวกับการ

ประเมินความปลอดภัยของจีเอ็มโอ การติดฉลาก และการติดตาม 
8. การประเมินผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม: 

o ในบางภูมิภาค วิธีการผลิตโปรตีนทางเลือก (เช่น การเกษตรแบบเซลล์) อาจต้องได้รับการประเมินผลกระทบต่อ
ส่ิงแวดล้อมเพื่อประเมินความยั่งยืนและผลกระทบที่อาจเกิดขึ้นต่อระบบนิเวศ 

9. กฎระเบียบการนำเข้าและส่งออก: 
o การค้าระหว่างประเทศของผลิตภัณฑ์โปรตีนทางเลือกต้องอยู่ภายใต้กฎระเบียบการนำเข้าและส่งออก รวมถึงการ

ปฏิบัติตามมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารของทั้งประเทศผู้ส่งออกและประเทศผู้นำเข้า 
10. การศึกษาและสร้างความตระหนักของผู้บริโภค: 

o หน่วยงานกำกับดูแลอาจมีส่วนร่วมในแคมเปญเพื่อให้ความรู้แก่ผู้บริโภคเกี่ยวกับโปรตีนทางเลือก เพื่อให้พวกเขา
เข้าใจลักษณะของผลิตภัณฑ์เหล่านี้และสามารถตัดสินใจได้อย่างชาญฉลาด 

- Application of Food technologies in Cambodia โดย Dr. Hasika Mith 

 
 

ภาคเทคโนโลยีอาหารของกัมพูชากำลังพัฒนาอย่างต่อเน่ือง แต่ก็ยังคงต้องเผชิญกับความท้าทายในด้านโครงสร้างพื้นฐาน 
การวิจัยและพัฒนา และบุคลากรที่มีทักษะ ต่อไปน้ีคือบางประเด็นที่เก่ียวข้องกับเทคโนโลยีอาหารในกัมพูชา โดยมากการแปรรูป
อาหารในท้องถิ่น: กัมพูชาได้เห็นการเติบโตของการแปรรูปอาหารในท้องถิ่น โดยเฉพาะในด้านการสีข้าว การแปรรูปผลไม้และผัก 
และการแปรรูปปลา อย่างไรก็ตาม ระดับและความซับซ้อนของเทคโนโลยีอาจมีจำกัดมากกว่าเม่ือเทียบกับภูมิภาคที่พัฒนาแล้วมาก



ขึ้น ผลิตภัณฑ์แปรรูปส่วนมากในประเทศจะมาจากข้าว โดยเริ่มต้นจากเทคโนโลยีการสีข้าว: เนื่องจากข้าวเป็นอาหารหลักใน
กัมพูชา จึงมีการมุ่งเน้นไปที่เทคโนโลยีการสีข้าวเพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพและคุณภาพ โรงสีข้าวสมัยใหม่ที่ติดตั้งอุปกรณ์คัดแยก 
ขัดสี และบรรจุภัณฑ์ได้รับการนำมาใช้ จนไปถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเส้นจากข้าวที่มีความคล้ายคลึงกับขนมจีนในประเทศ
ไทย  กัมพูชากำลังเผชิญกับความท้าทายในด้านโครงสร้างพื้นฐานด้านเทคโนโลยี การเข้าถึงแหล่งทุนสำหรับการวิจัยและพัฒนา 
และการขาดแคลนบุคลากรที่มีทักษะในภาคเทคโนโลยีอาหาร โอกาสในการเติบโตน้ันขึ้นกับประชากรที่เพิ่มขึ้นและความต้องการ
อาหารแปรรูปที่เพิ่มขึ้น ภาคเทคโนโลยีอาหารมีศักยภาพที่จะขยายตัว สิ่งน้ีอาจเก่ียวข้องกับการนำเทคนิคการแปรรูปขั้นสูงมาใช้
และการนำเสนอผลิตภัณฑ์ที่เป็นนวัตกรรมใหม่ และ การริเริ่มของรัฐบาลโดยรัฐบาลกัมพูชามีแผนริเริ่มหรือโครงการต่างๆ ที่มี
เป้าหมายเพื่อสนับสนุนการเติบโตของภาคเทคโนโลยีอาหาร สิ่งนี้อาจรวมถึงสิ่งจูงใจในการลงทุน เงินอุดหนุนการวิจัย และ
โปรแกรมการฝึกอบรม 

- การนำเสนอผลการอภิปรายกลุ่ม  

-  

สุดท้ายทางคณะผู้จัดงานได้ให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมทำการอธิปรายกลุ่มเพื่อแลกเปลี่ยนเก่ียวกับปัญหาในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
นวัตกรรมและวิธีการในการแก้ปัญหา โดยสามารถสรุปได้ดังน้ี ปัญหาที่พบและอุปสรรคในการพัฒนานวัตกรรม ได้แก่ ข้อกำหนด
ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต การกล่าวอ้างและการนำผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด โดยเฉพาะตลาดต่างประเทศ แหล่งทุนและแหล่ง
ทรัพยากร ช่องว่างและการที่ธุรกิจขนาดเล็กไม่สามารถเข้าถึงเทคโนโลยีที่ทำให้สามารถเพิ่มความสามารถในการแข่งขัน และรวมถึง
ช่องว่างระหว่างภาคธุรกิจและภาครัฐ โดยวิธีการแก้ไขที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมนำเสนอคือการที่มี Accelerator program โดยได้รับ
การสนับสนุนจากทางภาครัฐเพื่อให้ผู้ประกอบการรายย่อยสามารถเข้าถึงแหล่งทรัพยากร  

 

ส่วนท่ี 2  ประโยชน์ท่ีได้รับและการขยายผลจากการเข้าร่วมโครงการ  

ประโยชน์ต่อตนเอง 

การเข้าร่วมโครงการในคร้งน้ีเป็นโอกาสที่ได้เรียนรู้สถานการณ์เกี่ยวกับภาพรวมของสถานการณ์ปัจจุบันที่เกี่ยวข้องการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และนวัตกรรมอาหาร เข้าใจถึงภาพกว้างของอุตสาหกรรมอาหารรวมถึงปัจจัยที่มีผลต่อการประสิทธิภาพและประสิทธิผล



ของการดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมต่างๆ พร้อมทั้งได้เห็นตัวอย่างของของความร่วมมือระหว่างภาครัฐบาลและ
ภาคเอกชนในส่งเสริมการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลและให้เกิดความยั่งยืน 

ประโยชน์ต่อหน่วยงานต้นสังกัด 

ทั้งนี้ยังสามารถนำความรู้ที่ได้รับไปใช้ในหน่วยงานต้นสังกัดโดยการปรับปรุงเนื้อหาในการสอนวิชาที่เกี่ยวข้องกับนวัต กรรมทาง
การเกษตรและการตลาดของผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรและอาหาร นอกจากนี ้ย ังสามารถนำแนวคิดและประสบการณ์จาก
กรณีศึกษามาใช้ในการทำงานวิจัยและให้บริการวิชาการในทางที่เกี่ยวข้องอีกด้วย ทำให้หน่วยงานต้นสังกัดสามารถพัฒนาและ
ปรับปรุงการทำงานในสาขาที่เก่ียวข้องได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ส่วนท่ี 3 เอกสารแนบ  

3.1 กำหนดการของกิจกรรม 

 

 



 



 

 

 



4.2 รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการและประเทศที่เข้าร่วมโครงการ 

 


