
“Revitalizing Thai Economy through BCG Research and Innovation”
พลิกฟื้ นเศรษฐกิจและสังคมไทย ด้วยงานวิจัยและนวัตกรรม BCG

ความสําคัญของงานวิจัย

การเชื่อมโยงศาสตรดานเคมี ดานวัสดุศาสตร และวิศวกรรมศาสตร มาประยุกตใชกับผลิตภัณฑ
อาหาร ผานการออกแบบโครงสรางอาหารเพื่อปรับเนื้อสัมผัสอาหารเพื่อสุขภาพ ใหตอบโจทย
ความตองการของผูบริโภค ตัวอยางอาหารเพื่อสุขภาพที่วิจัยในหองปฏิบัติการ เชน อาหาร 
ไขมันต่ำ อาหารปราศจากกลูเตน อาหารสำหรับผูสูงอายุหรือผูที่มีภาวะเคี้ยวและกลืนลำบาก 
รวมถึงผลิตภัณฑอาหารทางเลือก เชน อาหารจากโปรตีนพืช
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ผูบริโภคที่รักสุขภาพ ผูบริโภคเฉพาะกลุม เชน flexitarian ผูสูงอายุและผูมีภาวะกลืนลำบาก
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ด้วยการออกแบบโครงสร้างอาหาร
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การนําไปใช้ประโยชน์

ทีมวิจัยใช เทคโนโลยีการสับผสมและออกแบบโครงสรางใหม เทคโนโลยีเอ็กซทรูชัน และเทคโนโลยีการพิมพสามมิติ 
เพื่อผลิตอาหารจากโปรตีนพืชสำหรับผูบริโภคเฉพาะกลุมที่มีความตองการแตกตางกัน

1. เทคโนโลยีการสับผสมและออกแบบโครงสรางใหม เนนการเลือก
ใชวัสดุดิบท่ีเหมาะสม และตัวปรับความหนืด/ตัวกอเจล จากธรรมชาติ
เพื่อออกแบบเฟสที่แตกตางกันในผลิตภัณฑอาหารจากโปรตีนพืชให
มีลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และรสชาติใกลเคียงอาหารจากเนื้อสัตว

2. เทคโนโลยีเอ็กซทรูชัน เปนการออกแบบโครงสรางอาหารท่ีเปล่ียน
โครงรูปของโปรตีนพืชใหมีลักษณะเปนเสนใยยาวคลายคลึงเนื้อสัตว 
และไดผลิตภัณฑที่มีความชื้นสูง
  

3. เทคโนโลยีการพิมพสามมิติ เปนเทคโนโลยีการขึ้นรูปอาหาร
ทีละชั้น ทำใหสามารถออกแบบผลิตภัณฑที่มีโครงสรางซับซอนหลาก
หลายรูปทรง อีกท้ังยังสามารถควบคุมปริมาณขององคประกอบอาหาร 
และสารอาหารในอาหารที่ขึ้นรูปไดอยางแมนยำ เพื่อใหมีคุณคาทาง
โภชนาการครบถวนตามที่ตองการ

    
ผลกระทบเชิงเศรษฐกิจสังคม 

การนำเทคโนโลยีมาใชเพ่ือผลิตผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยเฉพาะ
อยางยิ ่งในการผลิตอาหารจากโปรตีนพืชเพื ่อทดแทนเนื ้อสัตว 
เปนนวัตกรรมที่ตอบโจทย BCG model รวมไปถึงการที่ประเทศไทย
มีความหลากหลายของวัตถุดิบอาหาร การนำนวัตกรรมและเทคโนโลยี
ดังกลาวมาใชในการผลิตผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพจึงสามารถชวย
สรางความยั่งยืนในมุมมองของวัตถุดิบอาหาร และยังสรางจุดเดน 
และความแตกตางใหกับผลิตภัณฑอาหาร รวมถึงสงเสริมเกษตรกร
และผูผลิต ในการยกระดับเพิ่มมูลคาผลิตผลทางการเกษตรใหตอบ
สนองตอแนวทางการบริโภคอาหารของโลก เปนการเพิ่มรายไดดวย
งานวิจัยและนวัตกรรม


