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บทคัดยอ  

 

เนื้อจากพืช เปนผลิตภัณฑที่ใชวัตถุดิบหลักจากพืชที่ใหเปนผลิตภัณฑที่มีคุณสมบัติทางกายภาพ

เหมือนเน้ือสัตว ทั้งรสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่น และลักษณะปรากฏ เพ่ือใหผูบริโภคไดรับความรูสึกเหมือนการ

ไดบริโภคเนื้อสัตว บทความนี้รวบรวมสถานะปจจุบันของไทย แหลงโปรตีนจากพืช คุณคาทางโภชนาการ 

คุณสมบัตเิชิงหนาที่ของโปรตีนที่ถูกนำมาพัฒนาวิธีการเตรียมการผลิต การดัดแปลงสวนผสมที่ไดจากพืช

เขาสูกระบวนการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหาร  เพื่อเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตเนื้อทางเลือกจากพืช

เปนผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตว และอาหารแหงอนาคตเพ่ือสรางความมั่นคงทางอาหารในยุคชีวิตวิถีใหม 

 

คําสําคัญ: เนื้อจากพืช คุณสมบัตเิชิงหนาที่ โปรตีนจากพืช อาหารแหงอนาคต 
 

Abstract  

 

Plant-based meat, products are developed from the main raw materials plants   into 

meat- like products in all their physical sensations including taste, texture, smell, and 

appearance in order to make a feel like meat eating.   This review article provides an 

overview of plant- based foods of Thailand,  the plant- based protein sources, their 

nutritional values, functional properties of proteins in the development of the preparation 

and modification of plant- derived ingredients for plant- based meat alternatives used as 

meat substitutes and future foods in a new normal lifestyle. 

 

Keywords: Plant-based meat, Functional properties, Plant-based protein, Future food 
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บทนำ 

 

เนื้อจากพืช (Plant-based meat) หนึ่งในอาหารแหงอนาคตที่ไดรับความนิยมมากขึ้นเรื ่อยๆ 

โดยเฉพาะในกลุ มที ่เนนการบริโภคมังสวิร ัต ิเปนครั ้งคราว ที ่เร ียกวา กลุ มมังสวิร ัติแบบยืดหยุน 

(Flexitarian) ซึ่งเปนกลุมที่ไมยึดติดกับการกินแบบใดแบบหนึ่ง คือเลี่ยงเนื้อสัตวเปนบางมื้อ ยึดถือความ

สะดวกและงายในการใชชีวิตเปนหลัก  สำหรับประเทศไทยมีผูบริโภคกลุม Flexitarian ราว 1 ใน 4 ของ

ประชากรทั้งประเทศ (พีรนาท สุขคุม, 2564) เนื้อจากพืชเปนกระบวนการแปรรูปพืชและพัฒนารสชาติ 

เน้ือสัมผัส กลิ่น และสีสัน เพ่ือใหผูบริโภคไดรับความรูสึกคลายเนื้อสัตว โดยกระแสความนิยมเริ่มจากคนที่

เริ่มเขาสูวิถีกลุมวีแกน (Vagan) ซึ่งอาหารวีแกน คือ อาหารที่คนวีแกนบริโภคภายใตความเชื่อที่ไมมีการ

เบียดเบียนสัตว ไมวาจะเปนทางตรง หรือทางออมก็ตาม ซึ่งคนวีแกนจะเนนการบริโภคอาหารจำพวกผัก

ผลไมถ่ัว และธัญพืชตางๆ รวมทั้ง ผลิตภัณฑอาหารที่แปรรูปมาจากวัตถุดิบดังกลาว โดยไมบริโภคเน้ือสัตว

รวมถึงผลิตภัณฑจากสัตว อาทิ ไข นม เนย น้ำผึ้ง รังนก ยีสต และเจลาติน (จีระศักดิ์  คำสุรีย, เมธาวี ชุณ

หวุฒิยานนท และดุจเดือน บุญสม, 2562)  ขยายสู กลุมผู บริโภคที่รักสุขภาพ จากรายงานการศึกษา

พฤติกรรมการบริโภคอาหารจากพืช (Plant-based food) พบวาบริโภคเพื่อตองการลดการบริโภค

เนื้อสัตวคิดเปนรอยละ 53  และบริโภคเพราะสนใจที่จะปรับเปลี ่ยนไปสูการรับประทานอาหารแบบ

มังสวิรัติ วีแกน และอาหารจากพืชรอยละ 45  (พีรนาท สุขคุม, 2564) ศูนยวิจยักรุงไทย ไดประเมินวาใน

ป พ.ศ. 2563 ตลาดเนื้อทำจากพืชเติบโตถึงรอยละ 10-35  ตอป (Krungthai COMPAS, 2563)  ดังน้ัน

ประเทศไทยในฐานะที่จะมุงสูครัวของโลก  สรางความมั่นคงทางอาหาร จึงควรศึกษาแนวทางการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารเนื้อจากพืช ซึ่งจัดเปนอาหารอนาคตที่มีโอกาสกาวหนาไปอีกมาก 

 

กระแสนิยมการบริโภคเนื้อจากพืช  

 

กระแสนิยมการบริโภคเนื้อจากพืช มาจากเหตุผลหลักๆ ดังน้ี 

1. การใหความสำคัญกับสุขภาพมากขึ้น   และผูบริโภคหันมาบริโภคพืชผักผลไมมากขึ ้น ใน

ขณะเดียวกันก็พยายามที่จะลดการบริโภคเนื้อสัตวลง  โดยเฉพาะอยางยิ่งเสนใยอาหารที่ไดจากพืชชวย   

ปองกันโรคอวน มะเร็งลําไส เบาหวาน และลดปริมาณโคเลสเตอรอล และ ชวยลดระดับโคเลสเตอรอล

ชนิดแอลดีแอล (LDL-cholesterol) (ทองกร  พลอยเพชรา, 2563) เนื้อจากพืชโดยทั่วไปใหพลังงาน ไขมัน

รวมและไขมันอิ่มตัว นอยกวาเนื้อสัตวในขณะที่จะใหเสนใยอาหารที่สูงกวาเมื่อเทียบกับเน้ือสัตว (Curtain 

& Grafenauer, 2019) จากการรวบรวมขอมูลโดยองคการอนามัยโลก ไดชี้ใหเห็นวาผูปวยกลุมโรคไม

ติดตอเรื้อรัง (Non Communicable Diseases : NCDs) ที่ไดรับเชื้อไวรัสโคโรนาสายพันธุใหม (COVID-

19) จะแสดงอาการรุนแรงกวาผูที่ไมเปนโรคในกลุม NCDs เกือบ 4 เทา และมีโอกาสเสียชีวิตไดมากกวา
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ถึง 3.5 เทา ทำใหผูบริโภคเริ่มตระหนักถึงการมีสุขภาพที่ดี โดยพยายามลดการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปที่

เพ่ิมความเสี่ยงใหเกิดโรค NCDs และหันมาบริโภคอาหารซึ่งเปนโปรตีนจากพืชแทน  

2. การลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ลดการปลอยกาซเรือนกระจก เชน การผลิตเนื้อจากพืชจะ

ปลอยกาซเรือนกระจก นอยกวากระบวนการผลิตและแปรรูปเนื้อสัตวประมาณรอยละ 30-90 จึงสงผล

กระทบตอสิ่งแวดลอมนอยกวา  

3. สรางความมั่นคงทางดานอาหาร ประเด็นความมั่นคงทางอาหาร ถือวาวาระเรงดวนของโลก 

โดยเฉพาะสภาวการณแพรระบาดของไวรัส COVID-19 การดำเนินชีวิตวิถีปกติใหม (New normal) ยิ่งทำ

ใหคนตื่นตัว และตระหนักถึงความสำคัญมากขึ ้นอยางจริงจัง และเลือกรับประทานอาหาร ที่สะอาด 

ปลอดภัย (พีรนาท สุขคุม, 2564) 

 

รูปแบบของผลิตภัณฑเนื้อสัตวจากพชื   

 

ในกลุมอาหารจากพืช (Plant-based Food) ที่ไดรับความนิยมและมีโอกาสทางการตลาดน้ัน มีอยู 

4 กลุ มดวยกัน ไดแก 1. เนื ้อสัตวจากพืช (Plant-based Meat) 2. นมและผลิตภัณฑจากนม (Plant-

based Milk & Dairy)  3. อาหารปรุงสำเร็จจากพืช (Plant-based Meal) และ 4. ไขจากพืช (Plant-

based Egg) สำหรับเนื้อสัตวจากพืชนั้นเปนผลิตภัณฑที่มีสวนผสมที่ทำมาจากพืชถึงรอยละ 95 และมี

สวนผสมอื่นท่ีไมใชพืชรอยละ 5  (พีรนาท สุขคุม, 2564) ปจจุบันมีการพัฒนาเนื้อสัตวจากพืชใหมีลักษณะ

ที่หลากหลาย เชน เนื้อวัว เนื้อหมู ไก ปลา ไขจากพืช อาหารทะเล ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อที่ไดจากพืช 

อาหารปรุงสำเร็จจากพืช (Plant-based meal) ทั้งในรูปแบบอาหารแชเย็น และอาหารแชแข็ง รวมถึง

อาหารที่เก็บไดที่อุณหภูมิหองโดยไมตองแชเย็น  จากความกาวหนาทางดานเทคโนโลยีในการผลิตอาหาร 

ทำใหอาหารพรอมทาน   มีคุณลักษณะไมแตกตางจากอาหารปรุงสด (Krungthai COMPAS, 2563)  ซึ่ง

ผู บริโภคจะสามารถสังเกตความแตกตางระหวางสินคาเหลานี ้กับสินคาอาหารทั ่วไปดวยการสังเกต

สัญลักษณเครื่องหมายรับรองสินคาอาหารกลุม Plant-Based ดังภาพที่ 1 ซึ่งออกโดยสมาคมอาหารจาก

พืช (The Plant Based Foods Association: PBFA) สหรฐัอเมริกา  

 
 

ภาพที่ 1 เครื่องหมายรับรองสินคาอาหาร Plant-Based Food ของสมาคมอาหารจากพืช (The Plant 

Based Foods Association: PBFA) สหรัฐอเมริกา  

ที่มา: จีระศักดิ์ คำสรีุย และคณะ (2562) 
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แหลงโปรตีนจากพืช 

 

โปรตีนเปนสารประกอบชีวโมเลกุลขนาดใหญ เกิดจากกรดอะมิโน (amino acid) ซึ่งเปนหนวย

ยอยภายในโปรตีนมาเรียงตอกัน กรดอะมิโนมีมากกวา 20 ชนิด โดยการจัดเรียงของกรดอะมิโนในสายพอ

ลิเพปไทน ชนิดของกรดอะมิโน ที่แตกตางกันจะทำใหโปรตีนแตละชนิดมีความแตกตางกัน   นอกจากนี้

พันธะที่แตกตางกันก็อาจสงผลตอคุณสมบัติเชิงหนาที่ที่แตกตางกันไป (สมฤดี ไทพาณิชย, 2554) ในแงของ

ปริมาณโปรตีน หากแบงตามหมวดหมูประเภทวัตถุดิบสัตวและพืชตอน้ำหนักอาหาร 100 กรัมอาหาร  

ประเภทเนื้อสัตวมีโปรตีนประมาณรอยละ  18.2 - 26.0 เชน ปลา ไข  นม รอยละ 15.0 - 23.0, 13.0 และ 

3.2 - 4.3 ตามลำดับ ประเภทธัญพืชมีโปรตีนประมาณรอยละ  6.0 - 13.0  เชน ถั่วเหลือง ถั่วเปลือกแข็ง 

และ ถั่วมีโปรตีนประมาณรอยละ  43.2, 4.0 - 29.0,  2.0 - 28.0 ตามลำดับ  สำหรับผักจะมีโปรตีน

ประมาณรอยละ 1.0 - 4.0 และผลไมมีโปรตีนประมาณรอยละ 1.0 - 3.0 (ฉัตรภา หัตถโกศล และ มณีรัตน 

เตชะวิเชียร, 2563) โปรตีนจากพืช  หากแบงตามหลักพฤกษศาสตร สามารถแบงออกเปน 5 กลุม คือ 

กลุมท่ี 1 โปรตีนจากธัญพืช กลุมท่ี 2 โปรตีนจากถั่ว  กลุมที่ 3 โปรตีนจากเมล็ดพืชและนัท  กลุมท่ี 4 

โปรตีนจากหญาที่ไมใชธัญพืช และ กลุมที ่5 โปรตีนจากพืชผัก (นักสิทธิ์ ปญโญใหญ, 2563)  ตัวอยางของ

ปริมาณโปรตีนจากพืชที่ใชประกอบอาหารไทย และปริมาณกรดอะมิโน ในสวนที่บริโภคได 100 กรัม 

แสดงดงัตารางท่ี 1 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณโปรตีน ในสวนรับประทานได 100 กรัม 

แหลง 

โปรตนี 

จากพืช 

ปริมาณโปรตีน แหลง 

โปรตนี 

จากพืช 

ปริมาณโปรตีน 

ปริมาณ

โปรตนี 

(กรัม/

100 

กรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน 

ที่จำเปน 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน

ทั้งหมด 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ

โปรตนี 

(กรัม/

100 

กรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน 

ที่จำเปน 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน

ทั้งหมด 

(มิลลิกรัม) 

กลุมที ่1 ธัญพืช (cereal) 

ขาวเจา 6.5 1,968 4,857 ขาวโพด 10.3 3,544 8,947 

ขาวเจา )แปง (  6.6 2,388 5,763 ขาวฟาง  9.8 3,783 10,050 

ขาวเหนยีว  8.4 2,661 6,737 ขาวบารเลย 8.8 2,765 8,483 

ขาวสาล ี 12.1 3,332 11,136 ขาวโอต 10.8 3,981 10,720 

แปงขาวสาล ี 9.9 2,405 7,824     

กลุมที ่2 ถั่ว (legume) 

ถั่วดำ 22.7 8,601 19,966 ถั่วลิสง 28.6 9,348 27,276 

ถั่วแดงหลวง 22.3 6,145 14,537 ถั่วลาย 23.8 9,527 21,792 

ถั่วขาว1 22.3   ถั่วพุม 20.3 6,739 16,235 

ถั่วเขียว  24.4 9,116 21,480 ถั่วมะแฮะ  17.7 6,002 14,211 
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แหลง 

โปรตนี 

จากพืช 

ปริมาณโปรตีน แหลง 

โปรตนี 

จากพืช 

ปริมาณโปรตีน 

ปริมาณ

โปรตนี 

(กรัม/

100 

กรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน 

ที่จำเปน 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน

ทั้งหมด 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ

โปรตนี 

(กรัม/

100 

กรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน 

ที่จำเปน 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน

ทั้งหมด 

(มิลลิกรัม) 

ถั่วงอก 4.5 1,643 3,738 ถั่วแระ 12.7 5,443 13,097 

ถั่วงอกหัวโต 9.1   ถั่วลันเตาแหง 18.4 7,172 18,036 

ถั่วเหลือง 34.6 12,564 31,143 ฟองเตาหู 55.0 23,718 57,781 

ถั่วพ ู 1.8 507 1,155       

กลุมที ่3 เมลด็พชื (seed) และ นัท (nut) 

เมล็ด

ทานตะวัน  

24.7 6,760 19,773 งาขี้มอน 17.4 4,532 12,859 

เมล็ดฟกทอง    เตาหูขาว 12.0 4,507 10,726 

งาขาว 22.9 7,285 20,709 เตาหูเหลือง 16.3 7,153 16,210 

งาดำ 20.3 6,626 19,758 ลูกเดือย 13.1 5,003 13,226 

กลุมที ่4 พชืผัก (Vegetable) 

บร็อกโคล่ี 2.7   เห็ดกระดุม 4.0 1,991 3,835 

ตนออน

ทานตะวัน 

23   เห็ดแครง 4.7 2,025 4,258 

ผักกะเฉด 6.4   เห็ดตับเตา 3.3 911 1,832 

ตำลึง 4.1   เห็ดหอมดำ 2.2 509 1,479 

ผักปวยเลง1 2.6   เห็ดนางฟา 3.4 1,118 2,183 

กะหล่ำดอก1 1.9-2.8   เห็ดฟาง1 3.2   

ผักโขม1 5.2   เห็ดหูหนูดำ1 1.4   

ไขน้ำ )ผำ  (

แหง 

18.0 7,860 16,211 เห็ดหูหนูดำ 

)แหง(  

14.4 4,979 11,122 

คะนา1 2.7   ผักหวาน1 8.2   

หอมแดง1 2.7   ฟกทอง 2.1 383 1,256 

หนอไมฝรั่ง 2.4   หนอไม 2.0 731 1,560 

มะเขือ

เจาพระยา 

1.3 561 1,158 เมล็ดขนุน

สำปะลอ 

6.5 2,623 5,252 

ใบยอ 4.2 2,205 4,686 เม็ดบัวแหง 19.2 7,746 17,397 

สาหรายทะเล

)แหง(  

33.0 9,586 23,613 สาหราย  

สไปรไูลนา 

64.5 24,898 58,165 

สาหราย 

อบกรอบ 

22.4 6,669 18,413     

ที่มา: สำนักงานโภชนาการ (ม.ป.ป.) 

      1 สำนักงานโภชนาการ (2561) 
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เมื่อมนุษยบริโภคโปรตีนจากพืชและสัตวเปนอาหาร โปรตีนจะถูกยอยดวยกรดและเอนไซมจนได

กรดอะมิโน ซึ่งจะถูกนำไปสรางเปนโปรตีนชนิดตางๆ เพ่ือใชภายในรางกาย โดยกรดอะมิโนจะ ถูกแบงเปน 

2 ประเภท ไดแก 1) กรดอะมิโนที่จําเปน (Essential amino acids) หมายถึง กรดอะมิโนที่รางกายสังเคราะห

เองไมได หรือสังเคราะหไดแตไมเพียงพอกับความตองการของรางกาย  จึงจําเปนตองไดรับจากการบริโภค

อาหาร และ 2) กรดอะมิโนที่ไมจําเปน (Non essential amino acids) ซึ่งหมายถึงกรดอะมิโนที่รางกาย

สังเคราะหไดเองจากกระบวนการเมทาบอลิซึมตางๆ  ในรางกาย  ดังนั้นการเลือกบริโภคอาหารเพื่อใหได

กรดอะมิโนจำเปนครบถวนจึงตองบริโภคใหหลากหลาย  ในแงของโภชนาการ การไดรับโปรตีนจากแหลง

อาหารที่แตกตางกัน  นอกจากจะทำใหรางกายไดรับปริมาณโปรตีนท่ีแตกตางกันแลว ก็ยังมีผลทำใหไดรับ

ปริมาณกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายไมเทากันไดดวย โดยกรณีที่บริโภคโปรตีนจากสัตวหรือผลิตภัณฑ

จากสัตวจะไดรับโปรตีนที่มีกรดอะมิโนจำเปนครบถวนหรือเรียกวา “โปรตีนสมบูรณ” แตหากเปนการ

บริโภคโปรตีนจากพืชและผลิตภัณฑจะมีความแตกตางในดานคุณภาพทางโภชนาการ  โปรตีนจากพืชสวน

ใหญเปนโปรตีนท่ี    ไมสมบูรณ กรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายไมครบถวน  การรับประทานแตโปรตีนจาก

พืชเพียงอยางเดียวอาจมีผลเสียในดานการลดลงของอัตราการสรางกลามเนื้อและมวลกลามเนื้อที่นำไปสู

ภาวะมวลกลามเนื้อนอยในผูสูงอายุ (ทองกร  พลอยเพชรา, 2563) โดยเฉพาะกรดอะมิโนจำเปนชนิดเมไท

โอทีน(Methionine) ทำหนาที่สำคัญในกระบวนการเมตาบอลิซึม และการขจัดพิษ ทั้งยังจำเปนตอการ

เจริญเติบโตของเนื้อเยื่อ และเปนสารตานอนุมูลอิสระ และชวยปองกันภาวะซึมเศรา เมไทโอทีนรวมกับไล

ซีน(lysine) ยังมีบทบาทสำคัญในการสังเคราะห แอล-คารนิทีนซึ่งชวยในการเผาผลาญไขมันในรางกาย  

โดยเมไทโอนีนพบมากในเน้ือสัตว น้ำนม ไข และ ธัญพืช  สวนพืชตระกูลถ่ัวมีเมไทโอนีนต่ำ  สวนไลซีนพบ

มากในเนื้อแดง นม ไข  และถั่ว พวกธัญพืชมีไลซีนคอนขางต่ำ  ตัวอยางเชน ในเนื้อสัตว ประเภท หมู ไก 

ปลา กุง มีเมทไทโอนีนและไลซีนประมาณ 400-500  และ 1,400-1,900 มิลลิกรัมตอ 100กรัมสวนที่กิน

ไดในอาหาร ตามลำดับ  ในนมวัวพาสเจอรไรสมีเมทไทโอนีนและไลซีนประมาณ  70 และ 239 มิลลิกรัม

ตอ 100 กรัมสวนที่กินไดในอาหารในขณะที่นมถั่วเหลืองมี 18 และ 169 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมสวนที่กิน

ไดในอาหาร หากการรับประทานโปรตีนจากพืชถ่ัวเหลืองเพียงอยางเดียวจะสงผลตอการลดลงของปริมาณ

กรดอะมิโนที่จำเปนพวกเมไทโอนีน ดังนั้นสำหรับผูท่ีบริโภคมงัสวิรัตจิึงควรไดรับโปรตนีจากพืชรวมกัน 2-3 

ชนิด (ฉัตรภา หัตถโกศล และ มณีรัตน เตชะวิเชียร, 2563) 

เชนเดียวกันกับในการพัฒนาสูตรอาหารเนื้อจากพืช จึงตองคำนึงถึงประเด็นนี้ดวยในการเลือก

วัตถุดิบจากพืชหรือสวนผสมที่สามารถทดแทนเพื่อสงเสริมคุณภาพกรดอะมิโนจำเปนในอาหารเพื่อเปน          

การชวยเสริมใหรางกายไดรับปริมาณกรดแอมิโนจำเปนตามที่รางกายตองการไดซึ่งในวัยผูใหญประมาณ 

12-13 มิลลิกรัมตอน้ำหนักรางกาย 1 กิโลกรัม การรับประทานโปรตีนที่เนนโปรตีนจากพืชจำเปนตอง

ตระหนักถึงความแตกตางของกรดอะมิโนจำเปนเหลานี้  เพื่อวางแผนรับประทานอาหารที่เหมาะสมและ

หลากหลายเพื่อใหไดกรดอะมิโนจําเปนครบถวน (Hertzler, Lieblein-Boff, Weiler, & Allgeier, 2020) 

แตอยางไร   ก็ตามการรับประทานโปรตีนจากพืชจะทําใหรางกายไดรับใยอาหารและสารพฤกษเคมีที่จะ
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ชวยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดได (ทองกร  พลอยเพชรา, 2563)  นอกจากนั้นในกระบวนการแปรรูป

อาหาร ควรระวังเรื่องปริมาณโซเดียมที่สูงเกินไป โดยเฉพาะอาหารที่มีเกลือโซเดียมคลอไรดเปนสวนผสม

ซึ่งนอกจากมีหนาที่เปนเครื่องปรุงรส แลวยังเปนสารชวยในกระบวนการผลิตหรือในการแปรรูป  เชน การ

หมักดอง การคงคณุภาพเนื้อสัมผัส ชวยใหเกิดการละลายไดของโปรตนีซึ่งมีบทบาทตอความคงตัวและและ

ชวยเกิดอิมัลชันในระบบอาหาร สงผลกระทบตอความหนืดของผลิตภัณฑ เชน ไสกรอก กุนเชียง ลูกชิ้น 

รวมถึงสารโซเดียมไนเตรต โซเดียมไนไตรทที่เติมในกระบวนการผลิตเพื่อควบคุมการเจริญของเชื้อกอโรค

และคงสีแดงของผลิตภัณฑ นอกจากนี ้จากการศึกษาของ Curtain & Grafenauer (2019) พบวา 

ผลิตภัณฑเนื้อจากพืชที่มีการวางจำหนายในทองตลาดมีเพียงรอยละ 4 เทานั้นที่มีโซเดียมต่ำ (58–1200 

มิลลิกรัม/100 กรัม) 

 

การผลิตอาหารประเภทเนื้อจากพืช  

 

ในการผลิตอาหารประเภทเนื้อจากพืช คุณสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีน (Functional Properties) 

ในการผลิตอาหารนั้นเปนสวนสำคัญ  แหลงของโปรตีนจากพืชซึ่งมีโครงสรางในระดับโมเลกุลแตกตางกัน  

กรดอะมิโนและลักษณะการจับกันของกรดอะมิโนเปนตัวกําหนดหนาท่ีและสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนแต

ละชนิดแตกตางกัน ขึ้นอยูกับชนิดของโปรตีน ชนิดของอาหาร และสภาวะการผลิต (กานตธิดา วดีศิริศักดิ,์ 

2563) โดยทั่วไปโปรตีนสัตวมีลักษณะเปนเสนใยยาวเกิดจากการเรียงตัวของแอกทิน (Actin) และไมโอซิน 

(Myosin) ซึ่งเปนสวนประกอบของไมโอไฟบริล (Myofibril)  ในขณะที่โปรตีนพืชเปนโปรตีนที่สะสมใน

เมล็ดของพืชเปนโปรตีนกอนกลม (Globular Protein) เมื่อรับประทานโปรตีนจากพืชและสัตวก็จะให

ความรูสึกในปากที ่แตกตางกัน ดังนั ้น การผลิตเนื้อจากพืชจึงตองจำลองโปรตีนจากพืชทรงกลมใหมี

ลักษณะเปนเสนใยโปรตีนคลายจากเนื้อสัตว (McClements, Grossmann, 2021) เพื่อใหผลิตภัณฑมี

ลักษณะเนื้อสัมผัส มีรสชาติ กลิ่นและสีที่ใกลเคียงกับเนื้อสัตว  การพัฒนาสูตรสวนผสมของพืชที่มีโปรตีน

สูง และปรับปรุงสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนในพืชใหสมบัติหลกัดานโครงสรางและเน้ือสัมผสัของอาหารนัน้

ใกลเคียงกับเนื้อสัตว เชน การละลาย การอุมน้ำ  การเกิดเจล  ความยืดหยุน การเกิดอิมัลชั่น การดูดซับ

ไขมัน (กานตธิดา วดีศิริศักดิ์, 2563)  การเกิดโฟม  การขึ้นฟู การใชเปนบรรจุภัณฑ การซึมผานของน้ำ

และอากาศ รวมทั ้งความสามารถในการจับกับโมเลกุลขนาดเล็กในระบบอาหาร เชน  รงควัตถุ กลิ่น 

วิตามิน แรธาตุ และสารขัดขวางการดูดซึมสารอาหาร (นักสิทธิ์ ปญโญใหญ, 2563)   

ปจจุบันมีการดัดแปรสมบัติเชิงหนาที ่ของโปรตีนจากพืชดวยวิธีการตางๆ ไมวาจะเปนวิธีทาง

กายภาพ ทางเคมี และทางเอนไซม เพื่อใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของโปรตีน เพื่อใหมีลักษณะ

คลายคลึงกับเนื้อสัตวมากที่สุด  โดยเฉพาะดานลักษณะการฉีกและความเปนเสนใยซึ่งเปนลักษณะเดนของ

เน้ือสัตวนั้น ดังน้ี 
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การดัดแปรสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนจากพืชโดยใชกระบวนการเอกซทรูชันแบบเปยก อาศัย

ความรอนและแรงเฉือน เมื่ออุณหภูมิและปริมาณน้ำเพ่ิมขึ้นสงผลใหโปรตีนเริ่มคลายตัวออกจากสรางแบบ

กอนกลม  โปรตีนที่สูญเสียสภาพมีการสรางพันธะไฮโดรเจน  พันธะไดซัลไฟต แรงดึงดูดไฮโดรโฟบิก และ

พันธะเอไมดขึ้นมาใหม  โมเลกุลของโปรตีนเกิดการรวมตัวกันในรูปแบบใหม โดยอาศัยแรงเฉือนเขามา

สนับสนุน ทำใหสวนของโปรตีนเกิดพันธะระหวางโมเลกุลขึ้น (Intermolecular bonds) กอใหเกิด

โครงสรางรางแหแบบตาขายของโปรตีน (Protein matrix) ในรูปแบบโครงสรางคลายเสนใย  ทำใหเกิด

ผลิตภัณฑที่มีโครงสรางแบบเสนใยที่เชื่อมระหวางช้ันของเน้ือเยื่อโปรตีน (Plexilamella structure) ที่มีรู

พรุนปรากฏอยูตลอดโครงสรางของผลิตภัณฑคลายกับเนื้อสัตว  เชน เนื้อเทียมท่ีมีสวนผสมของโปรตีนถั่ว

เหลืองเปนหลักในกระบวนการผลิตที่มีความชื้นมากกวารอยละ 40  ผลิตภัณฑจะมีลักษณะของเสนใยที่ดี

คลายเนื้อสัตวมาก และไมมีความพองตัว (วีรยา ศรีอิทธิยาเวทย, 2562)  ปริมาณโปรตีนและคารโบไฮเดรต 

มีอิทธิพลตอโครงสรางเสนใยภายในเนื้อเทียมและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ ทำใหเกิดการขยายตัวและ

ลักษณะเนื้อสัมผัสทางดานการฉีกไดและความเปนเสนใยโดยเฉพาะคารโบไฮเดรตที่ไมสามารถละลายได 

(Insoluble Carbohydrate) เชน ใยอาหาร มีอิทธิพลตอโครงสรางภายในแบบโพรงอากาศ (Air cell) 

ของผลิตภัณฑ  

การดัดแปรสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนดวยวิธีการทางเอนไซม  การแยกสลายโปรตีนที่ระดับการย

อยต่ำจะสงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติของโปรตีนหลายประการ เชน การเปลี่ยนแปลงโครงสราง 

ขนาดโมเลกุล ความเสถียร ความยืดหยุน และสมบัติระหวางพื้นผิว ซึ่ง    มีผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

สมบัติเชิงหนาที่ในดานสมบัติ การละลาย สมบัติในการอุมน้ำ สมบัติการเปนอิมัลซิไฟเออร และสมบัติการ

เกิดโฟมของโปรตีนที่ได (เกียรติศักดิ์ ดวงมาลย และ บูรฉัตร ศรีทองแท, 2557) สวนใหญอาศัยปฏิกิริยา

ไฮโดรไลซีส (Hydrolysis) ภายใตสภาวะที่ไมรุนแรง (Mild treatment) และเอนไซมที่นิยมใช ไดแก  ทริ

ปซินปาเปน (Papain) โบรมิเลน (Bromilain) และเอนไซมทางการคา โดยควบคุมสภาวะในการยอยสลาย 

ไดแก ความเปนกรด-เบส อุณหภูมิ ระยะเวลา และ ระดับการยอยสลาย (Degree of Hydrolysis, DH) 

(ฉัตรภา หัตถโกศล และ มณีรัตน เตชะวิเชียร, 2563)  เพื่อใหผลิตภัณฑโปรตีนที่ไดมีความยาวของสาย

เพปไทดตรงตามที่ตองการ  ถาตองการใหสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนจากพืชดานการดูดซับน้ำ และไขมัน 

การเกิดอิมัลชัน และการเกิดโฟมดีขึ้น ควรควบคุมคา DH ใหอยูในชวงรอยละ 1 – 10  แตถาตองการใช

เพื่อเปนสารปรุงแตงกลิ่นรส ผลิตภัณฑเสริมโปรตีน  หรือ อาหารพิเศษทางการแพทย ควรควบคุมคา DH 

ใหมีคามากกวารอยละ 10  ยกตัวอยางเชน การใชโปรตีนจากกากถั่วเขียวที่ถูกดัดแปรดวยเอนไซมโบรมิ

เลนเปนสารปรุงแตงกลิ่นรสเนื้อ ซีอ๊ิวและรสอุมามิ เปนตน จึงตองศึกษาแหลงของโปรตีนในพืชซึ่งมีสมบัติ

ที่ตางกัน เชน โปรตีนจากรําขาวที่ถูกดัดแปร ที่คา DH เพิ่มขึ้น จะมีความสามารถในการละลาย  การเกิด

อิมัลชัน การดูดซับน้ำ และ ความสามารถในการเกิดโฟมดีขี้น ในขณะที่โปรตีนจากถั่วที่ถูกดัดแปร ที่คา 

DH ต่ำลงจะมีความสามารถในการเกิดอิมัลชันดีขึ้น แตถาคา DH สูงขึ้น ความสามารถในการเกิดอิมัลชัน

จะลดลง หรือการนําโปรตีนจากเห็ดมาใชในรูปของเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส และการผลิตซอสปรุงรสจาก
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โปรตีนสกัดจากเมล็ดงา เปนตน (สมฤดี ไทพาณิชย, 2554)   

กรมทรัพยสินทางปญญาวิเคราะหขอมูลชวงระหวางป พ.ศ. 2543 – 2561  พบการยื่นคำขอรับ

สิทธิบัตรคุมครองดานเนื้อสัตวทดแทนและเนื้อสังเคราะหทั้งหมด 342 ฉบับ เพิ่มสูงขึ้นเฉลี่ยรอยละ 11.6 

ตอป โดยในสวนของกลุมเนื้อสัตวทดแทน  ผลิตภัณฑสวนใหญจะเปนการผลิตจากพืช เชน กลุมถั่ว  กลุม

ธัญพืช มันฝรั่ง และขาวรอยละ 78.3  รองลงมาเปนกลุมโปรตีนจากเห็ดรอยละ 15.7  และสาหรายรอยละ 

2  เฉพาะขอมูลในประเทศไทยมี 43 ฉบับ แบงเปนการประดิษฐดานเนื้อสัตวทดแทนการประดิษฐรอยละ 

81 และดานเนื้อสังเคราะหรอยละ 19  และยังคงเนนการพัฒนากลุมโปรตีนเกษตรเปนหลัก ในขณะท่ีการ

ประดิษฐที่เกี่ยวกับเนื้อสังเคราะหนั้นเปนการยื่นคำขอรับสิทธิบัตรจากผูขอรับสิทธิบัตรตางชาติทั้งหมด 

(กรมทรัพยสินทางปญญา, 2564) ดังนั้นหากมองในแงของการสรางความมั่นคงทางอาหาร และการสราง

อาหารอนาคตเพื่อใหประเทศไทยซึ่งเปนประเทศที่อุดมดวยพืชผัก และสินคาเกษตรมากมายจึงเปนโอกาส

กาวสูการเปนครัวโลกดวยธุรกิจเนื้อจากพืชและการพัฒนาผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตวออกสูตลาด  โดย

พบวาการพัฒนาผลิตภัณฑและกระบวนการผลิตเนื้อจากพืชของประเทศไทย สวนมากพืชท่ีใชเปนวัตถุดิบ

ไดแก  เมล็ดถั่วเหลือง เมล็ดขาวสาลีที่มีโปรตีนสูงและเห็ดซึ่งมีเนื้อสัมผัสคลายเนื้อสัตว มีการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑตางๆ เปนจำนวนมาก และโปรตีนจากถั่วชนิดตาง ๆ  โปรตีนเกษตรก็เปนหนึ่งใน Plant-based 

food ที่นิยมมานาน ผสมผสานกับโปรตีนจากพืชอื่นๆ และกระบวนการดานวิทยาศาสตรในการแปรรูป

อาหารเพ่ือทำใหรสชาติกลิ่นและสีสัน เหมือนกับผลิตภัณฑจากสัตวมากขึ้น (Krungthai COMPAS, 2563)  

อาจอยูในรูปของโปรตีนเกษตร ผสมกับน้ำมันมะพราว น้ำมันทานตะวัน มาผานขั้นตอนตาง ๆ เพื่อใหมี

สีสัน ความชุมฉ่ำ กลิ่นและรสชาติเหมือนเน้ือมากที่สุด หรือการเติมสารโซเดียมอัลจิเนตสงผลใหเน้ือเทียม

มีความแข็งแรงมากขึ้น  มีความคงทนตอการเคี้ยว ความสามารถในการดูดซับน้ำ เปนตน 

 

ตัวอยางการพัฒนาผลิตภัณฑเน้ือจากพืช 

การพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อจากพืชตระกูลถั่ว เชน แปงถั่วขาวใหคุณสมบัติดานการดูดซับน้ำทำให

สวนผสมตางๆ เกาะเปนเนื้อเดียวกัน โดยโปรตีนที่ละลายไดพันธะไดซัลไฟด อันตรกิริยาไฮโดรโฟบิก และ

พันธะไฮโดรเจนมีบทบาทสําคัญในการเชื่อมโยงโครงสรางของโปรตีนในผลิตภัณฑและทำใหผลิตภัณฑมี

ความเหนียวและยืดหยุน สวนแปงถั่วเหลืองมีคุณสมบัติที่ชวยในการปรับปรุงในดานการอุมน้ำ เนื้อสัมผัส 

และความคงตัว มีสมบัติทำใหเกิดเสนใย สงผลใหผลิตภัณฑมีความเหนียวและยืดหยุน (วีรยา ศรีอิทธิยา

เวทย, 2562)  การพัฒนาคุณสมบัติของแปงถั่วเขียวโดยการใหความรอนแกสารละลายโปรตีนถั่วเขียวกอน

การตกตะกอนที่จุดไอโซอิเล็กทริกและการทำแหง ทำใหโปรตีนเขมขนมีความสามารถในการอุมน้ำ และ

ความคงตวัของอิมัลชันตอความรอนสูง และยังชวยใหอิมัลชันที่ใชโปรตีนถ่ัวเขียวเปนสารอิมัลซิไฟดมีความ

คงตัวตอความรอนเพิ่มขึ้นในสภาวะดาง (อภิญญา นาพรม และ ปาริฉัตร หงสประภาส, 2550) โปรตีนผง

จากกากถั่วดาวอินคาที่ขจัดไขมันออก มีผลใหความสามารถในการเกิดโฟมและความคงตัวของโฟมมากขึ้น 

(สิริมา ชินสาร, วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และ นิสานารถ กระแสรชล, 2560) เปนตน  สวนกลูเตน 
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(Gluten)โปรตีนจากขาวสาลีซึ่งมีโปรตีนประมาณรอยละ 78-85  มีลักษณะยืดหยุนและความคงตัวสูงจึง

มักจะถูกนํามาผสมทําเปนผลิตภัณฑตางๆ ที่คุนเคยกันคือ หมี่กึงที่สามารถนำมาดัดแปลงในการทำเนื้อ

เทียม รูปแบบตางๆ เชน ลูกชิ้น เน้ือเทียมตางๆ  

การผลิตเนื้อจากสาหรายทั้งสีแดงสีเขียวและสีน้ำตาล ไดแก สาหรายทะเล  แพลงกตอนพืช และ

สาหรายขนาดเล็ก สามารถชวยในดานการเสริมรสชาติ เนื่องจากสาหรายมีกรดกลูตามิก ซึ่งเปนกรดอะมิ

โนที่ทำใหเกิดรสอูมามิในอาหาร รวมถึงการนำสารสกัดจากสาหรายมาใชเปนสวนผสมในเนื้อเทียม เชน คา

ราจีแนน ชวยเปนสารในการยึดเกาะ เพิ่มการอุมน้ำ และทำใหเกิดเจลที่แข็งแรงในเนื้อเทียม และพบวา

สาหรายมีกรดไขมันบางชนิดท่ีพบไมไดในพืชชนิดอื่น ไดแก กรดไขมันไมอิ่มตัวสายยาวชนิดโอเมกา 3 และ 

6 เชน EPA (Eicosapentaenoic acid) และ DHA (Docosahexaenoic acid) ทำใหผลิตภัณฑมีคุณคา

ทางอาหารเพ่ิมขึ้น (กองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตวน้ำ, 2563)  

การพัฒนากระบวนการปรับปรุงเนื้อสัมผัส เชน การใชขาวมอลตแดง(Red fermented rice) หรือ 

อังคัก(Ang-kak) ซึ่งผานกระบวนการหมักดวยเชื้อราสายพันธุ Monascuc spp. ทำใหเมล็ดขาวมีสีแดง

เขมมาเปนวัตถุดิบใหสีแดงในเนื้อเทียม  และขาวมอลตยังทำหนาที่เปนตัวยึดจับและสรางความหนืด

ทดแทนกลูเตน ทำใหมีโครงสรางลักษณะเสนใยที่เชื ่อมโยงกัน และเพิ่มความเขมขนของปริมาณโปรตีน

ดวยโปรตีนขาวไฮโดรไลเสทในผลิตภัณฑเนื้อเทียม (สารรังสิตออนไลน, 2563) การผลิตไสกรอก โดยใช

เห็ดนางฟาผสมโปรตีนจากถั่วและแปงกลูเตนจากแปงสาลี เปนแหลงโปรตีนแทนเนื้อสัตวแลวเสริมเสนใย

ธรรมชาติจากพืชตระกูลสมเพื่อใหทำหนาที่เปนอิมัลซิไฟเออร  ชวยใหผลิตภัณฑไสกรอกจากพืชมีเนื้อท่ี

แนนและเนียนขึ้นได (กองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตวน้ำ, 2563)   

 ไขจากพืช (Plant-based egg) ทำจากถั่วเขียวเปนสวนประกอบ หลักเพื่อสราง เนื้อสัมผัสกอน

ผานกระบวนการ และแตงสีและกลิ่นใหเหมือนไข (พีรนาท สุขคุม, 2564) หรือไขดาว ในสวนไขแดงที่ทำ

มาจากแครอทผสมฟกทองและบีทรูตผสมรสชาติใหมีความเคม็เลก็นอยเหมอืนไขแดงสุก  สวนไขขาวทำมา

จากเตาหูซึง่เมื่อนำมาทอดแลวจะไดความกรอบคลายคลึงลักษณะไขดาวกรอบ การพัฒนาหมูกรอบในสวน

ของเนื้อและหนังโดยใชถ่ัวเหลืองเปนวัตถุดิบหลักและช้ันมันหมูกรอบที่ทำจากบุกผสมโปรตีนถ่ัวเหลอืงแลว

ทำใหเปนสีใสเลียนแบบช้ันมัน การพัฒนาหมูสับที่ทำมาจากเห็ดหอมและถั่วเหลือง (พิมพพญา เจริญศิริพันธ, 

2564) นอกจากนี ้ผู ประกอบการเอกชน  บริษัทนิธิฟู ดสที่ใชโปรตีนสกัดจากถั ่วเหลืองและขาวเปน

สวนประกอบหลักรวมกับสวนผสมอ่ืนๆ  เชน ไขมันจากพืชจากน้ำมันรำขาวและน้ำมันมะพราว  แลวมีการ

ผสมบีทรูทเพื่อเพิ ่มสีสันความแดงฉ่ำใหกับตัวเนื้อ  และทำใหผลิตภัณฑมีสีสัน รสสัมผัสใกลเคียงกับ

เน้ือสัตว หรือการใชเน้ือขนุนที่เมื่อสุกแลวจะมีลักษณะเหมือนเนื้อหมูฉีก หรือเนื้อไกฉีก  หรือ หัวปลี มีเสน

ใยเหนียวแนน ใหรสสัมผัสคลายเนื้อสัตว (จีระศักดิ์ คำสุรีย และคณะ, 2562)  

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเนื้อจากพืชของไทยในฐานะที่จะมุงสูครัวของโลกจึงมีโอกาสกาวหนา

ไปอีกมาก ปจจุบันมีหลายหนวยงานที่ชวยเรงสงเสริมการพัฒนางานดานนี้ ทั้งภาคการวิจัย และภาคธุรกิจ

เพื่อหากรรมวิธีการผลิต หรือเทคนิคการใชสวนประกอบตาง ๆ สรางเปนอาหารที่มีลักษณะเฉพาะตัวของ
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อาหารทองถ่ินไทย โดยประยุกตใชกับแหลงวัตถุดิบแหลงโปรตีนจากพืชทองถ่ินในประเทศ เพ่ือสรางมูลคา

ใหกับผลผลิตของไทย ซึ่งพืชทองถิ่นในประเทศมีหลายชนิดที่มีความเปนไปได เชน โปรตีนจากพืชตระกูล

ถั่ว เห็ด และสาหราย (ภิญญาพัชญ คามามูล, 2562) และผักที่มีโปรตีนสูง เชน ปวยเลง  บล็อคโคลี่  

หนอไมฝรั่ง  เมล็ดฟกทอง (ทองกร  พลอยเพชรา, 2563) เนื้อขนุน  หัวปลี  เห็ดแครง  และเพื่อรองรับการ

เปนครัวไทยสูโลก มีแบรนดไทย ทั้งภายใตผูประกอบการรายใหญ หรือกลุมสตารชอัพ ท่ีพัฒนาผลิตภัณฑ 

คาดวาจะเริ่มตนจากตลาดแบบ Business to business (B2B) ระหวางผูผลิต Plant-based food กับ

รานอาหาร ดวยการนำวัตถุดิบไปประกอบอาหารที่รานอาหารประเภทจานดวนมีเมนูเปน Plant-based 

food เพิ่มขึ้นนั่นเอง  (พีรนาท สุขคุม, 2564) ตลอดจนความสะดวกของผูบริโภคในรูปแบบพรอมปรุง 

พรอมรับประทานเพื่อสามารถตอบโจทยและสอดรับกับวิถีการดำเนินชีวิตที่ปรับเปลี่ยนไป กาวเขาสูวิถี

ใหม ตัวอยางเชน บริษัท ซีพีแรม จำกัด (CPRAM) ผลิตขาวกลองเเบบพรอมรับประทานในรานสะดวกซื้อ 

โดยเนนรายการอาหารที่คนไทยรับประทานไดในชีวิตประจำวัน เชน  ขาวกะเพราหมู ขาวกะเพราหมูไขดาว 

ขาวคะนาหมูกรอบ ขาวผัดเเกงเขียวหวานไก ขาวลาบหมู บะหมี่เเหงปลาเสนทอด และสปาเก็ตตี้พอรคบอล 

เปนตน 

 

สรุป  

 

การพัฒนาเนื้อสัตวจากพืชอันเกิดจากกระแสนิยมการบริโภคมาจากเหตุผลหลักๆ คือ 1. การให

ความสำคัญกับสุขภาพมากขึ้น   2. การลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ลดการปลอยกาซเรือนกระจก และ 

3. สรางความมั่นคงทางดานอาหาร ปจจุบันมีหลายหนวยงานที่เรงพัฒนาการผลิตอาหารประเภทเนื้อจาก

พืช ทั้งในแงการพัฒนาสูตรสวนผสมของพืชที่มีโปรตีนสูง และปรับปรุงกระบวนการผลิตเพื่อใหไดสมบัติ

เชิงหนาที่ของโปรตีนในพืชนั้นใกลเคียงกับเนื้อสัตวโดยเฉพาะทางดานมีลักษณะเนื้อสัมผัส มีรสชาติ กลิ่น

และสี ไมวาจะเปนการดัดแปรสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนจากพืชดวยวิธีการตางๆ วิธีทางกายภาพ ทาง

เคมีหรือทางเอนไซม สำหรับการผลิตเนื้อจากพืชของไทยยังมีโอกาสสามารถสรางมูลคาจากวัตถุดิบพื้นถิ่น

ไมวาจะเปน ขาวไทย พืชตระกูลถ่ัว เห็ด  สาหราย และพืชผักทองถิ่นไทยที่มีโปรตีนสูง โดยพัฒนาสวนผสม

และกระบวนการผลิต ที่คำนึงถึงปริมาณกรดอะมิโนที่จำเปนตอรางกายเพียงพอ และปริมาณโซเดียมที่ไม

มากเกินไปเพ่ือใหบรรลุถึงการสงเสริมสุขภาพท่ีแทจริง  รวมถึงขยายสูการนำมาใชในรายการอาหารท่ีเปน

เอกลักษณของคนไทยที่ทั่วโลกรูจัก เชน ผัดกระเพรา ผัดไทย แกงมัสมั่น แกงเขียวหวาน ตมขา  ตมยำ 

สะเตะ เปนตน และพัฒนาใหสอดรับรูปแบบการดำเนินชีวิตท่ีถูกปรับเปลี่ยนไปและกาวเขาสูวิถีปกติใหม  
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