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บทคัดยอ  

 

เนื้อจากพืช เปนผลิตภัณฑที่ใชวัตถุดิบหลักจากพืชที่ใหเปนผลิตภัณฑที่มีคุณสมบัติทางกายภาพ

เหมือนเน้ือสัตว ทั้งรสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่น และลักษณะปรากฏ เพ่ือใหผูบริโภคไดรับความรูสึกเหมือนการ

ไดบริโภคเนื้อสัตว บทความนี้รวบรวมสถานะปจจุบันของไทย แหลงโปรตีนจากพืช คุณคาทางโภชนาการ 

คุณสมบัตเิชิงหนาที่ของโปรตีนที่ถูกนำมาพัฒนาวิธีการเตรียมการผลิต การดัดแปลงสวนผสมที่ไดจากพืช

เขาสูกระบวนการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหาร  เพื่อเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตเนื้อทางเลือกจากพืช

เปนผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตว และอาหารแหงอนาคตเพ่ือสรางความมั่นคงทางอาหารในยุคชีวิตวิถีใหม 

 

คําสําคัญ: เนื้อจากพืช คุณสมบัตเิชิงหนาที่ โปรตีนจากพืช อาหารแหงอนาคต 
 

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 



ปที่ 2 ฉบับที่ 3                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

2 

บทนำ 

 

เนื้อจากพืช (Plant-based meat) หนึ่งในอาหารแหงอนาคตที่ไดรับความนิยมมากขึ้นเรื ่อยๆ 

โดยเฉพาะในกลุ มที ่เนนการบริโภคมังสวิร ัต ิเปนครั ้งคราว ที ่เร ียกวา กลุ มมังสวิร ัติแบบยืดหยุน 

(Flexitarian) ซึ่งเปนกลุมที่ไมยึดติดกับการกินแบบใดแบบหนึ่ง คือเลี่ยงเนื้อสัตวเปนบางมื้อ ยึดถือความ

สะดวกและงายในการใชชีวิตเปนหลัก  สำหรับประเทศไทยมีผูบริโภคกลุม Flexitarian ราว 1 ใน 4 ของ

ประชากรทั้งประเทศ (พีรนาท สุขคุม, 2564) เนื้อจากพืชเปนกระบวนการแปรรูปพืชและพัฒนารสชาติ 

เน้ือสัมผัส กลิ่น และสีสัน เพ่ือใหผูบริโภคไดรับความรูสึกคลายเนื้อสัตว โดยกระแสความนิยมเริ่มจากคนที่

เริ่มเขาสูวิถีกลุมวีแกน (Vagan) ซึ่งอาหารวีแกน คือ อาหารที่คนวีแกนบริโภคภายใตความเชื่อที่ไมมีการ

เบียดเบียนสัตว ไมวาจะเปนทางตรง หรือทางออมก็ตาม ซึ่งคนวีแกนจะเนนการบริโภคอาหารจำพวกผัก

ผลไมถ่ัว และธัญพืชตางๆ รวมทั้ง ผลิตภัณฑอาหารที่แปรรูปมาจากวัตถุดิบดังกลาว โดยไมบริโภคเน้ือสัตว

รวมถึงผลิตภัณฑจากสัตว อาทิ ไข นม เนย น้ำผึ้ง รังนก ยีสต และเจลาติน (จีระศักดิ์  คำสุรีย, เมธาวี ชุณ

หวุฒิยานนท และดุจเดือน บุญสม, 2562)  ขยายสู กลุมผู บริโภคที่รักสุขภาพ จากรายงานการศึกษา

พฤติกรรมการบริโภคอาหารจากพืช (Plant-based food) พบวาบริโภคเพื่อตองการลดการบริโภค

เนื้อสัตวคิดเปนรอยละ 53  และบริโภคเพราะสนใจที่จะปรับเปลี ่ยนไปสูการรับประทานอาหารแบบ

มังสวิรัติ วีแกน และอาหารจากพืชรอยละ 45  (พีรนาท สุขคุม, 2564) ศูนยวิจยักรุงไทย ไดประเมินวาใน

ป พ.ศ. 2563 ตลาดเนื้อทำจากพืชเติบโตถึงรอยละ 10-35  ตอป (Krungthai COMPAS, 2563)  ดังน้ัน

ประเทศไทยในฐานะที่จะมุงสูครัวของโลก  สรางความมั่นคงทางอาหาร จึงควรศึกษาแนวทางการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารเนื้อจากพืช ซึ่งจัดเปนอาหารอนาคตที่มีโอกาสกาวหนาไปอีกมาก 

 

กระแสนิยมการบริโภคเนื้อจากพืช  

 

กระแสนิยมการบริโภคเนื้อจากพืช มาจากเหตุผลหลักๆ ดังน้ี 

1. การใหความสำคัญกับสุขภาพมากขึ้น   และผูบริโภคหันมาบริโภคพืชผักผลไมมากขึ ้น ใน

ขณะเดียวกันก็พยายามที่จะลดการบริโภคเนื้อสัตวลง  โดยเฉพาะอยางยิ่งเสนใยอาหารที่ไดจากพืชชวย   

ปองกันโรคอวน มะเร็งลําไส เบาหวาน และลดปริมาณโคเลสเตอรอล และ ชวยลดระดับโคเลสเตอรอล

ชนิดแอลดีแอล (LDL-cholesterol) (ทองกร  พลอยเพชรา, 2563) เนื้อจากพืชโดยทั่วไปใหพลังงาน ไขมัน

รวมและไขมันอิ่มตัว นอยกวาเนื้อสัตวในขณะที่จะใหเสนใยอาหารที่สูงกวาเมื่อเทียบกับเน้ือสัตว (Curtain 

& Grafenauer, 2019) จากการรวบรวมขอมูลโดยองคการอนามัยโลก ไดชี้ใหเห็นวาผูปวยกลุมโรคไม

ติดตอเรื้อรัง (Non Communicable Diseases : NCDs) ที่ไดรับเชื้อไวรัสโคโรนาสายพันธุใหม (COVID-

19) จะแสดงอาการรุนแรงกวาผูที่ไมเปนโรคในกลุม NCDs เกือบ 4 เทา และมีโอกาสเสียชีวิตไดมากกวา
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ถึง 3.5 เทา ทำใหผูบริโภคเริ่มตระหนักถึงการมีสุขภาพที่ดี โดยพยายามลดการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปที่

เพ่ิมความเสี่ยงใหเกิดโรค NCDs และหันมาบริโภคอาหารซึ่งเปนโปรตีนจากพืชแทน  

2. การลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ลดการปลอยกาซเรือนกระจก เชน การผลิตเนื้อจากพืชจะ

ปลอยกาซเรือนกระจก นอยกวากระบวนการผลิตและแปรรูปเนื้อสัตวประมาณรอยละ 30-90 จึงสงผล

กระทบตอสิ่งแวดลอมนอยกวา  

3. สรางความมั่นคงทางดานอาหาร ประเด็นความมั่นคงทางอาหาร ถือวาวาระเรงดวนของโลก 

โดยเฉพาะสภาวการณแพรระบาดของไวรัส COVID-19 การดำเนินชีวิตวิถีปกติใหม (New normal) ยิ่งทำ

ใหคนตื่นตัว และตระหนักถึงความสำคัญมากขึ ้นอยางจริงจัง และเลือกรับประทานอาหาร ที่สะอาด 

ปลอดภัย (พีรนาท สุขคุม, 2564) 

 

รูปแบบของผลิตภัณฑเนื้อสัตวจากพชื   

 

ในกลุมอาหารจากพืช (Plant-based Food) ที่ไดรับความนิยมและมีโอกาสทางการตลาดน้ัน มีอยู 

4 กลุ มดวยกัน ไดแก 1. เนื ้อสัตวจากพืช (Plant-based Meat) 2. นมและผลิตภัณฑจากนม (Plant-

based Milk & Dairy)  3. อาหารปรุงสำเร็จจากพืช (Plant-based Meal) และ 4. ไขจากพืช (Plant-

based Egg) สำหรับเนื้อสัตวจากพืชนั้นเปนผลิตภัณฑที่มีสวนผสมที่ทำมาจากพืชถึงรอยละ 95 และมี

สวนผสมอื่นท่ีไมใชพืชรอยละ 5  (พีรนาท สุขคุม, 2564) ปจจุบันมีการพัฒนาเนื้อสัตวจากพืชใหมีลักษณะ

ที่หลากหลาย เชน เนื้อวัว เนื้อหมู ไก ปลา ไขจากพืช อาหารทะเล ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อที่ไดจากพืช 

อาหารปรุงสำเร็จจากพืช (Plant-based meal) ทั้งในรูปแบบอาหารแชเย็น และอาหารแชแข็ง รวมถึง

อาหารที่เก็บไดที่อุณหภูมิหองโดยไมตองแชเย็น  จากความกาวหนาทางดานเทคโนโลยีในการผลิตอาหาร 

ทำใหอาหารพรอมทาน   มีคุณลักษณะไมแตกตางจากอาหารปรุงสด (Krungthai COMPAS, 2563)  ซึ่ง

ผู บริโภคจะสามารถสังเกตความแตกตางระหวางสินคาเหลานี ้กับสินคาอาหารทั ่วไปดวยการสังเกต

สัญลักษณเครื่องหมายรับรองสินคาอาหารกลุม Plant-Based ดังภาพที่ 1 ซึ่งออกโดยสมาคมอาหารจาก

พืช (The Plant Based Foods Association: PBFA) สหรฐัอเมริกา  

 
 

ภาพที่ 1 เครื่องหมายรับรองสินคาอาหาร Plant-Based Food ของสมาคมอาหารจากพืช (The Plant 

Based Foods Association: PBFA) สหรัฐอเมริกา  

ที่มา: จีระศักดิ์ คำสรีุย และคณะ (2562) 
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แหลงโปรตีนจากพืช 

 

โปรตีนเปนสารประกอบชีวโมเลกุลขนาดใหญ เกิดจากกรดอะมิโน (amino acid) ซึ่งเปนหนวย

ยอยภายในโปรตีนมาเรียงตอกัน กรดอะมิโนมีมากกวา 20 ชนิด โดยการจัดเรียงของกรดอะมิโนในสายพอ

ลิเพปไทน ชนิดของกรดอะมิโน ที่แตกตางกันจะทำใหโปรตีนแตละชนิดมีความแตกตางกัน   นอกจากนี้

พันธะที่แตกตางกันก็อาจสงผลตอคุณสมบัติเชิงหนาที่ที่แตกตางกันไป (สมฤดี ไทพาณิชย, 2554) ในแงของ

ปริมาณโปรตีน หากแบงตามหมวดหมูประเภทวัตถุดิบสัตวและพืชตอน้ำหนักอาหาร 100 กรัมอาหาร  

ประเภทเนื้อสัตวมีโปรตีนประมาณรอยละ  18.2 - 26.0 เชน ปลา ไข  นม รอยละ 15.0 - 23.0, 13.0 และ 

3.2 - 4.3 ตามลำดับ ประเภทธัญพืชมีโปรตีนประมาณรอยละ  6.0 - 13.0  เชน ถั่วเหลือง ถั่วเปลือกแข็ง 

และ ถั่วมีโปรตีนประมาณรอยละ  43.2, 4.0 - 29.0,  2.0 - 28.0 ตามลำดับ  สำหรับผักจะมีโปรตีน

ประมาณรอยละ 1.0 - 4.0 และผลไมมีโปรตีนประมาณรอยละ 1.0 - 3.0 (ฉัตรภา หัตถโกศล และ มณีรัตน 

เตชะวิเชียร, 2563) โปรตีนจากพืช  หากแบงตามหลักพฤกษศาสตร สามารถแบงออกเปน 5 กลุม คือ 

กลุมท่ี 1 โปรตีนจากธัญพืช กลุมท่ี 2 โปรตีนจากถั่ว  กลุมที่ 3 โปรตีนจากเมล็ดพืชและนัท  กลุมท่ี 4 

โปรตีนจากหญาที่ไมใชธัญพืช และ กลุมที ่5 โปรตีนจากพืชผัก (นักสิทธิ์ ปญโญใหญ, 2563)  ตัวอยางของ

ปริมาณโปรตีนจากพืชที่ใชประกอบอาหารไทย และปริมาณกรดอะมิโน ในสวนที่บริโภคได 100 กรัม 

แสดงดงัตารางท่ี 1 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณโปรตีน ในสวนรับประทานได 100 กรัม 

แหลง 

โปรตนี 

จากพืช 

ปริมาณโปรตีน แหลง 

โปรตนี 

จากพืช 

ปริมาณโปรตีน 

ปริมาณ

โปรตนี 

(กรัม/

100 

กรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน 

ที่จำเปน 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน

ทั้งหมด 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ

โปรตนี 

(กรัม/

100 

กรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน 

ที่จำเปน 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน

ทั้งหมด 

(มิลลิกรัม) 

กลุมที ่1 ธัญพืช (cereal) 

ขาวเจา 6.5 1,968 4,857 ขาวโพด 10.3 3,544 8,947 

ขาวเจา )แปง (  6.6 2,388 5,763 ขาวฟาง  9.8 3,783 10,050 

ขาวเหนยีว  8.4 2,661 6,737 ขาวบารเลย 8.8 2,765 8,483 

ขาวสาล ี 12.1 3,332 11,136 ขาวโอต 10.8 3,981 10,720 

แปงขาวสาล ี 9.9 2,405 7,824     

กลุมที ่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   ถั่วพุม 20.3 6,739 16,235 

ถั่วเขียว  24.4 9,116 21,480 ถั่วมะแฮะ  17.7 6,002 14,211 
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แหลง 

โปรตนี 

จากพืช 

ปริมาณโปรตีน แหลง 

โปรตนี 

จากพืช 

ปริมาณโปรตีน 

ปริมาณ

โปรตนี 

(กรัม/

100 

กรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน 

ที่จำเปน 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน

ทั้งหมด 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ

โปรตนี 

(กรัม/

100 

กรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน 

ที่จำเปน 

(มิลลิกรัม) 

ปริมาณ 

กรดอะมิโน

ทั้งหมด 

(มิลลิกรัม) 

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

ถั่วงอกหัวโต 9.1   ถั่วลันเตาแหง 18.4 7,172 18,036 

ถั่วเหลือง 34.6 12,564 31,143 ฟองเตาหู 55.0 23,718 57,781 

ถั่วพ ู 1.8 507 1,155       

กลุมที ่3 เมลด็พชื (seed) และ นัท (nut) 

เมล็ด

ทานตะวัน  

24.7 6,760 19,773 งาขี้มอน 17.4 4,532 12,859 

เมล็ดฟกทอง    เตาหูขาว 12.0 4,507 10,726 

งาขาว 22.9 7,285 20,709 เตาหูเหลือง 16.3 7,153 16,210 

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

กลุมที ่4 พชืผัก (Vegetable) 

บร็อกโคล่ี 2.7   เห็ดกระดุม 4.0 1,991 3,835 

ตนออน

ทานตะวัน 

23   เห็ดแครง 4.7 2,025 4,258 

ผักกะเฉด 6.4   เห็ดตับเตา 3.3 911 1,832 

ตำลึง 4.1   เห็ดหอมดำ 2.2 509 1,479 

ผักปวยเลง1 2.6   เห็ดนางฟา 3.4 1,118 2,183 

กะหล่ำดอก1 1.9-2.8   เห็ดฟาง1 3.2   

ผักโขม1 5.2   เห็ดหูหนูดำ1 1.4   

ไขน้ำ )ผำ  (

แหง 

18.0 7,860 16,211 เห็ดหูหนูดำ 

)แหง(  

14.4 4,979 11,122 

คะนา1 2.7   ผักหวาน1 8.2   

หอมแดง1 2.7   ฟกทอง 2.1 383 1,256 

หนอไมฝรั่ง 2.4   หนอไม 2.0 731 1,560 

มะเขือ

เจาพระยา 

1.3 561 1,158 เมล็ดขนุน

สำปะลอ 

6.5 2,623 5,252 

ใบยอ 4.2 2,205 4,686 เม็ดบัวแหง 19.2 7,746 17,397 

สาหรายทะเล

)แหง(  

33.0 9,586 23,613 สาหราย  

สไปรไูลนา 

64.5 24,898 58,165 

สาหราย 

อบกรอบ 

22.4 6,669 18,413     

ที่มา: สำนักงานโภชนาการ (ม.ป.ป.) 

      1 สำนักงานโภชนาการ (2561) 
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เมื่อมนุษยบริโภคโปรตีนจากพืชและสัตวเปนอาหาร โปรตีนจะถูกยอยดวยกรดและเอนไซมจนได

กรดอะมิโน ซึ่งจะถูกนำไปสรางเปนโปรตีนชนิดตางๆ เพ่ือใชภายในรางกาย โดยกรดอะมิโนจะ ถูกแบงเปน 

2 ประเภท ไดแก 1) กรดอะมิโนที่จําเปน (Essential amino acids) หมายถึง กรดอะมิโนที่รางกายสังเคราะห

เองไมได หรือสังเคราะหไดแตไมเพียงพอกับความตองการของรางกาย  จึงจําเปนตองไดรับจากการบริโภค

อาหาร และ 2) กรดอะมิโนที่ไมจําเปน (Non essential amino acids) ซึ่งหมายถึงกรดอะมิโนที่รางกาย

สังเคราะหไดเองจากกระบวนการเมทาบอลิซึมตางๆ  ในรางกาย  ดังนั้นการเลือกบริโภคอาหารเพื่อใหได

กรดอะมิโนจำเปนครบถวนจึงตองบริโภคใหหลากหลาย  ในแงของโภชนาการ การไดรับโปรตีนจากแหลง

อาหารที่แตกตางกัน  นอกจากจะทำใหรางกายไดรับปริมาณโปรตีนท่ีแตกตางกันแลว ก็ยังมีผลทำใหไดรับ

ปริมาณกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายไมเทากันไดดวย โดยกรณีที่บริโภคโปรตีนจากสัตวหรือผลิตภัณฑ

จากสัตวจะไดรับโปรตีนที่มีกรดอะมิโนจำเปนครบถวนหรือเรียกวา “โปรตีนสมบูรณ” แตหากเปนการ

บริโภคโปรตีนจากพืชและผลิตภัณฑจะมีความแตกตางในดานคุณภาพทางโภชนาการ  โปรตีนจากพืชสวน

ใหญเปนโปรตีนท่ี    ไมสมบูรณ กรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายไมครบถวน  การรับประทานแตโปรตีนจาก

พืชเพียงอยางเดียวอาจมีผลเสียในดานการลดลงของอัตราการสรางกลามเนื้อและมวลกลามเนื้อที่นำไปสู

ภาวะมวลกลามเนื้อนอยในผูสูงอายุ (ทองกร  พลอยเพชรา, 2563) โดยเฉพาะกรดอะมิโนจำเปนชนิดเมไท

โอทีน(Methionine) ทำหนาที่สำคัญในกระบวนการเมตาบอลิซึม และการขจัดพิษ ทั้งยังจำเปนตอการ

เจริญเติบโตของเนื้อเยื่อ และเปนสารตานอนุมูลอิสระ และชวยปองกันภาวะซึมเศรา เมไทโอทีนรวมกับไล

ซีน(lysine) ยังมีบทบาทสำคัญในการสังเคราะห แอล-คารนิทีนซึ่งชวยในการเผาผลาญไขมันในรางกาย  

โดยเมไทโอนีนพบมากในเน้ือสัตว น้ำนม ไข และ ธัญพืช  สวนพืชตระกูลถ่ัวมีเมไทโอนีนต่ำ  สวนไลซีนพบ

มากในเนื้อแดง นม ไข  และถั่ว พวกธัญพืชมีไลซีนคอนขางต่ำ  ตัวอยางเชน ในเนื้อสัตว ประเภท หมู ไก 

ปลา กุง มีเมทไทโอนีนและไลซีนประมาณ 400-500  และ 1,400-1,900 มิลลิกรัมตอ 100กรัมสวนที่กิน

ไดในอาหาร ตามลำดับ  ในนมวัวพาสเจอรไรสมีเมทไทโอนีนและไลซีนประมาณ  70 และ 239 มิลลิกรัม

ตอ 100 กรัมสวนที่กินไดในอาหารในขณะที่นมถั่วเหลืองมี 18 และ 169 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมสวนที่กิน

ไดในอาหาร หากการรับประทานโปรตีนจากพืชถ่ัวเหลืองเพียงอยางเดียวจะสงผลตอการลดลงของปริมาณ

กรดอะมิโนที่จำเปนพวกเมไทโอนีน ดังนั้นสำหรับผูท่ีบริโภคมงัสวิรัตจิึงควรไดรับโปรตนีจากพืชรวมกัน 2-3 

ชนิด (ฉัตรภา หัตถโกศล และ มณีรัตน เตชะวิเชียร, 2563) 

เชนเดียวกันกับในการพัฒนาสูตรอาหารเนื้อจากพืช จึงตองคำนึงถึงประเด็นนี้ดวยในการเลือก

วัตถุดิบจากพืชหรือสวนผสมที่สามารถทดแทนเพื่อสงเสริมคุณภาพกรดอะมิโนจำเปนในอาหารเพื่อเปน          

การชวยเสริมใหรางกายไดรับปริมาณกรดแอมิโนจำเปนตามที่รางกายตองการไดซึ่งในวัยผูใหญประมาณ 

12-13 มิลลิกรัมตอน้ำหนักรางกาย 1 กิโลกรัม การรับประทานโปรตีนที่เนนโปรตีนจากพืชจำเปนตอง

ตระหนักถึงความแตกตางของกรดอะมิโนจำเปนเหลานี้  เพื่อวางแผนรับประทานอาหารที่เหมาะสมและ

หลากหลายเพื่อใหไดกรดอะมิโนจําเปนครบถวน (Hertzler, Lieblein-Boff, Weiler, & Allgeier, 2020) 

แตอยางไร   ก็ตามการรับประทานโปรตีนจากพืชจะทําใหรางกายไดรับใยอาหารและสารพฤกษเคมีที่จะ
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ชวยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดได (ทองกร  พลอยเพชรา, 2563)  นอกจากนั้นในกระบวนการแปรรูป

อาหาร ควรระวังเรื่องปริมาณโซเดียมที่สูงเกินไป โดยเฉพาะอาหารที่มีเกลือโซเดียมคลอไรดเปนสวนผสม

ซึ่งนอกจากมีหนาที่เปนเครื่องปรุงรส แลวยังเปนสารชวยในกระบวนการผลิตหรือในการแปรรูป  เชน การ

หมักดอง การคงคณุภาพเนื้อสัมผัส ชวยใหเกิดการละลายไดของโปรตนีซึ่งมีบทบาทตอความคงตัวและและ

ชวยเกิดอิมัลชันในระบบอาหาร สงผลกระทบตอความหนืดของผลิตภัณฑ เชน ไสกรอก กุนเชียง ลูกชิ้น 

รวมถึงสารโซเดียมไนเตรต โซเดียมไนไตรทที่เติมในกระบวนการผลิตเพื่อควบคุมการเจริญของเชื้อกอโรค

และคงสีแดงของผลิตภัณฑ นอกจากนี ้จากการศึกษาของ Curtain & Grafenauer (2019) พบวา 

ผลิตภัณฑเนื้อจากพืชที่มีการวางจำหนายในทองตลาดมีเพียงรอยละ 4 เทานั้นที่มีโซเดียมต่ำ (58–1200 

มิลลิกรัม/100 กรัม) 

 

การผลิตอาหารประเภทเนื้อจากพืช  

 

ในการผลิตอาหารประเภทเนื้อจากพืช คุณสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีน (Functional Properties) 

ในการผลิตอาหารนั้นเปนสวนสำคัญ  แหลงของโปรตีนจากพืชซึ่งมีโครงสรางในระดับโมเลกุลแตกตางกัน  

กรดอะมิโนและลักษณะการจับกันของกรดอะมิโนเปนตัวกําหนดหนาท่ีและสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนแต

ละชนิดแตกตางกัน ขึ้นอยูกับชนิดของโปรตีน ชนิดของอาหาร และสภาวะการผลิต (กานตธิดา วดีศิริศักดิ,์ 

2563) โดยทั่วไปโปรตีนสัตวมีลักษณะเปนเสนใยยาวเกิดจากการเรียงตัวของแอกทิน (Actin) และไมโอซิน 

(Myosin) ซึ่งเปนสวนประกอบของไมโอไฟบริล (Myofibril)  ในขณะที่โปรตีนพืชเปนโปรตีนที่สะสมใน

เมล็ดของพืชเปนโปรตีนกอนกลม (Globular Protein) เมื่อรับประทานโปรตีนจากพืชและสัตวก็จะให

ความรูสึกในปากที ่แตกตางกัน ดังนั ้น การผลิตเนื้อจากพืชจึงตองจำลองโปรตีนจากพืชทรงกลมใหมี

ลักษณะเปนเสนใยโปรตีนคลายจากเนื้อสัตว (McClements, Grossmann, 2021) เพื่อใหผลิตภัณฑมี

ลักษณะเนื้อสัมผัส มีรสชาติ กลิ่นและสีที่ใกลเคียงกับเนื้อสัตว  การพัฒนาสูตรสวนผสมของพืชที่มีโปรตีน

สูง และปรับปรุงสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนในพืชใหสมบัติหลกัดานโครงสรางและเน้ือสัมผสัของอาหารนัน้

ใกลเคียงกับเนื้อสัตว เชน การละลาย การอุมน้ำ  การเกิดเจล  ความยืดหยุน การเกิดอิมัลชั่น การดูดซับ

ไขมัน (กานตธิดา วดีศิริศักดิ์, 2563)  การเกิดโฟม  การขึ้นฟู การใชเปนบรรจุภัณฑ การซึมผานของน้ำ

และอากาศ รวมทั ้งความสามารถในการจับกับโมเลกุลขนาดเล็กในระบบอาหาร เชน  รงควัตถุ กลิ่น 

วิตามิน แรธาตุ และสารขัดขวางการดูดซึมสารอาหาร (นักสิทธิ์ ปญโญใหญ, 2563)   

ปจจุบันมีการดัดแปรสมบัติเชิงหนาที ่ของโปรตีนจากพืชดวยวิธีการตางๆ ไมวาจะเปนวิธีทาง

กายภาพ ทางเคมี และทางเอนไซม เพื่อใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของโปรตีน เพื่อใหมีลักษณะ

คลายคลึงกับเนื้อสัตวมากที่สุด  โดยเฉพาะดานลักษณะการฉีกและความเปนเสนใยซึ่งเปนลักษณะเดนของ

เน้ือสัตวนั้น ดังน้ี 
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การดัดแปรสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนจากพืชโดยใชกระบวนการเอกซทรูชันแบบเปยก อาศัย

ความรอนและแรงเฉือน เมื่ออุณหภูมิและปริมาณน้ำเพ่ิมขึ้นสงผลใหโปรตีนเริ่มคลายตัวออกจากสรางแบบ

กอนกลม  โปรตีนที่สูญเสียสภาพมีการสรางพันธะไฮโดรเจน  พันธะไดซัลไฟต แรงดึงดูดไฮโดรโฟบิก และ

พันธะเอไมดขึ้นมาใหม  โมเลกุลของโปรตีนเกิดการรวมตัวกันในรูปแบบใหม โดยอาศัยแรงเฉือนเขามา

สนับสนุน ทำใหสวนของโปรตีนเกิดพันธะระหวางโมเลกุลขึ้น (Intermolecular bonds) กอใหเกิด

โครงสรางรางแหแบบตาขายของโปรตีน (Protein matrix) ในรูปแบบโครงสรางคลายเสนใย  ทำใหเกิด

ผลิตภัณฑที่มีโครงสรางแบบเสนใยที่เชื่อมระหวางช้ันของเน้ือเยื่อโปรตีน (Plexilamella structure) ที่มีรู

พรุนปรากฏอยูตลอดโครงสรางของผลิตภัณฑคลายกับเนื้อสัตว  เชน เนื้อเทียมท่ีมีสวนผสมของโปรตีนถั่ว

เหลืองเปนหลักในกระบวนการผลิตที่มีความชื้นมากกวารอยละ 40  ผลิตภัณฑจะมีลักษณะของเสนใยที่ดี

คลายเนื้อสัตวมาก และไมมีความพองตัว (วีรยา ศรีอิทธิยาเวทย, 2562)  ปริมาณโปรตีนและคารโบไฮเดรต 

มีอิทธิพลตอโครงสรางเสนใยภายในเนื้อเทียมและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ ทำใหเกิดการขยายตัวและ

ลักษณะเนื้อสัมผัสทางดานการฉีกไดและความเปนเสนใยโดยเฉพาะคารโบไฮเดรตที่ไมสามารถละลายได 

(Insoluble Carbohydrate) เชน ใยอาหาร มีอิทธิพลตอโครงสรางภายในแบบโพรงอากาศ (Air cell) 

ของผลิตภัณฑ  

การดัดแปรสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนดวยวิธีการทางเอนไซม  การแยกสลายโปรตีนที่ระดับการย

อยต่ำจะสงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติของโปรตีนหลายประการ เชน การเปลี่ยนแปลงโครงสราง 

ขนาดโมเลกุล ความเสถียร ความยืดหยุน และสมบัติระหวางพื้นผิว ซึ่ง    มีผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

สมบัติเชิงหนาที่ในดานสมบัติ การละลาย สมบัติในการอุมน้ำ สมบัติการเปนอิมัลซิไฟเออร และสมบัติการ

เกิดโฟมของโปรตีนที่ได (เกียรติศักดิ์ ดวงมาลย และ บูรฉัตร ศรีทองแท, 2557) สวนใหญอาศัยปฏิกิริยา

ไฮโดรไลซีส (Hydrolysis) ภายใตสภาวะที่ไมรุนแรง (Mild treatment) และเอนไซมที่นิยมใช ไดแก  ทริ

ปซินปาเปน (Papain) โบรมิเลน (Bromilain) และเอนไซมทางการคา โดยควบคุมสภาวะในการยอยสลาย 

ไดแก ความเปนกรด-เบส อุณหภูมิ ระยะเวลา และ ระดับการยอยสลาย (Degree of Hydrolysis, DH) 

(ฉัตรภา หัตถโกศล และ มณีรัตน เตชะวิเชียร, 2563)  เพื่อใหผลิตภัณฑโปรตีนที่ไดมีความยาวของสาย

เพปไทดตรงตามที่ตองการ  ถาตองการใหสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนจากพืชดานการดูดซับน้ำ และไขมัน 

การเกิดอิมัลชัน และการเกิดโฟมดีขึ้น ควรควบคุมคา DH ใหอยูในชวงรอยละ 1 – 10  แตถาตองการใช

เพื่อเปนสารปรุงแตงกลิ่นรส ผลิตภัณฑเสริมโปรตีน  หรือ อาหารพิเศษทางการแพทย ควรควบคุมคา DH 

ใหมีคามากกวารอยละ 10  ยกตัวอยางเชน การใชโปรตีนจากกากถั่วเขียวที่ถูกดัดแปรดวยเอนไซมโบรมิ

เลนเปนสารปรุงแตงกลิ่นรสเนื้อ ซีอ๊ิวและรสอุมามิ เปนตน จึงตองศึกษาแหลงของโปรตีนในพืชซึ่งมีสมบัติ

ที่ตางกัน เชน โปรตีนจากรําขาวที่ถูกดัดแปร ที่คา DH เพิ่มขึ้น จะมีความสามารถในการละลาย  การเกิด

อิมัลชัน การดูดซับน้ำ และ ความสามารถในการเกิดโฟมดีขี้น ในขณะที่โปรตีนจากถั่วที่ถูกดัดแปร ที่คา 

DH ต่ำลงจะมีความสามารถในการเกิดอิมัลชันดีขึ้น แตถาคา DH สูงขึ้น ความสามารถในการเกิดอิมัลชัน

จะลดลง หรือการนําโปรตีนจากเห็ดมาใชในรูปของเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส และการผลิตซอสปรุงรสจาก
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โปรตีนสกัดจากเมล็ดงา เปนตน (สมฤดี ไทพาณิชย, 2554)   

กรมทรัพยสินทางปญญาวิเคราะหขอมูลชวงระหวางป พ.ศ. 2543 – 2561  พบการยื่นคำขอรับ

สิทธิบัตรคุมครองดานเนื้อสัตวทดแทนและเนื้อสังเคราะหทั้งหมด 342 ฉบับ เพิ่มสูงขึ้นเฉลี่ยรอยละ 11.6 

ตอป โดยในสวนของกลุมเนื้อสัตวทดแทน  ผลิตภัณฑสวนใหญจะเปนการผลิตจากพืช เชน กลุมถั่ว  กลุม

ธัญพืช มันฝรั่ง และขาวรอยละ 78.3  รองลงมาเปนกลุมโปรตีนจากเห็ดรอยละ 15.7  และสาหรายรอยละ 

2  เฉพาะขอมูลในประเทศไทยมี 43 ฉบับ แบงเปนการประดิษฐดานเนื้อสัตวทดแทนการประดิษฐรอยละ 

81 และดานเนื้อสังเคราะหรอยละ 19  และยังคงเนนการพัฒนากลุมโปรตีนเกษตรเปนหลัก ในขณะท่ีการ

ประดิษฐที่เกี่ยวกับเนื้อสังเคราะหนั้นเปนการยื่นคำขอรับสิทธิบัตรจากผูขอรับสิทธิบัตรตางชาติทั้งหมด 

(กรมทรัพยสินทางปญญา, 2564) ดังนั้นหากมองในแงของการสรางความมั่นคงทางอาหาร และการสราง

อาหารอนาคตเพื่อใหประเทศไทยซึ่งเปนประเทศที่อุดมดวยพืชผัก และสินคาเกษตรมากมายจึงเปนโอกาส

กาวสูการเปนครัวโลกดวยธุรกิจเนื้อจากพืชและการพัฒนาผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตวออกสูตลาด  โดย

พบวาการพัฒนาผลิตภัณฑและกระบวนการผลิตเนื้อจากพืชของประเทศไทย สวนมากพืชท่ีใชเปนวัตถุดิบ

ไดแก  เมล็ดถั่วเหลือง เมล็ดขาวสาลีที่มีโปรตีนสูงและเห็ดซึ่งมีเนื้อสัมผัสคลายเนื้อสัตว มีการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑตางๆ เปนจำนวนมาก และโปรตีนจากถั่วชนิดตาง ๆ  โปรตีนเกษตรก็เปนหนึ่งใน Plant-based 

food ที่นิยมมานาน ผสมผสานกับโปรตีนจากพืชอื่นๆ และกระบวนการดานวิทยาศาสตรในการแปรรูป

อาหารเพ่ือทำใหรสชาติกลิ่นและสีสัน เหมือนกับผลิตภัณฑจากสัตวมากขึ้น (Krungthai COMPAS, 2563)  

อาจอยูในรูปของโปรตีนเกษตร ผสมกับน้ำมันมะพราว น้ำมันทานตะวัน มาผานขั้นตอนตาง ๆ เพื่อใหมี

สีสัน ความชุมฉ่ำ กลิ่นและรสชาติเหมือนเน้ือมากที่สุด หรือการเติมสารโซเดียมอัลจิเนตสงผลใหเน้ือเทียม

มีความแข็งแรงมากขึ้น  มีความคงทนตอการเคี้ยว ความสามารถในการดูดซับน้ำ เปนตน 

 

ตัวอยางการพัฒนาผลิตภัณฑเน้ือจากพืช 

การพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อจากพืชตระกูลถั่ว เชน แปงถั่วขาวใหคุณสมบัติดานการดูดซับน้ำทำให

สวนผสมตางๆ เกาะเปนเนื้อเดียวกัน โดยโปรตีนที่ละลายไดพันธะไดซัลไฟด อันตรกิริยาไฮโดรโฟบิก และ

พันธะไฮโดรเจนมีบทบาทสําคัญในการเชื่อมโยงโครงสรางของโปรตีนในผลิตภัณฑและทำใหผลิตภัณฑมี

ความเหนียวและยืดหยุน สวนแปงถั่วเหลืองมีคุณสมบัติที่ชวยในการปรับปรุงในดานการอุมน้ำ เนื้อสัมผัส 

และความคงตัว มีสมบัติทำใหเกิดเสนใย สงผลใหผลิตภัณฑมีความเหนียวและยืดหยุน (วีรยา ศรีอิทธิยา

เวทย, 2562)  การพัฒนาคุณสมบัติของแปงถั่วเขียวโดยการใหความรอนแกสารละลายโปรตีนถั่วเขียวกอน

การตกตะกอนที่จุดไอโซอิเล็กทริกและการทำแหง ทำใหโปรตีนเขมขนมีความสามารถในการอุมน้ำ และ

ความคงตวัของอิมัลชันตอความรอนสูง และยังชวยใหอิมัลชันที่ใชโปรตีนถ่ัวเขียวเปนสารอิมัลซิไฟดมีความ

คงตัวตอความรอนเพิ่มขึ้นในสภาวะดาง (อภิญญา นาพรม และ ปาริฉัตร หงสประภาส, 2550) โปรตีนผง

จากกากถั่วดาวอินคาที่ขจัดไขมันออก มีผลใหความสามารถในการเกิดโฟมและความคงตัวของโฟมมากขึ้น 

(สิริมา ชินสาร, วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และ นิสานารถ กระแสรชล, 2560) เปนตน  สวนกลูเตน 
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(Gluten)โปรตีนจากขาวสาลีซึ่งมีโปรตีนประมาณรอยละ 78-85  มีลักษณะยืดหยุนและความคงตัวสูงจึง

มักจะถูกนํามาผสมทําเปนผลิตภัณฑตางๆ ที่คุนเคยกันคือ หมี่กึงที่สามารถนำมาดัดแปลงในการทำเนื้อ

เทียม รูปแบบตางๆ เชน ลูกชิ้น เน้ือเทียมตางๆ  

การผลิตเนื้อจากสาหรายทั้งสีแดงสีเขียวและสีน้ำตาล ไดแก สาหรายทะเล  แพลงกตอนพืช และ

สาหรายขนาดเล็ก สามารถชวยในดานการเสริมรสชาติ เนื่องจากสาหรายมีกรดกลูตามิก ซึ่งเปนกรดอะมิ

โนที่ทำใหเกิดรสอูมามิในอาหาร รวมถึงการนำสารสกัดจากสาหรายมาใชเปนสวนผสมในเนื้อเทียม เชน คา

ราจีแนน ชวยเปนสารในการยึดเกาะ เพิ่มการอุมน้ำ และทำใหเกิดเจลที่แข็งแรงในเนื้อเทียม และพบวา

สาหรายมีกรดไขมันบางชนิดท่ีพบไมไดในพืชชนิดอื่น ไดแก กรดไขมันไมอิ่มตัวสายยาวชนิดโอเมกา 3 และ 

6 เชน EPA (Eicosapentaenoic acid) และ DHA (Docosahexaenoic acid) ทำใหผลิตภัณฑมีคุณคา

ทางอาหารเพ่ิมขึ้น (กองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตวน้ำ, 2563)  

การพัฒนากระบวนการปรับปรุงเนื้อสัมผัส เชน การใชขาวมอลตแดง(Red fermented rice) หรือ 

อังคัก(Ang-kak) ซึ่งผานกระบวนการหมักดวยเชื้อราสายพันธุ Monascuc spp. ทำใหเมล็ดขาวมีสีแดง

เขมมาเปนวัตถุดิบใหสีแดงในเนื้อเทียม  และขาวมอลตยังทำหนาที่เปนตัวยึดจับและสรางความหนืด

ทดแทนกลูเตน ทำใหมีโครงสรางลักษณะเสนใยที่เชื ่อมโยงกัน และเพิ่มความเขมขนของปริมาณโปรตีน

ดวยโปรตีนขาวไฮโดรไลเสทในผลิตภัณฑเนื้อเทียม (สารรังสิตออนไลน, 2563) การผลิตไสกรอก โดยใช

เห็ดนางฟาผสมโปรตีนจากถั่วและแปงกลูเตนจากแปงสาลี เปนแหลงโปรตีนแทนเนื้อสัตวแลวเสริมเสนใย

ธรรมชาติจากพืชตระกูลสมเพื่อใหทำหนาที่เปนอิมัลซิไฟเออร  ชวยใหผลิตภัณฑไสกรอกจากพืชมีเนื้อท่ี

แนนและเนียนขึ้นได (กองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตวน้ำ, 2563)   

 ไขจากพืช (Plant-based egg) ทำจากถั่วเขียวเปนสวนประกอบ หลักเพื่อสราง เนื้อสัมผัสกอน

ผานกระบวนการ และแตงสีและกลิ่นใหเหมือนไข (พีรนาท สุขคุม, 2564) หรือไขดาว ในสวนไขแดงที่ทำ

มาจากแครอทผสมฟกทองและบีทรูตผสมรสชาติใหมีความเคม็เลก็นอยเหมอืนไขแดงสุก  สวนไขขาวทำมา

จากเตาหูซึง่เมื่อนำมาทอดแลวจะไดความกรอบคลายคลึงลักษณะไขดาวกรอบ การพัฒนาหมูกรอบในสวน

ของเนื้อและหนังโดยใชถ่ัวเหลืองเปนวัตถุดิบหลักและช้ันมันหมูกรอบที่ทำจากบุกผสมโปรตีนถ่ัวเหลอืงแลว

ทำใหเปนสีใสเลียนแบบช้ันมัน การพัฒนาหมูสับที่ทำมาจากเห็ดหอมและถั่วเหลือง (พิมพพญา เจริญศิริพันธ, 

2564) นอกจากนี ้ผู ประกอบการเอกชน  บริษัทนิธิฟู ดสที่ใชโปรตีนสกัดจากถั ่วเหลืองและขาวเปน

สวนประกอบหลักรวมกับสวนผสมอ่ืนๆ  เชน ไขมันจากพืชจากน้ำมันรำขาวและน้ำมันมะพราว  แลวมีการ

ผสมบีทรูทเพื่อเพิ ่มสีสันความแดงฉ่ำใหกับตัวเนื้อ  และทำใหผลิตภัณฑมีสีสัน รสสัมผัสใกลเคียงกับ

เน้ือสัตว หรือการใชเน้ือขนุนที่เมื่อสุกแลวจะมีลักษณะเหมือนเนื้อหมูฉีก หรือเนื้อไกฉีก  หรือ หัวปลี มีเสน

ใยเหนียวแนน ใหรสสัมผัสคลายเนื้อสัตว (จีระศักดิ์ คำสุรีย และคณะ, 2562)  

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเนื้อจากพืชของไทยในฐานะที่จะมุงสูครัวของโลกจึงมีโอกาสกาวหนา

ไปอีกมาก ปจจุบันมีหลายหนวยงานที่ชวยเรงสงเสริมการพัฒนางานดานนี้ ทั้งภาคการวิจัย และภาคธุรกิจ

เพื่อหากรรมวิธีการผลิต หรือเทคนิคการใชสวนประกอบตาง ๆ สรางเปนอาหารที่มีลักษณะเฉพาะตัวของ
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อาหารทองถ่ินไทย โดยประยุกตใชกับแหลงวัตถุดิบแหลงโปรตีนจากพืชทองถ่ินในประเทศ เพ่ือสรางมูลคา

ใหกับผลผลิตของไทย ซึ่งพืชทองถิ่นในประเทศมีหลายชนิดที่มีความเปนไปได เชน โปรตีนจากพืชตระกูล

ถั่ว เห็ด และสาหราย (ภิญญาพัชญ คามามูล, 2562) และผักที่มีโปรตีนสูง เชน ปวยเลง  บล็อคโคลี่  

หนอไมฝรั่ง  เมล็ดฟกทอง (ทองกร  พลอยเพชรา, 2563) เนื้อขนุน  หัวปลี  เห็ดแครง  และเพื่อรองรับการ

เปนครัวไทยสูโลก มีแบรนดไทย ทั้งภายใตผูประกอบการรายใหญ หรือกลุมสตารชอัพ ท่ีพัฒนาผลิตภัณฑ 

คาดวาจะเริ่มตนจากตลาดแบบ Business to business (B2B) ระหวางผูผลิต Plant-based food กับ

รานอาหาร ดวยการนำวัตถุดิบไปประกอบอาหารที่รานอาหารประเภทจานดวนมีเมนูเปน Plant-based 

food เพิ่มขึ้นนั่นเอง  (พีรนาท สุขคุม, 2564) ตลอดจนความสะดวกของผูบริโภคในรูปแบบพรอมปรุง 

พรอมรับประทานเพื่อสามารถตอบโจทยและสอดรับกับวิถีการดำเนินชีวิตที่ปรับเปลี่ยนไป กาวเขาสูวิถี

ใหม ตัวอยางเชน บริษัท ซีพีแรม จำกัด (CPRAM) ผลิตขาวกลองเเบบพรอมรับประทานในรานสะดวกซื้อ 

โดยเนนรายการอาหารที่คนไทยรับประทานไดในชีวิตประจำวัน เชน  ขาวกะเพราหมู ขาวกะเพราหมูไขดาว 

ขาวคะนาหมูกรอบ ขาวผัดเเกงเขียวหวานไก ขาวลาบหมู บะหมี่เเหงปลาเสนทอด และสปาเก็ตตี้พอรคบอล 

เปนตน 

 

สรุป  

 

การพัฒนาเนื้อสัตวจากพืชอันเกิดจากกระแสนิยมการบริโภคมาจากเหตุผลหลักๆ คือ 1. การให

ความสำคัญกับสุขภาพมากขึ้น   2. การลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ลดการปลอยกาซเรือนกระจก และ 

3. สรางความมั่นคงทางดานอาหาร ปจจุบันมีหลายหนวยงานที่เรงพัฒนาการผลิตอาหารประเภทเนื้อจาก

พืช ทั้งในแงการพัฒนาสูตรสวนผสมของพืชที่มีโปรตีนสูง และปรับปรุงกระบวนการผลิตเพื่อใหไดสมบัติ

เชิงหนาที่ของโปรตีนในพืชนั้นใกลเคียงกับเนื้อสัตวโดยเฉพาะทางดานมีลักษณะเนื้อสัมผัส มีรสชาติ กลิ่น

และสี ไมวาจะเปนการดัดแปรสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนจากพืชดวยวิธีการตางๆ วิธีทางกายภาพ ทาง

เคมีหรือทางเอนไซม สำหรับการผลิตเนื้อจากพืชของไทยยังมีโอกาสสามารถสรางมูลคาจากวัตถุดิบพื้นถิ่น

ไมวาจะเปน ขาวไทย พืชตระกูลถ่ัว เห็ด  สาหราย และพืชผักทองถิ่นไทยที่มีโปรตีนสูง โดยพัฒนาสวนผสม

และกระบวนการผลิต ที่คำนึงถึงปริมาณกรดอะมิโนที่จำเปนตอรางกายเพียงพอ และปริมาณโซเดียมที่ไม

มากเกินไปเพ่ือใหบรรลุถึงการสงเสริมสุขภาพท่ีแทจริง  รวมถึงขยายสูการนำมาใชในรายการอาหารท่ีเปน

เอกลักษณของคนไทยที่ทั่วโลกรูจัก เชน ผัดกระเพรา ผัดไทย แกงมัสมั่น แกงเขียวหวาน ตมขา  ตมยำ 

สะเตะ เปนตน และพัฒนาใหสอดรับรูปแบบการดำเนินชีวิตท่ีถูกปรับเปลี่ยนไปและกาวเขาสูวิถีปกติใหม  
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