
รายงานข่าววิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จาก วอชิงตัน ฉบับที่ 2/25603

ประเทศสหรัฐอเมริกา

ทีมา: http://www.iftf.org/our-work/global-landscape/foodforfuture/iftf-google-innovation-lab/

ที่มา:  http://www.foodtech.merebo.com/English/english.html

นวัตกรรมอาหาร
ในยุคดิจิทอล

 ในชวงครึ่งศตวรรษที่ผานมา มีเทคโนโลยีใหมๆ เกิดขึ้นมากมาย อาทิ เทคโนโลยีเกี่ยวกับรถยนต 

โทรศัพทสมารทโฟน การเดินทางทางอากาศ การซื้อสินคา เปนตน ซึ่งเทคโนโลยีมีบทบาทในการยกระดับ 

ประสิทธิภาพการทำงานใหสูงขึ้น วงการของอาหารก็เชนเดียวกัน ไดมีการพัฒนารูปแบบอุตสาหกรรมอาหาร 

เริ่มตนจากการปฏิวัติเกษตรกรรม ตามมาดวยอุตสาหกรรมอาหาร และการปฏิวัติสีเขียว โลกเราที่มีความอุดม 

สมบูรณ ทำใหนักวิทยาศาสตรสามารถคิดคนและสรางสรรคนวัตกรรมสิ่งใหมๆ เพื่อสรางแหลงอาหารที่มีราคา 

ถูกลงและมีอยางเพียงพอเพื่อตอบสนองปริมาณความตองการของประชากรโลกใหไดอยางทั่วถึง จากอดีตจนถึง 

ปจจุบันมีการพัฒนาเปลี่ยนแปลงทางดานอาหารอยางตอเนื่อง ไมวาจะเปนการถนอมอาหาร การแปรรูป 

บรรจุภัณฑ การจัดจำหนาย หลักโภชนาการอาหาร และยังรวมถึงการออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ 

อาหารใหม ซึ่งอาจจะเปนการปรับปรุงหรือการผสมผสานของผลิตภัณฑอาหารที่มีอยูแลว หรือการศึกษาวิจัย 

แนวโนมของอาหารและการจัดการทางดานอาหาร เปนตน นวัตกรรมทางดานอาหารมีความหมายครอบคลุม 

รวมการพัฒนาทางดานเทคโนโลยี ความตองการของผูบริโภค อุตสาหกรรมผูผลิต นักวิชาการ นักวิทยาศาสตร 

ไปจนถึงการดำเนินธุรกิจที่สามารถยนเวลาในตลาดการคาและลดความซับซอนของหวงโซอุปทาน ผานตลาด 

การคาและบริการตางๆ

 ปจจุบันประชากรโลกเพิ่มจำนวนมากขึ้น เริ่มกอใหเกิดปญหาการขาดแคลนอาหารตามธรรมชาติ จึงเกิด 

คำถามเกี่ยวกับอนาคตของการแกไขปญหาทางดานอาหารอยางยั่งยืน สวนวิจัยและพัฒนา (R&D) ของบริษัท 

Metalwork ไดคาดการณแนวโนมเทคโนโลยีทางดานอาหารวา เทคโนโลยีดานเทคโนโลยีชีวภาพ/วิศวกรรม 

อาหารจะมีแนวโนมสูงขึ้น โดยจะมีการดัดแปลงลักษณะหรือคุณสมบัติอาหาร และการจัดการอาหารเหลืออยาง 

ชาญฉลาด รวมถึง แนวโนมอื่นๆ ที่เปนการสรางประสบการณทางดานอาหาร นวัตกรรมใหมของอาหารพรอม 

บริโภค และอาหารพิมพ เปนตน

 ในชวงครึ่งศตวรรษที่ผานมา มีเทคโนโลยีใหมๆ เกิดขึ้นมากมาย อาทิ เทคโนโลยีเกี่ยวกับรถยนต 

โทรศัพทสมารทโฟน การเดินทางทางอากาศ การซื้อสินคา เปนตน ซึ่งเทคโนโลยีมีบทบาทในการยกระดับ 

ประสิทธิภาพการทำงานใหสูงขึ้น วงการของอาหารก็เชนเดียวกัน ไดมีการพัฒนารูปแบบอุตสาหกรรมอาหาร 

เริ่มตนจากการปฏิวัติเกษตรกรรม ตามมาดวยอุตสาหกรรมอาหาร และการปฏิวัติสีเขียว โลกเราที่มีความอุดม 

สมบูรณ ทำใหนักวิทยาศาสตรสามารถคิดคนและสรางสรรคนวัตกรรมสิ่งใหมๆ เพื่อสรางแหลงอาหารที่มีราคา 

ถูกลงและมีอยางเพียงพอเพื่อตอบสนองปริมาณความตองการของประชากรโลกใหไดอยางทั่วถึง จากอดีตจนถึง 

ปจจุบันมีการพัฒนาเปลี่ยนแปลงทางดานอาหารอยางตอเนื่อง ไมวาจะเปนการถนอมอาหาร การแปรรูป 

บรรจุภัณฑ การจัดจำหนาย หลักโภชนาการอาหาร และยังรวมถึงการออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ 

อาหารใหม ซึ่งอาจจะเปนการปรับปรุงหรือการผสมผสานของผลิตภัณฑอาหารที่มีอยูแลว หรือการศึกษาวิจัย 

แนวโนมของอาหารและการจัดการทางดานอาหาร เปนตน นวัตกรรมทางดานอาหารมีความหมายครอบคลุม 

รวมการพัฒนาทางดานเทคโนโลยี ความตองการของผูบริโภค อุตสาหกรรมผูผลิต นักวิชาการ นักวิทยาศาสตร 

ไปจนถึงการดำเนินธุรกิจที่สามารถยนเวลาในตลาดการคาและลดความซับซอนของหวงโซอุปทาน ผานตลาด 

การคาและบริการตางๆ

 ปจจุบันประชากรโลกเพิ่มจำนวนมากขึ้น เริ่มกอใหเกิดปญหาการขาดแคลนอาหารตามธรรมชาติ จึงเกิด 

คำถามเกี่ยวกับอนาคตของการแกไขปญหาทางดานอาหารอยางยั่งยืน สวนวิจัยและพัฒนา (R&D) ของบริษัท 

Metalwork ไดคาดการณแนวโนมเทคโนโลยีทางดานอาหารวา เทคโนโลยีดานเทคโนโลยีชีวภาพ/วิศวกรรม 

อาหารจะมีแนวโนมสูงขึ้น โดยจะมีการดัดแปลงลักษณะหรือคุณสมบัติอาหาร และการจัดการอาหารเหลืออยาง 

ชาญฉลาด รวมถึง แนวโนมอื่นๆ ที่เปนการสรางประสบการณทางดานอาหาร นวัตกรรมใหมของอาหารพรอม 

บริโภค และอาหารพิมพ เปนตน



รายงานข่าววิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จาก วอชิงตัน ฉบับที่ 2/25604

ที่มา: http://www.nbcnews.com/science/lab-grown-meat-here-will-vegetarians-eat-it-6C10830536

(ที่มา: http://gizmodo.com/the-future-will-be-full-of-lab-grown-meat-1720874704)

ที่มา: http://beyondmeat.com/

  จากในป ค.ศ. 2013 

นักวิทยาศาสตรประสบความสำเร็จใน 

การผลิตเนื ้อวัวเทียมจากการเพาะเลี ้ยง 

สเต ็มเซลลของว ัวในหองปฏิบ ัต ิการที ่ 

กรุงลอนดอน ซึ่งนำไปสูแนวความคิดใน 

การเพาะเนื้อเทียมไก, ปลาในอนาคต โดย 

ความคิดนี้ ไมเพียงชวยลดการฆาสัตวเพื่อ 

นำมาเปนอาหารหรือการเตรียมพรอมเพื่อ

แก  ไขป ญหาการขาดแคลนอาหารใน 

อ น า ค ต ท ี ่ อ า จ ะ เ ก ิ ด ข ึ ้ น เ ท  า น ั ้ น 

แตยังเปนการชวยลดประมาณการปลอย 

กาซคารบอนไดออกไซดจากอุตสาหกรรม 

ปศุสัตว ซึ่งปจจุบันมีการปลอยกาซ 

  จากในป ค.ศ. 2013 

นักวิทยาศาสตรประสบความสำเร็จใน 

การผลิตเนื ้อวัวเทียมจากการเพาะเลี ้ยง 

สเต ็มเซลลของว ัวในหองปฏิบ ัต ิการที ่ 

กรุงลอนดอน ซึ่งนำไปสูแนวความคิดใน 

การเพาะเนื้อเทียมไก, ปลาในอนาคต โดย 

ความคิดนี้ ไมเพียงชวยลดการฆาสัตวเพื่อ 

นำมาเปนอาหารหรือการเตรียมพรอมเพื่อ

แก  ไขป ญหาการขาดแคลนอาหารใน 

อ น า ค ต ท ี ่ อ า จ ะ เ ก ิ ด ข ึ ้ น เ ท  า น ั ้ น 

แตยังเปนการชวยลดประมาณการปลอย 

กาซคารบอนไดออกไซดจากอุตสาหกรรม 

ปศุสัตว ซึ่งปจจุบันมีการปลอยกาซ คารบอนไดออกไซดประมาณ 18% ของ การปลอยกาซเรือนกระจก ทั้งหมด 

 นอกจากนี้ บริษัทนวัตกรรม 2 บริษัทใหญที่รัฐแคลิฟลอเนีย ประเทศสหรัฐฯ คือ บริษัท Beyond Meat 

และบริษัท Hampton Creek มีการผลิตอาหารที่ ใชพืชเปนสวนประกอบหลักแทนการใชเนื้อสัตว แตยังคง 

คุณคาทางสารอาหารไดเหมือนเดิม เพื่อเพิ่มอีกหนึ่งทางเลือกในการทดแทนการใชเนื้อจริง

1.อาหารที่ ไดจากการเพาะเลี้ยงในหองปฏิบัติการ 

ตัวอยางนวัตกรรมทางดานอาหารที่ ไดเริ่มปรากฏสูสายตาประชาชน

ประเทศสหรัฐอเมริกา
ตัวอยางนวัตกรรมทางดานอาหารที่ ไดเริ่มปรากฏสูสายตาประชาชน

1.อาหารที่ ไดจากการเพาะเลี้ยงในหองปฏิบัติการ 



ตัวอยางนวัตกรรมทางดานอาหารที่ ไดเริ่มปรากฏสูสายตาประชาชน (ตอ)

รายงานข่าววิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จาก วอชิงตัน ฉบับที่ 2/25605

ประเทศสหรัฐอเมริกา

ตัวอยางแอพพลิเคชั่นของ Fooducate 
ที่มา: http://appsforgrownups.com/2013/02/18/educate-yourself-with-fooducate-diet-and-health-tracker-app/

  ขณะที่การบริโภคอาหารมีเพิ่มมากขึ้น แพลตฟอรมที่เกี่ยวของกับอาหารมีเพิ่มขึ้นเชนเดียวกัน 

ไมวาจะเปน แอพพลิเคชั่นและอุปกรณที่ปรากฏใหเห็นมากมาย โดยออกแบบมาเพื่อวัตถุประสงคตางกันไป เชน  

LeftoverSwap มีการออกแบบเพื่อลดปริมาณขยะ, Fooducate มีการออกแบบเพื่อแจกแจงรายละเอียดและ 

คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ ใหผูบริโภคทราบ, Tellspec เปนอุปกรณที่ ใช ในการวิเคราะหสวนประกอบ 

ทางเคมีและเพื่อตรวจสอบสวนผสมอันตราย อาทิ สารจำพวกไนเตรท หรือสารกอภูมิแพ เปนตน

  ขณะที่การบริโภคอาหารมีเพิ่มมากขึ้น แพลตฟอรมที่เกี่ยวของกับอาหารมีเพิ่มขึ้นเชนเดียวกัน 

ไมวาจะเปน แอพพลิเคชั่นและอุปกรณที่ปรากฏใหเห็นมากมาย โดยออกแบบมาเพื่อวัตถุประสงคตางกันไป เชน  

LeftoverSwap มีการออกแบบเพื่อลดปริมาณขยะ, Fooducate มีการออกแบบเพื่อแจกแจงรายละเอียดและ 

คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ ใหผูบริโภคทราบ, Tellspec เปนอุปกรณที่ ใช ในการวิเคราะหสวนประกอบ 

ทางเคมีและเพื่อตรวจสอบสวนผสมอันตราย อาทิ สารจำพวกไนเตรท หรือสารกอภูมิแพ เปนตน

ตัวอยางแอพพลิเคชั่นของ Fooducate 
ที่มา: http://appsforgrownups.com/2013/02/18/educate-yourself-with-fooducate-diet-and-health-tracker-app/

2. แอพพลิเคชั่นทางดานสุขภาพและโภชนาการตางๆ 
ที่มา: zdravozivjeti.com

ตัวอยางนวัตกรรมทางดานอาหารที่ ไดเริ่มปรากฏสูสายตาประชาชน (ตอ)

2. แอพพลิเคชั่นทางดานสุขภาพและโภชนาการตางๆ 



รายงานข่าววิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จาก วอชิงตัน ฉบับที่ 2/25606

ประเทศสหรัฐอเมริกา

    

 รานอาหารจะมีการใชเทคโนโลยีดานหุนยนตเพื่อการใหบริการที่รวดเร็วและตรงตามความตองการของ 

ลูกคาในอนาคตอันใกล โดยรานอาหารในประเทศเอเชียและรัฐแคลิฟลอเนียไดเริ่มมีการนำหุนยนตมีใชเสิรฟและ 

ประกอบอาหารเพื่อลดคาใชจายของแรงงานคนและลดเวลาในการเตรียมอาหารตางๆ อาทิ รานอาหารในเครือ 

ของราน Momentum ใชหุนยนต ในการผลิตเบอรเกอร ซึ่งสามารถผลิตไดถึง 400 ชิ้น/ชั่วโมง นอกจากนี้ 

http://raisepakistan.com/pizza-com-becomes-pakistans-first-robot-operated-pizza-restaurant/

3. หุนยนต ใหบริการในรานอาหาร 

ยังสามารถการอบขนมพาย หั่นเครื่องปรุง 

สำหรับเบอรเกอร และประกอบเบอรเกอร 

ได  โดยปราศจากการชวยเหลือของคน 
(ที่มา: http://www.businessinsider.com/ 

momentum-machines-is-hiring-2016-6) 

ซึ่งคาดวาใน 20 ปขางหนา จะมีการใช 

ห ุ  น ย น ต  ใ น ก า ร ใ ห  บ ร ิ ก า ร ใ น ร  า น 

อาหารทุกราน        
(ที่มา: http://www.businessinsider.com/ 

future-restaurants-robot-automation-2016-8)
ที่มา: http://www.businessinsider.com/momentum-machines-is-hiring-2016-6



รายงานข่าววิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จาก วอชิงตัน ฉบับที่ 2/25607

ที่มา: https://www.pantelligent.com/how-it-works/

5. การผลิตอาหารดวยเครื่องพิมพ 3D และบรรจุภัณฑนาโน  

ที่มา: http://popsop.com/2015/05/how-technology-changes-the-future-of-food-5-trends-to-watch/

  ในชวงปที่ผานมา การผลิตอาหารดวยเครื่องพิมพ 3D ไดมีการผลิตออกสูตลาด เชน บริษัท Hershey 

และบริษัท Choc Edge ไดผลิตช็อคโกแลต 3D ที่มีรูปแบบเปนเอกลักษณเฉพาะตัว โดยที่ผูบริโภคสามารถ 

เลือกรูปแบบ ปรับแตงรสชาติ สวนประกอบ และปริมาณสารอาหารตามความตองการ คาดวาอาหารพิมพดวย 

เครื่องพิมพ 3D ในตลาดโลกจะเปนที่นิยมมากยิ่งขึ้น เปนตน ในสวนของการพัฒนาบรรจุภัณฑนาโน เพื่อยืดอายุ 

การเก็บผลิตภัณฑ โดยไมใสสารกันเสีย ยังเปนการลดปริมาณขยะ ลดคาใชจาย และเพิ่มทางเลือกทางโภชนาการ 

ที่ดีตอสุขภาพ

4. แอพพลิเคชั่นที่เชื่อมโยงกับอุปกรณเครื่องครัว  

ประเทศสหรัฐอเมริกา

  หลายบริษัทไฮเทคไดมีการการผลิตอุปกรณหรือแอพพลิเคชันเพื่ออำนวยความสะดวกสบายใน  

การดำเนินชีวิตของมนุษย เชน ตูเย็นที่เชื่อมตอกับสมารทโฟนดวยระบบ Wi Fi มีการติดตั้งกลองไวภายในตูเย็น 

ทำใหผู ใชสามารถตวรจเช็คของที่เก็บในตูเย็นไดอยางรวดเร็ว รวมทั้ง การสรางโนตขอความถึงคนในบาน 

สามารถเปดเพลง และการสั่งซื้อออเดอรทางออนไลน การพัฒนา Smart jar ที่มีการติดเซ็นเซอรเชื่อมโยงกับ 

แอพพลิเคชั่นของสมารทโฟน สามารถตั้งเตือนเมื่อปริมาณผลิตภัณฑลดลง สามารถบอกปริมาณคุณคาทาง 

โภชนาการ วันหมดอายุของผลิตภัณฑ, กระทะของ Pantelligent มีการฝงเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ และเชื่อมโยง 

กับแอพพลิเคชั่นของ สมารทโฟน สามารถบอกอุณหภูมิในขณะที่ทำอาหาร เปนตน

  หลายบริษัทไฮเทคไดมีการการผลิตอุปกรณหรือแอพพลิเคชันเพื่ออำนวยความสะดวกสบายใน  

การดำเนินชีวิตของมนุษย เชน ตูเย็นที่เชื่อมตอกับสมารทโฟนดวยระบบ Wi Fi มีการติดตั้งกลองไวภายในตูเย็น 

ทำใหผู ใชสามารถตวรจเช็คของที่เก็บในตูเย็นไดอยางรวดเร็ว รวมทั้ง การสรางโนตขอความถึงคนในบาน 

สามารถเปดเพลง และการสั่งซื้อออเดอรทางออนไลน การพัฒนา Smart jar ที่มีการติดเซ็นเซอรเชื่อมโยงกับ 

แอพพลิเคชั่นของสมารทโฟน สามารถตั้งเตือนเมื่อปริมาณผลิตภัณฑลดลง สามารถบอกปริมาณคุณคาทาง 

โภชนาการ วันหมดอายุของผลิตภัณฑ, กระทะของ Pantelligent มีการฝงเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ และเชื่อมโยง 

กับแอพพลิเคชั่นของ สมารทโฟน สามารถบอกอุณหภูมิในขณะที่ทำอาหาร เปนตน

ที่มา: http://inventionland.com/blog/3d-printed-cracker-change-future-snacking/

5. การผลิตอาหารดวยเครื่องพิมพ 3D และบรรจุภัณฑนาโน  

4. แอพพลิเคชั่นที่เชื่อมโยงกับอุปกรณเครื่องครัว  


