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บทนํา 

ในยุคท่ีเทคโนโลยีชีวภาพและวิทยาศาสตร

อาหารกาวหนาไปอยางรวดเร็ว ความเขาใจเชิงลึก

เ ก่ียว กับองคประกอบทางเคมีของอาหารได

กลายเปนหัวใจสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารท่ีตอบสนองความตองการของผูบริโภคยุค

ใหม ซ่ึงตองการท้ังคุณภาพ และความปลอดภัย 

หนึ่งในเทคนิคท่ีไดรับความนิยมและมีบทบาท

สําคัญในการวิเคราะหอาหารคือ แมสสเปกโตร- 

เมตรี (mass spectrometry: MS) ซ่ึงเปนเทคนิคท่ี

ใชในการวิเคราะหองคประกอบของโมเลกุล โดย

อาศัยหลักการแยกไอออนของสารตามอัตราสวน

มวลตอประจุ  (m/z) หลังจากนั้นจึงนําไอออน

เหลานั้นมาตรวจวัดและสรางสเปกตรัมมวล (mass 

spectrum) ซ่ึงเปน fingerprint เฉพาะของสาร 

แตละชนิด ทําใหนักวิทยาศาสตรสามารถระบุตัวตน

ของสารไดอยางแมนยํา เปนเอกลักษณของโมเลกุล

นั้น ๆ ซ่ึงเปนประโยชนอยางมากในการควบคุม

คุณภาพ ความปลอดภัยของอาหาร นอกจากนี้การ

ใช MS ยังชวยในการคนพบสารประกอบใหมจาก

พืชท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารใหม และใชศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีท่ี

เกิดข้ึนในระหวางการแปรรูปและการเก็บรักษา

อาหาร MS ยังมีบทบาทสําคัญในงานวิจัยดาน 

foodomics ซ่ึงเปนศาสตรแขนงใหม ท่ีผสมผสาน

ระหวางวิทยาศาสตรอาหารและชีวสารสนเทศเพ่ือ

ศึกษาวิจัยดานวิทยาศาสตรอาหารและโภชนาการ

โดยการศึกษาองคประกอบทางเคมีในอาหารระดับ

โมเลกุล เพ่ือทําความเขาใจความสัมพันธระหวาง

องคประกอบทางเคมีกับคุณภาพ ความปลอดภัย 

และคุณประโยชนทางโภชนาการของอาหาร และ

สรางฐานขอมูลสารประกอบในอาหารเพ่ือการ

วิเคราะหเชิงลึก ซ่ึงขอมูลเหลานี้ เปนประโยชน 

อยางยิ่ งในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหม ท่ี มี

คุณประโยชนตอสุขภาพและปลอดภัยตอผูบริโภค 

 

หลักการทํางานและสวนประกอบของ MS 

หลักการสําคัญของแมสสเปกโตรเมตรี คือ

การวิเคราะหไอออน โดยเริ่มตนจากการทําให

โมเลกุลของสารตัวอยางเกิดการไอออไนเซชัน ซ่ึง

เปนกระบวนการท่ีอะตอมหรือโมเลกุลไดรับหรือ

สูญเสียอิเล็กตรอนจนเกิดเปนไอออนท่ีมีประจุไฟฟา 

จากนั้นไอออนเหลานี้จะถูกเรงและแยกออกจากกัน

ตามอัตราสวนมวลตอประจุ (m/z) ภายใตสภาวะ

สุญญากาศในสนามไฟฟาหรือสนามแม เหล็ก 

ไอออนท่ีมีอัตราสวน m/z ตางกันจะถูกหักเหใน

ระดับท่ีแตกตางกัน และถูกตรวจวัดเพ่ือสรางแมส-

สเปกตรัม ซ่ึงเปนเหมือน fingerprint ของสารนั้น ๆ 

และสามารถนําไปใชในการระบุองคประกอบและ

โครงสรางของสารในตัวอยางได จากท่ีกลาวมา MS

ประกอบดวย 3 สวนหลัก(1) แสดงตาม Figure 1 

ไดแก 

1. แหลงกําเนิดไอออน (ion source) ทํา

หนาท่ีเปลี่ยนสารตัวอยางใหเปนไอออนท่ีมีประจุ

ไฟฟา โดยสารตัวอยางจะถูกนําเขาจากเครื่องมือ

เชน  HPLC, GC, ICP และถูกทําให เปนไอออน 

(ionization) ซ่ึงมีหลายวิธี เชน 

การไอออไนเซชันดวยอิเล็กตรอน (elec-

tron ionization, EI) โดยยิงอิเล็กตรอนพลังงานสูง

เขาไปชนกับโมเลกุลของสารตัวอยาง ทําใหเกิด

ไอออน 
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negative เปน [M−H]⁻ ท่ี m/z 289.1 จากนั้นใช 

MS/MS วิเคราะห ion นี้เพ่ือดูลักษณะการแตกตัวท่ี

เฉพาะเจาะจง เชน m/z 245, 205 และ 125 แสดง

ดัง Figure 2 ซ่ึงชวยพิสูจนเอกลักษณของ catechin 

ไดอยางแมนยํา การใช LC-MS มีขอดีเหนือกวา 

HPLC ใ น ด า น ค ว า ม ไ ว  ( sensitivity) แ ล ะ

ความจําเพาะ (specificity) โดยเฉพาะเม่ือตองแยก

และวิเคราะหสารในปริมาณเล็กนอยในตัวอยางท่ีมี

องคประกอบซับซอน เชน อาหารหรือพืช ซ่ึง HPLC 

ท่ีใช UV detector อยางเดียวไมสามารถแยกสารท่ี

มีโครงสรางใกลเคียงกันไดดีเทากับ LC-MS จาก

ตัวอยางดังกลาวจะเห็นไดวา MS เปนเทคนิคท่ีให

ขอมูลท่ีเปนเอกลักษณของโมเลกุลนั้น ๆ และมี

ความสําคัญอยางยิ่งในวงการวิทยาศาสตร โดยเฉพาะ

อยางยิ่งในดานการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสาร 

เมทาบอไลต (metabolite) ท่ีเกิดข้ึน ในชวงหลายป

ท่ีผานมา MS ไดเขามามีบทบาทสําคัญในการศึกษา

การเปลี่ยนแปลงของสารอาหารและโภชนาการหรือท่ี

เรียกวา food metobolomics หรือในอีกชื่อคือ 

foodomics 
 

 

 

 

 

 

 

 

                                                       (A)                                                                (B) 

Figure 2 Chromatogram (A) and mass spectrum (B) of catechin 

 

Foodomics การวิจัยอาหารเชิงลึก 

ความสําเร็จในการจัดลําดับจีโนมมนุษย

เกือบท้ังหมดในศตวรรษท่ี 21 นับเปนกาวสําคัญท่ี

เปดประตูสู ยุคหลั งจี โนม (post genomics era) 

นํามาซ่ึงการพัฒนาเครื่องมือวิเคราะหทางพันธุกรรม

ท่ีมีประสิทธิภาพและแมนยํายิ่งข้ึน เทคโนโลยีเหลานี้

ไดปฏิวัติวงการวิทยาศาสตรและนําไปสูการเกิดข้ึน

ของศาสตรสาขาใหม ๆ มากมาย หนึ่งในนั้นคือ 

foodomics ซ่ึงเปนการศึกษาวิทยาศาสตรอาหารเชิง

ลึก 

foodomics ถูกอางอิงอยางเปนทางการ 

ครั้งแรกในวารสาร SCI ในป 2009(2) วาเปนสาขา 

วิชาใหม ท่ี ศึกษาเก่ียวกับอาหารและโภชนาการ 

โดยใชเทคโนโลยีโอมิกสข้ันสูง  ไดแก genomics, 

transcriptomics, proteomics, metabolomics 

และ  lipodomics ศาสตร เ หล านี้ เ กิ ด ข้ึ น เ พ่ื อ 

ทําความเขาใจปฏิสัมพันธท่ีซับซอนระหวางอาหาร

กับรางกายในระดับโมเลกุล ผานการวิเคราะห

องค ประกอบทางชี ว เค มี ในอาหารและการ

เปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนในรางกายหลังการบริโภค

อาหาร  ซ่ึ งจะช วย ใหนั กวิ จั ยสามารถพัฒนา 

อาหารและโภชนาการท่ีตรงตามความตองการ

เฉพาะบุคคล และสงเสริมสุขภาพท่ีดีไดอยางมี

ประสิทธิภาพ  
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MS เปนเครื่องมือท่ีจําเปนอยางยิ่งในการ

วิจัยดาน foodomics ชวยใหสามารถวิเคราะห

องคประกอบทางเคมีและกระบวนการทางชีวภาพ

ของอาหารไดอยางครอบคลุม โดยการผสมผสาน

ความไวและความจําเพาะของ MS กับเทคโนโลยี 

โอมิกส นักวิจัยสามารถไดรับขอมูลเชิงลึกท่ีมีคุณคา

เก่ียวกับคุณภาพ ความปลอดภัย และคุณคาทาง

โภชนาการของอาหาร กระบวนการวิ เคราะห

อาหารดวย foodomics แสดงตัวอยางตาม Figure 

3 ประกอบดวย 

1. การเก็บตัวอยาง เริ่มตนจากการเก็บ

ตัวอยางอาหารหรือสิ่งมีชีวิตท่ีตองการศึกษา เชน 

ผัก ผลไม เนื้อสัตว หรือตัวอยางทางชีวภาพจาก

มนุษยหรือสัตวทดลอง 

2 .  ก า ร ส กั ด  นํ า ตั ว อย า ง ท่ี ไ ด ม า ผ า น

กระบวนการสกัดเพ่ือแยกสารประกอบท่ีสนใจ

ออกมา เชน โปรตีน กรดนิวคลีอิก และเมทาบอไลต 

3. การวิเคราะห นําสารท่ีสกัดไดมาวิเคราะห

โดยใชเทคนิคตาง ๆ เชน 

genomics ศึกษาจีโนมท้ังหมดของสิ่งมีชีวิต 

ซ่ึงรวมถึงยีนและหนาท่ีของยีน 

transcriptomics วิ เ ค ร า ะ ห  RNA tran-

scripts ท่ีอยูในเซลลหรือเนื้อเยื่อ เพ่ือใหขอมูลเชิง

ลึกเก่ียวกับการแสดงออกของยีน 

proteomics ศึ ก ษ า โ ป ร ตี น ท่ี ผ ลิ ต โ ด ย

สิ่งมีชีวิต เพ่ือเปดเผยลักษณะการทํางานของโปรตีน 

metabolomics ศึกษาโมเลกุลขนาดเล็ก 

(เมทาบอไลต) ท่ีเก่ียวของกับการเผาผลาญของ

เซลล เพ่ือใหขอมูลเก่ียวกับกระบวนการทางชีวเคมี

ท่ีเกิดข้ึนในสิ่งมีชีวิต 

กระบวนการวิเคราะหเหลานี้ใชแพลตฟอรม

เครื่องมือการวิเคราะหตอพวงกับ MS เชน แกสโคร

มา โทกราฟ -แมสส เปก โตร เมตรี  ( gas chro 

matography mass spectrometry; GC-MS) 

โครมาโทกราฟของเหลว-แมสสเปกโตรเมตรี  

( liquid chromatography mass spectrometry; 

LC-MS), การแยกไฟฟาแบบแคปลลารี-แมสสเปก

โตรเมตรี (CE-MS)  

4. การวิเคราะหขอมูล นําขอมูลท่ีไดจากการ

วิเคราะหดวยเครื่องมือ MS ดังกลาวดานบนมา

วิเคราะหเชิงสถิติและชีวสารสนเทศ เพ่ือหาความ 

สัมพันธระหวางสารตาง ๆ และระบุตัวบงชี้ทาง

ชีวภาพ (biomarkers) ท่ีมีความสําคัญ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 3 Foodomics-application in food sciences 
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จากท่ีกลาวมาแลว MS เปนเทคโนโลยีท่ีมี

ประสิทธิภาพสูง เม่ือนํามาศึกษาดาน foodomics 

ซ่ึงใชเทคโนโลยีการวิเคราะหระดับโมเลกุลมาศึกษา

ความสัมพันธระหวางอาหารกับสุขภาพของมนุษย

ในระดับโมเลกุลและเซลล ทําใหไดผลวิจัยเชิงลึก ได

ขอมูลสารอาหารแตละชนิดท่ีสงผลตอรางกาย 

การวิเคราะหโดย foodomics แบงออกเปน 2 

ประเภทหลัก 

1.  การวิ เคราะหแบบ target (targeted 

analysis) 

การวิเคราะหแบบ target มุงเนนการตรวจสอบ

สารประกอบหรือสารเมทาบอไลตชนิดเฉพาะท่ีเรา

สนใจ โดยมีข้ันตอนการหาปริมาณและระบุตัวตน

ของเมทาบอไลตเหลานั้นอยางแมนยํา(5) วิธีนี้ มี

ความละเอียดสูง แตตองใช ข้ันตอนการเตรียม

ตัวอยางท่ีซับซอน เชน สารปนเปอน สารกอภูมิแพ 

วิตามิน หรือสารประกอบเคมีท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ

บางชนิด โดยท่ัวไปจะใชเทคนิคทางเคมีวิเคราะห 

เชน chromatography (โครมาโทกราฟ )  และ 

mass spectrometry (แมสสเปกโตรเมตรี ) ท่ี มี

ความไวและความจําเพาะสูง เพ่ือแยกและระบุสาร

เปาหมายเหลานั้น ตัวอยางเชน การตรวจหาสาร

ปนเปอนในอาหารทะเล การใช LC-MS/MS เพ่ือ

ตรวจหาสารปฏิชีวนะตกคางในกุง การวิเคราะห

วิตามินในผักผลไม การตรวจหาสารกอภูมิแพใน

อาหารแปรรูป  

2 .  ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห แ บ บ  non-target 

(untargeted analysis) 

การวิ เคราะหแบบ non-target คือการ

วิเคราะหองคประกอบทางเคมีท้ังหมดในตัวอยาง

อาหารโดยไมกําหนดสารเปาหมายลวงหนา เพ่ือ

คนหาสารประกอบใหม ๆ โดยมุงเนนการตรวจหา

เมทาบอไลตหลากหลายชนิด เพ่ือสราง fingerprint 

ของอาหารแตละชนิด วิธีนี้ชวยใหเราเห็นภาพรวม

ขององคประกอบทาง เคมี ในอาหารไดอย าง

ครอบคลุม(6-7) การวิเคราะหแบบ non-target ใช

เทคนิ คทา ง เ ค มี วิ เ ค ราะห ท่ี ให ข อ มู ล เ ชิ ง ลึ ก 

เก่ียวกับองคประกอบทางเคมีท้ังหมดของตัวอยาง 

เชน high-resolution mass spectrometry (HRMS) 

แ ล ะ  nuclear magnetic resonance (NMR) 

ตัวอยางเชน การคนหาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพใหม

ในพืชสมุนไพร การใช HRMS เพ่ือคนหาสารประกอบ

ท่ีมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในใบชา การเปรียบเทียบ

องคประกอบทางเคมีของผลไมชนิดเดียวกันท่ีปลูก

ในสภาพแวดลอมท่ีแตกตางกัน การตรวจสอบความ

ถูกตองของผลิตภัณฑอาหาร (food authenticity) 

การใช HRMS เพ่ือเปรียบเทียบลายนิ้วมือทางเคมี

ของน้ําผึ้งธรรมชาติกับน้ําผึ้งปลอม 

ท้ังสองวิธีการวิเคราะหนี้เปนสวนเสริมซ่ึงกัน

และกัน และเม่ือนําขอมูลท่ีไดจากการวิเคราะหท้ัง

สองวิธีมาวิเคราะหรวมกัน จะชวยใหเราเขาใจถึง

ความซับซอนของปฏิสัมพันธระหวางอาหารกับ

รางกายไดดียิ่งข้ึน นํามาประยุกตใชกับงานวิจัยเชิง

ลึกดานอาหารไดอยางหลากหลาย ตัวอยางเชน 

การศึกษาโปรไฟลทางเคมีของอาหาร 

- การวิเคราะหเมตาโบโลม ศึกษาสารเมทา-

บอไลต ท้ังหมดในอาหาร เ พ่ือทําความเขาใจ

กระบวนการทางชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในระหวางการผลิต

และการเก็บรักษาอาหาร ตัวอยางเชน การศึกษา

การเปลี่ยนแปลงของสารโพลฟีนอลในผลไมขณะสุก 

- การวิ เคราะหโปรตีโอม ศึกษาโปรตีน

ท้ังหมดในอาหาร เพ่ือทําความเขาใจโครงสรางและ
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หนาท่ีของโปรตีน ซ่ึงเ ก่ียวของกับคุณภาพทาง

โภชนาการและความเปนอันตรายของอาหาร 

ตัวอยางเชน การศึกษาโปรตีนท่ีเก่ียวของกับการ

เกิดภูมิแพในอาหารทะเล 

-  การวิ เคราะหจี โนม ศึกษาขอมูลทาง

พันธุกรรมของจุลินทรียในอาหาร เพ่ือทําความ

เขาใจบทบาทของจุลินทรียในการหมักและการผลิต

อาหาร ตัวอยางเชน การศึกษาจุลินทรียในโยเกิรตท่ี

สงผลตอรสชาติและกลิ่น 

การเชื่อมโยงโปรไฟลทางเคมีกับคุณภาพของอาหาร 

- การพัฒนาระบบประเมินคุณภาพอาหาร 

ใชขอมูลทางเคมีเพ่ือพัฒนาระบบประเมินคุณภาพ

อาหารท่ีรวดเร็วและแมนยํามากข้ึน ตัวอยางเชน 

การใชส เปกโตรสโกป อินฟราเรดใกล  (near-

infrared spectroscopy) เ พ่ือประเ มินความสุก

ของผลไม 

- การคนหาตัวบงชี้คุณภาพ คนหาสารเคมีท่ี

สามารถใช เปนตัวบงชี้ คุณภาพของอาหารได  

ตัวอยางเชน การใชสารโพลีฟนอลเปนตัวบงชี ้

ความสดของผักใบเขียว 

การศึกษาความสัมพันธระหวางอาหารกับสุขภาพ 

- การคนหาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ คนหา

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมีผลตอสุขภาพ เชน สาร

ตานอนุมูลอิสระและสารท่ีชวยลดความเสี่ยงของ

โรคเรื้อรัง การศึกษาสารฟลาโวนอยดในผลไมท่ีมี

ฤทธิ์ตานมะเร็ง 

- การศึกษาปฏิสัมพันธระหวางสารอาหาร: 

ศึกษาปฏิสัมพันธระหวางสารอาหารตาง ๆ ใน

อาหาร และผลกระทบตอการดูดซึมและการ 

เผาผลาญ เชน การศึกษาปฏิสัมพันธระหวาง

แคลเซียมและวิตามินดี  

- อาหารเ พ่ือสุขภาพเฉพาะบุคคล การ

วิเคราะหจีโนมของแตละบุคคลจะชวยใหสามารถ

ออกแบบอาหารท่ีเหมาะสมกับพันธุกรรมของแตละ

คน เพ่ือลดความเสี่ยงในการเกิดโรคเรื้อรังตาง ๆ 

- การศึกษาผลกระทบของอาหารตอโรค 

การวิเคราะหโปรตีนและเมทาบอไลตในเลือดหรือ

ปสสาวะของผูปวยโรคตางๆ จะชวยใหเขาใจกลไก

การเกิดโรคและพัฒนายาหรืออาหารเสริมเพ่ือรักษา

โรคไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 

บทบาทของ foodomics ตออุตสาหกรรมอาหาร 

foodomics ใชเทคนิคการวิเคราะหข้ันสูง

ดวย MS เพ่ือศึกษาองคประกอบโมเลกุลของอาหาร 

ชวยในการปฏิวัติวงการอาหารดวยวิทยาศาสตร

ขอมูล นําเสนอขอมูลเชิงลึกท่ีมีคุณคาเก่ียวกับ

คุณภาพ ความปลอดภัย และการทํางานของอาหาร 

เทคโนโลยีเหลานี้ชวยใหเราเขาใจถึงความซับซอน

ของอาหารในระดับโมเลกุล ซ่ึงนําไปสูการพัฒนา

และปรับปรุงอุตสาหกรรมอาหารในหลายดาน ดังนี้ 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหม ๆ 

- อาหารเพ่ือสุขภาพเฉพาะบุคคล (personalized 

nutrition) foodomics ชวยในการวิเคราะหปฏิสัมพันธ

ระหวางอาหารกับพันธุกรรมของแตละบุคคล

(nutrigenomics) ทําใหสามารถพัฒนาอาหารท่ี

ปรั บแต ง ให เหมาะสม กับความต องการทาง

โภชนาการของแตละคนได ขอมูลจาก foodomics 

โดยเฉพาะ metabolomics สามารถใชในการศึกษา

การดูดซึม การกระจายตัว การเผาผลาญ และการ

ขับถาย (ADME) ขององคประกอบอาหารในแตละ

บุคคล ซ่ึงใหขอมูลเชิงลึกเก่ียวกับผลกระทบทาง

......................................................................
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ชีวภาพท่ีแตกตางกันไป ขอมูลนี้เปนพ้ืนฐานในการ

พัฒนาอาหารท่ีตอบสนองความตองการเฉพาะของ

บุคคล เชน ผูท่ีมีความเสี่ยงตอโรคบางชนิด หรือผูท่ี

มีความตองการทางโภชนาการพิเศษ  

- อาหารฟงกชัน (functional foods) การ

คนพบสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพในอาหาร ทําให

ส ามารถพ ัฒนาอาหาร ที ่ม ีค ุณสมบ ัต ิใ นการ 

ปองกันและรักษาโรคได เทคนิค metabolomics 

screening ช ว ย ในการ ระบุ ส า รประกอบ ท่ี มี

ศักยภาพในการสงเสริมสุขภาพ (เชน สารตานอนุมูล

อิสระ โพลีฟนอล เปปไทดจําเพาะ) ในวัตถุดิบหรือ

สวนผสมอาหาร ขอมูลนี้สนับสนุนการพัฒนาอาหาร

ฟงกชันและผลิตภัณฑเสริมอาหารท่ีมีประโยชนตอ

สุขภาพอยางมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร    

-  อาหารจาก พืช  ( plant-based foods) 

การศึกษาโครงสรางโมเลกุลของพืช ทําใหสามารถ

พัฒนาวัตถุดิบจากพืชใหมีคุณสมบัติทางโภชนาการ

เทียบเทากับเนื้อสัตว ชวยในการทําความเขาใจ

โปรตีนจากพืชแตละชนิดและองคประกอบของกรด 

อะมิโน และมีคุณสมบัติทางเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม

สําหรับการนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑทดแทน

เนื้อสัตว นอกจากนี้ metabolomics ยังมีบทบาท

ในการวิเคราะหสารประกอบอ่ืน ๆ ในพืช ท่ีมีผลตอ

รสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณคาทางโภชนาการ ซ่ึงเปน

ขอมูลสําคัญในการพัฒนาอาหารจากพืชใหใกลเคียง

กับผลิตภัณฑจากสัตว 

2. การปรับปรุงคุณภาพและความปลอดภัยของ

อาหาร 

- การตรวจสอบคุณภาพ foodomics ชวย

ในการตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ

ข้ันสุดทายไดอยางรวดเร็วและแมนยํา metabolomics 

และ lipidomics profiling สามารถติดตามตัวบงชี้

คุณภาพท่ีสําคัญ เชน ความสุก การพัฒนาของกลิ่น

รส การเปลี่ยนแปลงสี และความเสถียรตอการ

ออกซิเดชัน ระหวางการผลิต การแปรรูปและการ

เก็บรักษา ขอมูลนี้ชวยใหสามารถปรับกระบวนการ

ผลิตใหเหมาะสม เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ

สมํ่าเสมอ 

- การตรวจจับสารปนเปอน MS โดยเฉพาะ 

LC-MS/MS และ GC-MS/MS ชวยในการตรวจจับ

และหาปริมาณสารเคมีอันตรายหลายชนิดในอาหาร

ไดพรอมกัน เชน สารกําจัดศัตรูพืช สารตกคางจาก

ยาสัตว ไมโคทอกซิน สารปนเปอนในกระบวนการ

ผลิต และสารปนเปอนจากสิ่งแวดลอม นอกจากนี้ 

proteomics มีบทบาทสําคัญในการตรวจจับและ

หาปริมาณสารกอภูมิแพในอาหาร ซ่ึงชวยในการติด

ฉลากผลิตภัณฑอยางถูกตอง และปกปองผูบริโภคท่ี

แพอาหาร 

- การติดตามยอนกลับแหลงท่ีมาของอาหาร 

ชวยใหสามารถตรวจสอบท่ีมาของวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑ ไดอย างละเอียด โดยการวิ เคราะห  

fingerprint ทางเคมีท่ีเปนเอกลักษณ (เชน เมทาบอไลต 

โปรตีน ไขมัน ธาตุอาหารรอง) เพ่ือระบุแหลงท่ีมา 

ทางภูมิศาสตร สายพันธุ หรือวิธีการผลิตของอาหาร

ขอมูลจาก foodomics สามารถนําไปใชในการ

เสริมสรางระบบตรวจสอบยอนกลับ ทําใหสามารถ

ระบุแหลงท่ีมาของปญหาไดอยางรวดเร็ว ในกรณีท่ี

เกิดการปนเปอนหรือปญหาดานคุณภาพ 

3. การเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตอาหาร 

- การปรับปรุงกระบวนการผลิต การใชขอมูล

จาก foodomics เพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิต

อาหารใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน ลดตนทุน และลด
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การสูญเสีย ชวยให เขาใจข้ันตอนการแปรรูป 

ตาง ๆ สงผลตอองคประกอบโมเลกุลของอาหาร

อยางไร ซ่ึงนําไปสูการปรับปรุงกระบวนการผลิตให

เหมาะสม ตัวอยางเชน การปรับสภาวะความรอน

เพ่ือลดการสูญเสียสารอาหาร หรือการปรับปรุง

กระบวนการหมักเพ่ือใหไดกลิ่นรสท่ีดีข้ึน 

- การพัฒนาวัตถุดิบใหม การคนพบวัตถุดิบ

ใหมท่ีมีคุณสมบัติทางโภชนาการสูงและมีความ

ยั่งยืนดวยเทคนิค metabolomics screening ชวย

ในการคนหาวัตถุดิบใหม ๆ ท่ีมีสารประกอบท่ีมี

ประโยชนตอสุขภาพ หรือมีคุณสมบัติทางเทคโนโลยี

ท่ีนาสนใจ ขอมูลนี้สนับสนุนการพัฒนาอาหารท่ีมี

คุณคาทางโภชนาการสูง และมีความยั่ งยืนตอ

สิ่งแวดลอม 

4. การสรางความยั่งยืนใหกับอุตสาหกรรมอาหาร 

- การลดการสูญเสียอาหาร เทคนิค food-

omics เชน metabolomics และ lipidomics สามารถ

ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงองคประกอบระดับ

โมเลกุลของอาหารระหวางการแปรรูป ชวยให

สามารถปรับพารามิเตอรการผลิตไดอยางแมนยํา 

เพ่ือเพ่ิมคุณสมบัติท่ีตองการและลดการเปลี่ยนแปลง

ท่ีไมพึงประสงค ซ่ึงนําไปสูผลผลิตท่ีสูงข้ึนและ 

ลดของเสีย เชน เทคนิค metabolomics สามารถ

ระบุสารบงชี้ ของการเน า เสีย  ทําใหสามารถ

คาดการณอายุการเก็บรักษาของอาหารไดอยาง

แมนยํายิ่งข้ึน ขอมูลนี้ชวยในการพัฒนาวิธีการเก็บ

รักษาและบรรจุภัณฑท่ีดีข้ึน เพ่ือลดการสูญเสีย

อาหารตลอดหวงโซอุปทาน    

- การพัฒนาการเกษตรอยางยั่งยืน การใช

ขอมูลจาก foodomics เพ่ือปรับปรุงพันธุพืชและ

พัฒนาวิธีการปลูกพืชท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม เชน

ขอมูลจาก genomics และ metabolomics สามารถ

ใชในการคัดเลือกพันธุพืชท่ีมีความตานทานตอโรค

และแมลงศัตรูพืชมากข้ึน หรือมีประสิทธิภาพใน

การใชน้ําและธาตุอาหารมากข้ึน ซ่ึงชวยลดการใช

สารเคมีและทรัพยากรในการเกษตร 

 

การประยุกตใช MS ในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือ

ตรวจสอบแหลงกําเนิดทางภูมิศาสตรของอาหาร  

(Applications of mass spectrometry in 

geographical origin verification) 

เทคโนโลยี MS ยังมีบทบาทสําคัญในการ

ตรวจสอบแหลงกําเนิดทางภูมิศาสตรของอาหาร 

โดยอาศัยการวิเคราะหสารบงชี้ท่ีไดรับอิทธิพลจาก

สภาพแวดลอมและกระบวนการผลิตในแตละ

ภูมิภาค ตัวอยางอาหาร GI ท่ีใชเชน 

ไ ว น  ( wine) เ ท ค นิ ค  IRMS ถู ก ใ ช เ พ่ื อ

วิเคราะหไอโซโทปเสถียร (δ¹⁸O, δ²H, δ¹³C) ของ

น้ํ าและเอทานอลในไวน  ซ่ึงสะทอนถึงสภาพ

ภู มิอากาศและแหลงน้ํ าของแหลงปลูกองุน (8)  

เทคนิค ICP-MS (inductively coupled plasma 

mass spectrometry) ถูกใชเพ่ือหาโปรไฟลธาตุใน

ไวน (เชน Sr, B, Mn, Zn) ซ่ึงไดรับอิทธิพลจาก

องคประกอบของดินในไรองุน การรวมขอมูล

ไอโซโทปและธาตุเขากับการวิเคราะหทางเคโม

เมตริกส (chemometrics) ชวยใหสามารถจําแนก

แหลงกําเนิดทางภูมิศาสตรของไวนไดอยางแมนยํา 

ขาว (rice) เทคนิค IRMS วิเคราะหไอโซโทป

เสถียร (δ¹³C, δ¹⁵N, δ¹⁸O) เพ่ือจําแนกขาวตาม

แหลงกําเนิดทางภูมิศาสตรและแนวทางการทํา

เกษตร(9) เทคนิค ICP-MS หา "ลายนิ้วมือ" ของธาตุ

ตาง ๆ ในขาว ซ่ึงแตกตางกันไปตามองคประกอบ
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ของดินในแหลงปลูก (เชน Mg, Al, K, Mn, Fe, Cu, 

Zn) การวิเคราะหขอมูลไอโซโทปและธาตุดวยสถิติ

แบบหลายตัวแปรชวยใหสามารถจําแนกขาวตาม

แหลงกําเนิดทางภูมิศาสตรไดอยางแมนยํา 

ผลไม (fruits) เทคนิค metabolomics โดย

ใช LC-MS/MS จําแนกแหลงกําเนิดทางภูมิศาสตร

ของผลไม เชน ลูกพีช โดยการวิเคราะหโปรไฟล 

เมทาบอไลต ซ่ึงไดรับอิทธิพลจากระบบนิเวศใน 

แตละภู มิภาค(10) เทคนิค ICP-MS และ MP-AES 

(microwave plasma atomic emission spectroscopy) 

ถูกใชเพ่ือวิเคราะหองคประกอบของธาตุในผลไม 

(เชน สม สมแมนดาริน) เพ่ือกําหนดแหลงท่ีมาตาม

ปริมาณแรธาตุในดิน ทําใหเทคนิค IRMS สามารถใช

เพ่ือวิเคราะหไอโซโทปเสถียรในผลไมเพ่ือตรวจสอบ

แหลงกําเนิด(11) 

ในปจจุบันบริษัทผูผลิตอาหารชั้นนําระดับ

โลกหลายบริษัท ไดนํา mass spectrometry (MS) 

มาประยุกตใชรวมกับแนวคิด foodomics เพ่ือ

ยกระดับคุณภาพ ความปลอดภัย และนวัตกรรม

ของผลิตภัณฑอาหาร โดยเฉพาะในการวิเคราะห

เชิงลึกเก่ียวกับองคประกอบทางชีวโมเลกุล เชน 

โปรตีน เปปไทด สารตานอนุมูลอิสระ และสาร

ปนเปอนตาง ๆ ตัวอยางบริษัทท่ีนําเทคนิคนี้มาใช

แสดงดัง Table 1 

 

Table 1 Example of food companies utilizing MS in foodomics 

Company 
MS 

technique 
Application Food product example Reference 

Nestlé LC-MS/MS, 
GC-MS 

Infant nutrition and quality 
assurance 

Infant formula (12) 
 

Fonterra RP-HPLC-MS, 
LC-MS/MS 

Dairy product analysis Infant formula,  
Milk powder 

(13) 

Cargill IMS Food ingredient quality and 
authenticity verification 

Flour, Sweeteners, 
Protein, Oil 

(14) 

DuPont LC-MS/MS, 
GC-MS 

Food ingredient innovation 
and analysis 

Emulsifiers, Enzymes, 
Probiotics, Plant-based 
proteins 

(15) 

Tate & Lyle LC-MS/MS Sweetener analysis and 
health impact assessment 

Low-calorie and zero-
calorie sweeteners 

(16) 

Symrise IRMS Natural ingredient 
authenticity verification and 
quality management 

Vanilla extract, Fruit and 
Vegetable ingredients 

(17) 
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ความทาทาย ขอจํากัด และแนวโนมในอนาคต  

(Challenges, limitations, and future trends) 

แมวาเทคโนโลยีแมสสเปกโตรเมตรี (mass 

spectrometry: MS) จะเปนเครื่องมือทรงประสิทธิภาพ

ในการตรวจสอบความถูกตองและแหลงกําเนิดทาง

ภู มิศาสตรของอาหาร แตขอจํากัดดานตนทุน

เครื่องมือท่ีสูง ความซับซอนในการใชงาน และ

ความจําเปนของบุคลากรผู เชี่ยวชาญยังคงเปน

ปจจัยท่ีตองพิจารณา เนื่องจากการวิเคราะหขอมูล 

MS นั้นซับซอนและตองการซอฟตแวรเฉพาะทาง 

อยางไรก็ตามปจจุบันมีการพัฒนาเทคนิค ambient 

ionization MS (เชน DESI, PADI, ASAP) ท่ีลดข้ันตอน

การเตรียมตัวอยาง และเครื่อง MS ขนาดเล็กแบบ

พกพาสําหรับการตรวจสอบอาหารแบบเรียลไทม 

ซ่ึงเทคนิค ambient ionization MS กําลังไดรับความ

นิยมสําหรับการคัดกรองอยางรวดเร็ว การบูรณาการ 

MS กับเทคนิควิเคราะหอ่ืน ๆ (เชน โครมาโทกราฟ 

สเปกโทรสโกป) และเคโมเมตริกสก็มีแนวโนม

เพ่ิมข้ึนเพ่ือเสริมประสิทธิภาพการวิเคราะหขอมูล 

ความก า วหน าของ  high-resolution MS และ 

tandem MS (MS/MS) ชวยเ พ่ิมความไวในการ

ตรวจหาสารปนเปอนในระดับตํ่ามาก การประยุกตใช 

untargeted metabolomics แล ะ  proteomics 

รวมกับ MS กําลังขยายตัวเพ่ือคนหาสารปลอมปน

และสารบงชี้ใหม ๆ นอกจากนี้การพัฒนาซอฟตแวร

วิเคราะหขอมูล MS ท่ีรวดเร็วและมีขีดความสามารถ

ข้ันสูง รวมถึงการใช AI และ machine learning จะ

ชวยเพ่ิมความแมนยําและประสิทธิภาพในอนาคต 

ทิศทางของ MS ในการตรวจสอบความถูกตองและ

แหลง กําเนิดอาหารจึง มุ ง เนนไปท่ีการพัฒนา

เทคโนโลยท่ีีเขาถึงงาย รวดเร็ว ใชงานสะดวก ควบคู

กับเครื่ อง มือประมวลผลขอมูล ข้ันสู ง เ พ่ือให

สามารถนําไปใชอยางแพรหลายและปองกันการ

ฉอโกงอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 

 

บทสรุป 

เทคโนโลยีแมสสเปกโตรเมตรี เปนเครื่องมือ

สําคัญท่ีขับเคลื่อน foodomics หรือวิทยาศาสตร

การศึกษาอาหารในระดับโมเลกุลใหกาวหนาไป

อย า งมาก  เทคโน โลยีนี้ ช ว ย ให เ รา เข า ใจ ถึ ง

องคประกอบท่ีซับซอนของอาหารในเชิงลึก ซ่ึง

นําไปสูการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณภาพสูง 

ปลอดภัย และตรงใจผูบริโภคมากข้ึน นอกจากนี้ 

foodomics ยังมีบทบาทสําคัญในการสรางความ

ยั่งยืนใหกับอุตสาหกรรมอาหารและสิ่งแวดลอมอีก

ดวย ในอนาคต foodomics จะยังคงมีบทบาท

สําคัญในการปฏิวัติวงการอาหารและสุขภาพ ดวย

การพัฒนาเทคโนโลยีใหม  ๆ ท่ีจะชวยใหการ

วิเคราะหขอมูลทางชีวเคมีรวดเร็วและแมนยํายิ่งข้ึน 

การนํา foodomics ไปประยุกตใชในอุตสาหกรรม

อาหารจะชวยใหเราไดเห็นผลิตภัณฑอาหารท่ีมี

คุณคาทางโภชนาการสูงและตอบสนองความ

ตองการท่ีหลากหลายของผูบริโภคมากข้ึน 
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