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จุดเดน 

 ตลาดอาหารฟงกชันมีแนวโนมขยายตัวอยางรวดเร็วเนื่องจากมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมีประโยชน 

ตอรางกาย 

 กระบวนการผลิตอาหารสงผลกระทบตอสารอาหาร สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ 

 หลักเกณฑและขอกําหนดท่ีเก่ียวของสําหรับการกลาวอางทางสุขภาพและการกลาวอางเชิงหนาท่ี 

 

บทคัดยอ 

ในปจจุบันผูบริโภคหันมาใสใจสุขภาพมากข้ึน โดยในชวงสถานการณโควิด-19 ระบาด จะเห็นไดวา

ผูบริโภคไดมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค โดยสนใจท้ังเรื่องความปลอดภัยของอาหารและสินคาท่ีมี

ฟงกชันอ่ืน เชน ชวยเสริมระบบภูมิคุมกันและการปองกันโรค เปนตน ดังนั้นอาหารฟงกชัน (functional  

foods and beverages) จึงเปนอาหารกลุมท่ีไดรับความนิยมในตลาดมากข้ึน โดยองคการอาหารและ

การเกษตรแหงสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization, FAO) ไดใหนิยามของอาหารฟงกชัน 

คือ อาหารท่ีมีประโยชนนอกเหนือจากโภชนาการข้ันพ้ืนฐาน มีประโยชนดานสุขภาพท่ีสามารถปองกันและ

รักษาโรคได ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฟงกชันตองคํานึงถึงปริมาณและความคงตัวของสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีมีประโยชนตอรางกาย ลักษณะทางประสาทสัมผัสและลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ ซ่ึงข้ึนอยู

กับสวนผสมและกระบวนการผลิต รวมถึงยังตองคํานึงถึงเรื่องความปลอดภัย อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

หลักเกณฑและขอกําหนดตาง ๆ ของแตละประเทศในการกลาวอางทางสุขภาพ (health claims) และการ

กลาวอางเชิงหนาท่ี (foods with function claims) 
 

คําสําคัญ : อาหารและเครื่องดื่มฟงกชัน สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ การกลาวอางเชิงหนาท่ีของอาหาร 

 

 

Dell
Typewritten Text
58



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 2 Jul - Dec 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

Contents list available at : https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 

Functional foods and beverages 

 

Natita Rodkwan 
 

Department of Food Processing and Preservation,  
Institute of Food Research and Product Development, Kasetsart University 
E-mail : ifrnir@ku.ac.th 
Received 8 May 2023; Revised 6 October 2023; Accepted 28 November 2023 
 

Highlights 

 The market for functional foods with added bioactive compounds and enhanced health 

benefits is the largest and fastest growing 

 Food processing techniques affect nutrients, bioactive compounds, and the shelf life of 

the products 

 Guidelines and regulations for health claims and foods with function claims 

 

Abstract 

 Nowadays, consumers are becoming more conscious about health. Because of COVID-

19, consumers have changed their consumption behavior. They are interested in both food 

safety and potential health benefits of products such as boosting the immune system and 

preventing disease. Therefore, functional foods and beverages are dominating the market. 

The Food and Agriculture Organization (FAO) defined functional foods as “ foods or dietary 

components that may provide a health benefit beyond basic nutrition,”. However, in the 

development formulation of functional foods product, the stability of bioactive compounds 

need to be retained in products to play their role as functional nutrients. The sensory and 

physical properties of foods depend on the ingredients and food processing. Including 

safety, shelf-life, regulations, and guidelines on health claims and foods with function claims. 
 

Keywords : functional foods and beverages, bioactive compounds, functional property    

                 claims of food 
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บทนํา 

อาห ารฟ งก ชั น  (functional foods) คื อ 

อาหารท่ี มีส วนประกอบ ท่ี มีฟ งก ชั นหรือสาร 

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compounds)  

ท่ีมีผลตอรางกายนอกเหนือจากสารอาหารปกต ิ

ท่ีเปนประโยชนตอรางกาย โดยคําวาอาหารฟงกชัน 

มีการใชครั้งแรกในประเทศญี่ปุนในป ค.ศ. 1980 

ตอมาในป  ค .ศ . 1991 กระทรวงสาธารณ สุ ข 

แรงงานและสวัสดิการของประเทศญี่ปุน (Ministry 

of Health, Labour and Welfare) ไดจัดทํากฎหมาย 

ท่ี เก่ียวกับอาหารฟ งกชัน ท่ี เรียกวา foods for 

specified health uses (FOSHU)(1) โดยหลายองคกร

มี ก ารให คํ านิ ย าม ข อ งอ าห ารฟ งก ชั น  เช น 

International Food Information Council ( IFIC) 

ไดใหคํานิยามของอาหารฟงกชัน คือ อาหารท่ีมี

ประโยชนตอรางกายนอกเหนือจากสารอาหาร 

ท่ี มี คุณคาทางโภชนาการ โดยอาหารฟ งกชัน 

ชวยทําใหสุขภาพดีข้ึน ปองกันและลดความเสี่ยง 

ในการเกิดโรค สวนองคการอาหารและการเกษตร

แหงสหประชาชาติ  (FAO) ไดใหความหมายวา 

อาหารท่ีมีประโยชนนอกเหนือจากโภชนาการข้ัน

พ้ืนฐานมีประโยชนดานสุขภาพท่ีสามารถปองกัน

และรักษาโรคได(2) จากชวงสถานการณโควิด-19 

ผานมาจะเห็นไดวาผูบริโภคไดมีการปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมการบริโภค มีความสนใจอาหารท้ังเรื่อง

ความปลอดภั ยและสินค า ท่ี ช วย เสริมระบบ

ภูมิคุมกันและการปองกันโรคมากข้ึน ซ่ึงอาหาร

ฟ งกชัน มีหลากหลายกลุ ม เชน  ผักและผลไม 

เครื่องดื่มใหพลังงาน กลุมธัญพืช ถ่ัวเหลือง และ

ขนมขบเค้ียว เปนตน ดังแสดง Figure 1 และ

สําหรับในกลุมเครื่องดื่มฟงกชันพบวา มีแนวโนมท่ี

เพ่ิมข้ึนเชนกัน โดยเครื่องดื่มมีสวนผสมของสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพ มีสารท่ีเปนประโยชนตอรางกาย 

เชน กรดไขมันโอเมกา 3 วิตามิน กรดอะมิโน  

ใยอาหาร พรีไบโอติกและโพรไบโอติก เปนตน โดย

เครื่องดื่มฟงกชันมีหลายกลุม เชน เครื่องดื่มให

พลังงาน เครื่องดื่มโพรไบโอติก เครื่องดื่มผักและ

ผลไม และผลิตภัณฑนม เปนตน(3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 1 Different types of functional foods and their examples(4) 
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อาหารและเครื่องดื่มฟงกชัน 

จากการสํารวจตลาดพบวา อาหารฟงกชันมี

แนวโนมขยายตัวมากข้ึนโดยคาดวามีการขยายตัว

ของอัตราการเติบโตตอปท่ี 8.5% จากป ค.ศ. 2022 

ถึงป  ค .ศ . 2030 สืบ เนื่ องมาจากสถานการณ 

การแพรระบาดของโควิด 19 ท่ีผานมา สงผลให

ความตองการอาหารฟงกชันและอาหารเพ่ือสุขภาพ 

มีปริมาณเพ่ิมข้ึน เชน ตองการอาหารท่ีชวยกระตุน

ระบบภูมิคุมกัน เปนตน รวมถึงในปจจุบันผูบริโภค

มีความตระหนั ก เก่ียว กับสุขภาพมาก ข้ึน  ให

ความสําคัญกับการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ

มากข้ึนจึงทําใหอาหารในกลุมนี้ เปน ท่ีตองการ

เพ่ิมข้ึน ทางดานอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม

มีการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยการเพ่ิมสารอาหาร 

ตาง ๆ ดัง Figure 2 เชน เสนใยอาหาร กรดไขมัน

โอเมก า 3 วิตามิน  เกลือแร  พรี ไบ โอติ กและ 

โพรไบโอติก เปนตน เพ่ือตอบสนองความตองการ

ของผูบริโภคท่ีเพ่ิมข้ึน(5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 U.S. functional foods market size, by ingredient(5) 

 

ในปจจุบันผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพเปน

ผลิตภัณฑท่ีไดรับความนิยมเปนอยางมาก ผูบริโภค

มีความตองการเครื่องดื่มเพ่ือดูแลดานสุขภาพ 

รูปรางและความแข็งแรง โดยเครื่องดื่มฟงกชันเปน

เครื่องดื่มท่ีมีการเติมสารอาหารท่ีมีประโยชนเฉพาะ

และมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เพ่ือชวยในเรื่องการ

ชะลอวัย (antiaging) การใหพลังงาน (energy 

supplying) ชวยผอนคลายและเครื่องดื่มสุขภาพ

และความ งาม  โดย เค รื่ อ งดื่ ม ฟ งก ชั น อาจ มี

ส วนประกอบของส มุนไพร วิตามิน  เกลือแร  

กรดอะมิโน และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน 

สารประกอบฟนอลิก (phenolic compound) 
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ฟ ล า โว น อ ย ด  ( flavonoid)  แ ค โ ร ที น อ ย ด 

(carotenoid) ท่ี มี ป ระ โยช น ต อ ร า งก าย  โด ย

เครื่องดื่มฟงกชันสามารถแบงออกเปนกลุมใหญ ๆ 

เช น  เครื่ อ งดื่ ม ท่ี ให พลั งงาน  (energy drinks) 

เครื่องดื่มสําหรับผูออกกําลังกาย (sports drinks) 

เครื่องดื่มนิวทราซูติคอล (nutraceutical drinks) 

ผลิ ตภัณ ฑ นม  (dairy-based beverages) และ

เครื่ องดื่ มผั กและผลไม  (vegetable and fruit 

functional drinks) เปนตน(6) 

 

เครื่องดื่มท่ีใหพลังงาน (energy drinks) 

เครื่องดื่ม ท่ี ใหพลังงานจัดเปนเครื่องดื่ ม

ฟงกชันชนิดหนึ่ง โดยจะมีสวนผสมท่ีมีผลตอการ

ทํางานของจิตใจและชวยกระตุนพลังงานเพ่ือ 

เพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของรางกาย เชน  

ทอรีน (taurine) คาเฟอีน (caffeine) วิตามิน และ

คารโบไฮเดรต นอกจากนี้ยังมีการใชสารสกัดจาก

พื ช  เช น  ช า เ ขี ย ว  กั ว ร าน า  (guarana) โส ม 

(ginseng) ใบแปะกวย (ginko biloba leaf) มิลค

ทิสเซิล (milk thistle) โดยในสารสกัดกัวรานา และ

สารสกัดชาเขียว มีคาเฟอีนในปริมาณสูง จึงมีการ

นํามาผสมในเครื่องดื่มท่ีใหพลังงาน และอาจมีการ

ผสมน้ําผลไม เชน น้ําสม เพ่ือเพ่ิมสารตาง ๆ เชน 

โปรไซยานิ ดิน (procyanidins) แคมพ เฟอรอล 

(kaempferol) วิตามินซีและวิตามินบี(7)
 ในปจจุบัน

มีเครื่องด่ืมกาแฟผสมกับน้ําผลไม เชน น้ําสับปะรด 

น้ํ าแอปเปล รวมถึงมีการเติมวิตามิน  โปรตีน  

ใยอาหาร และสารอาหารตาง ๆ เพ่ือเพ่ิมสาร 

ตานอนุมูลอิสระชวยชะลอวัย และชวยเก่ียวกับ

ระบบภูมิคุมกัน เปนตน(8)
 โดยการบริโภคกาแฟชวย

ลดความ เสี่ ย งในการเกิด โรคมะเร็ งตับ  (liver 

cancer) โรคเบาหวาน (diabetes) โรคพารกินสัน 

(parkinson disease) และชวยต านการอักเสบ 

เปนตน สวนโสม เปนพืชสมุนไพรท่ีไดรับความนิยม

เปนอยางมากเนื่องจากชวยปองกันโรคตาง ๆ ท้ัง

ชวยเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของรางกาย 

แล ะช ว ย ใน เรื่ อ งค วาม จํ า  มี ส ารพ ฤกษ เค มี 

( phytochemicals)  เ ช น  จิ น เ ซ น โ น ไ ซ ด 

(ginsenoside) ไตรเทอรปนซาโปจินิน (triterpene 

sapogenins) เปนตน ซ่ึงมีสวนชวยในการกระตุน

ความจําและบํารุงสมอง(9) 

 

เค รื่ อ งดื่ ม สํ าห รับ ผู ออกกํ า ลั งก าย  (sports 

drinks)  

เครื่องดื่มในกลุมนี้นิยมพัฒนาสูตรสําหรับผูท่ี

สูญเสียน้ําหลังออกกําลังกาย โดยจะมีสวนผสมของ

น้ํ าต าล  วิ ต า มิ น บี  แล ะ เกลื อ แรต า ง  ๆ  เช น 

โพ แท ส เซี ยม  โซ เดี ย ม  แค ล เซี ยม  คลอ ไรด 

แมกนีเซียม และฟอสเฟต โดยอาจมีการเติมกรด 

ซิตริกและกลิ่นธรรมชาติหรือกลิ่นสังเคราะหใน

ผลิตภัณฑ เชน กลิ่นเลมอน สตรอวเบอรรี มะมวง 

และเสาวรส เปนตน เครื่องดื่มประเภทนี้สามารถ

แบงออกไดเปน 3 กลุม คือ ไอโซโทนิค (isotonic) 

ไฮ เป อร โทนิ ก  (hypertonic) และไฮ โป โท นิ ก 

(hypotonic) โด ย ไอ โซ โท นิ ค  (isotonic) เป น

เค รื่ อ งดื่ ม ท่ี มี น้ํ า ต าล แล ะคว าม เข ม ข น ขอ ง 

อิเล็กโทไลต ในปริมาณ ท่ี ใกล เคียงกับปริมาณ 

ในเลือด นักกีฬาสวนใหญนิยมดื่มเครื่องดื่มชนิดนี้

แ ล ะ เห ม า ะ ส ม ม า ก ท่ี สุ ด  ไฮ เป อ ร โ ท นิ ก 

(hypertonic) เปนเครื่องดื่มท่ีมีน้ําตาลและความ

เขมขนของอิเล็กโทไลตสูงกวาในเลือด ไมควรดื่มใน

ปริมาณมากระหวางการออกกําลังกายแตเหมาะกับ
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นักกีฬาท่ีตองแขงขันเปนระยะเวลาหลายวัน

ติ ดต อ กัน  ส วน ไฮโป โทนิ ก  (hypotonic) เป น

เค รื่ อ งดื่ ม ท่ี มี น้ํ า ต าล แล ะคว าม เข ม ข น ขอ ง 

อิเล็กโทไลตต่ํากวาในเลือด ซ่ึงเหมาะสําหรับกีฬา

เบา ๆ ทดแทนของเหลวท่ีสูญเสียไปจากเหง่ือออก

ไดอยางรวดเร็ว 

 

เค รื่ อ งดื่ ม นิ ว ท รา ซู ติ ค อ ล  (nutraceutical 

drinks) 

 เครื่องดื่มนิวทราซูติคอล เปนเครื่องดื่มท่ี

อุดมไปดวยสารอาหารท่ีมาจากผัก ผลไม และพืช

ตาง ๆ เชน ชา กาแฟ โกโก และถ่ัวเหลือง และ

ผลิตภัณฑจากสัตว เชน นมและผลิตภัณฑของนม 

เปนตน โดยในปจจุบันผูบริโภคสนใจเครื่องด่ืม 

นิวทราซูติคอลท่ีมีประโยชนตอรางกายหลากหลาย

มากข้ึน เชน สําหรับบํารุงสมอง การกระตุนระบบ

ภูมิคุมกัน และเครื่องดื่มท่ีดีตอสุขภาพและความ

ง า ม  เป น ต น (10) ใ น ช า เ ขี ย ว พ บ ส า ร ก ลุ ม 

ค า เท ชิ น  (catechins) ได แก  (−)-epicatechin,  

(−)-epicatechin gallate, (−)-epigallocatechin, 

แ ล ะ  (−)-epigallocatechin gallate (EGCG)(11)  

ซ่ึงการบริโภคชาชวยปองกันโรคตาง ๆ ได เชน  

โรคอวน (antiobesity) โรคเบาหวาน โรคหลอด

เลือดหัวใจ เปนตน โดยพบวา การรับประทานสาร

สกัดชาเขียว ปริมาณ 379 มิลลิกรัม ทุกวันเปน

เวลา 3 เดือน สงผลใหระดับน้ําตาลในเลือดลดลง

และรักษาระดับอินซูลินในเลือดของผูปวยโรคอวน 

นอกจากนี้พบวา ยังชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอล 

(cholesterol) คอเลส เตอรอลชนิ ด  LDL (LDL 

cholesterol) และไตรกลีเซอไรด (triglyceride)(12-

13) ในน้ําสมมีวิตามินซีในปริมาณท่ีสูง มีกรดโฟลิค 

(folic acid) วิตามินบี  1 (thiamine) แคลเซียม 

โพแทสเซียม มีการศึกษาพบวา การรับประทาน

น้ําสม ปริมาณ 200 มิลลิตรตอวัน ชวยตานอนุมูล

อิสระและปกปองหลอดเลือด และการรับประทาน

น้ําองุนเปนระยะเวลา 6 เดือน ซ่ึงมีสารฟลาวาโนน 

(flavanones) ชวยลดภาวะการแข็งตัวของหลอด

เลือดแดง (arterial stiffness) ของสตรีวัยหมด

ป ร ะ จํ า เดื อ น (14)  สํ า ห รั บ ใน ผั ก แ ล ะ ผ ล ไม

ประกอบดวยสารพฤกษเคมี เชน สารท่ีทําใหผัก

ผลไมมีสีตาง ๆ และยังประกอบดวยสารอาหาร 

เชน วิตามินเอ วิตามินซี เกลือแร และใยอาหาร ซ่ึง

มีประโยชนตอรางกาย เชน ในกะหล่ําปลี ดอก

กะหล่ํ า บรอกโคลี  ซ่ึ งมีสารสํ าคัญกลุ มไอโซ - 

ไธ โอ ไซยา เน ต  (isothiocyanate)  มี ฤท ธิ์ ต าน 

สารกอมะเร็ง (anticarcinogenic) 

 

แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน

 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่ม

ฟงกชันสําหรับผูบริโภคเพ่ือสงเสริมใหมีสุขภาพท่ีดี

ข้ึนและชวยในการปองกันโรคตาง ๆ ยั งต อง

คํานึงถึงเรื่องความปลอดภัย อายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ ขอกําหนดและกฎหมายตาง ๆ ของ 

แตละประเทศ สําหรับแนวทางในการพัฒนา

ผลิตภัณฑเปนอาหารฟงกชันสามารถแบงออกเปน

กลุมหลัก ๆ ไดดังนี้ การพัฒนาเพ่ือกําจัดสารบาง

ชนิดท่ีสงผลเสียตอผูบริโภค เชน โปรตีนท่ีเปนสาร

กอภูมิแพ การเพ่ิมปริมาณสารท่ีพบโดยธรรมชาติใน

อาหารเพ่ือใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน การเพ่ิมสารท่ี

มีประโยชนท่ีไมใชสารอาหารหลักและอาจจะไมพบ

ใน อ าห ารป ก ติ  เช น  ส า รต าน อ นุ มู ล อิ ส ระ 

(antioxidant) พรีไบ โอติก การใชสารทดแทน
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สารอาหารหลักบางชนิดหรือใชสารทดแทนอ่ืนท่ีมี

ประโยชน เชน การใชสารทดแทนไขมัน และการ

พัฒนาเพ่ือเพ่ิมความสามารถในการดูดซึมและความ

คงตัวของสารเพ่ือชวยลดและปองกันการเกิดโรค(15) 

 

 ในการพัฒนาผลิตภัณฑ อาหารฟ งกชัน

ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑและ

ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ ข้ึนอยู กับ

สวนผสมและเทคโนโลยีการผลิต ซ่ึงกระบวนการ

ผลิต มีผลตอปริมาณและความคงตัวของสาร 

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี มีประโยชนตอรางกาย 

รวมถึงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ กระบวนการ

ผลิตท่ีใชความรอน เชน การลวก การตม การทอด 

และการสเตอริไลซ เปนตน ทําใหผลิตภัณฑมีความ

ปลอดภัยเนื่องจากยับยั้งจุลินทรีย ท้ังแบคทีเรีย 

ยีสตและรา จึงชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน  

แตเนื่องจากความรอนทําใหเกิดการสูญเสียวิตามิน 

สารประกอบฟนอลิกและแคโรทีนอยด ดังนั้นจึง

ตองหาวิธีการหรือกระบวนการท่ีชวยใหสารอาหาร

และสารออกฤท ธิ์ ท างชี วภ าพ มีค วามคงตั ว

กระบวนการผลิตท่ีไมใชความรอน เชน การใช

ความดันสูง (high hydrostatic pressure; HHP) 

การใชพัลสสนามแมเหล็กไฟฟา (pulsed electric 

field; PEF) คลื่นอัลตราซาวด (ultrasound) การ

ใชรังสียูวี (ultraviolet light; UV) และการฉายรังสี 

( irradiation) เป น ต น (16)   ซ่ึ ง ผ ล ข อ งก า ร ใช

กระบวนการผลิตท่ีไมใชความรอนมีผลตอชนิด

อาหารแสดงดัง Table 1 สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีการ

ใชความดันสูงในการผลิต เชน น้ํ าแตงโมผสม 

น้ํ าเลมอน น้ํ ามะพราว เครื่องดื่ ม โสมผสมน้ํ า 

ผสมผล ไม ชนิ ด ต า ง  ๆ  เป น ต น  การใช พั ล ส

ส น าม แ ม เห ล็ ก ไฟ ฟ า ผ ลิ ต น้ํ า ผ ล ไม พ บ ว า  

สารแอนโทไซยานินและแคโรทีนอยดมีความคงตัว

ในระหวางการเก็บมากข้ึน นอกจากนี้การใชรังสียูวี 

ในน้ํ าสั บปะรดผสมมะม ว งพบว า  มีป ริม าณ 

แคโรทีนอยดเพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกับน้ําสับปะรดผสม

มะมวงสด(17) 

 
Table 1 Effects of technologies on different food components(18) 

 

  

Technologies Food Results 
high pressure processing egg yolk and strawberry 

coulis 
a significant reduction of vitamin C, 
but no significant losses of vitamins B1 
and B6 after the treatment 

 orange juice higher retention of vitamin C 
compared to pasteurization 

 broccoli hydrolysis of glucosinolates and 
recovery of isothiocyanates 

ultrasounds barley increased ultrasound intensity resulted in 
highest recovery yield and smaller β-glucan 
molecules 

 pomegranatre peels increase of polyphenols yield 
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Table 1 (ตอ) 

Technologies Food Results 
 γ-irradiation potatoes reduction in vitamin C 
 garlic and onion no effect on vitamin C content at early 

stages of storage 
pulsed electric field broccoli increased yields of glucobrassicin and 

decreased yields in aliphatic glucosinolate 
contents 

 beet roots extraction of higher sucrose yield and 
more clarified concentrate 

 

Adapted from Galanakis, C.M. 
 

อาหารและเครื่อ งดื่ มฟ งก ชัน มีสาร ท่ี มี

ประโยชนตอรางกาย แตเนื่องจากรางกายอาจมีการ

ดูดซึมสารเหลานั้นไดเล็กนอยหรือไมสามารถดูดซึม

เข าสู รางกายได เลย แนวโนมของการพัฒนา

ผลิตภัณฑในอนาคตจึงตองคํานึงเก่ียวกับการดูดซึม

สารท่ีมีประโยชนเขาสูรางกาย รวมไปถึงการปองกัน

การสูญเสียสารท่ีมีประโยชนระหวางกระบวนการ

ผลิตโดยอาจตองมีการใชเทคโนโลยีใหม ๆ เชน  

การใชเทคโนโลยีการกักเก็บสาร (encapsulation 

technology) ซ่ึงเปนเทคโนโลยีท่ีชวยใหรางกายมี

การดูดซึมสารไดดีข้ึน ปองกันการสูญเสียสารสําคัญ

ระหวางการผลิต และสําหรับเครื่องดื่มฟงกชันท่ี

นาสนใจและมีแนวโนมความตองการของตลาด

สู ง ข้ึน  ไดแก  เครื่องดื่ มจากพืช  (plant based 

milk) เครื่องดื่มจากธัญพืช (cereal grain-based 

milk) เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีเหมาะสําหรับผูท่ี

แพนมวัว รวมถึงเครื่องดื่มท่ีลดปริมาณน้ําตาล 

เค รื่ อ งดื่ ม ท่ี ป ร าศ จ าก น้ํ า ต า ล  (sugar free) 

เครื่องดื่มท่ีมีการเติมโพรไบโอติก พรีไบโอติก และ

เครื่องดื่มหมักตาง ๆ  เปนตน 

 

หลักเกณฑและขอกําหนดท่ีเกี่ยวของสําหรับ

อาหารและเครื่องดื่มฟงกชัน 

กระท รว งส าธา รณ สุ ข  แ ร งงาน  แ ล ะ

สวัสดิการของประเทศญี่ปุน (Ministry of Health, 

Labour and Welfare) ได จั ด ทํ า ก ฏ ห ม า ย ท่ี

เก่ียวกับอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีเรียกวา foods for 

specified health uses (FOSHU) ในป ค.ศ. 1991 

ซ่ึง FOSHU คือ อาหารจําเพาะเพ่ือสุขภาพท่ีมีการ

เติมสวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกายเพ่ิมเติม เพ่ือ

ชวยในการควบคุมและปองกันการเกิดโรค เชน 

ชวยควบคุมความดันโลหิต ระดับคอเลสเตอรอล 

ในเลือด การจําหนายผลิตภัณฑในกลุมนี้ตองไดรับ

การประเมินความปลอดภัยและประสิทธิภาพของ

สารท่ีเติมลงไป และตองรับการอนุมัติกลาวอางจาก

กระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการ โดย

ขอกําหนดในการอนุมัติเปน FOSHU คือ ตองมี

ประสิทธิภาพตอรางกายอยางชัดเจน มีความ

ปลอดภัย โดยมีการทดสอบความเปนพิษในสัตว

และผลการทดสอบเม่ือใชในปริมาณสูงเกินไป ใช

สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย เชน ไมใชเกลือ 

.................................................................................

..............................................................................
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ในปริมาณสูงเกินไป รับประกันความถูกตองของ

ผลิตภัณฑตอระยะเวลาบริโภคตามท่ีไดระบุไว และ

มีการกําหนดคุณภาพของผลิตภัณฑ เชน สวนผสม 

กระบวนการผลิตและวิธีการทดสอบ(19)   กลุม

อาหารท่ีสามารถขออนุญาตเปนผลิตภัณฑ FOSHU 

ได เชน  

- อาหารท่ีชวยปรับการทํางานของระบบ  
  ทางเดินอาหาร  
- อาหารท่ีชวยลดระดับไตรกลีเซอรไรด  
- อาหารท่ีช วยลดระดับคอเลสเตอรอล 
  ในเลือด  
- อาหารท่ีชวยลดระดับความดันโลหิต 
- อาหารท่ีชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด 
- อาหารท่ีเก่ียวของกับสุขอนามัยชองปาก 
- อาหารท่ีเก่ียวของกับการดูดซึมแรธาตุ 

 

ตอมาในป ค.ศ. 2015 ประเทศญี่ปุนไดมีการ

จัดทํากฎหมายเก่ียวกับระบบการกลาวอางเชิง

หนาท่ีของอาหารท่ีเรียกวา Foods with function 

claims (FFC) ซ่ึงเปนขอกําหนดท่ีมีความผอนคลาย

กวาระบบ FOSHU เนื่องจากระบบ FFC สามารถ

กลาวอางเชิงหนาท่ีไดโดยไมจําเปนตองผานการ

ประเมินและอนุญาตจากภาครัฐ แตตองมีผลการ

ทดสอบทางคลินิกและขอมูลเชิงวิทยาศาสตรแสดง

ความปลอดภัยตอสุขภาพ โดยไดมีการเพ่ิมประเภท

การกลาวอางเชิงสุขภาพเพ่ิมข้ึน เชน การลดความ

เหนื่อยลา การลดความความเครียด การชวยเรื่อง

การมองเห็น การเพ่ิมประสิทธิภาพของสมองและ

ความจํา การชวยเรื่องการนอนหลับ การทํางาน

ของขอตอและกลามเนื้อ เปนตน(1) 

 

สํ าห รั บ ป ระ เท ศ ไท ยก ารผลิ ต อ าห าร

จําเปนตองปฎิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

แตละฉบับตามประเภทของผลิตภัณฑอาหารชนิด

นั้น ๆ เพ่ือทําใหผลิตภัณฑมีคุณภาพและมาตรฐาน

เพ่ือขอยื่นเลขสารบบอาหารไดอยางถูกตอง โดย

สําหรับอาหารฟงกชันหรืออาหารสุขภาพท่ีอาจมี

การแตงเติมสารท่ีมีประโยชนในรางกาย ซ่ึงอาจเปน

สารท่ีมีการใชอยูแลวหรือสารสกัดตาง ๆ ท่ีผานการ

วิจัยแตอาจจะยังไมเคยมีการบริโภคหรือนํามาใช

เปนสวนประกอบของอาหารมากอน ดังนั้นการใช

สารเสริมต าง ๆ  ในผลิตภัณ ฑ อาหาร ข้ันแรก

จําเปนตองศึกษาเก่ียวกับรายชื่อของพืชหรือ

สวนผสมท่ีจะนํามาใช เพ่ือดูขอกําหนดในทาง

กฏหมายวาอนุญาตใหใชไดหรือไม ซ่ึงหากไมเคยมี

การบริโภคมากอนหรือมีประวัติการบริโภคเปน

อาหารนอยกวา 15 ป  ตองมีการประเมินความ

ปลอดภั ยอาหารใหม ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับท่ี 376  เรื่องอาหารใหม (Novel 

Food) โดยตองมีการศึกษาความปลอดภัยของ

อาหารใหม เชน มีผลการศึกษาความเปนพิษใน

สัตวทดลอง ผลการวิจัยทางคลินิก (clinical trials) 

และผลการศึกษาลักษณะทางชีวเคมี เปนตน 

 

ซ่ึ ง ใน ป ระ เท ศ ไท ยยั ง ไม ได มี ป ระก าศ

กระทรวงสาธารณสุขเฉพาะท่ีเปนอาหารฟงกชัน 

แตหากมีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฟงกชันท่ี

ตองการกลาวอางทางโภชนาการบนฉลากอาหาร 

สามารถปฎิบัติตามหลักเกณฑการกลาวอางไดตาม

ป ระก าศ ก ระท ร งส าธ ารณ สุ ข  ฉ บั บ ท่ี  182  

.................................................................................
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เรื่อง ฉลากโภชนาการ ซ่ึงในประกาศไดใหคํานิยาม

การกลาวอางทางโภชนาการ หมายถึง การแสดง

ขอความหรือขอมูลใด ๆ ท่ีเก่ียวของกับโภชนาการ

ของอาหารนั้น เชน การระบุถึงปริมาณของพลังงาน 

โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ตลอดจนวิตามินหรือ

เกลือแรต าง ๆ การกล าวอางทางโภชนาการ

แบงเปน 3 ประเภท ไดแก การกลาวอางปริมาณ

สารอาหาร (nutrient content claim) การกลาว

อ า งป ริม าณ โดย เป รี ยบ เที ยบ  (comparative 

claim) และการกลาวอางหนาท่ีของสารอาหาร 

(nutrient function claim)(20) 

 

ในสวนของผลิตภัณฑอาหารท่ีตองการกลาว

อางทางสุขภาพ (health claims) มีขอกําหนดคือ 

ผูท่ีประสงคจะกลาวอางทางสุขภาพของอาหารหรือ

สวนประกอบของอาหาร ตองยื่นขอประเมินการ

กลาวอางตอสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กอนและตองปฎิบัติตามกฏเกณฑและเง่ือนไขของ

การขอประเมินการกลาวอางทางสุขภาพ ซ่ึงทาง

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดมีการ

จัดทําคูมือสําหรับประชาชนในการขอประเมินการ

กลาวอางทางสุขภาพ(21)  โดยไดใหคํานิยามของการ

กลาวอางทางสุขภาพ หมายถึง การแสดงรูป 

รูปภาพ รอยประดิษฐเครื่องหมาย เครื่องหมาย

การคา หรือขอความใด ๆ บนฉลาก ท่ีเก่ียวของกับ

อาหาร สวนประกอบของอาหาร หรือสารอาหารท่ี

เก่ียวของกับสุขภาพท้ังทางตรงและทางออม 

จําแนกเปน 3 ลักษณะ ไดแก 

1. การกล าวอ างหน า ท่ี ของสารอาหาร 

(nutrient function claims) 

2. การกลาวอางหนาท่ีอ่ืน (other function 

claims) 

3. การกลาวอางการลดความเสี่ยงของการ

เกิดโรค (reduction of disease risk claims) 

 

โดยหลักเกณฑการกลาวอางทางสุขภาพของ

อาหาร คือ ตองมีความปลอดภัยและมีคุณภาพ

มาตรฐานเปนไปตามท่ีกฏหมายกําหนด และตอง

แสดงฉลากโภชนาการ นอกจากนี้ยังมีเง่ือนไขการ

กลาวอางทางสุขภาพท่ีจําเปนตองปฏิบัติตาม เชน 

การกลาวอางทางสุขภาพตองอยูบนพ้ืนฐานของ

หลักฐานทางวิทยาศาสตรเก่ียวของและเปนปจจุบัน

และตองเพียงพอในการยืนยันผลของการกลาวอาง

นั้น ๆ กับความสัมพันธตอสุขภาพ ซ่ึงการกลาวอาง

จําเปนตองมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร ดังนี้ คือ 

- การกลาวอางหนาท่ีของสารอาหาร ตองยื่น

เอกสารการทบทวนวรรณกรรมอยางเปนระบบหรือ

ขอคิดเห็นทางวิชาการท่ีเปนท่ียอมรับหรือรายงาน

ผลการศึกษาในมนุษยท่ีมีการออกแบบอยางดีท่ี

ไดรับการตีพิมพในวารสารท่ีนาเชื่อถือ 

- การกลาวอางหนาท่ีอ่ืนและการกลาวอาง

การลดความ เสี่ ย งขอ งการ เกิ ด โรค  ต อ งยื่ น

เอกสารรายงานผลการศึกษาในมนุษย ท่ี มีการ

ออกแบบอยางดี ท่ีไดรับการตีพิมพในวารสารท่ี

นาเชื่อถือ และการทบทวนวรรณกรรมอยางเปน

ระบบหรือขอคิดเห็นทางวิชาการท่ีเปนท่ียอมรับ

อยางใดอยางหนึ่ง 

 

ประเทศไทยมีโครงการ Food Innovation 

& Regulation Network (FIRN) ซ่ึงเปนโครงการท่ี

.................................................................
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ดํ า เนิ น งานภ ายใต สมาคมวิท ยาศาสตรและ

เทคโนโลยีทางอาหารแหงประเทศไทย (Food 

Science and Technology Association of 

Thailand หรือ FoSTAT) ไดจัดทําระบบการกลาว

อางเชิงหนาท่ีของอาหารหรือเรียกวา Foods with 

function claims (FFC) ของประเทศไทย ซ่ึงเปน

ระบบรับรองการกลาวอางเชิงสุขภาพในสินคา

เกษตรและอาหาร ส วนป ระกอบ เชิ งหน า ท่ี 

(functional ingredient) ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

และผลิตภัณฑสมุนไพร โดยผูประกอบการทุกระดับ

สามารถยืนยันการกลาวอางเชิงสุขภาพดวยเอกสาร

หลักฐานทางวิทยาศาสตรในรูปแบบออนไลน โดย 

FFC ของประเทศไทยจะคลอบคลุมผลผลิตทาง

การเกษตร และอาหารปรุงสด ท่ีผานการวิจัยและ

ยืนยันแลววามีสารสําคัญจริงและมีผลตอสรีระ

วิทยาของรางกายบนพ้ืนฐานงานวิจัยและการตรวจ

รั บ รอ ง  โด ย ต อ ง มี ห ลั ก ฐ าน ก ารต รวจส อ บ

กระบวนการ ข้ันตอน การจัดการ เพ่ือคงไวซ่ึงความ

ปลอดภัยและสรรพคุณ มีการทบทวนวรรณกรรม

อยางเปนระบบ หรือมีผลการศึกษาทางคลินิกท่ี

ไดรับการตีพิมพหรือพิสูจนการกลาวอางทาง

สุขภาพของสารสําคัญ ซ่ึงระบบ FFC จะชวยทําให 

ผู ป ระกอบการรูแนวทางและข้ันตอนในการ

จัดเตรียมเอกสารเพ่ือขอกลาวอางทางสุขภาพทําให

ผลิตภัณฑสามารถออกสูตลาดได  ในสวนของ

ผูบริโภคจะไดรับประโยชนจากระบบ FCC เชนกัน 

เนื่องจากสามารถเขาถึงขอมูลของอาหารทําให

สามารถตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑจากขอมูลดังกลาว 

ทําใหเขาถึงขอมูลความปลอดภัยของผลิตภัณฑและ

มีความม่ันใจในผลิตภัณฑมากข้ึน(22) 

 

บทสรุป 

อาหารและเครื่องดื่มฟงกชันปนอาหารท่ีมี

สวนประกอบท่ีมีฟงกชันหรือสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ ท่ีมีผลตอรางกายนอกเหนือจากสารอาหาร

ปกติท่ีเปนประโยชนตอรางกาย มีสวนชวยปองกัน

และลดความเสี่ยงในการเกิดโรคตาง ๆ ได เชน  

ชวยเสริมสรางภู มิ คุม กัน  ฟ น ฟูสภาพรางกาย  

ลดระดับน้ําตาลในเลือด ลดคอเลสเตอรอล ปองกัน

โรคเบาหวาน โรคกระเพาะและลําไส โรคหลอด

เลือดแข็ง และโรคมะเร็ง เปนตน  ซ่ึงปจจุบัน

ผูบริโภคหันมาใสใจสุขภาพมากข้ึน ทําใหแนวโนม

ของตลาดอาหารฟงกชันในอนาคตมีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มฟงกชันเพ่ือ

สงเสริมใหผูบริโภคมีสุขภาพท่ีดีข้ึนและชวยในการ

ปองกันโรคตาง ๆ แลวยังตองคํานึงถึงเรื่องความ

ปลอดภัย กระบวนการผลิต อายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ ขอกําหนดและกฎหมายตาง ๆ ของ 

แตละประเทศในการผลิตอาหารและการกลาวอาง

ทางสุขภาพท่ีถูกตอง 
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