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จุดเดน 

 ตลาดอาหารฟงกชันมีแนวโนมขยายตัวอยางรวดเร็วเนื่องจากมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมีประโยชน 

ตอรางกาย 

 กระบวนการผลิตอาหารสงผลกระทบตอสารอาหาร สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ 

 หลักเกณฑและขอกําหนดท่ีเก่ียวของสําหรับการกลาวอางทางสุขภาพและการกลาวอางเชิงหนาท่ี 

 

บทคัดยอ 

ในปจจุบันผูบริโภคหันมาใสใจสุขภาพมากข้ึน โดยในชวงสถานการณโควิด-19 ระบาด จะเห็นไดวา

ผูบริโภคไดมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค โดยสนใจท้ังเรื่องความปลอดภัยของอาหารและสินคาท่ีมี

ฟงกชันอ่ืน เชน ชวยเสริมระบบภูมิคุมกันและการปองกันโรค เปนตน ดังนั้นอาหารฟงกชัน (functional  

foods and beverages) จึงเปนอาหารกลุมท่ีไดรับความนิยมในตลาดมากข้ึน โดยองคการอาหารและ

การเกษตรแหงสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization, FAO) ไดใหนิยามของอาหารฟงกชัน 

คือ อาหารท่ีมีประโยชนนอกเหนือจากโภชนาการข้ันพ้ืนฐาน มีประโยชนดานสุขภาพท่ีสามารถปองกันและ

รักษาโรคได ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฟงกชันตองคํานึงถึงปริมาณและความคงตัวของสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีมีประโยชนตอรางกาย ลักษณะทางประสาทสัมผัสและลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ ซ่ึงข้ึนอยู

กับสวนผสมและกระบวนการผลิต รวมถึงยังตองคํานึงถึงเรื่องความปลอดภัย อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

หลักเกณฑและขอกําหนดตาง ๆ ของแตละประเทศในการกลาวอางทางสุขภาพ (health claims) และการ

กลาวอางเชิงหนาท่ี (foods with function claims) 
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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)  

ท่ีมีผลตอรางกายนอกเหนือจากสารอาหารปกต ิ

ท่ีเปนประโยชนตอรางกาย โดยคําวาอาหารฟงกชัน 

มีการใชครั้งแรกในประเทศญี่ปุนในป ค.ศ. 1980 

ตอมาในป  ค .ศ . 1991 กระทรวงสาธารณ สุ ข 

แรงงานและสวัสดิการของประเทศญี่ปุน (Ministry 

of Health, Labour and Welfare) ไดจัดทํากฎหมาย 

ท่ี เก่ียวกับอาหารฟ งกชัน ท่ี เรียกวา foods for 

specified health uses (FOSHU)(1) โดยหลายองคกร

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

International Food Information Council ( IFIC) 

ไดใหคํานิยามของอาหารฟงกชัน คือ อาหารท่ีมี

ประโยชนตอรางกายนอกเหนือจากสารอาหาร 

ท่ี มี คุณคาทางโภชนาการ โดยอาหารฟ งกชัน 

ชวยทําใหสุขภาพดีข้ึน ปองกันและลดความเสี่ยง 

ในการเกิดโรค สวนองคการอาหารและการเกษตร

แหงสหประชาชาติ  (FAO) ไดใหความหมายวา 

อาหารท่ีมีประโยชนนอกเหนือจากโภชนาการข้ัน

พ้ืนฐานมีประโยชนดานสุขภาพท่ีสามารถปองกัน

และรักษาโรคได(2) จากชวงสถานการณโควิด-19 

ผานมาจะเห็นไดวาผูบริโภคไดมีการปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมการบริโภค มีความสนใจอาหารท้ังเรื่อง

ความปลอดภั ยและสินค า ท่ี ช วย เสริมระบบ

ภูมิคุมกันและการปองกันโรคมากข้ึน ซ่ึงอาหาร

ฟ งกชัน มีหลากหลายกลุ ม เชน  ผักและผลไม 

เครื่องดื่มใหพลังงาน กลุมธัญพืช ถ่ัวเหลือง และ

ขนมขบเค้ียว เปนตน ดังแสดง Figure 1 และ

สําหรับในกลุมเครื่องดื่มฟงกชันพบวา มีแนวโนมท่ี

เพ่ิมข้ึนเชนกัน โดยเครื่องดื่มมีสวนผสมของสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพ มีสารท่ีเปนประโยชนตอรางกาย 

เชน กรดไขมันโอเมกา 3 วิตามิน กรดอะมิโน  

ใยอาหาร พรีไบโอติกและโพรไบโอติก เปนตน โดย

เครื่องดื่มฟงกชันมีหลายกลุม เชน เครื่องดื่มให

พลังงาน เครื่องดื่มโพรไบโอติก เครื่องดื่มผักและ

ผลไม และผลิตภัณฑนม เปนตน(3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 1 Different types of functional foods and their examples(4) 
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อาหารและเครื่องดื่มฟงกชัน 

จากการสํารวจตลาดพบวา อาหารฟงกชันมี

แนวโนมขยายตัวมากข้ึนโดยคาดวามีการขยายตัว

ของอัตราการเติบโตตอปท่ี 8.5% จากป ค.ศ. 2022 

ถึงป  ค .ศ . 2030 สืบ เนื่ องมาจากสถานการณ 

การแพรระบาดของโควิด 19 ท่ีผานมา สงผลให

ความตองการอาหารฟงกชันและอาหารเพ่ือสุขภาพ 

มีปริมาณเพ่ิมข้ึน เชน ตองการอาหารท่ีชวยกระตุน

ระบบภูมิคุมกัน เปนตน รวมถึงในปจจุบันผูบริโภค

มีความตระหนั ก เก่ียว กับสุขภาพมาก ข้ึน  ให

ความสําคัญกับการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ

มากข้ึนจึงทําใหอาหารในกลุมนี้ เปน ท่ีตองการ

เพ่ิมข้ึน ทางดานอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม

มีการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยการเพ่ิมสารอาหาร 

ตาง ๆ ดัง Figure 2 เชน เสนใยอาหาร กรดไขมัน

โอเมก า 3 วิตามิน  เกลือแร  พรี ไบ โอติ กและ 

โพรไบโอติก เปนตน เพ่ือตอบสนองความตองการ

ของผูบริโภคท่ีเพ่ิมข้ึน(5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

ในปจจุบันผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพเปน

ผลิตภัณฑท่ีไดรับความนิยมเปนอยางมาก ผูบริโภค

มีความตองการเครื่องดื่มเพ่ือดูแลดานสุขภาพ 

รูปรางและความแข็งแรง โดยเครื่องดื่มฟงกชันเปน

เครื่องดื่มท่ีมีการเติมสารอาหารท่ีมีประโยชนเฉพาะ

และมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เพ่ือชวยในเรื่องการ

ชะลอวัย (antiaging) การใหพลังงาน (energy 

supplying) ชวยผอนคลายและเครื่องดื่มสุขภาพ

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

ส วนประกอบของส มุนไพร วิตามิน  เกลือแร  

กรดอะมิโน และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน 

สารประกอบฟนอลิก (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

เครื่องดื่มฟงกชันสามารถแบงออกเปนกลุมใหญ ๆ 

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

เครื่องดื่มสําหรับผูออกกําลังกาย (sports drinks) 

เครื่องดื่มนิวทราซูติคอล (nutraceutical drinks) 

ผลิ ตภัณ ฑ นม  (dairy-based beverages) และ

เครื่ องดื่ มผั กและผลไม  (vegetable and fruit 

functional drinks) เปนตน(6) 

 

เครื่องดื่มท่ีใหพลังงาน (energy drinks) 

เครื่องดื่ม ท่ี ใหพลังงานจัดเปนเครื่องดื่ ม

ฟงกชันชนิดหนึ่ง โดยจะมีสวนผสมท่ีมีผลตอการ

ทํางานของจิตใจและชวยกระตุนพลังงานเพ่ือ 

เพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของรางกาย เชน  

ทอรีน (taurine) คาเฟอีน (caffeine) วิตามิน และ

คารโบไฮเดรต นอกจากนี้ยังมีการใชสารสกัดจาก

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

(ginseng) ใบแปะกวย (ginko biloba leaf) มิลค

ทิสเซิล (milk thistle) โดยในสารสกัดกัวรานา และ

สารสกัดชาเขียว มีคาเฟอีนในปริมาณสูง จึงมีการ

นํามาผสมในเครื่องดื่มท่ีใหพลังงาน และอาจมีการ

ผสมน้ําผลไม เชน น้ําสม เพ่ือเพ่ิมสารตาง ๆ เชน 

โปรไซยานิ ดิน (procyanidins) แคมพ เฟอรอล 

(kaempferol) วิตามินซีและวิตามินบี(7)
 ในปจจุบัน

มีเครื่องด่ืมกาแฟผสมกับน้ําผลไม เชน น้ําสับปะรด 

น้ํ าแอปเปล รวมถึงมีการเติมวิตามิน  โปรตีน  

ใยอาหาร และสารอาหารตาง ๆ เพ่ือเพ่ิมสาร 

ตานอนุมูลอิสระชวยชะลอวัย และชวยเก่ียวกับ

ระบบภูมิคุมกัน เปนตน(8)
 โดยการบริโภคกาแฟชวย

ลดความ เสี่ ย งในการเกิด โรคมะเร็ งตับ  (liver 

cancer) โรคเบาหวาน (diabetes) โรคพารกินสัน 

(parkinson disease) และชวยต านการอักเสบ 

เปนตน สวนโสม เปนพืชสมุนไพรท่ีไดรับความนิยม

เปนอยางมากเนื่องจากชวยปองกันโรคตาง ๆ ท้ัง

ชวยเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของรางกาย 

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) ไตรเทอรปนซาโปจินิน (triterpene 

sapogenins) เปนตน ซ่ึงมีสวนชวยในการกระตุน

ความจําและบํารุงสมอง(9) 

 

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

drinks)  

เครื่องดื่มในกลุมนี้นิยมพัฒนาสูตรสําหรับผูท่ี

สูญเสียน้ําหลังออกกําลังกาย โดยจะมีสวนผสมของ

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

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

แมกนีเซียม และฟอสเฟต โดยอาจมีการเติมกรด 

ซิตริกและกลิ่นธรรมชาติหรือกลิ่นสังเคราะหใน

ผลิตภัณฑ เชน กลิ่นเลมอน สตรอวเบอรรี มะมวง 

และเสาวรส เปนตน เครื่องดื่มประเภทนี้สามารถ

แบงออกไดเปน 3 กลุม 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 นักกีฬาสวนใหญนิยมดื่มเครื่องดื่มชนิดนี้

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

(hypertonic) เปนเครื่องดื่มท่ีมีน้ําตาลและความ

เขมขนของอิเล็กโทไลตสูงกวาในเลือด ไมควรดื่มใน

ปริมาณมากระหวางการออกกําลังกายแตเหมาะกับ
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นักกีฬาท่ีตองแขงขันเปนระยะเวลาหลายวัน

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 

อิเล็กโทไลตต่ํากวาในเลือด ซ่ึงเหมาะสําหรับกีฬา

เบา ๆ ทดแทนของเหลวท่ีสูญเสียไปจากเหง่ือออก

ไดอยางรวดเร็ว 

 

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

drinks) 

 เครื่องดื่มนิวทราซูติคอล เปนเครื่องดื่มท่ี

อุดมไปดวยสารอาหารท่ีมาจากผัก ผลไม และพืช

ตาง ๆ เชน ชา กาแฟ โกโก และถ่ัวเหลือง และ

ผลิตภัณฑจากสัตว เชน นมและผลิตภัณฑของนม 

เปนตน โดยในปจจุบันผูบริโภคสนใจเครื่องด่ืม 

นิวทราซูติคอลท่ีมีประโยชนตอรางกายหลากหลาย

มากข้ึน เชน สําหรับบํารุงสมอง การกระตุนระบบ

ภูมิคุมกัน และเครื่องดื่มท่ีดีตอสุขภาพและความ

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)  

ซ่ึงการบริโภคชาชวยปองกันโรคตาง ๆ ได เชน  

โรคอวน (antiobesity) โรคเบาหวาน โรคหลอด

เลือดหัวใจ เปนตน โดยพบวา การรับประทานสาร

สกัดชาเขียว ปริมาณ 379 มิลลิกรัม ทุกวันเปน

เวลา 3 เดือน สงผลใหระดับน้ําตาลในเลือดลดลง

และรักษาระดับอินซูลินในเลือดของผูปวยโรคอวน 

นอกจากนี้พบวา ยังชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอล 

(cholesterol) คอเลส เตอรอลชนิ ด  LDL (LDL 

cholesterol) และไตรกลีเซอไรด (triglyceride)(12-

13) ในน้ําสมมีวิตามินซีในปริมาณท่ีสูง มีกรดโฟลิค 

(folic acid) วิตามินบี  1 (thiamine) แคลเซียม 

โพแทสเซียม มีการศึกษาพบวา การรับประทาน

น้ําสม ปริมาณ 200 มิลลิตรตอวัน ชวยตานอนุมูล

อิสระและปกปองหลอดเลือด และการรับประทาน

น้ําองุนเปนระยะเวลา 6 เดือน ซ่ึงมีสารฟลาวาโนน 

(flavanones) ชวยลดภาวะการแข็งตัวของหลอด

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

ประกอบดวยสารพฤกษเคมี เชน สารท่ีทําใหผัก

ผลไมมีสีตาง ๆ และยังประกอบดวยสารอาหาร 

เชน วิตามินเอ วิตามินซี เกลือแร และใยอาหาร ซ่ึง

มีประโยชนตอรางกาย เชน ในกะหล่ําปลี ดอก

กะหล่ํ า บรอกโคลี  ซ่ึ งมีสารสํ าคัญกลุ มไอโซ - 

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

สารกอมะเร็ง (anticarcinogenic) 

 

แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน

 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่ม

ฟงกชันสําหรับผูบริโภคเพ่ือสงเสริมใหมีสุขภาพท่ีดี

ข้ึนและชวยในการปองกันโรคตาง ๆ ยั งต อง

คํานึงถึงเรื่องความปลอดภัย อายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ ขอกําหนดและกฎหมายตาง ๆ ของ 

แตละประเทศ สําหรับแนวทางในการพัฒนา

ผลิตภัณฑเปนอาหารฟงกชันสามารถแบงออกเปน

กลุมหลัก ๆ ไดดังนี้ การพัฒนาเพ่ือกําจัดสารบาง

ชนิดท่ีสงผลเสียตอผูบริโภค เชน โปรตีนท่ีเปนสาร

กอภูมิแพ การเพ่ิมปริมาณสารท่ีพบโดยธรรมชาติใน

อาหารเพ่ือใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน การเพ่ิมสารท่ี

มีประโยชนท่ีไมใชสารอาหารหลักและอาจจะไมพบ

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

(antioxidant) พรีไบ โอติก การใชสารทดแทน
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สารอาหารหลักบางชนิดหรือใชสารทดแทนอ่ืนท่ีมี

ประโยชน เชน การใชสารทดแทนไขมัน และการ

พัฒนาเพ่ือเพ่ิมความสามารถในการดูดซึมและความ

คงตัวของสารเพ่ือชวยลดและปองกันการเกิดโรค(15) 

 

 ในการพัฒนาผลิตภัณฑ อาหารฟ งกชัน

ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑและ

ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ ข้ึนอยู กับ

สวนผสมและเทคโนโลยีการผลิต ซ่ึงกระบวนการ

ผลิต มีผลตอปริมาณและความคงตัวของสาร 

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี มีประโยชนตอรางกาย 

รวมถึงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ กระบวนการ

ผลิตท่ีใชความรอน เชน การลวก การตม การทอด 

และการสเตอริไลซ เปนตน ทําใหผลิตภัณฑมีความ

ปลอดภัยเนื่องจากยับยั้งจุลินทรีย ท้ังแบคทีเรีย 

ยีสตและรา จึงชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน  

แตเนื่องจากความรอนทําใหเกิดการสูญเสียวิตามิน 

สารประกอบฟนอลิกและแคโรทีนอยด ดังนั้นจึง

ตองหาวิธีการหรือกระบวนการท่ีชวยใหสารอาหาร

และสารออกฤท ธิ์ ท างชี วภ าพ มีค วามคงตั ว

กระบวนการผลิตท่ีไมใชความรอน เชน การใช

ความดันสูง (high hydrostatic pressure; HHP) 

การใชพัลสสนามแมเหล็กไฟฟา (pulsed electric 

field; PEF) คลื่นอัลตราซาวด (ultrasound) การ

ใชรังสียูวี (ultraviolet light; UV) และการฉายรังสี 

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

กระบวนการผลิตท่ีไมใชความรอนมีผลตอชนิด

อาหารแสดงดัง Table 1 สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีการ

ใชความดันสูงในการผลิต เชน น้ํ าแตงโมผสม 

น้ํ าเลมอน น้ํ ามะพราว 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  

สารแอนโทไซยานินและแคโรทีนอยดมีความคงตัว

ในระหวางการเก็บมากข้ึน นอกจากนี้การใชรังสียูวี 

ในน้ํ าสั บปะรดผสมมะม ว งพบว า  มีป ริม าณ 

แคโรทีนอยดเพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกับน้ําสับปะรดผสม

มะมวงสด(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 (ตอ) 

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

ประโยชนตอรางกาย แตเนื่องจากรางกายอาจมีการ

ดูดซึมสารเหลานั้นไดเล็กนอยหรือไมสามารถดูดซึม

เข าสู รางกายได เลย แนวโนมของการพัฒนา

ผลิตภัณฑในอนาคตจึงตองคํานึงเก่ียวกับการดูดซึม

สารท่ีมีประโยชนเขาสูรางกาย รวมไปถึงการปองกัน

การสูญเสียสารท่ีมีประโยชนระหวางกระบวนการ

ผลิตโดยอาจตองมีการใชเทคโนโลยีใหม ๆ เชน  

การใชเทคโนโลยีการกักเก็บสาร (encapsulation 

technology) ซ่ึงเปนเทคโนโลยีท่ีชวยใหรางกายมี

การดูดซึมสารไดดีข้ึน ปองกันการสูญเสียสารสําคัญ

ระหวางการผลิต และสําหรับเครื่องดื่มฟงกชันท่ี

นาสนใจและมีแนวโนมความตองการของตลาด

สู ง ข้ึน  ไดแก  เครื่องดื่ มจากพืช  (plant based 

milk) เครื่องดื่มจากธัญพืช (cereal grain-based 

milk) เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีเหมาะสําหรับผูท่ี

แพนมวัว รวมถึงเครื่องดื่มท่ีลดปริมาณน้ําตาล 

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

เครื่องดื่มท่ีมีการเติมโพรไบโอติก พรีไบโอติก และ

เครื่องดื่มหมักตาง ๆ  เปนตน 

 

หลักเกณฑและขอกําหนดท่ีเกี่ยวของสําหรับ

อาหารและเครื่องดื่มฟงกชัน 

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

สวัสดิการของประเทศญี่ปุน (Ministry of Health, 

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

เก่ียวกับอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีเรียกวา foods for 

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

ซ่ึง FOSHU คือ อาหารจําเพาะเพ่ือสุขภาพท่ีมีการ

เติมสวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกายเพ่ิมเติม เพ่ือ

ชวยในการควบคุมและปองกันการเกิดโรค เชน 

ชวยควบคุมความดันโลหิต ระดับคอเลสเตอรอล 

ในเลือด การจําหนายผลิตภัณฑในกลุมนี้ตองไดรับ

การประเมินความปลอดภัยและประสิทธิภาพของ

สารท่ีเติมลงไป และตองรับการอนุมัติกลาวอางจาก

กระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการ โดย

ขอกําหนดในการอนุมัติเปน FOSHU คือ ตองมี

ประสิทธิภาพตอรางกายอยางชัดเจน มีความ

ปลอดภัย โดยมีการทดสอบความเปนพิษในสัตว

และผลการทดสอบเม่ือใชในปริมาณสูงเกินไป ใช

สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย เชน ไมใชเกลือ 
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ในปริมาณสูงเกินไป รับประกันความถูกตองของ

ผลิตภัณฑตอระยะเวลาบริโภคตามท่ีไดระบุไว และ

มีการกําหนดคุณภาพของผลิตภัณฑ เชน สวนผสม 

กระบวนการผลิตและวิธีการทดสอบ(19)   กลุม

อาหารท่ีสามารถขออนุญาตเปนผลิตภัณฑ FOSHU 

ได เชน  

- อาหารท่ีชวยปรับการทํางานของระบบ  
  ทางเดินอาหาร  
- อาหารท่ีชวยลดระดับไตรกลีเซอรไรด  
- อาหารท่ีช วยลดระดับคอเลสเตอรอล 
  ในเลือด  
- อาหารท่ีชวยลดระดับความดันโลหิต 
- อาหารท่ีชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด 
- อาหารท่ีเก่ียวของกับสุขอนามัยชองปาก 
- อาหารท่ีเก่ียวของกับการดูดซึมแรธาตุ 

 

ตอมาในป ค.ศ. 2015 ประเทศญี่ปุนไดมีการ

จัดทํากฎหมายเก่ียวกับระบบการกลาวอางเชิง

หนาท่ีของอาหารท่ีเรียกวา Foods with function 

claims (FFC) ซ่ึงเปนขอกําหนดท่ีมีความผอนคลาย

กวาระบบ FOSHU เนื่องจากระบบ FFC สามารถ

กลาวอางเชิงหนาท่ีไดโดยไมจําเปนตองผานการ

ประเมินและอนุญาตจากภาครัฐ แตตองมีผลการ

ทดสอบทางคลินิกและขอมูลเชิงวิทยาศาสตรแสดง

ความปลอดภัยตอสุขภาพ โดยไดมีการเพ่ิมประเภท

การกลาวอางเชิงสุขภาพเพ่ิมข้ึน เชน การลดความ

เหนื่อยลา การลดความความเครียด การชวยเรื่อง

การมองเห็น การเพ่ิมประสิทธิภาพของสมองและ

ความจํา การชวยเรื่องการนอนหลับ การทํางาน

ของขอตอและกลามเนื้อ เปนตน(1) 

 

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

จําเปนตองปฎิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

แตละฉบับตามประเภทของผลิตภัณฑอาหารชนิด

นั้น ๆ เพ่ือทําใหผลิตภัณฑมีคุณภาพและมาตรฐาน

เพ่ือขอยื่นเลขสารบบอาหารไดอยางถูกตอง โดย

สําหรับอาหารฟงกชันหรืออาหารสุขภาพท่ีอาจมี

การแตงเติมสารท่ีมีประโยชนในรางกาย ซ่ึงอาจเปน

สารท่ีมีการใชอยูแลวหรือสารสกัดตาง ๆ ท่ีผานการ

วิจัยแตอาจจะยังไมเคยมีการบริโภคหรือนํามาใช

เปนสวนประกอบของอาหารมากอน ดังนั้นการใช

สารเสริมต าง ๆ  ในผลิตภัณ ฑ อาหาร ข้ันแรก

จําเปนตองศึกษาเก่ียวกับรายชื่อของพืชหรือ

สวนผสมท่ีจะนํามาใช เพ่ือดูขอกําหนดในทาง

กฏหมายวาอนุญาตใหใชไดหรือไม ซ่ึงหากไมเคยมี

การบริโภคมากอนหรือมีประวัติการบริโภคเปน

อาหารนอยกวา 15 ป  ตองมีการประเมินความ

ปลอดภั ยอาหารใหม ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับท่ี 376  เรื่องอาหารใหม (Novel 

Food) โดยตองมีการศึกษาความปลอดภัยของ

อาหารใหม เชน มีผลการศึกษาความเปนพิษใน

สัตวทดลอง ผลการวิจัยทางคลินิก (clinical trials) 

และผลการศึกษาลักษณะทางชีวเคมี เปนตน 

 

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

กระทรวงสาธารณสุขเฉพาะท่ีเปนอาหารฟงกชัน 

แตหากมีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฟงกชันท่ี

ตองการกลาวอางทางโภชนาการบนฉลากอาหาร 

สามารถปฎิบัติตามหลักเกณฑการกลาวอางไดตาม

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

.................................................................................
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เรื่อง ฉลากโภชนาการ ซ่ึงในประกาศไดใหคํานิยาม

การกลาวอางทางโภชนาการ หมายถึง การแสดง

ขอความหรือขอมูลใด ๆ ท่ีเก่ียวของกับโภชนาการ

ของอาหารนั้น เชน การระบุถึงปริมาณของพลังงาน 

โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ตลอดจนวิตามินหรือ

เกลือแรต าง ๆ การกล าวอางทางโภชนาการ

แบงเปน 3 ประเภท ไดแก การกลาวอางปริมาณ

สารอาหาร (nutrient content claim) การกลาว

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

claim) และการกลาวอางหนาท่ีของสารอาหาร 

(nutrient function claim)(20) 

 

ในสวนของผลิตภัณฑอาหารท่ีตองการกลาว

อางทางสุขภาพ (health claims) มีขอกําหนดคือ 

ผูท่ีประสงคจะกลาวอางทางสุขภาพของอาหารหรือ

สวนประกอบของอาหาร ตองยื่นขอประเมินการ

กลาวอางตอสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กอนและตองปฎิบัติตามกฏเกณฑและเง่ือนไขของ

การขอประเมินการกลาวอางทางสุขภาพ ซ่ึงทาง

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดมีการ

จัดทําคูมือสําหรับประชาชนในการขอประเมินการ

กลาวอางทางสุขภาพ(21)  โดยไดใหคํานิยามของการ

กลาวอางทางสุขภาพ หมายถึง การแสดงรูป 

รูปภาพ รอยประดิษฐเครื่องหมาย เครื่องหมาย

การคา หรือขอความใด ๆ บนฉลาก ท่ีเก่ียวของกับ

อาหาร สวนประกอบของอาหาร หรือสารอาหารท่ี

เก่ียวของกับสุขภาพท้ังทางตรงและทางออม 

จําแนกเปน 3 ลักษณะ ไดแก 

1. การกล าวอ างหน า ท่ี ของสารอาหาร 

(nutrient function claims) 

2. การกลาวอางหนาท่ีอ่ืน (other function 

claims) 

3. การกลาวอางการลดความเสี่ยงของการ

เกิดโรค (reduction of disease risk claims) 

 

โดยหลักเกณฑการกลาวอางทางสุขภาพของ

อาหาร คือ ตองมีความปลอดภัยและมีคุณภาพ

มาตรฐานเปนไปตามท่ีกฏหมายกําหนด และตอง

แสดงฉลากโภชนาการ นอกจากนี้ยังมีเง่ือนไขการ

กลาวอางทางสุขภาพท่ีจําเปนตองปฏิบัติตาม เชน 

การกลาวอางทางสุขภาพตองอยูบนพ้ืนฐานของ

หลักฐานทางวิทยาศาสตรเก่ียวของและเปนปจจุบัน

และตองเพียงพอในการยืนยันผลของการกลาวอาง

นั้น ๆ กับความสัมพันธตอสุขภาพ ซ่ึงการกลาวอาง

จําเปนตองมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร ดังนี้ คือ 

- การกลาวอางหนาท่ีของสารอาหาร ตองยื่น

เอกสารการทบทวนวรรณกรรมอยางเปนระบบหรือ

ขอคิดเห็นทางวิชาการท่ีเปนท่ียอมรับหรือรายงาน

ผลการศึกษาในมนุษยท่ีมีการออกแบบอยางดีท่ี

ไดรับการตีพิมพในวารสารท่ีนาเชื่อถือ 

- การกลาวอางหนาท่ีอ่ืนและการกลาวอาง

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

เอกสารรายงานผลการศึกษาในมนุษย ท่ี มีการ

ออกแบบอยางดี ท่ีไดรับการตีพิมพในวารสารท่ี

นาเชื่อถือ และการทบทวนวรรณกรรมอยางเปน

ระบบหรือขอคิดเห็นทางวิชาการท่ีเปนท่ียอมรับ

อยางใดอยางหนึ่ง 

 

ประเทศไทยมีโครงการ Food Innovation 

& Regulation Network (FIRN) ซ่ึงเปนโครงการท่ี
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ดํ า เนิ น งานภ ายใต สมาคมวิท ยาศาสตรและ

เทคโนโลยีทางอาหารแหงประเทศไทย (Food 

Science and Technology Association of 

Thailand หรือ FoSTAT) ไดจัดทําระบบการกลาว

อางเชิงหนาท่ีของอาหารหรือเรียกวา Foods with 

function claims (FFC) ของประเทศไทย ซ่ึงเปน

ระบบรับรองการกลาวอางเชิงสุขภาพในสินคา

เกษตรและอาหาร ส วนป ระกอบ เชิ งหน า ท่ี 

(functional ingredient) ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

และผลิตภัณฑสมุนไพร โดยผูประกอบการทุกระดับ

สามารถยืนยันการกลาวอางเชิงสุขภาพดวยเอกสาร

หลักฐานทางวิทยาศาสตรในรูปแบบออนไลน โดย 

FFC ของประเทศไทยจะคลอบคลุมผลผลิตทาง

การเกษตร และอาหารปรุงสด ท่ีผานการวิจัยและ

ยืนยันแลววามีสารสําคัญจริงและมีผลตอสรีระ

วิทยาของรางกายบนพ้ืนฐานงานวิจัยและการตรวจ

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

กระบวนการ ข้ันตอน การจัดการ เพ่ือคงไวซ่ึงความ

ปลอดภัยและสรรพคุณ มีการทบทวนวรรณกรรม

อยางเปนระบบ หรือมีผลการศึกษาทางคลินิกท่ี

ไดรับการตีพิมพหรือพิสูจนการกลาวอางทาง

สุขภาพของสารสําคัญ ซ่ึงระบบ FFC จะชวยทําให 

ผู ป ระกอบการรูแนวทางและข้ันตอนในการ

จัดเตรียมเอกสารเพ่ือขอกลาวอางทางสุขภาพทําให

ผลิตภัณฑสามารถออกสูตลาดได  ในสวนของ

ผูบริโภคจะไดรับประโยชนจากระบบ FCC เชนกัน 

เนื่องจากสามารถเขาถึงขอมูลของอาหารทําให

สามารถตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑจากขอมูลดังกลาว 

ทําใหเขาถึงขอมูลความปลอดภัยของผลิตภัณฑและ

มีความม่ันใจในผลิตภัณฑมากข้ึน(22) 

 

บทสรุป 

อาหารและเครื่องดื่มฟงกชันปนอาหารท่ีมี

สวนประกอบท่ีมีฟงกชันหรือสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ ท่ีมีผลตอรางกายนอกเหนือจากสารอาหาร

ปกติท่ีเปนประโยชนตอรางกาย มีสวนชวยปองกัน

และลดความเสี่ยงในการเกิดโรคตาง ๆ ได เชน  

ชวยเสริมสรางภู มิ คุม กัน  ฟ น ฟูสภาพรางกาย  

ลดระดับน้ําตาลในเลือด ลดคอเลสเตอรอล ปองกัน

โรคเบาหวาน โรคกระเพาะและลําไส โรคหลอด

เลือดแข็ง และโรคมะเร็ง เปนตน  ซ่ึงปจจุบัน

ผูบริโภคหันมาใสใจสุขภาพมากข้ึน ทําใหแนวโนม

ของตลาดอาหารฟงกชันในอนาคตมีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มฟงกชันเพ่ือ

สงเสริมใหผูบริโภคมีสุขภาพท่ีดีข้ึนและชวยในการ

ปองกันโรคตาง ๆ แลวยังตองคํานึงถึงเรื่องความ

ปลอดภัย กระบวนการผลิต อายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ ขอกําหนดและกฎหมายตาง ๆ ของ 

แตละประเทศในการผลิตอาหารและการกลาวอาง

ทางสุขภาพท่ีถูกตอง 
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