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Highlights 

 Changing trends in the fast food business 

 Reduction of greenhouse gas emissions in the food system 

 Reducing the climate impact on the fast food business 

 

Abstract 

 Nowadays, plant-based protein has become a megatrend in the global food industry, 

serving as a substitute for meat. It is compatible with the modern lifestyle that is becoming 

more health-conscious.Moreover, plant-based protein contributes to balancing raw materials, 

especially if the world faces meat shortages due to environmental problems, such as 

helping reduce global warming caused by greenhouse gases.  Consumers have begun to 

realize the importance of embracing more sustainable food consumption. In particular, there 

is a shift in the form of fast-food items such as hamburgers, sausages, nuggets, pizza, etc. , 

from the meat-based protein to alternative proteins based on plants. The food industry has 

to start adapting to utilize more protein from plants to reduce carbon dioxide emissions. 

Therefore, a carbon footprint must be established to estimate greenhouse gas emissions and 

address future carbon taxes. 

 

Keywords : carbon footprint, fast food, plant-based protein 
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บทนํา 

ในชวงระยะเวลา 60 ป  ท่ีผานมาพบวา

ป ร ะ เ ท ศ ไ ท ย มี อั ต ร า ก า ร ป ล อ ย ก า ซ

คารบอนไดออกไซดท่ีเพ่ิมมากข้ึนเปนอันดับท่ี 1 

ของอาเซียนและอันดับท่ี 2 ของโลก โดยในป ค.ศ. 

2019 ประเทศไทยปลอยกาซคารบอนไดออกไซด

ในปริมาณ 289.5 MtCO2 (อัตราการเพ่ิมข้ึนปละ 

7.43 เปอรเซ็นต)(1) สาเหตุท่ีทําใหประเทศไทยมี

อัตราการปลอยกาซคารบอนไดออกไซดท่ีอยูใน

ลําดับตน ๆ ก็เนื่องมาจากการเรงพัฒนาประเทศ 

ปริมาณประชากรท่ีเพ่ิมมากข้ึน การใชยานพาหนะ

สวนตัวท่ีเพ่ิมข้ึน และการขยายตัวของธุรกิจอาหาร

จานดวนซ่ึงตนเหตุดังกลาวไดสงผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมทําใหเกิดปรากฏการณสภาวะเรือน

กระจกท่ีนําไปสูการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ 

เชน อุณหภูมิท่ีเพ่ิมสูงข้ึน ฝนท่ีตกมากข้ึน และ

สภาพอากาศแบบสุดข้ัว ท่ีสงผลกระทบตอผลผลิต

ทางการเกษตรและความม่ันคงของวงจรอาหารของ

มนุษย ทําใหผูบริโภคเริ่มตระหนักและเปลี่ยนใจหัน

มาบริโภคอาหารท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมมากข้ึน 

โปรตีนจากพืชจึงเปนอีกหนึ่งทางเลือกท่ีผูบริโภค

กําลังหันมาใหความสนใจอยางมาก เนื่องจาก

สามารถทดแทนเนื้อสัตวอันเปนสาเหตุท่ีปลอยกาซ

คารบอนไดออกไซดและทําใหเกิดภาวะโลกรอนได 

นอกจากนี้วิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนไปจากเดิมของผูบริโภคท่ี

เริ่มเขาสูการดําเนินชีวิตท่ีเต็มไปดวยการแขงขัน

และมีความเรงรีบสูงจึงสงผลใหผูบริโภคในวัย

ทํางานสวนใหญเลือกท่ีจะบริโภคอาหารจานดวน

มากข้ึน ดังนั้นอาหารจานดวนท่ีทําจากโปรตีนพืชจึง

เปนผลิตภัณฑท่ีกําลังไดรับความสนใจอยางมากใน

ธุรกิจอาหาร 

1. โปรตีนจากพืชคืออะไร 

โป ร ตี น จาก พื ช  (plant-based protein) 

เปนโปรตีนชนิดหนึ่งท่ีสามารถพบไดตามธรรมชาติ

ในพืช ผัก ผลไม และธัญพืชชนิดตาง ๆ ท่ีอุดมไป

ดวยเสนใยอาหารและไขมันไมอ่ิมตัวจึงมีสวนชวยใน

การลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ ลดความ

เสี่ยงของมะเร็งลําไส ลดระดับคอเลสเตอรอล และ

มีสวนชวยในการลดน้ําหนัก (2) แตอยางไรก็ตาม

โปรตีนจากพืชบางชนิด เชน โปรตีนจากขาวสาลี 

ถ่ัวเหลือง กะหล่ําดอก ฯลฯ ยังคงเปนแหลงโปรตีน

รองจากเนื้อสัตว เนื่องจากปริมาณกรดอะมิโนบาง

ประเภท เชน ทรีโอนีน เมทไทโอนีน ฮีสทิดีน  

ไลซีน วาลีน ฯลฯ มีจํานวนนอยกวาโปรตีนจาก

เนื้อสัตว ดังแสดงใน Table 1 

 

2. แหลงท่ีมาและคุณคาทางโภชนาการโปรตีน

จากพืชถูกจําแนกตามหลักพฤกษศาสตร ซ่ึงแบง

ออกเปน 5 ประเภท(4-5) ดังนี้  

2.1 โปรตีนจากธัญพืช (cereal) มีปริมาณ

โปรตีน 6 กรัม จากน้ําหนัก 100 กรัม เชน ขาวโพด 

ขาวสาลี ขาวเจา ขาวฟาง และขาวบารเลย เปนตน 

2.2 โปรตีนจากถั่ว (legume) มีปริมาณ

โปรตีน 21 กรัม จากน้ําหนัก 100 กรัม สามารถ

แบงออกเปนกลุมยอยไดตามลักษณะดังนี้  

- กลุมถ่ัวฝกเมล็ดไมกลม เชน ถ่ัวดํา ถ่ัวแดง 

ถ่ัวเขียว ถ่ัวเหลือง และถ่ัวลายเสือ เปนตน  
- กลุมถ่ัวฝกเมล็ดกลม เชน ถ่ัวลูกไก และ 

ถ่ัวพุม เปนตน 

- กลุมถ่ัวเมล็ดแบน เชน ถ่ัวเลนทิล เปนตน  
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2.3 โปรตีนจากเมล็ดพืช (seed) มีปริมาณ

โปรตีน  30 กรัม  จากน้ํ าหนั ก 100 กรัม  เชน  

เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฟกทอง เมล็ดงา เมล็ดลินิน 

และเมล็ดกัญชง เปนตน  

2.4 โป รตี น จ ากห ญ า ท่ี ไม ใช ธั ญ พื ช 

(pseudo-cereal) มีปริมาณโปรตีน 11 กรัม จาก

น้ําหนัก 100 กรัม พบในบักวีต เจีย ควินัว และ 

อะมารัน  

2.5 โป ร ตี น จ า ก พื ช ผั ก  (vegetable 

protein) มีปริมาณโปรตีน 2 กรัม จากน้ําหนัก 

100 กรัม เชน บรอกโคลี เคล กะหล่ําดอก มันฝรั่ง 

สะตอ ผักหวาน ชะอม ยอดแค ยอดกระถิน ข้ีเหล็ก 

ใบมะรุม และใบชายา เปนตน 

 

Table 1 The amino acid profiles among various dietary protein sources (g/ 100 g)(3-4) 

 wheat soy hemp sesame cauliflower meat egg 

Essential amino acids 

Threonine 1.8  2.3  1.3  1.3  1.0  3.5  2.0 
Methionine 0.1 0.2 0.7 1 0 0.3 2 
Phenylalanine 2.7 1.8 3.7 1.8 2.1 3.2 3.7 
Histidine 0.9 1.2 1.4 1.1 0.7 1.5 1.5 
Lysine 1.3 2.1 1.1 1.4 3.6 3.4 1.9 
Valine 2 1.4 2.3 1.3 2.1 2.2 2.8 
Isoleucine 1.3 1.5 2 1 1.2 1.9 2 
Leucine 3.8 3.2 5 2.6 4 5 5.8 
Non-essential amino acids 
Serine 3.5  3.4  2.3  1.1  1.2  4.0  3.3 
Glycine 2.4  2.7  2.1  1.3  1.2  1.5  1.4 
Glutamic acid 26.9  12.4  7.4  4.9  4.3  16.9  5.1 
Proline 8.8  3.3  1.8  0.7  1.4  7.3  1.8 
Cysteine 0.7  0.2  0.2  0.1  0.3  0.2  0.4 
Alanine 1.8  2.8  1.9  1.1  1.4  2.6  2.6 
Tyrosin 2.4  2.2  1.3  0.7  1.4  3.8  1.8 
Arginine 2.4  4.8  5.3  1.1  1.5  2.6  2.6 

 

Adapted from Naksit and Gorissen et al. 
 

3. แนวโนมการเปล่ียนแปลงของธุรกิจอาหารจาน

ดวน 

จากการรายงานขอมูลของ SME Thailand 

ป ค.ศ. 2022 ท่ีคาดการณวาตลาดของผลิตภัณฑ

โปรตีนจากพืชท่ัวโลกมีแนวโนมท่ีจะมีมูลคาเพ่ิม

สูงข้ึนถึง 2.5 พันลานดอลลาร หรือ 8.2 หม่ืนลานบาท

ในป ค.ศ. 2023(6) เนื่องจากเปนเทรนดของอาหาร

แหงอนาคตจึงทําใหบริษัทธุรกิจรายใหญ อาทิ KFC 
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Burger King และ Starbucks ไดพยายามทําการ

คิดคนและพัฒนาเมนูอาหารท่ีทํามาจากโปรตีนพืช

เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคท่ีเริ่ม 

หันมาใสใจในสุขภาพมากยิ่งข้ึน โดยในสวนของ

บริษัท KFC ของประเทศสหรัฐอเมริกาไดรวมมือกับ

บริษัท Beyond Meat เพ่ือออกผลิตภัณฑตัวใหมท่ี

มีชื่ อว า  “Beyond Fried Chicken”  ท่ี มี การใช

โปรตีนทางเลือกท่ีทํามาจากพืชมาทดแทนในสวน

ของเนื้อไก แสดงดัง Figure 1 ในขณะท่ี Burger King 

ไดเปดตัวผลิตภัณฑนักเก็ตวีแกน และเบอรเกอร 

เนื้อจากพืช และ Starbucks ของประเทศสิงคโปร

ท่ี มี การขยายเมนู อาหารเพ่ิ ม  2 รายการ คื อ 

Impossible™ Pasta Salad Bowl และ Impossible™ 

Pie ไมเพียงแตหลายประเทศท่ัวโลกท่ีกําลังตื่นตัว

กับเมนูอาหารจากโปรตีนพืชทางประเทศไทยก็ไดมี

การบุกตลาดอาหารโปรตีนจากพืชเชนเดียวกัน โดย

ไดมีการพัฒนาในกลุมธุรกิจอาหารพรอมบริโภคท้ัง

ในรูปแบบแชเย็นและแชแข็ง (chilled and frozen 

ready to eat food)  เชน บริษัท ไทยยูเนี่ยน กรุป 

จํากัด (มหาชน) หรือ ทียู (TU) ท่ีไดเปดตัวรุกตลาด

กลุมอาหารทะเลแปรรูปจากพืชภายใตชื่อแบรนด 

“OMG Meat” โดยมีผลิตภัณฑหลากหลาย ไดแก 

หอยจอปู  ขนมจีบปู  และเนื้อปู  อีกท้ังยังมีกลุม

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ไดแก ซาลาเปาหมูแดง 

และนักเก็ตไก  ในขณะท่ีบริษัทเจริญโภคภัณฑ

อาหาร จํ า กัด  (มหาชน ) หรือ  ซี พี เอฟ  (CPF)  

ประกาศเปดตัว “MEAT ZER0” ผลิตภัณฑเนื้อจาก

พืช (plant-based meat) ท่ีผลิตดวยนวัตกรรม 

PLANT-TEC ทําใหไดลักษณะรูปราง รสชาติ กลิ่น

และเนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อสัตวจริง โดยมีสินคา

ครอบคลุมท้ังรูปแบบอาหารพรอมรับประทาน เชน 

โบโลนาจากพืช เบอรเกอรหมูจากพืช ขาวกระเพรา

เนื้ อ จาก พื ช  แล ะสป าเกตตี เนื้ อ สั บ  เป น ต น  

นอกจากการตื่นตัวของเทรนตลาดโลกท่ีตองการ

เปลี่ยนแปลงอาหารจานดวนแลวพบวา ยังคงมี

ปจจัยสําคัญอ่ืน ๆ ท่ีทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงได

ดวยเชน กัน  อาทิ  ความแปรปรวนของสภาพ

ภูมิอากาศ ความตระหนักในการรักษาสิ่งแวดลอม

ของผูบริโภค และการกีดกันทางการคาท่ีเกิดจาก

กฎหมายท่ี มีความเขมขนมากข้ึนในเรื่องของ

คารบอนฟุตพรินตซ่ึงอาจสงผลใหผลิตภัณฑสินคา

สงออกไดลดนอยลง 

 

 
Figure 1 Plant-based protein developed by KFC beyond  

            fried chicken(7) 
 

4. คารบอนฟุตพรินต (Carbon Footprint) คือ

อะไร 

คารบอนฟุตพรินต (Carbon Footprint) คือ 

ปริมาณกาซเรือนกระจกท่ีปลอยออกมาจาก

ผลิตภัณฑแตละหนวย ตลอดวัฏจักรชีวิตของ

ผลิตภัณฑ ตั้งแตการไดมาซ่ึงวัตถุดิบ การขนสง การ

ประกอบชิ้นสวน การใชงานและการจัดการซาก

ผลิตภัณฑหลังการใชงาน โดยคํานวณออกมาใน

รูปแบบของคารบอนไดออกไซดเทียบเทา (Carbon 

dioxide equivalence - CO2eq)  ซ่ึ ง ใ น ก า ร
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ประ เมิ นคารบ อน ฟุตพ ริน ต จะต อ ง คํ านึ ง ถึ ง 

ก าร เกิ ด ภ าวะ โลก ร อ น  (global warming) มี 

ส า เห ตุ ม าจ าก ก ารป ล อ ย ก า ซ เรื อ น ก ระจ ก 

(Greenhouse gases : GHGs) ท่ีมีท้ังหมด 7 ชนิด 

ไดแก กาซคารบอนไดออกไซด (CO2) กาซมีเทน 

(CH4) กาซไนตรัสออกไซด (N2O) กาซไฮโดรฟลู- 

ออโรคารบอน (HFCs) กาซเพอรฟลูออโรคารบอน 

(PFCs) กาซซัลเฟอรเฮกซะฟลูออไรด (SF6) และ

ก าซไน โตรเจนไตรฟลูออไรด  (NF3) ซ่ึ งก าซ - 

เรือนกระจกแตละชนิดมีศักยภาพในการทําใหเกิด

ภาวะเรือนกระจก (Global warming potential : 

GWP) ท่ีแตกตางกันไปข้ึนอยูกับการดําเนินกิจกรรม

ของมนุษยท้ังทางดานการเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 

การขนสง รวมไปถึงการทําลายผืนปาและทรัพยากร

ทางธรรมชาต ิ

การประเมินคารบอนฟุตพรินตหรือการ

ปลอยกาซเรือนกระจกตลอดวัฏจักรชีวิตของ

ผลิตภัณฑจะประเมินโดยใชหลักการประเมินผล

กระทบ ท่ี มีตอสิ่ งแวดลอมตลอดชวงชีวิตของ

ผลิตภัณฑ (Lift cycle assessment : LCA) ตั้งแต

การไดมาซ่ึงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การใชงาน 

และการกําจัด เศษซากหลังการใช งาน ผู ผลิต

สามารถนําไปใชเปนเครื่องมือในการประเมินการ

ปลอยกาซเรือนกระจกตลอดวัฏจักรของผลิตภัณฑ 

(Cradle-to-grave) ห รื อ  ก ารป ล อยก าซ เรื อน

กระจกตั้ งแต การจั ดห าวัต ถุดิ บ จน ถึ งสิ้ น สุ ด

กระบวนการผลิตในโรงงาน (Cradle-to-gate) โดย

ผลการประเมินท่ีไดจะถูกนําไปใชในการกําหนด

นโยบาย การออกแบบผลิตภัณฑ การปรับปรุง

กระบวนการผลิต และเพ่ิมทางเลือกในการผลิต 

เพ่ือลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอมและใชทรัพยากรท่ี

มีอยูอยางมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด(8) 

 

5. การปลอยกาซเรือนกระจกของอาหารจานดวน 

การผลิตอาหารท่ีใชวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว

และนมพบวา มีการปลอยกาซเรือนกระจกไปสู

สิ่งแวดลอมสูงถึง 60 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีวัตถุดิบ

ประเภทพืชและผลิตภัณฑทางการเกษตรมีการ

ป ล อ ย ก า ซ เรื อ น ก ร ะ จ ก เพี ย ง  30 แ ล ะ  13 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ(9) โดยสาเหตุท่ีทําใหวัตถุดิบ

ประเภทเนื้อสัตวและนมมีการปลอยกาซเรือน

กระจกสูงเกิดจากสัตวเค้ียวเอ้ือง เชน วัว ควาย 

และแกะ ท่ีมีการผลิตกาซมีเทนเปนจํานวนมาก ซ่ึง

เปนกาซเรือนกระจกท่ีมีคาศักยภาพทําใหโลกรอน

มากกวากาซคารบอนไดออกไซดถึง 25 เทา(10) 

จากการศึกษาขอมูลการปลอยกาซเรือน

กระจกของประเภทอาหารจานดวนท่ีผานมาจะ

พบวาประเทศออสเตรเลียมีการปลอยกาซเรือน

กระจกสูงสุดในกลุมประเทศ G20 (G20 ประกอบ

ไป ด วยป ระ เท ศสมาช ิก  19 ป ระ เท ศ  ได แ ก 

อารเจนตินา ออสเตรเลีย บราซิล แคนาดา จีน 

ฝรั่งเศส เยอรมนี อินเดีย อินโดนีเซีย อิตาลี ญี่ปุน 

เม ็กซ ิโก ร ัส เซ ีย  ซาอ ุด ิอาระเบ ีย  แอฟร ิกาใต  

เกาหลีใต ตุรกี สหราชอาณาจักร และสหรัฐอเมริกา 

รวมถึงสหภาพยุโรป) สาเหตุเนื่องมาจากประเทศ

ออสเตรเลีย มีการบริโภคอาหารจานดวน ท่ี มี

องคประกอบของเนื้ อสัตวสู ง โดยพบวา ชาว

ออสเตรเลียท่ีมีอายุมากกวา 14 ป สวนใหญจะ

บริโภคอาหารจานดวนโดยเฉลี่ยมากกวา 10 ครั้ง 

ภายในเวลา 4 สัปดาห(11) ปจจัยสําคัญท่ีสงผลใหมี

การบริโภคเนื้อสัตวสูง คือ การคาของตลาดเนื้อสัตว
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ท่ีแพรหลาย วัฒนธรรมในการบริโภคและการ

โฆษ ณ า ในขณ ะ ท่ี เนื้ อสั ต วป ระเภ ทสั ต วป ก 

มี ก า ร บ ริ โภ ค ท่ี เ พ่ิ ม ม า ก ข้ึ น ใน ช ว ง เว ล า ท่ี 

ผานมา เนื่องจากมีราคาและปริมาณไขมันตํ่ากวา 

อยางไรก็ตามผูบริโภคยังคงบริโภคนอยกวาเนื้อวัว

และเนื้อหมู 

ก า ร เป รี ย บ เที ย บ ร ะห ว า งผ ลิ ต ภั ณ ฑ

แฮมเบอรเกอร ท่ีใชแพตตี้จากเนื้อสัตวและพืช 

แสดงดัง Figure 2 พบวา แฮมเบอรเกอรแพตตี้จาก

เนื้ อ สั ต ว ป ล อ ย ก า ซ เรื อ น ก ร ะ จ ก ม าก ก ว า

แฮมเบอร เกอรแพตตี้ จากพืชถึง 10 เท า หาก

ผูบริโภคเลือกบริโภคแฮมเบอรเกอรแพตตี้จากพืช

แทนเนื้อวัวสามารถลดการเกิดภาวะโลกรอนไดถึง 

90 เปอร เซ็นต  ซ่ึ งสอดคล องกับรายงานการ

ประเมินวัฏจักรชีวิต (LCA) ท่ีกลาววา สามารถลด

การเกิดภาวะเรือนกระจกจาก 74 เปอรเซ็นต เปน 

98 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุอาจมาจากหลายปจจัย 

เชน ความหลากหลายของสวนผสมท่ีใชในการผลิต

แพตตี้  เทคโนโลยี ท่ี ใช ในการแปรรูป  การอัด 

ข้ึนรูปท่ีมีความชื้นต่ําเทียบกับการอัดข้ึนรูปท่ีมี

ความชื้นสูง และการปลอยกาซเรือนกระจกของเนื้อ

วัวซ่ึงสวนใหญเกิดจากกระบวนการหมักในลําไส

ของสัตวเค้ียวเอ้ืองและปลอยกาซมีเทนออกมา ใน

ขณะเดียวกันหากผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภค

แฮมเบอรเกอรแพตตี้จากเนื้อไกมาเปนพืชสามารถ

ลด GWP ของแฮมเบอรเกอรลงได 60 เปอรเซ็นต
(12) แสดงดัง Figure 3 

 

 
 

Figure 2 The estimated global warming potential (GWP) in kilograms of CO2-e for a 113-gram beef burger patty, along with  

             its replacements, which include plant-based beef patty, chicken patty, and plant-based chicken patty(12) 

Adapted from Jazbec, M. et al. 
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Figure 3 Reducing the global warming potential (GWP) through the substitution of both beef and chicken patties in a burger  

             with plant-based alternatives(12) 

Adapted from Jazbec, M. et al. 

 

จากการศึกษาคารบอนฟุตพรินต เฉลี่ ย 

ท่ั วโลกของผลิตภัณฑอาหารต าง ๆ  ในฟารม

มากกวา 38,000 แหง ในจํานวน 119 ประเทศ 

พบวา คาเฉลี่ยการปลอยกาซเรือนกระจกท่ัวโลก

สําหรับเนื้อวัว 1 กิโลกรัม คือ 100 กิโลกรัมของ 

CO2eq โดยคิดเปนกาซมีเทน 49 kgCO2eq (แสดง

เปนสีเทา) และมีกาซเรือนกระจกท่ีเหลืออยูจาก

การกําจัดกาซมีเทน คือ 51 kgCO2eq (แสดงเปนสี

แดง) แสดงดั ง Figure 4 การปลอยก าซมี เทน 

พบมากในเนื้อวัวและเนื้อแกะ เนื่องจากเปนสัตว

จําพวกเค้ียวเอ้ืองท่ีมีกระบวนการยอยอาหารจึง

สงผลใหผลิตกาซมีเทนออกมาเปนจํานวนมาก โดย

หากสามารถกําจัดกาซมีเทนไดจะทําใหการปลอย

กาซเรือนกระจกลดลงประมาณครึ่งหนึ่ง ในสวน

ของผลกระทบจากการปลอยกาซเรือนกระจกของ

เนื้อสัตว อ่ืน ๆ มีแหลงท่ีมาจากการปลอยจาก 

มูลสัตว การผลิตอาหารสัตว การใชปุย เครื่องจักรท่ี

ใชเชื้อเพลิงฟอสซิล และการเปลี่ยนแปลงการใช

ท่ีดิน เชน การแผวถางปาสําหรับฟารมและปศุสัตว 

ก็เปนแหลงปลอยมลพิษท่ีสําคัญ(13-14) 
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Figure 4 The greenhouse gas emissions associated with each food value chain reveal that animal-based foods are  

             significantly more emissions-intensive than plant-based foods(14) 

 

ปจจุบันท่ัวท้ังโลกมีการบริโภคโปรตีนจาก

สัตวมากเกินไปโดยพบวา ในป ค.ศ. 2019 การ

บริโภคโปรตีนเนื้อสัตวในออสเตรเลียในแตละวันอยู

ท่ีประมาณ 246 กรัม/คน/วัน ในขณะท่ีการบริโภค

อาหารของออสเตรเลียท่ีแนะนําสูงสุดในแตละวัน 

คือ 65 กรัม/คน/วัน(15) สําหรับผูใหญ ดังนั้นการ

บริโภคโปรตีนจากเนื้อสัตวจึงมีปริมาณท่ีสูงเกินกวา

ท่ีกําหนดและมีความเสี่ยงในการกอใหเกิดโรคไต 

ผูบริโภคจึงไดมีการหันมาเปลี่ยนเปนการบริโภค

โปรตีนจากพืชแทน เนื่องจากการเปลี่ยนไปบริโภค

โปรตีนจากพืชไมไดหมายถึงการไปแทนท่ีโปรตีนท่ี

ไดจากสัตวท่ีเทียบเทากันท้ังหมด 1 กิโลกรัม ดังนั้น

เราจึงสามารถลดปริมาณโปรตีนท้ังหมดท่ีเรากินได

ดวยเชนกัน 

เม่ือพิจารณาในแงมุมของทรัพยากรท่ีใชใน

การผลิตอาหารพบวา ความตองการทางดานน้ํา

ชลประทานเพ่ือการเกษตรมีเพ่ิมมากข้ึนรวมไปถึง

การผลิตเนื้อสัตว ท่ีจําเปนจะตองใชทรัพยากร

มหาศาลในแงของการใชน้ํา ท่ีดิน และปุย(16) จึง

สงผลใหปริมาณน้ําในธรรมชาติลดลงอยางมาก 

โดยเฉพาะอยางยิ่ งในการผลิตเนื้อวัวท่ีตองใช

ทรัพยากรน้ําในปริมาณมากสงผลใหปริมาณการใช
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น้ําจืดสําหรับการผลิตเนื้อวัวของออสเตรเลียลดลง

ประมาณสองในสาม จากเดิมมีจํานวน 1,465 ลิตร/

กิโลกรัม (ในป ค.ศ. 1981) ลดลงเปน 515 ลิตร/

กิโลกรัม (ในป ค.ศ. 2010) 

จากการวิเคราะหผลกระทบของการใชน้ํา

และท่ีดินในการผลิตแพตต้ีจากเนื้อสัตวพบวา มี

ปริมาณผลกระทบท่ีมากกวาโปรตีนทางเลือกจาก

พืชอยางมีนัยสําคัญ แสดงดัง Figure 5 โดยถาหาก

ผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภคจากแพตตี้เนื้อวัวมาเปน

แพตตี้จากพืชจะสามารถลดการใช ท่ีดินได  94 

เปอรเซ็นต และลดการใชน้ําไดถึง 94 เปอรเซ็นต 

และเม่ือผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภคจากแพตตี้เนื้อ

ไกมาเปนแพตตี้จากพืชจะทําใหลดการใชน้ําไดถึง 

47 เปอรเซ็นต และสามารถลดการใชท่ีดินได 73 

เปอรเซ็นต แสดงดัง Figure 5 จากขอมูลดังกลาว

จึงเปนทางเลือกท่ีดีท่ีสุดในการลดการปลอยกาซ

เรือนกระจกในระบบอาหาร นั่นคือการเปลี่ยนจาก

การบริโภคอาหารท่ีทําจากเนื้อสัตวเปนอาหารท่ีมี

พืชเปนสวนประกอบมากข้ึนเพ่ือลดการสูญเสียของ

อาหารและทรัพยากรธรรมชาติ 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 5 Consider the estimated land use (measured in square meters) and water consumption (measured in liters) for a   

            113-gram beef burger patty, a chicken patty, and a plant-based patty(12) 

Adapted from Jazbec, M. et al. 

 

6. การลดผลกระทบทางดานสภาพภูมิอากาศจาก

ธุรกิจอาหารจานดวนดวยการบริโภคโปรตีน

ทางเลือกจากพืช 

จากการประมาณการปลอยกาซเรือนกระจก

จาก เนื้ อ วั ว ท่ี ใช ในภ าคอาห ารจานด วนของ

ออสเตรเลียในป ค.ศ. 2021 พบวา มีการปลอยกาซ

เรือนกระจก 2 ล านตั นคารบอนไดออกไซด

เทียบเทาตอป การใชน้ํา 57,000 ลานลิตรตอป 

และการใชประโยชนท่ีดินเปน 290,000 เฮกตาร 

ในขณะท่ีการบริโภคเนื้อไกในภาคอาหารจานดวน
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ของออสเตรเลียในปเดียวกันมีการปลอยกาซเรือน

ก ร ะ จ ก โด ย ป ร ะ ม า ณ คื อ  1 .1 2  ล า น ตั น

คารบอนไดออกไซด เทียบเท าตอป  การใชน้ํ า 

18,000 ลานลิตรตอป และการใชท่ีดิน 43,000 

เฮกตาร แสดงดัง Figure 6 

 

 
Figure 6 Assessing the environmental impact of beef and chicken consumption in the fast-food sector: greenhouse gas  

            emissions, water usage, and land utilization(12) 

Adapted from Jazbec, M. et al. 

 

จากขอมูลดังกลาวจึงไดมีการนําโปรตีนจาก

พืชมาใชทดแทนเนื้อวัวในอาหารจานดวน 25 

เปอรเซ็นต พบวา การปลอยกาซเรือนกระจกจาก

เนื้อวัวจะลดลง 0.45 ลานตันคารบอนไดออกไซด

เทียบเทาตอป (โดยคิดเทียบเทากับการนํารถออก

จากถนนจํานวน 150,000 คัน) และถาหากนํา

โปรตีนจากพืชมาใชทดแทนเนื้อวัวในอาหารจาน

ดวน 50 เปอรเซ็นต พบวา การปลอยกาซเรือน

กระจกจากเนื้อวัวจะลดลงไดสูงสุด 0.91 ลานตัน

คารบอน ไดออกไซด เที ยบ เท าต อป  (โดย คิด

เทียบเทากับการนํารถออกจากถนนมากกวาจํานวน 

300,000 คัน) ในขณะท่ีการนําโปรตีนจากพืชมาใช

ทดแทนเนื้อไก 25 เปอรเซ็นต ของภาคธุรกิจอาหาร

จานดวนจะลดการปลอยกาซเรือนกระจกลง 0.15 

ลานตันคารบอนไดออกไซดเทียบเทาตอป (โดยคิด

เทียบเทากับการนํารถออกจากถนนจํานวน 52,000 

คัน) ถาเพ่ิมปริมาณการทดแทนโปรตีนจากพืชมา

เปน 50 เปอรเซ็นต จะชวยประหยัดไดมากถึง 0.31 

ลานตันคารบอนไดออกไซดเทียบเทาตอป (โดยคิด

เที ยบ เท า กับการนํ ารถออกจากถนนจํานวน 

110,000 คันของถนน) แสดงดัง Figure 7 
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Figure 7 Assessing the Environmental Impact of replacing 25% of beef and chicken in the fast-food sector with plant-based  

            alternatives: emissions reduction, water conservation, and land preservation(12) 

Adapted from Jazbec, M. et al. 
 

นอกจากนี้ การนํ าโปรตี นจากพืชมาใช

ทดแทนยังชวยในการประหยัดน้ําได โดยถาหาก 25 

เปอรเซ็นตของเนื้อวัวถูกแทนท่ีดวยโปรตีนจากพืช

ในอาหารจานดวนจะสามารถประหยัดน้ํ าได 

13,000 ลานลิตรตอป (เทียบเทากับสระวายน้ํา

โอลิมปกเกือบ 5,200 สระ) และถาหากแทนท่ี 50 

เปอรเซ็นต ของเนื้อวัวถูกแทนท่ีดวยโปรตีนจากพืช

ในอาหารจานดวนจะสามารถประหยัดน้ําได 27 

พันลานลิตรตอป (เทียบเทาสําหรับสระวายน้ํา

โอลิมปก 11,000 สระ) ซ่ึงจะสามารถประหยัดน้ํา

ไดมาก ในขณะท่ีการนําโปรตีนจากพืชมาใชทดแทน

เนื้อไก 25 เปอรเซ็นต จะสามารถประหยัดน้ําได 2 

พันลานลิตรตอป (เทียบเทากับสระวายน้ําโอลิมปก 

800 สระ) และถาหากคิดเปน 50 เปอรเซ็นต ของ

เนื้อไกถูกแทนท่ีดวยโปรตีนจากพืชในอาหารจาน

ดวนจะสามารถประหยัดได 5 พันลานลิตรตอป ใน

ทํานองเดียวกันหากแทนท่ีเนื้อวัวดวยตัวเลือกจาก

พืชในอาหารจานดวน 25 เปอรเซ็นต สงผลใหลด

การใชท่ีดินได 70,000 เฮกตาร ในขณะท่ีแทนท่ีเนื้อ

วัว 50 เปอรเซ็นต  ลดการใช ท่ีดินได 140 ,000 

เฮกตาร (เทียบเทากับขนาดสนามคริกเก็ตเมลเบิรน 

70,000 แหง) และถาหากแทนท่ีไกดวยตัวเลือกจาก

พืชในอาหารจานดวน 25 เปอรเซ็นต สงผลใหลด

การใชท่ีดินได 9,000 เฮกตาร หรือหากแทนท่ีเนื้อ

ไก 50 เปอรเซ็นต จะสามารถลดการใชท่ีดินได  

17,000 เฮกตาร (เทียบเทาสนามคริกเก็ตเมลเบิรน 

9,000 สนาม) และหากการบริโภคเนื้อวัวและไก

ของประเทศออสเตรเลียจํานวนหนึ่งในสี่ถูกแทนท่ี

ดวยการบริโภคโปรตีนจากพืชสามารถลดการ 

ปลอยกาซเรือนกระจกลง 2 เปอรเซ็นต (489 ลาน

ตันคารบอนไดออกไซดเทียบเทาตอป) 
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7. การใชคารบอนฟุตพรินตในประเทศไทย 

ใน ป ระ เท ศ ไท ยยั ง ไม ได มี ก าร กํ าห น ด

มาตรการรณรงคการลดการปลอยกาซเรือนกระจก

และการใชคารบอนฟุตพรินตในประเภทอาหารจาน

ดวนอยางชัดเจน แตอยางไรก็ตามประเทศไทย 

ก็ไดมีการรณรงคและจัดทําฉลากคารบอนฟุตพรินต

ของผลิตภัณฑ (Carbon Footprint of Product) 

โดยมีการดําเนินงานมาตั้งแตป พ.ศ. 2553 เพ่ือชวย

เพ่ิมโอกาสในการแขงขันบนเวทีตลาดโลก กระตุน

ใหบริ ษัทผูผลิตเกิดจิตสํานึก และแสดงความ

รับผิดชอบตอสังคมใหมากข้ึน อีกท้ังยังเปนอีก

ทางเลือกสําหรับผูบริโภคท่ีตองการสินคาและ

บริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม โดยในผลิตภัณฑ

อาหารของไทยท่ีไดเครื่องหมายคารบอนฟุตพรินต 

มีจํานวน 12 บริษัท ดังนี้(17) 

- บริษัท ไทยน้ําทิพย จํากัด (เครื่องดื่มโคคา-โคลา

ชนิดบรรจุกระปองบรรจุ 325 cc)  

- บริษัท ซีพีอินเตอรเทรด จํากัด (ขาวหอมมะลิ 

100% Brand RU) 

- บริษัท ซีพีเอฟ ผลิตภัณฑอาหาร จํากัด (ไกยาง 

เทอริยากิ)  

- บริษัท เจริญโภคภัณฑอาหาร จํากัด (มหาชน) 

(เนื้อไกสด) 

- บริษัท อินเตอรเนชั่นแนลเพ็ดฟูดส จํากัด มีทสติ๊ก 

(Meat Stick)  

- บริษัท เพรสซิเดนทไรซโปรดัก จํากัด (มหาชน) 

(มามาเสนหม่ีก่ึงสําเร็จรูปน้ําใส)  

- บริษัท ทิปโกฟูดส (ประเทศไทย) จํากัด (มหาชน) 

(น้ําสับปะรดเขมขน) 

- บริษัท บางซ่ือ โรงสีไฟเจียเมง จํากัด (ขาวหอม

มะลิ 100 % ใหมตนฤดู) 

- บริษัท ไทยรวมสินพัฒนาอุตสาหกรรม จํากัด 

(แกงเขียวหวานทูนาบรรจุกระปอง) 

- บริษัท โรงเสนหม่ี ชอเฮง จํากัด (แปงขาวเจาและ

แปงขาวเหนียว) 

- บริษัท การบินไทยมหาชน จํากัด (อาหารบริการ

ลูกคาสายการบิน) 

- บริษัท เบทาโกร จํากัด (มหาชน) (อาหารไกเนื้อ) 

 
บทสรุป 

การปรับเปลี่ยนรูปแบบของการบริโภคจาก

เดิมท่ีใชโปรตีนจากเนื้อสัตวในอาหารจานดวนมา

ทดแทนดวยโปรตีนจากพืชมีแนวโนมท่ีเพ่ิมมากข้ึน

อยางตอเนื่อง โดยถาหากผูบริโภคเปลี่ยนการ

บริโภคแพตตี้ท่ีทําจากเนื้อวัวมาเปนโปรตีนจากพืช

จะสามารถหลีกเลี่ยงการใชท่ีดินได 94 เปอรเซ็นต 

และการใชปริมาณน้ําท่ีลดลง 94 เปอรเซ็นต และ

เม่ือผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภคแพตตี้ท่ีทําจากเนื้อ

ไกมาเปนโปรตีนจากพืชก็จะใชน้ํ านอยลง 47 

เปอรเซ็นต และใช ท่ีดินนอยลง 73 เปอรเซ็นต 

เพราะโปรตีนจากพืชสามารถลดผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมของอาหารได อาทิ ลดการปลอยกาซ

เรือนกระจกในระบบอาหาร ปองการเกิดวิกฤตการ

ขาดแคลนอาหาร ลดปริมาณเศษอาหาร ลดการใช

ทรัพยากรท่ีเกินความจําเปนท้ังการใชน้ํา ท่ีดิน และ

ปุย ดังนั้นการบริโภคอาหารประเภทจานดวนท่ีทํา

มาจากโปรตีนพืชจะชวยใหมีความยั่งยืนและทําให

ผูบริโภคมีสุขภาพท่ีดีมากยิ่งข้ึนในอนาคต 
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