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บทคัดยอ 

ปจจุบันโปรตีนพืชกลายเปนเทรนดของอุตสาหกรรมอาหาร นอกจากจะนํามาใชในการทดแทนเนื้อสัตว

แลว ยังสามารถเขากับรูปแบบของการใชชีวิตของคนในยุคสมัยใหมท่ีหนัมาใสใจสุขภาพกันมากข้ึน โปรตีนพืช

ชวยเพ่ิมสมดุลในการใชวัตถุดิบจากกรณีท่ีโลกตองเผชิญกับสภาวะขาดแคลนเนื้อสัตวเนื่องจากปญหาสภาพ

สิ่งแวดลอมรวมถึงชวยลดสภาวะโลกรอนท่ีเกิดจากกาซเรือนกระจกจากปจจัยตาง ๆ ท่ีกลาวมาจึงทําให

ผูบริโภคเห็นความสําคัญและหันมาบริโภคอาหารเพ่ือความยั่งยืนมากข้ึน โดยเฉพาะการเปลี่ยนรูปแบบของ

อาหารประเภทอาหารจานดวน เชน แฮมเบอรเกอร ไสกรอก นักเก็ต พิซซา ฯลฯ จากโปรตีนเนื้อสัตวเดิม

เปลี่ยนเปนโปรตีนจากพืชทําใหอุตสาหกรรมอาหารเริ่มปรับตัวมาใชโปรตีนจากพืชมากข้ึน เพ่ือลดปริมาณการ

ปลอยกาซคารบอนไดออกไซดใหมีปริมาณนอยลง ซ่ึงการจัดทําคารบอนฟุตพรินตจะชวยประเมินการปลอย

กาซเรือนกระจกและรับมือกับภาษีคารบอนท่ีจะเกิดข้ึนในอนาคต 
 

คําสําคัญ : คารบอนฟุตพรินต อาหารจานดวน โปรตีนจากพืช 

 

 

Dell
Typewritten Text
29



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 

The future of plant-based protein for reducing the carbon footprint 

in fast food 

 

Titaporn Tumpanuvatr1*, 
Kwanjira Kunawicha2, and 
Tanaree Khiewkerd2 
 

1Department of Food Processing and Preservation,  
 Institute of Food Research and Product Development, Kasetsart University 
2Department of Agro-Industrial, Food and Environmental, Faculty of Applied Science,  
 King Mongkut's University of Technology North Bangkok 
*Corresponding author, e-mail : ifrtot@ku.ac.th 
 Received 23 June 2023; Revised 12 September 2023; Accepted 28 November 2023 
 

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 

ในชวงระยะเวลา 60 ป  ท่ีผานมาพบวา

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

คารบอนไดออกไซดท่ีเพ่ิมมากข้ึนเปนอันดับท่ี 1 

ของอาเซียนและอันดับท่ี 2 ของโลก โดยในป ค.ศ. 

2019 ประเทศไทยปลอยกาซคารบอนไดออกไซด

ในปริมาณ 289.5 MtCO2 (อัตราการเพ่ิมข้ึนปละ 

7.43 เปอรเซ็นต)(1) สาเหตุท่ีทําใหประเทศไทยมี

อัตราการปลอยกาซคารบอนไดออกไซดท่ีอยูใน

ลําดับตน ๆ ก็เนื่องมาจากการเรงพัฒนาประเทศ 

ปริมาณประชากรท่ีเพ่ิมมากข้ึน การใชยานพาหนะ

สวนตัวท่ีเพ่ิมข้ึน และการขยายตัวของธุรกิจอาหาร

จานดวนซ่ึงตนเหตุดังกลาวไดสงผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมทําใหเกิดปรากฏการณสภาวะเรือน

กระจกท่ีนําไปสูการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ 

เชน อุณหภูมิท่ีเพ่ิมสูงข้ึน ฝนท่ีตกมากข้ึน และ

สภาพอากาศแบบสุดข้ัว ท่ีสงผลกระทบตอผลผลิต

ทางการเกษตรและความม่ันคงของวงจรอาหารของ

มนุษย ทําใหผูบริโภคเริ่มตระหนักและเปลี่ยนใจหัน

มาบริโภคอาหารท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมมากข้ึน 

โปรตีนจากพืชจึงเปนอีกหนึ่งทางเลือกท่ีผูบริโภค

กําลังหันมาใหความสนใจอยางมาก เนื่องจาก

สามารถทดแทนเนื้อสัตวอันเปนสาเหตุท่ีปลอยกาซ

คารบอนไดออกไซดและทําใหเกิดภาวะโลกรอนได 

นอกจากนี้วิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนไปจากเดิมของผูบริโภคท่ี

เริ่มเขาสูการดําเนินชีวิตท่ีเต็มไปดวยการแขงขัน

และมีความเรงรีบสูงจึงสงผลใหผูบริโภคในวัย

ทํางานสวนใหญเลือกท่ีจะบริโภคอาหารจานดวน

มากข้ึน ดังนั้นอาหารจานดวนท่ีทําจากโปรตีนพืชจึง

เปนผลิตภัณฑท่ีกําลังไดรับความสนใจอยางมากใน

ธุรกิจอาหาร 

1. โปรตีนจากพืชคืออะไร 

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

เปนโปรตีนชนิดหนึ่งท่ีสามารถพบไดตามธรรมชาติ

ในพืช ผัก ผลไม และธัญพืชชนิดตาง ๆ ท่ีอุดมไป

ดวยเสนใยอาหารและไขมันไมอ่ิมตัวจึงมีสวนชวยใน

การลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ ลดความ

เสี่ยงของมะเร็งลําไส ลดระดับคอเลสเตอรอล และ

มีสวนชวยในการลดน้ําหนัก (2) แตอยางไรก็ตาม

โปรตีนจากพืชบางชนิด เชน โปรตีนจากขาวสาลี 

ถ่ัวเหลือง กะหล่ําดอก ฯลฯ ยังคงเปนแหลงโปรตีน

รองจากเนื้อสัตว เนื่องจากปริมาณกรดอะมิโนบาง

ประเภท เชน ทรีโอนีน เมทไทโอนีน ฮีสทิดีน  

ไลซีน วาลีน ฯลฯ มีจํานวนนอยกวาโปรตีนจาก

เนื้อสัตว ดังแสดงใน Table 1 

 

2. แหลงท่ีมาและคุณคาทางโภชนาการโปรตีน

จากพืชถูกจําแนกตามหลักพฤกษศาสตร ซ่ึงแบง

ออกเปน 5 ประเภท(4-5) ดังนี้  

2.1 โปรตีนจากธัญพืช (cereal) มีปริมาณ

โปรตีน 6 กรัม จากน้ําหนัก 100 กรัม เชน ขาวโพด 

ขาวสาลี ขาวเจา ขาวฟาง และขาวบารเลย เปนตน 

2.2 โปรตีนจากถั่ว (legume) มีปริมาณ

โปรตีน 21 กรัม จากน้ําหนัก 100 กรัม สามารถ

แบงออกเปนกลุมยอยไดตามลักษณะดังนี้  

- กลุมถ่ัวฝกเมล็ดไมกลม เชน ถ่ัวดํา ถ่ัวแดง 

ถ่ัวเขียว ถ่ัวเหลือง และถ่ัวลายเสือ เปนตน  
- กลุมถ่ัวฝกเมล็ดกลม เชน ถ่ัวลูกไก และ 

ถ่ัวพุม เปนตน 

- กลุมถ่ัวเมล็ดแบน เชน ถ่ัวเลนทิล เปนตน  
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2.3 โปรตีนจากเมล็ดพืช (seed) มีปริมาณ

โปรตีน  30 กรัม  จากน้ํ าหนั ก 100 กรัม  เชน  

เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฟกทอง เมล็ดงา เมล็ดลินิน 

และเมล็ดกัญชง เปนตน  

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 เชน บรอกโคลี เคล กะหล่ําดอก มันฝรั่ง 

สะตอ ผักหวาน ชะอม ยอดแค ยอดกระถิน ข้ีเหล็ก 

ใบมะรุม และใบชายา เปนตน 

 

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. แนวโนมการเปล่ียนแปลงของธุรกิจอาหารจาน

ดวน 

จากการรายงานขอมูลของ SME Thailand 

ป ค.ศ. 2022 ท่ีคาดการณวาตลาดของผลิตภัณฑ

โปรตีนจากพืชท่ัวโลกมีแนวโนมท่ีจะมีมูลคาเพ่ิม

สูงข้ึนถึง 2.5 พันลานดอลลาร หรือ 8.2 หม่ืนลานบาท

ในป ค.ศ. 2023(6) เนื่องจากเปนเทรนดของอาหาร

แหงอนาคตจึงทําใหบริษัทธุรกิจรายใหญ อาทิ KFC 
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Burger King และ Starbucks ไดพยายามทําการ

คิดคนและพัฒนาเมนูอาหารท่ีทํามาจากโปรตีนพืช

เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคท่ีเริ่ม 

หันมาใสใจในสุขภาพมากยิ่งข้ึน โดยในสวนของ

บริษัท KFC ของประเทศสหรัฐอเมริกาไดรวมมือกับ

บริษัท Beyond Meat เพ่ือออกผลิตภัณฑตัวใหมท่ี

มีชื่ อว า  “Beyond Fried Chicken”  ท่ี มี การใช

โปรตีนทางเลือกท่ีทํามาจากพืชมาทดแทนในสวน

ของเนื้อไก แสดงดัง Figure 1 ในขณะท่ี Burger King 

ไดเปดตัวผลิตภัณฑนักเก็ตวีแกน และเบอรเกอร 

เนื้อจากพืช และ Starbucks ของประเทศสิงคโปร

ท่ี มี การขยายเมนู อาหารเพ่ิ ม  2 รายการ คื อ 

Impossible™ Pasta Salad Bowl และ Impossible™ 

Pie ไมเพียงแตหลายประเทศท่ัวโลกท่ีกําลังตื่นตัว

กับเมนูอาหารจากโปรตีนพืชทางประเทศไทยก็ไดมี

การบุกตลาดอาหารโปรตีนจากพืชเชนเดียวกัน โดย

ไดมีการพัฒนาในกลุมธุรกิจอาหารพรอมบริโภคท้ัง

ในรูปแบบแชเย็นและแชแข็ง (chilled and frozen 

ready to eat food)  เชน บริษัท ไทยยูเนี่ยน กรุป 

จํากัด (มหาชน) หรือ ทียู (TU) ท่ีไดเปดตัวรุกตลาด

กลุมอาหารทะเลแปรรูปจากพืชภายใตชื่อแบรนด 

“OMG Meat” โดยมีผลิตภัณฑหลากหลาย ไดแก 

หอยจอปู  ขนมจีบปู  และเนื้อปู  อีกท้ังยังมีกลุม

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ไดแก ซาลาเปาหมูแดง 

และนักเก็ตไก  ในขณะท่ีบริษัทเจริญโภคภัณฑ

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

ประกาศเปดตัว “MEAT ZER0” ผลิตภัณฑเนื้อจาก

พืช (plant-based meat) ท่ีผลิตดวยนวัตกรรม 

PLANT-TEC ทําใหไดลักษณะรูปราง รสชาติ กลิ่น

และเนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อสัตวจริง โดยมีสินคา

ครอบคลุมท้ังรูปแบบอาหารพรอมรับประทาน เชน 

โบโลนาจากพืช เบอรเกอรหมูจากพืช ขาวกระเพรา

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

นอกจากการตื่นตัวของเทรนตลาดโลกท่ีตองการ

เปลี่ยนแปลงอาหารจานดวนแลวพบวา ยังคงมี

ปจจัยสําคัญอ่ืน ๆ ท่ีทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงได

ดวยเชน กัน  อาทิ  ความแปรปรวนของสภาพ

ภูมิอากาศ ความตระหนักในการรักษาสิ่งแวดลอม

ของผูบริโภค และการกีดกันทางการคาท่ีเกิดจาก

กฎหมายท่ี มีความเขมขนมากข้ึนในเรื่องของ

คารบอนฟุตพรินตซ่ึงอาจสงผลใหผลิตภัณฑสินคา

สงออกไดลดนอยลง 

 

 
Figure 1 Plant-based protein developed by KFC beyond  

            fried chicken(7) 
 

4. คารบอนฟุตพรินต (Carbon Footprint) คือ

อะไร 

คารบอนฟุตพรินต (Carbon Footprint) คือ 

ปริมาณกาซเรือนกระจกท่ีปลอยออกมาจาก

ผลิตภัณฑแตละหนวย ตลอดวัฏจักรชีวิตของ

ผลิตภัณฑ ตั้งแตการไดมาซ่ึงวัตถุดิบ การขนสง การ

ประกอบชิ้นสวน การใชงานและการจัดการซาก

ผลิตภัณฑหลังการใชงาน โดยคํานวณออกมาใน

รูปแบบของคารบอนไดออกไซดเทียบเทา (Carbon 

dioxide equivalence - CO2eq)  ซ่ึ ง ใ น ก า ร
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ประ เมิ นคารบ 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 

ไดแก กาซคารบอนไดออกไซด (CO2) กาซมีเทน 

(CH4) กาซไนตรัสออกไซด (N2O) กาซไฮโดรฟลู- 

ออโรคารบอน (HFCs) กาซเพอรฟลูออโรคารบอน 

(PFCs) กาซซัลเฟอรเฮกซะฟลูออไรด (SF6) และ

ก าซไน โตรเจนไตรฟลูออไรด  (NF3) ซ่ึ งก าซ - 

เรือนกระจกแตละชนิดมีศักยภาพในการทําใหเกิด

ภาวะเรือนกระจก (Global warming potential : 

GWP) ท่ีแตกตางกันไปข้ึนอยูกับการดําเนินกิจกรรม

ของมนุษยท้ังทางดานการเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 

การขนสง รวมไปถึงการทําลายผืนปาและทรัพยากร

ทางธรรมชาต ิ

การประเมินคารบอนฟุตพรินตหรือการ

ปลอยกาซเรือนกระจกตลอดวัฏจักรชีวิตของ

ผลิตภัณฑจะประเมินโดยใชหลักการประเมินผล

กระทบ ท่ี มีตอสิ่ งแวดลอมตลอดชวงชีวิตของ

ผลิตภัณฑ (Lift cycle assessment : LCA) ตั้งแต

การไดมาซ่ึงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การใชงาน 

และการกําจัด เศษซากหลังการใช งาน ผู ผลิต

สามารถนําไปใชเปนเครื่องมือในการประเมินการ

ปลอยกาซเรือนกระจกตลอดวัฏจักรของผลิตภัณฑ 

(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

ผลการประเมินท่ีไดจะถูกนําไปใชในการกําหนด

นโยบาย การออกแบบผลิตภัณฑ การปรับปรุง

กระบวนการผลิต และเพ่ิมทางเลือกในการผลิต 

เพ่ือลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอมและใชทรัพยากรท่ี

มีอยูอยางมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด(8) 

 

5. การปลอยกาซเรือนกระจกของอาหารจานดวน 

การผลิตอาหารท่ีใชวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว

และนมพบวา มีการปลอยกาซเรือนกระจกไปสู

สิ่งแวดลอมสูงถึง 60 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีวัตถุดิบ

ประเภทพืชและผลิตภัณฑทางการเกษตรมีการ

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

เปอรเซ็นต ตามลําดับ(9) โดยสาเหตุท่ีทําใหวัตถุดิบ

ประเภทเนื้อสัตวและนมมีการปลอยกาซเรือน

กระจกสูงเกิดจากสัตวเค้ียวเอ้ือง เชน วัว ควาย 

และแกะ ท่ีมีการผลิตกาซมีเทนเปนจํานวนมาก ซ่ึง

เปนกาซเรือนกระจกท่ีมีคาศักยภาพทําใหโลกรอน

มากกวากาซคารบอนไดออกไซดถึง 25 เทา(10) 

จากการศึกษาขอมูลการปลอยกาซเรือน

กระจกของประเภทอาหารจานดวนท่ีผานมาจะ

พบวาประเทศออสเตรเลียมีการปลอยกาซเรือน

กระจกสูงสุดในกลุมประเทศ G20 (G20 ประกอบ

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

อารเจนตินา ออสเตรเลีย บราซิล แคนาดา จีน 

ฝรั่งเศส เยอรมนี อินเดีย อินโดนีเซีย อิตาลี ญี่ปุน 

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

เกาหลีใต ตุรกี สหราชอาณาจักร และสหรัฐอเมริกา 

รวมถึงสหภาพยุโรป) สาเหตุเนื่องมาจากประเทศ

ออสเตรเลีย มีการบริโภคอาหารจานดวน ท่ี มี

องคประกอบของเนื้ อสัตวสู ง โดยพบวา ชาว

ออสเตรเลียท่ีมีอายุมากกวา 14 ป สวนใหญจะ

บริโภคอาหารจานดวนโดยเฉลี่ยมากกวา 10 ครั้ง 

ภายในเวลา 4 สัปดาห(11) ปจจัยสําคัญท่ีสงผลใหมี

การบริโภคเนื้อสัตวสูง คือ การคาของตลาดเนื้อสัตว
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ท่ีแพรหลาย วัฒนธรรมในการบริโภคและการ

โฆษ ณ า ในขณ ะ ท่ี เนื้ อสั ต วป ระเภ ทสั ต วป 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 

ผานมา เนื่องจากมีราคาและปริมาณไขมันตํ่ากวา 

อยางไรก็ตามผูบริโภคยังคงบริโภคนอยกวาเนื้อวัว

และเนื้อหมู 

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

แฮมเบอรเกอร ท่ีใชแพตตี้จากเนื้อสัตวและพืช 

แสดงดัง Figure 2 พบวา แฮมเบอรเกอรแพตตี้จาก

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 เกอรแพตตี้ จากพืชถึง 10 เท า หาก

ผูบริโภคเลือกบริโภคแฮมเบอรเกอรแพตตี้จากพืช

แทนเนื้อวัวสามารถลดการเกิดภาวะโลกรอนไดถึง 

90 เปอร เซ็นต  ซ่ึ งสอดคล องกับรายงานการ

ประเมินวัฏจักรชีวิต (LCA) ท่ีกลาววา สามารถลด

การเกิดภาวะเรือนกระจกจาก 74 เปอรเซ็นต เปน 

98 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุอาจมาจากหลายปจจัย 

เชน ความหลากหลายของสวนผสมท่ีใชในการผลิต

แพตตี้  เทคโนโลยี ท่ี ใช ในการแปรรูป  การอัด 

ข้ึนรูปท่ีมีความชื้นต่ําเทียบกับการอัดข้ึนรูปท่ีมี

ความชื้นสูง และการปลอยกาซเรือนกระจกของเนื้อ

วัวซ่ึงสวนใหญเกิดจากกระบวนการหมักในลําไส

ของสัตวเค้ียวเอ้ืองและปลอยกาซมีเทนออกมา ใน

ขณะเดียวกันหากผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภค

แฮมเบอรเกอรแพตตี้จากเนื้อไกมาเปนพืชสามารถ

ลด GWP ของแฮมเบอรเกอรลงได 60 เปอรเซ็นต
(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. 

 

จากการศึกษาคารบอนฟุตพรินต เฉลี่ ย 

ท่ั วโลกของผลิตภัณฑอาหารต าง ๆ  ในฟารม

มากกวา 38,000 แหง ในจํานวน 119 ประเทศ 

พบวา คาเฉลี่ยการปลอยกาซเรือนกระจกท่ัวโลก

สําหรับเนื้อวัว 1 กิโลกรัม คือ 100 กิโลกรัมของ 

CO2eq โดยคิดเปนกาซมีเทน 49 kgCO2eq (แสดง

เปนสีเทา) และมีกาซเรือนกระจกท่ีเหลืออยูจาก

การกําจัดกาซมีเทน คือ 51 kgCO2eq (แสดงเปนสี

แดง) แสดงดั ง Figure 4 การปลอยก าซมี เทน 

พบมากในเนื้อวัวและเนื้อแกะ เนื่องจากเปนสัตว

จําพวกเค้ียวเอ้ืองท่ีมีกระบวนการยอยอาหารจึง

สงผลใหผลิตกาซมีเทนออกมาเปนจํานวนมาก โดย

หากสามารถกําจัดกาซมีเทนไดจะทําใหการปลอย

กาซเรือนกระจกลดลงประมาณครึ่งหนึ่ง ในสวน

ของผลกระทบจากการปลอยกาซเรือนกระจกของ

เนื้อสัตว อ่ืน ๆ มีแหลงท่ีมาจากการปลอยจาก 

มูลสัตว การผลิตอาหารสัตว การใชปุย เครื่องจักรท่ี

ใชเชื้อเพลิงฟอสซิล และการเปลี่ยนแปลงการใช

ท่ีดิน เชน การแผวถางปาสําหรับฟารมและปศุสัตว 

ก็เปนแหลงปลอยมลพิษท่ีสําคัญ(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) 

 

ปจจุบันท่ัวท้ังโลกมีการบริโภคโปรตีนจาก

สัตวมากเกินไปโดยพบวา ในป ค.ศ. 2019 การ

บริโภคโปรตีนเนื้อสัตวในออสเตรเลียในแตละวันอยู

ท่ีประมาณ 246 กรัม/คน/วัน ในขณะท่ีการบริโภค

อาหารของออสเตรเลียท่ีแนะนําสูงสุดในแตละวัน 

คือ 65 กรัม/คน/วัน(15) สําหรับผูใหญ ดังนั้นการ

บริโภคโปรตีนจากเนื้อสัตวจึงมีปริมาณท่ีสูงเกินกวา

ท่ีกําหนดและมีความเสี่ยงในการกอใหเกิดโรคไต 

ผูบริโภคจึงไดมีการหันมาเปลี่ยนเปนการบริโภค

โปรตีนจากพืชแทน เนื่องจากการเปลี่ยนไปบริโภค

โปรตีนจากพืชไมไดหมายถึงการไปแทนท่ีโปรตีนท่ี

ไดจากสัตวท่ีเทียบเทากันท้ังหมด 1 กิโลกรัม ดังนั้น

เราจึงสามารถลดปริมาณโปรตีนท้ังหมดท่ีเรากินได

ดวยเชนกัน 

เม่ือพิจารณาในแงมุมของทรัพยากรท่ีใชใน

การผลิตอาหารพบวา ความตองการทางดานน้ํา

ชลประทานเพ่ือการเกษตรมีเพ่ิมมากข้ึนรวมไปถึง

การผลิตเนื้อสัตว ท่ีจําเปนจะตองใชทรัพยากร

มหาศาลในแงของการใชน้ํา ท่ีดิน และปุย(16) จึง

สงผลใหปริมาณน้ําในธรรมชาติลดลงอยางมาก 

โดยเฉพาะอยางยิ่ งในการผลิตเนื้อวัวท่ีตองใช

ทรัพยากรน้ําในปริมาณมากสงผลใหปริมาณการใช
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น้ําจืดสําหรับการผลิตเนื้อวัวของออสเตรเลียลดลง

ประมาณสองในสาม จากเดิมมีจํานวน 1,465 ลิตร/

กิโลกรัม (ในป ค.ศ. 1981) ลดลงเปน 515 ลิตร/

กิโลกรัม (ในป ค.ศ. 2010) 

จากการวิเคราะหผลกระทบของการใชน้ํา

และท่ีดินในการผลิตแพตต้ีจากเนื้อสัตวพบวา มี

ปริมาณผลกระทบท่ีมากกวาโปรตีนทางเลือกจาก

พืชอยางมีนัยสําคัญ แสดงดัง Figure 5 โดยถาหาก

ผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภคจากแพตตี้เนื้อวัวมาเปน

แพตตี้จากพืชจะสามารถลดการใช ท่ีดินได  94 

เปอรเซ็นต และลดการใชน้ําไดถึง 94 เปอรเซ็นต 

และเม่ือผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภคจากแพตตี้เนื้อ

ไกมาเปนแพตตี้จากพืชจะทําใหลดการใชน้ําไดถึง 

47 เปอรเซ็นต และสามารถลดการใชท่ีดินได 73 

เปอรเซ็นต แสดงดัง Figure 5 จากขอมูลดังกลาว

จึงเปนทางเลือกท่ีดีท่ีสุดในการลดการปลอยกาซ

เรือนกระจกในระบบอาหาร นั่นคือการเปลี่ยนจาก

การบริโภคอาหารท่ีทําจากเนื้อสัตวเปนอาหารท่ีมี

พืชเปนสวนประกอบมากข้ึนเพ่ือลดการสูญเสียของ

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. การลดผลกระทบทางดานสภาพภูมิอากาศจาก

ธุรกิจอาหารจานดวนดวยการบริโภคโปรตีน

ทางเลือกจากพืช 

จากการประมาณการปลอยกาซเรือนกระจก

จาก เนื้ อ วั ว ท่ี ใช ในภ าคอาห ารจานด วนของ

ออสเตรเลียในป ค.ศ. 2021 พบวา มีการปลอยกาซ

เรือนกระจก 2 ล านตั นคารบอนไดออกไซด

เทียบเทาตอป การใชน้ํา 57,000 ลานลิตรตอป 

และการใชประโยชนท่ีดินเปน 290,000 เฮกตาร 

ในขณะท่ีการบริโภคเนื้อไกในภาคอาหารจานดวน
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ของออสเตรเลียในปเดียวกันมีการปลอยกาซเรือน

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

คารบอนไดออกไซด เทียบเท าตอป  การใชน้ํ า 

18,000 ลานลิตรตอป และการใชท่ีดิน 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. 

 

จากขอมูลดังกลาวจึงไดมีการนําโปรตีนจาก

พืชมาใชทดแทนเนื้อวัวในอาหารจานดวน 25 

เปอรเซ็นต พบวา การปลอยกาซเรือนกระจกจาก

เนื้อวัวจะลดลง 0.45 ลานตันคารบอนไดออกไซด

เทียบเทาตอป (โดยคิดเทียบเทากับการนํารถออก

จากถนนจํานวน 150,000 คัน) และถาหากนํา

โปรตีนจากพืชมาใชทดแทนเนื้อวัวในอาหารจาน

ดวน 50 เปอรเซ็นต พบวา การปลอยกาซเรือน

กระจกจากเนื้อวัวจะลดลงไดสูงสุด 0.91 ลานตัน

คารบอน ไดออกไซด เที ยบ เท าต อป  (โดย คิด

เทียบเทากับการนํารถออกจากถนนมากกวาจํานวน 

300,000 คัน) ในขณะท่ีการนําโปรตีนจากพืชมาใช

ทดแทนเนื้อไก 25 เปอรเซ็นต ของภาคธุรกิจอาหาร

จานดวนจะลดการปลอยกาซเรือนกระจกลง 0.15 

ลานตันคารบอนไดออกไซดเทียบเทาตอป (โดยคิด

เทียบเทากับการนํารถออกจากถนนจํานวน 52,000 

คัน) ถาเพ่ิมปริมาณการทดแทนโปรตีนจากพืชมา

เปน 50 เปอรเซ็นต จะชวยประหยัดไดมากถึง 0.31 

ลานตันคารบอนไดออกไซดเทียบเทาตอป (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

ทดแทนยังชวยในการประหยัดน้ําได โดยถาหาก 25 

เปอรเซ็นตของเนื้อวัวถูกแทนท่ีดวยโปรตีนจากพืช

ในอาหารจานดวนจะสามารถประหยัดน้ํ าได 

13,000 ลานลิตรตอป (เทียบเทากับสระวายน้ํา

โอลิมปกเกือบ 5,200 สระ) และถาหากแทนท่ี 50 

เปอรเซ็นต ของเนื้อวัวถูกแทนท่ีดวยโปรตีนจากพืช

ในอาหารจานดวนจะสามารถประหยัดน้ําได 27 

พันลานลิตรตอป (เทียบเทาสําหรับสระวายน้ํา

โอลิมปก 11,000 สระ) ซ่ึงจะสามารถประหยัดน้ํา

ไดมาก ในขณะท่ีการนําโปรตีนจากพืชมาใชทดแทน

เนื้อไก 25 เปอรเซ็นต จะสามารถประหยัดน้ําได 2 

พันลานลิตรตอป (เทียบเทากับสระวายน้ําโอลิมปก 

800 สระ) และถาหากคิดเปน 50 เปอรเซ็นต ของ

เนื้อไกถูกแทนท่ีดวยโปรตีนจากพืชในอาหารจาน

ดวนจะสามารถประหยัดได 5 พันลานลิตรตอป ใน

ทํานองเดียวกันหากแทนท่ีเนื้อวัวดวยตัวเลือกจาก

พืชในอาหารจานดวน 25 เปอรเซ็นต สงผลใหลด

การใชท่ีดินได 70,000 เฮกตาร ในขณะท่ีแทนท่ีเนื้อ

วัว 50 เปอรเซ็นต  ลดการใช ท่ีดินได 140 ,000 

เฮกตาร (เทียบเทากับขนาดสนามคริกเก็ตเมลเบิรน 

70,000 แหง) และถาหากแทนท่ีไกดวยตัวเลือกจาก

พืชในอาหารจานดวน 25 เปอรเซ็นต สงผลใหลด

การใชท่ีดินได 9,000 เฮกตาร หรือหากแทนท่ีเนื้อ

ไก 50 เปอรเซ็นต จะสามารถลดการใชท่ีดินได  

17,000 เฮกตาร (เทียบเทาสนามคริกเก็ตเมลเบิรน 

9,000 สนาม) และหากการบริโภคเนื้อวัวและไก

ของประเทศออสเตรเลียจํานวนหนึ่งในสี่ถูกแทนท่ี

ดวยการบริโภคโปรตีนจากพืชสามารถลดการ 

ปลอยกาซเรือนกระจกลง 2 เปอรเซ็นต (489 ลาน

ตันคารบอนไดออกไซดเทียบเทาตอป) 
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7. การใชคารบอนฟุตพรินตในประเทศไทย 

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

มาตรการรณรงคการลดการปลอยกาซเรือนกระจก

และการใชคารบอนฟุตพรินตในประเภทอาหารจาน

ดวนอยางชัดเจน แตอยางไรก็ตามประเทศไทย 

ก็ไดมีการรณรงคและจัดทําฉลากคารบอนฟุตพรินต

ของผลิตภัณฑ (Carbon Footprint of Product) 

โดยมีการดําเนินงานมาตั้งแตป พ.ศ. 2553 เพ่ือชวย

เพ่ิมโอกาสในการแขงขันบนเวทีตลาดโลก กระตุน

ใหบริ ษัทผูผลิตเกิดจิตสํานึก และแสดงความ

รับผิดชอบตอสังคมใหมากข้ึน อีกท้ังยังเปนอีก

ทางเลือกสําหรับผูบริโภคท่ีตองการสินคาและ

บริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม โดยในผลิตภัณฑ

อาหารของไทยท่ีไดเครื่องหมายคารบอนฟุตพรินต 

มีจํานวน 12 บริษัท ดังนี้(17) 

- บริษัท ไทยน้ําทิพย จํากัด (เครื่องดื่มโคคา-โคลา

ชนิดบรรจุกระปองบรรจุ 325 cc)  

- บริษัท ซีพีอินเตอรเทรด จํากัด (ขาวหอมมะลิ 

100% Brand RU) 

- บริษัท ซีพีเอฟ ผลิตภัณฑอาหาร จํากัด (ไกยาง 

เทอริยากิ)  

- บริษัท เจริญโภคภัณฑอาหาร จํากัด (มหาชน) 

(เนื้อไกสด) 

- บริษัท อินเตอรเนชั่นแนลเพ็ดฟูดส จํากัด มีทสติ๊ก 

(Meat Stick)  

- บริษัท เพรสซิเดนทไรซโปรดัก จํากัด (มหาชน) 

(มามาเสนหม่ีก่ึงสําเร็จรูปน้ําใส)  

- บริษัท ทิปโกฟูดส (ประเทศไทย) จํากัด (มหาชน) 

(น้ําสับปะรดเขมขน) 

- บริษัท บางซ่ือ โรงสีไฟเจียเมง จํากัด (ขาวหอม

มะลิ 100 % ใหมตนฤดู) 

- บริษัท ไทยรวมสินพัฒนาอุตสาหกรรม จํากัด 

(แกงเขียวหวานทูนาบรรจุกระปอง) 

- บริษัท โรงเสนหม่ี ชอเฮง จํากัด (แปงขาวเจาและ

แปงขาวเหนียว) 

- บริษัท การบินไทยมหาชน จํากัด (อาหารบริการ

ลูกคาสายการบิน) 

- บริษัท เบทาโกร จํากัด (มหาชน) (อาหารไกเนื้อ) 

 
บทสรุป 

การปรับเปลี่ยนรูปแบบของการบริโภคจาก

เดิมท่ีใชโปรตีนจากเนื้อสัตวในอาหารจานดวนมา

ทดแทนดวยโปรตีนจากพืชมีแนวโนมท่ีเพ่ิมมากข้ึน

อยางตอเนื่อง โดยถาหากผูบริโภคเปลี่ยนการ

บริโภคแพตตี้ท่ีทําจากเนื้อวัวมาเปนโปรตีนจากพืช

จะสามารถหลีกเลี่ยงการใชท่ีดินได 94 เปอรเซ็นต 

และการใชปริมาณน้ําท่ีลดลง 94 เปอรเซ็นต และ

เม่ือผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภคแพตตี้ท่ีทําจากเนื้อ

ไกมาเปนโปรตีนจากพืชก็จะใชน้ํ านอยลง 47 

เปอรเซ็นต และใช ท่ีดินนอยลง 73 เปอรเซ็นต 

เพราะโปรตีนจากพืชสามารถลดผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมของอาหารได อาทิ ลดการปลอยกาซ

เรือนกระจกในระบบอาหาร ปองการเกิดวิกฤตการ

ขาดแคลนอาหาร ลดปริมาณเศษอาหาร ลดการใช

ทรัพยากรท่ีเกินความจําเปนท้ังการใชน้ํา ท่ีดิน และ

ปุย ดังนั้นการบริโภคอาหารประเภทจานดวนท่ีทํา

มาจากโปรตีนพืชจะชวยใหมีความยั่งยืนและทําให

ผูบริโภคมีสุขภาพท่ีดีมากยิ่งข้ึนในอนาคต 
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