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บทคัดยอ 

ปจจุบันมีความตองการบริโภคเนื้อสัตวเพ่ิมมากข้ึนในทุกพ้ืนท่ีท่ัวโลกจากการเพ่ิมข้ึนของจํานวน

ประชากร การเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ซ่ึงการบริโภคเนื้อสัตว ท่ีมากข้ึนทําให

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวจําเปนตองเพ่ิมการผลิตใหตอบสนองตอตลาด สงผลกระทบตอสิ่งแวดลอม สวัสดิภาพ

ของสัตว และสุขภาพของมนุษย ตั้งแตการปลอยกาซเรือนกระจก การตัดไม และภาวะขาดแคลนน้ําจากการ

ปศุสัตว เพ่ือจัดการกับปญหานี้ แนวคิดเก่ียวกับอาหารทดแทนเนื้อสัตวจึงเกิดข้ึนเพ่ือเพ่ิมทางเลือกท่ีเหมาะสม

และยังคงตอบสนองตอความตองการของผูบริโภค โดยการจําลองเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตวคาดหวังวา จะ

สามารถตอบสนองความตองการบริโภคและแกปญหาท่ีเก่ียวของกับการปศุสัตวได เนื้อเทียมสามารถใชวัตถุดิบ

ไดหลากหลาย ท้ังสาหราย แมลงท่ีสามารถกินได และถ่ัวตาง ๆ เพ่ือใหไดรับประสบการณท่ีเหมือนกับการ

บริโภคเนื้อสัตวจริง โปรตีนท่ีนํามาผลิตเนื้อเทียมจึงถูกผสมกับไขมันและสวนผสมอ่ืน ๆ ผานกระบวนการผลิต

เชน กระบวนการเอ็กซทรูชัน (extrusion) โดยกระบวนการเอ็กซทรูชันแบบความชื้นสูง (high-moisture 

extrusion) ถือเปนกระบวนการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับการผลิตเนื้อเทียมดวยวิธีการ

อ่ืน ๆ และกระบวนการผลิตเนื้อสัตว 
 

คําสําคัญ : เนื้อเทียม อาหารจากพืช มังสวิรัติ อาหารท่ียั่งยืน 
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Abstract 

 Growth in meat consumption is projected to increase in developing regions due to 

high population levels and growth rates. This has led to increased production to meet 

market demand, which causes environmental damage, animal welfare, and human health. 

To solve this problem, the concept of meat analogue has to emerge as a more sustainable 

and satisfying consumer. The process of making meat analogue entails a variety of 

ingredients, including algae, edible insects, and legumes, to imitate the texture and taste of 

meat. In meat analogue production, the proteins are mixed with fat and other ingredients 

through an extrusion. High-moisture extrusion is the most environmentally friendly process 

for producing meat analogue, and it is also more efficient than other meat analogue 

manufacturing processes. Meat analogue has the potential to reduce the environmental 

impact of the food system, improve animal welfare, and promote human health. However, it 

is still a relatively new product, and more research is needed to optimize its production and 

nutritional value. 
 

Keywords : meat analogue, plant-based food, vegetarian, sustainable food 
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บทนํา 

ในปจจุบันมีความตองการเนื้อสัตวเพ่ิมมาก

ข้ึนในทุกพ้ืนท่ีท่ัวโลก มีสาเหตุมาจากการเพ่ิมข้ึน

ของจํานวนประชากรท่ีคาดวาจะเพ่ิมข้ึนอยาง

ตอเนื่องจนมีจํานวน 8.5 พันลานคน ในป ค.ศ. 

2030 และเปน 1 หม่ืนลานคน ในป ค.ศ. 2050(1) 

ความตองการบริโภคเนื้อสัตวของประชากรท่ีมี

รายไดสูงข้ึน และรูปแบบการบรโิภคท่ีเปลี่ยนแปลง

ไป ความตองการบริโภคเนื้อสัตวท่ีเพ่ิมข้ึนนี้สงผล

กระทบตอสิ่งแวดลอม สวัสดิภาพของสัตว และ

สุขภาพของมนุษยอยางมาก ดังนั้นแนวคิดเก่ียวกับ

การผลิตอาหารทดแทนเนื้อสัตวอยางเนื้อเทียมจึง

เปนวิธีการจัดการปญหาท่ีดีและเปนทางเลือกท่ี

ยั่งยืน 

เนื้อเทียม คือ ผลิตภัณฑจากพืชท่ีถูกสรางข้ึน

โดยเฉพาะเพ่ือจําลองรสชาติ เนื้ อสัมผัส และ

โภชนาการของเนื้อสัตวโดยท่ีไมมีสวนประกอบท่ีมา

จากสัตวเลย สวนใหญผลิตดวยโปรตีนท่ีมาจาก

ธัญ พืช ถ่ัว เหลือง ถ่ัว อ่ืน  ๆ  และผัก ในชวงป  

ค.ศ . 2015-2020 ท่ีผานมา ตลาดเนื้อเทียมได

ขยายตัวท่ัวโลกมีการเติบโตอยางรวดเร็วตามท่ี

แสดงในงานวิจัยของ Kyriakopoulou และคณะ 

(2019)(2) ตลาดเนื้อเทียมในยุโรปและอเมริกาเหนือ

ไมไดมีกลุมผูบริโภคเพียงแคกลุมมังสวิรัติเทานั้น แต

ไดขยายไปถึงผูบริโภคท่ีรับประทานเนื้อสัตวและ

ชอบกินเนื้อสัตวดวย ตามผลการวิจัยของ Zion 

Market Report (2019)(3) คาดการณวาอุตสาหกรรม

อาหารเนื้อเทียมจากพืชจะมีมูลคาเปน 21.23 

พันลานดอลลารสหรัฐ ในป ค.ศ. 2025 และมีอัตรา

การเติบโตประมาณรอยละ 8.6 ระหวางป ค.ศ. 

2019 และป ค.ศ. 2025 

เพ่ื อ ให ผู บ ริ โภ ค ได รับ ป ระสบ การณ ท่ี

เหมือนกับการบริโภคเนื้อสัตวจริง โปรตีนท่ีนํามา

ผลิตเนื้อเทียมจึงถูกผสมกับไขมันและสวนผสม 

อ่ืน ๆ โดยมีเปาหมายเพ่ือจําลองเนื้อสัมผัสของ

เนื้อสัตว โดยคาดหวังวา จะสามารถตอบสนอง

ความตองการบริโภคเนื้อสัตวท่ีเพ่ิมมากข้ึน และ

แกปญหาท่ีเก่ียวของกับการปศุสัตวอยางการปลอย

กาซคารบอนไดออกไซดท่ีเปนมลพิษตอสิ่งแวดลอม

และการถางท่ีเพ่ือเลี้ยงสัตวได นอกจากนี้เนื้อเทียม

ยังมีประโยชนทางสุขภาพอีกดวยเพราะเนื้อเทียม

จากพืชนั้นมีไขมันอ่ิมตัว และแคลอรีท่ีนอยกวา

เนื้อสัตว โดยท่ีสารอาหารสําคัญอยางใยอาหารและ

สารตานอนุมูลอิสระมากกวา นอกจากนี้การบริโภค

เนื้อสัตวมากจนเกินไปยังสงผลตอปญหาสุขภาพตาง 

ๆ เชน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง และภาวะภูมิคุมกัน

บกพรอง (immunodeficiency) เปนตน 

 

1. วัตถุดิบหลักของการผลิตเนื้อเทียม  

ในปจจุบันการผลิตเนื้อเทียมสามารถใช

วัตถุดิบไดหลากหลายท้ังสาหราย แมลงท่ีสามารถ

กินได และพืชอยางถ่ัวเหลืองหรือโปรตีนท่ีเกิดจาก

การหมักเชื้อรา (mycoproteins) โปรตีนท่ีใชใน

การผลิตเนื้อเทียมเปนสิ่งสําคัญในการบอกความ

แตกตางของเนื้อเทียมแตละประเภท โปรตีนท่ีใช

ผลิตเนื้อเทียมนั้นมีบทบาทท่ีสําคัญในดานตาง ๆ 

เช น  ก าร เติ มน้ํ า  (hydration) ก ารล ะลายน้ํ า 

(solubility) ความสามารถในการเปนตัวผสาน 

(emulsification) การเกิดโฟม (foaming) ความ

หนืด (viscosity) ความเปน เจล (gelation) เนื้ อ

สัมผัสและโครงสรางการกอตัวเสนใยของแปง(4) ซ่ึง

Dell
Typewritten Text
43



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 54 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2567 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 54 No. 1 Jan - Jun 2024 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

โดยสวนมากแลวมักจะใชโปรตีนจากถ่ัวเหลืองเปน

วัตถุดิบในการวิจัยและการผลิตเนื้อเทียม 

แหลงโปรตีนท่ีแตกตางกัน เชน ถ่ัวเหลือง  

ถ่ัวลันเตา และขาวสาลี มีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัส 

ของเนื้อเทียมจากพืช(5-7) เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม 

จะถูกกําหนดโดยปจจัยตาง ๆ เชน องคประกอบ 

(โปรตีน แป ง ไขมัน  สารเพ่ิมปริมาณอาหาร)  

และกระบวนการแปรรูป (5) เปนตน คุณสมบัต ิ

ท างก ายภ าพ และ เค มี ขอ งโป ร ตี น  เช น  ค า 

sedimentation coefficients องคประกอบของ

กรดอะมิโน ความเขมขนในการเกิดเจลท่ีนอยท่ีสุด 

อุณหภูมิท่ีทําใหเสียสภาพ ความสามารถในการ 

ดูดซับน้ําและน้ํามัน ความหนืด การทํางานของ

โปรตีนอาจแตกตางกันจากชนิดของวัตถุดิบ เชน 

คุณสมบัติในการเกิดเจลของโปรตีนถ่ัวเหลืองและ

ถ่ัวลันเตา การจับกับน้ํามันทําใหเกิดอิมัลชัน การ

สรางเสนใย โปรตีนจากขาวสาลีท่ีมีท่ีมีคุณสมบัติ

ของเสนใยท่ีมีความยืดหยุนและขยายตัวสูง ดังนั้น

จึงจําเปนตองพิจารณาลักษณะและชนิดของวัตถุดิบ

กอนการแปรรูป(6) นอกจากนี้สวนผสมอ่ืน ๆ เชน 

น้ํา ไขมัน สารแตงรส สารชวยยึดเกาะ สี วิตามิน 

แรธาตุ และสารตานอนุมูลอิสระ ยังสงผลตอเนื้อ

สัมผัสของเนื้อเทียมอีกดวย(8) โดยรวมแลวการเลือก

แหลงโปรตีนและการกําหนดสูตรในการผลิตเนื้อ

เทียมจึงเปนสิ่งสําคัญในการพัฒนาเนื้อสัมผัสท่ี

เลียนแบบเนื้อสัตวแบบดั้งเดิม(9) 

ไขมันเปนสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกายและ

ยังเปนองคประกอบสําคัญท่ีทําใหเนื้อสัตวมีรสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชุมฉํ่า(10) ดังนั้นสิ่งสําคัญใน

การผลิตเนื้อเทียมจากพืช คือ การเติมไขมันและ

น้ํามันเพ่ือปรับปรุงสี ความนุม เนื้อสัมผัส และ

โครงสราง การเติมไขมันจะสงผลตอปฏิกิริยาของ

โมเลกุลโปรตีนในผลิตภัณฑ แตการเพ่ิมไขมันใน

ปริมาณท่ีมากเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑนุมเละ

เกินไปและลดคุณคาทางโภชนาการ ในขณะท่ีการ

เพ่ิมไขมันในปริมาณท่ีนอยเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑ

มีเนื้อสัมผัสแหงและเหนียว ทําใหตองมีการศึกษา

ปริมาณไขมันท่ีเหมาะสมในการผลิตเนื้อเทียม ซ่ึง

ปริมาณไขมันท่ีเหมาะสมในการเติมลงในการผลิต

เนื้อเทียม คือ ประมาณรอยละ 2-10 นอกจากนี้

ประเภทของไขมันท่ีแตกตางกันยังสงผลตอเนื้อ

สัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ การเติมไขมันในรูป

ของแข็งท่ีสกัดไดจากมะพราวและเมล็ดโกโกผสม

กับน้ํามันทานตะวันและคาโนลาจะใหรสชาติและ

เนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อสัตวท่ีสุด และสามารถผสม

ไขมันสีขาวในรูปของแข็งลงในผลิตภัณฑเพ่ือให

รูปลักษณภายนอกของเนื้อเทียมมีลักษณะใกลเคียง

เนื้อสัตวมากข้ึน(11) 

สารเติมแตงอาหารเปนองคประกอบท่ีจะ

ชวยใหผลิตภัณฑเนื้อเทียมมีลักษณะและเนื้อสัมผัส

เห มื อน เนื้ อ สั ต ว  มั ก มี ก าร เติ ม ส าร เติ ม แต ง 

อาหารลงในวัตถุดิบ สารใหความคงตัว เชน กัวรกัม 

เมทิล เซลลูโลส คาราจีแนน และแซนแทนกัม  

มีความสําคัญอยางยิ่งในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสและ

โครงสรางของผลิตภัณฑเนื้อเทียม(12) สารเหลานี้

ทํางานโดยการจับน้ําและโปรตีนเขาดวยกัน ชวย

สรางโครงสรางเสนใยท่ีคลายกับเนื้อเยื่อกลามเนื้อ 

นอกจากนี้ยังชวยปรับปรุงความแนนเนื้อและความ

เปนเนื้อเดียวกันของเนื้อเทียม นอกจากสารให

ความคงตัวแลวยังมีสารเติมแตงอาหารอ่ืน ๆ เชน 

สาร calcium alginate ส าร titanium dioxide 

กลูตามีนจากจุลินทรีย และสารสกัดจากแอปเปล ท่ี
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สามารถเพ่ิมแรงยึดเกาะกับโปรตีนจากพืชและเชื่อม

พันธะกรดอะมิโนภายในได ปรับปรุงความแข็งและ

ยืดหยุนของเนื้อสัมผัสโดยรวมของเนื้อเทียม 

ตัวอยางการใชสารเติมแตงอาหารอ่ืน ๆ เพ่ือ

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเนื้อเทียม เชน 

การใชสตารชขาวสาลี แปงมันสําปะหลัง แปงดัด

แปร สารแซนแทนกัม สารกัวรกัม เพ่ือเพ่ิมความขน

หนืด คุณสมบัติในการตรึงน้ํา การจับตัวกับไขมัน

และความคงตัวของอิมัลชัน การเพ่ิมปริมาณสาร 

คาราจีแนนในผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองผานกระบวนการ

เอ็กซทรูชันความชื้นสูงสามารถเพ่ิมคาความหนืด 

ความดัน และแรงบิดในกระบวนการได(13) การเติม

สาร calcium alginate ลงในผลิตภัณฑเนื้อเทียม

สามารถเพ่ิมความแข็งแรงของพันธะระหวาง 

กรดอะมิโน ปรับปรุงคุณสมบัติการยึดเกาะ ความ

แข็งหรือความยืดหยุนของเนื้อเทียมได(14) อยางไร 

ก็ตามควรใชอยางพอประมาณและเลือกสาร 

เติมแตงท่ีปลอดภัยและไดรับมาตรฐานสําหรับใช 

ในอาหารเทานั้น 

 

2. กระบวนการผลิตเนื้อเทียม 

การเลือกกระบวนการแปรรูปเนื้อเทียมเปน

ปจจัยท่ีสําคัญตอผลิตภัณฑเนื้อเทียมสุดทายท่ีเรา

ตองการ กระบวนการผลิตนั้นสงผลอยางมากตอ

เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม ในปจจุบันมีเทคโนโลยีและ

เทคนิคมากมายท่ีใช ในการผลิตเนื้อเทียม เชน 

กระบวนการเอ็กซทรูชัน (extrusion) การอบแหง 

การเลี้ ยงเนื้ อ เยื่ อ  เทคโนโลยี เหล านี้ ส งผลตอ

โครงสรางและเนื้อสัมผัสของเนื้อเทียมเปลี่ยนไป 

เชน กระบวนการเอ็กซทรูชันจะชวยทําใหเนื้อเทียม

มีโครงสรางท่ีแนนและเหนียวข้ึน 
งานวิจัยของ Dekkers และคณะ(15) ไดสรุป

ประเภทของกระบวนการผลิตเนื้อเทียมออกเปน  

2  ป ระ เภ ท  (Table 1) ป ระ เภ ท แรก เรี ย กว า 

"bottom-up" เปนการผลิตท่ีสรางเสนใยแตละเสน

จากแหลงโปรตีนแลวประกอบเขาดวยกันเปน

โครงสราง ประเภทท่ีสองเรียกวา "top-down" 

เปนการผลิตท่ีมุงเนนไปท่ีโครงสรางขนาดใหญเพ่ือ

สรางเสนใยขนาดเล็กโดยการบังคับใหสวนประกอบ

ยืดขยายออก 

 

Table 1 Artificial meat production process : bottom-up and top-down 

Type Process Material 
Bottom–up Cultured meat 

Mycoprotein 
Wet spinning 
Electrospinning 

Precursor skeletal muscle cells 
Precursor skeletal muscle cells 
Protein isolate 
Protein isolate 

Top-down Extrusion 
 
Mixing proteins and hydro-colloids 
Freeze structuring 
Shear cell 

Defatted soy flour/ Protein concentrates/ 
Protein isolates 
Protein isolate, Hydrolloid 
Protein isolate 
Protein isolate 
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กระบวนการเอ็กซทรูชันเปนกระบวนการ

ผลิตท่ีนําวัตถุดิบไปใสในถังตอกับสกรู วัตถุดิบจะถูก

อัดผานอุณหภูมิและความดันสูง ทําใหเกิดการเสีย

สภาพ โครงสรางเปลี่ยนแปลงจนเกิดโครงสรางใหม

และถูกบีบอัดผานแมพิมพพรอมทํารูปรางตาม

แม พิมพ ท่ี กําหนดโดยผ านสกรู  คุณ ภาพของ

ผลิตภัณฑจากกระบวนการนี้ข้ึนอยูกับการควบคุม

พารามิเตอรตาง ๆ ไดแก อัตราการไหล รูปทรงของ

แมพิมพ อุณหภูมิ และความดันของระบบ การ

ควบคุมปริมาณน้ําท่ีเพ่ิมเขาไปในระบบ สามารถทํา

ให เกิดผลิตภัณฑ ท่ี มีคุณสมบัติตางกันแมจะใช

วัตถุดิบชนิดเดียวกันได โดยเม่ือสูตรของวัตถุดิบท่ีมี

โปรตีนเปนสวนประกอบถูกอัดข้ึนรูปโดยมีความชื้น

สูงและมีแมพิมพท่ีหลอเย็นจนอุณหภูมิต่ํากวา จะ

ทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีโครงสรางของเสนใยคลายกับ

เนื้อสัตว วัตถุดิบโปรตีนท่ีมักใช เชน ถ่ัวเหลือง  

ขาวสาลี ถ่ัวลิสง จะถูกผสมกับสารท่ีมีหนาท่ีชวย

ประสานหรือทําใหเปนเนื้อเดียวกัน สารใหปรุงแตง

รส เพ่ือทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะและรสชาติท่ี

เหมาะสม เม่ือสารผสมของโปรตีนและน้ําไหลผาน

แมพิมพและถูกทําใหเย็นลง จะสงผลใหชั้นของ

โม เล กุล โป รตีน เกิดปฏิ กิ ริ ยาพอลิ เมอร  การ

ผสมผสาน และการเรียงตัวใหมเพ่ือสรางโครงสราง

เสน ใย ท่ี มีลักษณะเฉพาะ โครงสรางท่ี ไดของ

ผลิตภัณฑข้ึนกับคุณสมบัติของวัตถุดิบ ลักษณะการ

ไหลภายในแมพิมพ ดีไซนของแมพิมพ และการถาย

โอนความรอน กระบวนการการอัดข้ึนรูปแบบ

ความชื้ น สู ง  (high-moisture extrusion: HME) 

โดยท่ัวไปมักจะมีปริมาณน้ําเกินรอยละ 50 เปน

กระบวนการท่ีมีประสิทธิภาพในการผลิตผลิตภัณฑ

ท่ีมีโปรตีนเปนองคประกอบหลักและมีลักษณะ

คลายกับเนื้อสัตว นอกจากนี้ยังมีกระบวนการอัดข้ึน

รูปอยางการอัดข้ึนรูปแบบความชื้นต่ํา (texturized 

low moisture extrusion) มีความสามารถในการ

ผลิตเนื้อเทียมท่ี มีลักษณะคลายเนื้อสัตวได (16) 

กระบวนการเอ็กซทรูชันถือเปนกระบวนการท่ีไดรับ

ความนิยมในอุตสาหกรรมเนื้อเทียม เนื่องจากเปน

กระบวนการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพและมีศักยภาพ 

ในการผลิ ต เนื้ อ เที ยม ในปริม าณ มาก เพ่ื อ ให

ตอบสนองตอความตองการบริโภคเนื้อเทียมท่ีเพ่ิม

มากข้ึนอยางตอเนื่อง 

นอกจากการผลิตเนื้อเทียมดวยกระบวนการ

เอ็กซทรูชันซ่ึงเปนกระบวนการทางอุตสาหกรรม

แลว ยังมีเทคนิคอ่ืน ๆ ใชศึกษาการผลิตเนื้อเทียม

ในระดับหองปฏิบัติการ เชน การเพาะเลี้ยงเซลล

เนื้ อ สั ต ว  (cultured meat) เป น เท ค นิ ค ท า ง

วิศวกรรมเนื้อเยื่อท่ีสามารถทําในหลอดทดลอง 

เพาะเลี้ยงเซลลกลามเนื้ อของสัตวจนเกิดเปน

เนื้อสัตวได นอกจากนี้ยังมีเทคโนโลยีชีวภาพอยาง

การเพาะเลี้ยงเชื้อราเพ่ือผลิตโปรตีนทางเลือกจาก

จุลินทรีย  (mycoprotein) โดยเสนใยท่ีไดจะถูก

นําไปผานกระบวนการแปรรูปอยางการข้ึนรูปหรือ

การนึ่งไอน้ํา(15) 

 

3. องคประกอบและสารอาหาร   

โปรตีนจากถ่ัวเหลืองเปนโปรตีนท่ีใชกันอยาง

กวางขวางในผลิตภัณฑอาหารแบบทดแทนเนื้อสัตว 

มีการศึกษามากมายเก่ียวกับประโยชนเชิงสุขภาพ

ของโปรตีนจากถ่ัวเหลือง ไมวาจะเปนการชวยสลาย

ไขมันและบํารุงหัวใจ(17) ปจจุบันโปรตีนจากถ่ัว  

เชน ถ่ัวเขียว ถ่ัวลันเตา ถ่ัวลูพิน ถ่ัวลูกไก และอ่ืน ๆ 

ได เพ่ิมความนิยมเพ่ิม ข้ึนในการผลิตเนื้ อเทียม 
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หรือผลิตภัณฑทดแทนเนื้ อสัตว  งานวิจัยของ 

Kyriakopoulou(2) และคณะ ไดรายงานถึงการใช

โปรตีนถ่ัวในการผลิตเนื้อเทียมผานกระบวนการ

เอ็กซทรูชันแบบความชื้นสูง ในเชิงโครงสรางและ

เชิงโภชนาการวา โปรตีนจากถ่ัวเหลืองมีกรดอะมิโน

บางชนิด เชน เมทิโอนีนท่ีสงผลตอการการยอยและ

ดูดซึมสารอาหาร(18) 

เนื้อเทียมและผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตวมัก

มีคารโบไฮเดรตอยางแปง เสนใยอาหาร และ

น้ําตาล ซ่ึงมาจากวัตถุดิบตาง ๆ คารโบไฮเดรต

สามารถชวยปรับปรุงคุณสมบัติของสวนผสม 

อย างความหนืด  ความคงตัว  และการ ข้ึนรูป 

คารโบไฮเดรตชวยเพ่ิมความสัมพันธหรือพันธะ

ระหวางโปรตีน ไขมัน และน้ํา ทําใหเปนความ 

ทาทายในการกําหนดโภชนาการและสัดสวนของ

คารโบไฮเดรตในอาหารทดแทนเนื้อสัตวใหอยูใน

ปริมาณท่ีเหมาะสม(2,19-20) วัตถุดิบท่ีนาสนใจ คือ 

เมทิลเซลลูโลส ซ่ึงเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑ

เนื้อเทียมและอาหารทดแทนเนื้อสัตวจํานวนมาก 

แล ะยั ง ใช ใน ผ ลิ ต ภั ณ ฑ อ าห ารแป รรู ป แล ว

หลากหลายชนิด เมทิลเซลลูโลสเปนเสนใยเซลลูโลส

ท่ีผานการดัดแปลง เม่ือใชประกอบในการผลิต

อาหารในปริมาณท่ีเหมาะสมจะทําหนาท่ีเปนสาร

ชวยยึดเกาะ ชวยให อิมัลชันในระบบคงตัวท่ี มี

ประสิทธิภาพอยางมาก(21) 

โปรตีนจากถ่ัวเหลือง โปรตีนจากธัญพืช 

(เชน โปรตีนกลูเตนจากขาวสาลี) อาจผสมโปรตีน

จากน้ํานมเพ่ือใหมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียง

กับเนื้อสัตว  มีปริมาณไขมัน อ่ิมตัวต่ํ าและไม มี

คอเลสเตอรอล  ผลิตภัณฑเนื้อเทียมมีคุณคาทาง

โภชนาการท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงเทียบเทาเนื้อสัตว

จริง มีปริมาณไขมันท่ีดีตอสุขภาพคือ กรดไขมัน

อ่ิ ม ตั ว ส ายสั้ น แล ะกรด ไข มั น ไม อ่ิ ม ตั ว  ไม มี

คอเลสเตอรอล และมีใยอาหาร ซ่ึงสงผลดีตอ

สุขภาพรางกายของมนุษย 

อาหารทดแทนเนื้อสัตวหรือเนื้อเทียมใน

เริ่มแรกมักมีปริมาณไขมันต่ํา(19) แตในปจจุบันไดมี

การพัฒนาใหเนื้อเทียมมีปริมาณไขมันมากข้ึนและมี

ปริมาณเทียบเทากับเนื้อสัตวจริง เนื้อเทียมใน

ปจจุบันมีสวนประกอบของไขมันหลากหลายชนิด 

เชน น้ํามันจากอะโวคาโด น้ํามันมะพราว น้ํามัน

ทานตะวัน น้ํามันขาวโพด น้ํามันงา และน้ํามันพืช

อ่ืน ๆ ไขมันเหลานี้มีสวนชวยในการทําใหผลิตภัณฑ

มีความชุมฉํ่า นุม และใหเนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อจริง 

ปริมาณน้ํามันหรือไขมันท่ีใชประกอบการผลิตเนื้อ

เทียมเปนปจจัยสําคัญท่ีตองควบคุม เพ่ือหลีกเลี่ยง

ไมใหสงผลกระทบตอกระบวนการผลิต เชน การใส

น้ํามันในปริมาณมากเกินไปจนสวนผสมขนหนืดจน

ไมสามารถผานเครื่องเอ็กซทรูเดอรได และการผสม

น้ํามันหลากหลายชนิดเพ่ือผลิตเนื้อเทียมยังมีสวน

เสริมปริมาณกรดอะมิโนไดอีกดวย เนื่องจากกรด 

อะมิโนและวิตามินในไขมันสัตวและพืชมีความ

แตกต า ง กั น  วิ ต า มิ น ท่ี ล ะล าย ใน ไข มั น และ

สารประกอบท่ีเปนประโยชนบางชนิดท่ีพบใน

เนื้อสัตวจึงไมพบในไขมันพืช นอกจากนี้ไขมันพืชยัง

ไมมีคอเลสเตอรอลเหมือนไขมันจากสัตวอีกดวย 

งานวิจัยในปจจุบันเก่ียวกับผลกระทบของไขมันตอ

ผลิตภัณฑเนื้อจากพืชมุงเนนไปท่ีปริมาณไขมันท่ี

เหมาะสมท่ีตองเติมเพ่ือใหไดสมดุลท่ีดีท่ีสุดระหวาง

สุขภาพและเนื้อสัมผัส จําเปนตองมีการวิจัยเพ่ิมเติม

เพ่ือทําความเขาใจวาประเภทไขมันท่ีแตกตางกัน

สงผลตอผลิตภัณฑเนื้อจากพืชอยางไร 
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สารปรุงแตงรสในอาหารทดแทนเนื้อสัตวมัก

ถูก เพ่ิ ม เข า ไป ในรูปแบบของเครื่ อ งปรุ งและ

เครื่องเทศ วิธีการมากมายไดรับการศึกษาเพ่ือให

สามารถทําเนื้อเทียมใหมีกลิ่นรสเหมือนเนื้อสัตวจริง

มากท่ีสุด จากการคนควาของ Kyriakopoulou 

และคณะ(2) ศึกษาการแยกสารระเหยท่ีเกิดข้ึนเอง

ตามธรรมชาติดวยการใหความรอนเปนวิธีการหลัก

ท่ีสามารถกักเก็บกลิ่นรสของผลิตภัณฑเนื้อสัตวได 

นอกจากนี้สีของเนื้อเทียมก็เปนสิ่งสําคัญในการ

เลือกซ้ือของผูบริโภค เนื้อเทียมมีเปาหมายในการ

เลียนแบบสีของอาหารท่ีผานการใหความรอน

เหมือนเนื้อสัตวจริง โดยใชสวนผสมท่ีแตกตางกัน 

เชน สารสกัดจากบีทรูทและมะเขือเทศบด เพ่ือให

ไดสีธรรมชาติ นอกจากนี้ยังมีซารโคปลาสมิกโปรตีน 

(sarcoplasmic proteins)  ซ่ึงเปนโปรตีนท่ีมีไมโอ

โกลบิ น  (myoglobin) ซ่ึ งเป นรงควัต ถุ ให สี ของ

เนื้อสัตว เนื้อเทียมบางประเภทก็มีการใชธาตุเหล็ก

หรือเลกฮีโมโกลบิน (leghemoglobin) จากถ่ัวเหลือง 

 

4. การพัฒนาเนื้อสัมผัสและคุณสมบัติทางกายภาพ 

เนื้อสัมผัสท่ีเหมือนจริงเปนปจจัยสําคัญท่ีทํา

ให เนื้อเทียมสามารถเทียบเคียงเนื้ อสัตว  และ

ตอบสนองความตองการตอผูบริ โภค การจะ

เลียนแบบเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตวนั้นสามารถทําได

ดวยการเลือกใชกระบวนการท่ี เหมาะสมและ

วัตถุดิบท่ีมีหนาท่ีแตกตางกันใหพอเหมาะพอดี เชน 

งานวิจัยของ Lei Sha และ Youling L. Xiong(11) 

ท่ีไดรวบรวมงานวิจัยตาง ๆ ท่ีใชวัตถุดิบหลักจากพืช

ตางชนิดท่ีมีคุณสมบัติและหนาท่ีแตกตางกันมาผลิต

เนื้อเทียม โดยไดรายงานวา โปรตีนถ่ัวเหลืองและ

โปรตีนจากถ่ัวนั้นมีสวนชวยในเรื่องของการจับตัวกัน 

(aggregation) ความเปนเจล (gelation) โครงสราง

ของเส นใยเม่ื อผ านกระบวนการให ความรอน 

ความสามารถในการจับตัวกับน้ํามัน และเพ่ิมความ

เปนเนื้อเดียวกัน ในขณะท่ีโปรตีนจากแปงสาลีและ

มันฝรั่งมีสวนชวยในเรื่องของการเพ่ิมเนื้อสัมผัส 

ความยืดหยุน (elasticity) และความสามารถในการ

ยืดขยาย (extensibility) นอกจากนี้ โปรตีนจาก 

ถ่ัวเขียวและโปรตีนจากขาวมีคุณสมบัติในการเปน

เจลท่ีดี เพ่ือเพ่ิมพันธะการเชื่อมระหวางอนุภาค 

(bonding) และความสามารถในการอุมน้ํา (water 

holding) 

โด ย จ า ก ก า ร ศึ ก ษ า ข อ ง  Bohrer(22) ท่ี

เปรียบเทียบองคประกอบและคุณคาทางโภชนาการ

ของเนื้อเทียมกับเนื้อเบอรเกอรของอุตสาหกรรม

ขนาดใหญ ท่ีปริมาณ 100 กรัม พบวา เนื้อเทียมมี

โปรตีน 17.70 กรัม ไขมัน 15.63 กรัม คารโบไฮเดรต 

2 .6 5  ก รั ม  ใย อ าห าร  1 .7 7  ก รั ม  แล ะ ไม มี

คอ เลส เตอรอล ในขณ ะท่ี เนื้ อ เบอร เกอร จาก 

เนื้อสัตว มีโปรตีน 23.33 กรัม ไขมัน 20 กรัม ไมมี

คารโบไฮเดรตและใยอาหาร แตมีคอเลสเตอรอล 

ถึง 83.33 มิลลิกรัม แสดงใหเห็นวา ปริมาณโปรตีน

ของเนื้อเทียมสามารถเทียบเคียงกับเนื้อสัตวไดโดย

มีใยอาหารและคารโบไฮเดรตเพ่ิมข้ึน และสามารถ

ลดปริมาณคอเลสเตอรอลรวมถึงความเสี่ยงการ 

เกิดโรคได 

 

5. รสสัมผัสและการประเมินทางดานประสาท

สัมผัส 

เนื่ อ งจากความแตกต างตามธรรมชาติ

ระหวางเนื้อสัตวและพืช เชน โครงสรางและขนาด

ของโมเลกุลโปรตีน องคประกอบของกรดอะมิโน 
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ทําใหเปนการยากท่ีจะสรางรสสัมผัสและเนื้อสัมผัส

ใหเหมือนผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวไดอยางสมบูรณ 

โดยเฉพาะอยางยิ่งความทาทายในการสรางเนื้อ

สัมผัสและความสามารถในการดูด ซับน้ํ าของ

เนื้อสัตว อยางไรก็ตามเพ่ือชดเชยความแตกตาง

เหลานี้ จึงมีการเติมสารเพ่ิมความขนหนืด สารดูด

ซับน้ํา และสารเสริมเนื้อสัมผัสตาง ๆ ในผลิตภัณฑ

จากพืช อีกหนึ่งอุปสรรคสําคัญสําหรับผลิตภัณฑ

เนื้อเทียมจากพืช คือ การขาดรสชาติของเนื้อสัตวท่ี

ผูบริโภคคุนเคยและคาดหวัง งานวิจัยของ Graça, 

Godinho และ Truninger(23) มีการเติมเครื่องเทศ

และสมุนไพรจํานวนมากเพ่ือเลียนแบบรสชาติของ

เนื้อสัตว แตผลของการทดลองพบวา ยังคงมีกลิ่น

ของถ่ัวเหลืองท่ีเปนลักษณะเฉพาะ และรสขมฝาด

อันเนื่องมาจากการมีไอโซฟลาโวนตามธรรมชาติ ซ่ึง

เปนอุปสรรคตอการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองเปนวัตถุดิบ

หลักสําหรับการผลิตเนื้อเทียม ดังนั้นจึงจําเปนตอง

มีการวิจัยเพ่ือลดรสชาติท่ีไมพึงประสงคเหลานี้

ตอไป นอกจากนี้สีและภาพลักษณก็เปนอีกหนึ่ง

ปจจัยสําคัญในการเลือกซ้ือของผูบริโภค สีแดงสด

ของเนื้อสัตวหรือสีชมพูของเนื้อสัตวแปรรูปเปน

ขอจํากัดของผลิตภัณฑเนื้อเทียม จึงมีการเติมเลก

ฮีโมโกลบินรวมกับไนไตรตเขาไปในเนื้อเทียมเพ่ือให

มีสีเหมือนเลือด(11) 

 

6. อายุการเก็บรักษา 

อ ายุ ก า ร เก็ บ รั ก ษ า  คื อ  ร ะย ะ เว ล า ท่ี

ผลิตภัณฑอาหารสามารถเก็บรักษาไวไดโดยไมเนา

เสีย มีปจจัยหลายประการท่ีอาจสงผลตออายุการ

เก็บรักษาของผลิตภัณฑเนื้อเทียม องคประกอบ 

ประเภทของแหล งโปรตีน ท่ี ใช  ปริมาณไขมัน 

ความชื้นในผลิตภัณฑ การใชสารคงตัว อุณหภูมิ

และความชื้นท่ีเก็บรักษา นอกจากนี้ประเภทของ

บรรจุภัณฑท่ีใชยังสงผลตออายุการเก็บรักษาได ใน

ปจจุบันมีการพัฒนาวิธีการในการยืดอายุการเก็บ

รักษาของเนื้อเทียม ศึกษาผลกระทบของสวนผสม

และวิธีการแปรรูปท่ีแตกตางกันตออายุการเก็บ

รักษา พัฒนาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑและการเก็บ

รักษาใหมท่ีสามารถขนสงและจัดเก็บไดอยางมี

ประสิทธิภาพมากข้ึน ซ่ึงชวยลดการสูญเสียอาหาร

และผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

 

เนื้อเทียมจากพืชมีแนวโนมท่ีจะเนาเสีย

มากกวาผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบดั้งเดิม มีเทคนิค

การถนอมอาหารหลายวิธีท่ีสามารถนํามาใชกับ 

เนื้อเทียมจากพืช เทคนิคท่ีพบบอยท่ีสุด ไดแก 

1 . ก ารบ รรจุ แบ บดั ด แป รบ รรยากาศ 

(modified atmosphere packaging : MAP) ทํ า

ไดโดยการบรรจุอาหารในบรรจุภัณฑท่ีมีการปรับ

สัดสวนบรรยากาศภายในใหมีอัตราสวนของกาซ

ชนิดตาง ๆ แตกตางไปจากบรรยากาศปกติ โดย

สัดสวนของก าซ ท่ี ใชอาจเปลี่ยนแปลงไดตาม

ระยะเวลา ข้ึนอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ ชนิดของ

วัสดุท่ีใชทําบรรจุภัณฑ อัตราสวนของกาซเริ่มตน 

และสภาวะการเก็บรักษา เพ่ือชะลอการออกซิเดชัน

และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย วิธีนี้สามารถชวย

ยืดอายุการเก็บรักษาของเนื้อเทียมจากพืชไดหลาย

วันหรือหลายสัปดาห 

2. การแปรรูปดวยแรงดันสูง (high pressure 

processing : HPP) เปนวิธีการพาสเจอรไรสท่ีความ

ดันสูงแบบไมใชความรอนในการฆาแบคทีเรียท่ีเปน

อันตราย วิธีนี้สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาของ
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เนื้อเทียมจากพืชโดยไมกระทบตอคุณภาพ ไม

ทําลายสารตานอนุมูลอิสระหรือสารอาหารตาง ๆ  

 

7. ก ารบ ริ โภ ค เนื้ อ เที ย มลด ผลก ระท บ ต อ

ส่ิงแวดลอมอยางไร 

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวทําใหเกิดผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมอยางมากตั้งแตการปลอยกาซเรือน

กระจก การตัดไม และภาวะขาดแคลนน้ําจากการ

ปศุสัตว  ในปจจุบัน มีกระแสความตระหนักรู

เก่ียวกับการรักษาและดูแลสิ่งแวดลอมท่ีเพ่ิมมากข้ึน 

จึงเปนเรื่องสําคัญท่ีจะตองตรวจสอบผลกระทบท่ีมี

อยูของอุตสาหกรรมเนื้อสัตว และสํารวจทางเลือกท่ี

เปนไปไดในการลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ใน

อุตสาหกรรมนี้การปลอยกาซเรือนกระจกท่ีมาจาก

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวและการเลี้ยงสัตวเปนหนึ่งใน

ประเด็นท่ีมีผลกระทบมากท่ีสุดตอการเปลี่ยนแปลง

สภาพภูมิอากาศ การเลี้ยงวัวปลอยกาซเรือนกระจก

อยางมีเทนเปนจํานวนมาก อีกท้ังการปลูกพืชท่ี

นํามาเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหารสัตวและการ

ถางปาเพ่ือพ้ืนท่ีทําปศุสัตวทําใหเกิดเปนการปลอย

กาซคารบอนไดออกไซดจํานวนมหาศาล สงผล

กระทบอยางรุนแรงตอความหลากหลายทางชีวภาพ 

ทําลายระบบนิเวศ และใชทรัพยากรน้ําจํานวนมาก 

นอกจากนี้การปลอยของเสียจากโรงเลี้ยงสัตว ไมวา

จะยาหรือฮอรโมนท่ีใชในการเลี้ยงสัตวก็ทําใหเกิด

มลพิษทางน้ําและเกิดความเสียหายตอสุขภาพ 

ของมนุษย  หากสามารถเปลี่ยนแนวทางของ

อุตสาหกรรมอาหารใหยั่งยืนข้ึน โดยทดแทนความ

ตองการเนื้อสัตวดวยเนื้อเทียมได ผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมของอุตสาหกรรมอาหารจึงจะลดลง 

จากงาน วิ จั ยของ Wiebe Saerens แล ะ 

คณ ะ(6) ได มี การเปรี ยบ เที ยบผลกระทบทาง

สิ่งแวดลอมระหวางเบอรเกอรเนื้อสัตวและเบอรเกอร

เนื้อเทียมพบวา เบอรเกอรเนื้อวัวมีผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมสูงถึงรอยละ 95 ในทุกหมวดหมูเม่ือ

เปรียบเทียบกับเบอรเกอรเนื้อเทียมท่ีผลิตดวย

กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นสูง และ 

ประเภทความชื้นต่ํ าท่ีแตกตางกันดวยปริมาณ

ความชื้นท่ีใชในกระบวนการ และพบวา เบอรเกอร

เนื้ อสัตว มีผลกระทบทางสิ่ งแวดลอมมากกวา 

เบอรเกอรเนื้อเทียมอยางนอย 5 เทา นอกจากนี้ยัง

พบวา กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นต่ํา 

มีผลกระทบตอสิ่งแวดลอมมากกวากระบวนการ 

ประเภทความชื้นสูง ทําใหสามารถยืนยันไดวา 

กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นสูง เปน

กระบวนการในการผลิตเนื้อเทียมท่ีเปนมิตรมาก

ท่ีสุดเม่ือเทียบกับกระบวนการอ่ืน ๆ  

 

บทสรุป 
ตลาดอาหารทดแทนเนื้อสัตวไดเจริญเติบโต

อยางมากในปจจุบัน และมีแนวโนมท่ีจะเติบโต

ยิ่งข้ึนในอนาคต ไมเพียงแตผูท่ีรับประทานอาหาร

มังสวิรัติและผูท่ีรับประทานอาหารเจเทานั้นท่ีเปน

กลุมผูบริโภคแตยังรวมถึงผูท่ีตองการลดปริมาณ

เนื้อสัตวในอาหารของตนเองดวย เปนแรงผลักดัน

ให มีนวัตกรรมและการแขงขันในอุตสาหกรรม

อาหาร ทําใหมีบริษัทหลายรายลงทุนในการวิจัย

และพัฒนาผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตว อาหาร

ทดแทนเนื้อสัตวหรือเนื้อเทียมเปนอาหารทางเลือก

ท่ีน าสน ใจ ในการแก ปญ ห าด านสิ่ งแวดล อม

.................................................................. 
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เนื้อสัตวแบบดั้งเดิม มุงสูการใชทรัพยากรอยาง

ยั่งยืน โดยยังตอบสนองตอความตองการบริโภค
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