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จุดเดน 

 กระบวนการผลิตเนื้อเทียม 

 คุณภาพทางกายภาพและโภชนาการของเนื้อเทียม 

 ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

 

บทคัดยอ 

ปจจุบันมีความตองการบริโภคเนื้อสัตวเพ่ิมมากข้ึนในทุกพ้ืนท่ีท่ัวโลกจากการเพ่ิมข้ึนของจํานวน

ประชากร การเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ซ่ึงการบริโภคเนื้อสัตว ท่ีมากข้ึนทําให

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวจําเปนตองเพ่ิมการผลิตใหตอบสนองตอตลาด สงผลกระทบตอสิ่งแวดลอม สวัสดิภาพ

ของสัตว และสุขภาพของมนุษย ตั้งแตการปลอยกาซเรือนกระจก การตัดไม และภาวะขาดแคลนน้ําจากการ

ปศุสัตว เพ่ือจัดการกับปญหานี้ แนวคิดเก่ียวกับอาหารทดแทนเนื้อสัตวจึงเกิดข้ึนเพ่ือเพ่ิมทางเลือกท่ีเหมาะสม

และยังคงตอบสนองตอความตองการของผูบริโภค โดยการจําลองเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตวคาดหวังวา จะ

สามารถตอบสนองความตองการบริโภคและแกปญหาท่ีเก่ียวของกับการปศุสัตวได เนื้อเทียมสามารถใชวัตถุดิบ

ไดหลากหลาย ท้ังสาหราย แมลงท่ีสามารถกินได และถ่ัวตาง ๆ เพ่ือใหไดรับประสบการณท่ีเหมือนกับการ

บริโภคเนื้อสัตวจริง โปรตีนท่ีนํามาผลิตเนื้อเทียมจึงถูกผสมกับไขมันและสวนผสมอ่ืน ๆ ผานกระบวนการผลิต

เชน กระบวนการเอ็กซทรูชัน (extrusion) โดยกระบวนการเอ็กซทรูชันแบบความชื้นสูง (high-moisture 

extrusion) ถือเปนกระบวนการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับการผลิตเนื้อเทียมดวยวิธีการ

อ่ืน ๆ และกระบวนการผลิตเนื้อสัตว 
 

คําสําคัญ : เนื้อเทียม อาหารจากพืช มังสวิรัติ อาหารท่ียั่งยืน 
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Highlights 

 Meat analogue production process 

 Physical and nutrition of meat analogue 

 Environmental impact 

 

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 

ในปจจุบันมีความตองการเนื้อสัตวเพ่ิมมาก

ข้ึนในทุกพ้ืนท่ีท่ัวโลก มีสาเหตุมาจากการเพ่ิมข้ึน

ของจํานวนประชากรท่ีคาดวาจะเพ่ิมข้ึนอยาง

ตอเนื่องจนมีจํานวน 8.5 พันลานคน ในป ค.ศ. 

2030 และเปน 1 หม่ืนลานคน ในป ค.ศ. 2050(1) 

ความตองการบริโภคเนื้อสัตวของประชากรท่ีมี

รายไดสูงข้ึน และรูปแบบการบรโิภคท่ีเปลี่ยนแปลง

ไป ความตองการบริโภคเนื้อสัตวท่ีเพ่ิมข้ึนนี้สงผล

กระทบตอสิ่งแวดลอม สวัสดิภาพของสัตว และ

สุขภาพของมนุษยอยางมาก ดังนั้นแนวคิดเก่ียวกับ

การผลิตอาหารทดแทนเนื้อสัตวอยางเนื้อเทียมจึง

เปนวิธีการจัดการปญหาท่ีดีและเปนทางเลือกท่ี

ยั่งยืน 

เนื้อเทียม คือ ผลิตภัณฑจากพืชท่ีถูกสรางข้ึน

โดยเฉพาะเพ่ือจําลองรสชาติ เนื้ อสัมผัส และ

โภชนาการของเนื้อสัตวโดยท่ีไมมีสวนประกอบท่ีมา

จากสัตวเลย สวนใหญผลิตดวยโปรตีนท่ีมาจาก

ธัญ พืช ถ่ัว เหลือง ถ่ัว อ่ืน  ๆ  และผัก ในชวงป  

ค.ศ . 2015-2020 ท่ีผานมา ตลาดเนื้อเทียมได

ขยายตัวท่ัวโลกมีการเติบโตอยางรวดเร็วตามท่ี

แสดงในงานวิจัยของ Kyriakopoulou และคณะ 

(2019)(2) ตลาดเนื้อเทียมในยุโรปและอเมริกาเหนือ

ไมไดมีกลุมผูบริโภคเพียงแคกลุมมังสวิรัติเทานั้น แต

ไดขยายไปถึงผูบริโภคท่ีรับประทานเนื้อสัตวและ

ชอบกินเนื้อสัตวดวย ตามผลการวิจัยของ Zion 

Market Report (2019)(3) คาดการณวาอุตสาหกรรม

อาหารเนื้อเทียมจากพืชจะมีมูลคาเปน 21.23 

พันลานดอลลารสหรัฐ ในป ค.ศ. 2025 และมีอัตรา

การเติบโตประมาณรอยละ 8.6 ระหวางป ค.ศ. 

2019 และป ค.ศ. 2025 

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

เหมือนกับการบริโภคเนื้อสัตวจริง โปรตีนท่ีนํามา

ผลิตเนื้อเทียมจึงถูกผสมกับไขมันและสวนผสม 

อ่ืน ๆ โดยมีเปาหมายเพ่ือจําลองเนื้อสัมผัสของ

เนื้อสัตว โดยคาดหวังวา จะสามารถตอบสนอง

ความตองการบริโภคเนื้อสัตวท่ีเพ่ิมมากข้ึน และ

แกปญหาท่ีเก่ียวของกับการปศุสัตวอยางการปลอย

กาซคารบอนไดออกไซดท่ีเปนมลพิษตอสิ่งแวดลอม

และการถางท่ีเพ่ือเลี้ยงสัตวได นอกจากนี้เนื้อเทียม

ยังมีประโยชนทางสุขภาพอีกดวยเพราะเนื้อเทียม

จากพืชนั้นมีไขมันอ่ิมตัว และแคลอรีท่ีนอยกวา

เนื้อสัตว โดยท่ีสารอาหารสําคัญอยางใยอาหารและ

สารตานอนุมูลอิสระมากกวา นอกจากนี้การบริโภค

เนื้อสัตวมากจนเกินไปยังสงผลตอปญหาสุขภาพตาง 

ๆ เชน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง และภาวะภูมิคุมกัน

บกพรอง (immunodeficiency) เปนตน 

 

1. วัตถุดิบหลักของการผลิตเนื้อเทียม  

ในปจจุบันการผลิตเนื้อเทียมสามารถใช

วัตถุดิบไดหลากหลายท้ังสาหราย แมลงท่ีสามารถ

กินได และพืชอยางถ่ัวเหลืองหรือโปรตีนท่ีเกิดจาก

การหมักเชื้อรา (mycoproteins) โปรตีนท่ีใชใน

การผลิตเนื้อเทียมเปนสิ่งสําคัญในการบอกความ

แตกตางของเนื้อเทียมแตละประเภท โปรตีนท่ีใช

ผลิตเนื้อเทียมนั้นมีบทบาทท่ีสําคัญในดานตาง ๆ 

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

(solubility) ความสามารถในการเปนตัวผสาน 

(emulsification) การเกิดโฟม (foaming) ความ

หนืด (viscosity) ความเปน เจล (gelation) เนื้ อ

สัมผัสและโครงสรางการกอตัวเสนใยของแปง(4) ซ่ึง
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โดยสวนมากแลวมักจะใชโปรตีนจากถ่ัวเหลืองเปน

วัตถุดิบในการวิจัยและการผลิตเนื้อเทียม 

แหลงโปรตีนท่ีแตกตางกัน เชน ถ่ัวเหลือง  

ถ่ัวลันเตา และขาวสาลี มีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัส 

ของเนื้อเทียมจากพืช(5-7) เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม 

จะถูกกําหนดโดยปจจัยตาง ๆ เชน องคประกอบ 

(โปรตีน แป ง ไขมัน  สารเพ่ิมปริมาณอาหาร)  

และกระบวนการแปรรูป (5) เปนตน คุณสมบัต ิ

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

sedimentation coefficients องคประกอบของ

กรดอะมิโน ความเขมขนในการเกิดเจลท่ีนอยท่ีสุด 

อุณหภูมิท่ีทําใหเสียสภาพ ความสามารถในการ 

ดูดซับน้ําและน้ํามัน ความหนืด การทํางานของ

โปรตีนอาจแตกตางกันจากชนิดของวัตถุดิบ เชน 

คุณสมบัติในการเกิดเจลของโปรตีนถ่ัวเหลืองและ

ถ่ัวลันเตา การจับกับน้ํามันทําใหเกิดอิมัลชัน การ

สรางเสนใย โปรตีนจากขาวสาลีท่ีมีท่ีมีคุณสมบัติ

ของเสนใยท่ีมีความยืดหยุนและขยายตัวสูง ดังนั้น

จึงจําเปนตองพิจารณาลักษณะและชนิดของวัตถุดิบ

กอนการแปรรูป(6) นอกจากนี้สวนผสมอ่ืน ๆ เชน 

น้ํา ไขมัน สารแตงรส สารชวยยึดเกาะ สี วิตามิน 

แรธาตุ และสารตานอนุมูลอิสระ ยังสงผลตอเนื้อ

สัมผัสของเนื้อเทียมอีกดวย(8) โดยรวมแลวการเลือก

แหลงโปรตีนและการกําหนดสูตรในการผลิตเนื้อ

เทียมจึงเปนสิ่งสําคัญในการพัฒนาเนื้อสัมผัสท่ี

เลียนแบบเนื้อสัตวแบบดั้งเดิม(9) 

ไขมันเปนสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกายและ

ยังเปนองคประกอบสําคัญท่ีทําใหเนื้อสัตวมีรสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชุมฉํ่า(10) ดังนั้นสิ่งสําคัญใน

การผลิตเนื้อเทียมจากพืช คือ การเติมไขมันและ

น้ํามันเพ่ือปรับปรุงสี ความนุม เนื้อสัมผัส และ

โครงสราง การเติมไขมันจะสงผลตอปฏิกิริยาของ

โมเลกุลโปรตีนในผลิตภัณฑ แตการเพ่ิมไขมันใน

ปริมาณท่ีมากเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑนุมเละ

เกินไปและลดคุณคาทางโภชนาการ ในขณะท่ีการ

เพ่ิมไขมันในปริมาณท่ีนอยเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑ

มีเนื้อสัมผัสแหงและเหนียว ทําใหตองมีการศึกษา

ปริมาณไขมันท่ีเหมาะสมในการผลิตเนื้อเทียม ซ่ึง

ปริมาณไขมันท่ีเหมาะสมในการเติมลงในการผลิต

เนื้อเทียม คือ ประมาณรอยละ 2-10 นอกจากนี้

ประเภทของไขมันท่ีแตกตางกันยังสงผลตอเนื้อ

สัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ การเติมไขมันในรูป

ของแข็งท่ีสกัดไดจากมะพราวและเมล็ดโกโกผสม

กับน้ํามันทานตะวันและคาโนลาจะใหรสชาติและ

เนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อสัตวท่ีสุด และสามารถผสม

ไขมันสีขาวในรูปของแข็งลงในผลิตภัณฑเพ่ือให

รูปลักษณภายนอกของเนื้อเทียมมีลักษณะใกลเคียง

เนื้อสัตวมากข้ึน(11) 

สารเติมแตงอาหารเปนองคประกอบท่ีจะ

ชวยใหผลิตภัณฑเนื้อเทียมมีลักษณะและเนื้อสัมผัส

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

อาหารลงในวัตถุดิบ สารใหความคงตัว เชน กัวรกัม 

เมทิล เซลลูโลส คาราจีแนน และแซนแทนกัม  

มีความสําคัญอยางยิ่งในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสและ

โครงสรางของผลิตภัณฑเนื้อเทียม(12) สารเหลานี้

ทํางานโดยการจับน้ําและโปรตีนเขาดวยกัน ชวย

สรางโครงสรางเสนใยท่ีคลายกับเนื้อเยื่อกลามเนื้อ 

นอกจากนี้ยังชวยปรับปรุงความแนนเนื้อและความ

เปนเนื้อเดียวกันของเนื้อเทียม นอกจากสารให

ความคงตัวแลวยังมีสารเติมแตงอาหารอ่ืน ๆ เชน 

สาร calcium alginate ส าร titanium dioxide 

กลูตามีนจากจุลินทรีย และสารสกัดจากแอปเปล ท่ี
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สามารถเพ่ิมแรงยึดเกาะกับโปรตีนจากพืชและเชื่อม

พันธะกรดอะมิโนภายในได ปรับปรุงความแข็งและ

ยืดหยุนของเนื้อสัมผัสโดยรวมของเนื้อเทียม 

ตัวอยางการใชสารเติมแตงอาหารอ่ืน ๆ เพ่ือ

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเนื้อเทียม เชน 

การใชสตารชขาวสาลี แปงมันสําปะหลัง แปงดัด

แปร สารแซนแทนกัม สารกัวรกัม เพ่ือเพ่ิมความขน

หนืด คุณสมบัติในการตรึงน้ํา การจับตัวกับไขมัน

และความคงตัวของอิมัลชัน การเพ่ิมปริมาณสาร 

คาราจีแนนในผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองผานกระบวนการ

เอ็กซทรูชันความชื้นสูงสามารถเพ่ิมคาความหนืด 

ความดัน และแรงบิดในกระบวนการได(13) การเติม

สาร calcium alginate ลงในผลิตภัณฑเนื้อเทียม

สามารถเพ่ิมความแข็งแรงของพันธะระหวาง 

กรดอะมิโน ปรับปรุงคุณสมบัติการยึดเกาะ ความ

แข็งหรือความยืดหยุนของเนื้อเทียมได(14) อยางไร 

ก็ตามควรใชอยางพอประมาณและเลือกสาร 

เติมแตงท่ีปลอดภัยและไดรับมาตรฐานสําหรับใช 

ในอาหารเทานั้น 

 

2. กระบวนการผลิตเนื้อเทียม 

การเลือกกระบวนการแปรรูปเนื้อเทียมเปน

ปจจัยท่ีสําคัญตอผลิตภัณฑเนื้อเทียมสุดทายท่ีเรา

ตองการ กระบวนการผลิตนั้นสงผลอยางมากตอ

เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม ในปจจุบันมีเทคโนโลยีและ

เทคนิคมากมายท่ีใช ในการผลิตเนื้อเทียม เชน 

กระบวนการเอ็กซทรูชัน (extrusion) การอบแหง 

การเลี้ ยงเนื้ อ เยื่ อ  เทคโนโลยี เหล านี้ ส งผลตอ

โครงสรางและเนื้อสัมผัสของเนื้อเทียมเปลี่ยนไป 

เชน กระบวนการเอ็กซทรูชันจะชวยทําใหเนื้อเทียม

มีโครงสรางท่ีแนนและเหนียวข้ึน 
งานวิจัยของ Dekkers และคณะ(15) ไดสรุป

ประเภทของกระบวนการผลิตเนื้อเทียมออกเปน  

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

"bottom-up" เปนการผลิตท่ีสรางเสนใยแตละเสน

จากแหลงโปรตีนแลวประกอบเขาดวยกันเปน

โครงสราง ประเภทท่ีสองเรียกวา "top-down" 

เปนการผลิตท่ีมุงเนนไปท่ีโครงสรางขนาดใหญเพ่ือ

สรางเสนใยขนาดเล็กโดยการบังคับใหสวนประกอบ

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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กระบวนการเอ็กซทรูชันเปนกระบวนการ

ผลิตท่ีนําวัตถุดิบไปใสในถังตอกับสกรู วัตถุดิบจะถูก

อัดผานอุณหภูมิและความดันสูง ทําใหเกิดการเสีย

สภาพ โครงสรางเปลี่ยนแปลงจนเกิดโครงสรางใหม

และถูกบีบอัดผานแมพิมพพรอมทํารูปรางตาม

แม พิมพ ท่ี กําหนดโดยผ านสกรู  คุณ ภาพของ

ผลิตภัณฑจากกระบวนการนี้ข้ึนอยูกับการควบคุม

พารามิเตอรตาง ๆ ไดแก อัตราการไหล รูปทรงของ

แมพิมพ อุณหภูมิ และความดันของระบบ การ

ควบคุมปริมาณน้ําท่ีเพ่ิมเขาไปในระบบ สามารถทํา

ให เกิดผลิตภัณฑ ท่ี มีคุณสมบัติตางกันแมจะใช

วัตถุดิบชนิดเดียวกันได โดยเม่ือสูตรของวัตถุดิบท่ีมี

โปรตีนเปนสวนประกอบถูกอัดข้ึนรูปโดยมีความชื้น

สูงและมีแมพิมพท่ีหลอเย็นจนอุณหภูมิต่ํากวา จะ

ทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีโครงสรางของเสนใยคลายกับ

เนื้อสัตว วัตถุดิบโปรตีนท่ีมักใช เชน ถ่ัวเหลือง  

ขาวสาลี ถ่ัวลิสง จะถูกผสมกับสารท่ีมีหนาท่ีชวย

ประสานหรือทําใหเปนเนื้อเดียวกัน สารใหปรุงแตง

รส เพ่ือทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะและรสชาติท่ี

เหมาะสม เม่ือสารผสมของโปรตีนและน้ําไหลผาน

แมพิมพและถูกทําใหเย็นลง จะสงผลใหชั้นของ

โม เล กุล โป รตีน เกิดปฏิ กิ ริ ยาพอลิ เมอร  การ

ผสมผสาน และการเรียงตัวใหมเพ่ือสรางโครงสราง

เสน ใย ท่ี มีลักษณะเฉพาะ โครงสรางท่ี ไดของ

ผลิตภัณฑข้ึนกับคุณสมบัติของวัตถุดิบ ลักษณะการ

ไหลภายในแมพิมพ ดีไซนของแมพิมพ และการถาย

โอนความรอน กระบวนการการอัดข้ึนรูปแบบ

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

โดยท่ัวไปมักจะมีปริมาณน้ําเกินรอยละ 50 เปน

กระบวนการท่ีมีประสิทธิภาพในการผลิตผลิตภัณฑ

ท่ีมีโปรตีนเปนองคประกอบหลักและมีลักษณะ

คลายกับเนื้อสัตว นอกจากนี้ยังมีกระบวนการอัดข้ึน

รูปอยางการอัดข้ึนรูปแบบความชื้นต่ํา (texturized 

low moisture extrusion) มีความสามารถในการ

ผลิตเนื้อเทียมท่ี มีลักษณะคลายเนื้อสัตวได (16) 

กระบวนการเอ็กซทรูชันถือเปนกระบวนการท่ีไดรับ

ความนิยมในอุตสาหกรรมเนื้อเทียม เนื่องจากเปน

กระบวนการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพและมีศักยภาพ 

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

ตอบสนองตอความตองการบริโภคเนื้อเทียมท่ีเพ่ิม

มากข้ึนอยางตอเนื่อง 

นอกจากการผลิตเนื้อเทียมดวยกระบวนการ

เอ็กซทรูชันซ่ึงเปนกระบวนการทางอุตสาหกรรม

แลว ยังมีเทคนิคอ่ืน ๆ ใชศึกษาการผลิตเนื้อเทียม

ในระดับหองปฏิบัติการ เชน การเพาะเลี้ยงเซลล

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

วิศวกรรมเนื้อเยื่อท่ีสามารถทําในหลอดทดลอง 

เพาะเลี้ยงเซลลกลามเนื้ อของสัตวจนเกิดเปน

เนื้อสัตวได นอกจากนี้ยังมีเทคโนโลยีชีวภาพอยาง

การเพาะเลี้ยงเชื้อราเพ่ือผลิตโปรตีนทางเลือกจาก

จุลินทรีย  (mycoprotein) โดยเสนใยท่ีไดจะถูก

นําไปผานกระบวนการแปรรูปอยางการข้ึนรูปหรือ

การนึ่งไอน้ํา(15) 

 

3. องคประกอบและสารอาหาร   

โปรตีนจากถ่ัวเหลืองเปนโปรตีนท่ีใชกันอยาง

กวางขวางในผลิตภัณฑอาหารแบบทดแทนเนื้อสัตว 

มีการศึกษามากมายเก่ียวกับประโยชนเชิงสุขภาพ

ของโปรตีนจากถ่ัวเหลือง ไมวาจะเปนการชวยสลาย

ไขมันและบํารุงหัวใจ(17) ปจจุบันโปรตีนจากถ่ัว  

เชน ถ่ัวเขียว ถ่ัวลันเตา ถ่ัวลูพิน ถ่ัวลูกไก และอ่ืน ๆ 

ได เพ่ิมความนิยมเพ่ิม ข้ึนในการผลิตเนื้ อเทียม 
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หรือผลิตภัณฑทดแทนเนื้ อสัตว  งานวิจัยของ 

Kyriakopoulou(2) และคณะ ไดรายงานถึงการใช

โปรตีนถ่ัวในการผลิตเนื้อเทียมผานกระบวนการ

เอ็กซทรูชันแบบความชื้นสูง ในเชิงโครงสรางและ

เชิงโภชนาการวา โปรตีนจากถ่ัวเหลืองมีกรดอะมิโน

บางชนิด เชน เมทิโอนีนท่ีสงผลตอการการยอยและ

ดูดซึมสารอาหาร(18) 

เนื้อเทียมและผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตวมัก

มีคารโบไฮเดรตอยางแปง เสนใยอาหาร และ

น้ําตาล ซ่ึงมาจากวัตถุดิบตาง ๆ คารโบไฮเดรต

สามารถชวยปรับปรุงคุณสมบัติของสวนผสม 

อย างความหนืด  ความคงตัว  และการ ข้ึนรูป 

คารโบไฮเดรตชวยเพ่ิมความสัมพันธหรือพันธะ

ระหวางโปรตีน ไขมัน และน้ํา ทําใหเปนความ 

ทาทายในการกําหนดโภชนาการและสัดสวนของ

คารโบไฮเดรตในอาหารทดแทนเนื้อสัตวใหอยูใน

ปริมาณท่ีเหมาะสม(2,19-20) วัตถุดิบท่ีนาสนใจ คือ 

เมทิลเซลลูโลส ซ่ึงเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑ

เนื้อเทียมและอาหารทดแทนเนื้อสัตวจํานวนมาก 

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

หลากหลายชนิด เมทิลเซลลูโลสเปนเสนใยเซลลูโลส

ท่ีผานการดัดแปลง เม่ือใชประกอบในการผลิต

อาหารในปริมาณท่ีเหมาะสมจะทําหนาท่ีเปนสาร

ชวยยึดเกาะ ชวยให อิมัลชันในระบบคงตัวท่ี มี

ประสิทธิภาพอยางมาก(21) 

โปรตีนจากถ่ัวเหลือง โปรตีนจากธัญพืช 

(เชน โปรตีนกลูเตนจากขาวสาลี) อาจผสมโปรตีน

จากน้ํานมเพ่ือใหมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียง

กับเนื้อสัตว  มีปริมาณไขมัน อ่ิมตัวต่ํ าและไม มี

คอเลสเตอรอล  ผลิตภัณฑเนื้อเทียมมีคุณคาทาง

โภชนาการท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงเทียบเทาเนื้อสัตว

จริง มีปริมาณไขมันท่ีดีตอสุขภาพคือ กรดไขมัน

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

คอเลสเตอรอล และมีใยอาหาร ซ่ึงสงผลดีตอ

สุขภาพรางกายของมนุษย 

อาหารทดแทนเนื้อสัตวหรือเนื้อเทียมใน

เริ่มแรกมักมีปริมาณไขมันต่ํา(19) แตในปจจุบันไดมี

การพัฒนาใหเนื้อเทียมมีปริมาณไขมันมากข้ึนและมี

ปริมาณเทียบเทากับเนื้อสัตวจริง เนื้อเทียมใน

ปจจุบันมีสวนประกอบของไขมันหลากหลายชนิด 

เชน น้ํามันจากอะโวคาโด น้ํามันมะพราว น้ํามัน

ทานตะวัน น้ํามันขาวโพด น้ํามันงา และน้ํามันพืช

อ่ืน ๆ ไขมันเหลานี้มีสวนชวยในการทําใหผลิตภัณฑ

มีความชุมฉํ่า นุม และใหเนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อจริง 

ปริมาณน้ํามันหรือไขมันท่ีใชประกอบการผลิตเนื้อ

เทียมเปนปจจัยสําคัญท่ีตองควบคุม เพ่ือหลีกเลี่ยง

ไมใหสงผลกระทบตอกระบวนการผลิต เชน การใส

น้ํามันในปริมาณมากเกินไปจนสวนผสมขนหนืดจน

ไมสามารถผานเครื่องเอ็กซทรูเดอรได และการผสม

น้ํามันหลากหลายชนิดเพ่ือผลิตเนื้อเทียมยังมีสวน

เสริมปริมาณกรดอะมิโนไดอีกดวย เนื่องจากกรด 

อะมิโนและวิตามินในไขมันสัตวและพืชมีความ

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

สารประกอบท่ีเปนประโยชนบางชนิดท่ีพบใน

เนื้อสัตวจึงไมพบในไขมันพืช นอกจากนี้ไขมันพืชยัง

ไมมีคอเลสเตอรอลเหมือนไขมันจากสัตวอีกดวย 

งานวิจัยในปจจุบันเก่ียวกับผลกระทบของไขมันตอ

ผลิตภัณฑเนื้อจากพืชมุงเนนไปท่ีปริมาณไขมันท่ี

เหมาะสมท่ีตองเติมเพ่ือใหไดสมดุลท่ีดีท่ีสุดระหวาง

สุขภาพและเนื้อสัมผัส จําเปนตองมีการวิจัยเพ่ิมเติม

เพ่ือทําความเขาใจวาประเภทไขมันท่ีแตกตางกัน

สงผลตอผลิตภัณฑเนื้อจากพืชอยางไร 

Dell
Typewritten Text
47



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 54 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2567 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 54 No. 1 Jan - Jun 2024 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

สารปรุงแตงรสในอาหารทดแทนเนื้อสัตวมัก

ถูก เพ่ิ ม เข า ไป ในรูปแบบของเครื่ อ งปรุ งและ

เครื่องเทศ วิธีการมากมายไดรับการศึกษาเพ่ือให

สามารถทําเนื้อเทียมใหมีกลิ่นรสเหมือนเนื้อสัตวจริง

มากท่ีสุด จากการคนควาของ Kyriakopoulou 

และคณะ(2) ศึกษาการแยกสารระเหยท่ีเกิดข้ึนเอง

ตามธรรมชาติดวยการใหความรอนเปนวิธีการหลัก

ท่ีสามารถกักเก็บกลิ่นรสของผลิตภัณฑเนื้อสัตวได 

นอกจากนี้สีของเนื้อเทียมก็เปนสิ่งสําคัญในการ

เลือกซ้ือของผูบริโภค เนื้อเทียมมีเปาหมายในการ

เลียนแบบสีของอาหารท่ีผานการใหความรอน

เหมือนเนื้อสัตวจริง โดยใชสวนผสมท่ีแตกตางกัน 

เชน สารสกัดจากบีทรูทและมะเขือเทศบด เพ่ือให

ไดสีธรรมชาติ นอกจากนี้ยังมีซารโคปลาสมิกโปรตีน 

(sarcoplasmic proteins)  ซ่ึงเปนโปรตีนท่ีมีไมโอ

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

เนื้อสัตว เนื้อเทียมบางประเภทก็มีการใชธาตุเหล็ก

หรือเลกฮีโมโกลบิน (leghemoglobin) จากถ่ัวเหลือง 

 

4. การพัฒนาเนื้อสัมผัสและคุณสมบัติทางกายภาพ 

เนื้อสัมผัสท่ีเหมือนจริงเปนปจจัยสําคัญท่ีทํา

ให เนื้อเทียมสามารถเทียบเคียงเนื้ อสัตว  และ

ตอบสนองความตองการตอผูบริ โภค การจะ

เลียนแบบเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตวนั้นสามารถทําได

ดวยการเลือกใชกระบวนการท่ี เหมาะสมและ

วัตถุดิบท่ีมีหนาท่ีแตกตางกันใหพอเหมาะพอดี เชน 

งานวิจัยของ Lei Sha และ Youling L. Xiong(11) 

ท่ีไดรวบรวมงานวิจัยตาง ๆ ท่ีใชวัตถุดิบหลักจากพืช

ตางชนิดท่ีมีคุณสมบัติและหนาท่ีแตกตางกันมาผลิต

เนื้อเทียม โดยไดรายงานวา โปรตีนถ่ัวเหลืองและ

โปรตีนจากถ่ัวนั้นมีสวนชวยในเรื่องของการจับตัวกัน 

(aggregation) ความเปนเจล (gelation) โครงสราง

ของเส นใยเม่ื อผ านกระบวนการให ความรอน 

ความสามารถในการจับตัวกับน้ํามัน และเพ่ิมความ

เปนเนื้อเดียวกัน ในขณะท่ีโปรตีนจากแปงสาลีและ

มันฝรั่งมีสวนชวยในเรื่องของการเพ่ิมเนื้อสัมผัส 

ความยืดหยุน (elasticity) และความสามารถในการ

ยืดขยาย (extensibility) นอกจากนี้ โปรตีนจาก 

ถ่ัวเขียวและโปรตีนจากขาวมีคุณสมบัติในการเปน

เจลท่ีดี เพ่ือเพ่ิมพันธะการเชื่อมระหวางอนุภาค 

(bonding) และความสามารถในการอุมน้ํา (water 

holding) 

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

เปรียบเทียบองคประกอบและคุณคาทางโภชนาการ

ของเนื้อเทียมกับเนื้อเบอรเกอรของอุตสาหกรรม

ขนาดใหญ ท่ีปริมาณ 100 กรัม พบวา เนื้อเทียมมี

โปรตีน 17.70 กรัม ไขมัน 15.63 กรัม คารโบไฮเดรต 

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 ไมมี

คารโบไฮเดรตและใยอาหาร แตมีคอเลสเตอรอล 

ถึง 83.33 มิลลิกรัม แสดงใหเห็นวา ปริมาณโปรตีน

ของเนื้อเทียมสามารถเทียบเคียงกับเนื้อสัตวไดโดย

มีใยอาหารและคารโบไฮเดรตเพ่ิมข้ึน และสามารถ

ลดปริมาณคอเลสเตอรอลรวมถึงความเสี่ยงการ 

เกิดโรคได 

 

5. รสสัมผัสและการประเมินทางดานประสาท

สัมผัส 

เนื่ อ งจากความแตกต างตามธรรมชาติ

ระหวางเนื้อสัตวและพืช เชน โครงสรางและขนาด

ของโมเลกุลโปรตีน องคประกอบของกรดอะมิโน 
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ทําใหเปนการยากท่ีจะสรางรสสัมผัสและเนื้อสัมผัส

ใหเหมือนผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวไดอยางสมบูรณ 

โดยเฉพาะอยางยิ่งความทาทายในการสรางเนื้อ

สัมผัสและความสามารถในการดูด ซับน้ํ าของ

เนื้อสัตว อยางไรก็ตามเพ่ือชดเชยความแตกตาง

เหลานี้ จึงมีการเติมสารเพ่ิมความขนหนืด สารดูด

ซับน้ํา และสารเสริมเนื้อสัมผัสตาง ๆ ในผลิตภัณฑ

จากพืช อีกหนึ่งอุปสรรคสําคัญสําหรับผลิตภัณฑ

เนื้อเทียมจากพืช คือ การขาดรสชาติของเนื้อสัตวท่ี

ผูบริโภคคุนเคยและคาดหวัง งานวิจัยของ Graça, 

Godinho และ Truninger(23) มีการเติมเครื่องเทศ

และสมุนไพรจํานวนมากเพ่ือเลียนแบบรสชาติของ

เนื้อสัตว แตผลของการทดลองพบวา ยังคงมีกลิ่น

ของถ่ัวเหลืองท่ีเปนลักษณะเฉพาะ และรสขมฝาด

อันเนื่องมาจากการมีไอโซฟลาโวนตามธรรมชาติ ซ่ึง

เปนอุปสรรคตอการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองเปนวัตถุดิบ

หลักสําหรับการผลิตเนื้อเทียม ดังนั้นจึงจําเปนตอง

มีการวิจัยเพ่ือลดรสชาติท่ีไมพึงประสงคเหลานี้

ตอไป นอกจากนี้สีและภาพลักษณก็เปนอีกหนึ่ง

ปจจัยสําคัญในการเลือกซ้ือของผูบริโภค สีแดงสด

ของเนื้อสัตวหรือสีชมพูของเนื้อสัตวแปรรูปเปน

ขอจํากัดของผลิตภัณฑเนื้อเทียม จึงมีการเติมเลก

ฮีโมโกลบินรวมกับไนไตรตเขาไปในเนื้อเทียมเพ่ือให

มีสีเหมือนเลือด(11) 

 

6. อายุการเก็บรักษา 

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

ผลิตภัณฑอาหารสามารถเก็บรักษาไวไดโดยไมเนา

เสีย มีปจจัยหลายประการท่ีอาจสงผลตออายุการ

เก็บรักษาของผลิตภัณฑเนื้อเทียม องคประกอบ 

ประเภทของแหล งโปรตีน ท่ี ใช  ปริมาณไขมัน 

ความชื้นในผลิตภัณฑ การใชสารคงตัว อุณหภูมิ

และความชื้นท่ีเก็บรักษา นอกจากนี้ประเภทของ

บรรจุภัณฑท่ีใชยังสงผลตออายุการเก็บรักษาได ใน

ปจจุบันมีการพัฒนาวิธีการในการยืดอายุการเก็บ

รักษาของเนื้อเทียม ศึกษาผลกระทบของสวนผสม

และวิธีการแปรรูปท่ีแตกตางกันตออายุการเก็บ

รักษา พัฒนาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑและการเก็บ

รักษาใหมท่ีสามารถขนสงและจัดเก็บไดอยางมี

ประสิทธิภาพมากข้ึน ซ่ึงชวยลดการสูญเสียอาหาร

และผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

 

เนื้อเทียมจากพืชมีแนวโนมท่ีจะเนาเสีย

มากกวาผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบดั้งเดิม มีเทคนิค

การถนอมอาหารหลายวิธีท่ีสามารถนํามาใชกับ 

เนื้อเทียมจากพืช เทคนิคท่ีพบบอยท่ีสุด ไดแก 

1 . ก ารบ รรจุ แบ บดั ด แป รบ รรยากาศ 

(modified atmosphere packaging : MAP) ทํ า

ไดโดยการบรรจุอาหารในบรรจุภัณฑท่ีมีการปรับ

สัดสวนบรรยากาศภายในใหมีอัตราสวนของกาซ

ชนิดตาง ๆ แตกตางไปจากบรรยากาศปกติ โดย

สัดสวนของก าซ ท่ี ใชอาจเปลี่ยนแปลงไดตาม

ระยะเวลา ข้ึนอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ ชนิดของ

วัสดุท่ีใชทําบรรจุภัณฑ อัตราสวนของกาซเริ่มตน 

และสภาวะการเก็บรักษา เพ่ือชะลอการออกซิเดชัน

และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย วิธีนี้สามารถชวย

ยืดอายุการเก็บรักษาของเนื้อเทียมจากพืชไดหลาย

วันหรือหลายสัปดาห 

2. การแปรรูปดวยแรงดันสูง (high pressure 

processing : HPP) เปนวิธีการพาสเจอรไรสท่ีความ

ดันสูงแบบไมใชความรอนในการฆาแบคทีเรียท่ีเปน

อันตราย วิธีนี้สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาของ
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เนื้อเทียมจากพืชโดยไมกระทบตอคุณภาพ ไม

ทําลายสารตานอนุมูลอิสระหรือสารอาหารตาง ๆ  

 

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

ส่ิงแวดลอมอยางไร 

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวทําใหเกิดผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมอยางมากตั้งแตการปลอยกาซเรือน

กระจก การตัดไม และภาวะขาดแคลนน้ําจากการ

ปศุสัตว  ในปจจุบัน มีกระแสความตระหนักรู

เก่ียวกับการรักษาและดูแลสิ่งแวดลอมท่ีเพ่ิมมากข้ึน 

จึงเปนเรื่องสําคัญท่ีจะตองตรวจสอบผลกระทบท่ีมี

อยูของอุตสาหกรรมเนื้อสัตว และสํารวจทางเลือกท่ี

เปนไปไดในการลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ใน

อุตสาหกรรมนี้การปลอยกาซเรือนกระจกท่ีมาจาก

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวและการเลี้ยงสัตวเปนหนึ่งใน

ประเด็นท่ีมีผลกระทบมากท่ีสุดตอการเปลี่ยนแปลง

สภาพภูมิอากาศ การเลี้ยงวัวปลอยกาซเรือนกระจก

อยางมีเทนเปนจํานวนมาก อีกท้ังการปลูกพืชท่ี

นํามาเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหารสัตวและการ

ถางปาเพ่ือพ้ืนท่ีทําปศุสัตวทําใหเกิดเปนการปลอย

กาซคารบอนไดออกไซดจํานวนมหาศาล สงผล

กระทบอยางรุนแรงตอความหลากหลายทางชีวภาพ 

ทําลายระบบนิเวศ และใชทรัพยากรน้ําจํานวนมาก 

นอกจากนี้การปลอยของเสียจากโรงเลี้ยงสัตว ไมวา

จะยาหรือฮอรโมนท่ีใชในการเลี้ยงสัตวก็ทําใหเกิด

มลพิษทางน้ําและเกิดความเสียหายตอสุขภาพ 

ของมนุษย  หากสามารถเปลี่ยนแนวทางของ

อุตสาหกรรมอาหารใหยั่งยืนข้ึน โดยทดแทนความ

ตองการเนื้อสัตวดวยเนื้อเทียมได ผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมของอุตสาหกรรมอาหารจึงจะลดลง 

จากงาน วิ จั ยของ Wiebe Saerens แล ะ 

คณ ะ(6) ได มี การเปรี ยบ เที ยบผลกระทบทาง

สิ่งแวดลอมระหวางเบอรเกอรเนื้อสัตวและเบอรเกอร

เนื้อเทียมพบวา เบอรเกอรเนื้อวัวมีผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมสูงถึงรอยละ 95 ในทุกหมวดหมูเม่ือ

เปรียบเทียบกับเบอรเกอรเนื้อเทียมท่ีผลิตดวย

กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นสูง และ 

ประเภทความชื้นต่ํ าท่ีแตกตางกันดวยปริมาณ

ความชื้นท่ีใชในกระบวนการ และพบวา เบอรเกอร

เนื้ อสัตว มีผลกระทบทางสิ่ งแวดลอมมากกวา 

เบอรเกอรเนื้อเทียมอยางนอย 5 เทา นอกจากนี้ยัง

พบวา กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นต่ํา 

มีผลกระทบตอสิ่งแวดลอมมากกวากระบวนการ 

ประเภทความชื้นสูง ทําใหสามารถยืนยันไดวา 

กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นสูง เปน

กระบวนการในการผลิตเนื้อเทียมท่ีเปนมิตรมาก

ท่ีสุดเม่ือเทียบกับกระบวนการอ่ืน ๆ  

 

บทสรุป 
ตลาดอาหารทดแทนเนื้อสัตวไดเจริญเติบโต

อยางมากในปจจุบัน และมีแนวโนมท่ีจะเติบโต

ยิ่งข้ึนในอนาคต ไมเพียงแตผูท่ีรับประทานอาหาร

มังสวิรัติและผูท่ีรับประทานอาหารเจเทานั้นท่ีเปน

กลุมผูบริโภคแตยังรวมถึงผูท่ีตองการลดปริมาณ

เนื้อสัตวในอาหารของตนเองดวย เปนแรงผลักดัน

ให มีนวัตกรรมและการแขงขันในอุตสาหกรรม

อาหาร ทําใหมีบริษัทหลายรายลงทุนในการวิจัย

และพัฒนาผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตว อาหาร

ทดแทนเนื้อสัตวหรือเนื้อเทียมเปนอาหารทางเลือก

ท่ีน าสน ใจ ในการแก ปญ ห าด านสิ่ งแวดล อม

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