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 กฎหมายท่ีนํามาใชควบคุมอาหารใหม 

 การเพ่ิมความเครียดใหผลิตผลทางการเกษตรหลังเก็บเก่ียวเพ่ือสรางอาหารใหม 

 ตัวอยางเทคโนโลยีการผลิตท่ีเขาขายวาเปนการผลิตอาหารใหม 

 

บทคัดยอ 

อาหารใหมเปนอาหารท่ีถูกพัฒนาข้ึนใหมีคุณประโยชนในอาหาร เชน โปรตีน วิตามิน หรือ สาร 

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพใหมีปริมาณท่ีสูงกวาการบริโภคอาหารแบบดั้งเดิม เนื่องจากวัตถุดิบท่ีมาจากผลิตผลทาง

การเกษตรหรือของเหลือท้ิงทางการเกษตรมีราคาท่ีต่ําจึงมักถูกเลือกนํามาศึกษาเพ่ือเพ่ิมมูลคาและใชเปน

สวนประกอบในอาหารใหม โดยนําไปผานกระบวนการท่ีสามารถมีการกระตุนใหเกิดการสรางสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีตองการรวมไปถึงผานเทคโนโลยีการผลิตในรูปแบบใหมเพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาทางโภชนาการ เพ่ิม

ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญและลดปริมาณโปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพในอาหารได แตอยางไรก็ตาม

หากวัตถุดิบท่ีนํามาใชเปนสวนประกอบในอาหารไมเคยมีประวัติการบริโภคมากอน รวมไปถึงเทคโนโลยีท่ี

นํามาใชนั้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางในอาหารและสงผลตอคุณคาทางโภชนาการ ทําใหมีความจําเปน

ท่ีจะตองมีการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารใหมกอนท่ีจะมีการนําผลิตภัณฑเขาสูตลาด 

 

คําสําคัญ : อาหารใหม เทคโนโลยีการผลิตอาหารใหม คุณคาทางโภชนาการ 
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Abstract 

 Novel foods are food products that have been developed to have nutritional 

benefits, such as proteins, vitamins, or bioactive substances, in higher quantities than 

traditional foods. Due to their low cost, raw materials from agricultural products or by-

products are often chosen for study, with the aim of increasing their value and using them 

as ingredients in novel foods. To stimulate desired bioactive substances, the novel foods 

undergo processes through new production technologies. In addition, these new 

technologies can preserve their nutritional values, increase the quantities of essential 

bioactive compounds, and reduce the amount of allergenic proteins. However, if the raw 

materials used as ingredients in foods have not been widely consumed before, and the 

technologies used have an impact on the structural changes and nutritional value in the 

food, it is necessary to assess the safety of novel foods before introducing products to the 

market. 
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บทนํา 

การบริโภคอาหารท่ีมีคุณประโยชนจะสงผล

โดยตรงตอสุขภาพของผูบริโภค ทําใหอาหารเพ่ือ

สุขภาพกําลังไดรับความสนใจจากผูบริโภคมากข้ึน 

ดวยเหตุนี้ผูผลิตจึงเริ่มมีการศึกษาวิธีการเพ่ิมคุณคา

ทางโภชนาการหรือ เพ่ิม คุณ ประโยชน ให กับ

ผลิตภัณฑและเกิดเปนอาหารใหม (novel food) 

ข้ึน ซ่ึงวัตถุดิบท่ีนํามาใชเสริมในผลิตภัณฑอาหาร

มักจะเปนพืชเนื่องจากอุดมไปดวยสารอาหารท่ีมี

ประโยชนตอรางกาย และในบางกรณีก็มีการนํา

วัตถุดิบบางชนิดท่ีไมเคยปรากฎหลักฐานวามีการใช

เปนสวนผสมในอาหารหรือมีการบริโภคอยาง

แพรหลายมากอน(1) เชน การนําสารสกัดจากพืช

บางชนิดมาใชเปนสวนผสมเพ่ือเพ่ิมคุณประโยชน

ใหกับอาหาร(2-4) (Table 1) นอกจากนี้ยังมีงานวิจัย

ท่ีศึกษาเก่ียวกับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญใน

ผลิตผลทางการเกษตรใหมีปริมาณสูงข้ึนโดยสราง

ความเครียดใหกับพืชหลังการเก็บเก่ียวใหมีปริมาณ

สูงข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับวิธีการเก็บรักษาโดยไมได

สรางความเครียด เชน สารกลู โคซิโนเลตจาก 

บรอกโคลีและกรดคลอโรจีนิ กจากแครรอต 

สามารถชวยลดความเสี่ยงของการเกิดเบาหวาน

ชนิดท่ี 2(5) รวมไปถึงการศึกษาพัฒนาเทคโนโลยี

ใหมท่ีสามารถนํามาประยุกตใชกับอุตสาหกรรม

อาหารเพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาสารอาหาร เพ่ิมปริมาณ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญ และลดปริมาณ

โปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพ เปนตน(6) (Table 1) 

แมวาอาหารใหมจะถูกพัฒนาข้ึนเพ่ือใหมี

ประโยชนตอผูบริโภคมากข้ึน แตอยางไรก็ตามการ

ใชวัตถุดิบชนิดใหมท่ีไมเคยมีประวัติการบริโภคมา

กอนหรือการนําเทคโนโลยีใหมมาใชโดยเทคโนโลยี

นั้นไปมีผลตอโครงสรางอาหารและคุณคาทาง

โภชนาการ ทําใหขอมูลดานพิษวิทยาและความ

ปลอดภัยหลังการบริโภคยังขาดความชัดเจน ดังนั้น

องคกรท่ีทําหนาท่ีดูแลดานความปลอดภัยทาง

อาหารของแตละประเทศจึงมีการออกกฎหมายมา

ควบคุมใหผูผลิตหรือผู ท่ีจะนําเขาแสดงหลักฐาน

ความปลอดภัยสําหรับการบริโภคจากหองปฏิบัติการ

ท่ีไดการรับรองกอนท่ีจะวางจําหนาย(1) 
 

Table 1 Categories of novel food ingredients from plants 

Category Description References 

Pure chemicals New food additives extracted from fruit and vegetable such as 
longan seed and peel extract, oak tree extract, and papaya 
seed powder 

(2-4) 

Food processing by 
novel technologies 

New processing methods that have the potential to change 
nutrition composition of food or may introduce toxic 
substances into food such as high hydrostatic pressure, pulse 
electric field, and cold plasma  

(7) 
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อาหารใหม (novel food)  

อาหารใหม (novel food) มักจะพัฒนามา

จากพืช เชน สวนตาง ๆ ของพืช (เมล็ด ราก ลําตน 

ใบ หรือ ดอก) ผักหรือผลไม ท่ี ไม มีประวัติการ

บริโภคในประเทศมากอน สมุนไพรจากตางประเทศ

ท่ีไมมีประวัติการใชภายในประเทศมากอน และ 

สารสกัดจากพืช โดยกระทรวงสาธารณสุขได

กําหนดหลักการพิจารณาอาหารใหมไวในประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 376 พ.ศ. 2559 ออก

ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่องอาหารใหม (novel Food) ไววา ขอ 1 (1) 

เปนวัตถุท่ีใชเปนอาหารหรือสวนประกอบของ

อาหารท่ีปรากฎหลักฐานทางวิชาการวามีประวัติ

การบริโภคเปนอาหารนอยกวา 15 ป หรือ (2) วัตถุ

ท่ีใชเปนอาหารหรือสวนประกอบของอาหารท่ีได

จากกระบวนการผลิต ท่ี มิใชกระบวนการผลิต

โดยท่ัวไปของอาหารนั้น ๆ ท่ีทําใหสวนประกอบ 

โครงสรางของอาหาร รูปแบบของอาหารนั้ น

เปลี่ยนแปลงไปอยางมีนัยสําคัญ สงผลตอคุณคา

ทางโภชนาการของสิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือ

ร ะ ดั บ ข อ ง ส า ร ไม พึ ง ป ร ะ ส ง ค  ( level of 

undesirable substances) หรือ ผลิตภัณฑอาหาร

ท่ีมีวัตถุ (1) และ (2) เปนสวนประกอบ ท้ังนี้ ไม

รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารและอาหารท่ีไดจาก

เทคนิคการดัดแปลงพันธุกรรม ดังนั้นอาหารใหมท่ี

สอดคลองกับนิยามในขางตนและไมอยูในบัญชี

รายชื่อวัตถุดิบท่ีหามนํามาผลิตเปนอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 424 (ยกเวน

กระทอมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 

430) และรายการดังแสดงใน Table 2 จําเปนท่ี

จะตองผ านการประเมินความปลอดภั ยจาก

หนวยงานท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ใหการรับรอง เชน สํานักงานคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข สถาบันอาหาร กระทรวง

อุตสาหกรรม และศูนยประเมินความเสี่ยงประเทศ

ไทย มูลนิธิสงเสริมโภชนาการในพระราชูปถัมภ

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 

โดยขอมูลท่ีจําเปนท่ีตองมีการศึกษานั้นจะตอง

ประกอบไปดวยขอมูลทางโภชนาการ ลักษณะทาง

ชีวเคมีท่ีอธิบายถึงการดูดซึม การเปลี่ยนแปลงของ

สารทางชีวเคมี และการขับออกจากรางกาย รวมไป

ถึงขอมูลดานพิษวิทยาท่ี ศึกษาในสัตวทดลอง 

หรือมนุษย  เม่ืออาหารใหม ถูกตรวจสอบและ

ประเมินความปลอดภัยแลววาสามารถนํามาบริโภค

เปนอาหารไดจึงนําผลการประเมินมาเปนสวนหนึ่ง

ในการยื่นขออนุญาตตอสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาเพ่ือท่ีจะผลิตและนําเขาตอไป ขณะท่ี

อาหารใหมท่ีไดจากสิ่งมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรม

จะตองมีการประเมินความปลอดภัยโดยศูนยพันธุ

วิศวกรรมแหงชาติ สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีแหงชาติ ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับท่ี 431 พ.ศ. 2565 ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ยกเวนอาหาร

ท่ีไดมาจากสิ่งมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรมตามรายชื่อ

ในบัญชีหมายเลข 1 ตามประกาศฉบับนี้ เนื่องจาก

ได มีการตรวจสอบและผานการประเมินความ

ปลอดภัยทางชีวภาพดานอาหารแลว 
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Table 2 Plant-based materials that belong to the category of novel foods according to the 

            Thai FDA(8)  

No Ingredient compounds 
1 β-glucan from button mushroom (Agaricus bisporus) 
2 Phytoene and phytofluene from tomato (Lycopersicum esculentum) 
3 Larch arbinogalactan from Larix laricina and Larix occidentalis 
4 Fiber from giant bamboo (Dendrocalamus asper) 
5 Tetraselmis chuii extract 
6 Chinese jujube (Ziziphus jujuba) extract 
7 Tropical fern’s leaves (Polypodium leucotomos) extract 
8 Duckweed (Lemma minor) extract 
9 English oak (Quercus robur) extract 
10 Longan (Dimocarpus longan) peel or seed extract 
11 Tiger milk mushroom (Lignosus rhinocerotis) extract 

 

ท้ังนี้ในแตละประเทศก็ไดมีการนํากฎหมาย

มาใชควบคุมอาหารใหมเพ่ือท่ีจะคุมครองผูบริโภค 

เชน ในสหภาพยุโรปมีมาตรการการกํากับการดูแล

อาห าร ให ม โด ย ใช ข อบั ง คั บ  EC 2015/2283: 

Concerning novel foods and novel ingredients 

โดยไดกําหนดนิยามอาหารใหมไววาเปนอาหารท่ีมี

กระบวนการผลิต ท่ีต างจากปกติ  ซ่ึงส งผลตอ

โครงสรางหรือองคประกอบทําใหมีผลตอคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารและอาจจะสงผลตอการ

เปลี่ยนแปลงกระบวนการทางเคมีในรางกายได 

หรือเปนอาหารท่ีไมมีประวัติการบริโภคเปนอาหาร

กอนวันท่ี 15 พฤษภาคม พ.ศ. 2540 (ค.ศ. 1997) 

ขณะท่ีหากเปนอาหารจากนอกสหภาพยุโรปจะตอง

มีประวัติการบริโภคท่ัวไปไมนอยกวา 25 ป โดย

อาหารใหมจะตองถูกนําไปประเมินความปลอดภัย

จาก European Food Safety Authority (EFSA)(9) 

เชน ผําหรือไขน้ําท่ีเปนอาหารพ้ืนบานของประเทศ

ไทยโดยไดรับการยอมรับ เปนอาหารใหมจาก

สหภาพยุโรปเม่ือป  พ.ศ. 2564 เปนตน (10) ใน

ประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด ไดมีการออก

มาตรการในการกํากับดูแลอาหารใหมเชนเดียวกัน

ภายใต  Food standard code: Standard 1.5.1 

Novel Foods ท่ี อ าห าร ให ม จ ะต อ งผ าน ก าร

ประเมินความปลอดภั ยจากคณ ะกรรมการ 

Advisory Committee on Novel Foods (ACNF) 

รวมถึงมีการกําหนดปริมาณท่ีอนุญาตใหใชและการ

แสดงคําแนะนําในการบริโภคดวย(11) สําหรับ

ประเทศแคนาดาไดมีการออกกฎหมายมาเปนการ

เฉพาะเพ่ือควบคุมอาหารใหมภายใตขอบังคับ 

Food and Drug Regulations, namely Division 

28 of Part B โดยอาหารใหมท่ีถูกผลิตหรือนําเขาสู

แคนาดาจะตองถูกพิจารณาความปลอดภัยกอนท่ี

จะวางจําหนายภายในประเทศ(11) เชนเดียวกับ

หลายป ระ เทศ ในข างต น  ป ระ เทศจี น ก็ ได มี

ขอกําหนดใหอาหารใหม ท่ี ไม เคยมีประวัติการ

บริโภคในประเทศจีนมากอนรวมไปถึงสารสกัดจาก
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พืช สัตว จุลินทรีย  ท่ีสงผลมีการเปลี่ยนแปลง

โครงสรางภายในของวัตถุดิบจําเปนท่ีจะตองยื่นขอ

อนุญาตตอ PRC National Health and Family 

Planning Commission (NHFPC) กอนท่ีจะมีการ

วางจําหนาย และเม่ือไดรับอนุญาตแลวจะตอง

แสดงขอแนะนําการใชและขอมูลรับรองความ

ปลอดภัยใหชัดเจนในผลิตภัณฑ(12) ขณะท่ีประเทศ

สหรัฐอเมริกาไมมีกฎหมายเฉพาะสําหรับอาหาร แต

จะใชหลักการควบคุมสารท่ีใหใชในอาหารตาม

ขอกําหนด CFR-Code of Federal Regulations 

Title 21 โดย กําหนดสาร ท่ี ไม เข ากลุ ม  GRAS 

(Generally Recognized as Safe) ไววา เปนสาร

ท่ีใชเติมในอาหารท่ีไมมีประวัติการใชเปนอาหาร

กอนป พ.ศ. 2501 (ค.ศ. 1958) รวมถึงสารสกัด

และอาหารใหมท่ีไมมีประวัติการบริโภคมากอน 

และกอนวางจําหนายจะตองผานการประเมินความ

ปลอดภัยสําหรับการบริโภคจาก USFDA(11) 

ท้ั งนี้ จะ เห็ น ได ว า  ห ลายประ เทศได ให

ความสําคัญกับความเสี่ยงท่ีจะเกิดข้ึนกับอาหารใหม 

เนื่องจากขอมูลดานความปลอดภัยตอการบริโภคยัง

ไมมีความชัดเจน ทําใหแตละประเทศไดกําหนดใหมี

การตรวจสอบและรับรองความปลอดภัยกอนท่ีจะ

ปลอยออกสูตลาด รวมถึงมีการติดตามขอมูลความ

ปลอดภัยหลังออกสูตลาด(12) 

 

ผลของการเพ่ิมความเครียด (abiotic stress) ใน

ผลิตผลทางการเกษตรหลังเก็บเกี่ยว  

ในปจจุบันวัตถุดิบท่ีถูกผลิตโดยมีพ้ืนฐานมา

จากพืชกําลังไดรับความนิยมมากข้ึน แมวาพืชจะ

ไดรับการยอมรับวาอุดมไปดวยโปรตีน วิตามิน และ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญท่ีมีฤทธิ์ในการ

ตอตานอนุมูลอิสระหรือจุลชีพ(13-15) แตอยางไรก็

ตาม ราคาของผลิตผลทางการเกษตรกลับสวนทาง

กับคุณประโยชนท่ีอยูภายใน แมวาการดัดแปลง

พันธุกรรมจะชวยเพ่ิมสารสําคัญในพืชไดแตอยางไร

ก็ตาม ก็ยังมีขอจํากัดและการยอมรับของผูบริโภค(16) 

ดังนั้นจึงมีการศึกษาหาเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการ

เพ่ิมสารอาหารในผลิตผลทางการเกษตรใหสูงข้ึน

และยังสามารถเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบ

ดังกลาวไดอีกดวย 

การสร า งความ เครี ยด  (abiotic stress) 

ใหกับผลิตผลทางการเกษตรภายหลังการเก็บเก่ียว

เปนวิธีการหนึ่งท่ีมักจะถูกนํามาประยุกตใชโดยการ

สรางบาดแผล (wounding stress)(17-18) หรือการ

บมดวยรังสีอัลตราไวโอเลต (UV stress)(19-20) จะมี

ผลทําใหผนังเซลลของพืชไดรับความเสียหายและ

เกิดภาวะเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) 

ข้ึนได โดยเซลลท่ีไดรับความเสียหายจะมีการสง

สัญญาณ extracellular ATP (eATP) ไปยังเซลล

ขางเคียง ทําใหเกิดการสงสัญญาณ NOX-ROS-PAL 

และ เกิ ดการสั ง เค ราะห ส าร ในกลุ มฟ น อลิ ก 

(phenolics) รวมไปถึงเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง

กายภาพของพืชจนเกิดเปนสีน้ําตาลข้ึนได (21-22) 

(Figure 1) 
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Figure 1 Oxidative stress response after exposure to abiotic stress. The ‘NOX–ROS–PAL’ axis is induced by eATP from  

             injured cell and modulates the biosynthesis of phenolics and further secondary metabolites in plant tissues. ATP,   

             adenosine triphosphate eATP, extracellular ATP NOX, nicotinamide adenine dinucleotide phosphate (NAPDH)  

             oxidase enzyme ROS, reactive oxygen species, PAL, phenylalanine ammonia  

Adapted from Cisneros-Zevellos et al.(5) 

 

กรณีศึกษาของการเพ่ิมสารออกฤทธิ์ท่ีสําคัญโดย

เพ่ิมความเครียด 

 การสรางความเครียดถูกนํามาใชเพ่ือเพ่ิม 

สารตานอนุมูลอิสระใหสูงข้ึนกับบรอกโคลีและ 

แครรอตโดยการหั่นเพ่ือสรางแผลพบวา เม่ือทําการ

หั่นบรอกโคลีและทําการบมดวยเอทิลีน 1,000 

ppm ควบ คู ไป กับ เม ทิ ลจั ส โม เนต  250 ppm  

เปนเวลา 24 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  

จะสามารถเพ่ิมปริมาณสารในกลุมกลูโคซิโนเลต 

(glucosinolates) เ ช น  ก ลู โ ค ร า ฟ า นิ น

(glucoraphanin) และ 4-ไฮดรอกซีกลูโคบราสซิซิน 

(4-hydroxyglucobrassicin) ให สู ง ข้ึนประมาณ

รอยละ 52 และรอยละ 223 ตามลําดับ(23) ท้ังนี้จาก

การศึกษาเบื้องตนในกลุมตัวอยางท่ีมีรับประทาน

สารส กัดกลู โคราฟานินจากบรอกโคลีพบว า 

สามารถชวยใหกลุมตัวอยางนอนหลับไดดี ข้ึน

เนื่ อ ง จ าก พ บ ป ริ ม าณ ฮ อ ร โม น เม ล า โท นิ น

(melatonin)  แ ล ะ โ พ ส ท า แ ก ล น ดิ น  ดี 2 

(prostaglandin D2 ) จากน้ํ าล ายสู ง ข้ึนอย างมี

นั ยสํ าคัญ เม่ือเปรียบ เทียบกับกลุ มควบคุม(24) 

เชนเดียวกันเม่ือทําการหั่นแครรอตออกเปนชิ้นและ

บมไวเปนเวลา 48 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 15 องศา

เซลเซียส จะเปนการสรางบาดแผลสงผลให เกิด

ความเครียดและเกิดการสะสมของสารฟนอลิก(25- 26) 

กอนท่ีจะนําไปลวกและบดเปนผง โดยพบวา มี

ส ารฟ น อลิ ก เ พ่ิ ม ข้ึ น ร อ ย ล ะ  195  แล ะกรด 

คลอโรจีนิก (chlorogenic acid) เพ่ิมข้ึนรอยละ 

3,600 (27) จากคุณประโยชนดังกลาวสามารถจะ

นําไปพัฒนาเปนสวนประกอบในอาหารนวัตกรรม

ใหมได เชน ผงน้ําผลไม ซุปขน (puree) สวนผสม

ในแปง หรือผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อสัตวเพ่ือเพ่ิม

สารอาหารให กับ ผลิตภัณ ฑ  น อกจากนี้ จ าก

การศึกษาทางคลินิกพบวา กรดคลอโรจีนิก มี

คุณสมบัติชวยปองกันโรคอวน การเกิดเบาหวาน
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ชนิดท่ี 2 และความเสี่ยงในการเกิดความดันโลหิต

สูงได(28-29) 

 

เทคโนโลยีการผลิตท่ีเขาขายวาเปนการผลิต

อาหารนวัตกรรมใหม 

 กระบวนการผลิตอาหารโดย ท่ัวไป เปน

กระบวนการท่ีมีการใชมาอยางยาวนาน เชน การ

ทําลายจุลินทรียโดยใชความรอน หรือการสกัด

น้ํามันโดยใชการบีบอัดหรือสกัดดวยตัวทําละลาย 

โดยในปจจุบันได มีการพัฒนาเทคโนโลยี ใหม 

(Table 3) เพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาทางโภชนาการ 

เพ่ิมปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญและ

ลดปริมาณโปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพของสารท่ี

ตองการเพ่ือใชทดแทนเทคโนโลยีแบบด้ังเดิม(30-31) 

แตอยางไรก็ตาม หากเทคโนโลยีใหมสงผลตอการ

เปลี่ยนแปลงสวนประกอบ โครงสรางของอาหาร 

หรือคุณคาทางโภชนาการของอาหารก็จําเปนท่ี

จะตองไดรับการประเมินความปลอดภัยกอนท่ีจะ

นํ าไป ใช ในการผลิตอาหาร ในบทความนี้ จะ

ยกตัวอยางเทคโนโลยีท่ีเขาขายและจําเปนท่ีจะตอง

ผ านการป ระเมินความป ลอดภั ย จากสํ านั ก

คณะกรรมการอาหารและยาตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับท่ี 376 กอนท่ีจะนําไปใชในการ

ผลิตเปนสวนประกอบอาหารเพ่ือจําหนาย 

 

เทคโนโลยีการแปรรูปดวยความดันสูง (high 

hydrostatic pressure; HHP) 

 HHP เปนกระบวนการหนึ่งท่ีใชยืดอายุการ

เก็บรักษาอาหารและรักษาคุณคาทางโภชนาการใน

ผักหรือผลไมโดยไมผานความรอน(32) ซ่ึงมักจะมีการ

ใชความดันท่ี 100-600 MPa โดยภายใตสภาวะ

ความดันสูงจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

ข อ งค า ร โบ ไฮ เด รต แ ล ะ โป ร ตี น ใน อ าห า ร 

ได(33-34) จากการศึกษาพบวา โปรตีนบางชนิดจะมี

การเสี ยสภาพส งผลให คุณ สมบั ติ ของโปรตีน

เปลี่ยนไปข้ึนกับชนิดของโปรตีน เชน เพ่ิมระดับการ

ยอยได (degree of hydrolysis) ทําใหโปรตีนเกิด

การแตกตัว รวมไปถึงเพ่ิมความสามารถในการ

ตอตานอนุมูลอิสระ(35-37) 

 

pulsed electric field (PEF) 

 PEF เปนเทคโนโลยีใหมท่ีใชในการเก็บรักษา

อาหารโดยไม ใชความรอน โดยจะมีการปลอย

สนามแมเหล็กเปนชวงสั้น ๆ และใชความตางศักยท่ี

สูงไดมากถึง 50 kV ข้ึนอยูกับชนิดของเครื่องกําเนิด

สน าม ไฟ ฟ า พั ล ส แ ร งสู ง  ซ่ึ งจ ะ มี ผ ล ต อ ก าร

เปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการ กลิ่น รวมไปถึง

โครงสรางของโปรตีนท่ีมีการเปลี่ยนแปลงไปทําใหมี

ประสิทธิภาพการยอยไดและคุณสมบัติการตาน

อนุมูลอิสระท่ีสูงข้ึน(38-39) 

 

พลาสมาเย็น (cold plasma) 

 พลาสมาเปนสถานะหนึ่งของสสารในทาง

ฟสิกสโดยเปนการใชสนามแมเหล็กไฟฟาเปลี่ยน

แกสใหเปนไอออน โดยไอออนท่ีเกิดข้ึนจะไปทําลาย

ผนังเซลลของแบคทีเรียสงผลใหสารภายในเซลล

เกิ ดการรั่ ว ไหลออกมารวมไป ถึ งทํ าลายสาร

พันธุกรรมทําใหสามารถทําลายแบคทีเรียบางชนิดท่ี

ปนเปอนโดยไมใชความรอนได(40-42) อีกท้ังพลาสมา

เย็นยังสามารถยับยั้งปฏิกริยาท่ีเกิดจากเอนไซม 
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บางชนิด เชน โพลีฟนอลออกซิเดส (polyphenol 

oxidase) เพกตินเมทิล เอสเทอเรส (pectin methyl 

esterase) แ ล ะ เพ อ ร อ อ ก ซิ เด ส  (peroxidase)  

ในผลิตผลทางการเกษตรหลังเก็บเก่ียวได เนื่องจาก

มีการเสียสภาพของเอนไซมจากไอออนท่ีอยูใน

พลาสมา(43-44) นอกจากนี้ยังพบวา พลาสมาเย็น

สามารถลดโปรตีนท่ีทําใหเกิดการแพในถ่ัวเหลืองได

มากถึงรอยละ 89 เนื่องจากไอออนของพลาสมา

สงผลใหโปรตีนเสียสภาพได(45) 

ดวยเหตุท่ีเทคโนโลยีดังกลาวยังถูกจัดเปน

เทคโนโลยีใหมและมีการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

หรือรูปแบบของอาหารไปอยางมีนัยสําคัญซ่ึงสงผล

ตอคุณคาทางโภชนาการ ทําใหมีความจําเปนท่ี

จะตองผานการประเมินความปลอดภัยสําหรับการ

บริโภคกอนท่ีจะนําไปผลิตและจําหนายสูผูบริโภค 

 

 

Table 3 Changes in nutritional value of the example of certain agricultural products using  
            novel non-thermal technology 

Technology Product 
Treatment 
condition 

Effects References 

High hydrostatic 
pressure 

Pineapple PL: 300 mPa 
time: 20 min 
temp: 25°C 
storage: 8 days 

Prior treatment 
total polyphenol: 53.9 mg/g 
vitamin C: 22.85 mg/g 
after treatment 
total polyphenol: 60.24 mg/g 
vitamin C: 30.78 mg/g 

(46) 

High hydrostatic 
pressure 

Mango PL: 80 mPa 
time: 10 min 
temp: 20°C 
storage: 10 days 

Prior treatment 
vitamin C: 72.91 mg/g 
total carotenoid:  38.67 mg/kg 
total phenolic: 0.58 mg/g 
after treatment 
vitamin C: 99.91 mg/g 
total carotenoid:  48.14 mg/kg 
total phenolic: 0.57 mg/g 

(47) 

Pulsed electric 
fields 

Fresh-cut 
apple 

FS: 1.85 kV/cm 
EG: 1.8 cm 
Freq: 0.5 Hz 
PW: 10 µs 

Prior treatment 
total phenolic content: 426.69 mg/100g 
after treatment 
total phenolic content: 792.68 mg/100g 

(48) 

Pulsed electric 
fields 

Tomato FS: 2 kV/cm 
EG: 10 cm 
Freq: 0.1 Hz 
PW: 4 µs 

The lycopene content and 
carotenoids content increased 
significantly by 53% and 30%, 
respectively when tomatoes were 
treated 

(49) 
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Technology Product 
Treatment 
condition 

Effects References 

Cold plasma Strawberry V: 60 kV 
T: 15 min 
Freq: 50 Hz 
Equipment: In -
package DBD 
plasma 

After treated with cold plasma and 
seal storage for 5 days, the 
chlorogenic acid and rutin was 
increased to 81.3% and 41.6%, 
respectively 

(50) 

Cold plasma Apple cube V: 20 kV 
T: 15 min 
Freq: 600 Hz 
Equipment: In -
package DBD 
plasma 

After treated with cold plasma, the 
total phenolic content of apple 
cube was enhanced from 538.3 mg/g 
to 720 mg/g. In addition, plasma 
treatment partially inactivated 
polyphenol oxidase which is an 
antioxidant enzyme 

(51) 

Abbreviations : PL: Pressure Level; T: treatment time; Freq: Frequency; Temp: temperature; FS: Field Strength PW: Pulse 

Width; EG: Electrode gap; V: Voltage; DBD: dielectric barrier discharge plasma reactor 

 

บทสรุป 

แมวาอาหารนวัตกรรมใหมจะมีคุณคาทาง

โภชนาการและสารอาหารสําคัญท่ีเทียบเทาหรือสูง

กวาอาหารท่ี ใช ในการบริโภคท่ัวไป รวมไปถึง

เทคโนโลยีการผลิตใหม ท่ีนํ ามาประยุกต ใช ใน

อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ

ในอาห าร  แต อย างไร ก็ ต ามข อ มู ลส วน ให ญ 

เปนเพียงขอมูลเบื้องตนท่ีไดมาจากการทดลอง 

ในหองปฏิบัติการ ดังนั้นหากจะนําไปใชในเชิง

พาณิชยจําเปนตองศึกษาความปลอดภัยสําหรับการ

บริ โภค เพ่ื อนํ าไปสู อ าหารนวัตกรรมใหม ท่ี มี

ประโยชนตอสุขภาพตามมาตรฐานท่ีกฎหมาย 
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