
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 

                                                                       
 

 
 

สามารถติดตามบทความอื่นไดที ่: https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 

เทคโนโลยีใหมในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเน้ือเทียมจากโปรตีนพืช 

 

นิพัฒน ลิ้มสงวน 

 

ฝายกระบวนการผลติและแปรรปู  
สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
อีเมล : ifrnpl@ku.ac.th 
รับเมื่อ 9 ตุลาคม 2566 แกไขเมือ่ 16 มกราคม 2567 ตอบรับเมื่อ 18 มีนาคม 2567   

 

จุดเดน 

 ผลิตภัณฑเนื้อเทียมจากโปรตีนพืช 

 เทคโนโลยีใหมท่ีเก่ียวของกับการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อเทียม 

 คุณลักษณะและคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อเทียมดวยการใชเทคโนโลยีท่ีแตกตางกัน 
 

บทคัดยอ 

ในปจจุบันกระแสของการทดแทนโปรตีนจากสัตวในผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ ดวยโปรตีนพืชมีแนวโนม

เพ่ิมสูงข้ึนตามความตองการของผูบริโภคท่ีมีความหวงใยในสุขภาพรวมท้ังสภาพสิ่งแวดลอมซ่ึงสัมพันธกับ

ประเด็นความม่ันคงทางอาหารในอนาคต เนื่องดวยโปรตีนจากพืชเปนแหลงของโปรตีนท่ีมีตนทุนต่ํา กอปรกับ

คุณคาเชิงสุขภาพจากสารพฤกษเคมีและใยอาหารสูง แหลงของโปรตีนจากพืชหลัก ๆ ไดแก พืชตระกูลถ่ัว 

โดยเฉพาะถ่ัวเหลืองซ่ึงมีปริมาณโปรตีนคอนขางสูง นํามาใชเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตเนื้อเทียม ซ่ึงแบงเปน  

2 ชนิด ไดแก  ผลิตภัณฑเนื้อเทียมชนิดความชื้นต่ําและความชื้นสูง โดยเนื้อเทียมชนิดความชื้นต่ํามีการผลิต

จําหนายอยางแพรหลายมากวา 40 ป ในขณะท่ีเนื้อเทียมชนิดความชื้นสูงจะใหคุณลักษณะใกลเคียงกับ

เนื้อสัตวจริง เนื่องจากมีการศึกษาวิจัยในประเทศไทยมาไมนาน ทําใหในทองตลาดยังมีผลิตภัณฑชนิดนี้อยู 

นอยมาก กระบวนการดั้งเดิมของการผลิตเนื้อเทียม เชน กระบวนการเอกซทรูชัน ยังมีขอจํากัดในการพัฒนา

คุณลักษณะและคุณภาพของเนื้อเทียมใหตรงตามความตองการของตลาด จําเปนตองมีการประยุกตใช

เทคโนโลยีใหม ๆ เชน การใชความดันสูง การปนเสนใยดวยกระแสไฟฟา เทคโนโลยีโคลดพลาสมา การพิมพ

อาหารสามมิติ เปนตน รวมกับการวิจัยเพ่ือใหไดผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีมีคุณลักษณะท่ีดี มีคุณคาทางโภชนาการ

สูง และมีความปลอดภัยในการรับประทาน เปนตน 
 

คําสําคัญ : เทคโนโลยีใหม โปรตีนจากพืช ผลิตภัณฑเนื้อเทียม การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ 
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Abstract 

Nowadays, there is a growing trend to replace animal proteins in food products with 

plant-based ones, which is mainly driven by consumers’ health concerns and environmental 

concerns associate with food sustainability issues due to its low-cost source of protein. In 

addition to the health benefit from phytochemical substances and high dietary fiber. The main 

sources of plant-based protein are legumes. Especially soybeans, which have a relatively high 

protein content and been used as the main raw material in the production of meat analogue. 

There are two types of meat analogue, low and high moisture products. The low moisture 

type has been widely produced and sold for more than 40 years, while the high moisture type 

that gave the characteristics similar to real meat has been done in Thailand recently. Then, 

there are few products of this type on the market. By the traditional process of producing 

meat analogue, such as the extrusion process. There are limitations in the texture and quality 

requirement for the market. There is a need for neo technology applications such as high 

pressure, electrostatic spinning, cold plasma, 3-D printing, etc. for research and development 

to reach the best characteristics, high nutrition and safe for consumption. 

 

Keywords : neo technology, plant-based protein, meat analogue, product research and  

                 development 
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บทนํา 

ในปจจุบันกระแสรักสุขภาพและตลาด

อาหารเพ่ือสุขภาพกําลังไดรับความนิยมเปนอยาง

มาก ผูคนจํานวนไมนอยหันมาเลือกรับประทาน

อาหารมังสวิรัติ ลดการบริโภคเนื้อสัตว และเลือก

รับประทานอาหารท่ีมีไขมันและคอเลสเตอรอลต่ํา 

แต เพ่ือใหรางกายไดปริมาณโปรตีนตามความ

ตองการในแตละวัน การรับประทานโปรตีนจากพืช 

โดยเฉพาะพืชตระกูลถ่ัวจึงมีแนวโนมไดรับความ

นิยมมากข้ึน เนื่องดวยเปนแหลงของโปรตีนและ 

ใยอาหารสู งท่ี มีประโยชนตอรางกาย รวมถึง

สารพฤกษเคมี โดยเฉพาะในถ่ัวท่ีมีสี ท่ีชวยสงเสริม

คุณคาเชิงสุขภาพ อีกท้ังตลาดผลิตภัณฑโปรตีน

ทดแทนเนื้อสัตวกําลังไดรับความนิยมเปนอยางมาก 

ดวยเหตุผลทางดานสุขภาพและเหตุผลทางดาน

สิ่งแวดลอม ตัวอยางผลิตภัณฑ โปรตีนทดแทน

เนื้อสัตวท่ีวางจําหนายในทองตลาด ไดแก เตาหู  

ถ่ัวหมัก และเนื้อเทียม 

โปรตีนเกษตรเปนผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีผลิต

จากแปงถ่ัวเหลืองพรองไขมัน ซ่ึงมีสวนแบงทาง

การตลาดสูง ผลิตโดยสถาบันคนควาและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปน

ผูนํ าทางดานการผลิตผลิตภัณฑ เนื้อเทียมจาก 

ถ่ัวเหลืองท่ีมีองคความรูในดานกระบวนการผลิต 

และมีนักวิจัยท่ีมีความเชี่ยวชาญในดานกระบวนการ

เอกซทรูชัน และการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร แต

อยางไรก็ตามผลิตภัณฑคลายเนื้อสัตวท่ีมีการผลิต

และจําหนายในประเทศไทยในปจจุบันยังคอนขาง 

มีขอจํากัดในแงของการออกแบบลักษณะเนื้อสัมผัส

ใหใกลเคียงเนื้อสัตวจริง เชน เนื้อวัว เนื้อปลา เนื้อไก 

หรือผลิตภัณฑ เบคอน แฮม ประกอบกับผลิตภัณฑ

โปรตีนเกษตร (Figure 1a) หรือ textured vegetable 

protein นั้นมีความชื้นต่ํา สวนใหญอยูในลักษณะ

ของแหงมีความชื้นต่ํากวารอยละ 8 ซ่ึงตองนํามา 

ดูดน้ํากลับกอนนําไปใชประกอบอาหารเพ่ือบริโภค

และยังคอนขางจํากัดในแงของลักษณะเนื้อสัมผัส

และรูปรางท่ีมีการออกแบบหรือพัฒนาคุณลักษณะ

ของผลิตภัณฑโปรตีนคลายเนื้อสัตว ดวยเหตุนี้จึงมี

การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑโปรตีนเกษตรรูปแบบ

ให ม นี้ ให เป น โป รตี น ค ล าย เนื้ อ จ าก ถ่ั วด ว ย

กระบวนการเอกซทรูชันท่ีความชื้นสูง(1) จะทําใหได

ผลิตภัณฑโปรตีนคลายเนื้อท่ีเรียกวา high moisture 

meat analogue (Figure 1b) มีลักษณะโครงสราง

เนื้ อ สั มผั ส ใกล เคี ย ง กับ เนื้ อ สั ต ว จ ริ งม าก ข้ึน 

โครงสรางของเสนใยมีความเหนียวแนนหนึบมาก

ข้ึนเม่ือเทียบกับโปรตีนเกษตรรูปแบบเดิม สามารถ

นํามาประกอบอาหารไดทันทีโดยไมตองนําไปแชน้ํา 

และควรเก็บรักษาในตู เย็นหรือแชแข็ง จากการ

สํารวจเอกสารในชวงเวลาท่ีผานมาพบวา การใช

เทคโนโลยีการผลิตดวยกระบวนการเอกซทรูชัน

ชนิดความชื้นสูงสามารถเปลี่ยนรูปโมเลกุลของ

โปรตีนถ่ัวเหลืองเปนผลิตภัณฑคลายเนื้อสัตวท่ีมี

การจัดเรียงโครงสรางคลายมัดกลามเนื้อเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภค ซ่ึงผลิตภัณฑโปรตีนเกษตร 

รูปแบบใหมนี้ไดเกิดข้ึนจากการวิจัยและพัฒนา

ปรับปรุงและดัดแปลงเครื่องเอกซทรู เดอรให

สามารถผลิตผลิตภัณฑโปรตีนคลายเนื้อจากถ่ัวชนิด

อ่ืน ๆ ใหอยูในรูปแบบหรือใกลเคียงกับผลิตภัณฑ

เนื้อเทียม (meat analogue) ก็ยอมจะเปนผลดีตอ

ผูบริโภคดวย(2) 
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(a)          (b) 
Figure 1 Extrudate soy-based meat analogue(1): a) texture vegetable protein, and b) high moisture meat analogue 

 

เดิมการรับประทานผลิตภัณฑทดแทน 

เนื้อสัตวจากพืชเปนท่ีแพรหลายในชวงเทศกาล 

ถือศีลกินเจในประเทศไทยอยูแลว อีกท้ังหลังจาก

ท่ัวโลกรวมถึงประเทศไทยตองเจอกับสถานการณ

การระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 

(Covid-19) มีการใหความสําคัญกับการใสใจสุขภาพ

จากการเลือกรับประทานอาหารมากข้ึน คุณประโยชน

จากการเลือกรับประทานโปรตีนจากพืช จาก

งานวิจัยไดแนะนําวา อาหารท่ีเนนพืชเปนหลักจะมี

เสนใยอาหารท่ีอาจมีบทบาทในการปองกันโรคอวน 

มะเร็งลําไส เบาหวาน ลดปริมาณคอเลสเตอรอล 

และลดความเสี่ยงตอโรคหัวใจ(3) ซ่ึงเนื้อเทียมจาก

พืชนั้นใหพลังงาน ไขมันรวม และไขมันอ่ิมตัว ต่ํากวา

เนื้อสัตว แตมีปริมาณเสนใยอาหารสูงกวาเม่ือเทียบกับ

เนื้อสัตว(4) การรับประทานโปรตีนจากพืชจะชวย

เสริมสรางระบบภูมิคุมกันรางกายใหแข็งแรงมากข้ึน 

เพราะโปรตีนจากพืชบางชนิดมีสวนสําคัญท่ีจะชวย

เพ่ิมปริมาณกลูตาไธโอนใหกับรางกายเปรียบเสมือน

เพ่ิมสารต านอนุ มูล อิสระ (5) ในขณะท่ี  เรไร (6 ) 

ชี้ใหเห็นถึงการบริโภคโปรตีนจากพืชยังชวยในเรื่อง

ของการสรางความม่ันคงทางดานอาหาร ซ่ึงเปน

วาระเร งด วนของโลกในป จจุบั น  โดย เฉพาะ

สภาวการณการแพรระบาดของไวรัส Covid-19 

การดําเนินชีวิตวิถีปกติใหม (new normal) ยิ่งทํา

ใหคนตื่นตัวและตระหนักถึงความสําคัญมากข้ึน(7) 

 

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากโปรตีนพืช 

กระบวนการในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร

จากโปรตีนพืชนั้น มีการคนควาและวิจัยอยาง

กวางขวางโดยเฉพาะการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อเทียม

ซ่ึงมีการใชเทคโนโลยีมาประยุกตใชท่ีหลากหลาย 

โดยแบงได 2 เทคนิคหลัก คือ top-down เปนการ

ข้ึน รูป จากส วนผสมต าง  ๆ  โดย ใช เครื่ อ งมื อ

เครื่องจักรและอุปกรณ ท่ี แตกตางกัน  ได เป น

โครงสรางคลายเนื้อสัตว และ bottom-up เปน

การสังเคราะหสรางเนื้อเยื่อจากขนาดเล็ก ให มี

ขนาดใหญ ข้ึนกลายเปนชิ้นอาหารท่ีสามารถ

รับประทานได โดยท้ัง 2 เทคนิคนี้มีท้ังเทคโนโลยี 

ในระดับหองปฏิบัติการและเทคโนโลยีท่ีสามารถ

ผลิตไดในเชิงพาณิชย(8) 

ผลิตภัณฑ โปรตีนพืชในลักษณะของเนื้อ

เทียมชนิ ดความชื้ นสู ง (high moisture meat 
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analogue: HMMA) ผลิตจากกระบวนการเอกซทรู

ชัน  ซ่ึ งแต เดิมใชกระบวนการผลิตแบบ fiber 

spinning process มีขอดอยในแงของกระบวนการ

ผลิตท่ียุงยากซับซอน มีการใชสารเคมี เชน กรดดาง

เขามาเก่ียวของ และผลิตไดนอยเนื่องจากกระบวนการ

ผลิตเปนแบบชุดไมตอเนื่อง อีกท้ังยังใชโปรตีนถ่ัว

เหลืองบริสุทธิ์ ท่ี มีราคาแพงเปนวัตถุดิบ โดยใช

เครื่องเอกซทรูเดอรชนิดสกรูคูท่ีมีการออกแบบหนา

แปลนเปนพิเศษในรูปแบบของ long cooling die 

(Figure 2) โดยมีสวนประกอบหลักท่ีสําคัญไดแก 

แปงถ่ัวเหลืองพรองไขมัน (defatted soy flour) 

และ/หรือ โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด (isolated soy 

protein) ผลิตภัณฑ ท่ีพัฒนาข้ึนนี้ มีลักษณะเนื้อ

สัมผัสคลายเนื้อสัตวแตใชวัตถุดิบจากพืช ใชบริโภค

ทดแทนเนื้อสัตว มีลักษณะเนื้อแนน มีความเปน

เสนใยสูง โครงสรางเสนใยเปนชั้น ๆ ยืดหยุน ออน

นุม คงความเปนเสนใยเม่ือผานความรอนในการ

ประกอบอาหารและมีความนาเค้ียว แตเนื่องดวย

เนื้ อ สั มผั ส ท่ี มี ความชุ ม ฉํ่ าและ มีความชื้ น สู ง 

ผลิตภัณฑนี้จึงยังคงตองเก็บรักษาในสภาวะท่ีเย็น

หรือแชแข็ง เพ่ือใหคงอายุการเก็บรักษาไดเปนเวลา

ท่ีนานยิ่งข้ึน ผลิตภัณฑนี้สามารถนําไปประยุกตใช

ในการประกอบอาหารเพ่ือบริโภคหลากหลาย

รูปแบบไดมากข้ึน(2) สอดคลองกับการรายงาน

ผลการวิจัยของ Sman และ Goot(9) ซ่ึงไดอธิบายถึง

กลไกการเปลี่ยนแปลงของโปรตีนพืชในกระบวนการ

ผลิตเนื้อเทียมจากกระบวนการเอกซทรูชัน ในแงของ

การเปลี่ยนแปลงลักษณะของเสนใยในระหวาง

กระบวนการแปรรูปจนไดลักษณะคลายเนื้อ รวมถึง

ผลของการหมักเนื้อเทียม และการแชแข็งท่ีจะ

สงผลตอการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางเคมีกายภาพ

ของผลิตภัณฑเนื้อเทียม 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 High moisture meat analogue production(1) 

 

 

 

Dell
Typewritten Text
57



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 

                                                                       
 

 
 

เทคโนโลยีใหมในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

เนื้อเทียม 

 จากความตองการผลิตภัณฑโปรตีนจากพืชมี

แนวโนมท่ีสูงมากข้ึนในแตละป จึงทําใหเกิดงานวิจัย

ท่ีศึกษา คนควาเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อ

เทียมจากวัตถุดิบตาง ๆ รวมถึงคุณลักษณะและ

คุณภาพของผลิตภัณฑดังกลาว ดวยกระบวนการ

แปรรูปท่ีแตกตางกัน ทําใหเกิดการเคลื่อนตัวของ

การสรางนวัตกรรมอาหารจากโปรตีนพืชท่ีสามารถ

ตอบสนองความตองการผูบริโภคในยุคปจจุบันได

เปนอยางดี บทความนี้ขอนําเสนอตัวอยางงานวิจัย

ท่ี แสดงผลของเทคโน โลยี ใหม ในการแปรรูป

ผลิตภัณฑเนื้อเทียม เพ่ือเปนขอมูลในการตอยอด

งานวิจัยทางดานนี้ของประเทศไทยให มีความ

เขมแข็งและสามารถสรางผลิตภัณฑท่ีมีศักยภาพใน

เชิงพาณิชย 

 

การแป รรูป ด วยความดั น สู ง  (high pressure 

processing) 

 กระบวนการใชความดันสูง เปนกระบวนการ

หนึ่งท่ีมีการศึกษาและนํามาประยุกตใชกับอาหาร

เปน เวลานานกวาศตวรรษ และในปจจุบัน มี

ผลิ ตภั ณ ฑ อ าห าร ท่ี ผ ลิ ต และแป รรู ป โดย ใช

กระบวนการนี้ประสบผลสําเร็จทางการคามากมาย 

ขอดีของผลิตภัณฑท่ีไดจากกระบวนการนี้ คือ จะไม

เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพจากเดิม จึงทําใหยังคง

รักษาคุณคาทางอาหารไวได อีกท้ังยังมีรายงานถึง

การใชความดันสามารถปรับปรุงคุณลักษณะท้ังดาน

การละลาย (solubility) การเปนอิมัลซิฟายเออร 

(emulsifier) การอุมน้ํา (water holding) การเกิด

โฟม (foaming) รวมถึงความสามารถในการยอย 

(digestion) ของโปรตีนจากพืชเมล็ดและพืชตระกูล

ถ่ัว(10) แมวากระบวนการใชความดันสูงนั้นจะตองใช

งบประมาณเริ่มตนในการลงทุนคอนขางสูง แตจะ

ใหผลตอบแทนคุมคาในระยะยาว อีกท้ังเทคโนโลยี

นี้เปนเทคโนโลยีสะอาดไมกอใหเกิดผลกระทบตอ

สิ่ งแวดลอม เทคโนโลยีการใชความดันสูงนี้  มี

การศึกษาผลของความดันตอการเปลี่ยนแปลง

สมบัติทางเคมีกายภาพของโปรตีนจากถ่ัวลันเตา 

ตอการเกิดเจลพบวา ท่ีความดัน 400 MPa เปน

เวลา 15 นาที สามารถสงเสริมการเกิดและความ

แข็งแรงของเจลทดแทนการใชโปรตีนจากนมใน

ผลิตภัณฑโยเกิรตได(11) 

ในป พ.ศ. 2565 นิพัฒน และคณะ(12) ศึกษา

ผลของกระบวนการใหความดันตอคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ เนื้ อ เทียมชนิดความชื้นสูงท่ี ใชแป ง 

ถ่ัวเหลืองเปนวัตถุดิบหลัก จากการทดลองในการ

วิเคราะหคุณลักษณะทางเคมีกายภาพ จุลินทรีย 

และสารระเหยใหกลิ่นของผลิตภัณฑเนื้อเทียมชนิด

ความชื้นสูงเม่ือผานการใชความดัน ท่ีสภาวะท่ี

แตกตางกัน (200 400 และ 600 MPa ท่ีเวลา 5 10 

และ 15 นาที) เม่ือผานระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ี 

4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 สัปดาห  (56 วัน) 

พบวา ความดันสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีของ

ผลิตภัณฑท่ีสวางกวาตัวอยางควบคุมจากการยับยั้ง

การเกิดสารสีน้ําตาลได แตเม่ือระยะเวลาในการเก็บ

รักษานานข้ึนสงผลใหความสวางลดลง ในขณะท่ี

ลักษณะเนื้อสัมผัสโดยเฉพาะความแข็งและความ

เหนียวของผลิตภัณฑท่ีผานการใหความดันจะมีคา

สูงกวาตัวอยางควบคุม ซ่ึงใหลักษณะท่ีดีคลายคลึง

กับเนื้อสัตวมากข้ึนโดยเฉพาะคาความเหนียว เม่ือ

วิเคราะหปริมาณจุลินทรียตลอดระยะการเก็บรักษา 
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ผลิตภัณฑ ท่ีผานการใหความดันสูง (600 MPa) 

สามารถลดการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดสูงท่ีสุด 

แตขอเสียของการใชความดันคือจะทําใหกลิ่นของ

ถ่ัวเดนชัดมากยิ่งข้ึน ซ่ึงอาจสงผลตอกลุมผูบริโภคท่ี

ไมยอมรับกลิ่นถ่ัวได 

 

การปนเสนใยดวยกระแสไฟฟาสถิต (electrostatic 

spinning) 

การปนเสนใยดวยกระแสไฟฟาสถิต เปนการ

อาศัยแรงทางไฟฟาท่ีเกิดจากศักยไฟฟากําลังสูงไปท่ี

ปลายเข็มทําใหเกิดประจุไฟฟาท่ีผิวพอลิเมอรเหลว 

เม่ือความเขมของสนามไฟฟาเพ่ิมสูงข้ึนจนทําใหแรง

ผลัก มีมากกวาแรงตึ งผิ วของพอลิ เมอร ทํ าให

สารละลายพอลิเมอรยืดยาวออกอยางตอเนื่อง(13) 

เนื่องดวยผลิตภัณฑอาหารบางชนิดผลิตจากแปง

หรือโปรตีนท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็กเรียงตอกันคลาย

พอลิเมอรจึงมีการประยุกตวิธีนี้มาใชในอุตสาหกรรม

อาหารมากข้ึน เชนมีการใชกระบวนการนี้ ในการ

ดัดแปลงเนื้อสัมผัสอาหารสําหรับผูสูงอายุ เพ่ือใหได

ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะเนื้อนุมนิ่ม ชุมชื้น 

เหมาะสําหรับผูบริโภคท่ีมีปญหาการเค้ียวหรือการ

กลืนได(14)  การทดลองของ Yang และคณะ(15) ซ่ึง

ศึกษากระบวนการปนเสนใยดวยกระแสไฟฟาโดย

ใชวัตถุดิบหลักเปนโปรตีนจากเมล็ดของดอกคําฝอย 

(safflower seed meal protein: SMP) เพ่ือผลิต

แผน เนื้ อ เที ยมจากเสน ใยขนาดนาโน  (plant 

protein-based nanofibers) ท่ีมีรูพรุน มีลักษณะ

คล ายเนื้ อสั ตว  โดยการเตรี ยมในสารละลาย 

cinnamaldehyde และลางในสารละลายบัฟเฟอร

ของกรดซิตริก โดยอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวาง 

SMP ตอ พูลลูแลน (pullulan: มิวโคพอลิแซ็กคาไรด

ท่ีละลายน้ําได สามารถทําใหเกิดลักษณะเจล) คือ 

5:5 เตรียมใหไดรอยละ 20 (w/v) ในสารละลายท่ี

ใชในการ spinning ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีไดหลังจากการ

กําจัดพูลลูแลนดวยสารละลายบัฟเฟอรแลวจะทํา

ใหไดแผนเนื้อเทียมท่ีมีการสานของเสนใยโปรตีน

ขนาดนาโนท่ีมีรูพรุน มีลักษณะคลายเนื้อสัตวท่ี

สามารถอุมน้ําไดดีข้ึน และมีความคงทนตอความ

รอนไดมากข้ึนดวย ซ่ึงผลการศึกษาในครั้งนี้สามารถ

ตอยอดในการผลิตนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

โดยเฉพาะผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีมีความใกลเคียงกับ

เนื้อสัตวมากยิ่งข้ึนดวย 

 

กระบ วน ก าร เกิ ด โฟ ม ข น าด ไม โค ร  (micro-

foaming) 

จากกระแสการตื่นตัวในการหันมาบริโภค

ผลิตภัณฑ โปรตีนทางเลือกจากพืชเพ่ิมสู งข้ึน 

นักวิจัยจึ งมุ งเนน ในการคนควาและศึกษาถึง

กรรมวิธี ในการพัฒนาลักษณะเนื้ อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑเนื้อเทียมใหมีความคลายคลึงกับเนื้อสัตว 

ซ่ึ ง โด ยป กติ แล วผลิ ตภั ณ ฑ เนื้ อ เที ยม ท่ี ผ าน

กระบวนการเอกซทรูชันจะมีลักษณะเนื้อแนน มี

ความเปนเสนใย และมีความใกลเคียงเนื้อสัตว แต

ยังคงมีขอดอยในลักษณะของเนื้อท่ีแนนเกินไป มี

การอุมหรือซับน้ําไดนอย ทําใหการยอมรับของ

ผลิตภัณฑยังไมสูงมากนัก จึงมีความพยายามในการ

พัฒนากระบวนการสรางโพรงอากาศในลักษณะ

ข อ ง  micro-foaming ให มี ค ว าม ค ง ตั ว ต ล อ ด

ระยะเวลาในการผลิต Zink และคณะ(16) ศึกษา

กระบวนการสรางโพรงอากาศจากการสรางกาซใน

ระบบ (Figure 3) และการกําหนดขนาดของโพรง

อากาศใหมีขนาดเล็กแตมีความคงตัวสูงสุด โดยใช
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วัตถุดิบ คือ ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน (soy protein 

concentrate powder) ผานกระบวนการเอกซทรูชัน

ดวยเครื่องเอกซทรูเดอรชนิดสกรูคู มีการฉีดน้ํามัน

คาโนลาและกาซไนโตรเจนเขาสูระบบเพ่ือใหเกิด

ระบบอิมัลชันและเกิดโพรงอากาศข้ึน และทําการ

วิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ ไดแก สี การดูด

ซับน้ํ าและน้ํ ามัน  คุณ ลักษณะทางเนื้ อสัมผั ส 

ไดแก  ความแข็ง (hardness) และการเกาะติด 

(cohesiveness) จากการทดลองพบวา เม่ือมีการ

เพ่ิมความเขมขนของกาซไนโตรเจนในระหวาง

กระบวนการผลิตทําใหการยอมรับดานความสวาง

ของสี (perceptual lightness) เพ่ิมสูงข้ึน การอุม

น้ําเพ่ิมข้ึน และความเหนียวหนึบของผลิตภัณฑเพ่ิม

สูงข้ึน ในขณะท่ีคาความแข็งลดลงอยางมีนัยสําคัญ 

แสดงใหเห็นวา การสรางโพรงอากาศในลักษณะ

ของโฟมขนาดเล็ก ดวยการฉีดกาซไนโตรเจนทําให

ผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีพัฒนาข้ึนนี้มีการยอมรับจาก 

ผูทดสอบมากข้ึนท้ังในลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อ

สัมผัส และความสามารถในการอุมน้ํา ซ่ึงทําให

ผลิตภัณฑ มีความใกล เคียงกับเนื้อสัตวมากข้ึน 

สอดคลองกับการทดลองของ Schreuders และคณะ
(17) ซ่ึงศึกษาในโปรตีนของถ่ัวลันเตา และถ่ัวเหลือง  

ท่ีมีการผสมกลูเตนในกระบวนการเตรียมผลิตภัณฑ

เนื้อเทียม ทําใหการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค

เพ่ิมสูงข้ึนไปดวย กระบวนการสรางโพรงอากาศนี้

จึงเปนการสงเสริมระบบการผลิตผลิตภัณฑเนื้อ

เทียมจากกระบวนการเอกซทรูชันใหมีประสิทธิภาพ

เพ่ิมข้ึนนั่นเอง 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 3 Preparation process of micro-foamed meat analogue(16) 

 

เทคโนโลยีอัลตราซาวด (ultrasound) 

 ในอุตสาหกรรมอาหารมีการประยุกตใช

เทคโนโลยีอัลตราซาวดในการสกัดสารสําคัญจาก

วัตถุดิบทางธรรมชาติ หลักการของอัลตราซาวด

กลาวคือใชคลื่นเสียงความถ่ีต่ํา (16-100 kHz) และ

ความเขมของกําลัง (power intensity) ท่ีระดับ 

10-1000 W/cm3 ทําใหเกิดฟองอากาศท่ีมีอุณหภูมิ 

(5000 K) และความดันสู ง (1000 atm)(18) ซ่ึ ง

สามารถทําลายผนังเซลลของพืช ทําใหเกิดการสกัด

สารต าง ๆ  ออกมาจากเซลล  นอกเหนือจาก

ความสามารถในการสกัดแลว ผลของอัลตราซาวด

ยังทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติของโปรตีนซ่ึง
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เปนองคประกอบท่ีพบไดในเซลลพืช Ampofo และ 

Ngadi(19) อธิบายถึงการเปลี่ ยนโครงสรางของ

โปรตีนท่ีเกิดการเปลีย่นแปลงจากโครงสรางปฐมภูมิ

ไปจนถึงโครงสรางจตุรภูมิ (Figure 4) ซ่ึงเกิดจาก

การ ท่ี คลื่ น อัลตราซาวด เข า ไป ทํ าลายพันธะ

ไฮโดรเจนทําใหรูปรางของสายโปรตีนท่ีมีลักษณะ

เปนพอลิเมอรเกิดการแตกหัก และจัดรูปรางโปรตีน

ข้ึนใหม จึงทําใหสมบัติตาง ๆ ของโปรตีนเกิดการ

เปลี่ยนแปลง เชน ความสามารถในการละลายน้ํา(20) 

ความสามารถในการเปนสารอิมัลซิฟายเออร(21) 

ความสามารถในการอุมน้ํา(22) ความสามารถในการ

เกิดเจล(20) และความสามารถในการเกิดโฟม(23)  

เปนตน ซ่ึงสงผลตอการตอยอดความรูในการพัฒนา

ผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีสามารถควบคุมสมบัติท่ีสําคัญ 

เพ่ือใหไดเนื้อเทียมท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสใกลเคียง

กับเนื้อสัตวมากท่ีสุด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 4 Schematic illustration of protein conformational levels(19) 

 

เทคโนโลยีโคลดพลาสมา (cold plasma) 

คําวา “พลาสมา” ถูกใชมาตั้งแตป  ค.ศ. 

1928 โดย Irving Langmuir ผูคนพบสถานะท่ี 4 

เปนสถานะของ neutral ionized gas ซ่ึงเปนกาซ

ท่ีประกอบไปดวยอิเล็กตรอน (electron) โฟตอน 

(photons) positive และ negative ions อนุมูล

อิสระ (free radical) โม เล กุลของก าซ  (gases 

molecules) และอะตอม (atom) ซ่ึ งอยู ท้ั งใน

สถานะพักและสถานะกระตุน พลาสมาสามารถ

เกิดข้ึนไดจากหลายวิธีการ เชน การใชลําแสงกําลัง

สูง หรือการใชกระแสไฟฟากําลังสูง เปนตน โดย

ปกติสามารถทําใหเกิดความรอน และไมกอใหเกิด

ความรอน (โคลดพลาสมา : cold plasma) ซ่ึง

ข้ึนอยู กับแหล งและกระบวนการในการสราง

พลาสมา ในกรณีของโคลดพลาสมา ซ่ึงถือไดวาเปน

เทคโนโลยีใหมในการแปรรูปโดยไมใชความรอน 
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เกิด ข้ึนจากช องของกระแส ไฟฟ า  ทํ าให เกิ ด

อิ เล็ กตรอน ท่ี มีพ ลั งงานสู ง  ใน รูป ของก าซ ท่ี

อุณหภูมิหองซ่ึงการท่ีไอออนและองคประกอบของ

ก าซ มี อุณ หภู มิต่ํ า  จึ งส งผลดีต อการนํ าโคลด

พลาสมามาใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือชวยคง

คุณภาพและความพึงพอใจทางดานประสาทสัมผัส

ในตัวผลิตภัณฑอาหารท่ีนํามาใช (24) Oner และ

คณ ะ (25) ได อ ธิ บ าย ถึ งส ถ าน การณ ข อ งก าร

ประยุกต ใช เทคโนโลยี โคลดพลาสมาสํ าหรับ

ผลิตภัณฑ โปรตีนจากพืช โดยเทคโนโลยีนี้ ใน

เบื้องตนใชเพ่ือการทําลายจุลินทรียท่ีเปนอันตราย

ตอมนุษยและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ โดย

ภายหลังการทดลองพบวา เทคโนโลยีนี้สามารถชวย

ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีผานการ

พาสเจอไรส จากกลไกในการทําใหผนังเซลลของ

เชื้อจุลินทรีย เกิดรูรั่ว และทําลายองคประกอบ

ภายในเซลล มีการศึกษาผลของโคลดพลาสมาตอ

องคประกอบของโปรตีนในอาหาร ซ่ึงชวยในการ

สงเสริมสมบัติเฉพาะทางเคมีกายภาพ เชน การเพ่ิม

ความสามารถในการจับกับน้ําของโปรตีนถ่ัวลิสงกับ 

sesbania gum(26) ท่ีเพ่ิมข้ึนถึงรอยละ 160 หรือ

การเพ่ิมความคงตัวของโฟมโปรตีน gliadin ของ

ขาวสาลี (27) ท่ี เพ่ิม ข้ึน ถึงรอยละ 70 ในขณะท่ี 

Bormashenko และคณะ(28) รายงานผลของโคลด

พลาสมาตอการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการ

จับน้ําของโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีเพ่ิมข้ึนรอยละ 32 เม่ือ

ผานการใชเทคโนโลยีโคลดพลาสมาท่ี 15 kV นาน 

5 -1 2 0  วิ น า ที  ซ่ึ ง ส ม บั ติ ดั ง ก ล า ว บ ง ชี้ ถึ ง

ความสามารถในการอุมน้ําและทําใหเนื้อเทียมท่ี

ผานการใชโคลดพลาสมามีความนุมและคลาย

เนื้ อสั ตวมากยิ่ ง ข้ึ น  โดยสรุป แล ว เทคโน โลยี 

โค ล ด พ ล าส ม าน อ ก เห นื อ จ าก ก าร ทํ าล าย

เชื้อจุลินทรียและทําใหผลิตภัณฑเนื้อเทียมมีอายุ

การเก็บรักษาท่ีนานมากข้ึนแลว ยังสงผลตอการ

เปลี่ยนแปลงสมบัติทางดานเคมีกายภาพของโปรตีน

ท่ีใชเปนองคประกอบหลักในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อ

เทียมจากพืช 

 

เท ค โน โลยี พั ลส สน าม ไฟ ฟ าแรงสู ง  (pulsed 

electric field) 

Pulsed electric field (PEF) คื อ  ก าร ใช

สนามไฟฟาแรงสูงแบบเปนจังหวะ เปนเทคนิคการ

ใหกระแสไฟฟาท่ีมีความเขมของสนามไฟฟาสูง ท่ีมี

ลักษณะเปนจังหวะ (pulse) แกอาหารโดยผานข้ัว

อิเล็กโทรดในชวงเวลาสั้น จัดเปนวิธีการแปรรูป

อ าห ารแ บ บ ไม ใช ค ว าม ร อ น  (non-thermal 

process) ชนิดหนึ่ ง ซ่ึงสามารถทําได ท่ี อุณหภูมิ

ปกติ โดยหลักการทํางานของ PEF คือ การให

สนามไฟฟา ผานข้ัวอิเล็กโทรดท่ีสัมผัสกับอาหาร 

เกิดการเหนี่ยวนําใหเกิดประจุไฟฟาท่ีเยื่อหุมเซลล 

เม่ือมีการสะสมประจุไฟฟาท่ีเยื่อหุมเซลลจนทําใหมี

ค าค วาม เข มสน าม ไฟฟ าม ากกว าความ เข ม

สนามไฟฟาวิกฤตท่ีจะสงผลทําใหเกิดการแตกของ

เยื่อหุมเซลล ซ่ึงจะใชเวลาสั้นมาก และทําใหเกิด

ปรากฏการณท่ีเรียกวา “electroporation” หรือ 

“poreformation” ทําใหเยื่อหุมเซลลเกิดการแตก

เปนรู สงผลใหเยื่อหุมเซลลมีลักษณะการเปนเยื่อ

เลือกผานเพ่ิมข้ึน มีการไหลเขา-ออก ของสารมาก

ข้ึน(29) Guo และคณะ(30) ทําการศึกษาผลของ PEF 

ตอการเปลี่ยนแปลงสมบัติของเนื้อเทียมท่ีทํามา 

จากกลูเตน โดยวิเคราะหความสามารถในการ 

อุมน้ํา การอุมน้ํามัน โครงสรางภายใน เนื้อสัมผัส 
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และลักษณะทางกายภาพของกลูเตน จากการ

ทดลองพบวา PEF สงผลตอความสามารถในการอุม

น้ําและน้ํามัน(31) ในขณะท่ีคาวิเคราะหทางเนื้อ

สัมผัส ไดแก ความแข็ง (hardness) ความเค้ียวได 

(chewiness) ความเหนี ยว  (gumminess) และ 

การเกาะติด (cohesiveness) เกิดความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ 

Zhang และคณะ(32) อีกท้ัง PEF สงเสริมการเกิด

โพรงอากาศขนาดเล็ก ซ่ึงสัมพันธกับลักษณะเนื้อ

สัมผัสท่ีทําใหเกิดความนุมนิ่ม อุมน้ําไดดี มีความ

คลายคลึงกับเนื้อสัตวเปนอยางมาก 

 

เทคโนโลยีโอหมิก (ohmic heating) 

การใหความรอนแบบโอหมิก เปนการให

ความรอนจากความตานทานไฟฟาของอาหาร 

เนื่องจากอาหารมีความตานทานไฟฟา การสงผาน

กระแสไฟฟาเขาไปในอาหารจะทําใหเกิดความรอน

ข้ึนท่ัวทุกสวนของอาหารอยางสมํ่าเสมอ ลักษณะ

การใหความรอนแบบโอหมิก คือ การเหนี่ยวนําทํา

ให เกิดความรอนจากความตานทานไฟฟาของ

อาหาร(29) และจากกระแสของการบริโภคเนื้อเทียม

จากโปรตีน พืช มีแนวโน ม เพ่ิ มสู ง ข้ึน  ทํ าให มี

การศึกษากระบวนการแปรรูปตาง ๆ ท่ีสามารถ

สงเสริมใหวัตถุดิบท่ีใช ไดแก โปรตีนจากถ่ัวเหลือง 

มีคุณลักษณะทางดานเนื้อสัมผัสใกลเคียงเนื้อให

มากท่ีสุด เชน กระบวนการเอกซทรูชัน การแชแข็ง 

การป น เส น ใยด วยกระแสไฟฟ า  เป นตน  ซ่ึ ง

กระบวนการแปรรูปท่ีเหมาะสมนั้นจําเปนตอง

พิ จ ารณ าถึ งความ คุ ม ค า  ก าร ใช พ ลั งงาน ใน

กระบวนการท่ีต่ํา เพ่ือใหสามารถตอยอดขยายใน

การจําหนายในทองตลาดนอกเหนือจากลักษณะ

ปรากฏและเนื้อสัมผัสท่ีตองเหมาะสมควบคูกันไป

ดวย ดังนั้นเทคโนโลยีโอหมิก จึงเปนกระบวนการ

หนึ่งท่ีมีศักยภาพในการแปรรูปเนื้อเทียม Jung และ

คณะ(33) รายงานผลการประยุกตใชกระบวนการ

โอหมิกในการผลิตเนื้อเทียมท่ีมีวัตถุดิบหลักเปน

โปรตีนจากถ่ัวเหลือง หลังผานการนวดผสมกับ

สวนผสมอ่ืน ๆ ทําใหเกิดโดแลวนําเขาในแมพิมพใน

ระบบของโอหมิก (Figure 5) ปลอยกระแสไฟฟาท่ี 

30 V/cm ทําใหเกิดความรอนอยางรวดเร็วภายใน 

0.66-0.87 นาที โดยผันแปรอุณหภูมิในการแปรรูป

ท่ี 70 80 90 และ 100 องศาเซลเซียส และใชเวลา

ในการใหความรอนท่ี 1 3 5 และ 7 นาที จาก

การศึกษาพบวา การใหความรอนท่ี 100 องศา

เซลเซียส มีประสิทธิภาพสูงสุดท้ังในแงของรอยละ

ของผลผลิตและการใชพลังงานในกระบวนการ 

แปรรูป โดยการใชเวลา 3 นาทีท่ีสภาวะดังกลาวจะ

ทําใหไดผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีมีคุณลักษณะทาง

กายภาพโดยเฉพาะดานเนื้อสัมผัส (hardness 

gumminess และ chewiness) ของผลิตภัณฑท่ีดี

ใกลเคียงกับนักเก็ตไก (chicken nuggets) และส

เต็ ก เนื้ อ วั ว ท่ี ผ า น ก ร ะ บ ว น ก า ร ข้ึ น รู ป ให ม 

( restructured beef steaks) ซ่ึ ง ลั ก ษ ณ ะ เนื้ อ

สัมผัสนี้สัมพันธกับปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑท่ี

ทําการทดสอบดวย(34) ท้ังนี้อุณหภูมิและระยะเวลา

ในการแปรรูปท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคา

สีเหลืองของผลิตภัณฑ เปนหลัก จากงานวิจัยนี้ 

จึงทําให เห็นศักยภาพของกระบวนการโอห มิก 

ในการพัฒนาตอยอดสําหรับผลิตภัณฑเนื้อเทียม 

ไดในอนาคต 

 

 

Dell
Typewritten Text
63



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 

                                                                       
 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 5 (a) Schematic diagram of customized ohmic cooking system, (b) installation of thermocouple into different   
             geometry of meat analogueue (LP : left position, CP : central position, RP : right position)(33) 
 
เทคโนโลยีการพิมพอาหาร 3 มิติ (3D-printed) 

เทคโนโลยีการพิมพอาหาร 3 มิติ ถือวาเปน

เทคโนโลยีท่ีใหมสําหรับวงการอุตสาหกรรมอาหาร 

การนําเทคโนโลยีการพิมพอาหาร 3 มิติมาใชในการ

ผลิ ต ผ ลิ ตภั ณ ฑ อ าห ารนั้ น มี วั ต ถุ ป ระส งค ท่ี

หลากหลาย เชน  ความแปลกใหม  ความสนุก 

ความคิดสรางสรรค ความสะดวก การสรางเสริม

สุขภาพและโภชนาการ การลดปริมาณของเหลือท้ิง 

และเพ่ือความยั่งยืนของสิ่งแวดลอม นักวิจัยนํา

เทคโนโลยีการพิมพอาหาร 3 มิติ มาใชในการศึกษา

การผลิตผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ จากวัตถุดิบท่ี

แตกตางกัน ซ่ึงสามารถจําแนกออกเปน 3 ประเภท

ไดแก 1) วัตถุดิบท่ีตามธรรมชาติสามารถใชเปนวัสดุ

พิมพไดเลย เชน ชีส โดพิซซา และช็อกโกแลต  

2) วัตถุดิบท่ีตามธรรมชาติไมสามารถใชเปนวัสดุ

พิมพไดทันที เชน เนื้อสัตว เนื้อปลา และผักผลไม 

และ 3) วัตถุดิบทางเลือก เชน แมลง สาหรายทะเล 

และจุลินทรีย เปนตน(35) Qiu และคณะ(36) พัฒนา
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กระบวนการผลิตเนื้อเทียมดวยเทคโนโลยีการพิมพ

อาหาร 3 มิติ โดยวัตถุดิบท่ีใชเปนหมึกพิมพ ไดแก 

โป ร ตี น ถ่ั ว เห ลื อ งส กัด  (soy protein isolate)  

กลูเตนจากขาวสาลี (wheat gluten) และ โปรตีน

ขาว (rice protein) ใหมีปริมาณโปรตีนสูงในการ

ผลิตเนื้อเทียม โดยทําการประเมินสมบัติตาง ๆ 

ไดแก  สมบั ติทางรีโอโลยี  ความชื้น เนื้อสัมผัส 

โครงสรางภายใน และสมรรถนะในการพิมพ เม่ือทํา

การแปรคาของอัตราสวนของวัตถุดิบหมึกพิมพท่ี

แตกตางกัน ซ่ึงจากการทดลองพบวา หมึกพิมพ

โปรตีนสูงท่ีพัฒนาข้ึนนี้แสดงสมบัติของพฤติกรรม

การไหลแบบ pseudoplastic ลักษณะความหนืด

ปรากฎลดลงเม่ือมีการเพ่ิมอัตราสวนของโปรตีน

ข าวมาก ข้ึน  ซ่ึ งจะทํ าให กระบวนการพิมพ มี

สมรรถนะเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีกลูเตนจากขาวสาล ี

ชวยทําใหเกิดโครงสรางเสนใยคลายเนื้อมากข้ึน(37) 

ผลการศึกษานี้ ส ามารถตอยอดสู การพัฒ นา 

หมึกพิมพโปรตีนสูงเพ่ือใชในการผลิตผลิตภัณฑ 

เนื้อเทียมไดในอนาคต 

 

บทสรุป 
ในปจจุบันแนวโนมในการรับประทานอาหาร

จากพืชเพ่ิมมากข้ึน โดยเฉพาะจากพืชตระกูลถ่ัว 

เนื่องดวยเปนแหลงของโปรตีนและใยอาหารสูง 

รวมถึงอุดมดวยสารพฤกษเคมีท่ีมีคุณประโยชนและ

คุณคาเชิงสุขภาพ อีกท้ังการตระหนักถึงจริยธรรม

จากการทรมานสัตว ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม และ

ผลตอสุขภาพในระยะยาว ดวยเหตุปจจัยเหลานี้จึง

มีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อเทียมจากโปรตีน

พืช เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคเพ่ิม

มากข้ึนในชวง 10 ปท่ีผานมา โดยกระบวนการ

ดั้งเดิมของการผลิตเนื้อเทียม เชน กระบวนการ

เอกซทรูชันท่ียังมีขอจํากัดในการพัฒนาคุณลักษณะ 

และคุณภาพของเนื้อเทียมใหตรงตามความตองการ

ของตลาด จึงจําเปนตองมีการประยุกตใชเทคโนโลยี

อ่ืน ๆ รวมดวยในการวิจัย ไดแก การใชความดัน 

การปนเสนใยดวยกระแสไฟฟา กระบวนการเกิด

โฟมขนาดไมโคร เทคโนโลยีอัลตราซาวด โคลด-

พลาสมา พัลสสนามไฟฟาแรงสูง โอห มิก และ 

การพิมพอาหาร 3 มิติ เปนตน เพ่ือใหไดผลิตภัณฑ

เนื้อเทียมท่ีมีคุณลักษณะโดยเฉพาะเนื้อสัมผัสท่ีดี มี

คุณคาทางโภชนาการสูง และมีความปลอดภัยใน

การรับประทาน (Table 1) แต ท้ังนี้ยังคงตองมี

การศึกษาและพัฒนาตอยอดเพ่ือใหผลิตภัณฑ

ดังกลาวมีศักยภาพเชิงพาณิชยมากยิ่งข้ึนดวย 
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Table 1 Effect of neo technology on characteristic and quality of high moisture meat analogue 

 

Neo Technology Property, characteristic and quality 
High pressure Increase hardness and toughness 

More cavitation 
Reduce microbial 

Electrostatic spinning Increase water holding capacity 
Soft texture  

Micro-foaming Increase fine bubble structure 
Increase water holding capacity and toughness 
Brighten colour 

Ultrasound Increase protein solubility and water holding capacity 
Improve emulsification properties and pore size 
Soft texture 

Cold plasma Increase water holding capacity 
Soft texture 
Reduce microbial 

Pulse electric field Increase water holding capacity and air bubble 
Soft texture 
Reduce microbial 

Ohmic heating Improve hardness, gumminess and chewiness 
Soft texture 

3D-printed Desired shape and texture 
Texture depend on source of plant protein 
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