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บทนํา 

ในยุคท่ีเทคโนโลยีชีวภาพและวิทยาศาสตร

อาหารกาวหนาไปอยางรวดเร็ว ความเขาใจเชิงลึก

เ ก่ียว กับองคประกอบทางเคมีของอาหารได

กลายเปนหัวใจสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารท่ีตอบสนองความตองการของผูบริโภคยุค

ใหม ซ่ึงตองการท้ังคุณภาพ และความปลอดภัย 

หนึ่งในเทคนิคท่ีไดรับความนิยมและมีบทบาท

สําคัญในการวิเคราะหอาหารคือ แมสสเปกโตร- 

เมตรี (mass spectrometry: MS) ซ่ึงเปนเทคนิคท่ี

ใชในการวิเคราะหองคประกอบของโมเลกุล โดย

อาศัยหลักการแยกไอออนของสารตามอัตราสวน

มวลตอประจุ  (m/z) หลังจากนั้นจึงนําไอออน

เหลานั้นมาตรวจวัดและสรางสเปกตรัมมวล (mass 

spectrum) ซ่ึงเปน fingerprint เฉพาะของสาร 

แตละชนิด ทําใหนักวิทยาศาสตรสามารถระบุตัวตน

ของสารไดอยางแมนยํา เปนเอกลักษณของโมเลกุล

นั้น ๆ ซ่ึงเปนประโยชนอยางมากในการควบคุม

คุณภาพ ความปลอดภัยของอาหาร นอกจากนี้การ

ใช MS ยังชวยในการคนพบสารประกอบใหมจาก

พืชท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารใหม และใชศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีท่ี

เกิดข้ึนในระหวางการแปรรูปและการเก็บรักษา

อาหาร MS ยังมีบทบาทสําคัญในงานวิจัยดาน 

foodomics ซ่ึงเปนศาสตรแขนงใหม ท่ีผสมผสาน

ระหวางวิทยาศาสตรอาหารและชีวสารสนเทศเพ่ือ

ศึกษาวิจัยดานวิทยาศาสตรอาหารและโภชนาการ

โดยการศึกษาองคประกอบทางเคมีในอาหารระดับ

โมเลกุล เพ่ือทําความเขาใจความสัมพันธระหวาง

องคประกอบทางเคมีกับคุณภาพ ความปลอดภัย 

และคุณประโยชนทางโภชนาการของอาหาร และ

สรางฐานขอมูลสารประกอบในอาหารเพ่ือการ

วิเคราะหเชิงลึก ซ่ึงขอมูลเหลานี้ เปนประโยชน 

อยางยิ่ งในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหม ท่ี มี

คุณประโยชนตอสุขภาพและปลอดภัยตอผูบริโภค 

 

หลักการทํางานและสวนประกอบของ MS 

หลักการสําคัญของแมสสเปกโตรเมตรี คือ

การวิเคราะหไอออน โดยเริ่มตนจากการทําให

โมเลกุลของสารตัวอยางเกิดการไอออไนเซชัน ซ่ึง

เปนกระบวนการท่ีอะตอมหรือโมเลกุลไดรับหรือ

สูญเสียอิเล็กตรอนจนเกิดเปนไอออนท่ีมีประจุไฟฟา 

จากนั้นไอออนเหลานี้จะถูกเรงและแยกออกจากกัน

ตามอัตราสวนมวลตอประจุ (m/z) ภายใตสภาวะ

สุญญากาศในสนามไฟฟาหรือสนามแม เหล็ก 

ไอออนท่ีมีอัตราสวน m/z ตางกันจะถูกหักเหใน

ระดับท่ีแตกตางกัน และถูกตรวจวัดเพ่ือสรางแมส-

สเปกตรัม ซ่ึงเปนเหมือน fingerprint ของสารนั้น ๆ 

และสามารถนําไปใชในการระบุองคประกอบและ

โครงสรางของสารในตัวอยางได จากท่ีกลาวมา MS

ประกอบดวย 3 สวนหลัก(1) แสดงตาม Figure 1 

ไดแก 

1. แหลงกําเนิดไอออน (ion source) ทํา

หนาท่ีเปลี่ยนสารตัวอยางใหเปนไอออนท่ีมีประจุ

ไฟฟา โดยสารตัวอยางจะถูกนําเขาจากเครื่องมือ

เชน  HPLC, GC, ICP และถูกทําให เปนไอออน 

(ionization) ซ่ึงมีหลายวิธี เชน 

การไอออไนเซชันดวยอิเล็กตรอน (elec-

tron ionization, EI) โดยยิงอิเล็กตรอนพลังงานสูง

เขาไปชนกับโมเลกุลของสารตัวอยาง ทําใหเกิด

ไอออน 
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negative เปน [M−H]⁻ ท่ี m/z 289.1 จากนั้นใช 

MS/MS วิเคราะห ion นี้เพ่ือดูลักษณะการแตกตัวท่ี

เฉพาะเจาะจง เชน m/z 245, 205 และ 125 แสดง

ดัง Figure 2 ซ่ึงชวยพิสูจนเอกลักษณของ catechin 

ไดอยางแมนยํา การใช LC-MS มีขอดีเหนือกวา 

HPLC ใ น ด า น ค ว า ม ไ ว  ( sensitivity) แ ล ะ

ความจําเพาะ (specificity) โดยเฉพาะเม่ือตองแยก

และวิเคราะหสารในปริมาณเล็กนอยในตัวอยางท่ีมี

องคประกอบซับซอน เชน อาหารหรือพืช ซ่ึง HPLC 

ท่ีใช UV detector อยางเดียวไมสามารถแยกสารท่ี

มีโครงสรางใกลเคียงกันไดดีเทากับ LC-MS จาก

ตัวอยางดังกลาวจะเห็นไดวา MS เปนเทคนิคท่ีให

ขอมูลท่ีเปนเอกลักษณของโมเลกุลนั้น ๆ และมี

ความสําคัญอยางยิ่งในวงการวิทยาศาสตร โดยเฉพาะ

อยางยิ่งในดานการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสาร 

เมทาบอไลต (metabolite) ท่ีเกิดข้ึน ในชวงหลายป

ท่ีผานมา MS ไดเขามามีบทบาทสําคัญในการศึกษา

การเปลี่ยนแปลงของสารอาหารและโภชนาการหรือท่ี

เรียกวา food metobolomics หรือในอีกชื่อคือ 

foodomics 
 

 

 

 

 

 

 

 

                                                       (A)                                                                (B) 

Figure 2 Chromatogram (A) and mass spectrum (B) of catechin 

 

Foodomics การวิจัยอาหารเชิงลึก 

ความสําเร็จในการจัดลําดับจีโนมมนุษย

เกือบท้ังหมดในศตวรรษท่ี 21 นับเปนกาวสําคัญท่ี

เปดประตูสู ยุคหลั งจี โนม (post genomics era) 

นํามาซ่ึงการพัฒนาเครื่องมือวิเคราะหทางพันธุกรรม

ท่ีมีประสิทธิภาพและแมนยํายิ่งข้ึน เทคโนโลยีเหลานี้

ไดปฏิวัติวงการวิทยาศาสตรและนําไปสูการเกิดข้ึน

ของศาสตรสาขาใหม ๆ มากมาย หนึ่งในนั้นคือ 

foodomics ซ่ึงเปนการศึกษาวิทยาศาสตรอาหารเชิง

ลึก 

foodomics ถูกอางอิงอยางเปนทางการ 

ครั้งแรกในวารสาร SCI ในป 2009(2) วาเปนสาขา 

วิชาใหม ท่ี ศึกษาเก่ียวกับอาหารและโภชนาการ 

โดยใชเทคโนโลยีโอมิกสข้ันสูง  ไดแก genomics, 

transcriptomics, proteomics, metabolomics 

และ  lipodomics ศาสตร เ หล านี้ เ กิ ด ข้ึ น เ พ่ื อ 

ทําความเขาใจปฏิสัมพันธท่ีซับซอนระหวางอาหาร

กับรางกายในระดับโมเลกุล ผานการวิเคราะห

องค ประกอบทางชี ว เค มี ในอาหารและการ

เปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนในรางกายหลังการบริโภค

อาหาร  ซ่ึ งจะช วย ใหนั กวิ จั ยสามารถพัฒนา 

อาหารและโภชนาการท่ีตรงตามความตองการ

เฉพาะบุคคล และสงเสริมสุขภาพท่ีดีไดอยางมี

ประสิทธิภาพ  
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MS เปนเครื่องมือท่ีจําเปนอยางยิ่งในการ

วิจัยดาน foodomics ชวยใหสามารถวิเคราะห

องคประกอบทางเคมีและกระบวนการทางชีวภาพ

ของอาหารไดอยางครอบคลุม โดยการผสมผสาน

ความไวและความจําเพาะของ MS กับเทคโนโลยี 

โอมิกส นักวิจัยสามารถไดรับขอมูลเชิงลึกท่ีมีคุณคา

เก่ียวกับคุณภาพ ความปลอดภัย และคุณคาทาง

โภชนาการของอาหาร กระบวนการวิ เคราะห

อาหารดวย foodomics แสดงตัวอยางตาม Figure 

3 ประกอบดวย 

1. การเก็บตัวอยาง เริ่มตนจากการเก็บ

ตัวอยางอาหารหรือสิ่งมีชีวิตท่ีตองการศึกษา เชน 

ผัก ผลไม เนื้อสัตว หรือตัวอยางทางชีวภาพจาก

มนุษยหรือสัตวทดลอง 

2 .  ก า ร ส กั ด  นํ า ตั ว อย า ง ท่ี ไ ด ม า ผ า น

กระบวนการสกัดเพ่ือแยกสารประกอบท่ีสนใจ

ออกมา เชน โปรตีน กรดนิวคลีอิก และเมทาบอไลต 

3. การวิเคราะห นําสารท่ีสกัดไดมาวิเคราะห

โดยใชเทคนิคตาง ๆ เชน 

genomics ศึกษาจีโนมท้ังหมดของสิ่งมีชีวิต 

ซ่ึงรวมถึงยีนและหนาท่ีของยีน 

transcriptomics วิ เ ค ร า ะ ห  RNA tran-

scripts ท่ีอยูในเซลลหรือเนื้อเยื่อ เพ่ือใหขอมูลเชิง

ลึกเก่ียวกับการแสดงออกของยีน 

proteomics ศึ ก ษ า โ ป ร ตี น ท่ี ผ ลิ ต โ ด ย

สิ่งมีชีวิต เพ่ือเปดเผยลักษณะการทํางานของโปรตีน 

metabolomics ศึกษาโมเลกุลขนาดเล็ก 

(เมทาบอไลต) ท่ีเก่ียวของกับการเผาผลาญของ

เซลล เพ่ือใหขอมูลเก่ียวกับกระบวนการทางชีวเคมี

ท่ีเกิดข้ึนในสิ่งมีชีวิต 

กระบวนการวิเคราะหเหลานี้ใชแพลตฟอรม

เครื่องมือการวิเคราะหตอพวงกับ MS เชน แกสโคร

มา โทกราฟ -แมสส เปก โตร เมตรี  ( gas chro 

matography mass spectrometry; GC-MS) 

โครมาโทกราฟของเหลว-แมสสเปกโตรเมตรี  

( liquid chromatography mass spectrometry; 

LC-MS), การแยกไฟฟาแบบแคปลลารี-แมสสเปก

โตรเมตรี (CE-MS)  

4. การวิเคราะหขอมูล นําขอมูลท่ีไดจากการ

วิเคราะหดวยเครื่องมือ MS ดังกลาวดานบนมา

วิเคราะหเชิงสถิติและชีวสารสนเทศ เพ่ือหาความ 

สัมพันธระหวางสารตาง ๆ และระบุตัวบงชี้ทาง

ชีวภาพ (biomarkers) ท่ีมีความสําคัญ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 3 Foodomics-application in food sciences 
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จากท่ีกลาวมาแลว MS เปนเทคโนโลยีท่ีมี

ประสิทธิภาพสูง เม่ือนํามาศึกษาดาน foodomics 

ซ่ึงใชเทคโนโลยีการวิเคราะหระดับโมเลกุลมาศึกษา

ความสัมพันธระหวางอาหารกับสุขภาพของมนุษย

ในระดับโมเลกุลและเซลล ทําใหไดผลวิจัยเชิงลึก ได

ขอมูลสารอาหารแตละชนิดท่ีสงผลตอรางกาย 

การวิเคราะหโดย foodomics แบงออกเปน 2 

ประเภทหลัก 

1.  การวิ เคราะหแบบ target (targeted 

analysis) 

การวิเคราะหแบบ target มุงเนนการตรวจสอบ

สารประกอบหรือสารเมทาบอไลตชนิดเฉพาะท่ีเรา

สนใจ โดยมีข้ันตอนการหาปริมาณและระบุตัวตน

ของเมทาบอไลตเหลานั้นอยางแมนยํา(5) วิธีนี้ มี

ความละเอียดสูง แตตองใช ข้ันตอนการเตรียม

ตัวอยางท่ีซับซอน เชน สารปนเปอน สารกอภูมิแพ 

วิตามิน หรือสารประกอบเคมีท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ

บางชนิด โดยท่ัวไปจะใชเทคนิคทางเคมีวิเคราะห 

เชน chromatography (โครมาโทกราฟ )  และ 

mass spectrometry (แมสสเปกโตรเมตรี ) ท่ี มี

ความไวและความจําเพาะสูง เพ่ือแยกและระบุสาร

เปาหมายเหลานั้น ตัวอยางเชน การตรวจหาสาร

ปนเปอนในอาหารทะเล การใช LC-MS/MS เพ่ือ

ตรวจหาสารปฏิชีวนะตกคางในกุง การวิเคราะห

วิตามินในผักผลไม การตรวจหาสารกอภูมิแพใน

อาหารแปรรูป  

2 .  ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห แ บ บ  non-target 

(untargeted analysis) 

การวิ เคราะหแบบ non-target คือการ

วิเคราะหองคประกอบทางเคมีท้ังหมดในตัวอยาง

อาหารโดยไมกําหนดสารเปาหมายลวงหนา เพ่ือ

คนหาสารประกอบใหม ๆ โดยมุงเนนการตรวจหา

เมทาบอไลตหลากหลายชนิด เพ่ือสราง fingerprint 

ของอาหารแตละชนิด วิธีนี้ชวยใหเราเห็นภาพรวม

ขององคประกอบทาง เคมี ในอาหารไดอย าง

ครอบคลุม(6-7) การวิเคราะหแบบ non-target ใช

เทคนิ คทา ง เ ค มี วิ เ ค ราะห ท่ี ให ข อ มู ล เ ชิ ง ลึ ก 

เก่ียวกับองคประกอบทางเคมีท้ังหมดของตัวอยาง 

เชน high-resolution mass spectrometry (HRMS) 

แ ล ะ  nuclear magnetic resonance (NMR) 

ตัวอยางเชน การคนหาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพใหม

ในพืชสมุนไพร การใช HRMS เพ่ือคนหาสารประกอบ

ท่ีมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในใบชา การเปรียบเทียบ

องคประกอบทางเคมีของผลไมชนิดเดียวกันท่ีปลูก

ในสภาพแวดลอมท่ีแตกตางกัน การตรวจสอบความ

ถูกตองของผลิตภัณฑอาหาร (food authenticity) 

การใช HRMS เพ่ือเปรียบเทียบลายนิ้วมือทางเคมี

ของน้ําผึ้งธรรมชาติกับน้ําผึ้งปลอม 

ท้ังสองวิธีการวิเคราะหนี้เปนสวนเสริมซ่ึงกัน

และกัน และเม่ือนําขอมูลท่ีไดจากการวิเคราะหท้ัง

สองวิธีมาวิเคราะหรวมกัน จะชวยใหเราเขาใจถึง

ความซับซอนของปฏิสัมพันธระหวางอาหารกับ

รางกายไดดียิ่งข้ึน นํามาประยุกตใชกับงานวิจัยเชิง

ลึกดานอาหารไดอยางหลากหลาย ตัวอยางเชน 

การศึกษาโปรไฟลทางเคมีของอาหาร 

- การวิเคราะหเมตาโบโลม ศึกษาสารเมทา-

บอไลต ท้ังหมดในอาหาร เ พ่ือทําความเขาใจ

กระบวนการทางชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในระหวางการผลิต

และการเก็บรักษาอาหาร ตัวอยางเชน การศึกษา

การเปลี่ยนแปลงของสารโพลฟีนอลในผลไมขณะสุก 

- การวิ เคราะหโปรตีโอม ศึกษาโปรตีน

ท้ังหมดในอาหาร เพ่ือทําความเขาใจโครงสรางและ
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หนาท่ีของโปรตีน ซ่ึงเ ก่ียวของกับคุณภาพทาง

โภชนาการและความเปนอันตรายของอาหาร 

ตัวอยางเชน การศึกษาโปรตีนท่ีเก่ียวของกับการ

เกิดภูมิแพในอาหารทะเล 

-  การวิ เคราะหจี โนม ศึกษาขอมูลทาง

พันธุกรรมของจุลินทรียในอาหาร เพ่ือทําความ

เขาใจบทบาทของจุลินทรียในการหมักและการผลิต

อาหาร ตัวอยางเชน การศึกษาจุลินทรียในโยเกิรตท่ี

สงผลตอรสชาติและกลิ่น 

การเชื่อมโยงโปรไฟลทางเคมีกับคุณภาพของอาหาร 

- การพัฒนาระบบประเมินคุณภาพอาหาร 

ใชขอมูลทางเคมีเพ่ือพัฒนาระบบประเมินคุณภาพ

อาหารท่ีรวดเร็วและแมนยํามากข้ึน ตัวอยางเชน 

การใชส เปกโตรสโกป อินฟราเรดใกล  (near-

infrared spectroscopy) เ พ่ือประเ มินความสุก

ของผลไม 

- การคนหาตัวบงชี้คุณภาพ คนหาสารเคมีท่ี

สามารถใช เปนตัวบงชี้ คุณภาพของอาหารได  

ตัวอยางเชน การใชสารโพลีฟนอลเปนตัวบงชี ้

ความสดของผักใบเขียว 

การศึกษาความสัมพันธระหวางอาหารกับสุขภาพ 

- การคนหาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ คนหา

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมีผลตอสุขภาพ เชน สาร

ตานอนุมูลอิสระและสารท่ีชวยลดความเสี่ยงของ

โรคเรื้อรัง การศึกษาสารฟลาโวนอยดในผลไมท่ีมี

ฤทธิ์ตานมะเร็ง 

- การศึกษาปฏิสัมพันธระหวางสารอาหาร: 

ศึกษาปฏิสัมพันธระหวางสารอาหารตาง ๆ ใน

อาหาร และผลกระทบตอการดูดซึมและการ 

เผาผลาญ เชน การศึกษาปฏิสัมพันธระหวาง

แคลเซียมและวิตามินดี  

- อาหารเ พ่ือสุขภาพเฉพาะบุคคล การ

วิเคราะหจีโนมของแตละบุคคลจะชวยใหสามารถ

ออกแบบอาหารท่ีเหมาะสมกับพันธุกรรมของแตละ

คน เพ่ือลดความเสี่ยงในการเกิดโรคเรื้อรังตาง ๆ 

- การศึกษาผลกระทบของอาหารตอโรค 

การวิเคราะหโปรตีนและเมทาบอไลตในเลือดหรือ

ปสสาวะของผูปวยโรคตางๆ จะชวยใหเขาใจกลไก

การเกิดโรคและพัฒนายาหรืออาหารเสริมเพ่ือรักษา

โรคไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 

บทบาทของ foodomics ตออุตสาหกรรมอาหาร 

foodomics ใชเทคนิคการวิเคราะหข้ันสูง

ดวย MS เพ่ือศึกษาองคประกอบโมเลกุลของอาหาร 

ชวยในการปฏิวัติวงการอาหารดวยวิทยาศาสตร

ขอมูล นําเสนอขอมูลเชิงลึกท่ีมีคุณคาเก่ียวกับ

คุณภาพ ความปลอดภัย และการทํางานของอาหาร 

เทคโนโลยีเหลานี้ชวยใหเราเขาใจถึงความซับซอน

ของอาหารในระดับโมเลกุล ซ่ึงนําไปสูการพัฒนา

และปรับปรุงอุตสาหกรรมอาหารในหลายดาน ดังนี้ 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหม ๆ 

- อาหารเพ่ือสุขภาพเฉพาะบุคคล (personalized 

nutrition) foodomics ชวยในการวิเคราะหปฏิสัมพันธ

ระหวางอาหารกับพันธุกรรมของแตละบุคคล

(nutrigenomics) ทําใหสามารถพัฒนาอาหารท่ี

ปรั บแต ง ให เหมาะสม กับความต องการทาง

โภชนาการของแตละคนได ขอมูลจาก foodomics 

โดยเฉพาะ metabolomics สามารถใชในการศึกษา

การดูดซึม การกระจายตัว การเผาผลาญ และการ

ขับถาย (ADME) ขององคประกอบอาหารในแตละ

บุคคล ซ่ึงใหขอมูลเชิงลึกเก่ียวกับผลกระทบทาง

......................................................................
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ชีวภาพท่ีแตกตางกันไป ขอมูลนี้เปนพ้ืนฐานในการ

พัฒนาอาหารท่ีตอบสนองความตองการเฉพาะของ

บุคคล เชน ผูท่ีมีความเสี่ยงตอโรคบางชนิด หรือผูท่ี

มีความตองการทางโภชนาการพิเศษ  

- อาหารฟงกชัน (functional foods) การ

คนพบสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพในอาหาร ทําให

ส ามารถพ ัฒนาอาหาร ที ่ม ีค ุณสมบ ัต ิใ นการ 

ปองกันและรักษาโรคได เทคนิค metabolomics 

screening ช ว ย ในการ ระบุ ส า รประกอบ ท่ี มี

ศักยภาพในการสงเสริมสุขภาพ (เชน สารตานอนุมูล

อิสระ โพลีฟนอล เปปไทดจําเพาะ) ในวัตถุดิบหรือ

สวนผสมอาหาร ขอมูลนี้สนับสนุนการพัฒนาอาหาร

ฟงกชันและผลิตภัณฑเสริมอาหารท่ีมีประโยชนตอ

สุขภาพอยางมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร    

-  อาหารจาก พืช  ( plant-based foods) 

การศึกษาโครงสรางโมเลกุลของพืช ทําใหสามารถ

พัฒนาวัตถุดิบจากพืชใหมีคุณสมบัติทางโภชนาการ

เทียบเทากับเนื้อสัตว ชวยในการทําความเขาใจ

โปรตีนจากพืชแตละชนิดและองคประกอบของกรด 

อะมิโน และมีคุณสมบัติทางเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม

สําหรับการนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑทดแทน

เนื้อสัตว นอกจากนี้ metabolomics ยังมีบทบาท

ในการวิเคราะหสารประกอบอ่ืน ๆ ในพืช ท่ีมีผลตอ

รสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณคาทางโภชนาการ ซ่ึงเปน

ขอมูลสําคัญในการพัฒนาอาหารจากพืชใหใกลเคียง

กับผลิตภัณฑจากสัตว 

2. การปรับปรุงคุณภาพและความปลอดภัยของ

อาหาร 

- การตรวจสอบคุณภาพ foodomics ชวย

ในการตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ

ข้ันสุดทายไดอยางรวดเร็วและแมนยํา metabolomics 

และ lipidomics profiling สามารถติดตามตัวบงชี้

คุณภาพท่ีสําคัญ เชน ความสุก การพัฒนาของกลิ่น

รส การเปลี่ยนแปลงสี และความเสถียรตอการ

ออกซิเดชัน ระหวางการผลิต การแปรรูปและการ

เก็บรักษา ขอมูลนี้ชวยใหสามารถปรับกระบวนการ

ผลิตใหเหมาะสม เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ

สมํ่าเสมอ 

- การตรวจจับสารปนเปอน MS โดยเฉพาะ 

LC-MS/MS และ GC-MS/MS ชวยในการตรวจจับ

และหาปริมาณสารเคมีอันตรายหลายชนิดในอาหาร

ไดพรอมกัน เชน สารกําจัดศัตรูพืช สารตกคางจาก

ยาสัตว ไมโคทอกซิน สารปนเปอนในกระบวนการ

ผลิต และสารปนเปอนจากสิ่งแวดลอม นอกจากนี้ 

proteomics มีบทบาทสําคัญในการตรวจจับและ

หาปริมาณสารกอภูมิแพในอาหาร ซ่ึงชวยในการติด

ฉลากผลิตภัณฑอยางถูกตอง และปกปองผูบริโภคท่ี

แพอาหาร 

- การติดตามยอนกลับแหลงท่ีมาของอาหาร 

ชวยใหสามารถตรวจสอบท่ีมาของวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑ ไดอย างละเอียด โดยการวิ เคราะห  

fingerprint ทางเคมีท่ีเปนเอกลักษณ (เชน เมทาบอไลต 

โปรตีน ไขมัน ธาตุอาหารรอง) เพ่ือระบุแหลงท่ีมา 

ทางภูมิศาสตร สายพันธุ หรือวิธีการผลิตของอาหาร

ขอมูลจาก foodomics สามารถนําไปใชในการ

เสริมสรางระบบตรวจสอบยอนกลับ ทําใหสามารถ

ระบุแหลงท่ีมาของปญหาไดอยางรวดเร็ว ในกรณีท่ี

เกิดการปนเปอนหรือปญหาดานคุณภาพ 

3. การเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตอาหาร 

- การปรับปรุงกระบวนการผลิต การใชขอมูล

จาก foodomics เพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิต

อาหารใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน ลดตนทุน และลด
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การสูญเสีย ชวยให เขาใจข้ันตอนการแปรรูป 

ตาง ๆ สงผลตอองคประกอบโมเลกุลของอาหาร

อยางไร ซ่ึงนําไปสูการปรับปรุงกระบวนการผลิตให

เหมาะสม ตัวอยางเชน การปรับสภาวะความรอน

เพ่ือลดการสูญเสียสารอาหาร หรือการปรับปรุง

กระบวนการหมักเพ่ือใหไดกลิ่นรสท่ีดีข้ึน 

- การพัฒนาวัตถุดิบใหม การคนพบวัตถุดิบ

ใหมท่ีมีคุณสมบัติทางโภชนาการสูงและมีความ

ยั่งยืนดวยเทคนิค metabolomics screening ชวย

ในการคนหาวัตถุดิบใหม ๆ ท่ีมีสารประกอบท่ีมี

ประโยชนตอสุขภาพ หรือมีคุณสมบัติทางเทคโนโลยี

ท่ีนาสนใจ ขอมูลนี้สนับสนุนการพัฒนาอาหารท่ีมี

คุณคาทางโภชนาการสูง และมีความยั่ งยืนตอ

สิ่งแวดลอม 

4. การสรางความยั่งยืนใหกับอุตสาหกรรมอาหาร 

- การลดการสูญเสียอาหาร เทคนิค food-

omics เชน metabolomics และ lipidomics สามารถ

ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงองคประกอบระดับ

โมเลกุลของอาหารระหวางการแปรรูป ชวยให

สามารถปรับพารามิเตอรการผลิตไดอยางแมนยํา 

เพ่ือเพ่ิมคุณสมบัติท่ีตองการและลดการเปลี่ยนแปลง

ท่ีไมพึงประสงค ซ่ึงนําไปสูผลผลิตท่ีสูงข้ึนและ 

ลดของเสีย เชน เทคนิค metabolomics สามารถ

ระบุสารบงชี้ ของการเน า เสีย  ทําใหสามารถ

คาดการณอายุการเก็บรักษาของอาหารไดอยาง

แมนยํายิ่งข้ึน ขอมูลนี้ชวยในการพัฒนาวิธีการเก็บ

รักษาและบรรจุภัณฑท่ีดีข้ึน เพ่ือลดการสูญเสีย

อาหารตลอดหวงโซอุปทาน    

- การพัฒนาการเกษตรอยางยั่งยืน การใช

ขอมูลจาก foodomics เพ่ือปรับปรุงพันธุพืชและ

พัฒนาวิธีการปลูกพืชท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม เชน

ขอมูลจาก genomics และ metabolomics สามารถ

ใชในการคัดเลือกพันธุพืชท่ีมีความตานทานตอโรค

และแมลงศัตรูพืชมากข้ึน หรือมีประสิทธิภาพใน

การใชน้ําและธาตุอาหารมากข้ึน ซ่ึงชวยลดการใช

สารเคมีและทรัพยากรในการเกษตร 

 

การประยุกตใช MS ในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือ

ตรวจสอบแหลงกําเนิดทางภูมิศาสตรของอาหาร  

(Applications of mass spectrometry in 

geographical origin verification) 

เทคโนโลยี MS ยังมีบทบาทสําคัญในการ

ตรวจสอบแหลงกําเนิดทางภูมิศาสตรของอาหาร 

โดยอาศัยการวิเคราะหสารบงชี้ท่ีไดรับอิทธิพลจาก

สภาพแวดลอมและกระบวนการผลิตในแตละ

ภูมิภาค ตัวอยางอาหาร GI ท่ีใชเชน 

ไ ว น  ( wine) เ ท ค นิ ค  IRMS ถู ก ใ ช เ พ่ื อ

วิเคราะหไอโซโทปเสถียร (δ¹⁸O, δ²H, δ¹³C) ของ

น้ํ าและเอทานอลในไวน  ซ่ึงสะทอนถึงสภาพ

ภู มิอากาศและแหลงน้ํ าของแหลงปลูกองุน (8)  

เทคนิค ICP-MS (inductively coupled plasma 

mass spectrometry) ถูกใชเพ่ือหาโปรไฟลธาตุใน

ไวน (เชน Sr, B, Mn, Zn) ซ่ึงไดรับอิทธิพลจาก

องคประกอบของดินในไรองุน การรวมขอมูล

ไอโซโทปและธาตุเขากับการวิเคราะหทางเคโม

เมตริกส (chemometrics) ชวยใหสามารถจําแนก

แหลงกําเนิดทางภูมิศาสตรของไวนไดอยางแมนยํา 

ขาว (rice) เทคนิค IRMS วิเคราะหไอโซโทป

เสถียร (δ¹³C, δ¹⁵N, δ¹⁸O) เพ่ือจําแนกขาวตาม

แหลงกําเนิดทางภูมิศาสตรและแนวทางการทํา

เกษตร(9) เทคนิค ICP-MS หา "ลายนิ้วมือ" ของธาตุ

ตาง ๆ ในขาว ซ่ึงแตกตางกันไปตามองคประกอบ
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ของดินในแหลงปลูก (เชน Mg, Al, K, Mn, Fe, Cu, 

Zn) การวิเคราะหขอมูลไอโซโทปและธาตุดวยสถิติ

แบบหลายตัวแปรชวยใหสามารถจําแนกขาวตาม

แหลงกําเนิดทางภูมิศาสตรไดอยางแมนยํา 

ผลไม (fruits) เทคนิค metabolomics โดย

ใช LC-MS/MS จําแนกแหลงกําเนิดทางภูมิศาสตร

ของผลไม เชน ลูกพีช โดยการวิเคราะหโปรไฟล 

เมทาบอไลต ซ่ึงไดรับอิทธิพลจากระบบนิเวศใน 

แตละภู มิภาค(10) เทคนิค ICP-MS และ MP-AES 

(microwave plasma atomic emission spectroscopy) 

ถูกใชเพ่ือวิเคราะหองคประกอบของธาตุในผลไม 

(เชน สม สมแมนดาริน) เพ่ือกําหนดแหลงท่ีมาตาม

ปริมาณแรธาตุในดิน ทําใหเทคนิค IRMS สามารถใช

เพ่ือวิเคราะหไอโซโทปเสถียรในผลไมเพ่ือตรวจสอบ

แหลงกําเนิด(11) 

ในปจจุบันบริษัทผูผลิตอาหารชั้นนําระดับ

โลกหลายบริษัท ไดนํา mass spectrometry (MS) 

มาประยุกตใชรวมกับแนวคิด foodomics เพ่ือ

ยกระดับคุณภาพ ความปลอดภัย และนวัตกรรม

ของผลิตภัณฑอาหาร โดยเฉพาะในการวิเคราะห

เชิงลึกเก่ียวกับองคประกอบทางชีวโมเลกุล เชน 

โปรตีน เปปไทด สารตานอนุมูลอิสระ และสาร

ปนเปอนตาง ๆ ตัวอยางบริษัทท่ีนําเทคนิคนี้มาใช

แสดงดัง Table 1 

 

Table 1 Example of food companies utilizing MS in foodomics 

Company 
MS 

technique 
Application Food product example Reference 

Nestlé LC-MS/MS, 
GC-MS 

Infant nutrition and quality 
assurance 

Infant formula (12) 
 

Fonterra RP-HPLC-MS, 
LC-MS/MS 

Dairy product analysis Infant formula,  
Milk powder 

(13) 

Cargill IMS Food ingredient quality and 
authenticity verification 

Flour, Sweeteners, 
Protein, Oil 

(14) 

DuPont LC-MS/MS, 
GC-MS 

Food ingredient innovation 
and analysis 

Emulsifiers, Enzymes, 
Probiotics, Plant-based 
proteins 

(15) 

Tate & Lyle LC-MS/MS Sweetener analysis and 
health impact assessment 

Low-calorie and zero-
calorie sweeteners 

(16) 

Symrise IRMS Natural ingredient 
authenticity verification and 
quality management 

Vanilla extract, Fruit and 
Vegetable ingredients 

(17) 
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ความทาทาย ขอจํากัด และแนวโนมในอนาคต  

(Challenges, limitations, and future trends) 

แมวาเทคโนโลยีแมสสเปกโตรเมตรี (mass 

spectrometry: MS) จะเปนเครื่องมือทรงประสิทธิภาพ

ในการตรวจสอบความถูกตองและแหลงกําเนิดทาง

ภู มิศาสตรของอาหาร แตขอจํากัดดานตนทุน

เครื่องมือท่ีสูง ความซับซอนในการใชงาน และ

ความจําเปนของบุคลากรผู เชี่ยวชาญยังคงเปน

ปจจัยท่ีตองพิจารณา เนื่องจากการวิเคราะหขอมูล 

MS นั้นซับซอนและตองการซอฟตแวรเฉพาะทาง 

อยางไรก็ตามปจจุบันมีการพัฒนาเทคนิค ambient 

ionization MS (เชน DESI, PADI, ASAP) ท่ีลดข้ันตอน

การเตรียมตัวอยาง และเครื่อง MS ขนาดเล็กแบบ

พกพาสําหรับการตรวจสอบอาหารแบบเรียลไทม 

ซ่ึงเทคนิค ambient ionization MS กําลังไดรับความ

นิยมสําหรับการคัดกรองอยางรวดเร็ว การบูรณาการ 

MS กับเทคนิควิเคราะหอ่ืน ๆ (เชน โครมาโทกราฟ 

สเปกโทรสโกป) และเคโมเมตริกสก็มีแนวโนม

เพ่ิมข้ึนเพ่ือเสริมประสิทธิภาพการวิเคราะหขอมูล 

ความก า วหน าของ  high-resolution MS และ 

tandem MS (MS/MS) ชวยเ พ่ิมความไวในการ

ตรวจหาสารปนเปอนในระดับตํ่ามาก การประยุกตใช 

untargeted metabolomics แล ะ  proteomics 

รวมกับ MS กําลังขยายตัวเพ่ือคนหาสารปลอมปน

และสารบงชี้ใหม ๆ นอกจากนี้การพัฒนาซอฟตแวร

วิเคราะหขอมูล MS ท่ีรวดเร็วและมีขีดความสามารถ

ข้ันสูง รวมถึงการใช AI และ machine learning จะ

ชวยเพ่ิมความแมนยําและประสิทธิภาพในอนาคต 

ทิศทางของ MS ในการตรวจสอบความถูกตองและ

แหลง กําเนิดอาหารจึง มุ ง เนนไปท่ีการพัฒนา

เทคโนโลยท่ีีเขาถึงงาย รวดเร็ว ใชงานสะดวก ควบคู

กับเครื่ อง มือประมวลผลขอมูล ข้ันสู ง เ พ่ือให

สามารถนําไปใชอยางแพรหลายและปองกันการ

ฉอโกงอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 

 

บทสรุป 

เทคโนโลยีแมสสเปกโตรเมตรี เปนเครื่องมือ

สําคัญท่ีขับเคลื่อน foodomics หรือวิทยาศาสตร

การศึกษาอาหารในระดับโมเลกุลใหกาวหนาไป

อย า งมาก  เทคโน โลยีนี้ ช ว ย ให เ รา เข า ใจ ถึ ง

องคประกอบท่ีซับซอนของอาหารในเชิงลึก ซ่ึง

นําไปสูการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณภาพสูง 

ปลอดภัย และตรงใจผูบริโภคมากข้ึน นอกจากนี้ 

foodomics ยังมีบทบาทสําคัญในการสรางความ

ยั่งยืนใหกับอุตสาหกรรมอาหารและสิ่งแวดลอมอีก

ดวย ในอนาคต foodomics จะยังคงมีบทบาท

สําคัญในการปฏิวัติวงการอาหารและสุขภาพ ดวย

การพัฒนาเทคโนโลยีใหม  ๆ ท่ีจะชวยใหการ

วิเคราะหขอมูลทางชีวเคมีรวดเร็วและแมนยํายิ่งข้ึน 

การนํา foodomics ไปประยุกตใชในอุตสาหกรรม

อาหารจะชวยใหเราไดเห็นผลิตภัณฑอาหารท่ีมี

คุณคาทางโภชนาการสูงและตอบสนองความ

ตองการท่ีหลากหลายของผูบริโภคมากข้ึน 
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