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เครือเจริญโภคภัณฑ์มีความตระหนักถึงผลกระทบต่อ 
สิ่งแวดล้อม จึงเลือกผลิตวารสารเล่มนี้ผ่าน ‘นวัตกรรม
การพมิพ์สเีขยีว’ ทีม่ส่ีวนช่วยลดปรมิาณก๊าซเรอืนกระจก
จากกระบวนการผลิต เทียบเท่าการปิดหลอดไฟ  
1 ชั่วโมง ในการรณรงค์ลดโลกร้อน จ�ำนวน 4,678 ดวง 
ต่อวารสาร 5,000 เล่ม และในส่วนที่ไม่สามารถ 
ลดปริมาณก๊าซเรือนกระจก ได้จัดหาคาร์บอนเครดิต 
มาชดเชยเท่ากับศูนย์ จากปริมาณการปล่อยก๊าซ 
เรอืนกระจกทัง้หมด 1.03 ตนั เพือ่ให้ได้หนงัสอืคณุภาพดี 
และเป็นส่วนหนึ่งในการท�ำให้โลกยั่งยืน
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	 “Future Food เทรนด์อาหารแห่งอนาคตสร้างความยั่งยืน”
	 ว่ากันว่า... โลกก�ำลังเข้าสู่ภาวะขาดแคลนอาหาร!
	 ประชากรโลกก�ำลังประสบปัญหาข้าวยากหมากแพง!
	 จริงหรือไม่ที่อีกไม่นานประชากรจะล้นโลก! เพราะข้อมูลจากรายงาน The World Population  
Prospects 2019 ของฝ่ายเศรษฐกิจและกิจการสังคมของสหประชาชาติ (UN) คาดการณ์ว่า จ�ำนวน
ประชากรโลกจะเพิ่มสูงขึ้นถึง 9.7 พันล้านคน ภายในปี ค.ศ. 2050
	 ปัจจบัุนม ี2 แนวคดิ แนวคดิแรก อาหารจะไม่พอกบัจ�ำนวนคนทีเ่พิม่ขึน้ กบัแนวคดิท่ีสอง เทคโนโลยี
จะผลิตอาหารได้จ�ำนวนมากด้วยระบบอัตโนมัติจนเกินความต้องการของคนบนโลก แต่พอเกิด
สถานการณ์โควิด-19 ก็เกิดแนวคิดใหม่ว่า อาหารพอหรือไม่นั้นเป็นเรื่องหนึ่ง แต่อาหารที่มีอยู่จะกิน
อย่างไรให้สุขภาพแข็งแรง กินแล้วไม่ป่วย เป็นโจทย์ใหม่ของอาหารแห่งอนาคตที่ชวนให้หาค�ำตอบ
และความกังวลใจนี้ล้วนมาจากสัญญาณอันตรายที่สะท้อนมาจากทั่วทุกมุมโลก ทั้งผลกระทบจาก 
โรคระบาดโควิด-19 ที่ท�ำให้เศรษฐกิจตกต�่ำทั่วโลก เกิดภาวะเงินเฟ้อ ซึ่งย่อมส่งผลต่อการปรับตัวขึ้น
ของราคาอาหารและสินค้าโภคภัณฑ์ทั่วโลก 
	 รวมทัง้ปัญหาสภาวะโลกร้อนและสภาพอากาศแปรปรวนทีส่่งผลกระทบต่อปรมิาณการผลติอาหาร
ทีม่จี�ำนวนน้อยลงสวนทางกับจ�ำนวนประชากรทีเ่พิม่ขึน้ นีย่งัไม่นบัรวมปัญหาพืน้ทีเ่พาะปลกูซึง่นบัวนั 
จะร่อยหรอลง อกีทัง้ยงัมีการบรโิภคแบบเหลือทิง้ ค่าขนส่งท่ีแพงขึน้จากราคาน�ำ้มนั ปัญหาขาดแคลน
แรงงาน วิถีชีวิตความเป็นอยู่ของผู้คนเปลี่ยนแปลงไป ผู้บริโภคยุคใหม่ต้องการอาหารที่รับประทาน
สะดวก รวดเร็ว โดยหันมาให้ความส�ำคัญกับสุขภาพและความปลอดภัยไปพร้อมๆ กัน   
	 ปัญหาและปัจจัยต่างๆ เหล่านี้เป็นอีกเมกะเทรนด์หนึ่งของโลกที่จะส่งผลกระทบต่อแนวคิด 
การสร้างความยั่งยืนด้านอาหารของโลก โดยได้ส่งผลต่ออุตสาหกรรมอาหารตั้งแต่ต้นน�้ำยันปลายน�้ำ     
	 ‘อาหารอนาคต’ หรือ ‘Future Food’ จึงเป็นอีกหน่ึงเทรนด์ส�ำคัญที่ก�ำลังมาแรงในระดับโลก  
เป็น ‘ทางเลือกใหม่’ ที่เข้ามาตอบโจทย์ปัญหาด้านความมั่นคงทางอาหารในอนาคต เนื่องจากได้มี
การน�ำนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์มาพัฒนาวัตถุดิบเพื่อช่วยตอบโจทย์ความต้องการและลด
ผลกระทบที่อาจจะเกิดขึ้นกับสภาพแวดล้อม ในขณะที่ในการผลิตอาหารก็ยังต้องให้ความส�ำคัญกับ
รสชาติอาหารที่ต้องดี ถูกปากผู้บริโภค และมีประโยชน์ต่อสุขภาพควบคู่กันไปด้วย  
	 วารสารบัวบานฉบับนี้จึงน�ำเสนอเรื่องราวของ ‘Future Food เทรนด์อาหารแห่งอนาคตสร้าง
ความยัง่ยนื’  เพือ่พาทกุคนไปท�ำความรูจ้กัและมองมมุใหม่เกีย่วกับนวตักรรมด้านอาหารอนาคต  เร่ิม
จาก SD Story  โดย ดร.อคัรวทิย์ กาญจนโอภาษ  ผูช่้วยผูอ้�ำนวยการ สวทช. ทีม่าอพัเดตเทรนด์อาหาร 
แห่งอนาคต  และฉายมุมมองด้านสถานการณ์ความยั่งยืนของอาหารทั้งในระดับโลกและในเมืองไทย  
นอกจากนี้ ดร.สมหมาย เตชะศิรินุกูล และ ดร.ลลานา ธีระนุสรณ์กิจ ผู้แทนจากศูนย์วิจัยและพัฒนา
ผลติภัณฑ์ ซพีเีอฟ ยงัได้มาร่วมแบ่งปันมมุมองความมุง่มัน่ในการค้นคว้าวจิยัอาหารและนวตักรรมเพือ่
ตอบโจทย์ความมั่นคงและยั่งยืนด้านอาหารของโลก รวมทั้งสาระดีๆ จากคอลัมน์ SD TALK ที่ชวน
เชฟแบล็กและคุณสันติ ผู้ก่อต้ัง TasteBud Lab 2 ตัวแทนคนรุ่นใหม่มาเปิดมุมมองด้านการสร้าง
นวัตกรรมอาหารรับเทรนด์ผู้บริโภคในอนาคต!         
	 นอกจากนี ้ไม่อยากให้พลาดคอลมัน์ Think Forward ทีจ่ะช่วยให้เราเข้าใจความหมายของอาหาร
แห่งอนาคตทีเ่กีย่วเนือ่งโดยตรงกบัความยัง่ยนื Creating a Better Life จบัตาดเูทรนด์ Future Food 
ว่าจะกลายมาเป็นทางรอดของเกษตรกร ผู้ประกอบการ และโลกใบนี้ได้อย่างไร และยังได้พาพวกเรา
ไป Catch up ท่องโลกดูองค์กรต่างๆ ที่ร่วมกันคิดค้นเนรมิตเมนูมหัศจรรย์ตอบสนองความต้องการ
และความคาดหวงัของผูบ้รโิภค ปิดท้ายด้วย SD LIFE มองเทรนด์อาหารแห่งอนาคตผ่านความบนัเทงิ    
	 ทัง้หมดนีเ้ป็นการเปิดโลกด้านนวตักรรมอาหารทีก้่าวหน้าไปอย่างมาก จงึไม่น่าแปลกใจเลยว่าท�ำไม  
Future Food จงึได้กลายมาเป็นเทรนด์แห่งความหวงัของมวลมนุษยชาตทิีจ่ะเข้ามาช่วยแก้ Pain Point 
ทุกด้านเกีย่วกบัความมัน่คงทางด้านอาหารต้ังแต่ต้นน�ำ้ยนัปลายน�ำ้ อีกทัง้ยงัเป็นตวัช่วยในการดแูลสขุภาพ
ของผู้คนให้มีสุขภาพที่ดีและยืนยาวยิ่งขึ้น และยังน�ำไปสู่การแก้ปัญหาสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืนอีกด้วย
	 อย่างไรก็ตาม การสร้างความยั่งยืนทางด้านอาหารเป็นอีกโจทย์ใหญ่ที่กลุ่มธุรกิจอุตสาหกรรม
อาหารและกลุ่มผู้ประกอบการ SMEs จะต้องปรับตัวในการพัฒนาสร้างสินค้าและผลิตภัณฑ์ให้มี 
มูลค่าเพิ่ม ในขณะเดียวกันก็ต้องหันมาพึ่งพาวัตถุดิบในประเทศเป็นหลัก เพื่อสร้างความยั่งยืนและ
ตอบโจทย์เรื่องความมั่นคงทางอาหารให้แก่ผู้บริโภค
	 “อาหารในยคุต่อไป จะเป็นอาหารทีเ่ป็นยา กนิแล้วไม่เจบ็ไม่ป่วย จะเป็นอาหารทีถ่กูต้องกบัดเีอน็เอ
เฉพาะบคุคล เป็นอาหารทีไ่ม่สร้างขยะกบัโลก สามารถตรวจสอบย้อนกลบัได้ว่าไม่ท�ำลายสิง่แวดล้อม 
สิ่งเหล่านี้คือความท้าทายงานค้นคว้าวิจัยและนวัตกรรมของมนุษยชาติในยุคปัจจุบัน เพราะเราคือ 
คนก�ำหนดอนาคตในยุคต่อไป”

 ดร.ธีระพล ถนอมศักดิ์ยุทธ  
บรรณาธิการบริหาร
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	 ด ้วยจ�ำนวนประชากรซ่ึงเพ่ิมข้ึนอย่าง 
ต่อเนื่อง กอปรกับความขัดแย้งทางการเมือง 
ผลกระทบทางเศรษฐกจิ และการเปลีย่นแปลงของ
สภาพภมูอิากาศอย่างรนุแรง มคีวามเชือ่มโยง
อย่างมากต่อภาคการเกษตรในหลากหลาย
บริบท  ซึง่ก่อให้เกดิการสญูเสยีความหลากหลาย
ทางชีวภาพและความเสื่อมโทรมของดิน  
ส่งผลกระทบต่อการผลิตอาหารในระดับต้น
ของห่วงโซ่อุปทาน นวัตกรรมด้านอาหาร 
ของโลกจึงเป็นสิ่งท่ีได้รับความสนใจมากข้ึน
เป็นเงาตามตัว 
	 “การเปลี่ยนผ่านสู่ระบบอาหารอันยั่งยืน
อาจเป็นการตอบสนองต่อความท้าทายเหล่านี้
อย่างเพียงพอ การบรรลุวัตถุประสงค์ด้าน 
การพัฒนาอันยั่งยืน รวมถึงเป้าหมายก�ำจัด
ความอดอยากยังคงเป็นไปได้ แต่จะต้องมี
ความพยายามอย่างเร่งด่วนและร่วมมือกัน  
มีฉันทามติเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ว่าการเปลี่ยนผ่านสู่
ระบบอาหารอนัย่ังยนืเป็นสิง่ส�ำคญัยิง่และต้อง
อาศัยนวัตกรรมเป็นตัวขับเคลื่อน”

	 โซลตาน คาลมาน (Zoltán Kálmán) 
ประธานคณะกรรมการบริหารโครงการอาหารโลก
ประจ�ำปี พ.ศ. 2561 กล่าวไว้ใน ReliefWeb  
หน่วยงานบริการข้อมูลของส�ำนักงานเพ่ือ 
การประสานงานด้านมนษุยธรรมแห่งสหประชาชาติ 
(OCHA) พร้อมกนันีเ้ขายังขยายความเพิม่เติม
ว่า ในทางเกษตรกรรม นวัตกรรมถือเป็นสิ่ง
จ�ำเป็น จงึควรตรวจสอบให้แน่ใจว่านวตักรรม
ต่างๆ พร้อมใช้งาน เข้าถึงได้ และมีราคาไม่สูง
เกินเอื้อม ในพื้นที่ห่างไกลควรให้ความส�ำคัญ
กับนวัตกรรมที่เน้นความต้องการขั้นพื้นฐาน 
รวมถึงโอกาสการจ้างงานทางเลือกในฟาร์ม
และนอกภาคเกษตร การผสมผสานความรู้
ดั้งเดิมและปัญญาประดิษฐ์ (AI) ไปจนถึง 
การใช้โดรน ดาวเทียม สมาร์ตโฟน ตลอดจน
เทคโนโลยี อ่ืนๆ ในการสนับสนุนงาน
เกษตรกรรม การจัดการแหล่งน�้ำ การต่อสู ้
ศัตรูพืชและโรคต่างๆ 
	 ในขณะเดียวกัน Doxee บริษัทสัญชาติ
อติาลีซึง่เช่ียวชาญด้านการสร้างความสมัพนัธ์

กบัลกูค้าผ่านการใช้เทคโนโลยดีจิทิลั กล่าวถงึ 
‘นวัตกรรมอาหาร’ ไว้ว่าเป็นค�ำที่กว้างอย่าง
ไม่น่าเชื่อ แต่หากจะนิยามค�ำจ�ำกัดความให้
เข้าใจง่าย นวัตกรรมอาหารก็คือสิ่งใหม่ที่เกิด
จากการน�ำองค์ความรู้ งานวิจัย เทคโนโลยี 
และแนวคิดสร้างสรรค์มาปรับปรุงหรือคิดค้น
จนได้อาหารใหม่ซึ่งสามารถจ�ำหน่ายได้ในเชิง
พาณิชย์ หรือพูดอีกนัยหนึ่งก็คือการพัฒนา
อาหารให้ทัง้อร่อย ถกูหลกัอนามยัและโภชนาการ 
เก็บไว้ได้นาน และไม่สร้างพิษภัยต่อโลกใบนี้ 
ซึ่งคุณสมบัติดังกล่าวยังตอบโจทย์บริบทด้าน
ความมั่นคงทางอาหารได้เป็นอย่างดี 
	 เทคโนโลยีอาหาร (Food Technology 
หรอื Food Tech) จงึเป็นสิง่ใหม่ในอตุสาหกรรม
อาหารซึ่งเข ้ามาช่วยเติมเต็มให้ทั้งผู ้ผลิต  
ผูบ้รโิภค และสิง่แวดล้อมในคราวเดยีวกนั โดย
โปรตนีทางเลอืกซึง่มาจากพชื สาหร่าย เชือ้รา 
แมลง และการเพาะเลี้ยงในห้องทดลอง อันมี
เทคโนโลยกีารพมิพ์ 3 มิติ  เข้ามาเสริมในการจดัเรยีง
เส้นใยกล้ามเนื้อ ไขมัน และหลอดเลือด  
ให้เป็นไปตามโครงสร้างของเนื้อสัตว์เพื่อเพิม่
ความเหมอืนจรงิทางรสสมัผสั นบัเป็นเทรนด์ 
ที่น่าสนใจและก�ำลังมาแรงมากในขณะนี้ 
	 เหตผุลส�ำคญัทีท่�ำให้โปรตนีทางเลอืกได้รบั
ความนิยมสูงขึ้นเรื่อยๆ ในตลาดท่ัวโลกน้ัน 
มหีลายประการ เช่น ช่วยลดปรมิาณทรพัยากร
และของเสยีจากการเลีย้งสตัว์อย่างสกุร ไก่ ววั 
ฯลฯ อีกทั้งลดการบริโภคสัตว ์ทะเลเพื่อ 
การประมงยัง่ยนื นอกจากนีย้งัถอืเป็นอาหาร 
ซึง่เป็นมติรต่อสขุภาพเพราะปราศจากสารเร่ง
เนื้อแดง ฮอร์โมนเร่งการเจริญเติบโต รวมถึง
สารตกค้างจากยาปฏิชีวนะด้วย    
	 เหตนุี ้นวตักรรมอาหารจงึมบีทบาทส�ำคญั
ในการสร้างความยั่งยืนให้แก่ห่วงโซ่อุปทาน
โดยรวมแบบตอบโจทย์ครบถ้วนในทุกมติอิย่าง
สมบูรณ์แบบจริงๆ  

THINK FORWARD   เรื่อง : กองบรรณาธิการ

นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต 
มากกว่าความอร่อยคือความยั่งยืน

ที่มา : https://reliefweb.int https://www.doxee.com
https://www.resilience.org https://www.bangkok-
banksme.com
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SD STORY    
  เรื่อง : กองบรรณาธิการ

Future Food เทรนด์อาหารแห่งอนาคตสร้างความยั่งยืน

โลกจะเผชิญภาวะขาดแคลนอาหารจริง
หรือ?  
	 ภัยธรรมชาติ ไม่ว่าจะเป็นฝนตก น�้ำท่วม 

พายุหิมะ ภัยแล้ง การระบาดของโรค แมลง
ศัตรูพืชหรือในสตัว์ จะเร่ิมส่งผลกระทบในการผลติ
อาหารอย่างที่เกิดในหลายประเทศผู ้ผลิต
อาหารของโลก หากแต่ผลกระทบในการขาดแคลน
อาหารคงใช้เวลาหลังจากการเปลี่ยนแปลง 
ภมิูอากาศโลกมาถงึสภาวะวิกฤติสกัระยะหนึง่แล้ว  
	 “มีการคาดการณ์กันแล้วว่าจริงๆ แล้วใน
อีก 30 ปีข้างหน้า ประชากรโลกอาจแตะหมื่น
ล้านคน ซึ่งแน่นอนความต้องการอาหารก็จะ
เพ่ิมมากข้ึนประมาณ 60% จากการประมาณการ
ของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ค�ำถามก็คือหากเรา
ต้องผลติอาหารเพิม่ขึน้ เราจะท�ำได้หรอืไม่ เมือ่
มองจากปัจจัยการเปล่ียนแปลงภูมิอากาศ  
การขยายตวัของเมอืง พืน้ท่ีท�ำเกษตรกรรมลดลง 

“Future Food ตอบโจทย์ผู้บริโภค เป็นเทรนด์ของธุรกิจในอนาคตแน่นอน”

ดร.อัครวิทย์ กาญจนโอภาษ  
ร่วมอัพเดตเทรนด์อาหารแห่งอนาคต 
(Future Food) และฉายมุมมองด้าน
สถานการณ์ความยั่งยืนของอาหาร
ทั้งในระดับโลกและในเมืองไทย 
โดย ดร.อัครวิทย์ กาญจนโอภาษ 
ผู้ช่วยผู้อำ�นวยการสำ�นักงานพัฒนา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ และ 
CEO โครงการเมืองนวัตกรรมอาหาร   

	 ผลกระทบจากการแพร่ระบาดของโควิด-19 ท�ำให้เกิดภาวะถดถอยทางเศรษฐกิจ ส่งผลต่อเนื่องถึงภาวะเงินเฟ้อ    
	 อัตราเงินเฟ้อส่งผลต่อราคาอาหารและสินค้าโภคภัณฑ์ทั่วโลกปรับตัวสูงขึ้น โดย FAO ระบุว่า ดัชนีราคาอาหารทั่วโลกปรับเพิ่มขึ้นสูงสุด 
ในรอบ 10 ปี และมีแนวโน้มว่าจะยาวไปอีกระยะหนึ่งอาจถึงสิ้นปี พ.ศ. 2565  
	 มีผู้ได้รับผลกระทบจากวิกฤติอาหารแพงและการขาดแคลนอาหารมากถึง 1,800 ล้านคน

	 รายงานจากองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) ระบุข้อมูลชวนกังวล ล้วนน�ำไปสู่ค�ำถามตามมาว่า โลกก�ำลังเข้าสู่ภาวะ
ขาดแคลนอาหารจริงหรือ ค�ำตอบอาจยังไม่สามารถฟันธงได้ชัดเจน แต่สิ่งที่เกิดขึ้นแล้วแน่นอนคือผลกระทบต่อความยั่งยืนทางด้านอาหาร 
ของโลก และเป็นเหตุผลหนึ่งที่ท�ำให้ Future Food หรือ ‘อาหารแห่งอนาคต’ เป็นเทรนด์ที่ได้รับความนิยมเพิ่มขึ้นทุกขณะ เนื่องจากเป็น 
กระบวนการผลิตอาหารที่เน้นสร้างความยั่งยืน ปลอดภัย และเป็นมิตรต่อโลก  
	 วารสารบวับานฉบบันีน้�ำเสนอเรือ่งของ ‘Future Food เทรนด์อาหารแห่งอนาคตสร้างความยัง่ยนื’ ชวนให้ทกุคนท�ำความรูจ้กัและมองมุมใหม่ 
เกี่ยวกับนวัตกรรมด้านอาหารอนาคตที่ถือเป็นเทรนด์แห่งความหวังของมวลมนุษยชาติท่ีจะน�ำไปสู่การแก้ปัญหาข้าวยากหมากแพง  
การขาดแคลนอาหาร พร้อมด้วยตวัอย่างการคดิค้นนวตักรรมอาหารทีจ่ะเข้ามาเป็นตวัช่วยในการดูแลสขุภาพของผูค้นให้มสีขุภาพทีด่แีละยนืยาว
ยิ่งขึ้น ขณะเดียวกันก็ยังเป็นอีกหน่ึงทางออกช่วยฟื ้นฟูเศรษฐกิจ เยียวยาทั้งต้นน�้ำไปถึงปลายน�้ำของกระบวนการผลิต อันน�ำไปสู ่
ความมั่นคงและยั่งยืนทางอาหาร

ภาพจาก nstda
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เพิ่มข้ึน มีแนวโน้มก้าวสู่สังคมผู้สูงวัยมากขึ้น 
เพราะฉะนัน้ความต้องการอาหารของกลุม่พเิศษ
โดยเฉพาะอาหารส�ำหรบัผูส้งูอาย ุจะเป็นแนวโน้ม
ที่ค่อนข้างส�ำคัญมากส�ำหรับอาหารอนาคต  
ส่วนเทรนด์ที่ 3 เกิดจากสถานการณ์การแพร่
ระบาดของโควิด-19 ซึ่งปัจจุบันคนกลับมาให้
ความส�ำคญักบัการบรโิภคอาหารทีด่ต่ีอสขุภาพ
มากขึน้ รวมถงึอาหารทีม่ส่ีวนช่วยในการเสรมิ
ภูมิต้านทาน หรือท�ำให้ร่างกายมีสุขภาวะ 
ที่แข็งแรงขึ้น  
	 “Future Food ตอบโจทย์ความต้องการ
ของผู้บริโภคในอนาคต อย่างที่เราทราบกันดี
ว ่า นอกจากอาหารจะมีหน้าที่เป็นแหล่ง
พลงังาน เป็นแหล่งของสารอาหารต่างๆ ท่ีจ�ำเป็น
ต่อร่างกายแล้ว เรายังพบว่าแนวโน้มหรือ
ทิศทางของอาหารในอนาคต หรือ Future 
Food จะให้คุณค่าอย่างอ่ืนนอกเหนอืจากการเป็น
สารอาหารและพลังงาน เพราะมนุษย์มี
พฤติกรรมที่เปลี่ยนไปจากเดิม ยกตัวอย่าง 
Future Food ทีจ่ะเกดิขึน้ในอนาคตกอ็าจเป็น
อาหารที่มีคุณสมบัติเสริมสมรรถภาพของ
ร่างกาย หรอืตอบสนองความต้องการของบคุคล 
รวมไปถึงกระบวนการได้มาซึ่งอาหารใน
อนาคตทีม่คีวามยัง่ยนื เป็นมติรกับสิง่แวดล้อม
มากข้ึน มกีระบวนการผลติท่ีมีความยัง่ยนืและ
ส ่ งผลกระทบต ่อสิ่ งแวดล ้อมน ้อยที่ สุด  
ใช้เทคโนโลยเีข้ามาช่วยในการผลติและแปรรปู
อาหารให้ตอบสนองกบัความต้องการทีเ่พิม่ข้ึน
เนื่องจากประชากรโลกที่เพิ่มขึ้นครับ 
	 “ตวัอย่าง Future Food เช่น ถ้าเปลีย่นมา
เป็นโปรตนีทางเลอืกไม่ว่าจะเป็นแมลงหรอืพชื 
เราสามารถทีจ่ะผลติโปรตนีโดยใช้พืน้ทีไ่ม่มาก 

นวัตกรรมอาหาร
ที่จะเข้ามาเป็นตัวช่วย
ในการดูแลสุขภาพ

ของผู้คนให้มีสุขภาพที่ดี
และยืนยาวยิ่งขึ้น 

ขณะเดียวกันก็ยังเป็น
อีกหนึ่งทางออกเพื่อช่วย
ฟื้นฟูธุรกิจด้านอาหาร 

และเกษตรกรผู้เป็นต้นน�้ำ
ของกระบวนการผลิต

อาหาร รวมไปถึง
การสร้างความมั่นคง

ทางอาหารและ
สิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 

เกษตรกรในหลายประเทศทีเ่ป็นผูผ้ลติอาหาร
ก็มอีายท่ีุมากขึน้ ก�ำลงัในการผลติอาจไม่เพยีงพอ
ขยายตัวรับกับความต้องการ แต่ว่าถ้ากลับ 
มามองสถิตอินัหนึง่กพ็บว่า เรามปีระชากรโลก
ทีข่าดแคลนอาหารจรงิๆ ถึงขัน้ขาดสารอาหาร
ประมาณ 800 ล้านคนทั่วโลก ในขณะที่เรามี
คนที่เป็นโรคอ้วน หรือโรคต่างๆ เกี่ยวกับ 
การบรโิภคอาหารมากเกินไปอยู ่2,000 ล้านคน 
เพราะฉะนัน้ปัจจบุนัในภาพรวมของโลกจงึยงั
ไม่ถงึกบัเป็นการขาดแคลนในขัน้วิกฤต ิแต่เป็น
ปัญหาด้านการกระจายอาหาร การเข้าถงึอาหาร
ที่มีอยู่มากกว่า   
	 “อีกเรื่องคืออาหารที่เราผลิตขึ้นในโลก
ประมาณ 1 ใน 3 ต้องสูญเสียไปตั้งแต่ฟาร์ม
จนมาถึงการผลิตแปรรูปในครัวเรือน ถ้าเรา
ป้องกนัการเน่าเสียหรอืเสือ่มสภาพของอาหาร
ที่มีอยู ่สูงให้ลดลงได้ อาหารที่เราผลิตก็ยัง 
เพยีงพออยู ่ ตวัช่วยทีส่�ำคญัอันหน่ึงก็คอืในเร่ือง
ของเทคโนโลยแีละนวตักรรม ท�ำให้เรามอีาหาร
โดยไม่ต้องอาศัยสภาพภูมิอากาศได้ รวมถึง
การปรับปรุงพันธุ์ การได้มาซึ่งอาหารด้วย 
วธิกีารนวตักรรมต่างๆ ทีท่�ำให้เราสามารถผลิต
อาหารได้อย่างเพียงพอ 
	 “ทีนี้ในส่วนของ Food Security หรือ
ความมั่นคงของอาหาร คงต้องไปดูในเชิง
คุณภาพด้วยว่าอาหารที่เราบริโภคกันอยู ่
ทุกวันนี้ให้สุขภาวะที่ดีหรือเปล่า เพราะการมี
อาหารบรโิภคไม่ได้แปลว่าเราจะมคีวามมัน่คง
ทางสขุภาวะ ถ้าเราบรโิภคมากเกนิไป บรโิภค
ไม่ครบถ้วนตามสิ่งท่ีร่างกายต้องการ ในแง่
ของคุณภาพ ต่อให้มอีาหารบรโิภคแต่ก็อาจจะ
ขาดความมั่นคงทางอาหาร หรือไม่ปลอดภัย 
อย่างนี้เราก็ไม่ถือว่าเป็นความมั่นคงทาง
อาหารที่ดี”

Climate Change ตวัเร่งให้เกดิ Future Food
	 ส�ำหรับสถานการณ ์ เทรนด ์ โลกด ้าน  
Future Food ดร.อคัรวทิย์เปิดเผยว่า เทรนด์แรก
มาจากความกงัวลจากวกิฤตกิารเปลีย่นแปลง
สภาวะภมูอิากาศโลก หรอื Climate Change 
ที่ส่งผลต่อเนื่องไปถึงเรื่องของอาหารและ
ความยัง่ยนื ท�ำให้ผูบ้ริโภคเร่ิมมองหาทางเลือก
ของแหล่งโปรตีนท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม
มากขึ้น เช่น โปรตีนจากพืช แมลง ทดแทน
เนื้อสัตว์ในอุตสาหกรรมปศุสัตว์ที่ปลดปล่อย
ก๊าซเรือนกระจกค่อนข้างมาก ถอืเป็นเทรนด์แรก
ที่เกิดจากวิกฤติ Climate Change  
	 ขณะเดยีวกนัยงัพบว่าประชากรมีอายุเฉลีย่
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แต่ได้ปริมาณโปรตีนเท่ากับการเล้ียงสัตว์ใน
พ้ืนทีก่ว้างใหญ่ และไม่ส่งผลกระทบทีร้่ายแรงต่อ
สิ่งแวดล้อม หรือการใช้เทคโนโลยีใหม่ๆ ใน
การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อสัตว์ อย่างท่ีเคยได้ยิน
การเพาะเล้ียงเซลล์  กอ็าจจะท�ำให้เราก้าวข้าม
วิกฤติอาหารที่ขาดแคลนหมู่หน่ึงก็คือโปรตีน
ได้ รวมถึงกระบวนการที่มองไปถึงแหล่ง
อาหารที่มีอยู ่ ในชุมชนพื้นที่ที่ เรียกว ่าพืช
สมุนไพรหรือผักสมุนไพรบางชนิดที่สามารถ
เป็นแหล่งอาหารเชิงฟังก์ชัน เพราะฉะนั้น 
Future Food ผมเข้าใจว่าจะเป็นเร่ืองของ 
การท�ำขึ้นมาเพื่อตอบโจทย ์ความยั่ ง ยืน  
ความมัน่คงทางอาหาร และเร่ืองการขาดแคลน
อาหารโดยเฉพาะเลยครับ”

Future Food เทรนด์ธุรกิจในอนาคต
	 “Future Food เป็นเทรนด์ของธุรกิจใน
อนาคตแน่นอนอยู ่แล้วครับ ไม่ว่าจะเป็น 
Plant-based เป็นโปรตีนทางเลือกทั้งหลาย 
เพราะมนัเป็นเมกะเทรนด์ไปแล้ว ถูกขับเคล่ือน
ด ้วยตลาดโลก ซึ่ งอาจจะล�้ ำหน ้ ากว ่ า
ประเทศไทยไปอีกด ้ วยซ�้ ำ ใน เรื่ อ งของ 
การเปลีย่นทศันคตหิรอืการยอมรับแหล่งโปรตีน
จากแมลงหรือจากพืช และเกิดขึ้นแน่ๆ กับ
ประเทศไทยเพราะเรามบีทบาทหน้าทีท่ีส่�ำคัญ
ในระบบอาหารของโลก หนึง่คอืเป็นผูผ้ลติและ
ส่งออกอาหารไปยังตลาดโลก ก็เริ่มพบเห็นว่า
มีผู ้ผลิตอาหารของไทยพยายามตอบโจทย์
พฤตกิรรมทางอาหารของผูบ้รโิภคทีเ่ปลีย่นไป 
เห็นความตื่นตัวท่ีเริ่มผลิตโปรตีนจากแมลง
หรือจากพืชส่งออกไปตลาดโลกเพิ่มมากขึ้น   

ทนัสมยั โดยข้อมลูต่างๆ เช่น ดนิ ฟ้า อากาศ น�ำ้ 
ระบบการให้ปุย๋ การใช้ตวัตรวจวดัเพือ่ควบคมุ
ปัจจัยการผลิตให้มีความสม�่ำเสมอ หรือมี 
การเตือนล่วงหน้าเพื่อลดความสูญเสียใน
กระบวนการผลติขัน้ต้น  แต่ผมคดิว่าส่วนใหญ่
รายที่เป็น SMEs อาจจะยังปรับตัวได้ไม่ดีพอ 
เราจ�ำเป็นท่ีจะต้องให้ความรู้ ความตระหนัก 
รวมถงึการสนบัสนนุจากหน่วยงานท่ีเกีย่วข้องให้
เกษตรกรของเราเข้าถงึเทคโนโลยทีีเ่หมาะสม 
เป็นอกีความท้าทายของประเทศทีจ่ะต้องร่วมกนั
ระหว่างภาครัฐกับภาคเอกชนมาเสริมสร้าง 
ขีดความสามารถให้ภาคเอกชนที่เป็น SMEs 
ขนาดกลางหรอืขนาดเล็กให้สามารถทีจ่ะปรับตวั 
และแข่งขันได้ เป็นทิศทางที่ภาครัฐและภาค
เอกชนทีเ่กีย่วข้องต้องให้ความส�ำคัญมากยิง่ขึน้” 

BCG โมเดลกับนวัตกรรม Future Food 
ของไทย 
	 ประเทศไทยเดนิหน้าด้วยเรือ่งของเศรษฐกจิ 
BCG หรือ Bio Circular Green Economy  
โดยสภาพัฒน์ได้ให้ความเห็นชอบ ผลักดันสู่
แผนยทุธศาสตร์ระดบั 3 ของประเทศ ซึง่รวมถงึ
เรื่องของเกษตรอาหาร เพราะฉะนั้น สวทช. 
จึงมีบทบาทส�ำคัญในการช่วยจัดท�ำแผน 
ขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ BCG ผ่านกระทรวง 
การอดุมศกึษา วิทยาศาสตร์ วจิยัและนวัตกรรม 
(อว.) พร้อมขับเคลื่อนกระบวนการที่จะท�ำให้
เกิด Future Food หรืออุตสาหกรรมอาหาร 
อื่นๆ ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม  
	 “ข้อดคีอืเรามีกฎหมายฉบบัใหม่ พระราชบญัญตัิ
ส ่งเสริมการใช้ประโยชน์จากผลงานวิจัย  
ซึ่งผ่านการเห็นชอบของสภาฯ มาแล้ว มีผล
บังคับใช้อย่างเต็มรูปแบบในเดือนเมษายน 
พ.ศ. 2565 โดยหน่วยงานภาครฐัสามารถให้ทนุ
สนบัสนนุแก่ภาคเอกชนได้ด้วย เพ่ือเร่งส่งเสรมิ 
ให้มีการสร้างนวัตกรรมอาหารในประเทศ  
เราต้องเริม่เดนิหน้ากนัอย่างจรงิจงัในเรือ่งของ
การผลักดันให้อุตสาหกรรมอาหารทีเ่ป็นกรนี 
ซึง่ตอบโจทย์เป้าหมายของ Circular Economy 
สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมในเร่ืองของ Bioeconomy 
รวมถึงผลกัดนัให้อตุสาหกรรมอาหารหนักลับ
มามองเร่ืองของภูมิปัญญาท้องถิ่น Street 
Food Local Ingredient ที่ใช้ในการสร้าง
มลูค่าในประเทศและสร้างการยอมรบัในตลาด
ต่างประเทศด้วย
	 “ขณะเดียวกันยังมีแพลตฟอร์มเมือง
นวัตกรรมอาหารที่สร ้างข้ึนมาตอบโจทย ์
การเชือ่มโยงบรกิารและทรพัยากรต่างๆ ทีม่ใีน

ส่วนตลาดภายในประเทศทีเ่ราบรโิภคกนั กใ็ห้
ความสนใจอาหารฟังก์ชนั อาหารสขุภาพ เพิม่
มากขึน้จากสถานการณ์การระบาดของโควดิ-19  
รวมถึงมองความปลอดภัยของอาหารว่ายังมี
การปนเปื ้อนของสารเจือปนหรือสิ่งที่เป็น
อันตรายในอาหาร ซึ่งผู้บริโภคให้ความส�ำคัญ
เพิ่มมากขึ้นและทันเหตุการณ์อยู่พอสมควร 
จากการเข้าถึงสื่อทางโซเชียลเน็ตเวิร์กต่างๆ 
เพราะฉะนัน้เรือ่ง Future Food ในประเทศไทย 
ผมเชือ่ว่าเราไม่ตกเทรนด์แน่นอนครับ ทั้งใน
ฐานะผู้ผลิตและผู้บริโภค 
 	 “ส�ำหรับ Future Food ที่เราจะเห็นใน
อนาคตอันใกล้หรือระยะกลางภายใน 5-10 ปี
ข้างหน้า จรงิๆ แล้วอาจจะไม่ได้เปลีย่นรปูลกัษณ์
ไปจากเดิมมาก ยกตัวอย่าง ขนมไทย เราก็คง
อยากจะเห็นทองหยิบทองหยอดมีรูปร่าง
ลักษณะเหมือนเดิม เพียงแต่อาจจะมีผลดีต่อ
สุขภาพมากขึ้น ลดน�้ำตาลลงแต่ยังได้รสชาต ิ
ทีอ่ร่อยแล้วกใ็กล้เคยีงกบัทองหยิบทองหยอด
แบบเดิม ซึ่งแสดงให้เห็นว่า รูปลักษณ์ไม่ได้
เปลี่ยน แต่มีสิ่งที่มีคุณค่าทางอาหารเพิ่มขึ้น
หรือปราศจากสารเคมีต่างๆ ที่คนไม่อยากได ้
ให้ลดน้อยลง ยกตวัอย่างเช่นการแพ้ส่วนประกอบ
ต่างๆ ในอาหาร อาจเป็นโปรตนีจากถัว่ กลเูตน
ในข้าวสาลี รวมถึงสารกันเสีย สารกันบูด  
สารเติมแต่งที่ไม่ได้มาจากธรรมชาติ เหล่านี ้
ก็จะมาเป็นตัวขับเคลื่อนที่ส�ำคัญ 
  	 “จริงๆ วงการอุตสาหกรรมอาหารและ 
ภาคการเกษตรก็เริ่มมีการปรับตัวกันบ้างแล้ว 
โดยเฉพาะรายทีม่ศีกัยภาพ มคีวามพร้อม อย่าง
เช่นในฟาร์มต้องปรับไปเป็นการใช้เทคโนโลยี
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รุก R&D ตอบโจทย์อาหารแห่งอนาคต 
	 ในปีทีแ่ล้วยอดขายของเนสท์เล่เตบิโตข้ึนกว่า 3% ซึง่หน่ึงในปัจจยัขับเคลือ่นทีใ่หญ่ทีส่ดุคอืกลุม่
ผลิตภัณฑ์จากพืช โดยเนสท์เล่เข้าซื้อกิจการ Sweet Earth ซึ่งเป็นผู้ผลิตเนื้อสัตว์จากพืชมาตั้งแต่ 
พ.ศ. 2560 ส่งผลให้สินค้าภายใต้แบรนด์ดงักล่าวมคีวามหลากหลายมาก ไม่ว่าจะเป็นพซิซ่าหน้าต่างๆ  
เบอร์เกอร์กิมจิมะม่วงหิมพานต์ เบอร์เกอร์ถั่วด�ำ ข้าวหน้าหมูบูลโกกิแบบเกาหลี ข้าวราดไก่ผัดเนย
สไตล์อินเดีย ลาซานญ่า และอื่นๆ อีกมากมาย 
	 นอกจากนี ้ ยงัม ีNatural Bliss ซึง่เป็นกลุม่ผลติภณัฑ์นมและครมีเทยีมจากพชืทีม่าจากอลัมอนด์  
ครีมมะพร้าว วานิลลาธรรมชาติ ข้าวโอ๊ต น�้ำตาลอ้อย เฮเซลนัต ฟักทอง รวมถึงเครื่องเทศอย่าง
อบเชย ฯลฯ เพื่อเพิ่มทางเลือกอันหลากหลายส�ำหรับผู้บริโภค ด้าน Garden Gourmet เป็นเนื้อ
จากพืชพร้อมปรุง เช่น เนื้อบด ลูกชิ้น ไส้กรอก นักเก็ตไก่ และปลาชุบเกล็ดขนมปัง เป็นต้น ล่าสุด
คือ Vuna แบรนด์ทนู่าเจซึง่เปิดตวัเมือ่ พ.ศ. 2563 ผลติจากถ่ัวลนัเตาและวตัถุดบิจากพืชอีก 5 ชนดิ 
ปราศจากสีเทียมและสารกันบูด
 	 ปัจจุบันเนสท์เล่ยังคงเดินหน้ากับการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ในกลุ่มน้ีต่อไป โดยมี 
เจ้าหน้าที่ประมาณ 10% ของแผนกวิจัยพัฒนาทุ่มเทให้แก่สินค้าในกลุ่มนี้เป็นหลัก       

สร้างแบรนด์ด้วยโปรตีนจากพืช
	 หลังจากทุ่มเทรังสรรค์ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อไก่อยู่หลายปี ในที่สุดเคเอฟซีก็เปิดตัว Beyond 
Fried Chicken นักเก็ตไก่ทอดจากพืช ใน 4,000 สาขาทั่วสหรัฐอเมริกา โดยใช้เนื้อของแบรนด์ 
Beyond Meat บริษัทผลิตเนื้อเทียมซึ่งก่อตั้งขึ้นในปี พ.ศ. 2552 ณ รัฐแคลิฟอร์เนีย
	 ความพิเศษของผลติภณัฑ์ดงักล่าวคอืการพัฒนาชิน้เนือ้ขึน้มาส�ำหรับเคเอฟซโีดยเฉพาะและเป็น
กรรมสิทธิ์ของเคเอฟซีแต่เพียงผู้เดียว โดยมีการใส่รายละเอียดต่างๆ เช่น รสชาติสมุนไพรและ 
เครื่องเทศ 11 ชนิด ไปจนถึงการออกแบบโปรตีนที่เมื่อฉีกลงไปถึงชิ้นเนื้อจะเห็นเนื้อเยื่อของไก่เป็น
เส้นๆ แบบเหมือนจริงด้วย 
	 เคเอฟซีเปิดเผยว่าความท้าทายไม่ได้อยู ่ที่การจัดหาส่วนผสมเพียงอย่างเดียว แต่ต้องมี 
การปรับปรุงมาตรฐานต่างๆ ให้ทันสมัยและปลอดภัยในช่วงการระบาดใหญ่ของโควิด-19 ด้วย ซึ่ง
การเปลีย่นแปลงดงักล่าวผนวกกบัช่วงเวลาของปีใหม่ท่ีหลายคนก�ำลงัปรบัวธิคิีดเกีย่วกบันสิยัการกิน  
เคเอฟซีจึงหวังว่าการเปิดตัว Beyond Chicken จะท�ำให้แบรนด์ดูทันสมัยมากขึ้น

สงครามเบอร์เกอร์สร้างผู้น�ำตลาด
	 แดเนียล ไคลน์ (Daniel Kline) บรรณาธิการบริหารของ The Street เว็บไซต์ข่าวสัญชาติ
อเมริกัน วิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับแบรนด์เบอร์เกอร์ระดับโลกเอาไว้ว่า ถึงแม้แมคโดนัลด์จะมี 
McPlant ซึ่งเป็นเบอร์เกอร์ที่เสิร์ฟด้วยเนื้อจากพืช แต่เบอร์เกอร์คิงก็มี Impossible Whopper  
ทีไ่ม่น้อยหน้ากนั แต่ทีเ่หนอืกว่ากค็อืเบอร์เกอร์คงิได้เข้าสูต่ลาดเนือ้จากพชือย่างจรงิจงัด้วยการเปิดตัว 
สาขาในลอนดอนซึ่งเสิร์ฟเมนูมังสวิรัติแบบ 100% เป็นเวลา 1 เดือน ด้านองค์กรพิทักษ์สัตว์ PETA 
เองก็ได้ออกมายกย่องเบอร์เกอร์คิงในการชิมลางเปิดสาขาดังกล่าวด้วย 
	 ไคลน์เพิ่มเติมว่า แมคโดนัลด์มีปัญหาการให้บริการลูกค้าที่ไม่รับประทานเนื้อสัตว์มาโดยตลอด 
เนื่องจากใช้ไขมันวัวในการผลิตของทอด อีกทั้งยังมีผลิตภัณฑ์จากนมเป็นส่วนประกอบในสินค้า 
บางเมนู แม้แต่ McPlant ซึ่งจ�ำหน่ายในสหรัฐอเมริกาก็ไม่นับเป็นอาหารจากพืชได้ 100% เพราะ
มีชีสและมายองเนสเป็นส่วนผสม นอกจากนี้ยังไม่ได้ปรุงสุกในพื้นที่จ�ำกัดซึ่งไม่สามารถหลีกเล่ียง 
การปนเป้ือนได้อย่างเตม็ที ่ส่วนเบอร์เกอร์คงิท�ำได้ดกีว่าเลก็น้อย เนือ่งจาก Impossible Whopper 
นั้นไม่ใส่มายองเนส และมันฝรั่งทอดแบบคลาสสิกของเบอร์เกอร์คิงก็ใช้น�้ำมันพืชเป็นหลัก 

ที่มา : https://www.nestleusa.com/media/pressreleases/natural-bliss-plant-based-non-dairy-natural-creamers-oat-almond-
coconut-milk https://www.greenqueen.com.hk/nestle-plant-based-food-2021/ https://www.thansettakij.com/world/447787 
https://www.nestle.com/media/news/plant-based-seafood-alternatives-vegan-tuna
ทีม่า : https://www.brandbuffet.in.th/2022/01/kfc-plant-base-meat-will-sold-over-usa/ https://thestandard.co/kfc-plant-based-
fried-chicken-nuggets/
ที่มา : https://www.newfoodmagazine.com/news/162720/burger-king-opens-first-plant-based-branch-in-londons-leicester-
square/ https://www.thestreet.com/investing/burger-king-does-something-mcdonalds-has-never-done-vegan-vegetarian

ภาครัฐ เพื่อสนับสนุนขีดความสามารถ 
ในการแข่งขนัของภาคเอกชน ด้วยวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยรีวมถงึนวตักรรมต่างๆ ไม่ว่า
จะเป็นการพัฒนาองค์ความรู ้  การส่ง 
ผู้เช่ียวชาญ การให้ภาคเอกชนเข้ามาใช ้
องค์ความรู้พื้นฐาน ไม่ว่าจะเป็นห้องแล็บ
โรงแรมต้นแบบ หรือ Future Food Lab 
ในการสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือ
กรรมวธิต่ีางๆ  เสรมิด้วยการให้ความรูเ้รือ่ง
ของการส่งเสริมทางด้านการตลาด สินค้า
นวัตกรรมอาหารส�ำหรับผู ้ประกอบการ 
ที่เข้าร่วมโครงการ”

ภาพส�ำเร็จด้านอาหารที่ฝันอยากให้เกิด
กับเมืองไทย 
	 “ผมอยากเห็นประเทศไทยเป็นหน่ึง 
ในผู้เล่นส�ำคัญในเวทีโลกอย่างที่เราเป็นมา 
แต่ว่าอาจจะต้องเพิ่มมูลค่าให้แก่สินค้า
อาหารของประเทศไทยให้ไปได้มากกว่าน้ี 
เพราะว่าเราจะมคีนทีจ่ะเข้ามาสูก่ระบวนการ
ผลิตน้อยลง เพราะฉะนั้นเรายิ่งจะต้อง 
สร้างมูลค่า และประเทศไทยเองก�ำลัง 
จะเข้าสู ่ช่วงสังคมผู้สูงอายุ ดังนั้นรัฐเอง 
จะต้องพึ่งพารายได้จากภาษีต่างๆ มาดูแล
สงัคมผูสู้งอาย ุและผมกห็วงัว่าประเทศไทย
จะเป็นหนึง่ในผูเ้ล่นทีส่�ำคญัในกระบวนการ
ของการผลิตนวัตกรรมอาหารของโลก  
อีกทั้งผมยังอยากเห็นประเทศไทยเป็น
ศนูย์กลางแห่งหนึง่ของนวตักรรมอาหารโลก 
เป็นอย่างหนึ่งที่เราอยากให้ประเทศไทย
ก้าวไปถึงจุดนั้นให้ได้” 

ความพยายามระดับโลกกับการเสิร์ฟอาหารเพื่ออนาคต
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จรงิหรอืไม่ท่ีประเทศไทยเข้าใกล้วกิฤตกิารณ์
ขาดแคลนอาหาร 
	 ดร.สมหมายให้ความเหน็ว่า การขาดแคลนอาหาร

ในประเทศไทยเองน่าจะไม่เกิดขึ้น เพราะไทย
เป็นประเทศเกษตรกรรม (Agriculture Country) 
และด้วยเทคโนโลยีการเกษตรที่ได้รับพัฒนา
ทางด้านสายพนัธุ ์ (Genetic) ทัง้พืชและทัง้สัตว์ 
ท�ำให้ระยะเวลาผลิตสั้นลง อย่างสมัยก่อน 
การเลีย้งไก่ต้องใช้เวลานานถงึ 7-8 สปัดาห์ จงึจะ
ได้น�ำ้หนกัประมาณ 1.8-2 กิโลกรมั แต่ปัจจบุนั
ด้วยวัตถุดิบที่เท่าๆ กัน ใช้อาหารท่ีน้อยลง
ท�ำให้เราได้ผลิตผลที่มากกว่าเดิมในระยะสั้น
กว่าเดิม “เพียงแต่อาจจะมีการเปลี่ยนเทรนด์ 
ผูบ้รโิภคอาจเปลีย่นแนวคดิทีจ่ะรกัษาโลกเรายงัไง 
หรอืเปลีย่นไปเป็นการมองหาโปรตนีทางเลอืก
ใหม่ๆ” ซึ่งเรื่องนี้สอดคล้องกับมุมมองของ
ดร.ลลานา “บ้านเราม ี37 ล้านคน ทีท่�ำงานอยู่
ในภาคเกษตรกรรม นอกจากผลิตอาหารใน
ประเทศแล้ว เรายงัส่งออกอาหารเป็นจ�ำนวนมาก 

“อาหารแห่งอนาคตถูกพัฒนาเพื่อตอบโจทย์ปัญหาและความต้องการผู้บริโภค”
	 วารสารฉบับนี้ ชวน 2 ผู้เชี่ยวชาญจาก บริษัท เจริญโภคภัณฑ์อาหาร จำ�กัด (มหาชน) หรือ CPF มาร่วมแบ่งปัน
มุมมองเกี่ยวกับอาหารและนวัตกรรมอันเกี่ยวเนื่องโดยตรงกับ Future Food ซ่ึงถือเป็นหนึ่งเทรนด์แห่งความหวัง 
ในด้านความมั่นคงและยั่งยืนด้านอาหารของมวลมนุษยชาติ

เป็น Global Player ในตลาดอาหารของโลก 
และเดี๋ยวนี้ประเทศไทยเรายังมีเกษตรกร 
รุน่ใหม่ทีจ่บมาจากเมอืงนอกมากขึน้ น�ำความรู้
ใหม่ๆ มาใช้ น�ำเทคโนโลยี เช่น AI มาใช้เพิ่ม
ประสิทธิภาพในการเพาะปลูก ก็ท�ำให้เกิด 
การพัฒนาผลผลิตเพิ่ม ฉะนั้นคงไม่ขาดแคลน
ในด้านปริมาณ แต่ในบางพ้ืนทีอ่าจจะขาดแคลน
อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ (Nutrition 
Food) อาจเข้าถึงไม่ได้ด้วยราคาหรือด้วย
สภาพแวดล้อม”  

Future Food ตอบโจทย์ปัญหาด้านอาหาร
อย่างยั่งยืน
	 Future Food ได้เข้ามาเป็นส่วนเติมเต็ม
เทคโนโลยีของอาหารหรือการวิจัยอาหารให้
ก้าวไปอีกระดับหนึ่ง ดร.สมหมายกล่าวพร้อม
ขยายความเพิ่มเติม “คนยุคใหม่อยากให้โลก
ไม่สูญเสียสมดุลของธรรมชาติ ก็จะใส่ใจอยู่ 
2-3 เรื่อง คือการปล่อยก๊าซเรือนกระจกที่จะ

ท�ำให้สภาพแวดล้อมของอากาศเปลีย่นแปลงไป 
แล้วกเ็รือ่งสวสัดภิาพสตัว์ (Animal Welfare) 
เห็นว่าการกินเนื้อสัตว์มากๆ เป็นการท�ำลาย
ชวีติ อยากจะมอีะไรทีม่าทดแทน กจ็ะหาแหล่ง
โปรตนีทีม่าจากพชืหรอืจากสิง่ทีไ่ม่ท�ำร้ายสตัว์ 
และท�ำให้บรรยากาศของโลกดีขึ้น คนที่สนใจ
เรื่อง Health & Wellness เพื่อให้อายุยืนขึ้น
กจ็ะมาสนใจเรือ่งโพรไบโอติก (Probiotic) เรือ่ง
แหล่งโปรตนีทางเลอืก นอกจาก Plant-based 
กม็ ีCell-based แมลง มยัคอโปรตนี (Mycoprotein) 
เป็น Personal Diet อย่างเช ่นการจัด
โภชนาการเฉพาะบุคคล (Precision Diet)  
ทีจ่ะท�ำให้อาหารเหมาะสมกบัคนนี ้ไปเจาะเลอืด
แล้วเข้าเคร่ืองโปรแกรม AI ก็จะตอบเลยว่า 
คณุต้องเตมิอะไร ควรจะต้องกนิอาหารแบบไหน
ให้เหมาะสม” 
	 ขณะที ่ดร.ลลานาเสรมิว่า “นวัตกรรมเกิดข้ึน
จาก Pain Point อาหารแห่งอนาคตก็เช่นกัน 
เพราะถูกพัฒนาเพ่ือจะตอบโจทย์ปัญหา 

ดร.สมหมาย เตชะศิรินุกูล รองกรรมการผู้จัดการบริหาร ด้านวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์    
และ ดร.ลลานา ธีระนุสรณ์กิจ รองกรรมการผู้จัดการอาวุโส ด้านนวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
บริษัท เจริญโภคภัณฑ์อาหาร จำ�กัด (มหาชน) หรือ CPF

ภาพจาก CPF
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ทีผู่บ้รโิภคมอียูห่รอืมคีวามต้องการ เรามอีาหาร
ทีเ่พียงพอ แต่ในปี พ.ศ. 2573 เราคาดว่าประชากร
ในประเทศไทยจะม ี70 ล้านคน ซ่ึงเรามผู้ีสูงอายุ
เพิ่มมากขึ้นทุกปีๆ และเนื่องจาก CP เป็น 
เมนฟู้ดซัพพลายเออร์ของประเทศ ก็จะต้อง
มอง Future Food ของผูสู้งอาย ุตอนน้ี 17% 
ของคนไทยมีอายุมากกว่า 60 ปี ซ่ึงเท่ากับ
ประมาณ 11 ล้านคน เลยทเีดยีว เพราะฉะนัน้
อาหารส�ำหรับผู ้สูงอายุก็มีขนาดของตลาด 
ที่น่าสนใจ จะต้องมองหาอาหารเสริมสุขภาพ 
ท�ำอย่างไรให้ผูสู้งอายมุคีณุภาพชวีติท่ีด ีมคีวามสขุ  
มีสุขภาพที่ดี  
	 “ขณะท่ีปัญหาทรัพยากรค่อนข้างจ�ำกัด 
นวัตกรรมก็จะเกิดขึ้นมาเพื่อตอบโจทย์การใช้
ทรัพยากรของประเทศหรือของโลกให้ลดลง 
อีกหนึ่ง Pain Point คือช่วง 2-3 ปีที่ผ่านมา
ทั้งโลกถูกกระทบจากโควิด-19 ท�ำให้เรารู้สึก
ว่าสุขภาพส�ำคัญ ท�ำยงัไงทีจ่ะเพิม่ภมูคิุม้กนัหมู่  
กินอาหารที่ท�ำให้แข็งแรงมีสุขภาพดี ซ่ึงทาง
ศูนย ์วิจัยเราก็พัฒนาในส่วนของ BiFiO  
Probiotic สามารถท�ำให้ภูมิคุ้มกันดีขึ้น ลด
ความเส่ียงต่อการเป็นโรคติดต่อไม่เร้ือรัง 
(Non-Communicable Diseases: NCDs)  
ทีท่�ำให้คนจ�ำนวนมากป่วยติดเตยีงหรอืเสยีชวีติ 
ซึง่ป้องกนัได้จากการใช้ชวีติและกนิอาหารทีด่ี
มีประโยชน์ ไม่มีเกลือสูง น�้ำตาลสูง ไขมันสูง 
จึงกลับมาถึงตัว Future Food ที่ทุกวันนี้
แต่ละองค์กร รวมถึงผู้ประกอบการก็จะต้อง
เน้นพัฒนาสินค้า ท�ำอาหารให้มีคุณค่าทาง
โภชนาการทีดี่ข้ึน เพือ่ให้ผูบ้รโิภคมอีายยุนืยาว 
สามารถใช ้ชีวิตอย ่างแข็งแรงมีความสุข 
สุขภาพดี โดย Sustainability และ Health 
เป็นสองคย์ีเวิร์ดทีท่�ำให้ Future Food เกดิขึน้มา
เพื่อตอบโจทย์ Pain Point เหล่านี้”
 
นโยบายของ CPF องค์กรด้านอุตสาหกรรม
อาหารกับ Future Food    
	 จากวิสัยทัศน ์ของประธานเค รือซี พี 
ที่ต้องการให้ CPF เป็นครัวของโลก เริ่มตั้งแต่
ต้นน�้ำจนถึงปลายน�้ำ จากฟาร์มจนถึงเทเบิล 
หน่วยงาน R&D ถือเป็นส่วนหนึ่งของนโยบาย
ในการเตมิเตม็ภารกิจดงักล่าว โดยม ีดร.ลลานา 
อธิบายหน้าท่ีรับผิดชอบหลักของหน่วยงาน 
“จริงๆ แล้วเราอยากจะเป็นลีดเดอร์ของ
โกลบอลเทรนด์ด้วยซ�ำ้ เพราะฉะนัน้เราจะต้อง
แอ็กทีฟมากในการน�ำนวัตกรรมมาใช้วิจัย
พัฒนาผลิตภัณฑ์ของเรา ซึ่งศูนย์วิจัยของเรา 
ทีวั่งน้อยกท็�ำงานด้วยการใช้ Open Innovation 
เข้าถงึระบบนเิวศของนวตักรรม ท�ำงานร่วมกับ
บริษัทท่ีจะเป็นคู ่ค ้า เป ็นซัพพลายเออร์ 
นอกจากนี้ ยังท�ำงานกับสถาบันวิจัย กับ

มหาวิทยาลัย สตาร์ทอัพ ทั้งในประเทศและ 
ต่างประเทศ เพราะเราพบว่าสตาร์ทอัพเป็น
ปลาเร็วส�ำหรบัเทคโนโลยใีหม่ๆ จงึอยากร่วมมอื
เพือ่ทีจ่ะน�ำเทคโนโลยนีัน้ออกมาใช้ในการค้าได้ 
ถ้าเราท�ำงานร่วมกนั เอาเทคโนโลย ีองค์ความรู้ 
แล้วก็นวัตกรรมพวกนี้ออกสู่ตลาดให้ผูบ้รโิภค
เราได้ เขาจะได้มีความสุขในการกินอาหาร 
ของ CPF
 	 “ส�ำหรับผลงานที่ภูมิใจคือแพลนต์เบสด์ 
มีต ของ CPF แบรนด์ Meat Zero ที่ออก 
วางตลาดในประเทศไทยเม่ือกลางปีที่แล้ว  
การตอบรับดีมาก ด้วยความอร่อยและคุณค่า
ทางโภชนาการของสนิค้า ในช่วงแรกมโีบโลนา 
นกัเกต็ หมกูรอบ เบอร์เกอร์ เรดีมี้ลต่างๆ  และ
ช่วงปลายปีที่แล้วได้ขยายตลาดในเอเชียไป 
ทีส่งิคโปร์ ฮ่องกง กต็อบรบัดมีากเช่นกัน ท�ำให้
เรามคีวามมัน่ใจว่าแพลนต์เบสด์ของเราโดนใจ
ผู ้บริโภคทั้งความอร่อย แล้วก็ตอบโจทย์ 
ทัง้ด้านความยัง่ยนื และในปีนีก้จ็ะส่งออกไปยงั
ยุโรป อเมริกา ประเทศอื่นๆ ในเอเชีย  
รวมถึงออสเตรเลีย นิวซีแลนด์ ภายในอีก 2 ปี 
เราหวังว่าจะเป็นที่หนึ่งในเอเชีย และเป็น
อันดับ 1-3 ของโลก ในการจ�ำหน่ายโปรดักต์
แพลนต์เบสด์ให้แก่ผู้บริโภค   
  “เราคิดว่าแพลนต์เบสด์เป็นเทรนด์อาหาร
แห่งอนาคตที่ก�ำลังมา ตอบโจทย์ทั้งด้าน 
ความยั่งยืนและความต้องการด้านโภชนาการ
ของผู้บริโภค เพราะเมื่อไรที่เทรนด์เปลี่ยนไป 
คนอาจไม่ได้นยิมโปรตนีจากเนือ้สตัว์แล้ว เราก็
อยากมอบโปรตีนจากแพลนต์เบสด์ให้แก่ 
ผูบ้รโิภคของเราทัง้ในประเทศไทยและทัว่โลก 
ในการเข้ามาท�ำแพลนต์เบสด์ต ้องศึกษา 
หลายอย่าง แหล่งที่มาโปรตีนจะต้องใช้อะไร 
ที่มีประโยชน์ที่สุด ท�ำหน้าที่ได้ดีที่สุด รวมถึง 
ในส่วนของรสชาต ิเนือ้สมัผสั ต้องมหีน้าตาหรือ
สีสันเหมือนเนื้อสัตว์มากที่สุด ต้องมาดูว่า 
ไขมนัพืชตวัไหนให้เทก็ซเจอร์ทีดี่ ให้ความฉ�ำ่น�ำ้ 
ขณะเดยีวกนักม็ปีระโยชน์ ไม่ก่ออนัตรายด้าน
สุขภาพ อีกความท้าทายหนึ่งคือส่วนของ 

Binding เพราะโปรตีนจากพืชค่อนข้างม ี
เท็กซเจอร์ที่หลวม ต้องใช้ส่วนผสมอื่นๆ ที่จะ
ช่วยมัดท�ำให้เนื้อสัมผัสมีความเหนียว แน่น 
โดยยังคงมีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี มีฉลาก
อาหารสะอาด (Clean Labeling) พยายามใช้
วตัถเุจอืปน (E-number) สารปรงุแต่งให้น้อย
ที่สุด ไม่ใช้สารกันบูดด้วย เพราะคนที่จะกิน 
แพลนต์เบสด์กห็วงัว่าจะได้รบัทัง้โปรตนี วติามนิ 
เกลือแร่ต่างๆ เช่น ธาตุเหล็ก ให้เหมือนกับ 
เนือ้จริง ดังนัน้จงึมีความท้าทายมากในการพฒันา
ให้แพลนต์เบสด์มคีณุค่าทางโภชนาการเทยีบเท่า
หรือเหนือกว่าอาหารที่มาจากสัตว์”      
 
เป้าหมายความส�ำเร็จ
	 ในท้ายท่ีสุด รองกรรมการผู้จัดการอาวุโส 
ด้านนวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม ่
แห่ง CPF ได้เปิดเผยถึงเป้าหมายความส�ำเร็จ
ที่อยากเห็น นั่นคือความสามารถในการออก
ผลติภัณฑ์ใหม่สู ่ตลาดแล้วได้รับการตอบรับ 
ที่ดีจากผู้บริโภค 
 	 “นั่นแสดงให้เห็นว่าเราได้พัฒนาสินค้า 
ที่ตอบโจทย์ความต้องการของผู ้บริโภคใน
หลายๆ ด้าน ทัง้ด้านรสชาต ิความอร่อย ลกัษณะ
สมัผสั ด้านโภชนาการ รวมถึงความหลากหลาย
ของสินค้าที่มีหลายสูตรให้เลือก นอกจากนี้
ศูนย์วิจัยของ CPF ยังโฟกัสไปที่อาหารเพื่อ
สุขภาพ ซึ่งหนึ่งในนั้นคือพวกอาหารเสริม 
โพรไบโอติก อาหารทีมี่โปรตีนสงู และอาหารส�ำหรับ
ผูส้งูอาย ุซึง่เราพฒันาในเชงิลึกทัง้ทางด้านคณุค่า
ทางโภชนาการครบถ้วนทีผู่ส้งูอายตุ้องการ ใน

สแกน QR Code
เพื่อชมวิดีโอ

ด้านเทก็ซเจอร์หรือ
การรบัประทาน ซึ่ง
ต้องสามารถกลนื
ง่าย ย่อยง่ายและ
เรว็ เพือ่ทีผู่บ้รโิภค
จะได้มสีขุภาพทีด่ี 
แขง็แรง ผู้สูงอายุ
จะได้ไม่เปลี่ยน
ไปเป็นผูป่้วย”   

ภาพจากเพจ m
eatzero
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SD TALK   เรื่อง : ศศิธร

เปิดมุมมองคนรุ่นใหม่กับการสร้างนวัตกรรมอาหารตอบโจทย์โลกในอนาคต!
	 วารสาร ‘บัวบาน’ ฉบับนี้ ชวน 2 ตัวแทนคนรุ่นใหม่ที่มองเห็นเทรนด์และความสำ�คัญของอาหารแห่งอนาคตมาแบ่งปัน 
ความรู้ แนวคิด และแลกเปลี่ยนมุมมองที่ตอกย�้ำว่า Future Food เป็นแนวโน้มท่ีนับวันยิ่งทวีความสำ�คัญต่อชีวิตของผู้คน  
ทกุองคาพยพในอตุสาหกรรมอาหารตัง้แต่ต้นน�ำ้สูป่ลายน�ำ้ล้วนต้องปรับตวัเพือ่ตอบโจทย์ความมัน่คงและความยัง่ยนืของโลกในอนาคต  

	 เชฟเทเบิลผู้เริ่มต้นน�ำวัตถุดิบจากภูมิปัญญาท้องถิ่นมารังสรรค์เมนู
อร่อยเสิร์ฟลูกค้า เพื่อรสชาติถูกปาก ผสานเรื่องราวที่มาของเมนู ควบคู่
ไปกับความรับผิดชอบที่ค�ำนึงถึงความยั่งยืนตลอดกระบวนการผลิต  
อีกทั้งยังไม่ปิดกั้นแนวคิดในการสร้างสรรค์เมนูแปลกใหม่ โดยล่าสุด 
เชฟแบล็ก-ภานุภน ได้ทดลองน�ำเน้ือสัตว์จากพืชมาผสมผสานกับ 
เมนูท้องถิ่นเป็นเมนูใหม่น่าลิ้มลอง  

ความเข้าใจผิดๆ เกี่ยวกับ Plant-based ที่คนเป็นเชฟอยากบอก
	 “ในปัจจุบันค�ำว่าแพลนต์เบสด์มีต ผมว่ามันไปไกลกว่าโปรตีนเกษตร
หลายเท่ามาก อย่างผมเองที่เสิร์ฟอาหารที่เป็นคอร์สแบบเชฟเทเบิล  
ถ้าคนบอกว่าจะกนิแพลนต์เบสด์ เราเองกต้็องมานัง่คดิแล้วว่าผสมผสาน
ยงัไงให้รูส้กึว่า การกนิแพลนต์เบสด์ไม่ได้น่าเบือ่เสมอไป ไม่ใช่แค่เต้าหู ้ เหด็ 
หรอืโพรเซสฟูด้ แต่ท�ำให้เกิดสุนทรียะได้ เพราะมนุษย์ตดิสุนทรียะ รปู รส 
กลิน่ เสียง สัมผัส และยิง่ถ้าดต่ีอสขุภาพโดยไม่ต้องใช้สารใดๆ พวกโซเดยีม 
สารกนับดู ผมว่าใครๆ กอ็ยากลอง หลายๆ คนมองเร่ืองของการลดการใช้ 
เนื้อสัตว์ ลดคาร์บอน แต่ต้องมองกลับไปว่าแล้วตัวแพลนต์เบสด์นั้นผลิต
จากอะไร กระบวนการแปรรูปอาหารมนัเทยีบเคยีงกับเน้ือสัตว์ยงัไง เพราะ

ภานุภน บุลสุวรรณ  
เชฟและเจ้าของร้าน Blackitch Artisan Kitchen 

ตัวแพลนต์เบสด์ เราท�ำเองไม่ได้ ต้องผ่านเทคโนโลยีซึ่งค่อนข้างซับซ้อน  
ผมไม่รู้ว่าแบ็กกราวน์จริงๆ แล้วมันมีผลกระทบอะไรหรือเปล่า ถ้าหามุม
โกกรีนมายืนยันได้ มันจะชนะทุกสิ่งเลยในอนาคต”

Plant-based ผสาน Local Food ตอกย�้ำความยั่งยืน
	 เพราะเชื่อว่าคนเป็นเชฟต้องพร้อมเรียนรู้และทดลองสิ่งใหม่ๆ อย่าง
ไม่ปิดกัน้  ก่อนหน้านีจ้งึร่วมกบัมลูนธิเิชฟแคร์ส (Chef Cares) สร้างสรรค์
เมนูใหม่เพื่อน�ำรายได้คืนสู่สังคม โดยการน�ำนวัตกรรม ‘เนื้อสัตว์จากพืช
แบรนด์ Meat Zero’ มาเป็นวัตถุดิบหลักในการปรุงเมนู ‘น�้ำพริกอ่อง 
2022’ ซึ่งเป็นน�้ำพริกซิกเนเจอร์ภาคเหนือให้อร่อยลงตัว เสิร์ฟพร้อม 
ผกัลวกและข้าวเหนยีว นบัเป็นการน�ำนวตักรรมแพลนต์เบสด์มาผสมผสาน
กับอาหารพื้นถิ่นอย่างลงตัว
	 “ผมว่าส่ิงทีส่�ำคญัอนัดบัแรกคอืต้องท�ำความเข้าใจอาหารพืน้ถิน่ก่อนว่า 
คือแบบไหน ของหรือวัตถุดิบต่างๆ ที่อยู่ในพื้นถิ่นจะท�ำให้อยู่อย่างยั่งยืน
ได้ อนัดับแรกคณุต้องรูจ้กัก่อน รูจ้กักิน รูจ้กัใช้ รูจ้กับรโิภคและสร้างสรรค์
ให้หลากหลาย แล้วก็ท�ำให้คนรู้สึกว่าใกล้ตัวและไม่น่ากลัว เพราะเมื่อไร
กต็ามทีเ่รามทีางเลอืก ท�ำให้คนเลอืกกนิได้มากขึน้ คนกจ็ะเลือกกินบางอย่าง 
ที่ชอบ แต่ของพื้นถิ่นบางอย่างก็กินยาก ขม รสชาติไม่ค่อยเป็นมิตร 
เท่าไร สิ่งส�ำคัญที่จะท�ำให้ยั่งยืนได้คือเราต้องท�ำให้ทุกสิ่งทุกอย่างที่เป็น
ของพืน้ถิน่เป็นเรือ่งปกตธิรรมดา แม้แต่กระถนิ ชะอม หรอืผกับ้านๆ ต่างๆ 
ควรถกูยกระดบัให้เป็นส่วนหนึง่ในชวีติประจ�ำวนัให้ได้ เพราะถ้าเลอืกกนิ
สิ่งที่ชอบมากจนเกินไป พืชผักต่างๆ ของที่ควรจะอยู่ในชุมชนท้องถิ่น 
จะหายไปเรือ่ยๆ เราต้องปรบัสดัส่วนของดมีานด์ให้มนัสมดลุให้ได้ เพราะ
ถ้าเมื่อไรไม่สมดุลมันก็จะไม่ยั่งยืน
	 “หรือแม้แต่แพลนต์เบสด์ ถ้ามีแค่มุมเดียวที่ท�ำหมูบด หมูกรอบ มันก็
ไม่ยั่งยืน เราต้องท�ำให้หลากหลาย ท�ำให้สามารถไปเบลนด์กับของขม 
ของพืน้ถิน่ หรอือาจจะไปอยูกั่บเทคนคิการท�ำอาหารของญีปุ่น่  แบบฝรัง่ จนี 
หรือแบบไหนก็ได้ สุดท้ายอนาคตของอาหารมันต้องไม่มีก�ำแพงเรื่องของ
คซูนี (Cuisine) แต่สิง่ทีส่�ำคญัทีส่ดุถ้าโฟกสัเรือ่งโลคอล คณุจะใช้เทคนคิไหน
ในการท�ำอาหารก็ได้ ไม่จ�ำเป็นต้องท�ำแกง น�ำ้พรกิ ถ้าสามารถเอาใบข้ีเหลก็
ไปท�ำเหมือนผักโขมอบชีสได้ ก็ดีจะตาย  
	 “สิ่งที่ส�ำคัญคือต้องมีความหลากหลายถึงจะสมดุล ถ้าไม่สมดุล ก็ไม่มี
สทิธิจ์ะยัง่ยนืได้เลย เลอืกใช้วตัถดุบิโลคอลให้กลายเป็นแมสได้มัย้ หรอืถ้า
คนทีก่มุเรือ่งของระบบทนุนยิมหรือความเป็นแมสไม่ได้คอนเซิร์นเรือ่งของ
ระบบนิเวศ สุดท้ายก็ไม่มีความยั่งยืน และผมคิดว่าเป็นสิ่งที่ดีท่ีองค์กร 
เจ้าใหญ่ๆ เริม่หนัมามองเรือ่งของระบบนเิวศ ความสมดลุ การใช้ชวีติ เฮลท์ตี ้
มากขึน้ ถงึแม้ว่ามนัจะเป็นเทรนด์กต็าม แต่ผมเชือ่ว่าเป็นเทรนด์ท่ีด ีอยากให้
ทุกคนเข้าเทรนด์เพื่อคนที่อยู่ในพื้นถ่ินจะมีชีวิตที่ดีข้ึน คุณภาพชีวิตดีขึ้น  
การกนิ ความเป็นอยู ่การพฒันาต่อยอดเรือ่งของระบบเทคโนโลย ี เรือ่งของ
เทคนคิในการท�ำอาหารจะดขีึน้ ถ้าทกุคนมพีืน้ฐานขององค์ความรูท้ีม่ากขึน้
หรือเท่าเทียมกันแล้วจะท�ำให้ทุกคนหันมามองโลคอลเป็นเรื่องปกติ  
พอราคาถูกลง เข้าถึงง่าย ก็จะดีขึ้น”  

ภาพจาก เชฟแบล็ก
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	 ด้วยเป้าหมายต้องการความมั่นคงทางอาหาร ความยั่งยืน ควบคู่กับ
การตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค TasteBud Lab จึงถือเป็น
องค์กรยุคใหม่ที่มีบทบาทโดดเด่นด้านอาหารอนาคตและนวัตกรรมด้าน
อาหารแห่งอนาคต (Future of Food) จากความพยายามขบัเคลือ่นของ
คุณยี-้สนัต ิและหุ้นส่วนผูร่้วมก่อตัง้  ในการสร้าง ‘แพลตฟอร์มด้านอาหาร
อนาคต’ (Future Food Platform) ที่ครอบคลุมและตอบโจทย์ผู้มีส่วน
ได้เสียในระบบนิเวศทางอาหารตั้งแต่ต้นน�้ำจนถึงปลายน�้ำ เพื่อช่วยแก้
ปัญหาด้านอาหาร 

อัพเดตสถานการณ์ Future Food ในเมืองไทย  
	 “Future Food ถือว่าเป็นเรื่องใหม่ แต่เป็นสิ่งท่ีผู้บริโภคถามหา 
อยากมีส่วนในการสนับสนุนตรงนี้ แต่ในมุมหนึ่งผู้บริโภคก็ยังมีค�ำถามว่า
แล้วการเข้าถึงล่ะ ท�ำไมแพลนต์เบสด์หาซือ้ยากจงั ท�ำไมต้องราคาสงูด้วย  
ตกลงมันดีต่อสุขภาพจริงมั้ย ยั่งยืนจริงมั้ย จนตอนนี้มีหลายๆ บริษัทเริ่ม
ท�ำราคาดีต่อใจมากขึ้น จับต้องได้มากขึ้น เริ่มปรับสูตร เริ่มพูดถึงมิติดีต่อ
สุขภาพเพิ่มมากขึ้น เพราะสิ่งที่เกิดขึ้นกับผู้บริโภคตอนนี้ไปจนถึงอนาคต
มีข้อมูลเกิดข้ึนแล้ว เรามีต้นทุนทางสาธารณสุข มีคนที่ป่วยเป็นโรค 
ไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) จากการกิน ซึ่งสะท้อนเรื่องของความมั่นคงทาง
อาหารว่าในอนาคตสุขภาพคนในประเทศอาจจะไม่ได้ดีไปเรื่อยๆ ทั้งที่ดู
เหมอืนเราอดุมสมบรูณ์ สามารถส่งออกอาหารได้ แต่ในด้านสขุภาพกลบั
ไม่ตอบโจทย์ 		
	 “ในส่วนงานของผมเองกม็กีลุม่ทีช่ือ่ว่า  Future Food Network รวม
เครือข่ายคนที่สนใจด้าน Future Food ซึ่งเราจะพูดเรื่องนี้กันเรื่อยๆ ใน
หลายกิจกรรมที่เราจัด ดังน้ันตอนน้ีคนสนใจแล้ว แต่คนไหนจะท�ำเรื่อง
อะไรตอบโจทย์จุดแข็งจุดยืนของตัวเองที่มีอยู่ แล้วไปในทางไหน”

3D นิยามของอาหารแห่งอนาคต  
	 “ในมมุของผมมองอาหารอนาคตต้องสามารถตอบโจทย์ทีเ่ราเรยีกว่า 
3D ประกอบด้วย D1 ดีต่อใจ หรือ Happiness คืออาหารต้องอยู่ในจุด
ทีต่อบโจทย์ดต่ีอใจ ยงัต้องดูมหีน้าตาทีเ่ราคุน้ชิน ดูด ีดอูร่อย ถ่ายรปูสวย 
ราคาหาซื้อได้ไม่ยาก D2 ดีต่อสุขภาพ หรือ Health เทคโนโลยีในด้าน
โภชนาการหรือทางการแพทย์จะบอกเราว่าควรต้องการอะไรที่แตกต่าง

สันติ อาภากาศ
Co-founder & CEO แห่ง TasteBud Lab

กันไปเฉพาะกลุ่ม กินแล้วดีต่อสุขภาพเรามากขึ้น ดีกับช่วงอายุ ชนชาติ 
ชวีติประจ�ำวนั ไลฟ์สไตล์ หรอืแล้วแต่ช่วงเวลาในชวีติจะมกีารกนิในรปูแบบ 
ที่แตกต่างกันไป 
	 “D3 ดีต่อโลก หรือ Harmony คือการผลิต การได้มาซ่ึงอาหาร  
การกระจาย การจดัการอาหารหลังจากการบริโภค ผลทัง้หมดจะต้องตอบโจทย์ 
ดีต่อโลก ดีต่อชุมชน ดีต่อสังคม ซ่ึงเชื่อมกับแนวคิด Sustainable  
Development ที่ประกอบไปด้วย 3P คือ People, Planet และ Profit   
	 “ฉะนั้นนิยามอาหารในอนาคต มองว่าต้องท�ำแล้วมีความมั่นคงทาง
อาหาร ตอบโจทย์ระบบอาหารที่ยั่งยืน มั่นคง ยืดหยุ่นมากยิ่งขึ้น ไม่ใช่แค่
ท�ำอาหารอะไรก็ได้ คุณบอกว่าท�ำโปรตีนจากแมลง ท�ำแพลนต์เบสด์ แต่
ท้ายทีส่ดุแล้ว คณุไปสร้างภาระให้ชมุชน สงัคม ในระบบการเลีย้ง การได้มา
ของโปรตีนจากพืชนั้นไปท�ำลายป่า หรือท�ำให้เกิดคาร์บอนเยอะมาก   
ท้ายทีส่ดุแล้วเขาจะไม่ได้รบัการยอมรบัว่าเป็นฟิวเจอร์ฟูด้ เพราะว่าไม่ได้
สร้างสิ่งที่ดีจริงๆ
	 “ฉะนั้นผมว่าคนที่จะมาท�ำด้านฟิวเจอร์ฟู้ดจะต้องยึดมายด์เซตนี้แล้ว
ก็พยายามที่จะผลักดันตัวเองไปในการจะสร้างกุญแจส�ำคัญของระบบ
ความมั่นคงและยั่งยืนทางอาหาร ต้องท�ำให้เห็นว่าคุณจะสร้างอนาคตให้
อาหารทีค่ณุท�ำอยู ่แล้วมนัจะสร้างโอกาสให้หลายๆ ธรุกจิอย่างมหาศาล” 

ภารกิจพิชิตระบบอาหารเพื่ออนาคตของ TasteBud  
	 “เราเริ่มต้นท�ำด้านฟิวเจอร์ฟู้ดให้เกิดการร่วมลงทุน ระดมทุน  เพราะ
เห็นโอกาสของสตาร์ทอัพในมุมของตัวเลขตลาดมหาศาลในเร่ือง 
ที่ต่างประเทศสนใจ 	
	 “ภาพฝันใหญ่คือทกุคนจะมโีมเดลในการมาท�ำงานร่วมกนัแล้วสามารถ
บลิด์ความคดิรเิริม่หรอืโปรดกัต์ทีจ่ะไปตอบโจทย์เรือ่งอาหารในอนาคตได้ 
ตามทีเ่ราได้ศกึษา เชือ่ และรเิริม่แนวคดิการพฒันาระบบอาหารแห่งอนาคต 
หรือ Future Food System Framework ขึ้นมา โดยวาง 6 เสาหลัก
เพือ่การพฒันาอย่างยัง่ยนืของห่วงโซ่อาหารแห่งอนาคตเป็นโมเดล เกือ้กลูกัน
ให้เกดิการท�ำงานร่วมกนั (Synergies) เรือ่งอาหารในอนาคต ประกอบด้วย 
สตาร์ทอัพหรือนักวิจัยพัฒนาระบบการผลิตแปรรูป สตาร์ทอัพหรือ 
นกัวจัิยด้านระบบการผลติวตัถุดบิต้นน�ำ้ ผูบ้กุเบิกสนบัสนนุระบบการผลติ
อาหาร องค์กรแปรรูปอาหาร ผู้ส่งเสริมการบริโภคที่ยั่งยืน และองค์กร 
ผู้สนับสนุนการเข้าถึง เกื้อกูลและส่งเสริมการพัฒนาแหล่งอาหารอย่าง
ยั่งยืน แต่การที่จะไปถึงตรงนั้นได้เราต้องเริ่มสร้างความตื่นตัว ให้ข้อมูล
ความรู ้แล้วกพ็ฒันาผูป้ระกอบการ พยายามลดช่องว่าง จบัมอืกบัสตาร์ทอพั
เจ้าหนึ่ง จับมือกับหน่วยงานหนึ่ง เร่ิมการต่อภาพจากหน่วยเล็กๆ  
ไปสู่ภาพใหญ่ โดยเราเป็นบั๊ดดี้ เป็นกลไกหนึ่งที่ก�ำลังท�ำให้ไปอยู่ตรงนั้น”

ฝันใหญ่เมืองไทยกับนวัตกรรมอาหาร 
	 “ผมอยากเห็นประเทศไทยเราเป็นประเทศท่ีเป็นกรณีศึกษาของโลก
น่ะครับ ผมชอบเล่าเกณฑ์มาตรฐาน (Benchmark) ของเนเธอร์แลนด์ 
สิงคโปร์ พวกนี้เป็นตัวอย่างที่ดีให้เรามาก่อน แต่ท้ายที่สุดแล้วผมว่าเรามี
ความสามารถเป็นอย่างยิ่งที่จะเป็นต้นแบบให้โลกได้ในรูปแบบการท�ำ
ระบบอาหารในอนาคตที่มีความยั่งยืน เราสามารถเป็นผู้สร้างอิมแพ็กต์ 
สร้างกรณศีกึษา สร้างอาหารแล้วก็ส่งอาหารนัน้ออกไปเป็นแรงบนัดาลใจ
ให้แก่ทั่วโลกทั้งในมุมเทคโนโลยีและมุมของอาหาร ท�ำให้คนที่อยากจะ 
ลุกขึ้นมาเป็นสตาร์ทอัพหรือคนที่เป็นภาคเกษตรจะถูกขับเคลื่อนไปโดย
ปริยายเลยว่าถ้าต่อไปฉันจะท�ำเกษตร ฉันจะท�ำอาหารขึ้นมาเป็นโอทอป 
หรือ SMEs จะถูกปลูกฝังแนวคิดของฟิวเจอร์ฟู้ดและความยั่งยืนไปโดย
ปริยาย แล้วเราก็จะเทิร์นเรื่องนี้ไปเป็นประเทศที่มีความยั่งยืนอย่างมาก 
จะเริ่มเห็นถึงอนาคตของอาหารให้โลกได้จริงๆ”  

ภาพจาก TasteBud
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CREATING A BETTER LIFE   เรื่อง : ชัย ธ�ำรงค์กูล ภาพ : istockphoto.com

	 หลังจากชุดท�ำอาหารซึ่งวางจ�ำหน่ายตาม
ซูเปอร์มาร์เก็ตส�ำหรับให้ลูกค้าน�ำไปประกอบ
อาหารเองทีบ้่านไม่ได้รบัผลตอบรบัดเีท่าท่ีคาดหวงั 
บรรดานกัลงทุนจึงเริม่ระมดัระวงัความท้าทาย
ต่างๆ ซึ่งอาจเกิดขึ้นได้ เช่น ความสามารถ 
ในการขยายธุรกจิเพือ่รองรบัอปุสงค์ของตลาด 
ข ้อจ�ำกัดในการจดสิทธิบัตรด ้านอาหาร 
บางประการ ไปจนถงึความกงัวลเรือ่งการเน่าเสยี

และการปนเปื้อนในห่วงโซ่อุปทาน 
	 อปุสรรคเหล่าน้ีท�ำให้นกัลงทนุจ�ำนวนมาก
หันมาสนใจเทคโนโลยีด้านอาหารแนวใหม่ 
เพิ่มขึ้น โดย อินกริด ฟัง (Ingrid Fung)  
ผู้อ�ำนวยการด้านการลงทุนของ ฟินิสเทียร ์ 
เวนเจอร์ (Finistere Ventures) บรษิทัร่วมทนุ
ภาคเกษตรกรรมสญัชาตอิเมรกินัซึง่มเีครอืข่าย
พันธมิตรทั่วโลกเปิดเผยว่า มี 3 ประเด็นหลัก

ทีอ่ตุสาหกรรมอาหารก�ำลงัเสนอแนวทางใหม่
ตลอดห่วงโซ่คุณค่าเพื่อจัดการกับจุดบอดอัน
ร้ายแรงทีอ่าจเกิดขึน้ในอนาคต ได้แก่  เทคโนโลยี
อาหารส�ำหรบัผูบ้รโิภค เทคโนโลยอีตุสาหกรรม
อาหาร และห่วงโซ่อุปทานและการจัดซื้อ
	 เทคโนโลยีอาหารส�ำหรับผู ้บริโภค คือ 
การลงทนุท่ีเน้นการพฒันาเทคโนโลยซ่ึีงเกีย่วกบั
ผูบ้รโิภคเป็นหลัก ไม่ว่าจะเป็นเนือ้สตัว์จากพชื 

เปิดเทรนด์ Future Food 
ทางรอดของเกษตรกร ผู้ประกอบการ และโลกใบนี้

	 ไม่มีอุตสาหกรรมใดในโลกที่ใหญ่กว่าอาหารและเกษตรกรรม ธนาคารโลกประมาณการว่าอาหารและ 
เกษตรกรรมกินสัดส่วนประมาณ 10% ของ GDP โลก ถึงแม้จะมีฐานลูกค้าที่แข็งแกร่ง แต่อุตสาหกรรม
อาหารกำ�ลงัเผชญิกบัความท้าทายทีไ่ม่เคยเกดิขึน้มาก่อน ทัง้ในด้านการผลติ ความต้องการ และกฎระเบยีบ
อันเนื่องมาจากแนวโน้มของผู้บริโภคซึ่งให้ความสำ�คัญกับความยั่งยืน สุขภาพ และความสดใหม่ ก่อให้เกิด
แรงกดดันต่ออุตสาหกรรมอาหารในการสร้างสรรค์นวัตกรรมเป็นอย่างมาก
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ระบบจ�ำหน่ายแบบใหม่ หรือเทคโนโลยีที่เน้น
โภชนาการ ซึ่งเม่ือกระแสอาหารออร์แกนิก
เติบโตถึงจุดสูงสุดและเร่ิมกลายเป็นสินค้า
ธรรมดาทัว่ไป เทรนด์อาหารอืน่ก็เข้ามาแทนที่ 

ทางเลือกของผู้ประกอบการ
	 อินกริด ฟัง เพิ่มเติมว่า เบอร์เกอร์คิงและ
แมคโดนลัด์เพิม่เบอร์เกอร์แบบไม่มีเนือ้สตัว์ลง
ในเมนเูพือ่ดงึดดูลกูค้าใหม่ๆ  เช่นเดยีวกบัร้านค้าปลกี
ยกัษ์ใหญ่อย่างอิเกยีท่ีพัฒนามตีบอลอนัเลือ่งช่ือ
ในเวอร์ชันมังสวิรัติ ในขณะที่ คลาราฟู้ดส์  
(Clara Foods) บริษัทเทคโนโลยีชีวภาพ
สัญชาติอเมริกัน ได้ริเร่ิมการพัฒนายีสต์เพ่ือ
เปล่ียนน�้ำตาลให้เป็นโปรตีนซึ่งคล้ายกับที่พบ
ในผลิตภัณฑ์จากสัตว์มานานกว่า 6 ปีแล้ว
	 ด้าน จอห์น แมคคีย์ (John MacKey) 
ประธานเจ้าหน้าที่บริหาร โฮล ฟู้ดส์ มาร์เก็ต 
(Whole Foods Market) เครอืข่ายซูเปอร์มาร์เกต็
สัญชาติอเมริกันซึ่ งจ� ำหน ่ายผลิตภัณฑ ์
ที่ปราศจากไขมัน ไฮโดรเจน สารกันบูด  
สารปรงุแต่งสแีละรสชาติ ให้ความเหน็ว่าการที่
หลายคนเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มาจากพืช 
หรือ Plant-based นั้นก็เพื่อเปลี่ยนผ่านไปสู่
การลดปริมาณการรับประทานเนื้อสัตว์ หรือ
เป็นความพยายามขั้นต้นของการผันตัวเองสู่
วงการมังสวิรัติ เพราะเนื้อ Plant-based  
ผ่านการแปรรปูและปรงุแต่งเพือ่ให้การกนิผกั 
น่าอภิรมย์มากขึ้น 
	 ทางฝ่ังของ ยโูรมอนเิตอร์ (Euromonitor) 
บริษัทส�ำรวจข้อมูลทางการตลาดระดับโลก 
คาดการณ์ว่าในปี พ.ศ. 2566 ตลาดโปรตนีจากพชื
ทัว่โลกจะมมีลูค่าแตะ 2.5 พันล้านดอลลาร์สหรัฐ
หรือ 8.2 หมื่นล้านบาท ซึ่งความส�ำเร็จของ  
วิกเก็ด คิทเช่น (Wicked Kitchen) แบรนด์
อาหาร Plant-based ที่ได้รับความนิยมมาก
ในประเทศอังกฤษและก�ำลังขยายไปสู่ตลาด
มังสวิรัติของอเมริกา นับเป็นตัวอย่างที่ชี ้
ให้เห็นว่าตัวเลขดังกล่าวเป็นเรื่องที่ไม่เกินจริง 
	 ทัง้นี ้วกิเกด็ คทิเช่น มผีลิตภณัฑ์หลากหลาย
ตั้งแต่ชุดอาหารเช้าและชุดอาหารกลางวัน  
ทั้งที่เป็นแบบพร้อมรับประทานและแบบ 
แช่แข็ง อีกทั้งยังมีการผลิตซอสต่างๆ รวมถึง
น�ำ้สลดัให้เลือกอกีมากมาย ซึง่เป็นการการนัต ี
ว่าหากผูป้ระกอบการสร้างสรรค์เมนใูห้หลากหลาย
และถูกปาก ผู ้บริโภคย่อมเปิดรับอาหาร 
แห่งอนาคตได้ไม่ยาก
	 ส�ำหรบัประเทศไทยเองก็มี บริษทั แอดวานซ์ 
กรนีฟาร์ม จ�ำกดั ผูผ้ลติผ�ำ หรอืไข่น�ำ้ (Wolffia  
Globosa) ซึง่เป็นพชืหายากทีใ่ห้โปรตนีสงูและ
แคลอรีต�่ำ เพื่อจ�ำหน่ายในเชิงพาณิชย์ โดยมี
นักลงทุนจากประเทศเยอรมนี และอาจารย์

โอกาสที่รออยู่ข้างหน้า ประเด็นดังกล่าวจึง
ควรระบุอยู่ในวาระการพัฒนาเศรษฐกิจของ
ประเทศต่างๆ ซึ่งต้องการเปลี่ยนผ่านสู่สังคม
การบริโภคอย่างยั่งยืน 

ความยั่งยืนในบริบทแวดล้อม
	 นอกเหนือจากการมุ ่งเน้นพัฒนาท่ีตัว
อาหารโดยตรงแล้ว ยังมีผู ้ประกอบการอีก
จ�ำนวนมากที่ก�ำลังศึกษาวิธีการแปรรูป บรรจุ
หีบห่อ และจัดจ�ำหน่ายนวัตกรรมแห่งอาหาร
อันยั่งยืน ดีต ่อสุขภาพ และสร ้างสรรค ์ 
เทคโนโลยีด้านอาหารเชิงอุตสาหกรรมจึง
เป็นการท�ำงานทีเ่น้นการปรบัปรงุลกัษณะทาง
โภชนาการ การติดฉลาก และการก�ำหนด 
สูตรอาหารเป็นส�ำคัญ รวมถึงเป็นอีกหน่ึง
ประเดน็หลกัทีอ่ตุสาหกรรมอาหารก�ำลงัเสนอ
แนวทางใหม่เพ่ือจัดการกับจุดบอดซึ่งอาจ 
เกิดขึ้นในอนาคต
	 อะพีล ไซเอนซ์ (Apeel Sciences) บริษัท
พัฒนาผลิตภัณฑ์สารเคลือบผักผลไม้แบบ 
รับประทานได้สัญชาติอเมริกัน คือตัวอย่าง 
ผู้ประกอบการซ่ึงได้รับการกล่าวถึงในระดับ
สากลเป็นวงกว้าง เพราะนวัตกรรมดังกล่าว
ช่วยให้สินค้าคงความสดใหม่ได้นานขึ้นถึง  
2 เท่า ไปพร้อมๆ กับลดการสูญเสียสารต้าน
อนุมูลอิสระด้วย ส่วน พีแอนด์พี ออปติกา
(P&P Optica) คือบริษัทสตาร์ทอัพด้าน 
การตรวจสอบอาหารซึง่คดิค้นเทคโนโลยไีฮเปอร์
สเปกตรัมเพื่อตรวจจับวัตถุแปลกปลอม 
ที่ปนเปื้อนมากับอาหาร ซึ่งช่วยให้ม่ันใจว่า
อาหารที่ผู ้บริโภครับประทานนั้นปลอดภัย 
และมีคุณภาพสูงสุด
	 ห่วงโซ่อุปทานและการจดัซ้ือ คือประเด็นหลกั
อีกหนึ่งข้อที่ อินกริด ฟัง กล่าวถึง โดยเน้นย�้ำ
เกี่ยวกับความส�ำคัญของการท�ำการค ้า 
รปูแบบใหม่ในการติดตามแหล่งทีม่าของอาหาร 
ผู ้ ส ร ้ า งน วัตกรรมในกลุ ่ มนี้ มุ ่ ง เน ้ น ไป 
ที่ความสามารถในการตรวจสอบย้อนกลับ 
ความยั่งยืน และการก�ำจัดเศษอาหารเป็น
ส�ำคัญ 
	 เทรนด์อาหารอนาคต (Future Food)  
ซึ่งเป็นประตูบานใหม่ในวงการอุตสาหกรรม
อาหารจงึรอให้ผูผ้ลติในทกุภาคส่วนเปิดเข้ามา
สัมผัสเพื่อเลือกแนวทางอันเหมาะสมใน 
การปรบัตวั รวมถงึแสวงหาทางออกทีเ่ป็นไปได้
ร่วมกัน เพื่อเปลี่ยนแปลงแนวทางการบรโิภค
อันจะส่งผลดีต่อโลกใบนี้อย่างยั่งยืน  

 

จากมหาวิทยาลัยมหิดลเป็นหนึ่งในทีมวิจัย 
โดยจะต่อยอดสู่ตลาดต่างประเทศต่อไป 

ทางออกของเกษตรกร
	 ตวัอย่างข้างต้นชีใ้ห้เหน็ว่า นอกจากอาหาร
จากพืชจะได้รบัความนยิมท้ังจากบรรดาผูผ้ลิต 
ผูป้ระกอบการ ผูบ้รโิภค นกัวจัิย และนกัลงทนุ
แล้ว อนาคตของผูท้ีอ่ยูใ่นภาคเกษตรกรรมเอง 
กน็บัเป็นหนึง่ในหัวข้อทีน่กัวชิาการ สือ่มวลชน 
และนักธุรกิจให ้ความส�ำคัญไม่ยิ่งหย ่อน 
ไปกว่ากัน
	 ถึงแม้อนาคตที่เน้นพืชเป็นหลักจะส่งผลดี
ต่อสิง่แวดล้อม แต่ก็ท�ำให้เกดิการเปลีย่นแปลง
คร้ังใหญ่ในภาคเศรษฐกิจ ซ่ึงอาจน�ำไปสู ่
ความคลาดเคลือ่นและความวุ่นวายต่อเกษตรกร 
รวมถึงคนงานที่ท�ำมาหากินจากการเลี้ยงและ
ฆ่าสัตว์ บทความล่าสุดจากสถาบันเบรกทรู 
(Breakthrough Institute) ซึ่งเป็นองค์กร 
ไม่แสวงหาก�ำไรที่สนับสนุนการแก้ปัญหา 
สิง่แวดล้อมโดยใช้เทคโนโลย ีส�ำรวจความคดิเห็น
ของผูเ้ชีย่วชาญ 37 ราย เกีย่วกบัความท้าทาย
ส�ำหรับอนาคตทีป่ลกูพชืเพือ่แปรรปูเป็นอาหาร 
Plant-based พบว่ามีคน 3 ประเภท ทีมี่ความเสีย่ง
จากการเปลี่ยนแปลงดังกล ่าวมากที่สุด  
ได้แก่ กสิกรผู้ปลูกถั่วเหลืองและข้าวโพดเป็น
อาหารสัตว์ เกษตรกรผู้รับจ้างเลี้ยงหมูหรือ
สัตว์ปีกให้แก่บริษัทขนาดใหญ่ และคนงานใน
โรงงานแปรรูปเนื้อสัตว์
	 แม้ว่าบุคลากรในสายงานดังกล่าวจะยัง 
พอมีเวลาในการปรับตัวและเปลี่ยนผ่านไปสู ่
การเพาะปลกูพชืทีม่อีนาคต แต่กป็ฏเิสธได้ยาก
ว่าจะไม่มกีารพลดัถิน่และความวุน่วายตามมา 
ปัจจุบัน ในประเทศที่พัฒนาแล้วบางแห่ง เช่น
สวีเดน สหรัฐอเมริกา และสหราชอาณาจักร 
จึงมีการทดลองหลายโครงการซ่ึงอยู่ระหว่าง
ด�ำเนินการเพื่อช่วยให้เกษตรกรผู้เลี้ยงสัตว์
เปล่ียนผ่านไปสู่การผลิตพืชผล จนถึงตอนนี้
ผลลัพธ์ก็หลากหลาย ตั้งแต่ไม่มีเส้นทาง 
ที่ชัดเจนสู่ความอยู่รอดทางการเงิน ไปจนถึง

ที่มา : https://techcrunch.com https://www.futurefoodfi-
nance.com https://techsauce.co https://m.mgronline.
com https://www.vox.com https://civileats.com



CATCH-UP   เรื่อง : ชัย ธ�ำรงค์กูล ภาพ : istockphoto.com
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จับกระแสโลก 
เนรมิตเมนูมหัศจรรย์อย่างยั่งยืน

	 นวัตกรรมนับเป็นส่วนสำ�คัญของอุตสาหกรรมอาหาร อีกทั้งยังมีบทบาทต่อการสร้างผลกำ�ไรและ 
ความอยู่รอด อุปทานรวมถึงความคาดหวังของผู้บริโภคมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง ผู้ค้าปลีกจึงต้อง
มองหาผลิตภัณฑ์ใหม่เพื่อตอบสนองความต้องการเหล่านี้ ผู้ประกอบการซึ่งมีความเข้าใจตลาดชัดเจน 
จะสามารถสร้างธุรกิจที่เข้มแข็งและยั่งยืนได้  

ความอร่อยแนวใหม่จากวัตถุดิบสุดว้าว
	 โปรตีนทางเลือก (Alternative Protein) 

คอืแหล่งสารอาหารท่ีผู้บริโภคก�ำลงัให้ความนิยม 
โดยสามารถจ�ำแนกได้อีกหลายประเภท คือ
	 โปรตีนจากพืช (Plant-based Protein) 
ถือเป็นพระเอกหลัก ด้วยวิธีการผลิตที่น�ำพืช
มาผ่านกระบวนการแปรรปูจนมสีแีละรสสมัผสั
ไม่ต่างจากเนือ้สตัว์จรงิๆ อีกทัง้ยงัลดความเส่ียง
จากสารเร่งฮอร์โมนและแบคทีเรียปนเปื้อน
จากโรงฆ่าสัตว์ด้วย บริษัทโกรทเวลล์ ฟู้ดส์ 
(Growthwell Foods) สตาร์ทอพัของสงิคโปร์ 
คอืตวัอย่างผูป้ระกอบการในประเทศเพือ่นบ้าน
ซึ่งผลิตโปรตีนจากพืชแบบอัตโนมัติ เต็ม 
รูปแบบแห่งแรกของสิงคโปร์ โดยสามารถผลิต
สนิค้า เช่น ปลาแซลมอนจากบกุ และนักเก็ตไก่
จากถั่วลูกไก่ ได้ 4,000 เมตริกตันต่อปี 

	 ทัง้น้ี เครือ่งพมิพ์ 3 มติ ินบัเป็นอกีหนึง่ตวัช่วย
ในการจัดเรียงเส้นใยกล้ามเนื้อ เส้นใยไขมัน 
และเส ้นใยหลอดเลือด ให ้ เป ็นไปตาม
โครงสร้างของเนื้อสัตว์ที่ต้องการ เพ่ือเพ่ิม 
ความเหมอืนจริงทางกายภาพและรสสมัผสัยิง่ขึน้ 
โดยบริษัทสตาร์ทอัพของอิสราเอลอย่าง 
รีดีไฟน์ มีต (Redefine Meat) เปิดเผยว่า
เครื่องพิมพ์ 3 มิติ ที่พวกเขาผลิตขึ้นสามารถ
พมิพ์อาหาร Plant-based ได้ 20 กโิลกรมัต่อ
ช่ัวโมง นอกจากนีย้งัมรีายงานว่า บรษัิทโนวามีต 
(Novameat) จากสเปน ก็ก�ำลังพัฒนา 
เครือ่งพมิพ์ 3 มิติ ส�ำหรบัสร้างอาหาร Plant-based 
อยู่ด้วยเช่นกัน โดยพิมพ์เนื้อหมูแบบทั้งตัว 
ขึน้มาหลงัจากทีเ่กดิเหตุการณ์การแพร่ระบาด
ของเช้ือไวรสัโควดิ-19 ส่งผลกระทบต่ออปุทาน
ของเนื้อหมูในตลาด

	 ตลาดโปรตนีจากพชืไม่ได้จบอยูแ่ค่เนือ้สตัว์
เท่านัน้ เพราะหนึง่ในแหล่งสารอาหารทีส่�ำคัญ
คอืนม ซึง่ผลติภณัฑ์นมทางเลอืกมจี�ำหน่ายอยู่
ในท้องตลาดมานานแล้ว แต่ผู้ประกอบการ 
ทีพ่ยายามพัฒนารสชาติให้นมจากพืชมีความหอม
มนั ใกล้เคยีงกับนมโคน้ันยงัมน้ีอย อคีลปิส์ ฟู้ดส์ 
(Eclipse Foods) บรษิทัสญัชาตอิเมรกินัจงึใช้
ความร้อนและแรงปั่นจากเครื่องตีส่วนผสม
บวกกบักรดเลก็น้อยเพ่ือแยกส่วนทีเ่ป็นล่ิมในนม
ซ่ึงมีความเข้มข้นออกจากหางนมที่เจือจาง 
แล้วน�ำนมส่วนดังกล่าวไปเป็นวัตถุดิบตั้งต้น
ส�ำหรับการผลิตไอศกรีมรสชาติต่างๆ ต่อไป
	 โปรตนีจากสาหร่าย (Algae-based Protein) 
สิ่งมีชีวิตซึ่งไม่ได้จัดอยู่ในอาณาจักรพืชหรือ
สัตว์นีเ้ป็นอีกหนึง่กระแสของอาหารเสริมยอดนยิม
ส�ำหรับคนรักสุขภาพ ด้วยเหตุผลที่เป็นมิตร 
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ที่มา : https://safefood360.com https://www.beartai.com
http://nuclear.rmutphysics.com https://www.bangkokbiznews.
com https://www.truedigital.com https://www.vegetariantimes.
com https://brandinside.asia https://www.marketingoops.com
https://www.eitfood.eu https://www.nutraceuticalsworld.com
https://theconversation.com https://sciplanet.org https://
mgronline.com https://www.petfoodprocessing.net https://
www.xinhuathai.com

ต่อส่ิงแวดล้อม เติบโตอย่างรวดเร็ว และมี 
สารอาหารมากมาย ทมีนักวจัิยจากมหาวทิยาลยั
ฟลินเดอร์ส (Flinders University) ประเทศ
ออสเตรเลยี คอืหนึง่ในกลุม่บคุลากรทีป่ระสบ
ความส�ำเร็จจากการใช้สาหร่ายขนาดเล็กซ่ึง
เพาะเลีย้งในห้องทดลองเป็นวตัถุดิบในการผลติ
เนื้อสัตว์ คาเวียร์ เยลลี่ แยม และสเปรด
ส�ำหรับทาขนมปัง แม้ผลผลิตขั้นต้นจะมี
รสชาติเหมือนสาหร่าย แต่ทางคณะนักวิจัย 
กส็ามารถปรบัเปลีย่นรสชาตแิละเพ่ิมสารอาหาร
เพื่อให้ดีต่อสุขภาพของผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น 
	 โปรตนีจากเชือ้รา (Mycoprotein) คอืโปรตีน
ซึ่งได ้จากการหมักบ่มจุลินทรีย ์สายพันธุ  ์
ที่กินได้หรือจุลินทรีย์เกรดอาหาร โดยใช้
เทคโนโลยีชีวภาพในการเพาะเล้ียงให้ได้ 
เส้นใยที่มีลักษณะคล้ายกล้ามเนื้อของสัตว์  
แอตลาสต์ฟู้ด (Atlast Food) และ มีตตี้ ฟู้ดส์ 
(Meati Foods) คือ 2 สตาร์ทอัพสัญชาติ
อเมริกันท่ีเข ้ามาจับธุรกิจการสังเคราะห์
โปรตีนประเภทนี้อย่างจริงจังด้วยเม็ดเงิน
ระดมทุนนับพันล้านบาท ชี้ให้เห็นถึงทิศทาง
ของการเติบโตที่สดใสในอนาคต 
	 โปรตนีจากแมลง (Insect-based Protein) 
แม้จะเป็นสิ่งมีชีวิตที่จัดอยู่ในอาณาจักรสัตว์ 
แต่แมลงไม่ได้เป็นแหล่งอาหารปกติของ 
คนทัว่ไปเหมอืนหม ูววั ไก่ เป็ด กุง้ หอย ป ูปลา 
ทว่าเมื่อปลายปีที่แล้ว ต๊ักแตนกลายมาเป็น
อาหารของชาวโลกอย่างเป็นทางการ เมื่อ
องค์การความปลอดภยัของอาหารแห่งสหภาพ
ยุโรป (European Food Safety Authority 
หรอื EFSA) ข้ึนทะเบยีนให้เป็นอาหารชนิดใหม่
ซ่ึงผ่านการรับรองความปลอดภัยส�ำหรับ 
การบรโิภค และเตรยีมพจิารณาจิง้หรีดทองแดงลาย
หรือจิ้งหรีดขาวเพื่อขึ้นทะเบียนเป็นรายการ
ต่อไป ในประเทศไทยเองมีฟาร์มจิ้งหรีดกว่า 
23,000 ฟาร์ม ซึ่งถือว่ามากที่สุดในโลก ถึงแม้
แมลงจะมอบโปรตนีทีม่คีณุภาพด้วยต้นทนุต�ำ่ 
แต่ยังนับเป็นผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในระยะเริ่มต้น 
ขณะนี้มีเพียงบางประเทศเท่าน้ันที่เปิดกว้าง
และยอมรับแหล่งอาหารทางเลือกดังกล่าว 
	 โฮป เพต็ ฟูด้ส์ (HOPE Pet Foods) สตาร์ทอพั
ด ้ านอาหารสัตว ์ เลี้ ยง สัญชาติแคนาดา  
มองเหน็ช่องว่างในตลาด จงึเข้าสูอ่ตุสาหกรรม
ผลิตภัณฑ์อาหารสุนัขจากแมลงเมื่อปลายปี 
ทีแ่ล้ว โดยสินค้าสุดเก๋ของน้องหมาคอืขนมบสิกิต
ซึ่งมีส่วนผสมหลักจากตัวอ่อนแมลงวันลาย  
แครนเบอร์รี น�้ำเชื่อมเมเปิล อีกทั้งแป้งจาก
ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต ฟักทอง สาหร่ายทะเล 

และน�ำ้ส้มสายชแูอปเปิลไซเดอร์ เป็นส่วนประกอบ
เสรมิ ทีส่�ำคญัคอืธรุกจิดงักล่าวปลดปล่อยก๊าซ
เรือนกระจกน้อยลง 70% ใช้น�้ำและที่ดิน 
น้อยลง 90% เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
สัตว์เลี้ยงที่ใช้เนื้อสัตว์แบบดั้งเดิม
	 โปรตีนจากการเพาะเลี้ยงในห้องทดลอง 
(Lab-grown หรือ Cultured Protein) คือ
เนื้อที่ถูกพัฒนาขึ้นจากเซลล์ของสัตว์จริงๆ 
ด้วยกระบวนการผลติจากการเพาะเซลล์ให้โต
ขึ้นมาภายในห้องปฏิบัติการ กลายมาเป็นเนื้อ 
ทีป่ระกอบไปด้วยไขมนั กล้ามเนือ้ และเนือ้แดง
ของสัตว ์ที่ เกิดจากการเพาะเลี้ยงเซลล ์ 
ทีส่ามารถน�ำมาปรุงอาหารรับประทานได้ ผลลัพธ์
คือเน้ือสัตว์ที่เหมือนเนื้อสัตว์จริงแต่ไม่ได ้
มาจากการเล้ียงและฆ่าสัตว์ เม่ือไม่นานมานี้ 
นักวจิยัจากมหาวทิยาลยัโอซาก้า ประเทศญีปุ่น่ 
ใช้การพิมพ์ 3 มิติ ผลิตเนื้อวากิวลายหินอ่อน
ได้ส�ำเร็จผ่านการใช้สเต็มเซลล์ 2 ชนดิ จากเนือ้
วากิวที่เรียกว่า โบไวน์ แซเทลไลต์ (Bovine 
Satel l i te Cel l )  และ อดิ โพส-ดี ไรฟ  ์
(Adipose-derived Stem Cell) เพื่อท�ำให้
เซลล์ต้นก�ำเนิดสามารถเปลี่ยนเป็นเซลล์ชนิด
ต่างๆ ที่ต้องการส�ำหรับการผลิตเนื้อวากิวได้

ตรวจละเอียดก่อนละเลียดความอร่อย
	 ส�ำหรบัผูท่ี้มเีงือ่นไขการรับประทานอาหาร
จ�ำกดัซึง่อาจเกดิจากปัญหาสขุภาพหรอืแม้แต่
ความต้องการส่วนตัว การบริโภคในแต่ละมื้อ
ย่อมมีข้อจ�ำกัดมากมาย แนวคิดโภชนาการ
เฉพาะบุคคล (Personalized Food) จึงเป็น
ทางออกทีอ่ตุสาหกรรมอาหารเริม่ให้ความสนใจ
มากขึน้เรือ่ยๆ LOEWI บรษิทัสญัชาตเิยอรมนั
ซึ่ งแยกออกมาจากมหาวิทยาลัยเทคนิค 
แห่งมิวนิก เป็นอีกหนึ่งธุรกิจที่ใช้เทคโนโลยี

การตรวจเลือด การวินิจฉัยอาการแพ้ ยา 
ทีร่บัประทาน และการเจบ็ป่วย ในการวางแผน
โภชนาการที่สามารถลดความจ�ำเป ็นใน 
การแทรกแซงด้านสุขภาพได้ ด้วยวิสัยทัศน ์
ที่ว่าโภชนาการเฉพาะบุคคลไม่ควรสงวนไว้
ส�ำหรับนักกีฬาชั้นน�ำเท่านั้น แต่ควรมีให้
ส�ำหรับทุกคนที่มุ ่งมั่นเพื่อสุขภาพท่ีดีท่ีสุด  
ผ่านการผสมผสานทีล่งตัวระหว่างวทิยาศาสตร์
กับเทคโนโลยี เพื่อท�ำให้ทุกคนสามารถเข้าถึง
โภชนาการส่วนบุคคลได้

คงความสาวคู่ความสวยด้วยธรรมชาติ
	 โดยปกติร่างกายของมนุษย์จะสร้างอนุมูล
อิสระจากการเผาผลาญในแต่ละวัน อีกทั้งยัง
มมีลภาวะทางอากาศ สิง่แวดล้อม ความเครยีด 
เป็นปัจจัยกระตุ้น จึงก่อให้เกิดการอักเสบ
ระดบัเซลล์ในระยะยาว อาหารเพือ่การชะลอวยั 
(Anti–aging Food) จึงได้รับความสนใจ 
ในวงกว้าง เพราะมีความเชือ่มโยงกบัการป้องกนัโรค
และการต้านอนุมูลอิสระ นักการตลาดมักจะ
โน้มน้าวว่าเครื่องดื่มและอาหารต่างๆ ท่ีวาง
จ�ำหน่ายมีคุณสมบัติดังกล่าว อย่างไรก็ตาม 
สารต้านอนุมูลอิสระมีความซับซ้อนมากและ
งานวิจัยหลายฉบับเปิดเผยว่าอาจก่อให้เกิด
อันตรายมากกว่าผลดี เพราะฉะน้ันการรบัประทาน
อาหารเพื่อสุขภาพจึงเป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพ
มากที่สุดในการรับสารต ้านอนุมูลอิสระ 
ที่ร่างกายต้องการ      



     

 16 
HEART  HEALTH  HOME   

SD LIFE   เรื่อง : Mr.Tea
   

 APPLICATION     

Magazine F บอกเล่าวัฒนธรรมอาหาร
ผ่านภาพและตัวหนังสือ 
	 นติยสารรุน่น้องของ Magazine B นิตยสาร

สัญชาติเกาหลีที่บอกเล ่าเรื่องราวของ
แบรนด์ดังทั่วโลก (จุดเด่นของ Magazine 
B คอื ทัง้เล่มจะเล่าเรือ่งเจาะลกึของแบรนด์
นัน้ๆ หลากแง่มมุ) เช่นกันส�ำหรับ Magazine 
F นิตยสารสารคดีด้านอาหารที่บอกเล่า
ประวตัศิาสตร์ วฒันธรรม ของอาหารแต่ละ
ประเภทได้อย่างน่าสนใจ (F มาจากค�ำว่า 
Food) แต่ละเล่มจะมุ่งเน้นบอกเล่าตั้งแต่ 
‘ราก’ ของวัตถุดิบของอาหาร เปิดตัวด้วย
ฉบบัแรก Salt ตามด้วย Cheese, Chicken, 
Tomato, Rice, Chocolate ไปจนถึง
วัตถุดิบท้องถิ่นอย่าง Kimchi, Curry ซ่ึง
ปัจจุบันคลอดมาแล้ว 18 ฉบับ 
	 เนื้อหาในเล่ม คล้ายกับคุณก�ำลังชม

Future Food มองเทรนด์อาหารแห่งอนาคตผ่านความบันเทิง 

สารคดขีองวตัถดุบิเหล่านัน้ โดย Salt เกลอื 
ถูกหยิบยกมาบอกเล่าเป็นเรื่องแรก จาก
ประวตัศิาสตร์ด้านอาหาร มนษุยชาตเิติบโต
ใกล้กับทะเล เกลือทะเลจึงถูกเปรียบเป็น 
สิ่งมีค่าแลกเปลี่ยนกันมาช้านาน นิตยสาร 
พาเราไปรู้จกักบัแหล่งท่ีมาของเมด็เกลอื และ
ทุกๆ ครัวย่อมมีเกลือเป็นสมาชิกในบ้าน 
อย่างเล่ม Cheese ก็พาคนอ่านไปรู้จกัการผลิต
ชีสแบบดั้ ง เดิมไปจนถึ งแบบทันสมัย  
เล่ม Chocolate ก็พาคนอ่านไปดูตั้งแต่
แหล่งเพาะปลูกเมล็ดโกโก้ ก่อนจะส่งไปยัง
ร้านช็อกโกแลตหรูในฝรั่งเศส ซึ่งผู้ก่อต้ัง 
นติยสารหวันีบ้อกว่า อยากให้นิตยสารหวันี้
เป็นผู ้บันทึกวัฒนธรรมทางอาหารแห่ง 
ยุคสมยัเอาไว้และเชือ่มโยงระหว่างธรรมชาติ 
กับมนุษย์เข้าไว้ด้วยกัน  

Yindii แอปพลเิคชนัส่งอาหาร กบักล่องสุม่
	 ขยะอาหารทั้งหมดคิดเป็นสัดส่วนถึง  

10% ของการปล่อยก๊าซเรือนกระจกทัว่โลก 
และในแต่ละวันมีผู ้ละทิ้งอาหารเหล่าน้ี 
มากเท่าไร (ไม่อยากคิด) เพราะอยากแก้
ปัญหานี ้แอปพลเิคชนั Yindii (ยนิดี) แอปฯ
จดัส่ง ‘อาหารจ�ำหน่ายไม่หมด’ จากร้านอาหาร 
คาเฟ่ ซเูปอร์มาร์เกต็ ไปจนถึงโรงแรมห้าดาว 
สร้างโอกาส วิน-วิน ในสังคม ร้านอาหาร
ก็ได้รับรายได้ ไม่ต้องมีอาหารเหลือท้ิง  
ผู ้บริโภคก็ได้รับประทานอาหารในราคา
ย่อมเยาลง ทั้งหมดมาในรูปแบบกล่องสุ่ม
โดยสนนราคาลด 50% วิธีการใช้งานคือ 
จองอาหารจากร้านทีเ่ราสนใจตัง้แต่กลางวนั 
อาหารจะเดลเิวอรมีาให้คณุช่วงเยน็ เพราะ
เป็นเวลาใกล้ปิดร้าน คณุจะไม่มทีางรูว่้าจะ
ได้รบัเมนลูดราคาอะไร จนกว่าจะได้เปิดกล่อง 
	 (รีวิวจากผู้ใช้งานจริง มีความเห็นว่า 
ร้านอาหารทีเ่ข้าร่วมโครงการยงัจ�ำกดัเฉพาะ
โซนไปนดิ และระบบแอปฯ ยงัไม่เสถยีรนกั 
แต่นับเป็นก้าวส�ำคัญในบ้านเราที่มีอีกหนึ่ง
บริการช่วยให้ปัญหาอาหารเหลือทิ้งลดลง
จากเดิม)   

	 เมื่ออาหารไม่ได้มีความหมายแค่รสชาติและความอิ่มท้องอีกต่อไป แต่มิติของอาหารถูกแปรเปลี่ยนและพัฒนา 
เพื่อเป็นตัวช่วยในการดูแลสุขภาพของผู้คนให้มีสุขภาพดีขึ้น อายุยืนยาวข้ึน รวมไปถึงขับเคล่ือนเศรษฐกิจตั้งแต่
เกษตรกรผู้เป็นต้นน�้ำของกระบวนการผลิต วารสารบัวบานฉบับนี้ขอชวนคุณมาทำ�ความรู้จักและมองมุมใหม ่
เกี่ยวกับนวัตกรรมด้านอาหารอนาคต (Future Food)  

BOOK

สนใจฉบบัไหน ลองคลกิไปชมได้ที ่http://magazine-b.com/
en/category/issues

ที่มา : www.yindii.co
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TasteBud แล็บพัฒนาอาหารแห่ง
อนาคต 
	 จากจุดเริ่มต้นว่า ‘อาหารจะเพียงพอ

บนโลกใบนีไ้หม’ ‘การท�ำเกษตรของผู้ผลิต
จะอยูร่อดได้หรอืเปล่า’ นีจึ่งเป็นจดุเริม่ต้น

COMMUNITY 

ONLINE CLASS

เดียวกันผู้คนยงัมีสุนทรียะกับการรับประทาน
อาหารอยู่ ตัวอย่างของวัตถุดิบที่เทสบัด
พัฒนา คือขนุนอ่อนท่ีมีรสชาติเป็นกลาง 
มีเนื้อสัมผัสคล้ายเนื้อสัตว์ หรือสาหร่าย 
สไปรูลินา ซ่ึงเป็นซูเปอร์ฟู้ดเพาะปลูก 
ได้ง ่าย และเร็วๆ นี้ เทสบัดได้จัดงาน  
Future Food Tasting Experience and  
Ideation ที่งาน ‘บ้านและสวนแฟร์ 
2565’ ชิมคอร์สอาหารอนาคต 12 เมนู 
พร้อมรับกล่องสุ่ม Future Food Box  
มตีวัอย่างเมนแูห่งอนาคต ได้แก่ Protanica 
โปรตีนอนาคตจากจิง้หรีด หมูป้ิงแพลนต์เบสด์
จากเหด็แครง เส้นโปรตนีสขุภาพจากไข่ขาว 
ทัง้หมดเกิดขึน้ด้วยเป้าหมายทีส่อดคล้องกนั
คืออาหารแห่งอนาคตที่ดีต ่อใจ ดีต ่อ
สุขภาพ และดีต่อโลก  

ของ เทสบัด (TasteBud) องค์กรสัญชาติไทย 
ที่มุ่งหวังจะขับเคลื่อนเรื่องนวัตกรรมอาหาร  
ที่ เทสบัดมีครัวแล็บส�ำหรับทดสอบ เป็น 
เมนเทอร์บ ่มเพาะท�ำงานร่วมกับนักวิจัย 
สตาร์ทอัพ เอสเอม็อ ีกลุม่ฟูด้เทค (FoodTech) 
และไบโอเทค (BioTech) เพื่อผลิตอาหาร 
แห่งอนาคต (แน่นอนว่าไม่ใช่อาหารแคปซูล 
ในภาพยนตร์ไซไฟอย่างทีเ่ราเคยคดิจนิตนาการ) 
	 พวกเขามองว่าอาหารแห่งอนาคตคือ 
อาหารทีต่อบโจทย์ด้านความยัง่ยนื แก้ปัญหา
ด้านก�ำลงัผลติ เป็นมติรต่อสิง่แวดล้อม แต่ขณะ

ChefSteps คลาสเรียนเมนูสุดล�้ำ 

	 ถ้าคุณคือคนท่ีสนใจใคร่รู้ด้านอาหาร 

ลองคลกิไปทีเ่วบ็ไซต์ www.chefsteps.com 

แล้วคุณจะพบว่าโลกแห่งการท�ำอาหาร 

มนัช่างกว้างใหญ่ ไม่ส้ินสุด ไม่รู้จบ มเีทคนิค

ใหม่ๆ มาเรื่อยๆ ตั้งแต่เหล่ากรรมวิธี

สร ้างสรรค ์ เมนูจากหม ้อทอดน�้ำมัน  

ปรุงอาหารแบบซู-วี (Sous Vide) ให้เนื้อนุ่ม 

(ซู-วี เป็นวิธีการปรุงอาหารโดยน�ำวัตถุดิบใส่

ถงุสญุญากาศ ไปผ่านความร้อนในอ่างน�ำ้หรอื

อุปกรณ์ไอน�้ำที่อุณหภูมิคงที่จนกว่าจะสุก) 

เทคนิคการท�ำไข่ดองโชยุให้ถึงรส หมักชา  

คอมบูชา (Kombucha) จากผลไม้ใกล้ตัว  

นีค่อืเวบ็ไซต์ออนไลน์คลาสทีเ่ตม็ไปด้วยความรู้

ใหม่ๆ เสร์ิฟถงึผูอ่้านเสมอ (และเราสงัเกต

ว่าเชฟรุ่นใหม่ๆ จะมองหาเทรนด์ทาง 

อาหารใหม่ๆ จากแหล่งความรูเ้หล่านีก้นั) 

มีหลายคลาสไปให้ลองเรียน ลองเป็น 

ทั้งนักเรียนและนักทดลองก็สนุกดีนะ 

ที่มา : https://www.facebook.com/TasteBudLab 
https://www.tastebudlab.com/ 

ที่มา : https://www.chefsteps.com/
www.facebook.com/Chefsteps



CP FOR SUSTAINABILITY

ซีพีเปิดแคมเปญ ‘Let’s DO RIAN’ ระดมสมองคนรุ่นใหม่ 
แก้ปัญหาทุเรียน ช่วยเกษตรกร 
 นางสาวณัชชาชนก ณ ตะกั่วทุ่ง สปอนเซอร์โครงการผักผลไม้ 

ภายใต้โครงการพัฒนาพิเศษ เครือเจริญโภคภัณฑ์ เปิดเผยว่า 
จากกรณีปัญหาการส่งออกทุเรียนไทยไปยังตลาดต่างประเทศ 
โดยเฉพาะประเทศจีน เนือ่งจากได้รบัผลกระทบจากการแพร่ระบาด
ของโควิด-19 ระลอกใหม่นั้น ทีมผู้น�ำรุ่นใหม่ หรือเถ้าแก่ทีมผัก
ผลไม้จากสถาบันผู้น�ำเครือซีพี ได้ระดมความคิดวางเป้าหมาย
ช่วยกระจายผลผลิตทุเรียนเพื่อการบริโภคภายในประเทศผ่าน
ช่องทางค้าปลีกของเครือซีพี และเพื่อให้สอดคล้องกับนโยบาย

กระทรวงการพัฒนาสังคมฯ ยกเครือซีพี เป็นองค์กรเครือข่าย
ตัวอย่างด้านการส่งเสริมความเท่าเทียมระหว่างเพศ
 นายจุติ ไกรฤกษ์ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงการพัฒนาสังคมและ

ความมั่นคงของมนุษย์ (พม.) มอบประกาศเกียรติคุณยกย่อง  
บรษิทั เครอืเจรญิโภคภณัฑ์ จ�ำกดั (CP) เป็น 1 ใน 17 องค์กรภาคเอกชน 
‘องค์กรเครอืข่ายตัวอย่างด้านการส่งเสรมิความเท่าเทยีมระหว่างเพศ’  
จดัโดย กรมกจิการสตรีและสถาบนัครอบครวั ในงานสานพลงัเครอืข่าย
ร่วมขจดัการเลอืกปฏบิตัโิดยไม่เป็นธรรมระหว่างเพศ : Gender Fair 
เพือ่รณรงค์สร้างความรูค้วามเข้าใจในการส่งเสรมิความเสมอภาคและ
ขจัดการเลือกปฏิบัติโดยไม่เป็นธรรมระหว่างเพศและกระตุ้นให้ 
เครือข่ายมีส่วนร่วมขับเคลื่อนความเท่าเทียมระหว่างเพศในสังคม 
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แพลตฟอร์มแห่งโอกาส จึงเปิดโครงการ ‘Let’s DO RIAN’ โดยการจัดท�ำร้านขายทุเรียนจ�ำนวนกว่า 500 จุด ตั้งอยู่บริเวณหน้าร้านค้าปลีกค้าส่งใน
เครอืซพีท่ัีวประเทศ ได้แก่ ห้างโลตสั โลตัส โกเฟรช ซพี ี เฟรชมาร์ท และร้านเซเว่น อเีลฟเว่น พร้อมกบัประกาศรบัสมคัรพ่อค้าแม่ค้าประจ�ำทกุจดุขาย  
เพื่อสร้างงาน สร้างอาชีพ ในช่วงฤดูกาลทุเรียนที่มีระยะเวลาประมาณ 100 วัน ด้วยเงินลงทุนเริ่มต้นที่ 20,000 บาท และคาดว่าจะสามารถคืนทุนได้
ตั้งแต่เดือนแรกของการขาย ทั้งนี้เครือซีพีจะเป็นฝ่ายรับซื้อทุเรียนคุณภาพโดยตรงจากกลุ่มเกษตรกรในภูมิภาคต่างๆ ทั่วประเทศ ส่งต่อไปยังร้านค้า 
Let’s DO RIAN เพื่อจ�ำหน่ายให้ผู้บริโภคทั่วประเทศ ซึ่งจะเริ่มทยอยเปิดร้านค้าตั้งแต่วันที่ 28 เมษายน พ.ศ. 2565 เป็นต้นไป    

เครอืซพีีได้รบัเลือกเป็นหนึง่ในบรษิทัทีม่จีรยิธรรมมากทีส่ดุในโลก 
ต่อเนื่องเป็นปีที่ 2 จาก Ethisphere 
	 Ethisphere สถาบันชั้นน�ำระดับโลกด้านการวัดและประเมิน

มาตรฐานจริยธรรมในการด�ำเนินธุรกิจ ประกาศผลการพิจารณา 
‘บริษัทที่มีจริยธรรมมากที่สุดในโลกประจ�ำปี 2565’ (The 2022 
World’s Most Ethical Companies) ซึ่งในปีนี้พบว่ามีบริษัท 
ชัน้น�ำจาก 22 ประเทศทัว่โลก ผ่านการคดัเลอืกรวมท้ังสิน้ 135 บรษิทั  
โดยบรษิทั เครอืเจรญิโภคภณัฑ์ จ�ำกดั หรอืเครอืซพี ีจากประเทศไทย
ได้รบัการพจิารณาคดัเลอืกให้เป็นบรษัิททีม่จีรยิธรรมมากท่ีสดุในโลก 
ประจ�ำปี 2565 ต่อเนื่องเป็นปีที่ 2 อยู่ในหมวดกลุ่มอุตสาหกรรม

อาหารและเครื่องดื่ม ซ่ึงในปีน้ีมีบริษัทช้ันน�ำระดับโลกรวม 7 ราย ได้รับการคัดเลือก ประกอบด้วย Kellogg’s, PepsiCo, illycaffe s.p.s,  
Grupo Bimpo, Archer-Daniels-Midland Company และ Brown-Forman  

โดยมคุีณพมิลรตัน์ รพีฒันาวจิติรกลุ ประธานผูบ้รหิารทรพัยากรบคุคล เครอืเจริญโภคภัณฑ์ เป็นตวัแทนรบัมอบ พร้อมกนันีเ้ครอืฯ ได้ร่วมจัดนทิรรศการ
น�ำเสนอแนวนโยบายในการด�ำเนินการส่งเสริมความหลากหลายและป้องกันการเลือกปฏิบัติ รวมถึงการด�ำเนินงานด้านสิทธิมนุษยชนขององค์กร  
เพื่อเป็นต้นแบบและร่วมสร้างความตระหนักรู้แก่สังคม  



บิลล์ เกตส์ 
ผู้ร่วมก่อตั้งมูลนิธิบิลและเมลินดาเกตส์ 

เราจ�ำเป็นต้องเริ่มคิดถึง 

‘อาหารแห่งอนาคต’  

ถ้าเราก�ำลังจะต้องเลี้ยงคนถึง 9 พันล้านคน 

บนหนทางที่ไม่ท�ำลายสิ่งแวดล้อม

We need to start thinking about the Future 

of Food if we are going to feed 

9 billion people in a way that does not 

destroy our environment.

 Bill Gates
Co-chair, Bill and Melinda Gates Foundation




