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ในยุุคท่ี่�เทคโนโลยีีก้้าวไปข้้างหน้้า วิิทยาศาสตร์์การอาหารไม่่เพีียงแต่่ตอบสนองความต้้องการพื้้�นฐานด้้าน
โภชนาการ แต่ยั่ังเป็็นกุญุแจสำำ�คัญัในการสร้า้งสรรค์อ์าหารที่่�ยั่่�งยืืน ปลอดภัยั และตอบโจทย์ค์วามต้อ้งการของโลก
ยุุคใหม่่ ตั้้�งแต่่การพััฒนาแหล่่งโปรตีีนทางเลืือก การเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการ ไปจนถึึงการลดผลกระทบต่่อ 
สิ่่�งแวดล้อ้ม วิทิยาศาสตร์์การอาหารกำำ�ลังัปฏิวิัตัิวิงการอาหาร และกำำ�หนดอนาคตของอาหารที่่�เรารัับประทานครับั

Cover Story ของสาระวิิทย์์ฉบัับนี้้� ได้้หยิิบยกตัวัอย่่างมาจากทีีมนัักวิจัิัยจากศูนูย์์เทคโนโลยีีโลหะและวัสัดุุแห่่งชาติิ 
(เอ็็มเทค) ท่ี่�ได้พั้ัฒนาผลิิตภััณฑ์อ์าหารทะเลจากพืืช “วีี-ซี”ี (Ve-Sea) ซึ่่�งเป็็นนวัตักรรมที่่�ตอบโจทย์์ผู้้�บริโิภคท่ี่�รักั
สุขุภาพและผู้้�แพ้้อาหารทะเล โดย Ve-Sea มีีทั้้�งผลิิตภัณัฑ์ล์ูกูชิ้้�นปลา เส้น้ปลา ฮือืก้ว้ย และหมึกึจากโปรตีีนพืืช  
ท่ี่�มีีรสชาติิและเนื้้�อสััมผัสัใกล้้เคีียงกัับอาหารทะเลจริงิ มีีโปรตีีนสูงู ไขมัันต่ำำ�� ปราศจากคอเลสเตอรอล และมีีสูตร
สำำ�หรัับผู้้�ที่่�แพ้้กลููเตนด้ว้ย Ve-Sea ไม่เ่พีียงแต่เ่ป็็นทางเลืือกเพ่ื่�อสุขุภาพ แต่่ยัังเป็็นอีีกก้้าวสำำ�คัญัของวงการอาหาร
ท่ี่�ช่่วยลดผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้อ้มและส่ง่เสริมิความยั่่�งยืืนครัับ

ในเล่่มยัังมีีเรื่่�องราวเกี่่�ยวกับัอาหารที่่�น่่าสนใจอีีกหลายอย่่าง ไม่ว่่า่จะเป็็นเรื่่�องราวเกี่่�ยวกับัวงการอุตุสาหกรรมอาหาร
ในคอลัมัน์ร้์้อยพัันวิทิยา อััปเดตความก้า้วหน้า้และทิศิทางของแพลนต์เ์บสด์ฟ์ู้้ �ดในคอลัมัน์์สภากาแฟ ละลานตากัับ
ปลาและอาหารทะเลน่่าหม่ำำ��จากทะเลจะนะในคอลััมน์์ป้ั้� นน้ำำ��เป็็นปลา ศึกึษาเคล็็ดลับความสำำ�เร็็จการปลููกผัักปลอดภัย  
กินิได้ ้ ขายดีี ในคอลััมน์์สถานีีอะกริิเทค นอกจากนี้้�ในคอลััมน์์สาระสััตว์ก์็จ็ะมาเผยความจริิงเกี่่�ยวกับัปลาดุุกบิ๊๊�กอุุย 
ปลาลูกูผสมท่ี่�เชื่่�อกันัว่า่เป็็นหมััน ซึ่่�งล่า่สุดุนักัวิจัิัยพบว่า่มัันอาจจะไม่่ได้เ้ป็็นหมััน และสำำ�หรับัผู้้�ประกอบการที่่�สนใจ 
ต่อ่ยอดหรืือทำำ�ธุุรกิจิด้ว้ยเทคโนโลยีี พลาดไม่ไ่ด้้กับัเทคโนโลยีีอัปัไซเคิลิน้ำำ��ต้มลููกชิ้้�นให้้เป็็นหััวน้ำำ��ซุปปลารสกลมกล่อ่ม 

ท้้ายนี้้�ทีีมกองบรรณาธิกิารสาระวิทิย์ข์อเป็็นกำำ�ลังใจให้้ทุกุท่่านท่ี่�กำำ�ลังเผชิญิกับัอุทุกภััยในขณะนี้้� ขอให้ส้ถานการณ์์
คล่ี่�คลายโดยเร็ว็และส่ง่ผลกระทบน้อ้ยท่ี่�สุดุครับั เราขอขอบคุุณทุุกภาคส่ว่นท่ี่�ร่่วมแรงร่่วมใจช่ว่ยเหลืือผู้้�ประสบภััย
อย่่างเต็็มที่่� สวทช.ในฐานะผู้้�ผลิตินิิตยสารสาระวิทิย์์ก็ไ็ด้ร้่ว่มบริิจาคเงิินผ่่าน “โครงการ สวทช. รวมใจ เพ่ื่�อนช่่วย
เพ่ื่�อนผู้้�ประสบอุทุกภััย” พร้อ้มทั้้�งส่่งมอบถุงุยัังชีีพและนวัตักรรมเพ่ื่�อสาธารณประโยชน์์ด้้วยครับั แล้ว้พบกันัใหม่่
ฉบัับหน้้า …สวัสัดีีครัับ 😃

ปริิทััศน์์  เทีียนทอง

เมื่่�อวิิทยาการอาหารรัังสรรค์์อนาคต
แห่่งอาหารยุุคใหม่่

วีณา ยศวังใจ
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เทรนด์อ์าหารเพ่ื่�อสุขุภาพได้้รับัความนิิยมสููงข้ึ้�นและมีีแนวโน้้มเติบิโตทาง
ตลาดอย่่างต่่อเนื่่�อง เนื่่�องจากผู้้�บริิโภคในปััจจุุบัันให้้ความสำำ�คัญกัับการ
ดููแลสุุขภาพมากยิ่่�งขึ้้�น โดยเฉพาะเร่ื่�องของอาหารการกิิน และหนึ่่�งใน 
ตััวเลืือกที่่�ได้รั้ับความนิยิมคืือ อาหารจากโปรตีนีพืืช หรืือ แพลนต์เ์บสด์ฟ้์ู้�ด  
(plant-based food) ซ่ึ่�งที่่�วางจำำ�หน่่ายในท้้องตลาดส่วนใหญ่่เป็็น
ผลิติภัณัฑ์เ์ลีียนแบบเนื้้�อหมูแูละเนื้้�อไก่ ่แต่่ตอนนี้้�มีขี่า่วดีสีำำ�หรับัผู้้�ที่่�ช่ื่�นชอบ
อาหารทะเลแต่ก่ินิไม่ไ่ด้ ้นักัวิจิัยัไทยจัดั “วี-ีซี”ี (Ve-Sea) อาหารทะเลจาก
โปรตีีนพืืชมาให้้ทั้้�งผู้้�ห่ว่งใยสุุขภาพและผู้้�แพ้้อาหารทะเลได้้ลิ้้�มลองกัันแล้้ว

Ve-Sea ซีีฟู้้ �ดอร่่อย
ด้้วยพลัังจากพืืช
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ต้้นแบบผลิิตภััณฑ์์ Ve-Sea

ทีมวิจัยวัสดุศาสตร์อาหาร  

ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและ 

วสัดแุหง่ชาต ิ(เอม็เทค) สำ�นกังานพฒันา- 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ  

(สวทช.) กระทรวงการอุดมศึกษาวิทยา- 

ศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) นำ�โดย 

ดร.กมลวรรณ อิศราคาร และดร.นิสภา 

ศีตะปันย์ ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

ทะเลจากโปรตีนพืช ‘Ve-Sea’ ด้วย

เทคโนโลยกีารออกแบบโครงสรา้งอาหาร

ท่ีอาศัยความรู้ ท้ังด้านวัสดุศาสตร์และ

วิทยาศาสตร์การอาหาร ประกอบกับการ

ใช้ความเข้าใจเก่ียวกับหน้าที่ของวัตถุดิบ

แต่ละชนิดมาเลือกใช้และผสมวัตถุดิบ

เข้าด้วยกัน จนประสบความสำ�เร็จได้เป็น

ผลิตภัณฑ์อาหารทะเลจากโปรตีนพืชที่

มีเนื้อสัมผัสและรสชาติใกล้เคียงกับเนื้อ

สัตว์จริง 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ลูกชิ้นปลา 

เส้นปลา และฮือก้วย ซึ่งจากผลการ

ทดสอบพบว่าผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสใกล้

เคียงของจริง อีกทั้งยังมีปริมาณโปรตีน

เทียบเท่ากับผลิตภัณฑ์ทั่วไปที่ใช้เนื้อปลา

เป็นส่วนประกอบด้วย 

	 ผลิติภััณฑ์์ Ve-Sea ที่่�ทีมวิิจัยัพััฒนาขึ้้�น 

มีด้ี้วยกััน 2 สููตร สููตรแรกคืือสููตรปราศจาก 

กลููเทน (gluten-free) เพื่่�อเป็็นทางเลืือก

ให้้แก่่ผู้้�บริิโภคในกลุ่่�มที่่�แพ้้กลููเทน โดย

สููตรนี้้�ใช้้โปรตีีนจากถั่่�วเหลืืองเป็็นส่่วน 

ประกอบร้้อยละ 4-8 ของน้ำำ��หนัักผลิติภััณฑ์์  

ซึ่่�งเทีียบเท่่าหรืือสููงกว่่าผลิิตภััณฑ์์เลีียน

แบบเนื้้�อปลาทั่่�วไปในท้้องตลาด อีีกสููตร

หนึ่่�งคืือสููตรที่่�มีกลููเทนสำำ�หรัับผู้้�ผลิิตที่่�

ต้้องการเพิ่่�มปริิมาณโปรตีีนให้้ผลิิตภััณฑ์์ 

โดยมีีโปรตีีนเป็็นส่่วนประกอบมากกว่่า 

ร้้อยละ 8 ของน้ำำ��หนักัผลิติภัณัฑ์์ เนื้้�อสัมัผัสั 

มีคีวามแน่่นและเด้้งมากกว่่าอีกีสูตูร ทั้้�งนี้้�

ทีีมวิิจััยได้้ถ่่ายทอดเทคโนโลยีีการผลิิต 

Ve-Sea สูตูรปราศจากกลูเูทนให้แ้ก่บ่ริษิัทั

บีี ไอ จีี เนเชอรััล อิินโนเทค จำำ�กััด เพื่่�อ

นำำ�ไปต่่อยอดพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหาร

สุุขภาพบนความยั่่�งยืืนภายใต้้แบรนด์์ 

“FOODFILL” 

	 ผลิิตภััณฑ์์ Ve-Sea ทั้้�ง 2 สููตรยัังมีี 

จุดุเด่น่คือืปราศจากคอเลสเตอรอล ทำำ�ให้้ 

Ve-Sea เหมาะแก่่กลุ่่�มผู้้�บริิโภคที่่�ต้องการ

ควบคุมุปริิมาณไขมันั ส่ว่นด้้านเนื้้�อสัมัผัสั  

ทีีมวิิจััยได้้ออกแบบให้้เชฟสามารถนำำ�  

Ve-Sea ทั้้�ง 2 สูตูรไปรัังสรรค์์เป็็นเมนูอูาหาร 

ต่่าง ๆ ทดแทนผลิิตภััณฑ์์จากเนื้้�อปลาได้้

หลากหลาย ไม่่ว่่าจะปิ้้�ง ย่่าง ทอด นึ่่�ง ต้้ม 
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ผััด ยำำ� หรืือใส่่ก๋๋วยเตี๋๋�ยว เพื่่�อให้้ผู้้�บริิโภค

ได้้มีีความสุุขกัับการลิ้้�มรสเมนููอาหารใน 

รููปแบบต่่าง ๆ ที่่�ชื่่�นชอบดัังเดิิม แต่่ดีีต่่อ

สุุขภาพมากยิ่่�งขึ้้�น

	 นอกจากปลาแล้้ว ทีมีวิจิัยัยังัมีผีลิติภััณฑ์์ 

ในกลุ่่�ม Ve-Sea ล่่าสุุดมาเอาใจผู้้�บริิโภค

อีีกอย่่างคืือ ‘หมึึกจากโปรตีีนพืืช’ ในรููป

แบบพร้้อมปรุงุ (ready-to-cook: RTC) ที่่�มีี 

เนื้้�อสััมผััสและรสชาติใกล้้เคีียงหมึึกจริิง 

มีโีปรตีีนพืชืเป็็นส่่วนประกอบที่่�ร้อยละ 4-6 

มีไีฟเบอร์์สูงู ปราศจากคอเลสเตอรอล และ 

กลููเทน นอกจากนี้้�ยังัมีปีริิมาณโซเดียีมต่ำำ��

กว่่าผลิิตภััณฑ์์ประเภทเดีียวกัันในท้้องตลาด  

ใช้้เป็็นทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพสำำ�หรัับผู้้�ที่่� 

ต้้องการลดหรืือเลี่่�ยงการบริิโภคเนื้้�อสััตว์์  

ผู้้�ที่่�กังวลเรื่่�องสารเคมีีตกค้้างในผลิิตภัณัฑ์์

เมนููเส้้นปลาจากโปรตีีนพืืช

อาหารทะเล ผู้้�แพ้้อาหารทะเลหรืือแพ้้กลููเทน รวมถึงึผู้้�ที่่�ต้องการควบคุุมระดัับคอเลสเตอรอล  

ในขณะที่่�ผลิิตภััณฑ์์หมึึกจากพืืชที่่�จำำ�หน่่ายทั่่�วไปส่่วนใหญ่่มีีเพีียงผงบุุกเป็็นส่่วนประกอบ

หลักั และอาจมีีแป้้งสาลีที่่�มีโปรตีีนกลููเทนเป็็นส่่วนประกอบเสริิม ทำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคที่่�มีอาการ

แพ้ก้ลูเูทนไม่ส่ามารถบริโิภคได้ ้ถือืได้ว้่า่เป็น็อีกีหนึ่่�งผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�น่า่จับัตา เพราะกำำ�ลังัเป็น็

ที่่�ต้้องการของตลาดและยัังมีีตััวเลืือกไม่่มากนััก
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หมึึกจากโปรตีีนพืืชชุุบแป้้งทอดกรอบปรุุงรสสไตล์์อิิตาลีี

	 ผลิิตภััณฑ์์หมึึกจากโปรตีีนพืืชนำำ�ไป 

ใช้้ปรุุงอาหารได้ห้ลายรูปูแบบ ไม่ว่่า่จะเป็น็

ลวก ยำำ� ผััด แกง ทอด ปิ้้�ง ย่่าง ซึ่่�งผู้้�

ประกอบการร้้านอาหารหรืือผู้้�บริิโภคราย

ย่อ่ยสามารถซื้้�อผลิติภัณัฑ์ไ์ปจัดัเตรีียมไว้้

ล่่วงหน้้า เพราะผลิิตภััณฑ์์นี้้�เก็็บในช่่อง 

แช่่แข็็งหรืืออุุณหภููมิิ -18 องศาเซลเซีียส

ได้้นานถึงึ 6 เดือืน (อยู่่�ระหว่า่งรอถ่า่ยทอด

เทคโนโลยีี ยัังไม่่มีีผลิิตภััณฑ์์จำำ�หน่่าย)

	 ในส่ว่นของกระบวนการผลิติ ทีีมวิจิัยั

เลืือกใช้วั้ัตถุดุิบิที่่�หาได้ง้่า่ยภายในประเทศ

และใช้้เครื่่�องจัักรที่่�มีการใช้้งานทั่่�วไปใน

อุตุสาหกรรมอาหาร เพื่่�อให้ผู้้้�ประกอบการ

ระดับั SME ที่่�สนใจเทคโนโลยีนีี้้�ผลิติและ

จำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ได้้ ซึ่่�งจากการประเมิิน

ต้้นทุุนการผลิติพบว่่าผลิติภัณัฑ์์กลุ่่�ม Ve-

Sea มีรีาคาที่่�แข่่งขันักับัผลิติภัณัฑ์์เนื้้�อสัตัว์์ 

จากโปรตีนีพืชืชนิดิอื่่�น ๆ  รวมถึงึผลิติภัณัฑ์์

อาหารทะเลจริิงได้้ ทำำ�ให้้มีีแนวโน้้มจะมีี

โอกาสทางการตลาดสููงทั้้�งในและต่่าง-

ประเทศ

	 การสร้้างอาหารทะเลจากโปรตีีนพืืช

ให้้มีีเนื้้�อสััมผััสและรสชาติใกล้้เคีียงของ 

ต้้มยำทะเลรวมมิิตร Ve-Sea

จริิงเป็็นความก้้าวหน้้าทางวิิทยาศาสตร์์ 

และเทคโนโลยีีอาหารที่่�น่่าสนใจและน่่า

จับัตามอง อีกีทั้้�งยังัขยายตลาดอาหารจาก

โปรตีีนพืืช จากเดิิมที่่�เน้้นเลีียนแบบเนื้้�อ

สััตว์์บก ตอนนี้้�ได้้ขยายไปสู่่�ผลิิตภััณฑ์์

อาหารทะเล ทำำ�ให้ม้ีตัีัวเลือืกที่่�หลากหลาย

มากขึ้้�นสำำ�หรัับผู้้�บริิโภคที่่�ต้องการลดการ

บริิโภคเนื้้�อสััตว์์ ไม่่เพีียงแต่่ผู้้�รัักสุุขภาพ

เท่่านั้้�น แต่่ยัังรวมถึึงผู้้�ที่่�แพ้้อาหารทะเล

อีีกด้้วย ทำำ�ให้้เข้้าถึึงรสชาติและประสบ- 

การณ์ก์ารรับัประทานอาหารทะเลได้อ้ย่า่ง

ปลอดภััย
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ต้้มยำทะเลรวมมิิตร Ve-Sea

นวััตกรรมอััปไซเคิิลเพิ่่�มมููลค่่า 
ทำำ� ‘หััวน้ำำ��ซุปปลา’ จากน้ำำ��ต้้มลููกชิ้้�น

แกะกล่องงานวิจัย
ภัทรา สัปปินันทน์

โดยทั่่�วไปในกระบวนการผลิิตลููกชิ้้�นจากเนื้้�อปลาจะมีีน้ำำ��ที่่�ได้้จาก
การต้้มลููกชิ้้�นมากกว่่า 3-6 ตัันต่่อวััน ซึ่่�งโรงงานจะเก็็บน้ำำ��ส่่วนหน่ึ่�ง
ไว้้ในห้้องเย็็นเพ่ื่�อจำำ�หน่่ายให้้แก่่ผู้้�ประกอบการประเภทจััดเลี้้�ยง
หรืือร้้านอาหารที่่�ต้้องการใช้้น้ำำ��ชนิิดนี้้�ทำำ�อาหาร อย่่างไรก็็ตาม
ความต้้องการเหล่่านั้้�นยัังคงไม่่มากพอ ส่่งผลให้้โรงงาน
ต้้องเสีียค่่าใช้้จ่่ายด้้านการบำำ�บัดน้ำำ��ทิ้้�งโดยเปล่่าประโยชน์
เป็็นประจำำ�ทุุกวััน


