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พฤติกรรมของผู้บริโภคและผู้ผลิตเป็นปัจจัยส าคัญที่ก าหนดทิศทางอุตสาหกรรมอาหารในอนาคต ซึ่งอยู่ภายใต้ภูมิทัศน์อาหารของ

5 เมกะเทรนด์ใหญ่อันได้แก่ สุขภาพ เทคโนโลยี ประชากร ธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม และเศรษฐกิจและระเบียบโลก ซึ่งประเทศไทยมี

แผนปฏิบัติการด้านการพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารของภาครัฐ และความร่วมมือในการผลักดันอุตสาหกรรมอาหารอนาคตไทย

ให้ก้าวหน้าเพ่ือให้ทันต่อกระแสโลก โดยวิจัยกรุงศรีเล็งเห็นว่าแนวโน้มผลิตภัณฑ์อาหารที่น่าสนใจในประเทศไทย ได้แก่ 1) อาหารอินทรีย์ 

(Organic food) 2) อาหารจากกัญชง (Hemp food) 3) อาหารโปรตีนทางเลือกจากพืช (Plant-based food) 4) อาหารจากการ

เพาะเล้ียงเซลล์ (Cell-based food) 5) อาหารทางการแพทย์ (Medical food) และ 6) อาหารฟงัก์ชัน (Functional food) 

อย่างไรก็ตาม การเปล่ียนแปลงของกระแสเทคโนโลยีไม่ได้เพียงท าให้หน้าตาของอาหารเปล่ียนแปลงไปเท่านั้น แต่ยังส่งผลต่อห่วงโซ่

อุปทานของอุตสาหกรรมอาหารเช่นกัน ผลกระทบดังกล่าวได้ส่งผลให้ระบบนิเวศอุตสาหกรรมอาหารจากรูปแบบดั้งเดิม (Pipeline) 

เปล่ียนเป็นแพลตฟอร์ม (Platform) โดยผลบวกมีทั้งการเพ่ิมคุณค่าของห่วงโซ่อุตสาหกรรมอาหารให้สูงข้ึน แต่ในขณะเดียวกันก็อาจ

ลดบทบาทของบางธุรกิจลง ดังนั้นผู้ประกอบการหรือหน่วยธุรกิจในอนาคตจ าต้องปรับตัว เช่น การสร้างโอกาสใหม่ๆ การปรับ

รูปแบบธุรกิจ หรือการพ่ึงพาและเข้าใจเทคโนโลยีให้มากข้ึน

ในปี 2565 Market Research คาดว่าตลาดอุตสาหกรรมอาหารและเคร่ืองดื่มทั่วโลกจะมีมูลค่า 6.4 ล้านล้านดอลลาร์สหรัฐฯ และมี

แนวโน้มจะเติบโตถึง 8.9 ล้านล้านดอลลาร์สหรัฐฯ ในปี 2569 ด้วยขนาดตลาดที่ใหญ่และอัตราการเติบโตที่ต่อเนื่อง ท าให้

อุตสาหกรรมอาหารและเคร่ืองดื่มจึงเป็นที่น่าสนใจของผู้ประกอบการรายใหม่ที่จะเข้ามาในตลาด การค้นหาผลิตภัณฑ์เพ่ือสร้างตลาด

ใหม่และยังสามารถตอบสนองความต้องการที่เปล่ียนแปลงไปของผู้บริโภคได้ คือความท้าทายส าคัญที่ธุรกิจต้องเผชิญ การเข้าใจ

แผนภาพหรือเทรนด์อาหารในอนาคตจึงเป็นโอกาสของผู้ผลิตรายเดิมและรายใหม่

3วิจัยกรุงศรี

บทน า

ชัยวัช  โซวเจริญสุข

นักวิเคราะห์

chaiwat.sowcharoensuk@krungsri.com

+662 296 2000 Ext. 50880 



แนวโน้มที่ส าคัญของโลกหรือเมกะเทรนด์ (Megatrend) สามารถท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงในอนาคตได้หลากหลายด้าน อาทิ 

การผลิต เศรษฐกิจ วิถีชีวิต สังคม ตลอดจนพฤติกรรม ดังนั้น การเข้าใจถึงเมกะเทรนด์หลักที่คาดว่าส่งผลต่ออุตสาหกรรมอาหาร

จะช่วยให้เข้าใจการเปล่ียนแปลงของอุตสาหกรรมอาหารของโลกในอนาคต โดยเราสามารถจัดกลุ่มเมกะเทรนด์ได้ออกเป็น 5 กลุ่มใหญ่ 

ดังนี้

เมกะเทรนด์โลก
กระแสปฏิวัติอุตสาหกรรมอาหาร

4 อุตสาหกรรมอาหารในอนาคต

1) สุขภำพ : เป็นเทรนด์ที่มีอิทธิพลต่ออุตสาหกรรมอาหารอย่างมาก โดยเฉพาะช่วงการแพร่

ระบาดของโรค COVID-19 ท าให้ประชาชนตระหนักและให้ความส าคัญกับสุขภาพมากข้ึน 

ตั้งแต่การบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ การออกก าลังกายเพ่ือฟื้ นฟูสมรรถภาพ การให้

ความส าคัญกับสุขอนามัยและความปลอดภัยเพ่ือหลีกเล่ียงโรคติดต่อและโรคไม่ติดต่อ1/

การติดตามที่มาในการผลิตเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร รวมถึงไลฟส์ไตล์การบริโภคที่

เปล่ียนแปลงไปตามวิถีชีวิต ความช่ืนชอบ และอายุของบุคคล

2) เทคโนโลยี : นวัตกรรมใหม่ๆ มีให้เห็นเชิงประจักษ์มากข้ึน ซึ่งนวัตกรรมบางอย่างสามารถ

ประยุกต์ใช้ได้หลากหลายอุตสาหกรรม โดยเทคโนโลยีที่คาดว่ามีบทบาทต่ออุตสาหกรรม

อาหาร ได้แก่  1) กลุ่มเทคโนโลยีชีวภาพ เช่น ชีววิศวกรรม (Bioengineering) ชีววิทยา

สังเคราะห์ (Synthetic Biology) การตัดต่อพันธุกรรม (Genetic Modification) และ

นาโนเทคโนโลยี (Nanotechnology) 2) กลุ่มเทคโนโลยีดิจิทัล เช่น ปัญญาประดิษฐ์ 

(Artificial Intelligence : AI) การจัดการข้อมูลขนาดใหญ่ (Big data) บล็อกเชน 

(Blockchain) 3) กลุ่มเทคโนโลยีด้านวิศวกรรม เช่น ระบบควบคุมอัตโนมัติ (Automation) 

หรือหุ่นยนต์ (Robotic) และ 4) กลุ่มเทคโนโลยีการแสดงผลภาพ ได้แก่ AR (Augmented 

Reality) MR (Mixed Reality) และ VR (Virtual Reality)

3) โครงสร้ำงประชำกร : เมกะเทรนด์ที่ส าคัญอีกข้อ คือ การเปล่ียนแปลงรูปแบบโครงสร้าง

ประชากรที่แตกต่างกันในแต่ละประเทศ แม้ว่าโดยรวมจ านวนประชากรโลกยังคงมีแนวโน้ม

เพ่ิมข้ึน2/ แต่อัตราการเกิดของประชากรที่แตกต่างกันท าให้รูปแบบโครงสร้างประชากรมี

ความหลากหลาย ส่งผลต่อความต้องการของอาหารและปริมาณการบริโภคที่แตกต่างกัน

ตามช่วงอายุ นอกจากนี้ยังมีปัจจัยอ่ืนๆ ในด้านโครงสร้างประชากรที่มีผลต่อการบริโภค 

ได้แก่ เช้ือชาติ สังคม ศาสนา วัฒนธรรม สังคมเมือง และการย้ายถ่ินฐาน ซ่ึงส่งผลต่อ

ปริมาณและความต้องการอาหารในแต่ละท้องถ่ิน

4) ธรรมชำติและส่ิงแวดล้อม : แรงกดดันจากธรรมชาติท าให้ทั่วโลกต่างให้ความสนใจและ

ร่วมแก้ปัญหาด้านส่ิงแวดล้อม โดยเฉพาะการเปล่ียนแปลงของสภาพภูมิอากาศ (Climate 

Change) ซึ่งก่อให้เกิดภัยธรรมชาติรุนแรงและมีความถ่ีมากข้ึน ส่งผลให้ชีวิต ทรัพย์สิน

และระบบนิเวศจ านวนมากเสียหาย เช่น พายุ น ้าท่วม ภัยแล้ง ประชาชนและภาคการผลิต

ในอนาคตจึงต้องตระหนักและให้ความส าคัญกับความยั่งยืนทางธรรมชาติมากข้ึน

5) ภำวะเศรษฐกิจและระเบียบโลก : เมกะเทรนด์ด้านกฎหมายและระเบียบท าให้

อุตสาหกรรมอาหารต้องเร่งสร้างมูลค่าเพ่ิม (Value Added) มีความน่าเช่ือถือ 

(Reliability)3/ หรือเกิดความมั่นคงในการผลิตและบริโภค (Food Security) เช่น กฏหมาย

ก าหนดให้อาหารระบุแหล่งที่มาเพ่ือความน่าเช่ือถือและยังช่วยเพ่ิมมูลค่าของอาหาร กฏหมาย

การตรวจสอบย้อนกลับตั้งแต่ข้ันตอนการผลิตจนส่งถึงมือผู้บริโภค กฏหมายป้องกันการ

ผูกขาดในการท าธุรกิจ เป็นต้น

1/ โรคไม่ติดต่อ (Non-Communicable Diseases : NCDs) ได้แก่ กลุ่มโรคหลอดเลือดหัวใจ-โรคหลอดเลือดสมอง, โรคมะเร็ง, โรคปอดอุดกั้นเร้ือรัง และโรคเบาหวาน

2/ ข้อมูลจาก World Population Data Sheet ปี 2021 คาดการณ์ว่า จ านวนประชากรโลกจะเพ่ิมข้ึนถึง 9.7 พันล้านคนภายในปี 2593 ซึ่งสูงกว่าจ านวนในปี 2563 
เกือบ 2.4% อย่างไรก็ตาม ตัวเลขท่ีคาดการณ์ใหม่ในรายงานฉบับน้ีต ่ากว่าปีท่ีแล้วท่ีก าหนดตัวเลขปี 2593 ไว้ท่ี 9.9 พันล้านคน

3/ เช่น ความสะอาด คุณภาพของวัตถุดิบ มาตรฐานการผลิต คุณค่าทางโภชนาการ ความสดใหม่ของผลิตภัณฑ์ ความน่าเชื่อถือของผู้ผลิต มาตรฐานบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น
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Figure 1

The Future Food Landscape
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การพัฒนาสูตร
โภชนาการ

หลักสูตรอาหารท่ีถูก
สร้างมาเฉพาะบุคคล 
Nutrigenomics

Medical 
Food

Novel
Food

การ
ประกอบ
ธุรกิจ

ข้อก าหนดด้าน
ความโปร่งใสของ
ห่วงโซ่อาหาร

การปรับปรุง
กฎหมาย
ธุรกิจ

โมเดลการประกอบ
ธุรกิจและช่องทาง
การตลาดมีความ
หลากหลายและ
ซับซ้อนมากขึ้น

กฎระเบียบขยะ
จากอาหารท่ี
เข้มงวดขึ้น

การเปล่ียนกรอบ
กฎหมายเพ่ือสนับสนุน

ร้านค้าปลีกและ
ร้านอาหารรายย่อย

ระเบียบข้อจ ากัด
การผูกขาดอ านาจ
ทางการตลาดของ
ผู้ค้าปลีก

กฎหมาย
ส่ิงแวดล้อม

ภัย
ธรรมชาติ

สภาพภูมิอากาศท่ี
ทยอยเปล่ียนแปลงไป

ผลกระทบ
ของธรรมชาติ
ท่ีซ่อนอยู่ในอาหาร

แมลงและ
โรคระบาด

ภัยธรรมชาติท่ี
รุนแรงและถ่ีบ่อยขึ้น

การเกษตรในธรรมชาติ
ท่ีเป็นไปไม่ได้

สิ่งมีชีวิต
รุกราน

แมงกระพรุน

สาหร่ายทะเลทรัพยากร
ทางทะเล

ความ
ย่ังยืน

การใช้ทรัพยากรให้
เกิดประโยชน์

อาหารท่ีเสียและ
ขยะอาหาร

อาหารท่ีท าให้
ธรรมชาติอยู่ได้
อย่างยั่งยืน

ห่วงโซ่มูลค่า
การผลิตท่ียั่งยืน

บรรจุภัณฑ์
อาหารท่ีสามารถ
รับประทานได้

ทรัพยากรธรรมชาติ
ท่ีลดลง

การบริโภคต้อง
สอดคล้องกับ
การใช้ทรัพยากร

การบริโภค
อาหารซ ้า

การขาดแคลน
ท่ีดินในเมือง

ความต้องการ
พลังงานและอาหาร
รูปแบบใหม่ๆ

ทรัพยากร
ที่มีจ ากัด

อุปกรณ์ผลิต
อาหารท่ีไม่ใช่
เครื่องครัว

อุปกรณ์ที่
ใช้ผลิต
อาหาร

เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ 
(Laboratory)

อุปกรณ์เครื่องครัว
สมัยใหม่

เครื่องครัวนาโน
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Steel)
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อัจฉริยะ
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ถังปฏิกรณ์ชีวภาพ 
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โครงสร้าง
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เครื่องพาสเจอไรส์
ด้วยแรงดัน

3D
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เครื่องฉายรังสียูวี
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อาหาร
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เครื่องจักรผลิต
อาหารด้วยรีโมท
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อัตโนมัติ
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เทคนิคใน
การผลิต

อาหารส าหรับ
ครอบครัวเด่ียว

การบริโภคตาม
ช่วงอายุประชากร

รูปแบบการใช้
ชีวิตท่ีเร่งรีบ

สังคมพอเพียง

อาหาร
ท้องถ่ิน

อาหาร DIY ของ
คนในชุมชน แต่
ใช้การผลิตแบบ
อุตสาหกรรม

ชุมชน

การท าอาหาร
หรือใช้วัตถุดิบ

จากชุมชน

การเพ่ิมขึ้นของ
ชุมชนเมือง

ทัศนคติการ
แบ่งปันดีกว่า
การเป็นเจ้าของ
คนเดียว

รูปแบบ
การใช้ชีวิต

ค่านิยมถึงการ
ท้ิงอาหารหรือ
ขยะอาหารเป็น
ส่ิงท่ีไม่ควรท า

สังคมและ
วิถีชีวิต

ปัญหาจากการย้าย
ถ่ินฐาน โดยเฉพาะ
การขาดแคลนอาหาร

จ านวนประชากร
ท่ีเพ่ิมขึ้นความต้องการ

ท่ีหลากหลาย
ของผู้บริโภค

ชีวภาพ

Future
Foodscape

เศรษฐกิจและ
ระเบียบโลก

เทคโนโลยี

ประชำกร

ธรรมชำติ

เทรนด์ท่ีมีการกล่าวถึง
บางคร้ัง

ความหมายของ
สีอักษรข้อความ

เทรนด์ท่ีมีการกล่าวถึง
บ่อย

เทรนด์ท่ีมีการกล่าวถึง
บ่อยมาก สุขภำพ



เมื่อน าเมกะเทรนด์ต่างๆ มาพิจารณาถึงความเป็นไปได้ที่จะถูกน าไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารในอนาคต เราจะเห็นถึงทิศทางของ

อุตสาหกรรมอาหาร กระแสนิยม และเทรนด์ย่อย ซึ่งสามารถแสดงตัวอย่างออกมาเป็นภูมิทัศน์ของอุตสาหกรรมอาหาร (Future 

Food Landscape) (รูปที่ 1) เมื่อมองเห็นภาพรวมของปัจจัยแวดล้อมทั้งหมดที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารแล้วจึงพิจารณาว่า

เมกะเทรนด์ที่มีอยู่ในภูมิทัศน์นั้นจะมีปัจจัยใดบ้างที่ส่งผลกระทบต่อการพัฒนาอาหารรูปแบบใหม่ เพ่ือตอบสนองความต้องการของ

ผู้บริโภคหรือเข้ามาสร้างผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ๆ ได้ในอนาคต ซึ่งจะเป็นอาหารแห่งอนาคต (Future Food) ภายใต้บริบทของ อาหาร

แห่งอนาคตของไทย (Thailand’s Future Food) (รูปที่ 2)

6 อุตสาหกรรมอาหารในอนาคต

Figure 2
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ปี 2563-2565 ถือว่าเป็นปีที่ท้าทายของทั้งเศรษฐกิจไทยและเศรษฐกิจโลก จากสถานการณ์การระบาดของโรค COVID-19 ซึ่ง

ก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงในหลายๆ ด้าน อาทิ รูปแบบการท างาน การอยู่อาศัย การเดินทาง และการบริโภค ท าให้ผู้คนต่างเร่ง

ปรับตัวปรับพฤติกรรมสู่การด าเนินชีวิตในรูปแบบใหม่ (New Normal) สถานการณ์ดังกล่าวสะท้อนให้เห็นได้ว่าพฤติกรรมและความ

ต้องการของผู้บริโภคมีบทบาทส าคัญ (Key Driver) ให้เกิดการเปล่ียนแปลงหรือเร่งเมกะเทรนด์ให้เกิดเร็วข้ึน ซึ่งวิจัยกรุงศรีมองว่า 

เมกะเทรนด์ส่งผลต่อลักษณะผู้บริโภคและความต้องการลักษณะอาหารในอนาคต ดังนี้

พฤติกรรมและความต้องการ
ของผู้บริโภค

 ผู้บริโภคต้องการอาหารที่เน้นประโยชน์ต่อสุขภาพมากข้ึน : ในช่วงสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 

ความกังวลจากเช้ือโรคปนเปื้ อนในอาหารได้จุดกระแสให้ผู้บริโภคตระหนักถึงส่ิงที่ตนเองรับประทานมากข้ึน ซึ่งท าให้กระแสใส่ใจ

สุขภาพ (Health Conscious) และการเสริมภูมิคุ้มกันให้ร่างกาย (Immunity Boosting) ได้รับการกระตุ้นจนสังคมให้

ความส าคัญและกล่าวถึงมากข้ึน สอดคล้องกับผลการส ารวจของ FMCG Gurus4/ ที่ระบุว่าผู้บริโภคทั่วโลกกว่า 79% วางแผน

ที่จะบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน และ 70% ของจ านวนผู้บริโภคมีความต้องการเพ่ิมภูมิคุ้มกันแก่ร่างกาย5/ สะท้อนถึง

แนวโน้มความต้องการอาหารที่ส่งเสริมสุขภาพนอกเหนือจากการให้คุณค่าทางโภชนาการพ้ืนฐานมากข้ึน โดยมีวัตถุประสงค์ 

เช่น บ ารุงสุขภาพทั่วไป ดูแลรูปร่าง ฟื้ นฟูสมรรถภาพ ปรับปรุงการท างานของร่างกาย เสริมสร้างกล้ามเนื้อ และลดปัญหา

คอเลสเตอรอล เป็นต้น โดยอาหารที่อยู่ในเทรนด์นี้ ได้แก่ อาหารฟงัก์ชันและอาหารโพรไบโอติกส์ 

นอกจากเทรนด์สุขภาพในอุตสาหกรรมอาหาร ผู้บริโภคสามารถพบเทรนด์นี้ได้ในผลิตภัณฑ์ของอุตสาหกรรมอ่ืนๆ อาทิ หน้ากาก

ฟอกอากาศไฟฟา้ (Smart Electric Mask) เคร่ืองก าจัดเช้ือโรคในเส้ือผ้า ฟงัก์ชันสุขภาพในนาฬิกาอัจฉริยะ (Smart Watch) 

แอปพลิเคชันตรวจสุขภาพในโทรศัพท์มือถือ สะท้อนถึงความส าคัญของเทรนด์สุขภาพซึ่งเป็นเมกะเทรนด์ที่ส าคัญ

อาหารฟงัก์ชันเป็นผลิตภัณฑ์อาหารอนาคตที่ตอบโจทย์เทรนด์ด้านสุขภาพได้เป็นอย่างดี เนื่องจากเป็นอาหารที่เสริมคุณค่าได้

หลายอย่างพร้อมกัน เช่น น ้าแร่หรืออาหารนักกีฬาที่ผสมวิตามิน กรดอะมิโนพร้อมทาน หรือโปรตีนเพ่ือเสริมสร้างกล้ามเนื้อและ

ฟื้ นฟูร่างกาย 

 มูลค่าตลาดของอาหารฟงัก์ชัน (Functional Food) : ปี 2564 ตลาดอาหารและเคร่ืองดื่มฟงัก์ชันทั้งโลกมีมูลค่า 180.8 

พันล้านดอลลาร์สหรัฐฯ และในอนาคต Mordor Intelligence คาดว่าตลาดอาหารฟงัก์ชันโลกจะเติบโตต่อเนื่องเฉล่ีย 2.7% 

ต่อปี มาอยู่ที่ 206.7 พันล้านดอลลาร์สหรัฐฯในปี 2569 โดยผู้ประกอบการที่ผลิตอาหารฟงัก์ชันที่ส าคัญ อาทิ บริษัท Nestle 

บริษัท Danone บริษัท Abbott Lab บริษัท PepsiCo และ บริษัท Kellogg’s

อาหารฟงัก์ชัน (Functional Food) คือ อาหารที่นอกจากจะให้พลังงานแล้วยังมีส่วนประกอบอ่ืนที่มีสรรพคุณช่วยเพ่ิม

ประสิทธิภาพการท างานของร่างกายและมีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น เพ่ิมภูมิคุ้มกันแก่ร่างกาย ปรับปรุงระบบการท างานของ

ร่างกาย ชะลอการเส่ือมของอวัยวะ บ าบัดหรือลดอาการของโรคที่เกิดจากความผิดปกติในร่างกาย โดยไม่อยู่ในรูปแบบแคปซูล

หรือเม็ดยา ซึ่งสามารถแบ่งเป็น 2 กลุ่มหลัก ได้แก่ 

 กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการเติมแต่งสารอาหารที่มีประโยชน์ เพ่ือผลต่อการสร้างเสริมสุขภาพและสามารถบริโภคได้เป็น

ประจ าโดยไม่มีข้อจ ากัดมากเท่ายา เช่น 

 การเติมวิตามิน แร่ธาตุ หรือส่วนผสมสมุนไพรลงในผลิตภัณฑ์อาหาร อาทิ สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 

โพรไบโอติกส์ (Probiotics) พรีไบโอติกส์ (Prebiotics) เส้นใยอาหาร (Dietary Fiber) โอเมก้า-3 (Omega-3) เป็นต้น 

 การใช้สารทดแทน อาทิ ใช้ฟรักโทโอลิโกแซ็กคาไรด์ (Fructo-oligosaccharide) ซึ่งเป็นสารให้ความหวานแทนน ้าตาล 

เพ่ือใช้ในอาหารส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน หรือ อินูลิน (Inulin) ซึ่งท าหน้าที่เป็นใยอาหาร เพ่ิมพรีไบโอติก และปรับสมดุล

ของจุลินทรีย์ในล าไส้

 กลุ่มอาหารที่แปรรูปจากวัตถุดิบธรรมชาติที่มีคุณสมบัติเฉพาะที่ส่งผลดีต่อร่างกาย เช่น ชา มะเขือเทศ ถ่ัวเหลือง 

กระเทียม โดยไม่ได้เพ่ิมหรือลดสารอาหารอ่ืนๆ

4/ FMCG Gurus, Market Research, Top 10 Trends for 2021

5/ ส่วนประกอบในอาหารและเคร่ืองด่ืม 5 อันดับแรกท่ีต้องการบริโภคเพ่ือเพ่ิมสุขภาพภูมิคุ้มกันแก่ตนเอง ได้แก่ โอเมกา-3 วิตามินซี แคลเซียม โปรตีน และโพรไบโอติกส์



 ผู้บริโภคต้องการสัมผัสนวัตกรรมอาหารใหม่ๆ : FMCG Gurus เผยว่าผู้บริโภคทั่วโลกกว่า 63% เห็นว่าอาหารและ

เคร่ืองดื่มที่แปลกใหม่นั้นน่าดึงดูดให้บริโภค และกว่า 74% ชอบผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติแปลกใหม่ ซึ่งเทคโนโลยีใหม่ๆ ในการผลิต

อาหารจะดึงดูดให้ผู้บริโภคสนใจที่จะล้ิมลองรสชาติอาหารจากนวัตกรรมมากข้ึน อาทิ การผลิตเนื้อจากการเพาะเล้ียงเซลล์ในห้อง

แล็ป (Lab-grown Meat) อาหารจากสารสกัด CBD อาหารจากเคร่ืองพิมพ์ 3 มิติ  และอาหารจากเทคโนโลยีนาโน6/

ทั้งนี้ อาหารจากการเพาะเล้ียงเซลล์ (Cell-based Food) ถือว่าเป็นอาหารแห่งอนาคตที่อยู่ในกระแสเมกะเทรนด์ ด้วยปัจจัยบวก

หลายด้าน อาทิ ลดการฆ่าสัตว์ ลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจก ลดการปนเปื้ อนจากเช้ือโรค และยังสามารถเพ่ิมคุณค่าสารอาหารได้

ในกระบวนการผลิต อีกทั้งยังมีประเภทของเนื้อที่หลากหลาย อาทิ เนื้อวัว ไก่ สุกร แกะ แพะ และปลา เป็นทางเลือกให้ผู้บริโภค

ท าให้กระแสนิยมอาหารจากการเพาะเล้ียงเซลล์ได้รับความนิยมมากข้ึน

 มูลค่าตลาดอาหารจากการเพาะเลี้ยงเซลล์ (Cell-based Food/ Cultured Meat) : Allied Market Research 

ประเมินมูลค่าตลาดอาหารจากการเพาะเล้ียงเซลล์โลกในปี 2564 ไว้ที่ 1.6 ล้านดอลลารส์หรัฐฯ และในอนาคต Allied Market 

Research คาดว่าตลาดอาหารเพาะเล้ียงเซลล์จะมีมูลค่าถึง 2,788.1 ล้านดอลลารส์หรัฐฯในปี 2573 หรือมีอัตราการเติบโต

เฉล่ีย (Cumulative Annual Growth Rate: CAGR) 128.5% ต่อปี โดยมีผู้ประกอบการหรือผู้ลงทุนในอุตสาหกรรมอาหาร

เพาะเล้ียงเซลล์ อาทิ บริษัท Aleph Farms บริษัท Cubiq Foods  บริษัท Future Meat Technologies บริษัท Meatable

บริษัท Memphis Meats บริษัท Mission Barns บริษัท Mosa Meat บริษัท Redefine Meat และ บริษัท Vow Group

8 อุตสาหกรรมอาหารในอนาคต

6/ เทคโนโลยีนาโน ถูกน ามาใช้ในการผลิตอาหารเพ่ือปรับแต่งคุณภาพ กล่ิน สี รสของอาหาร หรือเพ่ิมคุณสมบัติของอาหารในระดับโมเลกุลเป็นส าคัญ โดย (1) การปรับปรุงรสชาติและคุณสมบัติ
ของอาหาร เช่น การท าให้เน้ือสัมผัสของอาหารมีความละเอียดมากข้ึน (มายองเนส ไอศครีม) หรือลดความขม เพ่ิมความหวาน (น ้าอัดลม  ช็อคโกแลต) ลดคอเลสเตอรอล (น ้ามันคาโนลาแอคทีฟ) 
และ (2) การใช้งานอนุภาคนาโนในการเป็นตัวน าแร่ธาตุ วิตามิน เช่น ขนมปังท่ีเติมอนุภาคนาโนท่ีเป็นสารโอเมกา-3 หรือชานาโน (Nano tea) ท่ีเพ่ิมการท างานของซีลีเนียม (Selenium)

Figure 3

Examples of Functional Food

Improving recovery and slowing deterioration of the body

Improving 
physical abilities

Reducing the 
effects of illness

Improving 
health habits

Boosting the 
immune system

อาหารจากการเพาะเลี้ยงเซลล์ (Cell-based Food/ Cultured Meat) เป็นอาหารประเภทโปรตีนที่ได้มาจากการเพาะเล้ียง

ในห้องแล็บ โดยการน าเอาเนื้อเยื่อหรือเซลล์ของสัตว์ต้นแบบมาสกัดเป็นเซลล์ต้นก าเนิด (Stem Cell) แล้วเพาะเล้ียงด้วย

สารอาหารจนเซลล์มีจ านวนเพ่ิมมากข้ึน เซลล์ที่เติบโตจะเร่ิมเกาะตัวเป็นแผ่นคล้ายเส้นใยกล้ามเนื้อในเนื้อเยื่อของส่ิงมีชีวิต

เมื่อเซลล์ที่เพาะเล้ียงมีจ านวนมากข้ึน ก็สามารถน ามาปรุงอาหารได้เหมือนเนื้อสัตว์ทั่วไป
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Figure 4

Growing Cultured Meat

Biopsies are taken from cows, 
swine, chicken or fish.

Stem Cells Proliferate

Cell scaffolding is made from bio-
ingredients such as collagen, 
gelatin, and muscle tissue.

Embryonic Muscle Cells

Tissue Perfusion Bioreactor

The meat is raised in a bioreactor7/ that 
contains a culture media of, for example, 
proteins, fatty acids, and growth serums.

Stem Cells

7/ ถังปฏิกรณ์ชีวภาพ (bioreactor) หรือถังหมัก (fermenter) คือ ภาชนะท่ีใช้เล้ียงจุลินทรีย์ โดยรักษาสภาพปลอดเชื้อ (sterile condition) ซึ่งจะมีสารอาหารท่ีจ าเป็น 
(Culture Media) บรรจุอยู่ภายใน พร้อมท้ังมีระบบควบคุมสภาพแวดล้อม ให้เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรีย์น้ันๆ

8/ การเข้าสู่สังคมเมือง (Urbanization) เป็นแรงผลักดันท่ีท าให้อัตราการบริโภคต่อหัวขยายตัว เน่ืองจากพฤติกรรมการบริโภคของคนเมืองจะมีอัตราการบริโภคต่อคน
ค่อนข้างสูง โดย FAO คาดว่าในปี 2593 จะมีประชากรกว่า 68% ย้ายเข้าไปอาศัยอยู่ในเมืองมากข้ึน

9/ โดยผู้บริโภคเกือบสองในสามท่ัวโลกสนใจอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีปรับแต่งใหต้รงกับความต้องการทางโภชนาการของแต่ละคน อ้างอิงจาก FMCG Gurus, Top 10 Trends 
for 2021

10/ รูปแบบการสร้างโภชนาการส่วนบุคคลผ่าน Nutrition Program โดยใช้การตรวจวัด DNA เพ่ือหาหลักสูตรโภชนาการท่ีเหมาะสมต่อผู้บริโภค โดยโภชนาการจะอ้างอิงพ้ืน
ฐานข้อมูลพันธุกรรมท่ีได้รับ อาทิ น ้าลาย เลือด และของเสียท่ีถูกขับออกจากร่างกาย เพ่ือวางแผนก าหนดอาหาร ยา การออกก าลังกาย

11/ ภาวะทุพโภชนาการ เป็นภาวะท่ีร่างกายได้รับสารอาหารหรือพลังงานในปริมาณท่ีไม่เหมาะสม ครอบคลุมถึงภาวะโภชนาการต ่าหรือร่างกายได้รับสารอาหารท่ีจ าเป็นไม่เพียงพอ

 ผู้บริโภคมีความต้องการและความหลากหลายที่มากข้ึน : ในอนาคตความต้องการอาหารมีแนวโน้มเพ่ิมสูงข้ึนจากจ านวน

ประชากรที่เพ่ิมข้ึน นอกจากนี้ การเข้าสู่สังคมเมืองยังท าให้อัตราการบริโภคต่อหัวสูงข้ึน8/ ซึ่งส่งผลต่อปริมาณความต้องการ

อาหาร อุตสาหกรรมการผลิตอาหารในอนาคตจึงจ าเป็นต้องมีผลผลิตที่มากข้ึน อย่างไรก็ตาม โครงสร้างประชากรที่มีความ

หลากหลายมากข้ึนจะมีอิทธิพลต่อคุณภาพอาหารเป็นหลัก โดยเฉพาะจากความต้องการสารอาหารที่แตกต่างกัน

นอกจากนี้ ความหลากหลายของโครงสร้างประชากรในอนาคตไม่ได้จ ากัดเพียงแค่อายุ (สังคมเด็ก วัยแรงงาน และผู้สูงอายุ) 

แต่ยังครอบคลุมถึงสังคม วัฒนธรรม ศาสนา รายได้ กรุ๊ปเลือด และโรคประจ าตัว จึงท าให้ความต้องการของผู้บริโภคแตกต่าง

กัน ท าให้มีเมกะเทรนด์9/ ด้านโภชนาการเฉพาะบุคคล (Personalized Nutrition)10/ ซึ่งเป็นการออกแบบโภชนาการให้เหมาะสม

กับร่างกายของแต่ละบุคคลโดยค านึงจากการใช้ชีวิต สารอาหาร และสุขภาพ อย่างไรก็ตามกระแสดังกล่าวเป็นกระบวนการสร้าง

หลักสูตรอาหาร (Nutrition program) ที่กระบวนการผลิตอาหารโดยทั่วไปจะไม่สามารถตอบโจทย์ได้ โดยเฉพาะหลักสูตรอาหาร

ส าหรับผู้ที่เผชิญภาวะทุพโภชนาการ11/ ตลอดจนผู้มีความต้องการอาหารพิเศษ ไม่ว่าจะเป็นเด็กทารก ผู้สูงอายุ ผู้ป่วย หรือ

นักกีฬาที่ต้องได้รับสารอาหารเพ่ิมเติมกว่าคนปกติ น ามาสู่อาหารแห่งอนาคตกลุ่มอาหารทางการแพทย์ (Medical Food)

 มูลค่าตลาดอาหารทางการแพทย์ (Medical Food) : ปี 2564 Grand View Research คาดว่าตลาดอาหารทาง

การแพทย์จะมีมูลค่า 18.5 พันล้านดอลลารส์หรัฐฯและจะเพ่ิมเป็น 23.4 พันล้านดอลลาร์สหรัฐฯในปี 2568 หรือมีอัตราการ

เติบโต (CAGR) เฉล่ีย 6.0% ต่อปี โดยมีผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารทางการแพทย์ อาทิ บริษัท Donane บริษัท 

Nestle บริษัท Abbott บริษัท Targeted Medical Pharma บริษัท Victus บริษัท Primus Pharmaceuticals บริษัท 

Fresenius Kabi AG บริษัท Meiji Holdings และ บริษัท Mead Johnson & Company

อาหารทางการแพทย์ (Medical Food) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช่ยาหรืออาหารเสริม โดยกลุ่มเป้าหมายคือผู้ที่ต้องการ

โภชนาการที่เหมาะสมกับตนเองหรือผู้ป่วยที่ต้องรักษาโรคเป็นการเฉพาะ อาทิ โรคเก่ียวกับระบบเผาผลาญ โรคล าไส้แปรปรวน 

โรคอัลไซเมอร์ อาการแพ้แลคโตส อาการแพ้อาหารบางชนิด หรือ ผู้สูงอายุที่มีระบบย่อยอาหารและการดูดซึมอาหารเส่ือม

ซึ่งผู้ป่วยเหล่านี้จะมีความต้องการประเภทอาหาร สารอาหาร และคุณสมบัติของอาหารในสัดส่วนที่แตกต่างจากผู้บริโภคทั่วไป

https://blog.pttexpresso.com/cultured-meat/
https://blog.pttexpresso.com/cultured-meat/


 ผู้บริโภคใส่ใจธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม : FMCG Gurus เผยว่าผู้บริโภคทั่วโลก 74% พยายามที่จะลดขยะอาหาร (Food 

Waste) และกว่า 74% มีความห่วงใยต่อสภาพแวดล้อม เทรนด์ดังกล่าวสะท้อนถึงผู้บริโภคที่ตระหนักถึงการเปล่ียนแปลงทาง

ธรรมชาติ ส่ิงแวดล้อม และส่ิงมีชีวิตมากข้ึน ประกอบกับกระแสอนุรักษ์ธรรมชาติและส่ิงแวดล้อมที่เข้มข้นข้ึนในระยะหลัง ท าให้

ผู้บริโภคทยอยหันมาบริโภคอาหารที่ตอบโจทย์เมกะเทรนด์ด้านธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม หรือ “กรีนเมกะเทรนด์” (Green 

Megatrend) โดยเน้นการบริโภคที่ตอบโจทย์ความยั่งยืนทางธรรมชาติและการรับผิดชอบต่อสังคม เช่น บรรจุภัณฑ์อาหารที่

สามารถรับประทานได้ อาหารที่ไม่ได้มาจากการท าลายธรรมชาติ อาหารที่ช่วยลดปริมาณขยะอาหาร อาหารที่ไม่ได้มาจากการทารุณ

กรรมสัตว์ (เช่น ไก่ยืนกรง ฟวักราส์หรือตับห่าน (Foie Gras)) ส าหรับอาหารในอนาคตที่มีการวิจัยว่าลดความเสียหายต่อ

ธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม ได้แก่ 1) การเพาะเล้ียงเซลล์ที่ลดปริมาณการฆ่าสัตว์ ใช้เวลาน้อยกว่าการเล้ียงสัตว์ อีกทั้งยังลด

ปริมาณคาร์บอนที่เกิดจากการเล้ียงสัตว์ 2) โปรตีนทางเลือกจากพืช (Plant-based Alternative Protein) และ 3) อาหาร

อินทรีย์หรืออาหารออร์แกนิค (Organic Food)

 มูลค่าตลาดอาหารที่เป็นโปรตีนทางเลือกจากพืช (Plant-based Alternative Protein) : ปี 2564 BIS Research 

คาดว่าตลาดอาหารโปรตีนทางเลือกจากพืชจะมีมูลค่า 53.9 พันล้านดอลลาร์สหรัฐฯและจะเพ่ิมเป็น 80.4 พันล้านดอลลาร์

สหรัฐฯในปี 2568 หรือมีอัตราการเติบโต (CAGR) เฉล่ีย 14.3% ต่อปี โดยมีผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารที่เป็นโปรตีน

ทางเลือกจากพืช อาทิ บริษัท Amy’s Kitchen บริษัท Before the Butcher บริษัท Beyond Meat บริษัท Blue 

Diamond Growers บริษัท Boca Foods บริษัท Califia Farms บริษัท ConAgra Brands บริษัท The Meatless 

Farm และบริษัท The Vegetarian Butcher

 มูลค่าตลาดอาหารอินทรีย์หรืออาหารออร์แกนิค (Organic Food) : งานวิจัยของ Research on Global Markets 

คาดว่าปี 2564 ตลาดอาหารอินทรีย์จะมีมูลค่า 194.3 พันล้านดอลลาร์สหรัฐฯและเพ่ิมเป็น 303.0 พันล้านดอลลารส์หรัฐฯในปี 

2567 หรือเติบโต (CAGR) เฉล่ียที่ 16.0% ต่อปี โดยมีผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารอินทรีย์ อาทิ บริษัท General 

Mills บริษัท Hain Celestial Group บริษัท Danone บริษัท Campbell Soup Company บริษัท Nestle บริษัท 

Kellogg’s บริษัท Tyson Foods และ บริษัท Cargill
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Figure 5

Examples of Medical Food
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โปรตีนทางเลือกจากพืช (Plant-based Alternative Protein) เป็นโปรตีนที่ท ามาจากพืชที่สร้างข้ึนเพ่ือทดแทนโปรตีน

จากเนื้อสัตว์ และมีสารอาหารอ่ืนๆ เช่น ไขมัน วิตามิน เป็นส่วนเสริม โดยโปรตีนจากพืชแบ่งเป็น 5 กลุ่ม คือ 

1) ธัญพืช (Cereal) โปรตีนกลุ่มนี้ได้จากพืชในตระกูลหญ้าที่บริโภคได้ เช่น ข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าวเจ้า ข้าวฟา่ง ข้าวบาร์เล่ย์ 

2) ถ่ัว (Legume) โปรตีนจากพืชตะกูลถ่ัว เช่น ถ่ัวด า ถ่ัวแดง ถ่ัวเขียว ถ่ัวเหลือง ถ่ัวลูกไก่ ถ่ัวพุ่ม ถ่ัวเลนทิล 

3) เมล็ดพืช (Seed) และ ถ่ัวเปลือกแข็ง (Nut) เช่น เมล็ดฟกัทอง เมล็ดทานตะวัน เมล็ดงา เมล็ดลินิน เมล็ดกัญชง เมล็ด

ป๊อปปี้  ส่วนถ่ัวเปลือกแข็งที่ให้โปรตีน เช่น อัลมอนด์ เกาลัด แมคคาเดเมีย 

4) หญ้าท่ีไม่ใช่ธัญพืช (Pseudo-cereal) เช่น บักวีท (Buckwheat) เจีย (Chia) ควินัว (Quinoa) อมารันธ์ (Amaranth)

5) พืชผัก (Vegetable Protein) เช่น บร็อกโคลี ผักเคล (Kale) กะหล ่าดอก มันฝร่ัง สะตอ ผักหวาน ชะอม ยอดแค ยอด

กระถิน ข้ีเหล็ก ใบมะรุม และใบชายาหรือคะน้าเม็กซิโก นอกจากนี้ยังมีโปรตีนทางเลือกใหม่ๆ เช่น สาหร่าย หรือจุลินทรีย์

กลุ่มรา (Mycelium-Based) อีกด้วย
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Figure 6

Foods Containing Protein from Vegetable Sources

Milk products

Food toppingsMeat substitutes

Snacks

อาหารอินทรีย์หรืออาหารออร์แกนิค (Organic Food) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากผลผลิตธรรมชาติที่ปราศจากสารเคมี ไม่มี

การตัดแต่งพันธุกรรม (Non-GMO) ไม่ใช้ปุ๋ยเคมี ไม่ใช้ยาฆ่าแมลง ไม่ใช้ฮอร์โมน และไม่ผ่านการฆ่าเช้ือโรคด้วยการฉายรังสี 

ปัจจุบันสินค้าออร์แกนิคไม่จ ากัดอยู่เพียงแค่พืชผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ และอาหาร แต่ยังรวมถึงผลิตภัณฑ์แปรรูปทั้งสินค้าอุปโภค 

บริโภค เคร่ืองใช้ต่างๆ ที่ต้องสัมผัสกับร่างกาย โดยในการผลิตสินค้าออร์แกนิคนั้นจะใช้วัตถุดิบที่ผลิตจากเกษตรอินทรีย์มาเป็น

ส่วนผสม ทั้งนี้ สัดส่วนความเป็นออร์แกนิค ข้ึนอยู่กับมาตรฐานของสถาบันรับรองจะก าหนด12/

Figure 7

Organizations Accrediting Organic Growers and Manufacturers

12/ ในประเทศไทย หน่วยงานหลักท่ีให้บริการตรวจรับรองคือ มกท. หรือส านักงานมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ (Organic Agriculture Certification Thailand) ท่ีเป็นองค์กรอิสระ นอกจากน้ียังมี
หน่วยงานต่างประเทศหรือนานาชาติท่ีรับรองมาตรฐานออร์แกนิค เช่น IFOAM (International Federation of Organic Agriculture Movements - IFOAM) เป็นมาตรฐานออร์แกนิคท่ี
พัฒนาโดยสหพันธ์เกษตรอินทรีย์นานาชาติ JAS (Japanese Agricultural Standard) เป็นมาตรฐานรับรองสินค้าออร์แกนิคท่ีก าหนดโดยกระทรวงเกษตร ป่าไม้ และประมง ประเทศญ่ีปุ่น 
USDA Organic เป็นมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ของกระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกา ECOCERT เป็นหน่วยงานเอกชนท่ีรับรองมาตรฐานออร์แกนิคสัญชาติฝร่ังเศส NASAA (The National 
Association for Sustainable Agriculture Australia) มาตรฐานออร์แกนิคของออสเตรเลีย และ EU Leaf มาตรฐานของสหภาพยุโรป



 ผู้บริโภคต้องการอาหารที่มีมาตรฐาน มีคุณภาพ และปลอดภัย : ผลจากการแพร่ระบาดของโรค COVID-19 เร่ง

กระตุ้นให้ผู้บริโภคทั่วโลกกว่า 1 ใน 3 ให้ความส าคัญกับคุณภาพของส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารและที่มาของอาหารมากข้ึน14/ 

โดยเฉพาะความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) จึงท าให้อาหารในอนาคตต้องมีมาตรฐานในการผลิตสูงข้ึน ปราศจากเช้ือ

ปนเปื้ อนตลอดห่วงโซ่อุปทาน มีความน่าเช่ือถือโดยจะต้องตรวจสอบย้อนกลับได้ (Traceable) (อาทิ การระบุแหล่งที่มาและ

กรรมวิธีในการเพาะปลูก การระบุข้ันตอนการเก็บเก่ียวและการขนส่ง) และต้องเป็นการผลิตที่ถูกกฎหมายและผ่านมาตรฐานของ

องค์การอาหารและยา

12 อุตสาหกรรมอาหารในอนาคต

อาหารจากกัญชง (Hemp-based Food) คือ อาหารที่เกิดจากการน าเมล็ดกัญชงหรือส่วนอ่ืนๆ ของกัญชงที่ถูกกฎหมาย

ตลอดจนสารสกัด มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารและเคร่ืองดื่ม เนื่องจากกัญชงมีสารอาหารมากมาย โดยเฉพาะเมล็ดกัญชงที่มี

โปรตีนและสารโอเมกา 3 และ 6 ที่สามารถใช้ทดแทนเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ได้ 

นอกจากนีส้ารสกัดจากกัญชงยังมีคุณสมบัติทางยาที่ส าคัญโดยเฉพาะสารแคนนาบิไดออล (Cannabidiol : CBD) ซึ่งถูก

น ามาใช้ในอาหารและเคร่ืองดื่มได้หลากหลายประเภท ได้แก่ ผงโปรตีนกัญชง กราโนล่ากัญชง ขนมขบเค้ียวกัญชง รวมถึง

เคร่ืองดื่มอีกหลายประเภท เช่น นมกัญชง เคร่ืองดื่มให้พลังงาน กาแฟ ชา น ้าผลไม้ที่มีส่วนผสมจากกัญชงหรือสารสกัด

กัญชง หรือจะเป็นในรูปของอาหารเสริม เช่น น ้ามันกัญชง หรือสารสกัด CBD จากกัญชงที่มีคุณสมบัติทางยา13/

Figure 8

Examples of Hemp-based Food

Hemp milk

Hemp extractHemp oil
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13/ ท่ีมา : เอกสาร “กัญชาเพ่ือประโยชน์ทางการแพทย”์, โรงพยาบาลเจ้าพระยาอภัยภูเบศรฯ

14/ สัดส่วน 36% (อ้างอิงจาก FMCG Gurus, Top 10 Trends for 2021)
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ผู้ผลิตอาหารต้องปรับตัวให้ทัน
เมกะเทรนด์ 

ความต้องการของผู้บริโภคเร่งให้เมกะเทรนด์เกิดเร็วข้ึน ท าให้ผู้ผลิตอาหารต้องปรับตัวให้ทันต่อการเปล่ียนแปลงของเมกะเทรนด์

และต้องสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคด้วยเช่นกัน วิจัยกรุงศรีจึงมองการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารในอนาคตผ่าน

เมกะเทรนด์ได้ ดังนี้

 ผู้ผลิตต้องให้ความส าคัญกับวัตถุดิบที่ดีต่อสุขภาพมากข้ึน : การใช้สารสกัดหรือผลิตภัณฑ์สมุนไพรเป็นวัตถุดิบใน

อาหารจะมีมากข้ึน เพ่ือตอบโจทย์เทรนด์อาหารเป็นยา (Food as Medicine15/) หรือการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพจิตที่ดี 

(Eating for Better Mental Health) ท าให้ผู้ผลิตต้องผลิตอาหารที่ตอบโจทย์ด้านสรรพคุณเพ่ือต่อยอดไลน์ผลิตภัณฑ์เดิม เช่น 

อาหารกัญชงที่มีสรรพคุณทางยา อาหารโพรไบโอติกส์ที่ช่วยระบบการท างานของสารส่ือประสาทและสร้างภูมิคุ้มกันของร่างกาย

 มูลค่าตลาดอาหารจากกัญชง (Hemp Food) : ปี 2564 Allied Market Research ประเมินตลาดผลิตภัณฑ์กัญชง

โลก16/ มีมูลค่าราว 1.4 พันล้านดอลลาร์สหรัฐฯ และคาดว่าในปี 2570 ตลาดจะเติบโตต่อเนื่องเฉล่ีย 22.0% ต่อปี มาอยู่ที่

4.6 พันล้านดอลลารส์หรัฐฯ โดยมีผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารจากกัญชง อาทิ บริษัท Marijuana Company of 

America บริษัท Hempflax Group บริษัท Hempro International บริษัท Aurora Cannabis และบริษัท MH 

Medical Hemp

 อาหารที่มาจากเทคโนโลยีหรือแหล่งทางเลือกใหม่ๆ : ในอุตสาหกรรมอาหารส่วนใหญ่จะมีการใช้เทคโนโลยีชีวภาพใน

กระบวนการผลิตเป็นหลัก แต่ด้วยความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่ๆ ที่มีมากข้ึนท าให้อุตสาหกรรมอาหารมี

ความก้าวหน้าจากการค้นพบสารสกัดหรือองค์ประกอบจากพืช สัตว์ หรือแร่ ที่สามารถเป็นอาหารใหม่ (Novel Food) ได้มากข้ึน 

ซึ่งนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีใหม่ๆ ที่ถูกน ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ได้แก่

 วิศวกรรม เช่น ส่ิงประดิษฐ์ที่ท างานอัตโนมัติ เคร่ืองพิมพ์สามมิติ ซ่ึงช่วยในการผลิตอาหารในจ านวนมาก ลดเวลา ลดต้นทุน

จากการประหยัดต่อขนาด (Economies of Scale) และสร้างมาตรฐานสินค้าให้น่าเช่ือถือ

 ชีววิศวกรรม เช่น ผลิตโปรตีนทดแทนเนื้อสัตว์ ท าให้เนื้อสัตว์ที่ได้ปราศจากยาปฏิชีวนะและฮอร์โมนเร่งการเติบโต  

 ชีววิทยาสังเคราะห์ เช่น สร้างอาหารเทียมที่ให้รสชาติเหมือนอาหารที่ผ่านกรรมวิธีดั้งเดิมแต่ลดระยะเวลาในการผลิต อาทิ 

ไวน์องุ่นเทียมที่ใช้เวลาผลิตเพียง 15 นาที

 การตัดต่อพันธุกรรม ใช้เพ่ิมคุณลักษณะอาหารหรือผลผลิตให้มีสารอาหารมากข้ึน ขนาดใหญ่ข้ึน หรือรสชาติดีมากข้ึน

 นาโนเทคโนโลยี ใช้เพ่ิมหรือลดรสชาติของอาหาร ท าให้อาหารมีเนื้อเนียนและละเอียดมากข้ึน หรือเพ่ิมความสามารถในการ

ดูดซึมสารอาหาร

 ผู้ผลิตต้องรับผิดชอบธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมมากข้ึน : ตามเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนของสหประชาชาติ 

(Sustainable Development Goals :SDGs) ท าให้การผลิตอาหารในอนาคตต้องลดความเสียหายในการท าลายธรรมชาติและใน

ขณะเดียวกันต้องสร้างความยั่งยืน ดังนั้น ห่วงโซ่การผลิตอาหารในอนาคตจะมุ่งเน้นค านึงถึงธรรมชาติและส่ิงแวดล้อมมากข้ึน 

เช่น ใช้ทรัพยากรที่มีจ ากัดให้เกิดประโยชน์ ใช้วัตถุดิบอาหารที่ไม่ได้มาจากการท าลายระบบนิเวศทางธรรมชาติ ผลิตอาหารที่ไม่

สร้างความเสียหายแก่ส่ิงแวดล้อม ลดการสูญเสียอาหาร (Food Loss) และจัดการขยะอาหารให้มีประสิทธิภาพ การสนับสนุน

ผลผลิตจากชุมชน และการลดการทารุณกรรมสัตว์ เป็นต้น ซึ่งตัวอย่างการผลิตอาหารที่มีลักษณะที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม

เช่น อาหารจากการเพาะเล้ียงเซลล์17/ และอาหารอินทรีย์

15/ เป็นแนวโน้มด้านพฤติกรรมผู้บริโภค โดยผู้บริโภคจะเลือกบริโภคอาหารเพ่ือป้องกันหรือหลีกเล่ียงโรคต่างๆท่ีตนไม่อยากให้เกิด หรือบรรเทาอาการจากโรคท่ีตนเป็นอยู่ ซึ่ง
เปรียบเสมือนกับการรับประทานอาหารเป็นยา โดยกลุ่มเป้าหมายคือผู้บริโภคท่ัวไปท่ีหันมาใส่ใจสุขภาพด้วยการปรับพฤติกรรมการบริโภค อาทิ รับประทานผัก ผลไม้เป็นประจ า 
หลีกเล่ียงเน้ือสัตว์หรืออาหารแปรรูปจากโรงงาน

16/ ผลิตภัณฑ์กัญชง พิจารณาเฉพาะเคร่ืองด่ืม อาหารและอาหารเสริมท่ีมีส่วนผสมจากกัญชง ไม่รวมเคร่ืองนุ่งห่ม ผลิตภัณฑ์ดูแลส่วนบุคคล ยาทางการแพทย์ และผลิตภัณฑ์อื่นๆ 
(อาทิ เกษตร ยานยนต์ เฟอร์นิเจอร์ วัสดุก่อสร้าง กระดาษ และอาหารสัตว์)

17/ ผลการศึกษา “Environmental Impacts of Cultured Meat Production” ของ Hanna Tumisto พบว่าผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมโดยรวมของการผลิตเน้ือสัตว์ท่ีเพาะเล้ียง
น้ันต ่ากว่าเน้ือสัตว์ท่ีผลิตตามปกติอย่างมาก จากการศึกษาเปรียบเทียบการเล้ียงสัตว์เพ่ือบริโภคในปัจจุบัน (ตามวิธีการผลิตท่ัวไปของภูมิภาคยุโรป) กับวิธี Cultured Meat ซึ่ง
พบว่าการเพาะเล้ียงเซลล์ใช้พลังงานน้อยกว่า 7%-45% ใช้พ้ืนท่ีน้อยกว่า 99% ใช้น ้าน้อยกว่า 82%-96% และปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์น้อยกว่า 78%-96%



Figure 9

Examples of Novel Foods
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อาหารใหม่ (Novel Food) คือ อาหารหรือส่วนประกอบของอาหารที่ได้จากกระบวนการผลิตที่ใช้เทคโนโลยีหรือนวัตกรรม

สมัยใหม่ รวมถึงอาหารที่มาจากกระบวนการผลิตที่ท าให้ส่วนประกอบ โครงสร้าง และรูปแบบของอาหารเปล่ียนแปลงไปอย่างมี

นัยส าคัญ และส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในร่างกายของส่ิงมีชีวิต (Metabolism) รวมถึงระดับ

ของสารที่ไม่พึงประสงค์ (Level of Undesirable Substances) ทั้งนี้ สหภาพยุโรปได้ให้ค าจ ากัดความอาหาร ใหม่ ดังนี้

สารประกอบท่ีได้จากการเพาะเล้ียงเซลล์และเน้ือเยื่อจากสัตว์ หรือพืช เช่น สารสกัดจากเซลล์ของสมุนไพร Echinacea 

หรือสารสกัด 3,3'-diindolylmethane (DIM) ที่ได้จากพืชตระกูลกะหล ่า

สารประกอบท่ีได้จากจุลินทรีย์ เช้ือรา หรือสาหร่าย เช่น น ้ามันโอเมกา-3 จากสาหร่าย หรือผงเห็ดกระดุมบราซิลอบแห้ง 

(Agaricus blazei)

สารประกอบท่ีแยกได้จากพืชหรอืบางส่วนของพืช เช่น สารสกัดลูกยอ (Morinda Citrifolia) สารสกัดเมล็ดเจีย 

(Salvia Hispanica) โปรตีนถ่ัวเขียว (Mung Bean Proteins) 

สารประกอบท่ีแยกหรอืสกัดได้จากสัตว์หรอืส่วนของสัตว์ท่ีไม่เคยเพาะพันธ์ุมาก่อน เช่น น ้ามันจากเคยแอนตาร์กติกา 

(Antarctic Krill Oil) ซึ่งมีสารต้านอนุมูลอิสระ หรือน ้ามันจากนกอีมู (Emu Oil)

สารประกอบท่ีได้จากแร่ เช่น ผงไคลน็อพติโลไลท์ (Clinoptilolite) ซึ่งเป็นซีโอไลต์ธรรมชาติ ใช้รับประทานเพ่ือจับโลหะ

หนักในร่างกาย

อาหารท่ีประกอบด้วยวัสดุนาโนท่ีออกแบบทางวิศวกรรมรวมถึง วิตามิน แร่ธาตุ และสารอื่นๆ อาทิ ธาตุเหล็ก 

แอมโมเนียมฟอสเฟต โครเมียมพิโคลิเนต หรือไอโอดีน

อาหารท่ีดัดแปลงโครงสรา้งโมเลกุล (Modified Molecular Structure) เช่น สารเติมแต่งอาหารที่ใช้ทดแทนไขมันหรือ

น ้ามันซึ่งให้แคลอรีต ่า หรือสารตัดแต่งความหวาน หรืออนุพันธ์ของกรดอะมิโน N-Methyl-D-aspartate 

(NAMDA)

อาหารท่ีเกิดจากกระบวนการผลิตท่ีท าใหอ้งค์ประกอบหรือโครงสร้างเปล่ียนแปลงไป เช่น เห็ดที่ได้รับรังสีอุลตราไวโอเลต 

เพ่ือเพ่ิมวิตามินดี และเนื้อ ผัก ผลไม้ที่พาสเจอไรซ์ด้วยวิธีแรงดันสูง
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 ผู้ผลิตอาหารต้องตอบโจทย์การบริโภคที่หลากหลายและยืดหยุ่น : ความต้องการของผู้บริโภคที่หลากหลายและมี

จ านวนมากข้ึนท าให้การผลิตอาหารต้องตอบโจทย์ผู้บริโภคหลายกลุ่ม อีกทั้งต้องสะดวก รวดเร็ว และเข้าถึงง่าย อาหารในอนาคต

ที่สอดคล้องกับแนวโน้มนี้เป็นได้ทั้งอาหารฟงัก์ชัน อาหารที่เป็นโปรตีนทางเลือก และอาหารทางการแพทย์

 ผู้ผลิตต้องผลิตอาหารให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานที่เข้มข้นและซับซ้อนมากข้ึน : ผู้ผลิตอาหารในอนาคตต้องเผชิญ

กฎระเบียบในการผลิตสินค้าที่เข้มข้น และมีความซับซ้อนมากข้ึน โดยเฉพาะมาตรฐานการผลิตอาหารเก่ียวกับส่ิงแวดล้อม หรือการ

พัฒนาอย่างยั่งยืนที่มีความเข้มงวดมากข้ึน ซ่ึงหลายประเทศทั่วโลกให้การสนับสนุนและมีการบังคับใช้ที่เข้มข้น เช่น

 พันธกรณีลดการตัดไม้ท าลายป่าให้เป็นศูนย์ (Zero Deforestation Commitments) โดยบริษัทในยุโรปปฏิเสธการรับ

ซื้อผลิตภัณฑ์เกษตรที่มาจากการบุกรุกป่า เช่น ปี 2020 สหภาพยุโรปจะประกาศไม่รับซื้อน ้ายางและไม้ยางพาราที่ไม่ได้รับการ

รับรองมาตรฐานการจัดการสวนป่าอย่างยั่งยืนจาก Forest Stewardship Council (FSC) และ Program for the 

Endorsement of Forest Certification (PEFC) (รูปที่ 10) ท าให้บริษัท มิชลิน ผู้ผลิตยางรถยนต์ของฝร่ังเศส และบริษัท 

อิเกีย ผู้ผลิตเฟอร์นิเจอร์ของสวีเดนประกาศไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ยางพาราจากแหล่งเพาะปลูกที่มีการบุกรุกป่า

 กระแสลดการใช้น ้ามันปาล์มในภาคอุตสาหกรรมต่างๆของยุโรป  (Zero Palm Oil) เนื่องจากสหภาพยุโรปด าเนิน

มาตรการให้ประเทศสมาชิกลดการใช้เช้ือเพลิงชีวภาพที่ผลิตจากพืช (รวมถึงปาล์มน ้ามัน) ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีคาร์บอนสูงจนเป็น 

“ศูนย์” ในปี 2573 ส่งผลให้เกิดกระแสลดการใช้น ้ามันปาล์ม

 นโยบายยุโรปสีเขียว (European Green Deal) ที่ต้องการสร้างสังคมที่ไร้มลพิษ ไม่ว่าจะเป็นอากาศ ดิน และนํา

ต้องปลอดจากสารมลพิษภายในปี ค.ศ.2050 (2593) ดังนั้นการผลิตอาหารในอนาคตจึงต้องค านึงถึงประเทศปลายทาง

หรือระเบียบโลกที่มากข้ึน
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Figure 10

Organizations that Certify the Sustainability of Forestry Products



อุตสาหกรรมอาหารของไทยได้รับ
แรงสนับสนุนที่ดีจากภาครัฐ
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ประเทศไทยโดยกระทรวงอุตสาหกรรมได้ออกแผนปฏิบัติการด้านการพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร ระยะที่ 1 

พ.ศ. 2562-2570 โดยมี 4 มาตรการ ได้แก่

 มาตรการสร้างนักรบอุตสาหกรรมอาหารพันธุ์ใหม่ (Food Warriors) เป็นมาตรการสร้างผู้ประกอบอาหารรุ่นใหม่

ตลอดห่วงโซ่อุปทาน ตั้งแต่ภาคการเกษตร ภาคการผลิต และภาคการตลาด เพ่ือให้เป็นพลังขับเคล่ือนหลักในการสร้างมูลค่าเพ่ิม 

สร้างงาน สร้างรายได้ และสร้างการเติบโตให้เศรษฐกิจไทย โดยให้ความส าคัญกับการผลิตอาหารอนาคต  โดยส่ิงที่คาดหวังว่าจะ

เกิดในอนาคต เช่น อาหารสุขภาพ อาหารจากเทคโนโลยีชีวภาพ และอาหารใหม่ เป็นต้น

 มาตรการสร้างนวัตกรรมอาหารอนาคต (Future Food Innovation) เป็นมาตรการยกระดับนวัตกรรมอาหารสู่การ
ผลิตเชิงพาณิชย์ โดยสร้างโครงสร้างพ้ืนฐานเพ่ือเพ่ิมความสามารถด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม  โดยผลลัพธ์ท่ีคาดว่าจะ

เกิดขึ้น ได้แก่ ศูนย์ปฏิรูปอุตสาหกรรมอาหาร (Food Industrial Transformation Center) การสร้างห้องแลปผลิตอาหารในอนาคต 

(Future Food Lab) หรือนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ (Intelligence Packaging)

 มาตรการสร้างโอกาสทางธุรกิจเกษตรและอาหาร (New Marketing Platform) เป็นมาตรการสร้างโอกาสทาง
ธุรกิจผ่านแพลตฟอร์ม (Platform) เพ่ือให้ผู้ผลิตไทยมีบทบาทในตลาดโลก เช่ือมโยงการค้าสู่สากล รวมถึงสร้างเศรษฐกิจฐานรากให้

เข้มแข็งด้วยวัฒนธรรมและความคดิสร้างสรรค์ และเช่ือมโยงผลิตภัณฑ์อาหารกับการท่องเท่ียว สิ่งท่ีคาดหวังให้เกิดในอนาคต เช่น การ

จัดกิจกรรมมหกรรมอาหาร (Food Expo) การพัฒนา Big Data แก่ SMEs การเปิด SMEs One Portal การพัฒนา Digital Value 

Chain การส่งเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะ SMEs เพ่ือรองรับการท่องเท่ียวชุมชน

 มาตรการสร้างปัจจัยพ้ืนฐานเพ่ือเร่งการพัฒนาอุตสาหกรรม (Enabling) เป็นมาตรการสร้างปัจจัยเอื้อสู่การพัฒนา
อุตสาหกรรมอาหาร และลดอุปสรรคในการประกอบธุรกิจ (Ease of Doing Business) โดยสร้างสภาพแวดล้อมส่งเสริมการพัฒนา

อุตสาหกรรม 4.0 ได้แก่ การส่งเสริมการสร้างระบบตรวจสอบย้อนกลับอาหาร การยกระดับ SMEs Standard การสร้างระบบมาตรฐาน

เฉพาะ (มอก.S) การสร้างระบบมาตรฐานท่ีจะรองรับการพิสูจน์ (Identify) สารสกัดชนิดใหม่ของไทยท้ังจากสมุนไพรหรืออาหารเพ่ือให้เป็น

ท่ียอมรับในตลาดท้ังระดับชาติและระดับสากล เป็นต้น ควบคู่ไปกับการเสริมสร้างความโปร่งใส การรับผิดชอบต่อสาธารณะ และการมีส่วน

ร่วมของภาคเอกชน
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เมื่อน าแนวโน้มของอุตสาหกรรมอาหารทั้งจากฝั่ งผู้บริโภคและฝั่ งผู้ผลิต ตลอดจนปัจจัยต่างๆ ที่ช่วยขับเคล่ือนอุตสาหกรรมอาหารมา

พิจารณาแล้ว วิจัยกรุงศรีมองว่าอุตสาหกรรมอาหารที่ไทยจะมุ่งไปในอนาคตจะประกอบด้วย 4 กลุ่มตามแนวทางการตอบโจทย์หลักๆ 

ดังนี้

 อาหารที่ได้รับการสนับสนุนจากภาครัฐ : ทั้งจากแผนปฏิบัติการด้านการพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร การสนับสนุน

พืชสมุนไพร และการปลดล็อกกัญชง ท าให้อาหารที่น่าสนใจของกลุ่มนี้ ได้แก่ อาหารจากกัญชง อาหารฟงัก์ชัน และอาหาร

ทางการแพทย์

 อาหารที่ต่อยอดจุดแข็งอุตสาหกรรมอาหารไทย : ประเทศไทยมีจุดแข็งด้านสภาพแวดล้อมที่เอ้ืออ านวยต่อการเพาะปลูก 

มีความหลากหลายทางชีวภาพ รวมถึงวัตถุดิบสินค้าเกษตรที่หลากหลายและจ านวนมาก โดยอาหารที่ไทยสามารถต่อยอดจากจุด

แข็งที่มีได้ เช่น  โปรตีนทางเลือกที่มาจากพืช อาหารอินทรีย์ 

 อาหารที่ตอบโจทย์โครงสร้างประชากรไทยในอนาคต : ในอนาคตจะมีความต้องการที่หลากหลายทั้งความต้องการด้าน

สุขภาพ ศาสนา อายุ และรายได้ เป็นปัจจัยสนับสนุนให้อาหารในอนาคต เช่น อาหารฟงัก์ชัน อาหารทางการแพทย์

 อาหารที่ตอบโจทย์การใช้เทคโนโลยี และนวัตกรรม : ประเทศไทยพยายามพัฒนาห่วงโซ่อุปทานให้มีความแข็งแกร่งมาก

ข้ึนด้วยการสร้างมูลค่าเพ่ิมผ่านการวิจัยและพัฒนา ดังนั้นความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีประกอบกับการสนับสนุนจากภาครัฐจะ

สร้างโอกาสใหม่ๆ ให้กับผู้ผลิต โดยเฉพาะการผลิตอาหารที่ต้องใช้นวัตกรรมข้ันสูง เช่น การเพาะเล้ียงเซลล์ และอาหารใหม่

ประเภทของอาหารแห่งอนาคตของไทย
ที่มีศักยภาพ และการส่งออกในปัจจุบัน

Table 1

Future Food of Thailand

Supporting factors

Hemp-
based 
food

Functional 
food

Medical 
food

Novel food, 
e.g., plant-

based 
protein

Organic 
food

Cell-based 
food

Receives government support   

Extends the strengths of the Thai 
food industry  

Is a fit with the future structure of 
Thai society  

Is a fit with advances in technology 
and innovation  



ปัจจุบันประเทศไทยมีผลิตภัณฑ์อาหารในอนาคตที่สามารถจัดเป็นกลุ่มใหญ่ๆ ได้ทั้งหมด 4 กลุ่ม ซึ่งวางจ าหน่ายทั้งในและต่างประเทศ 

โดยในปี 2564 สามารถส่งออกได้ 93.6 พันล้านบาท เติบโต 4.9% YoY โดยผลิตภัณฑ์ที่ส่งออก ได้แก่

1) อาหารฟงัก์ช่ัน มีมูลค่าส่งออก 86.2 พันล้านบาท ขยายตัว 5.7% YoY โดยผลิตภัณฑ์ที่ส่งออก ได้แก่ อาหารปรุงแต่งหรือ

ซอสปรุงรสที่มีส่วนผสมของวิตามิน เกลือแร่ หรือใยอาหาร (71% ของมูลค่าส่งออกอาหารฟงัก์ช่ันทั้งหมด) และน ้าผลไม้

น ้าพืชผัก และเคร่ืองดื่ม (29%)

2) อาหารใหม่ มีมูลค่าส่งออก 4.7 พันล้านบาท หดตัว 6.0% YoY โดยผลิตภัณฑ์ที่ส่งออกได้แก่ โปรตีนจากพืช อาหารจาก

ธัญพืช (75% ของมูลค่าส่งออกอาหารใหม่ทั้งหมด) โปรตีนเข้มข้น ผลิตภัณฑ์นมและครีม (24%) และแมลงกระป๋อง (1%)

3) อาหารทางการแพทย์ มีมูลค่าส่งออก 1.6 พันล้านบาท ขยายตัว 51.6% YoY โดยผลิตภัณฑ์ที่ส่งออกได้แก่ อาหารเสริม

ผู้ป่วยหนัก (95% ของมูลค่าส่งออกอาหารทางการแพทย์ทั้งหมด) รองลงมาเป็นอาหารที่ใช้ในทางการแพทย์อ่ืนๆ (4%) และ

วิตามินพรีมิกซ์เสริมคุณค่าอาหาร (1%)

4) อาหารอินทรีย์ มีมูลค่าส่งออก 1.2 พันล้านบาท หดตัว -25.2% YoY โดยผลิตภัณฑ์ที่ส่งออก ได้แก่ ข้าวกล้องอินทรีย์ (70% 

ของมูลค่าส่งออกอาหารอินทรีย์ทั้งหมด) และผลไม้อินทรีย์ (30%)

18 อุตสาหกรรมอาหารในอนาคต

Source: Department of International Trade Promotion, Krungsri Research

Table 2

Example of Thailand’s Future Food Producers

 Grace Greenfarm
 Four Minds
 Good Life (Thailand)
 Tawan Bott and Can
 Dairyhome
 Phiboonchai Maepranom 

Thai Chili Paste
 FW Inter Trading

 Charoen Pokphand Foods
 Protanica
 Let’s Plant Meat
 Nithi Foods
 Bioveggie Products
 Nutrition House
 More Foods Innotech
 Mantra Food Thailand

 Benswell Corporation
 Bio Born
 Banpong Novitat
 TBN Supply
 Kin Yoo Dee
 Amphon Foods Retail
 Khai Sook
 Chotiwat Manufacturing

 TPI Polene Bio Organics
 Chita Organic Food
 Medifoods (Thailand)
 KRS Spicy Food
 Greennet Se
 Truly-organics
 Merit Food Products
 Ngern Thong Mung Mee

Medical Food

Novel Food

Organic Food

Functional Food
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ด้วยคุณลักษณะของอาหาร ขนาดตลาด และแนวโน้มการเติบโตของอาหารที่ไม่เท่ากัน  ท าให้อาหารแต่ละประเภทมีความน่าสนใจ 

(Market Attractiveness) ในการลงทุนที่แตกต่างกัน ดังนั้นหากวิเคราะห์เชิงธุรกิจในมิติของขนาดตลาดในปัจจุบัน (แกนนอน) และ

อัตราการเติบโต (แกนตั้ง) จะเห็นความน่าสนใจของอาหารในอนาคตแต่ละประเภทได้ดังนี้  (ตารางที่ 3)

อาหารในอนาคตชนดิใดมคีวามนา่สนใจของตลาด 
(Market Attractiveness) มากที่สุด

Table 3

Food Market Attractiveness

Size

Small Medium Large

G
ro

w
th

Low
Functional food

CAGR 2.7%

USD 180.8 Bn.

Medium
Medical Food

CAGR 6.0%

USD 18.5 Bn.

High

Cell-based 

Food

CAGR 128.5%

USD 1.6 Mn.

Hemp-based Food

CAGR 22.0%

USD 1.4 Bn.

Plant-based Food

CAGR 14.3%

USD 53.9 Bn.

Organic Food

CAGR 16.0%

USD 194.3 Bn.

Note : การก าหนด Benchmark อัตราการเติบโตพิจารณาจากอัตราการเตบิโตเฉล่ีย (CAGR) ของอุตสาหกรรมอาหารโลกช่วงปี 2022-2027

Source: Krungsri Research

M
o
re

 A
tt

ra
c
ti
v
e
n
e
ss

More Attractiveness

Ranking

Low N.A.

Medium

Functional food / 

Medical Food / 

Cell-based Food

Medium 

to High

Hemp-based Food / 

Plant-based Food

Highest Organic Food

 อาหารอินทรีย์ มีศักยภาพสูง (High potential) ทั้งในด้านของขนาดตลาดที่มีขนาดใหญ่ (แกนนอน) และอัตราการเติบโต 

(แกนตั้ง) เนื่องจากประชากรทั่วโลกสามารถบริโภคได้ทุกเพศทุกวัยและเป็นอาหารที่ถือว่าเป็นพ้ืนฐานต่อสุขภาพและการด ารงชีวิต  

จึงมีความน่าสนใจในระดับสูงสุด

 อาหารกัญชง และอาหารโปรตีนทางเลือกจากพืช (อาหารใหม)่ มีอัตราการเติบโตสูงแต่ขนาดของตลาดอาจยังไม่ใหญ่

มากนัก แม้ว่าผู้ผลิตจะสามารถประยุกต์ใช้วัตถุดิบไม่ว่าจะเป็นกัญชงหรือโปรตีนจากพืชเพ่ือท าอาหารและเคร่ืองดื่มได้หลากหลาย 

แต่ความต้องการของผู้บริโภคมีลักษณะเฉพาะเจาะจง จึงมีระดับความน่าสนใจในระดับปานกลางค่อนข้างสูง

 อาหารฟงัก์ชัน มีขนาดตลาดที่ใหญ่ สามารถเจาะกลุ่มผู้บริโภคด้วยประเภทผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย อย่างไรก็ตามด้วยการ

แข่งขันที่สูงท าให้อัตราการเติบโตต ่า จึงมีความน่าสนใจในระดับปานกลาง

 อาหารทางการแพทย์ ถึงแม้ตลาดจะมีขนาดเล็ก แต่ด้วยลักษณะตลาดเฉพาะ (Niche Market) ที่ท าให้ปริมาณการบริโภค

ค่อนข้างแน่นอน ไม่ผันผวนง่ายเหมือนอุตสาหกรรมอาหารประเภทอ่ืน ท าให้มีความน่าสนใจในระดับปานกลาง

 อาหารจากการเพาะเลี้ยงเซลล์ (อาหารใหม่) แม้ว่าจะมีอัตราการเติบโตสูงแต่ขนาดตลาดเล็กเนื่องจากกลุ่มผู้บริโภคยังอยู่

ในวงจ ากัด อีกทั้งใช้เงินลงทุนและอาศัยนวัตกรรมระดับสูง จึงมีความน่าสนใจในระดับปานกลาง



จากตารางที่ 3 เมื่อน าอาหารทั้ง 5 ประเภทมาจัดอันดับ พบว่าอุตสาหกรรมอาหารที่มีความน่าดึงดูด (Attractiveness) มากที่สุดใน

แง่ของขนาดตลาดและอัตราการขยายตัว คืออาหารอินทรีย ์(Organic Food) ซ่ึงมีความน่าดึงดูดมากท่ีสุด รองลงมาเปน็อาหาร

กัญชง (Hemp Food) และอาหารโปรตีนทางเลือกจากพืช (Plant-based Food) ตามมาด้วยอาหารฟงัก์ชัน (Functional Food) 

อาหารทางการแพทย์ (Medical Food) และอาหารจากการเพาะเล้ียงเซลล์ (Cell-based Food) ตามล าดับ อย่างไรก็ตามการ

ประเมินความน่าดึงดูดของอุตสาหกรรม ยังมีปัจจัยอ่ืนๆ อีกที่สามารถน ามาพิจารณาได้ เช่น อัตราก าไร (Profitability) โครงสร้าง

ตลาดและการแข่งขัน (Competition Structure) การกระจายตัวของผู้ประกอบการในตลาด (Market Density) แนวโน้มราคา 

(Trend of Prices) ความสามารถในการเข้าถึงแหล่งวัตถุดิบ (Resources) และเทคโนโลยีในการผลิตที่มีอยู่ในปัจจุบัน (Available 

Technology) เป็นต้น

เมื่อได้อันดับความน่าดึงดูดของตลาด ซึ่งเป็นการวิเคราะห์ปัจจัยภายนอกแล้ว ผู้ประกอบการยังสามารถประเมินแนวกลยุทธ์ของ

ธุรกิจได้ว่าตลาดใดบ้างที่เรามีความสามารถที่จะเข้าไปขยายหรือลงทุน (Grow/Invest) ปกป้อง/รักษาไว้(Protect/Maintain) 

เก็บเก่ียวผลประโยชน์ (Harvest) และปลดออก (Divest) โดยพิจารณาความน่าดึงดูดของตลาดร่วมกับความแข็งแกร่งของธุรกิจ

ตนเอง (Own Business Unit Strength) ด้วย GE-McKinsey matrix โดยความน่าดึงดูดของอุตสาหกรรมจะเป็นแกนตั้ง

ส่วนความแข็งแกร่งของธุรกิจจะอยู่บนแกนนอน (ตารางที่ 4) เพ่ือระบุหาแนวทางด าเนินกลยุทธ์ที่เหมาะสมกับทั้งผลิตภัณฑ์หรือ

ลักษณะธุรกิจของตนเองกับทิศทางของตลาด 

20 อุตสาหกรรมอาหารในอนาคต

Table 4

Example of GE Matrix

Protect / 
Maintain

Grow / Invest Grow / Invest

Harvest
Protect / 
Maintain

Grow / Invest

Divest Harvest
Protect / 
Maintain

M
a
rk

e
t 

a
tt

ra
c
ti
v
e
n
e
ss

Competitive Strength
Low High

High

Low

A

C

Low
Medium

(Rather Low)
Medium 

(Rather High)
High

Business Unit Strength / 
Competitive Strength

Low High

Ranking

Highest Organic Food

Medium
to High

Hemp-based 
Food / 

Plant-based 
Food

Medium
Functional food / 
Medical Food / 
Cell-based Food

Low N.A.

B



ตัวอย่างเช่น อาหารอินทรีย์มีอันดับความน่าดึงดูดสูง (แกนตั้ง) และหากผู้ประกอบการมีความแข็งแกร่งในสินค้าน้ันสูง ท าให้

ตกอยู่ในช่อง (A) ในตารางท่ี 3 ซ่ึงหมายความว่าบริษัทน้ันสามารถขยายธุรกิจหรือลงทุนเพ่ิมในอุตสาหกรรมอาหารอินทรีย์ได้ 

หรือหากอยู่ในธุรกิจน้ันอยู่แล้วควรปกป้องธุรกิจเพ่ือไม่ให้บริษัทอื่นมาแย่งชิงส่วนแบ่งตลาดไป แต่ถ้าผู้ประกอบการมี

ความสามารถในการผลิตอาหารอินทรีย์ในระดับต ่า หรือตกอยู่ในช่อง (B) บริษัทควรด าเนินกลยุทธ์แบบคงตัว โดยอาจหยุดการ

ขยายธุรกิจชั่วคราวและท าการปกป้องหรือปรับปรุงแก้ไขปัจจัยภายในองค์กรก่อนเพ่ือสร้างความเข้มแข็งให้คืนกลับมา 

ในทางกลับกัน สมมติว่าอาหารจากเคร่ืองพิมพ์ 3 มิติ เป็นสินค้าท่ีมีความน่าดึงดูดท่ีต ่า และผู้ประกอบการเองก็ไม่มีความถนัด

ในอุตสาหกรรมน้ี จะตกอยู่ในช่องท่ี (C) บริษัทจึงควรถอยหรือปลดธุรกิจน้ันออก ดังน้ัน การพิจารณาธุรกิจทั้งปัจจัย

ภายนอก (Market Attractiveness) และภายใน (Business Unit Strength) จะช่วยให้ผู้ประกอบการที่สนใจลงทุนใน

อุตสาหกรรมอาหารในอนาคตสามารถด าเนินธุรกิจได้อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ
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GE-McKinsey matrix เป็นตารางที่ไว้ส าหรับเลือกใช้กลยุทธ์ระดับองค์กร (Corporate Strategy) โดยจะเป็นการพิจารณา 

2 ปัจจัย คือ

 ความน่าดึงดูดของตลาด/อุตสาหกรรม (Market/Industry Attractiveness) หมายถึง อุตสาหรรมหรือตลาดนั้นๆ

อยู่ในระดับใดหรือน่าลงทุนมากน้อยเพียงใด โดยมาจากการวิเคราะห์ขนาดและอัตราการเติบโตของอุตสาหกรรม ตลอดจน

การวิเคราะห์ปัจจัยภายนอกอ่ืนๆ ของตลาดนั้นๆ อาทิ Five Forces Model หรือ External Factor Analysis 

Summary (EFAS)

 ความแข็งแกรง่ของธรุกจิ (Business Unit Strength) ซึ่งเป็นการประเมินธุรกิจของเราว่าอยู่ตรงจุดไหน มีความ

แข็งแกร่งของธุรกิจเมื่อเทียบกับคู่แข่งในอุตสาหกรรมมากน้อยเพียงใด (Competitive Strength) หรืออาจกล่าวได้ว่า

เป็นการวิเคราะห์ปัจจัยภายในของธุรกิจ ทั้งนี้ การพิจารณาความแข็งแกร่งของบริษัทต่ออุตสาหกรรมที่สนใจนั้นๆ สามารถ

วัดได้ผ่านแบบจ าลอง (อาทิ Value Chain หรือ Internal Factor Analysis Summary(IFAS)) หรือตัวแปรส าคัญต่างๆ 

อาทิ ส่วนแบ่งตลาดที่ครองอยู่ (Market Share) อัตราการเพ่ิมข้ึนของส่วนแบ่งตลาดเมื่อเทียบกับคู่แข่ง (Market Share 

Growth Compared to Rivals) ความเข้มแข็งของแบรนด์ (Brand Strength) ความสามารถในการท าก าไร 

(Profitability) ความภักดีของลูกค้า (Customer Loyalty) นวัตกรรมที่มี (Innovation) จุดแข็งของห่วงโซ่คุณค่า 

(Strength of a Value Chain) ความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ (Product Differentiation) และความยืดหยุ่นในการ

ผลิต (Production Flexibility) เป็นต้น



เมกะเทรนด์ไม่ได้ท าให้รปูแบบอาหารและการบริโภคอาหารในอนาคตเปล่ียนแปลงไปเพียงอย่างเดียว แต่ยังส่งผลกระทบต่อหว่งโซ่

อุตสาหกรรมและอุตสาหกรรมเก่ียวเน่ืองอกีหลายประเภท ซึ่งมีทั้งผลกระทบด้านบวกและลบ กล่าวคือ แม้จะท าให้คุณภาพหรือมูลค่า

ของห่วงโซ่อุตสาหกรรมอาหารเพ่ิมสูงข้ึน แต่ในขณะเดียวกันก็สร้างการเปล่ียนแปลงโดยลดบทบาทในบางธุรกิจลง ดังนั้น

ผู้ประกอบการหรือหน่วยธุรกิจในอนาคตจ าต้องปรับตัวให้ทันต่อการเปล่ียนแปลง โดยปรับจุดอ่อนเพ่ิมจุดแข็งจากการอาศัยแรงหนุน

ของปัจจัยแวดล้อมรวมถึงเทรนด์ของตลาด ดังนี้

 สร้างโอกาสทางธุรกิจหรือเพ่ิมมูลค่าทางธุรกิจ (High Value-added Product) : สร้างหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์

ใหม่ที่มีมูลค่าเพ่ิมสูงกว่าเดิม โดยใช้แรงหนุนจากปัจจัยแวดล้อมในประเทศ อาทิ แผนพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารปี พ.ศ. 

2562-2570 มาตรการผลักดันการเปล่ียนผ่านการผลิตอาหารไทยสู่อาหารอนาคต18/ การเติบโตของแพลตฟอร์มออนไลน์และ

โซเชียลมีเดีย เป็นต้น ซึ่งจะเป็นแรงส่งเสริมให้ธุรกิจเติบโตได้ทันความต้องการตลาดโลกมากข้ึนและเพ่ิมจุดแข็งของธุรกิจ

 สร้างภาพลักษณ์หรือปรับเปลี่ยนโมเดลทางธุรกิจ (Re-Image & Re-business model) : เช่น

 ปรับปรุงภาพลักษณ์ให้ทันกระแสโลก : ด้วยกระแสโลกในปัจจุบันที่มุ่งเน้นไปทาง BCG Economy (Bio-Circular-Green 

Economy)19/ และมีความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีมากข้ึน ธุรกิจจึงควรประยุกต์ใช้แนวความคิดดังกล่าว เช่น 1) ปรับเปล่ียนการ

ผลิตโดยใช้เทคโนโลยี วัตถุดิบ หรือบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 2) มีสวัสดิภาพแรงงานที่ดีและใช้แรงงานถูกกฎหมาย 

3) พ่ึงพาวัตถุดิบในประเทศ 4) ใส่ใจความปลอดภัยในสุขภาพและอาหาร 5) ประชาสัมพันธ์ผ่านส่ือต่างๆ ทั้งในรูปแบบเทคโนโลยี

ดิจิทัลประเภทแอพลิเคชันและแพลตฟอร์มออนไลน์ และส่ือประชาสัมพันธ์อย่างป้ายโฆษณา 6) สร้างความร่วมมือและการเป็น

หุ้นส่วนเชิงกลยุทธ์ (Collaboration & Strategic Partnership) ผ่านการจัดกิจกรรมส่งเสริมการขายและลงทุนร่วมกันกับ

ช่องทางดั้งเดิมอย่างร้านค้าปลีกและห้างสรรพสินค้า 7) ใช้ช่องทางใหม่ๆ เพ่ือเพ่ิมโอกาสในการเข้าถึงลูกค้าที่มีลักษณะ

เฉพาะตัว (Unique Customers) เช่น การจัดแสดงสินค้าผ่านการเสิร์ฟในร้านอาหาร โรงแรม หรือศูนย์กีฬา รวมถึง

แพลตฟอร์ม B2C และผู้ทรงอิทธิพลด้านอาหาร (Food Influencer)20/

 โมเดลทางธุรกิจใหม่ตามเทรนด์ โดยจับมือกับธุรกิจในอุตสาหกรรมอ่ืนๆ เช่น 1) ใช้อาหารเป็นแรงขับเคล่ือนในการท่องเที่ยว

ประเภท Gastronomy Tourism หรือ Food Tourism21/ 2) ใช้เทคโนโลยีแพลตฟอร์มเพ่ือแบ่งปันการท าอาหารหรือ

รับประทานอาหารร่วมกัน (Meal-Sharing Platform) 3) รวมกลุ่มผู้ที่สนใจในการท าอาหาร ฝึกฝน ทดลอง และประกอบอาหาร

ร่วมกัน (Co-Cooking Kitchen) ซึ่งสามารถต่อยอดเป็นธุรกิจให้เช่าพ้ืนที่อุปกรณ์ท าครัวเพ่ือใช้ประกอบธุรกิจอาหารได้ 

(Cloud Kitchen) 4) ประกอบธุรกิจร้านอาหารที่เน้นความสมดุลของร่างกาย (Bio-diverse Restaurant) ซึ่งเน้นความส าคัญ

ของการรักษาความหลากหลายของวัตถุดิบและช่วยให้การกินของผู้บริโภคเกิดความสมดุลมากข้ึน ซึ่งสามารถต่อยอดด้วยการ

เป็นพันธมิตรทางธุรกิจกับผู้ผลิตวัตถุดิบ (Supply Partnership) เพ่ือร่วมกันสร้างเมนูอาหารที่มาจากวัตถุดิบที่หลากหลาย 

แปลกใหม่ และให้สารอาหารที่ครบถ้วน 

 การลงทุนโดยใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยีในการประกอบธุรกิจ (Technology & Innovation Investment)

โดยมีวัตถุประสงค์ เช่น

 เพ่ิมประสิทธิภาพในการผลิต (Production Efficiency) อาทิ การใช้ปัญญาประดิษฐ์ (AI) ในการผลิตอาหาร การใช้

ข้อมูลขนาดใหญ่ (Big Data) เพ่ือจัดการข้อมูลและเจาะกลุ่มผู้บริโภค การใช้หุ่นยนต์ (Robot) หรือเคร่ืองจักรเพ่ือลดเวลาใน

การผลิต การบริหารจัดการโลจิสติกส์ในการผลิต เป็นต้น

 พัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ (Evolution of Food) ผ่านเทคโนโลยีการแสดงผลภาพ ได้แก่ AR MR และ VR เพ่ือใช้

ในการฝึกจ าลองการท าอาหาร หรือการฉายภาพที่โต๊ะอาหารเพ่ือสร้างความบันเทิงหรือประสบการณ์ใหม่แก่ผู้บริโภค เช่น 

อาหารจัดชุด (Course Meal) อาหารสุนทรียศาสตร์ (Aesthetics Food) เพ่ือตอบโจทย์ผู้บริโภคที่ต้องการอาหารที่มี

ความคิดสร้างสรรค์และความต้องการที่หลากหลาย

มุมมองวิจัยกรุงศรี: 
ผู้ผลิตอาหารของไทยควรปรับตัวอย่างไร
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18/ ภายใต้ยุทธศาสตร์ของหอการค้าไทยและสภาหอการค้าไทย โดยมีภารกิจ 4 ด้าน ประกอบด้วย (1) ด้านส่งเสริมการค้าอาหารแปรรูป และเคร่ืองด่ืม (2) ด้านส่งเสริมอาหารแห่ง
อนาคต (3) ด้านมาตรฐานและกฎระเบียบในประเทศและต่างประเทศ และ (4) ด้านกิจกรรมและพัฒนาอาหารแปรรูปและอาหารแห่งอนาคต

19/ BCG Economy หรือ เศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียว (Bio-Circular-Green Economy) คือ โมเดลเศรษฐกิจสู่การพัฒนาท่ียั่งยืน เป็นแนวคิดการ
น าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมไปยกระดับความสามารถในการแข่งขันอย่างยั่งยืนให้กับอุตสาหกรรมเป้าหมาย โดยเข้าไปช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพให้กับผู้ผลิต ตลอดจน
สนับสนุนให้เกิดผู้ประกอบการท่ีผลิตสินค้าและบริการท่ีมีมูลค่าเพ่ิมสูง นอกจากน้ี ยังสนับสนุนการพัฒนานวัตกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเศรษฐกิจหมุนเวียน คือ สามารถออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตเพ่ือให้เกิดของเสียน้อยท่ีสุด (Eco-design & Zero-Waste)  ส่งเสริมการใช้ซ ้า (Reuse, Refurbish, Sharing) การน าวัตถุดิบท่ีใช้แล้วมาแปร
สภาพเพ่ือกลับมาใช้ใหม่ (Recycle, Upcycle)

20/ Food Influencer ไม่ได้จ ากัดท่ีตัวบุคคล สามารถรวมถึงโซเชียลมีเดียและการรีวิวตามบทความหรือเวปไซต์ แพลทฟอร์มต่างๆ

21/ Gastronomy Tourism หรือ Food Tourism คือ การใช้อาหารเป็นการขับเคล่ือนให้นักท่องเท่ียวเดินทางมาแวะชิมล้ิมลอง ซึ่งส่วนใหญ่เป็นวัฒนธรรมอาหารประจ าท้องถิ่นน้ันๆ



 สร้างมาตรฐานในการตรวจสอบวัตถุดิบ และอาหาร (Food Safety Protocol & Standard) โดยพัฒนา

มาตรฐานการผลิต สุขอนามัยของผู้ผลิต ตลอดจนความปลอดภัยในการผลิต ผ่านเทคโนโลยี อาทิ ใช้เทคโนยีบล็อกเชน

เพ่ือใช้ตรวจสอบท่ีมาของอาหารตลอดห่วงโซ่การผลิต เพ่ือสร้างความม่ันใจให้แก่ผู้บริโภค

 การอาศัยประโยชน์ด้านคุณสมบัติของอาหารประเภทอ่ืนเพ่ือเพ่ิมคุณสมบัติในผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่ (Added 

Features) อาทิ ใช้วัตถุดิบจากเกษตรอินทรีย์ (Organic) มาผลิตอาหารฟงัก์ชัน หรือผลิตโปรตีนจากพืชท่ีมาจากเกษตร

อินทรีย์ หรือผสมอาหารฟงัก์ชันกับกัญชง เป็นต้น เพ่ือน าเอาคุณสมบัติของอาหารในอนาคตสองกลุ่มมารวมกันเพ่ือสร้าง

ตลาดใหม่ หรือขยายขนาดกลุ่มผู้บริโภคเดิมท่ีมีอยู่ ซ่ึงจะเพ่ิมความน่าสนใจของอาหารน้ันๆ ได้

23วิจัยกรุงศรี

Table 5

Creating a New Market

Size

Medium Large

Growth

Low Functional food

Medium Medical Food
Function / Medical 

Food (Organic Grade)

High
Medical Food 

(Organic Grade) Organic Food



Box 1 : วิวัฒนาการห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมอาหารในอนาคตจะมีแนวโน้มเป็นอย่างไร?

เมกะเทรนด์ต่างๆ ไม่ได้ส่งผลเพียงแต่หน้าตาของอุตสาหกรรมอาหารในอนาคตเท่านั้น แต่ยังส่งผลต่อห่วงโซ่อุตสาหกรรม

อาหารทั้งหมด (Food Supply Chain) ตั้งแต่ต้นน ้า กลางน ้า จนถึงปลายน ้า ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหารจึงต้อง

เตรียมตัวให้ทันต่อความเปล่ียนแปลงที่จะพลิกโฉมไป จากเดิมที่ห่วงโซ่อุตสาหกรรมอาหารจะเร่ิมจากผู้ผลิต (เกษตรกร) ที่

ผลิตสินค้าเกษตรหรือวัตถุดิบ (Raw Material) จากนั้นจึงเข้าสู่กระบวนการแปรรูป จ าหน่ายไปยังร้านค้าปลีกหรือร้านอาหาร 

แล้วจึงถึงมือผู้บริโภค ซึ่งรูปแบบดั้งเดิมนี้เป็นข้ันตอนการผลิตตามล าดับข้ัน (Pipeline) (ตามแนวเส้นประ) แต่ผลจาก

เมกะเทรนด์โดยเฉพาะเทคโนโลยีดิจิทัลที่เข้ามาในห่วงโซ่อุตสาหกรรมอาหารท าให้ผู้ประกอบการ ผู้บริโภค หรือหน่วยธุรกิจ 

(Firm) ที่อยู่ในห่วงโซ่อุปทานสามารถปลดข้อต่อของตนแล้วท าการเช่ือมกับหน่วยธุรกิจอ่ืนๆ ได้ โดยใช้แพลตฟอร์ม 

(Platform) หรือนวัตกรรมต่างๆ เป็นตัวกลางในการเช่ือมต่อ (ตามเส้นทึบสีส้ม) (รูปที่ 11)
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Figure 11

The Transformation of the Food Industry from a Pipeline to a Platform Industry

Dotted line: The older food 
industry supply chain 
(a pipeline-based supply chain)
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Solid line: The newly emerging 
food supply chain, which uses 
technology as an intermediary 
and connector (a platform-
based supply chain)
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ระบบแพลตฟอร์มจะท าให้ผู้ประกอบการท่ีอยู่ในแต่ละช่วงของห่วงโซ่อุตสาหกรรมอาหารเข้ามามีบทบาทหรอืลดจ านวนข้อต่อ

ของห่วงโซ่มูลค่าได้พรอ้มๆกัน จากการน านวัตกรรมมาใช้ซึ่งเป็นได้ทั้ง 1) เทคโนโลยีแพลตฟอร์มในรูปแบบออนไลน์ หรือ

2) ใช้โมเดลการท าธุรกิจแบบออฟไลน์ โดยรูปแบบออนไลน์ มีตัวอย่างดังนี้

 ระบบ E-Commerce เช่น แพลตฟอร์มที่เกษตรกรสามารถขายสินค้าผ่านตลาดออนไลน์ ซึ่งลดบทบาทพ่อค้าคนกลาง ท า

ให้ผู้ผลิตเช่ือมต่อกับธุรกิจขนส่งเพ่ือจ าหน่ายให้ร้านอาหารหรือผู้บริโภคโดยตรง เช่น DGT Farm, Ortorkor Delivery, 

Shopee, JatujakMall

 แพลตฟอร์มเดลิเวอร่ี เช่น Grab, Lineman, Foodpanda หรือ Robinhood ซ่ึงเช่ือมผู้ผลิตหรือร้านอาหารไปยัง

ผู้บริโภค

 เทคโนโลยีบริหารจดัการแบบโครงข่าย เช่น การเช่ือมเครือข่ายการจัดการสินค้าจากผู้ผลิตไปยังบริษัทโลจิสติกส์ อาทิ 

บริษัท Transparent Path บริษัท Tradelens บริษัท Omnichain (รูปที่ 12)
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Figure 12

Examples of Businesses or Innovations that are Moving the Food Industry 
from a Pipeline to a Platform (Online Platform)
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โมเดลทางธุรกิจในลักษณะออฟไลน์แพลตฟอร์ม ท าให้ความสัมพันธ์ในห่วงโซ่อุตสาหกรรมอาหารเปล่ียนไปได้เช่นกัน 

ยกตัวอย่างเช่น

 ผู้ผลิตภาคเกษตรหรือโรงงานผลิตอาหารเปดิโอกาสให้ผู้บรโิภคเข้าไปท่ีสวนหรือไรเ่พ่ือเก็บผลผลิตได้เอง เช่น สวนผลไม้

บุฟเฟต์ 

 ร้านอาหารท่ีท าอาหารจากการปลูกผักออแกนิกส์ของตนเอง เช่น ร้านอาหารโอ้กะจู๋ (ผู้ผลิตเช่ือมไปยังร้านอาหาร) ฟาร์ม

โชคชัย ซึ่งเป็นผู้ผลิตที่สามารถเช่ือมไปยังโรงงานแปรรูปของตนหรือข้ามไปยังผู้บริโภคได้โดยตรง

 สหกรณ์กระจายสนิค้าเกษตร เช่น สหกรณ์การเกษตรประจ าจังหวัด ที่เช่ือมต่อผู้ผลิตกับการขายปลีก

 การใช้ Social Media เช่น Facebook หรือ Line ในการโฆษณาหรือเผยแพร่เนื้อหาอ่ืนๆ เพ่ือดึงดูดให้ผู้บริโภคเข้ามาซื้อ

สินค้า (รูปที่ 13)
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Figure 13

Examples of Innovations and Business Models that are Moving the Food Industry 
Supply Chain to a Platform Model (Offline/Businesses Model)

รูปแบบธุรกิจหรอืนวัตกรรมท่ีเข้ามามีบทบาทในห่วงโซ่อุตสาหกรรมแบบแพลตฟอร์มน้ันนอกจากจะเน้นการลดข้อจ ากัดหรือ

ข้อต่อแล้ว ในบางรูปแบบก็เปน็การเพ่ิมข้อต่อแต่สามารถสรา้งมูลค่าเพ่ิมแก่ห่วงโซ่อุตสาหกรรมอาหารได้อีกมาก (รูปที่ 14) 

เช่น

 การออกใบรับรองคุณภาพอาหารและการตรวจสอบย้อนกลับ (Food Traceability) โดยบริษัทที่เป็นบุคคลที่ 3 มีหน้าที่

ออกใบรับประกันคุณภาพสินค้าอาหาร (3rd Party Verification) เช่น บริษัท AgTrace บริษัท Connecting Food 

บริษัท Identigen บริษัท Lumachain

 การวางแผนและบรหิารจัดการการผลิต (Food Analytic Strategy) โดยบริษัทประเภทนี้ท าหน้าที่วิเคราะห์การผลิต

สินค้า (Production Analytics) ช่วยลดการใช้ทรัพยากรธรรมชาติหรือท าให้ผลผลิตเสียหายน้อยลง เช่น บริษัท Sight 

Machine บริษัท Falkonry บริษัท SeeQ ตลอดจนท าธุรกิจฟื้ นฟูหรือรักษาคุณภาพอาหารตลอดทั้งห่วงโซ่อุปทาน 

(Supply Chain Food Recovery) เพ่ือให้ผลผลิตหรืออาหารอยู่ได้นานข้ึน เช่น บริษัท Foodmaven บริษัท Spoiler 

Alert และบริษัท Imperfect Foods 

 การตรวจสอบความปลอดภัยและควบคุมคุณภาพของอาหาร (Food Safety Detection and Control) ธุรกิจ

ประเภทนี้จะช่วยให้ผู้บริโภคมีความเช่ือมั่นมากข้ึนว่าอาหารที่ซื้อรับประทานมีความปลอดภัย เช่น บริษัท Clear Labs 

บริษัท Safetraces บริษัท Trace Genomics นอกจากนี้ยังมีธุรกิจควบคุมความปลอดภัยรวมถึงคุณภาพอาหาร 

(Quality and Safety Control) อาทิ บริษัท Food Id บริษัท Ag Shift บริษัท ClariFruit อีกด้วย
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Figure 14

Business Operations within the Platform-Based Supply Chain
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