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หากกล่าวถงึเทรนดอ์าหารมาแรงในปจัจุบนัแลว้ ความนิยมในอาหารที�มสี่วนช่วยดูแลสุขภาพ
เป็นสิ�งที�ผู้บรโิภคใหค้วามสนใจเป็นลําดบัต้นๆ โดยตวัอย่างของกระแสดงักล่าวในไทย คอื 
Clean Food หรอือาหารที�ผ่านการปรุงแต่งน้อย สาํหรบัในตลาดโลก จากการประเมนิ
ตลาดโดย Innova Market Insights (บรษิทัวจิยัและรวบรวมขอ้มูลดา้นอาหารและเครื�องดื�ม
ระดบัโลก) พบว่า Clean Label และ Free-From Food เป็นคุณสมบตัิที�ผู้บรโิภค 
ฝ ั �งตะวนัตกมองหาในการเลอืกซื�ออาหาร ทั �งนี� คุณสมบตัิดงักล่าวไม่ใช่กระแสใหม่ แต่
กําลังจะเป็นกระแสหลักที�ได้รับความสนใจในตลาดต่างๆ เพิ�มขึ�นอย่างต่อเนื�อง ซึ�ง
รายละเอยีดที�น่าสนใจของคุณสมบตัดิงักล่าว มดีงันี� 
 
 

Clean Label : อาหารปลอดสารเคมยีงัมาแรง  

Clean Label มนีิยามที�แตกต่างกนัในแต่ละประเทศ แต่โดยทั �วไปมกัหมายถงึผลติภณัฑท์ี�ใช้
วตัถุดบิหรอืเครื�องปรุงจากธรรมชาต ิปราศจากสารเคมหีรอืสารสงัเคราะห ์อาท ิวตัถุปรุงแต่ง
กลิ�น รส และส ีขณะที�บางหน่วยงานขยายขอบเขตของ  Clean Label ไปถงึฉลากที�ผูบ้รโิภค
อ่านแล้วเข้าใจ เพื�อให้ผู้บริโภคมีข้อมูลมากพอต่อการตัดสินใจซื�อสินค้า และสามารถ
ประเมนิคุณค่าของอาหารได้ตรงกบัความต้องการ ทั �งนี� เพื�อตอบโจทย์ผูบ้รโิภคที�ต้องการ
สนิคา้ที�ดต่ีอสุขภาพ แต่ไม่มั �นใจในคุณสมบตัขิองส่วนประกอบ (Ingredients) เนื�องจากชื�อ
เรยีกของสว่นประกอบบนบรรจุภณัฑอ์าหารมเีป็นจาํนวนมาก และบางครั �งเป็นชื�อเฉพาะ ซึ�ง
เขา้ใจไดย้าก  

ปจัจุบนัอาหาร Clean Label ไดร้บัความนิยมในหลายภูมภิาคของโลกตามความต้องการ
อาหารปลอดสารปรุงแต่ง หรอือาหารธรรมชาตทิี�เพิ�มขึ�นอย่างต่อเนื�อง โดยในสหราชอาณาจกัร 
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TESCO มีการพิมพ์รายชื�อสารปรุงแต่งที�ไม่ต้องการให้ผสมในอาหารที�จําหน่ายใน 
TESCO ส่งใหแ้ก่ Supplier เพื�อใหผ้ลติอาหาร Clean Label ตอบสนองความต้องการของ
ผูบ้รโิภค ส่วนในสหรฐัฯ มกีารประเมนิว่าในปี 2557 ผลติภณัฑอ์าหารธรรมชาตมิมีูลค่าสงูถึง 
30 พนัล้านดอลลารส์หรฐั เช่นเดยีวกบัในยุโรป ออสเตรเลยี และเอเชยี ที�ผูบ้รโิภคมกัมอง
หาอาหารธรรมชาติและหลกีเลี�ยงวตัถุปรุงแต่งอาหารแม้ที�เคยเป็นส่วนประกอบที�ได้รบั
ความนิยมมากในอดตี อาท ิสารใหค้วามหวานสงัเคราะห ์เป็นตน้ 

ทั �งนี� จากการสาํรวจกลุ่มผูบ้รโิภคในสหรฐัฯ โดย RIBUS, Inc. (ผู้นําดา้นธุรกจิวตัถุดบิ
ประกอบอาหารที�เป็น Organic และ non-GMO) พบว่าสารปรงุแต่งรสในอาหารที�ผูบ้รโิภคสหรฐัฯ 
ต้องการหลกีเลี�ยงมากที�สุด คอื สารให้ความหวานจากขา้วโพด (High Fructose Corn 
Syrup : HFCS) ซึ�งลกัษณะดงักล่าวน่าจะเป็นเหตุผลหนึ�งที�ทําใหต้ลาดของสารใหค้วามหวาน
จากพชืชนิดอื�นเตบิโตต่อเนื�อง โดยเฉพาะสารใหค้วามหวานที�สกดัจากใบของหญ้าหวาน 
(Stevia) โดยญี�ปุน่เป็นประเทศแรกที�ผลติสารสกดัหญา้หวานออกจาํหน่ายเชงิพาณิชย ์และ
ยงัเป็นประเทศที�ใชห้ญ้าหวานมากที�สุดในโลก ปจัจุบนัสารสกดัหญ้าหวานครองส่วนแบ่งใน
ตลาดวตัถุใหค้วามหวานในญี�ปุ่นถงึรอ้ยละ 40 ทั �งนี� บรษิทั Zenith International (บรษิทั 
ที�ปรึกษาในอุตสาหกรรมอาหารและเครื�องดื�มระดับสากล) ประมาณการยอดจําหน่าย 
สารสกดัหญา้หวานทั �วโลกปี 2557 เพิ�มขึ�นราวรอ้ยละ 14 เป็น 4,670 ตนั มูลค่าตลาด 336 
ลา้นดอลลาร์สหรฐั และคาดว่าจะเติบโตต่อเนื�องเป็น 578 ลา้นดอลลาร์สหรฐั ในปี 2560 
สําหรับไทยมีการปลูกหญ้าหวานมานานกว่า 30 ปีแล้ว และในปจัจุบนัมีการผลิตสาร
ดงักล่าวในระดบัอุตสาหกรรม เพื�อทดแทนการนําเขา้ ซึ�งหลงัจากที�องคก์ารอาหารและยา
อนุญาตใหนํ้าสารสกดัหญา้หวานมาใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารและเครื�องดื�มไดต้ั �งแต่ปี 2556 
ผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมอาหารไดเ้ริ�มหนัมาสนใจพฒันาผลติภณัฑท์ี�มสี่วนผสมของ
สารสกดัหญ้าหวานเพิ�มขึ�นอย่างต่อเนื�อง ล่าสุดมผีู้ผลิตนํ�าผลไมไ้ทยได้เปิดตวันํ�าผลไม้
แคลอรตีํ�าที�เพิ�มความหวานดว้ยสารสกดัหญา้หวานแลว้  

 

Free From For All : อาหารที�ไม่ก่อให้เกิดอาการแพ้เป็นที�สนใจในสงัคม 

ความรูแ้ละความเขา้ใจเกี�ยวกบัโรคภูมแิพท้ี�เพิ�มมากขึ�น ประกอบกบัเทคโนโลยใีนการตรวจ
สขุภาพที�พฒันาขึ�น อาท ิการตรวจหาภูมแิพอ้าหารแฝงอย่างละเอยีด เพื�อใหท้ราบว่าการ
แพอ้าหารชนิดใดที�อาจเป็นสาเหตุของอาการทอ้งอดื อ่อนเพลยีเรื�อรงั ปวดศรีษะ นอนไม่หลบั 
อาหารไม่ย่อย ผื�นแพต้ามผวิหนัง ทําให้ผูบ้รโิภคเลอืกสรรอาหารที�จะรบัประทานมากขึ�น 
ตลอดจนพยายามมองหาอาหารที�ปราศจากส่วนประกอบที�มกัก่อใหเ้กดิอาการแพ ้(Free-From 
Food) ทั �งนี� ตวัอย่างของสนิคา้ประเภทนี� คอือาหารที�ปลอดสารกลูเตน หรอื Gluten Free 
(กลูเตนคอืโปรตนีที�พบในแป้งบางชนิด ได้แก่ แป้งสาล ีไรน์ และบารเ์ลย ์ที�มกัก่อใหเ้กดิ
อาการแพ ้อาท ิทอ้งอดื ทอ้งเสยี หรอืทอ้งผูก ร่างกายขาดสารอาหาร นํ�าหนักลด) ซึ�งส่วน
หนึ�งอาจเป็นเพราะมกีารเผยแพรค่วามรูว้่ากลเูตนมคีุณสมบตักิระตุน้การอกัเสบในร่างกาย 
นอกเหนือจากกลเูตนแลว้ ยงัมอีาหารที�ก่อใหเ้กดิภูมแิพไ้ดง้่ายอกีหลายชนิด ไดแ้ก่ นม ไข ่
ปลา สตัวนํ์�าประเภทมเีปลอืก (Crustacean Shellfish) ถั �วเปลอืกแขง็ ถั �วลสิง ขา้วสาล ี

ปจัจบุนัยงัไมม่หีน่วยงานสากลใด

ที �ใหค้าํจํากดัความของอาหารที �

มี ส่ ว น ป ร ะ ก อ บ เ ป็ น  Clean 
Label อย่างชดัเจน จงึมเีพยีง
ความหมายกวา้งๆ ถึงอาหารที �

มี ส่ ว น ป ร ะ ก อ บ ที � ไ ด้ จ า ก

ธรรมชาติ ปราศจากสารเคมี

และสารสงัเคราะห ์
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และถั �วเหลือง นอกจากนี� เมื�อกล่าวถึง Free-From Food ยงัมกัรวมถึงสนิค้าที�ไม่ม ี
การดดัแปลงพนัธุกรรม (non-GMO) ดว้ย  

ทั �งนี� จากการสํารวจของ Packaged Facts (บรษิัทวิจยัตลาดอาหาร เครื�องดื�ม และ
พฤตกิรรมผูบ้รโิภค) พบว่า ราวรอ้ยละ 44 ของชาวอเมรกินัเลอืกซื�ออาหารโดยคํานึงถึง
สว่นประกอบ โดยพยายามหลกีเลี�ยงอาหารที�มสีว่นประกอบของสารที�อาจก่อใหเ้กดิภูมแิพ ้
ซึ�งสดัสว่นดงักล่าวนบัว่าสงูกว่าสถติขิองผูท้ี�เป็นภูมแิพจ้ากการตรวจพบทางการแพทยอ์ยู่มาก 
อาท ิ ผูแ้พก้ลเูตนมเีพยีงรอ้ยละ 1 ของชาวอเมรกินั สดัส่วนดงักล่าวสะทอ้นใหเ้หน็ความนิยม
ในการรบัประทานอาหารประเภท Free-From Food และความสําคญัของตลาดอาหาร
ประเภทนี� ทั �งนี� ปจัจุบนัตลาดอาหาร Free-From Food โลกมมีูลค่าประมาณ 12 พนัลา้น
ดอลลารส์หรฐั และมแีนวโน้มเตบิโตอย่างต่อเนื�อง 

 

สาํหรบัการตอบโจทย ์Clean Label และ Free-From Food ในมุมมองของผูผ้ลติอาหารไทย
อาจต่างจากผู้ผลิตอาหารทางฝ ั �งตะวันตกซึ�งเน้นการหาวิธีปรุงอาหารโดยไม่ใส่
สว่นประกอบสงัเคราะห ์แต่ตอ้งคงรสชาตใิหอ้ร่อยไดเ้หมอืนเดมิ เนื�องจากสว่นประกอบ ซึ�ง
ส่วนใหญ่เป็นสารสกดัจากธรรมชาตใินปจัจุบนัยงัมรีาคาค่อนขา้งสงู และต้องนําเขา้เป็นหลกั 
การตอบโจทยข์องผูป้ระกอบการอาหารไทย โดยเฉพาะผูป้ระกอบการที�เป็น SMEs อาจมี
รูปแบบที�ต่างออกไป โดยเน้นใชจุ้ดแขง็ของการมพีื�นฐานเกษตรกรรม และยงัคงรูปแบบ
การเพาะปลูกแบบธรรมชาติเป็นหลกั อาทิ การผลิตอาหารด้วยวตัถุดิบธรรมชาติ ทั �ง
นํ� าตาลทรายจากอ้อย และผลผลิตทางการเกษตรที�เป็น non-GMO นอกจากนี� 
ส่วนประกอบสําคญัของอาหารไทยหลายประเภทปลอดกลูเตนโดยพื�นฐานอยู่แล้ว เช่น 
ขา้วเจา้ กะท ิดงันั �น ผูป้ระกอบการไทยที�ตอ้งการเขา้สูต่ลาดอาหารธรรมชาตจิงึไมต่อ้งปรบั
กระบวนการผลติของตนมากนกั เพยีงแต่ปฏบิตัติามขั �นตอนการขอตดิฉลาก Gluten Free 
บนบรรจุภณัฑส์นิคา้ตามที�แต่ละประเทศกาํหนด ทั �งนี� ปจัจุบนัหลายประเทศมกีารกําหนด
ระเบยีบในการตดิฉลาก Gluten Free ไวเ้ฉพาะ อาท ิสหรฐัฯ แคนาดา EU ออสเตรเลยี 
และบราซลิ  

 

 

 

 

 

 

 

 

Disclaimer : ขอ้มลูต่างๆ ที�ปรากฏ เป็นขอ้มลูที�ไดจ้ากแหล่งขอ้มลูที�หลากหลาย และการเผยแพร่ขอ้มลูเป็นไปเพื�อวตัถุประสงค์ในการให้
ขอ้มลูแก่ผูท้ ี�สนใจเท่านั �น โดยธนาคารเพื�อการส่งออกและนําเขา้แห่งประเทศไทยจะไม่รบัผดิชอบในความเสยีหายใดๆ ที�อาจเกดิขึ�นจาก
การที�มบีุคคลนําขอ้มลูนี�ไปใชไ้มว่่าโดยทางใด 
 

 

 

หลายประ เทศมีกา รบังคับใ ช้
ระ เ บียบ กา รติดฉ ลา ก  Gluten 

Free ซึ �งมาตรฐานที �ใช้มีความ

ใกล้เคยีงกนั แต่มาตรฐานการใช้

คําว่า “Free” สําหรบัตดิบนฉลาก
ของสารปรุงแต่งอื �น ยงัแตกต่างกนั 
โดย FDA (Food and Drug 

Administration)  ข อ ง ส ห รัฐ ฯ  มี

มาตรฐานในการกํากับคําต่างๆ 

บนฉลาก ทั �ง  “Free” “Low” 
“Reduce/Less”  ในระเบียบการ

ตดิฉลากอาหาร ขณะที �คาดว่า EU 
แ ล ะ ส ห ร า ช อ า ณ า จัก ร  จ ะ มี
มาตรฐานใชใ้นอกีไมน่านจากนี� 


