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 Novel Food … โอกาสใหม่ที�ผูส่้งออกอาหารไทยไม่ควรมองข้าม 
 

ความมั �นคงทางอาหาร (Food Security) เป็นประเดน็สาํคญัที�ทั �วโลกใหค้วามสนใจเป็นอย่างมาก และคาดว่าจะทวคีวามสาํคญัขึ�น 
ในอนาคต จากจํานวนประชากรโลกที�คาดว่าจะเพิ�มจาก 7.7 พนัล้านคนในปัจจุบนั เป็น 9.7 พนัล้านคนในปี 2593 ขณะที� 
การขยายพื�นที�เมอืงไปแทนที�พื�นที�ทาํการเกษตร การเปลี�ยนแปลงสภาพภูมอิากาศ รวมทั �งการระบาดของโรคในพชืและสตัว์
ที�เกดิขึ�นเป็นระยะ อาจมผีลใหผ้ลผลติของพชืและเนื�อสตัวท์ี�นํามาทาํเป็นอาหารไดใ้นปัจจุบนัเพิ�มขึ�นไม่ทนักบัความตอ้งการที�
เพิ�มขึ�น กระแสการบริโภค " Novel Food (อาหารใหม่)" โดยเฉพาะอาหารซึ�งทํามาจากวัตถุดิบชนิดใหม่ เริ�มเป็นที� 

พูดถึงกนัมากขึ�น เพราะไม่เพยีงช่วยเพิ�มปรมิาณอาหาร ยงัช่วยลดปัญหาโลกร้อนอกีด้วย "ส่องเทรนด์โลก" ฉบบันี�จงึขอ 
พาท่านไปสาํรวจตวัอย่าง Novel Food ที�น่าสนใจ และอาจเป็นไอเดยีนําไปต่อยอดธุรกจิ ดงันี� 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Novel Food โดยทั �วไปหมายถึงอาหารที�ถูกผลิตขึ�นจากวตัถุดิบชนิดใหม่ นอกเหนือจากพชืและสตัว์ที�มกีาร

บรโิภคกนัอยู่ทั �วไป หรอือาหารที�ผลติดว้ยกรรมวธิ ีเทคโนโลย ีและนวตักรรมใหม่ๆ และอาจครอบคลุมถงึอาหาร
ที�ยงัไม่เป็นที�รูจ้กัแพร่หลาย หรอืเป็นอาหารที�เดมิการบรโิภคจาํกดัอยู่เพยีงในบางพื�นที� 

 

Novel Food ได้ร ับความสนใจเพิ�มขึ�นอย่างต่อเนื� องจากผู้ผลิต

สินค้าอาหาร โดยเฉพาะใน EU ซึ�งได้ผ่อนคลายกฎระเบียบ Novel 

Food เพื�อใหท้นักบัพฒันาการดา้นนวตักรรมและเทคโนโลยขีองอาหาร 
และผู้ประกอบการนําสนิค้าอาหารชนิดใหม่ๆ เขา้สู่ตลาดไดส้ะดวกและ
รวดเร็วขึ�น ทําให้ในช่วงปี 2561-2563 มผีู้ยื�นขอขึ�นทะเบียนผลิตและ
จําหน่ายอาหารชนิดใหม่ๆ ใน EU มากถึง 156 รายการ หรอืเฉลี�ยปีละ 
52 รายการ เทยีบกบัในช่วงปี 2540-2560 ที�มผีู้ยื�นขอขึ�นทะเบยีนเฉลี�ย
เพยีงปีละ 6.4 รายการ 

 

 

 อาหารจากแมลง (Edible Insects) รบัประทานได้ทั �งในรูปแบบแมลง

ทั �งตัวซึ�งนิยมนําไปทอด/อบ และทําเป็นผงหรือแป้ง ซึ�งนําไปใช้เป็น
ส่วนผสมในผลติภณัฑอ์าหารและเครื�องดื�มชนิดต่างๆ  อาท ิขนมขบเคี�ยว 
เบเกอรี� โปรตนีบาร ์เวยโ์ปรตนี และเสน้พาสต้า สาํหรบัแมลงที�นิยมนําไป
แปรรูปเป็นอาหารมากที�สุด คือ จิ�งหรีด ซึ�งปัจจุบนัมีผลิตภัณฑ์อาหาร

หลากหลายที�ทําจากจิ�งหรดีและแป้งจิ�งหรดี อาท ิไสก้รอกจิ�งหรดี และกาแฟ
บราซิลผสมผงจิ�งหรีด รวมถึงข้าวเกรียบจิ�งหรีดที�จุดกระแสบริโภคแมลง 
ในญี�ปุ่ น ทั �งนี�  องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) 
ประเมนิว่าทั �วโลกมแีมลงกว่า 1,900 สายพนัธุ ์ที�นํามาบรโิภคได ้ขณะเดยีวกนับรษิทัวจิยั Global Market Insight 
คาดว่าตลาดผลติภณัฑอ์าหารจากแมลงจะเตบิโตจาก 55 ลา้นดอลลาร์สหรฐัในปี 2562 เป็น 710 ลา้นดอลลาร์สหรฐั 
ในปี 2569 หรอืเตบิโตเฉลี�ยถงึปีละ (CAGR) 43.5% 

  

ส่องเทรนด์โลก 
ฝ่ายวจิยัธุรกิจ | กมุภาพนัธ์ 2565 

Novel Food คืออะไร ? 

ปัจจุบัน EU ได้จัดทําแค็ตตาล็อกที�
รวบรวมรายชื�อ Novel Food ชนิดต่างๆ 
ที�ได้รบัอนุญาตให้ผลิตและจําหน่าย 
ใน  EU ได้  ผ่ านทางเว็บไซต์ของ
คณะกรรมาธกิารยุโรป (EC) 

แคต็ตาลอ็ก Novel Food ของ EU 

ตวัอย่าง Novel Food ที�น่าสนใจ  

แป้งจิ�งหรีด 

ภาพจาก snacksafely.com 
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 โปรตีนจากอากาศ หลกัๆ เกดิจากการเปลี�ยนก๊าซคารบ์อนไดออกไซด ์

(CO2) ใหเ้ป็นกรดอะมโินซึ�งเป็นหน่วยย่อยที�สุดของโปรตนี แลว้นํามาแยกนํ�า

จนกลายเป็นผงโปรตีนก่อนจะนําไปผ่านกระบวนการขึ�นรูปพร้อมแต่งกลิ�น 

และรสสมัผสัเลียนแบบเนื�อสตัว์ แต่ปลอดภยัจากยาฆ่าแมลงและสารกําจดั
ศตัรูพชืที�อาจปนเปื�อนระหว่างการเพาะปลูกและการเลี�ยงสตัว ์ทั �งนี� โปรตีน
จากอากาศมีปริมาณโปรตีนสูง ที�สําคญัใช้เวลาผลิตเพียง 4 วนั น้อยกว่า 
การผลติโปรตนีจากแหล่งอื�นๆ อาท ิถั �วเหลอืงซึ�งใชเ้วลาปลูกและเกบ็เกี�ยว
ราว 3 เดอืน ไก่ใชเ้วลาเลี�ยงราว 5 เดอืน และววัราว 2 ปี ทั �งนี� ปัจจุบนัยงัมี
บริษัทที�ผลิตผงโปรตีนจากอากาศเพียงไม่กี�ราย อาทิ Solar Foods 
(ฟินแลนด์) ซึ�งพฒันาผลติภณัฑอ์าหารโดยใชผ้งโปรตนีจากอากาศ
มากกว่า 20 รายการ เช่น เนื�อเบอรเ์กอรแ์ละลูกชิ�นเนื�อ แต่คาดว่าจะมี
ผู้ประกอบการที�ให้ความสนใจพฒันาโปรตีนจากอากาศเพิ�มขึ�น เพื�อเป็น
ทางเลือกสําหรบัผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม เช่น กลุ่มรกัสิ�งแวดล้อม เนื�องจาก
โปรตีนจากอากาศตอบโจทย์อาหารที�เป็นมิตรต่อสิ�งแวดล้อมได้ดีกว่า
โปรตีนจากแหล่งอื�นๆ เพราะใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ซึ�งเป็นมลพิษ 
ในอากาศมาเป็นวตัถุดบิผลติอาหาร  

 โปรตีนจากเชื�อรา (Mycoprotein) โปรตนีที�ไดจ้ากการหมกับ่มจุลนิทรยี์

จากเชื�อรา ซึ�งมกีระบวนการเปลี�ยนแป้งและนํ�าตาลในพืชที�หมกัใหเ้ป็น
กอ้นชวีมวล (Biomass) ก่อนที�จะดึงของเหลวออกและปรบัแต่งขนาดให้
มีรูปทรงและเนื�อสมัผสัตามต้องการ ทั �งนี� โปรตนีจากเชื�อรามจีุดเด่น คอื 
ไม่มีคลอเลสเตอรอล ไม่มีนํ�าตาล ไขมนัและคาร์โบไฮเดรตตํ�า จึงได้รบั
ความสนใจจากผู้บริโภคที�ใส่ใจสุขภาพ ปัจจุบนัมอีาหารที�ผลิตขึ�นโดย
โปรตีนจากเชื�อราวางจําหน่ายแล้วในหลายประเทศ อาทิ สหราชอาณาจกัร 
ฝรั �งเศส เยอรมนี และสหรฐัฯ และเมื�อต้นปี 2564 รา้น KFC ในสงิคโปรก์ไ็ด้
เปิดตัว KFC Zero Chicken Burger ซึ�งเป็นเบอร์เกอร์ที�ทําด้วยโปรตีน
จากเชื�อรา ทั �งนี� จากรายงานของ Global Market Insight ระบุว่ามูลค่า
ตลาดโปรตนีจากเชื �อราจะเพิ �มจาก 3.73 พนัลา้นดอลลารส์หรฐั 
ในปี 2562 เป็น 6.08 พันล้านดอลลาร์สหรัฐในปี 2569 หรือเติบโตเฉลี�ย 
ปีละ (CAGR) 8.3% 

 เนื�อสตัวป์ลูกหรือเนื�อเทียมจากการเพาะเลี�ยง (Cultured Meat หรือ 

Lab-Grown Meat) เกดิจากการนําเซลล์ต้นกําเนิดหรอืสเต็มเซลล์ (Stem Cell) 

ของสตัวต่์างๆ มาเพาะเลี�ยงในหอ้งทดลองจนกลายเป็นชิ�นเนื�อ โดย Eat Just 
(สหรฐัฯ) นับเป็นบรษิทัแรกที�ประสบความสาํเรจ็ในการจําหน่ายเนื�อสตัว์
ปลูกในเชิงพาณิชย์ โดยวางจําหน่ายในรูปแบบนักเก็ตไก่ปลูก และ 
เนื�ออกไก่ปลูก ปัจจุบนัมอีกีหลายบรษิทัที�ใหค้วามสนใจพฒันาเนื�อสตัว์ปลูก
ให้เป็นผลติภณัฑอ์าหารที�หลากหลายกว่าเดมิ อาท ิ BlueNalu (สหรฐัฯ) 
อยู่ระหว่างพฒันาอาหารทะเลที�ได้จากการเพาะเลี�ยงเซลล ์ทั �งเนื�อปลา 

กุ้ง และหอย เพื�อแกปั้ญหาการทาํประมงเกนิขนาด (Overfishing) และลด

ปัญหาการบรโิภคสตัวนํ์�าที�มสีารปนเปื�อน โดยบรษิทัฯ คาดว่าผลติภณัฑจ์ะ
ออกสู่ตลาดได้ใน 2-3 ปีจากนี� และ Finless Foods (สหรัฐฯ) อยู่ระหว่าง

ผงโปรตีนจากอากาศ 

ภาพจาก www.euronews.com 

ภาพจาก www.mercurynews.com 

แป้งทาโก้ที�ผลิตจาก 
ผงโปรตีนจากอากาศ 

ก้อนโปรตีนจากเชื�อรา 

ภาพจาก www.vegolosi.it 

เนื�อสตัวป์ลูก 

ภาพจาก theconversation.com 
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เพาะเลี�ยงเนื�อปลาทูน่าครีบนํ�าเงิน (Bluefin Tuna) ซึ�งมคีวามเสี�ยงจะสญูพนัธุ ์

และไม่สามารถเลี�ยงในฟาร์มปลาทูน่าได้ รวมถึง Gourmey (ฝรั �งเศส)  
อยู่ระหว่างเพาะเลี�ยงเซลล์ตับของเป็ดและห่าน เพื�อนํามาใช้ทดแทน
ฟัวกราส ์(Foie Gras) ที�ไดจ้ากการเลี�ยงในฟารม์ ทั �งนี� บรษิทัวจิยั Allied 

Market Research ประเมินว่าตลาดเนื�อสตัว์ปลูกทั �วโลกจะเติบโตจาก 
1.64 ล้านดอลลาร์สหรัฐในปี 2564 เป็น 2.78 พันล้านดอลลาร์สหรัฐ 
ในปี 2573 หรอืเตบิโตเฉลี�ยปีละ (CAGR) 95.8% 

 
Novel Food หลายชนิดสามารถตอบโจทยก์ระแสรกัสุขภาพ และใส่ใจสิ�งแวดลอ้มและสวสัดภิาพของสตัว ์รวมถงึความมั �นคง
ทางอาหารได้พร้อมกนั จงึมแีนวโน้มสงูที�จะกลายเป็นสนิคา้ดาวรุ่งดวงใหม่ในตลาดโลก และเป็นโอกาสสาํหรบัผูป้ระกอบการ 
ที�สนใจมองหาตลาดใหม่ๆ ที�มแีนวโน้มเตบิโตด ีอกีทั �งประเทศไทยกม็ศีกัยภาพในการผลติวตัถุดบิสําหรบัอาหาร Novel Food 
ไดห้ลายชนิด อย่างฟารม์จิ�งหรดีระบบปิดที�ใหญ่ที�สุดในโลกกต็ั �งอยู่ในประเทศไทย อย่างไรกต็าม การขึ�นทะเบยีน Novel Food 
ในแต่ละประเทศมรีะเบยีบปฏบิตัแิตกต่างกนั ดงันั �น ผูป้ระกอบการจําเป็นอย่างยิ�งที�จะต้องศกึษากฎระเบยีบอย่างรอบคอบก่อน
รุกตลาด ควบคู่ไปกบัการสาํรวจพฤตกิรรมผูบ้รโิภคพรอ้มกบัช่องทางการทาํตลาดในแต่ละประเทศดว้ย 
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Disclaimer : ขอ้มลูต่างๆ ที�ปรากฏเป็นขอ้มลูที�ได้จากแหล่งขอ้มลูที�หลากหลาย และการเผยแพร่ขอ้มลูที�เป็นไปเพื�อวตัถุประสงค์ในการใหข้อ้มลูแก่ผูส้นใจเท่านั �น 
โดยธนาคารเพื�อการส่งออกและนําเขา้แห่งประเทศไทยจะไมร่บัผดิชอบในความเสยีหายใดๆ ที�อาจเกดิขึ�นจากการที�มบีุคคลนําขอ้มลูนี�ไปใชไ้มว่่าโดยทางใด 

 

ภาพจาก www.btimesonline.com 

เนื�อนักเกต็ไก่ปลูกของ Eat Just 


