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 กฎหมายท่ีนํามาใชควบคุมอาหารใหม 

 การเพ่ิมความเครียดใหผลิตผลทางการเกษตรหลังเก็บเก่ียวเพ่ือสรางอาหารใหม 

 ตัวอยางเทคโนโลยีการผลิตท่ีเขาขายวาเปนการผลิตอาหารใหม 

 

บทคัดยอ 

อาหารใหมเปนอาหารท่ีถูกพัฒนาข้ึนใหมีคุณประโยชนในอาหาร เชน โปรตีน วิตามิน หรือ สาร 

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพใหมีปริมาณท่ีสูงกวาการบริโภคอาหารแบบดั้งเดิม เนื่องจากวัตถุดิบท่ีมาจากผลิตผลทาง

การเกษตรหรือของเหลือท้ิงทางการเกษตรมีราคาท่ีต่ําจึงมักถูกเลือกนํามาศึกษาเพ่ือเพ่ิมมูลคาและใชเปน

สวนประกอบในอาหารใหม โดยนําไปผานกระบวนการท่ีสามารถมีการกระตุนใหเกิดการสรางสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีตองการรวมไปถึงผานเทคโนโลยีการผลิตในรูปแบบใหมเพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาทางโภชนาการ เพ่ิม

ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญและลดปริมาณโปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพในอาหารได แตอยางไรก็ตาม

หากวัตถุดิบท่ีนํามาใชเปนสวนประกอบในอาหารไมเคยมีประวัติการบริโภคมากอน รวมไปถึงเทคโนโลยีท่ี

นํามาใชนั้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางในอาหารและสงผลตอคุณคาทางโภชนาการ ทําใหมีความจําเปน

ท่ีจะตองมีการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารใหมกอนท่ีจะมีการนําผลิตภัณฑเขาสูตลาด 

 

คําสําคัญ : อาหารใหม เทคโนโลยีการผลิตอาหารใหม คุณคาทางโภชนาการ 
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 Novel technologies for developing novel food 
 

Abstract 

 Novel foods are food products that have been developed to have nutritional 

benefits, such as proteins, vitamins, or bioactive substances, in higher quantities than 

traditional foods. Due to their low cost, raw materials from agricultural products or by-

products are often chosen for study, with the aim of increasing their value and using them 

as ingredients in novel foods. To stimulate desired bioactive substances, the novel foods 

undergo processes through new production technologies. In addition, these new 

technologies can preserve their nutritional values, increase the quantities of essential 

bioactive compounds, and reduce the amount of allergenic proteins. However, if the raw 

materials used as ingredients in foods have not been widely consumed before, and the 

technologies used have an impact on the structural changes and nutritional value in the 

food, it is necessary to assess the safety of novel foods before introducing products to the 

market. 

 

Keywords : novel food, novel food production technologies, nutritional benefits 
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บทนํา 

การบริโภคอาหารท่ีมีคุณประโยชนจะสงผล

โดยตรงตอสุขภาพของผูบริโภค ทําใหอาหารเพ่ือ

สุขภาพกําลังไดรับความสนใจจากผูบริโภคมากข้ึน 

ดวยเหตุนี้ผูผลิตจึงเริ่มมีการศึกษาวิธีการเพ่ิมคุณคา

ทางโภชนาการหรือ เพ่ิม คุณ ประโยชน ให กับ

ผลิตภัณฑและเกิดเปนอาหารใหม (novel food) 

ข้ึน ซ่ึงวัตถุดิบท่ีนํามาใชเสริมในผลิตภัณฑอาหาร

มักจะเปนพืชเนื่องจากอุดมไปดวยสารอาหารท่ีมี

ประโยชนตอรางกาย และในบางกรณีก็มีการนํา

วัตถุดิบบางชนิดท่ีไมเคยปรากฎหลักฐานวามีการใช

เปนสวนผสมในอาหารหรือมีการบริโภคอยาง

แพรหลายมากอน(1) เชน การนําสารสกัดจากพืช

บางชนิดมาใชเปนสวนผสมเพ่ือเพ่ิมคุณประโยชน

ใหกับอาหาร(2-4) (Table 1) นอกจากนี้ยังมีงานวิจัย

ท่ีศึกษาเก่ียวกับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญใน

ผลิตผลทางการเกษตรใหมีปริมาณสูงข้ึนโดยสราง

ความเครียดใหกับพืชหลังการเก็บเก่ียวใหมีปริมาณ

สูงข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับวิธีการเก็บรักษาโดยไมได

สรางความเครียด เชน สารกลู โคซิโนเลตจาก 

บรอกโคลีและกรดคลอโรจีนิ กจากแครรอต 

สามารถชวยลดความเสี่ยงของการเกิดเบาหวาน

ชนิดท่ี 2(5) รวมไปถึงการศึกษาพัฒนาเทคโนโลยี

ใหมท่ีสามารถนํามาประยุกตใชกับอุตสาหกรรม

อาหารเพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาสารอาหาร เพ่ิมปริมาณ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญ และลดปริมาณ

โปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพ เปนตน(6) (Table 1) 

แมวาอาหารใหมจะถูกพัฒนาข้ึนเพ่ือใหมี

ประโยชนตอผูบริโภคมากข้ึน แตอยางไรก็ตามการ

ใชวัตถุดิบชนิดใหมท่ีไมเคยมีประวัติการบริโภคมา

กอนหรือการนําเทคโนโลยีใหมมาใชโดยเทคโนโลยี

นั้นไปมีผลตอโครงสรางอาหารและคุณคาทาง

โภชนาการ ทําใหขอมูลดานพิษวิทยาและความ

ปลอดภัยหลังการบริโภคยังขาดความชัดเจน ดังนั้น

องคกรท่ีทําหนาท่ีดูแลดานความปลอดภัยทาง

อาหารของแตละประเทศจึงมีการออกกฎหมายมา

ควบคุมใหผูผลิตหรือผู ท่ีจะนําเขาแสดงหลักฐาน

ความปลอดภัยสําหรับการบริโภคจากหองปฏิบัติการ

ท่ีไดการรับรองกอนท่ีจะวางจําหนาย(1) 
 

Table 1 Categories of novel food ingredients from plants 

Category Description References 

Pure chemicals New food additives extracted from fruit and vegetable such as 
longan seed and peel extract, oak tree extract, and papaya 
seed powder 

(2-4) 

Food processing by 
novel technologies 

New processing methods that have the potential to change 
nutrition composition of food or may introduce toxic 
substances into food such as high hydrostatic pressure, pulse 
electric field, and cold plasma  

(7) 
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อาหารใหม (novel food)  

อาหารใหม (novel food) มักจะพัฒนามา

จากพืช เชน สวนตาง ๆ ของพืช (เมล็ด ราก ลําตน 

ใบ หรือ ดอก) ผักหรือผลไม ท่ี ไม มีประวัติการ

บริโภคในประเทศมากอน สมุนไพรจากตางประเทศ

ท่ีไมมีประวัติการใชภายในประเทศมากอน และ 

สารสกัดจากพืช โดยกระทรวงสาธารณสุขได

กําหนดหลักการพิจารณาอาหารใหมไวในประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 376 พ.ศ. 2559 ออก

ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่องอาหารใหม (novel Food) ไววา ขอ 1 (1) 

เปนวัตถุท่ีใชเปนอาหารหรือสวนประกอบของ

อาหารท่ีปรากฎหลักฐานทางวิชาการวามีประวัติ

การบริโภคเปนอาหารนอยกวา 15 ป หรือ (2) วัตถุ

ท่ีใชเปนอาหารหรือสวนประกอบของอาหารท่ีได

จากกระบวนการผลิต ท่ี มิใชกระบวนการผลิต

โดยท่ัวไปของอาหารนั้น ๆ ท่ีทําใหสวนประกอบ 

โครงสรางของอาหาร รูปแบบของอาหารนั้ น

เปลี่ยนแปลงไปอยางมีนัยสําคัญ สงผลตอคุณคา

ทางโภชนาการของสิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือ

ร ะ ดั บ ข อ ง ส า ร ไม พึ ง ป ร ะ ส ง ค  ( level of 

undesirable substances) หรือ ผลิตภัณฑอาหาร

ท่ีมีวัตถุ (1) และ (2) เปนสวนประกอบ ท้ังนี้ ไม

รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารและอาหารท่ีไดจาก

เทคนิคการดัดแปลงพันธุกรรม ดังนั้นอาหารใหมท่ี

สอดคลองกับนิยามในขางตนและไมอยูในบัญชี

รายชื่อวัตถุดิบท่ีหามนํามาผลิตเปนอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 424 (ยกเวน

กระทอมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 

430) และรายการดังแสดงใน Table 2 จําเปนท่ี

จะตองผ านการประเมินความปลอดภั ยจาก

หนวยงานท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ใหการรับรอง เชน สํานักงานคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข สถาบันอาหาร กระทรวง

อุตสาหกรรม และศูนยประเมินความเสี่ยงประเทศ

ไทย มูลนิธิสงเสริมโภชนาการในพระราชูปถัมภ

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 

โดยขอมูลท่ีจําเปนท่ีตองมีการศึกษานั้นจะตอง

ประกอบไปดวยขอมูลทางโภชนาการ ลักษณะทาง

ชีวเคมีท่ีอธิบายถึงการดูดซึม การเปลี่ยนแปลงของ

สารทางชีวเคมี และการขับออกจากรางกาย รวมไป

ถึงขอมูลดานพิษวิทยาท่ี ศึกษาในสัตวทดลอง 

หรือมนุษย  เม่ืออาหารใหม ถูกตรวจสอบและ

ประเมินความปลอดภัยแลววาสามารถนํามาบริโภค

เปนอาหารไดจึงนําผลการประเมินมาเปนสวนหนึ่ง

ในการยื่นขออนุญาตตอสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาเพ่ือท่ีจะผลิตและนําเขาตอไป ขณะท่ี

อาหารใหมท่ีไดจากสิ่งมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรม

จะตองมีการประเมินความปลอดภัยโดยศูนยพันธุ

วิศวกรรมแหงชาติ สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีแหงชาติ ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับท่ี 431 พ.ศ. 2565 ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ยกเวนอาหาร

ท่ีไดมาจากสิ่งมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรมตามรายชื่อ

ในบัญชีหมายเลข 1 ตามประกาศฉบับนี้ เนื่องจาก

ได มีการตรวจสอบและผานการประเมินความ

ปลอดภัยทางชีวภาพดานอาหารแลว 
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Table 2 Plant-based materials that belong to the category of novel foods according to the 

            Thai FDA(8)  

No Ingredient compounds 
1 β-glucan from button mushroom (Agaricus bisporus) 
2 Phytoene and phytofluene from tomato (Lycopersicum esculentum) 
3 Larch arbinogalactan from Larix laricina and Larix occidentalis 
4 Fiber from giant bamboo (Dendrocalamus asper) 
5 Tetraselmis chuii extract 
6 Chinese jujube (Ziziphus jujuba) extract 
7 Tropical fern’s leaves (Polypodium leucotomos) extract 
8 Duckweed (Lemma minor) extract 
9 English oak (Quercus robur) extract 
10 Longan (Dimocarpus longan) peel or seed extract 
11 Tiger milk mushroom (Lignosus rhinocerotis) extract 

 

ท้ังนี้ในแตละประเทศก็ไดมีการนํากฎหมาย

มาใชควบคุมอาหารใหมเพ่ือท่ีจะคุมครองผูบริโภค 

เชน ในสหภาพยุโรปมีมาตรการการกํากับการดูแล

อาห าร ให ม โด ย ใช ข อบั ง คั บ  EC 2015/2283: 

Concerning novel foods and novel ingredients 

โดยไดกําหนดนิยามอาหารใหมไววาเปนอาหารท่ีมี

กระบวนการผลิต ท่ีต างจากปกติ  ซ่ึงส งผลตอ

โครงสรางหรือองคประกอบทําใหมีผลตอคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารและอาจจะสงผลตอการ

เปลี่ยนแปลงกระบวนการทางเคมีในรางกายได 

หรือเปนอาหารท่ีไมมีประวัติการบริโภคเปนอาหาร

กอนวันท่ี 15 พฤษภาคม พ.ศ. 2540 (ค.ศ. 1997) 

ขณะท่ีหากเปนอาหารจากนอกสหภาพยุโรปจะตอง

มีประวัติการบริโภคท่ัวไปไมนอยกวา 25 ป โดย

อาหารใหมจะตองถูกนําไปประเมินความปลอดภัย

จาก European Food Safety Authority (EFSA)(9) 

เชน ผําหรือไขน้ําท่ีเปนอาหารพ้ืนบานของประเทศ

ไทยโดยไดรับการยอมรับ เปนอาหารใหมจาก

สหภาพยุโรปเม่ือป  พ.ศ. 2564 เปนตน (10) ใน

ประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด ไดมีการออก

มาตรการในการกํากับดูแลอาหารใหมเชนเดียวกัน

ภายใต  Food standard code: Standard 1.5.1 

Novel Foods ท่ี อ าห าร ให ม จ ะต อ งผ าน ก าร

ประเมินความปลอดภั ยจากคณ ะกรรมการ 

Advisory Committee on Novel Foods (ACNF) 

รวมถึงมีการกําหนดปริมาณท่ีอนุญาตใหใชและการ

แสดงคําแนะนําในการบริโภคดวย(11) สําหรับ

ประเทศแคนาดาไดมีการออกกฎหมายมาเปนการ

เฉพาะเพ่ือควบคุมอาหารใหมภายใตขอบังคับ 

Food and Drug Regulations, namely Division 

28 of Part B โดยอาหารใหมท่ีถูกผลิตหรือนําเขาสู

แคนาดาจะตองถูกพิจารณาความปลอดภัยกอนท่ี

จะวางจําหนายภายในประเทศ(11) เชนเดียวกับ

หลายป ระ เทศ ในข างต น  ป ระ เทศจี น ก็ ได มี

ขอกําหนดใหอาหารใหม ท่ี ไม เคยมีประวัติการ

บริโภคในประเทศจีนมากอนรวมไปถึงสารสกัดจาก
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พืช สัตว จุลินทรีย  ท่ีสงผลมีการเปลี่ยนแปลง

โครงสรางภายในของวัตถุดิบจําเปนท่ีจะตองยื่นขอ

อนุญาตตอ PRC National Health and Family 

Planning Commission (NHFPC) กอนท่ีจะมีการ

วางจําหนาย และเม่ือไดรับอนุญาตแลวจะตอง

แสดงขอแนะนําการใชและขอมูลรับรองความ

ปลอดภัยใหชัดเจนในผลิตภัณฑ(12) ขณะท่ีประเทศ

สหรัฐอเมริกาไมมีกฎหมายเฉพาะสําหรับอาหาร แต

จะใชหลักการควบคุมสารท่ีใหใชในอาหารตาม

ขอกําหนด CFR-Code of Federal Regulations 

Title 21 โดย กําหนดสาร ท่ี ไม เข ากลุ ม  GRAS 

(Generally Recognized as Safe) ไววา เปนสาร

ท่ีใชเติมในอาหารท่ีไมมีประวัติการใชเปนอาหาร

กอนป พ.ศ. 2501 (ค.ศ. 1958) รวมถึงสารสกัด

และอาหารใหมท่ีไมมีประวัติการบริโภคมากอน 

และกอนวางจําหนายจะตองผานการประเมินความ

ปลอดภัยสําหรับการบริโภคจาก USFDA(11) 

ท้ั งนี้ จะ เห็ น ได ว า  ห ลายประ เทศได ให

ความสําคัญกับความเสี่ยงท่ีจะเกิดข้ึนกับอาหารใหม 

เนื่องจากขอมูลดานความปลอดภัยตอการบริโภคยัง

ไมมีความชัดเจน ทําใหแตละประเทศไดกําหนดใหมี

การตรวจสอบและรับรองความปลอดภัยกอนท่ีจะ

ปลอยออกสูตลาด รวมถึงมีการติดตามขอมูลความ

ปลอดภัยหลังออกสูตลาด(12) 

 

ผลของการเพ่ิมความเครียด (abiotic stress) ใน

ผลิตผลทางการเกษตรหลังเก็บเกี่ยว  

ในปจจุบันวัตถุดิบท่ีถูกผลิตโดยมีพ้ืนฐานมา

จากพืชกําลังไดรับความนิยมมากข้ึน แมวาพืชจะ

ไดรับการยอมรับวาอุดมไปดวยโปรตีน วิตามิน และ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญท่ีมีฤทธิ์ในการ

ตอตานอนุมูลอิสระหรือจุลชีพ(13-15) แตอยางไรก็

ตาม ราคาของผลิตผลทางการเกษตรกลับสวนทาง

กับคุณประโยชนท่ีอยูภายใน แมวาการดัดแปลง

พันธุกรรมจะชวยเพ่ิมสารสําคัญในพืชไดแตอยางไร

ก็ตาม ก็ยังมีขอจํากัดและการยอมรับของผูบริโภค(16) 

ดังนั้นจึงมีการศึกษาหาเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการ

เพ่ิมสารอาหารในผลิตผลทางการเกษตรใหสูงข้ึน

และยังสามารถเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบ

ดังกลาวไดอีกดวย 

การสร า งความ เครี ยด  (abiotic stress) 

ใหกับผลิตผลทางการเกษตรภายหลังการเก็บเก่ียว

เปนวิธีการหนึ่งท่ีมักจะถูกนํามาประยุกตใชโดยการ

สรางบาดแผล (wounding stress)(17-18) หรือการ

บมดวยรังสีอัลตราไวโอเลต (UV stress)(19-20) จะมี

ผลทําใหผนังเซลลของพืชไดรับความเสียหายและ

เกิดภาวะเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) 

ข้ึนได โดยเซลลท่ีไดรับความเสียหายจะมีการสง

สัญญาณ extracellular ATP (eATP) ไปยังเซลล

ขางเคียง ทําใหเกิดการสงสัญญาณ NOX-ROS-PAL 

และ เกิ ดการสั ง เค ราะห ส าร ในกลุ มฟ น อลิ ก 

(phenolics) รวมไปถึงเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง

กายภาพของพืชจนเกิดเปนสีน้ําตาลข้ึนได (21-22) 

(Figure 1) 
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Figure 1 Oxidative stress response after exposure to abiotic stress. The ‘NOX–ROS–PAL’ axis is induced by eATP from  

             injured cell and modulates the biosynthesis of phenolics and further secondary metabolites in plant tissues. ATP,   

             adenosine triphosphate eATP, extracellular ATP NOX, nicotinamide adenine dinucleotide phosphate (NAPDH)  

             oxidase enzyme ROS, reactive oxygen species, PAL, phenylalanine ammonia  

Adapted from Cisneros-Zevellos et al.(5) 

 

กรณีศึกษาของการเพ่ิมสารออกฤทธิ์ท่ีสําคัญโดย

เพ่ิมความเครียด 

 การสรางความเครียดถูกนํามาใชเพ่ือเพ่ิม 

สารตานอนุมูลอิสระใหสูงข้ึนกับบรอกโคลีและ 

แครรอตโดยการหั่นเพ่ือสรางแผลพบวา เม่ือทําการ

หั่นบรอกโคลีและทําการบมดวยเอทิลีน 1,000 

ppm ควบ คู ไป กับ เม ทิ ลจั ส โม เนต  250 ppm  

เปนเวลา 24 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  

จะสามารถเพ่ิมปริมาณสารในกลุมกลูโคซิโนเลต 

(glucosinolates) เ ช น  ก ลู โ ค ร า ฟ า นิ น

(glucoraphanin) และ 4-ไฮดรอกซีกลูโคบราสซิซิน 

(4-hydroxyglucobrassicin) ให สู ง ข้ึนประมาณ

รอยละ 52 และรอยละ 223 ตามลําดับ(23) ท้ังนี้จาก

การศึกษาเบื้องตนในกลุมตัวอยางท่ีมีรับประทาน

สารส กัดกลู โคราฟานินจากบรอกโคลีพบว า 

สามารถชวยใหกลุมตัวอยางนอนหลับไดดี ข้ึน

เนื่ อ ง จ าก พ บ ป ริ ม าณ ฮ อ ร โม น เม ล า โท นิ น

(melatonin)  แ ล ะ โ พ ส ท า แ ก ล น ดิ น  ดี 2 

(prostaglandin D2 ) จากน้ํ าล ายสู ง ข้ึนอย างมี

นั ยสํ าคัญ เม่ือเปรียบ เทียบกับกลุ มควบคุม(24) 

เชนเดียวกันเม่ือทําการหั่นแครรอตออกเปนชิ้นและ

บมไวเปนเวลา 48 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 15 องศา

เซลเซียส จะเปนการสรางบาดแผลสงผลให เกิด

ความเครียดและเกิดการสะสมของสารฟนอลิก(25- 26) 

กอนท่ีจะนําไปลวกและบดเปนผง โดยพบวา มี

ส ารฟ น อลิ ก เ พ่ิ ม ข้ึ น ร อ ย ล ะ  195  แล ะกรด 

คลอโรจีนิก (chlorogenic acid) เพ่ิมข้ึนรอยละ 

3,600 (27) จากคุณประโยชนดังกลาวสามารถจะ

นําไปพัฒนาเปนสวนประกอบในอาหารนวัตกรรม

ใหมได เชน ผงน้ําผลไม ซุปขน (puree) สวนผสม

ในแปง หรือผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อสัตวเพ่ือเพ่ิม

สารอาหารให กับ ผลิตภัณ ฑ  น อกจากนี้ จ าก

การศึกษาทางคลินิกพบวา กรดคลอโรจีนิก มี

คุณสมบัติชวยปองกันโรคอวน การเกิดเบาหวาน
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ชนิดท่ี 2 และความเสี่ยงในการเกิดความดันโลหิต

สูงได(28-29) 

 

เทคโนโลยีการผลิตท่ีเขาขายวาเปนการผลิต

อาหารนวัตกรรมใหม 

 กระบวนการผลิตอาหารโดย ท่ัวไป เปน

กระบวนการท่ีมีการใชมาอยางยาวนาน เชน การ

ทําลายจุลินทรียโดยใชความรอน หรือการสกัด

น้ํามันโดยใชการบีบอัดหรือสกัดดวยตัวทําละลาย 

โดยในปจจุบันได มีการพัฒนาเทคโนโลยี ใหม 

(Table 3) เพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาทางโภชนาการ 

เพ่ิมปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญและ

ลดปริมาณโปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพของสารท่ี

ตองการเพ่ือใชทดแทนเทคโนโลยีแบบด้ังเดิม(30-31) 

แตอยางไรก็ตาม หากเทคโนโลยีใหมสงผลตอการ

เปลี่ยนแปลงสวนประกอบ โครงสรางของอาหาร 

หรือคุณคาทางโภชนาการของอาหารก็จําเปนท่ี

จะตองไดรับการประเมินความปลอดภัยกอนท่ีจะ

นํ าไป ใช ในการผลิตอาหาร ในบทความนี้ จะ

ยกตัวอยางเทคโนโลยีท่ีเขาขายและจําเปนท่ีจะตอง

ผ านการป ระเมินความป ลอดภั ย จากสํ านั ก

คณะกรรมการอาหารและยาตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับท่ี 376 กอนท่ีจะนําไปใชในการ

ผลิตเปนสวนประกอบอาหารเพ่ือจําหนาย 

 

เทคโนโลยีการแปรรูปดวยความดันสูง (high 

hydrostatic pressure; HHP) 

 HHP เปนกระบวนการหนึ่งท่ีใชยืดอายุการ

เก็บรักษาอาหารและรักษาคุณคาทางโภชนาการใน

ผักหรือผลไมโดยไมผานความรอน(32) ซ่ึงมักจะมีการ

ใชความดันท่ี 100-600 MPa โดยภายใตสภาวะ

ความดันสูงจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

ข อ งค า ร โบ ไฮ เด รต แ ล ะ โป ร ตี น ใน อ าห า ร 

ได(33-34) จากการศึกษาพบวา โปรตีนบางชนิดจะมี

การเสี ยสภาพส งผลให คุณ สมบั ติ ของโปรตีน

เปลี่ยนไปข้ึนกับชนิดของโปรตีน เชน เพ่ิมระดับการ

ยอยได (degree of hydrolysis) ทําใหโปรตีนเกิด

การแตกตัว รวมไปถึงเพ่ิมความสามารถในการ

ตอตานอนุมูลอิสระ(35-37) 

 

pulsed electric field (PEF) 

 PEF เปนเทคโนโลยีใหมท่ีใชในการเก็บรักษา

อาหารโดยไม ใชความรอน โดยจะมีการปลอย

สนามแมเหล็กเปนชวงสั้น ๆ และใชความตางศักยท่ี

สูงไดมากถึง 50 kV ข้ึนอยูกับชนิดของเครื่องกําเนิด

สน าม ไฟ ฟ า พั ล ส แ ร งสู ง  ซ่ึ งจ ะ มี ผ ล ต อ ก าร

เปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการ กลิ่น รวมไปถึง

โครงสรางของโปรตีนท่ีมีการเปลี่ยนแปลงไปทําใหมี

ประสิทธิภาพการยอยไดและคุณสมบัติการตาน

อนุมูลอิสระท่ีสูงข้ึน(38-39) 

 

พลาสมาเย็น (cold plasma) 

 พลาสมาเปนสถานะหนึ่งของสสารในทาง

ฟสิกสโดยเปนการใชสนามแมเหล็กไฟฟาเปลี่ยน

แกสใหเปนไอออน โดยไอออนท่ีเกิดข้ึนจะไปทําลาย

ผนังเซลลของแบคทีเรียสงผลใหสารภายในเซลล

เกิ ดการรั่ ว ไหลออกมารวมไป ถึ งทํ าลายสาร

พันธุกรรมทําใหสามารถทําลายแบคทีเรียบางชนิดท่ี

ปนเปอนโดยไมใชความรอนได(40-42) อีกท้ังพลาสมา

เย็นยังสามารถยับยั้งปฏิกริยาท่ีเกิดจากเอนไซม 
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บางชนิด เชน โพลีฟนอลออกซิเดส (polyphenol 

oxidase) เพกตินเมทิล เอสเทอเรส (pectin methyl 

esterase) แ ล ะ เพ อ ร อ อ ก ซิ เด ส  (peroxidase)  

ในผลิตผลทางการเกษตรหลังเก็บเก่ียวได เนื่องจาก

มีการเสียสภาพของเอนไซมจากไอออนท่ีอยูใน

พลาสมา(43-44) นอกจากนี้ยังพบวา พลาสมาเย็น

สามารถลดโปรตีนท่ีทําใหเกิดการแพในถ่ัวเหลืองได

มากถึงรอยละ 89 เนื่องจากไอออนของพลาสมา

สงผลใหโปรตีนเสียสภาพได(45) 

ดวยเหตุท่ีเทคโนโลยีดังกลาวยังถูกจัดเปน

เทคโนโลยีใหมและมีการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

หรือรูปแบบของอาหารไปอยางมีนัยสําคัญซ่ึงสงผล

ตอคุณคาทางโภชนาการ ทําใหมีความจําเปนท่ี

จะตองผานการประเมินความปลอดภัยสําหรับการ

บริโภคกอนท่ีจะนําไปผลิตและจําหนายสูผูบริโภค 

 

 

Table 3 Changes in nutritional value of the example of certain agricultural products using  
            novel non-thermal technology 

Technology Product 
Treatment 
condition 

Effects References 

High hydrostatic 
pressure 

Pineapple PL: 300 mPa 
time: 20 min 
temp: 25°C 
storage: 8 days 

Prior treatment 
total polyphenol: 53.9 mg/g 
vitamin C: 22.85 mg/g 
after treatment 
total polyphenol: 60.24 mg/g 
vitamin C: 30.78 mg/g 

(46) 

High hydrostatic 
pressure 

Mango PL: 80 mPa 
time: 10 min 
temp: 20°C 
storage: 10 days 

Prior treatment 
vitamin C: 72.91 mg/g 
total carotenoid:  38.67 mg/kg 
total phenolic: 0.58 mg/g 
after treatment 
vitamin C: 99.91 mg/g 
total carotenoid:  48.14 mg/kg 
total phenolic: 0.57 mg/g 

(47) 

Pulsed electric 
fields 

Fresh-cut 
apple 

FS: 1.85 kV/cm 
EG: 1.8 cm 
Freq: 0.5 Hz 
PW: 10 µs 

Prior treatment 
total phenolic content: 426.69 mg/100g 
after treatment 
total phenolic content: 792.68 mg/100g 

(48) 

Pulsed electric 
fields 

Tomato FS: 2 kV/cm 
EG: 10 cm 
Freq: 0.1 Hz 
PW: 4 µs 

The lycopene content and 
carotenoids content increased 
significantly by 53% and 30%, 
respectively when tomatoes were 
treated 

(49) 
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Technology Product 
Treatment 
condition 

Effects References 

Cold plasma Strawberry V: 60 kV 
T: 15 min 
Freq: 50 Hz 
Equipment: In -
package DBD 
plasma 

After treated with cold plasma and 
seal storage for 5 days, the 
chlorogenic acid and rutin was 
increased to 81.3% and 41.6%, 
respectively 

(50) 

Cold plasma Apple cube V: 20 kV 
T: 15 min 
Freq: 600 Hz 
Equipment: In -
package DBD 
plasma 

After treated with cold plasma, the 
total phenolic content of apple 
cube was enhanced from 538.3 mg/g 
to 720 mg/g. In addition, plasma 
treatment partially inactivated 
polyphenol oxidase which is an 
antioxidant enzyme 

(51) 

Abbreviations : PL: Pressure Level; T: treatment time; Freq: Frequency; Temp: temperature; FS: Field Strength PW: Pulse 

Width; EG: Electrode gap; V: Voltage; DBD: dielectric barrier discharge plasma reactor 

 

บทสรุป 

แมวาอาหารนวัตกรรมใหมจะมีคุณคาทาง

โภชนาการและสารอาหารสําคัญท่ีเทียบเทาหรือสูง

กวาอาหารท่ี ใช ในการบริโภคท่ัวไป รวมไปถึง

เทคโนโลยีการผลิตใหม ท่ีนํ ามาประยุกต ใช ใน

อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ

ในอาห าร  แต อย างไร ก็ ต ามข อ มู ลส วน ให ญ 

เปนเพียงขอมูลเบื้องตนท่ีไดมาจากการทดลอง 

ในหองปฏิบัติการ ดังนั้นหากจะนําไปใชในเชิง

พาณิชยจําเปนตองศึกษาความปลอดภัยสําหรับการ

บริ โภค เพ่ื อนํ าไปสู อ าหารนวัตกรรมใหม ท่ี มี

ประโยชนตอสุขภาพตามมาตรฐานท่ีกฎหมาย 
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