
“Revitalizing Thai Economy through BCG Research and Innovation”
พลิกฟื้ นเศรษฐกิจและสังคมไทย ด้วยงานวิจัยและนวัตกรรม BCG

 การเชื่อมโยงศาสตรดานเคมี ดานวัสดุศาสตร และ
วิศวกรรมศาสตร มาประยุกตใชกับผลิตภัณฑอาหาร ผานการออกแบบ
โครงสรางอาหารเพื่อปรับเนื้อสัมผัสอาหารเพื่อสุขภาพ ใหตอบโจทย
ความตองการของผูบริโภค ตัวอยางอาหารเพื่อสุขภาพที่วิจัยในหอง
ปฏิบัติการ เชน อาหารไขมันต่ำ อาหารปราศจากกลูเตน อาหารสำหรับ
ผูสูงอายุหรือผูที่มีภาวะเคี้ยวและกลืนลำบาก รวมถึงผลิตภัณฑอาหาร
ทางเลือก เชน อาหารจากโปรตีนพืช
 ทีมวิจัยใช เทคโนโลยีการสับผสมและออกแบบโครงสรางใหม 
เทคโนโลยีเอ็กซทรูชัน และเทคโนโลยี 3D food printing เพื่อผลิต
อาหารจากโปรตนีพืชสำหรับผูบริโภคเฉพาะกลุมทีมี่ความตองการแตก
ตางกัน
 3. เทคโนโลยี 3D food printing เปนเทคโนโลยีการขึ้นรูป
อาหารทีละชั้น ทำใหสามารถออกแบบผลิตภัณฑที่มีโครงสรางซับซอน
หลากหลายรูปทรง อีกทั้งยังสามารถควบคุมปริมาณขององคประกอบ
อาหาร และสารอาหารในอาหารทีข้ึ่นรูปไดอยางแมนยำ เพือ่ใหมคีณุคา
ทางโภชนาการครบถวนตามที่ตองการ
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High Moisture Meat Analogues (HMMA) 
ผลิตภัณฑ์ทดแทนเนื้อไก่จากโปรตีนพืชที่ปราศจากกลูเตนในรูปพรีมิกซ์ (Premix)  

 การนำเทคโนโลยีมาใชเพือ่ผลติผลติภณัฑอาหารเพือ่สขุภาพ โดยเฉพาะอยางย่ิงในการผลติอาหารจากโปรตนีพชืเพ่ือทดแทนเนือ้สตัว เปน
นวัตกรรมที่ตอบโจทย BCG model รวมไปถึงการที่ประเทศไทยมีความหลากหลายของวัตถุดิบอาหาร การนำนวัตกรรมและเทคโนโลยีดังกลาว
มาใชในการผลิตผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพจึงสามารถชวยสรางความยั่งยืนในมุมมองของวัตถุดิบอาหาร และยังสรางจุดเดน และความแตกตาง
ใหกับผลิตภัณฑอาหาร รวมถึงสงเสริมเกษตรกรและผูผลิต ในการยกระดับ เพิ่มมูลคาผลิตผลทางการเกษตรใหตอบสนองตอแนวทางการบริโภค
อาหารของโลก เปนการเพิ่มรายไดดวยงานวิจัยและนวัตกรรม

กลุมเปาหมาย
ผูบริโภคที่รักสุขภาพ ผูบริโภคเฉพาะกลุม เชน flexitarian ผูสูงอายุและผูมีภาวะกลืนลำบาก


