
“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
 เทคโนโลยีเอ็กซทรูชัน เปนการออกแบบโครงสรางอาหาร
ทีเ่ปลีย่นโครงรปูของโปรตีนพชืใหมลีกัษณะเปนเสนใยยาวคลายคลงึเนือ้
สัตว และไดผลิตภัณฑที่มีความชื้นสูง
 การนำเทคโนโลยมีาใชเพือ่ผลติผลิตภณัฑอาหารเพือ่สขุภาพ โดย
เฉพาะอยางยิ่งในการผลิตอาหารจากโปรตีนพืชเพื่อทดแทนเนื้อสัตว 
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High Moisture Meat Analogues (HMMA) 
ผลิตภัณฑ์ทดแทนเนื้อไก่จากโปรตีนพืชที่ปราศจากกลูเตนในรูปพรีมิกซ์ (Premix)  

เปนนวตักรรมทีต่อบโจทย BCG model รวมไปถึงการทีป่ระเทศไทยมคีวามหลากหลายของวตัถดุบิอาหาร 
การนำนวตักรรมและเทคโนโลยดีงักลาวมาใชในการผลติผลติภณัฑอาหารเพือ่สขุภาพจงึสามารถชวยสราง
ความย่ังยนืในมุมมองของวัตถดุบิอาหาร และยงัสรางจดุเดน และความแตกตางใหกบัผลติภัณฑอาหาร รวม
ถึงสงเสริมเกษตรกรและผูผลิต ในการยกระดับ เพิ่มมูลคาผลิตผลทางการเกษตรใหตอบสนองตอแนวทาง
การบริโภคอาหารของโลก เปนการเพิ่มรายไดดวยงานวิจัยและนวัตกรรม

กลุมเปาหมาย
ผูบริโภคที่รักสุขภาพ ผูบริโภคเฉพาะกลุม เชน flexitarian ผูสูงอายุและผูมีภาวะกลืนลำบาก


