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

 การเชื่อมโยงศาสตรดานเคมี ดานวัสดุศาสตร และ
วิศวกรรมศาสตร มาประยุกตใชกับผลิตภัณฑอาหาร ผานการออกแบบ
โครงสรางอาหารเพื่อปรับเนื้อสัมผัสอาหารเพื่อสุขภาพ ใหตอบโจทย
ความตองการของผูบริโภค ตัวอยางอาหารเพื่อสุขภาพที่วิจัยในหอง
ปฏิบัติการ เชน อาหารไขมันต่ำ อาหารปราศจากกลูเตน อาหารสำหรับ
ผูสูงอายุหรือผูที่มีภาวะเคี้ยวและกลืนลำบาก รวมถึงผลิตภัณฑอาหาร
ทางเลือก เชน อาหารจากโปรตีนพืช
 ทีมวิจัยใช เทคโนโลยีการสับผสมและออกแบบโครงสรางใหม 
เทคโนโลยีเอ็กซทรูชัน และเทคโนโลยี 3D food printing เพื่อผลิต
อาหารจากโปรตนีพืชสำหรับผูบริโภคเฉพาะกลุมทีมี่ความตองการแตก
ตางกัน
 เทคโนโลยีเอ็กซทรูชัน เปนการออกแบบโครงสรางอาหาร
ทีเ่ปลีย่นโครงรปูของโปรตีนพชืใหมลีกัษณะเปนเสนใยยาวคลายคลงึเนือ้
สัตว และไดผลิตภัณฑที่มีความชื้นสูง
 การนำเทคโนโลยมีาใชเพือ่ผลติผลิตภณัฑอาหารเพือ่สขุภาพ โดย
เฉพาะอยางยิ่งในการผลิตอาหารจากโปรตีนพืชเพื่อทดแทนเนื้อสัตว 
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High Moisture Meat Analogues (HMMA) 
ผลิตภัณฑ์ทดแทนเนื้อไก่จากโปรตีนพืชที่ปราศจากกลูเตนในรูปพรีมิกซ์ (Premix)  

เปนนวตักรรมทีต่อบโจทย BCG model รวมไปถึงการทีป่ระเทศไทยมคีวามหลากหลายของวตัถดุบิอาหาร 
การนำนวตักรรมและเทคโนโลยดีงักลาวมาใชในการผลติผลติภณัฑอาหารเพือ่สขุภาพจงึสามารถชวยสราง
ความย่ังยนืในมุมมองของวัตถดุบิอาหาร และยงัสรางจดุเดน และความแตกตางใหกบัผลติภัณฑอาหาร รวม
ถึงสงเสริมเกษตรกรและผูผลิต ในการยกระดับ เพิ่มมูลคาผลิตผลทางการเกษตรใหตอบสนองตอแนวทาง
การบริโภคอาหารของโลก เปนการเพิ่มรายไดดวยงานวิจัยและนวัตกรรม

กลุมเปาหมาย
ผูบริโภคที่รักสุขภาพ ผูบริโภคเฉพาะกลุม เชน flexitarian ผูสูงอายุและผูมีภาวะกลืนลำบาก


