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บทที่ 2 

ท ำควำมรูจ้กัอำหำรเพือ่สุขภำพ 
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อาหารเพื่อสุขภาพ เป็นสินค้าที่มีมูลค่าสูงและมีความต้องการเพ่ิมขึ้ นอย่างต่อเนื่อง เนื่องจากผู้บริโภค

ตระหนักในปัญหาสขุภาพและค่าใช้จ่ายในการดูแลสขุภาพที่เพ่ิมขึ้น  โดยเฉพาะประชากรผู้สูงอายุและประชากรเมือง 

ประเทศไทยมีโอกาสสูงในการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพที่หลากหลาย จากการน าผลิตผลทางการเกษตรมาเพิ่มมูลค่า 

โดยน ามาใช้เป็นวตัถุดบิเพื่อปรงุ/แปรรปูเป็นอาหารและผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพที่เหมาะสมกบัโรคต่าง ๆ ซึ่งเมื่อ

บริโภคจะช่วยลดความเสี่ยงจากการเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้ อรัง และโรคส าคัญของผู้สูงอายุ ท าให้มีสุขภาพดี  เป็นการ

เสริมจุดแข็งของอาหารไทยที่รู้ จักกันดีอยู่แล้วให้โดดเด่นยิ่งขึ้ น ซึ่งจะเพิ่มโอกาสทางการตลาดทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ   

 อาหารเพื่อสุขภาพ มีความหมายกว้าง และมีหลายชนิด แต่ละชนิดมีคุณสมบัติ ความเป็นประโยชน์ต่อ

สุขภาพ เงื่อนไขทางการตลาดและมาตรฐาน ตลอดจนมูลค่า ความยากง่ายในการผลิต และการจัดการตลอดห่วงโซ่

มูลค่า แตกต่างกัน เมื่อพูดถึงอาหารเพื่อสุขภาพ จึงยังมีความเข้าใจที่แตกต่างกัน ในบทนี้ จะเสนอข้อมูลพื้นฐานใน

เรื่องความหมาย ชนิด ตลาด และผู้บริโภค ของอาหารเพื่อสุขภาพ รวมทั้งมีตัวอย่างประกอบ เพื่อให้รู้ จักและเข้าใจ

เงื่อนไขต่าง ๆ ของอาหารเพื่อสุขภาพแต่ละชนิดดีขึ้ น ซึ่งจะเป็นพื้นฐานของแนวทางการวิจัยและพัฒนาอาหารเพื่อ

สขุภาพแต่ละชนิด ที่จะน าเสนอในบทต่อไป 

2.1 ควำมหมำยของอำหำรเพือ่สุขภำพ 

ในภาพกว้าง อาหารเพื่อสุขภาพ คืออาหารที่มี

คุณค่าทางโภชนาการและมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพใน

ปริมาณเหมาะสม ที่ปรุงอย่างถูกต้อง จากวัตถุดิบที่ได้จาก

ธรรมชาติ มีส่วนผสมที่สร้างปัญหาต่อสุขภาพต ่า (น ้าตาล 

สารให้ความเคม็ และไขมัน) และมีส่วนผสมของสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพหรือสารสกัดที่ได้จากสารดังกล่าวเพ่ิมเตมิ 

เมื่อรับประทานเข้าไปแล้วมีผลดีต่อสุขภาพ ท าให้ร่างการ

สมบูรณ์ แข็งแรง มีภูมิคุ้มกันโรค และมีส่วนช่วยป้องกัน

และ/ลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้ อรังต่าง ๆ 

(NCDs) เช่น ความดันโลหิตสูง อ้วน เบาหวาน หัวใจและ

หลอดเลือด และมะเร็งบางชนิด เป็นต้น รวมทั้งโรคส าคญั

ในผู้อายุ เช่น กระดูกและข้อ สมองเสือ่ม (ภาพที่ 2.1) 

 

 

 

 

ภาพที ่2.1 ลกัษณะอาหารเพือ่สุขภาพ 
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2.2 ชนิดของอำหำรเพือ่สุขภำพ 

อาหารเพื่อสุขภาพมีหลายชนิด และมีชื่อเรียก ความหมายหรือ

ค าจ ากัดความ และกฎระเบียบหรือกฎหมายควบคุม แตกต่างกันขึ้ นอยู่

กับแต่ละประเทศ ในหนังสือนี้ ผู้เขียนได้จัดแบ่งอาหารเพื่อสุขภาพ

ออกเป็น 4 ชนิด เพื่อให้เป็นสากลสอดคล้องกับของต่างประเทศ 

ตามล าดับความง่ายในการผลิต กฎระเบียบที่ควบคุม กระบวนการผลิต 

การแปรรูป การค้า และการบริโภค โดยอาศัยข้อมูลที่ประมวลมาจาก

แหล่งต่าง ๆ  (ภาพที่ 2.2)  

ตามความเป็นจริง อาหารท้องถิ่น (Traditional foods) หรือ

อาหารพื้ นเมืองของไทยที่รับประทานกันอยู่ในชีวิตประจ าวัน  มีคุณค่า

ด้านโภชนาการสูงอยู่ แล้ว และหลายต ารับมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

เนื่องจากมีส่วนผสมของสมุนไพรและเครื่องเทศอยู่ด้วย และมีงานวิจัย

พิสูจน์แล้วระดับหนึ่ง (กล่องข้อความที่ 2.1)  ซึ่งมีทั้งที่เป็น อาหารมื้ อ

หลัก เช่น แกงเลียง แกงส้ม แกงป่า  แกงเหลือง  ต้มย า  น ้าพริกต่าง ๆ  

ย า ผัด ลาบ ส้มต า ห่อหมก มีทั้งที่เป็น ขนมหรือของว่าง เช่น ข้าวเม่า

กล้วยบวชชี ฟักทองบวช ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด กล้วยทอด ขนม

กล้วย ขนมตาล ขนมเทียน กระยาสาด และที่เป็น เครื่องดื่ม เช่น น ้า

บัวบก น า้กระเจี๊ยบ น า้ตะไคร้ น า้มะตมู เป็นต้น 

กล่องขอ้ควำมที ่2.1 : แกงไทยตำ้นมะเร็ง  

รศ.ดร.สมศรี เจริญเกยีรติคุณ จากสถาบันโภชนาการ ม.มหิดล เปิดเผยผลงานวิจัยเม่ือ 25 

ก.ย. 2558 ที่ได้รับการสนับสนุนจากสกว.   ซ่ึงได้ทดลองโดยน าน ้าแกง 5 ชนิดไปทดลอง

กับเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาวในจานเพาะเช้ือเปรียบเทียบกับยารักษามะเร็ง ปรากฏว่า แกง

เลียง แกงส้มและแกงป่า ฆ่าเซลล์มะเรง็ได้ร้อยละ 45  แกงเหลืองและต้มย าร้อยละ 25 และ 

30 ตามล าดับ (ยาสามารถฆ่าเซลล์มะเร็งได้ร้อยละ 70)  สรุปว่าน ้าแกงของแกงเลียง แกง

ส้ม แกงป่า  สามารถท าให้เซลล์มะเรง็ตายแบบธรรมชาติได้ดี และท าให้เซลล์ผิดปกติลดลง  เม่ือน าแกงเลียงไปทดลองในหนู  

โดยน าส่วนผสมของแกงเลียง มีกุ้งแห้ง หอมแดง กะปิ พริกไทย ฟักทอง บวบ ต าลึง ใบแมงลัก มาท าเป็นอาหาร ท าให้แห้ง 

แล้วน าไปให้หนูท่ีถูกกระตุ้นให้เป็นมะเร็งล าไส้ใหญ่ในระยะเร่ิมต้น กินแกงเลียงในปริมาณ 1 หน่วยบริโภคเป็นเวลา 6 สัปดาห์ 
พบว่าเซลล์มะเร็งในล าไส้หนูลดลงร้อยละ 45  จึงสรุปว่าการกินแกงเลียงมีโอกาสช่วยลดความเสี่ยงจากการเป็นโรคมะเร็ง 
แนะน าว่าไม่ได้ให้กนิเพ่ือการรักษา ควรกนิเสริมการรักษาและที่ส าคัญคือ ต้องกนิอย่างหลากหลาย ไม่ซ า้ซากทุกวัน 

ทีม่า: คลิป MU [by Mahidol] แกงไทยต้านมะเรง็ www.youtube.com/watch?v=BZUQWEN0TSY 

* การกล่าวอ้างทางสุขภาพ ในเร่ืองหน้าที่ของสารอาหาร หน้าที่อืน่ ๆ และการลดความเสี่ยงของการเกิดโรค ต้องปฏิบัติ

ตามกฎระเบียบของแต่ละประเทศ โดยหลักการ จะต้องมีข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ยืนยัน ในแง่ของความปลอดภัย ปริมาณที่

ควรรับประทาน  และผลดี-ผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค 

ภาพที ่2.2 ชนิดของอาหารเพือ่สุขภาพ 
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แต่ในยุคปัจจุบัน การใช้ชีวิตที่เร่งรีบท าให้พฤติกรรมในการรับประทานอาหารเปลี่ยนแปลงไป จากการปรุง

เองมาเป็นซื้ ออาหารส าเร็จรูปในลักษณะอาหารจานด่วนมารับประทานเพิ่มขึ้ น ทั้งต ารับอาหารไทยและต ารับ

ต่างประเทศ (อาหารจานด่วน)  ท าให้มีความเสี่ยงด้านสุขภาพเพิ่มขึ้ น การรับประทานอาหารที่ไม่ถูกต้องและไม่

สมดุล เลือกรับประทานเฉพาะอาหารที่ถูกปาก ท าให้ได้รับสารอาหารไม่ครบ บางชนิดขาดหรือเกนิความต้องการของ

ร่างกาย จึงเป็นสาเหตหุน่ึงที่ท าให้มีปัญหาสขุภาพจากโรค NCDs ได้แก่ โรคอ้วนและโรคเบาหวาน นอกจากนี้  ต ารับ

อาหารที่ปรุงจ าหน่าย มักจะเน้นความอร่อยเป็นหลัก ส่วนใหญ่มีรสจัด ทั้ง เปรี้ ยว หวาน มัน เคม็ เผด็  มีการใช้สาร

ปรุงรส สารกันเสีย และที่ส าคัญกค็ือ มีการเปลี่ยนวัตถุดิบจากเดิมที่มีสารพฤกษเคมีสูงที่ได้จากธรรมชาติ หรือผลิต

โดยไม่ใช้สารเคมีหรือใช้สารเคมีน้อย ไปเป็นชนิดที่ปลูกเป็นการค้า ที่มคีวามเสี่ยงจากสารเคมีตกค้างสูง ตวัอย่างเช่น 

แกงส้มดอกแคหรือมะรุม เปลี่ยนเป็นแกงส้มผักกาดขาว ใส่ถั่วฝักยาว หรือห่อหมกที่รองด้วยใบยอ เปลี่ยนเป็นรอง

ด้วยผักกาดขาวหรือกะหล ่าปลี เป็นต้น ดังนั้น จึงมีความจ าเป็นที่จะต้องพัฒนา ยกระดับอาหารท้องถิ่นของไทย ให้

เป็นอาหารเพื่อสขุภาพแตล่ะชนิด ตามความเหมาะสมกบัทรัพยากรที่มีอยู่ ซึ่งจะท าให้อาหารไทยมีมูลค่าสงูขึ้น จุดเน้น

ที่ส าคัญ กค็ือ การท าให้ผู้ที่เกี่ยวข้องในทุกองค์ประกอบของห่วงโซ่มูลค่าด้านเกษตรและอาหาร ได้รับผลประโยชน์

ตอบแทนอย่างเหมาะสมและเป็นธรรม รวมทั้งการให้ความรู้ที่ถูกต้องแก่ผู้บริโภค ในเรื่องอาหารและโภชนาการที่

เชื่อมโยงกบัสขุภาพ โดยเฉพาะกบัโรคไม่ตดิต่อเรื้อรัง  

รายละเอยีดของอาหารเพื่อสขุภาพแต่ละชนิด ค าจ ากดัความ ลักษณะส าคญั เงือ่นไข และตวัอย่าง มีดงันี้  

2.2.1  ชนิดที ่1 อาหารทอ้งถ่ิน+ (Traditional foods plus)...ท าไดเ้ร็ว กระจายผลประโยชน์ไดท้ัว่ถึง 

(1) ค าจ ากัดความ/ลกัษณะ 

เป็นอาหารที่พัฒนาต่อยอดมาจากอาหารท้องถิ่น ที่อร่อย มีคุณค่าทางโภชนาการ มีการเพิ่มจุดเน้นเพื่อ

สขุภาพที่ดขีองผู้บริโภค ได้แก่การปรงุหรือแปรรปูอย่างเหมาะสม ใช้วตัถุดบิทีไ่ด้จากธรรมชาต ิหรือจากการผลิตแบบ

อนิทรียห์รือแบบอืน่ ที่ได้รับการรับรองความปลอดภยั มีประโยชน์ต่อสขุภาพ ลดรสชาตเิผด็ หวาน มัน และเคม็   ไม่

ใช้สารกนัเสยี สารปรงุรส สสีงัเคราะห์ และมีข้อมูลทางวชิาการระบุถึงชนิดและประโยชน์ของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

หรือสารพฤกษเคมี ที่มีอยู่ในวตัถุดบิที่ใช้ประกอบอาหารในต ารับอาหาร   

(2) ตัวอย่าง 

จากความตระหนักในปัญหาสขุภาพที่เกิดจากการกนิอาหารไม่ถูกต้องตามหลักโภชนาการและสขุอนามัย จึง

มีหลายหน่วยงานได้ด าเนินการพัฒนาอาหารทอ้งถิ่น
+
 ทั้งภาคเอกชน ภาครัฐ และภาคเอกชนร่วมกับภาครัฐ ส าหรับ

หน่วยงานภาคเอกชน ได้แก่ บ.เวลเนสวแีคร์เซน็เตอร์  ภาครัฐ ได้แก่ สถาบันโภชนาการ มหาวทิยาลัยมหิดล สถาบัน

ค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ศูนย์เช่ียวชาญนวัตกรรมอาหารสุขภาพ สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย และสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง แนว

ทางการพัฒนาคือการเพิ่มหรือรักษาคุณค่าด้านสขุภาพของอาหารท้องถิ่น ทั้งที่เป็นอาหารมื้อหลัก เป็นขนมหรือของ

ว่าง และเป็นเครื่องดื่ม โดยการวิจัยและ/พัฒนาปรับปรุงมาจากต ารับดั้งเดิม ให้เป็นต ารับใหม่ที่เน้นประโยชน์ต่อ

สุขภาพ เพื่อใช้อาหารเป็นยา  เพ่ือลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้ อรัง ได้แก่ ความดันโลหิตสูง เบาหวาน  

หัวใจและหลอดเลือด เป็นต้น ในลักษณะของกำรลดวตัถุดิบที่ใช้เป็นส่วนประกอบอาหาร ที่ส่งผลเสียต่อสุขภาพ  
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ได้แก่ น ้าตาล ไขมัน และเกลือลง ไม่ใช้สารกันเสยี สีสงัเคราะห์ และสารปรุงรส  และกำรเพิ่มวตัถุดิบ ที่ใช้ประกอบ

อาหาร ที่ดีและมีประโยชน์ต่อสขุภาพ เพิ่มขึ้ น ได้แก่ วัตถุดิบจากพืช ทั้งที่เป็นวัตถุดิบดั้งเดิม/พ้ืนเมือง ที่เกบ็ได้จาก

ธรรมชาติ ที่มีค าบอกเล่าว่าใช้ประกอบอาหารได้และมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เคยใช้ประกอบอาหารมานานแล้วแต่

ปัจจุบันได้ถูกละเลยหรือยังไม่ได้น ามาใช้ในวงกว้าง  ได้แก่ ผักคราดหัวแหวน ผักเชียงดา ใบหม่อน ใบยอ เป็นต้น 

และวัตถุดิบที่ได้จากการผลิตทางการค้า ที่มีข้อมูลทางวิชาการสนับสนุน เช่น ดอกอัญชัน ลูกหม่อน มะเม่า ข้าวไรซ

เบอร์ร่ี ข้าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวง มีสารแอนโทไซยานินสูง (สารต้านอนุมูลอสิระที่ช่วยลดความเสี่ยงอาการอบัเสบภาย

ในและมะเร็งบางชนิด) และ มะเขือเทศสีแดงและฟักข้าว มีสารไลโคปีนสูง (เป็นสารที่ช่วยลดความเสี่ยงของมะเรง็

ต่อมลูกหมาก)  เป็นต้น (ภาพที่ 2.3-2.4 และตารางที่ 2.1) รวมทั้งวตัถุดบิจากพืชจ านวน 80 ชนิด (ตารางที่ 2.2) 

ที่ทางส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุขของไทย ได้ประกาศเป็นรายช่ือพืชที่ไม่ผ่าน

กระบวนการสกัด ส่วนที่ใช้และสารส าคัญ ที่ให้ใช้ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารได้อยู่แล้ว  ซึ่งกรณีนี้ เป็นการบอกว่าใน

ส ารับอาหาร มีวัตถุดิบ (พืช) ชนิดไหนเป็นส่วนประกอบ และในวัตถุดิบดังกล่าวมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ/    

สารพฤกษเคมีชนิดไหนอยู่ และสารดังกล่าวมีรายงานทางวิชาการระบุว่ามีประโยชน์อย่างไรเท่านั้น  ไม่ไดก้ล่าว

กล่าวอา้งในลกัษณะทีบ่อกว่าตัวอาหารมีประโยชน์/ผลดีต่อสุขภาพ ช่วยป้องกันโรค หรือช่วยลดความเสีย่งจาก

โรคทีเ่ป็นปัญหาต่อสุขภาพแต่อย่างใด   แต่ถ้ากล่าวอ้างตัวอาหารทั้งต ารับว่าดีต่อสขุภาพหรือช่วยลดความเสี่ยงต่อ

โรคอย่างไรนั้น จัดเป็นของอาหารเพ่ือสุขภาพชนิดที่ 2 คือ อาหารฟังก์ชั่น (Functional foods) ซึ่งจะมีข้อก าหนดใน

เร่ืองข้อมูลทางวชิาการที่สนับสนุนแตกต่างออกไป (ดูข้อ 2.2.2) 

ส าหรับผลงานด้านการวจิัยและ/พัฒนาอาหารท้องถิ่น
+
ที่ได้ท าไปแล้ว มีทั้งที่เป็นต ารับอาหารเพ่ือสขุภาพที่

ตีพิมพ์เผยแพร่เป็นหนังสือหรือเป็นเอกสารออนไลน์ (ภาพที่ 2.5 และ ตารางที่ 2.3) ทั้งที่เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร

ต้นแบบที่พร้อมส าหรับน าไปใช้ปรุงเองที่บ้านและใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ มีทั้งผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพที่ได้ผลิต

จ าหน่ายในประเทศแล้วโดยภาคเอกชน และเริ่มส่งออกไปจ าหน่ายต่างประเทศ และมีทั้งผลิตภณัฑ์อาหารสขุภาพเชิง

พาณชิย์ที่ภาคเอกชนพัฒนาขึ้นโดยได้รับการสนับสนุนจากภาครัฐ อาทเิช่น เครื่องดืม่จากผกัเชียงดาและปลีกล้วย ข้าว

ลดน า้หนัก  เยลลี่วยัทอง  ซปุฟักทอง  เครื่องดืม่ ขนม และอาหาร จากธญัพืชอนิทรีย์  และของว่างเพื่อสขุภาพ เป็น

ต้น (ตารางที่ 2.4) ซึ่งโดยรวมยังถอืว่ามีน้อย   

ถึงแม้ว่าจะมีผลงานวิจัยเกี่ยวกับต ารับอาหารเพ่ือสุขภาพจ านวน 4 ผลงานเผยแพร่ไปสู่สาธารณะแล้ว ทั้งในรูป        

ที่พิมพ์เป็นหนังสือ  E-book และในรูป PDF ไฟล์ ที่สามารถค้นและดาวน์โหลดมาอ่านได้ง่าย โดยเล่มแรกได้เผยแพร่ตั้งแต่ปี 

2547 รวมทั้งการมีโครงการรณรงค์ต่าง ๆ ได้แก่ เมนูชูสุขภาพ โครงการการปรับเปล่ียนพฤติกรรมเพ่ือสุขภาพ ลดหวาน มนั 

เค็ม เพ่ิมผัก ออกก าลังกาย ห่างไกลโรคเร้ือรัง แล้วกต็าม  จากการสังเกตยังพบว่า ร้านอาหารส่วนใหญ่ยังปรุงอาหารแบบเดิม 

เน้นความอร่อยเป็นหลัก และมักพบว่าอาหารมีรสจัด ทั้งหวาน มันและเคม็ และมีการใช้สารปรุงรสในปริมาณมาก   จึงเกิด

ค าถามว่าการสื่อสารข้อมูลต่างๆ ได้ไปถึงผู้ที่เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะผู้ปรุงอาหาร/เชฟ/เจ้าของ หรือไม่ เหตุใดจึงไม่ท า... “ไม่รู้

หรือรู้แล้วไม่ท ำ หรือรู้อยำกท ำแต่ไม่มีส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก (ตัวช่วย) หรือท ำแล้วไม่เห็นควำมแตกต่ำงใน

เรื่องรำยได้ เป็นต้น” ในด้านผู้บริโภคที่ตระหนักในด้านสุขภาพเอง กมี็ปัญหาในการเลือกซ้ืออาหารเพ่ือสุขภาพได้ล าบาก 

เน่ืองจากร้านอาหารเพ่ือสุขภาพมีอยู่น้อย และยังไม่มีเครื่องหมำยรับรอง/ตรำสัญลักษณ์/LOGO ที่เฉพาะส าหรับอาหาร

เพ่ือสุขภาพ ที่เป็นสากล เข้าใจ/จ าได้ง่าย เพ่ือสร้างความม่ันใจแก่ผู้บริโภค จึงมีความจ าเป็นที่จะต้องปรับปรุงวิธีการน า

ผลงานวิจัยและพัฒนาที่มีอยู่แล้วและที่จะพัฒนาขึ้นมาใหม่ ไปสู่การใช้ประโยชน์ในวงกว้างให้ได้อย่างเป็นรูปธรรม    
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ภาพที ่2.3 ชนิดของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ  (functional ingredients) ทีเ่ป็นสารพฤกษเคมี (phytochemicals) ทีพ่บในผกั

และผลไม ้ ทีม่า: Liu (2013)1  

 

ภาพที ่2.4 ชนิดของส่วนผสมอาหารทีใ่ชพ้ัฒนาผลิตภณัฑอ์าหารตามประโยชนต่์อสุขภาพของภาคเอกชน               

ทีม่า: Kim (2014)2 
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ภาพที ่2.5 ตัวอย่างผลงานพัฒนาอาหารทอ้งถิ่น
+
ของไทย (รายละเอียดและทีม่าของภาพแสดงในตารางที ่2.3 และ 2.4) 

2.2.2 ชนิดที ่2 อาหารฟังก์ชัน่/เฉพาะพนัธกิจ  (Functional foods) 

(1) ค าจ ากัดความ/ลกัษณะ 

อาหารฟังก์ชั่นเป็นอาหารที่ใช้ในเชิงพาณิชย์ที่ทางอุตสาหกรรมอาหารในประเทศที่พัฒนาแล้วได้พัฒนาขึ้ น

เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค ที่ต้องการอาหารที่มีรสชาตดิ ีสะดวกในการรับประทาน และมีประโยชน์

ต่อสขุภาพทั้งระยะสั้นและระยะยาว โดยเฉพาะช่วยลดความเสี่ยงและ/หรือป้องกันปัญหาสขุภาพของผู้บริโภค ที่เกิด

จากรับประทานอาหารที่ไม่ถูกต้อง ไม่ครบหรือไม่เพียงต่อความต้องการของร่างกาย และเป็นประโยชน์ในด้านธุรกจิ 

แต่ยังไม่เป็นที่ยอมรับในหน่วยงานที่ก ากับดูแลด้านอาหาร ดังนั้น จึงยังไม่มีค าจ ากัดความที่ยอมรับเป็นสากล          

ค าจ ากดัความจึงยังคงมีความหลากหลาย ขึ้นอยู่กบัแต่ละประเทศ ส าหรับค าจ ากดัความอย่างกว้างที่มีส่วนที่คล้ายคลึง

กันและได้รับการยอมรับ คือค าจ ากัดความที่เสนอโดยคณะผู้เช่ียวชาญในรายงานเสนอต่อ The Institute of Food 

Technologies (IFT) ของสหรัฐอเมริกา3 ซึ่งให้ความหมายว่า “อาหารปกติที่เน้นประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยเพิ่ม/

เติมส่วนผสมของสารออกฤทธ์ิทางชวีภาพ (functional ingredients) ทีท่  าหนา้ทีเ่ฉพาะในการส่งเสริมสุขภาพดา้น

ต่าง ๆ เพิ่มเติมจากคุณประโยชน์ทางโภชนาการทัว่ไป โดยอาจมีคุณสมบัติช่วยใหสุ้ขภาพดีข้ึน ลดความเสีย่งต่อ

โรคต่าง ๆ และ/หรือช่วยรักษาโรคบางชนิด” (ดูภำพที่ 2.3, 2.4 และตำรำงที่ 2.1) และล่าสดุ  Martirosyan & 

Singh (2015) จาก Functional Food Center/Functional Food Institute สหรัฐอเมริกา ได้เสนอค าจ ากัดความใหม่

ให้มีความชัดเจนยิ่งขึ้ น เพื่อให้ความสะดวกต่อภาคธุรกิจเอกชนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ คือ “อาหารปกติหรือ
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อาหารแปรรูปที่มีส่วนผสมของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ทั้งชนิดที่รู้จักหรือไม่รู้จัก อยู่ในปริมาณที่ไม่ใหโ้ทษต่อ

สุขภาพ และมีประสิทธิภาพตามข้อมูลที่ระบุไวใ้นเอกสารจากการพิสูจน์ทางคลินิก ถึงประโยชน์ดา้นสุขภาพ ที่

เกีย่วกับการป้องกัน การจดัการ หรือการรักษาโรคเร้ือรัง” 4 

ส าหรับประเทศไทย ยังไม่มีการรับรองหรือมีการออกระเบียบในเรื่องอาหารฟังก์ชัน่แต่อย่างใด แต่มีการ

ออกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที่ 376 พ.ศ. 2559 เรื่องอาหารใหม่ (Novel Food) ที่ให้ความหมายว่า “1) 

วัตถุที่ใชเ้ป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐานทางวิชาการว่ามีประวัติการบริโภคเป็น

อาหารนอ้ยกว่าสบิหา้ปี หรือ 2) วตัถุทีใ่ชเ้ป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบของอาหารทีไ่ดจ้ากกระบวนการผลติที่

มิใช่กระบวนการผลติโดยทัว่ไปของอาหารนั้น ๆ ทีท่ าใหส่้วนประกอบ โครงสรา้งของอาหาร รูปแบบของอาหาร

นั้นเปลีย่นแปลงไปอย่างมีนัยส าคัญ ส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในร่างกายของ

สิ่งมีชีวิต (Metabolism) หรือระดับของสารทีไ่ม่พึงประสงค์ (Level of Undesirable Substances)  3) ผลิตภัณฑ์

อาหารที่มีวัตถุ (1) หรือ (2) เป็นส่วนประกอบ ทั้งน้ี ไม่รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร และอาหารที่ไดจ้ากเทคนิค

การดัดแปรพนัธุกรรม”   ซึ่งประกาศฉบับนี้ออกมาเพื่อจัดระเบียบของสนิค้าอาหารใหม่ ให้มีมาตรการประเมินความ

ปลอดภยัรองรับเพื่อคุ้มครองผู้บริโภค จากการที่ปัจจุบันมีการน าวัตถุที่ไม่เคยบริโภคเป็นอาหารมาใช้เป็นอาหารหรือ

เป็นส่วนประกอบของอาหาร อีกทั้งมีการพัฒนากระบวนการผลิตอาหารโดยใช้เทคโนโลยีที่ไม่เคยใช้มาก่อน  ซึ่งไม่

เฉพาะประเทศไทยเท่านั้น สหภาพยุโรปกไ็ด้ออกกฎระเบียบ Novel Food ฉบับใหม่ 5  เมื่อวนัที่ 11 ธนัวาคม 2558 

ไปก่อนแล้ว ซึ่งเกี่ยวข้องกบัอาหารที่ผลิตขึ้นด้วยนวตักรรมใหม่ (Novel Food) โดยครอบคลุม Novel Food ทั้งหมด

ที่วางจ าหน่ายในสหภาพยุโรปและที่น าเข้าจากประเทศที่สาม (ซึ่งจะมีผลต่อการส่งออกอาหารจากประเทศไทยด้วย) 

ทั้งนี้ เพื่อเป็นการยกระดบัการคุ้มครองสขุภาพของผู้บริโภค เกดิความโปร่งใส และง่ายต่อการปฏบิัติ สรปุสาระส าคัญ

ได้ดังนี้  ขอบเขตบังคับ (1) อำหำรเพื่อกำรบริโภคของมนุษยที์่ไม่เคยมีกำรบริโภคในสหภำพยุโรปก่อนวนัที่ 15 

พฤษภำคม 2540 (ค.ศ. 1997) ได้แก่ (1.1) อาหารทีมี่การดดัแปรโครงสรา้งโมเลกุลหรือมีโครงสรา้งโมเลกุล

แบบใหม่  (1.2) อาหารทีมี่ส่วนประกอบของเชื้อจุลินทรีย์ เห็ดรา (Fungi) หรือสาหร่าย (Algae) (1.3) อาหารทีมี่

ส่วนประกอบของวตัถุทีมี่แหล่งก าเนิดจากแร่ธาตุ (Mineral Origin) (1.4) อาหารทีมี่ส่วนประกอบของพืชหรือสตัว์ 

(1.5) อาหารทีมี่ส่วนประกอบจากการเพาะเล้ียงเซลลห์รือเพาะเล้ียงเน้ือเยือ่ (1.6) อาหารทีไ่ดจ้ากกระบวนการผลิต

ทีไ่ม่มีในสหภาพยุโรปก่อนวนัที ่15 พฤษภาคม 2540 ซึง่ท าใหเ้กิดการเปลีย่นแปลงในองค์ประกอบหรือโครงสรา้ง

ของอาหารทีส่่งผลต่อคณุค่าทางโภชนาการ กระบวนการเผาผลาญ (Metabolism) หรือระดบัของสารทีไ่ม่พึงประสงค์ 

(Undesirable Substances) และ (1.7) อาหารทีมี่ส่วนประกอบของวสัดุนาโน (Nanomaterial)  วิตามินหรือแร่ธาตุ 

และ Novel Food ทีเ่คยไดร้บัอนุญาตใหใ้ชเ้ฉพาะผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร ซึง่ขณะน้ีจะขอใชเ้ป็นอาหาร   (2) อำหำร

พื้ นบำ้น (Traditional Food) ที่มีข้อมูลว่ามีการบริโภคในประเทศที่สามอย่างน้อยหน่ึงประเทศ เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 

25 ปี และต้องมีจ านวนผู้บริโภคมากพอควร (3) อำหำรที่มีส่วนประกอบเป็นวิศวกรรมวสัดุนำโน (Engineered 

Nanomaterial) 

ทั้งนี้กฎระเบียบฉบับนี้ ไม่บังคบัใช้กบัสนิค้าอาหาร ดงันี้  1) อาหารที่ได้รับการดัดแปรทางพันธุกรรม ภายใต้ 

Regulation (EC) No 1829/2003 2)อาหารที่ใ ช้เป็นเอนไซม์ภายใต้ Regulation (EC) No 1332/2008 3)  

อาหารที่ใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร ภายใต้ Regulation (EC) No 1333/2008 4) อาหารที่ใช้เป็นวัตถุปรุงแต่งกลิ่น
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รสอาหาร ภายใต้ Regulation (EC) No 1334/2008 และ 5) ตวัท าละลายที่ใช้เป็นสารสกัด (Extraction Solvents) 

ในกระบวนการผลิตอาหาร หรือใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร ภายใต้ Directive 2009/32/EC 

ซึ่งจะเหน็ได้ว่า ผลิตภณัฑส์่วนใหญ่ของอาหารเพ่ือสขุภาพชนิดที่ 2 (อาหารฟังกช์ั่น) ที่เสนอในหนังสอืเล่มน้ี 

กจ็ัดอยู่ในกลุ่มอาหารใหม่ (Novel Foods) ที่มีระเบียบปฏบิัตใินการย่ืนขออนุญาตด้านอาหารอยู่แล้ว โดยพิจารณาว่า

มีค ากล่าวอ้างด้านสขุภาพหรือไม่ หากประสงคจ์ะกล่าวอ้างทางสขุภาพของอาหารหรือส่วนประกอบของอาหาร จะต้อง

ยื่นขอประเมินการกล่าวอ้างทางสุขภาพต่อส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน และจะต้องปฏิบัติตาม

หลักเกณฑ์และเงื่อนไขของการขอประเมินการกล่าวอ้างทางสุขภาพ และหลักเกณฑ์การขออนุญาตโฆษณา  (ส าหรับ

ประเภทของค ากล่าวอ้างด้านสขุภาพและเงื่อนไขในการยื่นประเมินขององค์การอาหารและยาของไทยแสดงในกล่อง

ข้อความที่ 2.2  ของสหรัฐอเมริกาแสดงในกล่องข้อความที่ 2.3  การกล่าวอ้างทางสุขภาพของประเทศต่างๆ   และ

เงือ่นไขการใช้ค ากล่าวอ้างด้านสขุภาพ และตวัอย่างผลิตภณัฑอ์าหาร แสดงในตารางที่ 2.5-2.7) 

กำรท่ีผู้เขียนได้จัดอำหำรฟังก์ช่ัน/เฉพำะพันธกิจขึ้นมำเป็นอำหำรเพ่ือสุขภำพชนิดท่ี 2 เน่ืองจำก

ต้องกำรให้มีควำมสอดคล้องกับชนิดของอำหำรท่ีบริษัทผู้ผลิตอำหำรระดับนำนำชำติได้ผลิตเป็นกำรค้ำใน

หลำยประเทศท่ัวโลก จะท ำให้ง่ำยต่อส่ือสำรกับผู้บริโภคในระดับสำกลเมื่อมีกำรผลิตเพ่ือกำรส่งออก   

ส าหรับการเติม/เพิ่มสารอาหาร 1 ชนิดหรือมากกว่า (Nutrification ใช้แทนค าว่า fortification enrichment 

restoration และ supplementation) ที่ได้แก่ วิตามินและเกลือแร่ ในระดับต่างๆ  ลงไปในผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการ

บริโภคเป็นประจ าอยู่แล้ว เพื่อท าให้ผลิตภัณฑ์นั้นมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้ น และใช้เป็นจุดขายในทางการค้า 

จะต้องด าเนินการขออนุญาต โดยจะต้องปฏบิัติตามหลักเกณฑ์และวิธปีฏบิัติเกี่ยวกบัการเตมิสารอาหารในผลิตภัณฑ์

อาหาร6 

 

(2) ตัวอย่าง 

อำหำร เคร่ืองด่ืม และของว่ำง/ขนม ที่ (1) ใชว้ตัถุดิบจำกพืชที่มีปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเพิ่มขึ้ น 

เช่น สารพฤกษเคมี  โดยการปรับปรุงพันธุ ์การจัดการกระบวนการผลิต วธิปีรงุอาหารและ/การใช้เทคโนโลยีชีวภาพ 

เช่น มะเขือเทศที่มีสารไลโคปีน (lycopene) สงู และบร๊อคโคลี่ที่มีสำรกลูโครำพำนิน (glucoraphanin) เพิ่มขึ้น  (2) 

มีกำรเพิ่มส่วนประกอบดว้ยกำรเติม/ผสมสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพก่อนกำรรบัประทำน และก่อน/หลงักำรแปร

รูป เช่น ขนมปังเติมเมล็ดธัญพืชไม่ขัดสีและใยอาหาร นมใส่เมล็ดธัญพืชและแคลเซี่ยม นมผสมวิตามินดี น ้าผลไม้

ผสมวติามินซ ีนม เคร่ืองดืม่ และขนม ที่ผสมโพรไบโอตกิ พรีไบโอตกิ ฟรคุโตโอลิโกแซคคาไรด ์ เปปไทด ์กรดไขมัน

ไม่อิ่มตัวกลุ่มโอเมก้า 3 สารสเตียรอลและสตานอลจากพืช สารพฤกษเคมีจากพืช เช่น ฟลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์    

แทนนิน โพลีฟีนอล ไฟโตเอสโทเจน วติามินซ ีวติามินอ ีและเบต้าคาโรทนี เป็นต้น ส าหรับตวัอย่างรายชื่อสารพฤกษ

เคมีและ/สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพได้แสดงไว้แล้วในภาพที่ 2.3-2.4 และตารางที่ 2.1 
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กล่องขอ้ควำมที ่2.2: กำรประเมินกำรกล่ำวอำ้งทำงสุขภำพ  

องคก์ารอาหารและยาของไทย ได้ให้ความหมายการกล่าวอ้างทางสขุภาพ (Health Claim) ว่า เป็นการแสดง

รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เคร่ืองหมาย เคร่ืองหมายการค้า หรือข้อความใดๆ บนฉลาก ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 

ส่วนประกอบของอาหาร หรือสารอาหารที่เกี่ยวข้องกบัสขุภาพทั้งทางตรงและทางอ้อม จ าแนกเป็น 3 ลักษณะ ได้แก่ 

1. การกล่าวอ้างหน้าที่ของสารอาหาร (Nutrient function claims) หมายความว่า การแสดงสรรพคุณหรือ

คุณประโยชน์เกี่ยวกบับทบาทของสารอาหารที่มีผลต่อสรีรวทิยาด้านการเจริญเตบิโต การพัฒนา หรือการกระท าหน้าที่

ตามปกติของร่างกาย ตัวอย่างเช่น แคลเซียมมีส่วนช่วยในกระบวนการสร้างกระดูกและฟันที่แข็งแรง ผลิตภัณฑ์

อาหาร ก. เป็นแหล่งของแคลเซยีม เป็นต้น 

 ส ำหรับการกล่าวอ้างหน้าที่ของสารอาหาร ที่นอกเหนือจากที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนดไว้แล้ว 

ต้องยื่นเอกสารหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ประกอบการพิจารณาเพ่ือขออนุญาต ดังน้ี 

     1.1) การทบทวนวรรณกรรมอย่างเป็นระบบ (Systematic review) และการวิเคราะห์อภิมาน (Meta-analysis) ที่ผ่านการ

ตีพิมพ์ในวารสารที่น่าเช่ือถือ หรือ 

     1.2) ข้อคิดเหน็ทางวิชาการที่เป็นที่ยอมรับและน่าเช่ือถือจากหน่วยงาน องค์กร หรือคณะผู้เช่ียวชาญทางวิทยาศาสตร์ที่ได้ 

รับการยอมรับโดยสากล หรือ 

     1.3) รายงานผลการศึกษาในมนุษย์ที่มีการออกแบบอย่างดี (Well-designed human intervention study) หรือการศึกษา

ในมนุษย์ที่มีการออกแบบอืน่ๆ ที่เหมาะสม โดยมีจ านวนตัวอย่างและผลการศึกษาเบ้ืองต้นที่เพียงพอต่อการพิจารณา ที่ได้รับ

การตีพิมพ์ในวารสารที่น่าเช่ือถือ ฉบับเตม็ 

2. การกล่าวอ้างหน้าที่อื่น (Other function claims) หมายความว่า การแสดงสรรพคุณหรือคุณประโยชน์ที่

เฉพาะเจาะจง (Specific beneficial effects) ของการบริโภคอาหารหรือส่วนประกอบของอาหาร ในบริบทของอาหาร

ทั้งหมดที่บริโภคเพ่ือให้ร่างกายท าหน้าที่ตามปกต ิหรือมีกจิกรรมทางชีวภาพเป็นไปตามปกต ิการกล่าวอ้างในลักษณะ

นี้  เกี่ยวข้องกบัผลต่อสขุภาพในเชิงบวก หรือเพ่ือให้การท าหน้าที่ของร่างกายดขีึ้ น หรือเพ่ือปรับเปลี่ยนหรือคงสภาวะ

ทางสุขภาพ ตัวอย่างเช่น สาร ก. มีผลต่อ (ระบุผลของสาร ก. ที่มีต่อการปรับปรุง/ปรับเปลี่ยนหน้าที่ทางสรีรวิทยา 

หรือกจิกรรมทางชีวภาพของร่างกายที่สมัพันธก์บัสขุภาพในเชิงบวก) ผลิตภณัฑอ์าหาร ข. ประกอบด้วยสาร ก. x กรัม 

เป็นต้น 

3. การกล่าวอ้างการลดความเสี่ยงของการเกิดโรค (Reduction of disease risk claims) หมายความว่า การแสดง

สรรพคุณหรือคุณประโยชน์ที่เกี่ยวข้องกบัการบริโภคอาหารหรือส่วนประกอบของอาหาร ในบริบทของอาหารทั้งหมด

ที่บริโภค เพ่ือลดความเสี่ยงของการเกดิโรค อาการ หรือสภาวะใดๆ ที่เกี่ยวข้องกบัสขุภาพ 

การลดความเสี่ยง หมายถึง การเปลี่ยนแปลงปัจจัยเสี่ยงหลัก (Major risk factor) ส าหรับโรคหรือสภาวะที่

เกี่ยวข้องกบัสขุภาพน้ันๆ อย่างมีนัยส าคญั ทั้งนี้  โรคแต่ละโรค มีปัจจัยเสี่ยงอยู่หลายปัจจัย และการเปลี่ยนแปลงของ

ปัจจัยเสี่ยงเหล่าน้ี อาจจะเกดิผลต่อสขุภาพเชิงบวกหรือไม่กไ็ด้ ตวัอย่างเช่น อาหารที่มีสารอาหารหรือสาร ก. ต ่า อาจ

ลดความเสี่ยงการเกดิโรค ข. อาหาร ค. มีสารอาหารหรือสาร ก. ต ่า เป็นต้น 

กำรกล่ำวอำ้งหนำ้ที่อ่ืน และกำรกล่ำวอำ้งกำรลดควำมเสี่ยงของกำรเกิดโรค ตอ้งยื่นเอกสำรหลกัฐำนทำง

วิทยำศำสตรป์ระกอบกำรพิจำรณำ ดงัน้ี 

(1) รายงานผลการศึกษาในมนุษย์ที่มีการออกแบบอย่างดี (Well-designed human intervention study) ฉบับเตม็ 

และได้รับการตพิีมพ์ในวารสารที่น่าเช่ือถอื และเอกสารอย่างใดอย่างหน่ึง ดงัน้ี 
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(1.1) การทบทวนวรรณกรรมอย่างเป็นระบบ (Systematic review) และการวิเคราะห์อภิมาน (Meta-analysis) 

ที่ผ่านการตพิีมพ์ในวารสารที่น่าเช่ือถอื หรือ 

(1.2) ข้อคิดเห็นทางวิชาการที่เป็นที่ยอมรับและน่าเช่ือถือจากหน่วยงาน องค์กร หรือคณะผู้เช่ียวชาญทาง

วทิยาศาสตร์ที่ได้รับการยอมรับโดยสากล 

(2) เอกสารสนับสนุน ได้แก่ บทความที่เกี่ยวข้องซึ่งผ่านการทบทวนและตีพิมพ์ในวารสารที่น่าเช่ือถือแล้ว (Peer-

reviewed published articles) การศึกษาในสัตว์ทดลอง (In vivo) การศึกษาภายนอกกายสัตว์ทดลอง (Ex vivo) 

หรือการศึกษาในหลอดทดลอง (In vitro) การศกึษาทางระบาดวิทยาเชิงสังเกต (Observational evidence) ซึ่งให้ผล

การศึกษาที่สอดคล้องกันจากจ านวนการศึกษาที่มีการออกแบบอย่างดี ต าราวิชาการ ต าราอ้างอิง (Evidence-based 

reference texts) หรือต าราอืน่ๆ ที่เป็นที่ยอมรับและน่าเช่ือถอื (ถ้ามี) 

(3) ความเพียงพอของเอกสารหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ (Adequacy of evidence) ขึ้นอยู่กบัคุณภาพของหลักฐานที่

น ามาสนับสนุนการกล่าวอ้างด้านประสิทธิผล (Efficacy) ของอาหารหรือส่วนประกอบของอาหาร โดยเฉพาะต้อง

สอดคล้องตามค าแนะน าการบริโภค (Recommended use) วัตถุประสงค์ของการกล่าวอ้างทางสุขภาพ รูปแบบ

ผลิตภณัฑ ์(Dosage form) ปริมาณที่แนะน าให้ใช้ (Recommended intake) ระยะเวลาที่ใช้ (Duration of intake) และ

ปัจจัยเสี่ยงต่างๆ (Risk information) 

(4) การกล่าวอ้างทางสขุภาพ จะพิจารณาภายใต้องคป์ระกอบของผลิตภณัฑท์ี่อาจมีผลต่อประสทิธิผลของอาหารหรือ

ส่วนประกอบของอาหารที่กล่าวอ้าง 

ที่มา:ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือส าหรับประชาชน: การขอประเมินการกล่าวอ้างทางสุขภาพ 

กล่องขอ้ควำมที ่2.3 

องค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (US-FDA) อนุญาตให้ใช้ฉลากหรือค ากล่าวอ้างเกี่ยวกับสุขภาพ

ส าหรับอาหารและผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร/อาหารเสริม (dietary supplements) ได้ 5 ประเภท: 

1. Health claims เป็นการกล่าวอ้างด้านสขุภาพ ที่ยืนยันถงึความสมัพันธร์ะหว่างส่วนประกอบในอาหารและ

ความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหรือภาวะสุขภาพ ตามที่ได้รับการอนุมัติจากองค์การอาหารและยา โดยมีข้อมูลทาง

วทิยาศาสตร์สนับสนุนอย่างมีนัยส าคญัอย่างชัดเจน 

2. Qualified health claims เป็นการกล่าวอ้างที่แสดงถึงการพัฒนาความสัมพันธ์ระหว่างส่วนประกอบใน

อาหารและความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหรือภาวะสุขภาพ ตามที่ได้รับการตรวจสอบจากองค์การอาหารและยา และมี

หลักฐานสนับสนุนด้วยข้อมูลวทิยาศาสตร์ที่มีอยู่ ที่มีน า้หนักและน่าเช่ือถอื 

3. Dietary guidance claims เป็นการอธบิาย/บอกถงึประโยชน์ของอาหารอย่างกว้างๆ ที่มีต่อสขุภาพ ที่ระบุ

ในฉลากอาหาร โดยต้องเป็นความจริงและไม่ท าให้เกิดความเข้าใจผิด มีความแตกต่างจากการกล่าวอ้างด้านสขุภาพ 

ซึ่งการกล่าวอ้างนี้ ไม่ได้อยู่ภายใต้อ านาจและการตรวจสอบของ FDA   

4. Nutrient content claims เป็นการกล่าวอ้างระบุถึงปริมาณสารอาหารเฉพาะชนิด ว่ามีปริมาณอยู่ระดับ

หนึ่งในอาหาร 

5. Structure and function claims  เป็นการกล่าวอ้างถึงบทบาทหน้าที่ของสารอาหารหรือส่วนประกอบ

อาหาร ที่มีผลต่อโครงสร้างหรือการท างานตามปกตขิองมนุษย์ เช่น "แคลเซยีมช่วยสร้างกระดูกที่แข็งแรง" นอกจากน้ี

ยังสามารถอธิบายถึงวิธีการที่ส่วนประกอบของอาหารหรือสารอาหารท าเพ่ือรักษาโครงสร้างหรือหน้าที่ดังกล่าว เช่น 

"ไฟเบอร์รักษาช่วยท าให้การท างานภายในล าไส้มีความสม ่าเสมอ" ผู้ผลิตมีหน้าที่รับผิดชอบในการตรวจสอบความ

ถูกต้อง ความเป็นจริง และไม่ท าให้เข้าใจผิดในข้อกล่าวอ้าง  โดยข้อกล่าวอ้างที่ยังไม่ได้รับการอนุมัติโดย FDA  ใน

ฉลากของผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร จะต้องระบุว่าองคก์ารอาหารและยายังไม่ได้ประเมินค ากล่าวอ้างนี้  

ที่มา: The International Food Information Council (IFIC) Foundation. 2011. Functional foods 
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2.2.3 ชนิดที ่3 ผลิตภัณฑเ์สริมอาหาร (Dietary supplements)  

(1) ค าจ ากัดความ/ลกัษณะ 7 

ผลิตภัณฑ์ที่มีสารอาหารหรือสารอื่นเป็นองค์ประกอบ ได้แก่ วิตามิน กรดอะมิโน กรดไขมัน แร่ธาตุ และ

ผลิตผลจากพืชหรือสัตว์ ซึ่งรวมถึงสารเข้มข้น สารเมตาโบไลท์ ส่วนประกอบหรือสารสกัด สารสังเคราะห์เลียนแบบ 

รวมทั้งการน าสารอาหารหรือสารอืน่ดงักล่าวมาผสมกนั อยู่ในรปูแบบเม็ด แคปซูล ผง เกล็ด ของเหลว หรือลักษณะ

อืน่ซึ่งผู้บริโภคที่มีสขุภาพปกต ิ(มิใช่ผู้ป่วย) ใช้รับประทานโดยตรง นอกจากการรับประทานอาหารหลักตามปกต ิโดย

คาดหวงัทางด้านส่งเสริมสขุภาพ 

(2) ตวัอย่าง 

สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ได้แก่ กลูโครำพำนิน (glucoraphanin) สกัดจากเมล็ดบร๊อคโคลี่ แอน

โทไซยำนิน สกัดจากผัก ผลไม้และธัญพืชที่มีสีม่วงและ กลุ่มโอลิโกเมอริคโปรแอนโทไซยำนิดีน (oligomeric 

proantho- cyanidin, OPC)  สกัดจากเมล็ดองุ่น ไลโคปีน (lycopene) สกัดจากมะเขือเทศและฟักข้าว คำเทชิน 

(catechin) สกัดจากชาเขียว เสน้ใยอำหำร (dietary fiber) สกัดจากเมล็ดธัญพืช ผัก และผลไม้  ไฟโตสเตอ-

รอล  (phytosterol) และ กรดไขมนัโอเมกำ้-3 สกดัจากน า้มัน ปลา (fish oil) สาหร่าย (algae oil) และ kill oil ไอ

โซฟลำโวนส ์(isoflavone) สกัดจากถั่วเหลือง  เคอรคู์มิน (curcumin) สกัดจากขมิ้นชัน และ แอลลิซิน (allicin) 

สกดัจากกระเทยีม เป็นต้น     

 ส าหรับการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในประเทศไทย ทั้งที่ผลิตเองในประเทศหรือน าเข้าจาก

ต่างประเทศ จะต้องได้รับอนุญาตจากองค์การอาหารยา  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที่ 293 พ.ศ. 2548 

เร่ืองผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และฉบับที่ 309 พ.ศ. 2550 เร่ืองผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (ฉบับที่ 2) โดยในการยื่นขอ

อนุญาต ทางกลุ่มก ากับดูแลก่อนออกสู่ตลาด ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้จัดท าคู่มือ

ส าหรับประชาชน ในการยื่นค าขออนุญาตด้านอาหารบนเวป็ โดยสามารถอ่านได้ที่ http://food.fda.moph.go.th/ 

manual.php และได้จัดท าหลักเกณฑแ์ละแนวทางการอนุญาตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัล

เยลลี ในรปูแบบ PDF ไฟล์ ส าหรับใช้เป็นคู่มือส าหรับผู้ประกอบการใช้ศกึษาและปฏบิัต ิ 

 

2.2.4 ชนิดที ่4 อาหารทางการแพทย ์(Medical foods)   

(1) ค าจ ากัดความ/ลกัษณะ 

ตามค าจ ากัดความของส านักงานอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา ภายใต้ The Orphan Drug Act of 1984 8 

อาหารทางการแพทย์ หมายถงึ ผลิตภณัฑอ์าหารที่คดิค้นขึ้น โดยมีข้อมูลทางวทิยาศาสตร์สนับสนุน ที่เป็นการประเมิน

ทางการแพทย์โดยเฉพาะผลการทดสอบในมนุษย์ ที่ไม่ใช่ยาหรือผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ใช้เป็นโภชนบ าบัดส าหรับ

ผู้ป่วยเฉพาะโรค ผู้ที่ไม่สามารถรับประทานอาหารปกติได้อย่างเพียงพอ หรือผู้ที่ร่างกายอยู่ในภาวะที่ต้องการ

สารอาหารบางอย่างมากหรือน้อยเป็นพิเศษ โดยที่ไม่สามารถได้จากการบริโภคอาหารทั่วไป การใช้อาหารชนิดนี้ ต้อง

อยู่ภายใต้การดูแลของแพทย์   
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ส าหรับอาหารทางการแพทย์ในยุโรป The European Food Safety Authority (EFSA)9 ได้เริ่มก าหนดให้ใช้

ชื่อที่เรียกว่า Foods for Special Medical Purposes (FSMPs)  เมื่อปี 2015 (2558) และเริ่มมีผลบังคับใช้ตั้งแต่

เดือนกรกฎาคม 2016 (2559) เพ่ือใช้แทนกฎระเบียบของอาหารที่มีวัตถุประสงค์เฉพาะ (Foods intended for 

Specific Groups-the “FSG Regulation”), or (EU) No 609/2013 โดยมีค าจ ากัดความเหมือนกับอาหารทาง

การแพทย์ของสหรัฐอเมริกา  

ส าหรับประเทศไทยยังไม่มีการออกกฎหมายส าหรับอาหารทางการแพทย์ แต่มีกฎหมายส าหรับอาหารชนิดที่

เรียกชื่อว่า อำหำรมีวตัถุประสงคพิ์เศษ (ที่เหมือนกบั FSG ของ อยูี เดิม) โดยผู้ที่ต้องการจ าหน่ายอาหารชนิดนี้  ทั้งที่ผลิต

เองในประเทศหรือน าเข้าจากต่างประเทศ จะต้องได้รับอนุญาตจากองค์การอาหารยา  ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 238 พ.ศ. 2544 เรื่อง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ ที่ได้ให้ค าจ ากัดความว่า “อาหารที่ผลิตข้ึน

โดยมีกรรมวิธี สูตร หรือส่วนประกอบเฉพาะ เพือ่ใชต้ามความตอ้งการพิเศษอันเนื่องมาจากสภาวะทางฟิสกิส์ 

หรือสรีรวทิยา หรือความเจ็บป่วยหรือความผิดปกติของร่างกาย โดยมีลกัษณะ รูปร่าง หรือชนิดและปริมาณของ

ส่วนประกอบแตกต่างไปจากอาหารชนิดเดียวกันทีใ่ชโ้ดยปกติอย่างเห็นไดช้ัด”10   และฉบับที่ 357 พ.ศ. 2556 

เรื่อง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ (ฉบับที่ 2)  จะเห็นได้ว่าตามกฎหมายไทย อาหารชนิดนี้  เป็นอาหารที่ผู้บริโภค

สามารถซื้อมารับประทานได้เอง แตกต่างจากอาหารทางการแพทย์ของสหรัฐอเมริกาที่การใช้ต้องอยู่ภายใต้การดูแล

ของแพทย์    ในการยื่นขออนุญาต ทางกลุ่มก ากบัดูแลก่อนออกสู่ตลาด ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา ได้จัดท าหลักเกณฑ์และแนวทางการอนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ ในรูปแบบ PDF ไฟล์ 

ส าหรับใช้เป็นคู่มือส าหรับผู้ประกอบการใช้ศึกษาและปฏิบัติ   และทาง อย. โดยหน่วยงานส่วนกลางก็ได้จัดท า 

หลักเกณฑ์ วิธีการ เงื่อนไข (ถ้ามี) ในการยื่นขอ และในการพิจารณาอนุญาต อาหารประเภทอาหารมีวัตถุประสงค์

พิเศษ ไว้บนเวป็ สามารถอ่านได้ที่ www.info.go.th/#!/th/search/7725/อาหารมีวตัถุประสงคพ์ิเศษ/ 

 

(2) ตัวอย่าง 

 Banatrol Plus ส าหรับอาการท้องเสีย Deplin ส าหรับโรคซึมเศร้า   FosteumPLUS ส าหรับภาวะกระดูก

พรุนและโรคกระดูกพรุน    Metanx ส าหรับโรคเส้นประสาทเหตุเบาหวาน   Vasculera ส าหรับภาวะหลอดเลือดด า

บกพร่องเรื้อรัง (Chronic Venous Insufficiency – CVI) เป็นต้น (ภาพที่ 2.7) 
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ภาพที ่2.6  ตัวอย่างอาหารทางการแพทย ์

 

 

2.3 สถำนกำรณด์ำ้นตลำดและผูบ้ริโภคอำหำรเพือ่สุขภำพ   

2.3.1 สถำนกำรณด์ำ้นตลำดอำหำรเพือ่สุขภำพ  

ในภาพรวม ข้อมูลจากการรายงานของบริษัทที่ท าวจิัยด้านตลาดระดบัโลกในด้านอาหาร ได้แก่  Euromonitor 

International,  Mintel Group Ltd,  Frost & Sullivan, Deloitte. Nielsen Holdings PLC, GlobalData Plc, และ The 

NPD Group, Inc ต่างเสนอสอดคล้องกันว่า ทั้งปริมาณและมูลค่าของธุรกิจสินค้าอาหารเพื่อสุขภาพ มีแนวโน้ม

เพ่ิมขึ้น แต่มีอตัราการเตบิโตที่แตกต่างกนัขึ้นอยู่กบัชนิดของอาหารเพ่ือสขุภาพ  

ตลาดอาหารเพื่อสขุภาพในโลกมีมูลค่าประมาณ 159 พันล้านเหรียญสหรัฐ (52.7 ล้านล้านบาท)11   ตลาด

หลักได้แก่ สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่ น และเยอรมนี สาเหตุหลักของการเติบโตอย่างรวดเร็วของตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพ 

เกิดจากการเพิ่มขึ้ นของประชากรผู้สูงอายุ ความตระหนักเรื่องสุขภาพ ความไม่เพียงพอของปริมาณโภชนาการต่อ

ความต้องการของร่างกาย และค่าใช้จ่ายที่เพ่ิมขึ้ นจากการดูแลรักษาสขุภาพ โดยเฉพาะจากโรคอ้วนลงพุง (Obesity) 
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ซึ่งมีผลต่อเนื่องท าให้เป็นโรคไม่ตดิต่อเรื้ อรัง (NCDs)  ร่วมกบัการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารชนิดใหม่ๆ พร้อมข้อมูลที่

กล่าวอ้างถงึประโยชน์ต่อสขุภาพและความปลอดภยั    

ส าหรับภมูิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้12 ในปี 2556  ตลาดอาหารเพื่อสขุภาพมีมูลค่าสงูสดุคอื อนิโดนีเซีย 

(US$6.9 พันล้าน) ตามด้วยฟิลิปปินส์ (US$4.25 พันล้าน) ไทย (US$3.27 พันล้าน)  และมาเลเซีย(US$2.21 

พันล้าน) (ภาพที่ 2.7) โดยมีกลุ่มอาหารที่นิยมบริโภคจากมากไปหาน้อย คือ  ผลิตภัณฑ์นม ตามด้วยเคร่ืองดื่ม

ฟังกช์ั่นนอล บิสกติและเบเกอร่ี และขนมขบเคี้ยว โดยแต่ละประเทศแม้จะมีแนวโน้มไปในทางเดียวกนั แต่จะมีอัตรา

การเตบิโตเฉลี่ยต่อปี (CAGR) แตกต่างกนั (ตารางที่ 2.8) 

 

ภาพท่ี 2.7 ขนาดของตลาดผลิตภณัฑอ์าหารฟังกช์ัน่ในประเทศเอเชียแปซิฟิค 2002-2013 7 

จากการคาดการณข์องผู้ให้บริการทางธุรกจิระดบัโลก Euromonitor international ชี้ ให้เหน็ว่า แนวโน้มอาหาร

เพ่ือสขุภาพชนิดส าคญัที่จะช่วยขับเคลื่อนธุรกจิจนถงึปี 2063 ได้แก่ อาหารเสริม/เตมิด้วยโปรตนี ที่มีมูลค่าประมาณ 

93.5 พันล้านเหรียญทั่วโลกในปีพ.ศ. 2560 อยู่ในล าดับที่สองรองจากอาหารฟังก์ช่ันทั่วไป เน่ืองจากกระแสนิยมใน

หมู่คนรุ่นใหม่ที่ช่ืนชอบการออกก าลังกายและผู้สูงอายุที่ต้องการรักษาสุขภาพ โดยโปรตีนนอกจากช่วยซ่อมแซม

กล้ามเนื้อแล้วยังช่วยท าให้อิ่มนานขึ้น ช่วยในการควบคุมน า้หนัก  ชะลอวยั และดูแลสขุภาพหัวใจ ตวัอย่างผลิตภัณฑ์

เด่นที่ออกสู่ตลาดล่าสดุ (2015-2017) ในกลุ่มนี้ ได้แก่ 1) Vega Protein+ Snack Bar  (PEA PROTEIN, BROWN 

RICE PROTEIN: 11g/49g bar Plantbased protein) 2) U.K. Weetabix on-the-go breakfast protein มีโปรตีน 

21 กรัม/398 มล. 3) ไอศกรีม Wheyhey High protein (20g/150ml) pot with low calorie, Sugar free, & High 

fiber  4) Exo Cricket Protein Bars เป็นอาหารว่างเป็นแท่งที่ท าจากแป้งจากจิ้ งหรีดผสมกับส่วนผสมจากพืชหลาย

ชนิดขึ้นอยู่กบัรสชาต ิได้แก่ Peanut butter & jelly, Blueberry vanilla, Banana bread, Cocoa nut, Apple cinnamon  

แต่ละแท่ง (60 กรัม) มีโปรตนี 10 กรัม ให้พลังงาน 270-310 แคลอร่ี น า้ตาล 13-18 กรัม 5) BRAMI Snacking 

Lupini Beans (Superfood of Roman Warriors Rediscovered:  4g plantbased protein & 4g fiber/30g serving) 

และ 6) Linwoods Hemp Protein+ blend เป็นผงโปรตนีสกดัจากพืช คอืเมลด็กญัชง ผสมกบัโปรตนีจากสกดัจากพืช

อืน่ได้แก่ เมลด็ถั่วลันเตาและเมลด็ฟักทอง (protein15g/30g bar, dairy free, gluten free, no added sugar, and for 

vegetarian)  7) Essento insect balls & insect burgers อาหารที่ท าจากหนอนนก (Mealworm) ที่บริษัท Essento 
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สวิสเซอร์แลนด์ใช้เวลาพัฒนา 3 ปี เริ่มวางตลาดเมื่อเดือนสงิหาคม 2560 balls 1 ช้ิน มีโปรตีน 2 กรัม ให้พลังงาน 

36 แคลอร่ี   มีส่วนผสมของหนอนนกกับ ข้าว แครอท กระเทียมต้น ออริกาโน พริกและพริกไทย  ส่วน เบอรเ์กอร ์

น.น. 100 กรัมมี โปรตนี 11 กรัม ให้พลังงาน 225 แคลอร่ี  มีส่วนผสมของหนอนนกกบัถั่ว chickpeas หอมหัวใหญ่ 

ผกัชีและพาสเลย์ 8) ProWater high protein low cal water (20% protein only 90 kcal contains no sugar, carbs, 

fat or caffeine) โดย (ภาพที่ 2.8) 

  ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพที่มีจ าหน่ายในประเทศไทย กม็ีลักษณะเช่นเดียวกับของต่างประเทศ 

โดยเป็นสินค้าชนิดเดียวกัน ส่วนใหญ่อยู่ในกลุ่มเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพธรรมดาและที่เป็น Functional drink ที่น าเข้า  

หรือน าสตูรและวตัถุดบิมาผลิตในประเทศ และเป็นสนิค้าที่ผู้ประกอบการธุรกจิอาหารขนาดใหญ่ของไทยผลิตขึ้ นเอง 

ดงัตวัอย่างแสดงในภาพที่ 2.9 

 

ภาพท่ี 2.8 ความหลากหลายของผลิตภณัฑใ์หม่ของอาหารเพือ่สุขภาพทีมื่โปรตีนสูง 

ที่มา: 1. https://myvega.com/protein-snack-bar/   2. www.weetabixonthego.co.uk/our-products/protein                                             

3. www.dietsandcalories.com/2015/06/wheyhey-high-protein-ice-cream- review.html 4. www.prowateruk.com 

5. https://bramisnacks.com/collections/shop   6. https://linwoodshealthfoods.com/uk/hemp-protein/                              

7.  https://thisismold.com/visual/packaging/insect-burgers-essento-switzerland#.WlbvdTdLfIU 

8. https://exoprotein.com/pages/shop  
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ภาพที ่2.9 ตัวอย่างอาหารเพือ่สุขภาพทีมี่จ าหน่ายตามหา้งสะดวกซ้ือของไทย 

 

 

สิ่งทีเ่รียนรู:้ มีการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพใหม่ทีมี่โปรตีนสงูหลายชนิดและมีสารอาหารอืน่ ๆ ดว้ย 

เนน้รสชาติอร่อย สะดวกต่อการประทาน ดีต่อสุขภาพ เหมาะส าหรบัผูที้ช่ืน่ชอบการออกก าลงักาย ทีส่ าคญัคือ 

มีการน าพืชพ้ืนเมืองมาเพ่ิมมลูค่า เชน่  ถัว่ต่าง ๆ กญัชง  รวมทัง้แมลงกินได ้เชน่ จ้ิงหรีดและหนอนนก 
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2.3.2 สถำนกำรณด์ำ้นผูบ้ริโภค:  “โลกเปลี่ยน ผูบ้รโิภคปรับ…สูพ่ึ่งตวัเอง” 

 

ผู้บริโภคทั่วโลกโดยเฉพาะกลุ่มประชากรเจนวาย (Generation Y/The Millennial ที่ เกดิระหว่างพ.ศ.2524-2543) 

และผู้สูงอายุ ที่มีการศึกษาและอาศัยอยู่ในเมือง  ได้ให้ความส าคัญในการดูแลสุขภาพและการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ

เพ่ิมขึ้ น ด้วยการสืบค้นข้อมูลที่ต้องการรู้  ผ่านโทรศัพท์มือถือ ที่สามารถท าทันที ทุกสถานที่ และทุกเวลาตามความต้องการ

จากแหล่งข้อมูลทั่วโลก (กล่องข้อความที่ 2.4)  เป็นต้นว่า อาหารอะไรดีที่สุดส าหรับ...(“best foods for skin, energy, acid 

reflux, your brain & gym workout”) ในปี 2016 มีปริมาณการสบืค้นเพิ่มขึ้นถงึ 10 เท่าของเมื่อปี 2005   ในส่วนของ

การสืบค้นส่วนผสมอาหารที่ดีต่อสขุภาพ ที่เด่นที่สุดในช่วง 5 ปีที่ผ่านมา คือ ขมิ้นชัน (turmeric) ซึ่งมีงานวิจัยศึกษา

ประโยชน์ต่อสขุภาพในด้านการรักษาอาการอกัเสบภายใน ซมึเศร้า ปวดข้อ มะเรง็บางชนิด ไปจนถงึความจ าเสือ่ม ที่มี

การสืบค้นเพิ่มขึ้ นถึง 300 % เป็นต้น นอกเหนือจากค าค้นที่ว่าอะไรดีต่อสุขภาพแล้ว ยังมีค าค้นเกี่ยวกับวิธีการปรุง

อาหารและวธิรีับประทานด้วย13   

เมื่อได้ข้อมูลแล้ว กม็ีการจัดการเกี่ยวกับการเลือกชนิดอาหารเพ่ือสุขภาพ ที่เช่ือว่าตรงและเหมาะกับความ

ต้องการของตนเอง ท าให้เกิดความต้องการสินค้าผลิตภัณฑ์อาหารที่หลากหลาย และตลาดแยกเป็นส่วนๆ ท าให้

บริษัท/แบรนดส์นิค้าใหม่จากธุรกจิขนาดเลก็ ที่เน้นผลิตสนิค้าตามความต้องการของผู้บริโภค มีโอกาสเข้าถงึผู้บริโภค

ได้มากขึ้น สร้างรายได้และเตบิโตเพิ่มขึ้นได ้

 

กล่องขอ้ควำมที ่2.4: เมือ่ผูบ้ริโภคเริ่มพึง่ตนเอง ?  

เมื่อต้องการทราบข้อมูลเพ่ิมเติมเกี่ยวกับอาหารเพ่ือสุขภาพ ผู้บริโภค 46.5% จะ"ค้นหาออนไลน์และอ่านบล็อก" 

ขณะที่เพียง 18% เท่าน้ันที่จะ "ถามโภชนากร" (ข้อมูลจากการส ารวจอาหารและสุขภาพของชาวอเมริกนั (Food and 

Health Survey จาก International Food Information Council (IFIC) ในปี 2017) 
14   

 

2.4 สรุปทำ้ยบท 

จากการที่อาหารเพ่ือสขุภาพมีหลายชนิด และมีช่ือเรียก ความหมายหรือค าจ ากัดความ และกฎระเบียบหรือ

กฎหมายควบคุม แตกต่างกนั ขึ้นอยู่กบัแต่ละประเทศ ในหนังสอืนี้  ผู้เขียนจึงได้จัดแบ่งอาหารเพื่อสขุภาพออกเป็น 4 

ชนิด เพื่อให้เป็นสากลสอดคล้องกับของต่างประเทศ ตามล าดับความง่ายในการผลิต กฎระเบียบที่ควบคุม กระบวน 

การผลิต การแปรรูป การค้า และการบริโภค ได้แก่ 1) อาหารท้องถิ่น+  (Traditional food plus) ที่พัฒนามาจาก

อาหารท้องถิ่น/พ้ืนเมือง โดยมุ่งเน้นในด้านสุขภาพที่ชัดเจน คือเป็นอาหารมีส่วนประกอบของวัตถุดิบที่ได้จาก

ธรรมชาติหรือผลิตแบบอินทรีย์หรือแบบปลอดภัย ที่ลดสารที่สร้างปัญหากับสขุภาพ ได้แก่ น ้าตาล เกลือ และไขมัน 

และมีธาตอุาหารหรือสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอยู่แล้วหรือเตมิเข้าไปใหม่ และปรงุอย่างถูกต้อง   2) อาหารฟังก์ชั่น/

เฉพาะพันธกจิ (Functional foods) ที่เป็นอาหารที่มีหรือเตมิสารพฤกษเคมี/สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเข้าไปในปริมาณ

ที่เพียงพอและเหมาะสม ที่ไม่ก่อปัญหาต่อสุขภาพ และมีการระบุประโยชน์ของอาหารว่าช่วยในการป้องกันหรือลด
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ความเสี่ยงจากโรคที่มีปัญหาต่อสขุภาพอะไรบ้าง 3) ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  (Dietary supplements) เป็นอาหารเสริม

ที่อยู่ในรปู เมด็ แคปซลู ผง เกลด็ ของเหลว หรือลักษณะอืน่ซึ่งผู้บริโภคที่มีสขุภาพปกต ิใช้รับประทานโดยตรง โดย

คาดหวังทางด้านส่งเสริมสุขภาพ และ 4) อาหารทางการแพทย์ (Medical foods) เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ต้องอยู่

ภายใต้การดูแลของแพทย์ ที่พัฒนาขึ้ นเพ่ือใช้เป็นโภชนบ าบัดส าหรับผู้ป่วยเฉพาะโรค ในการกล่าวอ้างประโยชน์ต่อ

สขุภาพ โดยเฉพาะการป้องกนัหรือการลดความเสี่ยงของโรค ของอาหารชนิดที่ 2-4 จะต้องได้รับอนุญาตจากองค์การ

อาหารและยาของแต่ละประเทศที่มีกฏระเบียบแตกต่างกนั แต่โดยหลักการแล้ว จะต้องมีข้อมูลทางวทิยาศาสตร์ยืนยัน 

ในแง่ของความปลอดภัย โดยเฉพาะปริมาณที่รับประทานได้ที่ส่งผลดีและไม่ส่งผลเสยีต่อสขุภาพ  ดังน้ัน จึงมีความ

จ าเป็นที่จะต้องให้การสนับสนุนงานวิจัยพ้ืนฐานในหลายสาขาพร้อมกัน โดยเฉพาะอย่างย่ิงงานวิจัยทางด้าน

วิทยาศาสตร์การแพทย์  เมื่อพิจารณาจากความยากง่ายในการพัฒนา ประโยชน์ และผลกระทบที่เกิดในวงกว้างแก่

ประชาชนส่วนใหญ่ของประเทศ และความพร้อมของทรัพยากรที่มีอยู่แล้ว อาหารท้องถิ่น+ เป็นชนิดที่ควรให้

ความส าคัญและให้การสนับสนุนอย่างเร่งด่วนเป็นล าดับแรก ซึ่งตามความเป็นจริงก็ได้มีผลงานวิจัยเกี่ยวกับต ารับ

อาหารท้องถิ่น+  ที่เผยแพร่ไปสู่สาธารณะแล้ว แต่ร้านอาหารส่วนใหญ่ยังปรงุอาหารโดยเน้นความอร่อยเป็นหลัก มีรส

จัด ทั้งหวาน มันและเคม็ และใช้สารปรุงรสในปริมาณมาก   จึงต้องปรับปรุงวิธีการน าผลงานวิจัยและพัฒนาที่มีอยู่

แล้วและที่จะพัฒนาขึ้นมาใหม่ ให้ไปสู่การใช้ประโยชน์ในวงกว้างให้ได้ รวมทั้งควรมีการจัดท าเครือ่งหมายรบัรอง/ตรา

สัญลักษณ์/LOGO ส าหรับอาหารเพื่อสุขภาพ ที่เป็นสากล เข้าใจ/จ าได้ง่าย ขึ้ นมาโดยเฉพาะ เพื่อประโยชน์ทั้งผู้

จ าหน่ายและผู้บริโภค 

ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพทั่วโลก มีแนวโน้มเพิ่มขึ้ นทั้งปริมาณและมูลค่า แต่อาหารแต่ละชนิดมีอัตราการ

เติบโตแตกต่าง มีการคาดการณ์ว่า อาหารเพ่ือสุขภาพที่จะโดดเด่นในอนาคต คืออาหารโปรตีนสูง เนื่องจากกระแส

นิยมในหมู่คนรุ่นใหม่ที่ช่ืนชอบการออกก าลังกายและผู้สูงอายุที่ต้องการรักษาสุขภาพ  ในด้านผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

สขุภาพที่มีจ าหน่ายในประเทศไทย กม็ีลักษณะเช่นเดยีวกบัของต่างประเทศ ส่วนใหญ่อยู่ในกลุ่มเคร่ืองดืม่เพ่ือสุขภาพ

ธรรมดา และที่เป็น Functional drink ที่น าเข้า/น าสตูรและวตัถุดบิมาผลิตในประเทศ และที่ผลิตขึ้นเองในประเทศ ใน

ด้านผู้บริโภค ทั้งผู้บริโภครุ่นใหม่และผู้สูงอายุที่มีการศึกษา มักใช้วธิกีารสบืค้นหาข้อมูลความรู้ ด้านอาหารกบัสุขภาพ

ด้วยตนเองผ่านอินเตอร์เน็ต และมีการเลือกซื้อชนิดอาหารเพ่ือสขุภาพ ที่เชื่อว่าตรงและเหมาะกับความต้องการของ

ตน พฤติกรรมดังกล่าวท าให้เกิดความต้องการสินค้าผลิตภัณฑ์อาหารที่หลากหลาย และตลาดแยกเป็นส่วนๆ เป็น

ช่องทางให้บริษัท/แบรนดส์นิค้าใหม่จากธุรกจิขนาดเลก็ ที่เน้นการผลิตสนิค้าตามความต้องการของผู้บริโภค มีโอกาส

เข้าถงึผู้บริโภคได้มากขึ้น และสามารถแข่งขันกบัผู้ประกอบการรายใหญ่ได้ 
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ตารางที ่2.1 ตัวอย่างสารออกฤทธ์ิทางชวีภาพ* แหล่งทีพ่บและประโยชน์ 

กลุ่มและชนิดของสำร* แหล่งทีพ่บ ประโยชน ์

CAROTENOIDS  

Beta-carotene แครอท ฟักทอง มันเทศ แคนตาลูป ผัก

โขม มะเขือเทศ 

เปลี่ยนเป็นวิตามิน A ในร่างกาย ต้านอนุมูลอสิระใน

ร่างกาย    

Lutein, Zeaxanthin คะน้า ผักโขม ข้าวโพดหวาน ไข่ ส้ม       

แครอท หน่อไม้ฝรั่ง บรอ็คโคลี่ 

ช่วยดูแลสุขภาพตา  

Lycopene มะเขือเทศสดและแปรรูป แตงโม          

เกรปฟรุตสีแดง/สชีมพู   
ช่วยดูแลสุขภาพต่อมลูกหมาก  

DIETARY (functional and total) FIBER 

Insoluble fiber ร าข้าวสาลี เปลือกผลไม้ ช่วยดูแลสุขภาพระบบย่อยอาหาร และอาจจะช่วยลด

ความเสี่ยงการเป็นมะเรง็บางชนิด 

Beta glucan** ร าและแป้งข้าวโอต๊ ข้าวโอต๊ ข้าวไรย์      

ข้าวบาร์เลย์ 

อาจจะช่วยลดความเสี่ยงของโรคหลอดเลือดหัวใจ 

(CHD) 

Soluble fiber** ไซเลี่ยมฮักส์ (Psyllium Husk)  

ถั่วลันเตา ถั่ว แอปเปิล ส้ม 

อาจจะช่วยลดความเสี่ยงของโรคหลอดเลือดหัวใจและ

มะเรง็บางชนิด 

Whole grains**  เมลด็ธัญพืช ข้าวโอต๊ โอต๊มีลล์ ข้าวกล้อง   อาจจะช่วยลดความเสี่ยงของโรคหลอดเลือดหัวใจและ

มะเรง็บางชนิด รักษาระดับกลูโครสในเลือดให้เป็นปกติ 

FATTY ACIDS  
Monounsaturated fatty acids 

(MUFAs)** 
นัท น า้มันมะกอก น า้มันคาโนลา  อาจจะช่วยลดความเสี่ยงของโรคหลอดเลือดหัวใจ 

Polyunsaturated fatty acids 

(PUFAs)-Omega-3fatty acids 
ALA  

วอลนัท  เมลด็แฟลก็ น า้มันเมลด็แฟลก็  ช่วยดูแลสุขภาพหัวใจ ตา และจิตใจ  

PUFAs –Omega-3 fatty acids 
DHA/EPA**  

ปลาแซลมอน ทูน่า น า้มันจากปลา  อาจจะช่วยลดความเสี่ยงของโรคหลอดเลือดหัวใจ ช่วย
ดูแลสุขภาพตาและจิตใจ 

Conjugated linoleic 

acid (CLA)  
เน้ือวัว เน้ือแกะ  ชีส บ ารุงร่างกายและเพ่ิมภมิูคุ้มกนั 

FLAVONOIDS  
Anthocyanins – 
Cyanidin, elargonidin, 

Delphinidin, Malvidin 

เบอร์ร่ี เชอร์ร่ี องุ่นแดง  เพ่ิมการต้านอนุมูลอสิระในระดับเซลส์ ช่วยดูแลสุขภาพ

สมอง  

Flavanols Catechins, 

Epicatechins,Epigallocatechin 
ชา โกโก้ ชอคโกแลต แอปเปิล องุ่น 

 

ช่วยดูแลสุขภาพหัวใจ 

Flavonols – Quercetin, 

Kaempferol, 

Isorhamnetin, Myricetin 

หอมหัวใหญ่ แอปเปิล บรอ๊คโคลี่ ชา ช่วยลดอนุมูลอสิระ เพ่ิมภมิูคุ้มกนัจากอนุมูลอสิระ  

ISOTHIOCYANATES  
Sulforaphane  ผักกาดหัว กะหล ่าดอก คะน า้ กะหล ่าปลี 

บรอ๊คโคลี บรอ๊คโคลี่งอก  

ลดสารพิษในเซลส์ กระตุ้นการต้านอนุมูลอสิระ  
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ตารางที ่2.1 ตัวอย่างสารออกฤทธ์ิทางชวีภาพ* แหล่งทีพ่บและประโยชน์ (ต่อ) 

กลุ่มและชนิดของสำร* แหล่งทีพ่บ ประโยชน ์

MINERALS 

Calcium**  ปลาซาร์ดีน ผักโขม โยเกริ์ต ผลิตภัณฑน์ม

ไขมันต ่า อาหารและเครื่องดื่มที่เติม         

แคลเซียม 

อาจลดความเสี่ยงจากโรคกระดูกพรุน 

Magnesium  ผักโขม เมลด็ฟักทอง ถั่ว อลัมอนด์     

บราซิลนัท ขนมปังไม่ขัดสีผสมธัญพืช 

สนับสนุนการท างานของ กล้ามเน้ือ เส้นประสาท 

ภมิูคุ้มกนัและสุขภาพกระดูก      

Potassium**  มันฝรั่ง ผลิตภัณฑน์มไขมันต ่า น า้ส้ม  

ถั่ว กล้วย ผักใบสีเขียว  

อาจลดความเสี่ยงของความดันโลหิตสูงและโรคหลอด

เลือดสมองเม่ือรับประทานร่วมกบัอาหารที่เคม็น้อย  

Selenium ปลา เน้ือแดง ธัญพืชไม่ขัดสี กระเทยีม      

ไข่ ตับ 

ต้านอนุมูลอสิระ เสริมสร้างภมิูคุ้มกนัและดูแลสุขภาพ

ของต่อมลูกหมาก  

PHENOLIC ACIDS  

Free Stanols/Sterols** ข้าวโพด ถั่วเหลือง อาหารและเครื่องดื่มที่

เติมสาร stanols  
อาจจะช่วยลดความเสี่ยงของโรคหลอดเลือดหัวใจ 

Stanol/Sterol esters**  ผลิตภัณฑเ์สริมอาหาร stanol  อาหาร
และเครื่องดื่มที่เติมสาร stanols  รวมทั้ง 
table spreads  

อาจจะช่วยลดความเสี่ยงของโรคหลอดเลือดหัวใจ 

POLYOLS 

Sugar alcohols* *  – Xylitol, 

Sorbitol,Mannitol, Lactitol 
หมากฝรั่ง อาจจะช่วยลดความเสี่ยงจากฟันผุ 

PREBIOTICS 

Inulin, Fructo-
oligosaccharides 

(FOS), Polydextrose 

ธัญพืชไม่ขัดสี หอมหัวใหญ่ กระเทียม  
กระเทียมต้น กล้วย น ้าผึ้ ง อาหารและ

เครื่องดื่มที่เติมอนินูลิน 

ช่วยในการดูดซึมแคลเซี่ยม และดูแลระบบทางเดิน

อาหาร 

PROBIOTICS  

Yeast, Lactobacilli, 

Bifidobacteria and other 

specific strains of 

beneficial bacteria 

โยเกริ์ต ผลิตภัณฑน์มและเครื่องดื่มที่เติม

แบคทเีรีย 
ช่วยดูแลระบบทางเดินอาหารและเพ่ิมภมิูคุ้มกนั ทั้งน้ี

ขึ้นอยู่กบัชนิดของแบคทีเรีย 

PHYTOESTROGENS 

Isoflavones –  
Daidzein, Genistein 

ถั่วเหลืองและผลิตภัณฑอ์าหารจากถั่ว

เหลือง 
เสริมสร้างกระดูก เพ่ิมภมิูคุ้มกนั ช่วยในการท าหน้าที่

ของสมอง ช่วยดูแลสุขภาพผู้หญงิวัยทอง 
Lignans  เมลด็แฟลกซ์ ข้าวไรน์ นัท บร๊อคโคลี่ 

กะหล ่าดอก แครอท  
ช่วยดูแลสุขภาพหัวใจและเพ่ิมภมิูคุ้มกนั   

SOY PROTEIN 

Soy Protein**  ถั่วเหลืองและผลิตภัณฑจ์ากถั่วเหลือง อาจช่วยลดความเสี่ยงจากโรคหลอดเลือดหัวใจ 
SULFIDES/THIOLS 

Diallyl sulfide, Allyl 

methyl trisulfide 
กระเทยีม หอมหัวใหญ่ กระเทยีมต้น 

ต้นหอม 
อาจจะช่วยล้างสารพิษ ส่งเสริมการท างานของหัวใจ 

ภมิูคุ้มกนั และระบบทางเดินอาหาร  
Dithiolthiones  ผักตระกูลกะหล ่า อาจจะช่วยล้างสารพิษ ส่งเสริมการท างานของภมิูคุ้มกนั   
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ตารางที่ 2.1 ตัวอย่างสารออกฤทธิ์ทางชวีภาพ* แหล่งที่พบและประโยชน์ (ต่อ) 

กลุ่มและชนิดของสำร* แหล่งทีพ่บ ประโยชน ์

VITAMINS  

A *** เน้ือ นม ไข่ แครอท มันฝรั่ง ผักโขม ช่วยในการมองเหน็ ช่วยเสริมสร้างเย่ือบุต่าง ๆ ของ

ร่างกาย ช่วยในสร้างภมิูคุ้มกนัและกระดูก    

Thiamin (B1) ถั่ว ถั่วลันเตา ข้าวกล้อง พิสตาชิโอ อาหาร

เช้าซีเรียลที่เติมวิตามินบี 1  

ช่วยในการท างานของระบบประสาท ช่วยให้ร่างกายได้

พลังงานจากคาร์โบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน 

Riboflavin (B2)  เน้ือไม่ติดมัน ไข่ ผักใบสีเขียว ผลิตภัณฑ์

นมอาหารเช้าซีเรียลที่เติมวิตามินบี 2 

ช่วยในการพัฒนาการของเซลส์ ช่วยในกระบวนการเผา

ผลาญอาหาร ท าให้ร่างกายได้พลังงานจาก

คาร์โบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน 

Niacin (B3)  ผลิตภัณฑน์ม ไก่ ไข่ ปลา นัท อาหารเช้า

ซีเรียลที่เติมวิตามินบี 3 

ช่วยในการพัฒนาการของเซลส์ ช่วยในกระบวนการเผา

ผลาญอาหาร ท าให้ร่างกายได้พลังงานจาก

คาร์โบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน 

Pantothenic acid 

(B5) 
มันฝรั่ง กุ้งลอบสเตอร์ ถั่วเหลือง อาหาร

เช้าซีเรียลที่เติมวิตามินบี 5 

ช่วยในกระบวนการเผาผลาญอาหาร ท าให้ร่างกายได้

พลังงานจากคาร์โบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน ช่วยใน

การสร้างฮอร์โมน 

Pyridoxine (B6) ถั่ว นัท ปลา เน้ือ ธัญพืชไม่ขัดสี อาหารเช้า

ซีเรียลที่เติมวิตามินบี 6 

ช่วยในการสร้างภมิูคุ้มกนั ช่วยในการสร้างเมด็เลือดแดง

ให้สมบูรณ์ ช่วยสร้างสารที่จ าเป็นนการท างานของระบบ

ประสาท 

  

Folate or folic acid 

(B9)** 
ถั่ว ส้ม ผักใบสีเขียว และผลิตภัณฑท์ี่เติม

วิตามิน B9 ได้แก่ ขนมปัง ธัญพืช  ข้าว

และ พาสตา  

อาจจะมีส่วนช่วยลดความเสี่ยงมารดาให้ลูกที่มีปัญหา

ทางสมองหรือไขสันหลัง มีส่วนช่วยในการสร้าง

ภมิูคุ้มกนั มีส่วนส าคัญในการสร้างเมด็เลือดแดง 

B12 (Cobalamin) ไข่ เน้ือ ไก่ นม อาหารเช้าซีเรียลที่เติม

วิตามินบี 9   

มีส่วนช่วยในการท าหน้าที่ของจิต ช่วยสนับสนุนการเผา

ผลาญสารอาหาร และการสร้างเมด็เลือด 

Biotin ตับ ปลาแซลมอน นม ไข่ หอยนางรม 

อาหารเช้าซีเรียลที่เติม Biotin 

ช่วยในกระบวนการเผาผลาญอาหาร ท าให้ร่างกายได้

พลังงานจากคาร์โบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน ช่วยใน

การสร้างฮอร์โมน 

C ฝรั่ง พริอหวาน กวีี ส้ม สตรอเบอรรฺี่ 

อาหารและเครื่องดื่มที่เติมวิตามินซี 

ช่วยต้านอนุมูลอสิระ ช่วยในการเสริมสร้างกระดูกและ

ภมิูคุ้มกนั 

D**  แสงแดด ปลา อาหารและเครื่องดื่มที่เติม

วิตามินดี เช่น โยเกริ์ต ธัญพืช นม น า้ผลไม้ 

ช่วยในการดูดซึมแคลเซียมและฟอสฟอรัส อาจจะช่วย

ลดความเสี่ยงจากโรคกระดูดพรุน  

E  เมลด็ทานตะวัน อลัมอนด์ ฮาเซลนัท  

อาหารและเครื่องดื่มที่เติมวิตามินอี 

ช่วยต้านอนุมูลอสิระ ช่วยในการเสริมสร้างภมิูคุ้มกนัและ

ช่วยดูแลสุขภาพของหัวใจ  

*รายช่ือปรากฏในตารางน้ีเป้นเพียงบางตัวอย่างเท่าน้ัน      

**FDA ได้อนุมัติค ากล่าวอ้างแล้ว 

*** Preformed vitamin A พบในอาหารที่ได้จากสัตว์ ส่วน Provitamin A (carotenoids) พบมากในผักและผลไม้สีเข้มและ

เป็นแหล่งของวิตามินเอในกลุ่มที่รับทานอาหารเจ 

Source: http://foodinsight.org 
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ตารางที ่2.2 บญัชรีายชือ่พืชทีไ่ม่ผ่านกระบวนการสกดัทีใ่หใ้ชใ้นผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร แนบทา้ยประกาศส านกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา เรือ่ง รายชือ่พืชทีไ่ม่ผ่านกระบวนการสกดัทีใ่หใ้ชใ้นผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 

ที ่ ชือ่วิทยำศำสตร ์ ชือ่สำมญั ส่วนทีใ่ช ้ สำรส ำคญั 

1  Actinidia chinensis L. กวีี-Gold kiwifruit, Kiwi เน้ือผล Phenolic compounds: Flavonoids 

2  Aegle marmelos (L.) Correa 

ex Roxb. 

มะตูม-Bael fruit เน้ือผล - 

3  Allium cepa L. หอมหัวใหญ่-Onion เน้ือส่วนหัว Flavonoids: Quercetin 

4  Allium fistulosum L. หอมต้นญ่ีปุ่ น-Welsh 

onion 

ใบ  ล าต้น - 

5  Allium sativum L. กระเทียม-Garlic เน้ือ

กระเทียม 

Sulfur-containing compounds: Allicin 

6  Aloe aborescens, A. 

barbadensis Mill., A. ferox 

Mill. A. vera (L.) Burm.f. 

ว่านหางจระเข้-Aloe วุ้นจากใบ Polysaccharides 

7  Alpinia galanga (L.) Willd. ช่ือ

พ้อง: Languas galanga(L.) 

Stuntz, A. officinarum Hance, 

A. siamensis K. Schum  

ข่า-Galangal เหง้า Phenolic compounds: Eugenol 

8  Amorphophallus konjac บุก-Glucomanan, Konjac หัวใต้ดิน Glucomannan, Carbohydrate, Dietary 

fiber 

9  Ananas comosus (L.) Merr. สับปะรด-Pineapple เน้ือผล Dietary fiber 

10  Apium graveolens L. ขึ้นฉ่าย-Celery ใบ ล าต้น Phenolic compounds: Flavonoids 

11  Asparagus officinalis L หน่อไม้ฝร่ัง-Asparagus หน่อ Steroidal saponins 

12  Auricularia auricular Judae เหด็หูหนู-Tree ear ดอกเหด็ Polysaccharides 

13  Avena sativa L. ข้าวโอต๊-Oat เมลด็ไม่รวม 

เปลือก 

Dietary fiber, Insoluble fiber, Soluble 

fiber, Soluble polysaccharides: Beta-

glucan, Arabinoxylans 

14  Beta vulgaris L. บีทรูท-Beet root หัว Dietary fiber, Insoluble fiber, Soluble 

fiber Polysaccharides: Galactans 

15  Boesenbergia rotunda (L.) 

Mansf. 

กระชาย-Finger root เหง้า Flavonoids: Boesenbergin 

16  Brassica alboglabra 

L.H.Bailey 

คะน้า-Kale ใบ ล าต้น Phenolic compounds, Glucosinolate 

17  Brassica oleracea italica x 

alboglabra 

Broccolini ดอก ก้าน

ดอก 

Phenolic compounds 

18  Brassica oleracea L. var. 

italica Plenck. 

บรอ็คโคล่ี-Broccoli ดอก ล าต้น 

ใบ 

Dietary fiber, Glucosinolate 

19  Brassica oleracea L. var. 

capitata L. 

กะหล ่าปลี-Cabbage ใบ ดอก Glucosinolate 

20  Capsicum annuum L. 

var.grossum Sendtn. 

พริกหวาน-Capsicum ผล Alkaloids: Capsaicin 
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ตารางที ่2.2 บญัชรีายชือ่พืชทีไ่ม่ผ่านกระบวนการสกดัทีใ่หใ้ชใ้นผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร (ต่อ) 

ที ่ ชือ่วิทยำศำสตร ์ ชือ่สำมญั ส่วนทีใ่ช ้ สำรส ำคญั 

21  Capsicum frutescens พริกขี้หนู-Capsicum ผล Alkaloids: Capsaicin 

22  Carica papaya L. มะละกอ-Papaya เน้ือผลสุก - 

23  Centella asiatica (L.) Urb. บัวบก-Asiatic Pennywort ใบ Triterpenoid compounds: Asiatic acid, 

Asiaticoside 

24  Citrus aurantifolia (Christm.) 

Swingle 

มะนาว-Lime ผลไม่รวม

เมลด็ 

Flavonoids: Hesperidine 

25  Citrus aurantium L. ส้มซ่า-Bitter Orange ผลไม่รวม

เมลด็ 

Flavonoids 

26  Citrus limon (L.) Burm.f. มะนาวเทศ-Lemon ผลไม่รวม

เมลด็ 

Flavonoids 

27  Citrus paradise Macfad เกรฟฟรุต-Grapefruit เน้ือผลไม่

รวมเมลด็ 

Flavonoids 

28  Citrus reticulate Blanco ส้มเขียวหวาน-Tangerine เน้ือผลไม่

รวมเมลด็ 

Flavonoids: Hesperidine 

29  Citrus sinensis (L.) ส้ม-Orange เน้ือผลไม่

รวมเมลด็ 

Flavonoids 

30  Cocos nucifera L. มะพร้าว-Coconut เน้ือผล Phenolic compounds 

31  Coix lacryma-jobi L. ลูกเดือย-Job's tears เมลด็ Protein, Phenolic compounds 

32  Cucumis sativus L. แตงกวา-Cucumber ผล Phenolic compounds: Flavonoids 

33  Cucurbita pepo L. var.pepo ฟักทอง-Pumpkin เน้ือผล 

เมลด็ 

Phenolic compounds 

34  Curcuma domestica Valeton 

Curcuma longa L. 

ขม้ินชัน-Tumeric เหง้า Phenolic compounds: Curcuminoid: 

Curcumin 

35  Curcumis melo L. เมล่อน, แตงเทศ-Melon เน้ือผล Carbohydrate: Soluble sugar 

36  Cymbopogon citrates (DC.) 

stapf C. flexuosus 

ตะไคร้แกง-Lemon grass ล าต้น - 

37  Daucus carota var. sativa แครอท-Carrot หัว Carotenoid, Beta-carotene, Phenolic 

compounds 

38  Dimocarpus longan Lour. ล าไย-Longan เน้ือหุ้มเมลด็ Polysaccharides 

39  Fragaria x ananassa 

Duchesne 

สตรอเบอร์ร่ี-Strawberry ผล Anthocyanin, Ascorbic acid, 

Flavonoids: Quercetin, Phenolic 

compounds 

40  Garcinia cambogia Desr. ส้มแขก-Gamboge เน้ือผล Phenolic compounds 

41  Garcinia mangostana L. มังคุด-Mangosteen เน้ือ Phenolic compounds 

42  Glycine max (L.) Merr. ถ่ัวเหลือง-Soybean เมลด็ Protein 

43  Hibiscus sabdariffa L. กระเจี๊ยบแดง-Roselle กลีบเล้ียง 

ดอก 

Flavonoids, Anthocyanidins: 

Polysaccharides 

44  Ipomoea aquatica Forsk. ผักบุ้งจีน-Water spinach ล าต้น  ใบ Phenolic compounds: Flavonoids 
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ตารางที ่2.2 บญัชรีายชือ่พืชทีไ่ม่ผ่านกระบวนการสกดัทีใ่หใ้ชใ้นผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร (ต่อ) 

ที ่ ชือ่วิทยำศำสตร ์ ชือ่สำมญั ส่วนทีใ่ช ้ สำรส ำคญั 

45  Kaempferia parviflora wall. 

Ex Baker 

กระชายด า-Black 

galingale 

เหง้า Phenolic compounds: Flavonoids 

Phenolic glycoside 

46  Lentinus edodes (Brrk.) 

Singer. 

เหด็หอม-Shitake ดอกเหด็ Fiber, Polysaccharides, Protein, 

Terpenoids 

47  Luffa cylindrical (L.) 

M.Roem. 

บวบ-Luffa cylindrical เน้ือผล Phenolic compounds: Flavonoids 

Triterpenoid saponins 

48  Lycopersicon esculentum L. มะเขือเทศ-Tomato ผล Carotenoid: Lycopene 

49  Malus domestica Borkh. ช่ือ

พ้อง: Pyrus malus L. 

แอปเป้ิล-Apple ผลไม่รวม

เมลด็ 

Dietary fiber, Phenolic compounds 

50  Mangifera indica L. มะม่วง-Mango เน้ือผล - 

51  Mentha piperita L. เปปเปอร์มินต์-

Peppermint 

ล าต้น ใบ Phenolic compounds: Flavonoids 

52  Mentha spicata L. สเปียร์มินต์-Spearmint ใบ Phenolic compounds: Flavonoids 

53  Morus alba L. หม่อน-Mulberry ใบ ผล Tannins: Anthocyanidins, Phenolic 

compounds: Flavonoids 

54  Musa sapientum L. กล้วยน้าว้า-Banana เน้ือผลสุก Carbohydrate, Tannins,Phenolic 

compounds: 

Flavonoids 

55  Ocimum basilicum L. โหระพา-Sweet basil ใบ Triterpenoid compounds: Ursolic acid 

Phenolic compounds: Flavonoids 

56  Olea europaea L. มะกอก-Olive ผลไม่รวม

เมลด็ 

Phenolic compounds: Flavonoids 

57  Origanum vulgare ออริกาโน-Oregano ใบ Phenolic compounds: Flavonoids 

58  Oryza sativa L. ข้าว-Rice เมลด็ไม่รวม

เปลือก 

Insoluble fiber, Gamma-oryzanol,  

Octaconanol, Policosanol, 

Polysaccharide soluble, Protein, 

Soluble fiber 

59  Panicum milliaceum ข้าวฟ่าง-Millet เมลด็ไม่รวม

เปลือก 

Protein, Phenolic compounds: 

Flavonoids 

60  Passiflora edulis Sims. f. 

Edulus, P. laurifolia L. 

เสาวรส, แพชช่ันฟรุ๊ต-

Passion fruit 

เน้ือผล Phenolic compounds: Flavonoids 

61  Petroselinum crispum ผักชีฝร่ัง, พาร์สเลย์-

Parsley 

ใบ เมลด็ Flavonoids: Apigenin, Phenolic 

compounds: 

Flavonoids 

62  Phaseolus vulgaris L. ถ่ัวแดงหลวง, ถ่ัวแขก-

Kidney Bean 

เมลด็ Fiber, Phenolic compounds: 

Flavonoids, Tannins: Anthocyanin, 

Proanthocyanidin, Unsaturated fatty 

acid 
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ตารางที ่2.2  บญัชรีายชือ่พืชทีไ่ม่ผ่านกระบวนการสกดัทีใ่หใ้ชใ้นผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร (ต่อ) 

ที ่ ชือ่วิทยำศำสตร ์ ชือ่สำมญั ส่วนทีใ่ช ้ สำรส ำคญั 

63  Phyllanthus emblica L. มะขามป้อม-Indian  

gooseberry 

เน้ือผล Tannins: Emblicanin, Phenolic 

compounds: 

Flavonoids, Tannins 

64  Piper nigrum L. พริกไทย-Black pepper, 

pepper 

เมลด็ Alkaloids: Piperine, Polysaccharides 

65  Pisum sativum L. ถ่ัวลันเตา ถ่ัวน้อย-Pea ฝัก Dietary fiber, Phenolic compounds, 

Tannins 

66  Psidium guajava L. ฝร่ัง-Guava ผล Ascorbic acid 

67  Punica granatum L. ทับทิม-Pomegranate เมลด็ Ascorbic acid, Phenolic compounds,  

Tannins: Anthocyanin, Gallic acid 

68  Rubus fruticosus L. แบลค็เบอร์รี-Blackberry ผล Ascorbic acid, Tannins: Anthocyanin 

69  Rubus idaeus ราสพ์เบอร์ร่ี-Raspberry ผล Ascorbic acid, Phenolic compounds: 

Flavonoids, Tannins: Anthocyanins 

70  Sesamum indicum L. งา-Sesame เมลด็ Linoleic acid, Oleic acid, Palmitic 

acid, Protein 

71  Solanum torvum Sw. มะเขือพวง-Turkey Berry ผล Tannins Terpenoids 

72  Spinacia oleracea L. ปวยเล้ง-Spinach ใบ Carotenoid: Beta-carotene,Lutein, 

Dietary fiber, Phenolic compounds: 

Flavonoids 

73  Thymus vulgaris L. ไทม์-Thyme ใบ Phenolic compounds: Thymol, 

Triterpene 

74  Tremella fusiformis Berk เหด็หูหนูขาว-White jelly 

fungus 

ดอกเหด็ Polysaccharides 

75  Triticum aestivum L. 

Triticum vulgare Vill. 

ข้าวสาลี-Wheat bran, 

Wheat grass 

เมลด็ไม่รวม

เปลือก ใบ

อ่อน 

Dietary fiber, Polysaccharides, Protein 

76  Vaccinium angustifolium, V. 

corymbosum L. 

V.  myrtillus L. 

บลูเบอร์รี บิลเบอร์รี 

Blueberry,Bilberry 

ผล Tannins: Proanthocyanidins, 

Anthocyanin, Anthocyanidins, 

Phenolic compounds: 

Flavonoids 

77  Vaccinium macrocarpon 

Aiton 

แครนเบอร์รี-Cranberry ผล Tannins: Anthocyanidins, 

Proanthocyanidins 

78  Vitis vinifera L. องุ่น-Grape ผล Phenolic compounds: Flavonoids, 

Tannins: Pro anthocyanidin 

79  Zingiber officinale Roscoe ขิง-Ginger เหง้า Flavonoids: Gingerols 

80  Ziziphus jujuba Mill. 

Ziziphus jujuba Miller 

พุทรา, พุทราจีน-Jujube ผลไม่รวม

เมลด็ 

Phenolic compounds: Flavonoids 
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ตารางที ่2.3 ตัวอย่างหนงัสือต ารบัอาหารเพื่อสุขภาพ ชนิดที ่1 อาหารทอ้งถิ่น+ 

ช่ือหนงัสือและหน่วยงำนเจำ้ของผลงำน ขอ้มูลโดยสรุป 

 

กองโภชนาการ กรมอนามัย                                    

กระทรวงสาธารณสุข พิมพ์คร้ังที่ 1  พ.ศ. 2547 

ผลผลิตจากการจัดท าโครงการเมนูชูสุขภาพ ที่เป็น

กระบวนการให้ความรู้ ด้านอาหารและโภชนาการแก่

ประชาชนไทย โดยการน าองค์ความรู้ เกี่ยวกับอาหาร

หลัก 5 หมู่ โภชนบัญญัติ 9 ประการ และธงโภชนาการ

ใประยุกตส์ู่การปฏบิัตใิห้เป็นรปูธรรม ผ่านต ารับอาหาร

ไทยที่เป็นทั้งอาหารจานเดียวหรือส ารับที่ปรุงอาหาร มี

ปริมาณไขมันไม่เกินร้อยละ 30 ของการกระจายตัวของ

พลังงานทั้งหมด ปรงุโดยการต้ม ป้ิง ย่าง ย า อบ และท า

เป็นน ้าพริก ถ้าเป็นประเภทผัดและแกงกะทิจะใช้น า้มัน

และกะทิแต่พอควร จากวัตถุดิบที่สะอาดปลอดภัยจาก

สารพิษ และรสไม่เคม็จัดและไม่หวานจัด         

(ที่มา: https://sites.google.com/site/healthkplus/Home 

/190-menu-chu-sukhphaph-khu-khrxbkhraw-thiy-

doy-kxng-phochnakar-krm-xnamay-k-satharnsukh) 

 

ผลงานของพิศมัย เอกก้านตรง และคณะ 

สถาบันโภชนาการ มหาวทิยาลัยมหิดล 

สนับสนุนทุนวจิัยโดย สสส ในปี 2551 

ได้ศกึษาและพัฒนาต ารับอาหารท้องถิ่นส าหรับผู้สูงอายุ

ตัวแทนของอาหารภาคกลาง 40 ต ารับ/รายการ ที่เป็น

อาหารหลัก คือ อาหารคาวและอาหารว่างเพื่อสุขภาพ 

โดยมีการปรับเปลี่ยนหรือปรับสัดส่วนของวัตถุดิบและ

เคร่ืองปรุง เพ่ือก าหนดคุณค่าทางโภชนาการที่ผู้สูงอายุ

ควรจะได้รับ และไม่ส่งผลต่อการเกิดโรคหรือกับโรค

ประจ าตวัของผู้สงูอายุในภายหลัง ในส่วนของอาหารว่าง

มีการเสริมแคลเซี่ยมด้วย รายการอาหารในหนังสือจะ

บอกสดัส่วน ปริมาณ วตัถุดบิ เครื่องปรงุ วธิกีารท า รวม

ไปถงึเคลด็ลับหรือสาระน่ารู้ของแต่ละเมนู ว่าท าอย่างไร

จึงจะอร่อย รสชาติอาหารเป็นอย่างไร อีกทั้งยังบอก

คุณค่าทางโภชนาการของอาหารแต่ละรายการไว้อย่าง

ละเอยีด  

(ที่มา: www.inmu.mahidol.ac.th/eTrainning/ 

free%20Ebook/food_elderly/index.html#/0 
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ตารางที ่2.3 ตัวอย่างหนงัสือต ารบัอาหารเพื่อสุขภาพ ชนิดที ่1 อาหารทอ้งถ่ิน+ (ต่อ) 

ช่ือหนงัสือและหน่วยงำนเจำ้ของผลงำน ขอ้มูลโดยสรุป 

 

สถาบันโภชนาการ มหาวทิยาลัยมหิดล 

พิมพ์คร้ังที่ 1 พ.ศ. 2552 

สนับสนุนทุนวจิัยโดยมหาวทิยาลัยมหิดล 

เป็นการรวบรวมผลงานต ารับอาหารสร้างสรรค์โดย

เยาวชน ด้วยการน าวตัถุดบิพื้นบ้านมาดัดแปลงให้มีความ

เหมาะสมทางด้านโภชนาการและรสชาติ  มีพลังงาน 

น ้าตาล ไขมัน และโซเดียม อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่

เหมาะสมส าหรับสขุภาพ    จากการประกวดขนม-อาหาร

ว่างไทยเพื่อสุขภาพ ในระดับเยาวชนนักศึกษาในทุก

ภูมิภาคของประเทศ ชิงโล่พระราชทานของสมเด็จ

พระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ที่เป็นส่วน

หนึ่งของโครงการวิจัยเรื่อง การจัดท าแนวทางการบริโภค

และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างและขนมที่มีคุณค่า

ทางโภชนาการและความปลอดภัยของเด็กไทย ส าหรับ

ผลงานที่ได้รับโล่พระราชทานคือ หรุ่มข้าวเงี้ ยวและข้าว

พองหนอนไหม  

ที่มา:www.inmu.mahidol.ac.th/eTrainning/free%20 

Ebook/Thai%20Dessert/ebook.html 

 

สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

ม.เกษตรศาสตร์ จัดท าขึ้ นเน่ืองในโอกาสพระราชพิธมีหา

มงคลเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว

รัชกาลที่ 9 ทรงมีพระชนมพรรษา 84 พรรษา พ.ศ. 2555 

เป็นหนังสือที่รวบรวมเมนูอาหาร 84 เมนู ที่พัฒนาให้มี

ไขมัน น ้าตาล และเกลือ ลดลง แต่ยังคงรสชาติความ

อร่อย จากส่วนผสมที่คัดสรรให้ได้กลิ่น รส ตามธรรม-

ชาติ ประกอบด้วยอาหาร 9 หมวด ได้แก่ อาหารเสริม

พลัง อาหารเสริมภูมิคุ้มกัน อาหารบ ารุงสมอง อาหาร

บ ารุงโลหิต อาหารเสริมสร้างกระดูก อาหารบ ารุงสายตา 

อาหารลดโคเลสเตอรอล อาหารลดอาการท้องผูก และ

อาหารต้านมะเร็ง แต่ละหมวดประกอบ ด้วยอาหาร 9-

10 เมนู รวมทั้งสิ้น 84 เมนู ซึ่งแต่ละเมนูก ากบัด้วยคุณค่า

ทางโภชนาการ อันได้แก่ปริมาณพลังงาน โปรตีน ไขมัน 

และคาร์โบไฮเดรต ต่อน ้าหนักอาหารหนึ่งเสิร์ฟหรือหนึ่ง

หน่วยบริโภค  

ที่มา: www.se-ed.com/product/84-เมนู-อาหารผู้สงูผู้

อายุเพื่อสขุภาพ. .aspx?no=9786162780059 

 

http://www.li.mahidol.ac.th/book-recommend-cl/wp-content/uploads/2013/07/84-001.jpg
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ช่ือ รำยละเอียด 

ผลงานของวัชรี ตั้งตระกูลและคณะ สถาบันค้นคว้าและ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

ม.กษตรศาสตร์ พ.ศ. 2556  สนับสนุนทุนวิจัยโดย

ส านักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม 

โดยความร่วมมือของผู้ประกอบการธุรกิจด้านอาหารไทย

และโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

พัฒนาต้นแบบผลิตภัณฑ์อาหารพลังงานต ่าเพ่ือสุขภาพ ที่

เกบ็รักษาแบบแช่เยือกแขง็ จ านวน 11 เมนูอาหาร คือ ผัด

ไทยเส้นไข่ แกงเขียวหวานห่อไข่ แกงมัสม่ันห่อไข่  ผัด

เปร้ียวหวานห่อไข่ ไข่ม้วนรสแกง พะแนงไก่  ฉู่ฉ่ีปลา ขาหมู

ลดมัน ข้าวต้มปลาทรงเคร่ือง ลอดช่องน ้ากะทิ และวุ้น

สังขยาฟักทอง เน้นเอกลักษณ์ความเป็นไทย มีคุณค่าทาง

โภชนาการและสารอาหารที่จ าเป็นต่อร่างกาย ที่มีผลการ

วิเคราะห์เชิงวิทยาศาสตร์เกี่ยวกบัคุณค่าทางโภชนาการและ

ความสามารถต้านอนุมูลอสิระ รวมถึงจัดท าฉลากโภชนาการ 

และข้อมูลของพลังงานที่ลดลง  สะดวกต่อการรับประทาน 

เหมาะส าหรับผู้บริโภคที่ห่วงใยสุขภาพและไม่มีเวลาเตรียม

อาหารเอง ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับผู้ประกอบการ

อาหาร ส่งเสริมให้เกิดการผลิตและจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ 

และเผยแพร่ความรู้สู่สาธารณะผ่านสื่อสิ่งพิมพ์ แผ่นพับ

ประชาสัมพันธ์  ผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์บนเว็บไซต์ และ

พัฒนาแอพพลิเคช่ันส าหรับสมาร์ทโฟน   

ที่ มา: http://www.oie.go. th/academic/รายงานฉบับ

สมบูรณ์%20โครงการพัฒนานวัตกรรมชุดต ารับอาหารไทย

เชิงพาณิชย์ 

 

ผลงานของ นพ.สันต์ ใจยอดศิลป์และคณะ ได้พัฒนาคู่มือ

ท าอาหารเล่มน้ีขึ้ นมา เป็นต ารับอาหารเน้นพืชเป็นหลักใน

รูปแบบไม่ขัดสี เน้นใช้ถ่ัวต่าง ๆ งา และนัทเป็นแหล่งอาหาร

โปรตีนหลักโดยไม่ใช้น า้มัน ใช้ส าหรับผู้เข้ารับการฝึกอบรม

ในแคมป์สุขภาพ ณ เวลเนสวีแคร์เซ็นเตอร์ (เผยแพร่

ความรู้ในการป้องกันและพลิกผันโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง เช่น 

โรคหัวใจ ความดัน เบาหวาน อ้วน มะเร็ง โรคไตเร้ือรัง  

ด้วยตนเอง) ตัวอย่างต ารับอาหาร ได้แก่  น ้าพริกอ่อง 

ปราณา ส้มต าปราณา แกงเขียวหวานปราณา   ผัดฉ่าเห็ด  

ออริจิ หลนเจ เม่ืยงค าปราณา ต้มย าเห็ดน ้าใส ถ่ัวลิสงยักษ์

ต้มเต้าฮู้  แกงจืดมะระ ลาบเต้าฮู้  แกงเลียง ข้าวผัดงาขี้ ม่อน 

ผัดซีอิ๊วเส้นใหญ่กล้อง ขนมจีบ ย าต้นอ่อนทานตะวัน ข้าวต้ม

ถ่ัวธญัพืช ผัดไทยฟองเต้าฮู้สด เป็นต้น 

ที่มา: นพ.สันต์ ใจยอดศิลป์ และ ราชี ดาหวัน. ม.ป.ป. คู่มือ

ท าอาหารครัวปราณา เล่มที่ 1. 



54 

 

  

ตารางที ่2.4 ตวัอย่างผลิตภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพ ชนิดที ่1 อาหารทอ้งถิ่น+  

ช่ือ รำยละเอียด 

ผลิตภณัฑอ์ำหำร ผูสู้งอำยุ ทีมี่ภำวะอว้นลงพุง 

 

ผลงานของดร.เนตรนภัส วัฒนสุชาติ และคณะสถาบัน
ค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2555  สนับสนุนทุนวิจัยโดยส านักงาน

คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ 

ได้พัฒนาต้นแบบอาหารพร้อมบริโภค โปรตีนสูง น ้าตาล 

ไขมัน และโซเดียม ต ่า เม่ือเทียบกับอาหารในท้องตลาด 

รสชาติอร่อย เน้ือสัมผัสนุ่ม เคี้ ยวง่าย เหมาะส าหรับ

ผู้สูงอายุ และผู้ดูแลสามารถจัดหาให้รับประทานได้สะดวก 

รวดเร็ว  6 เมนู ได้แก่ ปลาทูต้มน ้าอ้อย ออมเล็ตผักโขม 

ข้าวต้มลูกช้ินปลาอินทรีย์เสริมใยอาหาร สตูว์ไก่ถ่ัวพี ซุป

ผักหมูตุ๋น ผัดผักเปร้ียวหวาน แปรรูป เกบ็รักษาด้วยวิธีแช่

เยือกแข็ง  และใช้บรรจุภัณฑ์แบบ report pouch  ใ ช้

ส่วนผสมที่เป็นแหล่งโปรตีนที่มีคุณภาพดีและมีผักที่เป็น

แหล่งแคโรทีนอยด์ และปรับให้น ้าตาล ไขมัน โซเดียม

ลดลง เพ่ือลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคความดันโลหิตสูง 

เบาหวาน ไขมัน และคลอเรสเตอรอลสูง และ โรคหัวใจ

และหลอดเลือด  

ที่มา: เนตรนภิส วัฒนสุชาติ. 2560. นวัตกรรมอาหาร

เพ่ือผู้สูงอายุ. งานประชุมวิชาการสมาคมนักก าหนด

อาหารแห่งประเทศไทย. 25 เม.ย. 2560. 

ผลิตภณัฑอ์ำหำรพรอ้มบริโภคส ำหรบั 5 โรค                       

ที่พบมำกในผูสู้งอำยุ 

 

ผลงานของฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร   สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย กระทรวงวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี   เปิดตัวผลิตภัณฑ์เม่ือ 5 มีนาคม 2558  

โครงการการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อม

บริโภคส าหรับผู้สูงอายุ เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตได้ 

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารต้นแบบที่สะดวกบริโภค ทั้งม้ือ

หลัก อาหารว่าง และเคร่ืองดื่ม เหมาะกับ 5 โรคของ

ผู้สูงอายุ ดังน้ี โรคเบำหวำน  ได้แก่ ข้าวอบปลาแซลมอน 

ปอเป๊ียะลุยสวน และน า้ลูกส ารองผสมสมุนไพร โรคหวัใจ

และหลอดเลือด ได้แก่ ข้าวปลากะพงเปร้ียวหวานซอส

กระเจ๊ียบ  ขนมกุยช่ายไส้ขิงเห็ดหอม  และน ้าข้าวกล้อง

และธัญพืชบดผงเสริมเบต้ากลูแคน โรคข้อ (เกำต์) 

ได้แก่ ข้าวผัดสับปะรดผงกะหร่ี  ขนมฟักทองผสมธญัพืช 

และชาขิงสมุนไพร โรคกระดูกพรุน ได้แก่ ข้าวผัดผง

กะหร่ีหน้าปลาน่ึง ข้าวเกรียบงาด า และน า้ธญัพืชผสมงาด า 

และโรคสมองและระบบประสำท ได้แก่ข้าวกล้องปลาน่ึง

สมุนไพร  บัวลอยธญัพืชนมสด และชาบัวบกพร้อมดื่ม  

ที่มา: www.tistr.or.th/tistr/code/tistrorg/.../ 

150617_102247.pdf 
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ตารางที ่2.4 ตวัอย่างผลิตภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพ ชนิดที ่1 อาหารทอ้งถิ่น+ (ต่อ) 

ช่ือ รำยละเอียด 

นวตักรรมผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพ                                     

พระจอมเกล้าลาดกระบัง 

 

เป็นส่วนหนึ่งของผลงานการเป็นที่ปรึกษาด้านเทคนิค

การแปรรปู บรรจุภณัฑ ์และการตลาด ให้กบัภาคเอกชน 

ของนักวิชาการของสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า

คุณทหารลาดกระบัง   ที่สนับสนุนโดยกรมส่งเสริม

อุตสาหกรรม ภายใต้โครงการการพัฒนาอุตสาหกรรม

เกษตรแปรรปู ไทยแลนด ์ฟูดส ์วลัเลย์ พ.ศ. 2556    

ขำ้วลดควำมอว้น เป็นข้าวหุงสุกได้ภายใน 10 นาที

ด้วยไมโครเวฟ ที่พัฒนาร่วมกบั หจก. เนเจอร์ฟู้ด โปร

ดกัสแ์อนดม์าร์เกต็ติ้ง โดยใช้ข้าวกล้องหอมนิลอนิทรีย์ 

และข้าวหอมมะลิอินทรีย์ ผลิตจาก จ.สุรินทร์  มีสาร

ต้านอนุมูลอสิระ จมูกข้าวมีคุณค่าทางอาหารสูง และมี

ใยอาหารสูง ท าให้ข้าวที่ได้มีค่า GI ต ่า ช่วยไม่ให้หิว

บ่อย  น ามาผสมกบัผกัอบแห้งแบบแช่เยือกแขง็ ได้แก่ 

แครอท เห็ดหอมและฟักทอง  เพิ่มสีสัน ความน่า

รับประทาน เสริมคุณค่าทางโภชนาการโดยผสม L-

Carnitine ซึ่ ง ช่วยน าไขมันไปเผาผลาญในเซลล์ที่

ต้องการใช้พลังงาน 

เยลล่ีวยัทอง เป็นขนมกัมมี่เยลลี่เพ่ือผู้หญิงวัยทอง ที่

พัฒนาร่วมกับ บ. กวนอิมริชเช็สริส (ประเทศไทย) 

จ ากดั    มีส่วนผสมของ เจลาตนิ มะขามเปรี้ยวเข้มข้น 

ปาปริกา สารสกัดจากเห็ด  ไลโคปีน CoQ10 แร่ธาตุ

ต่าง ๆ เช่น แคลเซียมจากสาหร่ายทะเล รวมทั้ ง

วิตามิน มีรสเปรี้ ยว หวาน และเผ็ดเล็กน้อย ภายใต้  

แบรนด ์Peoli 

ซุปฟักทองพรอ้มด่ืม ที่พัฒนาร่วมกับ บ. โปรแอ็กซ์

ทีฟแคร์ จ ากัด เป็นผงแห้ง สามารถเกบ็ไว้ใช้ได้นาน 

น ามาชงละลายหรือใช้เป็นส่วนผสมของอาหารส าหรับ

ผู้ป่วยได้สะดวก  สามารถปรับลักษณะเนื้ อสัมผัสของ

ซปุให้มีความข้นหนืดเหมาะสมกบัผู้ป่วย ท าให้สะดวก

ต่อการจัดเตรียมอาหาร  มีรสชาติดี สีสวย และย่อย

ง่าย   

ที่มา: www.foodnetworksolution.com/news_and_ 

articles/category/083/นวัตกรรมอาหารพระจอม

เกล้าลาดกระบัง 
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ช่ือ รำยละเอียด 

ผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพ                                  

ของบริษัทซองเดอร์ ไทยออร์กานิคฟูด จ ากัด                

 

เป็นบริษัทผลิตอาหารเพื่อสุขภาพไร้สารพิษ  ที่เร่ิมต้น

พัฒนาจากธุรกิจโอทอป ไปสู่ธุรกิจระดับเอสเอม็อี ก่อตั้ง

ในปี 2543  โรงงานตั้งอยู่ที่ อ.อู่ทอง จ.สพุรรณบุรี   

เริ่มต้นธุรกิจจากการพึ่งพาตนเอง ร่วมกับการ

ได้รับความช่วยเหลือสนับสนุนด้านความรู้ จาก

หน่วยราชการและสถาบันการศึกษาหลายแห่ง จน

สามารถพัฒนาเคร่ืองจักรหลักที่ใช้แปรรูปและ

สตูรอาหารขึ้นมาได้เอง  ผลิตอาหารเพื่อสขุภาพ 5 

กลุ่ม ได้แก่ เครื่องดื่มธัญญาหารส าเร็จรูป ซีเรียล

บาร์เพื่อสุขภาพ โจ๊กและอาหารเช้าซีเรียล อาหาร

เสริมส าหรับเดก็ และเครื่องปรงุรสจากธญัพืช โดย

ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นที่เป็นผลิตผลอินทรีย์  ได้แก่ 

ข้าว ถั่วเขียว ถั่วเหลือง  ลูกเดือย งา เม็ดบัว 

ข้าวโพด ข้าวฟ่าง กล้วย ฟักทอง เป็นต้น ที่ซื้อใน

ราคายุติธรรมจากเครือข่ายกสิกรรมไร้สารพิษ ที่

ได้รับการรับรองมาตรฐาน IFOAM  ORGANIC 

EU ในจ.สุพรรณบุรี ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

และเกษตรกรที่ส่งเสริมให้ผลิตแบบอินทรีย์ที่มี

ข้อตกลงล่วงหน้า    มีการตั้งกลุ่มเพื่อพัฒนาชุมชน

ในท้องถิ่น เพื่อเพิ่มศักยภาพและการสร้างงาน    

โรงงานแปรรูปได้รับการรับรองมาตรฐาน GMP, 

HACCP, HALAL ผลิตภณัฑท์ี่ได้จ าหน่ายในราคา

ที่เหมาะสม 

ที่มา: www.xongdur.com/ 
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ตารางที ่2.4 ตวัอย่างผลิตภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพ ชนิดที ่1 อาหารทอ้งถิ่น+ (ต่อ) 

ช่ือ รำยละเอียด 

 เครื่องดืม่ชาผกัเชียงดา 

 

เป็นผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพของวสิาหกจิ ชุมชนกลุ่ม

สันมหาพนสมุนไพรอินทรีย์   อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ ที่

เริ่มต้นจากสนิค้าโอทอปในปี พ.ศ. 2547 ต่อมาได้รับการ

สนับสนุนจากหน่วยราชการ สถาบันการศึกษาและ

ภาคเอกชนจนสามารถ พัฒนาเป็นสินค้าส่งออกได้ตั้งแต่ 

ปี พ.ศ. 2554 

จากผักพ้ืนบ้านที่ใช้ประกอบอาหารและใช้เป็น

สมุนไพรดูแลรักษาสุขภาพมานาน คุณมุทิตา 

สุวรรณค าซาว ประธานวิสาหกิจชุมชนกลุ่ ม         

สนัมหาพนสมุนไพรอนิทรีย์ ได้ริเริ่มท าการแปรรูป

เป็นเครื่องดื่มชาตั้งแต่ปี 2547 ในระยะแรกไม่

ประสบผลส าเร็จ แต่ต่อมาได้รับการสนับสนุน

ความรู้ ในการผลิตวัตถุดิบ การแปรรูป ภาชนะ

บรรจุ เคร่ืองมือที่ใช้แปรรูป และการตลาด จาก

หน่วยราชการ สถาบันการศึกษา และภาคธุรกิจ

เอกชน จนสามารถได้รับการรับรองมาตรฐานการ

ผลิตและแปรรูป ทั้ งระดับชาติและนานาชาติ 

ประกอบกับมีผลงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ 

ยืนยันว่าสารส าคัญที่ได้จากการดื่มชาผักเชียงดา 

ช่วยป้องกันการดูดซึมน ้าตาลในล าไส้ จึง ช่วย

ควบคุมระดับน ้าตาลในเลือดได้ดี เหมาะส าหรับ

ผู้ป่วยโรคเบาหวาน ท าให้สามารถส่งออกไป

จ าหน่ายต่างประเทศได้ 

 

เครื่องดืม่จากปลีกล้วย พลีพรีม 

 

ผลิตโดย หจก.กาญจน์วาริน จ.ล าพูน 

เริ่มผลิตเป็นการค้าในปีพ.ศ. 2554 

เป็นการต่อยอดภูมิปัญญาไทยจากที่รับประทาน

หัวปลีกล้วยน ้าว้าเพื่อเพิ่มน า้นมแม่ มาพัฒนาเป็น

ผลิตภณัฑเ์ครื่องดืม่ส าหรับหญิงผู้ให้นมบุตร แบบ

สกัดจากปลีกล้วย เป็นผงและผสมกับขิง   ใช้

ละลายน า้และชงแบบชา เป็นน า้ปลีกล้วยพร้อมดื่ม  

โดยได้รับการสนับสนุนความรู้ ทางวิชาการ การ

วางแผนการผลิต การพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุ

ภัณฑ์ และการตลาด จากหน่วยงานของรัฐ และ

สถาบันการศกึษา      

ที่มา: www.pleepremethailand.com/ 
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ตารางที ่2.4 ตวัอย่างผลิตภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพ ชนิดที ่1 อาหารทอ้งถิ่น+ (ต่อ) 

ช่ือ รำยละเอียด 

ผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพจากน า้ตาลมะพร้าว 

 

ผลงานของบริษัท ชีวาดี โปรดกัส ์จ ากดั                               

เริ่มจ าหน่ายสนิค้าในปี พ.ศ.2554                        

ปัจจุบันได้มีการส่งออกไปจ าหน่ายต่างประเทศ 

ใช้น ้าหวานจากดอกมะพร้าวอินทรีย์ ภมูิปัญญาของ

เกษตรกร จ.สมุทรสงคราม เดิมใช้ท าน ้าตาล

มะพร้าว มาพัฒนาเพิ่มมูลค่าเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร

เพื่อสุขภาพ ได้แก่  น ้าหวานดอกมะพร้าวเข้มข้น 

น ้าส้มสายชูหมักดอกมะพร้าว ซอสปรุงรสจากดอก

มะพร้าว  และน า้จิ้มปรงุรส โดยได้รับการสนับสนุน

จากหลายหน่วยงาน ได้แก่ เครือข่ายนวัตกรรม

เกษตรอินทรีย์  ม .เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  

โครงการแปลงเทคโนโลยีเป็นทุน ของสนช. และทุน

คูปองนวตักรรมจากสภาอตุสาหกรรมฯ   

ที่มา: www.chiwadi.com        

ผลิตภณัฑอ์ำหำรว่ำงเพือ่สุขภำพเบำเบำ 

 

ผลงานของ Living Light Daily Co., Ltd.                          

แบรนดเ์บาเบา (BauBau)  เริ่มจ าหน่ายในปี 2555 

ได้รับการสนับสนุนทางวชิาการจาก Innovative House 

ของส านักงานกองทุนสนับสนุนการวจิัย  

เป็นบริษัทของคนไทยที่ตั้งขึ้นเพื่อพัฒนาอาหารว่าง

เพื่อสุขภาพส าหรับตลาดบน สร้างมูลค่าเพิ่มด้วย

นวัตกรรมและวิทยาศาสตร์ทางอาหารเป็นพื้ นฐาน  

เน้นความอร่อย ดีต่อสุขภาพ โดย ใ ช้วัตถุดิบ

ธรรมชาติ ไม่ปรุงแต่ง  ได้แก่  cup my day เป็น

เครื่องดืม่โปรตนีถั่วเหลือง Non GMO ผสมฟักทอง

และชาเขียวมัทชาจากญี่ปุ่ น sweet no guilt เป็นขนม

บิสคอตติ ใช้เนยงาขาว มีใยอาหารมากจากเมล็ด

ธัญพืชและผลไม้อบแห้ง และ Soupsip ซุปที่ไม่มี

โคเลสเตอรอลและไขมันทรานส์  มีการออกแบบ

บรรจุภัณฑ์ที่ เ รียบ ง่าย สวยงามและแตกต่าง 

การตลาดใช้ช่องทางออนไลน์และร้านจ าหน่ายสินค้า

เพื่อสขุภาพ 

ที่มา: https://th-th.facebook.com/baubaubrand/
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ตารางที ่2.5 การกล่าวอา้งทางสุขภาพของประเทศต่างๆ 15 

กำรกล่ำวอำ้งดำ้นกำรลดควำมเสีย่งของกำรเกิดโรค  กำรกล่ำวอำ้งบทบำทหนำ้ที ่/ส่วนประกอบของสำรอำหำร  

ประเทศ: แคนำดำ 

Sodium & Potassium  ความดันโลหิตสูง; Calcium 

& Vitamin D  กระดูกพรุน; Saturated & trans-fat 

 โรคหัวใจ; Vegetable & fruits  มะเรง็; Maximal 

fermentable carbohydrates  ฟันผุ; Barley products, 

Phytosterols, Unsaturated fats  ลดคอเลสเตอรอล; 

Oat fiber ลดความเสี่ยงโรคหัวใจ  

Coarse wheat bran, Psyllium  การขับถ่าย; Green tea, 

Selenium, Phosphorous, Vitamin C, E  ต่อต้านอนุมูล

อสิระในเลือด; Protein  เสริมสร้างเน้ือเยื่อหรือแอนติบอดี ; 

Fat, Carbohydrates  พลังงาน; ARA, DHA  การพัฒนา

ของสมอง ตาและเส้นประสาท; Calcium, Phosphorous, 

Vitamins A, C, D  กระดูกและฟัน; Thiamine, Niacin, 

Riboflavin, Pantothenic and Magnesium acid  การเติบโต 

การเผาผลาญอาหารและการสร้างเน่ือเยื่อที่เป็นปกติ; Folate 

 พัฒนาการระบบประสาททารกในครรภ;์ Vitamin B12, 

Iron  การสร้างเมด็เลือดแดง; Iodine  การสร้างต่อม

ไทรอยด ์

ประเทศ: สหรัฐอเมริกา 
SSA Claims: Soy protein, fruits, vegetables, soluble 

fiber  โรคหลอดเลือดหัวใจ; Fat, fiber containing 

grain products  มะเรง็; Folate  ท่อประสาท

บกพร่อง    

Qualified Claims: Tomatoes, Calcium, Green tea, 

Selenium, Antioxidants vitamins  มะเรง็; Nuts, 

Walnuts, omega-3 fatty acids, B-vitamins, corn oil, 

unsaturated fats from canola oil, monosaturated fatty 

acids from olive oil  โรคหัวใจ; Calcium  ความ

ดันโลหิต; Chromium  เบาหวานชนิดที่ II; 

Phosphatidyl-serine  การเสื่อมการท างานของสมอง 

US-FDA มีหน้าที่พิจารณาอนุญาตแต่ไม่ได้รวบรวมรายการที่

มีการกล่าวอ้าง  

SSA Claims: การกล่าวอ้างต้องเป็นไปตามมาตรฐานข้อตกลง

ทางวิทยาศาสตร์ที่ส าคัญ (SSA) ซ่ึงเป็นมาตรฐานที่เข้มงวด

ซ่ึงให้ความม่ันใจในระดับสูงเกี่ยวกบัความสัมพันธร์ะหว่างสาร 

/ โรค 

Qualified Claims: การกล่าวอ้างที่มีขั้นตอนการตรวจสอบ

เหมือน SSA Claims และต้องการหลักฐานทางวืทยาศาสตร์ที่

มีน า้หนักระดับน่าเช่ือถือ 

ประเทศ: สหภาพยุโรป 

Plant sterols & stanols  โ รค หั ว ใจ ; Chewing gum 

sweetened with 100% Xylitol   ลดคราบหินปูน  

-อนุญาตให้มีการกล่าวอ้างทางสุขภาพในผลิตภัณฑ์

อาหารส าหรับเดก็ที่อายุต ่ากว่า 2 ปี   

-มีค าขอการกล่าวอ้างทั้งด้านการลดความเสี่ยงของการ

เกดิโรคและบทบาทหน้าที่ /ส่วนประกอบของสารอาหาร   

มากกว่า 4000 รายการที่อยู่ระหว่างการพิจารณาของ

คณะกรรมการความปลอดภัยด้านอาหารของสหภาพ

ยุโรป (European Food Safety Authority: EFSA) 

α-Linoleic acid (ALA) & Linoleic acid (LA)  การ

เจริญเติบโตและพัฒนาการเติบโตที่เป็นปกติของเดก็; 

Calcium, Vitamin D, Phosphorus, and Protein  การ

เจริญเติบโตและพัฒนาการเติบโตของกระดูกในเดก็ Water-

soluble tomato concentrate  การไหลเวียนของเลือด  
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ตารางที ่2.5 การกล่าวอา้งทางสุขภาพของประเทศต่างๆ (ต่อ) 

กำรกล่ำวอำ้งดำ้นกำรลดควำมเสีย่งของกำรเกิดโรค  กำรกล่ำวอำ้งบทบำทหนำ้ที ่/ส่วนประกอบของสำรอำหำร  

ประเทศ: สวเีดน 

Energy  โรคอ้วน; Hard Fat, Dietary fat (oats), 

Omega-3 fatty acids, Whole grains, Salt  

โรคหัวใจHeart disease; Dietary   ท้องผูก; Salt  

ความดันโลหิตสูง; Calcium and/or vitamin D  

กระดูกพรุน; Sugar  ฟันผุ; Iron  การขาดเหลก็  

Vitamin C, E, Beta-carotene  ต่อต้านอนุมูลอสิระ; 

Vitamin C การดูดซึมเหลก็; Calcium, Vitamin D  การ

พัฒนากระดูก; Zinc  ระบบเอนไซน์; Iron  การสร้าง

เลือดและฮีโมโกลบิน; Dietary fiber  การเคล่ือนไหวของ

ล าไส้ที่เป็นปกติ; Carbohydrates  น า้ตาลในเลือด 

ประเทศ: ออสเตรเลียและนิวซีแลนด์ 

Sodium (with or without potassium), Fruits, 

vegetable, Saturated and /or trans-fat  โรคหัวใจ; 

Calcium  กระดูกพรุน; Folic Acid ท่อประสาท

บกพร่อง    

อนุญาตค าขอ 24 รายการ ได้แก่  Vitamin D  การใช้และ

การดูดซึมแคลเซียมและฟอสฟอรัส; Selenium, Vitamin E 

 ต่อต้านอนุมูลอสิระ; Vitamin K  การแขง็ตัวของเลือดที่

เป็นปกติ; Thiamine  ความเป็นปกติของการเผาผลาญ

คาร์โบไฮเดรต 

ประเทศ: บราซิล  

Omega-3 fatty acids  สุขภาพของหัวใจ; Dietary 

fiber, Fat, Quitosane, Phytosterols, Soy protein  

คอเลสเตอรอล; Mannitol, Xylitol, Sorbitol  ฟันผุ  

Lycopene  ต่อต้านอนุมูลอสิระ; Dietary fibers, Lactulose 

 การท าหน้าที่ของล าไส้ที่เป็นปกติ; Inulin, Probiotics, 

Fructo-oligosaccharides จุลินทรีย์ในทางเดินอาหาร  

 ประเทศ: ญ่ีปุ่น 

Regular/Specific claims: Calcium   กระดูกพรุน; 

Folic acid  ความผิดปกติของท่อประสาท  

Standardized and Qualified claims: ไม่มีรายช่ือของ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการอนุมัติค ากล่าวอ้างไปแล้วกว่า 600 

ผลิตภัณฑ์ 

มีรายช่ือที่ได้รับการอนุมัติของวิตามิน 12 รายการ ธาตุอาหาร 

5 รายการ และที่ไม่มีรายช่ือที่อกีกว่า 600 รายการของ

ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดอืน่ที่ได้รับอนุมัติแล้ว   

ประเทศ: จีน 

มีการกล่าวอ้างด้านสุขภาพใน 4 กลุ่ม คือ ลดน า้หนัก 

ลดคอเลสเตอรอล  ความดันโลหิตและน า้ตาลในเลือด 

แต่ไม่มีรายช่ือ  

มีการอนุมัติแล้ว 23 รายการตามผลที่มีต่อสุขภาพ ได้แก่ 

น า้มันส าหรับผิวหนัง การจัดการจุลินทรีย์ในทางเดินอาหาร  

ช่วยการขับถ่าย ป้องกนัเย่ือบุกระเพาะเป็นแผล 

ประเทศ: รัสเซีย 

ไม่มีข้อมูลการอนุมัติ  ตัวอย่างของผลกระทบต่อสุขภาพที่ได้รับอนุมัติ: ช่วยท าให้

การใช้ประโยชน์และการเมตาบอลิซึม ของ คาร์โบไฮเดรต

ไขมันและวิตามินท าได้อย่างเหมาะสม  ปรับปรุงหน้าที่การ

ท างานของอวัยวะ / ระบบในคน ลดการเจบ็ป่วย; การ

ปรับปรุงการท างานของระบบทางเดินอาหาร 
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ตารางที ่2.5 การกล่าวอา้งทางสุขภาพของประเทศต่างๆ (ต่อ) 

กำรกล่ำวอำ้งดำ้นกำรลดควำมเสีย่งของกำรเกิดโรค  กำรกล่ำวอำ้งบทบำทหนำ้ที ่/ส่วนประกอบของสำรอำหำร  

ประเทศ: เกาหลใีต้ 

มีการอนุมัติการกล่าวอ้างของส่วนผสมอาหาร 35 รายการ   มีการอนุมัติการกล่าวอ้างแต่ไม่มีรายช่ือ จัดกลุ่มได้ตาม

ผลกระทบต่อสุขภาพ ได้แก่ ลดความดันโลหิต ลด

คอเลสเตอรอล ลดไขมัน รักษาระดับกลูโคส พัฒนาความจ า 

รักษาสุขภาพของความจ า รักษาสุขภาพระบบทางเดิน

อาหาร และต้านอนุมูลอสิระ เป็นต้น 

ประเทศ: มาเลเซีย 

มีการอนุมัติการกล่าวอ้างแต่ไม่มีรายช่ือ  Folic acid  การเติบโตและการแบ่งเซล; Iron, Vitamin 

B12  การสร้างเมด็เลือดขาว; Niacin, Vitamin B2, B1 

 พลังงาน; Magnesium, Vitamin D  การดูดซึมและ

การเกบ็รักษาแคลเซ่ียม; Calcium  สุขภาพกระดูก; 

Vitamin C  การดูดซึมเหลก็; Inulin, Oligofructose  

สุขภาพของล าใส้ 

ประเทศ: สิงคโ์ปร ์

ยังไม่มีการอนุมัติ Protein  เน้ือเยื่อของร่างกาย; Calcium, Vitamin D3  

ความแขง็แรงของกระดูก; Iron  พลังงาน; Folate  การ

เติบโตของทารกในครรภ์ และการสร้างเมด็เลือดแดง 

ประเทศ:  ฟิลิปปินส ์

Calcium  กระดูกพรุน; Low fat food  มะเรง็  มีการอนุมัติแต่ไม่มีรายช่ือ 

ประเทศ: อินเดีย 

ยังไม่มีการอนุมัติ มีการอนุมัติแต่ไม่มีรายช่ือ 

ประเทศ: ไทย 

ยังไม่มีการอนุมัติ มีการอนุมัติแต่ไม่มีรายช่ือที่สมบูรณ์: Folate  การสร้าง

เซลเมด็เลือดแดง; Calcium  กระดูกและฟัน 
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ตารางที ่2.6 เงือ่นไขการใชค้ ากล่าวอา้งดา้นสุขภาพเกีย่วกบัไขมนั กรดไขมนัและองค์ประกอบของกรดไขมนัทีป่ระเมินโดย 

EFSA
16
 (The European Food Safety Authority) 

ส่วนประกอบอำหำร หนำ้ที ่ เงื่อนไขกำรใช ้

Fat ช่วยในการดูดซมึวติามินที่ละลายในไขมัน   ไม่มี 

Saturated fatty acids จัดการคอเลสเตอรอล ลดปริมาณของไขมันอิ่มตวัอย่างน้อย 

30% เมื่อเปรียบเทยีบกบัผลิตภณัฑ์

ชนิดเดยีวกนั 

Linoleic acid จัดการคอเลสเตอรอล 15% ของค่าที่แสดงบนฉลาก อ้างอิงค่า

การรับประทานที่ 10 กรัมของ linoleic 

acid ต่อวนั  

ALA: -Linolenic acid จัดการคอเลสเตอรอล 15% ของค่าที่แสดงบนฉลาก อ้างอิงค่า

การรับประทานที่ 2 กรัมของ ALA ต่อ

วนั 

Plant sterols  จัดการคอเลสเตอรอล 0.8 กรัม/วนั  

DHA: Docosahexaenoic 

acid / EPA: 

Eicosapentaenoic acid 

จดักำรไตรก์ลีเซอรไ์ลน ์ 2-4 กรมั/วนั 

จัดการความดนัโลหิต  3 กรัม/วนั 

สขุภาพหัวไจ 250 มก./วนั  

DHA  สายตา 250 มก./วนั 

หน้าที่ของสมอง 250 มก./วนั 
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ตารางที ่2.7 ตัวอย่างผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ อาหารฟังกช์ัน่และผลิตภณัฑเ์สริมอาหารของต่างประเทศ 

ชนิดผลิตภณัฑ ์ ลกัษณะ/คุณสมบติั 

 

NeoCell’s new Collagen Cookie Bar  

• ปราศจากกลูเตน คุกกี้ เป็นแท่ง ไม่ใช่จีเอม็โอ มีส่วนประกอบเป็น 
ไขมันคุณภาพดี โปรตีน ไฟเบอร์ และ 6.1 กรัมของ grass-fed 

NeoCell collagen  

 

Source: www.nutraceuticalsworld.com/ contents/view_slideshows/2017-
10-03/ new-product-round-up-192388/#slideshowimage_1 

 

Weight Loss, Probiotics Cenavi Chocolate from Silver Fern Brand 
LLC 

• ไม่เติมน า้ตาล มีเส้นใยสูง มีเช้ือแบคทีเรียที่เป็นโปรไบโอติกเพ่ือช่วย
เพ่ิมการเผาผลาญอาหารเพ่ือลดน า้หนักในระยะยาว 

   
 

Source: www.preparedfoods.com/articles /119420-new-functional-
foods-cenavi 

 

  

Weet-Bix™ Cholesterol Lowering Breakfast cereal  

• เป็นผลิตภัณฑ์จากธญัพืชชนิดเดียวในตลาดที่มีส่วนประกอบของ 
Sterols จากพืชที่ช่วยลดคอเลสเตอรอลถึง 2 กรัมต่อ 1 เสริฟ      

เป็นแหล่งของเส้นใย มีไขมันอิ่มและน า้ตาลต ่า เป็นแหล่งของเหลก็ 

วิตามินบี คือThiamin (B1) และ Folate (B9) 

Source: www.weetbix.com.au/products/ cholesterol-lowering/ 

 

Tata Global beverages 

1. Super Green Tea: Sunshine มีส่วนผสมของชาเขียวกับมะนาว ส้ม

และวิตามินดี ช่วยในเร่องการรักษาสุขภาพของกระดูก กล้ามเน้ือ

และฟัน  

2. Super Fruits: Mind มีส่วนผสมของสับปะรดและเกรปฟรุต และ

เติม Zinc เพ่ือรักษาความเป็นปกติในเร่ืองการรับรู้   

3. Super Fruits: Heart มีส่วนผสมของแอปเป้ิลและแพร์ และวิตามิน 

เพ่ือช่วยส่งเสริมสุขภาพของหัวใจ  

Source: www.tetley.co.uk/our-teas/ our-full-range  
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ตารางที ่2.7 ตัวอย่างผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ อาหารฟังกช์ัน่และผลิตภณัฑเ์สริมอาหารของต่างประเทศ(ต่อ) 

ชนิดผลิตภณัฑ ์ ลกัษณะ/คุณสมบติั 

 

 

Probiotic Breakfast Zen Breakfast Blend™   
Mindbody Foods Inc., Monrovia, Calif, USA 

• มังสะวิรัต ไม่มีกลูเตนและถ่ัวเหลืองเป็นส่วนประกอบ และไม่ใช่
จีเอม็โอ  

• ส่วนประกอบ มีโปรตีนจากข้าวและถ่ัวลันเตา 20 กรัม ใสเมลด็เจีย

หรือแฟกซ์ บูลเบอร์ร่ีหรือเชอร่ี ใช้โกโก้และส่วนประกอบอืน่ๆ ที่

ผลิตแบบออร์แกนิค   

• เติมโปรไบโอติกแบคทีเรียที่ช่วยเสริมสร้างระบภมิูคุ้มกัน/ระบบ
ย่อยอาหาร รวมทั้งการใช้ประโยชน์จากโปรตีน 

Source: www.zenbreakfastblend.com/products/zen-breakfast-blend-
sample-pack 

 

Nature Dent Sugar Free Chewing Gum with MASTIC & 
CAMOMILE EXTRACT  

 

• 100% กมัจากธรรมชาติที่ปราศจากน า้ตาลและไม่ใช้แอสปำร์แตม 

ย่อยสลายได้เองตามธรรมชาติ ไม่ใช้รสชาติสังเคราะห์ ช่วยคลาย

เครียดท าให้นอนหลับ ส่งเสริมสุขภาพผิว ลดการอกัเสบภายใน  

 

 Source: http://nature-dent.com/ 

 

 

Kagome Co., Ltd.’s “Labre” lactic acid health drink  

• เคร่ืองดื่มมีส่วนประกอบของแบคทีเรีย Lactobacillus brevis sub-

species coagulans. L. brevis KB290 ที่ได้จากผักดองในเขตเกยีว

โต เป็นพรีไบโอติก เป็นเคร่ืองดื่มที่กล่าวอ้างว่ามีประโยชน์ในการ

เพ่ิมระบบภมิูคุ้มกนัของร่างกาย  

• ได้รับรางวัล the New Technology and Food Development ของ

ญ่ีปุ่น  

Source: USDA GAIN Report No. JA4515.Food Processing Ingredients. 
Japan Food Processing Sector Report 2014 

 

 

Botanic Lab Reset+ ผลิตโดย Botanic Lab เร่ิมวางตลาด ก.ค. 
2017 

• เป็นเคร่ืองดื่มส าหรับนักกีฬา ช่วยเพ่ิมพลังให้กล้ามเน้ือภายหลัง

การออกก าลังกาย มีส่วนประกอบของ สาร citrulline ที่ได้จาก

การสกัดเย็นแตงโม คาเฟอีน 30 มก.สกัดจากชาเขียว มะนาว  

สตรอเบอร์ร่ี เกลือ น ้ากรอง และ Sichuan Pepper Oil ไม่ใช้

น า้ตาลทรายและสารสังเคราะห์   

 Source: https://botaniclab.co.uk/products/reset 
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ตารางที ่2.7 ตัวอย่างผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ อาหารฟังกช์ัน่และผลิตภณัฑเ์สริมอาหารของต่างประเทศ(ต่อ) 

ชนิดผลิตภณัฑ ์ ลกัษณะ/คุณสมบติั 

 

Kao Healthya  

• มีส่วนประกอบของกรด  chlorogenic ที่ เป็นสาร polyphenol เป็น

เคร่ืองดื่มฟังกช่ั์นที่ได้รับอนุมัติค ากล่าวด้านสุขภาพของญี่ปุ่น ในด้าน

ลดน า้หนักโดยช่วยเผาผลาญไขมัน  

 
Source: USDA GAIN Report No. JA4515. Food Processing 
Ingredients.  Japan Food Processing Sector Report 2015 

 

 

Dukan Lemon Flavored Konjac Stick (France) 

ส่วนประกอบ:  Maltodextrin, glucomannan สารสกดัจากบุก 

(Amorphophallus konjac)  กรด citric รสมะนาว ใช้ซูคราโลส เป็น

สารให้ความหวาน   

EFSA อนุมติัค ากล่าวอา้งดา้นสุขภาพ ของการใช ้KONJAC 

glucomannan เป็นส่วนประกอบ/เติมในอาหาร ว่ามีผลช่วยในการลด

น า้หนกั และอนุญาตใหใ้ช ้Konjac เป็นส่วนผสมไดไ้ม่เกิน 10 กรมั/

กก. แต่โดยรวมแลว้การรบัประทาน Konjac จากทุกแหล่งตอ้งต ่ากว่า 3 

กรมั/วนั   

Source: www.efsa.europa.eu/en /efsajournal/ pub/4864), 
www.iafstore.com/eu/dukan/konjac-stick-codp26645 

 

ผลิตภณัฑเ์สริมอำหำร Curcumin    

ช่วยลดการอกัเสบภายใน  ต้านอนุมูลอสิระ ต้านเช้ือจุลินทรีย์ก่อโทษ 

ส่งเสริมสุขภาพของระบบประสาท หัวใจและข้อ  

1.  Solgar® Full Spectrum Curcumin เป็นผลิตภัณฑ์ที่เปล่ียนรูปการ

ละลายของสาร Curcumin จากเดิมที่ละลายในไขมันไปเป็นละลายใน

น ้า ท าให้ดูดซึมเข้าไปภายในเซลท าได้ง่าย และสามารถคงอยู่ใน

กระแสเลือดได้นานขึ้ น เป็นผลงานวิจัยของเครือข่ายนักวิจัยจาก

มหาวิทยาลัย 5 แห่งร่วมกับบริษัทเอกชน 5 บริษัท ของประเทศ

เยอรมัน   โดยได้รับการสนับสนุนงบประมาณจ านวน 1.5 ล้านยูโร 

จาก the German Federal Ministry of Education and Research 

2.  CurcuminRich
™ 

Theracurmin
™
 ประกอบด้วยอนุภาคขม้ินขนาดจิ๋ว

ในสารแขวนลอยคอลลอยด์ตามธรรมชาติ ช่วยในการดูดซึมเข้าสู่

กระแสเลือดได้เรว็ขึ้นและคงอยู่ในเลือดได้นานขึ้น 

Source: www.nutrition-research.de/bmbf.html, www.solgar.com/solgar 
products/ full-spectrum-curcumin.htm, www.natural factors.com/product 
/curcuminrich-thera curmin-2/ 
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ตารางที ่2.8 เปรียบเทียบอัตราการเติบโตเฉลีย่ต่อปี (compound annual growth rate: CAGR %) ส าหรบับางประเทศใน

เอเซีย (ทีม่า: Nor Amna A’liah Mohammad Nor, et al. 2016)12 

Types\Countries Indonesia Phillippines Thailand Malaysia 

Dairy 13.26 7.71 5.89 3.32 

Functional Beverages 13.72 8.97 7.01 6.67 

Soft Drinks 15.22 9.55 6.57 8.99 

Bakery 29.29          12.09 9.37 3.53 

SnackBars 58.56 7.71        14.53 4.25 
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