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       Plant- based Food
อาหารแห่งโลกอนาคต

กสอ. ขับเคลื่อนกลไกหนุน
บรรจุภัณฑ์เพื่ออนาคต

มิติใหม่ “น�้านม” 
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จากแบรนด์ดังทั่วโลก
พัฒนาโปรตีนจากพืช ภายใต้แบรนด์ 
More Meat

รู้จัก Meat Avatar
หมูกรอบ-หมูสับจ�าแลง
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Plant-based Food
อาหารแห่งโลกอนาคต

การเพิ่มจ�านวนผู้คนกับทรัพยากรทางธรรมชาติที่มีอยู่
เริ่มไม่สมดุลกัน ท�าให้มีการพูดถึงแนวโน้มอาหารในอนาคต
มากขึ้น ประกอบกับไลฟ์สไตล์ของผู้คนที่เปลี่ยนไปท�าให้
ในช่วงปีสองปีที่ผ่านมา Plant-based Food ผลิตภัณฑ์อาหาร
จากพืช ซึ่งเป็นอาหารกลุ่มโปรตีนทางเลือก (Alternative Protein) 
ที่ใช้วัตถุดิบจากพืชซึ่งให้โปรตีนสูง โดยมีการพัฒนารสชาต ิ
กลิ่น และสีสัน ให้เหมือนผลิตภัณฑ์จากสัตว์ เป็นหนึ่งในอาหาร
แห่งอนาคต (Future Food) ซึ่งก�าลังได้รับความนิยมและเป็นที่
ต้องการเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ

ส�าหรับประเทศไทย Plant-based มีมูลค่าตลาดประมาณ 
2.8 หมื่นล้านบาท โดยมีการคาดการณ์ว่าอีก 3-4 ปีข้างหน้า
มูลค่าตลาดมีแนวโน้มขยายตัวแตะ 5 หมื่นล้านบาท ตัวเลข
ดังกล่าวถือได้ว่าเป็นตัวเร่งให้ผู้ประกอบการอาหารต้องมองหา
โอกาสจากตลาด Plant-based Food
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โอกาสและต่อยอดให้แก่ผู้ประกอบการในกลุ่มธุรกิจอาหารได้
หลากหลายมากขึ้น
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บทความ บทสัมภาษณ์ หรืองานเขียนที่ตีพิมพ์ในวารสาร

เล่มนี้เป็นความคิดเห็นส่วนตัวของผู้เขียนแต่ละท่าน ทางวารสาร
ไม่จ�าเป็นต้องเห็นด้วยเสมอไป หากประสงค์จะน�าบทความใดๆ 
ในวารสารไปตีพิมพ์เผยแพร่ ควรแจ้งเป็นลายลักษณ์อักษรต่อ
กองบรรณาธิการ
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Highlight
 18 “เราใช้เวลาเกือบ 1 ปีในการ

ร่วมพัฒนากับนักวิจัยไทยด้าน
วิทยาศาสตร์อาหาร จนออก
มาเป็น “MORE MEAT” โปรตีน
จากพืชที่ไม่ได้มีการปรุงแต่ง
กลิ่นหรือรสชาติ แต่มีโภชนาการ
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เพิม่ข้ึนเรือ่ยๆ จึงเป็นจดุเปลีย่นให้
คนท�าเครือ่งเทศและเครือ่งปรงุ
กว่า 2 ทศวรรษ อย่าง “นธิฟิูด้ส์” 
กระโดดมาลงสู่สนาม PLANT-
BASED FOOD ด้วยการแจ้ง
เกดิแบรนด์ LET’S PLANT MEAT 

 21 “เป้าหมายจริง ๆ  ของ ‘MEAT AVATAR’ คือ
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บนโลกอยู่ในภูมิภาคเอเชีย
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ได้ เรียกได้ว่าเราสามารถได้ใจ

คนมากกว่าครึ่งโลกเข้าไปแล้ว”

 31 การท�างานในบรษิทัทีป่รกึษานวตักรรม ท�าให้
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ทั่วๆ ไป “ทานไทย” จึงเลือกแจ้งเกิดในตลาด 

ด้วยการน�าเนื้อจาก
พชืมาท�าเมนูสตรทีฟูด้
ในรสชาติที่คนไทย
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        Plant-  based Food

COVER STORY
 เรไร จันทร์เอี่ยม

 ถ้าพูดถึงเทรนด์อาหารที่ก�าลังมาแรงในเวลานี ้
คงหนีไม่พ้น Plant-based Food หรือ ผลิตภัณฑ์
อาหารจากพืช ที่นอกจากจะเป็นทางเลือกใหม่ให้
กับผู้บริโภคแล้ว ยังถือเป็นโอกาสครั้งใหญ่ของ
อุตสาหกรรมอาหารด้วย เพราะ Plant-based นับ
เป็นหนึ่งในอาหารแห่งอนาคต (Future Food) ซ่ึง
จะเป็นที่ต้องการเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ตามแนวโน้มการ
เติบโตของประชากรโลก

อาหารแห่งโลกอนาคต
: Plant-based Food คืออะไร?รู้จัก

“อาหารจากพืช” ในการรับรู้ของคนทั่วไป 
อาจไม่ใช่เรื่องใหม่หรือน่าแปลกใจแต่อย่างใด 
เพราะเราคุ้นชินกับอาหารเจ หรืออาหารมังสวิรัติ
กันอยู่แล้ว แต่ท�าไม Plant-based Food ที่ก�าลัง
เป็นกระแสอยู่ในเวลานี้ ถึงถูกพูดถึงเป็นอย่างมาก 
แม้แต่ผู้ประกอบการในกลุ่มธุรกิจอาหารเอง โดย
เฉพาะรายใหญ่ เริ่มจะมีการขยับตัวเพื่อรับกับ
เทรนด์ดังกล่าวมากขึ้นเรื่อยๆ
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Plant-based Meat
เนื้อสัตว์จากพืช ท�ามาจากพืชประมาณ 

95 เปอร์เซ็นต์ และมีส่วนผสมอื่นที่ไม่ใช่พืช
ประมาณ 5 เปอร์เซน็ต์ โดยมผีลติออกมาในรูปแบบ
ต่างๆ เช่น เนื้อเบอร์เกอร์ ไส้กรอก หรอืจะเป็น
เนื้อหมูจากพชื รวมถงึอาหารทะเลกม็ดี้วย 

Plant-based Milk & Dairy
นมและผลิตภัณฑ์จากนม ท�าจากถั่ว

หรือธัญพืชต่างๆ เช่น นมมะพร้าว นมถั่วเหลือง 
นมอัลมอนด์ นมข้าวโพด รวมถึง โยเกิร์ตนม
จากพืช ชีสจากพืช และไอศกรีมจากพืช เป็นต้น

Plant-based Meal
อาหารปรุงส�าเร็จจากพืช ทั้งในรูปแบบ

อาหารแช่เย็น อาหารแช่แข็ง รวมถึงอาหาร
ที่เก็บได้ที่อุณหภูมิห้องโดยไม่ต้องแช่เย็น

Plant-based Egg
ไข่จากพืช ท�าจากถั่วเขียวเป็นส่วนประกอบ

หลักเพื่อสร้าง Texture ก่อนผ่านกระบวนการ
ต่างๆ รวมถึงการแต่งสีและกลิ่นให้เหมือนไข่ 
ตอบโจทย์กลุ่มคนดูแลสุขภาพและผู้บริโภค
ที่แพ้ผลิตภัณฑ์จากไข่ 

Did You Know

Plant-based Food
ผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช ที่ให้โปรตีน
สูง เช่น ถั่ว เห็ด สาหร่าย ข้าวโอ๊ต 
อัลมอนด์ ผ่านการพัฒนารสชาติ กลิ่น 
และสีสันให้เหมือนเนื้อจริง

Plant-based Food เป็นอะไรบ้าง?

 เนื้อสัตว์จากพืช

 นมจากพืช

 อาหารปรุงส�าเร็จจากพืช

 ไข่จากพืช

1

2

3

4

เป็นการสะท้อนได้อย่างดีว่า สิ่ง
ที่เกิดขึ้นนี้ไม่ได้เป็นเพียงกระแสชั่วคราว
ที่มาไวไปไว แต่ก�าลังจะกลายเป็นหนึ่ง
ในไลฟ์สไตล์ของผู้บริโภคที่จะเปลี่ยน
ไปและกระจายวงกว้างมากขึ้น แต่ก่อน
จะชี้ให้เห็นว่า ผู้ประกอบการเอสเอ็มอี
จะคว้าโอกาสจากอาหารแห่งอนาคตนี้
ได้อย่างไร มาเริ่มต้นท�าความรู้จักกับ 
Plant-based Food ให้มากขึ้นก่อน

Plant-based Food หรอื ผลติภณัฑ์
อาหารจากพชื เป็นอาหารกลุ่มโปรตนี
ทางเลือก (Alternative Protein) ที่ใช้
วตัถดุบิจากพชืที่ให้โปรตนีสูง เช่น ถั่ว 
เหด็ สาหร่าย ข้าวโอ๊ต อลัมอนด์ โดย
มกีารพฒันารสชาต ิกลิ่น และสสีนั ให้
เหมอืนผลติภณัฑ์จากสตัว์ เพื่อเป็นทาง
เลอืกให้กบัผูบ้รโิภคที่ไม่อยากรบัประทาน
เนื้อ เรียกได้ว่า ด้วยนวัตกรรมด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารที่ก้าวหน้าไป
อย่างมาก จงึท�าให้รูปแบบของ Plant-
based Food ในปัจจบุนัมคีวามหลากหลาย
มากขึ้น

ทั้งนี้ หากจะให้แบ่งประเภทของ 
Plant-based Food จะพบว่า Plant-based 
Food ที่ได้รับความนิยมและมีโอกาส
ทางการตลาดนั้น มอียู่ 4 กลุ่มด้วยกนั 
ได้แก่
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แรงหนุนจากเทรนด์รักษ์โลก
ใส่ใจสิ่งแวดล้อม
ไม่เพียงแต่กระแสรักสุขภาพที่เป็นตัวกระตุ้นท�าให้

ตลาด Plant-based Food ขยายตัวในเวลาอันรวดเร็ว ผู้บริโภค
ที่ตระหนกัถงึสวสัดภิาพสตัว์ (Animal Welfare) และค�านงึถงึ
ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม ถือเป็นอีกกลุ่มก้อนใหญ่ที่ช่วย
ออกแรงผลักดันท�าให้เทรนด์ Plant-based Food ติดลมบน
ด้วยเช่นกัน ทั้งนี้ หากดูผลกระทบจากการผลิตอาหารที่มี
ต่อสิ่งแวดล้อม จะพบว่าผลิตภัณฑ์จากสัตว์ส่งผลกระทบ
ต่อสิ่งแวดล้อมมากกว่าผลิตภัณฑ์จากพืช อีกทั้ง การผลิต
และบริโภคเนื้อจากพืช ยังช่วยลดโลกร้อนได้ด้วย เนื่องจาก
กระบวนการผลิตเนื้อจากพืชนั้นจะปล่อยก๊าซเรือนกระจก
น้อยกว่ากระบวนการผลิตเนื้อสัตว์จริง 30-90 เปอร์เซ็นต์ 
นั่นจึงท�าให้เชื่อว่า การบริโภคเนื้อจากพืชจะช่วยลดโลกร้อน
นั่นเอง

นอกจากนี้ ประเด็นในเรื่องของ Food Security หรือ 
ความมั่นคงทางด้านอาหาร นับเป็นอีกสิ่งหนึ่งที่ถูกหยิบยก
ขึ้นมาพดูถงึในวงกว้างมากขึ้น และคนเริ่มตระหนกัในเรื่องนี้
อย่างจริงจัง 

หากพูดถึงแรงผลักดันที่ท�าให้กระแส Plant-based Food 
กลายเป็นเทรนด์แรงระดบัโลก เชื่อว่ามาจาก 3 ประเดน็หลกัๆ  
ดังนี้    

ผู้บริโภคให้ความส�าคัญกับสุขภาพ
มากข้ึน 
ทุกวันนี้จะเห็นได้ว่า ผู้บริโภคให้ความส�าคัญกับ

การเลือกบริโภคในสิ่งที่ดีต่อสุขภาพมากขึ้นเรื่อยๆ ด้วย
การหันมาบริโภคพืชผักผลไม้มากขึ้น ในขณะเดียวกันก็
พยายามที่จะลดการบริโภคเนื้อสัตว์ลง เพราะความกังวล
ด้านสุขภาพ เนื่องจากความเจ็บป่วยที่เกิดจากการบริโภค
อาหารจากเนื้อสัตว์นั่นเอง อีกทั้งการแพร่ระบาดของไวรัส 
COVID-19 ยิ่งท�าให้คนตื่นตัวและเลือกรับประทานอาหาร
ที่สะอาด ปลอดภัย ตลอดจนลดการบริโภคเนื้อสัตว์ลง
เพราะมองว่าอาจเป็นที่มาของการแพร่เชื้อนั่นเอง ยก
ตัวอย่าง ผู้บริโภคในสหรัฐอเมริกามีถึง 23 เปอร์เซ็นต์ที่
เลือกบริโภคอาหารจากพืชมากขึ้นในช่วงการระบาดของ 
COVID-19     

รู้เทรนด์ : 
ท�าไม? Plant-based Food
จึงเป็นโอกาสทองของธุรกิจอาหาร

1

2

เพราะจากประมาณการจ�านวนประชากรโลก
ในอีก 30 ปีข้างหน้า ซึ่ง UN คาดว่าประชากรโลก
จะเพิ่มขึ้นเป็น 9.7 พันล้านคนในปี 2050 จะยิ่งมี
ผลกระทบต่อ Food Security ในอนาคต ท�าให้ Plant-
based Food ยิ่งมีความจ�าเป็น เพราะจะเป็นทาง
เลือกหนึ่งในการแก้ปัญหา Food Security
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3 พฤติกรรมเปลี่ยน แจ้งเกิด Flexitarian 
ผู้บริโภคกลุ่มใหม่ 
จากงานวิจัยโดย Human Research Council บอก

ไว้ว่า 5 ใน 6 ของกลุ่มคนรับประทานมังสวิรัติและวีแกน
จะล้มเลิกความตั้งใจกลางคัน ซึ่งสาเหตุมาจากการบริโภค
แบบ Full-time นั้นต้องอาศัยความอดทนอย่างมาก ท�าได้
ยาก และรบกวนวิถีชีวิตประจ�าวัน เช่น การไม่บริโภค
เนื้อสัตว์ในร้านอาหารทั่วไปปัจจุบันมีตัวเลือกน้อย เมนู
จ�าเจ และไม่อร่อยนัก ด้วยเหตุนี้ปัจจุบันคนส่วนมาก
จึงหันมาบริโภคแบบ Flexitarian หรือ การบริโภคมังสวิรัติ
เป็นครั้งคราวมากขึ้น

ทั้งนี้ บทวิเคราะห์ของ อีไอซี (SCB EIC) เผยถึง
พฤติกรรมผู้บริโภค Flexitarian ว่า เป็นกลุ่มคนที่พยายาม
ลดการบริโภคเนื้อสัตว์ให้น้อยลง ในลักษณะที่ว่า เป็นการ
รับประทานบางอย่าง ไม่รับประทานบางอย่าง หรือ
รับประทานบ้าง ไม่รับประทานบ้าง ซึ่งสามารถท�าได้หลาย
รูปแบบ เช่น บางกลุ่มเลือกที่จะไม่รับประทานเพียง
เนื้อแดงเท่านั้น บางกลุม่ไม่รบัประทานนม หรอืไข่ บางกลุม่
เลือกที่จะรับประทานวีแกนบางมื้อหรือบางวัน โดย
สถาบันวิจัยตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภคระดับโลกอย่าง 
Mintel ได้ออกมายืนยันว่า การกินแบบ Flexitarian นั้น
ก�าลังเป็นที่นิยมโดยเฉพาะในกลุ่มประเทศยุโรป ในขณะ
ที่คนไทยเองก็รับประทานเนื้อสัตว์น้อยลงเช่นกัน จาก
ข้อมลูโดยส�านกังานสถติแิห่งชาตพิบว่า สดัส่วนของคนไทย
ที่ไม่รับประทานเนื้อสัตว์เพิ่มขึ้น จาก 4 เปอร์เซ็นต์ 
ในปี 2013 เป็น 12 เปอร์เซ็นต์ ในปี 2017 ของประชากร
ไทยอายุ 6 ปีขึ้นไป

เรียกได้ว่า พฤติกรรมการบริโภคมังสวิรัติเป็น
ครั้งคราวของผู้บริโภคกลุ่มนี้ จะยิ่งผลักดันให้กระแส 
Plant-based Food แพร่หลายในวงกว้างมากขึ้น ซึ่ง
แน่นอนว่า ผู้ประกอบการในกลุ่มอาหารไม่สามารถ
เพิกเฉยต่อการเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรมนี้ได้ 
จ�าเป็นต้องปรับตัวตาม เพื่อตอบโจทย์ความต้องการ
ในรูปแบบใหม่ที่เกิดขึ้น

พร้อมไหม? ก้าวสู่ตลาด 
Plant-based Food

รู้ก่อน :

จากแรงหนุนทั้งหมดที่กล่าวมา ถือได้ว่าเป็นตัวเร่งให้
ผู้ประกอบการอาหารต้องมองหาโอกาสจากตลาด Plant-
based Food ซึ่งจะมีผู้ประกอบการกลุ่มไหนบ้างที่ควรขยาย
ตลาดไปสู่ Plant-based Food นั้น จากการวิเคราะห์ของ
ศูนย์วจิยั Krungthai COMPASS ธนาคารกรงุไทย บอกไว้ว่า 
Plant-based Food นั้น สามารถช่วยต่อยอดและเพิ่มโอกาส
ให้แก่ผู้ประกอบการในกลุ่มธุรกิจอาหารได้หลากหลาย 
ไม่ว่าจะเป็น
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ส�าหรับการท�าตลาด Plant-based 
Food ในไทย คาดว่าจะเริ่มต้นจากตลาด 
B2B ระหว่างผู้ผลิต Plant-based Food 
กับร้านอาหาร ด้วยการน�าวัตถุดิบไป
ประกอบอาหารเป็นเมนูทางเลือกให้กับ
ลูกค้าที่รักสุขภาพ เช่นเดียวกับที่
ต่างประเทศ ที่ร้านอาหารประเภท
จานด่วนมีเมนูเป็น Plant-based Food 
เพิ่มขึ้นนั่นเอง 

ธรุกจิแปรรปูเนือ้สตัว์ (Processed 
Meat) และผลติภณัฑ์จากปศสุตัว์ 

(Animal Product) 

เนื่องจากธรุกจิกลุม่นี้อยูใ่นตลาด
อาหารกลุม่โปรตนีอยูแ่ล้ว ดงันั้น 
การจะต่อยอดไปสู่ตลาด Plant-
based Food จงึไม่ใช่เรื่องยาก

ธุรกิจผลิตอาหารส�าเร็จรูป
ทั้งแบบพร้อมปรุงและพร้อม

รับประทาน

เป ็นกลุ ่มที่สามารถพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย ตอบ
โจทย์ชีวิตคนรุ่นใหม่ท่ีเน้นสะดวก 
รวดเร็ว แต่ยังคงให้ความส�าคัญ
กับเรื่องสุขภาพ 

แต่อย่างไรกด็ ีก่อนที่ผูป้ระกอบการ
จะกระโดดลงสู่สนาม Plant-based Food 
ต้องท�าความเข้าใจและศึกษาตลาดนี้
อย่างรอบด้าน โดยอย่างแรกที่ผูป้ระกอบการ
ต้องรู้ นั่นคือ 

ซึ่งข้อมูลจากศูนย์วิจัย Krungthai 
COMPASS บอกไว้ว่า รสชาติ เป็น
ปัจจัยหลักที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อ 
Plant-based Food มากที่สุดอยู ่ที่ 
52 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่ 39 เปอร์เซ็นต์
เป็นเรื่องของสุขภาพ 

สิ่งต่อมาที่ผู ้ประกอบการต้องรู ้ 
นั่นคือ “การเพิ่มสารอาหารที่เป็น
ประโยชน์ เป็นสิ่งจ�าเป็น” เนื่องจาก
โปรตีนจากพืชอาจให้คุณค่าทาง
โภชนาการน้อยกว่าโปรตีนจากสัตว์ 

รสชาติยังเป็นสิ่งส�าคัญ

ดังนั้น ผู ้ประกอบการต้องให้ความ
ส�าคัญกับการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
ทดแทนโปรตีนจากพืช เช่น การเติม
วิตามินและแร่ธาตุที่มักขาดในวัตถุดิบ
จากพืช เช่น วิตามินบี 12 วิตามินด ี
โอเมก้า-3 สังกะสี และธาตุเหล็ก เป็นต้น

เมื่อรูเ้ช่นนี้แล้ว ก่อนที่ผูป้ระกอบการ
จะลงมือคว้าโอกาสในตลาด Plant-
based Food จ�าเป็นต้องพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารจากพืชให้สามารถตอบโจทย์ได้
ทั้งความอร่อยควบคู่ไปกับการดูแล
สุขภาพด้วย 

จากแนวโน้มการเติบโตของอาหาร
แห่งอนาคตนี้ ถือเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรม
เป้าหมาย (S-curve) ที่กรมส่งเสริม
อตุสาหกรรม ต้องเร่งผลกัดนัและเดนิหน้า
นโยบาย เพื่อขับเคลื่อนอุตสาหกรรม
อาหารของไทยให้ก้าวสู่การเติบโตอย่าง
เข้มแข็งและสามารถต่อยอดสร้างมูลค่า
เพิ่มให้กับธุรกิจได้ในอนาคต 
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Did You Know

ประเทศไทยมีผู้บริโภค
กลุ่ม Flexitarian ราว 1 ใน 4

ของประชากรทั้งประเทศ หรือประมาณ 

17–18 ล้านคน
จากประชากรไทย 67–68 ล้านคน

ผู้บริโภค
กลุ่ม Flexitarian

ไลฟ์สไตล์ของ Flexitarian แบ่งเป็น 2 กลุ่ม

คิดเป็นสัดส่วน

65%
คิดเป็นสัดส่วน

20%

 บริโภคมังสวิรัติเป็น
ครั้งคราว เพราะ
ต้องการดูแลสุขภาพ

 บริโภคมังสวิรัติเป็น
ครั้งคราว เพราะ
ต้องการควบคุมน�้าหนัก 

มูลค่าตลาด Plant-based Food

คาดปี 2024
มีมูลค่า 2.5 หมื่นล้านดอลลาร์ฯ

เติบโต

10.5 %

 เจาะพฤติกรรมการบริโภค Plant-based Food แต่ละประเทศ

23%
ผู้บริโภคชาวสหรัฐฯ

หันมาบริโภค Plant-based 
Food มากขึ้นในช่วง 
COVID-19 เพราะเป็น

สินค้าที่มีอายุเก็บรักษา
นาน และมักไม่ค่อย

ขาดตลาด เม่ือเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

25%
ผู้บริโภค

ในสหภาพยุโรป
ต้ังใจจะลดการรับประทาน 
เน้ือสัตว์ให้ได้ภายใน 5 ปี

ข้างหน้า โดยเฉพาะ
กลุ่มผู้สูงอายุที่ให้
ความส�าคัญกับ

เรื่องสุขภาพ

62%
ผู้บริโภคชาวจีน

63%
ผู้บริโภคชาวอินเดีย

53%
ผู้บริโภคชาวไทย

มีแนวโน้มที่จะซื้อ
Plant-based Meat
 เป็นประจ�า

เต็มใจหันมารับประทาน
เนื้อสัตว์จากพืชทดแทน
การรับประทานเน้ือสัตว์

ต้องการลดการบริโภค
เนื้อสัตว์ ขณะที่ 45% 
สนใจที่จะปรับเปลี่ยน
ไปสู่การรับประทาน
อาหารแบบมงัสวิรตัิ 
วแีกน และอาหารจากพืช

ทั่วโลก ปี 2019

มีมูลค่า
1.6 หมื่นล้านดอลลาร์ฯ 

ประเทศไทย ปี 2019
มีมูลค่า 2.8 หมื่นล้านบาท 

คาดปี 2024 
มีมูลค่า 4.5 หมื่นล้านบาท

เติบโต

10 %
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TRENDS
 ยุวดี ศรีภุมมา

Plant-based มาแรง ขนาดบริษัทยักษ์ใหญ่ระดับโลก
อย่าง Nestlééé ยงัเตรยีมตวัส่ง “KitKat V” ชอ็กโกแลตแบบวแีกน
มาลงตลาด โดยก่อนหน้านี้แบรนด์ KitKat เป็นชอ็กโกแลต
ขวญัใจของคนทั่วโลกอยูแ่ล้ว ซึ่งเขามเีป้าหมายอยากจบักลุม่
ชาววแีกน ตอบรบักระแส Plant-based โดยความพเิศษของ 
KitKat V คอืการเปลี่ยนส่วนผสมหลกัอย่างนมจากสตัว์ และ
หนัมาใช้นมจากข้าวหรอืที่เรยีกว่า Plans Rice-based ซึ่งจะ
มกีารทดลองตลาดก่อนในประเทศองักฤษ หากเราโชคดคีงจะ
ได้ลิ้มลองความอร่อยแบบ Plant-based ได้เรว็วนันี้ 

อ้างองิ https://bit.ly/3ttu9tR

Veg’d คอืร้านอาหารวแีกนที่เสร์ิฟความอร่อยสไตล์ Plant-based ในระดบั
เชฟตดิดาวมชิลนิเพราะเจ้าของร้านนี้ไม่ธรรมดา นั่นคอื Matthew Kenney ที่
เชี่ยวชาญอาหาร Plant-based ทั้งยังเป็นเชฟชื่อดัง เป็นนักธุรกิจและเป็น
นกัเขยีน โดยล่าสดุ เขาก�าลงัจะเปิดตวัร้านอาหารที่ชื่อ Veg’d ในรปูแบบของ 
Drive-Thru ณ Costa Mesa รฐั California เพื่ออ�านวยความสะดวกให้แก่ลูกค้า 
สามารถขบัรถเข้ามาสั่ง รบัอาหารและขบัต่อไปได้เลยทนัท ีส�าหรบัเมนอูาหาร
ของ Veg’d จะเน้นเมนูที่รบัประทานง่าย เช่น เบอร์เกอร์จากพชื ของทอด 
กงัเปา (อาหารจนีเสฉวน) ที่อดัแน่นด้วยดอกกะหล�่า เต้าหูแ้ละซกุนิ ีนอกจากนี้ 
ยงัมเีครื่องดื่มจ�าพวกสมูทตี้อกีด้วย 

Veg’d ร้านวีแกนแห่งแรกของโลก
ที่ให้บริการแบบ Drive-Thru

เปลี่ยนโลกของหวาน
ด้วยช็อกโกแลต

Plant-based จาก Nestlé

ในอนาคต อาหาร Plant-based จะหารับประทาน
ง่ายขึ้น ในราคาที่ถูกลง เพราะแม้แต่ Burger King ที่
ประเทศอังกฤษยังเตรียมเปลี่ยนเมนูใหม่ ให้กลายเป็น
เมนู Plant-based กว่า 50 เปอร์เซน็ต์ ภายในอกี 10 ปี
ข้างหน้า ล่าสดุ จะมกีารเพิ่มเมนู Plant-based ที่เรยีกว่า 
Chicken Royale เพิ่มทางเลอืกให้คนที่ไม่กนิเนื้อสตัว ์ก่อน
หน้านี้มีเมนูที่เรียกว่า Rebel Whopper วางขายตั้งแต่
ต้นปี 2563 ซึ่งเป็นไปในทศิทางเดยีวกบัแบรนด์ใหญ่อย่าง 
McDonald’s ที่แคนาดาได้ร่วมมอืกบัพาร์ตเนอร์เพื่อสร้าง 
McPlant ฟาสต์ฟู้ดไร้เนื้อสตัว์แบบ 100 เปอร์เซน็ต์ 

Burger King
เตรียมเปลี่ยนเมนูให้ไร้

เนื้อสัตว์ถึง 50% 
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นวตักรรมใหม่ล่าสดุที่เรยีกว่า FreshQ เกดิมาเพื่อธรุกจิ
สาย Plant-based โดยเฉพาะ นวตักรรมดงักล่าวเป็นการถนอม
พชืผกัของคณุให้คงความสด กรอบ อร่อย มอีายยุาวนาน
กว่าพชืผกัทั่วไปด้วยการใช้การหมกัแบบเฉพาะตวัของ FreshQ 
โดยจะมีการคัดสรรแบคทีเรียที่ดีมาต่อสู้กับแบคทีเรียที่ไม่ด ี
คล้ายกบักระบวนการผลติโยเกริ์ต ซึ่งทาง FreshQ ได้มกีาร
จับมือกับธุรกิจ Plant-based ต่างๆ เพื่อท�าให้วัตถุดิบจาก
ธรรมชาตขิองพวกเขาสดใหม่ ลด Food Waste จากการเน่าเสยี
ของวัตถุดิบ ช่วยควบคุมความอร่อย ท�าให้ลูกค้ารู้สึกว่า
ได้กนิผกัสดๆ ที่เพิ่งเดด็จากต้นเลยทเีดยีว 

วันนี้เป็นสายวีแกน อีกวันกินเนื้อสัตว์ บางวันเน้นผัก บางวัน
กนิปลา นี่คอืผูบ้รโิภคอกีหนึ่งกลุม่ที่ไม่ยดึตดิกบัการกนิแบบใดแบบหนึ่ง
และคนท�าธรุกจิสาย Plant-based ห้ามทิ้งพวกเขาเดด็ขาด เราเรยีกคน
กลุ่มนี้ว่า Flexitarianism ซึ่งพวกเขาจะเน้นการกนิแบบ Plant-based เป็น
หลกั แต่บางครั้งกอ็าจจะกนิเนื้อสตัว์บ้าง โดยมตีวัเลขจาก Nestléé ระบวุ่า
กว่า 87 เปอร์เซน็ต์ของผู้บรโิภคอเมรกินัที่เป็นชาววแีกนและคนที่กนิเนื้อสตัว์ 
มักจะไดเอทด้วยการกิน Plant-based ส่วนผู้บริโภค 50 เปอร์เซ็นต์ในอังกฤษเป็น 
Flexitarianism เนื่องจากความต้องการของคนยุคใหม่นั้นค่อนข้างยืดหยุ่น ไม่ได้ยึดติด
และเปลี่ยนแปลงได้ตลอดเวลา  

ขั้นกว่าของสาย Plant-based คอืเทรนด์ Adaptogens 
ซึ่งเป็นเทรนด์เครื่องดื่มสขุภาพที่ก�าลงัมาแรงในยคุนี้ เพราะ
ยุคนี้ใครๆ ต่างก็หันมาดูแลสุขภาพกันมากขึ้น หลีกหนี
การบรโิภคเนื้อสตัว์ อกีทั้งยงัสะสมความเครยีดไว้ในร่างกาย
เตม็ไปหมด ทั้งเครยีดจากไวรสั เครยีดจากเศรษฐกจิ เทรนด์ 
Adaptogens ในสหรัฐอเมริกาตามมาติดๆ กับการกิน 
Plant-based เทรนด์ดงักล่าวจะเน้นเครื่องดื่มที่มสี่วนผสม
หลักจากน�้าเห็ดและสมุนไพรต่างๆ ด้วยเหตุผลหลักคือ
การปรบัสมดลุให้กบัร่างกาย ช่วยลดความเครยีด ท�าให้
สขุภาพแขง็แรง ซึ่งสมนุไพรที่ใช้ในการท�ากม็ทีั้งใบกะเพรา 
โสมอนิเดยี เหด็หลนิจอื เป็นต้น ใครที่เป็นสาย Plant-based 
ห้ามพลาดเทรนด์นี้ 

Flexitarianism
เทรนด์ไดเอทของผู้บริโภคยุคใหม่ 

รู้จัก Adaptogens
เทรนด์เครื่องดื่มใหม่จากเห็ด

และสมุนไพร 

FreshQ
นวัตกรรมการหมักเพื่อชาว 

Plant-based 
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OPPORTUNITY
 สุภาวดี ใหม่สุวรรณ์
 กิจจา อภิชนรจเรข

ขณะนีก้ระแส Plant-based ท่ัวโลก
ร้อนแรงเพียงใด 

ก่อนหน้านี้ตลาด Plant-based Food 
ในบ้านเราจะอยูใ่นรปูของโปรตนีเกษตร
ที่พฒันาโดยมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
และทกุๆ ปีในช่วงเทศกาลกนิเจ เราจะ
เห็นวิวัฒนาการของตัวสินค้าที่ผู้ผลิต
พฒันาจนหน้าตาเหมอืนเนื้อจรงิๆ แต่
ปัญหาคือเนื้อสัมผัสมันอาจยังไม่ใช่ 
พอกินก็รู้ว่าเป็นแป้ง แต่ผู้บริโภคไม่มี
ทางเลอืกอื่น 

 Plant-based Food หรอื เน้ือเทยีมจากพชื ก�าลงัเป็น
ตลาดใหม่ที่ร้อนแรงทั้งในไทยและต่างประเทศ โอกาส
จึงเป็นของคนที่เข้ามาท�าตลาดก่อน แล้วเอสเอ็มอี
ไทยมคีวามพร้อมแค่ไหน และถ้าคดิจะมาวนิในสนามน้ี
จะต้องท�าอย่างไรบ้าง วิศิษฐ์ ลิ้มลือชา นายกสมาคม
ผู้ผลิตอาหารส�าเร็จรูป พร้อมให้ค�าแนะน�าที่สามารถ
น�าไปปรับใช้ได้ทันที 

นวตักรรมของ Plant-based Food 
เริ่มจากฝั่งตะวนัตก คอื Beyond Meat 
เขาท�าเนื้อจากพืชที่มีรสชาติใกล้เคียง
กับเนื้อวัวแท้ๆ แล้วไปจับคู่กับร้าน
อาหารฟาสต์ฟูด้ที่เสร์ิฟเบอร์เกอร์ ท�าให้
ได้กระแสตอบรับที่ดีจากกลุ่มคนที่
รับประทานมังสวิรัติหรือ Vegetarian 
กลุ่ม Flexitarian ที่กินมังสวิรัติแบบ
ยดืหยุน่เพื่อสขุภาพหรอืศาสนา รวมทั้ง
กลุม่ที่ค่อนข้างซเีรยีสอย่าง Vegan กลุม่นี้
ไม่กนิและไม่ใช้ผลติภณัฑ์จากสตัว์เลย 
จะเห็นว่ากลุ่มเป้าหมายมีหลากหลาย
กลุ่มและก�าลงัขยายตวัเพิ่มขึ้น

จากข้อมูลทางการตลาดของ
ยูโรมอนเิตอร์ พบว่าในปี 2019 ตลาด 
Plant-based Food ทั่วโลกมีมูลค่า 
1.6 หมื่นล้านดอลลาร์สหรัฐฯ หรือ 
4.8 แสนล้านบาท เตบิโตจากปีก่อนหน้า
ราว 105 เปอร์เซ็นต์ ส�าหรับปี 2020 
คาดว่าจะเตบิโตมากกว่านี้ เพราะเป็น
ช่วงที่โควดิ-19 แพร่ระบาด ผูบ้รโิภคหนัมา
ใส่ใจศกึษาการบรโิภคอาหารเพื่อสขุภาพ
มากขึ้น สว่นตลาดประเทศไทยมมีลูค่า 
2.8 หมื่นล้านบาท อตัราการเตบิโตเฉลี่ย 
10 เปอร์เซน็ต์ คาดว่าอกี 3-4 ปีข้างหน้า
น่าจะแตะ 5 หมื่นล้านบาท 

สมาคมผู้ผลิตอาหารส�าเร็จรูป
แนะโอกาสบุกตลาดใหม่

“เนื้อเทียมจากพืช”
มูลค่าตลาดทั่วโลก

นับแสนล้าน
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มวีตัถดุบิอะไรทีน่่าสนใจน�ามาท�า
เนื้อเทียม 

วัตถุดิบที่ผู้พัฒนาสินค้าใช้ในช่วง
เริ่มต้นจะมาจากถั่วเหลืองเป็นหลัก 
เพราะต้นทุนไม่สูง หาซื้อได้ง่าย และ
โปรตนีสงู แต่เชื่อว่าหลงัจากนี้จะมคีวาม
หลากหลายของการใช้วัตถุดิบมากขึ้น 
อย่าง Beyond Meat ใช้สารสกัดจาก 
บทีรทูผสมกบัเมลด็ของต้นค�าแสด เพื่อ
ต้องการให้สีของเนื้อเป็นสีแดง ต้อง
ยอมรบัว่า Pain Point ของตลาดนี้คอื 
เสียงต่อต้านจากการใช้เคมีในการท�า
อาหารแปรรูป ซึ่งกลุ่มผู้พัฒนาสินค้า
กพ็ยายามหลกีเลี่ยงด้วยการหาวธิใีช้สี
จากพชืแทน 

 ส�าหรับเอสเอ็มอีและแบรนด์
เลก็ๆ ที่จะเข้ามาในตลาดนี้ ผมเชื่อว่า
ยงัมโีอกาสอกีมากในการพฒันาสนิค้า
จากพืชที่ต่างชนิดกัน มันไม่จบแค่
ถั่วเหลืองอย่างเดียวแน่นอน วัตถุดิบ
ทางเกษตรในบ้านเรานั้นมหีลากหลาย 
ผกัผลไม้เยอะมาก เช่น ขนนุอ่อน พชื
ตระกูลเหด็ กน็่าสนใจ อยู่ที่ว่าใครเอา
อะไรมามิกซ์กัน แล้วเกิดรสชาติที่ด ี
เทคซ์เจอร์ที่ใช่ แค่ความแตกต่าง
ของวัตถุดิบก็สามารถท�าให้เรามี
ความแตกต่างในตลาดได้แล้ว 

หัวใจส�าคัญในการพัฒนา 
Plant-based Food

แม้ว่าตลาดนี้ยงัมโีอกาส แต่กต้็อง
มีการวิจัยและพัฒนาเข้ามาเกี่ยวข้อง 
ตอนนี้มีสถาบันวิจัยต่างๆ ทั้งของรัฐ
และเอกชน เช่น สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) 
ส�านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
(สกว.) ฟูด้อนิโนโพลสิ รวมทั้งมหาวทิยาลยั
ต่างๆ ที่มีเครื่องมือที่จะช่วยเอสเอ็มอี
วจิยัและพฒันาสนิค้า แต่กต้็องมาคูก่บั

แรงช่วยเหลือจากภาครัฐด้วย เช่น มี
งบประมาณสนบัสนนุงานวจิยั อาจจะ
ไม่ใช่ทั้ง 100 เปอร์เซ็นต์ เพื่อให้เห็น
ถงึความตั้งใจของเอสเอม็อี

ทางสมาคมผูผ้ลติอาหารส�าเรจ็รปูเอง 
เรากม็กีารรวมกลุม่คนที่ท�า Plant-based 
ตั้งแต่ปีที่แล้ว ในเบื้องต้นมกีารรวบรวม
ประเดน็ทั้งหมดที่เป็นโอกาสและอปุสรรค 
เพื่อเราจะได้เป็นตวัแทนของผูป้ระกอบการ
เข้าไปพดูคยุหารอืกบัภาครฐั เช่น การท�า
มาตรฐานที่ดีในอนาคต อย่างน้อย
คนที่จะท�าธรุกจินี้จะได้มหีลกัยดึ และ
ก้าวไปได้อย่างถูกต้องตั้งแต่แรก

ในสายตาของภาครัฐมอง
ตลาดนี้อย่างไร

ผมมโีอกาสได้ไปคยุกบัส�านกังาน
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ (มกอช.) เขายินดีสนับสนุน 
Plant-based Food โดยจะช่วยรวบรวม
มาตรฐานของพชืแต่ละชนดิที่จะเอามา
ท�าเป็นวัตถุดิบ ในเบื้องต้นน่าจะมีอยู่
แล้วสกั 70 เปอร์เซน็ต์ เพื่อที่เวลาส่งออก
จะช่วยสร้างความมั่นใจให้กบัผู้บรโิภค
ปลายทาง เนื่องจากบางประเทศมี
กฎระเบยีบก�าหนดมาตรฐานของวตัถดุบิ
เอาไว้ เช่น ขนนุอ่อนที่จะเอามาท�าเป็น
สินค้า Plant-based จะต้องมีขนาด
และน�้าหนกัเท่าไร สสีนัเป็นอย่างไร รวมทั้ง
เรื่องโรคและสารเคมีตกค้าง เพื่อเป็น
พื้นฐานให้เหน็ว่าวตัถดุบินี้ปลอดภยัมา
ตั้งแต่ต้นทาง 

ส�าหรบัตลาดส่งออก Plant-based 
Food ที่น่าสนใจคือ สหรัฐอเมริกา 
ในปี 2019 อเมรกิามมีูลค่าตลาดสูงถงึ 
5 พนัล้านดอลลาร์สหรฐัฯ คดิเป็นอตัรา
การเติบโต 11 เปอร์เซ็นต์ต่อปี ซึ่งถ้า
เทยีบกบัอาหารอื่นๆ ทั่วไปเตบิโตเพยีง 
2 เปอร์เซน็ต์เท่านั้น Plant-based Food 
จงึเป็นเทรนด์ที่มาแรงมากๆ 

โอกาสที่จะประสบความส�าเร็จ
ของเอสเอ็มอีไทย

เราพยายามกระตุ้นให้เอสเอ็มอี
กลุ่มผู้ผลิตอาหารมีทางเลือกในการ
พฒันาสนิค้าที่หลากหลาย โดยแนะน�า
ให้พัฒนาต่อยอดสินค้า Plant-based 
ควบคู่ไปกับสินค้าเดิมที่มีอยู่ เพราะ
เครื่องไมเ้ครื่องมอืพื้นฐานค่อนข้างใกล้
เคยีงกนั ถ้าสามารถท�าสนิค้าให้เป็นที่
ถูกใจของผู้บริโภคได้ แบรนด์ก็จะเป็น
ที่จดจ�า เป็นที่รูจ้กัก่อน แล้วมนัจะกลายเป็น
โอกาสในการขายของเอสเอม็อใีนอนาคต 

ส�าหรับ
ตลาดส่งออก

Plant-based Food
ที่น่าสนใจคือ 

สหรัฐอเมริกา
ในปี 2019 อเมริกา
มีมูลค่าตลาดสูงถึง 

5 พันล้าน
ดอลลาร์สหรัฐฯ

คิดเป็นอัตรา
การเติบโต

11 % ต่อปี
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ซึ่งปัจจบุนั Plant-based Food ท�าได้เหมอืน
เนื้อววั เนื้อหมู เนื้อไก่ ล่าสดุเนื้อปลา
กท็�าได้แล้ว 

ส�าหรับตลาดตอนนี้ 56 เปอร์เซ็นต์
เป็นวัตถุดิบ Plant-based ที่น�าไปปรุง
เป็นเมนูต่างๆ ในร้านอาหาร อีกกลุ่ม
ที่น่าจะเติบโตได้ดีและเร็วคือ Ready 
to Eat ถ้าจะท�าก็ต้องท�าเมนูที่คนไทย
รูจ้กักนัดก่ีอน อย่างผดักะเพรา Plant-based 
ก๋วยเตี๋ยว Plant-based ขอเพียงใช้
โซเชยีลมเีดยีในการเข้าถงึกลุม่เป้าหมาย 
รู้จักชูจุดแข็งในเรื่องวัตถุดิบที่แตกต่าง
และโภชนาการที่คนต้องการ รวมทั้ง
ความปลอดภัยและความอร่อยที่เป็น
เรื่องที่ผู้บริโภคให้ความส�าคัญ

ฝากถึงเอสเอ็มอีที่คิดจะก้าว
เข้าสู่ตลาด Plant-based 

ผมว่าความมุ ่งมั่นตั้งใจเป็น

สิ่งส�าคัญมากๆ ในการท�าตลาด Plant-
based ให้เกิดขึ้นจริง คุณต้องศึกษา
ค้นคว้าตลอดเวลา ที่ส�าคัญเอสเอ็มอี
อย่าคิดท�าคนเดียวโดยไม่สนใจใคร 
แต่ท�าแล้วต้องเกาะกลุ่มกันไปเพราะ
มันเป็นตลาดใหม่ เราอาจจะเผชิญกับ
อะไรมากมาย เช่น กฎระเบียบที่อาจ
จะยังไม่ครอบคลุมถึงสินค้าตัวนี้ เช่น 
นมที่มาจากผลไม้หรือพืช เช่น นม
อัลมอนด์ เขาห้ามใช้ค�าว่า Milk ก็เป็น
เรื่องระหว่างประเทศที่ขณะนี้ก�าลัง
ก�าหนดนิยามให้ถูกต้องและเป็นสากล
กันอยู่ หรือหากกฎระเบียบไหนกระทบ

ต่อการผลติ ทางสมาคมฯ กจ็ะออกหน้า
ช่วยเจรจากบัภาครฐัให้ เพื่อให้เอสเอม็อี
ผลติอาหารได้ถกูต้อง ตรงตลาดมากขึ้น 
และเกิดดิสรัปต์น้อยที่สุด เพราะเรา
ตั้งใจจะก้าวไปข้างหน้าด้วยกันกับ
เอสเอ็มอี

นอกจากนี้ สมาคมฯ ก็จะช่วย
เอสเอม็อใีนการโปรโมตค�าว่า Plant-based 
ให้คนทั้งประเทศรูจ้กั และให้ต่างประเทศ
ยอมรับว่า Plant-based Food จาก
ประเทศไทยไม่แพ้ทางฝ่ังตะวนัตกเลย 
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อุตสาหกรรมสาร

เปิดตวัได้เพยีง 5 ปี Mooala ฟูด้เทคสตาร์ทอพั
จากเมอืงดลัลสั รฐัเทกซสัของอเมรกิากป็ระสบ
ความส�าเร็จอย่างงดงามด้วยผลิตภัณฑ์นม
ออร์แกนกิจากพชื ที่ขึ้นชื่อสดุคอื นมจากกล้วย 
นมอัลมอนด์ และนมข้าวโอ๊ต ล่าสุด Mooala 
เปิดตวัผลติภณัฑ์ใหม่ Keto Mylk เป็นนมจาก
พชืที่ตอบโจทยผ์ูร้บัประทานอาหารคโีต ถอืเป็น
แบรนด์แรกที่ผลตินมคโีตออกมา  

เพื่อให้ Keto Mylk มรีสชาตเิข้มข้น บรษิทั
ได้คดิค้นสตูรความอร่อยโดยมหีวักะท ิและน�้ามนั
มะพร้าวเป็นส่วนประกอบ โดยผลิตภัณฑ์ผ่าน
การรับรองว่าเป็นผลิตภัณฑ์ออร์แกนิก 
มีคาร์โบไฮเดรตน้อยกว่า 1 กรัม น�้าตาล 
0 เปอร์เซ็นต์ และมีกรดไขมันอิ่มตัวสายกลาง 
(MCTs) 5 กรมัต่อเสริ์ฟ นอกจากนั้น ยงัปลอด 

GMO ปราศจากกลเูตน และถั่วเหลอืง ในปรมิาณ 
1 เสริ์ฟจะให้พลงังานเพยีง 70 แคลอร ี

Keto Mylk เปิดตวัเข้าสู่ตลาดด้วย 4 รสชาติ
ได้แก่ รสซินนามอนโรล รสช็อกโกแลตชิป 
รสวานิลลาครีม และรสดั้งเดิม โดยมีทั้งแบบ
สเตอรไิลซ์ และแบบพาสเจอไรซ์ เนื่องจากเป็น
ผลิตภัณฑ์นมที่ประกอบด้วยไขมันคุณภาพสูง
จากมะพร้าว จึงถือเป็นทางเลือกที่ดีส�าหรับ
ผู้รับประทานอาหารคีโต และเป็นการเติมเต็ม
ช่องว่างในตลาดเนื่องจากยังไม่มีบริษัทใดผลิต
นมคีโตจากพืชมาก่อน ผลิตภัณฑ์นมคีโต
ภายใต้แบรนด์ Keto Mylk จ�าหน่ายผ่านเวบ็ไซต์
บริษัท และจะกระจายตามร้านค้าปลีก
และซูเปอร์มาร์เกต็ราว 1,000 แห่งทั่วสหรฐัฯ  

ที่มา https://prn.to/3ehz76Z

Not Milk น�้านมจากสับปะรด
และกะหล�่าปลี

ใครจะคิดว่าส่วนผสมในปริมาณ
ที่เหมาะสมของกะหล�่าปลีและสับปะรด
จะท�าให้เกดิรสชาตเิหมอืนน�้านม และนั่น
กเ็ป็นผลงานการค�านวณสตูรโดยปัญญา
ประดิษฐ์หรือ AI และเป็นเทคโนโลยี
ที่พฒันาโดย NotCo  สตาร์ทอพัด้านอาหาร
จากประเทศชลิทีี่ก�าลงัเตบิโตเรว็สดุในแถบ
ละตินอเมริกา และมีเป้าหมายเปลี่ยน
ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์ที่ได้รับความ
นิยมให้เป็น Plant-based อาหารจากพืช
ทั้งหมด

สนิค้าของ NotCo ที่วางจ�าหน่ายแล้ว
ในชลิ ีบราซลิ และอาร์เจนตนิา ประกอบด้วย 
1.Eggless มายองเนสที่ท�าจากพืช 
2. NotBurger ไส้เบอร์เกอร์ (แพตตี้) ที่ท�าจาก
ถั่วลนัเตา 3.NotIcecream ไอศกรมีที่ไม่มี
ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์จากสัตว์ และ 
4.NotMilk โดยทั่วไป ผลิตภัณฑ์นมจาก

พืชมักใช้วัตถุดิบพื้นๆ เช่น ข้าวโอ๊ต 
อัลมอนด์ ถั่วเหลือง และถั่วชนิดต่างๆ 
แต่ส�าหรบั NotMilk ซึ่งพฒันาสูตรโดย AI 
ได้ผสมผสานจากพชืหลายชนดิ เช่น โปรตนี
จากถั่วลนัเตา เนยมะพร้าว ใยอาหารจาก 
อะคาเซยี และชโิคร ี และอกี 2 วตัถดุบิ
ที่ไม่คาดคดิว่าจะผสมมาด้วยคอืกะหล�่าปล ี
กบัสบัปะรด 

ทั้งหมดทั้งปวง เมื่อเขย่ารวมกนัแล้ว
ท�าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับน�้านม
จากสัตว์มากที่สุด ไม่ว่าจะเป็นเรื่อง
รส หรือกลิ่น เรียกว่าผลตอบรับจาก
ตลาดค่อนข้างดเีลยทเีดยีว ล่าสดุ NotCo 
ประสบความส�าเร็จในการระดมทุน 
85 ล้านดอลลาร์สหรฐัฯ ในซรีส์ีซ ีจงึเตรยีม
ขยายไปยังประเทศอื่น รวมถึง เปรู 
โคลอมเบยี เมก็ซโิก และสหรฐัฯ  

ที่มา https://bit.ly/2QGxF5R

Keto Mylk ผลิตภัณฑ์นมคีโตจากพืช
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ในบรรดาผลติภณัฑ์จากพชืซึ่งน�ามา
ประกอบอาหารที่ได้รบัความนยิมมากเป็น
อนัดบัต้นๆ เหน็จะเป็น เบอร์เกอร์ ไส้กรอก 
และนกัเกต็ ขณะที่เบคอนปราศจากเนื้อ
หมูหรือเนื้อไก่กลับมีให้เลือกน้อยกว่า 
ที่ผา่นมามบีางบรษิทัที่ผลติเบคอนปลอด
เนื้อสตัว์โดยใช้ส่วนผสม เช่น โปรตนีแป้ง
สาลีผสมถั่ว หรือไม่ก็แป้งข้าวเจ้าผสม

แป้งมนั แต่ Atlast Food Co สตาร์ทอพั
จากนิวยอร์กได้น�าเสนอทางเลือกใหม่ 
MyBacon เบคอนที่ผลติจาก “ไมซเีลยีม” 
กลุ่มเส้นใยเห็ดราโดยเลือกเพาะจาก
เหด็แชมปิญองหรอืเหด็กระดมุสขีาว

เอเบน็ ไบเออร์ ซอีโีอ Atlast Food Co 
เล่าว่าเพื่อฉีกแนวจากสินค้าอื่นในตลาด
ผลติภณัฑ์ Plant-based เขาจงึมุง่ที่ Whole 

อาหารปลอดเนื้อสตัว์ถอืเป็นเทรนด์
เพื่อสุขภาพที่มีมานานแล้ว ไม่ใช่เฉพาะ
ผลิตภัณฑ์ Plant-based ที่วางจ�าหน่าย
ทั่วไปเท่านั้น ร้านอาหารวีแกนก็เป็น
อีกธุรกิจที่ได้รับความนิยมเช่นกัน ถึงขั้น
มกีารมอบดาวมชิลนิเพื่อการนัตคีณุภาพ 
ตวัอย่างร้านอาหารวแีกนที่ได้รบัดาวมชิลนิ  
กเ็ช่น

Fu He Hui ร้านอาหารมังสวิรัติ
ในเซี่ยงไฮ้ 1 ดาวมชิลนิที่เสริ์ฟอาหารชดุ 
(Set Menu) รังสรรค์ด้วยกรรมวิธีเก่าแก่

ดั้งเดิมและใช้เวลาในการปรุง เนื่องจาก
ทางร้านเน้นบรรยากาศที่เงียบสงบสไตล์
เซนเพื่อสะท้อนว่ามงัสวริตัไิม่ใช่แค่อาหาร
แต่ยังเป็นวิถีชีวิต ทางร้านจึงบริการชา 
และเลอืกชาที่จะชว่ยชรูสอาหารให้ลกูค้า 

King’s Joy เป็นร้านมังสวิรัติ
ในกรุงปักกิ่งที่ครอบครอง 2 ดาวมิชลิน 
และเสิร์ฟอาหารวีแกนหลากหลายเมนู
โดยใช้วัตถุดิบเป็นผักออร์แกนิกจาก
เกษตรกรท้องถิ่น  

MyBacon
เปลี่ยนเส้นใยเห็ดให้เป็นเบคอน

Cuts หรือผลิตเนื้อสัตว์ (เลียนแบบ) 
ตัดแต่งชิ้นใหญ่ โดยผลิตภัณฑ์ Whole 
Cuts ของบริษัทได้จากการเพาะเส้นใย
เห็ดราให้กลายเป็นแผ่นหรือก้อนขนาด
ใหญ่ ก่อนน�ามาตดัแต่งเป็นชิ้นแล้วส่งให้
บรรดาบรษิทัผูผ้ลติอาหารน�าไปปรงุเป็น
เมนตู่างๆ เป็นการด�าเนนิธรุกจิแบบ B2B

กระทั่งล่าสุด Atlast Food Co 
ได้ขยายโมเดลธรุกจิไปสูก่ารค้าปลกีด้วย
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ภายใต้แบรนด์ 
MyEats น�าร่องด้วย MyBacon เบคอน
รมควนัที่เกดิจากการแปรรปูเหด็ เป็นการ
สร้างความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์
ในตลาดเนื่องจากมลีกัษณะใกล้เคยีงเนื้อ
จริงๆ และมีโปรตีนสูงกว่า เบคอน
จากเหด็วางจ�าหน่ายตามซเูปอร์มาร์เกต็
และร้านค้าปลีกทั่วไป ผู้บริหาร Atlast 
Food Co ตั้งเป้าจะท�ายอดขายโดยคิด
เป็นน�้าหนกั 100 ล้านปอนด์ (ราว 50 ล้าน
กโิลกรมั) ใน 5 ปีข้างหน้า 

ที่มา https://bit.ly/2QjW8OC

Tian พิกัดกลางใจเมืองเวียนนา 
ออสเตรยี เจ้าของร้านเป็นเชฟชื่อครสิเตยีน 
เฮลเปอร์ ที่นอกจากปลูกพืชผักไว้ใช้
ในร้านของตัวเอง ยังเน้นใช้วัตถุดิบ
ในท้องถิ่น 

Daigo ร้าน 2 ดาวมิชลินในกรุง
โตเกียวที่ครองต�าแหน่งตั้งแต่ปี 2009 
จนถงึปี 2020 เป็นอกีร้านที่เลอืกใช้วตัถดุบิ
ตามฤดูกาล และจากตลาดท้องถิ่น 

Joia เป็นร้านของเชฟปิเอโตร ลมีานน์ 
เปิดบรกิารตั้งแต่ปี 1989 หลงัได้รบัอทิธพิล
จากปรัชญาเอเชียและหันไปเน้นอาหาร
จากธรรมชาติ โดย 80 เปอร์เซ็นต์
ของเมนอูาหารเป็นมงัสวริตัปิลอดกลเูตน 
ขึ้นแท่นร้านมังสวิรัติร้านแรกในอิตาลี
ที่ได้รบัดาวมชิลนิเมื่อปี 1996 

ที่มา https://bit.ly/2QiggAw

ร้านอาหารไร้เนือ้สตัว์กต็ดิดาวมชิลนิได้
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BIZ FOCUS
 อนัญชนา สาระคู
 More Meat

 เทรนด์ตลาดเพื่อสุขภาพ
ก�าลังเติบโต แต่สินค้าในกลุ่ม 
Plant-based Food หรือโปรตีน
จากพชืท่ีมจี�าหน่ายในประเทศไทย
ยงัมไีม่มากนกั นัน่คอืจดุเริม่ต้น
ของ 3 พี่น ้องครอบครัว
ธนโชติวรพงศ์ ที่น�าเข้าสินค้า
ประเภทดังกล่าวเข้ามาจ�าหน่าย 
แต่ไม่นานนักพวกเขามองเห็น
โอกาสทางการตลาดในการ
ผลิตสินค้าที่เน้นตอบโจทย์
ความต้องการคนไทยและคน
เอเชียมากขึ้น จึงเป็นที่มาของ
การพฒันาโปรตนีจากพืช ภายใต้
แบรนด์ More Meat โดยมุ่ง
เน้นไปที่การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เชิงสุขภาพตั้งแต่เริ่มต้น 

“เราใช้เวลาเกือบ 1 ปีในการ
ร ่วมพัฒนากับนักวิจัยไทยด้าน
วิทยาศาสตร์อาหาร จนออกมาเป็น 
More Meat โปรตีนจากพืชที่ไม่ได้มีการ
ปรงุแต่งกลิ่นหรอืรสชาต ิแต่มโีภชนาการ
เทียบเท่ากับเนื้อสัตว์ มีเนื้อสัมผัส และ
สามารถน�าไปประกอบอาหารได้เหมือน
เนื้อสัตว์” กัญญ์วรา ธนโชติวรพงศ์ 
ผู้ร่วมก่อตั้ง และประธานเจ้าหน้าที่
บรหิาร บรษิทั มอร์ฟู้ดส์อนิโนเทค จ�ากดั 
กล่าว และบอกว่า

จุดเด่นคือ ไม่มีคอเลสเตอรอล 
ไขมนัต�่ากว่า 3 เท่าเมื่อเทยีบกบัเนื้อหมู 
และมโีปรตนีมากกว่า 2 เทา่ในปรมิาณ
แคลอรทีี่เท่ากนั ทั้งยงัมไีฟเบอร์สูงจาก

More Meat 
วัตถุดิบหลักคือ เห็ดแครง ตอบโจทย์
ความต้องการของผู้บริโภคที่เน้นดูแล
สุขภาพ หรือผู้ที่มีโรคประจ�าตัว และ
ต้องการควบคมุด้านอาหาร

“เราต้องการชโูรงในเรื่องโภชนาการ
ที่ดีมากกว่าจะบอกว่านี่คือ เนื้อหมู 
เนื้อปลา หรอืเนื้อไก่ เน้นด้านความปลอดภยั
ของอาหารเป็นหลัก ซึ่งสามารถดูได้ที่
ฉลากสนิค้าเพราะเราจะบอกทกุอย่างว่า
ส่วนผสมมีอะไรบ้าง ท�าให้ผู้บริโภค
โดยเฉพาะผู้มีปัญหาด้านสุขภาพจะรู้
และสามารถค�านวณได้เลยว่าเขากิน
อะไรเข้าไปบ้าง และมค่ีาโภชนาการเท่าไหร่ 
ส่วนแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ตวัอื่นๆ กจ็ะมุง่ตอบโจทย์ความต้องการ

มอร์ฟู้ดส์อินโนเทค 
พัฒนาโปรตีนจากพืชภายใต้แบรนด์ 
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ของผู้บริโภคในด้านสุขภาพเป็นหลัก 
นอกจาก More Meat Unseasoned ซึ่ง
เป็นสนิค้าตวัแรกแล้ว ในเดอืนพฤษภาคม 
จะมี More Meat ที่มีโปรตีนสูง และ
โอเมก้าสูงวางจ�าหน่าย รวมถึงก�าลัง
พัฒนาโปรตีนจากพืชที่ไม่มีสารก่อ
ให้เกดิภูมแิพ้ เป็นต้น”

นอกจากนี้ More Meat ยงัชูการ
เป็นโปรตนีจากพชืของคนไทย พฒันา
โดยคนไทย และใช้วัตถุดิบหลัก
ในประเทศไทย โดย 60 เปอร์เซน็ต์ เป็น
เหด็แครงที่รบัซื้อในราคาที่เป็นธรรมจาก
เกษตรกรในจังหวัดสงขลา มีน�าเข้า
วตัถดุบิบ้างคอื ถั่วเหลอืงเพราะต้องการ
ให้มั่นใจว่าเป็น Non-GMO 

“ต่อไปหากตัดส่วนผสมที่เป็น
ถั่วเหลืองออก เราก็จะเน้นหาโปรตีน 
อื่นๆ ที่มีในประเทศเข้ามาทดแทน 
ซึ่งตอนนี้ก�าลังร่วมกับอีกหลายๆ เจ้า
เพื่อพฒันาโปรตนีที่แตกต่างกนัออกไป” 

More Meat เพิ่งเริ่มต้นการผลิต
เมื่อต้นปี 2563 ช่วงเวลานั้นวางแผนท�า
ตลาดร่วมกบัลกูค้ากลุม่โรงแรมและร้าน
อาหาร แต่กต้็องปรบัแผนการตลาดใหม่
ทั้งหมดเมื่อต้องเจอกับวิกฤตการแพร่
ระบาดของโควิด-19 โดยกัญญ์วรา
เล่าว่า เดมิจะเน้นการตลาดแบบ B2B คอื
วางแผนคิดเมนูใหม่ๆ และจะท�าการ
ตลาดร่วมกบัร้านอาหาร แต่กต้็องเปลี่ยน

การทีเ่ราแสดงจดุยนื
ตรงนีอ้อกไป เชือ่ว่า
ผูบ้ริโภคทีอ่ยาก
สนบัสนนุเรา กจ็ะเลอืก
ซือ้ผลติภณัฑ์
ของ More Meat

แผนใหม่ทั้งหมด หนัมาเน้นรเีทล และ
มุ่งสื่อสารไปยงักลุ่มผู้บรโิภคโดยตรง

“โชคดมีากที่ได้เจอกบัคณุอภริกัษ์ 
โกษะโยธนิ จากว ีฟู้ดส์ ท�าให้เราสามารถ
น�าสนิค้าไปวางจ�าหน่ายในซเูปอร์มาร์เกต็
ได้เรว็ขึ้น คอืด้วยความที่เราเป็นสตาร์ทอพั 
ยังไม่มีใครรู้จัก การออกไปหาตลาด
ค่อนข้างยากและต้องใช้เวลา แต่ได้ทาง
คณุอภริกัษ์พาเราเข้าไปในซเูปอร์มาร์เกต็
ได้ส�าเรจ็ จนปัจจบุนัมวีางจ�าหน่ายแล้ว 
กว่า 200 สาขาทั่วประเทศ ทั้ง แมค็โคร 
กูร์เมต์ ทอ็ปส์ วลิล่ามาร์เกต็ ฟู้ดแลนด์ 
และรมิปิงที่เชยีงใหม่”
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ส่วนผลตอบรับจากลูกค้าในช่วง
หนึ่งปีกว่าที่ผ่านมา เธอบอกว่าค่อนข้าง
ดีมาก แต่การจะขยายตลาดให้ใหญ่
ขึ้น และให้มีอิมแพกต์กับแบรนด์มาก
ขึ้นนั้น จะต้องมีโปรดักต์ให้มากขึ้นกว่า
เดิม จากปัจจุบันยังมีสินค้าเพียง
ตัวเดียว ตอนนี้จึงก�าลังเร่งออกสินค้า
ตัวใหม่เพื่อให้สามารถตอบโจทย์
ผู้บริโภคได้มากขึ้น เพิ่มการมองเห็น
แบรนด์ให้มากขึ้น สื่อสารแนวคิดการ
ด�าเนนิธรุกจิในด้านความยั่งยนื การเป็น
สินค้าที่ไม่มีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 
สนับสนุนเกษตรกรท้องถิ่น 

รวมไปถึงความร่วมมือกับองค์กร
ไม่แสวงหาก�าไรเพื่อสร้างโอกาสการ

บรโิภคสนิค้าเพื่อสขุภาพให้แก่ผูม้โีอกาส
น้อยในการเข้าถงึผลติภณัฑ์ เช่น กลุ่ม
ผู้สูงอาย ุหรอืชมุชนที่ขาดโปรตนี

“การที่เราแสดงจดุยนืตรงนี้ออกไป 
เชื่อว่าผู้บริโภคที่อยากสนับสนุนเรา
กจ็ะเลอืกซื้อผลติภณัฑ์ของ More Meat” 

ส่วนความท้าทายในระยะข้างหน้านั้น 
เธอกล่าวว่า คือการขยายตลาดทั้ง
ในไทยและต่างประเทศ

“ตอนนี้สนิค้าวางจ�าหน่ายครอบคลมุ
ทั่วประเทศแล้ว แต่เราต้องการขยาย
ตลาดเพื่อให้ได้แชร์ที่เพิ่มขึ้น นั่นหมายถงึ
การเพิ่มสินค้าตัวใหม่ๆ เข้ามาวาง
จ�าหน่าย และอีกความท้าทายคือการ
ขยายตลาดไปต่างประเทศ ซึ่งที่ผ่านมา
ได้ศึกษาเรียนรู้มาระดับหนึ่งแล้ว และ
ได้เจรจากับดิสทริบิวเตอร์ต่างประเทศ
อยู่หลายราย ท�าให้คาดว่าปลายปีนี้
น่าจะสามารถเริ่มส่งออกไปต่างประเทศ
ได้” 

เมื่อถามถึงแนวคิดการท�าธุรกิจ 
เธอตอบว่า การเป็นผูป้ระกอบการรุน่ใหม่
คงไม่ได้ดูที่ปีเกิด แต่น่าจะเป็นเรื่อง 
Mindset มากกว่า ทั้งการศกึษาหาความรู้
รอบตวัเพื่อเปิดโลกทศัน์ใหม่ การเปิดใจ
รบัฟังมมุมองในหลายๆ ด้าน จะท�าให้

เราเกดิความคดิสร้างสรรค์ใหม่ๆ และ
น�าเข้ามาพฒันาธรุกจิทั้งเรื่องการพฒันา
สนิค้าและการตลาด ตลอดจนสามารถ
หาทางออกเมื่อยามเผชิญกับความ
ท้าทายได้

“ตอนเจอกับปัญหาเราไม่ได้อยู่
เฉยๆ แต่พยายามหาทางออก ซึ่งกพ็บว่า
มีหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชน
จ�านวนมากพร้อมเข้ามาช่วยเหลือ
ผู้ประกอบการรายเลก็ และมเีครื่องมอื
ด้านกฎหมายที่ช่วยปกป้องผูป้ระกอบการ
โดยเฉพาะเรื่องทรัพย์สินทางปัญญา 
ซึ่งคดิว่าพอเราเปิดใจ กท็�าให้ได้พบกบั
โอกาสดจีากหลายๆ เวท ีขณะเดยีวกนั 
การเป็นผู้ประกอบการรายเล็กเราก็มี
จุดแข็งของเราเอง มีความคิดในการ
สร้างสรรค์สิ่งใหม่ๆ ซึ่งกอ็ยากบอกกบั
ผู้ประกอบการคนอื่นว่า อย่ากลัวที่จะ
ท�าอะไร แต่ควรกลวัที่จะไม่ได้ท�ามากกว่า” 
กญัญ์วรากล่าวทิ้งท้าย 
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BIZ FOCUS
 อนัญชนา สาระคู
 Meat Avatar

อุตสาหกรรมสาร

 โปรตีนทดแทนจากพืช 
(Plant-based Food) เป็นกระแส
ที่มาแรงมากในต่างประเทศ 
ถือเป็น Future Food ที่มี
การเติบโตขึ้นทุกปี ซึ่ง วิภู 
เลศิสรุพบิลู เหน็เทรนด์ดงักล่าว
มานานหลายปี ทั้งเชื่อมั่นว่า
จะเป็นผลติภณัฑ์ดาวรุ่งดวงใหม่
ที่สามารถต่อยอดในระยะยาว 
ประกอบกบัความตัง้ใจทีอ่ยาก
ให้คนไทยได้บริโภค Plant-based 
Food ในราคาเอื้อมถึงได้ จึง
ร่วมกับเพื่อนวิจัยและพัฒนา
สินค้าที่เป็นของคนไทย ในชื่อ 
Meat Avatar หรอื เนือ้จ�าแลง

Meat Avatar
หมูกรอบ-หมูสับจ�าแลง

ฝีมือคนไทยรุ่นใหม่ 
“โปรเจกต์นี้เริ่มขึ้นเมื่อ 5-6 ปีก่อน 

สาเหตทุี่ต้องใช้เวลานานหลายปีเพราะ
ในตอนนั้นเป็นเรื่องใหม่มาก ยังไม่ม ี
Know-how อะไรที่จะสามารถน�าไปใช้ได้
เลย เราจงึเริ่มต้นกนัแบบงูๆ  ปลาๆ หา
ข้อมูลและขอค�าปรึกษาจากผู้รู้ เช่น 
จากสถาบนัอาหาร สถาบนัการศกึษา
และเอกชนที่สนบัสนนุนวตักรรมในด้านนี้” 
วภิู ผู้ร่วมก่อตั้ง Meat Avatar กล่าว

จนพฒันาสนิค้าต้นแบบขึ้นมาได้
และน�าไปทดสอบตลาดในงาน Food 
and Hotel Thailand 2019 จากนั้นน�า
ข้อมูลไปปรบัปรงุและวางจ�าหน่ายสนิค้า
ตวัแรกเมื่อเดอืนเมษายน 2563

“ช่วงนั้นเกดิโควดิ-19 รอบแรกพอด ี
เดมิเราตั้งใจว่าจะวางจ�าหน่ายในซูเปอร์

มาร์เกต็ แต่ท�าไม่ได้ จงึหนัมาเน้นขาย
ผ่านออนไลน์ในช่วง 3 เดอืนที่ลอ็กดาวน์
แทน ผลตอบรบัคอืดมีากเพราะผูบ้รโิภค
หนัมาสั่งซื้อสนิค้าทางออนไลน์กนัมาก
ขึ้นด้วย จนถงึเดอืนมถินุายน 2563 ก็
สามารถวางจ�าหน่ายในซเูปอร์มาร์เกต็
ชั้นน�า และปัจจบุนัมสีนิค้าของ Meat 
Avatar วางจ�าหน่ายครอบคลมุทั่วประเทศ”

ทั้งนี้ Meat Avatar เน้นการพฒันา
ผลติภณัฑ์ที่มุง่ตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภคที่แท้จริงเป็นหลัก สินค้า
จงึมคีวามใกล้เคยีงกบัของจรงิทั้งรสชาต ิ
และคณุค่าทางโภชนาการ 

เหน็ได้จากสนิค้าตวัแรกที่ออกวาง
จ�าหน่ายคอื หมูกรอบจ�าแลง สามารถ
เรยีกกระแสความสนใจจากผู้บรโิภคได้

จ�าชื่อนี้
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ดมีาก ตามมาด้วยหมูสบัจ�าแลง และ
ในเวลานี้ก�าลงัต่อยอดพฒันาเป็นอาหาร
พร้อมรบัประทาน (Ready to Eat) คาดว่า
จะวางจ�าหน่ายในช่วงครึ่งหลังของปี 
2564

โดยเขากล่าวว่า รสชาติสินค้าเรา
ค่อนข้างเหมือนจริง คือประมาณ 
95 เปอร์เซน็ต์ของคนกนิบอกว่าสามารถ
ทดแทนเนื้อสัตว์ได้ แต่ยังมีส่วนน้อย 
5 เปอร์เซ็นต์ที่รับรู้กับกลุ่มธัญพืชได้ด ี
อาจบอกว่ามกีลิ่นถั่วอยู่บ้าง ส่วนคณุค่า
ทางโภชนาการ เน้นความใกล้เคียง
กับเนื้อสัตว์มากจริงๆ โดยเฉพาะ
โปรตีน คือหมูกรอบจะมีโปรตีนอยู่ที่ 
17 เปอร์เซน็ต์ ส่วนหมสูบัม ี20 เปอร์เซน็ต์ 
เมื่อเทียบกับหมูจริงจะให้โปรตีนอยู่ที่ 
23-25 เปอร์เซ็นต์ 

นอกจากคาร์โบไฮเดรตต�่าแลว้ ยงั
มีโซเดียมต�่า ไม่ใส่สารกันบูด เน้นใช้
เทคโนโลยีแช่แข็งท�าให้สามารถเก็บได้
นานถงึ 18 เดอืน ที่ส�าคญัคอืราคา เมื่อ
เทยีบกบัผลติภณัฑ์โปรตนีทดแทนจาก
พืชเจ้าอื่นๆ ในปริมาณที่เท่ากันถือว่า 
Meat Avatar ถกูกว่า ซึ่งตรงตามปณธิาน
ของเราที่อยากให้สินค้า Plant-based 
Food สามารถเข้าถึงได้กับคนทุกกลุ่ม 

นอกจากนี้ เมื่อมองถึงโจทย์ท้าทาย
การด�าเนินธุรกิจ วิภูบอกว่าตอนนี้ลูกค้า
หลักคือ กลุ่มมังสวิรัติที่ไม่รับประทาน
เนื้อสัตว์อยู ่แล้ว แต่เป้าหมายคือ 
ต้องการเข้าไปแทนที่เนื้อสัตว์ได้จริง 
ดังนั้น จึงจะท�าอย่างไรที่ผู ้บริโภค
สามารถเข้าถึงผลิตภัณฑ์โปรตีนทดแทน
จากพืชได้ดีขึ้น กว้างขวางมากยิ่งขึ้น

“ในต่างประเทศเขาเน้นโปรโมต
ถึงประโยชน์ด้านสิ่งแวดล้อมว่า การ
บริโภค Plant-based Food จะมีส่วน
ช่วยลดภาวะโลกร้อนที่เกิดจากการ
ปศสุตัว์ได้ แต่ในบ้านเรายงัพดูถงึเรื่องนี้
กันน้อยอยู่ จึงเน้นสื่อสารข้อมูลในเชิง
ประโยชน์ด้านสุขภาพแก่ผู ้บริโภค
เป็นหลัก และมุ่งสื่อสารให้คนทั่วไป
รู้จักมากขึ้นว่าคืออะไร ดังนั้น เราจึง
ท�าโครงการวันพุธสดใส (Wednesday 
Shine) ขึ้น รณรงค์ให้ผู้บริโภคลดการ
รับประทานเนื้อสัตว์ โดยหันมารับ
ประทานพืชผักและโปรตีนทดแทน
สัปดาห์ละหนึ่งวัน หรืออย่างน้อย
สัปดาห์ละหนึ่งมื้อ”

การพฒันาสนิค้า
ของเราจากนี ้จะแบ่ง
ออกเป็นสองทางคอื 
ผลติภณัฑ์เนือ้จ�าแลง
ทีเ่ป็นวตัถดุบิ
ประกอบอาหาร 
และอกีทางคอื อาหาร
พร้อมรบัประทาน

และเมื่อเทยีบกบัราคาเนื้อหมูจรงิที่เป็น
หมพูรเีมยีมถอืว่าใกล้เคยีงกนั คอืปัจจบุนั
ราคาหมูสบัพรเีมยีม 1 กโิลกรมัจะอยู่
ที่ประมาณ 200-300 บาท ส่วนหมูสบั
จ�าแลง ราคาจะอยู่ที่ 200 บาทกลางๆ
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และอีกหนึ่งความท้าทาย คือการ
พัฒนาสินค้าเพื่อให้สามารถตอบโจทย์
ผู้บริโภคได้ดียิ่งขึ้น 

“การพัฒนาสินค้าของเราจากนี้ 
จะแบ่งออกเป็นสองทางคือ ผลิตภัณฑ์
เน้ือจ�าแลงท่ีเป็นวัตถุดิบประกอบอาหาร 
จะพัฒนาสินค้าตัวอื่นๆ เพิ่มขึ้น ไม่ว่า
จะเป็นเนื้อวัว เนื้อไก่ และซีฟู้ด รวม
ถึงเนื้ออื่นๆ เช่น เนื้อแกะ ที่เราอยาก
พัฒนาให้มีความใกล้เคียงกับเนื้อจริง
มากขึ้นไปอีก และอีกทางคือ อาหาร
พร้อมรับประทาน ที่จะเป็นตัวหลัก
ส�าหรับตลาดในประเทศ เพราะมองว่า
คนยุคใหม่นิยมความสะดวกสบาย 
ไม่อยากปรงุอาหารเอง และด้วยโควดิ-19 
ท�าให้คนไปร้านอาหารน้อยลง เน้น
บริโภคอะไรที่ง่ายๆ ซึ่งต่อไปตลาดนี้ก็
จะมีการแข่งขันที่สูงขึ้นเช่นกัน” วิภู
กล่าวและบอกอีกว่า

ส่วนแผนในระยะข้างหน้า นอกจาก
จะเปิดตัวผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นอาหาร
พร้อมรับประทานในเร็วๆ นี้แล้ว ช่วง
ไตรมาส 3-4 ของปีนี้ จะเริ่มส่งออก
สินค้าไปต่างประเทศ  

“เป้าหมายจริงๆ ของเราคืออยาก
เป็นเบอร์หนึ่งของ Plant-based Food 
อย่างน้อยในเอเชีย เพราะประชากร 2 
ใน 3 บนโลกอยู่ในภูมิภาคเอเชียทั้งสิ้น 
ดงันั้น หากสามารถขยายตลาดครอบคลมุ
เอเชียได้ เรียกได้ว่าเราสามารถได้ใจ
คนมากกว่าครึ่งโลกเข้าไปแล้ว รวมถึง

มีเป้าหมายที่จะเข้าไปจดทะเบียน
ในตลาดหลักทรัพย์ เป็นบริษัทมหาชน
ที่ด�าเนินธุรกิจเกี่ยวกับโปรตีนทดแทน
จากพืชอีกด้วย

“แต่การจะไปถึงจุดนั้น อาจต้อง
ใช้ก�าลังค่อนข้างมากโดยเฉพาะด้าน
เงินทุน เราจึงก�าลังมองหาพันธมิตรที่
จะเข้ามาร่วมลงทุนและช่วยต่อยอด
ธุรกิจในด้านต่างๆ ให้กับบริษัทไม่ว่า
จะเป็นเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การ 
กระจายตลาด และการท�าตลาด” ผูร่้วม
ก่อตั้ง Meat Avatar กล่าว และทิ้งท้าย
ไว้ว่า

การท�าธุรกิจไม่ว่าจะเป็นบริษัท
ขนาดเล็ก หรือใหญ่ เชื่อว่าจะไม่สามารถ
เดินไปข้างหน้าคนเดียวได้ การสร้าง
พันธมิตรที่ดี มีความจริงใจให้ จึงเป็น
เรื่องที่ท�ามาตลอด และโดยส่วนตัว
ชอบท�าธุรกิจแบบเพื่อนอยู่แล้ว จึง
พยายามสร้างพันธมิตรในสายงาน
ต่างๆ ด้วยความใส่ใจ หรือแม้แต่
ผู ้ประกอบการในกลุ่มโปรตีน
ทดแทนจากพืชด้วยกันเอง
ก็ไม่ได้มองว่าเป็นคู่แข่ง 
แต่จะเป็นเพื่อนกันที่
จะมาช่วยขยาย
ตลาดให้เติบโต 

Meat Avatar
  77/186 ชัน้ 41 อาคารสนิสาธรทาวเวอร์ ถนนกรงุธนบรุี   

      แขวงคลองต้นไทร เขตคลองสาน กรุงเทพฯ 10600
   0 2862 3331-2         Meat Avatar
  https://meatavatar.com

เราท�าโครงการวันพุธ
สดใสขึ้น รณรงค์ให้
ผู้บริโภคลดการ
รับประทานเนื้อสัตว์
โดยหันมารับประทาน
พืชผักและโปรตีน
ทดแทนสัปดาห์ละ
หนึง่วนั หรืออย่างน้อย
สัปดาห์ละหนึ่งมื้อ
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SMART SME
 สุภาวดี ใหม่สุวรรณ์

เริ่มจากแพสชั่น และความ
ตระหนกัด้านปัญหาสิง่แวดล้อม

อะไรคอืจดุเปลี่ยนให้คนท�าเครื่องเทศ
และเครื่องปรุงกระโดดมาลงสนาม 
Plant-based Food สมิต ทวีเลิศนิธ ิ
กรรมการผูจ้ดัการ บรษิทั นธิฟิูด้ส์ จ�ากดั 
ย้อนเล่าให้ฟังว่า เขาเริ่มสนใจ Plant-
based Food มาตั้งแต่ 3-4 ปีก่อน เพราะ
มองเหน็โอกาสว่าอาหารกบัสขุภาพเป็น

เรื่องที่เกี่ยวข้องกนั และมคีวามต้องการ
ในตลาดเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ธุรกิจของ
นธิฟิูด้ส์ยงัไม่ไปเกาะเกี่ยวกบัเทรนด์อาหาร
สขุภาพสกัเท่าไร ซึ่งหนึ่งในเทรนด์ที่ก�าลงั
มาในตอนนั้นกค็อืการลดการรบัประทาน
เนื้อสตัว์มาเป็นการรบัประทานพชื เขา
จงึเริ่มจากเปลี่ยนตวัเองมาเป็นมงัสวริตั ิ
จนได้ค้นพบกบัโอกาสธรุกจิใหม่ 

“ผมเป็นมงัสวริตัมิาประมาณ 3 ปี 
พบว่ามนัไม่ค่อยมอีะไรกนิ หลกัๆ กม็ี
แค่เต้าหูก้บัเหด็ จนเริ่มเหน็แบรนด์จาก
ต่างประเทศอย่าง Beyond Meat ที่ใช้
วทิยาศาสตร์เปลี่ยนพชืให้มกีลิ่นและรส
สมัผสัเหมอืนกบัเนื้อสตัว์ โดยที่ไม่ต้อง
ฆ่าสัตว์สักตัวเลย ผมรู้สึกสนใจ และ
นึกถึงตัวเองว่า ผมก็อยากกินเพราะ
อยากลดการรบัประทานเนื้อสตัว์อยูแ่ล้ว 

Let’s Plant

 นธิฟิูด้ส์ คอืผูผ้ลติเครือ่งเทศ
และเครื่องปรุงรสชั้นน�าใน
เมืองเชียงใหม่ ที่ให้บริการ
อุตสาหกรรมอาหารในไทย
และท�าตลาดไปทัว่โลกมานานกว่า 
2 ทศวรรษ ทั้งยังมี สถาบันวิจัย
รสชาติอาหาร บริษัท นิธิฟู้ดส์ 
จ�ากัด ไว้ให้บริการ Outsource 
งานวิทยาศาสตร์อาหาร ด้านการ
ปรุงรสชาติแก่ผู้ประกอบการ
รายย่อย ก่อนจะสร้างปรากฏการณ์
ในตลาดอกีครัง้ด้วยการแจ้งเกดิ
แบรนด์ Let’s Plant Meat 
ผลิตภัณฑ์เนื้อจากพืชสัญชาติ
ไทยแท้ สร้างโอกาสธุรกิจใหม่
ในเส้นทางอาหารแห่งอนาคต

เราเองกม็อีงค์ความรู้ด้านวทิยาศาสตร์
ในโรงงานเหมอืนกนั ทมีวจิยัเรากน่็าจะ
ท�าเรื่องนี้ได้”

นอกจากการเห็นโอกาสในเชิง
ธุรกิจ สมิตยังตระหนักถึงปัญหาด้าน
สิ่งแวดล้อม โดยเฉพาะจังหวัดเชียงใหม่
ที่เขาอาศัยอยู่ ซึ่งประสบกับวิกฤต
หมอกควนัจากการเผาป่ามาตลอด 8-9 ปี 
ต้นเหตุของปัญหาก็มาจากการปลูก
ข้าวโพดเพื่อเลี้ยงสัตว์นั่นเอง ฉะนั้นถ้า
ยังสนับสนุนการรับประทานเนื้อสัตว์ก็
เท่ากับสนับสนุนให้เกิดปัญหาหมอก
ควันที่เชียงใหม่และที่อื่นๆ ด้วย จึงน�า
ไปสู่การแจ้งเกิดแบรนด์ “Let’s Plant 
Meat” เพื่อร่วมลดปัญหาด้านสิ่งแวดล้อม
ไปด้วยนั่นเอง

ธุรกิจอาหารแห่งอนาคต
ของผู้ผลิตเครื่องเทศ “นิธิฟู้ดส์”
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“แบรนด์ Let’s Plant Meat ให้
ความหมายว่า มาปลูกเนื้อกันเถอะ 
เพราะเราตระหนักว่าการบริโภคของ
คนในวันนี้ส่งเสริมและสร้างผลกระทบ
อะไรบ้าง ถ้าคุณยังบริโภคเนื้อสัตว์ 
นั่นหมายความว่าคุณก�าลังส่งเสริม
การเผาท�าลายพื้นที่ป่า แต่ถ้าคณุเลอืก 
Let’s Plant Meat ก็เท่ากับคุณก�าลัง
ช่วยโลกและสิ่งแวดล้อมด้วย” 

เพิ่มความ “เหมือน” ด้วย
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี
และนวัตกรรม

Let’s Plant Meat เริ่มท�าการวจิยั
เมื่อปี 2562 และมีโอกาสไปเข้าร่วม 
“โครงการบ่มเพาะและเร่งรดัการเตบิโต
ทางธุรกิจด้านเทคโนโลยีอาหาร” 
(SPACE-F) รุ่นแรก ที่จดัโดยส�านกังาน
นวัตกรรมแห่งชาติ (องค์การมหาชน) 
หรือ NIA ร่วมกับบริษัท ไทยยูเนี่ยน 
กรุป๊ จ�ากดั (มหาชน) และมหาวทิยาลยั
มหดิล ก่อนเปิดตลาดด้วยเมนเูบอร์เกอร์
เนื้อจากพชืซึ่งวางจ�าหน่ายครั้งแรกในปี 
2563 ที่ผ่านมา การท�างานทั้งหมด
ไม่ได้เกดิขึ้นในห้องครวั แต่เกดิในห้อง
ทดลองของนธิฟิูด้ส์ โดยใช้กระบวนการ
ทางวทิยาศาสตร์ เทคโนโลยแีละนวตักรรม
มาแปรรูปโปรตีนสกัดจากพืชที่ใช้

ถั่วเหลอืงและข้าวเป็นส่วนประกอบหลกั 
บวกกับส่วนผสมอื่นๆ เพื่อเพิ่มความ
เหมอืนของเนื้อจากพชื ไม่ว่าจะเป็นสสีนั
หรอืรสสมัผสั เช่น ไขมนัจากพชือย่าง
น�้ามนัร�าข้าว น�้ามนัมะพร้าว และบทีรทู
ที่มาเพิ่มสสีนัความแดงฉ�่าให้กบัตวัเนื้อ

หลังสินค้าตัวแรกวางตลาด สมิต
ก็พัฒนาเมนูเน้ือบดจากพืชและโครเคต 
(Croquette) เนื้อจากพืชตามมา ก่อน
ที่ในปีนี้จะตั้งเป้าพัฒนาเมนูใหม่ๆ ออก
มากว่า 10 รายการ เพื่อเพิ่มความ
หลากหลายให้สายสขุภาพ คนรบัประทาน
มังสวิรัติ และคนรัก Plant-based Food 
ได้สนกุกบัการเลอืกกนิสิ่งดีๆ  อย่างเตม็ที่

“สนิค้าของเราขายในประเทศเป็น
หลกั ต่างประเทศยงัคงใช้เวลา เพราะ
ตอนนี้ยงัจดังานแสดงสนิค้าไม่ได้ ลูกค้าเอง
ก็มาชิมสินค้าเราไม่ได้ด้วย เนื่องจาก

แบรนด์ Let’s Plant Meat ให้ความหมายว่า 
มาปลูกเนือ้กนัเถอะ เพราะเราตระหนกัว่า
การบริโภคของคนในวันนี้ส่งเสริม
และสร้างผลกระทบอะไรบ้าง 

สนิค้าอาหารต้องชมิก่อนซื้อ ซึ่งถ้าลกูค้า
ไม่มโีอกาสมาหยบิมาชมิ โอกาสในการ
ขายกจ็ะยากล�าบากขึ้น อย่างไรกต็าม 
ตอนนี้เราลองส่งสนิค้าไปทดลองตลาด
ที่สงิคโปร์แล้ว 1 ตู้คอนเทนเนอร์ โดย
หวงัว่าน่าจะมข่ีาวดอีะไรบ้างในอาเซยีน 

“ส่วนตลาดในไทย เราจ�าหน่ายไป
ตามโมเดิร์นเทรดต่างๆ อย่าง กูร์เมต์ 
มาร์เก็ต, วิลล่า มาร์เก็ท, แม็คโคร, 
ฟู้ดแลนด์, ทอ็ปส์ ซูเปอร์มาร์เกต็ ฯลฯ 
ซึ่งเมื่อมกีารจ�าหน่ายที่สะดวก เรากเ็ริ่ม
สื่อสารให้คนรู้ว่าการกนิ Plant-based ดี
อย่างไร ค่อยๆ สร้างการรบัรู้ แล้วกใ็ห้
คนที่มีอิทธิพลในสังคมอย่างพวก
อนิฟลเูอนเซอร์มาพดูแทนเรา เพราะเขา
มเีพาเวอร์มากกว่า กช่็วยให้แบรนด์ของ
เราเป็นที่รู้จกัมากขึ้น” 
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ตลาด Plant-based Food ไทย 
โตได้ด้วยการสนับสนุนของ
ผู้บริโภค

เมื่อถามถึงตลาด Plant-based 
Food ในประเทศไทย สมิตยอมรับว่า
ยังคงเติบโตได้ช้ากว่าต่างประเทศ 
เพราะอย่างในยุโรปมีคนที่เป็นมังสวิรัติ
สูงถึง 10-15 เปอร์เซ็นต์ของจ�านวน
ประชากร คนต่างชาติ 1 ใน 4 คนที่มา
รับประทานร้านอาหารในเมืองไทยเป็น
วีแกน ขณะที่คนไทยยังมีชาววีแกน
จ�านวนน้อยรายนัก เทียบไม่ได้เลยกับ
ต่างประเทศ 

แต่แนวโน้มที่น่าสนใจคือ วันนี้
ในตลาดมีผู้เล่นรายใหม่เข้ามามากขึ้น 
โดยเฉพาะผู้ประกอบการรายใหญ่อย่าง 
ไทยยูเนี่ยน กรุ๊ป หรือ ซีพีแรม รวมถึง
ผู้ประกอบการใหม่ในกลุ่ม FoodTech 
Startup ที่เข้ามาสร้างความคึกคัก ท�าให้
วงการนี้ค่อยๆ เติบโตและมีการพัฒนา 
เพิ่มทางเลือกใหม่ๆ ให้กับผู้บริโภค     

“ปัญหาส�าคัญตอนนี้คือเรื่องของ
ราคา เพราะเนื้อสัตว์บ้านเรายังถูกมาก 
ด้วยกระบวนการที่รัฐส่งเสริมทั้ง

ทางตรงและทางอ้อม รวมถงึมกีารควบคมุ
ราคาของเนื้อสัตว์ไม่ให้สูงเกินไปด้วย 
แต่ Plant-based มันจ่ายมาร์จิ้นเหมือน
ของหรูหราทั่วไป เลยกลายเป็นว่าราคา
ที่หน้าชั้น Plant-based ขายแพงกว่า
เนื้อหมูถึง 3-4 เท่า ซึ่งปัญหานี้ต้อง
อาศัยภาครัฐที่ต้องให้ความส�าคัญ เพื่อ
ท�าให้ราคาไม่แพงเกินไป ให้คนได้กิน 
Plant-based เป็นทางเลือกมากขึ้น 

“ในส่วนของเทรนด์พฤติกรรม
ผู้บริโภคนั้น พบว่าคนรุ่นใหม่สนใจ 
Plant-based เยอะขึ้น กลุ่มคนที่กิน

วแีกนกม็เียอะ เราเริ่มเหน็ร้านอาหารที่
เป็นวีแกนท่ีอร่อยเป็นทางเลือกมากข้ึน 
แล้วคนรุ่นใหม่เองก็มีโอกาสเสพข้อมูล
จากหลายๆ ที่ เขาก็อยากจะเข้าสู่ 
Plant-based โดยเฉพาะกลุ่มที่เรียกว่า 
Flexitarian คือกลุ่มที่รับประทานมังสวิรัติ
แบบยืดหยุ่น คือกินเนื้อบ้าง กินพืช
บ้าง โดยที่ไม่ต้องจ�ากัดตัวเองเกินไป 
กลุ่มนี้ก็ยังคงเติบโตมากเช่นกันในช่วง
ที่ผ่านมา” 

ส�าหรับคนที่สนใจอยากกระโดด
มาในสนาม Plant-based สมติแนะน�าว่า
ต้องดูความพร้อมของตนเอง โดย
ถ้าเลือกท�าของที่มีอยู่แล้วในตลาด ก็
ต้องตอบให้ได้ว่าสิ่งที่เราพัฒนาขึ้นมา
มีความแตกต่างอย่างไร สินค้าของเรา
ตอบโจทย์ลูกค้าหรือไม่ นั่นคือ 1.ความ
อร่อย 2.ราคา ส่วนสุขภาพตามมา
ทีหลังด้วยซ�้า รวมถึงความพร้อมด้าน
วัตถุดิบ ต้องมั่นใจว่าวัตถุดิบเรามี
เพียงพอ เพราะหากสินค้าเกิดติดตลาด
หรือมีความต้องการเพิ่มขึ้น เราจะยัง
รองรับตลาดที่เข้ามานั้นได้นั่นเอง   
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INTERVIEW
 ปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี
 กิจจา อภิชนรจเรข

อุตสาหกรรมสาร

 วิวัฒนาการของอาหารใน
วันนี้  ไม่ได้ท�าหน้าที่แค่อ่ิมท้อง
เท่านั้น แต่ยังต้องมีฟังก์ชัน
ใหม่ๆ เพื่อตอบโจทย์ไลฟ์สไตล์
ของผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลง
อยูต่ลอดเวลา กระแสรกัสขุภาพ
ยังคงมาแรงและเป็นเทรนด์
ส�าคญัท่ีส่งผลต่อทิศทางการ
พัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร
ของไทยและของโลก 

แนวโน ้มใหม่ของอาหาร
แห่งอนาคตที่น่าจับตามอง นั่นคือ 
อาหารจากพืชที่ใช้ทดแทนเนื้อสัตว์ 
โดยมีรสชาติและรูปลักษณ์ใกล้เคียง
เนื้อสัตว์ เรียกชื่อกันในวงการค้าว่า
แพลนต์เบสฟูด้ (Plant-based Food) 
ส�าหรบัเรื่องนี้  นายเจตนพิฐิ รอดภยั 
รองอธิบดีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
กระทรวงอตุสาหกรรม ได้ให้ความเหน็
ดังนี้

กสอ.
ขบัเคลือ่นกลไกหนุน

บรรจุภัณฑ์
เพื่ออนาคต
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ขณะนี้อาหารจากพืชทดแทน
เนื้อสัตว์ ได้ส่งผลให้หลายประเทศ
ก�าลังเปลี่ยนแปลงระบบอุตสาหกรรม
พชืผลทางการเกษตร เนื่องจากความนยิม
บริโภคอาหารประเภทแพลนต์เบส หรือ
เนื้อเทียม หรือเนื้อจากพืช มีจ�านวน
เพิ่มมากขึ้น และเริ่มกระจายไปทั่วโลก 
โดยมีจีนเป็นผู้ค้ารายใหญ่ที่สุดในตลาด
โลก รองลงมาคือ สหรัฐอเมริกา 

ส�าหรับประเทศไทย ถือว่ามี
ศักยภาพในการผลิตอาหารจากพืช
ทดแทนเนื้อสัตว์ เนื่องจากไทยเป็น
ประเทศเกษตรกรรม และไทยได้วาง
บทบาทของประเทศเป็นครัวของโลก
มาตลอด จึงเป็นการสร้างโอกาสให้กับ
ผู้ผลิตรายใหม่ที่มีความคิดสร้างสรรค์
และมีนวัตกรรมใหม่ๆ เข้ามาบุกเบิก
อาหารที่เป็นแนวโน้มใหม่ โดยใช้
นวัตกรรมและเทคโนโลยีที่ล�้าสมัย
เพื่อให้ได้รสชาตแิละรสสมัผสัที่เสมอืนจรงิ

เนื่องจากมีการแข่งขันสูงในธุรกิจ
อาหาร ส่งผลให้ผูป้ระกอบการต่างพฒันา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ เพื่อตอบโจทย์ลูกค้า
ในอนาคต ในอีกด้านหนึ่ง บรรจุภัณฑ์
อาหารกลายเป ็นตัวแปรส�าคัญ
ที่เปลี่ยนแปลงไปตามภาวะการแข่งขัน
ของธรุกจิอาหาร กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม 
เป็นหน่วยงานหนึ่งที่ขับเคลื่อนการ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้แก่ผู้ประกอบการ  
และเป็นผู้สร้างต้นแบบบรรจุภัณฑ์
ใหม่ๆ ออกสู่ตลาด เพื่อให้สอดคล้อง
กับความต้องการของผู้บริโภค กรม
ส่งเสริมอุตสาหกรรมเล็งเห็นความ
ส�าคัญในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร 
และเทคโนโลยีในการผลิตบรรจุภัณฑ์
อาหาร เพื่อรองรับอาหารแห่งอนาคต

เป็นที่แน่นอนว่า ในอนาคตการ
ผลิตบรรจุภัณฑ์จะถูกควบคุมด้วยระบบ
อัตโนมัติ มีการใช้หุ่นยนต์และปัญญา
ประดิษฐ์เข้ามาช่วยในกระบวนการ
ผลิตมากขึ้น ดังนั้น ระบบล�าเลียง 
การบรรจุหีบห่อ การขนส่ง การยืดอายุ
ของอาหาร และความปลอดภยั ย่อมมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น  เพื่อตอบสนอง
ความต้องการของบรรจุภัณฑ์อาหาร
เพื่ออนาคต

กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม 
พร้อมให้การสนบัสนุน
ผูป้ระกอบการ ในการ
พฒันาบรรจภุณัฑ์อาหาร 
รวมทัง้การออกแบบ
บรรจภุณัฑ์
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กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม พร้อม
ให้การสนับสนุนผู้ประกอบการ ในการ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร รวมทั้งการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ โดยมีศูนย์ออกแบบ
และพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
ที่เรียกว่า Thai-IDC (Thailand Industrial 
Design Center) ที่พร้อมสนับสนุน
องค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
และมีผู ้เชี่ยวชาญพิเศษส�าหรับให้
ค�าแนะน�าเชิงลึกแก่ผู ้ประกอบการ
โดยตรง รวมถึงศูนย์ปฏิรูปอุตสาหกรรม 
4.0 (ITC 4.0) ที่พร้อมส่งเสริมด้าน
เทคโนโลยีเครื่องจักรกลที่ทันสมัย เพื่อ
ให้ผู ้ประกอบการสามารถพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้สอดรับ
กับความต้องการของผู้บริโภคตาม
เทรนด์ปัจจุบันและเทรนด์ในอนาคต

มสี�านวนโบราณที่ว่า “ไก่งามเพราะขน 
คนจะงามต้องมกีารแต่งเตมิ” บรรจภุณัฑ์
ก็เช่นเดียวกัน บรรจุภัณฑ์ที่ยอดเยี่ยม
ต่างต้องตอบโจทย์ความต้องการของ
ผู้บรโิภค ทั้งด้าน Function และ Form 
อย่างครบถ้วน กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม
พร้อมให้การช่วยเหลอืให้ผูป้ระกอบการ
มดีพีร้อมที่จะโลดแล่นในโลกธรุกจิ

ความจรงิกรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม
สนบัสนนุผูป้ระกอบการมากกว่าที่ทั่วไป
คดิ คอื มกีารส่ง “มอือาชพี” หรอื “โค้ช” 
เข้าไปช่วยแก้ปัญหาอย่างใกล้ชดิ เปลี่ยน
แนวคดิจากปัญหาเป็นความท้าทาย  ดงึ
ความคดิสร้างสรรค์และนวตักรรมมาใช้
ในการผลติบรรจภุณัฑ์  สอนให้รู้ถงึ DNA 

ธรุกจิของตนเอง สอนให้รูจ้กัวเิคราะห์
คูแ่ข่ง รูจ้กัตลาด รูจ้กัการออกแบบ และ
รู้ซึ้งถึงวัตถุดิบที่ตนมี สิ่งเหล่านี้เป็น
แนวทางที่กรมส่งเสริมอุตสาหกรรมใช้
ความรู้เชิงลึกสนับสนุนผู้ประกอบการ 
เพื่อให้ผูป้ระกอบการสามารถยนือย่าง
มั่นคงและยั่งยืน และพร้อมให้การ
สนับสนุนผู้ประกอบการบรรจุภัณฑ์
ประมาณ 200 กว่ารายต่อปี 

นอกจากนี้ กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม
ได้จดัประกวดการออกแบบบรรจภุณัฑ์
ไทยอย่างต่อเนื่องมาตั้งแต่ปี 2515 จนถงึ
ปัจจบุนั โดยเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการ
เอสเอม็อ ีนกัออกแบบอสิระ และนกัศกึษา 
ส่งผลงานเข้าประกวด เพื่อเฟ้นหา
บรรจภุณัฑ์ดเีด่น และในขณะเดยีวกนั
กเ็ฟ้นหาตวัแทนของประเทศไปประกวด
ออกแบบในระดบันานาชาต ิทั้งในระดบั

ภูมภิาคเอเชยี (AsiaStar Awards) และ
ระดับโลก (WorldStar Awards) เพื่อ
เป็นการส่งเสรมิการออกแบบบรรจภุณัฑ์
ใหม่ๆ ออกสู่ตลาด  ซึ่งที่ผ่านมาสามารถ
ท�าให้เกดิการพฒันารปูแบบบรรจภุณัฑ์
มากกว่า 5,500 รูปแบบ บางรูปแบบ
สามารถเพิ่มมลูค่าของผลติภณัฑ์อย่าง
ได้ผล และยกมาตรฐานขึ้นเป็นสินค้า
ระดบัพรเีมยีม  อาจกล่าวได้ว่า ภารกจิ
ของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมในการ
พฒันาบรรจภุณัฑ์ ถอืเป็นกลไกส�าคญั
ในการพฒันาบรรจภุณัฑ์เพื่ออนาคต  
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Easy Cooking : Clean Food   
ผู้เขียน : สาวิตตรี สระทองเทียน
รหัส  : IB 17 อ581

เนื้อหาพบกับสารพันเมนู “อาหาร
คลนี” ท�าง่าย หลากหลายรปูแบบ โดย
ในเล่มได้ให้ข้อมลูของส่วนประกอบ และ
วิธีท�าอย่างละเอียด พร้อมทั้งแนะน�า
เคลด็ลบัควรรู้เกี่ยวกบัอาหารคลนีมากมาย 
สตูรอาหารคลนีในเล่มนี้ ไม่ใช่ต�ารบัอาหาร
อร่อยในอุดมคติ แต่เป็นไอเดียการท�า
อาหารเพื่อลบภาพเดมิๆ ที่ว่า อาหารคลนี
ต้องเป็นอกไก่ ไข่ต้ม หรอืผกัลวกเท่านั้น 
เพราะจรงิๆ แล้วเราสามารถสนกุกบัการ
ท�าอาหารได้มากกว่านั้น เพยีงลองเริ่มจาก
เมนูง่ายๆ ปรงุน้อยๆ ค่อยๆ ลดลงทลีะนดิ 
จนกระทั่งคุ้นเคยกับรสชาติใหม่ เพียง
ไม่กี่เดอืนคณุกจ็ะเหน็ความเปลี่ยนแปลง 

อาหารอาเซียน    
ผู้เขียน : อมราภรณ์ วงษ์ฟัก
รหัส : IB 330 อ611

หนังสือที่รวบรวมอาหารเด่น และ
ต�ารับอาหารของแต่ละประเทศสมาชิก
อาเซียน ที่สะท้อนถึงวัฒนธรรมชีวิต
ความเป็นอยู่ของผู้คนในอาเซียน ที่มี
การผสมผสานกลมกลืนเข้ากับอิทธิพล
ที่ได้รับจากเพื่อนบ้านประเทศอาเซียน
ด้วยกัน จากอดีตถึงปัจจุบันอาเซียนได้
ชื่อว่า เป็นภูมิภาคที่อุดมสมบูรณ์มาก
ที่สุดในโลก หลายประเทศมีวัฒนธรรม
การกินท่ีมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวของตนเอง 
ทั้งรูปแบบและรสชาติ  

เปิดครัวร้านข้าวทั่วไทย 
ผู้เขียน : กองบรรณาธิการข่าวสด     
รหัส : IB 17 ป591

ในยุคที่สังคมไทยเราก�าลังหันมาเน้น
เรื่องการบรโิภคข้าว เพื่อเป็นส่วนหนึ่งในการ
ช่วยเหลอืชาวนา ผูป้ลกูข้าวที่ได้รบัผลกระทบ
จากราคาตกต�่าอย่างมหาศาล “กองบรรณาธกิาร

ข่าวสด” จงึได้จดัท�าหนงัสอืแนะน�า “ร้านข้าว” อร่อยๆ ทั่วประเทศไทย
เล่มนี้ขึ้นมา โดยเปิดกนัถงึก้นครวัทกุร้าน ที่ถกูปากถูกคอคนทกุจงัหวดั จะ
เดนิทางไปไหนมาไหน จ�าเป็นต้องมคู่ีมอืในการเลอืกสรรร้านข้าวหลากรส
สดอร่อย ด้วยหนงัสอื “เปิดครวัร้านข้าวทั่วไทย” เล่มนี้! 

อาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
ผู้เขียน : เสาวภรณ์ วังวรรธนะ         รหัส : IB 17 อ37ส

เนื้อหาเกี่ยวกับอาหารไทยสุขภาพ ครบคุณค่า
กับสารพันเมนูผู้รักสุขภาพด้วยรสชาติที่คุ้นลิ้นแบบ
ไทย ปรงุง่ายทั้งยงัมากด้วยคณุค่าสมนุไพรอดุมด้วย
สารอาหารครบถ้วน เพื่อสขุภาพที่ด ีลดความเสี่ยงต่อ
โรคภยัไข้เจบ็ และยงัคงความอร่อยไว้ในทกุเมน ูส�าหรบั
ผู้ที่ใส่ใจสขุภาพทกุท่าน 

ส�ารบัไทย สูค่รวัโลก (สามภาษา
ไทย-องักฤษ-ญีปุ่น่) ฉบบัปรับปรุง 
ผู้เขียน : วันดี ณ สงขลา
รหัส : IB 17 ส541

“ส�ารบัไทย สู่ครวัโลก” เล่มนี้ เป็น
ผลของความพยายามในการหาข้อมูล 
และความตั้งใจอย่างเตม็ความสามารถของ
ผู้เขยีน ที่จะเขยีนต�าราไทยเพื่อให้ผู้อ่าน
รบัประโยชน์สงูสดุ ทกุๆ สตูรเป็นสตูรที่ได้
รบัการทดลองท�าแล้วหลายครั้ง จนได้ผลด ี
เพราะความตั้งใจจริงคือ หวังให้ผู้อ่าน
ใชต้�าราเลม่นี้เป็นประโยชน์ และสามารถ
สร้างสรรค์อาชีพให้ท่านได้ น�าเสนอทั้ง
ภาษาไทย องักฤษ และภาษาญี่ปุน่ ส�าหรบั
ผู้ที่สนใจการท�าอาหารทกุท่าน โดยเฉพาะ
อาหารไทย ไม่ควรพลาด 

BOOK CORNER
 สุพรรษา พุทธะสุภะ

ติดต่อยืมหนังสือได้ที่

 ห้องสมุดกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ชั้น 2
อาคารกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ถนนพระราม 6 
แขวงทุ่งพญาไท เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400

 0 2202 4425   http://library.dip.go.th
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สร้างสรรค์อาหาร Plant-based 
สู่เมนูที่ทุกคนกินได้

การท�างานในบริษัทที่ปรึกษา
นวตักรรม ท�าให้ได้เหน็โอกาสในธรุกจิ 
Plant-based Food ที่ก�าลงัเตบิโตอย่าง
มากในต่างประเทศ ขณะที่พฤติกรรม
ของคนไทยก็สนใจอาหารเพื่อสุขภาพ
มากขึ้น แต่อาหารส่วนใหญ่ยงัไม่หลากหลาย 
ไม่ถูกปากและรับประทานไม่ได้บ่อยๆ 
เหมอืนกบัเมนสูตรทีฟูด้ทั่วๆ ไป ทานไทย
จงึเลอืกแจ้งเกดิในตลาด ด้วยการน�าเนื้อ
จากพืชมาท�าเมนูสตรีทฟู้ดในรสชาติ
ที่คนไทยคุน้เคย เพื่อตอบโจทย์คนทั่วไป
ไม่ใช่แค่สาวกวแีกน สายเจ หรอืคนรกั
สขุภาพเท่านั้น

“ตวั Plant-based Meat หรอืเนื้อ
จากพชืมรีสสมัผสัที่แตกต่างจากอาหาร

BIZ IDEA
 สุภาวดี ใหม่สุวรรณ์

มังสวิรัติทั่วไป เราจึงน�ามาท�าเมนูผัด
กะเพราในคอนเซปต์ Plant-based Thai 
Street Food เพื่อให้เป็นอาหารที่คนไทย
หรือว่าคนที่รับประทานเนื้อปกติทั่วไป
กนิแล้วรู้สกึว่าเป็นรสชาตทิี่ถูกปาก อกี
อย่างกะเพราเป็นเมนูที่รับประทานได้
ทกุวนัอยูแ่ล้ว แต่เราสร้างความแตกต่าง
โดยใช้เนื้อจากพชืมาท�า โดยที่ไม่รูเ้ลยว่า
มันเป็นอาหารมังสวิรัติ นี่คือจุดต่าง
ที่เราพยายามท�าตั้งแต่วนัแรก”

เพราะในช่วงเริ่มต้น สินค้า Plant-
based ยังไม่มีผู้ผลิตในไทย ทั้งสามเลย
เลือกใช้แบรนด์จากฮ่องกงมาท�า โดย
มี เชฟขุนกลาง ขุนขันธิน มาช่วย
สร้างสรรค์เมนูอร่อยให้ในฐานะ Head 
Chef โดยเริ่มจากขายออนไลน์ และ
ทดลองขายในงานอีเวนต์เกี่ยวกับอาหาร

 ทานไทย (Thaanthai) คือ
ชื่อของร้านอาหารเพื่อสุขภาพ
ที่มาพร้อมคอนเซปต์แปลกใหม่ 
“Plant-based Thai Street 
Food” โดยใช้เนื้อจากพืชมา
ปรุงเป็นอาหารรสแซ่บสไตล์
สตรีทฟู้ดแบบไทยๆ และนับเป็น
อาหารไทยสตรีทฟู้ดที่ท�ามา
จากพืชรายแรกของประเทศ 
ฝีมือของคนรุ ่นใหม่ไฟแรง 
อรณา อนนัตชนิะ ชนกิา พดุหอม 
และ กวิสรา อนันต์ศฤงคาร 
ที่เป็นเพื่อนร่วมงานกันในบริษัท
ที่ปรึกษาด้านนวัตกรรม โดย
ธุรกิจคอนเซปต์ใหม่เปิดตัวเมื่อ
ปลายปี 2561 

ทานไทย
เปลี่ยนเนื้อจากพืช
ให้เป็นอาหารสตรีทฟู้ดแบบไทยๆ
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“เราจะท�าร้านของเราให้เป็น 
Specialty Plant-based Thai Street Food 
เหมือนกับร้าน Specialty Coffee เลย
คือเดินเข้าไปในร้านก็จะมีเนื้อจากพืช
ที่หลากหลายให้เลือกเหมือนกับเมล็ด
กาแฟ สามารถเลือกเนื้อ เลือกเมนูที่
อยากรับประทานได้ สั่งเสร็จก็ไปนั่งชิล
ในบรรยากาศเหมอืนคาเฟ่ ซึ่งทั้งหมดนี้
จะพลิกโฉมให้ร้านของเราไม่ใช่แค่
ร้านอาหารมังสวิรัติทั่วไป แต่จะเป็นการ
เปิดประสบการณ์ใหม่ให้กับลูกค้า” 

ทานไทย (Thaanthai)
  100/30-33 ชั้น 19-20 อาคารสาธรนคร 

       ทาวเวอร์ ถ.สาทรเหนือ แขวงสีลม เขตบางรัก  
       กรุงเทพฯ 10500

  Thaanthai
  09 1964 2445

วันนี้ทานไทยอยู่ระหว่างการเปิด
หาพนัธมติรเพื่อมาต่อจิ๊กซอว์ให้กบัธรุกจิ 
โดยเฉพาะผูป้ระกอบการในอตุสาหกรรม
อาหาร โดยตั้งเป้าที่จะขยายตลาดไป
ยงัต่างประเทศที่มศีกัยภาพเรื่อง Plant-
based และชื่นชอบอาหารไทย เช่น องักฤษ 
ญี่ปุ่น และฮ่องกง ประเทศเป้าหมาย
ที่ทานไทยจะไปเสิร์ฟประสบการณ์ 
วัฒนธรรม และไลฟ์สไตล์ของความ
เป็นไทยในอนาคต

เมื่อให้ฝากข้อแนะน�าส�าหรบัคนที่
สนใจท�าธรุกจิ Plant-based ทมีผู้ก่อตั้ง
ทานไทยบอกว่า “ก่อนอื่นต้องท�าความ
เข้าใจตลาด ต้องม ีPassion อยากจะท�า 
Plant-based Food และอยากจะน�าพา
สิ่งดีๆ  ไปให้กบัผูบ้รโิภค จากนั้นต้องหา
ลกูค้าเป้าหมายให้เจอ แล้วเริ่มท�าตลาด
กบัคนกลุ่มนั้น เพื่อขยบัธรุกจิให้เตบิโต
ไปอกีขั้น ที่ส�าคญัต้องสร้างความแตกต่าง 
เริ่มต้นแบบนี้ก็มีโอกาสที่จะไปต่อได้
ในโลกอาหารแห่งอนาคตค่ะ”   

เพื่อสุขภาพ แล้วตั้งราคาขายไว้
ในระดับเดียวกับกลุ ่มอาหารคลีน 
เนื่องจากตัววัตถุดิบ Plant-based ยัง
ค่อนข้างแพง โดยมีช่องทางขายหลัก
คือเพจ Facebook และ Instagram 

ปรบัโมเดลสู ่Specialty Plant-
based Thai Street Food 

แม้จะเริ่มต้นจากตวัอาหาร แต่วนันี้
โมเดลธุรกิจทานไทยไปไกลยิ่งกว่านั้น 
โดยการวางตัวเป็น Specialty Plant-
based Thai Street Food ร้านที่สร้าง
ประสบการณ์ในอาหาร Plant-based 
ซึ่งจะท�าในรูปแบบแฟรนไชส์ และไม่ใช่
แค่เป้าหมายในประเทศไทย แต่ตั้งใจ
ไปบุกต่างประเทศด้วย
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INSIDE SME
 สุภาวดี ใหม่สุวรรณ์
 TasteBud Lab

หมนุเขม็ทศิสูโ่อกาสใหม่ในตลาด 
Future Food

เพราะเหน็ถงึปัญหาของผูป้ระกอบการ
ไทยตั้งแต่ระดับวิสาหกิจชุมชนไป
จนถงึกลุ่มสตาร์ทอพั และเอสเอม็อใีน
ธรุกจิอาหารที่ส่วนใหญ่ยงัขาดการพฒันา
ต่อยอดในเชงิพาณชิย์ ขาดความรูเ้รื่อง
การตลาด ขาดความเข้าใจด้าน
วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 
ขณะที่เทรนด์อาหารโลกพฒันาก้าวล�้า
ไปไกล มกีารพูดถงึอาหารแห่งอนาคต 
(Future Food) ที่ไม่ใช่อาหารแคปซูล
หรอือาหารของนกับนิอวกาศ แต่เป็นการ
สร้างสรรค์วัตถุดิบทดแทนเพื่อน�าไปสู่
ความมั่นคงทางอาหาร และสร้างความ
ยั่งยนืให้กบัโลก 

สนัต ิอาภากาศ ผู้ร่วมก่อตั้ง และ
ซอีโีอแห่ง TasteBud Lab พร้อมพนัธมติร
ร่วมอุดมการณ์จึงได้ก่อตั้ง TasteBud 
Lab ขึ้นบนถนนศรีนครินทร์ เพื่อเป็น
กลไกสนบัสนนุอตุสาหกรรมอาหารแห่ง
อนาคต นอกจากที่นี่จะเป็นคาเฟ่ที่
รงัสรรค์เมนแูปลกใหม่ให้ผูค้นได้ไปเปิด
ประสบการณ์อาหารแห่งอนาคตกนัแล้ว 
ยังเป็นสถานที่เรียนรู้ ให้ค�าแนะน�า 
บ่มเพาะ และสนบัสนนุผ่าน Incubation & 
Acceleration Program ที่ช่วยวจิยัพฒันา
คดิค้นสตูรอาหาร เป็นพื้นที่ทดลอง เป็น 
Venture Builder (การลงทุนร่วมสร้าง
ธุรกิจ) ผ่านการท�างานในรูปแบบ
พาร์ตเนอร์ชิป สร้างระบบนิเวศที่
ครอบคลุมทั้งคนต้นน�้าอย่างเกษตรกร 

 จุดแข็งของประเทศไทยเรา
คือ ความหลากหลายทาง
ชีวภาพ เป็นเมืองอู่ข้าวอู่น�้า 
เรียกว่ามีแต้มต่อทางด้าน
วัตถุดิบทางการเกษตร แต่การ
ขาดความสามารถในการพัฒนา
ต่อยอดเชิงพาณิชย์ ท�าให้ต้อง
สูญเสียโอกาสทางการแข่งขัน
ไปอย่างน่าเสียดาย TasteBud 
Lab (เทสบัด แล็บ) จึงถือก�าเนิด
ขึน้มาด้วยพันธกจิเป็นพาร์ตเนอร์
ผู้น�าพาเอสเอ็มอีและสตาร์ทอัพ
ไปคว้าโอกาสในตลาดอาหาร
แห่งอนาคต (Future Food) 
เทรนด์ร้อนท่ีมาพร้อมโอกาส
ธุรกิจ ความใส่ใจโลก ผู้บริโภค 
และสิ่งแวดล้อม

พาร์ตเนอร์ผู้น�าพา
SME และ Startup 
ไปคว้าโอกาสในโลก
Future Food

TasteBud
Lab
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ตลอดจนผู ้ประกอบการอาหารทั้ง
เอสเอ็มอีและสตาร์ทอัพ ให้สามารถ
ขยบัสู่เชงิพาณชิย์ได้  

“เราเป็นประเทศที่ในน�้ามปีลา ในนา
มขี้าว มคีวามอดุมสมบูรณ์ เราท�าการ
เกษตรกว่า 70 เปอร์เซน็ต์ เรามคีวาม
หลากหลายทางชวีภาพ มคีวามสามารถ
ที่ท�าให้เราอยูเ่หนอืคู่แข่ง (Unfair Advantage) 
แต่จะท�าอย่างไรให้สามารถต่อยอด
ผลผลติทางการเกษตรให้เกดิรายได้ได้ 
ซึ่งสิ่งที่ง่ายที่สดุกค็อื เกษตรแปรรปู แต่
ที่ผ่านมากว่า 90 เปอร์เซ็นต์ของ
ผูป้ระกอบการล้มเหลว มเีพยีง 10 เปอร์เซน็ต์
เท่านั้นที่สามารถอยู่รอดได้ แล้วใน 
10 เปอร์เซ็นต์นี้ อีก 1-2 ปีต่อมาก็มี
จ�านวนไม่น้อยที่เสี่ยงว่าจะล้มเหลว 
เหตุผลหลักคือขาดการวางแผนธุรกิจ 
ปัญหาด้านการตลาด การตอ่ยอด และ
ขาดความสามารถในการที่จะสเกล 
(Scale) ธรุกจิขึ้นไปอกีขั้น” 

สนัตเิผยถงึปัญหาที่เกดิขึ้นกบัผูเ้ล่น
ในอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งกลายเป็น

โจทย์ของ TasteBud Lab ที่วนันี้ไม่เพยีง
ร่วมขบัเคลื่อนอตุสาหกรรมอาหารไทย 
แต่น�าพาทุกคนไปเปิดโลกใบใหม่กับ
อาหารแห่งอนาคตด้วยกนั 

ปลกุศกัยภาพการแข่งขันด้วย
แต้มต่อวตัถดุบิทางการเกษตร

สนัตเิชื่อว่า การพฒันาด้านนวตักรรม
อาหารหรือเทคโนโลยีทางอาหารของ
ประเทศไทยต้องมีจุดสมดุลทั้งภาค
เกษตรกรรม ธรุกจิ และการตลาด เขา
ยกตวัอย่างหนึ่งในวตัถดุบิที่ TasteBud 
Lab ได้พฒันาคอื “ขนนุอ่อน” ที่มคีณุค่า
ทางอาหารและให้เนื้อสัมผัสคล้ายเนื้อ
สตัว์ โดยเขาน�ามาแปรรูปเป็นเนื้อสตัว์
ทางเลือก เพื่อเปิดโอกาสให้เกษตรกร
ไทยสร้างรายได้จากนวตักรรมดงักล่าว
ในยคุที่กระแส Plant-based Food หรอื
อาหารที่ท�ามาจากพชืที่ให้โปรตนีสงู ยงั
คงเตบิโตอย่างต่อเนื่อง    

รวมถงึศกัยภาพของพชืน�้าบางตวั
ที่มคีณุค่าทางโภชนาการสงูเป็น Super 

Food ในต่างประเทศเองมกีาร
เพาะเลี้ยงกนัอย่างจรงิจงั เช่น 
สาหร่ายสไปรลูนิา ส่วนพชืทาง
น�้าของไทยอย่าง ไก (สาหร่าย
น�้าจืด) หรือ ผ�า ก็อาจเป็น 
Super Food หรือโปรตีนทาง
เลอืกได้เช่นกนัในอนาคต 

“ที่ผ่านมาเราเป็นหนึ่งในผู้ที่ร่วม
ขบัเคลื่อน Plant-based กบัพชืของไทย
หลายตัว และร่วมผลักดันตลาดนี้กับ
ผู้ประกอบการด้านเทคโนโลยีอาหาร 
(FoodTech) 2-3 ราย อย่างตัวโปรตีน
จากขนนุ และล่าสดุกม็กีารจดัท�าต�ารา
อาหาร Plant-Based Cookbook ซึ่งน่า
จะเป็นเล่มแรกของไทยกบั Food Tech 
Startup ชื่อมอร์มีท ทุกวันนี้เราก็ยัง
รว่มพฒันาและผลกัดนัมอรม์ทีอยู่ รวม
ถงึก�าลงัพฒันาต่อยอดงานวจิยัพชืทาง
น�้า ซึ่งโลกยกให้เป็นแหล่งอาหารอนาคต
ที่ยั่งยนืตวัหนึ่ง โดยพชืทางน�้าของไทย
ที่เราก�าลงัศกึษาอยูน่ี้ เรยีกว่าเป็น Super 
Food ตวัหนึ่งเลยกว็่าได้” 

สันติบอกเล่าถึงศักยภาพของ
ประเทศไทยที่สามารถพัฒนาไปสู่การ
เป็นศูนย์กลางของ Future of Food 
ต้นแบบของอาหารแห่งอนาคตได้ แต่
ทว่าไม่ใช่ทุกคนที่จะเข้ามาอยู่ในระบบ
นเิวศนี้ได้  

“ไม่ใช ่ว ่าใครก็ตามที่อยู ่ใน
อุตสาหกรรมอาหารแล้วจะท�า Future 
Food ได้ ผมเชื่อว่าการที่ระบบนเิวศจะ
เกดิขึ้นได้ ต้องมาจากคนที่มใีจเดยีวกนั 
คอืคนที่ไม่ลมืคนต้นน�้า ไม่ลมืชมุชน ไม่ลมื
ภูมิปัญญา ไม่ลืมเรื่องสิ่งแวดล้อม
และความยั่งยนื ถ้าเรามรีะบบนเิวศตรงนี้ 
มันจะมีความหมายมากและสามารถ
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เกื้อกูลกนัได้ แล้วภาพในระยะต่อไปที่
จะเกิดขึ้นก็คือ เราต้องท�าให้ระดับ
ประเทศและต่างประเทศได้เหน็ว่าระบบ
นิเวศแบบเกื้อกูลนี้สามารถเกิดขึ้นได้
จรงิ พอเป็นเช่นนี้คนที่มคีวามตั้งใจที่ด ี
คนที่อยากจะเริ่มต้นธุรกิจ หรือคนที่
ต้องการต่อยอดงานวจิยั จะได้มาช่วย
กนัท�าภาพใหญ่นี้ให้เกดิขึ้นได้”

ใช้โมเดลพาร์ตเนอร์ชปิ น�าพา SME 
และ Startup สูโ่ลก Future Food

ที่ผ่านมา TasteBud Lab จดักจิกรรม
ปลกุความเข้าใจในตลาดนี้อย่างต่อเนื่อง 
เช่น กิจกรรมสัมมนาออนไลน์ แชร์
ประสบการณ์และแนวคดิเกี่ยวกบัอาหาร
แห่งอนาคตยั่งยืน มีการรวมกลุ่มที่
เรยีกว่า Future Food Network ที่มสีมาชกิ
อยูก่ว่า 100 ราย เพื่อเชื่อมโยงกระบวนการ
ท�างานเพื่อการพฒันาอย่างยั่งยนืร่วมกบั
ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการผลิตอาหาร
แห่งอนาคต ท�าโครงการร่วมกบัเอสเอม็อี
และสตาร์ทอัพด้านเทคโนโลยีอาหาร 
และเทคโนโลยีชีวภาพไปแล้วกว่า 
30 โครงการ ซึ่งทั้งหมดตั้งอยู่บนเส้นทาง
แห่งความยั่งยนืทางด้านอาหารและการ
สร้างเครอืข่ายเป็นส�าคญั  

“เรายินดีที่จะสนับสนุนทุกกลุ่มที่
เข้ามาพูดคุยแลกเปลี่ยนและท�างาน
ในรปูแบบพาร์ตเนอร์ชปิ ซึ่งที่ผ่านมากม็ี
ตั้งแต่ผูป้ระกอบการรายย่อย คนที่อยาก
ท�าธรุกจิอาหาร หรอืคนที่เหน็ว่าเราน่า
จะช่วยเหลอืเขาได้ ส่งผลผลติทางการ
เกษตรมาให้เราช่วยดวู่าพอท�าเป็นอะไร

ได้บ้าง รวมถงึกลุ่มฟู้ดเทค ไบโอเทค ที่
เราไปท�างานด้วย หรือคนที่มีงานวิจัย
ด้านเทคโนโลยีอาหารและเทคโนโลยี
ชวีภาพ กม็าแลกเปลี่ยนพูดคยุแนวคดิ
กัน ซึ่งทุกคนทุกทีมที่เราได้พูดคุยกัน
ด้วยมีความตั้งใจสูงมาก มีคนที่มีใจ
เดยีวกนัมากขึ้นเรื่อยๆ ซึ่งผมมองว่าเป็น
โอกาสที่ดีมากของประเทศไทยส�าหรับ
การไปสู่ตลาดอาหารแห่งอนาคต และ
ผลกัดนัให้ทกุคนส�าเรจ็ไปด้วยกนั”

เมื่อถามถึงหัวใจของการท�าธุรกิจ
ให้ตอบโจทย์อาหารแห่งอนาคต สันติ
บอกสั้นๆ ว่าต้องใช้หลัก “3 ดี” นั่น
คอื…ดต่ีอใจ ดต่ีอสขุภาพ และดต่ีอโลก 
แล้วธุรกิจย่อมจะประสบความส�าเร็จ
อย่างแน่นอน    

TasteBud Lab
  459/6 ซอยศรีด่าน 14 ต.บางแก้ว    

       อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 10540
 TasteBudLab
  09 1886 9404
 www.tastebudlab.com

เราเป็นประเทศที่ในน�้า
มีปลา ในนามีข้าว มีความ
อุดมสมบูรณ์ มีความ
หลากหลายทางชีวภาพ 
และมีความสามารถ
ที่ท�าให้เราอยู่เหนือคู่แข่ง
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  แบบสอบถาม
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     การตลาด    การให้บรกิารของรฐั   สมัภาษณ์ผู้ประกอบการ      ข้อมูลอตุสาหกรรม       อื่นๆ ระบุ

8.คอลัมน์ที่ท่านชอบมากที่สุด (ใส่หมายเลข 1 2 3  ตามล�าดับความชอบ)

     Cover Story        Trends           Opportunity          Creative Corner          Biz Focus      
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9.ท่านได้รับประโยชน์จากวารสารอุตสาหกรรมสารมากน้อยแค่ไหน

     ได้ประโยชน์มาก      ได้ประโยชน์พอสมควร       ได้ประโยชน์น้อย  ไม่ได้ประโยชน์

10.เทียบกับวารสารราชการทั่วไป ความพึงพอใจของท่านที่ได้รับจากวารสารเล่มนี้ เทียบเป็นคะแนนได้เท่ากับ
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สมัคร
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       สมัครทางไปรษณีย ์
     จ่าหน้าซองถงึบรรณาธกิารวารสารอตุสาหกรรมสาร กลุ่มประชาสมัพนัธ์
     กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม พระรามที่ 6 เขตราชเทว ีกรงุเทพฯ 10400

       สมัครผ่าน Google Form : 
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      สมัครผ่าน QR Code
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พลิกต�าราหวังยืนหน่ึง
บนธุรกิจไร้เนื้อจากแบรนด์ดังทั่วโลก

 เมื่อ Plant-based ไม่ใช่แค่
การกินเพื่อลดน�้าหนักหรือกิน
ตามกระแสแต่ก�าลังกลายเป็น
ไลฟ์สไตล์ของคนยุคใหม่ที่ใส่ใจ
ส่ิงแวดล้อม สิ่งที่ตามมาคือ
ความเฟื่องฟูของธุรกิจ Plant-
based ที่ใครลุกข้ึนมาท�าก่อน
ก็มีสิทธ์ิท�าเงินได้เร็วกว่า แต่
การจะยืนหนึ่งในวงการ Plant-
based น้ันไม่ใช่เรื่องง่าย คุณ
ต้องฝ่าฟันคู่แข่งที่ก�าลังเกิด
ข้ึนมากมาย ซึ่งแต่ละแบรนด์
ต่างก็งัดกลยุทธ์ทีเด็ดของ
ตัวเองออกมาสู้เพื่อคว้าใจ
ผู้บริโภค หากคุณเป็นคนหนึ่ง
ท่ีก�าลังมองหาโอกาสในธุรกิจ 
Plant-based ก็ไม่ต ้อง
หวาดกลัวไป เพราะเราจะเปิด
ต�าราพาคุณไปพิชิตธุรกิจ
ไร้เนื้อด้วยครีเอทิฟ 

 Veganuary ถือเป็นเทศกาล
ของชาว Plant-based ที่ยิ่งใหญ่ที่สดุในโลก 
โดยจะมกีารโปรโมตและสรา้งแรงจงูใจ
ให้ผู้คนลด ละ เลิกการกินเนื้อตลอด
เดอืนมกราคม เมื่อตน้ปีที่ผา่นมาไดท้บุ
สถติมิผีูส้มคัรเข้าร่วมมากกว่า 582,000 คน 
และมีคนกว่า 2 ร้อยล้านคนได้เห็น
ความเคลื่อนไหวผ่าน Social Media 
นี่คือโอกาสทองของแบรนด์ดังที่จะมา
ช่วงชงิสปอตไลต์ 

เปิดตัวแบรนด์แรก McDonald's 
ที่ส่งเมนู Big Vegan TS Burger เพื่อ
มอบความอร่อยให้ผู ้บริโภคในช่วง 
แคมเปญ Veganuary โดยสิ่งที่มาแทน
เนื้อสัตว์ในเบอร์เกอร์คือโปรตีนจาก
ถั่วเหลอืงและข้าวสาล ีปรงุรสแบบชุม่ฉ�่า 
ได้อรรถรสแบบกินเนื้อ นอกจากนี้ 
McDonald's ยังเปิดตัว Veganer Hoodie 
เส้ือฮู้ดด้ีสุดเก๋ท่ีถูกดีไซน์ให้เข้ากับสาย 
Plant-based  

Till Lindemann นักร้องน�าวง 
Rammstein ที่โด่งดังในยุค 90’s ได้

ถูกน�ามาแสดงในแคมเปญสนับสนุน 
Veganuary ของแบรนด์ LikeMeat โดย
คลิปวิดีโอดังกล่าวมีความยาวกว่า 
5 นาท ีซึ่งจะถ่ายทอดการกนิเบอร์เกอร์ 
Plant-based ของ Till Lindemann ตั้งแต่
ต้นจนจบ ด้วยวิธีการกินแบบง่ายๆ 
ดูน่ารับประทาน ท�าให้คลิปดังกล่าวมี
จ�านวนผู้ชมมากกว่า 1 ล้านคน
และส่งเสริมให้ LikeMeat มียอดขาย
เพิ่มขึ้นในเยอรมน ี

ต�าราที ่1      กระโดดเข้าร่วมแคมเปญ
เพื่อช่วงชิงสปอตไลต์ 

หากคุณอยากเป็นที่รู้จักในวงกว้าง
อย่ากลัวที่จะต้องเล่นใหญ่ ยกตัวอย่าง 
Oumph! แบรนด์ Plant-based Meat 
ชื่อดังจากสวีเดน ได้สร้างแคมเปญ 
“Taste It To Get It” ด้วยการสร้างสรรค์
จิตรกรรมบนฝาผนัง ณ Chance Street 
ในลอนดอน ที่สะดุดสายตาคน
เดินผ่านไปผ่านมาได้เป็นอย่างดี ด้วย
ตัวอักษรขนาดใหญ่เขียนว่า “If this 

ต�าราที่ 2
อยากคว้าใจต้องเล่นใหญ่ 
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ต�าราที่ 5     
สร้างลูกเล่นให้ลูกค้ารู้สึกดี 

การจะยนืหนึ่งในวงการ Plant-based 
คณุต้องท�าให้แบรนด์เป็นที่น่าจดจ�า หนึ่ง
ในกลยทุธ์ที่จะช่วยให้ลกูค้าจ�าคณุได้ดี
ยิ่งขึ้นคือการสร้างปฏิสัมพันธ์กับ

อย่าเพิ่งตคีวามค�าว่า Copycat หรอื
ลอกเลียนแบบในแง่ลบ หากคุณหยิบ
เอาออรจินิลัมาล้อเลยีนแบบสร้างสรรค์
ก็อาจจะสร้างรายได้หลักร้อยล้าน 
ตวัอย่างจาก VFC (Vegan Fried Chick*n) 
ที่ได้แรงบันดาลใจมาจาก KFC สร้าง
ธุรกิจไก่ทอดไร้เนื้อสัตว์ ที่มีรูปลักษณ์
เหมอืนไก่ทอดของจรงิ ไก่ทอดของพวกเขา
ผลิตมาจากโปรตีนสกัดจากข้าวสาล ี
มใีห้เลอืก 2 รสชาตนิั้นคอืรสดั้งเดมิกบั
รสเผด็ นอกจากนี้ เขายงัมกีารสื่อสาร
กบัผู้บรโิภคด้วยการใช้ชื่อผู้ก่อตั้ง KFC 
อย่าง Colonel Sanders มาเป็น Tagline 
ของแบรนด์ว่า “Thanks Colonel, we’ll 
take it from here” ขอบคณุนะ Colonel 
เดี๋ยวพวกเรารบัช่วงต่อเอง! เรยีกได้ว่า
เป็นการหยิบเอาออริจินัลมาสร้างใหม่
แบบแสบๆ คนัๆ จนโด่งดงัทั่วโลก

ต�าราที่ 3  
Copycat จนดังเปรี้ยง 

พวกเขา วธิกีารง่ายๆ จากแบรนด์ Meat 
Avatar ซึ่งเป็น Plant-based Meat สญัชาติ
ไทยที่ก�าลงัมาแรง พวกเขาใช้วธิสีื่อสาร
กับลูกค้าแบบง่ายๆ บนโลกออนไลน์
และจงูใจให้ลกูค้ามส่ีวนร่วมกบัแบรนด์
ด้วยการสร้าง Hashtag #เมนูจาก
ทางบ้าน เพื่อให้ลกูค้าได้แชร์สตูรอาหาร 
Plant-based ของตัวเอง นอกจากนี้ 
ทางแบรนด์ยงัมแีคมเปญน่ารกัออกมา
ให้ลูกค้าตลอดเวลา เช่น แชะแอนด์แชร์ 
ถ่ายรูปกบั Meat Avatar สดุครเีอตลุน้รบั
บตัรก�านลั 500 บาท หรอื แคมเปญ
เพื่อโลก เพื่อสตัว์ เพื่อเรา ที่ให้ลูกค้า
ได้ส่งใบเสรจ็การช้อปสนิค้าของแบรนด์
และลุน้รบัสทิธิ์ดดูวงฟรกีบัอาจารย์หมอ
ชื่อดงั เอาใจลูกค้า Plant-based สายมู 
แคมเปญดังกล่าวก็ได้รับความสนใจ
เป็นจ�านวนมาก 

wall could talk, That would mean it 
had a mouth. And if this wall had a 
mouth, it would totally get it.” หาก
ก�าแพงนี้พูดได้ ก็แสดงว่ามันมีปาก
และถ้าก�าแพงมีปากมันก็จะเข้าใจ 
จุดประสงค์หลักของแคมเปญดังกล่าว
คือ อย่าเพิ่งตัดสินว่าอาหาร Plant-based 
จะไม่อร่อยจนกว่าจะได้ลิ้มลอง คณุต้อง 
Taste It To Get It!

ต�าราที่ 4 
เปลี่ยน Plant-based ให้เป็น
อีเวนต์ดีๆ สู่สังคม 

ไม่ใช่แค่เรื่องอาหารแต่ Plant-based 
ยังกลายเป็นอีเวนต์สร้างเรื่องดีๆ คืน
สู่สังคมได้อีกด้วย ล่าสุด Billie Eilish 
นกัร้องที่ชนะรางวลั Grammy กบั Joaquin 
Phoenix นกัแสดงระดบัออสการ์ได้ร่วมกนั
ส่งมอบวีแกนเบอร์เกอร์ให้แก่วัยรุ่น
ชาว LGBT+ ที่ไร้บ้านใน Los Angeles 
สหรฐัอเมรกิา โดยผู้จดัอเีวนต์ดงักล่าว
คอื Maggie Baird แม่ของ Billie Eilish 
ซึ่งเป็นผู้ก่อตั้ง Support + Feed กลุ่ม
อาสาสมคัรที่กระจายอาหาร Plant-based 
ไปสู่มือคนไร้บ้านให้ได้อิ่มท้องและยัง
ช่วยสนบัสนนุธรุกจิ Plant-based ในพื้นที่
ให้มรีายได้เพิ่มขึ้นอกีด้วย หากใครที่จะ
เริ่มตน้ท�าธรุกจิ Plant-based กล็องหยบิ
เอากิมมิกนี้ไปสร้างธุรกิจให้แข็งแกร่ง
ด้วยการท�าสิ่งดีๆ  คนืสู่สงัคม 
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จิ๋วแต่แจ๋ว คอืนยิาม จิ๋วแต่แจ๋ว คอืนยิาม ร้านอาหาร 
Plant-based สดุน่ารกัแห่งเมอืงน่ารกั

ได้อย่างด ีนี่คอืร้าน “สมถะ” ตั้งอยู่
ที่จงัหวดัเชยีงใหม่ ด้วยความต้องการ
พลิกวิถีการกินมังสวิรัติให้ง่ายที่สุด

เหมอืนดั่งชื่อสมถะ อกีทั้งยงัมกีารตกแต่ง
ร้านที่ดเูรยีบง่าย ใช้วสัดเุดมิๆ หยบิของเก่า

มาปัดฝุ่นใหม่เพื่อรบกวนสิ่งแวดล้อมให้น้อยที่สดุ ส�าหรบัเมนทูี่
น่าสนใจของร้านสมถะจะเป็นเมนขู้าวแกงกะหรี่ ที่ให้ลกูค้าเลอืก
ผกัได้ตามต้องการ มทีั้งผกันึ่ง ผกัทอด รสชาตคิรบรสทั้งเปรี้ยว
เผด็เคม็หวาน นอกจากนี้ ทางร้านยงัหยบิวตัถดุบิต่างๆ มาท�า
เป็นเมนูที่น่ารบัประทาน เช่น กะเพราเทมเป้ราดข้าว ใครอยาก
เปลี่ยนไลฟ์สไตล์มาเป็นชาววีแกน ร้านนี้เหมาะส�าหรับคุณ 
เมนูแนะน�า : ข้าวแกงกะหรี่ผกั   

ร้านเพื่อสขุภาพสดุเท่สาย Plant- based ที่มหีลาย
สาขาทั้งสขุมุวทิ 49 สาขาเจรญิกรงุ และสาขาเซน็ทรลั 

เอม็บาสซ ีนี่คอืร้าน Broccoli Revolution ที่จะท�าให้คณุมี
ความสขุกบัเมนูผกัผลไม้แบบลมืเนื้อสตัว์ไปโดยปรยิาย ด้วย
เมนทูี่หลากหลายแถมยงัน่ารบัประทาน จดัจานมาได้แบบน่า
ถา่ยรปู ใครที่ไมไ่ด้เป็นวแีกนกก็นิได้แบบอร่อย ซึ่งเมนอูาหาร
จะเน้นความฟิวชั่น เลอืกใช้แต่วตัถดุบิที่ดต่ีอร่างกาย ไม่มสีาร
เคมใีดๆ มากวนใจ ใครมาร้านนี้ต้องลองสั่ง Broccoli Quinoa 

Charcoal Burger เมนูเด็ดของร้านนี้ที่การันตีว่าอร่อยแบบ 

Plant-based 100 เปอร์เซน็ต์ เมนูแนะน�า : Broccoli Quinoa 
Charcoal Burger, Spaghetti Quinoa Ball (Whole-Wheat) 

หากคุณเพิ่งเข้าสู่สาย Plant-based ร้าน 
Veganerie Concept คือร้านแรกๆ ที่เหมาะ

ส�าหรับการเริ่มต้น เพราะเมนูของร้านนี้ค่อนข้างกิน
ง่าย รสชาติอร่อย แถมยังมีเมนูเลียนแบบเนื้อสัตว์ให้
คุณได้ลิ้มลอง ที่ส�าคัญยังเดินทางสะดวก อยู่ใจกลาง
เมืองในย่านพร้อมพงษ์ ติดกับรถไฟฟ้า ตัวร้านตกแต่ง
ได้อย่างธรรมชาติ มีกระจกบานใหญ่เพื่อรับแสงจาก
ภายนอก ด้านในมีการใช้ไม้และอิฐเพิ่มความสวยงาม 
เมนูของร้านนี้มีตั้งแต่ของคาว ของหวานจนถึงเมนู
เครื่องดื่มแสนอร่อยที่มอบทั้งรสชาติและสุขภาพดีให้
แก่ลูกค้า เช่น Vegan BBQ Pulled Pork เมนูเบอร์เกอร์
ที่รสชาตเิหมอืนกนิเบอร์เกอร์หมหูรอืจะเป็นลาบเหด็ย่าง
ที่เปรี้ยวแซ่บ เมนูแนะน�า : Vegan BBQ Pulled Pork, 
โรตีแกงเขียวหวาน 

 Veganerie.Official
 BTS พร้อมพงษ์   
 10.00-22.00 น.  
 0 2258 8489

 samatastyle
 ซอยหนองฮ่อ 19 ต.ช้างเผือก อ.เมือง จ.เชียงใหม่
 10.00-17.00 น. ปิดทุกวันพฤหัสบดี 
 09 2385 1565

 broccolirevolution     ซอยสุขุมวิท 49 กรุงเทพฯ
 10.00-20.30 น.            09 5251 9799

สมถะ 

Broccoli 
Revolution 

Veganerie 
Concept  
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May Veggie Home ร้าน Plant-based 
เหมาะส�าหรับสายเนื้อที่อยากจะเปลี่ยนมา
เป็นสายพืช เพราะร้านนี้จะเปลี่ยนความคิด

ในการกินอาหารเพื่อสุขภาพไปโดยสิ้นเชิง บรรยากาศของร้าน 
ค่อนข้างเป็นกันเอง มีความโฮมเมด ซึ่งมีเสิร์ฟทั้งอาหารไทย 
อาหารฝรั่ง อาหารญี่ปุ่นแถมยังมีเมนูฟิวชั่นที่น่าสนใจมากมาย 
นอกจากนี้ ยงัเป็น Gluten-free ใครที่แพ้กลเูตนในอาหาร รบัรองว่า
ปลอดภัย 100 เปอร์เซ็นต์ มาร้านนี้ต้องลองเมนูย�าแซ่บไก่กรอบ 
ที่จะท�าให้คุณลืมรสสัมผัสของไก่จริงๆ 

ไปได้เลย! เมนูแนะน�า : ย�าแซ่บ
ไก่กรอบ, ผัดไทยกุ้งสด   

 mayveggiehome                     BTS อโศก
 11.00-22.00 น.                       0 2118 2967

 plantiful.bkk                ซอยสุขุมวิท 61  กรุงเทพฯ 
 08.00-17.00 น.              09 1715 5247

ใครว่าผกัไม่อร่อย ต้องมาลองที่ร้าน PAAK ที่จะ
เปลี่ยนผักให้กลายเป็นเมนูอร่อย กินได้ทุกวันแบบ
ไม่เบื่อ ซึ่งแต่ละเมนูถูกสร้างสรรค์โดยเชฟมืออาชีพ 
มีทั้งอาหารและเครื่องดื่ม แถมยังมีเมนูเด็ดที่จับมือ
กบัเชฟชื่อดงัอย่าง เชฟต้น-ธติฏิฐ ์ทศันาขจร แห่งร้าน 
Le Du ด้วยการท�าเมนู “ราตาตยุน�้าพรกิอ่อง” ที่จบั
เอาอาหารพื้นเมืองของฝรั่งเศสที่เรียกว่าราตาตุยมา
ผสมผสานกบัน�้าพรกิอ่อง หากนิได้ที่ร้าน PAAK เท่านั้น 
นอกจากนี้ ยงัมอีกีหลายเมนทูี่ห้ามพลาด โดยเฉพาะ
น�้าผักผลไม้ปั ่นของร้านนี้ที่ท�าออกมาได้ลงตัว 

ไม่เหมน็เขยีวอย่างแน่นอน เมนูแนะน�า : Smoothie 
Bowl, The Bibi Bowl 

 drinkpaak
 The Commons Saladaeng ซอยศาลาแดง สลีม กรงุเทพฯ 
 09.00-21.00 น.                08 1857 8874

Plantiful

May 
Veggie 
Home

จากร้านอาหารสขุภาพแบบดลิเิวอรสีูร้่านอาหาร Plant-based กลาง
เมืองที่จะมอบมื้ออาหารแสนอร่อยให้แก่คนที่อยากหลีกหนีเนื้อสัตว์ 

“Plantiful” ร้านอาหารที่ตกแต่งแบบมนิมิอล เน้นความเรยีบง่าย สบายตา 
เหมาะแก่การมานั่งชลิ กนิอาหารอร่อยๆ โดยจะเน้นไปที่วตัถดุบิจากธรรมชาต ิ
เช่น ธญัพชื ถั่ว ผกั ผลไม้และไขมนัที่ดตี่อร่างกาย ซึ่งจะมใีห้เลอืกทั้งอาหาร
ฝรั่ง อาหารเกาหล ีเช่น The Bibi Bowl ข้าวย�าเกาหลรีสชาตกิลมกล่อม เตม็
ไปด้วยวัตถุดิบเฮลตี้ ทั้ง ข้าวไรซ์เบอร์รี ผักโขม เห็ด เต้าหู้พร้อมน�้าซอส
สุดเข้มข้น นอกจากนี้ ยังมีอาหารรับประทานเล่น เมนู

ของหวานและอื่นๆ อกีมากมาย  เมนแูนะน�า : Smoothie 
Bowl, The Bibi Bowl 

PAAK
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 vistrobkk   ซอยสุขุมวิท 24  กรุงเทพฯ
 09.00-21.00 น.                  06 5998 2201

 LovingHutRama3    ถนนพระราม 3 ซอย 20 กรุงเทพฯ  
 11.00-20.00 น.                  0 2291 5074

 KhunChurnVeggie
 ซอยทิมแลนด์ ถนนงามวงศ์วาน จ.นนทบุรี 
 10.30-20.00 น.    0 2951 9529

Vistro 
Bangkok

ร้าน
คุณเชิญ

หากคณุอยากกนิอาหาร Plant- 
based ดีๆ รสชาติอร่อย ไม่ผักจ๋า 

ไม่เหมน็เขยีว แถมยงัได้รสสมัผสัของเนื้อสตัว์จาก Plant-
based Meat ตอ้งมาที่ร้าน Vistro Bangkok ที่ตกแต่งแบบ
คาเฟ่สวยๆ มีความร่มรื่นจากต้นไม้ใบหญ้าเขียวขจ ี
เหมาะแก่การมากนิอาหารดีๆ  และถ่ายรปูลงโซเชยีลมเีดยี 
เมนูในร้านที่ไม่ควรพลาดคอื The Game Changers Burrito 
สไตล์เม็กซิกันมีทั้งซัลซา กัวกาโมเล มาชูโรง จานนี้
ได้โปรตีนจากเต้าหู้ หรือใครอยากได้
รสชาติเนื้อสัตว์ ก็มีเบอร์เกอร์ที่มา
จาก Beyond Meat รบัรองว่าหาย

คดิถงึเนื้อสตัว์ได้ชวัร์ เมนแูนะน�า : 
The Game Changers Burrito, Truffle 
Flatbread Pizza 

ร้านอาหาร Plant-based ที่ได้รับการ
การนัตจีากชาววแีกนแล้วว่าอร่อยเหาะ! ร้าน 

Loving Hut ตั้งอยู่ที่ย่านพระราม 3 บรรยากาศของร้านนี้ดู
อบอุ่น สบายๆ ที่ส�าคญัยงัราคาไม่แพงอกีด้วย โดยเมนูของ
ร้านนี้กม็คีวามหลากหลายให้คณุได้เลอืก เช่น อาหารป่าเผด็
ร้อนอย่างผดัเผด็หมูป่า หรอืจะเป็นปลาราดพรกิ นอกจากนี้ 
ยงัมเีมนเูดด็อย่างซชูเิผอืก ใครที่อยากเปลี่ยนแนวมาเป็นสาย
สขุภาพ ลดการบรโิภคเนื้อสตัว์ นี่คอืร้านที่ตดิอนัดบัต้นๆ ได้

เลย เมนูแนะน�า : ผดัเผด็หมูป่า, ซูชเิผอืก    

อกีหนึ่งร้านอาหารยอดนยิมที่ให้คณุได้ลดละเลกิ
เนื้อสตัว์นั่นคอืร้านคณุเชญิ ที่มใีห้คณุเลอืกหลายสาขา 
ทั้งสาขาเอกมยั สาขางามวงศ์วาน สาขามาบญุครอง 
รวมถงึจงัหวดัเชยีงใหม่ โดยร้านคณุเชญิจะเน้นอาหารสไตล์ไทยๆ 
ที่สายวแีกน สายเจ กนิได้แบบสบายใจแถมยงัปลอดภยัไร้สารเคม ี
แต่ละเมนูก็ชวนน�้าลายสอ เช่น หอยทอดมังสวิรัติ ข้าวคลุกกะปิ 
สลดัแขก หรอืใครที่อยากกนิแบบจใุจ ที่ร้านคณุเชญิกม็ใีห้บรกิาร
แบบบฟุเฟต์ในราคาสบายกระเป๋า มใีห้เลอืกตกัได้ทั้งสลดั ข้าว น�้าพรกิ 

ขนมจนีและอื่นๆ อกีมากมาย เมนูแนะน�า : หอยทอดมงัสวริตั,ิ 
ขนมจนีน�้าเงี้ยว, สลดัแขก  

Loving 
Hut
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GOOD GOVERNANCE
 ปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี

“ค�าครูสอน”

ถ้าวันนี้ 
เป็นวันสุดท้ายของชีวิต

วันเวลาก�าลังหมุนผ่านไปเรื่อยๆ
ทั้งเวลาหลับ เวลาตื่น

ในขณะที่เวลาผ่านไปนั้น
ความเสื่อมและความพลัดพราก
จากสิ่งที่รักก็เกิดขึ้นตลอดเวลา

เราจะมีเวลาอยู่ในโลกน้ี
อีกไม่นานเท่าไหร่

จึงควรใช้เวลานี้ให้เป็นประโยชน์
ต่อการสร้างบุญและความดีอย่างเต็มที่

ถ้าวันนี้เป็นวันสุดท้ายของชีวิต
เราจะท�า กาย วาจา ใจ ของเราอย่างไร

จึงจะท�าให้ชีวิตของเราปลอดภัย
เมื่อละโลกไปแล้ว

ฉะนั้น...
เราควรจะท�าวันนี้ ให้เป็นวันที่ดีที่สุด

ให้กาย วาจา ใจ ของเรา บริสุทธิ์ผ่องใสที่สุด
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