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Innovation of Food

นวัตกรรมมีบทบาทอย่างสูงในแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาชาติ 4.0 
สอดคล้องกับศาสตร์เศรษฐกิจพอเพียงและยุทธศาสตร์การพัฒนาอย่างยั่งยืน 
(Sustainable Development Goals) ท าให้วงการอาหารเองก็ต้องปรับใช้
นวัตกรรมเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและโภชนาการ โดยใช้
องค์ความรู้ทั้งวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร , โภชนาการและศิลปะการ
ประกอบอาหาร มาพัฒนาอาหารในอนาคต
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▪ ก าหนดยุทธศาสตร์อาหาร
▪ เผยแพร่องค์ความรู้ด้านการจัดการ

อาหารและโภชนการ
▪ แลกเปลี่ยนความคิดระหว่างผู้

ประกอบอาหารและนกัวิชาการ
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Innovation of Food

▪ Feed : นวัตกรรมอาหารสัตว์

▪ Farm : นวัตกรรมเกษตรและปศุสัตว์

▪ Food : นวัตกรรมการผลิตอาหาร
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Innovation in Feeding 

▪ อาหารเพื่อโภชนาการที่ดีในสัตว์

▪ ควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบต้นน้ า

▪ เสริมคุณค่ าทางอาหารพิ เศษ 

(Functional Food Feeding)
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Innovation in Farming 

▪ ควบคุมคุณภาพอาหารจากแหล่งผลิต

▪ ลดการใช้สารเคมีและยาปฏิชีวนะ

▪ ผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อผู้บริโภคมากขึ้น
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Innovation in Food 

▪ อาหารแปรรูปและบรรจุภัณฑ์

▪ วัตถุดิบอาหาร

▪ กระบวนการปรุง

▪ อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ

▪ การบริการอาหาร
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Food Retention and Nutrient Loss During Cooking
▪ Nutrient losses and gains in the preparation of foods. 

Lena Bergström. National Food Administration, Sweden, Report No.32/1994
▪ Effects of cooking and storage methods on the micronutrient content of 

foods. S. Severi, G. Bedogni, A.M. Manzieri, M. Poli and N. Battistini. 
Europeall Journal o/Callcer Prevelllioll 1997.6 (suppl 1):521-524

▪ Effect of Peeling and Cooking on Nutrients in Vegetables. Shahnaz Alvi, K. M. 
Khan, Munir A. Sheikh, Muhammad Shahid. Pakistan Journal of Nutrition 2 (3): 189-
191, 2003.

▪ Impact Of Cooking On Nutritional Content Of Food. S. B. Tyagi*, Mamta
Kharkwal, Tanushri Saxena. DU Journal of Undergraduate Research and Innovation 
Volume 1, Issue 3 pp 180-186, 2015
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Food Retention and Nutrient Loss During Cooking

ปัจจัยที่มีผลต่อการสูญเสียสารอาหารในกระบวนการผลิตอาหาร

▪ เวลาในการปรุง

▪ อุณหภูมิ

▪ วิธีการปรุง
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การปรุงอาหารด้วยกระบวนการ Sous Vide

▪ ควบคุมระดับความสุกของอาหาร

▪ ควบคุมอุณหภูมิและเวลาปรุง

▪ ลดการเกิดสาร AGEs (Advanced 

Glycation End-product)
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การปรุงอาหารด้วยกระบวนการ Vacuum Frying

▪ ลดการเกิดปฏิกริยา Hydration และ Lipid Oxidation

▪ ปฏิกริยา Browning reaction จะน้อยกว่าเพราะอุณหภูมิไม่สูงพอ
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เทคโนโลยีในกระบวนการผลิตอาหารโรงงาน

▪ เน้นกระบวนการที่ลดการเกิด Oxidation

▪ กระบวนการผลิตในระบบปิดแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Process)
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Food Ingredient and Food Safety
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อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ Functional Food

▪ วัตถุเจือปนอาหาร Food Additive

▪ อาหารที่มีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ



Culinary Art & Dietetic

▪ การบูรณาการศาสตร์และศิลป์เพื่อ

สร้างสรรค์อาหารที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการตามก าหนดและสร้างการ

ยอมรับจากผู้รับประทาน
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สุนทรียภาพความงามต่อการยอมรับ (Aesthetics Philosophy)

Hospital A Hospital B
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สุนทรียภาพความงามต่อการยอมรับ (Aesthetics Philosophy)

Bean Puree with whey 
casein and low fat 

cream, stabilized by 
xanthan gum

Umami bomb sauce 
from trimmed 

vegetable

Sous vide vegetable

Sous vide pork loin 
steak

Sphere of passion 
fruit and mango 
puree infuse with 

vitamin C and 
Collagen 
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“การสร้างการยอมรับเป็นพื้นฐานแรกของการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม”
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