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Fungi-based Protein จะทดแทนเนือ้สัตวในอนาคตไดหรือไม 

 
 
 

 
ในประเทศสหรัฐอเมริกา การคิดคนผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตวอาจจะไมใชเรื่องการใชพืชเพียงอยาง

เดียวเหมือนในอดีต เพราะรากําลังมีบทบาทและถูกศึกษาเพ่ือแทนท่ีการใชพืชตระกูลถ่ัวท่ีเปนวัตถุดิบหลักใน
การทําโปรตีนทดแทนเนื้อสัตวท่ีกําลังเปนท่ีนิยมในปจจุบัน  
 

ปจจุบันบริษัทสตารทอัพอยางนอย 2 บริษัทในเมืองแคนซัส ไดพัฒนาการใชราสําหรับการทําโปรตีน
ทดแทนเนื้อสัตวโดยอธิบายเหตุผลวาการใชเห็ดราดีกวาการใชพืชแบบด้ังเดิม คือเห็ดรามีเนื้อสัมผัสและเสนใย
ท่ีใหความรูสึกเหมือนเนื้อสัตวจริง ๆ และไมมีกลิ่นฉุนเม่ือเทียบกับ Plant-Base Protein แบบด้ังเดิม ท้ังนี้การ
เพาะเลี้ยงเห็ดรายังใชทรัพยากรเพ่ือการผลิตนอยกวาพืชชนิดอ่ืน ๆ ไมวาจะเปนเนื้อท่ีสําหรับการเพาะเลี้ยง
และการใชทรพัยากรน้ํา เปนตน 
 

 
รูปท่ี 1 ตัวอยางผลิตภัณฑโปรตีนทดแทนเน้ือสัตวจากราของบริษัท Prime Roots 

 
สําหรับการผลิตโปรตีนทดแทนเนื้อสัตวท่ีทําจากรานั้น พ้ืนท่ีในการผลิตอาจใชเพียงหองปฏิบัติการ

เทานั้น เนื่องจากการผลิตโปรตีนจากรานั้นไมจําเปนตองใชเนื้อท่ีมากนัก และหัวใจท่ีทําใหรามีคุณสมบัติในการ
ใหเนื้อสัมผัสเหมือนรับประทานเนื้อสัตวจริง ๆ ก็คือ “ไมซีเลียม” ซ่ึงเปนกลุมใยราใหคุณสมบัติเปนเสนใย
นั่นเอง สําหรับการเลี้ยงราเพ่ือใหได ไมซีเลียมนั้นเพียงแคใชถังขนาดใหญสําหรับการเพาะเลี้ยง เติมน้ําตาลเพ่ือ 
เปนอาหารสําหรับเห็ดราในการเจริญเติบโตและเพ่ิมสารอาหารบางประเภทท่ีจําเปน จากนั้นจะเกิดระบบการ
หมักดอง โดยเม่ือถึงเวลาท่ีเหมาะสมก็สามารถตัดไมซีเลียมออกเปนชั้น ๆ เพ่ือนํามาเปนวัตถุดิบสําหรับการทํา
โปรตีนทดแทนเนื้อสัตวจากรา (Fungi-based protein) 

เรียบเรียงโดย  
นาย ฐิโรจน โกวัฒนะ 

ฝายสงเสริมนวัตกรรม 
โทร 024228688 ตอ 9501 thiroj@nfi.or.th 
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โดย Tyler Huggins ผูบริหารของบริษัท  

Emergy Foods ผูผลิต Fungi-Base protein กลาว
วา การผลิตโปรตีนทดแทนเนื้อสัตวจากรานั้นใชตนทุน
ต่ํากวาการทําปศุสัตวแบบดั้งเดิมอยูมากเนื่องจากการ
เพาะเลี้ยงราไมตองการระบบหวงโซอุปทานท่ียุงยาก
ซับซอนดังนั้นผลิตภัณฑของเราจึงมีตนทุนต่ํา สามารถ
แขงขันในตลาดกับผูผลิตเนื้อสัตวแบบดั้งเดิมท่ีตองใช
ทรัพยากรธรรมชาติและมนุษยมากกวา 

รู
ปท่ี 2 ผลติภณัฑโปรตีนจากเห็ดราทดแทนเน้ือสัตวของบริษัท 

Emergy Foods 
 

สําหรับในประเทศไทย แนวโนนการบริโภค
โปรตีนจากพืชโดยแหลงขอมูลศูนยวิจัยกสิกรไทย
คาดวาตลาดโปรตีนจากพืชจะโตข้ึนทุก ๆ ป ซ่ึงในป 
2561 ตลาดโปรตีนจากพืชมีมูลคาถึง 6,321 ลาน
บาท และ 6,725 ลานบาทในป 2562 โดยโตข้ึน
ประมาณ 6.4 % ซ่ึงจะเห็นไดวาผูบริโภคในไทยให
ความสนใจกับผลิตภัณฑกลุม Plant based meat 
เ ป น จํ า น ว น ม า ก  ตั ว อ ย า ง เ ช น  Sizzler 
รวมกับ Green Monday เปดตัวเมนูใหมใน
แคมเปญ #Sizzler #Tastethefuture ท่ีใชเนื้อจาก
พืช 100% ซ่ึงเปดตัวไปเม่ือปลายป 2562 ท่ีผานมา
โดยแคมเปญนี้เปนท่ีสนใจเปนอยางมากสําหรับกลุม
ผูบริโภคผลิตภัณฑทดแทนโปรตีนจากพืช 
         รูปท่ี 3 เมนู Plant-Based Meat จาก Sizzler 

 
 
ถึงแมวาการผลิตโปรตีนทดแทนจากเนื้อสัตว ไมวาจะเปนจากพืชหรือกลุมเห็ดราอาจเปนสิ่งท่ีผูบริโภค

ยุคใหมใหความสนใจเนื่องจากกระบวนการการผลิตนั้นใชทรัพยากรธรรมชาตินอย แตผูผลิตก็ตองคํานึงถึง
ผูบริโภคบางสวนท่ียังใหความสําคัญกับสารอาหารท่ีมีอยูในเนื้อสัตวแบบด้ังเดิมดวย เพราะแรธาตุและ
สารอาหารบางตัวโปรตีนทดแทนจากพืชไมสามารถทดแทนในเนื้อสัตวไดจริง ๆ ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ
โปรตีนทดแทนเนื้อสัตวอาจจะไมหยุดเพียงเทานี้เพราะมีโจทยใหผูผลิตยังคงตองศึกษาเพ่ือทําการวิจัยและ
พัฒนาตอไปเพ่ือใหสารอาหารในโปรตีนทดแทนเนื้อสัตวไมวาจากพืชหรือรามีคุณคาทางอาหารไมตางจาก
เนื้อสัตวจริง ๆ 
 

 
 

https://greenmonday.org/
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ท่ีมา:  https://www.foodbusinessnews.net/articles/15226-is-fungi-based-protein-the-future-

of-fake-meat  
https://emergyfoods.com 
https://kasikornresearch.com/th/analysis/k-social-media/Pages/20190604_00.aspx 

https://www.foodbusinessnews.net/articles/15226-is-fungi-based-protein-the-future-of-fake-meat
https://www.foodbusinessnews.net/articles/15226-is-fungi-based-protein-the-future-of-fake-meat
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https://kasikornresearch.com/th/analysis/k-social-media/Pages/20190604_00.aspx

