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3D Food Printing Could Change 

Food Forever 

 
อนาคตของการผลิตอาหารนวัตกรรมและวิศวกรรมอาจดูแตกต่างจากสิ่งที่เราได้รับได้พบเห็นในปัจจุบัน การ

รวมตัวกันของหลากหลายสาขาวิชาในกระบวนการการผลิตอาหารก่อให้เกิดสิ่งที่เรียกว่า อุตสาหกรรมการเพราะเลี้ยง
เนื้อสัตว์ และหรือระบบเศรษฐกิจแบบ Bio - Economy ในปัจจุบันเราจะเห็นการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมทางด้านอาหารเพิ่มขึ้น อันเนื่องมาจากความต้องการบริโภคที่เกิดจากการเพิ่มจ านวนประชากรโลก ความ
ต้องการอาหารที่มีคุณภาพ ความสะดวกรวดเร็วในการบริโภคเพื่อให้ทันต่อสังคมคนเมือง การใช้เทคโนโลยีต่างๆ เช่น
เทคโนโลยีการพิมพ์ 3 มิติ การผลิตเนื้อสัตว์ที่ปลูกถ่ายเพาะเลี้ยงในห้องปฏิบัติการ การท าบล็อกเชน การท าฟาร์มใน
แนวดิ่งและการเพาะเลี้ยงเซลล์ เป็นต้น หากน ามาใช้ในระดับอุตสาหกรรม เราจะเห็นการสูญพันธุ์ของวิธีชีวิต
เกษตรกรรมและการท าปศุสัตว์หรือการเลี้ยงสัตว์  

เทคโนโลยีการพิมพ์อาหาร 3D สามารถเปลี่ยน
อาหารได้ตลอดไป 3D Food Printing Could Change 
Food Forever  การเพิ่มจ านวนมากของการพิมพ์ 3 มิติ
ในช่วงไม่กี่ปีที่ผ่านมาคือการพัฒนาเทคโนโลยีอาหารที่
น่าสนใจอย่างหนึ่ง ที่ก าลังพัฒนาวิธีการพิมพ์อาหารสามมิติ 
เครื่องจะท างานตามที่คุณคาดหวัง โดยการสร้างเลเยอร์
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปแล้ว ซึ่งจะช่วยแก้ปัญหาด้านรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ ไม่ว่าจะเป็นการน าเสนอด้านรูปร่างพื้นผิว
องค์ประกอบและท้ายที่สุดรสชาติของผลิตภัณฑ์อาหารใน
อนาคต โดยจะพัฒนาวิธีการน าเสนอรูปแบบของผลิตภัณฑ์
อาหารที่ไร้ข้อจ ากัด การพิมพ์ 3 มิติจะช่วยให้คุณปรับแต่ง
จานสุดท้ายตามความต้องการและรสนิยมเฉพาะของคุณ
เช่นเดียวกับการท าอาหารด้วยตัวคุณเอง มีแนวโน้มว่าเทคโนโลยีนี้จะได้รับความนิยมจากผู้ผลิตอาหารผู้ค้าปลีกและ
ผู้บริโภค และการเติบโตของพ่อครัวหุ่นยนต์  

มองว่าอนาคตของการผลิตอาหารดูน่าสนใจอย่างแน่นอน การพิมพ์แบบ 3 มิติจะช่วยลดของเสียที่เกิดจาก
การท าอาหารแบบธรรมดา และสามารถน ามาใช้เพื่อสนับสนุนกระบวนการผลิตอาหารที่มีเทคโนโลยีสูงอาหารเพื่อ
สุขภาพ โดยมีการก าหนดวิธีการผลิตสูตรอาหารได้อย่างสมบูรณ์แบบ อีกไม่นานเมื่อเทคโนโลยีได้รับการขัดเกลาและ
พัฒนาซึ่งจะมีความเป็นไปได้อย่างไม่จ ากัด ส าหรับการออกแบบอาหารใหม่โดยการปรับอัตราส่วนของส่วนผสมของ
สูตรอาหารต่อรูปแบบทางกายภาพ เราเร่ิมเห็นการรวมพรสวรรค์การท าอาหารของ พ่อครัว หรือ เชฟดังๆ ในรูปแบบ
ศิลปะของประติมากรอาหาร สุดท้ายถูกพิมพ์ลงบนจานอาหาร 
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