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นวัตกรรมอาหารเพื่อสขุภาพ
หรืออาหารส าหรับผู้ตอ้งได้รับการดูแล 

(Medicare Food) ตอนที่ 1  
เรียบเรียงโดย 

ภิญญาพัชญ์ ค ามามลู 
นักวิชาการ ฝ่ายส่งเสรมินวัตกรรม 

ปัจจุบันหลายๆประเทศทั่วโลกก าลังก้าว
เข้าสู่การเป็นสังคมผู้สูงอายุ (Aging Society) 
เ นื่ อ ง จ าก วิ วั ฒน ากา รทา งก า ร แพทย์ แ ล ะ
วิทยาศาสตร์ที่ท าให้ประชากรทั่วโลกมีอายุขัยโดย
เฉลี่ยเพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะในประเทศที่พัฒนาแล้ว 
เช่น ญี่ปุ่น สหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกา รวมถึง
กลุ่มประเทศก าลังพัฒนาอย่างประเทศในอาเซียน 
เช่น สิงคโปร์ มาเลเซีย และไทย รายงานของ
ส านั ก ง านกิ จการ เศรษฐกิ จและสั ง คมแห่ ง
สหประชาชาติพบว่าจ านวนประชากรผู้สูงอายุทั่ว
โลกในปีพ.ศ. 2558 อยู่ที่ 12.3% หรือราว 901 
ล้านคน ซึ่งในอีก 15 ปีข้างหน้า (ปีพ.ศ. 2573) จะ
เพ่ิมเป็น 16.5% หรือ 1,402 ล้านคน และคาดว่า
ในปีพ.ศ. 2593 จะเพ่ิมสัดส่วนเป็น 21.5% หรือมี
จ านวนกว่า 2,092 ล้านคน และเมื่อเริ่มก้าวเข้าสู่
ศตวรรษที่ 21 นับจากปีพ.ศ. 2643 เป็นต้นไป 
จ านวนประชากรผู้สูงอายุทั่วโลกจะเพ่ิมขึ้นมากถึง 
3,100 ล้านคน  

ที่มา: ส านักงานกิจการเศรษฐกิจและสังคมแห่งสหประชาชาติ ป ี
2560 

 

 

การเติบโตของจ านวนผู้สูงอายุในประเทศ
แถบเอเชียมีการเติบโตในทิศทางที่สูงขึ้นมาก
เช่นเดียวกัน คาดการณ์ว่าสัดส่วนจ านวนผู้สูงอายุที่
จะเพ่ิมสูงขึ้นจากปีพ.ศ. 2558 ไปจนถึงปีพ.ศ. 
2573 ในแต่ละประเทศในเอเชียที่นอกเหนือจาก
ญี่ปุ่นแล้ว หลายๆประเทศก็มีสัดส่วนผู้สูงอายุ
เพ่ิมขึ้น ประเทศไทยมีสัดส่วนเพ่ิมขึ้นจาก 10% 
เป็น 19% คาดการณ์ว่าในปีพ.ศ. 2564 หรืออีก 2 
ปีข้างหน้า ประเทศไทยจะก้าวสู่การเป็นสังคม
ผู้สูงอายุอย่างสมบูรณ์ จะมีประชากรผู้สูงอายุถึง 
13 ล้านคน (ประมาณร้อยละ 20 ของจ านวน
ประชากรทั้งประเทศ ประมาณ 67.9 ล้านคน) 
และในอีก 10 ปีข้างหน้าอายุขัยเฉลี่ยของคนไทย
จะขยับจาก 75 ปี เป็น 80 ปี 

 
ที่มา: ส านักงานกิจการเศรษฐกิจและสังคมแห่งสหประชาชาติ ป ี
2558 

แนวโน้มโครงสร้างประชากรที่เปลี่ยนเป็น
สังคมผู้สูงอายุทั่วโลก การพัฒนานวัตกรรมด้าน
ต่างๆ จึงมีความจ าเป็นต่อการพัฒนารูปแบบสินค้า
อุปโภคและบริโภคให้รองรับความต้องการพ้ืนฐาน
ของประชากรสูงอายุ โดยเฉพาะด้านอาหารซึ่งเป็น
หนึ่งในปัจจัยสี่ที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ 
แนวโน้มดังกล่าวกลายเป็น โอกาสของนวัตกรรม
อาหารเพ่ือสุขภาพหรืออาหารส าหรับผู้ต้องได้รับ
การดูแล (Medicare Food) 
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ญี่ปุ่นต้นแบบนวตักรรมอาหารเพ่ือผู้สูงอายุ 

ปร ะ เ ท ศ ญี่ ปุ่ น ถื อ เ ป็ น ต้ น แ บ บ ข อ ง
นวัตกรรมเพ่ือผู้สูงอายุ เนื่องจากเป็นประเทศที่มี
สัดส่วนประชากรสูงอายุมากที่สุดเป็นอันดับ 1 ใน
โลก และต่อเนื่องมาอย่างยาวนาน ทั้งภาครัฐและ
เอกชนใส่ใจในเรื่องผู้สูงอายุเป็นอย่างมาก มีการ
พัฒนานวัตกรรมต่างๆ ออกมารองรับการใช้ชีวิต
ของผู้สูงอายุ หนึ่งในนั้นก็คือผลิตภัณฑ์อาหาร จึง
กลายเป็นต้นแบบที่ดีในการศึกษาข้อมูลส าหรับทุก
ป ร ะ เ ท ศ ที่ ก า ลั ง ก้ า ว เ ข้ า สู่ สั ง ค ม ผู้ สุ ง อ า ยุ 
เช่นเดียวกับประเทศไทยที่ก าลังก้าวเข้าสู่สังคม
ผู้สูงอายุอย่างสมบูรณ์ ดังนั้น การน ากรณีศึกษา
จากญี่ปุ่นเข้ามาปรับใช้เพ่ือพัฒนานวัตกรรมอาหาร
ส าหรับผู้สูงอายุในภาคอุตสาหกรรมของประเทศ
ไทยนับเป็นสิ่งที่ควรศึกษาเป็นอย่างยิ่ง 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารผู้สูงอายุ
หรือผู้ที่ต้องได้รับการดูแลจะค านึงถึงปัญหาของ
ผู้สูงอายุเป็นส าคัญ พบว่าในประเทศญี่ปุ่นนั้น
จ านวนผู้ป่วยอยู่บ้านมีเพ่ิมมากขึ้น โดยผู้สูงอายุ
เหล่านี้จะมีปัญหาด้านสายตา ความอยากอาหาร 
การเค้ียวกลืน การปวดเข่า ปวดเอว จึงต้องพัฒนา
อาหารให้มีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วนไม่ว่าจะ
เป็นน้ าต้องได้รับในปริมาณร้อยละ 50  โปรตีน
ปริมาณ 50-60 กรัม พลังงานอย่างต่ า 1,150 กิโล
แคลอรี่ และเส้นใยอาหาร 15.5 กรัมต่อ 1,150 
กิโลแคลอรี่ เน้นรับประทานให้ได้ครบทุกหมู่และ
ไม่ส าลักเพราะผู้สูงอายุส่วนมากมีปัญหาด้านจาก
ส าลักซึ่งอาจท าให้ขาดน้ า การขาดน้ าในผู้สูงอายุ
ส่ งผลให้ เป็น ไข้  มี อาการ เวี ยนหั ว  ง่ วงนอน 
ปัสสาวะไม่ออก ท้องผูก ดังนั้นอาหารที่เหมาะสม
กับผู้สูงอายุจึงต้องเป็นอาหารที่ไม่เหลวเกินไป จับ
ตัวได้ในระดับหนึ่ง ญี่ปุ่นจึงให้ความส าคัญกับสาร
ให้ความข้นหนืด เพ่ือให้อาหารไม่เหลวจนเกินไป 
เป็นการควบคุมพลังงาน เสริมแร่ธาตุ อาหารและ
น้ าแก่ผูสู้งอาย ุ

แนวโน้มการพัฒนาอาหารส าหรับผู้ที่
ต้องการการดูแลเป็นพิเศษ หรือ Care Food ใน
ประเทศญี่ปุ่น จ าแนกออกเป็น 4 ประเภท 

ประเภทที่ 1 ผลิตภัณฑ์อาหารที่พัฒนา
เ นื้ อ สั ม ผั ส ใ ห้ อ่ อ น นุ่ ม  เ พ่ื อ ใ ห้ เ ห ม า ะ กั บ
ความสามารถในการเคี้ยวของผู้สูงอายุแต่ละคน 
หรือผู้ที่มีปัญหาด้านการกลืน โดยมีทั้งผลิตภัณฑ์ที่
ผลิตตามมาตรฐาน Universal Design Food 
(UDF)  และผลิตภัณฑ์ พัฒนาให้ อ่อนนุ่ มตาม
มาตรฐานของแต่ละบริษัท ดังนั้นลักษณะเนื้อ
สัมผัสของอาหารที่ออกมาจึงมีระดับความนุ่ม
แตกต่างกันออกไป 4 ระดับ โดยเทียบเคียงกับการ
บดเคี้ยวของคนเรา คือ ระดับที่ 1 หรือ UDF 1 
ใช้ฟันบดเคี้ยวได้ง่าย คือมีความอ่อนนุ่มกว่า
อาหารทั่วไป แต่ยังคงอรรถรสในการเคี้ยวอาหาร 
ใช้ซ้อนส้อมให้การหั่นหรือตัด   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารระดับ UDF 1 (ซองสีม่วง) จาก
บริษัท kewpie  
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เนื้อไก่ในซุปหัวหอม ส าหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาลจาก
บริษัท Nitto Best 

 

 

 

 

หน่อไม้ที่ถูกปรับให้มีเนื้อสัมผัสที่นิ่มลง ตัดเป็นช้ินพอดีค า 
มีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม สามารถเคี้ยวกลืนได้ของบริษัท 
Domoto Food 

ระดับที่ 2 หรือ UDF 2 สามารถใช้
เหงือกบดได้ง่าย ผู้ที่ไม่มีฟันมีแต่เหงือกก็สามารถ
รับประทานได้ โดยอาหารประเภทไหนที่มีลักษณะ
นุ่มจะคงไว้เหมือนเดิม ส่วนอาหารแข็งจะท าให้มี
เนื้อสัมผัสที่อ่อนนุ่มลง  

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารระดับ UDF 2  (ซองสีชมพ)ู จาก
บริษัท kewpie  

 

 

 

 

 

เค้กอบรสเมล่อนที่มีการปรับเนื้อสมัผัสให้อ่อน
นุ่มระดบั 2 แต่ส่วนประกอบอ่ืนยงัคงเดิม นุ่มลิ้น ละลาย
ในปากจากบริษัท Cooling 

 

 

 

 

เค้กข้าวท่ีปรับเนื้อสัมผัสให้อ่อนนุ่มและมีรสชาติ
อร่อยส าหรับผู้สูงอายุที่ต้องการกินเค้กข้าวในวันปีใหม่ 
ง่ายต่อการกลืนเนื่องจากมีเนื้อสัมผัสที่เหนียวเล็กน้อย 
สามารถตัดได้ ง่ายด้วยตะเกียบและช้อนจากบริษัท 
Osaka Food 

 

 

 

 

 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารระดับ UDF 2  (ซองสีชมพ)ู จาก
บริษัท Asahi  
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ระดับที่ 3 หรือ UDF 3 ใช้ลิ้นบดได้ง่าย  

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารระดับ UDF 3  (ซองสีส้ม) จาก
บริษัท kewpie  

 

 

 

หมูผัดซอสมิโซะเนื้อมูส ให้พลังงาน 157 kcal เก็บไว้ที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ปี ไม่ใส่สารกันบูดและทานง่าย
เพียงแค่อุ่นด้วยไมโครเวฟจากบริษัท Eversmile 

 

 

 

 

อาหารชุดส าหรับผู้ต้องได้รับการดูแลเหมาะส าหรับผู้ที่มี
ความสามารถในการกลืนที่ต่ ากว่า เนื้อสัมผัสนุ่มง่ายต่อ
การกิน อร่อย มีรูปลักษณ์สวยงาม ใช้เทคโนโลยีเอนไซม์
เข้ามาช่วยในการปรับเนื้อสัมผัสให้อ่อนนุ่ม โดย 1 เซตมี
พลังงานที่เพียงพอต่อความต้องการจากบริษัท Hokuyo 
Honda Foods 
 

 

ระดับที่ 4 หรือ UDF 4 ไม่ต้องผ่านการบดเคี้ยว
สามารถกลืนได้เลย ซึ่งจะใส่คุณค่าทางโภชนาการ
ให้เยอะและใส่สีสันลงไปให้อาหารน่ารับประทาน 
โดยอาหารที่อยู่ ในระดับที่ UDF 3-4 นี้ จะเหมาะ
ส าหรับผู้ที่มีภาวะกลืนล าบาก (Dysphagia) ด้วย
เช่นกัน  

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารระดบั UDF 4  (ซองสีเขียว) จาก
บริษัท kewpie  

 

 
 
 
 
 
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเนื้อสัตว์เช่น เนื้อไก่ เนื้อหมู เนื้อ
วัว เนื้อปลา บดละเอียด มีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่มเกือบเป็น
ของเหลว สามารถน ามาขึ้นรูปให้มีหน้าตาเหมือนอาหาร
ทั่วไปได้ เหมาะส าหรับโรงพยาบาล หรือศูนย์ดูแลผู้สูงอายุ
จากบริษัท Hayashikane Sangyo 
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เนื้อปลาบดละเอียดน ามาขึ้นรูปใหม่ สามารถปรับแต่ง
รูปร่างได้ตามต้องการ 1 ช้ิน มีน้ าหนักประมาณ 20 กรัม 
ง่ายต่อการบดเคี้ยว และมีรูปลักษณ์เหมือนอาหารทั่วไป
จากบริษัท Hayashikane Sangyo 

จะเห็นว่าอาหารของผู้สูงอายุจะคล้ายคลึง
กับอาหารเด็ก แต่แตกต่างกันที่โภชนาการ โดยได้
มีการน าเทคโนโลยีต่างๆเข้ามาประยุกต์ใช้ไม่ว่าจะ
เป็น เทคโลโนยีการท า ให้ เนื้ อสัมผัม อ่อนนุ่ ม 
เทคโนโลยีการปรับเนื้อสัมผัสในสภาวะสูญญากาศ
ที่อุณหภูมิต่ า ท าให้คงคุณค่าสารอาหารและกลิ่น 
รสที่เป็นเอกลักษณ์ การน าเทคโนโลยีทางด้าน
เอนไซม์เข้ามาช่วยย่อยให้เนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม และ
เพ่ิมคุณค่าทางสารอาหาร หรือการน าเทคโนโลยี
ฟรีซดายเข้ามาประยุกต์ใช้กับอาหารประเภทผัก
เนื่องจากผักมีเส้นใยยาวหรือเส้นใยเหนียวส่งผลให้
เคี้ยวขาดยาก โดยเฉพาะผู้ที่มีปัญหาฟันไม่สามารถ
บดและเคี้ยว ได้  จึ ง ได้มีการน าผักมาท าการ     
ฟรีซดาย และสามารถคืนตัวได้เมื่อเติมน้ าร้อน โดย
เนื้อสัมผัสจะอ่อนนุ่ม และคงคุณค่าทางสารอาหาร
อยู่ ผลิตภัณฑ์ประเภทให้เนื้อสัมผัสที่อ่อนนุ่ม จะ
ยังคงสภาพอยู่ในรูปปกติเหมือนอาหารทั่วไปแต่มี
ความอ่อนนุ่มตามหลักของ UDF ตั้งแต่ระดับ 1 

จนถึงระดับ  4  โดยต้องมีการบดให้ละเอียดแล้ว
น ามาขึ้นรูปใหม่เพ่ือให้กลืนได้สะดวก  ใช้ในการ
ฟ้ืนฟูผู้สูงอายุประเภทหัดกลืน หัดเคี้ยว ท าให้

ระบบการกลืนอาหารกลับมาท างานได้ปกติแทน
การใช้สายยางและยังคงความสวยงามให้น่า
รับประทาน  การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ใช้
การแช่เย็น แช่แข็ง และใส่ถุงรีทอร์ทเพ่ือไว้ที่
อุณหภูมิห้อง ทั้งนี้อายุการเก็บรักษาเฉลี่ยอยู่ที่
ประมาณ  6 เดือน ถึง 1 ปี  

ในปัจจุบันรัฐบาลญี่ปุ่นได้ตระหนักถึง
ความส าคัญของอาหารส าหรับผู้สูงอายุ จึงได้ออก
ตราสัญลักษณ์ “smile care food” เพ่ือใช้ใน
อาหารส าหรับผู้ได้รับการดูแล 

 

 

 

สัญลักษณ์เครื่องหมาย Smile Care Foods 

แบ่งระดับอาหารออกเป็น 3 ระดับคือ 

ระดับที่  1 อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการ
คุณค่าทางโภชนาการสูง จะใช้สัญลักษณ์สีฟ้า ดัง
รูป ผลิตภัณฑ์ที่จะใช้ได้ต้องได้รับการตรวจสอบว่า
ผลิตภัณฑ์เป็นไปตามมาตรฐานอาหาร โดยมี
พลังงานไม่น้อยกว่า100 กิโลแคลอรี่ (ต่อ 100 
กรัมหรือ 100 มิลลิลิตร) และโปรตีนไม่น้อยกว่า 
8.1 กรัม (ต่อ 100 กรัม) หรือ 4.1กรัม (ต่อ 100 
มิลลิลิตร หรือ 100 กิโลแคลลอรี่)  

 
 

 

 

 

 

ตัวอยา่งผลิตภัณฑ์ที่ได้รับสัญลักษณ์ blue mark 
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ระดับที่ 2 อาหารส าหรับผู้ที่ปัญหาด้าน
การบดเคี้ยว จะใช้สัญลักษณ์สีเหลือง ผลิตภัณฑ์
จ ะ ต้ อ ง ไ ด้ รั บ เ ค รื่ อ ง ห ม า ย  "Japanese 
Agricultural Standards (JAS) for Dysphagia-
friendly Food" บริษัทที่ได้รับเครื่องหมายสี
เหลืองในปัจจุบันมีเพียงบริษัทคิวพี คอร์เปอร์เรชั่น 
จ ากัดเท่านั้น  

 

 

 

 

 

ตัวอยา่งผลิตภัณฑ์ที่ได้รับสัญลักษณ์ Yellow mark 

การจัดระดับกลุ่มอาหาร Yellow Mark 

การจ าแนก
ประเภท 

คุณภาพ
มาตรฐาน 

(ความแข็ง) 

Integrated 
Classification 

ระดับที ่1 
ใช้ฟันบดเค้ียว
ได้ง่าย 

ง่ายต่อการเค้ียว 
 

ระดับที ่2 
ใช้เหงือกบดได้
ง่าย 

ง่ายต่อการใช้
เหงือกบด 

 

ระดับที ่3 
ใช้ล้ินบดได้ง่าย 

 
ใช้ล้ินบดได้ง่าย 

 

ระดับที ่4 
ไม่ต้องผ่านการ
บดเค้ียว
สามารถกลืน
ได้เลย 

กลืนได้เลย 

 

 

 

 

 

ระดับที่ 3 อาหารส าหรับผู้มีปัญหาด้าน
การกลืนหรืออาหารเฉพาะโรค จะใช้สัญลักษณ์สี
แดง  

 

 

 

 

 

 

 

                ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ได้รับสัญลักษณ์ Red mark 

การจัดระดับกลุ่มอาหารประเภท Red Mark 

อาหารส าหรบัผู้มีปญัหาด้านการกลืนหรือ
อาหารเฉพาะโรค 

Integrated 
Classification การจ าแนกตาม 

Permission 
Standard 

ค าอธิบาย 

Permission 
Standard III 

อาหารทีก่ลืนได้
หลังจากผ่านการ
เค้ียวแล้ว เช่น 
อาหารที่มกีารเติม
สารข้นหนืด  

 

Permission 
Standard II 

อาหารทีก่ลืนได้
หลังจากผ่านการบด
เค้ียวทางปากแล้ว 
เช่น อาหารใน
รูปแบบเจลลี่ พุดดิ้ง
หรือมูส เป็นต้น 

 

Permission 
Standard I 

อาหารทีก่ลืนได้เลย 
คือ อาหารใน
รูปแบบเจลลี่เนื้อ
เดียว 
(homogenous 
jelly) 
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ความแตกต่างระหว่าง “Universal Design 
Food” และ “Smile Care Food” 

UDF 
Classification 

Integrated Classification 

ระดับ UDF 1 5 
มีปัญหาด้าน
การบดเคีย้ว 

ระดับ UDF 2 4 
ระดับ UDF 3 3 

ระดับ UDF 4 
2 
2 มีปัญหาด้าน

การกลืน 1 
 

ที่มา 

    www.maff.go.jp 
    www.tma.or.th 
    www.asahi-gf.co.jp/special/senior/foods 
    www.ever-smile.jp 
    www.kewpie.co.jp/products/care  
    www.hayashikane.co.jp  

 

 

 

 
 

http://www.maff.go.jp/e/policies/food_ind/
http://www.maff.go.jp/e/policies/food_ind/

