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อาหาร 3 มิติ 
เทคโนโลยีของการผลิตอาหารอนาคต



       ป�จจุบนัโลกตระหนักถึงแหล่งอาหารของมนุษยใ์นอนาคตมากยิ�งขึ�น
เนื�องจากหลายป�จจยัที�อาจสง่ผลกระทบต่อความมั�นคงด้านอาหาร ทั�งการ
เพิ�มขึ�นของประชากรโลก โดยองค์การสหประชาชาติ (UN) ได้คาดการณ์วา่
ประชากรโลกจะเพิ�มขึ�นจากป�จจุบนัที�มอียูร่าว 7,300 ล้านคน เป�น 8,500 
ล้านคน ในป� 2030 และเพิ�มเป�น 11,200 ล้านคน ในป� 2100 สง่ผลให้
มแีนวโนม้ที�จะขาดแคลนอาหารเนื�องมาจากปรมิาณความต้องการบรโิภค       
ที�เพิ�มสงูขึ�น รวมถึงป�ญหาการเปลี�ยนแปลงภมูอิากาศ(Climate Change)
อาจทําให้ในอนาคตไมม่พีื�นที�มากพอเพื�อการเกษตร และปศุสตัวอี์กต่อไป 

      นักวจิยัจงึเรง่พฒันานวตักรรมด้านอาหาร เพื�อรองรบัการบรโิภคของ
มนุษยชาติในอนาคต ซึ�งอาหารสามมติิ (3D printing food) เป�นหนึ�งในนั�น

อาหารสามมติิ (3D Printing Food) คืออะไร



3 D Printing

food  is...
       อาหาร 3 มิติเป�นเทคโนโลยีที� ใช้
เครื�องพิมพ์ 3 มิติเพื�อสร้างอาหารในรูปทรงและ
การออกแบบต่างๆ กระบวนการนี�เกี�ยวข้องกับการใช้วัสดุที� กินได้
เช่น แป�งโดว์ ช็อกโกแลต หรือผลไม้และผักบดเป�น "หมึก" 

ในเครื�องพิมพ์ จากนั�นจึงอัดวัสดุเหล่านี�ผ่านหัวฉีดเพื�อสร้าง
รูปร่างหรือการออกแบบที�ต้องการ

อาหาร 3 มติิ คือ
อะไร?



การพมิพ์
อาหาร 3 มติิ

โดยทั�วไปแล้วการพมิพอ์าหาร 3 มติิจะเริ�มต้น
ด้วยการสรา้งการออกแบบดิจทัิลหรอื
แบบจาํลองของรายการอาหารที�จะพมิพ ์ การออกแบบนี�จะถกูโหลดลงใน

เครื�องพมิพ ์3 มติิ ซึ�งใชเ้ทคนิค

ต่างๆ เพื�อสรา้งรายการอาหาร

ทีละชั�น



reallygreatsite.com 

ตัวอยา่งหมกึ 3 D
Printing Food

เป�นการนาํสว่นผสมของวสัดุ

ที�ทานได้ มาอัดฉีดในหลอดฉีดยา

หรอืหัวฉีดสาํหรบัใชใ้นการพมิพ์

อาหารออกมาเป�นรูปทรงต่างๆทํามาจาก
วสัดทีุ�สามารถทานได้

หมกึสาํหรบัการ
พมิพอ์าหาร 3 มติิ



อาหารที�สามารถใช้
การพมิพแ์บบ 3 มติิ

        การอัดขึ�นรปูวสัดเุป�นกระบวนการที�พบไดบ้อ่ยที�สดุสาํหรบัอาหาร
ที�ใชก้ารพมิพ ์3 มติิ และคล้ายกับการพมิพแ์บบฟ�วชั�นเดสทิชนั (FDM)
โดยต้องใชก้ารป�อนที�เหมอืนแป�ง เชน่ พูเร มูส และอาหารหนดือื�นๆ เชน่
ชอ็กโกแลตกานาซ เป�นต้น

     อยา่งไรก็ตาม เครื�องพมิพ ์3 มติิ ไดพ้ฒันาขึ�นเพื�อทํางานกับวสัดุ
และรปูทรงที�ซบัซอ้นมากขึ�น ตัวอยา่งอาหารที�ใชก้ารพมิพ ์3 มติิ มดีงันี�



พาสต้า (Pasta)

     แป�งพาสต้าสามารถใชเ้ทคโนโลยกีารพมิพ ์3 มติิ 

ในการพมิพรู์ปของพาสต้าให้มคีวามจาํเพาะตามที�ต้องการได้

      ในป� 2015 LUNE เป�นผูช้นะการประกวดของ Barilla

เพื�อค้นหาพาสต้ารูปทรงใหมโ่ดยใชเ้ทคโนโลยกีารพมิพ ์3 มติิ

ซึ�งทาง LUNE จะเป�ดอาณาจกัรแห่งความเป�นไปได้ใหม่ๆ

 ในการปรุงอาหาร รูปลักษณข์องพาสต้าที�แตกต่างไปจากเดิม

ทําให้สนกุกับการทําอาหารยิ�งขึ�น

ตัวอยา่งอาหารที�ใชเ้ทคโนโลยกีารพมิพ ์3 มติิ



พซิซา่ (Pizza)

การพิมพ์ 3 มิติเริ�มเข้าสู่ธุรกิจอาหาร ด้วยการทํา
พิซซ่า (pizza) จากเครื�อง Food 3D Printer 

แต่ต้องใช้แป�งพิซซ่าที�มีความข้นเหลวระดับหนึ�ง 

เพื�อให้ขึ�นรูปฐานของพิซซ่าได้ นาํแป�งใส่ในท่อหรือ
หลอดที�คล้ายหลอดฉีดยา จากนั�นแป�งก็จะถูกฉีด
ออกมาทีละชั�น ส่วนหลอดอื�นๆ จะใส่ซอสที�ผสมไว้
เพื�อทําหน้าพิซซ่า และฉีดออกมาจนเต็มพื�นที�
ตามหน้าตาที�สร้างมาจาก 3D Model แล้วค่อย
นาํไปอบ 

ตัวอยา่งอาหารที�ใชเ้ทคโนโลยกีารพมิพ ์3 มติิ



ชอ็คโกแลต (Chocolate)

สามารถพิมพ์ขึ�นรูปเป�นหน้าคน โมเดลตัวเองทั�งตัว หรือ

โครงถัก ทําให้ได้รับความสนใจเป�นอย่างดี สามารถตอบโจทย์

ตรงตามผู้บริโภคต้องการ โดยใช้การพิมพ์แบบระบบ FDM

(Fused Deposition Modeling) ขั�นตอนการทํางาน

ไม่ซับซ้อน เพียงใส่ช็อคโกแลตผ่านหัวฉีดที�มีความร้อน 

จากนั�นฉีดช็อคโกแลตผ่านหัวฉีด ซึ�งมีลักษณะคล้ายหลอดฉีดยา

(syringe) ที�สามารถถอดออกและทําความสะอาดได้ง่าย 

หัวที�ถอดออกได้นี�ช่วยให้สามารถผสมช็อคโกแลตที�มีรสชาติ 

สี หรือกลิ�นที�แตกต่างกันได้

ตัวอยา่งอาหารที�ใชเ้ทคโนโลยกีารพมิพ ์3 มติิ



แพนเค้ก (Pancake)

ใช้หลักการคล้ายกับอาหารอื�นๆ คือ การนําแป�ง

แพนเค้กใส่ในหลอดฉีดยา แล้วฉีดผ่านเครื�อง 

ซึ�งเทคโนโลยี 3D printing ที�ใช้ในการทําขนม

แพนเค้ก ทําให้สามารถออกแบบหน้าตาแพนเค้ก

ได้เอง และใช้เวลาไม่นาน สามารถได้ทานแพนเค้ก

ที�ออกแบบโดยมีลักษณะเฉพาะตามที�ต้องการ

ตัวอยา่งอาหารที�ใชเ้ทคโนโลยกีารพมิพ ์3 มติิ



เนื�อสตัว ์(Raw meat)

 โดย Novameat ได้เป�นผู้เริ�มต้น และเป�นส่วนหนึ�ง

ของการปฏิวัติการทําอาหารที�มีรูปลักษณ์แบบเดิมๆ

ซึ�งสามารถพิมพ์เนื�อ 3 มิติที�เป�นมิตรกับสิ�งแวดล้อม 

มีสุขภาพดี และราคาไม่แพง เนื�อสัตว์ที�ว่านี�ทํามาจาก

พืช ซึ�งเป�นอาหารมังสวิรัติ แต่ให้ลักษณะ และสี

ที�คล้ายเนื�อสัตว์อย่างมาก

ตัวอยา่งอาหารที�ใชเ้ทคโนโลยกีารพมิพ ์3 มติิ



นํ�าตาลและลกูอม (Sugar and Candy)

 ป�จจุบันการพิมพ์ 3 มิติมาไกล จนสามารถพิมพ์ลูกอมและ

ขนมหวานได้สวยงาม และน่ารับประทานมากๆ นอกจากนี�

ยังสามารถ ทําเงิน สร้างรายได้ให้กับหลายๆบริษัท เช่น 

The Magic Candy Factory ทําลูกอมให้ออกมาเป�น

รูปร่างต่างๆ ตามที�ลูกค้าได้เลือกไว้ ผ่านการสั�งงานจาก 

iPad โดยใช้เวลาเพียง 5 นาทีเท่านั�น ทําให้ลูกค้าได้ทาน

ลูกอมที�ไม่เหมือนใคร การผลิตชิ�นงานใช้เวลาน้อยลงและ

สามารถผลิตซํ�าได้อย่างไม่จาํกัด

ตัวอยา่งอาหารที�ใชเ้ทคโนโลยกีารพมิพ ์3 มติิ



ผลิตภัณฑ์มนัฝรั�งบด ( Mash potato products)

 มันฝรั�งบด ถือเป�นอาหารอีกอย่างหนึ�งที�มีคุณสมบัติ

เหมาะสมในการเป�นหมึกสาํหรับเครื�องพิมพ์อาหาร 3 มิติ

โดยสามารถนาํมันฝรั�งบดที�ปรุงรสแล้ว พิมพ์ออกมาเป�น

รูปแบบต่างๆ ตามที�ต้องการ ลบภาพจาํของมันฝรั�งบด

แบบเดิมๆ กลายเป�นมันฝรั�งบดที�มีมิติ และมีรูปทรง

สวยงามเพิ�มขึ�น ทําให้จานอาหารแบบเดิมๆ มีความพิเศษ

ตามการออกแบบที�เราต้องการ

ตัวอยา่งอาหารที�ใชเ้ทคโนโลยกีารพมิพ ์3 มติิ



เค้ก (Cake)

 นักวิจัยจาก Columbia University ได้พัฒนาการพิมพ์ 3

มิติ สาํหรับผลิตขนมหวานอย่างชีสเค้กที�มีความท้าทายแตก

ต่างจากขนมหวานหรืออาหารชนิดอื�น ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ�ง

ในประเด็นของเนื�อสัมผัส ความยืดหยุ่นและการคงตัว มีการ

ใช้วัตถุดิบ Vegan มากถึง 7 ชนิดเพื�อปรุงขึ�นมา ใช้เลเซอร์

ในการปรุงอาหารขณะพิมพ์ การใช้ความร้อนที�เกิดขึ�นทําให้

วัตถุดิบเปลี�ยนสถานะจากกึ�งเหลวคล้ายแป�งเป�ยกไปเป�น

ของแข็งซึ�งนับว่าเป�นส่วนสาํคัญของการอบขนมที�เกิดขึ�น  

ในการพัฒนาที�เกิดขึ�นนั�นทําให้ค้นพบการอบขนมด้วยเลเซอร์

โดยพิมพ์และอบอาหารได้พร้อม ๆ กัน

ตัวอยา่งอาหารที�ใชเ้ทคโนโลยกีารพมิพ ์3 มติิ



อาหาร 3 มติิ สามารถเปลี�ยนอนาคตได้
อยา่งไร

     การทําอาหารด้วยเทคโนโลย ี3D Food Printer

(เทคโนโลยกีารพมิพอ์าหาร 3 มติิ) มคีวามทันสมยั โดยไมต้่องพึ�งแรงงานคน

แค่มเีครื�องพมิพ ์ก็สามารถพมิพอ์าหารที�มคีวามประณีต งดงาม อ่อนชอ้ย

จากเดิมต้องใชเ้วลามากในการผลิต แต่เมื�อใชเ้ครื�องนี� ก็สามารถพมิพอ์าหาร

ได้ในเวลาไมกี่�นาที  รวมทั�งปรบัแต่งได้ตามความต้องการ (customize)

 ซึ�งจุดนี�จะเป�นเทรนด์ที�จะมาเปลี�ยนโลกอาหารในอนาคต

3 D Food Printer



เทคนคิของการพมิพ์
อาหาร 3 มติิ

ของเทคโนโลยี
การพมิพ์

อาหาร 3 มติิ 

3 เทคนคิ

FDM

Powder Bed Fusion

Binder Jetting 



1. การพิมพ์แบบ EXTRUSION
BASED หรือ FUSED DEPOSITION
METHOD หรือ FDM

     เทคนิคนี�แพร่หลายมากที�สุด เนื�องจากขึ�นรูปเป�นผลิตภัณฑ์

อาหารได้ง่าย และคล้ายคลึงกับกระบวนการแปรรูปอาหาร

แบบเครี�องอัดรีดผ่านเกลียว หรือ Food Extrusion Machine     

     นอกจากนี�เครื�องพิมพ์ 3 มิติที�ใช้มีราคาไม่สูงมากสาํหรับ

รุ่นเริ�มต้นเมื�อเปรียบเทียบกับเทคนิคอื�น

     ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารที�ขึ�นรูปโดยเทคนิคนี� ได้แก่ 

ช็อคโกแลต พาสต้ารูปทรงฟรีฟอร์ม เนื�อสัตว์ รวมถึงผลิตภัณฑ์

อาหารผู้สูงอายุ โดยเฉพาะผู้ที�มีภาวะเคี�ยวกลืนลําบาก



2. การพิมพ์แบบ POWDER BED FUSION หรือ
SELECTIVE LASER SCANNING

    เทคนิคนี�พิมพ์ชิ�นงานโดยการเกลี�ยวัตถุดิบอาหารที�มีลักษณะเป�นผงให้เป�นชั�นบางๆ แล้วใช้ลําแสง

เลเซอร์ยิง เพื�อให้ผงวัตถุดิบหลอมตัวประสานเข้าด้วยกัน แล้วทําซํ�าเช่นนี�ในชั�นถัดๆไป จนได้ผลิตภัณฑ์

ที�มีลักษณะตามที�ออกแบบไว้  เทคนิคนี�

มีต้นทุนการผลิตที�สูงกว่าเทคนิค FDM 

แต่เหมาะสาํหรับวัตถุดิบที�มีลักษณะเป�นผง

และใช้ออกแบบผลิตภัณฑ์ขนมหวานที�

ทําจากนํ�าตาล ให้มีขนาด และรูปร่างเฉพาะ

หรือซับซ้อนและช่วยลดปริมาณวัตถุดิบ

ในกระบวนการผลิตได้



3.การพิมพ์แบบ BINDER JETTING

เทคนิคนี�คล้ายกับการพิมพ์แบบ Powder Bed Fusion แต่ใช้การพ่นของเหลวที�เป�นนํ�าหรือ
ส่วนผสมวัตถุดิบอาหารอีกชนิดหนึ�งที�เรียกว่าตัวประสาน (binder) เพื�อประสานผงเข้าด้วยกัน
ในตําแหน่งที�ต้องการ กระบวนการนี�จะทําซํ�าไปซํ�ามาตามจาํนวนชั�นที�ต้องการ จนได้ผลิตภัณฑ์ที�ฝ�งอยู่

ในผงวตัถดิุบคล้ายกับซากฟอสซลิ จากนั�นจงึกําจดัวตัถดิุบสว่น
ที�ไมไ่ด้เกาะติดกับตัวประสานออกจากผลิตภัณฑ์    
          วตัถดิุบที�ถกูกําจดัออกยงัสามารถนํากลับมาใชใ้นการ
พมิพค์รั�งต่อไปได้อีก สว่นผลิตภัณฑ์ที�ได้จะนาํไปผา่นกรรมวธิต่ีอ
ในขั�นตอนสดุท้ายโดยใชก้ระบวนการที�เหมาะสม เชน่ การอบ
เทคนคินี�สามารถนาํไปใชอ้อกแบบผลิตภัณฑ์ในกลุ่มเบเกอรี�
และขนมหวาน ให้มลัีกษณะเนื�อสมัผสัที�เป�นเอกลักษณ ์และ
ตอบสนองต่อความต้องการของผูบ้รโิภค 



การประยุกใชเ้ทคโนโลยี
การพมิพ ์3 มติิในการ
ผลิตอาหาร

อาหารสาํหรบัผูที้�มภีาวะกลืนลําบาก
(Dysphagia diets)

สว่นใหญม่กัอยูใ่นลักษณะอาหารป�� น
ขน้หนดื เมื�อผูบ้รโิภคต้องบรโิภค
อาหารป�� นเป�นเวลานานทําให้

ความอยากอาหารลดลง สง่ผลให้
บรโิภคได้นอ้ยลง และนาํมาสูภ่าวะ
ขาดสารอาหารหรอืทพุโภชนาการได้

จงึมกีารนาํเทคโนโลยี
การพมิพอ์าหาร 3 มติิมาใชข้ึ�นรูป
เป�นผลิตภัณฑ์ที�หลากหลาย เชน่ 

มนัฝรั�งต้ม แครอท และเนื�อสตัว์
โดยทําให้มรูีปรา่งคล้ายกับ

ผลิตภัณฑ์จรงิ กระตุ้นให้ผูบ้รโิภค
มคีวามอยากอาหารมากขึ�น



การประยุกใชเ้ทคโนโลยี
การพมิพ ์3 มติิในการ
ผลิตอาหาร
อาหารเฉพาะบุคคล
(Personalized diets)

การผลิตอาหารในอนาคต

ด้วยเทคโนโลยกีารพมิพอ์าหาร 3 มติิ

สนบัสนนุแนวคิดโภชนาการ

สว่นบุคคลมากขึ�น 

ป�จจุบนัเริ�มมขีอ้มูลเชงิลึกเกี�ยวกับ

ป�จจยัสว่นบุคคลที�มอิีทธพิลต่อ

ความต้องการสารอาหารมากขึ�น เชน่

ปรมิาณและชนดิของโพรไบโอติก

ในลําไสใ้หญ ่ความผดิปกติ

ทางพนัธุกรรม พฤติกรรมการใชช้วีติ

ประจาํวนั เป�นต้น



การประยุกใชเ้ทคโนโลยี
การพมิพ ์3 มติิในการ
ผลิตอาหาร
อาหารเพื�อสขุภาพ 
 (Healthy Food)

เทคโนโลยกีารพมิพอ์าหาร 3 มติิ

ชว่ยสรา้งโอกาสในการผลิตอาหาร

รูปแบบใหมที่�สามารถควบคมุ     

 รูปรา่ง คณุภาพเนื�อสมัผสั และ

คณุภาพทางประสาทสมัผสั

ได้อยา่งแมน่ยาํ จงึสามารถพฒันา

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื�อสขุภาพ

ที�ต้องการลดเกลือ ลดนํ�าตาล หรอื

ลดไขมนัได้ โดยประยุกต์ใชแ้นวคิด

ด้านการออกแบบโครงสรา้งอาหาร

(food structure design)



Spice Blend

Read More

ประโยชนข์องอาหารจากการพมิพ ์3 มติิ
( 3D Printing Food )

Customize
ปรบัแต่งได้

การพมิพ ์3 มติิชว่ยให้สามารถทดลองกับพื�นผวิ
และการออกแบบที�ไมเ่คยสรา้งมาก่อน โดย
สามารถพมิพอ์อกมาอยา่งประณีต สามารถ
ออกแบบให้มคีวามนา่ทึ�ง ทั�งสแีละรูปทรงที�
ซบัซอ้น และแมแ้ต่โลโก้ที�มรีายละเอียด
สามารถทําได้ด้วยการพมิพ ์3 มติิ

Personalized nutrition
โภชนาการสว่นบุคคล

สามารถกําหนดสตูรอาหาร "หมกึพมิพ"์ ที�ให้วติามนิ
สารอาหาร และแคลอรต่ีอมื�อในแต่ละมื�อได้
ในปรมิาณที�แน่นอน การเตรยีมการเหล่านี�

อาจรวมถึงสว่นผสมที�ปล่อยตามเวลา โภชนาการ
เฉพาะบุคคลมคีวามสาํคัญในการดแูลสขุภาพสาํหรบั
ผู้ป�วยที�มกีารจาํกัดอาหาร หรอืเป�นวธิกีารขยาย
มื�ออาหารให้กวา้งขึ�นหรอืตอบสนองความต้องการ

ด้านอาหาร



Spice Blend

Read More

ประโยชนข์องอาหารจากการพมิพ ์3 มติิ
( 3D Printing Food )

Easier swallowing
กลืนได้ง่ายขึ�น

ผูที้�มอีาการกลืนลําบาก มกัรบัประทานอาหารหลังจาก
ผา่นเครื�องป�� นแล้ว ทําให้ประสบการณ์การรบัประทาน
อาหารโดยรวมไมน่่าพอใจ เพื�อแก้ไขป�ญหานี� นกัวจิยั
จากมหาวทิยาลัยเทคโนโลยซีดินียใ์นออสเตรเลีย

ได้พมิพอ์าหารบดแบบ 3 มติิให้กลายเป�น
อาหารแขง็ 3 มติิที�ยงัคงปลอดภัยในการรบัประทาน

ดึงดดูสายตา และมเีนื�อสมัผสัที�นา่รบัประทาน

Plant-based “meat”
“เนื�อสตัว”์ จากพชื

หลายบรษัิทกําลังพมิพผ์ลิตภัณฑ์เนื�อสตัว์
จากพชืหรอืมงัสวริติัด้วยการพมิพ ์3 มติิ ซึ�งมี
เนื�อสมัผสั รสชาติ และแมแ้ต่กลิ�นของเนื�อจรงิ
เหมอืนกัน มกีารวจิยัทางเคมจีาํนวนมาก

เพื�อสรา้งสารประกอบจากพชืที�มลัีกษณะและ
รสชาติเหมอืนเนื�อสตัว ์รวมทั�งเลือด (นํ�าบทีรูท)



Spice Blend

Read More

ประโยชนข์องอาหารจากการพมิพ ์3 มติิ
( 3D Printing Food )

Real meat
เนื�อสตัวจ์รงิ

สเต็กที�พมิพ ์3 มติินักวทิยาศาสตรใ์นญี�ปุ�นพมิพ์
เนื�อวากิวแบบ 3 มติิที�ดเูหมอืนเนื�อสว่นจรงิทกุประการ
ทีมงานใชแ้บบจาํลอง CAD เพื�อพมิพว์สัดชุวีภาพ

 3 มติิที�สรา้งรูปรา่งและองค์ประกอบของสเต็กที�แนน่อน
ซึ�งเป�นผลมาจากการสรา้งเซลล์ที�มชีวีติเรยีงซอ้นกัน
เพื�อจาํลองโครงสรา้งที�ซบัซอ้นของเนื�อเยื�อกล้ามเนื�อ

 หลอดเลือด และไขมนั

Reducing food waste
ลดขยะจากเศษอาหาร

การพมิพ ์3 มติิชว่ยให้ใชส้ว่นผสมในปรมิาณที�
เหมาะสม จงึไมส่ิ�นเปลืองวสัด ุในสถานการณอื์�นๆ 
ที�มอีาหารเหลือทิ�ง สามารถนาํกลับมาใชใ้หมไ่ด้

ด้วยการเป�นแหล่งวสัดสุาํหรบัอาหารที�พมิพ ์3 มติิ
ตัวอยา่งเชน่ Up printing Food รวบรวมอาหาร

ที�ถกูทิ�งให้เป�นขยะ ผสมและเตรยีมอาหาร จากนั�นพมิพ์
3 มติิออกมาเป�นบสิกิตรสชาติที�ออกแบบ

อยา่งประณีต



Spice Blend
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ประโยชนข์องอาหารจากการพมิพ ์3 มติิ
( 3D Printing Food )

Unconventional food consumption
การบรโิภคอาหารที�ไมธ่รรมดา

อาหารที�แปลกใหม ่เชน่ พชืที�ดแูปลกตาแต่มคีณุค่า
ทางโภชนาการ หรอืสว่นผสมที�อุดมด้วยโปรตีน

เชน่ จิ�งหรดี สามารถพมิพ ์3 มติิ ลงใน
ผลิตภัณฑ์อาหารที�นา่ดึงดดูยิ�งขึ�นด้วยพื�นผวิและ
รสชาติที�นา่ดึงดดู ซึ�งเป�นวธิทีี�ดีในการนาํเสนอต่อ

สาธารณชนและกระตุ้นการบรโิภค

Space travel
การเดินทางในอวกาศ

อาหารที�พมิพ ์3 มติิบนเที�ยวบนิอวกาศกําลังได้รบั
ความสนใจอยา่งจรงิจงัจาก NASA สาํหรบัภารกิจ
ที�ยาวนานขึ�น เชน่ การเดินทางไปยงัดาวอังคาร

เทคโนโลยนีี�สามารถทํางานอัตโนมติัเพื�อผลิตอาหาร
ที�มคีณุค่าทางโภชนาการและรสชาติดีในอวกาศ 
NASA ได้รว่มมอืกับบรษัิทเอกชนเพื�อพฒันา

เครื�องพมิพ ์3 มติิและหมกึพมิพอ์าหาร
เพื�อจุดประสงค์นี� 



Spice Blend
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ประโยชนข์องอาหารจากการพมิพ ์3 มติิ
( 3D Printing Food )

Laser Cooking
การทําอาหารด้วยเลเซอร์

 นักวจิยัที�มหาวทิยาลัยโคลัมเบยีได้ออกแบบ
ระบบปรุงอาหารที�พมิพ ์3 มติิให้ม ี"ความแมน่ยาํ

ทางคณติศาสตร"์ โดยใชอิ้นฟราเรดและเลเซอรแ์สงสฟี�า
ตัวอยา่งไก่ที�ปรุงด้วยเครื�องพมิพ ์3 มติิและปรุงด้วย

เลเซอรม์รีสชาติเหมอืนกันและมคีวามชื�นเป�นสองเท่าของ
ไก่ที�เตรยีมและปรุงแบบปกติ  เมื�อผูท้ดสอบรสชาติตาบอด

สองคน ชอบเนื�อที�ผา่นการปรุงด้วยเลเซอรม์ากกวา่
ตัวอยา่งที�ปรุงแบบปกติ



แนวโนม้ตลาดอาหาร 3 มติิ 
( 3D food printing) 

ตลาดอาหาร 3 มติิทั�วโลกมมูีลค่า 113.70 ล้านดอลลารส์หรฐั 
ในป� 2565 และคาดวา่จะสงูถึง 2852.62 ล้านดอลลารส์หรฐั
ภายในป� 2573 ที�อัตรา CAGR 49.60% ในชว่งคาดการณ์

ป� 2566-2573
 

    ตลาดอาหาร 3 มติิ ยงัอยูใ่นชว่งเริ�มต้น แต่คาดวา่จะเติบโต
อยา่งรวดเรว็ในอีกไมกี่�ป�ขา้งหนา้ ป�จจยัขบัเคลื�อนหลักของ

การเติบโตนี� ได้แก่ ความต้องการที�เพิ�มขึ�นสาํหรบัผลิตภัณฑ์อาหาร
ตามสั�ง ความต้องการวธิกีารผลิตอาหารที�มปีระสทิธภิาพและยั�งยนื

มากขึ�น และความสนใจที�เพิ�มขึ�นในประสบการณด้์านอาหารที�
แปลกใหมแ่ละสรา้งสรรค์



อาหาร 3 มติิ กับประเทศไทย

 เมื�อป�ที�ผา่นมาทีมวศิวกรรมอวกาศของไทย ในชื�อทีม KEETA

ผ่านเขา้รอบการแขง่ขนัเฟสแรกในโครงการสง่อาหารไปอวกาศ
‘Deep Space Food Challenge’ ของ NASA 

ได้นาํ 2 แนวคิด คือ การใชเ้ทคโนโลย ี3D Printer ที�ทางบรษัิท
SPACE ZAB พฒันาอยู ่และความต้องการนาํเอาวฒันธรรม
การกินอาหารของไทยมาเป�นตัวชู ซึ�งอาหารที�เลือกมานั�น คือ
สาหรา่ย แมลง และมดแดง โดยเปลี�ยนเป�นอาหารให้กับ

นกับนิอวกาศ จนทําให้เป�น 1 ใน 10 ทีมสดุท้ายของโครงการนี� 
นี�ถือเป�นจุดเริ�มต้นที�ดี ของอาหาร 3 มติิในประเทศไทย 



แมว้า่ป�จจุบนัเครื�องพมิพอ์าหาร 3 มติิ ยงัไมส่ามารถทดแทนการ
ปรุงอาหารแบบดั�งเดิมที�สามารถใชว้ตัถดิุบสดใหมไ่ด้ แต่เทคโนโลยนีี�กําลัง

จะเติบโตอยา่งรวดเรว็ในอุตสาหกรรมอาหาร 
เนื�องจากแรงขบัเคลื�อนในยุคดิจทัิล โดยเฉพาะเทคโนโลยด้ีาน Internet
of Things (IoT) ที�ทําให้ผูบ้รโิภคสามารถเชื�อมต่อขอ้มูลที�เกี�ยวขอ้งกับ
ชวีติประจาํวนัและสขุภาวะของตนเอง รวมถึงการเขา้ถึงฐานความรูต่้างๆ
ที�เกี�ยวขอ้งกับเทคโนโลยกีารพมิพ ์3 มติิของวสัดตุ่างๆ กับเครื�องพมิพ์
อาหาร 3 มติิได้แบบไรข้ดีจาํกัด โดยผา่นการใชง้านโทรศัพท์มอืถือ หรอื
อุปกรณส์วมใสที่�เชื�อมต่อกับอินเทอรเ์นต็ได้ (wearable devices)

ทําให้ในอนาคตอันใกล้ มคีวามเป�นไปได้ที�เราจะมเีครื�องพมิพอ์าหาร 3 มติิ
ใชกั้นเกือบทกุครวัเรอืน 

บทสรุป
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