
FUTURE FOOD FINANCE  
การลงทุนเพื่อพัฒนาด้านอาหารแห่งอนาคต 



‘Future Food’ หรอือาหารอนาคต 
เกิดจากแนวคิดการดูแลโลกผ่านมื้อ
อาหาร เพื่อสรา้งความมั่นคงทาง
อาหาร (Food Security) และสร้าง
ความยั่งยนืทางส่ิงแวดล้อม โดยน า
นวัตกรรมใหม่ๆมาสรา้งสรรค์
วัตถุดิบต่างๆท าให้เกิดอาหาร

รูปแบบใหม่ ท่ีช่วยลดผล กระทบ
ทางส่ิงแวดล้อม และยังมีประโยชน์

ต่อสุขภาพด้วย  
 

อาหารแห่งอนาคต 
คือ ..... 

https://www.bangkokbanksme.com/en/10inter-insight-future-food-taiwan


FUTURE 
FOOD  

กับโลกปัจจุบัน 

Future Food เป็น Mega 
Trend ก าลังมาแรงและ
ถูกพูดถึงเป็นวงกว้าง  

ภาคอุตสาหกรรมอาหาร    
ต่างให้ความสนใจ 

เน่ืองจากโลกก าลังเผชิญ
กับความท้าทายใหม่จาก
การเพ่ิมข้ึนของประชากร

และวิกฤติอาหาร  
(Global Food Crisis) 

 

โดยองค์การสหประชาชาติ (UN) ได้คาดการณ์ว่า 
ประชากรโลกจะเพิ่มจ านวนจากปัจจุบันท่ีมีอยู่ราว 
7.3 พันล้านคนเป็น 8.5 พันล้านคน ในปี 2030 และ
เพิ่มเป็น 11.2 พันล้านคนในปี 2100 ส่งผลให้มี

แนวโน้มท่ีจะขาดแคลนทรัพยากรโดยเฉพาะอาหาร
เน่ืองมาจากปริมาณความต้องการบริโภคท่ีเพิ่มสูงข้ึน 

https://www.bangkokbanksme.com/en/mega-trend-businesses-should-study
https://www.bangkokbanksme.com/en/mega-trend-businesses-should-study


ปัจจัยทีม่ผีลต่อรูปแบบของอาหารในอนาคต 

1.การเพ่ิมขึน้ของจ านวนประชากร 
ปริมาณความต้องการอาหารเพ่ิมสูงข้ึน
ตามไปด้วย ขณะท่ีพื้นท่ีเพาะปลูกพชืและ
เล้ียงสัตว์กลับลดลงอย่างต่อเนื่อง จากการ
ถูกแทนท่ีด้วยท่ีอยู่อาศัย ผลิตภัณฑ์อาหาร
รูปแบบใหม่ อาทิ โปรตีนจากพืช และ
โปรตีนสัตว์อย่างแมลง จึงเป็นอีกทางเลือก
ส าหรับผู้บริโภค  

2. การอพยพย้ายถ่ินฐานเข้ามาอยู่
อาศยัในเมืองใหญ่ของประชากร  
การเข้าเมืองเพ่ือมาหางานท าและ
ประกอบอาชีพท่ีสร้างรายได้ท่ีมากกว่า
การอาศัยอยูใ่นชนบทท าให้เกิดชุมชน
เมืองท่ีมีการแข่งขันและการด ารงชีวิตท่ี
เร่งรีบส่งผลให้เวลาในการปรุงอาหาร
เพ่ือรับประทานด้วยตนเองลดน้อยลง 

แนวโน้มของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
ท่ีผู้บริโภคต้องการในอนาคต ต้องมาจาก
วัตถุดิบธรรมชาติท่ีผ่านการปรุงแต่งน้อย 
แต่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ดังน้ัน กลุ่ม
อาหาร Probiotic และกลุ่มอาหาร 
Prebiotic จะได้รับความนิยมเพ่ิมมากขึ้น 

ในงานแสดงสินค้าอาหารและเครื่องด่ืมระดับโลก Sial Paris 2018  Future Lab 
ได้น าเสนอ 3 แนวโน้มท่ีส่งผลต่อรูปแบบของอาหารในอนาคตปี 2030  ดังนี้ 

3. การบรโิภคอาหารเพื่อสุขภาพ 



เทรนด์อุตสาหกรรม  
“อาหารแห่งอนาคต (FUTURE FOOD)" 



“Novel Food " หรือ “อาหารใหม”่ คือ 

• เป็นอาหารท่ีไม่เคยถูกน ามาเป็นอาหารมาก่อนหรือมีการบริโภคน้อยกว่า 15 ปี 

• เป็นอาหารท่ีใช้เทคโนโลยีหรือนวัตกรรมแปลกใหม่ท่ีไม่เคยมีมาก่อนในการผลิต

อาหารน้ัน 

• ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีวัตถุตามข้อ 1) และ ข้อ 2) เป็นส่วนประกอบ 

เทรนด์อุตสาหกรรมอาหารใหม่  
(NOVEL FOOD) 

ตัวอยา่งของ Novel Food เช่น 
 

• เนื้อเทียม (Plant-based Protein) จากโปรตีนทางเลือก ได้แก่ พืช เห็ด และธัญพืชต่าง ๆ 
 

• เนื้อจากห้องแล็บ (Cultured Meat) การเพาะตัวอย่างเน้ือเย่ือเซลล์สัตว์ให้เพ่ิมปริมาณ 
 

•อาหารนวัตกรรมใหม่ เช่น ใช้ Nano Food ท าน้าพริกกะป ิ
 

• ซูเปอร์ฟูด (Super Food) อาหารใหม ่ๆ ท่ีให้สารอาหารสูงกว่า เช่น แมลง สาหร่าย 



คือ อาหารท่ีมีการใส่คุณประโยชน์ทางโภชนาการท่ี
เฉพาะเข้าไป เพื่อส่งเสริมสุขภาพในด้านต่าง ๆ และตัด 
ลดสารอาหารบางอย่างออกไป เช่น นม Lactose Free 
ส าหรับผู้แพ้นมวัว หรือโปรตีนบาร์เพ่ือสุขภาพท่ีเพ่ิม
คุณประโยชน์โดยใช้โปรตีนจากผงจ้ิงหรีดบด เป็นต้น 

เทรนด์อุตสาหกรรมอาหารเสรมิสุขภาพ  

(FUNCTIONAL FOOD)  



อุตสาหกรรมแปรรูปท่ีผลิตจากวัตถุดิบอาหารจากการ
เพาะปลูกพืชผัก หรอืท าฟารม์ปศุสัตว์ แนวเกษตรอินทรยี ์ท่ี
ค านึงถึงการพึ่งพากันของระบบนิเวศทางธรรมชาติท้ังระบบ 
ลดหรอืไมพ่ึ่งพาสารเคม ีท าให้ได้วัตถุดิบอาหารท่ีปลอดภัย

จากสิ่งปนเปื้ อน ดีต่อผู้บรโิภคและดีต่อสิ่งแวดล้อม 

เทรนด์อุตสาหกรรมอาหารเกษตรอินทรยี์  
(ORGANIC FOOD) 



เป็นกลุ่มอาหาร ท่ีไม่ใช่ยาหรืออาหารเสริม แต่เป็นอาหาร
ท่ีออกแบบมาเพื่อใช้รักษาผู้ป่วยเฉพาะ โรค หรือผู้ท่ี
ต้องการโภชนาการท่ีเหมาะสมกับตัวเอง  รูปแบบการ

ทานหรือด่ืมแทนอาหารหลัก หรือเสริมบางมื้อ เช่น  เจลล่ี
ส าหรับผู้สูงอายุหรือผู้ป่วยมะเร็งช่องปาก ซ่ึงมีปัญหาด้าน

การเค้ียวและการกลืนอาหาร เป็นต้น 

 เทรนด์อุตสาหกรรมอาหารทางการแพทย์ 
(MEDICAL FOOD) 



     อุตสาหกรรมอาหารท่ีค านึงถึงการลดขยะเหลือท้ิง
จากข้ันตอนการสร้างอาหาร ต้ังแต่เพาะปลูก ขนส่ง 
แปรรูป ปรุงอาหาร ตลอดจนบรรจุภัณฑ์สินค้า เพราะ
ขยะจากอาหารเหลือท้ิงท่ีฝังกลบดิน ถึงแม้จะเกิดการ
ย่อยสลายตามธรรมชาติ แต่ก็มีส่วนเพ่ิมก๊าซมีเทนท่ี
ก่อให้เกิดสภาวะเรือนกระจกท่ีส่งผลต่ออุณหภูมิโลก

สูงข้ึนเช่นกัน 

เทรนด์อุตสาหกรรมแนวคิดการลดขยะเหลือท้ิง 
(ZERO WASTE COOKING) 



นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต  
(Future Food Innovation) 

ส่ิงท่ีตอบโจทย์น้ีได้ดีท่ีสุดคือ การน าเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาสร้างแหล่ง
อาหารใหม่ท่ีเพิ่มผลผลิตได้เร็วกว่า ใช้พื้นท่ีเพาะเล้ียงน้อยกว่าการท าปศุสัตว์
แบบเก่า ลดทรัพยากรอาหารในการเล้ียงดู ท่ีส าคัญยังให้คุณค่าทาง
โภชนาการสูงและดีต่อความย่ังยืนของโลก เพราะสามารถลดการปล่อยก๊าซ
เรือนกระจก ลดการสร้างขยะเหลือท้ิง (Zero Waste) จากกระบวนการผลิต 
ต้ังแต่ต้นน้าจนถึงปลายน้า 

การพัฒนาเทคโนโลยีด้านการเกษตรและอาหาร ต้องใช้การลงทุนเพื่อท าให้
เทคโนโลยีทางการเกษตรและอาหาร (FoodTech และ AgTech) เข้ามามี

บทบาทในการสร้างความม่ันคงทางอาหารอย่างย่ังยืนเพิ่มมากข้ึน    

         วงการทางอาหารในต่างประเทศ จึงให้ความสนใจเรื่อง 
  ‘Future Food Finance’  



FUTURE FOOD 
FINANCE  

      Future Food Finance (FFF) ถูกสร้างข้ึนโดยผู้เช่ียวชาญในอุตสาหกรรมท่ีมี

พื้นฐานทางการเงินโดยเฉพาะส าหรับนักลงทุนท่ีสนใจการปฏิวัติด้าน 

FoodTech เนื่องจากแหล่งข้อมูลส าหรับนักลงทุนใน FoodTech มีจ ากัด  

 

       FFF ต้องการอุดช่องว่างข้อมูลระหว่างส่ิงพิมพ์ด้านเทคนิคเก่ียวกับอาหาร

และส่ิงพิมพ์ทางการเงินท่ัวไป FFF จึงมุง่ท่ีให้ข้อมูลเชิงลึก ผา่นบทสัมภาษณ์

พิเศษ และผลิตภัณฑ์การลงทุนท่ีย่ังยืนส าหรับนักลงทุนท่ีสนใจ  



FUTURE FOOD FINANCE 

     โดยเว็บไซต์ FUTUER FOOD FINANCE.com ได้จัดท า 
Future Food Index เพื่อติดตามความก้าวหน้า FoodTech 
และ AgTech ช่วยให้นักลงทุนรายย่อยและนักลงทุน
สถาบัน สามารถใช้เงินทุนในลักษณะท่ีตรงเป้าหมาย ไปสู่
บริษัทท่ีมีการซื้อขายหลักทรัพย์สาธารณะท่ีดีท่ีสุด 

โดย FoodTech Index เป็นดัชนทีีค่รอบคลุม  
ธุรกิจนวัตกรรมในด้านอาหารมากถึง 11 สาขา 



11 ธุรกิจ นวัตกรรมด้านอาหารของ FOODTECH INDEX 

1.สาขาธุรกิจการส่งอาหาร (Food Delivery)  

เป็นแนวคิดท่ีใช้เทคโนโลยีในการสร้างแพลตฟอร์ม (Platform) และสรา้งระบบการบรกิาร

แบบเครอืขา่ยท่ีมแีอพพลิเคชั่นหรอืเว็บไซต์เป็น ตัวกลาง ท่ีเขา้มาตอบโจทย์ในการส่งอาหาร

ให้กับ ผู้บริโภคลกูค้าอย่างมีประสทิธิภาพและคิดค่าบริการ ตามอัตราท่ีก าหนดท าให้

ร้านอาหารไมต้่องจัดการส่ง อาหารด้วยเอง และผู้บรโิภคได้รบัความสะดวกสบายย่ิงขึ้น 



2. บรกิารส่งของช า (Grocery Delivery)  

เป็นแพลตฟอร์ม (Platform) ออนไลน์ส าหรบับรกิารสั่งซื้อและสง่ของช า โดยมีการ

รวบรวมรายการของช าจากซูเปอร์มาร์เก็ต มาไว้บน แพลตฟอรม์ (Platform) เพื่อให้

ลูกค้าเลือกซื้อทางออนไลน์ และมีไรเดอร ์หรอื “PERSONAL SHOPPERS” คอยรับหน้าท่ี

ไปซื้อของ และบรกิารจัดส่ง (Delivery) ถึงบา้น 



3. โปรตนีทางเลือก (Alternative Protein) 

คือ โปรตีนท่ีไม่ได้มาจากเนื้อปศุสัตว์ โดยผลิตจากสิง่มชีีวิตอ่ืนๆ เช่น พืช สาหรา่ย ถ่ัว 

แมลง เชื้อราท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติ และโปรตีนจากการเพาะเล้ียงในห้องทดลอง เป็นต้น 

ซึ่งเรามกัพบเห็นการกินโปรตีนจากพชืได้ง่ายๆ ในเทศกาลกินเจ หรอืพบได้ในหมวด

อาหารส าหรบัผู้กินมังสวิรัติ  



4. การท าฟารม์แนวต้ัง / ในรม่ (Vertical/Indoor Farming)  

      เป็นแนวคิดของการท าการเกษตรแบบแนวต้ัง หรอืการท าเกษตรกรรมในอาคาร (Indoor 

Agriculture) โดยจะท าการเพาะปลกูพชืในรูปแบบของโรงเรอืนแนวต้ัง ท าให้แปลงผักมี

ลักษณะเป็นชั้นๆ และท าการเพาะเล้ียงไว้ในอาคาร (Building-Integrated Agriculture : 

BIA) 



5. ธุรกิจบรกิารชุดอาหาร (Meal Kit Service)   

      เป็นการขายชุดอาหารท่ีจัดเซตส าเร็จรูปไว้เพื่อให้ลูกค้าน าไปประกอบอาหารกินเองท่ีบ้าน  

โดยท่ีมาของโมเดลชุดอาหารแบบนี้ มาจากธุรกิจ Startup แหง่หน่ึงในสหรัฐอเมริกา ในป ี2012 

ชื่อ “BLUE APRON” ในนิวยอร์ก ถือเป็นเจ้าแรกๆ ท่ีเร่ิมผลิตและจ าหนา่ยอาหารแบบ Meal Kit 

อย่างจริงจัง เพื่อตอบโจทย์พฤติกรรมของคนยุคใหม่ ท่ีอยากท าอาหารเองท่ีบ้าน และใช้เวลาไม่

นานในการประกอบอาหารมื้อน้ันด้วย 



6. การขายปลกีส่ง (Retail Delivery)    

     เป็นการขายสนิค้าใหกั้บผู้บริโภคท่ีน าสนิค้าน้ันไปใช้ด้วยตนเอง หรือน าไปให้คนในครอบครัว 

หรือใช้เพื่อประโยชน์ของตนเอง  ถือเป็นผู้บริโภคคนสดุท้าย ลักษณะการค้าปลีกจะด าเนินการไม่

ซับซอ้น ส่วนใหญ่ร้านมขีนาดเล็ก มีการจัดบรรยากาศให้เหมาะแก่การเลือกซื้อสินค้า มีพนักงาน

ขายขายสนิค้า หรือเป็นธุรกิจครอบครัวท่ีขายได้ด้วยตนเอง และจ าหน่ายผ่านหน้าร้านหรือผ่านทาง

อินเทอร์เน็ต 

 



7. ผู้ผลิตส่วนผสม (Ingredient Producer)  

     เป็นบริษัทท่ีผลิตสว่นผสมอาหาร ท่ีตอบโจทย์และช่วยแก้ปัญหาด้านความสามารถในการผลิต

ให้กับบริษัทท่ีมีขนาดเล็ก หรือบริษัทขนาดกลาง ท่ีเพ่ิงเร่ิมต้น และมีแนวคิดด้านอาหารท่ีเป็น   

นวัตกรรมใหม่ ท าให้ลดกระบวนการ และต้นทุน ท่ีใช้ในการทดลองเพื่อให้สามารถผลิตตามสตูร 

หรือปริมาณท่ีคุ้มค่าตามความต้องการ 

 



8. บรษัิทด้านการลงทุนด้านฟู้ดเทค FoodTech Investment companies  

      บริษัทและโครงการท่ีใช้เทคโนโลยี เช่น Internet Of Things (IOT), ข้อมูลขนาดใหญ่และ

ปัญญาประดิษฐ์ (IA)  เพื่อเปล่ียนอุตสาหกรรมเกษตรอาหารให้มีความ ทันสมัย ย่ังยืน และมีประสิทธิภาพ

ในทุกข้ันตอน  ต้ังแต่การเตรียมอาหารไปจนถึงการจ าหน่ายและการบริโภค  

       ซ่ึง Startup บางรายได้รับการอ้างอิงในตลาดหุ้นเทคโนโลยี NASDAQ ของสหรัฐอเมริกาด้วย เช่น 

BEYOND MEAT ท่ีมีแฮมเบอร์เกอร์ผักในห้องปฏิบัติการ ท่ีได้รับทุนสนับสนุนจากบริษัทชื่อดัง เช่น บิล เกตส์

ผู้ร่วมก่อต้ัง MICROSOFT และ ลีโอนาร์โด ดิ คาปริโอ นักแสดง เป็นต้น 



9. คลาวด์ คิทเช่น (Cloud Kitchen)  

เป็นธุรกิจอาหารแนวใหม่ ท่ีตอบโจทย์การบริการธุรกิจจัดส่งอาหาร (Food Delivery) โดย Cloud 

Kitchen อาจอยูใ่นรูปแบบของการให้บริการพื้นท่ีครัวกลาง เพื่อให้ผู้ประกอบการมาเช่าพื้นท่ีครัว

ประกอบอาหาร หรือ เป็นการรวมร้านอาหารของผู้ประกอบหลายๆประเภท การรายใหญเ่ข้ามาอยู่

ในพื้นท่ี Cloud Kitchen เดียวกัน โดยมีจุดมุง่หมายในการเจาะกลุ่มผู้บริโภค ท่ีต้องการส่ังอาหารไป

ยังท่ีพัก หรือมารับอาหารด้วยตนเอง 



10. เกษตรดิจิทัล (Digitized Agriculture)  

 คือ การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อบูรณาการการผลิตทางการเกษตรไปสู่ผูบ้ริโภค 

เทคโนโลยีเหล่านี้ยังสามารถเป็นข้อมูลและเครื่องมือในการท าอุตสาหกรรมการเกษตร

เพื่อช่วยการตัดสนิใจและเพิม่ผลผลิตท่ีมากขึ้น 



11. ขยะอาหารหรอื Food waste  

      เศษเหลือจากมื้ออาหารในแต่ละครัวเรือน รวมถึงเหล่าวัตถุดิบท่ีเน่าเสียและไม่อาจวางจ าหน่ายได้ 

สิ่งเหล่าน้ีล้วนมาจากโรงอาหาร ร้านอาหาร ภัตตาคาร ห้างสรรพสินค้า งานเล้ียง ไม่ว่าจะถูกก าจัดออก

จากกระบวนการเกษตรกรรม อุตสาหกรรมการผลิต การขนส่ง การกระจายผลิตภัณฑ์อาหารสู่ร้านค้า 

ท้ังหมดน้ีล้วนสร้างขยะจ านวนมหาศาล ทุกปีจะมีอาหารท่ีถูกท้ิงเป็นขยะ ถูกปล่อยให้เน่าเสียไปอย่าง

เปล่าประโยชน ์ ซึ่งเป็นตัวการของสภาวะโลกร้อน  จึงจ าเป็นต้องพัฒนาเทคโนโลยีท่ีให้ความส าคัญใน

การจัดการกับปัญหาน้ี 



15 อันดับธุรกิจทีน่่าลงทนุท่ัวโลกของ FUTURE FOOD FINANCE  

1. OISIX RA DAICHI ORD   คิดเป็น 15.2% 

2. DOORDASH CL A ORD  คิดเป็น 11.85 % 

3. ZEVIA CL A ORD               คิดเป็น 11.495 % 

4. DELIVEROO ORD CLASS A   คิดเป็น 8.479 % 

5. DELIVERY HERO ORD     คิดเป็น 7.832 % 

6. BEYOND MEAT ORD         คิดเป็น  5.909 % 

7. BENSON HILL ORD              คิดเป็น 5.892 % 

8. GRAB HOLDINGS CL A ORD คิดเป็น 5.611 % 

9. AKER BIOMARINE ORD     คิดเป็น  4.428 % 

10. AGRONOMICS ORD            คิดเป็น  4.187 % 

11. GINKGO BIOWORKS HOLD CL A ORD คิดเป็น 3.726 % 

12. OCADO GROUP ORD        คิดเป็น 3.236 % 

13. OATLY GROUP ADS REP ORD  คิดเป็น 3.218 % 

14. HELLOFRESH ORD            คิดเป็น 2.395 % 

15. FERMENTALG ORD            คิดเป็น 1.663 % 



โอกาสทางการลงทุนด้าน FOODTECH 

การเพิ่มขึน้ของ FoodTech เกิดจากปัจจัยหลายประการ: 

• ความกังวลด้าน ESG (สิ่งแวดล้อม, สังคมและการดูแลก ากับ

กิจการท่ีดี) ท่ีเพ่ิมขึ้นจากผู้บริโภค รวมถึงสิ่งแวดล้อม ความยั่งยนื 

และการทารุณกรรมสตัว์ 
 

• ความกังวลด้านสุขภาพเก่ียวกับอาหารด้ังเดิม ต้ังแต่ส่วนผสม  

พื้นฐานไปจนถึงการเคลือบนา้ตาล 
 

• เพ่ิมแรงกดดันด้านก าไรให้กับผู้ผลิตอาหารแบบด้ังเดิม 
 

• ต้นทุนการผลิตและการจัดเก็บพลังงานท่ีลดลง 



คิดเป็นสัดส่วน 10% ของอาหาร
ท้ังหมด ไปยังตลาดอาเซียน สหรัฐ จีน 
และสหภาพยุโรป  23% 

มูลค่าตลาดโลกของธุรกิจ 
FUTURE FOOD 

ข้อมูลจากสมาคมอาหารอนาคตไทย เมื่อเดือน

กุมภาพันธ์ 2566 ระบุว่า สถานการณ์การส่งออก

อาหารอนาคตปี  2565 มีมูลค่าประมาณ 1.29 แสน  

เติบโต 



ธุรกิจไทยกับการลงทุนด้าน FUTURE FOOD 

ไมเ่พียงแต่ผู้ลงทุนระดับโลกเท่านั้น ให้ความสนใจเก่ียวกับ  

“อาหารแห่งอนาคต : Future Food ” แต่บริษัทเอกชนช้ันน า 

ของประเทศไทย ก็มีการประกาศเปิดตัวแบรนด์อาหารอนาคตเชน่กัน 



• บรษัิท ไทยยูเนีย่น โฟรเซ่น โปรดักส์ จ ากัด หรือกลุ่ม TU มีผลิตภัณฑ์

อาหารอนาคต แบรนด์ OMG โดยร่วมมือกับ บริษัทวี ฟู้ดส์ (ประเทศไทย) 

จ ากัด ไปเมื่อปี 2564 และยังมีการลงทุนพฒันาเทคโนโลยีการผลิตเนื้อจาก

เซลล์เพาะเล้ียงด้วย 



• บรษัิทเจรญิโภคภัณฑ์อาหาร จ ากัด หรือ CPF เครือเจริญโภคภัณฑ์ (CP) มีการผลิต

สินค้าแพลนท์เบส แบรนด์ Meat Zero ละได้ร่วมลงนามข้อตกลงกับ Startup อิสราเอล 

เพื่อผลิตเนื้อจากเซลล์ เตรียมสร้างโรงงานอาหารแห่งใหม่ ท่ี จ.สมุทรสาคร ก าลังผลิต 

12,000 ตัน จะแล้วเสร็จกลางปี 2566 



• บรษัิท เบทาโกร จ ากัด (มหาชน) ได้พัฒนาสินค้าโปรตีนจากพืชในแบรนด์ “Meatly”  

โดยมีการออกผลิตภัณฑ์ท่ีหลากหลายท้ังวัตถุดิบและอาหารพร้อมทาน เพื่อเป็น

ทางเลือกส าหรับกลุ่มท่ีหันมารับประทานมังสวิรัติบางมื้อ หรือ Flexitarian  



• บรษัิท แอบบรา จ ากัด ซึ่งเป็นธุรกิจ Ingredient แถวหน้าเมืองไทย ได้วิจัยและ

พัฒนาจนสามารถผลิตสินค้า Plant Based เป็นวัตถุดิบโปรตีนจากพืช 100% แบ

รนด์ Never Meat ท่ีให้รสชาติและผิวสัมผัสใกล้เคียงเน้ือสัตว์บด มีคุณค่าทาง

โภชนาการสูงท่ีคัดสรรวัตถุดิบอย่างดีเพื่อผู้บริโภค 



• ธุรกิจพลังงานอยา่ง กลุ่ม ปตท.ส่งบรษัิทลูก คือ บรษัิทอินโนบกิ รว่มกับ บรษัิท เอ็นอาร ์

อินสแตนท์ โปรด้ิวส ์จ ากัด (มหาชน) ต้ังบรษัิท นิวทรา รเีจนเนอเรทฟี โปรตนี จ ากัด 

(NRPT) เพื่อพัฒนาและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์จากพืชครบวงจร และร่วมกับ บริษัท Wicked 

Kitchen ผู้ผลิตสินค้า Plant Based ชั้นน าในอังกฤษ มาเปิดตลาดในไทย ก่อนท่ี

โรงงานผลิต Plant Based ท่ี NRPT ก่อสรา้งแล้วเสร็จในปี 2567 ซึ่งมกี าลังการผลิตสงูถึง 

3,000 ตัน ถือว่าเป็นขนาดใหญ่มากในอาเซยีน 



• บรษัิท อุบล ไบโอ เอทานอล จ ากัด (มหาชน)(UBE) ผู้ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์แปร

รูปจากมันส าปะหลังรายใหญข่องประเทศ ด าเนินธุรกิจตาม BCG Model ภายใต้

แนวคิด “UBEYOND Sustainability” และโครงการ ”อุบลโมเดลพลัส” เน้นสร้าง

คุณค่ารว่มให้เกิดข้ึนในทุกกระบวนการตลอดวัฏจักรของผลิตภัณฑ์ น านวัตกรรมมา

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 



บรษัิท เอ็นซ ีโค่โค่นัท จ ากัด (มหาชน) ผู้ส่งออกมะพร้าวน้าหอมรายใหญ่ของประเทศ น าเปลือก

มะพร้าวมาลดความชื้น ใช้เปน็วัตถุดิบในการผลิตของโรงงานไฟฟ้าชีวมวล น าเปลือกมะพร้าวไป

ผลิตเปน็ทรายแมว และประยุกต์ใช้รองก้นหลุมชามอาหารสุกรเพื่อลดกล่ิน และน ากลับมาแปรรูป

เปน็ปุย๋อินทรีย์ปลูกมะพร้าว แบบ Zero Waste นอกจากนี้ยังยกระดับความรู้ให้เกษตรกร และ

นวัตกรรมใหม่ๆ ขยายพันธ์ุมะพร้าวน้าหอม “พันธ์ุก้นจีบ” ด้วยวิธีเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อส าเร็จเป็นท่ี

แรกของโลก เพื่อด าเนินธุรกิจให้เติบโตไปพร้อมกับชุมชนและส่ิงแวดล้อมอย่างยั่งยืน  



• โอ้กะจู๋ บรษัิท ปลูกผักเพราะรกัแม ่จ ากัด ร้านอาหารเพื่อสุขภาพท่ีเน้นคุณภาพจากฟาร์ม

ผักออร์แกนิก ชูแนวความคิดเรื่อง Zero Waste คัดแยกขยะเพื่อน าเศษอาหารและเศษ

ต้นไม้จากชุมชน มาหมักเปน็ปุย๋อินทรีย์ และน าปุ๋ยไปใช้ในฟาร์มผัก สร้างธุรกิจให้เป็น 

Organic Cycle พร้อมสนับสนุนให้ความรู้การปลูกผักแบบไม่ใช้สารเคมี และรับซื้อจาก

เกษตรกรท่ีปลูกผักแบบเกษตรอินทรีย์ สร้างความสุขให้ลูกค้าได้ทานผักแบบปลอดภัยไร้

สาร และสร้างรายได้ให้เกษตรกรอย่างยั่งยืน 



• ศกึษาตลาดกลุ่มเป้าหมาย เพื่อการตอบโจทย์ความต้องการท้ัง ประเภทอาหาร รสชาติ 

การท า Marketing อย่างตรงจุด 

ผู้ประกอบการและ SME ไทย สนใจตลาด FUTURE FOOD  
ควรปรบัตัวอย่างไร ? 

• เลือกกลุ่มผลิตภัณฑ์ทีส่นใจ เพื่อน ามาวิจัยและพัฒนา เช่น แมลงชนิดต่าง ๆ ศกึษา

แนวโน้มความนิยม เพื่อสรา้งความแปลกใหม่ในตลาด  

• วางแผนการลงทุน เน่ืองจากต้องมกีารน าเทคโนโลยมีาใช้ใน

กระบวนการผลิต มกีารลงทุนค่อนข้างสูงจึงต้องมกีารบรหิาร

ต้นทุน รวมถึงการปรกึษาสินเชื่อทางการเงินกับสถาบันการเงิน

เพื่อสรา้งสภาพคล่องในการขยายธุรกิจ 



ผู้ประกอบการและ SME ไทย สนใจตลาด FUTURE FOOD  
ควรปรบัตัวอย่างไร ? 

• มองหาช่องทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยการสนับสนุนขอ้มูลแนวโน้มสนิค้า ตลาด รวมถึงรายชื่อผู้
น าเขา้จากตลาดต่างประเทศ และผลิตสนิค้าตามความต้องการของผู้บรโิภค 

เพื่อการคิดค้นอาหารทางเลือกเพื่อมาทดแทน กระบวนการผลิตแบบ
ด้ังเดิมและลดต้นทนุ เพิ่มขดีความสามารถแขง่ขนัด้าน Marketing 
กับผู้ประกอบการขนาดใหญไ่ด้  

• รว่มมือกับหน่วยงานท้ังภาครฐัและเอกชน โดยมทีนุสนับสนุนการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากหน่วยงานต่าง ๆ เช่น จากส านักงานกองทนุ
สนับสนุนการวิจัย (สกว.), ศูนยวิ์จัยอาหารแห่งอนาคต  เป็นต้น 

• เน่ืองจากเป็นสนิค้าใหม่จึงต้องมกีารทดลองตลาด เพื่อใหส้นิค้าเป็นทีรู่จั้ก สรา้งความคุ้นเคยในการ
เอาชนะใจผูบ้รโิภคประเทศน้ัน ๆ 



FOOD FUTURE FINACNE 

จะเห็นได้ว่าแนวโน้มและการลงทุนด้าน  

"อาหารอนาคต" ยังมาแรงอยา่งต่อเนื่อง อัตราการเติบโตมี

การขยายตัวท่ีเพ่ิมข้ึน การลงทุนเพื่อปฏิวัติ FoodTech และ 

AgTech ของกลุ่มธุรกิจนวัตกรรมอาหาร ท้ังในไทยและ

ต่างประเทศ ของกลุ่มบริษัทช้ันน ามีมูลค่าการลงทุนท่ี

น่าสนใจ ส่ิงน้ีเป็นโอกาสและความท้าทายส าหรับธุรกิจยุค

ใหม่ของไทย ท่ีข้ึนช่ือว่าเป็น “ครัวของโลก” ท่ีต้องมุ่งไป

อยา่งแท้จริง และหากในอนาคต การบริโภคอาหารอนาคต

เปิดกว้างข้ึน เช่ือม่ันว่าน่ีเป็นโอกาสในการขยายสูก่ารสร้าง

นวัตกรรมอาหารใหม่ได้เพิ่มข้ึนอยา่งแนน่อน  



THANK 
YOU 


