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Disclaimer: ขšอมูลที่ปรากฎในรายงานฉบับนี้จัดทำข้ึนเพ่ือวัตถุประสงคŤในการใหšขšอมูลเทŠานั้น โดยอšางอิงจากแหลŠงขšอมูลสาธารณะที่เปŗดเผย ผูšประกอบการควรตรวจสอบกฎหมาย ระเบียบ

และขšอกำหนดที่เก่ียวขšองจากหนŠวยงานของสหรัฐอเมริกาท่ีรับผิดชอบโดยตรงกŠอนตัดสินใจดำเนินธุรกิจหรือการสŠงออก โดยสำนักงานสŠงเสริมการคšาในตŠางประเทศ ณ นครลอสแอนเจลิสจะไมŠ

รับผิดชอบในความเสียหายใดๆ ที่อาจเกดิข้ึนจากการท่ีมีบุคคลนำขšอมูลนี้ไปใชšไมŠวŠาทางใด 

แนวโนšมการบริโภคโปรตีนและการเลือกแหลŠงโปรตีนในตลาดสหรัฐอเมริกา 

ตลาดอาหารในสหรัฐอเมรกิากำลังเผชิญการเปลี่ยนแปลงจาก

กระแสความตšองการบริโภคโปรตีนที่เพิ ่มสูงขึ้นอยŠางตŠอเนื ่อง โดย

ผูšบริโภคใหšความสำคัญกับการไดšรับโปรตีนในปริมาณที่เพียงพอเพื่อ

เสริมสรšางสุขภาพ การควบคุมน้ำหนัก และการดูแลมวลกลšามเนื้อ 

สŠงผลใหšผูšผลิตอาหารตšองเรŠงปรับสูตรสินคšา (reformulation) เพ่ือเพิ่ม

ปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑŤหลากหลายประเภท ไมŠวŠาจะเปŨนขนมขบ

เคี้ยว เครื่องดื่ม หรืออาหารพรšอมรับประทาน อยŠางไรก็ตาม การเลือก

แหลŠงโปรตีนที่เหมาะสมไมŠไดšเปŨนเพียงประเด็นดšานโภชนาการเทŠานั้น 

แตŠยังเก่ียวขšองกับตšนทุนการผลิต คุณสมบัติของวัตถุดิบ และการรับรูšของผูšบริโภคในตลาดที่มีการแขŠงขันสูง 

ในระยะเริ่มตšนของกระแส “protein boom” ผูšบริโภคสŠวนใหญŠใหšความสำคัญ

กับ “ปริมาณโปรตีน” เปŨนหลัก โดยพิจารณาจากตัวเลขโปรตีนที่ระบุบนฉลากสินคšาเปŨน

สำคัญ อยŠางไรก็ตาม แนวโนšมลŠาสุดเริ่มสะทšอนใหšเห็นวŠาผูšบริโภคมีความเขšาใจและความ

ละเอียดในการเลือกบริโภคมากขึ ้น โดยเริ ่มหันมาใหš ความสำคัญกับ “คุณภาพของ

โปรตีน” เชŠน องคŤประกอบของกรดอะมิโน (amino acid profile) ความสามารถในการ

ยŠอยและดูดซึม (digestibility) รวมถึงแหลŠงที ่มาของโปรตีน    ซึ ่งสะทšอนถึงการ

เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมจากการบริโภคเชิงปริมาณไปสูŠการบริโภคเชิงคุณภาพมากขึ้น 

ขณะเดียวก ัน ผ ู šบร ิโภคในตลาดสหรัฐฯ มี ความหลากหลายมากขึ้น 

โดยเฉพาะการเพิ่มขึ ้นของกลุ Šม “flexitarian” ซึ ่งเปŨนผู šบริโภคที ่ลดการบริโภค

เนื้อสัตวŤและหันมาบริโภคโปรตีนจากพืชเพ่ิมขึ้น แตŠไมŠไดšงดบริโภคเนื้อสัตวŤโดยสิ้นเชิง 

กลุŠมดังกลŠาวมีสัดสŠวนที่สำคัญในตลาดและมีบทบาทในการผลักดันใหšความตšองการ

โปรตีนจากพืช เชŠน ถั่วเหลือง (soy) และถั่วลันเตา (pea) เพิ่มขึ ้นอยŠางตŠอเนื่อง 

ขณะเดียวกัน ผูšบริโภคบางกลุŠมยังคงใหšความสำคัญกับโปรตีนจากนม (dairy) ซึ่งถือ

เปŨนแหลŠงโปรตีนคุณภาพสูงที่มีกรดอะมิโนจำเปŨนครบถšวน สŠงผลใหšตลาดโปรตีนมี

ลักษณะกระจายตัว และไมŠมีแนวโนšมที่จะมุŠงไปในทิศทางเดียว  
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ในดšานตšนทุนและหŠวงโซŠอุปทาน โปรตีนจากนมเปŨนผลพลอยไดšจากอุตสาหกรรมชีส กลับมีความตšองการเพิ่มสูงข้ึน

อยŠางมาก สŠงผลใหšราคาปรับตัวสูงขึ้นและเกิดขšอจำกัดดšานอุปทานในบางชŠวงเวลา ปŦจจัยดังกลŠาวทำใหšผูšผลิตอาหารตšอง

พิจารณาทางเลือกอ่ืนที่มีความคุšมคŠามากกวŠา เชŠน โปรตีนจากถั่วเหลือง ซ่ึงมีคุณภาพทางโภชนาการสูงใกลšเคียงกับโปรตีนจาก

สัตวŤ และมีตšนทุนที่ต่ำกวŠา อีกทั้งยังมีคุณสมบัติดšานเนื้อสัมผัสและการแปรรูปที่เหมาะสมตŠอการพัฒนาเปŨนผลิตภัณฑŤอาหาร

หลากหลายประเภท 

นอกจากนี้ โปรตีนจากถั่วลันเตา (pea protein) กำลังไดšรับความสนใจเพิ่มขึ้นในตลาด เนื่องจากไมŠมีขšอกังวลดšาน

สารกŠอภูมิแพš (allergen) เชŠนเดียวกับถั่วเหลือง และมีภาพลักษณŤที่ดีในดšานความเปŨนธรรมชาติและสุขภาพ ทำใหšผูšผลิต

สามารถใชšเปŨนจุดขายในการสรšางความแตกตŠางของสินคšาไดš อยŠางไรก็ตาม โปรตีนจากพืชบางประเภทอาจมีขšอจำกัดดšาน

รสชาติหรือเนื้อสัมผัส ซึ่งตšองอาศัยเทคโนโลยีและการพัฒนาสูตรเพ่ิมเติม 

เพื่อตอบโจทยŤความทšาทายดังกลŠาว ผูšผลิตอาหารจำนวนมากเริ่มนำแนวคิด “โปรตีนผสม” (hybrid protein) มาใชš 

โดยเปŨนการผสมผสานโปรตีนจากแหลŠงตŠาง ๆ เชŠน โปรตีนจากนมรŠวมกับโปรตีนจากพืช เพื่อสรšางสมดุลระหวŠางคุณภาพทาง

โภชนาการ ตšนทุนการผลิต และคุณสมบัติของผลิตภัณฑŤ รวมถึงชŠวยลดความเสี่ยงจากความผันผวนของราคาและอุปทานของ

วัตถุดิบ แนวทางดังกลŠาวยังชŠวยใหšสามารถตอบสนองความตšองการของผูšบริโภคที่มีความหลากหลายไดšดียิ่งขึ้น 

อยŠางไรก็ตาม ประเด็นดšาน “clean label” และการรับรูšของผูšบริโภคยังคงเปŨนปŦจจัยสำคัญที่สŠงผลตŠอการเลือกใชš

วัตถุดิบ โดยผูšบริโภคจำนวนไมŠนšอยยังคงใหšความสำคัญกับความเปŨนธรรมชาติของอาหาร และมีความกังวลตŠอการแปรรปูหรือ

สŠวนผสมที่ซับซšอน สŠงผลใหšผูšผลิตตšองพยายามสื่อสารคุณคŠาและประโยชนŤของวัตถุดิบ เชŠน โปรตีนจากพืช ใหšสอดคลšองกับ

ความคาดหวังของผูšบริโภค 
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ตลาดอาหารในสหรัฐอเมริกากำลังอยูŠในชŠวงของการเปลี่ยนผŠานจากการมุŠงเนšน “ปริมาณโปรตีน” ไปสูŠการใหš

ความสำคัญกับ “คุณภาพ แหลŠงที่มา และความเหมาะสมของโปรตีน” มากยิ่งขึ้น ภายใตšบริบทของพฤติกรรมผูšบริโภคที่

หลากหลายและการแขŠงขันที่เขšมขšน ผูšผลิตจึงจำเปŨนตšองบริหารจัดการ “trade-off” ระหวŠางคุณภาพ ตšนทุน และการสรšาง

ความแตกตŠางของสินคšาอยŠางรอบดšาน เพ่ือใหšสามารถตอบสนองตŠอความตšองการของตลาดไดšอยŠางมีประสิทธิภาพและยั่งยืน

ในระยะยาว 

ขšอเสนอแนะสำหรับผูšประกอบการไทย 

จากแนวโนšมความตšองการบริโภคโปรตีนในตลาดสหรัฐอเมริกาที ่เพิ ่มสูงขึ้น และพฤติกรรมผูšบริโภคที่เริ ่มใหš

ความสำคัญทั้งดšานปริมาณและคุณภาพของโปรตีน รวมถึงแหลŠงที่มาของวัตถุดิบ ผูšประกอบการไทยสามารถปรับตัวและ

พัฒนาสินคšาเพื่อเพ่ิมศกัยภาพในการแขŠงขันไดš ดังนี้ 

1. พัฒนาผลิตภัณฑŤอาหารโปรตีนสูงที่มีจุดขายชัดเจน 

มุŠงพัฒนาสนิคšาที่มปีริมาณโปรตนีสูง พรšอมกำหนดตำแหนŠงสนิคšา (positioning) ใหšตอบโจทยŤกลุŠมเปŜาหมาย เชŠน 

สายสุขภาพ หรือผูšควบคุมน้ำหนัก และสื่อสารคณุคŠาทางโภชนาการอยŠางชดัเจน 

2. ตŠอยอดการใชšโปรตีนจากพืชตามกระแสผูšบรโิภค 

สŠงเสรมิการใชšวตัถุดิบจากพืช เชŠน ถั่วเหลืองและถั่วลันเตา เพ่ือรองรับกลุŠมผูšบริโภค flexitarian และเพิ่มทางเลือก

สินคšาในตลาด 

3. ประยุกตŤใชšแหลŠงโปรตีนแบบผสมเพื่อเพิ่มความสามารถในการแขŠงขัน 

พิจารณาใชšโปรตนีจากหลายแหลŠงรŠวมกัน เพื่อสรšางสมดลุดšานคณุภาพ ตšนทนุ และคุณสมบติัของผลิตภัณฑŤ รวมถึง

ลดความเสี่ยงดšานวัตถุดิบ 

4. ใหšความสำคัญกับแนวคิด Clean Label และภาพลักษณŤสินคšา 

เลือกใชšวัตถุดิบที่มีความเปŨนธรรมชาติ ลดการใชšสารปรุงแตŠง และสื่อสารขšอมูลสŠวนประกอบอยŠางโปรŠงใส เพื่อสรšาง

ความเชื่อมั่นใหšกับผูšบริโภคในตลาดสหรัฐฯ 

 

 

 

ที่มาสำนักขŠาว Food Dive: Quality vs quantity: Food makers face tradeoffs when choosing protein source 

เรื่อง: Quality vs quantity: Food makers face tradeoffs when choosing protein source โดย: Laurel Deppen  


