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Whole Foods Market เผย 8 เทรนด์อาหารท่ีน่าจับตามองในสหรัฐฯ ป� 2027 

 

 

 

 

 

 

 

 

เม่ือวันท่ี 14 ตุลาคม 2026 Whole Foods Market เครือข่ายซูเปอร์มาร์เก็ตชั้นนำของสหรัฐอเมริกา เป�ดเผย

รายงานคาดการณ์แนวโน้มอาหารและเครื่องดื่มประจำป� 2027 (Top Food Trend Predictions for 2027) ซ่ึงจัดทำ

โดยคณะผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและการจัดซื้อของบริษัท (Trends Council) โดยอาศัยประสบการณ์ในอุตสาหกรรม

อาหาร การติดตามพฤติกรรมผู้บริโภค และแนวโน้มการพัฒนาสินค้าใหม่ เพ่ือประเมิน

ทิศทางตลาดอาหารในสหรัฐฯ โดยระบุแนวโน้มสำคัญ 8 อย่าง ดังนี้ 

1. การให้ความสำคัญกับแหล่งที ่มาของวัตถ ุด ิบ (Terroir’s New 

Territory) ผู้บริโภคให้ความสนใจกับแหล่งผลิตและเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นของสินค้า

อาหารมากขึ ้น โดยเฉพาะวัตถุดิบที ่มีรสชาติและคุณลักษณะสัมพันธ์กับสภาพ

ภูมิอากาศ ภูมิประเทศ และวิธีการผลิตในแต่ละพื้นท่ี เช่น น้ำผึ้ง ช็อกโกแลต กาแฟ 

และน้ำมันมะกอกจากแหล่งผลิตเฉพาะ 

2. อาหารเพื่อสุขภาพผิวและความงาม (Beautrition) ผู้บริโภคหันมาให้

ความสำคัญกับการดูแลผิวพรรณผ่านการรับประทานอาหาร โดยมองหาสินค้าที่มีส่วนประกอบของคอลลาเจน                 

สารต้านอนุมูลอิสระ และไขมันที่มีประโยชน์ เช่น เครื่องดื่มผสมคอลลาเจน เยลลี่เสริมอาหาร และผลิตภัณฑ์จาก

สาหร่ายทะเล 

ที่มา: https://www.wholefoodsmarket.com 
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3. ความนิยมอาหารญ่ีปุ่นสไตล์ตะวันตก (The Yōshoku Effect) อาหารญี่ปุ่นท่ีได้รับอิทธิพลจากอาหาร

ตะวันตกกำลังได้รับความนิยมเพิ่มขึ้นในสหรัฐฯ เช่น ข้าวแกงกะหรี่ญี่ปุ่น ข้าวห่อไข่ หมูทอดทงคัตสึ และขนมป�ง              

นมญี่ปุ่น โดยความนิยมดังกล่าวเริ่มขยายจากร้านอาหารไปสู่สินค้าอาหารสำเร็จรูป เครื่องปรุงรส และผลิตภัณฑ์               

เบเกอรี่ในซูเปอร์มาร์เก็ต  

4. การพัฒนาอาหารรูปแบบใหม่จากเมนูดั้งเดิม (Dish Reinvention) ผู ้ผลิตและร้านอาหารนำเมนู                

ที่ผู ้บริโภคคุ้นเคยมาปรับรูปแบบและผสมผสานกับอาหารต่างวัฒนธรรม เพื่อสร้างความแปลกใหม่ เช่น ราเมน

ผสมผสานอาหารเม็กซิกัน พิซซ่ารสชาติใหม่ และไอศกรีมข้าวเหนียวมะม่วง ซึ่งสะท้อนโอกาสในการนำอาหารดั้งเดิม

มาพัฒนาเป�นผลิตภัณฑ์ท่ีเข้าถึงผู้บริโภคได้หลากหลายข้ึน 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. อาหารท่ีมีส่วนประกอบเรียบง่าย (Ingredient Minimalism) ผู้บริโภคให้ความสำคัญกับการตรวจสอบ

ฉลากและเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่มีรายการส่วนประกอบไม่ซับซ้อน ส่งผลให้ผู้ผลิตปรับสูตรเพื่อลดการใช้วัตถุเจือปน

อาหารและส่วนประกอบท่ีไม่จำเป�น ท่ามกลางความกังวลเก่ียวกับอาหารแปรรูปข้ันสูง (Ultra-Processed Foods) 

6. ความนิยมรสขมและรสชาติที่ซับซ้อน (Bitter Done Better) ผู้บริโภคเริ่มเป�ดรับรสขมและรสชาติ 

จากสมุนไพรเพิ ่มขึ ้น โดยเฉพาะเครื ่องดื ่มไม่มีแอลกอฮอล์ ช็อกโกแลต และผลิตภัณฑ์ที ่ใช้วัตถุดิบรสขม เช่น                

ชะเอมเทศ เกรปฟรุต และผักใบเขียวรสขม สะท้อนความสนใจในรสชาติที ่หลากหลายมากกว่าความหวาน                      

เพียงอย่างเดียว 

ที่มา: ร้าน Kanomwaan Thai Gelato and Dessert Cafe  
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7. การลดขยะอาหารและใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า (Zero Waste 2.0) ผู้ผลิตอาหารให้ความสำคัญกับการนำ

วัตถุดิบเหลือใช้จากกระบวนการผลิตกลับมาพัฒนาเป�นผลิตภัณฑ์ใหม่ (Upcycling) เช่น การนำขนมป�งเหลือใช้มาผลิตเส้น

พาสต้า และการใช้ผลพลอยได้จากการผลิตน้ำมันมะกอกและกาแฟ เพ่ือลดปริมาณขยะและเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบ 

8. ความนิยมถั่วและพืชตระกูลถั่ว (The Bean Boom) ถั่วและพืชตระกูลถั่วได้รับความสนใจมากขึ้นใน

ฐานะแหล่งโปรตีนและใยอาหารที ่มีราคาเข้าถึงได้ โดยผู ้ผลิตพัฒนาสินค้าหลากหลายประเภท เช่น อาหาร                    

พร้อมรับประทานจากถ่ัวเลนทิล ขนมขบเค้ียวจากถ่ัวลูกไก่และถ่ัวแระญี่ปุ่น รวมถึงเส้นพาสต้าจากถ่ัว 

 

ความเห็นของ/ข้อเสนอแนะ 

สคต. ลอสแอนเจลิส เห็นว่า แนวโน้มดังกล่าวสะท้อนถึงพฤติกรรมของผู้บริโภคสหรัฐฯ ที่ให้ความสำคัญ                  

กับคุณภาพ แหล่งท่ีมาของวัตถุดิบ คุณค่าทางโภชนาการ และความยั่งยืนมากข้ึน ซ่ึงเป�นโอกาสสำหรับผู้ประกอบการ

อาหารไทยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด โดยเฉพาะสินค้าที่มีเอกลักษณ์ด้าน              

แหล่งผลิต เช่น ผลไม้เมืองร้อน สมุนไพรไทย และผลิตภัณฑ์จากมะพร้าว รวมถึงอาหารที่ใช้วัตถุดิบธรรมชาติ                  

และมีส่วนประกอบเรียบง่าย เพ่ือสร้างความแตกต่างจากสินค้าคู่แข่ง 

นอกจากนี้ ผู้ประกอบการไทยควรพัฒนาอาหารพร้อมรับประทาน ขนมขบเคี้ยว และผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่ 

โดยนำรสชาติและเมนูอาหารไทยมาประยุกต์ให้เข้ากับพฤติกรรมการบริโภคของชาวอเมริกัน เช่น ของหวานไทย               

ในรูปแบบแช่แข็ง และอาหารจากพืชที ่มีโปรตีนและใยอาหารสูง ตลอดจนให้ความสำคัญกับการสื ่อสารข้อมูล

ผลิตภัณฑ์อย่างชัดเจนและการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า เพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าและเสริมสร้างความสามารถในการแข่งขัน

ในตลาดสหรัฐฯ 

ที่มา: Wholefoods Market 

เร่ือง: The Next Big Things: Our Top Food Trend Predictions for 2027 โดย: Wholefoods Market 

ที่มา: https://www.traderjoes.com 


