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Take a Seat
ดร.ชััยวุุฒิิ กมลพิิลาสุ 
นักวิจัยอ�วุโสจ�กทีมวิจัยวัสดุศ�สตร์อ�ห�ร 
ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งช�ติ 
(MTEC) สวทช.
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กัาร่พัฒนาเทคโนโลยีเพื�อยกัร่ะดัับกัาร่ผลิติสำินค้าเกัษติร่
ในป็ร่ะเทศักัำาลังพัฒนา เป็็นสำ่วนสำำาคัญข่องเป็้าหมายกัาร่พัฒนา
ที�ยั�งยืน SDG2 ที�มุ่งเน้นกัาร่ยุติิความหิวโหย เสำร่ิมสำร้่างความมั�นคง
ทางอาหาร่ ยกัร่ะดัับโภชนากัาร่ และสำนับสำนุนกัาร่เกัษติร่ที�ยั�งยืน

Take a Seat ฉบับนี� เร่าได้ัร่บัเกีัยร่ติจิากั ดัร่.ชยัวฒุ ิกัมลพลิาสำ 
นักัวิจัยอาวุโสำจากัทีมวิจัยวัสำดัุศัาสำติร่์อาหาร่ ศั่นย์เทคโนโลยีโลหะ
และวัสำดัุแห่งชาติิ (MTEC) สำวทช. หัวหน้าโคร่งกัาร่ การพัฒนา
โปรต่ีนจัากพืชีต่ระกูลูถั่ั�วสำาห้รับการผลูิต่อาห้ารแบบมุ่ิงเป้า
ทิ้ี�ยั�งยืน ที�ใช้เทคโนโลยีวัสำดัุศัาสำติร่์อาหาร่ในกัาร่ป็ร่ับป็รุ่งคุณ์ภาพ
และโคร่งสำร้่างข่องโป็ร่ตีินให้เหมาะสำมกัับกัาร่ผลิติอาหาร่ที�ยั�งยืน 
ที�ได้ัร่บักัาร่สำนบัสำนุนจากั บพค. ซึ�ง ดัร่.ชัยวฒุจิะมาร่่วมแบ่งปั็นแนวคิดั
และความร่่้เกีั�ยวกัับวิทยากัาร่ดั้านวัสำดัุศัาสำติร่์อาหาร่ ซึ�งมีบทบาท
สำำาคัญในกัาร่สำร่้างนวัติกัร่ร่มอาหาร่แห่งอนาคติ

l ทำาความรู่้จักักัับ ดร่.ชีัยวุฒิ กัมลพิลาสั
ดัร่.ชัยวุฒิ สำำาเร็่จกัาร่ศัึกัษาร่ะดัับมัธัยมศัึกัษาจากัโร่งเร่ียน

เบญจมร่าช่ทิศั จังหวัดัร่าชบุรี่ ได้ัร่ับทุนรั่ฐบาลไทยติามความติ้องกัาร่
ข่องกัร่ะทร่วงวิทยาศัาสำติร่์และเทคโนโลยี (ชื�อ ณ์ ข่ณ์ะนั�น) 
เพื�อศึักัษาติ่อติ่างป็ร่ะเทศัในร่ะดัับป็ร่ิญญาติรี่-โท-เอกั ในป็ี 2538 
เมื�อสำำาเร่็จกัาร่ศัึกัษาร่ะดัับป็ร่ิญญาเอกัในสำาข่าวิศัวกัร่ร่มเคร่ื�องกัล
จากั Imperial College London สำหร่าชอาณ์าจักัร่ ในป็ี 2548 
เข่าไดั้ร่ับทุน Postdoctoral Fellowship ทำางานเป็็น Research 
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Associate ภายใติ้ Strategic Research Fund (SRF) Scheme 
ข่อง Imperial Chemical Industries (ICI) ถืึงป็ี 2551  กั่อนกัลับมา
ป็ฏิิบัติิงานเป็็นนักัวิจัย MTEC สำวทช. ป็ัจจุบันดัร่.ชัยวุฒิ เป็็นนักัวิจัย
อาวุโสำ ดัำาร่งติำาแหน่ง หัวหน้าทีมวิจัยวัสำดุัศัาสำติร่์อาหาร่ MTEC 

นอกัจากันี� ดัร่.ชัยวุฒิ ยังมีป็ร่ะสำบกัาร่ณ์์ทำางานวิจัยร่่วมกัับ
หน่วยงานร่ะดับันานาชาติ ิ เช่น เป็็น Visiting Scientist ที� Benjamin 
Levich Institute, City College of New York ป็ร่ะเทศัสำหร่ัฐอเมร่ิกัา 
ร่ะหว่างป็ี 2557-2559 อีกัทั�งยังเป็็นกัร่ร่มกัาร่ในกัองบร่ร่ณ์าธิักัาร่
ข่องวาร่สำาร่วิชากัาร่ร่ะดัับโลกั เช่น Food and Soft Materials 
in Frontiers in Soft Matter, Journal of Texture Studies (Wiley) 
และ Applied Food Research (Elsevier) ร่วมถืึงดัำาร่งติำาแหน่ง 
Adjunct Faculty ใน Department of Food, Agriculture, and 
Bioresources ข่องสำถืาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย (AIT)

l จากัวิศวกัร่ร่มเคร่่�องกัลสู่ัวิศวกัร่ร่มอาหิาร่
แม้ว่าทุนกัาร่ศัึกัษาร่ะดัับป็ร่ิญญาเอกัสำาข่าวิศัวกัร่ร่มเคร่ื�องกัล 

ที� ดัร่.ชัยวุฒิได้ัรั่บ ได้ักัำาหนดัให้เข่าทำาวจัิยด้ัาน Precision Machining 
เพื�อเติรี่ยมกัลับไป็ทำางานที� MTEC แต่ิเมื�อเข่าไดั้ป็รึ่กัษากัับอาจาร่ย์
ที� Imperial College London อาจาร่ย์มีความเห็นว่ากัาร่วิจัยใน
สำาข่า Precision Machining อาจไม่สำามาร่ถืสำร่้างองค์ความร่่้และ
นวัติกัร่ร่มใหม่ที�เพียงพอติ่อกัาร่จบกัาร่ศัึกัษาร่ะดัับป็ร่ิญญาเอกัไดั้ 
ดั้วยเหติุนี�อาจาร่ย์จึงเสำนอแนวทางใหม่ให้ดัร่.ชัยวุฒิ คือกัาร่วิจัย

ดร่.ชีัยวุฒิ  กัมลพิลาสั

บทบาท
วัสัดุศาสัตร่์อาหิาร่

กัับนวัตกัร่ร่ม

โปร่ตีนพ่ชี
สู่ัความยั�งย่น
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เกัี�ยวกัับวัสำดัุเชิงป็ร่ะกัอบ (Composite Materials) ซึ�งถืือเป็็นหัวข่้อ
วิจัยใหม่ดั้านวัสำดุัศัาสำติร่์ที�ยังข่าดัองค์ความร่่้จำานวนมากัในเวลานั�น 

เมื�อ ดัร่.ชัยวุฒิ ไดั้นำาหัวข่้อนี�กัลับมาป็ร่ึกัษากัับ MTEC ทาง
หน่วยงานกั็เป็ิดักัว้างให้เข่าศัึกัษาวิจัยในสำาข่าที�เกีั�ยวข่้องกัับเทคโนโลยี
วัสำดุัไดั้ กัาร่สำนับสำนุนคร่ั�งนี�เป็ิดัโอกัาสำให้เข่าไดั้พัฒนางานวิจัยเชิงลึกั
เกีั�ยวกัับวัสำดัุโลหะผสำมเชิงป็ร่ะกัอบ จนเป็็นผลงานวิจัยในร่ะดัับ
ป็ร่ญิญาเอกั ภายใต้ิหัวข้่อ “A Mechanistic Approach to Determine 

the Mechanical and Wear Behaviour of Metal Matrix Composite 

Coatings” ซึ�งเป็็นกัาร่ศึักัษาเกัี�ยวกัับกัาร่วิเคร่าะห์สำมบัติิเชิงกัลข่อง
วัสำดุัแติ่ละเฟสำในวัสำดัุโลหะผสำมเชิงป็ร่ะกัอบ และสำมบัติิกัาร่สำึกัหร่อ
ข่องวสัำดัเุชงิป็ร่ะกัอบดังักัล่าว เมื�อนำาไป็ป็ร่ะยุกัต์ิใช้ในกัาร่เคลอืบผิว
ชิ�นงานทางวิศัวกัร่ร่ม โดัยงานวิจัยนี�ยังไดั้มีกัาร่พัฒนาแบบจำาลอง
ทางวสัำดั ุ ด้ัวยร่ะเบียบวธิัไีฟไนต์ิเอลิเมนต์ิ (finite element) เพื�อทำานาย
สำมบัติิเชิงกัลและสำมบัติิกัาร่สำึกัหร่อข่องวัสำดัุเชิงป็ร่ะกัอบที�สำนใจ

หลังจากันั�น ในกัาร่วิจัยร่ะดัับหลังป็ริ่ญญาเอกั ซึ�งไดั้ร่ับทุน
สำนับสำนุนวิจัยจากั ICI ดัร่.ชัยวุฒิ ไดั้ใช้ความร่่้ดั้านวัสำดัุศัาสำติร่์ 
ป็ร่ะยุกัติ์ใช้กัับงานวิจัยดั้านอาหาร่ โดัยเฉพาะกัลุม่เจลสำติาร่์ช และ
แป็้งโดั ถืือเป็็นจุดัเร่ิ�มต้ินที�ได้ันำาความร่่้ทางวัสำดุัศัาสำติร์่มาป็ร่ะยุกัต์ิใช้
ในงานวิจัยและพัฒนาข่องอุติสำาหกัร่ร่มอาหาร่

“ในัช่่วังที�ผมูกำาลงัจะจบการ์ศึกษาร์ะดูบัปริ์ญญาเอก มีูอาจาร์ย์

ในักลุ่มูวิัจยัข้องผมูท่านัหนึั�งที�ไดูน้ัำาแนัวัคิ้ดูทางดูา้นัเทค้โนัโลยีวัสัำดู ุ

(Material Technology) มูาปร์ะยกุต์ใช่ก้บัผลิตภณั์ฑ์์อาหาร์ โดูยมูองว่ัา

อาหาร์เองก็เป็นัวัสัำดูปุร์ะเภทหนึั�ง ที�ส่ำวันัใหญ่มีูลกัษณ์ะนิั�มู มีูองค์้ปร์ะกอบ

และโค้ร์งสำร้์างหรื์อสำณั์ฐานัวิัทยาที�ซีบัซ้ีอนักว่ัาวัสัำดูวิุัศวักร์ร์มูทั�วัไป

ที�เร์าคุ้น้ัเค้ย เช่่นั โลหะ เซีร์ามิูกซ์ี หรื์อโพลิเมูอร์์โดูยอาหาร์สำามูาร์ถ

ถือเป็นั วัสัำดูนิุั�มู (Soft Materials) ปร์ะเภทหนึั�งไดู ้อาจาร์ย์ท่านันีั�จึงมีู

แนัวัคิ้ดูในัการ์นัำาค้วัามูรู้์ดูา้นัวัสัำดูศุาสำตร์์มูาปร์ะยกุต์ใช่ใ้นัการ์วิัเค้ร์าะห์

และปร์ะเมิูนัสำมูบติัข้องอาหาร์ โดูยเฉพาะในัเรื์�องข้องเนืั�อสำมัูผสัำ (Texture) 

ร์วัมูถึงการ์ศึกษาค้วัามูสำมัูพนััธ์ร์ะหว่ัาง structure-property-processing 

ข้องอาหาร์ เพื�อใหส้ำามูาร์ถพฒันัาผลิตภณั์ฑ์์ใหต้อบโจทย์ค้วัามูตอ้งการ์

ข้องผูบ้ริ์โภค้ โดูยใช่้กร์ะบวันัการ์ที�มีูปร์ะสิำทธิภาพ ลดูการ์สูำญเสีำย

ในัการ์ผลิตไดูมู้ากที�สำดุู เมืู�อผมูเห็นัหวััข้อ้งานัวิัจยันีั� ผมูรู้์สึำกสำนัใจมูาก 

จึงข้ออนัญุาตผู้บริ์หาร์ข้อง MTEC เพื�อข้อโอกาสำทำาวิัจยัในัร์ะดูบั 

Postdoc ซึี�งทาง MTEC ในัข้ณ์ะนัั�นัก็มีูนัโยบายสำนับัสำนันุั

ใหน้ักัวิัจยัที�เพิ�งจบปริ์ญญาเอกไดูมีู้โอกาสำทำา Postdoc ต่อ 

ซึี�งผูบ้ริ์หาร์ในัข้ณ์ะนัั�นั ไดูแ้ก่ ร์ศ.ดูร์. ปริ์ทร์ร์ศน์ั พนััธบุร์ร์ยงก์ 

และ ผศ.ดูร์. กฤษฎา สำุชี่วัะ ก็มีูแนัวัคิ้ดูที�จะส่ำงเสำริ์มู

นักัวิัจัยดู้านัวัสัำดูุศาสำตร์์ให้ช่่วัยสำนับัสำนัุนัอุตสำาหกร์ร์มู

อาหาร์ไทยดูว้ัย จึงไดูอ้นัมุูติัใหผ้มูสำมูคั้ร์ และไดูเ้ริ์�มูทำางานั 

Postdoc เป็นัเวัลา 3 ปี ซึี�งถือเป็นัจุดูเริ์�มูตน้ัสำำาหร์ับงานัวิัจยัดูา้นั 

Food Materials Technology ข้องผมู”

จากัความเชี�ยวชาญในดั้านวัสำดัุเชิงป็ร่ะกัอบ (Composite 
Materials) ซึ�งเป็็นความร่่้ที�เข่าไดั้ร่ับจากังานวิจัยร่ะดัับป็ร่ิญญาเอกั 
ถืก่ันำามาป็ร่ะยุกัต์ิใช้กัับกัาร่วิจัยด้ัานกัาร่พัฒนาและออกัแบบโคร่งสำร้่าง
ข่องอาหาร่ที�เร่าบร่โิภคในชีวิติป็ร่ะจำาวนั ซึ�งเป็็นร่ะบบที�มีความซบัซ้อน 
(Complex System) ที�มักัป็ร่ะกัอบดั้วยองค์ป็ร่ะกัอบมากักัว่า 2 ชนิดั 
เช่น คาร์่โบไฮเดัร่ติ โป็ร่ติีน ไข่มัน นำ�า และวัติถุืเจือป็นอาหาร่ (Food 
Additives) อื�น ๆ ที�ถ่ืกัเติมิเข้่าไป็เพื�อทำาหน้าที�บางอย่าง ผสำานกันัเป็็น
ผลิติภัณ์ฑ์์อาหาร่ที�มีลักัษณ์ะเฉพาะติัว และสำ่งผลติ่อคุณ์สำมบัติติิ่าง ๆ 
ข่องผลติิภณั์ฑ์์ เช่น คุณ์ภาพเนื�อสำมัผสัำ (Texture) กัร่ะบวนกัาร่ผลติิหร่อื
ข่ึ�นร่ป่็ (Processing) ร่วมถืงึสำมบตัิเิชิงหน้าที� (Functionality) เมื�ออาหาร่
ถื่กับร่ิโภคเข่้าส่่ำร่่างกัาย ซึ�งเป็็นสำิ�งสำำาคัญที�ผ่บ้ร่ิโภคให้ความสำำาคัญ

เมื�อกัลับมาเร่ิ�มงานวิจัยดั้านวัสำดุัศัาสำติร่์อาหาร่ที� MTEC 
ผศั.ดัร่. กัฤษฎาฯ ได้ัแนะนำาพี� ๆ นกััวิจยัอีกั 3 ท่านให้มาทำางานร่่วมกัับ 
ดัร่.ชัยวุฒิ ร่วมถืึงแนะนำาให้หาพันธัมิติร่งานวิจัย โดัยเฉพาะหน่วยงาน
เอกัชน นอกัจากันี� ดัร่.ชัยวุฒิ ยังไดั้มีความร่่วมมือกัับทีมวิจัยดั้าน
อาหาร่ข่อง BIOTEC ในกัาร่ผลักัดัันงานวิจัยด้ัานนวัติกัร่ร่มอาหาร่และ
กัาร่พัฒนาส่ำวนผสำมเชงิฟังก์ัชัน ซึ�งเป็็นหนึ�งในหวัข้่อวิจยัสำำาคญัข่อง สำวทช. 
โดัยเฉพาะอย่างยิ�ง ดัร่.วร่ร่ณ์พ วิเศัษสำงวน นักัวิจัยอาวุโสำดั้าน
เทคโนโลยีอาหาร่ และอดีัติผ่้อำานวยกัาร่ BIOTEC ที�ให้แนวคิดัสำำาคัญ
ต่ิาง ๆ ร่วมถืึงกัาร่แนะนำาให้ร่่้จักักัับผ่้ป็ร่ะกัอบกัาร่ในภาคอุติสำาหกัร่ร่ม
อาหาร่ในป็ร่ะเทศัไทย เพื�อทร่าบความติ้องกัาร่ และสำามาร่ถืนำา
ความเชี�ยวชาญข่องนักัวิจัยไป็ช่วยภาคอุติสำาหกัร่ร่มได้ัอย่างเหมาะสำม

“ตั�งแต่ปี 2009 ผมูไดูเ้ริ์�มูทำางานัวิัจยักบับริ์ษัท Siam Modified 

Starch (SMS) เริ์�มูแร์กเร์าไดูมีู้การ์พดููค้ยุและหารื์องานัวิัจยัหลายค้ร์ั�ง

เกี�ยวักบัการ์พฒันัาผลิตภณั์ฑ์์ที�บริ์ษัทสำนัใจ จนับริ์ษัทมีูค้วัามูเชื่�อมูั�นั

และจ้างเร์าทำาโค้ร์งการ์วิัจยัร์ะยะสำั�นั ซึี�งเกี�ยวัข้อ้งกบัการ์พฒันัาสูำตร์

ผลิตภณั์ฑ์์อาหาร์ โดูยใช่ส้ำตาร์์ช่ดูดัูแปร์ที�บริ์ษัทผลิตขึ้�นัเอง ร์วัมูถึง

การ์ฝึึกอบร์มูและใหค้้วัามูรู้์แก่ทีมูวิัจยัข้องบริ์ษัทในัดูา้นั Rheology 

หรื์อศาสำตร์์ที�เกี�ยวัข้อ้งกบัการ์ไหลและการ์เสีำยรู์ปข้องวัสัำดู ุโค้ร์งการ์นีั�

เป็นัโค้ร์งการ์แร์กที�เร์าร่์วัมูมืูอกบัภาค้เอกช่นั และหลงัจากนัั�นัเร์าก็มีู

ค้วัามูร่์วัมูมืูออย่างต่อเนืั�องกบั SMS ปัจจุบนัั เร์าอปัเดูตงานัวิัจยั

จั�กคว�มเช่�ยวช�ญในด��นวัสำดุเชิงป้ระกอำบ 
(Composite Materials) ซึ�งเป้็นคว�มร้�ท่�ได�รับ
จั�กง�นวิจััยระดับป้ริญญ�เอำก ถ้กนำ�ม�ป้ระยุกต์ใช�
กับก�รวิจััยด��นก�รพััฒน�และอำอำกแบบโครงสำร��ง
ขอำงอำ�ห่�รท่�เร�บริโภคในช่วิตป้ระจัำ�วัน
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TAKE a  Sëåt
ข้องเร์ากบั SMS อย่างนั้อยปีละค้ร์ั�ง เพื�อดููว่ัามีูหวััข้้อ

วิัจัยใดูที�เร์าสำามูาร์ถช่่วัยสำนับัสำนัุนับริ์ษัทไดู้ อีกทั�งยงั

เป็นัโอกาสำในัการ์ Update โจทย์วิัจยัใหมู่ที�ทางบริ์ษัท

อาจมีูใหเ้ร์าช่่วัยดูำาเนิันัการ์ดูว้ัย จากการ์เริ์�มูตน้ัทีมูวิัจยั

ที�มีูเพียง 2-3 ค้นั ตอนันีั� SMS มีูทีมูวิัจยัที�แข็้งแกร่์งมูากขึ้�นั 

มีูนักัวิัจยัมูากกว่ัา 50 ค้นั และมีูปริ์ญญาเอกมูากกว่ัา 10 ค้นั ถือเป็นั

ค้วัามูสำำาเร็์จที�น่ัาภูมิูใจที�เห็นัอตุสำาหกร์ร์มูให้ค้วัามูสำำาค้ญักบัการ์วิัจยั” 

ติัวอย่างงานร่ับจ้างวิจัย ที� MTEC ทำาให้ SMS ได้ัแกั่ งานวิจัย
เกีั�ยวกัับซอสำพริ่กัที�มุ่งเน้นกัาร่พัฒนาสำ่ติร่ที�สำามาร่ถืผลิติได้ัอย่าง
มีป็ร่ะสำิทธัิภาพ ช่วยป็้องกัันกัาร่ติกัติะกัอนข่องเมล็ดัพร่ิกัในซอสำ 
ซึ�งหากัเมล็ดัพร่ิกัติกัติะกัอนและแยกัชั�น จะทำาให้ผลิติภัณ์ฑ์ด์ั่ไม่น่าซื�อ 
ดัังนั�น จึงติ้องมีกัาร่ใช้สำาร่ป็ร่ับความหนืดั เพื�อให้อนุภาคข่องพร่ิกั
ที�บดัละเอยีดัลอยติวัอย่ใ่นข่วดัโดัยไม่เกิัดักัาร่ติกัติะกัอน อย่างไร่ก็ัติาม 
สำาร่ที�ใช้ติ้องทนติ่อความเป็็นกัร่ดัข่องซอสำพร่ิกัที�มีค่า pH ติำ�า และต้ิอง
เลือกัป็ร่ิมาณ์ที�เหมาะสำม เพื�อให้ผ่้บร่ิโภคสำามาร่ถืบีบซอสำออกัจากัข่วดั
ไดั้ง่าย หากัใสำ่สำาร่ป็ร่ับความหนืดัมากัเกัินไป็ ซอสำจะข่้นเกัินไป็และ
ทำาให้กัาร่ใช้งานไม่สำะดัวกั ซึ�งอาจสำ่งผลให้ผ่้บริ่โภคไม่อยากัซื�อซำ�า

ทีมวิจัยวัสำดัุศัาสำติร่์อาหาร่ MTEC ไดั้เข่้าไป็ช่วยป็ร่ับสำ่ติร่และ
สำอนทีมงานข่องบร่ิษัทในดั้าน Rheology ที�เกัี�ยวข่้องกัับกัาร่พัฒนา
ผลิติภัณ์ฑ์์ โดัยในทุกัคร่ั�งที�มีกัาร่อัป็เดัติงานวิจัย ทีมวิจัยได้ัให้ความร่่้
เชิงวิชากัาร่กัับทีมงานทุกัฝึ่ายข่องบริ่ษัท ทั�งทีมวิจัย ทีมข่าย และ
แม้กัร่ะทั�งผ่บ้ร่หิาร่ร่ะดับัสำง่ เช่น CEO เพื�อให้ทุกัคนในองค์กัร่สำามาร่ถื
เข่้าใจและสำื�อสำาร่ในเร่ื�องเดัียวกัันไดั้อย่างถื่กัต้ิอง ซึ�งเป็็นกัาร่ทำางาน
ที�ช่วยลดัป็ัญหากัาร่สำื�อสำาร่ภายในองค์กัร่ไดั้เป็็นอย่างดัี

l งานวิจัย  Plant based protein
แนวทางกัาร่เสำร่ิมกัาร่บร่ิโภคโป็ร่ติีนจากัสำัติว์ดั้วยโป็ร่ติีนจากัพืช

มีบทบาทสำำาคญัในกัาร่บร่ร่ลุ SDG2 ที�มุง่ข่จัดัความหวิโหยและส่ำงเสำร่มิ
ความมั�นคงทางอาหาร่ อย่างไร่ก็ัติาม กัาร่พฒันาผลติิภัณ์ฑ์์จากัพชื
มักัยังคงใช้วิธัีกัาร่ทดัลองแบบลองผิดัลองถื่กั โดัยใช้กัร่ะบวนกัาร่ผลิติ
เดัียวกััน แม้จะมีความแติกัติ่างในวัติถืุดัิบติั�งติ้น สำ่งผลให้เกัิดั
ความไม่สำมำ�าเสำมอข่ององค์ป็ร่ะกัอบเนื�องจากัแหล่งวัติถุืดิับที�ต่ิางกััน 
เพื�อติอบโจทย์ความท้าทายเหล่านี� ดัร่.ชัยวุฒิ ไดั้เสำนอโครงการ
การพัฒนาโปรต่ีนจัากพืชีต่ระกูลูถั่ั�วสำาห้รับการผลูิต่อาห้ารแบบ
มุ่ิงเป้าทีิ้�ยั�งยนื เพื�อแก้ัไข่ปั็ญหาเพื�อสำนับสำนุนให้กัาร่ผลติิโป็ร่ตินีจากัพืช
มีป็ร่ะสำิทธัิภาพและยั�งยืนมากัยิ�งข่ึ�น โคร่งกัาร่ไดั้รั่บกัาร่สำนับสำนุนจากั 
บพค.ภายใติ้โป็ร่แกัร่ม Southeast Asia-Europe Joint Funding 
Scheme for Research and Innovation (SEA-EU JFS) ในป็ี
งบป็ร่ะมาณ์ 2566 ที�มีข่้อกัำาหนดัให้มีองค์กัร่วิจัยจากัติ่างป็ร่ะเทศั
ไม่ติำ�ากัว่า 3 ป็ร่ะเทศัจากั EU และ Southeast Asia ร่่วมทำาวิจัย

ในหัวข่้ออาหาร่แห่งอนาคติ โดัยแติ่ละองค์กัร่จะติ้องไดั้รั่บ Local 
Support เพื�อทำาวจัิยในส่ำวนที�รั่บผิดัชอบ ซึ�งโคร่งกัาร่ได้ัร่บัความร่่วมมอื
จากั Prof. Leanard Sagis จากั Wageningen University & 
Research (WUR) ป็ร่ะเทศัเนเธัอร์่แลนด์ั และ Prof. Stephan Drusch 
จากั Technische Universität Berlin (TU Berlin) ป็ร่ะเทศัเยอร่มนี 

ในกัาร่วิจัย แติ่ละทีมมีความสำนใจและบทบาทเฉพาะใน
กัาร่ศัึกัษาโป็ร่ติีนจากัพืชติร่ะกั่ลถืั�ว 5 ชนิดั ซึ�งทีมไทยสำนใจกัาร่สำกััดั
โป็ร่ตีินจากัถัื�วเขี่ยว (Mung Bean) และถัื�วมะแฮะ (Pigeon Pea) 
เนื�องจากัเป็็นพืชที�ป็ล่กัไดั้มากัในป็ร่ะเทศัไทย ข่ณ์ะที�ฝึั�งยุโร่ป็สำนใจ
ถัื�วเลนทิล (Lentils) ฟาวา (Fava Bean) และล่พิน (Lupin) ที�มี
ศัักัยภาพในยุโร่ป็ โดัย MTEC มุ่งเน้นไป็ที�กัาร่ศัึกัษากัร่ะบวนกัาร่
สำกััดัโป็ร่ติีนพืชจากัพืชติร่ะก่ัลถัื�วทั�ง 5 ชนิดั และกัาร่ดััดัแป็ร่โป็ร่ติีน
ด้ัวยเทคนิคกัาร่ฉายลำาอิเล็กัติร่อนและอัลติร่าโซนิกั เพื�อป็รั่บป็รุ่งสำมบัติิ 
Techno-functionality ข่องโป็ร่ติีนจากัถืั�วทั�ง 5 ชนิดั ได้ัแกั่ สำมบัติิ
กัาร่กั่อเจล สำมบัติกิัาร่เกัิดัโฟม และสำมบัติกิัาร่เป็็นสำาร่อิมัลซิไฟเออร์่ 
สำ่วนทาง   WUR สำนใจกัาร่วิจัยเชิงลึกัดั้านกัลไกักัาร่เกิัดัโฟม และ
กัาร่เป็็นสำาร่ Emulsifier ข่องโป็ร่ติีนพืช โดัยใช้เทคนิค Dilatational 
Rheology ที�ทาง Prof. Sagis มีความเชี�ยวชาญ ในข่ณ์ะที� กัาร่ศัึกัษา
ด้ัานสำมบัติกิัาร่เกัิดัเจล กัับความสัำมพันธั์เชิงโคร่งสำร้่างข่องโป็ร่ติีนพืช 
จะดัำาเนินกัาร่โดัยทีมวิจัยข่อง Prof. Drusch 

เหติุผลที�สำมบัติิเหล่านี�น่าสำนใจ เนื�องจากัหากัเร่าติ้องกัาร่ใช้
โป็ร่ติีนจากัพืชมาทดัแทนโป็ร่ติีนจากัสำัติว์ในอุติสำาหกัร่ร่มอาหาร่ไดั้
อย่างมีป็ร่ะสำิทธัิภาพ สำมบัติิ Techno-functionality ข่องโป็ร่ติีนพืช
จะติ้องมีความใกัล้เคียงหรื่อทำาหน้าที�ไดั้เทียบเท่ากัับโป็ร่ตีินจากั
สำัติว์ โดัยเฉพาะโป็ร่ตีินจากันม ซึ�งมีสำมบัติิ Techno-functionality
ที�ดีัหลายดั้าน เช่น สำามาร่ถืสำร่้างโฟมไดั้ดัีเมื�อใช้ทำากัาแฟหร่ือ
เคร่ื�องดัื�มต่ิาง ๆ หร่ือมีสำมบัติอิิมัลซิไฟเออร่์ที�ไดั้ที�ช่วยเพิ�มความเสำถืียร่
ข่องร่ะบบอิมัลชัน จึงมีความสำำาคัญติ่อผลิติภัณ์ฑ์์จำาพวกัไอศักัร่ีม 
ชีสำ หรื่อเนย หรื่อมีสำมบัติิกัาร่กั่อเจลที�หลากัหลาย ซึ�งสำำาคัญติ่อ
กัาร่พัฒนาผลิติภัณ์ฑ์์จำาพวกัโยเกิัร่์ติ คร่ีม และ/หร่ือ ชีสำ เป็็นติ้น 
ดัังนั�น กัาร่ทดัแทนโป็ร่ติีนจากัสัำติว์ดั้วยโป็ร่ติีนจากัพืชในผลิติภัณ์ฑ์์
อาหาร่ ที�ยังคงไดั้ร่ับกัาร่ยอมร่ับจากัผ่้บร่ิโภคเทียบเท่ากัับผลิติภัณ์ฑ์์
ดัังเดัิมถืือเป็็นความท้าทายอย่างมากั และในป็ัจจุบันยังคงติ้องกัาร่
องค์ความร่่้เพิ�มเติิม เพื�อผลักัดัันให้เกัิดักัาร่ป็ร่ับเป็ลี�ยนมาใช้โป็ร่ตีิน
ทางเลือกั โดัยเฉพาะโป็ร่ติีนจากัพืชไดั้อย่างยั�งยืนมากัข่ึ�น

ก�รพััฒน�ผู้ลิตภัณฑ์์จั�กพืัชมักยังคงใช�วิธิ่ก�ร
ทดลอำงแบบลอำงผู้ิดลอำงถ้ก โดยใช�กระบวนก�รผู้ลิต
เด่ยวกัน แม�จัะม่คว�มแตกต่�งในวัตถุดิบตั�งต�น
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ในสำ่วนข่องความกั้าวหน้าข่องโคร่งกัาร่ล่าสำุดั (กัันยายน 2567) 
ทางฝึ่ายไทย (MTEC) ได้ัสำกััดัโป็ร่ติีนจากัถืั�วทั�ง 5 ชนิดัเร่ียบร้่อยแล้ว 
และไดั้สำ่งติัวอย่างให้ทาง WUR  และ TU Berlin ทดัสำอบคุณ์สำมบัติิ
ข่องโป็ร่ติีนที�สำกััดัไดั้ติามความชำานาญข่องแติ่ละแห่ง ป็ัจจุบัน ทาง 
MTEC กัำาลังดัำาเนินกัาร่ติ่อดั้านกัาร่ดััดัแป็ร่สำมบัติิข่องโป็ร่ติีนโดัย
เทคนิคติ่าง ๆ ดัังที�กัล่าวมาข่้างติ้น

l กัาร่วิจัยเชีิงลึกัสู่ัอนาคตขัอง Plant based 
   protein

ดัร่.ชยัวฒุ ิ มคีวามสำนใจเชงิลกึัในกัาร่พฒันาอาหาร่ Plant based 
protein เพื�อให้ป็ร่ะโยชน์สำ่งสำุดักัับผ่้บร่ิโภค “เร์าต้องการ์ศึกษาว่ัา

หลงัจากที�อาหาร์เข้า้ไปในัร่์างกายแลว้ัจะเกิดูอะไร์ขึ้�นั เช่่นั เมืู�อถูกย่อย

ในักร์ะเพาะอาหาร์ การ์ดููดูซึีมูในัลำาไสำเ้ล็กเป็นัอย่างไร์ และสำดุูทา้ย

แลว้ัจะส่ำงผลต่อจลิุนัทรี์ย์ในัลำาไสำใ้หญ่อย่างไร์”

ดัร่.ชัยวุฒิ อธัิบายว่างานที�เกีั�ยวข่้องกัับกัาร่เป็ลี�ยนแป็ลงข่อง
จุลินทรี่ย์ในลำาไสำ้ใหญ่นั�น ทาง BIOTEC สำวทช. มีความเชี�ยวชาญมากั 
และ สำวทช. มีความพร่้อมในดั้านเคร่ื�องมือ ไดั้แกั่ ร่ะบบจำาลอง
กัร่ะบวนกัาร่ย่อยอาหาร่ (TIM systems) ที�ช่วยให้ศัึกัษาไดั้ละเอียดั
ข่ึ�นว่ากัาร่บร่ิโภคอาหาร่จากัโป็ร่ตีินพืช เมื�อเทียบกัับโป็ร่ตีินจากัสัำติว์ 
จะมีผลติ่อกัาร่ย่อยและดั่ดัซึมสำาร่อาหาร่ในร่่างกัายอย่างไร่ มีความ
แติกัติ่างในดั้านคุณ์ค่าทางโภชนากัาร่หรื่อไม่ และสุำดัท้าย กัาร่บร่ิโภค
โป็ร่ติีนจากัพืชในป็ร่ิมาณ์มากัหร่ือเป็็นเวลานาน จะสำ่งผลติ่อ
กัาร่เป็ลี�ยนแป็ลงข่องจุลินทร่ีย์ในลำาไสำ้ใหญ่อย่างไร่ ข่ณ์ะนี�โคร่งกัาร่
อย่่ร่ะหว่างกัาร่พัฒนาข่้อเสำนอโคร่งกัาร่เพื�อข่อทุนจากัหน่วยงาน
ที�เกัี�ยวข่้องในโอกัาสำอันใกัล้ติ่อไป็ 

l กัาร่พัฒนาบุคลากัร่วิจัยรุ่่นใหิม่
“ผมูเชื่�อมูั�นัในัเรื์�องการ์พฒันัาค้นัเป็นัอย่างมูาก การ์ทำาใหเ้กิดู

นัวัตักร์ร์มูและงานัวิัจัยในัปร์ะเทศไทยอย่างยั�งยืนันัั�นั เรื์�องข้อง

การ์พฒันัาค้นัเป็นัสิำ�งที�ข้าดูไมู่ไดู้เลยค้ร์ับ ผมูมูกัจะบอกทกุค้นัในั

ทีมูวิัจยัเสำมูอว่ัา การ์เติบโตข้องนักัวิัจยัไมู่ค้วัร์จำากดัูอยู่เพียงค้นัสำองค้นั

ในัหอ้งแลบ เพร์าะถา้เป็นัแบบนัั�นั การ์พฒันัาโดูยร์วัมูก็จะหยดุูนิั�ง 

นัอ้ง ๆ ก็จะยงัค้งอยู่ที�เดิูมู ไมู่เกิดูการ์เติบโตหรื์อการ์เปลี�ยนัแปลง” 

ห้องป็ฏิบิตัิกิัาร่วสัำดัศุัาสำติร์่อาหาร่มทีมีวจิยัที�ป็ร่ะกัอบด้ัวยนกััวิจยั
และผ่้ช่วยวิจัย 8 คน ที�ป็ร่ะกัอบด้ัวยความเชี�ยวชาญในหลากัหลาย
สำาข่า ทั�งด้ัาน polymer processing, molecular materials, chemistry, 
food rheology, food science and technology ทำาให้เกัดิักัาร่ทำางาน
แบบสำหวิทยากัาร่ที�สำามาร่ถืติอบโจทย์งานวิจัยทางอาหาร่ไดั้อย่าง
มีป็ร่ะสำิทธัิภาพ เกัิดักัาร่แลกัเป็ลี�ยนเรี่ยนร่่้ซึ�งกัันและกััน ทำาให้ทุกัคน
ในทมีได้ัร่บักัาร่พฒันาความร่่ใ้หม่ๆ อย่างต่ิอเนื�อง ซึ�งเป็็นปั็จจยัสำำาคญั

ในกัาร่ยกัร่ะดับัคณุ์ภาพงานวิจยั นอกัจากันี� ทีมงานยงัได้ัร่บักัาร่สำนับสำนนุ
อย่างดีัจากัทกุัฝ่ึายที�เกีั�ยวข้่อง มผี่ท้ี�ได้ัร่บักัาร่ป็ร่บัสำถืานะจากั Postdoc 
เป็็นนักัวิจัย และผ่้ช่วยวิจัยที�มีศัักัยภาพไดั้ร่ับทุนกัาร่ศัึกัษาติ่อใน
ติ่างป็ร่ะเทศั ข่ณ์ะนี�ลาศึักัษาติ่อ ณ์ Wageningen University & 
Research และ Birmingham University

ดัร่.ชัยวุฒิ เห็นว่ากัาร่สำนับสำนุนทุนวิจัยจากัแหล่งให้ทุนติ่าง ๆ 
เป็็นแร่งขั่บเคลื�อนสำำาคัญที�ช่วยสำร้่างความแข็่งแกัร่่งให้กัับนักัวิจัย
รุ่่นใหม่ อย่างไร่กั็ติาม ป็ัญหาที�พบคือ ป็ร่ิมาณ์ทุนวิจัยที�ยังไม่เพียงพอ 
และโอกัาสำในกัาร่เข่้าถึืงทุนที�จำากััดั ซึ�งอาจทำาให้นักัวิจัยบางคนติัดัสำินใจ
เป็ลี�ยนสำายอาชีพ ทั�งที�พวกัเข่ามศีักััยภาพในกัาร่พัฒนางานวจัิยที�สำำาคญั
ให้กับัป็ร่ะเทศัได้ั ซึ�งถ้ืาหน่วยงานที�เกีั�ยวข้่อง สำามาร่ถืช่วยแก้ัไข่ส่ำวนนี�ได้ั 
กั็น่าจะมีนักัวิจัยรุ่่นใหม่ที�ช่วยสำร่้างผลงานวิจัยและนวัติกัร่ร่มที�ดัี
ให้ป็ร่ะเทศัไดั้มากัข่ึ�น

l ขั้อเสันอแนะในกัาร่พัฒนากัาร่บร่ิหิาร่จัดกัาร่
   ทุนวิจัยขัอง บพค.

ดัร่.ชัยวุฒิ ชื�นชมแนวทางกัาร่สำนับสำนุนกัำาลังคนในร่่ป็แบบ
ทุนกัาร่ศึักัษาหลังป็ร่ิญญาเอกั “ผมูมูองว่ัาในัภาพข้องการ์พฒันัา

ปร์ะเทศ ทนุั Postdoc ช่่วัยใหส้ำงัค้มูวิัจยัข้องข้องปร์ะเทศเดิูนัไปข้า้ง

หนัา้ไดูอ้ย่างเข้้มูแข็้งมูาก ส่ำวันันีั�ถือว่ัา บพค้. มีูบทบาทสำำาค้ญัและ

ทำาไดูดีู้มูาก ก็อยากจะให ้บพค้. ส่ำงเสำริ์มูนักัวิัจยัรุ่์นัใหมู่ ๆ ต่อไปมูากขึ้�นั”

อย่างไร่ก็ัติาม ในแง่ข่องกัาร่สำร่้างเครื่อข่่าย ดัร่.ชัยวุฒิ 
มีความเห็นว่า ในกัาร่ให้ทุนบางอย่างมีข่้อกัำาหนดัข่องกัาร่ทำางาน
ร่่วมกัันข่องหน่วยงานพันธัมิติร่ อย่างน้อย 4 หน่วยงาน เพื�อเสำนอ
ข่อร่ับทุนสำนับสำนุนโคร่งกัาร่วิจัยจากั บพค. อาจเป็็นความท้าทาย
และอุป็สำร่ร่คที�สำำาคัญในกัาร่ออกัแบบโคร่งกัาร่  

“การ์ทำางานัร่์วัมูกันัเป็นัสิำ�งที�มีูปร์ะโยช่น์ัอย่างแน่ันัอนัค้ร์ับ 

เพร์าะผมูเชื่�อว่ัาเร์าไมู่สำามูาร์ถทำาทกุอย่างไดูดู้ว้ัยตวััเอง โดูยเฉพาะ

งานัดู้านัอาหาร์ที�มีูลกัษณ์ะเป็นัสำหวิัทยาการ์ ถ้าเร์าต้องการ์สำร้์าง

ผลกร์ะทบที�ช่ดัูเจนั อย่างไร์ก็ตามู ผมูมูองว่ัาข้อ้จำากดัูหนึั�งที�สำำาค้ญั

คื้อ ร์ะยะเวัลาการ์ใหท้นุัวิัจยั บางค้ร์ั�งเมืู�อไดูร้์บัทนุัเพียง 2 ปี แต่ตอ้ง

ทำางานัร่์วัมูกบัหลายฝ่ึาย สำมูมูติว่ัามีู 4  parties เข้า้ร่์วัมู ซึี�งงานัข้อง 

party สำดุูทา้ยอาจไมู่สำามูาร์ถเริ์�มูไดูจ้นักว่ัางานัข้องอีก 2 parties 

จะเสำร็์จสิำ�นั ทำาให้เกิดูค้วัามูล่าช่้า และไมู่สำามูาร์ถดูำาเนิันังานัตามู

แผนัที�วัางไวั”้

ซึ�ง บพค. แลูะผู้ทิ้ี�เกี�ยวข้้องกับการบริห้ารจัดัุการทุิ้นในระบบ
ววน. จัะนำาข้้อเสนอแนะเห้ลู่านี�ไปพิจัารณาแลูะปรับปรุงเพื�อ
เพิ�มิประสิทิ้ธิีภูาพในการสนับสนุนนักวิจััยแลูะพัฒนาเครือข้่าย
วิจััยอย่างยั�งยืนต่่อไป

TAKE a  Sëåt


