
 

  

อาหารใหม่ : อาหารเสริมด้วยเนื้อแดงส าหรับผู้บริโภคสูงอายุ 

 เมื่ออายุเพ่ิมขึ้น ร่างกายของผู้สูงอายุมีการเปลี่ยนแปลงทางสรีระ และกระบวนการเมตาโบลิซึม ซึ่ง
ส่งผลต่อความสามารถในการเคี้ยวและกลืนอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ในการเคี้ยวและการกลืนอาหารปกติ 
เช่นการเคี้ยวมันฝรั่งต้มปริมาณ 50 กรัมต้องเคี้ยว 78 ครั้งก่อนกลืน แต่เมื่อเทียบกับเสต๊กเนื้อ 1 ชิ้นในปริมาณ
เท่ากันต้องเคี้ยวถึง 288 ครั้งก่อนกลืน[1] ซึ่งถ้าผู้สูงอายุจะบริโภคเนื้อต้องใช้ความพยายามมากขึ้น ท าให้ความ
อยากอาหารลดลง และกินได้น้อยลง และบางครั้งก็ลดการบริโภคเนื้อแดงลง ซึ่งเนื้อแดงเป็นอาหารที่มีคุณค่า
ทางโภชนาการสูงซึ่งให้ทั้งโปรตีน ไขมัน กรดอมิโนที่จ าเป็น ธาตุเหล็กและวิตามินบี  เนื้อแดงเป็นแหล่งของ
สารอาหารที่ดีที่สามารถน ามาใช้ได้กับอาหารหลากหลายชนิด และมีอาหารหลายๆชนิดที่เป็นที่นิยมของ
ประชากรสูงอายุและประชากรทั่วไป เช่นขนมปัง สปาเกตตี้   ขนมหวาน ฯ  ดังนั้นจุดประสงค์ของการศึกษานี้
คือการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการกับอาหารเหล่านี้โดยใช้เนื้อแดง ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้ เช่น meat–enriched 
bread , spaghetti , ice cream  , yoghurt และ chocolate ซึ่งจะท าให้ผู้สูงอายุมีโอกาสในการบริโภคเนื้อ
ได้ง่ายขึ้น 
 ขนมปังเป็นอาหารที่บริโภคกันทั่วไป องค์ประกอบที่ส าคัญคือแป้งสาลี ซึ่งมีคาร์โบไฮเดรทสูง โปรตีน 
วิตามินและเกลือแร่ต่ า และโปรตีนในแป้งสาลีเป็นโปรตีนที่มีกรดอมิโนจ าเป็นไม่สมบูรณ์ เพราะขาด lysine 
และ threonine[2] 

พาสต้าท าจากดูรัมวีท ซึ่งองค์ประกอบหลักของพาสต้าคือ แป้ง และเหมือนๆกับธัญพืชอ่ืนๆคือขาด
กรดอมิโน lysine มีงานวิจัยอ่ืนๆที่พยายามจะเสริมคุณค่าทางโภชนาการให้กับพาสต้า เช่น ใช้เวย์โปรตีน
เข้มข้นเพ่ือเพ่ิมโปรตีน แต่ก็ต้องการวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนๆเพ่ือควบคุมปัญหาด้านเนื้อสัมผัส[3] หรือใช้สาหร่าย
ทะเลและผลิตภัณฑ์ประมงอ่ืนๆเสริมกับแป้งส าหรับท าพาสต้าเพ่ือเพ่ิมส่วนประกอบที่มีสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ[4] และในที่สุดก็ใช้วิธีการเติม L-lysine ลงไปโดยตรงเพ่ือชดเชยกรดอมิโนที่ขาดไปแต่ก็ยังไม่เป็นที่
ยอมรับเนื่องจากกรดอมิโนจะสูญเสียไประหว่างการหุงต้ม[5]  

ไอศกรีมเป็นของหวานที่มีนมเป็นองค์ประกอบพื้นฐาน ดังนั้นจึงมีโปรตีนอย่างพอเพียงแต่ไอศกรีมเป็น
อาหารที่ให้แคลอรี่สูง เนื่องจากมีน้ าตาลและไขมันสูง  มีรายงานวิจัยถึงความพยายามที่จะเพ่ิมสารอาหาร
ให้กับไอศกรีมโดยการเสริมโปรตีนจากหลายๆแหล่งเช่นจากถั่วเหลือง จากเวย์ และจากเนื้อไก่ที่ถูกย่อยแล้ว 
(poultry meat hydrolysate)[6]  การเติมผงโปรตีนจากปลาถึง 5% ช่วยเพ่ิมปริมาณโปรตีนและยังเป็นที่
ยอมรับ แต่ถ้าเก็บไว้นานก็มีผลต่อเนื้อสัมผัสและกลิ่นรส[7] นอกจากคุณค่าทางอาหารที่เพ่ิมขึ้นแล้ว โปรตีนใน
ไอศกรีมยังช่วยท าให้อิมัลชั่นมีความคงตัว และควบคุมการโตของผลึกน้ าแข็งได ้ 

โยเกิร์ต เป็นผลผลิตจากการหมักนมด้วย Streptococcus thermophilus และ Lactobacillus 
bugaricus  ซึ่งมีโปรตีนนม 2.7% และมีไขมันนมมากที่สุด 15%  มีปริมาณกรดที่ได้จากการไตรเตรทอย่าง
น้อยที่สุด 0.6%  โยเกิร์ตต้องมีแบคทีเรียที่มีชีวิตอยู่อย่างน้อย 1x106 CFU ต่อกรัม[8]  การหมักช่วยเพ่ิม
ปริมาณวิตามิน B ที่ได้จากการสังเคราะห์ของจุลินทรีย์ ลดปริมาณแลคโตส และสร้างเปปไทด์ที่ได้จากการย่อย
โปรตีนนมซึ่งมีฤทธิ์ทางชีวภาพส าหรับผู้บริโภค มีรายงานวิจัยที่พยายามเพ่ิมคุณค่าทางอาหารให้โยเกิร์ตโดย
เสริมสารอาหารรวมถึงโปรตีน วิตามินและน้ ามันปลาในโยเกิร์ต[9]  

ชอคโกแลตและลูกกวาดชอคโกแลต ไม่ใช่อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ถึงแม้จะเสริมด้วย
สารอาหารลงไปก็ตาม ก็ไม่สามารถมากล่าวอ้างทางโภชนาการได้   อย่างไรก็ตามการเติมเนื้อลงในชอคโกแลต
เป็นโอกาสที่จะน าเสนอผลิตภัณฑ์ที่เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการในรูปแบบที่ผู้บริโภคไม่ได้คาดหวัง 



 

  

การศึกษาในรายงานวิจัยนี้เพ่ือเพ่ิมคุณค่าให้กับอาหารที่เป็นที่นิยมของผู้สูงอายุและประชากรทั่วไป 
เช่นขนมปัง   สปาเกตตี้ ไอศกรีม  โยเกิร์ต และชอคโกแลต โดยการเสริมด้วยโปรตีนจากเนื้อแดงและหาการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ซึ่งจุดประสงค์หลักก็คือเพ่ิมองค์ประกอบทางโภชนาการและ
สร้างอาหารที่มีเนื้อสัมผัส และรสชาติแบบใหม่ เพ่ือช่วยให้ผู้สูงอายุเพ่ิมการบริโภคเนื้อในหลายๆรูปแบบ ทั้ง
เป็นอาหารว่าง เป็นของหวาน เป็นอาหารหลัก และของกินเล่น  

 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์[10] 

ขนมปัง  โดยน าเนื้อวัวจากส่วนต่างๆมาเป็นส่วนผสมในการท าขนมปัง โดยใช้เนื้อวัวนม วัยหนุ่ม จาก
ส่วน Longissimus dorsi muscle ที่มี pH อยู่ในช่วง 5.6-6.9 และผ่านการบ่มที่อุณหภูมิ 1.5 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 0 2 หรือ 4 สัปดาห์ น าเนื้อนี้ที่ผ่านการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งไปบดจนเป็นผงละเอียดและผสมกับ
เกลือในอัตราส่วน 1:0.4 เพ่ือละลายโปรตีนออกมา จากนั้นน ามาโฮโมจิไนซ์กับน้ าในอัตราส่วน 1:11 แล้วจึง
เติมลงไปในแป้งสาลีในอัตราส่วน 1:1.2  นวดแป้งพร้อมกับยีสต์ และทิ้งแป้งไว้ให้ขึ้นฟู ก่อนที่จะน าไปขึ้นรูป
เป็นก้อนบัน แล้วอบที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส  แป้งโดนี้มีผงเนื้อแห้งคิดเป็น 2.6%  น้ าหนักต่อน้ าหนัก 
หรือเท่ากับเนื้อสด 11% น้ าหนักต่อน้ าหนัก ส่วนโดที่ไม่ได้ผสมเนื้อเป็นสูตรควบคุม  
 สปาเกตตี้  ใช้เนื้อขาแกะมาโฮโมจิไนซ์กับน้ าและเกลือที่อัตราส่วน 4:3:0.04  น้ าหนักต่อน้ าหนัก แล้ว
เติมลงในสูตรสปาเกตตี้ท่ีมีส่วนผสมของแป้งสาลี แป้ง semolina  ไข่  น้ ามันมะกอก และเกลือ  โดยมีปริมาณ
เนื้อท่ีระดับ 16 20 และ 24%  น้ าหนักเปียก สูตรที่ไม่ได้ใส่เนื้อ และสปาเกตตี้ของท้องตลาดเป็น สูตรควบคุม 
น าก้อนโดเข้าเครื่อง extruder และท าให้สุกโดยการต้ม 
 ไอศกรีม เตรียมโดย แทนที่นมในสูตรด้วยส่วนที่ละลายได้ในน้ าเกลือของเนื้อแดง  โดยบดเนื้อกับ
เกลือที่อัตราส่วน 1:0.038 น้ าหนักต่อน้ าหนัก แล้วผสมรวมกับน้ าในอัตราส่วน 1:2  เตรียมส่วนผสมคัสตาร์ด 
โดยตีไข่แดงและน้ าตาลที่อัตราส่วน 1:2 เข้าด้วยกัน แล้วเติมลงไปในครีมที่อัตราส่วน 1:1 และผสมเข้าด้วยกัน 
เพ่ิมกลิ่นรสให้ส่วนผสมนี้ด้วยกลิ่นวานิลลา  น าส่วนผสมของเนื้อที่บดแล้วเติมลงในส่วนผสมคัสตาร์ดที่
อัตราส่วน 3 :4  แล้วพาสเจอไรซ์โดยการอุ่นส่วนผสมทั้งหมดที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 วินาที 
กรองส่วนผสมและท าให้เย็นอย่างรวดเร็ว จากนั้นน าเข้าเครื่องปั่นไอศกรีม ปริมาณเนื้อในสูตรนี้คิดเป็น 15% 
น้ าหนักเปียก  สูตรควบคุมคือสูตรเดียวกันแต่ใช้ครีมแทนเนื้อและน้ า  
 โยเกิร์ต เตรียมส่วนผสมเนื้อ โดยบดเนื้อวัวหนุ่มและท าให้สุกท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส และเติมลง
ในสูตรโยเกิร์ตที่อัตรา 10  14 และ 18% โดยแทนที่ในส่วนของส่วนผสมที่เป็นนมผง  โดยให้ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดยังคงอยู่ที่ 20%  น้ าหนักแห้ง สูตรควบคุมคือสูตรเดียวกันแต่ไม่มีเนื้อเป็นส่วนผสม น าส่วนผสมทั้งหมด
ไปโฮโมจิไนซ์ แล้วพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาทีแล้วท าให้เย็น  ใส่เชื้อ
สตาร์ทเตอร์ บ่มที่ 42 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง แล้วเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นวลา 21 วัน  
 ชอคโกแลต  เตรียมโดยใช้เนื้อวัวที่ตัดแต่งเอาไขมันออกมากที่สุด น าเนื้อมาเปลี่ยนโครงสร้างด้วย
วิธีการที่มีลิขสิทธิ์ แล้วพาสเจอไรซ์ แล้วน าไปรวมกับน้ าตาล กลิ่นและผสมรวมไปกับครีมที่เข้มข้น จากนั้นขึ้น
รูปและเคลือบด้วยชอคโกแลตสีด า จนได้ชอคโกแลตแท่งขนาด 25x25x20 มม. เนื้อที่ใช้ในสูตรมีปริมาณ 50% 
โดยน้ าหนัก ส่วนชอคโกแลตสูตรเดียวกันที่ไม่มีเนื้อเป็นส่วนผสมใช้เป็นสูตรควบคุม 
 
 
 
 



 

  

 
การวิเคราะห์ทางเคมีและกายภาพ 
การวิเคราะห์ทางเคมี 
 สปาเกตตี้ วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนและไขมันของสปาเกตตี้  
 ไอศกรีมและชอคโกแลต วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนในรูปของไนโตรเจนทั้งหมด  วิเคราะห์ปริมาณ
ไขมันที่สกัดได้ทั้งหมด  และปริมาณความชื้น 
 โยเกิร์ต  วิเคราะห์โปรตีนในรูปไนโตรเจนทั้งหมดและวิเคราะห์หาไขมัน 
 การวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 ชอคโกแลต  วิเคราะห์ค่า water activity โดยบดและน าไปใส่ใน water activity cup แล้ววัดค่า
ด้วย Aqualab meter  
 ขนมปังและไอศกรีม วัดค่าสีด้วย Minolta CR-300 chroma meter  วัดค่าเนื้อสัมผัสของขนมปัง
และค่าความสามารถในการละลายของไอศกรีมโดยใช้ TA.XTplus texture analyser  

พาสต้าและโยเกิร์ต  วัดสีโดยใช้ Labscan spectrophotometer  และวัดค่าความหนืดของโยเกิร์ต
ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสโดย LVT viscometer   
การวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์   ตรวจนับ lactic acid bacteria   โคลิฟอร์ม และ Samonella โดยวิธีมาตรฐาน
ทางจุลินทรีย์โดยใช้ MRS agar   VRBA agar และ XLD agar ตามล าดับ ตรวจนับ lactic acid bacteria ทุก
สัปดาห์  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตรวจนับที่ 1 วันและ 21 วัน 
 
การประเมินทางประสาทสัมผัส 
 ขนมปัง ประเมินโดยกลุ่มผู้บริโภคที่ไม่ได้รับการฝึกจ านวน 15 คน โดยใช้คะแนนในการประเมิน 5 
คะแนน  5  คือชอบมากที่สุด อย่างไรก็ตามจ านวนผู้ประเมินไม่เพียงพอส าหรับการประเมินค่าทางสถิติ แต่ก็
สามารถให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 พาสต้า ประเมินโดยปรุงสปาเกตตี้กับซอสมะเขือเทศ (Leggo) เสิร์ฟให้กับนักศึกษาของ Auckland 
University of Technology จ านวน 80 คน  ให้คะแนนด้านความชอบในเรื่อง ความชอบโดยรวม  กลิ่นรส   
กลิ่น  รสชาติ และเนื้อสัมผัส  คะแนนในการประเมินคือ 9 คะแนน โดยที่ 9 คือคะแนนที่ชอบมากที่สุด  
 ไอศกรีม ประเมินโดยใช้ผู้บริโภคที่เป็นผู้ใหญ่และชอบกินไอศกรีมจ านวน 20 คน  คะแนนในการ
ประเมินคือ 9 คะแนน โดย 9 คือคะแนนที่ชอบมากที่สุด  
 โยเกิร์ต  ประเมินการยอมรับของผู้บริโภค โดยประเมินด้านลักษณะปรากฏ  กลิ่นรส เนื้อสัมผัสและ
กลิ่นโดยใช้นักเรียนจ านวน 54 คน และคะแนนในการประเมินเท่ากับ 9  โดย 9 คือชอบมากที่สุด  
 ชอคโกแลต เก็บไว้ที่ 4 องศาเซลเซียส และน ามาไว้ที่อุณหภูมิห้องเมื่อท าการทดสอบ  ผู้ทดสอบเป็น
ผู้ใหญ่จ านวน 40 คน และกรอกแบบฟอร์มส ารวจ ในกลุ่มที่ 2 น าชอคโกแลตจ านวน 2000 ชิ้นไปแสดงในงาน 
Expo ประจ าปีที่มีเกษตรกรและผู้เยี่ยมชมงานประมาณ 100,000 คน ชอคโกแลตบรรจุกล่องอย่างสวยงาม
กล่องละ 16 ชิ้น และแจกให้ผู้มาเยี่ยมชมบูทที่แสดง โดยให้ผู้เยี่ยมชมเลือกหยิบ 1 ชิ้นและตอบแบบฟอร์ม
ส ารวจ ในแบบฟอร์มระบุอายุ เพศ และสอบถามความชอบหลังชิม  
 
การวิเคราะห์ทางสถิติ  น าข้อมูลมาวิเคราะห์ ค่าความแตกต่าง โดย Analysis of variance 
 
 



 

  

 
ผลการทดลอง 
 ขนมปัง  ลักษณะขนมปังที่ได้เป็นไปตามภาพที่ 1 การเติมเนื้อลงไปท าให้ปริมาตรขนมปังใหญ่ขึ้น มี
ส่วนสูงสูงขึ้น  pH และเวลาในการบ่มเนื้อ ไม่มีผลต่อลักษณะขนมปัง เมื่อเปรียบกับสูตรควบคุม ขนมปังที่มี
เนื้อเป็นส่วนผสมมีสีคล้ ากว่า  ส่วนการวัดเนื้อสัมผัส ค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น ไม่เปลี่ยนแปลงเมื่อเติมเนื้อ  
 

 
ภาพท่ี 1  ไอศกรีมและขนมปังเปรียบเทียบสูตรควบคุมกับสูตรที่เตมิเนื้อ[10 ] 

  
 สปาเกตตี้  เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม สปาเกตตี้ที่เสริมเนื้อมีโปรตีนสูงกว่า จาก 6.5% เป็น 
13.6% และปริมาณไขมันเพ่ิมจาก 0.7% เป็น 3.1% (น้ าหนักเปียกที่สุกแล้ว) ค่า Tensile strength หรือแรง
ดึงหลังจากท าให้สุกแล้วพบว่าสูตรควบคุมมีค่าสูงกว่าตัวอย่างจากท้องตลาด และมีค่าเพ่ิมขึ้นเมื่อเติมเนื้อใน
ส่วนผสมมากขึ้น โดยมีค่า 0.21 นิวตันต่อตารางมิลลิเมตร เมื่อมีเนื้อในสูตร 28%  สปาเกตตี้ที่มีเนื้อเป็น
ส่วนผสมมีสีอ่อนกว่าสูตรควบคุม และเมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติในเรื่อง
ความชอบโดยรวม  สปาเกตตี้ท่ีมีเนื้อเป็นส่วนผสมพบว่ามีรสเนื้อ สีซีด และมีเนื้อสัมผัสดี  
 ไอศกรีม  ไอศกรีมที่เติมเนื้อพบว่าปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้นจาก 3.9% เป็น 6.3% ปริมาณไขมันไม่มี
ความแตกต่างกัน เมื่อเปรียบกับสูตรควบคุมพบว่าสีของไอศกรีมที่เติมเนื้อมีสีคล้ ากว่าดังภาพที่ 1   ผู้ชิม
ยอมรับไอศกรีมที่เติมเนื้อ ในด้านสี รสชาติ ความเป็นครีม และความเรียบเนียนน้อยกว่าไอศกรีมสูตรควบคุม  
แตก่ารยอมรับทางประสาทสัมผัสเพ่ิมข้ึนเมื่อเติมกลิ่นรสคาราเมลลงไป   
 โยเกิร์ต   โยเกิร์ตที่เติมเนื้อในปริมาณสูงสุด มีปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้น 10 เท่า ในทางตรงข้ามปริมาณ
ไขมันลดลงจาก 2.2% เป็น 1.4% ความหนืดของโยเกิร์ตที่เติมเนื้อก็ต่ ากว่าสูตรควบคุม สีของโยเกิร์ตคล้ ากว่า
และออกสีแดงมากกว่าสูตรควบคุม สีจะซีดลงเมื่อเก็บนานขึ้น ปริมาณ Lactic acid bacteria เมื่อเริ่มต้นไม่
แตกต่างกันคือประมาณ 300x106  CFUต่อกรัม หลังจาก 21 วัน CFU ในสูตรควบคุมลดลง 10 เท่า และ 100 
เท่าส าหรับสูตรที่ใส่เนื้อ ไม่พบจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคในทุกสูตร โยเกิร์ตสูตรที่เติมเนื้อ ได้รับการยอมรับด้าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส เนื้อสัมผัสและกลิ่นต่ ากว่าสูตรควบคุม ส่วนความชอบโดยรวมลดลงจาก 5.7 เป็น 3.7 
จากเสกล 9 คะแนน 
 ชอคโกแลต  การเติมเนื้อท าให้มีโปรตีนเพ่ิมขึ้นเป็นสองเท่า จาก 5.6% เป็น 10.4% น้ าหนักเปียก 
และความชื้นเพ่ิมขึ้นจาก 9.5% เป็น 20.9% ซึ่งท าให้ค่า water activity  เพ่ิมขึ้นจาก 0.76 เป็น 0.86 ซึ่ง
อาจจะมีผลต่อความเสถียรในการเก็บรักษาในระยะยาว และจากการส ารวจพบว่าผู้บริโภคให้ข้อคิดเห็นใน
ทางบวก หลังจากชิมแล้วผู้ใหญ่ หรือเด็ก สองในสามชอบผลิตภัณฑ์ และชอบรสชาติมากกว่าที่คาดไว้ ส าหรับ
การชิมผลิตภัณฑ์ที่ไม่คุ้นเคย 



 

  

 
สรุป  โลกเริ่มมีประชากรผู้สูงอายุเพิ่มขึ้น ปัญหาในเรื่องสรีรวิทยา และความต้องการโภชนาการของประชากร
กลุ่มนี้เป็นโอกาสที่ท้าทายของอุตสาหกรรมอาหารในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความท้าทายในการสร้างผลิตภัณฑ์
ใหม่ ปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑ์เดิมเพ่ือสนองความต้องการของผู้สูงอายุให้บริโภคอาหารที่มีโภชนาการครบถ้วน 
เสริมสร้างกล้ามเนื้อที่เริ่มสลายไป เนื้อเป็นแหล่งอาหารที่มีสารอาหารที่ดี แต่ผู้สูงอายุบริโภคได้ยาก ถ้าต้อง
บริโภคเนื้อทั้งชิ้น เนื่องจากปัญหาความเสื่อมของสรีระ  ดังนั้นจึงเป็นทางเลือกหนึ่งในการเติมเนื้อลงในอาหาร
ที่กินเล่นง่ายๆ หรือในอาหารที่คุ้นเคย การศึกษานี้จึงใช้เนื้อผสมลงในอาหารธรรมดาๆ  ซึ่งผลที่ออกมาช่วยท า
ให้คุณค่าทางอาหารจากเนื้อได้ใช้ในผลิตภัณฑ์หลายๆชนิด  ซึ่งเป็นแนวทางในการผลิตอาหารใหม่หรือ novel 
food ส าหรับกลุ่มผู้บริโภคผู้สูงอายุ 
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