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                Foodex Japan 2012  เป็นงานแสดงสินค้าอาหารและเคร่ืองด่ืมที่ใหญ่ที่สุดในเอเซียและ
เป็นงานที่มีความเก่าแก่ที่สุดงานหน่ึงของประเทศญ่ีปุ่นซึ่งจัดข้ึนคร้ังแรกในปี ค.ศ.  1976 เพื่อเป็นงาน
แสดงสินค้าและเป็นเวทีสําหรับการเจรจาธุรกิจการค้าสินค้าอาหารและเคร่ืองด่ืมเท่าน้ันไม่มีการจําหน่าย
ปลีกสินค้า  สําหรับในปี 2012 เป็นการจัดงานคร้ังที่ 37 มีบริษัทเข้าร่วมแสดงสินค้ากว่า 2,100 ราย 
ประมาณ 3,000 บูธ  ซึ่งเป็นบริษัทจากประเทศต่างๆ   30 ประเทศ  โดยในปีน้ีแบ่งพื้นที่จัดแสดง
สินค้าออกเป็น  8 โซน โดยโซนที่ 1-4 เป็นโซนการแสดงสินค้าอาหารและเคร่ืองด่ืมจากนานาชาติ 
(International Exhibition Zone)  ส่วนโซนที่ 5-8 เป็นโซนการแสดงสินค้าอาหารและเคร่ืองด่ืมของ
ประเทศญ่ีปุ่น  (Japanese Exhibition Zone) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดยในบริเวณด้านหน้าโซน 1-4 มีการแสดงสินค้า
ใหม่ของแต่ละประเทศและบริเวณด้านหน้าโซน 5-8 
จะมีชั้นสําหรับแสดงสินค้าอาหารและเครื่องดื่มใหม่ๆ 
ของตลาดประเทศญ่ีปุ่น (Japanese New 

Products Plaza) ด้วย  
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       สําหรับในโซนที่ 5-8 ซึ่งเป็นโซนการแสดงสินค้าอาหารและเคร่ืองด่ืมของประเทศญ่ีปุ่น  
(Japanese Exhibition Zone) น้ัน ลักษณะการจัดบูธแสดงสินค้าจะแบ่งออกเป็น 2 ลักษณะคือ บูธ
แสดงสินค้าอาหารเด่นๆ ของแต่ละเมืองในประเทศญ่ีปุ่น และบูธแสดงสินค้าของบริษัทหรือผู้ประกอบการ
ภาคเอกชน ซึ่งเป็นที่น่าสังเกตุว่าในปี 2012 น้ี มีบริษัทเอกชนรายใหญ่ของประเทศญ่ีปุ่นเข้าร่วมแสดง
สินค้าในงานน้อยกว่าปีที่ผ่านๆ มา    

      บูธเมือง AICHI                                               บูธเมือง CHIBA 

 

 

 

 

 

 

 

      บูธเมือง TOKACHI                                         บูธเมือง TOCHIGI                                       
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     สินค้าอาหารและเคร่ืองด่ืมที่แสดงภายในงาน Foodex Japan 2012  น้ันมีความหลากหลาย
ทั้งในด้านชนิดของอาหาร และบรรจุภัณฑ์ รวมทั้งวิธีการนําเสนอผลิตภัณฑ์หลากหลายรูปแบบ เช่น การ
นําสินค้ามาจัดแสดง   ,การนําเสนอผ่านเอกสารและแผ่นพับ  ,การนําเสนอโดยเจ้าหน้าที่ ประจําบูธ   ,การ
ทดลองชิมสินค้าตัวอย่าง, การให้ผู้เข้าร่วมงานได้มีส่วนร่วม เช่น การร่วมปรุงอาหาร การร่วมเล่นเกมส์ 
ต่างๆ เหล่าน้ีเป็นต้น พร้อมทั้งมีการจัดแสดงการปรุงอาหารและเคร่ืองด่ืม โดยบริเวณพื้นที่จัดแสดงของ
ประเทศไทยมีการจัดแสดงการปรุงอาหารไทย ได้แก่ ผัดไทย ต้มยํา เป็นต้น 

     แนวโน้มของอาหารที่แสดงภายในงานส่วนใหญ่เน้นอาหารที่มีประโยชน์ในเชิงสุขภาพ, เน้น
การผลิตแบบอินทรีย์ (Organic) และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม  ส่วนบรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุสินค้าอาหารและ
เคร่ืองด่ืมที่จัดแสดงในงานคร้ังน้ีมีทั้งกลุ่มที่เน้นความสวยงาม ออกแบบให้มีรูปลักษณ์สะดุดตา เช่น 
ภาชนะบรรจุ Dressing, Vinega, นํ้าด่ืมและเคร่ืองด่ืมชนิดต่างๆ, เน้นประโยชน์ใช้สอยและเน้นรักษา
สิ่งแวดล้อม เป็นต้น 

กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ (Functional Food)  

1. ผลิตภัณฑ์ Tsuburina (Ice plant)   

Ice plant  เป็นผลิตภัณฑ์ผักสดเพื่อสุขภาพหรือ Functional  vegetable  ซึ่งเป็นผักสดแนวใหม่ที่
ลักษณะภายนอกคล้ายมีเกล็ดนํ้าแข็งที่มีแสงระยิบระยับเกาะอยู่ที่ลําต้นและใบของผัก เมื่อ
รับประทานแล้วจะให้ความรู้สึก  กรอบและมีรสเค็มเล็กน้อย  นอกจากน้ัน Ice plant  ยังเป็นผักที่
ให้ประโยชน์ในเชิงสุขภาพที่อุดมไปด้วยสาร ไอโนซิทอล, โพรลีน, วิตามิน เค, เบต้า-แคโรทีน  อีกทั้ง
ยังปลอดภัยเพราะไม่มีสารกําจัดแมลงหรือศัตรูพืชตกค้าง 
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2. ผลิตภัณฑ์ Veggie Project 

Veggie Project  เป็นผลิตภัณฑ์พืช ผักสดที่บริษัท Hakusan International Co., Ltd.,  เป็นผู้
คิดค้นเทคนิคและองค์ความรู้ (know how) วิธีการเพาะปลูกพืชผักสดให้มีคุณค่าทางอาหารและม ี                                                                 
คุณสมบัติที่ให้ประโยชน์ในเชิงสุขภาพ รวมถึงมีรสชาติตามที่ต้องการ เช่น  Herb  Lineup  การ
เพาะปลูกสมุนไพรสด (fresh Herb)  ประเภทกระเพรา  พาร์สเลย์  baby leaf  rucola ผักชีลาว 
(dill),  Tomato Lineup  มะเขือเทศชนิดต่างๆ ได้แก่  มะเขือเทศมีปริมาณสารไลโคปีนสูงและ
หลายชนิด (Lycopina Mix) , มะเขือเทศผลไม้ (Fruity Tomato) มะเขือเทศที่มีรสหวานอมเค็ม
(Fruity Tomato Sweet Salt), มะเขือเทศเบอร์ร่ี (Tomato Berry), มะเขือเทศสีเหลืองมะนาว  
(Limone Dolce) เป็นต้น  

 

 

 

 

 

 

 

3. ผลิตภัณฑ์จากกระเทียมดํา           

ประเทศญ่ีปุ่นและเกาหลี มีการนําเสนอผลิตภัณฑ์จากกระเทียมดําที่มีความหลากหลายมากข้ึน เช่น 
ผลิตภัณฑ์นํ้ากระเทียมดําบรรจุถุง retort pouch,  แค็ปซูลกระเทียมดําบรรจุซองหรือกระปุก,  เม็ด
กระเทียมดําบรรจุซอง,  ท็อฟฟี่กระเทียมดํา และหัวกระเทียมดําบรรจุถุงพลาสติก ซึ่งเป็นกลุ่มสินค้า
ที่ให้ประโยชน์ในเชิงสุขภาพ  
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4. ผลิตภัณฑ์จากขิง 

ผลิตภัณฑ์อาหารและเคร่ืองด่ืมที่แสดงในงาน Foodex Japan 2012  น้ันมีหลายชนิดที่ใช้ขิงเป็น
วัตถุดิบหลักในการผลิต เช่น  

             

 

 

 

 

 

 

Chewy ginger candy  

ลูกกวาดท่ีทําจากน้ําขิง
เข้มข้นและใช้ส่วนผสม
จากธรรมชาติท้ังหมด  
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Ginger Vinegar  

น้ําส้มสายชูหมักจากขิงเป็น
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนําน้ําขิง
และน้ําผึ้งมาผ่านกระบวนการ
หมัก ใช้ดื่มเป็นเครื่องดื่มหรือ
นําไปประกอบอาหาร มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพในด้าน
ช่วยบรรเทาอาการหวัด และ
บรรเทาอาการท้องอืด 

 

Ginger Beer  

นําขิงมาเป็นวัตถุดิบหลักใน
การผลิตเบียร ์

 

  

 

Ginger Juice 

นําขิงบรรจุขวด 
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5. ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมจากผลคามู คามู (Camu camu)   

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ผลิตภัณฑ์จากโสมแดง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Red Ginseng Latte 

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ
ชนิดผง  ท่ีมีส่วนผสมของขิง
แดง 15%, น้ําตาล xylose นม
ผงไขมันต่ําและผงน้ําผึ้ง  

 

 

เคร่ืองดื่มจากคามู คามู 

เครื่องดื่มจากผลคามู คามู
ท่ีอุดมไปด้วยวิตามินซี 
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7. ผลิตภัณฑ์ Vinegar 

   ปัจจุบันตลาดญ่ีปุ่นมีความนิยมบริโภค Vinegar เพื่อสุขภาพมากข้ึน ซึ่งจากความนิยมที่เพิ่มข้ึน
น้ีเองส่งผลให้ตามสถานีรถไฟต่างๆ ในญ่ีปุ่นเร่ิมมีร้าน Vinegar  Café ให้เห็นมากข้ึน  และภายในงาน 
Foodex Japan 2012   น้ัน มีหลายบูธที่มีการแสดงและนําเสนอผลิตภัณฑ์  Vinegar  หมักจากพืชและ
ผลไม้หลากหลายชนิดบรรจุภาชนะบรรจุขวดแก้วรูปทรงสวยงาม สะดุดตา ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์  Vinegar ทั้ง
ที่ผลิตภายในประเทศญ่ีปุ่นและนําเข้าจากต่างประเทศ   ประโยชน์เชิงสุขภาพของการด่ืม Vinegar คือ ทํา
ให้มีสุขภาพดี, สุขภาพผิว เส้นผม สุขภาพตา และเล็บแข็งแรงสวยงาม ช่วยเพิ่มการไหลเวียนของเลือด
และควบคุมนํ้าหนักป้องกันการเจ็บป่วยโดยการเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน  

 

 

 

 

 

 

 

Fermented Red Ginseng 

ผลิตภัณฑ์ชาท่ีทําจากโสมแดง
หมัก และโสมแดงหมักชนิด
แคปซูล  

 

Vinegar หมักจากดอก

ชบา เป็นผลิตภัณฑ์ 
Vinegar ท่ีผลิตใน
แอฟริกาใต้ 
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Vinegar Café  ของ Uchibori Vinegar 

ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากผลไม้นานาชนิด สําหรับฤดูดอกซากุระจะมีการผลิต  Vinegar ซากุระออกมาจําหน่าย 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vinegar เพื่อสุขภาพท่ีหมักจากดอกกุหลาบและผลไม้ 
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Sparkling Euphoria  

เป็นเครื่องดื่มชนิด non alcoholic 

ready-to-drink ท่ีผลิตจากน้ําผึ้ง 100% 
นํ า ม า ผ่ า น ก ร ะ บ ว น ก า ร ห มั ก ต า ม
ธรรมชาติให้กลายเป็น vinegar และอัด
ก๊าซ carbon dioxide เข้าไป ซึ่งจะทําให้
ช่วยเพ่ิมความ freeze และ refreshing 
ให้กับเครื่องดื่ม  

Malt Vinegar  

เป็นน้ําส้มสายชูหมักท่ีได้จากการนํา 
Malt, Barley และ Yeast มาหมักเข้า
ด้วยกัน จึงทําให้ได้กลิ่นท่ีนุ่มนวลของ 
Malt หรือกลิ่นทาร์รากอน และรสชาติ
ท่ีเปรี้ยวอมขมนิดๆ ไม่บาดคอ นิยม
รับประทานกับสลัด อาหารทะเล ชาว
อังกฤษนิยมใช้พรมลงบน Fish & 

Chips คู่กับเกลือรับประทาน 
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8. Agave syrup 

อะเกฟ เตกิลานา (Agave tequilana) เป็นพืชพื้นเมืองในเม็กซิโก ทนอากาศแล้ง เดิมใช้ในการผลิต
เหล้าเตกิลา (Tequila) ปัจจุบันมีการนํานํ้าค้ันอะเกฟมาใช้ผลิต agave syrup, สารแต่งรสหวาน
นํ้าตาลตํ่า (Agave nectar / อะเกฟ เนคทาร์) เน่ืองจากมีดัชนีนํ้าตาลตํ่า (low glycemic index) 

ทําให้เป็นตัวแทนที่ดีที่สุดของนํ้าตาลหรือสารให้ความหวานใด ๆ เป็นทางเลือกที่ดีที่สุดสําหรับคนที่มี
โรคเบาหวาน, เด็ก, สตรีมีครรภ ์และเหมาะกับคนที่ใส่ใจสุขภาพ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
9. ชาเพื่อสุขภาพ 

      Sweet Sakura Tea  (Cherry Blossom Flavored Tea)  ชาซากุระ ทําจากใบชา, ใบซากุระ
และกลิ่นที่สกัดจากดอกซากุระ          
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      Herb tea (ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร) เป็นชาที่ไม่มีส่วนผสมของใบชา แต่ชาชนิดน้ีทําจากใบสมุนไพร
และดอกไม้ที่เป็นยา เหมาะกับผู้ที่รักษาสุขภาพ เช่น 

- Rosehip & Hibiscus เป็นการผสมระหว่าง Rosehip (ผลกุหลาบ) และ Hibiscus (ดอกชบา) 
ทําให้ชาสมุนไพรมีรสชาดที่นุ่มขและมีรสเปร้ียวเล็กน้อยที่เกิดกรด citric จาก Rosehip & 
Hibiscus 

- Rooibos tea & Orange  เป็นชาสมุนไพรชนิดหน่ึงที่นิยมด่ืมในหมู่ของผู้หญิง เพราะมีกลิ่น รสที่
หอมหวาน ช่วยในเร่ืองสุขภาพ และการลดนํ้าหนัก 

- Camomile เป็นชาสมุนไพรที่มีรสหวานจากธรรมชาติเหมือนแอปเปิ้ลกระจายในปาก 
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กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและบรรจุภัณฑ์สร้างสรรค์ (Creative Food)  

1.  Wine Ice cream  

    ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับรางวัล “Best New Product'' at the Great American Dessert Expo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bamboo Tea 

ผลิตภัณฑ์ชาจากใบไผ่ 
ปราศจากคาเฟอีน และ
มีใยอาหารสูง 
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2.   Chocolate รส wasabi                                  

    ช็อคโกแลตรสชาดใหม่ทําให้สามารถเพิ่ม                                                                              
ทางเลือกให้กับผู้บริโภคได้ 

 

 

3.  ผลิตภัณฑ์คอลลาเจน 

    เป็นการนําคอลลาเจนมาผลิตให้มีลักษณะเม็ดใสสีต่างๆ และมีลักษณะเป็นเส้นใช้สําหรับตกแต่งอาหาร
ให้สวยงามน่ารับประทานในขณะเดียวกันผู้บริโภคก็ได้ประโยชย์จากคอลลาเจนไปพร้อมกันด้วย 
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4.   ซอสผลไม้เมืองร้อนสําหรับตกแต่งอาหาร 

      ผลิตภัณฑ์ซอสผลไม้เมืองร้อนสําหรับตกแต่งอาหาร  โดยซอสที่ให้สีชมพูเข้มจะใช้แก้วมังกรเป็น
วัตถุดิบหลักในการผลิต เมื่อใช้ตกแต่งในจานอาหารจะให้สีชมพูพร้อมจุดดชวนน่ารับประทาน   ส่วนซอส
ที่ให้สีเหลืองพร้อมจุดนํ้าตาลจะใช้ passion fruit เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต   
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5.  ชารสชาดต่างๆ  

                 ชาจากไหมข้าวโพด                                    ชาโสมผสมพุทราและชาขิงผสมส้ม 

 

 

5.   Fruit seasoning  

      ผง  seasoning ที่ใช้บริโภคกับผลไม้สดเพื่อให้ผลไม้มีรสชาดที่ดีข้ึน  
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6.   Almond & Cashew Cream และ Almond & Cashew Whipping Cream 

ผลิตภัณฑ์ครีมที่ผลิตจาก Almonds และ Cashew nut  สามารถใช้แทนครีมที่ทําจากนมหรือถ่ัว
เหลือง  ซึ่งครีมจาก Almonds และ Cashew nut ชนิดน้ีมีคุณสมบัติเด่นคือ ไม่มี cholesterol, 
ปราศจาก lactose,  ปราศจาก Gluten, Non-GMO  อีกทั้งยังเป็นผลิตภัณฑ์มังสวิรัติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Almond & Cashew Whipping Cream 
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7.   นํ้ามันพืชชนิดสเปรย์ 

      ผลิตภัณฑ์นํ้ามันพืชเพื่อสุขภาพชนิดสเปรย์ เช่น นํ้ามันคาโนลา นํ้ามันมะกอก นํ้ามันถ่ัวเหลืองและ
นํ้ามันพืช โดยใช้ฉีดพ่นลงในอาหาร เช่น สลัดต่างๆ  สําหรับการฉีด 1 คร้ังหรือ  1 spray น้ันจะให้
พลังงานประมาณ 1 แคลอร่ี หรือ 1 spray = 1 calorie  
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8.  ผลิตภัณฑ์ไวน์บรรจุถุง Aluminum pouch 

     คุณสมบัติเด่นของ ไวน์บรรจุถุง Aluminum pouch คือ  มีนํ้าหนักเบา สามารถปิด-เปิดฝาได้สะดวก
กว่า  สะดวกในการเคลื่อนย้าย พกพา และง่ายในการกําจัดขยะ 

 

 

 

 

 

 

 

 

9.   Sukidaccha portable tea containers 

Sukidaccha portable tea containers เป็นภาชนะบรรจุชาแบบพกพาออกแบบเป็นรูปด้าม
ปากกาเพื่อให้ง่าย สะดวกในการใช้งานและมีความสวยงาม การใช้งานโดยการกดสปริงที่ด้าม ชาจะถูก
ปล่อยผ่านออกมาที่ปลายของปากกา หน่ึงปากกาสามารถบรรจุชาผงชงได้ประมาณ 24 ถ้วย  
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8.  Tea to go    

    Tea to go   เป็นผลิตภณัฑ์ที่ออกแบบ                                                                                   
ถ้วยชงชาให้มีความสะดวกในการใชงาน                                                                              
โดยสามารถดึงถุงชาชึ้นแล้วสอดไว้บริเวณใต้                                                                                       
ฝาถ้วยด้านใน โดยไม่ต้องเปิดฝาถ้วยออก 
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9.  BAG IN BOX OF SPRING WATER 

     BAG IN BOX OF SPRING WATER เป็นนวัตกรรมของบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมาเพื่อ 

- ป้องกันการปนเปื้อนจากอากาศจากภายนอกเข้าไปข้างใน ถึงแม้จะเปิดใช้งานทําให้ช่วยยืด  
shelf life ของผลิตภัณฑ์และยังรักษาความสะอาดของผลิตภัณฑ์ไว้ได้ 

- ประหยัดค่าใช้จ่ายในการขนย้ายเน่ืองจากนํ้าหนักเบากว่า และไม่สิ้นเปลืองพื้นที่ในการจัดวาง
เน่ืองจากรูปทรงเป็นสี่เหลี่ยม 

- ในกระบวนการผลิตใช้ทรัพยากรและพลังงานงานน้อยกว่าก่อให้เกิดผลกระทบทางส่งแวดล้อม
น้อยกว่า 

- สะดวกในการจัดวางในการใช้งานเช่นสามารถนําไปวางในตู้เย็นได้ 
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10.  ช้อนสําหรับเด็กเล็ก 

ช้อนสําหรับเด็กที่ออกแบบมาให้ด้านที่ตักอาหารเข้าปากย่ืนออกมามากกว่าช้อนเด็กปกติเพื่อให้ง่าย
ต่อการใช้งานของเด็ก รวมทั้งมีด้ามจับที่โค้งงอรับกับมือของเด็ก 
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กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารอินทรีย์ (Organic )  
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ผลิตภัณฑ์ท่ีเน้นความสวยงามของบรรจุภัณฑ์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

'Evangelion Water Body' Bottles 
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ผลิตภัณฑ์ Natto soup เน้นความสวยงามและความสะดวกในการเปิด-ปิด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


