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ตลาดอาหารโปรตีนทางเลือก 

ค าว่า “โปรตีนทางเลือก (Alternative Proteins)” น่าจะเป็นค าที่เริ่มคุ้นชินส าหรับผู้ประกอบการ
อาหารบ้านเราบ้างแล้ว เพราะได้เริ่มมีการพูดถึงกันมาสัก 3-4 ปีมาแล้ว เพ่ือเป็นการสร้างความเข้าใจร่วมกัน
อีกครั้ง โปรตีนทางเลือกเกิดขึ้นจากความตระหนักว่าประชากรโลกที่เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วกว่า อัตราการผลิต
อาหาร อาจท าให้ต้องหาแหล่งโปรตีนอ่ืนๆ เพ่ือทดแทนเนื้อสัตว์ เพราะการเลี้ยงปศุสัตว์ก่อให้เกิดก็าซมีเทน
ท าลายชั้นบรรยากาศ จึงมีการแสวงหาแหล่งโปรตีนที่มีคุณภาพจากแหล่งอ่ืนๆ เพ่ือส่งเสริมการบริโภคให้เพ่ิม
มากขึ้น โดยสามารถสรุปแหล่งโปรตีนที่ส าคัญซึ่งเป็นที่รู้จักในปัจจุบันได้ดังนี้ 

1. โปรตีนจากสัตว์บกและสัตว์น้ า (Animal-based Protein) 
2. โปรตีนจากแมลง (Insect-based Protein) 
3. โปรตีนจากพืช (Plant-based Protein) 
4. โปรตีนจากสาหร่าย (Algae-based Protein) 
5. โปรตีนจากเชื้อราท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติ (Mycoprotein) 
6. โปรตีนจากการเพาะเลี้ยงในห้องทดลอง (Lab-grown Protein) 

จากการศึกษาของหลายส านักวิจัยบ่งชี้ว่าปัจจัยที่ท าให้ผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงมาบริโภคโปรตีนจากแหล่งอ่ืน 
ทดแทนเนื้อสัตว์ มีสาเหตุ 4 ประเด็นใหญ่ๆ คือ 

1. ประเด็นด้านจริยธรรม (Ethical Concern)  เป็นความเชื่อด้านจริยธรรม  ความเชื่อทางศาสนา การ
ตอบสนองต่อสวัสดิภาพสัตว์ 

2. ประเด็นด้านสิ่งแวดล้อม (Environmental Concern) เนื่องจากมีงานวิจัยรองรับเรื่องการปล่อยก็าซ
มีเทนมีผลต่อชั้นบรรยากาศและท าให้เกิดของเสียในการผลิต ส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมโดยตรง 

3. ประเด็นด้านสุขภาพ (Health Concern) มีงานวิจัยบางส่วนระบุว่าการรับประทานเนื้อสัตว์สีแดงส่งผล
ต่อโรคหัวใจและระบบย่อยอาหาร ผู้บริโภคบางส่วนจึงลดการบริโภคเนื้อสัตว์ลง 

4. ประเด็นด้านเศรษฐกิจ (Economic Concern) ในบางประเทศผู้บริโภคจ านวนหนึ่งไม่สามารถเข้าถึง
การบริโภคเนื้อสัตว์เป็นปกติในชีวิตประจ าวันได้เพราะมีราคาสูงเมื่อเทียบกับรายได้ แต่โปรตีนเป็นสารอาหารที่
จ าเป็นต่อการเติบโตและซ่อมแซมร่างกาย ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องส่งเสริมการบริโภคอาหารที่มีโปรตีนราคา
ย่อมเยาจากแหล่งอื่นทดแทน 
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นอกจากนี้ การที่หลายประเทศท่ัวโลกได้เข้าสู่สังคมผู้สูงวัย ท าให้ต้องปรับเปลี่ยนพฤติกรรมมาบริโภค
อาหารที่ย่อยง่าย ไม่มีไขมันมากเกินความต้องการ จึงเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่ผลักดันให้ตลาดอาหารโปรตีน
ทางเลือกเติบโตขึ้นอย่างมาก 

อย่างไรก็ตาม ในการตัดสินใจซื้อสินค้าอาหารนั้นประเด็นส าคัญที่ผู้บริโภคพิจารณาอันดับแรกคือ ต้อง
อร่อย จึงจะเกิดการซื้อซ้ า ความอร่อยในที่นี้ รวมถึงรสชาติ กลิ่น เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏที่น่ารับประทาน
ด้วย 

 
ภาพจาก : https://www.menshealth.com.au/plant-based-protein-best-sources-for-a-vegan-diet 

 
โปรตีนจากพืช (Plant-based Protein) 

โปรตีนจากพืชได้พิสูจน์แล้วว่าสามารถทดแทนผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ได้ดีเนื่องจากมีคุณค่าทางโปรตีน
สูงพร้อมกับเนื้อสัมผัสซึ่งช่วยเพิ่มรสชาติของผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย  ถั่วเหลือง (Soya Bean) จัดเป็นพืชที่มีส่วน
แบ่งการตลาดสูงสุดในตลาดโปรตีนจากพืช  เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูงสามารถแปรรูปให้มีรสชาติได้
ใกล้เคียงเนื้อสัตว์หลายชนิด  อีกสาเหตุหนึ่งอาจเป็นเพราะการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพและอาหาร
มังสวิรัติเพิ่มขึ้น อาหารที่ท าจากถ่ัวเหลืองปราศจากคอเลสเตอรอล ซึ่งแตกต่างจากอาหารโปรตีนจากสัตว์และ
เป็นแหล่งเส้นใยที่ดี นอกจากถั่วเหลืองแล้ว พืชที่ส าคัญที่เป็นแหล่งโปรตีนที่รู้จักดี ได้แก่ โปรตีนจากข้าวสาลี 
(Wheat) โปรตีนจากถั่วลันเตา (Pea) ถั่วเลนทิล (Lentil) ถั่วลูกไก่ (Chick Pea) โปรตีนจากข้าว (Rice) 
นอกจากนี้มีพืชอ่ืนๆ ที่พบว่ามีโปรตีนในปริมาณสูงเริ่มมีความสนใจมากข้ึน เช่น  ควินัว (Quinoa)  เมล็ดกัญชง 
(Hemp)  คาโนล่า 
 ในกลุ่มโปรตีนจากพืชนี้สามารถแบ่งเป็นกลุ่มย่อยตามลักษณะผลิตภัณฑ์ เช่น ผลิตภัณฑ์ทดแทน
เนื้อสัตว์จากพืช (Plant-based Meat) ผลิตภัณฑ์ทดแทนอาหารทะเลจากพืช (Plant-based Seafood) 
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ผลิตภัณฑ์นมจากพืช (Plant-based Milk)  ผลิตภัณฑ์ทดแทนไข่จากพืช (Plant-based Egg) นอกจากนี้  
จะพบเห็นเป็นสแน็คจากพืช(plant-based snack) เป็นต้น 

 ข้อมูลจาก บริษัท Markets and Markets ประเมินว่ามูลค่าตลาดผลิตภัณฑ์โปรตีนจากพืช ในปี 
2563 อยู่ที่ 10.3 พันล้าน $US มีอัตราเติบโตเฉลี่ยต่อปีอยู่ที่ร้อยละ 7.1 ท าให้ในปี 2568 มูลค่าตลาดจะราว 
14.5 พันล้าน $US ภูมิภาคที่เป็นแรงขับดันการเติบโตที่ส าคัญคือเอเชียแปซิฟิก แต่ประเทศที่ตลาดมีขนาด
ใหญ่ที่สุดคือสหรัฐอเมริกา ปี 2568 คาดมูลค่าตลาด 5.3 $US มีอัตราเติบโตเฉลี่ยต่อปีอยู่ที่ร้อยละ 6.9 การ
ขยายตัวของตลาดรองลงมาคือยุโรป มีปัจจัยเร่งการเติบโตที่ส าคัญนอกเหนือจากพฤติกรรมผู้บริโภคที่หันมา
ดูแลสุขภาพ คือเทคโนโลยีการผลิตที่ก้าวหน้าขึ้นและการออกวางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ อย่างต่อเนื่องท าให้
มีทางเลือกและการแข่งขันมากขึ้น 

การระบาดใหญ่ของ COVID-19 ส่งผลกระทบในเชิงบวกอย่างมากต่อตลาดโปรตีนจากพืช เนื่องจาก
การรับรู้ของผู้บริโภคที่เพ่ิมขึ้นเกี่ยวกับผลกระทบของการระบาดในการผลิตเนื้อสัตว์   ผู้บริโภคจึงเริ่มหันมา
สนใจโปรตีนทางเลือกจากพืชแทน ส่งผลให้ยอดขายเพ่ิมขึ้นกว่าร้อยละ 500  ส าหรับแบรนด์โปรตีนทางเลือก 
การระบาดของโรคยังส่งผลต่อยอดขายขนมขบเค้ียวจากพืช  นมจากพืช และอาหารเสริมเนื่องจากผู้บริโภคหัน
ไปใช้ชีวิตที่มีสุขภาพดีข้ึน 

 

ภาพจาก : https://nutribug.com/welcome-to-nutribug/ 

 

 

https://nutribug.com/welcome-to-nutribug/
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โปรตีนจากแมลง (Insect Based) 

จากรายงานของ Grand View Research ตลาดแมลงที่กินได้เป็นตลาดที่เติบโตอย่างมากและคาดว่า
จะทะลุ 1.01 พันล้าน $US ภายในปี 2568 โดยมีอัตราเติบโตเฉลี่ยต่อปี (CAGR) สูงถึงร้อยละ 25.1 โดยตลาด
ยุโรปเป็นตลาดหลักของโปรตีนจากแมลง โดยปกติผู้บริโภคประมาณ 2,000 ล้านคนทั่วโลกมีการบริโภคแมลง
ในลักษณะต่างๆ ภูมิภาคเอเชียแปซิฟิกเป็นส่วนส าคัญผลักดันการเติบโตของตลาดในช่วงที่คาดการณ์เนื่องจาก
ประชากรในภูมิภาคนี้บริโภคแมลงทั้งตัวเป็นเวลานาน และมีการขยายการลงทุนของอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหารจากแมลง ตลาดโปรตีนจากแมลงในเอเชียแปซิฟิกมีมูลค่าประมาณ 50 ล้าน $US และคาดว่าจะสูงถึง 
180 ถึง 200 ล้าน $US ภายในปี 2566 โดยมี CAGR อยู่ที่ร้อยละ 23 – 27 ปัจจัยด้านผลกระทบต่อ
สิ่งแวดล้อมต่ าและคุณค่าทางโภชนาการของแมลงเป็นปัจจัยที่ท าให้ความต้องการตลาดเพ่ิมขึ้น 

พ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์ตลาดจะแบ่งออกเป็นตระกูลด้วง (Coleoptera) ผีเสื้อ (Lepidoptera) แมลง
จ าพวกผึ้ง ต่อแตน (Hymenoptera) กลุ่มจิ้งหรีด (Orthoptera) กลุ่มมวน (Hemiptera) และอ่ืนๆ ออร์ทอป 
หมายถึงล าดับของแมลงซึ่งรวมถึงตั๊กแตน จิ้งหรีด คาดว่าเป็นกลุ่มที่ครองส่วนแบ่งการตลาดมากที่สุด 
โดยเฉพาะจิ้งหรีดมีธาตุอาหารที่เหนือกว่าและมีโปรตีนประมาณ 65%  ซึ่งให้โปรตีนและกรดอะมิโนจ าเป็น
อย่างครบถ้วน อาหารที่มีส่วนผสมของโปรตีนที่มาจากจิ้งหรีดมีการวางตลาดมากขึ้นเรื่อยๆ เพ่ือเป็นทางเลือก
ให้กับโปรตีนจากสัตว์  

ในยุโรปช่วงเริ่มต้นตลาดโปรตีนจากแมลงส่วนใหญ่ได้รับแรงหนุนจากความต้องการโปรตีนจากแมลงที่
เพ่ิมขึ้นในอาหารสัตว์ ตัวอย่างเช่นอาหารปลา (ประมาณร้อยละ 50 ของอาหารสัตว์ในยุโรปท าจากแมลงและ
คาดว่าจะเพ่ิมเป็นร้อยละ 75 ภายในปี 2573)  อาหารสัตว์เลี้ยงเป็นตลาดที่สองส าหรับผู้ผลิตโปรตีนจากแมลง 
อย่างไรก็ตามกฎหมายยังคงป้องกันไม่ให้ปศุสัตว์เลี้ยงด้วยโปรตีนจากสัตว์หลังจากวิกฤต BSE ในช่วงปลาย
ทศวรรษที่ 1990 ดังนั้นโปรตีนจากแมลงจึงยังคงเป็นสิ่งต้องห้ามส าหรับสัตว์ปีกหรืออาหารสัตว์อ่ืนๆ แต่คาดว่า
สหภาพยุโรปจะมีการออกกฎหมายใหม่ในปี 2564 นอกจากนี้คุณค่าทางโภชนาการที่สูงของแมลงส าหรับการ
บริโภคของมนุษย์รวมกับผลกระทบที่น้อยลงของการผลิตโปรตีนจากแมลงต่อสิ่งแวดล้อมเป็นตัวขับเคลื่อนที่
แข็งแกร่งของตลาดโปรตีนจากแมลง ขณะนี้กฎระเบียบเกี่ยวกับการค้าแมลงกินได้อยู่ระหว่างการตรวจสอบใน
หลายประเทศ ในภูมิภาคยุโรปมีการบริโภคแมลงในลักษณะต่างๆ เช่น โดยการผสมกับพิซซ่าชีสและอาหาร
อ่ืนๆ เพื่อเพ่ิมรสชาติ แป้งจากจิ้งหรีดถูกน ามาใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจ านวนมาก กลุ่มโปรตีนบาร์ครอง
ส่วนแบ่งการตลาดที่ใหญ่เป็นอันดับสองเนื่องจากความต้องการที่เพ่ิมขึ้นส าหรับแหล่งโปรตีนคุณภาพสูงและ
กรดอะมิโน 
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ภาพการเพาะเล้ียงสาหร่าย (ที่มา: https://www.foodnavigator.com) 

โปรตีนจากสาหร่าย (Algae and Seaweed Based) 

สาหร่ายเป็นหนึ่งในสิ่งมีชีวิตที่เรียบง่ายและมีมากมายตั้งแต่สาหร่ายขนาดเล็กเซลล์เดียวไปจนถึง
สาหร่ายทะเลที่ใหญ่ที่สุด สาหร่ายมีโปรตีน 10 - 50% ขึ้นอยู่กับขนาดของมัน โดยปกติจะต้องน ามาสกัดด้วย
กระบวนการทางเอนไซม์หรือใช้ตัวท าละลาย และนิยมใช้สาหร่ายที่ปลูกในน้ าจืดและน้ าทะเล สาหร่ายมี
ประโยชน์ด้านระบบภูมิคุ้มกัน ลดความเหนื่อยล้า ลดอาการแพ้และการอักเสบ 

ตลาดโปรตีนจากสาหร่ายมีแนวโน้มการเติบโตอย่างรวดเร็วในผลิตภัณฑ์โปรตีนทางเลือก คาดการณ์
ว่าตลาดจะมีมูลค่า 1.2 พันล้าน $US ภายในปี 2566  ปัจจุบันสาหร่ายสไปรูลิน่าติดอันดับ 1 ของกลุ่มสาหร่าย
ทั้งในด้านปริมาณการผลิตและยอดขายในตลาด ในระดับโลกสหรัฐอเมริกาเป็นผู้น าตลาดและมีการลงทุนอย่าง
มากในด้านการวิจัยและพัฒนา  ส่วนประเทศจีนเป็นผู้ผลิตสาหร่ายขนาดเล็กที่ใหญ่ที่สุดในโลก (สาหร่ายสไปรู
ลิน่าคลอเรลล่า ฯลฯ ) 

แม้ว่าผลิตภัณฑ์ที่ท าจากสาหร่ายขนาดเล็กจะค่อยๆ ได้รับความนิยมอย่างมากในฐานะแหล่งโปรตีนที่
มีประสิทธิภาพ แต่ผู้เล่นในตลาดต่างให้ความส าคัญกับการปรับปรุงเทคโนโลยีที่ด้อยพัฒนาและการแปรรูป
สาหร่ายขนาดเล็กมากขึ้น ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีคาดว่าจะมีส่วนส าคัญในการปรับปรุงการแปรรูป
สาหร่ายขนาดเล็กและเทคนิคการเพาะปลูก นอกจากนี้  เพ่ือความเป็นผู้น าในการแปรรูปและการเพาะเลี้ยง
สาหร่ายขนาดเล็กยังมีแนวโน้มที่บริษัทต่างๆ จะลงทุนในโครงสร้างพ้ืนฐานการวิจัยใหม่ๆ จากปัจจัยเหล่านี้
ตลาดผลิตภัณฑ์ที่ใช้สาหร่ายขนาดเล็กทั่วโลกคาดว่าจะมีมูลค่าตลาด 3.2 พันล้านเหรียญสหรัฐภายในสิ้นปี 
2573 
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กิจกรรมการวิจัยและพัฒนาควบคู่ไปกับความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีมีบทบาทส าคัญในการสร้าง
ความสนใจอย่างมากส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ท าจากสาหร่ายขนาดเล็กในภาคอาหารและเครื่องดื่ม ผู้เข้าร่วมตลาดที่
ด าเนินธุรกิจในภาคอาหารต่างมองเห็นโอกาสในการขยายส่วนแบ่งการตลาดของตนมากขึ้นโดยการลงทุน
ทรัพยากรเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ท าจากสาหร่ายขนาดเล็ก ในช่วงไม่กี่ปีที่ผ่านมามีการด าเนินกิจกรรมการวิจัย
เพ่ือส ารวจศักยภาพของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของสาหร่ายขนาดเล็กส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพที่
เป็นนวัตกรรมเช่นเดียวกัน 

  โปรตีนจากเชื้อราที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ (Mycoprotein)  

ไมโคโปรตีนเป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่มีเนื้อสัมผัสคล้ายเนื้อสัตว์ที่ท าจาก 
Fusarium venenatum ซึ่งเป็นเชื้อราที่เกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ  กระบวนการผลิตเกิดจากการหมักจากสาร
ตั้งต้นที่อุดมไปด้วยแป้งและน้ าตาลผ่าน 3 ขั้นตอนส าคัญคือ การน าสารตั้งต้นจ าพวกพืชผักตระกูลหัว เช่น  
แครอต มันฝรั่ง มันเทศ หัวไชเท้า บีตรูต เทอร์นิป มาใส่ fungi starter เข้าไปเพ่ือกระตุ้นการหมัก ขั้นตอน
หลักของการแปรรูปคือ ควบคุมการโตของเชื้อราให้ภายใน 48 ชั่วโมงให้โตแบบไต่ระดับและค านวณได้ เชื้อรา
แบบเส้นด้ายจะโตแบบแตกแขนงจนท าให้เนื้อสัมผัสน่าพอใจ แป้ง น้ าตาล และสารอาหารอ่ืนๆ ในสารตั้งต้น
จะค่อยๆ เปลี่ยนเป็นชีวมวล (Biomass) ซึ่งก็คือก้อนโปรตีนที่อุดมไปด้วยโปรตีนและไฟเบอร์  ของเหลวจะถูก
ดึงออกจากก้อนโปรตีน หลังจากนั้นจะมีการปรับแต่งขนาดให้มีรูปทรงและเนื้อสัมผัสตามต้องการ ออกมาเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ให้เนื้อสัมผัสคล้ายเนื้ออกไก่ และน าไปท าอาหารได้หลากหลาย เช่น ใช้แทนเนื้อสับ เนื้ อปั้นก้อน 
หรือจะน าไปใช้กับเมนูของหวานหรือขนมขบเคี้ยว เช่น ใช้โรยเป็นครัมเบิลบนขนม เพราะโปรตีนตัวนี้ไม่มีกลิ่น 
จึงไม่ส่งผลกระทบต่อรสชาติโดยรวม โครงสร้างมีความยืดหยุ่น เคี้ยวเพลิน ชวนให้รู้สึกว่าแทบไม่ต่างจากการ
เคี้ยวเนื้อสัตว์ ไมโคโปรตีนมีโปรตีนและไฟเบอร์สูง และมีไขมัน คอเลสเตอรอล โซเดียม และน้ าตาลต่ า  
ไมโคโปรตีนอาจช่วยรักษาระดับคอเลสเตอรอลในเลือดให้แข็งแรง ส่งเสริมการสังเคราะห์กล้ามเนื้อ ควบคุม
ระดับกลูโคสและอินซูลิน และเพ่ิมความอ่ิม 
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 จากรายงานของ Global Market Insight ระบุว่าปี 2562 มูลค่าตลาดไมโคโปรตีนประมาณ 3.73 
พันล้าน $US อัตราเติบโตเฉลี่ยต่อปีประมาณร้อยละ 8.3 ในช่วงปี 2563-2569 ในปี 2569 คาดว่าตลาดจะมี
มูลค่า 6.08 พันล้าน $US 

ประเภทผลิตภัณฑ์ในตลาดโลกแบ่งออกเป็นยีสต์และ fusarium venenatum ยีสต์เป็นแหล่งของ
วิตามินบี โปรตีน และแร่ธาตุมากมาย รวมทั้งสังกะสี ซีลีเนียม ทองแดง และโครเมียม มีการใช้กันอย่าง
แพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เนื่องจากความสามารถในการปรับปรุงกระบวนการหมักให้เนื้อ
สัมผัสกลิ่นรสและรสชาติของอาหารดีขึ้น  ช่วยปรับปรุงและรักษาระบบย่อยอาหารให้แข็งแรงควบคู่ไปกับการ
ควบคุมน้ าหนักโดยจ ากัดการดูดซึมไขมัน การลดความเสี่ยงของโรคหัวใจและหลอดเลือด  และเสริมสร้าง
กระดูกและกล้ามเนื้อที่แข็งแรงเป็นส่วนส าคัญในการเพ่ิมการยอมรับผลิตภัณฑ์   อย่างไรก็ตาม บริษัทต่างๆ 
ก าลังลงทุนในการพัฒนาเทคโนโลยีใหม่ๆ และการขยายก าลังการผลิตเพ่ือปรับปรุงผลิตภัณฑ์ของตน 
ตัวอย่างเช่นในเดือนกุมภาพันธ์ 2563 Mycorena สตาร์ทอัพจากสวีเดนได้เปิดตัว Myco-protein 'Promyc' 
จากเชื้อรา เทคโนโลยีเชื้อราของ บริษัท มีความยั่งยืนสูงและอ้างว่าใช้น้ าน้อยกว่าที่จ าเป็นส าหรับการผลิตเนื้อ
วัว 20 เท่าและต่ ากว่าไก่ถึง 6 เท่า 
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โปรตีนจากการเพาะเลี้ยงในห้องทดลอง (Lab grown meat) 

 
ภาพจาก : ©Firn-stock.adobe.com 

 
โปรตีนจากการเพาะเลี้ยงในห้องทดลอง (Lab-grown Meat) คือเนื้อสัตว์ที่ได้จากการเพาะเลี้ยงใน

ห้องทดลอง โดยการน าเอาเนื้อเยื่อหรือเซลล์ของสัตว์ต้นแบบมาสกัดเป็นสเต็มเซลล์แล้วเพาะเลี้ยงบนจานแก้ว
จนเซลล์มีจ านวนเพ่ิมมากขึ้น เซลล์ที่เติบโตนี้จะเริ่มเกาะตัวกันเป็นแผ่นคล้ายเส้นใยกล้ามเนื้อในเนื้อเยื่อของ
สิ่งมีชีวิต เมื่อเซลล์ที่เพาะเลี้ยงมีจ านวนเยอะขึ้น ก็จะสามารถน ามาปรุงอาหารได้เหมือนพวกเนื้อไม่มีกระดูก 

ขนาดตลาดของโปรตีนจากการเพาะเลี้ยงในห้องทดลองทั่วโลกเป็นช่วงที่เพ่ิงเริ่มต้นและได้รับแรงหนุน
จากประเด็นที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การขยายสู่การผลิตเชิงพาณิชย์เต็มรูปแบบคาดว่าจะช่วยลดต้นทุนด้าน
สิ่งแวดล้อมของการผลิตเนื้อสัตว์ได้มาก อย่างไรก็ตามแง่มุมทางประสาทสัมผัสของเนื้อสัตว์ที่ เพาะใน
ห้องทดลองนั้นอาจจะยังไม่ดีพอ ผู้ผลิตต่างพยายามแก้ไขปรับปรุง ความสามารถในการแข่งขันด้านต้นทุนของ
เนื้อสัตว์ที่เพาะในห้องทดลองซึ่งคาดว่าจะประสบความส าเร็จในอนาคตอันใกล้นี้จะเป็นโอกาสในการเติบโต
ของตลาดเนื้อสัตว์ในห้องทดลอง  แนวโน้มการบริโภคอาหารมังสวิรัติในตลาดโลก ความกังวลด้านสิ่งแวดล้อม
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์ ท าให้ผู้บริโภคหันมาสนใจหาทางเลือกที่ยั่งยืน นอกจากนี้ผู้แปรรูปอาหารยัง
เริ่มด าเนินการในทางเลือกใหม่ๆ และเนื้อสัตว์ที่เพาะในห้องทดลองก็เป็นหนึ่งในทางเลือกนั้น เรียกอีกอย่างว่า
เนื้อสะอาด  

ตลาดโปรตีนทางเลือกทั่วโลกมีการแยกเป็นส่วนๆ โดย Cargill, ADM, Kerry Group และ DuPont 
เป็นผู้ครองตลาดด้วยกลยุทธ์หลักๆ เช่น การเข้าซื้อกิจการ การขยายและการเปิดตัวผลิตภัณฑ์ใหม่ มีคาร์กิลล์
เป็นผู้น าตลาดในบรรดาผู้เล่นรายใหญ่เพื่อรักษาต าแหน่งของตนในตลาดหรือความได้เปรียบเหนือคู่แข่ง โดยให้
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ความส าคัญกับการวิจัยและพัฒนา นอกเหนือจากการควบรวมกิจการและการเปิดตัวผลิตภัณฑ์เพ่ือตอบสนอง
ความต้องการที่เพ่ิมขึ้นส าหรับผลิตภัณฑ์โปรตีนทางเลือกแล้ว บริษัทต่างๆ ยังน าเสนอผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็น
นวัตกรรมใหม่เพ่ือให้ได้รับส่วนแบ่งทางการตลาดที่สูงขึ้น  แต่ส าคัญที่สุดของการจะประสบความส าเร็จใน
ตลาดโปรตีนทางเลือกในยุคนี้คือ ผลิตภัณฑ์นั้นต้องได้รับความเชื่อมั่นว่าปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ
เหมาะสม รสชาติเป็นที่ยอมรับ และราคาคุ้มค่า  
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