
 

เทคโนโลยีอาหารกับอุตสาหกรรมป�องกันประเทศ

 เมื่อกล	าวถึงอุตสาหกรรมป�องกันประเทศ คนส	วนใหญ	ก็จะนึกไปถึงเรื่องของการผลิตอาวุธยุทโธปกรณ( 
ส	วนประกอบ อะไหล	 รวมทั้งการซ	อมบํารุง การปรับปรุง และการเพิ่มประสิทธิภาพอาวุธยุทโธปกรณ( เพื่อ
สนับสนุนกองทัพในการรบ แต	ยังมีส่ิงอุปกรณ(ช	วยเหลือท่ีสนับสนุนกองทัพในการรบอ่ืน ๆ และมีความสําคัญไม	แพ3
กัน เช	น เครื่องแต	งกายของทหาร อุปกรณ(ขนสัมภาระติดตัวทหาร เต3นท(ทหาร อาหาร ยุทธภัณฑ(ส	วนบุคคล 
เวชภัณฑ(ยา และอุปกรณ(ทางการแพทย( เป6นต3น

ในบทความน้ีจะกล	าวเน3นในเรื่องของอาหาร ซึ่
เน่ืองจากเก่ียวเน่ืองกับความพร3อมของกําลังพลในการปฏิบัติการรบ ในสมัยโบราณ จักรพรรดินโปเลียนที่ 
นโปเลียน โบนาปาร(ต ของฝรั่งเศส ได3ทรงเล็งเห็นความสําคัญในเรื่องน้ี ถึงกลับกล	าววลีอมตะท่ีเป6นภาษาฝรั่งเศ
ว	า ‘C’est la soupe qui fait le soldat.’ 
แก	ผู3ท่ีสามารถคิดค3นวิธีการถนอมอาหารที่มีประสิทธิภาพ และราคาไม	แพง แม3ในปKจจุบันท่ีเทคโนโลยีมีความ
ทันสมัยข้ึน ความท3าทายในการประกอบอาหารสําหรับทหารในกองทั
ท้ังในเรื่องของคุณภาพของอาหาร 
และสะดวก และบรรจุในภาชนะท่ีเหมาะสําหรับการนําติดตัวไปยังพื้นท่ีปฏิบัติการ 
ยุ	งยากหรือใช3เครื่องมือท่ีซับซ3อน และยังรวมถึงข3อจํากัดของศาสนาและความเช่ือต	าง ๆ เก่ียวกับการรับประทาน
อาหาร หรือแม3แต	รสชาติของอาหารที่จะต3องทําให3ดีท่ีสุดเท	าที่จะทําได3

การที่ทหารมีอาหารที่ดี รสชาติอร	อยรับประทานน้ัน ไม	เพียงแต	จ
ยังจะเพิ่มประสิทธิภาพในการปฏิบัติภารกิจด3วยการที่ทหารสามารถได3รับสารอาหารและพลังงานท่ีเพียงพอต	อการ
ปฏิบัติภารกิจ ซึ่งสามารถประเมินได3ว	าภารกิจใดใช3พลังงานไปเท	าใด นอกจากน้ันอาหารที่ถูกสุขลักษณะยังทําให3
ทหารมีสุขภาพแข็งแรง ลดอัตราการเจ็บปLวยของกําลังพล ซึ่งส	งผลกลับทําให3กําลังรบมีความพร3อมสมบูรณ(อยู	
ตลอดเวลา 

เน้ือหาของบทวิเคราะห(น้ี เริ่มจากหลักการของเทคโนโลยีอาหาร ทฤษฎีของกระบวนการแปรรูปอาหาร 
เพื่อให3ผู3อ	านเข3าใจความหมายของเทคโนโลยีอาหาร และทราบถึงวิธีการใช3เทคโนโลยีแปรรูปอา
และจุดประสงค(ของการเลือกใช3วิธีการแปรรูปอาหารในแต	ละวิธี ลําดับถัดไปกล	าวถึงภาพรวม และความก3าวหน3า
ของการใช3เทคโนโลยีอาหารในอุตสาหกรรมอาหารของไทย ต	อด3วย 
สหรัฐอเมริกา และการศึกษาวิจัย MRE 
ได3ในการผลักดันการใช3เทคโนโลยีอาหาร ตามศักยภาพของอุตสาหกรรมอาหารของไทย ไปสู	อุตสาหกรรมป�องกัน
ประเทศ 

เทคโนโลยี และกระบวนการแปรรูปอาหาร

สถาบนัเทคโนโลยปี�องกนัประเทศ 

เทคโนโลยีอาหารกับอุตสาหกรรมป�องกันประเทศของไทย 

เมื่อกล	าวถึงอุตสาหกรรมป�องกันประเทศ คนส	วนใหญ	ก็จะนึกไปถึงเรื่องของการผลิตอาวุธยุทโธปกรณ( 
ส	วนประกอบ อะไหล	 รวมท้ังการซ	อมบํารุง การปรับปรุง และการเพิ่มประสิทธิภาพอาวุธยุทโธปกรณ( เพื่อ

แต	ยังมีส่ิงอุปกรณ(ช	วยเหลือท่ีสนับสนุนกองทัพในการรบอ่ืน ๆ และมีความสําคัญไม	แพ3
กัน เช	น เครื่องแต	งกายของทหาร อุปกรณ(ขนสัมภาระติดตัวทหาร เต3นท(ทหาร อาหาร ยุทธภัณฑ(ส	วนบุคคล 
เวชภัณฑ(ยา และอุปกรณ(ทางการแพทย( เป6นต3น 

ในบทความน้ีจะกล	าวเน3นในเรื่องของอาหาร ซึ่งถือเป6นปKจจัยท่ีสําคัญปKจจัยหน่ึงของการปฏิบัติการรบ 
เน่ืองจากเก่ียวเน่ืองกับความพร3อมของกําลังพลในการปฏิบัติการรบ ในสมัยโบราณ จักรพรรดินโปเลียนที่ 
นโปเลียน โบนาปาร(ต ของฝรั่งเศส ได3ทรงเล็งเห็นความสําคัญในเรื่องน้ี ถึงกลับกล	าววลีอมตะท่ีเป6นภาษาฝรั่งเศ

‘C’est la soupe qui fait le soldat.’ แปลว	า “กองทัพต3องเดินด3วยท3อง” พระองค(ได3ทรงประกาศให3รางวัล
แก	ผู3ท่ีสามารถคิดค3นวิธีการถนอมอาหารที่มีประสิทธิภาพ และราคาไม	แพง แม3ในปKจจุบันที่เทคโนโลยีมีความ
ทันสมัยข้ึน ความท3าทายในการประกอบอาหารสําหรับทหารในกองทัพก็ยังคงมีอยู	 เน่ืองจากในปKจจุบันมีข3อจํากัด

 การเก็บรักษาที่จะต3องไม	เน	าเสียก	อนรับประทาน การรับประทานที่
เหมาะสําหรับการนําติดตัวไปยังพื้นท่ีปฏิบัติการ การประกอบอาหารที่จะต3องไม	

ยุ	งยากหรือใช3เครื่องมือที่ซับซ3อน และยังรวมถึงข3อจํากัดของศาสนาและความเช่ือต	าง ๆ เก่ียวกับการรับประทาน
อาหาร หรือแม3แต	รสชาติของอาหารที่จะต3องทําให3ดีท่ีสุดเท	าที่จะทําได3 

การที่ทหารมีอาหารที่ดี รสชาติอร	อยรับประทานน้ัน ไม	เพียงแต	จะเพิ่มขวัญกําลังใจในการปฏิบัติการรบ 
ยังจะเพิ่มประสิทธิภาพในการปฏิบัติภารกิจด3วยการที่ทหารสามารถได3รับสารอาหารและพลังงานท่ีเพียงพอต	อการ
ปฏิบัติภารกิจ ซึ่งสามารถประเมินได3ว	าภารกิจใดใช3พลังงานไปเท	าใด นอกจากน้ันอาหารที่ถูกสุขลักษณะยังทําให3

ลดอัตราการเจ็บปLวยของกําลังพล ซึ่งส	งผลกลับทําให3กําลังรบมีความพร3อมสมบูรณ(อยู	

เน้ือหาของบทวิเคราะห(น้ี เริ่มจากหลักการของเทคโนโลยีอาหาร ทฤษฎีของกระบวนการแปรรูปอาหาร 
เพื่อให3ผู3อ	านเข3าใจความหมายของเทคโนโลยีอาหาร และทราบถึงวิธีการใช3เทคโนโลยีแปรรูปอา
และจุดประสงค(ของการเลือกใช3วิธีการแปรรูปอาหารในแต	ละวิธี ลําดับถัดไปกล	าวถึงภาพรวม และความก3าวหน3า
ของการใช3เทคโนโลยีอาหารในอุตสาหกรรมอาหารของไทย ต	อด3วย Meal, Ready-to

MRE และ MRE ของกองทัพไทย และสรุปปXดท3ายด3วยแนวโน3ม และความเป6นไป
ได3ในการผลักดันการใช3เทคโนโลยีอาหาร ตามศักยภาพของอุตสาหกรรมอาหารของไทย ไปสู	อุตสาหกรรมป�องกัน

เทคโนโลยี และกระบวนการแปรรูปอาหาร 

สถาบนัเทคโนโลยปี�องกนัประเทศ )องค(การมหาชน(   -1- 

 

เมื่อกล	าวถึงอุตสาหกรรมป�องกันประเทศ คนส	วนใหญ	ก็จะนึกไปถึงเร่ืองของการผลิตอาวุธยุทโธปกรณ( 
ส	วนประกอบ อะไหล	 รวมท้ังการซ	อมบํารุง การปรับปรุง และการเพิ่มประสิทธิภาพอาวุธยุทโธปกรณ( เพื่อ

แต	ยังมีส่ิงอุปกรณ(ช	วยเหลือที่สนับสนุนกองทัพในการรบอ่ืน ๆ และมีความสําคัญไม	แพ3
กัน เช	น เครื่องแต	งกายของทหาร อุปกรณ(ขนสัมภาระติดตัวทหาร เต3นท(ทหาร อาหาร ยุทธภัณฑ(ส	วนบุคคล 

งถือเป6นปKจจัยท่ีสําคัญปKจจัยหน่ึงของการปฏิบัติการรบ 
เน่ืองจากเก่ียวเน่ืองกับความพร3อมของกําลังพลในการปฏิบัติการรบ ในสมัยโบราณ จักรพรรดินโปเลียนท่ี 1 หรือ 
นโปเลียน โบนาปาร(ต ของฝรั่งเศส ได3ทรงเล็งเห็นความสําคัญในเร่ืองน้ี ถึงกลับกล	าววลีอมตะที่เป6นภาษาฝรั่งเศส

พระองค(ได3ทรงประกาศให3รางวัล
แก	ผู3ท่ีสามารถคิดค3นวิธีการถนอมอาหารท่ีมีประสิทธิภาพ และราคาไม	แพง แม3ในปKจจุบันท่ีเทคโนโลยีมีความ

พก็ยังคงมีอยู	 เน่ืองจากในปKจจุบันมีข3อจํากัด
การรับประทานท่ีจะต3องง	าย

การประกอบอาหารท่ีจะต3องไม	
ยุ	งยากหรือใช3เครื่องมือท่ีซับซ3อน และยังรวมถึงข3อจํากัดของศาสนาและความเช่ือต	าง ๆ เก่ียวกับการรับประทาน

ะเพิ่มขวัญกําลังใจในการปฏิบัติการรบ 
ยังจะเพิ่มประสิทธิภาพในการปฏิบัติภารกิจด3วยการท่ีทหารสามารถได3รับสารอาหารและพลังงานที่เพียงพอต	อการ
ปฏิบัติภารกิจ ซึ่งสามารถประเมินได3ว	าภารกิจใดใช3พลังงานไปเท	าใด นอกจากน้ันอาหารท่ีถูกสุขลักษณะยังทําให3

ลดอัตราการเจ็บปLวยของกําลังพล ซึ่งส	งผลกลับทําให3กําลังรบมีความพร3อมสมบูรณ(อยู	

เน้ือหาของบทวิเคราะห(น้ี เริ่มจากหลักการของเทคโนโลยีอาหาร ทฤษฎีของกระบวนการแปรรูปอาหาร 
เพื่อให3ผู3อ	านเข3าใจความหมายของเทคโนโลยีอาหาร และทราบถึงวิธีการใช3เทคโนโลยีแปรรูปอาหารท่ีแตกต	างกัน 
และจุดประสงค(ของการเลือกใช3วิธีการแปรรูปอาหารในแต	ละวิธี ลําดับถัดไปกล	าวถึงภาพรวม และความก3าวหน3า

to-Eat (MRE) ของกองทัพ
ย และสรุปปXดท3ายด3วยแนวโน3ม และความเป6นไป

ได3ในการผลักดันการใช3เทคโนโลยีอาหาร ตามศักยภาพของอุตสาหกรรมอาหารของไทย ไปสู	อุตสาหกรรมป�องกัน



 

เทคโนโลยีอาหาร คือ การประยุกต(ใช3ความรู3ทางวิทยาศาสตร(เก่ียวกับอาหาร ในการเปล่ียน
ผลิตภัณฑ(อาหารผ	านกระบวนการแปรรูป โดยใช3วิธีการทางเทคโนโลยี ทําให3ได3ผลิตภัณฑ(อาหารที่มีคุณภาพ
สมํ่าเสมอ ปลอดภัย เป6นการถนอมอาหารให3สามารถ
ทางเลือก และเพิ่มมูลค	าให3กับวัตถุดิบ

กระบวนการแปรรูปอาหาร หรือ 

1. การแปรรูปอาหารด3วยการ
(Pasteurization) และสเตอริไรซ(
เอนไซม(ที่เป6นสาเหตุให3เกิดการเส่ือมเสียของอาหาร เช	น จุลินทรีย(ท่ีทําให3เกิดโรค 
สารพิษ (Toxin) พยาธิ 

2. การแปรรูปอาหารด3วยการแช	เยือกแข็ง 
องศาเซลเซียส ทําให3นํ้าในอาหารเปล่ียนสถานะเป6นของแข็ง 
เป6นสาเหตุให3เกิดการเส่ือมเสียของอาหาร 
อาหารได3ดีกว	าการถนอมอาหารวิธีอ่ืน
หรืออาหารท่ีผ	านการปรุงสุกแล3ว

                                                          
1 ผศ.ดร.พิมพ(เพ็ญ พรเฉลิมพงศ( และ ศ.ดร.นิธิยา รัตนาปนนท(
  วันที่ 19 มิถุนายน 2556.  จาก  http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food
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คือ การประยุกต(ใช3ความรู3ทางวิทยาศาสตร(เก่ียวกับอาหาร ในการเปล่ียน
ผลิตภัณฑ(อาหารผ	านกระบวนการแปรรูป โดยใช3วิธีการทางเทคโนโลยี ทําให3ได3ผลิตภัณฑ(อาหารท่ีมีคุณภาพ

เป6นการถนอมอาหารให3สามารถเก็บรักษาได3นาน เกิดผลิตภัณฑ(ใหม	ท่ีมีความหลากหลาย เพิ่ม
ทางเลือก และเพิ่มมูลค	าให3กับวัตถุดิบ  

รูปท่ี 1 ตัวอย	างอาหารแปรรูป 

กระบวนการแปรรูปอาหาร หรือ Food Processing1 มีหลายวิธีดังน้ี 

แปรรูปอาหารด3วยการใช3ความร3อน (Thermal Processing) 
และสเตอริไรซ( (Sterilization) เป6นการใช3ความร3อนเพื่อทําลายจุลินทรีย( และ

เอนไซม(ท่ีเป6นสาเหตุให3เกิดการเส่ือมเสียของอาหาร เช	น จุลินทรีย(ท่ีทําให3เกิดโรค 
พยาธิ (Parasite) ที่เป6นอันตรายต	อผู3บริโภค 

การแปรรูปอาหารด3วยการแช	เยือกแข็ง (Freezing) โดยวิธีการลดอุณหภูมิของอาหารให3ตํ่ากว	า 
องศาเซลเซียส ทําให3นํ้าในอาหารเปล่ียนสถานะเป6นของแข็ง เพื่อยับยังการเพิ่มจํานวนของจุลินทรีย(ที่
เป6นสาเหตุให3เกิดการเส่ือมเสียของอาหาร เป6นกรรมวิธีที่ทําให3อาหารคงความสด และรักษาคุณภาพ
อาหารได3ดีกว	าการถนอมอาหารวิธีอ่ืน สามารถใช3ได3กับอาหารทุกชนิด ไม	ว	าจะเป6นผัก ผลไม3 เน้ือสัตว( 
หรืออาหารท่ีผ	านการปรุงสุกแล3ว 

                   

นิธิยา รัตนาปนนท(.  Food processing/การแปรรูปอาหาร ศูนย(เครือข	ายข3อมูลอาหารครบวงจร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-การแปรรปูอาหาร

สถาบนัเทคโนโลยปี�องกนัประเทศ )องค(การมหาชน(   -2- 

คือ การประยุกต(ใช3ความรู3ทางวิทยาศาสตร(เก่ียวกับอาหาร ในการเปล่ียนวัตถุดิบให3เป6น
ผลิตภัณฑ(อาหารผ	านกระบวนการแปรรูป โดยใช3วิธีการทางเทคโนโลยี ทําให3ได3ผลิตภัณฑ(อาหารที่มีคุณภาพ

เกิดผลิตภัณฑ(ใหม	ที่มีความหลากหลาย เพิ่ม

 

 โดยวิธีการพาสเจอร(ไรซ( 
เป6นการใช3ความร3อนเพื่อทําลายจุลินทรีย( และ

เอนไซม(ที่เป6นสาเหตุให3เกิดการเส่ือมเสียของอาหาร เช	น จุลินทรีย(ที่ทําให3เกิดโรค (Pathogen) 

โดยวิธีการลดอุณหภูมิของอาหารให3ตํ่ากว	า -18 
เพื่อยับยังการเพิ่มจํานวนของจุลินทรีย(ท่ี

เป6นกรรมวิธีที่ทําให3อาหารคงความสด และรักษาคุณภาพ
สามารถใช3ได3กับอาหารทุกชนิด ไม	ว	าจะเป6นผัก ผลไม3 เน้ือสัตว( 

นย(เครือข	ายข3อมูลอาหารครบวงจร [ออนไลน(].  เข3าถึงข3อมูล  
การแปรรปูอาหาร 



 

3. การแปรรูปอาหารด3วย
ในอาหารด3วยวิธีการอบแห3ง การทอด หรือการระเหิด ซ่ึงวัตถุดิบเริ่มต3นอาจมีสถานะเป6น
ของก่ึงของแข็ง หรือของแข็ง และได3ผลิตภัณฑ(สุดท3ายท่ีมีสถานะเป6นของแข็ง อาจเป6นลักษณะเป6น
ช้ิน เป6นแผ	น หรือเป6นผง ท่ีมีลักษณะและคุณภาพแตกต	างกัน ข้ึนอยู	กับกระบวนการทําแห3งที่เลือกใช3

4. การแปรรูปอาหารด3วยการหมัก 
อาหารเกิดเป6นสารต	าง ๆ ตามที่ต3องการ เช	น กล่ิน เอทธิลแอลกอฮอล(  กรดอินทรีย(  และ
คาร(บอนไดออกไซด( วิธีน้ีสามารถช	วยยืดอายุการเก็บรักษา เพิ่มคุณค	าทางโภชนาการ เกิดผลิตภัณฑ(
ใหม	 และเป6นการเพิ่มมูลค	าให3กับผลิตภัณ

5. การแปรรูปอาหารด3วยการหมักเกลือ 
โปแตสเซียมไนไตรท( หรือไนเตรทในการหมัก ความเข3มข3นท่ีแตกต	างกันระหว	างเกลือท่ีหมักอยู	นอก
ช้ินอาหาร และภายในช้ินอาหารจะทําให3นํ้าในช้ินอาหารเคล่ือนที่ออกมาภายนอก เป6นการลดค	า 
Water Activity ในอาหาร
สัตว(นํ้า หรือผักบางชนิด 

6. การแปรรูปอาหารด3วยการใช3วัตถุเจือปนอาหาร 
หรืออาจเป6นส	วนประกอบท่ีสําคัญของอาหาร เพื่อประโยชน(ทางเทคโนโลยีการผลิต
Emulsifier ทําให3อาหารมีความค
Anticaking Agent ในการป�องกันการจับตัวเป6นก3อน ประโยชน(ทางด3านการเก็บรักษา เช	นการใช3
วัตถุกันเสีย การใช3สารกันหืนป�องกันการเกิดปฏิกิริยา 
ส	วนประกอบ การควบคุมความเป6นกรด

7. การแปรรูปอาหารด3วยวิธีอ่ืน ๆ เช	น การฉายรังสี การใช3ความดันสูง การรมควัน 

 

 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารในอุตสาหกรรมอาหารของ

ประเทศไทยเป6นผู3นําในการผลิตอาหาร และได3ช่ือว	าเป6น
สินค3า อุตสาหกรรมอาหารของไทยเป6นอุตสาหกรรมท่ีโดดเด	นในป{ พ
ระดับสูงถึง 20% โดยส	งออกอาหารกว	า 

                                                          
2 AEC ศูนย(ข3อมูลความรู3 ประชาคมเศรษฐกจิอาเซียน
  http://www.thai-aec.com/754 

สถาบนัเทคโนโลยปี�องกนัประเทศ 

การแปรรูปอาหารด3วยการทําแห3ง (Dehydration) โดยการดึงนํ้าออกจากอาหาร เป6นการลดความช้ืน
ในอาหารด3วยวิธีการอบแห3ง การทอด หรือการระเหิด ซ่ึงวัตถุดิบเริ่มต3นอาจมีสถานะเป6น
ของก่ึงของแข็ง หรือของแข็ง และได3ผลิตภัณฑ(สุดท3ายที่มีสถานะเป6นของแข็ง อาจเป6นลักษณะเป6น
ช้ิน เป6นแผ	น หรือเป6นผง ท่ีมีลักษณะและคุณภาพแตกต	างกัน ข้ึนอยู	กับกระบวนการทําแห3งที่เลือกใช3
การแปรรูปอาหารด3วยการหมัก (Fermentation) โดยการใช3เช้ือจุลินทรีย(เปล่ียนแปลงสารอินทรีย(ใน
อาหารเกิดเป6นสารต	าง ๆ ตามท่ีต3องการ เช	น กล่ิน เอทธิลแอลกอฮอล( กรดอินทรีย(  และ
คาร(บอนไดออกไซด( วิธีน้ีสามารถช	วยยืดอายุการเก็บรักษา เพิ่มคุณค	าทางโภชนาการ เกิดผลิตภัณฑ(
ใหม	 และเป6นการเพิ่มมูลค	าให3กับผลิตภัณฑ( 
การแปรรูปอาหารด3วยการหมักเกลือ (Salting) โดยการใช3เกลือแกง หรืออาจร	วมกับเกลือโซเดียม 
โปแตสเซียมไนไตรท( หรือไนเตรทในการหมัก ความเข3มข3นท่ีแตกต	างกันระหว	างเกลือท่ีหมักอยู	นอก
ช้ินอาหาร และภายในช้ินอาหารจะทําให3นํ้าในช้ินอาหารเคล่ือนที่ออกมาภายนอก เป6นการลดค	า 

ในอาหาร เพื่อยับยังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย( ใช3กับอาหารประเภทเน้ือสัตว( 
สัตว(นํ้า หรือผักบางชนิด  
การแปรรูปอาหารด3วยการใช3วัตถุเจือปนอาหาร (Food Additive) โดยการใส	วัตถุที่ไม	ได3เป6นอาหาร 
หรืออาจเป6นส	วนประกอบท่ีสําคัญของอาหาร เพื่อประโยชน(ทางเทคโนโลยีการผลิต

ให3อาหารมีความคงตัว การใช3 Thickening Agent ในการ
ในการป�องกันการจับตัวเป6นก3อน ประโยชน(ทางด3านการเก็บรักษา เช	นการใช3

วัตถุกันเสีย การใช3สารกันหืนป�องกันการเกิดปฏิกิริยา Oxidation ของอาหารที่มีไขมันและนํ้ามันเป6น
ส	วนประกอบ การควบคุมความเป6นกรด-ด	างโดยการเติมกรด และเพื่อการแต	งสี กล่ินของอาหาร
การแปรรูปอาหารด3วยวิธีอ่ืน ๆ เช	น การฉายรังสี การใช3ความดันสูง การรมควัน 

อาหารในอุตสาหกรรมอาหารของไทย 

เป6นผู3นําในการผลิตอาหาร และได3ช่ือว	าเป6นผู3ส	งออกอาหารอันดับ
สาหกรรมอาหารของไทยเป6นอุตสาหกรรมท่ีโดดเด	นในป{ พ.ศ. 2554 มีการขยายตัวอย	างก3าวกระโดดใน

โดยส	งออกอาหารกว	า 33 ล3านตัน คิดเป6นมูลค	ากว	า 32 พันล3านเหรียญสหรัฐฯ

                   

ศูนย(ข3อมูลความรู3 ประชาคมเศรษฐกจิอาเซยีน.  อุตสาหกรรมอาหาร เมื่อก�าวสู� AEC [ออนไลน(].  เข3าถึงข3อมูลวันที ่19 มิถนุายน 

สถาบนัเทคโนโลยปี�องกนัประเทศ )องค(การมหาชน(   -3- 

โดยการดึงนํ้าออกจากอาหาร เป6นการลดความช้ืน
ในอาหารด3วยวิธีการอบแห3ง การทอด หรือการระเหิด ซึ่งวัตถุดิบเริ่มต3นอาจมีสถานะเป6นของเหลว 
ของก่ึงของแข็ง หรือของแข็ง และได3ผลิตภัณฑ(สุดท3ายที่มีสถานะเป6นของแข็ง อาจเป6นลักษณะเป6น
ช้ิน เป6นแผ	น หรือเป6นผง ท่ีมีลักษณะและคุณภาพแตกต	างกัน ข้ึนอยู	กับกระบวนการทําแห3งท่ีเลือกใช3 

โดยการใช3เช้ือจุลินทรีย(เปล่ียนแปลงสารอินทรีย(ใน
อาหารเกิดเป6นสารต	าง ๆ ตามท่ีต3องการ เช	น กล่ิน เอทธิลแอลกอฮอล(  กรดอินทรีย( และ
คาร(บอนไดออกไซด( วิธีน้ีสามารถช	วยยืดอายุการเก็บรักษา เพิ่มคุณค	าทางโภชนาการ เกิดผลิตภัณฑ(

โดยการใช3เกลือแกง หรืออาจร	วมกับเกลือโซเดียม 
โปแตสเซียมไนไตรท( หรือไนเตรทในการหมัก ความเข3มข3นที่แตกต	างกันระหว	างเกลือที่หมักอยู	นอก
ช้ินอาหาร และภายในช้ินอาหารจะทําให3นํ้าในช้ินอาหารเคล่ือนท่ีออกมาภายนอก เป6นการลดค	า 

ใช3กับอาหารประเภทเน้ือสัตว( 

โดยการใส	วัตถุท่ีไม	ได3เป6นอาหาร 
หรืออาจเป6นส	วนประกอบท่ีสําคัญของอาหาร เพื่อประโยชน(ทางเทคโนโลยีการผลิต เช	น การใช3 

ในการเพิ่มความหนืด การใช3 
ในการป�องกันการจับตัวเป6นก3อน ประโยชน(ทางด3านการเก็บรักษา เช	นการใช3

ของอาหารท่ีมีไขมันและนํ้ามันเป6น
และเพื่อการแต	งสี กล่ินของอาหาร 

การแปรรูปอาหารด3วยวิธีอ่ืน ๆ เช	น การฉายรังสี การใช3ความดันสูง การรมควัน หรือการทําให3เข3มข3น 

อาหารอันดับต3น ๆ ของโลกในหลาย
มีการขยายตัวอย	างก3าวกระโดดใน

พันล3านเหรียญสหรัฐฯ2 มีโรงงานแปร

มิถนุายน 2556.  จาก   



 

รูปอาหารกว	า 10,000 โรงงาน 
เทคโนโลยีพื้นฐานในการแปรรูป เช	น การทําแห3ง การหมัก 
พึ่งพิงตลาดต	างประเทศค	อนข3างมาก 
แช	เย็น การแช	แข็ง พาสเจอร(ไรส( สเตอร(ลิไลส( และใช3เทคโนโลยีเฉพาะสําหรับการผลิตสินค3าท่ีเฉพาะเจาะจง

ตารางที่ 1 ผลิตภัณฑ(อาหารจําแนกตามเทคโนโลยีการแปรรูป

เทคโนโลยี 
การทําแห3งแบบด้ังเดิม −

−

−

การหมัก −

−

−

−

−

−

Extrustion −

−

−

เทคโนโลยี 
การแช	เย็น และเยือกแข็ง −

−

−

−

Pasteurization −

−

Sterilization −

−

                                                          
3 สถาบนัอาหาร.  อุตสาหกรรมอาหารไทย [ออนไลน(
  http://www.industry.go.th/Lists/eServices/Atachments/385/

สถาบนัเทคโนโลยปี�องกนัประเทศ 

โรงงาน ซ่ึงเป6นผู3ผลิตขนาดเล็กกว	า 85% โดยโรงงานขนาดกลางและขนาดเล็กจะใช3
เทคโนโลยีพื้นฐานในการแปรรูป เช	น การทําแห3ง การหมัก ส	วนโรงงานขนาดใหญ	เกือบทั้งหมดเป6นผู3ส	งออก และ
พึ่งพิงตลาดต	างประเทศค	อนข3างมาก เทคโนโลยีท่ีทันสมัยส	วนใหญ	จะนําเข3าและนํามาผลิตสินค3าทั่วไป เช	น การ
แช	เย็น การแช	แข็ง พาสเจอร(ไรส( สเตอร(ลิไลส( และใช3เทคโนโลยีเฉพาะสําหรับการผลิตสินค3าท่ีเฉพาะเจาะจง

ผลิตภัณฑ(อาหารจําแนกตามเทคโนโลยีการแปรรูป3 

ผลิตภัณฑ% 
− หมูแห3ง (Roasted, Shredded or Sliced) 
− สัตว(นํ้าแห3ง (Shrimp, Squid, Anchovy, Fish, Jelly
− ผักและผลไม3แห3ง (หน	อไม3 พริก พริกไทย สมุนไพร ใบหอม หัวหอม 

กระเทียม เห็ด สับปะรด ลําไย ล้ินจ่ี กล3วย 
− กะปX 
− นํ้าปลา 
− ปลาเค็ม 
− ปลาร3า ปลาส3ม ปลาเจ	า 
− แหนมหมู หมูหมัก 
− ซอสถ่ัวเหลือง 
− เส3นก�วยเต๋ียว (Rice, Mung Bean) 
− วุ3นเส3น 
− ขนมขบเคี้ยว ฯลฯ 

ผลิตภัณฑ% 
− สัตว(นํ้าแช	เย็น แช	แข็ง 
− ไก	แช	เย็น แช	แข็ง 
− อาหารพร3อมรับประทานแช	แข็ง 
− ผักและผลไม3แช	แข็ง 
− นมสด 
− นํ้าผลไม3 
− สัตว(นํ้าบรรจุกระป�อง 
− ผักและผลไม3กระป�อง 

                   

ออนไลน(].  เข3าถึงข3อมูลวันที่ 19 มิถุนายน 2556.  จาก      
http://www.industry.go.th/Lists/eServices/Atachments/385/ข3อมูลพ้ืนฐานอตุสาหกรรม.pdf 
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โดยโรงงานขนาดกลางและขนาดเล็กจะใช3
ส	วนโรงงานขนาดใหญ	เกือบท้ังหมดเป6นผู3ส	งออก และ

เทคโนโลยีท่ีทันสมัยส	วนใหญ	จะนําเข3าและนํามาผลิตสินค3าท่ัวไป เช	น การ
แช	เย็น การแช	แข็ง พาสเจอร(ไรส( สเตอร(ลิไลส( และใช3เทคโนโลยีเฉพาะสําหรับการผลิตสินค3าที่เฉพาะเจาะจง 

Jelly, Mussel 
หน	อไม3 พริก พริกไทย สมุนไพร ใบหอม หัวหอม 



 

−

−

−

กระบวนการพิเศษ  −

−

−

−

 

เทคโนโลยีการผลิตอาหารสําเร็จรูปในถุงรีทอร(ต
น	าสนใจ และมีศักยภาพสูง ผลิตโดยใช3หลักการทางวิทยาศาสตร(อาหาร ผ	านกระบวนการฆ	าเช้ือจุลินทรีย(ด3วย
ความร3อนระดับสเตอริไลซ(ซึ่งบรรจุในภาชนะท่ีปXดสนิท
ความร3อนในระยะเวลาส้ัน ได3ผลิตภัณฑ(ปลอดเช้ือจุลินทรีย(ที่พร3อมบริโภคได3ทันที
ซึ่งมีคุณสมบัติแข็งแรง ทนทาน สามารถทนความร3อน และความดันสูงได3 ทําให3อากาศและเช้ือโรคต	าง ๆ ไม	
สามารถซึมผ	านเข3าไปหลังจากปXดผนึกแล3ว วิธีการรับประทานก็แค	ฉีก
อุณหภูมิห3องได3นาน 1 ป{ โดยไม	ใส	สารกันบูด จึงมีความปลอดภัยสูง รวมทั้งยังสะดวกต	อการจัดเก็บ ขนส	ง พกพา 
สามารถรักษาคุณภาพในด3านสี กล่ินรส ลักษณะเน้ือ 
สามารถต	อยอดทําผลิตภัณฑ(อาหารแปรรูปต	าง ๆ ได3หลากหลาย เช	น 
สําเร็จรูป ข3าวเสริมสุขภาพสําเร็จรูป แกงเขียวหวานไก	ต3มยํา ต3มข	าไก	 ผัดเผ็ดสะตอกุ3ง แกงส3มกุ3งย
ขนมไทย เช	น ทองหยิบ ทองหยอด 

                                                          
4 กระทรวงวิทยาศาสตร(และเทคโนโลยี.  เทคโนโลยีอาหารไทยสําเร็จรปูในถุงรทีอร1ต
  http://www.most.go.th/main/index.php/summary
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− อาหารกระป�องพร3อมรับประทาน เช	น กง ข3าว ซุป
− นมกระป�อง 
− นม UHT 
− นํ้ามันพืช และผลิตภัณฑ( 
− เน้ือสัตว(แปรรูป เช	น ไส3กรอก แฮม เบคอน 
− เคร่ืองด่ืม 
− บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 

เทคโนโลยีการผลิตอาหารสําเร็จรูปในถุงรีทอร(ต4 หรือเทคโนโลยีรีทอร(ต (Retort) 
ผลิตโดยใช3หลักการทางวิทยาศาสตร(อาหาร ผ	านกระบวนการฆ	าเช้ือจุลินทรีย(ด3วย

ซ่ึงบรรจุในภาชนะท่ีปXดสนิท โดยการส	งผ	านความร3อนอย	างรวดเร็ว ผลิตภัณฑ(สัมผัส
ความร3อนในระยะเวลาส้ัน ได3ผลิตภัณฑ(ปลอดเช้ือจุลินทรีย(ที่พร3อมบริโภคได3ทันที และใช3ถุงทนความร3อน 
ซ่ึงมีคุณสมบัติแข็งแรง ทนทาน สามารถทนความร3อน และความดันสูงได3 ทําให3อากาศและเช้ือโรคต	าง ๆ ไม	

มผ	านเข3าไปหลังจากปXดผนึกแล3ว วิธีการรับประทานก็แค	ฉีกถุง แล3วทานได3เลย สามารถ
โดยไม	ใส	สารกันบูด จึงมีความปลอดภัยสูง รวมท้ังยังสะดวกต	อการจัดเก็บ ขนส	ง พกพา 

คุณภาพในด3านสี กล่ินรส ลักษณะเน้ือ และรสชาติอาหารได3ดีกว	าอาหารกระป�อง ซ่ึงเทคโนโลยีน้ี 
สามารถต	อยอดทําผลิตภัณฑ(อาหารแปรรูปต	าง ๆ ได3หลากหลาย เช	น ข3าวหอมมะลิสําเร็จรูป ข3าว
สําเร็จรูป ข3าวเสริมสุขภาพสําเร็จรูป แกงเขียวหวานไก	ต3มยํา ต3มข	าไก	 ผัดเผ็ดสะตอกุ3ง แกงส3มกุ3งย

 และฝอยทอง  

                   

เทคโนโลยีอาหารไทยสําเร็จรปูในถุงรทีอร1ต [ออนไลน(].  เข3าถึงข3อมูลวันที่ 19 มิถุนายน 
http://www.most.go.th/main/index.php/summary-technology/food-processing-technology/1402-2010-02-03
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อาหารกระป�องพร3อมรับประทาน เช	น กง ข3าว ซุป 

Retort) เป6นอีกเทคโนโลยีใหม	ท่ี
ผลิตโดยใช3หลักการทางวิทยาศาสตร(อาหาร ผ	านกระบวนการฆ	าเช้ือจุลินทรีย(ด3วย

โดยการส	งผ	านความร3อนอย	างรวดเร็ว ผลิตภัณฑ(สัมผัส
และใช3ถุงทนความร3อน (Pouch) 

ซึ่งมีคุณสมบัติแข็งแรง ทนทาน สามารถทนความร3อน และความดันสูงได3 ทําให3อากาศและเช้ือโรคต	าง ๆ ไม	
ถุง แล3วทานได3เลย สามารถเก็บท่ี

โดยไม	ใส	สารกันบูด จึงมีความปลอดภัยสูง รวมท้ังยังสะดวกต	อการจัดเก็บ ขนส	ง พกพา 
อาหารได3ดีกว	าอาหารกระป�อง ซึ่งเทคโนโลยีน้ี 

ข3าวหอมมะลิสําเร็จรูป ข3าวกล3องหอมมะลิ
สําเร็จรูป ข3าวเสริมสุขภาพสําเร็จรูป แกงเขียวหวานไก	ต3มยํา ต3มข	าไก	 ผัดเผ็ดสะตอกุ3ง แกงส3มกุ3งยอดมะพร3าว และ

 

มิถุนายน 2556.  จาก    
03-07-17-40.html 



 

รูปท่ี 

โดยทั่วไป อาหารที่ทหารไทย

− เทคโนโลยีการทําแห3ง 

− เทคโนโลยีการหมัก 

− Sterilization เช	น นม

− กระบวนการพิเศษ เช	น บะหมี่ก่ึงสําเร็จรูป

− เทคโนโลยีการผลิตอาหารในถุงรีทอร(ต

จะเห็นได3ว	า เทคโนโลยีการผลิตอาหารในถุงรีทอร(ต เป6นเทคโนโลยีที่มีความเหมาะสมท่ีสุด สําหรับการ
ผลิตอาหารเพื่อสนับสนุนกองทัพ เน่ืองจากสามารถควบคุม
ปริมาณอาหารสําหรับทหารท่ีแนะนําต	อวัน
เทคโนโลยีน้ีในการผลิตได3 สําหรับเทคโนโลยีอ่ืน ๆ เช	นการทําแห3ง การหมัก น้ัน ก็เป6นวิธีในการ
และสามารถเก็บได3นาน แต	ทหารอาจจะได3รับปริมาณสารอาหารไม	เพียงพอต	อความต3องการของร	างกาย 
เช	นเดียวกับบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป ส	วนเทคโนโลยีการ 
หลากหลาย เก็บได3นาน แต	มีข3อเสียคือนํ้าหนักมาก ไม	สะดวกต	อการพกพา และยังต3องเก็บซากกระป�
จากพื้นที่อีกด3วย 

Meal, Ready-to-Eat (MRE) อาหารพร5อมรับประทาน

ประเทศสหรัฐอเมริกาน้ัน มีอาหารพร3อมรับประทาน หรือท่ีเรียกว	า 
พัฒนามาอย	างต	อเน่ือง ให3ทหารพกติดตัวในยามท่ีออกปฏิบัติการภาคสนาม 
คุณสมบัติป�องกันการซึมผ	านของก�าซ และความช้ืน
ไฮด( และ 6 เดือน ท่ี 100 องศาฟาเรนไฮด(
ทางอากาศ การใช3งานในเขตทะเลทราย หรือเขตร3อนช้ืน
เน่ืองจากทหารของกองทัพสหรัฐอเมริกา

                                                          
5 Avation Life Support Manual.  [Online].  Retrieved June 23, 2013,  from http://quizlet.com/15487342/print/
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รูปที่ 2 คุณสมบัติของถุงทนความร3อน (Retort Pouch)

ไทยพกพาไปปฏิบัติภารกิจภาคสนาม จําแนกตามเทคโนโลยีการแปรรูป มีดังน้ี

การทําแห3ง เช	น กุนเชียง หมูแผ	น หมูหยอง 

การหมัก เช	น กะปX ปลาเค็ม 

เช	น นม UHT อาหารกระป�อง 

กระบวนการพิเศษ เช	น บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป 

เทคโนโลยีการผลิตอาหารในถุงรีทอร(ต 

จะเห็นได3ว	า เทคโนโลยีการผลิตอาหารในถุงรีทอร(ต เป6นเทคโนโลยีที่มีความเหมาะสมท่ีสุด สําหรับการ
ผลิตอาหารเพื่อสนับสนุนกองทัพ เน่ืองจากสามารถควบคุมปริมาณสารอาหาร และคุณค	าทางโภชนาการตาม
ปริมาณอาหารสําหรับทหารท่ีแนะนําต	อวัน รสชาติดี รับประทานง	าย และประเทศไทยเอง ก็

สําหรับเทคโนโลยีอ่ืน ๆ เช	นการทําแห3ง การหมัก น้ัน ก็เป6นวิธีในการ
าน แต	ทหารอาจจะได3รับปริมาณสารอาหารไม	เพียงพอต	อความต3องการของร	างกาย 

เช	นเดียวกับบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป ส	วนเทคโนโลยีการ Sterilization พวกอาหารกระป�อง 
แต	มีข3อเสียคือนํ้าหนักมาก ไม	สะดวกต	อการพกพา และยังต3องเก็บซากกระป�

อาหารพร5อมรับประทาน 

ประเทศสหรัฐอเมริกาน้ัน มีอาหารพร3อมรับประทาน หรือที่เรียกว	า Meal, Ready
พกติดตัวในยามท่ีออกปฏิบัติการภาคสนาม ใช3บรรจุภัณฑ(ท่ีมี

ของก�าซ และความช้ืน จึงทําให3สามารถเก็บรักษาได3นานถึง 
องศาฟาเรนไฮด(5 และทนต	อสภาวะรุนแรง เช	น ทนต	อแรงกระแทกจาก

านในเขตทะเลทราย หรือเขตร3อนช้ืน มีเมนูที่หลากหลายถึง 24 เมนูต	อป{ และเปล่ียน
เน่ืองจากทหารของกองทัพสหรัฐอเมริกามาจากหลายเช้ือชาติ 

                   

[Online].  Retrieved June 23, 2013,  from http://quizlet.com/15487342/print/
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Pouch) 

พกพาไปปฏิบัติภารกิจภาคสนาม จําแนกตามเทคโนโลยีการแปรรูป มีดังน้ี 

จะเห็นได3ว	า เทคโนโลยีการผลิตอาหารในถุงรีทอร(ต เป6นเทคโนโลยีท่ีมีความเหมาะสมที่สุด สําหรับการ
สารอาหาร และคุณค	าทางโภชนาการตาม

เอง ก็มีโรงงานท่ีสามารถใช3
สําหรับเทคโนโลยีอ่ืน ๆ เช	นการทําแห3ง การหมัก น้ัน ก็เป6นวิธีในการถนอมอาหารที่ดี 

าน แต	ทหารอาจจะได3รับปริมาณสารอาหารไม	เพียงพอต	อความต3องการของร	างกาย 
พวกอาหารกระป�อง ข3อดี คือ มีผลิตภัณฑ(

แต	มีข3อเสียคือนํ้าหนักมาก ไม	สะดวกต	อการพกพา และยังต3องเก็บซากกระป�องออกมา

Ready-to-Eat (MRE) ท่ีถูก
ใช3บรรจุภัณฑ(ที่มีนํ้าหนักเบา และมี

จึงทําให3สามารถเก็บรักษาได3นานถึง 3 ป{ ที่ 80 องศาฟาเรน
ทนต	อแรงกระแทกจากการปล	อยตก

เมนูต	อป{ และเปล่ียนเมนูทุกป{ 

[Online].  Retrieved June 23, 2013,  from http://quizlet.com/15487342/print/ 



 

รูปที่ 

MRE มีสารอาหารที่ให3พลังงานเพียงพอต	อความต3องการ
ให3พลังงานเฉล่ีย 1,250 กิโลแคลอรี่
36 และคาร(โบไฮเดรตร3อยละ 51 และได3รับวิตามินและเกลือแร	จํานวน 
แนะนําต	อวัน6 ท้ังน้ี MRE มีข3อเสียเรื่องรสชาติ เพราะไม	อร	อย แต	ก็มีการพัฒนาเรื่องรสชาติอย	างต	อเน่ือง จนมี
รสชาติท่ีดีข้ึนกว	าแต	ก	อน แต	ก็ยังคงไม	ถูกปากคนไทย หรือทหารไทย

กองทัพไทยเราก็มีการวิจัย
พลาธิการทหารบก ร	วมกับ สถาบันค3นคว3าและพัฒนาผลิตภัณฑ(อาหาร
สูตรอาหารของกรมพลาธิการทหารบก
วิทยาศาสตร(และเทคโนโลยีกลาโหม เป6นเงิน 
บรรจุซองลามิเนต ด3วยระบบสูญญากาศ
ซองประกอบด3วนอาหารคาว 4 ช้ิน อาหารหวาน 
กรัม สามารถนํามารับประทานเพื่อเป6นการยังชีพได3

ต	อมาป{ พ.ศ. 2538 – 2541
พิเศษ และสถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ได3ศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาเสบียงพิเศษเพื่อการปฏิบัติการ
พิเศษของทหารไทย8 มีวัตถุประสงค(เพื่อพัฒนาเสบียงท่ีมีคุณค	าอาหารครบถ3วนตามความต3องการของร	างกาย 
สามารถรับประทานได3ทันที เป6นที่ยอมรับ และมีนํ้าหนักเบาสะดวกในการพกติดตัว เหมาะสมกับภารกิจพิเศษ
                                                          
6 MRE Info.  MREs (Meals, Ready-to-Eat) [Online].  Retrieved June 20, 2013,  from http://www.mreinfo.com/us/mre/mres.html
7 พ.ท.หญิง วนิดา วัฒนศัพท( และคณะ.  (2538).  รายงานการวิจยั โครงการวิจยัและพัฒนาเสบยีงทรงชีพ 
  http://118.175.64.247/ardodb2011/ardo/uploads/record/b16_intro.pdf
8 พ.ท.หญิง ดร.นันทพร วีรวัฒน(.  (2541).  รายงานการวิจยัการพัฒนาเสบยีงพิเศษเพ่ือการปฏิบัติการพิเศษของทหารไทย 
  เข3าถึงข3อมูลวันที่ 20 มิถุนายน 2556  จาก  http://118.175.64.247/ardodb2011/ardo/uploads/record/b06_intro.pdf

สถาบนัเทคโนโลยปี�องกนัประเทศ 

รูปท่ี 3 ตัวอย	าง MRE ของกองทัพสหรัฐอเมริกา 

มีสารอาหารที่ให3พลังงานเพียงพอต	อความต3องการของทหารในแต	ละวัน 
กิโลแคลอรี่ ข้ึนอยู	กับเมนูอาหารท่ีรับประทาน ซึ่งได3จากโปรตีน

และได3รับวิตามินและเกลือแร	จํานวน 1 ใน 3 ของปริมาณอาหารสําหรับทหารที่
มีข3อเสียเรื่องรสชาติ เพราะไม	อร	อย แต	ก็มีการพัฒนาเรื่องรสชาติอย	างต	อเน่ือง จนมี

รสชาติท่ีดีข้ึนกว	าแต	ก	อน แต	ก็ยังคงไม	ถูกปากคนไทย หรือทหารไทย หรือแม3กระทั่งทหารสหรัฐอเมริกาเอง

วิจัยพัฒนาอาหารพร3อมรับประทานมานานแล3ว ต้ังแต	ป{ พ
วมกับ สถาบันค3นคว3าและพัฒนาผลิตภัณฑ(อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร(

สูตรอาหารของกรมพลาธิการทหารบก ใช3ช่ือว	าโครงการวิจัยและพัฒนาเสบียงทรงชีพ
วิทยาศาสตร(และเทคโนโลยีกลาโหม เป6นเงิน 669,250 บาท โครงการน้ีวิจัยอาหารคาว และอาหารหวา

ญญากาศ สามารถเก็บรักษาไว3ได3นาน มีขนาดกะทัดรัด ในหน่ึงชุดมี 
ช้ิน อาหารหวาน 3 ช้ิน ให3พลังงานไม	น3อยกว	า 2400 

สามารถนํามารับประทานเพื่อเป6นการยังชีพได3ใน 1 วัน 

2541 กรมแพทย(ทหารบกร	วมกับกรมพลาธิการทหารบก หน	วยบัญชาการสงคราม
พิเศษ และสถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ได3ศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาเสบียงพิเศษเพื่อการปฏิบัติการ

ประสงค(เพื่อพัฒนาเสบียงท่ีมีคุณค	าอาหารครบถ3วนตามความต3องการของร	างกาย 
สามารถรับประทานได3ทันที เป6นท่ียอมรับ และมีนํ้าหนักเบาสะดวกในการพกติดตัว เหมาะสมกับภารกิจพิเศษ

                   

[Online].  Retrieved June 20, 2013,  from http://www.mreinfo.com/us/mre/mres.html
รายงานการวิจยั โครงการวิจยัและพัฒนาเสบยีงทรงชีพ [ออนไลน(].  เข3าถึงข3อมลูวันที ่

http://118.175.64.247/ardodb2011/ardo/uploads/record/b16_intro.pdf 
รายงานการวิจยัการพัฒนาเสบยีงพิเศษเพ่ือการปฏิบัติการพิเศษของทหารไทย [ออนไลน(

http://118.175.64.247/ardodb2011/ardo/uploads/record/b06_intro.pdf
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ในแต	ละวัน (3 ม้ือ) โดยในแต	ละม้ือจะ
ซึ่งได3จากโปรตีนร3อยละ 13 ไขมันร3อยละ 

ของปริมาณอาหารสําหรับทหารท่ี
มีข3อเสียเรื่องรสชาติ เพราะไม	อร	อย แต	ก็มีการพัฒนาเรื่องรสชาติอย	างต	อเน่ือง จนมี

หรือแม3กระท่ังทหารสหรัฐอเมริกาเอง 

มานานแล3ว ต้ังแต	ป{ พ.ศ. 2536 – 2537 กรม
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร( ร	วมกันพัฒนา

ใช3ช่ือว	าโครงการวิจัยและพัฒนาเสบียงทรงชีพ7 ใช3งบประมาณของกรม
อาหารคาว และอาหารหวาน นํามา

มีขนาดกะทัดรัด ในหน่ึงชุดมี 3 ซอง แต	ละ
แคลอรี่/ชุด มีนํ้าหนัก 500 

กรมแพทย(ทหารบกร	วมกับกรมพลาธิการทหารบก หน	วยบัญชาการสงคราม
พิเศษ และสถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ได3ศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาเสบียงพิเศษเพื่อการปฏิบัติการ

ประสงค(เพื่อพัฒนาเสบียงท่ีมีคุณค	าอาหารครบถ3วนตามความต3องการของร	างกาย 
สามารถรับประทานได3ทันที เป6นท่ียอมรับ และมีนํ้าหนักเบาสะดวกในการพกติดตัว เหมาะสมกับภารกิจพิเศษ ซ่ึง

[Online].  Retrieved June 20, 2013,  from http://www.mreinfo.com/us/mre/mres.html  
เข3าถึงข3อมลูวันที ่20 มิถนุายน 2556  จาก 

ออนไลน(].   
http://118.175.64.247/ardodb2011/ardo/uploads/record/b06_intro.pdf 



 

ผลที่ได3จากการศึกษาวิจัยสามารถกําหนดพลังงานอย	างน3อย 
ไทยทั่วไปที่มีกิจกรรมในระดับหนักหรือหนักปานกลาง ตามข3อปฏิบัติการบริโภคอาหาร 
คนไทย ซ่ึงจะได3พลังงานจากคาร(โบไฮเดรตร3อยละ 
อาหารท่ีได3นํามาจัดเป6นเสบียงอาหารสํา
แกงเผ็ดหน	อไม3ไก	 ถ่ัวดํานํ้ากะทิ และชุดข3าวสวย ต3มข	าไก	 ขนมปKงกรอบ 
พล นสศ. ท้ังในด3านลักษณะอาหาร รสชาติ ความสะดวกในการพกพาและบริโภค ปริมาณในแต	ละมื้อ แล
เหมาะสมในการนําไปใช3ต	อไป 

โรงงานผลิตเสบียง กองเกียกกาย 
คณะกรรมการกลางอิสลามแห	งประเทศไทย เม่ือวันท่ี 
เครื่องหมายฮาลาล ถึง 40 รายการ 
ผ	านมากรมพลาธิการทหารบกได3ผลิตอาหารออกมาหลายเมนู เช	น 
เน้ือนกกระจอกเทศทากระเทียมพริกไทย เน้ือไก	งวงทากระเทียมพริกไทย

                                                          
9 นิตยสาร พลาธิปKตย( ป{ที่ 47 ฉบบัที ่1 มกราคม เมษายน 

สถาบนัเทคโนโลยปี�องกนัประเทศ 

สามารถกําหนดพลังงานอย	างน3อย 2,400 กิโลแคลอร่ีต	อวัน ซึ่งเป6นค	าพลังงานสําหรับคน
ไทยทั่วไปที่มีกิจกรรมในระดับหนักหรือหนักปานกลาง ตามข3อปฏิบัติการบริโภคอาหาร 
คนไทย ซึ่งจะได3พลังงานจากคาร(โบไฮเดรตร3อยละ 55 – 60 ไขมันร3อยละ 25 – 35 โปรตีนร3อยละ

จัดเป6นเสบียงอาหารสําเร็จรูป 3 ชุด คือ ชุดข3าวสวย พะแนงหมู ถ่ัวแดงในนํ้าเช่ือม ชุดข3าวสวย 
แกงเผ็ดหน	อไม3ไก	 ถ่ัวดํานํ้ากะทิ และชุดข3าวสวย ต3มข	าไก	 ขนมปKงกรอบ นําไปทดสอบและ

ท้ังในด3านลักษณะอาหาร รสชาติ ความสะดวกในการพกพาและบริโภค ปริมาณในแต	ละมื้อ แล

รูปท่ี 4 ตัวอย	าง MRE ของกองทัพไทย 

โรงงานผลิตเสบียง กองเกียกกาย กรมพลาธิการทหารบกได3รับการรับรองเครื่องหมายฮาลาล จาก
คณะกรรมการกลางอิสลามแห	งประเทศไทย เมื่อวันท่ี 9 ธันวาคม 2546 สามารถผลิตเสบียงกระป�อง ภายใต3

รายการ (61 ผลิตภัณฑ()9 ท่ีมีความน	าเช่ือถือในคุณภาพ และเป6นมาตรฐานสากล ซึ่งที่
ผ	านมากรมพลาธิการทหารบกได3ผลิตอาหารออกมาหลายเมนู เช	น ข3าวผัดอเมริกัน เน้ือวัวทากระเทียมพริกไทย 
เน้ือนกกระจอกเทศทากระเทียมพริกไทย เน้ือไก	งวงทากระเทียมพริกไทย และไก	ทากระเทียมพริกไทย เป6นต3

                   

- เมษายน 2547 [ออนไลน(].  เข3าถึงข3อมูลวนัที่ 23 มิถนุายน 2556  จาก  http://www.qmrta.net/halal.htm

สถาบนัเทคโนโลยปี�องกนัประเทศ )องค(การมหาชน(   -8- 

ซ่ึงเป6นค	าพลังงานสําหรับคน
ไทยทั่วไปที่มีกิจกรรมในระดับหนักหรือหนักปานกลาง ตามข3อปฏิบัติการบริโภคอาหาร (Dietary Guideline) ของ

โปรตีนร3อยละ 10 – 15 สูตร
ชุด คือ ชุดข3าวสวย พะแนงหมู ถ่ัวแดงในนํ้าเช่ือม ชุดข3าวสวย 

นําไปทดสอบและเป6นท่ียอมรับจากกําลัง
ท้ังในด3านลักษณะอาหาร รสชาติ ความสะดวกในการพกพาและบริโภค ปริมาณในแต	ละม้ือ และมีความ

 

ได3รับการรับรองเครื่องหมายฮาลาล จาก
สามารถผลิตเสบียงกระป�อง ภายใต3

ท่ีมีความน	าเช่ือถือในคุณภาพ และเป6นมาตรฐานสากล ซึ่งท่ี
เน้ือวัวทากระเทียมพริกไทย 

และไก	ทากระเทียมพริกไทย เป6นต3น 

http://www.qmrta.net/halal.htm 



 

โดยมีรสชาติดี และถูกปากคนไทย 
สําเร็จรูป จ	ายเป6นชุด รับประทานได3ทันทีโดยมิต3องทําการหุงต3มใด ๆ
กําลัง 976 ของไทย ท่ีไปปฏิบัติภารกิจในการรักษาสันติภาพที่ประเทศอิรัก และยังแจกจ	ายให3กับประชาชนชาว
อิรัก เพื่อบรรเทาความหิวโหยจากภัยสงคราม
ท่ีปฏิบัติภารกิจต	าง ๆ ของกองทัพบก และใช3สนับสนุนในการฝ�กเป6นหน	วยกองพันผสม
กองทัพบก และแจกจ	ายให3กับกําลังพลท่ีปฏิบัติภารกิจในพื้นท่ี 

รูปที่ 5

                                                          
10 ระเบยีบกองทัพบกว	าด3วยการเล้ียงดูทหาร พ.ศ. 
   http://www.rta.mi.th/630b0u/atitamra001/images/e_file%20pdf/6/6.2.pdf

สถาบนัเทคโนโลยปี�องกนัประเทศ 

โดยมีรสชาติดี และถูกปากคนไทย โดยเสบียงเหล	าน้ีจัดเป6นเสบียงประเภท ค.10 หมายถึง 
จ	ายเป6นชุด รับประทานได3ทันทีโดยมิต3องทําการหุงต3มใด ๆ ซึ่งทางกองทัพบกได3เคยส	งไปสนับสนุนกอง

ท่ีไปปฏิบัติภารกิจในการรักษาสันติภาพท่ีประเทศอิรัก และยังแจกจ	ายให3กับประชาชนชาว
อิรัก เพื่อบรรเทาความหิวโหยจากภัยสงคราม รวมทั้งนําไปช	วยเหลือผู3ประสบภัย และนําไปแจกจ	ายให3กับกําลังพล
ท่ีปฏิบัติภารกิจต	าง ๆ ของกองทัพบก และใช3สนับสนุนในการฝ�กเป6นหน	วยกองพันผสม
กองทัพบก และแจกจ	ายให3กับกําลังพลท่ีปฏิบัติภารกิจในพื้นที่ 3 จังหวัดชายแดนภาคใต3อีก

5 ตัวอย	างเสบียงอาหารสําเร็จรูป ชุด เน้ือกระเทียมพริกไทย

                   

. 2535 [ออนไลน(].  เข3าถึงข3อมูลวันที ่23 มิถุนายน 2556  จาก   
http://www.rta.mi.th/630b0u/atitamra001/images/e_file%20pdf/6/6.2.pdf 
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หมายถึง อาหารคาวหวาน
ทางกองทัพบกได3เคยส	งไปสนับสนุนกอง

ท่ีไปปฏิบัติภารกิจในการรักษาสันติภาพท่ีประเทศอิรัก และยังแจกจ	ายให3กับประชาชนชาว
ช	วยเหลือผู3ประสบภัย และนําไปแจกจ	ายให3กับกําลังพล

ที่ปฏิบัติภารกิจต	าง ๆ ของกองทัพบก และใช3สนับสนุนในการฝ�กเป6นหน	วยกองพันผสม ณ ศูนย(ฝ�กทางยุทธวิธี
อีกด3วย 

 
ตัวอย	างเสบียงอาหารสําเร็จรูป ชุด เน้ือกระเทียมพริกไทย 



 

เสบียงอาหารสําเร็จรูป ชุด เน้ือกระเทียมพริกไทย ตามรูปท่ี 
ประกอบด3วยซองข3าวสวย ซองกับข3าวซ่ึงก็คือเน้ือกระเทียมพริกไทย ขนมเวเฟอร( พริกนํ้าปลา พริกปLน และช3อน 
ซึ่งสามารถฉีกถุงและรับประทานได3เลย หรือหากต3องการอุ	นให3ร3อนก็สามารถนําไปแช	ในนํ้าร3
เสบียงทรงชีพ MRE ตามรูปท่ี 6 ในการอุ	นอาหาร
Flameless Ration Heater หรือ 
แล3วใส	เข3าไปในถุงอุ	น เทนํ้าเข3าไปตามระดับสเกล 
สารอุ	นก็จะทําปฏิกิริยาทางเคมี และเกิดความร3อนข้ึนในระดับ 
ออนซ( โดยไม	มีเปลวไฟเกิดข้ึน ตามข3อกําห

สรุป 

แม3ว	าอุตสาหกรรมป�องกันประเทศ
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก โรงงานอุตสาหกรรมป�องกันประเทศในสังกัดกระทรวงกลาโหม และเอกชนของไทย 
ขีดความสามารถสูงพอที่จะผลิตเพื่อส	งออกสินค3า หรือแข	งขันในตลาดสากล
ประเทศไทยน้ัน ถือเป6นประเทศที่มีความอุดมสมบูรณ(ของทรัพยากรธรรมชาติ และอาหารการกินมากในระดับหน่ึง
และมีศักยภาพในการผลิตอาหารมากเป6นอันดับต3น ๆ ของโล
ระดับหน่ึง และได3ผลิตออกมาใช3ในกองทัพแล3วด3วย ส	วน
โรงงานบรรจุภัณฑ(อาหาร ก็มีเทคโนโลยี และเครื่องจักรในการสนับสนุนการผลิต 

                                                          
11 Flameless Ration Heater.  Wikipedia.  [online].  
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รูปท่ี 6 ถุงอุ	นเสบียงทรงชีพ (MRE) 

ป ชุด เน้ือกระเทียมพริกไทย ตามรูปที่ 5 ซ3ายบนน้ัน เม่ือฉีกถุงออก ภายในก็จะ
ประกอบด3วยซองข3าวสวย ซองกับข3าวซึ่งก็คือเน้ือกระเทียมพริกไทย ขนมเวเฟอร( พริกนํ้าปลา พริกปLน และช3อน 
ซ่ึงสามารถฉีกถุงและรับประทานได3เลย หรือหากต3องการอุ	นให3ร3อนก็สามารถนําไปแช	ในนํ้าร3

ในการอุ	นอาหาร ภายในถุงอุ	นเสบียงทรงชีพ จะมีซองสารอุ	น
หรือ FRH มีผงเหล็ก แมกนีเซียม และเกลือเป6นองค(ประกอบ 

แล3วใส	เข3าไปในถุงอุ	น เทนํ้าเข3าไปตามระดับสเกล โดยสามารถใช3นํ้าตามธรรมชาติ เช	น ลําธาร ได3 เมื่อนํ้าผสมกับ
ทําปฏิกิริยาทางเคมี และเกิดความร3อนข้ึนในระดับ 100 องศาเซลเซียส ภายใน 

โดยไม	มีเปลวไฟเกิดข้ึน ตามข3อกําหนดทางการทหารของสหรัฐอเมริกา11 

อุตสาหกรรมป�องกันประเทศหลักของไทยยังอยู	ในระยะเริ่มต3น จัดอยู	ในกลุ	ม
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก โรงงานอุตสาหกรรมป�องกันประเทศในสังกัดกระทรวงกลาโหม และเอกชนของไทย 
ขีดความสามารถสูงพอที่จะผลิตเพื่อส	งออกสินค3า หรือแข	งขันในตลาดสากล แต	หากพูดถึงเร่ืองของการผลิต

ประเทศท่ีมีความอุดมสมบูรณ(ของทรัพยากรธรรมชาติ และอาหารการกินมากในระดับหน่ึง
และมีศักยภาพในการผลิตอาหารมากเป6นอันดับต3น ๆ ของโลก ทางกองทัพเองก็ทําการศึกษาวิจัย 
ระดับหน่ึง และได3ผลิตออกมาใช3ในกองทัพแล3วด3วย ส	วนเอกชนรายใหญ	 ๆ ของไทย ทั้งโรงงานแปรรูปอาหาร และ

ก็มีเทคโนโลยี และเคร่ืองจักรในการสนับสนุนการผลิต MRE 

                   

[online].  Retrieved June 23, 2013,  from  http://en.wikipedia.org/wiki/Flameless_ration_heater
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ซ3ายบนน้ัน เมื่อฉีกถุงออก ภายในก็จะ
ประกอบด3วยซองข3าวสวย ซองกับข3าวซึ่งก็คือเน้ือกระเทียมพริกไทย ขนมเวเฟอร( พริกนํ้าปลา พริกปLน และช3อน 
ซึ่งสามารถฉีกถุงและรับประทานได3เลย หรือหากต3องการอุ	นให3ร3อนก็สามารถนําไปแช	ในนํ้าร3อน หรือใช3ถุงอุ	น

ะมีซองสารอุ	น (ห	อสีเงิน) ท่ีเรียกว	า 
มีผงเหล็ก แมกนีเซียม และเกลือเป6นองค(ประกอบ เม่ือแกะซองสารอุ	น

สามารถใช3นํ้าตามธรรมชาติ เช	น ลําธาร ได3 เมื่อนํ้าผสมกับ
องศาเซลเซียส ภายใน 12 นาที เมื่อใช3นํ้า 8 

ของไทยยังอยู	ในระยะเริ่มต3น จัดอยู	ในกลุ	ม Third Tier เป6น
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก โรงงานอุตสาหกรรมป�องกันประเทศในสังกัดกระทรวงกลาโหม และเอกชนของไทย ยังไม	มี

แต	หากพูดถึงเรื่องของการผลิตอาหาร 
ประเทศท่ีมีความอุดมสมบูรณ(ของทรัพยากรธรรมชาติ และอาหารการกินมากในระดับหน่ึง 

ทางกองทัพเองก็ทําการศึกษาวิจัย MRE มาใน
ท้ังโรงงานแปรรูปอาหาร และ
MRE อยู	แล3ว อาหารไทยมี

Retrieved June 23, 2013,  from  http://en.wikipedia.org/wiki/Flameless_ration_heater 



 

ช่ือเสียงเป6นท่ียอมรับจากนานาประเทศ 
มากข้ึน ถูกหลักโภชนาการ และมีความอร	อยสามารถคงรสชาติเดิมไว3ได3
สามารถทําเป6นอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสนับสนุนกองทัพ 
เกษตรท่ีเป6นจุดแข็งของไทย จึงมีแนวโน3มและความเป6นไปได3สูงในการ
เป6นอย	างดี เป6นการสร3างความมั่งคงในการพึ่งพาตนเอง
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ช่ือเสียงเป6นท่ียอมรับจากนานาประเทศ เพียงแต	ทําการศึกษา และทดลองผลิตเมนูอาหารให3มีความหลากหลาย
และมีความอร	อยสามารถคงรสชาติเดิมไว3ได3มากท่ีสุด เช	น การใช3เทคโนโลยีรีทอร(ต

ามารถทําเป6นอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสนับสนุนกองทัพ ส	งออกอาหาร MRE ไทย สามารถต	อยอดมูลค	าสินค3า
มีแนวโน3มและความเป6นไปได3สูงในการพัฒนาเป6นอุตสาหกรรมป�องกันประเทศ

สร3างความมั่งคงในการพึ่งพาตนเอง และก	อให3เกิดประโยชน(ต	อภาคเศรษฐกิจของประเทศ 
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เมนูอาหารให3มีความหลากหลาย
มากท่ีสุด เช	น การใช3เทคโนโลยีรีทอร(ต ก็

สามารถต	อยอดมูลค	าสินค3า
อุตสาหกรรมป�องกันประเทศได3

และก	อให3เกิดประโยชน(ต	อภาคเศรษฐกิจของประเทศ  


