
อาหารยุุคใหม่่ 
“พิิมพ์” ได้้แล้้วนะ รู้้�ยัง?

	 พวกเราคงเคยดููภาพยนต์์ sci-fi อย่่างเรื่่�อง 

startrek ที่่�ลููกเรืือสามารถสั่่�งอาหารจากเครื่�อง แล้้วก็ได้้

อาหารหรืือเครื่�องด่ื่�ม ที่่�สามารถด่ื่�มหรืือรัับประทานได้้

จริิง ๆ  หรืืออย่่างในภาพยนต์์เร่ื่�อง harry potter พวกเรา

คงจะคุ้้�นตากับฉากที่่�เด็็ก ๆ  ประจำำ�บ้้านต่่าง ๆ  ใน Hogwarts 

นั่่�งรายรอบโต๊๊ะอาหาร ที่่�ว่่างเปล่า จากนั้้�น อาจารย์์ใหญ่่

ดััมเบิิลดอร์์ ก็โบกไม่่กายสิิทธิ์์�หนึ่่�งครั้้�ง แล้้วก็ปรากฏอาหาร

ขึ้้�นมาเต็็มโต้้ะ ที่่�สามารถกิินได้้จริิง ๆ เสีียด้้วย เม่ื่�อเห็็น 

สิ่่�งต่่าง ๆ เหล่่านี้้�ในภาพยนต์์แล้้ว เราอาจจะคิิดในใจว่่า 

ถ้้าเรามีีเครื่�องหรืือมีีเวทมนต์์อย่่างนี้้�ก็็น่่าจะดีีนะ อยากจะ

กิินจะด่ื่�มอะไร ก็สามารถสั่่�งผ่่านเครื่�อง หรืือโบกมืือหนึ่่�งครั้้�ง

แล้้วของเหล่่านั้้�นก็็ปรากฏขึ้้�น โดยไม่่ต้้องรอให้้ grab หรืือ 

lineman มาส่ง

แล้้วถ้าวันนี้้� ความฝันเหล่่านี้้� กำำ�ลัังจะเป็็นความจริิงแล้้ว 

เพ่ื่�อน ๆ จะคิิดว่่าอย่่างไร?

	 ใช่่แล้้วครัับ. วั ันนี้้�เราก็็จะมาชวนคุุยเรื่่�อง เครื่่�องพิิมพ์ ์

สามมิิติิ หรืือ 3D printer ซึ่่�งในปััจจุุบัันนอกจากจะสามารถพิิมพ์

เครื่�องมืือเครื่�องใช้้ ในงานประเภทต่่าง ๆ  ต้ั้�งแต่่งานก่่อสร้้างงานแฟชััน 

ไปจนถึึง งานทางทัันตกรรม ได้้ราวกับเนรมิิตแล้้ว  พวกเราทราบกััน

ไหมว่่า เครื่�องพิิมพ์เหล่่านี้้� ยังสามารถพิิมพ์อาหาร และมีีการใช้้งาน

จริิงในร้้านอาหารหลาย ๆ แห่่งในปััจจุุบัันแล้้ว  วันนี้้�มัันอาจจะยััง

ไม่่เก่่งพอที่่�จะสั่่�งงานด้้วยวาจาแล้้วได้้อาหารหรืือเครื่�องด่ื่�มที่่�ต้้องการ 

แต่่ก็็ใกล้้ความเป็็นจริิงมากขึ้้�นเร่ื่�อย ๆ แล้้ว

	 ก่่อนอ่ื่�น เรามารู้�จักเทคโนโลยีีที่่�เรีียกว่่า 3D printing นี้้� 

กัันก่่อน

	 แนวคิิดของเทคโนโลยีีการพิิมพ์์แบบสามมิิติิ หรืือ 

three-dimensional (3D) printing นี้้� มีีการพััฒนาขึ้้�นมาต้ั้�งแต่่ ช่่วงปีี 

คศ 1980s หรืือกว่่าสี่่�สิิบปีีมาแล้้ว โดยอาศัยพื้้�นฐานเทคโนโลยีีแบบ 

additive manufacturing หรืือ AM ซึ่่�งเป็็นรููปแบบของการพิิมพ์

ในลัักษณะของการเติิมวัสดุุลงไปทีละชั้้�นทีีละชั้้�น (layer by layer) 

และเม่ื่�อใช้้การควบคุุมของคอมพิวเตอร์์ ที่่�การกำำ�หนดการเครื่�องไหว

ของหััวฉีีด ก็ ็จะทำำ�ให้้ได้้ให้้เกิิดงานพิมิพ์์ที่่�มีีเป็็นรููปร่างของชิ้้�นงาน 

ตามที่่�เรากำำ�หนดไว้้อย่่างแม่่นยำำ� ซึ่่�งก็็เป็็นหลัักการคล้ายกัับเทคโนโลยีี 

CAD-CAM ที่่�เราเคยเล่่าสู่่�กันฟัังมาแล้้ว (CAD/CAM in dentistry : 

อยู่่�ในข่่าวสารทัันตแพทย์์เล่่ม 5/2017) ต้ั้�งแต่่เริ่่�มการพััฒนาเทคโนโลยีี 

มาจนถึึงปััจจุุบััน มีีการใช้้เทคโนโลยีีนี้้�ในการผลิตชิ้้�นส่่วนหรืืออุุปกรณ์์

ต่่าง ๆ  ในแทบทุุกวงการ ต้ั้�งแต่่การก่่อสร้้าง การออกแบบ ชิ้้�นส่่วน

ของเครื่่�องมืือต่่าง ๆ รวมทั้้�งอุุปกรณ์์ทางการแพทย์์ และในทาง 

ทัันตกรรม  และที่่�เราจะคุุยกัันวัันนี้้� คืื อ การใช้้เทคโนโลยีีนี้้�ใน 

อุุตสาหกรรมอาหาร

บทความปากิิณกะ

เรีียบเรีียงโดย ศ.ทพ.ดร. ประสิิทธิ์์� ภวสันต์์
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	 โดยจุุดเด่่นที่่�ทำำ�ให้้ การใช้้เครื่�องพิิมพ์สามมิติิ คืือทำำ�ให้้ได้้งานที่่�มีีความเที่่�ยงตรง แม่่นยำำ� 

รวมทั้้�งตอบโจทย์์ green technology เน่ื่�องจากมีีของเสีียจากการผลิตน้อยกว่่า  และที่่�สำำ�คััญคืือ 

สามารถผลิตชิ้้�นส่่วนวััสดุุ แบบ customized คืือทำำ�ตามแบบที่่�ต้้องการได้้ ซึ่่�งจุุดเด่่นนี้้� เหมาะมากสำำ�หรัับ

อุุตสาหกรรมอาหาร เนื่่�องจากสามารถจััดการ พิ ิมพ์์ อาหาร ที่่ �มมีีส่่วนผสมของสารอาหารที่่�เหมาะสำำ�หรัับ 

บุุคคล ได้้ สามารถทำำ�อาหารที่่�เหมาะกัับผู้้�สุงอายุุ ผู้้�ที่่�แพ้้สารอาหารบางอย่่าง ผู้้�ป่วยมะเร็็ง นอกจากนี้้� ยังไม่่มีีการ

เบีียดเบีียนชีีวิิตด้้วย เพราะเราสามารถพััฒนา ผงหมึึก ที่่�ใช้้พิิมพ์ จากพืืช หรืือจากเศษอาหาร โดยการนำำ�กลัับมาใช้้ใหม่่ 

ซึ่่�งจะแก้้ปััญหาเร่ื่�องของสิ่่�งแวดล้อมของโลก รวมทั้้�งปััญหาการขาดแแคลนอาหารในประเทศที่่�ยากจนได้้เป็็นอย่่างดีี

เทคโนโลยีีการพิิมพ์์อาหาร

	 ในปััจจุุบััน วิธีีการ “พิิมพ์” อาหารที่่�ทำำ�กัันอยู่่�นั้้�น จะมีี 

ด้้วยกััน สามวิธีี ได้้แก่่

1. Extrusion-based printing

	 การพิิมพ์ด้้วยวิิธีีนี้้� จะใช้้การอััด หรืือฉีีด หมึึกพิิมพ์ (ซึ่่�งทำำ�

มาจากสารอาหาร) ผ่านหััวฉีด หรืือ nozzle ด้้วยแรงดัันที่่�เหมาะสม 

โดยการอััด หรืือฉีีดหมึึกนี้้� หัวฉีดจะเคลื่�อนตััวไปตาม รููปแบบของ

อาหาร ที่่�กำำ�หนดไว้้. การฉีีดหมึึกนี้้�จะทำำ�เป็็นชั้้�น ๆ  เหมืือนที่่�อธิิบาย

ข้้างต้้น จนได้้รููปร่างของอาหารที่่�ต้้องการ ซึ่่�งเทคโนโลยีีนี้้� เป็็นวิิธีีการ

ที่่�ไม่่ยุ่่�งยากซัับซ้้อน และเครื่�องพิิมพ์ชนิดนี้้� มีีราคาไม่่แพงนััก โดยจะ

พิิมพ์์อาหารอะไรได้้บ้้างนั้้�น ก็ ็จะขึ้้�นกัับหมึึกพิิมพ์์ เช่่นพิิมพ์์ด้้วย 

chocolate เป็็นต้้น

diagram แสดงการสร้้างอาหารแบบวิิธีี extrusion (รููปจาก https://www.researchgate.

net/figure/Schematic-diagram-of-3D-food-printing-extrusion-processes-see-onl-

line-version-for-colours_fig5_330898185)

ภาพแสดงคุุกกี้้�ที่่�พิิมพ์์แบบ extrusionโดยทางซ้้ายคืือ 3D model ส่ ่วนทางขวาคืือคุุกกี้้�

ที่่�พิิมพ์์ออกมาตามแบบ (รููปจาก https://ars.els-cdn.com/content/image/1-s2.0-

S0260877417300730-gr3_lrg.jpg)

รููปจาก https://3dfoodprintingconference.com/wp-content/uploads/2017/07/

Nesli-Sozer-3D-Food-Printing-Conference_Sozer28062017.pdf

2. Inkjet Printing (IJP) 

	 การพิิมพ์ด้้วยเทคโนโลยีีแบบอิิงค์์เจ๊๊ทนี้้�จะคล้ายกัับแบบ

extrusion ข้้างต้้น  ต่างกัันตรงที่่� “หมึึก” ที่่�ใช้้พิิมพ์จะมีีความเหลว

มากกว่่า ทำำ�ให้้การพิิมพ์ด้้วยวิิธีีนี้้� ไม่่สามารถพิิมพ์ให้้เกิิดเป็็นโครงสร้้าง

เหมืือนแบบ extrusion และนิิยมใช้้ในการพิิมพ์เพ่ื่�อตกแต่่งอาหาร

ให้้มีีความสวยมากกว่่า
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3. Binder jetting

	 เป็็นวิิธีีการที่่�ซัับซ้้อนขึ้้�น แต่่ก็็จะได้้รููปร่่างของอาหารที่่� 

ซัับซ้้อนขึ้้�นด้้วยเช่่นกััน หลัักการของ The binder jetting คืือการใช้้ 

สารเช่ื่�อม ที่่�มีีคุุณสมบัติิที่่�สามารถไหลแทรกซึึมเข้้าไปในระหว่่างอนุุภาค 

ของสารอาหารหลััก และเม่ื่�อได้้รัับความร้อน ก็สามารถยึึดโมเลกุุล

ของสารอาการเข้้าด้้วยกััน

	 วิิธีีการพิิมพ์์แบบนี้้� จะเริ่่ �มด้้วยการเกลี่่�ยอนุุภาคสาร 

อาหารหลัักไปบน platform ให้้เรีียบเสมอกััน จากนั้้�นหััวฉีดจะเคลื่�อน

ไปบน platform และ ปล่อยสารเช่ื่�อม หรืือ binder ลงบนสารอาหาร

หลัักนั้้�น แต่่จะปล่่อยในตำำ�แหน่่งที่่�ถููกกำำ�หนดไว้้ตามแบบเท่่านั้้�น 

จากนั้้�นอนุุภาคของสารอาหารหลัักถููกเชื่่�อมติิดกัันด้้วยความร้้อน 

จากนั้้�นก็็เริ่่�มรอบใหม่่ คืือเกลี่่�ยอนุุภาคสารอาหารหลัักไปบน platform

ให้้เรีียบเสมอกััน แล้้วหัวฉีดก็จะเคลื่�อนไปบน platform และ ปล่อย

สารเช่ื่�อม และให้้ความร้อน 

	 เม่ื่�อทำำ�แบบนี้้�ไปเร่ื่�อยๆ ในตอนสุุดท้าย เม่ื่�อเป่่าเอาอนุุภาค

สารอาหารที่่�ไม่่ได้้รัับการเชื่่�อมติิดออก ก็ ็จะเหลืือแต่่อนุุภาคที่่�ถููก 

เช่ื่�อมด้้วยสารเช่ื่�อมเท่่านั้้�น จะได้้รููปร่างของอาหารตามที่่�กำำ�หนดไว้้

จากรููป สีน้ำำ��ตาลส้้ม คืืออนุุภาคของสารอาหารที่่�เกลี่่�ยไปบน platform สีเทาเข้้ม  

ด้้วยลููกกลิ้้�งสีีเขีียว จากนั้้�นส่่วนของหััวฉีด สีเขีียวเข้้ม ก็จะเคลื่�อนไปยังตำำ�แหน่่ง

ที่่�กำำ�หนดไว้้ แล้้วปล่อยสารเช่ื่�อมลงไปเพ่ื่�อเช่ื่�อมอนุุภาคของสารอาหารในตำำ�แหน่่ง

นั้้�น ด้้วยความร้อน เรีียกว่่าครบหนึ่่�งรอบ  จากนั้้�น ก็จะเริ่่�มรอบใหม่่ โดยการเกลี่่�ยผง

สีีน้ำำ��ตาลให้้เต็็มพื้้�นที่่�อีีกครั้้�ง แล้้วก็็หยดสารเชื่่�อมลงในตำำ�แหน่่งที่่�ต้้องการอีีก 

เม่ื่�อทำำ�ซ้ำำ�� ๆ แบบนี้้�ไปหลายรอบ โครงสร้้างทั้้�งระบบจะค่่อย ๆ หนาขึ้้�น จนได้้

ความหนาที่่�ต้้องการ แล้้วเป่่าส่วนสีีน้ำำ��ตาลออก หรืือส่่วนผงที่่�ไม่่ได้้รัับสารเช่ื่�อม

ออกไป ก็จะเหลืือแต่่อนุุภาคสารอาหารที่่�ได้้รัับการเช่ื่�อมติดกัน เกิิดเป็็นรููปร่าง

อาหารที่่�ต้้องการ (รููปจาก https://3dfoodprintingconference.com/wp-

content/uploads/2017/07/Nesli-Sozer-3D-Food-Printing-Conference_

Sozer28062017.pdf)

จากรููป แสดงอนุุภาคหลััก (สีีเทา) ที่่�ถููกแทลงบน platform จากนั้้�นหััวฉีดจะ

หยดตัวเช่ื่�อมลงไปบนอนุุภาคลหลัักเหล่่านี้้� และตััวเช่ื่�อมจะเช่ื่�อมอนุุภาคหลััก 

เข้้าด้้วยกััน   แต่่ในบริิเวณที่่�ไม่่ได้้รัับตััวเชื่่�อม  อนุุภาคหลัักก็็จะถููกเป่่าออกคง 

เหลืือแต่่โครงสร้้างที่่�มีีการเชื่่�อมติิดเท่่านั้้�น (รููปจาก https://www.mdpi.

com/2075-4701/10/10/1354/htm)

รููปแสดง   pasta ที่่�มีีรููปร่างวิิจิิตรสวยงาม ที่่�สร้้างขึ้้�นโดยเครื่�องพิิมพ์สามมิติิ 

(รููปจาก https://zannifoodcuriosities.blogspot.com/)

เนื้้�อสเตคจากการพิิมพ์์สามมิิติิ คุุณเคยลองแล้้วหรืือยััง?

	 วิิธีีการพิิมพ์อาหารตามที่่�กล่่าวมาข้้างต้้น มีีพััฒนาการมา

ระยะหนึ่่�งแล้้ว โดยหมึึกพิิมพ์ที่่�ใช้้ก็็มัักจะเป็็นพวกแป้้ง หรืือสารใน

กลุ่่�มคาร์โบไฮเดรต ผสมกับสารแต่่งกลิินแต่่งรสต่่าง ๆ  ความแปลก

ใหม่่ของอาหารจากงานพิิมพ์สามมิติิ คืือรููปร่างที่่�สวยงาม ของอาหาร

ที่่�รัังสรรค์์ขึ้้�น แต่่ถ้้าเป็็น meat lover แต่่ก็็เป็็น environmental 

activist ด้้วย คืื ออยากจะกิินเนื้้�อที่่�ไม่่มีีผลกระทบกัับธรรมชาติ ิ

ก็็นำำ�ไปสู่่�ความท้้าทายใหม่่ๆ กล่่าวคืือ เราจะสามารถพิิมพ์์โปรตีีน

ได้้หรืือไม่่
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Before 3D printing meat is the lab grown meat

	 จริิง ๆ แล้้ว ก่อนที่่�เราจะพิิมพ์เนื้้�อได้้นั้้�น เรามีีการสร้้าง 

เนื้้�อสััตว์ขึ้้�นมาจากเซลล์์ที่่�เพาะเลี้้�ยงในห้้องปฏิิบััติิการมาก่อน  

ถ้้าเรานั่่�ง time machine ย้้อนกลัับไปในอดีีต เพ่ื่�อติิดตามดูู 

ความพยายามของนัักวิิทยาศาสตร์์ ในการผลิิตเนื้้�อจากห้้อง 

ปฏิิบััติิการจะพบพััฒนาการในเร่ื่�องนี้้�ที่่�น่่าทึ่่�งมาก

	 แนวคิดในการสร้้างเนื้้�อจากจานเลี้้�ยงเซลล์์เริ่่�มขึ้้�นต้ั้�งแต่่ 

ปีี 1950s, โดยนัักวิิทยาศาสตร์ชาวเนเธอร์์แลนด์์ที่่�ช่ื่�อว่่า William 

Van Eelen แต่่กว่่าที่่�เราจะเลี้้�ยงเซลล์์กล้้ามเนื้้�อได้้สำำ�เร็็จ ก็ต้้องใช้้

เวลาอีีกกว่่า  20 ปีี กว่่าที่่�จะประสบความสำำ�เร็็จในการเลี้้�ยงเซลล์์ 

กล้้ามเนื้้�อบนจานเลี้้�ยงเซลล์์  โดย Russel Ross เป็็นคนแรกที่่�รายงาน

ผลการเลี้้�ยงเซลล์์กล้้ามเนื้้�อในห้้องปฏิิบััติิการ และได้้บรรยายความ

สำำ�เร็็จนี้้� ไว้้ในบทความของเขาว่่า 

“Smooth muscle …….. of immature guinea pig aorta were grown for 
up to 8 weeks in cell culture. ..... By week 4 in culture, microfibrils 
appeared within the spaces between the layers of cells. Analysis 
of the microfibrils showed that they have an amino acid composition  
similar to that of the microfibrillar protein of the intact 
elastic fiber.

	          ขออนุุญาตไม่่แปลนะครับ กลััวจะเสีียอรรถรส :)

	 แต่่กว่่าที่่�จะเลี้้�ยงเซลล์์กล้้ามเนื้้�อให้้กลายเป็็นชิ้้�นเนื้้�อที่่�รัับ

ประทานได้้จริิง ก็ล่่วงมาจนถึึงปีี 2003 โดย รายงานจากมหาวิทยาลัย 

Harvard ได้้นำำ�เสนอ “steak” ขนาดจิ๋๋�ว ที่่�เพาะเลี้้�ยงได้้จากเซลล์์ต้้น

กำำ�เนิิดของกบ  frog stem cells ที่่�กิินได้้จริิง ๆ เป็็นครั้้�งแรก

	 สิิบปีีต่่อมา Dr. Mark Post at Maastricht University 

ที่่�เนเธอร์์แลนด์์ ได้้แสดงความสำำ�เร็็จในการสร้้างเนื้้�อขนาดใหญ่่เท่่า

กัับขนาดของ burger ขึ้้�นเป็็นครั้้�งแรก ซึ่่�งเขายอมรับว่่าต้องใช้้เงิิน

มหาศาลถึึง  $300,000 เพ่ื่�อให้้ได้้เนื้้�อหนึ่่�งชิ้้�น  โดยการปรุงและรัับ

ประทานเนื้้�อชิ้้�นนี้้� มีีการถ่่ายทอดสดทางโทรทััศน์์ด้้วยในกรุุงลอนดอน

และหนึ่่�งในผู้้�ที่่�ได้้รัับประทานเนื้้�อชิ้้�น ได้้กล่่าวถึึง burger นี้้ �ว่่า 

“This is meat to me... It’s really something to bite on and I think 
the look is quite similar.”

ความสำำ�เร็็จนี้้� ได้้ปลุกกระแสความพยายามสร้้างเนื้้�อจากห้้องปฏิิบััติิ

การขึ้้�นทั่่�วโลก มีีการต้ั้�งบริิษััท startup ขึ้้�นมาจำำ�นวนมาก เพ่ื่�อพยายาม

ที่่�จะต่่อยอดเทคโนโลยีีนี้้� ให้้เกิิดขึ้้�นได้้จริิง ในราคาที่่�เหมาะสม 

ประโยชน์ของงานวิิจััยนี้้�

	 นอกจากจะเป็็นการลดในเร่ื่�องของการฆ่่าสัตว์แล้้ว ยังเป็็น

การช่่วยลดมลภาวะให้้โลกด้้วย เน่ื่�องจากกระบวนการในการเลี้้�ยง

ปศุุสััตว์์สำำ�หรัับการบริิโภคนั้้�น มีีต้้นทุุนทางสิ่่�งแวดล้้อมสููงมาก 

ต้ั้�งแต่่เร่ื่�องของต้้นน้ำำ�� คืือ การพััฒนาอาหารสััตว์ ไปจนถึึงการ กำำ�จััด

ของเสีียจากกระบวนการเลี้้�ยง และการผลิตเนื้้�อสััตว์ 

	 อย่่างไรก็็ดีี ความสำำ�เร็็จที่่�เป็็นรููปธรรมที่่�ชััดเจน เกิิดขึ้้�นในปีี 

2020 เม่ื่�อ องค์์การ อย ของสิิงคโปร์อนุุญาตให้้ขาย “chicken bites” 

ที่่�ผลิตจากห้้องแลบ (ซึ่่�งใช้้เวลาในการพิิจารณานานกว่่าสองปีี) และ

มีีการต้ั้�ง The “world’s first commercial sale of cell-cultured 

meat” ขึ้้�นที่่�สิิงคโปร์ 
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	 อย่่างไรก็็ดีี จากการที่่�ต้้นทุุนในการเพาะเลี้้�ยงเซลล์์ก็็ยัังคง

สููงและยัังก่่อให้้เกิดิมลภาวะจากการกำำ�จััดของเสีียที่่�เกิิดขึ้้�น ทำ ำ�ให้้ 

ความพยายามในการพิิมพ์ ribeye steak ยังคงดำำ�เนิินอยู่่�อย่่างต่่อเน่ื่�อง 

เน่ื่�องจากเทคโนโลยีีของการพิิมพ์สามมิติินั้้�น จะมีีกระบวนการจััดการ

ที่่�มีีประสิิทธิิภาพกว่่า และมีีของเสีียจากกระบวนการน้้อยกว่่ามาก 

และที่่�สำำ�คััญคืือไม่่มีีการใช้้ผลิตภัณฑ์จากสััตว์เลย โดยผงหมึึกโปรตีีน

ที่่�ใช้้ในการผลิตนั้้�น ก็พััฒนามาจากโปรตีีนพืืช ซึ่่�งน่่าจะถููกใจนัักอนุุรัักษ์์

หลาย ๆ คน 

	 และในที่่�สุุด เราก็ประสบความสำำ�เร็็จในการสร้้างสเต็็กที่่�

พิิมพ์ขึ้้�นมาจากเครื่�องพิิมพ์สามมิติิ โดยหมึึกพิิมพ์ทั้้�งหมดนั้้�นพััฒนา

มาจากโปรตีีนจากพืืช  และมีีการทดสอบจากผู้้�บริิโภคในเบื้้�องต้้น 

แล้้วว่่า เนื้้�อสััตว์ที่่�พิิมพ์ขึ้้�นมานั้้�น มีีลัักษณะที่่�คล้ายกัับเนื้้�อสััตว์จริิง 

โดยมีีข้้อได้้เปรีียบเมื่่�อเทีียบกัับเนื้้�อจากจานเลี้้�ยงเซลล์์ตรงที่่� ใน 

กระบวนการพิิมพ์นั้้�น สามารถใส่่กลิ่่�น รส texture โดยเฉพาะของ

ไขมันเข้้าไปด้้วย ทำำ�ให้้มีีความคล้ายกัับเนื้้�อมากกว่่าเนื้้�อที่่�ผลิตจาก

จานเลี้้�ยงเซลล์์ นอกจากนี้้� การใช้้เทคโนโลยีีของการพิิมพ์ยัังมีีข้้อได้้

เปรีียบตรงที่่� สามารถทำำ�เนื้้�อให้้มีีองค์์ประกอบตามความต้้องการ 

Winston Churchill: “We shall escape the absurdity of growing a whole chicken in order to eat the breast or wing, by 

growing these parts separately under a suitable medium.”

[Winston Churchill Imagined the Lab-Grown Hamburger.  https://www.smithsonianmag.com/smart-news/winston-churchill-

imagined-lab-grown-hamburger-180967349]

เฉพาะของลููกค้้าแต่่ละคนได้้ด้้วย โดยอาจจะทำำ�ให้้มีีสารอาหารพิิเศษ

เพิ่่�มสำำ�หรัับคนป่่วย มีี texture ที่่�เหมาะกัับผู้้�สููงอายุุ หรืือผู้้�ที่่�มีีโรค

ประจำำ�ตััวบางอย่่าง 

	 แต่่ 3D print meat จะอร่่อยจริิงหรืือไม่่นั้้�น ผู้้�เขีียนบทความ

ก็็ตอบไม่่ได้้เพราะไม่่เคยลอง แต่่ถ้้าใครคิิดว่่าอยากจะลอง ต อนนี้้� 

บ้้านเราก็มีีจำำ�หน่่ายแล้้ว ซึ่่�งอาจจะ search หาได้้ด้้วย keyword 

plant-based burger หรืือ plant-based beef 
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