
 

“เลือดหมู” แหลงอาหารย่ังยืนใหม 
นักวิจัยมหาวิทยาลัยโคเปนเฮเกนคนพบวิธีเปล่ียนเลือดหมูเปนผงโปรตีนไรกล่ินรสสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

 

 
 

นักวิจัยจากมหาวิทยาลัยโคเปนเฮเกน (University of Copenhagen) คณะวิทยาศาสตรการอาหาร (Food 
Science) พัฒนาวิธีการสกัดโปรตีนจากเลือดสุกรดวยการใชเอนไซม (Enzyme) ท่ีพบในมะละกอ ผลท่ีไดคือ                                      
ผงโปรตีนสีขาวละเอียดไรกลิ่นรส (Neutral Taste) ซ่ึงประกอบดวยโปรตีนรอยละ 90 และสามารถนําไปใชเปน
สวนประกอบในอาหารหลากหลายประเภท อนึ่ง โปรตีนจากเลือดสุกรมีคุณคาทางโภชนาการ (Nutritional 
Value) สูงกวาพืชหรือโปรตีนจากนม (Dairy-Based Protein) ในตลาดท่ัวไป 
 

“พวกเรายกระดับความยั่งยืนดานการผลิตอาหารดวยการใชเลือดสุกรเปนแหลงโปรตีนสําหรับ
อาหารมนุษย ในปจจุบันผูบริโภคมีแนวโนมท่ีจะเลือกบริโภคโปรตีนทางเลือกเพ่ือตอบโจทยดาน
สารอาหารโปรตีนท่ีจําเปน ลดการปลอยคารบอนไดออกไซด และภาวะขาดแคลนอาหาร”  
นาย Rene Lametsch รองศาสตราจารยและหัวหนาศูนยวิจัย มหาวิทยาลัยโคเปนเฮเกน  

 
ในทุกปพบวา เลือดสุกรจากโรงเชือดในเดนมารกมีปริมาณมากถึง 60,000 ตัน ซ่ึงสวนใหญจะถูกนําไปจําหนาย
เปนอาหารสัตวในตางประเทศ ดังนั้น หากสกัดเลือดสุกรดังกลาวเปนผงโปรตีน จะสามารถผลิตผงโปรตีนบริสุทธิ์ 
(Pure Protein Powder) เพ่ือเปนอาหารมนุษยไดมากถึง 5,000 ตัน  
 



 
ทดสอบแลวในอาหารผูสูงอายุ 
 

โปรตีนท่ีสกัดจากเลือดสุกรนี้สามารถนํามาใชประโยชนไดหลายประการ ไมวาจะเปนการนําผง
โปรตีนไปผสมอาหารไดหลากหลายเมนู อาทิ น้ําผลไม ไอศกรีม ช็อกโกแลตแบบแทง 
(Chocolate Bar) เครื่องดื่มจากนม (Dairy Drink) ไปจนถึงการนําไปใชในโรงพยาบาลเพ่ือดูแล
ผูสูงอายุ (Elder Care) 
 

“เราทดสอบการใชผงโปรตีนจากเลือดสุกรในช็อกโกแลตแบบแทงและมีทบอล (Meatball) ซ่ึง
เปนอาหารสําหรับผู ท่ีมีอายุมากกวา 65 ป และไดรับผลลัพธท่ีดี ท้ังนี้  ผูสูงอายุมักไดรับ
สารอาหารโปรตีนไมเพียงพอจากการรับประทานอาหาร เนื่องจากการรับประทานอาหารใน
ปริมาณท่ีนอยลงในขณะท่ีรางกายตองการโปรตีนเพ่ิมเติม” นาย Rene Lametsch 
 

นอกจากนี้ วิธีการสกัดเลือดสุกรดังกลาวยังสามารถแยกธาตุเหล็กออกจากเลือด จึงสามารถนําใชในผลิตภัณฑเสริม
อาหารหรือใชเปนสีผสมอาหารธรรมชาติได (Natural food colorant) อีกดวย 

 
การลงทุนเพ่ือทําตลาดเชิงพาณิชย 
 
ในปจจุบัน ข้ันตอนดานการวิจัยและการแปรรูปนั้นสําเร็จเปนท่ีเรียบรอยแลว ดังนั้น จึง
ไมมีอุปสรรคดานเทคโนโลยีแตอยางใด โดยขณะนี้อยูระหวางรอนักลงทุนในภาค 
อุตสาหกรรมท่ีสนใจตองการเปดตัวสินคาท่ีมีสวนผสมของโปรตีนเลือด อนึ่ง การใชเลือด
สุกรเปนแหลงสารอาหารโปรตีนถือเปนวิธีการลดการผลิตเนื้อสัตวและชวยดาน
สิ่งแวดลอมท่ีมีศักยภาพวิธีหนึ่ง 
 

“งานวิจัยตอนนี้เสร็จสิ้นเรียบรอยแลว ข้ันตอนตอไปข้ึนอยูกับภาคอุตสาหกรรม เราตองการ
พันธมิตรท่ีสามารถนําผงโปรตีนเขาตลาดได นักลงทุนในภาคอุตสาหกรรมจะตองกลาท่ีจะทดลอง
ผงโปรตีนกับผูบริโภค อยางไรก็ดี เราเล็งเห็นวาโปรตีนจากเลือดหมูจะตองเผชิญกับความทาทาย
เชนเดียวกับท่ีผลิตภัณฑจากแมลงท่ีผูบริโภคตองการจะลองชิมและตื่นเตน แตตองใชเวลาเพ่ือให
เคยชินกับผลิตภัณฑ” นาย Rene Lametsch 

 
นอกจากนี้ คาดวาจีนจะเปนตลาดสําคัญสําหรับผงโปรตีนจากเดนมารก เนื่องจากมีศักยภาพในการรองรับผลผลิต
ผงโปรตีนจากเลือดสุกรปริมาณ 5,000 ตันตอป อีกท้ัง ในปจจุบันเนื้อสุกรจากเดนมารกไดรับการยอมรับอยางดี
จากผูบริโภคชาวจีนอยูแลว แมจีนจะเปนประเทศท่ีมีความตองการและความนิยมดานอาหารและประเพณีท่ี
แตกตางจากยุโรปก็ตาม  

 



 
 

 สรุปขอมูล 
 

 
 

 

ท่ีมา:  
60,000 tons of pig blood could be a new source of sustainable food, The Pig Site 
 

ฝายเกษตร ประจําสถานกงสุลใหญ ณ นครลอสแอนเจลิส 
กันยายน 2566 

• ในแตละปจะมีเลือดสุกรปริมาณ 60,000 ตัน จากโรงฆาสัตวใน
เดนมารก ซ่ึงสามารถนํามาแปรรูปเปนผงโปรตีนได 5,000 ตัน 

• นักวิจัยใชเอนไซมจากมะละกอเพ่ือแยกและสกัดโปรตีนจากเลือดสุกร 

• ผงโปรตีนจากเลือดสุกรมีสวนประกอบของโปรตีนสูงถึงรอยละ 90 

• โปรตีนจากเลือดสุกรมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาพืชหรือโปรตีน
จากนมในตลาด 

• เลือดสุกรท่ีผานกระบวนการดังกลาวจะแปรสภาพเปนผงโปรตีนสี
ขาวไรกลิ่นรส สามารถนําไปใชไดในอาหารหลากหลายประเภท 

• ธาตุเหล็กและสีแดงท่ีไดมาจากการสกัดเลือดสุกรสามารถนําไปใชใน
ผลิตภัณฑเสริมอาหารและใชเปนสีผสมอาหารธรรมชาติได 

• โครงการวิจัยนี้ เปนความรวมมือระหวางบริษัท Danish Crown 
บริษัท Toft Care และบริษัท Essentia Protein Solutions 


