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บทนำ  

การพิมพสามมิติเปนเทคนิคการสรางวัตถุสามมิติดวยวิธีการผลิตแบบเติมเนื้อวัสดุ ซึ่งตางจากวิธีการ

ขึ้นรูปทั่วไป เชน การหลอ การตัด และการเจียระไน โดยเครื่องพิมพสามมิติจะเติมเนื้อวัสดุพิมพทีละชั้นตาม

แนวระนาบจนไดชิ้นงานตามแบบที่กำหนดไวในไฟลดิจิทัล การพิมพสามมิติเริ่มพัฒนาขึ้นเปนครั้งแรกตั้งแต

คริสตทศวรรษ ๑๙๘๐ และไดรับความสนใจเพ่ิมสูงข้ึนเปนอยางมาก โดยเฉพาะในชวง ๗ ปท่ีผานมา (Baiano, 

2020) ปจจุบัน มีการประยุกตใชการพิมพสามมิติในอุตสาหกรรมหลากหลาย รวมถึงอุตสาหกรรมอาหาร การ

พิมพอาหารสามมิติเปนการผลิตอาหารที่มีคุณลักษณะแตกตางไปจากอาหารที่เตรียมหรือผลิตดวยวิธีการที่ใช

อยูโดยทั่วไป โดยอาจเปนการผลิตอาหารที่มีรูปรางลักษณะสวยงาม สรางความพึงพอใจแกผูบริโภค ทั้งใน

ครอบครัว รานอาหาร และสถานที่ทองเที่ยว นอกจากนี้ ยังอาจใชการพิมพสามมิติในการผลิตอาหารสำหรับ

ผูบริโภคท่ีมีความตองการเฉพาะ เชน ผูปวยท่ีมีภาวะกลืนลำบาก ตลอดจนผูสูงอายุท่ีเริ่มมีปญหาการเค้ียวและ

กลืนอาหาร ซ่ึงเปนกลุมคนท่ีจะมีจำนวนสูงมากข้ึนเม่ือประเทศไทยเขาสูการเปนสังคมผูสูงวัยอยางเต็มรูปแบบ

ในอนาคตอันใกล การพิมพอาหารสามมิติยังสามารถประยุกตใชในการผลิตอาหารเพื่อดูแลสุขภาพและรักษา

โรคของประชากรไดอยางเฉพาะเจาะจงในแตละบุคคล จึงอาจนับไดว าการพิมพอาหารสามมิต ิเปน

กระบวนการผลิตอาหารแหงอนาคต  

กระบวนการพิมพอาหารสามมิติ 

ข้ันตอนการพิมพอาหารสามมิติเริ่มจากการสรางโมเดลหรือแบบพิมพท่ีตองการโดยใชโปรแกรมชวยใน

การออกแบบ (computer-aided design, CAD) หรือใชเครื่องสแกนสามมิติ จากนั้นจึงแปลงแบบพิมพท่ีไดให

อยูในรูปของไฟลที่เก็บขอมูลสำหรับแบบพิมพสามมิติ หรือไฟล STL (STereoLithography) กอนจะแบง

รูปรางของวัตถุในไฟล STL เปนชั้นในแนวระดับ และตั้งคาพารามิเตอรตาง ๆ สำหรับการพิมพ (เชน ความเร็ว

ในการเคลื่อนที่ของหัวฉีด อุณหภูมิของหัวฉีด และความสูงของวัสดุพิมพในแตละชั้น) ดวยซอฟตแวรสําหรับ

แบงชั้นวัตถุ (slicing software) ทั้งนี้ ชุดคำสั่งที่ไดจากซอฟตแวรดังกลาว ซึ่งอยูในรูปของ G-code และ M-

code จะถูกสงตอไปยังเครื่องพิมพเพื่อสรางวัตถุสามมิติ ดังแสดงในภาพที่ ๑ โดย G-code เปนชุดคำสั่งท่ี

เกี่ยวของกับการควบคุมเชิงตัวเลข เชน ขอบเขตการพิมพ ความเร็วของหัวฉีด และแนวแกนพิมพ ในขณะท่ี 

M-code เปนชุดคำสั่งเสริมท่ีสนับสนุนการทำงานของเครื่องพิมพสามมิต ิ(Baiano, 2020) 

  



๑๕ 

เทคนิคการพิมพอาหารสามมิติแบบอัดรีดข้ึนรูป  

การพิมพแบบอัดรีดขึ้นรูป (extrusion-based printing) เปนเทคนิคการพิมพสามมิติที่นิยมใชมาก

ที่สุด เนื่องจากเปนเทคนิคที่ไมซับซอน และสามารถใชไดกับอาหารทั้งที่เปนของแข็งและของเหลวที่มีความ

หนืดไมสูงนัก เชน เนย ช็อกโกแลต ชีส มันบด อีกทั้งเครื่องพิมพที่ใชเทคนิคการพิมพนี้มักมีราคาต่ำกวา

เครื่องพิมพท่ีใชเทคนิคการพิมพอ่ืน หลักการของเทคนิคการพิมพนี้คือการอัดรีดวัสดุพิมพผานหัวฉีด พรอมกับ

การลากเสนวัสดุพิมพที่ถูกอัดรีดออกจากหัวฉีดใหมีรูปรางตามแบบพิมพสามมิติที่ออกแบบไวทีละชั้น โดยเริ่ม

จากจากชั้นลางสุดไปจนถึงชั้นบนสุด ดังแสดงในภาพที่ ๒ อยางไรก็ตาม ขอดอยของเทคนิคการพิมพนี้คือมี

ความแมนยำต่ำและใชระยะเวลาในการพิมพนาน (Baiano, 2020) 

 

 

ภาพท่ี ๑ ข้ันตอนการพิมพสามมิติ (ท่ีมา : O'Neal, 2020) 

 

 

ภาพท่ี ๒ การพิมพแบบอัดรีดข้ึนรูปและตัวอยางอาหารท่ีพิมพได  

(ท่ีมา : Noort et al., 2017; Pitayachaval et al., 2018) 
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๑๖ 

เทคนิคการพิมพอาหารสามมิติแบบพนหมึก  

การพิมพแบบพนหมึก (inkjet printing) เปนเทคนิคการพิมพที่อาศัยการพนวัสดุพิมพเปนละออง

ขนาดเล็กผานหัวพิมพลงบนพื้นผิวของวัสดุรองรับ ดังแสดงในภาพที่ ๓ เทคนิคการพิมพแบบพนหมึกเหมาะ

สำหรับการพิมพของเหลวที่มีความหนืดต่ำ เชน ช็อกโกแลตและครีม เทคนิคการพิมพนี้เหมาะสำหรับการเติม

พื้นผิวหรือตกแตงอาหารเทานั้น ไมเหมาะสำหรับการพิมพเพื่อขึ้นรูปอาหารที่มีโครงสรางซับซอน (Baiano, 

2020) 
 

 

ภาพท่ี ๓ การพิมพแบบพนหมึกและตัวอยางอาหารท่ีพิมพได 

(ท่ีมา : Pallottino et al., 2016; Pitayachaval et al., 2018) 

เทคนิคการพิมพอาหารสามมิติแบบพนสารประสานบนผงวัสดุ  

การพิมพแบบพนสารประสานบนผงวัสดุ (binder jet printing) เปนเทคนิคท่ีใชไดกับวัสดุพิมพท่ีเปน

ผง เชน ผงช็อกโกแลต แปง น้ำตาล การพิมพเริ่มจากการเกลี่ยผงวัสดุพิมพดวยลูกกลิ้งใหเปนชั้นบาง ๆ ในแนว

ระนาบทีละชั้น สลับกับการพนสารประสานลงบนพ้ืนผิวของผงวัสดุเพ่ือเชื่อมผงวัสดุในแตละชั้นเขาดวยกัน ดัง

แสดงในภาพท่ี ๔ หลังจากพนสารประสานในแตละครั้งจะมีการใหความรอนกับผิววัสดุดวยวิธีการฉายรังสีเพ่ือ

เพ่ิมความแข็งแรงใหกับโครงสรางของวัตถุสามมิติ ท้ังนี้ ผงวัสดุท่ีไมไดรับการพนสารประสานจะหลุดออกไดเอง

หลังกระบวนการพิมพสิ้นสุดลง และสามารถนำกลับมาใชในการพิมพครั้งตอไป ขอดีของเทคนิคการพิมพนี้คือ

ใชระยะเวลาในการพิมพสั้น และสามารถพิมพวัตถุสามมิติท่ีมีโครงสรางซับซอนไดดี (Holland et al., 2019) 

 

 
ภาพท่ี ๔ การพิมพแบบพนสารประสานบนผงวัสดุและตัวอยางอาหารท่ีพิมพได  

(ท่ีมา : Pitayachaval et al., 2018; Holland et al., 2019) 
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๑๗ 

วัสดุพิมพอาหาร 

การเลือกวัสดุพิมพอาหารเปนขั้นตอนที่สำคัญมากที่สุดขั้นตอนหนึ่ง เนื่องจากสมบัติของวัสดุพิมพจะ

สงผลตอความสามารถในการพิมพอาหารสามมิติ ตลอดจนคุณลักษณะของผลิตภัณฑอาหารสามมิติที่พิมพได 

วัสดุพิมพท่ีสามารถนำมาใชในการพิมพสามมิติแบงไดเปน ๓ กลุม ไดแก ของเหลว ผง และเนื้อเยื่อ โดยกลุมท่ี

เปนของเหลวสามารถใชไดกับเทคนิคการพิมพแบบอัดรีดขึ้นรูปหรือการพิมพแบบพนหมึก วัสดุที ่เปนผง

สามารถพิมพไดโดยใชเทคนิคการพิมพแบบพนสารประสานบนผงวัสดุ สวนการพิมพวัสดุที่เปนเนื้อเยื่อหรือ

วัสดุชีวภาพใหมีลักษณะเปนชิ้นเนื้อหรืออวัยวะ (bio-printing) สามารถกระทำไดโดยใชเทคนิคการพิมพแบบ

อัดรีดขึ้นรูประดับจุลภาค (Baiano, 2020) อยางไรก็ตาม วัสดุพิมพทุกชนิดจะตองมีสมบัติเปนของไหลใน

ขณะท่ีพิมพ (กลาวอีกนัยหนึ่งคือสามารถไหลออกจากหัวฉีดหรือหัวพิมพได) และจะตองมีความแข็งแรงเชิงกล

สูงหลังจากออกจากหัวพิมพ รวมถึงตองคงรูปอยูไดหลังกระบวนการพิมพสิ้นสุดลง นอกจากนี้ วัสดุพิมพอาหาร

ยังอาจแบงไดเปน ๓ ชนิด ตามความสามารถในการพิมพ ดังนี้ 

๑. วัสดุท่ีสามารถพิมพไดดวยตัวเอง (natively printable materials) คือ วัสดุพิมพท่ีสามารถอัดรีดได ข้ึนรูป

ได และคงรูปอยูไดดวยตัวเองหลังการพิมพ จึงไมจำเปนตองผานข้ันตอนการเตรียม (pretreatment) กอน

การพิมพ ตัวอยางของวัสดุชนิดนี้ ไดแก ช็อกโกแลต ชีส ครีม และเนย อยางไรก็ตาม วัสดุท่ีสามารถพิมพได

ดวยตัวเองบางชนิด เชน ครีมและเนย อาจตองผานกระบวนการหลังการพิมพ เชน กระบวนการแชเยือก

แข็ง (freezing) เพ่ือเพ่ิมความแข็งแรงใหกับโครงสรางสามมิติท่ีพิมพได 

๒. วัสดุที่ไมสามารถพิมพไดดวยตัวเอง (non-printable materials) คือ วัสดุที่จำเปนตองผานขั้นตอนการ

เตรียม หรือการเติมวัตถุเจือปนอาหาร เพ่ือเพ่ิมความสามารถในการไหล ปรับคาความหนืด หรือความคงตัว 

กอนการพิมพ วัตถุเจือปนอาหารที่นิยมใชคือไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloids) เชน สตารช เพกติน 

เจลลาติน แซนแทนกัม วุน และอัลจิเนต ตัวอยางของวัสดุที่ไมสามารถพิมพไดดวยตัวเอง ไดแก เนื้อสัตว 

ธัญพืช ผักและผลไม 

๓. วัสดุทางเลือก (alternative materials) คือ วัสดุท่ีไมใชวัตถุดิบหลักสำหรับปรุง (หรือผลิตเปน) อาหาร แต

เปนวัสดุที่มีสมบัติเชิงหนาที่ที่นาสนใจ เชน โปรตีนและเสนใยที่ไดจากแมลง สาหราย จุลินทรีย หรือเปน

เศษวัสดุเหลือทิ้งจากกระบวนการแปรรูปอาหาร วัสดุเหลานี้สามารถนำมาใชในการพิมพสามมิติเพื่อผลิต

อาหารที่มีรูปรางและสีสันสวยงามนารับประทาน อีกทั้งยังมีคุณคาทางโภชนาการที่เหมาะสมหรือมีสมบัติ

เชิงหนาท่ีตามท่ีตองการ 

  



๑๘ 

บทสรุป 

การพิมพอาหารสามมิติเปนการประยุกตใชเทคโนโลยีการพิมพสามมิติเพื่อผลิตอาหารที่มีรูปรางและ

สีสันสวยงาม มีคุณคาทางโภชนาการและสมบัติทางกายภาพหรือสมบัติเชิงหนาท่ีท่ีเหมาะสมสำหรับผูบริโภคท่ี

มีความตองการเฉพาะแตละบุคคล การเลือกใชวัสดุทางเลือกสำหรับพิมพอาหารสามมิติ ตลอดจนการใชวัสดุ

จากพืช (plant-based materials) สำหรับพิมพเนื้อสัตวเทียม ยังอาจเปนวิธีการซึ่งสามารถลดปญหาวัสดุ

เหลือท้ิงจากอุตสาหกรรมอาหาร ลดปญหาภาวะขาดสารอาหาร และลดปญหาภาวะโลกรอน ซ่ึงเปนผลมาจาก

การลดจำนวนการเลี้ยงสัตวเพื่อการบริโภค ทั้งนี้ การใชเทคนิคการพิมพและวัสดุพิมพที่เหมาะสมจะทำใหได

ผลิตภัณฑอาหารสามมิติท่ีมีคุณลักษณะตามตองการ 
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