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บทนำ  

การพิมพสามมิติเปนเทคนิคการสรางวัตถุสามมิติดวยวิธีการผลิตแบบเติมเนื้อวัสดุ ซึ่งตางจากวิธีการ

ขึ้นรูปทั่วไป เชน การหลอ การตัด และการเจียระไน โดยเครื่องพิมพสามมิติจะเติมเนื้อวัสดุพิมพทีละชั้นตาม

แนวระนาบจนไดชิ้นงานตามแบบที่กำหนดไวในไฟลดิจิทัล การพิมพสามมิติเริ่มพัฒนาขึ้นเปนครั้งแรกตั้งแต

คริสตทศวรรษ ๑๙๘๐ และไดรับความสนใจเพ่ิมสูงข้ึนเปนอยางมาก โดยเฉพาะในชวง ๗ ปท่ีผานมา (Baiano, 

2020) ปจจุบัน มีการประยุกตใชการพิมพสามมิติในอุตสาหกรรมหลากหลาย รวมถึงอุตสาหกรรมอาหาร การ

พิมพอาหารสามมิติเปนการผลิตอาหารที่มีคุณลักษณะแตกตางไปจากอาหารที่เตรียมหรือผลิตดวยวิธีการที่ใช

อยูโดยทั่วไป โดยอาจเปนการผลิตอาหารที่มีรูปรางลักษณะสวยงาม สรางความพึงพอใจแกผูบริโภค ทั้งใน

ครอบครัว รานอาหาร และสถานที่ทองเที่ยว นอกจากนี้ ยังอาจใชการพิมพสามมิติในการผลิตอาหารสำหรับ

ผูบริโภคท่ีมีความตองการเฉพาะ เชน ผูปวยท่ีมีภาวะกลืนลำบาก ตลอดจนผูสูงอายุท่ีเริ่มมีปญหาการเค้ียวและ

กลืนอาหาร ซ่ึงเปนกลุมคนท่ีจะมีจำนวนสูงมากข้ึนเม่ือประเทศไทยเขาสูการเปนสังคมผูสูงวัยอยางเต็มรูปแบบ

ในอนาคตอันใกล การพิมพอาหารสามมิติยังสามารถประยุกตใชในการผลิตอาหารเพื่อดูแลสุขภาพและรักษา

โรคของประชากรไดอยางเฉพาะเจาะจงในแตละบุคคล จึงอาจนับไดว าการพิมพอาหารสามมิต ิเปน

กระบวนการผลิตอาหารแหงอนาคต  

กระบวนการพิมพอาหารสามมิติ 

ข้ันตอนการพิมพอาหารสามมิติเริ่มจากการสรางโมเดลหรือแบบพิมพท่ีตองการโดยใชโปรแกรมชวยใน

การออกแบบ (computer-aided design, CAD) หรือใชเครื่องสแกนสามมิติ จากนั้นจึงแปลงแบบพิมพท่ีไดให

อยูในรูปของไฟลที่เก็บขอมูลสำหรับแบบพิมพสามมิติ หรือไฟล STL (STereoLithography) กอนจะแบง

รูปรางของวัตถุในไฟล STL เปนชั้นในแนวระดับ และตั้งคาพารามิเตอรตาง ๆ สำหรับการพิมพ (เชน ความเร็ว

ในการเคลื่อนที่ของหัวฉีด อุณหภูมิของหัวฉีด และความสูงของวัสดุพิมพในแตละชั้น) ดวยซอฟตแวรสําหรับ

แบงชั้นวัตถุ (slicing software) ทั้งนี้ ชุดคำสั่งที่ไดจากซอฟตแวรดังกลาว ซึ่งอยูในรูปของ G-code และ M-

code จะถูกสงตอไปยังเครื่องพิมพเพื่อสรางวัตถุสามมิติ ดังแสดงในภาพที่ ๑ โดย G-code เปนชุดคำสั่งท่ี

เกี่ยวของกับการควบคุมเชิงตัวเลข เชน ขอบเขตการพิมพ ความเร็วของหัวฉีด และแนวแกนพิมพ ในขณะท่ี 

M-code เปนชุดคำสั่งเสริมท่ีสนับสนุนการทำงานของเครื่องพิมพสามมิต ิ(Baiano, 2020) 

  



๑๕ 

เทคนิคการพิมพอาหารสามมิติแบบอัดรีดข้ึนรูป  

การพิมพแบบอัดรีดขึ้นรูป (extrusion-based printing) เปนเทคนิคการพิมพสามมิติที่นิยมใชมาก

ที่สุด เนื่องจากเปนเทคนิคที่ไมซับซอน และสามารถใชไดกับอาหารทั้งที่เปนของแข็งและของเหลวที่มีความ

หนืดไมสูงนัก เชน เนย ช็อกโกแลต ชีส มันบด อีกทั้งเครื่องพิมพที่ใชเทคนิคการพิมพนี้มักมีราคาต่ำกวา

เครื่องพิมพท่ีใชเทคนิคการพิมพอ่ืน หลักการของเทคนิคการพิมพนี้คือการอัดรีดวัสดุพิมพผานหัวฉีด พรอมกับ

การลากเสนวัสดุพิมพที่ถูกอัดรีดออกจากหัวฉีดใหมีรูปรางตามแบบพิมพสามมิติที่ออกแบบไวทีละชั้น โดยเริ่ม

จากจากชั้นลางสุดไปจนถึงชั้นบนสุด ดังแสดงในภาพที่ ๒ อยางไรก็ตาม ขอดอยของเทคนิคการพิมพนี้คือมี

ความแมนยำต่ำและใชระยะเวลาในการพิมพนาน (Baiano, 2020) 

 

 

ภาพท่ี ๑ ข้ันตอนการพิมพสามมิติ (ท่ีมา : O'Neal, 2020) 

 

 

ภาพท่ี ๒ การพิมพแบบอัดรีดข้ึนรูปและตัวอยางอาหารท่ีพิมพได  

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

เทคนิคการพิมพอาหารสามมิติแบบพนหมึก  

การพิมพแบบพนหมึก (inkjet printing) เปนเทคนิคการพิมพที่อาศัยการพนวัสดุพิมพเปนละออง

ขนาดเล็กผานหัวพิมพลงบนพื้นผิวของวัสดุรองรับ ดังแสดงในภาพที่ ๓ เทคนิคการพิมพแบบพนหมึกเหมาะ

สำหรับการพิมพของเหลวที่มีความหนืดต่ำ เชน ช็อกโกแลตและครีม เทคนิคการพิมพนี้เหมาะสำหรับการเติม

พื้นผิวหรือตกแตงอาหารเทานั้น ไมเหมาะสำหรับการพิมพเพื่อขึ้นรูปอาหารที่มีโครงสรางซับซอน (Baiano, 

2020) 
 

 

ภาพท่ี ๓ การพิมพแบบพนหมึกและตัวอยางอาหารท่ีพิมพได 

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

เทคนิคการพิมพอาหารสามมิติแบบพนสารประสานบนผงวัสดุ  

การพิมพแบบพนสารประสานบนผงวัสดุ (binder jet printing) เปนเทคนิคท่ีใชไดกับวัสดุพิมพท่ีเปน

ผง เชน ผงช็อกโกแลต แปง น้ำตาล การพิมพเริ่มจากการเกลี่ยผงวัสดุพิมพดวยลูกกลิ้งใหเปนชั้นบาง ๆ ในแนว

ระนาบทีละชั้น สลับกับการพนสารประสานลงบนพ้ืนผิวของผงวัสดุเพ่ือเชื่อมผงวัสดุในแตละชั้นเขาดวยกัน ดัง

แสดงในภาพท่ี ๔ หลังจากพนสารประสานในแตละครั้งจะมีการใหความรอนกับผิววัสดุดวยวิธีการฉายรังสีเพ่ือ

เพ่ิมความแข็งแรงใหกับโครงสรางของวัตถุสามมิติ ท้ังนี้ ผงวัสดุท่ีไมไดรับการพนสารประสานจะหลุดออกไดเอง

หลังกระบวนการพิมพสิ้นสุดลง และสามารถนำกลับมาใชในการพิมพครั้งตอไป ขอดีของเทคนิคการพิมพนี้คือ

ใชระยะเวลาในการพิมพสั้น และสามารถพิมพวัตถุสามมิติท่ีมีโครงสรางซับซอนไดดี (Holland et al., 2019) 

 

 
ภาพท่ี ๔ การพิมพแบบพนสารประสานบนผงวัสดุและตัวอยางอาหารท่ีพิมพได  

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

วัสดุพิมพอาหาร 

การเลือกวัสดุพิมพอาหารเปนขั้นตอนที่สำคัญมากที่สุดขั้นตอนหนึ่ง เนื่องจากสมบัติของวัสดุพิมพจะ

สงผลตอความสามารถในการพิมพอาหารสามมิติ ตลอดจนคุณลักษณะของผลิตภัณฑอาหารสามมิติที่พิมพได 

วัสดุพิมพท่ีสามารถนำมาใชในการพิมพสามมิติแบงไดเปน ๓ กลุม ไดแก ของเหลว ผง และเนื้อเยื่อ โดยกลุมท่ี

เปนของเหลวสามารถใชไดกับเทคนิคการพิมพแบบอัดรีดขึ้นรูปหรือการพิมพแบบพนหมึก วัสดุที ่เปนผง

สามารถพิมพไดโดยใชเทคนิคการพิมพแบบพนสารประสานบนผงวัสดุ สวนการพิมพวัสดุที่เปนเนื้อเยื่อหรือ

วัสดุชีวภาพใหมีลักษณะเปนชิ้นเนื้อหรืออวัยวะ (bio-printing) สามารถกระทำไดโดยใชเทคนิคการพิมพแบบ

อัดรีดขึ้นรูประดับจุลภาค (Baiano, 2020) อยางไรก็ตาม วัสดุพิมพทุกชนิดจะตองมีสมบัติเปนของไหลใน

ขณะท่ีพิมพ (กลาวอีกนัยหนึ่งคือสามารถไหลออกจากหัวฉีดหรือหัวพิมพได) และจะตองมีความแข็งแรงเชิงกล

สูงหลังจากออกจากหัวพิมพ รวมถึงตองคงรูปอยูไดหลังกระบวนการพิมพสิ้นสุดลง นอกจากนี้ วัสดุพิมพอาหาร

ยังอาจแบงไดเปน ๓ ชนิด ตามความสามารถในการพิมพ ดังนี้ 

๑. วัสดุท่ีสามารถพิมพไดดวยตัวเอง (natively printable materials) คือ วัสดุพิมพท่ีสามารถอัดรีดได ข้ึนรูป

ได และคงรูปอยูไดดวยตัวเองหลังการพิมพ จึงไมจำเปนตองผานข้ันตอนการเตรียม (pretreatment) กอน

การพิมพ ตัวอยางของวัสดุชนิดนี้ ไดแก ช็อกโกแลต ชีส ครีม และเนย อยางไรก็ตาม วัสดุท่ีสามารถพิมพได

ดวยตัวเองบางชนิด เชน ครีมและเนย อาจตองผานกระบวนการหลังการพิมพ เชน กระบวนการแชเยือก

แข็ง (freezing) เพ่ือเพ่ิมความแข็งแรงใหกับโครงสรางสามมิติท่ีพิมพได 

๒. วัสดุที่ไมสามารถพิมพไดดวยตัวเอง (non-printable materials) คือ วัสดุที่จำเปนตองผานขั้นตอนการ

เตรียม หรือการเติมวัตถุเจือปนอาหาร เพ่ือเพ่ิมความสามารถในการไหล ปรับคาความหนืด หรือความคงตัว 

กอนการพิมพ วัตถุเจือปนอาหารที่นิยมใชคือไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloids) เชน สตารช เพกติน 

เจลลาติน แซนแทนกัม วุน และอัลจิเนต ตัวอยางของวัสดุที่ไมสามารถพิมพไดดวยตัวเอง ไดแก เนื้อสัตว 

ธัญพืช ผักและผลไม 

๓. วัสดุทางเลือก (alternative materials) คือ วัสดุท่ีไมใชวัตถุดิบหลักสำหรับปรุง (หรือผลิตเปน) อาหาร แต

เปนวัสดุที่มีสมบัติเชิงหนาที่ที่นาสนใจ เชน โปรตีนและเสนใยที่ไดจากแมลง สาหราย จุลินทรีย หรือเปน

เศษวัสดุเหลือทิ้งจากกระบวนการแปรรูปอาหาร วัสดุเหลานี้สามารถนำมาใชในการพิมพสามมิติเพื่อผลิต

อาหารที่มีรูปรางและสีสันสวยงามนารับประทาน อีกทั้งยังมีคุณคาทางโภชนาการที่เหมาะสมหรือมีสมบัติ

เชิงหนาท่ีตามท่ีตองการ 

  



๑๘ 

บทสรุป 

การพิมพอาหารสามมิติเปนการประยุกตใชเทคโนโลยีการพิมพสามมิติเพื่อผลิตอาหารที่มีรูปรางและ

สีสันสวยงาม มีคุณคาทางโภชนาการและสมบัติทางกายภาพหรือสมบัติเชิงหนาท่ีท่ีเหมาะสมสำหรับผูบริโภคท่ี

มีความตองการเฉพาะแตละบุคคล การเลือกใชวัสดุทางเลือกสำหรับพิมพอาหารสามมิติ ตลอดจนการใชวัสดุ

จากพืช (plant-based materials) สำหรับพิมพเนื้อสัตวเทียม ยังอาจเปนวิธีการซึ่งสามารถลดปญหาวัสดุ

เหลือท้ิงจากอุตสาหกรรมอาหาร ลดปญหาภาวะขาดสารอาหาร และลดปญหาภาวะโลกรอน ซ่ึงเปนผลมาจาก

การลดจำนวนการเลี้ยงสัตวเพื่อการบริโภค ทั้งนี้ การใชเทคนิคการพิมพและวัสดุพิมพที่เหมาะสมจะทำใหได

ผลิตภัณฑอาหารสามมิติท่ีมีคุณลักษณะตามตองการ 
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