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สำนักงานนโยบายและยุทธศาสตร์การค้า 

ขยะอาหาร (Food Waste) เป็นหนึ่งปัญหาด้านสิ่งแวดล้อมที่ทั่วโลกให้ความสนใจ เพราะอาหารเป็น
ปัจจัยพื้นฐานในการดำรงชีวิตของมนุษย์ โดยการลดขยะอาหารเป็นหนึ่งในเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs) ของ
องค์การสหประชาชาติ (UN) เป้าหมายย่อยที ่12.3 “ร่วมกันลดปริมาณขยะอาหารของโลกลงครึ่งหนึ่งภายในปี 2573 
ทั้งในระดับค้าปลีกและผู้บริโภค และลดการสูญเสียอาหารจากกระบวนการผลิตและห่วงโซ่อุปทาน รวมถึงการสูญเสีย
อาหารหลังเก็บเกี ่ยว” รายงานดัชนีขยะอาหาร ปี 2564 (Food Waste Index Report 2021) ของโครงการ
สิ่งแวดล้อมแห่งสหประชาชาติ (UNEP) ระบุว่า ปี 2562 ทั่วโลกมีปริมาณขยะอาหารกว่า 931 ล้านตัน เทียบได้กับ
รถบรรทุก 40 ตัน จำนวน 23 ล้านคัน ซึ่งเกิดจากผู้บริโภค ร้อยละ 61 ผู้ประกอบการ ร้อยละ 26 และผู้จำหน่าย
อาหาร ร้อยละ 13 โดยเฉลี่ยแล้วทั่วโลกมีปริมาณขยะอาหารคิดเป็น 74 กิโลกรัมต่อคนต่อปี ซึ่งขยะอาหารที่ถูกทิ้งไป
อย่างสูญเปล่า สร้างก๊าซเรือนกระจกถึงร้อยละ 8 ของการปล่อยก๊าซเรือนกระจกทั่วโลก  

ขยะอาหาร คือ เศษอาหารที่ไม่สามารถนำมาบริโภคต่อได้ อาจเป็นสิ่งที่เหลือจากการบริโภคในครัวเรือน 
จากการจำหน่ายในร้านค้าปลีก เป็นขยะที่สร้างขึ้นจากภาคเกษตรและอุตสาหกรรม หรือจากการจัดเก็บวัตถุดิบที่ไม่ดี 
จนทำให้เกิดการเน่าเสีย อาทิ เศษอาหารที่รับประทานไม่หมด อาหารกระป๋องที่หมดอายุ และเศษผักผลไม้ตกแต่งจาน  

แม้ว่าปริมาณอาหารที่ถูกผลิตขึ้นบนโลกจะมีจำนวนมากจนบางส่วนกลายเป็นขยะอาหาร แตมี่ผู้คนทั่วโลก
กว่า 830 ล้านคน กำลังเผชิญกับความอดอยากและขาดสารอาหาร องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ 
(Food and Agriculture Organization of the United Nations : FAO) ระบุว่า หากลดปริมาณอาหารเน่าเสียหรือ
เหลือทิ้งทั่วโลกลงได้ร้อยละ 25 จะสามารถเลี้ยงดูผู้คนได้อีก 870 ล้านคน ทำให้หลายประเทศตระหนักถึงผลกระทบ 
ที่จะเกิดขึ ้นต่อโลกและผู ้คน และได้ดำเนินการในหลายมิติตลอดห่วงโซ่อุปทาน ผ่านการดำเนินการทั ้งภาครัฐ  
และภาคเอกชน ตลอดจนส่งเสริมให้ครัวเรือนมีส่วนร่วม       

การดำเนินการโดยภาครัฐในต่างประเทศ   

ฝรั่งเศส ออกกฎหมายเพื่อลดปริมาณขยะอาหารที่เกิดจากผู้ประกอบการ กฎหมายว่าด้วยการต่อต้าน
ขยะอาหาร (The fight against food waste) ในปี 2559 กำหนดให้ร้านค้าปลีกที่มีพื้นที่ตั้งแต่ 400 ตารางเมตรขึ้นไป 
ห้ามทิ้งและทำลายอาหารทีย่ังไม่หมดอายุ โดยใหร้้านค้าต้องทำสัญญากับองค์กรการกุศลหรือธนาคารอาหาร เพ่ือบริจาค
อาหารที่เหลือจากการขายที่ยังไม่หมดอายุ และนำไปแจกจ่ายให้กับผู้ที่ต้องการ รวมถึงมาตรการทางกฎหมายว่าด้วย
การสร้างแรงจูงใจทางภาษี (the French General Tax Code มาตราที่ 238) กำหนดให้ผู้บริจาคอาหารสามารถขอคืน
ภาษีได้ร้อยละ 60 ของมูลค่าอาหารที่บริจาค แต่ไม่เกินร้อยละ 0.5 ของผลประกอบการต่อปี  

สหรัฐอเมริกา ออกกฎหมายเพื่อส่งเสริมการบริจาคอาหารส่วนเกิน The Bill Emerson Good Samaritan 
Act of 1996 โดยกำหนดว่าผู้บริจาคอาหารโดยเจตนาสุจริต จะไม่ต้องรับโทษทางแพ่งและอาญา หากอาหารที่บริจาคไป 
เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค นอกจากนี้ สำนักงานปกป้องสิ่งแวดล้อมสหรัฐ (U.S. Environmental Protection Agency : EPA) 
จัดทำแผนที่โอกาสด้านอาหารส่วนเกิน (Excess Food Opportunities Map) เพ่ือเป็นฐานข้อมูลแหล่งผลิตอาหารส่วนเกิน
หรือขยะอาหาร และข้อมูลความต้องการรับอาหาร โดยได้รวบรวมแหล่งผลิตอาหารกว่า 1.2 ล้านแห่งทั่วประเทศ ทั้งโรงงานผลิต
และแปรรูปอาหาร ร้านอาหาร และศูนย์การค้า และหน่วยงานที่รับบริจาคอาหารส่วนเกินกว่า 5,000 แห่งทั่วประเทศ  

เกาหลีใต้ ให้ความสำคัญกับการลดปริมาณขยะอาหารที่เกิดจากครัวเรือน โดยในปี 2538 รัฐบาลเริ่มใช้
ระบบ Volume-Based Waste Fee (VBWF) เปลี่ยนการเก็บค่าธรรมเนียมการจัดเก็บขยะในอัตราคงที่ เป็นเก็บตาม
สัดส่วนปริมาณขยะที่ทิ้ง โดยกำหนดให้ครัวเรือนต้องซื้อถุงขยะเฉพาะสำหรับขยะแต่ละประเภท ได้แก่ เศษอาหาร 
ขยะรีไซเคิล ขยะปกติ และขยะขนาดใหญ่ ซึ่งหากฝ่าฝืนทิ้งขยะโดยใช้ถุงพลาสติกทั่วไป มีโทษปรับ 200,000 วอน จึงช่วยให้ 
ครัวเรือนเกิดแรงจูงใจในการลดปริมาณขยะ และความชื้นของขยะ เรียนรู้ที่จะคัดแยก และนำขยะกลับมารีไซเคิล 

 



2 
 

การดำเนินการของภาคเอกชนในต่างประเทศ 
นอกเหนือจากการผลักดันของภาครัฐแล้ว ภาคเอกชนจำนวนมากได้พัฒนาโมเดลธุรกิจเพ่ือช่วยลดการเกิด 

Food Waste ตั้งแต่การจัดการผลผลิตทางการเกษตร การบริจาคหรือซื้อขายอาหารส่วนเกิน และการจัดการวัตถุดิบ
ในครัวเรือน อาทิ สหรัฐอเมริกา มีแอปพลิเคชัน Misfits Market ช่วยจัดการกับผลผลิตทางการเกษตรที่คุณภาพดีอาจถูก
โยนทิ้ง เนื่องจากไม่สวยงาม/ไม่สมบูรณ์ที่จะวางขายในซูเปอร์มาร์เก็ต โดยจะส่งผลผลิตจากเกษตรกรถึงบ้านผู้บริโภค
โดยตรง ในราคาที่ถูกลงร้อยละ 40 ในขณะที่ Food for All เป็นแอปฯ ที่ช่วยให้ผู้บริโภคสามารถซื้ออาหารได้ 1 ชั่วโมง
ก่อนร้านอาหารปิด โดยได้รับส่วนลดสูงสุดถึงร้อยละ 80 และผู้ใช้ยังสามารถบริจาคอาหารให้กับผู้คนผ่านแอปได้โดยตรง 
อังกฤษและไอร์แลนด์ มีแอปฯ FoodCloud เป็นกิจการเพื่อสังคมที่เชื่อมโยงธุรกิจที่มีอาหารส่วนเกิน กับองค์กรการกุศล
และชุมชนที่ต้องการอาหาร สิงคโปร์ มีแพลตฟอร์ม Treatsure ให้บริการบุฟเฟต์ใส่กล่อง (Buffet In A Box) ที่ให้
ผู้ใช้งานเลือกซื้ออาหารในไลน์บุฟเฟ่ต์ของโรงแรม ในช่วง 30-60 นาที ก่อนหมดเวลาบุฟเฟต์ ในราคาเพียง 10 ดอลลาร์
สิงคโปร์ เดนมาร์ก มีแอปฯ Too Good To Go ที่ปัจจุบันขยายไปยังหลายประเทศ ช่วยให้ร้านอาหารและร้านขาย
ของชำต่าง ๆ นำอาหารส่วนเกินมาขายแบบลดราคา ประมาณ 3-6 ยูโร จากราคาเต็ม ทำให้ผู้บริโภคได้อาหารที่ดี ขณะที่
ร้านอาหารมีรายได้ที่เพิ่มขึ้น และสหราชอาณาจักร มีแอปฯ Nosh ใช้ AI คำนวณวันหมดอายุของอาหารและติดตาม
พฤติกรรมการซื้ออาหาร โดยจะช่วยวางแผนการซื้อของ และแนะนำสูตรอาหารจากวัตถุดิบที่มีในตู้เย็น เพ่ือช่วยในการ
ตัดสินใจก่อนออกไปเลือกซ้ือสินค้าในซูเปอร์มาร์เก็ต  
สถานการณ์ในประเทศไทย และโอกาสทางธุรกิจ 

รายงานดัชนีขยะอาหาร ปี 2564 ประเมินว่าประเทศไทยมีปริมาณขยะอาหาร 79 กิโลกรัมต่อคนต่อปี  
โดยไทยอยู่ในกลุ่มประเทศรายได้ปานกลางระดับสูง ที่มีค่าเฉลี่ยปริมาณขยะอาหาร 76 กิโลกรัมต่อคนต่อปี ซึ่งใกล้เคียงกับ
ข้อมูลของกรมควบคุมมลพิษ ที่ระบุว่าในปี 2563 ไทยมีปริมาณขยะอาหาร 5.58 ล้านตัน หรือ 80 กิโลกรัมต่อคนต่อปี 
ขณะที่ปัญหาความหิวโหย1 ของไทย มีสัดส่วนผู้หิวโหยสูงถึงร้อยละ 9 ของประชากรทั้งประเทศ สะท้อนให้เห็นถึงปัญหา
ของการบริหารจัดการระบบห่วงโซ่อุปทานอาหาร ซึ่งจำเป็นต้องอาศัยการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วนในการร่วมมือแก้ปัญหา  

ในส่วนภาครัฐได้ให้ความสำคัญและดำเนินการจัดทำแผนปฏิบัติการด้านการจัดการขยะของประเทศ 
ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2565-2570)2 ซึ่งได้บรรจุแนวทางการลดปริมาณขยะอาหาร ทั้งการส่งเสริมการแบ่งปันอาหารส่วนเกิน
ในส่วนของผู้จำหน่ายอาหาร และการให้ความรู้เพ่ือลดการเกิดขยะอาหารในส่วนของผู้บริโภค สำหรับกระทรวงพาณิชย์
มีนโยบายที่เกี่ยวข้องกับการลดโอกาสการเกิดขยะอาหารทั้งต้นน้ำและกลางน้ำของห่วงโซ่อุปทานอาหาร อาทิ นโยบาย
เกษตรผลิต พาณิชย์ตลาด ใช้แนวคิดตลาดนำการผลิต เพื่อบริหารจัดการผลผลิตทางการเกษตรให้มีความสมดุล  
การจัดกิจกรรมจับคู ่ธุรกิจ ที่เชื่อมโยงให้ผู ้ซื ้อและผู้ขายแลกเปลี ่ยนสินค้ากันตามความต้องการ นอกจากนี้ยังมี  
การทำงานร่วมกับภาคธุรกิจจัดอบรมให้ความรู้ผู้ประกอบการร้านอาหาร เกี่ยวกับการจัดการร้านและสต๊อกวัตถุดิบ 
เพ่ือลดการเกิดขยะอาหารจากร้านค้าปลีก  

ขณะที่ภาคเอกชนและภาคประชาสังคม มีองค์กรและธุรกิจที่ให้บริการเชื่อมโยงอาหารส่วนเกินกับผู้ที่ต้องการ 
อาทิ มูลนิธิรักษ์อาหาร หรือ SOS Thailand รับบริจาคอาหารจากร้านค้าปลีก หรือโรงแรม เพ่ือนำมาส่งต่อให้ผู้ที่ต้องการ 
แต่ไม่สามารถเข้าถึงอาหารได้ ทั้งโรงเรียน ชุมชน และสถานสงเคราะห์ แอปพลิเคชัน Yindii และแอปพลิเคชัน Oho! 
เป็นแพลตฟอร์มสั่งอาหารคุณภาพดีที่เหลือจากการขายหน้าร้านอาหาร โรงแรม และซูเปอร์มาร์เก็ต ที่ถูกกว่าราคาจริง
ร้อยละ 50-80 ซึ่งปัจจุบันมีร้านค้าเข้าร่วมแล้วกว่า 200-500 แห่ง    

อย่างไรก็ตาม ยังมีช่องว่างการพัฒนาทีภ่าครัฐสามารถดำเนินการเพ่ิมเติม เช่น ออกกฎระเบียบเพ่ือจูงใจ
ภาคเอกชน/ผู้บริโภค และภาคธุรกิจยังสามารถแสวงหาโอกาสและสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจให้กับอาหารส่วนเกิน เพื่อไม่ให้
กลายเป็นขยะอาหารได้ ดังนั้น ทุกภาคส่วนจึงควรยกระดับการดำเนินการโดยอาจประยุกต์ใช้แนวทางปฏิบัติที่ดีจากหลายประเทศ 
เพ่ือร่วมมือกันดำเนินการอย่างเป็นรูปธรรม ที่จะนำไปสู่การลดปริมาณขยะอาหารในทุกขั้นตอนตลอดห่วงโซ่อุปทานต่อไป  

.......................................................... 
 

1 องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) นิยามว่า ความหิวโหย คือความรู้สึกไม่สบายหรือเจ็บปวดทางร่างกาย เน่ืองจากได้รับ
พลังงานจากการบริโภคอาหารไม่เพียงพอ  
2 จัดทำโดย กรมควบคุมมลพิษ กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม   
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