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 บทน้ีน ำเสนอแนวคิด หลักกำร และแนวทำงในกำรสรำ้งนวตักรรมอำหำรเพือ่สุขภำพ ทีไ่ดม้ำจำกกำร

สงัเครำะหข์อ้มูลต่ำง ๆ รวมทัง้บทเรียนจำกกรณีศึกษำ ทัง้ทีไ่ดน้ ำเสนอในบทก่อน ๆ และทีไ่ม่ไดน้ ำเสนอ ซึง่มี

ทัง้กรอบแนวคิดในภำพรวมระดบักวำ้ง และระดบัย่อยลงมำ รวมทัง้แนวปฏิบัติ แนวทำงกำรวิจยัและพัฒนำ

ประเดน็วจิยั และกำรสนบัสนุนทีต่อ้งกำร ในประเดน็ต่ำง ๆ ทีจ่ะน ำไปสู่กำรสรำ้งนวตักรรมอำหำรเพือ่สุขภำพ 

ใหต้อบสนองต่อเป้ำหมำยของกำรแกปั้ญหำสุขภำพของประชำกร ควบคู่กนัไปกบักำรแกปั้ญหำทำงกำรเกษตร 

ซึง่จะส่งผลไปถึงควำมอยู่เย็นเป็นสุขอย่ำงยั่งยืนของประชำกรไทยในทีสุ่ด เน้ือหำของบทน้ี มุ่งทีจ่ะเสนอแนวคิด 

หลกักำร และแนวทำง ทีจ่ะเป็นประโยชนแ์ก่ผูท้ีเ่กีย่วขอ้งทกุภำคส่วน และทกุระดบั ตัง้แต่ระดบันโยบำย จนถึง

ระดับปฏิบัติของหน่วยงำนต่ำง ๆ ทัง้ส่วนกลำง ส่วนภูมิภำค และส่วนทอ้งถ่ิน สถำบันกำรศึกษำ แหล่งทุน 

นกัวจิยั ผูป้ระกอบกำร ไปจนถึงเกษตรกรผูผ้ลิตวตัถดิุบส ำหรบันวตักรรมอำหำรเพือ่สุขภำพ 

 

4.1 กรอบแนวคิดในการสรา้งและพฒันานวตักรรมอาหารเพือ่สุขภาพของประเทศไทย 

 

4.1.1 เงือ่นไขความตอ้งการโดยรวมทีต่อ้งพจิารณาในการสรา้งและพฒันานวตักรรมอาหารเพือ่สุขภาพ 

ในการสร้างและขับเคลื่อนนวตักรรมอาหารเพื่อสขุภาพ ต้องค านึงถงึเงื่อนไขความต้องการ 3 ด้าน คอื ความ

ต้องการของผู้บริโภค ผลกระทบต่อเศรษฐกจิ สงัคม และสิ่งแวดล้อม และองคค์วามรู้ทางวชิาการด้านต่าง ๆ ที่จ าเป็น

ส าหรับการสร้างผลิตภณัฑอ์าหารสขุภาพที่เป็นนวัตกรรม การพัฒนากระบวนการผลิตทั้งวตัถุดบิและผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพที่พึงปรารถนา การสร้างความเชื่อมั่นให้แก่ผู้บริโภค และการน าไปสู่การบริโภคของผู้บริโภคในวงกว้าง ให้

สามารถตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค และส่งผลกระทบต่อเศรษฐกจิ สงัคม และสิ่งแวดล้อม ในทศิทางที่

ปรารถนา (ภาพที่ 4.1) ในกรอบแนวคดิน้ีมีค าส าคญัที่บ่งช้ีหลักการ/ประเดน็ส าคญั (guiding principles) หลายด้าน 

ที่จะต้องค านึงถงึและยึดถอืในการสร้างและขับเคลื่อนนวตักรรมอาหารเพื่อสขุภาพ 

เริ่มจากค าว่า “นวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ” ซึ่งบ่งช้ีว่าผลิตภณัฑท์ี่สร้าง ไม่ใช่เป็นเพียงอาหารเพ่ือสุขภาพ

ธรรมดา แต่จะต้องมีความแตกต่างและแปลกใหม่ที่จะท าให้มีมูลค่าสงูขึ้น และน่าซื้อน่าบริโภคมากขึ้น  

ในด้านการตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค ในแง่ของรสชาติ ผลิตภัณฑ์ต้อง อร่อย จึงจะมีคน

ซื้ อ และรสชาติต้องคงเดิม ซึ่งบ่งชี้ ถึงกระบวนการผลิตที่จะต้องให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ว่าจะบริโภคเมื่อไรก็รสชาติ

เหมือนเดิม ส่วนบริโภคได้สนิทใจ มีหลายนัยยะ ด้านหน่ึงคือเช่ือว่าปลอดภัยจากเช้ือโรคหรือสารพิษ ซึ่งเกี่ยวกับ

กระบวนการผลิตที่จะต้องควบคุมความสะอาดและไม่ใช้วัตถุดบิที่มีสารพิษตกค้าง อกีด้านหนึ่งเป็นเรื่องของจิตส านึก

ในด้านมนุษยธรรมและสิ่งแวดล้อม ซึ่งจะเกี่ยวข้องกบักระบวนการผลิต เช่น ต้องไม่ใช้แรงงานเดก็ ต้องไม่ใช้สตัวท์ี่ถูก

ฆ่าแบบทารุณ หรือต้องไม่ท าลายสิ่งแวดล้อม เป็นต้น ในแง่ของสุขภาพ จะต้องมีผลดีต่อสุขภาพ หมายถึงว่าต้อง

ปลอดภัยคอืไม่มีสารพิษ ต้องมีองคป์ระกอบที่มีผลเสยีต่อสขุภาพน้อย (น า้ตาล เกลือ ไขมัน) หรือไม่มีเลย (ไม่ใช้สาร

กันเสีย สีสังเคราะห์ สารปรุงรส) และมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ช่วยป้องกัน/ลดความเสี่ยงจากโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง

หรือโรคส าคญัของผู้สงูอายุ 
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ในแง่ของความหลากหลาย หมายถึงว่าจะต้องมีผลิตภัณฑ์หลายชนิด หลายรูปแบบ หลายระดับ และหลาย

ราคา เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่มีหลายกลุ่มอายุ ที่ต้องการบริโภคหลาย ๆ  อย่าง ที่มีปัญหาเฉพาะ

โรคแตกต่างกนั ที่มีรสนิยมแตกต่างกนั และโดยเฉพาะอย่างย่ิงที่มีฐานะทางเศรษฐกจิแตกต่างกนั คอืต้องมีผลิตภัณฑ์

ที่คนสว่นใหญ่สามารถซื้อมาบริโภคได้ จึงจะแก้ปัญหาสขุภาพของประชากรส่วนใหญ่ได้ ไม่ใช่มีแต่เฉพาะผลิตภัณฑ์ที่

ราคาแพง ที่คนฐานะดีเท่านั้นจึงจะมีก าลังซื้อมาบริโภคได้ ส่วนในแง่ทันสมัย หมายรวมทั้งรูปแบบของอาหารที่เป็นที่

ชื่นชอบของคนรุ่นใหม่ รูปลักษณ์ต้องน่ารับประทาน และบรรจุภัณฑ์ต้องสวยงาม สดุดตา ชวนให้ซื้อ และค าว่าสะดวก 

ซึ่งหมายถึงว่าจะต้องด าเนินการในเรื่องระบบการตลาด ให้กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายสามารถเข้าถึงได้สะดวก (หาซ้ือได้

สะดวก) รวมทั้งตวัอาหารเองต้องอยู่ในรปูแบบที่สะดวกในการบริโภคด้วย 

 

 

 

ภำพที ่4.1  ขอ้พิจำรณำในดำ้นเงือ่นไขควำมตอ้งกำรของผูบ้ริโภค ผลกระทบทำงเศรษฐกิจ สงัคม และส่ิงแวดลอ้ม 

และองค์ควำมรูที้ต่อ้งกำรในกำรขบัเคลือ่นกำรสรำ้งนวตักรรมอำหำรเพือ่สุขภำพ 

 

ความต้องการ

ของ  บ้ริ ภค

 ลกระทบต อ

เศร  กิ  สงัคม สิ่งแวดลอ้ม

องค ความร ้

ท่ีต้องการ

นวตักรรม

อาหารเพ่ือสุขภาพ

รส าติ อร อย เหมือนเดิม สนิทใจในการ ริโภค

ดีต อสุขภาพ

หลากหลาย

ทนัสมยั

 ลอดภยั ลดของเสีย เพิ่มของดีต อสุขภาพ

ใหเ้ลือก เหมาะกั กลุ ม ต างวยั ต างโรค ต าง านะ

ตอ้งตาตอ้งใจ สะดวก ื อ สะดวก ริโภค

➢ รายไดเ้พิ่มแก คนจ านวนมาก ตลอดห วงโ  

ม ลค า กระจาย ล ระโย น อย างทัว่  ง และ

เ  น รรม

➢ ระ ากรจ านวนมาก หลากหลายกลุ ม 

มีสุขภาพดี 

➢ ไม ท  าลายทรัพยากร รรม าติและ

สิ่งแวดลอ้ม

➢ส าหรั การออกแ  และสรา้งนวตักรรม

อาหารเพือ่สุขภาพ

➢ส าหรั การ ลิต ลิตภณั  และวตั ุดิ 

รวมทั งการ ริหารจัดการโลจิสติกส ทีม่ี

 ระสิท ิภาพ

➢ส าหรั ตรวจสอ และรั รองคุณภาพ 

โดยเ พาะคุณค าในเ ิงสุขภาพ

➢ส าหรั การขั เคลื่อนการตลาดให้

กวา้งขวางและทัว่  ง
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ในด้านผลกระทบต่อเศรษฐกิจและสังคม กค็ือเป้าหมายของการใช้นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ ในการ

แก้/ลดปัญหาด้านสขุภาพของประชากรและปัญหาด้านการเกษตรไปพร้อมกัน ซึ่งหมายถงึว่า ผลิตภณัฑจ์ะต้องมีการ

บริโภคโดยประชากรจ านวนมากและหลากหลายกลุ่ม จึงจะท าให้มีสขุภาพด ีและผู้ที่เกี่ยวข้องในการผลิตและจ าหน่าย 

ทั้งตัวผลิตภัณฑ์และวัตถุดิบที่ใช้ จะต้องมีจ านวนมากและกระจายกว้างขวาง อีกทั้งผลประโยชน์ที่ได้รับจะต้องสูงขึ้น

กว่าเดิม และจะต้องมีการแบ่งปันกันอย่างทั่วถึงและเป็นธรรม นอกจากนี้ กระบวนการผลิตทั้ง วัตถุดิบและผลิตภณัฑ์ 

ต้องไม่ท าลายทรัพยากรธรรมชาตแิละสิ่งแวดล้อม ซึ่งจะเกี่ยวข้องกบัการที่จะได้รับตราสญัลักษณ์รับรองมาตรฐานการ

ผลิตสากล เช่น GAP มาตรฐานเกษตรอนิทรีย์ ของไทย ของ USDA CANADA EU IFOAM เป็นต้น  สญัลักษณก์าร

ปลดปล่อยคาร์บอน (carbon footprint) และ การใช้น ้าอย่างประหยัด (water foot print) อันจะมีผลทางด้าน

การตลาดของผลิตภณัฑ ์

ในด้านองค์ความรู้ที่ต้องการ มีหลากหลาย  ตั้งแต่องค์ความรู้ที่จ าเป็นส าหรับการสร้างผลิตภัณฑ์อาหาร

สุขภาพที่เป็นนวัตกรรม ส าหรับการพัฒนากระบวนการผลิตและการบริหารจัดการทั้งวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร

สขุภาพที่มีประสทิธภิาพ ส าหรับการสร้างความเชื่อมั่นให้แก่ผู้บริโภค โดยเฉพาะข้อมูลทางวทิยาศาสตร์ที่จะใช้ยืนยัน

ข้ออ้างประโยชน์เชิงสุขภาพของผลิตภัณฑ์ และส าหรับการน าไปสู่การบริโภคของผู้บริโภคในวงกว้าง องค์ความรู้ ที่

ต้องการเหล่านี้ ไม่ได้มีแต่เพียงด้านวทิยาศาสตร์เท่านั้น แต่มีทางด้านสงัคมศาสตร์ด้วย เช่น การออกแบบ การจัดการ

ระบบโลจิสตกิส ์การตลาด และจิตวทิยาการสือ่สาร เป็นต้น องคค์วามรู้ เหล่าน้ีบางส่วนกม็ีอยู่แล้ว ที่จะสามารถสบืค้น

และน ามาประยุกต์ใช้ได้ แต่อีกหลายส่วนจะต้องมีการวิจัยค้นคว้าหามาใหม่ ฉะนั้น งานวิจัยท้ังท่ีเป็นพื้นฐานและ

งานวิจัยประยุกต์ จึงเป็นองค์ประกอบท่ีส าคัญของการสร้างและขับเคลื่อนนวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพของประเทศ  

 

4.1.2 กรอ แนวคิดของการด าเนินงานโดยรวมในการสรา้งและพฒันานวตักรรมอาหารเพือ่สุขภาพ 

นวตักรรมอาหารสขุภาพที่ต้องการสร้างและพัฒนามีหลากหลาย ไม่มีหน่วยงานใดหน่วยงานหนึ่งสามารถ

ด าเนินการได้ทั้งหมด จึงต้องรวมพลังของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งระบบ โดยเฉพาะสถาบันการศึกษาและหน่วยงาน/

องคก์รในท้องถิ่น ที่มีจ านวนมาก และกระจายอยู่ในพ้ืนที่ทั่วประเทศ ในทางปฏบิัตไิม่มีทางที่จะมารวมกนัด าเนินงาน

แบบที่มีโครงสร้างองคก์รเป็นทางการได้ แนวทางที่เป็นไปได้ คอื แบ่งกนัท า ต่างคนต่างท า แต่มีเป้าหมายเดยีวกนั ใน

ลักษณะ “ร่วมด้วยช่วยกัน ร่วมเป้าหมาย กระจายภารกิจ” แต่การที่จะกระจายภารกจิได้ โดยที่ไม่ท างานซ า้ซ้อนกนั 

และสอดประสานกนั จ าเป็นต้องมีกรอบแนวคดิของการด าเนินงานโดยรวม ที่จะสามารถระบุได้ว่า ใครท าอะไรอยู่

ตรงไหน เชื่อมโยงกบัใคร อย่างไร และท าให้ผู้ที่สนใจใหม่ ๆ เหน็ช่องทางที่จะเข้ามามีส่วนร่วมได้  

ภาพที่ 4.2 แสดงกรอบแนวคิดรวมที่ใช้เป็นกรอบในการประสานงานด้านอาหารสุขภาพ ของมหาวิทยาลัย

ต่าง ๆ ในเครือข่ายของซุปปลาคลัสเตอร์เกษตรและอาหาร ภายใต้โครงการมหาวิทยาลัยแห่งชาติ ที่มหาวิทยาลัย 

ขอนแก่นท าหน้าที่เป็นผู้ประสานงาน และได้ใช้กรอบน้ีในการขยายความร่วมมือไปถึงมหาวิทยาลัยต่าง ๆ โดยเฉพาะ

มหาวิทยาลัยราชภัฏและราชมงคล ในเครือข่ายของโครงการส่งเสริมการวิจัยในอุดมศึกษา (Higher Education 

Research Promotion-HERP) ในภาพแสดงรายการเพียงบางส่วนเป็นตัวอย่าง ซึ่งสามารถจะเพิ่มเติมรายการได้อีก 

หรือน าบางส่วนไปขยายรายละเอยีดเพิ่มเตมิให้ชัดเจนขึ้น และเฉพาะเจาะจงมากขึ้น (ซึ่งจ าเป็นในการด าเนินงานจริง) 

 



111 

 

  

 

 

ภำพที ่4.2  ตัวอย่ำงกรอบแนวคิดกำรพัฒนำอำหำรเพือ่สุขภำพ ทีใ่ชปั้ญหำสุขภำพของผูบ้ริโภคเป็นตัวตัง้ น ำไปสู่งำนวจิยัและ

พัฒนำดำ้นกำรแปรรูปและกำรผลิต 

 ทีม่ำ: สรุปผลกำรประชุมระดมสมอง เพือ่หำแนวทำงควำมร่วมมือกำรวิจยัดำ้นอำหำรเพือ่สุขภำพ ของซุปปลำคลสัเตอรเ์กษตร
และอำหำร มหำวิทยำลยัวจิยัแห่งชำติ ณ มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร ์วิทยำเขต ก ำแพงแสน  18-19 ธนัวำคม 2557 

 

กรอบแนวคิดนี้ เสนอให้เอาปัญหาสุขภาพของผู้บริโภคกลุ่มอายุต่าง ๆ เป็นตัวต้ัง ระบุว่าแต่ละกลุ่มมีปัญหา

โรคอะไร แต่ละโรคจะใช้อาหารประเภทไหนมาใช้แก้ปัญหา และในการแก้ปัญหาโรคนั้น ๆ ต้องใช้สารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพอะไร และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพน้ันจะมาจากวตัถุดบิอะไร อาหารเองกม็ีหลายประเภท ทั้งที่เป็นอาหารหลัก 

เป็นของว่าง และเป็นเครื่องดื่ม บางกรณอีาจใช้วัตถุดบิโดยตรง บางกรณมีีการแปรรปูขั้นต้น และบางกรณมีีการแปร

รูปขั้นสูง วัตถุดิบกอ็าจจะใช้ในรูปของสด หรือท าให้แห้ง/บดเป็นผง หรือสกัดเอาเฉพาะสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพไป

เตมิในอาหารประเภทต่าง ๆ (ตวัอย่างอาหารเพ่ือสขุภาพชนิดต่าง ๆ แสดงไว้ในบทที่ 2 และบทที่ 3) 

ในการด าเนินงาน โดยทั่วไปจะมีจุดเริ่ม 2 ด้าน ด้านหนึ่งเริ่มจากผลิตภณัฑ์อาหาร โดยพิจารณาว่าจะเลือกท า

ผลิตภณัฑอ์าหารอะไร ประเภทไหน มีเป้าหมายจะให้แก้โรคอะไร กบัคนกลุ่มไหน แล้วพิจารณาว่าจะต้องให้มีสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพอะไร และจะใช้อะไรเป็นวัตถุดิบจึงให้สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ต้องการ และเหมาะสมกับการท า

ผลิตภณัฑน์ั้น อกีด้านหนึ่งเริ่มจากวตัถุดบิชนิดใดชนิดหนึ่งก่อน ซึ่งจะมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพชนิดใดชนิดหนึ่งเป็น

จุดเด่น แล้วพิจารณาว่าจะเอาไปท าผลิตภัณฑ์อาหารอะไรได้บ้าง ในรปูแบบไหน ไม่ว่าจะเร่ิมจากด้านไหนก็ตาม จะต้อง

มีการเชื่อมโยงกันให้ตลอดห่วงโซ่มูลค่า ต้ังแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า จึงจะประสบผลส าเร็จ  
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ประเดน็ส าคัญอีกประการหนึ่งกค็ือ โรคบางโรคเป็นปัญหาของผู้บริโภคหลายกลุ่มอายุ อาหารชนิดใดชนิด

หน่ึง เช่นเคร่ืองดื่ม อาจจะท าส าหรับแก้เฉพาะโรคได้หลายโรค โดยการใช้วัตถุดบิที่มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพต่างกัน

เป็นองคป์ระกอบ นอกจากนี้  อาหารชนิดเดยีวกนั แก้โรคเดียวกนั แต่รปูแบบที่จะเหมาะกบัผู้บริโภคที่เป็นวัยรุ่นกจ็ะ

ต่างจากที่เป็นผู้สูงอายุ หรือผู้ที่อยู่ในกลุ่มอายุเดียวกันแต่มีรสนิยมต่างกันกต้็องการอาหารที่มีรูปแบบต่างกัน จึงมี

โอกาสที่จะพัฒนาผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพได้มากมาย 

จากกรอบแนวคิดข้างต้น จะเห็นว่า วัตถุดิบของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่เป็นผง หรือเป็นสารสกัด เป็น

ผลิตภณัฑข์ั้นกลาง (intermediate products) ทีส่ามารถน าไปใช้เป็นองคป์ระกอบของอาหารเพื่อสขุภาพได้หลากหลาย 

และมีแนวโน้มว่า อาหารเพื่อสขุภาพในอนาคต จะมีส่วนผสมของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายอย่าง นอกจากเพื่อให้

แก้ได้หลายโรคแล้ว ยังป้องกันไม่ให้มีการลอกเลียนแบบผลิตภัณฑ์ได้ง่ายด้วย วัตถุดิบท่ีเป็นผงหรือสารสกัด จึง

สามารถท าเป็นสินค้าเชิงพาณิชย์ได้ 

ข้อมูลส าหรับโรค หรือคุณสมบัติเชิงสุขภาพที่ต้องการส าหรับผู้บริโภคแต่ละกลุ่มอายุ (หรืออาจจะก าหนด

กลุ่มเป้าหมายอื่น) มีอยู่แล้วมากมายที่จะสบืค้นได้ เช่นเดียวกับข้อมูลของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพแต่ละชนิด แหล่ง

ของวัตถุดิบ และประโยชน์ในเชิงสุขภาพ กม็ีอยู่มากที่สามารถสืบค้นได้เช่นกัน (ดูรายละเอียดใน ภาพที่ 2.3, 2.4 

และตารางที่ 2.1 และ 2.4 ในบทที่ 2) ข้อมูลสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีในผักและพืชพ้ืนเมือง สมุนไพร และผลไม้

ไทย กม็ีผู้ศึกษาไว้แล้วมาก สามารถน ามาพิจารณาคัดเลือก และเพิ่มเติมในภาพ 4.2 หรือจะแยกมาท าเป็นแผนผัง

เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวข้องส าหรับการด าเนินงานของตนกไ็ด้ กรอบแนวคิดน้ีจึงเปิดช่องให้ผู้ท่ีสนใจสามารถเข้ามามี

ส่วนร่วมได้โดยไม่มีข้อจ ากัด เพราะมีผลิตภณัฑห์ลากหลายที่สามารถสร้างและพัฒนาได้ และมีวตัถุดบิหลากหลายที่

สามารถพัฒนาและน ามาใช้ในการสร้างผลิตภณัฑ์ได้ โดยเฉพาะวตัถุดบิที่สามารถจะผลิตได้ในแต่ละท้องถิ่น เพียงแต่

จะต้องมีแนวทางที่จะรวบรวมข้อมูลว่ามีใคร ท าอะไร อยู่ที่ไหน และสื่อสารให้มีการรับทราบทั่วกัน เพื่อประโยชน์ใน

การเชื่อมโยงให้ตลอดห่วงโซ่มูลค่าของแต่ละผลิตภัณฑ ์และเห็นภาพรวมของการกระจายภารกิจ เพื่อจะได้ไม่ท างาน

ซ ้าซ้อนกัน รวมทั้งการเชื่อมโยงเป็นเครือข่ายให้กว้างขวาง ซึ่งเป็นสิ่งที่จ าเป็นส าหรับการพัฒนาและขับเคลื่อน

นวตักรรมอาหารสขุภาพของประเทศให้ไปสู่เป้าหมาย 

  

4.1.3 กรอ แนวคิดการเ ือ่มโยงขั นตอนการท างานวจิยัพฒันาและสรา้งนวตักรรมอาหารเพือ่สุขภาพ 

 ห่วงโซ่มูลค่าของผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสขุภาพ ประกอบด้วย 3 ส่วน คือส่วนต้นน ้า ซึ่งจะเกี่ยวกับการพัฒนา

วตัถุดบิและการผลิตวตัถุดบิให้ได้ในปริมาณและคุณภาพที่ต้องการ และในเวลาที่ต้องการ  ส่วนกลางน า้ คอืส่วนของ

การแปรรปูวัตถุดบิเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพ ซึ่งครอบคลุมทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการผลิตผลิตภัณฑ์ใน

เชิงพาณิชย์ และส่วนปลายน ้า คือส่วนที่เกี่ยวข้องกับการตลาดและการบริโภค ซึ่งจะเกี่ยวข้องทั้งในเร่ืองช่องทาง

การตลาด รูปแบบการจ าหน่าย การบริหารจัดการสินค้า กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย บริโภคนิสัย ช่องทางการเข้าถึง

กลุ่มเป้าหมายและให้กลุ่มเป้าหมายเข้าถึงสินค้าได้ง่าย รวมไปถึงการให้ความรู้และการเปลี่ยนทัศนคติของผู้บริโภค 

ในการท างานวิจัยพัฒนาและสร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพให้ตลอดห่วงโซ่มูลค่า จึ งต้องการนักวิจัยจากหลาย

สาขาวิชา มาร่วมกันท างานในลักษณะที่เช่ือมโยง สอดประสาน และบูรณาการให้ต่อเน่ืองกัน ภาพที่ 4.3 แสดง

สาขาวิชาที่ต้องการในการท าวิจัยและพัฒนา และสัดส่วนของภารกิจของแต่ละสาขาในแต่ละส่วนของห่วงโซ่มูลค่า จะ
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เห็นได้ว่าสาขาเกษตรและวิทยาศาสตร์ วิทยาศาสตร์การอาหารและคหกรรม และการตลาดและธุรกิจอาหาร จะเป็น

สาขาหลักในการด าเนินงานในส่วนต้นน ้า กลางน า้ และปลายน า้ ตามล าดบั ซึ่งเป็นไปตามความคาดหมาย แต่ในเรื่อง

อาหารเพื่อสขุภาพ สาขาวทิยาศาสตร์การแพทย์จะเป็นสาขาส าคัญ เพราะจะเกี่ยวกบัการมีผลต่อสขุภาพของสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพ กลไกการออกฤทธิ์ ตลอดจนข้อมูลที่จะยืนยันข้ออ้างประโยชน์เชิงสุขภาพของผลิตภัณฑ์ และการ

รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ และจะต้องเริ่มเข้ามามีบทบาทตั้งแต่ขั้นต้นน ้า ที่เกี่ยวกับสารออกฤทธิ์ชีวภาพในวัตถุดบิ 

และบทบาทจะสูงขึ้ นเป็นล าดับในขั้นกลางน ้าและปลายน ้า (ภาพที่ 4.4) นอกจากนี้  สาขาสถาปัตยกรรมและ

ศิลปกรรม จะมีบทบาทส าคัญในการออกแบบอาหารและบรรจุภัณฑ์ ซึ่งจะเปลี่ยนโฉมอาหารเพ่ือสุขภาพปกติให้มี

ความแตกต่างโดดเด่นจนเป็นผลิตภัณฑ์นวัตกรรม ในภาพที่ 4.3 ยังได้ให้รายการของหน่วยงานที่ด าเนินการ 

หน่วยงานสนับสนุน และแหล่งทุนที่ให้การสนับสนุนในแต่ละขั้นตอนไว้ด้วย 

 

 

ภำพที ่4.3 สรุปกรอบแนวคิดเชือ่มโยงขัน้ตอนกำรท ำงำนวิจยัและสรำ้งนวตักรรมอำหำรเพือ่สุขภำพของประเทศไทย จำกตน้

น ำ้ไปสู่ปลำยน ำ้ พรอ้มกบั สำขำวิชำ หน่วยงำนทีร่บัผิดชอบ และหน่วยงำนสนบัสนุน ในแต่ละขัน้ตอน 
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ภำพที ่4.4 ประเด็นงำนวิจยัในแต่ละส่วนประกอบของห่วงโซ่มลูค่ำทีต่อ้งท ำในกำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำรเพือ่สุขภำพ       

เพือ่กำรคำ้   ทีม่ำ: ดดัแปลงจำก Kotilainen, L. et al. (2006) 
1
 

4.1.4 กรอ แนวคิดในขั นตอนของการด าเนินการในการพฒันา ลติภณั  อาหารเพือ่สุขภาพเพือ่การคา้ 

 ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพเพื่อการค้า จะมีค าถามว่า จะพัฒนาผลิตภัณฑ์อะไรดี และจะต้อง

ด าเนินการอะไรบ้าง ภาพที่ 4.5 เป็นกรอบแนวคิดที่แสดงขั้นตอนการด าเนินงาน และสิ่งที่ต้องพิจารณา ตั้งแต่

กระบวนการคิดว่าจะผลิตอะไร ซึ่งจะต้องมีข้อมูลในเรื่องขนาดของตลาดของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย คุณสมบัติเชิง

สุขภาพที่ต้องการ ลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ น ามาพิจารณาประกอบกับความรู้ความช านาญ เทคโนโลยี และ

เคร่ืองมือที่มีหรือต้องลงทุน เพ่ือที่จะให้ได้แนวคิดว่าจะผลิตอะไร จะใช้อะไรเป็นวัตถุดิบ กระบวนการผลิตจะเป็น

อย่างไร ตลาดจะเป็นอย่างไร และต้องใคร่ครวญกลั่นกรองให้ตกผลึกว่าสดุท้ายจะเลือกผลิตอะไร ก่อนที่จะด าเนินการ

ผลิตผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ประเดน็ที่จะต้องให้มีความมั่นใจ คือเร่ืองตลาด และในเร่ืองวัตถุดิบที่จะน ามาใช้ ตลาดของ

ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพแต่ละชนิด จะเป็นตลาดเฉพาะกลุ่ม (niche market) ขนาดไม่ใหญ่มาก และมีคู่แข่ง ต้อง

ประเมินแล้วเห็นทางว่าสินค้าที่จะผลิตสามารถขายได้ มีลู่ทางที่จะเข้าถึงผู้บริโภคเป้าหมายได้ และแข่งขันได้ การ

ประเมินตลาดของผลิตภัณฑ์ เป็นเรื่องของการคาดการณ์ จึงขึ้ นอยู่กับวิสยัทศัน์ของผู้ประกอบการ ในบางกรณีตลาด 

(ความต้องการ) ของสนิค้านั้นอาจจะไม่มีอยู่ก่อน แต่ “ตลาด (ความต้องการ) ก็สามารถสร้างได้” ในส่วนของวตัถุดิบก็

เช่นกัน ต้องชัดเจนว่าจะได้วัตถุดิบที่มีคุณภาพที่ต้องการ ในปริมาณที่ต้องการ และเวลาที่ต้องการ ได้อย่างไร จะ

เช่ือมโยงกบัผู้ผลิตซึ่งมีหลายคนได้อย่างไร และจะสามารถแข่งขันกบัคู่แข่งที่จะมาแย่งซื้อวัตถุดบิน้ัน (ซึ่งมักจะมี) ได้

อย่างไร ขั้นตอนต่อไปและประเด็นที่จะต้องพิจารณาแสดงในภาพที่ 4.5 และตัวอย่างกรณีศึกษาเรื่องการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารเจลลี่โภชนา อาหารพระราชทาน (กล่องข้อความที่ 4.1) ถึงแม้ว่าจะขาดเร่ืองการตลาดที่เน่ืองจาก

เป็นโครงการที่ไม่ได้มุ่งหวงัผลก าไรด้านธุรกจิ แต่ถ้าจะท ากน่็าจะท าได้ 
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ภำพที ่4.5 กรอบแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภณัฑอ์ำหำรเพือ่สุขภำพเพือ่กำรคำ้พรอ้มเงือ่นไขและส่ิงทีต่อ้งท ำในแต่ละขัน้ตอน 

กล องขอ้ความที ่4.1: การพฒันา ลิตภณัฑ อาหารเ ลลี ่ภ นา อาหารพระรา ทาน 

 

 เป็นอาหารส าเรจ็รูปรับประทานได้ทันที มีลักษณะกายภาพกึ่งแขง็กึ่งเหลว ท าให้เคี้ยวและกลืนได้ง่าย แม้จะไม่มีฟัน

หรือเจ็บปากเจ็บคอ ช่วยให้ผู้ป่วยมะเร็งช่องปาก หรือมะเร็งชนิดอื่น  ๆ ที่มีปัญหาการบดเคี้ ยวและการกลืน สามารถ

รับประทานทางปากได้ โดยไม่ต้องพ่ึงพาการให้อาหารทางสาย ท าให้ผู้ป่วยมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น มีองค์ประกอบเป็นสารอาหาร

ที่ให้พลังงาน ได้แก่ คาร์โบไฮเดรตประมาณ 50% โปรตีนประมาณ 20% และไขมันประมาณ 30% ซ่ึงถือว่าเป็นไปตาม

ปริมาณที่นักโภชนาการแนะน า กระบวนการผลิตผ่านการรับรองมาตรฐาน  GMP-FOOD, HACCP, HALAL และ ISO 

22000  

ที่มาของปัญหา: ปัญหาภาวะทุพโภชนาการและขาดคุณภาพชีวิตที่ดี ในกลุ่มผู้ป่วยมะเร็งในช่องปาก มะเร็งศีรษะและล าคอ   

ผู้ป่วยโรคสมองเสื่อมซ่ึงกล้ามเน้ือบดเคี้ยวท างานไม่ดี ผู้ป่วยผ่าตัดขากรรไกร ซ่ึงจะไม่สามารถอ้าปากได้ปกติ ผู้ป่วยระหว่างรับ

การรักษาทันตกรรมจัดฟัน หรือรักษารากฟันที่เคี้ ยวไม่ได้ เน่ืองจากเจบ็ฟัน ผู้ป่วยที่เป็นแผลในปาก ผู้ที่ เป็นหวัดแล้วเจ็บคอ

ผู้ป่วยที่สูญเสียฟันและสูงอายุที่ไม่มีฟันบดเคี้ ยว  รวมผู้ป่วยที่มีปัญหาบด เคี้ ยว กลืนอาหารมากกว่า 1 ล้านราย    ท าให้

รับประทานอาหารได้น้อย หรือไม่สามารถรับประทานอาหารทางปากได้ในผู้ป่วยบางราย ท าให้มีความจ าเป็นต้องได้รับอาหาร

ทางสายยาง ท าให้ร่างกายได้รับสารอาหารไม่เพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย   

หน วยงานทีด่ าเนินงาน/สนบัสนุนและหนา้ที่: เป็นการด าเนินงานร่วมกนัภายใต้โครงการวิจัยและพัฒนา “นวัตกรรมอาหาร

ส าหรับผู้ป่วยมะเร็งช่องปาก”  ระหว่างมูลนิธิทันตนวัตกรรม ในพระบรมราชูปถัมภ์ หน่วยทันตกรรมพระราชทาน ในพระ

บามสมเดจ็พระเจ้าอยู่หัว (เป็นหน่วยงานสนับสนุนงบประมาณ) ร่วมกับหน่วยงานภาคีเครือข่ายที่มีความช านาญเฉพาะด้าน
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ทั้ง 6 แห่ง คือ  สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล (รับผิดชอบพัฒนาผลิตภัณฑ์) มูลนิธิอานันทมหิดล คณะทันต

แพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  คณะทันตแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  ศูนย์มหาวชิราลงกรณ 

ธญับุรี กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข  (ให้ความเหน็และทดลองด้านคลินิก) บริษัท อ าพลฟูดส์ โพรเซสซ่ิง จ ากดั (ผลิต

ในระดับอุตสาหกรรม) 

ขั้นตอนการด าเนินงานและ ลงาน 

การวิ ยัสรา้ง ลิตภณัฑ ตน้แบบ 

  สถาบันโภชนาการพัฒนาต้นแบบอาหารเป็นรูปแบบเจลคล้ายวุ้นแต่มีความนุ่มและเนียนกว่า เพ่ือให้ผู้ป่วยสามารถ

เคี้ยวและกลืนได้โดยไม่ส าลักหรือติดคอ เม่ือผ่านการเหน็ชอบจากแพทย์ ทันตแพทย์ และพยาบาล ที่มีประสบการณ์การดูแล

ผู้ป่วยมะเรง็ช่องปาก จึงได้ส่งไปทดสอบความพึงพอใจในผู้ป่วยมะเรง็ที่โรงพยาบาลมหาวชิราลงกรณ ธญับุรี จ.ปทุมธานี เม่ือ

ได้คุณลักษณะของเจลที่ผู้ป่วยพึงพอใจแล้ว  จึงพัฒนาเจลให้มีคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสมส าหรับผู้ป่วย ซ่ึงมีพลังงาน 1 

กิโลแคลอรี ต่อ อาหาร 1 กรัม และสัดส่วนของพลังงาน ได้แก่ ร้อยละ 25-30 มาจากไขมัน ร้อยละ 20 มาจากโปรตีน และ

ร้อยละ 50-55 มาจากคาร์โบไฮเดรท โดยโปรตีนเป็นโปรตีนคุณภาพดี และไขมันเป็นชนิดที่มีสัดส่วนกรดไขมันที่เหมาะสม  

อายุของเจลต้องไม่ต ่ากว่า 1 ปี ที่อุณหภมิูห้อง  โดยบรรจุในกล่องปลอดเช้ือ ยูเอชที ขนาด 250 มิลลิลิตร  

การพัฒนาสูตรเน้นการใช้วัตถุดิบที่มีจ าหน่ายทั่วไปส าหรับอุตสาหกรรมอาหารภายในประเทศ ได้แก่ สารก่อเจล ซ่ึง

ใช้วุ้น เจลาติน และสารคงตัวประเภทกมั แหล่งโปรตีนได้แก่นมที่ผ่านการย่อยน า้ตาลแลคโตส แหล่งไขมันได้แก่น า้มันร าข้าว 

แหล่งคาร์โบไฮเดรท ได้แก่ มัลโตเดก็ตริน (maltodextrin) น ้าตาลนมที่ถูกย่อยแล้ว น ้าตาลที่เติมเพ่ือปรับรสชาติ รวมถึง

น า้ตาลในผลไม้ที่เป็นส่วนผสม ในเบ้ืองต้นสูตรเจลอาหารได้พัฒนาขึ้นเป็น 2 สูตร ได้แก่ เจลอาหารรสชานม และรสมะม่วง    

การทดสอบความพึงพอใ ใน  ป้ วย 

       ผลการทดสอบความพอใจต่ออาหารเจลล่ีโภชนา รสมะม่วงและรสชานม ในผู้ป่วยมะเรง็ศีรษะและล าคอ 116 ราย พบว่า

ผู้ป่วย 95% สามารถรับประทานเจลล่ีโภชนาได้ง่าย และในผู้ป่วยมะเร็งศีรษะและล าคอ 120 ราย พบว่า 78% มีความพึง

พอใจต่ออาหารเจลล่ีโภชนา ทั้งในแง่รสชาติ ความแข็งนุ่ม ความชุ่มช้ืนที่ได้รับ ความสะดวกในการกลืน และทดสอบ

ความสามารถในการรับประทานอาหารเจลล่ีโภชนา ภายในหน่ึงคร้ังในผู้ป่วยมะเรง็ศีรษะและล าคอ 86 ราย พบว่าผู้ป่วย 77% 

สามารถรับประทานได้มากกว่าคร่ึงกล่องขึ้นไป 

 การปรบัปรุง ลิตภณัฑ    ลติ ลิตภณัฑ ตน้แบบ และขอการรบัรองมาตร าน 

       ด าเนินการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ตามผลทดสอบความพอใจ ปรับสูตรให้เหมาะกับการผลิตในระดับอุตสาหกรรม และ

ทดลองผลิตน าร่องขนาด 300 กิโลกรัม ในโรงงานน าร่องที่บริษัท SIG Combibloc จ ากัด จังหวัดระยอง และการผลิต

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบในระดับ 1.8-2.5 ตัน ที่บริษัทอ าพลฟูดส์โพรเซสซ่ิง จ ากดั จังหวัดนครปฐม 

        ได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลจากส านักงานคณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศไทย และได้ขึ้น

ทะเบียนอาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

การวิ ยัทางคลินิกเพือ่ศึก าภาวะ ภ นาการของ  ป้ วย 

    ผลการศึกษาน าร่อง สภาวะโภชนาการของผู้ป่วยมะเร็งศีรษะและล าคอ โดยการศึกษาแบบย้อนกลับ (Retrospective 

study) เป็นการวิจัยเชิงพรรณนาโดยรวบรวมข้อมูลจากแฟ้มประวัติผู้ป่วย 11 ราย ซ่ึงมารับรังสีรักษาแบบระยะยาว (50-70 

Gy) พบว่า ภายใน 3 สัปดาห์หลังรับรังสี ผู้ป่วยจะน ้าหนักลดไปแล้วประมาณ 3-4 กก. โดยน ้าหนักที่ลดรุนแรงสัมพันธ์กบั

การอักเสบเป็นแผลในปาก (mucositis) ท าให้ผู้ป่วยเร่ิมรับอาหารทางสายภายใน 1 ถึง 44 วัน (เฉล่ีย คือ 21 วัน) หลังรับ

รังสีผลการประเมินประสิทธิผลของเจลล่ีโภชนา ต่อสภาวะโภชนาการของผู้ป่วยมะเร็งศีรษะและล าคอจ านวน 68 ราย พบว่าผู้
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ที่รับประทานเจลล่ีโภชนาต่อเน่ืองมีน า้หนักลดน้อยกว่าผู้ที่ไม่รับประทานเจลล่ีโภชนา หรือรับประทานไม่ต่อเน่ือง นอกจากน้ี

การประเมินประสิทธิผลของเจลล่ีโภชนาต่อคุณภาพชีวิต พบว่าผู้ป่วยที่ไม่รับประทานเจลล่ีโภชนามีคุณภาพชีวิตแย่ลง ขณะที่

ผู้ป่วยที่รับประทานเจลล่ีโภชนามีคุณภาพชีวิตดีกว่าผู้ที่ไม่รับประทานอย่างมีนัยส าคัญ 

สิ่งที่เรียนร :้ การพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับผู้ที่มีปัญหาสุขภาพ มีหลายขั้นตอน ใช้ทรัพยากรมาก ต้องท างานแบบร่วม

ด้วยช่วยกนัในหลายภาคส่วน โดยเฉพาะจากบุคลากรด้านสาธารณสุข 

ที่มา: www.dent-in-found.org/newdesign/research/detail?p=7, www.mahidol.ac.th/th/research_innovation/ 2556/jelly.htm 

 

4.2 แนวทางในการพฒันา ลิตภณัฑ นวตักรรมอาหารเพือ่สุขภาพ 

 การที่จะให้บรรลุเป้าหมายของการใช้นวตักรรมอาหารเพื่อสขุภาพ ในการแก้ปัญหาด้านสขุภาพของประชากร

และปัญหาด้านการเกษตรไปพร้อมกัน ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ จะต้องมีหลายชนิด หลายรูปแบบ หลายระดบั 

และหลายราคา เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่มีหลายกลุ่ม ซึ่งมีความต้องการแตกต่างกัน ในข้อ 4.1.2 

ได้เสนอกรอบแนวคดิกว้าง ๆ โดยให้ใช้ปัญหาสขุภาพของคนในวยัต่าง ๆ เป็นตวัตั้ง และพิจารณาว่าจะใช้อาหารอะไร

ในการแก้/ลดปัญหาโรคนั้น โดยที่จะต้องมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอะไร และมาจากวัตถุดิบอะไร แต่อาหารเพื่อ

สุขภาพมีหลายประเภท ทั้งที่เป็นอาหารหลัก อาหารว่าง และเคร่ืองดื่ม และมีหลายชนิด ได้แก่ อาหารท้องถิ่น+  

อาหารฟังกช์ั่น  ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร และอาหารทางการแพทย์ แต่ละชนิดกม็ีเงือ่นไขข้อก าหนดแตกต่างกัน มีความ

ยากง่ายในการสร้างและพัฒนาแตกต่างกนั และมีขอบข่ายของผู้ที่จะได้รับผลประโยชน์แตกต่างกนั ในทางปฏบิัตคิงไม่

สามารถท าได้ทุกอย่าง แนวทางที่เสนอให้ใช้เป็นกลยุทธในการสร้างและพัฒนานวตักรรมอาหารเพื่อสขุภาพ ได้แก่ 

4.2.1 จดัล าดั ความส าคัญของ นิดของอาหารเพือ่สุขภาพในการสนั สนุนการวจิยัและพฒันา  

เมื่อพิจารณาโดยใช้เกณฑ์ในเร่ืองความยากง่ายในการท างาน และโอกาสที่จะประสบความส าเร็จตาม

เป้าหมายในระยะเวลาอันสั้น  ความสามารถในการแข่งขัน ผลผลิต ผลลัพธ์ ผลกระทบที่เกิดขึ้ นในวงกว้าง และผู้ที่

เกี่ยวข้องในทุกองคป์ระกอบของห่วงโซ่มูลค่ามีโอกาสได้รับผลประโยชน์ที่เป็นธรรมอย่างทั่วถึง  ล าดับความส าคัญของ

ชนิดของอาหารเพื่อสุขภาพ ท่ีควรให้การสนับสนุนในการด าเนินงานวิจัยและพัฒนา และการสร้างนวัตกรรม ควรเป็น

ดังนี้ 1) อาหารท้องถิ่น+ 2) อาหารฟังก์ชั่น  3) ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และ 4) อาหารทางการแพทย์ (ภาพที่ 4.6) 

เน่ืองจากอาหารเพ่ือสุขภาพชนิดที่ 3 และ 4 มีขั้นตอนการด าเนินงานที่ซับซ้อนและยากขึ้นเป็นล าดับ จากเงื่อนไข

ข้อก าหนดในเร่ืองมาตรฐานของสนิค้า ที่จะต้องมีข้อมูลเชิงวทิยาศาสตร์สนับสนุนข้ออ้างประโยชน์เชิงสขุภาพในระดับ

ที่สงู  และมีการแข่งขันสงูมากกบับริษัทระดบันานาชาตทิี่มีความพร้อมของทรัพยากรทุกด้าน  โดยเฉพาะงานวจิัยด้าน

วทิยาศาสตร์การแพทย์ที่ท าการทดลองในมนุษย์ เพื่อให้มีข้อมูลทางวทิยาศาสตร์สนับสนุนค ากล้าวอ้างถงึประโยชน์ต่อ

สขุภาพ   อกีทั้งผลประโยชน์ที่เกิดขึ้ นส่วนใหญ่จะตกเป็นของผู้ประกอบการ เน่ืองจากสามารถน าเข้าวัตถุดบิที่มีราคา

ถูกกว่ามาจากประเทศเพ่ือนบ้าน (ที่ผ่านมาผู้ผลิตวัตถุดิบในส่วนต้นน ้า ไม่ได้รับความเป็นธรรมในเร่ืองจ าหน่าย

ผลผลิตได้ราคาต ่า และต้องแบกรับความเสี่ยงเมื่อมีความเสยีหายที่เกดิจากภยัธรรมชาตหิรือศตัรูพืช จึงท าให้ลด/เลิก

การปลูกพืชที่มีคุณค่าด้านสขุภาพหลายชนิด เช่น ถั่วหลายชนิด งา ลูกเดอืย เป็นต้น) 

http://www.dent-in-found.org/newdesign/research/detail?p=7
http://www.mahidol.ac.th/th/research_innovation/%202556/jelly.htm
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ท้ังนี้ไม่ได้หมายความว่าประเทศไทยไม่ควรจะผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพชนิดท่ี 3 (ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร) 

และชนิดท่ี 4 (อาหารทางการแพทย์) เพียงแต่สองชนิดน้ี ผลประโยชน์ส่วนใหญ่จะตกอยู่กับผู้ประกอบการท่ีมี

ความพร้อม ซ่ึงมีจ านวนจ ากัด อีกท้ังในปัจจุบันงานวิจัยด้านน้ีในประเทศไทยมักจะมุ่งไปท่ีการสร้างและ

พัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และไม่ค่อยให้ความส าคัญกับการพัฒนาอาหารประเภทท่ี 1 และ 2 เท่าท่ีควร 

การพัฒนาอาหารประเภทท่ี 3 และ 4 จะเป็นท่ีสนใจของผู้ประกอบการท่ีมีความพร้อม โดยเฉพาะผู้ประกอบการ

รายใหญ่ การสนับสนุนหลักในด้านการวิจัยและพัฒนาจึงควรมาจากภาคเอกชน ภาครัฐควรให้การสนับสนุน

ด้านอ่ืนๆ 

 

 

ภำพที ่4.6 กำรใหล้ ำดบัควำมส ำคัญในกำรสนบัสนุนงำนวิจยัและพฒันำ และสรำ้งนวตักรรมอำหำรเพือ่สุขภำพ 

4.2.2 “มองไกลเร่ิมใกล ้ท าจากง ายไ ยาก และ คิดและท านอกกรอ ”  

การตั้งเป้าหมายการท างานให้ไกล โดยมุ่งที่จะสร้างและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจาก

วัตถุดิบทางการเกษตรในประเทศ เพื่อแก้ปัญหาสุขภาพและปัญหาการเกษตรไปพร้อมกัน “ไม่หาเงินเพื่อซ้ือยา” เป็น

เร่ืองที่จ าเป็น แต่การที่จะท าให้ถงึเป้าหมายดงักล่าว ต้องใช้เวลานาน และท างานหลายด้านซึ่งเกี่ยวข้องกบัผู้คนจ านวน
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มาก ดงันั้น จึงควรเร่ิมต้นจากการท างานใกล้ตัว ที่สามารถท าให้ส าเรจ็ได้ง่ายในระยะเวลาอนัสั้นก่อน  ด้วยวธิคีิดและ

วิธีท าที่แตกต่าง (คิดและท านอกกรอบ) เพื่อสร้างความแตกต่าง เมื่อท าได้ส าเร็จ กจ็ะช่วยให้คณะผู้ท างานมีความ

เช่ือมั่น และมีพลังขับเคลื่อนที่จะท างานที่ยากขึ้ นที่เป็นเป้าหมายระยะยาว  แนวทางที่จะด าเนินงานในลักษณะนี้ มี

หลายอย่าง เป็นต้นว่า 

 

4.2.2.1  รั  รุงอาหารทอ้ง ิ่นทีม่ีอย  แลว้ ใหเ้  นนวตักรรมอาหารเพือ่สุขภาพ 

 อาหารท้องถิ่นที่มีอยู่แล้วมีมากมาย ที่สามารถปรับปรงุให้เป็นอาหารเพ่ือสขุภาพในระดบัที่เป็นนวตักรรมได้ 

โดย 1) ท าให้เป็นอาหารปลอดภัย 2) ลดองคป์ระกอบที่เป็นผลเสียต่อสขุภาพ (ลดน า้ตาล เกลือ ไขมัน ไม่ใช้สารกัน

เสีย สีสังเคราะห์ สารปรุงรส) 3) เพ่ิมสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ช่วยป้องกัน/ลดความเสี่ยงจากโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง

และโรคส าคัญของผู้สงูอายุ 4) เปลี่ยนรูปแบบและรูปลักษณใ์ห้สะดวกต่อการบริโภคและต้องตาต้องใจของผู้บริโภค

ยุคใหม่ 5) ปรับปรุงบรรจุภัณฑใ์ห้สวยงามชวนซื้อ และ 6) ด าเนินการให้มีการรับรองมาตรฐานระดบัสากล (ภาพที่ 

4.7) 

ในกำรด ำเนินงำนดงักล่ำว ตอ้งกำรงำนวจิยัและกำรสนบัสนุนแก่ผูป้ระกอบกำรหลำยดำ้น ตัง้แต่กำรใหไ้ดม้ำ

ซึง่วตัถดิุบทีป่ลอดภยั กระบวนกำรผลิตทีต่อ้งสะอำดและปลอดภยั สตูรอำหำรทีมี่กำรลดน ำ้ตำล เกลือ ไขมนั และไม่

ใชส้ำรกนัเสีย สำรเคมีสงัเครำะห์ และสำรปรุงรส แลว้ยงัคงควำมอร่อย (ประเด็นน้ียงัชี้ใหเ้ห็นถึงควำมส ำคัญของ

งำนวจิยัทีจ่ะหำส่ิงทดแทนทีไ่ม่เป็นผลเสียต่อสุขภำพอีกดว้ย) แหล่งของสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพทีจ่ะน ำมำใช ้กำรเพ่ิม

วตัถดิุบทีมี่สำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพในองค์ประกอบของอำหำรแลว้ยงัคงควำมอร่อย ขอ้มลูยืนยนัวำ่สำรออกฤทธ์ิทำง

ชีวภำพยงัคงอยู่ในผลิตภณัฑ ์  กำรออกแบบใหมี้รูปลกัษณ์ใหม่ สะดวกต่อกำรบริโภค และเป็นทีช่ืน่ชอบของคนรุ่น

ใหม่ หรือของกลุ่มผูซ้ื้อเป้ำหมำย กำรออกแบบบรรจุภณัฑซึ์ง่นอกจำกจะสวยงำม น่ำซ้ือแลว้ ยงัคงรกัษำคุณภำพของ

ผลิตภณัฑไ์วไ้ดน้ำน และกำรปรบัปรุงกระบวนกำรผลิต ทีจ่ะใหเ้ขำ้เกณฑม์ำตรฐำนสำกล เพือ่จะใหไ้ดร้บักำรรบัรอง 

 การด าเนินงานของผู้ประกอบการ ท่ีจะปรับปรุงอาหารท้องถิ่นเดิมของตน ให้เป็นอาหารท้องถิ่นพลัส

ท่ีเป็นนวัตกรรม ก็ต้องการความช่วยเหลือทางวิชาการท่ีเกีย่วข้องในแต่ละขั้นตอน และบางขั้นตอนก็ต้องการ

การสนับสนุนทุนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตด้วย 

ที่กล่าวข้างต้นเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพที่เป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป ยังมีอาหารอีกประเภทหนึ่ง คือ อาหารท่ี

จ าหน่ายอยู่ในร้านภัตตาคาร ร้านอาหารท่ัวไป และหาบเร่แผงลอย ทั้งที่เป็นอาหารตามสั่ง และที่เป็นอาหารปรุงส าเรจ็ 

ที่สามารถด าเนินการในแนวทางข้างต้นได้เช่นกัน แต่ไม่ต้องท าทุกขั้นตอน เป้าหมายกค็ือ การท าให้สถานท่ีจ าหน่าย

อาหารต่าง ๆ ดังกล่าวข้างต้น มีเมนูอาหารเพื่อสุขภาพ เป็นทางเลือกให้ผู้บริโภคด้วย มีเมนูอาหารหลายชนิดที่ได้มีการ

วจิัยพัฒนาและเผยแพร่อยู่แล้ว ดงัตวัอย่างในบทที่ 2 ผู้ประกอบอาหารเอง พ่อครัวร้านอาหาร และ เชฟมืออาชีพตาม

ภัตตาคาร ก็สามารถจะสร้างสรรค์อาหารเพ่ือสุขภาพจานเด็ด ที่จะเป็นเมนูซิกเนเจอร์ของร้านของตนได้ แม้แต่

ผู้บริโภคที่ประกอบอาหารเอง กส็ามารถจะท าอาหารเพ่ือสขุภาพส าหรับบริโภคเองได้  
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ภำพที ่4.7  แนวทำงกำรพัฒนำอำหำรทอ้งถิ่นใหเ้ป็นนวตักรรมอำหำรเพือ่สุขภำพ 

  

 

 ส่ิงท่ีต้องการ คือการให้ข้อมูลถึงประโยชน์ของอาหารเพ่ือสุขภาพ และปัญหาโรคไม่ติดต่อเรือ้รังท่ี

ประชากรทุกวัยก าลังเผชิญอยู่ จ าเป็นต้องร่วมมือร่วมใจช่วยกันแก้ เปลี่ยนมมุมองและทัศนคติของผู้ประกอบ

อาหารเหล่าน้ัน ให้หันมาเอาใจใส่กับสุขภาพของผู้บริโภคด้วย มใิช่ค านึงแต่รสชาติอย่างเดียว รวมท้ังเปลี่ยน

ทัศนคติของผู้บริโภค ให้ค านึงถึงสุขภาพของตน และหันมาบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น รายละเอียดจะ

น าเสนอในภายหลังในส่วนของแนวทางการด าเนินงานปลายน้ า 
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4.2.2.2  รั  รุง ลิตภัณ  อาหาร และอาหารเพื่อสุขภาพ ที่ได้พัฒนาและจ าหน ายอย  แลว้ ให้เ  นอาหาร      

เพือ่สุขภาพทีไ่ดม้าตร านสากล  

ผลิตภัณฑ์โอทอปที่เป็นอาหารมีมากมาย บางอย่างกเ็ป็นอาหารเพ่ือสุขภาพอยู่แล้ว แต่กยั็งมีคุณสมบัติไม่

ครบถ้วนของการเป็นนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ และระดับของการพัฒนา และคุณสมบัติที่ยังขาด กแ็ตกต่างกัน 

การปรับปรุงเพิ่มเติมจึงขึ้ นอยู่กับระดับการพัฒนาของผลิตภัณฑ์น้ัน ๆ และส่วนที่ยังขาด เช่นเดียวกับการปรับปรุง

อาหารท้องถิ่นในข้อ 1 เช่น ถ้ายังไม่ปลอดภัย กเ็ปลี่ยนวัตถุดิบให้เป็นวัตถุดิบที่ปลอดภัย และปรับปรุงกระบวนการ

ผลิตให้มีความสะอาด ได้มาตรฐาน ถ้ายังขาดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่จะท าให้เป็นผลดีต่อสุขภาพ กเ็พิ่มเติมสาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ หรือ ผลิตภัณฑ์ดีอยู่แล้วแต่ยังขาดการรับรองมาตรฐานสากล หรือยังได้รับการรับรองไม่

ครบถ้วน กด็ าเนินการให้ได้รับการรับรองให้ครบถ้วน เป็นต้น ซึ่งหมายถึงว่าอาจจะต้องย้อนไปปรับปรุงบางอย่างใน

กระบวนการผลิต ให้ได้ตามเงื่อนไขของมาตรฐานที่ต้องการการรับรอง ตัวอย่างจะเห็นได้จากผลิตภัณฑ์ของกรณี

ตวัอย่างในบทที่ 3 ที่ยังมีช่องทางที่จะปรับปรงุให้ดขีึ้นไปอกีได้ (ภาพที่ 4.8)  

 

 

ภำพที ่4.8 ตัวอย่ำงผลิตภณัฑอ์ำหำรเชิงพำณิชยที์จ่ ำหน่ำยในปัจจุบนัทีส่ำมำรถจะปรบัปรุงไดอี้ก 
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4.2.2.3 ดัดแ ลงของเดิม ใหม้ีความแตกต าง และมีจุดขายทีห่ลากหลาย เ  น 

1)  ัดไทยต ารั ต าง าติ ผัดไทยเป็นอาหารขึ้ นช่ือของไทยที่รู้ จักกันดีทั่วโลก ทางสนช. ได้จัดท าโครงการ

อาหารรสชาติไทยแท้และอร่อย (Thai delicious) เพื่อรักษามาตรฐานรสชาติอาหารไทยและส่งเสริมให้ธุรกิจอาหาร

ไทยเติบโตอย่างรวดเร็วและยั่งยืน โดยผัดไทยเป็นหน่ึงในหลายส ารับหน่ึงที่ถูกเลือกเข้าร่วมในโครงการน้ี ในขณะที่

ชาวต่างชาติได้น าผัดไทยไปประยุกต์ ปรับส่วนผสม กลายเป็นผัดไทยนานาชาติ เพื่อเพิ่มจุดขายที่เน้นประโยชน์ต่อ

สุขภาพ โดยปรับวัตถุดิบที่ใช้ เช่น ชนิดของเส้น ที่มีทั้ง เส้นข้าวกล้อง เส้นบุก เส้นถั่วด าผสมผักโขม และใช้มันเทศ

แทนเส้น และมีเพ่ิมเน้ืออกไก่ท าให้เป็นผดัไทยที่มีโปรตนีสงู  ผดัไทยใส่ตะไคร้และเคร่ืองปรงุที่อยู่ในรปูหลอดยาสีฟัน

ของออสเตรเลีย  และที่จัดเป็นผดัไทยส ารับพิเศษ คือ ผัดไทยใส่ไก่โปรตีนสงูเพ่ือสขุภาพที่แนะน าโดย FitMenCook  

ที่ใช้เส้นข้าวกล้อง ใส่เน้ือไก่และเหด็ ใช้น า้มันมะพร้าวผดั ใช้ซอีิ๊วท าจากมะพร้าวที่เคม็น้อยและใช้น า้ตาลมะพร้าวแทน

น ้าตาลทราย (ภาพที่ 4.9) ... “เรารักษารสชาติและมาตรฐานความเป็นไทยได้แล้ว แต่ต่างชาติประยุกต์สร้างจุด

ขายเป็นผัดไทยเพ่ือสุขภาพ...ท าเพ่ิมอีกอย่างดีไหม?” “เราได้กล่อง เขาได้เงิน......ท าไมเราไม่เอาท้ังกล่องท้ังเงิน” 

2) การเคลอื  ิวเม ดขา้วสารดว้ย าตุอาหาร ได้แก่ ไอโอดนี เหลก็และ สงักะส ีและสารพฤกษเคมีที่มีอยู่

ในพืชในกลุ่มสมุนไพร ได้แก่ กระเจี๊ยบ ขมิ้นชัน ใบเตย ดอกอัญชัน ฟักข้าว และสารแอนโทไซยานินที่สกัดจากซัง

ข้าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวง โดยสารที่เคลือบบนช้ันนอกไม่ถูกชะล้างด้วยการแช่และการหุง การเคลือบผิวข้าวนอกจาก

เป็นการเพิ่มคุณค่าด้านสขุภาพด้วยการลดปัญหาการขาดธาตุอาหารแล้ว ยังสามารถเพ่ิมสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มี

ประโยชน์ต่อสุขภาพได้อีกด้วย เป็นการท าให้ข้าวมีมูลค่าเพิ่มขึ้ น ประเทศไทยมีความพร้อมในเรื่ององค์ความรู้ ด้าน

การเคลือบผิวเม็ดข้าวที่เป็นผลงานวจิัยที่ได้รับการสนับสนุนจากสกว. ปัจจุบันมีบริษัทบางกอกผลิตข้าวไทยจ ากัด ได้

ผลิตข้าวเคลือบสมุนไพรออกจ าหน่ายแล้ว (ภาพที่ 4.10) ... “เราท าได้แล้ว แต่จะเพ่ิมปริมาณการผลิตและการ

บริโภคในวงกว้างได้อย่างไร? ....น่าคิดว่า ถ้าน าข้าวท่ีผลิตได้สักร้อยละยี่สิบมาท าข้าวเคลือบเพ่ือสุขภาพ 

นอกจากจะเพ่ิมมูลค่าของข้าวส่วนน้ีแล้ว จะช่วยแก้ปัญหาข้าวล้นตลาด ท าให้ข้าวส่วนท่ีเหลือร้อยละแปดสิบมี

ราคาสูงขึ้นหรือไม่? 

3)  ะหมี่สีม วงมีสารแอนโทไ ยานิน ของบริษัท  Tat Hui Foods Pte Ltd. สิงคโปร์ “ประเทศที่ไม่มี

ความสามารถผลิตวตัถุดบิ แต่สามารถสร้างความแตกต่างด้านผลิตภณัฑ์อาหารด้วยสมองและเทคโนโลยี” ที่ประกาศ

ว่าท าก่อนใคร (ตั้งแต่ปี 2009) ที่ใช้วตัถุดบิแป้งข้าวโพดม่วงผสมกบัแป้งข้าวสาลีม่วง ท าใหม้ีสารแอนโทไ ยานินใน

เสน้ ะหมี ่(ภาพที่ 4.11) ... “เรามีวัตถุดิบหลากหลายกว่า น ามาสร้างจุดขายให้กลุ่มกินเส้น ได้แก่ บะหมี่ หมี่ 

ขนมจีน วุ้นเส้น ให้ดีกว่าน้ีน่าจะท าได้ไม่ยาก” 

 

4.2.2.4 พฒันาของใหม  ทีม่าจากการคิดนอกกรอ  ตัวอย างเ  น 

1) BRAMI BEAN ของว างเพือ่สุขภาพ ของ Brami Inc. สหรัฐอเมริกา ก่อตั้งปี 2014 ได้น าถั่วพื้นเมือง

พันธุ์ดั้งเดิมที่รับประทานตั้งแต่ยุคโรมันเรืองอ านาจ จากอิตาลี มาปรุงรสจ าหน่าย หลังจากที่ค้นพบจากการวิเคราะห์

ทางวทิยาศาสตร์ว่ามีจุดเด่นคือ มีโปรตนีสงูกว่าถั่วทุกชนิด และมีสารอาหารที่เป็นประโยชน์หลายชนิดในปริมาณที่สูง 

(มีไฟเบอร์สงูกว่าข้าวโอต๊ 35% มีแคลอร่ีต ่ากว่าอลัมอนดถ์งึ 80 % และมีธาตอุาหารต่าง ๆ สงูกว่าน า้มะพร้าวถงึ 2.6 

เท่า) จึงได้น ามาสร้างจุดขายในรปูของว่างเพื่อสขุภาพ (ภาพที่ 4.12) ... “เรามีถั่วพ้ืนเมืองท่ีหลากหลาย ท่ีท าขาย

อยู่ส่วนใหญ่เป็นถั่วทอดโรยเกลือ  ถ้าน ามาวิเคราะห์หาจุดเด่น แล้วน ามาผสมกัน ปรุงรสให้เป็นถั่วรวมมิตร

โปรตีนสูง สารอาหารครบเพ่ือสุขภาพ รับประทานง่าย ในปริมาณพอเหมาะต่อวัน ก็น่าจะสร้างมูลค่าเพ่ิมได้” 
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2) Slim pasta อาหารส าหรั ลดน  าหนัก ของ ริษัท NAH Foods Ltd. สหรา อาณาจักร ที่ไดรั้ รางวลั 

2016 Best Healthy Food of the Year โดยผู้ก่อตั้งบริษัทได้พัฒนาต ารับอาหารพิเศษในชื่อ Juroat™   ที่ท ามาจาก

แป้งบุกผสมกบัไฟเบอร์จากข้าวโอ๊ต น ามาพัฒนาเป็นชุดผลิตภณัฑอ์าหารลดน ้าหนัก ได้แก่ slim pasta, slim noodles 

และ slim rice ที่มีลักษณะเหมือนกับที่ท ามาจากแป้งดั้งเดิมของแต่ละผลิตภัณฑ์ และสามารถแก้ปัญหาการใช้บุกได้ 

คือ ปัญหาที่มีเน้ือสีใส เป็นยางเหนียว มีกลิ่น ต้องบรรจุในถุงที่มีน ้า/ความช้ืนอยู่ด้วย และต้องล้างก่อนน าไปปรุง 

ปัจจุบันส่งออกไปจ าหน่ายหลายประเทศ ได้แก่ เยอรมัน สเปน เนเธอร์แลนด์ โปรตุเกต อิตาลี และ ยูเออี (ภาพที่ 

4.13)  …เป็นงานท่ีผู้ก่อตั้งและผู้จัดการท่ัวไปของบริษัทท่ีมีประสบการณ์ด้านอาหารเสริมสุขภาพมากว่า 20 ปี 

ใช้เวลา 16 เดือนในการค้นคว้าข้อมูล พัฒนาโครงการและพัฒนาสินค้าด้วยตนเอง เริ่มจากท าในห้องครัวท่ี

บ้าน รวมใช้เวลากว่า 3 ปีจึงประสบความส าเร็จ…อีกตัวอย่างหน่ึงของความส าเร็จท่ีเริ่มต้นจากการท าวิจัยเอง

ในบ้าน... 

3)  ักรวมมิตรสรา้งเสริมสุขภาพ ที่พัฒนาขึ้ นที่นิวซีแลนด์และออสเตรเลีย  ด้วยการน าผักต่างชนิดกันมา

ผสมกันตามคุณสมบัตขิองสารพฤกษเคมีที่เป็นองค์ประกอบ แยกตามประโยชน์ต่อสขุภาพ ซึ่งต้องใช้ความรู้พื้ นฐาน

ทางวทิยาศาสตร์ ควบคุมการผลิตให้มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูงสดุที่วิเคราะห์ตรวจสอบได้  โดยในแต่ละชนิด (ถุง) 

ของผลิตภัณฑ์ ท าหน้าที่ ช่วยสร้างเสริมสุขภาพแตกต่างกัน ได้แก่ Vitalsight salad mix ช่วยบ ารุงสายตา 

Vitalbones slaw ช่วยบ ารุงกระดูก Vitalheart slaw ช่วยบ ารุงหัวใจ และ Vitalimmunity slaw ช่วยสร้าง

ภมูิคุ้มกนัโรค   (ภาพที่ 4.14 และ กล่องข้อความที่ 4.2) ...ท าได้ไม่ง่ายอย่างท่ีคิด ต้องวิจัยแบบร่วมด้วยช่วยกัน 

จึงท าได้ส าเร็จ 

 

กล องขอ้ความที ่4.2: การพฒันา กัรวมมิตรเพือ่สุขภาพ (Vitalvegetables®) 

การน าผัก/พืชที่มีประโยชน์ต่อสขุภาพมาผสมรวมกัน ดูเหมือนเป็นเร่ืองที่ท าได้ง่าย ๆ  และประเทศไทยกม็ี

ความหลากหลายในชนิดของพืชที่น่าจะท าได้เช่นกนั แต่ปรากฏว่า ในการพัฒนาผักรวมมิตรเพ่ือสขุภาพ ต้องใช้เวลา

วิจัยและพัฒนาถึง 10 ปี โดยคณะนักวิจัยจาก 2 ประเทศ คือ จาก Plant & Food Research ประเทศนิวซีแลนด์และ 

Department of Environment and Primary Industries, Victoria ประเทศออสเตรเลีย โดยมีหน่วยงานให้ทุนสนับสนุน

ประกอบ ด้ วย  Horticulture New Zealand, Plant & Food Research แล ะ  the Department of Environment and 

Primary Industries Victoria, โดย Horticulture Australia Limited และรัฐบาลออสเตรเลียให้ทุนสนับสนุนร่วมกัน 

และได้รับการสนับสนุนจากสาขาผกัของนิวซแีลนด์  

 Vitalvegetables® เป็นผลิตภัณฑ์จากผักชนิดใหม่ ที่เน้นการให้ความส าคัญกับสขุภาพของผู้บริโภค ได้จาก

การคัดเลือกผักชนิดที่มีสารพฤกษเคมีสงูอยู่แล้วตามธรรมชาต ิรวมทั้งมีกลิ่นและรสชาตดิี ที่มีระบบจัดการผลิตที่ได้

จากผลงานวิจัย ซึ่งมีการควบคุมตรวจสอบอย่างละเอียดทุกขั้นตอน ตั้งแต่การเลือกฤดูปลูกและเมลด็พันธุ ์การปลูก 

การดูแลรักษา การเกบ็เกี่ยว การบรรจุหีบห่อ การเกบ็รักษา และการขนส่งไปจนถงึจุดจ าหน่าย เพ่ือรักษาปริมาณสาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพให้สงูสุดจากแปลงปลูกไปจนถึงผู้บริโภค   นอกเหนือจากการมีระดบัสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูง

อยู่แล้ว ในทุกห่อของแต่ละผลิตภัณฑ์ จะต้องประกอบสารต้านอนุมูลอิสระที่เป็นวิตามินซีด้วยอย่างน้อย 25% ของ

ปริมาณที่แนะน าให้รับประทานต่อวนั ที่มา: www.vitalvegetables.co.nz/nz/our-story/ 

 

http://www.depi.vic.gov.au/
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4) Wheyhey ไอศกรีมโ รตีนส ง ไร้น  าตาล แคลอรี่ต า่...เจำ้แรกของโลก ส าหรับนักกีฬาและผู้มีปัญหา

สุขภาพจากโรคอ้วนและเบาหวาน ของบริษัทตั้งใหม่ Wheyhey ที่ได้รับรางวัล คิดและพัฒนาโดย 2 โคชนักกีฬาชาว

ไอริช แห่งสหราชอาณาจักร คือ Damien Kennedy และ Greg Duggan อายุ 28 และ 30 ปี ตามล าดับ (ตอนตั้ง

บริษัท)  ที่พัฒนาสูตรด้วยตัวเองที่บ้าน และมีกระบวนผลิตที่ต่างจากไอศกรีมที่มีจ าหน่ายตามปกติ เมื่อเร่ิมผลิตใน

เชิงธุรกิจ ได้ติดต่อโรงงานผลิตกว่า 50 โรงงาน แต่กถู็กปฏิเสธ ไม่ให้ความสนใจ และบอกว่า “ท ายาก ขายไม่ได้

หรอก ใครจะซ้ือ...เป็นส่ิงเดียวกันกับท่ีบริษัทใหญ่ในปัจจุบันในยุคเริ่มก่อตั้งพบมาก่อน ไม่ว่าจะเป็น Innocent 

Drinks, Apple, Google และ Facebook” แต่ด้วยความมุ่งมั่นกส็ามารถท าได้ส าเร็จ ปี 2015 มียอดขายมากกว่า 1 

ล้านถ้วย ซึ่งมีมูลค่าถึง 2.4 ล้านปอนด์ ได้ตั้งเป้าเพิ่มยอดขายปี 2016 ไว้ถึง 4 ล้านถ้วย และมีการส่งออกไปหลาย

ประเทศ โดยขายตามโรงยิมและห้างสะดวกซื้อ  (ภาพที่ 4.15) ...คิดต่าง ท าต่าง จากคนนอกวงการอาหาร และ

เริ่มท่ีบ้าน...คิดและท านอกกรอบจึงประสบความส าเร็จ 

5) NANO food products โภชนาการแห่งยุคสมัยที่ ครบ ด ีเรว็ ส าหรับผู้รักการผจญภยั ปีนเขา เดนิป่า เป็น

ผงใช้ละลายน า้รับประทานได้ภายใน 30 วนิาท ีสามารถใช้ทดแทนอาหารแต่ละมื้ อได้ เป็นผลิตภณัฑข์องบริษัท Nano 

เนเธอร์แลนด ์ที่มีทมีงานเป็นคนรุ่นใหม่ไฟแรง ประกอบด้วย นักมองอนาคต นักวทิยาศาสตร์การอาหาร และผู้ที่นิยม

ใช้ชีวติแบบฉลาด ๆ โดน ๆ (Life Hackers) (ภาพที่ 4.16)...ต้นแบบอาหารแห่งอนาคต 

6) WIKICELL หุ้มอาหารด้วยอาหารและแก้วที่กินได้ ช่วยลดขยะและลดโลกร้อน ที่พัฒนาโดย

ศาสตราจารย์ด้าน Biomedical Engineering มหาวิทยาลัยฮาร์วาร์ด สหรัฐอเมริกา (ภาพที่ 4.17) ...ต้นแบบบรรจุ

ภัณฑ์ท่ีดูแลส่ิงแวดล้อม... 

ยังมีอกีหลายแนวทาง ทีส่ามารถเรียนรู้ได้จากการศึกษาผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสขุภาพที่มีจ าหน่ายแล้ว ทั้งใน

ประเทศและต่างประเทศ 

จะเห็นไดว้ำ่ แต่ละแนวทำงขำ้งตน้ มีควำมยำกง่ำยแตกต่ำงกนั และตอ้งกำรองค์ควำมรูใ้นระดบัทีแ่ตกต่ำงกนั 

ผูที้มี่ศกัยภำพทีจ่ะด ำเนินกำรได ้มีอยู่มำก ทัง้ภำครฐัและภำคเอกชน ทีย่งัไม่ไดเ้ขำ้มำมีส่วนร่วมในกำรวจิยัและพฒันำ

อำหำรเพือ่สุขภำพ โดยเฉพำะหน่วยงำนและผูป้ระกอบกำรในทอ้งถ่ิน การสนับสนุนการวิจัยและพัฒนาตาม

แนวทางข้างต้น อย่างกว้างขวาง โดยการมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการ จึงเป็นส่ิงท่ีต้องการ 

ประเดน็ส ำคญัในกำรรบัรองมำตรฐำนของสินคำ้อำหำรเพือ่สุขภำพ คือ ขอ้มลูทำงวชิำกำรทีจ่ะยืนยนัขอ้อำ้ง

ประโยชน์ในเชิงสุขภำพ ตำมเงือ่นไขของอำหำรแต่ละชนิด การวิจัยทางวิทยาศาสตร์การแพทย์ เพ่ือให้ได้ข้อมูล

เหล่าน้ี เป็นส่ิงส าคัญ และต้องการการสนับสนุนเป็นอย่างมาก 
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ภำพที ่4.9 ผดัไทยต ำรบันำนำชำติ ทีต่่ำงประเทศไดน้ ำไปปรบัปรุงส่วนประกอบเพือ่เพ่ิมจุดขำย 

ทีม่ำ: 1)www.nia.or.th/thaidelicious/index.php?page=recipes&section=padthai 2) https://anniechun.com/ products/ 3) 

www.gourmetgarden.com/au/recipe/view/Chicken-Pad-Thai-with-Lemon-Grass-and-Chilli   4) Pam Yates. 2014. Global Food 

Trends-Influencing Future Product Development. Food & Beverage Innovation Forum 2014  5) http://fitmencook.com/healthy-

chicken-pad-thai-meal-prep/  6) www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/ 2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-

vegan-and-gluten-free.jpg  7) www.instagram.com/p/0lu-h4S_ga/  8) http://realsimplegood.com/sweet-potato-chicken-pad-thai/ 

 

 

ภำพที ่4.10 ผลิตภณัฑข์ำ้วเคลือบของ บ.บำงกอกตลำดขำ้วไทยจ ำกดั 

http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
http://www.homesweetjones.com/wp-content/uploads/2015/01/Pad-Thai-under-200-calories-also-vegan-and-gluten-free.jpg
https://www.instagram.com/p/0lu-h4S_ga/
https://www.instagram.com/p/0lu-h4S_ga/
https://www.instagram.com/p/0lu-h4S_ga/
https://www.instagram.com/p/0lu-h4S_ga/
https://www.instagram.com/p/0lu-h4S_ga/
https://www.instagram.com/p/0lu-h4S_ga/
http://realsimplegood.com/sweet-potato-chicken-pad-thai/
http://realsimplegood.com/sweet-potato-chicken-pad-thai/
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ภำพที ่4.11 นวตักรรมบะหมีสี่ม่วงทีมี่สำรแอนโทไซยำนิน ผลิตภณัฑข์องบริษัท Tat Hui Foods Pte Ltd. สิงคโปร ์             

ทีม่ำ: www.facebook.com/TheOfficialKOKA/, http://danielfooddiary.com/2016/06/28/koka/ 

 

ภำพที ่4.12 BRAMI BEAN ถัว่ยุคโรมนัทีมี่โปรตีนสูง น ำมำเป็นจุดขำยของอำหำรว่ำงเพือ่สุขภำพ                                         

ทีม่ำ: https://bramisnacks.com 
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ภำพที ่4.13  ผลิตภณัฑจ์ำกบุกทีพ่ัฒนำเป็นอำหำรสุขภำพทีส่ำมำรถแกปั้ญหำจุดอ่อนของบุกดัง้เดิมไดส้ ำเรจ็ 

 

ภำพที ่4.14 ผลิตภณัฑผ์กัทีใ่ชว้ิธีผสมผกัต่ำงชนิด (ผกัรวมมิตร) ใหมี้คณุสมบติัช่วยส่งเสริมสุขภำพ หวัใจ ตำ กระดูก       

และสรำ้งภมิูตำ้นทำนโรค 
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ภำพที ่4.15 ไอศกรีม Wheyhey มีโปรตีนสูง ไม่มีน ำ้ตำล และมีแคลอรีต่ ่ำ 

 

ภำพที ่4.16 ผลิตภณัฑอ์ำหำรยุคใหม่ส ำหรบักำรเดินทำงท่องเทีย่ว ของบริษัท NANO ประเทศเนเธอร์แลนด ์
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ภำพที ่4.17  WIKICELL นวตักรรมกำรหุม้อำหำรดว้ยอำหำรและแกว้ทีกิ่นได ้

4.3 แนวทางในการพฒันาวตัถุดิบส าหรบั ลิตภณัฑ นวตักรรมอาหารเพือ่สุขภาพ 

วัตถุดิบส าหรับการน าไปท าเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ มีทั้งที่มีและไม่มีสารส าคัญ/สารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพที่เป็นผลดีต่อสุขภาพ ส าหรับวัตถุดิบท่ีไม่มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ สิ่งที่ต้องการก็คือ บริโภคแล้ว

ปลอดภยั และบริโภคได้สนิทใจ ซึ่งหมายถึงว่า วตัถุดบินั้นมีการผลิตแบบอินทรีย์หรือแบบใช้สารเคมีสังเคราะห์น้อย 

เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และไม่มีข้อที่น่าพึงรังเกียจของสงัคม แต่วัตถุดบิที่มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่จะน ามาใช้ใน

การผลิตผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ เป็นสิ่งที่จะต้องพัฒนา 

วัตถุดิบท่ีมีสารส าคัญ/สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีเป็นผลดีต่อสุขภาพ จ าแนกเป็นกลุ่มใหญ่ ๆ ได้ 5 

กลุ่ม ได้แก่ 1) พืชที่ขึ้ นอยู่เองตามธรรมชาต ิ2) พืชที่มีการปลูกอยู่แล้วแตใ่นปริมาณไม่มาก 3) พืชเศรษฐกิจที่ปลูก

เป็นการค้าอยู่แล้ว 4) ผลิตผลเหลือใช้ทางการเกษตร และ 5) แหล่งอืน่ ๆ โดยเฉพาะแมลง และเหด็ วตัถุดบิเหล่านี้  

มีความยากง่ายในการพัฒนาแตกต่างกัน และมีความต้องการงานวิจัยแตกต่างกัน แต่ไม่ว่าจะเป็น วัตถุดิบกลุ่มใด 

เป้าหมายที่ส าคัญกค็ือ ต้องสามารถผลิตได้ในปริมาณมากพอกับความต้องการในการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพที่จะ

น าไปใช้ มีความสม ่าเสมอในคุณภาพและปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่เป็นจุดเด่นของวัตถุดิบชนิดน้ัน และ

สามารถผลิตได้ในราคาที่เหมาะสมและยอมรับได้ทั้งผู้ผลิตและผู้ซื้อ (ผู้ปลูกอยู่ได้ ผู้ซื้ออยู่ได้) 

1) พืชท่ีขึ้นอยู่เองตามธรรมชาติ ได้แก่ พืชพื้นเมืองที่ขึ้ นเอง พืชหัวไร่ปลายนา พืชป่า พืชสมุนไพรหลาย

ชนิด พืชเหล่าน้ีบางชนิดอาจจะพบว่ามีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่เป็นประโยชน์ต่อสขุภาพในปริมาณที่สงู แต่ยังไม่มี

การปลูกแบบพืชปลูก และมักจะยังไม่มีวิธีที่จะขยายพันธุ์ให้ได้ปริมาณมากในเวลารวดเร็ว พืชพวกนี้มักจะได้ข้อมูล
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จากรายงานการศึกษาความหลากหลายทางชีวภาพ หรือข้อมูลสรรพคุณจากทางแพทย์แผนไทย หรือจากการเล่าขาน

ต่อ ๆ กันมาจากบรรพบุรุษ อาจจะมีบางพืชที่น ามาใช้ประโยชน์แล้ว แต่ในปริมาณไม่มากกยั็งพอหาจากการขึ้ นเอง

ตามธรรมชาติได้ แต่หากจะใช้ในปริมาณมากกจ็ะไม่มีพอ และเป็นการท าลายทรัพยากรธรรมชาติ จะต้องปลูกเพื่อ

น ามาใช้ การที่จะสามารถน าพืชในกลุ่มนี้  มาใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับผลิตอาหารเพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์ได้ จะต้องมี

งานวิจัยเพื่อปรับปรุงหลายอย่าง และใช้เวลานาน ตั้งแต่หาวิธีการขยายพันธุใ์ห้ได้ปริมาณมากในเวลาอันรวดเร็ว หา

วธิกีารปลูกให้ได้ผลผลิตสงู (เปลี่ยนจากพืชป่าให้เป็นพืชปลูก) รวบรวมพันธุ ์ศกึษาพันธุ ์และคดัเลือกพันธุท์ี่สามารถ

ปลูกได้ ให้ผลผลิตสงู และมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูง และศึกษาวิธีการผลิตแบบแปลงใหญ่ ความส าเร็จจะอยู่ที่ว่า 

จะมีพันธุข์องพืชชนิดนั้นตามธรรมชาต ิที่มีความสามารถในการเป็นพืชปลูกที่ให้ผลผลิตสูงพอ และคุ้มค่าต่อการผลิต

เป็นการค้าหรือไม่  

พืชกลุ่มน้ีจึงมีโอกำสนอ้ยทีจ่ะน ำมำใชเ้ป็นวตัถุดิบในกำรผลิตอำหำรเพือ่สุขภำพเชิงพำณิชย์ในระยะสัน้ กำรที่

จะคดัเลือกพืชใดพืชหนึง่มำพฒันำเพือ่กำรใชเ้ป็นวตัถุดิบในระยะยำว จะตอ้งเป็นพืชมีลกัษณะทีโ่ดดเด่นจริง ๆ และมี

ศักยภำพสูงในกำรท ำใหส้ำมำรถปลกูเป็นกำรคำ้ได ้และตอ้งค ำนึงถึงวตัถุดิบอืน่ทีจ่ะเป็นคู่แข่ง ส ำหรบัเป็นแหล่งของ

สำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพชนิดนัน้ดว้ย 

2) พืชท่ีมีการปลูกอยู่แล้วแต่ในปริมาณไม่มาก เช่น ผกัพื้นเมืองหลายชนิด พืชสมุนไพรบางชนิด ไม้ผล/

ไม้ยืนต้นพื้นเมืองหลายชนิด พืชกลุ่มน้ีหลายชนิดมีปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูง หลายชนิดมีการน ามาเป็น

ส่วนประกอบของอาหารอยู่แล้ว และมีการปลูกเพื่อบริโภคและ/หรือปลูกเป็นการค้าอยู่แล้ว แต่ในปริมาณไม่มาก ซึ่ง

อาจจะเพียงพอส าหรับการท าผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพในระยะต้น ที่มีปริมาณไม่มาก และยังไม่มีการควบคุมให้ได้

มาตรฐาน แต่หากจะน ามาท าเป็นวตัถุดบิส าหรับท าผลิตภณัฑท์ี่มีคุณภาพได้มาตรฐานสากล วตัถุดบิจะต้องมีคุณภาพ

สม ่าเสมอ จึงต้องมาจากพันธุ์เดยีว ไม่ใช่ปนกนัหลายพันธุ ์และมีการผลิตในปริมาณที่ต้องการ แบบสั่งได้ จึงต้องการ

งานวิจัยทั้งทางด้านปรับปรุงพันธุ์ และวิธีการผลิตแบบแปลงใหญ่ พืชกลุ่มน้ีมีศักยภาพสูงในการที่จะพัฒนาให้เป็น

วตัถุดบิส าหรับท าผลิตภณัฑอ์าหารสขุภาพในเชิงพาณชิย์ ตวัอย่างเช่น การปลูกมะรมุเป็นแปลงขนาดใหญ่เพ่ือน าใบที่

มีคุณค่าทางโภชนาการสงูมาก มาใช้เป็นอาหารทั้งคนและสตัว ์ที่ท าโดยองคก์รพัฒนาเอกชน ในหลายประเทศในทวีป  

อาฟริกาเพ่ือแก้ปัญหาการขาดธาตอุาหาร (ภาพที่ 4.18) 

งำนวิจัยดำ้นปรับปรุงพันธุ์ที ่ตอ้งกำร มีตัง้แต่กำรรวมรวมพันธุ์ที ่มีกำรปลูกกนัอยู่ในแหล่งต่ำง ๆ ศึกษำ

ลกัษณะต่ำง ๆ โดยเฉพำะปริมำณสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพทีเ่ป็นเป้ำหมำย ทดสอบควำมสำมำรถในกำรใหผ้ลผลิตใน

สภำพกำรผลิตแบบต่ำง ๆ คดัเลือกพนัธุที์ดี่ทีสุ่ดทีจ่ะน ำไปใช ้และบำงชนิดอำจด ำเนินกำรปรบัปรุงพนัธุใ์หดี้ย่ิงข้ึนโดย

กำรผสมพนัธุแ์ละคดัเลือกพนัธุต์ำมกระบวนกำรของกำรปรบัปรุงพนัธุพื์ช  

งานปรับปรุงพันธุ์ เป็นงานที่ใช้เวลานาน และต้องท าต่อเน่ืองระยะยาว จึงควรจะท าเฉพาะพืชที่ผลิตภัณฑม์ี

ศักยภาพทางการตลาดสูง คือเร่ิมจากผลิตภัณฑ์ที่ท าจากพืชที่ปลูกกันอยู่ตามปกติก่อน ต่อเมื่อมีความมั่นใจใน

ศักยภาพของตลาด จึงค่อยหันมาด าเนินการรวบรวมพันธุ์ ศึกษาพันธุ์ และคัดเลือกพันธุ์ ส่วนงานปรับปรุงพันธุ์โดย

การผสมพันธุ์และคดัเลือกพันธุ ์ต้องใช้เวลานานและใช้ทรัพยากรมาก อีกทั้งต้องใช้นักวิชาการด้านปรับปรุงพันธุ์ จึง

ต้องกลั่นกรองให้ดใีนการคดัเลือกพืชมาด าเนินการ 
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งำนวิจยัในดำ้นกำรผลิตทีต่อ้งกำร มีทัง้ทีเ่กีย่วขอ้งกบักำรผลิตแบบอินทรีย/์ใชส้ำรเคมีสงัเครำะห์นอ้ย และ

กำรผลิตแบบแม่นย ำ ซึง่จะกล่ำวถึงในขอ้ 4.1.1  

เนื่องจำกสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพทีมี่ผลดีต่อสุขภำพมีหลำยชนิด พืชทีต่อ้งกำรเป็นวตัถุดิบ จึงมีหลำยชนิด

ดว้ย แต่งำนพัฒนำพืชแต่ละชนิด ตอ้งใชเ้วลำ ทรพัยำกร และนักวิชำกำรทีด่ ำเนินกำรอย่ำงต่อเนื่อง จึงไม่สำมำรถ

ด ำเนินกำรโดยหน่วยงำนใดหน่วยงำนหนึ่งได ้ตอ้งรวมพลงักนั แบ่งกนัท ำ โดยเฉพำะมหำวิทยำลยัทีก่ระจำยอยู่ใน

ทอ้งถ่ิน รวมทัง้กลุ่มเกษตรกรทีด่ ำเนินกำรเรือ่งน้ีอยู่แลว้ และเชือ่มโยงกนัเป็นเครือข่ำย  

 

ภำพที ่4.18 กำรปลูกมะรุมเป็นแปลงใหญ่ในอำฟริกำเพือ่น ำใบทีมี่คณุค่ำทำงโภชนำกำรสูง มำใชเ้ป็นอำหำรคนและสตัว์    

เพือ่แกปั้ญหำกำรขำดสำรอำหำร 

3) พืชเศรษฐกิจท่ีปลูกเป็นการค้าอยู่แล้ว พืชกลุ่มนี้ มีข้อดี คือมีเทคโนโลยีการผลิตในปริมาณมาก 

รวมทั้งมีการผลิตเป็นการค้าอยู่แล้ว เพียงแต่ยังไม่มี หรือมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ต้องการในปริมาณต ่า การจะ

น ามาใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับอาหารเพื่อสขุภาพ จะต้องมีการปรับปรุงพันธุ์ให้มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในปริมาณสงู 

ซึ่งในต่างประเทศมีการด าเนินการในหลายพืช ตัวอย่างเช่น การพัฒนาบร็อคโคลี่พันธุ์ใหม่ให้มีปริมาณสาร 

Glucoraphanin  สูง เพื่อผลิตเครื่องดื่มและผลิตภณัฑ์เสริมอาหารจากเมลด็ (กรณีศึกษาที่ 5 ในบทที่ 3) การพัฒนา

พันธุ์ข้าวโพดหวานของประเทศออสเตรเลีย ที่เพ่ิมปริมาณสาร Zeaxanthin ในเมล็ดสดให้สูงขึ้ น และแนะน าให้

รับประทานวันละครึ่งฝักเพื่อช่วยป้องกันโรคจอตาเสื่อม (ภาพที่ 4.19) และการปรับปรุงพันธุ์แตงกวา พริก และ

มะเขือเทศ ให้มีสารพฤกษเคมีสงูขึ้น ของบริษัท W. Atlee Burpee & Co. สหรัฐอเมริกา (ภาพที่ 4.20) เป็นต้น ซึ่ง

ก่อให้เกิดประโยชน์แก่ทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภค ในประเทศไทยกม็ีการด าเนินการอยู่บ้างแล้ว เช่น การปรับปรุงพันธุ์

พริกให้มีปริมาณสารแคปไซซีนสูง และปรับปรุงพันธุ์ข้าวโพดสีม่วงซึ่งมีสารแอนโทไซยานินสูง ของมหาวิทยาลัย 

ขอนแก่น และการปรับปรุงพันธุ์ข้าวไรสเ์บอร่ีที่มีสารแอนโทไซยานินสูง ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เป็นต้น แต่

งานนี้ ต้องใช้องค์ความรู้ทางด้านวิชาการสูง หลายสาขาวิชา และต้องใช้เครื่องมือเฉพาะในการตรวจสอบปริมาณสาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพในการคดัเลือกพันธุ ์จึงท าได้เฉพาะหน่วยงานที่มีความพร้อมเท่าน้ัน 
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ส่ิงที่ตอ้งกำร คือ กำรสนับสนุนใหก้รมวิชำกำรเกษตร และสถำบันกำรศึกษำที่มีควำมพรอ้ม ด ำเนินกำร

ปรบัปรุงพันธุ์พืชเศรษฐกิจทีค่ัดสรร ใหมี้ปริมำณสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพทีเ่ป็นประโยชน์ต่อสุขภำพสูง ใหต่้อเนื่อง

และกวำ้งขวำงมำกข้ึน 

4) ผลิตผลเหลือใช้ทางการเกษตร ....... “เปลี่ยนขยะให้เป็นทอง”  ผลิตผลเกษตรที่เมื่อเกบ็เกี่ยวและ

น ามาใช้ในการแปรรปูแล้ว ยังมีส่วนที่เหลือทิ้งเป็นผลพลอยได้เป็นปริมาณมาก และในหลายชนิดจะมีมากกว่าส่วนที่

น าไปใช้ประโยชน์หลายเท่า ผลพลอยได้ รวมทั้งผลผลิตตกเกรด และของเสยีที่เกดิขึ้นจากกระบวนการแปรรปู จัดเป็น

แหล่งวัตถุดิบแหล่งใหญ่ที่ไม่ต้องผลิต หากสามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบของอุตสาหกรรมต่อเนื่อง พัฒนาให้เป็น

ผลิตภัณฑ์มูลค่าสูง เช่น สารสกัดที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ (Functional ingredients) ส าหรับเป็นส่วนผสมของ

ผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ กจ็ะเกดิประโยชน์ต่อผู้เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่มูลค่า  

ตวัอย่างการใช้ผลพลอยได้มาเพ่ิมมูลค่า ได้แก่ ชาท าจากไหมข้าวโพดที่บริษัท Kwang Dong ประเทศเกาหลี

ได้พัฒนาขึ้น และส่งออกได้เป็นมูลค่าสงูถงึประมาณ 1,600  ล้านบาท (ข้อมูลปี 2011) ซึ่งได้อานิสงคจ์ากต ารายาจีน

โบราณ ว่ามีการใช้ประโยชน์ของไหมข้าวโพดในด้านสขุภาพ คอืช่วยขับปัสสาวะและดงึน า้ออกจากใบหน้า มานานกว่า 

500 ปี  บริษัทได้พัฒนาต่อเนื่อง โดยการสกดัสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์ด้านความงาม (ภาพ

ที ่4.21) ในประเทศไทย จากกรณศีกึษาที่ 6 ที่น าเสนอในบทที่ 3  เรื่องผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพจากข้าวโพดข้าว

เหนียวสม่ีวง กไ็ด้ใช้แนวคดิน้ี ในการพัฒนาผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพจากซังและไหมของข้าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวง 

ผลิตผลเหลือใชท้ำงกำรเกษตรยงัมีอีกมำก และเป็นกลุ่มวตัถุดิบทีมี่ศักยภำพสูง กำร “เปลีย่นขยะใหเ้ป็น

ทอง” จึงเป็นแนวทำงของงำนวิจยัและพัฒนำ ทีภ่ำครฐัควรใหก้ำรสนับสนุนอย่ำงจริงจงัและต่อเนื่อง เพื่อใหมี้กำร

ด ำเนินกำรกวำ้งขวำงย่ิงข้ึน 

 

ภำพที ่4.19 ขำ้วโพดหวำนพันธุ ์Super Gold ของออสเตรเลียทีมี่กำรปรบัปรุงพันธุใ์หมี้สำร Zeaxanthin สูงขึ้น 
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ภำพที ่4.20 ผกัพันธุใ์หม่ทีจ่ ำหน่ำยโดย W. Atlee Burpee & Co. สหรฐัอเมริกำ ทีมี่กำรปรบัปรุงพันธุใ์ห ้                           

มีสำรพฤกษเคมีสูงขึ้น ทีม่ำ: www.burpee.com 

 

ภำพที ่4.21 ชำไหมขำ้วโพดผลิตภณัฑม์ูลค่ำสงูทีพ่ฒันำจำกผลพลอยได ้ไหมขำ้วโพดของบริษัท Kwang Dong เกำหลี 

http://www.burpee.com/
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5) แหล่งอ่ืน ๆ โดยเฉพาะ แมลง และเห็ด 

 ปัจจุบันมีการเลี้ยงแมลงเป็นการค้าหลายชนิด และมีการน ามาท าเป็นอาหารจ าหน่ายอยู่แล้ว ในต่างประเทศ

ได้มีการน าแมลงมาท าเป็นนวัตกรรมอาหารเพื่อสขุภาพ ออกวางจ าหน่ายท ารายได้เป็นจ านวนมาก ดงัตวัอย่างในภาพ

ที่ 4.22 การสร้างนวัตกรรมอาหารจากแมลงในประเทศทางตะวันตก ทั้งยุโรปและสหรัฐอเมริกา มีจุดเริ่มต้นมาจาก

การหาแหล่งโปรตีนที่ผลิตได้ง่าย เร็ว ได้ผลผลิตสูงกว่า และสร้างผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมน้อยกว่าโปรตีนที่ได้จาก

การเลี้ ยงสัตว์เศรษฐกิจเดิม ๆ นอกจากโปรตีนแล้ว ยังมีผลการศึกษาที่พบว่า แมลงมีส่วนประกอบที่ดีต่อสุขภาพ 

ได้แก่ กรดไขมันไม่อิ่มตัว วิตามิน A, B, B12,  สังกะสี, โปแตสเซียม แคลเซียม และ เหล็ก และมีข้อมูลสนับสนุน

จากเอกสารเรื่อง “Edible Insects, Future Prospects for Food and Feed Security” ที่ FAO จัดพิมพ์ในปี 2013  

จึงเกดิการพัฒนานวตักรรมอาหารใหม่จากแมลง โดยในเนเธอร์แลนด ์มโีรงเรียนสอนเชฟท าอาหารจากแมลง และใน

สวสิเซอร์แลนด ์ธุรกจิ Startup ใหม่  Essento ได้วางจ าหน่าย insect balls และ insect burgers ที่ใช้เวลาพัฒนากว่า 3 

ปี ในร้านสหกรณท์ั่วสวสิฯ ตั้งแต่เดอืนสงิหาคมปี 2016 ที่ผ่านมา หลังจากที่รัฐบาลสวสิฯ ได้ออกกฎหมายอนุญาตให้

แมลง 3 ชนิด คือ จิ้ งหรีด (House crickets ที่เลี้ ยงภายใต้การก ากับดูแล ติดต่อกัน 4 รุ่น) ตั๊กแตนโลคัสตา 

(Migratory locusts: Locusta migratoria) และหนอนนก (Mealworm larvae) สามารถใช้เป็นอาหารได้ ส่วนใน

สหรัฐอเมริกากม็ี ธุรกจิ Startup ใหม่ ที่ท าผลิตภณัฑอ์าหารจากแป้งจิ้ งหรีด ออกวางจ าหน่ายแล้ว ได้แก่  Exo cricket 

protein bars ของบริษัท Exo และ Chapul cricket bar ของบริษัท Chapul ที่ได้ตั้งช่ือผลิตภัณฑ์หน่ึงเป็น Chapul 

cricket Thai bar เพราะได้รับแรงบันดาลใจจากต ารับใช้ปรุงรสจิ้ งหรีดของไทย ที่อร่อย มีส่วนผสมของ มะพร้าว ขิง 

และมะนาว   รวมทั้ง CHIRPS Cricket chip, cookies & flour ของบริษัท CHIRPS ส าหรับประเทศไทย กม็ีการวาง

จ าหน่ายผลิตภณัฑแ์มลงอบกรอบตราไฮโซ ที่ผลิตจากดกัแด้ไหมและสะดิ้ง (จิ้ งหรีดขาว พันธุท์องแดงลาย) รสดั้งเดมิ 

(พริกไทย เกลือ ซอิิ๊ว) รสบาร์บีควิ รสชีส รสโนริสาหร่าย ของธุรกจิ Startup ใหม่ บริษัทสไมล์ บูล มาร์เกต็ติ้ ง จ ากัด 

ที่เร่ิมวิจัยในปี 2556 โดยซื้ออุปกรณ์มาทดลองท าเองที่บ้านหลายคร้ัง แต่ไม่ส าเร็จ จึงไปขอรับความช่วยเหลือจาก

ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร สจล.พระจอมเกล้ากระบัง ใช้เวลา 4 เดือน จึงประสบผลส าเร็จ
2
 และเริ่มวางตลาดผ่าน

ช่องทางร้านค้าแบบสมัยใหม่ (Modern Trade) ตั้งแต่ปี 2558 ปรากฏว่ามีการตอบรับจากผู้บริโภคดีมาก สามารถ

สร้างยอดขายได้มากกว่า 50 ล้านบาทต่อปี (ภาพที่ 4.22) 

ประเทศไทยสำมำรถจะท ำผลิตภณัฑจ์ำกแมลงไดอี้กมำก แต่ตอ้งกำรงำนวจิยัและพัฒนำทัง้ในเรือ่งกำรเล้ียง

ใหไ้ดป้ริมำณมำกและไดม้ำตรฐำน และกำรแปรรูปเป็นผลิตภณัฑอ์ำหำรเพือ่สุขภำพ  

เห็ดหลายชนิดสามารถเพาะเลี้ยงได้แล้ว และบางชนิดกม็ีการเพาะเลี้ ยงเป็นการค้าอยู่แล้ว เห็ดหลายชนิดมี

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ และมีศักยภาพที่จะน าไปใช้ในการผลิตอาหารเสริมสุขภาพ 

ตวัอย่างเช่น เหด็หลินจือ เป็นต้น (ภาพที่ 4.23) 

จึงควรสนับสนุนให้มีกำรด ำเนินงำนวิจัยและพัฒนำ กำรเพำะเล้ียงเห็ดที่มีสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพที่มี

ประโยชน์ต่อสุขภำพ และกำรแปรรูปเพือ่ผลิตเป็นอำหำรเพือ่สุขภำพ 
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ภำพที ่4.22 ตัวอย่ำงผลิตภณัฑจ์ำกแมลง 
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ภำพที ่4.23 ตัวอย่ำงผลิตภณัฑจ์ำกเห็ด 

 

 

4.4 กรอบแนวคิดในเร่ืองเป้าหมายและองค ประกอบในการด าเนินการแต ละขั้นตอน ในห วง

 ซ ม ลค าของอาหารเพือ่สุขภาพ และความตอ้งการงานวิ ัยและการสนบัสนุน 

 เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ที่ตัดสนิใจว่าจะผลิตและจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์แล้ว ในการด าเนินการแต่ละส่วนในห่วงโซ่

มูลค่า มีเป้าหมายและองคป์ระกอบที่จะต้องพิจารณาดงัน้ี 

4.4.1 ส วนตน้น  า – การ ลติวตั ุดิ ....... ลอดภยั มีสารออกฤท ์ิทาง วีภาพส ง สัง่ได ้ไดม้าตร านสากล 

เป้าหมายคอืให้ได้ผลิตผลทางการเกษตร ส าหรับเป็นวตัถุดบิเพื่อใช้ในการแปรรปูเป็นอาหารและผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพ ที่มีคุณภาพดี มีสารพฤกษเคมีที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพสูง ปลอดภัย ได้มาตรฐานสากล ใน

ปริมาณที่ต้องการ ตามเวลาที่ก าหนด ในราคาที่เหมาะสม และได้จากกระบวนการผลิตที่มีความรับผิดชอบต่อ

สิ่งแวดล้อมและสงัคม ซึ่งจะเกี่ยวข้องกบัปัจจัยที่ใช้ และกระบวนการผลิต ซึ่งรวมถงึการรับรองมาตรฐานด้วย ดงัแสดง

ในภาพที่ 4.24 
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ภำพที ่4.24 เป้ำหมำยของผลผลิต ปัจจยัทีใ่ชใ้นกำรผลิต และกระบวนกำรผลิตวตัถดิุบส ำหรบัอำหำรเพือ่สุขภำพ 

 ประเดน็ส าคญัที่ต้องค านึงถงึ ได้แก่ 

1) คุณภาพของวตัถุดิบ และความสม า่เสมอ/คงที่ของปริมาณสารออกฤทธ์ิทาง ีวภาพในวตัถุดิบ ถ้า

วัตถุดิบเป็นพืชชนิดใดชนิดหนึ่ง ประเด็นส าคัญอันดับแรก คือพันธุ์ พันธุ์พืชแต่ละพันธุ์จะให้ผลผลิตต่างกัน 

เจริญเตบิโตได้ดใีนสภาพแวดล้อมต่าง ๆ แตกต่างกัน และที่ส าคญักค็อื มีปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ต้องการ

แตกต่างกนั จะให้วตัถุดบิมีความสม ่าเสมอ จะต้องเลือกใช้พันธุใ์ดพันธุห์น่ึง ที่ให้ทั้งผลผลิตสงูและมีปริมาณสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพสูง ในสภาพแวดล้อมที่จะด าเนินการผลิต พืชพื้ นเมืองส่วนใหญ่มักจะมีปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพสูงแต่ให้ผลผลิตต ่า มีหลายพันธุ์ แต่ขาดข้อมูลว่าแต่ละพันธุ์มีปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพแตกต่างกัน

อย่างไร 

ประเดน็น้ีชี้ใหเ้ห็นถึงควำมจ ำเป็นของกำรรวบรวมพันธุ ์กำรศึกษำพนัธุ ์(โดยเฉพำะปริมำณสำรออกฤทธ์ิทำง

ชีวภำพ) กำรคดัเลือกพนัธุ ์และกำรปรบัปรุงพันธุ ์ พืชทีมี่ศกัยภำพสูง (ไม่ใชพื่ชทุกชนิด*) ในกำรทีจ่ะเป็นแหล่งของ

สำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภำพชนิดต่ำง ๆ ส ำหรบัน ำมำใชเ้ป็นวตัถุดิบในกำรผลิตอำหำรเพื่อ

สุขภำพ  รวมทัง้กำรศึกษำควำมแปรปรวนของผลผลิตและปริมำณสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพในสภำพแวดลอ้มต่ำง ๆ 

ในระบบกำรผลิตดว้ย 

 

*กำรรวบรวมพันธุ์และศึกษำพันธุ์พืชและส่ิงมีชีวิตอื่น ๆ รวมทัง้กำรมีสำรออกฤทธ์ิชีวภำพ ในแง่ของกำรเป็นแหล่ง

พนัธุกรรมส ำหรบักำรใชป้ระโยชน์ในอนำคต เป็นเรือ่งทีส่ ำคญัและควรด ำเนินกำร แต่เป็นคนละส่วนกนั และอยู่นอก

ขอบเขตของเน้ือหำและเป้ำหมำยของหนงัสือเล่มน้ี ทีมุ่่งจะสรำ้งและพฒันำอำหำรเพือ่สุขภำพในเงือ่นเวลำทีจ่ ำกดั 
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ส่วนต่าง ๆ ของพืช กม็ีปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพแตกต่างกัน การเกบ็เกี่ยวในช่วงอายุต่างกันก็ให้

ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพแตกต่างกัน การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวแตกต่างกันก็จะมีผลต่อการสูญเสียทั้ง

ผลผลิตและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพแตกต่างกนั ในการด าเนินการผลิตจะต้องค านึงถงึเรื่องเหล่านี้ ด้วย 

ประเด็นน้ีชี้ ใหเ้ห็นถึงควำมตอ้งกำรงำนวิจยัในเรื่องเหล่ำน้ี ส ำหรับพืชทีมี่ศักยภำพสูงในกำรน ำมำใชเ้ป็น

วตัถดิุบในกำรผลิตอำหำรเพือ่สุขภำพ  

ทั้งสองประเด็นข ้ำงต้นต้องกำรข ้อมูลที่เกี ่ยวกับสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพ ซึ่งเป็นงำนวิจัยทำงด้ำน

วทิยำศำสตร/์วทิยำศำสตรส์ุขภำพ 

2) ร ปแบบการ ลิตและเทค น ลยีที่ใ ้ ประเดน็น้ีมีประเดน็ย่อยที่จะต้องพิจารณา 2 ประเดน็ คือ การ

 ลิตแบบอินทรีย /แบบที่ใ ส้ารเคมีสงัเคราะห นอ้ย ซึ่งจะท าให้ได้ผลผลิตที่ปลอดภยัจากสารเคมีตกค้าง และรักษา

ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม และการ ลิตแบบแม นย า ซึ่งจะควบคุมการผลิตให้ได้ตามต้องการและใช้

ทรัพยากรอย่างประหยัดและมีประสทิธภิาพ 

ในการผลิตแบบอินทรีย์ (เกษตรอินทรีย์)/แบบที่ใช้สารเคมีสังเคราะห์น้อย กจ็ะมีชุดของเทคโนโลยีที่ใช้ 

รวมทั้งเงือ่นไขข้อปฏบิัตต่ิาง ๆ ที่จะต้องท า เพื่อให้ได้รับการรับรองมาตรฐานในระดบัสากล 

งำนวิจยัเทคโนโลยีเกษตรอินทรีย์/เกษตรทีใ่ชส้ำรเคมีสงัเครำะห์นอ้ย ทีเ่หมำะสมกบัพืชทีมี่ศักยภำพสูงใน

กำรน ำมำใชเ้ป็นวตัถุดิบในกำรผลิตอำหำรเพื่อสุขภำพ จึงเป็นส่ิงทีต่อ้งกำร ประเด็นวิจยัครอบคลุมในเรือ่ง ดิน วสัดุ

ปลูก ธำตุอำหำร กำรป้องกนัก ำจดัศัตรูพืช และโดยเฉพำะวสัดุทีใ่ชท้ดแทนสำรเคมีสงัเครำะห์ รวมทัง้แนวทำงกำร

ปฏิบติัเพือ่ใหไ้ดร้บักำรรบัรองมำตรฐำนระดบัสำกล  

การผลิตแบบแม่นย า หรือเกษตรแม่นย า (precision farming) เป็นการผลิตที่มีการควบคุมการใช้ปัจจัยการ

ผลิตให้เหมาะสมกบัความต้องการของพืช โดยใช้ข้อมูลและเทคโนโลยีสมัยใหม่เข้ามาช่วย เพื่อให้ใช้ปัจจัยการผลิตได้

อย่างแม่นย า มีประสทิธภิาพสงู และประหยัด จึงเป็นการผลิตที่เป็นมิตรกบัสิ่งแวดล้อม ลดความเสี่ยง ลดการใช้ปัจจัย

การผลิต โดยเฉพาะสารเคมี น ้า พลังงาน และแรงงานคน เป็นการผลิตที่มีโอกาสสูง ที่จะได้ผลผลิตในปริมาณ 

คุณภาพ และเวลาที่ต้องการ โดยเฉพาะการจัดการดูแลรักษา และการเก็บเกี่ยวให้ได้คุณค่าด้านโภชนาการและ

สารพฤกษเคมี/สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสงู เป็นการผลิตแบบ... “สมาร์ทฟาร์ม แม่นย า ส่ังได้ ไม่เส่ียง” 

ระบบการผลิตแบบนี้  จะมีเครื่องมือตดิตามการเจริญเตบิโตของพืช และสภาพแวดล้อม และอาศยัข้อมูลที่ได้

ในการก าหนดปริมาณปัจจัยการผลิตแต่ละชนิดที่จะให้แก่พืชโดยใช้เคร่ืองมือ ที่ส าคัญกค็ือ ในปัจจุบันได้มีการน า

เทคโนโลยีการสือ่สารแบบไร้สายเข้ามาช่วยในการส่งข้อมูลและการควบคุมเครื่องมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ มากขึ้นเป็น

ล าดับ  ปัจจุบันมีธุรกิจเกิดใหม่เป็นจ านวนมาก (ภาพที่ 4.25) ที่เป็นบริษัทพัฒนาซอฟต์แวร์ เพ่ือใช้ติดตามการ

เจริญเตบิโต เกบ็และวเิคราะห์ข้อมูล และควบคุมการท างานของเคร่ืองมือ/อปุกรณท์ี่ใช้ในการเกษตร ได้แก่ อปุกรณ์

ตรวจสอบความชื้ นในดินและในอากาศ ระบบให้น ้า ระบบให้ปุ๋ ย (ส าหรับกรณีปลูกในสภาพไร่) อุปกรณ์ควบคุม

อณุหภมูิ ความชื้น แสง ปริมาณกา๊ซคาร์บอนไดออกไซด ์(ส าหรับการปลูกในโรงเรือน ในห้อง/อาคาร หรือในตู้คอน

เทนเนอร์)  ที่สามารถตรวจสอบสั่งการควบคุมการให้ปัจจัยการผลิตต่าง ๆ อนัได้แก่ น า้ ปุ๋ ย อณุหภมูิ ความช้ืน แสง 
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ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ได้ทันที  โดยการติดต่อผ่านอินเตอร์เน็ตด้วยโทรศัพท์มือถือ รวมทั้งระบบการ

ควบคุมหุ่นยนตแ์ละโดรน การจัดการฟาร์ม และการตลาด   

ในปัจจุบันยังได้มีการพัฒนาระบบการผลิตแบบเกษตรแม่นย าที่ทันสมัย ส าหรับผลิตพืชผักหลายชนิดใน

โรงเรือน โดยมีระบบควบคุมการผลิตแบบอตัโนมัต ิ สามารถเพิ่มประสทิธิภาพการผลิตได้สูงมาก ใช้น า้ (ไม่เกินร้อย

ละ 5) และปุ๋ ยน้อยลง (ใช้เพียงร้อยละ30) เมื่อเปรียบเทยีบกบัการปลูกแบบสภาพไร่ปกต ิและไม่ใช้สารเคมีป้องกัน

ก าจัดศัตรูพืช ท าให้มีความเสี่ยงในการผลิตน้อย ได้ผลผลิตสูง คุณภาพสูง ด้วยวงรอบการผลิตที่สั้นลง ตัวอย่างเช่น 

การปลูกพืชในโรงเรือนขนาดใหญ่ของ บริษัท Koppert Cress ที่น าผักพ้ืนเมืองจากหลายประเทศ ไปผลิตเป็นผักต้น

อ่อนเพือ่น าไปปรงุอาหาร โดยมีระบบควบคุมความชื้น และแสง (ใช้แสงแอลอดี)ี แบบอตัโนมัต ิ(ภาพที่ 4.26) และ

การปลูกพืชในโรงเรือนขนาดเล็ก เหมาะกับเกษตรกรรายย่อย ทั้งของญี่ปุ่ น (ภาพที่ 4.27) และของไทย (ภาพที่ 

4.28)    

นอกจากนี้  ยังมีระบบการผลิตพืชในอาคาร (Plant Factory) ส าหรับชุมชนที่อยู่อาศยัอย่างหนาแน่นในเมือง 

ที่บริษัทเคร่ืองใช้ไฟฟ้าขนาดใหญ่ของญี่ปุ่ น ได้แก่ พานาโซนิค ชาร์ป ฮิตาชิ ฟูจิตสึ หันมาพัฒนาขึ้ น โดยมีเป้าหมาย

เพื่อการส่งออกโดยเฉพาะ ใช้ผลิตผักสดส าหรับร้านอาหาร และล่าสุด บริษัท Plantagon ของสวีเดน ได้น าเสนอ

รูปแบบปฏิวัติการเกษตร ที่มีการประยุกต์ใช้องค์ความรู้ ของ 3 ศาสตร์  คือ Agriculture, Technology และ 

Architecture  มารวมกนัเป็น Agritechture ใช้ออกแบบระบบการผลิตพืชภายในอาคารที่พักอาศัย และในอาคารผลิต

โดยเฉพาะ ส าหรับผลิตอาหารเลี้ยงชุมชนเมือง โดยใช้ปัจจัยการผลิต ที่ได้จากสิ่งที่ใช้ในการด ารงชีพเป็นประจ าอยู่แล้ว 

และของเสียที่เกิดขึ้ น  ได้แก่ น ้า ไฟฟ้า แสง ความร้อน คาร์บอนไดออกไซด์ และขยะ มาใช้แบบหมุนเวียน และใช้

ผลิตไบโอแก๊สและสารอาหารส าหรับพืช (ภาพที่ 4.29)  อีกทั้งยังมีระบบการผลิตภายในตู้คอนเทนเนอร์(ภาพที่ 

4.30) และอปุกรณส์ าหรับปลูกพืชภายในที่พักอาศยัและที่ท างานด้วย (ภาพที่ 4.31)  

ระบบการผลิตแบบนี้  ไม่ใช่เรื่องไกลตวั หลายอย่างได้มีการใช้อยู่แล้วในระบบการผลิตในปัจจุบัน อยู่ในวสิัย

ที่จะเลือกน ามาใช้ได้แม้แต่เกษตรกรรายย่อย ในอนาคต สถานการณจ์ะบีบบังคบัให้ต้องใช้มากขึ้นเป็นล าดบั ผลผลิต

จากระบบนี้ กต้็องการการรับรองมาตรฐานในระดับสากลเช่นเดียวกัน แต่การที่การผลิตมีการควบคุมปัจจัยต่าง ๆ 

อย่างเป็นระบบ จะท าให้การได้รับการรับรองมาตรฐานง่ายขึ้น 

เทคโนโลยีส ำหรบักำรผลิตแบบน้ี โดยเฉพำะกบัพืชทีจ่ะเป็นวตัถุดิบส ำหรบัอำหำรเพื่อสุขภำพ ยงัตอ้งกำร

งำนวจิยัอีกมำก และตอ้งอำศยันกัวจิยัจำกหลำยสำขำวชิำ มำท ำงำนร่วมกนัแบบบูรณำกำร จึงเป็นเรือ่งทีท่ำ้ทำย 

นอกจากน้ี เกษตรกรผู้ผลิต จะต้องมีความรู้ความเข้าใจ และสามารถจะเข้าถึงและใช้เทคโนโลยี

เหล่าน้ันได้ คือต้องเป็นเกษตรกรยุคใหม่ หรือ Smart farmer ท่ีจะต้องมีการพัฒนาให้มีจ านวนมากขึ้นอย่าง

ก้าวกระโดด 

3) กระบวนการ ลิต และการ ดัการ ล ลิต ประเดน็นี้  หมายถงึการด าเนินการที่จะให้ได้วตัถุดบิมาป้อน

โรงงาน/สถานที่แปรรปู ในปริมาณที่ต้องการ ในแต่ละช่วงเวลา ตลอดทั้งปี ซึ่งจะต้องด าเนินการตั้งแต่การวางแผนการ

ผลิต การท าความตกลงกับเกษตรกรผู้ผลิต (ซึ่งมีหลายราย) การจัดการเร่ืองการเก็บเกี่ยว การรวบรวมผลผลิต 

ตลอดจนการจัดการในการรับรองมาตรฐานผลผลิต 
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เนื่องจากเกษตรกรไทยส่วนใหญ่เป็นเกษตรกรรายย่อย การที่จะให้ได้วตัถุดบิในปริมาณ คุณภาพ และเวลาที่

ต้องการ ไม่อาจจะหลีกเลี่ยงการผลิตแบบมีพันธะสัญญาได้  เงื่อนไขส าคัญของการผลิตแบบมีพันธะสัญญา คือ

การแบ่งผลประโยชน์ท่ีเป็นธรรม (ซ้ือในราคาท่ีเป็นธรรม) ผู้ซ้ือ (ผู้ประกอบการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ) ร่วม

รับความเส่ียงด้วย ไม่ใช่ปล่อยให้เป็นภาระของเกษตรกรผู้ผลิตแต่เพียงฝ่ายเดียว มีความเช่ือถือไว้วางใจซ่ึง

กันและกันของท้ังผู้ซ้ือและผู้ผลิต ท่ีเป็นการดูแลท้ังผู้ผลิต สังคมรอบข้าง และส่ิงแวดล้อม เป็นพันธะสัญญาท่ี

เป็นธรรม แบบแบ่งปัน ร่วมท้ังทุกข์และสุขด้วยกัน 

เงื่อนไขดังกล่าว จะมีพื้นฐานมาจากความซื่อสัตย์ ความมีน ้าใจช่วยเหลือเกื้อกูล ความเอาใจใส่และความ

เข้าใจซึ่งกันและกัน ความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างผู้ประกอบการผู้ซื้อและเกษตรกรผู้ผลิตวัตถุดิบ จึงเป็นพื้นฐานส าคญัที่

จะต้องสร้างให้เกดิขึ้น เพื่อผลประโยชน์ร่วมกนัของทั้งสองฝ่าย 

การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพ ด าเนินการตลอดปี แต่การผลิตวัตถุดิบซึ่งเป็นผลิตผลทางการเกษตร 

ด าเนินการตามฤดูกาล ส่วนใหญ่ผลผลิตจะออกมาพร้อมกันเมื่อเกบ็เกี่ยว หากจะให้ผลผลิตทยอยออกมาในช่วงเวลา

ต่าง ๆ กจ็ะต้องวางแผนตั้งแต่การปลูก ให้ปลูกในเวลาที่เหลื่อมกัน ซึ่งจะต้องตกลงกับเกษตรกรล่วงหน้า และมีการ

ก าหนดว่าใครจะปลูกเมื่อไร เป็นพ้ืนที่เท่าไร ในกรณีที่ผลผลิตสามารถเก็บรักษาได้นานโดยไม่เสียหาย ก็อาจไม่

จ าเป็นต้องทยอยปลูก และทยอยเกบ็เกี่ยว แต่กจ็ะต้องมีสถานที่เกบ็และวิธีการเกบ็รักษา ที่สามารถจะรักษาคุณภาพ

ของวัตถุดิบไว้ได้ โดยเฉพาะปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ซึ่งเป็นองค์ประกอบส าคัญของอาหารเพ่ือสุขภาพ ใน

กระบวนการผลิต ยังมีการรวบรวมผลผลิตจากเกษตรกรแต่ละราย และการขนส่งจากไร่ไปสู่โรงงาน นอกจากนี้ ยังมี

การตรวจประเมินเพื่อรับรองมาตรฐานผลผลิตอีกด้วย จะเห็นว่า ในกระบวนการผลิตวัตถุดิบ จะต้องมีการวางแผน

และการบริหารจัดการอย่างเป็นระบบ และต้องการการประสานงานอย่างใกล้ชิดระหว่างฝ่ายโรงงานกับฝ่ายเกษตรกร 

และส่วนใหญ่เกษตรกรยังต้องการการช่วยเหลือสนับสนุนในบางเรื่อง หากเกษตรกรรวมตวักนัเป็นกลุ่ม กจ็ะท าให้การ

ประสานงานสะดวกและมีประสทิธภิาพมากขึ้น รวมทั้งจะมีพลังต่อรองในเรื่องราคาผลิตผลมากขึ้น  

งำนวิจยัทีต่อ้งกำรในส่วนน้ี คือ กำรวำงแผนกำรผลิต กำรรวบรวมและขนส่งผลผลิต กำรเกบ็รกัษำผลผลิต 

กำรรวมตวักนัผลิตแบบเกษตรแปลงใหญ่ กำรบริหำรจดักำรทัง้กระบวนกำร และตน้ทุนค่ำใชจ้่ำยในส่วนต่ำง ๆ 
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ภำพที ่4.25 บริษัทธุรกิจใหม่ทีพ่ัฒนำซอฟต์แวรส์ ำหรบักำรเกษตรยุคใหม่บนฐำนของ IoT 

 

ภำพที ่4.26  กำรผลิตผกัตน้อ่อนในโรงเรือนขนำดใหญ่ของบริษัท Koppert Cress สหรฐัอเมริกำ 
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ภำพที ่4.27 โรงเรือนขนำดเล็กทีมี่ระบบควบคมุอัตโนมติัทีพ่ัฒนำขึ้นส ำหรบัเกษตรกรรำยย่อยในญีปุ่่น 

 

ภำพที ่4.28 โรงเรือนขนำดเล็กส ำหรบัปลูกพืชมูลค่ำสูงทีผู่ป้ระกอบกำรรำยย่อยพัฒนำขึ้นจ ำหน่ำยในไทย 
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ภำพที ่4.29 ระบบปลกูพืชในอำคำร (Plant Factory) ส ำหรบัผลิตพืชเพือ่ชุมชนเมือง 

 

ภำพที ่4.30 กำรผลิตผกัในตูค้อนเทนเนอร์และในตูที้ค่วบคมุส่ิงแวดลอ้ม ส ำหรบัทีพ่ักอำศัยและรำ้นอำหำร 
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ภำพที ่4.31 รูปแบบของอุปกรณป์ลกูผกัแบบอตัโนมติัส ำหรบัใชใ้นบำ้นและหอ้งครวั 

 

4.4.2 ส วนกลางน  า – การแ รร  เ  น ลติภณั   

ในส่วนนี้ เป็นการเพิ่มมูลค่า เพิ่มทางเลือก และยืดอายุการเกบ็  โดยมี เป้าหมายคือ การแปรรูปวัตถุดิบเป็น

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ที่มีคุณภาพดี ปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ เป็น

ประโยชน์ต่อสขุภาพ และมีบรรจุภัณฑท์ี่สะดุดตา น่าซื้อ  โดยใช้กระบวนการผลิตที่ถูกสขุลักษณะและมีประสทิธิภาพ

สูงตามมาตรฐานสากล  รวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม  เพื่อให้ได้ปริมาณของผลิตภัณฑ์ที่มี

คุณภาพตรงตามความต้องการ  ตามเวลาที่ต้องการ  และในราคาที่เหมาะสม  ซึ่งจะเกี่ยวข้องกบัปัจจัยที่ใช้ เทคโนโลยี

ที่ใช้ และสภาวะของกระบวนการผลิต ซึ่งรวมถงึการควบคุมคุณภาพ และการรับรองมาตรฐานของผลิตภัณฑ ์(ภาพที่ 

4.32)  
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ภำพที ่4.32 เป้ำหมำยของผลผลิต ปัจจยัทีใ่ชใ้นกำรผลิต และกระบวนกำรผลิตผลิตภณัฑอ์ำหำรเพือ่สุขภำพ 

 

องคป์ระกอบในกระบวนการแปรรปูผลิตภณัฑอ์าหารที่ต้องค านึงถงึ ได้แก่ 

1) วตัถุดิบที่ไดคุ้ณภาพและสม า่เสมอ 

     วัตถุดิบเป็นปัจจัยการผลิตที่ส าคญัในการก าหนดคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร  หากต้องการผลิตภัณฑ์

อาหารที่มีคุณภาพต้องเร่ิมจากการคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี  การที่ผลิตภัณฑ์จะได้รับการรับรองมาตรฐาน 

วัตถุดิบต้องมีคุณภาพได้มาตรฐานด้วย  วัตถุดิบจึงควรจะมาจากแหล่งผลิตที่ได้รับการรับรองมาตรฐานสากล (ดูข้อ 

4.4.1)  การจัดหาวัตถุดิบเพื่อป้อนเข้าสู่โรงงานแปรรปู โดยการท าข้อตกลงล่วงหน้ากับเกษตรกรผู้ผลิตวัตถุดิบที่ได้

มาตรฐาน จึงเป็นเร่ืองส าคญัในการที่จะได้วตัถุดบิที่มีคุณภาพในปริมาณและเวลาที่ต้องการ    

เนื่องจากผลผลิตทางการเกษตรมีการเกบ็เกี่ยวตามฤดูกาล ในฤดเูกบ็เกี่ยวจึงจะมีวตัถุดบิเข้าสู่โรงงานแปรรูป

มากเกินกว่าก าลังการผลิตของเครื่องจักรในแต่ละวัน และเมื่อพ้นฤดูเกบ็เกี่ยวกจ็ะมีวัตถุดิบเข้าสู่โรงงานน้อยกว่าที่

ต้องการในแต่ละวัน หรือไม่มีเลยในบางช่วง [ยกเว้นจะมีการวางแผนร่วมกันของฝ่ายจัดซื้อวัตถุดบิและเกษตรกรใน

การทยอยการเพาะปลูกในแต่ละพ้ืนที่ ซึ่งจะเกี่ยวข้องกับการจัดการการผลิตวัตถุดิบทั้งระบบ ซึ่งเป็นเรื่องที่ซับซ้อน

จัดการได้ยาก (ดูข้อ 4.4.1 ..3)] จึงจ าเป็นต้องมีการจัดการเกบ็รักษาวัตถุดิบขณะที่รอการแปรรูปเพ่ือไม่ให้เสื่อม

คุณภาพ 

งำนวจิยัเกีย่วกบักำรเกบ็รกัษำและกำรจดักำรวตัถุดิบขณะทีร่อกำรแปรรูปใหค้งคุณภำพ โดยเฉพำะกำรรกัษำ

ปริมำณสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพใหค้งอยู่ จึงเป็นส่ิงทีต่อ้งกำร 
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2) การด าเนินการแปรร ป เทค น ลยี และเคร่ืองมือที่ใ  ้ 

    ผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดจะมีวิธีการผลิตต่างกัน และใช้เคร่ืองมือและเทคโนโลยีแตกต่างกัน  ก่อนที่จะ

ด าเนินการผลิตได้ กจ็ะต้องมีการศึกษาวิจัยในเรื่องนี้ เป็นการเฉพาะส าหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะการผลิตใน

ระดับที่เป็นเชิงพาณิชย์ (commercial scale) ที่จะต้องมีการประเมินความคุ้มค่าของการลงทุน และผลตอบแทนของ

การด าเนินการผลิตในระดับพาณิชย์ ประเด็นที่จะต้องค านึงถึงในการด าเนินการผลิต คือ ประสิทธิภาพของการ

ด าเนินงาน ทั้งในแง่ของวิธีการ เครื่องมือ และในแง่ของกระบวนการท างาน  ในเรื่องความปลอดภัย ทั้งในแง่ของ

ความสะอาดที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์ปลอดภัยในการบริโภค และความปลอดภัยในการท างานของผู้ปฏิบัติงาน รวมทั้ง

การก าจัดของเสยี และการใช้น า้และพลังงานอย่างประหยัด นอกจากนี้ยังมีประเดน็ของความรับผิดชอบต่อสังคมและ

สิ่งแวดล้อม ที่จะท าให้ผู้บริโภคสนิทใจในการบริโภคผลิตภณัฑ ์

กำรศึกษำวิจยัถึงผลของวิธีกำรแปรรูป  และสภำวะในกำรแปรรูป ทีมี่ต่อกำรเปลีย่นแปลงปริมำณหรือกำร

สูญเสียของสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพในผลิตภัณฑ์ รวมทัง้ขอ้มูลยืนยันขอ้อำ้งประโยชน์ต่อสุขภำพ ตำมเงื่อนไข

ขอ้ก ำหนดของอำหำรเพือ่สุขภำพแต่ละชนิด กเ็ป็นส่ิงจ ำเป็น 

ในส่วนของอาหารเพ่ือสุขภาพที่จ าหน่ายอยู่ในภัตตาคาร ร้านอาหารทั่วไป และหาบเร่แผงลอย ทั้งที่เป็น

อาหารตามสั่ง และที่เป็นอาหารปรงุส าเร็จ การผลิต กค็ือการปรุงอาหาร ซึ่งจะต้องค านึงถึงคุณภาพของวตัถุดิบ การ

เกบ็รักษาวัตถุดิบก่อนน ามาท าอาหาร การท าความสะอาดก่อนปรุง ตลอดจนวิธีการปรุงที่จะคงปริมาณสารส าคญัใน

วัตถุดิบที่เป็นองค์ประกอบของอาหาร นอกจากน้ียังต้องค านึงถึงความสะอาดของครัว/สถานที่ปรุง ภาชนะบรรจุ 

ภาชนะที่ใส่ให้ลูกค้าบริโภค และอืน่ ๆ ที่เป็นข้อก าหนดของมาตรฐานร้านอาหาร 

กำรศึกษำวิจยัถึงผลของวิธีกำรปรุง  และสภำวะในกำรปรุง ทีมี่ต่อกำรเปลีย่นแปลงปริมำณหรือกำรสูญเสีย

ของสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพในอำหำร รวมทัง้ขอ้มูลยืนยันขอ้อำ้งประโยชน์ต่อสุขภำพของอำหำรตำมมำตรฐำน

ขอ้ก ำหนด กเ็ป็นส่ิงจ ำเป็น 

3) กระบวนการ ลิตและการ ดัการ ล ลิต   

ประเดน็นี้  หมายถงึการด าเนินการที่จะให้ได้ผลิตภณัฑ ์ในปริมาณที่ต้องการ ในแต่ละช่วงเวลา ตลอดทั้ง

ปี ตามความต้องการของตลาด/ค าสั่งซื้อ ซึ่งจะต้องด าเนินการตั้งแต่การประมาณการความต้องการของตลาด การ

วางแผนการผลิต การเกบ็รักษาผลิตภณัฑก่์อนจ าหน่าย การขนส่งสู่ตลาดหรือผู้ซื้อ และระบบโลจิสตกิส ์ตลอดจนการ

จัดการในการรับรองมาตรฐานผลผลิต ซึ่งจะต้องบริหารจัดการให้มีประสทิธภิาพ 

  ประเดน็ต่ำง ๆ เหล่ำน้ีกต็อ้งกำรงำนวจิยัทีจ่ะชว่ยสนบัสนุนเชน่เดียวกนั 
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4.4.3 ส วน ลายน  า – การตลาดและการ ริโภค 

ในส่วนของปลายน ้า มีส่วนประกอบใหญ่คือการตลาดและการบริโภค เป้าหมายของการตลาด คือ ให้

สามารถจ าหน่ายอาหารเพ่ือสุขภาพได้มากที่สุด ซึ่งจะเกี่ยวข้องกับผู้จ าหน่าย ส่วนเป้าหมายของการบริโภค คือให้มี

ผู้บริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพมากที่สดุ ซึ่งจะเกี่ยวข้องกบัผู้บริโภค 

1) ดา้นการตลาด 

ในด้านการจ าหน่าย อาจแยกอาหารเพื่อสุขภาพออกเป็น 2 กลุ่ม ดังได้กล่าวมาแล้วในข้อ 4.2.1 คือเป็น

ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป และ เป็นอาหารที่จ าหน่ายอยู่ในภัตตาคาร ร้านอาหารทั่วไป และหาบเร่แผงลอย ทั้งที่เป็น

อาหารตามสั่ง และที่เป็นอาหารปรุงส าเรจ็  กลุ่มหลังนี้มีส่วนประกอบย่อยที่มีความส าคญัมากที่มักถูกมองข้าม คอื ผู้

ปรุงและออกแบบอาหาร ซึ่งเป็นบุคคลส าคญัในการท าหน้าที่ปรุงอาหาร ด้วยการน าวัตถุดบิทั้งของสดและผลิตภัณฑ์

แปรรปู มาปรงุตามต ารับที่คิดค้นขึ้ นมาหรือได้รับการถ่ายทอดมา แล้วจึงจัดอาหารตามที่ได้ออกแบบไว้ การที่อาหาร

จะมีส่วนผสมอย่างไร มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากน้อยเพียงไร และจะมีรูปลักษณ์สีสันอย่างไร ขึ้ นอยู่กับความรู้

ความสามารถ การเลือกใช้วตัถุดบิ สตูรอาหาร และวธิกีารปรงุอาหาร ของผู้ปรงุอาหาร/เชฟ (ภาพที่ 4.33)  

 

 

ภำพที ่4.33 ควำมเชือ่มโยงของแต่องค์ประกอบของกำรตลำดและกำรบริโภคในส่วนปลำยน ำ้ของห่วงโซ่มลูค่ำ 

แนวทางที่จะเพ่ิมโอกาสทางการตลาดของผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพที่เป็นผลิตภณัฑส์ าเรจ็รปู หลัก ๆ มี 3 

แนวทาง ได้แก่  

ทางทีหน่ึง คือเพ่ิมสถานท่ีวางจ าหน่ายในประเทศ  ซึ่งมีหลายรูปแบบ ตั้ งแต่ ซุปเปอร์มาร์เก็ต 

ห้างสรรพสนิค้า ร้านค้าทั่วไป ร้านค้าผลิตภณัฑ์เฉพาะ ร้านสะดวกซื้อ แผงลอย ตลาดริมทาง รวมทั้งการจัดตลาดนัด

และการแสดงสนิค้า การที่จะเข้าถงึตลาดแต่ชนิดขึ้นอยู่กบัเงือ่นไขของตลาด และความสามารถของผู้ประกอบการ 

 ทางท่ีสอง คือ เพ่ิมการส่งออก ซึ่งกข็ึ้นอยู่กบัคุณภาพของผลิตภณัฑ ์และความสามารถของผู้ประกอบการ

เช่นกนั  



148 

 

  

ทางท่ีสาม คือ การจ าหน่ายออนไลน์ ซึ่งเป็นตลาดไร้พรมแดน ไม่จ าเป็นต้องมีสถานที่วางจ าหน่าย และ

สามารถท าได้ทุกคน แนวทางน้ีเป็นแนวทางที่ส าคญั และจะเป็นโอกาสของผู้ประกอบการรายย่อยที่จะเข้าถึงผู้บริโภค

เป้าหมาย 

ปัจจุบัน ภำครฐักไ็ดด้ ำเนินมำตรกำรหลำยอย่ำง ทีเ่พ่ิมโอกำสทำงกำรตลำดแก่ผูป้ระกอบกำรรำยย่อย เช่น 

กำรจดัตัง้รำ้นคำ้ประชำรฐั ตลำดประชำรฐั และกำรจดัตลำดนดั และกำรแสดงสินคำ้ รวมทัง้กำรพฒันำผูป้ระกอบกำร 

ใหเ้ป็น “smart entrepreneur” และมำตรกำรสนับสนุนอื่น ๆ ทัง้ในดำ้นกำรจ ำหน่ำยในประเทศ และกำรส่งออก 

มำตรกำรเหล่ำน้ีควรด ำเนินกำรใหม้ำกข้ึน กวำ้งขวำงมำกข้ึน และใหค้วำมส ำคัญแก่ผูป้ระกอบกำรสินคำ้อำหำรเพื่อ

สุขภำพดว้ย 

ส่ิงทีต่อ้งกำรอย่ำงมำกและเร่งด่วน คือ กำรชว่ยเหลือสนบัสนุนใหผู้ป้ระกอบกำรรำยย่อยสำมำรถด ำเนินกำร

จ ำหน่ำยสินคำ้ออนไลน์ได ้

แนวทางการเพ่ิมการจ าหน่ายอาหารเพ่ือสขุภาพประเภทที่จ าหน่ายอยู่ในร้านอาหารประเภทต่าง ๆ คอื การ

ด าเนินการทุกรูปแบบ ท่ีจะให้ร้านอาหารเหล่าน้ัน มีเมนูอาหารเพ่ือสุขภาพ เป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค  ซึ่ง

นอกจากจะต้องโน้มน้าวเจ้าของร้านแล้ว การปรับเปลี่ยนทัศนคติของผู้ออกแบบและผู้ปรุงอาหารในร้านอาหาร

ประเภทต่าง ๆ เหล่าน้ันกเ็ป็นสิ่งที่ต้องการ การมีตรารับรองมาตรฐานเมนูอาหารเพ่ือสขุภาพ จะช่วยสร้างความมั่นใจ

ให้แก่ผู้บริโภค และการประชาสมัพันธท์างสือ่ออนไลน์ กจ็ะช่วยดงึดูดลูกค้าที่ต้องการบริโภคอาหารสขุภาพด้วย 

กำรสนับสนุนจำกภำครฐัในเรือ่งเหล่ำน้ี มักจะถกูมองขำ้ม จึงควรจะหันมำสนใจและใหก้ำรสนับสนุนอย่ำง

จริงจงั เพรำะจะส่งผลกระทบต่อสุขภำพของประชำกรส่วนใหญ่ของประเทศ โดยเฉพำะประชำกรเมือง ทีต่อ้งพึ่งกำร

ซ้ืออำหำรปรุงส ำเรจ็ในกำรบริโภคประจ ำวนัเป็นประจ ำ 

ขอ้เสนอกลยุทธหลกัดา้นการตลาด 

 ในการขับเคลื่อนการตลาดของสนิค้าอาหารเพื่อสขุภาพ เสนอให้ใช้ 2 กลยุทธหลัก คอื 

กลยุทธ์ที่ 1 “เน้นใช้การตลาดแบบออนไลน์ผ่านโทรศัพท์มือถือ... ขาย-ซื้อ-ติดตามสินค้า-ให้ข้อมูล-

ถามตอบข้อข้องใจ…เส้นทางที่หนีไม่พ้นถ้าต้องการอยู่รอดภายใต้การแข่งขัน”  

“จากกรณีศ กษาทั ง 6 กรณี ( ทที่ 3)    ้ระกอ การสามาร ใ ว้ิ ีการขายสินคา้  านตลาดออนไลน ได ้ระส 

 ลส าเร จทุกกรณี แม้ว าจะมีความแตกต างกันในขนาด ุรกิจ และพื น านความร ้และ ระส การณ ของ

   ้ระกอ การก ตาม”  

โลกอนาคต จะเป็นโลกยุคดิจิตัล ที่กิจกรรมต่าง ๆ จะเช่ือมโยงกันด้วยอินเตอร์เน็ตความเร็วสูง ที่เป็น IoT 

(Internet of Things) หรือ MoM (Machine to Machine) สามารถท าทุกอย่างผ่านโทรศัพท์มือถือ ด้วยวิธีการพิมพ์

และ/สั่งการด้วยเสียงพูด   (ปัจจุบันเริ่มสามารถใช้เสยีงพูดส าหรับพิมพ์เอกสารและติดต่อสือ่สารกับคนต่างชาติได้

ด้วยภาษาของตนเองแล้ว) ใช้กล้องสแกนบาร์โค้ดเพื่อซื้อสนิค้า และใช้ติดต่อสอบถาม วางแผนซื้ อขายสนิค้าได้ทุกที่

และทุกเวลา ดังตัวอย่างตลาดออนไลน์ของเกาหลีและของไทยที่แสดงในภาพที่ 4.34-4.35  ในอนาคต ตลาดแบบ
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ออนไลน์จะเป็นตลาดหลักของสินค้าแทบทุกชนิด การซื้อขายจะท าได้ทั้งในประเทศและต่างประเทศ เป็นตลาดไร้

พรมแดนที่ผู้ประกอบการรายย่อยสามารถเข้าถึงได้ จะท าให้สามารถเข้าถึงผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม ซึ่งเป็นลักษณะของ

ตลาดอาหารเพื่อสขุภาพ และจะท าให้ผู้ประกอบการรายย่อยสามารถแข่งขันกบัผู้ประกอบการรายใหญ่และบริษัทข้าม

ชาตไิด้  

ส่ิงที่ตอ้งกำรในกำรด ำเนินกำรตำมกลยุทธน้ี คือ กำรพัฒนำผูป้ระกอบกำรอำหำรเพื่อสุขภำพ ทัง้ผูผ้ลิต

ผลิตภณัฑ ์และผูป้ระกอบกำรรำ้นอำหำร ใหส้ำมำรถใชป้ระโยชน์จำกเทคโนโลยีกำรสือ่สำรแบบไรส้ำย โดยเฉพำะผ่ำน

โทรศัพท์มือถือ ในกำรซ้ือขำยสินคำ้ออนไลน์และกำรประกอบธุรกิจของตน และกำรจดัระบบสนับสนุนต่ำง ๆ ทีจ่ะ

ชว่ยผูป้ระกอบกำรรำยย่อยในกำรจ ำหน่ำยสินคำ้ออนไลน์ อย่ำงทัว่ถึง และมีประสิทธิภำพ 

 

 

ภำพที ่4.34 ลกัษณะตลำดออนไลนข์องเกำหลี ภำพบนเป็นกำรซ้ือขำยวตัถดิุบ และภำพล่ำงเป็นกำรซ้ือขำยผลิตภณัฑ์ 
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ภำพที ่4.35 “นำนำกำร์เดน้ท”์ ตลำดกลำงออนไลน ์ซ้ือขำยสินคำ้เกษตรและอำหำรของไทย 

                                     ทีม่ำ: www.nanagarden.com/สินคำ้ otop/สินคำ้แปรรูป 

กลยุทธ์ที่ 2 ใช้การตลาดแบบ “ส่งออกแบบไม่ส่งออก” ...ใช้ท่องเที่ยวน า ตลาดมาหา สร้างความ

เข้มแข็งจากภายใน   

ประเทศไทยโชคดีที่มีท าเลที่ตั้งเหมาะสม  มีขนบธรรมเนียมประเพณีที่งดงาม มีความหลากหลายทั้งทาง

วัฒนธรรมประเพณี ทั้งทางชีวภาพ และสถานที่ท่องเที่ยว  ทั้งสถานที่ทางวัฒนธรรม ทางธรรมชาติตามฤดูกาล และ

ทางกจิกรรมที่จัดขึ้ นตามประเพณ ี สามารถใช้การท่องเที่ยวเป็นแกนน า แล้วพ่วงด้วยการจ าหน่ายอาหารเพ่ือสุขภาพ 

ร่วมกับการสอนวิธีท าและให้ความรู้ เร่ืองอาหารและการเกษตร เป็นกลยุทธในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจได้ (ภาพที่ 

4.36)  

 

ภำพที ่4.36 กรอบแนวคิดของกลยุทธ ์“ส งออกแ  ไม ส งออก” 
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ภาพที่ 4.37 เป็นตวัอย่างของสถานที่ท่องเที่ยวที่มีช่ือเสยีงของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ที่มีนักท่องเที่ยวไป

เที่ยวในแต่ละปีเป็นจ านวนมาก ในประเทศไทยยังมีสถานที่อย่างน้ีอยู่อีกมากมาย ทั้งที่เป็นสถานที่ท่องเที่ยวตลอดปี 

และเป็นที่ท่องเที่ยวเป็นเทศกาล รวมทั้งสามารถจะสร้างสถานที่ท่องเที่ยวใหม่ ๆ จากการจัดกจิกรรมหรือการสร้างสิ่ง

ที่ดึงดูดนักท่องเที่ยวได้อีกด้วย จึงเป็นตลาดใหญ่ของอาหารเพ่ือสขุภาพ ที่กระจายอยู่ในทุกภมูิภาค ที่ควรจะก าหนด

เป็นเป้าหมายทางการตลาดของอาหารเพื่อสขุภาพ 

 

 

ภำพที ่4.37 ควำมหลำกหลำยของแหล่งท่องเทีย่วของไทย 

1) ป่าหินงามและทุ่งดอกกระเจียว ชัยภมิู https://guru.sanook.com/7789/   2) ทะเลบัวแดง อุดรธานี https://travel.mthai 

.com/region/northeast/65985.html 3) งานไหมนานาชาติและประเพณีผูกเสี่ยว ขอนแก่น http://travel. trueid.net/ 

detail/26108  4) งานนมัสการพระธาตุพนม นครพนม https://thai.tourismthailand.org/เทศกาลและประเพณี/งาน

นมัสการพระธาตุพนม  5) แห่เทียนเข้าพรรษา อุบราชธานี   www.veryubon.com/candle-festival-ubon-result-2017/ 

6) ประเพณีไหลเรือไฟ นครพนม  http://suvarnabhumiairport.com/th/festivals/65/ประเพณีไหลเรือไฟและงานกาชาด-

จังหวัดนครพนม 7) ประเพณีบุญบ้ังไฟ ยโสธร http://suvarnabhumiairport.com/ th/festivals/247/ประเพณีบุญบ้ังไฟ-

จังหวัดยโสธร 8) พิพิธภัณฑ์สิรินธร-พิพิธภัณฑ์ไดโนเสาร์ภูกุ้มข้าว กาฬสินธุ ์http://sadoodta.com/info/พิพิธภัณฑ์สิรินธร-

พิพิธภัณฑ์ไดโนเสาร์ภูกุ้มข้าว   9) พิพิธภัณฑสถานแห่งชาติบ้านเชียง อุดรธานี www.painaidii.com/ diary/diary-

detail/001476/lang/th  10) อุทยานแห่งชาติ ผาแต้ม อุบลราชธานี https://travel.kapook.com/ view25131.html   11) 

วัดป่าภกู้อน อุดรธานี www.painaidii.com/diary/diary-detail/ 001476/lang/th 

 

http://www.painaidii.com/diary/diary-detail/001476/lang/th
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งานในแนวทางนี้  มีผู้ประกอบการรายย่อยในภาคเอกชนหลายรายได้ท าบางส่วนไปก่อนแล้วด้วยตนเอง และ

สามารถท าได้ประสบความส าเร็จ (ภาพที่ 4.38-4.39)  ในส่วนของกิจกรรมการใช้อาหารเพื่อสุขภาพเสริมกับการ

ท่องเที่ยว มีตัวอย่างได้แก่  ร้านอาหารหมายขายดี (กล่องข้อความที่ 4.2 ภาพที่ 4.40)  และร้านโบ.ลาน (กล่อง

ข้อความที่ 4.3 ภาพที่ 4.41) ปัจจุบันได้มีการขับเคลื่อนด้านอาหารสขุภาพ ผ่านการแนะน าให้ความรู้ในการประกอบ

อาหารจากวตัถุดบิในท้องถิ่น ในสือ่โทรทศัน์ โดยเฉพาะสถานีไทยพีบีเอส ได้แก่ รายการ กนิอยู่...คอื (กล่องข้อความ

ที่ 4.4) และ Foodwork (กล่องข้อความที่ 4.5) เป็นต้น    

หากภาครัฐหันมาให้ความสนใจอย่างจริงจัง ในเรื่องการใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อสุขภาพ เสริมเข้าใน

กิจกรรมการท่องเที่ยว โดยเร่ิมต้นจากศึกษารวบรวมสิ่งที่ผู้ประกอบการรายย่อยท าแล้วประสบความส าเร็จ มาถอด

บทเรียน แล้วน าไปท าอย่างเป็นระบบในทุกแหล่งท่องเที่ยว จะก่อให้เกิดประโยชน์หลายด้าน ทั้งด้านสุขภาพของ

ผู้ประกอบการ ผู้ให้บริการ และนักท่องเที่ยว และด้านเศรษฐกิจที่ท าให้ผู้ที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่มูลค่า มีรายได้

เพิ่มขึ้น โดยเฉพาะท าให้สนิค้าเกษตรในท้องถิ่นมีมูลค่าเพิ่มขึ้น จากการน ามาใช้เป็นวตัถุดบิส าหรับประกอบอาหาร ซึ่ง

นับเป็นการกระจายรายได้อย่างทั่วถงึอย่างแท้จริงและย่ังยืน และมีส่วนส าคญัที่จะช่วยลดรายจ่ายค่ารักษาพยาบาลจาก

โรคต่าง ๆ ส่ิงที่มีควำมส ำคัญมำกก็คือ เมื่อนักท่องเที่ยวที่เป็นชำวต่ำงประเทศเขำ้มำเที่ยวและซ้ือสินค้ำและ

รบัประทำนอำหำรเพือ่สุขภำพ กเ็ท่ำกบัเป็น การส่งออกสินค้าอาหารเพ่ือสุขภาพแบบไม่ต้องส่งออก เพราะตลาด

มาหา  และสามารถท าวจิัยทดสอบสนิค้าก่อนการส่งออกจริงไปยังตลาดเป้าหมาย (จากสถติสิถติด้ิานการท่องเที่ยว ปี 

2559 ของกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา พบว่า มีนักท่องเที่ยวจากต่างประเทศเข้ามาเที่ยวในประเทศไทยเป็น

จ านวนถงึ 32.5 ล้านคน และมีมูลค่าการใช้จ่ายด้านอาหารและเครื่องดืม่เป็นจ านวนเงนิถงึ 326,306 ล้านบาท) 

ปัจจุบันหลายประเทศ โดยเฉพาะญี่ปุ่ น  ได้ใช้กลยุทธ์ที่ใช้การท่องเที่ยวเป็นแกนน าในการขับเคลื่อน

เศรษฐกิจทุกระดบั (กระจายรายได้ถึงท้องถิ่น) ได้ประสบผลส าเรจ็เป็นอย่างดี โดยการจัดสถานที่ท่องเที่ยวด้วยการ

ปลูกดอกไม้หลากสีเป็นแปลงใหญ่ให้สวยงาม พร้อมกับการเตรียมผลิตภัณฑ์อาหารที่มีช่ือเสียงที่ผลิตในท้องถิ่นไว้

จ าหน่ายนักท่องเที่ยว (Summer Trip to Hokkaido-ภาพที่ 4.42) และการจัดศิลปะในนาข้าว ที่ชุมชนมีส่วนร่วมเข้า

มาช่วยงานในลักษณะจิตอาสา ใช้ข้าวหลายพันธุ์ที่มีสีสันแตกต่างกันปลูกตามแผนที่ ๆ ได้ออกแบบไว้ ออกมาเป็น

ภาพวาดขนาดใหญ่ในนาข้าว สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวมาชมและซื้ออาหารบริโภค ท าให้เศรษฐกิจของชุมชนดขีึ้น 

ภาพที่ 4.43) 
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ภำพที ่4.38 กำรท่องเท่ียวปาย แม่ฮ่องสอน ท่ีนักท่องเท่ียวจากจีนเพ่ิมขึน้จากการบอกต่อออนไลน์                                       
ท่ีมา: www.manager.co.th/Travel/ViewNews.aspx?NewsID=9600000068071 

 
ภำพที ่4.39 การจัดการของภาคเอกชนที่เช่ือมโยงการท่องเที่ยวเข้ากบัวัฒนธรรมด้านอาหารและเกษตร 
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กล องขอ้ความที ่4.2 

รา้นอาหารมงัสวิรัติ “หมาย ขายดี” (May Kaidee's Vegetarian Restaurant)…จากผู้หญิงธรรมดาคนหนึ่ง ที่

ประสบความส าเรจ็ในการสร้างธุรกจิขายและสอนท าอาหารสขุภาพให้ลูกค้าชาวต่างประเทศ จนเป็นที่รู้จักไปทั่วโลก...

ตัวอย่างจริง ต้นแบบของ “การส่งออกอาหารเพ่ือสุขภาพแบบไม่ต้องส่งออก” และของความส าเร็จท่ีเกิดจาก

การท างานด้วยใจรัก ทุมเทและสร้างอัตลักษณ์ของตนเอง 

เจ้าของกิจการคือ คุณสมหมาย ใจจง พื้ นเพเป็นคนจังหวัดศรีสะเกษ มีพื้ นฐานความรู้ ระดับมัธยมศึกษาตอนต้น 

เรียนรู้ เรื่องการท าอาหารและภาษาอังกฤษด้วยตนเอง เร่ิมต้นจากการช่วยญาติท าอาหารเจขายนักท่องเที่ยวที่ถนน

ข้าวสาร  จากนั้นจึงเปิดร้านอาหารเจของตนเองและสอนชาวต่างประเทศข้างถนน เมื่อกจิการไปได้ดจีึงเปิดร้านหมาย

ขายดี จ าหน่ายและเปิดสอนท าอาหารไทยที่เป็นอาหารมังสวิรัติเพื่อสุขภาพมานานกว่า 25 ปี มีอาหารหลากหลาย

มากกว่า 60 ชนิด  สามารถประกอบกิจการจนประสบความส าเร็จและมีชื่อเสียงโด่งดังไปทั่วโลกตามสื่อออนไลน์ 

ได้แก่ Lonely Planet  มีสื่อหลายประเทศมาถ่ายท ารายการสารคดีโทรทัศน์และสมัภาษณ์ลงตีพิมพ์ในวารสารต่าง ๆ  

วิธีการสอนวิธีท าอาหารไทยแบบมังสวิรัติ  เร่ิมตั้งแต่ซื้อวัตถุดิบที่ตลาด ต าน ้าพริก/เครื่องแกงเอง ไปจนถึงการปรุง

อาหาร สร้างจุดขายด้วยการแต่งกายชุดไทย ในระหว่างการสอนจะการสอดแทรกวัฒนธรรมไทยเพื่อให้บรรยากาศ

สนุกสนาน ด้วยการสอนร้องเพลงและร า (เซิ้ ง) ไทยด้วย ลูกค้าส่วนใหญ่เป็นชาวต่างประเทศ ปัจจุบันมีร้านอาหาร

หลายสาขา ได้แก่  กรงุเทพ (3) เชียงใหม่ (1) และในต่างประเทศ กมัพูชา (1) และสหรัฐอเมริกา (นิวยอร์ค 1) 

ที่มา www.maykaidee.co.th,  

 

ภำพที ่4.40 ”หมายขายดี”ร้านอาหารและสถานท่ีสอนท าอาหารไทยแบบมงัสวิรัติท่ีลูกค้าส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ 
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กล องขอ้ความที ่4.3 3 4 

รา้น  บ.ลาน Essentially Thai สุขุมวิท 26... เจำ้ของเป็นหญิงไทย ดีกรีนักเรียนนอก ทีก่ลบัมำฟ้ืนฟูควำมเป็นไทย
ดว้ยอำหำรไทย...“เป็นรำ้นอำหำรไทยทีป่ระกำศวำ่ใชว้ตัถุดิบทุกอย่ำงของไทย โดยเฉพำะจำกพืชพ้ืนเมืองทีมี่ควำม

หลำกหลำยทำงชีวภำพและดีต่อสุขภำพ ทีรู่จ้กัจำกเมือ่ไปฝึกงำนทีร่ำ้นอำหำรไทยในต่ำงประเทศ” น ำมำท ำอำหำรจำก

สตูรดัง้เดิม แต่มีกำรประยุกต์ ตกแต่งใหเ้ขำ้ยุคสมยั เหมำะกบัคนรุ่นใหม่ ส ำหรบัทัง้ชำวไทยและชำวต่ำงประเทศ...อีก

บทเรียนหนึ่งทีช่ี้ ใหเ้ห็นถึงกำรใชป้ระโยชน์จำกพืชพรรณทอ้งถ่ินของไทย ร่วมกบัสูตรอำหำรดัง้เดิมมำเพ่ิมมูลค่ำ  ที่

รำ้นอำหำรในต่ำงประเทศ ท ำใหเ้ห็นเป็นตวัอย่ำง...อาหารท้องถิ่น (พ้ืนเมือง) ขึ้นเหลาได้ ขายคนต่างชาติได้ ถ้าท า

ให้ดี มีมาตรฐาน พร้อมท้ังมีเรื่องบอกเล่า...น่ีคือการน าหน่ึงใน 3 มรดก จากบรรพบุรุษของไทย (อาหารไทย 

มวยไทย และนวดไทย) มาสู่การใช้ประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม 

คุณดวงพร ทรงวศวิะ (เชฟโบ) ร่วมกบัสามี คุณดลิลนั โจนส ์(เชฟดลีลัน)   ตั้งร้าน “โบ.ลาน” ในปี 2552 

มีเอกลักษณ์โดดเด่น ที่ได้รับการจัดอันดับเป็นหนึ่งใน 50 สุดยอดร้านอาหารที่ดีที่สุดในเอเชีย ซึ่งเป็นส่วนหน่ึงของ

การจัดอันดับ 50 ร้านอาหารที่ดีที่สุดในโลก (The World’s 50 Best Restaurants Academy) และได้รับรางวัลเวิฟ 

คลิกโกต ์(Veuve Clicquot) สาขาเชฟหญิงที่ดทีี่สดุในเอเชียประจ าปี 2556 จัดโดยนิตยสาร Restaurant   เกดิและโต

ที่กรุงเทพ จบการศึกษาทางด้านโภชนศาสตร์จากประเทศออสเตรเลีย มีประสบการณ์ฝึกงานด้านการท าอาหารไทย

และการจัดการ 2 ปี "บอกได้เลยว่าเป็นงานหนักมาก เริ่มบ่ายครึ่งเลิกเท่ียงคืน วันหยุดก็น้อย" ที่ร้านน ้า กรุง

ลอนดอน ของเดวดิ ทอมป์สนั ที่น าอาหารไทยแท้ไปปรุงจ าหน่ายจนได้รับดาวจากมิชิลิน และน าวชิาความรู้นั้นมาเปิด

ร้านอาหารไทยของตัวเอง เชฟโบมีความสนใจในเรื่องอาหาร ประวตัศิาสตร์ นโยบายการเมือง วฒันธรรม ภมูิปัญญา

ท้องถิ่น การท าเกษตร  และ เรื่องราวของสิ่งแวดล้อม และมีความสขุกบัการค้นหาสูตรอาหารที่คนหลงลืม ชิมรสชาติ

ของพืชผกัพื้นบ้าน  แล้วน ามาประยุกตใ์ช้กบัการปรงุอาหารที่ร้านโบ.ลาน 

แนวคิด    “ตั้งใจจะท าให้ร้านโบ.ลาน เป็นหน่ึงในร้านอาหารไทยท่ีดีท่ีสุดของโลก เพราะส าหรับ

เมืองไทยแล้ว อาหารถือเป็นองค์ประกอบส าคัญทางวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของผู้คน และนอกจากน้ีประเทศ

ไทย เป็นสถานท่ีท่ีมีวัตถุดิบในการประกอบอาหารมากมาย และมีทรัพยากรอาหารท่ีเพียบพร้อมท่ีจะท าอาหาร

ไทย”  

วธิสีร้างความแตกต่างและเป็นจุดเด่น “เป็นเชฟด้วย บริหารร้านเองด้วย จ่ายตลาดด้วยตัวเอง จนรู้ว่าท่ี

ไหนมีของดี” เมนูของร้านเปลี่ยนทุกสามเดือน  เลือกใช้วตัถุดบิตามฤดูกาล  พยายามใช้วตัถุดบิที่เป็นเกษตรอินทรีย์

มากที่สดุเท่าที่จะมากได้ ไม่ว่าจะเป็นเน้ือสตัว ์ข้าว พืชพื้นเมืองต่าง ๆ เช่น โสน ขจร ดอกแคป่า ดอกแคบ้าน กระโดน 

ถั่วแปบ ลูกส้าน ผกัปลัง ผกัแพว ใบติ้ว ขี้ เหลก็ ยอดมะกอก ดอกกะทอื มะแข่วน มะแลบ มะขามเทศ มะยม มะปราง 

มะดัน มะยงชิด มะม่วง เป็นต้น ที่ไม่มีการใช้สารเคมี การไปตลาดเองท าให้ได้เรียนรู้จักพืชพื้นเมืองและวิธีการใช้

ประโยชน์ จากผู้ขาย ท าเครื่องปรงุทุกอย่างในบ้าน   เช่น พริกแกง เครื่องปรงุรส  กะท ิ นอกจากนั้น เพื่อเป็นการดูแล

สิ่งแวดล้อม ยังวางแผนท าให้ร้านโบ.ลาน เป็นร้านอาหารที่ปลอดจากการปล่อยกา๊ซคาร์บอนไดออกไซดภ์ายใน 5 ปี 

ที่มา: www.bolan.co.th,   www.food4change.in.th/shopping/2013-04-22-12-55-59/113-bolan-best-

of-thaifood.html และ www.manager.co.th/travel/viewnews.aspx?NewsID=9560000064031 
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ภำพที ่4.41 รำ้นอำหำรโบ.ลำน ทีน่ ำสูตรอำหำรไทยเก่ำแก่และพรรณพืชพ้ืนเมืองมำท ำอำหำรใหเ้ขำ้กบัยุคสมยัส ำหรบั

ผูบ้ริโภครุ่นใหม่ ทีม่ำ: www.bolan.co.th, www.food4change.in.th/shopping/2013-04-22-12-55-59/113-bolan-

best-of-thaifood.html และ www.manager.co.th/travel/viewnews.aspx?NewsID=9560000064031 
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กล องขอ้ความที ่4.4 

    กิน...อย่างเข้าใจ   อยู่...อย่างมีความหมาย   คือ...คุณค่าของชีวิต 

     รายการวาไรตี้อาหาร ผู้ด าเนินรายการคอื คุณดวงพร ทรงวศวิะ (เชฟโบ) เจ้าของร้านอาหาร

โบ.ลาน ทีม่ีชื่อเสยีงระดบัโลก ออกอากาศที่ช่องไทยพีบีเอส ทุกวนัอาทิตย์ เวลา 16.00 - 16.30 น. ที่ใช้อาหารเป็น

สื่อกลาง บอกเล่าเรื่องราวชีวิต ความเป็นอยู่ ศิลปะ วัฒนธรรม การสืบสานประเพณี และอาหาร ของชุมชนพ้ืนถิ่นที่

แตกต่าง เปิดโลกทัศน์ด้วยความรู้ อันหลากหลาย ผ่านอาหารนานาชนิด ที่แฝงแง่คิด สร้างค่านิยมเชิงบวก ทั้งต่อ

ตนเองและสงัคม รายการต้องการจะบอกกับผู้ชมว่า อาหารเพียงจานเดียว สามารถสะท้อนโลกกว้างได้ทั้งใบ และจะ

ท าอาหารสร้างสรรคโ์ลกได้อย่างไร อาหารแต่ละจาน ล้วนบอกเล่าที่มาที่ไปของโลกได้แตกต่างกนั 

เป็นรายการที่มีเพลงประกอบรายการที่สื่อสารความหมายได้ดีมาก  “ โลกหมุนเวียนและเปลี่ยนไป พืช

พรรณมากมายหมุนเวียนเปลี่ยนตาม เนื้อหมูปลาผักอาหารจากธรรมชาติดูเปลี่ยนไป...หายไปหมด ต้องรื้อ

ของดีปรุงอาหารจากครัวพ้ืนบ้านท้องดินถิ่นไทย ฟาสต์ฟู้ดดูช่างล่อใจ แต่จริงแล้วไร้ประโยชน์...ลบมันไป กิน

อย่างช้า ๆ ให้รู้ท่ีมาต้องใส่ใจหลายอย่าง  เลือกกินของไทยท่ีหลากหลาย เพ่ืออาหารไทยได้มั่นคง เราทุกคน

จงช่วยกัน  กินอย่างช้า ๆ เพ่ือพัฒนาเกษตรไทยยั่งยืน เพ่ือความมั่นคงทางอาหาร อยู่แบบพ้ืนบ้านแบบไทย

ไทย ...กินอยู่คือ” 

ตวัอย่างช่ือรายการที่เคยออกอากาศไปแล้ว (ที่สามารถดูย้อนหลังได้)  ได้แก่ ต้มกะทสิายบัวปลาทู เมี่ยงปลา

ทู ตะโก้ปลาทู กนิอย่างไรไม่ให้เหลือขยะ บ้านนกร าพ้ืนที่อาหารแห่งพัทลุง ผกัสดลดโรค  ผกัอนิทรีย์ที่คลองโยง ปลา

ส้มฟักบ้านหมี่ ถั่วหลากสดีต่ีอสขุภาพ ไก่วถิอีนิทรีย์ อาหารต่างชาตจิากวตัถุดบิไทย แยมผลไม้พ้ืนบ้านไทย  ผกัหลาก

รสชาต ิกนิดทีี่ฉะเชิงเทรา กล้วยต่างสายพันธุต่์างรสชาต ิผกัเชียงดารสแปลกแลกสขุภาพด ีเป็นต้น 

กล องขอ้ความที ่4.5 

รายการท าอาหารในแบบ Fusion (fashion) food ที่จะเชิญชวนผู้ชมหันมาสนใจการ

ท าอาหาร อกีทั้งใส่ใจในเรื่องโภชนาการ และเหน็ว่าการท าอาหารในแบบ Fusion (fashion) 

food เป็นเรื่องง่าย ดไีซน์เมนูโดย บุ๊ค-บุญสมิทธ ์พุกกะณะสตุ (เชฟที่ไม่เคยเรียนท าอาหาร 

แต่ทักษะการท าอาหารเริ่มจากการตระเวนไปกินตามร้านต่าง ๆ โดยใช้วิธีครูพักลักจ ามา

และฝึกฝนจนท าได้)  จะพาผู้ชมออกไปหาไอเดีย ค้นคว้าหาวัตถุดิบในการท าอาหารตามที่

ต่าง ๆ ก่อนจะกลับมาทดลองคิดค้นเมนูใหม่ๆ ที่สามารถตอบโจทย์แขกรับเชิญในรายการแต่ละตอน ในแบบฉบับ

ของ “เชฟบุ๊ค" ร่วมเพลิดเพลิน เฮฮาไปกับการท าอาหาร แล้วคุณจะรู้ ว่า “การท าอาหารน้ันง่าย และ สนุก กว่าที่คุณ

คดิ" ออกอากาศทุกวนัอาทติย ์เวลา 17.05 - 17.30 น.    

 ท่ีมา:  http://program.thaipbs.or.th/Foodwork 
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ภำพที ่4.42 กำรจดัสถำนทีท่่องเทีย่วดว้ยกำรปลูกดอกไมเ้ป็นแปลงขนำดใหญ่พรอ้มผลิตผลเกษตรในทอ้งถิ่นไวจ้ ำหน่ำย 

ทีม่ำ: ภำพถ่ำยจำกสถำนทีท่่องเทีย่วเมืองฮอกไกโด ญีปุ่่น 2559 

 

ภำพที ่4.43 ศิลปะนำขำ้ว กระตุน้เศรษฐกิจชุมชน ทีม่ำ: รำยกำรดูใหรู้ ้ตอน ศิลปะนำขำ้ว กระตุน้เศรษฐกิจชุมชน        

ด ำเนินรำยกำรโดยคณุฟูจิ ฟูจิซำกิ  ออกอำกำศเมือ่ 6 พ.ย. 2559 https://www.youtube.com/watch?v=-rdfV3AAe9s 
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ประเด็นงานวิ ัยและพฒันาทีต่อ้งการการด าเนินการดา้นการตลาดอาหารเพือ่สุขภาพ 

งานวจิัยและพัฒนาที่ต้องการ เพ่ือสนับสนุนการตลาดของอาหารเพ่ือสขุภาพที่ส าคญั ได้แก่  

1) การพัฒนา  ้ ระกอ การอาหาร ทั งระ  และร  แ  ของจัดการจ าหน ายอาหารและ ลิตภัณ  

อาหารเพือ่สุขภาพ และกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกั อาหาร ในทุกแหล งท องเที่ยว เน้นการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นตาม

ฤดูกาล ที่มีการออกแบบอาหารที่เหมาะสมกับผู้บริโภคตามวัยและตามยุคสมัย มีข้อมูลด้านประโยชน์ต่อสุขภาพ

สนับสนุน รวมทั้งมีการเล่าเร่ืองราวที่เกี่ยวข้องกบัวฒันธรรมและประเพณใีนท้องถิ่น  

ในกำรด ำเนินกำร อำจจะท ำโดยใหแ้ต่ละทอ้งถ่ินออกแบบอำหำรใหมี้เอกลกัษณเ์ป็นของทอ้งถ่ินของตัวเอง 

เร่ิมจำกกำรฝึกอบรมใหค้วำมรูเ้รือ่งอำหำรกบัสุขภำพและวธีิกำรออกแบบอำหำรใหแ้ก ่แม่ครวัและพ่อครวั จำกนัน้จึง

จดัประกวดแข่งขนักำรออกแบบอำหำรและผลิตภณัฑอ์ำหำรเพื่อสุขภำพ ใหน้กัท่องเทีย่วมีส่วนร่วมในกำรตัดสิน และ

ควรมีกำรท ำขอ้ตกลงร่วมกนัวำ่ แต่ละแหล่งท่องเทีย่วตอ้งไม่ออกแบบอำหำรในลกัษณะเดียวกนัออกมำวำงจ ำหน่ำย 

เพือ่ใหแ้ต่ละแหล่งท่องเทีย่วมีผลิตภณัฑอ์ำหำรทีเ่ป็นเอกลกัษณข์องตน   

2) การพฒันาแพลตฟอร ม และโ รแกรมทีเ่กีย่วขอ้งการตลาดออนไลน  ทีส่ามาร ใ ก้ั โทรศัพท มือ ือ

และเครื่องคอมพิวเตอร แ   กติ ที่ใ ง้ ายส าหรั   ใ้ ทุ้กกลุ ม (User-friendly interfaces) ส าหรับการท าธุรกิจ

ด้านอาหารเพ่ือสขุภาพโดยเฉพาะ ที่เกี่ยวข้องกบัการจัดการข้อมูลผู้ใช้งาน การบริหารจัดการข้อมูลสมาชิก การบริหาร

จัดการเว็บไซด์  การบริหารจัดการสินค้า การส่งเสริมการขาย การช าระเงิน ที่รองรับได้อย่างน้อย 2 ภาษา 

(ภาษาองักฤษและไทย)  ระบบจัดการหลังร้าน Back/End/Administrator และการเชื่อมโยงแหล่งข้อมูลด้านสุขภาพ 

เป็นต้น และจัดฝึกอบรมผู้สอน (Trainers) จากทุกหน่วยงานรวมทั้งสถาบันการศึกษาก่อน เพื่อช่วยน าไปฝึกอบรม

ขยายผลต่อให้ถงึผู้ใช้ (Users) ทุกระดบั ที่เป็นการท างานพร้อมกนัแบบแถวหน้ากระดาน ในระยะเวลาอนัสั้น  

3) การขยายการด าเนินงานของโครงการต าง ๆ ของส านักงานส งเสริมเศรษ กิจดิจทิัล ได้แก่ โครงการ

พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมดิจิทัล  โครงการส่งเสริมการตลาดและการใช้ Digital 

Content เพื่อการขับเคลื่อนเศรษฐกิจดิจิทัล โครงการส่งเสริม Digital Marketing ส าหรับ SMEs ไทย เป็นต้น ใหไ้ 

  ง  ท้ีต่อ้งการใ  ้ระโย น  โดยเ พาะ   ้ระกอ การในดา้น ุรกิจอาหารเพือ่สุขภาพ ทีเ่ ือ่มโยงกั การท องเทีย่ว 

4) การจดัท าเครื่องหมายรั รอง  (Certification Mark/Logo) อาหารเพือ่สุขภาพ ทีเ่  นสากลและเ  น

สญัลกัษณ เดียว เช่นเดยีวกบั เชลล์ชวนชิม และดาวมิชิลิน (กล่องข้อความที่ 4.5) ปัจจุบันเคร่ืองหมายรับรองที่มีอยู่

ได้แก่ เมนูชูสุขภาพ อาหารสะอาดรสชาติอร่อย (clean food good taste) และ clean food good taste plus มีหลาย

เคร่ืองหมาย (ภาพที่ 4.44) และการสือ่สารยังไม่เป็นสากล  จึงควรจัดท าเคร่ืองหมายรับรองที่เป็นสากลและเป็นหน่ึง

เดยีว ส าหรับใช้เป็นเครื่องหมายแสดงการรับรองผลิตภณัฑ์อาหารและอาหารสขุภาพ ส าหรับตดิบนผลิตภณัฑอ์าหาร

และสถานที่จ าหน่ายอาหารทุกระดบั (ร้านอาหาร/ภตัตาคาร/แผงลอย) โดยเฉพาะตามแหล่งท่องเที่ยว เพ่ือช่วยช้ีเป้า

ให้ผู้บริโภคทั้งชาวต่างประเทศและชาวไทย ในการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหาร ที่มีรสชาติอร่อย ควบคุม/ลด

ความหวาน มัน เคม็ และวสัดุปรงุรส ไม่ใช้สารกนัเสยีและสีสงัเคราะห์  ท า/ปรงุจากวัตถุดบิที่สะอาดปลอดภัยและมี

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีประโยชน์ต่อสขุภาพ มาจากแหล่งผลิตที่ดูแลสิ่งแวดล้อมและชุมชนผู้ผลิต ปรงุด้วยวธิีการ

ที่ถูกต้อง โดยในระยะแรกให้เป็นการเลือกท าแบบสมัครใจเพื่อเป็นการน าร่องก่อน 
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กล องขอ้ความที ่4.6 

เคร่ืองหมายที่ม.ร.ว.ถนัดศรี สัวสดิวัตน์ มอบให้ร้านอาหาร ที่อาหารอร่อยได้มาตรฐาน 

บริการด ีและไม่มีอนัตรายต่อผู้บริโภค  โดยการสนับสนุนของบริษัทเชลล์แห่งประเทศไทย 

ช่วงปี 2504-2555  (ได้แนวคิดมาจาก Michelin Guide ของฝร่ังเศสที่เร่ิมมาตั้ งแต่ปี 

1900 ที่ประสบความส าเรจ็และได้รับความเช่ือถอื) ยุคแรกเป็นรปูหอยเชลล์และเปลวแก๊ส

แลบออกมา  ต่อมาในปี 2525 ได้ปรับเปลี่ยนเป็น รูปชามลายครามลายผักกาด “ลาย

ผกักาดหมายถงึอาหารการกนิ ชามลายครามเป็นความเก่าแก่ สงูค่า” รวมความเป็นสญัลักษณแ์ห่งการกนิด ีกนิเป็น 

เครื่องหมายการจัดอันดับร้านตามมาตรฐานมิชลิน ไกด์ ที่บริษัทมิชลินได้จัดท าขึ้ นมา

ตั้งแต่ปี 2443 (1900) และลงพิมพ์ในมิชลิน ไกด์ เพื่อส่งเสริมวัฒนธรรมการออก

เดนิทางเพ่ือลิ้ มรสอาหารที่สุดยอด  ร้านอาหารที่ได้รับดาวมิชลินมี 3 ประเภท  ร้านที่ได้ 

1 ดาว หมายถงึ ร้านที่อร่อยคุ้มค่าแก่การแวะชิม ส าหรับร้านที่ได้ 2 ดาว คอื ร้านที่อร่อย  

เลิศคุ้มค่ากับการขับออกนอกเส้นทางเพ่ือไปชิม และพิเศษสุดส าหรับร้านที่ได้ 3 ดาว  

ร้านยอดเย่ียมเหนือค าบรรยายควรค่าแก่การเป็นจุดหมายเพ่ือให้ได้ไปชิมซกัคร้ัง ท าการ

ประเมินโดยคณะผู้ตรวจสอบของมิชลินด้วยหลักเกณฑ์ 5 ข้อ 1) คุณภาพของวัตถุดบิที่

ใช้  2) ความโดดเด่นของรสชาติและเทคนิคการท าอาหาร  3) เอกลักษณเ์ฉพาะตัวของ

เชฟที่สะท้อนออกมาในอาหารและประสบการณใ์นมื้อนั้น  4) ความคุ้มค่าคุ้มราคา และ 

5) ความสม ่าเสมอ     

 ที่มา:  ต านาน 50 ปี เชลล์ชวนชิม www.thairath.co.th/content/241098, https://guide.michelin.com/th/ 

bangkok/about-us 

 

 

 

ภำพที ่4.44 เครือ่งหมำยรับรองรำ้นอำหำรและอำหำรทีดี่ต่อสุขภำพของไทยซึง่ยงัมีหลำกหลำย 

 

 

http://www.thairath.co.th/content/241098
http://3.bp.blogspot.com/-SL4re-xJAxA/VXAZ9NGZ5HI/AAAAAAAAAWg/bMpXtxOg5dg/s1600/82.jpg
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5) การสร้างนวัตกรรมเครื่องใ  ้นโต๊ะอาหารทีส่ะดวก ทันสมัย เหมาะสมกั วัย (โดยเ พาะ  ส้ งอายุ)  และ

ด แลสิ่งแวดลอ้มด้วยการลดขยะ ปัจจุบันมีการออกแบบช้อน GYENNO SPOON โดย GYENNO Technologies 

ประเทศจีน ส าหรับช่วยในการรับประทานอาหารเพ่ือลดความเครียดให้ผู้ที่มีปัญหามือสั่น และออกแบบซ่อม 

HAPIfork ของบริษัท HAPILABS Ltd. ตั้งอยู่ที่ฮ่องกง ที่ช่วยวดัช่วงเวลารับประทานอาหาร จ านวนคร้ังที่ตกัเข้าปาก 

และช่วงเวลาระหว่างการตักแต่ละครั้งโดยอัตโนมัติ รวมทั้งเช่ือมโยงข้อมูลเข้ากับโทรศัพท์มือถือ ที่จะเป็นข้อมูลใน

ด้านการตดิตามการบริโภคอาหาร ส าหรับน ามาใช้ในการปรับปรุงพฤติกรรมการรับประทานอาหาร   (ภาพที่ 4.45) 

นอกจากน้ียังมีงานพัฒนาต้นแบบเคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหารอื่น ๆ  ได้แก่ จานที่สามารถตรวจการปนเป้ือน

กมัมันตภาพรังสขีองอาหาร “The Fukushima Plate” โดย Nils Ferber และแก้วกนิได้ “ Wikicells Edible Glasses”  

เพื่อช่วยลดปัญหาสิ่งแวดล้อม 

 

 

ภำพที ่4.45 นวตักรรมเครือ่งใชบ้นโต๊ะอำหำร (จำกซำ้ยไปขวำ) HapiFork, Fukushima plates, Gyenno spoon, และ  

Wikicells edible glasses ทีม่ำ: 1) www.hapi.com/product/hapifork, https://inhabitat.com/color-changing-

fukushima-plates-detect-radiation-in-your-food, www.gyenno.com/spoon-en.html, www.finedininglovers. 

com/photo/cool-stuff/food-pack-wikicells/wikicells-edible-glasses/ 

 

6) การวิจัยหาข้อม ล   ้ริโภคทั ง าวไทยและนักท องเทีย่ว าวต าง ระเทศ ในประเดน็ที่เกี่ยวกบัลักษณะ

ความต้องการบริโภคอาหารในแต่ละวัย ทัศนคติและความเช่ือ ความรู้ด้านอาหารเพ่ือสุขภาพ สถานที่ซ้ือ ช่วงเวลาและผู้ร่วม

รับประทาน และข้อเสนอแนะในการส่งเสริมการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ เพื่อน าข้อมูลมาใช้ประโยชน์ในการผลิต 

ปรับปรงุคุณภาพของอาหารเพื่อสขุภาพเพื่อจ าหน่าย  

7) การวิจัย  ท้ี่เกี่ยวขอ้งใน ุรกิจอาหาร ไดแ้ก    ค้า้วัต ุดิ และ ลิตภัณ      ้ระกอ การคา้อาหารทุก

ระดั  ในประเดน็ที่เกี่ยวกับ ลักษณะผู้ค้า การค้า ประเภทของร้านค้า/สถานที่จ าหน่าย ชนิดของอาหาร และผลิตภัณฑ์ที่

จ าหน่าย การออกแบบและการปรุงอาหาร พ้ืนฐานความรู้และประสบการณ์ด้านการค้า รายได้ และก าไร  

8) สนั สนุนการพัฒนา   ้รุงและออกแ  อาหารทุกระดั  ให้มีความรู้ความเข้าใจถึงความส าคัญและ

ความสัมพันธ์ของอาหารกับสุขภาพ และสามารถปรุงและออกแบบอาหารด้วยวิธีการที่ถูกต้องตามหลักวิชา โดย

ค านึงถงึความต้องการของผู้บริโภคในแต่ละช่วงวยั  (ภาพที่ 4.46) โดยเฉพาะการเลือกใช้วตัถุดบิที่ได้จากท้องถิ่นที่มี

ในแต่ละฤดูกาล และมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและรายได้ให้กับผู้ผลิต  และให้มีความรู้ ด้านการ

http://nilsferber.de/fu.html
http://www.hapi.com/product/hapifork
https://inhabitat.com/color-changing-fukushima-plates-detect-radiation-in-your-food
https://inhabitat.com/color-changing-fukushima-plates-detect-radiation-in-your-food
http://www.gyenno.com/spoon-en.html
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ออกแบบอาหารส าหรับผู้บริโภคตามวัยและยุคสมัย ที่ต้องการความสะดวกรวดเร็ว มีรูปลักษณ์สสีันที่หลากหลาย มี

ขนาดพอเหมาะ รสชาติอร่อย ดีต่อสุขภาพ มีความรับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม ตัวอย่างการใช้ผักพื้นเมือง

เพื่อออกแบบและปรุงอาหารมีทั้งของต่างประเทศ เช่น บริษัท Kopper Cress ของสหรัฐอเมริกา ที่ได้น าผักพ้ืนเมือง

ของหลายประเทศ ไปปลูกเป็นการค้าส าหรับใช้ปรุงรสและกลิ่นของอาหารที่ได้จากธรรมชาติในห้องอาหารระดบับน 

ก่อนออกแบบปรุงอาหาร จะมีการฝึกอบรมเชฟรุ่นใหม่ให้ได้ชิมให้รู้ รสชาติก่อน (ภาพที่ 4.47) และของไทยหลาย

ส ารับ ที่ออกแบบและปรงุโดยเชฟโบและเชฟบุ๊ค (ภาพที่ 4.48-4.49)  

 

ภำพที ่4.46 ตัวอย่ำงอำหำรญีปุ่่นทีอ่อกแบบใหต้อบสนองต่อควำมตำมกำรของผูบ้ริโภค                                         

ทีม่ำ: www.wro-hotels.com/merveille-hakone-gora/traditional-dining/traditional-dining1.htm, 

http://photo.pchome.com.tw/coolanews/131479525841 

 

ภำพที ่4.47 กำรฝึกอบรมเชฟใหรู้จ้กัรสชำติของผกัครำดหัวแหวนก่อนน ำไปออกแบบปรุงอำหำรรของ                                           

บริษัท Koppert Cress USA. 

http://www.wro-hotels.com/merveille-hakone-gora/traditional-dining/traditional-dining1.htm
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       ภำพที ่4.48 ผลงำนออกแบบและปรุงอำหำรจำกผกัพ้ืนเมืองของคณุดวงพร ทรงวศิวะ (เชฟโบ)แห่งรำ้นโบ.ลำน                                 

ทีม่ำ: คณุดวงพร ทรงวศิวะ 

 

ภำพที ่4.49  ผลงำนกำรออกแบบอำหำรจำกผกัสมุนไพรทีป่รบัปรุงจำกอำหำรเมนูปกติของเชฟ บุ๊ค-บุญสมิทธ ์พุกกะณะสุต 

ในรำยกำร Foodwork ออกอำกำศเมือ่ 10 ธ.ค. 60 ทีม่ำ: http://program.thaipbs.or.th/Foodwork/episodes/49435 
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(2) ดา้น  บ้ริ ภค 

 

การที่จะให้ผู้บริโภคหันมาบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพกนัมากขึ้น จะต้องปรับเปลี่ยนทศันคตขิองผู้บริโภค โดย

ท าให้ผู้บริโภคเข้าใจและตระหนักถงึปัญหาต่อสขุภาพ ของการบริโภคอาหารที่มีผลเสยีต่อสขุภาพ และประโยชน์ของ

การบริโภคอาหารที่มีผลดต่ีอสขุภาพ ซึ่งจะต้องด าเนินการอย่างกว้างขวางและต่อเนื่อง  

ส่ิงทีต่อ้งกำรคือกำรรณรงค์ทุกรูปแบบ เพือ่สรำ้งกระแส “บริโภคอย่างถูกวิธี ดีกว่าหาเงินมาซ้ือยารักษา

ตัวเอง” ใหเ้กิดข้ึนในสงัคมไทย  

การปรับเปลี่ยนทัศนคติที่มีประสิทธิภาพ คือการปลูกฝังตั้งแต่เดก็ ฉะน้ัน ส่ิงทีต่อ้งกำรคือกำรบรรจุอำหำร

ศึกษำไวใ้นหลกัสตูรในรูปแบบใดรูปแบบหนึง่ ตัง้แต่ชัน้ประถมเป็นตน้ไป 

การด าเนินการที่ตอ้งการเพือ่ปรบัเปล่ียนทศันคติของ  บ้ริ ภค ...... อาหารศึก า 

 

1)  รรจุเรื่องอาหารและสุขภาพ (การ ลิต การ รุง และการรั  ระทาน) ไวใ้นหลักส ตร โดยใหเ้  น

แกนของการเรียนร ้ของสาขาวิ าต าง ๆ  ได้แก่ วิทยาศาสตร์ (เคมี ชีว ฟิสิกส์) คณิตศาสตร์ ธุรกิจ และภาษา เป็น

ต้น เริ่มตั้งแต่ระดบัประถมศกึษาขึ้นไป  

2) สนั สนุนการจัดกิจกรรมการเรียนร น้อกหลักส ตรในเรื่องอาหารศ กษาใหแ้ก เด ก ใหก้วา้งขวางและ

ต อเนื่อง ทั งทีเ่  นโครงการเ พาะ และเ  นรายการ  านสือ่ต าง ๆ  

ตวัอย่างเช่น รายการ “ครัวเ ฟนอ้ย” ซึ่งน าเสนอเร่ืองการท าอาหารที่ใช้วัตถุดบิจากทรัพยากรที่หลากหลาย

ในท้องถิ่น ผ่านสื่อโทรทัศน์ช่องไทยพีบีเอส (กล่องข้อความที่ 4.7) ส าหรับกรณีตัวอย่างของการเรียนรู้ที่เช่ือมโยง

เรื่องการผลิตและการปรุงอาหาร เร่ิมตั้งแต่เด็กในโรงเรียน ที่ท าได้เป็นผลส าเร็จ ได้แก่กิจกรรมภายใต้ Stephanie 

Alexander Kitchen Garden National Program
5
 ของประเทศออสเตรเลีย  (กล่องข้อความที่ 4.8 และภาพที่ 4.50) 

ในส่วนของการสอนการผลิตพืชของไทยนั้นสามารถใช้กจิกรรมการปลูกพืชร่วมกบัการเลี้ยงปลา (Aquaponics) ที่เป็น

ผลงานวิจัยของคณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น ที่ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยจาก สกว. มาใช้เป็นกิจกรรม

การเรียนการสอนในระดบัโรงเรียนได้ (ภาพที่ 4.51) 

3) ในระดั อุดมศ กษาให ้รรจุวิ าที่เกีย่วข้องกั อาหารกั สุขภาวะ เ  นวิ า ังคั ในหมวด กลุ มวิ า

ความรอ ร ้และการ รั ตัวในยุคโลกาภิวัตน  หมวดวิ าศ กษาทัว่ไ  และในหลกัสูตรต่ำง ๆ ของบุคคลกรทำง

กำรแพทย์ทีต่อ้งท ำหนำ้ที่เกีย่วกบักำรใหค้ ำแนะน ำอำหำรเพื่อสุขภำพกบับุคคลทั่วไป และบุคคลทีมี่ปัญหำสุขภำพ 

เช่น พยำบำล แพทย์ ทันตแพทย์ นักโภชนบ ำบัด ซึ่งมีวิชำโภชนศำสตร์ หรือโภชนบ ำบัด  อยู่แลว้ ควรมีกำรสอน

เกีย่วกบัแนวคิดกำรพฒันำนวตักรรมอำหำรและผลิตภณัฑอ์ำหำรเพื่อสุขภำพในวถีิชีวติของคนไทยอยู่ในหลกัสตูรดว้ย 

4) สนั สนุนงานวิจัยที่เกี่ยวข้องการ รั เ ลี่ยนทัศนคติและพฤติกรรมการ ริโภคของคนไทย โดย

งานวิจัยควรท าเ  นระ  ต อเนื่อง ตั งแต การ รั เ ลีย่นทัศนคติและพฤติกรรมการ ริโภคของคนไทยใน า้น 

ในส านศ กษา และในส านทีท่ างาน  
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5) เรียกรอ้งใหส้ือ่ต าง ๆ และ  ด้ าเนินรายการ ทีท่  ารายการท าอาหาร รายการแนะน าอาหาร และ

รายการแนะน ารา้นอาหาร   ง่ ัจจุ ันมีอย  หลายรายการ ทั งสือ่โทรทัศน  และหนังสอืพมิพ  ใหม้รีายการแนะน า

อาหารเพือ่สุขภาพ แนะน าว ีิ รุงอาหารเพือ่สุขภาพ และแนะน ารา้นอาหารทีม่ีเมน อาหารเพือ่สุขภาพดว้ย 

6) สรา้งกระแสใหม้ีการแ ร ขอ้ม ล  านสือ่สงัคมออนไลน  ทีเ่กีย่วกั ความร ด้า้นต าง ๆ ทีเ่กีย่วกั อาหาร

ศ กษา โทษของการ ริโภคอาหารไม   กตอ้ง  ระโย น ของอาหารเพือ่สุขภาพ เมน อาหารเพือ่สุขภาพ รา้นอาหาร

ทีจ่  าหน ายอาหารเพือ่สุขภาพ รวมทั งสรา้งกระแสเรียกรอ้งใหร้า้นอาหารมีเมน อาหารเพือ่สุขภาพ ระจ ารา้น เ  น

ทางเลอืกให ้  ้ริโภค 

7) พัฒนา/สร้าง   ใ้หข้้อม ลดา้นอาหารเพือ่สุขภาพ ไดแ้ก  Food Bloggers และ Food vloggers (video 

blogging) ในโลกออนไลน  ที่ควรเป็นบุคคลที่เป็นที่รู้ จักของสังคมเป็นอย่างดี หรือเป็นที่ช่ืนชอบของสังคม เช่น 

ดารานักแสดงที่ก าลังอยู่ในความนิยม  เพ่ือให้สงัคมให้ความสนใจด้านอาหารเพ่ือสขุภาพในโลกออนไลน์เพ่ิมมากขึ้ น 

โดยบุคคลเหล่านั้น ต้องได้รับการฝึกอบรมด้านอาหารกับสุขภาพและได้รับการรับรอง โดยมีเจ้าหน้าที่ประจ าของ

กระทรวงสาธารณสุขท าหน้าที่ในการประสานงาน ให้ข้อมูลด้านอาหารกับสุขภาพ รับและตอบค าถาม และให้

ค าปรึกษา หรือน าข้อมูลไปปรึกษาผู้เช่ียวชาญเฉพาะทางแล้วกลับมาตอบค าถามอีกทอดหน่ึง ที่เป็นการตอบค าถาม

โดยใช้หลักวชิาการที่ได้มาจากหลักฐานเชิงประจักษ์ต่าง ๆ ส าหรับตวัอย่างที่เป็นรปูธรรมในการให้ความรู้ ด้านสุขภาพ

แก่บุคคลทั่วไปจากการตอบค าถามโดยใช้ประสบการณแ์ละข้อมูลสนับสนุนจากงานวจิัยที่ชัดเจน  คอืผลงานของ นพ.

สนัต ์ ใจยอดศลิป์ ที่ให้ข้อมูลผ่าน  http://visitdrsant.blogspot.com/   

กล องขอ้ความที ่4.7 

 รายการเดก็และเยาวชนที่สื่อสารประเดน็ความมั่นคงทางอาหารผ่านการเรียนรู้จริงและลง

มือท า เพ่ือสื่อสารเร่ืองราวการกินของผู้คนที่ล้วนส่งผลต่อทรัพยากร สิ่งแวดล้อมและ

ธรรมชาต ิโดยมีความรู้ในเรื่องการกินอย่างไรเพื่อเป็นมิตรกบัธรรมชาต ิ และการกนิอาหาร

ตามฤดูกาล เป็นหัวใจส าคญั ด าเนินรายการโดย สนุิษา ศรางสารัตน์ ออกอำกำศทุกวนัเสำร์

เวลำ10.30-11.00 น.ทำงชอ่งไทยพีบีเอส 

ตวัอย่างของรายการที่น าเสนอไปแล้ว ได้แก่ แกงป่าใส่ปลา น า้พริกป่า หมกดอกแคป่า หวายป่าสู่เมือง เป็นต้น    

ทีม่ำ: http://program.thaipbs.or.th/kruachefnoi 

 
กล องขอ้ความที ่4.8 

โครงการ  Stephanie Alexander Kitchen Garden ได้รับการออกแบบมาเ พ่ือ ให้
สอดคลอ้งกบัหลกัสูตรของโรงเรียน ส าหรับนักเรียนท่ีอายุตั้งแต่ 3 ถึง 7 ปี ให้เรียนรู้
ในส่ิงท่ีจ  าเป็นตอ้งรู้ ในเร่ืองการปลูกพืชแบบอินทรียใ์นแปลงของโรงเรียน ดูแลรักษา 
เก็บผลผลิต แลว้น าไปปรุงอาหารและรับประทานอาหารท่ีท าข้ึนมา  ดว้ยวิสัยทศัน์ท่ีว่า 

“เด็กออสเตรเลียทุกคนจะสามารถสร้างนิสัยการกินอาหารท่ีดีได้ตลอดชีวิต จากประสบการณ์ท่ีได้เรียนรู้จากการเข้าร่วม
โครงการน้ี”  ท่ีมา: https://www.kitchengardenfoundation.org.au/news 
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ภำพที ่4.50 กิจกรรมของนกัเรียนในโครงกำร The Stephanie Alexander Kitchen Garden ทีป่ระกอบดว้ยกำรท ำสวนครวั

เพือ่ผลิตวตัถดิุบทีน่ ำไปใชใ้นกำรปรุงอำหำรและร่วมรับประทำนอำหำร 

 

ภำพที ่4.51 กำรปลูกพืชร่วมกบักำรเล้ียงปลำทีน่ ำมำใชเ้ป็นกิจกรรมกำรเรียนกำรสอน 

ทีม่ำ: โครงกำรวิจยักำรพัฒนำระบบปลูกผกัร่วมกบักำรเล้ียงปลำเพือ่สรำ้งควำมมัน่คงดำ้นอำหำรในระดบัครวัเรือน             

คณะเกษตรศำสตร์ มหำวิทยำลยัขอนแก่น โดยกำรสนบัสนุนของสกว. 
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4.5 สรุปทา้ยบท 

บทนี้ ได้น าเสนอทั้งกรอบแนวคิดและแนวทาง ในการคดิค้นและพัฒนานวตักรรมอาหารเพื่อสขุภาพ รวมทั้ง

ข้อพิจารณาต่าง ๆ ในการด าเนินงานในแต่ละขั้นตอนของห่วงโซ่มูลค่า ทั้งต้นน ้า กลางน ้า และปลายน ้า จากตัวอย่าง

และแนวทางที่น าเสนอ ช้ีให้เห็นว่า ประเทศไทยมีโอกาสสูงมากในการสร้างและพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 

และสามารถสร้างได้หลากหลาย จากฐานทรัพยากรความหลากหลายทางชีวภาพที่มีอยู่ ทั้งในรปูของผลิตภณัฑ์และใน

รปูของอาหารปรงุส าเรจ็  และถ้าเช่ือมโยงกบัการท่องเที่ยวได้ กจ็ะเปิดโอกาสทางการตลาดให้แก่ผลิตภณัฑ์และอาหาร

เหล่านั้น แต่ตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพแต่ละอย่างเป็นตลาดเฉพาะ (niche market) และมีขนาดจ ากัด 

ความต้องการวตัถุดบิจึงมีจ ากดัด้วย โดยเฉพาะวตัถุดบิที่มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ฉะน้ัน การผลิตวตัถุดบิแต่ละชนิด

จึงต้องมีแหล่งผลิตเฉพาะ ไม่ใช่ผลิตได้ทั่วไป ประเดน็ส าคญักค็อื ต้องด าเนินการให้ครอบคลุมและเชื่อมโยงตั้งแต่ต้น

น ้า กลางน ้า และ ปลายน ้า แต่การที่อาหารเพ่ือสุขภาพมีหลากหลาย และวัตถุดิบกม็ีหลากหลาย ทางที่จะเช่ือมโยง

ตั้งแต่ต้นน า้ถึงปลายน ้าส าหรับผลิตภัณฑ์แต่ละอย่างได้ คอืแต่ละท้องถิ่นต้องสร้างผลิตภณัฑ์อาหารเพ่ือสขุภาพที่เป็น

เอกลักษณ์ของตัว และสร้างแหล่งผลิตวัตถุดิบที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น ในระยะแรกอาจจะเชื่อมโยงกับแหล่ง

ท่องเที่ยวใกล้เคยีงในเร่ืองตลาด หากการตอบรับด ีกไ็ม่ยากที่จะขยายการผลิตและจ าหน่ายออนไลน์ไปยังผู้บริโภคใน

ท้องที่อืน่แบบไร้พรมแดน ในภาพรวม การด าเนินงานกจ็ะเหมือนกบัผลิตภัณฑ์โอทอป เพียงแต่จะต้องด าเนินการใน

ส่วนของต้นน ้าคือการผลิตวัตถุดิบด้วย แท้ที่จริงนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพก็เป็นโอทอปประเภทหน่ึง ที่แต่ละ

ท้องถิ่นสามารถสร้างและพัฒนาให้เป็นผลิตภณัฑเ์ฉพาะของท้องถิ่นของตน เป็นการสร้างรายได้ให้แก่ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์

ในท้องถิ่น ซึ่งอาจจะเป็นผู้ประกอบการรายย่อย กลุ่มแม่บ้าน กลุ่มสหกรณ์ หรือวิสาหกิจชุมชน และแก่เกษตรกร

ผู้ผลิตวตัถุดบิในท้องถิ่น เป็นการกระจายรายได้สู่ท้องถิ่นอย่างเป็นรปูธรรม 

อย่างไรกต็าม นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพมีหลากหลาย แต่ละอย่างมีความยากง่ายในการพัฒนาแตกต่าง

กนั บางส่วนกไ็ด้พัฒนามาระดบัหน่ึงแล้ว บางส่วนกยั็งอยู่ในระยะเร่ิมต้น และยังมีที่ต้องแสวงหาแหล่งวตัถุดบิใหม่ ๆ 

มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ จึงมีงานวิจัยและพัฒนาที่ต้องการหลายระดับ และต้องการความร่วมมือ จากนักวิจัยหลาย

สาขา และจากหลายหน่วยงาน ทั้งภาครัฐและเอกชน โดยเฉพาะสถาบันการศึกษาในท้องถิ่น ที่จะต้องเป็นหน่วย

สนับสนุนหลักทางด้านวิชาการ รวมทั้งองค์กรบริหารส่วนท้องถิ่น และชุมชนในพ้ืนที่ ที่จะเป็นส่วนส าคัญในการผลิต

และการตลาด ที่เช่ือมโยงกบัการท่องเที่ยวในแต่ละพ้ืนที่ รวมทั้งการปรับเปลี่ยนทศันคตขิองผู้บริโภค และการปลูกฝัง

จิตส านึกแก่เยาวชน จากกรณีศึกษาจะเห็นว่า การสนับสนุนทางวิชาการแก่ผู้ประกอบการเป็นปัจจัยส าคัญที่น าไปสู่

ความส าเร็จ ในทางปฏิบัติ ไม่มีหน่วยงานใดที่จะดูแลรับผิดชอบได้ทั้งหมด และในแต่ละผลิตภัณฑ์ แม้จะมีความ

ต้องการที่จะพัฒนาตลอดห่วงโซ่มูลค่า แต่ในทางปฏบิัตกิไ็ม่จ าเป็นจะต้องด าเนินการพร้อมกันทั้งหมด อาจจะเริ่มจาก

ส่วนใดส่วนหนึ่งโดยหน่วยงานหนึ่งให้การสนับสนุนก่อน แล้วค่อยแสวงหาความร่วมมือจากหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง 

ร่วมกันด าเนินการให้ต่อเนื่องตลอดห่วงโซ่มูลค่า ซึ่งถ้าด าเนินการในลักษณะนี้ ในทุกต าบล กจ็ะท าให้เกิดนวัตกรรม

อาหารเพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์ที่หลากหลาย และกระจายรายได้ให้แก่ผู้ที่เกี่ยวข้องรวมทั้งเกษตรกรในวงกว้าง และ

ส่งผลถึงสุขภาพของผู้บริโภคด้วย ซึ่งช้ีให้เห็นว่า แนวทางที่จะท าให้นวัตกรรมอาหารเพ่ือสขุภาพ ส่งผลกระทบในวง

กว้างได้ คือ การใช้พลัง “ประชารัฐ” ในการขับเคลื่อน โดยมีสถาบันการศึกษาเป็นกองหนุน ร่วมกันด าเนินงานใน

ลักษณะ “ร่วมด้วยช่วยกัน ร่วมเป้าหมาย กระจายภารกิจ”  
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