
169 

 

  

 บทที่ 5  

  

 

 

 

 

 

 
 

ประสาน & จดัการ 

...เอื้อ งา่ย เหมาะ... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



170 

 

  

การที่จะให้นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ มีผลกระทบในวงกว้าง ทั้งในการแก้ปัญหาสุขภาพของประชากร 

และแก้ปัญหาการเกษตรของประเทศ จะต้องมีขบวนการขับเคลื่อน ให้มีการผลิตนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ ที่

หลากหลาย กระจายไปยังท้องถิ่นต่าง ๆ ทั่วประเทศ และมีการผลิตวัตถุดิบที่มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพชนิดต่าง ๆ 

รวมทั้งวตัถุดบิที่เป็นส่วนประกอบหลักของอาหารและผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ ที่ปลอดภยั ได้มาตรฐาน กระจาย

ไปยังพ้ืนที่ทั่วประเทศ อีกทั้งต้องให้ประชากรจ านวนมากได้หันมาบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น ในบทที่ 4 ได้

เสนอแนวทางในการสร้างและพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อสขุภาพ ในรูปแบบต่าง ๆ และการด าเนินงานตั้งแต่ต้นน า้

ถึงปลายน ้าตลอดห่วงโซ่มูลค่า บทนี้น าเสนอแนวทางปฏิบัติในการขับเคลื่อนนวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ เพื่อให้มี

การผลิตและการบริโภคอย่างกว้างขวาง ซึ่งประกอบด้วย กลไกหลักที่เป็นหน่วยปฏิบัติ กลไกหลักที่เป็นหน่วย

สนับสนุน และแนวทางในการปรับเปลี่ยนทศันคตขิองผู้บริโภค 

5.1 ในดา้นกลไกหลกัทีเ่ป็นหน่วยปฏิบติั เสนอให ้“จังหวดัเป็นฐานหลกัในการขบัเคลือ่น” 

โดยมี “ผูว่้าราชการจังหวดัเป็นแม่ทพั”  

การด าเนินงานใช้กลยุทธ “ส่งออกแบบไม่ส่งออก” เชื่อมโยงอาหารเพื่อสขุภาพกบัการท่องเที่ยวของจังหวัด 

ซึ่งเป็นการใช้ตลาดน าการผลิต โดยเป็นตลาดขนาดใหญ่ที่ตั้งอยู่ในพ้ืนที่แต่ผู้ซื้อเดนิทางมาซื้อถึงที่ คอื “ใช้ท่องเท่ียว

น าตลาดมาหา” โดยมี “องค์การบริหารส่วนจังหวัด (อบจ.)/เทศบาล/และองค์การบริหารส่วนต าบล (อบต.) 

เป็นหน่วยปฏิบัติ” ด าเนินการแบบ “ประชารัฐ” โดยรวมพลังของหน่วยงานและองค์กรต่าง ๆ ในจังหวัด ทั้งภาครัฐ 

ภาคเอกชน และภาคประชาชน รวมทั้งสถาบันการเงนิ และสือ่สารมวลชน โดยมี “สถาบันการศึกษาในท้องถิ่น เป็น

กองหนุนในด้านวิชาการ” และเชื่อมโยงกับหน่วยงาน/สถาบันส่วนกลางเพ่ือให้การสนับสนุนในเร่ืองที่ต้องการ 

(ภาพที่ 5.1) และเสนอให้ด าเนินการพร้อมกันทุกต าบล/เทศบาลในจังหวัด 

ภารกจิหลักในการด าเนินงานตามข้อเสนอนี้  มี 3 เรื่อง ได้แก่ 

1) ปรับปรงุผลิตภณัฑอ์าหารของจังหวดัที่มีอยู่เดมิ ให้เป็นนวตักรรมอาหารเพ่ือสขุภาพ   

2) ท าให้ร้านอาหารทุกระดบัมีเมนูอาหารเพ่ือสขุภาพที่ได้รับรองมาตรฐาน เป็นทางเลือกส าหรับผู้บริโภค  

3) ปรับเปลี่ยนทศันคตใินการบริโภคอาหารของประชากรทุกระดบั โดยเฉพาะเดก็และเยาวชน  

ทั้งสามภารกิจน้ี ต้องเช่ือมโยงกับการท่องเที่ยวของจังหวัด ที่จะมีนักท่องเที่ยวเป็นฐานลูกค้าหลักของ

ผลิตภณัฑแ์ละอาหารเพื่อสขุภาพ เป็นตลาดที่จะมาหาถงึพ้ืนที่ตามกลยุทธของการส่งออกแบบไม่ส่งออก 

ปัจจุบัน รัฐบาลมีนโยบายที่จะกระจายการท่องเที่ยวลงสู่ท้องถิ่นระดบัต าบลอยู่แล้ว เพ่ือให้การท่องเที่ยวเป็น

กลไกของการพัฒนาเศรษฐกิจฐานราก ที่กระจายลงไปทุกพ้ืนที่ จังหวัดจะต้องเป็นผู้ขับเคลื่อนการด าเนินงานตาม

นโยบายนี้ อยู่แล้ว และองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ทั้ง อบจ. เทศบาล และ อบต. จะต้องเป็นหน่วยปฏิบัติในการ

พัฒนาการท่องเที่ยวในพ้ืนที่รับผิดชอบของตนอยู่แล้ว (ซึ่งจะต้องท าหลายเรื่องให้ครบวงจร) การพัฒนาอาหารเพ่ือ

สุขภาพ จะเป็นส่วนหน่ึงของการพัฒนาการท่องเท่ียวของแต่ละต าบล/เทศบาล ที่ควรจะด าเนินการไปพร้อม ๆ  

กนักบัการพัฒนาด้านอืน่ ๆ อาทเิช่น การพัฒนาแหล่งท่องเที่ยว ที่พัก การคมนาคม ร้านจ าหน่ายสนิค้า ข้อมูลข่าวสาร 

การสือ่สารประชาสมัพันธ ์ความปลอดภยัของนักท่องเที่ยว ฯลฯ  
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ฉะนั้น จึงเสนอให้องคก์รปกครองส่วนท้องถิ่นในแต่ละจังหวดั (อบจ. เทศบาล และ อบต.) เป็นหน่วยงานที่

จะปฏบิัตภิารกจิทั้งสามข้างต้นในพ้ืนที่ของตน โดยการสนับสนุนจากส่วนราชการต่าง ๆ รวมทั้งองค์กรภาคธุรกิจและ

ภาคประชาชนของจังหวัด โดยมีสถาบันการศึกษาในท้องถิ่นเป็นกองหนุนในด้านวิชาการ และเชื่อมโยงกับหน่วยงาน

ส่วนกลางเพื่อขอรับการสนับสนุนในเร่ืองเฉพาะที่ต้องการ โดยมีผู้ว่าราชการจังหวัดเป็นแม่ทพั ที่จะสั่งการ สนับสนุน 

และก ากบัดูแล ขบวนการขับเคลื่อนของทั้งจังหวดั (ภาพที่ 5.1) 

 

 

 

ภาพที ่5.1 กรอบแนวคิดขอ้เสนอแนวทางการขบัเคลือ่นอาหารเพือ่สุขภาพสู่สงัคมไทย 
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5.1.1 แนวทางการเชือ่มโยงกบัการท่องเทีย่ว 

เป้าหมายของการเช่ือมโยงกับการท่องเที่ยว คือการหาตลาดให้แก่นวัตกรรมผลิตภัณฑ์และอาหารเพ่ือ

สุขภาพของท้องถิ่น โดยผู้ซื้อคือนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศที่จะมาท่องเที่ยวที่แหล่งท่องเที่ยวใน

ท้องถิ่น แหล่งท่องเที่ยวมีทั้งที่เป็นแหล่งถาวร มีนักท่องเที่ยวมาเที่ยวชมตลอดทั้งปี และที่เป็นแหล่งท่องเที่ยวช่ัวคราว 

ตามเทศกาลหรือฤดูกาล และมีทั้งที่เป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีช่ือเสยีงของจังหวัด และที่มีอยู่ในพ้ืนที่แต่ยังไม่ค่อยมีคน

รู้จัก ในแต่ละต าบลคงต้องพิจารณาว่าจะใช้ประโยชน์จากแหล่งท่องเที่ยวใดได้บ้าง จะมีแหล่งท่องเที่ยวในพ้ืนที่ใดบ้าง

ที่จะท าให้เป็นที่รู้ จัก และดึงดูดให้นักท่องเที่ยวเข้ามาเที่ยวในพ้ืนที่ โดยเช่ือมโยงกับแหล่งท่องเที่ยวที่มีช่ือเสียงใน

จังหวดั เพ่ือให้นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวแหล่งท่องเที่ยวที่มีช่ือเสียง แล้วเลยมาเที่ยวแหล่งท่องเที่ยวรองในพ้ืนที่ของตน 

ประเทศไทยมีแหล่งท่องเที่ยวที่มีศักยภาพมากมายหลายประเภท ที่สามารถจะพัฒนาให้มีสถานที่ท่องเที่ยวได้ทุก

ต าบล ถึงแม้ไม่มีแหล่งท่องเที่ยวอยู่ก่อนในพ้ืนที่ กส็ามารถจะสร้างขึ้ นมาได้ ดังตัวอย่างในญี่ปุ่ นที่มีการปลูกไม้ดอก

เป็นแปลงใหญ่ และปลูกข้าวหลากสใีห้เป็นภาพที่น่าประทบัใจ ซึ่งสามารถดงึดูดนักท่องเที่ยวให้มาเที่ยวในพ้ืนที่ได้ (ดู

ภาพที่ 4.42 และ 4.43 ในบทที่ 4) ประเทศไทยกม็ีหลายแห่งที่ปลูกทานตะวนัเป็นแปลงใหญ่ ซึ่งกด็งึดูดนักท่องเที่ยว

ให้มาถ่ายรปูในช่วงที่ดอกทานตะวนับานได้ และยังมีกรณตีวัอย่างอืน่ ๆ อกีมากมาย รวมทั้งการจัดกจิกรรม 

สถานที่ที่จะวางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ (และผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ของท้องถิ่น) และจ าหน่าย

อาหารเพื่อสุขภาพ รวมทั้งวัตถุดิบของอาหารที่จะซื้อกลับไปปรุงเอง จะมีตั้งแต่ระหว่างทางที่นักท่องเที่ยวเดินทาง

มาถงึแหล่งท่องเที่ยว ได้แก่ แผงสนิค้าข้างทางหลวง ร้านอาหารและของฝากในสถานีบริการเช้ือเพลิง และร้านอาหาร

ข้างทางหลวง (ซึ่งอาจจะวางขายสินค้าที่เป็นผลิตภัณฑ์ได้ด้วย) ในบริเวณแหล่งท่องเที่ยว ก็จะมี ร้านอาหาร/

ภตัตาคาร ตลาดนัด แผงลอย และร้านของฝาก ปกตนัิกท่องเที่ยวกจ็ะมาแวะในตัวเมืองที่อยู่ใกล้แหล่งท่องเที่ยว ซึ่งก็

จะมี ร้านอาหาร/ภัตตาคาร ตลาดนัด/ตลาดสด แผงลอย และร้านของฝาก ที่จะจ าหน่ายอาหารและผลิตภัณฑ์ 

เช่นเดียวกัน ประเดน็ส าคัญกค็อื ท าอย่างไรจะให้มีสถานที่เหล่าน้ันมากขึ้นในที่ที่เหมาะสม (แหล่งท่องเที่ยวบางแห่ง

ไม่มีร้านอาหาร) ท าอย่างไรจะให้ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ (และผลิตภัณฑ์อื่น ๆ) ของท้องถิ่น สามารถเข้าไป

วางขายในสถานที่ต่าง ๆ เหล่าน้ันได้ ท าอย่างไรจะให้ร้านอาหารและแผงขายอาหารเหล่านั้น มีเมนูอาหารเพื่อสุขภาพ

เป็นทางเลือกให้ผู้บริโภค และท าอย่างไรจะให้นักท่องเที่ยวรับรู้ รับทราบ ว่ามีผลิตภัณฑ์อะไร จ าหน่ายอยู่ที่ไหน และ

ร้านอาหารใดมีเมนูอาหารสขุภาพและมีอะไรเป็นเมนูเดด็ และตั้งอยู่ที่ไหน เรื่องเหล่านี้ ต้องการการบริหารจัดการของ

องคก์รปกครองส่วนท้องถิ่นรวมทั้งการจัดการข้อมูลและการให้บริการข้อมูลผ่านสื่อต่าง ๆ โดยเฉพาะสื่อออนไลน์ ที่

จะให้นักท่องเที่ยวทั้งชาวต่างชาตแิละชาวไทยสามารถสบืค้นได้ (ภาพที่ 5.2) 

สถานที่วางจ าหน่ายผลิตภณัฑแ์ละร้านอาหารเหล่าน้ี ไม่ใช่จ าหน่ายเฉพาะนักท่องเที่ยวเท่าน้ัน ผู้คนในท้องถิ่น

กส็ามารถซื้อหาผลิตภัณฑ์หรือเข้าไปบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพที่มีจ าหน่ายในร้านได้ การเช่ือมโยงกับการท่องเที่ยว

เป็นเพียงกลยุทธที่จะใช้นักท่องเที่ยวเป็นเป้าหมายน าในด้านการตลาด อีกประการหน่ึง นักท่องเที่ยวมักจะยอมจ่าย

แพงกว่าคนในท้องถิ่น และถ้ามีผลิตภัณฑ์และอาหารเพื่อสุขภาพจ าหน่ายในท้องถิ่น กจ็ะส่งผลไปถึงการบริโภคของ

คนในท้องถิ่นไปด้วยในตวั 
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ผลิตภัณฑ์ของท้องถิ่น ถ้าเป็นที่ช่ืนชอบของนักท่องเที่ยว และทางร้านหรือผู้ประกอบการมีบริการที่จะให้

นักท่องเที่ยวสามารถสั่งสินค้าออนไลน์ได้ กจ็ะเปิดตลาดของผลิตภัณฑ์ให้กว้างขวางออกไปได้ ทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ การสนับสนุนให้ผู้ประกอบการสามารถจ าหน่าย/ประชาสมัพันธส์นิค้าออนไลน์ได้ จึงเป็นสิ่งส าคญั 

 

 

ภาพที ่5.2 กรอบแนวคิดภาพรวมแนวทางการพัฒนาอาหารเพือ่สุขภาพตลอดห่วงโซ่มลูค่า 

 

5.1.2 แนวทางการปรบัปรุงผลิตภณัฑอ์าหารเดิมใหเ้ป็นนวตักรรมอาหารเพือ่สุขภาพ 

ทุกต าบลมีผลิตภัณฑ์โอทอปอยู่แล้ว และจ านวนไม่น้อยที่เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร ในขั้นต้นจึงควรจะเร่ิมที่การ

ปรับปรุงผลิตภัณฑ์อาหารเหล่าน้ี ให้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพในระดับที่เป็นนวัตกรรมก่อน แล้วจึงค่อยขยับขึ้ นไปเป็น

การคิดค้นและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่เมื่อมีความพร้อม แนวทางการปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่ให้เป็นนวัตกรรม

อาหารสขุภาพ ได้น าเสนอไว้แล้วในบทที่ 4 ข้อ 4.2.1 การที่จะต้องปรับปรุงมากน้อยแค่ไหนขึ้นอยู่กบัสถานภาพของ

ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ซึ่งจะเกี่ยวข้องกับการปรับปรุงสูตรของผลิตภัณฑ์ ปรับปรุงรูปลักษณ์และบรรจุภัณฑ์ ที่ส าคัญกค็ือ 

ต้องด าเนินการให้ได้รับการรับรองมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ในระดับสากล รวมทั้งต้องค านึงถึงประสิทธิภาพการผลิต 

และการเป็นมิตรกบัสิ่งแวดล้อมด้วย ซึ่งถ้ากระบวนการผลิตและเคร่ืองมือที่ใช้ยังไม่เหมาะสม กอ็าจต้องปรับปรุงสอง

ส่วนนี้ ด้วย หน่วยงานส่วนกลางและสถาบันการศึกษาน่าจะช่วยประเมินและเสนอแนะการปรับปรงุ รวมทั้งอาจช่วยใน

การปรับปรงุได้ด้วย กรอบแนวคดิของกจิกรรมต่าง ๆ ที่ต้องด าเนินการ แสดงในภาพที่ 5.3 
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การที่ผลิตภัณฑ์จะได้รับการรับรองมาตรฐาน วัตถุดิบจะต้องได้มาตรฐานด้วย วัตถุดิบมีทั้งที่มีและไม่มีสาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ส่วนจะมีอะไรบ้างขึ้นอยู่กบัผลิตภณัฑ ์การที่ผู้ประกอบการจะได้วตัถุดบิเหล่าน้ัน ที่มีคุณภาพ ใน

ปริมาณที่ต้องการ และในเวลาที่ต้องการ จะต้องมีแหล่งวตัถุดบิเหล่าน้ัน และมีการท าข้อตกลงกบัเกษตรกรอย่างเป็น

ธรรม โดยที่ผู้ประกอบการร่วมวางแผนการผลิตกับเกษตรกรคู่พันธสัญญา และควรมีส่วนช่วยเหลือสนับสนุนการ

ปรับปรุงการผลิตของเกษตรกรให้มีประสิทธิภาพ และได้มาตรฐานที่ได้รับการรับรองในระดับสากลด้วย ซึ่งจะ

เกี่ยวข้องกับการใช้เทคโนโลยีเกษตรปลอดภยั/เกษตรอนิทรีย์ และเกษตรแม่นย า (ดูเพ่ิมเติมในบทที่ 4 ข้อ 4.4.1) 

และอาจต้องการความช่วยเหลือจากหน่วยงานของกระทรวงเกษตรฯ ของ สวทช. และสถาบันการศกึษา 

ผู้ที่ตัดสินใจในการด าเนินงานต่าง ๆ ในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์และการผลิตวัตถุดิบ คือผู้ประกอบการและ

เกษตรกร ฉะนั้น การพัฒนายกระดับผู้ประกอบการให้เป็น smart entrepreneur และพัฒนาเกษตรกรให้เป็น smart 

farmer จึงเป็นสิ่งส าคญัยิ่ง ซึ่งคงต้องอาศัยความช่วยเหลือจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งองคก์รภาคธุรกจิและภาค

ประชาชนในพ้ืนที่ ในส่วนของการปรับปรงุการตลาดที่เช่ือมโยงกับการท่องเที่ยว และการจ าหน่ายสนิค้าออนไลน์ ได้

กล่าวไว้แล้วในข้อ 5.1.1 

 

 

 

ภาพที ่5.3 กรอบแนวคิดของกิจกรรมทีต่อ้งด าเนินการในการยกระดบัผลิตภณัฑอ์าหารทีมี่อยู่ 

ใหเ้ป็นนวตักรรมอาหารเพือ่สุขภาพ 
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5.1.3 แนวทางการด าเนินการใหร้า้นอาหารใหม้ีเมนูอาหารเพือ่สุขภาพเป็นทางเลือกแก่ผูบ้ริโภค 

การที่ร้านอาหารหน่ึงจะมีเมนูอาหารเพ่ือสุขภาพเป็นทางเลือกแก่ผู้บริโภค ผู้ที่ตัดสินใจคือเจ้าของร้านหรือ

ผู้ประกอบการร้านอาหารน้ัน ฉะน้ัน สิ่งแรกที่จะต้องท า คอืการโน้มน้าวจิตใจให้เจ้าของร้านเห็นความส าคัญของการมี

เมนูอาหารเพื่อสุขภาพเป็นทางเลือกในร้าน ทั้งในแง่ของประโยชน์ต่อผู้บริโภค และในแง่ของรายได้ของร้านถ้า

สามารถมีเมนูเดด็ที่เป็นที่นิยมของผู้บริโภค บุคคลที่สองที่จะต้องปรับทศันคตแิละให้ความรู้ เพิ่มเตมิ คอืผู้ปรงุอาหาร 

ซึ่งจะต้องตระหนักถึงประโยชน์ต่อสขุภาพของอาหารที่จะปรุง รวมทั้งรู้ คุณสมบัติของวัตถุดิบ เคร่ืองปรุง และวิธีการ

ปรุง ที่จะท าให้อาหารจานน้ันปลอดจากส่วนประกอบที่เป็นภยัต่อสขุภาพ และมีองค์ประกอบที่มีคุณค่าต่อสขุภาพ ผู้

ปรุงจะเป็นผู้ที่สร้างสรรค์อาหารให้อร่อย รูปลักษณ์น่ารับประทาน และมีคุณค่าในเชิงสุขภาพ และถ้าคิดให้เป็นเมนู

เดด็ที่เป็นซิกเนเจอร์ของร้านที่ผู้บริโภคช่ืนชอบได้ กจ็ะดึงดูดลูกค้าให้มาบริโภคที่ร้านได้ด้วย และถ้าเป็นเมนูที่ได้รับ

การรับรองมาตรฐานจากหน่วยงานที่รับผดิชอบ กจ็ะสร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น (ภาพที่ 5.4) 

 

 

 

ภาพที ่5.4 กรอบแนวคิดของกิจกรรมทีต่อ้งด าเนินการในการใหร้า้นอาหารมีเมนูอาหารเพือ่สุขภาพเป็นทางเลือกแก่ผูบ้ริโภค 
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ประเดน็ส าคญัคอืการที่จะให้ได้วตัถุดบิที่มีคุณภาพได้มาตรฐาน มาส่งให้ร้านเป็นประจ า และบางอย่างต้องส่ง

เป็นรายวนั เนื่องจากปริมาณที่ต้องการไม่มาก เกนิกว่าที่ทางร้านจะไปท าข้อตกลงกบัเกษตรกรผู้ผลิตโดยตรง คงต้อง

อาศยัการท าข้อตกลงกบัคนกลางที่จะรวบรวมวัตถุดบิชนิดต่าง ๆ จากเกษตรกรผู้ผลิต มาส่งให้ร้านอาหารเป็นประจ า 

ในปริมาณที่ต้องการ (ผู้รวบรวมคงต้องส่งให้หลายร้าน) โดยที่ผู้รวบรวมต้องเข้าใจเงือ่นไขความต้องการในคุณภาพ

ของวตัถุดบิส าหรับอาหารเพ่ือสขุภาพ ว่าจะต้องมาจากเกษตรกรที่มีระบบการผลิตที่ได้รับการรับรองมาตรฐานระดับ

สากล โดยท าข้อตกลงที่เป็นธรรมกับเกษตรกรผู้ผลิต และควรจะต้องวางแผนการผลิตวัตถุดิบต่าง ๆ ร่วมกับ

เกษตรกร เพื่อจะได้มีผลผลิตออกมาป้อนร้านอาหารเป็นประจ า  

จะเห็นได้ว่า ทั้งผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ และร้านอาหารที่มีเมนูอาหารสุขภาพ ต่างก็

ต้องการวตัถุดบิที่ปลอดภยั ได้มาตรฐาน และบางชนิดต้องมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ต้องการ วตัถุดบิเหล่าน้ีจึงต้อง

มาจากแหล่งผลิตที่ได้รับการรับรองว่ามีระบบการผลิตแบบที่ใช้สารเคมีสังเคราะห์น้อยหรือระบบเกษตรอินทรีย์ จึง

ต้องมีการส่งเสริมให้มีระบบการผลิตแบบน้ีส าหรับวัตถุดบิแต่ละชนิดในแต่ละพ้ืนที่เป็นการเฉพาะ ฝ่ายเกษตรคงต้อง

เข้าไปช่วยเหลือในเรื่องเทคโนโลยีการผลิตและการรับรองมาตรฐาน และประสานให้ผู้ประกอบการผลิตภณัฑ์อาหาร

เพ่ือสุขภาพและผู้รวบรวมวัตถุดิบส่งร้านอาหาร มีข้อตกลงที่เป็นธรรมกับเกษตรกร และมีการวางแผนการผลิต

วตัถุดบิร่วมกนั เกษตรกรเองกต้็องวางแผนส าหรับให้มีวัตถุดบิส าหรับจ าหน่ายให้แก่ผู้บริโภคทั่วไปส าหรับซื้อไปปรุง

อาหารเองด้วย แผนการผลิตจะต้องเตรียมไว้ส าหรับช่วงเวลาปกติ และช่วงเวลาเทศกาล หรือฤดูท่องเที่ยวในแหล่ง

ท่องเที่ยวเป็นฤดูกาล ซึ่งจะมีความต้องการวตัถุดบิมากเป็นพิเศษ การบริหารจัดการส่วนนี้ เป็นสิ่งส าคญั มิฉะนั้นจะมี

ผลผลิตเกนิต้องการในบางช่วง และผลผลิตขาดในบางช่วง ส่งผลกระทบถงึราคาผลิตผล ซึ่งเป็นปัญหาของภาคเกษตร

มาโดยตลอด และไม่สามารถจะใช้ประโยชน์จากนักท่องเที่ยวที่จะมาเป็นจ านวนมากในบางช่วงเวลาได้อย่างเตม็ที่ การ

รวมกลุ่มการผลิตของเกษตรกรจะช่วยให้การบริหารจัดการในส่วนน้ีท าได้ง่ายขึ้ น การวางแผนส่วนน้ีเป็นเร่ืองที่

ค่อนข้างยาก อาจต้องอาศยัความช่วยเหลือจากสถาบันการศึกษาหรือหน่วยงานที่มีนักวชิาการทางด้านโลจิสตกิส ์

ในส่วนของการตลาดที่เช่ือมโยงกับการท่องเที่ยวได้กล่าวมาแล้วในข้อ 5.1.1 สถานที่จ าหน่ายอาหารไม่ใช่มี

แต่เพียงร้านอาหารและภัตตาคารเท่าน้ัน หาบเร่แผงลอยที่ขายอาหารปรุงส าเร็จกม็ีความส าคัญที่ไม่ควรจะละเลย จะ

เหน็ว่าแผงลอยที่ขายอาหารเฉพาะอย่างที่มีรปูแบบที่สร้างสรรค์เป็นที่นิยมของคนรุ่นใหม่กม็ีไม่น้อย พ่อค้าแม่ค้าราย

ย่อยเหล่าน้ีมีศักยภาพในการสร้างสรรค์อาหารเพ่ือสุขภาพที่แปลกใหม่ ที่จะสร้างความนิยมให้ผู้บริโภค จึงควรจะ

หาทางที่จะให้ความรู้ แก่บุคคลเหล่าน้ี และโน้มน้าวให้มาร่วมขบวนการในการท าอาหารเพื่อสุขภาพจ าหน่ายแก่

นักท่องเที่ยวและบุคคลทั่วไปด้วย ข้อมูลข่าวสารในเร่ืองร้านอาหารและหาบเร่แผงลอยที่มีเมนูอาหารเพ่ือสขุภาพ และ

เมนูจานเดด็ ที่นักท่องเที่ยวและผู้บริโภคทั่วไปสามารถจะสบืค้นได้ กเ็ป็นสิ่งส าคญัที่จะต้องพัฒนา 

ส าหรับตวัอย่างการพัฒนาอาหารเพื่อสขุภาพ เป็นกรณศีกึษาเรื่อง ข้าวย า ของร้านทางเลือกเพื่อสขุภาพ จาก

...ธรรมชาติ จ.ตรัง (กล่องข้อความที่ 5.1 และภาพที่ 5.5) ซึ่งนอกจากจะจ าหน่ายอาหารเพื่อสุขภาพในร้านแล้ว ยัง

บรรจุเป็นผลิตภณัฑไ์ปวางขายที่สนามบินและจ าหน่ายออนไลน์ด้วย และที่พิเศษกค็อื ทางร้านยังวางจ าหน่ายของฝาก

ที่เป็นสนิค้าเพ่ือสขุภาพ ทั้งอาหารและสนิค้าอืน่ ๆ หลายชนิด ที่ผลิตโดยชาวบ้านและมาฝากขายอกีด้วย 
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5.1.4 แนวทางการปรบัเปลีย่นทศันคติผูบ้ริโภคทุกระดบั 

ส าหรับการปรับเปลี่ยนทัศนคตใินการบริโภคอาหารของประชากรทุกระดบั เสนอให้ด าเนินการเป็นสองส่วน 

ส่วนแรก ส าหรับบุคคลท่ัวไปรวมท้ังนักท่องเท่ียว  คือการสื่อสารประชาสัมพันธ์ทุกรูปแบบ ผ่านสื่อต่าง ๆ 

โดยเฉพาะสือ่สารมวลชน และสือ่สงัคมออนไลน์ต่าง ๆ เพื่อให้ความรู้ความเข้าใจในเร่ืองการบริโภคที่ถูกต้อง ภยัจาก

โรคไม่ตดิเชื้อเรื้อรังที่เกดิจากการบริโภคอาหารไม่ถูกต้อง และประโยชน์ของการบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพ รวมทั้งการ

ประชาสมัพันธผ์ลิตภณัฑแ์ละร้านอาหารเพื่อสขุภาพของท้องถิ่น สมาคม/ชมรมสือ่สารมวลชน และนักจัดรายการวิทยุ

ในท้องถิ่น น่าจะช่วยได้มาก สือ่กระจายเสยีงตามสายในหมู่บ้านกค็วรจะน ามาใช้ประโยชน์เพื่อการนี้  

ส่วนท่ีสอง ส าหรับเด็กและเยาวชน เสนอให้ด าเนินการที่โรงเรียน ด้วยการสือ่สารในเรื่องอาหารศึกษา โดย

สื่อออนไลน์ ในรูปแบบของการ์ตูน เกมส์คอมพิวเตอร์  และให้มีการลงมือปฏบิัติจริง ด้วยการจัดให้มีการฝึกหัดการ

ผลิตวัตถุดิบและท าอาหาร เช่นใช้รูปแบบการปลูกพืชร่วมกับการเลี้ ยงปลาเป็นฐานการเรียนรู้ ของกิจกรรมเสริม

หลักสูตร เพื่อผลิตวัตถุดิบส าหรับท าอาหารกลางวัน จากนั้นจึงเรียนรู้ วิธีการท าและปรุงอาหารที่เป็นเมนูอาหารเพ่ือ

สขุภาพ ที่ส าคญักค็อื ควรใช้ทุกกจิกรรมที่ท าเกี่ยวกบัอาหารสขุภาพ เป็นกระบวนการของการเรียนการสอนในศาสตร์

ต่าง ๆ ได้แก่ คณติศาสตร์ ภาษา และวทิยาศาสตร์ ร้านอาหารในโรงเรียนกค็วรจะให้มีเมนูอาหารเพื่อสขุภาพด้วย 

 

กล่องขอ้ความที ่5.1: รา้นทางเลือกเพือ่สุขภาพจาก...ธรรมชาติ 

รา้นทางเลือก ตั้งอยู่ที่ 71/1  ถนน เพลินพิทักษ์  ต.ทับเที่ยง  อ.เมือง  จ.ตรัง เจ้าของคือ คุณการะเกด สรพิทักษ์ 

อดีตพยาบาลที่สนใจเร่ืองอาหารเพือ่สุขภาพ จึงเปิดร้านนี้ ขึ้นมาเพื่อต้องการให้คนหันมาใส่ใจดูแลตัวเองกันมากขึ้น 

ซึ่งตอบโจทย์สังคมปัจจุบันที่คนเร่ิมหันมาดูแลสุขภาพเป็นอย่างมาก ร้านทางเลือกจ าหน่ายอาหารเพื่อสุขภาพ 

อาหารทีเ่ด่นและมีชื่อมาก คือ ชดุขา้วย า ทีร่สชาตไิม่เคม็เกนิไป หรือหวานเกินไป ที่ส าคญัคอื ใช้ข้าวกล้องหอมมะลิ 

และข้าวกล้องมันปู ท าเป็นข้าวย า โดยแต่ละชุดของข้าวย า ประกอบด้วย ข้าว 3  อย่างคือข้าวกล้องมันปู ข้าวกล้อง

ขมิ้น และข้าวกล้องดอกอญัชัน เสริ์ฟพร้อมกบัผกัสมุนไพรที่มีเส้นใยสงู เน้นผกัพ้ืนบ้านที่ปลอดยาฆ่าแมลงและที่ปลูก

เอง จึงมั่นใจว่าปลอดสารพิษ  เป็นผักเคียง ได้แก่ ผักแขยง บัวบก ทองหลาง ดอกโสน หมุย ผักแพรว มันปู ดอก

อัญชัน ดอกแค ลูกฉิ้ ง กระถิน ยอดมะม่วงหิมพานต์ ใบมะกรูด ใบชะพลู ใบขมิ้ น ใบยอ ใบกระพังโหม ตะไคร้ 

ถั่วฝักยาว ดอกดาหลา ถั่วงอก มะนาว ผลไม้ ได้แก่ ส้มโอและมะม่วง และสารที่ให้พลังงานและเพิ่มรสชาติ ได้แก่ 

มะพร้าวคั่ว กุ้งแห้งป่น งาคั่วป่น และพริกแห้งป่น  และน า้ข้าวย า (น า้บูดู สั่งจากเจ้าที่รสชาตอิร่อย สะอาด จากอ. สาย

บุรี จ.ปัตตานี แล้วน ามาเคี่ยวกบัปลาอนิทรี น า้ตาลโตนด ข่า ตะไคร้ ใบมะกรดู ลูกมะกรดู และกะปิ) ไม่คาว ไม่เคม็ 

รสกลมกล่อม หอมสมุนไพร  นอกจากอาหารที่รับประทานในร้าน ทางร้านยังได้พัฒนาบรรจุภัณฑ์ และเพิ่มช่องทาง

จ าหน่ายสนิค้าตามร้านขายของฝากที่สนามบิน และขายออนไลน์ผ่านไปรษณยี์ไทย (Thailandpostmart.com) ส าหรับ

ผู้บริโภคในเขตกรุงเทพ ฯ และปริมณฑล ชุดข้าวย านี้ ได้รับรางวัลโอทอป 5 ดาว และตรารับรองของดีเมืองตรังจาก

หอการค้า จ.ตรังด้วย  และทางร้านยังได้รับประกาศนียบัตรรับรองร้านอาหาร (Food Service Standard for Tourism) 

จาก ททท. นอกจากนี้  ทางร้านยังวางจ าหน่ายของฝากที่เป็นสนิค้าเพ่ือสขุภาพ ทั้งอาหารและสนิค้าอืน่ ๆ หลายชนิด ที่

ชาวบ้านเป็นผู้ผลิตแล้วน ามาฝากขายด้วย 

ที่มา: www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater, 

http://review.tourismthailand.org/alternative/ 

http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
file:///C:/Users/kamol/Documents/000001functional_food_project/เขียนรายงาน/001%20เขียนข้อเสนอ/2560%20new/001%20รายงานเตรียมส่ง/290161/type
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://www.facebook.com/Alternativetrang/photos/pcb.1938327823071594/1938327433071633/?type=3&theater
http://review.tourismthailand.org/alternative/
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ภาพที ่5.5 ตัวอย่างนวตักรรมอาหารเพือ่สุขภาพ กรณีศึกษา ขา้วย าของรา้นทางเลือก อ.เมือง จ.ตรงั 
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5.2 ในดา้นกลไกหลกัที่เป็นหน่วยสนบัสนุน เสนอให้ “รวมพลงัสถาบนัอุดมศึกษาเพื่อ

พฒันาอาหารเพือ่สุขภาพ” ท าหนา้ทีส่นบัสนุนดา้นวิชาการแก่จังหวดั ในการขบัเคลื่อน

อาหารเพือ่สุขภาพสู่สงัคมไทย 

ในการขับเคลื่อนอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ให้มีผลกระทบในวงกว้าง โดยเฉพาะถ้ามีการ

ด าเนินการในทุกจังหวัด และทุกต าบล/เทศบาลในจังหวัด โดยมี อบจ./เทศบาล/อบต. เป็นหน่วยปฏิบัติ โดยการ

สนับสนุนของหน่วยงานและองค์กรต่าง ๆ ทั้งภายในจังหวัดและจากส่วนกลาง ตามแนวทางที่เสนอในข้อที่ 5.1 การ

สนับสนุนที่ส าคัญคือการสนับสนุนด้านวิชาการ ซึ่งต้องการหลายด้าน และต้องการบุคคลากรด้านวิชาการที่จะไปร่วม

สนับสนุนเป็นจ านวนมาก และหลายสาขา สถาบันอุดมศึกษาเป็นแหล่งของบุคคลากรด้านวิชาการระดับสูงหลาย

สาขาวิชา และยังมีก าลังนักศึกษาอีกเป็นจ านวนมาก สามารถที่จะท าหน้าที่ น้ีได้เป็นอย่างดี และเป็นโอกาสที่

สถาบันการศกึษาจะได้ท าหน้าที่สนับสนุนการพัฒนาท้องถิ่น ตามพันธกจิของสถาบันอกีด้วย องคค์วามรู้ที่ต้องการใน

งานพัฒนาและขับเคลื่อนอาหารเพ่ือสขุภาพ มีมากและหลายสาขาวิชา แม้จะมีผลงานวจิัยส่วนหน่ึงที่สามารถน าไปใช้

โดยตรงหรือน าไปต่อยอดเพื่อใช้ประโยชน์ได้ แต่กยั็งขาดอกีมาก และที่ส าคญักค็อื ยังมีองคค์วามรู้ที่จ าเป็นไม่ครบทุก

ขั้นตอนตลอดห่วงโซ่มูลค่าส าหรับผลิตภัณฑ์แต่ละอย่าง รวมทั้งองค์ความรู้ ที่จะพัฒนาให้เป็นสินค้านวัตกรรมที่มี

มูลค่าสูง จึงยังต้องการงานวิจัยเพิ่มเติมอีกเป็นจ านวนมาก และหลายระดับ ถ้าสถาบันการศึกษาแต่ละแห่ง ท า

หน้าท่ีเป็นหน่วยสนับสนุนด้านวิชาการให้จังหวัดในฐานท่ีตั้งของตน ในการด าเนินงานแต่ละด้าน กจ็ะสามารถ

ให้ค าแนะน าเชิงวิชาการในด้านที่สถาบันมีความรู้ ความช านาญ และสามารถจะน าผลงานวิจัยที่ได้ท ามาแล้ว ไป

เผยแพร่หรือไปพัฒนาต่อยอด ให้ไปสู่การน าไปใช้ประโยชน์ได้ รวมทั้งน าปัญหาที่พบในพ้ืนที่ มาเป็นโจทย์วิจัยของ

นักศึกษาในระดับต่าง ๆ เป็นการใช้ประโยชน์จากพลังของนักศึกษาในการตอบสนองต่อความต้องการในการพัฒนา

ท้องถิ่น และเป็นการฝึกนักศึกษาให้สัมผัสกับปัญหาที่เกิดขึ้นจริง ซึ่งเป็นสิ่งที่ส าคัญในการสร้างบุคคลากรที่มีคุณวฒิุ

สงูของสถาบันอดุมศกึษา 

การที่สถาบันการศึกษาในท้องถิ่นแต่ละแห่ง จะสามารถท าหน้าที่เป็นหน่วยสนับสนุนทางวิชาการหลักของ

หน่วยปฏบิัตใินจังหวดัในถิ่นของตนได้ จะต้องรวบรวมนักวจิัยในสาขาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง (เท่าที่มีในสถาบัน) จัดตั้ง

เป็นโปรแกรมวิจัยและพัฒนาด้านอาหารเพ่ือสุขภาพ (ไม่จ าเป็นต้องใช้ชื่อนี้ ) หรือปรับโครงการวิจัยที่มีอยู่ ให้มา

รวมกันในรูปของโปรแกรม ที่คิดร่วมกัน วางแผนร่วมกัน และท างานร่วมกันในลักษณะที่เป็นบูรณาการที่แท้จริง 

เพ่ือให้มีกลุ่มของนักวชิาการที่ท างานด้านน้ี ที่มีความรู้ เข้าใจในภาพรวมของการด าเนินงานพัฒนาอาหารสขุภาพตลอด

ห่วงโซ่มูลค่า สามารถให้การสนับสนุนด้านวชิาการแก่หน่วยปฏบิัตขิองจังหวัดได้ หรือเชื่อมโยงกบัแหล่งวชิาการจากที่

อื่นในเร่ืองที่สถาบันไม่มีผู้รู้ ในเร่ืองน้ัน การด าเนินงานของเครือข่ายวิจัยสนิค้าอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพของภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ ภายใต้โครงการมหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ ของมหาวิทยาลัยขอนแก่น (กล่องข้อความที่ 5.2) 

สามารถใช้เป็นต้นแบบในการน าไปปรับใช้ให้เหมาะสมกบับริบทและเงือ่นไขของแต่ละสถาบันได้  

ในสภาพความเป็นจริง แต่ละสถาบันมีความพร้อมในเรื่องนี้ แตกต่างกัน “การรวมพลังกันเป็นเครือข่าย

ของสถาบันอุดมศึกษาท้ังประเทศ” จะช่วยเสริมความเข้มแข็งซึ่งกันและกัน ร่วมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันและกัน 

พัฒนาไปด้วยกนั โดยมีเป้าหมายในการด าเนินการร่วมกนั แต่ต่างคนต่างท าในพ้ืนที่ของตน ตามขีดความสามารถและ



180 

 

  

เงื่อนไขข้อจ ากัดของตน และอาศัยความร่วมมือช่วยเหลือจากสถาบันเครือข่ายในการด าเนินภารกิจ เป็นการท างาน

แบบ “ร่วมด้วยช่วยกัน ร่วมเป้าหมาย กระจายภารกิจ” จะท าให้สถาบันอุดมศึกษา สามารถให้การสนับสนุนด้าน

วิชาการแก่หน่วยปฏิบัติในจังหวัดต่าง ๆ ได้อย่างทั่วถึง และถ้ามีการวางแผนที่ดี แต่ละสถาบันก็จะสามารถสร้าง

ผลงานวิจัยท่ีมุ่งไปสู่ความเป็นเลิศทางวิชาการ ควบคู่กันไปกับผลงานวิจัยท่ีจะน าไปสู่การใช้ประโยชน์ รวมท้ัง

การผลิตบุคคลากรในเวลาเดียวกันด้วย 

ในการด าเนินงานโครงการมหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ (National Research Universities: NRU) ของ

ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.)  ได้จัดให้มีซุปราคลัสเตอร์ด้านเกษตรและอาหาร เพื่อเชื่อมโยง

มหาวิทยาลัยต่าง ๆ ในเครือข่ายที่มีงานวิจัยด้านน้ี และมหาวิทยาลัยขอนแก่นได้รับมอบหมายให้เป็นผู้ประสานงาน

ด้านอาหารเพื่อสุขภาพ รวมทั้งเป็นผู้ประสานงานด้านอาหารเพื่อสุขภาพระหว่างมหาวิทยาลัยในเครือข่ายพันธมิตร

วจิัย (Research University Network: RUN) ที่ได้จัดตั้งขึ้นภายหลังด้วย ได้มีการจัดตั้งกลุ่มประสานงานอย่างไม่เป็น

ทางการ โดยมีนักวจิัยที่เป็นแกนน าจากมหาวทิยาลัยที่เกี่ยวข้อง ร่วมเป็นสมาชิกในกลุ่ม ซึ่งได้มีการประชุมร่วมกันมา

เป็นระยะ ๆ เพื่อก าหนดกรอบของการวจิัยโดยรวม และแนวทางการประสานงานระหว่างมหาวทิยาลัย   

ในช่วงการด าเนินงานโครงการ NRU มีหลายมหาวทิยาลัยที่มีงานวจิัยและพัฒนาอาหารเพ่ือสขุภาพก้าวหน้า

ไประดับหน่ึง มีผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่พัฒนาได้หลายผลิตภัณฑ์ และมีผลิตภัณฑ์จ านวนหน่ึงที่ก้าวหน้าไปถึงขั้นที่ผลิต

เป็นการค้าแล้ว ทั้งในระดบักลุ่มเกษตรกร วสิาหกจิชุมชน และระดบัอตุสาหกรรม 

ในขณะเดียวกัน ในการด าเนินงานโครงการส่งเสริมการวิจัยในอุดมศึกษา (Higher Education Research 

Promotion: HERP) ของ สกอ. กไ็ด้จัดให้มีเครือข่ายความเป็นเลิศด้านเศรษฐกจิและสังคมบนฐานความหลากหลาย

ทางชีวภาพระหว่างมหาวทิยาลัยภายใต้โครงการฯ และมีคณะกรรมการประสานงานระหว่างมหาวทิยาลัยในด้านนี้  โดย

มีกลุ่มวิจัยย่อยที่ส าคัญ คือ กลุ่มวิจัยผักพ้ืนบ้านและอาหารพ้ืนเมือง กลุ่มวิจัยข้าวพ้ืนเมือง และกลุ่มวิจัยไก่พ้ืนเมือง 

งานวจิัยภายใต้โครงการ HERP กม็ีความก้าวหน้าระดบัหนึ่ง ได้มีการศกึษาความหลากหลายทางชีวภาพของพืช สตัว์ 

และจุลินทรีย์ หลายกลุ่ม และในหลากหลายระบบนิเวศ รวมทั้งศึกษาคุณสมบัติและการใช้ประโยชน์ของชุมชนใน

ท้องถิ่น ได้มีงานพัฒนาผลิตภัณฑ์จากฐานทรัพยากรชีวภาพในท้องถิ่นเหล่านี้  ซึ่งมีความก้าวหน้าระดับหนึ่ง มี

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบแล้วหลายผลิตภัณฑ์ รวมทั้งมีผลิตภัณฑ์จ านวนหน่ึงที่ผลิตเป็นการค้าแล้ว ในระดับกลุ่มเกษตรกร 

และวิสาหกิจชุมชน มหาวิทยาลัยในกลุ่มน้ีมีจุดแข็งในการเช่ือมโยงกับชุมชนในท้องถิ่น จึงมีโอกาสที่จะพัฒนา

ทรัพยากรในท้องถิ่น ให้มีมูลค่าสงูขึ้น รวมทั้งเช่ือมโยงกับการท่องเที่ยว ที่จะส่งผลให้มีการกระจายรายได้สู่ชุมชนใน

ท้องที่ต่าง ๆ ตามฐานที่ตั้งของมหาวทิยาลัย ซึ่งมีกระจายอยู่ทั่วประเทศ 

ปัจจุบันได้มีความพยายามที่จะเช่ือมโยงเป็นเครือข่ายระหว่างมหาวิทยาลัยในกลุ่ม NRU RUN และ

มหาวิทยาลัยในกลุ่ม HERP ในด้านอาหารเพื่อสุขภาพ ถึงสิ้ นปี พ.ศ. 2560 ได้มีการประชุมระหว่างคณะท างาน

ประสานงานของทั้งสองกลุ่มมาแล้ว 10 ครั้ง และตกลงกนัว่าจะมีการประชุมร่วมกันเป็นระยะ เพื่อหาแนวทางในการ

ด าเนินงานให้สอดคล้องและสนับสนุนซึ่งกนัและกัน จะเหน็ได้ว่า การสร้างเครือข่ายระหว่างสถาบันอุดมศึกษาใน

ด้านอาหารเพ่ือสุขภาพ มีฐานเดิมท่ีพัฒนามาระดับหน่ึงแล้ว สามารถด าเนินการต่อเน่ืองและขยายให้

ครอบคลุมสถาบันอุดมศึกษาท้ังประเทศได้ แต่ต้องได้รับการสนับสนุนจากแต่ละมหาวิทยาลัย และถ้าท าได้ จะ

เป็นพลังมหาศาลในการสนับสนุนการขับเคลื่อนอาหารเพื่อสขุภาพสู่สงัคมไทย 
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กล่องขอ้ความที ่5.2: ตน้แบบงานวิจัยสรา้งนกัวิจัยใหม่ พรอ้มสรา้งผลงานวิจัยแบบบูรณาการหลาย

สาขาวิชา 

การวิจัยที่อยู่ในกรอบที่ก าหนด ผ่านกระบวนการผลิตบุคลากร มีตัวอย่างรูปแบบการด าเนินงานที่ได้ท า

มาแล้ว ของเครือข่ายวิจัยสินค้าอาหารและอาหารสุขภาพของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ของมหาวิทยาลัยขอนแก่น 

ภายใต้โครงการมหาวิทยาลัยวจิัยแห่งชาติ  ที่เป็นการด าเนินงานวจิัยแบบบูรณาการหลายสาขาวชิา ตามกรอบแนวคิด

ที่ได้วางไว้ และท าความเข้าใจร่วมกันในหมู่นักวิจัยตั้งแต่เร่ิมต้นโครงการ (ภาพที่ 5.2-5.5) ในเวลา 4 ปี (2554-

2557) งบประมาณรวม 154.28 ล้านบาท ได้สร้างบุคลากร 18 สาขาวิชา ใน 8 คณะวิชา ได้แก่ เกษตรศาสตร์ 

วทิยาศาสตร์ สตัวแพทย์ เทคโนโลยี วศิวกรรมศาสตร์ วทิยาการจัดการ เภสชัศาสตร์ และแพทยศาสตร์ ได้รวม 143 

คน เป็นระดบัปริญญาโท 73 คน ปริญญาเอก 53 คน และหลังปริญญาเอก 17 คน ได้ผลงานวจิัยที่จดสทิธบิัตรและ

อนุสิทธิบัตร 32 ชิ้ น ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจ านวน 38 ชิ้ น และมีการพัฒนาระบบการผลิต การจัดการผลผลิต 

ต ารับอาหารและผลิตภณัฑ์อาหาร ที่ได้มีเผยแพร่ไปสู่การใช้ประโยชน์ในระดบัชุมชนและภาคเอกชนแล้ว (ดูตวัอย่าง

ในภาพ) รวมทั้งผลงานตพีิมพ์เผยแพร่ในวงวชิาการ 154  เรื่อง 

 

 

 

 

ภาพที ่5.2 กรอบแนวคิดในการด าเนินงานของเครือข่ายวจิยัสินคา้อาหารและอาหารเพือ่สุขภาพของ                        

ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภายใตโ้ครงการมหาวทิยาลยัวจิยัแห่งชาติ ของมหาวทิยาลยัขอนแกน่ 
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ภาพที ่5.3 กรอบแนวคิดในการด าเนินงาน ของ sub-cluster ต่าง ๆ ในแต่ละขัน้ตอนของห่วงโซ่มลูค่า 

 
 

ภาพที ่5.4  ภาพรวมของการด าเนินงานแบบบูรณาการขา้มศาสตรใ์นการวจิยัตลอดห่วงโซ่มลูค่า 

ตวัเลข คือเครือข่ายวจิยัย่อยล าดบัที ่1, 2, 3, 4, 5, 6 และ 7 
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5.3 แนวทางในการปรบัทศันคติของผูบ้ริโภค……อาหารศึกษา 

เสนอให้ “รณรงค์ทุกรูปแบบ” ในการให้ความรู้แก่ผู้บริโภคในเร่ืองการบริโภคอาหารที่ถูกต้อง มีสารอาหารที่

ร่างกายต้องการครบถ้วน และสมดุล โทษของการบริโภคอาหารที่ไม่ถูกต้อง โดยเฉพาะที่ก่อให้เกดิโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง

ต่าง ๆ และประโยชน์ของการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ เพ่ือปรับเปลี่ยนทัศนคติของผู้บริโภค ให้เปลี่ยนพฤติกรรม

และหันมาบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพให้มากขึ้น การเปลี่ยนทัศนคติท่ีมีประสิทธิภาพ คือการปลูกฝังตั้งแต่เด็ก 

ฉะน้ัน ทั้งโรงเรียนและบ้านจึงมีบทบาทส าคญัในการที่จะปลูกฝังอปุนิสยัการบริโภคที่ถูกต้องให้แก่เดก็  

กลุ่มบุคคลส าคญัอกีกลุ่มหนึ่ง คอืผู้ปรุงอาหาร ทั้งที่อยู่ตามภตัตาคาร ร้านอาหารทั่วไป และหาบเร่แผงลอย 

รวมทั้งพ่อครัวแม่ครัวที่เป็นผู้ปรงุอาหารตามบ้าน เพราะเป็นผู้ก าหนดส่วนประกอบและรสชาตขิองอาหาร ผู้บริโภคจะ

ได้บริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ กต่็อเมื่อผู้ปรุงปรุงอาหารเพ่ือสุขภาพ ในปัจจุบันที่ประชากรเมืองส่วนใหญ่ต้องพึ่งพา

อาหารปรงุส าเรจ็ในการบริโภคประจ าวนั การปรับเปลี่ยนทศันคตขิองผู้ปรงุอาหารจ าหน่ายจึงเป็นเร่ืองส าคญั 

ในบทที่ 4 ได้เสนอแนวทางในการปรับเปลี่ยนทัศนคติของผู้บริโภคไว้แล้วหลายแนวทาง แต่คงยังไม่

ครอบคลุมทั้งหมด ยังมีอย่างอืน่ที่จะท าได้อีก โดยเฉพาะพลังของแต่ละคนในการชักชวนคนรอบข้าง แนวทางที่เสนอ

ไว้ สรปุได้ดงันี้  

1) ด าเนินการใหมี้การบรรจุเรือ่งอาหารและสุขภาพไวใ้นหลกัสตูร โดยใหส้อดแทรกในกระบวนการเรียนรูข้อง

สาขาวชิาต่าง ๆ ตัง้แต่ระดบัประถมศึกษาข้ึนไป  

2) สนับสนุนการจดักิจกรรมการเรียนรูน้อกหลกัสตูร ในเรือ่งอาหารศึกษาใหแ้ก่เด็ก ใหก้วา้งขวางและต่อเนือ่ง 

ทัง้ทีเ่ป็นโครงการเฉพาะ และเป็นรายการผ่านสือ่ต่าง ๆ  

3) ด าเนินการใหมี้การบรรจุวชิาทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหารและสขุภาวะในหลกัสตูรระดบัอุดมศึกษา และในหลกัสตูร

ต่าง ๆ  ของบุคคลกรทางการแพทยที์ต่อ้งท าหนา้ทีเ่กีย่วกบัการใหค้ าแนะน าอาหารเพือ่สุขภาพกบับุคคลทัว่ไป 

และบุคคลทีมี่ปัญหาสขุภาพ  

4) พฒันา/สรา้ง ผูใ้หข้อ้มลูดา้นอาหารเพื่อสุขภาพ ไดแ้ก ่Food Bloggers และ Food vloggers (video blogging) 

ในโลกออนไลน์  

5) รณรงค์ใหสื้อ่ต่าง ๆ และผูด้ าเนินรายการ ทีท่ ารายการท าอาหาร รายการแนะน าอาหาร และรายการแนะน า

รา้นอาหาร ใหมี้รายการแนะน าอาหารเพือ่สุขภาพ แนะน าวธีิปรุงอาหารเพือ่สุขภาพ และแนะน ารา้นอาหารที่

มีเมนูอาหารเพือ่สุขภาพดว้ย  

6) สรา้งกระแสใหมี้การแชรข์อ้มลูผ่านสือ่สงัคมออนไลน์ เกีย่วกบัความรูด้า้นต่าง ๆ ของอาหารศึกษา รวมทัง้

สรา้งกระแสเรียกรอ้งใหร้า้นอาหารมีเมนูอาหารเพื่อสุขภาพประจ ารา้น เป็นทางเลือกใหผู้บ้ริโภค 
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5.4 สรุปทา้ยบท 

การขับเคลื่อนอาหารเพ่ือสขุภาพ ให้เป็นผลในวงกว้าง เป็นเร่ืองยาก เพราะเกี่ยวข้องกับหน่วยงานและผู้คน

มากมายหลายระดบั และต้องการการด าเนินงานและการสนับสนุนที่ต่อเน่ืองระยะยาว รวมทั้งต้องมีพลังในการ “ร่วม

ด้วยช่วยกัน ร่วมเป้าหมาย กระจายภารกิจ” การที่หน่วยงานต่าง ๆ จะมาร่วมกันขับเคลื่อนอาหารเพื่อสุขภาพได้ 

จะต้องมีนโยบายสนับสนุน ทั้งในระดบัรัฐบาล ระดบักระทรวงทบวงกรม และองคก์รต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ระดบั

จังหวดั และระดบัสถาบันการศกึษา จึงจ าเป็นอย่างย่ิงที่จะต้องหาทางสือ่สารท าความเข้าใจ ให้ผู้บริหารที่เกี่ยวข้องทุก

ระดับ ได้เห็นถึงความส าคัญของอาหารเพื่อสขุภาพในการแก้ปัญหาสขุภาพของประชากร และปัญหาการเกษตรของ

ประเทศ เพ่ือจะได้ก าหนดนโยบายที่จะสนับสนุน ให้การด าเนินการขับเคลื่อนอาหารเพ่ือสขุภาพสู่สงัคมไทย ด าเนินไป

ได้อย่างกว้างขวางและต่อเนื่อง 

 

 

 

 

 

 

 


