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บทที่  3 

 

 “ปลายปี 2553 ก่อนจะเป็นสินค้าส่งออกมาตรฐาน USDA ในวันนี้..น้้าหวานดอก

มะพร้าวขวดแรกของบริษัท ผลิตกันจากครัวที่บ้าน..ในวงการอาหารพูดกันข้าๆ ตอนนั้นเวลา

โดนถามว่าสินค้าได้มาตรฐานอะไร..จะบอกว่า มาตรฐาน ก.ร.อ...คือมาตรฐาน กูรับรองเอง” 

“แรกๆ เจอปัญหาในการทดลองผลิต เสีย เททิ้งทั้งหมด หมดเงินไปหลายหม่ืน ไม่เลิก 

ก็ลองท้าใหม่เรียนรู้จากข้อผิดพลาด ท้าจนส้าเร็จ จากนั้นมีของแล้วต้องมาหาตลาดเพื่อขาย 

ก็เป็นอุปสรรคอีก ท้ายังไงให้คนรู้จักสินค้าแล้วขายได้ ก็ทดลองแจกสินค้า ท้าทุกอย่าง 

แก้ปัญหาไปเรื่อย ๆ ทีละอย่าง ไม่ยอมแพ้ ปรับปรุงตัวเองตลอดเวลา” 

“มองว่าการที่ เ มืองไทยจะเข้า สู่ยุค 4.0 นั้น ต้องไม่ลืมรากเหง้าเดิมที่มาจาก

เกษตรกรรม เราเหมือนเป็นคนกลุ่มสุดท้ายที่มองเห็นธุรกิจเชิงเกษตรกรรมที่เป็นอัต

ลักษณ์ของไทย อยากรักษาให้คงอยู่ รวมถึงแง่ธุรกิจ คือความต้องการน้้าตาลแท้คุณภาพดี

ในตลาด” 

“สารภ ียวดยง” บริษัท ชีวาดี โปรดกัส ์จ ากัด 
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ความส าเร็จของกิจการใดกิจการหนึ่ง มิได้เกิดขึ้ นชั่วคืน แต่ได้ผ่านการดิ้นรนต่อสู้กับปัญหาและอุปสรรค 

นานาประการ และมกีารพัฒนาอย่างต่อเนื่องจนก้าวพ้นปัญหาและอปุสรรคเหล่านั้นไปได้ การสร้างนวัตกรรมอาหาร

เพื่อสุขภาพกเ็ช่นกัน ปัจจุบันมีผู้ประกอบการหลายรายที่ประสบผลส าเร็จในการพัฒนานวัตกรรมอาหารเพ่ือสขุภาพ 

ซึ่งมีผลิตภณัฑ ์เส้นทางการพัฒนา และเงือ่นไขความส าเรจ็แตกต่างกนั การถอดบทเรียนจากผู้ประกอบการเหล่านี้  จะ

ช่วยชี้แนวทางการพัฒนานวตักรรมอาหารเพื่อสขุภาพของไทย ให้หลากหลายและรวดเรว็ยิ่งขึ้น  

3.1 เรียนรูจ้ากกรณีศึกษา  

กรณีศึกษาการสร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพที่ประสบความส าเร็จ ที่คัดเลือกมาน าเสนอ มีจ านวน 6 

กรณ ี แต่ละกรณไีด้ถอดบทเรียนที่เกี่ยวกบักระบวนการพัฒนาและเงื่อนไขที่ท าให้ประสบความส าเรจ็ เพื่อน าไปสู่การ

ให้ข้อเสนอแนะแนวทางส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑส์ินค้าอาหารเพื่อสขุภาพของไทยที่เป็นนวัตกรรมได้ชัดเจน  โดย

มีเป้าหมายที่จะให้ผู้ที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่มูลค่า ได้รับผลประโยชน์อย่างเหมาะสมและทั่วถงึ โดยเฉพาะภาคเกษตร

ที่เป็นต้นน า้ ซึ่งมีปัญหาในเรื่องราคาผลผลิตต ่ากว่าต้นทุนมาโดยตลอด 

 

3.1.1 กรณศึีกษาที ่1   เคร่ืองดื่มจากปลีกลว้ย 1 2 3 

 ผลิตโดย หจก.กาญจน์วาริน จ.ล าพูน เริ่มผลิตเป็นการค้าในปีพ.ศ. 2554 เป็นการต่อยอดภมูิปัญญาไทย

จากที่รับประทานหัวปลีกล้วยน า้ว้าเพ่ือเพ่ิมน า้นมแม่ โดยน ามาพัฒนาเป็นผลิตภณัฑเ์ครื่องดืม่ส าหรับสตรีผู้ให้นมบุตร 

แบบสกดัจากปลีกล้วย เป็นผงและผสมกบัขิง ใช้ละลายน า้และชงแบบชา เป็นน า้ปลีกล้วยพร้อมดืม่    

ตราสินคา้ 

พลีพรีม (Plee Preme) เครื่องดืม่ปลีกล้วยเพื่อเพิ่มน า้นมแม่ ในรปูของน า้หัวปลีสกดัเข้มข้น ปลีกล้วยผง 

ที่ต่อยอดจากภมูิปัญญาไทย   

ขอ้มูลบริษทั: หา้งหุน้ส่วนจ ากดั กาญจนว์ารินทร ์

ที่อยู่:  28/13 ม.6   ต.เหมืองง่า อ.เมือง  จ.ล าพูน 51000   

ผูบ้ริหาร: กรรมการผู้จัดการ: ขนิษฐา จันทร์ขจรชัย 

แหล่งขอ้มูล:     www.facebook.com/PleePremeThailand,  www.pleepremethailand.com 

เป้าหมาย :  

     ต้องการพัฒนาผลิตภณัฑเ์ครื่องดืม่จากหัวปลีกล้วยราคาย่อมเยา บ ารงุน า้นมมารดา ช่วยดูดซบัสารอาหาร ลดการ

อกัเสบในร่างกาย  ส าหรับสตรีผู้ให้นมบุตร มาเป็นกลุ่มคนรักสขุภาพทั่วไป 

  

http://www.pleepremethailand.com/
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สินคา้ 

       

 

ปลีกล้วยผง ปลีกล้วยผสมขิงผง ชาปลีกล้วย และชา

ปลีกล้วยผสมขิง  

ที่มาของภาพ:  www.pleepremethailand.com/ 

 

 

1) การจัดการในแต่ละองคป์ระกอบของห่วงโซ่มลูค่า 

1.1) ตน้น ้ า: การผลิต  

1.1.1 ชนิดของวตัถุดิบ:  วตัถุดบิหลักคอื ปลีกล้วย 

1.1.2 แหล่งที่มาและลกัษณะการผลิต:  เป็นผลผลิตจากพ้ืนที่ปลูกกล้วยแบบอินทรีย์ขนาดใหญ่ จ.

พิษณโุลก โดยได้ร่วมมือกบักรมส่งเสริมอุตสาหกรรมในการสร้างเครือข่ายกลุ่มผลิตวัตถุดบิเพื่อส่ง

ปลีกล้วยให้แก่โรงงาน  

1.2)  กลางน ้ า: การแปรรูป  

 โรงงาน: ตั้งอยู่ที่ จ.ล าพูน กระบวนการแปรรูป:  ได้รับการรับรองตามมาตรฐาน อย. ใช้บรรจุภัณฑ์ที่

ทนัสมัย โดดเด่นสะดุดตา สสีนัสดใสสวยงาม   

1.3) ปลายน ้ า: การตลาดและการบริโภค 

การตลาด: เริ่มต้นจากการผลิตใช้เองภายในครัวเรือน แจกจ่ายเพื่อน มีผลตอบรับด ีจึงเริ่มผลิตออกจ าหน่าย

ในกลุ่มตลาดขนาดเล็ก จนกระทั่งมีลูกค้าสั่งซื้อสินค้าเพิ่มมากขึ้น และต้องการมาตรฐานด้านความปลอดภัย จึงได้

พัฒนาผลิตภัณฑ์และท าตลาดในปี 2555 โดยวิธีการประชาสมัพันธผ่์านเวปไซต์  โซเชียลเน็ตเวิร์ค และการฝากขาย

กบัพยาบาลในโรงพยาบาลต่าง ๆ   มียอดขายในประเทศในปี 2558 มากกว่า 600,000 บาท    

2) ความส าเร็จ/รางวัลทีไ่ดรั้บ 

2557 รางวัลผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเชิงนวัตกรรม ประจ าปี 2557 จากสถาบันค้นคว้าและวิจัยอาหาร 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์  

2558 รางวัลเครื่องดื่มสมุนไพรเพื่อสุขภาพระดับชาติ ปี 2558 จากกรมการแพทย์แผนไทยและการแพทย์

ทางเลือก กระทรวงสาธารณสขุ  

2559 รางวัลนักประดิษฐ์ 2016 หมวดสุดยอดนักประดิษฐ์ (7 Inovator Awards) ประเภท: รางวัลนวัตกรรม

ประเภทที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อสังคม Platinum Medal IWIS2016, Special Award from TAIWAN 

INTERNATIONAL INVENTION AWARD WINNERS ASSOSIATION, Special Award from 

MALAYSIAN RESEARCH & INNOVATION SOCIETY 

https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwin76Ks8NbXAhXHL48KHcpTCA0QjRwIBw&url=http://www.pleepremethailand.com/&psig=AOvVaw30rjgP68asPSZL5SrIZeUo&ust=1511601441794878
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3) เบื้ องหลังความส าเร็จและส่ิงทีเ่รียนรู ้

ได้รับความรู้และค าปรึกษา ด้านการวางแผนการผลิต การตลาด การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการพัฒนาบรรจุ

ภัณฑ์ จากหลายหน่วยงาน ได้แก่ โครงการนอร์ธเทิร์นฟูดวัลเลย์ของสภาอุตสาหกรรมเชียงใหม่และศูนย์ส่งเสริม

อุตสาหกรรมภาคที่ 1 กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม ศูนย์นวัตกรรมอาหารและบรรจุภัณฑ์ 

มหาวทิยาลัยเชียงใหม่  มหาวทิยาลัยแม่โจ้ และอทุยานวทิยาศาสตร์ประเทศไทย และสกว. เป็นต้น 

ในด้านงานวจิัยที่สนับสนุนข้อมูลทางวชิาการ มีงานวจิัยของไทยที่ตพิีมพ์ 1 เรื่อง โดย ดวงพร อมรเลิศพิศาล 

และคณะ (2016)4 เรื่องฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระและสารส าคญัในผลิตภณัฑเ์คร่ืองดืม่จากชาปลีกล้วย และยังอยู่ระหว่าง

การท าวิจัยในด้านสุขภาพ ร่วมกับคณะพยาบาลศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ โดยการสนับสนุนของ สกว. ส าหรับ

ประเดน็ที่ได้เรียนรู้จากกรณศีกึษานี้  มีดงันี้  

3.1) ผูป้ระกอบการ มีความรู้พื้ นฐานในระดับปริญญา เรียนรู้ จากการค้นคว้าข้อมูลด้วยตัวเองและกล้าที่จะเข้าไปขอ

การสนับสนุนความรู้  ด้วยการเข้ารับการฝึกอบรม และได้รับงบประมาณสนับสนุนบางส่วนในการพัฒนาผลิตภณัฑ์จาก

หน่วยงานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง และที่ส าคญัคอื มีนักวชิาการจากมหาวิทยาลัยช่วยให้ค าปรึกษาและท างานวจิัยหาข้อมูล

สนับสนุนผลิตภัณฑ์ ส าหรับแรงจูงใจและความมั่นใจในการเข้ามาท าธุรกิจนี้  คือ มีประสบการณ์ตรงจากการ

รับประทานปลีกล้วยน า้ว้าช่วยเพิ่มน ้านมเลี้ยงบุตรของตนเอง ซึ่งเป็นความรู้ที่เป็นภมูิปัญญาชาวบ้าน ที่น าปลีกล้วยมา

ประกอบอาหารรับประทาน แล้วพบว่าสามารถช่วยเพิ่มน ้านมแก่มารดาที่เลี้ ยงลูกอ่อน และมองเห็นช่องทางการท า

ธุรกจิหลังจากที่ได้แจกจ่ายให้เพื่อนไปทดลองใช้แล้วได้รับผลตอบรับที่ด ี

3.2) การผลิต วัตถุดิบใช้ปลีกล้วยน ้าว้า  ที่เป็นผลพลอยได้ที่มีมูลค่าต ่า โดยรับซื้อจากเกษตรกรที่ปลูกกล้วยน ้าว้า

แบบอนิทรีย์เพื่อการค้าในเขต จ.พิษณโุลก ซึ่งมีปริมาณมากอยู่แล้ว ดงันั้น ในระยะสั้นจึงยังไม่มีปัญหาเรื่องวตัถุดิบทั้ง

ด้านปริมาณและคุณภาพ เน่ืองจากยังไม่มีคู่แข่งที่ใช้วตัถุชนิดเดยีวกนั 

3.3) การแปรรูปและผลิตภณัฑ ์ได้รับการสนับสนุนองค์ความรู้จากหลายหน่วยงาน โดยเฉพาะจากศูนย์นวัตกรรม

อาหารและบรรจุภณัฑ ์มหาวทิยาลัยเชียงใหม่ ผลิตภณัฑท์ี่ผลิตจ าหน่ายในปัจจุบันอยู่ในรปูผงบรรจุซองไว้ชงดืม่ มีทั้ง

ที่เป็นปลีกล้วยล้วนและผสมขิง และในรปูเครื่องดืม่บรรจุขวด ยังจัดเป็นผลิตภณัฑอ์าหารเบื้องต้นที่ยังสามารถพัฒนา

ต่อเพ่ือเพ่ิมมูลค่าได้มากกว่าที่เป็นอยู่ เช่นท าเป็นสารสกัดเพ่ือใช้เป็นส่วนผสมอาหารฟังก์ชันอื่น ๆ ทั้งอาหารหลัก 

เครื่องดื่ม และขนมส าหรับผู้บริโภคยุคใหม่ ซึ่งที่ผ่านมา งานวิจัยที่ให้ข้อมูลทางวิชาการเพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้แก่

ผู้บริโภคในด้านประโยชน์ต่อสขุภาพ ยังมีจ านวนน้อยมาก และต้องการการสนับสนุนอย่างเร่งด่วน 

3.4) การตลาด  ได้ใช้ช่องทางออนไลน์ซึ่งเป็นตลาดหลักของสินค้าทุกชนิดของโลกทั้งในปัจจุบันและอนาคต ที่มี

ลักษณะเป็นตลาดแบบปากต่อปาก/บอกต่อ “Word of mouth market” รวมทั้งการออกงานแสดงสินค้า การออก

รายการโทรทัศน์ และโดยเฉพาะมีคลิปเผยแพร่ในยูทูป (YouTube) ส าหรับช่องทางการปรับปรงุการตลาดออนไลน์ 

คอืการให้ความส าคญักบับล็อกเกอร ์(Blogger)  ผู้ที่มีส่วนส าคญัในการให้ข่าว/วจิารณส์นิค้าในโลกออนไลน์ รวมทั้ง

การหาข้อมูลความคิดเห็นของผู้บริโภคผ่านช่องทางการสื่อสาร ได้แก่ Line Messenger และ/หรือ Face Book  เพื่อ

น าข้อมูลที่ได้รับ กลับมาพัฒนาสนิค้าให้ตรงกบัความต้องการของผู้บริโภคแต่ละกลุ่มให้มากที่สดุ 
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3.5) เร่ืองอ่ืน ๆ   ผลพลอยได้จากการปลูกกล้วย นอกจากปลี

กล้วยแล้ว ยังมี ล าต้นเทียม ใบ ก้านเครือ และเปลือก ซึ่งมี

ปริมาณมาก เป็นวตัถุดบิที่ต้นทุนต ่าแต่ยังไม่ได้ใช้ประโยชน์เตม็ที่ 

นอกจากสามารถน าไปเพิ่มมูลค่าให้สูงขึ้ นด้วยการแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพแล้ว เยื่อกล้วยจากล าต้นกล้วยยังใช้

ท ากระดาษได้ และเมื่อน าไปต่อยอดออกแบบให้เป็น “จิ๊กซอวใ์ย

กล้วย” พัฒนาสู่ผ้าม่าน ใช้ในการกรองแสง พรางสายตาและฉาก

กั้นแบ่งห้อง  ที่สามารถกระจายและรับน ้าหนักได้ดี มีการสกัด

ยางกล้วยและผสมกับผงถ่าน ท าให้มีความคงทนสูง และ

แก้ปัญหาห้องที่มีกลิ่นอบัหรือกลิ่นบุหร่ี  ส่งออกภายใต้แบรนด ์MaLee, Banana paper modular partition จ าหน่ายได้

ในราคาถงึ 1200-13000บาท/ตรม. 5 6   (ภาพที่ 3.1) 

 

3.1.2 กรณศึีกษาที ่2 ผลิตภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพของบริษัทซองเดอร์ไทย ออร์กานิคฟดู 

จ ากัด 7 8 9 10 11 12 13 14 

“ตน้แบบธุรกิจเอสเอ็มอีระดับเอพลัส (A+) ของไทยที่พัฒนามาจากโอทอป  ไดน้อ้มน าหลักปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียงมาปรบัใช ้จนประสบความส าเร็จทัง้ในดา้นการสรา้งนวตักรรมการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อ

สุขภาพและในดา้นการตลาด  โดยใชว้ตัถุดิบทีเ่ป็นผลิตผลจากการเกษตรอินทรีย์ทีมี่หลากหลายในทอ้งถ่ิน ส่งผลให้

ผูผ้ลิตวตัถุดิบมีรายไดเ้พ่ิมข้ึน ส่งผลต่อเนื่องในการสรา้งความเขม้แขง็และความมั่นคงใหก้บัชุมชน สรา้งความยั่งยืน

ใหก้บัส่ิงแวดลอ้ม และสรา้งสุขภาวะใหก้บัผูบ้ริโภค”    

ตราสินคา้ 

“ผลิตภณัฑธ์ญัพืช เกษตรอนิทรีย์ ไร้สารพิษ คดัสรรเพื่อเตมิเตม็สขุภาพในซองเดยีว” 

 

ขอ้มูลบริษทั:  

ก่อตั้ง: พ.ศ. 2544 

ส านกังาน: 48/55 ซ.รัตนาธเิบศ 19 ต.บางกระสอ อ.เมือง จ. นนทบุรี 11000 

โรงงาน: 129 หมู่ที ่1 ต.อู่ทอง อ.อู่ทอง จ.สพุรรณบุรี 72160 

ผูบ้ริหาร: กรรมการผู้จัดการ: สวุรรณา จิวฒันไพบูลย์ 

             ผู้จัดการฝ่ายการตลาดและวจิัยพัฒนาผลิตภณัฑ์: ภญ.ภาคนิี จิวฒันไพบูลย์   

แหล่งขอ้มูล:     www.facebook.com/xongdur,  www.xongdur.com 

วิสยัทศัน ์: 

      ด าเนินธุรกจิเพื่อเป็นผู้น าในการผลิตสินค้าแปรรปูอาหารและเครื่องดื่ม จากวตัถุดบิธญัพืชเกษตรอนิทรีย์   โดย

ยึดหลัก แนวคิดตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงและธรรมาภิบาล คุณธรรมน าธุรกิจ ซื่อสัตย์ต่อลูกค้า และพนักงาน 

เพื่อให้เข้ากบัสโลแกน “อร่อย...เตมิเตม็สขุภาพ ไร้สารพิษ” 

ภาพที ่3.1  ผา้ม่านและฉากกัน้หอ้งทีท่ าจากจิ๊กซอ 

กระดาษใยกลว้ยผลงานออกแบบของ     

ศรณัย์ อยู่คงดี 

http://www.xongdur.com/
http://www.thaiday.com/asp-bin/viewgallery.aspx?newsid=9550000002147&imageid=2131274
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เป้าหมาย :  

     เป็นผู้น าในการผลิตสินค้าแปรรูปอาหารและเครื่องดื่ม จากวัตถุดิบธัญพืชเกษตรอินทรีย์  พัฒนาให้ธุรกิจอยู่ได้

อย่างยั่งยืน และพนักงานท างานอย่างมีความสขุ รวมทั้งมีการขยายรปูแบบสนิค้าที่หลากหลายมากขึ้น เพ่ือให้ผู้บริโภค

มีสขุภาพที่ดแีละปลอดภยัมากขึ้น 

สินคา้ 
  

 
  ที่มาของภาพ: www.xongdur.com 

1) การจัดการในแต่ละองคป์ระกอบของห่วงโซ่มลูค่า 

1.1) ตน้น ้ า: การผลิต  

1.1.1 ชนิดของวตัถุดิบ:   

วัตถุดิบหลักได้แก่ ข้าวกล้อง ถั่วเขียว ถั่วเหลือง ลูกเดือย งา

ด า งาขาว เมด็บัว ข้าวโพด ข้าวฟ่าง เป็นต้น ที่เป็นผลิตผลจาก การท า

การเกษตรอินทรีย์ที่ได้รับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ IFOAM,  EU 

ORGANIC,  USDA ORGANIC  

1.1.2 แหล่งที่มาและลกัษณะการผลิต:   

ผลิตในประเทศโดยเฉพาะในพ้ืนที่จ.สุพรรณบุรีเป็นหลัก และในพ้ืนที่อื่น ๆ ได้แก่   ยโสธร อ านาจเจริญ 

กาญจนบุรี   โดยซื้อจากเครือข่ายกสิกรรมไร้สารพิษ และจากเครือข่ายเกษตรกรที่ส่งเสริมให้ผลิตแบบอินทรีย์ที่มี

ข้อตกลงล่วงหน้า (เกษตรพันธสญัญา หรือ contract farming)  รับซื้อในราคายุตธิรรม  มีการตรวจสอบควบคุณภาพ

มาตรฐานวัตถุดิบที่เข้มงวด เน้นตรวจสอบกระบวนการผลิตแบบอินทรีย์ทุกขั้นตอน และทุกฟาร์มที่รับซื้อวัตถุดิบ 

รวมทั้งสามารถตรวจสอบย้อนกลับได้  

 มีการสนับสนุนการเรียนรู้แก่ชุมชนและเกษตรกร โดยทางบริษัทได้จัดพ้ืนที่ในบริเวณโรงงานเป็นที่ตั้งของ

ศนูย์เรียนรู้ ด้านเกษตรแบบพอเพียง เพื่อท ากจิกรรมตอบแทนสังคม ได้แก่การจัดฝึกอบรมเยาวชนให้มีความรักและ

กตญัญูต่อท้องถิ่น โดยท ากจิกรรมบ้าน วดั โรงเรียน แบบบูรณาการร่วมกนั   และในปี 2555 ส านักงานคณะกรรมการ

พิเศษเพื่อประสานงานโครงการอนัเนื่องมาจากพระด าริ (ส านักงาน กปร.) จัดตั้งให้เป็นศนูย์เรียนรู้ เศรษฐกจิพอเพียง 

เพื่อเป็นแหล่งถ่ายทอดและขยายองค์ความรู้  ประสบการณก์ารด าเนินชีวติ และการบริหารธุรกจิตามปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียงในภาคธุรกจิขนาดย่อม  
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1.2)  กลางน ้ า: การแปรรูป  

1.2.1 โรงงาน:  ตั้งอยู่ที่ จ.สพุรรณบุรี    มีการพ่ึงพาตนเองตั้งแต่การสร้างเครื่องจักร คดิค้นจากเครื่องจักรมือ

สอง พัฒนาด้วยภมูิปัญญา โดยศึกษาค้นคว้าข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ร่วมกับการขอค าปรึกษาจากหลายหน่วยงาน 

โดยเฉพาะ ดร.อรรถพล นุ่มหอม จาก AIT และได้พัฒนาอย่างค่อยเป็นค่อยไปโดยใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม จาก

เครื่องจักรต้นแบบขนาดเลก็ จนสามารถสร้างเครื่องจักรหลักใช้อบแห้ง (Drum dry) ผลิตเกลด็ซเีรียล ที่ท าได้พร้อม

กันสองด้าน (เครื่องจักรน าเข้ามีราคาสงูท าได้ด้านเดียว)  ท าให้ลดต้นทุนลงได้ถึงร้อยละ 80 และทดแทนการน าเข้า 

ปัจจุบันร้อยละ 80 ของเครื่องจักรในโรงงานสามารถซ่อมบ ารุงเองได้ และยังลดต้นทุนด้านพลังงานด้วยการเปลี่ยน

จากน า้มันดเีซลและน า้มันเตา มาเป็นไม้ฟืน   

1.2.2 กระบวนการแปรรูป: ระยะแรกคิดค้นเทคโนโลยีสูตรอาหารเพื่อสุขภาพด้วยตนเอง ร่วมกับการเข้า

ขอรับค าปรึกษาจากหน่วยราชการ รวมทั้งสถาบันการศึกษา และเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่ม

ธัญพืชกึ่งส าเร็จรูป ธัญพืชเป็นเกล็ด และผลไม้แผ่นกรอบ จากกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) – กระทรวง 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีในปี พ.ศ. 2545    ได้พัฒนาผลิตภณัฑม์าอย่างต่อเนื่องโดยเน้นความต้องการของลูกค้า 

ระยะต่อมาได้ร่วมกบัหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพ่ือค้นหาศกัยภาพใหม่ๆ จากวตัถุดบิที่มีอยู่ หน่ึงผลลัพธค์อืโจ๊กข้าวกล้อง

แดงที่มีเน้ือสมัผสัเป็นเอกลักษณ ์ได้ร่วมกบัส านักงานนวตักรรมแห่งชาตพิัฒนาซีเรียลบาร์ที่ลดน ้าตาล ส าหรับผู้ที่ป่วย

เป็นโรคเบาหวานสามารถรับประทานได้  

ได้รับการรับรองมาตรฐาน ทั้ง GMP: หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต, HACCP: ระบบการ วิเคราะห์

อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร, HALAL  และที่ส าคัญคือ ได้รับตราสัญลักษณ์คุณภาพไทย

แลนด์ ที่ช่วยท าให้ผู้บริโภคมั่นใจได้ในคุณภาพ ใช้บรรจุภณัฑ์ที่ทันสมัย รูปแบบ

โดดเด่นสะดุดตา สีสันสดใสสวยงาม แบบ universal design โดยพิมพ์อักษร

เบลล์ เป็นบริษัทแรก เพื่อเพิ่มทางเลือกให้ผู้บริโภคที่พิการทางสายตา  

1.3) ปลายน ้า: การตลาดและการบริโภค 

การตลาด: เริ่มก่อตั้งปี 2543 ท าตลาดในปี 2544 เริ่มจากการเป็นสินค้าโอทอป พัฒนาต่อขึ้ นมาเป็น เอส

เอม็อี ใช้การตลาดแบบ ใต้เส้น (Below-the-Line: BTL)   โดยการออกบูธแนะน าในงานแสดงสินค้า จัดเป็นการ

สือ่สารตรงถงึลูกค้า การให้สมัภาษณส์ือ่แล้วมีการน าข้อมูลไปเขียนและเผยแพร่ต่อ การออกแบบบรรจุภณัฑ ์  การใช้

สื่อดิจิตอล  จากแนวคิดของแบรนด์ที่เป็นสนิค้าสขุภาพ ไร้สารพิษ แต่อร่อย เน้นกลุ่มผู้รักสขุภาพ อาศัยการบอกต่อ

ของลูกค้า ที่เป็นการตลาดแบบปากต่อปาก การสมัครส่งสนิค้าเข้าประกวดในโอกาสต่าง ๆ เมื่อได้รับรางวลักเ็ป็นการ

รับรองคุณภาพและการประชาสัมพันธไ์ปในตัว ปรากฏว่าทางบริษัทได้รับรางวลัส าคัญ 6 รางวลั โดยเฉพาะเมื่อได้รับ

การคัดสรรให้เป็นสุดยอดโอทอป 5 ดาว ระดับประเทศ ท าให้ได้รับคัดเลือกให้ร่วมออกบูทแสดงสินค้าในประเทศ 

และได้สิทธิ์ในการเข้าร่วมรับการฝึกอบรมเพ่ิมพูนความรู้อีกด้วย และที่ส าคัญมากกค็ือ การได้ข้อมูลจากการพบปะ

ลูกค้าในงานแสดงสนิค้า ซึ่งเป็นทั้งการประชาสมัพันธเ์พื่อสร้างการรับรู้ในหมู่ผู้บริโภค และการรับทราบความต้องการ

ของลูกค้า ส าหรับน ามาปรับปรงุสนิค้าให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคมากขึ้น ปัจจุบันกย็ังใช้ช่องทางการตลาด

ทั้งแบบออนไลน์และบีโลวเ์ดอะไลน์ 

 การตั้งราคาขายใช้หลักคิดคือ  “ก าไรน้อยคือก าไรมาก”  ท าให้ผู้บริโภคซื้อสินค้าที่มีคุณภาพดีในราคาที่

เหมาะสมได้ต่อเนื่องท าให้มีรายได้ยาวนาน “ซองเดอร์ได้ใช้เวลากว่า 5 ปีในการสร้างแบรนด์ให้ติดตลาด เหตุที่ใช้
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เวลานานเพราะตอนช่วงแรกของการตั้งบริษัทกระแสรักสุขภาพยังไม่บูมเท่าปัจจุบัน”     ตลาดในประเทศปัจจุบัน 

เป็น ร้านสะดวกซื้อ ร้านสขุภาพ ห้างสรรพสนิค้า  และส่งออกต่างประเทศ เช่น สงิคโ์ปร์ มาเลเซยี ฮ่องกง มาเกา๊ จีน 

ญี่ปุ่ น ซาอดุอิาระเบีย ชิลี ไนจีเรีย  ออสเตรเลีย นอร์เวย์ และสวเีดน ปัจจุบันยอดขายมากกว่า 100 ล้านบาทต่อปี โดย

มีสดัส่วนของตลาดในประเทศ:ตลาดต่างประเทศร้อยละ70:30  

2) ความส าเร็จ/รางวัลทีไ่ดรั้บ 

2547 OTOP 5 ดาว กรมพัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย 

2552 ถ้วยพระราชทานสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ ประเภทธุรกิจขนาดย่อม ผลงานตามปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียงคร้ังที่ 2 ผู้ประกอบธุรกิจส่งออกดีเด่น (Prime Minister’s Export Award) 2552 ประเภทสินค้า

หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภณัฑ ์ที่มีการออกแบบและคุณภาพด ี(OTOP Export Recognition) 

2553 -ได้รับการคัดเลือกให้เป็นตัวอย่างของผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จ (SMEs Success Story) กรม

ส่งเสริมอตุสาหกรรม   

- เถ้าแก่ติดดาว รางวัล PLATINUM ด้านการน าปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใช้   ชนะเลิศ

นวัตกรรมเชิงสร้างสรรค์อาหารเพ่ือสขุภาพ  จากผลิตภัณฑ์ ฟรุ๊ตตี้  มูสลี่ สเปร๊าไรท์ (ธัญพืช 8 ชนิด ผสม

ผลไม้และข้าวกล้องงอกออร์แกนิค)  

2555 รางวลัชมเชย ในกลุ่ม ธุรกจิอาหารและเครื่องดืม่ ในการประกวดสดุยอด SMEs แห่งชาต ิคร้ังที่ 5 จัดโดย

ส านักงานส่งเสริมวสิาหกจิขนาดกลางและขนาดย่อม(สสว.) 

2559 สุดยอดนวัตกรรม 7 Innovation Award 2016 รางวัลรองชนะเลิศอันดับ 2 ประเภท: รางวัลนวัตกรรม

ประเภทที่ก่อให้เกดิประโยชน์ต่อสงัคมจากผลิตภณัฑธ์ญัพืชแท่งเพ่ือสขุภาพ   

3) เบื้ องหลังความส าเร็จและส่ิงทีเ่รียนรู ้      

ผู้ก่อตั้งบริษัท (กรรมการผู้จัดการ) ได้วางรากฐานของบริษัทโดยน าหลักการเศรษฐกิจพอเพียงมาด าเนิน

ธุรกิจแบบมีความรับผิดชอบต่อสงัคม มีการซื้อวัตถุดิบอินทรีย์ในท้องถิ่นที่มีการควบคุมและตรวจสอบคุณภาพ จาก

เครือข่ายเกษตรกรที่มีอยู่แล้วและที่จัดตั้งขึ้นด้วยราคายุตธิรรม  มีการพ่ึงพาตนเองตั้งแต่การสร้างเครื่องจักรอบแห้งที่

มีประสทิธภิาพสงู ราคาถูกกว่าน าเข้า และสามารถดูแลรักษาได้ด้วยตนเอง   มีการคดิค้นพัฒนาผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อ

สุขภาพใหม่ ๆ  อย่างต่อเนื่องด้วยตนเอง ร่วมกับการเข้าขอรับค าปรึกษาจากหน่วยราชการ รวมทั้งสถาบันการศึกษา 

และเข้าร่วมโครงการกับ สนช. ผู้จัดการฝ่ายการตลาดและวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์  ได้รับการฝึกอบรมโครงการสร้าง

เสริมสร้างผู้ประกอบการใหม่  NEC (New Entrepreneur Creation)  และโครงการพัฒนาผู้ประกอบการธุรกิจ

อุตสาหกรรม (คพอ.) ของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม ท าให้ได้เรียนรู้ การท าแผน การบริหาร

จัดการ และการจัดการตลาดธุรกิจแนวใหม่ รวมทั้ งการสร้างเครือข่ายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ กับเพ่ือนร่วมรุ่นที่มี

ประสบการณ์ประกอบธุรกิจหลายด้าน และได้ใช้ความรู้มาปรับปรุงการด าเนินงานของบริษัทในทุกด้าน จนสามารถ

เพิ่มยอดขายได้มากขึ้น ส าหรับประเดน็ที่ได้เรียนรู้จากกรณศีกึษาน้ี มีดงัน้ี 

3.1) ผูป้ระกอบการ มีความรู้พื้นฐานในระดบัปริญญา มีประสบการณใ์นการท าธุรกจิร้านขายยาและน าเข้าสินค้าจาก

ต่างประเทศมาขายภายใต้แบรนดข์องร้านตัวเองมาก่อน มีความตั้งใจที่จะผลิตสนิค้าอาหารเพ่ือสขุภาพ เพื่อทดแทน

การน าเข้า มีคุณภาพดี  และมีราคาถูกกว่าสินค้าจากต่างประเทศ   มีความพร้อมในการเรียนรู้ เรื่องใหม่ ๆ ด้วยการ
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ค้นคว้าข้อมูลด้วยตัวเอง การเข้าไปปรึกษา  ขอรับทุนเพื่อร่วมพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

รวมทั้งเข้ารับการฝึกอบรมหลักสูตรด้านบริหารจัดการ ซึ่งนอกจากความรู้ที่ได้รับแล้วยังเป็นการสร้างเครือข่ายทาง

ธุรกจิด้วย  

3.2) การผลิต  ใช้วัตถุดิบอินทรีย์คุณภาพดีจาก ข้าว ธัญพืช ถั่วต่าง ๆ หลายชนิด ที่มีฐานการผลิตในประเทศจาก

เครือข่ายเกษตรอินทรีย์ที่มีประสบการณใ์นการผลิตวัตถุดบิที่มีคุณภาพ ที่ได้รับการรับรองมาตรฐานการผลิตเกษตร

อนิทรียจ์ากทั้งในระดบัชาตแิละนานาชาต ิและจากเครือข่ายที่จัดตั้งขึ้นใหม่ ในราคาที่ยุตธิรรมที่ท าให้เกษตรกรมีก าไร

และอยู่ได้ ไปใช้แปรรปูเป็นอาหารเพื่อสขุภาพ จึงเป็นการช่วยเพิ่มมูลค่าให้กบัสนิค้าเกษตร 

3.3) การแปรรูปและผลิตภณัฑ ์   ใช้สนิค้าอาหารเพื่อสขุภาพจากต่างประเทศเป็นต้นแบบในการพัฒนา มีการรับฟัง

ความคิดเห็นจากการพบลูกค้าในการออกงานแสดงสนิค้า สร้างแบรนด์สินค้าและบรรจุภัณฑ์ที่มีรปูลักษณเ์ป็นสากล 

ท าให้เกิดการยอมรับในกลุ่มผู้บริโภครุ่นใหม่ และใช้ส่งออกได้โดยไม่ต้องเปลี่ยนบรรจุภัณฑ์ อย่างไรก็ตาม ยังมี

ช่องว่างในการพัฒนาสินค้าใหม่เพิ่มขึ้ นได้อีก เช่น เคร่ืองดื่มและอาหารว่างที่มีโปรตีนสูงส าหรับผู้ที่ช่ืนชอบการออก

ก าลังกาย และการน าสารสกัดจากพืชที่มีสารพฤกษเคมีที่ช่วยลดความเสี่ยงจากโรค NCDs เช่น โรคเบาหวาน 

โรคหัวใจและหลอดเลือด หรือมะเรง็ มาผสมในผลิตภณัฑท์ี่มีอยู่แล้ว จะท าให้ขายได้ในราคาที่สงูขึ้น 

3.4) การตลาด มีลักษณะเดยีวกนักบักรณศีกึษาที่ 2   

 

 

3.1.3 กรณศึีกษาที ่3 ผลิตภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพจากน ้าตาลมะพรา้วอินทรีย ์15 16 17 18 19  

“ต้นแบบนวัตกรรมและแนวทางธุรกิจเพื่อสุขภาพและความยั่งยืน” 20 21  

บริษัท ชีวาดี โปรดักส์ จ ากัด ได้พัฒนาน ้าหวานดอกมะพร้าวธรรมดา ที่เป็นภูมิปัญญาของเกษตรกร จ.

สมุทรสงคราม ซึ่งเดิมใช้ท าน ้าตาลมะพร้าว มาสร้างนวัตกรรมเพิ่มมูลค่าเป็นผลิตภัณฑอ์าหารเพื่อสขุภาพ เป็นสินค้า

เพื่อสขุภาพส าหรับผู้บริโภค ปลอดสารเคมีอนัตราย และเป็นมิตรกบัสิ่งแวดล้อม ได้แก่  น า้หวานดอกมะพร้าวอนิทรีย์  

น า้ตาลมะพร้าวทรายทองที่มีใยอาหาร น า้ส้มสายชูหมักไซเดอร์  น า้มันมะพร้าวอนิทรีย์สกดัเยน็ ซอสและน า้จิ้มปรงุรส

จากมะพร้าว เป็นต้น เริ่มจ าหน่ายสนิค้าในปี พ.ศ.2554   

ตราสินคา้           

   

 

 

 

ขอ้มูลบริษทั:  ชีวาดี โปรดกัส ์จ ากดั Chiwadi Products Co.,Ltd.     

ที่อยู่: 59 หมู่ 6 อาคารพิทกัษ์ ถ.ศรีนครินทร์ ต.บางเมืองใหม่ อ.เมือง จ.สมุทรปราการ 10270 

ผูบ้ริหาร:  คุณสารภ ียวดยง กรรมการผู้จัดการ 

แหล่งขอ้มูล:  www.chiwadi.com, www.facebook.com/chiwadi 
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แรงบนัดาลใจและทีม่าของการท าธุรกิจ 

“มองว่าการทีเ่มืองไทยจะเขา้สู่ยุค 4.0 นั้น ตอ้งไม่ลมืรากเหงา้เดิมทีม่าจากเกษตรกรรม เราเหมือนเป็นคนกลุ่ม

สุดทา้ยที่มองเห็นธุรกิจเชิงเกษตรกรรมทีเ่ป็นอัตลักษณ์ของไทย อยากรักษาใหค้งอยู่ รวมถึงแง่ธุรกิจ คือความ

ตอ้งการน ้าตาลแทคุ้ณภาพดีในตลาด” 

“ธุรกิจของบริษัทเร่ิมตน้จากไปเทีย่วอัมพวา และไดพู้ดคุยกบัชาวบา้นผูผ้ลิตน า้หวานจากดอกมะพรา้ววา่ น า้หวาน

ดงักล่าวจะไม่มีใหบ้ริโภคอีกแลว้ เนื่องจากขัน้ตอนการผลิตยาก เพราะตอ้งใชน้ า้หวานจากดอกมะพรา้วทีห่ยดทีละ

หยด ขณะทีแ่รงงานเร่ิมสงูวยัข้ึนเรือ่ย ๆ และไม่มีใครสืบทอด” 

วิสยัทศัน ์

• เสาะหาความร่วมมือกับพันธมิตรทั้งภาครัฐและเอกชน ที่มีแนวคิดในการอนุรักษ์ธรรมชาติ ร่วมมือท าโครงการ   

ด ีๆ ร่วมกนั สมดุลกบัการใช้ชีวติ และปลูกจิตส านึกให้กบัเยาวชนสู่สงัคมไทย 

• ส่งเสริมการพึ่งพิงพึ่งพาธรรมชาติ โดยการท างานร่วมกับเพ่ือนพ่ีน้องในชุมชนที่อยู่กับธรรมชาติ สร้างงานเพื่อให้

คนดูแลธรรมชาต ิถ่ายทอดเทคโนโลยีกบัผู้ร่วมวสิยัทศัน์แบบแท้จริงเพื่อสร้างกจิการในชุมชน  

• ควบคุมการผลิต สร้างมาตรฐานที่ได้รับการยอมรับ  

• รังสรรคน์วตักรรมอินทรีย์ภณัฑ ์จากสิ่งที่มีอยู่แล้ว ด้วยการประสานภมูิปัญญาท้องถิ่น กบั เทคโนโลยี วจิัยค้นคว้า 

ร่วมกับพันธมิตรทั้งในและต่างประเทศ สร้างนวัตกรรมสินค้าเพื่อสุขภาพ ให้ชีวาดีมีสุข และความยั่งยืนของ

ธรรมชาต ิ 

• ปลูกจิตส านึกคนเมืองให้ช่ืนชมต่อความพอเพียง พอใจ และแบ่งปันสิ่งที่ดงีามซึ่งกนัและกนั 

• จัดจ าหน่ายสนิค้าเพื่อให้ชีวาดมีีกบัทุกคน  

เป้าหมาย : ปรารถนาจะสบืสานภมูิปัญญาและวถิชีีวติของคนท้องถิ่นในอ าเภออมัพวา จังหวดัสมุทรสงคราม ซึ่งมีการ

น าน ้าหวานจากดอกมะพร้าวมาท าน ้าตาลมะพร้าวมาเป็นเวลายาวนาน   โดยการปรับปรุงวิธีการแบบดั้งเดิมให้มี

คุณภาพมากขึ้น แล้วน ามาสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพ เพื่อให้เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภคมาก

ขึ้น รวมทั้งต้องการรักษาสวนมะพร้าวที่ดทีี่สดุให้คงอยู่ส าหรับคนรุ่นต่อไป       

สินคา้ 
  

 
 

ไซเดอรน์ ้าหวานดอกมะพร้าวอินทรีย์  (Organic coconut flower vinegar) น า้ส้มสายชูหมักจากดอกมะพร้าวอินทรีย์ 

(Coconut flower cider vinegar) น ้าส้มสายชูผสมน ้าหวาน(Coconut flower vinegar tonic)  น ้าตาลมะพร้าวทราย
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ทอง (Coconut sugar sandy gold) น า้หวานดอกมะพร้าวอนิทรีย์ (Organic coconut flower syrup)   ซอสและน ้าจิ้ ม

ปรุงรสจากมะพร้าว (Coconut aminos, seasoning & dipping sauce)  น ้าผลไม้พร้อมดื่มผสมน ้าหวานจากดอก

มะพร้าวฟรุ๊อิ (Fruii)       

ที่มาของภาพ: www.chiwadi.com, www.facebook.com/chiwadi, www.thaitechno.net/dip/companysubcat.php 

?uid =39393&sid=1&desc=Food Products 

1) การจัดการในแต่ละองคป์ระกอบของห่วงโซ่มลูค่า 

1.1) ตน้น ้ า: การผลิต  

ชนิดของวตัถุดิบ: น ้าตาลมะพร้าวเข้มข้นที่ผ่านการเคี่ยวจากน ้าหวานดอกมะพร้าวอินทรีย์ ที่เกบ็เกี่ยวจาก

ดอกมะพร้าวปลูกแบบอินทรีย์และได้รับการรับรองในระดับสากลตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ของ USDA IFOAM 

และ EU  

แหล่งที่มาและลกัษณะการผลิต:   วตัถุดบิเริ่มต้นจากการเกบ็น ้าหวานจากดอกมะพร้าวด้วยกระบอกไม้ไผ่ 

ที่ใส่ชิ้ นส่วนของเปลือกมังคุดผสมกับไม้พะยอม ของเครือข่ายเกษตรกร 50 รายจาก 6 ชุมชนที่จัดตั้งขึ้ น และได้รับ

การปรับปรงุกระบวนการผลิตให้เป็นแบบอนิทรีย์ในชุมชนน ้าตาลมะพร้าวของ "ชีวาด"ี ในบริเวณลุ่มน า้แม่กลอง-ท่า

จีน ในเขตจังหวดัสมุทรสาคร สมุทรสงคราม ราชบุรี และนครปฐม จากน้ันจึงน ามาเคี่ยวโดยใช้หัวเชื้อน า้หวานตัดผลึก 

ท าให้สามารถเกบ็รักษาได้เป็นเวลานานโดยไม่ตกผลึก ได้น ้าหวานเข้มข้นบรรจุภาชนะขนส่งเข้าสู่ โรงงานแปรรูป  

(กล่องข้อความที่ 3.1)   

กล่องขอ้ความที ่3.1  

น า้ตาลมะพร้าวทั่วไปมีน า้ตาลทรายปนอยู่เกือบ 30% เพื่อให้แขง็ตวัและทนทานอากาศร้อน ใส่สารฟอกขาวให้สวยน่า

ทาน และใช้ยากันบูด น ้าตาลมะพร้าวที่ท ากันอยู่ในชนบทยังต้องพัฒนาความสะอาดต่อเนื่อง  ชีวาดีหันมาปรับ

โครงสร้างผลึกให้หลอมเหลวไม่แขง็ตวั ท าให้น า้ตาลมะพร้าวที่มีคุณสมบัตทิี่ดยีังคงความดตี่อไป และสามารถน ามาใช้

เตมิความหวานในอาหารต่าง ๆ ได้ เช่น ขนมปัง แพนเค้ก เบเกอร์ร่ี ชา กาแฟ และเครื่องดืม่ต่าง ใช้ปรงุอาหาร และ

ใช้แปรรูปต่อเน่ืองไปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพที่มีมูลค่าสูง (ที่มา:www.industry.in.th/dip/knowledge_ 

detail.php?id=687&uid=39393) 

วิธีการเกบ็น ้าหวานเสริมกับการใช้ชิ้ นส่วนของเปลือกมังคุดผสมกับไม้พะยอม เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของ

ยีสตแ์ละจุลชีพจากธรรมชาตเิพื่อป้องกนัการเสยีของน ้าหวาน และใช้หัวเช้ือที่ได้จากการหมักน ้าหวานดอกมะพร้าวมา

ยับย้ังโครงสร้างการตกผลึกของน า้ตาลมะพร้าว เป็นสิ่งที่บริษัทคดิค้นขึ้น และได้รับอนุสทิธบิัตรเลขที่ 9660 เมื่อวันที่ 

5 มีนาคม 2558 จากการยื่นค าขอเมื่อ 17 มีนาคม 2554 

1.2) กลางน ้ า: การแปรรูป  

 โรงงาน: มีระบบการแปรรปูที่ทนัสมัย ได้รับการรับรองมาตรฐานการแปรรปู GMP มีการพัฒนาเทคโนโลยี

เพื่อการแปรรปูเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ ๆ โดยนักวจิัยของบริษัท จากการสนับสนุนของหลายหน่วยงาน   
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1.3) ปลายน ้ า: การตลาดและการบริโภค 

การตลาด:   เริ่มจากการจ าหน่ายในประเทศและส่งออกสินค้าไปยังตลาดต่างประเทศในรูปแบบของการ

รับจ้างผลิต ต่อมาได้เปลี่ยนมาเป็นส่งออกด้วยแบรนดข์องตนเอง   ปัจจุบันช่องทางการตลาดหลักเป็นการส่งออกไป

จ าหน่ายต่างประเทศ ได้แก่ สหรัฐอเมริกา ฮ่องกง ไต้หวัน ออสเตรเลีย ญี่ปุ่ น มาเลเซีย สิงคโปร์ นิวซีแลนด์ สวีเดน 

และญี่ปุ่ น ฯลฯ ส่วนตลาดในประเทศวางจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้าชั้นน า  ที่ผ่านมาลูกค้ารู้ จักบริษัทผ่านทาง

อนิเทอร์เนต็ และการออกงานแสดงสนิค้า   

มูลค่าการตลาด: ส่วนของผลิตภัณฑ์ “ชีวาดี น ้าหวานดอกมะพร้าวอินทรีย์” ได้เริ่มออกท าตลาดได้ในปี 

2554 ผลตอบรับออกมาดี สามารถสร้างยอดขายทั้งในประเทศและต่างประเทศได้ประมาณ 1 ล้านบาท และ

ผลิตภณัฑใ์หม่ เฉพาะน า้ซอสปรงุรสจากดอกมะพร้าวอนิทรีย์ชีวาด ีโคโคนัท อะมิโน มียอดขายในปี 2559 มากกว่า 4 

แสนบาท (ทั้งในประเทศและต่างประเทศ) 

2) ความส าเร็จ/รางวัลทีไ่ดรั้บ 

2554 รางวลัรองชนะเลิศผลงานนวัตกรรมแห่งชาติ 

2555 -ได้รับการคัดเลือกเป็น 1 ใน 10 สุดยอดนวัตกรรมยอดเย่ียมแห่งปี ของปี 2555 จาก ส านักงาน 

นวตักรรมแห่งชาต ิ(องคก์ารมหาชน) กระทรวงวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

         -รางวลัวทิยาศาสตร์สู่ความเป็นเลิศจากประธานรัฐสภา  

2557 รางวลัชนะเลิศการออกแบบอาหารเชิงนวตักรรม จากส านักงานนวตักรรมแห่งชาติ 

2558 -รางวลัชนะเลิศการประกวดผลงานนวตักรรมนักประดษิฐ์โลก 2 รางวลั จาก Word Invention Innovation 

Contest (WIIC) ประเทศเกาหลี  ได้แก่ รางวัลจากสมาคมนักประดิษฐ์เอเซีย (Asia Inventor 

Association) และรางวลัจากสมาคมนักประดษิฐ์โลก (World Inventor Association)  

-รางวลัชนะเลิศการประกวดสนิค้าดเีด่นจากสมาคมค้าปลีกประเทศมาเลเซยี 

2559 รางวัล Prime Minister Award ประเภท Green Innovation โดยกรมส่งเสริมการค้า ระหว่างประเทศ 

กระทรวงพาณชิย ์

2560 -รางวลันวตักรรม 7 Innovation Awards ประเภทรางวลันวตักรรมประเภทที่ ก่อให้เกดิประโยชน์ต่อสงัคม 

  -รางวัล  "SME Excellence Award"  ในงาน Asean Business Awarding Ceremony 2017 เมื่อวันที่  6 

กนัยายน 2560 ประเทศฟิลิปปินส ์

3) เบื้ องหลังความส าเร็จและส่ิงทีเ่รียนรู ้      

ในช่วงเริ่มต้นตั้งบริษัท ได้เริ่มจากการพัฒนาผลิตภณัฑน์ ้าหวานดอกมะพร้าวอนิทรีย์ โดยได้รับการสนับสนุน

จากหน่วยงานต่าง ๆ ได้แก่ เครือข่ายนวัตกรรมเกษตรอินทรีย์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ให้การ

สนับสนุนการวิจัยทางคลินิกด้านการศึกษาดัชนีน ้าตาล ภายใต้โครงการแปลงเทคโนโลยีเป็นทุนและทุนคูปอง

นวัตกรรมจากส านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ ส านักงานวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมให้การสนับสนุนให้เป็น

ตวัแทน SME ไปประชุมนานาชาตทิี่ประเทศมาเลเซยี ส าหรับประเดน็ที่ได้เรียนรู้มีดงัน้ี 

ดา้นการผลิต ธุรกิจของบริษัทชีวาดคีือการต่อสู้กับวิกฤติของน ้าตาลมะพร้าว ที่มีปัญหา คือ ตลาดมีความ

ตอ้งการสงูแต่ผลติไดน้อ้ย เนื่องจากกระบวนการผลติทีท่ าไดย้าก แต่กส็ามารถต่อสู้จนประสบผลส าเรจ็ในการผลิต
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วตัถุดบิน า้ตาลมะพร้าวให้เป็นแบบอนิทรีย์  ซึ่งการเปลี่ยนแปลงระบบการผลิตที่มีขั้นตอนที่ยุ่งยากขึ้นและแตกต่างไป

จากเดิม ต้องใช้เวลาและความอดทนในการสร้างความเข้าใจกับผู้ผลิตและชุมชน จนกระทั่งสามารถผลิตวัตถุดบิที่มี

คุณภาพส าหรับน าไปแปรรปูต่อได้เป็นผลส าเรจ็ สามารถเพิ่มรายได้ให้ผู้ผลิตวตัถุดบิได้เพิ่มขึ้น และท าให้สิ่งแวดล้อม

ดขีึ้น 

ดา้นการแปรรูป  จากพื้นฐานของกรรมการผู้จัดการบริษัท  คุณยุวดี ยวดยง ที่มีความรู้และประสบการณ์

ด้านเทคโนโลยีอาหารในฐานะลูกจ้างบริษัทเอกชนรายใหญ่มาก่อน จึงมีความสามารถในการตั้งเป้าหมายที่ชัดเจน มี

การสร้างระบบการท างานที่ดี ทั้งในด้านการพัฒนาและการจัดการชุมชนผู้ผลิตวัตถุดิบ การแปรรูป และการตลาด 

นอกจากนี้  การพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูป กต้็องใช้ความพยายาม ท าแบบลองผิดลองถูก ด้วยความมุ่งมั่นและ

อดทนเช่นเดยีวกนั (กล่องข้อความที่ 3.2) 

กล่องขอ้ความที ่3.2  

 “แรกๆ เจอปัญหาในการทดลองผลิต เสีย เททิ้ งทั้งหมด หมดเงินไปหลายหมื่น ไม่เลิก ก็ลองท าใหม่เรียนรู้จาก

ข้อผิดพลาด ท าจนส าเร็จ จากนั้นมีของแล้วต้องมาหาตลาดเพื่อขาย กเ็ป็นอุปสรรคอีก ท ายังไงให้คนรู้จักสินค้าแล้ว

ขายได้ กท็ดลองแจกสนิค้า ท าทุกอย่าง แก้ปัญหาไปเรื่อย ๆ ทลีะอย่าง ไม่ยอมแพ้ ปรับปรงุตวัเองตลอดเวลา” 

ปัจจัยส าคัญที่ท าให้ธุรกิจประสบความส าเร็จ คือการใช้นวัตกรรมด้านอาหารพัฒนาผลิตภัณฑ์หลากหลาย

ชนิด ที่เหมาะส าหรับประกอบอาหารทั้งคาวและหวาน แตกต่างจากสินค้าที่มีจ าหน่ายในตลาด มีจุดเด่นเรื่องสขุภาพ

และความน่าสนใจทีแ่ตกต่างออกไป เช่น  น า้หวานดอกมะพร้าวอนิทรีย์ เป็นน า้หวานที่มีค่าดชันีน า้ตาลต ่า (GI= 35-

50) มีกระบวนการผลิตวัตถุดิบและการแปรรูปที่ผสมผสานภมูิปัญญาท้องถิ่นกับองค์ความรู้ ด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี โดยการปรับโมเลกุลน ้าตาลให้เกิดความเสถียร มีการลื่นไหล ท าให้น ้าตาลอยู่ได้นานและใช้ประโยชน์ได้

หลายรูปแบบ สามารถควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้สม ่าเสมอ เก็บรักษาได้นาน โดยไม่ตกผลึก สามารถใช้

ทดแทนสารให้ความหวานจากน า้ตาลทรายขาว ที่มีค่าดชันีน า้ตาลสงู (GI= 80)  จึงเป็นทางเลือกส าหรับผู้บริโภคที่รัก

สุขภาพ และผู้ที่จ าเป็นต้องควบคุมระดับน า้ตาลในเลือด ท าให้ได้รับรางวัลชนะเลิศนวัตกรรมแห่งชาติปี 2557 จาก 

สนช. และรางวลัชนะเลิศเหรียญทองนวตักรรมโลกปี 2558  จากประเทศเกาหลี   

มีการจัดการการแปรรปูและการจ าหน่าย เนื่องจากเป็นบริษัทขนาดเล็ก  จึงเน้นการสร้างระบบตัวแทนที่เข็ม

แขง็ ทั้งการจ้างโรงงานแปรรปู และตวัแทนจ าหน่ายทั้งในและต่างประเทศ ซึ่งได้รับการตอบรับจากผู้บริโภคในระดับที่

น่าพอใจ รวมทั้งตัวสินค้ากท็ าตลาดได้ด้วยตัวเอง โดยลูกค้าเป็นกลุ่มบนที่มีก าลังซื้อ มีวางจ าหน่ายในโมเดิร์นเทรด

และขายผ่านอคีอมเมิร์ซ  ด้านการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตวตัถุดบิและการแปรรปูเป็นน ้าหวานดอกมะพร้าวอินทรีย์

เพื่อเพิ่มมูลค่า ในระยะเริ่มต้นได้รับทุนวจิัยจาก สนช. ส าหรับการพัฒนาเทคโนโลยีภายใต้โครงการแปลงเทคโนโลยี

เป็นทุน และการสนับสนุนจาก “โครงการนวัตกรรมดี...ไม่มีดอกเบี้ ย”  โดยมีธนาคารกรุงเทพ จ ากัด (มหาชน) 

สนับสนุนด้านสินเชื่อเงินลงทุนส าหรับสร้างโรงงาน จัดซื้ ออุปกรณ์ที่จ าเป็นในกระบวนการแปรรูป และสนับสนุน

กิจกรรมที่เป็นการประชาสมัพันธ์บริษัทและสร้างเครือข่าย ได้แก่ การแนะน ารายการทีวีและงานด้านมีเดียมาถ่ายท า

รายการ การเชิญเข้าร่วมการสัมมนาและออกบูธในงานต่าง ๆ   ในระยะต่อมา ทางบริษัทสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์

ใหม่เพิ่มขึ้ น ได้แก่ น ้าตาลทรายทองมะพร้าว น ้าส้มสายชูหมัก  ไซเดอร์  ซอสและน ้าจิ้ มปรุงรส  และใช้ผสมใน

เครื่องดืม่น า้ผลไม้ 
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สิ่งที่ยังเป็นปัญหาส าหรับผู้บริโภคภายในประเทศทั่วไป  คือ เป็นสินค้าที่มีราคาสูง เนื่องจากวัตถุดิบเป็น

น า้ตาลมะพร้าวแท้และเป็นอนิทรีย์ เมื่อรวมกบันวตักรรมการการแปรรปู ท าให้มีต้นทุนสงู จึงจ าเป็นที่ต้องขายในราคา

ที่แพง การแก้ปัญหาคือพยายามท าการตลาด เจาะหากผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม โดยการสร้างแบรนดใ์ห้เป็นที่รู้จัก ท าให้

ลูกค้ารับรู้ได้ว่าเป็นสนิค้าที่มีคุณภาพดเีหมาะสมกบัราคาที่จ่ายไป   

 

 

3.1.4 กรณศึีกษาที ่4 เคร่ืองดื่มผักเชียงดา ตรากาทอง 22 23 24 25 26 27 28 

เป็นสนิค้าอาหารในกลุ่มเครื่องดืม่เพื่อสขุภาพ ของวสิาหกจิชุมชนกลุ่มสนัมหาพนสมุนไพรอนิทรีย์ อ.แม่แตง 

จ.เชียงใหม่ โดยมีคุณมุทิตา สุวรรณค าซาว พื้นฐานเป็นเกษตรกร มีประสบการณ์ตรงในการใช้ผักเชียงดา (กล่อง

ข้อความที่ 3.3) รักษาสุขภาพของตนเองมาก่อน เป็นทั้งผู้ก่อตั้งและประธานกลุ่มจนถึงปัจจุบัน  พัฒนาให้เป็นชา

สมุนไพรในปีพ.ศ. 2537 ชงดื่มและแจกจ่ายคนในพ้ืนที่ เมื่อได้การตอบรับที่ดีจากญาติและเพ่ือนบ้าน ในปีพ.ศ. 

2547 จึงตั้งกลุ่มจากสมาชิกเริ่มต้น 5 ราย แปรรปูผกัเชียงดาภายในครัวเรือนเพื่อจ าหน่าย ซึ่งในระยะแรกไม่ประสบ

ความส าเร็จ แต่ต่อมาได้รับความช่วยเหลือสนับสนุนองคค์วามรู้จากหน่วยงานต่าง ๆ ได้แก่ ศูนย์พันธุวิศวกรรมและ

เทคโนโลยีชีวภาพ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี หน่วยจุลชีวเคมีของเซลล์ มหาวิทยาลัย  เชียงใหม่ 

มหาวทิยาลัยราชภฏัเชียงใหม่ และมหาวทิยาลัยราชมงคลล้านนา วทิยาเขตล าปาง โดยใช้เวลาเกอืบ 10 ปี จึงสามารถ

พัฒนาเป็นสนิค้าคุณภาพ ที่สามารถวางจ าหน่ายทั้งในและต่างประเทศได้  

     

กล่องขอ้ความที ่3.3 

ผักเชียงดา (Gymnema inodorum)  เป็นผักพื้ นเมืองของภาคเหนือ มีรสชาติขมและหวานก าลังดี นิยม

รับประทานเป็นผักสดเคียงกับน ้าพริก ผัด หรือแกง และใช้เป็นสมุนไพรเพื่อรักษาสุขภาพมาเป็นเวลายาวนาน มี

งานวิจัยของประเทศญี่ปุ่ น (ส่วนใหญ่) และของไทยรองรับ ทั้งในสัตว์ทดลองและการศึกษาทางคลินิก พบว่ามี

สารพฤกษเคมี คอื  Gymnemic acid  มีฤทธิ์ลดน า้ตาลในเลือด ช่วยควบคุมระดบัน า้ตาลในเลือดได้ดี เหมาะส าหรับผู้

ที่เป็นเบาหวาน  

ตราสินคา้ 

      

 

ขอ้มูล วสิาหกจิชุมชนสนัมหาพนสมุนไพรอนิทรีย์ 

ที่อยู่:  37 หมู่ 4 ต.สนัมหาพน อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 50150 

ผูบ้ริหาร: ประธาน มุทติา สวุรรณค าซาว 

แหล่งขอ้มูล: www.gathong.com/ผกัเชียงดา/, www.ผกัเชียงดา.com, www.facebook.com/Gymnema/,LineID: 

@svp8603u 
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เป้าหมาย :  

      เริ่มต้นจากการน าผักเชียงดาริมรั้วมาตากแห้งและชงดื่มตามต ารายาพื้นบ้าน เมื่อใช้ได้ผลดี   จึงได้รวมกลุ่มกัน

ผลิตเป็นสินค้าเพื่อจ าหน่าย ระยะแรกขายได้น้อยเนื่องจากผู้บริโภคไม่เชื่อถือ จึงได้พัฒนากระบวนการผลิตและการ

แปรรูปให้ดีขึ้ น โดยได้รับความช่วยเหลือจากหน่วยราชการ สถาบันการศึกษา และภาคเอกชนหลายแห่ง จนท าให้

สามารถผลิตสินค้าคุณภาพที่ได้รับการรับรองมาตรฐานของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)  และ 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ของกลุ่มได้รับการยอมรับและเป็นที่ต้องการของลูกค้ามากขึ้น 

ทางกลุ่มมีความมุ่งมั่นที่จะรักษามาตรฐานสนิค้าและพัฒนาให้กลุ่มเติบโตอย่างย่ังยืน สร้างรายได้พออยู่พอกินให้กบั

คนในชุมชน ตอบแทนสงัคม และดูแลสิ่งแวดล้อม 

สินคา้ 
  

เครื่องดืม่ชาผักเชียงดา ชนิดซอง  ชนิดแคปซลู และ

กาแฟผักเชียงดา 4 in 1 และ Gymnema Herb Sugar 

Balance Set (Tea & Capsules US $59.9) 

ที่มาของภาพ:  www.ผกัเชียงดา.com & 

https://healing-lotus-herbals.myshopify.com/ 

products/gymnema-herb-sugar-balance-set-tea-capsules 

 

1) การจัดการในแต่ละองคป์ระกอบของห่วงโซ่มลูค่า 

1.1) ตน้น ้ า: การผลิต  

      ชนิดของวตัถุดิบ:  วตัถุดบิหลักคอื ผกัเชียงดา 

      แหล่งที่มาและลกัษณะการผลิต:  เป็นผลผลิตจากพ้ืนที่ปลูกแบบ

อินทรีย์ที่ได้รับการรับรองตราสินค้าออร์แกนิกในระดับสากล  ตาม

มาตรฐานเกษตรอนิทรีย์ของ USDA CANADA EU IFOAM รวมทั้ง GAP ของไทย 

วธิกีารผลิต ได้มีการเปลี่ยนแปลงรูปแบบจากเดิมที่ผลิตแบบใช้สารเคมีไปเป็นการผลิตแบบอินทรีย์ รวมทั้ง 

การรวมกลุ่ม การบริหารจัดการกลุ่ม ไปจนถงึการตลาด ได้รับค าแนะน าจากเจ้าหน้าที่ของส านักงานเกษตรอ าเภอแม่

แตง และอาจารย์จากมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ ที่ท างานภายใต้ความร่วมมือร่วมกับศูนย์พันธุวิศวกรรมและ

เทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ (ไบโอเทค)  สวทช. เงื่อนไขส าคัญของการผลิตผักเชียงดาให้มีคุณภาพดีและมีปริมาณ

สารพฤกษเคมีสูงสุด (เป็นผลที่ได้รับจากงานวิจัย) คือ จะต้องเกบ็ใบจากยอดลงมา 3 คู่ และเกบ็ในช่วงเช้าระหว่าง

เวลา 5-9 นาฬิกา  ปัจจุบันมีสมาชิกกลุ่มผู้ผลิต 100 ราย (จากเริ่มต้น 20 ราย) และมีพ้ืนที่ปลูกแบบอินทรีย์

ประมาณ 200 ไร่ (จากเริ่มต้น 20 ไร่)    

1.2) กลางน ้ า: การแปรรูป  

 โรงงาน: มีโรงตากพลังงานแสงอาทิตย์และสถานที่แปรรูปที่ได้มาตรฐาน ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี

และให้ค าปรึกษาด้านการแปรรูป และสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Hygiene Practice : GHP) และด้าน

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : GMP) จากไบโอเทค ภายใต้โครงการการถ่ายทอด

เทคโนโลยีเพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตและคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารสู่มาตรฐานสากล และยังได้รับการสนับสนุน
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ในด้านวัสดุ อุปกรณ์ และการออกแบบบรรจุภัณฑ์  จนสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ สะอาด และได้รับรอง

การรับรองตามมาตรฐาน GMP อย. ฮาลาล มผช.(มาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน ออกให้โดย สมอ.-ส านักงานมาตรฐาน

ผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม) 

 

  

ส าหรับกระบวนการแปรรูป ที่ได้พัฒนาและควบคุมตรวจสอบ มีดังนี้ คือ คัดเลือกเฉพาะใบสามคู่แรกจาก

ยอดมาท าเป็นชา โดยน ามาตากแดดด้วยพลังแสงอาทติย์ บนช้ันในโรงเรือนตาข่ายที่คลุมด้วยพลาสตกิ เลือกเฉพาะใบ

ชาที่ได้คุณภาพ น าไปเข้าเคร่ืองคั่ว และบด บรรจุเป็นซองและแคปซูล  ส่วนอื่น ๆ ที่คัดทิ้ ง น ามาตากแห้งผ่าน

กระบวนการผลิตเช่นเดยีวกนั แต่น ามาใช้เป็นไส้หมอน   

1.3)  ปลายน ้ า: การตลาดและการบริโภค 

การตลาด: มีจ าหน่ายในรูปของชา และแคปซูล ภายใต้ตรากาทอง ตลาดในประเทศจ าหน่ายในงานแสดง

สินค้าผ่านตัวแทนจ าหน่ายและห้างสรรพสินค้าและผ่านอินเตอร์เน็ต (www 70% และ Facebook 30%) ตลาด

ต่างประเทศมีบริษัทเอกชนเข้ามาร่วมทุนช่วยพัฒนาสินค้าและบรรจุภัณฑ์ ให้ตรงกับความต้องการและมาตรฐาน

ส่งออกของต่างประเทศ เริ่มส่งออกตั้งแต่ปี 2556 ในแบรนด์กาทอง ไปยัง สหรัฐอเมริกา อังกฤษ เนเธอร์แลนด์ 

ญี่ปุ่ น และ รับจ้างผลิต (OEM) ให้กับแบรนด์อื่น เช่น กุมาบูติ Orkanica Gurma, Chiang Da tea เป็นต้น มียอด

จ าหน่ายในตลาดในประเทศและต่างประเทศร้อยละ 90:10 สร้างรายได้ให้กบักลุ่ม จากที่เกบ็ยอดขายเป็นผกัได้เดือน

ละประมาณ 5,000 บาท กเ็พิ่มเป็น 70,000–100,000 บาทต่อเดอืน  

2) ความส าเร็จ/รางวัลทีไ่ดรั้บ:  

2555: รางวลั OTOP 4 ดาว     

3) เบื้ องหลังความส าเร็จ: ส่ิงทีเ่รียนรู ้

 มีหน่วยงานภาครัฐและสถาบันการศึกษาหลายแห่ง เข้ามาให้การสนับสนุนถ่ายทอดความรู้ ในเรื่อง

กระบวนการผลิตวัตถุดิบ การบริหารจัดการกลุ่ม เทคโนโลยีการแปรรูป การออกแบบสถานที่แปรรูป โรงเรือนตาก 

อปุกรณ ์เครืองมือ เคร่ืองจักรที่จ าเป็น (ได้แก่ เครื่องคั่ว เครื่องบด เป็นต้น) การจัดการควบคุมคุณภาพในทุกขั้นตอน 

บรรจุภัณฑ์ การขอรับมาตรฐานทั้งการผลิตวัตถุดิบและการแปรรูป และในส่วนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน

การส่งออกและการส่งออก มีภาคเอกชนเข้ามาสนับสนุน/ร่วมทุน เร่ืองที่ส าคัญมากคือ การรวมกลุ่ม ความสามัคคี

ระหว่างสมาชิกภายในกลุ่ม การยอมรับการเปลี่ยนแปลง การสร้างรายได้ที่มั่นคงด้วยการด าเนินงานในรูปแบบของ

การระดมทุนจากสมาชิก การจัดตั้งกองทุน การพัฒนาเงนิลงทุน การแบ่งผลก าไรจากการลงทุนอย่างเป็นระบบ และที่

ชัดเจนที่สดุคอืการจ้างงานสมาชิกชุมชน ท าให้สมาชิกมีรายได้จุนเจือครอบครัวอย่างภาคภมูิใจ นอกจากน้ี ทางกลุ่มยัง

ได้แสดงความรับผดิชอบต่อสงัคม ด้วยการเผยแพร่ความรู้ เกี่ยวกบักจิกรรมของกลุ่มในด้านต่าง ๆ ในรปูแบบของการ

เป็นแหล่งเรียนรู้และฝึกอบรม ให้แก่ชุมชน หน่วยงานและองค์กรต่าง ๆ ที่สนใจมาเย่ียมชมและศึกษา  และแสดง

ความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม ด้วยการผลิตวัตถุดิบแบบอินทรีย์ที่ไม่มีการใช้สารเคมีสังเคราะห์ การใช้พลังงาน
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แสงอาทติย์ในการอบ และการใช้บรรจุภณัฑท์ี่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม อย่างไรกต็าม ผลิตภณัฑท์ี่ผลิตได้ในปัจจุบันยัง

เป็นเพียงผลิตภณัฑอ์าหารเบื้องต้น ที่ยังสามารถพัฒนาต่อเพ่ือเพ่ิมมูลค่าได้มากกว่าที่เป็นอยู่ เช่น ท าเป็นสารสกดัเพื่อ

ใช้เป็นส่วนผสมอาหารฟังก์ชันอื่น ๆ ทั้งอาหารหลัก เครื่องดื่ม และขนมส าหรับผู้บริโภคยุคใหม่ แต่ต้องการข้อมูล

ผลงานวจิัยในด้านประโยชน์ต่อสขุภาพสนับสนุน เพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้กบัผู้บริโภค  จึงต้องการการสนับสนุนจาก

หน่วยงานวจิัยและแหล่งทุนวจิัยอย่างเร่งด่วน 

ส าหรับเงื่อนไขส าคัญที่จะสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภค และมีผลต่อการตลาดทั้งในและต่างประเทศคอื

ผลงานวจิัยพื้นฐานที่แสดงสรรพคุณของชาผกัเชียงดาที่มีประโยชน์ต่อสขุภาพ   มีงานวจิัยจากต่างประเทศโดยเฉพาะ

ญี่ปุ่ นโดยบริษัทเอกชนที่ท าตั้งแต่ปี 1997  ได้ศกึษาคุณสมบัตขิองผักเชียงดา Gymnema inodorum จากประเทศไทย 

และพบจุดเด่นที่แตกต่างจากผักเชียงดาของอินเดีย Gymnema sylvestre (ที่มีงานวิจัยเป็นจ านวนมาก) คือ เมื่อ

รับประทานแล้วไม่มีรสขมและไม่กลบรสหวานของอาหาร ท าให้สามารถใช้สารสกัดจากผักเชียงดาเติมในผลิตภัณฑ์

อาหารแปรรปูได้หลายชนิด โดยไม่ต้องหาวธิกีารแก้ปัญหาในเรื่องความขม และได้ยืน่จดสทิธบิัตรทั้งในประเทศญี่ปุ่ น

และสหรัฐอเมริกา29 30
 เกี่ยวกับวิธีการท าชาและผลของการดื่มชาที่ลดการดูดซึมน ้าตาลกลูโครสในล าไส้ วิธีการสกัด

สารบริสทุธิ์เพ่ือน ามาใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร ได้แก่ อาหารว่างและเครื่องดืม่ เป็นต้น ผลงานวจิัยที่ส าคญัทั้งของไทย

และญี่ปุ่ นที่ได้มีการตพิีมพ์ในวารสารทางวชิาการทีแ่สดงในกล่องข้อความที่ 3.4  

 

กล่องขอ้ความที ่3.4   

สารสกัด saponin ที่ได้จากใบของผักเชียงดา   สามารถยับยั้งการดูดซึมกลูโคสในทางเดินอาหารของหนู

ตะเภา31  ผกัเชียงดาที่อยู่ในรปูของน า้คั้นผักสด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระได้ด ีมีปริมาณวติามินอ ีและเบต้าแคโรทีนที่มี

คุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสงู  นอกจากนี้ ยังช่วยป้องกันการแตกตัวของเม็ดเลือดแดงและการเสียหายของดี

เอน็เอด้วย32  ส่วนการทดสอบในกลุ่มคนของผู้ที่ไม่ได้ป่วยเป็นโรคเบาหวาน พบว่าการดืม่ชาผกัเชียงดาสามารถยับยั้ง

การดูดซมึกลูโคสในทางเดนิอาหาร ท าให้ลดระดบัน า้ตาลในเลือด และจากการทดสอบให้กลุ่มตัวอย่างรับประทานชา

ชงจากผกัเชียงดาวนัละ 1.5 กรัมในน า้ร้อน 150 มล.ทุกวนั เป็นเวลา 28 วนั ไม่พบความเป็นพิษต่อตบั33   
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3.1.5 กรณศึีกษาที ่5 เคร่ืองดื่มและผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจากเมล็ดบร็อคโคลี ่34 35 36 37  38 

39 40 41 

“ต้นแบบนวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพของสหรัฐอเมริกาที่ใช้เวลากว่า 25 ปี... 

เริ่มจากงานวิจัยพื้นฐานในห้องปฏิบัติการ สู่ธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพของผู้บริโภคทั่วโลก” 

 เคร่ืองดืม่และผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจากเมลด็บรอ็คโคลี่เป็นของบริษัท Brassica Protection Products LLC 

ของสหรัฐอเมริกา ที่ได้จัดตั้งขึ้ นเพื่อน าผลงานวิจัยของ Paul Talalay, M.D. และ Jed W. Fahey M.S., Sc.D. คณะ

แพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัย Johns Hopkins สหรัฐอเมริกา ไปต่อยอดพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ

ออกจ าหน่าย งานวิจัยนี้ เริ่มต้นในปี 1992 (พ.ศ. 2535) เพ่ือค้นหาสารพฤกษเคมีที่มีในผักและผลไม้ ภายใต้

สมมตฐิานว่า สารพฤกษเคมี (Phytochemicals) ที่พืชสร้างขึ้นมาเพ่ือปกป้องตัวเองจากศัตรพืูช เพื่อการอยู่รอด และ

จากการเปลี่ยนแปลงของสิ่งแวดล้อม น่าจะเป็นสารเคมีที่มีคุณสมบัติช่วยป้องกันการเสื่อมสภาพของเซลล์ในมนุษย์

(Chemoprotection) ที่เกิดจากโรคมะเร็งและโรคไม่ติดต่อเรื้ อรังอื่น ๆ ด้วย ผลจากการท างานวิจัยพื้ นฐานอย่าง

ต่อเนื่อง  ท าให้ค้นพบสาร glucoraphanin ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอสิระที่มีฤทธิ์อยู่ได้นาน จากบรอ็คโคลี่ โดยเฉพาะใน

เมล็ด และต้นงอกอายุ 3 วัน  จะมีสารชนิดน้ีสูงกว่า บร็อคโคลี่ต้นโตเตม็ถึง 20-50 เท่า และยังค้นพบกลไกการ

เปลี่ยนแปลงภายในล าไส้ของคนภายหลังจากการรับประทานบร็อคโคลี่   โดย glucoraphanin จะถูกเอนไซน์ 

thioglucosidase myrosinase หรือ thioglucosidases เปลี่ยนให้เป็น sulforaphane  ที่ช่วยกระตุ้นความสามารถในการ
ป้องกนัตวัเองด้วยการก าจัดอนุมูลอสิระ (ล้างสารพิษ) และลดการอกัเสบภายในร่างกาย  หลังจากผลงานดังกล่าวได้

มีการตีพิมพ์เผยแพร่โดยคณะนักวิจัยระหว่างปี 1992-1995 ท าให้เกิดการตื่นตัวและมีการค้นคว้าวิจัยในเรื่องนี้

เพิ่มขึ้นทั่วโลก จนถงึปัจจุบันปี 2017 มีงานวจิัยในด้านต่าง ๆ ที่ตพิีมพ์รวมประมาณ 1,700 เรื่อง (กล่องข้อความที่ 

3.5) และที่ส าคัญกค็ือ นอกจากจะช่วยป้องกันโรคมะเร็งแล้ว ยังพบว่าสารดังกล่าวมีโอกาสที่จะช่วยป้องกันหรือลด

ความรุนแรงของโรคอื่น ๆ ได้แก่ stroke, traumatic brain injury, Alzheimer และ Parkinson ได้ด้วย ส าหรับการน า
ผลงานวิจัยไปสู่การใช้ประโยชน์ในทางการค้า ได้มีการจัดตั้งบริษัท Brassica Protection Products LLC ขึ้ นมาในปี 

1997 (5 ปีหลังจากเริ่มต้นงานวจิัย)  

 

กล่องขอ้ความที ่3.5 

ในการกล่าวอ้างด้านประโยชน์ของบร๊อคโคลี่ต่อสขุภาพนั้น มีความจ าเป็นที่จะต้องมีข้อมูลทางวิชาการหลาย

ด้านสนับสนุน จะเหน็ได้จากสรปุงานวจิัยที่ท าในบร๊อคโคลี่จนถึงปี 2017 ที่ปรากฏในฐานข้อมูล HerbMedPro ใน

ด้านต่าง ๆ ได้แก่ Evidence for Efficacy (Human Data),  Evidence of Activity, Safety Data, Formulas/Blends 

เป็นต้น ซึ่งชี้ ให้ว่า งานวจิัยทางด้านวทิยาศาสตร์การแพทย์เป็นเร่ืองที่มีความจ าเป็นมาก  
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         ที่มา:    www.herbmed.org/Sponsored/broccoli.html ค้นเมื่อ 3 ธ.ค. 2560 
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ตราสินคา้ 

       

ขอ้มูล: Brassica Protection Products LLC (BPP) 

ที่อยู่:  Brassica Protection Products, 250 South President St Suite 2000 Baltimore, MD 21202 USA 

ผูบ้ริหาร:  Antony Talalay CEO 

แหล่งขอ้มูล: www.brassica.com, https://truebroc.com/brassica/ 

เป้าหมาย :  

     บริษัทจัดตั้งขึ้ นและได้รับอนุญาตใช้สทิธิ์จากผลงานวิจัยแต่เพียงผู้เดียว (Worldwide exclusive license) เพื่อน า

ผลงานการค้นพบเกี่ยวกับประโยชน์ของสาร Glucoraphanin  ที่มีปริมาณสูงในเมลด็และต้นงอก ของบร็อคโคลี่พันธุ์

ใหม่ที่ปรับปรุงพันธุ์ขึ้ นมาโดยเฉพาะ ของคณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัย Johns Hopkins ซึ่งมีประโยชน์ต่อการ

ป้องกันโรคไม่ติดต่อเรื้ อรัง โดยเฉพาะโรคมะเร็ง  ไปสร้างนวัตกรรม พัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ทางการค้าและ

จ าหน่าย ทั้งในรปูของสารสกดัที่ใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดืม่ฟังกช์ั่น เช่น ชาและกาแฟ และใช้ในผลิตภณัฑ์

เสริมอาหาร เพื่อวางจ าหน่ายทั่วโลก 

สินคา้ 
  

- Dark & Light Roast Coffee with TrueBroc®   

in K-Cup® Compatible Single Serve Cups 

- Green Tea & Decaf Green Tea with 

TrueBroc® and Natural Orange Flavor 

- Green Tea & Decaf Green Tea with 

TrueBroc® and Natural Lemon Flavor 

- Decaf Green Tea with TrueBroc® 

- Black Tea with TrueBroc® 

 

ที่มาของภาพ:https://truebroc.com/shop, web.facebook.com/TrueBroc/?rc=p&_rdc=1&_rdr 

1) การจัดการในแต่ละองคป์ระกอบของห่วงโซ่มลูค่า 

1.1) ตน้น ้ า: การผลิต  

   ชนิดของวตัถุดิบ: เมลด็พันธุ ์ผลิตจากพันธุท์ี่ได้ปรับปรงุพันธุใ์ห้มีสาร glucosinolate ในปริมาณที่สงูและ

ได้รับสทิธบิัตร US 6,521,818 B1 เมื่อ 13 ก.พ. 2013 (พ.ศ. 2546)42 

1.2) กลางน ้ า: การแปรรูป  

   ในระยะแรกบริษัทด าเนินการวิจัยและพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์บร็อคโคลี่งอกเอง แต่ในระยะต่อมา

เมื่อมีการขยายตัวของธุรกิจ โดยเฉพาะส่วนผสมส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ในตลาดสหรัฐอเมริกาเติบโตมากขึ้น 
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จึงได้ร่วมมือกับบริษัท POS BIOSCIENCES ท าการวิจัยและพัฒนา การผลิต การจัดการคลังสินค้า และโลจีสติกส์ 

ส่วนการพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มชาและกาแฟที่ผสมสารสกัด Glucoraphanin จากเมล็ดบร็อคโคลี่ เกิดขึ้ นจากการ

ร่วมมือระหว่าง BPP กบับริษัท Baltimore Coffee and Tea Co.43  

1.3) ปลายน ้า: การตลาดและการบริโภค 

การตลาด: มีการจ าหน่ายในรูปของชา และแคปซูล ในตลาดออนไลน์ ในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ จะมีการ

แนะน าเมนูวิธปีรุงเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ ด้วย ได้แก่ Recipe: Brassica® Coffee Ice Pops เป็นที่น่าสงัเกตว่า มีการใช้

น า้กะท ิน า้ตาลมะพร้าว และน า้มันมะพร้าว เป็นส่วนผสมด้วย 44 

2) ความส าเร็จ/รางวัลทีไ่ดรั้บ:       

American Botanical Council’s Varro E. Tyler Commercial Investment in Phytomedicinal Research 

Award for 2016 

3) เบื้ องหลังความส าเร็จ: ส่ิงทีเ่รียนรู ้  

ด้านการวิจัย: สามารถสร้างผลงานพร้อมสร้างนักวิจัยได้พร้อมกัน มีนักวิจัยต่างสาขาร่วมกันท าวิจัยพื้นฐาน

แบบมีเป้าหมายชัดเจน โดยอาศยันักศกึษาระดบัปริญญาเอกช่วยท างานวจิัย ที่เป็นการท าแบบมุ่งมั่น ทุ่มเทและท างาน

อย่างต่อเนื่อง อีกประการหนึ่ง เครดิตความเช่ือถือของสังคมที่มีต่อนักวิจัยที่อยู่ในคณะแพทยศาสตร์และมีนักวจิัยที่

เป็นแพทย์เป็นผู้ท างานวิจัย กเ็ป็นส่วนส าคัญที่เป็นแรงผลักดันท าให้เกิดความสนใจ กระตุ้นให้มีการท างานวิจัยใน

เรื่องนี้ เพิ่มขึ้ นในหลายสถาบันทั่วโลก ก่อให้เกิดความก้าวหน้าของงานวิจัยและสร้างผลงานวิจัยที่ได้รับความเชื่อถือ 

ส่งผลต่อความเชื่อมั่นของผู้บริโภค ท าให้ธุรกิจของบริษัทที่ได้จัดตั้งขึ้ นประสบผลส าเร็จ (กล่องข้อความที่ 3.6) 

นอกจากนี้  โครงการวิจัยนี้ มีส่วนส าคัญในการสร้างนักวิจัยในระดับปริญญาเอกจากหลายประเทศ ได้แก่ จีนและ 

เกาหลี ซึ่งขณะนี้ นักวิจัยเหล่านั้นกม็ีส่วนร่วมในโครงการวิจัยระหว่างประเทศในเวลาต่อมา รวมทั้งได้ท าการวิจัยต่อ

และสร้างผลงานน าไปสู่การใช้ประโยชน์ในลักษณะเดียวกันในประเทศของตนเอง การที่จะให้เฉพาะอาจารย์ท าวิจัย

ด้วยตนเองโดยไม่มีผู้ช่วยวิจัยนั้น จะท าให้งานประสบความส าเร็จได้ช้าหรือได้ยาก ท าได้ในวงจ ากัดและต้องใช้

เวลานาน เนื่องจากมีภารกจิหลายด้าน ในส่วนของการต่อยอดงานวจิัยไปสู่การผลิตผลิตภณัฑ์เป็นการค้า ยังต้องอาศัย

ความร่วมมือกบับริษัทอืน่ ๆ ที่มีความเช่ียวชาญ ได้แก่ บริษัท POS BIOSCIENCES ในด้านวจิัยและพัฒนาการผลิต 

การจัดการคลังสินค้า และโลจีสติกส์ และบริษัท Baltimore Coffee and Tea Co. ในส่วนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์

เคร่ืองดืม่ชาและกาแฟที่ผสมสารสกดั Glucoraphanin       

ด้านการน าผลงานวิจัยไปสู่การใช้ประโยชน์ในเชิงธุรกิจ   ปรากฏว่านักวิจัย คือ Paul Talalay and Jed W. 

Fahey เป็นผู้ก่อตั้งบริษัท Brassica Protection Products LLC เอง โดยขออนุญาตใช้สิทธิบัตรของมหาวิทยาลัยมาใช้

ด าเนินการ เริ่มในปี 1997 เพ่ือแนะน าและพัฒนาผลิตภณัฑบ์รอ็คโคลี่งอกจ าหน่ายทั้งในสหรัฐอเมริกาและญี่ปุ่ น 

การพัฒนาในการน าผลงานวิจัยจากห้องปฏิบัติการไปการใช้ประโยชน์ในเชิงธุรกิจ ใช้เวลานาน ต้องมีการ

ปรับปรงุพัฒนาผลิตภณัฑ์อย่างต่อเนื่อง โดยอาศยัความร่วมมือกบับริษัทที่เช่ียวชาญเฉพาะด้าน หลังจากเริ่มงานวิจัย

ในปี 1992 ใช้เวลาถงึ 5 ปี จึงได้ตั้งบริษัทในปี 1997  และใช้เวลากว่า 18 ปีในการเรียนรู้และพัฒนาผลิตภณัฑใ์หม่ที่

ใช้สารสกดัเป็นผลิตภณัฑห์ลัก และเปลี่ยนแบรนดใ์หม่ในปี 2015 (ภาพที่ 3.2) 
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กล่องขอ้ความที ่3.6   

งานวิจัยเรื่องนี้ เริ่มต้นในปี 1992 ประมาณ 25 ปีที่ผ่านมา ในห้องปฏิบัติการเภสชัวิทยา (ที่มีวัสดุ อุปกรณ์ 

และเครื่องมือพร้อม) ของ Paul Talalay ที่ให้เงิน 20 ดอลลาร์สหรัฐแก่นักศึกษาปริญญาเอก ไปซื้อวัตถุดิบที่เป็นผกั

และผลไม้ที่มีจ าหน่ายในตลาด มาใช้เป็นวัสดุทดลองหาสารพฤกษเคมี ท าให้ค้นพบว่า มีสาร Sulforaphane เป็น

ปริมาณที่สูงในดอกบรอ็คโคลี่ และต่อมาได้เรียนรู้และเข้าใจถึงกระบวนการท างานของเอนไซน์ต่าง ๆ  ที่กระตุ้นการ

ท างานของกลไกการขจัดสารพิษออกจากร่างกาย จึงช่วยในการป้องกันและชะลออาการของโรคไม่ติดต่อเรื้ อรัง ได้แก่ 

มะเร็งและโรคอื่น ๆ  จากนั้นจึงได้ชักชวนนักวิจัยผู้ร่วมงาน คือ Jed Fahey นักสรีรวิทยาของพืช ที่ส าเร็จปริญญาเอก

ด้านโภชนศาสตร์ มาร่วมท างานวจิัยเกี่ยวกบับร็อคโคลี่ ด้านปรับปรงุพันธุแ์ละการหาวธิีการเพาะเมลด็ให้ได้ต้นอ่อนที่

งอกแล้วยังมีสารส าคญัคงอยู่ในปริมาณที่สงู ในเรือนกระจกที่สร้างขึ้นบนดาดฟ้าของโรงพยาบาล45  

 

ภาพที ่3.2 สรุปเสน้ทางการพัฒนาผลิตภณัฑเ์ครือ่งดืม่และผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจากเมล็ดบร็อคโคลี่ 
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3.1.6 กรณศึีกษาที ่6 ผลิตภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพจากขา้วโพดขา้วเหนียวสีม่วง 

“ต้นแบบงานสร้างนวัตกรรมท่ีเกิดจากการท้างานวิจัยร่วมกันของนักวิจัยจากหลายสาขาวิชา เริ่มจากเช้ือ

พันธุกรรม สู่การสร้างพันธุ์พืชใหม่ และผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ ท่ีจะน้าไปสู่การเพ่ิมรายได้ เพ่ิมสุขภาวะ

และเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของไทย” ของเครือข่ายวิจัยสินค้าอาหารและอาหารสุขภาพของภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ ภายใต้โครงการมหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ ของมหาวิทยาลัยขอนแก่น 

การพัฒนาผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพจากข้าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวง ที่ได้ปรับปรงุพันธุข์ึ้นมาซึ่งให้ทั้งเมล็ด 

ซงั และไหม ที่มีสม่ีวง ท าให้มีสารพฤกษเคมีคือแอนโทไซยานิน (กล่องข้อความที่ 3.7) อยู่ในปริมาณที่สงู แตกต่าง

จากพันธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียวที่มีอยู่ในประเทศไทยที่มีเฉพาะซังสีขาว  ซึ่งซังและไหมเป็นผลพลอยได้ จึงเป็นแหล่ง

ของสารแอนโทไซยานินที่มีราคาถูกและจัดการได้ง่ายกว่าที่ได้รับจากพืชอืน่ ๆ งานนี้ เป็นผลงานการสร้างนวตักรรม
ของคณะนักวิจัยจากหลายสาขาวิชา  ประกอบด้วย  เกษตร วิทยาศาสตร์การอาหาร  และวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

(เภสชัศาสตร์และแพทยศาสตร์) ของเครือข่ายวจิัยสนิค้าอาหารและอาหารสขุภาพของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ มา

ท างานวิจัยร่วมกัน พร้อมกับการสร้างนักวิจัยใหม่ที่เป็นนักศึกษาในระดับปริญญาโท (1 คน) และปริญญาเอก (5 

คน) ภายใต้โครงการมหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติของมหาวิทยาลัยขอนแก่น ระหว่างปี 2554-2558  โดยได้รับ

งบประมาณสนับสนุนรวม 6.9 ล้านบาท เป็นงบสนับสนุนวจิัย 3.6 ล้านบาทและทุนการศกึษา 3.3 ล้านบาท  

กล่องขอ้ความที ่3.7   

แอนโทไซยานิน: เป็นรงควัตถุที่ละลายน ้าได้ จัดอยู่ในกลุ่ม ฟลาโวนอยด์ เป็นสารให้สีตามธรรมชาติ โดยสีจะ

เปลี่ยนไปตามสภาวะความเป็นกรด-ด่าง ท าให้มีหลายเฉดส ีตั้งแต่สนี า้เงนิเข้ม สม่ีวง ไปจนถงึสแีดง พบในพืชหลาย

ชนิด ได้แก่ ดอกอญัชัน ผกัและผลไม้ที่มีสม่ีวง ข้าวแดงและข้าวสนิีล มีการน ามาใช้ประโยชน์เป็นอาหาร สผีสมอาหาร 

รวมทั้งของใช้ในชีวติประจ าวนั ได้แก่ ใช้ผสมในแชมพู เป็นต้น เป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีคุณสมบัตเิด่นคอื ช่วย

ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) นอกจากนี้ ยังสามารถช่วยลดอาการอักเสบ (anti-inflammatory) ช่วยปกป้องหลอด

เลือด ลดคอเลสเตอรอลในเลือด และลดความเสี่ยงจากการเป็นโรคมะเรง็46  

 การศึกษาวิจัยเร่ืองผลของสารแอนโทไซยานินที่มีต่อสุขภาพนั้น สหภาพยุโรปได้เห็นความส าคัญและให้

ทุนสนับสนุนการวิจัยแก่โครงการ ATHENA (AnThocyanin and polyphenol bioactives for Health Enhancement 

through Nutritional Advancement) ส่วนหนึ่งเป็นเงิน 2.996 ล้านยูโร (114.7 ล้านบาท) และประเทศที่ร่วมท าวจิัย

ออกเงินสนับสนุนอีก 1.296 ล้านยูโร (49.6 ล้านบาท) เป็นงบประมาณรวม 4.293 ล้านยูโร (164.3 ล้านบาท) 

โครงการวจิัยนี้ ใช้มะเขือเทศสม่ีวงและข้าวโพดสม่ีวงเป็นพืชทดลอง มีนักวจิัยหลายสาขาวชิา ได้แก่ เทคโนโลยีชีวภาพ 

เคมีอินทรีย์ เทคโนโลยีอาหาร โภชนาการ วิทยาศาสตร์การแพทย์ จาก 6 ประเทศจ านวน 12 สถาบัน (อิตาลี 6 

สถาบัน สหราชอาณาจักร 2 สถาบัน เยอรมัน ฝรั่งเศส เนเธอร์แลนด์และตุรกี ประเทศละ 1 สถาบัน) โดยมีสถาบัน 

JOHN INNES CENTRE แห่งสหราชอาณาจักรเป็นหน่วยประสานงาน ร่วมกันท างานวิจัยใช้เวลา 6 ปี (ระหว่าง 

2010-2015) มีวัตถุประสงค์หลักเพื่อวัดประสิทธิภาพของแอนโทไซยานินในอาหารที่มีต่อการควบคุมโรค NCDs 

ประเดน็ที่ศึกษาหลักได้แก่ การตอบสนองต่อปริมาณความเข้มข้นของสาร กลไกการท างานและความสามารถในการ
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ดูดซมึ และคุณสมบัตใินการส่งเสริมสขุภาพ  โดยได้พัฒนาอาหารจากข้าวโพดม่วงและมะเขือเทศม่วง ที่มีปริมาณชนิด

ของสารประกอบแอนโทไซยานินที่ต่างกัน เพื่อตรวจสอบความสมัพันธร์ะหว่างการตอบสนองต่อปริมาณความเข้มข้น

ของสาร และประเมินประโยชน์ของสารประกอบแอนโทไซยานินชนิดต่าง ๆ ท าการวจิัยทั้งในสตัวท์ดลองและในมนุษย์ 

ผลการวิจัยในมนุษย์พบว่า การรับประทานอาหารที่มีสารแอนโทไซยานิน  ท าให้ปัจจัยเสี่ยงของโรคหัวใจลดลง และ

อาจช่วยป้องกันการอักเสบของผิวหนังที่เป็นผลมาจากการฉายรังสีในผู้ป่วยมะเร็งเต้านม (ใช้ขนมปังกรอบที่มี

ส่วนผสมของแป้งสกัดจากซังข้าวโพดม่วงพันธุ์ที่ปรับปรุงขึ้ นมาโดยเฉพาะที่มีสารแอนโทไซยานินสูง (high 

anthocyanin corn biscuits) เป็นวัสดุทดลอง)  นอกจากนี้  ผลจากการศึกษาในสตัว์ทดลองยังพบว่า แอนโทไซยานิน

อาจช่วยลดปัญหาโรคอ้วนและเบาหวานได้  ส่วนผลงานอืน่ โดยเฉพาะที่มหาวทิยาลัยมิลาน อติาลี ได้พัฒนาข้าวโพด

ม่วงพันธุ์ใหม่ พันธุ์ “B1 Pl1 purple corn”  และได้อนุญาตให้บริษัทเอกชนน าไปผลิตแป้ง ขนมปังกรอบ และ

ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารออกจ าหน่ายในซเูปอร์มาร์เกต็47 48 

  

ตน้แบบผลิตภณัฑ ์

ตน้แบบสินคา้ระดบัชุมชน: ผลิตภัณฑ์อาหารต้นแบบ ส าหรับผู้ประกอบรายย่อย ได้แก่ ข้าวโพดคลุก น ้าและนม

ข้าวโพดสม่ีวง คุกกี้จากส่วนผสมของซงัข้าวโพด เมลด็ข้าวโพดทอด และเค้ก (ภาพที่ 3.3) 

 

 

ภาพที ่3.3 ตน้แบบผลิตภณัฑอ์าหารระดบัชุมชนจากซังและไหมขา้วโพดขา้วเหนียวสีม่วง 

ตน้แบบสนิคา้ระดบัอุตสาหกรรม:  

        สีผสมอาหารที่เป็นสารสีแดงธรรมชาติ 

(Natural colorant)สกัดจากซังข้าวโพดข้าว

เหนียวสีม่วง ) ผลงานของผศ.ดร.จันทนี        

อุริยะพงศ์สรรค์ และคณะฯ จากสาขาวิทยา-

ศาสตร์การอาหาร (ภาพที่ 3.4) 

ภาพท่ี 3.4 สีผสมอาหารสกดัจากซังขา้วโพดขา้วเหนียวสีม่วง 
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         ต้นแบบผลิตภัณฑ์เสริมอาหารแอนโทไซยานิน

อัดเม็ด ผลงานของผศ.ดร.แคทรียา สุทธานุช และ

คณะฯ จากสาขาเภสชัศาสตร์  ขนมปังแท่งข้าวโพดสม่ีวง

อบกรอบ และเครื่องดื่มบ ารุงสมองและเพิ่มความจ า

ส าหรับสตรีวัยทอง ผลงานของ รศ.ดร.จินตนาภรณ์ 

วฒันธร จากสาขาแพทยศาสตร์ (ภาพที่ 3.5) 

         ผลิตภัณฑ์ต้นแบบก่อนการคา้ของของบริษัทสยามมิราโกร ที่ได้ขออนุญาตใช้สิทธิ์น าผลงานวิจัยสีผสม

อาหารไปต่อยอดพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ที่ใช้ซังข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเป็นวัตถุดิบ (ขณะนี้ อยู่

ระหว่างรอการรับรองจาก อย.) (ภาพที่ 3.6) 

1)  การจัดการในแต่ละองคป์ระกอบของห่วงโซ่มลูค่า 

1.1) ตน้น ้ า: การผลิต  

  พันธุข้์าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวง “พันธุข้์าวเหนียวข้าวก ่า” เป็นพันธุผ์สมเปิด ที่เมลด็ ซงั และไหม มีสม่ีวง มี

สารแอนโทไซยานินสงู ใช้ประโยชน์ได้

ทั้งในระยะรับประทานสดและระยะ

เมล็ดพันธุ์  (ภาพที่  3.7) ผลงาน

ปรับปรุงพันธุ์ของ ศ.ดร.กมล เลิศ

รัตน์ รศ.ดร.พลัง สุริหาร และคณะฯ 

จากศูนย์วิจัยปรับปรุงพันธุ์พืชเพื่อ

การเกษตรที่ย่ังยืน คณะเกษตรศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น ใช้เวลาการ

ปรับปรุงพันธุ์ 3 ปี  (2551-2553) 

(ก่อนมีโครงการมหาวิทยาลัยวิจัย

ภาพที ่3.7 ส่วนทีใ่ชป้ระโยชนใ์นการแปรรูปของขา้วโพดขา้วเหนียวพันธุ ์            

ขา้วเหนียวขา้วก า่ ระยะรบัประทานสด (ภาพซา้ย) ระยะฝักแหง้ (ภาพขวา) 

ภาพที ่3.6  ตัวอย่างผลิตภณัฑต์น้แบบระดบัอุตสาหกรรมของบริษัทสยามมิราโกรทีใ่ชซ้ังขา้วโพด

ขา้วเหนียวสีม่วงเป็นวตัถดิุบ 

 

ภาพท่ี 3.5  ต้นแบบผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพ่ือ
สุขภาพจากซังข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง ผลงานของนักวิจัย
สาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพ 
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แห่งชาต)ิ ภายใต้โครงการ การจดัการเช้ือพนัธุกรรมขา้วโพดขา้วเหนียว ข้าวโพดเทยีน และข้าวโพดหวาน และการ

พัฒนาพันธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียวและข้าวโพดเทียนสีม่วง ซึ่งได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยจากสวทช. และศูนย์วิจัย

ปรับปรงุพันธุพ์ืชเพ่ือการเกษตรที่ย่ังยืน  ในส่วนของงานวจิัยด้านการผลิต ได้ท าวจิัยในแปลงของเกษตรกร เพื่อศกึษา

หาวธิกีารเพิ่มประสทิธภิาพการผลิต และจัดการผลผลิต  

1.2)  กลางน ้ า: การแปรรูป  

กิจกรรมการแปรรูป ใช้วัตถุดิบที่เป็นฝักสดหรือฝักแห้ง ของพันธุ์ข้าวเหนียวข้าวก ่าที่ผลิตจากแปลงทดลอง

และจากแปลงของเกษตรกร โดยแบ่งออกเป็น 2 กจิกรรมตามวตัถุประสงคข์องการใช้ประโยชน์ ได้แก่ 

การพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบจากข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง ส าหรับใช้เป็นอาหารในครัวเรือนและ/

จ าหน่ายในตลาดทอ้งถิ่น ทั้งในระยะรับประทานฝักสดและระยะเก็บเมล็ดพันธุ์ ที่ด าเนินการโดยเจ้าหน้าที่และ

นักศึกษาภายในศูนย์วิจัยปรับปรุงพันธุพ์ืชฯ ปรากฏว่า สามารถพัฒนาได้ 5 ผลิตภัณฑ์ คือ ข้าวโพดคลุก น ้าข้าวโพด 

นมข้าวโพด เมลด็ข้าวโพดทอดกรอบ คุกกี้และเค้กที่มีส่วนของซังและไหมผสมอยู่ ในจ านวนดงักล่าว มี 3 ผลิตภัณฑ์

ที่ได้รับอนุสทิธิบัตรแล้ว คือ เมล็ดข้าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวงทอดปรุงรส และกรรมวิธีการผลิตเมล็ดข้าวโพดทอดปรงุ

รสดงักล่าว (อนุสทิธบิัตรเลขที ่1303001121) นมข้าวโพดม่วง (อนุสทิธบิัตรเลขที่1303001122) และน า้ข้าวโพด

ข้าวเหนียวสม่ีวงที่มีส่วนผสมของน า้ผลไม้ (อนุสทิธบิัตรเลขที่1303001123) 

 การพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบส าหรบัอุตสาหกรรม มี 2 ส่วน คือ ส่วนที่เนน้การแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์

อาหารโดยตรง ได้พัฒนาผลิตภณัฑส์ผีสมอาหารเพื่อสขุภาพ ที่เป็นสารสแีดงธรรมชาต ิ(Natural colorant) สกดัจาก

ซังข้าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวง สีที่ได้มีสแีดงสด สามารถใช้ทดแทนสสีงัเคราะห์สแีดงที่ใช้ในอาหารได้  เป็นผลงานของ

ผศ.ดร.จันทนี อุริยะพงศ์สรรค์และคณะฯ จากสาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร ซึ่งได้รับอนุสิทธิบัตรเลขที่ 7941และมี

บริษัทจัดตั้งขึ้นใหม่ คอื บริษัทสยามมิราโกร ได้ขออนุญาตจากมหาวทิยาลัยขอนแก่นน าผลงานวจิัยดงักล่าวไปต่อยอด

พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพต้นแบบหลายชนิด ได้แก่ เครื่องดืม่ชาจากไหมข้าวโพด เครื่องดืม่น ้าข้าวโพด

ม่วงที่สกัดจากซัง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และขนมคุกกี้    ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้ยื่นขอรับอนุญาตแล้ว ส่วนที่แปรรูป

เป็นผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพที่เป็นผลพลอยได้จากการศึกษาวิจัยด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์ ที่เกี่ยวข้องกับ

การศึกษาผลของสารสกัดจากซังข้าวโพดที่มีต่อสุขภาพ ในห้องทดลองและในสัตว์ทดลอง และได้พัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพ ในรูปแคปซูลสารสกัดแอนโทไซยานินจากซังข้าวโพดสม่ีวง ที่จัดเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เป็น

ผลงานของผศ.ดร.แคทรียา สุทธานุชและคณะฯ จากสาขาเภสัชศาสตร์  ขนมปังแท่งข้าวโพดสีม่วงอบกรอบ และ

เครื่องดื่มบ ารุงสมองและเพิ่มความจ าส าหรับสตรีวัยทอง ผลงานของ รศ.ดร.จินตนาภรณ์ วัฒนธร จากสาขา

แพทยศาสตร์ 

1.3) ปลายน ้า: การตลาดและการบริโภค 

การตลาด: ยังไม่มีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพในระดับอุตสาหกรรม ที่บริษัทสยามมิราโกรได้

พัฒนาต่อยอดนั้น ยังต้องรอการรับรองจากทาง อย. ในส่วนของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวโพดในระดับ

ครัวเรือน ได้มีการเผยแพร่ข้อมูลและวธิีการด้วยการฝึกอบรมไปแล้วหลายครั้ง ยังไม่มีการผลิตเป็นการค้า แต่จากผล

การทดสอบผลิตภณัฑใ์นกลุ่มผู้บริโภค โดยเฉพาะข้าวโพดคลุก น า้ข้าวโพด และข้าวโพดทอด กบัผู้บริโภคชาวไทยทั้ง

เดก็และผู้ใหญ่ และชาวต่างประเทศที่เข้าร่วมประชุมสัมมนาวิชาการและร่วมงานแสดงสินค้าในประเทศ ปรากฏว่า 
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ผู้บริโภคให้การการตอบรับดี ยอมรับในรสชาติ และซื้อผลิตภัณฑ์ที่ทดลองวางจ าหน่ายไปเป็นของฝาก นอกจากนี้  

ผลิตภณัฑเ์มลด็ข้าวโพดทอดที่สวทช.ได้ไปน าทดสอบในงานแสดงสนิค้า ณ ประเทศจีน (ภาพที่ 3.8) กไ็ด้ผลตอบรับ

ดเีช่นเดยีวกนั   

 

 

 

2)  ความส าเร็จ/รางวัลทีไ่ดรั้บ:      

Bronze award from the 42nd International Exhibition of Inventions of Geneva, Switzerland, April 

2014 และ Gold Award จากงาน Thailand Research Expo สงิหาคม 2557   

 

3)  เบื้ องหลังความส าเร็จ: ส่ิงทีเ่รียนรู ้  

(3.1) ใชเ้วลานานในการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพชนิดใหม่ 

การท างานวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ที่เร่ิมต้นจากสถาบันการศึกษาและน าผลงานวิจัยที่

ไปสู่การใช้ประโยชน์ในเชิงธุรกิจ ในกรณีที่เป็นพัฒนาสนิค้าชนิดใหม่ที่ไม่เคยมีมาก่อนดังในกรณีศึกษานี้   ซึ่งแม้จะมี

บริษัทเอกชน (สยามมิราโกร) ได้น าผลงานไปวิจัยต่อยอดพัฒนาจนได้ผลิตภัณฑ์แล้วกต็าม ยังใช้เวลาถึง 6 ปี (นับ

เฉพาะเริ่มวจิัยพัฒนาผลิตภัณฑแ์ละได้รับทุนสนับสนุนจากโครงการมหาวทิยาลัยแห่งชาต ิพ.ศ. 2554-2560) แตจ่ะ

ใช้เวลาเพิ่มขึ้นถึง 10 ปี หากนับตั้งแต่เริ่มปรับปรุงพันธุ์ (พ.ศ.2551-2554)  กย็ังไม่สามารถท าถึงขั้นการผลิตเป็น

การค้าได้ส าเร็จ   ทั้งนี้ อาจจะเนื่องมาจากไม่มีผู้รับผิดชอบ/ผู้ใช้ประโยชน์มาร่วมงานโดยตรงตั้งแต่เริ่มต้น (ซึ่งก็

เป็นไปได้ยากส าหรับผลิตภณัฑใ์หม่ ๆ) นักวจิัยในสถาบันการศกึษาได้รับผดิชอบท าหน้าที่สร้างผลงานวจิัยได้สมบูรณ์

แล้ว และไม่ได้คดิต่อว่าจะน าผลงานไปสู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณชิย์ได้อย่างไร และไม่มีหน่วยงานที่มีหน้าที่รับผดิชอบ

โดยเฉพาะมารับช่วงน าผลงานวิจัยไปขับเคลื่อนต่อ ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นที่จะต้องมีการพิจารณาจัดระบบ/รูปแบบ

ขั้นตอนการท างานวจิัยและหน่วยงานรับผดิชอบโดยเฉพาะแบบมุ่งเป้า เพื่อขับเคลื่อนการน าผลงานไปใช้ประโยชน์ใน

เชิงพาณชิย์ มีการวางแผนเตรียมงานทุกขั้นตอนตลอดห่วงโซ่มูลค่าเพิ่มตั้งแต่ต้นน า้ไปจนถึงปลายน ้าที่ชัดเจน รวมทั้ง

มีแนวทางขอรับการสนับสนุนจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในด้านต่าง ๆ เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพและย่นเวลา  จาก

ภาพที ่3.8 ตัวอย่างบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑข์า้วโพดขา้วเหนียวสีม่วงทอดทีส่วทช.น าไปทดสอบทีป่ระเทศจีน 
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กรณศีกึษานี้สามารถสรปุได้ว่า ไม่สามารถสร้างผลงานวจิัยในเรื่องใหม่ ๆ ให้ไปสู่การใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ได้ใน

ระยะเวลาสั้นๆ และด้วยงบประมาณต ่า ดงัน้ันหน่วยงานที่ก าหนดนโยบายและหน่วยงานให้ทุนสนับสนุนการวจิัย ต้อง

ท าความเข้าใจในเรื่องนี้  และปรับกระบวนการคิดและการท างานใหม่ หากต้องการสร้างนวัตกรรมเพื่อพัฒนาสินค้า

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ จะต้องให้การสนับสนุนแบบระยะยาวและต่อเนื่อง ด้วยงบประมาณอย่างเพียงพอ เริ่ม

จากการสนับสนุนงานวจิัยพื้นฐานแบบมุ่งเป้าสู่การใช้ประโยชน์ในหลายสาขาวชิาพร้อม ๆ กนั 

(3.2) สามารถสรา้งผลงานวิจัยและนกัวิจัยรุ่นใหม่ไดพ้รอ้มกนั… “ต้นแบบการท้างานวิจัยแบบทูอินวัน” 

ด้วยการสนับสนุนของโครงการมหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติร่วมกับการใช้กลยุทธ์ “สร้างงานพร้อมสร้างคน 

และท างานแบบร่วมด้วยช่วยกัน” ของเครือข่ายวิจัยสินค้าอาหารและอาหารสุขภาพของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

ภายใต้โครงการมหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาตขิองมหาวิทยาลัยขอนแก่น สามารถใช้เป็นต้นแบบของการสร้างนวัตกรรม

ด้านการพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสขุภาพของไทย ถงึแม้ว่าผลงานยังไม่ถงึขั้นที่จะมีการผลิตเชิงพาณชิย์ได้ในขณะน้ี

กต็าม (แต่คงอีกไม่นาน)  กระบวนการท างานวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพจากข้าวโพดข้าวเหนียวสี

ม่วง เป็นงานสร้างนวัตกรรมใหม่ที่ท าครบองค์ประกอบของห่วงโซ่มูลค่า โดยนักวิจัยหลายสาขาวิชา เร่ิมจาก ต้นน ้า 

เป็นงานปรับปรงุพันธุพ์ืช ศึกษาข้อมูลพื้นฐานเพื่อเพิ่มประสทิธิภาพการผลิต และการจัดการผลผลิต สู่กลางน ้า เป็น

งานพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารจากส่วนของซังและไหม (ที่ไม่เคยน ามาใช้ประโยชน์มาก่อน) และเมลด็ข้าวโพด ทั้งระยะ

รับประทานสดและเกบ็เมลด็แห้ง ทั้งระดบัครัวเรือนและระดบัอตุสาหกรรม  ที่ท าพร้อมกบังานศกึษาด้านวทิยาศาสตร์

การแพทย์ เพื่อหาข้อมูลยืนยันประโยชน์ของสารพฤกษเคมี คือ แอนโทไซยานิน ที่สกัดได้จากเมล็ดและซัง ในด้าน

สขุภาพ และปลายน า้ ที่เป็นการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑอ์าหาร และการเผยแพร่ผลงานไปสู่

การใช้ประโยชน์ โครงการวิจัยนี้ มีนักวิจัยต่างสาขาร่วมกันท าวิจัยและพัฒนาแบบมีเป้าหมายชัดเจน โดยอาศัย

นักศกึษาระดบัปริญญาเอก 6 คนและปริญญาโท 1 คน (และยังมีนักศึกษาปริญญาโทอีก 3 คนที่ได้รับการสนับสนุน

ทุนจากสวทช.) ช่วยท างานวิจัย ท าให้ได้ผลงานที่เป็นรูปธรรม ทั้งผลงานที่เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพพร้อม

ข้อมูลทางวชิาการสนับสนุนถึงประโยชน์ต่อสขุภาพ อนุสิทธบิัตร ข้าวโพดข้าวเหนียวและข้าวโพดเทยีนสม่ีวงพันธุ์ใหม่ 

และผลงานตพีิมพ์ เป็นการท างานช้ินเดยีวแต่ได้ประโยชน์หลายด้านพร้อมกนั   

โดยภาพรวม กระบวนการวิจัยของโครงการนี้  เป็น “ต้นแบบงานสร้างนวัตกรรมท่ีเป็นการท้างานวิจัย

ร่วมกันของนักวิจัยจากหลายสาขาวิชา ท่ีเริ่มจากเช้ือพันธุกรรม สู่การสร้างพันธุ์พืชใหม่และผลิตภัณฑ์

อาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ท่ีจะน้าไปสู่การเพ่ิมรายได้ เพ่ิมสุขภาวะ และเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน 

อันจะช่วยท้าให้สังคมไทยอยู่เย็นเป็นสุขอย่างยั่งยืน” (ภาพที่ 3.9-3.10) 
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ภาพที ่3.9 ความเชือ่มโยงของการร่วมกนัท างานนกัวิจยัหลายสาขาวิชาเพือ่สรา้งผลิตภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพ 

    จากซังและไหมขา้วโพดขา้วเหนียวสีม่วง 

   

ภาพที ่3.10  ผลงานเชิงประจกัษ์ของเครือข่ายวิจยัสินคา้อาหารและอาหารสุขภาพของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภายใต้

โครงการมหาวิทยาลยัแห่งชาติ มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
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3.2 สรุปบทเรียนและขอ้เสนอแนะ  

 กรณีศึกษาความส าเร็จของการสร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ ที่ได้เลือกมาน าเสนอ 6 กรณี มีการวาง

จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในตลาดแล้ว 5 กรณี คือ  1) เครื่องดื่มจากปลีกลว้ย ของหจก.กาญจน์วาริน  2) ผลิตภัณฑ์

อาหารเพือ่สุขภาพของ บ.ซองเดอร์ไทยออร์กานิคฟดูจ ากัด 3)ผลติภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพจากน ้าตาลมะพร้าว

อินทรียข์อง บ.ชวีาดีโปร์ดักสจ์ ากัด 4) เครื่องดืม่ผักเชยีงดา ของวสิาหกิจชมุชนสนัมหาพนสมุนไพรอินทรีย ์และ 

5) เครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์เสริมอาหารจากเมล็ดบร็อคโคลี่ ของบริษัท Brassica Protection Products LLC 

สหรัฐอเมริกา ส่วนกรณีศึกษาที ่6) ผลติภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพจากขา้วโพดขา้วเหนียวสม่ีวง ถงึแม้ว่าผลิตภัณฑ์

ยังไม่ได้วางจ าหน่ายในตลาด แต่กใ็กล้แล้ว (ยังอยู่ในขั้นตอนการตรวจรับรองมาตรฐานผลิตภณัฑโ์ดยส านักงานอาหาร

และยา) และที่น ามาเสนอ กเ็พื่อให้เหน็ถงึกระบวนการวจิัยและพัฒนาต้นแบบผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพ ที่เร่ิมต้น

จากงานวจิัยพื้นฐานในมหาวทิยาลัย และมีการวางแผนและการด าเนินการเชื่อมโยงตลอดห่วงโซ่มูลค่า ตั้งแต่ต้นน ้าถึง

ปลายน า้ ประเดน็ที่ได้เรียนรู้และข้อเสนอแนะที่ประมวลได้จากกรณศีกึษาเหล่าน้ี มีดงันี้  

3.2.1 ผูป้ระกอบการ... “”หัวใจของความส้าเร็จ” 

ความตั้งใจ ความมุ่งมัน่ ความเช่ือมัน่ และความเป็นเจ้าของ เป็นคุณสมบัติส าคัญของผู้ประกอบการที่

ต้องมี ที่ท าให้ธุรกิจสามารถฟันฝ่าอุปสรรคต่าง ๆ จนสามารถพัฒนาไปข้างหน้าและประสบผลส าเร็จ ถึงแม้ว่าพื้ น

ฐานความรู้และประสบการณ์ของผู้ประกอบการจะมีความแตกต่างกันก็ตาม ใน กรณีศึกษาที่ 4 เครื่องดื่มจากผัก

เชยีงดา มีประธานกลุ่มกลุ่มวสิาหกจิชุมชน ทีแ่ม้จะเป็นเกษตรกรที่มีพื้นฐานการศึกษาระดบัประถมศึกษา และไม่ได้

เข้ารับการฝึกอบรมในหลักสตูรที่เกี่ยวข้องกบัการพัฒนาผู้ประกอบการกต็าม แต่มีความเชื่อมั่นในตวัสนิค้าเนื่องจากมี

ประสบการณด้์วยตนเองในด้านประโยชน์ต่อสขุภาพ ในขณะที่กรณศีกึษาอืน่ (2-4) ผู้ประกอบการมีพื้นฐานในระดับ

ปริญญาตรี และมีความแตกต่างในด้านประสบการณ์ด้านการแปรรูปอาหาร กรณีศึกษาที ่1 เครื่องดืม่จากปลกีลว้ย 

ผู้ประกอบการไม่มีประสบการณ์ด้านการแปรรูปอาหารมาก่อน แต่มีประสบการณ์ตรงในด้านประโยชน์ต่อสุขภาพ

เช่นเดียวกัน ส่วนกรณีศึกษาที่ 2 ผลิตภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพของ บ.ซองเดอร์ฯ ผู้ประกอบการ (ผู้จัดการฝ่าย

การตลาดและวจิัยพัฒนาผลิตภณัฑ)์ มีพ้ืนฐานมาจากครอบครัวที่ท าธุรกจิด้านยาและอาหารเพื่อสขุภาพ และมีความรู้

โดยตรงด้านอาหารกับสุขภาพเนื่องจากส าเร็จการศึกษาด้านเภสัช และกรณีศึกษาที่ 3 ผู้ประกอบการ (ผู้จัดการ

บริษัท) มีประสบการณด้์านการแปรรปูอาหารในระดบัอตุสาหกรรมมาก่อน 

สิ่งส าคญัอกีประการหน่ึงที่ท าให้ธุรกจิประสบความส าเรจ็ คอื การที่ผู้ประกอบการ ได้เข้าไปขอการสนับสนุน

ทั้งในด้านค าปรึกษา งบประมาณวิจัยบางส่วนพร้อมทั้งที่ปรึกษาวิชาการ (กรณีศึกษาที่ 1-4) และเข้าร่วมการ

ฝึกอบรมผู้ประกอบการรุ่นใหม่ จากหน่วยราชการที่เกี่ยวข้อง (กรณีศึกษาที่ 1 และ 2) ได้แก่ ส านักงานนวัตกรรม

แห่งชาติ (สนช.)  ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาด

กลางและขนาดย่อม (สสว.) ส านักพัฒนาผู้ประกอบการ (สพก.) กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (กสอ.) สถาบันอาหาร 

กระทรวงอตุสาหกรรม กรมวทิยาศาสตร์และบริการ (วศ.) กระทรวงวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี   กรมส่งเสริมการค้า

ระหว่างประเทศ (DIPT) กรมการค้าต่างประเทศ (DFT) และ สถาบันพัฒนาผู้ประกอบการการค้ายุคใหม่ หรือ New 

Economy Academy (NEA)  กระทรวงพาณิชย์  ส่วนกรณีศึกษาที่ 5 และ 6 มีลักษณะเหมือนกันที่เป็นงานวิจัย
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เริ่มต้นในมหาวิทยาลัย นักวิชาการที่ท าวิจัยจึงมีส่วนช่วยท าหน้าที่เป็นที่ปรึกษาและมีส่วนร่วมในการตั้งบริษัทเพ่ือ

ขับเคลื่อน/ผลักดนัให้ผลงานวจิัยสามารถน าไปใช้ในเชิงพาณชิย์ได้อย่างเป็นรปูธรรม 

3.2.2 การผลติ… “ต้องดูแลผู้ผลิตและส่ิงแวดล้อม วัตถุดิบได้ตามส่ัง มาตรฐานสากล ในเวลาและปริมาณท่ี

ต้องการ ราคาเหมาะสมท่ีผู้ผลิตอยู่ได้และมีก้าไร” 

1) ชนิดและพนัธุ.์.. “ต้องหลากหลายจึงจะกระจายผลประโยชน์ได้ ท้าในส่ิงท่ีบริษัทธุรกิจขนาดใหญ่ระดับ

นานาชาติท้ายาก น่ีคือกลยุทธ์ส้าหรับการต่อสู้แข่งขัน (มวยหมู่-ฟลายเวทสู้กับเฮฟวี่เวท)  ไม่ใช่ท่ีมุ่งแต่ชนิด

เดิมและท้าแบบเดิม...ตลอดกาล” 

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ สามารถพัฒนามาจากวัตถุดิบได้หลากหลายชนิด ที่เป็นพันธุ์ดั้งเดิม มีภูมิ

ปัญญาสนับสนุนการผลิตและใช้ประโยชน์  มีปริมาณมาก เป็นผลพลอยได้ และมีราคาถูก (ปลีกล้วย) ที่ผลิตเพิ่มขึ้ น 

(ผักเชียงดา น ้าตาลมะพร้าว) มีการผลิตอยู่แล้วน ามาผสมเพื่อเพิ่มมูลค่า (ผลิตผลอินทรีย์ในประเทศหลายชนิด 

ได้แก่ ข้าว ธัญพืช และถั่วต่าง ๆ) และชนิดใหม่/พันธุใ์หม่ที่เกิดจากการปรับปรุงพันธุ์ (บร็อคโคลี่ และข้าวโพดข้าว

เหนียวสม่ีวง) 

ประเทศไทยมีความหลากหลายของทรัพยากรธรรมชาต ิและมีความหลากหลายของวฒันธรรมในด้านอาหาร 

โดยเฉพาะที่เป็นภูมิปัญญาในการท าให้มีประโยชน์ในด้านสุขภาพ จึงควรให้การสนับทุนวิจัยระยะยาวแก่สถาบัน 

การศกึษาในท้องถิ่น (ทั้งระดบัโรงเรียน มหาวทิยาลัย) ร่วมมือกบัชุมชน ช่วยกนัค้นหาและอนุรักษ์ ทั้งชนิดและพันธุ์

พืช สัตว์ ที่มีหลากหลาย ทั้งวิธีประกอบอาหาร สูตร/ต ารับอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพที่เป็นภมูิปัญญาเดิม เพื่อ

น าไปสู่การวจิัยและพัฒนาหาข้อมูลทางวิชาการสนับสนุน แล้วต่อยอดด้วยการสร้างนวตักรรม ให้ได้ผลิตภณัฑอ์าหาร

เพื่อสขุภาพที่มีมูลค่าสงูขึ้นส าหรับคนรุ่นใหม่  

2) กระบวนการผลิต... “ได้มาตรฐานสากล เข้าสู่รูปแบบสมาร์ทฟาร์ม ภายใต้การเกษตรแบบพันธะสัญญาท่ี

เป็นธรรม แบบแบ่งปัน ร่วมท้ังทุกข์และสุขด้วยกัน ท่ีดูแลท้ังผู้ผลิต สังคมรอบข้าง และส่ิงแวดล้อม” 

การเปลี่ยนแปลงรปูแบบการผลิต จากแบบดั้งเดมิไปเป็นแบบอนิทรีย์ สามารถท าได้ (ผกัเชียงดา กล้วย ข้าว 

ธัญพืช และถั่วต่าง ๆ) ด้วยความอดทน การสร้างความเข้าใจถึงประโยชน์ที่จะได้รับทั้งแก่ตนเอง ชุมชน และ

สิ่งแวดล้อม การเอาใจใส่ดูแลจากผู้ประกอบการอย่างสม ่าเสมอ “คิดว่าเป็นของตนเอง แต่คนอ่ืนมาช่วย” โดยการ

สนับสนุนองคค์วามรู้ทางวิชาการ การใช้เทคโนโลยีใหม่ ๆ เครื่องมือ เครื่องทุ่นแรงต่าง ๆ  จากนักวชิาของหน่วยงาน

ที่เกี่ยวข้องที่ผู้ประกอบการได้เข้าไปขอการสนับสนุน  

การสนับสนุนงานวจิัยและพัฒนาการผลิตวัตถุดบิทุกชนิด ด้วยเทคโนโลยีที่ทนัสมัย ในรปูแบบสมาร์ทฟาร์ม 

และการท าการเกษตรแบบพันธะสญัญา “ท่ีเป็นธรรม แบบแบ่งปัน (ร่วมชนะ) ร่วมท้ังทุกข์และสุขด้วยกัน ท่ีดูแล

ท้ังผู้ผลิต สังคมรอบข้าง และส่ิงแวดล้อม” เป็นสิ่งส าคัญและมีความจ าเป็นอย่างยิ่ง ภายใต้เงื่อนไขที่ต้องการ

วัตถุดิบที่มีคุณภาพสูง ได้มาตรฐานในปริมาณและเวลาที่ต้องการ ในขณะที่แรงงานเกษตรลดลงและส่วนใหญ่เป็น

ผู้สงูอายุ 
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3.2.3 การแปรรูป . . .มุ่งผลิตภัณฑ์มูลค่าสูง มาตรฐานสากล รสชาติดี หลากหลายให้เลือก สะดวก

รับประทาน ดีต่อสุขภาพพร้อมข้อมูลทางวิชาการสนับสนุน ตราสินค้า/แบรนด์เป็นสากล และบรรจุภัณฑ์

ทันสมัยและสวยงาม 

จากกรณีศึกษาจะเห็นได้ว่า  ในการแปรรูปวัตถุดิบให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพที่มีมูลค่าสูง 

ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ (กรณศีกึษาที่ 1-4) ต้องพึ่งพาองคค์วามรู้จากนักวิชาการ ภายใต้การสนับสนุนของหน่วยงาน

ที่เกี่ยวข้อง/แหล่งทุน โดยพิจารณาจากมูลค่าที่ได้รับต่อหน่วยของวตัถุดบิที่ใช้ และโอกาสในการแข่งขันในอนาคตของ

ผลิตภณัฑท์ี่ท าได้ ตวัอย่างเช่น ใช้วตัถุดบิน้อยแต่ได้ผลตอบแทนสูง (ท าน้อยได้มาก)  และ/มีสตูรผสมส่วนประกอบ

หลายอย่างที่เป็นเอกลักษณเ์ฉพาะท าให้เลียนแบบได้ยาก เป็นต้น สามารถแบ่งผลิตภณัฑอ์าหารของกรณศีกึษาออกได้

เป็น 3  กลุ่ม คอื ผลิตภณัฑร์ะดบัพื้นฐาน (เครื่องดืม่จากปลีกล้วยและผกัเชียงดา) ผลิตภณัฑร์ะดบัปานกลางไปถึงสูง 

(อาหารสุขภาพของซองเดอร์ฯ และผลิตภัณฑ์ของบริษัทชีวาดี) และผลิตภัณฑ์ระดับสูง (บางผลิตภัณฑ์ของบริษัท

ซองเดอร์ฯและบริษัทชีวาดี ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์เสริมอาหารจากเมล็ดบร็อคโคลี่ ของบริษัท 

Brassica Protection Products LLC สหรัฐอเมริกา และต้นแบบผลิตภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพจากข้าวโพดข้าว

เหนียวสม่ีวงของบริษัทสยามมิราโกร)  

ในส่วนของการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์แปรรปู จะพบว่าในกรณศีึกษาที่ 1-4 ได้รับการรับรองมาตรฐาน

สนิค้าจาก อย. เป็นขั้นต ่า แต่ที่แตกต่างกนัคอื มีตราสญัลักษณท์ี่ได้รับการรับรองมาตรฐานจากหลายหน่วยงาน ได้แก่ 

ตราฮาลาล (กรณทีี่ศกึษาที่ 2 และ4) ตรา Thailand Trust Mark (กรณศีกึษาที่ 2)   ตรามาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน/

มผช. (กรณีศึกษาที่ 4)  กรณีศึกษาที่ 1 และ 3 ยังต้องการตรามาตรฐานสินค้าที่จ าเป็นส าหรับการส่งออกเพิ่มขึ้ น 

โดยเฉพาะตรา Thailand Trust Mark แต่เป็นที่น่าสงัเกตว่า ในกรณศีกึษาที่ 3 ตลาดส่วนใหญ่เป็นการส่งออกทั้ง ๆ ที่

มีตรารับรองมาตรฐานน้อยกว่ากรณศีึกษาที่ 2 กต็าม ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากสนิค้าที่จ าหน่ายเป็นสนิค้าที่รู้จักดีในเร่ือง

คุณค่าต่อสขุภาพ เช่น น า้ส้มสายชูหมัก 

ในส่วนของข้อมูลทางวิชาการสนับสนุนคุณค่าด้านประโยชน์ต่อสขุภาพ กรณีศึกษาที่ 4 ได้รับประโยชน์จาก

ข้อมูลงานวิจัยในต่างประเทศ โดยเฉพาะจากประเทศญี่ปุ่ น ที่น าผักเชียงดาของไทยไปศึกษาและย่ืนจดสิทธิบัตรใน

หลายประเทศ รวมทั้งมีงานวจิัยเป็นจ านวนมากที่เป็นผกัเชียงดาของอนิเดยีอยู่ก่อนแล้ว ส่วนผลิตภณัฑข์องกรณศีึกษา

ของไทยยังคงต้องการข้อมูลสนับสนุนอกีมาก  

การยกระดับผลิตภัณฑ์ให้มีมูลค่าสูงขึ้ นเป็นสิ่งสามารถท าได้ ตัวอย่างเช่น ท าให้เกิดการยอมรับในกลุ่ม

ผู้บริโภครุ่นใหม่ และใช้ส่งออกได้โดยไม่ต้องเปลี่ยนบรรจุภัณฑ์ใหม่ อย่างไรกต็าม ยังมีช่องว่างในการพัฒนาสินค้า

ใหม่ได้เพิ่มขึ้ น อาทิเช่น เคร่ืองดื่มและอาหารว่างที่มีโปรตีนสูงส าหรับผู้ที่ช่ืนชอบการออกก าลังกาย และการใช้สาร

สกดัจากพืชที่มีสารพฤกษเคมีที่ช่วยลดความเสี่ยงของโรค NCDs เช่น เบาหวาน หัวใจและหลอดเลือด หรือมะเรง็ มา

ผสมในผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่แล้ว จะท าให้ขายได้ในราคาที่สูงขึ้ น แต่ต้องการองค์ความรู้ พ้ืนฐานทางวิชาการที่ได้จาก

งานวจิัยพร้อมข้อมูลประโยชน์ต่อสขุภาพมาสนับสนุน   
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“ดังนั้นการสนับสนุนงานวิจัยพ้ืนฐานแบบมุ่งเป้า ท่ีท้าพร้อมกันแบบเข้าแถวหน้ากระดานโดยนักวิจัย

ในสถาบันการศึกษาและหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง โดยเฉพาะด้านประโยชน์ต่อสุขภาพ จึงเป็นส่ิงท่ีจ้าเป็นมาก 

ปัจจุบันยังมีการสนับสนุนในวงจ้ากัดและในบางกิจกรรมเท่าน้ัน และยังมีนักวิจัยในสถาบันการศึกษาท่ี

เกี่ยวข้องกับงานวิจัยพ้ืนฐานอีกเป็นจ้านวนมาก ท่ียังท้างานวิจัยต่อเน่ือง/ต่อยอดในสาขาท่ีเรียนมา เพ่ือ

ตอบโจทย์เฉพาะภายในสาขาวิชาเท่าน้ัน หากมีการก้าหนดเป้าหมายของโจทย์วิจัยท่ีชัดเจนของชาติ ท่ีมุ่งเป้า

สู่การสร้างนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ และก้าหนดกรอบวิจัยท่ีชัดเจน ช้ีให้เห็นถึงบทบาทหน้าท่ีของแต่ละ

สาขาวิชาและความเช่ือมโยงกับสาขาวิชาอ่ืน ก็น่าจะช่วยท้าให้การสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 

สามารถท้าได้อย่างเป็นกระบวนการและมีประสิทธิภาพมากขึ้น” 

 

3.2.4 การตลาดและการบริโภค... “ตลาดออนไลน์คือหัวใจของความส้าเร็จ” 

    ในทุกกรณีศึกษา (ยกเว้นกรณีศึกษาที่ 6 ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวโพดข้าวเหนียวสม่ีวงที่ยัง

ไม่ได้วางจ าหน่ายสินค้า) ได้ใช้ประโยชน์จากการตลาดออนไลน์ ผ่านช่องทางต่าง ๆ ได้แก่ WWW Facebook Line 

และ Messenger ได้ประสบความส าเร็จเป็นอย่างดี โดยเป็นการสื่อสารโดยตรงถึงผู้บริโภค ทุกกรณีศึกษา ในด้าน

การตลาดกไ็ด้มีการสื่อสารกับผู้บริโภคในเร่ืองคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ที่มีต่อสุขภาพ ด้วยการให้ข้อมูล/เช่ือม

ข้อมูลผ่านการตลาดออนไลน์ ที่เกี่ยวข้องกบัประโยชน์ต่อสขุภาพของผลิตภณัฑ ์นอกจากนั้นยังใช้ช่องทางการออกงาน

สินค้าทั้งในและต่างประเทศ เพื่อโอกาสในพบปะลูกค้า ซึ่งได้ประโยชน์ทั้งในการแนะน าสินค้าและการได้ข้อมูล

ย้อนกลับส าหรับใช้ปรับปรุงคุณภาพ และพัฒนาผลิตภณัฑใ์หม่  ส่วนเรื่องแบรนดห์รือตราสนิค้า ทุกกรณศีกึษามีการ

สร้างแบรนด/์ตราสนิค้าที่เป็นสากล มีสองภาษาหรือหน่ึงภาษาแยกส าหรับตลาดภายในและตลาดส่งออก มีกรณศีกึษา

ที่ 2 มีการออกแบบบรรจุภณัฑท์ี่สวยงามและเป็นสากล 

 ในส่วนของเป้าหมายของผลิตภัณฑ์ต่อกลุ่มผู้บริโภคในด้านสุขภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์ของกรณีศึกษา 2-4 

เหมาะส าหรับผู้บริโภคที่มีปัญหาเร่ืองเบาหวาน ผลิตภณัฑข์องกรณศีกึษาที่ 1 ช่วยในเรื่องเพิ่มปริมาณน ้านมในมารดา

ที่เลี้ ยงลูกอ่อน ผลิตภัณฑ์ของกรณีที่ 4 และ 5 เน้นการช่วยลดความเสี่ยงจากอาการอักเสบภายในและโรคมะเร็ง 

เป้าหมายที่ไม่ใช่เร่ืองสุขภาพ ก็อาจเป็นจุดขายได้ เช่นผลิตภัณฑ์ของกรณีศึกษาที่ 2 ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่เป็น

จ านวนมากในต่างประเทศ แตก่ารมีส่วนผสมจากวตัถุดบิที่ผลิตแบบอนิทรีย์ในประเทศ และการมีส่วนร่วมรับผิดชอบ

ในการพัฒนาชุมชุนและการดูแลสิ่งแวดล้อม กม็ีส่วนช่วยในการจ าหน่ายสนิค้าด้วย  

 

3.2.5 ประเด็นอื่น ๆ ...ต้องให้เวลาในการสร้างและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์สินค้าอาหารเพ่ือสุขภาพ 

และต้องใช้ประโยชน์จากสถาบันการศึกษาในการสร้างคนพร้อมกับสร้างงานด้วยวิธีการท้างานแบบ “ร่วมด้วย

ช่วยกัน ร่วมเป้าหมาย กระจายภาระกิจ” 
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1) การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเพือ่สุขภาพทีเ่ป็นนวตักรรมตอ้งใชเ้วลานาน 

ข้อมูลจากทุกกรณีศึกษาชี้ ให้เห็นว่า กว่าจะพัฒนาสินค้าที่เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจนประสบ

ผลส าเรจ็ได้ต้องใช้เวลานาน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง บทเรียนจากกรณศีกึษาที่ 5) เครื่องดืม่และผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจาก

เมล็ดบร็อคโคลี่ ของบริษัท Brassica Protection Products LLC สหรัฐอเมริกา และกรณีศึกษาที่ 6 ผลิตภัณฑ์อาหาร

เพื่อสุขภาพจากข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง ยิ่งชี้ ได้ชัดเจนว่า การท างานวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่

เริ่มต้นจากงานวิจัยพื้นฐานในสถาบันการศึกษา จนถึงการน าผลงานวจิัยที่ไปสู่การใช้ประโยชน์ในเชิงธุรกิจ ในกรณีที่

เป็นพัฒนาสนิค้าชนิดใหม่ที่ไม่เคยมีมาก่อน ต้องใช้เวลานานมากกว่า 5 ปี  ดงันั้น การสนับสนุนงานวจิัยในลักษณะรอ

ต่อยอดและต้องการผลงานในระยะเวลาสั้น ๆ  น่าจะท าได้ในวงจ ากดัมาก เนื่องจากขาดการสนับสนุนงานวจิัยพื้นฐาน 

รวมทั้งงานวิจัยและพัฒนาที่มุ่งเน้นด้านอาหารเพ่ือสุขภาพโดยตรง (ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพแต่ละต ารับมี

ส่วนประกอบจากวตัถุดบิหลายชนิด ท าให้มีโจทย์วจิัยหลายประเดน็)  

ข้อมูลจากที่กรณีศึกษาที่ 5 และ 6 แสดงให้เห็นการท างานวิจัยโดยให้นักศึกษาในระดับปริญญาโทและ

ปริญญาเอกมีส่วนร่วมการท าวจิัย ในลักษณะท างานไปเรียนรู้ไป ได้ทั้งผลงานวจิัยและนักวจิัยที่พร้อมท างาน 

2) การสนบัสนุนของโครงการมหาวิทยาลยัวิจัยแห่งชาติร่วมกบัการใชก้ลยุทธ ์ “สร้างงานพร้อมสร้างคน 

และท้างานแบบร่วมด้วยช่วยกัน” ...สามารถใชเ้ป็นตน้แบบงานวิจัยในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารเพือ่

สุขภาพของประเทศได ้ 

เครือข่ายวจิัยสนิค้าอาหารและอาหารสขุภาพของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภายใต้โครงการมหาวทิยาลัยวิจัย

แห่งชาติ ของมหาวิทยาลัยขอนแก่น  ได้ใช้กลยุทธ์ “สร้างงานพร้อมสร้างคน และท้างานแบบร่วมด้วยช่วยกัน 

ร่วมเป้าหมายกระจายภารกิจ”   ในการท างานวจิัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพ กรณีศึกษาข้าวโพดข้าว

เหนียวสม่ีวง เป็นงานสร้างนวัตกรรมใหม่ที่ท าครบองคป์ระกอบของห่วงโซ่มูลค่า โดยนักวจิัยหลายสาขาวิชา เริ่มจาก 

ต้นน า้ เป็นงานปรับปรงุพันธุพ์ืช ศกึษาข้อมูลพื้นฐานเพื่อเพิ่มประสทิธภิาพการผลิต และการจัดการผลผลิต สู่กลางน ้า 

เป็นงานพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากส่วนของซังและไหม (ที่ไม่เคยน ามาใช้ประโยชน์มาก่อน)และเมล็ดข้าวโพดทั้ง

ระยะรับประทานสดและเก็บเมล็ดแห้ง ทั้งระดับครัวเรือนและระดับอุตสาหกรรม  ที่ท าพร้อมกับงานศึกษาด้าน

วิทยาศาสตร์การแพทย์เพื่อหาข้อมูลยืนยันประโยชน์ของสารพฤกษเคมี โดยมีการให้ทุนสนับสนุนการวิจัยพร้อมกบั

ทุนการศึกษาแก่นักศึกษาที่มีความสามารถสูงเข้ามาศึกษาต่อ และท างานวิจัยภายใต้การให้ค าปรึกษาและก ากับดูแล

อย่างใกล้ชิดของอาจารย์ที่ปรึกษาที่ท างานเช่ือมโยงเป็นเครือข่าย ท าให้สามารถสร้างผลงานวจิัยพร้อมสร้างนักวิจัยรุ่น

ใหม่ได้พร้อมกนั ส่วนกรณศีกึษาที่ 5 เป็นตวัอย่างของต่างประเทศที่ท าในลักษณะเดยีวกนัมาก่อนเป็นเวลานานแล้ว 
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