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ค�ำน�ำ
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ควบคมุไม่ได้	ส่งผลเป็นลกูโซ่ไปยังอตุสาหกรรม
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	 “ปัญหาจ�านวนประชากรล้นโลก”	จากการ
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ปรมิาณผลติภัณฑ์ได้อกีหลายเท่าตวั	
	 ในแง่ของผูป้ระกอบการ	นวตักรรมจะช่วย
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ให้เห็นภาพชัดขึ้นเน้ือหาของหนังสือเล่มนี้จะ 
พาทุกคนไปสูโ่ลกของ	“อาหารเพ่ืออนาคต”	ท้ัง
เทรนด์อาหารท่ีก�าลังมา	กระบวนการท�างาน
ของนกัวิจยั	ความส�าเรจ็ของนักธุรกิจจากการ
ใช้นวัตกรรมเพ่ือสร้างผลติภณัฑ์	และยังได้รูจ้กั
ส�านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งชาต	ิหรอื	สวทช.	ซึง่เป็นหน่ึงในหน่วยงานที่
ให้ความส�าคญักับการวิจยั	พัฒนา	และถ่ายทอด 
นวัตกรรม	ตลอดจนหน่วยงานสนับสนุนอื่นๆ	
อย่างครบถ้วน	

	 ถงึเวลาพาอุตสาหกรรมอาหารของเรา
ก้าวสูอ่นาคตกันแล้ว 
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WHY

จุดเริ่มต้นนวัตกรรมอาหาร

หากคุณอยากรู้จักประเทศไหนสักประเทศให้ดีขึ้น 
ให้รู้จักผ่าน “อาหาร” 

เพราะอาหารเป็นวัฒนธรรมที่ส�าคัญอย่างหนึ่งของ
มนษุยชาติ เนือ่งจากมนุษย์คอืสัตว์ประเภทเดยีวในโลก 
ที่รู้จักการเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ และปรุงอาหาร เพื่อ 
“ความอร่อย” มใิช่เพยีงแค่กินเพือ่อ่ิมท้องหรอืมชีวิีตรอด 
อาหารจึงเป็นเร่ืองส�าคัญ และเม่ือเราพูดถึงวิกฤติที่
เกี่ยวข้องกับอาหารจึงไม่ได้มีแค่มิติของการขาดแคลน 
แต่มีอีกหลายมิติท่ีซ้อนทับกันอยู่มาก

	 หากพูดถึงเรื่องอาหารของประเทศไทยแล้วจะเห็นได้ว่าเรามีภาพลักษณ์เป็นประเทศท่ี
ร�า่รวยในเรือ่งการกินเป็นอย่างมาก	และมฝีีมอืในการสร้างสรรค์อาหารสารพัดอย่าง	โดยเฉพาะ
ผดัไทย	แกงมสัมัน่	ต้มย�ากุ้ง	หรอืส้มต�า	ซึง่มรีสชาติถูกปากนานาชาตจินบดันีก้ลายเป็นอาหาร
ทีค่นท่ัวโลกรูจ้กัด	ียังไม่นบัรวมผลไม้ทีข้ึ่นชือ่และเป็นทีน่ยิมอกีหลากหลายชนดิ
	 อีกมิติหนึ่งของประเทศไทยคือการเป็นผู้แข่งขันรายส�าคัญในอุตสาหกรรมอาหารโลก 
เราส่งออกทัง้ข้าว	 กุ้งแช่แขง็	 ไก่	ผลไม้ต่างๆ	 เราเป็นหน่ึงในประเทศทีม่อีตุสาหกรรมประมง 
ที่ใหญ่ติดอันดับโลก	ความเป็นประเทศที่	 “ในน�้ามีปลา	 ในนามีข้าว”	 ยังเป็นภาพลักษณ์ที่ 
คนไทยทกุคนจดจ�ามาจนถึงทุกวันน้ี
	 แม้ว่าในปัจจุบันร้อยละ	70	ของพ้ืนท่ีในประเทศไทยเป็นพ้ืนที่เกษตรกรรม	 ถึงกระนั้นก็
ยังน่าเป็นห่วงว่าเกษตรกรของประเทศไทยกลบัไม่ได้เป็นอาชพีทีม่คีวามมัน่คงทางเศรษฐกิจ	
อุตสาหกรรมเกษตรได้รับเงินสนับสนุนคิดเป็นสัดส่วนไม่มากนักของงบประมาณในแต่ละปี 
อุตสาหกรรมเกษตรจึงยังคงเป็นอุตสาหกรรมที่ใช้เทคโนโลยีต�่าเมื่อเทียบกับอุตสาหกรรม 
ประเภทอืน่ๆ	ซึง่นัน่อาจเป็นภาพสะท้อนถึงวิถีการท�างานของเกษตรกรส่วนใหญ่ทียั่งคงต้อง
ท�าการเกษตรแบบเดิมเหมือนสมัยท่ีปู่หรือพ่อของพวกเขาท�าอยู่	 ซึ่งดูเป็นเรื่องขัดแย้งกัน 
อย่างมากกับภาพลกัษณ์ของอาหารไทยในสายตาคนต่างชาต	ิดงันัน้ความท้าทายของเกษตรกร
และผู้ที่ท�างานอยู่ในห่วงโซ่ของการผลิตอาหารก็คือ	ท�าอย่างไรจะให้อุตสาหกรรมหลักของ
ประเทศน้ีอยู่รอดต่อไปได้ท่ามกลางการเปลีย่นแปลงของปัจจยัต่างๆ	มากมาย	
	 เราจะอยู่รอดอย่างไรในสถานการณ์ทีท่กุอย่างเปลีย่นไป	ทัง้กระบวนการผลติ	สภาพอากาศ	
และรสนิยมของผูบ้รโิภค
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	 ปี	 2561	ประเทศไทยจัดอยู่ล�าดับที่	 45	 ของโลก
ในฐานะประเทศท่ีมคีวามมัน่คงทางอาหาร	ซึง่วัดจาก
ความสามารถในการผลิตและการเลี้ยงดูประชากร 
ในประเทศดูแล้วอาจไม่ได้เลวร้ายมากนักที่เราเป็น
ประเทศใน	50	อนัดับแรกของโลกทีพ่อเลีย้งตัวเองได้	
แต่กระน้ันสิง่ทีน่่าคดิส�าหรบัการเกษตรในบ้านเราก็คอื	
ส่วนมากยังเป็นเกษตรกรรมที่เน้นการพึ่งพิงธรรมชาติ	
การเพาะปลกูแบบอาศัยน�า้ฝน	ขาดการปรบัตวัท่ีรวดเรว็
พอทีจ่ะรบัมอืเมือ่เกิดภัยธรรมชาตขิึน้	ท�าให้เราตกอยู่ใน
สภาพตัง้รบัตลอดเวลามากกว่าจะเตรยีมพร้อม	ซึง่น่ัน
เป็นเรือ่งทีน่่าห่วงส�าหรบัความมัน่คงในอนาคต
	 ยกตัวอย่างเช่น	 การเกิดวิกฤติภัยแล้งทั่วโลก 
ในปี	2550-2551	ท�าให้เกิดภาวะพืชผลทางการเกษตร 
มรีาคาสงูข้ึนกว่าปกตถิงึ	 30%	ครัง้น้ันเกิดการจลาจล
แย่งชงิอาหารใน	32	ประเทศ	และมอีย่างน้อย	2	รฐับาล
ทีถู่กประชาชนโค่นล้มเนือ่งจากเหตวุกิฤติดงักล่าว	คอื
ประเทศเฮติ	 และประเทศมาดากัสการ์	 อีกทั้งยังส่ง 
ผลกระทบต่อหน่วยอืน่ๆ	ของสงัคมจนเกิดความป่ันป่วน
ระส�า่ระสายในโลก	ราคาพลงังานถีบตัวสงูขึน้ตามวิกฤติ
อาหาร	และท้ายท่ีสดุทัว่โลกจงึต้องหันกลบัมาทบทวน

	 หากถามว่าเกษตรกรไทยต้องการอะไรมากทีส่ดุใน
ตอนน้ี	ค�าตอบอาจไม่ใช่เงนิ	สิง่ท่ีเกษตรกรไทยต้องการ
คอืความรู	้ เทคโนโลยี	และการตลาด	ทีช่่วยให้พวกเขา
สามารถผลิตและขายผลผลิตได้ในราคาที่เหมาะสม
และเป็นธรรม	รวมทัง้เตรยีมพร้อมเพ่ือจะรบัมอืกบัการ 
เปล่ียนแปลงของโลก	อย่างไรก็ตามการจะเดนิไปข้างหน้า 
ได้ถูกทางนัน้เราต้องมาท�าความเข้าใจกับสิง่ท่ีผ่านมา
เสยีก่อนว่าเกิดอะไรขึน้กับเกษตรกรไทย
	 แม้ว่าอาหารไทยจะมคีวามหลากหลายของรสชาติ
และหน้าตา	แต่กระบวนการผลติพืชผลทางการเกษตร
ของไทยกลับเป็นสิ่งที่ตรงกันข้าม	 เพราะเกษตรกรถูก
ส่งเสรมิให้ปลกูพืชเชงิเดีย่วมาเป็นเวลานาน	นบัตัง้แต่
เร่ิมมแีผนพัฒนาเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาตฉิบบัแรก 
ซึ่งเน้นการผลิตพืชเชิงเดี่ยวแบบเน้นปริมาณ	 เพ่ือ 
ตอบสนองความต้องการของการบริโภคในระดับโลก	
เรยีกได้ว่าเป็นคลืน่ลกูที	่1	ของการเปลีย่นแปลงในการ
ท�าเกษตรกรรมแบบสมยัใหม่	 เทคโนโลยีท่ีใช้ในยุคน้ัน
คอืปุย๋เคมแีละเครือ่งจกัรกลทางการเกษตร	เวลาต่อมา
ก็เริ่มมีระบบจ้างแรงงานท�างานในไร่ส�าหรับการท�าไร่
ขนาดใหญ่	รวมถึงการท�า	Contract	Farming	ฯลฯ	ซึง่
เป็นการเปลีย่นแปลงครัง้ใหญ่ของระบบการเกษตรใน

ประเทศไทยทีก่�าลงัจะผลกัดนัตวัเองเข้าสูอ่ตุสาหกรรม
การผลิตอาหารอย่างจริงจัง	 หากมองในแง่ดีก็คือ
เกษตรกรดเูหมอืนจะมโีอกาสในการท�ามาหากินมากขึน้
	 ทว่าเมื่อมีด้านบวกก็ต้องมีด้านลบ	 เพราะอีกด้าน
หนึ่งนั้นสิ่งท่ีตามมากับการพัฒนาคือ	 ท้ังหมดท�าให้
ต้นทุนการผลติสนิค้าการเกษตรสงูข้ึน	ปัญหาโรคระบาด 
เริม่ตามมา	 เพราะการปลกูพืชเชงิเดีย่วท�าให้ศัตรตูาม
ธรรมชาติท้ังวัชพืชและแมลงมีมากขึ้น	 ปัญหาแมลง
รบกวนเริม่ดือ้ยา	และเกิดความผนัผวนของธรรมชาต ิ
ซึง่ท�าให้เกษตรกรไทยต้องพ่ึงพาเทคโนโลยีจากภายนอก
อย่างเดียว	 จึงตกเป็นเครื่องมือของบริษัทขนาดใหญ	่
การท�า	Contract	 Farming	ทีเ่กิดขึน้ในเวลาต่อมาจงึ
ท�าให้เกษตรกรส่วนมากถูกผูกขาดอยู่กับบริษัทเพียง 
ไม่ก่ีราย	 และยังส่งผลต่อเรื่องสิ่งแวดล้อมก่อให้เกิด
ปัญหาตามมา	 เนือ่งจากการปลกูพืชเชงิเดีย่วเป็นเวลา
นานท�าให้ดินเส่ือมสภาพ	 และเกษตรกรเองไม่ได้มี
ทางเลือกมากพอท่ีจะท�าการเกษตรแบบอื่นๆ	การท�า
เกษตรกรรมลักษณะน้ีท�าให้เกษตรกรไม่สามารถน�า 
องค์ความรู้ต่างๆ	มาบูรณาการเพ่ือปรับใช้ได้อย่าง
เหมาะสมกับตนเอง	 ความไม่รู้ท�าให้เกษตรกรเริ่มไม่
ประสบความส�าเรจ็ในการท�าการเกษตรจงึเกิดปัญหา
หน้ีสินตามมา	 เกษตรกรเริ่มเป็นหน้ีและอยู่ในสภาพ 
ตดิลอ็ก	คอืจะกลบัไปปลกูพืชแบบเดมิก็ไม่ได้เพราะมี
หน้ีสิน	จะก้าวไปข้างหน้าเพ่ือให้ทันโลกก็ไม่ได้อกี	เพราะ
ไม่มคีวามรูท้ีม่าจากความเข้าใจอย่างแท้จรงิ
	 แล้วเราจะเดนิไปทางไหนดี

1
เกษตรกรรมมหภาค
เกษตรกรไทยก�าลังเผชิญกับอะไร

2
วิกฤติความมั่นคงทางอาหาร
กับการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตร
ของประเทศไทย

ถึงต้นตอของปัญหา	ซึง่แท้จรงิแล้วทัง้หมดเกิดจากภาวะ
แห้งแล้งท่ีมสีาเหตุจากความผดิปกติของสภาพอากาศ
ของโลกนัน่เอง
	 ไม่ถึง	 10	ปีที่ผ่านมาประเทศไทยเคยเกิดปัญหา
ภัยแล้งอย่างหนักเมื่อ	 ปี	 2553	 ภัยแล้งดังกล่าว 
ครอบคลุมถึง	 60	 จังหวัด	 ท�าลายพ้ืนที่การเกษตร 
ไปเกือบ	2	 ล้านไร่	สร้างมลูค่าความเสยีหายประมาณ	
6,000	ล้านบาท	ปีถัดมาอุทกภัยใน	ปี	 2554	ก็ท�าให ้
สญูเสยีพ้ืนทีเ่พาะปลกูไปเกือบ	8	 ล้านไร่	มลูค่าความ 
เสยีหายกว่า	32,000-54,000	ล้านบาท	ทัง้ภยัแล้งและ
ภัยน�า้ท่วมท�าให้ผลผลติมน้ีอย	 ไม่พอต่อความต้องการ	
ราคาจึงพุ่งสูงลิ่ว	นอกจากนี้ยังเกิดโรคระบาดตามมา	
เช่น	เพลีย้กระโดดทีเ่ริม่ด้ือยาท�าความเสยีหายให้นาข้าว 
กว่า	8	แสนไร่	เกิดภาวะมะพร้าวแพง	ยางพาราถูก	ปาล์ม
ราคาผนัผวน	ฯลฯ
	 ปรากฏการณ์ต่างๆ	เหล่านีท้�าให้องค์การอาหารและ
การเกษตรแห่งสหประชาชาต	ิ(Food	and	Agriculture	
Organization	of	the	United	Nations	–	FAO)	ต้องเรยีก
ประชมุฉกุเฉนิเมือ่วันที	่ 24	 กันยายน	พ.ศ.	2553	 ก่อน
จะเปิดเผยว่า	ดชันรีาคาอาหารโลกท้ังข้าวเจ้า	ข้าวสาล ี
ข้าวโพด	 ธัญพืชอื่นๆ	 ตลอดจนน�้าตาลและเน้ือสัตว์ 
พุ่งสงูทุบสถิติอย่างท่ีไม่เคยปรากฏมาก่อน	และสิง่ทีน่่า 
เป็นห่วงกว่าน้ันคอื	ทัง้เกษตรกรและผูป้ระกอบการด้าน
การเกษตรของประเทศไทยมองเรื่องนี้ว่าประเทศไทย 
ได้ประโยชน์	 แต่แท้จริงแล้วในระยะยาวหากเราไม่
เตรียมตัวเพ่ือรับมือกับวิกฤติท่ีจะเกิดข้ึน	หรือเตรียม 



เกษตรกรไทยและผูป้ระกอบการให้พร้อมส�าหรับการ 
เผชญิวิกฤตอิาหารครัง้ใหม่	(ซึง่ไม่น่าจะนานเมือ่พิจารณา 
จากความแปรปรวนของสภาพอากาศ)	ประเทศไทยเรา 
ก็อาจกลายเป็นผูไ้ด้รบัผลกระทบเสยีเอง	ทัง้ในแง่ของ
ผู้ผลิตอาหาร	 และภาพลักษณ์การเป็นดินแดนแห่ง
ความอดุมสมบูรณ์ของรสชาต	ิย่ิงกว่าน้ันปัจจบุนัสนิค้า
การเกษตรท่ีส่งออกของประเทศไทยยังคงเป็นรปูแบบ
สินค้าปฐมภูมิมากกว่าสินค้าแปรรูป	 ซึ่งถือเป็นเรื่อง 
น่าเสยีดายเมือ่คดิถึงวัตถุดบิท่ีเรามว่ีาสามารถแปรรปู
และต่อยอดได้อกีมาก	แต่กลบัไม่ถูกน�ามาใช้ประโยชน์
เพ่ือเพ่ิมมลูค่ามากเท่าทีค่วร
	 แล้วประเทศไทยเราจะท�าอย่างไรต่อไป

	 ฝรัง่เศสคอืประเทศท่ีมผีลผลติทางการเกษตรและ
การแปรรปูสนิค้าเพ่ือส่งออกมากท่ีสดุในโลก	และยังให้
ความส�าคญัอย่างมากในเรือ่งการรกัษาสภาพแวดล้อม	
ด้วยการก�าหนดลิขสิทธ์ิทางภูมิศาสตร์ขึ้นเพ่ือควบคุม
คุณภาพและเอกลกัษณ์ของวัตถุดบิ	ตัง้แต่ดนิ	น�า้	อากาศ 

ไปจนถึงการแปรรปูอาหาร	ท�าให้เกษตรกรของประเทศ
สามารถมรีายได้ท่ีมัน่คง	และมอี�านาจต่อรองในระบบ
เศรษฐกิจได้อกีด้วย	 ถือเป็นความส�าเรจ็ทีใ่ช้ระยะเวลา
ในการพัฒนาอย่างต่อเนือ่งมานับร้อยๆ	ปี
	 ส่วนในประเทศไทยของเรา	หลงัจากเรยีนรูแ้ละผ่าน
การลองผิดลองถูกกับการท�าการเกษตรแบบมหภาค 
มาแล้ว	ปัจจบุนัเกษตรกรบางส่วนเริม่หันมาสนใจการท�า 
การเกษตรแบบผสมผสานมากขึน้	ปฏเิสธไม่ได้ว่าการ
เปลีย่นแปลงทีเ่กิดขึน้น้ีส่วนหน่ึงมาจากการทรงงานของ 
พระบาทสมเดจ็พระเจ้าอยู่หัว	 รชักาลท่ี	9	ทีท่รงปทูาง
เรือ่งการเกษตรแบบผสมผสาน	 เน้นการท�าการเกษตร
แบบพอเพียงเพ่ือต่อยอดไปสูก่ารเกษตรแบบสหกรณ์	
ค่อยๆ	 พัฒนาให้เกษตรกรเป็นผูค้ดิรปูแบบของการท�า 
การเกษตรขึน้เองและต่อรองกับโลกได้	แม้ปัจจบุนัยัง
ท�าได้แค่ในการเกษตรหน่วยเลก็ๆ	แต่ก็มแีนวโน้มว่าหาก
เกษตรกรได้รบัการส่งเสรมิอย่างต่อเนือ่ง	เกษตรกรไทย
จะมคีวามรูค้วามสามารถในการจดัการตนเองได้ดขีึน้
	 ส่วนการเกษตรในระดบัมหภาคทีต้่องก้าวต่อไป	เรา
เร่ิมเห็นการขยับตัวที่จะใช้เทคโนโลยีเข้ามาช่วยเหลือ
ทั้งผู้ประกอบการและเกษตรกรในหลายๆ	ด้านที่เป็น
ประโยชน์มากขึน้	 เช่น	การปรบัปรงุพันธ์ุพืชให้สามารถ
ต้านทานสภาพอากาศท่ีแปรปรวนได้มากขึน้	เริม่มกีาร
ส่งเสริมการวิจัยพัฒนาระบบพยากรณ์และเตือนภัย

ส�าหรบัการผลติทางการเกษตร	เป็นต้นว่า	การเตอืนภัย
การระบาดของแมลงศตัรพืูช	การพัฒนาความรูใ้นด้าน
ชวีวทิยาเพ่ือลดการพ่ึงพาสารเคมใีห้น้อยลงในระยะยาว	
รวมถึงมคีวามพยายามในการคัดเลอืกเชือ้พันธุกรรมพืช
ทีม่คุีณภาพจัดเป็นหน่วยเก็บพันธุกรรม	และสนบัสนุน
ชุมชนให้รวบรวมพันธุ์พืชท้องถ่ินไว้เพ่ือใช้ประโยชน์
ในด้านต่างๆ	 มีการจัดตั้งระบบคัดเลือกลักษณะท่ี
ปรากฏอย่างรวดเรว็	(High	Throughput	Phenotyping	
Screening)	 เพ่ือศึกษาสรีรวิทยาของพืช	และให้เกิด
ความรูไ้ปสูก่ารปรบัปรงุพันธ์ุและงานทางด้านเทคโนโลยี
เกษตรแม่นย�า	มกีารเก็บข้อมลูอย่างเป็นระบบมากขึน้
เพ่ือเป็นคลงัส�าหรบัการแก้ปัญหาระยะยาว	และสร้าง
เครอืข่ายของเกษตรกรโดยใช้เทคโนโลยีเข้าช่วย
	 ฝ่ายผูบ้รโิภคเองก็ก�าลงัตืน่ตวัเก่ียวกับการหวนกลบั
สูธ่รรมชาต	ิและมองหาสิง่ทีป่ลอดภัยให้ตัวเองมากท่ีสดุ	
แน่นอนว่าความต้องการทีจ่ะหวนกลบัไปหาธรรมชาติ
ลักษณะน้ีก็ต้องพ่ึงพาเทคโนโลยีมากขึ้นในการช่วย
ประหยัดทรพัยากร	 เพ่ือความย่ังยืน	และเพ่ือจะไม่ท้ิง
ภาระให้คนรุน่หลงั
	 ทั้งหมดล้วนเป็นภาคใหม่ของการเกษตรไทยที่น่า
ตดิตามแบบไม่ควรกะพรบิตา

3
ยุคของการเปล่ียนความคิดและการใช้
เทคโนโลยีเข้ามาช่วยในการผลิต

โลกที่หิวโหย
300	ล้านคนเป็นตัวเลขของเดก็ๆ	ทัว่โลกท่ียังอยู่ในภาวะ
ขาดแคลนอาหาร	(อ้างองิจากตวัเลขขององค์การอาหาร
และการเกษตรแห่งสหประชาชาต	ิFAO)

The Most Innovative Country in Food Tech 
สหรฐัอเมรกิา	อนิเดีย	จนี	เยอรมนี	และสหราชอาณาจกัร	
คือ	5	ประเทศทีม่กีารลงทุนเรือ่งนวัตกรรมอาหารสงูท่ีสดุ 
ในโลก

Tech in Food Industry
Big	Data,	การใช้ส่วนประกอบใหม่ๆ	ในการปรงุอาหาร	
และเทคโนโลยีการผลิตอาหารเพ่ือทดแทนสิ่งเดิม	
เป็น	3	 เรือ่งทีผู่ผ้ลติให้ความสนใจมากในอตุสาหกรรม
การเกษตรแบบมหภาค

From Lab to Table
Biotechnologies	 Applied	 to	 Food,	 Farming	
Technology	และ	Artificial	 Foods	 เป็นนวัตกรรม 
ด้านอาหารที่เชื่อว่าจะสามารถลดปัญหาเรื่องอาหาร 
ไม่พอเลี้ยงคนได้	 เน่ืองจากมีการคาดการณ์กันว่าใน	
ค.ศ.	2100	โลกอาจมปีระชากรอยู่ราว	10,000	ล้านคน
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13  

เรารู ้กันมาโดยตลอดว่า อุตสาหกรรมอาหารไทยเป็น
อุตสาหกรรมหลักในการขับเคลื่อนประเทศ แต่เมื่อต้อง
เผชิญปัจจัยเสี่ยงและการเปลี่ยนแปลงอีกนานัปการที่จะ
ถาโถมเข้ามา จึงได้เวลากลับมาทบทวนและท�าความเข้าใจ 
การเติบโตของอุตสาหกรรมอาหารไทยเพื่อมองหาโอกาส
ใหม่ๆ ในการขับเคลื่อนธุรกิจสู ่อนาคต ลึกลงไปกว่านั้น 
ยังจะได้เห็นการท�างานของบรรดานักวิจัย นักวิชาการ และ
ผู้เช่ียวชาญ ตลอดจนวิสัยทัศน์ของเหล่านักธุรกิจที่ให้ความ
ส�าคัญกับการวิจัยและนวัตกรรม รวมไปถึงเทรนด์อาหาร 
มาแรงในปัจจุบัน ทั้งหมดคือกุญแจที่ไขไปสู่เส้นทางแห่ง
โอกาสของอุตสาหกรรมอาหารไทย

02
NOW
อุตสาหกรรมอาหารไทยอยู่ตรงไหน
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	 ด้วยเหตุนี้เราจึงได้เห็นรัฐบาลวางแนวทางพัฒนา
เพ่ือปรับเปลี่ยนโครงสร้างเศรษฐกิจไปสู่เศรษฐกิจท่ี 
ขบัเคลือ่นด้วยนวัตกรรม	โดยใช้วิทยาศาสตร์	เทคโนโลยี
และนวัตกรรม	ดังน้ันภาคอุตสาหกรรมอาหารไทยจึง
ต้องให้ความส�าคัญกับการประยุกต์ใช้งานวิจัยและ
นวัตกรรมย่ิงขึ้น	 เพ่ือยกระดับการผลิตจากกิจกรรม
การผลิตท่ีมีมูลค่าต�่าสู่กิจกรรมที่มีมูลค่าสูงข้ึนให้กับ
ผลติภณัฑ์และธุรกิจ	พร้อมเพ่ิมขดีความสามารถในการ
แข่งขนัส�าหรบัยุคต่อไปเช่นกัน	
 
โอกาสและความหวังในยุคต่อไป 

	 ถ้าถามถึงแนวทางพัฒนาของรฐับาลท่ีเก่ียวข้องกับ
อตุสาหกรรมอาหารไทยมากทีส่ดุคงไม่แคล้วนโยบาย
ประเทศไทย	 4.0	 ซึ่งเป็นส่วนผสมกับเขตเศรษฐกิจ 
พิเศษและการสร้างอตุสาหกรรมเป้าหมาย	5	ด้าน	หรอื	
S	Curve	กลายมาเป็นโครงการระเบยีงเศรษฐกิจพิเศษ 
ภาคตะวันออกหรือ	 EEC	 เพราะมีเป้าหมายเพ่ือเพ่ิม
ศักยภาพและเน้นสร้างความเข้มแข็งจากภายใน 
ลดความเหลื่อมล�้า	 น�าประเทศหลุดพ้นจากกับดัก
ประเทศรายได้ปานกลาง	 ด้วยการพัฒนาอตุสาหกรรม	
โดยใช้วิทยาศาสตร์และนวัตกรรมอย่างชดัเจน
	 ส�าหรับ	EEC	นี้จะครอบคลุม	10	อุตสาหกรรม 
เป้าหมาย	ได้แก่	5	กลุม่อตุสาหกรรมเดมิ	ประกอบด้วย 
อุตสาหกรรมยานยนต์	 อุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกส์
อจัฉรยิะ		อตุสาหกรรมการเกษตรและเทคโนโลยีชวีภาพ 
ระดบัสงู	อตุสาหกรรมการแปรรปูอาหาร	อตุสาหกรรม
ท่องเที่ยวกลุ่มรายได้ดีและการท่องเท่ียวเชิงสุขภาพ 
และอีก	5	กลุ่มอุตสาหกรรมใหม่	 ได้แก่	 อุตสาหกรรม
การผลิตหุ่นยนต์เพ่ืออุตสาหกรรมและชีวิตประจ�าวัน 

อุตสาหกรรมการบินและโลจิสติกส์	 อุตสาหกรรม 
การแพทย์ครบวงจร	อตุสาหกรรมเชือ้เพลงิชวีภาพและ
เคมชีวีภาพ	และอตุสาหกรรมดจิทัิล
	 นอกจากน้ันรัฐบาลยังตั้งเป้าหมายภายใน	 10	ปี 
ต่อจากนีว่้า	อาหารของไทยภายใน	10	 ปีต่อจากน้ีจะ
สามารถก้าวขึน้ไปเป็นประเทศผูส่้งออกอาหารติดอนัดับ	
1	ใน	10	ของโลก	และต้ังเป้าตามแผนพัฒนาอตุสาหกรรม 
แห่งชาต	ิ20	ปี	ผลกัดนัให้ประเทศไทยตดิอนัดบั	1	ใน	5	 
ของโลก
	 จากท่ีกล่าวมาจะเห็นว่า	การพัฒนาอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศโดยใช้วิทยาศาสตร์	เทคโนโลยี	และ
นวตักรรมเป็นโอกาสและความท้าทายทีผู่ป้ระกอบการ 
ควรเริ่มต้นประยุกต์ใช้	 เพ่ือปรับตัวและเสริมสร้าง 
ความแข็งแกร่งให้กับอุตสาหกรรมอาหารของตัวเอง
ในทนัททีนัใด	 โดยหนึง่ในหน่วยงานทีพ่ร้อมสนบัสนุน
ภาคเอกชนเรือ่งงานวิจยัและนวัตกรรมได้ครบวงจรคอื	
ส�านกังานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาต	ิ 
หรือ	 สวทช.	 ในฐานะหน่วยงานที่ขับเคลื่อนประเทศ
ด้วยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่เพียบพร้อมไปด้วย
บคุลากรท่ีมคีวามเชีย่วชาญทางด้านอาหารโดยเฉพาะ	
และมห้ีองปฏิบตักิาร	 เครือ่งมอื	และบรกิารต่างๆ	 เพ่ือ
สนบัสนุนการเพิม่ขดีความสามารถในการปรบัตัวของ 
ผูป้ระกอบการอาหารไทย	และสร้างผูป้ระกอบการใหม่
ซึ่งจะเป็นก�าลังส�าคัญในการยกระดับอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศไทยในเวทโีลก
	 ทีส่�าคญัท่ีสดุ	สวทช.	ยังให้ความส�าคญักับประเดน็	
“อาหารเพ่ืออนาคต”	โดยบรรจใุนแผนกลยุทธ์	ฉบบัที	่6 
ขององค์กรอย่างชัดเจน	 โดยแผนดังกล่าวจะให้ความ
ส�าคญักับผลติภัณฑ์อาหารเพ่ืออนาคตต่างๆ	 ไ ม่ว่าจะ
เป็นผลติภัณฑ์อาหารท่ีมคีวามปลอดภัยและคณุภาพสงู 

การเติบโตของ
อุตสาหกรรมอาหารไทยในปัจจุบัน

	 อย่างที่รู ้กันดีว่า	 “อุตสาหกรรมอาหาร”	 นับเป็น
อุตสาหกรรมหลักที่มีความส�าคัญกับประเทศไทยเป็น
อย่างมาก	 ไม่เพียงกระจายรายได้ให้เกษตรกรซ่ึงเป็น
อาชีพหลักของคนไทย	แต่ยังก่อให้เกิดการเชื่อมโยง 
ไปยังธุรกิจอืน่ๆ	ทีเ่ป็นอตุสาหกรรมสนับสนุนซึง่ท�าให้เกิด
ต�าแหน่งงานใหม่ๆ	มากมาย	ทัง้ยังสร้างความมัน่คงทาง
ด้านอาหารให้กับประเทศ	และสร้างรายได้ให้ประเทศ
มหาศาล	ด้วยเหตุนี้อุตสาหกรรมอาหารจึงได้รับการ
สนับสนุนตัง้แต่แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ 
ฉบบัท่ี	1	ในปี	2504	อย่างต่อเนือ่งจนมาถึงปัจจบุนั
	 ดังนั้นจึงไม่น่าแปลกใจท่ีอุตสาหกรรมอาหารของ
ประเทศไทยจะเติบโตอย่างต่อเนื่อง	 จากสถิติพบว่า	
อัตราการเจริญเติบโตของอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป
ย้อนหลงั	10	ปี	ตัง้แต่ปี	2544-2554	มมีลูค่าการส่งออก
เติบโตขึ้นถึง	 10	 เท่า	 และจากรายงานของกระทรวง 
อตุสาหกรรมพบว่า	ปีทีผ่่านมาอตุสาหกรรมอาหารไทย 
สร้างมลูค่าการส่งออกสงูถึง	1.015	ล้านล้านบาท	และ
ประเมนิกันว่ามลูค่าส่งออกของอตุสาหกรรมอาหารไทย
ปี	2561	จะเตบิโตข้ึนไปท่ี	1.12	ล้านล้านบาท	หรอืเพ่ิมข้ึน	 
10%	เลยทีเดยีว
	 โดยมสีาเหตเุนือ่งจากเศรษฐกิจโลกทีฟ้ื่นตวัชดัเจน
เป็นปัจจัยสนับสนุน	หน่วยงานภาครัฐและภาคธุรกิจ
ร่วมมอืกนัในการพัฒนาอตุสาหกรรมอาหารให้เตบิโต
ต่อเนือ่งหลากหลายมติ	ิเช่น	การมุง่เน้นการขยายตลาด
ใหม่ๆ	เพ่ิมข้ึนต่อเน่ือง	โดยเฉพาะตลาดในอาเซยีน	จนี	
แอฟริกา	 และตะวันออกกลาง	 พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ 

สอดรบักบัความต้องการของผูบ้รโิภคท้ังในกลุม่อาหาร
พร้อมรับประทาน	อาหารส�าหรับผู้ป่วยและผู้สูงอายุ	
ผลติภณัฑ์อาหารเสรมิสขุภาพ	หรอืในกลุ่มอาหารท่ีคาด
ว่าจะเป็นอาหารเพ่ืออนาคต
	 จากการส่งออกอาหารท่ีเติบโตขึน้ท�าให้ประเทศไทย
ตดิอนัดับผูส่้งออกอาหารอนัดบัที	่14	ของโลก	และเป็น 
ผูส่้งออกอาหารอนัดบั	1	ในภมูภิาคอาเซยีน	ตามมาติดๆ	
ด้วยประเทศอินโดนีเซียและมาเลเซีย	 ไม่เพียงเท่าน้ัน 
เมือ่ส�ารวจรปูแบบสนิค้าอาหารส่งออกของประเทศไทย
จะพบว่า	ประเภทของสนิค้ามแีนวโน้มพัฒนาไปสูก่าร
เป็นสนิค้าอาหารส�าเรจ็รปูพร้อมรบัประทานมากขึน้	โดย
ในปี	2541	สดัส่วนส่งออกสนิค้าอาหารส�าเรจ็รปูพร้อม 
รับประทานมีเพียง	 35%	ส่วน	 65%	 เป็นการส่งออก
อาหารสด	 วัตถุดิบ	และแปรรูปข้ันต้น	แต่ในปี	 2559	
สนิค้าอาหารส�าเรจ็รปูพร้อมรบัประทานมสีดัส่วนส่งออก
เทยีบเท่ากับกลุม่สนิค้าอาหารสด	 วัตถุดบิ	และแปรรปู
ขัน้ต้นมาอยู่ท่ี		50%	เลยทเีดยีว	
	 แม้ว่าตัวเลขดังกล่าวจะฉายภาพให้เห็นถึงการ
เติบโตอย่างต่อเนื่องของอุตสาหกรรมอาหารไทย	แต่
เป็นการอาศยัปัจจยัภายนอกทัง้ในเรือ่งการลงทุนและ
ความเชีย่วชาญจากต่างประเทศเป็นหลัก	ท่ีส�าคัญท่ีสุด 
คือการส่งออกส่วนใหญ่เป็นสินค้าทางการเกษตรหรือ
การแปรรปูโดยไม่ได้ใช้นวตักรรมหรอืเทคโนโลยีข้ันสูง	
นอกจากนั้นประเทศไทยยังเป็นอีกประเทศที่ก�าลังเข้า
สู่ยุคการปฏิวัติอุตสาหกรรมครั้งท่ี	 4	 ซึ่งมีเทคโนโลยี
ใหม่ๆ	 เช่น	 ปัญญาประดษิฐ์	หุน่ยนต์	อนิเทอร์เน็ตของ
สรรพสิง่	นาโนเทคโนโลยี	 เทคโนโลยีชวีภาพ	และอืน่ๆ	
เป็นตวัสร้างการเปลีย่นแปลงต้ังแต่ระดบัฐานรากของ
โครงสร้างท้ังหมดของเศรษฐกิจโลก	ตลอดจนชุมชน 
ของเราและวิถีชวีติของเรา
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สารเสรมิอาหารจากธรรมชาต	ิเทคโนโลยีการผลติอาหาร 
ทางการแพทย์ส�าหรับผู้ป่วย	 อาหารส�าหรับผู้สูงอายุ 
เทคโนโลยีเพ่ือการผลติอาหารและรองรบัมาตรฐานด้าน
ความย่ังยืน	ตลอดจนอาหารฟังก์ชนั	(Functional	Food)	
และสารให้ประโยชน์เชงิหน้าที	่(Functional	Ingredient)	
ซึง่ล้วนเป็นอตุสาหกรรมใหม่ทีจ่ะได้รบัความนิยมสงูและ
มแีนวโน้มเพ่ิมมากข้ึนในอนาคต
	 ทั้งหมดนี้คงจะท�าให้เห็นแล้วว่า	 นับตั้งแต่น้ีไป
อตุสาหกรรมอาหารจะมกีารเปลีย่นแปลงอย่างชดัเจน	
โดยเฉพาะงานวิจยั	เทคโนโลยี	และนวัตกรรมจะเข้ามา
มีบทบาทต่ออุตสาหกรรมมากย่ิงขึ้นชนิดที่หลีกเลี่ยง 
ไม่ได้อกีต่อไป

ประโยชน์ที่แท้จริง
ของการใช้งานวิจัยและนวัตกรรม

	 ปฏิเสธไม่ได้ว่างานวิจัยและนวัตกรรมช่วยสร้าง
ผลติภัณฑ์และมลูค่ามากกว่าเดมิ	แต่มากกว่านัน้ยังช่วย
ให้ผู้ประกอบการข้ามขีดจ�ากัดการเพาะปลูกและการ
แปรรปูอาหาร	 รปูแบบการค้าในโลกยุคใหม่	ตลอดจน 
พฤตกิรรมผูบ้รโิภคท่ีเปลีย่นไป	มาส�ารวจกันว่างานวิจยั
และนวัตกรรมมปีระโยชน์กับธุรกิจอาหารอย่างไรบ้าง

1. ปรบัปรงุประสทิธิภาพการผลติ
	 เมือ่เราใช้งานวิจยัควบคูกั่บนวัตกรรมไม่ว่าจะเป็น
เครือ่งจกัรกล	ความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์	ตลอดจน 
การบรหิารจดัการระบบการผลติท่ีทนัสมยั	 ย่อมท�าให้
ผลผลติเพ่ิมขึน้	อกีท้ังผลติภัณฑ์อาหารได้รบัการรบัรอง
ความปลอดภัย	 รวมไปถึงสินค้ามีความหลากหลาย
และแปลกใหม่	 เช่น	กระบวนการผลติน�า้ส้มสายชจูาก
เนือ้มงัคดุในขัน้ตอนเดยีวและสตูรจุลนิทรย์ี	MV-F1	ที่	
สวทช.	พัฒนาขึน้	จนกลายมาเป็นกระบวนการอย่างง่าย
และลดระยะเวลาการหมกัจาก	1	ปีเหลอืเพียง	2	เดอืน	
รวมท้ังน�า้ส้มสายชท่ีูได้จากกระบวนการน้ียังมคุีณภาพ
และความปลอดภยัตามเกณฑ์มาตรฐานของประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ	เป็นต้น

2. เพิม่ความมัน่คงด้านอาหาร
	 ในปี	 2050	 จ�านวนประชากรโลกจะเพ่ิมปริมาณ
มากกว่า	9,000	ล้านคน	ส่งผลให้ความต้องการอาหาร

เพิม่ขึน้จากป	ี2006	ถงึ	 70%	แต่สวนทางกบัผลผลติ
ทางการเกษตรที่ลดลง	 เพราะเป็นผลมาจากปัญหา
สภาพภมูอิากาศเปลีย่นแปลงท่ีทวีความรนุแรงเพ่ิมขึน้	 
ด้วยเหตุนี้สตาร์ตอัพทั่วโลกจึงย่ิงใช้งานวิจัยและ
นวัตกรรมในการผลติอาหารเพ่ืออนาคต	 เช่น	การผลติ
เนือ้สตัว์ในห้องปฏิบตักิาร	(อ่านต่อได้ท่ี	“เทรนด์อาหาร
ของโลกอนาคต”)	ซึง่จะสร้างความยัง่ยืนทางด้านอาหาร
และยังช่วยบรรเทาปัญหาโลกร้อนจากการปล่อยก๊าซ
เรอืนกระจกจากการเลีย้งสตัว์ลงได้	เป็นต้น

3. ลดปัญหาปรมิาณการท้ิงอาหาร
	 ข้อมูลจากองค์การอาหารและการเกษตรแห่ง
สหประชาชาต	ิหรอื	FAO	รายงานว่า	แต่ละปีมอีาหารทิง้ 
มากมายเกือบ	1,300	ล้านตนั	ซึง่มากกว่าปรมิาณอาหาร
ที่ต้องช่วยเหลือคนยากคนจนผู้หิวโหยทั่วโลก	 1,000	
ล้านคน	ด้วยเหตนีุห้ลายฝ่ายจงึพยายามหาแนวทางน�า 
ของเหลือจากกระบวนการผลิตกลับมาใช้	 และสร้าง
ผลิตภัณฑ์เพ่ือเก็บรักษาคุณค่าอาหารให้ได้นานที่สุด	
เช่น	บรษิทัน�า้ตาลมติรผลร่วมกับ	สวทช.	วิจัยการน�ากาก
น�า้ตาลท่ีเหลอืมาผลติเป็นอาหารสตัว์ท่ีมคีณุภาพ	หรอื 
บรรจุภณัฑ์ควบคมุการผา่นของก๊าซและไอน�า้ส�าหรับ
ผลติผลสด	หรอื	ActivePAK	ผลงานของศนูย์เทคโนโลยี
โลหะและวัสดแุห่งชาต	ิ(เอม็เทค)	ถุงดงักล่าวมคีณุสมบตัิ 
ท�าให้รกัษาความสดและคณุค่าของผลติผลสดได้นาน
ย่ิงข้ึน	จงึลดปรมิาณผกัสดท่ีเน่าเสยีลงได้	เป็นต้น

4. ตอบสนองความต้องการของผู้บรโิภคเฉพาะกลุม่
	 ทกุวันนีค้วามต้องการอาหารของผูบ้รโิภคเปลีย่นไป
จากเดมิ	และมคีวามต้องการอาหารท่ีเฉพาะตวัมากขึน้ 
เรื่อยๆ	 ไม่ว่าจะเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ	อาหารปลอด 
สารเคม	ีอาหารส�าหรบัคนลดน�า้หนกั	อาหารส�าหรบัผู ้
แพ้อาหาร	อาหารส�าหรบัคนสงูอายุ	ผูป้ระกอบการจงึ 
ต้องตืน่ตวัและปรบักระบวนการผลติเพ่ือสร้างผลติภัณฑ์ 
อาหารที่ตอบสนองความต้องการอันหลากหลาย	 เช่น	 
ไส้กรอกไขมนัต�า่ส�าหรบัคนรกัสขุภาพ,	ขนมปังแซนด์วิช
และครัวซ็องปราศจากกลูเตนส�าหรับผู้ที่แพ้กลูเตน,	 
ไส้เบอร์เกอร์เห็ดส�าหรับผู้ที่กินอาหารมังสวิรัติหรือเจ	
ทั้งหมดเป็นผลงานการวิจัยจากความร่วมมือระหว่าง
ศนูย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดแุห่งชาต	ิ (เอม็เทค)	และ
ภาคเอกชน	เป็นต้น
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2.

6 นวัตกรรมอาหารเปล่ียนโลกที่น่าจับตามอง
ไม่ว่าโลกใบนี้เผชิญการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วแค่ไหน การวิจัยและค้นคว้าเทคโนโลยี
ด้านอาหารก็ยังคงเดินหน้าให้เท่าทันเสมอ แถมหลายต่อหลายนวัตกรรมกลายมาเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้งานได้จริงและขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหารอยู่ในเวลานี้ มาส�ารวจกันว่า 
นวัตกรรมอาหารมาแรงที่สุดตอนนี้มีอะไรกันบ้าง

แห่งชาติ (เอ็มเทค) สวทช. ท่ีท�า
ร่วมกับบริษัทเบทาโกร ซึ่งท�าให ้
ไส้กรอกมปีรมิาณไขมนัต�า่กว่า 5% 
จากที่ปกติแล้วไส้กรอกทั่วไปจะม ี
ไขมนัอยู่ประมาณ 20-30% โดยไม่
ท�าให้รสสัมผัสนุ่มลิ้นของไส้กรอก
เปลี่ยนแปลงไป นอกจากน้ีสารท่ี
ใส่ทดแทนไขมันเข้าไปยังช่วยเพ่ิม
เส้นใยอาหารทีด่ต่ีอสขุภาพด้วย 
 นอกจากน้ียังมขีนมปังแซนด์วิช
และครวัซอ็งปราศจากกลเูตน โดย
ใช้ฟลาวข้าวเป็นองค์ประกอบหลัก  
ซึ่งในสูตรต้นแบบที่ได้พัฒนาข้ึน 
มกีารเตมิส่วนผสม Starch ธรรมชาติ  
Starch ดดัแปร และไฮโดรคอลลอยด์  
เพ่ือให้แป้งที่พัฒนาขึ้นมามีสมบัติ 
วิสโคอิลาสติกท่ีเหมาะสม ท�าให้
ขนมปังข้ึนฟูขณะหมกัและไม่ยุบตวั
เมือ่อบ และเมือ่อบเสรจ็กก็ลายเป็น
ครวัซอ็งเนือ้ดรีสชาตอิร่อยเหมาะกับ
การรบัประทาน 
 นีเ่ป็นเพียงตวัอย่างของก้าวแรก 
ทีเ่ราจะได้รบัประทานอาหารท่ีผ่าน
การออกแบบโครงสร้าง ซึง่หลงัจากน้ี 
น่าจะมผีลติภัณฑ์ตามมาอกีมาก

BIOFILM
อวสานพลาสติกหุ้มอาหาร

 หน่ึงในเทรนด์มาแรงในยุโรป
ตอนนี้คือ “การเลิกใช้บรรจุภัณฑ์
พลาสติก” โดยซูเปอร์มาร์เก็ตท่ี
ด�าเนินการน�าร่องไปแล้วมีชื่อว่า 
Ekoplaza ตัง้อยู่ในกรงุอมัสเตอร์ดมั 
ประเทศเนเธอร์แลนด์ ท่ีได้ออก
แคมเปญร่วมกับกลุ่ม A Plastic 
Planet ซึ่งเป็นกลุ่มเคล่ือนไหวท่ี
รณรงค์เรื่องสินค้าพลาสติกใน 
สหราชอาณาจกัรมานานกว่าหนึง่ปี  

โดย Ekoplaza ได้คัดเลือกสินค้า
ในชวีติประจ�าวันกว่า 700 รายการ
ที่ปราศจากบรรจุภัณฑ์พลาสติก
มาวางขาย โดยสนิค้าเหล่าน้ีจะถูก
ห่อหุ้มด้วยวัสดุทางชีวภาพที่ท�ามา
จากต้นไม้และย่อยสลายได้ตาม
ธรรมชาติ หรือท่ีเรารู้จักกันในชื่อ 
Biofilm นัน่เอง
 เหตุผลที่ท�าไมซูเปอร์มาร์เก็ต 
ในยุโรปถึงได้กลายเป็นผู้บุกเบิก
สถานภาพการเป็นซูเปอร์มาร์เก็ต
ปลอดถุงพลาสตกิ ก็เพราะปัจจบุนั 
ปัญหาการรไีซเคลิพลาสตกิในยุโรป
สามารถท�าส�าเรจ็ได้เพียง 6% ของ
การใช้พลาสติกท้ังหมดในภูมิภาค 
ก่อให้เกิดปัญหามากมายตามมา 
และ Ekoplaza เองก็รู ้ดีว่าธุรกิจ
ค้าปลีกหรือร้านขายของช�าต่างๆ 
เป็นต้นตอส�าคญัในการย่ืนพลาสตกิ
ไปสู ่มือผู ้บริโภคในรูปแบบของ
หีบห่อบรรจุภัณฑ์ต่างๆ แม้ลูกค้า
จะน�าถุงผ้ามาชอปปิงแล้วก็ตาม แต่
ก็ต้องหยิบแพ็กเกจจิง้พลาสตกิกลบั
บ้านไปอยู่ดี ดังน้ันเพ่ือเป็นการตัด
ไฟแต่ต้นลม Ekoplaza จึงขอเป็น
โมเดลต้นแบบแก่ซูเปอร์มาร์เก็ต
ทัว่ยโุรป โดยวางแผนจะขยายโซน 
ไร้พลาสตกิไปใน 74 สาขา ภายใน
สิน้ปี 2561 น้ีให้ได้

FOOD 
STRUCTURE 
DESIGN
ศิลปะแห่งการออกแบบ
โครงสร้างอาหาร

 ไม่เชื่อก็ต้องเชื่อว่าการท่ีหลาย
ประเทศรวมถึงประเทศไทยก�าลัง
ก้าวสูส่งัคมผูส้งูอายุจะส่งผลกระทบ 
หลายด้านต้ังแต่โครงสร้างทาง
เศรษฐกิจไปจนถึงโครงสร้างอาหาร 
ด้วยเหตุผลน้ีจึงเป็นท่ีมาของการ
พัฒนาเทคโนโลยีใหม่ๆ ในการ
ออกแบบโครงสร้างอาหาร เพ่ือให้ได้ 
อาหารที่ดีและน่ารับประทานมาก
ย่ิงข้ึน ซึง่นอกจากจะเป็นเทคโนโลยี
ทีท่�าให้อาหารดดู ีและมเีน้ือสมัผสั
ทีดี่แล้ว ยังสามารถให้กลิน่ รสชาติ 
และสารอาหารที่ครบถ้วนอีกด้วย 
ท�าให้เทคโนโลยีออกแบบโครงสร้าง
อาหารต้องอาศัยความรู้ด้านต่างๆ 
มาเก่ียวข้องเป็นจ�านวนมาก จงึถือ
เป็นงานวิจัยด้านวัสดุศาสตร์และ
วิศวกรรมวัสดุท่ีก�าลังมาแรงใน 
พ.ศ. นี้
 ตวัอย่างการออกแบบโครงสร้าง
อาหารทีวิ่จยัเสรจ็และวางจ�าหน่าย
แล้ว เช่น งานวิจยัไส้กรอกไขมนัต�า่ 
ของศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุ

3.

1.
EDIBLE MATERIAL
แพ็กเกจจิ้งกินได้ลดขยะ

 นี่เป็นอีกเทรนด์ที่มาแรงไม่แพ้
กัน โดยทีมวิจัยแห่งมหาวิทยาลัย
ฮาร์วาร์ดคดิค้น WikiCell ซึง่ได้รบั
แรงบันดาลใจมาจากผลแอปเปิล
ที่มี เพียงเปลือกบางห่อหุ ้มเน้ือ
แอปเปิลเอาไว้ แถมเปลอืกนัน้กยั็ง
กินได้อีกต่างหาก ทีมนักวิจัยเลย
ทดลองคดิค้นเปลอืกหุม้เลยีนแบบ
ธรรมชาต ิและประสบความส�าเรจ็
ในท่ีสุด

 WikiCell เป็นบรรจภัุณฑ์ 2 ชัน้
ทีส่ามารถรบัประทานได้ โดยชัน้ใน
ท�าหน้าทีห่่อหุม้และพยุงอาหารหรอื 
ของเหลว ด้วยการน�าส่วนผสมจาก
ธรรมชาติ เช่น ช็อกโกแลต ผลไม้ 
ถ่ัว เมลด็ธัญพืช ฯลฯ มาผสมเข้ากับ 
แคลเซียมและ Chitosan (ไบโอ- 
โพลเิมอร์ธรรมชาตจิากเปลอืกหอย
หรือกุ้ง) หรือ Alginate (สารสกัด
จากสาหร่าย) เพ่ือให้เกิดการจบัตวั
เป็นเปลอืกน่ิมๆ 
 ส่วนบรรจุภัณฑ์ชั้นนอกน้ันจะ
ท�าหน้าทีป่กป้องเปลอืกชัน้ใน โดย
มี 2 ชนิดให้เลือก ขึ้นอยู่กับการ 
ใช้งาน ชนดิแรกผลติจาก Isomalt 
หรือสารให้ความหวานชนิดหน่ึง
สามารถรับประทานได้โดยน�าไป 
ล้างก่อน คล้ายกับการล้างแอปเปิล  
ส่วนชนดิทีส่องนัน้ผลติด้วยชานอ้อย 
หรือมันส�าปะหลัง ซึ่งกินไม่ได้แต่ 
ย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ และ
สามารถน�ามาใช้ทดแทนบรรจภุณัฑ์
กระดาษแข็งที่ใช้บรรจุอาหารใน
ปัจจุบันได้ เพียงแกะออกแล้วท้ิง 
คล้ายเปลอืกส้มนัน่เอง
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6.

 จากการใช้ความดนัสงูในแวดวง
อตุสาหกรรมการผลติเซรามกิ เหลก็ 
และซูเปอร์อัลลอยด์ สู่การน�ามา
ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารตั้งแต่ต้น
ศตวรรษที ่20   
 ส�าหรับการแปรรูปอาหารด้วย
ความดนัสงู หรอื High Hydrostatic 
Pressure (HHP) หรอื Ultra High 
Pressure (UHP) เป็นเทคโนโลยีการ
ใช้ความดนัสงูเพ่ือการถนอมอาหาร 
(Food Preservation) ท�าให้อาหาร
มอีายุการเก็บรกัษาได้นานขึน้ และ
นานกว่าการเก็บอาหารกระป๋องหรอื
บรรจุภัณฑ์ทั่วไป โดยใช้ความดัน 
ทีส่งูกว่าความดนับรรยากาศ และม ี
ผลเทียบเท่าการแปรรปูอาหารด้วย
ความร้อนในแบบพาสเจอไรซ์ แต ่
ด้วยความท่ีอณุหภูมอิาหารเพ่ิมขึน้
น้อยมาก จึงท�าให้ลดการสูญเสีย
คุณภาพอาหารได้ดีกว่า รักษาสี 
กลิ่น และเนื้อสัมผัสของอาหารไว ้
ได้เต็มคณุค่าย่ิงข้ึน
 นอกจากน้ีประโยชน์ของการ
ถนอมอาหารโดยใช้ความดันสูงยัง
ช่วยท�าลายจุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุ

ของการท�าให้อาหารเน่าเสยี เช่น รา 
ยีสต์ แบคทีเรยี และท�าลายจลุนิทรย์ี 
ที่ก่อโรคอย่างแบคทีเรียและปรสิต
ซึง่เป็นสาเหตขุองอนัตรายในอาหาร 
และยังมส่ีวนช่วยยับย้ังปฏกิิรยิาของ
เอนไซม์ที่จะท�าให้อาหารเน่าเสีย 
จึงท�าให้สามารถเก็บรักษาอาหาร
ไว้ได้นาน 
 ปัจจบุนัมผีลติภัณฑ์อาหารทีผ่ลติ 
และแปรรูปโดยใช้กระบวนการน้ี
และประสบผลส�าเรจ็ในทางการค้า  
อย่างเช่นอาหารพร้อมรับประทาน 
(Ready to Eat) อาหารที่เป็นกรด
อย่างแยม โยเกิร์ต น�้าผลไม้ และ
อาหารทะเล เช่น หอยนางรม เป็นต้น 
อย่างไรก็ตาม การใช้ความดันสูง 
ในปัจจุบันยังมีข้อจ�ากัดในระดับ
อุตสาหกรรมอยู่ที่เครื่องมือหรือ
อุปกรณ์ ซึ่งต้องมีการออกแบบให้
อุปกรณ์ทนต่อแรงดันที่สูงมาก จึง
ยังต้องท�าการพัฒนาและปรับปรุง
ต่อไปในอนาคต

5.
PROBIOTIC FOOD
การพัฒนาที่ไม่เคยหยุดนิ่ง
ของโพรไบโอติก

 โพรไบโอตกิเป็นค�าท่ีเราคุน้หูกัน
มานาน เพราะผลติภณัฑ์เครือ่งดืม่ 
จ�านวนมากในท้องตลาดมีการน�า 
โพรไบโอติกมาเป็นส่วนประกอบ 
อย่างเช่นนมเปรี้ยว โยเกิร์ต หรือ 
น�้าผลไม้ท่ีมีส่วนผสมของจุลินทรีย ์
โพรไบโอตกิ ทีอ่ดุมด้วยเชือ้จลุนิทรย์ี 
มีชีวิตซึ่งมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
แม้ว่าจะได้รบัความนิยมอยู่แล้ว แต่
อตุสาหกรรมอาหารโพรไบโอติกก็ยัง
พบปัญหาเรือ่งจ�านวนจลุนิทรย์ีทีม่กั
ลดลงไปในระหว่างท่ีเดินทางมาถึง
ล�าไส้ เพราะต้องเจอกับสภาพความ
เป็นกรดทีร่นุแรงในกระเพาะอาหาร 
จนจลุนิทรย์ีเหลอืไม่มากพอทีจ่ะท�า
หน้าท่ีเสรมิสร้างภูมคิุม้กนัและสร้าง
สมดลุให้กับระบบทางเดนิอาหารได้ 
ด้วยเหตุน้ีนักวทิยาศาสตร์จงึคดิค้น
เทคโนโลยีใหม่ท่ีเรียกว่า “การใช้
พาหนะห่อหุ้มน�าส่ง” (Protective 
Delivery Vehicle) เพ่ือช่วยน�าส่ง

จุลินทรีย์มีชีวิตท้ังหมดให้มาถึง
เป้าหมายได้อย่างปลอดภัย โดย
พาหนะท่ีน�ามาห่อหุ้มจุลินทรีย์นี้
ท�าจากวัสดุโพลิเมอร์ชนิดพิเศษ 
ที่ย ่อยสลายได ้อย ่างสมบูรณ ์ 
(Biopolymer) และสามารถทนต่อ
สภาพกรดในกระเพาะอาหาร จึง
ช่วยปกป้องจุลินทรีย์ขณะที่ผ่าน
เข้าไปในกระเพาะอาหารได้ และ 
เมื่อเข้ามาถึงล�าไส้ซึ่งเป็นอวัยวะ 
เป้าหมาย โพลิเมอร์ที่ห่อหุ้มก็จะ
สลายตวัไปพร้อมกับปล่อยจลุนิทรย์ี
ที่มีชีวิตทั้งหมดออกมาท�างานได้
อย่างมปีระสทิธิภาพ
 นอกจากโพลิเมอร์ชนิดพิเศษนี ้
จะมีประโยชน์กับอุตสาหกรรม 
อาหารโพรไบโอติกแล้ว นกัวิจยัยัง
คาดว่าโพลิเมอร์ดังกล่าวยังน�าไป
ประยุกต์ใช้ในทางคลนิกิได้อกีด้วย 
เช่น ช่วยเพ่ิมการดูดซึมแคลเซียม
ในล�าไส้ เพ่ือรักษาโครงสร้างและ
สภาวะของกระดูกให้มีสุขภาพ
ที่ดี หรือน�ามาใช้ห่อหุ้มตัวยาท่ีมี
ความเสถียรต�่า ซึ่งมักจะสลายตัว 
ก่อนส่งไปถึงล�าไส้ เป็นต้น เท่ากับว่า 
การพัฒนาโพรไบโอติกนั้นช่วยเอื้อ
ประโยชน์ให้ท้ังแวดวงอาหารและ
ยาไปในตวั

4.
MYCOPROTEIN
โปรตีนสายพันธุ์ใหม่ไร้ไขมัน
และคอเลสเตอรอล

 ในยุคทีผู่ค้นหนัมาใส่ใจสขุภาพ
และการกินกันมากข้ึน เราจงึได้เห็น
การกินทีเ่น้นผกั ผลไม้ และหลกีเลีย่ง 
เนือ้สัตว์ แต่ยังมวิีธีอืน่ทีด่ไีม่แพ้กัน 
คอื โปรตนีทางเลอืก หรอืมยัคอโปรตนี  
(Mycoprotein) ที่เกิดข้ึนจากการ
หมักบ่มจุลินทรีย์ประเภทฟังกัส 
(Fungus) และน�ามาข้ึนรูปเป็น
ผลติภัณฑ์อาหารต่างๆ และเมือ่ไม่
ได้ท�าจากเนือ้สตัว์ มยัคอโปรตนีจงึ
ไม่มคีอเลสเตอรอล ไขมนัอิม่ตวัต�า่ 
และให้พลังงานแคลอรีต�่ากว่าเมื่อ
เทียบกับเมนอูาหารประเภทเดยีวกัน
ทีใ่ช้เนือ้สตัว์เป็นส่วนประกอบ 

 อกีหนึง่จดุเด่นของมยัคอโปรตนี 
คอื ไม่มส่ีวนประกอบจากถ่ัวเหลอืง 
จึงปราศจากท้ังกลิ่นและรสชาติ 
เหมาะกับการใช้ประกอบอาหาร 
ทุกประเภท ใครที่ชอบกินมังสวิรัติ 
แต่ไม่ถูกโรคกับกลิ่นของถ่ัวเหลือง
จงึน่าจะกินอาหารได้อร่อยย่ิงข้ึนกัน 
ก็คราวน้ี โดยเฉพาะ Texture ของ 
มัยคอโปรตีนมีลักษณะคล้ายกับ 
เส้นใยเน้ือสตัว์ น�าไปท�าเป็นกับข้าว
แบบไหนก็เค้ียวอร่อยเหมือนเค้ียว
เนื้อสัตว์อย่างไรอย่างน้ัน ปัจจุบัน
มีผลิตภัณฑ์ที่ท�าจากมัยคอโปรตีน
ออกสูท้่องตลาดแล้วหลายรปูแบบ 
ไม่ว่าจะเป็นแบบชิน้ แบบบด และ
แบบนักเก็ต จึงช่วยให้นักกินสาย
สขุภาพ Enjoy Eating ได้มากข้ึน

HIGH PRESSURE 
PROCESSING
พิฆาตจุลินทรีย์ด้วยเทคนิค
ถนอมอาหารผ่านความดันสูง
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	 เมือ่พูดถึงการวิจยั	“อาหาร”	คนทัว่ไปมกันึกถึงการ
เปลีย่นสสีนั	หน้าตา	และรสชาตใิหม่ๆ	เท่าน้ัน	ท้ังทีจ่รงิ
แล้วนกัวิจยัสามารถน�าเอาองค์ความรูท้างวิทยาศาสตร์
เชงิลกึมาต่อยอดจนเกิดเป็นผลติภณัฑ์ใหม่ทีม่มีลูค่าสงู
กว่าเดมิ	ทัง้ยังมคีวามแตกต่างจากคูแ่ข่งในตลาดและ
เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค	และเพ่ือให้เข้าใจกว่าเดิม	 
ดร.อศริา	 เฟ่ืองฟูชาต	ิ นักวิจยัจากศนูย์เทคโนโลยีโลหะ
และวสัดแุห่งชาต	ิ (เอม็เทค)	ซึง่มคีวามเชีย่วชาญและ
ประสบการณ์ในการวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ	
ของภาคเอกชน	 จะมาช่วยไขข้อข้องใจทั้งหมดผ่าน 
บทสมัภาษณ์ต่อไปน้ี	

Q: หน้าท่ีหลักของศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุ
แห่งชาตคืิออะไร 
A: งานหลักของท่ีน่ีคือการศึกษาวิจัยและพัฒนาทาง
ด้านเทคโนโลยีวัสด	ุไม่ว่าจะเป็นโพลเิมอร์	เซรามกิ	โลหะ 
และวสัดอุืน่ๆ	ทีม่คีวามน่าสนใจ	เช่น	วัสดเุพ่ือพลงังาน	
และวสัดเุพ่ือสิง่แวดล้อม

Q: วสัดศุาสตร์มาประยุกต์ใช้กับอาหารได้อย่างไร
A: ท�าความเข้าใจก่อนว่าหัวใจของวัสดุศาสตร์คือ 
ความสมัพันธ์ระหว่างโครงสร้าง	สมบตั	ิและฟังก์ชนั	จาก
ตรงนีเ้องทีเ่ราเอาไปประยกุต์กับอาหารได้	เพราะอาหาร
มโีครงสร้างและองค์ประกอบท่ีซบัซ้อนมาก	ไม่ว่าจะมท้ัีง
โปรตนี	น�า้	และไขมนั	จงึถือเป็นวัสดทุีเ่ข้าใจยากท่ีสดุ	
	 ดงัน้ันเมือ่ทมีวิจยัของเราค้นคว้าเก่ียวกับโพลเิมอร์
และงานท่ีเก่ียวข้องกับเรื่องสมบัติเชิงรีโอโลยี	 หรือ	
Rheological	Properties	ซึง่เป็นการศกึษาสมบตักิาร
ไหลและการเสยีรปูของวัสดเุป็นทนุเดมิอยู่แล้ว	 เราจงึ
ศกึษาต่อไปว่าอาหารเชือ่มโยงกับสมบตัเิชงิรโีอโลยีได้
อย่างไร	จนมาพบว่าเน้ือสัมผัสของอาหารมีความนุ่ม	
ความหนืด	และการไหลเหมอืนกับคณุสมบตัทิีส่ือ่ด้วย 
รโีอโลยน่ัีนเอง	เราจงึท�างานท่ีเก่ียวข้องกับเรือ่งเน้ือสมัผสั 
ของอาหารตรงนี้

Q: ผลงานวิจัยด้านอาหารท่ีโดดเด่นท่ีสุดในช่วง 
ท่ีผ่านมาคืออะไร และผลงานชิน้น้ันมีกระบวนการ
และประสบความส�าเรจ็อย่างไรบ้าง
A:	 งานวิจัยที่ผ่านมาส่วนใหญ่เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ	
เนือ่งมาจากอาหารเหล่าน้ีมกัมเีน้ือสมัผสัไม่ค่อยด	ีเวลา
คนทัว่ไปรบัประทานเข้าไปแล้วจะเกิดความรูส้กึอิม่กาย
แต่ไม่อิ่มใจ	ทีมวิจัยของเราจึงใช้ความเชี่ยวชาญด้าน
รีโอโลยีซึ่งเป็นการศึกษาพ้ืนฐานของการไหลและการ
เสยีรปูของวัสดมุาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลติภัณฑ์
อาหารเพ่ือสขุภาพให้มคีณุภาพเน้ือสมัผสัท่ีดขีึน้ได้	
	 หนึง่ในโครงการทีข่อพูดถึงคอื	 “ไส้กรอกไขมนัต�า่”	
ทีต่วัเองเข้าไปมส่ีวนร่วมกับ	ดร.นิสภา	ศตีะปันย์	ซึง่เป็น 
หวัหน้าโครงการ	และภาคเอกชนอย่างบรษิทัเบทาโกร	
โดยมเีป้าหมายคอืท�าให้ไส้กรอกท่ีมไีขมนัถึง	 20-30% 
มปีรมิาณไขมนัต�า่ลง	โดยยังคงมเีนือ้สมัผสัใกล้เคยีงกับ 
ไส้กรอกทัว่ไป
	 เมื่อศึกษาอย่างละเอียดจึงได้รู้ว่า	 ไขมันมีหน้าที่
ส�าคัญในไส้กรอกหลายอย่างด้วยกัน	 ไม่ว่าจะเป็นตัว
เสรมิแรงในไส้กรอกท�าให้เนือ้สมัผสัดไีด้	ไหนจะเป็นตวั
หล่อลืน่	ท�าให้รูส้กึนุ่ม	ชุม่ลิน้	และยังปล่อยกลิน่ชวนกิน 
อีกต่างหาก	 เมื่อเป็นอย่างน้ีทีมวิจัยจึงต้องค้นคว้าหา
ส่วนประกอบอื่นๆ	 มาทดแทนไขมันท่ีเราดึงออกมา		 
จนในที่สุดเราจึงแทนท่ีด้วยส่วนผสมจากสารทดแทน
ไขมนั	 โดยน�าไฟเบอร์หรอืใยอาหารจากพืชมาใช้	และ
ใช้ศาสตร์เชงิรโีอโลยีมาเชือ่มโยงกับลกัษณะโครงสร้าง
ของไส้กรอกไขมนัต�า่	เพ่ือให้สารดงักล่าวท�าหน้าทีค่ล้าย
กับไขมนั	
	 ความส�าเรจ็ของงานวิจยัชิน้นีท้�าให้ผูป้ระกอบการ
ย่นเวลาในการลองผดิลองถูกลงไปได้มาก	ทีส่�าคญัท่ีนี่	 
(เอม็เทค)	มนัีกวจิยัและเครือ่งไม้เครือ่งมอืทีพ่ร้อมท�างาน 
วจิัยเชงิลกึ	อีกทัง้ยงัมีกระบวนการท�างานทีเ่ป็นระบบ
ครบถ้วน	 เราจึงได้สูตรไส้กรอกไขมันต�่าท่ีมีเน้ือสัมผัส
คล้ายกับไส้กรอกท่ัวไปออกมา

เพิ่มมูลค่าอาหารด้วยวิทยาศาสตร์
ดร.อศิรา เฟื่องฟูชาติ 
นักวิจัยอาวุโสและผู้อ�านวยการหน่วยวิจัยโพลิเมอร์

อนาคตของอุตสาหกรรมอาหารมีความส�าคัญมาก
ส�าหรับประเทศไทย การปรับตัวจึงนับว่าเป็นสิ่งที ่
ผูป้ระกอบการไม่ควรมองข้ามและไม่ควรเสยีเวลาไปกับ 
การลองผิดลองถูก จึงเป็นที่มาของบทสัมภาษณ์
นกัวจิยั ผู้เชีย่วชาญของ สวทช. และนักธุรกิจรุน่ใหม่
ทีใ่ช้งานวจิยัต่อยอดความส�าเร็จ ทัง้หมดนีค้อืกุญแจ 
ที่ไขสู่อนาคตส�าหรับธุรกิจของคุณได้อย่างดีเยี่ยม

กุญแจสู่อนาคต
ของอุตสาหกรรมอาหารไทย
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Q: งานวจิยัท่ีท�าอยู่ในตอนน้ีมีชิน้ไหนท่ีน่าสนใจบ้าง  
A: อีกโครงการที่น่าสนใจไม่แพ้กันคือ	 “ขนมปังจาก
แป้งปราศจากกลเูตน”	เนือ่งจากขนมปังท่ัวไปมกัท�ามา
จากแป้งข้าวสาลซีึง่มโีปรตนีชนิดหน่ึงทีเ่รยีกว่ากลเูตน	
(Gluten)	ซึง่ช่วยให้ขนมปังมคีวามฟูและเหนียวนุม่	แต่
ส�าหรบัคนแพ้กลเูตนจะก่อให้เกิดผลเสยีได้	 ด้วยเหตุนี ้
เราจึงอยากลองเอาแป้งที่ปราศจากกลูเตนมาใช้ท�า
ขนมปังเพ่ือเป็นทางเลอืกส�าหรบัคนกลุม่น้ีบ้าง
	 ช่วงแรกเราทดลองน�าแป้งข้าวมาใช้ทดแทน	เพราะ
โปรตนีในข้าวเป็นคนละชนิดกัน	แต่กลบัไม่มคีณุสมบตัิ
เหนยีวนุม่เหมอืนแป้งข้าวสาล	ีทมีวิจยัจงึลองเตมิสาร 
ไฮโดรคอลลอยด์	โดยเฉพาะสารจ�าพวกพอลแิซก็คาไรด์ 
ซึง่ต่างมคีณุสมบตัจิบัตวัได้ดแีละเป็นส่วนผสมส�าหรบั 
ใส่ในอาหารท่ัวไปอยู่แล้ว	เพ่ือทดสอบว่าส่วนผสมชนิด
ไหนท�าให้ตัวแป้งโดมีสมบัติเชิงรีโอโลยีคล้ายคลึงกับ
แป้งโดของขนมปังทัว่ไปมากทีส่ดุ	นอกจากนัน้เรายังต้อง
ปรับวิสโคอิลาสติกหรือคุณลักษณะที่มีความยืดหยุ่น
และหนืดเพ่ือให้สามารถเก็บคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีอยู่ใน
แป้งโดเหมอืนขนมปังท่ัวไป	เพ่ือให้เน้ือแป้งขยายตวัขึน้ 
เวลาเอาไปหมกัและอบน่ันเอง	
	 ในท่ีสดุเราสามารถพัฒนาขนมปังปราศจากกลเูตน 
ที่มีรสชาติและเนื้อสัมผัสใกล้เคียงขนมปังท่ัวไปได ้
ทั้งยังได้รับความสนใจจากภาคเอกชนในการร่วมกัน 
ต่อยอดออกมาเป็นผลติภัณฑ์ในรปูแบบ	Premix	 เพ่ือ
ให้ผู้บริโภคซื้อกลับไปท�าขนมปังที่บ้านได้	 นอกจากน้ี 
เรายังได้ท�าการวิจัยร่วมกับไบโอเทคและอาจารย์จาก 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์เพ่ือพัฒนาขนมปังปราศจาก 
กลเูตนจากฟลาวมนัส�าปะหลงั

Q: ธรุกิจอาหารประเภทไหนท่ีเหมาะกับการเข้ามา 
ท�างานวจัิยร่วมกับเอม็เทคและด้านวสัดศุาสตร์
A: ถ้ามองในเรือ่งคณุภาพของเนือ้สมัผสัก็สามารถวิจยั
ค้นคว้าอาหารได้เกือบทุกประเภท	แต่ทีเ่หมาะทีส่ดุน่าจะ
เป็นอตุสาหกรรมอาหารท่ัวไปและกลุม่ธุรกิจอาหารฝรัง่	
เช่น	 ไส้กรอก	มายองเนส	ขนมปัง	 เพราะองค์ประกอบ
อาหารชดัเจนกว่าอาหารสไตล์อืน่ๆ	

Q: เวลาท่ีผู้ประกอบการเข้ามาท�าวจัิยกับเอ็มเทค
ต้องมีงบประมาณเท่าไร
A: ไม่ได้สูงอย่างที่หลายคนคิด	 เพราะอุตสาหกรรม

อาหารเป็นอตุสาหกรรมทีอ่ยู่ใกล้กับผูบ้รโิภคมากทีส่ดุ	
ดังน้ันการจะลงทุนอะไรสักอย่างหน่ึงจึงสูงมากไม่ได	้
เพราะจะท�าให้ต้นทนุทางเทคโนโลยีของผูป้ระกอบการ
สงูตามไปด้วย	และส่งผลให้ราคาอาหารสงูตามไปด้วย	
ดงันัน้	สวทช.	จงึมอบหมายให้นักวิจยัศกึษาค้นคว้าวิจยั 
พ้ืนฐานเกี่ยวกับอาหารทั้งหมดไว้ก่อน	นอกจากนั้น 
ห้องปฏบัิตกิารและเครือ่งไม้เครือ่งมอืต่างๆ	 ก็เป็นสิง่ท่ี
ภาครฐัลงทุนไว้อยู่แล้ว	 ดังน้ันการท�างานร่วมกับบรษิทั
เอกชนจะเป็นการต่อยอดจากพ้ืนฐานดงักล่าวจนออก
มาเป็นสตูรอาหารทีต่่างกันไปตามโจทย์ทีไ่ม่เหมอืนกัน	
อย่างเช่นโครงการเลก็ๆ	ท่ีมรีะยะเวลาประมาณ	6	เดอืน	
งบประมาณอยู่ท่ี	200,000-300,000	บาทเท่านัน้

Q: ผู้ประกอบการท่ีเข้ามาท�างานวิจัยกับเอ็มเทค
ต้องเตรยีมความพร้อมอย่างไรบ้าง
A:	ความพร้อมท่ีส�าคญัทีส่ดุคอืความพร้อมในเรือ่งคน	
เพราะหากบริษัทสามารถน�านักวิจัยหรือพนักงานใน 
ห้องปฏิบตักิารมาเรยีนรูร่้วมกันกับเราได้	พวกเขาก็จะ
เข้าใจไอเดยีของเราตัง้แต่ต้นจนจบ	และสามารถต่อยอด 
สิง่ใหม่ๆ	ด้วยตวัเองได้เพ่ิมขึน้อกีมากมาย

Q: ต่อจากน้ีเทรนด์อาหารท่ีมาแรงท่ีสดุคืออะไร
A:	เทรนด์สขุภาพยังอยู่ในความสนใจของผูบ้รโิภคมาก
ทีส่ดุ	แต่ต่อไปจะเน้นผลติภณัฑ์ท่ีมาจากธรรมชาตมิาก
ขึน้เรือ่ยๆ	หรอืไม่ก็ปลอดสารเคม	ี ดังนัน้อตุสาหกรรม
อาหารในเมอืงไทยจงึต้องกลบัไปดแูลตัง้แต่ต้นนัน่คอื
การเพาะปลกู	เพราะหากผูป้ระกอบการสามารถควบคมุ
มาตรฐานความปลอดภัยได้แล้ว	ผลติภณัฑ์จะสามารถ
ส่งออกได้มากขึน้	
	 อีกเทรนด์คือ	 3D	Food	Printing	 อย่างท่ีรู้กันว่า
ปัจจบุนัน้ีมเีครือ่งพรนิเตอร์เลก็ๆ	ทีส่ามารถพรนิต์อาหาร
ออกมาได้แล้ว	แต่ต่อไปเราจะสามารถออกแบบสตูรเพ่ือ
ผลติอาหารได้เอง	โดยเขยีนสตูรอาหารเป็น	Code	ทาง
คอมพิวเตอร์	แล้วส่งมายัง	3D	Food	Printer	เช่น	การ
เขยีนสตูรขาหมใูห้เป็น	Code	จากน้ันเราก็ใส่	Code	นัน้
เข้าไปในพรนิเตอร์ซึง่ม	ีEdible	Ink	หรอืหมกึทีส่ามารถ
กินได้	แค่นีเ้ราก็พรนิต์ขาหมอูอกมากินได้แล้ว	แต่ความ
ท้าทายต่อไปคอื	อาหารทีพ่รนิต์ออกมาจะต้องมลีกัษณะ
และรสสมัผสัเหมอืนอาหารจรงิๆ	ให้ได้	ส�าหรบัเทรนด์นี้
น่าจะเกิดขึน้อกีไม่เกิน	10	ปีข้างหน้า
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	 เป็นเวลา	60	ปีแล้วทีบ่รษิทั	เคซจี	ีคอร์ปอเรชัน่	จ�ากัด	 
โลดแล่นอยู่ในแวดวงอตุสาหกรรมอาหารไทย	เริม่ต้นจาก 
น�าเข้าผลติภณัฑ์เนยจากประเทศออสเตรเลยี	จากน้ัน
จึงต่อยอดสูก่ารมีผลติภณัฑ์ของตวัเองภายใต้แบรนด์	
“อมิพีเรยีล”	และ	“อลาวรี”่	ทกุวนัน้ี	KCG	มสีนิค้ามากกว่า	 
2,000	 รายการ	และพัฒนาขึ้นไปอีกขั้นด้วยการสร้าง
ศนูย์วิจยัและพัฒนานวัตกรรมผลติภัณฑ์อาหาร	พร้อม
ร่วมงานกับ	สวทช.	เพ่ือวจิยัและค้นคว้าผลติภัณฑ์ใหม่ๆ	
ฟังดนู่าสนใจไม่น้อย	 ว่าแล้วคณุลลานา	 ธีระนสุรณ์กิจ	
จงึให้เกียรตมิาพูดคยุถึงการท�างานของ	KCG	ตลอดจน
ความส�าเรจ็ทีไ่ด้ร่วมงานตลอดหลายปีทีผ่่านมา

Q: อยากให้เล่าถึงศูนย์วิจัยและพัฒนานวัตกรรม
ผลติภณัฑ์อาหารของ KCG ว่าเกิดขึน้ได้อย่างไร
A:	 	ผูบ้รหิารของเราให้ความส�าคญักับงานวิจยัพัฒนา
มากๆ	จงึได้อนมุติัให้สร้าง	KCG	Excellence	Center	 
ขึ้นมา	 โดยมีหน้าท่ีหลักในการคิดค้นผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ	
ของ	KCG	ให้ตรงกบัความต้องการของตลาด	ไม่เพียง
เท่านัน้	ศูนย์แห่งน้ียังใช้คิดค้นผลติภณัฑ์และสตูรอาหาร
ใหม่ๆ	ตามความต้องการและไอเดยีของลกูค้าของเรา	 
จากสมยัก่อนเราขายแต่วัตถุดิบให้ลกูค้า	 ก็เปลีย่นมา
เป็นการออกแบบสนิค้าใหม่จากวัตถุดบิของเราให้แทน	
ตรงนีช่้วยอ�านวยความสะดวก	สร้างความแตกต่าง	และ
เพ่ิมมลูค่าให้กับสนิค้าของลกูค้า	ทีส่�าคญัสนิค้าทีไ่ด้รบั
การคิดค้นยังพร้อมแข่งขันและมีโอกาสประสบความ 
ส�าเรจ็ด้วย	การท�างานส่วนน้ีถือว่าท้าทายมาก	เพราะท�าให้ 
เราต้องคดิพัฒนาสิง่ใหม่ๆ	ตลอดเวลา	 ส่วนเป้าหมาย
ของศนูย์นีค้อืการวิจยัและพัฒนาสนิค้าให้มมีลูค่าเพ่ิม
ด้วยการใช้นวัตกรรมและเทคโนโลยี	ขณะเดียวกันต้อง
ตอบสนองความต้องการของลกูค้ามากท่ีสดุ	

Q: การท�างานของนักวจิยัใน KCG Excellence Center  
เป็นอย่างไร
A:	 นอกจากนักวิจัยจะพัฒนาสินค้าใหม่	 หรือ	 New	
Product	Development	 ให้กับ	KCG	และลกูค้าแล้ว	
เรายังส่งเสรมิให้นกัวจิยัคดินอกกรอบและคดิอะไรใหม่ๆ	 
หรอื	New	 Innovation	Product	อยู่ตลอด	โดยจะต้อง
เป็นผลติภัณฑ์ใหม่ทีไ่ม่มอียู่ในบรษิทัและในเมอืงไทย 
มาก่อน	ส�าหรบัการท�างานในส่วนนีจ้ะต้องร่วมมอืกบั
องค์กรภายนอกท่ีมีความเชี่ยวชาญเฉพาะทางต่างๆ	
ตรงนี้มีข้อดีมากๆ	คือ	 เป็นโอกาสที่	 Food	Scientist	 
ของเราจะได้รับความรู้ใหม่ๆ	ที่ไม่มีความเชี่ยวชาญ 
มาก่อน	ที่ผ่านมาเราได้ท�างานร่วมกับมหาวิทยาลัย
ต่างๆ	 ทั้งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย	 มหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร์	 มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์	 รวมไปถึง 
การท�างานร่วมกับนักวิจัยจากเอ็มเทคในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ตามโจทย์ของเรา	 เห็นได้เลยว่าองค์กรเรา 
ตืน่ตวัและให้ความส�าคญักับเรือ่งการวจิยัและพัฒนา
ผลติภณัฑ์อยู่ตลอดเวลา

Q: อะไรเป็นจุดเด่นของ สวทช. ท่ีท�าให้ KCG สนใจ
ท่ีจะร่วมงานกัน 
A:	หลงัจากเราร่วมงานกับ	สวทช.	มาเป็นเวลา	3	ปีแล้ว
พบว่า	สวทช.	เปิดรบัและเข้าใจโจทย์ลกูค้าอย่างแท้จรงิ	
รวมถึงนักวิจัยมีความสามารถสูงมาก	ท�าให้สามารถ
พัฒนาต่อยอดในสิ่งท่ีเราต้องการได้	 ไหนจะอุปกรณ์
และเครือ่งมอืต่างๆ	ทีเ่ขาใช้ก็มคีวามทันสมยั	ทีส่�าคญั
ยังมกีระบวนการท�างานอย่างใกล้ชดิ	ทัง้หมดนีท้�าให้การ
พัฒนาผลติภัณฑ์เป็นไปอย่างราบรืน่	เสรจ็ตามก�าหนด
เวลา	และงานก็มปีระสทิธิภาพมากขึน้ด้วย
        

ต่อยอดธุรกิจด้วยงานวิจัยสุดล�้า
ลลานา ธีระนุสรณ์กิจ
ผู้อ�านวยการอาวุโส ศูนย์วิจัยและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร
บริษัท เคซีจี คอร์ปอเรช่ัน จ�ากัด
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นวัตกรรมและเทคโนโลยีมีความส�าคัญในธุรกิจอาหารมาก เพราะสร้างความแตกต่าง 
จนลูกค้าเปลี่ยนมาซื้อสินค้าและคู่แข่งยากที่จะเลียนแบบ ทั้งยังท�าให้เราครองส่วนแบ่ง
การตลาดได้นานกว่าอีกด้วย

Q: กระบวนการท�างานร่วมกับ สวทช. เป็นอย่างไร 
A:	เร่ิมจากโจทย์ของเราต้องชดัเจนก่อน	จากนัน้พูดคยุกับ 
ทมีนกัวิจยัถงึสิง่ทีเ่ราต้องการ	ลกัษณะสนิค้า	กลุม่ลกูค้า	 
ราคา	จ�าหน่ายทีไ่หน	 เลยไปถึงเรือ่งการขนส่งและการ
เก็บรกัษา	หลงัจากนัน้พวกเขาจะศกึษา	 ค้นคว้า	และ
กลบัมาน�าเสนอรายละเอยีดของผลติภณัฑ์ว่าจะไปใน
ทิศทางไหน	 ใช้เวลานานแค่ไหน	 งบประมาณเท่าไหร	่ 
ตรวจสอบทางเคมอีะไรบ้าง	สดุท้ายเราจะดรูายละเอยีด
ต่างๆ	ก่อนตกลงเซน็สญัญาท�างานร่วมกัน	และเมือ่งาน 
เริม่ต้นแล้วจะมกีระบวนการตดิตามความคบืหน้าอย่าง
ต่อเนือ่ง	และทมีนักวิจยัจะน�าเสนอผลงานทกุ	2	 เดอืน
พร้อมท้ังค�าแนะน�าต่างๆ	กระบวนการจะเป็นแบบนี ้
จนสดุท้ายได้เป็นผลติภัณฑ์ท่ีดท่ีีสดุส�าหรบัผูบ้รโิภค

Q: ความร่วมมอืกันท�าให้ได้ผลติภณัฑ์อะไรบ้าง
A:	 มีที่ท�าส�าเร็จออกมาแล้วหลายตัว	 โดยผลิตภัณฑ์
ล่าสุดท่ีจะออกสู่ตลาดในปีน้ีคือ	 ซีโร่แฟตมายองเนส	
(Zero	Fat	Mayonnaise)	ซึง่เกิดข้ึนมาจากกระแสใส่ใจ
เรือ่งสขุภาพของคนไทยทีม่ากขึน้เรือ่ยๆ	 เราเลยคดิถงึ
เมนท่ีูกินง่ายอย่างสลดั	แล้วพบว่าน�า้สลดัท่ีบรโิภคคู่กับ 
ผกัสลดัมปีรมิาณไขมนัสงู	ท�าให้ผูบ้รโิภครูส้กึว่าไม่ได้
บริโภคสลัดเพ่ือสุขภาพ	 อีกท้ังน�้าสลัดยังมีแคลอรีสูง	
จากตรงน้ีเราเลยอยากท�าซีโร่แฟตมายองเนสที่ดีต่อ
สขุภาพและมรีสชาติอร่อยด้วย	 ว่าแล้วเราเลยปรกึษา
กับทางเอม็เทคของ	สวทช.	 โดยมโีจทย์ไปว่า	 ต้องการ 
มายองเนสเพ่ือสุขภาพที่เหมาะกับคนไทย	ทั้งรสชาติ	
เนือ้สมัผสั	และหน้าตาอาหาร	เช่น	รสชาตเิปรีย้วหวาน	 
ตัวเนื้อมายองเนสต้องเกาะกับผักสลัด	สีต้องดูน่ากิน	 
การเก็บรกัษาต้องไม่เปลีย่นสภาพหรอืเกิดการแยกชัน้	 
เป็นต้น	
	 นอกจากน้ียังมีผลิตภัณฑ์ประเภทกลูเตนฟรีเบรด	 
(Gluten	Free	Bread)	และกลเูตนฟรคีรวัซอ็ง	(Gluten	
Free	Croissant)	 เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ท�าข้ึนจาก
เแป้งข้าวซึง่ไม่มกีลเูตน	เพ่ือเป็นทางเลอืกส�าหรบัคนไทย 

ที่แพ้กลูเตนให้สามารถรับประทานขนมปังได้	 และ 
อีกหน่ึงความตั้งใจของเราคือ	 บรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถ 
ย่อยสลายได้	 (Biodegradable)	 เพราะอย่างท่ีรูกั้นว่า 
ปัญหาขยะพลาสติกทวีความรุนแรงมากขึ้น	 และเรา
อยู่ในโลกน้ีร่วมกัน	 เราจึงอยากเป็นส่วนหน่ึงในการ
ดแูลสิง่แวดล้อมและดแูลโลกด้วยการใช้	Recyclable	
Packaging	อนัน้ีกเ็ป็นอกีหนึง่โปรเจกต์ทีเ่ราอยากจะ
ท�าวิจยัร่วมกับทาง	สวทช.	ในอนาคต	

Q: ประโยชน์ที่ได้รับจากความร่วมมือระหว่างกัน
คืออะไร
A: ในแง่ของงานวิจัยน่าจะเป็นเรื่องเวลาและโอกาส
ในการท�าธุรกิจ	 เพราะทีมนักวิจัยสามารถท�างานวิจัย
ได้ตรงกับส่ิงท่ีเราต้องการ	มีกรอบเวลาชัดเจน	และมี
ประชมุตดิตามผลกันต่อเน่ือง	ดงัน้ันเมือ่งานวิจยัใช้เวลา 
ไม่นาน	เราจะสามารถสร้างสรรค์ผลติภณัฑ์ออกสูต่ลาด 
ได้เรว็ขึน้หรอืตรงตามแผนธุรกิจทีว่างไว้
	 ทีส่�าคญัการท�างานร่วมกับ	สวทช.	ท�าให้งบประมาณ 
ไม่บานปลายเท่ากับการวิจัยเอง	 ซึ่งจะมีค่าใช้จ่ายทั้ง
บคุลากรเฉพาะทาง	ห้องปฏบิตักิาร	ตลอดจนเครือ่งไม้
เครือ่งมอืต่างๆ	หากเป็นเรือ่งการลดต้นทนุก็น่าจะเป็น
ในส่วนน้ีมากกว่า	
	 ข้อดีอีกอย่างคือ	 สวทช.	 สามารถสนับสนุนการ
สร้างสรรค์ผลติภณัฑ์ใหม่ๆ	 (New	Product	Creation)	
ทีม่คีวามแตกต่างจากสินค้าในตลาดท่ัวไป	เพราะสนิค้า 
บางอย่างต้องอาศยัความรูเ้ชงิลกึและเทคโนโลยีขัน้สงู 
เท่านัน้	ความแตกต่างตรงนีจ้ะท�าให้คนอืน่ท�าเลยีนแบบ
ได้ค่อนข้างยาก	และเราสามารถครองตลาดได้นานกว่า
	 สดุท้ายคอื	การท�างานของนักวิจยั	สวทช.	 ช่วยลด
ความเสี่ยง	 เพราะการลดความเสี่ยงถือเป็นหัวใจหนึ่ง
ของธุรกิจการผลิตอาหาร	อาหารท่ีได้ต้องมีคุณภาพ	 
ไม่มอีนัตรายใดๆ	ซึง่	สวทช.	ท�าให้เราได้ดีเย่ียมสมกับ
ทีเ่ราได้รบัความไว้วางใจจากผูบ้รโิภคมาตลอด	60	ปี

Q: ผู ้ประกอบการท่ัวไปอาจจะมีความคิดว่า  
งานวจัิยลงทุนค่อนข้างสงู จงึไม่เหน็ความจ�าเป็น 
ท่ีจะต้องท�างานวจิยั คุณคิดเห็นอย่างไร 
A:	แม้หลายคนอาจคดิว่าการท�าวิจยัต้องใช้เงินทนุสงู	 
แต่ค่าตอบแทนทีไ่ด้รบัจากการลงทนุหรอื	Return	on	
Investment	ก็สงูมากเช่นกัน	ในเมือ่ทุกอย่างต้องมกีาร
ลงทนุอยู่แล้ว	เราก็ต้องมาดวู่าสิง่ทีเ่ราท�านัน้คุม้ค่าหรอืไม่	 
การทีท่าง	KCG	ร่วมงานวจิยักับ	สวทช.	อาจมค่ีาใช้จ่าย
ทีส่งูกว่าการท�าวิจยัภายในองค์กร	แต่เมือ่เปรยีบเทยีบ
ระยะยาวดูแล้ว	การให้ทาง	สวทช.	 เป็นผู้ท�างานวิจัย 
จะท�าให้งานมีความรวดเร็ว	 ตรงตามเป้าหมาย	และ
มัน่ใจในคณุภาพได้มากเช่นกัน	
	 สิง่ทีอ่ยากแนะน�าอกีอย่างคอื	Time	to	Market	เป็น
เรือ่งส�าคัญมาก	ใครท�าก่อนได้ก่อน	 เพราะถ้าเราอยู่ใน
ตลาดก่อน	เป็นเจ้าแรกในตลาด	เราตัง้ราคาได้	คนเชือ่ถือ 
เรา	 เราก็จะมโีอกาสมากกว่า	และโอกาสประสบความ
ส�าเรจ็ก็มากตามไปด้วย	ดงันัน้ถ้างานวิจยัท�าให้เราอยู่
ในจุดนัน้ได้	ท�าไมเราจะไม่ลงทุนล่ะ	และต่อให้ประสบ

ความส�าเรจ็แล้วเราต้องไม่หยุดพัฒนา	 เราต้องมคีวาม
สร้างสรรค์อยู่ตลอดเวลา	และต้องตามเทรนด์อาหาร
และเทรนด์ของผูบ้รโิภคด้วย

Q: สุดท้ายในฐานะผู้ประกอบการท่ีประสบความ
ส�าเรจ็ คิดว่างานนวตักรรมและเทคโนโลยีมีความ
ส�าคญักับอุตสาหกรรมอาหารมากแค่ไหน
A:	 นวัตกรรมและเทคโนโลยีมีความส�าคัญในธุรกิจ
อาหารเป็นอย่างมาก	แม้นวตักรรมจะเป็นสิง่ใหม่	แต่ใน
ความใหม่น้ันก็มหีลายระดับ	ใหม่จากการพัฒนาสิง่เดมิ
หรอืใหม่แบบท่ียังไม่มใีครเคยท�า	อย่างไรก็ด	ีความใหม่
นัน้ก็ต้องเป็นความใหม่ทีล่กูค้าสนใจและตลาดต้องการ
ด้วย	ย่ิงถ้าไม่มคีูแ่ข่งทางการตลาด	มคีวามแตกต่างจน
ท�าให้ลกูค้าหนัมาสนใจ	และเปลีย่นมาซือ้สนิค้าของเรา
ได้ยิง่ด	ีทัง้หมดน้ีจะเกิดขึน้ก็ต้องอาศยัเทคโนโลยีและ
งานวิจัย	 ซึ่งจะท�าให้คู่แข่งยากที่จะเลียนแบบ	 เราจึง
ครองส่วนแบ่งการตลาดได้นานกว่านัน่เอง
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	 ต่อให้อยู่ห่างไกลจากวงการวิทยาศาสตร์ก็ไม่มใีคร
ไม่รูจ้กั	สวทช.	เพียงแต่หลายคนอาจคดิว่างานวิจยัของ
หน่วยงานนี้เป็นการพัฒนาอาหารในปัจจุบัน	ทว่าใน
ความเป็นจรงิ	สวทช.	ยังมงีานวิจยัเพ่ืออนาคตมากมาย	
หนึง่ในน้ันคอือาหารเพ่ืออนาคต	ซึง่สอดรบักับนโยบาย
ทีร่ฐัวางเป้าหมายให้อตุสาหกรรมอาหารมุง่ไปสูก่ารผลติ
อาหารทีใ่ช้วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีมากข้ึน	นีจ่งึเป็น
ทีม่าที	่ ดร.วรรณพ	 วิเศษสงวน	มาบอกเล่าถงึงานวิจยั
อาหารเพ่ืออนาคตของ	สวทช.	ซึง่ชีใ้ห้เหน็ทศิทางของ
อุตสาหกรรมอาหารไทยในอนาคตอันใกล้ท่ีก�าลังจะ 
มาถึงเรว็ๆ	นี้

Q: ช่วยเล่าถงึงานวจัิยสนับสนุนภาคอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศของ สวทช. ว่าเป็นอย่างไร
A: 	อย่างทีรู่กั้นว่าอตุสาหกรรมอาหารเป็นอตุสาหกรรม
ที่มีความส�าคัญต่อประเทศไทยมากๆ	 ไม่ว่าจะเป็น 
แหล่งอาหารส�าหรบัคนไทย	และสร้างรายได้เข้าประเทศ
เป็นจ�านวนมหาศาล	เราจงึพยายามให้นักวิจยัเก่ียวกับ
อาหารใช้ความสามารถในการท�างานเพ่ือตอบสนอง
ภาคอตุสาหกรรมน้ีให้ได้มากทีส่ดุ	
	 ที่ผ่านมาเราได้ท�างานวิจัยสนับสนุนอุตสาหกรรม
อาหารหลายส่วนด้วยกัน	แต่ตอนน้ีงานหลกัๆ	คอืการ

สร้างอุตสาหกรรมใหม่ที่เรียกว่า	 “อาหารฟังก์ชันและ
อาหารสขุภาพ”	หรอื	“Functional	Food	and	Healthy	
Food”	แต่ไม่ใช่แค่การผลติอาหารเท่านัน้	 เรามคีวาม
ต้องการยกระดบั	 “การผลติส่วนประกอบอาหาร”	หรอื	
“Functional	 Ingredient”	 ในอาหารเหล่านีใ้ห้กลายมา
เป็นอตุสาหกรรมหลกัของประเทศ	ซึง่จะช่วยเพ่ิมมลูค่า
ให้กับอตุสาหกรรมอาหารไทยได้มหาศาล	
 
Q: ถ้าอย่างน้ันในส่วนของ Functional Ingredient 
จะเน้นอะไรเป็นพเิศษบ้าง
A:	ในส่วนของ	Functional	 Ingredient	 ท่ีเรามุง่เน้นจะ
เป็นสารท่ีมคีณุสมบติัเชงิหน้าทีพิ่เศษ	ซึง่ท�าให้อาหาร 
มปีระโยชน์ต่อสขุภาพมากขึน้	ช่วยป้องกันโรค	หรอืท�าให้
อาหารมีความเหมาะสมกับผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม	 เช่น	
กลุม่ผูส้งูอายุทีม่คีวามสามารถในการกินอาหารน้อยลง	 
ดงันัน้อาหารจะถูกปรบัให้เข้ากบัอายุท่ีมากข้ึนของคน
กลุม่นี	้โดยอาจจะปรบัให้บดเคีย้วง่าย	ดดูซมึง่าย	หรอืใน
กลุม่ผูป่้วยทีต้่องบรโิภคคาร์โบไฮเดรตประเภท	Low	GI	 
(Low	Glycemic	 Index)	ซึง่เป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีจะถูก
เปลี่ยนเป็นน�้าตาลได้น้อย	จึงช่วยป้องกันภาวะการมี
น�า้ตาลในเลอืดสงู

ก้าวต่อไปของอาหารเพื่ออนาคต
ดร.วรรณพ วิเศษสงวน
ผู้อ�านวยการหน่วยวิจัยเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 
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เราต้องการยกระดับ “การผลิตส่วนประกอบอาหาร” หรือ 
“Functional Ingredient” ให้กลายเป็นอุตสาหกรรมหลักของประเทศ
ซึ่งจะช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับอุตสาหกรรมอาหารไทยได้อีกมหาศาล

Q: นอกจากอุตสาหกรรมอาหารแล้ว ภาคส่วนอ่ืนๆ 
ได้รบัอานิสงส์จากสิง่น้ีอย่างไรบ้าง
A:	ปกตแิล้วเวลาโรงงานผลติ	Functional	 Ingredient	
มกัน�าเข้าวัตถุดบิจากต่างประเทศ	ทัง้ๆ	ทีใ่นประเทศไทย
มวัีตถุดิบมากมาย	ดงันัน้รฐับาลและ	สวทช.	จงึสนใจ
น�าวตัถุดบิทางการเกษตรของไทยซึง่มอียู่มากมายและ
มกัจะขายในราคาถูกมากๆ	มาเปลีย่นเป็น	Functional	
Ingredient	 ท่ีมีมูลค่าสูงขึ้น	 ซึ่งการท�าเช่นน้ีไม่เพียง 
ตอบโจทย์เรือ่งสร้างอตุสาหกรรม	Functional	Ingredient	
แต่ยังยกระดบัอตุสาหกรรมอืน่ๆ	และภาคเกษตรไปใน 
คราวเดยีวกัน	ขอยกตวัอย่างให้เหน็ภาพคอื	แทนทีเ่รา
จะขายข้าวกิโลกรมัละ	20-30	บาท	 ถ้าเราสามารถรูไ้ด้
ว่าในข้าวมีสารอาหารอะไรบ้างท่ีเหมาะสมกับผู้ป่วย	 
ผู้สูงอายุ	 หรือผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม	 ก็จะเป็นการเพ่ิม
มลูค่าให้กับข้าวได้		ซึง่กลไกตรงนีจ้ะต้องใช้ความรูท้าง
วิทยาศาสตร์จากนักวิจัย	 เทคโนโลยี	 และนวัตกรรม
ระดับสูงต่างๆ	 เข้ามาช่วยเปลี่ยนแปลงให้เกิดขึ้นจริง
ให้ได้

Q: ผูป้ระกอบการท่ีท�าธุรกิจเก่ียวกับอุตสาหกรรม
อาหารจะปรับตัวไปเป็นอุตสาหกรรมใหม่ได้
อย่างไร
A:	 เรามคีวามตัง้ใจทีจ่ะท�าให้	Functional	 Ingredient	 
ออกไปสูเ่ชงิพาณิชย์ให้ได้มากทีส่ดุ	หน่ึงในนัน้คอืโรงงาน 
การผลติจะต้องมมีาตรฐานระดับสากล	ซึง่เราจะร่วมมอื
กับพันธมิตรในการลงทุนสร้างโรงงานที่ผลิตส่วนผสม
อาหารทีไ่ด้มาตรฐาน	ส่วนอตุสาหกรรมอาหารขนาดเลก็ 
และขนาดกลางที่ไม่มีเงินมากพอท่ีจะน�ามาลงทุน 
สร้างโรงงานใหม่	เราจะสนับสนนุให้ดดัแปลงหรอืต่อเตมิ 
บางส่วน	 เพ่ือให้รองรบักบักระบวนการใหม่ให้มากขึน้
เท่าทีจ่ะเป็นไปได้	 การเพ่ิมกระบวนการผลติส่วนผสม
อาหารใหม่ๆ	 เข้าไปจะท�าให้พวกเขาท�ารายได้มากขึน้
จากแค่ผลติอาหารขายอย่างเดยีวเท่านัน้	

Q: กลบัมาทีภ่าพรวมของ สวทช. จากประสบการณ์
คิดว่าจดุเด่นของท่ีน่ีคอือะไร
A:	ส�าหรบัจดุเด่นในการท�างานของ	สวทช.	คอื	แต่ละ
ศนูย์แห่งชาตมิพัีนธมติรของตวัเอง	นาโนเทคก็จะเน้น
ไปทีส่มนุไพร	มเีรือ่งอาหารสตัว์อยู่บางส่วน	 ไบโอเทค

ก็จะเน้นทีอ่าหาร	อาหารสตัว์	เอม็เทคก็จะเป็นเรือ่งของ
อาหารพิเศษ	หรอืการปรบัโครงสร้าง	 (Structure)	ของ 
อาหารต่างๆ	 ให้มีคุณสมบัติเหมาะสมกับผู้บริโภค
เฉพาะกลุ่ม	 เพราะฉะน้ันในแง่การท�างานเราจะเดิน
หน้ากระดานเลย	 ไม่โฟกัสเรือ่งไหนเป็นพิเศษ	จดุเด่น
อีกอย่างหนึ่งของที่นี่คือ	 เมื่อเราเดินหน้ากระดานไป
พร้อมกัน	 ก็จะเกิดการท�างานร่วมกันระหว่างศนูย์	 เกิด
การช่วยเหลือซึ่งกันและกัน	 มีการแลกเปลี่ยนการ
ท�างานโดยผสมผสานศาสตร์ความเชี่ยวชาญของ 
นักวิจัยจากทุกศูนย์แห่งชาติมาใช้ประโยชน์	 ดังน้ัน
ไม่ว่าจะงานวิจัยพ้ืนฐานหรืองานวิจัยของภาคเอกชน 
ก็สามารถท�าออกมาได้อย่างสมบรูณ์แบบ

Q: นับจากน้ีมีการตั้งเป้าหมายการท�างานต่อไป
อย่างไรบ้าง
A:	สิง่ทีเ่ราพยายามท�าคอื	การน�าของทีม่อียู่ใน	Pipeline	
ไม่ว่าจะเป็นเทคโนโลยี	ผลติภัณฑ์บางอย่าง	หรอือะไร
ต่างๆ	ทีเ่รามอียู่แต่ยังไปไม่ถึงปลายทาง	 ก็จะผลกัดัน 
ท�าทุกอย่างให้ลลุ่วงจนส�าเรจ็	 เพราะสิง่เหล่านีจ้ะน�าไป
ใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์	 ซึ่งจะท�าให้เกิดธุรกิจใหม่
ขึน้มาอกีมากมาย	
	 อีกอย่างหนึ่งคือ	 การดึงนักวิจัยของเรามาท�าเรื่อง	
Functional	Ingredient	มากขึน้	มาช่วยกันวางรากฐาน
เพ่ือทีจ่ะผลติของใหม่ๆ	ออกมาเพ่ิมเตมิจากของทีม่อียู่
ใน	Pipeline	 เรามคีวามคาดหวงัว่าในปี	2563	จะเกิด
ผลงานในอกี	10	อตุสาหกรรมให้ได้เห็นกันแน่นอน	

Q: สดุท้ายคดิว่าความท้าทายของการท�างานวจิยั
อยูต่รงไหน
A:	 ความท้าทายอย่างหนึง่ในชวิีตของการเป็นนักวิจยั
คอืการใช้ความรูค้วามสามารถ	และศักยภาพทางด้าน
เทคโนโลยีที่ตนเองมีอยู่มาท�าประโยชน์ให้กับประเทศ
อย่างเตม็ที	่ จากผลงานทีผ่่านมาผมคดิว่าเราเป็นทีรู่จ้กั
และได้รบัการยอมรบัจากสงัคม	จากพันธมติร	และจาก
หน่วยงานรัฐอื่นๆ	ทุกวันนี้กลายเป็นว่าถ้าพูดถึงเรื่อง 
งานวิจยัและนวัตกรรมอาหารก็ต้องมาที	่ สวทช.	 ก่อน	
นบัจากน้ีเราต้องรกัษามาตรฐานน้ีไว้	และผลติผลงาน
ออกมาให้มากขึน้ตามไปด้วย	
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	 ไม่มีนักธุรกิจคนไหนไม่อยากประสบความส�าเร็จ	 
แต่การท�างานเพียงคนเดยีวท่ามกลางการเปลีย่นแปลง
อาจใช้เวลานานกว่าจะส�าเรจ็ตามทีห่วังไว้	คงจะดกีว่า 
ถ้ามาขอค�าแนะน�าจากศูนย์บ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยี 
ของ	สวทช.	 ซึ่งมีความเชี่ยวชาญในการส่งเสริมและ
สนบัสนนุธุรกิจสูค่วามส�าเรจ็มากว่า	17	ปีเตม็	ปัจจบุนัมี	 
คุณศันสนีย์	 ฮวบสมบูรณ์	 ผู ้อ�านวยการฝ่ายและ 
ทมีงานทีม่คีวามเชีย่วชาญคอยช่วยเสรมิความแขง็แกร่ง
และก�าจดัจดุอ่อนต่างๆ	ของธุรกิจ	พร้อมแนะน�าให้รูจ้กั 
ผู้ประกอบการจนกลายเป็นเครือข่ายธุรกิจท่ีเติบโตไป
พร้อมกนัอย่างย่ังยืน	และน่ีคอืหน่วยงานท่ีผูป้ระกอบการ 
ควรท�าความรูจ้กัมากท่ีสดุในเวลานี	้

Q: หลายคนอาจไม่รูจั้กศนูย์บ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยี 
อยากให้คุณช่วยอธบิายให้ฟังหน่อย
A: ศูนย์บ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยี	หรือ	 Technology 
Business	Incubation	Center	(BIC)	เป็นหน่ึงหน่วยงาน 
ของ	สวทช.	ก่อตัง้ข้ึนตัง้แต่	17	ปีทีแ่ล้ว	โดยมหีน้าท่ีหลกั
ในการสนับสนุนและช่วยเหลือคนท่ีมีแนวคิดท�าธุรกิจ
โดยใช้ฐานของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีให้สามารถ
จดัต้ังธุรกิจ	พร้อมการด�าเนนิงานอย่างเป็นระบบและมี
ศกัยภาพในการเตบิโต	
	 ทั้งยังสนับสนุนกลุ่มนักวิจัยที่อยากน�างานวิจัย	 
ผลงานวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและนวตักรรมออกมาท�า
เป็นธุรกิจ	นอกจากน้ันยคุนียั้งเป็นยคุของกิจการแบบ 
สตาร์ตอัพ	 เราจึงเพ่ิมบทบาทเข้าไปช่วยส่งเสริมและ
สนับสนนุให้สตาร์ตอพัสามารถจดัตัง้หรอืท�าธุรกิจตรง
ตามคอนเซปต์ของเรา	คือสามารถท�างานได้เร็วและ
ขยายให้เตบิโตได้
	 เรายังมโีครงการมากมายเพ่ือบ่มเพาะผูป้ระกอบการ 
พร้อมกิจกรรมเสรมิความแขง็แกร่ง	 พัฒนาธุรกิจ	และ
บริการปรึกษาจากนักธุรกิจแถวหน้าของเมืองไทย	
ทั้งหมดนี้เป็นภารกิจหลักๆ	 ที่เราก�าลังท�าอยู่	 และ
เนื่องจากเราท�างานภายใต้หน่วยงาน	 สวทช.	 และ

กระทรวงวิทยาศาสตร์	 เรายังเป็นอีกหนึ่งกลไกส�าคัญ
ในการน�าวิทยาศาสตร์และนวัตกรรมไปเพ่ิมมลูค่าให้กับ
ธุรกิจของผูป้ระกอบการเทคโนโลยีหรอืคนท่ีสนใจอยาก
ท�าธุรกิจเทคโนโลยีอกีด้วย

Q: ช่วยยกตวัอย่างโครงการท่ีสนับสนุนผูป้ระกอบการ 
อุตสาหกรรมอาหารว่ามีอะไรบ้าง
A:	 โครงการเร่งการเติบโตของผูป้ระกอบการเทคโนโลยี
ในอุตสาหกรรมอาหาร	 หรือ	 Food	 Acceleration 
Program	 เพราะเป็นโครงการท่ีมุ ่งเสริมศักยภาพ 
ให้กับผู้ประกอบการด้านอาหารที่ต้องใช้วิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี	และนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมลูค่าให้กับผลติภัณฑ์
ของตัวเอง	พร้อมกับสร้างเครอืข่ายความร่วมมอื	 การ 
เข้าถึงผูเ้ชีย่วชาญ	ตลอดจนเพ่ิมขีดความสามารถด้าน
การแข่งขนัด้านการตลาดอกีด้วย

Q: อะไรคือจุดเด่นท่ีสดุของโครงการน้ี
A: เรามจีดุแตกต่างจากท่ีอืน่ๆ	3	อย่างด้วยกัน	อย่างแรก 
คอื	 เราเป็นศนูย์บ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยี	จงึโฟกัสไปท่ี
การเตบิโตของธุรกิจ	ซึง่เป็นสิง่ส�าคญัทีส่ดุส�าหรบัคนที ่
อยากท�าธุรกิจอยู่แล้ว	 อย่างที่สอง	 เราคือพ่ีเลี้ยง
ทางธุรกิจท่ีมีเครือข่ายท่ีปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญ 
มากประสบการณ์	 หลากหลายด้านในการจะเข้าไป
ช่วยพิจารณาว่า	 อะไรคือแก่นท่ีจะท�าให้ธรุกิจเติบโต
ตามเป้าหมายทีว่างไว้	 เพราะในมมุของผูป้ระกอบการ 
อาจมองไม่ออกว่าท�าไมสินค้าของเขาถึงขายได้น้อย	
หรอืขายได้มากแต่ไม่มเีงินเหลอืเป็นก�าไร	 เราจงึเข้ามา 
วินิจฉยั	 วิเคราะห์ธุรกิจเพ่ือปิดช่องว่างและเสรมิความ
แข็งแกร่งให้กับกิจการของเขา	 จุดเด่นสุดท้ายคือ 
เราเป็นศูนย์กลางท่ีเชื่อมต่อไปยังกลไกสนับสนุนอื่นๆ	
แม้ว่าศูนย์บ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยีจะไม่ได้สนับสนุน
โดยตรงเองก็ตาม	แต่เราจะช่วยเข้ามาดวู่ามกีลไกของ
ภาครฐัและภาคเอกชนใดทีจ่ะช่วยให้เขาได้มกีารพัฒนา
ธุรกิจ	ขายได้มากข้ึน	ได้ก�าไรมากขึน้

บ่มเพาะนักธุรกิจสู่ความส�าเร็จ
ศันสนีย์ ฮวบสมบูรณ์
ผู้อ�านวยการฝ่าย ศูนย์บ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยี
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เป้าหมายของเราคือการบ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยีของประเทศให้เติบโตได้อย่างยั่งยืน
ทั้งในแง่สร้างรายได้ที่ดี สร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ และประสบความส�าเร็จในระดับโลก

Q: โครงการน้ีจะเข้ามาช่วยเสริมความแข็งแกร่ง
และศักยภาพท่ีเป็นประโยชน์กับผู้ประกอบการ 
ในด้านใดบ้าง
A: อย่างท่ีบอกว่าเป้าหมายของเราอยู่ท่ีการเพ่ิมยอดขาย
ของธุรกิจ	ดงันัน้ในโปรแกรมจะมกีารคดัสรรผูเ้ชีย่วชาญ
ทีม่ปีระสบการณ์และนกัธุรกิจแถวหน้ามาประเมนิและ
ปิดช่องว่างต่างๆ	ของธุรกิจ	ไม่ว่าจะเป็นกระบวนการผลติ	
บรรจภุณัฑ์	รสชาต	ิการประชาสมัพันธ์	เลยไปถึงการขาย	
	 ทีส่�าคญัผูเ้ชีย่วชาญเหล่านียั้งคอยให้ค�าปรกึษาเพ่ือ
เพ่ิมโอกาสในการท�าธุรกิจ	และเพ่ิมขีดความสามารถ
ทางด้านการตลาดให้กับผู้ประกอบการอาหารภายใต ้
คอนเซปต์	“High	Growth	High	Value”	เพ่ือให้ผลติภณัฑ์
ของเขามมีลูค่าจนเกิดเป็นการเตบิโตอย่างรวดเรว็
	 พร้อมกับได้รับการสนับสนุนงบประมาณอุดหนุน	
75%	ของมลูค่าโครงการแต่ไม่เกิน	500,000	บาท	โดยมี
ข้อตกลงร่วมกันว่าจะแบ่งปันข้อมลูร่วมกันอย่างไร	และ 
การเข้าร่วมโครงการเป็นหน้าท่ีและภารกิจของผูบ้รหิาร 
ทีจ่ะต้องเข้ามาร่วมกิจกรรม	เป็นการท�างานร่วมกัน	ระยะ
เวลาของโครงการอยู่ทีป่ระมาณ	6-8	เดอืน	สดุท้ายเรายัง 
ให้ค�าแนะน�าเพ่ือเชื่อมโยงไปยังหน่วยงานที่ให้การ
สนบัสนนุผูป้ระกอบการในด้านอืน่ๆ	อกีด้วย

Q: นอกจากโครงการดังกล่าวแล้ว ศูนย์บ่มเพาะ
ธุรกิจเทคโนโลยียังมีการช่วยสนับสนุนส่งเสริม 
ผู้ประกอบการอ่ืนๆ  อย่างไรบ้าง
A:	 เรามีโครงการสนับสนุนผู้ประกอบการที่น่าสนใจ
หลายโครงการ	 ได้แก่	 โครงการเถ้าแก่น้อยเทคโนโลยี	
โดยร่วมมอืกับบรษิทัสามารถ	คอร์ปอเรชัน่	เพ่ือบ่มเพาะ 
คนรุน่ใหม่อายุระหว่าง	20-35	ปีทีม่ไีอเดยีอยากท�าธุรกจิ
เทคโนโลยีของตวัเอง	และผลกัดนัให้เกิดข้ึนจรงิให้ได้	
	 โครงการต่อมาเรามีการร่วมมือกับกรมส่งเสริม
อุตสาหกรรมเพ่ือบ่มเพาะคนท�างานที่อยากท�าธุรกิจ 
หรือบุคคลท่ัวไป	 โดยเน้นบ่มเพาะธุรกิจทั่วไปและ
เทคโนโลยี	ซึง่แยกย่อยออกเป็น	2	ประเภท	ได้แก่	ธุรกิจ
ซอฟต์แวร์ไอท	ีและธุรกิจเทคโนโลยี

	 อกีโครงการท่ีน่าสนใจไม่แพ้กันคอื	 โครงการสร้าง 
ผูป้ระกอบการธุรกิจเทคโนโลยีนวัตกรรม	หรอื	Startup	
Voucher	ซึง่ปีนีเ้ขา้สู่ปีที	่ 3	แล้ว	 โดยเราจะสนับสนนุ
ด้านการเงนิให้ผูป้ระกอบการทีม่สีนิค้าพร้อมจ�าหน่าย
ให้สามารถขยายตลาดเป็นจ�านวน	75%	ของมูลค่า
โครงการ	แต่ไม่เกิน	800,000	บาทต่อโครงการต่อราย	
ส�าหรบัการท�ากิจกรรมทางด้านการตลาดต้ังแต่จดัแสดง
สนิค้า	จดังานเปิดตวั	ไปจนถึงส่งเสรมิการขาย	
	 นอกจากนี้เรายังมีโครงการสนับสนุนนักวิจัยหรือ 
คนท่ีอยากน�างานวิจยัออกไปเพ่ือท�าเป็นธุรกิจจรงิ	 โดย
เป็นโครงการท่ีมีข้อบันทึกตกลงกับสถานทูตอังกฤษ
เพ่ือส่งนักวิจัยหรือสนับสนุนคนท่ีอยากน�างานวิจัยมา
ท�าธุรกิจ	โดยได้รบัโอกาสศกึษาเรยีนรูเ้ทคโนโลยีในเชงิ
พาณิชย์ที่มหาวิทยาลัยออกซ์ฟอร์ด	ประเทศอังกฤษ 
เป็นเวลา	2	สปัดาห์	และยงัมโีครงการร่วมมอืกับไต้หวัน
นัน่คือ	Taiwan	Startup	Gateway	ส�าหรบัคนท่ีอยาก 
ขยายตลาดไปสูต่ลาดไต้หวันหรอืตลาดจนี	โดยเราจะส่ง 
ผูป้ระกอบการไปศกึษาและท�าความรูจ้กัตลาดไต้หวัน
เป็นเวลา	2	 สัปดาห์	 และจัดแสดงสินค้าท่ีงาน	Meet	
Taipei	

Q: จากประสบการณ์แล้วคิดว่าความท้าทายของ 
ผู้ประกอบการอาหารในยุคน้ียังมอีะไรบ้าง
A:	 จริงแล้วๆ	มีทั้งความท้าทายและโอกาส	 เพราะใน 
ยุคนีต้ลาดของธุรกิจอาหารมคีวามชดัเจนมากขึน้	 เช่น	
กลุม่กินอาหารคลนี	อาหารออร์แกนิก	ซฟู้ีด	หรอืตอนน้ี
สงัคมไทยก�าลงัเข้าสูก่ารเป็นสงัคมผูส้งูวัย	อาหารของ
ผู้สูงวัยก็เป็นอีกหน่ึงโอกาสท่ีน่าสนใจไม่แพ้กัน	 ตรงน้ี
ท�าให้ผู้ประกอบการตัดสินใจประกอบธุรกิจอาหารได้
ง่ายขึน้
	 แต่ความท้าทายคือ	 ผู้บรโิภคกลุม่ไหนท่ีมปีรมิาณ
มากพอท่ีจะเข้าถึง	ขายได้	และประกอบธุรกิจประสบ
ความส�าเรจ็ได้	ตรงนีผู้ป้ระกอบการต้องมองให้ออกให้ได้	 
หรอืถ้าจบัจดุได้แล้วและสนิค้าขายดก็ีต้องมาดตู่อว่าจะ 
ผลติทนัหรอืไม่	การผลติมคีณุภาพเพียงพอกับผูบ้รโิภค

กลุ่มนั้นหรือเปล่า	 จะใช้เครื่องมือหรืออุปกรณ์อะไรที่ 
พอเหมาะพอควรในการท�าให้ธุรกิจมกี�าไรเหลอืมากพอ
ให้ธุรกิจของตวัเองเตบิโตได้	
	 และในทางกลบักัน	สิง่ทีเ่รามองเห็น	คนอืน่ก็มองเห็น 
ได้เหมอืนกัน	 ดังน้ันใครท�าได้เรว็และท�าให้น่าสนใจได้
มากกว่า	ย่อมประสบความส�าเรจ็ได้เรว็กว่า	ดงัน้ันถ้ามี
ศนูย์บ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยีหรอืหน่วยงานภาครฐัและ 
ภาคเอกชนอืน่ๆ	มาเป็นท่ีปรกึษาย่อมท�าให้โอกาสใน
การพัฒนาและเติบโตมีมากกว่าการท�าทุกอย่างด้วย
ตวัเองคนเดยีว	
	 อกีประเดน็หนึง่ทีอ่ยากฝากไว้คอื	ผูป้ระกอบการต้อง 
รูจ้กัสนิค้าของตวัเองให้ลกึซึง้มากขึน้กว่าเดมิ	อย่างเช่น
ปัจจบุนัผูบ้รโิภคใส่ใจเรือ่งสขุภาพมากข้ึน	และอยากรู้
เรือ่งข้อมลูโภชนาการ	(Nutrition)	ทีอ่ยู่ในอาหาร	ขนม	
หรอืแม้แต่เครือ่งดืม่ว่าให้ประโยชน์ต่อร่างกายอย่างไร	
ในส่วนนีเ้ป็นเรือ่งของวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีทีจ่ะเข้าไป
บอกได้ว่าอาหารหรอืขนมนีใ้ห้ปรมิาณแคลอรเีท่าไร	มี
สารอาหารอะไรบ้าง	เรือ่งของคณุค่าทางอาหารจะท�าให้
สนิค้ามมีาตรฐานและมคีณุค่ามากขึน้ด้วย	ตรงนีก็้เป็น
อกีเรือ่งทีเ่ป็นท้ังโอกาสและความท้าทายด้วยเช่นกัน

Q: คาดหวังหรือตั้งเป้ากับศูนย์บ่มเพาะธุรกิจ
เทคโนโลยีอย่างไรบ้าง
A: เป้าหมายของเราคอื	การบ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยี 
ของประเทศให้เติบโตได้อย่างย่ังยืน	ทัง้ในแง่สร้างรายได้ 
ที่ดี	 สร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ	 ออกมาต่อเน่ือง	 สามารถ
เข้าไปจดทะเบยีนในตลาดหลกัทรพัย์	 การได้มโีอกาส
เข้าไปร่วมทุน	หรือแม้แต่การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจ
เทคโนโลยีท่ีเป็นทีรู่จ้กัในระดบัโลก	
	 และเมือ่ธุรกิจประสบความส�าเรจ็ได้ขนาดนัน้	 ก็จะ
กลายมาเป็นตัวอย่างให้ผูป้ระกอบการรุน่หลงัได้ศกึษา
และเรียนรู้	 เพ่ือหาแนวทางในการท�าธุรกิจเทคโนโลยี 
ของตนเองให้ก้าวหน้าได้เช่นเดียวกัน	 โดยเราจะเป็น
ตวักลางในการให้รุน่พ่ีเหล่านีม้าเป็นท่ีปรกึษา	คอยให้
ค�าแนะน�าแก่นกัธุรกิจรุน่หลงั	พานักธุรกิจรุน่หลงัๆ	เข้าสู่ 
ตลาด	และยังรับงานของกันและกันจนกลายมาเป็น
เครอืข่ายนักธุรกิจทีเ่ตบิโตไปพร้อมๆ	 กัน	ทัง้หมดนีจ้ะ
ท�าให้ภาพรวมของธุรกิจประเทศไทยมีความเข้มแข็ง
และเติบโตได้อย่างย่ังยืน	ซึ่งตรงนี้ก็เป็นเป้าหมายใน
ระยะยาวของเรานัน่เอง	



39  38  Food for Future

R&D Facilities for Food Industry

	 ในยุคท่ีความต้องการของผูบ้รโิภคเปลีย่นแปลงอยูต่ลอดเวลา	ผูป้ระกอบการอาหาร
จงึจ�าเป็นต้องปรบัตวัเพือ่ตอบสนองความต้องการอย่างรวดเรว็เช่นเดยีวกัน	เทคโนโลยี
และนวัตกรรมจึงเป็นกุญแจส�าคัญในการเพิ่มขีดความสามารถด้านการแข่งขันของ 
ผู้ประกอบการ	รวมท้ังช่วยสร้างเครอืข่ายตลอด	Value	Chain	 ในอุตสาหกรรมเกษตร
และอาหารเพือ่เชือ่มโยงความเชีย่วชาญและความสามารถของผู้ผลติ	หน่วยงานวจิยั	
หน่วยงานสนบัสนุนท้ังภาครฐัและเอกชน	 รวมไปถงึผูป้ระกอบการในอตุสาหกรรมท่ี
เกีย่วข้องเข้าด้วยกัน	น�ามาซึง่การลดต้นทุนและสร้างมูลค่าเพิม่ของสนิค้า	 ด้วยเหตน้ีุ
อุทยานวทิยาศาสตร์ประเทศไทยจึงมี	“นิคมวจัิยส�าหรบัเอกชน”	ส�าหรบัท�าวจัิย	พฒันา	 
และให้บรกิารด้านนวตักรรมอาหารอย่างครบวงจร	ประกอบด้วยหลายหน่วยงานดงัน้ี

	 เปิดให้บริการวิเคราะห์ทดสอบด้านอาหารด้วย
กระบวนการทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอนัทันสมยั 
สามารถวเิคราะห์งานทีม่คีวามซบัซ้อนได้	โดยมทีมีวิจยั 
ผู้เชี่ยวชาญที่พร้อมให้บริการ	7	วัน	ตลอด	24	ชั่วโมง	
พร้อมกันนัน้ยังเพ่ิมประสทิธิภาพการวิเคราะห์ทดสอบ
อย่างรอบด้านด้วยการท�างานประสานกับศนูย์เครือ่งมอื 
วิทยาศาสตร์ทั่วประเทศ	 20	 แห่ง	 รวม	NCTC	 เพ่ือ 
ยกระดับความปลอดภัยของสินค้า	 พัฒนาผลิตภัณฑ์
ด้านอาหารและอุตสาหกรรมอาหารให้มีมูลค่าสูงขึ้น 
ผ่านห้องปฏิบตักิารสดุล�า้	ช่วยให้ภาคเอกชนลดค่าใช้จ่าย 
ในการส่งผลิตภัณฑ์ไปตรวจสอบยังต่างประเทศ	 โดย 
ในส่วนของการวิเคราะห์ทดสอบด้านอาหาร	แบ่งออก
เป็นกลุม่ห้องปฏิบตักิารย่อย	3	ห้องปฏบิตักิาร	ได้แก่

	 1.	 กลุ ่มห้องปฏิบัติการลักษณะเฉพาะทาง
ชีวภาพ	 (Biological	 Characterization	 Property	
Laboratory)	รองรบัการวเิคราะห์ทดสอบทุกบรกิาร	ดงันี้
	 วเิคราะห์หาค่ากิจกรรมเอนไซม์ในผลติภณัฑ์อาหาร	
เพ่ือเพ่ิมอัตราการดูดซึมสารโภชนาการ	 การย่อยใน
ร่างกาย	 ด้วยวิธีการทดสอบท่ีได้มาตรฐานและมีวิธี
ปฏบิตังิานตาม	NSTDA	Standard	Method

	 2.	 กลุ ่มห้องปฏิบัติการลักษณะเฉพาะทาง
กายภาพ	 (Physical	 Characterization	 Property	
Laboratory)	 เพ่ือทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ
ประกอบด้วย
	 2.1	ห้องปฏิบตักิาร	Microscopy		วิเคราะห์ลกัษณะ
ของพ้ืนผวิของตวัอย่างต่างๆ	ในอตุสาหกรรมอาหาร	เช่น	
เนือ้สตัว์	เปลอืกกุ้ง	เซลลโูลส	วุ้น	เป็นต้น	และวเิคราะห์
องค์ประกอบของธาตใุนอาหารและบรรจุภณัฑ์ทีส่มัผสั
อาหาร	
	 2.2	 ห้องปฏบัิตกิาร	X-Ray	Technique	 วิเคราะห์ 
หาขนาดและลกัษณะรปูร่างของสารโมเลกุลใหญ่	 เช่น	
คอลลาเจน	โปรตนี	เป็นต้น
	 2.3	 ห้องปฏบิตักิาร	Material	Property	 วิเคราะห์
คุณสมบติัทางความร้อนต่างๆ	ของอาหารและสารใน
อาหาร	เช่น	อณุหภูมทิีค่งตวั	อณุหภูมทีิอ่่อนตวั	อณุหภูมิ
ทีเ่ปลีย่นแปลงสภาพทางเคม	ีเป็นต้น	รวมท้ังวิเคราะห์หา

จดุหลอมเหลวของอาหารต่างๆ	เช่น	มาการนี	เจลลี	่วุ้น	
เป็นต้น	และยังวิเคราะห์คณุสมบตัทิางความร้อนในการ
ปรบัปรงุ	ออกแบบ	จดัการ	แปรรปู	และบรรจภัุณฑ์ต่างๆ

 3.	 กลุ ่มห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ทางเคมี	
(Chemical	 Analysis	 Laboratory)	 เพ่ือทดสอบ
คณุสมบตัทิางเคม	ีประกอบด้วย
	 3.1	 Gas	 Chromatography	 and	 Mass	
Spectrometry	Lab	 วิเคราะห์หาสารปนเป้ือนอนัตราย
ในอาหารและของเหลว	 เช่น	ยาฆ่าแมลง	ยาพิษจาก 
เชือ้รา	ยาปฏิชวีนะ	สารตกค้างในเนือ้สตัว์หรอืในอาหาร
ทะเล	เป็นต้น
	 3.2	 Elemental	Analysis	 Lab	 วิเคราะห์เพ่ือหา
ปรมิาณของโลหะหนกัทีป่นเป้ือน	 รวมทัง้แร่ธาตทุีเ่ป็น
องค์ประกอบในอาหาร

	 ภายในมีเครื่องมือวิเคราะห์และทดสอบต่างๆ	
เช่น	Gas	Chromatography-Mass	Spectrometry	
(GC-MS)	with	Headspace	Samplers	 (HS),	Gas	
Chromatography-Mass	 Spectrometry/Mass	
Spectrometry	(GC-MS/MS),	Liquid	Chromatography- 
Mass	Spectrometry/Mass	Spectrometry	 (LC-MS/
MS),	Thermal	Desorption	System	(TD),	Inductively	
Coupled	Plasma-Atomic	Emission	Spectroscopy	
(ICP-AES),	 Inductively	Coupled	 Plasma-Mass	
Spectrometry	 (ICP-MS),	 Small	 Angle	 X-Ray	
Scattering	 (SAXS),	 Field	 Emission	 Scanning	
Electron	Microscope	 (FE-SEM)	 รวมถึงเครื่องมือ
เตรยีมตวัอย่างท่ีมเีทคโนโลยีล�า้สมยั	 เช่น	Robotic	& 
Multipurpose	 Sample	 Preparation	 System,	
Microwave	Digestion	เป็นต้น

1. ศูนย์บริการวิเคราะห์ทดสอบ สวทช. NCTC

Thermal	Desorption	System	(TD)
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3. BIOTEC 
Bioprocessing Facilities

	 โครงสร้างพื้นฐานของไบโอเทคที่เตรียมสนับสนุน
การถ่ายทอดเทคโนโลยีงานวิจัยด้านการพัฒนา
กระบวนการผลิตสารเมตาบอไลต์และสารมูลค่าสูง 
จากจุลินทรีย์สู่ภาคอุตสาหกรรมต่างๆ	 รองรับงานท่ี
เก่ียวข้องกับจุลินทรีย์ท่ัวไปและจุลินทรีย์ที่ผ่านการ 
ตดัต่อพันธุกรรม	(GMM)	ในระดับขยาย	

4. หน่วยวิจัยเทคโนโลยีการตรวจวินิจฉัย
ทางชีวภาพ 
Biosensing Technology Unit

	 ท�างานวิจัยทางด้านอุตสาหกรรมอาหารท่ีมุ่งเน้น
การพัฒนาเทคโนโลยีทางด้านการตรวจวิเคราะห์เพ่ือ
ความปลอดภัยทางอาหาร	 และการตรวจวิเคราะห์
คณุภาพอาหาร	 โดยวิจยัและพัฒนาตวัอย่างท่ีมคีวาม
จ�าเพาะเจาะจง	การพัฒนาเทคโนโลยีชดุตรวจท่ีสามารถ
ตรวจสารบ่งชี้ทางชีวภาพได้ทีละหลายตัวพร้อมๆ	กัน	
และการตรวจสารก่อโรคปนเปื้อนในอาหาร	 เพ่ือให้
ผลติภณัฑ์อาหารมคีวามปลอดภัย	และเพ่ิมศกัยภาพ
ในการแข่งขันทางการค้า	พร้อมกันน้ีได้พัฒนาวิธีการ
วิเคราะห์สารชีวโมเลกุล	 (Metabolites)	 การตรวจ
คณุภาพผลิตภณัฑ์อาหารด้วยการตรวจสารเมตาโบไลต์
การตรวจสารอาหารเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตให ้
คงเหลอืสารอาหารท่ีต้องการ	และการตรวจสารอาหาร 
ทีส่�าคญั	รวมถึงการให้บรกิารเชงิพาณิชย์ในการตรวจวัด 
ระดบั	Biomarker
	 ส�าหรบังานวจิยัด้านอตุสาหกรรมการเกษตรมุง่เน้น 
ไปท่ีการพัฒนาเทคโนโลยีการตรวจวินิจฉยัเพ่ือส่งเสรมิ
อุตสาหกรรมพืชเศรษฐกิจและอุตสาหกรรมสัตว์น�้า
เศรษฐกิจ	 โดยการค้นหาสารบ่งชีท้างชวีภาพทีม่คีวาม
จ�าเพาะ	และสามารถตรวจได้ทลีะหลายตวัพร้อมๆ	กัน	
เช่น	การน�าเทคโนโลยแีบบอะเรย์ไม่ว่าจะเป็นแอนตบิอดี
อะเรย์หรือบีดอะเรย์เพ่ือเป็นชุดตรวจเชื้อก่อโรคในพืช 
ทลีะหลายๆ	ชนิด	พร้อมกันน้ียังมุง่เน้นเรือ่งการตรวจโรค 
ในปลาและกุ้ง	และการตรวจความสมบรูณ์พันธ์ุของกุ้ง	 
โดยการใช้ดีเอ็นเอไมโครอะเรย์	 Next	Generation	
Sequencing	และ	In	Silico	Methods	ท�าการศกึษาใน

ระดบั	Genomics	และ	Transcriptomics	 เพ่ือศกึษา 
หาสารชีวโมเลกุลที่บ่งชี้ถึงความสมบูรณ์พันธุ์ของกุ้ง 
กุลาด�า	การใช้เทคโนโลยี	Bead	Array	ศกึษาประชากร 
แบคทีเรยีในล�าไส้กุ้ง	เพ่ือหาตวับ่งชีถึ้งแบคทีเรยีกลุม่ที ่
มีประโยชน์	 และอาจพัฒนาเป็น	 Probiotics	 ในการ
เพ่ิมภูมคุ้ิมกันสตัว์น�า้	เช่น	กุ้งกุลาด�า	การใช้เทคโนโลยี 
แลมป์ร่วมกับวสัดนุาโน	ร่วมกับเทคโนโลยี	Microfluidics	
และแลมป์เปลีย่นส	ี (LAMP-color)	 รวมทัง้การพัฒนา
เทคโนโลยี	 Electrochemical	 Sensor	 เพ่ือการตรวจ
วินจิฉยัเชือ้ก่อโรคในสตัว์น�า้

5. หน่วยปฏิบัติการเทคโนโลยี
แปรรูปมันส�าปะหลังและแป้ง

	 หน่วยงานภายใต้ความร่วมมอืระหว่างไบโอเทค	และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์	เพ่ือด�าเนินการวิจัยและ
พัฒนาเทคโนโลยีทีเ่ก่ียวข้องกับมนัส�าปะหลงัและแป้ง	
ตลอดจนยกระดบัอตุสาหกรรมมนัส�าปะหลงัและแป้ง	 
และส่งเสรมิความสามารถในการแข่งขนักับอตุสาหกรรม 
อืน่ๆ	เพ่ือก่อให้เกิดประโยชน์ท้ังในทางตรงและทางอ้อม
ต่อภาครฐัและภาคเอกชน	โดยทีมงานมคีวามเชีย่วชาญ
ด้านการวิเคราะห์สมบัติโครงสร้าง	 เคมีกายภาพของ
คาร์โบไฮเดรตเชงิลกึ	เพ่ือสนับสนนุการพัฒนาผลติภัณฑ์
อาหารเพ่ือสขุภาพ	การพัฒนาเทคโนโลยพ้ืีนฐานด้าน
เอนไซม์ย่อยแป้งเพ่ือสนับสนุนการสร้างอาหารเพื่อ
สขุภาพ	การดดัแปรแป้งมนัส�าปะหลงัด้วยวิธีทางเคมี
ส�าหรบัใช้ในผลติภัณฑ์อาหาร	เป็นต้น

6. หน่วยวิจัยความหลากหลายทางชีวภาพ
และชีววัสดุ Biodiversity and 
Biotechnological Resource Unit

	 ด�าเนนิงานวิจยัและพัฒนาด้านความหลากหลาย
ของทรพัยากรชวีภาพในประเทศไทย	และส่งเสรมิการ
ต่อยอดงานวิจยัและการถ่ายทอดเทคโนโลยีทีเ่ก่ียวข้อง
กับทรพัยากรชวีภาพ	โดยมุง่เน้นการศกึษาวิวัฒนาการ
ความหลากหลายทางชีวภาพและอนุกรมวิธานของ
จลุนิทรย์ี	 รวมถึงปฏิสมัพันธ์ระหว่างจลุนิทรย์ี	สิง่มชีีวิต
เจ้าบ้าน	และนเิวศวิทยา	ตลอดจนการวิจยัและพัฒนา
จลุนิทรย์ีอย่างเป็นระบบ	(Systems	Microbiology)	เช่น	
การพัฒนาระบบการท�างานของจุลินทรีย์ในการผลิต
โปรตนีเป้าหมายโดยอาศยัการสร้างความสามารถด้าน	
Bioinformatics,	Molecular	Biology	และ	Synthetic	
Biology	 เพ่ือสนับสนุนการใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์	
และการพัฒนากระบวนการผลติโปรตนีเป้าหมายเพ่ือ
ประโยชน์ในเชิงอตุสาหกรรมและสิง่แวดล้อม	ทัง้ยังมี
ศนูย์ชวีวัสดปุระเทศไทยทีใ่ห้บรกิารชวีวัสดุต่างๆ	ได้แก่	
จลุนิทรย์ี	พลาสมดิ	และแอนติบอดี	 ผ่านทางเวบ็ไซต์	
www.tbrcnetwork.org	 โดยมีจ�านวนจุลินทรีย์ท่ีม ี
ข้อมลูการน�าไปใช้ประโยชน์ส�าหรบัให้บรกิารมากกว่า	
10,000	สายพันธ์ุ

2. ศูนย์นวัตกรรมอาหารและอาหารสัตว์ 
Food and Feed Innovation Center

	 วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการสร้าง
นวัตกรรมที่ตอบสนองความต้องการของภาคเอกชน	
ทั้งยังคิดค้นและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ	และต่อยอด
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้พัฒนาข้ึนแล้วไปสู่การใช้ประโยชน์ใน
เชงิพาณชิย์	ตลอดจนทดสอบและพัฒนาระบบการผลติ 
ในระดับก่ึงอุตสาหกรรม	 จนได้ต้นแบบผลิตภัณฑ์ที่
ใช้ส�าหรับการทดลองในภาคสนาม	และการประเมิน 
ความเป็นไปได้ทางธุรกิจ	ซึง่จะผลกัดนัผลงานวิจยัให้
ถ่ายทอดสู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ได้รวดเร็วและ 
มปีระสิทธิภาพเพ่ิมขึน้
	 นอกจากนียั้งประสานงานจดัหาและรบัเทคโนโลยี
จากต่างประเทศ	สร้างพันธมติรวิจยัร่วมกับหน่วยงาน
ต่างประเทศ	เป็นตวักลางจดัหาและปรบัเทคโนโลยีจาก
ต่างประเทศให้เหมาะสมกับผูป้ระกอบการในไทย	ตลอด
จนบรกิารทางวิชาการในด้านการเป็นทีป่รกึษา	ทัง้ยังมี
การบรกิารด้านเทคนคิ	การบรกิารเช่าเครือ่งมอืส�าหรบั
ภาครัฐและเอกชน	การถ่ายทอดเทคโนโลยีและการ
ฝึกอบรมเฉพาะทางให้กับบคุลากร	 เพ่ือยกระดับความ
สามารถทางเทคนิคของบุคลากรให้มีความเชี่ยวชาญ
และทกัษะเพิม่ขึ้น	ตลอดจนการสร้างองคค์วามรู้ด้าน
การประเมนิความเสีย่งเชงิปรมิาณ	 เพ่ือก�าหนดเกณฑ์
ควบคุมความปลอดภยัในอาหารตัง้แต่จดุเริม่ต้นจนถึง
ปลายทางการผลติ
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	 นอกเหนือไปจากหน่วยงานของ	สวทช.	แล้วยังมี
บรกิารและการสนบัสนุนของหน่วยงานภายนอกซึง่เป็น
เครือข่ายส�าหรับสนับสนุนธุรกิจนวัตกรรมอาหารและ
อตุสาหกรรมเก่ียวเนือ่งดงัต่อไปน้ี
 1.	สถาบนัค้นคว้าและพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร	
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
	 ให้บริการการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ตามความต้องการของผู้ประกอบการ	 โดยมีนักวิจัย
ผู้เชี่ยวชาญและมากประสบการณ์คอยให้ค�าแนะน�า
ตามหลักวิชาการ	 พัฒนาผลิตภัณฑ์ตามกระบวนการ
ศึกษาและค้นคว้าอย่างละเอียดรอบคอบเพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารอย่างครบวงจร	 โดยใช้เทคโนโลยี
การแยก	 การสกัด	 การท�าให้เข้มข้น	 และการท�าให้
บรสุิทธ์ิ	 เทคโนโลยีการห่อหุ้มสารส�าคัญส�าหรบัอาหาร 
เพ่ือสุขภาพ	 เทคโนโลยีการแปรรูปโดยใช้ความดันสูง	 
เทคโนโลยีการผสมและขึ้นรูป	 เทคโนโลยีการตรวจ 
ประเมนิคณุภาพอาหารและวิทยาการผูบ้รโิภค	เทคโนโลยี 
การบรรจุและโลจิสติกส์ส�าหรับห่วงโซ่การผลิตสินค้า
อาหาร	เทคโนโลยีการออกแบบเครือ่งจกัรและอปุกรณ์
สมัผสัอาหารส�าหรบัระบบการผลิตอตัโนมติัซึง่ต้องเป็น	
Hygienic	Design

	 2.	สถาบนัโภชนาการ	มหาวทิยาลยัมหิดล
	 ให้บรกิารตรวจวเิคราะห์ตามพระราชบญัญตัอิาหาร	
กระทรวงสาธารณสขุ	จนได้รบัการยอมรบัจากส�านกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา	กระทรวงสาธารณสขุ	ให้
เป็นห้องปฏิบตักิารซึง่สามารถวิเคราะห์ตวัอย่างอาหาร
เพ่ือขึน้ทะเบยีนได้	โดยปัจจบุนัสามารถวิเคราะห์อาหาร
เพ่ือข้ึนทะเบียนตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ได้มากกว่า	25	ชนดิ	พร้อมทัง้ให้บรกิารการวเิคราะห์ 
สารอาหาร	การวิเคราะห์เพ่ือท�าฉลากโภชนาการทัง้ไทย 
และต่างประเทศ	 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางฟิสิกส์	
การวิเคราะห์สารเจือปนและสารปนเปื้อนในอาหาร	
การวิเคราะห์จลุนิทรย์ีในอาหาร	และการวเิคราะห์ทาง
ชวีวิทยา
	 3.	ศูนย์วิจัยและบริการเทคโนโลยีการหมัก	
(Fermentation	 Technology	Research	&	Service	
Center,	FTC)
	 ให้บรกิารขยายขนาดการผลติ	 (Upscaling)	และ	
Downstream	 Processing	 ด้านการหมัก	 ส�าหรับ
อาจารย์มหาวิทยาลัย	นักวิจัยจากภาครัฐและเอกชน	
ตลอดจนผูป้ระกอบการตัง้แต่ระดบั	OTOP,	SME	ไป
จนถึงผู้ประกอบการรายใหญ่	พร้อมทั้งให้บริการเป็น 
ทีป่รกึษาจากผูเ้ชีย่วชาญ	และรบับรกิารท�าวิจยัทีต้่องใช้
เทคโนโลยีการหมกั	นอกจากน้ียังมเีครือ่งมอืเครือ่งจกัร
ส�าหรบัการผลติ	ได้แก่	Fermenter	และ	Freeze	Dryer	
เป็นต้น

 4.	กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร	กระทรวงวทิยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยี
	 ให้บริการวิเคราะห์ทดสอบคุณภาพอาหารด้วย
เทคนิคทางวิทยาศาสตร์และประสาทสัมผัส	 ได้แก	่
คุณภาพและความปลอดภัยด้านประสาทสัมผัส
ของอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร	 (Food	 Sensory	
Evaluation)	 รวมถึงคุณภาพและองค์ประกอบของ
อาหารและผลติภณัฑ์อาหาร	และคุณภาพและความ
ปลอดภัยของวัตถุเจอืปนอาหารและสารเตมิแต่งด้วย	
 5.	 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
แห่งประเทศไทย
	 ให้บริการการวิจัยและพัฒนาครบวงจรแก่ภาค
อตุสาหกรรมอาหารและผลติภณัฑ์เสรมิอาหาร	ตัง้แต่
การพัฒนาสารสกัดหรอืสารออกฤทธ์ิทางชวีภาพ	การ
พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์และเทคโนโลยีการผลิต	
ผลติภณัฑ์อาหารและเสรมิอาหาร	ออกแบบบรรจภุณัฑ์	
ออกแบบและพัฒนาเครือ่งจกัรแปรรปูอาหาร	ไปจนถึง
การขยายก�าลงัการผลติระดบัห้องปฏบิตักิารสูก่ารผลติ
เชงิพาณิชย์
	 6.	สถาบนัอาหาร
	 ให้บรกิารการวิจยัและพัฒนาเทคโนโลยีอตุสาหกรรม 
อาหารทัง้ในด้านการผลติ	การพัฒนารปูแบบการปรบัปรงุ 
มาตรฐานและคุณภาพ	บรกิารการตรวจ	การวิเคราะห์	 
การทดสอบ	และการรบัรองคณุภาพผลติภณัฑ์อาหาร	
พร้อมท้ังให้ค�าปรกึษาและค�าแนะน�าทางวิชาการด้าน
อุตสาหกรรมอาหารแก่ผู้ประกอบการอุตสาหกรรม
อาหาร	และให้ค�าปรกึษาแก่ผูป้ระกอบการในการจดัตัง้
ระบบคณุภาพ	HACCP

Food Firm

	 บริษัทเอกชนชั้นน�าของทั้งไทยและต่างประเทศ 
ไว้วางใจใช้พ้ืนท่ีและบริการใน	 “อุทยานวิทยาศาสตร์
ประเทศไทย”	 ซึ่งครอบคลุมอุตสาหกรรมอาหารและ
อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวเนื่อง	 ต้ังแต่การวิจัยด้านอาหาร	
การเกษตร	 ปศุสัตว์	 ผลิตภัณฑ์อาหาร	 ผลิตภัณฑ์ 
เครือ่งดืม่	ผลติภัณฑ์เสรมิอาหาร	อาหารทางการเแพทย์	
อาหารสุขภาพ	 ตลอดจนมาตรฐานความปลอดภัย 
ด้านอาหาร	จงึท�าให้ทีน่ี่เป็นพ้ืนทีแ่ห่งนวัตกรรมอาหาร 
ทีค่รบวงจรอย่างแท้จรงิ

7. ห้องปฏิบัติการฟิสิกส์โพลิเมอร์ 
(Polymer Physic Laboratory)

	 เพียบพร้อมไปด้วยความเชี่ยวชาญทางด้าน	
Rheological	 and	Mechanical	 Studies	 in	 Food	
Development	 	ทีส่ามารถปรบัแต่งคณุภาพเน้ือสมัผสั 
อาหารให้เป็นไปตามต้องการ	โดยอาศยัความเชีย่วชาญ
ด้านรโีอโลยีและสมบตัวิิสโคอลิาสตกิมาประยุกต์ใช้ใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพหรือไขมันต�่า	
ให้มคุีณภาพเนือ้สมัผสัไม่ต่างจากสตูรดัง้เดมิ	ตวัอย่าง
ของผลิตภัณฑ์	 ได้แก่	 มายองเนสปราศจากไขมัน	
ไส้กรอกไขมันต�่า	 แป้งชุบทอดลดการอมน�้ามัน	และ
ขนมปังปราศจากกลเูตน	นอกจากน้ีทางห้องปฏิบตักิาร
ฟิสกิส์โพลเิมอร์ยังวางแผนทีจ่ะพัฒนาผลติภัณฑ์อาหาร
ส�าหรบัผูส้งูอายุและอาหารปรงุสกุพร้อมรบัประทานใน
อนาคต

8. ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีพลาสติก 
(Plastic Technology Lab)

									มคีวามเชีย่วชาญการวิจยัพัฒนาและการให้บรกิาร 
ด้านเทคนิคโดยอาศยัความสามารถและความเชีย่วชาญ 
ของบคุลากร	 ด้วยการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีทีทั่นสมยั	
เครื่องมือ	 เครื่องจักร	 และอุปกรณ์วิเคราะห์สมบัต ิ
พืน้ฐานของวสัดุ	 เพือ่สรา้งฐานความรู้และทกัษะดา้น
การพัฒนาวัสดุและเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ์
พลาสติกรูปแบบต่างๆ	 ที่ตรงกับความต้องการของ 
ผู้ใช้งาน	ส�าหรบักิจกรรมของห้องปฏิบติัการเทคโนโลยี
พลาสตกิประกอบไปด้วย	3	กลุม่หลกั	คอื	1.	กลุม่พัฒนา
และออกแบบผลติภัณฑ์พลาสตกิ	2.	กลุม่พลาสตกิผสม 
และคอมพาวนด์		3.	กลุม่เทคโนโลยีฟิล์มพลาสตกิส�าหรบั 
บรรจภุณัฑ์
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	 ทนัทีทีเ่ห็นผลติภณัฑ์อาจชวนให้นึกถึงเต้าหู้รสชาติ
ใหม่	แต่อย่าเพ่ิงด่วนสรปุไป	 เพราะเจ้าแท่งสขีาวเนยีน 
ไร้ทีต่น้ีิคอื	 “ไข่ขาวต้ม”	ทีน่วัตกรรมได้เข้าไปเปลีย่นให้
กลายเป็นอาหารพร้อมกินทุกท่ีทกุเวลา	แถมเก็บไว้ใน 
ตูเ้ย็นได้ถึง	45	วัน	และยังปราศจากสารกันบดูอกีด้วย	

ปั้นมูลค่าไข่ขาวเทียบเท่าไข่แดง
	 เสยีงร้อง	“เอ้กอเีอ้ก...เอ้ก”	คอืแรงบนัดาลใจเริม่ต้น
ของชือ่แบรนด์	“Eighty	Eight”	สือ่ถึงความสดใหม่และ
กระบวนการแปรรูปที่คงคุณค่าสารอาหารไว้แบบไม่
ตกหล่น	สพ.ญ.สนุทร	ีศรวีานิชภมู	ิประธานกรรมการ
บริหาร	บริษัท	 ไข่สุข	 จ�ากัด	กล่าวให้ฟังถึงจุดเริ่มต้น
ของชือ่แบรนด์	 ก่อนเล่าต่อว่าช่วงปี	 2558	 เธอมองหา 
โอกาสใหม่ๆ	และเน่ืองด้วยครอบครวัท�าขนมฝอยทอง
ขาย	ท�าให้มไีข่ขาวเป็นจ�านวนมาก	แม้เส้นทางของไข่ขาว 
จะสามารถไปต่อได้อกีหลากหลาย	แต่ด้วยคณุสมบตัทิี่
ให้ได้มากกว่าน้ันท�าให้คณุสนุทรมีองว่าการสร้างมลูค่า
เป็นค�าตอบทีเ่หมาะกว่า
	 เธอไม่รอช้า	 ทดลองแปรรูปจากการโฮมเมดด้วย 
ตัวเอง	แต่ก็ยังเจอกับอุปสรรคมากมาย	และเลือกใช้
บรรจุภัณฑ์ง่ายๆ	 แต่สุดท้ายไม่ตอบโจทย์เรื่องของ 
การพกพา	 เธอกลบัมาเรยีบเรยีงความคดิและรวบรวม
ข้อมลูเพ่ิมจนตกผลกึและค้นพบว่ารปูแบบหลอดเต้าหู้
ตอบโจทย์ทัง้โปรดกัต์และไอเดีย	Ready	to	Eat
	 พอได้ไอเดียแล้วก็พยายามเริ่มท�าด้วยตัวเอง	 ซื้อ
เครือ่งท�าเต้าหูม้าทดลอง	แต่ก็ยังไม่ได้ผลลพัธ์ท่ีอยากได้	
เพราะมตีวัแปรบางอย่างทีเ่ราไม่เข้าใจ	 เลยเริม่มองหา 
ผูเ้ชีย่วชาญเข้ามาช่วย	ตระเวนติดต่อไปตามฝ่ายวจิยั
ของมหาวทิยาลยัต่างๆ	หน่วยงานทีใ่ห้ความช่วยเหลอื
ด้านเทคโนโลยีแก่	 SME	ซึ่งทุกที่ให้ค�าตอบว่าต้องใช้
เวลาวิจยั	6	เดอืนถึง	1	ปี	เพราะด้วยวัตถุดบิซึง่เป็นไข่ขาว 
ถือเป็นโจทย์ท่ีไม่ง่ายนกั				

	 ด้วยความที่เป็นนักสู้	 แม้จะมืดแปดด้าน	แต่ด้วย
ความเชือ่มัน่ว่าต้องท�าได้	เธอเบนเขม็มามองหานกัวิจยั 
ตามโรงงานผลติอาหารแทน	 เพราะมองเหน็คณุค่าใน
ประสบการณ์ของคนเหล่านั้นที่ต้องแก้โจทย์จากไลน์
การผลติทุกวัน	จนเจอเจ้าหน้าที	่R&D	ของโรงงานท่ีได้
มาตรฐานทัง้	HACCP,	GMP,	ISO	และส�านักงานคณะ
กรรมการอาหารและยา	(อย.)	เข้ามาช่วยพัฒนาและผลติ 
ผนวกกับประสบการณ์งานสตัวแพทย์ทีผ่่านมา	อกีท้ัง
ยังเป็นคนรกัการออกก�าลงักาย	ท�าให้เธอมคีวามรูด้้าน
โภชนาการจนกลายเป็นอาชพีใหม่ทีเ่ธอใช้เรยีกตวัเองว่า	
Veterinary	Innovation	Entrepreneur	(ผูป้ระกอบการ 
ด้านนวัตกรรมทีม่คีวามรูด้้านแพทยสาธารณสขุ)	ท�าให้
ทุกขั้นตอนเป็นไปอย่างพิถีพิถัน	 ท้ังยังต้องแก้โจทย์
ใหม่ทุกวันตลอดระยะเวลา	6	เดอืนท่ีพัฒนา	กว่าจะได้ 
โปรดกัต์ทีส่มบรูณ์	บรรจใุนแพ็กเกจสวยงามพร้อมกิน
อย่างเช่นทกุวันน้ี	ท้ังยังขยายฐานการตลาดด้วยการส่ง	
“Lean	Chip	by	88”	ขนมไข่ขาวอบกรอบปราศจากกลเูตน 
Healthy	Snack	ทีต่อบโจทย์สขุภาพและความอร่อยอกี	
4	รสชาต	ิให้คนรูจ้กัและรกั	Eighty	Eight	มากขึน้

จงกล้าและเดินหน้าสู้
	 ภาพส�าเรจ็ของ	Eighty	Eight	 ในวนัน้ีกับก�าลงั 
การผลิต	 5,000	 หลอดต่อสัปดาห์เกิดจากไอเดีย 
น�้าพักน�้าแรง	 และความมานะของหญิงเก่งท่ีกล้า 
ยืนหยัดและบากบัน่มากพอท่ีจะสร้างฝันจนส�าเรจ็	
คุณสนุทรแีชร์มุมมองไว้อย่างน่าสนใจว่า
	 “ถ้าวันน้ีคุณอยากให้ธุรกิจเติบโตอย่างม่ันคง	
คุณต้องกล้าแตกต่างและมีสไตล์เป็นของตัวเอง	
อย่ากลัวแม้ว่าสิ่งท่ีท�าจะเป็นของใหม่	 ควรศึกษา
และใส่นวัตกรรมลงไป	 ธุรกิจจะได้เปลี่ยนจากฝั่ง	
Red	Ocean	มาอยู่ในฝ่ัง	Blue	Ocean	น่ันจะท�าให้
เตบิโตอย่างย่ังยืนเกิดขึน้ได้จรงิๆ”

ท�ำไม “ไข่ขำวต้ม” จะเป็นแท่งไม่ได้
สพ.ญ.สุนทรี ศรีวำนิชภูมิ
Creator Awards 
รางวัลนวัตกรรมประเภทที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อเศรษฐกิจ 

“นวัตกรรม” สร้ำงควำมส�ำเร็จ
	 เรื่องราวของ	 3	นักธุรกจรุ่นใหม่กับ	 3	 ผลิตภัณฑ์ที่	ใช้งานวิจัยและนวัตกรรมมาต่อยอดไอเดียให้ 
ออกมาเป็นผลติภณัฑ์ขายได้จรงิ	และสร้างยอดขายจนได้รบัรางวลัสดุยอดนวตักรรม	7	Innovation	Awards	
2018	 เป็นเครือ่งการนัตคีวามส�าเรจ็	 ท้ังหมดไม่เพยีงเหน็เส้นทางความส�าเรจ็	 แต่ยงัเป็นแรงบนัดาลใจ
ส�าหรับคนที่อยากใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมในการสร้างผลิตภัณฑ์ตลอดจนธุรกจของตัวเอง
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	 “ขนม”	 เป็นสิง่หอมหวานส�าหรบัทุกคน	แต่เป็นสิง่	
“ต้องห้าม”	ของคุณโสรจั	มหรรณพกุล	กรรมการผูจ้ดัการ	
บรษิทั	 ฟูลเก้ิล	จ�ากัด	ผูก่้อตัง้แบรนด์	Grainey	 ท่ีตัง้ใจ
ลดน�า้หนกัตวัจาก	130	กิโลกรมัลงครึง่หน่ึง	นัน่จงึกลาย
มาเป็นจดุเริม่ต้นไอเดยีขนมส�าหรบัควบคมุน�า้หนกัซึง่
แปรรปูมาจากข้าวไทยทีม่ปัีญหาผลผลติล้นตลาดทกุปี	
แม้ไม่ใช่เรือ่งง่ายท่ีจะท�าออกมา	แต่นวตักรรมและการ
วิจยัมส่ีวนท�าให้ข้าวกล้องป๊อป	Grainey	ทีต่อบโจทย์ 
ผูต้้องการลดน�า้หนักส�าเรจ็ออกมาได้

ปั้นดินให้เป็นดาว
	 ใครจะคิดว่าจากการเสาะหาขนมทีกิ่นแล้วไม่อ้วน
จะกลายเป็นจุดเริ่มต้นไอเดียธุรกิจในวันนี้	 และด้วย
เหน็คณุค่าของ	“ข้าวกล้อง”	ของดขีองไทยท่ีแม้จะผ่าน
การแปรรปูก็ยังให้ประโยชน์แก่สขุภาพ	ผนวกกับตลาด
เอเชียท่ียังมีผลิตภัณฑ์ทางเลือกให้ผู้บริโภคน้อยและ
ไอเดยีป้ันดินให้เป็นดาว	ผลติภณัฑ์ทางเลอืกท่ีช่วยเพ่ิม
มลูค่าทางเศรษฐกิจให้ข้าวไทยจงึเกิดขึน้
	 ข้าวกล้องหอมมะลิถูกคัดสรรเพ่ือน�ามาป๊อปให ้
ข้าวกล้องพองตวั	(เหมอืนข้าวโพดคัว่)	จากน้ันน�ามารดี 
เป็นแผ่นบางเฉียบ	น�าไปเพ่ิมรสชาติ	 แล้วอบลมร้อน 
ไล่ความชืน้และเพ่ิมความกรอบ	จนได้เป็นข้าวกล้องป๊อป 
ทีกิ่นอร่อย	ไม่อ้วน	มไีฟเบอร์สงู	แคลอรตี�า่	แถมยังช่วย
ลดน�า้ตาลในเลอืดอกีด้วย	
	 “ช่วงเริม่ต้นผมศกึษาและเข้าไปขอค�าปรกึษาจาก
ทัง้สถาบนัอาหาร	(National	Food	Institute:	NFI)	และ
กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม	(กสอ.)	ได้รบัความช่วยเหลอื
อย่างดจีากทัง้นกัวิจยัท่ีให้ความรูเ้รือ่งไลน์การผลติและ
มาตรฐานต่างๆ	และนกัการตลาดทีใ่ห้ไอเดยีด้านธุรกิจ	
เช่น	การออกบทูท้ังในและต่างประเทศ	แต่ในขัน้ตอน
ผลติจรงิ	 ด้วยความท่ีเครือ่งจกัรเป็นเทคโนโลยีใหม่	ผม
เลยต้องลยุทดลองเองเป็นหลกั”

	 คณุโสรจัเล่าให้ฟังถึงอปุสรรคระหว่างการพัฒนาว่า	
เรือ่งแรกคอืเทคโนโลยีการผลติ	 เพราะโจทย์ยากทีเ่จอ 
คอืจะท�าอย่างไรให้ได้เน้ือสมัผสัเหมอืนขนมท่ัวไป	สอง
คอืการตลาด	เน่ืองจากเป็นขนมทางเลอืก	การสือ่สารถึง
ประโยชน์ถือเป็นเรือ่งใหม่	เขาออกงานประชาสมัพันธ์ให้
คนได้ทดลองชมิ	ท�าโฆษณาบนช่องทางออนไลน์	ขนาน
ไปกับการประกวดตามรายการต่างๆ	ซึง่ผลลพัธ์ก็ถือว่า
น่าชืน่ใจ	เพราะมกีารตอบรบัท่ีดขีึน้มาก	
	 ปัจจบุนั	Grainey	มสีดัส่วนยอดขายระหว่างในและ
ต่างประเทศอยู่ท่ี	50:50	โดยในประเทศจ�าหน่ายหลาย
ช่องทาง	 เช่น	 เซเว่น	อเีลฟเว่น,	ทอ็ปส์	ซเูปอร์มาร์เก็ต,	
เดอะมอลล์,	โลตัส	ฯลฯ	ส่วนตลาดต่างประเทศส่งออกไป 
จนี	สงิคโปร์	มาเลเซยี	 เวียดนาม	ซึง่เป็น	4	ตลาดหลกั	
รองลงมาคอื	ลาว	กัมพูชา	ดไูบ	

ดรีมทีมสร้างสินค้าน�้าดี
	 หลังจากปลุกปั้น	 Grainey	 มาหลายปีท�าให ้
คุณโสรจัได้ข้อคิดว่า	ธรุกิจท่ีดต้ีองมี	3	ประสานหลกั	
คือ	นักคิด	นักวจิยั	และนักธรุกิจ	โดยกระบวนการ
จะเริ่มต้นจากนักคิด	 (ผู้คิดไอเดียใหม่)	 จากน้ัน 
จะรบัช่วงต่อโดยนกัวจิยั	(ผู้เปลีย่นไอเดยีเป็นสนิค้า
ท่ีจับต้องได้)	และสดุท้ายคือนักธรุกิจ	(ผู้ประเมนิว่า 
สินค้าน้ันจะขายได้จริงในราคาท่ีสมเหตุสมผล
หรอืไม่)
	 “บ้านเรามีท้ังนักคดิและนักวจิยัท่ีเก่งมากๆ	แต่
สิ่งท่ีจะท�าให้โปรเจกต์ต่างๆ	 ขายได้จริงจะต้อง
อาศัยศาสตร์จากนักธุรกิจมาเป็นส่วนผสมด้วย	
คือ	คิดด	ีท�าได้	ขายได้จรงิ	และส�าหรบัผมจะต้อง 
ขายดด้ีวยถึงจะเรยีกสนิค้าน้ันว่านวตักรรม”

ข้ำวกล้องไทยป๊อปได้
โสรัจ มหรรณพกุล
รองชนะเลิศอันดับ 1 
รางวัลนวัตกรรมประเภทที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อเศรษฐกิจ
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	 3	 ปีท่ีแล้วเขาตัง้ค�าถามว่า	ท�าไมตลาดเอเชยีถงึมี
อาหาร	Healthy	ทางเลอืกให้ผูบ้รโิภคอย่างจ�ากัด	และ
บ้านเราแม้จะโด่งดังเรื่อง	 Street	 Food	แต่กลับไม่มี
อาหารแพ็กเกจกะทัดรัดรับประทานสะดวก	สะอาด	
ปลอดภัย	ให้คนได้เลอืกมากนัก
	 และเพราะไม่ปล่อยให้ค�าถามน้ันเกิดข้ึนและ 
ลอยหายไป	 ดร.บวร	 วิเชียรสินธุ์	 กรรมการผู้จัดการ 
บริษัท	 วิชไวย์	 กรุ๊ป	 จ�ากัด	 เลือกที่จะสละบางสิ่งเพ่ือ 
สร้างสิง่ท่ีใหญ่กว่า	 เขาสละงานด้านการเงนิอนัมัน่คงที ่
สหรฐัอเมรกิา	 ข้ามทวีปหอบความฝันกลับมา	 เพ่ือหา
ค�าตอบของสิ่งท่ีตัวเองเคยถามไว้	 ทั้งหมดเป็นที่มา 
ของ	Taste’n	Time	พุดดิง้โภชนาการเพ่ือสขุภาพ	ทีว่นันี้
อายุเข้าขวบปีท่ี	3	เป็นท่ีเรยีบร้อยแล้ว

อาหารแพ็กเกจจิ๋ว	เรื่องใหม่ที่ไม่ใหม่
	 ก่อนจะไปถึงขัน้ตอนวิจยั	คณุบวรศกึษาความเป็น
ไปได้ด้วยการปรึกษาผู้รู้ด้านการตลาด	 เมื่อวิเคราะห์
เรยีบร้อยและตดัสนิใจเดนิหน้า	เขาขอค�าปรกึษาจากท้ัง
สถาบนัโภชนาการ	มหาวทิยาลยัมหดิล	และส�านักงาน
นวัตกรรมแห่งชาต	ิ(NIA)	จากนัน้จงึเริม่วิจยัและพัฒนา	
คดัสรรส่วนผสมท่ีดตีัง้แต่โปรตนี	คาร์โบไฮเดรต	 ไขมนั	
วิตามนิ	 เกลอืแร่	 เพ่ิมวิตามนิ	B1,	B2,	B6,	B12	และ 
โฟเลต	เลอืกวิธียืดอายุอาหารโดยไม่ใช้สารกันบดู	ท�าให้
สามารถเก็บได้นานเป็นปีโดยไม่ต้องแช่เย็น	ผลลัพธ์
สุดท้ายคือนวัตกรรมพุดดิ้งเพ่ือสุขภาพที่อิ่มอร่อย 
สารอาหารครบ	บรรจใุนแพ็กเกจขนาดเลก็	รบัประทาน
สะดวกรวดเร็ว	 ตอบโจทย์วันท่ีแสนเร่งรีบของคนยุค
ปัจจบุนั	แบบทียั่งไม่เคยมใีครท�ามาก่อน
	 ระหว่างท่ีพัฒนาโปรดักต์ก็เจอปัญหาท่ีต้องแก้
หลายจดุ	ตัง้แต่กระบวนการเปิดตวัท่ี	Delay	 ไปจากที่
ตัง้ใจไว้	แต่ปัญหาทีใ่หญ่กว่าคอืการสร้างความยอมรบั
ในกลุม่ผูบ้รโิภค	หลายคนตัง้ค�าถามว่าท�าไมอาหารถึง
ออกมาในรูปแบบนี้	 และยังมีเรื่องวิธีการรับประทาน	 

เพราะคนเคยชนิกับการอุน่อาหารก่อนรบัประทาน	แต่
ของเราไม่ต้องอุน่	 รบัประทานได้เลย	ขณะทีป่ระเดน็นี้
กลบัไม่เป็นปัญหาในกลุม่ประเทศทีม่สีนิค้าเหล่านีอ้ยู่แล้ว	
	 คุณบวรขยายความว่า	แม้ตลาดไทยจะเข้าถึงได้
รวดเรว็กว่า	แต่สร้างความเข้าใจได้ยากกว่า	 ขณะท่ีใน
ต่างประเทศจะมีเรื่องของระยะทางและกฎเกณฑ์ของ
ประเทศน้ันๆ	แต่ความเข้าใจในสนิค้าจะดกีว่า	 ถือเป็น
ความท้าทายบนเงือ่นไขทีแ่ตกต่างกัน	
	 “ตลาดไทยไม่เหมือนตลาดต่างประเทศ	จึงต้องม ี
การเปลีย่น	Brand	Position	ด้วยการแบ่งเป็น	Segment	
มากข้ึน	ได้แก่	กลุ่มเด็กและผูใ้หญ่	รวมถึงเปล่ียนหน้าตา
ของแพ็กเกจด้วย	เรว็ๆ	นีน่้าจะได้เหน็กัน”
	 ปัจจบุนัสดัส่วนยอดขาย	Taste’n	Time	อยู่ที	่80:20	
(80	คือตลาดส่งออก	และ	 20	คือตลาดในประเทศ)	
โดย	Kick	Off	ส่งออกไปยังจนีและฮ่องกง	และก�าลงัท�า 
ข้อตกลงกับประเทศอืน่ๆ	เพ่ิมเตมิ

คีย์หลักคือเข้าใจผู้บริโภค
	 สามขวบปีถือเป็นระยะฟูมฟักพอดีๆ 	ท่ีสามารถ
ให้ภาพความเป็นไปของตลาดได้	 คุณบวรได้แชร์ 
มุมมองว่า	ธรุกจิจะด�าเนินไปด้วยดมีากน้อยแค่ไหน 
อยู่ท่ีความเข้าใจในตวัผู้บรโิภค	หากท�าส่วนน้ีได้ดี
จะช่วยลดระยะเวลาการทดลองและช่วยประหยัด 
ค่าใช้จ่ายได้	ส่วนเรือ่งการพฒันาผลติภณัฑ์	ปัจจุบนั
มีหลายหน่วยงานท่ีเริม่ตืน่ตวัและให้การสนับสนุน
ด้านการวจัิยมากขึน้	ถือว่าดกีว่าแต่ก่อนมาก	
	 “ส�าหรบัผูป้ระกอบการท่ีสนใจตลาดน้ี	คุณต้องมี
ความอดทน	เพราะผลติภณัฑ์กลุม่อาหารมักใช้เวลา 
ในการสร้างการยอมรับมากกว่าผลิตภัณฑ์กลุ่ม
อ่ืนๆ	ต้องเตรยีมตวัและท�าการบ้านให้ด	ีสดุท้ายคือ 
คุณต้องเร็ว	 ต้องปล่อยสินค้าออกมาให้ทันช่วงท่ี 
คนก�าลงัเรยีกหา	จึงจะช่วยให้ธุรกิจส�าเรจ็ได้”

พุดด้ิงพกพำ อิ่มจบครบสุขภำพ
ดร.บวร วิเชียรสินธุ์
Creator Awards
รางวัลนวัตกรรมประเภทที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อเศรษฐกิจ 
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1. 
หนักลบัมาโฟกสั Product ใน 4P
 
	 ถ้าเรากลบัไปพ้ืนฐาน	Marketing	Mix	แล้ว	
เราก็จะรูกั้นดว่ีา	4P	ประกอบไปด้วย	Product,	
Price,	Place	และ	Promotion	แต่ยคุทีผ่่านๆ	มา	
เรามกัให้ความส�าคญักับ	Price	และ	Place	กัน
อย่างเข้มข้นเพ่ือสร้างยอดขายเป็นกอบเป็นก�า
	 ทว่ายุคต่อไป	P	ทีเ่ราควรโฟกัสจรงิๆ	กลบั
เป็น	 Product	 เน่ืองจากอินเทอร์เน็ตได้สร้าง
โลกการค้าแบบไร้พรมแดนขึ้นมาจนเกิดเป็น	
E-Commerce	 หรือพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส	์
ท�าให้เราสามารถขายของทีไ่หนก็ได้โดยไม่ต้อง
วุ่นวายกับท�าเล	สถานท่ี	หรอืแม้แต่ค่าเช่าแบบ
เดมิๆ	อกีต่อไป	ขณะที	่ Price	หรอืราคาก็ต้อง 
ท้าชนกับราคาจากผู้ผลิตรายอื่นๆ	ทั่วโลกซึ่ง
อาจจะมีความได้เปรียบมากกว่า	 เช่น	ต้นทุน
แรงงานถูกกว่าท�าให้ต้ังราคาได้ถูกกว่า	เป็นต้น	
ราคาสนิค้าของเราย่อมเผชญิการแข่งขนัอย่าง
หนกัหน่วงไม่แพ้กัน
	 แล้วอะไรจะท�าให้องค์กรของเราอยู่รอดได้	
ค�าตอบคอื	 “ผลติภณัฑ์”	 เพราะเป็นสิง่ทีล่กูค้า
ให้ความสนใจ	ให้ความส�าคญั	และเป็นเหตผุล
ทีท่�าให้ผูบ้รโิภคหนัมาซือ้สนิค้าของเราได้		ด้วย
เหตุนี้แล้วผู้ประกอบการจ�าเป็นต้องกลับมา
ส�ารวจผลติภณัฑ์ของตวัเองอย่างรอบด้าน	และ
หาช่องทางต่อยอดผลิตภัณฑ์ด้วยนวัตกรรม 
จนเกิดเป็นจดุเด่นท่ีไม่มใีครเหมอืนให้ได้	
	 การให้ความส�าคัญกับผลิตภัณฑ์ยังตรง
กับที่นักการตลาดปัจจุบันมักพูดกันเสมอคือ	 
“เราควรให้ความส�าคัญกับการพัฒนาสินค้า
เป็นส�าคัญ	 เพราะถ้าสินค้าของเราตอบโจทย์
ลูกค้า	 ตอบสนองความต้องการ	 ก็จะท�าให้
โอกาสของธุรกิจเรามชียัไปกว่าครึง่แล้ว”

โดย	
ณัฐพัชญ์ วงษ์เหรียญทอง
เทรนเนอร์ที	่Dots	Academy

4 เคล็ดลับ
พลิกโฉมธุรกิจสู่ยุคใหม่

หากเราได้ติดตามแวดวงธุรกิจกันมา 
พักใหญ่ๆ ก็พอจะรู้ดีว่า ช่วงทศวรรษ 
ที่ผ ่านมานักธรุกิจให้ความส�าคัญกับ
นวัตกรรมมากขึ้นอย่างมีนัยส�าคัญ 
เพราะนวตักรรมใหม่ๆ ไม่เพยีงเข้ามาเป็น
ส่วนหนึ่งของชีวิตคนเราเท่านั้น แต่ก�าลัง
พลกิโฉมอุตสาหกรรมและต่อยอดให้เกดิ
สิง่ใหม่ๆ มากมายทีส่ามารถลบล้างสนิค้า
และบริการแบบเดิมๆ ได้หมดสิ้น ดังนั้น
นักธุรกิจจึงจ�าเป็นต้องปรับตัวและสร้าง
นวัตกรรมให้เกิดขึ้นในองค์กร เพื่อเปิด
โอกาสใหม่ให ้กับธุรกิจจนอยู ่รอดใน 
ยุคใหม่ที่ก�าลังคืบคลานเข้ามา แต่ถ้ายัง
ไม่รูจ้ะเริม่ต้นจากตรงไหน ลองน�าเคลด็ลบั 
ตรงนี้ไปปรับใช้กัน



52  Food for Future 53  

2.
เน้นนวัตกรรมที่ท�าให้ผลิตภัณฑ์ “ดีขึ้น”
	 หวัใจส�าคญัอย่างหน่ึงเวลาเราเรยีกว่า	“นวัตกรรม”	
นั้นไม่ใช่เพราะว่ามันเป็นเรื่อง	 “ใหม่”	 หรือไม่เคยม ี
มาก่อนเท่านัน้	แต่สิง่ส�าคัญคอื	มนัพยายามแก้ปัญหา
ที่มีอยู่	 หรือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได	้ 
“ดกีว่าเดมิ”
	 ค�าว่า		“ดกีว่าเดมิ”	อาจพูดกันง่ายๆ	ได้ว่า	ผูบ้รโิภค
ก็ใช้ชีวิตของเขามาได้ตลอด	 เพียงแต่นวัตกรรมใหม ่
ที่ว่าน้ีจะท�าให้ชีวิตของเขาเปลี่ยนไปได้ดีกว่าเดิมใน
เรือ่งน้ันๆ	(ท่ีนวัตกรรมก�าลงัแก้ปัญหา)	เช่น	สามารถแก้
ปัญหานี้ ได้ง่ายขึน้	 เรว็ขึน้	สะดวกขึน้	ตอบสนองความ
ต้องการนีไ้ด้ดกีว่าวธีิการก่อนๆ	ท่ีเคยใช้อยู่นัน่เอง
	 ลองนกึตวัอย่างง่ายๆ	อย่างท่ีถูพ้ืนแบบทีเ่ป็นแผ่น
ส�าเรจ็รปู	ใช้แล้วทิง้ได้เลย	ก็เป็นสนิค้าทีอ่อกแบบมาเพ่ือ
ท�างานเดมิทีเ่ราท�ากันอยู่แล้วในการใช้ชวิีตประจ�าวนั 
นัน่ก็คือถูบ้าน	แต่มนัสามารถแก้ปัญหามากมายทีค่น 
ถูพ้ืนประสบปัญหา	เช่น	ไม่ชอบซกัไม้ถูพ้ืนบ่อยๆ	หรอื
ต้องมาบดิให้หมาด	ฯลฯ	แน่นอนว่าถ้าเราสามารถสร้าง
นวัตกรรมที่ตอบโจทย์กลุ่มเป้าหมายได้จริง	 ก็ย่อมจะ
ท�าให้กลุม่ เป้าหมายรูส้กึประทับใจและหนัมาใช้สนิค้า
ของเรามากกว่าเดมิไปโดยปรยิาย

3.
เข้าใจแนวคดิพืน้ฐานในการสร้างนวตักรรม
	 เมือ่เราต้องสร้างนวัตกรรมให้กบัสนิค้าหรอืบรกิาร
ของเรา	บ้างก็จะบอกว่าเราต้อง	 “คิดใหม่”	หรือสร้าง 
สิง่ทีไ่ม่เคยมมีาก่อนเลย	แต่บางคนก็อาจคิดในอกีทาง
หน่ึงว่า	 เป็นการเอาของเดิมท่ีมีอยู่แล้วมาพัฒนาต่อ 
ไม่ว่าจะแนวทางไหนก็ได้	
	 แต่ไม่ว่าคดิแบบไหน	สิง่ส�าคญัคอืต้องเข้าใจตรงกัน 
ว่านวัตกรรมจะต้อง	 “แก้ปัญหา”	 หรือสิ่งที่เรียกว่า	 
Pain	ของผูบ้รโิภค	ในขณะเดยีวกันกส็ามารถตอบสนอง	
“ความต้องการ”	หรือ	Need	 ได้ด้วย	 เพราะท่ีผ่านมา 
มีหลายต่อหลายผลิตภัณฑ์ท่ีต่อยอดแล้วเกิดสิ่งใหม	่ 
แต่กลบัท�ายอดขายไม่ได้เลย	เพราะผลติภณัฑ์น้ันไม่ได้ 
แก้ปัญหาหรือตอบสนองความต้องการผู้บริโภคเลย
แม้แต่น้อย
	 เมือ่เป็นเช่นน้ีแล้ว	 เวลาจะสร้างนวัตกรรมใดๆ	นัน้	
จงึต้องให้ความส�าคญัมากกบัการเข้าใจกลุม่เป้าหมาย 
หรือลูกค้าของเราว่า	 คาดหวังอะไร	 ต้องการอะไร	 
มปัีญหากับอะไร	และพยายามหา	 “วธีิการแก้ปัญหา”	
ให้เกิดขึน้ให้ได้น่ันเอง	ซึง่เราอาจสรปุแนวทางหลกัๆ	ได้	 
เช่น
	 -	สามารถท�าลายข้อจ�ากัดเดมิทีเ่คยมอียู่
	 -	สามารถลดเงือ่นไข	หรอืลดข้อจ�ากัดเดมิท่ีมลีง
	 -	สามารถเพ่ิมมาตรฐาน	หรอืประโยชน์ให้เพ่ิมข้ึน
	 แน่นอนว่าสามข้อข้างต้นท่ีกล่าวมาน้ีย่อมวนกลบัไป
ทีค่วามต้องการของกลุม่เป้าหมาย	และถ้าเราสามารถ
พัฒนาสนิค้าหรอืบรกิารทีต่อบโจทย์เรือ่งดงักล่าวได้ก็จะ
ย่ิงท�าให้เพ่ิมโอกาสท่ีสนิค้าของเราจะมคีวามได้เปรยีบ
กว่าคนอืน่น่ันเอง

	 ด้วยเหตุนี้เองเราจะเห็นว่าการสร้างนวัตกรรมน้ัน
น�าไปสูก่ารสร้างโอกาสมากมายให้กับการตลาดของตวั
ธุรกิจเอง	ไม่ว่าจะเป็นเรือ่งการสร้างความสามารถในการ
แข่งขนัให้กับตวัธุรกิจ	สร้างความแตกต่างเมือ่ต้องเทียบ
กับคูแ่ข่ง	หรอือาจจะถึงขัน้การสร้างตลาดใหม่ท่ีคนอืน่
ยังไม่ได้เข้าไปครอบครองเลยทีเดยีว

4.
นวัตกรรมสร้างการตลาดด้วยตัวเอง
	 อยากให้จ�าไว้เสมอว่า	การตลาดไม่ใช่เรือ่งของการ
โฆษณา	(แม้ว่าหลายๆ	คนอาจมภีาพเข้าใจว่าอย่างนัน้)	
และนวัตกรรมท่ีตอบโจทย์ผู้บริโภคเป็นปัจจัยส�าคัญ 
ในการท�าให้ความสามารถในการแข่งขันท่ีมาจากตัว
สนิค้าหรอืบรกิารน้ันมกีารเปลีย่นแปลงไปอย่างสิน้เชงิ	
	 โดยเฉพาะเรือ่งของการตลาดทีไ่ม่จ�าเป็นจะต้องท�า
ในรปูแบบเดมิๆ	อกีต่อไป	 ถ้าผลติภณัฑ์มนีวัตกรรมท่ี
ตอบโจทย์ความต้องการของผูบ้รโิภคได้จรงิๆ	ผูบ้รโิภค
จะเป็นคนแนะน�าและบอกต่ออย่างรวดเรว็ด้วยตวัของ
ผูบ้รโิภคเอง
	 ทีก่ล่าวเช่นน้ีเพราะโลกปัจจบุนัเชือ่มโยงเข้าถึงกัน
ด้วยเครือข่ายสังคมออนไลน์อย่างสมบูรณ์แบบ	 จึง
สลายข้อจ�ากัดแบบเดมิๆ	ทีว่่าการตลาดน้ันต้องอาศยั
การโปรโมตจากสื่อใหญ่	 จากสื่อที่มีความสามารถ
ครอบคลมุเยอะอย่างโทรทัศน์	วิทยุ	นติยสาร	หรอืแม้แต่
การทุ่มงบประมาณให้กับการโปรโมตด้วยการหว่าน 
เมด็เงนิมหาศาล
	 ทว่าสือ่ออนไลน์สามารถท�าหน้าที	่ “แพร่กระจาย”	
ข้อมูลและประสบการณ์ของผู ้บริโภคมากมายท่ี 
เก่ียวกับสนิค้าและบรกิารต่างๆ	บนโลกออนไลน์อย่าง	
Facebook,	Twitter,	Instagram	และ	YouTube	นีเ่อง
ที่ท�าให้นักการตลาดหลายคน	 (รวมท้ังผู ้เขียนเอง)	 
พูดกนัเสมอว่า	วันนีห้ากเราท�าสนิค้าหรอืบรกิารให้ดแีละ
ถูกใจผูบ้รโิภคแล้ว	 เราอาจใช้งบประมาณไม่เยอะมาก 
ในการโปรโมต	หากแต่ตัวผู้บริโภคเองน่ันแหละที่จะ
ช่วยกันโปรโมตให้เรา	ไม่ว่าจะเป็นการแชร์	การแนะน�า	
โพสต์บอกต่างๆ	และนีอ่าจจะมอีานุภาพมากกว่าการ
ท�าโฆษณาและการตลาดแบบเดมิๆ	เสยีอกี
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03 FUTURE
เทรนด์อาหารของโลกอนาคต
บรรดานักวิจัยและนักวิทยาศาสตร์จากทั่วโลก
ต่างก�าลังมุ ่งมั่นกับการวิจัยเพื่อสร้างสรรค์
อาหารใหม่ด้วยนวัตกรรมสุดล�้า และบรรจุภัณฑ์
ส�าหรบัถนอมอาหารรูปแบบใหม่ๆ เพือ่ตอบสนอง
ความต้องการอันหลากหลาย ทั้งอาหารสุขภาพ 
อาหารเพื่อผู้สูงอายุ อาหารเฉพาะบุคคล รวมทั้ง
การผลิตอาหารให ้ เพียงพอกับการบริ โภค 
ของประชากรในอนาคต เรามาดูกันว่าปัจจุบัน 
มีเทคโนโลยีใดบ้างที่มีความน่าจะเป็นทางเลือก 
ในการบรโิภคของคนรุน่ใหม่ใน 10-20 ปีข้างหน้า
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3D FOOD 
PRINTING 
นวัตกรรมพิมพ์ก่อนกิน

	 เทคโนโลยีการพิมพ์สามมติทิ�าให้ 
เรารู้สึกต่ืนเต้นมาได้พักใหญ่	 ด้วย
คุณลักษณะพิเศษที่สามารถผลิต
ส่ิงของได้เหมอืนจรงิ	 โดยเริม่น�ามา
ใช้งานครอบคลมุทกุวงการไม่ว่าจะ
เป็นการแพทย์	เสือ้ผ้า	เครือ่งประดบั	
สถาปัตยกรรม	รถยนต์	และในไม่ช้า
จะมาสูอ่ตุสาหกรรมอาหาร
	 ใช่แล้ว	 เราก�าลังเข้าสู่ยุคสมัย 
ที่นึกอยากจะกินอะไรก็ใส่วัตถุดิบ
ลงในเครือ่งพิมพ์สามมติ	ิแล้วข้ึนรปู	
รอเพียงไม่ก่ีนาทีก็พร้อมเสร์ิฟได้ใน
ทนัที	โดยบรษิทั	Food	Ink	ได้น�าร่อง
เทคโนโลยีน้ีเป็นที่เรียบร้อยตั้งแต่
ปลายเดอืนกรกฎาคมปี	2559	ด้วย
การทดลองเปิดร้านอาหารป๊อปอพั
ขึน้เป็นเวลา	3	 วัน	 ในย่านชอร์ดติช์	
กรงุลอนดอน	ประเทศองักฤษ	โดย
บริการลกูค้าด้วยเมนูอาหารท่ีท�าขึน้

จากเครือ่งพิมพ์สามมติ	ิ9	 รายการ	
รงัสรรค์โดยเชฟท่ีเคยท�างานในร้าน
อาหารระดบัมชิลนิสตาร์	Boscana	
ประเทศสเปน	 ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ
ด้านอืน่ๆ	ใน	Food	Ink	เพ่ือให้เมนู
แต่ละจานพิมพ์ออกมาได้อย่าง
สมบรูณ์แบบท่ีสดุ
	 ส�าหรบัหลกัการท�างานของการ
ท�าอาหารด้วยเครือ่งพิมพ์สามมติก็ิ 
ไม่ต่างอะไรกับการทีพ่่อครวัใช้ถุงบบี 
กับขนมเค้ก	เพียงแต่ส่วนผสมจะถูก 
บบีออกมาและขึน้รปูโดยแขนกลของ 
เคร่ืองพิมพ์สามมิติท่ีมีระดับความ 
แม่นย�าละเอยีดเกินกว่าทีม่นษุย์จะ
ท�าได้	ก่อนจะน�าอาหารทีพิ่มพ์เสรจ็
แล้วมาผ่านการอบ	ทอด	หรอืปรงุสกุ 
ในรปูแบบอืน่ๆ	ก่อนท่ีจะเสร์ิฟให้กับ 
แขกทีนั่ง่อยูบ่นเฟอร์นเิจอร์ทีท่�าขึน้
จากเครือ่งพิมพ์สามมติ	ิและกินด้วย
ช้อนกับส้อมท่ีท�าจากเครื่องพิมพ์
สามมติด้ิวยเช่นกัน
	 ปัจจบุนัได้เริม่มกีารน�านวตักรรม 
ดังกล่าวไปใช้ทดลองผลิตอาหาร 

และของหวานเมนูง่ายๆ	และประสบ
ความส�าเรจ็แล้ว	เช่น	พิซซ่า	พาสตา	 
แฮมเบอร์เกอร์	สปาเกตต	ีซชู	ิคกุก้ี 
บสิกติ	เค้ก	ฯลฯ	ซึง่นอกจากจะช่วย
ลดขัน้ตอนและความยุ่งยากในการ
ประกอบอาหารแล้ว	 ยังตอบโจทย ์
ในเรื่องการดูแลสุขภาพ	ด้วยการ
เลือกวัตถุดิบที่ดี	 เช่น	 ผักใบเขียว 
หัวบีตรูต	 แคร์รอต	 เพ่ิมเข้าไปใน 
ส่วนผสมส�าหรบัปรงุอาหารเพ่ือเพ่ิม
คณุค่าทางโภชนาการ
	 อย่างไรก็ตาม	ส่ิงท่ีท้าทายนกัวิจยั 
เก่ียวกับเครื่องพิมพ์อาหารสามมิติ
คือ	อาหารท่ีได้จากเครือ่งดังกล่าวจะ
ต้องมรีสชาติ	เน้ือสัมผัส	และหน้าตา
เหมือนกับอาหารท่ีมนุษย์คุ้นเคย
กันอยู่ในปัจจุบัน	 ซึ่งเรื่องน้ีจะต้อง 
อาศัยเวลา	ความรูห้ลากหลายสาขา
วิชา	และวิทยาศาสตร์ขัน้สงูในการ
พัฒนาตัง้แต่โครงสร้างอาหารเลยไป 
จนถึงการผลิตอาหารของเครือ่งพิมพ์	 
สามมติใิห้ก้าวหน้าขึน้อกีขัน้จนพิมพ์ 
อาหารจรงิๆ	ออกมาได้

SUPER FOOD 
ที่สุดแห่งอาหารซึ่งวิวัฒน์ขึ้น
ในห้องทดลอง

	 อาหารแห่งอนาคตเริ่มต้นใน
ห้องแล็บของนักวิทยาศาสตร์ด้าน
อาหารสดุทนัสมยัของบรษิทั	Food	
Startups	 รุ่นใหม่หลายต่อหลาย
แห่งทีก่ล้าคดิและกล้าลงมอืท�า	เช่น	
บรษิทั	Hampton	Creek	Foods	ท่ี
มีพันธกิจในการเปลี่ยนให้มนุษย์
เลิกล้มความจ�าเป็นในการบริโภค
อาหารที่มาจากสัตว์	 โดยเน้นการ
วิเคราะห์และวจิยัพืชผกัหลากหลาย
ชนดิเพ่ือน�าเอาจดุเด่นมาผสมพันธ์ุ
กันทางเคม	ี เพ่ือให้เกิดสารอาหารท่ี
จะมาทดแทน	
	 ล่าสุดพวกเขาสามารถสร้าง 
สารอาหารทดแทนไข่ไก่ลักษณะ
คล้ายแป้งในชือ่	Beyond	Eggs	ขึน้	 
โดยเมือ่ลองน�า	 “สิง่ทดแทนไข่”	 ไป
ใช้ผสมในการท�าขนมหรอือาหารใน
กระบวนการผลติอาหาร	กลบัไม่ก่อ 
ให้เกิดการเปลีย่นแปลงทางรสชาติ	

พร้อมปราศจากข้อเสียของไข่ไก่
อย่างเรื่องคอเลสเตอรอล	แถมยัง 
สามารถปรบัปรงุสตูรให้ดขีึน้ได้หาก 
จ�าเป็น	 รวมถึงอีกหน่ึงผลิตภัณฑ์
อย่าง	 Just	Mayo	มายองเนสที่ไร้
ส่วนผสมของไข่ไก่	แต่กลบัมรีสชาติ
ไม่ต่างจากมายองเนสทัว่ไป	ทีก่�าลงั
ได้รบัความนยิมจากผูบ้รโิภคเพ่ิมขึน้ 
เรือ่ยๆ
	 อกีหน่ึงบรษิทัทีน่่าจบัตามองคือ	
Soylent	ทีค่ดิค้นอาหารเหลวส�าหรบั
บรโิภคด้วยการดืม่	และให้พลงังาน
ถึง	550	แคลอรต่ีอการดืม่หน่ึงครัง้	
พร้อมด้วยคุณค่าทางโภชนาการที่
เพียงพอต่อความต้องการของมนษุย์
ในทกุด้าน	และแม้จะยังมไีขมนัอยู่	
แต่ก็มีในปริมาณที่น้อยก�าลังพอดี	
แถมยังไร้คอเลสเตอรอลอกีด้วย	จงึ
ไม่แปลกที่	 Soylent	จะมองตัวเอง
เป็นอาหารทางเลอืกทีเ่หมาะส�าหรบั
ทกุคน	
	 ส่วนอีกหน่ึงความหวังท่ีสั่งตรง 
จากห้องแล็บนักวิทยาศาสตร์นั้น	 
ได้แก่	Cultured	Meat,	Lab-Grown	 

2.

Meat	 หรือเน้ือสังเคราะห์	 โดย
แนวคิดเก่ียวกับการเพาะเลี้ยง
เนื้อเย่ือของสัตว์ในห้องแล็บจาก
เซลล์ต้นก�าเนิดถือเป็นแนวคิดที ่
ได้รับการพัฒนาข้ึนเพ่ือมุ่งรักษา 
สิ่งแวดล้อม	 และลดการฆ่าสัตว ์
เพ่ือน�ามาท�าเป็นอาหารโดยเฉพาะ	
ทั้งนี้ลักษณะของเนื้อเย่ือท่ีได้จาก
ห้องแลบ็มหีน้าตาไม่ต่างกับเน้ือบด
ที่อยู่ในแฮมเบอร์เกอร์	 โดยผลการ 
ทดลองพบว่า	 เน้ือเย่ือจากเซลล์ 
ต้นก�าเนิดของวัว	1	ตวั	สามารถผลติ
เนือ้ในห้องแลบ็ได้มากถึง	10	ตนั	

1.
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	 คาดการณ์กันว่าบนโลกใบน้ีมี
สาหร่ายประมาณ	3	แสนถึง	10	ล้าน
สายพันธ์ุ	 โดยสายพันธ์ุท่ีเราคุน้เคย
กันเป็นอย่างดอีย่าง	Spirulina	นัน้
มีสารย้อมสีฟ้าตามธรรมชาติ	 เรา
จึงน�ามาใช้เติมสีสันในหมากฝรั่ง
และไอศกรีม	 และใช้รับประทาน
เป็นอาหารเสริมในรูปแบบยาเม็ด	
Spirulina	จึงได้รับฉายาว่าอาหาร
แห่งอนาคต	เนือ่งจากประกอบด้วย
สารอาหารท่ีมปีระโยชน์กว่า	50	ชนดิ	
ทัง้วิตามนิ	เกลอืแร่	และกรดอะมโิน	 
ในขณะเดียวกันก็ยังช่วยลดก๊าซ
เรอืนกระจกได้ด้วย	
	 แต่ถ้าจะกินสาหร่ายให้อร่อย
ราวกับกนิเบคอน	 ต้องเป็นสาหร่าย	
Dulse	 เท่าน้ัน	 เพราะสาหร่ายทะเล
สีแดงชนิดนี้ที่ชาวยุโรปเคยน�าไป
ใช้ประโยชน์แค่ป่นเป็นผงแล้วโรย 
บนอาหาร	 ได้ถูกพลิกโฉมขึ้นใหม่
โดยนักวิจัยแห่งมหาวิทยาลัยแห่ง
รัฐโอเรกอน	 สหรัฐอเมริกา	 ที่ได้
ท�าการพัฒนาสายพันธุ์จนเมื่อน�า	
Dulse	 ไปทอดแล้วมรีสชาตเิหมอืน
เบคอนไม่มผีดิ	และยังคงคณุค่าทาง
โภชนาการต�ารับสาหร่ายเอาไว้ได้
ครบถ้วน	 ถือเป็นอีกหนึ่งทางเลือก
ของการกินสาหร่ายให้อร่อยล�้าได้
ต่อไปในอนาคต		

	 แม้อาหารเฉพาะบคุคลจะไม่ใช่
เรื่องใหม่	 แต่ในอนาคตนักวิจัยได้ 
ตัง้เป้าหมายท่ีจะผลติอาหารเฉพาะ
บคุคลซึง่เกิดจากการน�าข้อมลูด้าน
สุขภาพของแต่ละบุคคลมาท�าการ
วิเคราะห์	 แล้วออกแบบข้ึนมาเป็น
อาหารแต่ละจานแต่ละมือ้กันเลย
	 แน่นอนว่าการจะท�าเช่นนี้ได้
ต้องอาศยัข้อมลูทางชวีวทิยาจ�านวน
มาก	และต้องใช้เทคโนโลยีตระกูล
ที่ลงท้ายด้วย	 -omics	 ทั้งหลาย	 
เช่น	Genomics	 เพ่ือศึกษาข้อมูล
ทางด้านพันธุกรรม	 Proteomics	
ศึกษาโปรตีนทุกชนิด	 ไปจนถึง	
Nutrigenomics	และ	Nutrigenetics	
ที่ระบุความสัมพันธ์ระหว่างอาหาร
กับพันธุกรรมของแต่ละคนได้	

	 ปัจจบุนัมห้ีองแลบ็บางแห่งเริม่ 
บกุตลาดสขุภาพแบบเฉพาะเจาะจง 
ดงักล่าวนีแ้ล้ว	โดยใช้วิธีเก็บตวัอย่าง 
ดเีอน็เอจากน�า้ลายของผูใ้ช้	 เพ่ือน�า
ไปวิเคราะห์หาเอกลักษณ์เฉพาะ
ทางด้านพันธุกรรม	แล้วน�าไปพัฒนา 
เป็นแนวทางในการวางแผนการ
รับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพที่ดี	 
ซึ่งในการตรวจน้ันจะครอบคลุมถึง
ปริมาณวิตามินต่างๆ	 ในร่างกาย	
ความสามารถในการดูดซึมและ
ย่อยอาหารของร่างกาย	ฯลฯ	แม้จะ
มีราคาสูง	แต่ในอีกไม่เกิน	 10	ปีนี้	
การออกแบบอาหารเฉพาะบคุคลจะ
กลายเป็นเรือ่งธรรมดาทีร่าคาถูกลง
และใช้งานทัว่ถึงอย่างแน่นอน

SMART 
PACKAGING 
บรรจุภัณฑ์อาหารอัจฉริยะ

	 ไม่ใช่แค่ย่อยสลายหรือกินได้
เท่าน้ัน	 แต่บรรจุภัณฑ์อาหารของ
โลกอนาคตจะต้องฉลาดล�้าขนาด
บอกเราได้ว่า	 เมื่อไรคือช่วงเวลา
ที่เหมาะหรือไม่เหมาะในการกิน
อาหารท่ีบรรจุอยู่ในนั้น	 น่ีคือสิ่งท่ี
สถาบนัวิจยัวัสดแุละวิศวกรรมหรอื	
IMRE	 ก�าลังค้นคว้าและทดลอง	
โดยนักวิจัยก�าลังพัฒนาเซนเซอร์
ที่ประกอบด้วย	 Nanocapsules	
มหีน้าท่ีตรวจจบัอณุหภูมขิองอาหาร
ที่สูงเกินไปหรืออาหารมีรสเปร้ียว	
เมื่อพบสิ่งผิดปกติแล้วเปลือกของ
แคปซูลจะสลายตัวและเปลี่ยนสี
ทนัที	

	 นอกเหนือจากน้ันนักวิจัยของ
มหาวิทยาลยัเชฟฟีลด์ในองักฤษยัง
ร่วมมอืกับบรษิทัเทคโนโลยี	Novalia	
ในการวิจัยผลิตภัณฑ์ที่มาพร้อม
หน้าจอโพลิเมอร์แอลอีดีซึ่งแสดง
ข้อความง่ายๆ	และนับวันถอยหลงั
ก่อนจะถึงวันหมดอายุ	หลังจากนี้
พวกเขาจะพัฒนาให้ข้อมูลเหล่าน้ี 
สามารถพมิพ์บนพืน้ผวิอื่นๆ	ทีเ่ป็น
มติรกับสิง่แวดล้อมให้ได้	
	 และถ้าอยากฆ่าเชื้อแบคทีเรีย
ในอาหารก็ท�าได้ในทันที	 เพียงใช้
กระดาษฉาบ	Anti-bacterial	Silver	
Nanoparticle	ในการท�าบรรจภัุณฑ์	
ด้วยอนุภาคระดับนาโนจึงตรงเข้า
จัดการเชื้อโรคได้ทันทีชนิดท่ีไม่ท�า 
ให้อาหารเน่าเสียได้อย่างแน่นอน	 
ทัง้ยงัสามารถดดูซบัออกซเิจนเอาไว้	 
จึงท�าให้อาหารสดใหม่อยู่เสมอได้
อกีด้วย
	 บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะเหล่านี้จะ
ช่วยลดการสูญเสียอาหารได้มาก
และช่วยให้ผูบ้รโิภคมัน่ใจว่าอาหาร
เหล่าน้ันกินได้จรงิๆ	น่ันเอง

	 อย่างท่ีเรารูกั้นว่าสาหร่ายทะเล
น�ามาเป็นอาหารได้ท้ังส�าหรบัมนษุย์
และสตัว์	ทัง้ยังสามารถเพาะเลีย้งได้
ในทะเลแทนท่ีจะเติบโตบนแผ่นดิน
หรอืน�า้จดื	ซึง่เป็นทรพัยากรทีก่�าลงั
ร่อยหรอและเสื่อมสภาพลงทุกวัน	 
วงการวิจยัจงึมุง่เน้นให้ความสนใจ
ไปยังการเพาะเลี้ยงสาหร่ายที่ขึ้น
ตามทะเลสาบและชายทะเล	 ซึ่ง 
ไม่เพียงตอบโจทย์ในการแก้ปัญหา
วิกฤตกิารณ์อาหารโลกเท่าน้ัน	แต่ยัง 
เตมิเตม็ปัญหาขาดแคลนเชือ้เพลงิ 
ไปในตัว	 เพราะสาหร่ายบางชนิด
สามารถผลิตน�้ามันท่ีมีคุณภาพ
ใกล้เคยีงกับน�า้มนัปิโตรเลยีม	อกีทัง้ 
คุณสมบัติการสังเคราะห์แสงของ
สาหร่ายยังมีส่วนช่วยลดภาวะโลก
ร้อนอกีด้วย

5.3. 4.
SMART ALGAE 
สาหร่ายพลังสูงดีต่อสุขภาพ

PERSONALIZED
FOOD 
ศิลปะการออกแบบอาหาร
ที่มีสรรพคุณเฉพาะบุคคล
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	 โดย	สวทช.	 ได้ด�ำเนนิงำนผ่ำนกำรท�ำงำน
ร่วมกันของศูนย์แห่งชำติท้ัง	 4	 ศูนย์	 ได้แก่ 
ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภำพ 
แห่งชำติ	 (BIOTEC),	 ศูนย์เทคโนโลยีโลหะ
และวัสดุแห่งชำติ	 (MTEC),	 ศูนย์เทคโนโลยี
อิเล็กทรอนิกส์และคอมพิวเตอร์แห่งชำติ	
(NECTEC),	 ศูนย์นำโนเทคโนโลยีแห่งชำติ	
(NANOTEC)	และสถำบนักำรจดักำรเทคโนโลยี
และนวัตกรรมเกษตร
	 สวทช.	 ได้สร้ำงเครือข่ำยควำมร่วมมือกับ
ส่วนรำชกำร	 เอกชน	และสถำบันกำรศึกษำ	
เพ่ือเชือ่มโยงให้นกัวิทยำศำสตร์ไทยได้ท�ำงำน
กันอย่ำงใกล้ชดิ	และเข้ำถึงควำมต้องกำรของ 
ทัง้ภำคกำรเกษตรและภำคอตุสำหกรรมต่ำงๆ	
ไม่ว่ำจะเป็นอตุสำหกรรมยำนยนต์	คอมพิวเตอร์	
อิเล็กทรอนิกส์	 กำรแพทย์	 สิ่งทอ	กำรประมง	
และอื่นๆ	 ท้ังน้ีเพ่ือให้ประเทศไทยก้ำวสู่กำร
เป็นผูค้ดิค้นเทคโนโลยี	 เกิดกำรสร้ำงนวัตกรรม
และเทคโนโลยีที่ตอบโจทย์ควำมต้องกำรของ
อุตสำหกรรม	 และเพ่ิมขีดควำมสำมำรถใน 
กำรแข่งขันของประเทศบนเวทีกำรค้ำโลกได	้ 
รวมถึงสร้ำงเสรมิกำรวิจยั	พัฒนำ	ออกแบบ	และ
วิศวกรรม	(R&D,	Design	and	Engineering,	
RDDE)	จนสำมำรถถ่ำยทอดสูก่ำรใช้ประโยชน์	 
(Technology	Transfer,	TT)	พร้อมทัง้ส่งเสรมิ

ด้ำนกำรพัฒนำก�ำลงัคน	 (Human	Resource	
Development,	HRD)	และโครงสร้ำงพ้ืนฐำน 
ทำงด้ำนวทิยำศำสตร์และเทคโนโลยี	(Science	
and	Technology	Infrastructure,	S&T	INFRA)	 
ทีจ่�ำเป็น	เพ่ือสร้ำงขีดควำมสำมำรถในกำรแข่งขนั 
และพัฒนำประเทศอย่ำงย่ังยืน	 โดยจัดให้มี
ระบบบริหำรจัดกำรภำยในท่ีมีประสิทธิภำพ 
เพ่ือสนบัสนุนกำรด�ำเนินงำนทกุส่วน
	 โดยหน่วยงำนทั้งหมดตั้งอยู่ใน	 “อุทยำน
วิทยำศำสตร์ประเทศไทย”	 หรือ	 Thailand	
Science	Park	ซึง่นับเป็นนคิมวิจยัท่ีครบวงจร 
แห่งแรกของประเทศ	พร้อมให้บรกิำรพ้ืนทีจ่ดัตัง้ 
ห้องปฏิบัติกำรวิจัยคุณภำพสูงหรือที่ดินเปล่ำ
เพ่ือสร้ำงศูนย์วิจัยและบริกำรสนับสนุนกำร
พัฒนำอตุสำหกรรมในด้ำนต่ำงๆ	 เช่น	บรกิำร
วิเครำะห์ทดสอบ	บ่มเพำะธุรกิจเทคโนโลยี	 
บรกิำรสนับสนนุธุรกิจด้ำนกำรเงินและกำรลงทนุ 
และบรกิำรอืน่ๆ	มำกมำย	
	 จำกควำมมุง่มัน่ในกำรท�ำงำนตลอดระยะ
เวลำทีผ่่ำนมำ	สวทช.	ประสบควำมส�ำเรจ็ในกำร
ผลกัดนังำนวิจยัมำเป็นสนิค้ำเชงิพำณิชย์และ
สนับสนุนให้เกิดนวัตกรรมได้เรว็ขึน้ในต้นทนุที ่
ต�ำ่ลงมำก	ทัง้หมดส่งผลให้ประชำชนมทีำงเลอืก 
ในกำรบรโิภคผลติภณัฑ์ท่ีมคุีณภำพในรำคำที่
ต�ำ่ลง	ทัง้ยังดต่ีอสขุภำพและตอบสนองควำม
ต้องกำรของผู้บริโภคที่หลำกหลำย	 ในขณะที่ 
ผูป้ระกอบกำรเองก็ได้รบัประโยชน์จำกกำรผลติ
สินค้ำใหม่ๆ	ทั้งยังสำมำรถเพ่ิมประสิทธิภำพ
กำรผลติ	กำรจดักำรวตัถุดบิ	กำรขนส่ง	ซึง่ช่วย
ลดข้ันตอนและต้นทุน	แต่สิ่งที่ส�ำคัญที่สุดคือ 
ผู้ประกอบกำรสำมำรถต่อยอดให้เกิดควำม
แตกต่ำงและเป็นผู ้น�ำตลำด	 จนกลำยเป็น
ควำมแขง็แกร่งพร้อมก้ำวสูเ่วทีกำรค้ำในระดับ
ภูมภิำคและระดบัโลกได้เป็นอย่ำงดี

รู้จัก สวทช. 

ส�ำนักงำนพัฒนำวิทยำศำสตร ์และเทคโนโลยีแห ่งชำติ 
(สวทช.) เป็นหน่วยงำนในก�ำกับของกระทรวงวิทยำศำสตร์
และเทคโนโลยี จัดตั้งขึ้นเมื่อปี 2534 สวทช. มุ่งผลักดัน 
ให้ประเทศไทยแข็งแกร่งและเจริญรุ่งเรืองบนเวทีเศรษฐกิจ
ระดับโลก โดยน�ำควำมสำมำรถอันเหนือช้ันด้ำนวิทยำศำสตร์
และเทคโนโลยีมำช่วยให้ภำคกำรเกษตรและภำคอุตสำหกรรม
สำมำรถด�ำเนินงำนได้ดี มีประสิทธิภำพสูงขึ้น 
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บริการ สวทช.
สนับสนุนผู้ประกอบการธุรกิจเทคโนโลยีและนวัตกรรม
เพิ่มขีดความสามารถทางการแข่งขัน

Labor Intensive

Skill Intensive

R&D Intensive

Sustainable Growth

Technology         Intensive

การถ่ายทอดเทคโนโลยี

การถ่ายทอดเทคโนโลยี

การเงิน ภาษี และมาตรการส่งเสริม 

การเงิน ภาษี 
และมาตรการส่งเสริม 

กลไกส่งเสริมธุรกิจ
SMEs/Startup

โครงสร้างพื้นฐานส�าคัญ
ทางวิทยาศาสตร์และ
นิคมวิจัยของประเทศ

การเพ่ิมบุคลากรด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
และการพัฒนาบุคลากรในอุตสาหกรรม

รบัจ้างวจิยัและร่วมวจิยั
ฝ่ายพัฒนาธุรกิจเทคโนโลยชีวีภาพ ไบโอเทค 
โทร. 0-2564-6700 ต่อ 3301-3303
E-mail: bbd@biotec.or.th 
ฝ่ายพัฒนาธุรกิจ เอม็เทค 
โทร. 0-2564-6500 ต่อ 4717, 4782, 4786
E-mail: bdd-cs@mtec.or.th
ฝ่ายพัฒนาธุรกิจและถ่ายทอดเทคโนโลยี 
เนคเทค 
โทร. 0-2564-6900 ต่อ 2346, 2351-2354
E-mail: business@nectec.or.th
ฝ่ายพัฒนาธุรกิจและถ่ายทอดเทคโนโลยี 
นาโนเทค 
โทร. 0-2564-7100 ต่อ 6680
E-mail: bdv@nanotec.or.th

ถ่ายทอดเทคโนโลยี/อนุญาตให้ใช้สทิธิ
ส�านกังานจดัการสทิธิเทคโนโลยี  
(Technology Licensing Office, TLO) 
โทร. 0-2564-7000 ต่อ TLO 
E-mail: tlo@nstda.or.th
www.nstda.or.th/tlo 

ให้ค�าปรกึษาเทคโนโลยี
โครงการสนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยี
ของอตุสาหกรรมไทย (Innovation and 
Technology Assistance Program, ITAP) 
โทร. 0-2564-7000 ต่อ ITAP 
E-mail: itap@nstda.or.th
https://itap.nstda.or.th

วิเคราะห์และทดสอบ
ศนูย์บริการวิเคราะห์ทดสอบ สวทช. 
(NSTDA Characterization and Testing 
Service Center, NCTC) 
โทร. 0-2117-6850   
E-mail: nctc.nstda@gmail.com
www.facebook.com/LabNCTC
ศนูย์ทดสอบผลติภัณฑ์ไฟฟ้าและ
อเิลก็ทรอนกิส์ (Electrical and Electronic 
Products Testing Center, PTEC) 
โทร. 0-2117-8600 ต่อ 8611-8614 
(ฝ่ายการตลาด) 
E-mail: sales@ptec.or.th
www.ptec.or.th 
www.facebook.com/pages/PTEC-Nstda/ 
116568788399748

ศนูย์ทดสอบผลติภัณฑ์เครือ่งใช้ในบ้าน 
และเซรามกิอตุสาหกรรม  
(Industrial Ceramic and Houseware 
Product Testing Center, CTEC)
โทร. 0-2564-6500 ต่อ 4215
E-mail: savittree.kongkeatvanit@nstda.or.th
www2.mtec.or.th/th/special/cdm/
pdfconvert.html
ศนูย์วิเคราะห์ทดสอบทางนาโนเทคโนโลยีขัน้สงู 
(National Advanced Nano-characterization 
Center, NANC)
โทร. 0-2117-6500 ต่อ 6567, 6600 
E-mail: iss@nanotec.or.th
www2.nanotec.or.th/th/?page_id=11072

เงินร่วมลงทุนในธุรกิจเทคโนโลยี 
งานศนูย์ลงทุน   
โทร. 0-2564-7000 ต่อ 1340-1345 
E-mail: nic@nstda.or.th
www.nstda.or.th/nic

เงินกู้ดอกเบีย้ต�า่ สวทช.
งานสนับสนุนการวิจยั พัฒนา และวศิวกรรม
ภาคเอกชน (CDP)  
โทร. 0-2564-7000 ต่อ 1308, 1334-1339 
E-mail: cdp@nstda.or.th
www.nstda.or.th/cdp

ยกเว้นภาษี 300% ส�าหรบังาน R&D 
งานกระตุน้การวิจยัและพัฒนาภาคเอกชน   
โทร. 0-2564-7000 ต่อ 1328-1332,  
1631-1634 
E-mail: rdc@nstda.or.th
www.nstda.or.th/rdp

บรกิารรับรองธรุกิจเทคโนโลยี
เพ่ือยกเว้นภาษีเงนิได้
งานศนูย์ลงทุน   
โทร. 0-2564-7000 ต่อ 1340-1345, 1353 
หรือ 1359 
E-mail: nic@nstda.or.th
www.nstda.or.th/nic
 
เงินสนบัสนุนกองทุนพัฒนาวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยีของ สวทช.
งานสนับสนุนการวิจยั พัฒนา และวศิวกรรม
ภาคเอกชน (CDP)  
โทร. 0-2564-7000 ต่อ 1308, 1334-1339 
E-mail: cdp@nstda.or.th
www.nstda.or.th/cdp 

บญัชนีวตักรรมไทย
งานส่งเสริมนวัตกรรมสูเ่ชงิพาณิชย์   
โทร. 0-2564-7000 ต่อ 71390-71394 
E-mail: ins@nstda.or.th
www.innovation.go.th/contactus

ให้ค�าปรกึษา/แก้ไขปัญหา
ทางวศิวกรรมด้านการออกแบบ  
การผลติและการทดสอบ การอบรม    
ศนูย์บริการปรึกษาการออกแบบและ
วิศวกรรม (Design & Engineering 
Consulting Service Center, DECC)  
โทร. 0-2564-6310-11  
E-mail: info@decc.or.th  
(ตดิต่องานโครงการต่างๆ งานให้ค�าปรึกษา) 
E-mail: marketing@decc.or.th 
(ตดิต่อฝ่ายการตลาด งานประชาสมัพันธ์ 
กิจกรรมต่างๆ)  
www.decc.or.th   
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บ่มเพาะธรุกิจเทคโนโลยี
ศนูย์บ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยี สวทช. 
อาคารซอฟต์แวร์พาร์ค ชัน้ 5
99/31 หมูท่ี ่4 ถ.แจ้งวัฒนะ ต.คลองเกลอื
อ.ปากเกรด็ จ.นนทบรุ ี11120
โทร. 0-2583-9992 ต่อ 1508-1515  
E-mail: bic@nstda.or.th   
www.nstda.or.th/bic

โครงการขบัเคลือ่นผลงานวจัิย
สูเ่ชงิพาณชิย์ (Thailand Tech Show) 
โทร. 0-2564-8000  
E-mail: contact@thailandtechshow.com 
www.thailandtechshow.com 

โครงการสร้างผู้ประกอบการธุรกิจ
เทคโนโลยีนวตักรรม (Startup Voucher)
ศูนย์บ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยี สวทช. 
อาคารซอฟต์แวร์พาร์ค ชัน้ 5
99/31 หมูท่ี ่4 ถ.แจ้งวัฒนะ ต.คลองเกลอื
อ.ปากเกรด็ จ.นนทบรุ ี11120
โทร. 0-2583-9992 ต่อ 1508-1515  
E-mail: bic@nstda.or.th   
www.nstda.or.th/bic

โครงการด�าเนินกิจกรรมผลกัดนั
ผลงานวจิยัสูก่ารใช้ประโยชน์เชงิพาณชิย์ 
(Research Gap Fund/Research Gap 
Fund-TED Fund)   
ฝ่ายการตลาดและสร้างความร่วมมอืพันธมติร 
โทร. 0-2564-7000 ต่อ 71694, 71699 
E-mail: gapfund@nstda.or.th

กลไกส่งเสริมธุรกิจ
SMEs/Startup

อุทยานวทิยาศาสตร์ประเทศไทย 
(Thailand Science Park, TSP) 
โทร. 0-2564-7222 และ 0-2564-7200  
ต่อ 5360, 5362-5363 
E-mail: customerrelation@sciencepark.or.th 
www.sciencepark.or.th 
www.facebook.com/THAILANDSCIENCEPARK 

เขตอุตสาหกรรมซอฟต์แวร์ประเทศไทย  
(Software Park Thailand, SWP) 
โทร. 0-2583-9992 ต่อ 1411, 1454 
E-mail: fms@swpark.or.th 
www.swpark.or.th 

ศูนย์นวตักรรมอาหารและอาหารสตัว์ 
(Food and Feed Innovation Center) 
โทร. 0-2117-8031 
Call Center: 0-2564-8000 
E-mail: ffic@biotec.or.th

โครงสร้างพื้นฐานส�าคัญ
ทางวิทยาศาสตร์และ
นิคมวิจัยของประเทศ

สถาบนัวิทยาการ สวทช. 
(NSTDA Academy) 
โทร. 0-2644-8150 ต่อ 81886-81887
E-mail: nsa@nstda.or.th 
www.nstdaacademy.com      
www.facebook.com/NSTDAacademy

โครงการทุนนักวิจัยแกนน�า 
โทร. 0-2644-8150 ต่อ 81832-81833, 
81810, 81882
E-mail: chair@nstda.or.th 
www.nstda.or.th/ChairProfessor      
www.facebook.com/ChairProfessor 
GrantsNSTDA

การเพิม่บคุลากรด้าน ว และ ท
และการพัฒนาบุคลากร
ในอุตสาหกรรม

Call Center โทร. 0-2564-8000 
E-mail: mkt@nstda.or.th
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