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บทคดัยอ่ 
การพฒันาอาหารแห่งอนาคต (Food for Future)ในกลุ่มอาหารใหม่ (Novel Foods) ของประเทศไทยนั้น

เป็นเร่ืองท่ีรัฐบาลเขา้มามีบทบาทและใหค้วามส าคญัในเร่ืองน้ีอยา่งมาก ส าหรับการศึกษาวจิยัน้ีมีวตัถุประสงค ์(1) เพ่ือ
ศึกษาสถานภาพการวิจยัและพฒันาของประเทศไทยท่ีเก่ียวขอ้งกบัแต่ละเทคโนโลยีรวมถึงเครือข่ายนกัวิจยัส าหรับ
กลุ่มอุตสาหกรรมอาหารใหม่ (2) เพ่ือก าหนดแผนท่ีน าทางการวจิยัและพฒันาเทคโนโลยขีองอุตสาหกรรมอาหารใหม่
เพ่ือรองรับยทุธศาสตร์ของประเทศไทยท่ีมุ่งสู่ยคุ 4.0 (3) จดัท าขอ้เสนอแนะเชิงนโยบายในการผลกัดนัและขบัเคล่ือน
การด าเนินงานตามแผนท่ีน าทางการวจิยัและพฒันาเทคโนโลยขีองอุตสาหกรรมอาหารใหม่ และ (4) เสนอแนวทางใน
การติตตามความกา้วหนา้ของงานวจิยัและพฒันาเทคโนโลยเีพื่อใหมี้การทบทวนและระบุสถานะของแผนท่ีน าทางใน
แต่ละช่วงเวลาท่ีเหมาะสม ส าหรับกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารใหม่ 

การศึกษาน้ีเป็นงานวิจยัเชิงคุณภาพโดยการเก็บรวบรวมขอ้มูลปฐมภูมิจากแหล่งวารสารทางวิชาการ
นานาชาติ รายงานการศึกษาและเอกสารอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง ส่วนขอ้มูลทุติยภูมิไดม้าจากการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth 
Interview) แบบก่ึงโครงสร้าง (Semi-Structure Interview) จากกลุ่มตวัอย่างจ านวน 7 บริษทั โดยใชว้ิธีการเลือกกลุ่ม
ตวัอยา่งแบบไม่อาศยัความน่าจะเป็น (Non-Probability Sampling) ดว้ยวธีิการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive Sampling) ใช้
การวิเคราะห์เน้ือหา (Content Analysis) และโปรแกรมอาร์ (R Program) ในการประมวลและวิเคราะห์ขอ้มูลสถิติ
พ้ืนฐานเพ่ือน ามาประยุกต์ใช้ในแผนท่ีน าทางการพฒันาเทคโนโลยีส าหรับมิติอาหารใหม่ของประเทศไทยภายใต้
หน่วยงานท่ีมีบทบาทในภาคธุรกิจอุตสาหกรรมต่อไป 

 
ค าส าคญั : อาหารใหม่/ อาหารแห่งอนาคต/ ภาคอุตสาหกรรม/ แผนท่ีน าทาง 
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บทที ่1 
บทน า 

 
 

1.1  ทีม่าและความส าคญั 
หลายปีท่ีผา่นมาประเทศไทยมีอตัราการเติบโตทางเศรษฐกิจลดลงอยา่งมีนยัส าคญัและ

อยู่ในเกณฑ์ต ่าหากเทียบกับประเทศอ่ืนในเอเชียท่ีมีระดับพฒันาการทางเศรษฐกิจใกล้เคียงกบั
ประเทศไทย สาเหตุส าคญัประการหน่ึงคือขีดความสามารถในการแข่งขนัของประเทศไทยลดลงอนั
เน่ืองมาจากการสนับสนุนด้านการวิจยัและนวตักรรมยงัไม่มีประสิทธิภาพเพียงพอเม่ือเทียบกับ
ประเทศอ่ืน อาทิ มาเลเชีย เป็นต้น รัฐบาลจึงมีได้ก าหนดทิศทางประเทศสู่ Thailand 4.0 เพื่อ
ขบัเคล่ือนประเทศสู่ความมัง่คัง่ ย ัง่ยืนและไดใ้ห้ความส าคญักบัการเพิ่มศกัยภาพการวิจยัพฒันา และ
นวตักรรมของภาครัฐ ภาคเอกชน และสถาบนัต่าง ๆ ซ่ึงอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารหรืออาหาร
แห่งอนาคต (Food for the Future) เป็นหน่ึงใน 10 อุตสาหกรรมท่ีคณะรัฐมนตรีไดมี้มติเห็นชอบใน
ขอ้เสนอของกระทรวงอุตสาหกรรมเร่ือง “10 อุตสาหกรรมเป้าหมาย: กลไกขบัเคล่ือนเศรษฐกิจเพื่อ
อนาคต” เพื่อเป็นมาตรการระยะยาวในการก าหนดทิศทางอุตสาหกรรมเป้าหมายท่ีมีศกัยภาพและ
เป็นปัจจยัส าคญัในการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจของประเทศ 

อุตสาหกรรมอาหารถือเป็นหน่ึงอุตสาหกรรมส าคญัท่ีไดรั้บการสนบัสนุนจากภาครัฐ
เร่ิมตั้งแต่การประกาศใชแ้ผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบบัท่ี 1 ในปี พ.ศ.2504 จึงมีการ
เพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์อาหารและเกิดองคค์วามรู้ใหม่ ส่งผลให้อุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยมี
ศกัยภาพสูงในการผลิตเพื่อบริโภคภายในประเทศและการผลิตเพื่อการส่งออกอนัเป็นท่ียอมรับของ
ตลาดต่างประเทศ การเปล่ียนแปลงไปของพฤติกรรมผูบ้ริโภค และการเติบโตของประชากรทัว่โลก
อย่างต่อเน่ือง ประกอบกบัผลกระทบจากทรัพยากรธรรมชาติท่ีถูกท าลายโดยมนุษย ์รวมทั้งการ
พฒันาเทคโนโลยสีมยัใหม่ท่ีกา้วหนา้ไปอยา่งรวดเร็ว ส่งผลโดยตรงต่ออุตสาหกรรมอาหารทัว่โลกท่ี
ตอ้งมีการปรับตวัเป็นอย่างมาก อุตสาหกรรมอาหารจึงถือเป็นยุทธศาสตร์ท่ีภาครัฐให้ความส าคญั
เป็นอย่างยิ่งจึงได้ก่อตั้งเมืองนวตักรรมอาหาร (Food Innopolis) โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันา
ผูป้ระกอบการใหส้ามารถเพิ่มมูลค่าใหก้บัเคร่ืองด่ืมประจ าชาติ อีกทั้งแบรนดต่์างๆ ไดป้รับตวัตามเท
รนด์ เช่น สามารถเลือกลดระดับความหวานลงได้ มีรสชาติ และผลิตภัณฑ์และบริการของ
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อเป็นตวัขบัเคล่ือนส าคญัของเศรษฐกิจ และการสร้างระบบนิเวศนวตักรรม 
(Innovation Ecosystem) ส าหรับอุตสาหกรรมอาหารโลกตามนโยบาย Thailand 4.0 กระทรวง
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อุตสาหกรรมจึงน ามาผลกัดนัให้เกิดเป็นรูปธรรมโดยการก าหนด 10 กลุ่มอุตสาหกรรมเป้าหมายเพื่อ
เป็นกลไกขบัเคล่ือนเศรษฐกิจอนาคต 

อาหารแห่งอนาคต (Future Food) เป็นแนวโนม้ท่ีเกิดข้ึนทัว่โลกซ่ึงเกิดข้ึนจากวถีิชีวิตท่ี
เปล่ียนแปลงไป ความตอ้งการของผูบ้ริโภคยคุใหม่ รวมถึงการเปล่ียนแปลงของสภาพแวดลอ้ม จาก
ค านิยามโดย สถาบนัอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม ไดแ้บ่งอาหารแห่งอนาคตออกเป็น 4 ประเภท 
คือ อาหารเกษตรอินทรีย์ (Organic Foods) อาหารและเคร่ืองด่ืมสุขภาพ (Functional Foods and 
Drinks) อาหารทางการแพทย ์(Medical Foods) และอาหารใหม่ (Novel Foods) ซ่ึงการจดัท างานวิจยั
ฉบับน้ี มีการก าหนดขอบเขตการศึกษาโดยมุ่งเน้นไปท่ีมิติของอาหารท่ีผลิตข้ึนมาใหม่ทาง
นวตักรรม เพื่อสอดรับกบัเป้าหมายตามยทุธศาสตร์ของประเทศไทยท่ีมุ่งสู่ยคุ 4.0 

อาหารใหม่ (Novel Foods) เม่ือพิจารณาจากนิยามตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบบัท่ี 376) พ.ศ. 2559 หมายความวา่ (1) วตัถุท่ีใชเ้ป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบของอาหารท่ี
ปรากฏหลกัฐานทางวิชาการว่ามีประวติัการบริโภคเป็นอาหารน้อยกว่าสิบห้าปีหรือ (2) วตัถุท่ีใช้
เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบของอาหารท่ีได้จากกระบวนการผลิตท่ีมิใช่กระบวนการผลิต
โดยทัว่ไปของอาหารนั้น ๆ ท่ีท าให้ส่วนประกอบ โครงสร้างของอาหาร รูปแบบของอาหารนั้น
เปล่ียนแปลงไปอยา่งมีนยัส าคญัส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในร่างกาย
ของส่ิงมีชีวิต (metabolism) หรือระดบัของสารท่ีไม่พึงประสงค์ (level of undesirable substances) 
(3) ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีวตัถุ (1) หรือ (2) เป็นส่วนประกอบ ทั้งน้ีไม่รวมถึงวตัถุเจือปนอาหาร และ
อาหารท่ีไดจ้ากเทคนิคการดดัแปรพนัธุกรรม (ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2563) โดย
แนวโน้มท่ีเกิดข้ึนนั้นมีสาเหตุส าคญัมาจากผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงของสภาพแวดลอ้มใน
ระดบัโลกประกอบกบัแนวโน้มการเพิ่มข้ึนของประชากรอย่างต่อเน่ือง ซ่ึงปัจจุบนัหลายประเทศ 
อาทิ สหรัฐอเมริกา แคนาดา สหภาพยุโรป จีน ญ่ีปุ่น ออสเตรเลีย รวมถึงประเทศไทย ไดนิ้ยามและ
ออกกฎระเบียบว่าด้วยเร่ืองอาหารใหม่และเร่ิมมีผลบังคับใช้เพื่อควบคุมมาตรฐานและความ
ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคภายในประเทศซ่ึงมีความแตกต่างกนัออกไป  

ปัจจุบนัแนวโนม้ของอาหารใหม่ในระดบัโลกนั้นมีการน าเทคโนโลยผีลิตอาหารขั้นสูง 
(Advanced Food) เขา้มาเป็นส่วนหน่ึงในการผลิต ท่ีช่วยสร้างอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการท่ี
หลากหลาย เพิ่มผลผลิตทางการเกษตรดว้ยการดดัแปลงพนัธุกรรมเพื่อใหพ้ืชเติบโตเร็วและมีผลผลิต
มากข้ึน เพิ่มความทนทานของพืชให้ทนต่อสภาพแวดลอ้มและโรคในพืชมากข้ึน รวมทั้งการไดม้า
ซ่ึงผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีไม่สร้างความเสียหายต่อส่ิงมีชีวิต เน่ืองดว้ยแนวโน้มการบริโภคของประชากร
โลกท่ีให้ความสนใจเก่ียวกบัการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง
เพิ่งมากข้ึน อีกทั้งปัญหาในเร่ืองสภาพแวดลอ้มท่ีมีการเปล่ียนแปลงไป อยา่งภยัแลง้หรืออุทกภยัซ่ึง
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ส่งผลกระทบต่อความมัน่คงของอุตสาหกรรมอาหาร ท าให้มีการพฒันานวตักรรมอาหารขั้นสูงดว้ย
เทคโนโลยี ซ่ึงจากนโยบายความปลอดภยัอาหารและข้อบงัคบัของสหรัฐอเมริกา (Food Safety 
Policy and Regulation In the United States)  ก็ได้กล่าวถึงเทคโนโลยีการดัดแปลงพันธุกรรม 
(genetically modified organisms)  การโคลนน่ิงสัตว์ (cloned animals) และการใช้เทคโนโลยี 
nanomaterials วา่เป็นส่วนหน่ึงของอาหารใหม่ (Novel Food) ดว้ยเช่นกนั นอกจากน้ีอา้งอิงจากศูนย์
ขอ้มูลเพื่อธุรกิจไทยในสหรัฐฯ (BIC) และ Business Insider พบว่า Novel Foods มีมูลค่าตลาดของ
โลกสูงถึง 6.3 พนัล้านดอลลาร์สหรัฐ ในปี 2566 โดยในปี 2561 มีมูลค่าตลาดอยู่ท่ี 4.6 พนัล้าน
ดอลลาร์สหรัฐ โดยตลาดหลกัของเน้ือเทียม คือ สหรัฐฯ ท่ีมีการคาดการณ์ว่าจะมีมูลค่าตลาดในปี 
2566 สูงถึง 2.5 พนัลา้นดอลลาร์สหรัฐ (ธนาคารกรุงเทพ, 2562) 

รัฐบาลไทยไดเ้ล็งเห็นถึงความส าคญัเร่ืองนวตักรรมอาหาร จึงไดมี้การเพิ่มงบประมาณ
ด้านการวิจยัและพฒันาในอุตสาหกรรมอาหาร และจดัตั้ ง Food Innopolis หรือเมืองนวตักรรม
อาหาร หน่วยงานกลางเพื่อให้ผูป้ระกอบการอาหารไทย สามารถเขา้ถึงแหล่งทรัพยากรการวิจยัได้
สะดวกมากข้ึน อีกทั้งยงัมีบริการในรูปแบบแพลตฟอร์ม เพื่อสนบัสนุนการพฒันานวตักรรมของ
เอกชน โดยอาศยัความร่วมมือจากผูเ้ช่ียวชาญดา้นนวตักรรมอาหารทั้งในและนอกประเทศ เพื่อเป็น
การเพิ่มมูลค่าให้กบัผลิตภณัฑ์และบริการ และสร้างระบบนิเวศนวตักรรมส าหรับอุตสาหกรรม
อาหารโลก เป็นการส่งเสริมให้หน่วยงานจากต่างประเทศเขา้มาลงทุนในไทยมากข้ึน ซ่ึงจากงาน
ประชุมนานาชาติ Food Innopolis International Symposium 2019 คร้ังท่ี 2 แสดงใหเ้ห็นวา่นวตักรรม
อาหาร กระบวนการการเกษตรอุตสาหกรรม และกระบวนการการผลิตอาหารท่ีย ัง่ยืนเป็นเร่ืองท่ีถูก
ให้ความส าคญัเป็นอยา่งมาก โดยเฉพาะอยา่งยิ่งโปรตีนท่ีมีคุณภาพ ซ่ึงการบริโภคโปรตีนจากแมลง
ถือเป็นทางออกของอาหารในอนาคตเช่นกนั (เทคซอส, 2562) 
จุดแข็งของประเทศไทยคือความไดเ้ปรียบดา้นทรัพยากรแหล่งวตัถุดิบอาหารทั้งในแง่ของปริมาณ 
ความหลากหลาย และมีมาตรฐานการผลิตท่ีไดรั้บการยอมรับในระดบัสากล อุตสาหกรรมอาหารจึง
ถือเป็นอุตสาหกรรมส าคญัท่ีขบัเคล่ือนเศรษฐกิจของประเทศไทย จากนโยบายประเทศไทย 4.0 
รัฐบาลจึงมุ่งเนน้การขบัเคล่ือนเศรษฐกิจดว้ยนวตักรรม และให้ความส าคญักบัการพฒันาผลิตภณัฑ์
อาหารใหม่ ดว้ยการน าเทคโนโลยีขั้นสูงมาใช้ในกระบวนการการผลิตอาหาร เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม
ให้กบัผลิตภณัฑ์อาหารของไทย ปัจจุบนัหลายประเทศทัว่โลกก็ไดมุ้่งศึกษาวิจยัเก่ียวกบัอาหารใหม่
ดว้ยนวตักรรมท่ีทนัสมยัเช่นกนั จึงถือเป็นโอกาสส าคญัของการศึกษาพฒันาอาหารใหม่ ซ่ึงมีส่วน
ส าคญัในการเสริมสร้างความมัน่คงทางอาหาร และยกระดบัคุณภาพโภชนาการทางอาหารท่ีจะ
ก่อใหเ้กิดประโยชน์สูงสุดต่อผูบ้ริโภค ตลอดจนการยกระดบัอุตสาหกรรมอาหารระดบัประเทศของ
ไทย 
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อยา่งไรก็ดีแมว้า่ประเทศไทยและอาหารใหม่จะมีจุดแขง็และโอกาสดงักล่าวในขา้งตน้ 
ทวา่บริบทอาหารใหม่ส าหรับประเทศไทย ยงัปรากฎจุดท่ีควรน าไปสู่การปรับปรุงพฒันา (จุดอ่อน) 
และอุปสรรคต่างๆ ประกอบดว้ย จุดอ่อนส าคญัคือการขาดองคค์วามรู้ การวจิยัขั้นสูง รวมถึงอุปกรณ์
และงบประมาณในการวิจยัพฒันา ในส่วนของหน่วยงานก ากบัดูแลออกกฎระเบียบท่ีเก่ียวขอ้งกบั
ความเป็นอาหารใหม่ยงัขาดความชดัเจนเป็นรูปธรรมรวมถึงขีดความสามารถการรับรองมาตรฐาน
ของหน่วยงานภายในประเทศยงัไม่ไดรั้บการยอมรับในระดบัสากลซ่ึงถือเป็นอุปสรรคส าคญัต่อการ
พฒันากลุ่มอาหารประเภทน้ี ซ่ึงผูท่ี้มีบทบาทส าคญัในกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารใหม่ ไดแ้ก่ ภาครัฐ 
ภาคเอกชน และผูบ้ริโภค ผูว้ิจยัจึงตอ้งการศึกษาถึงกลุ่มอาหารใหม่ในมิติของภาคธุรกิจรวมของ
อุตสาหกรรม สถานการณ์ปัจจุบนั ขอบเขตและกรอบของแผนท่ีน าทาง เพื่อน าไปสู่การพฒันาแผนท่ี
น าทางและขอ้เสนอแนะเชิงนโยบายของประเทศในมิติของกลุ่มอาหารใหม่ต่อไป 
 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของงานวจิัย 
1.2.1 เพื่อศึกษาสถานภาพการวิจยัและพฒันาของประเทศไทยท่ีเก่ียวขอ้งกบัแต่ละ

เทคโนโลย ีรวมถึงเครือข่ายนกัวจิยั (Social Network Analysis) ส าหรับกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารใหม่ 
1.2.2 เพื่อก าหนดแผนท่ีน าทางการวิจยัและพฒันาเทคโนโลยีของอุตสาหกรรมอาหาร

ใหม่ เพื่อรองรับยทุธศาสตร์ของประเทศไทยท่ีมุ่งสู่ยคุ 4.0  
1.2.3 จดัท าขอ้เสนอแนะเชิงนโยบายในการผลกัดนัและขบัเคล่ือนงานด าเนินงานตาม

แผนท่ีน าทางการวจิยัและพฒันาเทคโนโลยขีองอุตสาหกรรมอาหารใหม่ ในมิติของภาคอุตสาหกรรม  
1.2.4 เสนอแนวทางในการติตตามความกา้วหน้าของงานวิจยัและพฒันาเทคโนโลยี 

เพื่อให้มีการทบทวนและระบุสถานะของแผนท่ีน าทางในแต่ละช่วงเวลาท่ีเหมาะสม ส าหรับกลุ่ม
อุตสาหกรรมอาหารใหม่ ในมิติของภาคอุตสาหกรรม  

 
 

1.3 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
1.3.1 ไดรั้บองค์ความรู้เชิงประจกัษท่ี์เก่ียวขอ้งดา้นสถานภาพการวิจยัและพฒันาของ

ประเทศไทยท่ีเก่ียวข้องกบัแต่ละเทคโนโลยี รวมถึงเครือข่ายนักวิจยั (Social Network Analysis) 
ส าหรับกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารใหม่ ในมิติของภาคอุตสาหกรรม 

1.3.2 ไดรั้บแผนท่ีน าทางการวิจยัและพฒันาเทคโนโลยีของอุตสาหกรรมอาหารใหม่
เพื่อรองรับยทุธศาสตร์ของประเทศไทยท่ีมุ่งสู่ยคุ 4.0 ส าหรับกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารใหม่ 
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1.3.3ไดรั้บขอ้เสนอแนะเชิงนโยบายในการผลกัดนัและขบัเคล่ือนงานด าเนินงานตาม
แผนท่ีน าทางการวจิยัและพฒันาเทคโนโลยขีองอุตสาหกรรมอาหารใหม่ ในมิติของภาคอุตสาหกรรม 

1.3.4ได้รับแนวทางในการติตตามความก้าวหน้าของานวิจยัและพฒันาเทคโนโลยี 
เพื่อให้มีการทบทวนและระบุสถานะของแผนท่ีน าทางในแต่ละช่วงเวลาท่ีเหมาะสม ส าหรับกลุ่ม
อุตสาหกรรมอาหารใหม่ ในมิติของภาคอุตสาหกรรม  
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บทที ่2 
การทบทวนทฤษฏแีละวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
 

การศึกษาวิจยัเพื่อการจดัท าแผนท่ีน าทางการพฒันาเทคโนโลยีส าหรับอาหารใหม่ ใน
มิติของภาคอุตสาหกรรมอาหาร   ผูว้ิจยัได้มีการทบทวนทฤษฏีและวรรณกรรมท่ีเก่ียวข้องเพื่อ
น ามาใชใ้นการวางกรอบแนวคิดและวเิคราะห์ ดงัน้ี 

 
 

2.1 ทฤษฏทีีเ่กีย่วข้อง 
 

2.1.1 แผนทีน่ าทาง (Technology and Management Roadmap) 

แผนท่ีน าทางถูกนิยามคือแผนท่ีหรือเส้นทางท่ีใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือ
กระบวนการใหม่ ๆ โดยมีการบ่งช้ีถึงเทคโนโลยีและองค์ประกอบส าคญัท่ีจ  าเป็นตอ้งใช้เพื่อให้
บรรลุเป้าหมายในการสร้างสรรค์ผลิตภณัฑ์หรือนวตักรรมนั้น ๆ โดยมีประโยชน์ 3 ประการ ดงัน้ี 
(นฤมล ร่ืนไวย,์ 2554) 

- ท าใหที้มงานบรรลุถึงขอ้ตกลง ท่ีร่วมกนัทั้งในแง่ความตอ้งการเทคโนโลยท่ีีจ าเป็น 
- เป็นวธีิการสร้างกลไกในการคาดคะเนและคาดการณ์เก่ียวกบัพฒันาเทคโนโลย ี
- ช่วยสร้างกรอบในการวางแผนและการประสานร่วมกบัการพฒันาเทคโนโลย ี

 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพ 2.1 ความแตกต่างของขอบเขตพิจารณาและระดบัผลกระทบของการน าเอาจดัท าแผนท่ีน า
ทางการพฒันาเทคโนโลยมีาประยกุตใ์นองคก์รระดบัต่างๆ 
ที่ ม า  :  Gerdsri, N.  ( 2007)  Roadmapping –  A New Management Tool for Technology driven 
Organization, Chulalongkorn Review Journal 



7 
 

โดยตอ้งพิจารณาถึงความสัมพนัธ์ท่ีเก่ียวกบัปัจจยัในสภาพแวดลอ้มของธุรกิจ (ปัจจยั
ภายนอก) อาทิ เศรษฐกิจ สังคม กระแสความนิยม และสมรรถนะขององค์กร แผนท่ีน าทางมีการ
น ามาใชไ้ดห้ลายระดบัชั้น อาทิ ระดบัประเทศ ระดบัอุตสาหกรรม ระดบัสินคา้บริการ ซ่ึงการท าวจิยั
เร่ืองน้ีจะมุ่งเน้นเร่ืองเทคโนโลยีจึงสามารถเรียกแผนท่ีน าทางน้ีไดว้่าแผนท่ีน าทางทางเทคโนโลยี 
(Technology Roadmap) โดยในกระบวนการจดัท าแผนท่ีน าทางนั้นสามารถแสดงออกมาในรูปของ
แผนภาพ ดงัน้ี (ธนกฤต เลิศเมธาสกุล, 2559) 

 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพ 2.2 แสดงแผนท่ีน าทาง 
ที่ ม า :  Gerdsri, N.  ( 2007)  Roadmapping –  A New Management Tool for Technology driven 
Organization, Chulalongkorn Review Journal 
 

การจดัท าแผนท่ีน าทางทางเทคโนโลยี และกระบวนการวิเคราะห์จะต้องวิเคราะห์
ปัจจยัแวดล้อมต่าง ๆ และเทคโนโลยีท่ีองค์กรต้องพฒันาเพื่อน ามาใช้ในการพฒันาองค์กรและ
ประเทศต่อในอนาคต นอกจากน้ียงัช่วยให้ผูบ้ริหารหรือทีมวางแผนงานสามารถก าหนดทิศทางของ
องค์กร หรือตดัสินใจท่ีจะพัฒนาหรือไม่พฒันาในด้านต่าง ๆ ไม่เฉพาะเจาะจงเพียงการพฒันา
เทคโนโลยีอย่างเดียวเท่านั้น ส่งผลให้แผนท่ีพฒันาเทคโนโลยีถูกน าไปใช้อย่างกวา้งขวางในทุก
อุตสาหกรรม (อาทิตย ์ดาราเรือง, ธนกฤต เลิศเมธาสกุล, & ณฐัสิทธ์ิ เกิดศรี, 2559) 

เม่ือไดภ้าพของโอกาสและความเป็นไปไดท้างการตลาดในอนาคตชดัเจนข้ึนแลว้ ส่วน
ต่อไปจะเป็นการร่างตน้แบบของผลิตภณัฑ์และบริการ แผนงาน หรือแนวทางในอนาคตท่ีจะตอ้ง
สร้างข้ึน เพื่อตอบสนองโอกาสทางการวิเคราะห์ให้ไดผ้ลดีท่ีสุด จากนั้นเป็นการแยกองค์ประกอบ
ต่าง ๆ ส่ิงท่ีจะท าในอนาคตวา่จ าเป็นท่ีจะตอ้งใชเ้ทคโนโลยีใดบา้ง ซ่ึงกรณีงานวิจยัช้ินน้ีอาจจะมอง
ไปถึงเทคโนโลยท่ีีมีอยูแ่ลว้ เทคโนโลยท่ีีตอ้งการพฒันาต่อ หรือแมก้ระทัง่การผลกัดนัมาตรการของ
ประเทศวา่จ าเป็นตอ้งพฒันาต่อหรือไม่ เม่ือทราบผลการวเิคราะห์ของปัจจยัดงักล่าว ต่อมาจะน าไปสู่
การก าหนดหัวขอ้และเน้ือหาของงานวิจยัและพฒันาส่ิงท่ีตอ้งท าจนถึงการประมาณการ ทรัพยากร
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ส าคญัท่ีองคก์ร หรือประเทศตอ้งจดัหาใหพ้ร้อม และตรงตามช่วงเวลาท่ีตอ้งการ อาทิเช่น ทรัพยากร
บุคคล เงินทุน ความรู้และความสามารถขององค์กร ความพร้อมของห่วงโซอุปทาน รวมถึงการ
เตรียมสร้างพนัธมิตร ภายนอกองคก์รท่ีจ าเป็นเช่น หน่วยงานภาครัฐ สถาบนั การศึกษา มหาวทิยาลยั 
(ณัฐสิทธ์ิ เกิดศรี, 2556) ยกตวัอยา่งเช่น การพฒันาทคโนโลยียานอวกาศของบริษทั SpaceDev เป็น
บริษทัคู่สัญญางานวิจยัและพฒันาองค์การ NASA ท่ีมีจุดประสงค์ท่ีจะตั้ งสถานีอวกาศส าหรับ
นักท่องเท่ียวภายในปี 2015 (Tourism Space Station)  ซ่ึงการท่ีจะบรรลุจุดประสงค์ดังกล่าว
จ าเป็นตอ้งมีการก าหนดเป้าหมายการพฒันาเทคโนโลยีอย่างเป็นขั้นตอนและวางแผนแบ่งงานการ
พฒันาใหก้บัแต่ละฝ่ายท่ีเก่ียวขอ้งอยา่งสอดคลอ้งกนั 
 
 
  
 
 

 
 
 
 

รูปภาพ 2.3 แผนท่ีน าทางการพฒันาเทคโนโลยยีานและฐานอวกาศของบริษทั SpaceDev 
ทีม่า : SpaceDev (2006). Space Technology Roadmap, SpaceDev Company 
 
ปัจจยัของความส าเร็จในเคร่ืองมือการสร้างแผนท่ีน าทางเทคโนโลย ี(Technology Roadmap) ไดแ้ก่  

1. การก าหนดวตัถุประสงค ์หรือวสิัยทศัน์ในอนาคตท่ีชดัเจนของธุรกิจ 
2. การไดรั้บการสนบัสนุนจากผูบ้ริหารระดบัสูง หรือระดบัสูงสุด 
3. การสรรหาหรือจดัสรรบุคลากรท่ีเหมาะสมเขา้มาร่วมเป็นทีมงาน 
4.  ความมุ่งมั่นและเจตนารมณ์ท่ีต้องการพัฒนากระบวนการทางธุรกิจให้ มี

ประสิทธิภาพมากข้ึน 
5. การมีวฒันธรรมและนโยบายองคก์รท่ีเหมาะสมต่อการจดัท าแผนท่ีน าทาง 
โดยในงานวิจยัช้ินน้ีจากทฤษฎีท่ีกล่าวมาเป็นการกล่าวถึงในส่วนขององคก์รเป็นส่วน

ใหญ่ ซ่ึงทฤษฎีและแนวคิดท่ีส่วนใหญ่มาจากอาจารย ์ณฐัสิทธ์ิ เกิดศรี ซ่ึงผูว้จิยัจะน ามาใชก้ าหนดให้
ประเทศเป็นองคก์รหน่ึง โดยจะตอ้งดูองคป์ระกอบและปัจจยัต่าง ๆ ภายในประเทศ เช่นเดียวกบัการ
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รวบรวมขอ้มูลภายในองคก์รวา่ส่ิงท่ีมีนั้นใชไ้ดห้รือยงัตอ้งพฒันาเพิ่มต่อไปซ่ึงเป็นการเปล่ียนระดบั
จาก Corporate สู่ National 

 

2.1.2 ทฤษฏีฐานทรัพยากร (Resource-Based View: RBV) 

จากแนวคิดของ (Barney, 1991) ทฤษฎีฐานทรัพยากร (Resource-Based View: RBV) 
องค์กรจะตอ้งให้ความส าคญักบัการพฒันาสร้างคุณค่า กลยุทธ์ หรือแนวทางการด าเนินงานท่ีจะ
น าไปสู่เป้าหมายโดยเร่ิมจากการพิจารณาทรัพยากรท่ีมีอยู่ภายในก่อน แทนท่ีจะเร่ิมจากการสร้าง
ความแตกต่างในการแข่งขนัเร่ืองของผลิตภณัฑ์หรือราคา ผูบ้ริหารจะต้องพิจารณาว่าองค์กรมี
ทรัพยากร มีความเป็นไปได ้หรือมีความสามารถมากน้อยเพียงใดท่ีจะลงทุนในธุรกิจท่ีตนมองว่า
เป็นโอกาส ไม่วา่จะเป็นทรัพยากรภายในองคก์รท่ีหลากหลายทั้งท่ีจ  าตอ้งไดแ้ละจบัตอ้งไม่ได ้อาทิ 
สินทรัพย์ (Assets) ความสามารถ (Capabilities) กระบวนการท างานในองค์การ (Organization 
process) เอกลักษณ์ หรือคุณสมบติัของธุรกิจ (Firm Attributes) ข้อมูลสารสนเทศ (Information) 
ความรู้ (Knowledge) ทรัพยากรเหล่าน้ีจะส่งผลให้องค์กรสามารถเพิ่มศกัยภาพในการแข่งขนัได้
สูงข้ึน โดยสามารถแบ่งออกเป็น 4 ปัจจยั ไดแ้ก่ (พีระวฒัน์ ชาติพฤกษพนัธ์ุ, 2558) 

1. ความมีคุณค่า (Valuable Resource)  ทรัพยากรท่ีสามารถช่วยเพิ่มคุณค่าอนัน าไปสู่
การสร้างความไดเ้ปรียบทางการแข่งขนัขององค์กร ช่วยสร้างแบรนด์ให้มีคุณค่า มีความน่าเช่ือถือ 
ส่งผลการด าเนินงานในหลายส่วนคล่องตวัมากข้ึน อาทิ ช่ือเสียงขององคก์ร ความสัมพนัธ์ทางธุรกิจ 
ความสามารถทางดา้นเทคโนโลย ี 

2. การหาไดย้าก (Rare Resource) ทรัพยากรท่ีสร้างความไดเ้ปรียบในการแข่งขนัในแง่
ของความมีเอกลกัษณ์ขององคก์รท่ีมีทรัพยากรท่ีหาไดย้าก 

3. ตน้ทุนลอกเลียนแบบสูง (Imperfectly Imitable resources)  ทรัพยากรท่ีสร้างความ
ไดเ้ปรียบในการแข่งขนัในแง่ของทรัพยากรขององคก์รท่ียากจะลอกเลียนแบบได ้ตอ้งใชต้น้ทุนหรือ
ทรัพยากรจ านวนมากในการลอกเลียนแบบ แมว้า่องคก์รจะมีทรัพยากรท่ีหาไดย้าก แต่หากคู่แข่งยงั
สามารถลอกเลียนแบบไดง่้ายก็จะไดเ้ปรียบทางการแข่งขนัแค่เพียงระยะเวลาสั้นเท่านั้น 

4. การทดแทนไม่ได้ (Non-substitutable) คือ )  ทรัพยากรท่ีสามารถช่วยสร้างความ
ไดเ้ปรียบทางการแข่งขนัท่ีไม่สามารถหามาทดแทนได ้คือการท่ีองค์กรใช้ทรัพยากรท่ีมีท าให้เกิด
ความแตกต่างท่ีคู่แข่งไม่สามารถมาทดแทนได ้

หากองค์กรมีคุณลกัษณะตามปัจจยัทั้ง 4 ปัจจยัก็จะท าให้คู่แข่งเกิดอุปสรรคในการ
แข่งขนั และส่งผลให้องคก์รสามารถสร้างก าไรไดเ้พิ่มข้ึนในอนาคต อยา่งไรก็ตามองคก์รจะตอ้งมี
การพฒันาปรับเปล่ียนกลยุทธ์ การด าเนินงาน และเทคโนโลยีให้ทนัสมยัอยูต่ลอดเวลาควบคู่ไปกบั
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การวิเคราะห์ความเปล่ียนแปลงของสภาพแวดลอ้มทั้งภายในและภายนอกขององคก์ร โดยเร่ิมจาก
การให้ความสนใจกบัทรัพยากรภายในก่อนเป็นอนัดบัแรก พร้อมทั้งตอ้งสามารถส่ือสาร ถ่ายทอด
องค์ความรู้ให้บุคลากรสามารถด าเนินงานได้ตามเป้าหมายและแนวทางท่ีวางแผนไวด้ว้ยเช่นกนั 
เพื่อใหอ้งคก์รมีศกัยภาพสามารถสร้างความไดเ้ปรียบในการแข่งขนัไดอ้ยา่งย ัง่ยนืต่อไป  

 

2.1.3 ทฤษฏีฐานความรู้ (Knowledge-based View: KBV) 

ทฤษฎีฐานความรู้ (Knowledge-based View: KBV) เป็นการบูรณาการและรวบรวม
องคค์วามรู้มาสร้างเป็นความสามารถในการด าเนินงาน แปรเปล่ียนเป็นมูลค่า และสร้างรายไดใ้ห้แก่
องคก์ร ทฤษฎีฐานความรู้จึงมีความเก่ียวขอ้งกบัทฤษฎีฐานทรัพยากรเน่ืองจากความรู้เปรียบเสมือน
ทรัพยากรท่ีส าคญัขององคก์รในการเพิ่มขีดความสามารถและท าใหอ้งคก์รประสบความส าเร็จไดใ้น
อนาคต การพฒันาฐานความรู้ใหม่อยา่งสม ่าเสมอจะส่งผลใหก้ารท างานของคนในองคก์รมีศกัยภาพ
ในการปฏิบติังานมากข้ึน ซ่ึงพื้นฐานของทฤษฎีฐานความรู้จะให้ความส าคญักบัทรัพยากรท่ีสามารถ
สร้างความรู้ให้เกิดมูลค่ากบัองคก์รได ้(Grant, 1991) ความรู้จึงถือเป็นส่ิงส าคญัในขบัเคล่ือนองคก์ร 
และหากองค์กรมีการจดัการความรู้ท่ีเป็นระบบ สามารถสืบค้นและเข้าถึงได้ง่ายก็จะยิ่งช่วยให้
กระบวนการการด าเนินงานเป็นไปอยา่งคล่องตวัและมีประสิทธิภาพ ซ่ึงประเภทของความรู้สามารถ
แบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภท ดงัน้ี (สุนทรียา ไชยปัญหา, 2558) 

1. ความรู้ท่ีชดัแจง้ (Explicit Knowledge) หรือความรู้ท่ีมีลายลกัษณ์อกัษร อาทิ หนงัสือ 
เอกสาร คู่มือการท างาน  

2. ความรู้ท่ีแฝงเร้น (Tacit Knowledge) หรือความรู้ท่ีไม่สามารถระบุไดเ้ป็นลายลกัษณ์
อักษรจึงต้องอาศัยการถ่ายเปล่ียนผ่านการเรียนรู้จากบุคคลสู่บุคคล อาทิ ความรู้ท่ีเกิดจาก
ประสบการณ์การท างานท่ีตอ้งใชร้ะยะเวลาในการสั่งสม 

การท่ีองคก์รมีฐานความรู้ท่ีมีความเช่ียวชาญเฉพาะยากท่ีจะลอกเลียนแบบจะยิง่ช่วยให้
เกิดขอ้ไดเ้ปรียบในการแข่งขนัอนัน าไปสู่ความย ัง่ยืนได ้อยา่งไรก็ตามฐานความรู้ วฒันธรรม และ
การด าเนินงานในองค์กรจะตอ้งมีความสอดคล้อง และมีประสิทธิภาพจึงจะส่งผลให้บุคลากรใน
องค์กรมีความสามารถในการรับและถ่ายโอนความรู้สู่กันและกัน สามารถน าความรู้ท่ีได้รับไป
พฒันาใหมี้มูลค่าต่อองคก์รไดต่้อไป ความสามารถในการสร้างความรู้ และการถ่ายโอนความรู้จึงถือ
เป็นส่ิงส าคญั หากการถ่ายโอนความรู้มีประสิทธิภาพก็จะช่วยให้องค์กรท่ีท าให้องค์กรสามารถ
พฒันา ปรับตวัได้อย่างทนัท่วงทีตามสภาพแวดล้อมในการแข่งขนัท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปอย่าง
รวดเร็ว 
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2.1.4 ทฤษฏีทุนสังคม/เครือข่าย (Social Capital / Network Theory) 

 ทฤษฏีทุนสังคม/เครือข่าย (Social Capital /  Network Theory) คือทรัพยากรทาง
เศรษฐกิจและวฒันธรรมท่ีเกิดจากโครงสร้างทางสังคมซ่ึงมีความเก่ียวข้องกับเครือข่ายและ
ความสัมพนัธ์ของคนในสังคม (เกษรศิริ อรุณชยัพร, 2560) เน่ืองจากมนุษยมี์การรวมตวัและเช่ือง
โยงกนัเป็นสังคมจนสามารถก่อให้เกิดประโยชน์ร่วมกนัในวงกวา้งทั้งในดา้นเศรษฐกิจ สังคม และ
การเมือง รวมทั้งในระดบับุคคลและระดบัสังคม อาทิ มิตรภาพ ค่าความนิยม ความเห็นอกเห็นใจ 
จากการมีปฏิสัมพนัธ์กนัของคนในสังคม อยา่งไรก็ตามค านิยามของทุนทางสังคมมีความแตกต่างกนั
ออกไปตามการนิยามในแต่ละทศันะของนกัทฤษฎี แต่มีองคป์ระกอบ 3 ส่วนท่ีมีความเหมือนกนัอยู ่
ไดแ้ก่ ความสัมพนัธ์ทางสังคม เครือข่ายทางสังคม และผลประโยชน์จากความสัมพนัธ์และเครือข่าย
ทางสังคม (Putnum, 1993) นอกจากน้ีทุนทางสังคมยงัสามารถช่วยลดต้นทุนในการท าธุรกรรม
ทางการเงินลงได ้จากการประนีประนอมหรือความไวเ้น้ือเช่ือใจกนัในการท าธุรกิจ ซ่ึงทุนทางสังคม
สามารถเกิดข้ึนจากกลุ่มทางสังคมไดด้งัต่อไปน้ี (อคัรนยั ขวญัอยู,่ 2560) 

- ครอบครัว เปรียบเสมือนจุดเร่ิมตน้ของการสั่งสมทุนทางสังคมในการท าหน้าท่ีให้

ประสบการณ์ อบรมขดัเกลาคนในครอบครัวก่อนก้าวออกสู่สังคม ก่อให้เกิดเป็นทุนทางสังคม

พื้นฐาน อาทิ ความไวว้างใจ การร่วมมือ การช่วยเหลือซ่ึงกนัและกนั 

- ชุมชน การมีปฏิสัมพนัธ์ มีน ้ าใจ ร่วมมือกนัในชุมชน ส่งผลให้เกิดการเช่ือมโยงกนั

ระหวา่งกลุ่มยอ่ยในชุมชน และก่อให้เกิดประโยชน์ร่วมกนัท่ีท าให้คนในชุมชนสามารถอยู่รวมกนั

ไดเ้ป็นกลุ่มกอ้น เพื่อช่วยเหลือและแกไ้ขปัญหาต่าง ๆ ท่ีเกิดข้ึนในชุมชน 

- องค์กร เปรียบเสมือนพื้นท่ีท่ีทุกคนท างานร่วมกัน เพื่อให้เกิดการท างานท่ีมี

ประสิทธิภาพสูงสุด โดยเช่ือมโยงกันจากการมีปฏิสัมพนัธ์กันภายใต้จุดมุ่งหมายเดียวกันท่ีถูก

ก าหนดข้ึนโดยองคก์ร 

- ประชาสังคม อาทิ การเลือกตั้ง การท าประชามติ เป็นหน่วยส าคญัในการก่อให้เกิด

ทุนทางสังคม ผา่นการร่วมกนัแสดงออกทางความคิดเห็น เพื่อหาทางแกไ้ขปัญหา หรือหาทางออก

ทางสังคมร่วมกนั 

- ภาคสาธารณะ เป็นศูนยร์วมสวสัดิการและส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีช่วยท าให้คน

สังคมมีคุณภาพชีวติความเป็นอยูท่ี่ดีข้ึน เกิดความเท่าเทียมในการใชท้รัพยากรในสังคม โดยเฉพาะผู ้

ท่ีไม่สามารถเขา้ถึงทรัพยากรเหล่านั้นได ้อาทิ การศึกษา สาธารณสุข การท างาน เป็นตน้ 
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- เช้ือชาติ การมีความรู้สึกร่วมกนัเป็นเช้ือชาติ หรือการมีวฒันธรรมร่วมในชาติพนัธ์ุ

เดียวกนั ก่อให้เกิดเป็นทุนทางสังคมท่ีมีความเหน่ียวแน่น แต่ในทางตรงกนัขา้มอาจสร้างการกีดกั้น

ไม่ใหเ้กิดทุนทางสังคมได ้อาทิ ความแตกต่างทางวฒันธรรมท่ีก่อใหเ้กิดการการเหยยีดเช้ือชาติ 

- เพศ การมีเพศสภาพท่ีคลา้ยคลึงกนัสามารถก่อให้เกิดทุนทางสังคมไดเ้ช่นกนั หรือมี

การรวมกลุ่มตามลักษณะทางเพศเกิดข้ึน อาทิ กลุ่มแม่บ้าน หรือกลุ่มผูห้ญิงท่ีมีลักษณะอาชีพ

คลา้ยคลึงกนั 

 

2.1.5 ทฤษฎกีารคาดการณ์ (Foresight) 

การคาดการณ์ คือ ศาสตร์แขนงหน่ึงท่ีใชใ้นการมองภาพอนาคต ท่ีจะเอ้ือประโยชน์ต่อ
ระบบเศรษฐกิจและสังคมในวงกวา้ง รวมไปถึงการมองหาทิศทางแนวโน้มและโอกาสใหม่ ๆ ภยั
คุกคามต่าง ๆ ท่ีน่าจะเกิดข้ึนพร้อมทั้งยงับ่งช้ีเทคโนโลยใีหม่ท่ีจะใชใ้นการตอบสนองประเด็นปัญหา 
หรือปัจจยัท่ีเกิดข้ึนในอนาคต ด้วยกระบวนการท่ีเรียกว่า Technology Insight หรือ Technology 
Roadmapping (นเรศ ด ารงชยั, 2554)เพื่อจดัท าภาพอนาคต (Scenario Building) ซ่ึงจะเป็นประโยชน์
ต่อการก าหนดทิศทางและบทบาทของผูท่ี้มีส่วนเก่ียวข้องในการด าเนินการ อาทิเช่น ภาครัฐ 
ภาคเอกชน ภาคประชาสังคม นกัวิชาการ นกัวิชาชีพ ซ่ึงล้วนแต่มีบทบาทส าคญัในการพฒันาและ
ขบัเคล่ือน ซ่ึงจะน าไปสู่การวางแผนเตรียมการในเชิงระบบเพื่อรองรับภาพอนาคตท่ีได้สร้างไว้
ต่อไป (สวทช.)  

รูปแบบการมองอนาคตหรือการคาดการณ์นั้นสามารถท าได้ใน 2 รูปแบบได้แก่ 
รูปแบบแรก คือ การมองอนาคตในภาพกวา้ง (Macro) มีจุดประสงคเ์พื่อหาเทคโนโลยหีรือวธีิการใน
การต่อยอดจากส่ิงท่ีเกิดข้ึนในปัจจุบนั ถึงแมว้า่ส่ิงนั้นจะไม่ใช่ความตอ้งการในปัจจุบนัก็ตาม ต่อมา 
รูปแบบท่ีสอง คือ การมองภาพในมุมแคบ (Micro) การมองตอบสนองต่อส่ิงท่ีจะท าให้เกิดอุปสรรค 
ยกตวัอย่างเช่น ปัญหาท่ีเกิดข้ึนในนิคมอุตสาหกรรมมาบตาพุด ท่ีส่งผลให้เกิดกระเพื่อมในวงการ
อุตสาหกรรม นัน่คือในส่วนของส่ิงแวดลอ้มจะเห็นไดว้า่เม่ือ ประมาณ 5-6 ปีท่ีผา่นมา ส่ิงแวดลอ้ม
กบัอุตสาหกรรมถูกแยกออกจากกนัอยา่งส้ินเชิง แต่เม่ือถูกกระตุก ท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงไปมาก
โดยเฉพาะ วิธีคิดของคน ท่ีคิดจะท าให้อะไรแบบ นิคมอุตสาหกรรมมายตาพุดให้กลบัมาทบทวน
แกไ้ข ไม่ใหเ้กิดเหตุการณ์ซ ้ ารอบเดิม (นเรศ ด ารงชยั, 2554) 

ลกัษณะของอนาคต (ส านกังานนวตักรรมแห่งชาติ, 2562) โดยลกัษณะของอนาคตแต่
ละช่วงเวลาจะมีรายละเอียดท่ีแตกต่างกนัดงัน้ี 
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1.  อนาคตจากการคาดการณ์ (Projected Future)  คือ อนาคตท่ีมีสภาพเหมือน
สถานการณ์ปัจจุบนั หรือ สามารถคาดการณ์ไดจ้ากขอ้มูลในอดีตและปัจจุบนั ขอ้สังเกต คือ จะเป็น
เอกพจน์ (Singularity) เน่ืองจากวา่เกิดสมมุติฐานท่ีวา่ อนาคตจะไม่เปล่ียนแปลงไปจากปัจจุบนั เช่น
การ ประมาณ รายรับ รายจ่ายแต่ละไตรมาส 

2. อนาคตท่ีมีความเป็นไปได ้(Probable Futures) คือ อนาคตท่ีมีความเป็นไปไดสู้งท่ีจะ
เกิดข้ึน จากการวิเคราะห์เชิงปริมาณหรือเชิงสถิติ แต่ในระดบัความเป็นไปไดไ้ม่สูงเท่าอนาคตจาก
การคาดการณ์ จึงมกัจะถูกน าเสนอใหเ้ป็นรูปพหูพจน์ 

3. อนาคตท่ีสามารถเกิดข้ึนได ้(Plausible Futures) หมายถึง อนาคตท่ีคิดวา่จะเกิดข้ึนได ้
(Could Happen) จากทฤษฎีและองคค์วามรู้ท่ีมีในปัจจุบนั 

4. อนาคตท่ีอาจจะเกิดข้ึนได ้(Possible Futures) หมายถึง อนาคตท่ี “อาจ” เกิดข้ึนแต่ยงั
ไม่มีทฤษฎีหรือองคค์วามรู้ท่ีไดรั้บการยอมรับกวา้งขวาง เพื่อ ยนืยนั เช่นการเดินทางขา้มกาลเวลา 

5. อนาคตท่ีเป็นไปไม่ได้ (Preposterous Futures) หมายถึง อนาคตท่ีไม่ตั้ งอยู่บน
พื้นฐานความเป็นจริงและไม่มีโอกาสท่ีจะเกิดข้ึน เช่น อยูไ่ดโ้ดยท่ีไม่มีอาหาร 

6. อนาคตท่ีพึงประสงค์ (Preferable Future) หมายถึง อนาคตท่ีควรจะเกิดข้ึน เช่น 
สภาพแวดลอ้มท่ีพึ่งพาเทคโนโลยมีากข้ึน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพ 2.4 รูปแบบอนาคตท่ีหลากหลายและกรวยความเป็นไปไดใ้นอนาคต 
ทีม่า : ธนกฤต เลิศเมธะสกุล. (2016). แผนท่ีน าทาง (Roadmap) ตอนท่ี 1 : แผนท่ีน าทางคืออะไร 
 

2.1.6 ทฤษฎีระดับความพร้อม (Readiness Level) 

Readiness Level (RL) คือ กรอบแนวคิดในการประเมินความพร้อมดา้นต่าง ๆ ถูกคิด
ข้ึนเพื่อการประเมินความพร้อมในวตัถุประสงค์ใดวตัถุประสงค์หน่ึง การประเมินความพร้อมท่ี
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ได้รับการยอมรับอย่างแพร่หลายเร่ิมมาจากการประเมินความพร้อมทางเทคโนโลยี (Technology 
Readiness Level) ของ NASA โดยระดบัความพร้อมทางเทคโนโลยี (Technology readiness level) 
นั้นจะมีตั้งแต่ระดบั TRL 1 ไปจนถึง TRL 9 เร่ิมจากการพฒันาองคค์วามรู้และการวจิยัพื้นฐาน ระดบั
ทดลอง ท าตน้แบบ จนกระทัง่สามารถน าเทคโนโลยนีั้นไปใชง้านไดต้ามวตัถุประสงค ์

2.1.6.1 การวดัระดบัความพร้อมเชิงเทคโนโลยี (Technology Readiness 
Level) จากอดีตจนถึงปัจจุบนั การด าเนินนโยบายดา้นวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและนวตักรรมของ
ประเทศไทยยงัไม่มีมาตรการในการก าหนดมาตรฐานหรือเกณฑ์ในการประเมินความกา้วหน้าของ
การพฒันาทางดา้นวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวตักรรมอยา่งเป็นรูปธรรม โดยเฉพาะการบริหาร
จดัการระดบัความพร้อมของเทคโนโลยีเพื่อเช่ือมโยงสู่ตลาด (TRL: Technology Readiness Level) 
(ทีมเศรษฐกิจ , 2560) ท าให้ขาดเคร่ืองมือส าคัญในการบูรณาการ การส่งมอบเทคโนโลยี  
(Technology Transitions) การใช้ TRL ในการบริหารจดัการความพร้อม ซ่ึงระดบัความพร้อมทาง
เทคโนโลยีเป็นส่วนหน่ึงของการบริหารกลยุทธ์ และนโยบายด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ
นวตักรรม ในหลายประเทศทัว่โลกไดมี้การยอมรับ และน า TRL มาใช้ในการประเมินระดบัของ
เทคโนโลยีในหลายอุตสาหกรรม โดยเฉพาะอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัอากาศยานและพลงังาน ซ่ึง
มีทั้งการใชป้ระเมินโดยตรงและการวจิยัและพฒันาเพื่อใชใ้นเชิงประยกุต ์ 

ในการประเมินระดับความพร้อมทางเทคโนโลยี (TRL: Technology 
Readiness Level เพื่อให้สามารถระบุไดว้่าเทคโนโลยีมีความกา้วหน้าอยูใ่นระดบัใดบา้งนั้น ตอ้งมี
การน าตวัช้ีวดัท่ีจ  าเป็นต่าง ๆ มาจ าแนกระดบัความกา้วหน้าทางเทคโนโลยี ซ่ึงแบ่งไดเ้ป็น 9 ระดบั 
เร่ิมตั้งแต่แนวคิดสู่การใชง้านในสถานการณ์จริง  

 

 
 

รูปภาพ 2.5 รูปภาพแสดง TRL Level 1-9 
ทีม่า : https://op.mahidol.ac.th/ra/contents/research_fund/GOVERN-
2563/04_Technology%20Readiness%20Level-TRL.pdf  เขา้ถึงเม่ือ 21 พฤศจิกายน 61 
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Technology Readiness Level หรือ TRL ถูกคิดค้นโดย NASA (National 
Aeronautics and Space Administration) จากเหตุวินาศภยัยานอวกาศชาเลนเจอร์ ในวนัท่ี 28 มกราคม 
ปี 1986 NASA จึงตอ้งการหาแนวทางใหม่ในการพฒันายานอวกาศท่ีมีความปลอดภยัมากยิ่งข้ึน 
(Héder, 2017)  

เม่ือกรอบแนวคิดในการพฒันาเทคโนโลยีน้ีไดถู้กปรับปรุงการน าไปใช้
งาน ก็ไดรั้บการตอบรับและประสบความส าเร็จเป็นอย่างมาก เร่ิมมีการกระจายแนวคิดน้ีออกไปสู่
หน่วยงานอ่ืน ๆ ในสหรัฐอเมริกา โดยในปี ค.ศ. 1999 GAO (General Accounting Office) ของ
สหรัฐอเมริกาไดช้ี้ให้เห็นถึงความส้ินเปลืองงบประมาณไปกบั การวิจยัและพฒันาเทคโนโลย ีจึงได้
มีค  าแนะน าใหมี้การประเมินเทคโนโลยเีสียก่อนจะเร่ิมด าเนินการจริง ซ่ึงหน่วยงานต่าง ๆ ไดต้อบรับ
และปรับปรุงให้เขา้กบับริบทของหน่วยงาน เช่น United States Department of Defense (DoD) และ 
United States Department of Energy (DoE) ซ่ึงมีการน า TRL มาประยุกตแ์ละปรับปรุงในกรอบการ
ด าเนินงานของตนเอง โดยเพิ่มรายละเอียดในแต่ละระดบัชั้นใหมี้ความครอบคลุมมากยิง่ข้ึน        

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพ 2.6 Department of Defense TRL Framework 
ทีม่า : Azizian, N., Sarkani, S., & Mazzuchi, T. (2009) 

 
ระดบัความพร้อมได้รับการยอมรับมากข้ึนและถูกน าไปใช้ในวงกวา้ง 

เน่ืองจากเป็นเคร่ืองมือท่ีช่วยส่ือสารให้เขา้ใจตรงกนัได้อย่างรวดเร็วเก่ียวกบัระดบัการพฒันาของ
เทคโนโลยีวา่อยูใ่นระดบัใด มีองคป์ระกอบอยา่งไร และมีความเส่ียงในระดบัใดบา้ง โดยมีทั้งแบบ 
การใชง้านทั้งทางตรง คือการใชเ้พื่อการส่ือสารให้เกิดความเขา้ใจตรงกนั และแบบ การใชง้านเชิง
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ประยุกต์ เช่น การประเมินระดบัความเส่ียงและความน่าสนใจในการลงทุน หรือ ใช้เป็นเกณฑ์ใน
การต่อยอดปัญหาและอุปสรรคในแต่ละระดบัชั้นท่ีจะเกิดข้ึน 

เม่ือพิจารณาจากการใช ้TRL ในประเทศต่าง ๆ พบวา่ TRL สามารถน ามา
ประยกุตใ์ชป้ระโยชน์ไดอ้ยา่งมากมาย ส าหรับประเทศไทยนั้น ยงัไม่มีการใชร้ะดบัความพร้อมในวง
กวา้งมากนกั โดยจากการสัมภาษณ์หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งนั้น พบวา่ ผูบ้ริหารโครงการท่ีเก่ียวขอ้งกบั
วิทยาศาสตร์ โดยพบว่า TRL ถูกยกมาอา้งถึงอย่างกวา้งขวาง โดย ดร. สุวิทย ์เมษินทรีย ์รัฐมนตรี
กระทรวงวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยใีนการผลกัดนันโยบายประเทศไทย 4.0 โดยในประเทศไทยมี
หน่วยงานของรัฐท่ีมีโครงการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวตักรรมเป็น
จ านวนมากในแบบทางตรงและทางออ้ม แต่ไม่มีการบูรณาการ และการเช่ือมโยงเขา้หากนัและไม่มี
เกณฑใ์นการส่งต่อเทคโนโลยท่ีีชดัเจน 

จากการสัมภาษณ์ ผูป้ระกอบการฐานนวตักรรมและหน่วยงานท่ีส่งเสริม
และสนบัสนุนผูป้ระกอบการฐานนวตักรรมแลว้ พบว่าประเด็นปัญหาท่ีเกิดข้ึนระหว่างหน่วยงาน 
คือการใช้ระดบัความพร้อมทางเทคโนโลยีเพียงอย่างเดียวอาจไม่สามารถผลกัดนัไดเ้ป็นผลส าเร็จ 
กล่าวคือควรพิจารณาระดบัความพร้อมในมิติอ่ืน ๆ ดว้ย ระดบัความพร้อมทางเทคโนโลยจีะบอกแค่
เพียงระดบัของการพฒันาเทคโนโลยีจากระดบัแนวคิด และส้ินสุดท่ีระดบัของ การน าเทคโนโลยีนั้น
ไปใชง้านในสภาพแวดลอ้มจริงเท่านั้น ซ่ึงเหมาะสมกบัการพฒันาสินคา้และผลิตภณัฑ์ท่ีขบัเคล่ือน
ดว้ยเทคโนโลย ีหรือการส่งเสริมและสนบัสนุนให้เกิดการพฒันาสินคา้และผลิตภณัฑ์นวตักรรม แต่
ยงัไม่ตอบโจทยก์ารใชง้านในทางธุรกิจ เน่ืองจากปัจจยัทางธุรกิจท่ีหลากหลาย อนัไดแ้ก่สภาวะการ
แข่งขนั การลงทุน การขยายขนาดของกิจการหรือในด้านมูลค่า ความมัน่คงของการเติบโตของ
ผูป้ระกอบการฐานนวตักรรม ท าให้ตอ้งเพิ่มมิติของการใช้งานในเชิงพาณิชย ์และผลกระทบเชิง
มูลค่าของเทคโนโลยีต่อสังคม หากตอ้งการน า TRL มาใช้จึงควรใช้ควบคู่กบั Readiness Level ใน
มิติอ่ืนประกอบกันเพื่อให้เกิดความสมบูรณ์ของการเติบโตอย่างย ัง่ยืนของ ผูป้ระกอบการฐาน
นวตักรรม ซ่ึงเสนอใช้ 4 มิติ ได้แก่ การผลิต Manufacturing Readiness Level (MRL) การพาณิชย์ 
Commercial Readiness Level (CRL) และในด้านการประกอบธุรกิจ Business Readiness Level 
(BRL) จึงจะเรียกไดว้า่ เป็นการผลกัดนั เทคโนโลยสู่ีตลาดไดอ้ยา่งแทจ้ริง  

ขอ้จ ากดัของ TRL คือตวั TRL ไม่ไดร้ะบุประเภทของเทคโนโลย ีซ่ึงจาก
การส ารวจทุกหน่วยงานในแต่ละประเทศ พบวา่ TRL จะมีเกณฑ์จ าแนกประเภทของเทคโนโลยีอีก
ดา้นหน่ึงประกอบกนั   

จากการศึกษาการใช้งาน TRL ในเชิงนโยบาย วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
และนวตักรรมนั้น คณะผูว้จิยัมีความเห็นวา่ควรแบ่งระดบัของการส่งเสริมและสนบัสนุนออกเป็น 3 
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ช่วง ไดแ้ก่ การส่งเสริมและสนบัสนุนในช่วงระดบั 1-3 ช่วงระดบั 4-6 และช่วงระดบั 7-9 เน่ืองจาก
สาเหตุดงัต่อไปน้ี  

1. จากช่วงของการวจิยัทางดา้นวทิยาศาสตร์ สามารถน ามาใชพ้ฒันาแนว
ทางการวจิยัและพฒันาในระดบัเทคโนโลยไีดห้ลายรูปแบบ และการพฒันาเทคโนโลยท่ีีหลากหลาย
ก็จะน าไปสู่การสร้างนวตักรรมท่ีหลากหลายดว้ยเช่นกนั  

2. การผลกัดนัในแต่ละช่วงนั้น ตอ้งการเงินทุนในการส่งเสริมและ
สนบัสนุนไม่เท่ากนั และตอ้งการความเช่ียวชาญท่ีแตกต่างกนั ตลอดจนระยะเวลาท่ีแตกต่างกนั รวม
ไปถึงนโยบายสนบัสนุนท่ีต่างกนัดว้ย 

2.1.6.2 การวดัระดับความพร้อมเชิงพาณิชย์ (Commercial Readiness 

Level) ตัวช้ีวดัความพร้อมเชิงพาณิชย์ (CRI: Commercial Readiness Index) ถูกประยุกต์ใช้โดย 

“Commercial Readiness Index for Renewable Energy Sectors”  ใช้หลัก เกณฑ์ของ CRI ในการ

ประเมินความพร้อมในเชิงพาณิชยข์องเทคโนโลยีพลงังานทดแทน CRI จะแบ่งเป็น 6 ระดบั เร่ิมตน้

เม่ือเทคโนโลยีอยู่ในขั้นตอนวิจยั (TRL 2) ไปจนถึงเม่ือน าเทคโนโลยีไปใช้ในเชิงพาณิชย์และ

กลายเป็นสินทรัพย ์(CRI 6) มีตวัช้ีวดัไดแ้ก่ สภาพแวดลอ้มดา้นกฎระเบียบ การยอมรับของผูถื้อหุ้น 

ประสิทธิภาพของขอ้มูลเชิงวิชาการ ตน้ทุน รายได ้ทกัษะดา้น supply chain โอกาสทางการตลาด 

และการเติบโตของบริษทั ("Technology Readiness Levels for Renewable Energy Sectors ", 2014) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพ 2.7 TRL and CRI mapped on the Technology Development Chain 
ทีม่า : Australian Renewable Energy Agency. (2014). Technology Readiness Levels for Renewable 
Energy Sectors 
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2.2 วรรณกรรม และสถานการณ์ทีเ่กีย่วข้อง 
 

2.2.1 แนวโน้มของอุตสาหกรรมในตลาดโลก  

แนวโนม้ของอาหารใหม่ในระดบัโลกนั้นส่วนใหญ่เป็นการน าเทคโนโลยีผลิตอาหาร
ขั้นสูง (Advanced Food) เขา้มาเป็นส่วนหน่ึงในกระบวนการการผลิต โดยหลายประเทศได้มีการ
ก าหนดกฎหมายเก่ียวกับอาหารใหม่เพื่อควบคุมมาตรฐานและความปลอดภัยต่อผู ้บริโภค
ภายในประเทศ ซ่ึงภาพรวมอุตสาหกรรมอาหารใหม่มีประเด็นส าคญัและขอบเขตท่ีแตกต่างกนัโดย
ข้ึนอยูก่บัผลิตภณัฑอ์าหารใหม่นั้นอยูใ่นกลุ่มอุตสาหกรรมหมวดยอ่ยใด อาทิ 
 อุตสาหกรรมโปรตีนทางเลือก 

กระแสความความนิยมอาหารโปรตีนจากพืช (Plant-based protein) ส่งผลใหพ้ฤติกรรม
การบริโภคของผูค้นเร่ิมปรับเปล่ียนไป โดยลดสัดส่วนการบริโภคเน้ือสัตวแ์ละหนัมาบริโภคโปรตีน
ท่ีไม่ไดท้  ามาจากเน้ือสัตวเ์ป็นทางเลือก ขณะเดียวกนัยงัมีกระแสบริโภคอาหารท่ีผลิตจากพืชลว้น
ทดแทนเน้ือสัตว ์เน่ืองจากการปศุสัตวก่์อให้เกิดการปลดปล่อยก๊าซเรือนกระจก การบริโภคโปรตีน
จากพืชจึงถือวา่เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม การปรับเปล่ียนเหล่าน้ี ส่งผลใหค้วามตอ้งการบริโภคอาหาร
ประเภทเน้ือสัตวมี์แนวโน้มลดลง ขณะท่ีความตอ้งการบริโภคอาหารประเภทโปรตีนจากพืชเพิ่ม
มากข้ึน ซ่ึงอาจจะเป็นโอกาสในการเพาะปลูกพืชประเภทถัว่ รวมถึงการแปรรูปอาหาร ตลอดจน
ธุรกิจอาหารท่ีมีคุณค่าทางโปรตีนสูงช่วงหลายปีท่ีผ่านมาทัว่โลกไดใ้ห้ความส าคญัเก่ียวกบัปัญหา
ดา้นส่ิงแวดลอ้ม และใหค้วามส าคญักบัการบริโภคอาหารสุขภาพมากข้ึน (แบรนดอิ์นไซด,์ 2562) จึง
ท าให้อุตสาหกรรม Plant-based meat เติบโตข้ึนเป็นอยา่งมาก และคาดวา่จะเติบโตข้ึนอยา่งต่อเน่ือง 
จากข้อมูลพบว่าหลายแบรนด์ดังในสหรัฐอเมริกา ท่ี มีการน า  Plant based meat เข้ามาเป็น
ส่วนประกอบของอาหาร อาทิ “เบอร์เกอร์คิง” (Burger King) ท่ีจ  าหน่าย “อิมพอสซิเบิล วอปเปอร์” 
(Impossible Whopper) เบอร์เกอร์ท่ีใชเ้น้ือสัตวจ์ากพืช และ McDonald’s ท่ีไดเ้ร่ิมจ าหน่ายเบอร์เกอร์
ไร้เน้ือแลว้ โดยมีส่วนประกอบหลกัคือ P.L.T. (Plant, Lettuce, Tomato) หรือพืช ผกักาดหอม และ
มะเขือเทศ 

อุตสาหกรรมกาแฟ 
การเพาะปลูกกาแฟและการแปรรูปคือแหล่งรายไดส้ าคญัส าหรับประเทศก าลงัพฒันา

หลายประเทศในแถบเส้นศูนยสู์ตร ไม่วา่จะเป็นอเมริกากลาง อเมริกาใต ้แอฟริกา และเอเชีย ผลผลิต
กาแฟทัว่โลกได้มาจากกาแฟ 3 สายพนัธ์ุหลกัท่ีส าคญั ได้แก่ อราบิก้าซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 70 ของ
ผลผลิตทั้งหมด ตามดว้ยสายพนัธ์ุโรบสัตา้และลิเบอริกา้ ทั้งหมดน้ี มีเพียง อาราบิกา้เท่านั้นท่ีสามารถ
ผสมเกสรภายในตน้เดียวกนัได ้กาแฟเป็นพืชท่ีอ่อนไหวสูงต่อการเปล่ียนแปลงสภาวะภูมิอากาศ ท า
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ให้การจดัการสวนกาแฟแตกต่างกนัไปตามสภาพแวดลอ้มในแต่ละภูมิภาค ตวัอยา่งของผลกระทบ
จากปริมาณน ้ าฝนท่ีเพิ่มมากข้ึนในโคลมัเบีย ส่งผลต่อร้อยละ 80 ของผลผลิต และ ร้อยละ 60 ของ
พื้นท่ีเพาะปลูก ในเอธิโอเปียมีรายงานว่าอุณภูมิท่ีเพิ่มสูงข้ึนท าให้ตน้กาแฟตายลงอย่างมีนยัส าคญั 
จากขอ้มูลการเปล่ียนแปลงของสภาพภูมิอากาศนกัวิจยัไดน้ ามาท าเป็นแบบจ าลองและคาดการณ์วา่ 
ผลผลิตกาแฟอราบิกา้ในโลกจะลดลงอย่างน้อย 65 เปอร์เซ็นต ์และในกรณีร้ายแรงท่ีสุดคือจะไม่มี
ผลผลิตกาแฟอราบิกา้เลย ในปี 2080 เน่ืองจากสภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสมต่อการปลูกกาแฟอราบิกา้
ถูกท าลายไปจนหมด (ฝ่ายวชิาการศูนยก์ารเรียนรู้ดา้นกาแฟและเคร่ืองด่ืม HILLKOFF, 2562) 

คุณภาพของกาแฟอราบิกา้จะไดรั้บผลกระทบโดยตรงจากอุณหภูมิท่ีเพิ่มสูงข้ึน โดย
อุณหภูมิหนาวเย็นระหว่าง 18 ถึง 21 องศาเซลเซียสคือช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมส าหรับการปลูก
กาแฟท่ีให้คุณภาพและรสชาติท่ีดี ในขณะท่ีอุณหภูมิท่ีสูงเกิน 23 องศาเซลเซียส จะท าให้กาแฟสุก
เร็วและให้ผลลพัธ์ท่ีไม่ดีนกั นอกเหนือจากการเก็บผลเชอร่ีกาแฟคุณภาพสูง ผูผ้ลิตกาแฟสามารถ
ผลิตกาแฟท่ีมีคุณภาพโดยเน้นให้ความส าคญักบักระบวนการแปรรูป ซ่ึงเก่ียวขอ้งอยากมากกับ
สภาวะเง่ือนไขท่ีเหมาะสมในการหมกั เพื่อให้ได้มาซ่ึงคุณลกัษณะด้านกล่ินและรสชาติท่ีเป็นท่ี
ต้องการ ความท้าทายในปัจจุบนัและอนาคตท่ีส่งผลกระทบต่ออุตสาหกรรมการแปรรูปกาแฟ 
โดยเฉพาะความพยายามในการก าหนดมาตรฐานกาแฟชนิดพิเศษ ซ่ึงมีแง่มุมทางดา้นเทคโนโลยีท่ี
ผูผ้ลิตกาแฟสามารถน าไปใช้ เพื่อการปรับปรุงผลผลิตกาแฟให้มีคุณภาพสูงในระดบักาแฟชนิด
พิเศษได ้

กระบวนการแปรรูปกาแฟไม่ว่าจะเป็น การแปรรูปแบบแห้งโดยธรรมชาติ การแปร
รูปแบบเปียก หรือก่ึงเปียก ซ่ึงทั้งหมดอาศยัหลกัการลดความช้ืนในเมด็กาแฟ และก าจดัเมือก ผลเชอ
ร่ีกาแฟอราบิกา้ท่ีสุกแลว้ 1 ตนั ประกอบไปดว้ยเมือกถึง 120 กิโลกรัมซ่ึงมีน ้ าตาลเป็นส่วนประกอบ
ถึง 9 กิโลกรัม โดยน ้ าตาลในเมือกเป็นองค์ประกอบท่ีท าให้เกิดการหมกั นอกจากน้ีภายในเมือก
กาแฟยงัประกอบดว้ย สารประกอบอินทรีย ์กรด เอน็ไซมแ์ละแร่ธาตุต่างๆ 

 

2.2.2 สถานการณ์ปัจจุบันภายในประเทศ และศักยภาพของอุตสาหกรรมไทย  

ภาพรวมของระบบนิเวศน์อุตสาหกรรมและโซ่คุณค่าอาหารเพื่ออนาคต (Future food 
ecosystem and value chain) ประกอบดว้ย กลุ่มอุตสาหกรรมตน้น ้า (Upstream) อาทิเช่น เกษตรกร ผู ้
จดัจ  าหน่ายวตัถุดิบทางการเกษตร กลุ่มอุตสาหกรรมกลางน ้ า (Midstream) อาทิเช่น โรงงานแปรรูป
อาหารตั้งแต่ขั้นตน้ข้ึนไป กลุ่มอุตสาหกรรมปลายน ้ า (Downstream) อาทิเช่น บริษทัผูจ้ดัจ  าหน่าย
อาหารแปรรูป และผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งอ่ืน (Key stakeholders) อาทิเช่น หน่วยงานควบคุมมาตรฐาน 
ศูนยว์จิยัเอกชน หน่วยงานวจิยัและพฒันาและมหาวทิยาลยั ผูใ้หบ้ริการดา้นการขนส่ง 
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สถานการณ์ปัจจุบนัภายในประเทศส าหรับกลุ่มอาหารใหม่ สามารถจ าแนกตามกลุ่ม
อุตสาหกรรมท่ีน่าสนใจได ้อาทิเช่น 

อุตสาหกรรมโปรตีนทางเลือก 
อุตสาหกรรมโปรตีนทางเลือก จากขอ้มูลโดย ศูนยว์ิจยักสิกรไทย พบว่าส าหรับกลุ่ม

โปรตีนจากพืชและนมพืชนั้น ศูนยว์จิยักสิกรไทยคาดวา่ ในปี 2562 กลุ่มโปรตีนจากพืชและนมพืชมี
มูลค่าประมาณ 6,725 ลา้นบาท และมีแนวโน้มขยายตวัประมาณร้อยละ 6.4 ตามกระแสความนิยม
บริโภคอาหารโปรตีนสูงเพื่อสร้างสมดุลทางโภชนาการทดแทนเน้ือสัตว ์รวมถึงการรักษาสุขภาพ
เพื่อลดความเส่ียงของโรคท่ีเกิดจากการบริโภคอาหารประเภทเน้ือสัตว ์(ศูนยว์จิยักสิกร, 2562) 

ปัจจุบนัในไทยมีร้านอาหารเชนใหญ่ อยา่ง Sizzler ท่ีไดน้ า plant based meat มาใชเ้ป็น
ส่วนประกอบเป็นเมนูภายในร้าน และท าการทดลองจ าหน่ายแลว้ อีกทั้งยงัมีผูป้ระกอบการไทยเร่ิม
ให้ความสนใจ และเร่ิมเขา้มาท าธุรกิจ plant based meat มากข้ึน อาทิ Meat Avatar แบรนด์ไทยท่ี
ผลิตเน้ือจากพืชโดยใชส่้วนประกอบจากประเทศไทย และเน้นผลิตเน้ือจากพืชท่ีเหมาะกบัคนไทย 
อยา่งหมูสับ หมูกรอบ ไข่ดาว อีกทั้งยงัมีแบรนด์ More Meat แบรนด์ไทยท่ีเร่ิมจากการเป็นผูน้ าเขา้ 
plant based meat มาก่อนในปี 2018 และผนัตวัมาเป็นผูผ้ลิตในปี 2019 (บีเคเคเมนู, 2562) 

ความทา้ทายของธุรกิจ plant based meat คือ ผูบ้ริโภคในประเทศไทยยงัไม่ได้มีการ
รับรู้มากนกัหากเทียบกบัผูบ้ริโภคในสหรัฐอเมริกา อยา่งไรก็ดีผูสู้งอายุในไทยและเอเชียเร่ิมหันมา
ทานมงัสวิรัติมากข้ึน อีกทั้งผูท่ี้รับประทานมงัสวิรัติในไทยถือวา่มีจ านวนมากพอสมควร จากขอ้มูล
โดยส านกังานสถิติแห่งชาติพบวา่ สัดส่วนของคนไทยท่ีไม่ทานเน้ือสัตวเ์พิ่มข้ึนจาก 4 เปอร์เซ็นตใ์น
ปี 2013 เป็น 12 เปอร์เซ็นต์ในปี 2017 ของประชากรไทยท่ีมีอายุ 6 ปีข้ึนไป อีกทั้งสินคา้ plant based 
ท่ีน าเข้าจากสหรัฐอเมริกานั้นมีโซเดียมค่อนข้างสูง และน ามาประกอบอาหารไทยได้ล าบาก 
เน่ืองจากส่วนใหญ่มกัเป็นไส้กรอก หรือเบอร์เกอร์ จึงท าใหผู้ป้ระกอบการในไทยยงัมีโอกาสแข่งขนั
ในตลาดและพฒันาวตัถุดิบใหเ้หมาะสมกบัคนไทยและเอเชียมากข้ึน (ภทัรานิษฐ ์เอ่ียมศิริ, 2562) 

อุตสาหกรรมกาแฟ 
อุตสาหกรรมกาแฟของประเทศไทยส่วนใหญ่เป็นอุตสาหกรรมแปรรูปขั้นตน้ท่ีน าเอา

กาแฟสดมาแปรรูปให้อยู่ในสภาพท่ีเหมาะสมและสะดวกในการน าไปใช้เป็นวตัถุดิบในการผลิต
ผลิตภณัฑ์กาแฟในรูปแบบอ่ืน โดยอุตสาหกรรมกาแฟนั้นมีการผลิตสารกาแฟ 2 วิธีด้วยกันคือ 
กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (Dry Processing) หรือท่ีเรียกว่า “การสีแห้ง” และการแปรรูปแบบ
เปียก (Wet Processing) หรือท่ีเรียกว่า “การสีเปียก” กระบวนการแปรรูปแบบเปียกหรือสีเปียกจะ
ค านึงถึงคุณภาพผลิตภณัฑ์ในระดบัสูง แต่กระบวนการแบบแห้งจะให้รสสัมผสักาแฟท่ีกลมกล่อม 
(ส านกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร, 2554) จากกระบวนการแปรรูปท่ีกล่าวมาขา้งตน้นั้นก่อให้เกิด
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ของเสียจ านวนมากซ่ึงคือ “เปลือกกาแฟ (Cascara)” ซ่ึงหลงัจากผ่านไป 24 ชั่วโมงเปลือกกาแฟ
เหล่าน้ีจะเร่ิมเน่าเสียและส่งผลกระทบต่อแหล่งน ้ าท่ีอยู่ใกลเ้คียง จากขอ้มูลพบว่าในอดีตท่ีการน า
เปลือกกาแฟไปท าเป็นปุ๋ยแต่ยงัไม่มีประวติัการบริโภคเปลือกกาแฟในประเทศไทย อย่างไรก็ตาม
พบขอ้มูลวา่มีการบริโภคเปลือกกาแฟในต่างประเทศ จากขอ้มูลดงักล่าวน้ีพบวา่ในปัจจุบนัมีบริษทั
บางแห่งในประเทศมุ่งมัน่พฒันาผลิตภณัฑก์าแฟจากของเสียในกระบวนการผลิต 

บริษทั Arabica World Group จ ากดั 
เคร่ืองด่ืมโซดา Castown ผลิตจากเปลือกกาแฟ (Cascara) โดย คุณบอม รัฐศรัณย ์พี

รพงศเ์ดชา ผูก่้อตั้งริเร่ิมโดยใชว้ิธีสร้างคาร์บอนไดออกไซด์จากธรรมชาติเช่นเดียวกบัวิธีท ารูทเบียร์
ในอดีต โดยทดลองใชช้าเปลือกกาแฟ (Cascara) ใส่ขวด ใส่น ้าตาลและยสีต ์จากนั้นจึงปิดฝา ใหย้สีต์
เร่ิมกระบวนการท างานโดยย่อยสลายน ้ าตาลแล้วเปล่ียนเป็นแอลกอฮอล์กบัคาร์บอนไดออกไซด์ 
โดยจะมีการควบคุมให้ยีสต์หยุดกระบวกการท างานก่อนท่ีจะสร้างแอลกอฮอล์ เพื่อจะไม่ให้
กลายเป็นเคร่ืองด่ืมมึนเมา ส่วนคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีเกิดข้ึนนั้นปล่อยให้ซึมลงสู่ของเหลว จึงเกิด
เป็นความซ่าตามธรรมชาติ (คาสทาวน์, 2563) 

 

2.2.3 ขอบเขตของแผนทีน่ าทางการพฒันาเทคโนโลยีทีจ่ะพฒันา  

2.2.3.1 รายละเอียดของขอบเขตของอุตสาหกรรมท่ีจดัท าแผนท่ีน าทาง  

การศึกษาวิจยัเพื่อการจดัท าแผนท่ีน าทางการพฒันาเทคโนโลยีฉบบัน้ี มี
การก าหนดขอบเขตการศึกษาโดยมุ่งเน้นไปท่ีอาหารแห่งอนาคต (Food for the future) สอดรับกบั
เป้าหมายตามยุทธศาสตร์ของประเทศไทยท่ีมุ่งสู่ยุค 4.0 (Thailand 4.0)โดยมุ่งเน้นประเด็นไปท่ี
หมวดอาหารใหม่ (Novel Foods) ซ่ึงจากการศึกษาแนวโน้ม ประเภทและลกัษณะของเทคโนโลยีท่ี
เก่ียวขอ้งทั้งในและต่างประเทศสามารถสรุปประเด็นส าคญัไดด้งัน้ี 

1. แนวโนม้ประเภท/ลกัษณะของเทคโนโลยท่ีีเก่ียวขอ้งท่ีใชใ้นระดบัโลก 
  เน้ือเทียม เป็นอาหารท่ีมีลกัษณะโครงสร้าง และเน้ือสัมผสัคลา้ยเน้ือสัตว ์
เน้ือเทียมจะผลิตจากโปรตีนไข่ โปรตีนถัว่เหลือง ปลา หรือธญัชาติ เช่น โปรตีนกลูเตนจากขา้วสาลี 
ท่ีเรียกวา่หม่ีกึง อาจผสมโปรตีนจากน ้ านมเพื่อให้มีคุณค่าทางโภชนาการใกลเ้คียงกบัเน้ือสัตว ์เน้ือ
เทียมในทอ้งตลาดทุกวนัน้ี มีมากมายจนแทบจะแทนท่ีเน้ือสัตวทุ์กชนิดไดห้มด ท าใหอ้าหารเจท่ีขาย
กนัอยูใ่นทอ้งตลาด ไม่ต่างอะไรกบัอาหารทัว่ไป โดยเฉพาะในฮ่องกง ท่ีไดช่ื้อวา่เป็นสวรรคข์องนกั
กินเจและมงัสวิรัติ ร้านอาหารเจในฮ่องกง มีตั้งแต่เมนูข้ึนเหลาอยา่งเป๋าฮ้ือเจ เป็ดปักก่ิงเจ เป็ดยา่งเจ 
หูฉลามเจ ไปจนถึงต่ิมซ าหลายร้อยชนิดท่ีลว้นแลว้แต่ท าจากเน้ือเทียม เตา้หู ้และผกั 
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การท าเน้ือเทียมจากโปรตีนถัว่ในระยะแรก จะน าส่วนผสมมาผสมให้เขา้
กนั และอบให้แห้ง แต่เน้ือสัมผสัไม่ดี ต่อมาจึงใชเ้คร่ืองท าเน้ือเทียมแบบมือกด เน้ือสัมผสัดีข้ึน แต่
ไดเ้น้ือเทียมคร้ังละช้ิน ไม่ทนักบัความตอ้งการ ในปัจจุบนันายกฤษณะ เต็มตระกูล สถาบนัคน้ควา้
และพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร ไดพ้ฒันาเคร่ืองวิลเลจเท็กซ์เจอไรเซอร์ โดยใชไ้ฟฟ้า สามารถผลิตได้
อย่างต่อเน่ือง เหมาะส าหรับการผลิตในครัวเรือน ส าหรับการผลิตระดบัอุตสาหกรรม จะผลิตเน้ือ
เทียมดว้ยกระบวนการอดัพอง (extrusion) ดว้ยเคร่ืองเอ็กซ์ทรูเดอร์ (extruder) โดย ส่วนผสมต่างๆ 
จะถูกป้อนเขา้สู่เคร่ืองเอก็ซ์ทรูเดอร์แลว้ล าเลียงผา่นสกรู ระหวา่งการล าเลียงจะเกิดการผสมและการ
นวดให้เป็นเน้ือเดียวกนั ส่วนผสมไดรั้บความดนัและอุณหภูมิสูง ในระยะเวลาสั้นๆ จนเปล่ียนจาก
สภาพธรรมชาติ ส่วนผสมเคล่ือนผา่นหนา้พิมพ ์พร้อมกบัถูกใบมีดท่ีติดตั้งท่ีปลายเคร่ือง ตดัออกเป็น
ช้ิน ระบบน้ีมีขอ้ดีคือใช้แรงงานน้อย ไดก้ าลงัการผลิตสูง เป็นการผลิตแบบต่อเน่ือง มีของเสียจาก
กระบวนการผลิตนอ้ย แต่ตน้ทุนเร่ิมตน้สูง (ช่อลดัดา เท่ียงพุก, 2558) 

กระบวนการผลิตเน้ือเทียมดว้ยเคร่ืองเอ็กซ์ทรูเดอร์มีมานานแลว้ ตั้งแต่ปี 
พ.ศ. 2340 โดย โจเซฟ บรามา (Joseph Bramah) ชาวองักฤษไดป้ระดิษฐ์เคร่ืองมือท่ีใชก้ระบวนการ
อดัพอง เพื่อท าท่อตะกัว่ ต่อมาไดมี้การใชเ้คร่ืองน้ีท ากระเบ้ือง สบู่ อาหารเส้น เป็นตน้ หลงัจากนั้นมี
หลายคนพฒันากระบวนการน้ีจนปัจจุบนัเคร่ืองเอ็กซ์ทรูเดอร์มีหลายขนาด และหลายรูปแบบ เช่น 
โปรตีนเกษตรของสถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร ผลิตดว้ยเคร่ืองเอก็ซ์ทรูเดอร์สกรูเด่ียว 
ใช้แป้งถั่วเหลืองไขมันต ่ า ได้เน้ือสัมผสัคล้ายเน้ือสัตว์ คืนตัวได้เร็ว มีปริมาณโปรตีน 49.74 
เปอร์เซ็นต ์

จากเทคโนโลยแีละงานวจิยัต่าง ๆ ท าใหเ้น้ือเทียมเป็นอาหารโปรตีนราคา
ถูก สามารถใชท้ดแทนเน้ือสัตวไ์ดจึ้งเป็นอาหารเพื่ออนาคตท่ีมีแนวโนม้สดใส 

2. แนวโนม้ประเภท/ลกัษณะของเทคโนโลยท่ีีเก่ียวขอ้งท่ีใชข้องไทย 
อาหารโมเลกุล  (Molecular Gastronomy)  หรือเ รียกในช่ืออ่ืน อาทิ  

Emotional cuisine, Experimental cuisine, Modern cuisine, Molecular cooking, New cuisine คือการ
น าหลกัการทางวิทยาศาสตร์มาประยุกต์ใช้ในการประกอบอาหาร โดยมีเทคนิคการปรุงหรือการ
ประกอบอาหารหลากหลายรูปแบบ เพื่อสร้างอาหารรูปแบบแปลกใหม่ ตอบสนองความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภคยคุใหม่ท่ีตอ้งการรับประทานอาหารท่ีทั้งอร่อยและแปลกตา 
 การท าอาหารโมเลกุลอาจตอ้งใชว้ตัถุดิบ ส่วนผสมและเคร่ืองมือท่ีซบัซ้อน
กวา่การผลิตอาหารทัว่ไป เช่น คาร์บอนไดออกไซด์ เพื่อสร้างฟองในอาหาร, ไนโตรเจนเหลว โดย
ไนโตรเจนเหลวจะเป็นสารท าความเยน็ท าให้อาหารแข็งตวัอยา่งรวดเร็ว, มอลโตเด็กทริน มอลโต
เด็กทรินจดัเป็นวตัถุเจือปนอาหารประเภทหน่ึง, เลซิทิน เลซิทินจดัเป็นอิมลัซิไฟเออร์ ท าหนา้ท่ีช่วย
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ให้น ้ ามนักบัน ้ าสามารถรวมกนัได,้ ไฮโดรคอลลอยด์ ไดแ้ก่ สตาร์ซ, เจลาติน, เพกติน, โซเดียมอลัจิ
เนตและแคลเซียม, เอนไซมท์รานกลูตาอมิเนส ซ่ึงเป็นเอนไซมท่ี์ใชใ้นอุตสาหกรรมเน้ือสัตว ์เพื่อท า
ใหเ้กิดความเหนียว เป็นตน้ โดยมีหลายเทคนิคท่ีใชใ้นอาหารโมเลกุล ไดแ้ก่ 
 - Sous-Vide เป็นเทคนิคการปรุงอาหารโดยน าอาหารใส่ลงในถุงพลาสติก
ท่ีปิดสนิทไม่มีอากาศจากนั้นน าไปจุ่มในอ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ 
 - การใช้ไนโตรเจนเหลวเพื ่อท าให้อาหารภายนอกแข็งเพื ่อห่อหุ ้ม
อาหารไวภ้ายใน 
 - Faux Caviar หรือเทคนิคการท า Spherical หรือเทคนิคการท าให้เป็นเม็ด
เจล ซ่ึงเม็ดเจลน้ีจะห่อหุ้มของเหลวชนิดต่างๆไวข้า้งใน เม่ือกินเม็ดเจลน้ีเขา้ไปก็จะแตกหรือละลาย
ในปาก โดยวตัถุดิบท่ีส าคญัในการท าเม็ดเจล คือโซเดียมอลัจิเนตและแคลเซียม โดยวิธีการท าเร่ิม
จากน าโซเดียมอลัจิเนตมาละลายในอาหารเหลว จากนั้นน าอาหารเหลวท่ีผสมโซเดียมอลัจิเนต 
ค่อยๆ หยดลงไปในน ้ าท่ีมีแคลเซียมละลายอยู่ จากนั้นค่อยๆซ้อนเม็ดเจลท่ีไดข้ึ้นจากน ้ า โดยความ
เขม้ขน้ของโซเดียมอลัจิเนตและแคลเซียมจะส่งผลต่อลกัษณะของเม็ดเจลเช่น ขนาดและความกลม
ของเมด็เจล 
 - การท าโฟม โดยทัว่ไปนิยมใช้เลซิตินผสมกบัส่วนผสมอาหารแลว้ตีให้
เกิดฟอง 

เทคโนโลยสี าคญัในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
การแปรรูปอาหารดว้ยเทคโนโลยีใหม่ ถือเป็นกระบวนการส าคญัในการ

เปล่ียนวตัถุดิบอาหารให้เป็นผลิตภณัฑ์อาหารท่ีสะดวกและปลอดภยัต่อการบริโภค การแปรรูป
อาหารดว้ยเทคโนโลยีต่างๆ นอกจากเป็นการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและสามารถส่ง
ผลิตภณัฑ์อาหารออกสู่ตลาดโลกแล้ว ยงัท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีมีความหลากหลาย ซ่ึงเพิ่ม
ทางเลือกให้กับผูบ้ริโภคท่ีใช้ชีวิตแบบเร่งรีบในยุคปัจจุบัน และยงัเพิ่มมูลค่าวตัถุดิบทางด้าน
การเกษตรอีกด้วย ดงันั้นในยุคท่ีโลกมีการเปล่ียนแปลงทางด้านเทคโนโลยีอย่างรวดเร็ว การใช้
เทคโนโลยีใหม่ในการแปรรูปอาหารจึงมีความจ าเป็นอย่างมากในการพฒันาผลิตภณัฑ์ ปัจจุบนัมี
การแปรรูปอาหารในประเทศไทยโดยใชเ้ทคโนโลยต่ีาง ๆ อาทิ 

เทคโนโลยี “ฟรีซดราย” (Freeze dried technology) หรือเทคโนโลยีการ
อบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง คือการท าให้อาหารแช่แข็งกลายเป็นอาหารแห้งโดยอาศยัการระเหิดของ
น ้าแขง็ในสภาวะสุญญากาศ ซ่ึงก่อนหนา้น้ีฟรีซดรายเป็นเทคโนโลยกีารท าแหง้ท่ีใชก้นัแพร่หลายใน
การท าแห้งตวัอยา่งอาหารหรือวสัดุอ่ืนๆ ในปริมาณนอ้ยๆ เพื่อการทดลองทางดา้นวิทยาศาสตร์ แต่
ปัจจุบนัเป็นเทคโนโลยีใหม่ท่ีเร่ิมน ามาใชใ้นการแปรรูปอาหารของภาคอุตสาหกรรมมากยิ่งข้ึน คุณ
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อาจเคยรับประทานอาหารท่ีวางขายอยูใ่นร้านสะดวกซ้ือท่ีผา่นการแปรรูปโดยการใชเ้ทคนิคน้ี แต่ไม่
ทราบก็เป็นได ้ดงันั้นมาท าความรู้จกัหลกัการแปรรูปอาหารดว้ยเทคนิคน้ีกนัเลยดีกวา่ ฟรีซดรายเป็น
เทคโนโลยีการท าแห้งอาหารท่ีประกอบดว้ย 2 ขั้นตอนหลกัคือ (เพญ็ศิริ แกว้ทอง และสุพตัรา กาญ
จนประทุม, 2562) 

- การแช่เยือกแข็ง (Freezing) เป็นกระบวนการลดอุณหภูมิของอาหารให้
ต ่ากว่าจุดเยือกแข็ง (Freezing Point) อย่างรวดเร็ว เพื่อท าให้น ้ าท่ีอยู่ในอาหารเกิดเป็นผลึกน ้ าแข็ง
ขนาดเล็ก (Ice Crystal) 

- การท าแห้ง (Drying) การท าแห้งสามารถแบ่งเป็น 2 ขั้นตอนหลกัคือ 
การท าแห้งขั้นปฐมภูมิ (Primary Drying) ท าได้โดยการลดความดันสภาพแวดล้อมให้ต ่ากว่า
บรรยากาศปกติ เพื่อใหผ้ลึกน ้ าแขง็สามารถระเหิด (Dublimation) กลายเป็นไอและเคล่ือนท่ีออกจาก
อาหาร (ภายใตอุ้ณหภูมิเท่ากบัหรือต ่ากวา่ 0 องศาเซลเซียส จะท าใหน้ ้าแขง็เกิดการระเหิดท่ีความดนั 
4.7 มิลลิเมตรปรอทหรือต ่ากวา่) ชั้นน ้ าแข็งจะเร่ิมระเหิดข้ึนท่ีบริเวณผิวหนา้ของผลิตภณัฑ์ท่ีสัมผสั
อากาศก่อน ท าให้บริเวณผิวหน้าน้ีกลายเป็นชั้นแห้ง จากนั้นชั้นน ้ าแข็งท่ีอยู่ภายในผลิตภณัฑ์จะ
ระเหิดผ่านชั้นแห้งไปสู่ผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ตามล าดับ ขั้นถัดมาเป็นการท าแห้งขั้นทุติยภูมิ 
(Secondary Drying) หลงัจากผลึกน ้าแข็งระเหิดออกไปหมดแลว้ในขั้นปฐมภูมิ แต่ก็ยงัมีความช้ืนคง
เหลืออยู่ซ่ึงจ  าเป็นต้องท าให้แห้งด้วยการเพิ่มอุณหภูมิให้สูงข้ึน เพื่อดึงเอาความช้ืนท่ีตกค้างอยู่
ออกไปใหเ้หลืออยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยักบัการเก็บรักษา 

การท าแห้งแบบฟรีสดรายจึงท าให้ได้อาหารแห้งท่ีมีคุณภาพสูงและ
สามารถคืนตวัไดดี้ (Rehydration) โดยยงัคงรักษา สี กล่ิน รสชาติ และลกัษณะเน้ือสัมผสัของอาหาร
เอาไวไ้ดดี้  เม่ือเปรียบเทียบกบัการเก็บรักษาด้วยวิธีการท าแห้งรูปแบบอ่ืนท่ีท าให้อาหารเกิดการ
เปล่ียนแปลง ความเสียหาย และเสียคุณค่าทางอาหารได้มากกว่า เช่น การท าแห้งแบบพ่นละออง 
(Spay Drying) หรือการท าให้แหง้ดว้ยลมร้อน (Hot Air Drying) ปัจจุบนัไดมี้การน าเทคโนโลยีฟรีซ 
ดรายมาใชใ้นอุตสาหกรรมการแปรรูปผกัผลไม ้เน้ือสัตว ์และอาหารก่ึงส าเร็จรูป เป็นตน้ 

นอกจากน้ีไดมี้การพฒันานวตักรรมใหม่ท่ีมีช่ือวา่ ไครโอ “ดี” ฟรีซเซอร์ 
(Kryo “D” Freezer) เป็นกระบวนการท าแห้งแบบฟรีซดรายท่ีสามารถเปล่ียนโฉมหน้าใหม่ของ
อาหารในโลก เทคโนโลยดีงักล่าวออกแบบใหข้ั้นตอนการแช่แขง็และการท าแหง้อยูใ่นกระบวนการ
เดียวกนั โดดเด่นดว้ยการผนวกเทคโนโลยีระบบการลดอุณหภูมิ (Air Blast Freezer) กบัการแช่เยือก
แขง็แบบแผน่ (Semi Contact Plate Freezer) เขา้ดว้ยกนัท าใหอ้าหารแช่แขง็ไดเ้ร็วยิง่ข้ึน สินคา้อาหาร
ท่ีไดมี้รูพรุนขนาดเล็กมากๆ จึงไม่ท าลายเน้ือเยื่อของอาหาร ท าให้สีสัน กล่ินและรสชาติใกลเ้คียง
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ธรรมชาติ และไม่จ  ากดัรูปร่างสินคา้ ไม่วา่จะเป็นแบบแล่หรือหัน่ช้ินเล็ก ดงันั้นจึงเปล่ียนอาหารจาน
เด็ดเป็น “กอ้นผลึกอาหารแหง้เบา” ท่ีมีคุณลกัษณะท่ีดีและคงคุณค่าทางอาหารไวไ้ดสู้ง 

2.2.3.2 สถานการณ์ของอุตสาหกรรมภายใตข้อบเขตท่ีสนใจ  

- โครงสร้างของแผนท่ีน าทางการพฒันาเทคโนโลย ี 
แผนท่ีน าทางการพฒันาต่อยอดเทคโนโลยี จะเป็นการแสดงถึงความ

เช่ือมโยงระหวา่งปัจจยัขบัเคล่ือนทางดา้นธุรกิจและเทคโนโลย ีโดยโครงสร้างของแผนท่ีน าทางการ
พฒันาเทคโนโลยท่ีีจะใชมี้ส่วนประกอบดงัต่อไปน้ี 
ตาราง 2.1 กรอบแนวคิดการวเิคราะห์จัดท าแผนที่น าทางการพฒันาเทคโนโลยี 

กรอบเวลา 
ระยะสั้น 

(1-2 ปี) 
ระยะกลาง 

(3-5 ปี) 
ระยะยาว 

(6-10 ปี) 

ปัจจยั
ขบัเคล่ือน 

วิเคราะห์แนวโนม้ของอุตสาหกรรมและปัจจยัแวดลอ้มอ่ืนตามกรอบเวลาในแต่ละช่วง 

ผลกระทบต่อ
อุตสาหกรรม 

วิเคราะห์ผลกระทบและโอกาสร่วมกบักรอบเวลาท่ีเหมาะสมในแต่ละช่วง 

ผลิตภณัฑ ์ ผลิตภณัฑใ์หม่ระดบัประเทศ ผลิตภณัฑใ์หม่ระดบัเอเชีย ผลิตภณัฑใ์หม่ระดบัโลก 

เทคโนโลย ี การจดัเก็บ, การแปรรูปขั้นตน้ การแปรรูปขั้นกลาง การแปรรูปขั้นสูง 

การวิจยัและ
พฒันา 

การประยกุตใ์ชง้านวิจยัและสิทธิบตัรท่ี
มีความเป็นไปไดเ้พื่อพฒันาผลิตภณัฑ์
ออกสู่ตลาด 

การพฒันาต่อยอดประเด็นวิจยั
ส าคญัให้มีระดบัขององคค์วามรู้
และเทคโนโลยใีนขั้นท่ีสูงข้ึน 

ประเด็นวิจยัดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยขีั้นสูงท่ีก่อให้เกิดองค์
ความรู้ใหม่ในกลุ่มอุตสาหกรรม
อาหารแห่งอนาคต  

นโยบาย นโยบาลและขอ้กฎหมายท่ีจ าเป็นในการพฒันาและสนบัสนุนอุตสาหกรรม 

ปัจจยั 

สนบัสนุน 

แหล่งวตัถุดิบท่ีจ  าเป็น, รูปแบบของระบบฐานขอ้มูล, เงินทุนหรือรูปแบบการสนบัสนุนอ่ืน, ระบบการรับรอง
มาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
- ผูเ้ล่นหลักท่ีมีส่วนเก่ียวข้องในการจัดการแผนท่ีน าทางการพฒันา

เทคโนโลยีและการจดัการ (Roadmap developing team) ในภาคอุตสาหกรรม ปัจจุบนัผูด้  าเนินการ
หลกัในอุตสาหกรรม (Key players in the industry) สามารถจ าแนกไดเ้ป็น 3 กลุ่มหลกั ดงัน้ี 

1. ภาครัฐ (Policy Makers) อาทิเช่น 

- ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

- สถาบนัอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม 
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- ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและ

สหกรณ์ 

- เมืองนวตักรรมอาหาร (Foodinnopolis) 

- องคก์รสหกิจอุตสาหกรรมเทคโนโลยชีีวภาพ (BIC) 

- ส านกังานคณะกรรมการนโยบายวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวตักรรม

แห่งชาติ (สวทน.) 

- ส านกังานคณะกรรมการส่งเสริมวทิยาศาสตร์ วจิยัและนวตักรรม (สกสว.) 

- สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย (วว.) 

- ส านกังานนวตักรรมแห่งชาติ 

- ศูนยค์วามเป็นเลิศดา้นชีววทิยาศาสตร์ (องคก์ารมหาชน) 

2. ภาคการศึกษา (Academics) อาทิเช่น 

- สถาบนัโภชนาการ มหาลยัมหิดล 

- จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั 

- สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  

- สถาบนัวจิยัและนวตักรรมอาหาร มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

- ศูนย์ความเป็นเ ลิศด้านสุขภาพส่ิงแวดล้อมและพิษวิทยา  (EHT) 

สถาบนัวจิยัจุฬาภรณ์ 

- มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

- มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 

- มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

3. ภาคอุตสาหกรรม (Industry) อาทิเช่น 

- บริษทั เจริญโภคภณัฑอ์าหาร จ ากดั (มหาชน)  

- บริษทั ไทยเบฟเวอเรจ จ ากดั (มหาชน)  

- บริษทั ไทยยเูน่ียน กรุ๊ป จ ากดั (มหาชน) 

- บริษทั เบทาโกร จ ากดั (มหาชน) 

- บริษทั ไทยโอซูกา้ จ  ากดั 

- บริษทั กรีน อินโนเวทีฟ ไบโอเทคโนโลย ีจ  ากดั 

- บริษทั คิวพลสั ออร์แกนิค ฟาร์ม จ ากดั 
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- แผนยทุธศาสตร์และแผนการพฒันาเทคโนโลยแีละการจดัการของ
อุตสาหกรรม (Existing strategic plan and roadmap) ท่ีถูกจดัท าข้ึนโดยหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งและมี
การใชอ้า้งอิงอยูใ่นปัจจุบนั 

บริษทั ไทยยเูน่ียน กรุ๊ป จ ากดั (มหาชน) 
 ในปี 2558 ไทยยูเ น่ียนได้ก่อตั้ งศูนย์นว ัตกรรม (Global Innovation 

Center: GIC) ร่วมกบัมหาวทิยาลยัมหิดล ซ่ึงเป็นศูนยว์จิยัและพฒันาระดบัโลกท่ีมุ่งพฒันาผลิตภณัฑ์ 
บรรจุภณัฑ์ และกระบวนการผลิตรูปแบบใหม่ เพื่อเป็นการช่วยเพิ่มมูลค่าสินคา้อาหารทะเล ในปี 
2561 การวจิยัและพฒันามุ่งเนน้ 5 ดา้น อนัไดแ้ก่ ปลา กุง้ อาหารสัตวเ์ล้ียง ส่วนประกอบอาหาร และ
การเพิ่มผลผลิต ซ่ึงน าไปสู่ผลิตภณัฑใ์หม่ อยา่งเช่น ผลิตภณัฑป์ลาทูน่าพาสเจอร์ไรซ์ใหม่ เน้ือปลาทู
น่าบรรจุในถว้ยใสน ้ าหนกัเบา ท่ีผลิตจาก EVOH (Ethylene-Vinyl Alcohol copolymer) ซ่ึงเป็นมิตร
กบัส่ิงแวดลอ้ม และสามารถเก็บรักษาคุณภาพอาหารไวไ้ดเ้ป็นอยา่งดี นอกจากน้ีศูนย ์GIC ยงัช่วยให้
เกิดการสร้างธุรกิจ Ingredients 

โดยเป็นการใชป้ระโยชน์จากส่วนประกอบจากสัตวท์ะเลท่ีมีคุณภาพสูง
มาสกดั อย่างเช่น หนงัปลาและกระดูกปลา ท่ีน ามาใช้เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการกบักลุ่มผลิตภณัฑ์
นมผงของเด็กทารก รวมทั้งกลุ่มผลิตภณัฑ์อ่ืน ไดแ้ก่ เคร่ืองส าอาง อาหารเสริม และโภชนาการทาง
คลินิก เพื่อตอบสนองความต้องการท่ีเพิ่มสูงข้ึนของผูบ้ริโภคในผลิตภณัฑ์ทางธรรมชาติและมี
ประโยชน์ทางโภชนาการ อีกทั้งในปี 2561 ไทยยูเน่ียนยงัไดเ้ปิดโรงงานกลัน่น ้ ามนัปลาท่ีประเทศ
เยอรมณี ซ่ึงท าใหไ้ทยยเูน่ียนเป็นผูผ้ลิตน ้ ามนัปลาทูน่าเกรดพรีเม่ียมรายเดียวท่ีดูแลการผลิตตั้งแต่ตน้
น ้ ายนัปลายน ้ า ซ่ึงตั้งเป้าจะผลิตน ้ ามนัปลาทูน่าบริสุทธ์ิปีละ 5,000 ตนั เพื่อส่งเป็นวตัถุดิบให้แก่
โรงงานผูผ้ลิตสินคา้ดา้นสารอาหารโภชนาการ อย่างเช่น อาหารส าหรับทารก อาหารเสิรม อาหาร
เพื่อสุขภาพ และยงัได้มองหาโอกาสในการขยายธุรกิจไปยงักลุ่มผลิตภณัฑ์ทางโภชนาการอ่ืน 
อยา่งเช่น ผลิตภณัฑโ์ปรตีนชนิดต่างๆ และผลิตภณัฑแ์คลเซียมเสริมสร้างกระดูก การขบัเคล่ือนการ
ด าเนินงานของศูนย์นวตักรรมของไทยยูเน่ียน มาจากการแสวงหาแนวความคิดใหม่ๆ การ
ตั้งสมมติฐานและโจทยท่ี์ทา้ทายและการแกไ้ขปัญหาอย่างจริงจงั โดยตั้งอยู่บนรากฐานของส่ีเสา
หลกั (ไทยยเูน่ียน, 2561) ดงัน้ี 

1. วทิยาศาสตร์และการวจิยั มีการศึกษาแบ่งเป็นหกรูปแบบ คือ 
การศึกษาพื้นฐาน (Fundamental Studies) การศึกษาดา้นสุขภาพและความเป็นอยูท่ี่ดี (Health & 
Wellness) เทคโนโลยกีารแปรรูป (Processing Technology) ผลิตภณัฑเ์พิ่มมูลค่า (Co-Products) การ
วจิยัดา้นความนิยมของผูบ้ริโภค (Sensory Research) และผลิตภณัฑจ์ากกุง้ (Shrimp) 

2. การพฒันาและเทคโนโลยี 
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3. การสนบัสนุนดา้นนวตักรรม ซ่ึงประกอบดว้ย โรงงานตน้แบบ ทีม
รับผดิชอบดา้นความนิยมของผูบ้ริโภค ทีมก ากบัดูแลกฎระเบียบทัว่โลก กระบวนการพฒันา
ผลิตภณัฑ ์และทีมบริหารจดัการองคค์วามรู้ 

4. การพาณิชย ์ท าหนา้ท่ีหาขอ้มูลทางดา้นการวิเคราะห์ธุรกิจในระดบั
โลก การตลาด และการใชป้ระโยชน์จากความเช่ียวชาญ ถือเป็นตวัเช่ือมต่อช่องวา่งระหวา่งศูนย์
นวตักรรมและแบรนดผ์ลิตภณัฑต่์าง ๆ ในระดบัภูมิภาค 

 ส าหรับกลยุทธ์ในปี 2020 ไทยยูเน่ียนตั้งเป้าในการเพิ่มสัดส่วนก าไรดว้ย
การเพิ่มคุณค่าของของผลิตภณัฑ์ ผลกัดนัธุรกิจใหม่ท่ีสามารถต่อยอดจากธุรกิจหลกัได้ โดยให้
ความส าคญัไปท่ีส่วนผสมสารอาหารจากอาหารทะเล (Marine Ingredient) การผลิตโปรตีนทางเลือก 
(Alternative Protein) บริษทัยงัให้ความส าคญัด้านการพฒันานวตักรรมโดยร่วมมือกับ NIA และ
มหาวทิยาลยัมหิดล จดัตั้งโครงการ Space-F ซ่ึงเป็น Incubator และ Accelerator ส าหรับ Startup ดา้น 
Food Tech และไดมี้การคดัเลือก Startup 23 รายจาก 6 ประเทศมาร่วมโครงการแลว้ โดยในปี 2019 
ไดต้ั้งกองทุนมูลค่า 30 ลา้นดอลลาร์สหรัฐฯ และเร่ิมลงทุนไปแลว้มูลค่ารวม 5 ลา้นดอลลาร์สหรัฐฯ 
นอกจากการลงทุนบริษทัยงัสนบัสนุนและผลกัดนัให้ Food Tech Startup ท่ีมีศกัยภาพในการผลิต
อาหารมาตั้งโรงงานผลิตท่ีประเทศไทย 

บริษทั ซีพี ออลล ์จ ากดั (มหาชน) 
 บริษทัไดผ้ลกัดนัการสร้างนวตักรรมให้เป็นหวัใจหลกัในการขบัเคล่ือน

องค์กรเพื่อมุ่งสู่การเป็นองค์กรแห่งนวตักรรมในอนาคต โดยได้ก าหนดกรอบและแนวทางการ
ด าเนินงาน (ซีพีออลล,์2562) ดงัรูปภาพ 2.8 

รูปภาพ 2.8 : แสดงกรอบการขบัเคล่ือนองคก์รแห่งนวตักรรม บริษทั ซีพี ออลล ์จ ากดั (มหาชน) 
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และนอกจากน้ียงัไดจ้ดัตั้งส านกังานพฒันาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและ
นวตักรรม (Science Technology and Innovation Development Office : STIDO) เพื่อก ากบัดูแลและ
ขบัเคล่ือนการด าเนินงานดา้นการพฒันาเทคโนโลยี น าไปสู่การขยายผลต่อยอดไปสู่นวตักรรมของ
สินคา้และบริการ รวมถึงสนับสนุนการด าเนินงานภายในบริษทั เช่น การวิจยั และพฒันา คิดคน้ 
ถ่ายทอด และติดตามความเป็นไปของเทคโนโลยี ทั้งในและต่างประเทศ ซ่ึงในปี 2561 บริษทัมีการ
ลงทุนดา้นการพฒันาเทคโนโลยีไปแลว้กวา่ 30 ลา้นบาท โดยการด าเนินงานของ STIDO ประกอบ
ไปดว้ยศูนยเ์ทคโนโลยี จ  านวน 7 ศูนย ์ประกอบดว้ย ศูนยเ์ทคโนโลยีชีวภาพ ศูนยเ์ทคโนโลยีการ
พานิชย์ ศูนย์เทคโนโลยีกาก่อสร้าง ศูนย์เทคโนโลยีดิจิตอล ศูนย์เทคโนโลยีโลจิสติกส์ ศูนย์
เทคโนโลยหุ่ีนยนต ์และศูนยบ์ริหารจดัการเทคโนโลยกีารศึกษา อีกทั้งบริษทัยงัไดเ้ร่ิมลงทุนเก่ียวกบั
ธุรกิจโปรตีนทางเลือกเพิ่มข้ึน  
  เมืองนวตักรรมอาหาร (Foodinnopolois) 
  กลุ่มอาหารท่ีผลิตข้ึนมาใหม่ทางนวตักรรม (Novel Foods) มีการจัด
สัมมนาและฝึกอบรมเชิงปฏิบติัการเร่ืองกฎระเบียบว่าด้วยอาหารใหม่ของสหภาพยุโรปและผล
บงัคบัใช้ รวมถึงแนวปฏิบติัในการผลิต แปรรูปและส่งออกสินคา้เกษตรและอาหารไปยงัสหภาพ
ยุโรป แนวทางการจดัท าขอ้มูลประกอบการยื่นค าขอรับรองสถานะอาหารใหม่ ตลอดจนการยื่นขอ
เปิดตลาดในต่างประเทศ การจัดท า  Food Ingredient Library เป็นต้นแบบของคลัง อ่ืน โดย 
Foodinnopolis วางแผนจะจัดตั้ ง Material Library ซ่ึงจะรวบรวมบรรจุภัณฑ์ประเภทต่างๆท่ีใช้
ส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและ OEM Library ซ่ึงจะเป็นฐานข้อมูลของบริษัทท่ีรับท า OEM 
เก่ียวกบักระบวนการผลิตอาหารเพื่อสนบัสนุนการพฒันาวิจยัต่อไป (ส านกังานพฒันาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยแีห่งชาติ, 2562) 
  สถาบนัอาหาร (National Food Institute) 
  จัดตั้ งโครงการพัฒนาศูนย์สารสนเทศอัจฉริยะอุตสาหกรรมอาหาร 
ภายใตแ้ผนยทุธศาสตร์ชาติระยะ 20 ปี รัฐบาลมีนโยบายในการผลกัดนัใหห้น่วยงานภาครัฐน าระบบ
เทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้ในการด าเนินงานหรือใช้ในการบริการประชาชนอย่างทัว่ถึง รวมถึง
ส่งเสริมให้ภาคธุรกิจมีการใช้เทคโนโลยีดิจิทลัรองรับการผลิตสินคา้อุตสาหกรรมและเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์โดยให้ความส าคญัต่ออุตสาหกรรม 4.0  ส านักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม กระทรวง
อุตสาหกรรม ได้ให้ความส าคญัต่อการพฒันาระบบสารสนเทศอจัฉริยะ (Intelligence Unit) เพื่อ
สร้างสภาพแวดลอ้มท่ีเอ้ือต่อการส่งเสริมศกัยภาพผูป้ระกอบการ และเสริมสร้างขีดความสามารถใน
การแข่งขนัใหก้บัผูป้ระกอบธุรกิจอยา่งย ัง่ยนื ซ่ึงศูนยส์ารสนเทศอจัฉริยะอุตสาหกรรมอาหาร (Food 
Intelligence Center) เป็นส่วนหน่ึงท่ีให้บริการภาคอุตสาหกรรมอาหารมาตั้งแต่ปี 2549 และมีการ
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พฒันาระบบอยา่งต่อเน่ืองเพื่อตอบสนองพฤติกรรมการใชง้านท่ีเปล่ียนไปทุกสมยั (สถาบนัอาหาร, 
2563) 
  อยา่งไรก็ดีอุตสาหกรรมอาหารใหม่ของประเทศไทยยงัคงมีความทา้ทาย
หลกั (Key challenges) อนัสามารถจ าแนกเป็นประเด็นส าคญั ไดด้งัน้ี 

1. ดา้นบุคลากร 
- ขีดความสามารถของผูว้จิยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ 
- การรับรู้และระดบัการยอมรับของผูบ้ริโภค เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑ์

อาหารท่ีมีความแปลกใหม่ท่ีผูบ้ริโภคยงัไม่รู้จกั อาจส่งผลใหเ้กิดความไม่มัน่ใจในการทดลองใชแ้ละ
เลือกซ้ือ 

2. ดา้นเทคโนโลย ี
- ขอ้จ ากดัดา้นอุปกรณ์และการเขา้ถึงเทคโนโลยขีั้นสูง การพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหารใหม่จ  าเป็นตอ้งอาศยัเทคโนโลยขีั้นสูงซ่ึงอาจมีใชใ้นศูนยว์จิยัเพียงบางแห่งเท่านั้น
เน่ืองจากมีราคาแพง 

3. ดา้นองคค์วามรู้ 
- ขาดการพฒันาองคค์วามรู้และงานวจิยัขั้นสูง 
- ขาดการบูรณาการระหวา่งองคก์รหรือหน่วยงานรวมถึงภาคการศึกษา

และมหาวทิยาลยั 
4. เงินทุน 
- ความจ าเป็นของแหล่งเงินทุนระยะยาวและเง่ือนไขของแหล่งเงินทุน  
5. มาตรฐานและกฎหมาย 
- ความชดัเจนในการด าเนินงานของหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง 
- การปรับปรุงมาตรฐานสู่การยอมรับระดบัสากล 
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บทที ่3 
ระเบียบวธิีการวจิัย 

 
 

3.1 การออกแบบการวจิัย ประเภทการวจิัยและขั้นตอนการวจิัย 
งานวิจยัช้ินน้ีเป็นการวิจยัเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของการ

จดัท าแผนท่ีน าทางการวิจยัและพฒันาเทคโนโลยีสาขาอุตสาหกรรมอาหารเพื่ออนาคตเพื่อรองรับ
ยุทธศาสตร์ของประเทศไทยท่ีมุ่งสู่ยุค 4.0 ในอนาคต เพื่อศึกษาสถานภาพการวิจยัและพฒันาของ
ประเทศไทยท่ีเก่ียวข้องกบัแต่ละเทคโนโลยี รวมถึงเครือข่ายนักวิจยั (Social Network Analysis) 
ส าหรับกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารใหม่ เพื่อก าหนดแผนท่ีน าทางการวิจยัและพฒันาเทคโนโลยีของ
อุตสาหกรรมอาหารใหม่ (Novel Foods) เพื่อจดัท าขอ้เสนอแนะเชิงนโยบายในการผลกัดันและ
ขบัเคล่ือนงานด าเนินงานตามแผนท่ีน าทางการวิจยัและพฒันาเทคโนโลยีของอุตสาหกรรมอาหาร
ใหม่ (Novel Foods) และเพื่อเสนอแนวทางในการติตตามความก้าวหน้าของานวิจยัและพฒันา
เทคโนโลยี เพื่อให้มีการทบทวนและระบุสถานะของแผนท่ีน าทางในแต่ละช่วงเวลาท่ีเหมาะสม 
ภายใตมิ้ติของภาคอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวขอ้งผูว้จิยัไดด้ าเนินการเก็บขอ้มูลตามล าดบัดงัน้ี 

1. ศึกษางานวจิยัต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารใหม่ แนวโนม้ของอุตสาหกรรมอาหารทั้ง
ในประเทศและต่างประเทศ รวมถึงการศึกษาทฤษฎีท่ีมีความเก่ียวขอ้ง เพื่อน ามาวิเคราะห์แผนท่ีน า
ทางท่ีจะปรับใชใ้หเ้ขา้กบับริบทของประเทศไทย 

2. น าแบบสัมภาษณ์ท่ีจดัท าข้ึนไปทดลองเก็บขอ้มูลเพื่อเป็นการทดสอบค าถาม 
3. ปรับปรุงแบบสัมภาษณ์และค าถามใหต้รงตามวตัถุประสงค์ 
4. น าหนงัสือแสดงเจตนายนิยอมเขา้ร่วมการวจิยัโดยไดรั้บการบอกกล่าวและเตม็ใจ 

พร้อมใหค้  ายนิยอมในการตอบค าถามและการใหส้ัมภาษณ์ แก่ผูเ้ขา้ร่วมการอบรมโดยช้ีแจงวา่จะใช้
ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการน าเสนอขอ้มูลเพื่อการวจิยัเท่านั้นแต่จะไม่เผยแพร่ต่อสาธารณะเป็นรายบุคคล 

5. นดัเวลาและสถานท่ีเพื่อจดัท าสถานท่ีในการท าการอบรมเชิงปฏิบติัการ และท าการ
เก็บขอ้มูล 
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3.2 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
ผู ้วิจ ัยก าหนดระเบียบวิธีการวิจัยการวิจัยเชิงคุณภาพน้ี โดยก าหนดประชากร

กลุ่มเป้าหมาย คือ หน่วยงานภาคอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง ผูว้จิยัด าเนินกระบวนการวจิยัแบบไม่อาศยั
ความน่าจะเป็น (Non-Probability Sampling) ด้วยวิธีการคดัเลือกกลุ่มตวัอย่างด้วยวิธีการสุ่มแบบ
เจาะจง (Purposive Sampling Method) เน่ืองจากผูว้ิจยัมีขอ้จ ากดัในเร่ืองของระยะเวลาการศึกษา จึง
ใชว้ิธีการเก็บขอ้มูลจากผูใ้ห้ขอ้มูลหลกั (Key Informant Interview) คือการสัมภาษณ์โดยก าหนดตวั
ผูต้อบเป็นการเฉพาะเจาะจง เพราะผูต้อบเป็นกลุ่มเป้าหมายท่ีเหมาะสมกบั ความตอ้งการของผูว้ิจยั 
ซ่ึงบุคคลประเภทน้ีเรียกว่า “ผูใ้ห้ข้อมูลส าคญั” อนัเป็นการเลือกตวัอย่างท่ีผูว้ิจยัได้ด าเนินการ
พิจารณาเลือกตวัอยา่งดว้ยตนเองเพื่อท่ีจะไดน้ าขอ้มูลท่ีไดรั้บจากกระบวนวิธีการวิจยัเชิงคุณภาพมา
ด าเนินการประมวลผลขอ้มูลอนัน าไปสู่ขอ้คน้พบต่อไป ส าหรับกลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการศึกษาใน
โครงการวิจยัน้ี จ  านวนผูแ้ทนจากหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งไม่น้อยกว่า 5 ราย ประกอบดว้ยการวิจยัเชิง
คุณภาพ ซ่ีงประชากรท่ีใช้ในการศึกษา คือ ภาคอุตสาหกรรมหรือบริษัทท่ีมีการด าเนินงานท่ี
เก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหารใหม่ ซ่ึงสามารถจ าแนกไดเ้ป็น บริษทัขนาดใหญ่ บริษทัขนาดกลาง 
และบริษทัขนาดเล็ก 

 
 

3.3 การเกบ็ข้อมูลการวจิัย 
แนวทางการจดัการอบรมเชิงปฏิบติัการเพื่อจดัท าแผนท่ีน าทางการพฒันาเทคโนโลย ี

(Workshop plan) 
การศึกษาวิจยัเพื่อการจดัท าแผนท่ีน าทางการพฒันาเทคโนโลยีส าหรับอาหารใหม่ใน

มิติของภาคอุตสาหกรรมอาหาร ได้มีการวางแผนการจดัท าการอบรมเชิงปฏิบติัการเพื่อจดัท าแผนท่ี
น าทาง โดยมุ่งไปท่ีการระดมสมองของผูป้ระกอบการธุรกิจเพื่อวิเคราะห์ปัจจยัท่ีมีผลต่อการพฒันา
อุตสาหกรรมและการก าหนดเป้าหมายเชิงกลยทุธ์ในมิติของภาคอุตสาหกรรมอาหาร โดยมีผูเ้ขา้ร่วม
การอบรมเชิงปฏิบัติการรวม 43 ท่าน โดยแบ่งเป็นภาคอุตสาหกรรม 31 บริษทั และภาครัฐ 3 
หน่วยงาน และมีผูป้ระกอบการท่ีประกอบธุรกิจเก่ียวกบัอาหารใหม่เขา้ร่วมจ านวน 7 บริษทั ซ่ึง
สามารถจ าแนกไดต้ามขนาดของธุรกิจ ดงัน้ี บริษทัขนาดใหญ่ 2 บริษทั บริษทัขนาดกลาง 1 บริษทั 
และบริษทัขนาดเล็ก 4 บริษทั อนัมีวตัถุประสงคเ์พื่อ 

- ศึกษาเป้าหมายเชิงกลยทุธ์ในการพฒันาในแต่ละช่วงระยะเวลา 
- ศึกษาปัจจยัขบัเคล่ือนหลกัท่ีมีผลต่อเป้าหมายท่ีไดก้ าหนดไว ้และวธีิการวดัปัจจยั

ขบัเคล่ือนเหล่านั้น 
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- ศึกษาส่ิงท่ีตอ้งพฒันาเพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายท่ีวางไว ้ซ่ึงอาจประกอบไปดว้ย 
ผลิตภณัฑห์รือบริการท่ีจ าเป็นตอ้งมี เทคโนโลยแีละนวตักรรมท่ีจะตอ้งมีงานวจิยั (R&D project) 
และโครงสร้างพื้นฐาน (infrastructure) และทกัษะและความรู้ของบุคลากรท่ีควรมี 

จากการก าหนดรูปแบบของการวิจยั สามารถสรุปวิธีการและกลุ่มตวัอยา่งท่ีเก็บขอ้มูล
ตามวตัถุประสงคข์องการวิจยั รวมถึงวิธีการวิเคราะห์ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการเก็บขอ้มูล โดยผูว้ิจยัไดใ้ช้
องคป์ระกอบในการเก็บขอ้มูล ดงัตารางต่อไปน้ี 

 
ตาราง 3.1 ตารางองคป์ระกอบในการเก็บขอ้มูล 

การเกบ็ข้อมูลวจัิย ข้อมูลของแบบสอบถาม การวเิคราะห์ข้อมูล 

เกบ็ข้อมูลจาก วธีิการเกบ็ข้อมูล 
การสัมภาษณ์กลุ่ม
ตวัอยา่งผูท่ี้มีความ
เก่ียวขอ้งและผูท่ี้มี
ความเช่ียวชาญ
ท าการศึกษา

เก่ียวกบัอาหารใหม่ 
โดยใชก้ารเลือก
จากงานวจิยัและ
บทความต่าง ๆ 

การสัมภาษณ์
กลุ่มตวัอยา่งท่ีคดั

มาโดยกลุ่ม
ตวัอยา่งท่ีมีความ
เช่ียวชาญและ
เก่ียวขอ้งโดยใช้
การสัมภาษณ์เชิง

ลึก 

แบบสัมภาษณ์ การวเิคราะห์เน้ือหา 
(Content Analysis) 

 
 

3.4 การวเิคราะห์ข้อมูลการวจิัย 
ผูว้จิยัจะน าขอ้มูลท่ีท าการรวบรวมมาวเิคราะห์ขอ้มูล เก่ียวกบัความคิดเห็นและทศันคติ

ของกลุ่มตวัอยา่ง เพื่อตอบวตัถุประสงคด์า้นการศึกษา เก่ียวกบัแผนท่ีน าทางและอนาคตของอาหาร
ใหม่ภายในประเทศไทย โดยออกแบบแผนการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ (Analyzing Data 
Qualitative) และน าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์เชิงคุณภาพด้วยสถิติการวิเคราะห์เน้ือหา (Content 
Analysis) ซ่ึงเก็บรวบรวมขอ้มูลปฐมภูมิโดยอาศยัเคร่ืองมือจากการสัมภาษณ์เชิงลึก และการอภิปราย
กลุ่ม ในระหว่างการด าเนินการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยจะมีการวิเคราะห์ขอ้มูลไปพร้อมๆ กนัดว้ย 
นอกจากน้ีเม่ือด าเนินการเก็บรวบรวมขอ้มูลแลว้ยงัมีการน าขอ้มูลท่ีไดจ้ากการเก็บรวบรวมขอ้มูลมา
ท าการวิเคราะห์อีกคร้ังหน่ึง โดยอาศยัหลกัการวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพแบบเกลียว  (Creswell, 
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John W.,2013; pp. 183.) ประกอบดว้ย ขั้นเก็บรวบรวมขอ้มูล ขั้นการให้ความหมายขอ้มูล  ขั้นการ
อ่าน ขั้นการบนัทึก ขั้นการลงรหสั ขั้นการพรรณนา ขั้นการจดักลุ่ม ขั้นการตีความ ขั้นการแสดงผล 
และขั้นการการตรวจสอบขอ้มูล  

นอกจากน้ี คณะนกัวิจยัไดอ้อกแบบขั้นการวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพ โดยใชเ้ทคนิค
การวเิคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพท่ีส าคญั ประกอบดว้ย  

1. การจ าแนกและจดัระบบข้อมูล (Typology and Taxonomy) (Bailey, K. D., 1994) 

เป็นการน าขอ้มูลจากขอ้มูลวารสารวิชาการฐาน ISI Web of Science มาท าการระบุจ าแนกและจดั

หมวดหมู่ “ค าส าคัญ” และประมวลผลข้อมูลโดยอาศัยโปรแกรมอาร์ (R program) เพื่อให้ได้

สารสนเทศดา้นขอ้มูลแนวโนม้ทิศทางการศึกษาวจิยั เครือข่ายนกัวจิยั และทิศทางการวจิยัทีเก่ียวขอ้ง

ในระดบัสากลและระดบัประเทศ  

2. การวิเคราะห์ขอ้มูลเอกสารหรือการวิเคราะห์เน้ือหา (Content Analysis) (Barcus, F. 

E. , 1960 ; Rosengren, K.  E. , 1981; Weber, R.  P. , 1990; Hsieh, H.  F. , & Shannon, S.  E. ,2005; 

Krippendorff, K. , 2018)  เ ป็นการน าข้อมูลเอกสารต่างๆ มาวิ เคราะห์พรรณนาและอธิบาย

ปรากฏการณ์ท่ีเกิดข้ึนจากการสัมภาษณ์เชิงลึก หรือการอภิปรายกลุ่ม จากผูมี้ส่วนร่วมในการให้

ขอ้มูลส าคญัในงานวจิยัเพื่อศึกษาบริบทปัจจุบนัของประเทศไทยท่ีปรากฎเชิงประจกัษ์ 

3. การเปรียบเทียบเหตุการณ์ (Constant Comparison) (Glaser Barney, G., & Strauss 

Anselm, L. , 1967; Memon, S. , Umrani, S. , & Pathan, H. , 2017; Glaser, B.  G. , 1965; Dye, J.  F. , 

Schatz, I. M., Rosenberg, B. A., & Coleman, S. T.,2000) เป็นการน าขอ้มูลท่ีไดม้าไปเทียบเคียงหรือ

เปรียบเทียบกบัเหตุการณ์อ่ืนเพื่อหาความเหมือนและความแตกต่าง เพื่อคน้หาช่องวา่งท่ีปรากฎ โดย

พิจารณาศึกษาเปรียบเทียบจากสารสนเทศท่ีได้รับจากการขอ้มูลทุติยภูมิผ่านการประมวลผลโดย

อาศยัโปรแกรมอาร์ (R program) ด้านแนวโน้มทิศทางการศึกษาวิจยั เครือข่ายนักวิจยั และทิศ

ทางการวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งระหวา่งระดบัสากลและระดบัประเทศ และสารสนเทศจากขอ้มูลปฐมภูมิโดย

อาศยัวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก หรือ การอภิปรายกลุ่ม จากผูมี้ส่วนร่วมในการให้ขอ้มูลส าคญัในการ

วิจยั เพื่อศึกษาบริบทปัจจุบนัของประเทศไทยท่ีปรากฎเชิงประจกัษ์เปรียบเทียบจากการทบทวน

วรรณกรรมงานวจิยัและกรณีศึกษาในต่างประเทศท่ีเก่ียวขอ้ง 

4. การตรวจสอบความถูกตอ้งของขอ้มูลการวิจยัเชิงคุณภาพ โดยผูว้ิจยัออกแบบการ

ตรวจสอบความถูกตอ้งของขอ้มูลในการวจิยัเชิงคุณภาพภายใตโ้ครงการวิจยัน้ี โดยอาศยัเกณฑ ์“การ
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ตรวจสอบขอ้มูลสามเส้า (Triangulation)” โดยแบ่งออกเป็น 3 ประเภท ไดแ้ก่ (1) การตรวจสอบสาม

เส้าดา้นขอ้มูล (data triangulation)  (2) การตรวจสอบสามเส้าดา้นผูว้ิจยั (investigator triangulation) 

และ (3) การตรวจสอบสามเส้าดา้นทฤษฎี (theory triangulation) (Flick, U., 1992&2004; Seale, C., 

1999) 

 

3.5 กระบวนการเสนอพจิารณาจริยธรรมการวจิัย 
ไดรั้บการอนุมติัจาก คณะกรรมการดา้นจริยธรรมของมหาวทิยาลยัมหิดลแลว้ เม่ือวนัท่ี 

22 มิถุนายน 2563 โดยเอกสารประกอบการยื่นแบบเสนอโครงการวิจัยเพื่อขอค ารับรองจาก 
คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในคนมหาวิทยาลัยมหิดล (MU-IRB) ประกอบด้วยเอกสาร
ดงัต่อไปน้ี  

1. จดหมายน าส่งถึงประธานคณะกรรมการจริยธรรมการวจิยัคน  
2. ส าเนาใบรับรองวา่ผา่นการอบรมหรือไดเ้ขา้เรียนในชัว่โมงจริยธรรมการวิจยัในคน 

(CITI Program) 
3. แบบเสนอโครงการวจิยั (Submission Form)  
4. โครงร่างวจิยั (Protocol / Proposal)  
5. เอกสารช้ีแจงผูเ้ขา้ร่วมการวิจยั (Participant information sheet) และ หนงัสือแสดง

เจตนายนิยอม เขา้ร่วมการวจิยัฯ  
6. ประวติัส่วนตวั ต าแหน่ง สถานท่ีท างาน และผลงานของอาจารย์ท่ีปรึกษา และ 

หวัหนา้โครงการวจิยั (Principal Investigator's Curriculum Vitae)  
7. เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บขอ้มูล เช่น แบบสอบถาม แนวทางการสัมภาษณ์หรือสังเกต 
8. เอกสารยืนยนัการช าระเงินค่าธรรมเนียมจริยธรรมการวิจยั โดยภายหลงัการส่ง

เอกสารแลว้ ทางคณะกรรมการจะท าการตรวจสอบเอกสารและ ความถูกตอ้ง หลงัจากนั้นเม่ือไดรั้บ
การอนุมติัแลว้ ทางส านกังานคณะกรรมการจริยธรรมการวิจยัในคน มหาวทิยาลยัมหิดล (MU-IRB) 
จึงท าการยนืยนัดว้ยเอกสาร 
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บทที ่4 
ผลการศึกษาวจิัย 

 
 

4.1 ผลศึกษาจากการวเิคราะห์บรรณมติิ (Bibliometric Analysis) 
การวิ เคราะห์บรรณมิติ (Bibliometric Analysis)  เ ป็นการวิ เคราะห์โดยมุ่ ง เน้น

กลุ่มเป้าหมาย คือ การศึกษาการวิเคราะห์หรือประมวลผล จากการประมวลผลโดยผา่นการใช ้อาร์
โปรแกรม โดยอา้งอิงจากจ านวนของงานวิจยัและวิชาการในฐานขอ้มูลของ Web of Science ในมิติ
อาหารใหม่ของประเทศไทยพบว่ามีจ านวนทั้งหมด 202 documents และมีสถานภาพการวิจยัและ
พฒันาของประเทศไทยท่ีเก่ียวขอ้งกบัแต่ละเทคโนโลยี รวมถึงเครือข่ายนักวิจยั (Social Network 
Analysis) ส าหรับกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารใหม่ ดงัต่อไปน้ี  

ประเด็นท่ีนักวิจัยในประเทศสนใจมุ่งศึกษาเก่ียวกับ novel food ประกอบไปด้วย 
keyword 3 อนัดับแรก อนัได้แก่ Toxicity, Identification และ Extraction มีจ านวน 19, 14 และ 13 
occurrences ตามล าดบั หรือคิดเป็นร้อยละ 1.84, 1.35 และ 1.26 ตามล าดบั 
 
ตาราง 4.1 แสดงค าส าคญัท่ีนกัวจิยัในประเทศไทยสนใจและมุ่งศึกษาดา้นอาหารใหม่ 
 

Most Keywords 
Toxicity 19 

Identification 14 
Extraction 13 

 
ในแง่ของสถาบนัการศึกษาท่ีมีการท างานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบั Novel Food 5 อนัดบัแรก

ท่ีมีเปเปอร์ทางวิชาการสูงท่ีสุด ผลปรากฏ 5 อันดับแรกดังน้ี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลยัมหิดล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ และมหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
ตามล าดบั โดยท่ีมีจ านวนเปเปอร์ 70, 55, 43, 43 และ 33 ตามล าดบั หรือคิดเป็นร้อยละ 11.95, 9.39,  
7.34, 7.34 และ 5.63 ตามล าดบั   



37 
 

ส าหรับมหาลยัมหิดล 55 เปเปอร์ท่ีเก่ียวกบั Novel Food ส่วนใหญ่ไปในทิศทางของ 
Toxicity และ Extraction อาทิ EVALUATION OF TRACE ELEMENTS IN SELECTED FOODS 
AND DIETARY INTAKE BY YOUNG CHILDREN IN THAILAND, MICROFIBRILLATED 
CELLULOSE FROM MANGOSTEEN ( GARCINIA MANGOSTANA L. )  RIND: 
PREPARATION, CHARACTERIZATION, AND EVALUATION AS AN EMULSION 
STABILIZER แ ล ะ  FLOW FIELD- FLOW FRACTIONATION FOR PARTICLE SIZE 
CHARACTERIZATION OF SELENIUM NANOPARTICLES INCUBATED IN 
GASTROINTESTINAL CONDITIONS เป็นตน้ 
 
ตาราง 4.2 แสดงล าดบัสถาบนัท่ีมีงานวจิยัทางวชิาการสูงสุดท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารใหม่ 
 

Affiliations Articles 
PRINCE SONGKLA UNIVERSITY 70 

MAHIDOL UNIVERSITY 55 
CHULALONGKORN UNIVERSITY 43 

KASETSART UNIVERSITY 43 
KHON KAEN UNIVERSITY 35 

 
โดยนักวิจัยท่ีมีเปเปอร์ทางวิชาการเก่ียวกับ novel food 3 อันดับแรก ได้แก่ ศ.ดร.

สุทธวฒัน์ เบญจกุล, ผศ.ดร.สุนิสา ศิริพงศว์ฒิุกร และ รศ.ดร.จุฑามาศ สัตยววิฒัน์ ตามล าดบั โดยท่ีมี
จ านวนเปเปอร์ 163, 59 และ 47 ตามล าดบั หรือคิดเป็นร้อยละ 54.38, 19.75 และ 12.35 ตามล าดบั 
งานวจิยัท่ีโดดเด่นของ ศ.ดร.สุทธวฒัน์ เบญจกุล อาทิ “ ANTIOXIDANT AND ANTIBACTERIAL 
PROPERTIES OF GUAVA LEAF EXTRACTS AS AFFECTED BY SOLVENTS USED FOR 
PRIOR DECHLOROPHYLLIZATION ”  โดย เน้นไปทาง  Food processing, Antioxidant และ 
Extraction งานวจิยัท่ีโดดเด่นของ ศ.ดร.สุนิสา ศิริพงศว์ฒิุกร อาทิ “ EFFICACY OF THUNBERGIA 
LAURIFOLIA (RANG JUED)  AQUEOUS LEAF EXTRACT FOR SPECIFIC BIOLOGICAL 
ACTIVITIES USING RAW 264.7 MACROPHAGE CELLS AS TEST MODEL ” โดยเนน้ไปทาง 
Extraction และ Toxicity งานวิจยัท่ีโดดเด่นของ รศ.ดร.จุฑามาศ สัตยวิวฒัน์ อาทิ “ EVALUATION 
OF TRACE ELEMENTS IN SELECTED FOODS AND DIETARY INTAKE BY YOUNG 
CHILDREN IN THAILAND ” โดยเนน้ไปทาง Food & Dietary 
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ตาราง 4.3 นกัวจิยัท่ีมีผลงานทางวชิาการมากท่ีสุดท่ีเก่ียวกบัอาหารใหม่  
 

Authors Articles 
BENJAKUL S. 163 

SIRIAMORNPUN S. 59 
TANASUPAWAT S. 47 

 
 

 
รูปภาพ 4.1 แสดงถึงการเช่ือมโยงเครือข่ายระหวา่งมหาวิทยาลยั นกัวจิยั และค าส าคญัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

 
รูปภาพ 4.2 แสดงถึงการสร้างเครือข่ายทางการวจิยัระหวา่งสถาบนั 
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จากการประมวลผลในเร่ืองของการสร้างเครือข่ายทางการวิจยัระหวา่งสถาบนัในดา้น
ท่ีเก่ียวขอ้งกบั novel food ในประเทศไทย พบว่า มีการร่วมมือกนัท างานวิจยัด้วยกนั 5 กลุ่มหลกั 
ดงัน้ี 

กลุ่มท่ี 1 มหาวทิยาลยัมหิดล สถาบนัวจิยัจุฬาภรณ์ และ Asian Institute of 
Technology มีการท างานวจิยัร่วมกนัในดา้น  Food Additives, Contamination, Toxicity, Bioprocess, 
Extraction อาทิ งานวิจยัเร่ือง “EVALUATION OF TRACE ELEMENTS IN SELECTED FOODS 
AND DIETARY INTAKE BY YOUNG CHILDREN IN THAILAND” เน่ืองจากนกัวิจยัจากแต่ละ
สถาบนั มีความเช่ียวชาญในเร่ืองท่ีแตกต่างกนัออกไปในเร่ืองของสารพิษ และแร่ธาตุต่าง ๆ ท่ีอยูใ่น
อาหาร อยา่งไรก็ตามนกัวิจยัหน่ึงท่านมาจาก Inter University Post-Graduate Education Program on 
Environmental Toxicology, Technology and Management ซ่ึงเป็นคณะท่ีมีการก่อตั้งข้ึนระหว่าง 3 
สถาบนั ได้แก่ มหาวิทยาลัยมหิดล สถาบนัวิจยัจุฬาภรณ์ และ Asian Institute of Technology ท่ีมี
ความเช่ียวชาญในเร่ืองของ toxicology, technology (รวมไปถึง biotechnology) และ environmental 
management โดยเฉพาะ 

กลุ่มท่ี 2  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ Morinaga Institute of Biological 
Science และ  Kagawa University มีการท างานวิจัยร่วมกันในด้าน Food Control, Food Process, 
Antimicrobial อาทิ งานวิจยัเร่ือง “RELIABLE ENZYME-LINKED IMMUNOSORBENT ASSAY 
FOR THE DETERMINATION OF COCONUT MILK PROTEINS IN PROCESSED FOODS” 
เน่ืองจากนกัวิจยัจากมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์มีความเช่ียวชาญในเร่ืองของการคน้ควา้และพฒันา
ผลิตภัณฑ์ทางอาหาร โดยเฉพาะในเร่ืองของ food allergy และ Enzyme-linked Immunosorbent 
Assay (ELISA)  ส่วน Morinaga Institute of Biological Science มีความเช่ียวชาญในเร่ืองความ
ปลอดภยัในอาหารและสัตวท์ดลอง โดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์ภูมิคุม้กนัด้วยวิธี ELISA เช่นกนั 
ส่วน Kagawa University ก็ มีสถาบัน  Graduate School of Agriculture of Kagawa University ท่ี มี
ความเช่ียวชาญดา้นเทคโนโลยีผ่านการวิจยัขั้นสูงท่ีมุ่งเน้นดา้นการเกษตร ป่าไมแ้ละการประมงท่ี
เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้มเพื่อการผลิตอาหาร 

กลุ่มท่ี 3 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ศูนย์วิจยัและพฒันาเครือเบทาโกร 
(Research and Development Center) และ Tokyo university marine science and technology มีการ
ท างานวิจยัร่วมกนัในดา้น Extraction, Nanoparticles อาทิ งานวิจยัเร่ือง “A NOVEL BIOMARKER 
FOR DETECTION OF LISTERIA SPECIES IN FOOD PROCESSING FACTORY”  เ น่ืองจาก
นกัวิจยัจากแต่ละสถาบนั มีความเช่ียวชาญในเร่ืองท่ีแตกต่างกนัออกไป โดยเฉพาะอย่างยิ่งนกัวิจยั
จากจุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยัท่ีมีความเช่ียวชาญ Food Safety, GMP and HACCP, Food Microbiology 
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และ Molecular Sensory Science ส่วนศูนยว์ิจยัและพฒันาเครือเบทาโกร มีความสามารถทางดา้น
งานวจิยัและพฒันาใน 3 กลุ่มงานหลกั ไดแ้ก่ กลุ่มวจิยัเกษตรอุตสาหกรรม กลุ่มวจิยัอาหาร และกลุ่ม
วิจยับรรจุภณัฑ์ ด าเนินงานวิจยัและพฒันา ในขณะท่ีนกัวิจยัจาก Tokyo university marine science 
and technology มีความเช่ียวชาญในเร่ือง Seafood Safety and Quality 

กลุ่มท่ี 4 มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้
เจา้คุณทหารลาดกระบงั และศูนยพ์นัธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ (BIOTEC) มีการ
ท างานวจิยัร่วมกนัในดา้น Food safety, Antioxidant, Extraction อาทิ งานวจิยัเร่ือง “HYDROLYSED 
COLLAGEN FROM LATES CALCARIFER SKIN: ITS ACUTE TOXICITY AND IMPACT ON 
CELL PROLIFERATION AND COLLAGEN PRODUCTION OF FIBROBLASTS”  เ น่ืองจาก
นกัวิจยัจากมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ มีความเช่ียวชาญในดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิง่ภาคอุตสาหกรรมอาหารทะเล ส่วนสถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั มีความเช่ียวชาญในดา้นอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมเกษตร อีกทั้งศูนย์
พนัธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ (BIOTEC) นั้ นถือว่ามีความเช่ียวชาญเก่ียวกับ
เทคโนโลยชีีวภาพท่ีครอบคลุม 

กลุ่มท่ี 5 มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ และ The University of Queensland มีการ
ท างานวิจยัร่วมกันในด้าน Micronutrients อาทิ งานวิจยัเร่ือง “IRON-FORTIFIED PARBOILED 
RICE - A NOVEL SOLUTION TO HIGH IRON DENSITY IN RICE-BASED DIETS” เน่ืองจาก
นกัวิจยัจากมหาวิทยาลยัเชียงใหม่ มีความเช่ียวชาญในดา้น Crop Nutrition และ Rice Biodiversity 
ส่วน The University of Queensland มีความเช่ียวชาญในด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 
โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในเร่ืองของ plant biology, soil sciences, crop and pasture production, horticultural 
production, environmental sciences, animal production 

 
 

4.2 ผลศึกษาแผนทีน่ าทางการพฒันาเทคโนโลยสี าหรับอตุสาหกรรมทีศึ่กษา (Roadmap 
development) 

จากการวเิคราะห์สาระส าคญัของการประชุมเชิงปฏิบติัการในมิติของภาคอุตสาหกรรม 
สามารถสรุปเป้าหมายเชิงยุทธศาสตร์ของอุตสาหกรรมอาหารใหม่ของไทย จ าแนกตามกรอบเวลา
ระยะสั้น ระยะกลาง และระยะยาว ไดด้งัน้ี  
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ระยะสั้น (ภายใน 3 ปี)  
คือ เพื่อให้ผูป้ระกอบการไทยสามารถผลิตอาหารท่ีมีปริมาณเพียงพอและได้รับ

คุณภาพสอดคลอ้งตามมาตรฐานยอมรับในระดบัประเทศ โดยมุ่งเนน้เทคโนโลยีและนวตักรรมเพื่อ
บรรลุเป้าหมายดงักล่าวคือการจดัท ามาตรฐานกลางเพื่อรับรองมาตรฐานอาหารใหม่ท่ีเป็นมาตรฐาน
ระดบัประเทศ บูรณาการวิจยันวตักรรมเช่ือมโยงการมีส่วนร่วมกบัองคก์รอาหารและยา (อย.) และ
เทคโนโลยแีละปรับปรุงการใชว้ตัถุดิบในประเทศเพื่อพฒันาโปรตีนทางเลือก  

ระยะกลาง (3-5 ปี)  
 คือ ผูป้ระกอบการอาหารของไทยสามารถพฒันาไปสู่การเป็นผูผ้ลิตอาหารท่ีเทียบเท่า
มาตรฐานสากล โดยมุ่งเนน้เทคโนโลยแีละนวตักรรมเพื่อบรรลุเป้าหมายดงักล่าวคือ จดัท ามาตรฐาน
บูรณาการกลางเพื่อรับรองมาตรฐานอาหารใหม่ท่ีเป็นมาตรฐานระดบัสากล เทคโนโลยีและจดัการ
เพื่อควบคุมคุณภาพวตัถุดิบอินทรียจ์ากทอ้งถ่ินเทียบเท่าสากล เทคโนโลยีและจดัการฐานขอ้มูลองค์
ความรู้กลางบูรณาการท่ามกลางข้อมูลอุตสาหกรรมอาหารและข้อมูลหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง 
เทคโนโลยีและจดัการลดตน้ทุนการทดสอบมาตรฐานต่าง ๆ ดา้นอาหาร จดัท าฐานขอ้มูลตรวจสอบ
ความใหม่ของอาหาร การศึกษาขอ้มูลพฤติกรรมและการยอมรับของผูบ้ริโภคมีต่ออาหารใหม่ให้
สอดคลอ้งกบัระยะเวลาท่ีผลิตภณัฑอ์อกสู่ตลาด  

ระยะยาว (5-10 ปี)  
 คือผูป้ระกอบการไทยเป็นส่วนหน่ึงของห่วงโซ่อุปทานการผลิตอาหารระดบันานาชาติ 
โดยมุ่งเนน้เทคโนโลยีและนวตักรรมเพื่อบรรลุเป้าหมายดงักล่าวคือ การศึกษาผลกระทบและบูรณา
การกฎระเบียบ การตรวจสอบ ความปลอดภยัอาหารเทียบเท่าสากล) จดัท าฐานขอ้มูลกลางด้าน
วชิาการดา้นอาหารใหม่   
ตาราง 4.4 แสดงภาพรวมเป้าหมายเชิงกลยทุธ์ของอุตสาหกรรมอาหารใหม่ 

ระยะส้ัน (ภายใน 3 ปี) ระยะกลาง (3-5 ปี) ระยะยาว (5-10 ปี) 

เพื่อให้ผูป้ระกอบการไทย
สามารถผลิตอาหาร ท่ี มี
ปริมาณเพียงพอและได้รับ
คุณภาพสอดคลอ้งและเป็น
ท่ียอมรับตามมาตรฐานใน
ระดบัประเทศ 

ผูป้ระกอบการอาหารของ
ไทยสามารถพัฒนาไปสู่
การ เ ป็นผู ้ผ ลิตอาหาร ท่ี
ได้รับคุณภาพสอดคล้อง
แ ล ะ เ ป็ น ท่ี ย อม รับต าม
ม า ต ร ฐ า น ใ น ร ะ ดั บ
นานาชาติ 

ผู ้ป ร ะ ก อบก า ร อ า ห า ร
สามารถผลิตสินค้าภายใต้
ตราสินคา้ของไทย และเป็น
ส่ ว น ห น่ึ ง ข อ ง ห่ ว ง โ ซ่
อุปทานการผลิตอาหาร
ระดบันานาชาติ 

ทีม่า : ขอ้มูลจากการประชุมเชิงปฏิบติัการ 



42 
 

4.3 ผลศึกษาเป้าหมายเชิงกลยุทธ์ของอตุสาหกรรม (Strategic target) 
จากการอบรมเชิงปฏิบติัการ พบวา่ผลการศึกษาเป้าหมายเชิงกลยทุธ์ของอุตสาหกรรม

อาหารใหม่สามารถระบุไดต้ามกรอบเวลาไดด้งัน้ี 
เป้าหมายเชิงกลยทุธ์ระยะสั้น (นอ้ยกวา่ 3 ปี) 
ภาคอุตสาหกรรมให้ความส าคญักบัการสร้างผลิตภณัฑ์อาหารใหม่ซ่ึงตอ้งอยู่ภายใต้

กฎเกณฑ์อาหารใหม่ของประเทศไทย เป้าหมายเชิงกลยุทธ์ระยะสั้ นจึงเป็นการมุ่งเน้นทบทวน
หลกัเกณฑ์ ศึกษาความเป็นไปไดใ้นการปรับใช้และเพิ่มศกัยภาพการสร้างความรู้ความเขา้ใจและ
วิธีการถ่ายทอดท่ีเก่ียวขอ้งกบัมาตรฐานอาหารใหม่ของประเทศ เพื่อเตรียมความพร้อมส าหรับการ
ผลิตอาหารใหม่ต่อไป อาทิ  

- การศึกษาเปรียบเทียบสากลและพฒันากฎเกณฑเ์ก่ียวกบัอาหารใหม่ท่ีสอดคลอ้งกบั
การปรับใชข้องอุตสาหกรรม  

- การศึกษาการรับรู้และเขา้ใจเก่ียวกบัอาหารใหม่และลกัษณะมาตรฐานเก่ียวกบัอาหาร
ใหม่  

- การศึกษาเก่ียวกบัเทคโนโลยใีนการผลิตรูปแบบใหม่ส าหรับอาหารใหม่ อาทิ 
Nutrigenomic Technology 

- การศึกษาวจิยัเก่ียวกบัวตัถุดิบใหม่หรือสาระส าคญัท่ีเหมาะสมในการน ามาผลิตเป็น
อาหารใหม่ 

- เทคโนโลยแีละปรับปรุงการใชว้ตัถุดิบในประเทศเพื่อพฒันาโปรตีนทางเลือก หรือ
การหาเทคโนโลยแีละองคค์วามรู้เก่ียวกบัสัตวเ์ศรษฐกิจท่ีจะน ามาพฒันาเป็นอาหารใหม่ อาทิ 
จ้ิงหรีด หรือแมลงชนิดอ่ืนๆ เป็นตน้ 

โดยการท าการศึกษาวิจัยในเร่ืองต่าง ๆ ภาคอุตสาหกรรมยงัคงต้องการเงินทุน
สนบัสนุนจากแหล่งทุนต่าง ๆ เน่ืองจากการวิจยัตอ้งใช้ความเช่ียวชาญ และตน้ทุนสูง นอกจากน้ี
กระบวนการในการด าเนินงานตอ้งมีการเช่ือมโยง บูรณาการระหวา่งหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง ไม่วา่จะ
เป็นภาคอุตสาหกรรม หน่วยงานก ากับนโยบาย และสถาบนัวิจยั ต้องมีเทคโนโลยีการจัดการ
ฐานขอ้มูลองค์ความรู้เพื่อสนบัสนุนการจดัท าและตรวจสอบความใหม่ของอาหาร ทั้งน้ีขอ้มูลการ
ศึกษาวจิยัจะตอ้งสามารถเขา้ถึงไดง่้าย ภาคอุตสาหกรรมสามารถท าความเขา้ใจไดง่้ายดว้ยเช่นกนั 

เป้าหมายเชิงกลยทุธ์ระยะกลาง (3 - 5 ปี) 
เป้าหมายเชิงกลยุทธ์ระยะกลางภาคอุตสาหกรรมให้ความส าคญักบัการพฒันาอาหาร

ใหม่ให้มีคุณภาพเทียบเท่ามาตรฐานสากล โดยตอ้งบูรณาการหลกัเกณฑ์และ วิจยั นวตักรรม และ
เทคโนโลยีท่ี เ ก่ียวข้องกับการพัฒนาอาหารใหม่ของประเทศไทยเทียบเท่ามาตรฐานสากล 
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เตรียมพร้อมส าหรับการส่งออกและสามารถจ าหน่ายภายในประเทศไดอ้ยา่งทัว่ถึง ซ่ึงสามารถแยก
เป็นประเด็นไดด้งัน้ี 

- การบูรณาการองคค์วามรู้ดา้นอาหารใหม่เขา้สู่ระบบการศึกษาเพื่อใหเ้กิดการสร้าง
ความรับรู้ความเขา้ใจใหก้บัผูบ้ริโภค อนัน าไปสู่การขยายตลาดอาหารใหม่ภายในประเทศในอนาคต 

- การหาศูนยว์ิจยัพฒันาหรือสถานท่ีท่ีผูป้ระกอบการสามารถเขา้ถึงได ้ตน้ทุนไม่สูงมาก
นกั เพื่อใหส้ามารถผลิตอาหารไดเ้ทียบเท่ามาตรฐานสากล 

- การศึกษาพฤติกรรมและคุณลกัษณะการยอมรับผูบ้ริโภคท่ีมีต่ออาหารใหม่ 
- การออกแบบการส่ือสาร และวางแผนส าหรับการท าการตลาดส าหรับลูกคา้ไทยให้

สามารถเขา้ถึง และเขา้ใจไดง่้าย 
- การผลิตอาหารใหม่ท่ีมีความน่าสนใจ และมีความหลากหลายมากข้ึน 
- การส่งเสริม และเตรียมความพร้อมดา้นการส่งออกมากข้ึน 
เป้าหมายเชิงกลยทุธ์ระยะยาว (6 – 10 ปี) 
เป้าหมายเชิงกลยุทธ์ระยะกลางภาคอุตสาหกรรมให้ความส าคญักบัเขา้ถึงฐานข้อมูล

อาหารใหม่ การหาช่องทางตลาดและแหล่งทุนเพื่อจดัการผลิต จ าหน่าย เครือข่ายธุรกิจอาหารใหม่
ส าหรับตลาดต่างประเทศภายใตต้ราสินคา้ของตนเอง โดยสามารถจ าแนกประเด็นไดด้งัน้ี 

- การศึกษาองคค์วามรู้ใหม่เก่ียวกบัโปรตีนทางเลือกทั้งในแง่ของวตัถุดิบใหม่ และ
กระบวนการผลิตใหม่ อาทิ Lab-grown meat 

- การหาเทคโนโลยท่ีีมีความเฉพาะส าหรับการเล้ียงสัตวแ์บบเฉพาะเพื่อใหไ้ดผ้ลผลิตท่ี
มีคุณภาพมากข้ึน 

- จดัท าฐานขอ้มูลกลางสารอาหารระดบัยนีส์ (Nutrigenomic Database) 
- การศึกษาผลกระทบและความคุม้ค่าในการลงทุนและทรัพยสิ์นทางปัญญาจากการ

ลงทุนพฒันาอาหารใหม่ 
- สามารถเขา้ถึงฐานขอ้มูลกลางเก่ียวกบัอาหารใหม่ไดใ้นระดบัประเทศและระดบั

สากล 
- การหาช่องทางในการจดัจ าหน่ายในตลาดโลก 
 
 

4.4 ผลศึกษาปัจจัยขบัเคล่ือนหลกัที่มผีลต่อเป้าหมายเชิงกลยุทธ์ (Key drivers) 
จากการอบรมเชิงปฏิบัติการ พบว่าผลการศึกษาปัจจัยขับเคล่ือนหลักท่ีมีผลต่อ

เป้าหมายเชิงกลยทุธ์ของอุตสาหกรรมอาหารใหม่สามารถจ าแนกไดเ้ป็นหวัขอ้หลกัดงัน้ี  
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- แนวโนม้การขาดแคลนของทรัพยากรโลกในอนาคต ส่งผลใหอุ้ตสาหกรรมอาหาร
ใหม่มีแนวโนม้เป็นท่ีตอ้งการของตลาดมากข้ึน ภาคอุตสาหกรรมจึงตอ้งมีการแสวงหาองคค์วามรู้
ใหม่เพื่อน ามาพฒันากระบวนการการผลิตใหมี้ความเพียงพอต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

- การตระหนกัเร่ืองสุขภาพของผูบ้ริโภค ท่ีใหค้วามส าคญัเก่ียวกบัสุขภาพมากข้ึนใน
การใชชี้วติประจ าวนัหรือเลือกบริโภคอาหาร  

- กฎหมายท่ีสามารถเป็นไดท้ั้งส่ิงสนบัสนุนและขอ้จ ากดัของการผลิตและข้ึนทะเบียน
อาหารใหม่  

- การขาดทกัษะ ความรู้ ความเช่ียวชาญของบุคลากร  
- ความปลอดภยัของอาหารท่ีภาคอุตสาหกรรมตอ้งค านึงถึงในกระบวนการการผลิต

อาหารใหมี้ความปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภคตั้งแต่ตน้น ้ายนัปลายน ้า 
- พฤติกรรมผูบ้ริโภคมีการเปล่ียนแปลงไปอยา่งรวดเร็ว ภาคอุตสาหกรรมจึงตอ้ง

สามารถปรับตวัไดอ้ยา่งทนัท่วงที 
- การขาดแคลนของเน้ือสัตวส่์งผลใหโ้ปรตีนทางเลือกมีบทบาทมากข้ึนดงัท่ีเห็นได้

จากเน้ือทดแทนหรือโปรตีนจากแมลงท่ีก าลงัไดรั้บความนิยมมากข้ึน 
- การน าระบบอตัโนมติัเขา้มาช่วยในกระบวนการการผลิต และจดัจ าหน่าย จะช่วยให้

ผลิตภณัฑอ์าหารใหม่มีคุณภาพและสามารถตอบสนองความพึงพอใจของผูบ้ริโภคได ้
 
 

4.5 ผลศึกษาการวเิคราะห์ช่องว่างเพ่ือมุ่งสู่เป้าหมายเชิงกลยุทธ์ (Strategic gaps) 
จากการอบรมเชิงปฏิบติัการ พบว่าผลศึกษาการวิเคราะห์ช่องว่างเพื่อมุ่งสู่เป้าหมาย

เชิงกลยุทธ์ของอุตสาหกรรมอาหารใหม่ สามารถจ าแนกได้เป็นช่องว่างเป็นปัจจยัภายนอก และ
ปัจจยัภายในดงัน้ี 

ปัจจยัภายนอก  
- กฎเกณฑ์ในต่างประเทศมีความเขม้งวดสูง รวมถึงมีเง่ือนไข ขั้นตอนท่ีแตกต่างกนั

อยา่งส้ินเชิง อาทิ เง่ือนไขเร่ืองประวติัการบริโภคของแต่ละประเทศแตกต่างกนั นอกจากน้ีหน่วยงาน
ภาครัฐซ่ึงเป็นผูใ้หก้ารรับรองยงัมีความไม่ชดัเจนและสับสน 

- กฎเกณฑข์องภาครัฐท่ีมีความซบัซอ้นและใชร้ะยะเวลานานในการข้ึนทะเบียนอาหาร
ใหม่ อีกทั้งการตีความเก่ียวกบัอาหารใหม่ ยงัมีความไม่ชดัเจน อีกทั้งในภาคอุตสาหกรรม ภาครัฐ 
และภาคการศึกษายงัมีความเขา้ใจไม่ตรงกนั 
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- มีทรัพยากรจ านวนมาก แต่เป็นความรู้เก่ียวกบัวตัถุดิบ หรืออาหารใหม่ยงัมีความ
จ ากดัอยูใ่นบางพื้นท่ีหรือชุมชน 

- มุมมองของผูมี้ส่วนร่วมในอุตสาหกรรม ท่ียงัไม่มีความเขา้ใจร่วมกนัหรือการพูดคุย
แลกเปล่ียนในภาษาเดียวกนั (common language) 

- การสนับสนุนจากภาครัฐเป็นในรูปแบบ FTA แต่หากเป็นเร่ืองเงินทุนสนับสนุน
ยงัคงเป็นขอ้จ ากดัเน่ืองจากการพฒันาอาหารใหม่ตอ้งอาศยังบประมาณจ านวนมาก 

- พฤติกรรมผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจเร่ืองสุขภาพมากข้ึน และมองหาโปรตีนทางเลือกมากข้ึน 
อยา่งไรก็ตามผูบ้ริโภคยงัขาดความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัอาหารใหม่ รวมถึงทศันคติต่ออาหารใหม่ท่ี
ผูบ้ริโภคภายในประเทศยงัไม่เปิดรับอยา่งเตม็ท่ี ซ่ึงค่อนขา้งแตกต่างจากผูบ้ริโภคในต่างประเทศ 

- ผูป้ระกอบการธุรกิจรายแรกตอ้งลงทุนสูงมากเพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ดงักล่าวสามารถ
ข้ึนทะเบียนไดแ้ละเม่ือไดรั้บการข้ึนทะเบียนแลว้ผูป้ระกอบการธุรกิจรายอ่ืนสามารถเขา้มาพฒันา
ผลิตภณัฑ์ประเภทเดียวกนัไดโ้ดยเสียค่าใชจ่้ายในการยื่นขอข้ึนทะเบียนนอ้ยกวา่ เพราะไม่ตอ้งผา่น
กระบวนการพิสูจน์ความใหม่ของอาหารทั้งหมด จึงเป็นผลท าให้ผูป้ระกอบการธุรกิจขนาดเล็กส่วน
ใหญ่ไม่สนใจจะพฒันาจนกวา่จะมีผูข้ึ้นทะเบียนไดแ้ลว้ 

ปัจจยัภายใน 
- มีต้นทุนในการลงทุนสูง ไม่ว่าจะเป็นในขั้นตอนกระบวนการการผลิตหรือใน

ขั้นตอนการศึกษาวิจัย ทั้ งยงัต้องใช้ระยะเวลานานในการพฒันาผลิตภัณฑ์ซ่ึงมีความเส่ียงสูง 
เน่ืองจากการรับรู้และความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีการเปล่ียนแปลงอยา่งรวดเร็ว 

- การเขา้ถึงองค์ความรู้เป็นไปไดย้าก ไม่มีแหล่งขอ้มูลหรือศูนยร์วมขอ้มูลท่ีสามารถ
เขา้ถึงไดส้ะดวก และมีขอ้มูลเชิงลึกเป็นพื้นฐานในการวจิยัพฒันา 

- ผูป้ระกอบการยงัขาดงานวจิยัท่ีมาช่วยสนบัสนุนการผลิตและข้ึนทะเบียนอาหารใหม่ 
- เทคโนโลยี ความรู้ ความเช่ียวชาญและก าลงัการผลิตส าหรับการผลิตสินคา้ออกสู่

ตลาดยงัคงมีขอ้จ ากดัในการเขา้ถึง และยงัไม่เพียงพอส าหรับผูป้ระกอบการ 
 
 

4.6 ผลศึกษากจิกรรมทีต้่องท าเพ่ือให้บรรลเุป้าหมายเชิงกลยุทธ์ (Strategic action) 
จากการศึกษากิจกรรมท่ีตอ้งท าเพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายเชิงกลยทุธ์ของภาคอุตสาหกรรม 

นั่นคือ เพื่อให้ผู ้ประกอบการไทยสามารถผลิตอาหารท่ีมีปริมาณเพียงพอและได้รับคุณภาพ
สอดคล้องและเป็นท่ียอมรับตามมาตรฐานในระดบัประเทศ สามารถพฒันาไปสู่การเป็นผูผ้ลิต
อาหารท่ีไดรั้บคุณภาพสอดคลอ้งและเป็นท่ียอมรับตามมาตรฐานในระดบันานาชาติ และสามารถ
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ผลิตสินคา้ภายใตต้ราสินคา้ของไทย รวมทั้งเป็นส่วนหน่ึงของห่วงโซ่อุปทานการผลิตอาหารระดบั
นานาชาติ พบวา่กิจกรรมท่ีตอ้งท าเพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายเชิงกลยทุธ์ ดงัน้ี  

- ตอ้งศึกษาแนวโนม้เทคโนโลยดีา้นอาหารจากบริษทัขนาดใหญ่ทั้งในและต่างประเทศ 
รวมถึงแนวโนม้การบริโภคอาหารท่ีเปล่ียนแปลงไปดว้ย 

- ศึกษาพฤติกรรมลูกค้าท่ีเปล่ียนแปลงไปเพื่อวางแผนและออกแบบผลิตภัณฑ์ให้
สอดคลอ้งกบัวฒันธรรม และความตอ้งการของลูกคา้แต่ละกลุ่ม แต่ละช่วงเวลา 

- น าแนวโน้มการบริโภคอาหารทั้งในและต่างประเทศ ร่วมกบัการศึกษาพฤติกรรม
ลูกคา้มาพฒันาเป็นผลิตภณัฑท่ี์ตอบสนองความพึงพอใจของลูกคา้ไดสู้งสุด 

- วางแผนและเช่ือมโยงฐานขอ้มูลผา่น digital platform เพื่อให้ผูป้ระกอบการสามารถ
เขา้ไปใชป้ระโยชน์ไดจ้ริง 

- น าจุดแขง็ภายในประเทศ อนัไดแ้ก่ อาหารและผลิตผลทางการเกษตร มาเพิ่มมูลค่าให้
ไดม้ากข้ึน ดว้ยการน า deep technology เขา้มาใช ้อาทิ การเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการท่ีมีความเฉพาะ
ต่อตวับุคคล เพิ่มกระบวนการผลิตท่ีมีความปลอดภยัโดยน าเทคโนโลยีท่ีทนัสมยัเขา้มาเป็นช่วย 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ได้รับมาตรฐานทั้ งในระดับประเทศ และระดับนานาชาติ ใน
ขณะเดียวกนัตอ้งพฒันาในเร่ืองรสชาติของอาหารใหถู้กปากผูบ้ริโภคควบคู่ไปดว้ยเช่นกนั 

- การท างานร่วมกนัของหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งภายในประเทศไทยตอ้งเช่ือมโยงกนัทั้ง
อุตสาหกรรม 

- มีแหล่งเงินทุนทางเลือกส าหรับภาคอุตสาหกรรม อาทิ grant fund จากรัฐบาล หรือ 
crowdfunding platform 

- มีการพฒันาทรัพยากรบุคคลอยา่งต่อเน่ืองภายในประเทศและองคก์รเก่ียวกบัทกัษะ 
และองคค์วามรู้ท่ีมีความจ าเป็นต่ออาหารใหม่ทั้งในแง่วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี หรือสังคมศาสตร์ท่ี
เก่ียวขอ้งกบัการบริหารจดัการและการท าตลาดอาหารใหม่ 
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บทที ่5 
สรุปผลการวจิัย และข้อเสนอแนะ 

 
 

งานวิจยัคร้ังน้ีเป็นงานวิจยัเชิงคุณภาพ โดยผูว้ิจยัใช้วิธีการเลือกกลุ่มตวัอย่างของการ
วิจยัแบบไม่อาศยัความน่าจะเป็น (Non-Probability Sampling) ดว้ยวิธีการจ าเพาะเจาะจง (Purposive 
Sampling) และใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-Depth Interview) ด้วยวิธีการสัมภาษณ์แบบก่ึง
โครงสร้าง (Semi-structured Interview) เป็นเคร่ืองมือในการท าวิจยั และใช้การวิเคราะห์เน้ือหา 
(Content Analysis) โปรแกรมอาร์ (R Program) ส าหรับการค านวณและประมวลขอ้มูลสถิติพื้นฐาน
ท่ีสามารถน ามาประยกุตใ์ชใ้นการท าแผนท่ีน าทางการวิจยัและการพฒันาเทคโนโลยีและการจดัการ
ส าหรับอาหารใหม่ในมิติของภาคอุตสาหกรรมอาหารต่อไปในอนาคต ซ่ึงสามารถสรุปผลโดย
จ าแนกไดต้ามวตัถุประสงคข์องงานวจิยัไดด้งัน้ี 

 
 

5.1 สรุปผลวจิัย 
 

5.1.1 สถานภาพการวิจัยและพัฒนาของประเทศไทยที่เกี่ยวข้องกับแต่ละเทคโนโลยี 

รวมถึงเครือข่ายนักวจัิยส าหรับกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารใหม่ 

 จากการศึกษาโดยใช้การวิเคราะห์เน้ือหาผ่านโปรแกรมอาร์ พบว่า งานวิจยัท่ีมีความ
เก่ียวขอ้งกบักลุ่มอาหารใหม่ภายในประเทศมีจ านวน 202 documents โดยประเด็นท่ีนกัวิจยัศึกษา
เก่ียวกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารใหม่มุ่งไปท่ี keyword ได้แก่ Toxicity, Identification, Extraction, 
Antioxidant และ Quality ซ่ึงสถาบนัการศึกษาท่ีมีการศึกษาวิจยัเก่ียวกบัอาหารใหม่สูงสุด 5 อนัดบั
แรก ได้แก่  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ มหาวิทยาลัยมหิดล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ และมหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ตามล าดบั 
 ในส่วนของเครือข่ายนักวิจยั (Social Network Analysis) ส าหรับกลุ่มอุตสาหกรรม
อาหารใหม่ภายในประเทศ พบวา่มีการร่วมมือกนัใน 5 กลุ่มหลกั ดงัน้ี  
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กลุ่มท่ี 1 มหาวทิยาลยัมหิดล สถาบนัวจิยัจุฬาภรณ์ และ Asian Institute of 
Technology มีการท างานวจิยัร่วมกนัในดา้น  Food Additives, Contamination, Toxicity, Bioprocess, 
Extraction  

กลุ่มท่ี 2 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ Morinaga Institute of Biological 
Science และ Kagawa University มีการท างานวิจัยร่วมกันในด้าน Food Control, Food Process, 
Antimicrobial 

กลุ่มท่ี 3 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ศูนย์วิจยัและพฒันาเครือเบทาโกร 
(Research and Development Center) และ Tokyo university marine science and technology มีการ
ท างานวจิยัร่วมกนัในดา้น Extraction, Nanoparticles 

กลุ่มท่ี 4 มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้
เจา้คุณทหารลาดกระบงั และศูนยพ์นัธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ (BIOTEC) มีการ
ท างานวจิยัร่วมกนัในดา้น Food safety, Antioxidant, Extraction 

กลุ่มท่ี 5 มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ และ The University of Queensland มีการ
ท างานวจิยัร่วมกนัในดา้น Micronutrients 

 

5.1.2 แผนทีน่ าทางการวจัิยและพฒันาเทคโนโลยีของอุตสาหกรรมอาหารใหม่ 

 จากการศึกษาจากขอ้มูลปฐมภูมิและทุติยภูมิ ท าใหส้ามารถน ามาสรุปแผนท่ีน าทางการ
วจิยัและการพฒันาเทคโนโลยแีละการจดัการส าหรับอาหารใหม่ ในมิติของภาคอุตสาหกรรมอาหาร 
ไดด้งัรูป 
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รูปภาพ 5.1 แผนท่ีน าทางการวจิยัและการพฒันาเทคโนโลยสี าหรับอาหารใหม่ ในมิติของภาคอุตสาหกรรมอาหาร  
ทีม่า : อา้งอิงขอ้มูลจากประชุมเชิงปฏิบติัการ 

ปัจจยัขบัเคล่ือนหลกัท่ีมีผลต่อเป้าหมายเชิงกลยทุธ์ของอุตสาหกรรมอาหารใหม่ ไดแ้ก่ 
1. แนวโนม้การขาดแคลนของทรัพยากรโลกในอนาคต (Limited Food Resources) 

2. การตระหนกัเร่ืองสุขภาพของผูบ้ริโภค (Health Consciousness)  

3. กฎหมาย (Wide Regulation) การผลิตและข้ึนทะเบียนอาหารใหม่  

4. การขาดทกัษะ ความรู้ ความเช่ียวชาญของบุคลากร (Lack of Skill Labor) 

5. ความปลอดภยัของอาหาร (Safety Standards) 

6. พฤติกรรมผูบ้ริโภค (Customer Behavior) 

7. การขาดแคลนของเน้ือสัตว ์(Impact of Meat)  

8. การน าเทคโนโลยอีตัโนมติัเขา้มาช่วยในกระบวนการการผลิต (Automation) 

จากผลการศึกษาสามารถสรุปเป้าหมายเชิงกลยทุธ์ของอุตสาหกรรมอาหารใหม่ไดด้งัน้ี 
ระยะสั้น (นอ้ยกวา่ 3 ปี) 
ภาคอุตสาหกรรมให้ความส าคญักับการผลิตผลิตภณัฑ์อาหารใหม่ท่ีต้องอยู่ภายใต้

กฎเกณฑ์อาหารใหม่ของประเทศไทย เป้าหมายเชิงกลยุทธ์ระยะสั้นจึงเป็นการมุ่งเน้นศึกษาความ
เป็นไปไดใ้นการปรับใชแ้ละเพิ่มศกัยภาพการสร้างความรู้ความเขา้ใจและวธีิการถ่ายทอดท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัมาตรฐานอาหารใหม่ของประเทศ เพื่อเตรียมความพร้อมส าหรับการผลิตอาหารใหม่ 
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ผลิตภณัฑ์ท่ีภาคอุตสาหกรรมให้ความสนใจในการวิจยัพฒันา ไดแ้ก่ โปรตีนทางเลือก
ท่ีเป็นโปรตีนจากพืช (Plant-based meat) โปรตีนทางเลือกท่ีเกิดจากการหมกัเช้ือรา  (Mycoprotein) 
และโปรตีนจากแมลง ซ่ึงตอ้งน ากระบวนการใหม่ (Novel Process) เขา้มาเป็นส่วนหน่ึงในการผลิต 
อาทิ การแปรรูปอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน (Cold Plasma Technology) กระบวนการความดนัสูง 
(High-Pressure Processing) การสกัดสารรูปแบบใหม่ และกระบวนการท าให้บริสุทธ์ิ (New 
extraction and Purification Process) กระบวนการใหค้วามร้อนแบบโอห์มมิค (Ohmic Heating) เป็น
ตน้ พร้อมทั้งตอ้งมีฐานขอ้มูลบริการผูป้ระกอบการอาหาร อาทิ แพลตฟอร์มในการเขา้ถึงฐานขอ้มูล 
และจดัหาแหล่งเงินทุนส าหรับผูป้ระกอบการ  

การศึกษาวิจยัและพฒันาจึงมุ่งเน้นไปในเร่ืองการศึกษาเก่ียวกบัวตัถุดิบใหม่ (Novel 
Ingredients) กระบวนการใหม่ (Novel Processes) และการศึกษาการรับรู้เก่ียวกบัอาหารใหม่ของ
ผูบ้ริโภค ในขณะเดียวกนัตอ้งมีการพฒันาโครงสร้างพื้นฐานของประเทศอย่าง การจดัท าศูนยร์วม
ขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารใหม่ และพื้นท่ีส าหรับภาคอุตสาหกรรมให้สามารถเขา้ถึงทรัพยากรไดร่้วมกนั 
อาทิ ทรัพยากรชีวภาพ เป็นตน้ รวมทั้งจดัท าพื้นท่ีส าหรับการทดลอง (Sandbox) ข้ึนเบียนอาหารใหม่
ก่อนว่าผ่านเกณฑ์หรือไม่เพื่อลดต้นทุน และลดระยะเวลาก่อนข้ึนทะเบียนจริง อีกทั้งตอ้งมีการ
พฒันาบุคลากรให้มีทกัษะความรู้ ความเช่ียวชาญเฉพาะทางในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารมากข้ึนเพื่อรองรับกบัการเติบโตของอุตสาหกรรมอาหารใหม่ในอนาคต 

ระยะกลาง (3 - 5 ปี) 
ภาคอุตสาหกรรมมุ่งเน้นพฒันาอาหารใหม่ให้มีคุณภาพเทียบเท่ามาตรฐานสากล โดย

ตอ้งพฒันาการศึกษาวจิยั นวตักรรม และเทคโนโลยท่ีีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาอาหารใหม่ของประเทศ
ไทยเทียบเท่ามาตรฐานสากล เตรียมพร้อมส าหรับการส่งออกและสามารถจ าหน่ายภายในประเทศ 

ผลิตภณัฑ์ท่ีภาคอุตสาหกรรมเร่ิมให้ความส าคัญเพิ่มมากข้ึนในระยะกลาง ได้แก่ 
โปรตีนจากแมลง ท่ีมีคุณภาพเทียบเท่ามาตรฐานสากล โดยตอ้งสร้างระบบการบริหารงานความ
ปลอดภยัดา้นอาหาร เป็นขอ้ก าหนดเฉพาะส าหรับระบบการจดัการความปลอดภยัดา้นอาหารในห่วง
โซ่อาหาร เพื่อเป็นมาตรฐานกลางท่ีครอบคลุมขอ้ก าหนดทุกมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบัคุณภาพและ
ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management System) ต้องน ากระบวนการตรวจสอบ
สารอาหารระดบัยีนส์ (Nutrigenomic Technology) เขา้มาช่วยตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการให้มี
ประสิทธิภาพมากข้ึน ในระยะกลางการวิจยัและพฒันาจึงมุ่งเนน้ไปท่ีการพฒันาเทคโนโลยีส าหรับ
อาหารใหม่เพื่อเพิ่มศกัยภาพให้เทียบเท่ากบัสากลโดยมีน าการศึกษาวิจยัในช่วงระยะสั้นเขา้มาช่วย
สนับสนุน พร้อมทั้งพฒันาโครงสร้างพื้นฐานของประเทศอย่างการสร้างห้องปฏิบติัการส าหรับ
อาหารใหม่โดยเฉพาะ รวมทั้ งพัฒนาทรัพยากรบุคคลด้วยการจัดการความรู้ (Knowledge 
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Management : KM) ท่ีเป็นระบบและมีศกัยภาพให้ทัว่ถึงทุกภาคส่วนมีความรู้ความเขา้ใจสามารถ
ส่ือสารขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารใหม่ไปในทิศทางเดียวกนั 

ระยะยาว (6 – 10 ปี) 
ภาคอุตสาหกรรมให้ความส าคญักบัเขา้ถึงฐานขอ้มูลอาหารใหม่ การหาช่องทางตลาด

และแหล่งทุนเพื่อจดัการผลิต จ าหน่าย เครือข่ายธุรกิจอาหารใหม่ส าหรับตลาดต่างประเทศภายใต้
ตราสินคา้ของตนเอง 

ผลิตภณัฑท่ี์ภาคอุตสาหกรรมอาหารใหม่ให้ความสนใจและมองเป็นเป้าหมายในระยะ
ยาว ไดแ้ก่ เน้ือสัตวส์ังเคราะห์ (Lab-Grown Meat) หรือเน้ือสัตวท่ี์ไดจ้ากการเพาะเล้ียงในห้องแล็บท่ี
มีแนวโนม้วา่จะไดรั้บความนิยมเพิ่มข้ึนจากภาวะการขาดแคลนอาหารในอนาคต ตอ้งมีกระบวนการ
การทดลองทางคลินิก และกระบวนการในการวิเคราะห์การศึกษาความคุม้ค่าในการลงทุนและ
ทรัพยสิ์นทางปัญญาจากการลงทุนพฒันาอาหารใหม่พร้อมทั้งการตรวจสอบคุม้ครองผูป้ระกอบการ
อาหารใหม่ควบคู่ไปด้วย พร้อมทั้งพฒันาและจดัการกระบวนการท่ีเก่ียวข้องกบัสารสกดัต่าง ๆ 
เพื่อให้เกิดการเข้าถึง การรับรอง การจดัหา การให้ความรู้เก่ียวกับสารสกดัใหม่ มีแพลตฟอร์ม
คลงัขอ้มูลชีววสัดุและเทคโนโลยีการใชป้ระโยชน์ในระดบัมาตรฐานของนานาชาติ มีส่ือท่ีใหข้อ้มูล
ความรู้เก่ียวกบัอาหารใหม่ภายในประเทศอยา่งทัว่ถึง ดงันั้นการวจิยัและพฒันาจะมุ่งศึกษาศึกษาวิจยั
พิษวิทยาส าหรับมาตรฐานอาหารใหม่เพื่อสร้างความรู้ความเขา้ใจให้นกัวิชาการและภาคเอกชน ถึง
มาตรฐานการศึกษาพิษวิทยาในการตดัสินอาหารใหม่ท่ีมีอยู่แลว้ในปัจจุบนั และพฒันาโครงสร้าง
พื้นฐานด้วยการจดัตั้งศูนยก์ารปฏิบติัการและทดลองในสัตวแ์ละคนเพื่อรองรับต่อการผลิตและ
จ าหน่ายผลิตภณัฑ์อาหารใหม่ส าหรับตลาดต่างประเทศ พฒันาฐานขอ้มูลเร่ืองความปลอดภยัและ
ประสิทธิภาพในอาหารเพื่อสนบัสนุนกระบวนการการทดลองทางคลินิกใหมี้มาตรฐาน 

 

5.1.3 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบายในการผลักดันและขับเคล่ือนงานด าเนินงานตามแผนที่

น าทางการวจัิยและพฒันาเทคโนโลยขีองอุตสาหกรรมอาหารใหม่ในมิติของภาคอุตสาหกรรม 

จากผลสรุปแผนท่ีน าทางการวิจยัและพฒันาเทคโนโลยีของอุตสาหกรรมอาหารใหม่
ในมิติของภาคอุตสาหกรรมสามารถระบุขอ้เสนอแนะเชิงนโยบายในการผลกัดนัและขบัเคล่ือนงาน
ด าเนินงานตามแผนท่ีน าทางการวิจยัและพฒันาเทคโนโลยีของอุตสาหกรรมอาหารใหม่ในมิติของ
ภาคอุตสาหกรรม โดยแบ่งเป็นประเด็นไดด้งัต่อไปน้ี 

1. ปรับปรุงการบริหารจดัการเพื่อให้เกิดการเช่ือมโยงระหวา่งหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งใน
กระบวนการการผลิตอาหารใหม่ ทั้งการไม่วา่จะเป็นภาคอุตสาหกรรม หน่วยงานท่ีมีบทบาทก าหนด
นโยบาย ภาควิชาการและสถาบนัการศึกษา พร้อมทั้งมีตวัช้ีวดั แนวทางการติดตามและประเมินผล
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การเช่ือมโยงดงักล่าวให้มีประสิทธิภาพ รวมทั้งมีการเช่ือมโยงและจดัท ากฎระเบียบเก่ียวกบัอาหาร
ใหม่ระหวา่งประเทศท่ีภาคอุตสาหกรรมสามารถน ามาปฏิบติัตามร่วมกนัได ้

2. ก าหนดเป้าหมายการศึกษาวจิยัเก่ียวกบัอาหารใหม่ท่ีสามารถน ามาใชป้ระโยชน์ และ
พฒันาศกัยภาพของภาคอุตสาหกรรมในกระบวนการการผลิตอาหารใหม่ตั้งแต่ตน้น ้ ายนัปลายน ้ า 
เพื่อให้สามารถเทียบเท่ามาตรฐานสากลไดใ้นอนาคต โดยให้ภาคอุตสาหกรรมเขา้มามีส่วนร่วมใน
การก าหนดขอบเขตในการวจิยัวา่ควรมุ่งไปในทิศทางใด 

3. วางแผนจดัเตรียมความพร้อมส าหรับการพฒันาโครงสร้างพื้นฐานของประเทศให้มี
ความพร้อมส าหรับการยกระดบัอาหารใหม่ไปสู่มาตรฐานสากลเพื่อสนบัสนุนให้ภาคอุตสาหกรรม
สามารถส่งออกสินคา้ไปยงัต่างประเทศได ้โดยให้ภาคอุตสาหกรรมเขา้มามีส่วนร่วมในการช่วย
ก าหนดแนวทางในการพฒันาโครงการ 

4. พฒันาศกัยภาพแรงงานในประเทศใหมี้ความพร้อมและมีองคค์วามรู้ท่ีมีความจ าเป็น
ต่ออาหารเพื่ออนาคตและอาหารใหม่ โดยมีการจดัสรรทุนส าหรับนกัวิจยัและภาคอุตสาหกรรมเพื่อ
ศึกษาอบรมทกัษะท่ีจ าเป็นต่ออุตสาหกรรมอาหารให้มีความรู้ ความเช่ียวชาญเพียงพอสามารถ
รองรับต่อความตอ้งการของตลาดในอนาคต 

 

5.1.4 แนวทางในการติตตามความก้าวหน้าของงานวิจัยและพฒันาเทคโนโลย ีเพ่ือให้มี

การทบทวนและระบุสถานะของแผนที่น าทางในแต่ละช่วงเวลาที่ เหมาะสม ส าหรับกลุ่ ม

อุตสาหกรรมอาหารใหม่ในมิติของภาคอุตสาหกรรม 

แนวทางในการติตตามความกา้วหน้าของงานวิจยัและพฒันาเทคโนโลยี เพื่อให้มีการ
ทบทวนและระบุสถานะของแผนท่ีน าทางในแต่ละช่วงเวลาท่ีเหมาะสม ส าหรับกลุ่มอุตสาหกรรม
อาหารใหม่ ในมิติของภาคอุตสาหกรรมอาหาร สามารถท าการประเมินได ้5 ขั้นตอน ดงัน้ี (ณัฐสิทธ์ิ 
เกิดศรี, 2561, 157-158)  

1. หลงัจดัท า Roadmap เรียบร้อยแลว้จะตอ้งตรวจสอบ และติดตามการด าเนินงานใน
แต่ละภาคส่วนว่ามีด าเนินไปตาม Roadmap ท่ีจัดท าไว้หรือไม่ เพื่อให้การด าเนินงานมีความ
สอดคลอ้ง และเป็นไปตามแผนท่ีจดัท าไว ้

2. ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงของปัจจยัภายในและปัจจยัภายนอกอยา่งสม ่าเสมอ 
3. ประเมินผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึน ท่ีจะน าไปสู่การตอบสนองต่อการ

เปล่ียนแปลงท่ีแตกต่างกนัออกไป 
4. สร้าง TRM signal ซ่ึงเป็นตัวก าหนดสถานะของการเปล่ียนแปลง สีเขียว เป็น

สัญลกัษณ์แสดงถึงการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนไม่มีผลต่อองคก์ร (Maintain) สีเหลือง เป็นสัญลกัษณ์
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แสดงถึงการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนมีผลต่อองคก์รในระดบัหน่ึง ตอ้งการการแกไ้ขเล็กนอ้ย (Adjust) 
สีแดง เป็นสัญลกัษณ์แสดงถึงการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนมีผลต่อองคก์รอยา่งมีนยัส าคญั ตอ้งการการ
แกไ้ข (Revise)  

5. จากนั้นผลการประเมินสถานะจะถูกส่งไปยงัคณะผูบ้ริหารว่าจะตดัสินใจท าการ
แก้ไข Roadmap หรือไม่ หากต้องท าการแก้ไข TRM operation team ต้องแจ้งให้แต่ละภาคส่วน
ทราบเพื่อให้แก้ไข Roadmap ร่วมกนั และเม่ือแก้ไขเรียบร้อยแล้วจะต้องมีการแจง้ให้ทั้งองค์กร
ทราบเพื่อใหเ้กิดความเขา้ใจและด าเนินงานไดเ้ป็นไปตามแผนร่วมกนั 

 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
จากการสรุปผล พบวา่ การศึกษาวิจยัเพื่อการจดัท าแผนท่ีน าทางการพฒันาเทคโนโลยี

ส าหรับอาหารใหม่ในมิติของภาคอุตสาหกรรมอาหารมีขอ้เสนอแนะส าหรับหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง 
โดยสามารถแบ่งเป็นประเด็นไดด้งัต่อไปน้ี 

1. ดา้นการกฎระเบียบและการด าเนินงาน 
ภาครัฐควรมีขอ้ก าหนดท่ีชดัเจนมากข้ึน เน่ืองจากกฎหมายอาหารใหม่ (Novel Food) 

ยงัมีความคลุมเครือ ไม่ชัดเจน มีขั้นตอนท่ีค่อนข้างซับซ้อน และใช้ระยะเวลานาน ส่งผลให้
ผู ้ประกอบการมีความยากล าบากในการข้ึนทะเบียน ไม่สามารถระบุช่ือสารสกัดได้อย่าง
ตรงไปตรงมาเน่ืองจากข้อจ ากัดในด้านกฎระเบียบทางอาหาร ในขณะเดียวกันการด าเนินของ
บุคลากรภาครัฐแต่ละรายยงัมีความเขา้ใจและส่ือสารขอ้มูลแก่ผูป้ระกอบการท่ีไม่ตรงกนั ส่งผลให้
เกิดอุปสรรคในการรับรู้ การเขา้ใจ และท าใหผู้ป้ระกอบการเขา้มาเล่นในอุตสาหกรรมอาหารใหม่ได้
ยากล าบากมากข้ึน โดยเฉพาะผูป้ระกอบการขนาดกลาง และขนาดเล็กท่ีมีขอ้จ ากดัในเร่ืองของ
ระยะเวลา และเงินทุน 

2. ดา้นการส่ือสารและการเช่ือมโยง 
ควรมีตวักลางระหวา่งภาคอุตสาหกรรมและหน่วยงานภาครัฐท่ีช่วยในการส่ือสารผา่น

ภาษาท่ีมีความเขา้ใจง่าย เพื่อสร้างความเขา้ใจให้การด าเนินงานของทั้งสองฝ่ายไม่เกิดปัญหา และมี
ความสอดคล้องกันมากข้ึน ผูป้ระกอบการสามารถรับรู้และเข้าถึงข้อมูลหรือบริการท่ีภาครัฐ
จดัเตรียมไวใ้ห้ได้อย่างทัว่ถึง ในขณะเดียวกนัตอ้งมีการส่ือสารให้ความรู้เก่ียวกบัอาหารใหม่แก่
ผูบ้ริโภคให้มีความเหมาะสมต่อบริบทของประเทศไทย รวมถึงขยายผลไปยงัในภาคการศึกษาเพื่อ
เป็นการปรับเปล่ียนทศันคติในการบริโภคอาหารของคนรุ่นใหม่ในประเทศ 

3. ดา้นเงินทุน 
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ภาครัฐควรมีเงินทุนสนบัสนุนและครอบคลุมผูป้ระกอบการรายเล็กอยา่งทัว่ถึง และใช้
ระยะเวลาในการด าเนินงานไม่นานมากเกินไป มีขั้นตอนท่ีไม่ซบัซ้อน ในขณะเดียวกนัตอ้งมีการให้
ค  าแนะน าส าหรับภาคอุตสาหกรรมใหส้ามารถด าเนินงานไดต้ามขอ้ก าหนดการใหทุ้นของภาครัฐได้
อยา่งเหมาะสม 

4. ดา้นการตลาด 
นอกเหนือจากการช่วยเหลือดา้รการส่ือสารและท าการตลาดในประเทศแลว้ ภาครัฐ

ควรส่งสริม และสนบัสนุนการผูป้ระกอบการอาหารใหม่ในการท าตลาดต่างประเทศ พร้อมทั้งให้
ค  าแนะน าในการท าตลาดให้เหมาะสมกบัผูบ้ริโภคในต่างประเทศร่วมดว้ย เพื่อช่วยขยายตลาดให้แก่
ผูป้ระกอบการสามารถเติบโตไดอ้ยา่งย ัง่ยนื 
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ภาคผนวก ก 
ส าเนาใบรับรองการผ่านการอบรม CITI Program 

 
 

 
ภาพที ่ก.1 ส าเนาใบรับรองการผา่นการอบรม CITI Program 
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ภาคผนวก ข 
การรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการวจิัยในคน 

 
 

 
ภาพท่ี ข.1 การรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจยัในคน 
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ภาคผนวก ค 
แบบสัมภาษณ์การอภิปรายกลุ่ม 

 
 

เร่ือง การศึกษาวิจยัเพื่อการจดัท าแผนท่ีน าทางการพฒันาเทคโนโลยสี าหรับมิติอาหาร
ใหม่ของประเทศไทย ; ในมิติของภาคอุตสาหกรรม 

ค าช้ีแจง แบบสัมภาษณ์น้ีเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาหลกัสูตรการจดัการมหาบณัฑิต 
วทิยาลยัการจดัการ มหาวทิยาลยัมหิดล โดยมีวตัถุประสงคข์องงานวจิยัดงัน้ี 

1. เพื่อศึกษาสถานภาพการวิจัยและพัฒนาของประเทศไทยท่ีเก่ียวข้องกับแต่ละ
เทคโนโลยรีวมถึงเครือข่ายนกัวิจยั (Social Network Analysis) ส าหรับกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารใหม่ 
(Novel Foods)   

2. เพื่อก าหนดแผนท่ีน าทางการวจิยัและพฒันาเทคโนโลยขีองอุตสาหกรรมอาหารใหม่
เพื่อรองรับยทุธศาสตร์ของประเทศไทยท่ีมุ่งสู่ยคุ 4.0 

3. เพื่อจดัท าขอ้เสนอแนะเชิงนโยบายในการผลกัดนัและขบัเคล่ือนงานด าเนินงานตาม
แผนท่ีน าทางการวจิยัและพฒันาเทคโนโลยขีองอุตสาหกรรมอาหารใหม่ 

4. เพื่อเสนอแนวทางในการติตตามความกา้วหน้าของงานวิจยัและพฒันาเทคโนโลยี
เพื่อให้มีการทบทวนและระบุสถานะของแผนท่ีน าทางในแต่ละช่วงเวลาท่ีเหมาะสมส าหรับกลุ่ม
อุตสาหกรรมอาหารใหม่ 

ทางผูว้จิยัขอขอบพระคุณผูใ้หก้ารสัมภาษณ์ทุกท่านท่ีไดส้ละเวลาในการสัมภาษณ์และ
ตอบค าถามในทุกขอ้ ผูว้ิจยัขอรับรองว่าขอ้มูลและความเห็นของท่านจะถูกเก็บเป็นความลบัอย่าง
เคร่งครัด ผลวจิยัท่ีไดจ้ากการศึกษาจะถูกน ามาใชเ้ชิงวชิาการเท่านั้น 
 
 
 
 
 
 
1. แบบสัมภาษณ์ ส าหรับกลุ่มผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร (ขนาดกลางและขนาด) ทีเ่กีย่วข้อง
ในมิติของอาหารใหม่  

ส่วนที ่1 ความคิดเห็นของผู้ประกอบการต่อภาคอุตสาหกรรมอาหารใหม่ 
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1.1 อะไรเป็นปัจจยัภายนอกท่ีขบัเคล่ือนทิศทางการเปล่ียนแปลงของอุตสาหกรรม
อาหารเพื่ออนาคต 

1.2 ปัจจยัท่ีระบุในขอ้ 1.1 ส่งผลกระทบต่ออุตสาหกรรมและธุรกิจอยา่งไร (ผลกระทบ
ทั้งดา้นบวกและลบ) 

1.3 จากขอ้ 1.1-1.2 อะไรคือเป้าหมายเชิงยุทธศาสตร์ท่ีควรจะเป็นด้านการวิจยัและ
พฒันาของอุตสาหกรรมอาหารเพื่ออนาคต ท่ีจะเป็นประโยชน์ต่อประเทศและอุตสาหกรรมอาหาร
ใหม่ โดยพิจารณาจากพื้นฐานผลกระทบเชิงบวก และเพื่อลดหรือหลีกเล่ียงผลกระทบเชิงลบต่อ
อุตสาหกรรม (ระบุแบ่งเป็นเป้าหมายระยะสั้น กลาง ยาว) 

1.4 แนวโนม้ของการวิจยัและพฒันาของอุตสาหกรรมเพื่ออนาคตส าหรับประเทศไทย 
ในมิติของ “เทคโนโลยี ผลิตภณัฑ์ กระบวนการ บริการ”  มีอะไรบา้ง ท าไม และช่วงเวลาใด (ระบุ
แบ่งเป็นเป้าหมายระยะสั้น กลาง ยาว) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




