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บทคัดย่อ
	 บทความวิชาการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อชี้ให้เห็นถึงความส�ำคัญและแนะน�ำ
แนวทางการพัฒนาการถนอมและแปรรูปอาหารสู่ไทยแลนด์ 4.0 ซึ่งการถนอมและ
แปรรูปอาหารเป็นการก�ำจัด ยับยั้งหรือท�ำลายจุลินทรีย์และสารพิษที่จุลินทรีย์สร้าง
ขึ้น ท�ำให้อาหารสามารถเก็บรักษาได้นาน ลดปัญหาผลผลิตล้นตลาด การขาดแคลน
อาหาร มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล และสะดวกในการขนส่ง นอกจากนี้ยังท�ำให้เกิด
ผลิตภัณฑ์ใหม่ตามความต้องการของผู้บริโภคและเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ ดังนั้น
การถนอมและแปรรูปอาหารจะเป็นก�ำลังส�ำคัญในการพัฒนานวัตกรรมอาหารสู่
ไทยแลนด์ 4.0 ซึ่งปัจจุบันประเทศไทยมีโครงการเมืองนวัตกรรมอาหารหรือ “Food 
Innopolis” เพือ่เพิม่งบประมาณด้านการวจิยัและพฒันาการถนอมและแปรรปูอาหาร 
เชื่อมโยงธุรกิจในวงจรห่วงโซ่อาหารสู่ระดับสากล เพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และ
บรกิารของอุตสาหกรรมอาหารให้กลายเป็นตวัขบัเคลือ่นส�ำคญัทางเศรษฐกจิ เพือ่น�ำ
ประเทศไทยไปสู่ครัวโลกต่อไป โดยสิ่งเหล่านี้จะเกิดขึ้นไม่ได้ถ้าขาดการร่วมมือจาก
ทุกภาคส่วน ไม่ว่าจะเป็นภาครัฐ ภาคเอกชน ประชาชน สถาบันการศึกษา ที่จะต้อง 
“รับรู้ ร่วมคิด ร่วมท�ำ” ด้วยการพัฒนางานวิจัยท้ังในและต่างประเทศสู่การจัดการ
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ความรู้ การประยุกต์น�ำไปใช้อย่างจริงจัง เข้มแข็ง ต่อเนื่องจนได้ตัวอย่างที่ดี (Best 
Practice) และนวัตกรรม (Innovation) จึงจะเกิดความสมดุล ความส�ำเร็จอย่าง
ต่อเนื่อง มั่งคั่ง มั่นคงและยั่งยืน สอดคล้องกับระบบเศรษฐกิจที่เน้นการสร้างมูลค่า 
(Value-Based Economy) ในยุคไทยแลนด์ 4.0
ค�ำส�ำคัญ : การถนอมและแปรรูปอาหาร; ไทยแลนด ์4.0; เมืองนวัตกรรมอาหาร

Abstract 
 	 The objective of this article was to introduce the importance and 
the development of food preservation and processing for Thailand 4.0. 
Food preservation and processing can eliminate, inhibit or destroy 
microorganisms and toxins created by microorganisms. Food can be 
stored for a long time, reduce overcapacity and food shortage, have 
food to consume all seasons and be convenient for transportation. It 
also creates new product according to the needs of consumers and 
adding value to food products. Preservation and processing of food are 
among key factors in the development of innovative food for Thailand 
4.0. Currently, Thailand is focusing on building a “Food Innopolis”, 
through which more funding for research, development of food 
preservation and processing, connectivity of local business in the food 
supply chain to the international markets, and adding value to food 
products and services are allocated so that these undertakings could 
become one of the important economic engines leading Thailand to 
the status of being the “World Kitchen.” These developments could 
not be possible without the cooperation from all sectors, namely, 
government, business, citizen and educational institutes. These sectors 
must be “aware and collaborate” by conducting research, both locally 
and internationally, toward knowledge management. Determined and 
continued applications of these knowledge to gain best practices and 
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innovation are essential for a balanced, successful, wealthy, secured 
and sustainable Thailand to gain the status of a value-based economy 
of Thailand 4.0.
Keywords : Food Preservation and Processing ; Thailand 4.0; Food Innopolis 

บทนำ�
	 การถนอมอาหารหมายถึง การเก็บรักษาอาหารโดยวิธีต่างๆ ให้อยู่ในสภาพท่ี
ใกล้เคยีงกับของสดมากทีส่ดุ สามารถเกบ็รกัษาอาหารได้นานขึน้ โดยสญูเสยีคณุภาพ
และคณุค่าทางโภชนาการน้อยทีส่ดุ แต่ยงัคงคณุลกัษณะทางคณุภาพซึง่เป็นทีต้่องการ
ของผู้บริโภค (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2557)
	 การแปรรูปอาหารหมายถึง การน�ำอาหารมาผ่านกระบวนการต่างๆ เพื่อให้ได้
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ปรุงส�ำเร็จ สามารถบริโภคได้ มีลักษณะตามต้องการ มีคุณภาพ
เป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค บรโิภคได้อย่างปลอดภัย และอาจช่วยให้สามารถเกบ็รกัษา
อาหารไว้ได้ระยะหนึ่งด้วย (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2557)
	 สรปุการถนอมและแปรรปูอาหารมคีวามหมายใกล้เคยีงกนัมาก โดยการถนอม
อาหารจะให้ความส�ำคัญกับการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้ได้นาน ในขณะท่ีการแปรรูป
อาหารจะให้ความส�ำคญักบัการท�ำผลติภณัฑ์ให้มคีณุลักษณะตามทีผู้่บริโภคต้องการ 
มีคณุภาพเป็นทีย่อมรบั ซึง่อายกุารเกบ็จะยาวนานหรอืไม่ขึน้อยูก่บัความต้องการของ
ผู้บริโภค แต่โดยส่วนใหญ่แล้วการแปรรูปอาหารจะมีผลในการยืดอายุการเก็บหรือ
ถนอมอาหารด้วยเช่นกัน
	 การถนอมและแปรรูปอาหารจึงมีความส�ำคัญ คือ เป็นการก�ำจัด ยับยั้ง หรือ
ท�ำลายจุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดโรคท่ีปนเปื้อนมาในอาหารและจุลินทรีย์ที่ท�ำให้อาหาร
เสื่อมเสีย ท�ำลายสารพิษต่างๆ จึงท�ำให้อาหารสามารถเก็บรักษาได้นานยิ่งขึ้น 
ลดปัญหาผลผลิตล้นตลาด ลดการขาดแคลนอาหาร มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล 
สะดวกในการขนส่ง และในระหว่างกระบวนการถนอมและแปรรปูอาหารยงัสามารถ
เติมหรือลดสารอาหารบางอย่าง เช่น ไขมัน วิตามิน แร่ธาตุต่างๆ เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับอาหารได้อีกด้วย นอกจากนี้ยังท�ำให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีลักษณะ
หรือรสชาติแตกต่างไปจากเดิม และผู้บริโภคมีทางเลือกมากยิ่งขึ้น เช่น นมไขมันต�่ำ 
กัมมี่เยลลี่เสริมวิตามินซี เป็นการสร้างอาชีพ เพิ่มรายได้ให้กับครอบครัว ในปัจจุบัน
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การถนอมและแปรรูปอาหารได้เกิดการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารพร้อม
ปรุง อาหารพร้อมบริโภค อาหารจานด่วน เพื่อรองรับวิถีชีวิตคนในยุคปัจจุบันที่
ต้องการความสะดวกรวดเร็ว ดังนั้นจะเห็นได้ว่าการถนอมและแปรรูปอาหารจะเป็น
วิธีการหน่ึงในการสร้างนวัตกรรมทางอาหารท่ีตอบสนองต่อชีวิตของคนในอนาคต 
เป็นการน�ำประเทศไทยสู่การเป็นครัวโลกและเข้าสู่ไทยแลนด ์4.0 อย่างแท้จริง

พัฒนาการของการถนอมและแปรรูปอาหาร
	 ในยุคก่อนประวัติศาสตร์ สมัยที่มนุษย์ยังไม่รู้จักการเกษตรกรรมได้มีการเก็บ
ถนอมรกัษาอาหารเพือ่รบัประทานในช่วงท่ีขาดแคลนอาหาร เช่น ในฤดูหนาวหรอืฤดู
แล้ง โดยการน�ำอาหารมาหมกใต้หมิะเพือ่ให้อาหารเยน็และเกบ็ได้นานขึน้ การน�ำมา
รมควันเหนือกองไฟ การน�ำมาเก็บไว้ในถ�้ำหรือห้องใต้ดินเพื่อเก็บอาหารให้เย็นในฤดู
ร้อนและป้องกันอาหารแข็งในฤดูหนาว ส�ำหรับผู้ที่อาศัยอยู่บริเวณชายทะเลจะน�ำ
ปลาที่จับได้ไปตากจนแห้งและใส่เกลือเพื่อเป็นเสบียงในการเดินทาง ส่วนชาวอียิปต์
และชาวบาบิโลนจะน�ำองุ่นมาท�ำแอลกอฮอล์และน�้ำส้มสายชู ชาวจีนน�ำข้าวมาท�ำ
แอลกอฮอล ์ถั่วเหลืองมาท�ำซีอิ้วและเต้าหู้ยี้ เป็นต้น
	 ในยคุเริม่ต้นของความก้าวหน้าในการถนอมและแปรรูปอาหาร เร่ิมจากยคุของ
นโปเลยีนซึง่มกีารท�ำสงครามในพืน้ทีห่่างไกล ท�ำให้เขาพบปัญหาการขาดแคลนเสบยีง
อาหาร เขาจึงตั้งรางวัลแก่ผู้ที่สามารถคิดค้นวิธีแก้ปัญหา โดยผู้ที่แก้ปัญหานี้ได้คือ 
นิโคลัส แอปเพิร์ด พ่อครัวชาวฝรั่งเศส ซึ่งคิดค้นวิธีการถนอมอาหารพวกเนื้อสัตว์ ผัก 
ผลไม้ โดยการบรรจุอาหารในขวดปิดด้วยจุกคอร์ก ต้มในน�้ำเดือดตามเวลาที่ก�ำหนด 
เรียกว่า วิธีของแอปเพิร์ด (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2557) ต่อมาได้มีผู้น�ำวิธี
การนี้มาพัฒนาเป็นการบรรจุกระป๋องในปัจจุบัน หลังจากมีการบรรจุกระป๋องแล้ว
ชาวอังกฤษได้ค้นพบการท�ำกระป๋องฉาบดีบุก ท�ำให้กระป๋องมีคุณภาพมากขึ้น และ
เกิดการวิวัฒนาการการท�ำอาหารกระป๋องอย่างต่อเนื่อง เช่น การใช้เครื่องรีทอร์ต ใน
การควบคุมอุณหภูมิการฆ่าเชื้อจากไอน�้ำเดือดภายใต้ความดัน ท�ำให้สามารถเก็บ
อาหารได้นานยิ่งขึ้น และในยุคสงครามกลางเมืองของสหรัฐอเมริกามีการสร้างตู้เย็น
ที่สามารถควบคุมอุณหภูมิด้วยเครื่องท�ำความเย็น และพัฒนาไปเป็นตู้แช่เยือกแข็ง
อาหารในเวลาต่อมา ซึง่ในการแช่เยอืกแขง็แคลเรนซ์ เบร์ิดเซย์พบว่าการน�ำผกัไปลวก
ก่อนการแช่เยือกแข็ง ท�ำให้ผักมีคุณภาพดีกว่าการแช่ทันท ี
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	 ในยคุปัจจบุนั การถนอมและแปรรปูอาหารมกีารพฒันาและปรบัปรงุมากยิง่ขึน้ 
เช่น มกีารคดิค้นเครือ่งมอืเครือ่งจกัร อุปกรณ์ต่างๆ ในการเพิม่ประสิทธภิาพการถนอม
และแปรรปูอาหาร เพิม่ความหลากหลายของอาหารเพือ่ให้ตรงตามความต้องการของ
ผูบ้รโิภคมากยิง่ขึน้ ทัง้ในด้านประโยชน์ต่อสขุภาพ ความสะดวกรวดเรว็ในการบรโิภค 
และสามารถเก็บรักษาอาหารไว้ได้นาน

แนวโน้มการถนอมและแปรรูปอาหารสู่ไทยแลนด์ 4.0
	 ส�ำหรับประเทศไทยมีการปรับเปลี่ยนโมเดลเศรษฐกิจเพื่อเป็นแนวทางการ
พัฒนาประเทศกันหลายครั้ง โดยเริ่มจาก ไทยแลนด์ 1.0 เน้นภาคเกษตรกรรม 
สู่ไทยแลนด์ 2.0 เน้นอุตสาหกรรมเบา ผลิตเพื่อทดแทนการน�ำเข้า สู่ไทยแลนด ์3.0 
เน้นอุตสาหกรรมที่มีความซับซ้อนมากข้ึน มีการหลั่งไหลของทุนและเทคโนโลยีจาก
ต่างประเทศเข้ามา เปลี่ยนการผลิตเป็นการผลิตเพื่อส่งออก อย่างไรก็ตามการพัฒนา
เศรษฐกิจในรูปแบบนี้ท�ำให้ประเทศไทยพบกับ กับดักประเทศรายได้ปานกลาง 
เน่ืองจากเป็นโมลเดลการพัฒนาที่เร่งให้ทันประเทศท่ีพัฒนาแล้ว เทคโนโลยีของ
ต่างประเทศที่น�ำเข้ามาใช้ไม่มีการถ่ายทอดอย่างจริงจัง ขาดการพัฒนาทุนมนุษย ์
ละเลยการสร้างความเข้มแขง็จากภายใน จนต้องเผชญิกบัวกิฤตต้มย�ำกุง้ ปี พ.ศ.2540 
ท�ำให้อัตราการเติบโตทางเศรษฐกิจตกลงมาอยู่ที่ร้อยละ 3 - 4 และติดอยู่ในกับดัก
ประเทศรายได้ปานกลาง ท�ำให้ช่องว่างของรายได้และโอกาสของคนจนกับคนรวย
ห่างกันมากยิ่งขึ้น เป็นกับดักความเหลื่อมล�้ำของความมั่งคั่ง  และจากการเน้นความ
มั่งค่ังทางเศรษฐกิจแต่ละเลยการรักษาสิ่งแวดล้อม การสร้างสังคมอยู ่ดีมีสุข 
การยกระดับศักยภาพมนุษย์ท�ำให้เกิดกับดักความไม่สมดุลในการพัฒนา ดังนั้นจึง
มีการปฎิรูปโครงสร้างเศรษฐกิจใหม่ไปสู่ไทยแลนด์ 4.0 โดยการน้อมน�ำแนวคิด 
“ปรชัญาเศรษฐกจิพอเพยีง” ของพระบาทสมเดจ็พระปรมนิทรมหาภมูพิลอดุลยเดช 
มหิตลาธิเบศรรามาธิบดี จักรีนฤบดินทร สยามมินทราธิราช บรมนาถบพิตร ซึ่งได้
พระราชทานพระราชด�ำรสัหลกัปรชัญาเศรษฐกจิพอเพยีงครัง้แรกในงานพระราชทาน
ปริญญาบัตร ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เมื่อวันที่ 18 กรกฎาคม พ.ศ.2517 ไว้
ความตอนหนึ่งว่า “การพัฒนาประเทศจ�ำเป็นต้องท�ำตามล�ำดับขั้น ต้องสร้างพื้นฐาน 
คอืความพอมี พอกิน พอใช้ของประชาชนเป็นเบือ้งต้นก่อน โดยใช้วธิกีารและอปุกรณ์
ท่ีประหยัด แต่ถูกต้องตามหลักวิชา เมื่อได้พื้นฐานม่ังคงพร้อมพอควรและปฏิบัติได้
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แล้ว จึงค่อยสร้างค่อยเสริมความเจริญและฐานะทางเศรษฐกิจขั้นที่สูงขึ้นโดยล�ำดับ
ต่อไป หากมุ่งแต่จะทุ่มเทสร้างความเจริญ ยกฐานะทางเศรษฐกิจขึ้นได้รวดเร็วแต่
ประการเดียว โดยไม่ให้แผนปฏิบัติการสัมพันธ์กับสภาวะของประเทศ และของ
ประชาชนโดยสอดคล้องด้วย จะเกิดความไม่สมดุลในเรื่องต่างๆ ได้ ซึ่งอาจกลายเป็น
ความยุ่งยากล้มเหลวในที่สุด” การน�ำหลักปรัญชาเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้นั้นเป็น
แนวทางสร้างความเข้มแข็งจากภายในเพื่อให้ประเทศไทยหลุดพ้นจาก 3 กับดัก
ดังกล่าว คือกับดักประเทศรายได้ปานกลาง (Middle Income Trap) กับดักความ
เหลื่อมล�้ำ  (Inequality Trap) และกับดักความไม่สมดุล (Imbalance Trap) เพื่อ
พฒันาให้เป็นประเทศทีม่คีวามมัง่คัง่ มัน่คงและยัง่ยนืสูไ่ทยแลนด์ 4.0 กลายเป็นระบบ
เศรษฐกิจที่เน้นการสร้างมูลค่า (Value-Based Economy) โดยแบ่งเป็น 5 กลุ่ม
เทคโนโลยีและอุตสาหกรรมเป้าหมาย คือ 1) กลุ่มอาหาร เกษตร และเทคโนโลยี
ชีวภาพ    2) กลุ่มสาธารณสุขและเทคโนโลยีการแพทย์ 3) กลุ่มหุ่นยนต์อัจฉริยะและ
ระบบเครื่องกล อิเล็กทรอนิกส์ควบคุม 4) กลุ่มดิจิทัล เทคโนโลยี และอินเทอร์เน็ต
เชื่อมต่อ 5) กลุ่มอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ วัฒนธรรมและบริการที่มีมูลค่าสูง 
ดังแผนภาพที่ 1

แผนภาพที่ 1 Thailand 4.0
ที่มา : Ministry of Commerce (2016)
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	 นอกจากนีไ้ทยแลนด์ 4.0 ยงัประกอบด้วย 2 ยทุธศาสตร์คอื การสร้างความเข้ม
แข็งจากภายใน (Strength from Within) และการเชื่อมโยงกับประชาคมโลก 
(Connect to the World) มกีารก�ำหนดเป้าหมายคลอบคลุมใน 4 มติิ (มหาวทิยาลัย
พะเยา, 2559) ดังนี้ 
	 1) ความม่ังคั่งทางเศรษฐกิจ เป็น ระบบเศรษฐกิจที่เน้นการสร้างมูลค่า 
ที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม เทคโนโลย ีและความคิดสร้างสรรค์
	 2) ความอยู่ดีมีสุขทางสังคม เป็นสังคมท่ีเดินหน้าไปด้วยกัน ไม่ทอดทิ้งใครไว้
ข้างหลงั ด้วยการเติมเตม็ศกัยภาพของผูค้นในสงัคม เพือ่สร้างหลกัประกนัความมัน่คง
ทางเศรษฐกิจสังคม และฟื้นความสมานฉันท์และความเป็นปึกแผ่นของคนในสังคม 
ให้กลับคืนมาอีกครั้งหนึ่ง
	 3) การยกระดับคุณค่ามนุษย์ ด้วยการพัฒนาคนไทยให้เป็นมนุษย์ที่สมบูรณ์ใน
ศตวรรษที่ 21 ควบคู่ไปกับการเป็นคนไทยในโลกที่หนึ่ง
	 4) การรักษ์สิง่แวดล้อม เป็นสงัคมทีน่่าอยู ่มรีะบบเศรษฐกจิทีส่ามารถปรับสภาพ
ตามภูมิอากาศ ควบคู่ไปกับการเป็น สังคมคาร์บอนต�่ำ อย่างเต็มรูปแบบ
	 รฐับาลจึงได้ก�ำหนดทศิทางการพฒันาโมเดลไทยแลนด์ 4.0 ภายใต้หลักปรชัญา
เศรษฐกิจพอเพียง ประกอบไปด้วย 5 วาระ ตามแผนภาพที่ 2 ดังนี้
	 วาระที่ 1 การเตรียมคนไทย 4.0 ให้พร้อมก้าวสู่โลกที่หนึ่ง
	 วาระที่ 2 การพัฒนาคลัสเตอร์เทคโนโลยีและอุตสาหกรรมเป้าหมาย
	 วาระที่ 3 การบ่มเพาะผู้ประกอบการและพัฒนาเครือข่ายวิสาหกิจที่ขับเคลื่อน
ด้วยนวัตกรรม
	 วาระที่ 4 การเสริมความเข้มแข็งของเศรษฐกิจภายในประเทศผ่าน 18 กลุ่ม
จังหวัดและ 76 จังหวัด
	 วาระที่ 5 การบูรณการอาเซียน เชื่อมประเทศไทยสู่ประชาคมโลก
	 การพัฒนาโมเดลไทยแลนด ์4.0 ให้ได้ตามวาระทั้ง 5 ที่กล่าวมานั้น โดยเฉพาะ
วาระที่ 2 การพัฒนา คลัสเตอร์เทคโนโลยีและอุตสาหกรรมเป้าหมาย และวาระที ่3 
การบ่มเพาะผู้ประกอบการและพัฒนาเครือข่ายวิสาหกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม 
จะสามารถด�ำเนินการไปได้อย่างดีต้องได้รับความร่วมมือจากทุกภาคส่วน ไม่ว่าจะ
เป็นภาครฐั ภาคเอกชน ประชาชน สถาบนัการศกึษา ทีจ่ะต้อง “รบัรู้ ร่วมคดิ ร่วมท�ำ” 
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โดยมรีฐับาลให้การสนบัสนนุด้านความรู ้เทคโนโลยี นวตักรรม ประสานงานกับหน่วย
งานต่างๆ น�ำงานวิจัยด้านการถนอมและแปรรูปอาหารจากสถาบันการศึกษาออกสู่
เชิงพาณิชย์ จึงจะเกิดความสมดุล ความส�ำเร็จอย่างต่อเนื่อง มั่งคั่ง มั่นคงและยั่งยืน 
สอดคล้องกับระบบเศรษฐกิจท่ีเน้นการสร้างมูลค่า (Value-Based Economy) ใน
ยุคไทยแลนด์ 4.0 ต่อไป

แผนภาพที่ 2 ห้าวาระในการขับเคลื่อนโมเดลไทยแลนด ์4.0
ที่มา : มหาวิทยาลัยพะเยา (2559)

	 ผู้เขียนพบว่าปัจจุบันมีการพัฒนาการถนอมและแปรรูปอาหารในสถาบันการ
ศกึษาต่างๆ มากมายเพือ่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค เช่น การพัฒนาอาหาร
ว่างแบบเลเยอร์ที่มีเบต้าแคโรทีนจากฟักทอง มันเทศ และแครอท โดยน�ำฟักทอง 
มันเทศ และแครอทท่ีเป็นผกัปลกูได้ง่าย สามารถปลกูได้ทกุฤดูกาล อดุมด้วยวติามนิเอ
ในรูปของเบต้าแคโรทีน ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ลดอัตราเสี่ยงของมะเร็ง ช่วย
ดูแลรักษาผิวพรรณ บ�ำรุงสุขภาพของดวงตา ชะลอความแก่ มาพัฒนาเป็นอาหาร
ว่างขึ้นรูปในรูปแบบชั้นซึ่งยังไม่เคยมีมาก่อน เพื่อให้มีรสชาติและเนื้อสัมผัสที่หลาก
หลายถูกใจผู้บริโภค และเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ รวมถึงเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคอีก
ทางหนึ่ง โดย 1 หน่วยบริโภค มี 45 กรัม ให้วิตามินเอ 11.5 เปอร์เซ็นต์ของปริมาณ
วติามินเอทีแ่นะน�ำให้บรโิภคต่อวนั (จนัทน ีธรีเวชเจรญิชยั, 2557) หรอืการน�ำถัว่แดง
ซึง่เป็นพชืตระกูลถัว่ทีม่คีณุค่าทางโภชนาการสงู กล่าวคอืมโีปรตนีและคาร์โบไฮเดรต
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สูงแต่มีไขมันต�่ำ  มาทดแทนแป้งสาลีในขนมปังแซนด์วิช ขนมปังแซนด์วิชจึงมีคุณค่า
ทางโภชนาการสูงขึ้นโดยการใช้แป้งถั่วแดงทดแทนแป้งสาลี 25 เปอร์เซ็นต์ ท�ำให้
ขนมปังแซนด์วชิมปีรมิาณเส้นใยอาหารเพิม่ขึน้ 72 เปอร์เซน็ต์และมกีรดอะมโินจ�ำเป็น 
7 ชนิดเพิ่มขึ้นจากสูตรทั่วไป (มลิวรรณ อุดทะยอด, 2557) หรือการผลิตไข่ขาวเค็ม
ผงโดยการน�ำไข่ขาวเคม็ดบิทีเ่ป็นของเหลอืจากการน�ำไข่แดงเคม็ดิบไปใช้ในผลิตภณัฑ์
อาหารมาแปรรูปเป็นไข่ขาวเค็มผง เพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารโดยน�้ำซุปที่
เตรยีมจากผงปรงุรสหมทูีใ่ช้ไข่ขาวเคม็ผงทดแทนเกลอืมคีะแนนความชอบโดยรวมสงู
กว่าน�้ำซุปปรุงรสหมูสูตรท่ีใช้เกลือ รวมถึงมีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่า (ชลลดา 
ดวงป่ิน, 2557) หรอืการน�ำร�ำข้าวก�ำ่ดอยสะเกด็มาคงสภาพด้วยเอนไซม์ปาเปนท�ำให้การ
สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการระหว่างการเก็บรักษาลดลง และน�ำมาท�ำเป็นเครื่องดื่ม
ที่มีแอนโทไซนานินสูงได้ (ญาณิศา รัตนธานันท์, 2557) นอกจากนี้ยังมีการพัฒนา
เครื่องมือเครื่องจักรอย่างต่อเนื่อง เช่น การพัฒนาเคร่ืองบดหั่นเนื้อสัตว์สําหรับการ
แปรรปูในอตุสาหกรรมการถนอมอาหาร ซึง่สามารถลดเวลาในการบดหัน่เนือ้สตัว์ 10 
กิโลกรัม จากเครื่องปกติได้ถึง 2 ชั่วโมง 40 นาที  (ส่งชัย จันทร์หา, 2555) การพัฒนา
หม้อประกอบอาหารพลงังานแสงอาทติย์แบบเลนส์รวมแสงแบบมแีผ่นสะท้อนรงัสี 3 
แผ่น ซึง่สามารถท�ำอุณหภมูใินการหงุอาหารได้สงูสดุ 110 องศาเซลเซียส ทีรั่งสีอาทติย์
เฉลีย่ 700 วตัต์ต่อตารางเมตร ซึง่เหมาะกบัสภาพอากาศของประเทศไทยและสามารถ
ประหยัดพลังงานที่ใช้ในการหุงอาหารลงได้ (อ�ำไพ ผาสีดา, 2557) และคณะ
วิศวกรรมศาสตร ์ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบังร่วมกับภาคเอกชน ท�ำการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมเคร่ืองถนอม
อาหารด้วยการท�ำแห้งแช่เยอืกแขง็สญุญากาศรปูแบบใหม่ชือ่ ไครโอ ด ีฟรเีซอร์ (Kryo 
D Freezer) ท�ำให้อาหารที่ผ่านเครื่องนี้ใกล้เคียงกับอาหารปรุงส�ำเร็จทั้งด้านรสชาต ิ
สี กลิ่น คุณค่าทางโภชนาการ เก็บได้นาน 2 ป ีแตกต่างจากการท�ำแห้งแบบแช่เยือก
แข็งทั่วไปที่จะเกิดผลึกน�้ำแข็งขนาดใหญ่ และกลายเป็นใบมีดที่ท�ำลายเนื้อเยื่อใน
อาหาร ส่งผลให้คุณภาพอาหารลดลงได้ (ประชาชาติธุรกิจออนไลน์, 2559) ซึ่งความ
รู้เหล่านี้จะช่วยในการสร้างนวัตกรรมและน�ำประเทศไทยไปสู่ไทยแลนด ์4.0 ในกลุ่ม
ของอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพได้เป็นอย่างด ี หากมีการน�ำไปต่อยอดใน
เชิงพาณิชย์ ประชาชนจะมีโอกาสบริโภคอาหารที่ผ่านการวิจัยพัฒนาเพื่อผู้บริโภค
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เหล่านี ้ในวงกว้าง เป็นการสร้างคณุภาพชวีติให้ดขีึน้ และนอกจากการวจัิยพัฒนาจาก
มหาวิทยาลัยต่างๆ แล้ว กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยียังได้ร่วมมือกับหน่วย
งานต่างๆ จัดตั้ง “เมืองนวัตกรรมอาหาร” ขึ้นเพื่อเพิ่มงบประมาณด้านการวิจัยและ
พฒันาการถนอมและแปรรปูอาหาร เช่ือมโยงธุรกจิในวงจรห่วงโซ่อาหารสูร่ะดบัสากล 
เพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และบริการของอุตสาหกรรมอาหารให้กลายเป็นตัวขับ
เคลื่อนส�ำคัญทางเศรษฐกิจเพื่อน�ำประเทศไทยไปสู่ครัวโลกต่อไป

เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis)
	 จากการถนอมและแปรรูปอาหารที่ท�ำให้ประเทศไทยเป็นประเทศผู้ส่งออก
อาหารอนัดบัที ่14 ของโลก คดิเป็นมลูค่าการส่งออก 30 พันล้านเหรียญสหรัฐอเมริกา 
การจะก้าวเป็นผูน้�ำในด้านอาหาร เกษตร และเทคโนโลยชีวีภาพ ตามโมเดลไทยแลนด์ 
4.0 นั้นต้องอาศัยการสนับสนุนจากภาครัฐ ซึ่งรัฐบาลได้มีนโยบายให้กระทรวง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีน�ำวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปใช้ให้เกิด
ประโยชน์ในการพฒันาเศรษฐกจิและสงัคมของประเทศ โดยเป็นเจ้าภาพหลกัโครงการ
เมืองนวัตกรรมอาหาร หรือ “Food Innopolis” ซึ่งปัจจุบันถือเป็นแนวทางในการ
พัฒนาการถนอมและแปรรูปอาหารสู่ไทยแลนด์ 4.0
	 โครงการเมืองนวัตกรรมอาหาร หรือ “Food Innopolis” มีวัตถุประสงค์ ดังนี้
	 1) เพื่อเพิ่มงบค่าใช้จ่ายด้านการวิจัยและพัฒนา ดึงดูดให้หน่วยงานวิจัยภาครัฐ
และเอกชนต่างประเทศ มาลงทุนด้านการวิจัยในประเทศไทย 
	 2) เพือ่ให้การสนบัสนนุและเป็นเครอืข่ายเชือ่มโยงธรุกจิ Startups, small and 
medium enterprises (SME), และบริษัทข้ามชาติที่อยู่ในวงจรห่วงโซ่อาหาร
	 3) เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และการบริการของอุตสาหกรรมอาหาร ใน
การเป็นตัวขับเคลื่อนส�ำคัญทางเศรษฐกิจ
	 4) เพื่อสร้างระบบนิเวศนวัตกรรม (innovation ecosystem) ส�ำหรับ
อุตสาหกรรมอาหารระดับโลก
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แผนภาพที่ 3 เมืองนวัตกรรมอาหาร
ที่มา : สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (2560)

	 ภารกิจของ Food Innopolis คือ สร้างเครือข่ายการท�ำงานร่วมกับหน่วยงาน
วจิยัและพฒันาของ มหาวทิยาลยัต่างๆ และสร้างความร่วมมอืของภาครฐั-เอกชน ดงึ
บริษัทช้ันน�ำด้านการวิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารทั้งในประเทศและต่าง
ประเทศมาลงทนุด้านวจิยั พฒันา และนวตักรรม ส่งเสริมภาคเอกชนในทกุระดบัของ
การท�ำธุรกิจอาหาร ตั้งแต่ startups, SMEs, บริษัทระดับใหญ่เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารที่มีการเพิ่มมูลค่า ตอบสนองความต้องการของตลาดโลก  

แผนภาพที่ 4 ภารกิจของเมืองนวัตกรรมอาหาร
ที่มา : สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (2560)

	 ขอบเขตงานของ Food Innopolis 
	 1) ด้านนวัตกรรมอาหารและเทคโนโลยี : ท�ำการพัฒนาผลิตภัณฑ์และ
กระบวนการผลิต กระบวนการทางวิศวกรรมอัตโนมัติ บรรจุภัณฑ์อาหารและ
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การขนส่ง รับจ้างวิจัยตามสัญญา และเป็นผู้เชี่ยวชาญและที่ปรึกษา 
	 2) ด้านความปลอดภัยและมาตรฐานของอาหาร : มีศูนย์บริการ One Stop 
ด้านมาตรฐานและการวิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์อาหารส่งออก การวิเคราะห์และ
ทดสอบด้านความปลอดภัยและคุณภาพ บริการให้ค�ำปรึกษาเกี่ยวกับมาตรฐานโลก
และการทดสอบ ศูนย์ประสานงานด้านมาตรฐานและการทดสอบทั่วโลก ประสาน
งานด้านการออกใบรับรองผลิตภัณฑ์และกระบวนการ
	 3) ด้านโครงสร้างพื้นฐานและส�ำนักงานเพื่อการวิจัย พัฒนา และนวัตกรรม : มี
พืน้ทีใ่ห้เช่าส�ำหรบัห้องแลป็และโรงงานน�ำทาง เพือ่งานวจิยัและพฒันาของภาคเอกชน 
มีส�ำนักงานใหญ่และศูนย์ One Stop Center ศูนย์นวัตกรรมงานวิจัยด้านอาหาร 
ศูนย์บรรจุภัณฑ์ด้านอาหาร ศูนย์การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ศูนย์การ
ประเมินคุณภาพอาหารเสริมสุขภาพ ศูนย์ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร 
	 4) ด้านบริการธุรกิจ : สนับสนุนผู้ประกอบการด้วยการเพิ่มมูลค่าและแสวงหา
ช่องทางธุรกิจด้วยการให้ค�ำปรึกษาเรื่องการวางแผนทางธุรกิจ การตลาด ทุน การฝึก
อบรม การพัฒนาทรัพยากรบุคคล การจัดการทรัพย์สินทางปัญญา การวิจัยผู้บริโภค
และวิจัยตลาด การบ่มเพาะธุรกิจส�ำหรับนักธุรกิจหน้าใหม่ด้านอาหาร
	 ประเภทอตุสาหกรรมอาหารท่ีสนบัสนนุ คอื ผลติภณัฑ์อาหารทีม่กีารเพิม่มลูค่า 
เช่น สารเตมิแต่งอาหารและสารสกดัอาหารท่ีมคีณุค่า อาหารเพือ่สขุภาพ อาหารเสรมิ 
ธุรกิจเสริมส�ำหรับนวัตกรรมอาหาร

แผนภาพที่ 5 ประเภทอุตสาหกรรมที่สนับสนุน 
ที่มา : สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (2560)

	 จากรายละเอียดโครงการเมืองนวัตกรรมอาหาร หรือ “Food Innopolis” จะ
เห็นแนวทางในการพัฒนาการถนอมและแปรรูปอาหารสู่ไทยแลนด ์4.0 ในส่วนของ
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ระบบการบรหิารงาน และโครงการน้ีเป็นช่องทางให้ภาครฐัและเอกชนหนัมาร่วมมอืกนั
ในการสร้างนวตักรรมทางอาหาร โดยแนวโน้มของผูบ้รโิภคในอนาคตนอกจากจะต้องการ
อาหารทีป่ลอดภยั มคีณุภาพ มคีณุค่าทางโภชนาการ สะดวกในการบริโภค การเกบ็
รกัษาแล้วจะต้องสามารถตอบสนองต่อความต้องการของผูบ้รโิภคแต่ละคนได้ เช่น สามารถ
ปรบัรสชาตไิด้หลายระดบัหรอืมรีะดบัรสชาตใิห้เลอืกมากขึน้ เช่น อาหารแช่เยอืกแขง็
แบบเผ็ดมาก เผ็ดปานกลาง เผ็ดน้อย หรืออาหารส�ำหรับผู้ป่วยที่นอกจากจะมีคุณค่า
ทางโภชนาการแล้ว ต้องมีการพัฒนารสชาติให้ถูกใจผู้บริโภคด้วย ซึ่งสามารถสรุป
ความต้องการของผู้บรโิภคเป็นค�ำสัน้ๆ ได้ว่า “อร่อย ด ีมปีระโยชน์” นัน่เอง โดยเมอืง
นวัตกรรมอาหาร หรือ “Food Innopolis” นี้ถือเป็นอีกทางเลือกหนึ่งส�ำหรับบุคคล
ทั่วไปที่ต้องการค�ำแนะน�ำ หรือน�ำผลิตภัณฑ์อาหารที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาพัฒนา สร้าง
มลูค่าให้กับผลติภัณฑ์มากยิง่ขึน้ หรอืประกอบธรุกจิอาหาร โดยสามารถให้ค�ำปรกึษา
ได้ทั้งด้านนวัตกรรมอาหารและเทคโนโลยี ด้านความปลอดภัยและมาตรฐานของ
อาหาร ด้านการวจิยั ด้านบรกิารธรุกจิ ท�ำให้ได้ผลติภณัฑ์ทีต่รงตามความต้องการของ
ผูบ้รโิภค แนะน�ำช่องทางการตลาด สร้างรายได้ และพฒันาคณุภาพชวีติของประชาชน
ทั้งผู้ประกอบการและผู้บริโภคต่อไป 

สรุปและข้อเสนอแนะ 
	 การถนอมและแปรรปูอาหารเป็นการก�ำจดั ยบัยัง้หรอืท�ำลายจลุนิทรย์ีและสาร
พิษที่จุลินทรีย์สร้างขึ้น ท�ำให้อาหารสามารถเก็บรักษาได้นาน ลดปัญหาผลผลิตล้น
ตลาด การขาดแคลนอาหาร มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล และสะดวกในการขนส่ง 
นอกจากนี้ยังท�ำให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ตามความต้องการของผู้บริโภคและเพิ่มมูลค่า
ให้กับผลิตภัณฑ์ ดังนั้นการถนอมและแปรรูปอาหารจะเป็นก�ำลังส�ำคัญในการพัฒนา
นวตักรรมอาหารสูไ่ทยแลนด์ 4.0 ท่ีเน้นการสร้างมลูคณุค่าในกลุม่อาหาร เกษตร และ
เทคโนโลยชีวีภาพ โดยมเีมอืงนวตักรรมอาหารเป็นอกีหนึง่แนวทางในการพัฒนาการ
ถนอมและแปรรปูอาหารของประเทศไทยในอนาคต ทัง้นี ้ผูเ้กีย่วข้องทัง้รัฐบาล เอกชน 
ประชาชน สถาบันการศึกษาและทุกภาคส่วน ต้อง “รับรู้ ร่วมคิด ร่วมท�ำ” ด้วยการ
พัฒนางานวิจัยทั้งในและต่างประเทศสู่การจัดการความรู้การประยุกต์น�ำไปใช้อย่าง
จรงิจงั เข้มแขง็ ต่อเน่ืองจนได้ตวัอย่างท่ีด ี(Best Practice) และนวตักรรม (Innovation) 
จึงจะเกดิความสมดลุ ความส�ำเรจ็อย่างต่อเนือ่ง มัง่คัง่ มัน่คงและยัง่ยนื สอดคล้องกบั
ระบบเศรษฐกิจที่เน้นการสร้างมูลค่า (Value-Based Economy) อย่างแท้จริง
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