
ตอยอดงาน IDE 2018 คนหานวัตกรรมชวยเปลี่ยน

โฉมอุตสาหกรรมอาหารไทย

หน่ึงในความทาทายของผูประกอบการในยุค Thailand 4.0 คือ การนําเอานวัตกรรมมาชวยขับเคลื่อนและสราง

มูลคาใหแกสินคาหรือบริการของตนไดอยางไร ผูประกอบการในอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหารก็เชนกัน จําเป็นตอง

มองหานวัตกรรมมาเสริมจุดแข็งของตนเองเพื่อชวยใหสามารถแขงขันในตลาดไทยและตลาดโลกไดอยางแข็งแกรง

ตามพันธกิจหลักของศูนยการสรางผูประกอบการที่ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรม มหาวิทยาลัยหอการคาไทย (IDE

Center by UTCC) ที่มุงสรางที่มุงสรางสรรคและพัฒนาใหเกิดระบบนิเวศ หรือ Ecosystem ทางการประกอบการใน

รูปแบบของการประกอบการที่ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรม ซึ่งมีความรวมมือในหลายภาคสวนไดแก ภาครัฐ องคกรเอก

ชน หนวยงานการศึกษา แหลงเงินทุน และผูประกอบการ โดยหน่ึงในระบบนิเวศที่ชวยขับเคลื่อนใหเกิด IDE ก็คือ

โครงการเมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) โดย สํานักงานคณะกรรมการนโยบายวิทยาศาสตร เทคโนโลยี

และนวัตกรรมแหงชาติ (สวทน) ที่รวมสรางสรรคใหเกิดระบบนิเวศดังกลาว ดวยการติดอาวุธแกผูประกอบการใน

ธุรกิจอาหาร ในการสรางแนวคิด (Mindset) ของการประกอบการ สรางความเขาใจถึงโอกาสทางธุรกิจ และการสราง

นวัตกรรมที่จะนํามาพัฒนาใหเกิดเป็นโมเดลธุรกิจ ซึ่งสิ่งที่รวมมือกันน้ีจะสรางผลกระทบตอเศรษฐกิจของประเทศ

ได

เพื่อตอยอดแนวคิดแบบฉบับ IDE ในสวนของการสรางนวัตกรรมเพื่อขับเคลื่อนธุรกิจอาหาร เราสามารถไดเรียนรู

แนวคิดเจงๆ จาก “งาน IDE 2018 : Think Big, Act Small Symposium” ที่จัดขึ้นโดย IDE Center by UTCC

เมื่อเร็วๆ น้ี ซึ่งงานน้ีไดรวบรวมผูนําทางความคิดจากทัว่โลกแบงปันประสบการณสรางแรงบันดาลใจในการ

เปลี่ยนแปลงสังคม เดินหน าขยายเครือขายระบบนิเวศธุรกิจนวัตกรรมของประเทศไทย รวมสรางผูประกอบการที่

ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรม เรงสงเสริมเศรษฐกิจไทยใหเติบโตอยางยัง่ยืน

ประเด็นนาสนใจและสามารถนํามาตอยอดสูธุรกิจไดจริง ดวยการตัง้คําถามวา “นวัตกรรมจะชวยขับเคลื่อน

อุตสาหกรรมอาหารไทยไดอยางไร” และเราไดเรียนรูจาก 3 นักนวัตกรรม ไดแก เชฟใหม ฐิติวัชร ตันตระการ

หัวหน าพอครัวแหง Insect in the Backyard ซึ่งเป็นภัตตาคารที่เสิรฟอาหารที่ทําจากแมลงเป็นแหงแรกในประเทศ

ไทย Solveiga Pakstaite เป็นนักประดิษฐและผูประกอบการที่ ไดรับตําแหนงนักประดิษฐยอดเยี่ยมแหงปีจาก MIT

Technology Review และ Alicia Noel ผูกอตัง้บริษทัที่ปรึกษา Cultivati Inc. เพื่อชวยเหลือใหองคกรตาง ๆ วาเท

คโนโลย ีBlockchain ซึ่งถูกใชทัว่โลกจะสามารถนํามาใชกับอุตสาหกรรมอาหารไดอยางไร

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%95%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-ide-2018-%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%95%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-ide-2018-%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%95%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-ide-2018-%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%95%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-ide-2018-%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3/


ทัง้ เชฟใหม ฐิติวัชร ตันตระการ Solveiga Pakstaite และ Alicia Noel ไดพูดถึงหลายประเด็นที่นาสนใจถึงความ

เป็นไปไดของเทรนดอาหารแหงอนาคตซึ่งจะมีนวัตกรรมเขามามีสวนเกี่ยวของในธุรกิจและอุตสาหกรรมอาหารอยาง

มากมาย

• อาหารแหงอนาคต

ในอนาคตอีกไมกี่ปีขางหน า โฉมหน าการผลิตอาหารจะไมเหมือนเดิมอีกตอไป เน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิ

อากาศ ที่จะสงผลตอการเติบโตของวัตถุดิบดัง้เดิม การขาดแคลนอาหาร และเราจะคนพบวา “แมลง” อาจจะเขามา

มีบทบาทสําคัญในการเป็นอาหารประจําวันของผูคนบนโตะอาหาร

เชฟใหม ฐิติวัชร ตันตระการ ไดพูดถึง แมลง ในฐานะเทรนดใหมของอาหารในศตวรรษที่ 21 ไววา โลกรอนขึ้น

ผลผลิตน อยลง และมนุษยเพิ่มมากขึ้น เราจะหาอาหารโปรตีนอะไรมาทดแทนในอนาคต และคําตอบนัน้ก็คือ แมลง

และไอเดียน้ีถูกตอยอดมาเป็นราน Insect in the Backyard ที่ทุกเมนูคืออาหารแมลง เป็นรานที่สื่อตางประเทศ

อยางวอชิงตันโพสตหรือนิวยอรคไทมส ก็พูดถึง ซึ่งเชฟใหมยืนยันวา แมลงเหลาน้ีเลีย้งจากฟารม สะอาด ไมมีสาร

เคมีและเชื้อโรคปลอมปนในอาหาร สามารถทําอาหารไดอรอย ไดคุณภาพโปรตีนไมตางจากเน้ือสัตวทัว่ไป

อาหาร “แมลง” นาทานอยางไร? เชฟใหม ไดสลายอคติของภาพลักษณแมลงที่หลายคนอาจจะรูสึกยี้ ดวยการทํา

“ทีรามิสุดักแด” โดยใชดักแดไหมจากจังหวัดสุรินทรที่เน้ือแนนกวามาป่ันทําครีมเพื่อกลายเป็นอาหารที่เป็นทัง้

นวัตกรรม แลดูอรอย ทานไดจริง

• นวัตกรรมอาหารเพื่อคุณภาพชีวิตที่ดีกวาเดิม

นอกจากเรื่องแมลงที่เป็นเทรนดอาหารในอนาคต อีกประเด็นหน่ึงในงาน IDE 2018 ที่นาสนใจคือ เมื่อมองภาพรวม

ในสังคม ในขณะที่ความเหลื่อมลํ้าทางการกระจายรายไดที่นับวันมีมากขึ้นเรื่อย ๆ ทําใหเราเห็นคุณภาพชีวิตที่แตก

ตางกันอยางมากของผูคนในสังคม ผูคนจํานวนมากไมสามารถเขาถึงอาหารได ทัง้ที่ 60% ของอาหารนัน้ จะถูกทิง้

ไปเน่ืองจากกลายเป็นอาหารที่เนาเสีย

น่ีคือสิ่งที่ Solveiga Pakstaite เห็นโอกาสทัง้ในฐานะผูประกอบการและคนที่หวังดีตอสังคม เธอตอยอดแนวคิดน้ีจน

เกิดการสรางนวัตกรรม กับสิ่งประดิษฐที่เรียกวา มิมิกาทัช ซึ่งเป็นเครื่องวัดระดับความเสียของอาหารทีมีความ

แมนยําในทางชีวภาพที่ชวยลดอาหารที่เหลือทิง้และเพิ่มความปลอดภัยของอาหาร

เธอตัง้คําถามวา จะรูอยางไรวา อาหารที่เราทานนัน้มันหมดอายุจริงใหม เพราะหลายครัง้อาหารนัน้ไมไดหมดอายุ

จริง ๆ เราดูเพียงจากสีและผิวสัมผัสของอาหาร หรือดูวันหมดอายุขางกลอง แลวคิดวาหมดอายุ อาหารจึงถูกทิง้ไป

อยางนาเสียดาย

นวัตกรรมที่เธอคิดขึ้นเพื่อแกไขปัญหาน้ี ก็คือ Mimica Touch ซึ่งมีสวนประกอบสําคัญคือ เจลาติน ที่จะใชตรวจ



สอบวา อาหารที่เราทาน อยางเชน แฮม เน้ือสัตว นม หรือผักตางๆ เราก็สามารถใชเครื่องน้ีซึ่งมีตนทุนไมสูงมาก

สามารถใชไดในครัวเรือน มาตรวจสอบอาหารของเราได ซึ่งแนวคิดน้ีทําใหเธอไดรับตําแหนงนักประดิษฐยอดเยี่ยม

แหงปีจาก MIT Technology Review

• การพบกับระหวาง Blockchain และอาหาร

เชนเดียวกันกับแนวคิดของ Alicia Noel เกี่ยวกับอาหารนัน้ นาสนใจมาก ๆ เธอมีความฝันอยางหน่ึงนัน่ก็คือ ควา

มเชื่อที่วาทุกคนในโลกควรสามารถเขาถึงอาหารที่ปลอดภัยและมีคุณภาพใหได

เริ่มตนจากปัญหาที่เธอพบเห็นในชวงที่ Alicia Noel อาศัยอยูที่ปักกิ่งชวงระหวางปี 2008 – 2014 และไดเห็นเรื่อง

อื้อฉาวมากมายเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหารในจีน และผูคนที่เจ็บปวยจากการบริโภคอาหารเหลาน้ี ขาวสารไมดีเกี่ยว

กับคุณภาพของอาหารจีนถูกเผยแพรออกมามากมาย ทัง้ขาวไขปลอม ไปจนถึงนมที่ปนเป้ือนสารอันตรายอยางเมลา

มีน เหตุการณเหลาน้ีทําใหเธอเริ่มศึกษาและพูดในที่สาธารณะเกี่ยวกับการเกษตรที่ยัง่ยืนและอาหารที่ปลอดภัย ซึ่ง

ทําใหเธอสนใจในเรื่องการตรวจสอบแหลงที่มาของอาหารและความโปรงใส

ขอคนพบที่นาสนใจก็คือ เธอพบวาเทคโนโลยี Blockchain ซึ่งมีการบันทึกขอมูลในทุกขัน้ตอนและไมสามารถ

เปลี่ยนแปลงไดอาจจะนํามาใชกับวงการอาหารได ซึ่งเทคโนโลยีน้ี จะชวยใหเราสามารถติดตามเรื่องความปลอดภัย

ของอาหารในจีน ตัง้แตกระบวนการผลิต ธรรมาภิบาล และการสื่อสาร รวมถึงเรื่องเป าหมายการพัฒนาที่ยัง่ยืนของ

สหประชาชาติ

จะเห็นไดวาทัง้เรื่องเทรนดอาหารแมลง เครื่องตรวจวัดการหมดอายุอาหารเพื่อลดปริมาณเหลือทิง้ ไปจนถึงการใชเท

คโนโลย ีBlockchain ในอุตสาหกรรมอาหาร ลวนแลวแตเป็นแนวคิดที่นาสนใจสําหรับผูประกอบการในอุตสาหกรรม

และธุรกิจอาหารที่จะมาคิดตอวาเราจะผลักดันนวัตกรรมของเราอยางไรใหสามารถไปไดไกลกวาน้ีไดอยางไร ไม

เพียงแคเพิ่มมูลคาแกธุรกิจ แตยังมีผลกระทบตอการพัฒนาคุณภาพชีวิตของคนในสังคม รวมถึงผลักดันให

อุตสาหกรรมอาหารไทยเป็นที่ยอมรับและโดดเดนในเวทีโลกตอไป.


