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วช.รวมกับม.กรุงเทพ จัดงานสัมมนาเผยแพรผลงานโครงการวิจัยครัวไทยสูตลาดโลก พรอมพิธีลงนามอนุญาตใหใช

สิทธิผลงานวิจัย ตอยอดสูการใชประโยชนเชิงพาณิชย

รัฐบาลไดใหความสําคัญและกําหนดนโยบายใหมีการกระตุนอุตสาหกรรมอาหารไทยมาอยางตอเน่ือง โดยเฉพาะการ

สงออกอาหารไทยตามนโยบาย “ครัวไทยสูตลาดโลก” เพราะเป็นสวนหน่ึงในเครื่องมือขับเคลื่อนเศรษฐกิจไดอีกทาง

หน่ึง โดยมูลคาสงออกอาหารไทยในปี 2560 ประมาณสองลานลานบาท

แตการที่จะกาวไปสูครัวไทยของโลกได จําเป็นตองมีการเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันใหกับผูประกอบการ

ดานอาหาร โดยเฉพาะ “ปัญหารสชาติผิดเพีย้น” ของอาหารไทยในตางประเทศทัว่โลกที่ยังไมไดรับการแกไขอยาง

จริงจัง ทําใหการรับรูรสชาติของอาหารไทยดัง้เดิมผิดเพีย้นไป สวนหน่ึงมาจากขอจํากัดของวัตถุดิบที่เป็นพืชและ

สมุนไพรที่ไมสามารถสงออกไดอันเน่ืองมาจากปัญหาสารตกคาง และไมสามารถซื้อหาไดอยางกวางขวางในตางประ

เทศ ทําใหผูประกอบการจําเป็นตองประยุกตใชวัตถุดิบทดแทนจากแหลงอื่น ทําใหรสชาติแตกตางตลอดจนการจาง

แมครัวตางชาติที่ขาดทักษะและไมเคยลิม้รสชาติแทจริงของอาหารไทย ยอมสงผลตอความอรอยและความ

กลมกลอมอันเป็นเอกลักษณ ของอาหารไทยที่ไดรับการกลาวขานถึง

สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ไดเล็งเห็นความสําคัญในเรื่องน้ี จึงไดสนับสนุนทุนวิจัยภายใตแผนงาน

วิจัยครัวไทยสูตลาดโลกแกมหาวิทยาลัยกรุงเทพ เป็นผูบริหารจัดการและกํากับการดําเนินงาน เพื่อแกไขปัญหาน้ี

โดยจัดใหมีการดําเนินงานวิจัยภายใตโครงการแบงออกเป็น 3 กลุมใหญ ประกอบดวย 14 โครงการวิจัยยอย ไดแก

1.กลุมโครงการวิจัยเพื่อสรางความเชื่อมัน่ ยัง่ยืน สําหรับธุรกิจอาหารไทย จํานวน 3 โครงการ 2.กลุมโครงการวิจัย

เพื่อสรางสรรคนวัตกรรมอาหารไทยสูครัวโลกแหงอนาคตจํานวน 7 โครงการ 3.กลุมโครงการวิจัยเพื่อการประชา

สัมพันธ ประเมินผล จํานวน 4 โครงการ

ลาสุด คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช).) จึงรวมกับมหาวิทยาลัยกรุงเทพ จัด “งานสัมมนาเผยแพรผลงานโครงการ
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วิจัยครัวไทยสูตลาดโลก” ณ หองแกรนด บอลรูม โรงแรมเซ็นจูรี่ พารค กรุงเทพฯ เมื่อเร็ว ๆ น้ี เพื่อนําผลงานวิจัย

มาเผยแพร ประชาสัมพันธและถายทอดองคความรูตํารับอาหารไทยและผลิตภัณฑเพื่อผลักดันผลงานวิจัยสูการใช

ประโยชน โดยมีผูเขารวมงานจากภาครัฐ และภาคเอกชนจํานวนกวา 160 คน

ภายในงานมีการบรรยายพิเศษภายในงานเรื่อง “อาหารไทย : เพิ่มมูลคาอยางไรใหกาวไกลไปทัว่โลก” โดยคุณนูรอ

โซะมณี สเต็ปเป  ประธานกรรมการบริษทั บลูเอเลเฟนท จํากัด (มหาชน) นอกจากน้ี ยังมีพิธีลงนามสัญญาอนุญาต

ใหใชสิทธิผลงานวิจัยเกี่ยวกับกระบวนการผลิต ผลิตภัณฑแป งขนมกลวย ระหวางสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหง

ชาติกับหางหุนสวนจํากัดแมศรี และบริษทั รสนาง จํากัด ซึ่งเป็นผลงานวิจัยโครงการอาหารไทย-ฮาลาล และการลง

นามความรวมในโครงการการทดลองใชและพัฒนาซอสปรุงรสเขมขนเพื่อสุขภาพสําหรับการผลิตอาหารไทยมื้อ

กลางวัน” ระหวางสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติและโรงเรียนระดับประถมศึกษาที่เขารวมโครงการในจังหวัด

นครนายก จํานวน 7 โรงเรียน เพื่อขยายผลโครงการอาหารกลางวัน และสนับสนุนการพัฒนาดานโภชนาการของ

เด็กวัยเรียนในจังหวัดนครนายกและลดความเสี่ยงตอภาวะทุพโภชนาการ

นางนิตยา พุทธโกษา ผูอํานวยการกองบริหารแผนและงบประมาณการวิจัย สํานักงาน คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ

(วช).) กลาววา การจัดงานสัมมนาในครัง้น้ีเพื่อตองการเผยแพรประชาสัมพันธผลงานวิจัยซึ่งมีผลสัมฤทธิ์ ภายใต

แผนงานครัวไทยสูตลาดโลก ทัง้หมดดังที่กลาว ใหบุคคลทัว่ไปไดรับรู โดยกลุมเป าหมายหลักคือคนไทยในตาง

ประเทศและในประเทศ ภายใตแนวคิดที่วา “ปรุงอาหารไทยที่ไหนตองรสชาติเดียวกัน”รสชาติอาหารไทยแท ๆ ที่ไม

ผิดเพีย้น และเราคาดหวังวา อยากใหรสชาติที่เราคุนเคยยังคงรสชาติคงที่ สืบตอไปในอนาคต

“สําหรับการจัดงานในครัง้น้ี ทาง วช.ไดมีการทํา สัญญาอนุญาตใหใชสิทธิผลงานวิจัยเกี่ยวกับสูตรการทําผลิตภัณฑ

แป งขนมกลวย กับบริษทัเอกชน 2 ราย คือ หจก.แมศรี และบริษทั รสนางจํากัด เน่ืองจากประเทศเราผลิตกลวยได

มากและยงัมีรสชาติอรอย นักวจิยัจงึไดคดิคนหาสตูรและไดทาํการทดลองคนควาวจิยัจนเป็นผลติภณัฑน้ี นอกจากน้ี

ยังมีการทํา MOU โครงการการทดลองใชและพัฒนาซอสปรุงรสเขมขนเพื่อสุขภาพสําหรับการผลิตอาหารไทยมื้อ

กลางวัน เพื่อใหเด็กนักเรียนชัน้ประถมศึกษาจํานวน 7 โรงเรียนในจังหวัดนครนายกไดทานอาหารที่มีคุณภาพมาก

ขึ้นและชวยเหลือดานโภชนาการของเด็กซึ่งจะมีทัง้หมด 20 ตํารับในหน่ึงสัปดาหและจะขยายผลอยางจริงจังไปสู

พื้นที่อื่นๆ ตอไปรวมถึงในปีตอไปอาจมีการจัดอบรมใหกับภริยาทูตในประทศและตางประเทศดวย จึงอยากฝากไววา

สังคมปัจจุบันคนจะทานอาหารไทยที่รสชาติผิดเพีย้นไปมาก ดังนัน้ คนไทยตองรูจักรักษาเรื่องคุณภาพและรสชาติ

ดัง้เดิมของอาหารไทยไว”

ดานรองศาสตราจารย ดร.นภาวรรณ นพรัตนราภรณ ผูอํานวยการแผนบริหารจัดการโครงการวิจัย ครัวไทยสูตลาด

โลก มหาวิทยาลัยกรุงเทพฯ กลาววา มหาวิทยาลัยกรุงเทพไดรับการสนับสนุนทุนอุดหนุนวิจัยแผนงานบริหารจัดการ

โครงการวิจัยครัวไทยสูตลาดโลกประจําปี 2559 จากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ เพื่อสงเสริม สนับสนุน

บริหารจัดการแผนการทํากิจกรรมวิจัยใหสอดคลองกับแผนงานการวิจัยที่ วช.กําหนด เพื่อใหผลการวิจัยตามเป า



หมาย พรอมทัง้แกไขปัญหาอุปสรรคใหโครงการตางๆ ภายใตแผนงาน ตลอดจนการดําเนินกิจกรรมเพื่อการขยาย

ผลไปถึงผูใช โดยมีโครงการที่ไดรับการสนับสนุนทุนวิจัยประจําปี 2559 จํานวน 14 โครงการ ซึ่งการดําเนินงานของ

แตละโครงการไดบรรลุวัตถุประสงคเรียบรอยนํามาซึ่งการจัดงานในครัง้น้ีเพื่อเผยแพร ประชาสัมพันธและถายทอด

องคความรูตํารับอาหารไทยและผลิตภัณฑเพื่อผลักดันผลงานวิจัยสูการใชประโยชน

“ผลสําเร็จจากงานวิจัยโครงการครัวไทยสูตลาดโลกจะนํามาซึ่งการสรางความเชื่อมัน่ ในการพัฒนาอาหารไทย ใหคง

คุณคาในเรื่องรสชาติที่กลมกลอม มีคุณคาทางโภชนาการ จากองคประกอบหลักของพืชผักสมุนไพร ประกอบกับ

ภูมิปัญญาดัง้เดิม ซึ่งมีทัง้ศาสตรและศิลป ในตํารับอาหารไทยที่ถูกตอง รวมถึงเทคนิคการประกอบอาหารที่สืบทอด

กันมาอยางยาวนานโดยชูความเป็นรสชาติความเป็นดัง้เดิมแทของอาหารไทยซึ่งจะเป็นการเพิ่มมูลคาแกอาหารไทย

ตัง้แตวัตถุดิบและปรุงรสผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปของไทยและการบริการในภัตตาคารอาหารไทย จะทําให

ประเทศไทยสามารถขยายความเป็นครัวของโลกไดอยางแทจริงและกอใหเกิดการพัฒนาอาหารไทยสูตลาดโลกอยาง

ยัง่ยืน


