
สวก. โชวศักยภาพเทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารเพื่อ

สุขภาพยกระดับงานวิจัยสูสังคมแหงอนาคต พรอม

จับ 13 บริษัทลงทุนธุรกิจ ผลักดันสูอาหารโลก

สวก. โชวศักยภาพเทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพยกระดับงานวิจัยสูสังคมแหงอนาคต พรอมจับ 13 บริษทั

ลงทุนธุรกิจ ผลักดันสูอาหารโลก

สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) หรือ สวก. จัด “งานสัมมนาเปิดตัวเทคโนโลยีและนิทรรศการ

แสดงผลงานวิจัยกลุมเรื่องอาหาร “Taste of Innovation : นวัตกรรมอาหาร เพื่อการพัฒนา สูอนาคต” ภายใตการ

สนับสนุนของ สวก. โชวศักยภาพของผลงานวิจัยที่ตอบโจทยนโยบายของรัฐบาล ในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมเป า

หมายของประเทศ คือเกษตรและอาหาร สุขภาพและการแพทย ที่สามารถนําไปใชไดจริงและเป็นจุดเริ่มตนในการ

ผลักดันใหเกิดการลงทุนทางธุรกิจของภาคเอกชนในอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งสามารถกอใหเกิดมูลคาทางดาน

เศรษฐกิจและสังคมในอนาคตไดไมน อยกวา 570 ลานบาท ณ โรงแรม รามาการเดนส หลักสี่ กรุงเทพฯ

นายอนันต สุวรรณรัตน ปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ และประธานคณะกรรมการสํานักงานพัฒนาการวิจัยการ

เกษตร กลาววา กระทรวงเกษตรและสหกรณไดมีการขับเคลื่อนแนวทางนโยบายตลาดนําการผลิตใหเกิดเป็นรูป

ธรรมภายใตการบริหารจัดการสินคาเกษตร เพื่อใหเกิดความสมดุลทางการตลาดตัง้แตตนน้ํา กลางน้ํา และปลายน้ํา

ในการเพิ่มมูลคาสินคาเกษตร และใหเกิดความเชื่อมโยงการผลิตและการตลาดระหวาง เกษตรกร ภาครัฐ และภาค
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เอกชน โดยกระทรวงเกษตรและสหกรณไดใหความสําคัญกับงานวิจัย เพราะเชื่อมัน่วางานวิจัยคือกลไกสําคัญของ

การพัฒนาการเกษตรของประเทศ ซึ่งปัจจุบันการทํางานวิจัยจําเป็นตองมีเป าหมายที่ชัดเจน

เมื่อโลกปัจจุบันเปลี่ยนไปอยางรวดเร็ว หากพิจารณาในแงของประชากรโลกที่เพิ่มขึ้น จะเห็นไดวามีความตองการอา

หาร และที่อยูอาศัยเพิ่มมากขึ้น ซึ่งจะทําใหพื้นที่เพาะปลูกลดลง ประกอบกับมีความตองการอาหารที่มีคุณภาพได

มาตรฐาน อาหารสุขภาพ และอาหารพรอมรับประทานมากขึ้นประเทศตางๆ มีเทคโนโลยีดานการเกษตรที่กาวหน า

มากขึ้น มีขอมูลเพื่อใชในการวางแผน ทําการเกษตรแบบแมนยํา ซึ่งจะสงผลใหมีการแขงขันทางการผลิตและการ

ตลาดที่สูงมาก เมื่อโลกเปลี่ยนไป ประเทศไทยซึ่งเป็นเกษตรกรรมยอมไดรับผลกระทบ เพราะฉะนัน้สินคาเกษตร

ตองมีการยกระดับคุณภาพผลผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑใหไดมาตรฐานเป็นที่ยอมรับของผูบริโภค และตองมีตลาด

รองรับที่แนนอน

ดร.สุวิทย ชัยเกียรติยศ ผูอํานวยการสํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร กลาววา งานสัมมนาเปิดตัวเทคโนโลยีและ

นิทรรศการแสดงผลงานวิจัยกลุมเรื่องอาหาร “Taste of Innovation : นวัตกรรมอาหาร เพื่อการพัฒนา สูอนาคต”

ภายใตการสนับสนุนของ สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร หรือ สวก. ในครัง้น้ี จัดขึ้นเพื่อตองการเผยแพร

เทคโนโลยีจากผลงานวิจัยกลุมเรื่อง “อาหาร” จํานวน 44 โครงการ ซึ่งพรอมถายทอดความรูและเทคโนโลยีสูหนวย

งานภาครัฐและภาคเอกชน เพื่อนําไปขยายผลสูการใชประโยชนในเชิงนโยบาย เชิงสาธารณะ และเชิงพาณิชย

ประกอบดวยภาคบรรยาย 14 โครงการ และภาคนิทรรศการ 25 โครงการ นอกจากน้ี ยังมีบูธในสวนของภาคเอกชน

ที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยีจาก สวก. มานําเสนอผลงานอีก 5 โครงการ ทางคณะผูจัดงานไดเชิญผูที่เกี่ยวของใน

อุตสาหกรรมอาหารและอาหารเสริม ทัง้หนวยงานภาครัฐ ภาคเอกชน และภาควิชาการ ไมน อยกวา 200 ทาน เขา

รวมงาน โดยหวังวา ผลงานวิจัยที่นําเสนอในวันน้ี จะเป็นประโยชน และเกิดการผลักดันไปสูการใชประโยชนผลงาน

วิจัยในอนาคต และพิธีลงนามสัญญาอนุญาตใหใชสิทธิผลงานวิจัย แกผูประกอบการ จํานวน 13 ราย

สําหรับผลงานวิจัยกลุมเรื่อง “อาหาร” จํานวน 14 โครงการที่มานําเสนอผลสําเร็จของโครงการอาหารแปรรูปเพื่อสุข

ภาพ สําหรับงานในครัง้น้ี มีโครงการเดน 3 โครงการโดดเดนที่นาสนใจ ไดแก

1.โครงการผลิตภัณฑลําไยสดดวยเทคนิคทางศิลปะวิทยาการอาหารระดับโมเลกุล โดย ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชุติ

มา คงจรูญ มหาวิทยาลัยแมโจ งานวิจัยชิน้น้ีสืบเน่ืองมาจากปัญหาเรื่องลําไยไมไดคุณภาพหรือลําไยตกเกรด ทําให

เกษตรกรไมสามารถจําหนายในราคาที่สูงได จึงไดนําลําไยตกเกรดเหลานัน้มาแปรรูปเป็น “ชาลําไยสด” ที่รสชาติ

อรอย อุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการที่มีอยูในเน้ือลําไย มีฤทธิ ์ตานอนุมูลอิสระ อุดมไปดวยสารพอลิฟีนอล แค

ลอรี่ตํ่า ไมมีน้ําตาล ไมมีสารกันบูด เป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่มีวัตถุดิบจากธรรมชาติ เพื่อใหผูบริโภคสามารถเขา

ถึงไดงายกวานัน่เอง

2.โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาอาหารเหลวเสริมสุขภาพสําเร็จรูป เพื่อเป็นแหลงโปรตีนสําหรับผูสูงอายุ โดย

ศาสตราจารย ดร.สมปอง คลายหนองสรวง มหาวิทยาลัยขอนแกน เกิดจากจากการพบวา แนวโนมการเพิ่ม



ประชากรผูสูงอายุในประเทศไทยมีเพิ่มขึ้นอยางตอเน่ือง จึงไดพัฒนาอาหารเหลวเสริมสุขภาพที่มีองคประกอบของ

โปรตีนไฮโดรไลเซทจากไขขาวของไขไกและเลือดจระเขสยาม ที่มีคุณคาทางโภชนาการครบถวน มีความออนนุม

และงายตอการเคีย้วและกลืนสําหรับผูสูงอายุมากขึ้น ผลิตภัณฑโปรตีนคลายเน้ือน้ีจะมีใหเลือก 3 รส ไดแก รส

กลวย วานิลลา และช็อกโกแลต รับประทานงายเพียงแคอุนก็พรอมรับประทานไดทันที

3.โครงการผลิตภัณฑอาหารวางไทยและเบเกอรี่ทดแทนแป งสาลีบางสวนดวยแป งขาวเจา โดย ดร.จันทรจนา

ศิริพันธวัฒนา มหาวิทยาลัยสวนดุสิต โดยคัดเลือกผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่จําหนายในสวนดุสิตโฮมเบเกอรี่จํานวน 5

ผลิตภัณฑ ประกอบดวย แยมโรล ชิฟฟอน คุกกี้เนย โดนัทหรือขนมปังไสกรอกและถวยทารต และอาหารวางไทย

ยอดนิยมที่มีสวนผสมของแป งสาลีเป็นสวนประกอบ จํานวน 5 ผลิตภัณฑ ไดแก ขนมป้ันสิบ กะหรี่ป๊ับ ขนมเกลียว

ทอง ขนมกรอบเค็มและขนมสาลี่กรอบ แลวนํามาศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตโดยใชแป งขาวเจา 4 สายพันธุ ได

แก ปทุมธานี 1 ขาวตาแหง 17 กข41 และ กข6 ทดแทนบางสวน โดยจุดเดนของผลิตภัณฑจะไดผลิตภัณฑขนม

ไทยและเบเกอรี่ที่ใชแป งขาวเจาทดแทนแป งสาลี และไดวัตถุดิบแป งขาวที่จัดจําหนายใหกับโรงงานผลิตขนมไทย

และเบเกอรี่ ชวยลดตนทุนและสรางมูลคาแป งขาวไทย

นอกจากน้ี ภายในงานยังจัดใหมีพิธีลงนามสัญญาอนุญาตใหใชสิทธิผลงานวิจัยของ สวก. จํานวน 13 โครงการ อาทิ

โครงการวิจัยและพัฒนาหญาหวานเพื่อใชเป็นผลิตภัณฑใหความหวาน ระหวาง สวก.และบริษทั ซูกาเวีย จํากัด

,โครงการวิจัยการศึกษาความปลอดภัยและประสิทธิผลลดน้ําตาลในเลือดของมะระขีน้กแคปซูลในผูที่มีภาวะกอน

เป็นเบาหวาน ระหวาง สวก. และมูลนิธิโรงพยาบาลเจาพระยาอภัยภูเบศร, พิธีลงนามโครงการพัฒนานวัตกรรมเพื่อ

เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑหมี่โคราช ระหวาง สวก. และหางหุนสวนจํากัด แมตุยหมี่ตะคุ ฯลฯ เป็นตน

สําหรับพิธีลงนาม “โครงการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารทางการแพทยสําหรับผูปวยที่มีเบาหวาน โดยใชขาวเป็นวัตถุดิบ

หลักเพื่อทดแทนผลิตภัณฑนําเขาจากตางประเทศ” ระหวาง สวก. และบริษทั ดีโอดี ไบโอเทค จํากัด (มหาชน) เป็น

โครงการวิจัยที่โดดเดนและนาสนใจอยางมาก เพราะมีประโยชนและเหมาะสมกับสถานการณปัจจุบันที่พบวา ปัญหา

โรคเบาหวานเป็นปัญหาใหญและกําลังทวีความรุนแรงมากยิ่งขึ้น เพราะมีผูปวยเพิ่มขึ้นทุกปี ซึ่งมาจากวิถีชีวิตที่

เปลี่ยนแปลงรวมถึงพฤติกรรมการรับประทานอาหารที่ไมดีตอสุขภาพ ทําใหอัตราการเสียชีวิตและการทุพพลภาพ

เพิ่มขึ้น ปัจจุบันประเทศไทยมีผูปวยเบาหวานมากถึง 4.8 ลานราย และหลายรายเกิดภาวะแทรกซอน

ดร.สุธีรา อินทเจริญศานต จากมหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร ผูคิดคนและวิจัยโครงการพัฒนาตํารับอาหารทองถิ่นเป็น

อาหารพิเศษสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน กลาววา ปัญหาสําคัญของผูเป็นเบาหวานที่มักกังวลที่สุด คือ ภาวะของโรค

แทรกซอนที่เกิดจากระดับน้ําตาลในเลือดผิดปกติ และเป็นสาเหตุหลักของความเจ็บปวย อาหารถือวาเป็นหัวใจ

สําคัญของการควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด ผูปวยควรรูวารับประทานอยางไรเพื่อไมใหระดับน้ําตาลในเลือดขึ้นเร็ว

จึงตองควบคุมและเลือกรับประทานอาหารใหเหมาะสมกับตัวเอง โดยเฉพาะอาหารที่ทํามาจากแป งและน้ําตาล

“งานวิจัยชิน้น้ีเกิดขึ้นเพื่อใหผูปวยโรคเบาหวานไดมีชีวิตที่ดีขึ้น และยังชวยลดการนําเขาผลิตภัณฑตางประเทศที่มี



ราคาแพง จึงไดพัฒนาผลิตภัณฑอาหารปรุงสุกพรอมรับประทานที่ยังคงรักษาคุณคาทางโภชนาการ รสชาติ เน้ือ

สัมผัส รวมถึงการยืดอายุการเก็บรักษาของตํารับอาหารพิเศษใหเหมาะสมสําหรับกลุมเป าหมายเฉพาะ เพื่อเป็นทาง

เลือกในการควบคุมอาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน รวมถึงบุคคลทัว่ไปที่ตองการดูแลสุขภาพของตนเอง โดย

อาหารพิเศษสําหรับผูปวยโรคเบาหวานน้ี จะมีจุดเดนในการเป็นตนแบบอาหารปรุงสุกพรอมรับประทานที่พัฒนาและ

ปรับปรุงสูตรมาจากตํารับอาหารทองถิ่น โดยไดแรงบันดาลใจมาจากการพัฒนามาจากภูมิปัญญาทองถิ่นที่มีผักและ

สมุนไพรพื้นบานเป็นองคประกอบ ซึ่งหลายชนิดมีคุณสมบัติในการชวยชะลอและควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด สวน

วัตถุดิบสวนใหญเป็นพืชผักอินทรีย ที่หางายในทองถิ่นและราคาไมแพง โดยมีสูตรและวิธีการปรุงประกอบตํารับ

อาหารทัง้คาวหวาน ซึ่งผูสนใจสามารถนําไปทําเองที่บานได และเหมาะกับกลุมเป าหมายที่เป็นผูปวยโรคเบาหวาน

รวมถึงบุคคลทัว่ไปที่ตองการดูแลสุขภาพ อาทิ ผูที่ตองการควบคุมแป งและน้ําตาลเพื่อควบคุมน้ําหนักจากการรับ

ประทานอาหารในชีวิตประจําวันอีกดวย” ดร.สุธีรา อินทเจริญศานต กลาว

อีกสวนหน่ึงภายในงาน มีนิทรรศการผลงานวิจัยกลุมเรื่องอาหารที่แบงออกเป็น 4 โซน ไดแก 1.โซน Show Case

จัดแสดงผลิตภัณฑผลงานวิจัยจากหิง้สูหาง 2.โซนแสดงตนแบบผลงานวิจัยพรอมใชเชิงพาณิชยมากกวา 10 ผลงาน

3.โซนจัดแสดงขอมูลองคความรูพรอมใชเชิงสาธารณะมากกวา 5 ผลงาน และ 4.โซนคลินิกวิจัยเพื่อใหคําปรึกษา

และถายทอดองคความรูพรอมกับการจับคูธุรกิจ พรอมใหผูรวมงานเขามาชมและศึกษาเพิ่มเติมไดตลอดเวลา


