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1.1 รหัสและช่ือโครงการ 
รหสัโครงการ 12-AG-11-GE-TRC-B 

ช่ือโครงการ Training Course on Value Addition to Agricultural Products for Greater Access to New Markets 
1.2 ระยะเวลา 

6 วนั ระหวา่งวนัท่ี 9 – 14 กรกฎาคม  2555 
1.3 สถานที่จัด (เมือง ประเทศ) 

โรงแรม  Crown Plaza กรุงมะนิลา  สาธารณรัฐฟิลปิปินส์ 
1.4 ช่ือเจ้าหน้าที่เอพีโอประจาํโครงการ 

Mr. Joselito C. Bernado (APO)  และ Mr. Carlos A. Sayco,Jr.(DAP) 
จาํนวนวทิยากรบรรยาย: วทิยากร 4 คน ได้แก่ 
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(2) Mr.Taneo  Moriyama Japan (4) Mr.Jose De Leon Angeles Philippines 
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จํานวนผู้ เข้าร่วมโครงการและประเทศท่ีเข้าร่วมโครงการ: 22 คน จาก 13 ประเทศ ได้แก่ 
 
 

ที่ ช่ือ-สกุล ประเทศ 

1. Mr.Pakpoom Darapong Thailand 

2. Dr.Rattana Tantatherdtam Thailand 

3. Ms.Dang Diep Yen Huong Vietnam 

4. Mr. Nguyen Hoang Chuong Vietnam 

5. Ms.Ranasinghe Arachchige Dona Damika Nilanthi Srilanka 

6. Dr.Dassanayaka Mudiyanselage Chaminda Champati Gunathilake Srilanka 

7. Mr.Ehsan UI Haq Pakistan 

8. Mr.Abdul Moueed Pakistan 

9. Dr.Shashi Bhushan India 

10. Mr. Lari Tariq Mahmood India 

11. Mr.Abdolhossein Shariatzadeh Iran 

12. Mr.Khamniem Phongthady Lao PDR 

13. Mr. Chhor Beang Kong Cambodia 

14. Ms. Adelina D. Alvarez Philippines 

15. Mr. Wilard P. Endaya Philippines 

16. Mr.Bernales A.Floriano Philippines 

17. Ms.Celeste de Guzman Philippines 

18. Ms.Szu Ju Chen ROC of China 

19. Mr.Faidz Afizi Mohamed Malaysia 

20. Mr.Rabindra Prasad Shrestha Nepal 

21. Dr.Diana Hermawati Indonesia 

22. Mr.Agung Diantyo Putro Indonesia 

 

ส่วนที่ 2 สรุปเนือ้หา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ  
 (ต้องมีความยาวเพียงพอกบัเนื้อหาสาระองค์ความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับ ทัง้นี้ เพือ่ประโยชน์ในการเผยแพร่

องค์ความรู้และประสบการณ์ใหก้บัผูส้นใจ โดยจะนําเสนอผ่านการจดัพิมพ์ในวารสาร APO Digest และ/หรือเว็บไซต์ของ

สถาบนั) 
2.1 ที่มาหรือวัตถุประสงค์ของโครงการโดยย่อ 
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2.1.1 Overview of  APO Activities and its Program to Improve Agriculture Productivity inAsia :( Asian 

Productivity Organization ; A Snap shot of its activities for the agricultural sector in Asia) 

บรรยายโดย Mr. Joselito C. Bernado (APO) 

องค์การเพิ่มผลผลติแหง่อาเซียน (Asian Poductivity Organization  : APO) ได้ถกูจดัตัง้ขึน้ในปี ค.ศ1961  

โดยมีวัตถุประสงค์ของการจัดตัง้ขีน้เพ่ือการวมตัวของภาคีสมาชิกใน 20   ประเทศประกอบไปด้วย บังคลาเทศ กัมพูชา  

สาธารณรัฐจีนไต้หวัน ฟิจิ ฮ่องกง อินเดีย อินโดนีเซีย สาธารณรัฐอิสลามอิหร่าน ญ่ีปุ่ น สาธารณรัฐเกาหลี สาธารณรัฐ

ประชาชนลาว มาเลเซีย มองโกเลีย เนปาล ปากีสถาน ฟิลปิปินส์ สิงคโปร์ ศรีลงักา ไทย และเวียดนาม โดยการรวมตวักนัเพ่ือ

เป็นหน่วยงานรัฐบาลในภมิูภาค(Intergovernmental organization ) ในการพฒันาเศรษฐกิจ สงัคม อย่างยัง่ยืนในภมิูภาค

เอเซียแปซิฟิคด้วยหลกัการเพ่ิมผลิตภาพ โดย APO เป็นหน่วยงานท่ีไม่แสวงหากําไร เป็นกลางทางการเมือง และไม่เลือก

ปฏิบติัและจากการดําเนินงานขององค์กรมาเป็นระยะเวลายาวนาน ในสว่นของแผนกการพฒันาด้านการเกษตร ในวิสยัทศัน์ 

และพนัธกิจของ APO ในปี 2011-2020 ก็ยงัมุ่งเน้นในการท่ีจะเป็นองค์การกลางท่ีเน้นการพฒันาการเพิ่มผลผลิตการเกษตร

ในแต่ละประเทศให้สามารถแข่งขนัในตลาด อย่างยัง่ยืนและเข้มแข็ง    และในการเพิ่มผลผลิตทางการเกษตรนัน้ยงัมีความ

จําเป็นท่ีจะต้องมีการเพิ่มมลูค่าของสินค้าทางการเกษตรควบคู่ไปด้วยเพราะ เป็นท่ีทราบกนัดีแล้วว่าปัจจุบนัการแข่งขนัใน

ตลาดโลกโดยเฉพาะสินค้าทางการเกษตรนัน้ มีการแข่งขันท่ีสงูมาก และการท่ีจะเข้าสู่การแข่งขนัในตลาดโลกนัน้การเพิ่ม

มลูค่าสินค้าทางการเกษตรทัง้สินค้าจากการผลิตทางการเกษตรโดยตรง และ สินค้าท่ีแปรสภาพต่อจากสินค้าทางการเกษตร

(By product) ก็เป็นสิง่สําคญัท่ีไมค่วรมองข้ามไปเช่นกนั 

ซึง่ในการอบรมในครัง้นีจ้ะเป็นการอบรมท่ีเน้นในเร่ืองการเพิ่มมลูค่าของสินค้าทางการเกษตรเพ่ือเข้าสูต่ลาดการค้า

ใหม่ไม่ว่าจะเป็นตลาดในประเทศ ระหว่างประเทศ หรือในภมิูภาค (Training Course on Value Addition to Agricultural 

Products for Greater Access to New Markets ) โดยวตัถปุระสงค์ของการจดัฝึกอบรมในครัง้นีก็้เพ่ือ 1)ให้ตวัแทนท่ีเป็น

สมาชิก APO  ในแตล่ะประเทศ(Participant) มีความรู้ ความเข้าใจพืน้ฐานในหลกัการเพิ่มมลูค่าสินค้าทางการเกษตร2)ผู้ เข้า

รับการอบรมสามารถท่ีจะจําแนกและเข้าใจถึงวิธีการรวมทัง้เคร่ืองมือ3) เป็นการแลกเปล่ียนความรู้และการอภิปรายร่วมกนั

ระหวา่งวิทยากรท่ีให้ความรู้และผู้ รับการอบรมระหวา่งการบรรยาย ในเร่ืองของการท่ีจะเพิ่มมลูคา่สนิค้าทางการเกษตร 

การฝึกอบรมในครัง้นีป้ระกอบด้วย (1) การฟังบรรยายจากวิทยากร และการแลกเปล่ียนความ 

คิดเห็นกบัวิทยากรท่ีมีความรู้จากมหาวิทาลยัอาคนัซอร์ ประเทศสหรัฐอเมริกา และ บริษัท  insight    รวมถึงวิทยากรท่ี

ประกอบธุรกิจด้านการแกษตรในประเทศฟิลิปปินส์ (2) การทํางานกลุ่ม (ระดมความคิดเห็นร่วมกันเพ่ือแก้ปัญหาโจทย์ท่ี

กําหนดและนําเสนอผลงาน) (3) ดงูานนอกสถานท่ี (บริษัทVitarich และ ศนูย์สินค้าเกษตร กรมการเกษตร ฟิลิปปินส์) ซึง่จะ

ได้กลา่วถงึรายละเอียดในสว่นตอ่ไป 

 2.1.2   ภาพรวมทัง้หมดของการอบรมในครัง้นี ้  (Overview of the course) 

 บรรยายโดย Ms. Monica D. Saliendres   Program Director (DAP) 

 การอบรมในหลกัสตูร Training Course on Value Addition to Agricultural Products for Greater Access to 

New Markets   นีเ้ป็นการอบรมท่ีเน้นการปพืูน้ฐานให้ผู้ เข้าร่วมอบรมมีความรู้ ความเข้าใจในหลกัการเบือ้งต้นท่ีเก่ียวกบัการ

เพ่ืมมลูค่าสินค้าทางการเกษตร ซึ่งผู้ เข้าร่วมการอบรมในครัง้นีท้ราบกนัดีแล้วว่า ในสภาวะการณ์ปัจจุบนัท่ีมีการแข่งขนัสงู

โดยเฉพาะทางด้านการค้าระหว่างประเทศ อีกทัง้ประเทศสมาชิกใน APO ท่ีอยู่ในภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ ก็มีการ

เตรียมความพร้อม เพ่ือเข้าสูป่ระชาคมอาเซียนใน (AEC  : ASEAN Economic Community) ปี พ.ศ 2558 หรือ ค.ศ.2015 ซึง่
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ทกุประเทศในภูมิภาคอาเซียนนีจ้ะต้องมีการปรับตวัโดยเฉพาะทางด้านเศษฐกิจเพ่ือให้ไปสู่ เป้าหมายเดียวกนัหนึ่งเดียวใน

อาเซียน จงึเป็นท่ีมาของการจดัหลกัสตูรในครัง้นีข้ึน้ 

 

 

 
2.2 สรุปเนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการฟังบรรยาย (จาํแนกตามหัวข้อและระบุช่ือวทิยากรบรรยาย) 

Training Module 1: Global trends in trade in,supply of, and demand for agricultural and food products และ 
Opportunities for and challenges in entering overseas markets.  
บรรยายโดย Mr.Reuel k.Virtucio  :  Managing Director,Manok Mabuhay,Inc., and Regular Faculty 
Member,Development Academy of the Philippines 
    

เนือ้หาในหวัข้อนี ้แสดงถงึภาพกว้างๆของสถานการณ์ของโลกทัง้การผลติและการบริโภค ในสนิค้าและ 

อาหารทางการเกษตร รวมถงึโอกาสท่ีจะสามารถเข้าสูก่ารแข่งขนัระหว่างประเทศและประเด็นท่ีเก่ียวข้องอ่ืนๆ เพ่ือให้ผู้ เข้ารับ

การฝึกอบรมเข้าใจภาพรวมของเนือ้หาทัง้หมดในการฝึกอบรมครัง้นี ้ซึง่จะได้กลา่วถงึรายละเอียดตอ่ไป 
Globalization of  world  Agriculture 
  สภาวการณ์ด้านการเกษตรในโลกปัจจุบนัจะพบว่าปริมาณประชากรทัว่โลกมีปริมาณเพิ่มมากขึน้ทุกปี 

ดงันัน้อตัราการบริโภคของประชากรทัว่โลกก็มีปริมาณเพิ่มขึน้สงูตามไปด้วย นัน้หมายความว่าประชากรโลกจะต้องมีการหา

รายได้เพ่ือมาใช้จ่ายในค่าอปุโภค บริโภคมากขึน้ด้วย และจากข้อมลูจาก องค์การอนามยัโลก( WHO)  ท่ีได้รายงานว่า

สถานการณ์ของคนอดอยากทัว่โลกมีปริมาณลดลงอยู่ในระดบัท่ีน่าตกใจในปี ค.ศ.2008 นบัตัง้แต่เกิดสถานการณ์ขาดแคลน

อาหารในประชากรโลกประเทศท่ีด้อยพฒันาในปี ค.ศ.1970  แต่อย่างไรก็ตาม แม้สถานการณ์ขาดแคลนอาหารจะทเุลาเบา

บางลงแตปั่ญหาท่ีตามมาก็คือ ปัญหาการบริโภคอาหารของประชากรทัว่โลกท่ีเพิ่มขึน้อย่างน่าตกใจ โดยเฉพาะการบริโภคใน

สินค้าทางการเกษตร จึงเป็นท่ีมาของการเจริญเติบโตในธุกิจทางด้านการเกษตรท่ีมีการเติบโตอย่างไม่หยุดยัง้ แม้ว่า1)

สถานการณ์ทางด้านนํา้มนัในตลาดโลกจะผนัผวนไม่แน่นอน 2) ราคาสินค้าท่ีผนัผวน 3) อตัราค่าขนสง่ท่ีมีราคาสงู 4 )การไม่

สามารถคาดเดาสภาพอากาศได้อย่างแม่นยํา 5) สถานการณ์ด้านสงัคม การเมือง 6) การเฝ้าระวงัในความปลอดภยัใน

อาหารและสินค้าทางการเกษตร จะเห็นว่าปัจจยัทัง้หลายนีจ้ะเป็นส่วนสําคญัท่ีจะกําหนดราคาสินค้าทางการเกษตรท่ีผู้ผลิต

และผู้ประกอบการทัง้หลายต้องประสบกบัสิง่เหลา่นีแ้น่นอน 
แล้วเราจะสร้างโอกาส เข้าสู่การแข่งขันในตลาดใหม่อย่างไร 
  สิ่งหนึ่งท่ีเราไม่ควรมองข้าม ในการดําเนินธุรกิจทางด้านสินค้าทางการเกษตร แต่ควรให้ความสําคญัก็คือ

กระแสโลก หรือ ความต้องการในตลาดโลก ซึ่งในปัจจบุนักระแสในเร่ืองของ 1) คณุค่าและโภชาการของอาหารในสินค้า 2)

เร่ืองของเงินสดหรือเงินหมนุเวียนท่ีมีในธุรกิจ   ซึ่งหากผู้ประกอบการในธุรกิจด้านอาหารและสินค้าทางเกษตรคํานึงถึงก็จะ

เป็นการสร้างโอกาสเข้าสูต่ลาดท่ีมีการแข่งขนัในปัจจบุนัได้ 
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Overview of Japan  ‘ s  Japan ‘ s food market และ Opportunities to enter Japan ‘ food market 
บรรยายโดย:  Mr .Taneo Moriyama Managing Director Insight Inc. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ตลาดอาหารของญ่ีปุ่ นนัน้นบัว่ามีลกัษณะท่ีเฉพาะตวัน่าศกึษาโดยเฉพาะการเพ่ิมการขนสง่และการกระจายสินค้า

ไปสูก่ลุม่ลกูค้า ท่ีปัจจบุนักลุม่ผู้ประกอบธุรกิจตา่งเร่งท่ีปรับกลยทุธ์ทางด้านการตลาด  โดยภาพรวมของการกระจายตวัสินค้า

ของญ่ีปุ่ นนัน้ติดอยูใ่น1ใน 5 อนัดบั ของกลุม่ประเทศท่ีมีการกระจายตวัสินค้ามากท่ีสดุ โดยมีสินค้าใหม่มากกว่า 1,000 ชิน้ ท่ี

มีการเพิ่มขึน้ในตลาดทกุๆปี และมีมากกว่า 100 ตราสินค้าท่ีนําเข้ามาแสดงในร้านสะดวกซือ้ทกุๆสปัดาห์ กลา่วโดยสรุปก็คือ 

ผู้ประกอบกิจการ ควรเน้นและศึกษาในตลาดสินค้าอาหารและเคร่ืองด่ืม โดยเน้นการนําเข้าสินค้าหรือเป็นผู้ส่งออกเพราะ 

ตลาดสนิค้าอาหารและเคร่ืองด่ืมเป็นตลาดท่ีมีความน่าสนใจในการลงทนุและเก็งกําไร 

 และเม่ือกล่าวถึงตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมในญ่ีปุ่ นท่ีนับว่าเป็นตลาดใหญ่มากถึง 66 % ก็จะพบว่ากระแสและ

ความนิยมในสภาวการณ์โลกปัจจบุนั รวมทัง้สภาพทางสงัคมของคนญ่ีปุ่ นในปัจจบุนัท่ีมีการใส่ใจดแูลสขุภาพท่ีดีมากขึน้ มี

อายท่ีุยืนยาวมากขึน้  โดยเฉพาะการให้ความสําคญัในตวัสินค้าอาหารทางการเกษตร ท่ีต้องมีมาตรฐานมีคณุภาพ มีความ

ปลอดภยั มีการรับรองจากสถาบนัตรวจสอบด้านอาหารและสินค้าทางการเกษตรท่ีน่าเช่ือถือ กล่าวโดยสรุปก็คือ 1) ญ่ีปุ่ น

เป็นประเทศท่ีมีตลาดขนาดใหญ่ 2) ตลาดญ่ีปุ่ นขึน้อยู่กับกระแสของคนภายในประเทศท่ีมีการเปล่ียนแปลงตลอดเวลา 3)

ปัจจยัท่ีต้องคํานงึถงึในการท่ีจะประสบความสําเร็จในตลาดญ่ีปุ่ นก็คือ 3.1 ความปลอดภยัด้ายอาหาร 3.2 อาหารท่ีสะดวกต่อ

การบริโภค 3.3 อาหารสขุภาพ ฯลฯ 

 มีตวัอย่างของผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถประสบความสําเร็จในตลาดญ่ีปุ่ น หลายผลิตภณัฑ์ เช่น มนัฝร่ังและผกัอบแห้ง

บรรจใุนซอง , วา่นหางจระเข้ในกระป๋องจากประเทศไทย  ,เ มลด็แมงลกักระป๋องอบแห้งใสซ่องพร้อมชงด่ืม   

 นอกจากนีแ้ล้วยงัมีผลิตภณัฑ์สินค้าใหม่ๆท่ีเข้ามาในตลาดญ่ีปุ่ นท่ีกําลงัได้รับความนิยม เช่น นํา้มนัโอลีพ นํา้ปลา 

ไวน์  หน่อไม้ฝร่ัง รวมทัง้ หน่อไม้ฝร่ังสดขนาดเลก็จากประเทศไทย ไก่ยา่งรมควนัจากประเทศไทย ฯลฯ 
Training Module 2 : Concept and principles of value addition และ Tools and techniques for value addition  
     บรรยายโดย:  Mr. Joselito C.Bernardo 
แล้วการเพิ่มมูลค่าคืออะไร (What is value   addition ?) 
 มีการให้ความหมายและให้คําจํากดัความของการเพิ่มมลูคา่ไว้มากมาย เช่น 

เป็นการจดัการผลิตผลทางการเกษตรหลงัการเก็บเก่ียว ซึง่ในความหมายนีจ้ะเป็นเร่ืองเก่าไปแล้ว เพราะในปัจจบุนั

เม่ือพดูถงึการเพิ่มมลูคา่สนิค้านัน้จะต้องคํานงึถงึ 

1.กระบวนการผลติ 

2.ลกัษณะสําคญัของถ่ินท่ีผลติ หรือ ท่ีเราเรียกวา่สิง่บง่ชีท้างภมิูศาสตร์ ท่ีเป็นอตัลกัษณ์เฉพาะถ่ิน 

 นอกจากนีย้งัมีผู้ให้ความหมายของการเพิ่มมลูคา่สนิค้าดงันี ้
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1. กระบวนการแปรรูปจากสิง่หนึง่ไปสูส่ิง่ใหม ่

2. เป็นสนิค้าท่ีเน้นการบริโภคเฉพาะกลุม่ 

3. เป็นสนิค้าท่ีมีเฉพาะถ่ิน 

แตโ่ดยสรุปแล้วการเพิ่มมลูคา่สนิค้า( value   addition) เป็นเร่ืองการแปรเปล่ียนลกัษณะรูปแบบจาก 

ผลติผลทางการเกษตรผา่นกระบวนการเฉพาะไปสูส่นิค้าเกษตรใหม ่(Reform) 
แล้วทาํไมเราต้องเพิ่มมูลค่าสนิค้าทางการเกษตร-(Why should a company get involved in value addition ???) 
 เพราะ 1. เราต้องการผลกําไร 

  2. การแข่งขนัทางการตลาด 

  3.การคํานงึถงึผลกระทบสิง่แวดล้อม 

  4.กระแสการอนรัุกษ์ 

  5. การมองเกมส์การตลาดเหนือคูแ่ข่ง 
Training Module 3 :  3.1 )Development of new products from agriculture raw materials (new food 
 products,natural  food ingredients : non food  products : etc.) 
     บรรยายโดย:  Dr.Navam Hettiarachchy University Professor Food Science Dept, and Institute of Food 
Engineering  - University of Arkansas 
  การพฒันาสินค้าใหม่จากวตัถดิุบทางการเกษตรนัน้ คงหนีไม่พ้นในเร่ืองการเพิ่มมลูค่าของสินค้านัน้ๆ ซึ่ง

ความหมายของคําวา่การเพิ่มมลูคา่สนิค้าในภาษาองักฤษใช้คําวา่ Value Addition  ซึง่ในการให้คําจํากดัความทางการตลาด

ได้ให้คําจํากัดความไว้ 2 ประการคือ 1)การเพิ่มมูลค่าสินค่าของสินค้าคือการทําอย่างไรก็ได้ในตัวสินค้าให้ผู้บริโภคได้

ตดัสินใจเลือกใช้สินค้านัน้ ไม่ว่าจะเป็น การออกแบบตวัสินค้าให้น่าสนใจ การเข้าถึงตวัสินค้าได้ง่าย ความน่าเช่ือถือของ

สินค้า การบรรจหีุบห่อ ฯลฯ 2) การเพิ่มมลูค่าของสินค้าหมายถึงกระบวนการผลิตสินค้าใหม่ท่ีมีการเพิ่มส่วนประกอบเข้าไป

เพิ่มเติมทําให้ได้สนิค้าใหมข่ึน้มา 
Why should a company get involved in value addition ? 

1) เพ่ือผลกําไรท่ีมากกวา่ 2) การแข่งขนัในตลาดมีสงู 3)การสร้างภาพลกัษณ์ท่ีโดดเดน่ของสนิค้า 4) การคํานงึถงึ 

สภาพสิง่แวดล้อม 5) กระแสโลกสีเขียวท่ีมาแรง 

  นอกจากตวัสนิค้าเกษตรท่ีมีการเพิ่มมลูคา่ได้แล้ว ในตวักากหรือสว่นท่ีเหลือจากกระบวนการแปรรูปสินค้า

ทางการเกษตร (By-products) ก็สามารถท่ีจะนํามาผา่นกระบวนการท่ีเพิ่มมลูคา่สนิค้าได้เช่นกนั ยกตวัอย่างในกรณีของผลิต

ภณัณ์จากข้าว จากข้าวดิบ 100% สามารถแปรเป็นข้าวนํา้ตาลได้ 80 % และ เปลือกข้าว 20% ซึ่งข้าวนํา้ตาลสามารถแปร

สภาพเป็นข้าวขาวได้อีก 70 % และ ได้รําข้าว 8-10 %  

  ซึง่หากจะมองแต่ส่วนรําข้าวเพียงสว่นเดียวประมาณ 8-10 % ในกระบวกการสีข้าวออกมานัน้ จะเห็นว่า

รําข้าวมีองค์ประกอบของสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายมากมายทีเดียว ดงันัน้ในกระบวนการผลิตสินค้าจึงนิยมนํารํา

ข้าวไปเป็นองค์ประกอบในตวัสนิค้านัน้โดยเฉพาะสนิค้าจําพวกอาหารเสริมต่างๆ ทัง้นีเ้พราะในรําข้าวนัน้มีสารประกอบท่ีเป็น

ประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย เช่น ยีสต์ โปรตีน กรดฟีโนลิก   กากใย เอนไซม์ต่างๆท่ีร่างกายต้องการ และนอกจากนีใ้นสว่น

เปลือกข้าวท่ีไมมี่คา่ก็สามารถนํามาทําเป็นปุ๋ ยหมกัใช้ในการปลกูพืชตอ่ไปได้ 

 นอกจากข้าวแล้วในเมล็ดธัญพืชอิ่นๆก็สามารถนํามาทําเป็นสินค้าได้ โดยเฉพาะพืชผกัและผลไม้ทัว่ไป เพราะมี

สารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ตอ่ร่างกายมนษุย์เป็นจํานวนมาก ไม่เพียงแต่ในพืชเท่านัน้ในสตัว์ไม่ว่าจะเป็นสตัว์บนบกหรือในนํา้
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ก็สามารถนํามาแปรรูปเพิ่มมลูค่าได้ เช่นกนั ยกตวัอย่างเช่น ไก่ สามารถชําแหละแล้วแยกส่วนทัง้ภายนอกและภายใน ผ่าน

กระบวนการเพ่ิมมลูคา่สนิค้า ก็สามารถท่ีจะจําหน่ายได้ 

หลายๆประเทศในเอเชีย แปซิฟิกมีพืชผลทางการเกษตรตามแตส่ภาพภมิูประเทศ ซึง่พืชผลทางการเกษตร 

เหล่านีส้ามารถนํามาผ่านกระบวนการเพ่ิมมูลค่าสินค้าได้เป็นจํานวนมาก ยกตัวอย่างเช่น ในประเทศไทยท่ีมีสินค้าทาง

การเกษตรเป็นจํานวนมาก เช่น ข้าวโพด ข้าว ถัว่เหลือง กาแฟ มะม่วง ทเุรียน เงาะ มงัคดุ ลิน้จ่ี ลําไย ไผ่หวาน พริกไทย ปลา

แช่แข็ง ไก่แช่แข็ง ฯลฯ ล้วนแตส่ามารถนํามาเพิ่มมลูคา่ได้ทัง้สิน้ 

 

 
3.2 )Case Study on Value Addition to Fish Products 

บรรยายโดย:  Mr.Jose De Leon Angeles  
National Marketing Manager & Business Development Manager Vitarivh Corporation 
 กลุ่มบริษัท Vitarich   ได้เร่ิมก่อตัง้ในปี ค.ศ.1950 โดยในระยะแรกเป็นเพียงบริษัทจําหน่ายอาหารสตัว์

เท่านัน้ จากนัน้ก็เร่ิมมีการขยายเงินลงทุนจนทําให้บริษัทขยายไปสู่การจําหน่ายอาหารปลาและต่อมาก็ได้ขยาย

กิจการเป็นการเลีย้งปลา Pangasius   ท่ีได้รับความนิยมในประเทศฟิลิปปินส์ รวมทัง้เป็นสินค้าส่งออกของบริษัท

ผา่นการรับรองมาตรฐาน HACCP และ ISO  

 จากสถิติของการส่งออกปลา Pangasius ท่ีมีการเติบโตอย่างต่อเน่ืองตัง้แต่ปี   ค.ศ.2001-2011 

โดยเฉพาะการสง่ออกไปยงัประเทศเวียดนาม  

ทําไมธุรกิจการเลีย้งและแปรรูปปลา Pangasius   จงึไปได้อยา่งดี 

 1.ความต้องการบริโภคของคนในประเทศเพิ่มมากขึน้ 

 2.แหลง่จบัปลาในทะเลมีปริมาณลดลง 

 3.ปริมาณความต้องการในตลาดเวียดนามมีปริมาณเพิ่มมากขึน้ 

 4.ปลา Pangasius สามารถแปรรูปเพิ่มมลูคา่สนิค้าได้หลากหลาย 

 5. สามารถเปิดตลาดท้องถ่ินได้ 

 6.ประเทศฟิลปิปินส์ เหมาะกบัการเลีย้งปลา Pangasius 

 7. เป็นธุรกิจท่ีทํากําไรได้มาก 

แตอ่ยา่งไรก็ตามปัญหาท่ีพบในการดําเนินธุรกิจก็ยงัมี เช่น 

1. จะทําอยา่งไรท่ีจะจงูใจให้ชาวบ้านท่ีเลีย้งปลาลดความเส่ียงจากการเลีย้งปลา Pangasius 

2. จะสนบัสนนุผู้แทนจําหน่ายรายยอ่ยท่ีเกิดใหมไ่ด้อยา่งไร 

3. ต้นทนุแรงงานท่ีแลป่ลามีราคาสงู และมีจํากดั 

4. ราคาในตลาดท่ีผนัผวน 

5. การสนบัสนนุการประชาสมัพนัธ์ท่ีจํากดั 

6. การท่ีขาดการสนบัสนนุจากหน่วยงานรัฐบาลอยา่งจริงจงั 

แม้จะพบปัญหาและอปุสรรคในการดําเนินงานแตบ่ริษัทก็ไมไ่ด้ยอ่ท้อกบัปัญหาท่ีเกิดขึน้แตย่งัคงเดินหน้า 

ธุรกิจตอ่ไป ทัง้ในด้านการขยายตลาด และการประชาสมัพนัธ์ จงึทําให้บริษัทสามารถยืนหยดัอยูไ่ด้จนถงึปัจจบุนั 
3.3) Case Study on Value Addition to Meat and Poultry  Products 
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บรรยายโดย:  Mr.Reuel k.Virtucio   :  Managing Director,Manok Mabuhay,Inc., and Regular Faculty 
Member,Development Academy of the Philippines 

 การเพิ่มมลูคา่สนิค้าในสว่นของ Manok Mabuhay,Inc นัน้จะเน้นท่ีการแปรรูป สนิค้า ซึง่สนิค้า 

หลกัของบริษัทจะเป็นในเนือ้ไก่ ซึ่งบริษัทได้ส่งเสริมให้เกษตรกรเลีย้งเป็นจํานวนมาก ซึ่งในแบบเดิมจะเน้นการเลีย้งแบบ

โรงเรือนสมยัเก่าแต่ในปัจจุบนัทางบริษัทได้นําเอาเทคโนโลยีการเลีย้งไก่ในอโุมงค์(Evaporator) ท่ีมีการควบคมุอากาศใน

โรงเรือน ซึ่งไก่เนือ้ท่ีโตเต็มท่ีแล้วก็จะถูกนํามาแปรรูปผ่านกระบวนการท่ีมีการควบคุมทุกขัน้ตอนเป็นไก่ทอดจําหน่ายใน

ร้านอาหาร Fast Food ซึง่เป็นธุรกิจร้านอาหารภายใต้ แบรนด์ของ Manok Mabuhay,Inc  
 
 
จุดเด่นของของการดาํเนินธุรกจิ 

1. มีเกษตรกรเคร่ือข่ายมากกวา่ 300 ราย 

2. มีไก่พนัธุ์มากกวา่ 300,000 ตวั นบัวา่เป็นตลาดใหญ่ของการทําธุรกิจการเลีย้งไก่และการแปรรูป 

3. ชาวบ้านได้รับเงิน 235 ยเูอสดอลล่าห์ต่อ 1 รอบการเลีย้ง(หรือประมาณ 4.50 ดอลล่าห์/วนั ในขณะท่ีเกณฑ์

มาตรฐานของการเลีย้งทัว่ไปจะอยูท่ี่ 1.86 ยเูอสดอลลา่ห์/วนั) 

4. ทางบริษัทมีการพฒันารูปแบบ franchise model อยูเ่สมอ 

5. รูปแบบของผลติภณัฑ์ท่ีมีคณุภาพสงู 
3.4 Development of nutraceuticals and functional foods (Value addition to cereals and 

legumes : focus on rice and soybean) 
บรรยายโดย:  Dr.Navam Hettiarachchy University Professor Food Science Dept, and Institute of Food 
Engineering  - University of Arkansas 

การพฒันาสารอาหารและส่วนประกอบอาหารนัน้ เราจะต้องรู้ถึงอนมุลูท่ีอยู่ภายในสารอาหารนัน้ๆว่ามี

ประกอบไปด้วยสารอนมุลูอะไรบ้าง และอนมุลูเหล่านัน้มีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างไรบ้าง และเราจะพฒันาอนมุลู

ท่ีเราพบในอาหารเพ่ือใช้ประโยชน์อยา่งไร โดยเฉพาะสารอาหารท่ีอยูใ่นข้าวและถัว่เหลือง 

มากกว่า 2,500 ปีแล้วท่ีมีการบันทึกไว้หลักฐานทางการแพทย์ยุคประวัติศาสตร์ถึงการรักษาร่างการ

มนษุย์จากสารอาหารท่ีประกอบด้วยอนมุลูภายในเลก็ๆจากอาหารท่ีเราบริโภคเข้าไป 
 What  are nutraceuticals and functional foods ? 
  มีการให้คํานิยามของคําว่า  nutraceuticals  ไว้มากมายแต่โดยสรุปก็คือสารเคมีหรือ สารประกอบ ตาม

ธรรมชาติท่ีพบในสารอาหารท่ีเราบริโภคเข้าไป ซึง่สารเหลา่นีมี้สว่นในการช่วยป้องกนัโรคภยัไข้เจ็บท่ีเกิดกบัร่างกาย

หรือรักษาอาการเจ็บป่วยของร่างกายได้ ซึง่สารเหลา่นีจ้ะพบในอาหารแตล่ะชนิดแตล่ะอยา่งท่ีเรารับประทานเข้าไป 

 

Why  develop  nutraceuticals  and functional foods  ? 

1. เพราะผู้คนทัว่ทกุมมุโลกให้ความสําคญัและตระหนกัถงึเร่ืองการดแูลรักษาสขุภาพ 

2. เพราะคนทกุคนต้องการท่ีจะป้องกนัตวัเองให้ไกลจากโรคร้าย เช่น โรคหวัใจ โรคมะเร็ง โรคกระดกูพรุน โรค

ไวรัสตบัอกัเสบ ฯลฯ 

3. เพราะทกุคนรู้วา่การรักษาสขุภาพท่ีดีมีผลตอ่การรักษารูปร่างท่ีสมสว่น 

4. กระแสการต่ืนตวัเร่ืองโภชนาการอาหารรักษาโรคกําลงัมาแรง 
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5. ภาวะของการมีอายยืุนยาวของคนมีแนวโน้มเพิ่มมากขึน้ 
(Value addition to cereals and legumes : focus on rice and soybean) 
 รําข้าวจดัว่าเป็นเมล็ดธัญพืชท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายมาก เพราะในรําข้าวมีส่วนประกอบท่ีเป็นนํา้มนัถึง 

12.18.5 % นอกจากนีย้งัประกอบไปด้วยกรดไขมนัท่ีละลายได้ เช่น  Oryzanol ,Tocopherols ,Tocotrienols 

,Phytosterols , Phospholipids นอกจากนีย้งัประกอบไปด้วย โปแทสเซียม 1.5 % แมกนีเซียม 0.7 % และแร่ธาตุ

อ่ืนๆ 

  รําข้าวสามารถนํามาประกอบอาหารจําพวกขนม พาสต้า ส่วนผสมเคร่ืองด่ืม หรือเป็นอาหารว่างพร้อม

รับประทาน เป็นสว่นประกอบในอาหารเสริมบํารุงสขุภาพ และผลิตภณัฑ์ควบคมุนํา้หนกั ซึง่คณุค่าทางโภชนาการ

ในสารประกอบท่ีพบในรําข้าวเป็นมลูเหตจุงูในให้ผู้บริโภคสว่นใหญ่นิยมใช้ผลติภณัฑ์จากรําข้าว  

นอกจากรําข้าวแล้วถั่วเหลืองก็เป็นเมล็ดพืชท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการมากทัง้นีเ้พราะถั่วเหลืองจะมี

สว่นประกอบของ Isoflavones ท่ีช่วยในเร่ืองการดดูสารอาหารเข้าสูร่่างกายได้ดีและช่วยในกระบวนการเผาผลาญ

อาหาร คนท่ีบริโภคถั่วเหลืองเป็นประจําจะมีภูมิต้านทางโรคมะเร็ง โรคกระดูก โรคหวัใจ โรคความจําเส่ือม ทัง้นี ้

เพราะในถัว่เหลืองมีสารอาหารท่ีเป็นเสมือนยาคือ   Phytate   และ Saponins  

มีการสํารวจคนในอเมริกา พบวา่ 97 ล้านคนบริโภคอาหารและผลิตภณัฑ์ท่ีมาจากถัว่เหลือง โดย 15 ล้าน

คนนิยมบริโภคเต้าหู้ ท่ีทํามาจากถัว่เหลือง 

สารประกอบ Isoflavones เป็นสารท่ีสําคญัท่ีสดุท่ีพบในถัว่เหลืองช่วยในเร่ือง การดดูซึมและเผาผลาญ

อาหารท่ีรับประทานเข้าไปทําให้ร่างกายสามารถนําสารอาหารไปใช้ประโยชน์ได้เต็มท่ี สามารถลดความเส่ียงของ

การเกิดมะเร็ง กระดกูพรุน โรคหวัใจ โรคความจําเส่ือม  

สาร Phytate ท่ีพบในถัว่เหลืองมีส่วนช่วยในเร่ืองการลดความเส่ียงของโรคมะเร็งลําไส้ และลดระดบั

โคเลสเตอรอลในเส้นเลือดได้ และยงัมีสาร Saponins ,Trypsin inhibitors ท่ีช่วยในกระบวนการทํางานของอวยัวะ

ตา่งๆของร่างกายเป็นไปอยา่งสมบรูณ์  

ดงันัน้การบริโภคถัว่เหลืองจึงเป็นสิ่งท่ีสามารถจะป้องกันและรักษาโรคต่างๆได้มากมายตามท่ีกล่าวมา

ข้างต้น 
3.5 Workshop 1 : Development of new products from agriculture raw materials  

โดย:  Dr.Navam Hettiarachchy University Professor Food Science Dept, and Institute of Food 

Engineering  - University of Arkansas และ Mr. Joselito C.Bernardo 

 

กรณีศกึษาที่ 1 

สถานการณ์ (Scenario): 

การพฒันาผลติภณัฑ์เพ่ือเพิ่มมลูคา่จากสินค้าทางการเกษตร (value addition) เป็นสิ่งท่ีต้องคํานึงถึงในการแข่งขนั

ทางตลาดในปัจจบุนั ซึง่ผลผลติทางการเกษตรนัน้มีมากมายหลายชนิดท่ีสามารถนํามาเพิ่มมลูคา่ได้  

โจทย์:  

(1) ให้คิดวิธีการเพิ่มมลูค่าของผลิตผลทางการเกษตรท่ีแต่ละกลุ่มได้รับ ตามหลกัการเพิ่มมลูค่าสินค้าทางการเกษตร

โดยเฉพาะในเร่ือง nutraceuticals and functional foods  ในสนิค้านัน้ๆ 

(2) อธิบายว่าทําไมถึงเลือกเป็นผลิตภณัพ์ชนิดนัน้ๆ และคณุสมบติัของ nutraceuticals ของผลิตภณัฑ์คืออะไร และ

จําหน่ายในตลาดไหน ด้วยการบรรจหีุบหอ่ในรูปแบบใด 
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ผลการนําเสนอผลงานของกลุม่ท่ี 2 

กลุม่ท่ี  2 ได้เลือกการพฒันาการเพิ่มมลูค่าของกระเทียม (GARLIC) ซึง่ในกลุม่มีตวัแทนผู้ เข้าอบรมจากประเทศต่างๆ

ดงันี ้

1.MS.SZU JU CHEN                  จากสาธารณรัฐ จีนไต้หวนั 

2.MR.LARI TARIQ MAHMOOD     จากประเทศอินเดีย 

3.MS.CELESTE DE GUZMAN       จากสาธารณรัฐ ฟิลปิปินส์ 

4.MR.PAHPOOM DARAPONG    จากประเทศไทย 

5.DR.DASSANAYAKA MUDIYANSELAGE CHAMINDA   จากประเทศศรีลงักา  

 

โดยมีการรวมกลุ่มกนัคิดและออกแบบการเพิ่มมลูค่าสินค้าทางการเกษตรโดยต้องคํานึงถึง คณุค่าสารอาหารและ

สารประกอบท่ีมีอยู่ในตวักระเทียมในการท่ีจะช่วยในกระบวนการทํางานของร่างกายด้านต่างๆ ทัง้นีต้้องคํานึงถึง

ด้านการตลาด ราคาผลิตภัณฑ์ด้วย ซึ่งสมาชิกในกลุ่มได้ช่วยกันคิดและออกแบบ พร้อมนําเสนอต่อท่ีประชุมใน

รูปแบบของ โปรแกรม Power Point  ดงัตอ่ไปนี ้

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dr. Dassanaka Gunathilake
Mr. Tariq Mahmood Lari
Mr. Pakpoom Darapong

Ms. Celested De Guzman
Ms. Szu Ju Chen

According to the scientific literature, the 
antimicrobial action of allicin helps prevent 
stomach cancers caused by Helicobacter 
pylori . This compound also helps prevent 
cardiovascular disease by making the blood 
vessels more flexible and by preventing the 
formation of atherosclerotic plaques.helps
resolve colds, coughs, sore throats, and sinus 
infections.

garlic’s characteristic strong odor, which has 
even been thought to ward off vampires –
causes many people to avoid handling raw 
garlic.

Convenient
Low/no sulfide order
Innovative taste
HEALTHY

+      +        ?    ?

Peeled Organic Garlic
Boiled (to remove bad smell and soften)

Filled the garlic in glass bottle

Add some Organic lemon juice

Filled with Organic bee honey

Expected to be preserved for 6 months

Who are concerned about healthy
?Alliin (Allicin is created when Allin reacts with the 

enzyme Allinase, which is activated when garlic is 
chopped or crushed.)
?Vitamin C
?Organic
new product adventurers!
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3.6 Utilization of by-products and farm waste to create new products( co products and new 

products from crop waste and residues,from animals,marine and fisheries, etc) 
โดย:  Dr.Navam Hettiarachchy University Professor Food Science Dept, and Institute of Food 
Engineering  - University of Arkansas  
 การเพิ่มมลูคา่สนิค้านัน้กบัผลติผลทางการเกษตรนัน้เราทราบกนัดีแล้ววา่ เหตผุลสําคญัก็คือ 

1. เพ่ือแสวงหาผลกําไรท่ีมากขึน้ 

2. การแข่งขนัในตลาดสนิค้าผลติภณัฑ์สงู 

3. การสร้างอตัลกัษณ์ในตวัสนิค้า 

4. การคํานงึถงึผลกระทบตอ่สิง่แวดล้อม 

5. กระแสการอนรัุกษ์ “ โลกสีเขียว “ 

และจากเหตผุลดงักลา่วข้างต้นในการแปรรูปหรือพฒันาผลติผลทางการเกษตรเพ่ือเพิ่มมลูคา่สนิค้าทาง 

การเกษตรนัน้ ยอ่มมีกาก หรือ สว่นท่ีไม่ต้องการจากกระบวนการดงักลา่ว ยกตวัอย่าง การสีข้าว หรือ กระบวนการคดัแยกเอา

รําข้าว ท่ีจัดได้ว่าเป็นส่วนประกอบของเมล็ดข้าวท่ีอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีมีประโยชน์มากมาย  ก็จะเหลือเปลือกข้าว ซึ่ง

เปลือกข้าวนี ้สามารถนํามาเพิ่มมลูคา่ได้โดยการผลติปุ๋ ยหมกัใช้ได้ตอ่ไป 

นอกจากนีย้งัมีเปลือกถัว่ เปลือกผลไม้ ฯลฯ แม้แตใ่นปลา 1 ตวั หากมีการชําแหละแยกออกเป็นสว่นๆก็ 

จะพบว่าทกุสว่นสามารถนํามาพฒันาผ่านกระบวนการ เพิ่มมลูค่าของสินค้าได้ เช่น การแยกสกดันํา้มนัปลา คอลลาเจนจาก

ปลา ฯลฯ  

Eat the sour and sweet garlic with meal
Garlic honey for medicinal or culinary use.
Add the garlic flavor honey into your drinks
?Drinking water
? Soda
?Cocktail
? Juice
? energy drink

A llicin is an organosulfur com pound obtained from garlic, a 
specie s in the family Alliaceae.[1] It was first isolated and 
studied in the laboratory by Chester J. Cavallito and John Hays 
Bailey in 1944.[2][3] This colorless liquid has a distinctively 
pungent sm ell. This compound exhibits antibacterial and 
anti- fungal properties.[2] Allicin is garlic's defense m echanism  
against attacks by pests.[4]

Structure and occurrence
Allicin features the thiosulfinate functional group, R-S(O)-S-
R. The compound is not present in garlic unless tissue 
damage occurs,[1] and is form ed by the action of the enzyme 
alliinase on alliin.[1] Allicin is chiral but occurs naturally only 
as a racemate.[3] The racem ic form can also be generated by 
oxidat ion of diallyl disulfide:[5]

(SCH2C H=CH2)2 + RCO3H ?  CH2=CHCH2S(O)SC H2CH=CH2 + 
RCO2HAlliinase is irre versibly deact ivated below pH 3; as 
such, allicin is generally not produced in the body from the 
consumption of  f resh or powdered garlic.[6][7] Furthermore, 
allicin can be unstable, bre ak ing down within 16 h at  23 °C.[8]

F unctional  compound of garl ic

Several animal studies published between 1995 and 2005 indicate that al licin
may: reduce atherosclerosis and fat deposition,[9][1 0] normalize the 
lipoprotein balance, dec rease blood pressure,[11][12 ] have anti-thrombotic[13 ]

and anti-inflammatory activ ities, and function  as an antioxidant to s ome 
extent.[14 ][15 ][1 6] O ther  studies h ave shown a strong oxidative effect in the gut 
that can damage intestinal cel ls, a lthough these results were in laboratory 
animals, not humans. Furthermore, many of these resu lts w ere obtained by 
excessive amounts of allicin, w hich has been clearly shown to hav e some 
toxicity  a t high amounts, or by physic ally injec ting t he lumen i tself with  
al licin, which may not be ind icative of w hat w ould happen via oral  in gestion 
of a llic in or garlic s upplements.[17 ] [18] A ran domized clinical tr ial fun ded by  
the National Institutes of Hea lth (NIH) in the United States and publ ished in 
the Arc hives of Internal Medicine in 2007 found that the consumption of 
gar lic in any form did not reduce blood cholesterol levels in patients with  
moderately  high baseline c holesterol levels.[19 ] The fresh garlic used in this 
study contained substantial lev els of a ll icin so th is s tudy casts doubt on the 
abi lity of a llicin when taken orally  to reduce blood cholesterol levels in 
human subjects.
In 2009, Vaidya, Ingold and Pratt clarified the mechanism of the antioxidant 
activity of garlic, such as trap ping damaging free radicals. When all icin
decomposes , it forms 2-propenesulfenic acid, and this compound is what 
binds to the free-radica ls. [2 0] The 2-propenesulfenic formed  when garlic  is 
cut or  crushed has a lifetime of  less than one s econd
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  หรือในพืชผกัและผลไม้ก็สามารถเพิ่มมลูค่าของสินค้าได้ เพราะพืชแต่ละชนิดจะมีสารประกอบภายในท่ี

เม่ือสกดัออกมาแล้วก็จะได้สารท่ีเป็นประโยชน์ตอ่ร่างกายมนษุย์ทัง้ในการรักษาสขุภาพ และป้องกนัภาวะเจ็บป่วย 

เช่น ในแครอทจะมีสารแคโรทีนอยด์ ต้านมะเร็ง จะพบสารไลโคปีนต้านมะเร็ง ในมะเขือเทศ มะระ  แคนตาลบู  

การพฒันาสนิค้าจากผลติผลทางการเกษตร และปศสุตัว์ รวมทัง้ประมงของแตล่ะประเทศนัน้ยอ่มมีความแตกตา่ง 

กนัตามสภาพภูมิประเทศ และสภาพภูมิอากาศของประเทศนัน้ๆ การนําผลิตผลท่ีมีอยู่ในภายในประเทศมาพฒันาโดยการ

เพิ่มมลูคา่ให้กบัสนิค้าก็จะเป็นการช่วยให้เกษตรกรและเศรษฐกิจของประเทศดีขึน้อีกทางหนึง่ 
3.7 Emerging R&D on utilization of by products and waste products 

โดย:  Dr.Navam Hettiarachchy University Professor Food Science Dept, and Institute of Food 
Engineering  - University of Arkansas  

 แนวทางการวิจยัและพฒันา การใช้ประโยชน์ of by products and waste products คืออะไร 

1. ต้องเพิ่มมลูคา่และผลกําไร  

ต้องพงึระลกึเสมอวา่การเพิ่มมลูคา่ของผลติภณัฑ์ ก็เพ่ือให้สนิคา่สามารถเป็นท่ีต้องการของตลาด มีผู้ นิยม 

บริโภคเป็นจํานวนมาก ซึง่นัน่หมายความวา่ก็จะได้ผลกําไรมากตามเช่นกนั  

2. ลดความเส่ียงในผลกระทบกบัสิง่แวดล้อม 

เม่ือเร่ิมศตวรรษท่ี 21 เป็นต้นมา กระแสสงัคมในเร่ืองการลดผลกระทบตอ่สิง่แวดล้อมเป็นเร่ืองท่ีต้องคํานงึถงึในการ 

ทําธุรกิจ การลงทนุท่ีต่ํา แต่ให้ประสิทธิภาพสงู และยัง่ยืน รวมทัง้การได้รับความช่วยเหลือจากหน่วยงานภาครัฐจะทําให้การ

ทําธุรกิจมีผลกําไรได้ 

3. มีนวตักรรมและเทคโนโลยีใหม(่ BIOREACTORS,ULTRAFILTRATION,HPLC,MALDI) 

การนําเทคโนโลยีท่ีทนัสมยัเข้ามาใช้จะช่วยให้กระบวนการพฒันาผลติภณัฑ์เป็นไปอยา่งรวดเร็วและมี 

ประสทิธิภาพสงูสดุ ซึง่ในปัจจบุนัเทคโนโลยีการจําแนกสว่นประกอบและอนภุาคขนาดเลก็ท่ีอยูภ่ายในผลติผล 

ทางการเกษตร ยกตัวอย่าง  เมล็ดข้าว  สามารถแยกส่วนประกอบภายในของเมล็ดข้าวออกมาได้จนถึงอนุภาคของ

สารประกอบตา่งๆท่ีมีอยูใ่นเมลด็ข้าว เช่น ออริซานอล ฯลฯ  

  ดงันัน้การนําเทคโนโลยีสมยัใหม่ เช่น EXTRUSION TECHNOLOGY ,LIPOSOME TECHNOLOGY,NANOPARTICLE 

TECHNOLOGY มาใช้ในกระบวนการเพิ่มมลูค่าของสินค้าพวกอาหาร ยารักษโรค ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม รักษาสขุภาพ ใน

กระบวนการผลติอาหารและเตรียมสารตัง้ต้นตา่งๆ ก็จะช่วยให้ การเพิ่มมลูคา่สนิค้าเป็นไปอยา่งมีประสทิธิผลสงูสดุ 
Training Module 4 :  4.1 )Food packaging techniques ,design,and principles  
;  Innovations in packaging technology  
     บรรยายโดย:  Dr.Navam Hettiarachchy University Professor Food Science Dept, and Institute of Food 
Engineering  - University of Arkansas 
  เทคนิคการบรรจหีุบห่ออาหารและหลกัการออกแบบรูปทรงของบบรจภุณัฑ์นบัว่ามีสว่นสําคญัในการเพิ่ม

มลูค่าของสินค้า มีการให้ความหมายของการบรรจหีุบห่ออาหาร(FOOD PACKAGING) ไว้ว่าเป็นกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 

ศิลปะ และเทคโนโลยี ท่ีช่วยป้องกนัผลิตภณัฑ์อาหารไม่ให้เสียหาย จากการขนส่ง การเก็บรักษารวมไปถึงการใช้ผลิตภณัฑ์

นัน้ๆ ซึง่การบรรจหีุบหอ่อาหารประกอบด้วย 

1. PHYSICAL PROTECTION  ต้องคํานงึถงึการกระแทก และแรงอดั และอณุหภมิู 

2. BARIER PROTECTION   ต้องมีช่วงอายกุารใช้ท่ียาวขึน้ 

3. PROTECT NUTRITIONAL AND SENSORY CHARACTERISTICS ต้องมีคณุคา่ทางโภชาการอาหาร 
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4. CONTAINMENT OR AGGLOMERATION สามารถท่ีจะเก็บไว้ท่ีจํากดัเฉพาะได้ 

5. INFORMATION TRANSMISSION ต้องมีฉลากหรือตราสนิค้าท่ีชดัเจน 

6. MARKETING ต้องมีการระบขุ้อมลูท่ีเป็นประโยชน์ตอ่ผู้ใช้สนิค้าไมว่า่เดก็ หรือ ผู้ใหญ่ 

7. SECURITY ต้องสามารถให้ความมัน่ใจและปลอดภยักบัผู้บริโภคได้ 

8. CONVENIENCE มีความสะดวกในการพกพา การจดัสง่ การนํามาใช้ใหม ่

9. PORTION CONTROL มีขนาดของบรรจภุณัฑ์ท่ีเหมาะสมพอเหมาะ 

ยกตวัอยา่งเช่น ผลติภณัฑ์ท่ีเป็นของเหลวต้องเลือกบรรจภุณัฑ์ท่ีสามารถหอ่หุ้มของเหลวไมไ่ห้ไหลซมึ 

ออกมาได้ หรือ ผลติภณัฑ์บางอยา่งท่ีแตกง่าย เช่น ไข ่ก็ต้องใช้บรรจภุณัฑ์ท่ีสามารถหอ่หุ้มกนัการแตกเสียหายได้ 
การออกแบบลักษณะการบรรจุหีบห่อคืออะไร 
 การออกแบบบรรจภุณัฑ์สําหรับใช้หอ่หุม่ผลติภณัฑ์นัน้จะต้องมีการคํานงึถงึสิง่ตา่งๆ เช่น 

  1.บรรจหีุบหอ่ง่ายตอ่การพกพาหรือเปิดใช้หรือไม ่

  2.มีขนาดรูปร่างท่ีสะดวก กะทดัรัด เหมาะสมหรือไม ่

  3. มีสีสนัดงึดดูหรือไม ่

  4.ผู้บริโภคสามารถอา่นรายละเอียดของบรรจภุณัฑ์ได้หรือไม ่

  5.สามารถท่ีจะมีความคุม่คา่ทางการผลติหรือไม ่

  6. บรรจภุณัฑ์เป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อมหรือไม ่

  นอกจากนีแ้ล้วการออกแบบบรรจภุณัฑ์สําหรับสนิค้าจะต้องมีการคํานึงภึงผู้บริโภคให้มาก เพราะผู้บริโภค

ย่อมตดัสินใจเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์ท่ีแสดงข้อมลู และมีความดงึดดูน่าสนใจมากท่ีสดุ การออกแบบบรรจภุณัฑ์ท่ีดีไม่เพียงแต่จะ

ทําให้ผู้บริโภคเกิดความรู้สึกประทบัใจในสินค้าแล้ว ยงัเป็นการช่วยเผยแพร่ตราสินค้าให้คนทัว่ไปได้รู้จกั โดยเฉพาะในตรา

สนิค้าหรือผลติภณัฑ์สนิค้าใหม่ๆ  

 

 
 หลักเบือ้งต้นของการบรรจุหีบห่ออาหารนัน้ประกอบไปด้วย 
 1.สามารถป้องกนัการปนเปือ้นจากสิง่สกปรกได้ 

 2.ทนตอ่แรงอดั หรือแรงดนัสงูๆได้ 

 3.ง่ายตอ่การใช้ 

 4.ให้ข้อมลูท่ีเป็นประโยชน์ตอ่ผู้บริโภค 

 5.มีความปลอดภยัเม่ือใช้สนิค้านัน้ๆ 

 6.สะดวกตอ่การพกพา ขนสง่ การนํากลบัมาใช้ใหม ่ฯลฯ 

 ซึง่บรรจภุณัฑ์ท่ีนํามาใช้บรรจหีุบหอ่นัน้สามารถเลือกได้หลายแบบเช่น 

 1.การบรรจใุนกระป๋อง ท่ีสะดวกต่อการเปิดใช้และสามารถบรรจอุาหารได้หลากหลายแต่ก็มีข้อควรระวงัในการใช้

คือ มีสารประกอบโซเดียมสงูในวสัดทํุากระป๋อง และ อาหารบางอย่างเม่ือบรรจใุนกระป๋องจะเกิดปฏิกิริยาเป็นพิษทางอาหาร 

ดงันัน้การบรรจอุาหารในกระป๋องจงึควรระวงัสารเป็นพิษท่ีจะเกิดขึน้ได้ 

 2.การบรรจหีุบห่อด้วยกระดาษ เป็นการบรรจหีุบห่อท่ีง่าย คุ้มค่าทางเศรษฐกิจ สะดวกต่อการพกพา และนํากลบัมา

ใช้ใหม ่แตมี่ข้อควรระวงัในการใช้คือ เม่ือถกูนํา้แล้วจะเป่ือยยุย่ และไมส่ามารถป้องกนัการผา่นของออกซิเจนได้ 
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 3.การบรรจดุ้วยแก้ว เป็นบรรจภุณัฑ์ท่ีสามารถขึน้รูปได้อย่างสวยงาม สามารถนํากลบัมาใช้ใหม่ได้ แต่มีข้อเสียคือมี

นํา้หนกัมาก ราคาแพงและแตกง่าย 

 4.การบรรจดุ้วยพลาสติก ซึง่ปัจจบุนัมีให้เลือกหลายอย่าง เช่น ขวด PET สามารถขึน้รูปทรงได้หลากหลาย ราคาถกู 

ไมแ่ตกง่าย แตมี่ข้อเสียคือ พลาสติกเม่ือไมใ่ช้จะเป็นขยะในสิง่แวดล้อม 

  ในปัจจบุนัมีการพฒันานวตักรรมใหม่ๆในการบรรจหีุบห่อมาใช้ โดยการควบคมุการไหลของอากาศ หรือ

แม้กระทัง่การควบคุมอุณหภูมิ เพราะอุณหภูมิท่ีมากหรือน้อยเกินไป รวมทัง้การมีอากาศ หรือก๊าชออกซิเจนในผลิตภัณฑ์

บรรจหีุบห่ออาหารมากหรือน้อยเกินไป ก็อาจจะเป็นสาเหตทํุาให้สินค้านัน้เน่าเสีย หรือเส่ือมคณุภาพลงไปได้ นอกจากนีก้าร

พัฒนาการใช้ฟิลม์เคลือบอาหารเพ่ือป้องกันเชือ้โรคและแมลงทําให้อาหารใหม่สด อยู่เสมอ ท่ีสําคัญผู้บริโภคสามารถ

รับประทานได้ทนัทีก็เป็นนวตักรรมหนึง่ท่ีช่วยเพิ่มมลูคา่ของสนิค้าได้ 
4.2 ) Labeling and branding principle and regulations in the USA 

     บรรยายโดย:  Dr.Navam Hettiarachchy University Professor Food Science Dept, and Institute of Food 
Engineering  - University of Arkansas 

 ก่อนอ่ืนเราต้องรู้จกัก่อนวา่ฉลากอาหารคืออะไร ซึง่ฉลากอาหารก็คือสญัลกัษณ์ข้อความท่ีเป็นตวัอกัษร 

แสดงถึงข้อมลูของผลิตภณัฑ์นัน้ๆ เช่นแสดงข้อมลูทางโภชนาการและสว่นประกอบของอาหารนัน้ซึ่ง ฉลากท่ีแสดงข้อมลูนัน้

จะแสดงข้อมลูเก่ียวกับอาหาร ส่วนประกอบ ส่วนผสมอาหาร คุณค่าและคุณประโยชน์ท่ีจะได้รับหากรับประทานอาหารท่ี

บรรจอุยู่ในผลิตภณัฑ์นัน้ๆ ซึ่งโดยหลกัการทัว่ไปของการแสดงฉลากอาหารก็เพ่ือให้ข้อมลูท่ีเป็นประโยชน์แก่ผู้บริโภคให้มาก

ท่ีสดุเพ่ือให้เป็นข้อมลูประกอบการตดัสินใจท่ีซือ้ผลิตภณัฑ์นัน้ๆทัง้นีก็้เป็นไปตามหลกัสากลของ  FDAS (FOOD AND DRUG 

ADMINISTRATION ) โดยทัว่ๆไปจะแบง่การแสดงข้อมลูฉลากเป็น 2 สว่นคือ 

1. จะแสดงข้อมูลไว้บนตราสินค้าด้านหน้าหรือบริเวณท่ีผู้ บริโภคสังเกตุเห็นได้ง่าย ซึ่งจะไม่มี

รายละเอียดมากนกั 

2. แสดงข้อมลูส่วนผสมอาหารรวมทัง้สถานท่ีผลิตไว้ด้านข้างของบรรจภุณัฑ์สินค้า โดยจะแสดงข้อมลู

อยา่งละเอียด โดยสว่นใหญ่จะแสดงข้อมลูเป็นตารางทางโภชนาการของสนิค้าไว้ 

และจากการท่ีหลายประเทศร่วมเป็นสมาชิกของ FDA  (FOOD AND DRUG ADMINISTRATION ) จึงได้มีกฎระเบียบร่วมกนัในการ

ท่ีแสดงข้อมลูในส่วนโภชนาการอาหาร ข้อมลูการศึกษา งานวิจยั ในส่วนผสมของอาหารในผลิตภณัฑ์นัน้ๆแสดงไว้ท่ีฉลาก 

NUTRITION LABRLING AND EDUCATION ACT (NLEA) ซึง่มีกฎระเบียบทัว้ไปดงันิ ้

1. ผู้ประกอบการสนิค้าต้องมีฉลากตราสนิค้าท่ีแสดงข้อมลูทางโภชาการอาหารอยา่งครบถ้วน 

2. ต้องแสดงข้อมลูท่ีเป็นประโยชน์เก่ียวกับคุณสมบติัของสารอาหารท่ีประกอบในอาหารนัน้ๆ เช่น มีเส้นใยสูง 

ไขมนัต่ํา ฯลฯ 

3. วตัถดิุบอาหารท่ีนํามาประกอบอาหาร 

4. สถานท่ีตัง้โรงงานประกอบอาหาร วนั เดือน ปี ท่ีผลติอาหาร  

ตัง้แต่วนัท่ี 1 มกราคม ปี คศ.2006 FDA  (FOOD AND DRUG ADMINISTRATION ได้ระบวุ่าให้มีการระบกุรดไขมนั

(TRAN FATTY ACID : TRAN FAT) สว่นผสมในอาหารนัน้ๆด้วยวา่มีปริมาณเทา่ใด 

ในประเทศสหรัฐอเมริการในปัจจบุนัได้มีหน่วยงานเฉพาะท่ีดแูลเร่ืองฉลากอาหารของสหรัฐคือUS FDA  

 (UNITED STATE FOOD AND DRUG ADMINISTRATION ) ซึง่ฉลากอาหารใน สหรัฐจะมีการพฒันาไปมากกว่าประเทศอ่ืนโยจะมี

การระบุถึงข้อมลูต่างๆท่ีจําเป็นและเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภคไว้ท่ีฉลากบรรจุภณัฑ์ ซึ่งขนาดและรูปร่างของฉลากขึน้อยู่กับ

รูปทรงบรรจุภณัฑ์แต่ทัง้นีใ้รส่วนของฉลากก็ยงัมีการปรับขนาดรูปร่างให้น่าสนใจ อ่านง่าย มีข้อมลูท่ีเป็นประโยชน์ สามารถ
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เรียกร้องจากทางบริษัทผู้ผลิตหรือหน่วยงานท่ีรับผิดชอบได้หากข้อมลูท่ีให้ไม่เป็นความจริง นอกจากนี ้ยงัมีการขยายความ

ข้อมลูหรืออธิบายความหมายของศพัท์ทางโภชนาการบางอยา่งไว้ท่ีตวัฉลากด้วย ยกตวัอยา่งเช่น  

CLAIM MEANING OF CLAIM EXAMPLES 

LOW :LITTLE ; LOW  

SOURCE ; FEW 

CONTAINS A SMALL AMOUNT OF 

A SMALL AMOUNT OF NUTRIENT FOUND 

IN THE FOOD 

LOW FAT (CONTAINING NOT MORE THAN 

3 G OF FAT PER 100 G OF SOLID FOOD  ; 

NOT MORE THAN 1.5 G OF FAT PER 100 

ML OF LIQUID FOOD 

 

นอกจากนีแ้ล้วยงัมีการระบ ุ3 LOW ประกอบไปด้วย LOW FAT  ; LOW SODIUM  ;LOW SUGARS  และ ข้อมลู 

ประกอบการควบคมุนํา้หนกั(DIETARY REFERENCE INTAKES  ; DRIS )สําหรับผู้ ท่ีต้องการลดนํา้หนกัระบไุว้ท่ีฉลากด้วย 

 
4.3 Branding and packaging as part of product development  

บรรยายโดย:  Mr .Taneo Moriyama Managing Director Insight Inc. 

การพฒันาตราสนิค้าและบรรจภุณัฑ์ก็เพ่ือท่ีจะพฒันาสนิค้าใหมท่ัง้นีต้้องคํานงึ 4 ข้อคือ 

1. GENERATING CONCEPT คือหลกัการพฒันาโดยการวิจยัและพฒันาสนิค้าใหมใ่นอนาคต 

2. REALIZING CONCEPT การคํานงึถงึองค์ประกอบภาพรวมของตวัสนิค้าท่ีจะเข้าสูต่ลาดใหม ่

3. TEST MARKETING ต้องมีการลองตลาดใหม ่หรือทดสอบตลาดก่อน 

4. PRODUCT LAUNCHING เม่ือลองตลาดแล้วก็เข้าสู ่ LINE ผลติตอ่ไป 

ซึง่ในการสร้างตราสญัยลกัษณ์ของสินค้านัน้ก็เพ่ือให้ผู้บริโภคมัน่ใจ ปลอดภยั ในตวัสินค้านัน้ๆ และเกิดความรู้สกึท่ี

จะใช้ตราสนิค้านัน้ตลอดไป ในหลกัการพฒันาตราสนิค้าให้เป็นท่ียอมรับนัน้ต้องคํานงึถงึ 

 1.TARGET CUSTOMER : ลกูค้ากลุม่เป้าหมาย 

 2. LIFE SCENE : อายขุองผลติภณัฑ์สนิค้านัน้ๆ 

 3. WHAT BENEFIT WE INTEND TO OFFER THE CUSTOMER : สิ่งท่ีเป็นประโยชน์สงูสดุท่ีผู้บริโภคจะได้รับเม่ือ

เลือกใช้สิน้ค้านัน้ๆ 

 4. CHARACTERISTICS OF THE PRODUCT : ลกัษณะเฉพาะตวัท่ีโดดเดน่ของสนิค้าชนิดนัน้ๆ 

 และเม่ือพิจารณาถึงหลกัการพฒันาตวัสินค้าโดยละเอียดแล้วในสว่นประกอบของตวัสินค้าก็ต้องคํานึงถึง

เพราะจะมีผลตอ่การพฒันารูปแบบของตวับรรจภุณัฑ์ และการกําหนดราคา และกลุม่ลกูค้า 

 1.CONSUMER –FRIENDLY  :ต้องมีการออกแบบให้ตวัสินค้าง่ายต่อการจดจํา นําไปใช้ และต้องหวนใช้ใหม ่

โดยต้องคํานงึถงึ ช่ือสนิค้า,ราคา,ขนาด,การบรรจหีุบหอ่และข้อมลูของสนิค้านัน้ๆ 

 2.PACKAGING  การบรรจหีุบหอ่ท่ีต้องเลือกใช้วสัดท่ีุเป็นมิตรกบัสิ่งแวดล้อม ต่องคํานึงถึง เวลา สถานท่ีและ

โอกาสท่ีผู้บริโภคจะเข้าถงึหรือเลือกใช้สนิค้านัน้ๆ ซึง่สามารถนําหลกั AIDA มาใช้คือ 

 DRAWING ATTENTION : มุง่ตรงท่ีจะพฒันาสนิค้าเพ่ือลกูค้า 

 RAISING INTERESTS   ; ตอบสนองทนัใจกะกลุม่ลกูค้า 

 CONVINCING CUSTOMER TO DESIRE  ; ออบแบบให้ง่ายและสะดวกตอ่การใช้ง่านของลกูค้า 

 LEADING CUSTOMER TOWARD TAKING ACTION  ;  .ให้ลกูค้าตดัสนิใจใช้ผลติตอ่เน่ือง 
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 ในประเทศญ่ีปุ่ นมีการพฒันาและออบแบบบรรจุภัณฑ์มากมายหมายแบบซึ่งส่วนใหญ่มุ่งตรงไปท่ีการ

ตอบสนองต่อลกูค้าท่ีหลากหลาย ดงันัน้หากจะพฒันาเพิ่มมลูค่าสินค้าการบรรจุหีบห่อตวัสินค้าก็เป็นสิ่งหนึ่งท่ีไม่

ควรมองข้าม 

 
2.3 สรุปเนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการศกึษาดูงานแต่ละแห่ง (ถ้ามี) พร้อมแนบภาพประกอบ 

2.3.1 ดูงานการเลีย้งและการแปรรูปปลา  Pangasius ณ Pangasius farm ของบริษัท Vitarich   
การเลีย้งปลา  Pangasius  ของบริษัท Vitarich ซึง่เป็นบริษัทท่ีมีความมัน่คงทางธุรกิจและมีช่ือเสียงเป็นท่ี 

ยอมรับของคนฟิลิปปินส์และในประเทศแถบเอเซียแปซิฟิกซึง่บริษัทเร่ิมก่อตัง้เม่ือ ค.ศ.1980 หรือประมาณ 32ปีท่ีผ่านมาโดย 

ดําเนินการด้านการเพาะเลีย้งสตัว์นํา้จืดโดยเฉพาะปลานํา้จืดเพ่ือนํามาชําแหละและสง่ขายในประเทศและตา่งประเทศ 

     โดยในห้วงเวลา 10 ปีท่ีผา่นมาตลาดผู้บริโภคปลา Pangasuis  มีการขยายตวัมากขึน้ทัง้ในและตา่งประเทศจงึ 

ทําให้บริษัทมีการขยายการเลีย้งปลา Pangasuis ไปยงัประเทศเพ่ือนบ้านเช่น เวียดนามและแปรรูปเป็นสินค้าปลาชําแหละ

สง่ออกไปยงัประเทศออสเตรเลีย ญ่ีปุ่ น จีน ฟิลปิปินส์  จงึนบัได้วา่ธุรกิจการเลีย้งปลาและชําแหละปลาPangasius ของบริษัท

Vitarich ประสบผลสําเร็จเป็นท่ีรู้จกัแพร่หลาย 
วเิคราะห์การดาํเนินธุรกจิการเลีย้งปลาPangasuis ของ บริษัท  Vitarich 
 1, การเลีย้งปลาPangasius เหมือนการเลีย้งปลาสวายและการเลีย้งปลาบกึในประเทศไทย แต่สิ่งท่ีแตกต่างคือการ

บริโภคคนไทยนิยมเลีย้งจําหน่ายปลาสดแล้วผู้ ซือ้นําไปประกอบอาหารเองแต่การเลีย้งปลา Pangasius ของ บริษัท Vitarich 

ไม่จําหน่ายปลาสดท่ียงัมีชีวิตแต่จะนําไปแปรรูปผ่านกรรมวิธีท่ีถกูต้องตามหลกั  ISO และ HACCP โดยการแลเ่ป็นเนือ้ปลา

แผ่นบางๆส่งจําหน่ายยงัภัตาคารและห้างชัน้นําเท่านัน้ไม่จําหน่ายในตลาดทัว่ไป จึงเป็นการเพิ่มมลูค่าสินค้าอย่างแท้จริง 

(Value add) 

 2.บริษัทใช้กลยทุธ์ด้านการจําหน่ายโดยสร้างแรงจงูใจให้ชาวบ้านมาเลีย้งปลา Pangasuis โดยการสร้างตลาด

สนิค้าท่ีแน่นอน สนิค้ามีราคาสงูจําหน่ายเฉพาะลกูค้าท่ีมีฐานะดี ทําให้เกิดการขยายตวัของธุรกิจตอ่เน่ือง 

 3. บริษัทมีระบบการจดัการสนิค้าท่ีดีมีมาตรฐานการผลติขัน้ต่ํารับรอง  สร้างความเช่ือมัน่ให้ลกูค้าได้ 
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ภาพ 1 การเลีย้งปลา Pangasuis  ภาพ 2 การแปรรูปเนือ้ปลา Pangasuis 
 
2.3.2 ดูงาน ศูนย์พัฒนาสนิค้าและธุรกจิการเกษตร (Agribusiness devrlopment center) ADC 
สําหรับสถานท่ีดงูานแหง่ท่ี 2 ได้แก่ ศนูย์พฒันาสนิค้าและธุรกิจการเกษตร ซึง่เป็นหน่วยงานท่ีอยูภ่ายใต้  

กรมการเกษตร(Department of Agriculture)  ของประเทศฟิลิปปินส์ ซึ่งลกัษณะของศนูย์แห่งนีจ้ะเป็นลกัษณะของศนูย์

แสดงสินค้าและผลิตภณัฑ์ทางการเกษตรโดยเฉพาะผลิตภณัฑ์แปรรูปทางการเกษตรต่างๆ เช่น นํา้มนัมะพร้าว กาแฟผสม

มะพร้าว กระเป๋าสาน  ฯลฯ นอกจากนีภ้ายในศนูย์ดงักลา่วยงัให้บริการให้คําแนะนําและให้คําปรึกษาแก่เจ้าของกิจการและ

ผู้ประกอบการธุรกิจภาคการเกษตรของประเทศฟิลปิินส์    

 

 

                                     
ข้อสังเกตุจากการศกึษาดูงานสถานที่นีคื้อ 
1. จะเหน็วา่ภาครัฐของฟิลปิปินส์ให้ความสําคญักบัการแปรรูปสนิค้าและผลติภณัฑ์ทางการเกษตรมาก 

โดยจดัตัง้ศนูย์นีข้ึน้เพ่ือเป็นเหมือนสถานท่ีแสดงสินค้า (Show room) ให้กบัผู้ประกอบธุรกิจการเกษตร ซึ่งมีส่วนคล้ายกบั

หลายหน่วยงานของภาครัฐในประเทศไทยเช่นกรมส่งเสริมการเกษตร กรมส่งเสริมสหกรณ์ กรมการค้าภายใน ฯลฯ ซึ่งมี

ห น่ ว ย ง า น เ ฉ พ า ะ ท่ี ใ ห้ คํ า แ น ะ นํ า ดู แ ล ใ น เ ร่ื อ ง สิ น ค้ า แ ล ะ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ท า ง ก า ร เ ก 

ษตร แก่ผู้ประกอบการธุรกิจการเกษตร แต่หน่วยงานในสว่นประเทศไทยจะมีมากกว่าทัง้ภาครัฐ เอกชน และองค์กรอิสระอีก

มากมาย 

2. ในฟิลปิปินส์จะสงัเกตวุา่การทําธุรกิจแปรรูปสนิค้าและผลติภณัฑ์ทางการเกษตรจะเป็นในลกัษณะ 

ของเจ้าของผู้ ประกอบการรายเดียวเป็นหลัก หรือนายทุน แต่ในประเทศไทยจะมีทัง้ผู้ ประกอบการท่ีมีเงินทุนและกลุ่ม

เกษตรกร หรือ กลุม่ต่างๆมากมายรวมทัง้ผู้ประกอบการรายย่อย (SME) และสินค้าก็จะเป็นสินค้าหมากหลายพืน้ท่ีตามแต่

วตัถุดิบท่ีมีแต่ละท้องถ่ิน ซึ่งบางท้องถ่ินก็เป็นสินค้าOTOP  ด้วย ซึ่งอาจจะอนุมานได้ว่า ประเทศไทยมีพืน้ท่ีสําหรับทํา

การเกษตรได้มากกว่าทําให้มีพืชพรรณมากกมายหลายชนิด ในลกัษณะสงัคมเกษตรกรรมทําให้มีวตัถดิุบนํามาแปรรูปสินค้า

เพ่ือเพิ่มมลูค่าได้มากมายหลากหลาย แต่ประเทศฟิลิปปินส์เป็นเกาะส่วนใหญ่พืน้ท่ีทําการเกษตรมีน้อยและประชาการก็มี

มากทําให้ มีผลติผลทางการเกษตรน้อยทําให้มีวตัถดิุบนํามาแปรรูปเพ่ือเพิ่มมลูคา่สนิค้าทางการเกษตรได้น้อยเช่นกนั      
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         ภาพ 1 ภายใน Agribusiness devrlopment center    ภาพ 2 สนิค้าภายใน Agribusiness devrlopment center         
Training Module 5 :  Value Addition through Quality and Safety Assurance Certification 

5.1 Overview of Selected food safety and quality assurance certification system (GHP,GMP 
GAP ,etc)        

     บรรยายโดย:  Dr.Navam Hettiarachchy University Professor Food Science Dept, and Institute of Food 
Engineering  - University of Arkansas 
  เม่ือกลา่วถึงคณุภาพของอาหาร (Product Quality) และอาหารปลอดภยั (Food safety ) คงไม่มีใครกล้า

ปฏิเสธว่าทัง้ 2 เร่ืองเป็นเร่ืองท่ีถูกพูดถึงมากท่ีสุดในการผลิตอาหารในปัจุบันโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์สินค้าท่ีมาจากภาค

การเกษตร 

 ทําไมต้องผลติอาหารให้มีคณุภาพ? 

 เพราะ 1.ความคาดหวงัและความต้องการบริโภคของผู้บริโภคมีมากและคาดหวงัในคณุภาพสนิค้าสงู 

     2.กระแสในเร่ืองการผลติท่ีเป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อมเป็นเร่ืองท่ีต้องคํานงึและผู้บริโภคให้ความสนใจมาก 

     3. การแข่งขนัทางด้านเทคโนโลยีสมยัใหมใ่นตลาดมีสงู 

    4. เป็นไปตตามกลไกของระบบตลาดท่ีมีความต้องการ 

    จากท่ีกล่าวมาข้างต้นจะเห็นได้ว่ากระแสในเร่ืองการบริโภคสินค้าท่ีมีคณุภาพของผู้บริโภคในโลกยคุปัจจุบนัมี

มาก ผู้บริโภคเร่ิมตระหนกัและความใสใ่จ รวมทัง้เลือกสินค้าเพ่ือการบริโภคมากกว่าเดิม ทัง้นีเ้ป็นไปเพ่ือสนองตอบ

ตอ่ความต้องการบริโภค อยา่งได้รับประโยชน์และคณุคา่สงูสดุ เพ่ือสขุภาพและชีวิตท่ียืนยาวของผู้บริโภค  

 มีการนําเอาเทคโนโลยีและกระบวนการผลิตอาหารให้มีคณุภาพในด้านความปลอกภยัและปลอดเชือ้โรค

มาใช้ในกระบวนการผลติอาหารเช่น กระบวนการ HACCP 

HACCP คืออะไร 

 HACCP ย่อมาจาก Hazard Analysis of Critical Control Point  ความหมายก็คือ ระบบการจดัการด้าน

ความปลอดภัยของอาหารท่ีเร่ิมจากการวิเคราะห์และควบคุมสิ่งมีชีวิตและสารเคมีโดยรวมทัง้ ทัง้สมบัติทาง

กายภาพและชีวภาพ โดยให้มีความปลอดภัยในทุกขัน้ตอนกระบวนการผลิตตัง้แต่การเตรียมวัตถุดิบ ผ่าน

กระบวนการผลิต ตรวจสอบคณุภาพ จนกระทัง่จดัส่งถึงมือผู้บริโภค ซึ่งวิธีการ HACCP นีมี้จุดเร่ิมต้นจากการ

เตรียมอาหารให้กบันกับินอวกาศขององค์การ NASA และได้ปรับปรุงมาใช้กบัวิธีการผลิตอาหารให้กบัคนทัว่ไป

บริโภคในหลกักการ HACCP ประกอบไปด้วย 7 หลกัการคือ 

 1.Conduct  a hazard analysis : คือการวิเคราะห์ถึงความเส่ียงหรืออนัตรายท่ีจะเกิดขึน้กบัตวัสินค้าหรือ

ผลติภณัฑ์วา่มีปัจจยัทางใดบ้างท่ีจะทําให้เกิดอนัตรายความเสียหายทัง้ปัจจยัทางด้าน กายภาพ และชีวภาพ 

 2. Determine critical control points (CCP’s) ;คือการตดัสนิใจเลือกวิธีการหรือกระบวนการท่ีจะควบคมุ

จดุวิกฤติท่ีจะเกิดขึน้หรือควบคมุปัจจยัความเส่ียงท่ีจะเกิดกบัตวัสินค้า เช่น การใช้ความร้อน การใช้ความเย็น หรือ

การแช่แข็ง ฯลฯ 

 3.Establish critical limit  ; เป็นกระบวนการต่อเน่ืองจาก2 กระบวนการข้างต้นซึง่ในขัน้ตอนนีจ้ะต้องมี

การควบคมุขีดจํากดัของจดุวิกฤติให้ดีเพราะเป็นรอยต่อระหว่างความปลอดภยัและไม่ปลอดภยัของอาหารเป็นช่วง
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ท่ีจะได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าประโยชน์สูงสุดกับการเสียคุณค่าไปเลย ดงันัน้จะต้องควบคุมในกระบวนการนีใ้ห้ดี 

แมน่ยํา 

 4.Establish CCP monitoring procedures  ; เป็นขัน้ตอนการประเมินตรวจสอบใน 3 กระบวนการ

ข้างต้นท่ีทํามา 

 5. Eatablish Corrective Actions ; เป็นขัน้ตอนของการตดัสินใจว่าจะเข้าสูก่ระบวนการผลิตได้หรนือไม่

จะต้องมีการทําซํา้หรือไม ่ 

6 .Eatablish Verification Procedures ; เป็นขัน้ตอนสูก่ระบวนการเตรียมการผลิตเป็นผลิตภณัฑ์

ออกมา 

7.Eatablish Record keeping  ; เป็นการเก็บข้อมลู สถิติและผลการทดสอบทัง้หมดไว้เพ่ือเตรียมการผลิต

ในล๊อตตอ่ไป 

นอกจาก HACCP แล้วยงัมี  

GHP ; Good Hygienic Practices   ระบบสขุลกัษณะท่ีดีท่ีเหมาะสมในการผลติ 

GMP : Good Manufacturing Practices  ระบบการเกษตรดีท่ีเหมาะสม 

จะเหน็วา่มีหลายระบบหวายกรรมวิธีท่ีจะผลติสนิค้าท่ีมีคณุภาพและปลอดภยัซึง่ในปัจจบุนัเป็นคา่นิยม 

เป็นกระแสท่ีผู้บริโภคทัว่โลกให้ความสนใจ  ทําให้ตลาดสินค้าอาหารท่ีมีคณุภาพและปลอดภัยจากฟาร์มถึงส้อม 

(Farm to Fork) ยงัเป็นตลาดท่ีน่าจบัตามองในศตวรรษนีต้อ่ไป 

 
5.2 Overview of Selected food certification system (organic,halal,kosher 

certification.etc)Market trends and opportunities for certified organic ,halal and kosher 
products        

     บรรยายโดย:  Dr.Navam Hettiarachchy University Professor Food Science Dept, and Institute of Food 
Engineering  - University of Arkansas 

ก่อนอ่ืนต้องรู้จกั Codex ก่อนเพราะ Codex  คือมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศท่ี เป็นภาษาลาติน มี 

ความหมายว่าFood  code หรือ  Food Law  ซึง่เป็นมาตรฐานเดียวกบัองค์การอาหารและยาระว่างประเทศ FAO และ

องค์การอนามยัโลก WHO ใช้ร่วมกนัใน 180 ประเทศทัว่โลก การท่ีมีมาตรฐานนีเ้กิดขึน้ก็เพ่ือท่ีเปรียบเสมือนกฎระเบียบและ

มาตรฐานกลางท่ีประเทศสมาชิกปฏิบติัร่วมกนัเพ่ือความปลอดภยัทางด้านอาหารร่วมกนั 

ผลติอาหารจากเกษตรอินทรีย์คืออะไร 

 อาหารอินทรีย์คืออาหารท่ีปลอดภยัจากสารเคมีไมมี่การเจือปนของสารเคมีทางการเกษตรในกระบวนการผลิตไม่ว่า

จะเป็น สารเคมีป้องกันกําจัดโรค แมลง และวัชพืช และไม่มีการปรับแต่งพันธุกรรมพืชในกระบวนการผลิตด้วย ดังนัน้

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีเป็นอินทรีย์จึงเป็นอาหารท่ีมีราคาแพงและมีความต้องการในตลาดสงู เพราะผู้บริโภคต้องการสขุภาพท่ี

แข็งแรงปลอดําภัยจากเชือ้โรคและสารเคมีสงัเคราะห์จึงนิยมบริโภคอาหารและผลิตภัณฑ์อินทรีย์ และผลิตภัณฑ์เกษตร

อินทรีย์นีก็้มีมาตรฐานและหน่วยงานท่ีให้การรับรองมาตรฐานอินทรีย์ เช่น กระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกา  USDA ฯลฯ 

 อาหาร Halal และ Kosherเป็นอาหารสําหรับชาวมสุลิมและชาวยิว ก็นบัว่าเป็นอาหารท่ีต้องมีการควบคมุคณุภาพ

ในการผลิตด้วยทัง้นีเ้พราะอาหารทัง้ 2 ประเภทนัน้ผ็บริโภคเป็นบคุคลเฉพาะกลุ่มบริโภคตามหลกัความเช่ือของพระศาสดา

ของศาสนาของตนดงันัน้การผลติต้องเป็นไปตามหลกัของศาสนาด้วย และจะมีองค์กรท่ีควบคมุกระบวนการผลิตอาหารทัง้ 2 

ประเภทด้วย ยกตวัอยา่ง   IFANCA ; Islamic Food and Nutrition Council of America 
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 นอกจากนีย้งัมีอาหารจากธรรมชาติ (Natural Food Products) ซึง่จดัเป็นอาหารและผลิตภณัฑ์ท่ีไม่มีการเจือปน

สารเคมี สารสงัเคราะห์ทกุชนิด เป็นการผลติจากสารธรรมชาติล้วนๆ เช่น เกลือทะเล ดอกคําฝอย ฯลฯ 

 จากท่ีกลา่วมาทัง้หมดจะเหน็ว่าความนิยมและตลาดของอาหารและผลิตภณัฑ์ทัง้ อินทรีย์ Halal,Kosher มีปริมาณ

ความต้องการมากขึน้ในตลาดเน่ืองจากผู้บริโภคให้ความสนใจในสขุภาพและความปลอดภยัในการบริโภคมากขึน้ 
Training Module 6 :  6.1 Value addition through offering economic rents (excess profit) to importers of the 
developed markets 
     6.2 Marketing through taking selling steps (documentation,identification of prospects,steps 
for selling,factory management check-points) 
     บรรยายโดย:  บรรยายโดย:  Mr .Taneo Moriyama Managing Director Insight Inc. 

 การเพิ่มมลูค่าสินค้าทางการเกษตรเพ่ือการพฒันาสินค้าเข้าสูต่ลาดใหม่นัน้เราจะต้องคํานึงภึงค่า  economic rent 

ด้วย เพราะ economic rent จะเป็นตวับอกค่า excess profit ออกมาได้ ค่า economic rent สําหรับผลิตภณัฑ์สินค้านําเข้า

ทางการเกษตรจะต้องคํานงึถงึ 

  1.Cost of merchandise (purchasing cost) 

  2. Operation cost (labors,utilities,repacking.etc) 

 กลา่วโดยสรุปก็คือคา่ economic rent ในประเทศกําลงัพฒันาเช่น ลาว เวียดนาม ไทย ฯลฯจะมีค่าท่ีต่ํากว่าประเทศ

ท่ีพฒันาแล้วดงันัน้การพฒันาหรือการเพ่ิมมลูค่าสินค้าจึงมุ่งไปท่ีประเทศกําลงัพฒันา ทําให้ประเทศกําลงัพฒันามีศกัยภาพ

ในการผลติสนิค้า และเพิ่มมลูคา่สนิค้าเพ่ือท่ีจะจําหน่ายไปยงัประเทศคูค้่า ซึง่สว่นใหญ่เป็นประเทศท่ีพฒันาแล้วตอ่ไป 

 ในการดําเนินการด้านการตลาดของสินค้าหรือผลิตภัณฑ์นัน้ก็เช่นกันจะต้องมีการดําเนินการท่ีเป็นไปอย่างมี

ขัน้ตอนเร่ิมจาก 

1. Required information about product and supplier 

- Production process 

- Production capacity 

- Packing specification 

- Storage 

- Testing methodology 

จากนัน้ก็เข้าสูก่ระบวนการด้านการตลาดท่ีนําหลกั AIDA marketing approach  มาใช้ประกอบด้วย 

 A=Attention การให้ลกูค้าเกิดความใสใ่จในตวัสนิค้าหรือผลติภณัฑ์นัน้ๆ 

I=Interest การสร้างจดุสนใจในสนิค้าหรือทําให้สนิค้าดงึดดูลกูค้า 

D=Desire การทําให้ลกูค้าเกิดความต้องการหรือปรารถนาในตวัสนิค้า 

A=Action การทําให้ลกูค้าตดัสนิใจเลือกในสนิค้าหรือผลติภณัฑ์ 

กลา่วโดยสรุปก็คือในการเพิ่มมลูคา่ของสนิค้าหลงัจากการออกแบบผลติภณัฑ์จนเข้าสูก่ระบวนการผลตินัน้จะต้อง 

มีการวางแผนในสว่นของการตลาดวา่จะไปในทิศทางอยา่งไร นอกจากนีใ้นสว่นของคณุภาพและมาตรฐานของสินค้าก็เป็นสิ่ง

ท่ีจะต้องคํานกึถงึด้วยเพ่ือการผลติและจําหน่ายของสนิค้าในตลาดใหมท่ี่ยาวนานตอ่ไป 

 

กรณีศกึษาที่ 2 

สถานการณ์ (Scenario): 
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การพฒันาผลติภณัฑ์เพ่ือเพิ่มมลูคา่จากสินค้าทางการเกษตร (value addition) เป็นสิ่งท่ีต้องคํานึงถึงในการแข่งขนั

ทางตลาดในปัจจบุนั ซึง่ผลผลติทางการเกษตรนัน้มีมากมายหลายชนิดท่ีสามารถนํามาเพิ่มมลูคา่ได้  

โจทย์:  

(1) ให้คิดวิธีการเพิ่มมลูค่าของผลิตผลทางการเกษตรท่ีแต่ละกลุ่มได้รับ ตามหลกัการเพิ่มมลูค่าสินค้าทางการเกษตร

โดยเฉพาะในเร่ือง Packaging  การสร้างนวัตกรรมใหม่ๆ โดยคํานึงถึงสารอาหารและโภชนาการรวมทัง้การ

ออกแบบท่ีดงึดดูความสนใจในสนิค้านัน้ๆ โดยให้นําผลการเสนอจากการนําเสนอครัง้ท่ี 1 มาตอ่ยอดในครัง้นี ้

ผลการนําเสนอผลงานของกลุม่ท่ี 2 

กลุม่ท่ี  2 ได้เลือกการพฒันาการเพิ่มมลูค่าของกระเทียม (GARLIC) ซึง่ในกลุม่มีตวัแทนผู้ เข้าอบรมจากประเทศต่างๆ

ดงันี ้

1.MS.SZU JU CHEN                  จากสาธารณรัฐ จีนไต้หวนั 

2.MR.LARI TARIQ MAHMOOD     จากประเทศอินเดีย 

3.MS.CELESTE DE GUZMAN       จากสาธารณรัฐ ฟิลปิปินส์ 

4.MR.PAHPOOM DARAPONG    จากประเทศไทย 

5.DR.DASSANAYAKA MUDIYANSELAGE CHAMINDA   จากประเทศศรีลงักา  

 

โดยมีการรวมกลุ่มกนัคิดและออกแบบการเพิ่มมลูค่าสินค้าทางการเกษตรโดยต้องคํานึงถึง คณุค่าสารอาหารและ

สารประกอบท่ีมีอยู่ในตวักระเทียมในการท่ีจะช่วยในกระบวนการทํางานของร่างกายด้านต่างๆ ทัง้นีต้้องคํานึงถึง

ด้านการตลาด ราคาผลิตภัณฑ์ด้วย ซึ่งสมาชิกในกลุ่มได้ช่วยกันคิดและออกแบบ พร้อมนําเสนอต่อท่ีประชุมใน

รูปแบบของ โปรแกรม Power Point  ดงัตอ่ไปนี ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

B -Farm

Ms. Celeste De Guzman
Mr. Pakpoom Darapong
Dr. Champathi Gunathilake
Mr. Tariq Mahmood Lari
Ms. Szu-Ju Chen
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B -Farm

Our product is made with natural materials, 
without additives and preservatives.
It could be specified as NATURE PRODUCT

+     +       →

 
 
 

B -Farm

Sales volume of healthy food in Taiwan is 2.6 
billions USD in 2009, and keep growing.

Traditional Functional foodsPurified functional products
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B -Farm

About 80% of people in Taiwan have bought 
functional foods. 
Spend 30-100 USD per month
Mostly woman and elder people
For beauty, healthy and nutrition balance

Functional food in TW should 
by approved by Department of 
Healthy. Otherwise, the claim 
of physiological function on 
product is not allowed 

 
 
 



23 

Training Course on Value Addition to Agricultural Products for Greater Access to New Markets 
 

หน้า 23 ของ 38 

B -Farm

The main sales channel of functional foods in 
Taiwan is TV shopping and internet shopping, 
not real stores.
By the development of home delivery system, 
commodities can be transport from sales to 
consumers conveniently and fast. 

 
 
 
 
 

B -Farm

Women who prepare for family meals
◦ Tasty
◦ Convenient
◦ Healthy

Elder people who concern about healthy
◦ Healthy
◦ Function

 
 
 
 
 
 

B -Farm

Super-G

GhoneyC
Honey Garlic with Lemon

Aaa
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a aa
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B -Farm

Super-G

GhoneyC

B -Farm

The anti-microbial action of
allicin in Garlic helps prevent
stomach cancers caused by
Helicobacter pylori. This
compound also helps prevent
cardiovascular disease by
making the blood vessels more
flexible and by preventing the
formation of atherosclerotic
plaques helps resolve colds,
coughs, sore throats, and sinus
infections.Honey Garlic with Lemon

Best Before
01 14 2013

http://www.bfarm.com.tw

B -Farm

Content : honey, garlic , lemon 
juice
Weight: 350 g
Manufacturer: B-Farm co. 
No.1 OO Rd. OO County, Taiwan

NATURE
No Additives
No Preservatives

6 bottles in box  
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B -Farm

Super-G

蜜糖蒜頭
Honey Garlic with Lemon

Aaa
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aaa
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B -Farm

Super-G

蜜糖蒜頭

B -Farm

The anti-microbial action of
allicin in Garlic helps prevent
stomach cancers caused by
Helicobacter pylori. This
compound also helps prevent
cardiovascular disease by
making the blood vessels more
flexible and by preventing the
formation of atherosclerotic
plaques helps resolve colds,
coughs, sore throats, and sinus
infections.Honey Garlic with Lemon

Best Before
01 14 2013

http://www.bfarm.com.tw

B -Farm

Content : honey, garlic , lemon 
juice
Weight: 350 g
Manufacturer: B-Farm co. 
No.1 OO Rd. OO County, Taiwan

NATURE
No Additives
No Preservatives

6 bottles in box
 

 
 
 
 
 
 

B -Farm HUG E-SUPERMARKET
 

 

B -Farm
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B -Farm
 

 
 

B -Farm
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B -Farm

Organic food store

Weekend farmer’s market

 
 
 

B -Farm

In E market, organic store or farmer’s market, 
our product will be sold with other 
agricultural products, which have the same 
claim about food safety and healthy.

 
 
 
 
 
ส่วนที่ 3 ประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ  

3.1 ประโยชน์ต่อตนเอง  
การฝึกอบรมการเพิ่มมลูคา่สนิค้าและผลติภณัฑ์ทางการเกษตรเพ่ือเข้าสูต่ลาดใหมใ่นครัง้นี ้ช่วยพฒันา 

ศกัยภาพและ ความรู้ด้านการเพิ่มมลูค่าและผลิตภณัฑ์จากผลิตผลทางการเกษตรของผู้ เข้ารับการฝึกอบรม รวมถึงเนือ้หาท่ี

เก่ียวข้องและมีประโยชน์อ่ืนๆ เช่น  การพฒันาสินค้าทางการเกษตร  การแปรรูปสินค้าทางการเกษตร การนําเอาเทคโนโลยี

ด้านวิศวกรรมอาหารมาช่วยในการเพิ่มมลูค่าของผลิตภณัฑ์อาหารและสินค้าทางการเกษตร ตวัอย่างกรณีศึกษาในรูปแบบ

ความสําเร็จของการเพิ่มมลูค่าสินค้าทางการเกษตรฯลฯ โดยสิ่งสําคญัท่ีได้เรียนรู้คือ การนําความรู้ทางด้านวิศวกรรมด้าน

อาหารและโภชนาการอาหารรวมทัง้ นวัตกรรมใหม่ๆในสาขาต่างๆท่ีเก่ียวข้องมาประยุกต์ใช้ร่วมกันอย่างบูรณาการ ไม่
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พิจารณาแยกส่วน อย่างใดอย่างหนึ่งเพียงอย่างเดียวในการเพิ่มมลูค่าของสินค้าและผลิตภณัฑ์ทางการเกษตร เน่ืองจาก ท่ี

ผ่านมาปัญหาสําคัญประการหนึ่งสําหรับบุคคลากร หรือทรัพยากรบุคคลในประเทศไทย คือ การท่ีไม่สามารถบูรณาการ

ความรู้หลายสาขาท่ีตนมีมาปรับใช้ให้เกิดประโยชน์ได้ รวมทัง้การทํางานของหลายหน่วยงานภาครัฐท่ีขาดการบูรณาการ

ทํางานร่วมกันอย่างจริงจัง และต่อเน่ือง ในขณะท่ีหลายคน เม่ือได้ยินคําว่า “การเพ่ิมมูลค่าสินค้า” มักนึกถึง การสร้าง

นวตักรรมใหมทางด้านการบรรจหีุบห่อเท่านัน้ ในขณะท่ีการเพิ่มมลูค่าของสินค้าสามารถทําได้ตัง้แต่กระบวนการวิศวกรรม

อาหารด้านโภชนาการ สารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ทัง้การรักษาและป้องกนัโรค ดงันัน้การได้รับการฝึกอบรมครัง้นีจ้ึงเป็นสร้าง

ความรู้ใหม่เพิ่มเติมจากความรู้ท่ีมี ก่อให้เกิดการพฒันาและปรับปรุงการเพิ่มมลูค่าสินค้าทางการเกษตร ในสายงานท่ีตนเอง

รับผิดชอบ เพ่ือให้ทนักบัการเปล่ียนแปลงของโลก และการก้าวเข้าสูป่ระชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในปี พ.ศ.2558 ตอ่ไป 
 

3.2 ประโยชน์ต่อหน่วยงานต้นสังกัด  
นําองค์ความรู้ และประสบการณ์ท่ีได้จากการฝึกอบรม มาปรับใช้และเป็นแนวทางสําหรับการวิจยั 

เพ่ือพฒันาด้านการเพิ่มมลูค่าสินค้าและผลิตภณัฑ์ทางการเกษตร สําหรับปรับปรุงและพฒันาองค์กรธุรกิจชมุชนบนพืน้ท่ีสงู

ให้ดําเนินงานได้อยา่งมีประสทิธิภาพ (Efficient) ประสทิธิผล (Effective) สามารถปรับตวัและแข่งขนัได้ ภายใต้กระแสการค้า

ปัจจุบนั และพร้อมท่ีจะก้าวไปสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในปี พ.ศ.2558 โดยสามารถสร้างรายได้เพิ่มจากองค์กรธุรกิจ

ชุมชนดงักล่าว การมุ่งเน้นการนําองค์ความรู้ดงักล่าวไปพฒันากับชุมชนบนพืน้ท่ีสงู เน่ืองจาก (1) เป็นพืน้ท่ีดําเนินงาน

เป้าหมายขององค์กร ประกอบกบัพืน้ท่ีสงูดงักลา่ว มีผลิตผลทางการเกษตรและ สว่นท่ีเป็นของเสียและเหลือทิง้จากการแปร

รูปทางการเกษตรเป็นจํานวนมากดงันัน้การ นําสิ่งต่างๆเหล่านีม้าผ่านกระบวนการเพิ่มมลูค่าตามท่ีรับการอบรมมาก็จะเป็น

การเพิ่มมลูคา่ได้ ทําให้สร้างรายได้ให้แก่เกษตรกร และประเทศชาติตอ่ไป 
 

3.3 ประโยชน์ต่อสายงานหรือวงการในหัวข้อนัน้ๆ 
นําองค์ความรู้ ประสบการณ์ และเทคโนโลยีใหมไ่ปประยกุต์ใช้ให้เหมาะกบัศกัยภาพของพืน้ท่ี  

องค์กร และเกษตรกรกลุม่เป้าหมาย รวมถงึให้ข้อมลูหรือแลกเปล่ียนกบัเจ้าหน้าท่ีสว่นงานอ่ืนๆท่ีมีความสนใจ เพ่ือให้สามารถ

นําไปปรับใช้ให้เหมาะกบับริบทภายใต้ข้อจํากดัของตนได้ 
 

3.4 กจิกรรมการขยายผลที่ได้ดาํเนินการภายใน 1 เดือนหลังเข้าร่วมโครงการ  
3.4.1 กิจกรรม เช่น การฝึกอบรมภายในหน่วยงาน การบรรยายในทีมงาน บทความที่ลง 

newsletter เป็นต้น 
นําเสนอในท่ีประชมุประจําเดือนของสถาบนัวิจยัและพฒันาพืน้ท่ีสงู  

3.4.2 สรุปรายละเอียดกจิกรรม พร้อมภาพถ่าย และใบลงช่ือผู้ร่วมกจิกรรม  
- 

3.5 กจิกรรมการขยายผลที่จะดาํเนินการภายใน 6 เดือนหลังเข้าร่วมโครงการ 
3.5.1 แผนงานกจิกรรมที่จะดาํเนินการ 
นําองค์ความรู้ท่ีได้ไปช่วยเจ้าหน้าท่ีโครงการและนกัพฒันา ในโครงการ สง่เสริมการจดัทําปุ๋ ยอินทรีย์ 

ชีวภาพฃเพ่ือช่วยในการเพิ่มผลผลิตพืชในพืน้ท่ีโครงการขยายผลโครงการหลวง ซึ่งมีกากและของเสียทัง้จากพืชผกัและพืชไร่เป็น

จํานวนมากหากนํามาเข้าสูก่ระบวนการเพิ่มมลูคา่สนิค้าก็จะทําให้เกิดรายได้ ลดปัญหาผลกระทบตอ่สิง่แวดล้อมตอ่ไป 
3.5.2 ส่งเอกสารสรุปกจิกรรมดังข้อ 3.4.2 เม่ือเสร็จสิน้กจิกรรมให้ส่วนวเิทศสัมพันธ์ 
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ส่วนที่ 4 เอกสารแนบ 
4.1 กําหนดการฉบบัลา่สดุ (Program) 

 

Training Course on Value Addition to Agricultural Products 

for Greater Access to New Markets 

July 9-14, 2012 

Venue: Ballroom E, Crowne  Plaza Manila Galleria 

Ortigas Center, Manila, Philippines 

 

 

 

 

 

Time Activity Moderators/Presenters 

Day 1: Monday, 9 July 2012 

08:30-09:00 Registration of Particpants DAP Secretariat 

09:00-09:30 Opening Session  

 • Welcome Remarks Mr.Antonio D. Kalaw,Jr. 
President 

Development Academy of the Philippines and 

APO Alternate Director for the Philippines 

 • Message from APO Secretary General Mr.Joselito C. Bernardo 
Director 

Agriculture Department Asian Productivity 

Organization Tokyo, Japan 

 • Introduction of participants Ms. Christian S. Eparwa 
Project Manager 

Development Academy of the Philippines  

 • Introduction of resource persons Mr. Carlos A. Sayco, Jr. 
Vice President, DAP 

APO Liaison Officer for the Philipines 

 • Introduction of the Keynote Speaker  

 • Keynote Address Hon. Proceso J. Alcala 
Secretary (to be represented by Under Secretary 

Emerson Palad) 



29 

Training Course on Value Addition to Agricultural Products for Greater Access to New Markets 
 

หน้า 29 ของ 38 

 • Photo Session  

09:30-09:45 Coffee break  

09:45-10:30 Overview of the course 

- Course content and schedule of 

activities 

- House rules 

- Pre-course examination  

Ms. Monica D. Saliendres 
Program Director 

Development Academy of the Philipines 

10:30-11.30 Overview of APO Activities and its Program to 
Improve Agriculture Productivity in Asia 

Mr. Joselito C. Bernardo 
Director 

Agriculture Department 

Asian Productivity Orgnization 

Tokyo, Japan 

  

Time Activity Moderators/Presenters 

Module 1. Global Trends in Supply of and Trade in Agricultural and Food Products  

11:30-12:00 • Global trends in trade in, supply of, 

and demand for agriculture and food 

products 

• Opportunities for and challenges in 

entering overseas markets 

Mr. Reuel K. Virtucio 

Managing Director, Manok Mabuhay, Inc., and 

Regular Faculty Member, Development 

Academy of the Philippines 

12:00-13:30 Lunch  

13:30-15:00 • Overview of Japan’s food market 

• Opportunities to enter Japan’s food 

market  

Mr. Taneo Moriyama 
Managing Director 

Insight Inc. 

15:00-15:15 Coffee break  

Module 2. Basics of Value Addition to Agricultural Products  

15:15-16:30 • Concepts and principles of value 

addition 

• Tools and techniques for value 

addition  

Mr. Joselito C. Bernardo 

 

16:30-17:00 General Discussions  

19:00 Welcome Dinner  

Day 2 : Tuesday, 10 July 2012 

Module 3. Development of New Products and Use of By-products to Add Value to Agricultural Products 
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08:30-10:00 • Development of new products from 

agriculture raw materials (new food 

products, natural food ingredients; 

non food products; etc.) 

Dr. Navam Hettiarachchy 

University Professor 

Food Science Dept. & Institute of Food 

Engineering 

University of Arkansas 

10:00-10:15 Coffee break    

10:15-11.30 Case Study on Value Addition to Fish 
Products 

Mr. Jose De Leon Angles 

National Marketing Manager & Business 

Development Manager Vitarich Corporation 

 

11:30-11:45 General discussions  

11:45-13:00 Lunch  

13:00-14:00 Case Study on Value Addition to Meat and 
Poultry Products  

Mr. Reuel Virtucio 

14:00-15:30 • Development of nutraceuticals and 
functional foods 

• Value addition to cereals and legumes 
(focus on rice and soybean) 

Dr. Navam Hettiarachchy 

 

 

Time Activity Moderators/Presenters 

15:30-15:45 Coffee break  

15:45-17:00 Workshop 1 : Development of new products 
from agriculture raw materials 

Mr. Joselito Bernado and 

Dr. Navam Hettiarachchy 

17:00-17:30 Group Presentation of workshop 1 output By group 

Day 3: Wednesday, 11 July 2012 

08:30-10:00   •  Utilization of by-products and farm 

waste to create new products (co 

products and new products from crop 

waste and residues, from animals, 

marine and fisheries, etc) 

Dr. Navam Hettiarachchy 

10:00-10:15 Coffee break   

10:15-11:45 • Emerging R&D on utilization of by 

products and waste products  

Dr. Navam Hettiarachchy 
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11:45-12:00 General Discussions  

12:00-13:30 Lunch  

Module 4. Adding Value through Packaging and Labeling 

13:30-15:00 • Food packaging techniques, design, 
and principles 

Dr. Navam Hettiarachchy 

15:00-15:15 Coffee break  

15:15-16:15 • Labeling and branding principles and 
regulation in the USA 

Dr. Navam Hettiarachchy 

16:15-17:15 • Branding and packaging as part of 
product development  

Mr. Taneo Moriyama 

17:15-17:30 General discussion and briefing on site visit 
assignment 

Mr. Joselito Bernrdo 

Day 4: Thursday, 12 July 2012 

07:30-10:00 Site Visit 1 Vitarich Corporation 
Processing Facility-Meycauyan, Bulacan 

11:00-12:00 Site Visit 2 Pangasius Farm-Bocaue, Bulacan 

12:30-13:30 Lunch  

14:15-17:00 Site Visit 3 Processing Facility-Sta. Maria, Bulacan 

17:00 Return to Hotel  

 

 

Time Activity Moderators/Presenters 

Day 5: Friday, 13 July 2012 
Module 5. Value Addition through Quality and Safety Assurance Certification 

08:00-10:00 • Overview of selected food safety and 
quality assurance certification system 
(GHP,GAP,etc.) 

• Market trends and opportunities for 
products produced by certification 
companies 

Dr. Navam Hettiarachchy 

10:00-10:15 Coffee break  

10:15-11:45 • Overview of selected food certification 
system (organic, halal, kosher 
certification, etc.) 

• Market trends and opportunities for 

Dr. Navam Hettiarachchy 
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certified organic, halal, and kosher 
products 

11:45-12:00 General discussion   

12:00-13:30 Lunch  

Module 6. Value Addition to Agricultural Products for Greater Access to the Developed Markets 

13:30-15:00 • Value addition through offering 

economic rents (excess profit) to 

importers of the developed markets 

Mr. Taneo Moriyama 

15:00-15:15 • Marketing through taking selling steps 
(documentation, identification of 
prospects, steps for selling, factory 
management check-points) 

Mr. Taneo Moriyama 

15:15-16:15 Group workshop session 2 development of 
marketing strategies for market access 

Mr. Joselito Bernrdo 
Mr. Taneo Moriyama 

16:15-17:00 Post-course examination  

Day 6 : Saturday , 14 July 2012 

08:30-10:00 Presentation and discussion workshop 2 
output 

By- groups 

10:00-10:15 Coffee break  

10:15-11:30 • Discussion on follow up action 

• Course evaluation 

Mr. Joselito Bernrdo 
 

11:30-12:30 Closing session 

• Awarding of certificates 

• Vote of thank from the Project Team 
and Resource Person 

Closing remarkets 

 

12:30-13:45 Farewell Lunch  

Sunday, 15 July 2012 
Departure of Participants to their respective countries 

 

 

 

 

4.2 เอกสารประกอบการประชมุ/สมัมนา (Training Materials) 

4.3 ประวติัโดยสงัเขปของวิทยากรบรรยาย (CV) มี 4 ทา่นดงันี ้
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1.Dr.Navam Hettiarachchy University Professor Food Science Dept, and Institute of Food 

Engineering  - University of Arkansas 

  2. Mr.Reuel k.Virtucio  :  Managing Director,Manok Mabuhay,Inc., and Regular Faculty 

Member,Development Academy of the Philippines 

3.Mr .Taneo Moriyama Managing Director Insight Inc. 

4.Mr.Jose De Leon Angeles  

National Marketing Manager & Business Development Manager Vitarich Corporation 

4.4 รายงานก่อนการเดินทาง (Country Paper-Thailand) 

4.5 เอกสารนําเสนอผลงานหลงัจากเข้าร่วมกิจกรรมกลุม่ (Group Presentation) 

 ประกอบอยูใ่นรายงานข้างต้น 

 
รายช่ือผู้เข้าร่วม Training Course on Value Addition to Agricultural Products for Greater Access to New Markets 

9‐14 July 2012 

Crowne Plaza Manila Galleria � Manila, Philippines 
Directory of Participants 
1. Cambodia 
Mr. Chhor Beang Kong 
Vice Chief of Office, Department of Agriculture 

Ministry of Agriculture Forestry and Fishery 

Tel. no. : 855‐23‐213‐107 

Fax: 855‐23‐217‐320 

Email add.: beangkongchhor@gmail.com 

2. Republic of China 
Ms. Szu Ju Chen 
Assistant Researcher 

Kaohsiung District Agricultural Research and Extension Station 

Tel. no.: 886‐8‐7746743 

Fax: 886‐8‐7389062 

Email add.: suju@mail.kdais.gov.tw 

3. India 
Mr. Shashi Bhushan 
Scientist 

Institute of Himalayan Bioresource Technology (CSIR) 

Palampur India 

Tel. no.: 91‐1894233339 

Fax: 91‐1894230433 
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Email add.: sbhushan@ihbt.res.in 

4. India 
Mr. Lari Tariq Mahmood 
Director 

Abdullah Fresh Foods Pvt. Ltd. 

Tel. no.: 91‐9999387486 

Fax: 91‐9936189458 

Email Add.: mnlari2011@gmail.com 

5. Indonesia 
Mr. Agung Diantyo Putro 

Head of Unit Operation Services‐Semarang Branch 

PT. SUCOFINDO (PERSERO) 

Tel. no.: 62‐24‐3516616 

Fax: 62‐24‐3540085 

Email add.: agungdp@sucofindo.co.id 

6. Indonesia 
Dr. Diana Hermawati 
Functional of Veterinary Medicine 

Directorate Quality and Standardization 

Directorate General of Processing and Marketing for Agriculture 

Product 

Ministry of Agriculture of Indonesia 

Tel .no. : 62‐2178839746 

Fax.: 62‐2178839746 

Email add.: hermawati_diana@yahoo.co.id 

7. Iran 
Mr. Abdolhossein Shariatzadeh 
Quality Control Manager 

Kalleh Amol Meat Products 

Tel. no. : 98‐121‐323‐5979 

Fax.: 

Email add.: hoseinshariat@kallehamol.com 

8. Lao 
Mr. Khamniem Phongthady 
O & M (operation and maintenance) 

Ministry of Agriculture and Forestry, Department of Agriculture, 
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Clean Agriculture Development Centre 

Tel. no. : 856‐21‐780042 

Fax.: 856‐21‐780042 

Email add.: 

9. Malaysia 
Mr. Faidz Afizi Mohamed 
Assistant Director 

Federal Agricultural Marketing Authority (FAMA) 

Tel. no. : 603‐61262020 

Fax.: 603‐61365610 

Email add.: faidz@fama.gov.my 

10. Nepal 
Mr. Rabindra Prasad Shrestha 
President 

Federation of Nepal Cottage and Small Industries (FNCSI) 

Tel. no. : 977‐63‐420502 

Fax.: 977‐63‐420425 

Email add.: fncsi@ntc.net.np 

11. Pakistan 
Mr. Ehsan Ul Haq 
Agriculture Marketing Officer 

Agriculture and Cooperatives 

Department of Balochistan 

Tel. no. : 92‐81‐2471640 

Fax.: 92‐81‐2446754 

Email add.: ih_kakar@yahoo.com 

12. Pakistan 
Mr. Abdul Moueed 
Marketing Executive 

Agro Food Processing Facility 

Tel. no. : 926‐19239450 

Fax.: 926‐16007479 

Email add.: abdul.moueed@gmail.com 

13. Philippines 
Ms. Adelina D. Alvarez 
Associate Project Officer 
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Agriculture Productivity Enhancement Division 

Development Academy of the Philippines 

Tel. no. 632‐6312163 

Fax.: 632‐6312163 

Email add.: alvareza@dap.edu.ph, adelsalvarez@yahoo.com 

14. Philippines 
Mr. Willard P. Endaya 
Business and Product Development Head 

Vitarich Corporation Abangan Sur, Mc. Arthur Highway 

Marilao, Bulacan 

Telephone: 63‐2 843‐3033 

Fax: 63‐2 843‐3033 loc. 100‐400 

e‐Mail: wpe@2012@yahoo.com 

15. Philippines 
Mr. Bernales A. Floriano 
Regional Impact Zone Chief 

Community eCenter Manager/Program Manager 

Philippine Carabao Center 

Lomangog, Ubay, Bohol 

Telephone: 63906‐9755485 

e‐Mail: ka07benjie@yahoo.com 

16. Philippines 
Ms. Celeste de Guzman 
Agribusiness Marketing and Assistance Service 

Department of Agriculture 

Elliptical Road, Diliman, Quezon City 

Telephone: 63‐2 920‐40‐72 to 73 

17. Sri Lanka 
Ms. Ranasinghe Arachchige Dona Damika Nilanthi 
Agriculture Development Assistant 

Ministry of Agriculture 

Tel. no. : 94‐2887431 

Fax.: 94‐2868926 

Email add.: nilanthi00@yahoo.com 

18. Sri Lanka 
Dr. Dassanayaka Mudiyanselage Chaminda 



37 

Training Course on Value Addition to Agricultural Products for Greater Access to New Markets 
 

หน้า 37 ของ 38 

Champati Gunathilake 
Senior Research Officer 

Institute of Post harvest Technology 

Research and Development Centre 

Tel. no.: 94‐252222344 

Fax.: 94‐25‐2223983 

Email add.: champathi@hotmail.com 

19. Thailand 
Mr. Pakpoom Darapong 
Agriculture Development Officer 

Highland Research and Development Institute 

Tel. no.: 66‐5332‐8496 

Fax.: 66‐5332‐8494 

Email add.: darapong555@hotmail.com 

20. Thailand 
Dr. Rattana Tantatherdtam 
Researcher 

Kasertsart Agricultural and Agro‐Industrial Product Improvement 

Institute (KAPI) 

Tel. no.: 66‐2‐940‐5634 

Fax.: 66‐2‐940‐5634 

Email add.: aaprnt@ku.ac.th 

21. Vietnam 
Ms. Dang Diep Yen Huong 
Managing Director 

Nam Phuong Fruit Limited Company 

Tel. no.: 84‐8‐54093161 

Fax.: 84‐8‐5403619 

Email Add.: diephuong9@gmail.com 

22. Vietnam 
Mr. Nguyen Hoang Chuong 
Sales Executive, Business Department 

Tien Giang Vegetables and Fruits Joint Stock Company 

Tel. no.: 84‐73‐3‐834‐677 

Fax.: 84‐73‐3‐832‐ 
หมายเหต ุ 1. ตวัอกัษรและขนาดของตวัอกัษรท่ีใช้ คือ Cordia New 14 pt. 
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 2. รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ ต้องจัดทําเป็นรายบุคคล และมีกําหนดจัดส่งภายในระยะเวลา 1 

เดือน หลงัจากเดินทางกลบัจากการเข้าร่วมโครงการ  

 


