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รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ 

11-AG-32-GE-TRC-B 
Training Course on Diversification and Value Addition for Agricultural Products 

ระหว่างวนัที่ 3-9 ตุลาคม 2554 
ณ เมืองโคลัมโบ ประเทศ ศรีลังกา 

จดัท าโดย นางสาววิภาพร สกลุครู 
หวัหน้าฝ่ายการค้าและวิชาการ  สมาคมผู้ผลติอาหารส าเร็จรูป 

วนัท่ี 28 ตลุาคม 2554 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของโครงการ  
1.1 รหสัและช่ือโครงการ: 11-AG-32-GE-TRC-B Training Course on Diversification and Value 

Addition for Agricultural Products 
1.2 ระยะเวลา: วนัท่ี 3-9 ตลุาคม 2554 
1.3 สถานท่ีจดั: ณ เมืองโคลมัโบ ประเทศ ศรีลงักา 
1.4 ช่ือเจ้าหน้าที่เอพีโอประจ าโครงการ : คณุกรรณิกา คณุากรวโรจน์ 
1.5 จ านวนวิทยากรบรรยาย : 3 ทา่น 
1.6 จ านวนผู้ เข้าร่วมโครงการและประเทศที่เข้าร่วมโครงการ: 24 ท่าน จาก 13 ประเทศ ได้แก่ กมัพชูา, 

จีน, อิหร่าน, อินเดีย, อินโดนีเซีย, มาเลเซีย, มองโกเลีย, เนปาล, ปากีสถาน, ฟิลิปปินส์, ศรีลงักา, 
ไทยและเวียดนาม 

ส่วนที่ 2 สรุปเนือ้หา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ   
2.1 ที่มาและวัตถุประสงค์ของโครงการ  

ภาคการเกษตรมีบทบาทส าคัญต่อระบบเศรษฐกิจของประเทศเกษตรกรรม แรงงานในภาค
การเกษตรสว่นใหญ่มีสดัสว่นมากที่สดุ เมื่อเทียบกบัภาคเศรษฐกิจอื่นๆ และยงัเป็นหน่วยผลิตอาหารขบัเคลื่อนใน
ระดบัต้นน า้ของหว่งโซอ่ปุทาน แตถ่ึงแม้จะเป็นหนว่ยที่ส าคญัของประเทศ ก็ยงัคงพบปัญหาทัง้เร่ืองของภาวะหนีส้นิ
ของเกษตรกร ปัญหาความยากจน เนื่องจากผู้ผลติเกษตรรายยอ่ยยงัขาดการวิจยัและพฒันาที่จะช่วยสนบัสนนุใน
การเพิ่มผลผลติ และการจ าหนา่ยสนิค้ายงัอยูใ่นรูปของวตัถดุิบ หรือสนิค้าเกษตรแปรรูปเบือ้งต้น   

 
กลยุทธ์ที่ส าคัญประการหนึ่งในการแก้ไขปัญหาความยากจน และสามารถเพิ่มรายได้ให้กับภาค

การเกษตรอยา่งยัง้ยืน คือ การสนบัสนนุด้านนวตักรรมในการพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่ ทัง้ด้านของการเพิ่มคณุค่าทาง
โภชนการในอาหาร การพฒันากระบวนการผลิตและบรรจุภณัฑ์ เพื่อเพิ่มมลูค่าของสินค้าเกษตร และยงัเป็นการ
เพิ่มทางเลอืกให้กบักลุม่ผู้บริโภคที่มีความหลายหลายในปัจจบุนั   

 
ดงันัน้ การเข้าร่วมอบรบในโครงการดงักลา่ว จะช่วยผู้ เข้าอบรบให้มีความเข้าใจแนวทางในการเพิ่ม

มลูค่าของสินค้าเกษตรในระดบัวตัถดุิบจากไร่ จนสามารถพฒันาเป็นสินค้าที่หลากหลายและเป็นที่ต้องการของ
ผู้บริโภคในปัจจบุนั เพื่อสามารถพฒันาหนว่ยการผลติภาคเกษตรกรรมอยา่งยัง่ยืน 
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2.2 สรุปเนือ้หา/องค์ความรู้ที่ ได้จากการฟังบรรยาย (จ าแนกตามหัวข้อและระบุชื่อวิทยากร
บรรยาย) 

Module 1   New Food Product Development โดย Prof. Navam S. Hettiarachchy 
New product หรือผลิตภณัฑ์ใหม่ หมายถึง ผลิตภณัฑ์นวตักรรมใหม่ของบริษัท ที่ไม่เคยมีมาก่อน หรือ

ผลิตภณัฑ์ปรับปรุงใหม่ โดยการปรับเปลี่ยน ดดัแปลงผลิตภณัฑ์ที่มีอยู่เดิมให้มีความแปลกใหม่มากขึน้  ซึ่งทิศ
ทางการพฒันาสินค้าควรจะเน้นด้านสะดวก มีรสชาติอร่อย ปลอดภยั ต้นทนุต ่า ผลิตได้สม ่าเสมอ เป็นที่ต้องการ
ของตลาด และมีการเพิ่มคุณประโยชน์ต่อสขุภาพ เช่น การเพิ่มสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อสขุภาพ ช่วยในการ
ขบัถ่าย ชะลอความแก่ ควบคมุน า้หนกั เพิ่มสารอาหารแก่สมอง และให้ความสดช่ืน และเพิ่มพลงังานต่อร่างกาย 
เป็นต้น   โดยต้องพิจารณาแนวโน้มของผู้บริโภค  ที่ปัจจุบนัจะเน้นการดแูลสขุภาพและสิ่งแวดล้อม จึงควรมีการ
พฒันาสนิค้าในรูปแบบลดน า้ตาล ลดเกลอื ใยอาหารสงู ใช้สารจากธรรมชาติ และไม่ใสส่ารกนัเสียหรือวตัถเุจือปน
อาหาร รวมทัง้การเพิ่มคณุคา่ทางอาหารท่ีเป็นประโยชน์ตอ่สขุภาพ และใช้วสัดบุรรจภุณัฑ์ที่เป็นมิตรตอ่สิง่แวดล้อม   

 

ขัน้ตอนของการพฒันาผลติภณัฑ์จะเร่ิมจากค้นหาวตัถปุระสงค์ของบริษัทในการพฒันาสินค้า การศึกษา
ความต้องการของตลาด การแสวงหาความคิดเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ใหม่ การกลัน่กรองความคิด (Idea Screening) 
การพฒันาผลิตภณัฑ์โดยเร่ิมจากโครงการน าร่อง (Product Development) ท าการทดสอบสินค้ากบัผู้บริโภค 
(Consumer Trials) และการทดสอบตลาด (Market Testing) ซึ่งรูปแบบการพฒันาสินค้าสว่นใหญ่จะมีแนวทางที่
ใช้พิจารณา ดงันี ้1) ขยายรูปแบบสินค้าที่ใกล้เคียงจากสินค้าตวัเดิม โดยการเพิ่มความหลายหลายของปริมาณ 
ขนาด เพิ่มกลิ่นรส สี เช่น ลูกอมรสผลไม้ 2) การเปลี่ยนลกัษณะของสินค้า เช่น จากน า้เป็นผง  3) การปรับ
วตัถปุระสงค์ในการใช้ เช่น การน า baking soda มาผลิตสินค้าโรลออนระงบักลิ่นกาย 4) การปรับบรรจุภณัฑ์ให้
ทนัสมยั ยืดอายสุนิค้า และสะดวกตอ่การใช้ เช่น จากการบรรจุซอสในขวดแก้วเป็นบรรจุในขวดพาสติกที่สามารถ
บีบซอสจากขวดได้ทนัที 5) การปรับสตูรสนิค้าเพื่อตรงกบัความต้องการของผู้บริโภค เช่น การใช้สารทดแทนความ
หวานแทนน า้ตาล การลดปริมาณเกลอื และไขมนั เพื่อตอบสนองกลุม่ผู้ รักสขุภาพ เป็นต้น 6) การใช้นวตักรรมใหม่
ในการผลิตสินค้า เช่น การจัดเก็บและการบรรจุหีบห่อโดยการควบคุมสภาพอากาศ (Modified Atmosphere 
Pakaging - MAP) เพื่อยืดอายกุารเก็บสนิค้า เป็นต้น 
 

Module 2   High Quality Foods/Luxurious โดย Prof. Navam S. Hettiarachchy 
 การพฒันาคณุภาพของสนิค้าเป็นอีกปัจจยัหนึง่ในการเพิ่มมลูคา่ของผลติภณัฑ์ การพฒันาคณุภาพสนิค้า
ให้สงูขึน้ จะสามารถขยายกลุม่ลกูค้า และยงัเป็นการเพิ่มมลูค่าให้กบัสินค้านัน้ ซึ่งแนวโน้มปัจจุบนัจะมีการพฒันา
คณุภาพของอาหารไปในทิศทาง ดงันี ้

1) การใช้วตัถดุิบจากธรรมชาติ – หลีกเลี่ยงการใช้สารเคมี วตัถเุจือปนอาหาร แต่จะเน้นสินค้าที่ผลิต
จากธรรมชาติ (Natural Foods) และอาหารอินทรีย์  (Organic Foods) ซึง่อาหารจากธรรมชาติจะเป็นอาหารที่ผา่น
กระบวนการผลติน้อยมาก และจะให้คณุคา่ทางอาหารสงู เช่น ข้าวกล้องที่ไมผ่า่นการขดัสี เกลือจากทะเลที่จะมีแร่
ธาตสุงูแตโ่ซเดียมต ่า เป็นต้น สว่นอาหารอินทรีย์จะเป็นอาหารที่ผลิตมาจากพืช ผกั ผลไม้ที่เจริญเติบโตขึน้มาโดย
ปราศจากการใช้สารก าจดัศตัรูพืช หรือปุ๋ ยวิทยาศาสตร์สงัเคราะห์ และมีมาตรฐานที่เข้มงวดที่เกษตรกรผู้ปลกูต้อง
ปฏิบตัิตาม ซึง่ในปัจจบุนั กระแสการตื่นตวัด้านอาหารอินทรีย์ได้แพร่หลายเนื่องจากสารเคมีที่ใช้ในการเกษตรหรือ
กิจกรรมอื่นๆ ที่ตกค้างจะสง่ผลกระทบตอ่สขุภาพร่างกายของผู้บริโภค และยงัเป็นพิษตอ่สิง่แวดล้อมอีกด้วย  

2) อาหารท่ีมีมาตรฐานตามบญัญตัิศาสนา เช่น อาหารฮาลาล (Halal) อาหารโคเชอร์ (Kosher)  
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 - อาหารฮาลาล คือ อาหารที่ผ่านกรรมวิธีในการผสม ปรุง ประกอบ หรือแปรสภาพ ตามศาสน-
บญัญตัิ และเป็นการรับประกนัว่าชาวมสุลิมโดยทัว่ไปสามารถบริโภคอาหารได้ โดยจะมีตรา "ฮาลาล" ที่ข้างบรรจุ
ภณัฑ์ ในปัจจุบนัอาหารฮาลาลได้รับความนิยมเพิ่มขึน้แม้ในกลุม่ผู้บริโภคที่ไม่ใช่มสุลิมเนื่องจากผู้บริโภคมองว่า
อาหารฮาลาลเป็นอาหารที่สะอาดและมีคณุคา่ทางอาหารมากกวา่ 

 - อาหารโคเชอร์ คืออาหารที่ได้มาตรฐานตามข้อก าหนดของกฎหมายอาหารของยิว (Jewish 
dietary laws) หรือที่เรียกว่า แคชรูท (Kashruth) ตวัอย่างอาหารประเภทนีไ้ด้แก่ เนือ้สตัว์, นม, พาร์เว (pareve 
หรือ อาหารท่ีไมม่ีเนือ้สตัว์หรือนมเป็นสว่นประกอบ) ซึง่ปัจจบุนัตลาดส าหรับอาหารโคเชอร์ทัว่โลกมีแนวโน้มเพิ่มขึน้
ซึง่ภาพพจน์ของอาหารโคเชอร์ส าหรับกลุม่ผู้บริโภค ถือวา่เป็นอาหารที่มีคณุภาพสงู โดยจะมีการตรวจสอบในเร่ือง
ความสะอาดและสขุลกัษณะเป็นประจ า 

3) Gourmet Foods- หมายถึงอาหารที่มีปริมาณการผลิตจ านวนจ ากดัไม่มากนกั เป็นการผลิตที่ใช้
วตัถดุิบและเคร่ืองปรุงที่มีคณุภาพสงูมากกว่าที่สินค้าอาหารประเภทเดียวกนัที่วางจ าหน่ายทัว่ไปเป็นจ านวนมาก 
(mass products) สว่นใหญ่จะเป็นอาหารที่ใช้ศิลปพืน้บ้านและความเช่ียวชาญพิเศษเฉพาะบคุคล เฉพาะกลุ่ม 
และหรือเฉพาะพืน้ท่ีในการปรุงแตง่อาหาร สว่นใหญ่จะมีรสชาดที่ดีมากๆ และดดูีสวยงามนา่รับประทาน  

4) อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการอย่างสมดลุ (Nutrition balanced foods) – ประกอบไปด้วย
สารอาหารที่มีความจ าเป็นตอ่ร่างกาย และเป็นแหลง่ที่มีคณุค่าทางโภชนาการ ซึ่งแตกต่างกนัไปตามกลุม่ผู้บริโภค 
เช่น กลุม่ Vegetarian, Non-Vegetarian กลุม่ผู้สงูอาย ุและกลุม่เด็ก เป็นต้น 

5) อาหารเสริมเพื่อสขุภาพ (Functional Foods) – เป็นผลิตภณัฑ์อาหารที่สามารถท าหน้าที่อื่นให้กบั
ร่างกายนอกเหนือจากการให้รสสมัผสั และการให้คณุค่าอาหารที่จ าเป็นต่อร่างกาย โดยมีหน้าที่อื่นๆ เช่น ป้องกนั 
หรือชะลอโรคที่อาจเกิดจากภาวะโภชนาการผิดปกติ ปรับปรุงระบบและสภาพการท างานของร่างกาย ชะลอการ
เสือ่โทรมของอวยัวะตา่งๆจากการสงูอาย ุเป็นต้น 

6) อาหารที่มีความปลอดภยั –  อาหารท่ีมีเป็นไปตามมาตรฐานความปลอดภยัด้านอาหาร โดยเฉพาะ
อาหารสด อาหารแปรรูป และอาหารปรุงจ าหน่ายพร้อมบริโภค เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับประทานอาหารที่ปลอดภยั มี
คณุค่าทางอาหาร และป้องกนัโรคที่จะเกิดขึน้จากการบริโภคอาหารที่ไม่ถูกสขุลกัษณะ  ซึ่งระบบะการจดัการ/
ตรวจสอบมาตรฐานความปลอดภยัอาหาร ได้แก่ GMP และHACCP เป็นต้น 
 
Module 3   Functional/Nutraceutical Foods โดย Prof. Navam S. Hettiarachchy 
 ในปัจจุบันมีการศึกษาวิจัยถึงแหล่งของสารอาหารที่อยู่ในส่วนของพืช สัตว์ และส่วนประกอบจาก
ธรรมชาติมากมาย ซึ่งมีศกัยภาพในการน ามาป็นวตัถดุิบส าหรับการผลิตเป็นผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร (Functional 
foods) ตวัอยา่งเช่น 

1) สารอาหารที่ได้จากพืช – Amaranth oil (ป้องกนัโรคหวัใจและหลอดเลือด), สารสะกดัจากผกัชีล้อม 
(แก้อาการจกุเสยีด), Guar gum (ช่วยลดโรคเบาหวาน มีคอเลสเตอรอลต ่า), Sesamin (มีในงาด า มีวิตามินอีสงู)  

2) สารอาหารที่ได้จากสตัว์ - Glucosamine และ Chondroitin (ได้จากเปลือกหอย ช่วยบรรเทาอาการ
อกัเสบและปวดข้อ) Omega-3-Fatty acids (จากปลาทะเล ช่วยเสริมภูมิคุมกัน และลดความดนั), L-Carnitine 
(จากเนือ้ววั ไก่ และไข ่เป็น antioxidant ป้องกนัโรคหวัใจและหลอดเลือด และช่วยเพิ่มระดบัอินซูลินส าหรับผู้ ป่วย
โรคเบาหวาน และ Chitin/chitosan (จากเปลือกสัตว์ทะเล ช่วยลดระดับคอเรสเตอรอลของโรค 
hypercholesterolemia) 
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3) สารอาหารที่ได้จากจุลินทรีย์ - Saccharomyces cerevisiae (ได้จากยีสต์ ซึ่งเป็นแหลง่โปรตีนและ
วิตามิน โดยเฉาะวิตามินบีรวม) Lentinan (ได้จากเห็ดชิทาเกะ ซึ่งช่วยในการต้านมะเร็ง) Lactic Acid bacteria  
(เป็นแหลง่ของ Oligosaccharides, fructo-oligosaccharides และ วิตามิน) 
 

ตวัอย่างสารอาหารที่จัดอยู่ในกลุม่ของอาหารฟังก์ชันที่พบบ่อย ดงัเช่น ใยอาหารที่ให้ผลลดความเสี่ยง
ของมะเร็งล าไส้ใหญ่ ลดคอเลสเตอรอล แอล กอฮอล์ น า้ตาล ช่วยลดน า้ตาลในเลือด กรดบางชนิดช่วยเสริมสร้าง
กระดกูและฟัน แอลกอฮอล์และฟีนอลช่วยย่อยอาหาร ลดปัญหาหลอดเลือดแข็ง โคลีนช่วยการท างานของสมอง 
เปปไทด์และโปรตีนช่วยการดูดซึมเกลือแร่ ลดการสญูเสียแคลเซียม จากกระดูก ช่วยท าให้กระปรีก้ระเปร่า กรด
ไขมนัไมอ่ิ่มตวัสงูช่วยลดความเสี่ยงจากโรคหัวใจและลด คอเลสเตอรอล กรดไขมนัโอเมก้าสามช่วยลดไตรกลีเซอ
ไรด์และความดนัโลหิต ซึ่งปัจจุบนัผลิตภณัฑ์อาหารที่สารอาหารเพิ่มเติมนีก้ าลงัได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก
เน่ืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการรวมถึงมีฤทธ์ิในทางยาร่วมด้วยท าให้ผู้บริโภคหนัมาสนใจอาหารในกลุ่มนีเ้ป็น
อยา่งมากเนื่องจากเป็นอีกทางเลอืกหนึง่ของการดแูลสขุภาพ  

 

ดงันัน้ ผู้ประกอบการควรน างานวิจัยที่มีการพฒันาอย่างต่อเนื่องมาต่อยอดในการผลิตเป็นผลิตภณัฑ์
เสริมอาหารหรือ Functional food จะท าให้สามารถสร้างมลูค่าเพิ่มให้กับพืช สตัว์ ตลอดจนผลิตภณัฑ์ที่ผลิตได้
ภายในประเทศ ซึ่งจะต้องพิจารณาควบคู่กบัคณุภาพของผลิตภณัฑ์ภายใต้กฎหมายหรือกฎระเบียบที่ถูกต้องทัง้ 
การผลติ การจ าหนา่ย และการโฆษณา ก็จะท าให้ผู้บริโภคมีตวัเลอืกผลติภณัฑ์เสริมอาหารที่เพิ่มมากขึน้ตลอดจนมี
ราคาที่ถกูกวา่การน าเข้าจากตา่งประเทศ หรือสามารถสง่ออกไปขายยงัตลาดตา่งประเทศน าเงินตราเข้าประเทศได้
เป็นอยา่งดี 
 

Module 4  Convenience Foods โดย Prof. Navam S. Hettiarachchy 
จากแนวโน้มและพฤติกรรมการใช้จ่ายของผู้บริโภคในปัจจุบันที่ต้องการความสะดวกสบายในการ

ด ารงชีวิตมากขึน้ มีเวลาน้อยลง การใช้ชีวิตที่เร่งรีบ โดยเฉพาะคนวยัท างานที่ต้องใช้เวลาไปกบัเร่ืองงานมากกว่า
การเดินซือ้วตัถดุิบส าหรับปรุงอาหารทานเอง และเสยีเวลาเข้าครัวในแตล่ะมือ้นานเกือบชัว่โมง สง่ผลให้ผู้บริโภคมี
ค่านิยมในการเลือกซือ้สินค้าบริโภคลกัษณะเป็นอาหารสะดวกซือ้ (Convenience Foods) เช่น อาหารส าเร็จรูป
พร้อมรับประทาน อาหารแช่เย็น แช่แข็ง ขนมขบเคีย้ว อาหารหมกัดอง แยม และเยลลี่ เป็นต้น โดยทัว่ไปลกัษณะ
อาหารสะดวกซือ้จะเป็นอาหารที่มีปริมาณไขมนั เกลอื และน า้ตาลสงู มีคณุคา่ทางโภชนการต ่า และราคาจะสงูกวา่
อาหาหารทัว่ไป ดงันัน้ แนวทางการพฒันาเพิ่มมลูค่าของอาหารสะดวกซือ้จะต้องมีการศึกษาวิจัยความต้องการที่
แท้จริงของผู้บริโภค เลอืกใช้กระบวนการผลติที่สามารถเก็บรักษาผลติภณัฑ์ได้เหมาะสม พฒันาลกัษณะของบรรจุ
ภณัฑ์ เพิ่มเติมคุณค่าสารอาหาร และลดปริมาณไขมนั น า้ตาลในผลิตภณัฑ์ รวมไปถึงการตัง้ราคาสินค้าที่ไม่สงู
มากนกั  

 

Module 5 Foods Produced with Natural Ingredients and Food Ingredients Derived From By-products/ 
Wastes โดย Prof. Navam S. Hettiarachchy 
 Natural Foods คือ อาหารที่ผา่นกระบวนการน้อย ปราศจากสารสงัเคราะห์ เช่น สารกนัเสยี สารให้ความ
หวาน ส ีสารให้กลิน่รส อิมลัซิไฟเออร์ แตใ่ช้วตัถเุจือปนอาหารที่เป็นสารธรรมชาติ เช่น น า้ตาลทรายไมฟ่อก สจีาก
พืช เป็นต้น ซึง่ในปัจจบุนัผู้บริโภคให้ความสนใจอาหารธรรมชาติ และอาหารอินทรีย์เพิม่สงูขึน้ เนื่องจากมีความ
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เช่ือมัน่ในผลดีตอ่สขุภาพ ความสดของอาหาร และที่ส าคญัคือการผลติเป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม ตวัอยา่งวตัถดุิบที่
ได้จากธรรมชาติ ได้แก ่

1) สารให้ความหวานจากธรรมชาติ - Barley Malt Syrup, Blackstrap Molasses, Brown Rice 
Syrup, Date Sugar, น า้ผึง้, Maple Syrup และ สารสกดัจากหญ้าหวาน 

2) สารปรุงแตง่กลิน่จากธรรมชาติ – สารสกดัจากสมนุไพร, Essential oils, Oleoresins จากพริกไทย
ด า, ใบกะเพา, ขิง, หอมใหญ่ และ กระเทียม เป็นต้น 

3) สารให้สจีากธรรมชาติ – Annatto, Turmeric, Paprika, Beet, Carmine และ Cochineal extract 
4) วตัถเุจือปนอาหารจากธรรมชาติ - Lycopene, วิตามิน C และ E, Green Tea Extract, Grape 

Seed Extract, Garlic oil, Vinegar และ Salt 
 

แนวโน้มการเพิ่มมลูค่าผลิตภณัฑ์โดยการเติมวตัถดุิบจากธรรมชาติ แทนการใช้สารสงัเคราะห์ ก็เป็นอีก
ทางเลอืกหนึง่ให้ผู้บริโภคที่ใสใ่จต่อสขุภาพ ซึ่งก าลงัเป็นที่นิยมเพิ่มขึน้อย่างมาก ทัง้นีก้ารใช้วตัถดุิบจากธรรมชาติ
สามารถผลติได้จากของเหลอืทิง้จากกระบวนการผลติ (by-product/co-product/waste) ตวัอย่างเช่น ข้าวสาร จะ
มีของเหลือจากการสีข้าว คือ เปลือก จมกูข้าว และร าข้าว ซึ่งสามารถน าร าข้าวมาผ่านการหมกัชีวภาพจะได้สาร
สกดัจากธรรมชาติ คือ Proteins, Oligosaccharides, Phenolic acids (คุณสมบตัิเป็น antioxidant), Dietary 
fiber (ช่วยระบบขบัถ่าย และมีคอลเลสเตอรอลต ่า), Pre-biotic (อดุมไปด้วยสารอาหารส าหรับ Pro-biotic) และ 
ยีสต์ (น าไปใช้ในอตุสาหกรรมเบเกอร่ีและเบียร์) ซึ่งในร าข้าว และจมกูข้าวยงัพบสารวิตามินอี กลุม่ Tocotreienol, 
Tocopherol และกรดไขมนัในกลุม่โอเมก้า มีคณุสมบตัิในการช่วยลดคอเลสเตอรอลที่ไมด่ี (LDL) โดยสามารถเพิ่ม
หรือคงระดบัคอเลสเตอรอลที่ดี (HDL)ได้ สารธรรมชาติเหลา่นีย้งัช่วยรักษาสมดลุระบบประสาท บ ารุงสมองและ
ป้องกนัโรคหวัใจ อีกทัง้มีคณุสมบตัิช่วยบ ารุงฟืน้ฟผิูวพรรณให้ดสูดใสนุม่นวล และปกป้องผิวจากสารอนมุลูอิสระที่
เป็นตวัการของริว้รอยก่อนวยั 

 

ของเหลือจากกระบวนการผลิตสินค้าพืช ผัก ผลไม้ เช่น เปลือกและเมล็ด ซึ่งเป็นแหล่งที่เต็มไปด้วย 
pectin วิตามิน และเกลอืแร่ และของเหลอืจากการะบวนการผลติสนิค้าอาหารทะเล เช่น เปลอืก และกระดกู ก็เป็น
แหลง่ของโปรตีน คลอลาเจน pigment และแคลเซียม ซึ่งสามารถน าเพิ่มมูลค่าสินค้า โดยผลิตเป็นสารสกัดจาก
ธรรมชาติที่มีคณุคา่ทางโภชนการสงูได้อีกด้วย 
 
Module 6   Packaging and Labeling of Foods for More Product Information and Value Addition โดย Prof. 
Navam S. Hettiarachchy 
 บรรจุภณัฑ์อาหารที่ใช้กันโดยทัว่ไปมกัจะท าจากกระดาษ แก้ว พลาสติก กระดาษหรือพลาสติกเคลือบ
อะลมูิเนียม โดยเฉพาะพลาสติกจ าพวกพอลเิอทิลนี พอลสิไตรีน เนื่องจากกระบวนการผลิตสามารถผลิตได้ครัง้ละ
มากๆ ราคาต้นทนุต่อหน่วยไม่แพง และข้อได้เปรียบของบรรจุภณัฑ์พลาสติกก็คือสามารถกนัความชืน้ได้ ลกัษระ
ของบรรจภุณัฑ์อาหารท่ีดีควรสะดวกต่อการใช้งาน ป้องกนัความเสียหายที่จะเกิดกบัผลิตภณัฑ์ มีอายใุช้งานนาน 
ไมเ่ป็นอนัตรายตอ่ผู้บริโภค ช่วยเพิ่มประสทิธิภาพในกระบวนการผลติผลติภณัฑ์อาหาร ช่วยปรับปรุงรูปลกัษณ์ของ
ผลติภณัฑ์ ง่ายตอ่การเลเบลหรือติดบาร์โค้ด ไมก่่อให้เกิดปัญหาตอ่สิง่แวดล้อม 
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แนวโน้มของการพฒันาบรรจุภณัฑ์เพื่อช่วยปรับปรุงคณุภาพของบรรจุภณัฑ์อาหาร โดยได้มีการพฒันา
เทคโนโลยีบรรจภุณัฑ์ส าหรับบรรจอุาหาร เรียกว่า Active Packaging ซึ่งนอกจากจะท าหน้าที่เป็นภาชนะที่ห่อหุ้ม
และปกป้องสนิค้าไมใ่ห้เกิดความเสยีหายระหวา่งการขนสง่สนิค้า และการวางจ าหน่ายแล้ว ยงัได้รับการพฒันาขึน้
เพื่อยืดอาย ุและรักษาคณุภาพความสดใหม่ของผลผลิตและอาหารให้คงอยู่ในสภาพเดิมได้นาน โดยการควบคมุ
สภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์  และมีการพัฒนาฟิล์มห่ออาหารที่เติมสารธรรมชาติที่สามารถป้องกัน
แบคทีเรีย เช่น ไคโตซาน หรือการพฒันาฟิล์มห่ออาหารที่สามารถบริโภคได้ (edible packaging film) เช่น ฟิล์มที่
ท าจากโปรตีนไขข่าวผสมกบัไคโตซาน สามารถใช้งานได้ง่ายในอตุสาหกรรมการผลิตอาหารเพียงแค่จุ่มผลิตภณัฑ์
อาหาร ผกั ผลไม้ลงในสารละลายผสม แล้วปลอ่ยให้แห้งในอากาศ สารดงักลา่วจะเกิดเป็นฟิล์มบางเคลอืบท่ีผิวของ
ผลิตภณัฑ์ จากการทดลองพบว่าสารนีส้ามารถช่วยป้องกันการสญูเสียของสารอาหารและคงความสดใหม่ของ
อาหารได้นานขึน้ 

 

ฉลากอาหารเป็นสิง่ที่จะช่วยในการตดัสนิใจเลอืกซือ้อาหาร เนื่องจากรายละเอียดบนฉลากจะบอกถงึชนดิ
หรือประเภทของอาหาร สว่นประกอบ ปริมาณสทุธิและวนัเดือนปีที่ผลิต หมดอาย ุหรือควรบริโภคก่อน ซึ่งสง่ผลให้
ผู้บริโภคได้มีโอกาสเลอืกซือ้อาหารท่ีมี คณุคา่สมราคาและได้รับประโยชน์สงูสดุจากอาหารนัน้ ซึ่งสามารถแยกเป็น
หมวดหมู ่ดงันี ้

1) ข้อมูลความปลอดภยั ประกอบด้วย วนัที่ผลิต/หมดอายุ วิธีการเก็บรักษา วิธีการปรุง ค าเตือนต่างๆ 
(กรณีที่กฎหมายก าหนด) 

2) ข้อมลูความคุ้มคา่ ประกอบด้วย ช่ือ/ประเภทของอาหาร สว่นประกอบซึ่งเรียงล าดบัตามปริมาณที่ใช้
จากมากไปน้อย และปริมาณอาหาร (น า้หนกั หรือปริมาตร) ในภาชนะบรรจุ ข้อมลูโภชนการ (Nutrition Facts) ซึ่ง
จะแสดงข้อมลูหนึง่หนว่ยบริโภค, พลงังานทัง้หมด, คณุคา่ทางโภชนาการตอ่หนึง่หนว่ยบริโภค, ร้อยละของปริมาณ
ที่แนะน าตอ่วนั เป็นต้น ซึ่งปัจจุบนัผู้บริโภคที่ต้องการควบคมุน า้หนกั ใสใ่จสขุภาพ จะมีการพิจารณาสารอาหารที่
เป็นประโยชน์ และลดอาหารประเภทไขมนั น า้ตาล เกลือ โดยตดัสินใจเลือกซือ้สินค้าจากการแสดงฉลากดงักลา่ว
เพิ่มสงูขึน้ 

3) ข้อมูลเพื่อการโฆษณา ได้แก่ รูปภาพและข้อความกล่าวอ้างต่างๆ ซึ่งข้อมูลเก่ียวกับคุณค่าทาง
โภชนาการ (nutrition facts) และการกลา่วอ้าง (Health Claim) กฎหมายจะก าหนดให้สนิค้าอาหารทกุประเภทที่มี
การโฆษณาสรรพคุณ เช่น “ปราศจากน า้ตาล”  “ไขมนัต ่า”  “มีเส้นใยมาก” “ไม่มีคอเลสเตอรอล” ต้องแสดง
รายละเอียดคณุคา่ทางโภชนาการควบคูด้่วย 

4) ข้อมูลเพื่อแสดงความเช่ือมั่น ได้แก่ ยี่ห้ออาหาร ช่ือและที่อยู่ของผู้ ผลิต ผู้ จ าหน่ายหรือผู้น าเข้า 
เคร่ืองหมายมาตรฐาน และตราสญัลกัษณ์ตา่งๆ 
 
Module 7   Emerging Global Trends in New and Value-Added Products with Successful Stories โดย 
Prof. Navam S. Hettiarachchy 
 ตวัอย่างของการพฒันาผลิตภณัฑ์สินค้าอาหารที่ได้รับรางวลัจาก University of Arkansas ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ปี 2010 ได้แก่ ขนมข้าวโพดอบกรอบ “i-chip” เป็นขนมแคลอร่ีต ่า ปริมาณเกลอืต ่า ปราศจากกลเูตน 
ไขมนั และน า้ตาล ปริมาณ fiber สงู และ ขนมขบเคีย้วส าหรับเด็ก “Snackatouille” อดุมไปด้วยผกัและผลไม้ ไม่
เติมน า้ตาล ปราศจากกลเูตน เป็นต้น 
 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C
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 แนวทางการพัฒนาขนมขบเคีย้วแช่แข็งส าหรับเด็ก “Snackatouille” เร่ิมต้นจากนโยบายจากรัฐบาล
สหรัฐฯ ที่รณรงค์ลดโรคอ้วนในเด็ก โดยควบคมุการรับประทานอาหารที่ไม่สมดลุ ขาดการรับประทานผกัและผลไม้ 
จึงมีแนวคิดพฒันาขนมส าหรับเด็กที่มีรสชาติดี อดุมไปด้วยคุณประโยชน์ และสะดวกในการรับประทาน โดยได้
พฒันาชดุขนม 3 ชนิด ประกอบไปด้วยเยลลีผ่ลไม้ มีทบอลผสมผกัสอดไส้ชีส และ ซอสผกั บรรจใุนกลอ่งพาสติกมา
พร้อมกบัช้อนส้อมพร้อมรับประทาน โดยมีกลุม่เป้าหมายส าหรับเด็กอายตุ ่ากว่า 12 ปี และท าการตลาดโดยใช้ตวั
การ์ตนูจากหนงัเร่ือง Ratatouille เพื่อดงึดดูความสนใจจากเด็ก ซึง่เป็นขนมที่ปราศจากกลเูตน ไม่เติมน า้ตาล และ
มีปริมาณ fiber สงู ท าให้เป็นขนมทางเลอืกใหมใ่ห้กบัผู้ปกครองที่จะเลอืกซือ้สนิค้าดงักลา่วอีกด้วย 
 
Module 8  Commercialization of new and value added food products in Sri Lanka(case study) โดย 
Dr.Sarananda Hewage 
 ตวัอยา่งกรณีศึกษาการพฒันาสินค้าเพื่อเพิ่มมลูค่าให้กบัสินค้าเกษตรในประเทศศรีลงักา 2 กรณีศึกษา 
ดงันี ้

1) การเพิ่มมลูคา่สนิค้ามะมว่งผลสด – ปัญหาที่พบในการปลกูมะมว่งในศรีลงักาสว่นใหญ่เกิดจากความ
ไมส่มดลุของผลผลติและความต้องการ ในช่วงที่มีมะมว่งออกมามากราคาก็จะตกต ่า อีกทัง้ยงัพบสารตกค้าง และ
การระบาดของโรค แมลง ท าให้ได้ผลผลติที่มีคณุภาพต ่า จึงได้เร่ิมต้นในการพฒันาสายพนัธุ์ที่ให้ผลผลิตสงูขึน้ ลด
การเกิดโรค มีช่ือเรียกทางการค้า “Tome JC” ซึ่งสามารถเพาะปลูกในช่วงนอกฤดูกาลได้ และได้พัฒนา
กระบวนการปลกูโดยใช้ถงุกระดาษห่อผลมะม่วงเพื่อป้องกนัแมลงเจาะท าลาย ท าให้ได้ผลผลิตที่มีคณุภาพ นอก
ฤดกูาล ปราศจากแมลง สง่ผลให้ขายราคาสนิค้าได้ราคาสงูขึน้อีกด้วย 

2) การเพิ่มมลูคา่สนิค้าผกัและผลไม้– ปัญหาที่พบส าหรับช่วงฤด ูpeak ของผลผลิตผกัและผลไม้ ท าให้
สินค้าราคาตกต ่า และเกิดการเน่าเสียหาย จึงได้พฒันาการผลิตเพื่อเพิ่มมลูค่าสินค้าโดยใช้กระบวนการอบแห้ง
ร่วมกบับริษัท V & J Products โดยพฒันาสนิค้าให้มีความหลากหลายใช้วตัถดุิบผกัและผลไม้ท้องถ่ิน เช่น มะม่วง 
มะละกอ มนัส าปะหลงั แครอท และกระเทียมหอม เป็นต้น น ามาผลติเป็นสนิค้าผกัและผลไม้อบแห้ง ผกัสเปรด ผง
แกงผักส าเร็จรูป เป็นต้น ซึ่งสามารถผลิตขายภายในประเทศ และส่งออกไปยังประเทศคู่ค้าส าคัญ เช่น 
สหรัฐอเมริกา อิตาลี และองักฤษ เป็นต้น อีกทัง้ยงัมีการพฒันาผลิตน า้ผกัและผลไม้ร่วมกบับริษัท Tharindu fruit 
products โดยผลติเป็นน า้มะมว่งดิบ น า้มะละกอ น า้แตงโม เป็นต้น 
 
Module 9  Food Trade, Safety and Innovation : Thailand Perspectives โดย Ms. Darunee Edwards  
 สถานการณ์ด้านการค้า - จากรายงานขององค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) ราคา
สินค้าเกษตรและอาหารตัง้แต่ปี 2007-2011 มีแนวโน้มผนัผวน และสงูขึน้อย่างต่อเนื่อง เนื่องจากความต้องการ
ด้านอาหารพุ่งขึน้ ประชากรโลกเพิ่มขึน้ ซึ่งสินค้าที่มีแนวโน้มความต้องการสงูขึน้ในปี 2011 เทียบกับปี 2010 5 
อนัดบัแรก ได้แก่ ข้าวสาล ีธญัพืช น า้มนัพืชและไขมนัสตัว์ น า้มนัจากเมล็ดพืช และน า้ตาล และรายงานมลูค่าการ
ซือ้ขายสินค้าอาหารของโลกมีแนวโน้มสงูขึน้อย่างต่อเนื่อง และในปี 2010 มีมูลค่า 992,000 ล้านเหรียญสหรัฐ 
เพิ่มขึน้จากปี 2009 ถึงร้อยละ 9 ส าหรับประเทศไทยเป็นฐานการผลิตและสง่ออกสินค้าเกษตรและอาหารที่ส าคญั
ของโลก โดยเฉพาะในปี 2010 ประเทศไทยมีการสง่ออกข้าว สบัปะรดกระป๋อง กุ้ งแปรรูป ทนู่ากระป๋อง ไก่ปรุงสกุ 
และข้าวโพดหวานกระป๋อง  เป็นอนัดบัหนึง่ของโลก และยงัเป็นผู้สง่ออกน า้ตาล และมนัส าปะหลงัรายใหญ่ของโลก
อีกด้วย ซึง่ตลาดที่ส าคญัได้แก่ ประเทศในกลุม่อาเซียน ญ่ีปุ่ น สหรัฐอเมริกา ยโุรป และจีน เป็นต้น 
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สถานการณ์ด้านความปลอดภัยอาหาร - ปัจจุบนัพฤติกรรมของผู้บริโภคในประเทศไทยและทัว่โลก
เปลี่ยนแปลงไปมาก มีการบริโภคอาหารส าเร็จรูปกันมากขึน้ ท าให้ธุรกิจด้านการผลิตอาหารส าเร็จรูปมีการ
ขยายตวัมากขึน้อย่างรวดเร็ว ผู้บริโภคมีความรู้ความเข้าใจและตระหนกัในเร่ืองคุณภาพและความปลอดภยัของ
อาหารมากขึน้ จึงเป็นปัจจยัส าคญัประการหนึง่ที่จะช่วยสง่เสริมและสนบัสนนุให้ธุรกิจการผลิตอาหารของประเทศ
ไทยสามารถแขง่ขนัในตลาดโลกได้ โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในตลาดการค้าเสรีที่มีการแขง่ขนักนัอยา่งรุนแรงในปัจจบุนั 

 

ส าหรับประเทศไทยได้มีการพฒันาระบบความปลอดภยัอาหารพืน้ฐานขัน้ต้นโดยน าระบบ GMP และ 
HACCP มาใช้ในการควบคมุการผลติอาหาร ซึ่งมีหน่วยงานที่ด าเนินการในเร่ืองนี ้ได้แก่ ส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) ส านกังานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กรมปศสุตัว์ กรมประมง กรมวิชาการ
เกษตร โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ได้ประกาศใช้ GMP ซึ่งว่าด้วย
กระบวนการจดัการสขุลกัษณะที่ดีในการผลติอาหาร เป็นกฎหมายบงัคบั เมื่อวนัท่ี 24 กรกฎาคม 2544  
 

GMP (Good Manufacturing Practice) เป็นหลกัการทัว่ไปว่าด้วยสขุลกัษณะอาหารของ Codex หรือ
อาจเรียกวา่ "โปรแกรมพืน้ฐาน (Pre-requisite program)" เป็นการจดัการด้านความพร้อมของสภาวะแวดล้อมใน
กระบวนการผลติ เช่น การจดัการด้านอาคารสถานท่ีผลติ สขุลกัษณะสว่นบคุคล การควบคมุแมลงและโรค การท า
ความสะอาดสถานที่ผลิต เคร่ืองจกัร รวมทัง้อปุกรณ์การผลิต การควบคุมน า้ใช้ในโรงงาน การระบแุละการทวน
สอบกลบัผลิตภณัฑ์ และการเรียกผลิตภณัฑ์คืน เป็นต้น ในขณะที่ HACCP (Hazards Analysis Critical Control 
Points) เป็นการจดัการด้านการควบคมุกระบวนการผลิต (Process Control) โดยเน้นการจดัการจุดที่ได้มีการ
วิเคราะห์แล้วว่าเป็นจุดที่ส าคญัหรือจุด วิกฤตในการควบคมุอนัตรายไม่ให้ไปสู่ผู้บริโภค ซึ่ง GMP เป็นการจดัการ
ด้านสขุลกัษณะที่เป็นพืน้ฐานส าคญัในการจดัท าระบบ HACCP โดยทัว่ไป 

 

ตัวอย่างการพัฒนาผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้าของไทย – ประเทศไทยมีการผลติข้าวจ านวนมาก
เป็นอนัดบัต้นของโลก จึงมีการพฒันาผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าจากข้าว และของเหลือจากการแปรรูปเมล็ดข้าว 
ตวัอยา่งเช่น  

1) สินค้าเส้นพาสต้าที่ท าจากแป้งข้าว – โดยใช้ข้าวกล้องที่มีคุณค่าทางโภชนาการสงู มีสาร lysine, 
thiamine, niacin, magnesium, selenium และ dietary fiber ปราศจากกลเูตน และมีราคาถกูกว่า
การน าเข้าเส้นพาสต้าจากตา่งประเทศ 

2) นมข้าวกล้อง – เป็นเคร่ืองดื่มธัญพืชผลิตจากข้าวกล้อง ซึ่งอุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุ กรดโฟลิค 
และใยอาหาร อีกทัง้ยงัมีสาร Prebiotic เช่น fructoligosaccharide, inulin และdextrin อีกด้วย 

3) KU Ovaguard – สารเคลอืบไขด่ิบ ซึง่สามารถยืดอายกุารเก็บรักษาจาก 1 อาทิตย์เป็น 4 อาทิตย์ใน
อณุภมูิห้อง และลดการแตกของไขร่ะหวา่งการขนสง่อีกด้วย 

4) ผลิตภณัฑ์อาหารอื่นๆที่ท าจากข้าว เช่น น า้มนัร าข้าว ขนมขบเคีย้ว เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์หมกัจาก
ข้าว และอาหารสตัว์ เป็นต้น 

5) ผลติภณัฑ์ที่ไมใ่ช่อาหาร เช่น เคร่ืองส าอางค์ เป็นต้น 
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2.3 สรุปเนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการศึกษาดูงานแต่ละแห่ง (ถ้าม)ี พร้อมแนบภาพประกอบ 
 

การศกึษาดงูานสถานท่ีผลติสนิค้าแปรรูปจ านวน 2 แหง่ ได้แก่ หนว่ยวิจยัอาหารของกระทรวงเกษตร
ที ่Gannoruwa จงัหวดั Peradeniya และโรงงาน V&J Industries ที่ Pallekele ประเทศศรีลงักา รายละเอียด ดงันี ้

 

2.3.1  หน่วยวิจยัอาหารของกระทรวงเกษตร (Food Research Unit, Department of Agriculture, 
Gannoruwa, Peradeniya) - ด าเนินงานศึกษาวิจยั และพฒันาวตัถดุิบทางการเกษตรท้องถ่ิน เพื่อเพิ่มมลูค่าของ
สนิค้า โดยมีเคร่ืองจกัรขนาดยอ่มที่ใช้ในการวิจยัและพฒันาสนิค้า เช่น เคร่ืองอบแห้ง เคร่ืองผสม หม้อนึ่งพาสเจอร์
ไรส์ เคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ เป็นต้น และได้มีการพฒันาผลติภณัฑ์โดยใช้วตัถดุิบท้องถ่ิน เช่น ธญัพืช ผกั และผลไม้ เพื่อ
เพิ่มมลูคา่สนิค้า อีกทัง้ยงัมีการจดัท าพฒันาวิจยัสตูรผลิตภณัฑ์ให้กบัภาคอตุสาหกรรม เช่น ธัญพืชอบกรอบ และ
น า้ผลไม้ ผลติขายทางพาณิชย์อีกด้วย 

 

2.3.2  โรงงาน V&J Industries – โรงงานแปรรูปสินค้าอาหารที่ผลิตจากผลผลิตทางการเกษตรที่
ได้รับมาตรฐาน ISO 22000 สินค้าของบริษัทพฒันาโดยใช้วตัถดุิบผกัและผลไม้ท้องถ่ิน เช่น มะม่วง มะละกอ มนั
ส าปะหลงั แครอท และกระเทียมหอม เป็นต้น น ามาผลติเป็นสนิค้าผกัและผลไม้ขายภายในประเทศ และสง่ออกไป
ยงัประเทศคูค้่าส าคญั เช่น สหรัฐอเมริกา อิตาล ีและองักฤษ สนิค้าที่น ามาแปรรูป มีดงันี ้

1) ผกัและผลไม้อบแห้ง เช่น แครอท เห็ด Leek มะม่วง สบัปะรด แตงโม ขนนุ มะละกอ ส้ม 
และกล้วยอบแห้ง  

2) Herb Porridge – เนื่องจากสินค้าประเภทพืชผกั สมุนไพรมีประโยชน์และคุณค่าทาง
อาหารสงู จึงมีการพฒันาเพิ่มมลูค่าสินค้าโดยน ามาอบแห้ง และผสมร่วมกบัข้าว กะทิ และเคร่ืองเทศอื่นๆ เพื่อใส่
ส าหรับท าชปุ หรือ อาหารเช้า Porridge ที่ท าจากธรรมชาติ ปราศจากวตัถกุนัเสยี  

3) ผงแกงผกั/ผลไม้กึ่งส าเร็จรูป – น าผกั/ผลไม้มาอบแห้ง และผสมร่วมกับเคร่ืองเทศ เป็นผง
แกงกึ่งส าเร็จรูป รับประทานโดยการเติมน า้ และต้มให้เดือด ซึง่เป็นผลติภณัฑ์จากธรรมชาติ ปราศจากวตัถกุนัเสยี 

4) ชาผลไม้ และชาสมนุไพร – ชาผลไม้ได้จากการผสมชา Ceylon ลงในน า้ผลไม้ โดยไม่ใส่
สารปรุงแตง่ส ีเพื่อให้ได้ความสดช่ืนของชาและน า้ผลไม้จากธรรมชาติ และชาสมนุไพรได้จากน าสมนุไพรท้องถ่ินมา
อบแห้ง และบดเป็นผง บรรจใุสซ่องพร้อมชง  

5) ผลติภณัฑ์อื่นๆ เช่น มะพร้าวผง ผกัสเปรด ผกัดอง และแยมผลไม้ เป็นต้น 
 

สนิค้าเกษตรของประเทศศรีลงักามีลกัษณะใกล้เคียงกบัสินค้าเกษตรของไทย ตวัอย่างเช่น ผกัและผลไม้ 
พืชผกั สมนุไพร และลกัษณะอาหารท้องถ่ินก็มีความใกล้เคียงกนั ตวัอย่างเช่น อาหารประเภทแกง เคร่ืองเทศ เป็น
ต้น  ดงันัน้แนวทางการพฒันาสินค้าสารถน ามาประยกุต์ให้กบัวตัถดุิบทางการเกษตรของไทย โดยการเพิ่มมลูค่า
พฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่จากวัตถุดิบผกัและผลไม้ในภาวะล้นตลาด มีผลผลิตมากเกินความต้องการ หรือพัฒนา
ผลติภณัฑ์จากวตัถดุิบประเภท by product/waste product ของสินค้าผกั ผลไม้กระป๋องจากโรงงานอุตสาหกรรม 
เช่น เปลือก แกน และเนือ้ผลไม้สว่นตดัออก น ามาผสมร่วมกบัสินค้าส าเร็จรูป เพื่อเพิ่มคณุค่าทางอาหาร และยงั
เป็นส่วนประกอบที่ได้จากวตัถุดิบจากธรรมชาติ ซึ่งสามารถน าเสนอผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ที่มีคุณประโยชน์ 
ตอบสนองแนวโน้มความต้องการของผู้บริโภคในปัจจบุนัท่ีใสใ่จสขุภาพ และสามารถผลติจ าหนา่ยให้กบัผู้บริโภคทัง้
ในประเทศ และสง่ออกไปยงัตา่งประเทศได้อีกด้วย 
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ภาพประกอบการศึกษาดูงาน 
1. หนว่ยวจิยัอาหารของกระทรวงเกษตร (Food Research Unit, Department of Agriculture, Gannoruwa, 

Peradeniya) 
 
 
 
 
 
 
 
 

     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Dr.Sarananda Hewage ผู้อ านวยการ อธิบาย
การด าเนินงานของหนว่ยวิจยั 

เคร่ืองอบแห้งด้วยลมร้อน 

เคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ เคร่ืองอบแห้งแบบ spray 

ผลติภณัฑ์ธญัพืชอบกรอบท่ีมีการจ าหนา่ย 
ทางพาณิชย์ 

ผลติภณัฑ์น า้มะมว่งเขียวที่มีการจ าหนา่ย 
ทางพาณิชย์ 
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2. โรงงาน V&J Industries  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

มะมว่งสดคดัแยก ก่อนน ามาปลอกเปลอืก ปลอกเปลอืก และหัน่เป็นชิน้ 

น าเข้าเคร่ืองอบแห้งอณุหภมูิประมาณ 65 C 
เป็นเวลา 10-12 ชม. 

หัน้เป็นชิน้ขนาด 5-7 cm 

น ามาบรรจถุงุพลาสติกแบบ bulk  ผลติภณัฑ์ Herb Porridge และผงแกงกึ่ง
ส าเร็จรูปท่ีท าจากสมนุไพรท้องถ่ิน 
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2.4 สรุปเนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม (Group Discussion) 

การท ากิจกรรมกลุม่ครัง้นีไ้ด้แบง่ออกเป็น 4 กลุม่ ซึง่ให้แตล่ะกลุม่คิดพฒันาผลติภณัฑ์ที่สามารถเพิ่ม
มลูคา่สนิค้า โดยให้จดัท าวตัถปุระสงค์ Business Plan กลุม่เป้าหมาย กระบวนการผลติ การกลา่วอ้างสนิค้า ฉลาก 
บรรจภุณัฑ์ การท าการตลาด การก าหนดราคา และโอกาสทางธุรกิจในอนาคตของสนิค้านัน้ๆ 

ส าหรับกลุม่ 4 ซึง่ประกอบไปด้วยผู้แทนจาก 6 ประเทศ ได้แก่ ประเทศไทย มาเลเซีย ปากีสถาน ศรี
ลงักา และเวียดนาม  ได้ระดมความคิด และคดัเลือกสินค้า Mango pulp เนื่องจากทกุประเทศมีมะม่วงเป็นผลไม้
ท้องถ่ิน ซึ่งมีช่วงฤดูกาลผลผลิตออกสูต่ลาดมาก และส าหรับมะม่วงเกรด A มีการคดัแยกเพื่อน าไปขายผลสด
สง่ออก และยงัมีมะม่วงเกรด B และ C ที่มีคณุค่าทางอาหารสงู แต่ลกัษณะภายนอกไม่ได้คณุภาพท าให้ราคา
ตกต ่า จึงมีแนวคิดในการน ามะม่วงเกรด B และ C มาแปรรูป Mango pulp บรรจุในถุง Aseptic ขนาด 200 
กิโลกรัมใน metal drum โดยมีกลุม่เป้าหมายส าหรับโรงงานแปรรูป ซึง่สามารถใช้ Mango pulp เป็นวตัถดุิบหลกัใน
การผลติน า้ผลไม้ แยม เยลลี ่ไอศกรีมมะมว่ง เป็นต้น ซึง่สนิค้าดงักลา่วจดัได้วา่เป็นสนิค้าที่มีคณุค่าทางสารอาหาร 
อดุมไปด้วยสารเบต้าแคโรทีน แมกนีเซียม และใยอาหาร  ทัง้นีส้ว่นที่เหลือ (waste) ในการผลิต Mango pulp เช่น 
เปลือกมะม่วงสามารถน ามาสกดัสาร pectin และเมล็ดมะม่วงที่สามารถน ามาผลิต Mango seed kernel Oil ซึ่ง
อดุมไปด้วยโปรตีน และแร่ธาตสุ าคญัตา่งๆอีกด้วย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การระดมความคิดเห็นเพื่อพฒันาผลติภณัฑ์สนิค้า Mango pulp  

การน าเสนอแนวคดิในการพฒันาผลติภณัฑ์และการท าตลาด 
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ส่วนที่ 3 ประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ  
3.1 ประโยชน์ต่อตนเอง  

ดิฉนัได้รับความรู้ ความเข้าใจตามเนือ้หาที่ได้สรุปดงัข้างต้น รวมทัง้ได้รับแรงบนัดาลใจในการพฒันา
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งเร่ิมต้นจากวัตถุดิบทางการเกษตรท้องถ่ินในประเทศไทยที่เป็นวัตถุดิบที่มีคุณค่าทางอาหาร
คณุประโยชน์มากมายหลายชนิด แต่ถูกมองข้ามไป อีกทัง้ พืช ผกั สมุนไพรท้องถ่ินนีส้ามารถหาได้ทัว่ไป และมี
ราคาถกู โดยน ามาพฒันาผลติภณัฑ์ที่สามารถเพิ่มมลูคา่ให้เป็นไปตามแนวโน้มความต้องการของผู้บริโภคปัจจุบนั 
ซึง่เป็นช่องทางที่สามารถสร้างผลติภณัฑ์ที่ประสบส าเร็จ และเพิ่มโอกาสทางรายได้ให้กบัตนเองและชมุชนอีกด้วย  

 

การจดุประเด็นทางความคิดในการน าของเหลอืทิง้จากกระบวนการแปรรูป เช่น เปลอืกผลไม้ กระดกู 
และหนังปลา มาศึกษาวิจัยสารอาหารที่มีคุณประโยชน์ และน ามาสกัดเพื่อผลิตสินค้าเสริมสุขภาพจาก by 
products  เป็นอีกแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ ซึ่งสามารถสร้างประโยชน์ทัง้ทางด้านธุรกิจ และยงัสามารถใช้
วตัถดุิบทรัพยากรที่ก าลงัจะหมดไปให้เกิดประโยชน์สงูสดุอีกด้วย 

 

การได้เข้าร่วมโครงการอบรมระดบันานาชาติที่มีผู้แทนจากหลายประเทศ ซึ่งมีวฒันธรรม มุมมอง 
แนวคิด ประสบการณ์ทางด้านธุรกิจการเกษตร อุตสาหกรรมที่แตกต่างกัน น ามาแลกเปลี่ยน แบ่งปัน อภิปราย
ให้แก่ผู้ เข้าร่วมโครงการเป็นความรู้ ประสบการณ์ และการสร้างความสมัพนัธ์ที่มีคุณค่าที่ไม่สามารถหาได้จาก
บทความ ตวัอกัษร ดิฉนัต้องขอขอบคณุสถาบนัเพิ่มผลผลติแหง่ชาติ และองค์การเพิ่มผลผลติแหง่เอเชีย (เอโอพี) ที่
ได้สนบัสนนุ ให้โอกาสผู้ เข้าร่วมอบรมได้เพิ่มเติมความรู้ พฒันาศกัยภาพของตนเอง เพื่อน ามาพฒันาระดบัองค์กร 
และเปิดมมุมอง วิสยัทศัน์ในระดบัสากล 

 
3.2 ประโยชน์ต่อหน่วยงานต้นสังกัด  

เนื่องจากสมาคมผู้ผลิตอาหารส าเร็จรูป เป็นองค์กรสมาคมการค้าซึ่งมีบทบาทในการให้ค าแนะน า 
ปรึกษา ช่วยเหลอืแก้ไขปัญหา เจรจา ประสานงาน หารือร่วมกบัภาคสว่นเกษตรกร ภาครัฐ ประเทศคู่ค้า และภาค
สว่นอตุสาหกรรมที่เก่ียวข้องตลอดห่วงโซ่การผลิต ในด้านการจดัสร้างสมดลุระหว่างวตัถุดิบและการแปรรูป การ
เพิ่มผลผลิต การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ รวมถึงกฎระเบียบการค้า การส่งออก และรวบรวมข้อมูลที่ส าคัญทาง
เกษตรกรรม ระบบการจดัการ ระบบความปลอดภยัของอาหาร ระบบการรับรองความปลอดภยัทัง้ในประเทศ และ
ต่างประเทศ  ให้กบัสมาชิกที่เป็นผู้ผลิตอาหารแปรรูปสง่ออกไปยงัประเทศต่างๆทัว่โลกซึ่งมีสมาชิกมากกว่า 150 
บริษัท  ผู้ เข้าร่วมอบรมจึงสามารถน าองค์ความรู้เร่ืองการเพิ่มมูลค่าของสินค้าเกษตร ที่ได้รับมาประชาสมัพนัธ์ 
รวมทัง้ให้ค าแนะน าด้านนโยบาย จุดประเด็นแนวคิด และแนวทางภาคปฎิบตัิในการเพิ่มมูลค่าสินค้าให้กับกลุ่ม
ตา่งๆที่เก่ียวข้อง ดงันี ้

1) กลุม่เกษตรกรที่ผลติวตัถดุิบผกั และผลไม้ทางการเกษตร – สมาคมฯได้มีการท างานใกล้ชิดกบั
กลุ่มเกษตรกรผู้ปลกูพืช ผกั ต่างๆ เช่น กลุม่เกษตรกรผู้ปลูกสบัปะรด ข้าวโพดหวาน โดยจะมีการประชุมร่วมกัน
อย่างน้อยไตรมาสละ 1 ครัง้ จึงสามารถน าความรู้ แนวคิดการพัฒนาผลิตภณัฑ์โดยการเพิ่มมูลค่าสินค้าทาง
การเกษตร ประชาสมัพนัธ์ และเผยแพร่ให้แก่กลุม่เกษตรกรผา่นวาระการประชมุที่เก่ียวข้อง  

2) กลุ่มอุตสาหกรรมขนาดย่อม  - สามารถให้ค าแนะน าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร
โดยเฉพาะพืช ผกั สมนุไพรท้องถ่ิน เพื่อเพิ่มมลูค่าสินค้า น ามาซึ่งการเพิ่มรายได้ และเพิ่มขีดความสามารถในการ
แขง่ขนัทางธุรกิจ 
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3) กลุ่มโรงงานขนาดใหญ่ – สมาคมฯได้มีการจัดประชุมกลุ่มผู้ผลิตอุตสาหกรรม 6 กลุ่ม ได้แก่ 
กลุ่มผู้ผลิตสบัปะรด กลุ่มผู้ผลิตทูน่า กลุ่มผู้ผลิตอาหารทะเล กลุ่มผู้ผลิตผกัและผลไม้ กลุ่มผู้ผลิตข้าวโพดหวาน 
และกลุม่ผู้ผลติเคร่ืองปรุงและอาหารพร้อมรับประทาน ซึง่สามารถเสนอเผยแพร่แนวคิดเน้นในการน าของเหลือจาก
กระบวนการผลติ (waste/by products) มาเพิ่มมลูคา่ท าให้สามารถลดคา่ใช้จ่าย และเพิ่มรายได้ในเชิงธุรกิจ    

 

3.3 กิจกรรมการขยายผลที่ได้ด าเนินการภายใน 1 เดือนหลังเข้าร่วมโครงการ  
จดัท าสรุปองค์ความรู้ แนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้าจากการเข้าร่วมอบรม

เผยแพร่ใน Newletters และเวบไซด์ของสมาคมฯ ซึ่งสมาคมฯจะจดัสง่ Newsletters ให้แก่สมาชิกเป็นประจ าทุก
เดือน  

 

3.4 กิจกรรมการขยายผลที่จะด าเนินการภายใน 6 เดือนหลังเข้าร่วมโครงการ 
1) จดัท า Power point presentation สรุปองค์ความรู้ บรรยายเผยแพร่ให้กบักลุม่เกษตรกร/กลุม่

อตุสาหกรรม ผา่นการประชมุร่วมระหวา่งเกษตรกร และภาคอตุสาหกรรม  
2) จดัท า และรวบรวมแหลง่ข้อมลูเพิ่มเติมในการตอ่ยอดองค์ความรู้ เช่น ข้อมลูสถาบนัศึกษาวิจยั

สารอาหารในวตัถดุิบทางการเกษตร หน่วยงาน/องค์กรของรัฐที่ให้บริการให้ค าปรึกษาเช่ียวชาญด้านการพฒันา
ออกแบบบรรจภุณัฑ์ หนว่ยงานท่ีเก่ียวข้องกบักฎระเบียบ กฎหมายการจดทะเบียนผลิตภณัฑ์ใหม่ สถาบนัทางการ
เงิน ที่ปรึกษาทางการตลาด และการส่งออก เพื่อเป็นข้อมูลสนับสนุน และเอือ้ต่อการน าแนวคิดการพัฒนา
ผลติภณัฑ์ไปผลติสนิค้าที่สามารถจ าหนา่ยทางพาณิชย์ได้จริง 

ส่วนที่ 4 เอกสารแนบ 
4.1 ก าหนดการฉบบัลา่สดุ (Program) 
4.2 เอกสารประกอบการประชมุ/สมัมนา (Training Materials) 
4.3 เอกสารน าเสนอผลงานหลงัจากเข้าร่วมกิจกรรมกลุม่ (Group Presentation) 
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