
e12AG11TRCValueAdd-RattanaT02Nov12  หน้า 1 ของ 28  

รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ 

รหสัโครงการ  12-AG-11-GE-TRC-B  

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

9-14 July 2012  
Manila Philippines 

จดัท าโดย   
 รัตนา ตนัฑเทอดธรรม  

นกัวิจยั ห้องปฏิบตัิการเทคโนโลยียางพาราและพอลเิมอร์ชีวภาพ 
ฝ่ายเทคโนโลยีชีวมวลและพลงังานชีวภาพ 

สถาบนัค้นคว้าและพฒันาผลติผลทางการเกษตรและอตุสาหกรรมเกษตร 
 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของโครงการ  
1.1 รหสัและช่ือโครงการ 

 12-AG-11-GE-TRC-B Training Course on Value Addition to Agricultural Products for Greater 
Access to New Markets 

1.2 ระยะเวลา   9-14 July 2012 
1.3  สถานท่ีจดั (เมือง ประเทศ)   Manila Philippines 
1.4 ช่ือเจ้าหน้าที่เอพีโอประจ าโครงการ  Mr. Joselito C. Bernardo 
1.5 จ านวนวิทยากรบรรยาย   4 คน 

 Dr. Navam S. Hettiarachchy : University Professor IFT Fellow, Integrated Protein, 
Nutraceuticals and Food Safety Program Department of Food Science & Institute of Food Science and 
Engineering University of Arkansas 
 Mr. Taneo Moriyama:  Managing Director   INSIGHT INC. 
 Mr. Jose De Leon Angeles: National Marketing Manager and  Business Development Manager 
of Vitarich, Vitarich Corporation, Philippines 
 Mr. Reuel Virtucio : Vice President for Business Development , STI Education Services Group, 
Philippines 

1.6 จ านวนผู้ เข้าร่วมโครงการและประเทศที่เข้าร่วมโครงการ 
Cambodia, Republic of China, Iran, India, Indonesia, LaoPDR, Malaysia, Nepal, Pakistan, 

Philippines, SriLanka, Thailand, Vietnam,  
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อาจารย์ผู้บรรยายมอบของที่ระลึกแก่นกัเรียนที่ท า
คะแนนได้ดีที่ สุด  3  อันดับแรก  จากไต้หวัน , 
อินโดนีเซีย และปากีสถาน 

ทีมงานที่น่ารักของ DAP –Development Academy of the 
Philippines 

ส่วนที่ 2 สรุปเนือ้หา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ  
Module 1 Global Trends in Trade in, Supply of, and Demand for Agricultural and Food Products  โดย 

Mr. Reuel K. Virtucio  
Globalization of world agriculture  ในยคุปัจจบุนั ที่มีการเปลีย่นแปลงของสงัคมโลก ทัง้ในด้านเศรษฐกิจและ
สงัคม ทางการเมือง รวมทัง้สิง่แวดล้อมทีเ่กิดขึน้ในสว่นหนึง่ๆ ของโลก ซึง่สง่ผลกระทบตอ่สว่นอื่นๆ ในโลกอยา่ง
รวดเร็วและกว้างขวาง โดยเฉพาะในสว่นของภาคการเกษตรและการด าเนินธุรกิจที่เก่ียวข้องกบัผลผลติทางการ
เกษตรตา่งๆ จึงท าให้เป็นสิง่ที่คาดเดาได้ยาก และมีความไมแ่นน่อน ปัจจยัส าคญัๆ อยา่งเช่น ราคาพลงังานท่ีเพิม่
สงูขึน้, สนิค้าเกษตรที่ส าคญัของโลกอยา่ง ข้าวและข้าวโพด มีราคาสงูขึน้, การเปลีย่นแปลงสภาพภมูิอากาศหรือ
ภยัธรรมชาติที่ไมส่ามารถคาดเดาได้ (unpredictable climate ), เหตกุารณ์หรือสถานการณ์รุนแรงในประเทศตา่งๆ 
( e m e r g e n c y  s i t u a t i o n )  เช่นสงครามกลางเมือง, ความผนัผวนทางเศรษฐกิจของประเทศยกัษ์ใหญ่อยา่ง
สหรัฐอเมริกา, ปัญหาหนีส้าธารณะของประเทศในกลุม่ PIGS อนัได้แก่ โปรตเุกส อติาล ี กรีซ และสเปน, ความ
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ขดัแย้งทางการเมืองในตะวนัออกกลางและการเติบโตทางเศรษฐกิจของจีน นอกจากนีย้งัรวมถงึกระแสความ
ตระหนกัตอ่ความปลอดภยัของอาหารของผู้บริโภค เช่น เชือ้ววับ้า (mad cow) ไข้หวดันก (bird flu) เชือ้อลัฟา  
ทอกซิน หรือการปนเปือ้นของสารเมลามีนในอาหารเป็นต้น  อยา่งไรก็ตาม โอกาสและแนวโน้มของตลาดเกษตรใน
อนาคต จากข้อมลูแนวโน้มการเติบโตของตลาดเนือ้สตัว์พบวา่ความต้องการบริโภคเนือ้สตัว์ (meat consumption)  
จะเพิ่มสงูขึน้ และสง่ผลท าให้การค้าเนือ้สตัว์ระหวา่งประเทศขยายตวัตามไปด้วย นอกจากนีจ้ากแนวโน้มการ
ขยายตวัของตลาดเนือ้สตัว์ (livestock & poultry) ดงักลา่วยงัสง่ผลให้ความต้องการใช้ธญัพืช (เชน่ soy meal) 
และ edible oil เพิ่มขึน้อกีด้วย นอกจากนีก้ระแสรักสขุภาพ และการดแูลป้องกนัตวัเองจากโรคภยัไข้เจ็บตา่งๆ ท่ี
ก าลงัมาแรงในปัจจบุนั ท าให้แนวโน้มในการผลติอาหารโลกในปัจจบุนัจงึเน้นอาหารจ าพวกอาหารเสริมสขุภาพท่ีมี
คณุสมบตัิเป็นยา ในรูปของอาหารฟังก์ชัน่และผลติภณัฑ์นิวทราซูติคอล (functional food and nutraceutical) โดย
มีสหรัฐอเมริกาเป็นตลาดผู้บริโภครายใหญ่ที่สดุของผลติภณัฑ์เสริมสขุภาพ ในขณะท่ีจีนและอินเดียก าลงัมีการ
ขยายตวัของตลาดผลติภณัฑ์ประเภทนีอ้ยา่งรวดเร็ว 
 

Overview of Japan’s food market and opportunities to enter Japan’s food market  โดย Mr. Taneo 
Moriyama 
ในประเทศญ่ีปุ่ นนัน้ ผู้ประกอบการค้าสง่ (wholesaler) มีบทบาทส าคญัมากในการจดัจ าหนา่ยและกระจายสนิค้า
ให้กบัผู้ ค้าปลกีรายยอ่ย (retailer) และผู้ประกอบการค้าทัว่ไป โดยเฉพาะตลาดอาหารและเคร่ืองดืม่ (food and 
beverage) โดยจะจดัหาสนิค้าทีม่ีความหลากหลายในราคาสง่เพือ่จ าหนา่ยตอ่และเพิ่มโอกาสในการขายใหม่ๆ  
ให้กบัร้านค้า และตอบสนองความต้องการของตลาดได้หลากหลายกลุม่ รวมทัง้ยงัสามารถจดัสง่สนิค้าโดยเฉพาะ
สนิค้าประเภทอาหารสด หรือพร้อมรับประทานได้ ในคราวละน้อยแตบ่อ่ยครัง้ เพื่อคงความสดของอาหาร เช่น 
อาหารจ าพวก chilled food และ rice based meal เช่น rice ball, packed lunch, sandwich, deli, cooked 
bakery เป็นต้น  ซึง่ผู้ประกอบการค้าสง่ดงักลา่วนี ้มกัจะเป็นผู้ที่น าเข้า (importer) สนิค้าจากแหลง่หรือประเทศ
ตา่งๆ โดยตรง ดงันัน้จงึเป็นตลาดเป้าหมาย (primary target) ส าหรับผู้ประกอบการธุรกิจสง่ออก (exporter) 
โอกาสที่จะก้าวเข้าสูต่ลาดอาหารและเคร่ืองดืม่ในประเทศญ่ีปุ่ น ปัจจยัที่มีผลตอ่การเปลีย่นแปลงของตลาดอาหาร
ญ่ีปุ่ นได้แก่ ลกัษณะโครงสร้างของประชากรและภาวะทางเศรษฐกิจและสงัคมของคนญ่ีปุ่ น เช่น  กลุม่ประชากร
สงูอายทุีเ่พิ่มขึน้ และการท่ีประชากรมีอายยุืนยาวขึน้ รวมทัง้การเพิ่มจ านวนขึน้ของประชากรท่ีมีรายได้จ ากดั มี
ระดบัเศรษฐกิจและสงัคมที่แตกตา่งกนัในกลุม่ประชากร  ตลอดจนขนาดของครอบครัว (household size) ที่สว่น
ใหญ่อยูค่นเดียว หรือสองคน ดงันัน้นิสยัการบริโภคจึงต้องการความสะดวก รวดเร็ว ประหยดัเวลาในการประกอบ
อาหาร (food convenience) เช่น ผกัสดและเนือ้สตัว์ที่มกีารเตรียม หัน่ แล ่แล้วบางสว่นพร้อมจะน าไปรับประทาน
หรือปรุงอยา่งรวดเร็ว และการบรรจวุางจ าหนา่ยส าหรับการบริโภคเป็นมือ้ ๆ และในปริมาณทีเ่หมาะกบัจ านวนคน 
(1-2 คน) รวมทัง้อาหารทีป่รุงส าเร็จแช่แขง็พร้อมรับประทานเมื่อเข้าไมโครเวฟ เป็นต้น นอกจากนีผู้้บริโภคในญ่ีปุ่ น
ยงัให้ความส าคญักบัความปลอดภยั (food safety) และการรับประทานอาหารทีม่ีประโยชน์ตอ่สขุภาพ (healthy 
dietary)  ดงันัน้ผลติภณัฑ์อาหารที่ดีตอ่สขุภาพจงึนบัเป็นจดุขายทีส่ าคญั (selling point)โดยเฉพาะอยา่งยิ่งอาหาร
ประเภท FOSHU (food for specific health use) ได้แก่อาหารหรือผลติภณัฑ์อาหารในประเทศญ่ีปุ่ นทีม่ีการผลติ
และควบคมุเพื่อวตัถปุระสงค์เฉพาะส าหรับสขุภาพ เนื่องจากความต้องการท่ีสงูขึน้ของผู้บริโภคสงูอาย ุและ
คา่ใช้จา่ยในการรักษาพยาบาลสงูขึน้ 
Module 2 – Basics of value Addition to agriculture products 
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What is value addition?  
การสร้างมลูคา่เพิ่มผลผลติทางการเกษตร หมายถึง การแปรรูปเพื่อสร้างรายได้เพิม่ให้กบัผลผลติเกษตรภายหลงั
การเก็บเก่ียว (post- farm production) รวมทัง้ให้มีมลูคา่ทางเศรษฐกิจ (economic value) สงูขึน้ด้วย ทัง้นีโ้ดย
ผา่นกระบวนการผลติ (production processes) ให้ได้ผลติภณัฑ์ที่มีคณุภาพ เป็นท่ียอมรับและความต้องการของ
ตลาดหรือผู้บริโภค นอกจากนีก้ารจดัจ าหนา่ยสนิค้าหรือผลติภณัฑ์ที่ผลติได้นัน้ยงัก่อให้เกิดรายได้ให้กบัเกษตรกร 
ผู้ผลติ ผู้ประกอบการ และผู้จ าหนา่ยด้วย รวมทัง้กิจกรรมการเพิม่มลูคา่นัน้ สามารถท าให้ผู้บริโภครู้สกึได้ 
(consumer perceive) หรือเกิดความพอใจและรู้สกึได้ประโยชน์จากการซือ้สนิค้านัน้ๆ หรือจากการใช้บริการมาก
ขึน้ด้วย  ตวัอยา่งของการเพิ่มมลูคา่เช่น สนิค้าเกษตรอินทรีย์ (organic products) หรือผลติภณัฑ์อาหารสขุภาพ
เสริมสารอาหาร เช่น ไขไ่ก่สด หรือข้าว เสริมวิตะมิน หรือสนิค้าประเภท GI (Geographical Indication หรือ 
regional branding)ซึง่เป็นผลติภณัฑ์ที่ผลติจากวตัถดุิบที่ได้รับการดแูลและปลกูอยูใ่นพืน้ท่ีเฉพาะหรือแหลง่ที่
เหมาะสม เช่น เนือ้ววัจากโกเบ (Kobe beef) หรือกาแฟจากดอยตงุ เป็นต้น ซึง่เป็นการเพิม่มลูคา่กบัสนิค้าให้เป็น
ลกัษณะพรีเมี่ยมและเป็นสนิค้าทีม่ีราคาสงูกวา่ปกติซึง่ผู้บริโภคยอมรับ เพราะเป็นสนิค้าคณุภาพดเีนื่องจากมีระบบ
การตรวจสอบย้อนกลบั นอกจากจะชว่ยเพิ่มมลูคา่ให้กบัสนิค้าแล้วยงัเพิ่มรายได้กบัท้องถ่ินนัน้ๆ ด้วย  หรือการ
ควบคมุคณุภาพของผลติภณัฑ์ผา่นระบบมาตรฐานรับรองคณุภาพตา่งๆ เช่น Halal และ Kosher product เป็นต้น 
ตวัอยา่งของวธีิการตา่งๆ ในการจดัการผลผลติเบือ้งต้นเพื่อเพิม่มลูคา่ ได้แก่ การแบง่วตัถดุิบหรือผลติภณัฑ์
ออกเป็นระดบัชัน้คณุภาพ ตามขนาด (sorting, grading on farms) เช่น มีการคดัขนาดที่ไมต้่องการออก เลอืก
ผลไม้ที่มีต าหนิทิง้ รวมทัง้การบรรจ ุ แยกหอ่หุ้มผลไม้ที่บอบบาง ช า้งา่ย ใช้บรรจภุณัฑ์ที่สะอาด สวยงาม นา่ซือ้   
เป็นต้น 
 
Module 3 Development of New Products and use of By-Products to Add Value to Agricultural Products 
Development of New Products from Agricultural Raw Materials (new food products, natural food 
ingredients, non-food products; etc.)  โดย Dr. Navam S. Hettiarachchy 
การพฒันาผลติภณัฑ์ใหม ่( new product development) 

 ผลติภณัฑ์ใหม ่หมายถึง ผลติภณัฑ์ที่ไมเ่คยมีการผลติมาก่อนในตลาด หรืออาจเป็นผลติภณัฑ์ที่มกีาร
ปรับปรุงใหม ่โดยดดัแปลงผลติภณัฑ์เดิมให้มคีวามแปลกใหมข่ึน้           สิง่ส าคญัในการพฒันาผลติภณัฑ์ใหมค่ือ 
การตอบสนองความพงึพอใจและความต้องการของผู้บริโภค และเนื่องจากในปัจจบุนัสภาพตลาด (market place) 
มีการแขง่ขนัสงูและความก้าวหน้าของเทคโนโลยี (technological pressure) เป็นไปอยา่งรวดเร็วท าให้มีผลติภณัฑ์
ใหมใ่นตลาดจ านวนมาก    สง่ผลให้วงจรชีวติของผลติภณัฑ์ (life cycle) สัน้ลง   ดงันัน้เพื่อลดความเสีย่งจากการ
ล้มเหลวของผลติภณัฑ์ใหม ่ และความมัน่ใจวา่ผลติภณัฑ์ใหมจ่ะได้นบัการยอมรับจากผู้บริโภค      จึงควรพฒันา
ผลติภณัฑ์ใหมอ่ยา่งเป็นขัน้ตอน    
 สิง่ที่ผู้บริโภคคาดหวงัในการพิจารณาซือ้ผลติภณัฑ์ (consumer’s expectation) ได้แก่                                                                        
-  ความสะดวกสบาย (convenience) เช่น อาหารทีเ่ข้าไมโครเวฟแล้วทานได้ทนัที 
- คณุคา่ทางโภชนาการ (healthy and nutrition) สารอาหารทีม่ีประโยชน์ตอ่สขุภาพ  
- ความพอใจในรสชาติ (pleasure) ถกูปากผู้บริโภค 
- คณุภาพ (quality) 
- ความปลอดภยั (safe and secure) 
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- ราคาไมแ่พง (economical) 
 ขัน้ตอนการพฒันาผลติภณัฑ์ใหม ่(New food product development process) 
1) Idea generation เป็นการสร้างแนวคิดในการพฒันาผลติภณัฑ์ใหม ่โดยที่แนวคดิใหม่ๆ  อาจมาจากแหลง่

ตา่งๆ เช่น จากความต้องการของผู้บริโภค จากคูแ่ขง่ จากพนกังานขาย หรือจากการวจิยัและพฒันา
ผลติภณัฑ์ หรือจากการวิเคราะห์จดุออ่นจดุแข็ง โอกาส และความได้เปรียบทางการตลาด เป็นต้น 

2) Idea screening เป็นการประเมนิแนวคิดจากหลายๆ แนวคิด   เพื่อเลอืกเฉพาะแนวคดิที่เหมาะสมที่มี
โอกาสทางการตลาดและตรงตามวตัถปุระสงค์ที่ก าหนดไว้ 

3) Concept development and testing เป็นการพฒันาแนวคิดและทดสอบแนวคิดทีเ่ลอืกไว้นัน้ๆ ได้แก่การ
ทดสอบกลุม่ผู้บริโภคกบัการยอมรับผลติภณัฑ์ เช่น ลกัษณะหรือคณุสมบตัิของผลติภณัฑ์ การใช้
ประโยชน์ วิธีการใช้ เป็นต้น 

4) Business analysis  เป็นการวเิคราะห์ความเป็นไปได้ทางธุรกิจ เชน่ การคาดคะเนราคาจ าหนา่ย ปริมาณ
ความต้องการซือ้ หรือผลก าไรท่ีจะได้รับ เป็นต้น 

5) Market testing เป็นการทดสอบตลาดก่อนวางจ าหนา่ย เพื่อทดสอบการยอมรับและการปรับปรุงแก้ไข 
เช่นให้ผู้บริโภคทดลองใช้ผลติภณัฑ์ การสมัภาษณ์การใช้ผลติภณัฑ์ หรือการทดลองวางจ าหนา่ยในพืน้ท่ี
เฉพาะ 

6) Technical implementation เป็นการด าเนินการแนะน าผลติภณัฑ์เข้าสูต่ลาด เช่น การให้ข้อมลู
ผลติภณัฑ์ตามสือ่ตา่งๆ  การด าเนินการจดัจ าหนา่ยผลติภณัฑ์กบัผู้ ค้าสง่ ค้าปลกี ผู้แทนจ าหนา่ย หรือ
ห้างสรรพสนิค้า เป็นต้น 

ชนิดของผลติภณัฑ์ 
- Line extension เป็นการขยายหรือเพิ่มการผลติผลติภณัฑ์จากผลติภณัฑ์เดิม ภายใต้ยี่ห้อหรือแบรนด์เดิม

ที่เป็นท่ีรู้จกัแล้วในตลาด เป็นการขยายตลาดกลุม่ผู้บริโภค เช่น ลกูกวาด ลกูอม (confectionary) ส าหรับ
ผู้ใหญ่ อาจมกีารเพิ่มรสชาติ/ กลิน่ใหม ่ 

- Repositioned existing product เป็นผลติภณัฑ์ที่มีการใช้งานในรูปแบบใหม ่เช่น baking soda ใช้
ส าหรับเป็นผลติภณัฑ์ระงบักลิน่กาย (body deodorant)  

- New form or size of existing products เป็นการเปลีย่นลกัษณะหรือขนาดบรรจใุหมข่องผลติภณัฑ์ เช่น 
จากลกัษณะเป็นครีมข้น (paste) ไปเป็นแบบผง (powder) เพื่อความสะดวกในการใช้งาน  

- Reformulation of existing products ได้แก่ การปรับเปลีย่นรสชาติ, ส,ี กลิน่ หรือการเพิ่มเส้นใยอาหาร 
ลดปริมาณไขมนั ปริมาณแคลอร่ี เพื่อตอบรับกระแสความต้องการของผู้บริโภคหรือคูแ่ขง่ในตลาด หรือ
กรณีการขาดแคลนวตัถดุิบการผลติ การเปลีย่นสตูรการผลติ หรือใช้เทคโนโลยีการผลติใหม่ๆ  และ
วตัถดุิบที่มีราคาถกูลง การปรับสว่นผสมตามระเบียบ ข้อบงัคบัทางอาหาร เช่น สารเติมแตง่ additive 
ตา่งๆ ได้แก่ สผีสมอาหาร สารให้ความหวาน เป็นต้น 

- New packaging of existing products ได้แก่ การเปลีย่นรูปแบบบรรจภุณัฑ์ เช่น จากกระป๋องโลหะเป็น
แก้วในผลติภณัฑ์เคร่ืองดื่มตา่งๆ  หรือเปลีย่นจากแก้วเป็นพลาสตกิที่บีบได้ในผลติภณัฑ์ซอสมะเขอืเทศ 
หรือเปลีย่นรูปทรงจากทรงกระบอกแบบเดมิเป็นถงุ pouch  ซึง่ต้องอาศยัเทคโนโลยีในการผลติบรรจุ
ภณัฑ์เพิ่มขึน้ 
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Natural food ingredients 
 วตัถปุรุงแตง่รสอาหารจากธรรมชาติ หมายถงึ สว่นประกอบธรรมชาติที่ได้จากหรือสกดัจากสว่นตา่งๆ 
ของพืช สตัว์ และจลุนิทรีย์ ด้วยกระบวนการทางกายภาพ หรือกระบวนการทางเคมีพืน้ฐานเช่น การท าให้เป็น
กรด-ดา่ง, การแลกเปลีย่นประจ ุไฮโดรไลซิส การหมกัเชือ้จลุนิทรีย์ เป็นต้น 
สว่นผสมอาหารจากธรรมชาติที่ได้จากการแปรรูปวตัถดุิบจากธรรมชาตินัน้ สามารถน ามาผสมในผลติภณัฑ์
อาหาร ให้มีรสชาติ (flavor) มีสสีนั (color) นา่รับประทาน หรือให้ความหวาน (sweetener) หรือเป็นสารเติม
แตง่ในอาหารเพื่อวตัถปุระสงค์บางอยา่ง เช่น เป็นวตัถกุนัเสยี (preservative) เป็นสารแอนติออกซแิดนซ์ หรือ
เป็นสารป้องกนัเชือ้จลุนิทรีย์ เป็นต้น (antimicrobial) 
- natural sweeteners เช่น น า้ผึง้, ไซรัปตา่งๆ เช่น เมเปิลไซรัป ไซรัปจากข้าว ไซรัปจากบาร์เลย์มอลต์,    

โมลาส, date sugar และ จากใบ stevia 
- natural flavors เช่น สารสกดัและน า้มนัสกดัจากพริกไทยด า ใบโหระพา ขิง หวัหอม กระเทียม  
- natural colors เช่น สจีากเมลด็ค าแสด ให้สส้ีมใช้แตง่สอีาหารพวกไขมนั เช่น เนย เนยเทยีม และชีสตา่งๆ 

, สเีหลอืงจากหวัขมิน้, สแีดงจากพริกปาปริกา (paprika) และหวับีท (beet) 
- natural additive เป็นสารเติมแตง่ เช่น 
 -  preservatives น า้มนัสกดัจากใบโรสแมร่ี (rosemary) grapefruit extract 
 -  antioxidants ไลโคปีน วิตะมินซีและอี 
 -  antimicrobial green tea extract, grape seed extract, garlic oil 
 -  spices เคร่ืองเทศตา่งๆ เช่น อบเชย พริกไทยด า ขมิน้ กระเทียม แซฟฟรอน กระวาน กานพล ู
Non-food products  
Bioethanol ไบโอเอทานอล เป็นเชือ้เพลงิชีวภาพ (biofuel) ที่สามารถพฒันาการผลติและน ามาใช้ประโยชน์
เป็นพลงังานทดแทนได้ โดยการน าวตัถดุิบจากผลผลติทางการเกษตรหลายชนิด เช่น ข้าว อ้อย มนัส าปะหลงั 
ข้าวโพด มาผา่นกระบวนการทางเคมีและชีวภาพเพื่อเปลีย่นแป้งในวตัถดุิบให้เป็นน า้ตาล และน าไปผา่น
กระบวนการหมกัเพื่อเปลีย่นให้เป็นแอลกอฮอล์ ในประเทศสหรัฐอเมริกาวตัถดุิบในการผลติไบโอเอทานอล
สว่นใหญ่ (กวา่ 80%)ได้จากข้าวโพด เรียกวา่ corn ethanol ซึง่ coproduct จากกระบวนการผลติที่เรียกวา่ 
DDGS (Dried Distillers Grains with Solubles) ยงัสามารถน าไปเป็นวตัถดุิบในการผลติอาหารสตัว์เพื่อเป็น
แหลง่ทดแทนโปรตีนได้ จึงช่วยลดต้นทนุในการผลติอาหารสตัว์ด้วย 
Biodiesel ไบโอดีเซล จดัเป็นเชือ้เพลงิชีวภาพอีกชนิดหนึ่ง ซึง่เป็นการพฒันาการใช้น า้มนัพืชเป็นเชือ้เพลงิ
ทดแทนน า้มนัดเีซล วตัถดุิบในการผลติไบโอดีเซลได้จากพืชทีใ่ห้น า้มนั เช่น ปาล์มน า้มนั มะพร้าว ถัว่เหลอืง 
เมลด็สบูด่ า เป็นต้น ซึง่ร าข้าว (rice bran) หรือน า้มนัจากร าข้าวก็สามารถใช้เป็นวตัถดุิบในการผลติไบโอดีเซล
ได้เช่นกนั 
Packaging materials วสัดบุรรจภุณัฑ์ตา่งๆ ท่ีผลติจากวสัดพุอลเิมอร์ยอ่ยสลายได้ทางชีวภาพ  
 ผลติจากวตัถดุิบที่สามารถผลติทดแทนขึน้ใหมไ่ด้ในธรรมชาติ (renewable resources) ซึง่ได้จากผลผลติทาง
การเกษตรอยา่ง มนัส าปะหลงั อ้อย ข้าวโพด เป็นต้น เมด็พลาสตกิชีวภาพที่สามารถยอ่ยสลายได้ ได้แก่ 
polylactic acid (PLA) ซึง่เป็นทางเลอืกใหมข่องวสัดบุรรจภุณัฑ์ที่เป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม ซึง่ขณะนีห้้างขาย
ปลกีรายใหญ่ในสหรัฐอเมริกา Wal-Mart ได้มีมาตรการการใช้พลาสติกชีวภาพชนิด PLA นีด้้วย โดยวาง
แผนการใช้บรรจภุณัฑ์ 114 ล้านชิน้ตอ่ปี 
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Protein film การพฒันาโปรตีนฟิล์มที่ยอ่ยสลายได้ เพื่อใช้แทนบรรจภุณัฑ์พลาสติกในการบรรจอุาหารมีความ
นา่สนใจมาก  เนื่องจากปัจจบุนัทัว่โลกก าลงัวิตกกงัวลเก่ียวกบัการก าจดัพลาสตกิซึง่มีปริมาณเพิม่ขึน้และยอ่ย
สลายยาก ดงันัน้การผลติโปรตีนฟิล์มสามารถน าไปสูก่ารพฒันาการใช้วตัถดุิบจากการเกษตรชนิดตา่งๆ มา
แปรรูปเป็นฟิล์มได้ และน าไปใช้แทนพลาสติกหรือในการใช้งานประเภทตา่งๆ เป็นต้นวา่ 
- ใช้แทนฟิล์มถนอมอาหารท่ีเป็นพลาสติก ส าหรับผลติภณัฑ์พิซซา่แช่แข็ง 
- ใช้เป็นวสัดหุอ่หุ้มไม้ดอก เพื่อยดือายกุารเก็บ (การบาน) 
- พน่บนพืน้ผิวใบไม้หรือดอกไม้ ป้องกนัการเหี่ยวแห้ง 
- ผลติถาดเพาะกล้าของไม้ดอก ไม้ประดบั และพืชผกัตา่งๆ  
- พน่ป้องกนัการผกุร่อน 
- พน่ปกป้องพืน้ผิวจากการเสือ่มสภาพจากสิง่แวดล้อม หรือป้องกนัการซมึผา่นของออกซเิจน 
- ผลติภณัฑ์บรรจหุีบหอ่ยอ่ยสลายได้ เป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม 
Natural Adhesives หรือ bioadhesive เป็นสารกาวหรือสารยดึตดิธรรมชาติ ผลติขึน้จากวตัถดุิบธรรมชาติ 
เช่น จากสว่นตา่งๆ ของพืช จากแป้ง (dextrin) หรือกาวอื่นๆ ที่ได้จากสตัว์ น าไปใช้ในการติดประสานวสัด ุ
ได้แก่ การผลติกระดาษลกูฟกู ถงุกระดาษ วอลล์ปเปอร์ และไม้อดัพลายวดู เป็นต้น 
Rice Hull Ash การพฒันาการใช้แกลบข้าว ซึง่เป็นเศษเหลอืจาการผลติข้าวสาร สามารถน าไปใช้เป็นวสัดุ
ก่อสร้าง, ผลติเป็นปุ๋ ย, วสัดฉุนวน (insulation) หรือเป็นเชือ้เพลงิ นอกจากนีย้งัผลติเป็นขีเ้ถ้าแกลบ (rice hull 
ash) ที่มีสว่นประกอบหลกัเป็นซลิกิา เพื่อน าไปใช้ประโยชน์ตา่งๆ เช่น การสงัเคราะห์ซิลกิาเมโซพอร์ 
(mesopore) ที่เป็นโครงสร้างรูพรุนท่ีมีระเบียบ มีขนาดสม า่เสมอ จึงเหมาะส าหรับเป็นตวัร่อนโมเลกลุ 
(molecular sieves) ในการคดัขนาดและรูปร่างของโมเลกลุของสารตัง้ต้นและผลติภณัฑ์ในการสงัเคราะห์ทาง
เคมี สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้มากมาย เช่น ใช้เป็นตวัรองรับในการเร่งปฏิกิริยาเคมี (catalyst) ตา่งๆ หรือ
ใช้เป็นตวัดดูซบั (absorbent) ในการบ าบดัน า้เสยี เป็นต้น นอกจากนีก้ารสงัเคราะห์ซิลกิอนคาร์ไบด์จากแกลบ
ยงัสามารถใช้เป็นวสัดเุสริมความแข็งแรง (strength)ในเคร่ืองตดัเซรามกิ (ceramic cutting tool) 

Case Study on Value Addition to Fish Products โดย Mr. Jose De Leon Angeles 
 The Business of Pangasius… experiences, problems and challenges in developing a new industry 
บริษัท Vitarich จดัตัง้ขึน้ในปี 1950 เร่ิมต้นด้วยการผลติและจ าหนา่ยอาหารสตัว์เป็นแหง่แรกในฟิลปิปินส์ ก่อตัง้
โดยครอบครัว Sarmiento นอกจากนีย้งัเป็นบริษัทท่ีบกุเบกิการประกอบการเลีย้งไก่เนือ้ (broiler) เพื่อการค้าและ
ผลติเนือ้ไก่ (dressed chicken) ส าหรับการบริโภค ซึง่ได้รับการควบคมุคณุภาพและมาตรฐานตาม ISO และ 
HACCP วา่ด้วยการควบคมุคณุภาพและกระบวนการผลติอาหารสตัว์และเนือ้ไก่ส าหรับบริโภค ลา่สดุเป็นผู้บกุเบกิ
ธุรกิจฟาร์มเพาะเลีย้งปลาแพนกาเซยีส (Pangasius) เพื่อการค้าแหง่แรกในฟิลปิปินส์ โดยจากข้อมลูทางสถิติในปี 
2011 พบวา่ฟิลปิปินส์นัน้มีการน าเข้าเนือ้ปลาแพนกาเซียสแล ่ (fillet) จากประเทศเวียดนามถึงประมาณ 1 หมื่น
ล้านตนัตอ่ปี คิดเป็นมลูคา่ประมาณ 25 ล้านเหรียญสหรัฐ แสดงถึงความต้องการบริโภคเนือ้ปลาชนิดนีท้ี่สงูขึน้ใน
ประเทศ โดยฟิลปิปินส์มีลกัษณะภมูิอากาศที่เหมาะสมตอ่การเพาะเลีย้งท าฟาร์มปลาแพนกาเซียส ซึง่นอกจาก
จ าหนา่ยในลกัษณะเนือ้ปลาแลส่ด (fillet) และเนือ้ steak cut แล้วยงัสามารถแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์ในรูปแบบตา่งๆ 
ส าหรับบริโภคเป็นการเพิ่มมลูคา่ได้อีก เช่น hotdog, sausage, spring roll เป็นต้นจึงเป็นธุรกิจทีใ่ห้ผลตอบแทนสงู 
อยา่งไรก็ตาม การด าเนินธุรกิจในลกัษณะครบวงจร (fully integrated business) ของบริษัทท่ีครอบคลมุตัง้แตก่าร
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ผลติพนัธุ์ลกูปลา (breeder), การเพาะเลีย้งปลา (farming) ไปจนถึงกระบวนการผลติ (แล)่ และแปรรูป 
(processor) นัน้ ท าให้มีข้อจ ากดัด้านการเงินท่ียงัต้องการหุ้นสว่นธุรกิจ (partner) เพิ่มขึน้ และการประกอบการท่ีมี
ประสทิธิภาพของแตล่ะสายการผลติ รวมทัง้การจงูใจผู้ เพาะเลีย้งและผู้แทนจ าหนา่ย (dealer) และผู้น าเข้าตา่งๆ 
ตลอดจนภาครัฐในการสง่เสริมการประกอบการนีใ้ห้มศีกัยภาพมากขึน้ 

Case Study on Value Addition to Meat and Poultry Products โดย Mr. Reuel K. Virtucio  
จากข้อมลูอตัราการเติบโตของการผลติเนือ้สตัว์ประเภทตา่งๆ จะพบวา่ การผลติเนือ้ไก่มีอตัราการเติบโตสงูที่สดุ 
ทัง้นี ้เนื่องจากเนือ้ไก่เป็นเนือ้สตัว์ที่ได้รับความนิยมอยา่งแพร่หลาย  ส าหรับในสว่นของการผลติไก่เนือ้นัน้จะเป็นใน
ลกัษณะที่เรียกวา่ Broiler contract growing ซึง่เป็นรูปแบบของระบบการผลติที่มีข้อตกลงหรือการท าสญัญา
ร่วมกนัระหวา่งเกษตรกรผู้ผลติ (farmers) กบับริษัท (chicken company) ซึง่อาจเป็นข้อตกลงทางด้านปริมาณ
และคณุภาพของผลผลติ หรือในเร่ืองของราคาและช่วงเวลาที่จะรับซือ้ผลผลติ เป็นต้น ทัง้นีโ้ครงการ Manok 
Mabuhay  ซึง่มีการด าเนินกิจการเพาะเลีย้งไก่เนือ้ในรูปแบบของการท าพนัธสญัญาในลกัษณะดงักลา่วนัน้ มี
วตัถปุระสงค์หลกัในการให้ความสนบัสนนุและเพิ่มรายได้ให้กบัเกษตรกรผู้ เลีย้งไก่ (small broiler farmers) ที่มี
ศกัยภาพในการผลติไก่เนือ้คณุภาพ ซึง่ประกอบด้วย Manok Mabuhay Inc. (MMI) และ Bounty Agri Ventures 
Inc. (BAVI) ร่วมกบั Local Government Units (LGU) ซึง่ให้การสนบัสนนุในเร่ืองทนุ (financial assistance)และ
การจดัหาปัจจยัการผลติเบือ้งต้น ได้แก่  stocks, feeds, veterinary drugs รวมทัง้ให้ความชว่ยเหลอืเป็นท่ีปรึกษา
ทางเทคโนโลยีการผลติด้วย (technical services) ซึง่จดัเป็นรูปแบบที่ประสบความส าเร็จในการผลติมาก (high 
productivity model) โดยเกษตรกรหรือเจ้าของฟาร์มไก่ซึง่เป็นผู้ผลติและเป็นเจ้าของปัจจยัการผลติบางอยา่ง เช่น 
ที่ดิน สถานท่ีประกอบการ และแรงงาน (area, housing and labors) นัน้จะได้รับปัจจยัการผลติเช่น ลกูไก่ (chick) 
พร้อมกบัอาหาร (feed) และวคัซนี ซึง่คิดเป็น 80% ของต้นทนุการผลติ (production cost) จากนัน้บริษัทคูส่ญัญา
นัน้จะรับซือ้ผลผลติกลบัคืนในราคาประกนัหรือที่มกีารตกลงกนัไว้ เกษตรกรจึงมีตลาดขายผลผลติที่แนน่อน ลด
ความเสีย่งอนัเกิดจากการผนัผวนของราคาผลผลติในท้องตลาด 
Development of nutraceuticals and functional foods 
Value addition to cereals and legumes (focus on rice and soybean) 
โดย Dr. Navam S. Hettiarachchy 
ปัจจบุนัอาหารประเภท nutraceutical และ functional food ได้มีการพฒันาเป็นผลติภณัฑ์ใหม่ๆ  และมวีาง
จ าหนา่ยเพิ่มขึน้ ทัง้นีเ้นื่องจากผู้บริโภคให้ความส าคญัและใสใ่จในเร่ืองสขุภาพ (health conscious) มากขึน้ 
รวมทัง้ต้องการป้องกนัและหลกีเลีย่งจากโรคหลายชนิด เช่น โรคมะเร็ง โรคหวัใจ โรคเบาหวาน โรคกระดกูพรุน เป็น
ต้น ซึง่ข้อมลูจากสือ่ตา่งๆ เช่น นิตยสารสขุภาพ, รายการโทรทศัน์ และอินเทอร์เน็ต ผู้บริโภคจึงสนใจใช้ผลติภณัฑ์
เพื่อสขุภาพตา่งๆ นอกเหนอืจากยาที่รับประทานเมื่อเจ็บป่วยและรักษาโรคหรือมีปัญหาทางสขุภาพบางอยา่ง 
(medical food) ที่ต้องจา่ยยาโดยใบสัง่แพทย์ ดงันัน้จงึมีการพฒันาผลติภณัฑ์ในรูปแบบใหมท่ี่ใช้เสริมและคง
สภาพให้ร่างกายแข็งแรง 
 ค าวา่  nutraceutical เป็นค าผสมระหวา่ง nutrition กบั pharmaceutical หมายถงึ สารท่ีพบเป็น
สว่นประกอบทางธรรมชาตใินอาหาร ซึง่มีประโยชน์ตอ่ร่างกายและมีผลตอ่การป้องกนัและรักษาโรคหรือชว่ย
เสริมสร้างสมรรถภาพของร่างกาย อาทิเช่น สมบตัิแอนติออกซิแดนซ์ของวิตามิน C และ E 
 สว่น Functional food คือ อาหารทัง้ที่ได้จากธรรมชาติหรือมกีารสกดัหรือแปรรูป เพื่อชว่ยเสริมสร้าง
สมรรถภาพของร่างกาย ชว่ยป้องกนัหรือรักษาโรคและความผิดปกติตา่งๆ ของร่างกาย นัน่คือนอกจากสารอาหาร
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พืน้ฐาน 5 หมูแ่ล้ว ช่วยลดอตัราเสีย่งตอ่การเกิดโรคตา่งๆ เช่นลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลอืด ลดอตัราการเกิด
โรคกระดกูพรุน ป้องกนัการเกิดมะเร็งตา่งๆ โรคหวัใจโรคเบาหวาน หรือสร้างภมูิคุ้มกนักบัร่างกาย เป็นต้น   
 สารอาหารที่เป็น nutraceuticals และ Functional foods อาจพบจากแหลง่หลายรูปแบบ ได้แก่ 
- สารส าคญัจากอาหารโดยตรง (intact food source) เช่น ไลโคปีนท่ีพบในมะเขือเทศ และ เมลด็ของมะระ

สกุ (bitter melon seed pulp) ซึง่มีการศกึษาผลของไลโคปีนตอ่การป้องกนัมะเร็งตอ่มลกูหมาก และ
โรคหวัใจ 

- จากอาหารที่ผา่นกระบวนการแปรรูป เช่น ไลโคปีนในซอสมะเขือเทศ และซลัซา่ 
- จากอาหารทีเ่ติมสารสกดั (fortified/enriched) เช่น น า้ผลไม้ที่ผสมไลโคปีน  
- หรือในรูปของ ผลติภณัฑ์เสริมอาหาร (supplemental form) 
ตวัอยา่งของขนมขบเขีย้ว (snack) ส าหรับเด็ก ที่มช่ืีอวา่ phenomenal funchies ซึง่เป็นผลติภณัฑ์ขนมที่ได้รับ

รางวลัชนะเลศิการประกวดออกแบบขนมขบเคีย้วส าหรับเด็ก (ผลงานของนกัศกึษาภาควิชาวิทยาศาสตร์การ
อาหารในสหรัฐอเมริกา มหาวทิยาลยัอาแคนซสั) โดยเน้นการใช้วตัถดุิบทีม่ีคณุคา่ทางโภชนาการท่ีมีประโยชน์
ส าหรับเด็ก และป้องกนัการเกิดโรคเบาหวาน ลกัษณะขนมเป็นทรงกลม ขนาดพอค า เป็นรูปตวัการ์ตนูตา่งๆ 
ของดิสนีย์เพื่อดงึดดูใจ และตวัขนมท าจากแป้งชนิด whole grain สว่นไส้ขนมเป็นผลไม้แห้งตา่งๆ ได้แก่ เบอร์ร่ี, 
มะมว่ง และกล้วยหอม ซึง่เป็นแหลง่ของใยอาหาร dietary fiber ที่ช่วยสร้างสมดลุในระบบทางเดินอาหาร เป็น
ประโยชน์ตอ่ร่างกาย โดยมีผลในการป้องกนัการเกิดมะเร็ง ลดน า้ตาล/ไขมนัในเลอืด ช่วยควบคมุน า้หนกัตวั เป็น
ต้น ตวัอยา่งของค ากลา่วอ้างทางสขุภาพ (claims) ที่ดงึดดูความสนใจหรือให้ข้อมลูผู้บริโภค เชน่  whole grain, 
gluten free, Good source of fiber, Rich in fruit, Baked (อบ แทนการทอดที่มีน า้มนัมาก), No Trans fats, Low 
sodium (ส าหรับผู้บริโภคที่มีปัญหาความดนัโลหิตสงูหรือต้องการก าจดัปริมาณโซเดยีม) เป็นต้น 

ตวัอยา่งการเพิม่มลูคา่ในผลติผลทางการเกษตรจ าพวก Cereal และ Legumes ได้แก่ ข้าว (Rice) และ ถัว่
เหลอืง (soybean) ตามล าดบั 

Rice bran หรือร าข้าว เป็นสว่นของเยื่อหุ้มเมลด็ข้าว ที่ถกูขดัสจีากข้าวกล้อง (brown rice)ในการผลติข้าวขาว 
(white rice)หรือ ข้าวสาร จดัเป็น by-product จากกระบวนการสข้ีาว ซึง่ร าข้าวนัน้มีน า้มนั (oil) อยูป่ระมาณ 12-
18.5% ซึง่มีประโยชน์ทางยา (neutraceutical) สงู เนื่องจากมีกรดไขมนัท่ีจ าเป็นตอ่ร่างกายหลายชนิด เช่น oleic 
acid, linoleic acid และ alpha-linoleic acid ซึง่เป็นกรดไขมนัชนิดไมอ่ิ่มตวั นอกจากนีย้งัมสีารธรรมชาติที่มี
คณุคา่ทางโภชนาการสงู ได้แก่ สาร Oryzanol, และวิตามินอใีนรูปTocopherols และ Tocotrienols ซึง่สารเหลา่นี ้
มีประโชน์ทางยาหรือเสริมสร้างสขุภาพในด้าน เป็นสารต้านอนมุลูอิสระ (antioxidant) ช่วยเพิ่มระดบั
คอเลสเตอรอลชนิดดี (HDL) ช่วยควบคมุน า้หนกัตวั (control body weight) ควบคมุดชันีน า้ตาลในเลอืด
(glycemic control) เป็นต้น 
 การใช้ประโยชน์จากร าข้าวและสารสกดัจากร าข้าวในผลติภณัฑ์ตา่งๆ เช่น ผลติภณัฑ์อบ เส้นพาสตา เคร่ืองดื่ม
เพื่อสขุภาพ, ซีเรียล, ผสมเป็นสว่นประกอบในผลติภณัฑ์เพื่อสขุภาพ หรือเป็นอาหารเสริมสขุภาพ (dietary 
supplement) เป็นต้น ตวัอยา่งเช่นสารสกดัเปปไทด์ (peptide) ซึง่เป็นกรดอะมิโนจากโปรตีน สามารถน าไป
ประยกุต์ใช้ในอตุสาหกรรมหลายประเภท เช่น ผลติเป็นอาหารเสริมสขุภาพ ผสมในอาหาร และเคร่ืองดื่มตา่งๆ เพิ่ม
คณุคา่ทางโภชนาการอนัจะสง่ผลดีตอ่สขุภาพ โดยเฉพาะการควบคมุความดนัและการต้านอนมุลูอิสระ ซึง่เป็น
คณุสมบตัิเดน่ของเปปไทด์จากโปรตีนร าข้าว 
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 Soybean ถัว่เหลอืงและผลติภณัฑ์อาหารท่ีผลติจากถัว่เหลอืงตา่งๆ อยา่งเต้าหู้  (tofu) ได้รับความนยิม
จากผู้บริโภคเป็นอยา่งมากในประเทศสหรัฐอเมริกา สารอาหารทีส่ าคญั คือไอโซฟลาโวน (isoflavone) ซึง่มีบทบาท
ในการป้องกนัและลดความเสีย่งตอ่การเกิดโรคตา่งๆ ได้แก่ มะเร็งเต้านม มะเร็งตอ่มลกูหมากโรคกระดกูพรุน ชว่ย
ลดความดนัโลหิต โรคหวัใจ และลดความรุนแรงของอาการวยัทอง Menopause นอกจากนีย้งัมีสาร phytate และ 
saponins ที่ช่วยลดความเสีย่งของโรคมะเร็งล าใส้และโรคกระดกูพรุน อยา่งไรก็ตามเมด็ถัว่เหลอืงดิบมีสาร trypsin 
inhibitor ที่ยบัยัง้การใช้ประโยชน์จากโปรตีน เนื่องจากไปขดัขวางการท างานของเอนไซม์ทริปซินในล าใส้เลก็ ดงันัน้
จึงควรน าไปท าให้สกุหรือผา่นความร้อนก่อนรับประทาน 
 โดยภาพรวมจะเห็นวา่ ลูท่างหรือโอกาสในการเพิ่มมลูคา่ของสนิค้าเกษตรจ าพวกเมลด็ธญัพชืหรือพวกถัว่
ตา่งๆ ยงัมีอีกมาก โดยเฉพาะผลติผลที่มีมากในแตล่ะพืน้ท่ี แตล่ะประเทศ ที่แตกตา่งกนัไป หากจะน าไปพฒันาเป็น
ผลติภณัฑ์อาหารใหม่ๆ   (food product) ที่มีมลูคา่เพิ่มขึน้ หรือน าไปผสมเป็นสว่นประกอบในอาหารอื่นๆ (food 
ingredient) โดยดงึเอาจดุเดน่ทางด้านสารอาหารพิเศษที่มีประโยชน์ตอ่สขุภาพ ที่นอกเหนือจากเป็นสารอาหาร
พืน้ฐาน(หรือเป็น functional food / nutraceuticals ดงักลา่วข้างต้น)  เช่น มีสารต้านอนมุลูอิสระ มีสารที่ช่วยลด
ระดบัคอเลสเตอรอล ป้องกนัโรคหวัใจ โรคมะเร็ง หรือเสริมภมูิคุ้มกนั เป็นต้น เพราะปัจจบุนักระแสความตื่นตวัของ
ผู้บริโภคที่ใสใ่จสขุภาพมากขึน้ และต้องการอาหารและผลติภณัฑ์อาหารเสริมทีม่ีประโยชน์ตอ่สขุภาพ ดงันัน้
คณุสมบตัิพิเศษของอาหารหรือผลติภณัฑ์นัน้ๆ จะสามารถดงึดดูความสนใจของผู้บริโภคเป็นอยา่งมาก 
 

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 S. 
Hettiarachchy 
co- products /by-products/waste การเพิ่มมลูคา่ผลติภณัฑ์ข้างเคียงหรือผลติภณัฑ์พลอยได้และเศษเหลอืทิง้
จากกระบวนการผลติ โดยการพฒันาการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ตา่งๆ จากกระบวนการผลติเป็นผลติภณัฑ์
ใหม ่เช่น ในกระบวนการผลติข้าว (rough rice) เป็นข้าวกล้อง (brown rice 80%) และ แกลบ (hull, 20%) จากนัน้
จากการสข้ีาวให้ได้ข้าวสาร (white rice, 70%) และร าข้าว (rice bran, 8-10%)โดยร าข้าวซึง่เป็นผลพลอยได้จาก
การสข้ีาวนัน้สามารถผลติเป็น ร าสกดัน า้มนั (Defatted Rice Bran) ซึง่เป็นร าข้าวที่ผา่นการสกดัน า้มนัออกโดย
ผา่นขบวนการให้ความร้อน แตย่งัคงมีคณุคา่ทางโภชนาการอยูสู่ง โดยเฉพาะปริมาณโปรตีนและใยอาหาร แตม่ี
ปริมาณไขมนัเพยีง 2%  จึงสามารถน าร าข้าวที่สกดัน า้มนัออกไปมาพฒันาเป็นอาหารเสริมสขุภาพ เช่น เคร่ืองดื่ม
ธญัพืชส าเร็จรูป หรือในกระบวนการแปรรูปผลไม้ตา่งๆ จะมเีศษเหลอืทิง้ ได้แก่ เปลอืกและเมลด็ ซึง่รับประทาน
ไมไ่ด้ เช่น ขนนุ ทเุรียน มะมว่ง แอปเปิล้ น้อยหนา่ มงัคดุ เช่นเดยีวกบัผกัตา่งๆ เช่น แครอท ซึง่เปลอืกแครอทมีสาร
เบต้าแคโรทีน หรือ มะระ (bitter melon) ที่ในเมลด็สกุ (mature seed) มีสารไลโคปีน เป็นต้น กระบวนการแปรรูป
ผลติภณัฑ์ประมงชนิดตา่งๆ เช่น ปลา ซึง่นอกจากเนือ้ปลาแล ่(fillet) แล้วยงัมเีศษเหลอืจากสว่นอืน่ๆ หนงั (1-3%)  
กระดกู (9-15%) ซึง่สามารถเป็นวตัถดุิบในการแปรรูปเป็นเจลาตนิหรือคอลลาเจนได้ ตวัอยา่งของสารท่ีมีคณุคา่
ทางโภชนาการท่ีสามารถแปรรูปหรือสกดัจากผลพลอยได้ตา่งๆ เช่น 
- โปรตีน 
- สารแคโรทีนอยล์ จากแครอท 
- Conjugated linoleic acid – CLA จากเม็ดมะระสกุ (bittermelon) 
- Phenolics, Flavonoids and Anthocyanins – ผกัโขม, ลกูเบอร์ร่ีตา่งๆ, ชาเขียว, ชาด า 
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- Lycopene – มะเขือเทศ, มะระ, แตงโม 
- Prebiotic – ได้แก่ใยอาหารที่มีประโยชน์ตอ่การเจริญเติบโตของจลุนิทรีย์ในระบบทางเดินอาหาร ได้จาก

พวก ธญัพืชและถัว่ตา่งๆ  (grains and legumes) 
การพฒันาการใช้ประโยชน์ในรูปแบบตา่งๆ  
- Food ใช้ในอตุสาหกรรมอาหารตา่งๆ เช่น ขนมอบ อตุสาหกรรมไวน์ 
- Feed  เป็นอาหารสตัว์ 
- Pharmaceutical  เป็นสารอาหารท่ีมีประโยชน์ทางยา 
- Food supplements เป็นอาหารเสริมสขุภาพ 
- Cosmetics ผลติเคร่ืองส าอางค์ตา่งๆ 

Emerging R&D on Utilization of By-Products and Waste Products โดย Dr. Navam S. Hettiarachchy 
ปัจจบุนัแนวโน้มการผลติในการเพิ่มมลูคา่จะมุง่เน้นการพฒันาเร่ือง Green technology ซึง่เป็นการใช้เทคโนโลยี
เพื่อจดัการการใช้ทรัพยากรการผลติให้คุ้มคา่ที่สดุ โดยสง่ผลกระทบตอ่สิง่แวดล้อมน้อยที่สดุ ซึง่จะสามารถเพิม่
ยอดขายจากความเช่ือมัน่ของผู้บริโภค  และลดคา่ใช้จา่ยในการผลติและลดต้นทนุเพื่อการผลติที่ยัง่ยืน และ
สามารถแขง่ขนักบัผลติภณัฑ์อื่นในตลาดได้ ตวัอยา่งของการใช้ประโยชน์จากผลผลติจ าพวกถัว่ (legume) เช่นกาก
ถัว่เหลอืง (Soybean meal) ที่เป็นผลพลอยได้จากกระบวนการสกดัน า้มนั สามารถน าไปผา่นสกดัไขมนัและ
คาร์โบไฮเดรตออกเพื่อผลติเป็นSoy Protein Isolate ซึง่เป็นโปรตีนคณุภาพดี ให้ปริมาณโปรตีนสงูถึง 95%  
นอกจากนีย้งัสามารถพฒันาการใช้ประโยชน์จากร าข้าวซึง่เป็นผลพลอยได้จากการขดัสข้ีาว โดยการผลติโปรตีน
ไฮโดรไลเสท (rice bran protein hydrolysate) กระบวนการผลติโปรตีนไฮโดรไลเสทได้จากการยอ่ยโปรตีนด้วย
เอนไซม์โปรติเอส (enzymatic hydrolysis) ด้วยสภาวะที่เหมาะสม ได้เป็นเปปไทด์ที่มีน า้หนกัโมเลกลุตา่งๆ กนั  
Peptide hydrolysate fragments ซึง่จากการศกึษาพบวา่มีคณุสมบตัิในการยบัยัง้การเกิดการขยายตวัของ
เซลล์มะเร็งในล าใส้, เต้านม และปอด ทัง้นีเ้ปปไทด์ที่มีน า้หนกัโมเลกลุต ่า (ต า่กวา่ 5 kDa) จะมีประสทิธิภาพในการ
ยบัยัง้เซลล์มะเร็งสงูที่สดุ การเพิม่มลูคา่ของโปรตีนจากร าข้าว โดยอาจน ามาแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์เสริมอาหารเพื่อ
ประโยชน์ด้านการป้องกนัสขุภาพหรือรักษาโรค  สง่ผลให้เกิดมลูคา่ในเชิงพาณิชย์และประโยชน์ 
ด้านสาธารณสขุตอ่ไป 
Prebiotics for probiotics 
พรีไบโอติก (Prebiotic) ได้แก่ สารอาหารกลุม่หนึง่ที่รับประทานเข้าไปแล้วไมถ่กูยอ่ยและดดูซมึในระบบทางเดนิ
อาหาร แตส่ามารถกระตุ้นการเจริญเติบโตของจลุนิทรีย์ชนิดทีเ่ป็นประโยชน์ตอ่สขุภาพ และท าให้แบคทีเรียชนดิที่มี
ผลเสยีตอ่สขุภาพลดจ านวนลง ท าให้ล าไส้เกิดความสมดลุและช่วยเพิ่มการน าสารอาหารไปใช้ด้วย ใยอาหาร 
(dietary fiber) ที่ได้จากผลไม้และถัว่เมลด็แห้งจดัเป็นพรีไบโอตกิ ซึง่ไมถ่กูยอ่ยในทางเดินอาหาร แตจ่ะเป็นอาหาร
ให้กบัแบคทเีรียกลุม่ Probiotic ที่พบได้ในล าไส้ใหญ่ ดงันัน้การพฒันาการใช้ประโยชน์หรือการเพิ่มมลูคา่จากผล
พลอยได้ (co-product) จากผลติผลเกษตรทีเ่ป็นแหลง่ของใยอาหารในการผลติผลติภณัฑ์อาหารหรือการใช้ใย
อาหารผสมในอาหารเพื่อเพิ่มคณุคา่ให้กบัผลติภณัฑ์ สารท่ีนิยมใช้ผสมเพื่อเป็นแหลง่ของใยอาหารได้แก่  อินนลูนิ
(Inulin) โอลโิกแซคคาไรด์ (Oligosaccharide) และรีซิสแทนซ์สตาร์ช(Resistance starch) เช่น มอลโตเดกซ์ตริน 
(maltodextrin) เป็นต้น 
Extrusion technology  

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Inulin
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Fructo-Oligosaccharide
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Resistance%20starch
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/maltodextrin
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ปัจจบุนัมีการใช้ extrusion technology ในการแปรรูปอาหารอยา่งแพร่หลายในอตุสาหกรรมอาหาร เช่น อาหาร
เช้าซีเรียลส าเร็จรูปพร้อมบริโภค (breakfast cereal) และขนมขบเคีย้ว (snack) จากแป้งและธญัพืชชนิดตา่ง ๆ   
รวมทัง้ผลติภณัฑ์อาหารเสริมสขุภาพ (functional/ nutraceutical foods) ด้วย กระบวนการ extrusion เป็น
กระบวนการท่ีใช้หลกัการการท าให้พองด้วยแรงอดัที่อณุหภมูิสงู เคร่ือง extrusion นี ้ มีทัง้ชนดิสกรูเดียว (single 
screw) และสกรูคู ่ (twin screws) โดยเทคโนโลยีนีส้ามารถท าผลติภณัฑ์ได้หลายรูปแบบ เช่น เป็นแผน่เลก็ๆ 
(flake) หรือขึน้รูปเป็นรูปลกัษณะตา่ง ๆ เช่น เหลีย่ม กลม หรือเกลยีว ความร้อนท่ีเกิดขึน้ในระหวา่งกระบวนการ
ผลติด้วย extrusion จะสามารถท าลายจลุนิทรีย์ ได้แก ่ แบคทีเรีย ยีสต์ หรือ รา เอนไซม์ ที่ท าให้อาหารเสือ่มเสยี 
และสารท่ีไมพ่งึประสงค์ในวตัถดุบิ เช่น tripsin inhibitor ในถัว่เหลอืง นอกจากนีย้งัสามารถเติมสารอาหารเพื่อเสริม
คณุคา่ทางโภชนาการอกีด้วย 
Liposome technology 
Liposome เป็นอนภุาคขนาดเลก็ (400 nm) มีลกัษณะโครงสร้างเป็นทรงกลม ซึง่เตรียมขึน้จากไขมนัประเภท 
phospholipids ในสารละลายน า้ มีลกัษณะของการเรียงตวัเป็นแถวของโมเลกลุไขมนัซ้อนกนัเป็นสองชัน้หรือ lipid 
bilayer  ไลโปโซมสามารถใช้ในการหุ้มสารที่ละลายได้ในน า้หรือในไขมนัไว้ภายใน ปัจจบุนัได้ มีการน ามา
ประยกุต์ใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร โดยการใช้ไลโปโซมในการหอ่หุ้มหรือเอนแคปซเูลทสารให้กลิน่รส (flavor) 
สามารถยืดอายกุารเก็บรักษาสารให้กลิน่รส (flavor extension ใน low- fat foods)) หรือควบคมุการปลดปลอ่ยสาร
ให้กลิน่รสในผลติภณัฑ์อาหาร รวมทัง้ปกป้องสารให้กลิน่รสที่อาจท าปฏิกิริยากบัสว่นผสมในผลติภณัฑ์อาหาร ลด
การเกิดกลิน่แปลกปลอมทีเ่กิดจากสารให้กลิน่รสท าปฏิกิริยากนั และปกป้องสารให้กลิน่รสจากแสงและปฏิกิริยา
ออกซิเดชนั นอกจากนีย้งัมีการใช้ nanodispersion ซึง่มีคณุสมบตัิเช่นเดียวกบัไลโปโซมแตม่ีอนภุาคเลก็มากขนาด
นาโน ซึง่เป็นโครงสร้างไขมนัท่ีเรียงตวัแบบชัน้เดียว 
Module 4 Adding Value through Packaging and Labeling 
Food Packaging Techniques, Design and Principles 
Innovations and Emerging Trends in Food Packaging Technology  
โดย Dr. Navam S. Hettiarachchy 
Food packaging หมายถึง ศาสตร์ (Science) ศิลป์ (Art) และเทคโนโลยีของการออกแบบ การผลติบรรจภุณัฑ์
ส าหรับหอ่หุ้มและปกป้องอาหาร เพื่อการขนสง่ การเก็บรักษา การขายและการใช้สอย 
บทบาทและหน้าที่ของบรรจภุณัฑ์ 
- ป้องกนัคุ้มครองสนิค้าที่บรรจอุยูภ่ายในไมใ่ห้ยบุ สลาย เสยีรูปจากการกดทบั หรือเสยีหายอนัเกิดจาก

สภาพสิง่แวดล้อม หรืออณุหภมูภิายนอก 
- รักษาสนิค้าให้คงสภาพ ยดือายกุารเก็บรักษา เช่นป้องกนัการซมึผา่นของกาซออกซเิจน 
- รักษาคณุภาพของอาหาร คณุคา่ทางโภชนาการและรสชาติ 
- ท าหน้าที่รองรับสนิค้าให้รวมกนัอยูเ่ป็นกลุม่น้อย หรือตามรูปร่างของบรรจภุณัฑ์ 
- แจ้งข้อมลู (Inform) รายละเอยีดตา่ง ๆ ของสนิค้า โดยหีบหอ่ต้องแสดงข้อมลูตา่งๆ อยา่งชดัเจนแก่

ผู้บริโภคเช่น สนิค้าที่อยูภ่ายในคอือะไร ผลติจากที่ไหน มีปริมาณเทา่ใด มีสว่นประกอบอะไร เป็นต้น 
- ดงึดดูความสนใจ และชว่ยชกัจงู(attract and encourage) ในการซือ้สนิค้า 
- สะดวกและเหมาะสมแก่การจดัจ าหนา่ยและการกระจายสนิค้า  เอือ้อ านวยตอ่การตัง้โชว์ การกระจาย 

ทนตอ่การขนย้าย ขนสง่ 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/จุลินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/แบคทีเรีย
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/รา
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/เอนไซม์
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/วัตถุดิบ
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/ถั่วเหลือง
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- ควบคมุปริมาณผลติภณัฑ์ เช่น ขนาดครอบครัว (family size) หรือ ขนาดพกพา เป็นต้น 
ข้อพิจารณา(Criteria) ในการออกแบบบรรจภุณัฑ์ 
- ขนาดและรูปทรงที่เหมาะสม ตอ่การเก็บ ขนสง่ เคลือ่นย้าย 
- ความสะดวกตอ่การพกพาและการบริโภค 
- ขนาดและสขีองตวัอกัษร หรือฉลากที่ชดัเจน อา่นงา่ย 
- ประหยดั ลดต้นทนุการผลติ 
- ผลกระทบตอ่สิง่แวดล้อม 

วตัถปุระสงค์หลกัใหญ่ (Principles of food packaging)  
- เพื่อป้องกนัผลติภณัฑ์ (Protect Products) จากการปนเปือ้นตา่งๆ เช่น เชือ้จลุนิทรีย์ พวกมด แมลงตา่งๆ  
- เพื่อปกป้อง คุ้มครองผลติภณัฑ์ (barrier) จากความเสยีหายจากสภาพแวดล้อม อากาศ ความชืน้ แสง 

และกลิน่รสแปลกปลอม 
- เพื่อแจ้งข้อมลูรายละเอียดของผลติภณัฑ์แก่ผู้บริโภคได้ชดัเจนและมากที่สดุ 
- เพื่อลดความเสยีหายของผลติภณัฑ์จากการเคลือ่นย้าย ขนสง่ 
- เพื่ออ านวยความสะดวกในการแจกจ าหนา่ย การจดัวาง (stack) การตัง้โชว์ (display) การขาย (sale) 

และการใช้สอย   
- เพื่อความสะดวกตอ่ปริมาณการใช้งานหรือการบริโภค (Portion control) เช่นขนาดบรรจตุอ่การใช้ครัง้

เดียวแล้วทิง้ หรือ ขนาดบรรจสุ าหรับรับประทานแตล่ะมือ้ เป็นต้น 
ชนิดของบรรจภุณัฑ์ 
Food cans บรรจุภณัฑ์กระป๋อง  
บรรจภุณัฑ์กระป๋องได้มกีารน ามาใช้ครัง้แรกในปี 1810 โดยทหารชาวฝร่ังเศสช่ือ Nicolas Appert แตเ่ดิมใช้วสัดทุี่
เป็นแผน่เหลก็เคลอืบดีบกุ (tinplate sheet) ปัจจบุนัมีการใช้อะลมูิเนียมและโลหะผสมของอะลมูิเนียม ซึง่มี น า้หนกั
เบา ทนทานตอ่การกดักร่อนสงู ใช้ส าหรับบรรจเุคร่ืองดื่มตา่งๆ น า้อดัลมและเบียร์กระป๋อง ในการผลติสว่นใหญ่
กระป๋องจะมีการเคลอืบแลก็เกอร์ก่อนการใช้งานเพื่อป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีระหวา่งโลหะและ อาหาร 
โดยเฉพาะอาหารที่เป็นกรดสงู ซึง่จะสง่ผลตอ่การเปลีย่นแปลงสแีละรสชาติของอาหารหรือกระป๋องเกิดกดักร่อนได้  
ข้อดี       -    ยืดอายกุารเก็บของผลติภณัฑ์ 
 -     ผลติง่าย ราคาถกู 
 -     ทนทาน ไมแ่ตกหกัง่ายเหมือนแก้ว 
ข้อเสยี   -     เกิดการกดักร่อนจากอาหารทีเ่ป็นกรด 
        -    ปริมาณโซเดียมสงู 
  - อาหารเป็นพิษ จากภาวะโบทลูสิมจากอาหาร (foodborne botulism) จากเชือ้แบคทเีรียในอาหาร

กระป๋อง 
  -   การปนเปือ้นของสารพิษและโลหะหนกั เช่น ตะกัว่ ดีบกุ สารเคลอืบกระป๋อง, bisphenol A เป็นต้น 
Paper packaging 
ข้อด ี -   ต้นทนุต ่า 
 -  น า้หนกัเบา ประหยดัคา่ขนสง่  
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 -  วตัถดุิบมีหลากหลายชนดิ และมีทดแทนได้  
 -  การใช้งานกว้างขวาง ใช้ได้กบัผลติภณัฑ์แทบทกุชนิด  
 -   พิมพ์ได้ง่าย 
 -   สามารถน ามาหมนุเวียนใช้ได้  
ข้อเสยี -  ความทนทานตอ่สภาวะอากาศโดยเฉพาะตอ่ความชืน้หรือน า้ได้ต ่า 
 -  ป้องกนัการซมึผา่นของก๊าซ ไอน า้ และกลิน่ได้ต ่า 
 -  เกิดความเสยีหายจากจลุนิทรีย์ แมลง หรือสตัว์ได้ง่าย 
Glass ภาชนะประเภทแก้วมีความเป็นกลางและไมท่ าปฏิกิริยาใดๆ (inert) กบัผลติภณัฑ์ที่บรรจอุยูภ่ายใน เพื่อให้
ผู้บริโภคได้รับความปลอดภยัสงู มีความคงทนถาวรไมเ่สือ่มสภาพ ทนความร้อนได้สงูและป้องกนัการซมึผา่นของ
ก๊าซและไอน า้ และจากเชือ้จลุทิรีย์ แมลงและสตัว์ได้ หรือหากเป็นขวดแก้วสชีา สามารถป้องกนัแสงยวูีได้ 
ข้อด ี -  สามารถน ามาหมนุเวียนใช้ได้ 
 -  ดงึดดูความสนใจผู้บริโภค เนื่องจากมีความใส สามารถมองเห็นของที่บรรจอุยูภ่ายในได้  
ข้อเสยี -  มีน า้หนกัมากและแตกง่าย 
Plastics  
Polythene (Polyethylene) – เชน่ พอลเิอทีลนีชนิดความหนาแนน่ต ่า ใช้ในการผลติฟิล์มหุ้มถนอมอาหาร  
High density Polyethylene - ‘Boil-in-the-bag’ products  
Polyamide (Nylon): มีสมบตัิป้องกนัการซมึผา่นของกาซออกซเิจนได้ดี ใช้ส าหรับบรรจภุณัฑ์สญูญากาศ 
Polyethylene Terephthalate (PET) หรือขวดเพท มีลกัษณะแข็ง ใส น า้หนกัเบา นิยมใช้บรรจเุคร่ืองดื่มประเภท
น า้อดัลม 
Polystyrene โฟมหรือถาดบรรจอุาหารร้อน-เย็น เช่นซุป กาแฟ ไอศครีม 
ข้อด ี -  สามารถขึน้รูปได้หลากหลายรูปแบบ เช่น เป่า รีดเป็นแผน่บาง หรือเป็นฟิล์ม (ฟิล์มยืดถนอมอาหาร) 
หรือขึน้รูปเป็นภาชนะบรรจตุา่งๆ ขวด กลอ่ง ลงั หรือเป็นถงุ pouch (ซองตัง้) เป็นหลอด (tube) 
 -  มีความทนทาน ราคาถกู 
ข้อเสยี -  เกิดมลภาวะจากขยะพลาสตกิ 
 -  สารปนเปือ้นในอาหาร เช่น bisphenol A จากพลาสตกิชนิด polycarbonate 
Active packaging หมายถงึ บรรจภุณัฑ์ที่ท าหน้าที่ปกป้องอาหาร รวมทัง้ยงัสามารถท าหน้าที่ควบคมุองค์ประกอบ
ของบรรยากาศภายในบรรจภุณัฑ์ หรือสภาพอากาศในระหวา่งการขนสง่ เช่น การยอมให้หรือสกดักัน้การแพร่ของ
ก๊าซตา่ง ๆ ผา่นเข้า-ออกจากภาชนะบรรจใุห้มคีวามเหมาะสมตามความต้องการของอาหารหรือผลติผลนัน้ ๆ เพื่อ
ยืดอายแุละรักษาคณุภาพของผลติภณัฑ์ ให้มีความสด ชะลอการเสือ่ม และเพิ่มความปลอดภยัให้กบัอาหาร 
ประเภทของบรรจภุณัฑ์แอคทีฟ 
- ควบคมุความชืน้ ได้แก่ การใช้สารดดูความชืน้ โดยบรรจใุนซองเลก็ ๆ (packet หรือ sachet) และบรรจใุน

ภาชนะบรรจหุลกัของอาหาร 
- ควบคมุปริมาณออกซเิจน โดยการใช้สารดดูหรือลดกาซออกซเิจนท่ีบรรจใุนซองเลก็ๆ โดยสว่นใหญ่จะใช้

ธาตเุหลก็หรือสารประกอบธาตเุหลก็เป็นตวัดดูซบัออกซเิจน เพือ่ป้องกนัไมใ่ห้อาหารเกิดการเนา่เสยีและ
เกิดเชือ้ราได้ง่าย นอกจากนีย้งัมีการพฒันาบรรจภุณัฑ์ที่ผลติจากวสัดพุอลเิมอร์ที่มีสมบตัใินการป้องกนั
การซมึผา่นของกาซออกซเิจนด้วย (oxygen transmission rate) 
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- ป้องกนัการเกิดสนิม ใช้ในการบรรจผุลติภณัฑ์เพื่อป้องกนัการเกิดสนิม มีสาร VCI (Volatile Corrosion 
Inhibition) จ าพวก organic salt บรรจใุนถงุหรือซองปลดปลอ่ยจากผิวฟิล์มเพื่อป้องกนัสนิม 

- ควบคมุอณุหภมูิ  
 Time-temperature indicators เป็นฉลากหรือป้ายสญัลกัษณ์ขนาดเลก็ ใช้บอกประวตัิอาหารก่อนถึง
ผู้บริโภค โดยอินดิเคเตอร์จะมีการเปลีย่นสเีมื่อสภาวะในการเก็บผลติภณัฑ์มีอณุหภมูิสงูหรือต ่ากวา่อณุหภมูิอ้างอิง 
มีการน ามาใช้กบัอาหารประเภทเสือ่มเสยีงา่ย (perishable foods) เช่น ผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ และเนือ้แช่แข็ง ผกัและ
ผลไม้แช่แข็ง เป็นต้น 
 Digital temperature data loggers เป็นอปุกรณ์ที่ใช้ส าหรับเก็บบนัทกึข้อมลูการเปลีย่นแปลงของ
อณุหภมูิตลอดระยะเวลาการขนสง่ และสามารถน ามาใช้ในการท านายการเสือ่มสภาพของผลติภณัฑ์ได้ 
 Thermo chromic inks เป็นฉลากหรือแถบสทีี่มีการเปลีย่นสตีามสภาพอณุหภมูิทีเ่ปลีย่นไป โดยสาร
ประเภทออกไซด์ของโลหะ เช่น zinc oxide จะเปลีย่นจากสขีาวเป็นเหลอืงเมื่อโดนความร้อน indium oxide และ 
lead oxide เปลีย่นจากสเีหลอืงเป็นน า้ตาล 

- (Radio Frequency Identification หรือ RFID) เป็นการใช้ชิปอเิลก็ทรอนิกส์เพื่อระบดุ้วยคลืน่ความถ่ีวิทย ุซึง่
เปรียบเสมือนแถบบาร์โค้ดอเิลก็ทรอนิกส์ ซึง่ช่วยท าให้เก็บข้อมลูสนิค้าได้มากขึน้ โดยการใสไ่มโครชิป 

ไว้ในป้ายหรือฉลาก ไมโครชิปจะท าหน้าที่ในการเก็บข้อมลูที่ส าคญัไว้ และสง่สญัญาณข้อมลูออกมาด้วย
ความถ่ีวิทยทุี่ก าหนดไว้ไปยงัเคร่ืองรับหรือเคร่ืองอา่นข้อมลู โดยที่ RFID Tags ประกอบด้วยแผงวงจรไมโครชิปกบั
เสาอากาศขนาดเลก็ที่ฝังเป็นสว่นหนึง่ของแผน่ป้ายระบขุ้อมลู จดัเป็นเทคโนโลยีที่ใช้การตรวจสอบแบบอตัโนมตัิ 
RFID Tags ใช้ติดทีตู่้สนิค้า ภาชนะบรรจตุา่งๆ เพื่อให้ข้อมลูเก่ียวกบัสนิค้านัน้ 
       -  MAP (Modified Atmosphere Packaging) 
หมายถึง การปรับสภาวะภายในบรรจภุณัฑ์ ให้อยูภ่ายใต้บรรยากาศที่มีอตัราสว่นของก๊าซชนดิตา่งๆ แตกตา่งไป
จากบรรยากาศปกติ โดยการเพิม่หรือลดสดัสว่นของกาซที่ต้องการท่ีจะควบคมุภายในผลติภณัฑ์ ด้วยความเข้มข้น
ที่ตา่งไปจากบรรยากาศปกติ กาซตา่ง ๆ ทีใ่ช้ได้แก่ ออกซเิจน คาร์บอนไดออกไซด์ ไนโตรเจน คาร์บอนมอนอกไซด์ 
ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ เอทานอล และอาร์กอน  มกัใช้กบัอาหารอาหารแชเ่ย็น ได้แก่ อาหารสด เช่น เนือ้หม ู เนือ้
ววั เนือ้ไก่สด เนือ้ปลา ผกั และผลไม้สด 
Microwavable packaging การเลอืกใช้ภาชนะบรรจกุบัไมโครเวฟจะต้องเลอืกใช้วสัดทุี่เหมาะสมทัง้ขนาดและ
รูปแบบ วสัดทุี่เหมาะสมได้แก่ชนิดที่ยอมให้คลืน่ไมโครเวฟทะลผุา่นไปได้ดี โดยวสัดทุี่ดดูซบัคลืน่ไมโครเวฟได้ดีไม่
เหมาะทีจ่ะน ามาใช้ เพราะจะแบง่การดดูซบัพลงังานจากอาหารที่ถกูบรรจอุยู่ วสัดทุี่สะท้อนคลืน่ไมโครเวฟมคีวาม
ไมเ่หมาะสม เนื่องจากจะท าให้อาหารภายในภาชนะบรรจไุมไ่ด้สมัผสักบัไมโครเวฟ ส าหรับบรรจภุณัฑ์ที่ใช้บรรจุ
อาหารประเภทที่พร้อมปรุงสกุในเตาไมโครเวฟนัน้ เป็นวสัดทุี่เคลอืบด้วยชัน้บางๆ ของโลหะออกไซด์ เพื่อท่ีใช้ในการ
ท าให้เกิดความร้อนเฉพาะจดุ (localized hot spot) เช่น ที่ใช้กบั ข้าวโพดคัว่ (microwave popcorn) และพิซซา 
(frozen pizza) และบางครัง้อาจท าให้เกิดเปลอืกนอกสนี า้ตาล (crust) ของอาหารหรือเกิดปฏิกิริยาสนี า้ตาล 
(browning) ขึน้ 
ฟิล์มและสารเคลือบที่บริโภคได้ ( edible film and coating)  
ตวัอยา่งของฟิล์มบริโภคได้ในสหรัฐ ใช้วตัถดุิบจากธรรมชาติสองชนิดคือโปรตีนจากถัว่เหลอืงและข้าวสาล ี (soy 
protein และ wheat protein) ที่ผา่นกรรมวิธีท าเป็นฟิล์มบางๆ (thin layer) หรือเป็นสารเคลอืบ (coating) ที่
สามารถบริโภคไปพร้อมกบัอาหารได้  สามารถน าไปประยกุต์ใช้กบัอาหารสดเพื่อลดการสญูเสยีความชืน้, การเกิด

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/เนื้อหมู
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/เนื้อวัว
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/เนื้อวัว
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/ผลไม้


e12AG11TRCValueAdd-RattanaT02Nov12  หน้า 16 ของ 28  

ออกซิเดชัน่ และการหายใจ ที่เป็นสว่นส าคญัในการยดือายกุารเก็บรักษาอาหาร (shelf life) เหลา่นัน้ ได้แก่ ผลไม้ 
เช่น แอปเปิล้ มะเขือเทศ ผกัสดตา่งๆ เช่น แครอท ดอกกระหล า่ เป็นต้น ตวัอยา่งภาพเปรียบเทียบผลไม้ที่ผา่นการ
เคลอืบ เช่น แอปเปิล้ มะเขือเทศ จะยงัคงความสด และไมม่ีริว้รอย ช า้ เป็นจดุด าๆ หรือผกัอยา่งมนัฝร่ัง เบบีแ้ครอท 
จะมีสสีด ไมเ่ปลีย่นเป็นสนี า้ตาล 
 ฟิล์มบริโภคได้นี ้ นบัเป็นทางเลอืกใหมข่องวสัดบุรรจภุณัฑ์โดยมีคณุสมบตัิที่รับประทานได้และสามารถ
ยอ่ยสลายได้ตามธรรมชาติ (biodegradable) โดยผลติจากวสัดไุบโอพอลเิมอร์ที่หาได้จากธรรมชาติประเทศไทย
เป็นแหลง่ที่มีวสัดธุรรมชาตจิากผลติผลเกษตรที่หลากหลายและมศีกัยภาพท่ีน ามาใช้พฒันาเป็นฟิล์มที่รับประทาน
ได้หรือสารเคลอืบได้ เช่น แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว แป้งมนัส าปะหลงั หวับกุ ไคโตแซน โปรตีนจากร าข้าว 
โปรตีนจากถัว่เขียว หรือถัว่เหลอืง เป็นต้น ทัง้นีก้ารพฒันาและศกึษาคณุสมบตัิของสารเคลอืบจากผลผลติเกษตรใน
รูปแบบตา่งๆ ให้เหมาะสมและน าไปประยกุต์ใช้กบัผลติภณัฑ์อาหารตา่งๆ จะเป็นการเพิม่ประสทิธิภาพในการผลติ 
และน าไปสูก่ารผลติในเชิงพาณิชย์และลดการน าเข้าสารเคลอืบจาก ตา่งประเทศได้ 
Labeling and Branding Principles and Regulations (in the US) 
ฉลากอาหารเป็นสว่นท่ีปรากฎอยูบ่นภาชนะบรรจภุณัฑ์ของอาหาร ซึง่ใช้อธิบายข้อมลูตา่งๆ ของผลติภณัฑ์อาหาร
นัน้ ๆ เช่นสว่นประกอบ วนัผลติ วนัหมดอาย ุข้อมลูทางโภชนาการ โรงงานผู้ผลติ เป็นต้น โดยเฉพาะฉลาก
โภชนาการซึง่เป็นสว่นหนึง่ของฉลากอาหารนัน้เป็นสว่นส าคญัทีช่ว่ยให้ผู้บริโภคสามารถตดัสนิใจเลอืกซือ้อาหาร
และเลอืกบริโภคให้เหมาะสมกบัความต้องการหรือภาวะทางโภชนาการของตนได้ เช่น เลอืกอาหารท่ีระบวุา่มี
โคเลสเตอรอลต ่าหรือมีโซเดยีมต า่ เปรียบเทยีบเลอืกซือ้ผลติภณัฑ์อาหารชนิดเดยีวกนั โดยเลอืกทีม่คีณุคา่ทาง
โภชนาการดกีวา่ได้  
 ข้อความหรือข้อมลูของอาหารอาจแสดงบนสว่นท่ีเรียกวา่ Principle Display Panel หรือ PDP ซึง่เป็น
สว่นท่ีผู้บริโภคมองเห็นได้ชดัเจนที่สดุ ถดัไปเป็นสว่นท่ีแสดงข้อมลูรายละเอียด (information panel) อื่นๆ เช่น 
ข้อมลูโภชนาการ (nutrition facts) จะแสดงถดัไปทางขวาของสว่นแรก (ถ้าเป็นกลอ่งจะแสดงทางมมุด้านขวาของ
สว่น PDP) ในสว่นของข้อมลูโภชนาการนัน้ จะระบชุนิดและปริมาณที่มีในอาหารนัน้ภายในกรอบสีเ่หลีย่มที่มี
รูปแบบตามที่ก าหนด โดยที่ข้อมลูสว่นประกอบของอาหาร (ingredients) นัน้จะแสดงไลจ่ากสว่นผสมที่มีปริมาณ
มากที่สดุไปหาน้อยที่สดุตามล าดบั และตามระเบยีบของ FDA (มผีลตัง้แตว่นัท่ี 1 มกราคม 2549) ต้องระบปุริมาณ
ของ trans fatty acid (trans fat) ตอ่หนว่ยบริโภคของอาหารนัน้ๆ ด้วย  
 ในการอา่นข้อมลูโภชนาการนัน้ สิง่แรกที่ควรจะอา่นคือ  
- serving size “หนึง่หนว่ยบริโภค”  คือ ปริมาณการกินตอ่ครัง้ที่ผู้ผลติแนะน าให้ผู้บริโภครับประทาน เมื่อ

รับประทานในปริมาณเทา่นีแ้ล้วก็จะได้รับสารอาหารตามที่ระบไุว้บนฉลาก   
- number of servings per package “จ านวนหนว่ยบริโภคตอ่ภาชนะบรรจ”ุ  หมายถึงเมื่อรับประทานครัง้

ละ “หนึง่หนว่ยบริโภค” แล้ว อาหารหอ่นี ้ขวดนี ้กลอ่งนี ้รับประทานได้ก่ีครัง้ 
- Amount Per Serving “คณุคา่ทางโภชนาการตอ่หนึง่หนว่ยบริโภค”  หมายถึง เมื่อกินตามปริมาณที่ระบุ

ในหนึง่หนว่ยบริโภคแล้วจะได้พลงังาน (calories) เทา่ใด สารอาหารอะไรบ้าง ในปริมาณเทา่ใดและ
ปริมาณนี ้คิดเป็นร้อยละเทา่ไรของปริมาณทีเ่ราควรได้รับตอ่วนั (%daily value)  ซึง่ปริมาณพลงังานท่ี
แสดงนีเ้ทียบตอ่ปริมาณพลงังานที่ควรบริโภคตอ่วนั (ของคนปกติ) อยูท่ี่ 2000 กิโลแคลอร่ี 
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 นอกจากนีย้งัมีข้อมลูที่กลา่วถงึสรรพคณุทางสารอาหาร (nutrition claims) ในลกัษณะตา่งๆ  ซึง่จะต้อง
เป็นไปตามกฏระเบียบท่ีมกี าหนด ควบคมุ และจดักฎเกณฑ์ของการติดฉลากบรรยายสรรพคณุสนิค้าอาหารนัน้ 
โดยข้อความนัน้ต้องไมส่ร้างความสบัสน คลมุเครือ หรือหลอกลวงผู้บริโภค ได้แก ่

-      nutrient content claim เชน่ Free; No; Zero; Without ตวัอยา่งเช่น Fat free (มีปริมาณไขมนัไมเ่กิน 0.5 
g ในอาหาร 100g/ml) Low fat (มีไขมนัไมเ่กิน 3 g ตอ่ 100 g ใน solid food หรือ ไมเ่กิน 1.5 g ตอ่ 100 
ml ใน liquid food) หรือการบอกปริมาณโซเดียม very low sodium (มีปริมาณโซเดียมไมเ่กิน 40 mg ตอ่ 
100 g/ml) หรือการบอกปริมาณแคลเซียม source of calcium (มีแคลเซยีมไมน้่อยกวา่ 120 mg ตอ่ 100 
g ใน solid food หรือ ไมน้่อยกวา่ 60 mg ตอ่ 100 ml ใน liquid food) 

- nutrient comparative claim เป็นการเปรียบเทียบปริมาณสารอาหารในผลติภณัฑ์ยี่ห้อเดียวกนั เชน่ 
Reduced fat – 25% less fat จากสนิค้ายี่ห้อเดียวกนัท่ีจ าหนา่ยตามปกติ หรือ Extra dietary fiber- at 
least 25% more dietary fiber มีปริมาณเส้นใยอาหารเพิ่มมากขึน้กวา่ปกติ 25% 

- nutrient functional claim เช่น “Calcium builds strong bones” ซึง่ข้อความในลกัษณะนีจ้ะต้องมีข้อมลู
ทางวิทยาศาสตร์สนบัสนนุ 

ตวัอยา่งข้อความ nutrition claims ที่ปรากฎบนฉลากอาหาร “ 3  Low”  คือ Low fat, Low sodium (or Low salt), 
Low sugars ซึง่ผู้บริโภคสามารถใช้เป็นข้อมลูในการตดัสนิใจเลอืกซือ้หรือบริโภคอาหารที่จ ากดัปริมาณหรือมี
ปริมาณไขมนั เกลอื และน า้ตาล ต ่าได้  
Branding and packaging as part of product development โดย Mr. Taneo Moriyama 
Branding หรือตราสนิค้า 
การสร้างตราสนิค้าหรือช่ือของผลติภณัฑ์ ในรูปแบบของช่ือ ค าเฉพาะ หรือเป็นสญัลกัษณ์ เพื่อเป็นการน าเสนอ
สนิค้าและบริการให้ผู้บริโภคให้เป็นท่ีรู้จกั เป็นท่ีจดจ าของผู้บริโภค (identification marking) อีกทัง้การตัง้ช่ือ
ผลติภณัฑ์ยงัจะช่วยสร้างให้เกิดความคุ้นเคย ความเช่ือมัน่และไว้ใจในคณุภาพ (consistent quality) ในผลติภณัฑ์
นัน้ๆ ด้วย เช่น ร้าน Yoshinoya ซึง่เป็นร้านอาหารท่ีมีช่ือเสยีงของญ่ีปุ่ น สามารถขยายสาขาในประเทศตา่งๆ 
ภายใต้แบรนด์เดยีวกนันีเ้ป็นท่ีตอบรับของผู้บริโภคที่รู้จกัและมัน่ใจในคณุภาพ รสชาติและราคาทีคุ่้มคา่ เป็นต้น 
สิง่ที่ต้องค านงึในการสร้างแบรนด์ก็คือ การก าหนดกลุม่เป้าหมายหรือผู้บริโภค (target customer)ให้ชดัเจน เข้าใจ
พฤติกรรมและทศันคติที่ผู้บริโภคมีตอ่สนิค้า นอกจากนีต้วัสนิค้า (product characteristics) ก็มีสว่นส าคญัมาก
เพราะผู้บริโภคจะรับรู้หรือรู้จกัแบรนด์จากคณุประโยชน์ทีจ่ะได้รับ (benefit) จากสนิค้า ดงันัน้ ผลติภณัฑ์จะต้องมี
คณุภาพท่ีเป็นท่ีถกูใจผู้บริโภค จนจดจ าช่ือแบรนด์นัน้ๆ ได้ ทัง้นีส้ามารถใช้กลยทุธ์การตลาดแบบ Pull Strategy ที่
มุง่ตอบสนองความต้องการของลกูค้าเป็นหลกั โดยการสร้างหรือน าเสนอผลติภณัฑ์ตา่ง ๆ ภายใต้แบรนด์แตล่ะ  
แบรนด์บนพืน้ฐานความต้องการของผู้บริโภค โดยพิจารณาวา่ตวัของผลติภณัฑ์เองตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคหรือยงั หรือผู้บริโภคยงัไมช่อบใจในจดุใด (easing dissatisfaction) เป็นต้น 
ตวัอยา่งข้อมลูจากงานแสดงสนิค้าที่ประเทศญ่ีปุ่ นท่ีท าการศกึษาทศันคติของผู้ซือ้ในด้านตา่งๆ ดงันี ้
 1)  ลกัษณะของตราสนิค้า (product naming)  
   -  แสดงลกัษณะของผลติภณัฑ์ โดยอาจจะเป็นคณุประโยชน์ การใช้ หรือการท างาน ไมท่ าให้ผู้ซือ้สบัสน เข้าใจ
ผิด (inscrutable) เช่น ผลติภณัฑ์จากมะเขือเทศ TOMASH อาจท าให้คนสบัสนวา่เป็นผลติภณัฑ์ในลกัษณะทีเ่ป็น
น า้มะเขือเทศสดพร้อมดื่ม หรือเป็นเนือ้มะเขือเทศพร้อมปรุง  
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   -  ง่ายตอ่การออกเสยีง สะกด และจดจ า 
   -  สามารถบง่บอกความเป็นผลติภณัฑ์เฉพาะแหลง่หรือท้องถ่ิน (reflect locality) 
2) ราคา (pricing) 
 ผู้ซือ้ต้องการสนิค้าราคาประหยดั แตม่ีคณุภาพเหมาะสม คุ้มคา่กบัราคา 
3) ขนาดบรรจ ุ(product size) 
 ผู้ซือ้ต้องการสนิค้าอาหารทีม่ีขนาดบรรจทุี่พอดกีบัการบริโภคครัง้หนึง่ๆ (one/ two serving) เช่น บะหมี่
กึ่งส าเร็จรูปท่ีรับประทานในหนึง่ครัง้ 
4) ค าอธิบายบนซองบรรจ ุ(instruction on package) 
 ระบสุว่นประกอบท่ีเฉพาะในผลติภณัฑ์นัน้ๆ ให้ชดัเจนบนหอ่บรรจ ุเช่น ระบวุา่ผลติจากถัว่เหลอืงใน
ประเทศ 100% รวมทัง้รายละเอยีดเก่ียวกบัความเสยีหายอนัอาจจะเกิดกบัสนิค้าตอ่อณุหภมูิหรือความชืน้ท่ี
เปลีย่นแปลงในระหวา่งการเคลือ่นย้าย (detailed handling instruction) 
5) บรรจภุณัฑ์ (packaging) 
 ผลติภณัฑ์มีการบรรจใุนหีบหอ่ที่สวย ดดูี และภายในกลอ่งบรรจมุกีารแบง่ช่องบรรจ ุ(divider in box) 
เพื่อกนัสนิค้าซ้อนทบักนั และให้เรียงตวัเป็นระเบยีบสวยงาม (เช่นกลอ่งบรรจขุนมญ่ีปุ่ น) รวมทัง้บรรจภุณัฑ์ที่เป็น
มิตรกบัสิง่แวดล้อม นอกจากนีย้งัต้องค านงึถงึเวลา, สถานท่ีและโอกาสในการใช้งานด้วย (TPO, Time, Place and 
Occasion) เช่น การบรรจผุลติภณัฑ์ที่ใช้ในชีวิตประจ าวนั (everyday use) หรือใช้ในโอกาสพิเศษ ใช้เป็นของที่
ระลกึ (souvenir) ใช้เป็นของขวญั (gift) เป็นต้น 
 ตวัอยา่งของบรรจภุณัฑ์อาหารและเคร่ืองดืม่ที่ใช้ในประเทศญ่ีปุ่ นในปัจจบุนั 
-  Slim-Bottle for slim body  ขวดบรรจเุคร่ืองดื่มทีม่ีรูปร่างสีเ่หลีย่มแบน บาง สะดวกตอ่การหยิบจบัและใสใ่น
ตู้ เย็น 
-  Microwavable retort pouch อาหารท่ีบรรจใุนภาชนะหรือถงุทีเ่ป็นวสัดอุอ่นตวั ซึง่ก าลงัได้รับความนิยมเพราะมี
น า้หนกัเบาและไมกิ่นเนือ้ที่ สามารถอุน่ในไมโครเวฟทานได้ 
-  Microwavable instant fried noodle บะหมี่ส าเร็จรูปท่ีบรรจใุนภาชนะ สามารถใสน่ า้แล้วใสไ่มโครเวฟทานได้ 
-  HOT PET  เคร่ืองดิ่มที่บรรจใุนขวดพลาสตกิ PET 
-  Self-heating can เคร่ืองดื่มบรรจกุระป๋องที่สามารถอุน่ได้เมื่อต้องการดื่ม เช่น สาเก และคร่ืองดืม่ชอคโกแลต 
-  Rice ball wrapping film  ฟิล์มหุ้มอาหารจ าพวกข้าวหอ่สาหร่ายพร้อมรับประทาน 
-  Eco-Style Cup Noodles ภาชนะบรรจบุะหมี่ที่สามารถใช้ซ า้ใหมไ่ด้ 
-  Universal design Inner cap for dressing ภาชนะบรรจนุ า้ซอสหรือน า้ราด ท่ีออกแบบให้สะดวกตอ่การเปิดใช้ 
ไมบ่าดมือ 
 

 Module 5. Value Addition through Quality, Safety and Quality Assurance Certification 
Overview of selected food safety and quality assurance certification system (GHP, GMP, GAP, etc) 
การเพิ่มมูลค่าผ่านการรับรองคุณภาพ, ความปลอดภยั และการประกันคุณภาพผลิตภณัฑ์ 
เนื่องจากในปัจจบุนัผู้บริโภคหรือผู้ซือ้มีความค านงึถึงคณุภาพและความปลอดภยัมากขึน้ รวมทัง้ตระหนกัถึง
กระบวนการผลติที่เป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม อีกทัง้การแขง่ขนัในการผลติสนิค้ามมีากขึน้ตลอดจนข้อก าหนดหรือ
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ข้อบงัคบัของแตล่ะประเทศ  หลายประเทศเร่ิมก าหนดกฎหมายบงัคบัให้ผู้ประกอบการต้องน าระบบ HACCP มาใช้
ในอตุสาหกรรมอาหาร เพื่อเพิ่มความปลอดภยัให้แก่อาหารที่ผลติขึน้ 
ระบบคณุภาพในอตุสาหกรรมอาหารในระดบัสากล ได้แก่ 

-      Hazard analysis of Critical Control Points (HACCP) 
       - Good Hygienic Practices (GHP)  
      - Good Manufacturing Practices (GMP)  
      -     Good Agricultural Practices (GAP)  
      -     Product Life monitoring (PLM)  
Hazard analysis of Critical Control Points (HACCP) 
 ระบบ HACCP หรือ ระบบวิเคราะห์อนัตรายและควบคมุจดุวิกฤต เป็นระบบการจดัการความปลอดภยั
ของอาหาร ที่ครอบคลมุถงึการวิเคราะห์และควบคมุปัญหาจากอนัตราย (hazards) 3 สาเหต ุได้แก่ อนัตรายทาง
ชีวภาพ (biological harzards) ซึง่เป็นอนัตรายจากเชือ้จลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค อนัตรายจากสารเคมี (chemical 
hazards) ได้แก ่สารเคมีที่ใช้ในการเพาะปลกู และสารเคมีที่ใช้ในกระบวนการผลติ อาท ิสารเคมีก าจดัศตัรูพืชสาร
ปฏิชีวนะ สารเร่งการเจริญเติบโต สารเคมีทีใ่ช้เป็นวตัถเุจือปนในอาหาร เช่น วตัถกุนัเสยี และสารเคมีที่ใช้ในโรงงาน 
และอนัตรายทางกายภาพ (physical hazards) สิง่ปลอมปนตา่งๆ เช่น เศษแก้ว เศษกระจก หิน โลหะ เป็นต้น 
ดงันัน้ระบบ HACCP จึงเป็นการควบคมุอนัตรายตัง้แตก่ระบวนการผลติ การขนสง่ จนถงึมือผู้บริโภค และเป็น
ระบบท่ีเน้นการป้องกนัปัญหามากกวา่การแก้ไขในภายหลงั   
 ระบบ HACCP ประกอบด้วยหลกัการ 7 ข้อ ดงันี ้
1. การวเิคราะห์อนัตราย (Conduct a hazard analysis) เป็นการประเมินและบง่ชีอ้นัตรายที่มีแนวโน้มที่จะเกิดขึน้ 
ในทกุขัน้ตอน ตัง้แตว่ตัถดุิบ กระบวนการผลติทกุขัน้ตอน การเก็บรักษา การจดัจ าหนา่ย และวิธีการเตรียมเพื่อ
บริโภคของผู้บริโภค 
2. การหาจดุวกิฤตที่ต้องควบคมุ (Determine critical control points CCPs) เป็นการก าหนดต าแหนง่ หรือขัน้ตอน
ในกระบวนการผลติที่เมื่อมีการควบคมุแล้ว จะสามารถป้องกนั ก าจดั หรือลดอนัตรายตา่งๆ 3 ประการดงักลา่ว
ข้างต้นท่ีอาจเกิดขึน้ได้ เช่น ขัน้ตอนการผลติที่มีการให้อณุหภมูิ/ เวลาในการประกอบอาหาร(cooking, cooling, 
holding, reheating)  สขุลกัษณะของคนงาน (สวมถงุมือ หมวกคลมุผม) เป็นต้น 
3. การก าหนดคา่วกิฤต (Establish critical limits) เป็นการก าหนดระดบัหรือเกณฑ์ความปลอดภยัของอาหาร
(critical limit) ที่จดุควบคมุวกิฤตแตล่ะจดุ โดยก าหนดเป็นคา่สงูสดุหรือต ่าสดุ ซึง่เป็นคา่ระดบัความปลอดภยัจาก
อนัตรายในด้านชีวภาพ เคมแีละทางกายภาพ ดงักลา่วข้างต้น เชน่ ก าหนดคา่อณุหภมูิ, เวลา, คา่ความชืน้ความ
หนืด, ความเป็นกรด-ดา่ง (pH)  เป็นต้น 
4. ก าหนดระบบหรือวธีิการเฝ้าระวงัเพื่อตรวจติดตามจดุควบคมุวกิฤตให้อยูภ่ายใต้การควบคมุ (Establish  
monitoring procedures) เช่น การตรวจวดัและบนัทกึคา่อณุหภมู,ิ เวลา, คา่ pH, ระดบัความชืน้ 
5. ก าหนดวิธีแก้ไข เมื่อตรวจพบวา่จดุวกิฤตทีต้่องควบคมุเฉพาะจดุใดจดุหนึง่ไมอ่ยูภ่ายใต้การควบคมุ (Establish 
the corrective actions) เช่น การปรับเพิ่ม-ลดอณุหภมูิ/เวลา ในกระบวนการผลติ 
6. ก าหนดการทวนสอบเพื่อยืนยนัประสทิธิภาพการด าเนินงานของระบบ HACCP ที่ใช้อยูน่ัน้วา่สามารถควบคมุ
ความปลอดภยัของอาหารที่ผลติขึน้ 
(Establish verification procedures) 
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7. ก าหนดเอกสารที่เก่ียวข้องกบัวิธีการปฏิบตัิและบนัทึกข้อมลูตา่งๆที่เหมาะสม (Establish record-keeping and 
documentation procedures) 
GMP (Good Manufacturing Practices) 
GMP หรือ หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดใีนการผลติอาหาร เป็นหลกัเกณฑ์ในการด าเนินการสถานท่ีผลติอาหาร เพื่อให้
ผู้ผลติมีการจดัการมาตรการป้องกนัและควบคมุอนัตรายทัง้ทางด้านจลุนิทรีย์ เคม ีและกายภาพ ลงสูผ่ลติภณัฑ์ ซึง่
อาจมาจากสิง่แวดล้อม ตวัอาคารโรงงานและเคร่ืองจกัรอปุกรณ์การผลติ โดยมีข้อก าหนดในสว่นตา่งๆ ได้แก่ 
อาคารสถานท่ีผลติอาหาร (buildings and facilities) เคร่ืองมืออปุกรณ์การผลติ (equipment) การควบคมุ
กระบวนการผลติ (production and process control) การสขุาภิบาล การบ ารุงรักษาท าความสะอาด (cleaning 
and sanitizing)  การควบคมุก าจดัแมลง (pest control) ตลอดจนสขุอนามยัและสขุลกัษณะของคนงาน 
(employee hygiene) และมีการก าหนดระดบัความบกพร่องของผลติภณัฑ์ หากพบวา่เกินกวา่ระดบัยอมรับได้ 
ต้องทิง้ไป 
GAP (Good Agricultural Pratices) 
การผลติทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสม ซึง่ได้รับการก าหนดโดย เป็นแนวทางในการท าการเกษตร (พืช/สตัว์) 
ตัง้แตก่ระบวนการผลติ (เพาะปลกู) การเก็บเก่ียว การจดัการผลผลติ และการขนสง่ เพื่อให้ได้ผลผลติที่มีคณุภาพดี 
(food quality) มีความปลอดภยัตอ่เกษตรกรและผู้บริโภค (food safety) ให้ผลผลติคุ้มคา่การลงทนุ มีการใช้
ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์สงูสดุ (sustain natural resources) เกิดความยัง่ยืนทางการเกษตรและไมก่่อให้เกิด
มลพิษตอ่สิง่แวดล้อม 
Product Life monitoring 
Product life cycle หรือวฏัจกัรชีวิตของผลติภณัฑ์ เป็นการแสดงให้เห็นวงจรชีวิตของผลติภณัฑ์ โดยพิจารณาจาก
ยอดขายของผลติภณัฑ์นัน้ๆ ตอ่ระยะเวลาที่ผา่นไป ซึง่สามารถแสดงการเติบโตของผลติภณัฑ์นัน้ เช่นถ้าผลติภณัฑ์
เป็นท่ีต้องการหรือได้รับการยอมรับจากตลาด ยอดขายก็จะเพิ่มสงูขึน้อยา่งรวดเร็ว หากเมื่อผู้ซือ้ไมต้่องการ
ผลติภณัฑ์นัน้แล้ว ยอดขายจะต า่ลง และจะหายไปจากตลาดในที่สดุ ดงันัน้ระยะเวลาที่ผลติภณัฑ์แตล่ะชนิดจะอยู่
ในตลาดจึงไมเ่ทา่กนั การศกึษาวฏัจกัรชีวติของผลติภณัฑ์นัน้มีประโยชน์ตอ่การวางแผนและก าหนดกลยทุธทาง
การตลาด อยา่งไรก็ตาม ก็ไมส่ามารถท านายยอดขายของผลติภณัฑ์แตล่ะชนิด วฏัจกัรชีวิตของผลติภณัฑ์
ประกอบด้วยวงจร 5 ขัน้ตอน ได้แก่ 

1) Development ช่วงพฒันาผลติภณัฑ์ใหม ่
2) Introduction เป็นช่วงแนะน าผลติภณัฑ์ใหมท่ีเ่ร่ิมออกสูต่ลาด โดยอาศยัการสง่เสริมการตลาด 

(promotion) และการโฆษณา (advertisement) เพื่อให้ผู้บริโภครู้จกัและยอมรับสนิค้า 
3) Growth เป็นชว่งที่ผู้บริโภคให้การยอมรับผลติภณัฑ์ ท าให้ยอดขายเพิ่มสงูขึน้และเติบโตขึน้ในอตัราที่

รวดเร็ว 
4) Maturity เป็นช่วงตลาดเร่ิมอิม่ตวั ยอดขายจะไมเ่พิม่ขึน้มากเหมือนช่วงเติบโต ซึง่อาจเกิดจากมีคูแ่ขง่ขนั

เข้ามาในตลาดมากขึน้ ในชว่งนีจ้งึควรต้องหาวิธีการในการปรับปรุงผลติภณัฑ์ให้มีความแปลกใหม่ เพื่อ
สร้างความแตกตา่งในตวัผลติภณัฑ์นัน้ 

5) Decline ช่วงยอดขายตกต ่า เมื่อผลติภณัฑ์ถึงจดุอิม่ตวั โดยหากไมม่ีการแก้ไข ยอดขายของผลติภณัฑ์นัน้
ก็จะลดลงเร่ือยๆ 

Overview of selected food certification system (organic, halal, kosher certification, etc.) 
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ระบบรับรองคณุภาพอาหาร 
- organic food 
- Kosher and Halal foods 
- Natural foods 
- Certification 

Codex Alimentarius จดัตัง้ขึน้เมื่อปี ค.ศ.1963 จากความร่วมมอืขององค์การอาหารและเกษตร ( FAO ) และ
องค์การอนามยัโลก ( WHO ) ซึง่ปัจจบุนัมีสมาชิกมากกวา่ 180 ประเทศ ด าเนินงานในด้านมาตรฐานอาหารหรือ
แนวปฏิบตัิตา่งๆ ในระดบัสากล เป็นมาตรฐานท่ีเก่ียวข้องกบัอาหาร (food)  กระบวนการผลติอาหาร (food 
production) และความปลอดภยัของอาหาร (food safety) ซึง่ค านงึถึงความปลอดภยัของผู้บริโภคเป็นหลกั 
Organic food หรืออาหารอินทรีย์ หมายถึง อาหารที่ผา่นการผลติทางการเกษตรที่ไมใ่ช้ปุ๋ ยเคมี (chemical 
fertilizer) สารเคมีก าจดัแมลงและวชัพืช (synthetic pesticides) รวมทัง้เป็นอาหารท่ีไมม่ีการตดัตอ่ทางพนัธุกรรม 
เป็นผลผลติที่มาจากการเจริญเตบิโตตามธรรมชาติอยา่งแท้จริง        หรือ อาหารท่ีไมผ่า่นกระบวนการผลติโดยการ
ฉายรังส ี(irradiation)  การใช้ตวัท าละลาย (solvent) หรือการใช้สารเติมแตง่อาหารทางเคมี (food additives) 
เนือ้สตัว์และไขท่ี่ไมใ่ช้ฮอร์โมนชว่ยในการเติบโตและไมใ่ช้ยาปฏิชีวนะ (antibiotic) 
ปัจจบุนัในประเทศสหรัฐอเมริกามีแนวโน้มของการขยายตวัเพิ่มขึน้ของการวางขายสนิค้าอาหารอนิทรีย์ในตลาด 
อาหารอินทรีย์ในสหรัฐอเมริกาจะอยูใ่นมาตราฐานเดยีวกนั และจะมีการน าเคร่ืองหมาย USDA Organic มาใช้ติด
บนสนิค้าอาหารอินทรีย์ที่วางจ าหนา่ยในตลาด  เพื่อระบกุารยอมรับการเป็นสนิค้า “organic” ที่แท้จริง 
ฉลากของผลติภณัฑ์ที่เป็น organic จะจ าแนกตามร้อยละของสว่นผสม (ingredient)ที่เป็น organic ดงันี ้ 
- “100 percent organic”  จะต้องมีสว่นผสมที่เป็น organic 100 เปอร์เซ็น  ไมว่า่จะโดยน า้หนกัหรือปริมาตร

ของเหลว  ทัง้นีไ้มร่วมเกลอืและน า้ และจะต้องติด  USDA ORGANIC ไว้ด้วย 
- “organic”  จะต้องมีสว่นผสมของผลติภณัฑ์ทางการเกษตรที่ผา่นการผลติในลกัษณะ “organic” ไมว่า่จะใน

รูปของดิบหรือที่ผา่นขบวนการมาแล้ว  ไมต่ ่ากวา่ร้อยละ 95  ไมว่า่จะโดยน า้หนกัหรือปริมาตรของเหลว  
ทัง้นีไ้มร่วมเกลอืและน า้ เคร่ืองปรุงที่เหลอืก็จะต้องได้รับการผลติในลกัษณะ “organic”  

- “made with organic  (ระบช่ืุอเคร่ืองปรุงหรือกลุม่อาหาร)” ต้องมีเคร่ืองปรุงที่ได้รับการผลติในลกัษณะ 
organic ไมต่ ่ากวา่ร้อยละ 70  ไมว่า่จะโดยน า้หนกัหรือปริมาตรของเหลว ทัง้นีไ้มร่วมเกลอืและน า้ 

ผู้บริโภคหนัมารับประทาน Organic Food มากขึน้ เพราะพษิภยัของสารพิษที่ปนเปือ้นอยูใ่นอาหารและ
สิง่แวดล้อม ท าให้ร่างกายกลายเป็นแหลง่สะสมสารพิษ และสง่ผลให้เกิดภาวะเสีย่งตอ่โรคภยัไข้เจ็บ ดงันัน้ 
Organic Food จึงเข้ามามีบทบาทและเป็นอีกทางเลอืกหนึง่ส าหรับผู้บริโภคที่ใสใ่จในเร่ืองสขุภาพที่ดีในปัจจบุนั 
Kosher and Halal  
 Kosher foods คือ อาหารท่ีมีกระบวนการเตรียมตามกฎหมายโภชนาการของชนชาติยวิ (Jewis 
Halakhic law) ได้แก่ 
- เนือ้สตัว์จ าพวก เนือ้ววั (beef) เนือ้ veal เนือ้แกะ หรือสตัว์อื่นท่ีมเีท้าเป็นกีบและเคีย้วเอือ้ง หรือสตัว์ที่ไม่

เป็นผู้ลา่เช่น ไก่ เป็ด หา่น และ turkey เป็นต้น 
- สตัว์ที่ได้รับการยอมรับวา่บริโภคได้จะต้องผา่นการฆา่ตามกรรมวธีิที่ระบไุว้ในกฎหมายของชนชาตยิิว 

โดยคนฆา่สตัว์ที่เป็นคนยิวที่รู้ธรรมเนียมการฆา่แบบ kosher เทา่นัน้ 
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- สตัว์บกเช่นสตัว์ที่ไมม่ีเท้าเป็นกีบแบบแพะ และไมเ่คีย้วเอือ้งเช่น หม ูสตัว์น า้เช่นสตัว์ที่ไมม่ีครีบและเกลด็ 
เช่น ปลาหมกึ กุ้ง 

- ผลติภณัฑ์นมและชีส 
- เคร่ืองดื่มเช่น เบียร์ โซดา ไวน์ น า้ผลไม้ ท่ีมีการรับรองสนิค้าอาหาร Kosher 

สญัลกัษณ์ตรารับรองอาหารโคเชอร์ (Kosher labeling) มีหลายรูปแบบ ที่เป็นท่ีรู้จกักนัแพร่หลายที่สดุ ได้แก่Union 
symbol สญัลกัษณ์ตรารับรองที่เป็นตวัอกัษร “U” ล้อมรอบด้วยวงกลม 

Halal foods คือ อาหารที่ไมข่ดักบัหลกัศาสนาอิสลาม ตวัอยา่งของอาหารท่ีไมส่ามารถบริโภค ได้แก่ 
- อาหารและเคร่ืองดืม่ที่มีสว่นผสมแอลกอฮอล์ 
- เลอืดและเนือ้สตัว์ที่ปนเปือ้นเลอืด 
- สตัว์ปีกที่เป็นนกที่ลา่สตัว์อื่นหรือกินซากสตัว์อื่นเป็นอาหาร 
- สตัว์ที่ไมผ่า่นการเชือดตามหลกัศาสนา 
- เนือ้สกุรและผลติภณัฑ์อื่นๆจากสกุร 

Natural food products อาหารธรรมชาติที่ผา่นกระบวนการน้อยที่สดุ (minimally processed food) และ
ปราศจากสว่นประกอบสงัเคราะห์ อาหารประเภท natural food นีย้งัไมม่ีการก าหนดมาตรฐานอาหารหรือการ
รับรองโดยองค์กรใด โดยผู้ผลติหรือผู้ประกอบการจะแสดงค ากลา่วอ้างบนสนิค้าของตน เช่น ผลติภณัฑ์จ าพวก
เนือ้สตัว์ (All natural chicken/ lamb เป็นต้น) และพวกธญัพืชไมข่ดัส ี wholegrain  เช่นข้าวกล้อง ข้าวบาร์เลย์ 
ข้าวโอ๊ต และ whole-wheat เป็นต้น 

อาหาร natural food จดัเป็นอาหารท่ีมีคณุภาพสงูและมีประโยชน์ตอ่ร่างกายมากกวา่อาหารที่ผา่น
กระบวนการมาก เนื่องจาก whole หรือ unrefined food จะประกอบด้วยเส้นใยอาหารและสารอาหารที่ช่วยป้องกนั
การเกิดโรคร้ายแรงตา่งๆ     ประกอบกบัวิถีการด ารงชีวติของผู้บริโภคที่ให้ความสนใจตอ่สขุภาพมากยิง่ขึน้ เลอืกที่
จะรับประทานอาหารท่ีคณุภาพสงู 
US and international Food certification 
เคร่ืองหมาย “USDA- ORGANIC”   สนิค้าอินทรีย์ในตลาดสหรัฐฯอยูภ่ายใต้การบริหารและควบคมุของ
หนว่ยงาน National Organic Program (NOP) โดยสนิค้านัน้จะต้องมีการปลกู การจดัการการผลติ และการปิด
ฉลากสนิค้าที่เป็นไปตามมาตรฐานของหนว่ยงาน NOP เทา่นัน้ เคร่ืองหมายนีจ้ะใช้ส าหรับผลติภณัฑ์เกษตรที่เป็น
ผลติภณัฑ์ดิบหรือที่ผา่นขบวนการแล้วที่มีสว่นประกอบตามที่ได้รับการยอมรับแล้ววา่เป็นสนิค้าอนิทรีย์ ในระหวา่ง
ร้อยละ 95 – 100 เทา่นัน้  จึงจะสามารถติดเคร่ืองหมาย USDA ORGANIC 
Quality Assurance International (QAI)-Certified organic เป็นสถาบนั Quality Assurance International ซึง่จะ
รับรองมาตรฐาน organic โดยท าการตรวจสอบตัง้แตก่ารเพาะปลกู การเก็บเก่ียวผลผลติ ขัน้ตอนกระบวนการผลติ 
และสถานท่ีในการประกอบการผลติด้วย 
Fair Trade Certified เป็นองค์กรท่ีให้ความส าคญัในเร่ืองการค้าที่ยตุิธรรม ดงัน้นสนิค้ามีม่ีฉลากนีท้ าให้ผู้บริโภค
มัน่ใจในมาตรฐาน รวมทัง้เกษตรกรผู้ผลติจะได้คา่ตอบแทนอยา่งเป็นธรรมด้วย 
Non-GMO เป็นการแสดงฉลากบง่บอกวา่เป็นผลติภณัฑ์ที่ปราศจาก  GMOs Genetically Modified Organisms 
คือ สิง่มีชีวิตที่ได้จากการดดัแปลงสารพนัธุกรรม (DNA) 
แนวโน้มทางการตลาดและโอกาสของตลาดอาหารอนิทรีย์, ฮาลาล และ Kosher 
(Market trends and opportunities) 
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 ปัจจบุนัการท าการเกษตรแบบอนิทรีย์นบัวา่มกีารเจริญเติบโตสงูที่สดุ  เนื่องจากตลาดของกลุม่ผู้บริโภค
ในสหรัฐอเมริกาทีใ่ห้ความส าคญัตอ่สขุภาพอนามยัในระดบัท่ีสงูกวา่ในหลายๆประเทศ สง่ผลให้เกิดการขยายตวั
ของอตุสาหกรรมการผลติและการค้าปลกีอาหารอินทรีย์ ซึง่จากข้อมลูการประมาณการณ์อตัราการเติบโตตอ่ปีวา่
อยูใ่นระหวา่งร้อยละ 20 เป็นผลมาจากการขยายตวัเข้าสูต่ลาดอาหารอินทรีย์ของบริษัทผลติอาหารทัว่ไปท่ีเป็น
บริษัทขนาดใหญ่  แม้วา่อาหารอนิทรีย์จะมีราคาสงูกวา่อาหารปกติทัว่ไป แตผู่้บริโภคมีอ านาจการซือ้สงูเพราะเช่ือ
วา่สนิค้าอินทรีย์มีสว่นผสมอาหารท่ีปลอดภยั 
 ส าหรับการผลติอาหาร Kosher ในตลาดสหรัฐนัน้มกีารเจริญเติบโตสงูที่สดุ เนื่องจากมีประชากรชาวยิว
สงูถึง 40% คิดเป็น 5.2 ล้านคน อยา่งไรก็ตามความนยิมอาหาร Kosher มิได้จ ากดัในหมูช่าวยวิเทา่นัน้ ผู้บริโภค
ทัว่ไปในสหรัฐประมาณ 55 % เช่ือมัน่ในความปลอดภยัและสขุอนามยัของอาหาร Kosher ท าให้อตัราการเติบโต
อยูใ่นระหวา่งร้อยละ 15 ตอ่ปี ซึง่ถือวา่มีการขยายตวัเร็วที่สดุในบรรดาอาหาร ethnic food ของคนเชือ้ชาตติา่งๆ ท่ี
อาศยัในสหรัฐ 
 สว่นตลาดอาหารฮาลาลในสหรัฐก าลงัขยายตวัและมีความส าคญัมากขึน้ เนื่องจากจ านวนประชากร
มสุลมิในสหรัฐได้เพิ่มจ านวนขึน้อยา่งรวดเร็ว โดยในปัจจบุนั สหรัฐมีจ านวนชาวมสุลมิอยูป่ระมาณ 8-10 ล้านคน 
บริโภคอาหารฮาลาลปีหนึง่มากถงึ 20,000 ล้านเหรียญสหรัฐฯ รวมทัง้กระแสการบริโภคอาหารของผู้บริโภคทัว่ไปท่ี
รักสขุภาพ  ซึง่แสดงให้เห็นวา่ แนวโน้มตลาดการค้าผลติภณัฑ์อาหารฮาลาลสหรัฐมีศกัยภาพที่สงูมาก 
 โดยสรุปจะเห็นวา่ได้วา่ จากกระแสความตื่นตวัเร่ืองสขุภาพ และการบริโภคอาหารที่ปลอดภยั และมี
ประโยชน์ตอ่ร่างกายนัน้  เปิดโอกาสการค้าและการตลาดให้แก่อาหารประเภทตา่งๆ ไมว่า่จะเป็นอาหารท่ีเป็น 
organic และที่เป็น natural รวมทัง้อาหารท่ีเป็น kosher หรือ halal   เนื่องจากผู้บริโภคจ านวนมากมัน่ใจในอาหาร
หรือผลติภณัฑ์ที่ผา่นการผลติขึน้ตามบทบญัญตัิของศาสนาทีย่ดึหลกัโภชนาการมีประโยชน์ตอ่ร่างกาย รวมทัง้เร่ือง
ความสะอาดและสขุอนามยั เป็นอาหารปลอดภยั (safety food) ดงันัน้ผู้ประกอบการท่ีต้องการผลติอาหารฮา
ลาลหรือโคเชอร์จ าหนา่ยแก่ผู้บริโภค และผลติเพื่อการสง่ออกในตลาดโลก จ าเป็นต้องให้ความสนใจอยา่งจริงจงั 
และด าเนินกระบวนการผลติอาหารให้ถกูต้องตามบญัญตัิศาสนาที่ก าหนดนัน้ๆ  เช่น การพฒันาวตัถดุิบที่มี
คณุภาพ ตรงตามกฎระเบียบ มาตรฐาน และระบบตรวจสอบและรับรองสนิค้าอาหารให้เป็นท่ีนา่เช่ือถือยอมรับของ
ผู้บริโภคทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ 

Module 6 Value addition to agricultural products for greater access to the developed markets 
การเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลติทางการเกษตร เพื่อโอกาสที่ดีขึน้ในการก้าวเข้าสู่ตลาดที่พัฒนาแล้ว(หรือ
ตลาดใหญ่ๆ อาทิ ญ่ีปุ่น อเมริกา ยุโรป เป็นต้น) โดย Mr. Taneo Moriyama 
ในประเทศทีก่ าลงัพฒันา (developing countries) นัน้ การพฒันาหรือการเพิ่มมลูคา่ให้กบัผลผลติทางการเกษตร
ตา่งๆ ให้มีคณุภาพดี (product quality ) มีความปลอดภยัสงู (food safety) มีคณุคา่ทางโภชนาการ (nutrition) จะ
ท าให้โอกาสที่จะเป็นผู้สง่ออกให้กบัตลาดใหญ่ๆ นัน้มีความเป็นไปได้สงู  เนื่องจากประเทศผู้น าเข้าใหญ่ๆ เหลา่นัน้ 
มกัจะมีข้อจ ากดัในการผลติสนิค้า/หรืออาหารเอง เช่น พืน้ท่ีเพาะปลกู (farmland), คา่แรงงาน (labor cost), คา่
สาธารณปูโภค (น า้, ไฟ), คา่ทีด่นิ (industrial land cost) เป็นต้น ดงันัน้ประเทศเหลา่นีจ้ะมีความต้องการในการ
น าเข้าสนิค้าหรืออาหารที่ผา่นกระบวนการแล้ว (processed food) จ าพวกอาหารแปรรูปแช่แข็ง, ผกั/เนือ้สตัว์แช่
แข็ง หรือเนือ้สตัว์ปรุงสกุพร้อมทาน โดยเฉพาะอาหารที่ผา่นกระบวนการทัง้หมด (highly processed products) 
เนื่องจากจะเป็นการลดคา่ใช้จา่ยในสว่น operating cost อยา่งไรก็ตาม ผู้ประกอบการท่ีต้องการเป็นผู้สง่ออกสนิค้า
ต้องค านงึถงึคณุภาพของผลติภณัฑ์เป็นหลกั  โดยต้องมีการจดัการสถานท่ีการผลติที่ดี (Factory management) 



e12AG11TRCValueAdd-RattanaT02Nov12  หน้า 24 ของ 28  

เพื่อลดสิง่แปลกปลอม (foreign matters) เช่น แมลง, เส้นผม, เศษโลหะ พลาสติก ไฟเบอร์ เป็นต้น (จากข้อมลูทาง
สถิติของผู้บริโภค, consumer complaints) ดงันัน้ ประเทศผู้น าเข้าตา่งๆ จะสง่ผู้ เช่ียวชาญมาตรวจเยี่ยมโรงงาน
ก่อนที่จะรับรองการสง่ออกผลติภณัฑ์ตา่งๆ  โดยที่ผู้ประกอบการจะต้องปรับปรุงการจดัการการผลติดงักลา่ว ซึง่
ได้แก่ โรงงานและอปุกรณ์เคร่ืองจกัรกลการผลติ (facility, equipment and design) เช่น อาคาร โรงงานไมช่ ารุด 
ประต ูหน้าตา่งมดิชิด ป้องกนันก แมลง หน,ู การเก็บรักษาวตัถดุิบ(Material maintenance) เช่นการจดัเก็บวตัถดุิบ
บนพืน้ยกระดบั ไมว่างของบนพืน้ อณุหภมูิเหมาะสม การจดัการกระบวนการผลติ (Production process 
management) (General sanitation)(Employee standards)  และ (Quality control) การรักษาความสะอาดใน
โรงงาน เช่น อา่งล้างมือ ก่อนเข้าการผลติ ห้องน า้แยกเป็นสดัสว่นจากโรงงาน ตวัโรงงานท าความสะอาดได้ง่าย 
ระบายอากาศได้ดี มีแสงสวา่งเพยีงพอ คณุภาพน า้ในการผลติเหมาะสมในแตล่ะขัน้ตอนการผลติ มีเอกสารรับรอง
ความปลอดภยัของวตัถดุิบ รวมทัง้เอกสารมาตรฐานในการผลติและการตรวจเช็คการผลติ มีการตรวจสอบการ
บรรจหุีบหอ่ เช่นเอ๊กซเรย์ การตรวจจบัโลหะ , การจดัการของเสยีหรือน า้ทิง้จากการผลติ, คนงานสวมที่คลมุผม
มิดชิด เลบ็ตดัสัน้ ไมส่วมเคร่ืองประดบั ตุ้มห ูเป็นต้น 
 

2.1 สรุปเนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการศกึษาดงูานแตล่ะแหง่ (ถ้ามี) พร้อมแนบภาพประกอบ 
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การเยี่ยมชมบริษัท Vitarich ซึ่งได้มีการด าเนินธุรกิจการเพาะพนัธุ์และเพาะเลีย้งปลาแพนกาเซียสใน 
ระดบัการค้า เพราะมองเห็นศกัยภาพในการเติบโตของธุรกิจปลาแพนกาเซียสนี ้หลงัจากที่ได้ไปส ารวจ
ตลาดปลาแพนกาเซียสในประเทศเวียดนามที่มีการสง่ออกเนือ้ปลาแลช่นิดนีเ้ป็นจ านวนมากไปยงัตลาด
ใหญ่ๆ อย่างสหรัฐอเมริกา, จีน, สเปน เป็นต้น และพบว่า จุดเด่นของปลาแพนกาเซียสคือเป็นปลาที่มี
ขนาดใหญ่มาก และเมื่อแล่เนือ้ เลาะหนงัออกแล้ว จะได้เนือ้ปลาชิน้ใหญ่ เนือ้หนา เหมาะจะน าไปท า  
สเต็ก น าไปทอดหรือย่างทัง้ชิน้ สว่นการดแูล เพาะเลีย้งปลานัน้สามารถท าได้ง่ายกว่าพวกปลา tilapia 
และ bangus โดยสามารถเลีย้งในบ่อดิน หรือบ่อคอนกรีต ให้อาหารเม็ด และปลาชนิดนีย้ังมีความ
ทนทานตอ่สภาพอากาศมาก (แม้ในสภาวะที่มีออกซิเจนน้อยมาก) โดย Vitarich มีการด าเนินธุรกิจแบบ 
contract farming โดยมีข้อตกลงที่แน่ชดัว่าจะท าการรับซือ้ปลาที่ได้รับการเพาะเลีย้งจากฟาร์ม ท าให้ผู้
เพาะเลีย้งมีตลาดรับซือ้ที่แนน่อน 
 นอกจากนีย้ังได้เยี่ยมชมและซือ้สินค้าเกษตรแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าต่างๆ หลายชนิด ที่ 
Agribusiness center ซึง่เป็นศนูย์รวมผลติภณัฑ์เกษตรแปรรูปท่ีขึน้ช่ือตา่งๆ ของฟิลปิปินส์ ได้แก่ มะม่วง
อบแห้ง, เคร่ืองดื่มเพื่อสขุภาพส าเร็จรูปบรรจซุอง (สกดัจากผกั/ ผลไม้ที่มีมากในท้องถ่ิน), น า้มนัมะพร้าว
สกดัเย็น, น า้ตาลมะพร้าว (coconut sugar), coconut flour, ผงสมนุไพรป่น เช่น basil, dill, turmeric, 
arugula เป็นต้น 

ส่วนที่ 3 ประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ  
 การเข้าร่วมอบรมในโครงการนีเ้ป็นการเปิดโอกาสให้ได้เรียนรู้และเข้าใจในการเพิ่มมลูค่าให้กบัผลผลิต
ทางการเกษตรในแง่มุมต่างๆ เป็นอย่างดี เนื่องจากประเทศไทยของเราเองนัน้ถือได้ว่าเป็นผู้ผลิตสินค้าเกษตรที่
ส าคญัของโลก เช่น ข้าว ยางพารา มนัส าปะหลงั เป็นต้น อีกทัง้ยงัมีผลติผลเกษตรอื่นๆ มากมายและหลากหลายใน
แต่ละภมูิภาค ซึ่งสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลผลิตเบือ้งต้นได้หลายทาง เช่น  การแปรรูปเพื่อสร้างทางเลือก
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ใหม่ๆ  ในการเพิ่มมลูคา่ผลผลิตเกษตรแก่เกษตรกรและผู้ประกอบการ การพฒันาเทคโนโลยีการผลิตต่างๆ เพื่อให้
ได้ผลิตภณัฑ์ที่ตอบสนองความต้องการและการใช้ประโยชน์  ตลอดจนการพฒันาคุณภาพการผลิตและระบบ
ตรวจสอบรับรองคณุภาพมาตรฐานผลติภณัฑ์ที่ได้จากผลติผลเกษตรตา่งๆ เป็นต้น ซึง่ผู้บรรยายทกุทา่นยงัเป็นผู้ที่มี
ความรู้และประสบการณ์ รวมทัง้ยงัสามารถถ่ายทอดความรู้ ให้ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะได้เป็นอยา่งดี 

 

ส่วนที่ 4 เอกสารแนบ 
4.1 ก าหนดการฉบบัลา่สดุ (Program) 
4.2 เอกสารประกอบการประชมุ/สมัมนา (Training Materials) 
4.3 ประวตัิโดยสงัเขปของวิทยากรบรรยาย (CV) 
4.4 รายงานก่อนการเดินทาง (Country Paper-Thailand) 
4.5 เอกสารน าเสนอผลงานหลงัจากเข้าร่วมกิจกรรมกลุม่ (Group Presentation) 

 
_______________________________________ 

 
 
หมายเหต ุ 1. ตวัอกัษรและขนาดของตวัอกัษรที่ใช้ คือ Cordia New 14 pt. 
 2. รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ ต้องจัดท าเป็นรายบุคคล และมีก าหนดจัดส่งภายใน

ระยะเวลา 1 เดือน หลงัจากเดินทางกลบัจากการเข้าร่วมโครงการ  
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