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รายงานการเขา้ร่วมโครงการเอพีโอ 

22-CL-03-GE-CON-A: Conference on Agrifood Evolution 
วันพุธที่ 31 สิงหาคม พ.ศ.2565 

ผ่านระบบออนไลน์ (Zoom Meeting) 
 

จัดท าโดย นางสาวอันติมา แสงสุพรรณ 
ต าแหน่ง เศรษฐกรช านาญการ สังกัด ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร  

 
เราได้ยินและฟังจากสื่อและช่องทางการเผยแพร่ความรู้ต่างๆ ถึงความท้าทายที่ภาคการเกษตรและอุตสาหกรรมด้านอาหาร 

ต้องเผชิญ ส่งผลให้ผู้คนจ าเป็นต้องตระหนักถึงทิศทางของการผลิตสินค้าเกษตรและอาหารเพื่อประชากรของประเทศ ภูมิภาค และโลก  
ในอดีตที่ผ่านมา ผู้คนบริโภคอาหารโดยเน้นที่ความชอบเป็นหลัก อาหารจึงมักจะถูกเหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก อีกด้านหน่ึง 

ยาฆ่าแมลงและสารเคมีถูกใช้ในกระบวนการและขั้นตอนการผลิตในฟาร์ม เน่ืองจากต้องการให้ผลผลิตเติบโตอย่างรวดเร็ว ดูสดใหม่ 
ไม่มีร่องรอยของแมลงและศัตรูพืช และที่ส าคัญคือการขายผลิตผลได้ราคาดี โดยที่ไม่ได้ตระหนักถึงผลเสียทางอ้อมที่เ กิดขึ้น 
ต่อสุขภาพของผู้บริโภคและผู้ผลิตเอง นอกจากน้ี การบริหารจัดการการใช้สารเคมีและระบบบ าบัดของเสียทั้งในฟาร์มและโรงงาน
ท าให้คุณภาพของทรัพยากรธรรมชาติ โดยเฉพาะทรัพยากรดินและทรัพยากรน้ าเสื่อมโทรมลงอย่างมาก ประกอบกับภัยธรรมชาติ
และสภาวะโลกร้อนที่รุนแรงขึ้นในแต่ละปีน้ันก็เป็นหน่ึงในสาเหตุหลักที่ส่งผลกระทบต่อปริมาณผลผลิตและคุณภาพของพืชผล 
ทางการเกษตร อีกทั้งท าลายพื้นที่เกษตรกรรมที่เป็นแหล่งต้นน้ าส าหรับการผลิตอาหารของผู้คนทั่วประเทศ ภูมิภาค และโลก ทั้งน้ี 
องค์การสหประชาชาติ หรือ United Nations คาดการณ์ว่า ประชากรในทวีปเอเชียจะเพิ่มขึ้นถึง 5 พันล้านคนใน พ.ศ. 2573 และ
เพิ่มขึ้นถึง 9.7 พันล้านคนใน พ.ศ. 2593 ซ่ึงต้องการอาหารมาบริโภคในปริมาณมากส าหรับประชากรจ านวนมากในอนาคต และ
ประชากรส่วนใหญ่จะกลายเป็นผู้สูงอายุเกือบทั้งหมด  

ท่ามกลางแนวโน้มการเพิ่มขึ้นของประชากรโลก ประกอบกับผลกระทบจากสภาวะโลกร้อนและความเสื่อมโทรม 
ของสิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติที่ดูจะทวีความรุนแรงขึ้นทุกปี ภาครัฐ ภาคเอกชน สถาบันการศึกษา ผู้ผลิตสาขาต่าง  ๆตลอดจน
ผู้ประกอบการสินค้าเกษตรและสินค้าอาหาร ได้ตระหนักถึงความจ าเป็นของการรักษาและฟื้นฟูทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เพื่อ
ก่อให้เกิดความยั่งยืน ความม่ันคงด้านอาหาร และความปลอดภัยของอาหารในอนาคต ดังน้ัน 
กระบวนการการผลิตตั้งแต่ฟาร์มจนกระทั่งเสิร์ฟขึ้นโต๊ะอาหารของผู้บริโภค จึงให้ความส าคัญในแต่ละ
ขั้นตอนมากขึ้น และมีการพัฒนาทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมโดยให้ความส าคัญต่อความสะอาด 
ปลอดภัย และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมมากขึ้น  

ปัจจุบัน อาหารแห่งอนาคต (Future Food) เป็นหน่ึงในนวัตกรรมที่ถูกคิดค้นขึ้นมา 
เพื่อบรรเทาภาวการณ์ขาดแคลนอาหารแก่ประชากรทั่วโลก มี 4 กลุ่มหลัก คือ  

1) อาหารฟังก์ชัน (Function Food) หรือ “อาหารเสริมสุขภาพ” คือ อาหารที่ได้รับการพัฒนา
หรือแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อเพิ่มทางเลือกการรับประทานอาหารเพื่อผู้บริโภค แต่ก็ยังได้รับ
คุณประโยชน์ คุณค่าทางโภชนาการ และบ ารุงรักษาร่างกาย ซ่ึงอาหารฟังก์ชันจะแตกต่างจากอาหาร
ทางการแพทย์ที่รับประทานแบบยา เช่น น้ าพืชผัก น้ าผลไม้ เป็นต้น 

2) อาหารใหม่ (Novel Food) คือ อาหารที่ถูกพัฒนาขึ้นเพื่อตอบโจทย์วิถีชีวิตและความ
เป็นอยู่ที่เปลี่ยนแปลงไปตามกาลเวลา น าเสนอในรูปแบบผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างไปจากเดิม เช่น โปรตีน
จากพืช อาหารจากธัญพืช โปรตีนเข้มข้น ผลิตภัณฑ์นมและครีม ผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ จากแมลงที่
สามารถบริโภคได้ (Edible Insect) เป็นต้น  

3) อาหารทางการแพทย์ (Medical Food) คือ อาหารที่ถูกพัฒนาเพื่อตอบโจทย์ด้าน
สาธารณสุขและการรักษาผู้ป่วยของประเทศ หรือนวัตกรรมอาหารที่สามารถทดแทนยาหรืออาหาร
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เสริม เพื่อการรักษาและฟื้นฟู เช่น อาหารเสริมผู้ป่วยหนัก อาหารที่ใช้ในทางการแพทย์อ่ืนๆ พรีมิกซ์เสริมคุณค่าอาหารผสม  
ไวตามิน เป็นต้น 

4) อาหารอินทรีย์ (Organic Food) คือ อาหารที่ถูกพัฒนาขึ้นเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคยุคใหม่ ที่ ใส่ใจใน 
เรื่องคุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบต่างๆ ตั้งแต่ระดับฟาร์มจนถึงอาหารที่จะเสิร์ฟขึ้นโต๊ะอาหาร ได้แก่ ข้าวกล้องอินทรีย์   
และผลไม้อินทรีย์ เป็นต้น 

ทั้งน้ี ประเทศไทยก าลังส่งเสริมให้มีการส่งออกและเพิ่มจ านวนผู้ประกอบการส่งออกสินค้าอาหารเหล่าน้ีมากขึ้น โดยมี
ประเทศคู่ค้าที่ส าคัญ คือ สหรัฐอเมริกา จีน กัมพูชา เมียนมา และเนเธอร์แลนด์ คิดเป็นสัดส่วนรวม ร้อยละ 47.06  นอกจากน้ี 
สินค้าอาหารทางการแพทย์ อาหารฟังก์ชัน และกลุ่มโปรตีนทางเลือก ยังมีแนวโน้มขยายตัวสูงเช่นกัน เน่ืองจาก จ านวนบริษัท
สตาร์ทอัพ (Start-ups) SMEs ตลอดจนบริษัทรายใหญ่ ให้ความสนใจที่จะลงทุนเพิ่มขึ้น ตัวอย่างผลิตภัณฑ์และอาหารแห่งอนาคต 
ได้แก่ เน้ือสัตว์เทียมจากโปรตีนพืช (Plant-based Meat) ผลิตภัณฑ์เส้นโปรตีนจากไข่ขาว โปรตีนผงจากหนอนไหม เป็นต้น  
(พงศ์กานต์ พรหมสาส์น, 2564; สถาบันอาหาร, 2564; The Momentum, 2021; กรุงเทพธุรกิจ, 2565; สถาบันอาหาร, 2565) 

สิ่งเหล่าน้ีสะท้อนให้เห็นถึงแนวคิดด้านนวัตกรรมที่ถูกพัฒนาควบคู่ไปกับการรักษาและฟื้นฟูสิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติบน
โลกใบน้ี ที่มนุษย์ทุกคนควรจะหันกลับมาให้ความส าคัญกับสิ่งเหล่าน้ี เพื่อการมีชีวิตอยู่ในอนาคต ซ่ึงสอดคล้องกับหัวข้อบรรยาย 
ในการสัมมนาหัวข้อ “Conference on Agrifood Evolution” ขององค์การเพิ่มผลผลิตแห่งเอเชีย (APO) ในครั้งน้ีเป็นอย่างมาก 

การสัมมนาครั้งน้ี มีวิทยากรทั้งหมด 4 ท่าน ได้แก่ 1) Mr. Futami Shingo จากกระทรวงเกษตร สหกรณ์ และป่าไม้ ประเทศญี่ปุ่น 
(MAFF) 2)  Dr. Jyh-Rong Tsay จาก Taiwan Agricultural Research Institute (TARI) ไต้ ห วัน  3)  ดร . วี ร เชษฐ์  จิ ตตาณิชย์   
อาจารย์จากคณะอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ประเทศไทย และ 4) Dr. Kobayashi Tetsu จาก Osaka Metropolitan 
University ประเทศญี่ปุ่น  

โดยสรุปแล้ว วิทยากรทั้ง 4 ท่านบรรยายปัญหาและอุปสรรค ความท้าทาย และโอกาสของภาคเกษตร ในมุมมองของภาครัฐ  
ภาคการศึกษา และภาคธุรกิจ ตลอดจนแนวทางการพัฒนาการผลิตสินค้าเกษตรและสินค้าอาหารอย่างยั่งยืนของแต่ละประเทศ  
ซ่ึงความท้าทายส าคัญที่ภาคเกษตรทั่วโลกต้องเผชิญ ได้แก่  

 1) ภาวะโลกร้อน และสภาวะการเปลี่ยนแปลงทางภูมิอากาศ ซ่ึงส่งผลกระทบต่อปริมาณผลผลิต และผลผลิตต่อไร่ 
 2) การเปลี่ยนแปลงทางโครงสร้างของประชากร อย่างที่ได้กล่าวไปแล้วว่าได้มีการคาดการณ์ถึงจ านวนประชากรโลก ที่

จะเพิ่มขึ้นถึง 5 พันล้านคนในอีก 8 ปีข้างหน้า แต่ในทางกลับกัน จ านวนแรงงานภาคเกษตรจะลดลงอย่างต่อเน่ือง เพราะแรงงาน
ภาคเกษตรในวันน้ีจะกลายเป็นกลุ่มประชากรสูงอายุอย่างสมบูรณ์ในอนาคต และแม้ว่าจ านวนประชากรเกิดใหม่ในบางประเทศจะ
มีแนวโน้มลดลง แต่ในกลุ่มประชากรผู้สูงอายุเหล่าน้ันจะเป็นกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องการอาหาร และอาจจะเป็นอาหารที่มีความเฉพาะส าหรับพวก
เขาด้วย 

3) การลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ และการเพิ่มการผลิตอาหารให้เพียงพอต่อความต้องการ 
ของผู้บริโภค เป็นต้น นอกจากน้ี องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ  (FAO) ให้ความส าคัญอย่างมาก 

ในเรื่องของ Agrifood System ในอนาคต  ตามเป้าหมายการพัฒนาอย่างยั่ งยืน 
(Sustainable Development Goals: SDGs) เน่ืองจาก มีแนวโน้มที่จะเกิดปัญหาเรื่อง
ของความม่ันคงทางด้านอาหารของโลก และเรื่องของความยั่งยืนตลอดห่ วงโ ซ่  
ของสินค้าเกษตรและอาหารของแต่ละประเทศและภูมิภาค ประกอบกับแนวโน้มอุปทาน
และอุปสงค์มีการเปลี่ยนแปลงในอนาคต  

หากไม่มีการพัฒนาหรือไม่เตรียมพร้อม ประชากรทั่วโลกจะต้องพบกับความไม่
ม่ันคงทางด้านอาหารและภาวะทุพโภชนาการ และแม้ในบางประเทศอาจจะมีทั้งจ านวน
ประชากรลดลงและจ านวนประชากรผู้สูงอายุเพิ่มขึ้น ซ่ึงอาจจะต้องการอาหารบาง
ประเภทโดยเฉพาะ ท าให้ความท้าทายอีกอย่าง คือ แรงงานกลายเป็นแรงงานสูงวัยแทน 
แรงงานภาคเกษตรและอุตสาหกรรมอาหารจะลดลง โดยเฉพาะในประเทศที่เป็นผู้ผลิต
หลัก 
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ดังน้ัน เพื่อรับมือกับผลกระทบที่ก าลังรุนแรงขึ้นทุกปี Mr. Fumita จาก MAFF จึงอธิบายถึงยุทธศาสตร์ของญี่ปุ่นเก่ียวกับ
การเกษตรและอาหารอย่างยั่งยืน ชื่อว่า โครงการ MeaDRI (ออกเสียงคล้ายค าภาษาญี่ปุ่น “มิโดริ” ที่แปลว่า สีเขียว)  MeaDRI  
เป็นยุทธศาสตร์ชาติเพื่อเป้าหมาย SDGs และระบบการผลิตสินค้าอาหารอย่างยั่งยืน นอกจากน้ี ความท้าทายส าหรับภาคเกษตร
ญี่ปุ่น คือ ต้องลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม เช่น ลดการใช้ปุ๋ยเคมีและยาฆ่าแมลง ท าเกษตรอินทรีย์ร้อยละ 25 ของฟาร์ม และเพิ่ม 
การผลิตอาหารให้พอกับการเพิ่มขึ้นของประชากร เน่ืองจากเกษตรกร (Core Farmer) ในญี่ปุ่นมีจ านวนลดลง และที่เป็นเกษตรกร
อยู่แล้วก็มีอายุมากขึ้น ซ่ึง เป็นปัจจัยเชิงลบต่อการผลิตภาคเกษตร และภาคเกษตรก็สร้างภาระให้ กับสิ่ งแวดล้อม  
และทรัพยากรธรรมชาติ โดยญี่ปุ่นได้พัฒนาเทคโนโลยีหลายอย่าง ได้แก่ Integrated Pest Management (IPM) ซ่ึงเป็นการลด
การใช้ยาฆ่าแมลง/ยาปราบศัตรูพืช โดยวินิจฉัยแมลง/ศัตรูผ่านรูปภาพด้วย AI แล้วประมวลผลเป็นข้อมูลเพื่อควบคุมการใช้ยาฆ่า
แมลง/ยาปราบศัตรูพืช สเปรย์เฉพาะจุดด้วยโดรน การใช้เครื่องจักรการเกษตรในการเพาะปลูกและการเก็บเก่ียว ใช้ AI Optimize 
ข้อมูลระหว่างเกษตรกรและตลาดขายส่งช่วยในการพยากรณ์อุปสงค์และอุปทาน ลดขยะและการสูญเสียของอาหาร (Food Waste 
and Losses) และค านวณให้เกษตรกรได้ก าไรสูงสุด 

ทางรัฐบาลญี่ปุ่นเชื่อว่า ระบบหรืออุตสาหกรรมสินค้าเกษตรและอาหารน้ันจะสามารถเติบ โตได้อย่างอย่างยั่งยืน 
และสามารถตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคภายในญี่ปุ่นและทั่วโลกได้ โดยเฉพาะกลุ่มเกษตรกรรายย่อย หากมนุษย์เรา
เริ่มที่จะลงมือเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่ส่งผลเสียต่อสิ่งแวดล้อม การสนับสนุนด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีซ่ึงเป็นกุญแจส าคัญ 
เข้ามาเป็นตัวช่วยในการกระบวนการการผลิตหรือด าเนินธุรกิจจากภาคเอกชน ตลอดจนการเจรจาและร่วมมือกัน 
ระหว่างประเทศ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
นอกจากความท้าทายต่อระบบอาหารของโลกที่ได้กล่าวไปก่อนหน้าน้ีแล้ว Dr. Tsay จากไต้หวัน ยังได้เสริมอีกว่า  

จากการเปลี่ยนแปลงสภาวะภูมิอากาศของโลก จึงเกิดการขาดแคลนน้ าในบางพื้นที่ ซ่ึงประมาณร้อยละ 70 ถูกน าไปใช้ในภาค
เกษตร และจากการเปลี่ยนแปลงสภาวะภูมิอากาศของโลก จึงขาดแคลนพื้นที่เพาะปลูกจากสารอาหารในดินที่สูญเสียไป ส่งผล
ต่อเน่ืองไปถึงจ านวนแมลงศัตรูพืชที่มีการระบาดมาก Dr. Tsay ศึกษาและท างานวิจัยมากมาย ใช้เครื่องมือการวิจัยที่หลากหลาย 
เช่น PESTEL มาวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงภาคเกษตร ด้านการเมือง ด้านเศรษฐกิจ ด้านสังคม ด้านเทคโนโลยี ด้านสิ่งแวดล้อม  
และด้านกฎหมาย เพื่อระบุอุปสรรคและโอกาสของการพัฒนาการเกษตร แม้จะพบว่ามีอุปสรรคและความท้าทายที่ท าลายโอกาส
ของภาคเกษตร แต่ด้านวิทยาศาสตร์ นวัตกรรมและเทคโนโลยี ก็ถูกพัฒนาอยู่เสมอในแต่ละประเทศ เพื่อให้สามารถรับมือ 
กับผลกระทบที่เกิดและก าลังจะเกิดขึ้นบนโลกน้ี ภาคเกษตรเองก็มีวิวัฒนาการการผลิตสินค้าเกษตรและสินค้าอาหาร เพื่ อ 
ความยั่งยืนและความม่ันคงด้านอาหาร ได้แก่ การท าฟาร์มแนวตั้ง (Vertical Farming) การควบคุมสภาพแวดล้อมเพื่อการเกษตร 
(Controlled-environment Agriculture)  ผลิตภัณฑ์นาโนเพื่อการเกษตรที่ยั่งยืน (Nano-enabled Products for Sustainable 
Agriculture) การเกษตรดิจิทัล (Digitalization Agriculture in New Zealand) เป็นต้น  อย่างไรก็ตาม แม้จะมีนวัตกรรม 
และเทคโนโลยีเหล่าน้ีแล้ว แต่ก็ยังขาดทรัพยากรคนภายในประเทศที่มีความเชี่ยวชาญ โดยเฉพาะด้านเทคโนโลยี ทั้งน้ี ไต้หวัน 
ได้มีการเตรียมความพร้อมส าหรับรองรับความเสี่ยงด้วย เช่น ระบบเกษตรอัจฉริยะ ระบบการฟื้นฟูเกษตรเพื่อรองรับสภาวะ  
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การเปลี่ยนแปลงทางภูมิอากาศ การพัฒนาระบบการตัดสินใจผ่านเทคโนโลยีเกษตรแม่นย า ส าหรับการจัดการทรัพยากรน้ า 
เพื่อการเกษตร เทคโนโลยี Cold Chain ส าหรับสินค้าเกษตรและผลิตภัณฑ์ การปล่อยคาร์บอนเป็นศูนย์จากภาคเกษตร เป็นต้น  
 ในขณะเดียวกัน ดร. วีรเชษฐ์ จิตตาณิชย์ จากคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เห็นด้วยว่า ความรู้
ด้านวิทยาศาสตร์ด้านอาหารและเทคโนโลยีจะเป็นความรู้ที่ส าคัญส าหรับการรับมือกับความท้าทายเหล่าน้ัน เน่ืองจาก บทบาทของ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีด้านอาหารมีการเปลี่ยนแปลงไปตามกาลเวลาเพื่อรองรับสภาพแวดล้อมและพฤติกรรม  
ของสิ่งมีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไป ช่วยให้สินค้าเกษตรและผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้นานขึ้น แปรรูปได้อย่างหลากหลายมากขึ้น และ 
ให้ผู้บริโภคได้บริโภคอาหารที่มีสารอาหารครบถ้วนและปลอดภัยยิ่งขึ้น ซ่ึงเทคโนโลยีจะช่วยคลายข้อจ ากัดหรือความผันผวนด้านวัตถุดิบ
ที่อาจจะเกิดขึ้นได้เพราะสภาวะการเปลี่ยนแปลงทางภู มิอากาศ โรคระบาดและสงครามที่อาจท าให้สินค้าอาหารขาดแคลนได้ 
เทคโนโลยีที่ใช้กันในปัจจุบันเพื่อเกษตรสีเขียวและอาหารปลอดภัย ได้แก่ กระบวนการแปรรูปอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน (Non-thermal 
Processing Methods) การแปรรูปหรือถนอมอาหารด้วยความดันสูง (High Pressure Processing) การยืดอายุของผลิตภัณฑ์อาหาร 
โดยการใช้เทคนิคพัลส์สนามไฟฟ้าแรงสูง (Pulsed Electric Field) และ การแปรรูปอาหารโดยใช้พลาสมาเย็น (Cold Plasma) เป็นต้น 
นอกจากน้ี การร่วมมือกันระหว่างสถาบัน หน่วยงาน หรือสาขาวิชา จะเป็นปัจจัยส าคัญปัจจัยหน่ึงที่ช่วยให้ความท้าทายและอุปสรรค
ต่างๆ ในอุตสาหกรรมอาหารลดลง 

นอกจากน้ี Dr. Kobayashi จาก Osaka Metropolitan University ไม่เพียงแต่กล่าวถึงอาหารแห่งอนาคตของญี่ปุ่น แต่ยังได้พูดถึง
ร้านอาหารและการบริการในอุตสาหกรรมด้านอาหาร ว่าปรับตัวอย่างไรจากสถานการณ์โรคระบาดโควิด – 19 และในช่วง 2 – 3 ปีที่ผ่านมา 
พบว่า แนวโน้มการใช้จ่ายต่อหัวของผู้บริโภคชะลอตัวลง และท าให้ธุรกิจมีการน าเทคโนโลยีมาใช้ในร้าน เพื่อช่วยในการลด  
การสัมผัส และรวมถึงการสั่งอาหารหรือสินค้าผ่านทางหน้าเว็บไซต์ แอปพลิเคชัน รวมถึงโทรศัพท์ ก็มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว
ในช่วงโรคระบาดเช่นกัน แสดงให้เห็นถึงการปรับตัว เพื่อให้ธุรกิจของตนยังสามารถด าเนินต่อไปได้ 

 
หลังจากที่ได้ฟังความรู้จากวิทยากรทุกท่านแล้ว ก็นึกไปถึง

หั วข้ อข่ าวหั วข้ อหน่ึงที่ เ ก่ี ยวข้ องกับนโยบายภาครั ฐ คื อ เ ม่ือ 
เดือนมิถุนายน 2564 ที่ผ่านมา กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ของประเทศ
ไทยเริ่มมีการขับเคลื่อนโมเดลเศรษฐกิจใหม่สู่การพัฒนาที่ยั่งยืน ที่
เ รี ยกว่า “BCG model” เพื่ อผลั กดันภาคเกษตรไทยสู่ ความมี
ประสิทธิภาพสูง มาตรฐานสูง และรายได้สูง โดยแนวคิดของ BCG model จะพัฒนาเศรษฐกิจทั้ง 3 มิติ ได้แก่ เศรษฐกิจชีวภาพ (Bio 
Economy) เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) และ เศรษฐกิจสีเขียว (Green Economy) ไปด้วยกัน โดยความสัมพันธ์ของ
เศรษฐกิจ 3 มิติ สามารถอธิบายได้โดยภาพ ดังน้ี  

 
โมเดลเศรษฐกิจ BCG ภายใต้ยุทธศาสตร์การขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศไทย 

ที่มา: สวทช. (2563) 
 
ซ่ึงเป็นการเชื่อมโยงกันระหว่างเศรษฐกิจพอเพียง SDGs วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และ Thailand 4.0 มุ่งไปสู่การเติบโต 
ที่เน้นการมีส่วนร่วม การสร้างมูลค่าเพิ่ม และการหมุนเวียนทรัพยากร 
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การขับเคลื่อนเศรษฐกิจ BCG ประกอบด้วยการพัฒนา 5 สาขา คือ สาขา
การเกษตรและอาหาร (Agriculture and Food) สาขาสุขภาพและการแพทย์ (Wellness 
and Medicine)  สาข าพลั ง ง า น  วั ส ดุ  และ เ ค มี ชี วภ าพ  (Energy, Materials and 
Biochemical) สาขาการท่องเที่ยวและเศรษฐกิจสร้างสรรค์ (Tourism and Creative 
Economy) และสาขาเศรษฐกิจหมุนเวียนและเศรษฐกิจสีเขียว (Circular Economy and 
Green Economy)  

ส าหรับสาขาการเกษตรและสาขาอาหารน้ัน อยู่ภายใต้ยุทธศาสตร์ที่ 3 ยกระดับ
การพัฒนาอุตสาหกรรมภายใต้เศรษฐกิจ BCG ให้สามารถแข่งขันได้อย่างยั่งยืน ของ
ยุทธศาสตร์ การขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศไทยด้วยโมเดลเศรษฐกิจ BCG พ.ศ. 2564 - 
2569 มีดังน้ี  

1) การปรับเปลี่ยนระบบการเกษตรสู่ประสิทธิภาพสูง มาตรฐานสูง และมูลค่า
สูง ด้วยการใช้ วทน. สนับสนุนการยกระดับประสิทธิภาพการผลิตให้สูงขึ้น การผลิตสินค้า
เกษตรพรีเมียม เกษตรปลอดภัย และเพิ่มความหลากหลายชนิดสินค้า 

2) การขับเคลื่อนเกษตรสู่การเป็นทั้ง B, C และ G ด้วยการบูรณาการเชิงพื้นที่ 
(Area-based Integration) 

3) การแปรรูปสินค้าเกษตรขั้นสูง ด้วยการแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ อาหาร
ทางการแพทย์ สารออกฤทธ์ิ สารส าคัญ เพื่อเป็นวัตถุดิบของอุตสาหกรรมต่อเน่ือง รวมถึง
โปรตีนจากแมลงหรือพืช 

4) ยกระดับประสิทธิภาพการผลิตด้วยการน าแพลตฟอร์มดิจิทัล เทคโนโลยีขั้นสูง ระบบอัตโนมัติมาใช้บริหารจัดการ
กระบวนการผลิตและการกระจายสินค้าสู่ผู้บริโภค 

5) การปรับปรุงกระบวนการผลิตสู่ระบบการผลิตสีเขียวและการผลิตที่ยั่งยืน ลดการสูญเสียระหว่างการผลิตและขยะ
อาหาร และยกระดับ กระบวนการผลิตด้วยเทคโนโลยีขั้นสูง 

 
แต่จะท าอย่างไรเม่ือการพัฒนาอาจทิ้งคนบางกลุ่มไว้ข้างหลัง โดยเฉพาะเกษตรกรในแถบทวีปเอเชีย ซ่ึงส่วนใหญ่เป็น

เกษตรกรรายย่อย มีระดับรายได้ที่ไม่สูงมากนัก และมักเผชิญกับความเหลื่อมล้ า ไม่สามารถเข้าถึงสินค้าและบริการหลายๆ อย่าง เม่ือ
เทียบกับทางฝั่งอเมริกาหรือยุโรป จึงท าให้เกษตรกรของเอเชียเป็นกลุ่มเปราะบางหากเกิดปัญหาด้านเศรษฐกิจ สังคมและสิ่งแวดล้อมขึ้น 
ดังน้ัน การพัฒนาเรื่องของความม่ันคงด้านอาหาร ต้องมุ่งไปยังการพัฒนาแก่ภาคการเกษตรและตัวเกษตรกรเองเสียก่อน ซ่ึงแนวทางการ
พัฒนาและปรับตัวที่จะพูดถึงต่อจากน้ีไป อาจจะต้องถือเป็นการมองช่องทางจากโอกาสที่เราได้เปรียบมากกว่าประเทศอ่ืนๆ  
อีกหนทางหน่ึงก็เป็นได้ 

นอกเหนือจากสินค้าเกษตรและอาหารจากพืชผักผลไม้ เน้ือจากปศุสัตว์และอาหารทะเลต่างๆ แล้ว เราอาจจะลืมนึกถึง
วัตถุดิบตั้งต้นที่พร้อมทั้งสารอาหารและอยู่คู่กับวัฒนธรรมการรับประทานในประเทศไทยมาอย่างช้านาน น่ันคือ...แมลง... 

FAO ให้ความสนใจและให้การส่งเสริมการผลิต การเลี้ยง และการตลาดของแมลงที่สามารถบริโภคได้ ถือเป็นความหวังต่อ
ความม่ันคงทางด้านอาหาร โดย DeFoliart อธิบายด้วยหลักข้อเท็จจริงที่ว่า เน้ือสัตว์ต่างๆ หรือพวกปศุสัตว์ทั้งหลายที่เคยท ากันมาน้ัน
ต้องการพลังงานและสารอาหารทางโภชนาการปริมาณมาก เพื่อรักษาระดับอุณหภูมิร่างกายให้สม่ าเสมอ เพื่อให้คุณภาพของเน้ือดีที่สุด 
แต่กับแมลงกลับแสดงให้เห็นถึงความมีประสิทธิภาพที่มากกว่าน้ัน (มกอช.)   

งานวิจัยของ Lähteenmäki-Uutela and Grmelavá (2016) รายงานว่า หลายประเทศในทวีปยุโรปก าลังให้ความสนใจ 
ที่จะน าแมลงที่สามารถรับประทานได้มาเป็นอาหารเพื่อบริโภคส าหรับมนุษย์และสัตว์ ซ่ึงแมลงจะทดแทนเน้ือสัตว์ เน้ือปลา นม และไข่ 
เน่ืองจากเป็นแหล่งโปรตีน ไขมัน วิตามิน และใยอาหาร ที่ส าคัญแหล่งหน่ึง ในส่วนของการแปรรูปเป็นอาหารสัตว์น้ัน แมลงสามารถ
ทดแทนสารอาหารจากกากถั่วเหลือง (Soybean Meal) และปลาป่น (Fishmeal) ซ่ึงเป็นประโยชน์กับการท าเกษตรอย่างมาก แต่ก็ยังมี
ประเด็นกฎหมายและข้อบังคับเก่ียวที่ยังไม่มีความชัดเจนที่มากเพียงพอ ส่งผลให้ยังไม่มีบริษัทหรือผู้ประกอบการใดกล้าลงทุนธุรกิจ
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อาหารแห่งอนาคตน้ี และถึงขั้นเคยมีการห้ามการผลิตและการตลาดของแมลงที่สามารถบริโภคได้เพื่อการพาณิชย์ในประเทศสมาชิก
ของสหภาพยุโรป เช่น เยอรมนี และฟินแลนด์  

แต่ยุคสมัยได้เปลี่ยนไปแล้ว เพราะธุรกิจอาหารจากแมลงน้ีได้รับการยอมรับและได้รับความนิยมมากขึ้นในปัจจุบัน  
และประเทศไทยเป็น 1 ในประเทศที่มีการบริโภคแมลง ถือเป็นหน่ึงในอาหารแปลกและหน่ึงในวัฒนธรรมที่นักท่องเที่ยวต่างชาต ิ
ต้องลองเวลาที่มาท่องเที่ยวประเทศไทย และภาครัฐมีการส่งเสริมการเลี้ยงแมลงให้เป็นสัตว์เศรษฐกิจมากว่า 20 ปี มีผู้ประกอบการ
ไทยที่แปรรูปแมลงเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เพื่อบริโภคภายในประเทศและส่งออก ทั้งในรูปแบบสด แช่แข็ง ทอด คั่ว ผงบด และบรรจุ
กระป๋อง อีกทั้งยังมีผลิตภัณฑ์อาหารคาวและของทานเล่น (สถาบันอาหาร, 2564) เม่ือวันที่ 14 มกราคม 2564 หน่วยงานควบคุม 
ความปลอดภัยด้านอาหารของสหภายยุโรป (European Food Safety Authority: EFSA) ได้อนุมัติให้หนอนนก (Mealworm) สามารถ
น ามาใช้ประกอบอาหารส าหรับมนุษย์แล้ว เช่น บิสกิต พาสต้า รวมถึงขนมปัง ถือเป็นแมลงชนิดแรกที่ได้รับการรับรองอย่างเป็นทางการ
ภายใต้กฎระเบียบอาหารว่าด้วยเรื่องอาหารใหม่ (Novel Foods ในกฎระเบียบน้ี หมายถึง อาหารที่ไม่มีประวัติการผลิต 
หรือบริโภคในสหภาพยุโรปก่อนปี 2540, มกอช. 2562) ของ EFSA ที่มีผลบังคับใช้เม่ือเดือนมกราคม 2561 ซ่ึงผลิตภัณฑ์จาก
หนอนนกน้ันได้รับการตอบรับจากประเทศในแอฟริกา ออสเตรเลีย และนิวซีแลนด์  (TrueID, 2564; กรมยุโรป กระทรวง
ต่างประเทศ, 2564; แนวหน้า, 2564)  

ทั้งน้ี ภายใต้กฎระเบียบฉบับน้ี หากปรากฏอาหารหรือส่วนประกอบของอาหารที่ไม่มีประวัติการบริโภคภายในสหภาพยุโรปมาก่อน 
จะต้องได้รับการตรวจประเมินผลความปลอดภัยทางวิทยาศาสตร์จาก ESFA ก่อนเท่าน้ัน จึงจะสามารถน าไปขอขึ้นทะเบียนรายชื่ออาหาร 
ที่ผลิตขึ้นมาใหม่ เพื่อจ าหน่ายต่อไป ซ่ึงหลังจากที่หนอนนกได้รับการอนุมัติไปแล้ว EFSA ก็ได้ให้การรับรองตั๊กแตน (Migratory Locust)  
และ จ้ิงหรีดทองแดงลาย (Acheta Domesticus) ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นอาหารใหม่ในเวลาต่อมา และยังมีผลิตภัณฑ์จากแมลงอ่ืน  ๆที่ก าลัง 
รอการพิจารณาอยู่  และในประเทศไทยมีฟาร์มแมลงจ านวนมากที่ ได้รับการรับรองมาตรฐาน Good Agricultural Practices (GAP) 
 โดย ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ หรือ มกอช. กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ตลอดจนสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
คุณภาพดีตามความต้องการของตลาดต่างประเทศ ได้แก่ สหรัฐอเมริกา (Thai Farmers’Library, 2564; ส านักงานที่ปรึกษาการเกษตร
ต่างประเทศ ประจ าสหภาพยุโรป, 2565) 

จะเห็นได้ว่า สภาพแวดล้อม สภาพเศรษฐกิจและการค้า และสภาพความเป็นอยู่ของโลกใบน้ีจะเปลี่ยนแปลงไปเรื่อย  ๆตามกาลเวลา 
กุญแจส าคัญที่จะท าให้เราได้เห็นความยั่งยืนในอนาคตน้ัน อาหารจึงต้องเปลี่ยนโครงสร้างไปตามสถานการณ์ ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว 
จะสร้างความยืดหยุ่น การกระจายอ านาจ และเป็นการน าเอาความต้องการของผู้บริโภคมาเป็นตัวแปรในการผลิตสินค้าอาหาร โดยในปี 2565 
กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศเผยแพร่รายงานสถานการณ์และแนวโน้มของพฤติกรรมการบริโภคอาหารแห่งอนาคต อย่าง Plant-based 
Foods และ Edible Insects กันมากขึ้นของผู้บริโภคทั่วโลก ได้แก่ สหรัฐอเมริกา แคนาดา สวิตเซอร์แลนด์ เกาหลีใต้ ฮ่องกง ไต้หวัน  
และอินเดีย เป็นต้น ซ่ึงปัจจัยส าคัญในการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม คือ การรักษาสุขภาพ ถือเป็นเทรนด์การบริโภคที่เป็นโอกาสที่ดี 
ส าหรับภาคเกษตรของไทยด้วย และแม้การผลิตอาหารด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์ต่างๆ ในการพัฒนาวัตถุดิบและเมนูอาหาร  
ไม่อาจช่วยยับยั้งภัยคุกคามและความท้าทายที่นับวันจะรุนแรงยิ่งขึ้นได้อย่างสมบูรณ์แบบ แต่การปรับตัวของเกษตรกรผู้ผลิต ผู้ประกอบการ 
และผู้บริโภค ตลอดจนความเอาใจใส่ต่อแนวคิดอาหารเพื่อสุขภาพและ
สิ่งแวดล้อมตลอดห่วงโซ่อุปทาน ก็ดูจะเป็นค าตอบหน่ึงที่ดีส าหรับการพัฒนา
อย่างยั่งยืน ที่นักนโยบายและนักวิชาการจากทุกภาคส่วนควรร่วมมือกัน
อย่างแข็งขัน อย่างไรก็ตาม เราไม่อาจจะยืนยันได้อย่างเต็มร้อยเปอร์เซ็นต์ว่า
เราก าลังวางแผนอย่างถูกทางหรือไม่ ดังน้ัน การท าความเข้าใจในเรื่องของ
แนวโน้มวิกฤตและความท้าทาย เพื่อการบริหารจัดการตลอดห่วงโซ่อุปทาน
ให้เกิดความยั่งยืนน้ัน จึงเป็น 1 ในสิ่งส าคัญที่จะพัฒนาภาคการเกษตรและ
สินค้าเกษตรต่อไป ภายใต้กรอบแนวคิด SDGs เพื่อการฟื้นฟูเศรษฐกิจและ
ความม่ันคงทางด้านอาหาร 
 
 

หนอนนก (Credit: Dailymail, UK)  
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