
ตอย​อด​งาน IDE 2018 คนหา​นวัตกรรม​ชวย​เปลี่ยน

โฉม​อุตสาหกรรม​อาหาร​ไทย

หน่ึง​ใน​ความ​ทาทาย​ของ​ผู​ประกอบ​การ​ใน​ยุค Thailand 4.0 คือ​ การนําเอา​นวัตกรรม​มา​ชวย​ขับ​เคลื่อน​และ​สราง

มูลคา​ให​แก​สินคา​หรือ​บริการ​ของ​ตน​ได​อยาง​ไร​ ผู​ประกอบ​การ​ใน​อุตสาหกรรม​และ​ธุรกิจ​อาหาร​ก็​เชน​กัน​ จําเป็น​ตอง

มอง​หาน​วัต​กรรม​มา​เสริม​จุด​แข็ง​ของ​ตนเอง​เพื่อ​ชวย​ให​สามารถ​แขงขัน​ใน​ตลาด​ไทย​และ​ตลาด​โลก​ได​อยาง​แข็ง​แก​รง

ตาม​พันธ​กิจ​หลัก​ของ​ศูนย​การ​สราง​ผู​ประกอบ​การ​ที่​ขับ​เคลื่อน​โดย​นวัตกรรม​ มหาวิทยาลัย​หอการคา​ไทย (IDE

Center by UTCC) ที่​มุง​สราง​ที่​มุง​สรางสรรค​และ​พัฒนา​ให​เกิด​ระบบ​นิเวศ​ หรือ Ecosystem ทางการ​ประกอบ​การ​ใน

รูป​แบบ​ของ​การ​ประกอบ​การ​ที่​ขับ​เคลื่อน​โดย​นวัตกรรม​ ซึ่ง​มี​ความ​รวม​มือ​ใน​หลาย​ภาค​สวน​ได​แก​ ภาค​รัฐ​ องคกร​เอก

ชน​ หนวย​งานการ​ศึกษา​ แหลง​เงิน​ทุ​น ​และ​ผู​ประกอบ​การ​ โดย​หน่ึง​ใน​ระบบ​นิเวศ​ที่​ชวย​ขับ​เคลื่อน​ให​เกิด IDE ก็​คือ​

โครงการ​เมือง​นวัตกรรม​อา​หาร (Food Innopolis) โดย​ สํานักงาน​คณะ​กรรมการ​นโยบาย​วิทยา​ศาสตร​ เทคโนโลยี

และ​นวัตกรรม​แหง​ชา​ติ​ (สวทน​) ที่​รวม​สรางสรรค​ให​เกิด​ระบบ​นิเวศ​ดัง​กลาว​ ดวย​การ​ติด​อาวุธ​แก​ผู​ประกอบ​การ​ใน

ธุรกิจ​อา​หาร​ ใน​การ​สราง​แนว​คิด (Mindset) ของ​การ​ประกอบ​การ​ สราง​ความ​เขาใจ​ถึง​โอกาส​ทาง​ธุรกิจ​ และ​การ​สราง

นวัตกรรม​ที่​จะ​นํามา​พัฒนา​ให​เกิด​เป็น​โมเดล​ธุรกิจ​ ซึ่ง​สิ่ง​ที่​รวม​มือ​กัน​น้ี​จะ​สราง​ผลก​ระ​ทบ​ตอ​เศรษฐกิจ​ของ​ประ​เทศ

ได

เพื่อ​ตอย​อด​แนวคิด​แบบ​ฉบับ IDE ใน​สวน​ของ​การ​สราง​นวัตกรรม​เพื่อ​ขับ​เคลื่อน​ธุรกิจ​อา​หาร​ เรา​สามารถ​ได​เรียน​รู

แนวคิด​เจงๆ​ จาก​ “ง​าน IDE 2018 : Think Big, Act Small Symposium” ที่​จัด​ขึ้น​โดย IDE Center by UTCC

เมื่อ​เร็วๆ​ น้ี​ ซึ่ง​งาน​น้ี​ได​รวบรวม​ผูนําทาง​ความ​คิด​จาก​ทัว่​โลก​แบง​ปัน​ประสบการณ​สราง​แรง​บันดาล​ใจ​ใน​การ

เปลี่ยนแปลง​สังคม​ เดิน​หน า​ขยาย​เครือ​ขาย​ระบบ​นิเวศ​ธุรกิจ​นวัตกรรม​ของ​ประเทศ​ไทย​ รวม​สราง​ผู​ประกอบ​การ​ที่

ขับ​เคลื่อน​โดย​นวัตกรรม​ เรง​สง​เสริม​เศรษฐกิจ​ไทย​ให​เติบโต​อยาง​ยัง่ยืน

ประเด็น​นา​สนใจ​และ​สามารถ​นํามา​ตอย​อด​สู​ธุรกิจ​ได​จริง​ ดวย​การ​ตัง้​คําถาม​วา​ “นวัตกรรม​จะ​ชวย​ขับ​เคลื่อน

อุตสาหกรรม​อาหาร​ไทย​ได​อยาง​ไร​” และ​เรา​ได​เรียน​รู​จาก​ 3 นัก​นวัตกรรม​ ได​แก​ เชฟ​ใหม​ ฐิติ​วัชร​ ตันตระ​การ​

หัวหน า​พอ​ครัว​แห​ง Insect in the Backyard ซึ่ง​เป็น​ภัตตาคาร​ที่​เสิรฟ​อาหาร​ที่​ทําจาก​แมลง​เป็น​แหง​แรก​ใน​ประเทศ

ไทย Solveiga Pakstaite เป็น​นัก​ประดิษฐ​และ​ผู​ประกอบ​การ​ที่​ ได​รับ​ตําแหนง​นัก​ประดิษฐ​ยอด​เยี่ยม​แหง​ปี​จาก MIT

Technology Review และ Alicia Noel ผู​กอ​ตัง้​บริษทั​ที่​ปรึก​ษา Cultivati Inc. เพื่อ​ชวย​เหลือ​ให​องคกร​ตาง​ ๆ วา​เท

คโน​โลย ีBlockchain ซึ่ง​ถูก​ใช​ทัว่​โลก​จะ​สามารถ​นํามา​ใช​กับ​อุตสาหกรรม​อาหาร​ได​อยาง​ไร

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%95%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-ide-2018-%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%95%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-ide-2018-%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%95%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-ide-2018-%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%95%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-ide-2018-%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3/


ทัง้​ เชฟ​ใหม​ ฐิติ​วัชร​ ตันตระ​การ Solveiga Pakstaite และ Alicia Noel ได​พูด​ถึง​หลาย​ประเด็น​ที่​นา​สนใจ​ถึง​ความ

เป็น​ไป​ได​ของ​เท​รน​ดอาหาร​แหง​อนาคต​ซึ่ง​จะ​มีน​วัต​กรรม​เขา​มา​มี​สวน​เกี่ยวของ​ใน​ธุรกิจ​และ​อุตสาหกรรม​อาหาร​อยาง

มาก​มาย

• อาหาร​แห​งอ​นาค​ต

ใน​อนาคต​อีก​ไม​กี่​ปี​ขาง​หน า​ โฉมหน า​การ​ผลิต​อาหาร​จะ​ไม​เหมือน​เดิม​อีก​ตอ​ไป​ เน่ืองจาก​การ​เปลี่ยนแปลง​สภาพ​ภูมิ

อา​กา​ศ ที่​จะ​สง​ผล​ตอ​การ​เติบโต​ของ​วัตถุดิบ​ดัง้​เดิม​ การ​ขาดแคลน​อา​หาร​ และ​เรา​จะ​คน​พบ​วา​ “แมลง​” อาจ​จะ​เขา​มา

มี​บทบาท​สําคัญ​ใน​การ​เป็น​อาหาร​ประจําวัน​ของ​ผูคน​บน​โตะ​อา​หาร

เชฟ​ใหม​ ฐิติ​วัชร​ ตันตระ​การ​ ได​พูด​ถึง​ แมลง​ ใน​ฐานะ​เท​รน​ดใหม​ของ​อาหาร​ใน​ศตวรรษ​ที่​ 2​1 ไว​วา​ โลก​รอน​ขึ้น​

ผลผลิต​น อย​ลง​ และ​มนุษย​เพิ่ม​มาก​ขึ้น​ เรา​จะ​หา​อาหาร​โปรตีน​อะไร​มา​ทดแทน​ใน​อนาคต​ และ​คําตอบ​นัน้​ก็​คือ​ แมลง​

และ​ไอ​เดีย​น้ี​ถูก​ตอย​อด​มา​เป็น​รา​น Insect in the Backyard ที่​ทุก​เมนู​คือ​อาหาร​แมลง​ เป็น​ราน​ที่​สื่อ​ตาง​ประเทศ

อยาง​วอชิงตัน​โพ​สตหรือ​นิวยอรค​ไท​มส ก็​พูด​ถึง​ ซึ่ง​เชฟ​ใหม​ยืนยัน​วา​ แมลง​เหลา​น้ี​เลีย้ง​จาก​ฟารม​ สะ​อาด​ ไมมี​สาร

เคมี​และ​เชื้อ​โรค​ปลอมปน​ใน​อา​หาร​ สามารถ​ทําอาหาร​ได​อรอย​ ได​คุณภาพ​โปรตีน​ไม​ตาง​จาก​เน้ือ​สัตว​ทัว่​ไป

อา​หาร​ “แมลง​” นา​ทาน​อยาง​ไร​? เชฟ​ใหม​ ได​สลาย​อคติ​ของ​ภาพ​ลักษณ​แมลง​ที่​หลาย​คน​อาจ​จะ​รูสึก​ยี้​ ดวย​การ​ทํา

“ที​รา​มิ​สุ​ดักแด​” โดย​ใช​ดักแด​ไหม​จาก​จังหวัด​สุรินทร​ที่​เน้ือ​แนน​กวา​มา​ป่ัน​ทําครีม​เพื่อ​กลาย​เป็น​อาหาร​ที่​เป็น​ทัง้

นวัตกรรม​ แล​ดู​อรอย​ ทาน​ได​จริง

• นวัตกรรม​อาหาร​เพื่อ​คุณภาพ​ชีวิต​ที่​ดี​กวา​เดิม

นอกจาก​เรื่อง​แมลง​ที่​เป็น​เท​รน​ดอาหาร​ใน​อนาคต​ อีก​ประเด็น​หน่ึง​ใน​งาน IDE 2018 ที่​นา​สนใจ​คือ​ เมื่อ​มอง​ภาพ​รวม

ใน​สังคม​ ใน​ขณะ​ที่​ความ​เหลื่อม​ลํ้าทางการ​กระจาย​ราย​ไดที่​นับ​วัน​มี​มาก​ขึ้น​เรื่อย​ ๆ ทําให​เรา​เห็น​คุณภาพ​ชีวิต​ที่​แตก

ตาง​กัน​อยาง​มาก​ของ​ผูคน​ใน​สังคม​ ผูคน​จํานวน​มาก​ไม​สามารถ​เขา​ถึง​อาหาร​ได​ ทัง้​ที่​ 60% ของ​อาหาร​นัน้​ จะ​ถูก​ทิง้

ไป​เน่ืองจาก​กลาย​เป็น​อาหาร​ที่​เนา​เสีย

น่ี​คือ​สิ่ง​ที่ Solveiga Pakstaite เห็น​โอกาส​ทัง้​ใน​ฐานะ​ผู​ประกอบ​การ​และ​คน​ที่​หวัง​ดี​ตอ​สังคม​ เธอ​ตอย​อด​แนวคิด​น้ี​จน

เกิด​การ​สราง​นวัตกรรม​ กับ​สิ่ง​ประดิษฐ​ที่​เรียก​วา​ มิ​มิ​กาทัช​ ซึ่ง​เป็น​เครื่อง​วัด​ระดับ​ความ​เสีย​ของ​อาหาร​ที​มี​ความ

แมนยําใน​ทาง​ชีวภาพ​ที่​ชวย​ลด​อาหาร​ที่​เหลือ​ทิง้​และ​เพิ่ม​ความ​ปลอดภัย​ของ​อา​หาร

เธอ​ตัง้​คําถาม​วา​ จะ​รู​อยางไร​วา​ อาหาร​ที่​เรา​ทาน​นัน้​มัน​หมด​อายุ​จริง​ใหม​ เพราะ​หลาย​ครัง้​อาหาร​นัน้​ไม​ได​หมด​อายุ

จริง​ ๆ เรา​ดู​เพียง​จาก​สี​และ​ผิว​สัมผัส​ของ​อา​หาร​ หรือ​ดู​วัน​หมด​อายุ​ขาง​กลอง​ แลว​คิด​วา​หมด​อา​ยุ​ อาหาร​จึง​ถูก​ทิง้​ไป

อยาง​นา​เสีย​ดาย

นวัตกรรม​ที่​เธอ​คิด​ขึ้น​เพื่อ​แกไข​ปัญหา​น้ี​ ก็​คือ Mimica Touch ซึ่ง​มี​สวน​ประกอบ​สําคัญ​คือ​ เจ​ลา​ติ​น ​ที่​จะ​ใช​ตรวจ



สอบ​วา​ อาหาร​ที่​เรา​ทา​น ​อยาง​เชน​ แฮม​ เน้ือ​สัตว​ นม​ หรือ​ผัก​ตางๆ​ เรา​ก็​สามารถ​ใช​เครื่อง​น้ี​ซึ่ง​มี​ตนทุน​ไม​สูง​มาก​

สามารถ​ใชได​ใน​ครัว​เรือ​น ​มา​ตรวจ​สอบ​อาหาร​ของ​เรา​ได​ ซึ่ง​แนวคิด​น้ี​ทําให​เธอ​ได​รับ​ตําแหนง​นัก​ประดิษฐ​ยอด​เยี่ยม

แหง​ปี​จาก MIT Technology Review

• การ​พบ​กับ​ระ​หวา​ง Blockchain และ​อา​หาร

เชน​เดียวกัน​กับ​แนวคิด​ของ Alicia Noel เกี่ยว​กับ​อาหาร​นัน้​ นา​สนใจ​มาก​ ๆ เธอ​มี​ความ​ฝัน​อยาง​หน่ึง​นัน่​ก็​คือ​ ควา

มเชื่อ​ที่​วา​ทุก​คนใน​โลก​ควร​สามารถ​เขา​ถึง​อาหาร​ที่​ปลอดภัย​และ​มี​คุณภาพ​ให​ได

เริ่ม​ตน​จาก​ปัญหา​ที่​เธอ​พบเห็น​ใน​ชวง​ที่ Alicia Noel อาศัย​อยู​ที่​ปักกิ่ง​ชวง​ระหวาง​ปี​ 2​008 – 2014 และ​ได​เห็น​เรื่อง

อื้อ​ฉาว​มากมาย​เกี่ยว​กับ​อุตสาหกรรม​อาหาร​ใน​จี​น ​และ​ผูคน​ที่​เจ็บ​ปวย​จาก​การ​บริโภค​อาหาร​เหลา​น้ี​ ขาวสาร​ไม​ดี​เกี่ยว

กับ​คุณภาพ​ของ​อาหาร​จีน​ถูก​เผย​แพร​ออก​มา​มาก​มาย​ ทัง้​ขาว​ไข​ปลอม​ ไป​จนถึง​นม​ที่​ปน​เป้ือน​สาร​อันตราย​อยาง​เม​ลา

มี​น ​เหตุการณ​เหลา​น้ี​ทําให​เธอ​เริ่ม​ศึกษา​และ​พูด​ใน​ที่​สาธารณะ​เกี่ยว​กับ​การเกษตร​ที่​ยัง่ยืน​และ​อาหาร​ที่​ปลอด​ภัย​ ซึ่ง

ทําให​เธอ​สนใจ​ใน​เรื่อง​การ​ตรวจ​สอบ​แหลง​ที่มา​ของ​อาหาร​และ​ความ​โปรง​ใส

ขอ​คน​พบ​ที่​นา​สนใจ​ก็​คือ​ เธอ​พบ​วา​เท​คโน​โลยี Blockchain ซึ่ง​มี​การ​บันทึก​ขอมูล​ใน​ทุก​ขัน้​ตอน​และ​ไม​สามารถ

เปลี่ยนแปลง​ได​อาจ​จะ​นํามา​ใช​กับ​วงการ​อาหาร​ได​ ซึ่ง​เทคโนโลยี​น้ี​ จะ​ชวย​ให​เรา​สามารถ​ติดตาม​เรื่อง​ความ​ปลอดภัย

ของ​อาหาร​ใน​จี​น ​ตัง้แต​กระบวนการ​ผลิต​ ธร​รม​าภิบาล​ และ​การ​สื่อ​สาร​ รวม​ถึง​เรื่อง​เป า​หมาย​การ​พัฒนา​ที่​ยัง่ยืน​ของ

สห​ประชา​ชา​ติ

จะ​เห็น​ได​วา​ทัง้​เรื่อง​เท​รน​ดอาหาร​แมลง​ เครื่อง​ตรวจ​วัด​การ​หมด​อายุ​อาหาร​เพื่อ​ลด​ปริมาณ​เหลือ​ทิง้​ ไป​จนถึง​การ​ใช​เท

คโน​โลย ีBlockchain ใน​อุตสาหกรรม​อา​หาร​ ลวน​แลว​แต​เป็น​แนวคิด​ที่​นา​สนใจ​สําหรับ​ผู​ประกอบ​การ​ใน​อุตสาหกรรม

และ​ธุรกิจ​อาหาร​ที่​จะ​มา​คิด​ตอวา​เรา​จะ​ผลัก​ดัน​นวัตกรรม​ของ​เรา​อยางไร​ให​สามารถ​ไป​ได​ไกล​กวา​น้ี​ได​อยาง​ไร​ ไม

เพียง​แค​เพิ่ม​มูลคา​แก​ธุรกิจ​ แต​ยัง​มี​ผลก​ระ​ทบ​ตอ​การ​พัฒนา​คุณภาพ​ชีวิต​ของ​คนใน​สังคม​ รวม​ถึง​ผลัก​ดัน​ให

อุตสาหกรรม​อาหาร​ไทย​เป็น​ที่​ยอมรับ​และ​โดด​เดน​ใน​เวที​โลก​ตอ​ไป.​


