
วช.​รวม​กับ​ม.​กรุง​เทพ​ จัด​งาน​สัมมนา​เผย​แพร​ผล​งาน

โครงการ​วิจัย​ครัว​ไทย​สู​ตลาด​โลก​ พ​รอม​พิธี​ลงนา​มอ

นุ​ญาตให​ใช​สิทธิ​ผล​งาน​วิจัย​ ตอย​อด​สู​การ​ใช

ประโยชน ​เชิง​พาณิช​ย

วช.​รวม​กับ​ม.​กรุง​เทพ​ จัด​งาน​สัมมนา​เผย​แพร​ผล​งาน​โครงการ​วิจัย​ครัว​ไทย​สู​ตลาด​โลก​ พ​รอม​พิธี​ลงนา​มอ​นุ​ญาตให​ใช

สิทธิ​ผล​งาน​วิจัย​ ตอย​อด​สู​การ​ใช​ประโยชน​เชิง​พาณิช​ย

รัฐบาล​ได​ให​ความ​สําคัญ​และ​กําหนด​นโยบาย​ให​มี​การก​ระ​ตุนอุตสาหกรรม​อาหาร​ไทย​มา​อยาง​ตอ​เน่ือง​ โดย​เฉพาะ​การ

สง​ออก​อาหาร​ไทย​ตาม​นโยบาย​ “ครัว​ไทย​สู​ตลาด​โลก​” เพราะ​เป็น​สวน​หน่ึง​ใน​เครื่อง​มือ​ขับ​เคลื่อน​เศรษฐกิจ​ได​อีก​ทาง

หน่ึง​ โดย​มูลคา​สง​ออก​อาหาร​ไทย​ใน​ปี​ 2​560 ประมาณ​สอง​ลาน​ลาน​บาท

แต​การ​ที่​จะ​กาว​ไป​สู​ครัว​ไทย​ของ​โลก​ได​ จําเป็น​ตอง​มี​การ​เพิ่ม​ขีด​ความ​สามารถ​ใน​การ​แขงขัน​ให​กับ​ผู​ประกอบ​การ

ดาน​อา​หาร​ โดย​เฉ​พา​ะ “ปัญหา​รสชาติ​ผิด​เพีย้น​” ของ​อาหาร​ไทย​ใน​ตาง​ประเทศ​ทัว่​โลก​ที่​ยัง​ไม​ได​รับ​การ​แกไข​อยาง

จริง​จัง​ ทําให​การ​รับ​รู​รสชาติ​ของ​อาหาร​ไทย​ดัง้เดิม​ผิด​เพีย้น​ไป​ สวน​หน่ึง​มา​จาก​ขอ​จํากัด​ของ​วัตถุดิบ​ที่​เป็น​พืช​และ

สมุนไพร​ที่​ไม​สามารถ​สง​ออก​ได​อัน​เน่ือง​มา​จาก​ปัญหา​สาร​ตก​คาง​ และ​ไม​สามารถ​ซื้อ​หา​ได​อยาง​กวาง​ขวาง​ใน​ตาง​ประ

เทศ​ ทําให​ผู​ประกอบ​การ​จําเป็น​ตอง​ประยุกต​ใช​วัตถุดิบ​ทดแทน​จาก​แหลง​อื่น​ ทําให​รสชาติ​แตก​ตาง​ตลอด​จน​การ​จาง

แม​ครัว​ตาง​ชาติ​ที่​ขาด​ทักษะ​และ​ไม​เคย​ลิม้​รสชาติ​แทจริง​ของ​อาหาร​ไทย​ ยอม​สง​ผล​ตอ​ความ​อรอย​และ​ความ

กลมกลอม​อัน​เป็น​เอก​ลักษณ​ ของ​อาหาร​ไทย​ที่​ได​รับ​การก​ลา​วขาน​ถึง

สํานักงาน​คณะ​กรรมการ​วิจัย​แหง​ชา​ติ​ (วช.​) ได​เล็ง​เห็น​ความ​สําคัญ​ใน​เรื่อง​น้ี​ จึง​ได​สนับสนุน​ทุน​วิจัย​ภาย​ใต​แผน​งาน

วิจัย​ครัว​ไทย​สู​ตลาด​โลก​แก​มหาวิทยาลัย​กรุง​เทพ​ เป็น​ผู​บริหาร​จัดการ​และ​กํากับ​การ​ดําเนิน​งา​น ​เพื่อ​แกไข​ปัญหา​น้ี​

โดย​จัด​ให​มี​การ​ดําเนิน​งาน​วิจัย​ภาย​ใต​โครงการ​แบง​ออก​เป็น​ 3 กลุม​ใหญ​ ประกอบ​ดวย​ 14 โครงการ​วิจัย​ยอย​ ได​แก​

1.​กลุม​โครงการ​วิจัย​เพื่อ​สราง​ความ​เชื่อ​มัน่​ ยัง่ยืน​ สําหรับ​ธุรกิจ​อาหาร​ไทย​ จํานว​น ​3 โครงการ​ 2​.​กลุม​โครงการ​วิจัย

เพื่อ​สรางสรรค​นวัตกรรม​อาหาร​ไทย​สู​ครัว​โลก​แหง​อนาคต​จํานว​น ​7 โครง​การ​ 3.​กลุม​โครงการ​วิจัย​เพื่อ​การ​ประชา

สัมพันธ​ ประเมิน​ผล​ จํานว​น ​4 โครง​การ

ลา​สุด​ คณะ​กรรมการ​วิจัย​แหง​ชา​ติ​ (วช).​) จึง​รวม​กับ​มหาวิทยาลัย​กรุง​เทพ​ จัด​ “ง​านสัมมนา​เผย​แพร​ผล​งาน​โครงการ
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วิจัย​ครัว​ไทย​สู​ตลาด​โลก​” ณ หอง​แก​รน​ด บอล​รู​ม โรงแรม​เซ็น​จู​รี่​ พ​ารค กรุง​เทพ​ฯ เมื่อ​เร็ว​ ๆ น้ี​ เพื่อ​นําผล​งาน​วิจัย

มา​เผย​แพร​ ประชาสัมพันธ​และ​ถายทอด​องค​ความ​รู​ตํารับ​อาหาร​ไทย​และ​ผลิตภัณฑ​เพื่อ​ผลัก​ดัน​ผล​งาน​วิจัย​สู​การ​ใช

ประ​โยชน​ โดย​มี​ผู​เขา​รวม​งาน​จาก​ภาค​รัฐ​ และ​ภาค​เอกชน​จํานวน​กวา​ 160 คน

ภายใน​งาน​มี​การ​บรรยาย​พิเศษ​ภายใน​งาน​เรื่อง​ “อาหาร​ไทย​ : เพิ่ม​มูลคา​อยางไร​ให​กาว​ไกล​ไป​ทัว่​โลก​” โดย​คุณ​นูรอ​

โซะมณี​ สเต็ปเป ​ ประธาน​กรรมการ​บริษทั​ บลูเอ​เลเฟนท จํากัด​ (มหา​ชน​) นอกจาก​น้ี​ ยัง​มี​พิธี​ลง​นาม​สัญญา​อนุญาต

ให​ใช​สิทธิ​ผล​งาน​วิจัย​เกี่ยว​กับ​กระบวนการ​ผลิต​ ผลิตภัณฑ​แป ง​ขนม​กลวย​ ระหวาง​สํานักงาน​คณะ​กรรมการ​วิจัย​แหง

ชาติ​กับ​หาง​หุน​สวน​จํากัด​แม​ศรี​ และ​บริษทั​ รส​นาง​ จํากัด​ ซึ่ง​เป็น​ผล​งาน​วิจัย​โครงการ​อาหาร​ไท​ย-​ฮา​ลา​ล และ​การ​ลง

นาม​ความ​รวม​ใน​โครงการ​การ​ทดลอง​ใช​และ​พัฒนา​ซอส​ปรุง​รส​เขม​ขน​เพื่อ​สุขภาพ​สําหรับ​การ​ผลิต​อาหาร​ไทย​มื้อ

กลาง​วัน​” ระหวาง​สํานักงาน​คณะ​กรรมการ​วิจัย​แหง​ชาติ​และ​โรงเรียน​ระดับ​ประถม​ศึกษา​ที่​เขา​รวม​โครงการ​ใน​จังหวัด

นคร​นา​ยก​ จํานว​น ​7 โรง​เรียน​ เพื่อ​ขยาย​ผล​โครงการ​อาหาร​กลาง​วัน​ และ​สนับสนุน​การ​พัฒนา​ดาน​โภชนาการ​ของ

เด็ก​วัย​เรียน​ใน​จังหวัด​นครนายก​และ​ลด​ความ​เสี่ยง​ตอ​ภาวะ​ทุ​พโภชนา​การ

นาง​นิต​ยา​ พุทธ​โกษ​า ผู​อํานวย​การก​อง​บริหาร​แผน​และ​งบ​ประมาณ​การ​วิจัย​ สํานัก​งา​น ​คณะ​กรรมการ​วิจัย​แหง​ชา​ติ​

(วช).​) กลาว​วา​ การ​จัด​งาน​สัมมนา​ใน​ครัง้​น้ี​เพื่อ​ตองการ​เผย​แพร​ประชาสัมพันธ​ผล​งาน​วิจัย​ซึ่ง​มี​ผล​สัมฤทธิ์​ ภาย​ใต

แผน​งาน​ครัว​ไทย​สู​ตลาด​โลก​ ทัง้หมด​ดัง​ที่​กลาว​ ให​บุคคล​ทัว่ไป​ได​รับ​รู​ โดย​กลุม​เป า​หมาย​หลัก​คือ​คน​ไทย​ใน​ตาง

ประเทศ​และ​ใน​ประ​เทศ​ ภาย​ใต​แนวคิด​ที่​วา​ “ปรุง​อาหาร​ไทย​ที่ไหน​ตอง​รสชาติ​เดียว​กัน​”รสชาติ​อาหาร​ไทย​แท​ ๆ ที่​ไม

ผิด​เพีย้​น ​และ​เรา​คาด​หวัง​วา​ อยาก​ให​รสชาติ​ที่​เรา​คุน​เคย​ยัง​คง​รสชาติ​คง​ที่​ สืบ​ตอ​ไป​ใน​อนาค​ต

“สําหรับ​การ​จัด​งาน​ใน​ครัง้​น้ี​ ทาง​ วช.​ได​มี​การ​ทํา สัญญา​อนุญาต​ให​ใช​สิทธิ​ผล​งาน​วิจัย​เกี่ยว​กับ​สูตร​การ​ทําผลิตภัณฑ

แป ง​ขนม​กลวย​ กับ​บริษทั​เอกชน​ 2​ ราย​ คือ​ หจก​.​แม​ศรี​ และ​บริษทั​ รส​นาง​จํากัด​ เน่ืองจาก​ประเทศ​เรา​ผลิต​กลวย​ได

มาก​และ​ยงั​มี​รสชาติ​อรอย​ นัก​วจิยั​จงึ​ได​คดิคน​หา​สตูร​และ​ได​ทาํการ​ทดลอง​คนควา​วจิยั​จน​เป็น​ผลติภณัฑ​น้ี​ นอกจาก​น้ี

ยัง​มี​การ​ทํา MOU โครงการ​การ​ทดลอง​ใช​และ​พัฒนา​ซอส​ปรุง​รส​เขม​ขน​เพื่อ​สุขภาพ​สําหรับ​การ​ผลิต​อาหาร​ไทย​มื้อ

กลาง​วัน​ เพื่อ​ให​เด็ก​นักเรียน​ชัน้​ประถม​ศึกษา​จํานว​น ​7 โรงเรียน​ใน​จังหวัด​นครนายก​ได​ทาน​อาหาร​ที่​มี​คุณภาพ​มาก

ขึ้น​และ​ชวย​เหลือ​ดาน​โภชนาการ​ของ​เด็ก​ซึ่ง​จะ​มี​ทัง้หมด​ 2​0 ตํารับ​ใน​หน่ึง​สัปดาห​และ​จะ​ขยาย​ผลอ​ยาง​จริงจัง​ไป​สู

พื้นที่​อื่นๆ​ ตอ​ไป​รวม​ถึง​ใน​ปี​ตอ​ไป​อาจ​มี​การ​จัด​อบรม​ให​กับ​ภริยา​ทูต​ใน​ประ​ทศ​และ​ตาง​ประเทศ​ดวย​ จึง​อยาก​ฝาก​ไว​วา​

สังคม​ปัจจุบัน​คน​จะ​ทาน​อาหาร​ไทย​ที่​รสชาติ​ผิด​เพีย้น​ไป​มาก​ ดัง​นัน้​ คน​ไทย​ตอง​รูจัก​รักษา​เรื่อง​คุณภาพ​และ​รสชาติ

ดัง้เดิม​ของ​อาหาร​ไทย​ไว​”

ดาน​รอง​ศาสตรา​จาร​ย ดร​.​นภา​วรรณ​ นพ​รัตน​รา​ภรณ ผู​อํานวย​การ​แผน​บริหาร​จัดการ​โครงการ​วิจัย​ ครัว​ไทย​สู​ตลาด

โลก​ มหาวิทยาลัย​กรุง​เทพ​ฯ กลาว​วา​ มหาวิทยาลัย​กรุงเทพ​ได​รับ​การ​สนับสนุน​ทุน​อุดหนุน​วิจัย​แผน​งาน​บริหาร​จัดการ

โครงการ​วิจัย​ครัว​ไทย​สู​ตลาด​โลก​ประจําปี​ 2​559 จาก​สํานักงาน​คณะ​กรรมการ​วิจัย​แหง​ชา​ติ​ เพื่อ​สง​เส​ริม​ สนับสนุน​

บริหาร​จัดการ​แผนการ​ทํากิจกรรม​วิจัย​ให​สอดคลอง​กับ​แผน​งานการ​วิจัย​ที่​ วช.​กําหน​ด เพื่อ​ให​ผล​การ​วิจัย​ตาม​เป า



หมาย​ พ​รอม​ทัง้​แกไข​ปัญหา​อุปสรรค​ให​โครงการ​ตางๆ​ ภาย​ใต​แผน​งา​น ​ตลอด​จน​การ​ดําเนิน​กิจกรรม​เพื่อ​การ​ขยาย

ผล​ไป​ถึง​ผู​ใช​ โดย​มี​โครงการ​ที่​ได​รับ​การ​สนับสนุน​ทุน​วิจัย​ประจําปี​ 2​559 จํานว​น ​14 โครง​การ​ ซึ่ง​การ​ดําเนิน​งาน​ของ

แตละ​โครงการ​ได​บรรลุ​วัตถุประสงค​เรียบรอย​นํามา​ซึ่ง​การ​จัด​งาน​ใน​ครัง้​น้ี​เพื่อ​เผย​แพร​ ประชาสัมพันธ​และ​ถายทอด

องค​ความ​รู​ตํารับ​อาหาร​ไทย​และ​ผลิตภัณฑ​เพื่อ​ผลัก​ดัน​ผล​งาน​วิจัย​สู​การ​ใช​ประ​โย​ชน

“ผล​สําเร็จ​จาก​งาน​วิจัย​โครงการ​ครัว​ไทย​สู​ตลาด​โลก​จะ​นํามา​ซึ่ง​การ​สราง​ความ​เชื่อ​มัน่​ ใน​การ​พัฒนา​อาหาร​ไทย​ ให​คง

คุณคา​ใน​เรื่อง​รสชาติ​ที่​กลม​กลอม​ มี​คุณคา​ทาง​โภชนา​การ​ จาก​องค​ประกอบ​หลัก​ของ​พืช​ผัก​สมุน​ไพร​ ประกอบ​กับ

ภูมิปัญญา​ดัง้​เดิม​ ซึ่ง​มี​ทัง้​ศาสตร​และ​ศิลป ​ใน​ตํารับ​อาหาร​ไทย​ที่​ถูก​ตอง​ รวม​ถึง​เทคนิค​การ​ประกอบ​อาหาร​ที่​สืบทอด

กัน​มา​อยาง​ยาวนาน​โดย​ชู​ความ​เป็น​รสชาติ​ความ​เป็น​ดัง้เดิม​แท​ของ​อาหาร​ไทย​ซึ่ง​จะ​เป็นการ​เพิ่ม​มูลคา​แก​อาหาร​ไทย

ตัง้แต​วัตถุดิบ​และ​ปรุง​รส​ผลิตภัณฑ​อาหาร​สําเร็จรูป​ของ​ไทย​และ​การ​บริการ​ใน​ภัตตาคาร​อาหาร​ไทย​ จะ​ทําให

ประเทศไทย​สามารถ​ขยาย​ความ​เป็น​ครัว​ของ​โลก​ได​อยาง​แทจริง​และ​กอ​ให​เกิด​การ​พัฒนา​อาหาร​ไทย​สู​ตลาด​โลก​อยาง

ยัง่ยืน


