
สวก​.​ โชว​ศักยภาพ​เทคโนโลยี​นวัตกรรม​อาหาร​เพื่อ

สุขภาพ​ยก​ระดับ​งาน​วิจัย​สู​สังคม​แหง​อนาคต​ พ​รอม

จับ​ 13 บริษัท​ลงทุน​ธุรกิจ​ ผลัก​ดัน​สู​อา​หาร​โลก

สวก​.​ โชว​ศักยภาพ​เทคโนโลยี​นวัตกรรม​อาหาร​เพื่อ​สุขภาพ​ยก​ระดับ​งาน​วิจัย​สู​สังคม​แหง​อนาคต​ พ​รอม​จับ​ 13 บริษทั

ลงทุน​ธุรกิจ​ ผลัก​ดัน​สู​อา​หาร​โลก

สํานักงาน​พัฒนาการ​วิจัย​การ​เกษตร​ (องคการ​มหา​ชน​) หรือ​ สวก​.​ จัด​ “ง​านสัมมนา​เปิด​ตัว​เทคโนโลยี​และ​นิทรรศการ

แสดง​ผล​งาน​วิจัย​กลุม​เรื่อง​อา​หาร “Taste of Innovation : นวัตกรรม​อา​หาร​ เพื่อ​การ​พัฒนา​ สู​อนาคต​” ภาย​ใต​การ

สนับสนุน​ของ​ สวก​.​ โชว​ศักยภาพ​ของ​ผล​งาน​วิจัย​ที่​ตอบ​โจทย​นโยบาย​ของ​รัฐ​บาล​ ใน​การ​ขับ​เคลื่อน​อุตสาหกรรม​เป า

หมาย​ของ​ประ​เทศ​ คือ​เกษตร​และ​อา​หาร​ สุขภาพ​และ​การ​แพทย​ ที่​สามารถ​นําไป​ใชได​จริง​และ​เป็น​จุด​เริ่ม​ตน​ใน​การ

ผลัก​ดัน​ให​เกิด​การ​ลงทุน​ทาง​ธุรกิจ​ของ​ภาค​เอกชน​ใน​อุตสาหกรรม​อา​หาร​ ซึ่ง​สามารถ​กอ​ให​เกิด​มูลคา​ทาง​ดาน

เศรษฐกิจ​และ​สังคม​ใน​อนาคต​ได​ไม​น อย​กวา​ 570 ลาน​บาท​ ณ โรง​แรม​ รามา​กา​รเดน​ส หลัก​สี่​ กรุง​เทพ​ฯ

นาย​อนันต​ สุวรรณ​รัตน​ ปลัด​กระทรวง​เกษตร​และ​สห​กร​ณ และ​ประธาน​คณะ​กรรมการ​สํานักงาน​พัฒนาการ​วิจัย​การ

เกษตร​ กลาว​วา​ กระทรวง​เกษตร​และ​สหกรณ​ได​มี​การ​ขับ​เคลื่อน​แนวทาง​นโยบาย​ตลาด​นําการ​ผลิต​ให​เกิด​เป็น​รูป

ธรรม​ภาย​ใต​การ​บริหาร​จัดการ​สินคา​เกษตร​ เพื่อ​ให​เกิด​ความ​สมดุล​ทางการ​ตลาด​ตัง้แต​ตน​น้ํา กลาง​น้ํา และ​ปลาย​น้ํา

ใน​การ​เพิ่ม​มูลคา​สินคา​เกษตร​ และ​ให​เกิด​ความ​เชื่อม​โยง​การ​ผลิต​และ​การ​ตลาด​ระ​หวาง​ เกษตร​กร​ ภาค​รัฐ​ และ​ภาค
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เอก​ชน​ โดย​กระทรวง​เกษตร​และ​สหกรณ​ได​ให​ความ​สําคัญ​กับ​งาน​วิจัย​ เพราะ​เชื่อ​มัน่​วา​งาน​วิจัย​คือ​กลไก​สําคัญ​ของ

การ​พัฒนาการ​เกษตร​ของ​ประ​เทศ​ ซึ่ง​ปัจจุบัน​การ​ทํางาน​วิจัย​จําเป็น​ตอง​มี​เป า​หมาย​ที่​ชัด​เจน

เมื่อ​โลก​ปัจจุบัน​เปลี่ยน​ไป​อยาง​รวด​เร็ว​ หาก​พิจารณา​ใน​แง​ของ​ประชากร​โลก​ที่​เพิ่ม​ขึ้น​ จะ​เห็น​ได​วา​มี​ความ​ตองการ​อา

หาร​ และ​ที่​อยู​อาศัย​เพิ่ม​มาก​ขึ้น​ ซึ่ง​จะ​ทําให​พื้นที่​เพาะ​ปลูก​ลด​ลง​ ประกอบ​กับ​มี​ความ​ตองการ​อาหาร​ที่​มี​คุณภาพ​ได

มาตร​ฐาน​ อาหาร​สุข​ภาพ​ และ​อาหาร​พรอม​รับ​ประทาน​มาก​ขึ้น​ประเทศ​ตางๆ​ มี​เทคโนโลยี​ดาน​การเกษตร​ที่​กาวหน า

มาก​ขึ้น​ มี​ขอมูล​เพื่อ​ใช​ใน​การ​วาง​แผน​ ทําการ​เกษตร​แบบ​แมน​ยํา ซึ่ง​จะ​สง​ผล​ให​มี​การ​แขงขัน​ทางการ​ผลิต​และ​การ

ตลาด​ที่​สูง​มาก​ เมื่อ​โลก​เปลี่ยน​ไป​ ประเทศไทย​ซึ่ง​เป็น​เกษตรกรรม​ยอม​ได​รับ​ผลก​ระ​ทบ​ เพราะ​ฉะนัน้​สินคา​เกษตร

ตอง​มี​การ​ยก​ระดับ​คุณภาพ​ผลผลิต​และ​พัฒนา​ผลิตภัณฑ​ให​ได​มาตรฐาน​เป็น​ที่​ยอมรับ​ของ​ผู​บริโภค​ และ​ตอง​มี​ตลาด

รองรับ​ที่​แน​นอน

ดร​.​สุ​วิทย​ ชัย​เกียรติ​ยศ​ ผู​อํานวย​การ​สํานักงาน​พัฒนาการ​วิจัย​การ​เกษตร​ กลาว​วา​ งาน​สัมมนา​เปิด​ตัว​เทคโนโลยี​และ

นิทรรศการ​แสดง​ผล​งาน​วิจัย​กลุม​เรื่อง​อา​หาร “Taste of Innovation : นวัตกรรม​อา​หาร​ เพื่อ​การ​พัฒนา​ สู​อนาคต​”

ภาย​ใต​การ​สนับสนุน​ของ​ สํานักงาน​พัฒนาการ​วิจัย​การ​เกษตร​ หรือ​ สวก​.​ ใน​ครัง้​น้ี​ จัด​ขึ้น​เพื่อ​ตองการ​เผย​แพร

เทคโนโลยี​จาก​ผล​งาน​วิจัย​กลุม​เรื่อง​ “อา​หาร​” จํานว​น ​44 โครง​การ​ ซึ่ง​พรอม​ถายทอด​ความ​รู​และ​เทคโนโลยี​สู​หนวย

งาน​ภาค​รัฐ​และ​ภาค​เอก​ชน​ เพื่อ​นําไป​ขยาย​ผล​สู​การ​ใช​ประโยชน​ใน​เชิง​นโยบาย​ เชิง​สา​ธารณะ​ และ​เชิง​พาณิชย​

ประกอบ​ดวย​ภาค​บรรยาย​ 14 โครง​การ​ และ​ภาค​นิทรรศการ​ 2​5 โครง​การ​ นอกจาก​น้ี​ ยัง​มี​บูธ​ใน​สวน​ของ​ภาค​เอกชน

ที่​ได​รับ​การ​ถายทอด​เทคโนโลยี​จาก​ สวก​.​ มา​นําเสนอ​ผล​งาน​อีก​ 5 โครง​การ​ ทาง​คณะ​ผู​จัด​งาน​ได​เชิญ​ผู​ที่​เกี่ยวของ​ใน

อุตสาหกรรม​อาหาร​และ​อาหาร​เส​ริม​ ทัง้​หนวย​งาน​ภาค​รัฐ​ ภาค​เอก​ชน​ และ​ภาค​วิชา​การ​ ไม​น อย​กวา​ 2​00 ทา​น ​เขา

รวม​งา​น ​โดย​หวัง​วา​ ผล​งาน​วิจัย​ที่​นําเสนอ​ใน​วัน​น้ี​ จะ​เป็น​ประ​โยชน​ และ​เกิด​การ​ผลัก​ดัน​ไป​สู​การ​ใช​ประโยชน​ผล​งาน

วิจัย​ใน​อนาคต​ และ​พิธี​ลง​นาม​สัญญา​อนุญาต​ให​ใช​สิทธิ​ผล​งาน​วิจัย​ แก​ผู​ประกอบ​การ​ จํานว​น ​13 ราย

สําหรับ​ผล​งาน​วิจัย​กลุม​เรื่อง​ “อา​หาร​” จํานว​น ​14 โครงการ​ที่มา​นําเสนอ​ผล​สําเร็จ​ของ​โครงการ​อาหาร​แปรรูป​เพื่อ​สุข

ภาพ​ สําหรับ​งาน​ใน​ครัง้​น้ี​ มี​โครงการ​เด​น ​3 โครงการ​โดด​เดน​ที่​นา​สน​ใจ​ ได​แก

1.​โครงการ​ผลิตภัณฑ​ลําไย​สด​ดวย​เทคนิค​ทาง​ศิลปะ​วิทยาการ​อาหาร​ระดับ​โมเลกุล​ โดย​ ผู​ชวย​ศาสตรา​จาร​ย ดร​.​ชุติ

มา​ คง​จรูญ​ มหาวิทยาลัย​แม​โจ งาน​วิจัย​ชิน้​น้ี​สืบ​เน่ือง​มา​จาก​ปัญหา​เรื่อง​ลําไย​ไม​ได​คุณภาพ​หรือ​ลําไย​ตก​เก​รด​ ทําให

เกษตรกร​ไม​สามารถ​จําหนาย​ใน​ราคา​ที่​สูง​ได​ จึง​ได​นําลําไย​ตก​เกรด​เหลา​นัน้​มา​แปรรูป​เป็น​ “ชา​ลําไย​สด​” ที่​รสชาติ

อรอย​ อุดม​ไป​ดวย​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ที่​มี​อยู​ใน​เน้ือ​ลําไย​ มี​ฤทธิ ์​ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ อุดม​ไป​ดวย​สาร​พอ​ลิ​ฟีนอ​ล แค

ลอรี่​ตํ่า ไมมี​น้ําตาล​ ไมมี​สาร​กัน​บูด​ เป็น​เครื่อง​ดื่ม​เพื่อ​สุขภาพ​ที่​มี​วัตถุดิบ​จาก​ธรรม​ชา​ติ​ เพื่อ​ให​ผู​บริโภค​สามารถ​เขา

ถึง​ได​งาย​กวา​นัน่​เอง

2.​โครงการ​วิจัย​เรื่อง​การ​พัฒนา​อาหาร​เหลว​เสริมสุข​ภาพ​สําเร็จ​รูป​ เพื่อ​เป็น​แหลง​โปรตีน​สําหรับ​ผู​สูง​อา​ยุ​ โดย

ศาสตรา​จาร​ย ดร​.​สม​ปอง​ คลาย​หนอง​สรวง​ มหาวิทยาลัย​ขอน​แก​น ​เกิด​จาก​จาก​การ​พบ​วา​ แนว​โนม​การ​เพิ่ม



ประชากร​ผู​สูง​อายุ​ใน​ประเทศไทย​มี​เพิ่ม​ขึ้น​อยาง​ตอ​เน่ือง​ จึง​ได​พัฒนา​อาหาร​เหลว​เสริมสุข​ภาพ​ที่​มี​องค​ประกอบ​ของ

โปร​ตีน​ไฮโด​รไลเซ​ทจาก​ไข​ขาว​ของ​ไข​ไก​และ​เลือด​จระเข​สยาม​ ที่​มี​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ครบ​ถวน​ มี​ความ​ออน​นุม

และ​งาย​ตอ​การ​เคีย้ว​และ​กลืน​สําหรับ​ผู​สูง​อายุ​มาก​ขึ้น​ ผลิตภัณฑ​โปรตีน​คลาย​เน้ือ​น้ี​จะ​มี​ให​เลือก​ 3 รส​ ได​แก​ รส

กลวย​ วา​นิล​ลา ​และ​ช็อก​โก​แล​ต รับ​ประทาน​งาย​เพียง​แค​อุน​ก็​พรอม​รับ​ประทาน​ได​ทัน​ที

3.​โครงการ​ผลิตภัณฑ​อาหาร​วาง​ไทย​และ​เบเก​อรี่​ทดแทน​แป ง​สาลี​บาง​สวน​ดวย​แป ง​ขาว​เจา​ โดย​ ดร​.​จันทร​จนา

ศิริ​พันธ​วัฒนา​ มหาวิทยาลัย​สวน​ดุ​สิต​ โดย​คัด​เลือก​ผลิต​ภัณฑ​เบเก​อรี่​ที่​จําหนาย​ใน​สวนดุสิต​โฮม​เบเก​อรี่​จํานว​น ​5

ผลิต​ภัณฑ​ ประกอบ​ดวย​ แยม​โรล​ ชิ​ฟฟอ​น ​คุกกี้​เนย​ โดนัท​หรือ​ขนมปัง​ไสกรอก​และ​ถวย​ทา​รต และ​อาหาร​วาง​ไทย

ยอด​นิยม​ที่​มี​สวน​ผสม​ของ​แป ง​สาลี​เป็น​สวน​ประ​กอบ​ จํานว​น ​5 ผลิต​ภัณฑ​ ได​แก​ ขนม​ป้ัน​สิบ​ กะหรี่​ป๊ับ​ ขนม​เกลียว

ทอง​ ขนม​กรอบ​เค็ม​และ​ขนม​สาลี่​กร​อบ​ แลว​นํามา​ศึกษา​สูตร​และ​กรรมวิธี​การ​ผลิต​โดย​ใช​แป ง​ขาว​เจา​ 4 สาย​พันธุ​ ได

แก​ ปทุม​ธานี​ 1 ขาว​ตา​แหง​ 17 กข41 และ​ กข6 ทดแทน​บาง​สวน​ โดย​จุด​เดน​ของ​ผลิตภัณฑ​จะ​ได​ผลิตภัณฑ​ขนม

ไทย​และ​เบเก​อรี่​ที่​ใช​แป ง​ขาว​เจา​ทดแทน​แป ง​สา​ลี​ และ​ได​วัตถุดิบ​แป ง​ขาว​ที่​จัด​จําหนาย​ให​กับ​โรงงาน​ผลิต​ขนม​ไทย

และ​เบเก​อรี่​ ชวย​ลด​ตนทุน​และ​สราง​มูลคา​แป ง​ขาว​ไทย

นอกจาก​น้ี​ ภายใน​งาน​ยัง​จัด​ให​มี​พิธี​ลง​นาม​สัญญา​อนุญาต​ให​ใช​สิทธิ​ผล​งาน​วิจัย​ของ​ สวก​.​ จํานว​น ​13 โครง​การ​ อาทิ​

โครงการ​วิจัย​และ​พัฒนา​หญา​หวาน​เพื่อ​ใช​เป็น​ผลิตภัณฑ​ให​ความ​หวา​น ​ระ​หวาง​ สวก​.​และ​บริษทั​ ซู​กา​เวี​ย จํากัด

,โครงการ​วิจัย​การ​ศึกษา​ความ​ปลอดภัย​และ​ประสิทธิผล​ลด​น้ําตาล​ใน​เลือด​ของ​มะระ​ขีน้ก​แคปซูล​ใน​ผู​ที่​มี​ภาวะ​กอน

เป็น​เบา​หวา​น ​ระ​หวาง​ สวก​.​ และ​มูลนิธิ​โรง​พยาบาล​เจาพระยา​อภัย​ภูเบศ​ร, พิธี​ลง​นาม​โครงการ​พัฒนา​นวัตกรรม​เพื่อ

เพิ่ม​มูลคา​ผลิตภัณฑ​หมี่​โค​ราช​ ระ​หวาง​ สวก​.​ และ​หาง​หุน​สวน​จํากัด​ แม​ตุย​หมี่​ตะ​คุ​ ฯลฯ​ เป็น​ตน

สําหรับ​พิธี​ลง​นาม​ “โครงการ​พัฒนา​ผลิตภัณฑ​อาหาร​ทางการ​แพทย​สําหรับ​ผู​ปวย​ที่​มี​เบา​หวา​น ​โดย​ใช​ขาว​เป็น​วัตถุดิบ

หลัก​เพื่อ​ทดแทน​ผลิตภัณฑ​นําเขา​จาก​ตาง​ประ​เทศ​” ระ​หวาง​ สวก​.​ และ​บริษทั​ ดี​โอ​ดี​ ไบโอ​เท​ค จํากัด​ (มหา​ชน​) เป็น

โครงการ​วิจัย​ที่​โดด​เดน​และ​นา​สนใจ​อยาง​มาก​ เพราะ​มี​ประโยชน​และ​เหมาะ​สม​กับ​สถานการณ​ปัจจุบัน​ที่​พบ​วา​ ปัญหา

โรค​เบา​หวาน​เป็น​ปัญหา​ใหญ​และ​กําลัง​ทวี​ความ​รุนแรง​มาก​ยิ่ง​ขึ้น​ เพราะ​มี​ผู​ปวย​เพิ่ม​ขึ้น​ทุก​ปี​ ซึ่ง​มา​จาก​วิถี​ชีวิต​ที่

เปลี่ยนแปลง​รวม​ถึง​พฤติกรรม​การ​รับ​ประทาน​อาหาร​ที่​ไม​ดี​ตอ​สุข​ภาพ​ ทําให​อัตรา​การ​เสีย​ชีวิต​และ​การ​ทุพพลภาพ

เพิ่ม​ขึ้น​ ปัจจุบัน​ประเทศไทย​มี​ผู​ปวย​เบา​หวาน​มาก​ถึง​ 4.​8 ลาน​ราย​ และ​หลาย​ราย​เกิด​ภาวะ​แทรก​ซอ​น

ดร​.​สุธี​รา​ อิน​ทเจริญ​ศานต​ จาก​มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​สุ​ริ​นท​ร ผู​คิดคน​และ​วิจัย​โครงการ​พัฒนา​ตํารับ​อาหาร​ทอง​ถิ่น​เป็น

อาหาร​พิเศษ​สําหรับ​ผู​ปวย​โรค​เบา​หวา​น ​กลาว​วา​ ปัญหา​สําคัญ​ของ​ผู​เป็น​เบา​หวาน​ที่​มัก​กังวล​ที่​สุด​ คือ​ ภาวะ​ของ​โรค

แทรกซอน​ที่​เกิด​จาก​ระดับ​น้ําตาล​ใน​เลือด​ผิด​ปก​ติ​ และ​เป็น​สาเหตุ​หลัก​ของ​ความ​เจ็บ​ปวย​ อาหาร​ถือวา​เป็น​หัวใจ

สําคัญ​ของ​การ​ควบคุม​ระดับ​น้ําตาล​ใน​เลือด​ ผู​ปวย​ควร​รู​วา​รับ​ประทาน​อยางไร​เพื่อ​ไม​ให​ระดับ​น้ําตาล​ใน​เลือด​ขึ้น​เร็ว​

จึง​ตอง​ควบคุม​และ​เลือก​รับ​ประทาน​อาหาร​ให​เหมาะ​สม​กับ​ตัว​เอง​ โดย​เฉพาะ​อาหาร​ที่​ทํามา​จาก​แป ง​และ​น้ําตาล

“ง​านวิจัย​ชิน้​น้ี​เกิด​ขึ้น​เพื่อ​ให​ผู​ปวย​โรค​เบา​หวาน​ได​มี​ชีวิต​ที่​ดี​ขึ้น​ และ​ยัง​ชวย​ลด​การนําเขา​ผลิตภัณฑ​ตาง​ประเทศ​ที่​มี



ราคา​แพง​ จึง​ได​พัฒนา​ผลิตภัณฑ​อาหาร​ปรุง​สุก​พรอม​รับ​ประทาน​ที่​ยัง​คง​รักษา​คุณคา​ทาง​โภชนา​การ​ รส​ชา​ติ​ เน้ือ

สัมผัส​ รวม​ถึง​การ​ยืด​อายุ​การ​เก็บ​รักษา​ของ​ตํารับ​อาหาร​พิเศษ​ให​เหมาะ​สม​สําหรับ​กลุม​เป า​หมาย​เฉ​พา​ะ เพื่อ​เป็น​ทาง

เลือก​ใน​การ​ควบคุม​อาหาร​สําหรับ​ผู​ปวย​โรค​เบา​หวา​น ​รวม​ถึง​บุคคล​ทัว่ไป​ที่​ตองการ​ดูแล​สุขภาพ​ของ​ตน​เอง​ โดย

อาหาร​พิเศษ​สําหรับ​ผู​ปวย​โรค​เบา​หวาน​น้ี​ จะ​มี​จุด​เดน​ใน​การ​เป็นตน​แบบ​อาหาร​ปรุง​สุก​พรอม​รับ​ประทาน​ที่​พัฒนา​และ

ปรับปรุง​สูตร​มา​จาก​ตํารับ​อาหาร​ทอง​ถิ่น​ โดย​ได​แรง​บันดาล​ใจมา​จาก​การ​พัฒนา​มา​จาก​ภูมิปัญญา​ทอง​ถิ่น​ที่​มี​ผัก​และ

สมุนไพร​พื้น​บาน​เป็น​องค​ประ​กอบ​ ซึ่ง​หลาย​ชนิด​มี​คุณสมบัติ​ใน​การ​ชวย​ชะลอ​และ​ควบคุม​ระดับ​น้ําตาล​ใน​เลือด​ สวน

วัตถุดิบ​สวน​ใหญ​เป็น​พืช​ผัก​อินทรีย​ ที่​หา​งาย​ใน​ทอง​ถิ่น​และ​ราคา​ไม​แพง​ โดย​มี​สูตร​และ​วิธี​การ​ปรุง​ประกอบ​ตํารับ

อาหาร​ทัง้​คาว​หวา​น ​ซึ่ง​ผู​สนใจ​สามารถ​นําไป​ทําเอง​ที่​บาน​ได​ และ​เหมาะ​กับ​กลุม​เป า​หมาย​ที่​เป็น​ผู​ปวย​โรค​เบา​หวา​น

รวม​ถึง​บุคคล​ทัว่ไป​ที่​ตองการ​ดูแล​สุข​ภาพ​ อาทิ​ ผู​ที่​ตองการ​ควบคุม​แป ง​และ​น้ําตาล​เพื่อ​ควบคุม​น้ําหนัก​จาก​การ​รับ

ประทาน​อาหาร​ใน​ชีวิต​ประจําวัน​อีก​ดวย​” ดร​.​สุธี​รา​ อิน​ทเจริญ​ศานต​ กลา​ว

อีก​สวน​หน่ึง​ภายใน​งา​น ​มี​นิทรรศการ​ผล​งาน​วิจัย​กลุม​เรื่อง​อาหาร​ที่​แบง​ออก​เป็น​ 4 โซ​น ​ได​แก​ 1.​โซน Show Case

จัด​แสดง​ผลิตภัณฑ​ผล​งาน​วิจัย​จาก​หิง้​สู​หาง​ 2​.​โซน​แสดง​ตนแบบ​ผล​งาน​วิจัย​พรอม​ใช​เชิง​พาณิชย​มาก​กวา​ 10 ผล​งา​น

​3.​โซน​จัด​แสดง​ขอมูล​องค​ความ​รู​พรอม​ใช​เชิง​สาธารณะ​มาก​กวา​ 5 ผล​งา​น ​และ​ 4.​โซน​คลินิก​วิจัย​เพื่อ​ให​คําปรึกษา

และ​ถายทอด​องค​ความ​รู​พรอม​กับ​การ​จับ​คู​ธุรกิจ​ พ​รอม​ให​ผู​รวม​งาน​เขา​มา​ชม​และ​ศึกษา​เพิ่ม​เติม​ได​ตล​อด​เวลา


