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“บทความ บทสัมภาษณ์ หรืองานเขียนที่ตีพิมพ์ในวารสารเล่มนี้ 
เป็นความคิดเห็นส่วนตัวของผู้เขียนแต่ละท่าน ทางวารสารไม่จำ�เป็น
ต้องเห็นด้วยเสมอไป หากประสงค์จะนำ�บทความใดๆ ในวารสาร
ไปตีพิมพ์เผยแพร่ ควรแจ้งเป็นลายลักษณ์อักษรต่อกองบรรณาธิการ”
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Editor’s Talk

มองอาหารเพื่ออนาคต 

ด้านนวตักรรม มองว่าในอนาคตอาหารและยาจะกลายเป็นสิ่งที่แยกกนั
ไม่ออกเพราะจะควบรวมกนั โดยแบ่งเป็น 4 กลุม่หลกั ได้แก่ อาหารเพื่อบ�ำรงุ
สมอง อาหารเพื่อความสวยงามและต้านความชรา อาหารเพื่อควบคมุน�้ำหนกั 
และอาหารเพื่อสขุภาพที่ยั่งยนื  

ด้านอตุสาหกรรม มองว่าอนาคตจะมหีลายปัจจยัส�ำคญัเข้ามามบีทบาท
ก�ำหนดทศิทางการพฒันาอตุสาหกรรมอาหาร เช่น จ�ำนวนประชากรโลก จ�ำนวน
ผูส้งูอาย ุวถิกีารด�ำเนนิชวีติของคนที่เปลี่ยนไป สภาพภมูอิากาศโลก การขยาย
ตวัของสงัคมเมอืง เป็นต้น จงึแบ่งหมวดหมูก่ารพฒันาอาหารเป็น 4 ด้าน คอื     
1. ด้านวตัถดุบิ ได้แก่ การตดัต่อพนัธกุรรม การผลติโปรตนีรูปแบบใหม่ 2. ด้าน
กระบวนการผลติ  ได้แก่  การฉายรงัส ีการใช้นาโนเทคโนโลย ีฯลฯ  3. ด้านบรรจภุณัฑ์ 
และฉลาก ได้แก่ รูปแบบบรรจภุณัฑ์ที่เหมาะกบัวถิชีวีติยคุใหม่ การระบขุ้อมลู 
บนฉลาก 4. ด้านสนิค้าส�ำเรจ็รปู  ได้แก่ อาหารสขุภาพ  อาหารวฒันธรรม อาหาร
พื้นบ้านที่ได้รบัความนยิมสงูขึ้นในอนาคต เป็นต้น

ด้านการตลาด มองโอกาสทางการค้า-การลงทนุของอาหารที่มแีนวโน้ม
เตบิโตสงู จงึแบ่งอาหารตามความต้องการของตลาดออกเป็น 5 กลุม่ ได้แก่ 

1. อาหารเพือ่สุขภาพ : ช่วงทศวรรษที่ผ่านมา กลุม่ผูบ้รโิภคมคีวามใส่ใจ
และดแูลสขุภาพเพิ่มมากขึ้น  พบว่า ผลติภณัฑ์อาหารเพื่อสขุภาพที่มาแรง ยงัคง
เป็นผลติภณัฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่มฟังก์ชนัแนล มมีลูค่าสงูถงึ 9 หมื่น 3 
พนัล้านบาท รองลงมา คอื อาหารที่มาจากธรรมชาตแิละดต่ีอสขุภาพ วติามนิ
และผลติภณัฑ์เสรมิอาหาร ผลติภณัฑ์จากสมนุไพร และผลติภณัฑ์ที่ช่วยในการ
ควบคมุน�้ำหนกั

2. อาหารส�ำเร็จรูป : ความต้องการอาหารประเภทนี้ในตลาดโลกเพิ่ม
สงูขึ้นจากรปูแบบการด�ำเนนิชวีติที่เร่งรบีมากขึ้น ขนาดครอบครวัที่เลก็ลง อาหาร
ในกลุม่นี้จะรวมถงึอาหารส�ำเรจ็พร้อมทาน อาหารพร้อมปรงุ อาหารส่งถงึบ้าน 
ตลอดจนกลุ่มอาหารแปรรูปที่เน้นความสะดวกสบายในการบริโภคและมีอาย ุ  
การเกบ็นาน  

3. อาหารฮาลาล : กลุม่ประชากรมสุลมิที่ก�ำลงัขยายตวั ท�ำให้ตลาด
เศรษฐกิจฮาลาลเป็นตลาดเกิดใหม่ที่ทรงอิทธิพลและมีการอัตราการเติบโตที่
รวดเรว็ที่สดุในโลกวนันี้ อตุสาหกรรมฮาลาลเป็นที่รูจ้กัในนาม “ตลาดพนัล้าน
อนัดบั 3 ของโลก”  (ถดัจากประเทศจนีและอนิเดยี)  เพราะต้องรองรบัประชากร
มสุลมิที่มมีากถงึกว่า 2,000 ล้านคนทั่วโลก

4. อาหารและเครือ่งดืม่เสรมิ :  ผลติภณัฑ์อาหารเสรมินบัเป็นอกีหนึ่ง
กลุม่สนิค้าที่มอีทิธพิลในตลาด เนื่องจากผูบ้รโิภคยงัคงสรรหาสิ่งที่ดกีว่า และทาง
เลอืกที่มากกว่าในการตอบสนองความต้องการที่เฉพาะเจาะจงของตนเอง ไม่ว่า
จะเป็น อาหารและเครื่องดื่มที่ช่วยส่งเสริมการท�ำงานของสมองและร่างกาย     
การเสรมิสร้างภูมคิุม้กนั หรอืการเสรมิความงาม  

5. อาหารเพือ่ผูส้งูอาย ุ: สบืเนื่องจากจ�ำนวนผูส้งูอายทุั่วโลกที่มแีนวโน้ม 
เพิ่มมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้ธรุกจิอาหารมกีารปรบัตวัเพื่อเพิ่มความสามารถ 
ในการรองรบัความต้องการของผูบ้รโิภคกลุม่นี้ ทั้งนี้ สหประชาชาตคิาดการณ์ว่า 
ภายในปี 2050 ประชากรโลกมากกว่า 20% (ประมาณ 2.2 พนัล้านคน) จะมอีายุ
มากกว่า 60 ปี ซึ่งแนวโน้มดังกล่าว เป็นทั้งโอกาสและความท้าทายส�ำหรับ          
ผูป้ระกอบการธรุกจิอาหาร เนื่องจากเป็นการเพิ่มกลุม่ผูบ้รโิภคอกีกลุม่หนึ่ง.

บรรณาธกิารบรหิาร



อุตสาหกรรมสาร 5อุตสาหกรรมสาร

Report  
เรื่อง : วรรณวิจักขณ์

แนวโน้มอุตสาหกรรมอาหารโลก
ตลาดการค้าอาหารโลกเป็นตลาดที่มีมูลค่าสูงมาก 

และมีแนวโน้มเติบโตเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยมูลเหตุ
ส�ำคญัมาจากประชากรที่จะมจี�ำนวนเพิ่มขึ้น จากปัจจบุนั
ที่มีอยู่ 7 พนัล้านคน จะเพิ่มเป็น 9 พนัล้านคนภายใน    
ปี พ.ศ. 2593 และสภาพธรรมชาตทิี่แปรปรวน อย่างไรนั้น
ทศิทางการเปลี่ยนแปลงมกีารแปรผนัขึ้นลงตามเหตปัุจจยั
ในแต่ละปีที่มีความแตกต่างกัน ในปี พ.ศ.2559 - 2560 
คาดว่ามูลค่าการค้าจะสงูถงึ 1.58 ล้านเหรยีญสหรฐัฯ และ 
1.69 ล้านเหรยีญสหรฐัฯ ตามล�ำดบั ซึ่งคาดว่าน่าจะเป็น
ผลมาจากเศรษฐกจิโลกที่อยูใ่นเกณฑ์ด ีกอปรกบัหลายๆ
ประเทศประสบภยัธรรมชาตอิย่างต่อเนื่อง จงึท�ำให้ความ
ต้องการสินค้าอาหารเพื่อการบริโภคและส�ำรองเก็บไว้     
มมีากยิ่งขึ้น

แนวโน้ม
อุตสาหกรรมอาหาร

ปี 2559-2560
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ปัจจุบันการค้าอาหารโลกได้มีการปรับเปลี่ยนไป        
จากเดิมที่เน้นการส่งออกสินค้าเกษตรที่เป็นอาหารพื้นฐาน
ส�ำหรับมนุษย์และสัตว์ผ่านการแปรรูปขั้นต้น เช่น การล้าง   
ขดั ส ีหรอืตากแห้ง ไม่ได้ใช้เทคโนโลยรีะดบัสูง และยงัไม่มี
การสร้างมลูค่าเพิ่มให้กบัสนิค้ามากนกั มาสูก่ารส่งออกสนิค้า
อาหารประเภทแปรรปูมากยิ่งขึ้น โดยคดิเป็นมลูค่ากว่าร้อยละ 
60 ของมูลค่าการค้าอาหารของทั้งโลก โดยผลติภณัฑ์แปรรูป
ดงักล่าวจะอยู่ใน 2 ลกัษณะ คอื 1) สนิค้าอาหารแปรรูปขั้น
กลาง ที่ต้องอาศยัเทคโนโลยรีะดบัสงูมากขึ้น มกีารสร้างมลูค่า
เพิ่มให้กบัสนิค้าเกษตรมากขึ้นระดบัหนึ่ง แต่ยงัไม่ได้มกีารวจิยั
และพฒันาผลติภณัฑ์ในระดบัสงูขึ้นไป และ 2) อาหารแปรรปู
ขั้นสงู ที่สนิค้าต้องผ่านการแปรรปูที่ซบัซ้อน มกีารท�ำวจิยัและ
พฒันาผลติภณัฑ์อยู่เสมอ เพื่อให้ตรงตามความต้องการของ
ตลาด ซึ่งการแปรรูปสนิค้าให้มมีูลค่าสูงขึ้นนั้น ถอืเป็นการท�ำ 
“นวัตรรม” ซึ่งในปัจจุบันผู ้ประกอบการต่างเลือกใช้เป็น
กลยทุธ์ส�ำคญัในการเพิ่มขดีความสามารถในการแข่งขนัให้กบั
ธรุกจิของตนให้มคีวามได้เปรยีบคู่แข่งขนัอื่นๆ

การสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารเกิดขึ้นมานับตั้งแต่อดีต
จนถึงปัจจุบัน จะเห็นได้ว่ามีนวัตกรรมอาหารทั้งที่เป็นสินค้า
และบริการใหม่ๆ เพิ่มขึ้นในตลาดให้เราเลือกบริโภคอย่าง
มากมาย และในอนาคตจะเพิ่มขึ้นต่อไปอย่างไม่หยดุยั้ง โดย
สิ่งที่จะเกดิขึ้นในปี 2559 – 2560 จะเรยีกว่า “ยคุแห่งการกนิ
ที่ดขีึ้น (Eat better) ซึ่งรวมถงึความพอใจ ความสขุ การร่วมกนั
แบ่งปัน ความเป็นธรรมชาต ิความเรยีบง่าย ความหลากหลาย
ในเชิงหน้าที่ที่ค�ำถึงดีต่อสุขภาพและสิ่งแวดล้อม” โดย 3     
แนวโน้มผลติภณัฑ์อาหารที่โดดเด่น ได้แก่ 

• Produce-it-yourself

ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะให้ผู ้บริโภคสามารถท�ำได้ด้วย    
ตัวเองมากขึ้น เสมือนผู้บริโภคเป็นผู้ผลิตอาหารรับประทาน
อาหารได้ด้วยตวัเอง

• Food and emotions

ผลติภณัฑ์อาหารจะถกูขบัเคลื่อนด้วยปัจจยัด้านอารมณ์
ของผู้บริโภคเป็นหลัก เพื่อสร้างคุณค่าที่มากกว่า โดยจะ 
มุ่งเน้นให้อาหารมีส่วนร่วมในการตอบสนองด้านความรู้สึก
อารมณ์ และการแลกเปลี่ยนประสบการณ์

• Everyone living to be a hundred

ด้วยทุกคนจะมีชีวิตยืนยาวอยู ่ เป ็นร ้อยปี ดังนั้น 
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ตอบสนองคนกลุ่มนี้ จะได้รับความนิยม
มากขึ้น

แนวโน้มอุตสาหกรรมอาหารของไทย
สินค้าอาหารของไทยยังคงเป็นที่ต้องการของตลาดโลก

เพิ่มสงูขึ้นอย่างต่อเนื่อง พร้อมกนันั้นศกัยภาพในการผลติของ
ไทยกย็งัคงผลติได้มากเช่นเดมิ แม้ว่าจะได้รบัผลกระทบจาก
ภยัธรรมชาตทิี่มคีวามแปรปรวนกต็าม โดยในปี พ.ศ.2559 - 
2560 คาดว่ามูลค่าการส่งออกอาหารของไทยไปยงัตลาดโลก
จะสูงถงึ 29,589 ล้านเหรยีญสหรฐั และ 31,066 ล้านเหรยีญ
สหรฐั ตามล�ำดบั อย่างไรนั้นมข้ีอที่น่าสงัเกต คอื ไทยจะเตบิโต
ในการค้าด้านปริมาณซึ่งเพิ่มสูงขึ้นทุกปีแต่ในด้านมูลค่ากลับ
ลดลง ซึ่งแสดงให้เห็นว่าไทยส่งออกสินค้าอาหารขั้นต้นเป็น
หลกัไม่ใช่สนิค้านวตักรรมหรอืสนิค้าที่มมีูลค่าเพิ่ม

มูลค่าการค้าอาหารโลก ปี พ.ศ. 2555 - 2560

ปี พ.ศ.	 มูลค่าการค้าอาหารโลก

2555	 1,260,385
2556	 1,330,425
2557	 1,367,288
2558f	 1,488,087
2559f	 1,584,319
2560f 	 1,690,932

ที่มา : Global Trade Atlas & UNComtrade
หมายเหต ุ: f ตวัเลขพยากรณ์
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ข้อมูลจาก
Global Trade Atlas
UNComtrade
สถาบนัอาหาร

กลุ่มผลิตภัณฑ์ที่ตลาดโลกมีความต้องการสูง ซึ่งจะมุ่งไป      
สูผ่ลติภณัฑ์อาหารพเิศษ ตลาดพรเีมยีม ไทยยงัคงมศีกัยภาพ
ในการผลิตที่ต�่ำ สินค้าเหล่านั้นได้แก่ อาหารและเครื่องดื่ม
สมุนไพร อาหารอินทรีย์ อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารฮาลาล   
อาหารฟังก์ชั่น อาหารท้องถิ่นที่มเีอกลกัษณ์ เป็นต้น 

จะเหน็ว่าแนวโน้มอตุสาหกรรมอาหารในปี 2559 – 2560 
ความต้องการผลิตภัณฑ์อาหารของโลกจะมุ่งไปสู่ “สินค้า
นวัตกรรมหรือสินค้าที่มีมูลค่าเพิ่ม” อย่างไรนั้น อุปสรรคใน
การท�ำนวตักรรมอาหารและเครื่องดื่ม ที่ส�ำคญั คอื การขาด
แนวความคิดที่ดีเยี่ยม และขาดความคิดสร้างสรรค์ หรือ    
การคิดนอกกรอบ นอกจากนั้น วัฒนธรรมโดยทั่วไปของ        
ผู้ประกอบการที่ไม่ชอบความเสี่ยง รวมถงึต้องการระยะเวลา
ที่สั้นในการผลตินวตักรรมใหม่ออกสู่ตลาดอย่างรวดเรว็ไ.

ผลิตภัณฑ์อาหารของไทย เพื่อการส่งออก ในปัจจุบัน   
ยังคงพึ่งพิงการส่งออกสินค้าในกลุ่มอาหารสดหรือแปรรูป    
ขั้นต้น ได้แก่ ข้าว ผลไม้ (สบัปะรด ล�ำไย ทเุรยีน ลิ้นจี่ มงัคดุ 
มะม่วง สมัโอ) ผกั (ข้าวโพดหวาน ข้าวโพดฝักอ่อน หน่อไม้ฝรั่ง 
กระเจี๊ยบเขยีว พรกิ) กุง้ และผลติภณัฑ์ (กุง้ขาว กุง้ก้ามกราม) 
และ มันส�ำปะหลัง ซึ่งตลาดโลกมีความต้องการต�่ำ แต่ไทย  
มีศักยภาพในการผลิตสูง ส�ำหรับกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารของ
ไทยที่มีแนวโน้มเติบโตดีในตลาดโลก และไทยก็มีศักยภาพ
การผลิตสูงด้วยเช่นกัน คือ เครื่องดื่ม ผลไม้ (เช่น กล้วย 
มะพร้าว มะละกอ ขนุน) ไก่เนื้อและผลิตภัณฑ์ ไข่ไก่และ
ผลิตภัณฑ์ เครื่องเทศและสมุนไพรท�ำพริกแกง อย่างไรนั้น 

มูลค่าการส่งออกอาหารของไทย ปี พ.ศ. 2555 - 2560

ปี พ.ศ.	 มูลค่าการส่งออกอาหารของไทย

2555	 31,330
2556	 29,972
2557	 31,619
2558f	 29,511
2559f	 29,589
2560f	 31,066

ที่มา : Global Trade Atlas & UNComtrade
หมายเหต ุ: f ตวัเลขพยากรณ์

www.lionsauces.co.uk
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ตอบโจทย์คนกินเส้น
เสิร์ฟถึงครัว

มาร์รีไรซ์ : 
MARLEERICE

Biz  Focus
เรื่อง : นันทนาพร อรินทมาโน

คุณกนกวรรณ  ถิตะพาณิชย์  ผู้บริหาร         
คนเก่งแห่งบริษทั อารจีติต์ จ�ำกัด ผูผ้ลติสนิค้า
เกษตรเพือ่สขุภาพภายใต้แบรนด์ Marleerice 
(มาร์รไีรซ์) เล่าถึงแนวคิดของการสร้างแบรนด์
ว ่าอยากสนับสนุนสินค ้าท่ีมี คุณภาพท่ี
ปลอดภัย มั่นใจเรื่องความสะอาดให้กับ                
ผูบ้รโิภคในยุคปัจจบุนั  รวมถึงมองเหน็โอกาส
ของธรุกิจประจ�ำครอบครวั คือ การท�ำนาและ
โรงสีข้าว เพราะข้าวสารสามารถดัดแปลงได้
หลากหลายมติิ เช่น ข้าวหอมเพือ่การบรโิภค 
ข้าวเสาไห้ของกลุม่ร้านอาหาร หรอืปลายข้าว
ส�ำหรับกลุ่มอุตสาหกรรมต่างๆ สิ่งเหล่านี้        
จึงท�ำให้คุ ้นเคยกับการผลิตเส้นเพ่ือการ
บรโิภค พร้อมทัง้สร้างความสมัพนัธ์อนัดกัีบ
คู่ค้า ผูผ้ลติ และผูป้ระกอบการ ทีม่มีาตรฐาน
ในระดับสากลมาเป ็นพันธมิตรให ้การ               
สนับสนุนสินค้าประเภทเส้นออกจัดจ�ำหน่าย 
โดยมุง่เน้นตอบโจทย์แม่บ้านสมยัใหม่ที่ไม่ค่อย
มเีวลาท�ำอาหาร และร้านอาหารทีต้่องการใช้
ผลิตภัณฑ์คุณภาพดีในปริมาณและราคา             
ทีคุ้่มค่า

นวัตกรรมการผลิตอาหาร
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ป้ันข้าวเป็นเส้น
ชื่อแบรนด์มาร์รีไรซ์ เป็นการน�ำชื่อของคุณแม่และ

ค�ำว่าข้าวมารวมกัน ซึ่งมาจากฐานของครอบครัวที่ท�ำ
เกี่ยวกบัข้าวสาร และคณุแม่ที่เป็นต้นแบบในการท�ำธรุกจิ 
ส�ำหรับความโดดเด่นของผลิตภัณฑ์มาร์รีไรซ์นั้นอยู่ที่
ความเหนียวนุ่มพิเศษของตัวเส้น ซึ่งได้มาจากข้าวเกรด 
A ไร้สารฟอกขาวและสารกนับูด ให้ผู้บรโิภคได้เชื่อมั่นถงึ
ความปลอดภยั อกีทั้งค�ำนงึถงึความสะดวกสบายในปรงุ
อาหารให้ได้รสชาตทิี่กลมกล่อมด้วยการท�ำซอสส�ำเรจ็รปู
บรรจซุองพร้อมกบัเส้น โดยเน้นรสชาตซิอสแบบไทย เช่น 
ซอสผดัไทย ซอสกะเพรา ซอสแกงเขยีวหวาน เป็นต้น ซึ่ง
ส�ำหรบัตวัเส้นนั้นมใีห้เลอืกสรรถงึ 5 ชนดิ ได้แก่

1.เส้นผัดไทย (Pad Thai Rice Noodle) เส้นเลก็
ผัดไทยที่เด่นในเรื่องความเหนียวและไม่เกาะตัวกันเมื่อ
น�ำไปผัด พร้อมสัดส่วนเต็มที่ส�ำหรับการทานให้อิ่มทั้ง  
ชาวไทยและต่างชาติ

2.เส้นยากิ (Yaki Rice Vermicelli) เส้นหมี่อบ
ซีอิ๊วสีน�้ำตาล ที่มีรสชาติปรุงส�ำเร็จในตัวไม่ต้องเติม 
เครื่องปรุง ซึ่งสามารถน�ำใส่ไมโครเวฟทานได้ทันท ี     
ตอบโจทย์ชวีติเร่งรบีในแต่ละวนั

3.เส้นหมี่ (Rice Vermicelli) เส้นเหนียวนุ่ม      
ตอบโจทย์ร้านอาหาร เมื่อน�ำไปผดัแล้วยงัสามารถคงตวั
ได้ดี เหมาะส�ำหรับร ้านอาหารและแม่บ ้านที่ชอบ           
ท�ำอาหาร โดยมใีห้เลอืกทั้งแบบตรงและเหลี่ยม
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4.เส้นเลก็ (Rice Noodle) ท�ำจากข้าวคณุภาพด ี
ให้ความเหนยีวนุม่เฉพาะตวั เหมาะแก่การท�ำก๋วยเตี๋ยว
หรอืรบัประทานแทนเส้นขนมจนี

5.วุ้นเส้นญี่ปุ่น (Kuzukiri Vermicelli) หรือ   
เส้นแก้วที่คุน้เคยกนั ท�ำจากแป้งมนัฝรั่ง ตวัเส้นมคีวามใส
เหมาะส�ำหรับทานในเมนูชาบู หรือทานแบบไทยด้วย
ซอสผดัไทยกอ็ร่อยไม่แพ้กนั

ด้านบรรจภุณัฑ์เลอืกใช้ถงุ OPP ที่สามารถรกัษา
อาหารได้อย่างคงที่และใช้ซองฟอยล์ในส�ำหรับการ
บรรจุซอส เพื่อรักษาคุณภาพของกลิ่น รส และส ี        
ซึ่งผลติภณัฑ์แบรนด์มาร์รไีรซ์สามารถเกบ็ได้ถงึ 13 – 18 
เดือนเป็นอย่างต�่ำ โดยไม่ใส่สารฟอกขาวและสาร       
กนับูดแต่อย่างใด

โ อ ก า ส ท่ี ไ ด ้ รั บ จ า ก ก ร ม ส ่ ง เ ส ริ ม
อตุสาหกรรม

คุณกนกวรรณ เผยความในใจว่า กรมส่งเสริม
อุตสาหกรรมได้เข้ามีส่วนช่วยบริษัทเป็นอย่างมาก     
ซึ่งมีหลายโครงการมาเสริมสร้างความแข็งแกร่งของ    
ผูป้ระกอบการ โดยส่วนตวัทางบรษิทัอารจีติต์ ได้โอกาส
เข้าไปมีส่วนร่วมเป็นหนึ่งในนักเรียนในโครงการต่างๆ 
อย่างเช่น โครงการการค้าสู้สากล โดยจดัปีที่แล้วเป็น
รุ่นที่ 1 ซึ่งทางกรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม ร่วมกบัมูลนธิ ิ
พฒันาผู้ประกอบการไทย มสี่วนท�ำให้องค์กรสามารถ
ต่อยอด ขยายก�ำลัง และหาคู่ค้า โดยเฉพาะปีที่แล้ว
ทางมูลนิธิส่งเสริมผู้ประกอบการให้ทางบริษัทได้ไป   
ร่วมงาน กวางโจว อนิเตอร์เนชั่นนลั ซึ่งเป็นการทดลอง
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ตลาดจีนครั้งแรกและเป็นจุดเริ่มต้น ในการพัฒนา     
ขั้นต่อๆ ไป โดยทางกรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม มคีวาม
เตม็ที่กบัผู้ประกอบการมาก ไม่เพยีงหาโปรเจก็ต์ที่ด ี
แต่ได้เข้ามาสนับสนุนบูทสินค้าตลอดงาน ซึ่งไม่ใช่
แค่ไปแล้วจบเท่านั้น ยงัมกีารตดิตามผลตอบรบัต่างๆ      
กบัทางบรษิทัอารจีติต์อกีด้วย 

วางหมากปักแต้มต่อสู่อนาคต
เนื่องจากฐานบรษิทัเดมิคอืบรษิทั ศรเีจรญิทรพัย์ 

ที่ก่อตั้งมาเมื่อปี 1997 ซึ่งพื้นฐานเดมิที่เป็นโรงสขี้าว 
ซึ่งท�ำให้มีความช�ำนาญในเรื่องของสินค้าเกษตร     
ไม่ว่าจะเป็นข้าวสาร หรอืธญัพชืต่างๆ ท�ำให้ก่อนหน้า
นี้มกีารส่งออกข้าวเหนยีวด�ำธญัพชืไปตลาดอเมรกิา 
โดยคุณกนกวรรณมองว่าศักยภาพตลาดพืชผล
ทางการเกษตรประเทศไทยสามารถขยายต่อไปใน
อนาคตได้ ส�ำหรับแบรนด์มาร์รีไรซ์วางแผนไว้ว่า     
จะไปโชว์สินค้าในตลาดต่างประเทศบ้าง เช่น   
แถบ CLMV ที่คงต้องไปศกึษาเพิ่มเตมิก่อน หรอือย่าง
ตลาดจีนที่ยังคงพัฒนาเป็นจุดๆต่อไป ส่วนตลาด     
ที่ออสเตรเลียและตลาดอเมริกานั้นก็สามารถท�ำได้
ในขั้นตอนต่อไป ด้านการค้าในตลาดออนไลน์ก�ำลงั
อยูใ่นขั้นตอนพฒันาแต่ลกูค้าที่สนใจสามารถเข้ามา
สั่งผ่านทางเฟซบุก๊แฟนเพจได้ และช่วงไตรมาตรที่ 2 
จะมีการออกสินค้าผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ท�ำให้ผู ้คน     
รู้จักมากขึ้น เพราะการท�ำธุรกิจไม่มีการหยุดคิด  
แต่ขึ้นอยู ่กับการวางแผนและการพัฒนา ซึ่งถ้า
สามารถขยายการตลาดให้มากขึ้นอย่างไม่หยุดยั้ง 
และสามารถท�ำให้แบรนด์ประสบความส�ำเร็จได้   
ทางบริษัทก็จะมองหาพันธมิตรคู่ค้ามาพาเติบโต 
ไปด้วยกนัอย่างยั่งยนื.

บริษัท อารีจิตต์ จ�ำกัด
9 หมู่ 5 ต�ำบลบางรกัใหญ่ อ�ำเภอบางบวัทอง 
จงัหวดันนทบรุ ี11000
เวบ็ไซต์ www.marleerice.com
เฟซบุ๊ค www.facebook.com/marleerice.th
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เรื่อง : อรุษา  กิตติวัฒน์ 

กลิ่นหอมแทรกตัวอยู ่ ในแทบทุกสินค ้าใน             
ชีวิตประจ�ำวัน นับตั้งแต่ตื่นขึ้นมาจนเข้านอน 
ยาสีฟัน สบู่ แชมพู ธูปไหว้พระ กาแฟ ครีมเทียม 
ขนมคุ้กกี้ หรือแม้แต่ในถุงยางอนามัย ทุกอย่าง
ล ้วนต ้องใช ้น�้ำหอมแต ่งกลิ่น แต ่ ไม ่ เคยมี
เทคโนโลยีทางด้านเคร่ืองหอมในประเทศมาก่อน 
เป็นจุดเริ่มต้นที่ท�ำให้ สถาพร เกียรติธนากร    
ก่อร่างสร้างธุรกิจเครื่องหอมเป็นรายแรกใน
ประเทศไทยเมื่อ 28 ปีก่อน โดยเป็นผู้น�ำการ
ลงทุน และโนฮาวจากประเทศจีนร่วมก่อต้ัง 
บริษัท อุตสาหกรรมเครื่องหอมไทย-จีน จ�ำกัด 
หรอื TCFF (ย่อจาก THAI-CHINA FLAVOURS 
AND FRAGRANCES INDUSTRY CO., LTD)  

ผูน้�ำนวตักรรม
สกดักลิ่นหอม
ในประเทศไทย 

TCFF



สถาพรถูกส่งไปเรยีนต่อประเทศจนีตั้งแต่หลงัเรยีน
จบประถม 4 เขาเลอืกเรยีนทางด้านการเกษตร เมื่อเรยีน
จบกลับบ้านเกิดอีกครั้งครอบครัวประสบปัญหาธุรกิจ    
จงึเริ่มต้นสมคัรงานโรงสดี้วยเงนิเดอืนเริ่มต้น 600 บาท 
ต่อมาได้รบัความไว้วางใจให้เป็นผูจ้ดัการขนส่งน�้ำมนัให้
กบับรษิทัเอสโซ่ และเข้าสูธ่รุกจิบรกิารเดนิเรอืขนส่งสนิค้า  
ให้กับบริษัทน�้ำมันและปูนซิเมนต์ที่ก�ำลังขยายตัว        
จนกระทั่งรัฐบาล ม.ร.ว.คึกฤทธิ์ ปราโมช เป็นนายก
รัฐมนตรี เริ่มมีการเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศจีน 
ขณะนั้นสถาพรอาย ุ53 ปี อยู่ในธรุกจิบรกิารขนส่ง เมื่อ
ได้ตดิต่อพูดคยุกบัเพื่อนเก่าเพื่อนแก่ในประเทศจนีที่เรยีน
หนงัสอืมาด้วยกนักเ็ตบิโตในหน้าที่การงาน ก้าวเข้าไปมี
บทบาทในรฐับาลดูแลการค้าทางเขตเอเชยีทั้งหมด รวม
ถงึประเทศไทย สถาพรมองเหน็โอกาสของอตุสาหกรรม
ทางด้านเครื่องหอม ที่สามารถต่อยอดในวงกว้าง ไม่ว่า
จะเป็นธรุกจิอาหาร ยา ฯลฯ และยงัเป็นโอกาสที่ได้เข้า
มาท�ำด้านการเกษตร จึงตัดสินใจขายหุ้น วางมือจาก
ธรุกจิอื่นๆ มาร่วมทนุกบัประเทศจนี

“ช่วงที่ผมเรยีนเกษตร ต้องไปท�ำงาน ร่วมกนิร่วมนอนกบั
ชาวไร่ชาวนา ผมรู้สึกว่าเขาล�ำบากมาก พอกลับมามอง 
เมอืงไทยเรา ประชากร 68 เปอร์เซน็ต์เป็นชาวไร่ชาวนา ส่วน
มากเราผลติแล้วส่งออกเป็นวตัถดุบิ ท�ำให้ลมืตาอ้าปากไม่ได้ 
ผมมองว่าประเทศเราต้องหันมาแปรรูปทางด้านการเกษตร 
พอดมีเีพื่อนที่เรยีนมาด้วยกนัจบปรญิญาโททางนี้ เป็นหวัหน้า
ศูนย์วจิยัเกี่ยวกบัเครื่องหอมที่เซี่ยงไฮ้ เขาบอกว่าประเทศไทย
สมบรูณ์ด้วยไม้หอมและสมนุไพร น่าจะตดิต่อกบัทางกวางโจว
ซึ่งท�ำครบวงจร แปรรูปจากวตัถดุบิเป็นเครื่องหอม”
น�ำเทคโนโลยีแห่งกลิ่นเข้าสู่อุตสาหกรรมอาหาร 

ดร.บังอร เกียรธนากร รุ่นที่สองซึ่งก้าวเข้ามาช่วยสาน
งานของคุณพ่อ เล่าถึงความยากล�ำบากในช่วงเริ่มต้นของ 
TCFF ด้วยปัญหาเรื่องความน่าเชื่อถอื เมื่อพูดถงึเรื่องกลิ่นใน
ยุคนั้นจะต้องน�ำเข้าจากต่างประเทศ ท�ำให้ TCFF หันมารุก
อุตสาหกรรมอาหารซึ่งมีการใช้กลิ่นหอมอยู่แล้ว แต่อยู่ในรูป
ของการน�ำวตัถดุบิที่แปรรปูอย่างง่าย โดยน�ำเสนอนวตักรรมที่
ท�ำให้กลิ่นอาหารเปลี่ยนไป 

“ตอนแรกเราตั้งใจว่าจะผลิตพวกน�้ำมันหอมระเหย       
ในอตุสาหกรรมแต่งกลิ่น หรอื Fragrance เป็นหลกั เดมิบ้าน
เราจะน�ำเข้ามาทั้งหมด ยังไม่มโีรงงานที่ผลติเอง กน็่าจะเป็น
โอกาส แต่พอเป็นสนิค้าน�ำเข้าที่เราได้รบัอทิธพิลจากแนวยโุรป 
อปุสรรคในตอนเริ่มต้นเรื่องความน่าเชื่อถอืของตวัสนิค้า ต้อง
ค่อยๆ ท�ำตลาดหรอืสร้างความน่าเชื่อถอื ต้องหนัมาดูว่ามพีชื
อะไรที่เป็นไม้หอม แล้วบ้านเราใช้อยู ่เราเริ่มต้นที่อตุสาหกรรม
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อาหาร เปลี่ยนรูปแบบเดิมใช้ในลักษณะบดอบแห้ง ยังไม่มี
ใครใช้เป็นน�้ำมัน เพราะฉะนั้นเราเลยกลั่น ตะไคร้ โหระพา 
กะเพรา ฯลฯ ส่งอุตสาหกรรมบะหมี่ส�ำเร็จรูปก่อน เป็นการ
สร้างตลาดขึ้นมาด้วย”

การใช้สมนุไพรมเีรื่องของความคงตวั ผงแห้งเกบ็ได้ไม่กี่
เดอืน ขณะที่น�้ำมนัหอมระเหยสามารถเกบ็ได้ 1-2 ปี กลิ่นฟุ้ง
กระจายมากกว่า ให้รบัรู้ถงึกลิ่นรสมากกว่า ทั้งยงัสกดัความ
เป็นสมนุไพรออกมาได้ด้วย ดงันั้น TCFF จงึเริ่มขยายตลาด
ไปยงักลุ่มเครื่องส�ำอางค์ด้วย 

“พชืพวกนี้เป็นสมนุไพรอยู่ด้วย อย่างเช่น น�้ำมนัตะไคร้
ฆ่าเชื้อราได้ สามารถผสมในแชมพูเพื่อป้องกนัรงัแค จากนั้น
ก็พัฒนาเข้ามาในอุตสาหกรรมยา อย่างน�้ำมันพลูที่เอาไปใช้
ในยาแก้ลมพิษ น�้ำมันไพลแก้เคล็ดขัดยอกและคลายกล้าม
เนื้อ พอประเทศไทยบูมเรื่องสปา เรากเ็อาเข้าไปขายในกลุ่ม
สปา น�้ำมนัหอมระเหยที่เข้ามาได้รบัอทิธพิลยโุรปมาก มพีวก 
โรสแมรี่ ยูคาลิปตัส ฯลฯ เมื่อน�ำกลิ่นสมุนไพรไทยๆ          
ที่มีสรรพคุณโดดเด่น ก็มีกลุ่มลูกค้าที่อยากได้น�้ำมันหอม
ระเหยที่มีความเป็นตะวันออก ท�ำให้มีจุดเด่นที่จะเข้าตลาด
กลุ่มนี้ได้” 

นวัตกรรมต่อยอดจากภูมิปัญญาชาวบ้าน
สถาพรบอกว่าคนส่วนมากมองข้ามภมูปัิญญาชาวบา้น 

แต่เราเน้นการวจิยัจากภูมปัิญญาชาวบ้าน อย่าง ใบฝรั่ง ช่วย
ดบักลิ่นปาก รกัษาฟัน น�ำมาท�ำน�้ำยาบ้วนปาก ข่อย น�ำมา
ใช้กบัยาสฟีัน หรอืใบพลู ที่ใช้แก้ลมพษิสมยัเดก็ๆ กไ็ด้น�ำมา
ต่อยอดเสนอให้กบัองค์การเภสชักรรม ท�ำเป็นพลูจนีอล ส่วน
กวาวเครือขาว ตัวนี้ส่วนใหญ่ไปผสมเครื่องส�ำอางค์ ท�ำให้
หน้าอกใหญ่ขึ้น ท�ำให้ผวิพรรณสดใสขึ้น

นอกจากนี้ยังมีเรื่องของเทคโนโลยีเรามีหลากหลาย 
เลอืกใช้ให้เหมาะสมกบัตวัสนิค้าของลกูค้าที่จะเอาไปใช้ อย่าง
เช่นลกูค้ามปัีญหาเรื่องกระบวนการผลติที่มคีวามร้อนซึ่งท�ำให้
กลิ่นหายไป TCFF กม็นีวตักรรม เอนแคปซูลเลต ท�ำให้กลิ่น
ไม่ถูกท�ำลาย และเกบ็รกัษาได้ยาวนานขึ้น 

ฟรีซดราย ซึ่งคือการท�ำให้แห้งโดยใช้อุณหภูมิต�่ำมากๆ 
ตลอดจน เทคโนโลยชีวีภาพ ที่น�ำเรื่องของการหมกัมาสกดัพชื 
โดยใช้จุลินทรีย์หรือเชื้อรา ได้สารสกัดหรือสารออกมาที่ใช้
ประโยชน์ได้ อย่างการหมกัข้าว ที่น�ำสารสกดัมาใช้ใน บวิตี้
ดรงิค์ อกีส่วนหนึ่งจะอยู่ในเครื่องส�ำอางค์ อตุสาหกรรมกลุ่ม
สกนิแคร์ เช่น โลชั่น สบู่ แชมพู ฯลฯ 

“สินค้าของเราไปอยู่ในแทบทุกอุตสาหกรรมโดยที่ไม่มี
ชื่อเรา เว้นแต่ที่ท�ำแจกเป็นของขวญั อย่าง Pillow Mist หมอน
ที่ใช้เทคโนโลยกีารเอนแคบซูลเลต น�้ำมนัหอมระเหย ช่วยให้
นอนหลบั ซึ่งสมนุไพรเด่นๆ เราใช้ว่านสาวหลง มฤีทธิ์ท�ำให้
นอนหลับ ในด้านเกษตรยังมีอะไรให้วิจัยและพัฒนาออกมา
อกีไม่สิ้นสดุ”  

ร่วมโครงการเพื่อสร้างความเข้มแข็ง
ในช่วงเริ่มต้นของ TCFF การตอบรับยังไม่ค่อยดีนัก          

งบประมาณมจี�ำกดั ทั้งเรื่องบคุลากร เครื่องไม้เครื่องมอื ท�ำให้
ต้องพึ่งพาหน่วยงานภาครัฐส่วนหนึ่งในการพัฒนา วางระบบ
สายการผลติทั้งหมด ต้องไปอาศยัห้องวจิยัของหน่วยงานรฐั รวมถงึ
การสมคัรเข้าร่วมโครงการต่างๆ ของกรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม  

“กรมฯจะมีโครงการออกมาเรื่อยๆ มีโครงการเรื่อง
มาตรฐาน สมอ. GMP หรือ ISO เริ่มจากมาตรฐานคุณภาพ 
สมอ. ก่อน แล้วเนื่องจากเราท�ำโรงงาน เรายังใหม่ในการ 
บรหิารงาน ระบบของสายการผลติ เรากเ็ลยเอาระบบคณุภาพ
เข้ามา ซึ่งในช่วงแรกเรายังเป็นเอสเอ็มอี มีข้อจ�ำกัดเรื่องงบ
ประมาณในการจ้างที่ปรึกษา พอเข้าโครงการของกรมส่งเสริม
อุตสาหกรรม ก็ได้ที่ปรึกษามาช่วยวางระบบ ท�ำให้ได้ ISO  
มาหรือในด้านโลจิสติกส์ก็มีปัญหาเรื่องสินค้าคงคลังมีไม่พอ 
หรือวางแผนวัตถุดิบไม่ดี ท�ำให้ผลิตไม่ได้ตามความต้องการ 
ของลูกค้า เรากเ็ข้าโครงการโลจสิตกิส์”

“เมื่อมีโครงการทางด้านการพัฒนาสินค้าอาหาร เราก็มี
งานวิจัยเรื่องสารสกัดข้าว น�ำมาท�ำเครื่องส�ำอางค์ และใช้
ประโยชน์ในเรื่องรบัประทานได้ พฒันาสนิค้าเครื่องดื่มบวิตี้ดรงิค์
โดยใช้สารสกัดข้าว รวมไปถึงโครงการคลัสเตอร์ที่พยายามดึง  
ผู้ประกอบการมารวมกนัเพื่อสร้างความแขง็แกร่ง” 

“เนื่องจากของเราเล็ก ความร่วมมือเลยเป็นเรื่องส�ำคัญ   
มกีารแชร์ความรู ้ซื้อของกนั หรอืมไีอเดยีใหม่ๆ เพื่อพฒันาสนิค้า
ของสมาชกิในกลุม่คลสัเตอร์ อย่างเช่นเพื่อนที่ท�ำพลาสตกิกเ็อา
น�้ำมนัหอมระเหยของเราไปใส่พลาสตกิปูเบาะเดก็ พอท�ำไปได้
สักระยะ ก็มีโครงการที่มีการใช้ไอทีมาช่วยในการบริหารและ
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จะดีค่อยๆ พลิกฟื้นดินพร้อมกับผลผลิตที่จะเพิ่มขึ้น ชาวบ้าน  
ก็จะลดต้นทุนแล้วขายได้ราคาดีกว่า เราก็ขายได้ราคาดีกว่า 
กระแสโลกก็เริ่มมาทางนี้ เราเริ่มต้นท�ำสีผสมอาหารที่สกัด     
จากธรรมชาติ แม้ว่าตอนนี้ยังขายไม่ได้เพราะราคาสูงกว่า          
สสีงัเคราะห์หลายเท่า แต่คดิว่า 4-5 ปีคนจะรู้” 

ข้อได้เปรยีบของ TCFF นอกจากเป็นรายแรกในประเทศไทย 
ก็คือการที่สามารถผลิตครบวงจร มีห้องแล็บวิจัยพัฒนากลิ่น 
ปัจจบุนัเฉพาะกลิ่นหอมกอ็ยูก่ว่า 2,000 กลิ่น หากรวมผลติภณัฑ์
ทั้งหมดมีอยู่กว่า 5,000 รายการ สูตรการผสมที่มีมากกว่า        
รายอื่นๆ โนฮาวในการเบลนด์หรอืผสมผสานให้ลงตวั ท�ำอย่างไร
ให้หอม เป็นจุดแข็งที่ท�ำให้สามารถเข้าไปตอบสนองธุรกิจใน
กลุ่มสปาได้เป็นอย่างดี นอกจากนี้ยังมีความเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัวคือความหลากหลายทางชีวภาพต้นทุนมหาศาลของ
ประเทศไทยที่ถูกมองข้ามไป รวมถึงจุดยืนที่จะไม่ผลิตแข่งกับ
ลูกค้า ยงัมหีลายอย่างที่จะค้นคว้า ที่จะท�ำได้ 

สถาพรในวยั 81 ปียงัเตม็เปี่ยมด้วยพลงัสร้างสรรค์ ย้อน
กลบัไปเมื่อ 28 ปีก่อน ที่เริ่มต้นเส้นทางธรุกจิสายใหม่ จนกระทั่ง
กลายเป็นธรุกจิเครื่องหอมครบวงจรเพยีงรายเดยีวของไทยในวนั
นี้ ด้วยความเชื่อว่า ประเทศที่เป็นเกษตรกรรม ต้องแปรรปูสนิค้า
เกษตรกรรมจงึจะมั่งคั่ง แม้ว่าจะยงัมองไม่เหน็ทาง ปรชัญาใน
การด�ำเนนิธรุกจิของเขามอียูว่่า “ดนิเดมิไร้ทาง หมั่นย่างทางม”ี

“ไม่มีเส้นทางที่โรยด้วยกลีบกุหลาบ ท�ำอะไรก็ล�ำบาก     
ทั้งนั้น เมื่อเราตั้งใจอยากจะท�ำอะไร ก่อนท�ำคิดให้มาก และ  
หมั่นย่าง (ย่าง แปลว่า เดนิ ในภาษาอสีาน) คอืต้องพยายาม 
ต้องลง 100 เปอร์เซ็นต์จริงๆ ก็จะส�ำเร็จได้ เริ่มแรกอาจจะมี 
หญ้ารก แต่วนันี้เราเดนิ พรุ่งนี้เราเดนิอกี เดนิทกุวนักก็ลายเป็น
ทางได้ ทางเส้นนี้ไม่ได้เป็นแค่ทางเฉพาะของเรา แต่ยังเป็น     
ทางที่คนอื่นๆ มาร่วมใช้ จากทางเดนิ กอ็าจกลายเป็นทางเกวยีน 
เป็นถนนไปได้ หรอืกลายเป็นทางด่วนไปได้ด้วย”  

เชน่เดยีวกบัเส้นทางธรุกจิของ TCFF ที่ยงัอยูเ่บื้องหลงัรว่ม
สร้างเส้นทางให้กบัธรุกจิอื่นๆ อกีมากมาย นอกจากนี้ยงัมสี่วน
ในการสร้างรายได้ที่มั่นคงให้กับเกษตรกรและยกระดับสินค้า
เกษตรไทย จากวัตถุดิบให้กลายเป็นส่วนหนึ่งของนวัตกรรมที่
เพิ่มมูลค่าและสร้างรายได้ให้กบัประเทศ.

ตัดสินใจได้เรียนรู้เรื่องการเอาข้อมูลมาวิเคราะห์ ตัดสินใจว่า  
จะท�ำยังไงต่อ หรือก�ำหนด KPI ที่เข้ามาล่าสุดเป็นโครงการ     
ลดต้นทุน เพราะเนื่องจากเราเป็นสินค้าอุตสาหกรรมพอ 
ท�ำมากๆ กแ็ข่งขนัเรื่องของราคา เพราะเราไม่มแีบรนด์ การเพิ่ม
ราคาก็ท�ำได้ยาก คู่แข่งเกิดขึ้น จากนั้นก็ไปดูว่าจะสามารถ 
ลดต้นทนุได้อย่างไร เพื่อหาก�ำไรในโรงงาน” 

กลับคืนสู่เกษตรกร
ปัจจบุนั TCFF รบัวตัถดุบิจากเกษตรกร 400 กว่าครอบครวั 

มพีชืที่ใช้ผลติน�้ำมนัหอมระเหยประมาณ 15 รายการ และผลติ
สารสกดัอกี 50 รายการ ทั้งสมนุไพรและผลไม้ เช่น แตงกวา 
ส้ม สบัปะรด มะขาม ฟ้าทะลายโจร ทองพนัชั่ง เปลอืกมงัคดุ 
มะเฟือง มะยม ฯลฯ TCFF ยังก้าวไปอีกขั้นด้วยการวิจัย         
เพื่อค้นหาสายพันธุ ์พืชที่เหมาะสมส�ำหรับปลูกในประเทศ      
เพื่อทดแทนการน�ำเข้าวัตถุดิบจากต่างประเทศ สถาพรได้ใช้
ความรู้ทางด้านการเกษตรที่ร�่ำเรียนมา ค้นหาสายพันธุ์พืชที่มี
ศกัยภาพ สามารถปลูกในประเทศไทยได้ และมมีูลค่าเพิ่มสูง 

 “เริ่มแรกเราซื้อฝักวานิลลาจากต่างประเทศมาสกัด    
ในเมอืงไทยเราปลูกได้ น่าจะหนัมาปลูกวานลิลาในไทยเพื่อให้
ชาวบ้านมีรายได้เพิ่ม เพราะทั่วโลกใช้กันมากและมีราคาแพง 
ผมไปเอาสายพนัธุจ์ากจนีมา ที่เกาะไหหล�ำ เขามคีวามเชี่ยวชาญ 
วานลิลาเป็นกล้วยไม้ชนดินงึ แต่ไม่มกีลิ่นหอม ไม่มแีมลงไปผสม
ให้มัน เราต้องเรียนรู้ว่าผสมวิธีไหนจะเป็นฝักขึ้นมา กรรมวิธ ี
เกบ็ บ่ม ก่อนที่จะเอามากลั่น” 

นอกจากนี้ยงัม ีเจอเรเนยีม จากต้าลี่ กหุลาบจากซนิเกยีง 
ปัจจบุนัอยูใ่นแปลงทดลองที่จงัหวดัเชยีงราย ยงัเป็นงานวจิยัอยู่ 
หลงัจากได้แนวทางที่เหมาะสมกจ็ะไปสอนชาวบ้าน และรบัซื้อ
ต่อไป 

“ที่เชยีงรายเราวางแผนว่าจะม ี500 ครอบครวัที่ท�ำวตัถดุบิ
ให้เรา เราจะสนบัสนนุ มวีานลิลา กหุลาบ เจเรเนยีม ให้ชาวบ้าน
ปลูก และอยากน�ำชาวบ้านท�ำพืชออร์แกนิก ระยะยาวคิดว่า    
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นวัตกรรมอาหารด้านโลจิสติกส์
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การบรหิารจดัการโลจสิตกิส์ส�ำหรบัอตุสาหกรรมอาหาร 
มีจุดประสงค์หลักที่ส�ำคัญก็คือ ต้องการลดต้นทุนเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการบริหารจัดการ รักษาสิ่งแวดล้อม และ
สามารถตอบสนองความพงึพอใจของลกูค้าได้ รวมทั้งตลอด
ห่วงโซ่อุปทานตั้งแต่ต้นจนถึงมือลูกค้าจะต้องมีการบริหาร
จัดการด้วยการวางรากฐานโลจิสติกส์ที่ดี ไม่มีการปนเปื้อน
ระหว่างการขนส่ง และสามารถสอบกลบั (traceability) ว่าสนิค้า
ผลติจากอะไรและมแีหล่งผลติอยูท่ี่ไหน ผลติเมื่อไร ซึ่งต่อไป
ตลาดหลกัของโลกจะหนัมาเอาจรงิเอาจงัและให้ความส�ำคญั
เรื่องนี้มากขึ้น ในการพฒันาระบบโลจสิตกิส์ต้องอาศยัภาพรวม
แบบบูรณาการ โดยเชื่อมโยงกับยุทธศาสตร์การค้าระหว่าง
ประเทศและก้าวไปสู ่ขั้นตอนที่สามคือ การเชื่อมโยงกับ 

การพฒันาห่วงโซ่อปุทานและคลสัเตอร์อตุสาหกรรมเป้าหมาย
ของประเทศ เนื่องจากสนิค้าที่มมีลูค่าเพิ่มสงูหรอืสนิค้าที่เสื่อม
สภาพได้ง่าย เช่น อาหารทะเล จ�ำเป็นต้องมรีะบบโลจสิตกิส์    
ที่มีมาตรฐานสูง และมีการประสานเชื่อมโยงระหว่างห่วงโซ่
อุปสงค์-อุปทาน เพื่อเป็นการลดต้นทุนและระยะเวลาในการ
ขนส่งให้มากที่สุด รวมทั้งใช้ระบบไอทีที่มีประสิทธิภาพช่วย
พฒันาประสทิธภิาพการท�ำงาน และการวางระบบโลจสิตกิส์ใน
อตุสาหกรรมอาหารจ�ำเป็นต้องใช้ความละเอยีดรอบคอบมากว่า
การบริหารจัดการโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอื่นๆ เนื่องจาก
อาหารเป็นสิ่งที่คนต้องรับประทานเข้าไป ดังนั้นเรื่องความ
สะอาดปลอดภยัจงึเป็นสิ่งที่ต้องให้ความส�ำคญัที่สดุ โดยส่วน
ใหญ่ต้นทนุโลจสิตกิส์อาหารจะอยูท่ี่ประมาณ 10% ของต้นทนุ
ทั้งหมด ซึ่งเหตุปัจจัยแห่งต้นทุนเกิดจากการขนส่งภายใน
ประเทศ รวมถงึค่าระวางเรอื การบรหิารจดัการ และการบรหิาร
จดัการคลงัสนิค้า ในขณะที่ไทยมต้ีนทนุโลจสิตกิส์อยูท่ี่ 19%    
ซึ่งถอืเป็นตวัเลขที่สงู ท�ำให้ทกุฝ่ายที่เกี่ยวข้องต้องปรบัตวัและ
หนัมาเอาจรงิในด้านการพฒันาโลจสิตกิส์และซพัพลายเชนเพื่อ
ตอบสนองความต้องการของผูบ้รโิภคสงูสดุ โดยเฉพาะการปรบั
ตัวของผู้ประกอบการ SMEs ซึ่งเป็นรากฐานส�ำคัญในการ       
ขบัเคลื่อนเศรษฐกจิในปัจจบุนั รวมไปถงึผูป้ระกอบการรายใหญ่   
ที่เร่งปรบัตวัเพื่อเพิ่มขดีความสามารถในการแข่งขนั 

Management
เรื่อง : ปริยากร เภารัศมี

สรา้งแตม้การแข่งขนัอุตสาหกรรมอาหาร
ดว้ยการยกเครื่องโลจิสตกิส์

เนื่องจากประเทศไทยเป็นผูผ้ลติสนิค้าเกษตรที่ส�ำคญั
ของโลก จากข้อมลูสถติกิารส่งออกอาหารของ World Trade 
Organization (WTO) ระบวุ่าไทยมส่ีวนแบ่งตลาดด้านการส่ง
ออกอาหารอยู่ในอนัดบั 5 ของโลกโดยในปี 2549 ไทยส่งออก
อาหารกว่า 6 แสนล้านบาท ไปทกุภูมภิาคทั่วโลก ซึ่งมสีนิค้า
หลักที่ส่งออก เช่น กุ้ง 8 หมื่นล้านบาท อุตสาหกรรม 
ทนู่า 5 หมื่นล้าน สบัปะรดประมาณ 3-4 หมื่นล้าน และ      
ไก่ 4 หมื่นล้าน และจากแนวโน้มทางการแข่งขันที่สูงขึ้น       
ส่งผลให้ภาคธรุกจิต้องยกระดบัความสามารถในการด�ำเนนิ
ธรุกจิในทกุวถิทีาง โลจสิตกิส์จงึกลายเป็นเป้าหมายส�ำคญัที่         
ผูป้ระกอบการน�ำมาใช้เป็นตวัสร้างความได้เปรยีบ และเพิ่ม
แต้มต่อในการแข่งขันทางการค้าทั้งในและต่างประเทศ       
ซึ่งกญุแจส�ำคญัของการบรหิารโลจสิตกิส์และซพัพลายเชน
ในอตุสาหกรรมอาหาร คอื การวางแผนการผลติการวางแผน
การท�ำงานร่วมกบัลกูค้าและซพัพลายเออร์ทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ และการวางแผนในการจดัส่งสนิค้า เพื่อสามารถ
ตอบสนองความพงึพอใจของลกูค้าให้ได้มากที่สดุ ทั้งนี้ สนิค้า
ของอตุสาหกรรมนี้แยกเป็น 2 กลุม่ คอืกลุม่ที่หนึ่งสถานะ
ดั้งเดิมคือการผลิตสินค้าที่เป็นสินค้าขั้นประถม ที่ผ่าน
กระบวนการผลติในบางส่วนในประเทศไทยไม่ได้ผลติส�ำเรจ็
พร้อมบรโิภค โดยต้องน�ำไปเข้ากระบวนการผลติ ท�ำการปรงุ
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อาหารอีกครั้ง เป็นเพียงสินค้าต้นทางของวัตถุดิบในต่าง
ประเทศ ส่วนสนิค้ากลุม่ที่สอง คอืสนิค้าที่ท�ำส�ำเรจ็รปูพร้อม
บรโิภค หรอืกึ่งส�ำเรจ็ที่เข้าซเูปอร์มาเกต็โดยตรง สามารถรบั
ประทานได้ทนัท ีท�ำให้ต้องมกีารบรหิารจดัการโลจสิตกิส์อย่าง
ดีที่สุด ซึ่งเป็นสินค้าที่ประเทศไทยก�ำลังพัฒนาออกมามาก    
เชื่อว่าจะเป็นช่องทางการขยายส่วนแบ่งตลาดอาหารอย่างมี
ประสทิธภิาพมากยิ่งขึ้น ร่วมด้วยการน�ำเทคโนโลยทีี่ทนัสมยั 
เช่นระบบไอท ีเข้ามาเชื่อมโยงระบบการท�ำงานทั้งภายในและ
ระหว่างองค์กร จะช่วยเพิ่มศักยภาพที่แข็งแกร่งให้กับธุรกิจ 
นอกจากนี้ในจากการเซ็นสัญญาเขตการค้าเสรีไทย-ญี่ปุ่น 
(JTEPA) ยงัส่งผลให้โลจสิตกิส์พฒันาอย่างก้าวกระโดด จาก
การที่ผู้ประกอบการไทยได้เรียนรู้เทคนิคและเทคโนโลยีที่มี
ประสทิธภิาพจากญี่ปุน่อกีด้วย  

Green Logistics สมดุลของการบริหาร
ประสิทธิภาพและสิ่งแวดล้อม

การจัดการคลั งสินค ้าและกระจายสินค ้าให ้มี
ประสทิธภิาพและเป็นมติรต่อสิ่งแวดล้อม เป็นอกีกลยทุธ์หนึ่ง
ที่ช่วยให้ธรุกจิการขนส่งมเีตบิโตอย่างยั่งยนื โดยเน้นคอนเซป็ต์ 
Green Warehouse and Distribution ที่หมายถงึการจดัการคลงั
สนิค้าและการกระจายสนิค้า โดยผ่านกระบวนการออกแบบที่
ค�ำนงึถงึทั้งในเรื่องของสิ่งแวดล้อมและการท�ำให้คลงัสนิค้ามี
ความยั่งยนื (Sustainable Warehouse) เพื่อให้เกดิสมดลุระหว่าง
เรื่องของสิ่งแวดล้อมและผลการด�ำเนนิงานที่ดใีนทางธรุกจิ อกี
ทั้งต้องสามารถจดัการได้อย่างประหยดัและลดต้นทนุ ด้วยวธิี
การ Reduce Reuse Recycle ควบคูไ่ปกบัการบรหิารจดัการที่
มีประสิทธิภาพ โดยนักวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญได้ชี้แจงไว้ว่า       
ในความเป็นจริงแล้ว Green Warehouse ไม่จ�ำเป็นต้องใช้      
การลงทนุมาก อย่างที่ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่เข้าใจ แต่หลกั
การส�ำคัญอยู่ที่การออกแบบการท�ำงานโดยมองเป้าหมาย          
ในอนาคต และวางแผนใช้ทรพัยากรที่มอียูใ่ห้ตอบเป้าหมาย 
หากมกีารจดัการกระบวนการที่ด ีการจดัการระบบคนท�ำงาน
ที่ด ีมกีารสื่อสารกนัในองค์กร ท�ำให้คนในองค์กรมแีนวคดิและ
ความเข้าใจร่วมกนั การท�ำให้พนกังานมคีวามเป็นเจ้าของใน
องค์กร รวมทั้งมกีารใช้เทคโนโลยกีารสื่อสาร (IT) เข้ามาช่วย
เพิ่มประสิทธิภาพการท�ำงาน ก็จะท�ำให้สามารถท�ำ Green 
Warehouse ได้อย่างมปีระสทิธภิาพ ส่งผลให้บรหิารจดัการงาน
ได้อย่างมปีระสทิธภิาพมากขึ้นตามไปด้วย ซึ่งเป็นสิ่งส�ำคญั   
ที่ทกุฝ่าย  ล้วนได้ประโยชน์ และเป็นการยงัช่วยเพิ่มมลูค่าให้
กบัองค์กรอกีทางหนึ่ง 

แปซิฟิค ห้องเย็น 
ต้นแบบการจัดการ Green Warehouse  
ชูความโดดเด่นด้านนวัตกรรม 

แนวโน้มธุรกิจห้องเย็นของไทยและตลาดโลกมีอัตราการ
เตบิโตเพิ่มมากขึ้น จากการด�ำเนนิชวีติที่เปลี่ยนไป ท�ำให้รปูแบบ
อาหารในสงัคมปรบัเปลี่ยนเป็นสนิค้าพร้อมรบัประทาน (RTE&RTD 
: Ready to eat และ Ready to drink) มากขึ้น ซึ่งตลอดกระบวนการ
ต้องอาศยัความเยน็ในการจดัเกบ็ การผลติ และการจดัส่ง ท�ำให้
มกีารขยายตวัของธรุกจิ Cold Chain อย่างต่อเนื่อง จากข้อมลูสถติิ
ของกระทรวงพาณิชย์ ปริมาณคลังสินค้าเย็นในประเทศไทย          
มผีูป้ระกอบการมากกว่า 100 บรษิทั และมคีวามสามารถในการ
จดัเกบ็มากกว่า 6 แสนตนัทั่วประเทศ บรษิทั แปซฟิิค ห้องเยน็ 
จ�ำกดั ถอืเป็นผูน้�ำตลาดห้องเยน็ ด้วยรางวลัการนัตจีากหลากหลาย
สถาบนั อาท ิ รางวลัผูป้ระกอบธรุกจิส่งออกดเีด่นประจ�ำปี 2558 
หรอื Prime Minister’s Export Award : PM Award 2015 ประเภท
ธรุกจิบรกิารยอดเยี่ยม (Best Services Enterprise Award) สาขา 
Trade Logistics และรางวัลผู้ประกอบการที่มีความเป็นเลิศ         
ด้านการบรหิารจดัการโลจสิตกิส์ ประจ�ำปี 2558 (ELMA 2015) 
เป็นต้น 

ซึ่งปัจจบุนัทางบรษิทัฯมห้ีองเยน็ทั้งหมด 3 แห่ง รวมพื้นที่
ประมาณ 52,000 ตารางเมตร รวมถงึมคีลงัสนิค้าทั่วไปให้เช่าด้วย โดย
มุง่เน้นการบรหิารจดัการระบบโดยรวม ภายใต้ค�ำว่า Cold Chain 
Management ที่ให้บรกิารหลากหลายรปูแบบ ทั้งห้องเยน็รบัฝาก 
(Cold Public Storage), การขนส่งด้วยระบบความเย็น (Cold 
Transportation), การคดัแยก (Sorting), การจดักลุม่และการจดัเรยีง
ตามความต้องการของลกูค้า (Packing & Picking) อกีทั้งน�ำระบบ
คณุภาพทั้งในส่วนของ ISO 9001 และ GMP เข้ามามบีทบาทใน
การให้บรกิารแช่เยอืกแขง็ (Freezing) เพื่อยกระดบัการให้บรกิารใน
อตุสาหกรรม Cold Chain ให้สงูขึ้น  
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นอกจากนี้บรษิทัฯยงัมกีารน�ำนวตักรรมใหม่ๆ มาใช้ในการ
บรหิารจดัการ เช่น ระบบ Mobile Pallet เป็นระบบที่ปิดเปิด
อตัโนมตัด้ิวยมอเตอร์ไฟฟ้า ท�ำให้ Pallet แต่ละแถวสามารถ
เคลื่อนที่ชดิกนัหรอืเลื่อนออกจากกนัได้ ส่งผลให้การท�ำงานมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น เพราะช่วยลดเวลาในการหาสินค้า 
นอกจากนั้นยังท�ำให้มีพื้นที่ในการจัดเก็บสินค้าที่เพิ่มขึ้น 
เนื่องจากไม่ต้องเว้นช่องทางวิ่งให้กบัรถโฟล์คลฟิต์ในแต่ละแถว 
การม ีMobile Pallet เข้ามานั้นช่วยทั้งด้านการเพิ่มความรวดเรว็
ในการวางสนิค้า ลดจ�ำนวนคนในการควบคมุลงค่อนข้างสงู ร่วม
กบัการน�ำระบบคลงัสนิค้าอตัโนมตั ิ(AS/RS) ที่ใช้กบั Cold Public 
Warehouse เป็นเจ้าแรกในประเทศไทย ประกอบกบัการใช้งาน
หลอดไฟ LED ในแต่ละจุดปฏิบัติงานในคลังสินค้ามากกว่า 
5,000 หลอด และการใช้เทคโนโลยกีารก่อสร้างที่เพิ่มความหนา
ของฉนวนความเย็นชนิดพิเศษเพื่อลดการใช้พลังงาน และ
ป้องกนัการสญูเสยีอณุหภมูใินห้องจดัเกบ็ นอกจากนี้ยงัมกีาร
พฒันาต่อเนื่องในเรื่องของระบบการจดัการคณุภาพสิ่งแวดล้อม 
(ISO 14001) มาใช้ เพื่อให้พนกังานได้มส่ีวนร่วมในการอนรุกัษ์
สิ่งแวดล้อม และก�ำลงัพจิารณาท�ำเรื่องคลูเซอร์วสิ ท�ำผลติภณัฑ์
ส่งให้สถานพยาบาล สถานศกึษา คนอยากให้เราท�ำตั้งแต่ต้นน�้ำ
ยันปลายน�้ำ เช่น ส่งอาหารให้ผู้ป่วยที่เป็นโรคเฉพาะที่ต้อง
ควบคมุ และจากการลงทนุระบบต่างๆ ทั้งหมดนี้กเ็พื่อเพิ่มความ
แข็งแกร่งทางการจัดการคลังสินค้าและกระจายสินค้าให้      
ครบวงจร และปูทางต่อไปในส่วนของการขยายแผนธุรกิจ        
ต่อเนื่องไปในกลุม่ประเทศอาเซยีน เพื่อรองรบัตลาด AEC และ 
CLMV ซึ่งจะเริ่มรกุตลาดในปี 2559 นี้ 

เอสซีจี นิชิเร โลจิสติกส์ 
เปิดตัวคลังสินค้าห้องเย็น ยกระดับการขนส่ง
สินค้าควบคุมอุณหภูมิมาตรฐานโลก

เอสซจี ีนชิเิร โลจสิตกิส์ ด�ำเนนิธรุกจิบรกิารโลจสิตกิส์แบบ
ควบคมุอณุหภูมใินประเทศไทย ที่มจีดุเด่นด้านคณุภาพระดบั
สากลและเทคโนโลยทีนัสมยัจากประเทศญี่ปุน่ เพื่อรองรบัลกูค้า
กลุ่มอาหารและเครื่องดื่มที่ให้ความส�ำคัญกับคุณภาพการ
บรกิาร (Quality Service) ซึ่งคาดว่าแนวโน้มการเตบิโตสงูอย่าง
ต่อเนื่องทั้งในและต่างประเทศ โดยระบบคลังสินค้าดังกล่าว    
มีการน�ำระบบท�ำความเย็นโดยใช้เทคโนโลยีทันสมัยและ      
เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมมาใช้ภายใต้การควบคุมของทีมงาน    
ผูเ้ชี่ยวชาญ อาท ิ ระบบจดัเกบ็สนิค้าแบบเคลื่อนที่ได้ (Mobile 
Racking) และอปุกรณ์เสรมิพาเลท็เพื่อการจดัเรยีงสนิค้า (Pallet 
Supporter) ท�ำให้เกบ็สนิค้าอาหารแช่แขง็และสนิค้าที่ต้องรกัษา
อณุหภูมไิด้หลากหลาย ภายในคลงัมกีารใช้เทคโนโลยล่ีาสดุจาก
ประเทศญี่ปุน่ ในการแปลงแอมโมเนยีเป็นคาร์บอนไดออกไซด์
ก่อนปล่อยเข้าสูค่ลงัสนิค้า เพื่อความปลอดภยัของพนกังานและ
สนิค้า ในกรณทีี่เกดิการรั่วไหลของก๊าซดงักล่าว พร้อมตดิตั้ง
ระบบตรวจจบัการรั่วไหลแอมโมเนยีที่ทนัสมยัภายในคลงัสนิค้า  
นอกจากนี้ ยงัมช่ีองรบัจ่ายสนิค้า ขนถ่ายสนิค้าจากรถขนส่ง 

ข้อมูลและรูปภาพจาก
www.logisticsdigest.com/component/content/article
www.bu.ac.th/knowledgecenter/executive_journal/oct_dec_10/pdf/aw12.pdf
www.scglogistics.co.th/index.php/th/home/newscontent/12/54

(Docks) 22 จุด สามารถจัดเก็บสินค้าได้ถึง 22,800 ตัน หรือ 
13,764พาเลท โดยมรีะบบประตแูละระบบป้องกนัอากาศภายนอก 
(Air Shutter and Air Shelter) ช่วยป้องกนัการเปลี่ยนแปลงของ
อณุหภูม ิ และป้องกนัความร้อนจากภายนอกไม่ให้เข้ามาภายใน
คลังเย็นขณะขนถ่ายสินค้าจากรถขนส่ง ร่วมด้วยรถของเอสซีจ ี     
นชิเิร ที่มกีารลงทนุตดิตั้งระบบ GPS สามารถตรวจตดิตามค่าของ
อณุหภมูภิายในรถขนส่งได้ตลอดเวลาที่รถปฏบิตังิาน และยงัมศีนูย์
ควบคมุและบรหิารระบบโลจสิตกิส์ (Logistics Command Center) 
ท�ำหน้าที่ตรวจจบัความผดิปกตขิองรถและอณุหภมูติลอดการขนส่ง 
ปัจจุบันรถขนส่งควบคุมอุณหภูมิที่ให้บริการลูกค้าไปแล้วรวม  
12 คนั และตั้งเป้าเพิ่มจ�ำนวนรถให้รองรบัปรมิาณลกูค้าที่เพิ่มขึ้น
ภายในปีนี้.
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ตั้งแต่อดีตทั่วโลกรู้จักใช้พลังงานความร้อนแสง
อาทติย์ในการตากแห้งสิ่งต่างๆ รวมไปถงึอาหาร ขณะ
เดยีวกนั เซลล์แสงอาทติย์ ซึ่งเป็นกระบวนการการผลติ
ไฟฟ้าจากแสง โดยใช้สารกึ่งตวัน�ำที่สามารถปรบัเปลี่ยน
ให้เหมาะสมเพื่อปล่อยประจไุฟฟ้า ยงัถกูใช้ในการผลติ
ไฟฟ้าในพื้นที่ที่ไม่มสีายส่งไฟฟ้า และใช้เพื่อพฒันาตูเ้ยน็
ที่เรียกว่า ความเย็นจากแสงอาทิตย์ (Solar Chill)    
ที่สามารถปฏิบัติงานโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ โดย
หลังจากการทดสอบแล้วได้ถูกน�ำไปใช้ในองค์กรสิทธิ
มนุษยชนเพื่อช่วยให้บริการวัคซีนในพื้นที่ที่ไม่มีไฟฟ้า 
และจะถกูน�ำไปใช้โดยผู้ที่ไม่ต้องการพึ่งพาสายส่งไฟฟ้า
เพื่อรกัษาความเยน็ของอาหาร 

ซึ่งตัวอย่างการต่อยอดพลังงานแสงอาทิตย์เป็น
พลงังานสะอาดสู่นวตักรรมอาหารจากทั่วโลกที่จดัท�ำขึ้น
อย่างจรงิจงักค็อื “MOVE Systems” โครงการรถเขน็ ขาย
อาหารพลังแสงอาทิตย์ ในรัฐนิวยอร์ก ประเทศ
สหรฐัอเมรกิา ที่สรา้งสรรค์โดยเทศบาลเมอืงนวิยอร์ก  
ซึ่งต้องการลดมลพษิทางสิ่งแวดล้อมจากพลงังานที่ใช้
ในการท�ำอาหาร โดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ในการ

Innovation
เรื่อง : นุชเนตร จักรกลม

พลงังานแสงอาทติย์ 
ตอ่ยอดนวัตกรรมจากธรรมชาติ
สูค่วามยั่งยืนของวงการอาหาร

พลังงานแสงอาทิตย ์  มีศักยภาพ         
ในการผลิตพลังงานมากกว่าการ
บริโภคพลังงานของโลกในปัจจุบัน
หลายเท่าตัวนัก หากใช ้ประโยชน์
อย่างเหมาะสม อย่างไรก็ตามพลงังาน
แสงอาทิตย์ หมายถึง การเปลี่ยนแสง
อาทิตย์โดยตรง เช่น “พลังความร้อน
แสงอาทิตย์” และ “เซลล์แสงอาทิตย์” 
รวมท้ังการประยุกต ์ แสงอาทิตย ์ 
ไปเป็นพลังงานความร้อน พลังงาน
ไฟฟ้า เพื่อน�ำมาใช้ ในกระบวนการ
ผ ลิ ต ไ ฟ ฟ ้ า  ก า ร ท� ำ ค ว า ม ร ้ อ น  
หรือกระทั่งการท�ำความเย็นทั้งใน
ร ะ ดั บ ค รั ว เ รื อ น ไ ป จ น ถึ ง ใ น ภ า ค
อุตสาหกรรมต่างๆ

นวัตกรรมด้านเทคโนโลยีอาหาร
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ปรบัปรงุคณุภาพชวีติของคนเมอืงและสร้างอาชพีให้ผูพ้กิาร 
โดยรถเข็นดังกล่าวได้เตรียมไว้ส�ำหรับให้บริการทั่วนิวยอร์ก  
ถงึ 500 คนั เพื่อเพิ่มประสทิธภิาพให้กบัผูข้ายอาหารข้างถนน
รอบเมือง ให้เปลี่ยนการใช้พลังงานจากโพรเพนในการท�ำ
อาหารที่ปล่อยก๊าซ ซึ่งก่อใหเ้กดิการเปลี่ยนแปลงสภาพภมูิ
อากาศและมลพษิ มาเป็นพลงังานที่สะอาดจากแสงอาทติย์ 
และในปัจจุบัน รถเข็นขายอาหารพลังงานแสงอาทิตย์           
ได้กระจายไปทั่วนิวยอร์กแล้วกว่า 8,000 คัน ที่ช่วยให้          
การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศลดลงได้ถึง 60% และ 
ลดหมอกควนัที่ก่อให้เกดิมลพษิได้ถงึ 95% ซึ่งตวัเลขดงักล่าว
เปรยีบเทยีบได้กบัการลดการใช้รถยนต์บนท้องถนนประมาณ 
200 คนั รวมทั้งยงัพฒันาต่อยอดให้เกดิเป็นรถเขน็ลูกผสมรุน่ 
“MRV100” ที่ตดิตั้งเข้ากบัพลงังานแสงอาทติย์พร้อมแบตเตอรี่
ส�ำหรบัชาร์ตพลงังาน รวมเข้ากบัเทคโนโลยปีลั๊กอนิไฮบรดิและ
ตวัเชื่อมเข้ากบัเชื้อเพลงิทางเลอืก เพื่อสนบัสนนุผูป้ระกอบการ
ที่ขายอาหารข้างถนน รวมทั้งทหารผ่านศกึที่พกิารและผูพ้กิาร
ให้สามารถน�ำไปประกอบอาชพี 

รวมถึงไอเดียรถไอศกรีมพลังแสงอาทิตย์ที่แจก
ไอศกรมีฟรไีปทั่วสหรฐัอเมรกิา จากผลงานการคดิค้นของ Kelli 
Anderson ร่วมกบั Jason Anello และ Sungevity ที่ให้ความ
ส�ำคัญในการออกแบบกราฟิกที่ให้ความรู้เกี่ยวกับพลังงาน
ผ่านรถคนัดงักล่าว โดยออกแบบลวดลายของรถ ที่สร้างแผง
โซลาร์เซลบนหลงัคารถ ส่วนด้านข้างกม็สีสีนัของข้อความบน
แท่งไอศกรีมที่ให้ข้อมูลน่าสนใจเกี่ยวกับประโยชน์ในการใช้
พลงัแสงอาทติย์ เพื่อทดแทนพลงังานจากก๊าซธรรมชาต ิถ่าน 
ไฟฟ้า และพลงังานนวิเคลยีร์ ตวัอย่างข้อมลูที่สอดแทรกไว้ข้าง
รถเป็นรปูของไอศกรมีแท่งหนึ่งที่แสดงข้อมลูสั้นๆ เข้าใจง่าย 
เช่น คุณรู้ไหมหากเราติดตั้งแผงโซลาร์เซลบนพื้นที่ 4%  
ของโลก เราสามารถผลติพลงังานให้คนทั้งโลกใช้ได้เลยทเีดยีว 
ลองคดิดวู่าไอศกรมีแท่งเลก็อนันี้หากใช้ไฟฟ้า ถ่าน หรอืก๊าซ

ธรรมชาตผิลติตามปกต ิจะต้องใช้พลงังานเท่าไหร่ หาก
ทกุคนร่วมกนัเปลี่ยนมาใช้พลงังานแสงอาทติย์ เราจะ
ประหยดัได้แค่ไหน เป็นต้น รถคนันี้นอกจากจะฝากข้อ
คดิเลก็ๆ ที่กระตุน้การใช้พลงังานทางเลอืกแล้ว ยงัมี
จุดเด่นคือ แม้ไม่มีแสงอาทิตย์รถคันนี้ก็วิ่งได้ ผลิต
ไอศกรมีได้โดยใช้พลงังานจากแบตเตอรี่ที่ถกูชาร์ตเกบ็
ไว้เมื่อตอนมแีสงนั่นเอง

อีกหนึ่งกรณีศึกษาที่ใช้ประโยชน์จากพลังแสง
อาทติย์ในการรกัษาวตัถดุบิอาหารสดกค็อื ‘Wakati’ 

เต็นท์พลังแสงอาทิตย์ นวัตกรรมที่ผลิตขึ้นเพื่อจุด
ประสงค์ในการช่วยเหลอืเกษตรกรยากจนในประเทศ
โลกที่สาม ที่ขาดแคลนไฟฟ้าและเครื่องไม้เครื่องมอือนั
ทนัสมยั ซึ่งส่งผลให้สญูเสยีผลผลติจ�ำนวนมากไปกบั 
‘ความเน่าเสยี’ โดยนวตักรรมเต้นท์พลงัแสงอาทติย์นี้
ถกูออกแบบให้สามารถชว่ยเกษตรกรในการยดืระยะ
เวลาในการเก็บรักษาผักผลไม้ให้ยาวนานขึ้นได้โดย   
ไม่ต้องพึ่งการใช้ไฟฟ้า Arne Pauwels ผู้สร้างสรรค์    
และผลติอปุกรณ์นี้เปิดเผยว่า The Wakati สามารถ    
ใช้พลังงานจากแสงอาทิตย์ล้วนๆ และอาศัยเพียง    
การจ�ำลองสภาพอากาศเฉพาะจุด (Microclimate)     
เพื่อยดือายผุลผลติให้คงความสดได้นานขึ้น โดยชดุ
อปุกรณ์นั้นประกอบไปด้วยโครงสร้างเตน็ท์รปูสี่เหลี่ยม
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ผืนผ้ามีฝาเปิดด้านบน (จุผักผลไม้ได้ประมาณ 150 
กโิลกรมั) แผงโซลาร์รบัพลงัแสงอาทติย์ และตวั Ventilator 
ที่ช่วยควบคมุความชื้นภายในเตน็ท์ให้คงที่ การท�ำงานของ
ตวั Ventilator นี้คอืการปล่อยละอองน�้ำ (ราว 200 มลิลลิติร
ต่อสปัดาห์) เข้าไปในเตน็ท์เรื่อยๆ ซึ่งท�ำให้เตน็ท์มรีะดบั
ความชื้นที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษาผลผลิต และผัก     
ผลไม้ก็จะเหี่ยวแห้งช้าลงนั่นเอง แต่ความแตกต่างของ        
The Wakati และตูเ้ยน็ อยูต่รงที่นวตักรรมนี้จะสามารถ
ควบคมุได้เฉพาะความชื้น แต่ไม่สามารถควบคมุอณุหภมูไิด้ 
ดังนั้นจึงเหมาะกับการเก็บรักษาของสดในระยะสั้นๆ 
เท่านั้น เช่น ผกัผลไม้ที่เคยสดอยูไ่ด้แค่วนัหรอืสองวนัใน
อากาศร้อนกจ็ะมอีายทุี่ยาวขึ้นราว 10 วนั ซึ่งเป็นระยะ
เวลาที่เพยีงพอต่อการขนส่งสนิค้าไปยงัตลาด สามารถลด
ปรมิาณสนิค้าที่เสยีหายก่อนถงึหน้าร้านได้มากกว่า ท�ำให้
เกษตรกรมผีลก�ำไรเพิ่มมากขึ้น ซึ่งในปัจจบุนั The Wakati 
ถูกน�ำไปทดลองใช้จริงแล้วในประเทศยากไร้อย่าง เฮต ิ 
อกูานดา และอฟักานสิถาน

และปิดท้ายด้วยการประยกุต์ใช้พลงังานแสงอาทติย์
ให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถสร้างก�ำไรให้กับธุรกิจ
ของผู้ประกอบการไทยได้อย่างประสบความส�ำเร็จกับ 
Banana Society แบรนด์ผลติภณัฑ์กล้วยตากของของ
กลุม่วสิาหกจิชมุชนกล้วยตากบปุผา อ�ำเภอบางกระทุม่ 

จงัหวดัพษิณโุลก น�ำโดย คณุวฒุชิยั ชะนะมา ผูก่้อตั้งกลุม่ฯ 
ที่มีมีแนวคิดในการพัฒนากล้วยตากที่มีอยู่ในตลาดให้มี
ความแตกต่างรอบด้าน ทั้งเรื่องมาตรฐานที่ถกูสขุลกัษณะ
ด้วยการสร้างนวตักรรมโรงอบแห้งโดยใช้พลงังานแสงอาทติย์
แบบกรนีเฮาส์ ในลกัษณะพาราโบลาโดม ท�ำให้ผลติภณัฑ์
กล้วยตากมีความสะอาด ปลอดจากฝุ่น แมลง ฝน และ    
เชื้อรา รวมทั้งยงัสามารถผลติกล้วยตากที่ได้จ�ำนวนมากขึ้น
ในระยะเวลาที่สั้นลงพร้อมกบัน�ำระบบ GMP, HACCP และ
โคเดก็ซ์ (CODEX) ซึ่งเป็นตวัการนัตมีาตรฐานการผลติที่เป็น
สากล สร้างความไว้วางใจให้กบัลกูค้า ร่วมกบัการยกระดบั
ภาพลักษณ์ของกล้วยตากให้ดูพรีเมียมขึ้นด้วยการพัฒนา
รสชาติของกล้วยตากให้มีความหลากหลายและเป็นสากล
มากขึ้น ประกอบกับดีไซน์บรรจุภัณฑ์ให้ดูมีความทันสมัย 
แตกต่าง โดดเด่นและแตกต่างด้วยการบรรจุซองแบบชิ้น 
ต่อชิ้น และง่ายต่อการจดจ�ำ ช่วยเพิ่มมลูค่าให้กบักล้วยตาก
ที่สามารถสร้างจุดยืนของผลิตภัณฑ์ที่แข็งแกร่งทั้งตลาด 
ในประเทศและตลาดส่งออกได้อย่างมศีกัยภาพ.

ข้อมูลและรูปภาพจาก
http://www.creativemove.com/creative/the-wakati/#ixzz3zBP7ZTd9
http://www.creativemove.com/design/solar-powered-ice pops/#ixzz3zBZGDuR7
www.greenpeace.org/seasia/th/campaigns/climate-and-energy/solutions/solar/
https://forum.eduzones.com/topic/2774
http://www.banana-society.com/
www.energysavingmedia.com
www.smethailandclub.com/knowledges-view.php?id=394
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Branding
เรื่อง : นุชเนตร จักรกลม

กลยุทธก์ารตลาดยุคใหม่ 
ใช้ Lifestyle สร้างกระแสการบรโิภค

Fashion Café- 
Food Fashion  

ปัจจบุนัคนในสงัคมเข้าถึงข้อมลูง่ายขึน้ การ
วางแผนการท�ำงานและใช ้ชีวิตอย่างมี
คุณภาพและเปิดประสบการณ์ใหม่ เช่น ท่อง
เทีย่ว ท�ำกิจกรรม เล่นกีฬา ออกก�ำลงักาย 
ทานอาหารดีๆ  แต่งตัวดทีีส่ะท้อนความเป็น
ตัวตนของตัวเอง เหล่านี้คือ ไลฟ์สไตล์ 
ปรากฏการณ์ทีเ่กิดขึน้ในวงการแฟชัน่ชัน้น�ำ
ของโลกก็ได้สะท้อนแนวคิด ไลฟ์สไตล์ด้วย
เช่นเดียวกัน แบรนด์จากห้องเสื้อชั้นน�ำใน
ยุโรปมแีนวคิดน�ำต�ำรับอาหารเลศิรสเข้ามา
เป็นส่วนหนึง่ของงานดไีซน์ จนกระทัง่ก่อเกิด
เป็นกิจกรรมบนรันเวย์ ทั้งหมดนี้ เป ็น      
การช่วยกันเสริมสร้างภาพลักษณ์ของ
ตราสินค้าหรอืเป็นการสร้างแบรนด์ให้โดด
เด่นย่ิงขึน้ เพ่ือสร้างการจดจ�ำในหมูผู่บ้รโิภค
ชั้นสูง ทั่วโลกที่ปัจจุบันนี้มีผลการวิจัย 
ออกมาว่านิยมบริโภคอาหารนอกบ้าน 
ส่วนใหญ่ ไม่นยิมปรงุอาหารรับประทานเอง 
เพราะไลฟ์สไตล์เปลีย่นไปนัน่เอง 

ว ง ก า ร แ ฟ ชั่ น โ ล ก ห ยิ บ อ า ห า ร 
มาสร้างเสน่ห์ในงานดีไซน์

หลายคนคงจะแปลกใจว่าอาหารและ
แฟชั่นจะมาร่วมกนัได้อย่างไร แต่ขณะนี้ใน
ต่างประเทศสิ่งเหล่านี้ก�ำลงัเป็นเทรนด์และ
เป็นกระแสที่แพร่หลายไปในหมู่ประเทศ
ผู้น�ำด้านอาหาร แฟชั่น และไลฟ์สไตล์   
ห้องเสื้อชั้นน�ำ เวบ็ไซต์ต่างๆ น�ำ 2 สิ่งนี้มา
ผนวกกนั ต่างมสีไตล์ ดไีซน์เป็นของตนเอง 
ทั้งอาหาร และแฟชั่นต่างเสริมสร้างภาพ
ลกัษณ์และสร้างความแขง็แกร่งของแบรนด์
ร่วมกันอย่างลงตัว อาทิ เว็บไซต์ชั้นน�ำ  
ด้านเสื้อผ้าหยิบเอาเมนูอาหารมาใส่ลงบน
หน้าเวบ็ไซต์ The Spicy Stiletto เป็นตวัอย่าง
ของเว็บไซต์จากนิวยอร์กที่ด�ำเนินกิจกรรม
ด้านธุรกิจที่ผสมผสานกันระหว่างอาหาร
เลิศรสและดีไซน์เสื้อเลิศหรูเข้าด้วยกัน ใน
เว็บไซต์ดังกล่าวมีการขายเสื้อผ้าในดีไซน์
ของ Serena Goh และมีเมนูอาหารใน
ประเภทต่างๆ ด้วยรูปที่สวยงามพร้อมสูตร
ในการท�ำรวมทั้ง The New Potato เป็น    

นวัตกรรมการสร้างแบรนด์อาหาร



อุตสาหกรรมสาร 23อุตสาหกรรมสาร

อกีหนึ่งเวบ็ไซต์ที่น�ำเสนอไลฟ์สไตล์ในการ
แต่งตัวและวิถีของการปรุงและดื่มด�่ำใน
การรับประทานอาหารไว้ในที่เดียวกันได้
อย่างมเีอกลกัษณ์เป็นตวัของตวัเอง

ขณะเดยีวกนัห้องเสื้อชั้นน�ำกจ็บัเสื้อ
ผนวกกบัต�ำรบัอาหาร เช่น Christian Dior 
เป ็นตัวอย่างห้องเสื้อชั้นน�ำที่ได ้ออก
หนังสือแบบเสื้อของตนเองไปผนวกกับ
ต�ำรับเมนูอาหารต่างๆ ที่เป็นสูตรเฉพาะ
ของ Christian Dior และได้รบัการตอบรบั
เป็นอย่างด ีโดยเชื่อมั่นว่าการผนวกต�ำรบั
อาหารเข้ากบัแบบเสื้อของเขานั้นจะท�ำให้
ชื่อเสยีงของเขาแขง็แรงมากยิ่งขึ้น หรอืใน
กรณขีองห้องเสื้อ Vogue กท็�ำหนงัสอืต�ำรา
อาหารเช่นกนั ซึ่งต่างกม็วีัตถุประสงค์ใน
การเสริมสร้างภาพลักษณ์ของห้องเสื้อ  
ให้มีรสนิยม สะท้อนจุดยืนของแฟชั่น     
ให้มเีอกลกัษณ์แตกต่างจากคนอื่น

หรอืการน�ำอาหารขึ้น Cat walk ผูน้�ำ
แฟชั่นเล็งเห็นความสัมพันธ์ของทั้ง 2 
ปัจจยัหลกัจงึน�ำมาสู่การน�ำทั้งสองปัจจยั
มาร้อยเรยีงให้สอดคล้องได้อย่างกลมกลนื
ท�ำให้เกิดจับคู ่กันระหว่างอาหารและ
เสื้อผ้าบนเว็บไซต์ แล้ว เทรนด์เหล่านี้      
กร็ะบาดขึ้นสู่ Cat walk ส�ำคญัๆ เป็นช่อง
ทางที่ห้องเสื้อต่างๆ จะน�ำเสนอดไีซน์ของ
เสื้อผ้าของตนเองให้เข้ากับดีไซน์ของ
อาหารมาที่ทุกวันนี้ไม่ได้ลิ้มรสแต่รสชาติ
เท่านั้น แต่ต้องมีสีสันที่สวยงามเป็นองค์
ประกอบด้วย ซึ่งสะท้อนผ่านไลฟ์สไตล์มี
หลายตัวอย่างจากต่างประเทศที่ทีมงาน
รวบรวมมาให้อ่าน เพื่อให้เข้าใจถงึแนวคดิ
ในมมุมองของแบรนด์ในมติทิี่แตกต่างกนั 
Food Fashion Show เป็นตัวอย่างของ    
เอเจนซี่ที่จัดงานเปิดตัวร้านอาหารหรือ
เมนูอาหารใหม่ๆ ด้วยวิธีการเดินแฟชั่น
โชว์เป็นกลยุทธ์หรือลูกเล่น รวมถึงดีไซน์
เนอร์ของห้องเสื้อที่มชีื่อเสยีงยงัน�ำอาหาร
มาเป็นแรงบนัดาลใจ โดยออกแบบเสื้อผ้า
ให้ล้อไปกบัการตกแต่งอาหาร อาศยัสสีนั
การปรุงแต่งอาหารมาเป็นตัวสื่อมากขึ้น 
ซึ่งห ้องเสื้อเหล่านี้เห็นว ่าทั้งเสื้อและ
อาหารต่างก็ต้องการดีไซน์และความคิด
สร้างสรรค์ที่จะต้องมาเสริมซึ่งกันและกัน 
และสะท้อนสไตล์ความเป็นตัวตนของ
แบรนด์ 

จากแบรนด์แฟชั่น สู่อาหาร หรือ
จากอาหาร สู่แฟชั่น ล้วนแต่มเีหตผุลใน
การรกัษาฐานลูกค้าด้วยไลฟ์สไตล์  และ
แพร่ขยายไปถึงห้างสรรพสินค้า อาท ิ
Fashion Mall ใน Sandiego สหรฐัอเมรกิา 
จดัเอา Food Shop มาเป็นจดุดงึดูด จาก
ความส�ำเรจ็ที่ห้องเสื้อต่างๆ น�ำเอาต�ำรบั
อาหารและเมนูต่างๆ มาเป็นส่วนหนึ่ง
ของงานดีไซน์ เทรนด์เหล่านี้ก็ได้แพร่
หลายไปยังศูนย์การค้าหรือห้างสรรพ
สินค้าชั้นน�ำที่มีห ้องเสื้อต่างๆ เปิด
จ�ำหน่าย โดยหลายศูนย์การค้าน�ำเอา
ร้านอาหารมาเป็นจดุขายร่วม ทั้งหมดที่
น�ำเสนอข้อมูลข้างต้น คือ การตอกย�้ำ   
เทรนด์ใหม่ที่ก�ำลังได้รับความนิยมจาก
ต ่างประเทศและส ่งอิทธิพลมาใน
ประเทศไทย ซึ่ง Greyhound เป็นแบรนด์
ที่ประสบความส�ำเรจ็ไปล้นหลามในการ
แตกไลน์จากธรุกจิแฟชั่นมาโลดแล่นบน
วงการร้านอาหารได้อย่างมตีวัตน 

นอกจากนี้ในภาคธุรกิจอาหาร
ฟาสต์ฟู้ดส์ก็สร้างกลยุทธ์ใหม่ด้วยการ
รวมกับแฟชั่นด้วย ซึ่งแมคโดนัลด์ ร้าน
อาหารฟาสต์ฟู้ดชื่อดังระดับโลกก็เผชิญ
หน้ากับปัญหาภาพลักษณ์ว่าเป็น Junk 
Food จึงได้อาศัยวงการแฟชั่นช่วยยก
ระดับภาพลักษณ ์ของสินค ้ า ให ้มี
ภาพพจน์ที่ดขีึ้น เหน็ได้จากการออกงาน
เดินแฟชั่น ที่น�ำเอาโลโก้และสีสันของ
แมคโดนัลด์เป็นส่วนประกอบในแบบ
เสื้อผ้าที่ออกแบบ ซึ่งนับว่าเป็นกลยุทธ์
ใหม่เพื่อสร้างช่องทางเชื่อมโยงไปยงักลุม่
เป้าหมายที่เป็นวยัรุน่ สร้างกระแสบรโิภค
ใหม่ด้วยไลฟ์สไตล์
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การท�ำร้านอาหาร จึงเริ่มลงมือท�ำ
ตั้งแต่ตอนนั้น แต่ยังไม่ได้คิดเป็น
โมเดลจริงจังท�ำแค่สาขาเดียว เป็น
ช็อปที่มีร้านอาหารและแบรนด์เสื้อผ้า
อยูด้่วยกนัในที่เดยีวโดยอาศยัการแบ่ง
พาร์ท และใช้ชื่อแบรนด์เดยีวกนัเพราะ
ตั้งใจให้เกิดการเชื่อมโยงเรื่องของ    
แบรนด์ดิ้ง (Branding) และสร้างตอกย�้ำ
การจดจ�ำให้กบัลูกค้าด้วย แต่ปรากฏ
ว ่าลูกค ้าฮือฮามากเพราะถือเป ็น
ประสบการณ์สดใหม่และเก๋สุดๆ ซึ่ง 
ถือ เป ็นการเริ่มต ้นที่จุดประกาย  
Greyhound Café ในการเปิดตัวร้าน 
อาหารรูปแบบแฟชั่น คาเฟ่ (Fashion 
Café) เป็นร้านแรกในประเทศไทยในปี 
2540 จากที่เป็นกระแสก็สั่งสมเป็น
ความผกูพนัระหว่างเรากบัลกูค้ามาร่วม 
19 ปี คดิว่าส่วนส�ำคญัที่เป็นรากฐาน

มั่นคงให้ Greyhound Café ประสบ
ความส�ำเร็จ เป็นอีกมิติหนึ่งที่มากก
ว่าการท�ำร้านอาหารธรรมดา เพราะ
เราคือต้นฉบับของร้านอาหารที่มีคอน
เซ็ปต์ชัดเจน เน้นเรื่อง Total Dining 
Experience ที่ตั้งใจท�ำให้ทุกอย่าง
กลมกล่อมและจรงิจงัไม่ว่าจะเป็น เมนู 
รสชาติ บรรยากาศ การตกแต่งร้าน 
ดนตรี การบริการ ไปจนชุดพนักงาน   
ที่ล้วนผ่านการกลั่นกรองจนออกมา
เป็นดไีซน์เฉพาะตวั

Fashion Café โจทย์ท้าทาย   
สร้างความต่างอย่างตโีจทย์แตก 

เนื่องจากเกรฮาวด์ไม่ได้ท�ำร้าน
อาหารมาก่อน แต่เรามคีวามสดใหม่ด้าน
ครีเอทีฟชัดเจน ซึ่งพอตั้งต้นสิ่งใหม่      
ไอเดียหลักที่น�ำมาใช้ก็ยังคงเป็นเบสิก
เรียบง่ายแต่ปรุงลูกค้าเล่นด้วยดีเทล
หลากหลาย เราคิดกันเยอะ ตีโจทย์กัน 
โดยตั้งอยู่บนจิตวิญญาณแบบเกรฮาวด์ 
ควบรวมกับไลฟ์สไตล์ของและความ
ต้องการของลกูค้า โดยมคีณุภาณ ุองิคะวตั 
หนึ่งในผู้ก่อตั้งและประธานบริหารกลุ่ม
บริษัทเกรฮาวด์ เป็นคนวางทิศทางเมนู
ร่วมกับทีมเชฟที่เข้ามาสานต่อไอเดียลง
จานอาหาร แม้ในปัจจุบันเราจะมีครัว
กลางเพื่อซัพพลายวัตถุดิบทุกอย่างและ
ควบคมุคณุภาพอาหารให้คงที่ แต่ช่วงแรกๆ 
ครวัของบ้านพาร์ทเนอร์ทกุคนถกูเปลี่ยน
เป็นโฮมคุ้กกิ้ง เพื่อเซตระบบและพฒันา
เมนูต ่างๆทั้งคาว-หวาน- เครื่องดื่ม           
ที่เข้าใจง่าย เข้าถึงง่าย และสัมผัสง่าย 
ผสมผสานการทวสิต์ทั้งสิ้น ตั้งแต่รสชาต ิ
รูปแบบการน�ำเสนอ กระบวนการปรุง 
และการดีไซน์ร้านทุกสาขาให้แตกต่าง
กันในรายละเอียดแต่ตั้งอยู่บนพื้นฐาน
ของสไตล์ Modern & Contemporary ร่วม
ด้วยการพฒันาทรพัยากรคนให้แขง็แกร่ง 
มีประสิทธิภาพ มีการบริการที่ดีและมี
สไตล์ เพื่อปูทางให้กับการขยายสาขา
ต่อๆ ไป เราตอกย�้ำเรื่องของ Total Dining 
Experience ที่ยั่งยืนในทุกสาขาและ   
ทกุแบรนด์ร้านอาหารที่เราสร้างขึ้น จนถงึ
ตอนนี้เฉพาะในเมืองไทย Greyhound  
Caféé ขยายไปแล้ว 11 สาขา และยัง       

คุณพรศิริ โรจน์เมธา กรรมการ  
ผู้จดัการ บรษิทั เกรฮาวด์ จ�ำกดั แบรนด์
ดังชั้นน�ำแห่งวงการแฟชั่นเมืองไทยและ
ผู ้ก่อตั้ง Greyhound Café ที่สะท้อน
แนวคิดและตัวตนชัดเจนผ่านการปรุง
แต่งแนวใหม่ที่ถ่ายทอดประสบการณ์
แบบ Total Dining Experience ได้อย่างมี
ลกูเล่น เป็นที่น่าจบัตามองและเหมาะสม
กบัค�ำว่าสมบูรณ์แบบในทกุแง่มมุ

เริม่ต้นด้วยคอนเซ็ปต์
ย้อนกลับไปเมื่อ 30 ปีที่แล้ว ชื่อของ 
เกรฮาวด์ โลดแล่นอยู่ในวงการแฟชั่น 
เรายืนอยู่ในไลน์ของผู้สร้างสรรค์งาน
เสื้อผ้าเครื่องแต่งกายแบรนด์ไทยที่โดด
เด่นด้วยดีเทลชัดเจนภายใต้ดีไซน์ 
เรียบง่าย จนกระทั่งปีที่ศูนย์การค้า  
เอ็มโพเรียมเปิดให้บริการ ผู้บริหาร
ศูนย์ฯ มาสอบถามถงึความสนใจด้าน

Greyhound Café 
19 ปีแห่งความส�ำเรจ็ของผู้สร้างต�ำนานแฟชัน่ คาเฟ่ เมืองไทย 
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ได้แตกแบรนด์ Another Hound Caféé ขึ้น
ที่สยาม พารากอน 1 สาขา และ Dessert 
Bar ใช้ชื่อ Sweet Hound  2 สาขา ร่วม
ด้วยคอนเซป็ต์สโตร์แห่งแรกที่รวบรวมทั้ง
แฟชั่น อาหาร และของกนิของใช้ส�ำหรบั 
ไลฟ์สไตล์คนเมอืงเข้าด้วยกนั ภายใต้ชื่อ 
EVERYTHING-HOUND ซึ่งมมีมุ Lifestyle 
Market ที่รวบรวมสินค้าของเกรย์ฮาวด์
เอาไว้นานาชนดิ อาท ิซอสผดัสปาเกต็ตี้, 
น�้ำสลัด ที่สามารถซื้อกลับไปท�ำเองที่
บ้านแต่ได้รสชาตเิหมอืนนั่งกนิอยู่ในร้าน 
อีกทั้งยังเดินหน้ารุกตลาดต่างประเทศ
โดยชมิลางที่ ฮ่องกง ปักกิ่ง และเซี่ยงไฮ้ 
เป็น 3 แลนด์มาร์คแรก ด้วยระบบแฟรน
ไชส์ที่เซต็ไว้ผสานกบัการจบัคูพ่าร์ทเนอร์
ที่เข้าใจและมปีระสทิธภิาพ 

จดุยืนของแบรนด์และกลุม่เป้าหมาย 
เราวิเคราะห์ตัวเอง คู่แข่ง ตลาด 

และศึกษาถึงความต้องการของลูกค้า
แบบเจาะลึกทุกปี เช่น ชอบอาหาร
ประเภทไหน ชอบสปาเก็ตตี้ ชอบข้าว 
ชอบเครื่องดื่มสขุภาพ หรอืสนใจคอ็กเทล 
หรือความชอบของลูกค้าบางกลุ ่มจะ
เปลี่ยนไปตามเทรนด์ ซึ่งกเ็ป็นความสนกุ
ที่เราต้องท�ำให้ครอบคลมุกลุ่มเป้าหมาย 
ภายใต้ความเป็น Fashion Caféé ในแบบ
ของเรา ส่วนเรื่องของกลุม่เป้าหมายหลกั
เราไม่ได้จ�ำกัดว่าขอบเขตอายุจะเท่าไหร่
ถงึเท่าไหร่ แค่คลมุคร่าวๆ เน้นตั้งแต่คน
ท�ำงานไปจนกลุ่มครอบครัว โดยลูกค้า
ส่วนใหญ่ก็คือคนที่เข้ามาพักผ่อนทาน
อาหารที่ร้านเราตั้งแต่สาขาแรก ผ่าน
มา10 กว่าปี เมื่อโตขึ้น กพ็าคนที่รกั คน
ใกล้ตัว และครอบครัวกลับมายังร้าน
อาหารที่ตอบโจทย์ตวัเค้าได้นั่นเอง ไม่ว่า
จะเป็นความประทับใจในรสชาติและ
บรกิารต่างๆแล้ว ทศันคตแิละความชอบ
ที่ตรงกันก็เป็นสิ่งส�ำคัญ ที่สะท้อนผ่าน
ความชอบในตวัอาหาร บรรยากาศ ไลฟ์
สไตล์ที่ใช้ไปจนถงึการมองโลก  

รบัมือกับความส�ำเร็จและก้าวต่อไป
ของ Greyhound Café
ทุกวันนี้พูดได้ว่าเราอยู่ในจุดที่ประสบ
ความส�ำเร็จนะ เรายังคงเป็นร้านหนึ่งที่

มองเทรนด์ Food & Fashion         
แบบคนในวงการ

หลายปีที่ผ่านมาจนตอนนี้นับเป็น
ยคุ Global โลกหมนุเรว็มาก ไลฟ์สไตล์ก็
เช่นเดียวกัน แบรนด์นอกเข้ามาแข่งขัน
โดยผ่านระบบแฟรนไชส์ แบรนด์ไทยก็
เติบโตมาแชร์ส่วนแบ่งตลาด เราเองใน
ฐานะ Key Player แบรนด์หนึ่งที่เข้ามา
ยนืในตลาดนี้ก่อนกน็บัว่าโชคด ีภาพพจน์
ของแบรนด์เราแข็งแรงขึ้นเรื่อยๆ ลูกค้า
ไม่ว่าจะเป็นคนไทยหรอืชาวต่างชาตทิี่อยู่
ในเมืองไทย ถ้าพูดถึง Fashion Café  

เรายังคงเป็นแบรนด์ต้นๆ เสมอ นั่นก็
เพราะความชัดเจนในองค์รวมและราก
เหง้าพื้นฐานที่มาจากคนแฟชั่นจริงๆ 
สั่งสมและถ่ายทอดอยู่ในทั้งเรื่องของ
เสื้อผ้าและอาหารแบบซมึลกึระดบั DNA 
มาตลอด 19 ปี ดงัค�ำกล่าวของกูรูแฟชั่น
ที่ให้ทศันะว่า แฟชั่นเคลื่อนไหวอยู่เสมอ 
มเีพยีงสไตล์เท่านั้นที่อยู่ยาวนาน ฉะนั้น
ไม่ว่าจะท�ำอะไรต้องรู้จักตัวตนก่อนเป็น
อันดับแรก แล้วจึงเอาตัวตนมาต่อยอด
สิ่งที่เราสร้างขึ้นให้กลมกล่อม ตอนนี้สิ่ง
ที่น่ากลัวส�ำหรับผู้ประกอบการหน้าใหม่
กค็อื นกึอะไรไม่ออกกเ็ปิดแบรนด์แฟชั่น
หรอืร้านอาหาร ซึ่งกต็้องยอมรบัว่าธรุกจิ
สองตัวนี้มีเสน่ห์และน่าหลงใหลแถม
ตลาดก็ยังเติบโตได้อีกไกล การเปิดตัว
ไม่ใช่เรื่องยาก แต่จะเปิดอย่างไรให้อยู่
รอดนั้นเป็นสิ่งที่ยากกว่ามาก ในมมุของ 
Greyhound เราแบ่งทมีชดัเจนในการสร้าง
ไลน์แฟชั่นและไลน์ร้านอาหารไปปะปน
กนั เพราะบนเส้นทางของมอือาชพี เรา
ต้องอาศัยความคิดสร้างสรรค์ของคนที่
เชี่ยวชาญในแต่ละแขนงต่างกนัเพื่อสาน
ต่อเจตนารมณ์ของแบรนด์อย่างต่อเนื่อง 
ผลลัพธ์ที่ได้ออกสู ่กลุ ่มลูกค้าจึงจะมี
คุณภาพ คุณพรศิริ เผยข้อคิดเป็นการ 
ปิดท้าย.

อยู่ในใจผู้บริโภค ในขณะที่ร้านอาหาร
หน้าใหม่ มสีไตล์กเ็กดิขึ้นทกุวนั สะท้อน
ให้เห็นว่าตลาดร้านอาหารในบ้านเรา
เติบโตไปในทิศทางที่ดีมาก แต่ขณะ
เดยีวกนัการทบัซ้อนหรอืเลยีนแบบกเ็พิ่ม
มากขึ้นเช่นกนัทั้งในเรื่องของสไตล์ หรอื
อาหาร ซึ่งเราคดิว่าเป็นความท้าทายใน
การรกัษาจดุแขง็ เราคดิว่าภาพรวมต่างๆ 
อาจจะลอกเลียนแบบได้ เราเองไม่ได้
กงัวลตรงนี้ เพราะสิ่งที่ลอกไม่ได้คอืความ
รู้สึก ความเป็นแบรนด์ ซึ่งมันลงลึกถึง
รายละเอียดขั้นตอนความคิด ความคิด
ใครความคิดมัน แม้กระทั่งทัศนคติของ
แบรนด์ที่สะท้อนจากตัวผู้บริหาร การ
คิด-ออกแบบเมนู หรือวิธีการร้อยเรียง
ผ่านการปรุง มันเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ
แบรนด์ที่ลอกเลยีนกนัไม่ได้ อย่างตอนนี้
เราก็มีการแชร์สูตรเมนูอาหารให้ลูกค้า
ด้วยซึ่งก็เป็นอีกกิมมิกหนึ่งที่ลูกค้าชอบ 
ส่วนก้าวต่อไปที่เรามองก็ครอบคลุมทุก
มติ ิหนึ่งคอื การพฒันาเมนูที่ไม่หยดุนิ่ง 
ให้เข้ากบัช่วงฤดูกาล-เทศกาลต่างๆ สอง
คือ กิจกรรมทางการตลาดที่กระชับ
สัมพันธ์ระหว่างแบรนด์กับลูกค้าซึ่งต้อง
ท�ำให้สอดรบักบัไลฟ์สไตล์อยูต่ลอดเวลา 
สามคอื งานแคทเทอริ่งซึ่งมมีานานแล้ว 
เป็นธรุกจิที่เราท�ำควบคู่ไปเพื่อเป็นทางเลอืก
ให้กับลูกค้า และสี่คือ การเล็งโลเกชั่น    
ที่เหมาะสมกบัการขยายสาขา 

ข้อมูลและรูปภาพจาก
www.greyhoundcafe.co.th
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Product Design
เรื่อง:  ปาณิสรา เภารัศมี

ความส�ำเรจ็
ของบรรจุภณัฑอ์าหาร

สายเลอืดไทย

บรรจุภัณฑ์สร้างสรรค์ชิ้นนี้เป็นไอเดียของ คุณธารทิพย์ 
บ่อเพ็ชร์ บริษัท สยามคราฟท์อุตสาหกรรม จ�ำกัด ซึ่งได้รับ
รางวลัที่ 4 ด้วยการออกแบบบรรจภุณัฑ์ขนมไหว้พระจนัทร์เป็น
ทรงคล้ายป่ินโตส�ำหรบัช่วงเวลาแห่งความสขุที่คนในครอบครวั
จะได้ออกไปปิคนคิร่วมกนัท่ามกลางความสขุในช่วงฤดใูบไม้ผล ิ
โดยใช้ดอกไม้มงคลเป็นสญัลกัษณ์สื่อความหมายต่างๆ อย่าง 
ดอกเหมยแทนความสุข, ดอกโป๊ยเซียน แทนการน�ำโชคลาภ
เข้ามาสูค่นในบ้าน , ดอกเบญจมาศ แสดงถงึความงามนรินัดร์ 
และดอกโบตั๋นแทนความรักใคร่และความร�่ำรวย โดยใช้วัสดุ
เป็นแกนกระดาษ Core-board-CP ลูกฟูกชั้นกลาง CA125/  
KP125 ลอน BC ส่วนด้านนอกสายคาด เป็นกระดาษ Duplex 
แกรม 450

Moon cake Happy Blossom
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ เต้าส้อ ขนมพื้นเมือง   

ของฝากขึ้นชื่อจากร ้านคุณแม ่จุ ๊แห ่งเมืองภู เก็ต  
ของคุณสิริลักษณ์ เอี่ยมวิทยากร บริษัท ยอด คอร์ป  
ผู้ประดษิฐ์ ที่คว้ารางวลัที่ 2 มาครองด้วยการตโีจทย์จาก
มมุมองด้านอตัลกัษณ์ของร้านคณุแม่จุ๊ ซึ่งเป็นร้านขาย
ของฝากเจ้าแรกที่มอีายเุก่าแก่ที่สดุในจงัหวดัภเูกต็ และ
ขนมเต้าส้อชุดนี้ถูกดีไซน์เป็นเซต 3 รสชาติ โดยหยิบ
เอกลกัษณ์ของพื้นถิ่นภาคใต้อย่าง ชดุย่าหยา มาบอก
เล่าเรื่องราวผ่านขนมแต่รสชาตใิห้เข้าใจง่าย พร้อมเลอืก
ใช้วสัดจุากกระดาษและใส่เทคนคิของการพบัขดักนัโดย
ไม่ใช้กาวเพื่อขึ้นรูปเป็นกล่อง เพิ่มการเจาะฉลลุาย ปั๊ม
ฟอยล์ และ UV SPOT ขบัเน้นจดุส�ำคญับนพื้นกล่องให้
สวยงามและเพิ่มมูลค่ามากขึ้น แถมยังสามารถย่อย
สลายได้เองตามธรรมชาติ

นวัตกรรมการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร

7 ผลงานบรรจุภัณฑ์อาหารสัญชาติ

ไทยจากมันสมองและสองมือของ         

ผูป้ระกอบการ นกัออกแบบอสิระ และ

นักศึกษา ที่ถ่ายทอดบรรจุภัณฑ์ ไอ

เดียโดนใจใช้งานได้จริง แถมยังช่วย

เพิ่ม เอกลักษณ์และสร ้างมูลค ่า 

แบรนด์ได้อย่างเฉียบขาด สยายปีก

คว้ารางวัลบนเวท ีAsiaStar Awards 

2015 เวทีประกวดบรรจุภัณฑ์ชั้น   

แนวหน ้าระดับ เอ เชีย ได ้อย ่างมี

ศักยภาพ

เต้าส้อ
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Fu (ฟุ)
ผลงานบรรจภุณัฑ์เจลลี่พร้อมทานรสส้ม

แบรนด์ ฟุ ของคุณพีรพล อัจฉราเจริญยิ่ง 
นกัศกึษามหาวทิยาลยัศลิปากร ที่คว้ารางวลั
ชมเชยด้วยการถ่ายทอดไอเดยีจากพธิไีหว้เจ้า
ในเทศกาลตรุษจีน ที่มีทั้งขนมมงคลและ    
ผลไม้ที่ขาดไม่ได้อย่างส้มมาใช้เป็นแรง
บนัดาลใจตั้งต้นในการออกแบบบรรจภุณัฑ์ที่
มรีปูทรงและสสีนัเสมอืนส้มจรงิ และสามารถ
ใช้ในพิธีไหว้เจ้าเพื่อทดแทนความหมายของ
ผลส้มจรงิ หรอืในโอกาสอื่นๆ ได้อย่างโดดเด่น
โดยใช้กระดาษปอนด์เคลือบด้วยกลิ่นเป็น
วสัดใุนการท�ำบรรจภุณัฑ์

การขนส่งจะไม่ใช่เรื่องยากอีกต่อไป
ด้วยการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่ได้แบบมา
จากรูปทรงของมะขามและการก่อตัวของ  
รงัผึ้งในลกัษณะ 6 เหลี่ยมที่สามารถน�ำมา
ผสานกันหรือแยกออกจากกันได้ ด้วยวัสดุ
ที่ใช้อย่างกระดาษลกูฟกูและกระดาษคราฟ 
ซึ่งมอบความรู ้สึกเรียบง ่ายแปลกใหม่ 
สะดวกต่อการขนส่งและจัดวาง สร้างการ
จดจ�ำให้กับผู้บริโภค ถือเป็นบรรจุภัณฑ์
รางวัลชมเชยที่โดดเด่นด้วยดีไซน์เก๋ๆ จาก
คณุวรรณกร สนุทรธรรมากร มหาวทิยาลยั
เทคโนโลยรีาชมงคลรตันโกสนิทร์

	

TAMARINE (แทมมะรินด์)



ช็อกโกแลต รสผลไม้ไทย 
ตรากุลนารถ
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บรรจภุณัฑ์สไตล์ไทย-โมเดร์ินจากคณุนนัทชยั 
สนัทดัการ ห้างหุ้นส่วนจ�ำกดั ดไีซน์ เซน็ส์แอนด์
มาร์เก็ตติ้งที่ได้รับรางวัลที่ 6 จากคอนเซ็ปต์ 
“Amazing Thailand Amazing Thai Dessert” โดย
มีนักท่องเที่ยวเป็นกลุ ่มเป้าหมายดังนั้นการ
ออกแบบจึงเป็นการผสมผสานความทันสมัย   
ลงในเอกลักษณ์ไทย เพื่อสื่อสัญลักษณ์ของ
ประเทศไทยผ ่านสถานที่ท ่องเที่ยวที่ เป ็น       
แลนด์มาร์ค เข้ากนักบัตวัชอ็กโกแลตรปูช้างไทย
รสชาติต่างๆ ที่ช่วยส่งเสริมมูลค่าและคุณค่า    
ให้กับตัวของฝากที่นักท่องเที่ยวชื่นชอบ และ   
ยังเป็นการช่วยประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยว  
ของไทยอีกด้วย โดยเลือกใช้บรรจุภัณฑ์จาก
กล่องกระดาษอย่างด ีเคลอืบ PVC และ UVSPOT 
ส่วนที่ส�ำคญั เพื่อให้ดูมมีติ ิและเพิ่ม Hot Stamp 
สีทอง สร้างมูลค่าสินค้าโดยผ่านการออกแบบ 
และปกป้องสินค้าด้วยถาดพลาสติกด้านใน
พร้อมฝาปิด

Future Pack
เจ้าของรางวลั 9 ซึ่งเป็นการถ่ายทอดแรงบนัดาลใจของคณุพรชยั 

วงศ์ประเสรฐิ บรษิทั ฟิวเจอร์ เฟลก็ซ์ จ�ำกดั ที่ดไีซน์ถงุ FUTUER PAC
Kถุงใส่ผลิตภัณฑ์อเนกประสงค์ที่มีหูหิ้วในตัวและไม่จ�ำเป็นต้องใช้ถุง 
T-Shirt สวมทบัอกีครั้งโดยใช้พลาสตกิซึ่งแยกจากตวัเนื้อถงุเป็นหูหิ้วซึ่ง
ซ่อนอยู่ภายในช่องสอดที่ออกแบบอย่าง
ประณตีหลงัจากเปิดบรรจภุณัฑ์นี้แล้ว ก็
ยังสามารถน�ำกลับมาใช้ใส่ของได้อีกครั้ง 
ลดทอนปัญหาขยะเพื่อสิ่งแวดล้อม โดย
น�ำวัสดุอย่างฟิล์มพลาสติกมาใช้เพื่อให้
สะดวกต่อไปพิมพ์ลวดลายและเคลือบ
ประกบให ้ เกิดความหนาตามความ
ต้องการหูหิ้ว ใช้เส้นแถบพลาสติกที่
สามารถยดึตดิความร้อนกบัตวัถงุ

น�้ำพริกกุ้งเสียบแห้งคุณแม่จู้
คณุสริลิกัษณ์ เอี่ยมวทิยากร จากบรษิทั ยอด คอร์ปอเรชั่น จ�ำกดั 

สร้างสรรค์ผลงานการออกแบบบรรจุภัณฑ์จากใบไม้ต่างๆ ที่พบมาก
ทางภาคใต้ของไทย อย่าง ใบมะพร้าว ใบตาล ใบลาน ใบกะพ้อ และ
เชื่อมโยงกบัที่ตั้งของร้านคณุแม่จู ้ที่มสีนิค้าหลกัคอืน�้ำพรกิกุง้เสยีบแห้ง
รสชาตติ่างๆ เป็นการสะท้อนถงึอตัลกัษณ์ของร้านจู้ ร้านขายของฝาก
พื้นเมอืงระดบัต�ำนาน ผ่านตวับรรจภุณัฑ์โดยใช้สนี�้ำตาลและสทีองเป็น
สีหลักเพื่อสื่อถึงชื่อเสียงที่มายาวนานและยังเป็นการเพิ่มคุณค่าและ
แบ่งรสชาติจากตัวบรรจุภัณฑ์ด้วย ร่วมกับการใช้เทคนิคพิเศษ เช่น 
การปั๊มฟอยล์และ SPOT UV อีกทั้งยังเลือกใช้กระดาษเป็นวัสดุหลัก  
เพื่อให้สามารถย่อยสลายได้ตามธรรมชาตนิอกจากนี้ยงัค�ำนงึถงึการใช้
ประโยชน์จากพื้นที่การพิมพ์จากการจัดการเพลทแบบไขว้กัน ท�ำให้
สามารถลดการสูญเสียพื้นที่ไปได้กว่า 40% และช่วยลดต้นทุนใน      
การผลติบรรจภุณัฑ์ได้อกีด้วย 
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Showcase
เรื่อง : นันทนาพร อรินทมาโน

นวัตกรรมอาหารด้านไอที

Foodpanda 
ส่ังอาหารออนไลนฮิ์ตทั่วเมอืง

ฟู ้ดแพนด ้า  ( foodpanda)  ผู ้น�ำ          
ศูนย์รวมบริการสั่งอาหารออนไลน์          
ระดับโลกที่มีการบริการครอบคลุมถึง 
39 ประเทศและมากกว่า 48,000 ร้าน
อาหารทั่วโลก ก่อต้ังขึ้นเมื่อปี 2012 
โดยใช้ชื่อว่า foodpanda ในทวีปเอเชีย
และยุโรป ชื่อ hellofood ส�ำหรับ 
ทวีปอเมริกาใต ้  แอฟริกา และชื่อ 
Deliveryclub ในประเทศรัสเซีย โดย
อยู ่ภายใต ้บริษัทออนไลน์ ในเครือ 
Rocket Internet จากประเทศเยอรมนี 
ซึ่งเป็นเจ้าของเดียวกับ Lazada, Easy 
Taxi, Zalora กับการระดมทุนขยาย
ตลาดด ้วยเม็ดเงินกว ่า 60 ล ้าน
เหรียญสหรัฐ มาผลักดันให้ธุรกิจ
เติบโตย่ิงขึ้นในปัจจุบันพร้อมขยาย
ฐาน บริการไปยังเมืองใหม่ๆ ตลอดจน
ขยายพื้นที่ ให ้บริการในกรุงเทพ-
มหานครและเพ่ิมจ�ำนวนร้านอาหาร
และความหลากหลายของชนิดอาหาร
กับรักษาต�ำแหน่งผู ้น�ำที่ ให ้บริการ     
อั น น ่ า ป ร ะ ทั บ ใ จ ใ น ธุ ร กิ จ บ ริ ก า ร             
ส่ังอาหารออนไลน์
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คุณอเล็กซานเดอร์ เฟลเดอร์ ผู้ร่วมก่อตั้ง
และกรรมการผู ้จัดการ บริษัท ฟู ้ดแพนด้า 
ประเทศไทย ได้บอกเล่าถึงความเป็นมาของฟู้ด
แพนด้าอย่างเป็นกันเองว่า “เราเปิดตัวครั้งแรก  
เมื่อเดือนเมษายน ปี 2012 ซึ่งจะครบรอบ 4 ปี     
ในอกี 1-2 เดอืนนี้  ฟู้ดแพนด้า คอื ผู้ให้บรกิาร   
สั่งอาหารออนไลน์ที่ให้บริการไม่ซับซ้อนและ
รวดเรว็ ลกูค้าสามารถเลอืกสรรกบัรายการอาหาร
ที่หลากหลาย จากร้านอาหารมากมายผ่านเวบ็ไซต์
หรอืแอพพลเิคชั่นบนมอืถอืของฟู้ดแพนด้า เราจบั
มอืกบัร้านอาหารชั้นน�ำในประเทศไทยกว่า 1,000 
ร้าน เพื่อสร้างความมั่นใจให้ กบัลูกค้าว่า พวกเขา
สามารถเลอืกรบัประทานอาหารชนดิใดกต็ามจาก
ร้านใดก็ได้ที่ต้องการ ส่งผลให้เราเป็นผู้ให้บริการ
สั่งอาหารออนไลน์ที่เติบโตรวดเร็วที่สุดในตลาด 
และเราก็ขยายธุรกิจและบริการอย่างต่อเนื่องมา
โดยตลอด ปัจจุบันเราด�ำเนินธุรกิจส่งอาหารจาก
ในเขตกรงุเทพและปรมิณฑล พร้อมกบัขยายตลาด
สูเ่มอืงใหญ่เพื่อตอบรบัผูใ้ช้บรกิารให้กว้างขวางขึ้น
ที่เชยีงใหม่ พทัยาและหวัหนิ”

ด ้วยการพัฒนาแอพพลิ เคชั่นบนมือถือ     
นอกเหนือจากการให้บริการผ่านเว็บไซต์ และ     
ได้ปรับปรุงให้ใช้งานง่ายขึ้น ท�ำให้ฟู ้ดแพนด้า 
กลายเป็นผู ้ให ้บริการจัดส่งอาหารรายเดียว 
ในประเทศไทยที่ให้บรกิารบนแพลตฟอร์มออนไลน์
อย่างครบวงจร พร้อมกบัโปรโมชั่นส่งเสรมิการขาย
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ที่น่าสนใจและการบริการอันรวดเร็วท�ำให้ฟู้ดแพนด้า
สามารถดึงดูดลูกค้ารายใหม่ไปอย่างง่ายดาย เพียง  
3 ขั้นตอนเท่านั้นคณุกจ็ะได้อาหารมาส่งตรงถงึมอืคณุเอง

1. ใส่พื้นที่ที่คณุอยู่ลงไป ระบบจะท�ำการแสดงราย
ชื่อร้านอาหารที่จะสามารถให้บรกิารในพื้นที่ของคณุ

2. เลอืกร้านอาหารและรายการอาหารที่คณุชื่นชอบ 
โดยสามารถเลอืกดไูด้จากชื่อร้านอาหารประเภทของร้าน
อาหาร และชื่อเมนูอาหาร

3.ใส่ที่อยู่ที่ต้องการให้จัดส่ง จากนั้นเลือกวิธีการ
ช�ำระเงิน และกรอกเบอร์โทรศัพท์ที่ติดต่อได้ของคุณลง
ไปหากมรีหสัส่วนลดคณุสามารถกรอกเพื่อขอรบัส่วนลด
ได้ด้วยเช่นกนั แล้วอาหารจะถูกส่งถงึคณุภายในเวลาที่
เรว็ที่สดุ

“ฟูด้แพนด้ายงัคงมุง่เน้นการยกระดบัประสบการณ์
ของลูกค้า โดยเพิ่มการให้บรกิารส่งอาหารด้วยบคุลากร
ของบริษัทมากขึ้น ควบคู่ไปกับการกระจายเครือข่ายผู้
ให้บริการส่งอาหารภายนอกออกไป รวมถึงการขยาย
ฐานลูกค้าด้วยการให้บรกิารในพื้นที่ใหม่ๆ โดยเรามทีมี
งานเดลเิวอรี่ขายส่งอาหารให้ถงึมอืลกูค้าอย่างรวดเรว็ถงึ 
200 คนด้วยกัน ซึ่งความส�ำเร็จของเราเป็นผลมาจาก
กลยุทธ์ทางธุรกิจที่แปลกใหม่ ผสมผสานทั้งการขยาย
พื้นที่การให้บริการเข้าสู่หลายๆ จังหวัด ซึ่งท�ำให้เรา
สามารถให้บริการครอบคลุมพื้นที่ส�ำคัญในกรุงเทพฯ 
เชียงใหม่ พัทยา และหัวหิน เข้ากับการเสริมความ
ครอบคลมุของบรกิาร ในรปูแบบของการขยายเครอืข่าย
ร้านอาหารที่ร่วมให้บรกิาร ส่งถงึมอืลูกค้า ไม่ว่าจะเป็น
ที่บ้าน ที่ท�ำงาน หรอืที่ใดกต็าม นอกจากนี้ เรายงัเสรมิ
ความหลากหลายของบริการที่มีให้กับร้านอาหารคู่ค้า 
ของเรา รวมถึงการเสริมการให้การสนับสนุนด้าน 
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บริษัท ฟู้ดแพนด้า (ประเทศไทย) จ�ำกัด
10/64 สขุมุวทิซอย 13 แขวงคลองเตยเหนอื เขตวฒันา 
กรงุเทพฯ 10110
โทร. 0 2250 9281
เวบ็ไซต์. www.foodpanda.co.th

การตลาด ไม่ว่าจะเป็นบริการพัฒนาเว็บไซต์และ 
แอพพลเิคชั่น หรอืการออกแบบและผลติบรรจภุณัฑ์
และของพรีเมียมเพื่อสนับสนุนกิจกรรมทางการ
ตลาด” คณุอเลก็ซานเดอร์ กล่าว

ปัจจบุนัผูบ้รโิภคในไทยหนัมาสั่งอาหารออนไลน์
กนัมากขึ้น สะท้อนถงึความสนใจทางเทคโนโลยทีี่เพิ่ม
มากขึ้น ควบคู่ไปกับการใช้งานโซเชียลมีเดียและ
ความสนใจในบรกิารออนไลน์ต่างๆ ที่เพิ่มสูงขึ้นด้วย
เช่นกนั ฟูด้แพนด้า ประเทศไทย จงึถอืเป็นผูใ้ห้บรกิาร
สั่งอาหารออนไลน์ที่มีอัตราการเติบโตสูงสุดในตลาด 
ด้วยยอดการสั่งอาหารที่เพิ่มสงูขึ้น 20% ต่อเดอืน โดย
ในแต่ละเดือน มีผู้เข้าเยี่ยมชมเว็บไซต์ของบริษัทถึง 
300,000 คน ขณะที่แอพพลิเคชั่นฟู้ดแพนด้ามียอด
ดาวน์โหลดสูงถงึ 350,000 โดยกว่า 46% ของการสั่ง
อาหารมาจากช่องทางเว็บไซต์ และแอพพลิเคชั่น 
ที่ 54% อาหารประเภทเบอร์เกอร์เป็นเมนูที่ได้รบัความ
นยิมสงูสดุที่อตัราส่วน 23% ของการสั่งอาหารทั้งหมด 
ตามมาด้วยพซิซ่า 15% และอาหารไทย 10% ซึ่งพื้นที่
บริการที่มีลูกค ้ามากที่สุดในกรุงเทพฯ ได ้แก ่  
ย่านสขุมุวทิ, อโศก และสาทร ผูท้ี่สนใจสามารถเลอืก
สั่งอาหารจานโปรดไปส่งถงึบ้านได้แล้ววนันี้ที่เวบ็ไซต์ 
www.foodpanda.co.th หรือทางแอพพลิเคชั่นฟู้ด
แพนด้า ซึ่งมีให้ดาวน์โหลดบนทุกระบบปฏิบัติการ 
สมาร์ทโฟนทั้ง iOS, Android และ Windows.
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Report 
เรื่อง : นุชเนตร จักรกลม

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
ผลักดันนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร

นวัตกรรมการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร

ผลติภณัฑ์อาหาร และมกีารยกระดบัสนิค้าฮาลาลให้สามารถส่งออก
ไปยังประเทศมุสลิม ซึ่งอุตสาหกรรมเหล่านี้ล้วนต้องการบรรจุภัณฑ์   
ที่ใช้ควบคู่ไปกบัสนิค้าทั้งสิ้น โดยประเภทบรรจภุณัฑ์ที่ใช้มากที่สดุคอื 
พลาสตกิ (อ่อนตวัและคงตวั) ซึ่งมสีดัส่วนการใช้งานถงึ 60 เปอรเ์ซน็ต์ 
รองลงมา คอื แก้ว โลหะ และกระดาษ ตามล�ำดบั ซึ่งอตุสาหกรรม 
ที่มีการใช้บรรจุภัณฑ์มากที่สุดคือ อาหารและเคร่ืองด่ืม คิดเป็น  
60 เปอร์เซน็ต์ของการใช้บรรจภุณัฑ์ในอตุสาหกรรมทั้งหมด นั่นกเ็พราะ
ไทยมีวัตถุดิบทางการเกษตรที่มากเพียงพอที่จะพัฒนาเป ็น
อุตสาหกรรมอาหาร และหากมีการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 
กจ็ะส่งผลให้อตุสาหกรรมขยายตวัได้มากขึ้น 

ภาพรวมการเติบโตของอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ใน
ประเทศไทยเพื่อรองรับการขยายตัวในภูมิภาคอาเซียน

จากรายงานการสรปุภาวะเศรษฐกจิอตุสาหกรรมไทยในปี 2558 
พบว่า อตุสาหกรรมบรรจภุณัฑ์และการพมิพ์ไทย สามารถสร้างมลูค่า
และน�ำรายได้เข้าประเทศและการส่งออกและใช้ภายในประเทศ    
ซึ่งมีมูลค่าการตลาดกว่า 3 แสนล้านบาท โดยสัดส่วนครึ่งหนึ่งเป็น
อุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ และอีกครึ่งหนึ่งเป็นอุตสาหกรรม สิ่งพิมพ์  
ที่เกดิจากการใช้โดยตรง และทางอ้อม รวมทั้งยงัมกีารอตัราการเตบิโต 
7.8 เปอร์เซน็ต์ต่อปี นบัเป็นอนัดบั 1 ในอาเซยีน ซึ่งคาดการณ์ว่าหลงั
จากเปิดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนแล้วจะยิ่งมีการขยายการเติบโต
ได้อย่างรวดเร็วยิ่งขึ้น โดยเฉพาะในสัดส่วนของอุตสาหกรรมอาหาร 
เนื่องจากไทยก�ำลงัก้าวสูก่ารเป็น “ครวัโลก” ดงันั้นจงึมแีนวโน้มสงูใน
การพฒันาผลติภณัฑ์ที่เป็นมติรกบัสิ่งแวดล้อมและมมีาตรฐานที่สงูขึ้น
สามารถใช้บรรจุอาหารได้อย่างปลอดภัย แม้จะสัมผัสกับอาหาร
โดยตรง เพื่อตอบสนองความต้องการของตลาดโลก โดยเรื่องของบรรจุ
ภณัฑ์นั้นเสมอืนเป็นทพัหน้าที่มคีวามส�ำคญัของประเทศ จ�ำเป็นต้อง 
เตรยีมความพร้อมให้แขง็แกร่งเพื่อรกุตลาดและปพูรมให้เศรษฐกจิไทย
ได้ประโยชน์จาก AEC มากที่สดุ   

การที่ประเทศไทยเป็นแหล่งผลติสนิค้าหลากหลายประเภท โดย
เฉพาะแหล่งผลิตด้านอาหาร ที่มีทั้งโรงงานเกี่ยวกับอาหารมากมาย 
ร่วมกับนโยบายของภาครัฐที่ผลักดันให้ไทยเป็นศูนย์กลางการผลิต

อุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ ถือว่ามี
ความส�ำคัญในการด�ำเนินธุรกิจใน
ระดับโลก และมีแนวโน้มเพ่ิมสูงข้ึน
ทุกปี ส�ำหรับในประเทศไทยเองนั้น
สามารถคาดการณ์มูลค่าความ
ต ้ อ ง ก า ร ใ ช ้ บ ร ร จุ ภั ณ ฑ  ์
ในห้วงปี 2555-2560 อยู่ที่ 200-
250 พันล้านเหรียญสหรัฐอเมริกา 
โดยเฉพาะบรรจุภัณฑ ์ส�ำหรับ
อตุสาหกรรมอาหารทีม่กีารพัฒนา
ต ่อยอดด ้วยนวัตกรรมต ่างๆ  
เพือ่เสริมความแขง็แกร่งของการรกุ
ตลาดและสร้างจุดยืนในการเป็น 
“ครัวโลก” ที่จะส่งผลต่อการแข่งขัน
ของไทยทั้งในระดับอาเซียนและ 
ระดับนานาชาติอย่างยั่งยืนต่อไป  
ซึ่งผู ้ เชี่ยวชาญด้านบรรจุภัณฑ์  
อย่าง นายพงษ์ศักด์ิ เรืองศรีใส         
ผู ้ อ� ำ น ว ย ก า ร  ส ่ ว น พั ฒ น า
อุตสาหกรรมบรรจภุณัฑ์และการพมิพ์
กองพัฒนาอตุสาหกรรม   รายสาขา 
2 กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม ได้แสดง
ทัศนะในมิติต่างๆ ของบรรจุภัณฑ์  
ไว้ดังนี้
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แนวโน้มการเติบโตของนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร 
ในป ี2556-2559 กระแสของบรรจภุณัฑ์จะให้ความส�ำคญักบัวธิี

การปกป้องสินค้าอย่างคุ้มค่า ถึงแม้ภาพลักษณ์ของยี่ห้อสินค้า        
รูปทรง รูปแบบ รวมถงึฟังก์ชั่นการใช้งานของบรรจภุณัฑ์จะถูกน�ำมา
เป็นปัจจัยที่เสริมความโดดเด่นของผลิตภัณฑ์ แต่เรื่องของต้นทุน       
กย็งัคงเป็นค�ำตอบแรกเสมอ แต่อย่างไรกต็ามยงัคงต้องค�ำนงึถงึปัจจยั
ต่างๆ ที่เสรมิเข้ามาเพื่อส่งผลต่อการเตบิโตของนวตักรรมบรรจภุณัฑ์
อาหาร ได้แก่ 1. การรไีซเคลิ ที่สอดรบักบักระแสการพฒันาอย่างยั่งยนื 
(Sustainability) ซึ่งพบว่ามีการขับเคลื่อนการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่
สามารถรีไซเคิลได้เพิ่มมากขึ้น โดยเป้าหมายนี้จะเกิดขึ้นจากการขับ
เคลื่อนหลายปัจจยัพร้อมกนัทั้งการเน้นย�ำความส�ำคญัของบรรจภุณัฑ์
ยั่งยืน การพัฒนากระบวนการการค้นหาเทคโนโลยีใหม่ๆ ในการ
รีไซเคิล ร่วมกับการพัฒนากระบวนการในการเก็บและคัดแยกขยะ 
และการได้รับการสนับสนุนจากภาครัฐ ซึ่งปัจจัยที่กล่าวมานี้จะช่วย
เพิ่มอตัราการรไีซเคลิได้ 2. ปรมิาณการใช้งานพลาสตกิชวีภาพที่เพิ่ม
ขึ้น แม้ว่าในปัจจบุนัส่วนแบ่งตลาดของพลาสตกิชวีภาพในตลาดโลก
จะมเีพยีง 1 เปอร์เซน็ต์ แต่นกัวจิยัการตลาดจากนาโนมาร์เกต็คาดว่า
ภายในปี 2563 จะมสีดัส่วนเพิ่มขึ้นเป็น 7 เปอร์เซน็ต์ แต่อย่างไรกต็าม
เพื่อให้การแข่งขนัมศีกัยภาพสูงสดุ พลาสตกิชวีภาพต้องมรีาคาที่ต�่ำ
ลง เพราะตอนนี้ราคาตลาดสงูเป็น 2-3 เท่าตวัของราคาพลาสตกิที่มา
จากปิโตรเลยีมเนื่องจากต้นทนุการผลติที่สงูมากนั่นเอง ดงันั้นการลด
ต้นทุนจะเกิดขึ้นได้หากมีปริมาณการใช้งานในสเกลใหญ่ที่ใหญ่ขึ้น 
รวมทั้งใช้วตัถดุบิราคาถกูในกระบวนการผลติ เช่น พลาสตกิที่ท�ำจาก
แป้งมันส�ำปะหลัง และนวัตกรรมการพิมพ์แบบใหม่ที่ให้ผลลัพธ์    
แบบเดิมได้โดยไม่ต้องใช้วัสดุแบบเดิมที่มีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม  
3. แนวโน้มของวสัดบุรรจภุณัฑ์ที่ใช้น้อยลงแต่ท�ำได้มากขึ้น เป็นการ
สร้างนวัตกรรมเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมของบรรจุภัณฑ์และ
การใช้เท่าที่จ�ำเป็นจะส่งผลดกีบัสิ่งแวดล้อมด้วย 4. ความต้องการใช้      
บรรจภุณัฑ์ชนดิอ่อนตวั (Flexible Packaging) ซึ่งในไทยถอืว่ามคีวาม
ต้องการใช้บรรจุภัณฑ์ชนิดอ่อนตัวอยู่ในระดับสูง เนื่องจากมีจ�ำนวน
ประชากรและจ�ำนวนซเูปอร์มาร์เกต็ที่เพิ่มขึ้น ถอืว่าบรรจภุณัฑ์ชนดินี้
ครองมูลค่าตลาดรวมทั่วโลกอยู่ที่ 14,000 ล้านดอลลาร์ และมีแนว
โน้มการเตบิโตอยูท่ี่ 70 เปอร์เซน็ต์ ตั้งแต่ปี 2549 ต่อเนื่องมาจนปัจจบุนั
คดิเป็น 20 เปอร์เซน็ต์ของความต้องการในตลาดโลก  5. การเตบิโต
อย่างต่อเนื่องของบรรจุภัณฑ์แบบถุงเพาช์ (Pouches) ซึ่งเป็นบรรจุ
ภณัฑ์ที่มลีกัษณะเป็นถงึทนความร้อน และตั้งแต่ปี 2553 เป็นต้นมา
ในตลาดโลกมผีลติภณัฑ์ใหม่กว่า 12,000 รายการที่บรรจใุนถงุเพาช์ 
โดยอตุสาหกรรมอาหารถอืเป็นตลาดใหญ่ ทั้งนี้ถงุเพาช์มข้ีอได้เปรยีบ
ในเรื่องของน�้ำหนกัเบา ท�ำให้ประหยดัค่าขนส่งและลดปรมิาณการใช้
วสัดเุมื่อเทยีบกบับรรจภุณัฑ์แบบแขง็ อกีทั้งรายงานการวจิยัยงัพบว่า
กลุ่มผู้บรโิภคอายรุะหว่าง 18-25 ปีชื่นชอบบรรจภุณัฑ์ชนดินี้มากกว่า
ผลติภณัฑ์ที่บรรจกุระป๋อง 6. หมกึสแีละสารเคลอืบผวิ นวตักรรมใหม่
ของการพมิพ์ที่ใช้หมกึและสารเคลอืบ โดยเลี่ยงการใช้แผนฟอยล์ เป็น
ทางเลือกใหม่ที่ช่วยให้กระดาษแข็งสามารถน�ำไปรีไซเคิลได้ด้วย   
การลอกหมกึออกจากกระดาษ รวมทั้งยงัมนีวตักรรมหมกึที่มพีชืหรอื
ถั่วเหลืองเป็นส่วนผสมปราศจากสารก่อมะเร็ง มีความเข้มข้นของ 
สสีูง แห้งไว และมคีวามคมชดัสูง สามารถน�ำมาใช้พมิพ์บนหมกึและ
พลาสตกิได้ 

การสนับสนนุและผลักดนัโครงการท่ีเกีย่วเน่ืองกับ
บรรจุภัณฑ์และการพิมพ์ตามบทบาทของส่วน
พัฒนาอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์และการพิมพ์  
กองพัฒนาอุตสาหกรรมรายสาขา 2 

หากย้อนกลบัไปเมื่อ 5 ปีที่ผ่านมา กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรมมี
บทบาทในการส่งเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์และ       
การพิมพ์ตลอดจนอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องรอบด้านตั้งแต่ ผู้ผลิต
วตัถดุบิ ผู้ผลติบรรจภุณัฑ์ ผู้ใช้ การขนส่ง ผู้บรโิภคสนิค้า ไปจนถงึ
ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและการจดัการขยะบรรจภุณัฑ์ เป็นต้น โดย
ในปัจจบุนัอตุสาหกรรมบรรจภุณัฑ์และการพมิพ์ของไทยนบัเป็นอนัดบั 
1 ในอาเซยีน มอีตัราการเตบิโตประมาณ 7.8 เปอร์เซน็ต์ต่อปีและคาด
ว่าหลังจากเปิดประชาคมอาเซียนจะยิ่งขยายตัวอย่างรวดเร็ว ทั้งนี้
บทบาทที่กรมฯรบัผดิชอบกค็อื การให้บรกิารทั้งด้านการจดัฝึกอบรม 
และให้ค�ำปรกึษาแนะน�ำเชงิลกึด้านการพฒันาผลติภณัฑ์ บรรจภุณัฑ์ 
และการพมิพ์ แก่ผูป้ระกอบการกว่า 3,000 ราย โดยมุง่เน้นการด�ำเนนิ
งานเพื่อพฒันาผูป้ระกอบการขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) ที่ยงั
ขาดการสนับสนุนอย่างเป็นระบบ โดยเร่งเสริมความแข็งแกร่ง  
3 แนวทางหลกั คอื 

1. การพฒันาการบรหิารการจดัการระบบและกระบวนการผลติ
ให้เข้าสูร่ะบบ Smart Market ที่ครบวงจรตั้งแต่ขั้นตอนออกแบบพฒันา
คณุภาพบรรจภุณัฑ์ การออกแบบเชงิสร้างสรรค์ และเทคโนโลยกีาร
พิมพ์ที่มีคุณภาพทั้งด้านฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ ให้สามารถสนอง
ตอบความต้องการของลูกค้ายคุใหม่ได้อย่างมปีระสทิธภิาพยิ่งขึ้น 

2. จดักจิกรรมด�ำเนนิการพฒันาทกัษะการออกแบบบรรจภุณัฑ์
ให้มรูีปแบบใหม่และหลากหลาย ภายใต้โครงการพฒันาอตุสาหกรรม
บรรจภุณัฑ์และการพมิพ์ เนื่องจากบรรจภุณัฑ์เป็นส่วนประกอบของ
ผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้แก่สินค้าได้ รวมทั้งให้การสนับสนุน
กจิการอตุสาหกรรมบรรจภุณัฑ์และการพมิพ์ เช่น การปรบัโครงสร้าง
บุคลากรให้เหมาะสม สนับสนุนให้มีการศึกษาพัฒนาความรู้ในด้าน
นี้อย่างต่อเนื่อง 

3. ให้ความส�ำคัญในเรื่องของการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่สามารถ
ใช้ทรัพยากรได้อย่างยั่งยืน ซึ่งเกี่ยวเนื่องเชื่อมโยงกับเรื่องของวัสดุที่
น�ำมาผลติ กระบวนการผลติและการขนส่ง ลดต้นทนุบรรจภุณัฑ์ เพิ่ม
ความรวดเรว็ในการผลติ มกีารใช้วสัดทุี่ง่ายต่อการรไีซเคลิ ลดการใช้
พลงังานและทรพัยากร ในขณะที่คณุภาพบรรจภุณัฑ์ไม่เปลี่ยนแปลง 
เป็นต้น

โดยในส่วนการพัฒนาอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์และการพิมพ์  
กเ็ป็นหน่วยงานหลกัที่ด�ำเนนิงานเพื่อส่งเสรมิการพฒันาอตุสาหกรรม
บรรจภุณัฑ์และการพมิพ์ให้แก่กลุ่มผู้ประกอบการไทย พร้อมปลูกฝัง
ให้เห็นถึงความส�ำคัญในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ทั้งในส่วนของตรา  
สินค้า ฉลาก และบรรจุภัณฑ์ รวมทั้งการพัฒนาบุคลากรด้านนี้         
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ซึ่งจะส่งผลต่อการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐานทัดเทียม
ระดับสากลและยังเป็นการสร้างเอกลักษณ์เฉพาะอีกด้วย โดยผ่าน
โครงการและกจิกรรมส�ำคญัที่ด�ำเนนิการต่อเนื่อง ได้แก่ 

1. โครงการส่งเสริมพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลค่าด้วยบรรจุภัณฑ์ 
เป็นโครงการที่สนับสนุนและสร้างการเรียนรู้ให้แก่ผู้ประกอบการไทย
ที่ด�ำเนินกิจการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) และ
บุคลากรด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีศักยภาพทัดเทียมระดับ
สากล ซึ่งเป็นส่วนส�ำคญัที่ท�ำให้เกดิมูลค่าเพิ่มแก่ตวัสนิค้าให้สามารถ
แข่งขันได้ในตลาดทั้งในและต่างประเทศ ตลอดจนการสร้าง
เอกลกัษณ์ให้กบัตวัสนิค้า โดยการพฒันาตราสนิค้าและบรรจภุณัฑ์ที่
ท�ำให้มีความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันและง่ายต่อการจดจ�ำ ส่งผลให้
เกิดการเพิ่มมูลค่าสินค้าและสร้างศักยภาพทางการแข่งขันในตลาด
สากลต่อไป 

2. โครงการประกวดบรรจภัุณฑ์ไทย (Thai Star Packaging 

Awards) ซึ่งเป็นโครงการที่ด�ำเนินการต่อเนื่องมากว่า 39 ปี เนื่อง
ด้วยกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมได้เป็นสมาชิกของสหพันธ์การบรรจุ
ภณัฑ์แห่งเอเชยี (APF) และได้สทิธิ์เข้าร่วมกจิกรรมขององค์การบรรจุ
ภณัฑ์โลก (WPO) โดยได้มอบหมายให้ส่วนพฒันาอตุสาหกรรมบรรจุ
ภัณฑ์และการพิมพ์ด�ำเนินการจัดการประกวดเพื่อคัดเลือกผลงาน
บรรจุภัณฑ์ต้นแบบในวงการธุรกิจบรรจุภัณฑ์ไทยทั้งระดับนักเรียน-
นักศึกษา และระดับผู้ประกอบการหรือนักออกแบบอิสระ ผ่านเวที 
Thai Star Packaging Awards เพื่อค้นหาตวัแทนไปแข่งขนัในธรุกจิระดบั
เอเชยี (Asia Star) และระดบัโลก (World Star) ต่อไป 

3. โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อให้สอดคล้องกับความ

ต้องการของตลาด เป็นอีกโครงการหนึ่งที่ส�ำคัญต่อผู้ประกอบการ
วสิาหกจิขนาดย่อม (SMEs) และกลุ่มวสิาหกจิชมุชน (OTOP) ที่ผ่าน
การประเมินศักยภาพ ซึ่งจะช่วยสนับสนุนด้านการออกแบบพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ควบคู่ไปกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ด้วยการจัดอบรมให้
ความรูแ้ละค�ำแนะน�ำด้านการออกแบบแก่ผูป้ระกอบการในพื้นที่ส่วน
กลางและส่วนภูมภิาค โดยมุ่งหวงัการเพิ่มมูลค่าผลติภณัฑ์ และเพิ่ม
ขีดความสามารถในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้แก่          
ผู้ประกอบการให้ทัดเทียมระดับสากล โดยร่วมมือกับหน่วยงานร่วม 

ที่ปรึกษาของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ผู้เชี่ยวชาญในการพัฒนา
ผลติภณัฑ์และบรรจภุณัฑ์ 

4. โครงการบรรจุภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์ (วิสาหกิจชุมชน)    

จัดขึ้นเพื่อสนับสนุนกลุ่มวิสาหกิจชุมชน (OTOP) โดยไม่จ�ำกัดสาขา
อุตสาหกรรมให้มีการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์
ในระดบัมาตรฐาน   

ข้อคิดปิดท้ายเพื่อให้ผู้ประกอบการไทยตระหนัก
ถงึความส�ำคญัในการพัฒนาเรือ่งของบรรจภัุณฑ์

เพราะเทคโนโลยกีารสื่อสารก้าวหน้าขึ้นอย่างต่อเนื่อง อปุสรรค
ด้านการสื่อสารจึงไม่ใช่ปัญหาใหญ่อีกต่อไป และแน่นอนว่าความ
ก้าวหน้านี้ส่งผลต่อทุกภาคส่วน และในด้านเศรษฐกิจเองก็เช่นกัน   
การซื้อขายสินค้าและบริการระหว่างประเทศสามารถท�ำได้อย่าง
รวดเรว็ ทั้งในประชาคมโลก หรอืกระทั่งการเปิดประชาคมเศรษฐกจิ
ของกลุ่มประชาชาตอิาเซยีน ที่ส่งผลให้มกีารขยายความร่วมมอืเพื่อ
เชื่อมโยงโครงสร้างพื้นฐานหลายด้าน ซึ่งช่วยเพิ่มโอกาสทางการค้า
และการลงทนุให้กบัประเทศไทยอกีทางหนึ่ง และเมื่อโอกาสทางการ
ค้ามีมากขึ้น การผลิตสินค้าให้มีจุดเด่นและดึงดูดความสนใจและ
ความต้องการจากลูกค้าทั้งด้านของรูปแบบสินค้ารวมทั้งการบรรจุ
หบีห่อหรอืบรรจภุณัฑ์จงึมคีวามจ�ำเป็นมากขึ้นตามล�ำดบั ทั้งนี้ เรื่อง
ของบรรจภุณัฑ์ที่โดดเด่นจะช่วยกระตุน้ความสนใจของลกูค้าได้ดแีละ
ส่งผลต่อการตดัสนิใจซื้อที่รวดเรว็มากขึ้น อกีทั้งยงัช่วยเสรมิสร้างภาพ
ลักษณ์ สร้างการจดจ�ำ และมูลค่าเพิ่มให้กับตัวสินค้าได้อีกด้วย  
ในขณะเดียวกันบรรจุภัณฑ์ที่ดีก็จะท�ำหน้าที่ปกป้องและคุ้มครอง
สนิค้าให้ถงึมอืลกูค้าได้อย่างปลอดภยั ดงันั้นการออกแบบบรรจภุณัฑ์
ที่ดจีงึเป็นกลยทุธ์ส�ำคญัในการสร้างโอกาสทางการตลาดให้กบัสนิค้า
ของไทยในการแข่งขนับนเวทโีลกได้อย่างยั่งยนื  

ซึ่งการพฒันาผลติภณัฑ์และบรรจภุณัฑ์ให้เป็นที่ยอมรบัในระดบั
สากลนั้นจะต้องด�ำเนินการควบคู่กันไป ซึ่งบรรจุภัณฑ์จะท�ำหน้าที่
เสมอืนเป็นสื่อประชาสมัพนัธ์ที่ตวัแทนของผูผ้ลติในการส่งสารออกไป
ยังกลุ่มลูกค้าในวงกว้าง ซึ่งที่ผ่านมาผู้ประกอบการในประเทศไทย   
ยงัไม่สามารถด�ำเนนิการเรื่องนี้ได้ด้วยตนเองนกัมากเนื่องจากอปุสรรค
หลายประการ อาทิ ขาดเงินทุน ขาดความรู ้ความเข้าใจด้าน 
การออกแบบ ขาดความเข้าใจทางการตลาด ตลอดจนละเลยความ
ส�ำคญัในการพฒันาบรรจภุณัฑ์ ซึ่งเป็นสาเหตสุ�ำคญัที่ลดทอนความ
สามารถทางการแข่งขันลง จึงอยากให้ผู้ประกอบการไทยเห็นความ
จ�ำเป็นของการพฒันาสนิค้าและบรรจภุณัฑ์ ตลอดจนการสร้างแบรนด์
ให้มีเอกลักษณ์ เพื่อสร้างการจดจ�ำให้กับลูกค้าทั้งในประเทศและ    
ต่างประเทศต่อไป. นายพงษ์ศกัดิ์กล่าวปิดท้าย.

สนใจสอบถามข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่
ส่วนพฒันาอตุสาหกรรมบรรจภุณัฑ์และการพมิพ์ 
กองพฒันาอตุสาหกรรมรายสาขา 2 กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม
ซอยตรมีติร  กล้วยน�้ำไท  เขตคลองเตย  กรงุเทพฯ 10110
โทร. 0 2367 8012, 0 2367 8181
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Knowledge
เรื่อง : อุเทน  โชติชัย

อุตสาหกรรมอาหาร ท�ำไมต้องมีนวัตกรรม
โลกการแข่งขันทางธุรกิจในปัจจุบันมีความยุ่งยาก   

ซบัซ้อน และรนุแรงขึ้นเรื่อยๆ การแข่งขนัที่ว่านั้นค่อนข้าง
เสรี และกว้างขวางมากขึ้น ทั้งภายในและต่างประเทศ    
ทั้งรายเลก็สู้กบัรายใหญ่ ทางฝ่ายกง็ดักลยทุธ์มากมายเพื่อ
แย่งชิงความได้เปรียบด้านการตลาด โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
อตุสาหกรรมด้านอาหาร ที่ถอืว่าเป็นปัจจยั 4 ของมนษุย์ที่
ขาดไม่ได้ ก็งัดกลยุทธ์พลิกแพลงออกมาสู้กันเพื่อแย่ง       
ชงิส่วนแบ่งที่มอียู่ เหมอืนกบัอตุสาหกรรมด้านอื่นเช่นกนั

ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาค
สนับสนนุนวตักรรมแก่ผูป้ระกอบการอาหาร

ในภมูภิาคอยา่งไร

นวัตกรรมอาหารในภูมิภาค
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นวตักรรมอาหาร หรอืผลติภณัฑ์อาหารที่แปลกใหม่ 
ทั้งรูปร่าง รสชาติ รวมถึงรูปแบบบริการส่งตรงถึงกลุ่ม
ลกูค้า เพื่อให้ได้มาซึ่งส่วนแบ่งที่เหมาะสมนั้น ได้เป็นส่วน
ส�ำคัญในการพัฒนาของธุรกิจทั้งรายเล็ก รายใหญ่ 
ส�ำหรับ SMEs และ SMCEs ในกลุ่มของอุตสาหกรรม
อาหาร ก็ได้มีการสร้างและน�ำนวัตกรรมใหม่ๆ ขึ้นมาใช้
ส�ำหรบัผลติภณัฑ์ของตนเองเช่นกนั

ส่งเสริม/สนับสนุน/พัฒนา
ผู้ประกอบการอาหารในภูมิภาค

ศนูย์ส่งเสรมิอตุสาหกรรมภาคที่ 1-11 เป็นหน่วยงาน
ในสังกัดกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ซึ่งกระจายอยู ่ทั่ว
ภมูภิาคของประเทศ ได้มส่ีวนช่วยส่งเสรมิ สนบัสนนุ และ
พฒันา กลุม่เป้าหมายดงักล่าว เพื่อเพิ่มขดีความสามารถ
ในการแข่งขันทั้งในและต่างประเทศ ได้มีส่วนช่วยเหลือ 
กลุม่เป้าหมายโดยการด�ำเนนิการเอง การจดัจ้างที่ปรกึษา
เพื่อให้ค�ำปรกึษาแนะน�ำ หรอือบรมสมัมนา โดยร่วมมอื
กับหน่วยงานต่างๆ เช่น พานิชย์จังหวัด อุตสาหกรรม
จงัหวดั พฒันาชมชนุ เกษตรจงัหวดั มหาวทิยาลยัในพื้นที่ 
และหน่วยงานเฉพาะทางจากที่ต่างๆ ในการส่งเสริมให้
เกดิกจิกรรมต่างๆ ดงันี้

www.simplybetterthai.com

www.flickr.com
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1 .การจดัให้มกีารประกวดนวตักรรมอาหาร 
2. การวจิยั และพฒันาด้านต่างๆ ในอตุสาหกรรมอาหาร
3. การจดังานแสดงสนิค้าทั้งในและต่างประเทศ
4. การสนบัสนนุเงนิทนุหมนุเวยีน
5. ให้บรกิารห้องทดสอบ ทดลอง
6. การจบัคู่ธรุกจิทั้งใน และต่างประเทศ
7. การจดัให้มกีารศกึษาดูงานทั้งในและต่างประเทศ
8. การบรกิารออกแบบผลติภณัฑ์และบรรจภุณัฑ์

การให้บริการของศูนย์ภาคฯ ในอนาคต
นวัตกรรมการส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนา แก่กลุ่ม 

เป้าหมายของศูนย์ภาค ได้มกีารพฒันารูปแบบอย่างต่อเนื่อง 
ที่ส�ำคัญอีกรูปแบบหนึ่งคือ การสร้างเครือข่ายหน่วยงานที่มี
บทบาทในการส่งเสรมิ ฯ (BDSP) และกลุม่บรกิารผูใ้ห้ที่ปรกึษา 
(SP) รวมถงึที่ปรกึษาในพื้นที่ ภายใต้โครงการ RISMEP เป็น 
การท�ำงานร่วมกันให้บริการแบบ Single Window นอกจาก 
การพัฒนารูปแบบการให้บริการเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของ 
การให้บรกิารแล้ว ศูนย์ภาคแต่ละแห่งกย็งัได้มกีารสร้างกลุ่ม
บริการผู้ให้ที่ปรึกษา (SP) ให้มีจ�ำนวนและคุณภาพมากขึ้น     
เพื่อรองรับความต้องการของกลุ่มลูกค้าที่มีความต้องการ       
ที่หลากหลายและปรมิาณที่มากขึ้น

ซึ่งในขณะนี้ได้มีการขยายผลรูปแบบดังกล่าวไปทั่วทั้ง
ประเทศ และอยู่ในช่วงระหว่างการพัฒนาการสร้างรูปแบบ
การให้บริการร่วมกัน ของหน่วยงานร่วม ที่ประสบปัญหา
คล้ายคลงึกนั ซึ่งต่อไปนี้จะท�ำให้การให้บรกิารแก่ SMEs และ 
SMCEs จะมีประสิทธิภาพสูงขึ้น รวมถึงกลุ่มอุตสาหกรรม
อาหาร ที่มุ่งเน้นกิจกรรมการสร้างนวัตกรรมต่างๆ เพื่อเป็น
กลยุทธ์ในการแข่งขันทางธุรกิจ และจะยังเป็นรูปแบบให้
อุตสาหกรรมอาหารที่เป็นรายเล็ก ที่ขาดโอกาสในการเข้าถึง
บริการของภาครัฐ หรือมีศักยภาพในการพัฒนาในเชิง
นวตักรรมได้อกีด้วย.

www.digiday.com

www.modernfoodarts.com

www.freepik.com
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Good Governance 
เรื่อง : ปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี  

เรียบเรียงจากพระธรรมเทศนาของพระราชภาวนาจารย์ วิ. (ทัตตชีโว ภิกขุ)

อาหารสมุนไพร
ยาหลกัที่ใช้รกัษาสขุภาพกค็อื อาหาร  และหมายรวมไป

ถงึน�้ำดื่มด้วย  กล่าวคอื  เมื่อได้รบัประทานอาหารและน�้ำอย่าง
เพยีงพอ ไม่มากไม่น้อยเกนิไป ตรงเวลา และเป็นอาหารที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย กจ็ะท�ำให้มสีขุภาพแขง็แรง  

การน�ำสมนุไพรมาปรงุอาหาร นอกจากเพื่อให้เกดิความ
อร่อยแล้ว สมนุไพรยงัมคีวามส�ำคญัถงึ 3 ประการ ดงันี้

1. เพื่อป้องกันอาหารบูด
ประเทศไทยอยู ่ในเขตร้อนชื้น ความร้อนชื้นช่วยให้

จุลินทรีย์ ทั้งแบคทีเรียและเชื้อราที่ปนอยู ่ในอาหารตาม
ธรรมชาตเิจรญิเตบิโตได้เรว็มาก  ท�ำให้อาหารบูดเรว็ บูดง่าย  
แม้อาหารที่เรารับประทานเข้าไปแล้วไม่นานก็บูดอยู ่ใน
กระเพาะ ดงันั้นการปรงุอาหารของชาวไทย จงึต้องใส่สมนุไพร
ที่สามารถควบคมุการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรย์ีไว้บ้างในระดบั
หนึ่ง รวมทั้งการปรุงอาหารให้มีรสเข้มข้นก็จะช่วยชะลอการ
บูดให้ช้าลงได้

ทางกายได้อาหารหล่อเลี้ยงเพื่อความ 
อยู่รอด ทางใจได้ธรรมะหล่อเล้ียงเพ่ือ
ความปลอดภัยในวัฎสงสาร เนื่องจาก
ร่างกายเป็นรังแห่งโรคสาเหตุของโรค
หลายประการมาจากความประมาทใน
การบริโภคปัจจัย 4 โดยเฉพาะเร่ืองอาหาร 
เช ่น  รับประทานอาหารไม ่ตรงเวลา             
รบัประทานอาหารมากเกินไปอาจเป็นไข้ได้ 
การปล่อยให้ร่างกายขาดน�้ำจะท�ำให้เป็น
โรคต่างๆ มากมาย ได้แก ่ ปวดศีรษะ        
คัดจมกู เป็นไข้ แผลร้อนใน  ท้องผกู  เป็นต้น   

www.dichvusanpham.net
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อาหารที่นิยมกินในขณะยังร้อนๆ เช่น ต้มจืด แกงจืด 
ฯลฯ แม้ไม่ใส่สมนุไพรกไ็ม่เป็นไร เพราะจลุนิทรยี์ไม่สามารถ
เข้าไปรบกวนขณะอาหารยงัร้อนอยู่ แต่ถ้าอาหารที่กนิเมื่อเยน็
ลงแล้ว จ�ำเป็นต้องปรุงให้รสเข้มด้วยเครื่องปรุงและสมุนไพร
ต่างๆ เพื่อถนอมอาหารไม่ให้บูดเรว็

2. เพื่อขับลมในกระเพาะและล�ำไส้
จุลินทรีย์ในเขตร้อนชื้นมีอยู่หลายกลุ่มที่สามารถผลิต

แก๊สได้ด ี (Gas forming) เมื่อจลุนิทรยี์ท�ำให้อาหารในท้องบูด
แล้ว กจ็ะเกดิปฏกิริยิาทางเคม ีคอืมแีก๊สเกดิขึ้นในส�ำไส้  ท�ำให้
มอีาการผดิปกตใินท้อง  เช่น ท้องอดื  รู้สกึมวนท้อง  มอีาการ
พะอดืพะอม เรอไม่ออก ผายลมไม่ออก  เป็นต้น  ดงันั้นอาหาร
ไทยจงึต้องใส่สมนุไพรที่ช่วยขบัลมเป็นส่วนประกอบ

สมนุไพรที่ช่วยขบัลมมอียู่หลายอย่าง  เช่น ขงิ ข่า หอม 
กระวาน กานพล ู เป็นต้น  สมนุไพรเหล่านี้มนี�้ำมนัหอมระเหย 
(Volatile oil) ที่สามารถช่วยขับลมในกระเพาะและล�ำไส้ได้ด ี 
ลักษณะพิเศษของขิง คือ ช่วยขับลมเบื้องบน โดยขับลมใน
กระเพาะและในส�ำไส้เลก็ออกมาด้วยการเรอ  ส่วนข่าช่วยขบั
ลมเบื้องล่าง โดยขบัลมในล�ำไส้ใหญ่ออกมาด้วยการผายลม

จะเหน็ได้ว่า  ยาขบัลมในท้องตลาด เช่น ยาธาต ุ ยาธาตุ
น�้ำแดง (Carminative)  เป็นต้น  ยากลุม่นี้มกัมขีงิสกดั  กระวาน  
กานพลู เป็นส่วนผสมหลกั และเวลาปู่ยาตาทวดกนิแหนมซึ่ง
เป็นอาหารหมกั เป็นของบูด จะต้องกนิขงิควบคู่ไปด้วย อย่าง
น้อยต้องกนิหวัหอม เพื่อขบัลมและป้องกนัท้องอดืไว้ก่อนเลย

3. เพื่อเร่งไฟธาตุหรือให้ความอบอุ่น
อาหารสมุนไพรที่ประกอบด้วยธาตุไฟ แบ่งออกเป็น 4  

ประเภท คอื

• สมุนไพรประเภทไฟไหม้ฟาง เวลาไฟไหม้ฟาง        
จะไหม้เรว็และมอดดบัเรว็ สมนุไพร

ประเภทให้ความร้อนเร็วและหมดเร็ว ได้แก่ พริกขี้หนู  
พรกิชี้ฟ้า เป็นต้น  เพยีงสมัผสัลิ้นปุ๊บกเ็ผด็ร้อนปั๊บ  แต่ไม่นาน
ความเผด็ร้อนกห็มด โดยเพิ่มความร้อนในกระเพาะในส�ำไส้ได้
ไม่มาก และไม่มผีลมากส�ำหรบัการช่วยย่อยอาหาร แต่ช่วยให้
เกดิรสอร่อยได้มาก

• สมุนไพรประเภทไฟฟืน เวลาไฟไหม้ฟืน ไฟจะไหม้
ลามช้ากว่าฟาง แต่ให้ความร้อนได้มากกว่าฟางหลายเท่า  
สมนุไพรประเภทไฟฟืน  ได้แก่ หอม กระเทยีม ตะไคร้ เป็นต้น 
สมนุไพรประเภทนี้ไมร้่อนไมเ่ผด็เหมอืนพรกิ แต่ให้ความอบอุน่
แก่กระเพาะและล�ำไส้ได้ยาวนานกว่าพรกิ คอื อุ่นถงึกระเพาะ
สกัครู่ใหญ่ๆ จงึหมดไป 

• สมุนไพรประเภทไฟถ่าน คุณสมบัติของไฟถ่านคือ  
ไหม้ช้ากว่าไฟฟืน แต่ให้ความร้อนมากกว่าไฟฟืน สมุนไพร
ประเภทไฟถ่าน ได้แก่ ขงิ ข่า ไพล กระชาย กะเพรา เป็นต้น  
ให้ความอบอุน่ได้นานกว่าสมนุไพรประเภทไฟฟืน คอื ให้ความ
อบอุ่นตดิต่อกนัหลายชั่วโมง

• สมนุไพรประเภทไฟสมุขอน คณุสมบตัขิองไฟสมุขอน 
คือ ไหม้อย่างต่อเนื่อง ใครที่เคยสุมไฟขอนไม้ เห็นชี้เถ้ากลบ
ซ่อนอยู่  แม้มองดูใกล้ๆ กค็ดิว่า ไฟดบัไปแล้ว แต่พอเขี่ยขี้เถ้า
ออก ไฟยงัตดิคแุดงอยู่ ถ้าลมพดัมาไฟกโ็ชตช่ิวงได้อกี ไหม้แบบ
คุกรุ่น คือ ไหม้ข้ามวันข้ามคืน บางทีนานเป็นหลายๆ วัน 
สมุนไพรประเภทไฟสุมขอนนี้ อาจจะให้ความร้อนปานกลาง 
แต่ให้ความร้อนต่อเนื่องตลอดทั้งคืน จึงนิยมรับประทานมาก
ในฤดูหนาว ได้แก่ กะทอื พรกิไทย เป็นต้น.

www.pinterest.com
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Book Corner
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นวตักรรมในอตุสาหกรรมอาหาร 
ผู้เขยีน : กองทนุพฒันานวตักรรม
รหสั : IB 13 ก1
เนื้อหาเกี่ยวกับการน�ำนวัตกรรมมาใช ้ ใน
อุตสาหกรรมอาหาร เป ็นแนวทางส�ำหรับผู ้
ประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหารและการ
แปรรปูในการน�ำไปพฒันาเพื่อสร้างผลติภณัฑ์และ
เทคโนโลยตี่อไป

สบิรปูแบบการสร้างนวตักรรม หลกัการสร้าง
พฒันาการท่ีย่ิงใหญ่
ผู้เขยีน : ลาร์รี่ คลีี่ย์
รหสั : T 64 จ58
เป็นหนังสือที่เสนอเครื่องมือ “สิบรูปแบบการ
สร้างนวัตกรรม” ซึ่งสามารถน�ำไปประยุกต์ใช้
สร้างนวัตกรรมได้กับทุกองค์กรและท�ำได้จริง 

42 นวตักรรมทางธุรกิจ
ผู้เขยีน : พงษ์ ผาวจิติร
รหสั : T 64 น48
เนื้อหาว่าด้วยนวตักรรมทางธรุกจิ กลยทุธ์โลก
อนาคต หนทางสู่โอกาสบนถนนสายธุรกิจ 
ตวัอย่างและแม่บทบนความส�ำเรจ็ นวตักรรม
ธรุกจิ SMEs ขมุพลงัทางเศรษฐกจิ ยทุธศาสตร์

การบรหิารจดัการนวตักรรม
ผูเ้ขยีน : แคทซ์, ราล์ฟ 
รหสั : T 64 น50
เนื้อหาประกอบด้วย บทที่ 1 ประเภทของนวตักรรม 
บทที่ 2 The S-curve บทที่ 3 การค้นหาความคดิใหม่ 
บทที่ 4 การรบัรูถ้งึโอกาส บทที่ 5 การน�ำนวตักรรม
เข้าสูต่ลาด บทที่ 6 ความคดิสร้างสรรค์และทมีงาน
เพื่อการสร้างสรรค์ บทที่ 7 การยกระดบัความคดิ
สร้างสรรค์ให้สงูขึ้น บทที่ 8 สิ่งที่ผูน้�ำต้องท�ำ

นวตักรรมน�ำการตลาด 
ผู้เขยีน : ชยตุ ภวภานนัท์กลุ
รหสั : T 77 ช58
การตลาด ไม่ใช่ “ทฤษฎ”ี แต่เป็นหลกั
การและแนวคดิที่ปรบัเปลี่ยนและผนัแปร
ไปตามยุคสมัย ผู้ประกอบการจึงต้อง
สร้าง “นวัตกรรม” เป็นตัวน�ำทางด้าน
การตลาดให้เหนอืกว่าคู่แข่งขนั ทั้งด้าน

ชื่อเสยีง การบรหิารจดัการในองค์กร และเมด็เงนิแห่งผลก�ำไร โดย
นวัตกรรมนั้นต้องสร้าง Value added และส่งผลให้องค์กร      
มกีารเจรญิเตบิโตอย่างยั่งยนื ซึ่งมติแิละมมุมองแห่ง “นวตักรรม” 
ดังกล่าว ได้ถูกถ่ายทอดไว้ในหนังสือเล่มนี้อย่างละเอียดเหมาะ
ส�ำหรบัผู้ประกอบการ นกัการตลาด นกัศกึษาในทกุระดบัตลอด
จนบคุคลที่สนใจทั่วไป

นวตักรรมอาหารสร้างคณุค่าสานเศรษฐกิจไทย
ผู้เขยีน : มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
รหสั : IB 13 น51
เนื้อหาเกี่ยวกบันวตักรรมข้าวไทย ผลติภณัฑ์กะทิ
ส�ำเร็จรูป PAL : พลาสติกย่อยสลายได้ช่วยลด
ภาวะโลกร้อน ข้าวแกงทอด ข้าวเพื่อสขุภาพ ฯลฯ

ต้นแบบนักคดินวตักรรม
ผู้เขยีน : เบริ์นส์ เกรเกอร.ี
รหสั : T 64 ต52
เนื้อหาเกี่ยวกบัสดุยอดต้นแบบนกัคดินวตักรรมและ
สดุยอดวธิคีดิเพื่อพฒันาเศรษฐกจิสร้างสรรค์

การจัดการนวตักรรม : Innovation 
Management 
ผู้เขยีน :  นพดล เหลอืงภริมย์
รหสั : T 64 น57
หนงัสอื “การจดัการนวตักรรม” เล่มนี้ ใช้ประกอบ
บรรยายวิชาองค์การและนวัตกรรมในองค์การ 
โครงการรัฐประศาสนศาสตร์มหาบัณฑิตและวิชา
ทฤษฎีองค์การหลักสูตรรัฐประศาสนศาสตร์มหา
บัณฑิต โดยมีเนื้อหาครอบคลุม การจัดการองค์การนวัตกรรม และ      
การจัดการนวัตกรรม เพื่อการเรียนการสอน การศึกษาในเรื่องความ
ส�ำคัญของนวัตกรรมและแนวคิดในการจัดการนวัตกรรม ลักษณะของ
นวตักรรม การจดัการนวตักรรมร่วมสมยั นโยบายวทิยาศาสตร์เทคโนโลย ี           
การจดัการตลาด และอื่นๆ อกีมากมาย เหมาะส�ำหรบัประกอบการเรยีน
การสอนในระดบั บณัฑติศกึษา นกัศกึษาผู้ประกอบการ และประชาชน
ทั่วไปที่ต้องการองค์ความรู้ เพื่อพฒันาองค์กร และการจดัการนวตักรรม

แห่งการสรรค์สร้าง คลังนวัตกรรม ความมั่งคั่งที่รอการค้นหา 
นวตักรรม 42 ด้านกญุแจสู่ความได้เปรยีบ โครงสร้างธรุกจิรูปแบบ
ใหม่ เคล็ดลับจัดการข้อมูลเพื่อตัดสินใจ โครงสร้างยุคใหม่ความ
ท้าทายองค์กร กลยุทธ์เข้าถึงลูกค้า ชิงความเหนือชั้น นวัตกรรม  
การบรกิาร กลเมด็ครองใจลูกค้า ยทุธวธิรีกุตลาด

ประกอบด้วยบทวเิคราะห์องค์กรซึ่งประสบความส�ำเรจ็ในรอบ 30 ปี
ที่ผ่านมากอย่างมากมาย เจาะลกึถงึวธิกีารที่พวกเขาใช้และสามารถ
น�ำกลบัมาใช้ได้อกี พร้อมแนะน�ำกลวธิใีนการน�ำไปประยกุต์ใช้แบบ
ไม่ต้องคิดเอง ตลอดจนแนะน�ำเครื่องมือในการใช้วิเคราะห์บริษัท
อื่นๆ ในท้องตลาดเพื่อค้นหาเคล็ดลับความส�ำเร็จ เหมาะส�ำหรับ   
ผูป้ระกอบการ ผู้บรหิาร และนกัพฒันานวตักรรม ตลอดจนใครกต็าม
ที่ต้องการเปลี่ยนความคิดเพ้อฝันเกี่ยวกับนวัตกรรมไปสู่ความเป็น
จรงิผ่านการใช้เทคนคิระดบัมอือาชพี.
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