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ไทยได้เปรยีบแปรรปูอตุสาหกรรมเกษตร

อตุสาหกรรมแปรรปูการเกษตรเปน็สาขาที่มศีกัยภาพสงู 
สามารถเชื่อมโยงเศรษฐกิจทั้งภาคเกษตร ภาคอุตสาหกรรม 
และภาคบรกิาร ให้ก้าวหน้าไปพร้อมกนั  การแปรรปูเกษตรไม่ได้
มองแค่การเพิ่มมูลค่าของสนิค้าเกษตรไปสู่อตุสาหกรรมเท่านั้น   
แต่การแปรรปูเกษตรยงัสะท้อนไปถงึการสร้างภาพลกัษณ์ของ
สินค้าไทย การพัฒนาช่องทางการตลาด และการยกระดับ
ผลติภณัฑ์ให้ได้มาตรฐานสากล 

ปัจจัยส�ำคัญในการแปรรูปเกษตรที่มองข้ามไม่ได้ คือ 
ความรู้, ความคดิสร้างสรรค์, ภูมปิัญญาท้องถิ่น, เทคโนโลย,ี 
นวัตกรรม, บรรจุภัณฑ์ และการสร้างแบรนด์ ถูกน�ำมาใช ้
เพื่อพลิกโฉมพืชผลทางการเกษตรให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่  
ที่เรยีกกนัเท่ๆ และทนัสมยัตามยคุนี้ว่า Smart Products

จับตามองโอกาสของไทย ไทยมีความได้เปรียบในการ
แปรรูปสินค้าเกษตรไปสู่อุตสาหกรรมอย่างครบวงจร เพราะ
ไทยเป็นแหล่งวัตถุดิบด้านเกษตร ไทยมีกระบวนการผลิต 
ทางอุตสาหกรรมที่ทันสมัย และไทยเป็นที่ยอมรับของ 
ตลาดโลก เพราะไทยส่งออกสนิค้าเกษตรตดิอนัดบัโลกหลาย
รายการ นอกจากนี้ศักยภาพในการแปรรูปเกษตรของไทย   
ท�ำให้นกัลงทนุไทยออกไปลงทนุในต่างประเทศกนัมากขึ้น

		

บรรณาธิการบริหาร
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เป็นความคิดเห็นส่วนตัวของผู้เขียนแต่ละท่าน ทางวารสารไม่จำ�เป็น
ต้องเห็นด้วยเสมอไป หากประสงค์จะนำ�บทความใดๆ ในวารสาร
ไปตีพิมพ์เผยแพร่ ควรแจ้งเป็นลายลักษณ์อักษรต่อกองบรรณาธิการ”
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ทิศทางเกษตรแปรรูป
พืชเศรษฐกิจของไทย
ยกระดับสู่ตลาดโลก

หากพดูถึงพืชเศรษฐกิจค�ำนยิามง่ายๆ ของค�ำนีคื้อการท�ำการเกษตรทีส่ามารถปลกูพืชในปริมาณทีเ่พียงพอ ทัง้ใน
เร่ืองของการบริโภคในครัวเรือน รวมไปถึงการเก็บเก่ียวผลผลิต น�ำไปขายสร้างรายได้ให้กับครอบครัว ชมุชน และเกษตรกร 
ประเทศไทยเรียกได้ว่าเป็นประเทศทีท่�ำเกษตรกรรม จะเหน็ได้จากเกือบทกุภาค ทกุจงัหวดัของประเทศไทยมกีารท�ำเกษตรกรรม
กันทกุพ้ืนที ่การปลกูพืชเศรษฐกิจจงึเหมาะสมกับคนไทยอย่างมาก เพราะนอกจากจะได้เอาไว้ใช้รับประทานในครวัเรอืนแล้ว  
ยังสามารถส่งออกเพือ่จ�ำหน่ายทัง้ในประเทศและต่างประเทศได้เช่นกัน และปัจจบุนัเองการท�ำการเกษตรได้รบัการสนบัสนนุ
จากภาครัฐไม่ว่าจะเป็นด้านความรู้ หรือด้านเงนิทนุ การปลูกพชืเศรษฐกิจจงึเร่ิมเป็นทีน่ยิมกันมากขึน้ในปัจจบุนั

อุตสาหกรรมสาร 5
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การปลูกพืชเศรษฐกิจนอกจากจะได ้ผลิตผลเพื่อ 
การบริโภคในครัวเรือนแล้ว ยังสร้างรายได้ให้กับครอบครัว 
นอกจากนี้ยังมีความส�ำคัญในระดับประเทศไม่น้อย ไม่ว่าจะ
เป็นการสร้างอาชพีหลกัให้กบัคนไทยเพื่อลดอตัราการว่างงานลง 
ท�ำให้ประเทศไทยเป็นแหล่งวัตถุดิบระดับอุตสาหกรรมเพื่อ
การแปรรูป ช่วยส่งเสริมภาคธุรกิจในประเทศไทยให้เติบโต 
อกีทั้งยงัยกระดบัภาคการเกษตรของไทยให้ไปสูร่ะดบัโลก และ
ยงัส่งผลให้รายได้ของประเทศเพิ่มขึ้นจากการเกษตรอกีด้วย

พชืท่ีมีบทบาทกับเศรษฐกิจของประเทศไทย
พืช เศรษฐกิ จที่ ส� ำคัญของประ เทศไทยมีหลาก

หลายชนิด แต่พืชที่ประเทศไทยมีมูลค่าการส่งออกและ
ท�ำรายได้ให้กับประเทศได้มหาศาลคือ ข้าวที่ในแต่ละปี
ประเทศไทยส่งออกข้าวเป็นจ�ำนวนมาก หากคิดเป็นตัวเลข
ก็เกือบแสนล้านบาท และในอนาคตคาดว่าจะมีปริมาณการ 
ส่งออกมากขึ้นโดยเฉพาะข้าวหอมมะลิของไทยที่มีชื่อเสียง
โด่งดังไปทั่วโลก นอกจากข้าวหอมมะลิแล้วยังรวมไป
ถึงข้าวเจ้า ข้าวเหนียว ข้าวเปลือก โดยประเทศที่น�ำเข้า
ข้าวจากประเทศไทยมากที่สุดคือ จีน ฮ่องกง มาเลเซีย 
แคนาดา อิหร่าน อิรัก เป็นต้น ส�ำหรับพืชที่ปลูกง่ายอย่าง  
มันส�ำปะหลังถือเป็นอาหารที่ส�ำคัญของประเทศในเขตร้อน
อย่างประเทศในทวปีแอฟรกิา และทวปีอเมรกิาใต้ การส่งออก 
มันส�ำปะหลังจึงสามารถสร้างรายได้เข้าประเทศได้เป็น
จ�ำนวนมากในแต่ละปีทั้งในรูปแบบของการแปรรูปเป็นแป้ง  
มันส�ำปะหลัง หรือจะเป็นข้าวโพดที่เป็นพืชเศรษฐกิจที่  
น่าจบัตามองเพราะในช่วงระยะเวลา 5 ปีที่ผ่านมา ข้าวโพดมี
อตัราการเตบิโตอย่างต่อเนื่องในด้านการส่งออก ประเทศไทย
เองเป็นประเทศที่ผลิตน�้ำตาลและส่งออกน�้ำตาลที่ท�ำมาจาก    
อ้อย เรยีกได้ว่าเป็นรายใหญ่ในอาเซียนซึ่งไทยสามารถผลิตได้ 
มากกว่าประเทศในอาเซียนมากถึงร้อยละ 85 และสุดท้าย
ยางพาราพืชเศรษฐกิจที่ไทยส่งออกอย่างต่อเนื่องโดยมีการ 
ส่งออกมากกว่า 1 ล้านตนัต่อปี

ผลผลติและมูลค่าการผลิตของ 5 พชืเศรษฐกิจไทย
ข้อมลูเดอืนกมุภาพนัธ์ 2560 ระบวุ่าประเทศไทยมผีลผลติ

ข้าวมากกว่า 20,000 ตัน และมีมูลค่าการผลิตประมาณ  
275,198 ล้านบาท ผลผลติข้าวโพด 4,058 ตนั มูลค่าการผลติ 
28,081 ล้านบาท มนัส�ำปะหลงัผลผลติรวม 31,817 ตนั มูลค่า
การผลติ 47,092 ล้านบาท ผลผลติอ้อย 90,254 ตนั มูลค่าการ
ผลติ 86,193 ล้านบาท และยางพารามผีลผลติ 4,388 มูลค่า
การผลติ 214,178 ล้านบาท ซึ่งตวัเลขการเจรญิเตบิโตของพชื
เศรษฐกจิที่กล่าวมานั้นล้วนแล้วแต่มตีวัเลขการเตบิโตที่เพิ่มขึ้น
จากปีก่อนอยู่ไม่น้อย
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ส�ำหรับประเทศไทยนั่นนอกจากการส่งออกพืช ผลไม้
แบบสดแล้ว การส่งออกผลิตภัณฑ์แปรรูปมาจากผลผลิต
ทางการเกษตรก็สามารถสร้างรายได้ให้กับประเทศได้ไม่
น้อยเช่น ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากยางพารา หรือแม้แต่แป้งข้าวเจ้า 
แป้งข้าวเหนียว มะม่วงอบแห้ง เป็นต้น ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้
จากการแปรรูปนั้นสามารถจ�ำหน่ายได้ทั้งในประเทศและ 
ต่างประเทศ และผลติภณัฑ์แปรรปูที่ได้รบัความนยิมจากลกูค้า
ต่างประเทศมากที่สุดก็คือ อาหารกระป๋อง ผลไม้กระป๋อง 
เนื่องจากสินค้าประเภทนี้มีอายุการเก็บรักษาที่ค่อยข้างนาน 
และในด้านการขนส่งเองก็ขนส่งได้ง่ายจึงเป็นที่นิยมจาก 
ต่างประเทศ อุตสาหกรรมการแปรรูปของประเทศไทยถือว่า
เป็นอุตสาหกรรมที่มีศักยภาพในการที่จะผลิตเพื่อการบริโภค 
ผลิตเพื่อการส่งออกและที่ส�ำคัญอุตสาหกรรมของการแปรรูป
ของประเทศไทยยังได้รับการยอมรับจากลูกค้าในตา่งประเทศ
ในเรื่องของการส่งมอบสนิค้า รวมไปถงึคณุภาพของสนิค้าที่มี
ความสอดคล้องกบัความต้องการของตลาดนั่นเอง

ด้วยตัวเลขการผลิตและตัวเลขการส่งออกของพืช
เศรษฐกจิไทยท�ำให้เชื่อว่าในอนาคตตวัเลขเหล่านี้จะมปีรมิาณ
การผลิตและการส่งออกมากขึ้น ทั้งนี้ทั้งนั้นขึ้นอยู่กับปัจจัย
การผลิตในหลายๆ ด้านไม่ว่าจะเป็นพื้นที่เพาะปลูกทางภาค
การเกษตร แรงงานที่ผลติผลผลติ รวมถงึการควบคมุคณุภาพ
ของผลผลิตที่ได้ หากผลผลิตที่มีคุณภาพนอกจากจะได้รับ
ความไว้วางใจจากลูกค้าทั้งในและนอกประเทศแล้ว ยงัส่งผล
ให้มูลค่าของผลผลิตเพิ่มมากขึ้น และยังสามารถท�ำรายได้
ให้กับเศรษฐกิจของภาคการเกษตรของไทยได้อย่างมากมาย 
อาจท�ำให้ประเทศไทยมีแนวโน้มที่จะขึ้นเป็นเบอร์ 1 ของโลก
ในด้านการผลติสนิค้าด้านการเกษตรรวมถงึการส่งออกอกีด้วย

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม               
มีหน่วยงานที่ส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนาอุตสาหกรรม
เกษตรแปรรูป เพื่อยกระดับขีดความสามารถของผู้ประกอบ
การให้สามารถแข่งขันได้ในระดับสากล ซึ่งผู้ประกอบการ 
ขอบริการได ้ที่ส�ำนักพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปเกษตร  
กองพฒันาอตุสาหกรรมรายสาขา 2 ซอยตรมีติร กล้วยน�้ำไท  
ถนนพระราม 4 เขตคลองเตย  กทม. 10110  โทร. 0 2367 
8182, 0 2367 8145.

การส่งออกพืชเศรษฐกิจของไทยในปี 2559 -  
ต้นปี 2560

ข้อมูลสถิติจากส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตรระบุว่า 
ปริมาณการผลิตแป้งมันส�ำปะหลังในประเทศไทยมีมากกว่า  
4 พันล้านตัน มูลค่าการส่งออกมากกว่า 5 หมื่นล้านบาท 
ปริมาณการผลิตข้าวมากกว่า 10 ล้านตันมูลค่าการส่ง-
ออกมากกว่า 2 แสนล้านบาท ข้าวโพดมีปริมาณการผลิต
มากกว่า 7 แสนล้านตัน มูลค่าการส่งออกมากกว่า 5 พัน-
ล้านบาท นอกจากพืชเหล่านี้แล้วยังมีพืชอื่นๆ ที่ประเทศไทย 
มีอุตสาหกรรมการผลิตอยู่เกือบทุกภาคไม่ว่าจะเป็นกาแฟ 
ปาล์มน�้ำมัน หรือจะเป็นอุตสาหกรรมการเลี้ยงสัตว์อย่างกุ้ง 
ปลา ววั หมู ไก่ เป็นต้น ที่น�ำรายได้เข้าให้กบัประเทศไทย

การแปรรปูผลิตภณัฑ์จากผลผลิตทางการเกษตร
อุตสาหกรรมการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรของ

ประเทศไทยจุดประสงค์ของแปรรูปนั้นส่วนใหญ่จากปัญหา
ผลผลิตล้นตลาด จึงคิดวิธีที่จะท�ำให้สินค้ามีมูลค่าเพิ่ม         
มากขึ้นจากเดิม และสินค้าจะต้องมีความแปลกใหม่ รสชาต ิ          
กเ็ป็นสิ่งส�ำคญัที่จะท�ำให้เป็นที่นยิมของตลาด การพฒันาสนิค้า 
ก็เป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่ส�ำคัญของการแปรรูปเพิ่มความใหม่ให้
กับสินค้า หรือดัดแปลงจากสินค้าเดิมเพื่อเจาะตลาดกลุ่ม
ลูกค้าทั้งลูกค้าเก่าและลูกค้าใหม่ เป็นที่รู ้ดีว่าประไทยเทศ                 
ถือเป็นอุตสาหกรรมการเกษตรที่ส�ำคัญแห่งหนึ่งของโลก 
สังเกตได้ว่าทุกจังหวัดจะมีกลุ่มที่ด�ำเนินการแปรรูปผลผลิตที่
ได้จากการเกษตรหลากหลายกลุ่ม และกระจายเกอืบทกุพื้นที่
ในประเทศไทย นอกจากจะท�ำรายได้ให้กับประเทศด้วยการ
ส่งออกแล้ว ยังถือเป็นการสร้างรายได้ให้กับครอบครัวและ  
ชมุชนนั้นๆ อกีด้วย

ขอบคุณข้อมูลและรูปภาพจาก
www.thaisabuy.com
www.oae.go.th
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ก�ำเนิดกาแฟในประเทศไทย
ประวัติศาสตร์ประเทศไทยในสมัยอยุธยาบันทึกว่าไว้

ว่า กาแฟ เป็นพชืชนดิหนึ่งที่ปลูกมาตั้งแต่ยคุนั้น เรื่อยมาถงึ
สมัยรัตนโกสินทร์เองที่มีการปลูกกาแฟอย่างจริงจังและแพร่
หลายมากขึ้น ราว พ.ศ. 2367 หรอืรชักาลที่ 3 เป็นต้นมา ไทย      
เริ่มท�ำการขายค้ากบัชาตต่ิางๆ อาท ิองักฤษ เนเธอร์แลนด์ ฯลฯ 
และมีการแลกเปลี่ยนเมล็ดพันธุ์กาแฟกับพ่อค้าต่างชาติ เพื่อ
ท�ำการเพาะปลูกเรื่อยมาจนถงึปัจจบุนั จรงิๆ แล้วเมลด็กาแฟ
ทั่วโลกมมีากกว่า 6,000 สายพนัธุ ์แต่กาแฟที่นยิมปลกูเชงิธรุกจิ
สามารถแบ่งได้ 2 สายพนัธุ์ คอื โรบสัต้า และ อาราบกิ้า ซึ่งทั้ง 
2 สายพนัธุ์สามารถปลูกในเมอืงไทยได้  โรบสัต้า มถีิ่นก�ำเนดิ
ในเขตร้อนชื้นของทวีปแอฟริกา เป็นสายพันธุ์กาแฟที่ปลูก
มากในพื้นที่ภาคใต้ เติบโตได้ดีที่ระดับน�้ำทะเลปานกลางถึง 
ความสูงเหนอืระดบัน�้ำทะเล 1,050 เมตร ซึ่งครั้งแรกที่กาแฟ

Market & Trend
• เรื่อง :  นุชเนตร จักรกลม

ถอดรหัสอุตสาหกรรมกาแฟไทย

โรบัสต้าเข้ามาในเมืองไทยนั้นมีข้อสันนิษฐานว่าได้รับมาจาก
ประเทศอนิโดนเีซยี โดยนายตหีมมุ ชาวไทยอสิลาม น�ำมาปลกู
ที่ต�ำบลบ้านตะโหนด  อ�ำเภอสะบ้าย้อย จงัหวดัสงขลา ในปี พ.ศ. 
2447 และในเวลาต่อมากม็กีารคดัเลอืกและปรบัปรงุพนัธุก์าแฟ 
โรบสัต้าให้มคีณุภาพเหมาะสมต่อการปลูก ปัจจบุนัแหล่งปลกู
กาแฟโรบสัต้าในภาคใต้ที่ส�ำคญั ได้แก่ จงัหวดัชมุพร ระนอง 
สรุาษฎร์ธาน ีกระบี่ นครศรธีรรมราช ประจวบครีขีนัธ์ พงังา

 ส่วน อาราบิก้า ในบันทึกของพระสารศาสตร์พลขันธ์  
ชาวอิตาลี เล่าว่าพันธุ ์กาแฟอาราบิก้าเริ่มปลูกในเมือง
ไทยตั้งแต่ปี พ.ศ. 2493 ที่สภาพแวดล้อมสูงเหนือระดับน�้ำ
ทะเล 700 เมตรขึ้นไป มีความชื้นสูง และสภาพอากาศเย็น  
ส่วนใหญ่เป็นพื้นที่ภาคเหนอืและบางส่วนของภาคอสีาน อาท ิ
จงัหวดัเชยีงใหม่ เชยีงราย แม่ฮ่องสอน ตาก เป็นต้น โดยใน
ปี พ.ศ. 2515 – 2522 เกดิโครงการปลูกพชืทดแทนฝิ่นในเขต

การผลักดันอุตสาหกรรมกาแฟไทยให้ ได้มาตรฐานและมีศักยภาพทางการแข่งขันกับตลาดโลกในอนาคต จ�ำเป็นต้อง        
เชื่อมโยงองค์ประกอบและความร่วมมือแบบบูรณาการต่อเนื่องในทุกห่วงโซ่ตั้งแต่ต้นน�้ำ กลางน�้ำ ไปถึงปลายน�้ำ โดยเน้น                                
การผลกัดนัอตัลกัษณ์ของกาแฟไทยควบคู่ไปกับการบรหิารจดัการแบบครบวงจร
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ภาพรวมอตุสาหกรรมกาแฟไทย 
ด้วยความที่กาแฟได้รบัความนยิมในวงกว้างจากผูบ้รโิภค

ทั่วโลก เนื่องจากมีกลิ่นและรสชาติเฉพาะตัวอีกทั้งในเมล็ด
กาแฟมีคาเฟอีน ซึ่งเป็นสารกระตุ้นประสาทที่ท�ำให้ผู้ดื่มรู้สึก
สดชื่น กระปรี้กระเปร่า วฒันธรรมการดื่มกาแฟจงึด�ำเนนิควบคู่
ไปกับชีวิตประจ�ำวันของผู้คนในนานาประเทศมาตั้งแต่อดีต
จวบจนทกุวนันี้ และส่งผลให้ กาแฟเป็นพชืที่มคีวามส�ำคญัทาง
เศรษฐกจิโลก กว่า 50 ประเทศทั่วโลกที่ปลูกและมกีาแฟเป็น
สนิค้าส่งออกส�ำคญั โดยมบีราซลิ เวยีดนาม และอนิโดนเีซยี 
เป็นผู้ครองตลาด 

ส�ำหรบัประเทศไทย กาแฟเป็นพชืเศรษฐกจิชนดิหนึ่งที่ท�ำ
รายได้ให้เกษตรเกษตรเฉลี่ยปีละ 3,000 ล้านบาท โดยมกี�ำลงั
การผลติประมาณ 3 - 50,000 ตนั หรอืคดิเป็นร้อยละ 0.05  
ของโลก ซึ่งเป็นผลผลติจากโรบสัต้าประมาณร้อยละ 79 และ
อาราบกิ้าร้อยละ 21 ของผลผลติทั้งหมด และในปี พ.ศ. 2559 
พบว่า อาราบกิ้า สามารถผลติได้ประมาณ 9,000 ตนั ส่วน 
โรบสัต้าผลติได้ราว 17,800 ตนั ซึ่งจะเหน็ว่าผลผลติเมลด็กาแฟ
ของไทยมแีนวโน้มลดลง สวนทางกบัปรมิาณความต้องการใช้
เมลด็กาแฟของโรงงานแปรรูปที่เพิ่มขึ้นสูงถงึ 70,000 - 75,000 
ตันต่อปี ในการรองรับความต้องการและกระแสความนิยม
บริโภคกาแฟคั่วบดภายในประเทศและส่งออกต่างประเทศ 
ทั้งรปูแบบเมลด็กาแฟดบิและกาแฟส�ำเรจ็รปู ท�ำให้เกดิการน�ำ
เข้าเมล็ดกาแฟจากต่างประเทศเพิ่มขึ้น น�ำมาสู่การเปิดเขต 
การค้าเสรอีาเซยีน (AFTA) เพื่อลดภาษนี�ำเข้าเมลด็กาแฟและ
กาแฟส�ำเรจ็รูปเหลอืร้อยละ 5 และร้อยละ 0 ตามล�ำดบั 

ภาคเหนือขึ้น และกาแฟอาราบิก้าก็เป็นพืชที่มีศักยภาพใน 
การปลูกทดแทนฝิ่นได้ จึงมีการส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกกาแฟ 
พันธุ์นี้มาจนปัจจุบัน โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้องได้วิจัยและ
พัฒนาสายพันธุ์อย่างต่อเนื่องเพื่อให้ได้สายพันธุ์กาแฟที่มี
คณุสมบตัโิดดเด่นเหมาะสม อาท ิกาแฟอาราบก้ิาพนัธุเ์ชยีงใหม่ 
80 ที่ได้รับการรับรองจากกรมวิชาการเกษตร ในปี 2550 ใน
ฐานะกาแฟอาราบิก้าพันธุ์แรกที่กรมวิชาการเกษตรวิจัยและ 
พัฒนาขึ้น เป ็นต ้น นอกจากนี้ยังมีการส�ำรวจทดสอบ
รสชาติของกาแฟอาราบิก้าที่ปลูกในแถบภาคเหนือของไทย 
ส่วนใหญ่พบว่าอยูใ่นเกณฑ์ด ีและมโีอกาสพฒันาคณุภาพของ
คุณลักษณะกาแฟให้สูงขึ้นได้อีก ซึ่งสอดรับกับความต้องการ
ในการบริโภคกาแฟอาราบิก้าที่เพิ่มขึ้น โดยมีการส่งเสริม 
การปลกูจากภาครฐัและเอกชน ให้ปลกูแซมกบัต้นไม้ใหญ่และ
ไม้ยนืต้น เช่น สวนลิ้นจี่ สวนชาเมี่ยง เป็นต้น
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อย ่างไรก็ตามจุดอ ่อนของอุตสาหกรรมกาแฟ
ไทยที่ เป ็นอุปสรรคต ่อการแข ่งขันในตลาดโลกคือ
เรื่องของคุณภาพของเมล็ดกาแฟที่ไม ่ได ้มาตรฐาน
และไม ่สม�่ ำ เสมอ อัน เนื่ องมาจากหลายป ั จจั ย 
อาทิ การก�ำหนดภาษีน�ำเข ้าเมล็ดกาแฟจากต ่าง
ประเทศสูงเป็นอันดับ 2 ของโลกจากกลุ ่มประเทศ 
ผู้ผลิตกาแฟทั้งหมด การพัฒนาองค์ความรู้ของเกษตรกร 
การพัฒนาคุณภาพและสายพันธุ์ของเมล็ดกาแฟ การ
ขาดแคลนเทคโนโลยใีนการจดัการ กระบวนการเกบ็รกัษา
เมลด็กาแฟ การแปรรูป และความเชื่อมโยงความร่วมมอื
แบบบูรณาการจากทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้องทั้งห่วงโซ่การ
ผลติ  เป็นต้น ซึ่งล้วนแต่เอื้อให้ผลผลติที่ได้ต�่ำกว่าเป้าที่
ตั้งไว้ทั้งในแง่ของปรมิาณและคณุภาพ ประกอบกบัต้นทนุ
การผลติที่สูงกว่าประเทศอื่นๆ ทั้งในภูมภิาคเดยีวกนัและ
ต่างภมูภิาค จงึท�ำให้เสยีเปรยีบในการแข่งขนักบัตลาดโลก

แต่ขณะเดยีวกนักาแฟไทยกม็จีดุแขง็ด้านสภาพแวดล้อม
ที่เหมาะสมกับการเพาะปลูกกาแฟทั้งสองสายพันธุ์ และ
กาแฟไทยยังได้รับการยอมรับว่ามีคุณภาพและรสชาติด ี
โดยเฉพาะพนัธุอ์าราบก้ิาที่ได้รบัการยอมรบัทั้งในประเทศ
และต่างประเทศ  ปัจจบุนัยงัมกีารเพิ่มพื้นที่การปลกูกาแฟ
อย่างต่อเนื่องทั้งสายพนัธุอ์าราบก้ิาที่เพิ่มขึ้นร้อยละ 15 ใน
เขตพื้นที่ภาคเหนอื และโรบสัต้าที่มกีารเพิ่มพื้นที่การปลูก
ขึ้นอกีร้อยละ 5 อกีทั้งภาครฐัและเกษตรกรเองกใ็ห้ความ
ส�ำคัญกับการพัฒนาการผลิตให้ได้มาตรฐานการปฏิบัติ
ทางการเกษตรที่ดี (Good Agricultural Practice : GAP) 
มากขึ้น ซึ่งเป็นสัญญาณที่ดีในการเดินหน้าผลักดัน
มาตรฐานกาแฟไทยในทิศทางการสร้างความโดดเด่น
ด้านอัตลักษณ์ ประกอบกับการขยายตัวของธุรกิจ

กาแฟและตลาดผู้บริโภคกาแฟที่มีบทบาทส�ำคัญในการก
ระตุ ้นให้อุตสาหกรรมกาแฟขยายตัวอย่างต่อเนื่อง โดย
เฉพาะประเทศไทยที่มีฐานผู ้บริโภคกาแฟที่แข็งแรงและ 
มีความต้องการในการบริโภคกาแฟที่มีคุณภาพหลากหลาย  
ซึ่งมากกว่าก�ำลังการผลิตอยู่เกือบเท่าตัว ดังนั้นเกษตรกร 
ผู้ผลติกาแฟในเมอืงไทยและผู้ประกอบอตุสาหกรรมกาแฟไทย
ควรใช้โอกาสจากช่องว่างตรงนี้น�ำเสนอกาแฟไทยที่มคีณุภาพ
หลากหลาย เพื่อเพิ่มทางเลอืกให้กบัผูบ้รโิภคโดยใช้กลไกตลาด
เป็นตวัผลกัดนั 

เกษตรกรรุน่ใหม่และการรวมกลุ่มเครอืข่าย ตัวแปร
ผู้ก�ำหนดอนาคตของกาแฟไทย

จากการประเมนิการขยายตวัในปีนี้คาดว่าตลาดกาแฟจะ
ขยบัเพิ่มขึ้นราวร้อยละ 15-20 เนื่องจากภาคการเกษตรขยาย
ตัวและธุรกิจร้านกาแฟมีจ�ำนวนมากขึ้น และพบว่าตลาดที่มี
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กาแฟมาจากรุ่นพ่อแม่ ร่วมด้วยเหตุผลทางเศรษฐกิจซึ่งต้อง
ยอมรับว่าผลตอบแทนของการปลูกกาแฟในปัจจุบันค่อนข้าง
เป็นที่น่าพอใจ อกีทั้งระบบโครงสร้างพื้นฐานด้านการคมนาคม
ขนส่งที่สะดวกของประเทศไทย ท�ำให้เข้าถงึตลาดง่าย รวมทั้ง
เกษตรกรไทยเองก็มีความสามารถในการแปรรูปกาแฟแต่อยู่
ในระยะพัฒนา เน้นจุดขายด้านกาแฟอินทรีย์หรือออร์แกนิก 
คุณภาพและเอกลักษณ์ของกาแฟที่มีคุณสมบัติเฉพาะ 
แต่ละส่วนมีรสชาติแตกต่างกันเพื่อสร้างประสิทธิภาพและ
ความโดดเด่น ตอบโจทย์ความต้องการจากตลาดกาแฟโลก
ให้หนัมาสนใจกาแฟไทยเพิ่มมากขึ้น 

การสร้างความตื่นตัวในการพัฒนาคุณภาพของกาแฟ
ไทยให้ได้ผลในระยะยาวนั้นจะต้องผนึกก�ำลังกันจากทุกฝ่าย
และท�ำงานสอดผสานกันเพื่อเดินหน้าด้วยเป้าหมายเดียวกัน
เพื่อเพิ่มขีดความสามารถทางการแข่งขันให้กับกาแฟไทย 
อย่างยั่งยนื.

ความส�ำคญัและมแีนวโน้มการเตบิโตที่น่าจบัตามองคอื ตลาด
กาแฟพเิศษ ซึ่งได้รบัความนยิมเพิ่มขึ้นร้อยละ 3-5 เมื่อเทยีบ
สัดส่วนกาแฟทั่วไปต่อกาแฟพิเศษ จะอยู่ที่ร้อยละ 90 และ 
ร้อยละ 10 ตามล�ำดับ โดยกลุ่มผู้บริโภคตลาดกาแฟพิเศษ
จะให้ความส�ำคัญกับรสชาติที่ดีและเอกลักษณ์เฉพาะตัวของ 
แหล่งปลกูที่ต่างกนั การพฒันากาแฟทั้ง 2 สายพนัธุใ์นแง่รสชาติ
จึงเป็นสิ่งส�ำคัญที่ผู้ผลิตควรพัฒนาอย่างจริงจังโดยสามารถ
ท�ำได้หลายวธิใีนแง่การปลูก การคั่ว และแปรรูป ซึ่งปัจจบุนั
บุคลากรในอุตสาหกรรมกาแฟประเทศไทยเองก็มีศักยภาพ
และความพร้อมมากกว่าในอดีตรวมถึงกระตือรือร้นที่จะ 
เรยีนรูค้วามต้องการที่เปลี่ยนไปของตลาด เพื่อปรบัตวัให้สอด
รบัและเดนิหน้าสูก่ารเป็นผูผ้ลติกาแฟที่มคีณุภาพมาตรฐานใน
ระดบัสากล เกดิการรวมกลุ่ม จดัตั้งสมาคม เครอืข่าย และจดั
กจิกรรมเกี่ยวกบักาแฟเพิ่มมากขึ้น ส่วนหนึ่งเป็นกลุม่เกษตรกร
รุ่นใหม่ที่มีวิสัยทัศน์และเห็นโอกาสการต่อยอดอาชีพปลูก
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‘VAGASO’ กาแฟไทยไบโอติก
พนัธ์ุใหม่หนึง่เดยีวในโลก

คุณรุ ่งศักดิ์ วิเศษศักดิ์ชัย ซีอีโอและผู ้ก ่อตั้งกาแฟ 
แวกัสโซ่นั้นเป็นนักประดิษฐ์ที่ชอบศึกษานวัตกรรมใหม่ๆ และ 
มีความรู้ด้านเครื่องยนต์เป็นทุนเดิม จนวันหนึ่งมองเห็นลู่ทาง 
ของธุรกิจกาแฟจึงตัดสินใจเข้ามาสร้างความแตกต่างในวงการนี้ 
“ผมไม่ได้ท�ำกาแฟธรรมดา แต่จะท�ำกาแฟนวัตกรรม ถ้าผมท�ำ
กาแฟที่เหมอืนคนทั่วไปที่เขาขายกนั คงจะไปไม่รอด หรอืจะชจูดุ
ขายด้วยแหล่งปลูกกาแฟที่อสีานกด็ูจะไม่ดงึดูดนกั ดงันั้นการใช้ 
นวัตกรรมดูจะเป็นทางออกที่ดีที่สุด เพื่อผลิตภัณฑ์ที่มีชิ้นเดียว 
ในโลก” โดยคุณรุ ่งศักดิ์ใช้เวลาทุ ่มเทวิจัยและพัฒนากาแฟ
นวัตกรรมอยู ่ 2 ปีจากการสนับสนุนทุนวิจัยจากส�ำนักงาน
นวัตกรรมแห่งชาติ(องค์การมหาชน) หรือ NIA จนเกิดขึ้นเป็น
แบรนด์ VAGASO (แวกัสโซ่) กาแฟที่ใช้เทคโนโลยีด้านชีวภาพ
หมกัเมลด็กาแฟด้วยกระบวนการ Biotic 

Smart Biz
• เรื่อง :  นันทนาพร อรินทมาโน

ท่ามกลางตลาดอตุสาหกรรมกาแฟทีม่ี 
ผู้ค้าตบเท้าเข้ามาอย่างต่อเนื่อง การสร้าง
ความแตกต่างนั้นถือเป็นกุญแจส�ำคัญที่
ท�ำให้ธุรกิจน�ำหน้าไปอีกขั้น เช่นเดียวกับ 
‘VAGASO’ (แวกัสโซ่) กาแฟแบรนด์ ไทย 
น ้ อ ง ใ ห ม ่ ที่ ส ร ้ า ง ค ว า ม แ ต ก ต ่ า ง ข อ ง 
กาแฟจากการพฒันาผ่านนวตักรรม Biotic
Process ซึ่งท�ำให้กาแฟแวกัสโซ่นั้นมีสาร 
กาบา (GABA) มากกว่ากาแฟขีช้ะมดหลาย
เท่าตัว และ Akha Ama (อาข่า อ่ามา) กาแฟ 
ที่ด�ำเนินธุรกิจในรูปแบบกิจการเพื่อสังคม  
ณ หมูบ้่านแม่จนัใต้บนดอยสงูของชนเผ่าอาข่า 
ทีช่จูดุเด่นในเรือ่งกาแฟพิเศษ
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กาแฟแวกสัโซ่ เป็นกาแฟสญัชาตไิทยแท้ 100% ที่เลอืก
ใช้เมลด็กาแฟในประเทศไทย โดยรบัซื้อผลผลติจากชาวสวน
กาแฟในเชยีงใหม่และชยัภูมใินราคายตุธิรรม ก่อนจะพฒันา
เป็น Biotic Coffee หมายถงึ กาแฟที่ผ่านกระบวนนวตักรรม
เฉพาะตัว เพื่อปรับปรุงคุณภาพของเมล็ดกาแฟ โดยการ
หมกัเมลด็กาแฟแห้งจาก Dry Process ด้วยเอนไซม์สายพนัธุ์
พเิศษ จากนั้นหมกัด้วยการควบคมุปัจจยัแวดล้อมต่างๆ อย่าง
ละเอยีดทกุขั้นตอน โดยเลยีนแบบการหมกัในกระเพาะชะมด 
ซึ่งกระบวนการนี้เรยีกว่า Biotic Process เป็น ‘Biotic Coffee’ 
กาแฟนวัตกรรมหนึ่งเดียวในโลก “เราเลือกใช้นวัตกรรม 
เอ็นไซม์ในการหมักกาแฟ ให้ไม่ต่างจากกระเพาะอาหารใน
ตัวชะมด หลังเห็นกาแฟขี้ชะมดมีราคาแพงและผลิตได้น้อย  
มปีรมิาณจ�ำกดั ขณะที่คนบางกลุม่กลบัมองว่า เป็นการรงัแก
สัตว์ด้วยซ�้ำ ดังนั้นในเมื่อสินค้ายังเป็นที่นิยม แต่ปริมาณยัง 
ไม่เพียงพอ เราจึงใช้วิธีเลียนแบบธรรมชาติ รังสรรค์กาแฟ       
ขี้ชะมดขึ้นเองด้วยนวัตกรรม ซึ่งสิ่งที่ได้กลับมาคือสรรพคุณ
ที่มากกว่าในหลายๆ ด้าน” คุณรุ ่งศักดิ์ ผู ้ก ่อตั้งกาแฟ   
แวกสัโซ่กล่าว

ความน่าสนใจของกาแฟแวกสัโซ่คอื ให้คณุภาพเทยีบเท่า
กาแฟขี้ชะมด โดยเป็นคุณภาพที่สามารถพิสูจน์ได้ ผลิตได้
ปรมิาณไม่จ�ำกดั ไม่ทรมานสตัว์ อกีทั้งมรีาคาถกูกว่าหลายเท่า 
ที่ส�ำคญัยงับรรจใุนซองดรปิ (Drip Bag) ท�ำให้สะดวกเหมอืน
กาแฟส�ำเร็จรูป แต่คงกลิ่นและรสชาติเหมือนกาแฟสด โดย 
จดุเด่นเมลด็กาแฟหมกันั้นจะเกดิการเปลี่ยนแปลงทางชวีะเคม ี
ท�ำให้เมล็ดกาแฟคั่วมีกลิ่นหอม ที่เป็นเอกลักษณ์ไม่เหมือน
กาแฟไหน ให้รสนุม่ละมนุ กลมกล่อม ให้ความรูส้กึกลมกล่อม
ในปาก หวานชุ่มคอ ดื่มง่าย ความขมลดลง พร้อมทั้งม ี
สารกาบา (GABA: Gamma aminobutyric Acid) เพิ่มมากขึ้น 
ซึ่งเป็นสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายและระบบประสาท 
ช่วยเพิ่มความผ่อนคลายเมื่อได้ดื่ม ส�ำหรบัช่องทางการจดัจ�ำ
หน่ายกาแฟแวกสัโซ่ คณุรุง่ศกัดิ์มองไกลถงึตลาดต่างประเทศ 
เพราะเชื่อว่ากาแฟคุณภาพระดับนี้สามารถเข้าในอยู ่ใน 
สายการบินและโรงแรมชั้นน�ำได้ และด้วยตลาดยังเปิดกว้าง
อีกทั้งใช้กรรมวิธี Biotic มาผลิต ท�ำให้สามารถผลิตได้ใน
ปริมาณมาก ขณะที่ราคาถูกกว่ากาแฟขี้ชะมด ซึ่งเชื่อว่า 
จดุขายเหล่านี้จะท�ำให้กาแฟแวกสัโซ่ มโีอกาสเตบิโตสูง.



อุตสาหกรรมสาร14

‘Akha Ama’ อาข่า อ่ามา 
กาแฟไทยระดับโลกเพือ่ชมุชน

การสร้างคุณค่าและมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์จะช่วย 
ผลักดันให้เมล็ดกาแฟมีเรื่องราวที่ดี และเป็นที่ต้องการ 
ของตลาด รวมถึงคืนก�ำไรกลับสู่ต้นน�้ำ เฉกเช่นเดียวกับ  
‘อาข่า อ่ามา’ แบรนด์กาแฟเพื่อชมุชนที่ก่อตั้งขึ้นโดย ล ีอาย ุจอืปา 

เดก็หนุม่จากชนเผ่าอาข่าแห่งหมูบ้่านแม่จนัใต้ จงัหวดัเชยีงราย  
ที่มีความตั้งใจพัฒนาชุมชนให้มีความเป็นอยู ่อย่างยั่งยืน  
“คนรุ่นพ่อแม่ของผมไม่ได้มีการศึกษา ส่วนใหญ่ท�ำอาชีพ
ปลูกกาแฟ แม้แต่เด็กๆ รุ ่นราวคราวเดียวกันบางส่วน 
ก็ไม่ได้ไปโรงเรียน เพราะที่ตั้งของหมู่บ้านเราห่างไกลจาก 
ตัวเมืองมาก แต่พ่อแม่เล็งเห็นว่าการศึกษาเป็นสิ่งส�ำคัญ  
จึงท�ำให้ผมมีโอกาสได้ลงมาเรียนหนังสือในเมือง และได้รับ
น�้ำใจมากมายจากคนรอบตวั จนสามารถเรยีนจบปรญิญาตร”ี

Smart Biz
• เรื่อง :  นันทนาพร อรินทมาโน
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และในปี 2553 ลไีด้ลองส่งกาแฟของตวัเองเข้าประกวด
ในงานประกวดกาแฟระดบัโลก เพื่อพสิจูน์ให้เหน็ว่ากาแฟของ
บ้านแม่จนัใต้มคีณุภาพดใีนระดบัไหน ซึ่งผลตอบรบัที่ได้กลบั
มาคือ อาข่า อ่ามาได้รับการคัดเลือกโดยสมาคมกาแฟชนิด
พิเศษแห่งยุโรป เพื่อใช้ในงานการชิมกาแฟนานาชาติประจ�ำ
ปี 2554 ประเทศเนเธอร์แลนด์ เป็นตั๋วการนัตไีด้ว่ากาแฟไทย
นั้นมคีวามพเิศษเหมอืนกนั ปัจจบุนัลดี�ำเนนิธรุกจิ อาข่า อ่ามา 
ในรูปแบบกจิการเพื่อสงัคม (หรอื Social Enterprise) ที่จะช่วย
หาทางออกให้ชุมชน เข้าไปดูว่าชุมชนมีปัญหาอะไร แล้วหา 
วิธีแก้ให้ เรียกได้ว่าเป็นการพัฒนาจากล่างสู ่บน เพราะ
นอกจากจะเป็นช่องทางการขายเมลด็กาแฟให้กบัชาวบ้านแล้ว 

เมื่อเรยีนจบลเีลอืกท�ำงานในองค์กร NGO ด้านการศกึษา
ราว 4 ปี และตัดสินใจเดินทางกลับเพื่อตอบแทนชุมชนบา้น
เกิดของตนเอง แต่ก็พบกับปัญหาการปลูกและขายกาแฟที่
ต้องคอยให้ผู้ค้าคนกลางขึ้นมาซื้อเมล็ดพันธุ์โดยมีอ�ำนาจใน 
การต่อรอง ท�ำให้ถูกกดราคากาแฟอยู่บ่อยครั้ง ลีจึงลองคิด
โมเดลการจ�ำหน่ายกาแฟขึ้นใหม่เพื่อช่วยให้กาแฟของชาวบ้าน 
มีมูลค่าเพิ่มมากขึ้น คือ ตั้งธุรกิจเพื่อชุมชนขึ้นในหมู่บ้าน  
ให้ชาวบ้านเข้าร่วมเป็นสมาชิกโดยสมัครใจ และน�ำผลผลิต
ของตัวเองมาขายในจ�ำนวนเท่าไหร่ก็ได้ตามต้องการพร้อมกับ
เปิดร้านกาแฟเล็กๆ ในตัวเมืองเชียงใหม่ เพื่อใช้เป็นสถานที่
จ�ำหน่ายเมล็ดกาแฟของชาวบ้าน และเป็นช่องทางแนะน�ำให้
คนเมอืงได้รู้จกักบักาแฟของบ้านแม่จนัใต้โดยตรง  

ยงัเข้าไปช่วยปลกูฝังให้ชาวบ้านใส่ใจกบัวฒันธรรมการดื่มกาแฟ 
มากขึ้น ผลักดันให้ผู้ปลูกเมล็ดกาแฟรู้จักประเมินคุณภาพ 
ผลผลิตของตัวเอง จะได้พัฒนาการผลิตได้อย่างถูกต้อง  
ซึ่งรายได้ของอาข่าอ่ามาในปัจจบุนัมาจากร้านกาแฟ 40% และ 
จากโรงคั่วกาแฟ 60 % เป็นรายได้ที่ถกูส่งคนืกลบัสูช่มุชนท�ำให้
ชาวบ้านมีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น สามารถส่งลูกหลานให้ได้รับ 
การศึกษาที่ดี และมีเงินทุนในการซื้ออุปกรณ์ที่ดีมาพัฒนา
ผลผลติของตวัเองด้วย.



จดุเริม่ต้นที่ได้เปรยีบ
นริศราเคยท�ำงานฝ่ายจัดซื้อให้กับห้างสรรพสินค้าแบรนด์ต่างประเทศและ

หันไปจับงานด้านการตลาดให้กับแบรนด์โลชั่นเครื่องส�ำอางบ�ำรุงผิว ก่อนไป 
เรียนต่อปริญญาโท MBA ที่ประเทศสหรัฐอเมริกา ระหว่างศึกษาอยู ่ใน 
ต่างประเทศ ด้วยนสิยัที่ไม่ท�ำอาหารเองจงึกลายเป็นผูบ้รโิภคเตม็ตวัและท�ำให้มอง
เหน็โอกาสส�ำหรบัสนิค้าไทยในกลุม่อาหารที่จะเข้าไปท�ำตลาดในต่างประเทศ โดย
มสีนิค้าไทยที่สร้างแรงบนัดาลใจคอื ซอสพรกิศรรีาชาที่ได้รบัความนยิมมากและมี
วางขายทั่วไป หลงัจากเรยีนจบกลบัมาเมอืงไทย นรศิราตดัสนิใจเริ่มต้นสร้างธรุกจิ
ของตวัเองทนัทเีพราะเชื่อว่ายิ่งเริ่มได้เรว็กจ็ะผ่านช่วงล้มลกุคลกุคลานได้เรว็ขึ้น

แม้ว่าธรุกิจอาจต้องปิดตัวไปตามกาลเวลา แต่ความรู้ในการผลิตสินค้า 
ยังคงอยู่ และกลายเป็นต้นทนุส�ำคัญให้กับรุ่นหลงัได้ เช่นเดียวกับ “น�ำ้พรกิ
เผา ตรา ส.กุหลาบ” ทีค่รัง้หนึง่เคยผลติส่งขายในห้างสรรพสนิค้าและส่งออก
ไปยังต่างประเทศ ก่อนทีจ่ะหยุดการผลติหนัเหไปจบัธรุกิจอืน่แทน จนกระทัง่
ทายาทรุ่นหลาน นริศรา ลอืชาพิพัฒน์ คิดก่อต้ังธุรกิจของตัวเองขึน้มา  

Smart SMEs
• เรื่อง :  อรุษา  กิตติวัฒน์

แคทส : KATS
น�้ำพริกเผา สูตรพรีเมียม
พริก หอม กระเทียม ตบเท้าเดินลงขวดเตรียมพร้อมส่งออก
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ย้อนกลับไป 40 ปีก่อน คุณย่ากุหลาบ เคยเป็นเจ้าของ
กิจการโรงงานน�้ำพริก ส.กุหลาบ ซึ่งต ่อมาหยุดการผลิต
หันไปจับธุรกิจด ้านอื่น แต ่ยัง เป ็นที่ รู ้กันในหมู ่ลูกหลาน 
ว่าคุณย่าท�ำอาหารอร่อยมากและมีสูตรน�้ำพริกต้นต�ำรับอยู ่ 
ต่อมาคุณแม่ของนริศราขอสูตรจากคุณย่าเพื่อท�ำน�้ำพริกเผา
รับประทานคู ่กับแครกเกอร์ ข้าวเกรียบและขนมปังส�ำหรับ
มื้อเช้า เมื่อใครได้ชิมต่างชอบใจเป็นที่มาของการที่คุณแม่ท�ำ 
น�้ำพริกเผาโฮมเมดขายในกลุ่มเพื่อน นริศรามองเห็นว่านี่เป็น
สนิค้าที่ก�ำลงัตามหาซึ่งมเีหตผุลสามข้อหลกั

“ข้อแรก เดี๋ยวนี้ของเอเชียเป็นที่นิยมในสายตาคนต่าง
ชาต ิมตีลาดที่ใหญ่และขายได้ด ีคนอเมรกินัหนึ่งคนกนิ 3-4 เท่า
ของคนไทยเรา หมายความว่ามีโอกาสที่จะขายได้มากขึ้นด้วย  
เราเชื่อว่าในอนาคตสินค้าไทยอาหารไทยยังคงไปได้ ของไทย 
ที่คนไทยเฉยๆ แต่คนต่างชาตเิหน็แล้วอาจตื่นเต้น” 

“ข้อสอง พอเราเน้นสนิค้าที่ผลติแบบอตุสาหกรรม ต่อไปเมื่อ
ขยายธรุกจิกส็ามารถใช้เครื่องจกัรเข้ามาช่วยในการผลติได้ขณะที่ 
ธรุกจิอย่างร้านอาหารยิ่งเตบิโตกย็ิ่งเหนื่อยและต้องจดัการกบัคน
มากขึ้น ในอนาคตแรงงานคนกจ็ะมตี้นทนุสูงขึ้นด้วย

“และข้อสุดท้ายอาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ ถ้าคนชอบ
แบรนด์นี้แล้วก็จะซื้อเรื่อยๆ ไม่เหมือนสินค้าแฟชั่นที่เปลี่ยน 

ตลอดเวลา อย่างคุณแม่ใช้น�้ำปลาตราปลาหมึกมาตลอดชีวิต  
รุน่เรากใ็ช้ต่อมาโดยไม่คดิเปลี่ยนไปใช้แบรนด์อื่น กลายเป็นแบรนด์
รอยลัตี้โดยไม่ต้องโฆษณา วนัหนึ่งเราอยากเป็นแบบนั้นบ้าง” 

จากการที่มองหาธุรกิจที่ในวันข้างหน้าสามารถท�ำให้เป็น
แมส (ผลิตทีละมากๆ) เมื่อถึงวันที่เติบโตจนต้องขยายธุรกิจก็
สามารถใช้เครื่องจกัรและระบบการผลติมาแทนได้ น�้ำพรกิเผาจงึ
มคีวามเหมาะสม เป็นไปได้ในเชงิธรุกจิ เนื่องจากต้นทนุครอบครวั
ที่ได้เปรียบคือองค์ความรู้และประสบการณ์ ทั้งสูตรลับเฉพาะ
ประจ�ำตระกูลบวกกับการที่ครั้งหนึ่งเคยอยู่ในธุรกิจน�้ำพริกและ
เคยผลติส่งออกมาก่อน 

เข้าครวัครัง้แรกต้องเทท้ิงหมด 
จากหญิงสาวที่ไม่เคยท�ำอาหารเอง เมื่อจับธุรกิจในกลุ่ม

อาหาร เป็นเวลาที่ต้องเข้าครวัครั้งแรกเพื่อลงมอืท�ำน�้ำพรกิเผาด้วย
ตวัเองให้รู้ซึ้ง ก่อนที่จะเข้าสู่ระบบการผลติจรงิ 

“ตอนแรกเราคิดว่าที่ส�ำคัญเป็นเรื่องการตลาดอย่างเดียว 
แต่คณุพ่อบอกว่าไม่ใช่ ยงัมเีรื่องของการรกัษาคณุภาพของสนิค้า
ให้อร่อยและถูกปากลูกค้าอีกด้วย ดังนั้นเราจึงพัฒนาและใส่ใจ 
รายละเอยีดทกุขั้นตอนของการผลติ ช่วงเริ่มต้นเรารูส้กึว่ายากมาก
เพราะเป็นคนไม่เคยท�ำอาหารไม่เข้าใจหลกัการเลย อย่างหวัหอม
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ที่ต้องเอาไปคั่ว เรากไ็ม่รูว่้าจดุไหนที่ได้ที่แล้ว ครั้งแรกที่ท�ำออกมา
ขมจนต้องเททิ้งหมด พอลงมือท�ำเองถึงรู้ว่าน�้ำพริกที่ดูเหมือน
ไม่มีอะไร จริงๆ มีรายละเอียดมาก เลยต้องเข้ามาทุ่มเทตรงนี้
กว่าจะมั่นใจ”

นริศรามองการเข้าสู่ตลาดน�้ำพริกเผาที่มีแบรนด์ใหญ่ครอง
ตลาดว่ารายเลก็ๆ ไม่สามารถไปแข่งขนัได้อยูแ่ล้ว ดงันั้นต้องท�ำให้
แตกต่าง จับลูกค้าคนละกลุ่ม เป็นที่มาของน�้ำพริกเผาพรีเมียม 
ที่มจีดุเด่น คอื คดัสรรวตัถดุบิชั้นด ีเนื้อกุ้งคดัพเิศษ น�้ำมนัร�ำข้าว
ที่ได้รบัความนยิมในกลุ่มคนรกัสขุภาพ ไม่ใส่ส ีไม่แต่งกลิ่น ไม่ใส่
ผงชูรส และไม่ใช้วตัถกุนัเสยี เน้นความเป็นสนิค้าที่ดตี่อสขุภาพ

เข้าสู่ระบบธุรกิจซือ้วตัถดิุบจากโรงงาน
หลังจากได ้แผนธุ รกิจที่ครอบคลุม จากนั้นนริศรา 

จึงเริ่มวางผังโรงงานต้องมีสถานที่ผลิตที่ปิด แบ่งส่วนเป็นห้อง
ท�ำการผลิต ห้องสต๊อก วัสดุที่ใช้ต้องมีมาตรฐาน และควบคุม
คณุภาพของวตัถดุบิทกุลอ็ต เช่น พรกิ หอม กระเทยีม และอื่นๆ 
อย่างเคร่งครดัตามมาตรฐานโรงงาน

“เดมิเราซื้อวตัถดุบิจากตลาด ต้องเปลี่ยนมาซื้อจากโรงงาน
ที่เชื่อถือได้ มีที่มาที่ไป เพราะถ้ามีปัญหาขึ้นมา ต้องตรวจสอบ
ย้อนกลบัไปได้ว่าเกดิอะไรขึ้น วตัถดุบิที่รบัเข้ามาลอ็ตไหนมปัีญหา  
มาจากไหน” 

สร้างแบรนด์ชฉูลากต้องเด่น
หลังจากที่ได้ อย. ในเดือนกันยายนปีที่ พ.ศ.2559 ที่ผ่าน

มา นริศราจึงเริ่มท�ำตลาดอย่างจริงจังในแบรนด์ KATS ซึ่งมา
จากชื่อเล่นของเธอเอง และ ไคชือ ที่แปลว่า Let start to eat  
(มากนิกนัเถอะ) ส�ำหรบัคนจนีที่ออกเสยีง “แคทส” ยากกว่า โดยมี      
น�้ำพรกิเผารสดั้งเดมิ (น�้ำพรกิเผากุง้) และรสไก่ (น�้ำพรกิเผากุง้ผสม
เนื้อไก่) ที่เข้มข้นด้วยกุ้งแห้งคดัพเิศษบดละเอยีดและอดัแน่นด้วย 
เนื้อไก่หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ เน้นคุณภาพเหมือนท�ำรับประทานเอง 

บริษัท แคทส จ�ำกัด
1/5 หมู่บ้านสลีมแกรนด์เทอร์เรส  ถนนสลีม  
เขตบางรกั  กทม. 10500
โทร. 08 5462 2926               
อเีมล  nariskat@gmail.com

ที่บ้านรสกลมกล่อม เผ็ดและหวานก�ำลังดี ภายใต้สโลแกน  
“ผดั หมกั ราด จิ้ม ใช้แคทสทเีดยีวจบ” ขวดเดยีวท�ำอะไรกไ็ด้  
ไม่ว่าทาขนมปัง คลกุข้าว หรอืปรงุเป็นอาหารได้หลายอย่าง

ครั้งแรกฉลากออกแบบมาในโทนสีด�ำ-แดง ดูทันสมัย  
แต่เมื่อไปวางอยู ่กับสินค้าอื่นกลับดูมืดไป นริศราซึ่งเคยจับ
งานทางด้านการตลาดมารู ้ว่าโทนสีเป็นเรื่องที่ส�ำคัญไม่แพ้
โลโก้บนฉลากคนจะจดจ�ำรูปภาพมากกว่าชื่อ จึงเลือกสีแดง 
ที่สะดุดตากว่า และโลโก้ดอกกุหลาบที่มาจากชื่อคุณย่า เน้น
ให้จดจ�ำง่าย นอกจากบอกวิธีรับประทาน ส่วนผสม ส่วนที่
เพิ่มเข้ามาซึ่งยงัไม่พบในผลติภณัฑ์กลุ่มเดยีวกนักค็อื QR code  
ที่เป็นช่องทางเชื่อมไปสู่หน้าเพจเฟซบุ๊กและไลน์ เพื่อให้สามารถ
ตดิต่อโดยตรง   	

โครงการ NEC ชีช่้องตลาด	  
การเข้าอบรมในโครงการ NEC ท�ำให้มองเหน็ช่องทางการ

ตลาดอื่นๆ เพิ่มเข้ามา นอกจากวางจ�ำหน่ายในซูเปอร์มาเก็ต 
ที่เน้นสินค้าคุณภาพหรือสินค้าสุขภาพที่มีสาขาทั่วประเทศ 
เช่น ร้านใบเมี่ยง เลมอนฟาร์ม ห้างสรรพสินค้าเดอะมอลล์  
ร้านค้าสุขภาพเล็กๆ ยังชี้ช่องทางอีคอมเมิร์ชผ่าน เว็บไซต์ช้อปปิ้ง
ออนไลน์อย่าง Lazada และ 11street สามารถสั่งซื้อและส่งตรง
ถงึบ้านได้ด้วย 	

“เป้าหมายสงูสดุคอื อยากท�ำให้คนต่างชาตยิอมรบัน�้ำพรกิ
เผาของเรา  แบบเดยีวกบัที่เราไปเหน็ซอสพรกิศรรีาชาไปขายอยู่
ในต่างประเทศ”.
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Smart SMEs
• เรื่อง : ดา นานาวัน

อุตสาหกรรมสาร 19

ข้าวแต๋นมูนคลุก
ต�ำรับภาคเหนือ 
ชูข้าวเหนียวเขี้ยวงูของภาคอีสาน

แนวคดิสรรสร้างข้าวแต๋นมูนคลุก
คุณรวิวัชร์ ธนพงษ์พิทักษ์ ผู้สร้างสรรค์และเจ้าของ 

ผลิ ตภัณฑ ์ ข ้ า วแต ๋ นมู นคลุ กแบรนด ์  แพชชั่ น ไ รซ ์  
(PASSiOn rice) กล่าวถึงนิยามของ PASSiOn rice เป็น 
การเล่าเรื่องราววฒันธรรมการรบัประทานอาหารของคนไทย
มีมายาวนาน ตั้งแต่ในสมัยอดีตและยังคงปฏิบัติสืบกันมา
จนถงึปัจจบุนั โดยดงึความส�ำคญัของ “ต�ำรบัอาหารโบราณ” 
และการดึงรากวัฒนธรรมการกินสมัยโบราณมา “ประยุกต ์
ให้เข้ากบัยคุสมยั” 

“การจัดส�ำรับอาหารของคนไทยในสมัยก่อนจะมีทั้ง
ของคาวและของหวาน คือรับประทานอาหารเสร็จแล้ว  
กม็กัจะต้องตบท้ายด้วยของหวานหรอืผลไม้เป็นการล้างปาก 
วัฒนธรรมนี้อ้างอิงได้จากสุภาษิตไทยโบราณที่เขียนไว้ว่า  
“กนิคาวไม่กนิหวานสนัดานไพร่” ซึ่งส�ำนวนนี้ฟังดูอาจจะรนุแรง 
แต่บ่งบอกได้ถึงเรื่องราวการรับประทานอาหารในสังคม 
คนไทยในอดีต คนที่มีฐานันดร คนสูงศักดิ์ คหบดี หรือ 

ผูป้ระกอบการต้นแบบทีน่�ำศักยภาพ
สินค้าแปรรูปเกษตรของไทย “ข้าวเหนียว 
เขี้ยวงู” เกรดเอมาประยุกต์สร้างสรรค์
ใหม่รูปแบบอาหารทานเล่น “ข้าวแต๋น” 
จากต�ำรับอาหารโบราณมาต่อยอดให้
แปลกใหม่ด้วยกระบวนการ “มูนคลุก” 
แต่งเติมวัตถุดิบเครื่องคาวหวาน อย่าง
เครือ่งแกง ธญัพืช และผลไม้ขึน้ชือ่ เกิดเป็น
สินค้าแบรนด์ ไทยคุณภาพส่งออกในชื่อ  
PASSiOn  rice พร้อมตตีลาดทั้งในไทย
และต่างประเทศด้วยวิถีการตลาดให้ความรู้ 
สู่ผูบ้รโิภค หวังผลักดนัธรุกิจ และผลิตภัณฑ์
ที่มีส่วนประกอบจากผลิตผลทางการ
เกษตรของไทยให้มชีือ่เสียงในระดบัสากล
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ผู ้มีฐานะร�่ำรวยในสมัยก่อนเหยียดหยันคนที่มีฐานะทาง
สังคมด้อยกว่าในอดีตไพร่มีความเป็นอยู่ค่อนข้างแร้นแค้น 
อาหารการกินไม่สมบูรณ์พร้อมนัก โอกาสที่จะทานของหวาน 
จึงยาก ไม่เหมือนกันพวกที่ฐานันดรสูงที่มีอาหารการกิน 
เพียบพร้อมทั้งของคาวของหวาน จะเห็นได้ว่านี่เป็นส่วนหนึ่ง
ของวฒันธรรมการรบัประทานอาหารที่มมีายาวนานในทกุภาค
ของประเทศไทย”

จากรากฐานประวตัศิาสตร์อาหารไทยดั้งเดมิ น�ำมาสูก่าร
คิดค้นต�ำรับอาหารแบบฉบับอาหารทานเล่นเพื่อตอบสนอง
ความต้องการของผูบ้รโิภคยคุใหม่ เกดิเป็น PASSiOn rice น�ำข้าว
แต๋น ซึ่งเป็นขนมทางภาคเหนอืมาประยกุต์เป็นข้าวแต๋นมนูคลกุ  
มุ ่งหวังให้เป็นผลิตภัณฑ์ของฝากของที่ระลึก (Souvenir)  
เกรดพรี เมี่ยม (Premium) โดยใช ้วัตถุดิบหลักอย ่าง  
ข ้าวเหนียวเขี้ยวงูมาท�ำข ้าวแต ๋นมูนคลุก ซึ่งข ้อดีของ 
ข้าวเหนียวชนิดนี้มีรูปแบบเม็ดยาวเรียวแหลม ลักษณะ
คล้ายเขี้ยวงู เวลานึ่งจะนุ่มหอม พอน�ำมามูนและทอดด้วย 
ไฟแรง ข้าวเหนียวจะกรอบกรุบไม่กรอบแข็ง ข้าวไม่แตกหัก
เม็ดสวย ซึ่งส ่วนประกอบหลักนี้มีที่มาจากภาคอีสาน  
อนัเป็นผลผลติทางการเกษตรที่มคีณุภาพสูง ซึ่งเกษตรกรไทย
ผลติได้เอง ในระดบัเกรดเอ มาตรฐานส่งออก 

ไอเดยีสร้างรสสัมผัสใหม่ชวนล้ิมลอง
PASSiOn rice ได้ท�ำผลิตภัณฑ์ขนมโดยใส่เรื่องราว

วัฒนธรรมการกินของคนไทยเข้าไปสร้างสรรค์เป็นผลิตภัณฑ์
ขนม 2 ประเภท ได้แก่ Thai Oriental Delicious เป็นรสชาติ
อาหารคาวที่มสี่วนผสม เครื่องเทศ เครื่องแกง และเครื่องคาว 
เป็นรสชาติแบบไทยๆ กับ Passion Mix Favor เป็นรสชาติ
ของหวานมีส่วนผสมแยม ผลไม้ ผลไม้อบแห้ง คาราเมล
ช็อกโกแลต และอีกหลายอย่างจะมีรสชาติเป็นของหวาน  
ซึ่งทั้ง 2 ประเภทจะมหีลากหลายรสชาตใิห้ได้ลิ้มลอง

เจ้าของผลิตภัณฑ์ เล่าถึงกลุ ่มสินค้าในหมวด Thai 
Oriental Favor ประกอบด้วย น�้ำพริกปลาสลิดฟูฉูฉี่คลุกเม็ด
มะม่วงหมิพานต์ น�้ำพรกิแกงฮงัเลคลกุ สตอเบอร์รี่อบแห้งแยม
น�้ำจิ้มบ๊วยคลุกมะเขือเทศสีดา และน�้ำพริกปลาสลิดไข่เค็ม 
มีทบอล รวมทั้งรสชาติยอดนิยมอย่าง ส้มซ่าหมี่กรอบ 
อัลมอนด์เขาอธิบายกระบวนการสร้างสรรค์รสชาติยอดฮิต
ว่าแพชชั่นไรซ์ได้น�ำรสชาติของหมี่กรอบทรงเครื่อง ซึ่งเป็น
อาหารทานเล่นต�ำรับชาววัง มาประยุกต์ให้เข้ากับยุคสมัย
ใหม่ โดยใส่ไอเดียความเป็น PASSiOn rice เข้าไป นั่นคือ
การใช้ข้าวแต๋นมูนเป็นส่วนผสมหลัก แล้วให้ข้าวแต๋นมูน
เป็นตัวเล่าเรื่องราวของหมี่กรอบส้มซ่า เล่าเรื่องรสชาติ
ความเป็นของทานเล่นกึ่งอาหารคาวกึ่งอาหารหวาน แต่ยัง 
คงรสชาตหิมี่กรอบแบบชาววงัดงัเดมิ เพิ่มเตมิเนื้อสมัผสัที่เป็น 
ข ้าวแต ๋นมูนคลุก และผสมด้วยอัลมอนด์ เต ้าหู ้ทอด  
คลกุเคล้าปรงุรสด้วยน�้ำมะขามเปียก และสิ่งที่ขาดไม่ได้เลยคอื 
น�้ำส้มซ่า ที่ให้ความหอมและเปรี้ยวก�ำลงัด ีซึ่งเวลาเคี้ยวน�้ำลาย
จะแตกฟองด้วยความเปรี้ยวก�ำลงัด ีละมนุลิ้นด้วยความหวาน 
ที่กลืนลงล�ำคอรสชาติที่พอเหมาะจะแผ่ซ่านความอร่อยทุกค�ำ
ที่เคี้ยวเลยทเีดยีว

ส่วนในหมวด Passion Delicious Favor ประกอบด้วย  
มาร์ชเมลโล่ทุเรียนช็อกโก้คลุกเม็ดพีแคน นูเทลล่าฟักเชื่อม 
ไวท์ช็อกแยมมะม่วงคลุกผลไม้อบแห้ง แยมล�ำไยคลุกล�ำไย   
อบแห้งวานิลลา ทีรามิสุกาแฟ คาราเมลอัลมอนด์ ชาเขียว 
ชูครมีแมคคาเดเมยี และมาร์ชเมลโล่ทเุรยีนกวน 

“เหตุผลที่เราน�ำสิ่งที่มีอยู่แล้วในตลาดอย่าง ข้าวแต๋น  
มาเปลี่ยนโฉมใหม ่  อาจตอบได ้ด ้ วยชื่อแบรนด ์ของ
เรา ผมตั้งชื่อแบรนด์ PASSiOn rice เพื่อสะท้อนสิ่งที่
อ ย ากท� ำ  เพื่ อ เ ป ็ น แ ร งบั นดาล ใจ ไม ่ ใ ช ่ ก า ร เ ลี ยน
แบบ เพราะฉะนั้นผมต้องท�ำสิ่งใหม่ขึ้นมา เมื่อมองว่า 
จะท�ำข้าวแต๋น ผมเริ่มท�ำรีเสิร์ชพบว่าอาหารชนิดนี้มีคุณค่า
แต่กลับไม่มีมูลค่า เลยคิดว่าจะท�ำอย่างไรให้ขายได้ในราคา
ที่สูงขึ้น จึงต้องใส่ความแปลกใหม่เข้าไป คิดค้นสูตรใหม่เอง 
และทดลองปรุงส่วนผสมด้วยตัวเอง ไม่ใช่แค่เติมแต่งกลิ่น
และรสเท่านั้น เช่น รสมาร์ชเมลโล่ใส่ทเุรยีนกวน ผมกล็องเอา
ทุเรียนกวนมาท�ำแล้วเติมบางอย่างเข้าไป ก็พบว่ามันเข้ากัน

ได้ดกีบัข้าวแต๋น  หรอืสูตรของคาวใช้เครื่องแกงอย่าง น�้ำพรกิ
ปลาสลิดฟูฉูฉี่คลุกเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ก็ต้องไม่ให้เผ็ดจน
เกินไปคิดว่าต้องใส่เม็ดมะม่วงเพื่อให้รู้สึกกรุบกรอบตอนเคี้ยว  
จากนั้นกท็ดลองสูตรอื่นๆ จนเป็นที่พงึพอใจทั้งเนื้อสมัผสัและ
รสชาติ พร้อมกับขอค�ำปรึกษาด้านสูตรและโภชนาการกับ
มหาวิทยาลัยขอนแก่น ก่อนจะออกมาเป็นข้าวแต๋นมูนคลุก
หลายรสชาตจิ�ำหน่ายในปัจจบุนั”

ต่อมา PASSiOn rice จึงได้ปรับให้เป็นรูปแบบคอฟฟี่
เบรคมากขึ้น โดยท�ำเป็นชิ้นๆ ฉีกกินได้ง่ายและขยายไลน์มา
ผลิตน�้ำผลไม้แยมสดในชื่อ PASSiOn rice โดยน�ำแยมที่เป็น
วตัถดุบิท�ำข้าวแต๋นมาท�ำเปน็น�้ำได้ด้วย สรา้งสรรค์ใหม่เป็นรส
มะม่วงเสาวรส สละเสาวรส และกวีคีรมีโซดาเป็นรสชาตหิลกั 
และในช่วงฤดูหนาว จะมรีสทรีามสิชุอ็กโก้ นมสดล�ำไย ขนนุ 
ท้อไข่ และรัมเรซิน วางตลาดเพิ่มเติมด้วย และรวิวัชร์ก�ำลัง
จะท�ำขนมผงิล�ำไยอบแห้ง ซึ่งจะเปลี่ยนตวัขนมผงิมาประยกุต์
กับข้าวแต๋น ตามด้วยข้าวแต๋นโมจิ ออกสู่ตลาดในเร็วๆ นี้  
ขณะเดียวกันก็ก�ำลังทดลองท�ำข้าวแต๋นมาการอง มาเสิร์ฟ
ตลาดในอนาคตด้วย
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“เดิมเราเน้นตลาดขายส่ง เพราะไม่มีหน้าร้าน เราจึง
เน้นไปที่กลุ ่มร้านค้าจ�ำหน่ายของฝากของที่ระลึกส�ำหรับ 
นักท่องเที่ยว และส่งออกในรูปแบบส่งรายบุคคลหรือค้าปลีก 
กับกลุ่มลูกค้าองค์กร ที่จะต้องซื้อกระเช้าของขวัญอยู่แล้ว 
เราจงึน�ำเสนอผลติภณัฑ์ของเรา โดยสื่อสารเรื่องการสนบัสนนุ
สินค้าผลิตภัณฑ์แปรรูปการเกษตรของไทย และเราสามารถ
จัดเซ็ตบ็อกซ์ ท�ำให้ลูกค้าประทับใจในการดีไซน์แพ็คเกจจิ้ง 
กล่องกระดาษเกรดเอให้สวยงาม เสรมิด้วยสนิค้าอื่นๆ อย่าง
ผ้าพนัคอเพื่อเพิ่มมูลค่า (Value) และน�ำเสนอความแปลกใหม่ 
ของส่วนผสมรสชาติข้าวแต๋นเมื่อเขายอมรับในไอเดียของเรา  
ก็จะเกิดการออเดอร์อย่างสม�่ำเสมอเพื่อทดแทนกระเช้าของ
ขวญัเดมิไปโดยปรยิาย” 

ร่วมหลักสูตรอจัฉรยิะทางธุรกิจ
รวิวัชร์  ธนพงษ์พิทักษ์ เจ้าของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นมูน

คลุก PASSiOn rice ยอมรับว่าได้เข้าโครงการเสริมสร้าง
ผู้ประกอบการใหม่ (NEC) ของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
ได้น�ำความรู ้มาใช้กับธุรกิจของตนเอง โดยเฉพาะเรื่อง
บัญชีและการวางแผนภาษี นอกจากนี้ยังได ้เข ้าอบรม
หลักสูตร Genius Academy ของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม  
ซึ่งเป็นหลักสูตรสร้างอัจฉริยะทางธุรกิจ จากหลักสูตรนี้ได้น�ำ
ความรู้มาพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ให้มีคุณภาพใน
ระดบัสากลเพื่อพร้อมส่งออก และยงัน�ำความรู้เรื่องการค้นหา 
DNA หรอืตวัตนของสนิค้าไปต่อยอด เพื่อที่จะให้สนิค้าชดัเจน
กบักลุ่มเป้าหมายที่จะจ�ำหน่าย.

ข้าวแต๋นมูนคลุก  PASSiOn rice  
45 หมู่ 5 บ้านบวัใหญ่ ต�ำบลบวัใหญ่ 
อ�ำเภอน�้ำพอง จงัหวดัขอนแก่น 40140 
โทร. 08 7325 9994
อเีมล raveevach@gmail.com

“เมื่อผมยึดหลักเอาสิ่งที่มีคุณค่ามาท�ำให ้มีมูลค ่า  
จึ ง อ ย า ก จ ะ พั ฒ น า สิ น ค ้ า ข อ ง เ ร า ใ ห ้ ส อ ด รั บ กั บ                         
แนวคิดนั้น ผมอยากให้กลุ ่มลูกค้ามีความรู ้ใหม่ว่าของที่
เห็นนั้นสามารถแพงได้อีก จากข้าวแต๋นธรรมดา 35 บาท  
จะท�ำอย่างไรให้ลูกค้ารู้สึกคุ ้มค่าการกับจ่ายเงินหลักร้อย  
ดงันั้น วธิกีารสื่อสารสนิค้าของเราไปสู่ผู้บรโิภคจงึต้องเข้าไป

ท�ำความเข้าใจกับลูกค้าถึงความน่าสนใจและความ
แปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ในรูปแบบ Crispy Rice และสร้าง 
การเรียนรู ้ใหม่โดยบอกข้อมูล เพื่อเปลี่ยนพฤติกรรมของ 
ผู ้บริโภคท�ำให้สงสัย เราก็บอกข้อมูลเพิ่มเข้าไปอีก ผ่าน 
แพ็คเกจจิ้งหรือช่องทางโซเชียลอย่างเฟซบุ๊ก พอลูกค้าได้ชิม  
เห็นบรรจุภัณฑ์ก็จะเข้าใจและตัดสินใจซื้อได้ง่ายขึ้น หรือ
แม้แต่เครื่องดื่มกส็ามารถสื่อสารความเป็นออร์แกนกิของผลไม้ 
ที่เราปลูกเอง และอธิบายเรื่องราวที่มาของวัตถุดิบและ 
กระบวนการผลติที่ดตี่อสขุภาพได้อกีด้วย” 

เพิม่มูลค่าภาคเกษตรอย่างมีกึน๋ 
รวิวัชร ์  ยังตั้งความมุ ่งหมายให ้ข ้าวแต ๋นมูนคลุก  

PASSiOn rice ไม่ใช่แค่อาหาร ของรับประทานเล่น หรือ 
ของฝากของที่ระลกึ (Souvenir Premium Grade) เพื่อสบืสาน
ต�ำนานอาหารไทย (Story Based on Thai Eating Culture) เท่านั้น 
แต่ต้องการให้คนไทยที่เป็นเจ้าของพันธุ์ข้าวได้รับประทาน
ข้าว หรือขนมที่ท�ำจากข้าวต้องมีคุณภาพ และตั้งเป้าให้  
PASSiOn rice เป็นตัวแทนของข้าวเหนียวคุณภาพจาก 
ประเทศไทยถึงมือผู ้บริโภคชาวต่างชาติหวังโชว์ศักยภาพ 
เพื่อเป้าหมายเพิ่มมูลค่าการส่งออกของภาคการเกษตร



Special Report
• เรื่อง : อรุษา  กิตติวัฒน์
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สารอาหารและประโยชน์จะแตกต่างกันออกไป ซึ่ง        
สารอาหารส�ำคัญในกล้วยที่มีเหมือนกันจะเป็นสาร เซโรโทนิน  
(Serotonin) เป็นสารที่สร้างจากโปรตนีที่เป็นกรดอะมโิน มส่ีวนช่วย
ในเรื่องของระบบทางเดินอาหารโดยเฉพาะกระเพาะอาหาร 
ล�ำไส้เล็ก สารทริพตามีน (Tryptamine) เป็นสารที่สร้างกรด
อะมโินที่ร่างกายไม่สามารถสรา้งเองได้ มสี่วนช่วยในกระบวนการ
นอนหลับจึงเป็นประโยชน์แก่ผู้ที่ต้องการนอนหลับอย่างสนิท  
สารอีพิเนฟริน (Epinephrine) สารที่จะช่วยในเรื่องของระบบ
ประสาท สารโดพามนี (Dopamine) เป็นสารที่ช่วยบ�ำรงุสมองและ
ร่างกาย และสารเบนโซไพรนี (Benzopyrene) นอกจากสารเหล่า
นี้แล้วยงัมสีารอาหารอื่นๆ อกีมากมายซึ่งเป็นสารอาหารจ�ำเพาะ
ของกล้วยแต่ละชนดิจะแตกต่างกนัออกไปตามชนดิของกล้วย

กล้วยหอมมวีติามนิบ ี6 บ ี12 โพแทสเซยีมและแมกนเีซยีม
อยู่เป็นจ�ำนวนมาก กล้วยหอมสามารถลดอาการปวดหัว  
ปวดท้อง ในประเทศไทยมผีลผลติกล้วยหอมมากกว่า 200,000 
ตันต่อปีซึ่งข้อมูลสินค้าเกษตรตลาดไทระบุไว้ว่ากล้วยหอม  

กล้วยเป็นพืชที่สามารถปลูกได ้
ทุกพืน้ท่ี ทุกครวัเรอืน และสามารถผลิต
ออกสู่ตลาดได้ตลอดทั้งปี กล้วยท่ีคน
ไทยนิยมรับประทานมีมากมายหลาย
ชนิด นอกจากความอร่อยท่ีถกูปากคน
ไทยแล้ว กล้วยยังเป็นพืชที่มีประโยชน์
ทางด้านโภชนาการรวมถึงสารอาหาร
ท่ีมีคณุประโยชน์ต่อร่างกายอกีด้วย อกี
ท้ังยังมีกล่ินหอม เน้ือนุ่ม เป็นไม้ล้มลุก
ท่ีมีอายุยาวนานหลายปี แตกหน่อและ
ออกผลได้หลายครัง้ ส�ำหรบัประเทศไทย
กล้วยท่ีนิยมน�ำมาปลูกและนิยมน�ำมารบั
ประทานจะเป็นกล้วยหอม กล้วยน�้ำว้า 
กล้วยไข่ และกล้วยหักมุก

กล้วย
พืชเศรษฐกิจเงินล้านต่อฐานสู่อุตสาหกรรม
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มแีนวโน้มเพิ่มพื้นที่เพาะปลูก จากเดมิปี 2558 มพีื้นที่ 68,128 
ไร่ เพิ่มขึ้นในปี 2559 เป็น 82,128 ไร่ โดยมพีื้นที่ปลูกใหม่ทั้ง
ในภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคใต้ แม้ปริมาณ
ผลผลติในปี 2559 มเีพยีง 155,209 ตนั ลดลงจากที่ปี 2558  
ที่มปีรมิาณ 207,514 ตนั แต่มแีนวโน้มราคาจ�ำหน่ายหน้าสวน
เพิ่มขึ้น จากปี 2558 ที่กิโลกรัมละ 18.51 บาท เพิ่มขึ้นเป็น
กิโลกรัมละ 22 บาทในปี 2559 ส�ำหรับกล้วยหอมเป็นพืชที่
เกษตรกร ผู้ค้ามกีารวางแผนการผลติให้สอดคล้องกบัเทศกาล
ส�ำคญั อาท ิเทศกาลตรษุจนี เทศกาลสารทจนี

กล้วยน�้ำว้ามธีาตเุหลก็ แคลเซยีม ฟอสฟอรสั วติามนิซ ี 
แคโรทีน ไนอาซีน และใยอาหารจ�ำนวนมาก กล้วยน�้ำว้า 
ยังสามารถแก้โรคโลหิตจาง และโรคเลือดออกตามไรฟัน  
และในประเทศไทยมีผลผลิตกล้วยน�้ำว้ามากกว่า 1 ล้านตัน
ต่อปี

กล ้วยไข ่มีสารเบต ้าแคโรทีน เหล็ก แมกนี เซียม 
ฟอสฟอรัส กล้วยไข่ช ่วยลดริ้วรอยเนื่องจากกล้วยไข่มี
สารต้านอนุมูลอิสระ และช่วยในเรื่องของเนื้อเยื่อได้อีก 
เช่นกัน ในประเทศไทยมีผลผลิตกล้วยไข่มากกว่า 170,000 
ตันต่อปีกล้วยหักมุกมีสารเด่นๆ ที่เรียกว่าไซโตอินโดไซด์  
1 2 3 4 และ 5 ที่จะช่วยบรรเทาอาการท้องอดืท้องเฟ้อ และ 
โรคกระเพาะ

http://www.pritipbrand.com



ขอบคุณข้อมูลและรูปภาพจาก
www.honestdocs.co
www.positioningmag.com
www.saikaoschool.ac.th
www.pikool.com
www.booktime.co.th
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นอกจากนี้กล้วยยังเป็นพืชที่สามารถน�ำมาใช้ประโยชน์
ได้ทกุส่วนตั้งแต่ใบจนถงึราก ซึ่งกล้วยถอืว่าเป็นสมนุไพรในรั้ว
บ้านเลยกว่็าได้รากและล�ำต้นของกล้วยนั้นสามารถน�ำมารกัษา
ผวิหนงัที่เกดิผื่นแดง แผลที่เกดิจากไฟไหม้และน�้ำร้อนลวก หรอื
น�ำมาต้มเพื่อแก้อาการกระหายน�้ำได้ ส่วนของก้านกล้วยหาก
เป็นสมยัก่อนจะน�ำมาท�ำเป็นของเล่นของเดก็ๆ หรอืน�ำมาฝาน
เป็นเส้นเลก็ๆ ใช้ส�ำหรบัมดัของได้ ส่วนใบกล้วยน�ำมาประดษิฐ์
กระทง บายศรีหรือห่อของได้เพราะใบกล้วยทนความร้อนได้
เป็นอย่างดี ส่วนของหัวปลีน�ำมาใช้เป็นเครื่องเคียงส�ำหรับ
ประกอบอาหารอย่างผดัไทย ย�ำหวัปลไีด้เช่นกนั

กล้วยสูอ่ตุสาหกรรมการแปรรปูเพือ่เศรษฐกิจไทย
กล้วยในประเทศไทยสามารถน�ำมาใช้ประโยชน์ได ้

หลากหลาย ซึ่งกล้วยสามารถสร้างรายได้ให้กับประเทศไทย
ได้ไม่น้อยกว่า 300 ล้านบาท  ทั้งการขายแบบผลสดที่คน
ส่วนใหญ่นิยมรับประทานกล้วยในลักษณะของผลไม้สด 
เนื่องจากได้คณุค่าทางอาหารมากมาย การแปรรูปผลติภณัฑ์
จากกล้วยส่วนใหญ่จะอยู่ในรูปแบบของสนิค้า OTOP ประจ�ำ
ท้องถิ่นประจ�ำจงัหวดั ที่ผลติขายในรูปแบบของฝากที่ขายตาม 
ท้องตลาดอย่างกล้วยฉาบ กล้วยตาก กล้วยอบ ฯลฯ หรือ
ขายในรูปแบบของใบตองที่สามารถน�ำไปใช้ได้หลากหลาย 
ซึ่งปัจจุบันมีเกษตรบางรายปลูกกล้วยเพื่อใช้ประโยชน์จาก 
ใบตองเป็นหลัก ส�ำหรับผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปกล้วย 
เพื่อการส่งออกนั้นมหีลายประเภทอย่าง กล้วยแปรรปูอย่างง่าย 
เช่น กล้วยอบแห้ง กล้วยฉาบน�้ำตาล เป็นต้น ซึ่งในปัจจบุนัมี

การควบคุมคุณภาพ และความสะอาดในการผลิตอย่าง
เคร่งครัด เพื่อให้สินค้าได้มาตรฐานตามที่ตลาดต้องการ 
และกล้วยแปรรูปบรรจุกระป๋อง วตัถดุบิที่น�ำมาใช้แปรรปู
ส่วนใหญ่ ได้แก่ กล้วยน�้ำว้า และกล้วยไข่ที่สกุแล้ว น�ำมา
ปอกเปลอืก ฝานบาง ๆ  แล้วแช่ลงในน�้ำเชื่อม น�ำไปบรรจุ
กระป๋อง และท�ำการส่งออก

ด้วยประโยชน์ของกล้วยและรูปแบบการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกล้วย ท�ำให้ในอนาคตอุตสาหกรรม
กล้วยของประเทศไทยมีแนวโน้มเติบโตขึ้นอีกเท่าตัว  
แต่สิ่งหนึ่งที่ระวังคือต้องควบคุมคุณภาพการผลิตทั้ง
แบบผลสดและการแปรรูปเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ออกสู่ 
ท้องตลาดได้รับมาตรฐานและได้รับความไว้วางใจจาก
กลุ่มลูกค้าทั้งในและต่างประเทศ.



Show Case 
• เรื่อง :  บัณฑิตา ศิริพันธ์

ยกระดับกล้วยหอมทองตกไซส์ สู่สินค้าแปรรูป    
มากรางวลั

คุณวันดี ไพรรักษ์บุญ ประธานกลุ่มอาชพีผลไม้สดและ
ผลผลิตเกษตรแปรรูปบ้านดอนทอง เปิดเผยว่า เดิมทีภายใน
ชุมชนปลูกกล้วยหอมทองกันเกือบทุกครัวเรือนอยู่แล้ว เพราะ
ถือว่าเป็นผลไม้มงคลและให้ผลผลิตจ�ำนวนมากในแต่ละปี 
แต่ก็เสี่ยงต่อการที่สินค้าจะล้นตลาดด้วยเหมือนกัน จึงน�ำเอา
กล้วยหอมทองมาแปรรูปเพราะมองว่ายังไม่ค่อยสนใจที่จะ
แปรรปูสนิค้าจากกล้วยหอมทองเท่าไหร่นกั จงึน�ำมาแปรรูปเป็น 
กล้วยฉาบ ภายใต้แบรนด์ “เพลิน Banana Chips” ซึ่งจะใช้
ปรมิาณกล้วยหอมทองตกวนัละ 1 ตนัหรอืเดอืนละประมาณ 20 
ต้น โดยจะซื้อผ่านชาวบ้านในหมูบ้่านผ่านกลไกการรบัซื้อเหมา
คละคณุภาพในราคาตั้งแต่ 12-30 บาท ต่อกโิลกรมั และเมื่อน�ำ
มาผ่านกระบวนการแปรรูปแล้วจะขายกล้วยหอมทองอบเนย 

     เพลิน Banana Chips 
ฟื้นวิกฤตแปรรูปกล้วยหอมทองตกไซส์ 
ขยายตลาดไทยและต่างประเทศ

ไม่ว่าจะผ่านมาก่ียุคก่ีสมัยกล้วยหอม
ทองก็ยงัเป็นผลไม้ทีไ่ด้รับความนยิมอยู่เสมอ 
ด้วยสรรพคุณด้านสุขภาพทีม่ากมายท�ำให้
กล้วยหอมทองกลายเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่
มคีวามส�ำคัญ เป็นทีต้่องการของตลาดทัง้
ในและต่างประเทศ ท�ำให้เกษตรกรหันมาปลกู 
กันอย่างแพร่หลาย แต่บางช่วงกล้วยหอม
ทองก็มีราคาตกต�่ำ เนื่องจากผลผลิต 
ทีล้่นตลาด รวมถงึปัญหาทางด้านการเพาะ
ปลกูทีท่�ำให้ผลผลติออกมาไม่ได้ขนาดตาม
มาตรฐาน ขายไม่ได้ราคา วิสาหกิจชุมชน
กลุ ่มอาชีพผลไม้สดและผลผลิตเกษตร
แปรรูปบ้านดอนทอง หมูท่ี ่4 ต�ำบลคลองใหม่ 
อ�ำเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม จึงจุด
ประกายความคดิแปรรูปขนมจากกล้วยหอม
ทองขึน้มา
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อยูท่ี่ราคากโิลกรมัละ 300 บาท ส่วนแบบที่บรรจขุายเป็นซองจะ
อยู่ที่ราคาตั้งแต่ 15-45 บาท ซึ่งกล้วยดบิ 1 หวสีามารถแปรรูป
ได้จ�ำนวน 5 ซองเลก็ จะเหน็ว่าขั้นตอนการแปรรปูเป็นการสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้สนิค้าได้เป็นอย่างด ี และอกีหนึ่งเคลด็ลบัส�ำคัญ
ที่ท�ำให้ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มแตกต่างจากที่อื่นคือการใช้กล้วย
หอมทองแท้ 100% ในการผลติ มใีห้เลอืกกนัถงึ 3 รสด้วยกนั
คือ กล้วยหอมทองอบเนย รสหวานดั้งเดิม ที่ปรุงแต่งรสให้
หวานมนัลงตวั กลิ่นหอมของเนยช่วยให้รสชาตกิลมกล่อมขึ้น
อีกเท่าตัว โดยรสชาตินี้เป็นรสแรกที่ถูกผลิตออกมาจนได้รับ 
การยอมรับอย่างล้นหลามเพราะเล็งเห็นถึงความต้องการ 
ที่จะหาขนมทานเล่นของกลุ่มผู้รกัสขุภาพ รสต่อมาคอื กล้วย-
หอมทองอบเนยรสหวาน รสชาติใกล้เคียงกับกล้วยหอมทอง
ธรรมชาต ิมรีสหวานตดัเคม็เลก็น้อย รสสดุท้ายคอื กล้วยหอม
ทองอบเนยรสเคม็ มนั หอม กรอบก�ำลงัด ีทานได้ทกุโอกาส 
พร้อมเตรยีมแตกไลน์ไปสูก่ลุม่เป้าหมายที่เป็นเดก็ด้วยการเพิ่ม
รสชาตอิย่างสาหร่าย, บาร์บคีวิ, ปาปรก้ิา, ชอ็กโกแลต เป็นต้น 
การนัตคีวามส�ำเรจ็ด้วยรางวลัสนิค้าโอทอประดบั 5 ดาว รางวลั
สินค้าดีเด่นระดับประเทศ และได้รับการรับรองมาตรฐาน 
การผลติจาก  อย., GMP, HACCP และฮาลาล ท�ำให้ผู้บรโิภค
มั่นใจในผลติภณัฑ์ได้เป็นอย่างดี

เผยแนวคิดการสร้างแบรนด์ ให้ติดตา ติดใจ 
ผู้บรโิภค

ส�ำหรับการแปรรูปกล้วยหอมทองของกลุ่มจะให้ความ
ส�ำคัญกับคนมากกว่าเครื่องจักรถึงแม้จะอยู่ในยุคสมัยที่มี
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เพลิน Banana Chips 
88/1 หมู่ 4 ต�ำบลคลองใหม่ อ�ำเภอสามพราน 
จงัหวดันครปฐม 73110 
โทร. 08 7400 2667 
www.facebook.com/plearnbananaofficial

เทคโนโลยีเป็นตัวช่วยในการผลิตแล้วก็ตาม เพราะต้องการ
กระจายรายได้ภายในชุมชนให้ผู้สูงอายุมีงานท�ำและมีรายได้ 
โดยแต่ละขั้นตอนการผลติจะยดึแนวทางและวธิที�ำแบบดั้งเดมิ
เริ่มต้นจากการน�ำกล้วยหอมทองมาล้างด้วยน�้ำเกลือเพื่อขจัด
คราบสกปรกและยางกล้วย จากนั้นน�ำมาปอกพร้อมทั้งแยก
ขนาดและคุณภาพ กล้วยที่สุกเกินไปจะถูกคัดออกมาเพื่อน�ำ
ไปผลติเป็นสนิค้าประเภทอื่น ส่วนกล้วยที่ดบิจะน�ำสไลด์ให้เป็น
แผ่นเพื่อน�ำไปทอด จากนั้นน�ำไปผึ่งให้แห้งก่อนน�ำเข้าเครื่อง 
อบแห้งอกีครั้ง และน�ำมาปรงุรสชาตเิป็นอนัเสรจ็พร้อมจ�ำหน่าย 
และการที่จะท�ำให้สินค้าติดตลาดได้นั้นนอกจากคุณภาพ 
ในการผลิตหรือรสชาติที่ดีแล้วยังต้องอาศัยความประทับใจ 
แรกด้วย นั่นกค็อืการออกแบบแพค็เกจ็จิ้งให้น่าดงึดูด สะดดุตา 
ตั้งแต่แรกเห็น คิดไปถึงรูปภาพหรือสัญลักษณ์อะไรที่คนเห็น
แล้วเกิดความรู้สึกสนุกสนานอยากลองหยิบขึ้นมา สุดท้าย 
จงึเลอืกรูปลงิมาใช้เป็นโลโก้ภายใต้คอนเซป็ต์ “เพลนิ Banana 
Chips กนิแล้วเพลนิหยดุไม่อยู”่ บรรจทุั้งแบบใส่ซอง ใส่กระปกุ 
หรือใส่กล่อง อีกทั้งยังมีการจัดเซ็ตตามช่วงเทศกาลต่างๆ  
เพื่อเป็นทางเลอืกให้ลูกค้าในการซื้อไปเป็นของขวญั 

ตีตลาดส่งออกต่างประเทศด้วยกลยุทธ์การ
พฒันาไม่หยดุนิง่

จนถงึปัจจบุนัผลติภณัฑ์ เพลนิ Banana Chips ได้จบัจอง
พื้นที่ในตลาดมากว่า 4 ปีแล้ว ซึ่งถอืว่ามกีารเจรญิเตบิโตที่ดี
ขึ้นเรื่อยๆ อาจเพราะเลอืกผลติสนิค้าจากกล้วยหอมทองเพยีง

อย่างเดยีว ท�ำให้คนจดจ�ำแบรนด์ได้ง่าย รวมถงึมกีารพฒันา
ทั้งคุณภาพ รสชาติ และปริมาณอยู่ตลอดท�ำให้ได้รับความ
เชื่อมั่นจากผูบ้รโิภคมาโดยตลอด ซึ่งนอกจากจะมวีางจ�ำหน่าย
ตามร้านค้าอาหารเพื่อสขุภาพชั้นน�ำทั่วไปแล้ว ยงัส่งออกขาย
ไปยังต่างประเทศด้วย โดยเริ่มต้นจากการได้มีโอกาสไปจัด
แสดงสนิค้าไม่ว่าจะเป็นประเทศจนี ออสเตรเลยี และสงิคโปร์  
ซึ่งวิธีขยายตลาดเริ่มต้นมาจากการเข้าร่วมโครงการส่งออก 
ต่างประเทศจอง ธ.ก.ส. หลังจากนั้นจึงได้น�ำความรู้ที่ได้มา
ต่อยอดในการพัฒนาเครื่องจักรและการออกบูธจัดแสดง 
สินค้า เพื่อให้ผู้บริโภคได้รู้จักแบรนด์มากขึ้น สิ่งส�ำคัญที่ขาด
ไม่ได้และคือคุณภาพของสินค้า ที่จะต้องมีการพัฒนาอยู่
ตลอดเวลาให้ตอบสนองความต้องการของท้องตลาดทั้งไทย
และต่างประเทศ

คณุวนัด ีกล่าวปิดท้ายว่า “อยากให้ผู้บรโิภคหนัมาเลอืก
ซื้อสนิค้าที่ท�ำจากกล้วยหอมทองกนัเยอะๆ เพื่อเป็นแรงผลกัดนั
ให้ชาวบ้านเกดิก�ำลงัใจในการปลูกไปจนถงึขั้นตอนการแปรรปู
ออกมาเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ อีกทั้งในขณะนี้ทางภาค
รัฐยังให้การสนับสนุนการปลูกและแปรรูปกล้วยท�ำให้มั่นใจ
ได้ว่าผลผลิตที่ออกไปได้ผ่านกรรมวิธีที่ถูกต้องและปลอดภัย
แน่นอน”.
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Marketing 
• เรื่อง : พงษ์นภา กิจโมกข์

มะพร้าวน�้ำหอมไทย 
ครองเบอร์ 1 ของโลก

อุตสาหกรรมสาร28

มะพร้าวเป็นพชืตระกูลปาล์มอกีทัง้ยังเป็นพชืศรษฐกิจทีส่�ำคัญของประเทศไทยอกีชนดิหนึง่ มะพร้าวสามารถเก็บผลผลติได้เกือบ
ทัง้ปี ซึง่แหล่งปลกูมะพร้าวและแหล่งผลติมะพร้าวหลกัของไทย คือจงัหวัดประจวบคีรขีนัธ์ ชมุพร สรุาษฎร์ธาน ีนครศรีธรรมราช และ
ปัตตาน ีการผลติมะพร้าวในประเทศไทยในช่วง 10 ปีทีผ่่านมามผีลผลิตมะพร้าวมากกว่า 1 ล้านตันต่อปี ส�ำหรบัแนวโน้มการบรโิภค
ของไทยมตัีวเลขทีม่ากขึน้ เนือ่งจากคนไทยมกัจะน�ำ้เนือ้มะพร้าวมาใช้ในการบรโิภคทัง้อาหารคาวและอาหารหวาน แม้แต่น�ำ้มนัมะพร้าว     
มีแนวโน้มที่ผู้บริโภคนิยมมากขึ้น เนื่องจากผู้บริโภคหันมาสนใจสุขภาพมากขึ้น ทั้งการรับประทานโดยตรงแบบอาหารเสริมหรือ               
น�ำมาผสมในอาหาร บางคนใช้ทาผวิหรอืน�ำมาทาผมนัน่เอง

เมื่อปี 2559 ตามรายงานของ FAO Statistics ระบวุ่า
พื้นที่ปลกูมะพร้าวของโลกระบวุ่ามพีื้นที่ปลกูมะพร้าวของโลก 
75 ล้านไร่ ผลผลติรวม 61 ล้านตนั 3 อนัดบัแรกของประเทศ
ที่มีการปลูกมาที่สุดคือฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย และอินเดีย  
ขณะที่ประเทศไทยอยู่ในอนัดบัที่ 6 

จากพื้นที่ การป ลูกมะพร ้ า วของ ไทยสามารถ
แบ ่งออกได ้ เป ็นมะพร ้าวแกง และมะพร ้าวน�้ำหอม
ที่ท� ำผลิ ตผลิ ตมากกว ่ า  3  แสนตัน  ไทยส ่ งออก
ผลิตภัณฑ์ที่ได ้จากมะพร ้าวทุกประเภทไม่ว ่าจะเป ็น 
น�้ำกะท ิน�้ำมะพร้าว มะพร้าวผลสด และน�้ำมนัมะพร้าว

ส�ำหรับมะพร้าวน�้ำหอมของไทยถือเป ็นพันธุ ์พื้น
เมืองที่มีถิ่นก�ำเนิดจ�ำเพาะในประเทศไทยเท่านั้น ปัจจุบัน
มะพร้าวน�้ำหอมเป็นผลไม้ที่มีความเป็นเอกลักษณ์ใน
ตลาดการส่งออกสินค้าของประเทศ และในตลาดของ   
นักท่องเที่ยวที่เข้ามาท่องเที่ยวในไทย ด้วยคุณสมบัติ
จ�ำเพาะที่มีกลิ่นหอมคล้ายกลิ่นใบเตย อีกทั้งเนื้อมะพร้าว 
ที่ยงัอ่อนจะมคีวามนุ่ม และมะพร้าวน�้ำหอมเองกเ็ป็นที่นยิม
ทั้งในประเทศและต่างประเทศเนื่องจากมะพร้าวน�้ำหอม 
มีองค์ประกอบด้านโภชนาการและที่สารอาหารส�ำคัญอย่าง 
โปแตสเซยีม แมกนเีซยีม แคลเซยีม วติามนิซ ีบ2ี บ5ี และบ6ี  
รวมไปถงึกรดโฟลคิ กรดอะมโิน ทั้งนี้ยงีมฮีอร์โมนเอสโตรเจนสงู 
มนี�้ำตาลกลโูคสและเกลอืแร่ที่ร่างกายสามารถดดูซมึไปใช้เป็น 
พลงังานได้ดอีกีด้วย
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ต�่ำลง มีการจัดการที่ดีภายในฟาร์ม และผลิตแบบเป็นมิตรต่อ  
สิ่งแวดล้อม ซึ่งผลผลติมะพร้าวจากสวนที่ได้รบัการรบัรองมาตรฐานไม่
ว่าจะเป็น GAP หรอืเกษตรอนิทรยี์ จะมโีอกาสทางการตลาดสูงทั้งการ
จ�ำหน่ายผลสดและไปแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์มะพร้าว โดยปีนี้มะพร้าวสด
มีราคาดีเนื่องจากผลผลิตออกสู่ตลาดน้อยเพราะได้รับผลกระทบจาก
ปัญหาแล้งในช่วงที่ผ่านมา ขณะที่ความต้องการของตลาดมีแนวโน้ม
ขายตวัเพิ่มขึ้น

คุณสุรวุฒิ ปวุติภัทรพงศ์ กรรมการผู้จัดการบริษัทเอ แอนท์  
เจ ผลไม้ไทย จ�ำกดั ผู้ผลติและจ�ำหน่ายมะพร้าวน�้ำหอมสด กล่าวว่า  
ทางอเมริกานิยมบริโภคมะพร้าวน�้ำหอมออร์แกนิก ที่ผ่านมามะพร้าว 
ออร์แกนกิของบรษิทัได้รบัการรบัรองจากออร์แกนกิไทย แต่เมื่อน�ำเข้าไป
ยังสหรัฐอเมริกาทางแบรนด์จะต้องขอใบรับรองใหม่จาก USDA ซึ่ง
ขณะนี้ได้ผ่านการคดัเลอืกเพื่อตรวจสอบแล้ว โดยตลาดการส่งออกของ
บรษิทัอยู่ที่ 60 % ได้แก่ประเทศสหรฐัอเมรกิา จนี ฮ่องกง ออสเตรเลยี     
ส่วนตลาดในประเทศอยู่ที่ 40 % รวมแล้วผลติเพื่อจดัจ�ำหน่ายมากกว่า            
3 ล้านลูกต่อปี

โอกาสและการแข่งขนั
ปัจจบุนัตลาดมะพร้าวน�้ำหอมในพื้นที่ที่มกีารแข่งขนัสงูขึ้นทั้งคูแ่ข่ง

โดยตรงคือผู้รับซื้อไปจ�ำหน่ายเป็นมะพร้าวสด หรือกลุ่มที่รับไปแปรรูป
เป็นสินค้าอื่นๆ มีการพัฒนาสินค้าที่แปรรูปจากมะพร้าวเพื่อหนีคู่แข่ง
และเพิ่มโอกาสการขายในตลาดโลก

นายสุรวุฒิ ปวุติภัทรพงศ์ กล่าวว่าปีที่ผ่านมามีโรงงานรับซื้อ
มะพร้าวเกดิขึ้นมากกว่า 3 โรง เฉพาะในพื้นที่ จ.ราชบรุ ีทั้งโรงงานของ
ผู้ซื้อที่พัฒนาจากรายเล็กสู่รายกลาง ไปจนถึงโรงที่เป็นการร่วมทุนกัน
ระหว่างคนในพื้นที่และนายทนุจากต่างประเทศ อย่างเช่น จนี ฮ่องกง 
ดนัให้ราคารบัซื้อมคีวามผนัผวนสูง ท�ำให้ทางบรษิทัเริ่มตั้งทมีวจิยัและ
พฒันา เพื่อสร้างผลติภณัฑ์แปรรปูจากมะพร้าวน�้ำหอม โดยใช้เวลากว่า 
1 ปี จนได้สนิค้า 2 ผลติภณัฑ์ คอื วุ้นในลกูมะพร้าว และพดุดิ้งมะพร้าว 
โดยชูจดุแขง็เป็นมะพร้าวที่เป็นมะพร้าวน�้ำหอม คาดว่าจะเริ่มจ�ำหน่าย
ได้ในเดอืนมนีาคมนี้ ผ่านช่องทางโมเดริ์นเทรด เช่น เทสโก้ โลตสั และ
หากได้รบัการตอบรบัดกีจ็ะขยายไลน์การผลติต่อไป.

มะพร้าวน�ำ้หอมไทยครองเบอร์ 1 โลก
หากเอ่ยชื่อว่ามะพร้าวน�้ำหอมจากประเทศไทย หรอืในภาษา

องักฤษเรยีกว่า Aromatic Coconut from THAILAND จะได้รบัการ
ยอมรบัจากผู้บรโิภคมาก การตลาดส่งออกที่ส�ำคญัคอืประเทศจนี
ที่เปิดรับซื้อมะพร้าวเพื่อส่งออกไปยังประเทศจีนและประเทศอื่นๆ 
ในต่างประเทศมะพร้าวน�้ำหอมของไทยสามารถขายได้ในราคาที่
สูงอย่างเช่นประเทศจีน ขายอยู่ที่ลูกละประมาณ 70 บาท หาก
เป็นในยุโรปตกลูกละ 100 บาทขึ้นไป ในขณะที่มะพร้าวน�้ำหอม
จากประเทศคู่แข่งอย่างเวยีดนาม ฟิลปิปินส์ ศลลีงักา อนิเดยี ฯลฯ  
มรีาคาที่ถูกกว่ามะพร้าวน�้ำหอมของไทยมาก ปัจจบุนัประเทศไทย
มีแปลงปลูกมะพร้าวที่ได้การรับรองมาตรฐาน GAP แล้วมีพื้นที่
กว่า 17,564.40 ไร่

มะพร้าวน�ำ้หอมออเดอร์งามช่วงเทศกาล
นอกจากผลไม้เพื่อสุขภาพแล้วมะพร้าวน�้ำหอมก็ถือว่าเป็น 

ผลไม้ส�ำหรบัเทศกาลมงคลอกีด้วย ด้านคณุสรุวฒิุ ปวตุภิทัรพงศ์ 
กรรมการผู้จดัการ บรษิทั เอ แอนท์ เจ ผลไม้ไทย จ�ำกดั ผู้ผลติและ
จ�ำหน่ายมะพร้าวน�้ำหอมสด กล่าวว่า ในช่วงเทศกาลตรุษจีนเป็น
ช่วงเวลาที่มะพร้าวน�้ำหอมจะขายดีมากเรียกว่า ท�ำกันแทบไม่ทัน
ทางบรษิทัมช่ีองทางในการจดัจ�ำหน่ายมะพร้าว 2 ช่องทางคอืตลาด
ไทที่ส่งวนัละ 20,000 ลูก และเทสโก้โลตสั 8,000 ลูก ส�ำหรบัการส่ง
ออกตลาดต่างประเทศอย่างจนีจดัส่งเดอืนละ 150,000 ลูก

มะพร้าวออร์แกนิกลุยตลาดโลก
คณุดจุเดือน ศศะนาวนิ เลขธกิารส�ำนกังานมาตรฐานสนิค้า

เกษตรและอาหารแห่งชาติ ระบุว่ากระทรวงเกษตรฯ เร่งส่งเสริม
การผลิตมะพร้าวอินทรยหรือออร์แกนิก เพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้าละ
เพิ่มทางเลอืกให้แก่ผูบ้รโิภค รวมถงึกลุม่ผูร้กัสขุภาพและมุง่ส่งเสรมิ 
ให้เกษตรกรพัฒนาประสิทธิภาพการผลิต ปรับลดต้นทุนการผลิต 

ขอบคุณข้อมูลและรูปภาพจาก
www.prachachat.net
www.manager.co.th
A&J Thai Fruit.Co.,ltd.



น�้ำมะพร้าวนอกจากจะเป็นเครื่องดื่มจากธรรมชาต ิ
ที่ท�ำให้ร่างกายรู้สกึสดชื่น ดบัร้อน แก้อาการกระหายน�้ำ แล้ว 
ยังมีส่วนช่วยกระตุ้นการเจริญเติบโตและการแบ่งเซลล์ได้
เป็นอย่างดี นอกจากนี้น�้ำมะพร้าวยังมีวิตามินและแร่ธาตุที่
จ�ำเป็นต่อร่างกายอย่างมาก ไม่ว่าจะเป็นวิตามินซี วิตามินบ ี 
กรดอะมิโน ธาตุแคลเซียม ธาตุแมกนีเซียม ธาตุฟอสฟอรัส 
ธาตโุพแทสเซยีม ธาตเุหลก็ และยงัมไีขมนัที่เป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกายอีกด้วย ที่ส�ำคัญน�้ำมะพร้าวมีผลช่วยชะลอการเกิด 
โรคอัลไซเมอร์หรือโรคความจ�ำเสื่อมในสตรีวัยทอง หากดื่ม
เป็นประจ�ำยงัสามารถช่วยสมานแผลให้หายเรว็ขึ้น ปัจจบุนัม ี
หลากหลายบริษัทที่ท�ำน�้ำมะพร้าวบรรจุกระป๋อง บรรจุขวด
พร้อมดื่มมากมายเพื่อเป็นอกีหนึ่งทางเลอืกให้ผู้บรโิภค

น�้ำมะพร้าวสปาร์กลิ้งเครื่องดื่มอัดแก๊สแนวใหม่
คุณชัญญา ธนศักดิภัทร ประธานเจ้าหน้าที่บริหาร

บรษิทั ไทยโคโคนทั จ�ำกดั (มหาชน) (THAICOCO) เปิดเผยว่า 
“ตลาดอาหารและเครื่องดื่มจากมะพร้าวมีการขยายตัวอย่าง

น�้ำมะพร้าวสปาร์กลิ้ง
เพิ่มมูลค่ามะพร้าวด้วยนวัตกรรม

มะพร้าวเป็นพืชเศรษฐกิจ ที่ส�ำคัญ 
ของไทยที่สามารถน�ำมาใช้แปรรูปได้ทั้งต้น
ไม่ว ่าจะเป็นใบมะพร้าวที่น�ำมาท�ำเป็น   
เครื่องสานไว้ใช้ในครัวเรือน กะลามะพร้าว  
ทีน่�ำมาท�ำเป็นของตกแต่งบ้าน มะพร้าวสด 
ทีน่�ำมาท�ำอาหาร แต่ทีก่�ำลงัได้รบัความนยิม
ในขณะนี ้คือ    น�ำ้มะพร้าว เพราะเป็นเคร่ืองดืม่ 
อกีประเภทหนึง่ใกล้ตัว มสีรรพคุณมากมาย 
ทั้งช่วยบ�ำรุงผิวพรรณ อีกทั้งยังสามารถ
น�ำมาประกอบอาหารที่มีประโยชน์ต่อ
ร ่างกายไม ่น ้อย และน�้ำมะพร ้าวเอง 
ก็ยังสามารถหาซ้ือได้ตามท้องตลาดหรือ
จะซื้อแบบลูกแล้วน�ำมาผ่าเองก็ยังได้ 
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Innovation
• เรื่อง :  บัณฑิตา ศิริพันธ์



ต่อเนื่องทุกปี ท�ำให้ยอดขายของบริษัทขยายตัวอย่าง 
ต่อเนื่องในปี 2559 มีการขยายตัวมากกว่า 10% และ 
ในไตรมาสแรกของปี 2560 มีการขยายตัว 20% จาก
กระแสความนิยมสินค้าเพื่อสุขภาพของผู้บริโภคในตลาด
ส่งออกอย่างสหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกามีอัตราการ
เติบโตมากขึ้น หลังจากมีงานวิจัยออกมาว่าไขมันจาก 
น�้ำมะพร้าวเป็นไขมันที่ดีต่อสุขภาพ ยิ่งส่งผลให้ขยายตัว
มากขึ้นโดยเฉพาะกลุ่มผลติภณัฑ์กะท”ิ

นอกจากนี้ยงัได้เปิดตวัผลติภณัฑ์ใหม่ล่าสดุเมื่อเดอืน
พฤษภาคมที่ผ่านมาคือ น�้ำมะพร้าวสกปาร์กลิ้ง BLANC 
COCO ที่มใีห้เลอืกถงึ 2 แบบอย่างน�้ำมะพร้าวธรรมชาติ
อัดแก๊ส และแบบอัดแก๊สผสมแอลกอฮอล์เพียง 5%  
“จุดเริ่มต้นของไอเดียในการพัฒนาสปาร์กกลิ้งจาก
พฤติกรรมการบริโภคของลูกค้าในกลุ่มสหภาพยุโรปจะ
นิยมเครื่องดื่มสปาร์กลิ้งอยู่แล้ว เพราะเชื่อว่าช่วยย่อย 
ไม่ให้เกิดอาหารท้องอืด ซึ่งมีกลุ่มคนที่ทานมาเป็นเวลา
นานแล้ว แต่ประเทศไทยเรามนี�้ำมะพร้าวที่รสชาตดิอียูแ่ล้ว 
จึงได้ทดลองอัดแก๊สลงไป ถือว่าเป็นการใส่นวัตกรรม
เข้าไปในอาหารเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับมะพร้าว  

ขอบคุณข้อมูลและรูปภาพจาก
บรษิทั ไทยโคโคนทั จ�ำกดั (มหาชน)
67 หมู่ 1 ต�ำบลหนองกลางนา จงัหวดัราชบรุ ี70000
โทร. 0 2584 1777
www.thaicoconut.industry.in.th
www.prachachat.net
www.theblanccoco.com

ซึ่งในการผลิตได้ให้ความส�ำคัญกับการวิจัยและการพัฒนา
เป็นอย่างแรก เรามีทีมที่ท�ำวิจัยและพัฒนาเป็นแกนน�ำเพื่อ
ให้ได้ผลสูงสุดในการเพิ่มมูลค่าให้กับสินค้าอีกทั้งยังได้รับการ
สนบัสนนุในด้านต่างๆ จากกรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม กระทรวง
อตุสาหกรรมอกีด้วย”

ต่อยอดขนมจากแป้งมะพร้าวอบกรอบ
ส�ำหรับบริษัท ไทยโคโคนัท จ�ำกัด (มหาชน) นอกจาก

เครื่องดื่มน�้ำมะพร ้าวอัดแก ๊สแล ้วยังมีกลุ ่มผลิตภัณฑ ์
ขนมขบเคี้ยวจากแป้งมะพร้าวอบกรอบภายใต้แบรนด์ COCO 
Rice เพิ่มความแปลกใหม่ด้วยการใส่ซอสดปิเข้าไป ซึ่งภายใน
ซองมซีอสดปิถงึ 3 รสชาตไิด้แก่ รสซอสมะเขอืเทศ รสซอสพรกิ
ศรรีาชา และรสซอสพรกิหยวก นอกจากนี้คณุชญัญายงัเผยถงึ
ปจัจยัเสี่ยงในการพฒันาสนิค้าจากมะพรา้วไว้ว่า “ปจัจยัเสี่ยง
ที่อาจเกดิขึ้นในการใช้มะพร้าวเป็นหลกัในการผลติคอื ปรมิาณ
วัตถุดิบมะพร้าวในประเทศไทยมีอาจจะเสี่ยงกับการผลิตที่ไม่
เพียงพอ เนื่องจากในปัจจุบันทีกลุ่มคนหันมาให้ความสนใจ
ในสร้างผลิตภัณฑ์จากมะพร้าวเพิ่มมากขึ้น ท�ำให้ราคาผล
มะพร้าวปรับราคาขึ้นตามไปด้วย จึงต้องมีการปรับแผนการ
ผลติ โดยการน�ำเข้าวตัถดุบิมะพร้าวส�ำหรบัท�ำแกงจากประเทศ
เพื่อนบ้าน มะพร้าวลูกจากอนิโดนเีซยีเป็นตลาดหลกั”.
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ศนูย์สารสนเทศการเกษตร ส�ำนกังานเศรษฐกจิการเกษตร
ระบุว่าระหว่างปี 2555-2558 ประเทศไทยมีเนื้อที่เพาะปลูก
สับปะรด 455,371 ไร่ แบ่งเป็นพื้นที่ปลูกทางภาคเหนือ  
78,928 ไร่ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 23,593 ไร่ ภาค
กลาง 348,204 ไร่ และภาคใต้ 4,646 ไร่ พื้นที่ที่สามารถ 
เก็บเกี่ยวผลผลิตได้ทั้งประเทศรวม 446,771 ไร่และมีผลผลิต 
1,825,195 ตัน แบ่งเป็นภาคเหนือ 74,770 ไร่ได้ผลผลิต  
259,073 ตนั ภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื 23,270 ไร่ได้ผลผลติ 
108,172 ตนั ภาคกลาง 344,107 ไร่ได้ผลผลติ 1,437,828 ตนั 
และภาคใต้ 4,624 ไร่ได้ผลผลติ 20,122 ตนั ส่วนจงัหวดัที่มพีื้น
เพาะปลูกมากที่สดุกค็อืจงัหวดัประจวบครีขีนัธ์ 

ด้วยปริมาณการผลิตที่สูงท�ำให้ไทยครองแชมป์การ 
ส่งออกสบัปะรดโลก ในปี 2557 ประเทศไทยส่งออกสบัปะรด
กระป๋องมากเป็นอันดับ 1 ของโลก โดยสามารถครองส่วน
แบ่งตลาดมากถงึร้อยละ 45.6 ของมูลค่าการส่งออกสบัปะรด
กระป๋องทั่วโลก เนื่องจากไทยมคีวามได้เปรยีบในด้านศกัยภาพ
ในการผลิตเพราะมีจ�ำนวนโรงงานแปรรูปและก�ำลังผลิต
มากกว่า แต่จะเสยีเปรยีบในเรื่องของต้นทนุการผลติและอตัรา

ประเทศไทยถือเป็นประเทศหนึ่งที่มีการ 
ส่งออกสับปะรดเป็นอนัดบัต้นๆ ของโลกทัง้ในรปู
แบบของผลสบัปะรด และรปูแบบของการแปรรปู
สบัปะรดเป็นผลติภัณฑ์ต่างๆ ปัจจบุนัประเทศไทย
กลายเป็นประเทศผู้ผลติสบัปะรดรายใหญ่ที่สดุ
ของโลกสามารถสร้างรายได้ให้กับประเทศราว 
25,000 ล้านบาท รองลงมาคือประเทศฟิลปิปินส์
และประเทศบราซลิ 

Biz Focus
• เรื่อง :   พงษ์นภา กิจโมกข์ 

ไทย..
แชมป์ส่งออก
สับปะรดโลก 
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ภาษนี�ำเข้าไปยงัสหภาพยโุรป (European Union -EU) ที่สูงกว่า
ประเทศคู่แข่งอย่างฟิลปิปินส์ และอนิโดนเีซยี เพราะไทยเป็น
แหล่งน�ำเข้าสับปะรดกระป๋องที่ส�ำคัญอันดับ 1 ของสหภาพ
ยโุรป ส่วนใหญ่น�ำเข้าโดยประเทศเยอรมน ีแม้ว่าปี 2558 ไทย
จะสญูเสยี GSP หรอื Generalized System of Preferences หมาย
ถงึ ระบบการให้สทิธพิเิศษทางภาษศีลุกากร ส่งผลให้สบัปะรด
กระป๋องที่ไทยส่งออกไปต้องเสยีภาษมีากถงึ 25.6 เปอร์เซน็ต์ 
แต่ไทยก็ยังคงครองส่วนแบ่งตลาดมากที่สุดในช่วง 10 เดือน
แรกของปี 2558  ซึ่งทางสหภาพยโุรปน�ำเข้าสบัปะรดกระป๋อง
จากไทยมากถึง 108,000 ต้น ด้วยเหตุผลที่ว่ากระบวนการ
ผลติและการแปรรปูที่ได้มาตรฐาน ท�ำให้ต่างที่น�ำเข้าสบัปะรด
กระป๋องของไทยยอมรบัในคณุภาพ 

ในปี 2558 อุตสาหกรรมสับปะรดมีผลผลิตจากโรงงาน
สับปะรด 1.785 ล้านตัน ซึ่งลดลงจากปี 2557 เนื่องจาก
พื้นที่การผลิตน้อยและการผลผลิตในแต่ละไร่ก็ลดน้อยลง  
แต่สถานการณ์อุตสาหกรรมสับปะรดไทยในปี 2559 พบว่า
ผลผลติมปีรมิาณ 1.84 ล้านตนั ราคา 10.18 บาทต่อกโิลกรมั 
และปริมาณการส่งออกสับปะรดในรูปแบบของการแปรรูปใน
ปี 2559 มกีารส่งออกสบัปะรดกระป๋องมากกว่า 482,637 ตนั  
น�้ำสบัปะรดมากกว่า 85,329 ตนั รวมทั้งหมด 567,807 ตนั

โรงงานกโิลกรมัละ 7.25 บาท ลดลงจากกโิลกรมัละ 7.31 บาท 
ลดลงจากกโิลกรมัละ 10.57 บาท ในช่วงเดยีวกนัของปีที่ผ่านมา 
ร้อยละ 31.41 สบัปะรดบรโิภคกโิลกรมัละ 13.90 บาท เพิ่มขึ้น
จากกโิลกรมัละ 13.78 บาท เพิ่มขึ้นจากกโิลกรมัละ 13.68 บาท 
ในช่วงเดยีวกนัของปีที่ผ่านมาร้อยละ 1.61

นอกจากนี้ส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตรระบุว ่า
สถานการณ์การส่งออกสบัปะรดในปี 2560 ช่วงเดอืนมกราคม
ปรมิาณผลผลติสบัปะรดลดลง ผลผลติที่ออกสู่ตลาดในเดอืน
มกราคมที่ผ่านมา ประมาณ 0.121 ล้านตนั หรอืประมาณ 6.07 
ของปริมาณผลผลิตรวม 1.989 ล้านตัน ลดลงจากปริมาณ 
0.199 ล้านตนั ของเดอืนที่ผ่านมาร้อยละ 39.20 แต่กเ็พิ่มขึ้น
จากปรมิาณ 0.117 ล้านตนัในช่วงเดอืนมกราคมของปี 2559 
ร้อยละ 3.42

และในเดือนเมษายนที่ผ่านมา มีการส่งออกสับปะรด
แปรรูปปรมิาณรวม 0.709 ล้านตนั มผีลผลติที่ออกสู่ตลาดวนั
ละ 7,000 ตัน และมูลค่าการส่งออกสับปะรดมีมูลค่า 7,505 
ล้านบาทและคาดว่าในอนาคตตัวเลขการผลิตและมูลค่าการ
ส่งออกจะเพิ่มมากขึ้นอย่างแน่นอน.

ขอขอบคุณข้อมูลและรูปภาพจาก
http://www2.thaieurope.net   	 https://www.kasikornbank.com
http://thaifood.org.com	 http://aginfo.oae.go.th
http://www.pngall.com	 http://nobacks.com/pineapple-five
http://anniesfarm.net	 https://thai.alibaba.com
https://www.gotoknow.org	 http://hinchepine.com
https://www.pinterest.com

แต่ในช่วงปี 2559 ผลผลติสบัปะรดจะมปีรมิาณการผลติ
ที่ลดลงในทางกลับกันปริมาณการส่งออกสับปะรดนั้นเพิ่มขึ้น 
การส่งออกสบัปะรดในปี 2559 มกีารส่งออกสบัปะรดสดและ
ผลติภณัฑ์แปรรูปจากสบัปะรดรวม 1.790 ล้านตนัสด เพิ่มขึ้น
จากปรมิาณ 1.775 ล้านตนัสดของปี 2558 หรอืเพิ่มขึ้นร้อยละ 
0.85 และราคาของสับปะรดโรงงานที่น�ำมาแปรรูปมีตัวเลข
ที่ลดลงต่างจากสับปะรดบริโภคที่มีตัวเลขเพิ่มขึ้นจากเดิม  
ด้วยเหตุผลที่ว่าผลผลิตสับปะรดที่ออกมาสู่ตลาดนั้นไม่ได้
คณุภาพตามที่ตลาดต้องการ ท�ำให้โรงงานแปรรูปสบัปะรดปรบั
ลดราคารบัซ�้ำ โดยราคาที่เกษตรกรขายสบัปะรดมดีงันี้ สบัปะรด

www.pinterest.com
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การแปรรูปเส้นใยจากใบสับปะรด (Pineapple Fibers) 
เป็นการแปรรูปที่สามารถน�ำมาถักทอเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ 
ได้มากมายทั้งเสื้อผ้า หมวก กระเป๋า ผ้าพันคอ ส�ำหรับ 
ใบสับปะรดไม่ใช่ทุกใบที่จะสามารถน�ำมาผลิตเป็นเส้นใยได้
เกณฑ์ในการคัดเลือกนั้น ใบสับปะรดที่น�ำมาใช้ในการผลิต
เส้นใยในอุตสาหกรรมสิ่งทอควรมีอายุ 1-1.5 ปี หากอายุ
น้อยกว่านี้อาจท�ำให้เส้นใยที่ได้นั้นไม่มีความแข็งแรงและสั้น 
ส่วนใบที่แก่เกินไปจะมีความหยาบและแข็ง โดยทั่วไปการ
เก็บเกี่ยวผลของสับปะรดจะได้ใบของสับปะรดประมาน 2.7 
กโิลกรมั  ต่อวนัโดยคดัเลอืกใบที่มคีวามยาว 80-100 เซนตเิมตร   
เขียวสดไม่มีรอยสีน�้ำตาล และที่ส�ำคัญจะต้องท�ำการขูดหลัง
จากการตดั 24 ชั่วโมงเท่านั้น เพราะหากเกนิไปกว่านี้จะท�ำให้
สขีองเส้นใยมคีวามคล�้ำไม่สวย

การผลิตเส้นใยที่ได้จากใบสับปะรดสามารถท�ำได้  
3 วิธีคือ 1. การแยกเส้นใยด้วยมือ Scaraping 2. การแยก
โดยวิธีการแช่ฟอก Water Retting 3. การแยกโดยเครื่อง 
จกัรกล Decorticating machine เส้นใยที่ได้จากการแยกสามารถ
แบ่งออกเป็น 3 กลุ่มดงันี้  1. เส้นใยละเอยีดมาก (Finest fiBer) 
เป็นเส้นใยที่มีการคัดเลือกอย่างปราณีต 2. เส้นใยละเอียด 
(Fine fiber) เป็นเส้นใยที่มสีขีาวนวลสะอาด เส้นใยมขีนาดเลก็
และนุ่ม สามารถทอเป็นผ้าบางเนื้อละเอียดที่มีความนุ่มนวล  

เส้นใยจากใบสับปะรด
สู่นวัตกรรมแฟชั่นแห่งอนาคต

สับปะรดเป็นพืชที่คนไทยรู้จักกันดี และสับปะรด 
ยังเป็นพืชเศรษฐกิจที่มีความส�ำคัญอย่างยิ่งของ
ประเทศไทยเลยก็ว่าได้ สามารถน�ำมาใช้ในอตุสาหกรรม
การแปรรูปเพื่อการส่งออกไปจ�ำหน่ายต่างประเทศได้
หลากหลายผลิตภัณฑ์ ไม่ว่าจะเป็นสับปะรดกระป๋อง 
สบัปะรดแช่แขง็ หรอืน�ำ้ผลไม้แปรรปู ซึง่สามารถท�ำราย
ได้ ให้กับประเทศไม่ต�่ำกว่าปีละหลายพันล้านบาท และ
หนึง่ในการแปรรูปหลังจากเก็บเก่ียวผลผลติแล้วน่ันก็คือ 
ใบสับปะรดที่สามารถน�ำมาท�ำเป็นกระดาษ หรือน�ำมา 
ท�ำเป็นเส้นใยผ้าจากใบสบัปะรด
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ใช้ประโยชน์ในการท�ำเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น เส้นด้าย
ทอเป็นผ้าพันคอ ชุดแต่งงาน ชุดราตรี และเสื้อเชิ้ตบารอง  
3. เส้นใยหยาบ (Coarse) เส้นใยมีสีน�้ำตาล เส้นใยหยาบ 
สามารถใช้ท�ำเชอืกผูกรองเท้า เชอืกเยบ็รองเท้า ผมของตุ๊กตา 
หรอืใช้ร้อยสายสร้อยคอ

ผ้าบารองจากเส้นใยใบสับปะรดท�ำมือ
การผลิตผ้าบารอง (Barong) เป็นการทอจากเส้นใย

สับปะรดที่ขูดด้วยมือ นอกจากนั้นน�ำมาผูกต่อกันเป็น 
เส้นยาว แล้วจงึน�ำมาทอเช่น ผ้าคลมุไหล่ และผ้าเอนกประสงค์
ที่มลีกัษณะเป็นผ้าโปร่ง บาง เนื้อผ้าค่อนข้างแขง็ การทอผ้า
ใยสบัปะรดแบบหตัถกรรมพื้นเมอืงของไทย ใช้เสน้ยนืเปน็เส้น
ไหมหรอืฝ้าย และเส้นใยสบัปะรดเป็นด้ายพุ่ง ทอโดยการสอด
เส้นพุง่ระหว่างเส้นด้ายยนื และสามารถท�ำไดห้ลากหลายลาย 
เช่น ลายขดั ลายผ้าโปร่ง ลายไทย ลายลูกแก้ว เป็นต้น

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปเส้นใยใบสับปะรด
กลุ่มแปรรูปกระดาษใยสับปะรดบ้านขุนกระทิง จังหวัด

ชมุพร ได้น�ำใบสบัปะรดหลงัจากการเกบ็เกี่ยวผลผลติในพื้นที่
ของจังหวัดชุมพรมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์โอทอปต่างๆ เช่น 
กล่องเอนกประสงค์ อัลบัม ใส่ซีดี ที่หนีบนามบัตร กระเป๋า
เอกสาร และกระดาษใยสบัปะรด เป็นต้น
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กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์(ใยต้นกล้วย-ใยสับปะรด) ต�ำบล
ปากโทก จังหวัดพิษณุโลก น�ำเส้นใยสับปะรดมาแปรรูปเป็น
สนิค้าโอทอปเช่น กล่องใส่กระดาษ กรอบรูป เป็นต้น

เส้นใยสับปะรดความแปลกใหม่ของวงการสิ่งทอ
ในแต่ละปีมผีลผลติสบัปะรดมากกว่า 6 แสนไร่ โดยใน

แต่ละไร่จะต้องมกีารตดัใบและต้นทิ้งกว่า 4 พันกโิลกรมั ด้วย
เหตนุี้จงึมกีารน�ำเส้นใยของใบสบัปะรดมาใช้อตุสาหกรรมการ
ทอผ้า ด้วยคณุสมบตัทิี่มคีวามคงทนแขง็แรง สามารถระบาย
อากาศได้ดี ส่งผลให้ราคาของเส้นใยใบสับปะรดมีมูลค่า
กโิลกรมัละ 700 บาท

ขอบคณุข้อมลูและรปูภาพจาก
https://kasetmodern.wordpress.com
http://eweb.bedo.or.th
https://www.gotoknow.org
http://article.shopspotapp.com
https://www.taktaibrand.com

งานวิจัยของคุณสุชาดา อุชชิน จากหน่วยปฎิบัติการ
เทคโนโลยีสิ่งทอ สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการ
เกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ผลวิจัยระบุว่ารูปแบบการถักทอด้วยฝีมือคนไทย ท�ำให้ได้ 
ผลงานจากใยสบัปะรดที่หลากหลายไม่ว่าจะเป็นเสื้อผ้า เครื่อง
นุ่งห่ม กระเป๋า พรม หรอืแม้แต่ต่อยอดเป็นกระดาษกป็ระสบ
ความส�ำเรจ็ ทั้งนี้ยงัมคีวามหลากหลายในเรื่องของสสีนั เพราะ
ประเทศไทยมีสีที่ได้จากธรรมชาติมากมายโดยที่ไม่ต้องพึ่งสี
จากสารเคม ีนบัเป็นผลติภณัฑ์ที่ดตี่อสิ่งแวดล้อมอย่างแท้จรงิ 
เมื่อเรว็ๆ นี้ได้มกีารจดัแสดงผลงานสิ่งทอจากใยใยสบัปะรดใน
งาน AW Mercedes Benz Berlin Fashion Week ณ กรงุเบอร์ลนิ 
ประเทศเยอรมนั โดย Dr.Carmen Hijosa ผูก่้อตั้ง Pinatex อกีด้วย 

TAKTAI แบรนด์เสือ้ผ้าไทยจากเส้นใยจากธรรมชาติ
คุณกัญจิรา ส่งไพศาล เจ้าของแบรนด์เสื้อผ้าที่มชีื่อว่า 

ทกัทาย (TAKTAI)  ทกัทายเป็นแบรนด์ที่ใช้วตัถดุบิหลกัเส้นใย
จากพชืภายในประเทศและน�ำมาสร้างสรรค์ผลติภณัฑ์เสื้อผ้าที่
ได้มาจากเส้นใยธรรมชาต ิ100% และเป็นมติรกบัสิ่งแวดล้อม  
ไม่ว่าจะเป็นผ้าใยสับปะรด ผ้าใยกัญชง ผ้าใยไผ่ ผ้าใยบัว  
ผ้าใยข่า ผ้าผกัตบชวา หรอืจะเป็นผ้าใยกล้วย ซึ่งจดุเริ่มต้นของ
การท�ำแบรนด์คอืการศกึษาเส้นใยธรรมชาตภิายในประเทศ น�ำ
มาพัฒนาตัวผลิตภัณฑ์ให้กระทบต่อสิ่งแวดล้อมให้น้อยที่สุด 
และผสมผสานความเป็นไทยเข้าไปในตวัผลติภณัฑ์ ที่มทีั้งเสื้อ 
กระโปรง รองเท้า และยงัเน้นการช่วยเหลอืชมุชนเกษตรกรรม
ต่างๆ และนี่คือจุดเริ่มต้นของแบรนด์ทักทายที่ผลิตเสื้อผ้าให้
เป็นมติรกบัสิ่งแวดล้อม.



Special Focus 
• เรื่อง :  พงษ์นภา กิจโมกข์

ข้าวโพดสีม่วงเป็นข้าวโพดที่มีฝักใหญ่ความยาวฝัก
ประมาณ 18-20 เซนติเมตร ความกว้างประมาณ 5.3-5.5 
เซนติเมตร รสชาติของข้าวโพดม่วงมีทั้งความหวานและ
ความเหนียว ที่ส�ำคัญสารอาหารที่มีอยู ่ในข้าวโพดชนิดนี้ 
คือ สารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) เป ็นสารชนิด
เดียวกับในผลไม้อย่างองุ่น ทับทิม และผลไม้ในกลุ่มของ 
เบอร์ร ีเช่น สตรอเบอรี่ (Strawberry) แครนเบอร์รี่ (Cranberry)  
เชอรี่ (Cherry) เป็นต้น

ข้าวโพดม่วง 
มหัศจรรย์แห่งการแปรรูป 

ข้าวโพด  ม่วงธัญพืชมากประโยชน์
สารสีม่วงที่ในเมล็ดข้าวโพดนั้นมีสารแอนโทไซยานินี้มี

คุณสมบัติในการต่อต้านอนุมูลอิสระได้ในระดับสูง ช่วยลด
โอกาสการเกิดมะเร็งชนิดเนื้องอก เสริมสร้างความคุ้มกันต่อ
ต้านเชื้อโรค เพิ่มการท�ำงานของเมด็เลอืดแดง ลดความเสี่ยง
ที่จะเกิดโรคหัวใจ ลดการเสื่อมโทรมของดวงตา ช่วยควบคุม
ระดับน�้ำตาลเหมาะส�ำหรับผู้ที่มีน�้ำตาลในเลือดสูง และที่
ส�ำคัญยังช่วยชะลอความแก่ให้กับสาวๆ อีกด้วย นอกจากนี้
ข้าวโพดม่วงยงัมสีรรพคณุทางยาซึ่งเมลด็ข้าวโพดนั้นสามารถ

http://www.rakbankerd.com/
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หลายคนยังไม่คุ้นเคยกบัการรบัประทานข้าวโพดสีม่วง (Purple Sweet Corn) อาจเพราะมคีวามคุ้นเคยกับการ 
รับประทานข้าวโพดสีเหลือง หรือข้าวโพดสีขาว ปัจจุบันข้าวโพดชนิดนี้ก�ำลังเป็นที่นิยมในหมู่คนรักสุขภาพ เพราะ 
ประโยชน์ของข้าวโพดสม่ีวงไม่ได้น้อยไปกว่าข้าวโพดทีเ่ราเคยรับประทานเลย ปัจจบุนัข้าวโพดสม่ีวงก�ำลงัเป็นทีน่ยิมของ
ผูบ้รโิภคในขณะนี ้ ซึง่สามารถพบเหน็ได้ตามท้องตลาดทัว่ไป ด้วยคุณค่าทางอาหารทีส่งู และมปีระโยชน์ท�ำให้ข้าวโพดสี
ม่วงก�ำลงัเป็นทีต้่องการของผูบ้รโิภค



น�ำมาบดเป็นยารักษาแผล ช่วยให้แผลสมานตัวได้เร็วขึ้น 
ต่อต้านเชื้อโรคที่จะเข้าสู่แผล นอกจากนั้นซังข้าวโพดหาก 
น�ำมาต้มดื่มน�้ำจะช่วยแก้โรคบดิ ท้องร่วง ขบัปัสสาวะอกีด้วย 

ข้าวโพดม่วงพชืรกัษาโรคปลูกไว้สร้างรายได้
ส�ำหรับเกษตรกรที่ต้องการปลูกข้าวโพดสีม่วงสามารถ

ปลูกได้ 2 วิธีคือการปลูกแบบเดี่ยวที่จะท�ำการปลูกโดยเว้น
ระยะห่าง 75 เซนตเิมตร และการปลูกแบบคู่ที่มกีารยกร่องสูง
ใช้ระยะห่างระหว่างร่อง 120 เซนติเมตรซึ่งสองวิธีนี้จะท�ำให้
ได้จ�ำนวนต้นประมาณ 7,000 ต้นต่อไร่ ใช้เมลด็ประมาณ 2-3 
กิโลกรัมต่อไร่เท่านั้น ส�ำหรับการเก็บเกี่ยวผลผลิตนั้นจะเก็บ
เกี่ยวได้เมื่อมีอายุประมาณ 60-70 วัน ส�ำหรับผู้ที่อยากลอง
ทานข้าวโพดสีม่วงก็สามารถหาเมล็ดพันธุ์มาปลูกไว้ในพื้นที่
บ้านได้ แต่ทั้งนี้ทั้งนั้นสภาพดินก็เป็นปัจจัยหลักอย่างหนึ่งที่มี
ผลต่อการเจรญิเตบิโตของผลผลติ

 คุณหรินทิพย์ รักษาเคน เกษตรกร ต�ำบลป่าหวายนั่ง 
อ�ำเภอบ้านฝาง จงัหวดัขอนแก่นกล่าวว่าปลูกข้าวโพดข้าวโพด
มากกว่า 20 ปี บอกได้เลยข้าวโพดสมี่วงทั้งฝักมอียู่ 3 พนัธุ์
ด้วยกัน พันธุ์ซูพรีมของเจียไต๋ให้เมล็ดเป็นสีม่วงทับทิมมี่ปลูก
มาเป็นเวลา 2 ปี ถอืเป็นพนัธุ์ที่ดทีี่สดุในตอนนี้ เป็นที่ต้องการ
ของตลาดอย่างมาก จนปลูกได้ไม่พอขาย เพราะกนิแล้วจะม ี
ทั้งความเหนียว นุ่ม และหวาน ไม่เหมือนสีม่วงพันธุ์อื่นที่ม ี
แต่เหนียว ไม่นุ่ม ไม่หวาน แถมเปลือกเมล็ดยังหนา กินไป
แล้วสากลิ้นตลาดเลยไม่นิยมเท่าไร นอกจากนี้คุณหรินทิพย์
ยังบอกอีกว่าข้อดีของข้าวโพดพันธุ์นี้ไม่ได้มีดีเพียงความนุ่ม 
หวาน ถูกปากผู้บริโภคเท่านั้น ยังมีข้อดีส�ำหรับเกษตรกร      
นั่นคือล�ำต้นไม่สูงมาก ที่จะช่วยเรื่องการเก็บเกี่ยวได้ง่าย 
อกีด้วย

www.outhern-corporation.com

http://www.imagui.com
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ขอบคุณข้อมูลและรูปภาพจาก
www.thairath.co.th
www.siammiragro.com
www.thaieditorial.com
www.kehakaset.com
www.kasetmodern.wordpress.com

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารสกัดจากซังข้าวโพดม่วง
ต้านมะเรง็และชะลอวยั

รศ.ดร.สุชีลา เตชะวงศ์เสถียร ผู้อ�ำนวยการศูนย์วจิยั
ปรบัปรงุพนัธุพ์ชืเพื่อการเกษตรที่ยั่งยนืมหาวทิยาลยัขอนแก่น 
เปิดเผยเกี่ยวกับสารกัดจากข้าวโพดสีม่วงในงานประชุมและ
แสดงนิทรรศการเทคโนโลยีนวัตกรรมด้านเกษตรและอาหาร 
ที่ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค(บางนา) ที่จัดโดย
ส�ำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติว่าได้
มีการพัฒนาสกัดสารสีแดงธรรมชาติ จากซังข้าวโพดเหนียว 
สม่ีวง ซึ่งในสารสกดันี้มสีารแอนโทไซยานนิ ที่มคีวามสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระ เหมาะส�ำหรับน�ำมาใช้เป็นสีผสม
อาหาร และสามารถเสริมในอาหารประเภทต่างๆ อย่าง 
น�้ำผลไม้ เครื่องดื่ม 

เครือ่งด่ืมข้าวโพดม่วงส�ำเรจ็รปู
ผศ.จันทนี อุริยะพงศ ์สรรค ์ ผู ้ เชี่ยวชาญด้าน

เทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
ระบุว่า “ได้น�ำงานวิจัยของ รองศาสตราจารย์กมล เลิศรัตน ์
อาจารย์ประจ�ำสาขาวิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร ์  
ซึ่งปรับปรุงพันธุ ์ข ้าวโพดเพื่อเพิ่มประโยชน์ของข้าวโพด 
สีม่วงให้กลายเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ น�ำเปลือกและซังของ
ข้าวโพดสีม่วง โดยน�ำมาผ่านกระยวนการแปรรูปให้กลาย
เป็นสารปรุงแต่งสีแดงธรรมชาติที่ผ่านกระบวนการผลิต 
ที่ไม ่ใช ้สารเคมีแต ่ใช ้น�้ำมาสกัดให ้ เป ็นผงสารสกัดดัง
กล่าวเป็นการเพิ่มโอกาสให้กับผลผลิตการเกษตรของไทย 
ในการท�ำตลาด จากการวิจัยพบว่า ซังข ้าวโพดมีสาร 
แอนโทไซยานินสูงมากกว่าในเมล็ดข้าวโพด รวมถึงในองุ่น 
กระเจี๊ยบหรือผลไม้ต่างๆ ที่มีสีแดงมากกว่าเป็น 10 เท่า
เมื่อน�ำมาแปรรูปเป็นผงจะได้สารสกัดที่มีสีแดง สีม่วงมี
คณุสมบตัลิะลายน�้ำได้ สามารถผสมในเครื่องดื่ม ผลติภณัฑ์
อาหาร เช่น ขนมไทยแทน สารสงัเคราะห์ นอกจากจะให้สสีนั 
ที่สวยงามแล้วยังให้คุณค่าด้านสารอาหารที่เป็นประโยชน์ 
ต่อร่างกาย”

นอกจากนี้บริษัทสยามมิราโกรเป ็นอีกหนึ่งบริษัท
ที่มีผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปมาจากข้าวโพดสีม่วง  
เป็นน�้ำผลไม้กล่องชนดิพร้อมดื่มอย่าง น�้ำผลไม้ 100% ผสม
สารสกัดธรรมชาติเข้มข้นจากข้าวโพดม่วง ชาไหมข้าวโพด
ม่วง หรอืจะเป็นคกุกี้ผสมใยอาหารจากขา้วโพดม่วง ที่อดุมไป
ด้วยสารแอนโทไซยานนิ สารประกอบฟีนอลกิ และใยอาหาร 
ชนิดละลายน�้ำได้ จากข้าวโพดม่วง และมีวิตามินบี 1 และ 
วติามนิบ ีเหมาะกบัคนที่รกัสขุภาพแตไ่ม่มเีวลาอย่างแน่นอน.

อุตสาหกรรมสาร 39



Good Governance
• เรื่อง :  ปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี

ธรรมชาติของคนเราต้องการความภาคภูมิใจในตัวเองไม่
ว่าจะเป็นคนยากดีมีจน สูงต�่ำด�ำขาวอย่างไร ก็มักจะหาความ
ภาคภูมิใจจากสิ่งใดสิ่งหนึ่งในชีวิตของตนจนได้ เช่น ฐานะ   
ชาติตระกูล การศึกษา หน้าที่การงาน ความสามารถ รูปร่าง
หน้าตา เป็นต้น  

ไม่มีใครปรารถนาที่จะคบหากับบุคคลที่ชอบใช้กิริยาวาจา
มาบั่นทอนความภูมิใจท�ำลายเกียรติยศของตน ไม่ว่าบุคคล
นั้นๆ จะเป็นใครกต็ามครูบาอาจารย์เคยเล่าให้ฟังว่าเคยรูจ้กัสามี
ภรรยาคู่หนึ่งเป็นชาวจนีที่อพยพมาอยู่เมอืงไทย ปกตภิรรยาเป็น
คนที่เคารพและให้เกียรติสามีมากถึงแม้ตัวเองจะเป็นคนเก่งท�ำ
มาค้าขายจนร�่ำรวย แต่ก็คอยระมัดระวังเสมอไม่ให้สามีกระทบ
กระเทือนใจว่าแท้จริงแล้วใครเป็นหลักในครอบครัวใครเป็นผู้มี
บทบาทในการสร้างฐานะ อยู่ด้วยกนัมาร่วมสี่สบิปี ไม่เคยมปีาก
เสยีงกนัเลย  แต่มอียู่คราวหนึ่งภรรยาปรารภเรื่องญาตทิี่เมอืงจนี
ตดิต่อมาสามหีวัเราะแล้วพูดว่า

“จะมีอะไรก็คงอยากได้เงิน ยากจนอย่างนั้น ให้ไปสักพัน
สองพนักข็ี้คร้านจะดใีจ”

ภรรยาโกรธมากคาดไม่ถงึว่าสามจีะพดูดแูคลนญาตขิองตน
เช่นนั้น จงึพดูประชดประชนัสามเีป็นครั้งแรกว่า ตวัเองร�่ำรวยนกั
หรอืไงจงึพูดเช่นนั้นแล้วกเ็ลยต่อว่าอะไรไปอกียดืยาว

ค�ำพูดที่อวดเบ่งท�ำลายเกียรติผู้อื่นเพียงไม่กี่ค�ำ สามารถ
ท�ำให้ภรรยาคู ่ทุกข์คู ่ยากมากว่า 40 ปี เสียความรู ้สึกที่ด ี  
เสียศรัทธาต่อสามีได้อย่างไม่น่าเชื่อ เช่นเดียวกับคนที่รู้สึกว่า 
ตวัเองเป็นคนท�ำบญุคณุกบัใครไม่ขึ้นคอื ช่วยเขาแล้ว ท�ำดกีบัเขา
แล้ว เขาไม่ส�ำนกึบญุคณุของเราอย่างที่หวงัไว้ แล้วกม็านั่งน้อย
อกน้อยใจ หมดก�ำลงัใจที่จะท�ำความด ีหรอืช่วยเหลอืใครๆ อกี 
ท�ำให้ต้องเสยีเพื่อน เสยีมติร เสยีโอกาสดีๆ  ในชวีติไปอกีมากมาย

ซึ่งที่จรงิแล้วถ้าสขุมุสกัหน่อย ไตร่ตรองสกันดิกจ็ะมองเหน็
สาเหตุ มองเห็นตนเองได้โดยไม่ยากนักนั่นคือ ที่รู้สึกว่าตัวเอง
เป็นคนท�ำบุญท�ำคุณกับใครไม่ขึ้น ส่วนใหญ่มักจะพลาดเพราะ
การมองเหน็แต่เกยีรตขิองตนเอง แล้วมองไม่เหน็เกยีรตขิองผู้อื่น
นั่นเอง พอได้ช่วยเหลอืใครไปกร็ู้สกึว่าตวัเป็นคนช่วย เป็นคนให้
ท�ำให้ไม่มีความระมัดระวังกิริยาวาจา เผลอแสดงท่าทางหยิ่งๆ 
แล้วก็ใช้ค�ำพูดที่ไม่เหมาะสม ดูถูกดูแคลนคนที่ตนได้ช่วยเหลือ 
ก่อให้เกดิความรู้สกึที่เป็นลบต่อผู้ฟัง เป็นการท�ำลายสายสมัพนัธ์
อย่างที่คนพูดเองกค็าดไม่ถงึทเีดยีว  เพราะคนเรานั้นถ้าไม่จ�ำเป็น
จรงิๆ แล้ว กไ็ม่มใีครอยากบากหน้าไปขอความช่วยเหลอืคนอื่น 
การเอ่ยปากขอความช่วยเหลือใดๆ จากใคร คนที่ขอก็ไม่ค่อย
สบายใจ เกิดความรู้สึกว่าตัวด้อยกว่าอยู่แล้ว พอเจอคนช่วยที่
แสดงท่าทางและเอ่ยวาจาข่มทับเข้าอีก เขาก็จะยิ่งไม่สบายใจ 
ความรู้สึกส�ำนึกในบุญคุณก็ลดลง ตรงกันข้ามผู้ที่ช่วยเหลือคน
อื่นพร้อมกับให้ก�ำลังใจเสริมความเชื่อมั่นของเขาคนๆ นั้นจะได้
รบัความยกย่องความเคารพจากใจจรงิ

จะเหน็ได้ว่าการช่วยคนไม่ใช่เรื่องง่ายๆ เลย  ต้องท�ำด้วย
ความมสีตแิละด้วยความรู้สกึของ “ผู้ให้” จรงิๆ โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งการให้เกยีรตซิึ่งกนัและกนั

ผูท้ีป่รารถนาจะประสบความส�ำเรจ็ในชวีติ จะเว้นจาก

การให้เกียรติคนไปไม่ได้เลย

ในวงการธรุกจิกเ็ช่นกนั บรษิทัหลายแห่งที่เจ้าของหรอืผู้ถอื
หุน้ใหญ่  ไม่ให้เกยีรตลิกูน้องเท่าที่ควร  คดิแต่ว่าตวัเป็นนายเป็น
เจ้าของบริษัท บางครั้งไปอารมณ์เสียจากที่อื่นมา แล้วกลับมา
ลงที่ลูกน้องบ้าง ท�ำกับเขาอย่างไม่มีเหตุผลบ้างหลายๆ ครั้งใน
ที่สุดก็เสียลูกน้องมือดีไป กลายเป็นการบั่นทอนความก้าวหน้า
ของกจิการตวัเองไปอย่างน่าเสยีดาย ทั้งนี้เพราะเขาลมืไปว่าเงนิ
นั้นซื้อใจคนไม่ได้.

อยากได้เกียรติ
ก็ต้องให้เกียรติผู้อื่นก่อน
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เวบ็ไซต์ http://library.dip.go.th

รายงานการศกึษาวจัิย
ภาพรวมอุตสาหกรรมเกษตร
แปรรูป
ผู ้เขียน : ส่วนพัฒนาอุตสาหกรรม
แปรรปู กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม
รหสั : RES กสอ2 ร59
เ นื้ อ ห า เ กี่ ย ว กั บ  ร า ยล ะ เ อี ย ด
อุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป ได้แก่
อตุสาหกรรมปาล์มน�้ำมนั อตุสาหกรรม
มนัส�ำปะหลงั อตุสาหกรรมเครื่องส�ำอาง 
อตุสาหกรรมสมนุไพร อตุสาหกรรมปุย๋
และอนิทรย์ีแปรรปู

การแปรรปูสตัว์น�ำ้
ผูเ้ขยีน : กรมประมง
รหสั : IB 17 อ384
หนงัสอืเล่มนี่ได้รวบรวมการ
แปรรปูสตัว์น�้ำเป็นการถนอม
อาหารโดยกรรมวธิต่ีางๆ

รวยด้วยปลา
ผูเ้ขยีน : พงษ์พนัธุ ์ชมภเูพชร
รหสั : IB 17 ร126 
เนื้อหาเกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร
จากปลา ที่มากไปกว่าการทอด  
ย่าง ป้ิง หมก เผา นึ่ง ต้ม ฯลฯ  
บอกได้ว่า รสเด็ด ท�ำขายมีสิทธิ์
รวย เผยกลเม็ด เคล็ดที่ไม่ลับ
ตั้งแต่การเตรยีมวตัถดุบิ ไปจนถงึ
กระบวนการผลติใช้เครื่องปรงุอะไร
ถึงอร่อย พร้อมสาระน่ารู้อาหาร
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คุณภาพ หรือประกอบการรักษาโรค 
เพื่อท�ำให้การรกัษาโรคดขีึ้น

เทคโนโลยีการแปรรปูอาหาร : 
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ผูเ้ขยีน : วไิล รงัสาดทอง
รหสั : IB 13 ว3
หนังสือเล่มนี้เกี่ยวกับเทคโนโลยีการ
แปรรปูอาหารและผลติภณัฑ์เกษตร

คูมื่อการแปรรปูผลไม้
และสมุนไพรไทย เพ่ืองานสร้าง
อาชพีเสรมิ แปรรปูผลไม้และ 
สมุนไพร
ผู้เขยีน : น้องมะเหมี่ยว
รหสั :  IB 13 ธ51
น�ำเสนอเรื่องราวเกี่ยวกบัการแปรรปู
ผลไม้และสมนุไพร

รวยเงนิล้าน...
ด้วยธุรกิจอาหารแปรรูป 
ผู้เขยีน : ตณิณพชัช์ พูลพพิฒัน์
รหสั :  IB 17 ต53
รูจ้กักบัธรุกจิอาหารแปรรปู ตั้งแต่เริ่มต้น
ในการลงมอืท�ำธรุกจิ ไม่ว่าจะเป็นด้าน
การวางแผนก่อนการผลติ ช่องทางการ
จดัจ�ำหน่าย การตลาด การผลติสนิค้า 
และการบรหิารเงนิทนุ รวมทั้งเจาะลกึ
ถงึข้อมลูในการท�ำธรุกจิเส้นทางนี้

อุตสาหกรรมสาร 41

Book Corner
• เรื่อง :  สุพรรณษา พุทธะสุภะ



1. ผลิตภัณฑ์หลักที่ท่านผลิตคือ………………………………………………………………………………………...............................…………….

2. ท่านรู้จักวารสารนี้จาก………………………………………………………………………………………………………………………………….......

3. ข้อมูลที่ท่านต้องการคือ……………………………………………………………………………………………………………………………….....…

4. ประโยชน์ที่ท่านได้จากวารสารคือ……………………………………………………………………………….………………………..............……...

5. ท่านคิดว่าเนื้อหาสาระของวารสารอุตสาหกรรมสารอยู่ในระดับใด เมื่อเทียบกับวารสารราชการทั่วไป

	 ดีที่สุด	 ดีมาก	 ดี	 พอใช้   	 ต้องปรับปรุง

6. การออกแบบปกและรูปเล่มอยู่ในระดับใด 

     	 ดีที่สุด	 ดีมาก	 ดี	 พอใช้  	 ต้องปรับปรุง

7. ข้อมูลที่ท่านต้องการให้มีในวารสารนี้มากที่สุดคือ   (ใส่หมายเลข 1...2...3... ตามล�ำดับ)

	 การตลาด 	  การให้บริการของรัฐ        สัมภาษณ์ผู้ประกอบการ       ข้อมูลอุตสาหกรรม       อื่นๆ ระบุ...................................

8. คอลัมน์ที่ท่านชอบมากที่สุด (ใส่หมายเลข 1...2...3... ตามล�ำดับความชอบ)

	 Interview (สัมภาษณ์ผู้บริหาร)	 Product Design (ออกแบบผลิตภัณฑ์)	 Good Governance (ธรรมาภิบาล)   

	 SMEs Profile (ความส�ำเร็จของผู้ประกอบการ)	 Report (รายงาน / ข้อมูล)	 Innovation (นวัตกรรมใหม่)

	 Market & Trend (การตลาด / แนวโน้ม) 	 Book Corner (แนะน�ำหนังสือ)	 อื่นๆ ระบุ......................................

9. ท่านได้รับประโยชน์จากวารสารอุตสาหกรรมสารมากน้อยแค่ไหน     

	 ได้ประโยชน์มาก     	 ได้ประโยชน์พอสมควร	 ได้ประโยชน์น้อย                ไม่ได้ใช้ประโยชน์

10.  เทียบกับวารสารราชการทั่วไป ความพึงพอใจของท่านที่ได้รับจากวารสารเล่มนี้  เทียบเป็นคะแนนได้เท่ากับ

     	 91-100 คะแนน	 81-90 คะแนน	 71-80 คะแนน         61-70 คะแนน           ต�่ำกว่า 60 คะแนน  

วันที่สมัคร................................................

ชื่อ / นามสกุล........................................................................................................บริษัท/หน่วยงาน.......................................... 

ที่อยู่...................................................................................................................................................................................

จังหวัด........................................................ รหัสไปรษณีย์.......................................... เว็บไซต์บริษัท......................................... 

โทรศัพท์................................................ โทรสาร..................................................ต�ำแหน่ง......................................................

อีเมล...................................................................

แบบสอบถาม

ใบสมัครสมาชิก
วารสารอุตสาหกรรมสาร 2560

สมาชิกเก่า สมาชิกใหม่

สมัครสมาชิกวารสาร    กรอกใบสมัครซึ่งอยู่หน้าสุดท้ายของเล่มจากนั้นส่งใบสมัครได้ 3 ทาง ได้แก่
1. สมัครทางไปรษณีย์ จ่าหน้าซองถึง บรรณาธิการวารสารอุตสาหกรรมสาร กลุ่มประชาสัมพันธ์ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
ถนนพระรามที่ 6 เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400
2. สมัครทางเครื่องโทรสาร หมายเลข 0 2354 3299 
3. สมัครทางอีเมล : e-journal@hotmail.com



แหล่งรวบรวมข่าวสาร ข้อมูล เกี่ยวกับวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม และงานบริการต่างๆ 
ของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม รวมถึงฐานข้อมูลต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น บรรณานุกรมเครื่องจักร, ฐานข้อมูล
วัตถุดิบ, ฐานข้อมูลเทคโนโลยีการผลิต, ฐานข้อมูลการออกแบบ, ฐานข้อมูลผู้เชี่ยวชาญ เป็นต้น เพื่อให้บริการ
สำ�หรับ SMEs และผู้สนใจทั่วไป

ถนนพระรามท่ี 6 (เย้ืองโรงพยาบาลรามาธิบดี) เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม

• ข้อมูลอุตสาหกรรม
• ข้อมูลเศรษฐกิจมหภาค
• ข้อมูลระหว่างประเทศ
• โครงการ AEC

• Business Start Up เริ่มต้นธุรกิจ
• Business Information ข้อมูลทางธุรกิจ
• Business Advisory ให้คำ�ปรึกษาทางธุรกิจ
• Business Opportunity  โอกาสใหม่ทางธุรกิจ
• Business Improvement พัฒนาศักยภาพของธุรกิจ
• Japan Desk การทำ�ธุรกิจกับญี่ปุ่น

http://bsc.dip.go.th

http://strategy.dip.go.th

ศูนย์บริการธุรกิจอุตสาหกรรม

ยุทธศาสตร์และแผนงาน

แหล่งรวบรวมความรู้ท่ีผู้ประกอบการวิสาหกรรมขนาดกลาง 
และขนาดย่อม รวมทั้ง ผู้สนใจทั่วไป สามารถเข้าไป
เรียน รู้เ พ่ือความเข้าใจในสาขา วิชาต่างๆ ท่ีจำ�  เป็นต่อ 
การประกอบธุรกิจ เช่น เทคนิคการผลิต การตลาด  
การบริหารจัดการ บัญชี และการเงิน ตลอดจนเทปบันทึก
รายการคลนิกิอตุสาหกรรม ทีผู่ส้นใจสามารถลงทะเบยีนเรยีน
ได้ตลอดเวลา โดยไม่เสียค่าใช้จ่าย

ระบบฝึกอบรมผ่านอินเทอร์เน็ต

http://elearning.dip.go.th

หน้าแรก เก่ียวกับ กสอ. งานบริการ ข้อมูลน่ารู้ ข่าว กสอ รับเร่ืองร้องเรียน ถามตอบ ผังเว็บไซต์

http://www.dip.go.th



วารสารเพื่อผู้ประกอบการ SMEs และ OTOP

อุตสาหกรรมสารออนไลน์

เวบ็วารสารปรบัโฉมใหม่ ! อตุสาหกรรมสารออนไลน์ http://e-journal.dip.go.th ฐานข้อมลูส่งเสรมิความรูด้้านอตุสาหกรรม และ 
แนวโน้มของอุตสาหกรรม กระบวนการผลิต การตลาด การบริหารการจัดการ การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ การให้บริการต่างๆ 
ตลอดจนตัวอย่างผู้ประกอบการที่ประสบความส�ำเร็จ อยากรู้ข้อมูลคลิกอ่านได้เลย อยากเก็บข้อมูลดาวน์โหลดได้เลย

วารสารอตุสาหกรรมสาร กลุม่ประชาสัมพนัธ์ กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม ถนนพระรามท่ี 6 เขตราชเทว ีกรงุเทพฯ 10400
สมัครผ่านโทรสารท่ีหมายเลข 0 2354 3299 หรือ สมัครผ่านอีเมล : e-journal@hotmail.com

สมัครเป็นสมาชิกได้ที่	

http://e-journal.dip.go.th


