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      ส านักประสานงาน ชุดโครงการ การพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร  
      ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   

  มหาวิทยาลัยศิลปากร  อ าเภอเมือง  จังหวัดนครปฐม 73000 โทรศัพท์ / โทรสาร: 0-3425-2409   

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  ชื่อโครงการ  
 การประชาสัมพันธ์และส ารวจข้อมูลทางการตลาดของผลิตภัณฑ์จากผลงานวิจัยภายใต้แบรนด์ Innovative 
Houseในงาน Thai land Research  Expo 2012  
2.  หน่วยงานท่ีรับผิดชอบ  

ชุดโครงการการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร   ฝ่ายอุตสาหกรรม   ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 
3.  หลักการและเหตุผล 

ชุดโครงการการพฒันาอุตสาหกรรมอาหาร    ฝ่ายอุตสาหกรรม   ส านักงานกองทุนสนบัสนุนการวิจัย (สกว.)  

เป็นหน่วยงานที่สนบัสนุนทุนวิจัยให้กับภาคอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง    โดยใช้การศึกษาวิจัยเพื่อ

สร้างองค์ความรู้และเทคโนโลยี หรือนวัตกรรมต่าง ๆ  เพื่อน าไปประยกุต์ใช้อุตสาหกรรม    โดยทั่วไปงานวิจัยที่น าไป

แก้ปัญหาในทางอุตสาหกรรมอาหาร   สิ่งที่ได้มา คือ Output ไม่ว่าจะเป็นในลักษณะของ  Know How, Technology, 

Process หรือ Product ซึ่งโดยส่วนใหญ่มักจะหยุดอยู่แค่จดุน้ี    สิ่งหนึ่งที่ทาง Innovative House ต้องการจะผลักดนั

นั้นก็คือ การท าใหเ้กิด Outcome โดยการจัดการจาก Know How, Technology, Process จนได้มาเป็นตัว Product 

และจาก Product สู่ผู้บริโภค    โดยใช้เครื่องมือด้านการวิจยัสร้างความเข้มแข็งใหก้ับอุตสาหกรรมอาหารและ

อุตสาหกรรมทีเ่กี่ยวข้อง   โดยเน้นความส าคัญของ 4  อุตสาหกรรมอาหาร ซึง่ประกอบไปด้วย ข้าวและแป้ง  ผักและ

ผลไม้นมและผลิตภัณฑ์จากนม และอาหารทะเล  โดยได้ใช้ตราสัญลักษณ์   Innovative House คือ ตราสัญลักษณ์ที่

สร้างขึ้นผ่านบริบทการท างานของชุดโครงการฯ โดยมีเป้าประสงค์เพื่อเป็นตรารบัรองคุณภาพสินค้า และเอกลักษณ์ของ

สินค้าว่าผ่านกระบวนการวิจัย  โดยได้วางแนวทางของผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  ที่ผ่านการวิจัยว่าต้อง “วิจัยได้  ขายได้  ไปได้”  

ซึ่งเป็นแนวทางทีเ่ราจะอธิบายให้ผูป้ระกอบการเกิดความเข้าใจและเห็นไปในทิศทางเดียวกันก่อนจะลงมือร่วมงานวิจัยกนั 

บ้านแห่งนวัตกรรม หรือ  Innovative House   ภายใต้แนวคิด Shift & Go Beyond Boundaries เพื่อ
สร้างสรรค์ระบบการท าวิจัยรปูแบบใหมท่ี่นอกกรอบ    ด้วยกรอบแนวคิดที่ต้องการจะผลกัดันให้เกิด Outcome นี้เอง 
ทาง Innovative House จึงได้เล็งเห็นถึงความส าคัญในการจัดการดงักล่าว   จึงได้มีการน าตรา Innovative House  มา
ใช้เพื่อเป็นตรารบัรองคุณภาพสินค้าทีผ่่านกระบวนการศึกษาวิจัยจนสามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้จริงในอุตสาหกรรม  และ
ขายได้ในเชิงพาณิชย์   น าไปสูร่ะบบ 

การท างานวิจัยที่มปีระสิทธิภาพมากข้ึน   ดังนั้นทาง Innovative House  เน้นรปูแบบการท างาน  ที่อาศัย
กระบวนการวิจัยเป็นเครื่องมือในการเป็นฐานความรู้ (Knowledge Based) ส าหรบัพัฒนา แก้ไข และ/หรือปรบัปรุงสิง่ที่
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เป็นอยู่ให้ดีข้ึน และน ามาซึง่ผลลพัธ์ที่เป็นประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมอย่างยั่งยืนและเตบิโตอย่างมั่นคงและเข้มแข็งใน
อนาคตต่อไป 

จากก้าวย่างการท างานของ  Innovative House   มาประมาณ  5-6 ปี  ท าให้เกิดงานวิจัยดี ๆ  มากมายที่
สามารถน าไปขายได้จริงในเชิงพาณิชย์  ดังตัวอย่างของกลุม่ผู้ประกอบการที่ได้เห็นความส าคัญของงานวิจัยและได้ร่วมกนั
สนับสนุนงานวิจัยเพื่อส่งผ่านสินค้าดี ๆ  จากบ้านนกัคิด ไปสู่มือของผูบ้ริโภค   เช่น บริษัทมูร่าห์ แดรี่ จ ากัด  บริษัท บา
นาน่า โซไซตี้ จ ากัด  บริษัท ขนมขบคิด จ ากัด  บริษัทโทฟูซงั จ ากัด  เป็นต้น   จากความส าเร็จของหลาย ๆ บริษัทที่ใช้
งานวิจัยเปน็เครือ่งมือท าใหผู้้ประกอบการเริ่มเห็นถึงความส าคัญของการศึกษาวิจัยมากยิ่งข้ึน   จนเกิดการรวมตัวของ
กลุ่มผู้ประกอบการคลสัเตอร์ Innovative House  มากกว่า 50  บริษัท   ที่พร้อมจะสรรค์สร้างสินค้าดีๆ  ส่งถึงมอื
ผู้บริโภคต่อไปอย่างไมห่ยุดยั้ง   และพรอ้มทีจ่ะพฒันาอุตสาหกรรมให้มีความเข้มแข็ง  และสามารถจ าหน่ายสินค้าได้ทั้งใน
และต่างประเทศต่อไป 
 ด้วยกรอบแนวคิดที่ต้องการจะผลักดันให้เกิด  Outcome  นี้เอง ทาง Innovative House   จึงได้เลง็เห็นถึง
ความส าคัญในการจัดการดงักล่าว   จึงได้มีความสนใจทีจ่ะเข้าร่วมแสดงงานการน าเสนอผลงานวิจัยแห่งชาติ 2555  
(Thailand Research Expo 2012)   ซึ่งเป็นงานการน าเสนอผลงานวิจัยแหง่ชาติที่จัดให้หน่วยงานในระบบวิจัยทั่ว
ประเทศได้เข้ามาร่วมน าเสนอผลงานวิจัย    ซึ่งจัดโดย ทางชุดโครงการฯ จงึเล็งเห็นว่างานที่น่าสนใจและสามารถเป็น
ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.)  ซึ่งทางชุดโครงการฯ  เล็งเห็นว่าในงานน้ีจะเป็นช่องทางหนึง่ในการ
ประชาสมัพันธ์หน่วยงานและน าเสนอผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ที่ได้จากงานวิจัย    โดยมีวัตถุประสงค์ คือ การน าสินค้าที่ได้ท า
วิจัยร่วมกบั Innovative House มาจัดแสดง     ซึ่งในส่วนน้ีเองทางชุดโครงการจะได้ข้อมูลโดยตรงจากกลุ่มเป้าหมาย 
โดยเฉพาะคือกลุ่มของวิชาการและสถานศึกษาต่าง ๆ  ซึ่งเมือ่ปี 2554  ทางชุดโครงการฯ  ได้น าสินค้ามาร่วมออกบูธใน
งานดังกล่าวแล้วได้รับการตอบรับจากผู้บริโภคและผู้เข้าชมงานเป็นอย่างมาก   ซึ่งเป็นการน าผู้ประกอบการมาร่วมพบปะ
กับผูบ้รโิภคโดยตรง   ซึ่งจะเป็นข้อมูลและแนวทางที่ช้ีให้เหน็ความต้องการ    ประเภทของสินค้าที่โดนใจส าหรบักลุ่ม
ผู้บริโภคกลุม่นี้    เพื่อที่จะน าข้อมลูในส่วนน้ีเองมาพฒันาตอ่ยอดผลิตภัณฑ์    ทั้งนี้เนื่องจากกลุ่มเป้าหมายจะให้ความ
สนใจต่อสุขภาพเป็นอย่างมาก   โดยเฉพาะสินค้าประเภทผลิตภัณฑ์บ ารงุสุขภาพ  สินค้าที่ผลิตและแปรรูปจากวัสดทุาง
ธรรมชาติ  เช่น สินค้ากลุ่ม ของหวาน  ขนมขบเค้ียว  เครื่องดื่ม  อาหารทะเล  แอลกอฮอล์  กลุ่ม  Health and organic   
เป็นต้น   ซึ่งจะเป็นงานที่รวบรวมกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมทีเ่กี่ยวข้องทั่วประเทศไทย  รวมทั้งผู้ทีม่า
เยี่ยมชมในงานล้วนเป็นบุคลากรในแวดวงอุตสาหกรรมอาหาร  นักวิจัย  คณาจารย์และผูส้นใจทั่วไป  อีกทั้งยังสามารถใช้
การจัดแสดงสินค้าในงานน้ีเพื่อประชาสัมพันธ์ Brand ภายใต ้Logo Innovative House ในกลุ่มเป้าหมาย   เพื่อที่
ต้องการส ารวจการยอมรบัแบรนด์ หรอืรูจ้ักแบรนด์มากขึ้น ท าให้ผูป้ระกอบการเกิดการยอมรับแบรนด์ และเข้าร่วมการ
วิจัยกันมากยิ่งข้ึน    โดยในงานน้ีเองประชาชนจะไดร้ับข้อมลู เกิดความเข้าใจในแบรนด์ Innovative House ในการ
พัฒนาสินค้าผ่านช่องทางกระบวนการวิจัย  แล้วน ามาบรหิารจัดการและการพฒันาด้านการตลาด    เพื่อสร้างคุณค่าและ
มูลค่าให้กบัตัวผลิตภัณฑ์สินค้า   โดยเฉพาะกลุม่สินค้าอาหาร และสินค้าเพื่อสุขภาพ   อีกทั้งยังเป็นการประชาสัมพันธ์
งานของฝ่ายอุตสาหกรรม    
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สังกัดส านักงานกองทุนสนบัสนุนการวิจัย   ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ให้ทุนสนับสนุนการวิจัยและการพฒันาสินค้า  ภายใต้การ
ดูแลของ Innovative House ในทางอ้อมอกีด้วย   ทั้งนี้เนื่องจากกลุม่อุตสาหกรรมที่มาร่วมออกบูธและผู้เยี่ยมชมงาน 
ล้วนเป็นกลุ่มเป้าหมายทีเ่ราต้องการประชาสัมพันธ์และหาผูส้นับสนุนทุนวิจัยในโอกาสต่อไป   ซึ่งงานนี้จะจัดข้ึนระหว่าง
วันที่ 24 – 28   สิงหาคม  2555  ณ ศูนย์ประชุมบางกอกคอนเวนช่ันเซ็นเตอร์  เซ็นทรลัเวิลด์  ราชประสงค์ กรุงเทพฯ   
ซึ่งถือว่าเป็นการจัดการแสดงทีส่ าคัญและสามารถสื่อข้อมลูไปสูป่ระชาชนและสังคมในวงกว้างได้เป็นอย่างดี    
 
4.  วัตถุประสงค์ 

1.  เพื่อทราบถงึความต้องการและความสนใจของผูบ้ริโภคตอ่ผลิตภัณฑส์ินค้า ภายใต้แบรนด์ Innovative 
House 

2.  เพื่อเป็นการประชาสมัพันธ์แบรนด์และสินค้า และให้ข้อมูลในส่วนของการท างาน Innovative House ต่อ
ประชาชน นักวิชาการ  กลุ่มบุคลากรในอุตสาหกรรมอาหารและผูส้นใจทั่วไป 

3.  เพื่อให้ประชาชน นักวิชาการ ภาคเอกชนและผู้สนใจทั่วไปได้เกิดการตระหนักถึงความส าคัญของ
กระบวนการศึกษาวิจัยและพัฒนาจนได้เป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถจ าหน่ายได้ในเชิงพาณิชย์ 

4.  เพื่อเป็นการสร้างความสัมพันธ์ระหว่างผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร  นักวิจัย   หน่วยงานสนับสนุนการ
วิจัย และผูบ้ริโภค 

 
5.  ระยะเวลาการด าเนินงาน 
 เริ่มตัง้แต่  1  สิงหาคม   2555  -   31  ตุลาคม 2555  ระยะเวลาการด าเนินงาน  3  เดือน 
 การจัดแสดงงาน ตั้งแต่เวลา 9.00 – 20.00 น. ตั้งแต่วันที่ 24 -28   สิงหาคม  2555    
6.  สถานท่ีด าเนินงาน 

บูธของ  Innovative House  ณ บูธ J 28 และ 29  ณ ศูนย์ประชุมบางกอกคอนเวนช่ันเซ็นเตอร์  เซ็นทรัลเวิลด์  
ราชประสงค์ กรุงเทพฯ   
7.  กลุ่ม/จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ 
 ประกอบด้วยผูป้ระกอบการ  จ านวน   8  ราย ได้แก่ 

1.  หจก.สินสาลี สแน็คแอนด์บสิกิต  ที่ได้พัฒนางานวิจัยใน 4 เรื่อง คือ การศึกษากระบวนการผลิตแครกเกอร์

ไหมข้าวโพด   แครกเกอรจ์ากข้าวมอลต์ด้วยเทคนิคไมโครเวฟ บิสกิตข้าวจากข้าวหอมมะลิและการใช้ประโยชน์จากน้ า

หมักกะปิ โดยมีการน าเสนอผลิตภัณฑ์ในด้านของสุขภาพเปน็พิเศษเนื่องจากมี Variety ของผลิตภัณฑ์ทีห่ลากหลายจาก

การใช้วัตถุดิบที่มีเอกลกัษณ์เฉพาะตัวภายในประเทศ ได้แก่ กุ้งเคอย ข้าวกล้องงอก ไหมข้าวโพด และข้าวหอมมะลิ ที่

สร้างความโดดเด่นในแง่ของสุขภาพ ขนมขบคิดแครกเกอรม์แีป้งสาลีเป็นส่วนผสมหลัก    เมื่อมีการบริโภคแครกเกอรม์าก

ข้ึนจึงสง่ผลต่อการใช้แป้งสาลเีพิ่มมากขึ้นสง่ผลให้ต้นทุนการผลิตสูงผลิตภัณฑ์มรีาคาแพงข้ึน   นอกจากนั้นยังพบว่าแครก
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เกอรท์ี่ผลิตจากแป้งสาลียังอาจสง่ผลต่อสุขภาพกลุ่มผู้แพ้กลเูตนซึ่งเป็นโปรตีนหลกัในแป้งสาลี  กล่าวคือ  ผู้ที่ป่วยเป็นโรค

ระบบภูมิคุ้มกันท างานผิดปกติ โดยจะผลิตสารต่อต้านการท างานของเนื้อเยื่อของล าไสเ้ลก็  ดังนั้นเมื่อร่างกายไดร้ับ

กลูเตนเข้าไปเนื้อเยื่อทีผ่นังล าไสเ้ลก็จะท าให้พี้นที่ในการดูดซับจะน้อยลงจนมีผลข้างเคียงคือ อาการท้องร่วง เป็นต้น  

และส าหรบัการบริโภคในปัจจุบันทีเ่น้นเรื่องของสุขภาพมากข้ึน  ท าให้ผู้ประกอบหันมาสนใจกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์

แครกเกอร์ที่ใช้วัตถุดิบหลักจากข้าวซึ่งเป็นวัตถุดิบทีห่าได้ภายในประเทศ  และเพื่อให้ปลอดกลูเต็นเพื่อให้กลุ่มผูบ้รโิภคที่

แพ้กลูเตนสามารถรบัประทานได้ อย่างไรก็ตามการผลิตแครกเกอร์ที่ใช้วัตถุดิบจากข้าวเป็นหลักนั้นยังคงเกิดปัญหากับ

ผู้ประกอบการเนื่องจากการข้ึนรปูด้วยแป้งสาลสีามารถท าได้ง่ายและใหเ้นื้อสัมผัสที่กรอบเบาจากองค์ประกอบที่เปน็

กลูเตนจากแปง้สาลีต่างจากการข้ึนรปูและผลิตจากข้าว  จึงจ าเป็นมีการปรับปรุงและพฒันาสูตรเพื่อใหผ้ลิตภัณฑส์ุดท้าย

ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แครกเกอรป์กต ิโดยทางทมีวิจัยได้พฒันาสูตรโดยการผสมผสานชนิดของข้าวและกลุ่มผักและผลไม้

จากธรรมชาติหลายๆ ชนิดเพื่อใหผู้้บริโภคยอมรับด้านรสชาติและเนื้อสัมผัส 

ดังรูปที่ 1 นอกจากนี้ยังได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไปเป็นขนมขบคิด  ซึ่งมีการสร้างสรรค์เพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่
ผลิตภัณฑ์ โดยสร้างแบรนด์ของขนมขบคิด ดังรูปที่ 2 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 1  ขนม Crisp ท่ีเกิดจากกระบวนการศึกษาวิจัยแลว้พัฒนาไปสู่พาณิชย์ 
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รูปท่ี 2  ขนมขบคิด 
 

 
 

รูปที่ 3  บูธของขนมขบคิด 
 

2. กล้วยตากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีช่ือเสียงของอ าเภอบางกระทุม่เป็นอย่างมาก  ซึ่งไดป้ระกอบธุรกิจนีม้าตั้งแต่ปี 

2538 ซึ่งมีผลประกอบการมีแนวโน้มเพิม่ขึ้นอย่างต่อเนื่อง   จึงได้จัดต้ังเป็นวิสาหกจิชุมชนกล้วยตากบปุผา  ในปี 2548  

โดยมีแนวคิดที่จะเปลี่ยนแปลงระบบการผลิตกล้วยตากแบบดั้งเดิมของชาวอ าเภอบางกระทุม่  ที่สืบทอดต านานการผลิต

กล้วยตากมามากกว่าร้อยปีให้ได้มาตรฐานตามระบบการผลติอาหารปลอดภัย   และเพื่อยกระดบัคุณภาพของผลิตภัณฑ์

กล้วยตากและสร้างช่ือเสียงให้แก่จงัหวัดพิษณุโลก   จากการที่ได้คลุกคลีกับวงการกล้วยตากมาเป็นเวลา  15  ปี  ท าให้ได้

เล็งเห็นถึงช่องทางในการขยายธุรกิจนี้ใหเ้ติบโตข้ึนอีก  โดยพบว่าผู้บริโภคในปัจจุบันหันมาใส่ใจด้านสุขภาพ  ความ

ปลอดภัย  และคุณภาพอาหารมากยิ่งข้ึน  จึงได้หาแนวทางการตากกล้วยให้ได้มาตรฐานตามระบบการผลิตอาหารที่
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ปลอดภัยมากข้ึน  โดยได้รับความช่วยเหลือจาก  รศ.ดร.เสรมิ จันทร์ฉาย ภาควิชาฟิสิกส์ คณะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัย

ศิลปากร    และกรมพลังงานมาร่วมสร้างเครื่องอบแหง้พลงังานแสงอาทิตย์แบบกรีนเฮาส์ สามารถอบกล้วยตากได้ครั้งละ

ประมาณ 1,400 หวี   นอกจากเทคโนโลยีในการอบแห้งที่ดีแล้วยังต้องควบคุมกระบวนการผลิตต้ังแต่ การรบัวัตถุดิบ การ

บ่ม การตัดแต่ง การอบแห้ง การบรรจุ จนถึงการขนส่งผลิตภัณฑ์เพื่อขายสูผู่้บริโภค 

แต่อย่างไรก็ตามในกระบวนการผลิตกล้วยตากก็ยังมีกล้วยตากที่ตกเกรด ซึ่งตามมาตรฐาน มอก. 586-2528 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมกล้วยอบกระทรวงอุตสาหกรรม ได้แก่  กล้วยตากที่มีขนาดเลก็เกินไปและกล้วยตากที่

เกิดความผิดปกติในส่วนของสีบริเวณผิวที่ไมส่ม่ าเสมอหรือมตี าหนิต่าง ๆ จึงท าให้กลุ่มวิสาหกจิชุมชนกล้วยตากบุปผาพบ

กับปญัหาการตกค้างของกล้วยตากที่ไม่ได้คุณภาพ  เพราะราคาจ าหน่ายของกล้วยตากตกเกรดมีราคาถูกมาก  จึงตอ้งหา

แนวทางในการแก้ไขปัญหาดังกล่าว  โดยการพฒันาผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ  ให้มีความหลากหลายข้ึน  จึงได้เกิดแนวคิดในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยตากชุบช็อกโกเลต  แต่อย่างไรก็ตามในกระบวนการผลิตช็อกโกเลตยังมปีัญหาในเรื่องอายุการเก็บ

รักษาทั้งนีเ้นื่องจากความช้ืนของผลิตภัณฑ์กล้วยตากและช็อกโกเลตมีความแตกต่างกันเป็นอย่างมาก   จึงต้องศึกษาเพือ่

หาฟิลม์ที่เหมาะสมมาใช้ในการเคลือบผลิตภัณฑ์กล้วยตาก  และต้องหาสภาวะความช้ืนของกล้วยตากที่จะน ามาใช้ในการ

เคลือบช็อกโกเลตเพื่อใหม้ีอายุการเกบ็รกัษานานข้ึนได้ด้วย  อีกทั้งในกระบวนการผลิตมีความยุง่ยากเพราะเป็นการใช้

ช็อกโกเลตที่อาจเกิดการละลายได้อย่างง่าย  จึงต้องศึกษาและเลือกช็อกโกเลตทีจ่ะใช้เป็นวัตถุดิบที่เหมาะสมในการ

เคลือบเพื่อให้ทนต่ออุณหภูมิของสภาพแวดล้อมและอากาศของประเทศไทย  ทางทีมงานจึงท าการพฒันาสูตรและ

กระบวนการผลิตทีเ่หมาะสมส าหรบักล้วตากชุบช็อคโกแลต 

วิสาหกจิชุมชนกล้วยตากบปุผา ได้ร่วมศึกษาวิจัยเรื่องการศึกษากระบวนการผลิตไซรัปจากกล้วยตากตกเกรด 

(Banana Syrup)   แล้วพัฒนาออกมาเป็นผลิตภัณฑ์ส าหรบัจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ ซึ่งได้น่าสนใจมาก เนื่องจากเป็นสิ่งที่

แปลกใหม่ทีส่ามารถน าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารได้หลากหลาย รวมถึงให้คุณลกัษณะเฉพาะตัวทางด้านกลิ่นรส 

และรสชาติ ดังรูปที่ 3 และได้รับข้อมลูจากกระบวนการศึกษาวิจัยจากงานวิจัยที่เกี่ยวกบักล้วยตาก จากทีผู่้บริโภคทั่วไป 

(End-Consumers) เห็นว่ากล้วยตากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่น่าสนใจมากนัก เนื่องจากยึดติดกบัความรูส้ึกของผลิตภัณฑ์ที่มี

ลักษณะวางขายทั่วไปไม่มจีุดเด่นที่ชัดเจนและน่าดึงดูดใจเพยีงพอ รวมถึงลักษณะของบรรจุภัณฑ์ที่ไม่ดึงดูดใจ จงึมีความ

จ าเป็นต้องปรับให้กลายเป็นสินค้าส าหรับตลาดกลุม่ Premium โดยควร Focus ไปที่ตลาดต่างประเทศ และ Niche 

market ของไทย เช่น สนามบิน โดยมีการปรบัเปลี่ยนรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ดงัภาพด้านล่าง ซึง่กลุม่ผูบ้รโิภคเป้าหมาย

ให้การยอมรบัในบรรจุภัณฑ์รูปแบบใหม่เป็นอย่างมาก  ดังรปูที่ 4  อีกทั้งยังได้มีการสนบัสนุนทุนวิจัยในส่วนของไซรปั

ผลไม้ต่าง ๆ  4  ชนิด  คือ  ไซรัปล าไย  เงาะ มะม่วง และลิน้จี่  อีกทั้งได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ banana vinegar  (อยู่ใน
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ระหว่างการศึกษาวิจัย )  ซึ่งจะท าใหท้ราบข้อมลูทางการตลาดและความต้องการของผู้บริโภคมากยิ่งข้ึน  เพื่อใช้เป็นการ

ก าหนดกลุ่มเป้าหมายทางการตลาดอย่างชัดเจน 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4  Banana Syrup จากกล้วยตากตกเกรด 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 5  กล้วยตากท่ีได้เปลี่ยนบรรจุภัณฑ์แบบใหม่ 

3. บริษัทมูร่าห์แดรี่ จ ากัด ได้ร่วมสนับสนุนโครงการวิจัย เรื่อง การปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัสเนยแข็งมอสเซล
เรลลาจากน้ านมกระบือ ให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับต่อผู้บริโภค โดยศึกษาปัจจัยควบคุมที่เหมาะสมในกระบวนการผลิต 
การพัฒนาการจัดล าดับกระบวนการผลิต เพื่อให้ได้เนยแข็งมอสซาเรลลาที่มีคุณภาพทางด้านเนื้อสัมผัสที่ดี และเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค เนยแข็งมอสซาเรลลาตามวิธีมาตรฐานที่ได้จากการศึกษาในงานวิจัยนี้ และเนยแข็งมอสซาเรลลาที่
เตรียมตามวิธีของฟาร์มมูร่าห์ มีคุณภาพด้านรสชาติและเนื้อสัมผัส  จนสามารถจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้า  ร้านอาหาร
และภัตตราคารต่าง ๆ ดังรูปที่ 6    นอกจากนี้ยังได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ ามันกีห์ซึ่งจะน าผลิตภัณฑ์มาเก็บข้อมูลเพื่อ
ส ารวจความต้องการของกลุม่ผูบ้รโิภค  ในการที่จะน าผลิตภัณฑ์ไปใช้เป็นวัตถุดิบในการผลติผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ   เช่น อาหาร  
เครื่องส าอาง และผลิตภัณฑ์ที่ 
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เกี่ยวข้อง   ซึ่งจะท าให้ได้ข้อมูลทางการตลาดว่ามีลูกค้ากลุ่มเป้าหมายใดที่มีความต้องการผลิตภัณฑ์ดังกล่าว  
และสามารถส ารวจราคาในการจ าหน่ายได้ด้วยเพราะจะเป็นการพบปะกับกลุ่มบริษัทคู่ค้าในและต่างประเทศอีกด้วย 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
   
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี  6  เนยแข็งมอสซาเรลลา 
 

4. ป้อนค าหวาน ร้านป้อนค าหวานเป็นผูป้ระกอบการที่สบืทอดกิจการมาจากรุ่นแม่  โดยมผีลิตภัณฑห์ลัก คือ

ขนมอาลัว ซึ่งเป็นขนมทีรู่้จกักันอย่างแพรห่ลาย มีรูปแบบ สีสันที่ดัดแปลงให้มีความสวยงามได้ และมีอายุการเก็บรักษาได้

นานกว่าขนมไทยหลายๆชนิด ส่วนประกอบหลกัของอาลัว ประกอบด้วยแปง้สาล ีหัวกะท ิและน้ าตาลทราย และ

เนื่องจากขนมอาลัวเป็นขนมที่มีความช้ืนภายในค่อนข้างสูง ท าให้อายุการเกบ็สั้นไมเ่หมาะสมกบัการจ าหน่ายเป็นของฝาก   

โดยมีการเสือ่มเสียจากเช้ือจุลินทรียเ์ป็นหลักและพบว่าจะเกดิจากเช้ือราก่อนเป็นอย่างแรก  ซึ่งเป็นปัญหาที่ร้านป้อนค า

หวานก าลังเผชิญอยู่  โดยขนมอาลัวจะมีน้ าซึมออกมาที่บริเวณผิวของขนมหลงัจากผลิตได้ 20 วัน  ต่อจากนั้นจะมรีาข้ึน

โดยเริ่มที่ผิวขนมก่อน   แต่ 
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เนื่องจากข้อจ ากัดทางด้านอายุการเก็บท าให้ไมส่ามารถจ าหน่ายยังพื้นที่อื่นได้  นอกจากนั้นส่วนผสมหลักที่เป็น

กะทิ  ยังมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา และเสื่อมเสียได้ง่ายเมื่อเวลาผ่านไป ซึ่งส่งผลต่อคุณภาพและราคาของวัตถุดิบที่ไม่

สามารถควบคุมได้ เช่นเดียวกับปริมาณและราคาของมะพรา้วใช้ช่วงเวลา 3 ปีที่ผ่านมา พบว่า ปริมาณมะพร้าวไม่

เพียงพอตอ่การบรโิภค และจ าเป็นต้องมีการน าเข้าจากประเทศเพื่อนบ้าน เช่น ประเทศมาเลเซีย ประเทศอินโดนีเซีย 

เป็นต้น ส่งผลใหร้าคากะทสิดที่ได้จากการค้ันมะพร้าวมรีาคาสูงถึงกโิลกรัมละ 60 บาท ส่งผลให้ต้นทุนการผลิตของธุรกจิที่

ใช้กะทิเป็นวัตถุดิบหลกั โดยเฉพาะอย่างยิ่งธุรกจิขนมหวานไทยที่ได้รับผลกระทบโดยตรง ท าให้ไม่สามารถรบัภาระต้นทนุ

ของผลิตภัณฑ์อาหารได้ ดังนั้นทางทีมวิจัยจงึเน้นศึกษาส่วนของการยืดขนมอาลัวโดยไม่ใสส่ารกันเสีย  และพัฒนากะทิ

เทียมเลียนแบบกะทิสดที่มีตามธรรมชาติ ส าหรบัใช้ทดแทนกะทิสดในช่วงทีม่ะพร้าวขาดแคลนหรือใช้เป็นส่วนผสมหนึง่ใน

สูตรการผลิต  เพื่อลดและควบคุมต้นทุนการผลิต 

 

 
 
 

รูปท่ี 7  ผลิตภัณฑ์อาลัวและขนมต่าง ๆ  ท่ีจ าหน่ายในร้าน 
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รูปท่ี 8  ร้านป้อนค าหวาน 
 

5.  น้ าสลัดเบาเบา สลัดเป็นเมนูหนึง่จากประเทศตะวันตกทีไ่ด้รับความนิยมในประเทศไทยเพราะได้ช่ือว่าเป็น

อาหารเพื่อสุขภาพ โดยมีผักและผลไมส้ดเป็นส่วนประกอบหลัก ซึ่งอุดม ไปด้วยคาร์โบไฮเดรต วิตามิน เกลอืแร่และไฟ

เบอร์ ให้ทั้งพลงังานและสารอาหาร ช่วยให้ระบบขับถ่ายเปน็ไปอย่างปกติ  อย่างไรก็ตามน้ าสลัดมสี่วนผสมและคุณค่าทาง

โภชนาการต่างกัน น้ าสลัด จึงอาจไม่เหมาะกับทกุคนที่เลือกรับประทาน บางชนิดเหมาะกบัคนที่ต้องใช้พลังงานสงู แต่

บางชนิดเหมาะกบัผูท้ี่เป็นโรคเบาหวาน โรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง หรือไขมันในเลือดสูง ฯลฯ ดังนั้นการเลือกน้ าสลัด

ต้องเลือกให้เหมาะกบัสภาพร่างกายและโรคของแต่ละคน   ส าหรับกระแสการรักสุขภาพท าใหผู้้บริโภคหันมาใส่ใจกบัการ

เลือกรบัประทานน้ าสลัดมากขึ้น  ทั้งในส่วนของวัตถุดิบที่ใช้  พลังงานที่ได้รบั  และทีส่ าคัญคือรสชาติ  จึงเป็นที่มาของ

แนวคิดของผู้ประกอบการในการผลิตน้ าสลัดเพื่อสุขภาพ  โดยเน้นเป็นส่วนผสมที่มีพลังงานงานต่ า  ไม่มีส่วนประกอบของ

ไขมัน  และใช้วัตถุดิบคุณภาพ  โดยผู้ประกอบการมีสูตรเริ่มต้นที่มีองค์ประกอบหลกัคือน้ า และน้ าสม้สายชู ท าใหเ้มื่อมี

ส่วนประกอบอื่นๆ เข้าไปในระบบจงึท าใหเ้กิดการแยกช้ันของน้ าสลัดหลังจากการผลิตเพียง 1 วัน และน้ าสลัดมอีายุการ

เก็บสั้นเพยีง 1 อาทิตย์ โดยสีจะเปลี่ยนและมีกลิ่นหมักเกิดข้ึน   งานวิจัยน้ีจึงมุ่งศึกษาการเติมสารไฮโดรคอลลอยด์จาก

ธรรมชาติ เพื่อเพิ่มความหนืดและชะลอการแยกช้ันของน้ าสลัดในกระบวนการผลิต 
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รูปท่ี 9 น้ าสลัดเพ่ือสุขภาพ เบาเบา 
 

6.  กะหรี่พั๊ฟนมสด ครูยุ  ผลิตภัณฑ์กะหรี่ปับ๊นมสดบ้านครยูุ เป็นสินค้า OTOP ที่ได้รับความนิยมอย่างมาก 

เนื่องจากมรีสชาติทีเ่ป็นเอกลักษณ์ โดยทางคุณยุวดี (ครูยุ) ได้พัฒนาสูตรกะหรีป่ั๊บข้ึนมาบนน าเอาจุดเด่นของ 3 ผลิตภัณฑ์

หลักเข้ามาผสมผสานกัน คือ กะหรี่ปับ๊ทอด ขนมเปี๊ยะ และขนมโมจิ โดยใช้กระบวนการอบเป็นการให้ความรอ้นหลัก 

แทนกระบวนการทอดที่ท าให้มีไขมันสงู ผ่านการใช้แป้งสูตรพื้นฐานของขนมเปี๊ยะ และอาศัยการใช้นมสดเข้ามา

ผสมผสานในสูตรเหมือนกบัขนมโมจิ ท าใหผ้ลิตภัณฑ์มีลกัษณะเด่นที่มีแปง้บางหอม ช้ันนอกกรอบ ส่วนช้ันในนุ่ม และมไีส้

ในปริมาณมาก ซึ่งไสผ้ลิตภัณฑ์ที่ใช้มทีั้งหมด 5 ชนิด ได้แก่ ถ่ัวทอง ถ่ัวแดง ถ่ัวด า ถ่ัวแดงผสมพุทราจีน และเผอืก แต่จาก

การที่มกีารปรบัเปลี่ยนกระบวนการทอดของผลิตภัณฑ์กะหรี่ปั๊บเป็นการอบของผลิตภัณฑ์กะหรี่ปับ๊นมสด ท าให้อายุการ

เก็บรักษาสั้นลง ทัง้นี้ในการด าเนินการผลิตจริงนั้นทางร้านบา้นครูยุพบปญัหาความไมส่ม่ าเสมอของอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ์ โดยบ้างครั้งพบมีอายุไม่ถงึ 1 อาทิตย์ ในขณะที่โดยปกติควรมีอายุประมาณ 1 เดือน ท าให้เกิดปัญหาการ

ร้องเรียนจากลูกค้า ส่งผลต่อความเช่ือมั่นในผลิตภัณฑ์ของผูบ้ริโภค ดังนั้นทางร้านบ้านครูยุ โดยคุณยุวดี ในฐานะเจ้าของ

กิจการจึงตอ้งการหาแนวทางการแก้ไขปญัหาดังกล่าว ซึง่หลงัจากการประเมินในเบื้องต้นพบว่าปัญหาเกิดจากการจัดการ 

การผลิตที่ไมเ่หมาะสม และมีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนในระหว่างกระบวนการผลิต ท าใหเ้กิดโอกาสทีจ่ะมอีายุการเกบ็

รักษาที่ไม่แน่นอนในผลิตภัณฑ์ได้อย่างมาก ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้จะมุ่งเน้นไปที่การปรับปรงุ/แก้ไขกระบวนการผลิต

เป็นส าคัญ  จากการให้ค าปรึกษาและเข้าร่วมประเมิน 
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แนวทางการแก้ไขปญัหาของผลิตภัณฑ์กะหรี่ปับ๊ดังกล่าวพบว่าต้องอาศัยการบริหารจัดการการผลิตที่ดีเข้ามาร่วมประยุกต์ 

โดยในเบื้องต้นได้มุ่งเน้นไปที่การปรับปรงุทิศทางการไหลของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการผลิต ไม่ใหเ้กิดการปนเปื้อนข้าม 

(Cross-Contamination) จากนั้นจึงได้มุง่ตรวจสอบทุกความเป็นไปได้ของโอกาสเสี่ยงในการปนเปือ้นเช้ือจลุินทรีย์ใน

ระหว่างกระบวนการผลิต ซึง่หลังจากที่ได้ปรบัปรุงแล้วพบว่าจ านวนเช้ือจลุินทรียเ์ริม่ต้นของผลิตภัณฑ์นั้นลดลงจากเดิมซึ่ง

จากเกณฑ์ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ของขนมโมจิ และขนมเปี๊ยะ พบว่าจ านวนเช้ือจลุินทรีย์ต้องนอ้ยกว่า 

106 CFU/g ดังนั้นจะเห็นได้ว่าการปรับปรงุกระบวนการผลติในจุดเสี่ยงต่างๆ นั้นสามารถลดจ านวนเช้ือจุลินทรียเ์ริม่ต้น

ลงได้อย่างมีนัยส าคัญ ในขณะที่การวิเคราะห์ปริมาณของเช้ือ Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus รวมถงึ

จ านวนยีสต์และราน้ันพบว่าได้ค่าน้อยกว่า 10 CFU/g ในขณะที่มาตรฐานก าหนดไว้ต้องไม่เกิน 100 CFU/g ในแต่ละ

เช้ือจุลินทรีย์ และเมือ่ประเมินอายุการเกบ็รกัษาโดยอ้างองิข้อมูลจากผูป้ระกอบการพบว่าผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะบ้านครูยมุี

อายุการเก็บรักษาเฉลี่ยประมาณ 1 เดือน ซึ่งเป็นไปตามที่ผูป้ระกอบการคาดการณ์ไว้  สถานที่จัดจ าหน่าย  คือ  ร้านขนม

บ้านครูย,ุ โรบินสัน  จ.ราชบุร,ี งานแสดงสินค้า OTOP ต่างๆ ที่จัดข้ึนในประเทศไทย 

 

 

 

รูปท่ี 10  ผลิตภัณฑ์กะหรี่ป๊ับนมสดครูยุ 
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7.  บริษัท โทฟูซัง จ ากัด เป็นบริษัทที่เกิดข้ึนจากความตั้งใจในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่ตอบโจทย์ทางด้าน
สุขภาพ โดยมีความชัดเจนในเรื่องของการตลาดที่ได้ท าการศึกษามาเป็นอย่างดี ท าให้เล็งเห็นถึงโอกาสของการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ตัวแรกของบริษัท ได้แก่ น้ านมถ่ัวเหลือง (น้ าเต้าหู้) 100 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งผ่านการรับรองว่าเป็นถ่ัวเหลือง non-
GMO 100% มีความหวานตามธรรมชาติและมีการใส่ฟองเต้าหู้เข้าไปเพื่อเพิ่มความเป็นเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้
เนื่องจากในตลาดปัจจบุันผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ านมถ่ัวเหลือง ที่มีการจ าหน่ายทางการค้าทั่วไป (ไม่รวมถึงผู้ผลิตรายย่อยที่
มีการขายวันต่อวัน) มีการปรุงแต่งสารให้ความหวาน รวมถึงอาจพบการใส่สารกันเสียเพื่ออายุการเก็บรักษา ท าให้เกิด
ช่องว่างทางการตลาดที่สามารถสร้างโอกาสทางธุรกิจได้ อย่างไรก็ตามเมื่อทางบริษัทได้ทดลองผลิตด้วยตนเองพบว่าฟอง
เต้าหู้ที่ใส่เข้าไปนั้นเกิดการเสื่อมสภาพ กล่าวคือ ไม่มีความคงตัวเป็นลักษณะของฟองเต้าหู้ที่ดีได้ ภายหลังจากผ่าน
กระบวนการให้ความร้อนที่ระดับ Sterilization ท าให้ไม่สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้อย่างสมบูรณ์ จึงยังไม่
สามารถน าผลิตภัณฑ์ออกทดสอบตลาด และวางจ าหน่ายได้ ด้วยเหตุนี้ทางบริษัทจึงเล็งเห็นว่าหากสามารถแก้ไขปัญหา
ดังกล่าวได้แล้ว รวมถึงปรับสูตรของน้ าเต้าหู้ให้เป็นที่ยอมรับต่อผู้บริโภคได้ จะสามารถสร้างโอกาสทางการตลาดให้กับ
บริษัทได้อย่างมาก 
 หลังจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยความช่วยเหลือจากส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ท าให้ฟองเต้าหู้
สามารถคงสภาพได้ภายหลังการให้ความร้อนที่ระดับ Sterilization รวมทั้งผลการประเมินทางประสาทสัมผัสด้านการ
ยอมรับในความแน่นเนื้อของฟองเต้าหู้ในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเต้าหู้พร้อมฟองเต้าหู้พบว่าสภาวะที่เหมาะสมต่อการปรับ
สภาพฟองเต้าหู้ก่อนเข้าสู่กระบวนการให้ความร้อน และยังคงให้คุณลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์ 

บริษัท โทฟูซัง จ ากัด ได้น าผลิตภัณฑ์ที่ได้รบัการพัฒนาข้ึนมาออกแสดงงานสินค้าร่วมกับ Innovative House 

ในงาน Thaifex 2011 (25 – 29 พฤษภาคม 2554) ณ Impact เมืองทองธานี พบว่าได้รบัความสนใจอย่างมากจากผู้ที่

เข้ามาเดินในงานจนเกิดโอกาสทางธุรกิจในการจ าหน่าย 2 ช่องทาง ได้แก่ ช่องทางภายในประเทศ คือ สามารถส่ง

สินค้าเข้าร้าน Villa Market จ านวน 22 สาขา ทั่วประเทศ โดยมียอดสัง่ซื้อประมาณ 30,000 ขวดต่อเดือน นอกจากนี้ยัง

มีร้านค้าสุขภาพต่างๆ เช่น Golden Place และ Lemon Farm ก าลังอยู่ระหว่างการเจรจาติดต่อเพือ่สัง่ซื้อสินค้าเข้า

ร้านค้ากลุ่มดงักล่าวต่อไป  ส่วนอีกช่องทางคือตลาดต่างประเทศน้ัน สามารถส่งตัวอย่างเพื่อเปิดตลาดไปยังประเทศ

ไต้หวัน ซึ่งในปัจจุบันอยูร่ะหว่างการรอผลการพจิารณา นอกจากนี้ยังมีการร้องขอจากประเทศสิงคโปรเ์พื่อประเมิน

ผลิตภัณฑ์ด้วยเช่นกัน โดยมียอดการสั่งซือ้จากสิงคโปรท์ี่ชัดเจนแล้ว คือ 8 ตู้คอนเทนเนอร์ ทัง้นี้จะตอ้งรอการเจรจาใน

เรื่องของราคา และรายละเอียดเกี่ยวกบัการส่งออกต่อไป 
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รูปที่ 11  บูธและผลิตภัณฑ์โทฟซุัง 

 

 
 
 

รูปที่ 12  ผลิตภัณฑ์น้ าเต้าหู้พรอ้มดื่มของโทฟซุัง 
 8.  บริษัท เชียงใหม่ เฮลตี้ โปรดักส์ จ ากัด   เป็นบริษัททีม่ีความเช่ียวชาญในการท าธุรกจิเกี่ยวกบัผลิตภัณฑ์จาก
น้ าผึ้ง ซึ่งมีผลิตภัณฑ์วางจ าหน่ายทั้งภายใน และภายนอกประเทศ โดยหนึง่ในผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมในต่างประเทศ 
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คือผลิตภัณฑ์น้ าสม้สายชูหมักจากน้ าผึง้เข้มข้น (Honey Vinegar) เนื่องจากมรีสชาติทีเ่ป็นเอกลักษณ์ และมีความโดดเดน่
ในเรื่องของการใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ (น้ าผึ้งเข้มข้น 100%) ผ่านกระบวนการหมกัที่ได้คุณภาพ อย่างไรก็ตามปจัจบุนั
ทางบริษัทยังไม่ได้มกีารศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ท าให้ยงัขาดข้อมูลยืนยันแก่ลูกค้าถึงความเช่ือมั่น
ในอายุการเก็บรักษา โดยปัจจุบันไดร้ะบุอายุการเก็บรักษาไว้ 1 ปี แต่ยังพบปัญหาความไม่แน่นอนในเรื่องของ สี และ
ความขุ่นอันเนื่องมาจากตะกอนที่เกิดข้ึนในระหว่างการเก็บรักษา รวมถึงปจัจัยต่างๆ ท าใหท้างบริษัทต้องการทราบถึง
ข้อมูลทีเ่กี่ยวข้องต่างๆ ส าหรับพยากรณ์อายุการเก็บรักษา เพื่อใช้ในการเป็นข้อมูลสนบัสนุนของบริษัท  จากการศึกษา
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมักจากน้ าผึ้งเข้มขน้พบว่าปัจจัยที่น่าจะมีความเสี่ยงสูงสุดทีจ่ะตกเกณฑ์ของ
ข้อก าหนดผลิตภัณฑ์คือ ปรมิาณกรดในผลิตภัณฑ์ อย่างไรกต็ามเนื่องจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสกลบัให้ข้อมลูของ
การยอมรับในรสชาติ และกลิ่นของผลิตภัณฑ์ที่สงูกว่าเกณฑข้์อก าหนดแสดงให้เห็นว่าข้อก าหนดที่มีอยู่อาจต้องมีการปรบั
ให้เหมาะสมมากข้ึนในทกุๆ มิติ ซึ่งยอ่มส่งผลต่อความถูกต้องของข้อก าหนดผลิตภัณฑ์ตามข้อมลูจริงในผลิตภัณฑ์ 
นอกจากนีจ้ะเห็นว่าการก าหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ที่ 1 ปี หรือ 12 เดือนนั้น ถือว่ายังมีความเสี่ยงในแง่ของ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ที่อาจไมส่ม่ าเสมอได้ ทั้งในประเด็นของสี และความขุ่นที่เกิดข้ึน ซึ่งทั้งหมดนีล้้วนส่งผลต่อการยอมรับ
ของผู้บริโภคโดยตรง   อย่างไรก็ตามการพยากรณ์ที่ได้จากสมการแนวโน้มเส้นตรงนั้นเป็นเพียงการประเมินทาง
คณิตศาสตร์เบือ้งต้น ทั้งนี้การเปลี่ยนแปลงทีเ่กิดข้ึนจริงในผลิตภัณฑ์จ าเป็นต้องอาศัยการเก็บรักษาภายใต้สิ่งแวดล้อมจริง 
ทั้งในส่วนของกระบวนการขนส่ง และการเก็บรักษา ณ สถานที่จ าหน่าย ซึง่ทั้งหมดนีล้้วนแต่มีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์
โดยตรงทัง้สิ้น อย่างไรก็ดีเนือ่งจากผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นผลติภัณฑ์ที่มีความเป็นกรดสงู จึงไม่น่ากังวลเกี่ยวกับประเด็น
ด้านความปลอดภัยอันเนื่องมาจากเช้ือจุลินทรียท์ี่ก่อโรค 
 

 
 

รูปที่ 13  ผลิตภัณฑ์น้ าสม้สายชูหมักจากน้ าผึง้ 
 

 
8.  ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 
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 1.  ได้ข้อมูลความต้องการและความสนใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์สินค้า  เพื่อน าไปใช้ในการต่อยอดงานวิจัยใน
อุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง  
 2.  ประชาชน  นักวิชาการและผู้สนใจทั่วไปได้รู้จักและรับทราบข้อมูลเกี่ยวกับงานวิจัย  และเกิดความเข้าใจใน
หน่วยงาน  Innovative House  และ สกว. ไดเ้ป็นอย่างดีข้ึน 

3.  ประชาชน  นักวิชาการและผู้สนใจทั่วไปตระหนักถึงความส าคัญของกระบวนการศึกษาวิจัยและพัฒนาจนได้
เป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถจ าหน่ายได้ในเชิงพาณิชย์ 
 4.  เกิดการแลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์ระหว่างผู้ประสานงาน เจ้าหน้าที่ ผู้ประกอบการและผู้บริโภค 
เพื่อใช้ในพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตอบสนองต่อตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหารต่อไป 

5.  ได้เครือข่ายของผู้ประกอบการด้านอาหารที่มีความตระหนักถึงความส าคัญของงานวิจัยในอุตสาหกรรม
อาหารเพิ่มข้ึน 
 
9.   ก าหนดการ 
 การจัดแสดงงาน ตั้งแต่เวลา 9.00 – 20.00 น. ตั้งแต่วันที่ 24 -28   สิงหาคม  2555   โดยทางบูธของ  
Innovative House  ณ บูธ J 28 และ 29  ณ ศูนย์ประชุมบางกอกคอนเวนช่ันเซ็นเตอร์  เซ็นทรัลเวิลด์  ราชประสงค์ 
กรุงเทพฯ   
 
10. งบประมาณ 

งบประมาณรวม   160,000    บาท 
งบจาก สกว.    48,000     บาท 
งบจากเอกชน    112,000     บาท 
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แบบบูธของ  Innovative house 
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รูปท่ี 15   แบบบูธของ  Innovative House 
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ก าหนดการภาคการประชุมของงาน         

“การน าเสนอผลงานวิจัยแห่งชาติ 2555” (Thailand Research Expo 2012) 

ระหว่างวันท่ี   24-28   สิงหาคม 2555 

ณ ศูนย์ประชุมบางกอกคอนเวนชันเซ็นเตอร์ เซ็นทรัลเวิลด์ ราชประสงค ์กรุงเทพฯ 

ภาพบรรยากาศของการเปิดงาน  
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รายละเอียดการด าเนินงาน 

 - ช่ืองาน                                       การน าเสนอผลงานวิจัยแห่งชาติ 2555   (Thailand Research 

Expo 2012) 

 - สถานที่   ณ ศูนย์ประชุมบางกอกคอนเวนชันเซ็นเตอร์ เซ็นทรลัเวิลด์ ราชประสงค์ 

กรุงเทพฯ - ระยะเวลา   ระหว่างวันที่   24-28   สิงหาคม 2555 

 - ช่ือคูหา   Innovative   House 

 - จ านวนคูหา   2  คูหา  (คูหาที่ J28 และ J29) 

 - พื้นที่    12 ตารางเมตร (คูหาละ 6 ตารางเมตร) 

 - ผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วม  10 ผลิตภัณฑ ์  

  ได้แก่  1. ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เพื่อสุขภาพ  แบรนด์  Crisp etc. 

   2. ผลิตภัณฑ์กล้วยตากและไซรัป  แบรนด์  Banana Society 
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   3. ผลิตภัณฑ์อาลัว และขนมไทย  แบรนด์  ป้อนค าหวาน 

   4. ผลิตภัณฑ์นมและชีสจากกระบือ  แบรนด์  Murrah 

   5. ผลิตภัณฑ์น้ าเต้าหูพ้ร้อมฟองเต้าหู ้ แบรนด์  Tofusan 

   6. ผลิตภัณฑ์น้ าแร่ธรรมชาติ  แบรนด์  ทานน้ าใจ 

   7. น้ าสลัดเพือ่สุขภาพ    แบรนด์    เบาเบา 

   8. กระหรี่ฟั๊พนมสด      แบรนด์   ครูยุ 

 

 ผู้ประกอบการที่ร่วมทุม 9   ผู้ประกอบการ (รวม 112,000 บาท)  ได้แก่ บริษัท ฟาร์มคิดดี  จ ากัด จ.ราชบุร ี

ผลการด าเนินการ 

จากการจัดงานแสดงสินค้าในงานพบว่ามผีู้ประกอบการให้ความสนใจใน Innovative House เป็นจ านวนมาก 

โดยสามารถประมาณการได้ว่ามผีู้ประกอบการที่ให้ความสนใจเข้ามาสอบถามรายละเอียดเกี่ยวกับสินค้า และขอ

ค าปรึกษาประมาณ 100 คน (ไม่หมายรวมถึงผู้ทีเ่ดินผ่าน) ประชาชนทั่วไปนั้น มีประชาชนที่สนใจเป็นจ านวนมาก ทัง้การ

ซื้อสินค้า และการสอบถามข้อมูลเกี่ยวกับรายละเอียดต่างๆ ของสินค้า และตราสัญลักษณ์ Innovative House   โดย

สามารถแบ่งกลุ่มของผูป้ระกอบการดังกล่าวได้ 4 กลุ่ม ได้แก่ 

 

1. กลุ่มผู้ประกอบการที่ต้องการมาเจรจาธุรกิจ (Customer)  จ านวน 10   ราย 
2. กลุ่มผู้ประกอบการที่ต้องการขอค าปรึกษาและท าวิจัย (Research) จ านวน 20   ราย 
3. กลุ่มผู้ประกอบการที่สามารถสนับสนุน Innovative House (Supporter) จ านวน 15   ราย 
4. กลุ่มผู้ประกอบการทั่วไป (Others)     จ านวน 20   ราย 

  

รวมท้ังสิ้น  65   ราย 
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รูปท่ี 16  ร้อยละของจ านวนนามบัตรจากผู้ประกอบการกลุม่ต่างๆ ที่ใหก้ับ Innovative House  

 จากข้อมลูสรุปของนามบัตรที่ได้ดังภาพที่ 1 สะท้อนใหเ้ห็นถึงความต้องการของผูป้ระกอบการอุตสาหกรรม

อาหารในเรื่องของการวิจัยและพัฒนาที่สงูถึงรอ้ยละ 30.77 แตป่ระเด็นหนึ่งที่ได้รับเสียงสะท้อนมาอย่างชัดเจนจาก

ผู้ประกอบการคือยังไม่ค่อยรู้จักหน่วยงาน สกว. มากนกั ท าให้ทีมงานที่อยู่ประจ าคูหาต้องท าหน้าที่ให้ข้อมลู เพื่อให้เกิด

ความเข้าใจถึงศักยภาพของหน่วยงาน ที่สามารถช่วยเหลือผูป้ระกอบการได้อย่างมปีระสทิธิภาพ และยืดหยุ่น  นอกจากนี้

สินค้าและผลิตภัณฑ์ที่ถูกน าเสนอโดย Innovative House นั้นสามารถสร้างความเช่ือมั่น และแรงดงึดูดให้กบั

ผู้ประกอบการและผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี เนื่องมาจากการมบีรรจุภัณฑ์ทีส่วยงาม และเรือ่งราวที่น่าสนใจในแตล่ะ

ผลิตภัณฑ์ ผนวกกบัการมีตรารับรองคุณภาพสินค้าว่ามีกระบวนการวิจัยและพฒันาอย่างเป็นรูปธรรม ผ่านตราสญัลกัษณ์ 

Innovative House ท าให้เกิดการสนใจติดต่อสัง่ซื้อสินค้าในหลายๆ ผลิตภัณฑ์ โดยมสีัดส่วนของผู้ทีส่นใจในผลิตภัณฑ์

ของ Innovative House ถึงร้อยละ 15.38  ในขณะที่ผู้ประกอบการอีกกลุ่มหนึ่งนั้นเป็นผู้ประกอบการที่พร้อมจะ

สนับสนุน Innovative House ในหลากหลายมิติ เช่น สือ่มวลชน, ผู้ผลิต Ingredients, ศูนย์กระจายสินค้า 

(Distribution center), รับจ้างผลิต (OEM), ผู้ผลิตบรรจุภัณฑ์, ผู้รับออกแบบแบรนด์และบรรจุภัณฑ์ ฯลฯ ซึ่งมสีัดส่วน

ของกลุม่ดังกล่าวร้อยละ30.77   และสุดท้ายคือกลุ่มผู้ประกอบการทั่วไปที่ต้องการเข้ามาแนะน าตัวกับ Innovative 

House รวมถึงมีความสนใจในแนวคิดของ Innovative House มีสัดส่วนร้อยละ 23.08 

 

 

 

 



 

 

โทรศัพท์ / โทรสาร: 0-3425-2409, 08-18053325 
อีเมล:์ b_innawong@yahoo.com, joke44_p@hotmail.com 
เวบไซต:์ www.trfsme.org / www.trfsme.net / www.innovativehouse.org 

สรุปการขายสินค้าในงาน 

 

รูปท่ี 17  ยอดขายผลิตภัณฑ์สินค้าในงาน Thailand Research Expo 2012 

ข้อมูลต่างๆท่ีได้จากการส ารวจผู้บริโภค 

 1. น้ าแร่ทานน้ าใจ  ได้รับความสนใจจากผู้บริโภคเป็นอย่างมาก  โดยมีความโดดเด่นด้านบรรจุภัณฑท์ี่สวยโดนใจ

ทั้งวัยรุ่นและวัยท างาน  ทั้งผูห้ญงิและผู้ชาย  อีกทั้งการชูประเด็นการให้ทานกบั 8  มูลนิธิท าให้ผูบ้รโิภคมีความเต็มใจทีจ่ะ

เลือกซื้อผลิตภัณฑเ์พิ่มข้ึน  จากการได้พบปะและได้รบัข้อมลูจากผู้บริโภค  ลูกค้ารายย่อยมีความสนใจมากแต่ประสบ

ปัญหาในเรื่องการจัดจ าหน่ายและการกระจายสินค้า  ซึ่งในขณะนี้เป็นการจัดท ามาเพื่อทดลองตลาดท าให้ต้นทุนในส่วน

การผลิตน้ าค่อนข้างสูง  และการจ าหน่ายในราคา 15  บาท  ผู้บริโภคติว่ามีราคาแพงเกินไป   จากต้นทุนที่สงูนี้ท าให้ไม่

เหลือช่องในด้านการจัดจ าหน่าย  จึงต้องหาแนวทางในการแก้ไขและด าเนินการตอ่ไป   ในส่วนของผลิตภัณฑ์ที่ไดร้ับ

ความนิยมส่วนใหญจ่ะเป็นลวดลายสัตว์ต่าง ๆ  เช่น  พาช้างกลับบ้าน  ขอหัวใจให้น้องเต้น  เพื่อนไมเ่คยทิ้งกัน  รองลงมา

คือ  ขวัญเอ๋ยขวัญมา  อยากให้เธอมาเห็นด้วยกัน  กอดต้นไม้ด้วยกัน  และแบ่งขาให้เพื่อนเดิน  จากการศึกษาพฤติกรรม

การบริโภคของผูบ้รโิภคพบว่าผู้บริโภคจะมีความสนุกในการได้เลือกซื้อตามมลูนิธิต่าง ๆ ตามลวดลายที่ช่ืนชอบ   และ

หลาย ๆ คนเลือกซือ้แบบยกเซต  ซึ่งก็ควรมีการจ าหน่ายแบบ Gift  Set  เพื่อใช้เป็นของที่ระลกึส าหรบัมอบให้กันและกนั

หรือใช้ในเทศกาลต่าง ๆ  ต่อไป      
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2. ร้านป้อนค าหวาน  ในส่วนของร้านนีรู้ปแบบของการออกแบบบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ มีเอกลกัษณ์และเป็นที่ถูกใจ

ของผู้บริโภคทั่วไปอยู่แล้ว  ซึ่งบรรจุภัณฑเ์ป็นทีส่ะดุดตากบัผู้บริโภคทั่วไป  และมีกลุ่มลูกค้าเดิมจากทีรู่้จกัทีเ่พลินวานและ

เอมโพเรียมอยู่แล้ว   เมื่อเห็นผลิตภัณฑ์กส็ามารถเลอืกซื้อได้เลย  โดยส่วนใหญจ่ะซื้อไปรับประทานเองและเป็นของฝาก   

กลุ่มลูกค้าส่วนใหญ่เป็นแมบ่้านและสตรีวัยท างาน  ซึ่งทั้งตัวของผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ไปได้ดีในตลาดนี้   ส่วนใหญ่

แล้วผู้บริโภคจะต้องการชิมสินค้าก่อนจะเลือกซื้อ  ซึ่งร้านปอ้นค าหวานได้ร่วมมือในส่วนงานวิจัยในโครงการทุน

มหาบัณฑิตในการใช้สารทดแทนความหวานใส่ในผลิตภัณฑข์นมหวานเพื่อให้กลุม่ผูร้ักษาสุขภาพสามารถบรโิภคสินค้า

ประเภทนี้ได้ โดยได้น าไปประยุกต์ใช้ในขนมอาลัว  ซึ่งทางรา้นได้มีการปรับเปลี่ยนรปูแบบของบรรจุภัณฑ์เป็นกล่องที่ตอ่

เป็นรปูแบบจิก๊ซอว์  5  กล่อง  ประกอบด้วยขนมผงิรสกาแฟ  ใบเตย วนิลา  ดั้งเดิม  และรสใช้สารให้ความหวาน  ซึ่งท า

ให้ได้รับการตอบรับในผลิตภัณฑ์ได้เป็นอย่างดี  เป็นการสร้างกลุม่ตลาดของลูกค้าในกลุ่มผู้รกัษ์สุขภาพแต่ชอบ

รับประทานขนมไทย   ซึ่งเป็นการขยายฐานตลาดของลกูค้าเพิ่มมากขึ้น  จากรูปแบบของร้านป้อนค าหวานจงึจัดท าเป็น

ข้อมูลต่าง ๆ  เพื่อน าเสนอต่อผูบ้รโิภคดังนี้   
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ในส่วนของขนมอาลัวมอีายุการเกบ็รักษาผลิตภัณฑ์อยู่ได้เพยีง 2  สัปดาห์  ท าให้การกระจายสินค้าท าได้ยาก  

ควรปรับปรุงเพื่อใหม้ีระยะเวลาที่ลูกค้าจะสง่ต่อไปถึงผูบ้ริโภคได้   ดังนั้นควรศึกษาเพื่อช่วยยืดอายุการเกบ็รกัษาของ

ผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวก่อน   ควรยืดอายุการเกบ็รกัษาให้ได้อย่างน้อยประมาณ  1  เดือน  เพื่อให้การขยายตลาดเป็นไปได้

กว้างยิ่งขึ้น 

 

 

3.  บริษัท ฟาร์มคิดดี  จ ากัด  เป็นการน าเสนอผลิตภัณฑ์   2  แบรนด์  คือ  ขนมขบคิด  และ Cript etc.  โดย

น าเสนอสินค้าผ่านงานวิจัย   ส าหรบัผลิตภัณฑ์ในกลุม่ของ  Cript etc.  จะเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้มาจากงานวิจัยทั้งสิ้น  4  

โครงการ  คือ ผลิตภัณฑ์แครกเกอรจ์ากไหมข้าวโพด ซึ่งได้จากการใช้วิสดุเหลอืทิ้งจากการเก็บเกี่ยวข้าวโพดฟักอ่อน  น า

ไหมข้าวโพดมาผ่านกระบวนการเพื่อน ากลับไปเสริมในผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เพือ่เพิม่ไฟเบอร์    แครกเกอร์จากข้าวหอม
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มะลิ เป็นการน าข้าวหอมมะลิมาใช้ในการทดแทนแปง้สาลี   แครกเกอร์จากข้าวกาบา เป็นการเพิม่มลูค่าเพิ่มให้กบั

ผลิตภัณฑ์และศึกษาสภาวะการอบแหง้ด้วยอินฟาเรดและไมโครเวฟร่วมกัน   และแครกเกอรจ์ากกุง้เคอย เป็นการศึกษา

การน าน้ ากะปิที่เหลือจากกระบวนการหมกักะปมิาพัฒนาเปน็ seasoning  ใช้ในการเคลือบผลิตภัณฑ์แครกเกอร์  เพื่อ

ปรับแตง่รสชาติให้เป็นที่ต้องการของผูบ้รโิภคมากยิ่งข้ึน  ส่วนขนมขบคิดเป็นการพฒันาโดยใช้ข้าวกล้อง  ข้าวหอมมะลิ  

ไหมข้าวโพดมาใส่ในขนมปังต่าง ๆ  จัดเซตเป็นแบบต่าง ๆ  พอเหมาะกบัการรับประทาน  นอกจากนี้ยังมีขนมในกลุ่มคุก้กี้

สิงคโปร์และคุ้กกี้ต่าง ๆ  อีกด้วย  ซึ่งผลิตภัณฑ์ในกลุม่ขนมขบคิดเป็นการเจาะกลุ่มตลาดแม่บ้านและเดก็ ๆ  ให้

รับประทานอาหารที่มีคุณค่าและมีประโยชน์มากกว่าการรับประทานขนมขบคิด  นอกจากนี้ยังได้มีการพฒันาผลิตภัณฑ์

ใหม่  คือน าคุ้กกี้สิงคโปรม์าใช้น้ ามันร าข้าวทดแทนส าหรบัผูต้้องการลดการใช้พวกกลุ่มไขมันและเนยต่าง ๆ  นอกจากนีย้ัง

ได้มีการพฒันาผลิตภัณฑ์ขนมปังสติ๊กแบบ Low  GI  ต่ ากว่า 55  โดยน ามาผสมกับแป้งสาลีและธัญพืชต่างๆ  ซึ่งไดร้ับผล

ตอบรบัจากผู้บริโภคเป็นอย่างดี  โดยทางบริษัทได้ทดลองข้ึนรูปมาเป็น 3  รูปแบบ  คือ  ผีเสื้อ  ก้อนกลมและรปูแท่งยาว  

ซึ่งจากการส ารวจข้อมลูของผู้บริโภคพบว่าชอบลกัษณะที่เปน็แท่งยาวมากกว่ารปูแบบอื่นๆ  รองลงมาคือ  รูปผีเสื้อ  ส่วน

รูปก้อนกลมไม่ค่อยได้รับการช่ืนชอบ  จากการส ารวจและซกัถามผู้บริโภคท าให้ได้รับข้อมลูต่าง  ๆ  ดังนี้ 

 

-  บรรจุภัณฑ์ของบริษัทสวยโดนใจผู้บริโภคโดยเฉพาะ Cript etc.  ที่มีบรรจุภัณฑ์สีสันโดดเด่นสวยงามมาก ๆ   

 -  อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในกลุ่มขนมขบคิดมีอายุการเก็บได้เพียง 1.5-3  เดือน  ท าให้การกระจายสินค้า

ไปสู่ผู้บริโภคท าได้ยาก  ควรมีการแก้ไขเรื่องอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้เก็บได้นานข้ึน  เพื่อให้ลูกค้าสามารถมี

ระยะเวลาในการวางสินค้าไปสู่ผู้บริโภคได้เพิ่มข้ึน 
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 -  ส่วนใหญ่แล้วผลิตภัณฑ์ต้องมีการให้ข้อมูลกับผู้บริโภคอย่างทั่วถึงเพื่อให้เกิดความเข้าใจตลอดจนให้มีการชิม

สินค้าเพื่อให้ผู้บริโภคทราบถึงความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์อื่นทีว่างจ าหน่ายในท้องตลาด  และให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ใน

ด้านคุณประโยชน์ต่อผู้บริโภคมากที่สุด 

 -  กลุ่มลูกค้าของผลิตภัณฑ์นี้ส่วนใหญ่คนวัยท างานที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์เข้าไปฝากคนในครอบครัวหรือฝากเพื่อน

จึงต้องเน้นคุณค่าประโยชน์ที่จะได้รบัเนื่องจากกลุม่แม่บา้นจะน าขนมนี้ไว้ให้เด็กรับประทานซึ่งเป็นประโยชน์มากกว่าขนม

ขบเค้ียว 

 

ในส่วนของผลิตภัณฑ์หลักอยู่ที่ขนมขบคิด  ทั้งนี้อาจเป็นเพราะ ผลิตภัณฑ์ Cript etc.  มีราคาค่อนข้างสูงและ

คนไทยไม่ค่อยนิยมบรโิภคแครกเกอร์นัก  จึงอาจมุง่ตลาดต่างประเทศ และเพิม่ช่องทางในการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ก็จะ

ท าให้มียอดการจ าหน่ายเพิ่มจากเดิม  อาจเพิ่มการจ าหน่ายไปยังตลาด Nish market  ที่มีความสนใจในสุขภาพและกลุม่

ขนมส าหรับเด็กตามโรงเรียนต่าง ๆ  เพื่อใช้เป็นช่องทางในการกระขายสินค้า  ประชาสมัพันธ์และเป็นข้อมลูทางการตลาด

ต่อไป 

4.  บริษัท มูร่าห์ แดรี่ จ ากัด   เป็นการน าเสนอผลิตภัณฑ์นมกระบือโดยสื่อให้ผู้บริโภคได้รับทราบข้อมูลถึง

คุณค่าทางโภชนาการอาหารและคุณประโยชน์ของน้ านมว่ามีประโยชน์กว่านมชนิดอื่น ๆ  น้ านมที่ได้ได้จากกระบือพันธ์ุมู

ร่าห์  ที่ผ่านการเลี้ยงดูแบบออร์แกนิค   ดังนั้นผู้บริโภคจะได้รับสารที่มีคุณประโยชน์และเป็นธรรมชาติ  ปราศจาก

สิ่งเจือปนอื่น ๆ ในส่วนของมอสเซลเรลลาชีสเป็นชีสที่มีรสชาติดี  กลิ่นและเนื้อสัมผัสดีมากเหมาะกับการน าไปใช้ในการ
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ปรุงอาหารอิตาเลี่ยน  ซึ่งผลิตภัณฑ์นี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากงานวิจัยที่ทางส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ให้

การสนับสนุนทุนวิจัย แต่ผู้บริโภคยังรู้จักในวงแคบ  ผู้บริโภคทั่วไปไม่ทราบและรู้จักทั้งนี้ เพราะเป็นอาหารที่ไม่ได้

รับประทานทั่วไป  อีกทั้งมีราคาค่อนข้างสูง  ส าหรับผลิตภัณฑ์นี้ต้องหาช่องทางการจัดจ าหน่ายเป็นภายใน

ห้างสรรพสินค้าหรือร้านอาหารและโรงแรมในการท าอาหารอิตาเลี่ยน  ส่วนผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเป็นโยเกิร์ตธรรมชาติ

ประเภท  setting yogert ที่ผู้บริโภคคนไทยไม่คุ้นชินเนื่องจากคนไทยจะคุ้นเคยกับ Drinking yogert  มากกว่า  หากเป้น

ชาวต่างชาติจะบริโภคผลิตภัณฑ์ชนิดนี้โดยไม่ทานร่วมกับแยมหรือไซรัปอื่น ๆ  แต่ถ้าเป็นคนไทยอาจต้องมีการแต่งกลิ่น

และรสเพื่อให้เกิดการยอมรับมากยิ่งข้ึน  ผลิตภัณฑ์สบู่เป็นผลิตภัณฑ์แบบธรรมชาติไขมันที่อยู่ในสบู่สามารถบ ารุงผิวได้ดี   

แต่เป็นสบู่ที่ใช้แล้วจะไม่แข็งตัว ซึ่งก็ได้รับการตอบรับอย่างดีจากกลุ่มผู้บริโภค   แต่อย่างไรก็ตามการได้พูดคุยกับผู้บริโภค

และเก็บข้อ-  ผู้บริโภคมีความรู้สึก Bias  ต่อผลิตภัณฑ์น้ านมจากกระบือเป็นอย่างมาก  ทั้ง ๆ  ที่ใช้การประชาสัมพันธ์ว่า

เป็นนมมูร่าห์  โดยเฉพาะเด็ก  ๆ  ไม่ยอมที่จะรับประทานเพราะเหน็ว่าเป็นนมกระบอืและคิดว่าน่าจะมีกลิน่ละรสชาติคาว

เหมือนกับนมแพะ   ท าให้ต้องมีการจัดการทางการตลาดในด้านนี้โดยการสื่อสารกับผู้บริโภคแบบใหม่  เพื่อให้ผู้บริโภค

ลองชิมนมกระบือกอ่นและเกิดการยอมรบัทัง้เรื่องกลิน่และรสชาติ   ซึ่งการด าเนินการต่อไปคือการพฒันาแบรนด์  และใช้

กลิ่นและรสเพื่อปรับปรุงให้ผู้บริโภคเกิดการยอมรับได้มากยิ่งขึ้น    

-  เรื่องของช่องทางการจัดจ าหน่าย  ผู้บริโภคไม่สามารถหาซื้อนมมูร่าห์ได้อย่างสะดวก  ต้องเดินทางไปซื้อถึง

ร้านที่หมู่บ้านสัมมากร  และฟาร์มมูร่าห์ เท่านั้นท าให้การบริโภคไม่ต่อเนื่องและช่องทางการจัดจ าหน่ายยังน้อยเกินไป  

ทั้งนี้เนื่องจากว่ามีปัญหาเรื่องการขนส่งเนื่องจากอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์สั้นและการจัดการในเรื่องการขนส่งยังไม่ดี

พอ   แนวทางในการแก้ไขต้องมีการศึกษาการพลาสเจอไรส์นมเพิ่มเติมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาน้ านมให้นานข้ึนเพื่อให้

การขนส่งสามารถบริหารจัดการได้คล่องตัวมากยิ่งข้ึน 

-  ควรเพิ่มช่องทางในการจัดจ าหน่ายสินค้าเพื่อตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค  เพื่อให้เกิดความ

สะดวกสบายในการซื้อสินค้า  เช่น  ห้างสรรพสินค้า  โรงเรียน  โรงพยาบาล   ร้านค้าสะดวกซื้อต่าง ๆ  แนวทางในการ

ด าเนินงาน  อยู่ในระหว่างการเจรจากับห้างสรรพสินค้าเพื่อน าสินค้าไปจ าหน่าย 

-  จัดการในเรื่องการขนส่ง  เช่น  หากลุ่มตลาดเพื่อวางสินค้าในโซนใกล้กัน  และอาจจะใช้รถขนส่งแบบแช่

เย็นเพื่อให้นมไม่เกิดการเน่าเสยีในระหว่างการขนส่ง  และวางแผนการจัดการในการขนส่งเพื่อให้ประหยัดค่าการขนส่งให้

ได้มากที่สุด 
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  สรุปภาพรวมของบริษัทมรู่าห์ แดรี่ จ ากัด  ในงานน้ีผู้บริโภคให้ความสนใจมาก   แต่ต้องมีการให้ข้อมูลกบั

ผู้บริโภคในด้านคุณค่าของผลิตภัณฑ์เพราะบรรจุภัณฑ์และตวัผลิตภัณฑ์ยังไม่มีความโดดเด่น  จึงต้องขายในด้านคุณค่า

ของตัวผลิตภัณฑ์ที่โดดเด่นกว่าผลิตภัณฑ์ในกลุม่เดียวกัน  ซึง่ต้องสื่อข้อมลูนี้ใหผู้้บริโภคได้รับรู้ในวงกว้างและขยายความ

จนเกิดการยอมรบัในสังคมเพิม่ขึ้น     และควรมีการออกบูธเพื่อประชาสมัพันธ์ผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่อง 
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5. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกล้วยตากบปุผา  ได้จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์กล้วยตาก  มะขามและไซรัปจากกล้วยตาก   

ซึ่งต้องอาศัยการให้ข้อมูลแก่ผูบ้ริโภคถึงข้อแตกต่างจากผลิตภัณฑ์กล้วยตากที่มีการจัดจ าหน่ายในท้องตลาดทั่วไป  และ

ต้องใหผุ้้บริโภคชิมผลิตภัณฑเ์พื่อใหเ้กิดการเปรียบเทียบกบัผลิตภัณฑ์เดมิด้วย  ในส่วนของบรรจุภัณฑ์มีความโดดเด่นใน

เรื่องการออกแบบอยู่แล้ว   ส่วนใหญ่ผู้บริโภคจะถูกใจในบรรจุภัณฑ์ก่อนการเลือกซื้อหรือชิมผลิตภัณฑ์  ในส่วนของกล้วย

ตาก  3  แบบที่มีการออกแบบแตกต่างกันไป  ส่วนใหญก่ล้วยตากกล่องใหญส่เีขียว 450  กรัม จะได้รบัความนิยมมาก

ที่สุด  รองลงมาคือกลอ่งจิ๋วน าหนัก 110  กรัม  ทั้งนี้เนื่องจากซื้อไปทดลองชิมในกลอ่งเล็ก ๆ  ก่อนหรือบรรจุภัณฑ์

กะทัดรัด  สะดวกต่อการพกพา   แต่ก็ยังมีผู้บริโภคหลายรายที่เปรียบเทียบน้ าหนักและจ านวนซองที่อยู่ด้านใน  แสดงว่า

มีการค านึงถึงปรมิาณในการเลือกซื้อสินค้าเทียบกบัราคาอีกด้วย  ในส่วนของผลิตภัณฑ์ไซรัปกล้วยตาก  ก็ได้ความสนใจ

เป็นอย่างมาก  แต่ต้องอาศัยการให้ข้อมลูถึงคุณค่าและประโยชน์จากการบริโภคผลิตภัณฑ์ดังกล่าว  และต้องอาศัยการชิม
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ผลิตภัณฑ์  อีกทั้งกลุม่ตลาดนี้เป็นกลุ่มใหม่ทัง้นี้เนื่องจากยงัไม่มีผลิตภัณฑ์ไซรปัผลไม้ไทยในการจัดจ าหน่าย  เป็นการ

น าเข้าไซรัปผลไม้จากต่างประเทศท าใหผู้้บริโภคไม่ทราบว่าจะใช้ในการบริโภคอย่างไร  จงึต้องอาศัยการให้ข้อมูลเพิ่มเตมิ  

แต่ผู้บรโิภคบางกลุ่มกบ็รโิภคผลิตภัณฑ์ประเภทนี้อยู่แล้ว  จงึตัดสินใจเลอืกซื้อได้โดยง่าย   จากงานวิจัยทีเ่ราได้ร่วมพฒันา

จนน าไปสูก่ารขายผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์น้ัน   จึงได้จัดท าป้ายเพื่อน าเสนอต่อผูบ้ริโภคดังนี้ 
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 ส าหรับผลิตภัณฑ์ของกลุม่วิสาหกิจชุมชนกล้วยตากบุปผาทีม่ียอดการจัดจ าหน่ายสงูสุด  คือ  กล้วยตากชุบ

ช็อกโกเลต  เนื่องจากในงานได้มีการแจกผู้บริโภคได้ชิมสินค้า   และผลิตภัณฑ์นี้เพิ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ออกใหม่และโดนใจ

ผู้บริโภค  จึงได้รับความนิยมสูงมาก   อีกทั้งรสชาติของกล้วยตากที่เข้ากับช็อกโกเลต  ท าให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีแนวโนม้

ทางการตลาดที่ดีมาก  จึงควรเร่งท าตลาดในกลุ่มผลิตภัณฑน์ี้  เพื่อขยายช่องทางการจัดจ าหน่ายต่อไป  ส่วนผลิตภัณฑ์

ไซรัปผลไม้ต่าง ๆ  กล่มผู้บริโภคก็ได้ให้ความสนใจแต่กลุม่ตลาดจะอยู่ในต่างประเทศ  หรือน าไปต่อยอดกับผลิตภัณฑ์อืน่  

เช่น  เครื่องดื่ม  เบอเกอรี่  ต่อไป   ส่วนน้ าส้มสายชูหมักจากกากกล้วย  และ Drinking Vinegar ก็ได้รับความสนใจเป็น

อย่างมาก  ทั้งกลุ่มลูกค้าต่างประเทศ   และลูกค้าในประเทศ  ซึ่งเป็นผูร้ักษ์สุขภาพ  ทั้งซื้อไปรับประทานเอง  และน าไป

ขายในภัตตาคารอาหารต่าง ๆ  ในส่วนของตลาดต่างประเทศก็ให้ความสนใจเช่นเดียวกัน  แต่อย่างไรก็ตามในงานยังไมม่ี

การจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ตัวนี้  ท าให้เสียโอกาสทางธุรกจิไปอย่างมาก 

6.  กะหรี่พั๊ฟนมสด ครูยุ  ผลิตภัณฑ์กะหรี่ปับ๊นมสดบ้านครยูุ เป็นสินค้า OTOP ที่ได้รับความนิยมอย่างมาก 

เนื่องจากมรีสชาติทีเ่ป็นเอกลักษณ์ โดยทางคุณยุวดี (ครูยุ) ได้พัฒนาสูตรกะหรีป่ั๊บข้ึนมาบนน าเอาจุดเด่นของ 3 ผลิตภัณฑ์

หลักเข้ามาผสมผสานกัน คือ กะหรี่ปับ๊ทอด ขนมเปี๊ยะ และขนมโมจิ โดยใช้กระบวนการอบเป็นการให้ความรอ้นหลัก 

แทนกระบวนการทอดที่ท าให้มีไขมันสงู ผ่านการใช้แป้งสูตรพื้นฐานของขนมเปี๊ยะ และอาศัยการใช้นมสดเข้ามา

ผสมผสานในสูตรเหมือนกบัขนมโมจิ ท าใหผ้ลิตภัณฑ์มีลกัษณะเด่นที่มีแปง้บางหอม ช้ันนอกกรอบ ส่วนช้ันในนุ่ม และมไีส้

ในปริมาณมาก ซึ่งไสผ้ลิตภัณฑ์ที่ใช้มทีั้งหมด 5 ชนิด ได้แก่ ถ่ัวทอง ถ่ัวแดง ถ่ัวด า ถ่ัวแดงผสมพุทราจีน และเผอืก แต่จาก

การที่มกีารปรบัเปลี่ยน 
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กระบวนการทอดของผลิตภัณฑ์กะหรีป่ั๊บเป็นการอบของผลติภัณฑ์กะหรีป่ั๊บนมสด ท าใหอ้ายุการเก็บรักษาสั้นลง 

ทั้งนี้ในการด าเนินการผลิตจริงนั้นทางร้านบ้านครูยุพบปญัหาความไม่สม่ าเสมอของอายุการเกบ็รกัษาของผลิตภัณฑ์ โดย

บ้างครัง้พบมีอายุไม่ถึง 1 อาทิตย์ ในขณะที่โดยปกติควรมอีายุประมาณ 1 เดือน ท าใหเ้กิดปญัหาการร้องเรียนจากลูกคา้ 

ส่งผลต่อความเช่ือมั่นในผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ดังนั้นทางรา้นบ้านครูยุ โดยคุณยุวดี ในฐานะเจ้าของกจิการจึงต้องการหา

แนวทางการแก้ไขปญัหาดังกล่าว ซึ่งหลงัจากการประเมินในเบื้องต้นพบว่าปญัหาเกิดจากการจัดการการผลิตที่ไม่

เหมาะสม และมีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนในระหว่างกระบวนการผลิต ท าให้เกิดโอกาสทีจ่ะมีอายุการเก็บรักษาที่ไม่

แน่นอนในผลิตภัณฑ์ได้อย่างมาก ดังนั้นในการศึกษาครัง้นี้จะมุ่งเน้นไปที่การปรับปรงุ/แก้ไขกระบวนการผลิตเป็นส าคัญ  

จากการให้ค าปรึกษาและเข้าร่วมประเมินแนวทางการแก้ไขปัญหาของผลิตภัณฑ์กะหรีป่ั๊บดังกล่าวพบว่าต้องอาศัยการ

บรหิารจัดการการผลิตที่ดีเข้ามาร่วมประยุกต์ โดยในเบือ้งตน้ได้มุ่งเน้นไปทีก่ารปรบัปรุงทิศทางการไหลของผลิตภัณฑ์ใน

ระหว่างการผลิต ไม่ใหเ้กิดการปนเปื้อนข้าม (Cross-Contamination) จากนั้นจึงได้มุง่ตรวจสอบทุกความเป็นไปได้ของ

โอกาสเสี่ยงในการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ในระหว่างกระบวนการผลิต ซึ่งหลงัจากที่ได้ปรับปรงุแล้วพบว่าจ านวน

เช้ือจุลินทรียเ์ริม่ต้นของผลิตภัณฑ์นั้นลดลงจากเดิมซึง่จากเกณฑ์ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ของขนมโมจิ และ

ขนมเปี๊ยะ พบว่าจ านวนเช้ือจลุินทรีย์ต้องน้อยกว่า 106 CFU/g ดังนั้นจะเห็นได้ว่าการปรับปรงุกระบวนการผลิตในจุด

เสี่ยงต่างๆ นั้นสามารถลดจ านวนเช้ือจุลินทรีย์เริ่มต้นลงได้อย่างมีนัยส าคัญ ในขณะที่การวิเคราะห์ปริมาณของเช้ือ 

Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus รวมถึงจ านวนยีสต์และราน้ันพบว่าได้ค่าน้อยกว่า 10 CFU/g ในขณะ

ที่มาตรฐานก าหนดไว้ต้องไม่เกิน 100 CFU/g ในแต่ละเช้ือจลุินทรีย์ และเมื่อประเมินอายุการเกบ็รกัษาโดยอ้างองิข้อมลู

จากผูป้ระกอบการพบว่าผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะบ้านครูยมุีอายุการเกบ็รกัษาเฉลี่ยประมาณ 1 เดือน ซึ่งเป็นไปตามที่

ผู้ประกอบการคาดการณ์ไว้  สถานที่จัดจ าหน่าย  คือ  ร้านขนมบ้านครูยุ , โรบินสัน จ.ราชบรุี , งานแสดงสินค้า OTOP 

ต่างๆ ที่จัดข้ึนในประเทศไทย    

 ส าหรับประเด็นทีลู่กค้าได้ให้ข้อเสนอแนะคือกะหรี่ปับ๊นมสด  รวมรสในกล่องมีไม่ครบทุกรสชาติท าใหลู้กค้า

ต าหนิเพราะในการระบุว่ามีครบทุกรสชาติควรให้มจีรงิ  และในส่วนของไส้ถ่ัวแดงมีความแหง้เกินไปท าใหร้สชาติฝืดคอ   

จึงควรปรับปรงุใหม้ีรสชาติที่เหมาะสมขึ้น  ส่วนของอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์มอีายุการเกบ็ได้เพียงแค่  15  วัน  

ซึ่งน้อยเกินไปอาจจะท าให้ท าการตลาดในส่วนของโมเดริ์นเทรดได้ล าบาก   จึงอาจต้องแก้ไขในส่วนของการจัดการด้านโล

จิสติกส์แทน 
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รูปที่   ผลิตภัณฑ์กะหรี่ปับ๊นมสด  ครูย ุ

7.  น้ าสลัดแบรนด์เบา เบา จากบริษัท ลิฟว่ิงไลท์แดรี่ จ ากัด  ซึ่งมีน้ าสลัด 3  รสชาติ  คือ  โหระพา  ถ่ัวเหลือง

ผสมน้ ามันงา (ซีซาร)์  และเสาวรส  ซึ่งมีรสชาติเปรี้ยว  จากน้ าสลัดทัง้ 3  รูปแบบนีม้ีรสชาติที่แตกต่างกัน  ดังนั้นหากไม่

มีการท าให้ผูบ้รโิภคชิมจะท าให้ไม่เข้าใจรสชาติที่แทจ้รงิของผลิตภัณฑ์  โดยเป็นผลิตภัณฑ์ทีจ่ะต้องอธิบายรายละเอียด

ของผลิตภัณฑ์เนื่องจากวางจุดเด่นในด้านการเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ   
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  โดยส่วนมากลูกค้าทั่วไปจะบ่นว่ามรีาคาค่อนข้างสูง  แต่บางรายทีร่ับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจริง ๆ  

จะบอกว่ามีราคาถูกกว่าที่ขายในท้องตลาดแล้ว จึงอาจจะตอ้งหาทางวางต าแหน่งของผลิตภัณฑ์ให้ชัดเจนและโดดเด่นกว่า

น้ าสลัดทั่ว ๆ ไป  ส่วนประเด็นที่ตอ้งน าน้ าสลัดแช่ตู้เย็นตลอดเพราะอายุการเก็บรักษาสั้น  ท าให้ผู้บริโภคค่อนข้างกงัวลว่า

อาจจะรับประทานไมห่มด  ดังนั้นการท าเป็นซองหรือการขายที่ขนาดเล็กลงจะท าให้ผลิตภัณฑ์สามารถขยายตลาดเพิ่มได้

มากขึ้น  และจะง่ายต่อการขายในห้างสรรพสินค้า  และควรเปลี่ยนผลิตภัณฑ์เป็นแบบสเตอริไรซ์ด้วยเพือ่เพิม่อายุการเก็บ

ผลิตภัณฑ์และการจัดการอีกด้วย 

8.  บริษัท โทฟูซัง จ ากัด เป็นบริษัทที่เกิดข้ึนจากความตั้งใจในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่ตอบโจทย์ทางด้าน
สุขภาพ โดยมีความชัดเจนในเรื่องของการตลาดที่ได้ท าการศึกษามาเป็นอย่างดี ท าให้เล็งเห็นถึงโอกาสของการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ตัวแรกของบริษัท ได้แก่ น้ านมถ่ัวเหลือง (น้ าเต้าหู้) 100 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งผ่านการรับรองว่าเป็นถ่ัวเหลือง non-
GMO 100% มีความหวานตามธรรมชาติและมีการใส่ฟองเต้าหู้เข้าไปเพื่อเพิ่มความเป็นเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์  ทั้งนี้
เนื่องจากในตลาดปัจจบุันผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ านมถ่ัวเหลือง ที่มีการจ าหน่ายทางการค้าทั่วไป (ไม่รวมถึงผู้ผลิตรายย่อยที่
มีการขายวันต่อวัน) มีการปรุงแต่งสารให้ความหวาน รวมถึงอาจพบการใส่สารกันเสียเพื่ออายุการเก็บรักษา ท าให้เกิด
ช่องว่างทางการตลาดที่สามารถสร้าง 
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โอกาสทางธุรกิจได้ อย่างไรก็ตามเมื่อทางบริษัทได้ทดลองผลิตด้วยตนเองพบว่าฟองเต้าหู้ที่ใส่เข้าไปนั้นเกิดการ
เสื่อมสภาพ กล่าวคือ ไม่มีความคงตัวเป็นลักษณะของฟองเต้าหู้ที่ดีได้ ภายหลังจากผ่านกระบวนการให้ความร้อนที่ระดับ 
Sterilization ท าให้ไม่สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้อย่างสมบูรณ์ จึงยังไม่สามารถน าผลิตภัณฑ์ออกทดสอบตลาด 
และวางจ าหน่ายได้ ด้วยเหตุนี้ทางบริษัทจึงเล็งเห็นว่าหากสามารถแก้ไขปัญหาดังกล่าวได้แล้ว รวมถึงปรับสูตรของน้ า
เต้าหู้ให้เป็นที่ยอมรับต่อผู้บริโภคได้ จะสามารถสร้างโอกาสทางการตลาดให้กับบริษัทได้อย่างมาก 
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Innovative House ร่วมแสดงนิทรรศการ งาน Thailand Research Expo 2012 

เมื่อวันที่ 24 - 28 สิงหาคม 2555 ส านักคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) จัดงาน การน าเสนอผลงานวิจัย

แห่งชาติ (Thailand Research Expo 2012) ณ ศูนย์ประชุมบางกอกคอนเวนชันเซ็นเตอร์ เซ็นทรลัเวิลด์ ราชประสงค์ 

กรุงเทพฯ 

Innovative House ได้ร่วมจัดแสดงนิทรรศการงาน Thailand Research Expo 2012 น าผลิตภัณฑ์จาก

งานวิจัยของผู้ประกอบการต่าง ๆ ที่ผ่านการเข้าร่วมโครงการของ สกว. (ส านักงานกองทุนสนบัสนุนการวิจัย เช่น  

-บานาน่า โซไซตี้ ,กล้วยตาก,กล้วยตากชุบชอคโกแลต,น้ าเช่ือมกล้วยตาก,สบู่จากน้ าเช่ือมกล้วยตาก 

-มูร่าห์แดรี,่นมมูร่าห,์มอสซาเรลลาชีส  

-ฟาร์มคิดด,ีแครกเกอรเ์พื่อสุขภาพ 

-ป้อนค าหวาน,อาลัว,ขนมผิง (ไม่ใช้น้ าตาล) 

-ขนมบ้านครูย,ุกะหรีป่ั๊บนมสด 

-ลิฟว่ิงไลทเ์ดลี่ (เบาเบา) – น้ าสลัดเพื่อสุขภาพ 

Thailand Research Symposium 2012 

กิจกรรม Thailand Research Symposium 2012 ความเป็นมา ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแหง่ชาติ (วช.) 

ในฐานะหน่วยงานกลางทีส่นับสนุนงานวิจัยในทุกขอบข่าย และให้ความส าคัญกับการเผยแพร่ผลงานวิจัยสู่กลุ่มผู้ใช้

ประโยชน์ในวงกว้าง ได้ก าหนดกลไกเพื่อน าเสนอผลงานวิจยัและการถ่ายทอดความรู้จากผลผลิตการวิจัยจากเครือข่าย

การวิจัยทั่วประเทศ ในรูปแบบของการจัดงาน “การน าเสนอผลงานวิจัยแหง่ชาติ” (Thailand Research Expo) ข้ึน โดย

มีวัตถุประสงค์ใหเ้ป็นเวทีส าหรบัองค์กรในระบบวิจัย ได้ร่วมแสดงศักยภาพทางการวิจัยของไทยให้เป็นที่ประจกัษ์ใน

ระดับประเทศและระดบัภูมิภาค อันจะเช่ือมโยงการน าผลผลิตงานวิจัยและนวัตกรรมสู่การใช้ประโยชน์ในกลุ่มเป้าหมาย 

กิจกรรมโครงการ Thailand Research Symposium จัดข้ึนครั้งแรกในปี 2552  ต่อเนื่องมาจนถึงปี 2555 ในปัจจุบัน 

ซึ่ง Thailand Research Symposium 2012 ได้เปิดโอกาสให้นักวิจยัของไทยได้สง่ผลงานเข้ารับการพจิารณาเพื่อเสนอ

ในเวทีระดบัชาติอย่างต่อเนื่อง  
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วัตถุประสงค์  

1.เพื่อเปิดโอกาสให้นกัวิจัยได้มีโอกาสน าเสนอผลงานวิจัยซึ่งน าศาสตร์ในหลากหลายสาขาวิชามาใช้ใน

การท าวิจัย ซึง่สามารถใช้ประโยชน์ต่อการพัฒนาประเทศ  

2.เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและแสดงความก้าวหน้าของงานวิจัยซึ่งจะน าไปสูก่ารสร้างเครอืข่ายความ

ร่วมมือทางวิชาการในงานวิจัย  

การแบ่งด้านของผลงานวิจัยท่ีน าเสนอ  

1. ด้านธรรมาภิบาลและคอรร์ัปชัน ครอบคลมุถึง ผลงานวิจยัเพื่อสนบัสนุนสง่เสรมิให้เกิดการจัดการ

อย่างมีประสิทธิภาพ มีคุณธรรม โปร่งใส ยุติธรรม และสามารถตรวจสอบได้ ทั้งในภาคราชการและภาคเอกชน  

2. ด้านการบรหิารจัดการในภาวะภัยพิบัติ ครอบคลมุถึง ผลงานวิจัยเพื่อการบรหิารจัดการชุมชน 

องค์กร และประเทศ เมื่อเกิดภาวะภัยพิบัติ โดยเฉพาะภัยพบิัติที่เกิดข้ึนในกลุ่มประเทศภายใต้ประชาคมอาเซียน 

อาทิ ภัยพิบัติที่เกิดจากภัยธรรมชาติ ปัญหาด้านความมั่นคง  

3. ด้านการเกษตร ครอบคลมุถึง ผลงานวิจัยเพื่อสร้างความได้เปรียบด้านการเกษตร อาทิ การลดต้นทุน

การผลิต การลดการน าเข้า การแปรรปู และเพิ่มการส่งออกผลผลิตทางการเกษตร โดยการพัฒนาและใช้

เทคโนโลยีที่เหมาะสมกับบรบิทของประเทศ ในกระบวนการต่างๆ เพื่อเพิ่มมูลค่าใหก้ับผลผลิตทางการเกษตร

อย่างครบวงจร  

4.ด้านการพัฒนาคุณภาพชีวิต ครอบคลุมถงึ ผลงานวิจัยเพื่อเป็นปจัจัยซึ่งเอื้อต่อการด ารงชีวิตในสังคม

ด้วยความมั่นคงปลอดภัยของมนุษย์ ความสามารถอยูร่่วมกนั ในสังคมอย่างสมดลุระหว่างการด าเนินวิถีชีวิตทาง

สังคม เศรษฐกิจ และสภาวะแวดล้อม โดยเฉพาะผลงานวิจัยด้านสาธารณสุข โรคอบุัติใหม่ สงัคมผู้สงูอายุ 

การศึกษา โดยเช่ือมโยงปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพียง  

รูปแบบการน าเสนอผลงาน  

1. การเสนอผลงานวิจัยแบบบรรยาย (Oral Presentation)  
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2. การเสนอผลงานวิจัยแบบโปสเตอร์ (Poster Presentation) กลุม่เป้าหมาย - นักวิจัย นักวิชาการ และ

บัณฑิตศึกษา ประโยชน์ที่คาดว่าจะไดร้ับ - นักวิจัยจากหน่วยงานต่างๆ ทั่วประเทศ ได้มีเวทีในการน าเสนอผลงานซึง่ใช้

ศาสตร์ในหลากหลายสาขาวิชา 

 

 

รูปที่ 18 จัดเตรียมติดตั้งบูธ Innovative House 

 

รูปที่ 19 จัดเตรียมผลิตภัณฑ์จากงานวิจัยข้ึนแสดงภายในบูธ Innovative House 
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รูปที่ 20 น าผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ของผูป้ระกอบการทีผ่่านการวิจัยแสดงในงานนิทรรศการ 

 

รูปที่ 21 ผู้เข้าร่วมงานเข้าชมผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ของ Innovative House  
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รูปที่ 22 ผู้เข้าร่วมงานเข้าชมผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ของ Innovative House 

 

รูปที่ 23 บรรยากาศภายในงานแสดงนทิรรศการงาน Thailand Research Expo 2012 
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รูปที่ 24 บรรยากาศภายในงานแสดงนทิรรศการงาน Thailand Research Expo 2012 

 

รูปที่ 25 บรรยากาศภายในงานแสดงนทิรรศการงาน Thailand Research Expo 2012 
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รูปที่ 26 บรรยากาศภายในงานแสดงนทิรรศการงาน Thailand Research Expo 2012 

 

รูปที่ 27 ผู้เข้าร่วมงานเข้าชมผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ภานในบูธ Innovative House 

ภายใต้ สกว.ส านักงานสนับสนุนการวิจัย 
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รูปที่ 28 ผู้เข้าร่วมงานเข้าชมผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ภานในบูธ Innovative House 

ภายใต้ สกว.ส านักงานสนับสนุนการวิจัย 

 

รูปที่ 29 ผู้เข้าร่วมงานเข้าชมผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ภานในบูธ Innovative House 

ภายใต้ สกว.ส านักงานสนับสนุนการวิจัย 
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รูปที่ 30 ผู้เข้าร่วมงานเข้าชมผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ภานในบูธ Innovative House 

ภายใต ้สกว.ส านักงานสนับสนุนการวิจัย 

 

รูปที่ 31 ผู้เข้าร่วมงานเข้าชมผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ภานในบูธ Innovative House 

ภายใต้ สกว.ส านักงานสนับสนุนการวิจัย 
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รูปที่ 32 ผู้เข้าร่วมงานเข้าชมผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ภานในบูธ Innovative House 

ภายใต้ สกว.ส านักงานสนับสนุนการวิจัย 
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