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ค�ำนิยม

	 หนังสือเรือ่ง การออกแบบนวตักรรมอาหาร (Food Innovation Design) เล่มนีไ้ด้เรยีบเรยีง

โดยศาสตราจารย์ ดร. ไพโรจน์ วริิยจารี สาขาวชิาเทคโนโลยพัีฒนาผลติภณัฑ์ คณะอตุสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เป็นหนังสือที่มีรายละเอียดของเนื้อหาสมบูรณ์มาก เนื่องจากผู้เรียบเรียงมี

ประสบการณ์ทั้งการสอนและท�ำงานวิจัยด้านกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมาเป็นเวลานาน  

ท�ำให้ในหนังสือมีเนื้อหาทั้งภาคทฤษฎีและมีตัวอย่างกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารชนิด

ต่าง ๆ จากผลงานวิจัยมาอธิบายประกอบอีกหลายชนิด เพื่อให้ผู้อ่านเข้าใจได้อย่างชัดเจน จึงเป็น

ประโยชน์อย่างยิง่ต่อผูท้ีต้่องการศึกษาเพือ่ใช้เป็นแนวทางในการออกแบบนวตักรรมอาหารทีม่แีนวคดิ 

กระบวนการ และขั้นตอนต่าง ๆ ได้อย่างถูกต้องและครบถ้วน

	 หนังสือเล่มนี้มีเนื้อหาจ�ำนวน 10 บท มีรายละเอียดเก่ียวข้องกับแนวโน้มและทิศทางการ

พัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรไทยในอนาคต การจัดการความรู้และหลักการบริหารเพื่อการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงระบบ ขั้นตอนและกระบวนการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม ่ 

การออกแบบผลิตภัณฑ์อาหาร การสร้างรูปแบบทางคณิตศาสตร์และการออกแบบแผนการทดลอง

ทางสถติ ิรปูแบบและการหาสตูรอาหารทีเ่หมาะสม หลกัการวิเคราะห์องค์ประกอบและส่วนประกอบ 

และการใช้ประโยชน์จากโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ พร้อมทั้งมีตัวอย่างวิธีการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้ศึกษาโดยละเอียด ซ่ึงจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งส�ำหรับนักพัฒนาและ

ออกแบบนวัตกรรมอาหาร

		  ศาสตราจารย์เกียรติคุณ ดร.นิธิยา รัตนาปนนท์
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ค�ำน�ำ

	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางอุตสาหกรรมเกษตรโดยเฉพาะอุตสาหกรรมอาหาร ได้เข้ามา 

มีบทบาทอย่างมากในปัจจุบัน เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงในสังคมอย่างรวดเร็ว การด�ำรงชีวิต

และความเป็นอยู่ของสังคมมีการปรับตัวให้สอดรับกับบริบทดังกล่าว ระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์

สามารถน�ำมาใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางอุตสาหกรรมอาหารให้เกิดประสิทธิภาพและ

ประสิทธิผลอย่างมาก การออกแบบนวัตกรรมอาหารมีส่วนส�ำคัญต่อการพัฒนาท้ังผลิตภัณฑ์และ

เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารนั้น ๆ การวิจัยพัฒนาสูตรการผลิตและกระบวนการผลิต

เป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการทางอุตสาหกรรมอาหารได้ให้ความส�ำคัญอย่างมาก เพราะเป็นการสร้าง

นวตักรรมทางอาหารอกีทางหนึง่ ซึง่จะเป็นดัชนบ่ีงชีค้ณุภาพของผลติภณัฑ์ได้อย่างด ีอกีทัง้จะท�ำให้

เกิดรูปแบบผลิตภัณฑ์มีความหลากหลาย และสร้างรูปแบบทางกระบวนการผลิตหรือเทคโนโลยี 

ให้ทันสมัย ซึ่งเป็นแนวทางที่ก่อให้เกิดนวัตกรรมทางเทคโนโลยีเกิดขึ้นอย่างต่อเนื่อง

	 เทคนคิการออกแบบนวตักรรมอาหาร ด้วยการออกแบบโดยใช้ความคดิในการสร้างนวตักรรม

ผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับสถานการณ์นับว่าเป็นเทคนิคที่มีความส�ำคัญต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

เนื่องจากความซับซ้อนของปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ ดังนั้นการใช้เทคนิคและกลไกการ

พัฒนาทั้งสูตรและกระบวนการผลิต การสร้างรูปแบบและหาจุดท่ีเหมาะสมของการสร้างคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ การดัดแปลงเทคนิคการวิเคราะห์องค์ประกอบและส่วนประกอบผลิตภัณฑ์ ตลอดจน

วิธีการจัดกลุ่มในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกับการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ท่ีเหมาะสมมาใช้ในการ

วิเคราะห์จะท�ำให้การจัดการข้อมูลเกิดประสิทธิภาพและสร้างความรวดเร็ว แม่นย�ำในการแปลผล 

สามารถก�ำหนดแนวทางในการสร้างนวตักรรมผลติภณัฑ์ โดยผูเ้ขียนได้รวมเนือ้หาของหนงัสอืเทคนคิ

การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต:การประยุกต์ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์มาไว้ในหนังสือเล่มนี ้

เพื่อให้ผู้สนใจได้เข้าถึงสาระเนื้อหาที่เป็นระบบมากขึ้น

	 ในหนังสือเล่มน้ีได้เรียบเรียงการออกแบบนวัตกรรมอาหารจากประสบการณ์ของผู้เขียน  

พร้อมทั้งยกตัวอย่างกรณีศึกษามาอธิบายเพื่อสร้างความเข้าใจ รวมทั้งได้ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์

มาใช้ในการวิเคราะห์ให้เหมาะสมและเป็นประโยชน์ต่อผู้วิจัยและผู้สนใจในแนวทางการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ได้อย่างดี

	 ผู้เขียนหวังเป็นอย่างยิ่งว่าหนังสือเล่มนี้จะเป็นประโยชน์ต่อการศึกษาการวิจัยและพัฒนา  

รวมทั้งการสร้างนวัตกรรมอาหารได้อย่างต่อเนื่อง 

			   ศาสตราจารย์ ดร.ไพโรจน์ วิริยจารี

	 	 	 สาชาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์

	 	 	 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
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1.1	 บทน�ำ

	 วิวัฒนาการการเปลี่ยนแปลงโลกเริ่มจากการมีศักยภาพการเปลี่ยนแปลงเทคโนโลยีทางด้าน

การเกษตรตั้งแต่ปี พ.ศ. 1850 ท�ำให้มีศักยภาพทางเกษตรกรรมท่ีทันสมัย ได้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 

และมีปริมาณที่เพียงพอต่อการบริโภคของประชากรโลก ต่อมาในราวปี พ.ศ. 2350 ได้เริ่มเกิดการ 

เปลี่ยนแปลงทางด้านเกษตรกรรม โดยมุ่งเน้นมาทางอุตสาหกรรมน�ำผลผลิตทางการเกษตร 

มาแปรรปูให้เป็นผลติภณัฑ์ และการใช้เทคโนโลยทีางอาหารมากมาย จนกระท่ังปี พ.ศ. 2510 เป็นต้นมา 

การเปลี่ยนแปลงได้มุ ่งเน้นมาทางด้านการจัดการความรู ้ คอมพิวเตอร์ สื่อสารโทรคมนาคม

เทคโนโลยีสารสนเทศ วิศวกรรมชีวภาพ เทคโนโลยีชีวภาพ เทคโนโลยีย่อส่วน เทคโนโลยีดิจิทัล  

และความก้าวหน้าของความรู้ทางการแพทย์ เป็นต้น 

	 การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรของโลกในปัจจุบัน ซึ่งมีกลุ่มประชากรผู้สูงวัยและ 

กลุ่มผู้สนใจสขุภาพมากขึน้ ท�ำให้เกิดการเปลีย่นแปลงพฤตกิรรมการอปุโภคและบรโิภคของผูบ้รโิภค  

จึงท�ำให้การพัฒนาเทคโนโลยีและกระบวนการผลิตมีการเปลี่ยนแปลงอย่างมากเพื่อตอบสนองต่อ

ความต้องการของสังคม ประกอบกับมีการเปลี่ยนแปลงทางธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมโดยเฉพาะ

ทางด้านพลังงาน การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตจ�ำเป็นต้องได้รับการพิจารณา นอกจากนี้ การ

เปลี่ยนแปลงจะมีลักษณะการรวมกลุ่มทางเศรษฐกิจและทางระบบการเงินการคลัง การพัฒนา

ผลติภณัฑ์เพือ่ให้เกิดการสอดรบัต่อการเปลีย่นแปลงดงักล่าวจงึมคีวามส�ำคญั โดยมุง่เน้นการพฒันา 

ไปสูเ่ศรษฐกจิรงัสรรค์ เศรษฐกจิเสร ีการพฒันาคุณภาพผลติภณัฑ์เพือ่สงัคมฐานความรู ้ความต้องการ

ของผู้บริโภคและลักษณะผลิตภัณฑ์ที่มีความสะดวกต่อการอุปโภคและบริโภค เป็นต้น 

	 โดยทั่วไปลักษณะของอุตสาหกรรมยุคใหม่จะมุ่งเน้นคุณค่าทางความคิดสร้างสรรค์ และการ

ใช้ทรัพย์สินทางปัญญา การบริหารทางอุตสาหกรรม ตลอดจนมุ่งเน้นความอยู่ได้และมีส่วนร่วมกับ

นวัตกรรม
อุตสาหกรรมอาหาร
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อตุสาหกรรมอืน่ ๆ  ในอนาคต ซึง่บรษัิทจะใช้วธิกีารบริหารเชงิยทุธศาสตร์ในการพฒันา โดยสามารถ
จ�ำแนกการบริหารกลยทุธ์เป็น 3 ระดับ ได้แก่ กลยทุธ์ระดบัองค์กร (operate strategy) ระดับธรุกจิ 
(business strategy) และระดับปฏิบัติการ (functional strategy) โดยที่การบริหารกลยุทธ์ระดับ
องค์กรจะมุ่งเน้นกลยุทธ์เชิงนโยบาย เช่นแสดงการเจริญเติบโต ความมั่นคง และการลดต้นทุนของ
บริษทั ส่วนการบริหารกลยทุธ์ระดับธรุกจิจะมุง่เน้นการเป็นผูน้�ำผลติภัณฑ์ใหม่ แปลก และมคีณุภาพ
ในลกัษณะต้นทนุทีเ่หมาะสม ส่วนการบรหิารกลยทุธ์ระดบัปฏิบัติการจะเป็นการมุง่เน้นการเพิม่ระดบั
ของประสิทธิภาพในการท�ำงาน โดยวางแผนการจัดการทรัพยากร บุคคล การด�ำเนินการ การเงิน 
การตลาด การจัดการสารสนเทศ และการวิจัยและพัฒนาของบริษัท เป็นต้น (Baker et al., 1994; 
Barbosa-Canovas and Gould, 2000; Fuller, 2011)
	 การประยุกต์ความคิดเชิงระบบ (systematic thinking) เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เป็นการจัดการ
เชิงบูรณาการในการก�ำหนดแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ในอุตสาหกรรม ดังนั้นประเภทของ
อุตสาหกรรมที่แตกต่างกันไปย่อมมีแนวทางในการประยุกต์ความคิดที่แตกต่างกันเช่นกัน 
	 อุตสาหกรรมในปัจจุบันสามารถจ�ำแนกออกเป็นกลุ่มอุตสาหกรรมได้ดังนี้
	 •	 กลุ่ม Global industry เป็นกลุ่มอุตสาหกรรมที่มีความสามารถในการพัฒนาและแข่งขัน
กบัต่างประเทศสูง เช่น กลุม่อตุสาหกรรมอาหาร กลุม่อตุสาหกรรมแฟชัน่ กลุม่อตุสาหกรรมยานยนต์ 
และกลุ่มอุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกส์ เป็นต้น
	 •	 กลุ่ม Regional หรือ Domestic industry เป็นกลุ่มอุตสาหกรรมที่มีความสามารถในการ
พัฒนาและแข่งขนักับต่างประเทศในระดับปานกลาง ส่วนใหญ่เป็นตลาดภายในประเทศและในระดบั
ภูมิภาค เช่น กลุ่มอุตสาหกรรมแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร กลุ่มอุตสาหกรรมเคมีภัณฑ์ และกลุ่ม
อุตสาหกรรมเซรามิคและแก้ว เป็นต้น
	 •	 กลุ่ม Basic หรือ Strategic industry เป็นกลุ่มอุตสาหกรรมที่มีความจ�ำเป็นต่อการพัฒนา
อุตสาหกรรมของประเทศ เป็นกลุ่มอุตสาหกรรมพื้นฐานที่ให้การสนับสนุนอุตสาหกรรมต่าง ๆ เช่น 
กลุ่มอุตสาหกรรมพื้นฐาน (ปิโตรเคมี เหล็ก และเหล็กกล้า) และกลุ่มอุตสาหกรรมเครื่องจักรต่าง ๆ 
เป็นต้น 
	 แนวทางการพัฒนากลุ่มอุตสาหกรรมดังกล่าวทั้งสามกลุ่ม พิจารณาใน 2 ประเด็น ได้แก่ 
ประเดน็แรกเป็นแนวทางการพฒันาธรุกจิ และประเดน็ทีส่องเป็นแนวทางในการพฒันาอตุสาหกรรม
ที่ส�ำคัญ โดยเฉพาะกลุ่มแรก Global industry เป็นกลุ่มที่มีการแข่งขันทางธุรกิจอย่างอิสระ (free) 
อาจมีข้อจ�ำกัดระหว่างประเทศเป็นข้อก�ำหนดในบางกรณี ส่วนกลุ่ม Regional หรือ Domestic 
industry เป็นกลุ่มอตุสาหกรรมทีม่ขีอบเขตทางกฎหมายเข้าไปเป็นข้อจ�ำกดับ้าง เพือ่ก่อให้เกดิความ
ยุติธรรมและคุ้มครองผู้ใช้และผู้บริโภค (fair) ส่วนกลุ่ม Basic หรือ Strategic industry เป็นกลุ่ม
ที่ต้องน�ำการบริหารจัดการ (manage) มาใช้ในการด�ำเนินการทางอุตสาหกรรมเป็นหลักด้วยเป็น
อุตสาหกรรมพื้นฐานในการสนับสนุนเชิงกลยุทธ์ของสังคมในสถานการณ์นั้น ๆ เช่น อุตสาหกรรมที่
เกีย่วข้องกับพลังงาน ไฟฟ้า คมนาคม การขนส่ง การบรหิารจดัการน�ำ้ และวสัดหุรอืวตัถดุบิเบือ้งต้น

ในการบริการ เป็นต้น 
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	 ส่วนประเด็นแนวทางในการพัฒนาอุตสาหกรรมที่ส�ำคัญพอสรุปได้ดังนี้ 
	 ส�ำหรับกลุ่ม Global industry ต้องพัฒนามาตรฐานและคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปตาม

สากล รวมทั้งพัฒนาการออกแบบผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้หรือผู้บริโภค  

ตอบสนองความต้องการแบบทันสมัย ทันเวลา และสอดรับกับการเปลี่ยนแปลงของโลกตลอดเวลา  

ซ่ึงต้องค�ำนึงถงึการสร้างยีห้่อ หรอื Brand name ด้วย อย่างไรกต็าม การวจิยัและพฒันา (research 

and development) ในผลิตภัณฑ์หรือสินค้าและบริการต้องมีตลอดเวลาตามการเปลี่ยนแปลง 

ของสงัคมและของโลก รวมทัง้พฒันาความเชือ่มโยงของอตุสาหกรรมทีเ่กีย่วข้องกบัอตุสาหกรรมของ

บริษัท โดยเฉพาะการพัฒนาด้านวัตถุดิบที่จะน�ำมาใช้ในการผลิตให้มีคุณภาพ และมีประสิทธิภาพ

และประสิทธิผลสูงต่ออุตสาหกรรมตลอดเวลาของการเปลี่ยนแปลง 

	 ส�ำหรับกลุม่ Regional หรอื Domestic industry ควรปรับปรงุวตัถุดบิในการผลติโดยเฉพาะ 

คุณภาพและมาตรฐานของวัตถุดิบในด้านความปลอดภัยท้ังในเชิงคุณภาพทางเคมี กายภาพ และ

จลุนิทรย์ี ความปลอดภัยจากสารเคม ียาฆ่าแมลงและวชัพืชต่าง ๆ  นอกจากน้ี การพฒันาการออกแบบ

ผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้และผู้บริโภคเป็นสิ่งท่ีส�ำคัญยิ่ง อย่างไรก็ตาม  

ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมนั้น ๆ ต้องพัฒนาทั้งแนวคิดและตระหนักถึงการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่

เกิดขึ้นในปัจจุบันและในอนาคตตลอดเวลา ผู้ประกอบการท่ีดีควรมีความสัมพันธ์กับอุตสาหกรรม

ต่าง ๆ พร้อมที่จะสร้างเครือข่ายในตลาดอย่างจริงจัง และเป็นกลุ่มอุตสากรรมที่สามารถมีพลัง 

ในเชิงธุรกิจได้ นอกจากนี้ ควรมีแนวคิดในการสร้างผู้ประกอบการใหม่เพื่อสืบทอดอุตสาหกรรม 

ทีม่รีะดบัการพฒันาทีส่งูและมกีลยทุธ์ในการพฒันามาตรฐานผลติภณัฑ์อย่างต่อเนือ่งและทนัต่อการ

เปลี่ยนแปลงของสังคม เช่น ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพในสถานการณ์ที่มีประชากรกลุ่มผู้สูงอายุมากขึ้น 

ส�ำหรับกลุม่ Basic หรือ Strategic industry เป็นกลุม่อตุสาหกรรมท่ีต้องเร่งปรบัปรงุคณุภาพพืน้ฐาน 

ของวัสดุและวัตถุดิบพื้นฐาน นอกจากท�ำให้มีคุณภาพได้มาตรฐานแล้วยังต้องท�ำให้มีความสอดรับ 

การใช้งานในอตุสาหกรรมต่าง ๆ  ได้อย่างดี ดังน้ันการฟ้ืนฟกิูจการให้มคีวามคล่องตวัและบริหารจดัการ 

ที่ดี จึงเป็นส่ิงที่ต้องด�ำเนินการอย่างต่อเนื่อง โดยเร่งปรับปรุงโครงสร้างอุตสาหกรรมและองค์กร 

ในการบริหารจดัการ รวมทัง้พฒันาประสทิธภิาพการผลติด้วย เช่น การผลติ Food ingredients ทีม่ี

ฤทธิท์างชวีภาพ (bioactive activities) เพือ่เป็นส่วนผสมในอาหารเสรมิเพือ่สขุภาพในแต่ละช่วงวัย

ทีแ่ตกต่างกัน การผลติสาร Biopolymers เพือ่รองรบัการผลติบรรจภุณัฑ์และวสัดขุนส่งทีไ่ม่ท�ำลาย

สิ่งแวดล้อมในอนาคต เป็นต้น 

	 การพัฒนาโดยเฉพาะทางอุตสาหกรรมอาหารตามแนวทางที่ได้อธิบายข้างต้นนั้น สามารถ

พัฒนาผลิตภัณฑ์หรือสินค้าและบริการทั้งเพ่ือการแข่งขันในตลาดภายในประเทศ ภูมิภาค และ 

ต่างประเทศ เป็นอุตสาหกรรมที่มีแนวโน้มความเป็นไปได้สูง มีกลไกผลักดันเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มใน

ห่วงโซ่อาหาร (value chain) ตั้งแต่วัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑ์ส�ำเร็จรูป รวมถึงช่องทางการขายและ

การกระจายสินค้า พอสรุปเป็นแนวทางดงันี ้(ก) ต้องมีฐานข้อมลูเกีย่วกบัผลติภณัฑ์ทีต้่องการพฒันา

ให้ชัดเจน รวมทั้งข้อมูลวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์ กฎระเบียบการติดตามข้อมูล การพัฒนาตาม
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การเปลีย่นแปลงของสงัคมและการแข่งขนัของต่างประเทศ (ข) ท�ำการวจิยัและพฒันาการเพิม่มลูค่า

ผลิตภัณฑ์รวมทั้งวิจัยการตลาด การขนส่ง ต้นทุนการพัฒนา (ค) ควบคุมดูแลคุณภาพผลิตภัณฑ ์

ให้มีความปลอดภัยและมีความสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้หรือผู้บริโภค และ (ง) สร้าง 

ผู้ประกอบการหรือบริษัทให้มีคุณภาพ มีความซื่อสัตย์ต่อลูกค้า มีความเช่ียวชาญ และความคิด 

สร้างสรรต่อการเปลีย่นแปลง และสามารถสร้างชือ่เสยีงได้ต่อไป ดงันัน้การม ี4 เสาหลกั (ก-ง) ในการ 

พัฒนาอุตสาหกรรมอาหารจึงเป็นสิ่งที่น่าจะศึกษาและน�ำไปใช้ประโยชน์ได้อย่างดี อย่างไรก็ตาม  

การที่ 4 เสาหลักจะมีความม่ันคงและยืนหยัดในสังคมโลกท่ีมีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วและ 

ตลอดเวลา จ�ำเป็นต้องมีฐานรากที่มั่นคงและแข็งแรง กล่าวคือ ต้องมีระบบการบริหารจัดการ Six P 

model มาใช้ประโยชน์เป็นกลยุทธ์ดังนี้ (ภาพที่ 1.1 ก ) 

	 1.	 Platform: การมีฐานที่มั่นคงตั้งแต่การก�ำหนดนโยบาย เป้าหมายยุทธศาสตร์ ก�ำหนด

กิจกรรมและวิธีปฏิบัติ งบประมาณ รวมทั้งการติดตามและประเมินผล

	 2.	 People: การคัดสรรบคุคลากรทีม่คุีณภาพ (การฝึกอบรมองค์ความรูข้องผลติภณัฑ์อาหาร)

	 3.	 Process: กระบวนการที่มีประสิทธิภาพ โดยมีการพัฒนาดังนี้ (ก) พัฒนาเทคโนโลย ี

ในกระบวนการผลิตและอ�ำนวยความสะดวกในการขนส่ง (supply chain and logistics) (ข) น�ำ

เทคนิคและวิธีการท�ำงานอย่างเป็นระบบมาใช ้ เช่น ISO9002, ISO 14001, GMP และ HACCP  

(ค) ใช้เคร่ืองมอืการจัดการทีท่นัสมยั เช่น ERP (Enterprise Resource Planning) CRM (Customer  

Relationship Management หรือ Balanced Scorecard) (ง) น�ำเทคโนโลยีสารสนเทศและ 

การสื่อสารมาใช้ประโยชน์ และ (จ) บริหารจัดการแบบบูรณาการ 

	 4.	 Partnership: การมีหุ้นส่วนที่กว้างขวางและเช่ือมโยงกันอย่างใกล้ชิด โดยระบบห่วงโซ่

อุปสงค์ (supply chain) และมีการรวมกลุ่มเป็นกลุ่มเฉพาะ (cluster)

	 5.	 Product: ผลิตภัณฑ์ท่ีมีมาตรฐานและสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้าโดยการสร้าง

มาตรฐานให้สม�่ำเสมอ มีการพัฒนาคุณภาพเฉพาะกลุ่ม และพัฒนาจนกระทั่งมี Brand name

	 6.	 Productivity: มีการผลิตสูงขึ้นอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน

	 โดยที ่Six P model นัน้สามารถเขยีนรปูแบบคล้าย Hemberger model ได้ โดยมรีะบบการ

บริหารจดัการทีเ่ป็น Platform ซึง่เป็นฐานสร้างความมัน่คงให้ระบบท่ีต้องพยงุอกีสองระบบใหญ่ คอื 

ระบบคน (people) ต้องมกีารจดัการทรพัยากรบคุคลให้เกดิความรูค้วามเข้าใจ และมปีระสทิธภิาพ

สูงสุดต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และอีกระบบหนึ่ง คือ ระบบงาน (process) ต้องด�ำเนินการบริหาร

กจิการต่าง ๆ  ของบรษิทัให้สอดคล้องกบันโยบาย ยทุธศาสตร์ ทีก่�ำหนดให้เกดิผลลพัธ์หรอืผลติภณัฑ์ 

(product) ที่มีคุณภาพ มาตรฐานมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลท่ีสมบูรณ์แบบ (productivity) 

โดยที่มีระบบเครือข่าย (partnership) เป็นระบบที่ให้การสนับสนุนกับกิจการทั้งหมดของบริษัทได้ 

ซึ่งระบบการบริหารจัดการทุกระบบที่กล่าวมาสามารถจ�ำแนกได้ 3 ส่วน (ภาพที่ 1.1 ข) ได้แก่ การ

พัฒนาทรัพยากรมนุษย์ (human development) การจัดการระบบ (process management) 

และเรียนรู้การปรับปรุงหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ สินค้า และบริการ (system learning) 
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ภาพที่ 1.1 (ก) แนวทางในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร: กลไก และกลยุทธ์ในการพัฒนา

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a)

ภาพที่ 1.1 (ข) แนวทางในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร: กลไก และกลยุทธ์ในการพัฒนา

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a)



บทที่ 1 นวัตกรรมอุตสาหกรรมอาหาร24

	 ปัจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงในอุตสาหกรรมอย่างมากเนื่องจากมีความผันผวนทางเศรษฐกิจ 

สงัคม และเทคโนโลย ีโดยเฉพาะอตุสาหกรรมอาหารทีม่กีารแข่งขันสงู ผูป้ระกอบการจ�ำเป็นอย่างยิง่ 

ที่ต้องปรับตัวให้เข้ากับการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวไม่ว่าจะเป็นอุตสาหกรรมขนาดเล็ก ขนาดกลาง  

หรอืแม้แต่ขนาดใหญ่กต็าม ควรมุง่พฒันาและขยายตัวทางอตุสาหกรรมให้สามารถแข่งขนั และพฒันา

ตนเองได้อย่างต่อเนื่อง โดยคิดพิจารณาถึงความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เดิมท่ีทางบริษัท

ก�ำลังด�ำเนินการอยู่ให้มีความสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึน ตลอดจนเป็นการปรับปรุงให้

ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมากขึ้นอีกท้ังยังต้องพยายามเล็งเห็นโอกาสท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ เพ่ือหา

ช่องทางในการพัฒนาขีดความสามารถและชื่อเสียงของทางบริษัท

	 แผนการพฒันาผลติภณัฑ์อาจจะประยกุต์ใช้หลกับรหิารการเปลีย่นแปลงมาใช้ในการก�ำหนด

ทศิทางในการพัฒนาได้ โดยการวางระบบการบรหิารจดัการทรพัย์สนิของบรษัิท ตัง้แต่ทุนทางปัญญา  

ความรู้ ข้อมูลสารสนเทศ และทุนทางด้านทรัพยากรบุคคล เพื่อเพิ่มขีดสมรรถนะขององค์กร  

(learn and growth) และวางระบบการบรหิารลกูค้า โดยการดแูลผูบ้รโิภค การประกนัคณุภาพสนิค้า

ต่อผู้บริโภค เพื่อเพิ่มคุณภาพ และความไว้วางใจในผลิตภัณฑ์ รวมทั้งบริษัทจะต้องพัฒนาระบบการ

บริการกระบวนการผลิต เช่น การพัฒนาเทคโนโลยี การปรับปรุงสูตรการผลิต พัฒนากระบวนการ

และสูตรการผลิตไปพร้อม ๆ กัน เป็นต้น เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต หากด�ำเนินการทั้ง 3 มิติ

ดังกล่าวได้อย่างเป็นระบบแล้วจะท�ำให้องค์กรสามารถเพิ่มมูลค่าในผลิตภัณฑ์ และเป็นการเพิ่ม

ประสิทธิผลขององค์กรได้อย่างดี 

	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่เป็นการเพิ่มขีดความสามารถของบริษัทให้ผลิตผลิตภัณฑ์มากกว่า 

ที่เป็นอยู่ หรือเป็นการเพิ่มผลิตภัณฑ์ใหม่ให้กับสังคม อาจเป็นการเพิ่มช่องทางการตลาดให้ 

มากขึ้นด้วย ส่วนการพัฒนาผลิตภัณฑ์เดิมที่ทางบริษัทมีอยู่ อาจจะเป็นการดัดแปลงรูปแบบของ

ตัวผลิตภัณฑ์เอง โดยพิจารณาการเปลี่ยนแปลงสูตรการผลิต หรือเป็นการหาวัตถุดิบที่มีคุณภาพ

เหมาะสมและราคาต�่ำกว่าปัจจุบันเพื่อลดต้นทุนการผลิตแต่คงไว้ซึ่งคุณภาพผลิตภัณฑ์ ตลอดจน

การยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น โดยการเพิ่มคุณค่าทางด้านโภชนาการหรือสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพและเป็นผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ หรือเป็นการพัฒนากระบวนการผลิตเพื่อให้สอดคล้อง

กับการเปลีย่นแปลงทางเทคโนโลย ีรวมทัง้การพฒันาเทคโนโลยสีะอาด นอกจากนีค้วรพจิารณาการ

พัฒนาเทคโนโลยกีารบรรจุทีใ่ช้วสัดุชวีภาพเป็นวตัถดิุบ และการออกแบบบรรจภุณัฑ์ให้สอดคล้องกบั

การเปล่ียนแปลงทางสงัคมและความต้องการของผูบ้ริโภค รปูแบบภาชนะบรรจแุบบใหม่อาจจะเป็น

เป้าหมายในการพัฒนา ดังนั้นการที่ผู้ประกอบอุตสาหกรรมจะด�ำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่หรือ

ปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิมนั้นขึ้นกับปัจจัยต่าง ๆ มากมาย เช่น การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจปัจจุบัน 

ความเหมาะสมของตลาด ฐานะทางด้านการเงนิของบริษทั วตัถดุบิ การเปลีย่นแปลงทางเทคโนโลยี 

และตลาดแรงงาน เป็นต้น

	 การพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่และการปรบัปรงุผลติภณัฑ์เดมินัน้ เป็นการเพิม่การขยายตวัทางด้าน 

ธุรกิจอุตสาหกรรมนั้น ๆ ท�ำให้มีอัตราการเจริญเติบโตของอุตสาหกรรมมากขึ้น ซึ่งเป็นการเพิ่มหรือ
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พัฒนาผลิตภัณฑ์หรือเทคโนโลยีใหม่ ๆ ให้กับอุตสาหกรรมนั้น ๆ เพื่อเป็นการบุกเบิกตลาดซึ่งยัง

ไม่มีผลิตภัณฑ์ดังกล่าว รวมทั้งเทคโนโลยีใหม่ที่ตลาดอาจจะยังไม่ปรากฏก็เป็นได้ หรือเพื่อเป็นการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่แล้วในอุตสาหกรรมให้มีความสะดวกในการใช้มากขึ้น ให้มีคุณภาพ 

เป็นที่ต้องการของสังคมมากข้ึน รวมทั้งเป็นการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตให้ได้ผลิตภัณฑ์มากขึ้น  

อย่างไรก็ตาม การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทั้งสองรูปแบบจ�ำเป็นต้องมีการวางแผนให้รอบคอบ ควรมี

การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ของโครงการว่าจะเป็นการขยายกิจการเดิม หรือเป็นการเพิ่มธุรกิจ

อุตสาหกรรมใหม่ (Yang and El-Haik, 2009)	

	 ดังนั้นจึงพอสรุปได้ว่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์มีความจ�ำเป็นอย่างยิ่งด้วยเหตุผลท่ีสามารถแบ่ง

เป็นประเด็นต่าง ๆ ได้ดังนี้

	 •	 การพัฒนาบริษัทและการเจริญเติบโตของบริษัท ซ่ึงบริษัทสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์เดิม 

ทีม่อียู ่แต่จากสภาวะการเปลีย่นแปลงทางด้านเศรษฐกจิ สงัคม เทคโนโลย ีธรรมชาตแิละสิง่แวดล้อม

ท�ำให้ต้องมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดรับกับการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น

	 •	 การเปลี่ยนแปลงทางด้านตลาด ตลาดท่ีมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา ท�ำให้ผลิตภัณฑ ์

ที่มีอยู่เดิมเกิดล้าสมัย ผลิตภัณฑ์จึงต้องได้รับการพัฒนาและปรับปรุงเพื่อรองรับการเปลี่ยนแปลง

ของตลาดดังกล่าว

	 •	 การปรบัตัวของบริษทั บรษัิทอาจจะต้องค�ำนงึถึงความมัน่คงและความคงตวัในการจ�ำหน่าย

ผลิตภณัฑ์โดยการคดิค้นผลติภณัฑ์ใหม่เพือ่ทดแทนความเสีย่งทีอ่าจจะเกดิข้ึนได้ สนิค้าบางประเภท

อาจมีฤดูการจ�ำหน่าย (cyclical or seasonal) ในกรณีน้ีผลิตภัณฑ์ใหม่สามารถน�ำเข้าสู่ตลาด 

เพื่อให้มีความคงตัวในการจ�ำหน่าย หรือปรับยอดการจ�ำหน่ายให้คงที่นั่นเอง เช่น ตลาดน�้ำผลไม้ที่

เป็นลักษณะผลิตภัณฑ์ที่ขึ้นกับฤดูกาล การน�ำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มประเภทใช้วัตถุดิบแช่เยือกแข็ง 

หรือการใช้สารสังเคราะห์อาจจะน�ำเข้ามาทดแทนในช่วงที่ไม่ใช่ฤดูกาลก็เป็นได้

	 •	 ความอิ่มตัวของผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์บางประเภทมีปริมาณการจ�ำหน่ายคงที่ หรือมีความ

อิ่มตัวในตลาดเป้าหมายแล้ว ทางบริษัทจ�ำเป็นต้องคิดค้นผลิตภัณฑ์ข้ึนมาใหม่เพื่อเป็นการขยายตัว

ของทางบริษัทเอง 

	 •	 การกระจายความเสี่ยงของบริษัท บริษัทท่ีมีผลิตภัณฑ์เพียงชนิดเดียวอาจจะมีความเสี่ยง

ต่อการด�ำเนินธุรกิจของตน หากบริษัทมีผลิตภัณฑ์มากกว่าหนึ่งประเภท จึงเป็นหนทางหนึ่งที่จะ

ลดความเสี่ยงลงได้ ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับอุตสาหกรรมนั้น ๆ ของบริษัทให้มี

มากกว่าหนึ่งประเภทเพื่อป้อนเข้าสู่ช่องทางตลาดของทางบริษัทจึงมีความจ�ำเป็น ทั้งนี้เพื่อเป็นการ

กระจายความเสี่ยงต่อรายได้ของบริษัทที่จะได้รับ

	 อย่างไรก็ตาม การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่อาจจะเกิดปัญหาต่าง ๆ  เช่น ผลิตภัณฑ์ใหม่มักมีการ 

พัฒนาค่อนข้างยาก ต้องใช้เวลานานในการพัฒนาตั้งแต่เริ่มต้นจนกระทั่งได้ผลิตภัณฑ์ใหม่  

อาจจะใช้เวลานานเป็นเดือน หรือเป็นปี ซึง่ท�ำให้ปัจจยัต่าง ๆ  ระหว่างการพฒันาเกิดการเปลีย่นแปลง

ไม่ทันกับเหตุการณ์ปัจจุบัน เช่น ข้อมูลทางเศรษฐศาสตร์ รสนิยมของผู้บริโภค เป็นต้น ดังนั้นการ
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พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ดีและมีความส�ำเร็จสูง อาจจะต้องพยายามใช้เวลาในการพัฒนาให้สั้นลง ถ้ายิ่ง

ขยายเวลาออกไปอาจเสี่ยงที่ผลิตภัณฑ์ที่ก�ำลังพัฒนาเกิดความล้มเหลวในตลาดได้ ผลิตภัณฑ์ใหม่

หลายประเภทที่ถูกน�ำเข้าสู่ตลาดทุกปี แต่ส่วนใหญ่จะล้มเหลวในตลาดเช่นกัน นอกจากนี้ปัญหา 

ที่พบอยู่เสมอต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ คือ ต้นทุนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ค่อนข้างสูง 

	 การท�ำให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาแล้วประสบผลส�ำเร็จในตลาด ควรค�ำนึงสิ่งต่อไปนี้ 

คือ

	 •	 ผลิตภัณฑ์ต้องมีความเหนือกว่าผลิตภัณฑ์ในตลาด ผลิตภัณฑ์ต้องมีเอกลักษณ์ ไม่เหมือน

คู่แข่งขัน ผลิตภัณฑ์ต้องสนองความต้องการของผู้ใช้ หรือผู้บริโภคมากกว่าการแข่งขันกับผลิตภัณฑ์

ของคู่แข่งขัน รวมทั้งผลิตภัณฑ์ต้องมีคุณภาพสูง

	 •	 ต้องมอีงค์ความรูใ้นผลติภณัฑ์ทีต้่องการพฒันาเชงิลกึก่อนทีจ่ะด�ำเนนิการพฒันาผลติภณัฑ์ 

หากต้องการประสบผลส�ำเร็จควรมีข้อมูลที่ชัดเจนก่อนที่จะมีการพัฒนา โดยเฉพาะข้อมูลของ

ตลาดเป้าหมาย ความต้องการของผู้บริโภค แนวความคิดผลิตภัณฑ์ ข้อก�ำหนดจ�ำเพาะ และ 

ความต้องการของผลติภณัฑ์ เป็นต้น นอกจากนีข้้อมลูเชงิเทคนคิทีด่ ีมกัจะท�ำให้ผลติภณัฑ์ทีต้่องการ

พฒันาส�ำเร็จสงู คณุภาพของข้อมลูในเชงิเทคนคิทีต้่องการนัน้ เช่น การประเมนิในเชงิเทคนคิเบือ้งต้น  

การออกแบบผลิตภัณฑ์และสูตรการผลิต การทดสอบผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบผลิตภัณฑ ์

ในตลาด และการบริหารจัดการการผลิต เป็นต้น 

	 •	 ความสอดคล้องกับเทคนิค ผลิตภัณฑ์ที่จะประสบผลส�ำเร็จจะต้องสามารถสอดคล้อง

ระหว่างความต้องการของโครงการการพฒันาผลติภณัฑ์กบัการวจัิยและพฒันาของบรษิทั ตลอดจน

แหล่งการผลิตและกระบวนการทางวิศวกรรม รวมถึงความรู้ความสามารถที่จะท�ำการพัฒนา

	 •	 คุณภาพของกิจกรรมที่ด�ำเนินการเบื้องต้น กิจกรรมเริ่มต้นของโครงงานในการพัฒนา

ผลติภณัฑ์ได้แก่ การกลัน่กรองผลติภณัฑ์เบือ้งต้น การค้นหาข้อมลูทางด้านตลาดและเทคนคิเบือ้งต้น  

การศึกษาในรายละเอียดการตลาด และการวิเคราะห์ในเชิงธุรกิจและเงินทุน เป็นต้น

1.2	การขยายตัวของอุตสาหกรรมเกษตร

	 อตุสาหกรรมเกษตรในปัจจบุนัมแีนวโน้มของการพฒันาตวัเองมากมาย การพฒันาผลติภณัฑ์

เพื่อให้เกิดอุตสาหกรรมใหม่นั้นส่งผลให้มีการขยายตัวหรือการเจริญเติบโตของอุตสาหกรรมเกษตร 

ในวงกว้าง อย่างไรก็ตาม การขยายตัวทางด้านนี้ขึ้นกับปัจจัยต่าง ๆ มากมายเช่นกัน 

	 •	 ผลิตภัณฑ์ในตลาดมีการแข่งขันสูง บริษัทท่ีด�ำเนินการผลิตผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร

ในปัจจุบันมักประสบปัญหาการแข่งขันในตลาดที่ค่อนข้างสูง ท�ำให้บริษัทไม่สามารถท�ำก�ำไรได ้

มากพอ จึงพยายามหาผลิตภัณฑ์ใหม่เข้ามาเสนอในตลาด แต่บริษัทมักจะมองหาผลิตภัณฑ์ท่ีเป็น

ประเภทเดียวกันมากกว่าผลิตภัณฑ์ท่ีแตกต่างจากผลิตภัณฑ์เดิมโดยสิ้นเชิง เพื่อลดค่าใช้จ่ายอื่น ๆ 

ของบริษัทลงได้ 



การออกแบบนวัตกรรมอาหาร 27

	 •	 การกระจายความเสี่ยง บริษัทมักจะกระจายความเสี่ยงต่อการจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์ โดย
การพยายามขยายบริษัทไปในทิศทางที่สอดคล้องกับกิจการเดิมของบริษัท โดยพิจารณาศักยภาพ
ของการเจริญเติบโตในธุรกิจใหม่ดังกล่าว ท�ำให้บริษัทแทนที่จะเสี่ยงอยู่กับกิจการเดิมอย่างเดียว  
ก็สามารถกระจายความเสี่ยงสู่ธุรกิจใหม่ได้
	 •	 การเปลี่ยนแปลงทางด้านเทคโนโลยี เมื่อมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ มากมายเกิดข้ึน  
การเกิดเทคโนโลยีใหม่ ๆ จะเกิดขึ้นตามมา โดยเฉพาะการพัฒนาเทคโนโลยีที่มาทดแทนเทคโนโลยี
ที่ล้าสมัย ท�ำให้เกิดการเจริญเติบโตของอุตสาหกรรมใหม่ อย่างไรก็ตาม การเปลี่ยนแปลงทางด้าน
เทคโนโลยน้ีีท�ำให้เกิดการเปลีย่นแปลงข้อกฎหมายทีเ่กีย่วข้องกบัเทคโนโลยดัีงกล่าวด้วย ซึง่เป็นการ
ส่งเสริมให้บริษัทด�ำเนินกิจการที่สอดคล้องกับความต้องการของสังคม ไม่ขัดต่อข้อกฎหมายที่ทาง
สังคมได้บัญญัติขึ้นท�ำให้มีการเจริญเติบโตทางด้านเศรษฐกิจโดยรวมของประเทศ 
	 •	 การเปลี่ยนแปลงทางด้านตลาด เมื่อตลาดอุตสาหกรรมที่ใช้ปัจจัยการผลิตที่บริษัทมีอยู ่
มีการเจริญเติบโตในปัจจุบัน เช่น อุตสาหกรรมการผลิตแยมผัก หรือผักอัดเม็ด หรือผักแผ่นปรุงรส 
เป็นอาหารสุขภาพที่มีแนวโน้มของการเจริญเติบโตข้ึนมา ซึ่งทางบริษัทเดิมมีการด�ำเนินธุรกิจผลิต 
ผกัแช่เยอืกแขง็ส่งออกอยูแ่ล้วและมวีตัถุดิบเหลอืใช้อยู ่จงึเป็นการดทีีท่างบรษิทัจะใช้วตัถดุบิเดมิทีม่อียู่ 
เพิม่สายงานการผลติแยมผกั หรอืผลติภณัฑ์ผกัอดัเมด็ หรอืผกัแผ่นปรงุรสได้ ซึง่เป็นการใช้ประโยชน์ 
จากวัตถุดิบเหลือใช้ของบริษัททางหนึ่งเพื่อน�ำมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ นอกจากนี้อาจจะพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากสารสกัดผัก (vegetable extracts) ที่มีสารที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ เป็นต้น
	 •	 ผลติภณัฑ์ทีเ่กิดใหม่มคีวามนยิมมากกว่าผลติภณัฑ์เดมิทีบ่รษิทัมอียู ่เป็นหนทางหนึง่ท่ีท�ำให้
ต้องมีการลดปริมาณการผลิตผลิตภัณฑ์เดิม และหันไปส่งเสริมการผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ และบริษัท
จ�ำเป็นต้องมีการพัฒนา ปรับปรุงกิจการใหม่ให้เกิดความคล่องตัวและอยู่รอดในตลาด 
	 •	 ความมีชื่อเสียงของบริษัท บริษัทที่ผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีชื่อเสียงในเรื่องคุณภาพมาตลอด  
เป็นที่นิยมในตลาดสูง บริษัทอาจจะใช้จุดเด่นดังกล่าวในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับ 
ผลิตภัณฑ์เดิม หรือสามารถใช้ประกอบกับผลิตภัณฑ์เดิมได้ เพื่อให้เกิดความคล่องตัวในการใช้งาน 
ซึ่งสามารถใช้ยี่ห้อเดิม หรือตราเดิมของบริษัทกับผลิตภัณฑ์ใหม่ได้ ท�ำให้การขยายตัวในธุรกิจของ
บริษัทมีมากขึ้น อีกทั้งเป็นการเปิดช่องว่างของผลิตภัณฑ์ได้ เมื่อบริษัทมีความเห็นว่ายังมีช่องว่าง 
ของผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ที่สามารถเข้ากับสายงานของผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่ของบริษัท 

1.3	 แนวโน้มอุตสาหกรรมเกษตรในอนาคต

	 อนาคตจะด�ำเนินการอย่างไรในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ ตามสถิติแสดงให้เห็นว่า 
การน�ำเสนอผลติภัณฑ์อาหารใหม่ได้เพิม่ข้ึนทกุ ๆ  ปีในระยะเวลาทีผ่่านมา ระหว่างช่วงปี พ.ศ. 2543- 
2563 ได้มีการเพิ่มขึ้นของผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ในตลาดมากมาย โดยคาดการณ์ว่าจะเพิ่มเป็น 
30,000 ประเภท ในตลาดตั้งแต่ปี พ.ศ. 2563 เป็นต้นไป ดังนั้นจึงน่าจะมีแนวโน้มการเพิ่มขึ้นทุกปี

ของผลิตภัณฑ์ใหม่ในตลาด
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	 ถ้าแนวโน้มการเพิม่ขึน้ของผลิตภณัฑ์ใหม่ทางสถติเิป็นจริง การน�ำเสนอผลติภัณฑ์เข้าสูต่ลาด 

จะไม่มีที่สิ้นสุด จากการคาดการณ์พบว่าจะมีผลิตภัณฑ์อาหารใหม่เพิ่มข้ึนประมาณ 25,000- 

30,000 ประเภททุกปีภายหลังจากปี พ.ศ. 2563 ซึ่งการคาดคะเนอาจจะไม่ได้ปรับการคาดการณ์

เป็นเชิงเส้นตรง โดยที่อาจจะมีการผ่อนการน�ำเสนอผลิตภัณฑ์ใหม่ในแต่ละช่วงเวลาได้ 

	 ค�ำถามที่ว่าผลิตภัณฑ์ใหม่ในอนาคตควรจะเป็นอะไร เป็นค�ำถามที่นักการตลาดมักถาม และ

ถ้าทราบกจ็ะผ่านไปสูก่ระบวนการวจัิยและพฒันาตามท่ีตลาดต้องการ เพือ่ด�ำเนนิการแข่งขันในตลาด

ต่อไป

	 ความพยายามในการคาดการณ์อย่างเทีย่งตรงต่อการพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่ในอนาคตเป็นสิง่ท่ี

จ�ำเป็น การพฒันาผลติภณัฑ์ทีจ่ะออกมานัน้ขึน้อยูก่บับทบาทของข้อบงัคบัทางกฎหมายใหม่ ๆ  หรอื

ข้อมูลที่เกิดขึ้นจากนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี หรือข้อมูลท่ีเกิดจากการประชุม โดยเป็นข้อมูล

ที่เกี่ยวข้องกับความความปลอดภัย ความเป็นพิษ คุณค่าทางโภชนาการ การออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

เทคโนโลยทีีท่นัสมยัตอบโจทย์อตุสาหกรรม หรือสมบตัขิองส่วนประกอบอาหารบางชนดิในการเป็น

ตัวเก็บรักษา หรือการค้นพบการจัดการสิ่งแวดล้อมและระบบนิเวศในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์

อาหาร หรอืกระบวนการปฏิบัตทิี่ดทีางการเกษตร สิ่งต่าง ๆ  เหล่านี้เป็นเรื่องที่ยังไม่ทราบในปจัจุบนั

	 1.3.1 การเรียนรู้ในอดีตและความเป็นไปได้ในการพัฒนา
	 การพิจารณาเหตุการณ์และพฤติกรรมการบริโภคในอดีตเป็นความรู้สึกท่ีดีและมีประโยชน ์

ซึ่งมีบางสิ่งบางอย่างเกิดจากการเรียนรู้ในอดีต จากประสบการณ์ในการศึกษาข้อมูลการคาดการณ์

ในอดีตที่ท�ำหลายปีแล้วโดยคาดการณ์การบริโภคที่ควรจะเป็นในปัจจุบัน พบว่า ควรจะเรียนรู้จริง 

ไม่ควรจะคาดการณ์ อย่างไรก็ตาม อาจจะมีเหตุผลเฉพาะบางอย่าง หรือการคาดคะเนเบ้ืองต้น 

บางอย่างเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ที่ท�ำให้มีความพยายามในการคาดคะเนทิศทางอนาคต

ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์

	 เมือ่เปรียบเทยีบการพฒันาอตุสาหกรรมอาหารแบบเดมิและแบบใหม่สามารถจ�ำแนกได้ตาม

ตารางที่ 1.1 

ตารางที่ 1.1 การเปรียบเทียบการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารแบบเดิมและแบบใหม่

อุตสาหกรรมอาหารแบบเดิม อุตสาหกรรมอาหารแบบใหม่

การแข่งขันทีอ่าศัยขนาด (scale based competition) การแข่งขันที่อาศัยความเร็ว (speed based competition)

ทรัพย์สินที่จับต้องได้ (tangible assets) ทรัพย์สินที่จับต้องไม่ได้ (intangible assets)

ทรัพย์สินที่เป็นเจ้าของคนเดียว (owning assets) ทรัพย์สินถูกครอบครองในลักษณะกลุ่ม/เครือข่าย (group assets)

พึ่งพิงทุน ที่ดิน แรงงาน (capital based) พึ่งพิงความสร้างสรรค์ ประดิษฐ์ นวัตกรรมใหม่ (creative based)

อยู่บนพื้นฐานการผลิต (production based) อยู่บนพื้นฐานการบริโภค (consumption based)
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ที่มา: ดัดแปลงมาจาก ไพโรจน์ (2563a)

	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่อยู่บนพื้นฐานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเป็นสิ่งท่ีไม่สามารถ

คาดการณ์ได้ และยังไม่มีการพัฒนาขึ้นมา เทคโนโลยีอาหารจะมีพัฒนาการที่เร็วกว่างานทาง

วิทยาศาสตร์การอาหาร ด้วยเหตุผลที่ว่าเทคโนโลยีจะมีการด�ำเนินการแบบลองถูกลองผิด และ 

มคีวามช�ำนาญในการออกแบบเครือ่งมอื เครือ่งจักร การก�ำหนดสตูรผลติภณัฑ์ เทคโนโลยกีารแปรรปู

อาหาร และเทคโนโลยีเกี่ยวข้องกับส่วนประกอบและเคร่ืองปรุงในระบบอาหาร (Herrod, 1889; 

Fukuda and Shibata, 1992) 

	 ถ้าปราศจากการพ่ึงพาวิทยาศาสตร์ การน�ำเทคโนโลยีมาใช้ประโยชน์ส�ำหรับการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ใหม่จะมีค่าใช้จ่ายค่อนข้างสูงและใช้เวลาค่อนข้างมากในการจัดการ 

	 การค�ำนึงถึงผู้บริโภคโดยส่วนรวมอาจจะน�ำไปสู่เอกสารที่ผิดพลาดได้ ผู้บริโภคเป็นกลุ่มที่ให้

ข้อมลูทีม่คีวามเคลือ่นไหวตลอดเวลา ผูบ้รโิภคในอดีตจะมพีฤตกิรรมการบรโิภคทีเ่ป็นนสิยั ตราบเท่า 

ที่มีการเปลี่ยนแปลงของสังคมในปัจจุบัน ท�ำให้นิสัยหรือพฤติกรรมการบริโภคมีการเปลี่ยนแปลง

ไปด้วย งานทางด้านวิทยาศาสตร์ร่วมกับการท�ำความเข้าใจเกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้บริโภค และ

พจิารณาปัจจยัทีม่ผีลกระทบกบัการเลอืกของผูบ้ริโภคก�ำลงัมกีารศกึษาอย่างรวดเรว็และก�ำลงัมกีาร

เปลี่ยนแปลงแนวความคิดของผู้บริโภค ผู้บริโภคอาจจะแบ่งเป็นกลุ่มเฉพาะ และแต่ละกลุ่มจะเป็น

ตวัแทนเฉพาะในผลติภณัฑ์หนึง่ ๆ  ดังนัน้ความชดัเจนในการจ�ำแนกกลุม่ผูบ้รโิภคจะช่วยให้นกัพฒันา

ผลติภณัฑ์สามารถจดัการเก่ียวกบัสูตรผลติภณัฑ์ให้เหมาะสมได้ และนกัการตลาดสามารถสนบัสนนุ

การจ�ำหน่ายต่อไปได้ (Nunnally, 1994)

	 นโยบายและองค์กรภาครัฐได้เข้ามามีบทบาทมากขึ้นในการก�ำหนดนโยบายทางด้านเกษตร

และอาหาร ท�ำให้มีข้อกฎหมายและข้อบังคับเกิดขึ้นมากมาย และเพิ่มข้อก�ำหนดเชิงนโยบายให้กับ

หน่วยผลิตวัตถุดิบเพื่ออุตสาหกรรม ทั้งวัตถุดิบทางการเกษตร สัตว์น�้ำ  และอาหารทะเล เป็นต้น 

นอกจากนี้ยังได้ก�ำหนดนโยบายในเชิงสุขภาพ คุณค่าทางโภชนาการ และมีแนวโน้มการเติบโตทาง

นโยบายการค้า ทัง้หมดน้ียงัมกีารเปลีย่นแปลงส�ำหรบัการก�ำหนดทศิทางการพฒันาผลติภณัฑ์ในธุรกจิ 

อุตสาหกรรมอาหาร

	 การกล่าวถงึการคาดคะเนเหตกุารณ์ทีจ่ะเกดิขึน้ในสายงานเกษตรและอาหารเป็นเรือ่งทีต้่อง

ใช้เหตุใช้ผลและเป็นเชิงวิชาการ การคาดการณ์บางอย่างบังเกิดผล บางอย่างเสมือนความฝัน และ

บางอย่างก็เป็นไปไม่ได้ ท�ำไมการคาดการณ์บางอย่างจึงล้มเหลวหรือไม่ประสบผลส�ำเร็จ ดังนั้น 

การวิเคราะห์สถานการณ์เหล่านี้อาจจะช่วยแก้ไขปัญหาดังกล่าวได้ 

อุตสาหกรรมอาหารแบบเดิม อุตสาหกรรมอาหารแบบใหม่

ลดต้นทุนการผลิต (comparative advantage) แนวคิดความสามารถในการแข่งขัน (competitive advantage)

ผลิตเพิ่ม รายได้เพิ่ม (investment driven) การสร้างมูลค่าเพิ่มตลอดห่วงโซ่มูลค่า (value chain)
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	 สิง่ทีจ่ะเกิดการเปลีย่นแปลงในอนาคตอาจมีแนวทางทีเ่ป็นไปได้ (Whitney, 1989; Kautola, 

1990; Baker et al., 1994; Lakkis, 2007; Fuller, 2011) ดังนี้

	 •	 ผู้ประกอบการในฟาร์มอาจจะก�ำหนดโปรแกรมการท�ำงานแบบครบวงจร ตั้งแต่ การปลูก 

การจดัการผลติ การเกบ็เมลด็พนัธุ ์การชลประทาน การจดัการวชัพชื รวมทัง้การปฏบิตักิารหลงัการ

เก็บเกี่ยว เป็นต้น 

	 •	 ในการด�ำเนินการของฟาร์มในอนาคตทัง้หมดจะรวมกนัในเร่ืองการจัดการ มกีารน�ำพลงังาน

ทางไฟฟ้า ความร้อน พลังงานทดแทนอื่น ๆ มาใช้ในการควบคุมระบบการบริหารจัดการในฟาร์ม 

โดยเฉพาะเครื่องมือต่าง ๆ โดยเน้นก�ำหนดสิ่งที่ทางฟาร์มต้องการ เพื่อให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพและ

มีประสิทธิภาพมากที่สุด 

	 •	 ฟาร์มทีเ่ป็นสตัว์น�ำ้จะมแีนวโน้มโตมากขึน้ โดยเฉพาะพวกสตัว์น�ำ้จดืและสตัว์ทะเล รวมทัง้

ตระกูลหอยด้วย

	 •	 แมลง มูลวัว มูลไก่ (สัตว์ปีกอื่น ๆ) และมูลขยะเหลือท้ิงจะถูกน�ำมาดัดแปลงเป็นแหล่ง

โปรตีนของอาหารสัตว์

	 •	 อาหารมือ้หลกัของชาติตะวนัตกอาจจะเป็นหอยจากฟาร์มเพาะเล้ียง และตามด้วยเนือ้ไก่ที่

ผสมกบัเน้ือเทยีมจากโปรตีนถัว่เหลอืง (soy protein) กบัอาหารทีม่ผีกัผสมร่วมกบัโปรตนีเซลล์เดยีว  

(single cell protein) ปิดทับด้วยเนยแข็งเทียม และตามด้วยของว่างท่ีมีลักษณะเป็นเค้กหรือ 

เทียบเคียง 

	 •	 เมนูการบริการอาหารจะขยายวงกว้างขึ้นในการเลือกเมนูสลัดบาร์ (salad bars) จะเป็น 

ตัวเลือกที่เด่นในเมนูการบริการอาหาร โดยเฉพาะภัตตาคารอาหารจานด่วน หรือแม้แต่ใน 

ซูเปอร์มาร์เก็ต ที่พยายามจะขยายขนาดอย่างรวดเร็วด้วยการจัดวางบรรยากาศท่ีมีโต๊ะเล็ก ๆ ท่ีมี 

ผ้าคลุมสีขาว พร้อมมีเมนูให้เลือกบนโต๊ะ และปรากฏว่าในเมนูมีรายการสลัดบาร์มากขึ้น ลักษณะ 

เช่นนี้มีตัวอย่างให้เห็น เช่น McDonald’s และ Burger King ท่ีมักมีเมนูเฉพาะในอาหารม้ือเย็น 

เป็นต้น 

	 •	 อุตสาหกรรมเครื่องดื่มประเภทน�้ำอัดลม (soft drink) จะพัฒนาการทางตลาดในรูปแบบ

ที่ใช้สารให้ความหวานและให้พลังงานต�่ำ ทั้งในรูปแบบเป็นของเหลวหรือในรูปแบบผง และน�ำไปใช้

โดยการอัดแก๊สพร้อมดื่มทันที่ที่บ้าน

	 •	 การใช้วิธีการเทียบเคียง หรือเลียนแบบในผลิตภัณฑ์อาหารใหม่จะมีการขยายตัว 

มากขึ้น โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ออกแบบเพื่อใช้กับไมโครเวฟ หรือเทคโนโลยีที่ใช้คลื่นสนาม 

แม่เหล็กไฟฟ้า

	 •	 การใช้ส่วนผสมต่าง ๆ เช่น ส่วนผสมจากเวย์นม น�้ำเชื่อมข้าวโพดที่มีน�้ำตาลฟรุกโตสสูง 

(high-fructose corn syrups) น�ำ้เชือ่มล�ำไยทีม่นี�ำ้ตาลฟรุกโตสสงู (high-fructose longan syrups) 

กลิ่นที่ถูกกักเก็บ (encapsulated flavors) และกล่ินท่ีกระตุ้นความอยากรับประทาน จะเข้ามา 

มีบทบาทมากขึ้น 
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	 •	 องค์กรของรัฐจะเข้ามามีบทบาทต่อการก�ำหนดการน�ำเสนอคุณค่าทางโภชนาการของ

อาหารมากขึ้น

	 •	 ผลิตภณัฑ์ทีเ่น้นไปทีค่ณุค่าทางโภชนาการจะแสดงในรปูแบบอาหารตามธรรมชาตมิากขึน้ 

คุณค่าทางโภชนาการจะเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคมากขึ้นในอนาคต

	 •	 ปัจจุบันผู้สูงอายุมีมากขึ้น ตลาดอาหารส�ำหรับผู้สูงอายุน่าจะเป็นตลาดท่ีท้าทายส�ำหรับ 

นักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและนักการตลาดในอนาคต

	 •	 อาหารส�ำหรับมวลมนุษยชาติจะมีการขยายตัวอย่างมากและท�ำให้เกิดส่วนแบ่งต่าง ๆ  

ในตลาด รวมทัง้อาหารทีม่กีารปริโภคจากกลุม่ชาตพินัธุม์ชีนดิแตกต่างกนั ท�ำให้ลกัษณะและคณุภาพ

ผลิตภัณฑ์ต้องมีการพัฒนาเพื่อรองรับภาพรวมดังกล่าวได้ 

	 •	 การบริโภคเนื้อสัตว์โดยเฉพาะเนื้อแดงจะลดลง และรวมทั้งเนื้อสัตว์ติดไขมันด้วย เพราะ

จะบริโภคแหล่งโปรตีนจากพืชตระกูลถั่วอื่นที่มีไขมันต�่ำทดแทน นอกจากนี้ผักและผลไม้สดจะมีการ

บริโภคมากขึ้นรวมทั้งผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารแปรรูปขั้นต�่ำ (minimally processed foods)

	 •	 การเลือกอาหารมีการขยายวงกว้างข้ึน โดยเฉพาะมีการยอมรับอาหารเฉพาะถ่ินมากข้ึน 

เช่น อาหารประเภทแกงกะทิ อาหารประเภทที่ใช้เต้าหู้และเทมเป้ เป็นต้น

	 •	 การบริโภคอาหารทะเลจะมีปริมาณมากขึ้น มีความมั่นใจในการบริโภคสัตว์น�้ำและปลา

มากข้ึน มีสัตว์น�้ำบางสายพันธุ์เป็นที่นิยมและยอมรับในการน�ำมาใช้เป็นอาหารและผลิตภัณฑ์ เช่น 

ท�ำเป็นผลิตภัณฑ์ปลารูปแบบแท่ง (fish sticks) ไส้กรอกปลา และซูริมิ เป็นต้น 

	 •	 แหล่งโปรตีนจากพืชในหลาย ๆ สายพันธุ์จะถูกน�ำมาใช้เพื่อให้เกิดความสมบูรณ์ในการ 

เป็นแหล่งโปรตีนจากพืชตระกูลถั่ว เช่น ถั่วเหลือง ถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วอื่น ๆ

	 •	 ผลิตภณัฑ์เลยีนแบบอืน่ ๆ  โดยเฉพาะประเภททีใ่ช้เทคโนโลยกีลิน่เข้ามาเกีย่วข้อง ไม่จ�ำเป็น

ต้องเลียนแบบทั้งหมด แต่เลียนแบบบางส่วนเพื่อใช้กับผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ได้ รวมทั้งการใช้เทคโนโลยี

การเก็บกักกลิ่นด้วย

	 •	 เทคนิคการน�ำของเหลือทิ้งมาใช้ประโยชน์โดยเฉพาะให้กลายเป็นแหล่งอาหารสัตว์ใหม ่ 

โดยใช้กระบวนการหมักจากจุลินทรีย์ หรือการสกัดสารท่ีมีประโยชน์จากกากของเหลือใช้เพื่อใช้ 

เป็นส่วนผสมอาหาร (food ingredients) 

	 •	 เทคโนโลยทีีเ่กีย่วข้องกบัการน�ำจลุนิทรย์ีมาใช้ประโยชน์ รวมทัง้การสร้างสารทีม่ปีระโยชน์

ต่อมวลมนุษย์จะเข้ามามีบทบาทมากขึ้น ซึ่งจะรวมไปถึงเทคโนโลยีสะอาด แนวคิดการน�ำสาร

ธรรมชาติมาใช้ในอุตสาหกรรมจะเพิ่มมากขึ้น

	 •	 การน�ำเทคโนโลยกีารฆ่าเชือ้แบบผสมผสานอาจจะเข้ามามบีทบาทมากข้ึน การน�ำเทคโนโลยี

บรรจุภัณฑ์ชนิดอ่อนตัวรีทอร์ทเพาซ์ (retort pouch) หม้อฆ่าเชื้อที่ใช้เพื่อการผลิตอาหารกระป๋อง 

โดยใช้น�้ำร้อนเสปรย์เป็นตัวกลางให้ความร้อนภายใต้ความดัน (spray retort) รวมท้ังการแปรรูป

อาหารด้วยความร้อนโดยใช้เทคนิคซูสวีด (sous vide techniques) มาใช้ซ่ึงเป็นการน�ำอาหาร 

มาผ่านกระบวนการทางความร้อน โดยอาหารจะถูกบรรจุลงในถุงเพาช์ภายใต้สภาวะสุญญากาศ  
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เพื่อเพิ่มโอกาสการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ ดังนั้นผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อ เพื่อความพยายามที่จะ 

ยืดอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมากกว่าตู้เย็น

	 รายการต่าง ๆ บางอย่างข้างต้นก�ำลังศึกษาความเป็นไปได้ในเชิงเทคนิค อย่างไรก็ตาม  

ด้วยเหตผุลทางเศรษฐศาสตร์ เชงิการปฏบิติั และสิง่ทีก่ระทบต่อสงัคม อาจจะท�ำให้เกดิการไม่ยอมรบั

ก็เป็นไปได้

	 อย่างไรก็ตาม ได้มีการคาดการณ์ในระยะยาวถึงปี พ.ศ. 2613 อาจมีการเปลี่ยนแปลงท่ี 

คาดหวังว่าจะเกิดขึ้นในอนาคต (Baker et al., 1994; Fuller, 2011) ดังนี้

	 •	 ในปี พ.ศ. 2613 อาหารหลักส่วนใหญ่ (ร้อยละ 75) จะเตรียมขึ้นที่สถานที่บริการอาหาร 

แต่ไม่ใช่ที่บ้าน

	 •	 ผักและผลไม้ที่ปลูกในระบบปิดใน Greenhouses ที่ใช้พลังงานแสงอาทิตย์ ในพ้ืนที่

ชานเมืองหรือใกล้ศูนย์กลางของเมืองมากที่สุด ผักผลไม้สดจะถูกจัดส่งถึงมือผู้บริโภคทุกวัน

	 •	 สตัว์ปีกและปศุสัตว์ทัง้หลายจะเพิม่ปริมาณมากขึน้ในระบบฟาร์มทีมี่การควบคมุและจดัการ

อย่างด ีโดยเฉพาะการให้อาหารและการจดัการสิง่ปฏกิลู ของเสยีทัง้หลายในฟาร์มต้องมกีารควบคมุ

อย่างอัตโนมัติ ปฏิกูลมูลทิ้งอาจจะจัดการเป็นแหล่งพลังงานต่อไปในลักษณะแก๊สชีวภาพ 

	 •	 ในการปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวและกระบวนการผลิตในฟาร์มจะมีการบริหารจัดการ

แยกว่าที่ใดเป็นแหล่งผลิตโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และแหล่งอาหารส่วนประกอบอื่น ๆ ที่เป็น

ประโยชน์ ส่วนของเสียที่เป็นเซลลูโลส เส้นใยลินินทั้งหลายจะถูกเปลี่ยนเป็นพลาสติก หรือผสมกับ

สารสังเคราะห์บางอย่างต่อไป รวมทั้งการผลิต Biopolymer ท่ีมีลักษณะย่อยสลายตามธรรมชาติ

และไม่ท�ำลายสิ่งแวดล้อม 

	 •	 ความนิยมในเร่ืองอาหารเพื่อสุขภาพจะมีแนวโน้มสูงข้ึน โดยเฉพาะการผลิตสารสกัด 

จากพชืประเภทสารพฤกษเคม ี(phytochemicals) และการผลติสารออกฤทธิท์างชีวภาพ (bioactive  

compounds) จากวัตถุดิบธรรมชาติ รวมทั้งแนวโน้มการบริโภคอาหารประเภท พรีไบโอติก  

(prebiotics) โพรไบโอติก (probiotics) และซนิไบโอติก (synbiotics) จะมีมากข้ึน ทัง้ในรปูสารสกัด 

หรือรปูแบบอาหาร การดดัแปลงภมูปัิญญาพืน้ถิน่มาใช้ร่วมกบัการพฒันาเทคโนโลยยีคุใหม่จะเข้ามา

มีบทบาทมากขึ้นในอุตสาหกรรม

	 ระยะเวลาที่เหลืออีกประมาณ 50 ปีตามที่ได้คาดหมายไว้ข้างต้น การบริโภคอาหารมื้อหลัก

คนจะนิยมการบริโภคนอกบ้านมากขึ้น และเหตุการณ์ลักษณะเช่นนี้จะเกิดภายใน 20 ปีข้างหน้า 

และอาจจะเป็นจริงในอนาคตถึงปี พ.ศ. 2613 การพัฒนาการทางเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ มีการใช้

คอมพิวเตอร์ส่วนตัวมากขึ้น รวมทั้งพัฒนาการทางเครือข่าย สารสนเทศ และโทรคมนาคม ท�ำให้

เกดิแนวคดิในการใช้บ้านเป็นท่ีท�ำงานจะมมีากขึน้ตามล�ำดบั และผลกระทบดังกล่าวจะส่งผลต่อการ

บริโภคอาหารอย่างไร
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	 เหตุการณ์ที่ถูกคาดการณ์ข้างต้นได้แสดงถึงความเป็นไปได้แม้ว่าจะยังไม่ถูกน�ำมาปฏิบัติ 

ในปัจจบุนั ช่องว่างระหว่างความคาดหมายและความเป็นจรงิเป็นสิง่ท้าทายทีต้่องพสิจูน์ กรอบเวลา 

ที่คาดหวังไว้ส�ำหรับการคาดหมายควรจะต้องใกล้เคียงกับความเป็นไปได ้ ถ้าย่ิงใกล้มากเท่าใด  

ความเป็นไปได้ยิง่สงูมากเท่านัน้ การเปลีย่นแปลงทางเทคโนโลย ีหรอืรฐับาล หรอืผูบ้ริโภคจะไม่มผีล 

ต่อข้อมูลของสิ่งที่คาดหมายไว้อาจมีความผิดพลาดได้ 

	 ผลติภณัฑ์ทีม่คีณุค่าทางโภชนาการเป็นผลติภัณฑ์ทีม่คีวามโดดเด่นในปัจจุบนั แต่มข้ีอโต้แย้ง 

ระหว่างผลติภณัฑ์ทีมี่คุณค่าทางโภชนาการกบัผลติภัณฑ์อาหารแปรรปูข้ันต�ำ่ (minimally processed  

foods) นอกจากน้ีบางคนมคีวามเชือ่ว่าผลิตภณัฑ์อาหารทีม่คีณุค่าทางโภชนาการน่าจะเป็นผลติภณัฑ์

ที่ผู้บริโภคต้องการมากในขณะนี้ 

	 อาหารประเภทสตัว์น�ำ้ได้แสดงถงึความส�ำเรจ็ แต่กไ็ม่เสมอไป เพยีงแต่คาดการณ์ว่าน่าจะท�ำ 

ในรูปแบบอาหารทะเล อย่างไรก็ตาม ยังคงมีปัญหาเรื่องโรคของสัตว์น�้ำ  และมลภาวะทางทะเลที่ 

ก่อเกิดจากอุตสาหกรรมสัตว์น�้ำในบริเวณรอบ ๆ โรงงานอุตสาหกรรม 

	 อาหารประเภทเลียนแบบจากแหล่งโปรตีนจากพืชนับว่าค่อนข้างมีแนวโน้มความส�ำเร็จสูง 

ในหลายผลิตภัณฑ์ที่น�ำแหล่งโปรตีนจากพืชดังกล่าวไปใช้ในแง่การปรับปรุงโครงสร้างผลิตภัณฑ ์

โปรตนีประเภท โปรตนีเซลล์เดยีว (single cell protein) โดยเฉพาะโปรตนีจากยสีต์ นบัว่ามคีวามส�ำเรจ็ 

ในแง่ของการเป็นส่วนผสมอาหาร (food ingredients) รวมทัง้โปรตีนจากตัวหนอนไหม และโปรตนี

จากผึ้ง หรือพืชตระกูลหัวเช่น แป้งจากหัวบุก เผือก มันม่วง แป้งจากเมล็ดขนุนและทุเรียน ปัจจุบัน

ได้มีการพัฒนาใช้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ เป็นต้น

	 แมลงที่น�ำมาใช้เป็นอาหารและอาหารสัตว์ มีความจ�ำเป็นต้องให้ความรู ้กับผู ้บริโภค  

ข้อห้ามเกี่ยวกับเรื่องดังกล่าวอาจจะต้องมีการพิจารณาก่อนที่จะอนุญาตให้น�ำแมลงหรือสัตว์ต่าง ๆ 

ที่เทียบเคียงไปใช้เป็นแหล่งอาหารสัตว์ในอนาคต

	 อย่างไรก็ตาม ได้มีขอบเขตทั้งการขยายตัวอย่างไม่มีข้อจ�ำกัดในผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ และ

การยอมรับของผู้บริโภคดังนี้

	 •	 ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่มีราคาแพง วิทยาศาสตร์ท่ีเกี่ยวข้องกับการวิจัยผู้บริโภค เก่ียวกับ

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการยังไม่เป็นที่เข้าใจอย่างแท้จริง ด้วยเหตุผลนี้จึงได้มีความพยายาม

ลองผิดลองถูกอย่างมากในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และท�ำให้เสียค่าใช้จ่ายที่สูง

	 •	 ข้อกฎหมายทีเ่กีย่วกับอาหาร ฉลาก ภาชนะบรรจุและบรรจุภณัฑ์ การโฆษณา ความปลอดภัย  

และการผลิตจะท�ำให้เกดิความยุง่ยากในส่วนของนกัพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารใหม่ และอาจจะเกีย่วข้อง

กับนโยบายการสนับสนุนภาครัฐ และความเกี่ยวเนื่องกับนโยบายทางการค้า

	 •	 ผู้บริโภคมีความลังเล หรือผู้บริโภคมีความไม่แน่นอนในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร

ใหม่ ๆ

	 ตามประวัติศาสตร์ของเทคโนโลยีอาหาร ได้มีรายงานว่าเทคโนโลยีแช่เยือกแข็งเป็น 

กระบวนการหนึง่ทีก่�ำลงัเข้ามาแทนทีเ่ทคโนโลยกีารใช้ความร้อน โดยเฉพาะกระบวนการผลติอาหาร
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กระป๋องส�ำเร็จรูป ขวดแก้วถูกแทนที่ด้วยกระป๋องโลหะ และภาชนะบรรจุในอนาคต ได้แก่ ภาชนะ
บรรจปุระเภทรทีอร์ทเพาซ์ (retort pouch) รวมท้ังภาชนะบรรจทุีม่โีครงสร้างก่ึงแขง็ (ภาชนะบรรจุ 
ที่มีโครงสร้างค่อนข้างบาง) ภาชนะบรรจุประเภท Tetrabrik อาจจะมาแทนขวดแก้ว และพลาสติก 
จะมาแทนหลาย ๆ  ส่ิง บางคร้ังอาจจะเห็นการโฆษณาเกินความจรงิในปัจจบัุน อย่างไรก็ตาม ผลติภณัฑ์ 
ทีบ่รรจขุวดแก้วและกระป๋องปรากฏว่าได้วางบนชัน้ในซเูปอร์มาร์เกต็ควบคูก่บัผลติภณัฑ์ทีบ่รรจดุ้วย
บรรจภัุณฑ์พลาสตกิหรอื Tetrabik และปรากฏว่าประเทศทางแถบอเมริกาไม่ค่อยมกีารเปลีย่นแปลง
ภาชนะบรรจภุณัฑ์รวดเรว็เท่ากบัประเทศญีปุ่น่และประเทศทางแถบยโุรป โดยเฉพาะภาชนะบรรจทุี่
มีโครงสร้างค่อนข้างบาง 
	 ปัจจบุนัมคีวามตระหนักถงึการเกิดมลภาวะทางพลาสตกิมากขึน้ เพือ่เป็นการรกัษาสิง่แวดล้อม 
แนวคดิการใช้ภาชนะบรรจุทีส่ามารถย่อยสลายได้ในรปูแบบพอลเิมอร์ชวีภาพ (biopolymers) จงึได้
เกดิขึน้ เพือ่ใช้แทนท่ีภาชนะบรรจุประเภทพลาสติก ขวดแก้วดเูหมอืนยงัคงมกีารใช้อยู่ในแง่ท่ีขวดแก้ว 
สามารถน�ำกลับมาใช้ใหม่ได้ นอกจากนี้ ขวดแก้วสามารถน�ำไปใช้ประโยชน์อย่างอื่นได้ง่ายเมื่อแตก  
อาจจะใช้บดท�ำเป็นวัตถุเสริมความแข็งแรงกับทางเท้า หรือพื้นท่ีอื่น ๆ แทนดิน อย่างไรก็ตาม  
บรษิทัทีเ่กีย่วข้องกับบรรจภุณัฑ์ได้มคีวามพยายามในการแก้ปัญหาโดยพยายามหาวธิกีารจดัการกบั
บรรจุภัณฑ์ดังกล่าวเพื่อให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อไป

	 1.3.2	ปัจจัยที่มีต่อภาพลักษณ์ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ในอนาคต
	 ผลการวิเคราะห์โอกาสความเป็นไปได้ พบว่า ยากในการคาดหมายด้วยความมั่นใจสูงสุด
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ต่าง ๆ ที่จะปรากฏในอนาคตว่ามีความส�ำเร็จมากน้อยเพียงใด อย่างไรก็ตาม  
สามารถคาดคะเนเหตุการณ์ และเทคโนโลยีว่าจะมีรูปแบบเป็นอย่างไรที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ใหม่
ในอนาคต โดยสามารถจ�ำแนกได้ 3 ลักษณะของความเป็นไปได้ (Baker et al., 1994; Barbosa- 
Canovas and Gould, 2000; Fuller, 2011) ดังนี้
	 (ก)	 ความตระหนักถึงสังคมและสิ่งแวดล้อมที่มีผู้ค�ำนึงถึงค่อนข้างมากในปัจจุบัน หรือกล่าว 
อีกนัยหน่ึง คือ มีความต้องการสิ่งแวดล้อมสีเขียว หรือการปฏิวัติสีเขียว การให้ความรู้ท่ีดีกับ 
ผูบ้รโิภคในเรือ่งสิง่แวดล้อมทีด่ ีความไม่มัน่ใจของผูบ้รโิภคต่อการขยายตวัทัง้ทางธรุกจิอตุสาหกรรม 
วิทยาศาสตร์ หรือนโยบายของภาครัฐ และการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภค 
	 (ข)	 การใช้ประโยชน์ของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในสายงานทางเทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีย่อส่วน คุณค่าทางโภชนาการของมนุษย์และโรคต่าง ๆ รวมทั้งการจัดการในฟาร์ม (เช่น 
ทางด้านสัตวศาสตร์ และการจัดการฟาร์มอินทรีย์) 
	 (ค)	 ปัจจัยต่าง ๆ ในตลาด เช่น การแข่งขัน กฎระเบียบของภาครัฐ การเปลี่ยนแปลงรูปแบบ
ทางการค้า จากรูปแบบเฉพาะทางเป็นรูปแบบทางความเป็นเครือข่ายทางเศรษฐศาสตร์ และการ
แบ่งกลุม่ทางการค้าเสร ีมผีลให้เกิดการเปลีย่นแปลงอย่างมากทางนโยบายและสงัคม โดยมกีารสร้าง
พนัธมติรทางการค้ามากขึน้ ท�ำให้เกดิโลกแห่งโลกาภิวตัน์ทางการตลาดส�ำหรบัอาหารและผลติภณัฑ์

ทางการเกษตร
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	 1.3.2.1	 การตระหนักทางสังคม
	 ในการจดัการส่ิงแวดล้อมให้เป็นสเีขยีว มกัจะมคีวามหมายค่อนข้างกว้าง บางกรณจีะมองไปถึง 
ทัศนคติของโลกที่สาม การจัดการทางการเกษตรที่เกี่ยวกับฟาร์มอินทรีย์ ฟาร์มในเชิงอุตสาหกรรม 
สิทธิทางกฎหมาย และเรื่องเกี่ยวกับสุขภาพ นอกจากนี้ยังมีความหมายรวมถึงด้านการตลาดและ
นโยบายทางการตลาด การท�ำให้สิ่งแวดล้อมดีในอุตสาหกรรมอาหารจะรวมถึงการจัดการทาง
กระบวนการผลิต และของเหลือใช้ การใช้ประโยชน์จากแหล่งวัตถุดิบที่ไม่ท�ำลายสัตว์เลี้ยงต่าง ๆ  
โดยการใช้อาหารที่บริสุทธิ์ และเป็นธรรมชาติ การน�ำน�้ำกลับมาใช้ใหม่ การประหยัดพลังงาน 
รวมทั้งความซื่อสัตย์ในการบอกสมบัติผลิตภัณฑ์บนฉลาก การให้ความร่วมมือในการสนับสนุน 
การจดัการสิง่แวดล้อมทีด่ ีหลกีเลีย่งการบรรจทุีม่ากเกนิไป การใช้ภาชนะบรรจทุีส่ามารถน�ำกลบัมา 
ใช้ใหม่ และให้การสนับสนุนว่าการจัดการสิ่งแวดล้อมเป็นเรื่องที่ทุกคนต้องให้ความตระหนัก  
โดยเฉพาะผู้ประกอบอุตสาหกรรมจะต้องมีความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม
	 1.3.2.2	 ความตระหนักถึงสิ่งแวดล้อมและมลภาวะ
	 สิง่แวดล้อมและมลภาวะเป็นความตระหนักหลกัทีส่�ำคญัโดยเฉพาะในกลุม่ผูบ้รโิภคในประเทศ
ทีม่กีารพัฒนาแล้ว ซึง่รวมถงึผูบ้รโิภคในกลุม่ประเทศท่ีมกีารพฒันาน้อย โดยอาจจะใช้เวทีการประชุม
นานาชาติ พยายามหากลยุทธ์ที่ต้องน�ำมาใช้ในการลดมลภาวะ ในบางกรณีมีการจัดการน�ำของ 
เหลือใช้ต่าง ๆ ถมทะเล อ่างน�้ำ  แม่น�้ำ  หรือใช้ในการถมท่ีดิน สิ่งแวดล้อมในตัวเมืองได้มีข้อจ�ำกัด
มากมาย รวมทั้งการมีพื้นที่ไม่เพียงพอในการใช้เป็นที่ทิ้งขยะ การจัดการขยะเป็นปัจจัยที่ส�ำคัญของ
อุตสาหกรรมอาหารในแง่การเพิ่มค่าใช้จ่ายและมีผลต่อต้นทุนอย่างมีนัยส�ำคัญ ซึ่งบริษัทต้องจ่าย 
ค่าจัดการขยะให้กับเทศบาลเมืองนั้น ๆ มากขึ้น รวมทั้งต้องมีการจัดการที่ดีในเรื่องน�้ำเสีย โดยการ
เติมเทคโนโลยีการจ�ำกัดปริมาณน�้ำทิ้งให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น 
	 อุตสาหกรรมที่มีการผลิตในปริมาณมาก ย่อมท�ำให้เกิดน�้ำท้ิงในปริมาณมากตามมาด้วย  
การจัดการน�้ำทิ้งจึงเป็นสิ่งที่ต้องพิจารณา โรงงานผลิตนั้น ๆ ต้องมีทักษะในเทคโนโลยีเพื่อปรับปรุง
กระบวนการผลติให้เกดิของเสยีน้อยทีส่ดุ หรอือาจจะมกีารจดัการของท้ิงให้เกดิประโยชน์เป็นผลผลิต
พลอยได้จากผลิตภัณฑ์หลักที่ผลิตได้
	 เทคโนโลยีเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์เป็นอีกปัจจัยหนึ่งท่ีต้องตระหนักเพราะเก่ียวข้องกับมลภาวะ
ทีอ่าจจะเกดิขึน้ได้ นกัพฒันาบรรจภัุณฑ์ต้องออกแบบบรรจภุณัฑ์ให้มคีวามเหมาะสมต่อการป้องกนั
วัตถดุบิทีไ่ด้จากการจัดการหลงัการเกบ็เกีย่วจากแหล่งวตัถุดบิมายงัโรงงาน และรวมท้ังการออกแบบ
บรรจภุณัฑ์ให้เหมาะสมต่อการควบคมุคณุภาพของผลติภณัฑ์ ดงันัน้นกัพฒันาผลติภณัฑ์ได้พยายาม
จัดการออกแบบบรรจุภัณฑ์ในลักษณะให้สามารถน�ำกลับมาใช้ใหม่ได้ หรือไม่ก็ใช้วัตถุดิบที่สามารถ
ย่อยสลายได้น�ำมาใช้ออกแบบบรรจุภัณฑ์ การด�ำเนินการดังกล่าวเป็นการเพิ่มต้นทุนการผลิต และ
การใช้วัสดุย่อยสลายง่ายมาใช้ก็มีข้อจ�ำกัดในการสลายตัวท่ีช้า อย่างไรก็ตาม ปัจจุบันแนวโน้ม 
การใช้วัสดทุีย่่อยสลายได้มาออกแบบบรรจภุณัฑ์ได้เพ่ิมปัญหาขึน้อกีในแง่การเกดิปฏกิริยิากบัอาหาร 
เมื่อมีการสัมผัสกับผลิตภัณฑ์โดยตรง ดังนั้นในปัจจุบันนักพัฒนาผลิตภัณฑ์จึงพิจารณาการใช้ 

บรรจุภัณฑ์ให้กลับมาใช้ใหม่ซึ่งเป็นแนวทางเลือกที่เป็นไปได้
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	 1.3.2.3	 ผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านกระบวนการผลิตน้อยท่ีสุด และต้องการผลิตภัณฑ์ท่ีเป็น
ธรรมชาติ
	 แนวทางที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความประสงค์ คือ ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการผลิต
น้อยทีส่ดุ และต้องการผลติภัณฑ์ทีเ่ป็นธรรมชาติมากทีส่ดุ ซึง่เป็นการตระหนกัถงึผลกระทบต่อสภาวะ
สิ่งแวดล้อม โดยที่ผู้บริโภคตระหนักถึงเทคโนโลยีอาหารแบบใหม่ รวมทั้งค�ำนึงถึงการใช้สารเจือปน
และส่วนผสมที่สังเคราะห์ขึ้น หรือเป็นโทษต่อสุขภาพมากขึ้น ซึ่งปัจจุบันพยายามหันมาพิจารณา
เทคโนโลยีที่เหมาะสมในการจัดการวัตถุดิบเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ดีมีคุณภาพ เช่น การน�ำเทคโนโลยี
ชวีภาพ หรือเทคโนโลยย่ีอส่วนมาใช้ในการพัฒนาผลติภณัฑ์ เป็นต้น ความต้องการผลติภณัฑ์ท่ีเตรยีม
ได้ด้วยวิธีดั้งเดิม ที่มีการเจือปนสารน้อยที่สุด หรือปราศจากสารเจือปนใด ๆ มีความเป็นธรรมชาติ 
โดยใช้วตัถดุบิทีเ่ป็นธรรมชาตทิัง้พชืและสตัว์มากทีส่ดุ นอกจากนีเ้ทคนคิการท�ำอาหารวธีิซสูวดี (sous 
vide) เป็นอีกวิธีหนึ่งที่สามารถพัฒนามาใช้กับอาหารที่ต้องการให้มีความเป็นธรรมชาติมากที่สุด  
วธิดีงักล่าวเป็นการบรรจุวัตถดิุบในถงุสญุญากาศและน�ำลงไปแช่ในน�ำ้ท่่ีควบคุมอณุหภมูไิว้ ความร้อน 
จะค่อย ๆ ถ่ายเทสู่วัตถุดิบ วิธีนี้จะท�ำให้วัตถุดิบไม่สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ และไม่สูญเสีย 
ความชุ่มฉ�่ำใด ๆ นอกจากน้ีการใช้เทคนิคการหมักแบบใหม่ เช่น การใช้เทคโนโลยีเช้ือบริสุทธิ ์
ในการผลิต เป็นต้น การจัดการผลิตอาหารโดยการผ่านการตัดแต่งและใช้เทคนิคการเก็บรักษาใน
ท่ีเย็น (chilled food) อาจจะเป็นการสะท้อนความต้องการของผู้บริโภคที่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่
ผ่านกระบวนการน้อยท่ีสุด และให้เป็นธรรมชาติมากที่สุดนั่นเอง ผู้บริโภคส่วนมากได้ตระหนักถึง 
การใช้ยาฆ่าแมลง ยาฆ่าเชื้อรา ปุ๋ยสังเคราะห์ ฮอร์โมนเร่งการเจริญเติบโตของพืช และสารตกค้าง
ต่าง ๆ เป็นต้น ดังนั้นการเปลี่ยนมาใช้วัตถุดิบที่เป็นอินทรียสารมากขึ้น (organic raw materials) 
ซึ่งเป็นการยืนยันความปลอดภัยของอาหารให้แก่ผู้บริโภคมากขึ้นนั่นเอง อย่างไรก็ตาม ข้อมูลที่บ่งชี้ 
ความส�ำคัญของผู้บริโภคในความตระหนัก คือ ร้อยละ 72 มีความห่วงใยในเรื่องอาหารเป็นพิษ  
ร้อยละ 69 ตระหนักถึงสารพิษจากการใช้ยาฆ่าแมลง เช้ือรา และการเกิดมลภาวะกระทบต่อ 
สิ่งแวดล้อม ในขณะที่การใช้สารเจือปนในผลิตภัณฑ์มีความตระหนักที่มีล�ำดับน้อยลง ในการจัดการ
ด้านวตัถุดบิของผู้ประกอบการในอตุสาหกรรมอาหารปัจจบุนัจึงเปลีย่นไปส่งเสรมิการใช้อนิทรยีสาร
มากข้ึน โดยน�ำมาเป็นวตัถดุบิในการผลิต นกัพฒันาผลติภณัฑ์จ�ำเป็นต้องวจิยัและพฒันาทัง้สตูรและ
กระบวนการให้เหมาะสมกับวัตถุดิบดังกล่าว เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีท่ีสุด อย่างไรก็ตาม  
การใช้วตัถดุบิทีเ่ป็นอนิทรยีสารกค็วรตระหนักถงึความปลอดภยั เช่น การปนเป้ือนเช้ือท่ีท�ำให้เกดิโทษ
ในวตัถดุบิทีเ่ป็นอนิทรียสาร เนือ่งมาจากการใช้ปุย๋ธรรมชาติ ดงันัน้การใช้วัตถดิุบดงักล่าวจงึต้องการ
พฒันาด้านคุณภาพ ความปลอดภัย หรือคุณค่าทางโภชนาการ และต้นทุนการผลติ แต่ผูบ้รโิภคจะต้อง 
ยอมรบัการใช้วตัถดุบิตามธรรมชาติมากขึน้ มคีวามพอใจในการจ่ายผลติภณัฑ์ดังกล่าวในราคาแพงข้ึน  
และเปลีย่นพฤตกิรรมการบรโิภคสนิค้าดังกล่าวมากขึน้ เนือ่งจากปัจจบัุนผูบ้รโิภคมกีารศกึษามากข้ึน  
เรียนรู้ข่าวสารจากแหล่งข้อมูลที่เป็นประโยชน์มากข้ึน ซ่ึงท�ำให้นักพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้องพิจารณา 
วิธีการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตหรือเทคโนโลยีการผลิตให้เกิดประโยชน์เชิงคุณภาพสูงสุด 

ต่อผู้บริโภค (Kerlinger, 1992)
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	 1.3.2.4	 การเปลี่ยนแปลงนิสัยในการบริโภค 

	 ผูบ้รโิภคส่วนมากได้เริม่สนใจการประกอบอาหารเองจากต�ำราอาหารต่าง ๆ  มากมาย รวมทัง้

มีการน�ำรายการอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมาสาธิตทางสื่อต่าง ๆ ทางทีวี ทางการแสดงในงาน 

ต่าง ๆ มากมาย รวมทั้งการน�ำอาหารพื้นบ้านมาแสดงสาธิตวิธีการปรุง และบริโภคเพื่อสุขภาพ 

ได้เกิดขึ้นเช่นกัน การทดลองดัดแปลงสูตรอาหารพื้นบ้านโดยใช้เทคนิคหรือเทคโนโลยีที่สามารถ

เลยีนแบบความรูท้างธรรมชาตไิด้อาจจะเป็นแนวทางหนึง่ในการพฒันาผลติภณัฑ์ จนสามารถน�ำมา

ใช้ประโยชน์เป็นอุตสาหกรรมเชิงพาณิชย์ได้

	 การบริโภคในลักษณะที่ง่าย สะดวก และในแต่ละมื้อไม่หนักมากนักมีแนวโน้มสูงขึ้นเช่นกัน  

ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อให้สอดรับกับการบริโภคท่ีรวดเร็ว แต่มีคุณภาพจึงเป็นสิ่งท่ีต้อง

พิจารณา พฤตกิรรมการบรโิภคของผูบ้รโิภคทีเ่ปล่ียนไปดงักล่าวเป็นตวัเร่งและกระตุน้ให้เกดิการวจัิย

และพัฒนาในแนวทางดังกล่าวมากขึ้น โดยเฉพาะการพัฒนาให้มีคุณค่าทางโภชนาการสูงสุด และ 

เป็นทีย่อมรบัทัง้รสชาต ิและลกัษณะเด่นอืน่ ๆ  ของผลิตภณัฑ์ อย่างไรกต็าม แนวทางการพฒันาต้อง

มุ่งเน้นไปที่บรรจุภัณฑ์ด้วย เพื่อรักษาไว้ซึ่งคุณภาพและความสะดวกในการใช้หรือบริโภค 

	 แนวโน้มการบริโภคที่ค�ำนึงสุขภาพและการเป็นอยู่ที่ดีได้เกิดขึ้นในปัจจุบัน นั่นหมายถึง การ

มีอายุที่ยืนยาวของผู้บริโภคในปัจจุบันมีมากขึ้น เนื่องจากการบริโภคอาหารที่ดี มีคุณภาพ มีคุณค่า

ทางโภชนาการ และความปลอดภัยสูงนั่นเอง การพัฒนาอาหารเพื่อสุขภาพจึงมีความส�ำคัญ 

	 1.3.2.5	พฤติกรรมการบริโภคเชิงมังสวิรัติ 

	 ในปัจจุบันผู้บริโภคบางส่วนมีการเปลี่ยนพฤติกรรมโดยการไม่บริโภคเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์

จากเนื้อสัตว์มากขึ้น เน่ืองด้วยเหตุผลทางความเชื่อและแนวทางทางสุขภาพ ท�ำให้แนวโน้มการ

บริโภคอาหารมังสวิรัติเพิ่มขึ้นตามล�ำดับ การตระหนักถึงอาหารมังสวิรัติที่มีคุณค่าทางโภชนาการ

เป็นไปตามความต้องการของร่างกายมนุษย์ที่ควรจะได้รับในแต่ละวันหรือแต่ละมื้อการบริโภค  

เช่น พยายามพัฒนาอาหารมังสวิรัติไขมันต�่ำ  มีรสชาติใกล้เคียงกับของจริงในอาหารมังสวิรัตินั้น ๆ 

เช่น การพัฒนาเนื้อเทียม แกงเผ็ดเป็ดย่างมังสวิรัติ หรือหมูย่างมังสวิรัต เป็นต้น 

	 1.3.2.6	 ผลกระทบจากเทคโนโลยี

	 ในอดีตผู้บริโภคไม่ค่อยสนใจการอธิบายในเชิงวิทยาศาสตร์กับผลิตภัณฑ์อาหารมากนัก  

ตราบจนมีอาการเจ็บป่วยเกิดขึ้น มีการเฝ้าสังเกตจากแพทย์ และพยายามอธิบายออกมาในเชิง

วิทยาศาสตร์ ท�ำให้เกิดความรู้และหันมาสนใจสุขภาพมากขึ้น เช่น การแพ้นมในเด็กอันเนื่องมาจาก

การขาดเอนไซม์ย่อยน�้ำตาลในนม การบริโภคโซเดียมสูงเกินไปในผู้บริโภคท่ีเป็นความดันโลหิตสูง 

เป็นต้น ดังนั้นการสนใจด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และการจัดการกับผลิตภัณฑ์จึงเป็นสิ่งท่ี

จ�ำเป็นอย่างยิ่ง

	 เทคโนโลยชีวีภาพ และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยชีวีภาพสามารถอธบิายเหตกุารณ์ต่าง ๆ  

ได้มากมาย ช่วยสร้างความกระจ่างในวงการแพทย์ได้อย่างชัดเจน สามารถน�ำมาใช้เป็นสิ่งทดลอง

ในการทดลองทางพันธุกรรม และให้ผลส�ำเร็จในการตั้งสมมติฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
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ที่เกี่ยวข้อง อย่างไรก็ตาม ข้อมูลทางเทคโนโลยีชีวภาพบางอย่างยังไม่เป็นที่ยอมรับเพื่อน�ำมาใช้
ประโยชน์กับอาหาร ความตระหนักในความปลอดภัย การกลายพันธุ์ของการใช้เทคโนโลยีชีวภาพ
ในเร่ืองพันธุกรรมของพืชและสัตว์ แม้แต่เทคโนโลยีการตัดต่อยีนส์ของจุลินทรีย์เพื่อวัตถุประสงค์
ทางผลผลิตและสารที่ต้องการก็ตาม ดังนั้นการน�ำเทคโนโลยีชีวภาพมาใช้ในการปรับปรุงคุณภาพ
อาหาร คุณค่าทางโภชนาการ และความปลอดภัยของห่วงโซ่อาหารจึงจ�ำเป็นต้องได้รับการรับรอง
ความปลอดภัยและการยอมรับจากผู้บริโภค เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหารจึงต้องมีความพร้อมและ
ระมัดระวังการใช้อย่างมีเหตุมีผล และมีเอกสารการยอมรับทางด้านวิชาการอย่างเด่นชัด 
	 ดังนั้นงานทางด้านการพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหารจึงเป็นงานที่ค่อนข้างยาก ซึ่งต้อง
มีการวิจัยและทดลองที่ใช้เวลาอีกนานพอสมควรในการทดสอบ ทวนสอบ และยืนยันในการน�ำมา 
ใช้ประโยชน์ได้อย่างปลอดภยั และเป็นการปรบัปรงุคุณภาพได้อย่างมัน่ใจ ตลอดจนเป็นท่ียอมรบัของ
ผู้บริโภค นอกจากนี้การใช้เทคโนโลยีชีวภาพในการจัดการวัตถุดิบทางการเกษตร ท�ำให้ได้ผลผลิต
ทางการเกษตรที่มีคุณภาพมากขึ้น แต่ต้องตรวจสอบความปลอดภัยทางพันธุศาสตร์ และถ้าหากมี
ความปลอดภัยดังกล่าวแล้วต้องมีความตระหนักถึงปริมาณที่สามารถผลิตได้ในระบบอุตสาหกรรม
หรือผลิตได้เชิงพาณิชย์ 
 

1.4	ทิศทางการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรไทยในอนาคต

	 1.4.1	อุตสาหกรรมเกษตรเป้าหมายใหม่
	 แนวโน้มอุตสาหกรรมเกษตรอาจแบ่งออกได้เป็นสองกลุ่มใหญ่ คือ อุตสาหกรรมท่ีมีอยู่แล้ว 
(existing industry) ประเด็นที่จะต้องพิจารณา คือ จะท�ำอย่างไรให้อุตสาหกรรมเหล่านั้นสามารถ
แข่งขันได้ในตลาดโลก การส่งเสริมให้อุตสาหกรรมที่มีอยู่เป็นอุตสาหกรรมเชิงสร้างสรรค์ (creative 
industry) เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตภัณฑ์ โดยการใส่ความคิดสร้างสรรค์ในตัวผลิตภัณฑ์ 
และกระบวนการผลิตให้เป็นทีต้่องการของตลาด และอกีกลุม่ คอื อตุสาหกรรมทีใ่ช้เทคโนโลยชีวีภาพ 
(biotechnological industry) เช่น การพัฒนาการใช้เทคโนโลยีชีวภาพเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
เชงิคณุภาพ เช่น การใช้จุลนิทรีย์และเทคโนโลยเีอนไซม์ เป็นการผลติสารชีวภาพท่ีมปีระโยชน์ต่อวงการ
อุตสาหกรรมต่าง ๆ เป็นต้น (ภาพที่ 1.2) นอกจากนี้การน�ำเอาความรู้ทางชีวเคมี (bio-chemistry)  
มาผลิตสารพัฒนาเป็นผลติภณัฑ์อาหารเพือ่สขุภาพ เครือ่งส�ำอางทีล่ดการใช้สารเคม ีและการน�ำเอา 
วัตถุดิบชีวภาพ (bio-material) มาผลิตเป็นเม็ดพลาสติกและเส้นใยชีวภาพ เช่นการใช้จุลินทรีย์
ท่ีสามารถสร้างเส้นใยได้ (bio-polymer) รวมทั้งการน�ำวัตถุดิบทางการเกษตรมาใช้ประโยชน ์
ในลักษณะเป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ การผลิตสารตั้งต้นจากพืชเกษตรและสามารถน�ำมาผลิต 
เมด็พลาสตกิทีย่่อยสลายได้เองในอนาคต อย่างไรกต็าม การพฒันาเทคโนโลยชีีวภาพเพือ่การพฒันา
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ต้องอาศัยการวิจัยและพัฒนาอยู่อีกมาก ไม่ว่าจะเป็นอุตสาหกรรมชีวภาพ หรือ
อุตสาหกรรมที่มีอยู่แล้ว ทิศทางในการพัฒนาจะต้องค�ำนึงถึงกระแส Green industry ดังนั้นจึงต้อง

ปรับตัวให้ทันกับกระแสของโลกด้วยเช่นกัน
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ภาพที่ 1.2 การใช้เทคโนโลยีชีวภาพในการผลิตสารชีวภาพที่มีประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมต่าง ๆ

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a)
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ภาพที ่1.2 การใช้เทคโนโลยีชีวภาพในการผลติสารชวีภาพทีม่ปีระโยชน์ต่ออตุสาหกรรมต่าง ๆ  (ต่อ)

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a)
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	 แนวทางและทิศทางการพัฒนาศักยภาพการแข่งขันอุตสาหกรรมอาหารสามารถก�ำหนดได้

หลัก ๆ 3 ประเด็น ได้แก่ 

	 (ก)	 แนวทางที่เน้นการสร้างให้อุตสาหกรรมอาหารมีความแตกต่าง และสร้างมูลค่าเพิ่มทาง

ความรูจ้ากสินค้าภมูปัิญญาไทย โดยมทีศิทางการพฒันาวจิยัและพฒันาสนิค้าชมุชนทีช่ดัเจน วจิยัสนิค้า 

ภูมิปัญญาซึ่งจ�ำเป็นต้องมีพ้ืนฐานองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องและการวิจัยและพัฒนาต่อยอดโดยเฉพาะ

ด้านคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ สินค้า และบริการ นอกจากนี้ควรมีทิศทางที่ชัดเจนในการ

ต่อยอดสู่การสร้างนวัตกรรมใหม่ 

	 (ข)	 แนวทางการพัฒนาที่เน้นการผลิตในเชิงความต้องการของลูกค้ามากกว่าการผลิตที่มุ่ง

ปริมาณการผลิต (mass production) โดยมุ่งเน้น Economics of speed เป็นการส่งมอบสินค้า

ที่รวดเร็วและตรงเวลา ซึ่งจ�ำเป็นต้องมีทิศทางการวิจัย/ศึกษาตลาด ตลอดจนวิจัยพัฒนาระบบ 

การขนส่ง (logistics) และระบบสนับสนุน 

	 (ค)	 แนวทางทีเ่น้นมาตรการตอบโต้การปกป้องตลาดจากคู่ค้าโดยมทิีศทางการวจิยัและพัฒนา

ข่าวสารข้อมูลในเชิงข่าวกรอง และความถูกต้องของข้อมูลระหว่างประเทศ

	 ดังนั้นเพื่อให้เกิดการพัฒนาตามแนวทางและทิศทางดังกล่าวข้างต้น จ�ำเป็นต้องก�ำหนด

แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความชัดเจนในรายละเอียดมากขึ้น ดังนี้ 

	 •	 ก�ำหนดนโยบายการวิจัยและพัฒนา (product development policy) โดยก�ำหนด

ทิศทางการวิจัยที่ใช้ข้อมูลจากกระแสการเปลี่ยนแปลงภูมิทัศน์ธุรกิจและอุตสาหกรรมโลก และ

พัฒนาการใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการผลิตผสมผสานกับภูมิปัญญาท้องถ่ินท่ีไม่ได้รับความสนใจ 

มาก่อนให้สอดคล้องกับสถานการณ์การเปลี่ยนแปลง ตลอดจนสนับสนุนและคุ้มครองงานวิจัยท่ี

ประสบผลส�ำเรจ็ทีส่ามารถสร้างความสามารถในการแข่งขนัได้อย่างดยีิง่ ซึง่เป็นการพฒันาศกัยภาพ

ของบริษัทและองค์กรท่ีรับผิดชอบอย่างต่อเนื่อง เมื่อมีตัวอย่างการด�ำเนินการท่ีประสบผลส�ำเร็จ 

ก็ต้องมีการทบทวนปรบัปรงุระบบการบรหิารงานวจิยัใหม่โดยให้มกีารบูรณาการงานวิจัยร่วมกนัและ

พัฒนาศักยภาพบุคคลากรเพื่อการวิจัยอย่างต่อเนื่อง

	 •	 ก�ำหนดแนวทางการจดัการและพัฒนาการผลติ (process development and manage-

ment) โดยการจดัระบบการพฒันาและควบคมุคณุภาพให้ครบวงจรจากวตัถดุบิสูก่ารผลติผลติภณัฑ์

และการน�ำเสนอสูต่ลาด รวมทัง้ยกระดบัความสามารถในการตรวจสอบและรบัรองคณุภาพทกุขัน้ตอน 

ทัง้ในวตัถดุบิและผลติภณัฑ์ โดยเน้นคณุภาพด้านความปลอดภยั เช่น ความปลอดภยัจากสารตกค้าง 

และความปลอดภัยทางชีวภาพต่าง ๆ เป็นต้น อย่างไรก็ตาม แนวทางที่ส�ำคัญอีกประการหนึ่ง คือ  

การเน้นไปทีก่ารพฒันาผลติภณัฑ์ให้มคีวามหลากหลาย สร้างตราผลติภณัฑ์ ชือ่เสยีง (brand name) 

และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลกสิ่งที่ต้องค�ำนึงถึงด้วยคือ 

การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต (ต้นทุนต่อหน่วย) โดยการน�ำเทคโนโลยีการผลิตมาใช้ประโยชน์  

น�ำการจดัการสมยัใหม่มาใช้ และเน้นการสร้างองค์ความรูท้ีย่งัไม่มกีารยอมรบัในขณะนีเ้พือ่เป็นฐาน 

ในการเกิดนวัตกรรมใหม่ในอนาคตได้
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	 •	 ก�ำหนดแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ (new product development) มุ่งเน้น 

การพฒันาผลิตภณัฑ์ประเภทอตุสาหกรรมอาหารทีม่คีวามแตกต่าง สร้างคณุค่า มลูค่า และนวัตกรรม 

เน้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลอดภัยจากสารพิษ หรือเป็นผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบเกษตรอินทรีย ์ 

เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพได้อย่างดี นอกจากนี้อาจจะพัฒนาผลิตภัณฑ์บริการควบคู่

การท่องเที่ยว อย่างไรก็ตาม การพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีใช้เทคโนโลยีเข้ามาช่วยในการผลิตผสมผสาน 

กบัภมูปัิญญาพ้ืนบ้านสูค่วามเป็นสากลเป็นสิง่ทีน่่าสนใจอย่างมาก เช่น การสร้างนวตักรรมสารอาหาร 

ทีอ่อกฤทธิท์างชวีภาพจากผลติภณัฑ์อาหารพืน้บ้านทีบ่รรพชนได้ใช้ในชีวิตประจ�ำวนัโดยใช้เทคโนโลยี

ชีวภาพ (starter culture biotechnology) ผสมผสานกับเทคโนโลยีที่เหมาะสมขั้นสูง (high  

appropriate technology) ซึง่อาจจะพฒันาชดุผลติภณัฑ์พืน้บ้านสะดวกบรโิภค เช่น ชดุอาหารคาว 

พ้ืนบ้านผสมอาหารหวานพื้นบ้านพร้อมเครื่องดื่มสมุนไพรท้องถิ่น เป็นต้น นอกจากนี้ การพัฒนา

ส่วนประกอบอาหารเฉพาะและเครื่องปรุงเฉพาะ (food ingredients) เพื่อน�ำไปใช้ประโยชน์กับ

อาหารหรือผลิตภัณฑ์สากลได้ เช่น ส่วนผสมอาหารเพื่อสุขภาพ (food ingredients for health) 

ส่วนผสมอาหารที่มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพต่าง ๆ ตัวอย่างเช่น โอลิโกเพปไทด์ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ 

(bioactive oligopeptides) โอลิโกแซ็กคาไรด์ทีม่ีฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive oligosaccharides) 

เส้นใยบริโภคได้มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน (antioxidant edible fiber) เป็นต้น และอาจจะพัฒนา 

ออกมาในแนวเครื่องแกงเพื่อสุขภาพ (premixed herbs and spices for healthy curry) ก็ได้

	 1.4.2	การจัดการอุตสาหกรรมเป้าหมายใหม่
	 การจดัการอตุสาหกรรมจ�ำเป็นต้องสร้างระบบการบรหิารให้เกดิประสทิธภิาพสงูสดุ โดยมกีาร

ก�ำหนดเป้าหมายที่ชัดเจน และมีการวางแผนกลยุทธ์สู่แนวทางการปฏิบัติในรายละเอียดท่ีสามารถ

ปฏิบัติได้อย่างเป็นรูปธรรม

	 ลกัษณะของอตุสาหกรรมยคุใหม่จะเป็นการมุง่เน้นคณุค่าทางความคดิสร้างสรรค์และการใช้

ทรัพย์สินทางปัญญาเป็นหลักในการบริหารจัดการ โดยท�ำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

ซ่ึงจ�ำเป็นต้องใช้กลยทุธ์การบรหิารจัดการเข้าไปก�ำกบัการเปลีย่นแปลงขององค์กร มุง่เน้นการอยูร่อด 

ขององค์กร และการมีส่วนร่วมกับธุรกิจอื่นหรือธุรกิจใกล้เคียง 

	 อตุสาหกรรมทีส่ามารถอยูร่อดได้ในสงัคมต้องมแีนวทางการเงนิมัน่คงแบบเศรษฐกจิพอเพยีง 

มคีวามไวต่อการเปลีย่นแปลงของโลกภายนอกและใช้ระบบภมูริูใ้นบรษิทัดกัทางธุรกจิทีม่ผีลกระทบ 

เนื่องจากการเปลี่ยนแปลง รวมท้ังต้องผนวกพลังแน่นแฟ้นและพร้อมรับสถานการณ์และสภาพ 

ความหลากหลายที่เกิดขึ้นได้

	 ดังนั้นบริษัทจะต้องมีการเรียนรู้ตลอดเวลาถึงการเปล่ียนแปลงที่เกิดขึ้นทั้งที่คาดการณ์ไว ้

หรือไม่คิดว่าจะเกิดขึ้นมาก่อน ธุรกิจที่มีการเรียนรู้จะเป็นภูมิคุ้มกันท่ีดีอีกลักษณะหนึ่ง ไม่ว่าจะมี

การเปลี่ยนทางด้านสังคม ด้านนโยบาย ด้านเศรษฐกิจ ด้านสิ่งแวดล้อม และด้านเทคโนโลยีก็ตาม 

การเรียนรู้สิ่งต่าง ๆ เหล่านี้ตลอดเวลาจะท�ำให้บริษัทต้องมีการปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น  
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โดยที่บริษัทต้องมีการบูรณาการงานหลัก ๆ 4 ประเด็น (multiple approaches) ให้เกิดการ 

ผสมผสานทัง้แนวตัง้และแนวนอนเพือ่รองรับการเปลีย่นแปลง กล่าวคอืบรษิทัต้องมกีารปรบัเปลีย่น

องค์กร (organization transformation) เนื่องจากโลกธุรกิจในปัจจุบันมีความซับซ้อนและมีการ

เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา การแข่งขันท่ีสูงขึ้นท�ำให้การปรับตัวและเปลี่ยนแปลงเป็นสิ่งส�ำคัญ  

ดงันัน้การปรบัเปลีย่นองค์กรจึงมคีวามส�ำคัญในการอยูร่อดขององค์กรในยคุนี ้การปรบัเปลีย่นองค์กร

มีความหมายครอบคลุมถึงการเปลี่ยนแปลงองค์กรที่มีเป้าหมาย (target) วัตถุประสงค์ (purpose) 

การวางกลยทุธ์ (strategy) และวสิยัทศัน์ (vision) และสามารถมองเหน็ได้อย่างชดัเจน หรอือาจเป็น 

กระบวนการที่เกิดขึ้นอย่างค่อยเป็นค่อยไป หรืออาจเกิดขึ้นในลักษณะที่รวดเร็ว กระทันหัน ปัจจัย

เหล่านี้ท�ำให้การเปลี่ยนแปลงค่อย ๆ เกิดขึ้นและน�ำไปสู่การปรับเปลี่ยนองค์กรในที่สุด 

	 อย่างไรกต็าม พลงัของทรพัยากรบคุคลในองค์กร (people empowerment) มคีวามส�ำคญั

อย่างมากต่อการผลักดันการอยู่รอดขององค์กร โดยที่บุคคลากรในองค์กรต้องมีความเชื่อมั่นต่อ 

ผูน้�ำองค์กร และมคีวามรูค้วามสามารถในการประยกุต์ทกัษะและความสามารถของตนเชงิบรูณาการ 

กับทีมงาน (people knowledge literacy) ในการผลักดันแนวคิดใหม่ที่ตอบสนองต่อการ

เปลีย่นแปลงทีเ่กดิขึน้ได้อย่างมปีระสทิธภิาพ ซึง่ต้องมกีารใช้ทกัษะร่วมทมีในการสร้างและประยกุต์

เทคโนโลยี (technology application) เพื่อตอบสนองการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น (ภาพที่ 1.3)

ภาพที่ 1.3 การเรียนรู้ขององค์กรเพื่อความอยู่รอดทางธุรกิจ

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a, b)
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	 การเปล่ียนแปลงองค์กรน�ำไปสู่ความส�ำเร็จข้ึนอยู่กับปัจจัย 3 ประเภท ปัจจัยแรก คือ  

ทีมผู้บริหารขององค์กร (leadership team) ซึ่งเป็นส่วนส�ำคัญของกระบวนการปรับเปลี่ยนองค์กร 

กลุ่มผู้บริหารนี้จะเป็นผู้วิเคราะห์สภาวะปัจจุบันของบริษัท และก�ำหนดกลยุทธ์หรือยุทธวิธีในการ

ด�ำเนินการโดยรวมขององค์กรเพื่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงที่มีความเป็นไปได้สูง ซึ่งเป็นส่วนการ 

เปลี่ยนแปลงบุคลากรทั้งองค์กร สิ่งที่ขาดไม่ได้อีกปัจจัยหนึ่ง คือ กระบวนการเปลี่ยนแปลง  

(process) ซ่ึงเป็นกระบวนการเปลี่ยนแปลงการปฏิบัติงาน ซ่ึงควรเลือกใช้กระบวนการท่ีเช่ือมั่น

ว่าจะประสบความส�ำเร็จมากที่สุดในการเปลี่ยนแปลงและต้องครอบคลุมการเปลี่ยนแปลงน้ัน ๆ  

ดงันัน้บทบาททีบ่คุลากรขององค์กรมส่ีวนร่วมต่อการด�ำเนนิการจดัการเปลีย่นแปลงนีจ้งึมคีวามส�ำคญั  

การสร้างทีมการเรียนรู้และส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ โดยการสร้างและประยุกต์ระบบจัดการ 

การเรียนรู้และการสนับสนุนใหม่ในองค์กร การที่บุคลากรมีความรู้ความสามารถในการประยุกต์

ทักษะเชิงบูรณาการกับทีมงานจึงเป็นเป้าหมายหลักในการพัฒนาทรัพยากรบุคคลขององค์กร 

อย่างแท้จริง และเป็นการสร้างคุณค่าของบุคลากรอีกทางหนึ่งด้วย 

	 การเปลี่ยนแปลงทางธุรกิจขององค์กรนั้นมีจุดก�ำเนิดจากวัตถุประสงค์ของธุรกิจองค์กร 

นัน้ ๆ  การเปลีย่นแปลงจึงควรต้องสอดคล้องกบัวธีิการด�ำเนนิงานและนโยบายทางธรุกจิทีต้่องก�ำหนด

ให้ชัดเจน การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นจะต้องสะท้อนให้บุคลากรเห็นว่ามีความจ�ำเป็นอย่างยิ่งท่ีต้อง

ด�ำเนินการเพื่อความอยู่รอดขององค์กร การสร้างทีมที่บูรณาการทักษะต่าง ๆ เข้าด้วยกันจึงเป็น

สิ่งที่พึงกระท�ำ  เช่น การสร้างจิตวิทยาความรู้ความเข้าใจร่วมกัน เข้าถึงปัญหาและความจริงที่ต้อง

พัฒนาองค์กรด้วยการใช้ศาสตร์ต่าง ๆ ทั้งด้านเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อสร้างกระบวนการจัดการ

อย่างมปีระสทิธภิาพร่วมกนั เป็นต้น สิง่ทีก่ล่าวมาทัง้หมดเป็นการเปลีย่นแปลงวฒันธรรมขององค์กร 

อย่างแท้จริงเพื่อความอยู่รอดของธุรกิจ (ภาพที่ 1.4)
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ภาพที่ 1.4 แนวทางความส�ำเร็จในการเปลี่ยนแปลงองค์กร

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a, b)
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	 ขออธิบายเกี่ยวกับองค์กรเรียนรู้ (Learning Organization) พอสังเขปดังนี้ องค์กรเรียนรู้

เป็นองค์กรที่สามารถเรียนรู้และสร้างความรู้เพื่อเพ่ิมศักยภาพในการด�ำเนินการไปสู่เป้าหมายร่วม

ของบริษัท ประกอบด้วย

	 (1)	 การคิดเชิงระบบ (systems thinking) เป็นการรวมและกล่าวถึงความสัมพันธ์ทั้งหมด

และตรวจสอบความสัมพันธ์ระหว่างส่วนต่าง ๆ ของข้อมูลเชิงระบบ ทั้งวิธีคิดและภาษาที่ใช้อธิบาย

ความเป็นไปต่าง ๆ ในรูปแบบที่เป็นเหตุเป็นผลเพ่ือให้สามารถเปลี่ยนแปลงระบบให้สอดคล้องกับ

กระบวนการความเป็นไปได้ในการปฏิบัติที่มีความเป็นไปได้ สามารถปฏิบัติได้จริง

	 (2)	 แบบอย่างที่ดีทางความคิด (mental models) เป็นการสร้างความชัดเจนในรูปแบบ

ความคิดความเชื่อมั่นและพัฒนารูปแบบดังกล่าวให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของสถานการณ์

ปัจจบุนั ไม่ยดึติดกับของเดิม คิดเรือ่งใหม่ทีน่่าจะมคีวามสามารถและมคีวามเป็นไปได้อย่างมเีหตุมผีล 

เชิงวิชาการและการปฏิบัติ

	 (3) 	จิตนาการร่วม (shared vision) ช่วยกันสร้างภาพอนาคตของบริษัทที่ทุกคนต้องทุ่มเท 

ให้เกดิขึน้ การมส่ีวนร่วมในการบรูณาการองค์ความรู ้และทกัษะต่าง ๆ  เพือ่เป้าหมายเดยีวกนัทีต้่องการ 

ให้เกิดขึ้นกับองค์กร

	 (4)	 ความรอบรู้ส่วนบุคคล (personal mastery) พัฒนาศักยภาพของบุคคลให้เกิดมี  

Knowledge literacy ทัง้ในส่วนบคุคลและทมีงานโดยสร้างบรรยากาศแห่งการเรยีนรูอ้ย่างต่อเนือ่ง 

โดยเฉพาะเรื่องที่มีเป้าหมายของทีม

	 (5) 	สร้างทีมการเรียนรู้ (team learning) แลกเปลี่ยนความรู้ประสบการณ์และทักษะวิธีคิด

เพื่อพัฒนาความรู้ต่อเนื่องเพื่อให้เกิดความเข้มแข็งของทีมและเป็นการพัฒนาศักยภาพของทีม

	 การสร้างองค์กรแห่งการเรียนรู้จะก่อให้เกิดระบบการเรียนรู้ภูมิความรู้แบบ Knowledge 

literacy ซึ่งประกอบด้วยการด�ำเนินการจัดการระบบขององค์ความรู้ (knowledge system  

management) โดยทีมงานมีการเรียนรู้ สืบค้น แสวงหาทักษะอย่างต่อเนื่องเพื่อก่อให้เกิดการ 

บูรณาการองค์ความรู้และทักษะที่ตกผลึกของทีมงาน (knowledge integration) ก่อให้เกิดการ 

ใช้ประโยชน์จากองค์ความรูแ้ละทกัษะใหม่ (knowledge utilization) และสูเ่ป้าหมายขององค์ความรู ้

ที่เป็นความรอบรู้ หรือความฉลาด หรือภูมิปัญญา (wisdom) (ภาพที่ 1.5 ก) กิจกรรมต่าง ๆ มีการ

ด�ำเนินการอย่างต่อเนื่องจนกลายเป็นวัฒนธรรมขององค์กร มุ่งสู่การเปลี่ยนแปลงที่มีความหมาย

อย่างเด่นชัดในการสร้างแนวทางในการพัฒนาองค์กรในรูปแบบใหม่ มีการก�ำหนดยุทธศาสตร์และ

กลยุทธ์ในการขับเคลื่อนองค์กรใหม่ให้ทันกับการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น โดยบริษัทต้องมีการบริหาร

การเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่องและไวต่อสถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา (dynamics) แสดง

ในภาพที่ 1.5 ข 
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ภาพที่ 1.5 (ก) วัฒนธรรมแห่งการเรียนรู้ขององค์กรในยุคแห่งการเปลี่ยนแปลง

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a, b)

ภาพที่ 1.5 (ข) วัฒนธรรมแห่งการเรียนรู้ขององค์กรในยุคแห่งการเปลี่ยนแปลง

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a, b)
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	 ประโยชน์ขององค์กรแห่งการเรยีนรูส้ามารถสรปุได้ดงันี ้(ก) มองการณ์ไกล เหน็อนาคตชดัเจน  

และพร้อมจะปรับตัวอย่างรวดเร็ว (ข) เพิ่มความภาคภูมิใจ ประสานพลังทีมงาน เพิ่มผลิตภาพ

และประสิทธิภาพในการท�ำงาน และเพิ่มประสิทธิภาพการสื่อสารและถ่ายทอดความรู้ (ค) เพิ่ม 

ขีดความสามารถในการแข่งขันและ (ง) ท�ำให้บุคลากรมีคุณภาพสูงขึ้นและสามารถปรับเปลี่ยน 

ความคิดทันกับการเปลี่ยนแปลง

	 1.4.3	แนวทางในการจัดการความรู้เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (นวัตกรรม)
	 อตุสาหกรรมในยคุทีม่กีารเปลีย่นแปลงอย่างมากมายนัน้ การได้มาซ่ึงความรูท้ีจ่ะใช้เพ่ือปรบั

ทิศทางของอุตสาหกรรมให้ทันกับสถานการณ์นั้นเป็นสิ่งท่ีส�ำคัญ การจัดการความรู้ภายในองค์กร

และในตัวบุคลากรเองควรสร้างเป็นระบบ เพ่ือก่อให้เกิดศักยภาพของการจัดการความรู้เชิงระบบ 

ท่ีสามารถน�ำมาใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพและแก้ไขสถานการณ์ที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมหน่ึง ๆ เป็นส่ิงท่ีเกิดจากปัจจัยต่าง ๆ มากมายเพื่อให้เกิด 

การอยู่รอดของธุรกิจองค์กร แนวทางในการจัดการความรู้เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์จ�ำเป็นต้อง 

พัฒนาการสร้างความรู้ในเชิง Knowledge literacy ซึ่งจะก่อให้เกิดศักยภาพในการตอบสนอง 

การเปลี่ยนแปลงได้ 

	 Knowledge literacy เป็นกระบวนการจัดการความรู้ (knowledge management)  

บรูณาการความรู ้(knowledge integration) และการตกผลกึความรูท้ีส่ามารถน�ำไปใช้ประโยชน์ได้ 

อย่างแท้จริง (knowledge utilization) ดังนั้นกระบวนการดังกล่าวถือว่าต้องปฏิบัติเพื่อให้เกิด 

ทักษะเฉพาะตัวและสามารถร้อยเรียง องค์ความรู้ร่วมกัน ทักษะที่เกิดขึ้นสามารถใช้เป็นเครื่องมือ

เรียนรู้จากการท�ำงานและเป็นเครื่องมือสร้างศักยภาพของบุคลากร ณ จุดท่ีท�ำงาน รวมท้ังเป็น

เคร่ืองมือสร้างศักยภาพการเรียนรู้เป็นทีม ดังน้ันในหลักการแล้วจะเป็นการบริหารจัดการระบบ

และกระบวนการองค์ความรู้ที่มีอยู่และที่สร้างขึ้นในองค์กรให้อยู่ในรูปแบบที่สามารถสืบค้นได้มี

ประสทิธภิาพ โดยทีอ่งค์ประกอบทีเ่ก่ียวข้องจะประกอบด้วยทรพัยากรบุคคล (people) กระบวนการ 

(process) และระบบปฏิบัติการ/เทคโนโลยี (platforms /technology) องค์ประกอบทั้งสามส่วน

จะต้องท�ำงานร่วมกันจะเกิดการบูรณาการที่มีประสิทธิภาพได้ (ภาพที่ 1.6) 

	 •	 ทรัพยากรบุคคล หมายถึง นักวิจัย ผู้รู้ หรือนักพัฒนาผลิตภัณฑ์ ต้องเป็นผู้ท่ีมีทัศนคติ

และวัฒนธรรมที่ดีต่อองค์กร มีความสามารถ ทักษะ แรงจูงใจ วิสัยทัศน์ที่ดี ทรัพยากรบุคคลถือเป็น 

องค์ประกอบที่ส�ำคัญที่สุดเป็นแหล่งความรู้และเป็นผู้น�ำความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์

	 •	 กระบวนการ หมายถงึ กระบวนการท�ำงาน การปฏบิตัทิีด่ ีมมีาตรฐานวธิกีารปฏบัิติ เป็นการ

บริหารจัดการเพื่อน�ำความรู้จากแหล่งความรู้ไปให้ผู้ใช้ เพื่อท�ำให้เกิดการปรับปรุงและนวัตกรรม

	 •	 ระบบปฏบิติัการ/เทคโนโลย ีหมายถงึ ระบบปฏบิตักิาร ฐานข้อมลู สือ่การน�ำเสนอเครือ่งมอื 

วิเคราะห์ ระบบอัตโนมัติ สื่อสังคมออนไลน์ เป็นเครื่องมือเพื่อให้บุคลากรสามารถค้นหา จัดเก็บ 

แลกเปลี่ยน น�ำความรู้ไปใช้อย่างง่ายและรวดเร็วขึ้น
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	 โดยที่แต่ละส่วนจะมีส่วนร่วมสัมพันธ์กัน เช่น กรณีทรัพยากรบุคคลกับกระบวนการจะ

สมัพันธ์เก่ียวข้องกบัความร่วมมอื (collaboration) ทุกคนในองค์กรต้องเข้าใจกระบวนการและการม ี

ส่วนร่วมทัง้หมด กรณีกระบวนการกบัระบบปฏบัิตกิาร/เทคโนโลยจีะสมัพนัธ์เกีย่วข้องกบัความอสิระ  

(automation) ในการท�ำงานโดยมีเทคโนโลยีให้การสนับสนุนและก�ำจัดสิ่งที่เกิดซ�้ำซากและ 

ไม่พึงประสงค์ ส่วนกรณีระบบปฏิบัติการ/เทคโนโลยีกับทรัพยากรบุคคลจะสัมพันธ์เก่ียวข้องกับ

การวิเคราะห์ (analysis) เทคโนโลยีควรเป็นสิ่งท้าทาย และท�ำให้ผู้มีส่วนร่วมสามารถปรับปรุง

กระบวนการท�ำงานได้ผลลพัธ์ทีด่ ีอย่างไรกต็าม ทัง้สามส่วนจะมคีวามสมัพนัธ์เกีย่ข้องกับการท�ำงาน

ร่วมกัน (synergy) ความส�ำเร็จในการด�ำเนนิงาน ผูว้จิยัมคีวามสามารถในการร่วมมอืเพือ่ให้ได้ผลงาน

ที่มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล

	 เสริมสร้างความสามารถของการจัดการความรู้เริ่มจาก (ก) การสร้างความรู้ (knowledge 

generation) ด้วยการวิจัย จัดเก็บข้อมูล สารสนเทศ และรวบรวมองค์ความรู้ (ข) การรวบรวม 

ความรู้ (knowledge capture) โดยการเรยีนรูอ้งค์ความรูใ้นรปูแบบเอกสาร ฐานข้อมลู การประมวล 

และการรังสรรค์ ตลอดจนการแบ่งปันความรู้ (knowledge sharing) ด้วยการตีพิมพ์ การสัมมนา

และการอบรม และการประยุกต์ความรู้ (knowledge application) โดยการจัดรวมวิธีใหม่ในการ

ออกแบบองค์ความรู้ในเชิงสร้างนวัตกรรม (innovation) น�ำไปสู่การเป็นทรัพย์สินทางปัญญาและ

สามารถน�ำไปใช้ประโยชน์ให้กับองค์กรต่อไป (Mclellan, 1989; Barbosa-Canovas and Gould, 

2000; Lundahl, 2012)

ภาพที่ 1.6 (ก) องค์ประกอบของการจัดการความรู้: ทรัพยากรบุคคล กระบวนการ 

ระบบปฏิบัติการ และเทคโนโลยี 

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a, b)
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ภาพที่ 1.6 (ข) องค์ประกอบของการจัดการความรู้:ทรัพยากรบุคคล กระบวนการ 

ระบบปฏิบัติการ และเทคโนโลยี 

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a, b)

	 ดังน้ันเป้าหมายความส�ำเร็จขององค์กรอยู่ที่การจัดการเพื่อให้ได้ความรู้ใหม่ หรือสร้าง

นวัตกรรม ซ่ึงการจดัการงานทดลองเพือ่ให้เกดินวตักรรมเป็นการจดัการข้อมูลท่ีทดลองได้เป็นปัญญา 

(knowledge development) จึงเป็นเรื่องที่ส�ำคัญอย่างยิ่ง ความพยายามในการน�ำความรู้ท่ีอยู ่

ในตัวบุคคล (tacit knowledge) ให้เป็นความรู้ที่ชัดแจ้งชัดเจนมีเหตุมีผล (explicit knowledge) 

เป็นส่ิงที่ต้องด�ำเนินการในองค์กร การได้มาซึ่งความรู้เกิดจากการรวบรวมข้อมูลท่ีได้จากงานวิจัย 

ในอดีตจนถงึปัจจุบนัขณะทีก่�ำลงัจะพฒันาองค์ความรู้นัน้ ๆ รวมท้ังการรงัสรรค์จากการเรยีนรูต่้าง ๆ  

ทัง้เชงิวิชาการและความรูจ้ากภมูปัิญญาพืน้ถิน่ เพือ่ให้เกิดข้อมลูเบ้ืองต้น และด�ำเนนิการแลกเปลีย่น

เรียนรู้จากประสบการณ์เชงิบรูณาการซึง่เป็นเทคนคิทีต้่องน�ำมาใช้เพือ่ให้เกดิแนวคดิทีส่ามารถน�ำมา

ออกแบบการทดลองในเชิงวิชาการ และสามารถวิเคราะห์และสังเคราะห์เป็นงานที่สามารถน�ำมา 

ใช้ประโยชน์ในเชิงปฏิบัติได้ (ภาพที่ 1.7)
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ภาพที่ 1.7 แนวทางในการจัดการความรู้เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (นวัตกรรม)

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a, b)

	 1.4.3.1	 ความหมายการจัดการความรู้

	 การจัดการความรู้มีความหมายในหลายแง่มุมพอสรุปความหมายต่าง ๆ ดังนี้

	 •	 ความหมายตาม The World Bank หมายถึง การรวบรวมวิธีปฏิบัติขององค์กรและ

กระบวนการที่เกี่ยวข้องกับการสร้าง การน�ำมาใช้และเผยแพร่ความรู้ และบริบทต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง

กับการด�ำเนินธุรกิจ

	 •	 ความหมายตาม European Foundation for Quality Management (EFQM)  

หมายถึง วิธีการจัดการความรู้เป็นกลยุทธ์และกระบวนการในการจ�ำแนกและจัดหา และน�ำความรู้

มาใช้ประโยชน์ เพื่อช่วยให้องค์กรประสบความส�ำเร็จตามเป้าหมายที่ตั้งไว้

	 •	 ความหมายตาม The US Department of Army หมายถึง การจดัการความรูเ้ป็นแผนการ

ที่เป็นระบบและสอดคล้องกันในการจ�ำแนก บริหารจัดการ และแลกเปลี่ยนเป็นสารสนเทศต่าง ๆ 

ได้แก่ ฐานข้อมูล เอกสาร นโยบาย และขั้นตอนการท�ำงานรวมทั้งประสบการณ์และความช�ำนาญ

ต่าง ๆ  ของบคุคลในองค์กร โดยเริม่จากการรวบรวมสารสนเทศและประสบการณ์ต่าง ๆ  ขององค์กร 

เพื่อเผยแพร่ให้พนักงานสามารถเข้าถึงและน�ำไปใช้ประโยชน์

	 •	 ความหมายเชิงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ หมายถึง การรวบรวมองค์ความรู้ท่ีมีอยู่ในบริษัท  

ที่กระจัดกระจายอยู่ในตัวบุคคล เอกสาร มาพัฒนาให้เป็นระบบเพื่อให้ทุกคนในบริษัท (โดยเฉพาะ
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ฝ่ายวิจัยและพัฒนา) สามารถเข้าถึงความรู้และพัฒนาตัวเองให้เป็นผู้รู้ (เป้าหมายพัฒนาคน) รวมทั้ง 

ปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ (เป้าหมายพัฒนางาน) อันส่งผลให้บริษัทมีความสามารถในเชิง

แข่งขันสูงสุด

	 1.4.3.2	 การจัดการความรู้ (knowledge management)

	 การจัดการความรู้มีอยู่ด้วยกัน 3 รูปแบบดังนี้

	 •	 รปูแบบ IT-based knowledge source เป็นรปูแบบท่ีน�ำเอาความรูใ้ส่ลงในระบบสารสนเทศ 

หรือคอมพิวเตอร์ และจัดหมวดหมู่เพื่อให้สามารถใช้ได้ง่ายขึ้น แต่มีข้อจ�ำกัดที่ไม่ค่อยมีการเพิ่มเติม

ความรู้เข้าสู่ระบบอย่างต่อเนื่องซึ่งอาจเป็นจุดอ่อนของรูปแบบนี้

	 •	 รปูแบบ Knowledge spiral เป็นรปูแบบทีเ่รยีกว่า SECI Model ประกอบด้วย Socialization  

Externalization Combination และ Internalization ซึ่งเป็นการเปลี่ยนความรู้ที่อยู่ในตัวบุคคล 

(tacit knowledge) เป็นความรู้ที่ชัดแจ้ง (explicit knowledge)

	 •	 รูปแบบ Organic knowledge management เป็นการจัดการความรู้มีชีวิต หรือ

กระบวนการเรียนรู้มีชีวิต

	 ค�ำว่าความรู้ ได้ถูกนิยามตามพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 หมายถึง สิ่งที่

สะสมมาจากการศึกษาเล่าเรียน การค้นคว้า หรือประสบการณ์ รวมทั้งความสามารถเชิงปฏิบัติและ

ทักษะ ความเข้าใจ หรือสารสนเทศที่ได้รับมาจากประสบการณ์ สิ่งที่ได้รับมาจากการได้ยิน ได้ฟัง 

การคิดหรือการปฏิบัติองค์วิชาในแต่ละสาขาวิชา

	 นอกจากนี้หากประยุกต์นิยามดังกล่าวอาจจะให้นิยามว่า ความรู้ หมายถึง สารสนเทศที่ผ่าน

กระบวนการคิดเปรียบเทียบ เชื่อมโยงกับความรู้อื่น จนเกิดเป็นความเข้าใจ เข้าถึง และน�ำไปพัฒนา

และใช้ประโยชน์ในการสรุปและตัดสินใจในสถานการณ์ต่าง ๆ โดยไม่จ�ำกัดช่วงเวลา

	 การล�ำดับข้ันของความรู้น้ันจะเร่ิมจากการสืบค้นข้อมูล (data) ซ่ึงลักษณะข้อมูลจะเป็น

ข้อมูลดิบ (raw data) การได้มาซ่ึงข้อมูลดิบนั้นจะต้องมีการออกแบบการทดลองเพื่อให้ได้ข้อมูล

เป็นที่น่าเชื่อถือ และสามารถน�ำข้อมูลมาใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพในเชิงวิชาการได้ ข้อมูลที่ได้รับ 

สามารถก�ำหนดแนวทางตามวัตถุประสงค์ของการออกแบบการทดลองได้ เช่น ข้อมูลการท�ำงาน

ของเอนไซม์โปรตีนเอสอยู่ที่ความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) เท่ากับ 6 ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  

เป็นเวลา 12 ชั่วโมง ในการย่อยสลายโปรตีนเป็นสารเพปไทด์ หรือข้อมูลของกระบวนการไกลเคชัน 

(glycation) ระหว่างเพปไทด์กับน�้ำตาลที่ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 79 อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 6 ชัว่โมง หรอืข้อมลูการออกฤทธิท์างชวีภาพ (bio-active activities) และสมบตัเิชงิหน้าที่ 

(functional properties) เช่น การต้านออกซิเดชัน (antioxidant) การต้านแบคทีเรยี (antibacterial)  

การเกิดโฟม (foaming) การละลาย (solubility) และความคงตัว (stability) ของสารประกอบ 

พันธะเชื่อม Peptide-polysaccharide conjugated compounds เป็นต้น

	 ล�ำดับต่อมา คือ การแปลงข้อมูลเบื้องต้นเป็นสารสนเทศ (information) ซ่ึงเป็นการให้ 

ความหมายของข้อมลูเบือ้งต้นนัน่เอง เช่น สภาวะท่ีเหมาะสมในการย่อยโปรตนีด้วยเอนไซม์โปรตเิอส  
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หรือสภาวะที่เหมาะสมในการเกิดพันธะเชื่อมของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและการเกิดสมบัติ 

เชิงหน้าที่ ซ่ึงจากความหมายของข้อมูลที่ได้รับมานั้นจะเป็นความรู้ที่สามารถน�ำมาใช้เชิงวิชาการ 

(context) ได้อย่างดีในขณะนั้น ๆ เช่น การผลิต Conjugated oligopeptides-oligosaccharides 

หรือ Carbo protein conjugated compounds เป็นต้น

	 ในทีส่ดุจากองค์ความรู้ทีไ่ด้สามารถน�ำมาใช้ประโยชน์เกิดเป็นภมิูปัญญา (wisdom) เช่น การน�ำ 

Carbo protein conjugated compounds มาใช้เป็น Food ingredients ในรูปแบบเครื่องปรุง

สขุภาพ ส่วนผสมทีส่ามารถใช้ประโยชน์ในงานการพฒันาผลติภณัฑ์ต่าง ๆ  เช่น Extracts beverage 

เป็นต้น 

	 คุณค่าของความรู้เป็นสินทรัพย์ใช้แล้วไม่มีวันหมด ยิ่งใช้ยิ่งเพิ่ม ยิ่งใช้มากเท่าไร ยิ่งมีคุณค่า

เพิ่มมากขึ้น ความรู้สามารถจ�ำแนกออกเป็น 2 แบบ ได้แก่ 

	 (ก)	 ความรู้ที่ฝังอยู่ในตัวบุคคล (tacit knowledge) เป็นความรู้ที่อธิบายได้แต่ยังไม่ถูกน�ำไป

บันทึกและความรู้ที่ไม่สามารถถ่ายทอดได้หมด (context-specific) ความรู้อยู่ในสมองคนเชื่อมโยง

กับทักษะเชิงเทคนิค (technical skills) จากประสบการณ์ (experience) งานฝีมือ (craft) เทคนิค 

(know-how) และทักษะการเรียนรู้ (cognitive skills) จากความเชื่อ/ค่านิยม (beliefs/values) 

การจินตนาการ (images) ความคิด (mind of individual) และพรสวรรค์ (talent) เป็นต้น 

	 (ข)	 ความรู้ที่ชัดแจ้ง (explicit knowledge) เป็นความรู้ที่แสดงในรูปแบบต่าง ๆ  ในเอกสาร 

กระดาษ หรือสื่ออิเล็กทรอนิกส์ (context free ) เป็นไปในเชิงวิชาการ ทฤษฏี การแก้ปัญหา ต�ำรา 

เอกสาร วารสาร คู่มือค�ำอธิบาย (document) กฎ ระเบียบ (rule) วิธีปฏิบัติ (practice) ระบบ 

(system) สื่อต่าง ๆ (วีซีดี ดีวีดี เทป อินเทอร์เน็ต ฐานข้อมูล) เป็นต้น

	 ความรู้ท้ังสองส่วนข้างต้นในเชิงปฏิบัติแล้วจะเกิดปฏิสัมพันธ์ซ่ึงกันและกันอย่างต่อเนื่อง  

โดยจะแปลงความรู้ที่เข้าใจยาก และอยู่ในรูปแบบการบอกเล่า (analog) เป็นรูปท่ีมีเหตุมีผล  

เป็นเชิงปริมาณ วิชาการ สามารถอธิบายได้ (digital) 

	 ขอพิจารณารูปแบบ Organizational knowledge creation เป็นรูปแบบที่เรียกว่า SECI 

Model ประกอบด้วย Socialization Externalization Combination และ Internalization  

ซึ่งเป็นการเปลี่ยนความรู้ที่อยู่ในตัวบุคคล (tacit knowledge) เป็นความรู้ท่ีชัดแจ้ง (explicit 

knowledge)

	 Socialization การแบ่งปันและสร้างความรูจ้าก Tacit knowledge ไปสู ่Tacit knowledge 

โดยแลกเปลี่ยนประสบการณ์ตรงของผู้ที่สื่อสารระหว่างกัน เป็นความรู้จากผู้เช่ียวชาญท่ีพูดคุย 

ถ่ายทอดมาด้วยค�ำพูด

	 Externalization การสร้างและแบ่งปันความรูจ้ากการแปลง Tacit knowledge เป็น Explicit 

knowledge โดยเผยแพร่ออกมาเป็นลายลักษณ์อักษร น�ำความรู้มาเขียนต�ำรา หนังสือ บทความ 

และเอกสารหลักฐาน
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	 Combination การแบ่งปันและสร้างความรู้จาก Explicit knowledge ไปสู่ Explicit  

knowledge โดยการรวบรวมความรู้ประเภท Explicit ที่เรียนรู้มาสร้างเป็นความรู้ประเภท  

Explicit ใหม่ ๆ  เป็นการอ่านต�ำราแล้วเชือ่มโยงเอกสารท่ีเกีย่วข้องอืน่ ๆ แล้วสงัเคราะห์ได้ความรู้ใหม่ 

ให้รวมความรู้และจัดการความรู้ใหม่เป็นการจัดการร่วมของเอกสาร (combination)

	 Internalization การแบ่งปันและสร้างความรู้จาก Explicit knowledge ไปสู่ Tacit  

knowledge โดยมักจะเกิดจากการน�ำความรู้ที่เรียนรู้มาไปปฏิบัติจริง เป็นการน�ำความรู้ในต�ำรา 

ไปใช้ประโยชน์ในตัวบุคคลต่อไป

	 การด�ำเนนิการจะอยูบ่นบรบิทของ “Ba concept” ค�ำว่า “Ba” แปลว่า “สถานที ่(place)” 

ดังน้ัน “Ba” จึงหมายถึง “สถานที่ หรือพื้นที่ หรือสิ่งแวดล้อม” ที่กลุ่มบุคคลมาอยู่รวมกันและ 

แลกเปลี่ยนความรู้ และสร้างความรู้ ซึ่งพื้นที่นั้นอาจจะเป็นพื้นที่ทางกายภาพจริง พื้นที่เสมือนจริง 

(virtual) หรือพื้นที่ด้านความคิด (ตัวอย่างเช่น ประสบการณ์ร่วมกัน ความคิดและอุดมคติ) “Ba” 

เป็นพ้ืนที่ร่วมกันส�ำหรับท�ำหน้าที่เป็นพื้นฐานในการสร้างสรรค์ความรู้ ท้ังความรู้แบบชัดแจ้งและ

ความรู้โดยที่ฝังในตัวคน

	 ความรู้จะเกิดพลังได้ต้องลงมือปฏิบัติ (action) มีการติดตามและเรียนรู ้ผลที่เกิดจาก

การปฏิบัติเป็นระยะ ๆ เพ่ือให้ได้มาซึ่งความชัดเจนมากยิ่งข้ึนโดยติดตามเรียนรู้ก่อนการท�ำงาน  

(learn before) ตดิตามเรยีนรูร้ะหว่างการท�ำงาน (learn during) และตดิตามเรยีนรูห้ลงัการท�ำงาน 

(learn after)

	 เครื่องมือที่ใช้ในการจัดการความรู้มีมากมาย พอที่จะอธิบายได้ดังนี้

	 •	 BAR (before action review) ก่อนท�ำงาน คุย และสร้างทีม

	 •	 AAR (after action review)/reflection ระหว่าง/หลังท�ำงาน คุย สะท้อนปัญหา

	 •	 Story telling เรื่องเล่า ได้ความรู้บูรณาการที่ได้จากการปฏิบัติ เรื่องราวของความส�ำเร็จ

เล็ก ๆ

	 •	 Dialogue/discussion สุนทรียสนทนา ช่วยการเรียนรู้จากความต่าง และจากการเปิดใจ

	 •	 Deep listening ฟังอย่างลึกซึ้ง ได้ความรู้เหนือถ้อยค�ำ  ความรู้ที่เกิดจากการปลดปล่อย

จากใจถึงใจ และเรื่องราวที่ฟังแล้วควรรับไว้อย่าพึ่งตีความหมายเร็ว

	 •	 Appreciative inquiry กระตุ้นความรู้ให้ไหลออกมาด้วยความช่ืนชมยินดีในบรรยากาศ

เชิงบวก และสร้างจิตวิทยาในการตั้งค�ำถาม

	 •	 Peer assist ได้รับความช่วยเหลือจากผู้รู้ หรือดูงานจากแหล่งความรู้ต่าง ๆ Knowledge 

market (show/share)

	 1.4.3.3	 ประโยชน์ของการจัดการความรู้ต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (นวัตกรรม)

	 อุตสาหกรรมมีการแข่งขันกันอย่างมากมาย เพื่อประโยชน์ต่อกิจการของอุตสาหกรรมนั้น ๆ  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือสร้างนวัตกรรมมีความส�ำคัญ การได้มาซึ่งแนวทางในการพัฒนา คือ  

การจัดการและสร้างองค์ความรูใ้ห้เกดิการแข่งขันได้อย่างมปีระสทิธภิาพ ดงันัน้การจดัการองค์ความรู ้
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จะท�ำให้เกิดการพัฒนาหลาย ๆ ด้านขององค์กร เช่น สามารถปรับปรุงประสิทธิภาพและเพิ่ม

ผลผลิตให้กับทุกฝ่ายในองค์กร สร้างนวัตกรรมและการเรียนรู้ ส่งเสริมให้แสดงความคิดเห็นและ 

แลกเปลี่ยนความรู้ได้อย่างเต็มที่ รวมทั้งเป็นการเพิ่มคุณภาพและลดรอบเวลาในการให้บริการ  

ลดค่าใช้จ่าย โดยก�ำจัดกระบวนการที่ไม่สร้างคุณค่าให้กับงาน ตลอดจนให้ความส�ำคัญกับความรู้ 

ของพนักงานที่เกิดขึ้นและควรแสดงก�ำลังใจด้วยการให้ค่าตอบแทนและรางวัลที่เหมาะสม

	 ดังนั้นจะเห็นได้ว่าเป้าหมายการจัดการความรู้ จะเป็นการบริหารจัดการให้บุคลากรของ

องค์กรสามารถน�ำความรู้พร้อมใช้ (knowledge asset) ไปใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อองค์กร  

โดยบุคลากรต้องฝึกให้เป็นผู้ที่คิดเป็น ท�ำเป็น และอยากคิดอยากท�ำงานให้เกิดประสิทธิภาพและ

ประสทิธผิล บรรลเุป้าหมายขององค์กร ซึง่การปฏบิตัทิีด่แีละเป็นแบบอย่างของกระบวนการท�ำงาน 

ที่ส�ำคัญ ตลอดจนต้องมีสารสนเทศที่ส�ำคัญต่อการท�ำงาน การปฏิบัติเช่นนี้ควรท�ำให้เกิดเป็น

วัฒนธรรมขององค์กร จะท�ำให้บุคลากรมีคุณภาพ องค์กรมีชื่อเสียงและมีการเติบโตอย่างยั่งยืน

	 1.4.3.4	 กระบวนการจัดการความรู้ (knowledge management process)

	 กระบวนการจัดการความรู้ประกอบด้วย 7 ขั้นตอน ดังนี้

	 (1)	 การบ่งชี้ความรู้ (knowledge identification) การบ่งชี้ความรู้ขององค์กรที่จ�ำเป็น  

รวมท้ังวิเคราะห์รูปแบบและแหล่งความรู้ที่มีอยู่ เช่น องค์กรต้องมีความรู้เร่ืองอะไรและองค์กร 

มีความรู้เรื่องนั้นแล้วหรือยัง

	 (2)	 การสร้างและแสวงหาความรู้ (knowledge creation and acquisition) สร้างและ

แสวงหาความรู้จากแหล่งต่าง ๆ ที่กระจัดกระจายท้ังภายในและภายนอก เพื่อรวบรวมและจัดท�ำ

เนื้อหาให้ตรงตามความต้องการ เช่น ความรู้อยู่ที่ใครอยู่ในรูปแบบใดจะเอามาเก็บรวมกันได้อย่างไร

	 (3)	 การจัดความรู้ให้เป็นระบบ (knowledge organization) แบ่งชนิดและประเภทของ 

ความรู้ เพ่ือจดัท�ำระบบให้ง่ายและสะดวกต่อการค้นหาและใช้งาน เช่น จะแบ่งประเภทหวัข้ออย่างไร

	 (4)	 การประมวลและกลั่นกรองความรู้ (knowledge codification and refinement)  

จัดท�ำรูปแบบและภาษาให้เป็นมาตรฐานเดียวกันทั่วทั้งองค์กร เรียบเรียงปรับปรุงเนื้อหาให้ทันสมัย

และตรงตามความต้องการ เช่น จะท�ำให้เข้าใจง่ายและสมบูรณ์อย่างไร

	 (5)	 การเข้าถึงความรู้ (knowledge access) ความสามารถในการเข้าถึงความรู้ได้อย่าง

สะดวก รวดเร็วในเวลาที่ต้องการ เช่น จะน�ำความรู้มาใช้งานได้ง่ายหรือไม่

	 (6)	 การแบ่งปันและแลกเปลีย่นความรู ้(knowledge sharing) การจดัท�ำเอกสาร การจดัท�ำ 

ฐานความรู้ ชุมชนนักปฏิบัติ (community of practice) มีระบบพี่เลี้ยง (mentoring system) 

การสับเปลี่ยนงาน (job rotation) รวมทั้งสร้างระบบ R2R (routine to research) เช่น มีการ 

แบ่งปันความรู้ให้กันหรือไม่

	 (7)	 การเรียนรู้ (learning) น�ำความรู้ไปใช้ประโยชน์ในการตัดสินใจ แก้ปัญหา และปรับปรุง

องค์กร เช่น ความรู้นั้นท�ำให้เกิดประโยชน์กับองค์กรหรือไม่ ท�ำให้องค์กรดีขึ้นหรือไม่
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	 กระบวนการจัดการความรู้จ�ำเป็นต้องมีตัวขับเคลื่อนให้เกิดการจัดการท่ีดี องค์กรต้องมี

กระบวนการบริหารจัดการการเปลี่ยนแปลง (change management process) กล่าวคือ

	 •	 การเตรียมการและปรับเปลี่ยนพฤติกรรม (transition and behavior management)  

ผู้บริหารต้องท�ำด้วยความตระหนัก มุ่งมั่น เป็นวัฒนธรรม และบรรยากาศในองค์กร

	 •	 การสื่อสาร (communication) มีระบบการสื่อสาร ต้องเป็นทีมในการจัดการความรู้และ

ต้องสื่อการจัดการความรู้ขององค์กรขณะน้ันจะท�ำเรื่องอะไร เพื่อให้ทราบวัตถุประสงค์ของการ 

จัดการความรู้ให้ตรงกัน

	 •	 กระบวนการและเคร่ืองมือ (process and tools) ระบบที่เกี่ยวข้องกับข้อมูลในการ 

จดัการความรู ้ให้อยูใ่นรปูแบบใด ฟอร์มใด จะน�ำข้อมลูต่าง ๆ  มารวมเป็นระบบการรวบรวมได้อย่างไร  

โดยมแีผนงานชดัเจนและมีความชดัเจนในการน�ำเทคโนโลยมีาใช้ทีส่ามารถน�ำมาใช้ประโยชน์เข้ากบั

พฤติกรรมและการท�ำงานได้

	 •	 การเรียนรู ้(learning) สร้างกระบวนการให้ความรูเ้กีย่วกบัการจัดการความรู ้หรือเกีย่วกบั 

เรื่องที่จะท�ำให้กับบุคลากรในองค์กรถึงวิธีการได้มาซึ่งข้อมูลที่ดีมีประสิทธิภาพ โดยสร้างแผนงาน

ชัดเจนถึงการให้ความรู้เรื่องการจัดการความรู้ และการใช้เทคโนโลยีที่จะน�ำมาประยุกต์ใช้

	 •	 การวดัผล (measurements) ต้องมกีารวัดผลการด�ำเนินการทีช่ดัเจน โดยการประเมนิผล

โดยใช้ตัวชี้วัด

	 •	 การยกย่องและชมเชย (recognition and reward) เมื่อการจัดการความรู้ในขณะนั้น ๆ 

ส�ำเร็จสามารถน�ำไปปฏิบัติให้ได้อย่างดีการสร้างแรงจูงใจให้เหมาะสมเป็นสิ่งที่ควรกระท�ำ

	 ในท่ามกลางการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วและแปรผัน การจัดการความรู้เพื่อการเรียนรู ้

ในองค์กรและการท�ำงานจงึเป็นสิง่ทีต้่องตระหนกัอย่างมาก องค์กรสมยัใหม่ต้องเป็นองค์กรแห่งการ

เรยีนรู ้(learning organization) มีการเปลี่ยนแปลงทีละเล็กละน้อยอยา่งต่อเนื่อง แล้วกา้วกระโดด

ไปสู่ความรู้ทีเ่ข้าใจมากขึน้ (paradigm shift and quantum jump) ต้องเป็นการเรยีนรูท้ัว่ทัง้องค์กร

และเรยีนรูแ้บบท�ำงานร่วมกนั (synergistic learning) รวมทัง้เน้นการท�ำงานเป็นทมีและการเรยีนรู ้

เป็นทีม (collective learning ) โดยเรียนรู้อย่างต่อเนื่องตามพันธกิจ วิสัยทัศน์ และนโยบายของ

องค์กร

	 งานที่ท�ำต้องรู้จริง และงานที่ท�ำต้องท�ำจากเล็กไปหาใหญ่ งานเกิดจากกระท�ำของบุคลากร

เพือ่ให้เกดิแนวคดิท่ีดีต่อการท�ำงานการสร้างค่านิยมกเ็ป็นอกีแนวทางหนึง่ เช่น ค่านยิมทีว่่าค่าของคน 

อยู่ที่ผลของงาน ดังนั้นงานที่ท�ำนั้นท�ำเพื่ออะไร โดยให้ค�ำนึงถึงพันธกิจ (mission) ขององค์กร และ

งานที่ท�ำต้องมีหน้าตาหรือวิสัยทัศน์ (vision) อย่างไร จึงจะแสดงคุณค่าของงาน ตลอดจนต้อง

ตระหนักถึงคุณค่าของงาน (value) ที่ส�ำคัญที่สุดคืออะไร 

	 ดังนั้นสิ่งที่ต้องพิจารณา คือ กลยุทธ์ (strategy) ในการด�ำเนินการเพื่อให้เป็นไปตามพันธกิจ 

วิสัยทัศน์ และคุณค่า กล่าวคือท�ำอย่างไร จึงจะได้งานที่มีหน้าตา และคุณค่าเป็นไปตามที่ต้องการ 

การสร้างแนวทางเชิงกลยุทธ์ (strategic mapping) ที่ประกอบด้วยแผนกลยุทธ์ (strategic plan) 
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และแผนปฏิบัติการ (action plan) จึงเป็นการหาวิธีการหรือกลยุทธ์เส้นทางสานฝัน (roadmap) 

นั่นเอง โดยการประยุกต์ผังผสานดุลดัชนี (balanced scorecard) ซึ่งเป็นเครื่องมือที่ใช้ในการแปล

ความของพันธกิจ วิสัยทัศน์ เป็นกลยุทธ์เชิงปริมาณไปสู่การปฏิบัติที่เชื่อมโยงทั้งระบบโดยมีตัวชี้วัด 

และประเมินผลเพื่อติดตามผลงานอย่างต่อเนื่อง 

	 กลยุทธ์ (strategies) เป็นแผนการรวมที่ก�ำหนดให้เห็นว่ากิจกรรมสามารถบรรลุจุดมุ่งหมาย 

(aim) และวัตถุประสงค์ (objectives) ที่ก�ำหนดไว้อย่างไร? เป็นการเพิ่มศักยภาพในการสร้าง

ประโยชน์หรือข้อดีขององค์กร แต่จะลดข้อด้อยให้มากท่ีสุด โดยท่ีระดับกลยุทธ์จะมีความส�ำคัญ 

ในการปฏิบัติงาน ซึ่งแต่ละระดับต้องท�ำงานร่วมกันตามหน้าที่ของตนเอง ทั้งนี้กลยุทธ์ระดับองค์กร 

(corporate strategy) จะเน้นกลยทุธ์เชงินโยบายแสดงการเจรญิเตบิโต (growth) เน้นกลยทุธ์แสดง

ความมั่นคง (stability) และเน้นกลยุทธ์แสดงการตัดทอนข้ันตอน (retrenchment) ส่วนกลยุทธ์

ระดับธุรกิจ (business strategy) โดยจะเน้นกลยุทธ์การเป็นผู้น�ำด้านต้นทุน (cost leadership) 

เน้นการท�ำผลิตภัณฑ์ให้แตกต่าง (differentiation) และส่วนกลยุทธ์ระดับปฏิบัติการ (functional 

strategy) ซึ่งจะเน้นกลยุทธ์การเพ่ิมระดับของประสิทธิภาพการท�ำงาน เช่นแผนการด�ำเนินงาน  

การจัดการทรัพยากรมนุษย์ การตลาด การเงิน การจัดการสารสนเทศ และการวิจัยและพัฒนา 

เป็นต้น

	 การสร้างแผนที่กลยุทธ์โดยการประยุกต์ผังผสานดุลดัชนีนั้น การก�ำหนดเป้าหมายเชิงยุทธ์ 

ทั้งหลายต้องมีความชัดเจนและสอดคล้องเชื่อมโยงอย่างมีเหตุผล เช่น เป้าหมายเชิงยุทธ์ด้านการ

เติบโตที่ยั่งยืน และการเรียนรู้ขององค์กร (learning and growth) เป้าหมายเชิงยุทธ์ด้านการ 

บริหารงานภายใน (internal process efficiency) เป้าหมายเชิงยุทธ์ด้านผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  

(stakeholder and consumer satisfaction) เป้าหมายเชิงยุทธ์ด้านการเงิน และความส�ำเร็จ  

(financial and effectiveness objectives)

	 กระบวนการจัดการกลยุทธ์เป็นระบบการบริหารอุตสาหกรรมเพื่อให้บรรลุเป้าหมาย จึงมี 

แนวปฏิบัติจัดการดังนี้ (ก) การก�ำหนดกลยุทธ์ (strategy formulation) โดยวางแผนให้ชัดเจน 

ในแง่มุมของวิสัยทัศน์ (จุดมุ่งหมาย) แผนที่กลยุทธ์ (วิธีการไปสู่จุดมุ่งหมาย) เป้าประสงค์ (เน้นไป

ทีไ่หน) และกลยุทธ์ (ตวัชีว้ดั/ค่าเป้าหมาย) (ข) การน�ำกลยทุธ์ออกใช้ (strategy implementation) 

สร้างแนวทางในการปฏบิตั ิเช่น สร้างแผนปฏบิตักิาร ก�ำหนดกระบวนการ โครงสร้างการปฏบิตังิาน 

การน�ำเทคโนโลยีและทรัพยากรบุคคลมาปฏิบัติและรับผิดชอบต่องาน และ (ค) การประเมินและ

ควบคมุ (strategy evaluation and control) โดยการก�ำกบัติดตามและประเมนิผลการด�ำเนนิการ 

และทบทวนสถานการณ์เพื่อปรับแต่งแผนที่กลยุทธ์
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ภาพที่ 1.8 การจัดการความรู้และกลยุทธ์การด�ำเนินการเพื่อให้เกิดความส�ำเร็จขององค์กร 

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a)

	 จากภาพที่ 1.8 แผนกลยุทธ์ต่อการพัฒาผลิตภัณฑ์ใหม่ (นวัตกรรม) โดยประยุกต์ใช้กรอบ

แนวทางของผังผสานดุลดัชนีนั้นสามารถก�ำหนดเป็น Mission perspective (มิติที่ 1) ผลงานวิจัย

สร้างนวัตกรรม/มูลค่าเพิ่มได้อย่างไร? ส่วน Customer perspective (มิติท่ี 2) กลุ่มเป้าหมาย 

เหน็คณุค่าของผลงานวจิยัอย่างไร? ส่วน Internal process perspective (มติทิี ่3) กระบวนการวจิยั  

มีประสิทธิภาพมากขึ้นได้อย่างไร? และ Learning and growth perspective (มิติที่ 4) งานวิจัย 

ก่อให้เกิดการพัฒนาและการเรียนรู้ได้อย่างไร? จะเห็นว่าทุกมิติจะมีการเช่ือมโยงกันอย่างมีเหตุผล  

มติิท่ี 4 ถอืเป็นมิตท่ีิส�ำคัญในการจัดการความรูท้ีม่อียูข่ององค์กร และเทคโนโลยท่ีีมอียูเ่พือ่การพฒันา

ศักยภาพการเกิดนวัตกรรมใหม่ได้อย่างไร? โดยอาศัยกระบวนการภายในองค์กรเป็นตัวขับเคลื่อน 

ให้เกิดความมีอัตลักษณ์ และได้มาตรฐานสากลตามที่เป็นไปตามเป้าหมาย 

	 อย่างไรกต็าม การจดัการคณุภาพทัง้หมด (total quality management) รวมท้ังความสามารถ 

และศักยภาพขององค์กรมีความส�ำคัญต่อการขับเคลื่อนและสอดรับกับการใช้ผังผสานดุลดัชน ี

ในการด�ำเนินการเพื่อให้เกิดความส�ำเร็จได้ผลลัพธ์ทางธุรกิจผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพมีมูลค่าเพิ่ม  

	 ตัวอย่างการจัดการความรู้และแนวทางการด�ำเนินการเพื่อให้เกิดความส�ำเร็จขององค์กร  

(ภาพที่ 1.8)
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เช่น ในส่วนพัฒนาองค์กร สร้างขีดความสามารถ (learning and growth: build capacity)  

โดยการสร้างภาวะผู้น�ำของฝ่ายวิจัยและพัฒนา รวมท้ังการพัฒนาศักยภาพของนักวิจัยในแง ่

การถ่ายทอดวิธีการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การบริหารความรู้และข่าวสาร ในส่วนประสิทธิภาพ 

การปฏิบัติงาน (internal work process: manage resources) โดยการจัดการกระบวนการ 

ปฏิบัติงาน ออกแบบการพัฒนาสูตรและกระบวนการท่ีง่าย รวดเร็ว ให้ผลชัดเจน ค่าใช้จ่ายลดลง 

เป็นต้น ในส่วนคุณภาพของงานที่ได้ (customer: serve the customer) โดยมุ่งเน้นการตลาดและ

ลูกค้า ซึ่งทั้งหมดนี้จ�ำเป็นต้องมีการจัดการเชิงคุณภาพท้ังหมดเพื่อความส�ำเร็จในธุรกิจขององค์กร 

หรือประสิทธิผลขององค์กรนั่นเอง (financial: run the business)

1.5	หลักการบริหารการพัฒนาผลิตภัณฑ์

	 การบริหารการพัฒนาผลิตภัณฑ์จะเกิดจากการก�ำหนดนโยบายขององค์กร (ภาพท่ี 1.9)  

ได้มาจากการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงและมีการปรับใช้เพื่อตอบสนองการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น  

มีการบริหารการจัดการความรู้ และใช้ศักยภาพและทรัพยากรขององค์กรท่ีมีอยู่ในการก�ำหนด

แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ สร้างนวัตกรรม โดยทางองค์กรมีแผนยุทธศาสตร์ที่ชัดเจนต่อการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ (นวัตกรรม) ซึ่งเป็นประสิทธิผลที่ทางองค์กรต้องการ เพื่อให้เกิดสัมฤทธิผลให้

ประโยชน์สูงสุดและเป็นไปตามยุทธศาสตร์ขององค์กร 

	 การบรหิารจัดการพฒันาผลติภณัฑ์จะก�ำหนดแผนการพฒันาเป็น 2 แนวทาง คอื แนวทางแรก

เป็นการสร้างความคิดเชิงกลยุทธ์ (strategic thinking) โดยก�ำหนดแผนยุทธศาสตร์ของการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ และการก�ำหนดประสทิธผิลตามยทุธศาสตร์ (มติทิี ่1) อย่างไรกต็าม ต้องใช้แนวทางทีส่อง

ในการบริหารการเปลีย่นแปลง (change management) โดยมข้ีอเสนอการบรหิารการเปลีย่นแปลง

ตามประเดน็ยทุธศาสตร์ คือ การสร้างนวตักรรมผลติภณัฑ์ซึง่เป็น Blueprint for change ขององค์กร 

อย่างไรก็ตาม การบริหารการเปลี่ยนแปลงอาจจะใช้ผังผสานดุลดัชนีมาใช้ประโยชน์ที่ประหยัดและ

เรยีบงา่ยมาปรับใช้เป็นตวัผลกัดันของกระบวนการ ตัวอย่างเช่น ในการบริหารการเปลี่ยนแปลงของ

มิติ 2 เป็นการพัฒนาคุณภาพ เช่น การจัดการคุณภาพผลิตภัณฑ์ การพัฒนาสูตรและกระบวนการ

ผลิต ปรับเทคโนโลยีใหม่ ปรับสูตรใหม่ การบริหารจัดการหลังการจ�ำหน่าย และการจัดการข้อมูล 

ตามความต้องการของลกูค้า ในการบรหิารการเปลีย่นแปลงของมติ ิ3 เป็นการปรบัปรงุประสทิธภิาพ 

เช่น การบริหารจัดการภายในบริษัท การบริหารจัดการกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ  

การดูแลผู้รับบริการ และความโปร่งใส การมีส่วนร่วม และในการบริหารการเปลี่ยนแปลงของมิติ 4 

เป็นการเพิ่มขีดสมรรถภาพ เช่น ทุนมนุษย์ ทุนบริษัท และทุนข้อมูลสารสนเทศหรือความรู้ เป็นต้น

การน�ำแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไปใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพหรือไม่นั้น ข้ึนอยู่กับระบบการบริหาร

ขององค์กร แนวทางการปฏิบัติและเคร่ืองมือที่ใช้ในระบบการบริหารมีส่วนขับเคลื่อนการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะการบริหารทรัพยากรขององค์กรท้ังหมดสู่การปฏิบัติงานเป็นสิ่งท่ีท้าทาย 
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ผู้บริหารขององค์กรในการเปลี่ยนแปลงการด�ำเนินการ หรือรูปแบบการ Transformation เพื่อ 

ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงที่ทันต่อเหตุการณ์และสังคม

	 การได้มาซึ่งความส�ำเร็จขององค์กรขี้นกับระบบและมาตรฐานการควบคุมคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์และนวัตกรรมที่เกิดขึ้น เพื่อให้เกิดการผลิตที่มีคุณภาพสม�่ำเสมอ และมีการจัดการต้นทุน

การผลิตที่มีประสิทธิภาพ เป็นต้น 

ภาพที่ 1.9 หลักการบริหารการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ที่มา: ดัดแปลงจาก ไพโรจน์ (2563a)

	 1.5.1	การเพิ่มขีดความสามารถของผู้ประกอบการและภาคอุตสาหกรรมในการ

แข่งขันและการสร้างความเชื่อมโยงสู่พื้นที่ 
	 เพ่ือให้ภาคอุตสาหกรรมมีขีดความสามารถในการแข่งขันสูงขึ้น โดยการเพิ่มประสิทธิภาพ 

การผลิตและการบริหารจัดการโดยเฉพาะ Labor productivity และTotal factor productivity  

การจัดพ้ืนที่อุตสาหกรรม การสนับสนุนการเชื่อมโยงอุตสาหกรรมภายในกลุ่มสาขา (cluster  

development) การเชือ่มโยงข้ามกลุม่สาขา และการขยายโอกาสเข้าสูต่ลาดสากลโดยเฉพาะตลาด 

ASEAN เพือ่พฒันาสนิค้าเข้าสูม่าตรฐานสากล ส�ำหรบัมาตรการทีส่ามารถน�ำมาใช้ เช่น การมกีฎระเบยีบ 

และนโยบายที่เอื้อต่อธุรกิจ โดยการปรับปรุงกฎระเบียบต่าง ๆ  การก�ำหนดนโยบายที่เป็นประโยชน์

และมคีวามต่อเน่ือง การสร้างความร่วมมอืกบัประเทศเพือ่นบ้าน การสร้างและพฒันาผูป้ระกอบการ 
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สากลเพ่ือรองรับเศรษฐกิจไร้พรมแดน ส่งเสริมผลิตภาพและศักยภาพการผลิตเพื่อการแข่งขัน  

โดยส่งเสริมการปรับปรุงเครื่องจักรและการน�ำเทคโนโลยีการผลิตและการจัดการสมัยใหม่มาใช้

	 1.5.1.1	 การพัฒนาอุตสาหกรรมท่ีสร้างคณุค่า มนีวตักรรม และเชือ่มโยงกบัการใช้วตัถดุบิ

ในประเทศ 

	 เพื่อให้เกิดการพัฒนาอุตสาหกรรมที่สร้างคุณค่าและนวัตกรรม รวมทั้งอุตสาหกรรมต้นน�้ำ 

โดยการสร้างความเข้มแข็งในการพัฒนาอุตสาหกรรมฐานรากและอุตสาหกรรมที่เชื่อมโยงกับการ

ใช้วตัถุดบิในประเทศ เช่น การคดิค้นวตัถดิุบของภาคเกษตรให้เหมาะสมกบัภาคอตุสาหกรรมเกษตร 

การพัฒนาเทคโนโลยีการน�ำวัตถุดิบกลับมาใช้ใหม่ (recycle) หรือการลดการใช้พลังงาน รวมท้ัง 

การส่งเสริม การวิจัยและพัฒนาที่สอดคล้องกับความต้องการของภาคอุตสาหกรรม ทั้งในระดับ 

การท�ำวิจัยและการน�ำไปใช้ประโยชน์ การสนับสนุนการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมท่ีเหมาะสมมา

ผสมผสานกับวัฒนธรรมการบริโภค ตลอดจนการพัฒนาองค์ความรู้พื้นบ้านให้เกิดเป็นองค์ความรู้ 

ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีเพือ่การผลติให้ได้มาตรฐานสากลเป็นการพฒันาอตุสาหกรรมเกษตร

ที่ส�ำคัญ เป็นต้น 

	 1.5.1.2	 การลงทุนเพื่อสังคมและสิ่งแวดล้อม (green industry) 

	 เพ่ือให้ภาคอุตสาหกรรมตระหนักและให้ความส�ำคัญกับสังคมและสิ่งแวดล้อม โดยการ 

ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรับผิดชอบต่อสังคม โดยสร้างจิตส�ำนึกให้กับผู้ประกอบการในการ

ผลติสนิค้าโดยประหยดัทรัพยากรธรรมชาติเป็นมติรต่อสิง่แวดล้อม ส่งเสรมิการวจิยัเพือ่ให้เกดิ Green 

and clean production เพื่อการอนุรักษ์ นอกจากนี้อาจจะต้องส่งเสริมการลงทุนทั้งในประเทศ

และต่างประเทศให้มีการขยายตัวอย่างต่อเน่ืองและยั่งยืน โดยเฉพาะการลงทุนท่ีสร้างคุณค่าให้กับ

ประเทศ และส่งเสริมการลงทุนอุตสาหกรรมเกษตรของไทยในต่างประเทศ 

	 ภาวะโลกร้อน (global warming) เป็นกระแสที่ทั่วโลกต่างให้ความส�ำคัญ ซึ่งขณะนี้เริ่ม 

ส่งผลกระทบอย่างเป็นลูกโซ่ โดยเฉพาะอย่างยิ่งเกิดปรากฏการณ์ความแปรปรวนของดินฟ้าอากาศ 

หลายประเทศต้องเผชิญกับพายุฝนที่รุนแรงกว่าในอดีตท่ีผ่านมา ซ่ึงภาคอุตสาหกรรมถูกมองว่า

เป็นต้นทางของปัญหาดังกล่าว และค�ำถามทีต่ามมา คอื จะแก้ไขเยยีวยาอย่างไร? การบรหิารการผลติ 

ให้เกิดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมน้อยที่สุดเป็นสิ่งท่ีต้องพิจารณา การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิต 

ที่สอดคล้องกับการแก้ไขปัญหาดังกล่าวต้องด�ำเนินการ

	 1.5.2	กรอบและทิศทางการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรทั้งระบบ
	 การมุ่งพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรสู่อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ที่ยั่งยืน มีขีดความสามารถ 

การแข่งขันที่สูงขึ้นและที่ส�ำคัญมุ่งเน้นไปที่การลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม ต้องมีกรอบและทิศทาง

ทีช่ดัเจนในการปฏบิัต ิโดยก�ำหนดแนวทางพฒันาอตุสาหกรรมทัง้ระบบทีม่ีการปฏบิตัเิชงิบรูณาการ 

เพื่อให้สามารถก้าวไปข้างหน้าอย่างคู่ขนานและอย่างมั่นคง สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของโลก
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	 •	 ทศิทางการพฒันาอตุสาหกรรมในลกัษณะ Knowledge based industry เน้นการพฒันา

ความรู้เพื่อสร้างความเข้มแข็งให้กับภาคอุตสาหกรรมและเป็นฐานต่อยอดสู่ด้านอ่ืน ๆ ต่อไป เช่น  

การพัฒนาฐานความรูท้างวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีพืน้ฐานอย่างต่อเนือ่ง ให้เกิดการผลติเทคโนโลยี

ขึ้นมาใช้เองได้ การพัฒนาศักยภาพการผลิตเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตในอุตสาหกรรมเกษตร  

การพัฒนาการออกแบบที่เน้นเอกลักษณ์และความคิดสร้างสรรค์ การสร้างเครือข่ายความร่วมมือ 

ในระดับต่าง ๆ โดยเฉพาะการสร้างความเข้มแข็งและการเช่ือมโยงกันในกลุ ่มอุตสาหกรรม  

เมื่ออุตสาหกรรมมีการสร้างโครงข่ายเชื่อมโยงกันได้จะช่วยลดต้นทุนการผลิตได้อีกทางหนึ่ง เช่น  

การส่งต่อวัตถุดิบในการผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ จะช่วยประหยัดเวลา นอกจากนั้นมุ่งเน้นเรื่อง 

การสร้างความร่วมมือทางด้านการผลิต การค้า และการลงทุน ในภูมิภาคอาเซียน ซึ่งไทยต้องก้าวสู่

ในต�ำแหน่ง “ศูนย์กลางของภูมิภาค” ในด้านการขยายผลผลิต

	 •	 ทิศทางการพัฒนาอุตสาหกรรมในลักษณะ Innovative industry เป็นการพัฒนาต่อยอด

ฐานความรู้โดยการน�ำเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่ ๆ  มาใช้ เพื่อตอบสนองความต้องการของตลาด 

โดยให้ความส�ำคัญกับการวิจัยและพัฒนา การเชื่อมโยงให้เกิดการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรควบคู่ 

กับการเกษตรเพ่ือสร้างมูลค่าเพิ่มโดยเฉพาะการแปรรูปสินค้าการเกษตรด้วยเทคโนโลยีให้มี 

ความหลากหลาย ซึ่งจะเป็นการสร้างความแตกต่างให้เกิดขึ้นโดยมีจุดแข็งด้านวัตถุดิบที่มีคุณภาพ  

มีพืชผลทางการเกษตรที่สามารถแปรรูปได้มากมาย นอกจากนี้ ยังให้ความส�ำคัญกับอุตสาหกรรม

พ้ืนฐานที่เชื่อมโยงและสนับสนุน ขณะเดียวกันในการพัฒนาอุตสาหกรรมในลักษณะ Innovative  

industry จะมีการบูรณาการภาคส่วนต่าง ๆ โดยผสมผสานความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีและ

ภูมิปัญญา รวมถึงการจัดเตรียมความพร้อมในการพัฒนาพื้นที่อุตสาหกรรมเพื่อรองรับการเป็น 

ประตูการค้าเชื่อมโยงภูมิภาคอาเซียน

	 •	 ทศิทางการพฒันาอตุสาหกรรมในลกัษณะ Sustainable industry การพฒันาอตุสาหกรรม

โดยเน้นการพัฒนาที่ยั่งยืน โดยยึดแนวทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์และการพัฒนาท่ีเป็นมิตรกับ 

สิง่แวดล้อม (creative and green economy) ซึง่เป็นกระแสการพฒันาของโลก และลดผลกระทบ

ที่เกิดกับสังคมและสิ่งแวดล้อม เช่น การพัฒนาพื้นที่ให้เป็นพื้นที่การผลิตสีเขียว (green industrial 

zone) โดยมุ่งเน้นการผลิตที่ปล่อยคาร์บอนต�่ำ การผลิตที่ค�ำนึงถึงความสมดุลและยั่งยืนในการผลิต

และบริโภค ปรับปรุงรูปแบบการผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การผลิตที่สะอาด และการผลิตที่มี

การใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ เป็นต้น

	 กรอบการพัฒนาทั้งหมดนั้นยืนอยู่บนพื้นฐานของความเป็นไปได้และความพร้อม โดย

อุตสาหกรรมเกษตรยังมีศักยภาพในการพัฒนาได้อีกมาก จ�ำเป็นต้องใช้โอกาสจากการเปลี่ยนแปลง

ของกระแสโลกให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยเฉพาะในประเด็นปัญหาภาวะโลกร้อนท่ีส่งผลให้เกิด

การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ ท�ำให้เกิดการขาดแคลนอาหาร ซ่ึงเริ่มจะเป็นปัญหาใหญ่

สะสมขึ้นเรื่อย ๆ ดังน้ันจึงเกิดกระแสของความต้องการสินค้าท่ีได้จากธรรมชาติ โดยเฉพาะพืช 

จึงเป็นโอกาสและความเป็นไปได้ของการพัฒนาและส่งเสริมอุตสาหกรรมที่เชื่อมโยงกับภาคเกษตร  
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ซึ่งเป็นจุดแข็งของไทยที่มีผลผลิตทางการเกษตรอยู่เป็นจ�ำนวนมาก มาใช้ให้เกิดประโยชน์สร้าง 

มูลค่าเพิ่มให้เกิดขึ้นทั้งในผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอย่างยั่งยืนอีกด้วย จึงเป็น 

สิง่ส�ำคญัทีไ่ม่ควรมองข้าม นัน่คอื อตุสาหกรรมเชิงชวีภาพ ซึง่หมายถึง อตุสาหกรรมท่ีมอีงค์ประกอบ

ทีไ่ด้จากชวีภาพหรอืจากพชื เช่น เอทานอล และไบโอดเีซล ทีน่�ำไปใช้กบัยานพาหนะต่าง ๆ  พลาสติก

ชีวภาพ เส้นใยชีวภาพ เป็นต้น ซึ่งในอนาคตอุตสาหกรรมเชิงชีวภาพจะมีความส�ำคัญมากข้ึนเป็น

ล�ำดบั โดยอตุสาหกรรมเชงิชวีภาพถอืเป็นทศิทางใหม่ของการพฒันาอตุสาหกรรมเกษตรให้เชือ่มโยง 

กับภาคการเกษตร ประกอบด้วย อุตสาหกรรมเชิงพลังงานชีวภาพ (bio-energy) อุตสาหกรรม 

เชงิวสัดชุวีภาพ (bio-material) และอุตสาหกรรมเชงิเคม ี(bio-chemistry) ซึง่มแีนวทางการพัฒนา

ได้หลากหลาย โดยอุตสาหกรรมเชิงพลังงานชีวภาพ (bio-energy) ส�ำหรับประเทศไทยมีการใช้

พลังงานชีวภาพในรูปการแปรรูปของเหลวเป็นส่วนใหญ่ โดยปัจจุบันมีการพัฒนาพลังงานชีวภาพ

เพื่อน�ำมาใช้กับยานพาหนะและเป็นที่นิยมในกลุ่มผู้บริโภคมากข้ึน เช่น เอทานอล และไบโอดีเซล 

อุตสาหกรรมเชิงวัสดุชีวภาพ (bio-materials) ปัจจุบันมีการพัฒนาและน�ำไปใช้ประโยชน์ในทาง 

การแพทย์อย่างแพร่หลาย เช่น พลาสติกชีวภาพ เส้นใยชีวภาพ และอุตสาหกรรมเชิงชีวเคมี 

(bio-chemicals) เป็นอตุสาหกรรมทีใ่ช้ประโยชน์จากการศกึษาถงึส่วนประกอบทางเคมีของสิง่มชีวีติ 

เช่น ไคตนิ-ไคโตซาน ยสีต์ อมูามนิ จุลนิทรย์ีต่าง ๆ  สารสกดัจากกระบวนการหมกัด้วยจลุนิทรย์ีต่าง ๆ  

ซึ่งอุตสาหกรรมที่น�ำการศกึษาเหล่านี้ไปใช้ประโยชนใ์นเชิงพาณิชย์ เช่น อุตสาหกรรมอาหารแปรรูป 

ที่น�ำไปใช้ในกระบวนการถนอมอาหารและปรับแต่งรสชาติอาหาร อุตสาหกรรมยา ผลิตภัณฑ์เสริม 

สุขภาพ และอุตสาหกรรมเครื่องส�ำอาง เป็นต้น ในอนาคตอุตสาหกรรมเชิงชีวภาพจะมีความส�ำคัญ

มากขึ้นเป็นล�ำดับ เน่ืองจากแนวความคิดของผู้บริโภคก�ำลังจะเปล่ียนแปลงไป เม่ือมนุษย์ได้รับ 

ผลกระทบจากการกระท�ำและพฤติกรรมการบริโภคของตนเอง เช่น การใช้ถุงพลาสติกในปริมาณ 

ที่มากเกินความจ�ำเป็น ปัญหาที่ตามมาคือต้นทุนการย่อยสลายและก�ำจัดซ่ึงสูงเป็นเงาตามตัว การ

ใช้พลังงานอย่างฟุม่เฟือย ปัญหาทีต่ามมา คอื แก๊สพษิทีก่่อให้เกดิปัญหาเรอืนกระจกและเป็นปัญหา

ภาวะโลกร้อนทีก่�ำลงัประสบอยูใ่นปัจจุบนั สิง่เหล่านีท้�ำให้ผูบ้รโิภคต้องค�ำนงึถึงสงัคมและสิง่แวดล้อม

มากขึ้น 

1.6	สรุป 

	 อตุสาหกรรมเกษตรในปัจจบุนัมแีนวโน้มของการพฒันาตวัเองมากมาย การพฒันาผลติภณัฑ์

เพื่อให้เกิดอุตสาหกรรมใหม่นั้นส่งผลให้มีการขยายตัวหรือการเจริญเติบโตของอุตสาหกรรมเกษตร 

ในวงกว้าง การพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่เป็นการเพิม่ขดีความสามารถของบรษัิทให้ผลิตผลติภณัฑ์มากกว่า

ทีเ่ป็นอยู่ หรือเป็นการเพิม่ผลติภณัฑ์ใหม่ให้กบัสงัคม อาจจะเป็นการเพิม่ช่องทางการตลาดให้มากข้ึน

ด้วย ส่วนการพฒันาผลติภณัฑ์เดิมทีท่างบริษัทมอียู ่อาจจะเป็นการดดัแปลงรปูแบบของผลติภัณฑ์เอง 

ดงันัน้การท่ีผูป้ระกอบอตุสาหกรรมจะด�ำเนินการพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่หรอืปรบัปรงุผลติภัณฑ์เดมินัน้
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ขึ้นกับปัจจัยต่าง ๆ มากมาย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่และการปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิมนั้น เป็นการ

เพิ่มการขยายตัวทางด้านธุรกิจอุตสาหกรรมนั้น ๆ ท�ำให้มีอัตราการเจริญเติบโตของอุตสาหกรรม

มากขึ้น ซึ่งเป็นการเพิ่มหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือเทคโนโลยีใหม่ ๆ ให้กับอุตสาหกรรมนั้น ๆ และ

เป็นการบุกเบิกตลาดซึ่งยังไม่มีผลิตภัณฑ์ดังกล่าว รวมทั้งเทคโนโลยีใหม่ที่ตลาดอาจจะยังไม่ปรากฏ

ก็เป็นได้ หรือเพื่อเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่แล้วในอุตสาหกรรมให้มีความสะดวกในการใช้ 

มากขึ้น ให้มีคุณภาพเป็นที่ต้องการของสังคมมากขึ้น รวมทั้งเป็นการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต 

ให้ได้ผลิตภัณฑ์มากขึ้น อย่างไรก็ตาม การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทั้งสองรูปแบบจ�ำเป็นต้องมีการวางแผน

ให้รอบคอบ ควรมีการวิเคราะห์ความเป็นไปได้ของโครงการว่าจะเป็นการขยายกิจการเดิม หรือ

เป็นการเพิ่มธุรกิจอุตสาหกรรมใหม่

	 ลักษณะของอุตสาหกรรมยุคใหม่จะเป็นการมุ่งเน้นคุณค่าทางความคิดสร้างสรรค์และการ 

ใช้ทรัพย์สินทางปัญญาเป็นหลกัในการบรหิารจัดการ ดงันัน้การจดัการอตุสาหกรรมจ�ำเป็นต้องสร้าง

ระบบการบริหารให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด โดยมีการก�ำหนดเป้าหมายที่ชัดเจน และมีการวางแผน

กลยทุธ์สูแ่นวทางการปฏบิตัใินรายละเอยีดทีส่ามารถปฏบิตัไิด้อย่างเป็นรปูธรรม บรษิทัจะต้องมกีาร

เรยีนรูต้ลอดเวลาถึงการเปลีย่นแปลงทีเ่กดิขึน้ทัง้ทีค่าดการณ์ไว้ หรอืไม่คดิว่าจะเกดิขึน้มาก่อน ธรุกจิ

ที่มีการเรียนรู้จะเป็นภูมิคุ้มกันที่ดีอีกลักษณะหนึ่ง ไม่ว่าจะมีการเปลี่ยนทางด้านสังคม ด้านนโยบาย 

ด้านเศรษฐกิจ ด้านสิ่งแวดล้อม และด้านเทคโนโลยีก็ตาม

	 พลังของทรัพยากรบุคคลในองค์กรมีความส�ำคัญอย่างมากต่อการผลักดันการอยู่รอดของ

องค์กร โดยที่บุคลากรในองค์กรต้องมีความเชื่อมั่นต่อผู้น�ำองค์กร และมีความรู้ความสามารถ 

ในการประยุกต์ทักษะและความสามารถเชิงบูรณาการกับทีมงานในการผลักดันแนวคิดใหม่ท่ี 

ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งต้องมีการใช้ทักษะร่วมทีมในการ

สร้างและการน�ำเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ เพื่อตอบสนองการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น องค์กรเรียนรู้ 

จึงเป็นองค์กรทีส่ามารถเรยีนรูแ้ละสร้างความรูเ้พือ่เพิม่ศกัยภาพในการด�ำเนนิการไปสูเ่ป้าหมายร่วม

ของบริษัท

	 ดังน้ันเป้าหมายความส�ำเร็จขององค์กรอยู่ที่การจัดการเพื่อให้ได้ความรู้ใหม่ หรือสร้าง

นวัตกรรม ซ่ึงการจดัการงานทดลองเพือ่ให้เกดินวตักรรมเป็นการจดัการข้อมูลท่ีทดลองได้เป็นปัญญา

จึงเป็นเรื่องที่ส�ำคัญอย่างยิ่ง ความพยายามในการน�ำความรู้ท่ีอยู่ในตัวบุคคลให้เป็นความรู้ท่ีชัดแจ้ง

ชดัเจนมีเหตุมีผลเป็นสิง่ทีต้่องด�ำเนนิการในองค์กร การได้มาซึง่ความรูเ้กดิจากการรวบรวมข้อมลูท่ีได้

จากงานวิจยัในอดตีจนถึงปัจจบุนัขณะทีก่�ำลังจะพัฒนาองค์ความรูน้ัน้ ๆ รวมทัง้การรงัสรรค์จากการ

เรยีนรูต่้าง ๆ  ทัง้เชงิวชิาการและความรูจ้ากภมูปัิญญาพืน้ถิน่ เพือ่ให้เกดิข้อมลูเบือ้งต้น และด�ำเนนิการ 

แลกเปลี่ยนเรียนรู้จากประสบการณ์เชิงบูรณาการซ่ึงเป็นเทคนิคท่ีต้องน�ำมาใช้เพื่อให้เกิดแนวคิด 

ที่สามารถน�ำมาออกแบบการทดลองในเชิงวิชาการ และสามารถวิเคราะห์และสังเคราะห์เป็นงาน 

ที่สามารถน�ำมาใช้ประโยชน์ในเชิงปฏิบัติได้
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•	ความคิดในอนาคต จินตนาการใหม่ และตัวขับเคลื่อน
	 ให้เกิดการเปลี่ยนแปลง

•	การจ�ำแนกและคุณลักษณะของการออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่

•	ความรู้และเทคนิคพื้นฐานส�ำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 

•	การพัฒนาผลิตภัณฑ์

•	หลักการทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์

•	นวัตกรรมขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ในรายละเอียด

การพัฒนาการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เชิงระบบ
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	 ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขึ้นกับความรู้ที่องค์กรหรือบริษัทมีอยู่ซึ่งส่วนใหญ่เป็นความรู ้

ที่มีพัฒนาการค่อยเป็นค่อยไป อยู่ที่สภาวะการณ์และนโยบายขององค์กร เมื่อเปรียบเทียบกับ

การเปลี่ยนแปลงองค์ความรู้ในสถานการณ์ปัจจุบันที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วและทวีคูณ  

ดังน้ันการที่องค์กรจะพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่หรือสร้างนวัตกรรมจึงเป็นสิ่งที่ไม่ง่ายนัก การจัดการ 

ความรู้ การพัฒนาศักยภาพขององค์กร เป็นสิ่งที่ต้องพิจารณาอย่างรอบคอบ นอกจากนี้สิ่งแวดล้อม

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอดีตมีความแน่นอนในการพยากรณ์ อย่างไรก็ตาม ในอนาคตมีการ

เปลี่ยนแปลงที่ไม่สามารถคาดคะเนได้ การเปลี่ยนแปลงปัจจุบันเป็นลักษณะไม่ใช่เส้นตรง ข้ึนกับ

ความคิดในอนาคต จนิตนาการใหม่ และมตีวัผลกัดนัให้เกดิการเปลีย่นแปลง ท�ำให้เกดิแนวคดิทีเ่ป็น

ความคิดเชิงกลยุทธ์ (strategic thinking) องค์กรสามารถสร้างแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (product 

development plan) และสร้างระบบการบริหารการเปลี่ยนแปลง (change management)  

รวมทั้งก�ำหนดแผนกลยุทธ์ (strategy map) โดยการประยุกต์ผังผสานดุลดัชนี (balanced  

scorecard) มาปรับใช้ ดังที่ได้อธิบายมาก่อนหน้านี้แล้ว

	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหารจะต้องตระหนักถึงการสร้างความสมดุลในการ 

จัดหาวัตถุดิบและความต้องการด้านอาหารเป็นสิ่งท่ีส�ำคัญ การจัดหาวัตถุดิบให้เหมาะสมและ 

มีคุณภาพสูงต่อภาคอุตสาหกรรมอาหารนั้นขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง การน�ำเอาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีมาปรับใช้กับระบบฟาร์มโดยให้สอดคล้องกับสังคมและวัฒนธรรมจะก่อให้เกิดเศรษฐกิจ

จากการจัดการระบบฟาร์มที่ดี อย่างไรก็ตาม การน�ำเอาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาจัดการพื้นที่

และส่ิงแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงของบรรยากาศ (climate change) ในปัจจุบัน 

เป็นสิ่งที่ต้องค�ำนึงถึงเช่นกัน จากระบบในการจัดหาวัถุดิบดังกล่าวท�ำให้อุตสาหกรรมอาหาร

สามารถด�ำเนินการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพ มีคุณค่า และมีมูลค่าเป็นที่พึงพอใจต่อ 

ผูบ้ริโภค สามารถสร้างองค์ความรูใ้นการบรหิารจดัการและสอดรบักบัความเป็นเอกลกัษณ์ทางสงัคม

การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เชิงระบบ


