
บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 หลักกำรและเหตุผล 
 อาหารไทยหนึ่งในอาหารที่ได้รับความนิยมในอันดับต้น ๆ ของโลก  นอกจากรสชาติท่ีเป็น 
เอกลักษณ์แล้ว อาหารไทยยังได้รับการยอมรับโดยท่ัวกันถึงคุณค่าทางอาหารและคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ 
ด้วยการปรุงมาจากเครื่องปรุงรสและวัตถุดิบท่ีเป็นสมุนไพรไทยนานาชนิด เช่น พริก กระเทียม กระชาย 
หรือยี่หร่า ท่ีล้วนเป็นส่วนประกอบในเครื่องแกงไทยชนิดต่าง ๆ หรือบรรดาผักเครื่องเคียง เช่น ใบกระ
เพรา กุยช่าย มะระ หรือใบมะกรูด เป็นต้น ซึ่งคุณค่าดังกล่าวได้มีผลการศึกษาวิจัยอย่างเป็นระบบ และ
ปรากฏผลชัดเจน เช่น การศึกษาข้อมูลโภชนาการและปริมาณสารพฤกษเคมีในอาหารไทยหลาย ๆ ต ารับ 
ตามโครงการจัดท าต ารับมาตรฐานอาหารไทยพบว่า  อาหารไทยมีความสามารถในการป้องกันโรคมะเร็ง
ได้ด้วย ประกอบกับการศึกษาเชิงส ารวจของมหาวิทยาลัยมหิดลเกี่ยวกับต ารับอาหารไทยท่ีมีผลต่อสุขภาพ  
จากการสอบถามประชาชนจ านวนมาก ปรากฏผลชัดเจนว่าอาหารไทยมีความหลากหลายของคุณค่าทาง
โภชนาการ เช่น พลังงานของอาหารไทยท่ีมีต้ังแต่พลังงานต่ าไปถึงพลังงานสูง อาหารไทยส่วนใหญ่มีการ
กระจายตัวของพลังงานท่ีได้จากสารอาหารหลักอยู่ในเกณฑ์ท่ีน่าพอใจ และอาหารไทยแต่ละต ารับมีจุดเด่น
ของตัวเอง ท่ีสามารถน ามาเลือกบริโภคให้เหมาะสมกับความต้องการและสถานะของแต่ละบุคคลได้ 
 ด้วยคุณค่าดังกล่าว พิจารณาร่วมกับความได้เปรียบทางภูมิศาสตร์และความหลากหลายทาง
ชีวภาพของพืชพันธุ์ ประกอบกับการที่ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตอาหารที่ส าคัญของโลก ท าให้อาหารไทย
มีศักยภาพสูงในด้านการค้า ดังนั้น การส่งเสริมให้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารโดยมุ่งเน้นจุดเด่นในการ
สร้างคุณค่าให้กับอาหารไทยให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพโดยเฉพาะในเรื่องการควบคุมน้ าหนัก ซึ่งจะมีส่วน
ช่วยในเรื่องการรักษาสุขภาพได้เป็นอย่างดี เพราะเมื่อมีการควบคุมน้ าหนัก ปัญหาเรื่องโรคอ้วนและโรค
แทรกซ้อนต่าง ๆ ก็จะลดลงด้วย ท้ังนี้ การควบคุมน้ าหนักสามารถท าได้โดยการควบคุมพลังงานท่ีได้รับ
จากการบริโภคอาหารหลักทุกหมวดอย่างเพียงพอ ซึ่งการบริโภคอาหารที่ให้พลังงานเหมาะสมจะช่วยให้
สามารถควบคุมน้ าหนักได้ 

โครงการพัฒนานวัตกรรมชุดต ารับอาหารไทยเพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์มีจุดมุ่งหมายเพื่อ
ศึกษาวิจัยค้นคว้าชุดต ารับอาหารไทยส าหรับผู้บริโภคท่ีต้องการดูแลสุขภาพ  โดยจะท าการศึกษาเชิงลึก
ตามระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์ เพื่อพัฒนาต ารับอาหารไทยให้เป็นมาตรฐานสากลเหมาะส าหรับผู้ท่ี
ต้องการควบคุมน้ าหนักแต่ยังคงเอกลักษณ์และคุณค่าของอาหารไทยไว้ โดยน าเสนอควบคู่กับผลการ
วิเคราะห์เชิงวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับปริมาณสารอาหาร คุณค่าทางโภชนาการและความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระของรายการอาหารชุดนั้น นอกจากนี้ยังจัดให้มีการส่งเสริมประชาสัมพันธ์ให้เกิดการผลิตและ
จ าหน่ายได้ในเชิงพาณิชย์ รวมถึงการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ไปยังผู้บริโภคท่ัวไปท้ังกลุ่มผู้บริโภคชาวไทย
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และชาวต่างชาติ  ท้ังนี้เพื่อส่งเสริมการสร้างนวัตกรรมอาหารไทยร่วมกันระหว่างหน่วยงาน สถาบันและ
ผู้ประกอบการอาหาร ซึ่งจะเป็นการสร้างการรับรู้และยกระดับภาพลักษณ์อาหารไทยให้เป็นอาหารที่ดีต่อ
สุขภาพ อันจะส่งผลต่อการส่งออกอาหารไทยไปสู่ตลาดโลกต่อไป 

 
1.2  วัตถุประสงค์ 

1.2.1  เพื่อค้นคว้า วิจัย และพัฒนาต ารับอาหารไทยส าหรับกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไปท่ีต้องการดูแล
รักษาสุขภาพและศึกษาถึงคุณค่าทางโภชนาการ บทบาทต่อสุขภาพสู่สาธารณะ รวมถึงปริมาณสารพฤกษ
เคมี และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 

1.2.2 เพื่อส่งเสริมและประชาสัมพันธ์การบริโภคอาหารไทยเพื่อสุขภาพ โดยการจั ดท าส่ือ
ประชาสัมพันธ์ในรูปแบบต่าง ๆ พร้อมท้ังถ่ายทอดผลงานให้กับบุคลากรด้านอาหาร รวมท้ังการจัด
กิจกรรมส่งเสริมการบริโภคอาหารไทยเพื่อสุขภาพ หรือการเข้าร่วมงานนิทรรศการอาหารเพื่อ
ประชาสัมพันธ์ไปยังผู้บริโภคท้ังในและต่างประเทศ 
 1.2.3 เพื่อสนับสนุนให้เกิดการผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป/กึ่งส าเร็จรูปท่ีพัฒนา
จากต ารับอาหารไทยให้กับผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบเชิง
พาณิชย์ 

1 .2 .4 เพื่ อ ส่ง เสริมให้ภาคอุตสาหกรรมมีการใช้ประโยชน์และการบริหาร จัดการ
ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อมท่ียั่งยืน โดยมีความรับผิดชอบต่อสังคมและการมีส่วนร่วมของชุมชน 
 
1.3 เป้ำหมำย 

1.3.1  มีการเผยแพร่ต ารับอาหารไทยเพื่อสุขภาพให้ผู้บริโภคได้รับเป็นข้อมูลประกอบการ
ตัดสินใจบริโภคอาหารไทยเพื่อสุขภาพ  

1.3.2  ผู้ประกอบการมีทางเลือกในการผลิตเชิงพาณิชย์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร/ต ารับ
อาหารเพื่อสุขภาพเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ 

1.3.3  ส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาต ารับอาหารไทยเพื่อสุขภาพ โดยการมีส่วนร่วมของผู้บริโภค 
ชุมชนและผู้ท่ีเกี่ยวข้อง ซึ่งสามารถน าไปประยุกต์หรือตัดสินใจในการเลือกผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ 
 
1.4 กลุ่มเป้ำหมำยที่ได้รับประโยชน์จำกโครงกำร  

1.4.1  ภาคการผลิตอาหาร ผู้ประกอบการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ผู้ผลิตอาหารส าเร็จรูป 
และอาหารกึ่งส าเร็จรูป ผู้ผลิตส่วนประกอบอาหาร เช่น เครื่องปรุงรส ซอส เป็นต้น 

1.4.2  ภาคการค้า ซูเปอร์มาร์เก็ต ห้างโมเดอร์นเทรด ร้านค้าปลีก ร้านสะดวกซื้อฯ 
1.4.3  ภาคการผลิต เกษตรกร  
1.4.4  ภาคบริการ สาขาการท่องเท่ียว ธุรกิจร้านอาหาร โรงแรม 
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1.4.5  กลุ่มประชาชน นักเรียน นิสิต นักศึกษา ผู้บริโภค ผู้บริโภคท่ัวไปท่ีต้องการดูแลรักษา
สุขภาพ  

 
1.5 วิธีกำรด ำเนินงำน 

1.5.1  จัดต้ังทีมท่ีปรึกษาคัดเลือกผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหารที่สนใจร่วมโครงการและ 
ต้องการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนานวัตกรรรมชุดต ารับอาหารเพื่อสุขภาพ  
 1.5.2 การรับสมัคร สรรหาและคัดเลือกผู้ประกอบธุรกิจด้านอาหารไทยและโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร (รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ก และ ข)  

1.5.2.1)  การประชาสัมพันธ์โครงการพัฒนานวัตกรรมชุดต ารับอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
เชิงพาณิชย์  ผ่านทาง Website ได้แก่ http://www.ku.ac.th,  http://www.ifrpd.ku.ac.th,   และ 
kufsp.center.ku.ac.th ทางหนังสือเชิญประชุม เพื่อสร้างการรับรู้และเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบธุรกิจด้าน
อาหารที่สนใจสมัครเข้าร่วมโครงการ  
  1.5.2.2)  จัดการประชุม ปรึกษาหารือและระดมสมองเพื่อรับสมัครผู้ประกอบการโดย
พิจารณาจากผู้ประกอบการท่ีมีความพร้อมและศักยภาพในการผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง  และหาแนวทาง
ในการสร้างความร่วมมือ  

      1.5.3  ศึกษา วิจัย และพัฒนาต ารับอาหารไทยท่ีมีผลเชิงสุขภาพแบบเฉพาะเจาะจง  และ
ศึกษาวิจัยคุณค่าทางโภชนาการและบทบาทเชิงสุขภาพ 
        1.5.3.1)  ศึกษาเชิงส ารวจและรวบรวมข้อมูลท้ังระดับปฐมภูมิ และทุติยภูมิ ในเชิงอาหาร
ไทยท่ีมีบทบาทเชิงสุขภาพ อาหารควบคุมน้ าหนัก ร่วมกับศักยภาพแนวโน้มด้านการตลาดในการพัฒนา
เชิงพาณิชย์ เพื่อก าหนดรายการ (ต ารับ) อาหาร ส าหรับกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไปท่ีต้องการดูแลรักษาสุขภาพ 

(1) ส ารวจข้อมูลอาหารไทยจากฐานข้อมูลท่ีเกี่ยวข้อง 
(2) รวบรวมข้อมูลจากฐานข้อมูลต่าง ๆ เกี่ยวกับการวิจัยอาหารไทย อาหารไทยเพื่อ

สุขภาพ คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทยประเภทต่าง ๆ และบทบาทต่อสุขภาพ ชนิดอาหารไทยและ
ต ารับอาหารไทยท่ีมีขายในปัจจุบันท้ังในประเทศและต่างประเทศ รวมท้ังข้อมูลทัศนคติด้านต่าง ๆ ของ
ผู้บริโภคต่ออาหารไทยและอาหารสุขภาพ 

(3)   ส ารวจตลาดและผู้บริโภค ท าการส ารวจผลิตภัณฑ์อาหารไทย ต ารับอาหารไทย 
อาหารสุขภาพในซุปเปอร์มาเก็ตและไฮเปอร์มาเก็ตในประเทศ  และส ารวจผู้บริโภคท่ีรักษาสุขภาพจ านวน 
200 คน โดยเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพและข้อมูลเชิงปริมาณจากแบบสอบถามในประเด็นต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 
ข้อมูลท่ีเก็บมีท้ังข้อมูลและรายละเอียดผลิตภัณฑ์ รูปภาพ ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ ข้อมูลทางทัศนคติ
ของผู้บริโภคท่ีรักษาสุขภาพ  (รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ค) 

http://www.ifrpd.ku.ac.th/


4 โครงการพฒันานวตักรรมชุดต ารบัอาหารไทยเพื่อสุขภาพเชงิพาณิชย ์
 

(4) ก าหนดต ารับอาหารที่มีศักยภาพและคัดเลือกโดยการวิเคราะห์ข้อมูลในข้อ 1 และ 
2 เพื่อด าเนินการก าหนดต ารับอาหารและคัดเลือก โดยใช้เทคนิคการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และเทคนิคทาง
สถิติ    

  (5)  ทดสอบแนวคิดต ารับอาหารต้นแบบ น าผลการวิเคราะห์ท่ีได้มาทวนสอบโดย
ผู้เช่ียวชาญท้ังภาครัฐและเอกชน เพื่อคัดเลือกต ารับอาหารที่เหมาะสมและน ามาพัฒนาเป็นต้นแบบต่อไป 
 1.5.3.2)  พัฒนาต ารับอาหารท่ีผ่านการคัดเลือก โดยมีการพัฒนาสูตรอาหาร 5 รายการ 1 
ต ารับ รวมท้ังมีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไปอย่างน้อย 30 คน จนได้สูตร
ท่ีเป็นท่ียอมรับ   
 1.5.3.3)  ศึกษาและวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการท้ังในระดับผลิตภัณฑ์ต้นแบบท่ีพร้อมใน
การผลิตเชิงพาณิชย์ ประกอบด้วย 
  (1)  วิเคราะห์ ปริมาณสารอาหารต่อหน่วยบริโภค เปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารที่
แนะน าต่อวัน ของสารอาหารที่มีคุณค่าต่อร่างกาย เช่น ความช้ืน โปรตีน ไขมัน กรดไขมันชนิดทรานส์ 
คอเลสเตอรอล คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียม เหล็ก วิตามินเอ วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 วิตามินอี ไนอาซิน เป็นต้น แสดงคุณค่าทางโภชนาการและฉลากโภชนาการ (ภาคผนวก ง) 
  (2)  วิเคราะห์ บทบาทต่อสุขภาพ รวมถึงปริมาณสารพฤกษเคมี ได้แก่ คาโรทีนอยด์  
ฟลาโวนอยด์ ฟินอลิกหรือโพลีฟีนอล และความสามารถและคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระของรายการ
อาหารนั้น ๆ ต่อหน่วยบริโภค (รายละเอียดแสดงในภาคผนวก จ) 
         1.5.4  พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบเชิงพาณิชย์ร่วมกับผู้ประกอบการท่ีสนใจผลิตอาหารเพื่อ
สุขภาพเชิงพาณิชย์ โดยศึกษารูปแบบผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการรักษา
คุณค่าทางโภชนาการ บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม รวมถึงศึกษาอายุการเก็บรักษาในสภาวะท่ีเหมาะสม โดยวิธี 
freeze-thaw stability ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์อาหารต้นแบบ ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข โดยใช้เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารตามประกาศ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ พ.ศ. 2553 (ภาคผนวก ฉ) 
         1.5.5 สนับสนุนองค์ความรู้จากการศึกษาค้นคว้าให้แก่ผู้ผลิตภาคเอกชน เพื่อน าไปสู่การผลิต
และจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ โดยผู้ประกอบการท่ีสนใจแสดงความจ านงเพื่อเข้าร่วมรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี
การผลิตอาหารไทยเพื่อสุขภาพ (ภาคผนวก ช) และน าเสนอผลิตภัณฑ์พร้อมจ าหน่ายในการจัดกิจกรรม
ส่งเสริมการบริโภคอาหารไทยเพื่อสุขภาพ หรือการน าผลงานเข้าร่วมงานนิทรรศการอาหารท่ีส าคัญท้ังใน
และต่างประเทศ 
  1.5.5.1)  ส่งเสริมและประชาสัมพันธ์การบริโภคอาหารไทยเพื่อสุขภาพ เพื่อสร้างการรับรู้
และยกระดับภาพลักษณ์อาหารไทยในการเป็นอาหารที่ดีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
  1.5..5.2)  การจัดท าส่ือประชาสัมพันธ์เพื่อเผยแพร่ให้แก่ประชาชนและหน่วยงานต่าง ๆ ท่ี
เกี่ยวข้อง จ านวน 1,000 ชุด 
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  1.5.5.3)  การจัดกิจกรรมส่งเสริมการบริโภคอาหารไทยเพื่อสุขภาพ หรือการน าผลงานเข้า
ร่วมงานนิทรรศการอาหารเพื่อประชาสัมพันธ์ไปยังผู้บริโภคและเพื่อเผยแพร่ต ารับอาหารเพื่อสุขภาพ 
รวมถึงผลิตภัณฑ์ต้นแบบให้กับผู้บริโภค 1 ครั้ง จ านวน 200 คน 

   1.5.6  จัดท าฐานข้อมูลและเผยแพร่บนเว็บไซต์และ smartphone ด้วยระบบ Android, ISO 
และ Windows Phone 

    1.5.7 ติดตามและประเมินผลโครงการ เพื่อวัดผลส าเร็จของโครงการ โดยการประเมินผลการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีและการใช้ส่ือท่ีอยู่ในเว็บไซต์จากผู้ใช้ประโยชน์ 

    1.5.8 จัดท ารายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการ พร้อมข้อเสนอแนะแนวทางในการพัฒนา
นวัตกรรมชุดต ารับอาหารไทยเพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์ในรูปแบบของหนังสือและรูปแบบของเว็บไซต์ท่ี
สามารถใช้งานได้จากเครื่องคอมพิวเตอร์ และ Smartphone ระบบต่าง ๆ ได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


