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บทที่ 4  
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

   
  โครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปเพ่ือเพ่ิมศักยภาพทางการตลาดของ วิสาหกิจ
ขนาดกลางและขนาดย่อมผ่านการเชื่อมโยงต่อยอดงานวิจัยสู่การผลิตเชิงพาณิชย์  จากการด้าเนินโครงการ
เป็นระยะเวลา 12 เดือน สามารถสรุปผลการด้าเนินการได้ ดังนี  คือ มีโจทย์วิจัยที่สามารถสร้างมูลค่าและ
คุณค่าเพ่ิมได้ จ้านวน 10 ผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการจ้านวน 9 ราย  ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์
สินค้าเกษตรแปรรูป ที่มีศักยภาพเพียงพอที่จะวางแสดงสินค้าและจ้าหน่าย ตลอดจนมีโอกาสเจรจาทางธุรกิจ 
ในงานแสดงสินค้าอุตสาหกรรมอาหารระดับโลกได้ ณ ปัจจุบัน จ้านวน 7 ผลิตภัณฑ์  หรือร้อยละ 70 ของ
จ้านวนผลิตภัณฑ์ทั งหมด  เนื่องจากส้าหรับผลิตภัณฑ์ที่มีความพร้อมด้านมาตรฐานการผลิต หรือมีการท้างาน
ร่วมกับ OEM ที่มีมาตรฐานการผลิตที่ดีนั นต้องการเวลาในการด้าเนินการต่อยอดเชิงพาณิชย์ หรือต้องการให้มี
การสนับสนุนด้านบุคลากรผู้เชี่ยวชาญ หรือเงินทุน ก็จะสามารถผลักดันและต่อยอดเชิงพาณิชย์ให้ผลิตภัณฑ์ได้
อีก จ้านวน 3 ผลิตภัณฑ์ รวมทั งสิ น 10 ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี จากการวิจัยภายใต้แนวคิด “วิจัยได้ ขายได้ ไป
ได้” ส่งผลให้เกิดอนุสิทธิบัตร จ้านวน 2 อนุสิทธิบัตร หรือร้อยละ 20 ของจ้านวนโจทย์วิจัยทั งหมด 
ประกอบด้วย เรื่องที่ 1 กระบวนการลดกลิ่นเห็ดและการป้องกันการยุบตัวของเห็ดทอดสุญญากาศ เรื่องที่ 2 
สูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวทุเรียนพลังงานต่้า ตลอดจนท้าให้ผู้ประกอบการที่เข้าร่วม
โครงการทุกรายมีผลิตภาพ (Productivity) เพ่ิมขึ นมากกว่าร้อยละ 5 โดยผลิตภาพ (Productivity) ที่เพ่ิมขึ น
นั นมาจาก ผลเชิงเศรษฐศาสตร์ที่ท้าให้รายได้ (ก้าไร) เพ่ิมข้น ในลักษณะการเพ่ิมยอดขาย  กล่าวคือ 
ผู้ประกอบการมีผลิตภัณฑ์ที่จัดจ้าหน่ายได้มากขึ น ส่งผลให้มีรายได้มากขึ น  ซึ่งการน้าองค์ความรู้  เทคโนโลยี
และนวัตกรรมต่างๆ ที่ได้จากกระบวนการศึกษาวิจัยมาประยุกต์ใช้ในเชิงพาณิชย์ ตลอดจนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ภายใต้แนวคิด “วิจัยได้ ขายได้ ไปได้” ส่งผลให้สามารถจัดการและแก้ไขปัญหาผ่านกระบวนการที่
เป็นไปได้ทางธุรกิจ และสามารถตอบโจทย์ความต้องการได้อย่างรวดเร็ว  ประหยัด และมีประสิทธิภาพสูง ซึ่ง
ทั งหมดนี เมื่อประกอบการพิจารณาถึงโอกาสของความส้าเร็จ และผลสัมฤทธิ์ของผู้ประกอบการจากการน้า
กระบวนการวิจัยเข้ามาช่วยเหลือ จะท้าให้สามารถสร้างความเข้มแข็งทางธุรกิจ และการเจริญเติบโตทาง
เศรษฐกิจในภาพรวมของประเทศไทย   อีกทั งยังเป็นการสะท้อนให้เห็นได้อย่างเด่นชัดว่ากระบวนการ
แก้ปัญหาผ่านงานวิจัยนั นสามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหารไทยเพ่ือสร้างแต้มต่อทาง
ธุรกิจได้เป็นอย่างดี  ตลอดจนสามารถเข้าไปแก้ไขปัญหา และสร้างการเชื่อมโยงระหว่างหน่วยการผลิตแต่ละ
หน่วยให้มีความสมดุล เหมาะสม และต่อเนื่อง โดยจะช่วยให้เกิดการพัฒนาสิ่งที่เป็นอยู่ให้ดีขึ นได้ และท้าให้
อุตสาหกรรมอาหารเติบโตได้อย่างยั่งยืนพร้อมทั งส่งผลให้วัตถุดิบทางการเกษตรซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักนั นเป็นไป
ในทิศทางท่ีก่อประโยชน์กับทุกภาคส่วนได้อย่างเท่าเทียม ทั งนี จะเห็นว่ากระบวนการวิจัยคือหนึ่งในเครื่องมือที่
ส้าคัญในการเข้าไปจัดการสิ่งต่างๆ ที่เกิดขึ นต่อการพัฒนาประเด็นดังกล่าว อีกทั งยังเป็นการสร้างระบบสังคม
ฐานความรู้ที่มั่นคงได้ต่อประเทศไทยที่อยู่ได้ในฐานะประเทศเกษตรกรรมได้เป็นอย่างดี ซึ่งผลลัพธ์ที่เกิดขึ นคือ 
การได้มาซึ่งผลิตภัณฑ์จากผลิตผลทางการเกษตรที่มีคุณค่าเพ่ิมผ่านกระบวนการวิจัย โดยที่ทุกภาคส่วนนั น
ได้รับผลประโยชน์อย่างเหมาะสมร่วมกัน  นอกจากนี ยังสามารถสรุปประโยชน์ที่จะเกิดขึ นจากโครงการนี ได้อีก
มากมาย เช่น 
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  - สามารถสร้างความร่วมมือด้านงานวิจัย นวัตกรรม งานประดิษฐ์คิดค้น และงานบริการวิชาการ 
ระหว่างหน่วยงานภาครัฐ ร่วมกับเอกชนในด้านอุตสาหกรรมอาหาร อันจะน้ามาซึ่งประโยชน์สูงสุดในการใช้
ทรัพยากรบุคคล  
  - สร้างงานวิจัย และงานวิชาการอ่ืน ๆ ในด้านอุตสาหกรรม อาหารที่เป็นประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ 
ผู้ประกอบการสามารถน้าองค์ความรู้ไปใช้ได้จริงในระดับอุตสาหกรรม 
  - สร้างแต้มต่อในเชิงธุรกิจให้กับอุตสาหกรรมอาหารของไทย เพื่อรองรับการเปิดเขตการค้าเสรี (AEC) 
  - กระตุ้นให้ภาคเอกชนตื่นตัวและให้ความส้าคัญกับงานวิจัย ท้าให้เกิดความร่วมมือ ในการวิจัยและ
พัฒนานวัตกรรม เพ่ือผลิตสินค้า และบริการที่มีคุณภาพ อันจะท้าให้ประเทศมีศักยภาพสูงในการแข่งขันใน
ระดับนานาชาติ และสามารถก้าวสู่ระดับแนวหน้าในอนาคต 
  - สร้างความสัมพันธ์อันดีระหว่างภาครัฐ  เอกชน  ตลอดจนนักวิจัยในมหาวิทยาลัยในส่วนภาครัฐและ
เอกชนให้สามารถร่วมงานกันได้อย่างดี  อันน้าไปสู่การสร้างระบบงานวิจัยแบบบูรณาการอย่างยั่งยืน เกิด
หน่วยงานกลางที่เชื่อมต่อองค์ความรู้สู่สาธารณะ 
  ทั งหมดนี ก็เพ่ือให้ผู้ประกอบการได้รับประโยชน์จากงานวิจัยสูงสุด  สามารถช่วยแก้ไขและพัฒนาให้
เกิดเป็นผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปที่สามารถสร้างโอกาสทางธุรกิจได้  อันเป็นการส่งเสริมการพัฒนา
อุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปให้เกิดความเข้มแข็งสามารถแข่งขันกับประเทศคู่แข่งทางการค้าได้เป็นอย่างดี  ซึ่ง
จะเป็นการพัฒนาตั งแต่ระดับรากหญ้าไปสู่มหาภาคอย่างยั่งยืนต่อไป  ซึ่งสามารถสรุปรูปแบบการท้างานวิจัย
และพัฒนา สู่การสร้างผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ที่เป็นรูปธรรม ได้ดังภาพ 
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ภาพที่ 21  วิถีการท้างานวิจัยที่รวดเร็ว ประหยัด คุ้มค่า และประสิทธิภาพสูง 
 
 
 

+ 

 
  

 
 
 
 

คัดเลือกและคดักรอง
ผู้ประกอบการที่มี
ศักยภาพด้านการ

ผลิต และด้าน
การตลาด   

กระบวนการคัดเลือก
ผู้ประกอบการ 

กระบวนการสกัดโจทย ์

องค์ความรู้ (Knowledge) 

ปัญหาหรือความ
ต้องการของ

ผู้ประกอบการที่พบ 

ปัญหาที่พบ (ผล) 

 

โจทย์วิจัย ที่ชัดเจน
และเหมาะสม 

ปัญหาที่ใช่ (เหตุ) 
1.ตีปัญหาให้แตก 
2.แยกโจทย์ให้ย่อย 
3.ซอยวิจัยให้ชัด 

บริบททางสังคม 
บริบททางเศรษฐศาสตร์ 
บริบทของผู้ประกอบการ 
บริบททางศีลธรรม 
 
 
 

เทคโนโลยี  (Technology) 

กระบวนการ (Process) 

ผลิตภัณฑ์ใหม่ (Product) 
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