


Analysis2

        •	ปัจจุบัน ผู้ประกอบการสามารถสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มออกมาได้หลากหลายประเภท 

	 มากขึน้ เช่น อาหารพร้อมทาน อาหารเสรมิสร้างสขุภาพ อาหารส�ำหรบัผูแ้พ้อาหาร หรอืเครือ่งดืม่ทีม่รีสชาต ิ

	 แปลกใหม่ ปัจจยัหนนุทีส่�ำคญัคอื การน�ำเทคโนโลยแีละนวัตกรรมมาปรบัใช้ในกระบวนการผลติของผูป้ระกอบการ

        •	การน�ำเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาปรับใช้ในกระบวนการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารส่วนใหญ่เป็นไปเพื่อ 

	 ตอบโจทย์การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต (Productivity) ความมั่นคงด้านอาหาร ลดปัญหาปริมาณ 

	 การท้ิงอาหาร (Zero Waste) และตอบสนองความต้องการของผูบ้รโิภคเฉพาะกลุ่ม

        •	ศูนย์วิจัยกสิกรไทย มองว่า ในระยะข้างหน้า ผู้ประกอบการจะมีการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรม 

	 มากขึ้นอีก เนื่องมาจากข้อจ�ำกัดในการเพาะปลูกและการแปรรูปอาหาร รวมไปถึงความต้องการอาหาร 

	 ท่ีเฉพาะตัวของผู้บริโภคที่เพิ่มมากขึ้น อย่างไรก็ตาม ผู้ประกอบการจะต้องเผชิญความท้าทายจากความ 

	 เช่ียวชาญในการผลิตและความพร้อมทางการเงินของผู้ประกอบการที่อยู ่ในตลาดมานาน ตลอดจน 

	 การเข้ามาแข่งขนัของผูป้ระกอบการรายใหม่อืน่ๆ ทีมุ่ง่เน้นสร้างความแตกต่างด้วยการน�ำเสนอผลติภณัฑ์ 

	 อาหารรูปแบบใหม่ เพือ่ให้ผลติภณัฑ์ของตนสามารถแย่งชงิส่วนแบ่งในตลาดเช่นกนั 

  สถานการณ์การน�ำเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาปรับใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร

	 ปัจจุบนั ผูป้ระกอบการสามารถสร้างสรรค์ผลติภณัฑ์อาหารและเครือ่งดืม่ออกมาได้หลากหลายประเภทมากขึน้ 

ไม่ว่าจะเป็นอาหารพร้อมปรงุ/อาหารพร้อมทาน อาหารเสรมิสร้างสขุภาพ อาหารส�ำหรบัผูแ้พ้อาหาร หรือแม้แต่เครือ่ง

ดืม่ท่ีมรีสชาตแิปลกใหม่ ซึง่กไ็ด้รบัความนยิมจากผูบ้รโิภค เนือ่งจากผลิตภณัฑ์ดงักล่าวสามารถตอบสนองพฤตกิรรม

การบริโภคและสอดรบักบัรปูแบบการด�ำเนนิชวีติ ปัจจยัหนนุทีส่�ำคญัคอื การน�ำเทคโนโลยแีละนวตักรรมมาปรบัใช้ใน

กระบวนการผลิตของผู้ประกอบการ สะท้อนผ่านค่าใช้จ่ายด้านงานวิจัยและพัฒนาในอุตสาหกรรมของภาคเอกชนที่ 

เพิม่ข้ึนจาก 59,443 ล้านบาทในปี 2558 เป็น 91,000 ล้านบาทในปี 2559
1
 และคาดว่าค่าใช้จ่ายดงักล่าวจะเพิม่ขึน้

เป็นไม่น้อยกว่า 150,000 ล้านบาท
2
 ในปี 2561 ทัง้นี ้ จากข้อมูลในปี 2558 แสดงให้เหน็ว่าอตุสาหกรรมอาหาร 

มค่ีาใช้จ่ายด้านงานวจิยัและพฒันามากทีส่ดุประมาณร้อยละ 20.3 ของค่าใช้จ่ายทัง้หมด

นวตักรรม
เพิม่มลูค่าอาหารไทยสูต่ลาดโลก

1 
ทีม่า: รายงานผลการส�ำรวจการวจิยัและพัฒนาในภาคอตุสาหกรรมของประเทศไทย ประจ�ำปี 2559, ส�ำนักงานคณะกรรมการนโยบายวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยแีละนวัตกรรมแห่งชาติ

2 
ทีม่า: คาดการณ์โดยศูนย์วจิยักสิกรไทย



Analysis3

	 การน�ำเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาปรับใช้ในกระบวนการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารส่วนใหญ่เป็นไป 

เพือ่ตอบโจทย์ 4 ประเด็นหลกั

		   1)	การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต (Productivity) โดยอาศัยเครื่องจักรกลหรือความก้าวหน้าทาง 

			   วทิยาศาสตร์ ตลอดจนการบรหิารจดัการระบบการผลิต เพือ่ท�ำให้ได้ผลผลิตมากขึน้ ผลิตภณัฑ์ได้รบั 

			   การรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยั รวมไปถงึสนิค้ามีความหลากหลายและความแปลกใหม่ เช่น 

		   2)	ความมั่นคงด้านอาหาร
3
 เร็วๆ นี้ วงการอาหารโลกได้รับทราบความส�ำเร็จของบริษัทสตาร์ทอัพ 

			   ในสหรัฐอเมริกาว่าสามารถผลิตเน้ือสัตว์ปลูกด้วยวิธีการทางห้องปฏิบัติการ ท�ำให้ได้เนื้อแดงท่ี 

			   รับประทานได้เหมือนเนื้อสัตว์ทั่วไปไม่ว่าจะเป็นเนื้อวัว เนื้อหมู หรือเนื้อไก่ โดยมุ่งหวังสร้าง 

			   ความยัง่ยนืทางด้านอาหารและช่วยบรรเทาปัญหาโลกร้อนจากการลดการปล่อยก๊าซเรอืนกระจกจาก 

			   การเลีย้งสตัว์ได้

3 
ความมัน่คงทางอาหาร หมายถึง การมีอาหารเพียงพอ การเข้าถึงอาหาร การใช้ประโยชน์จากอาหาร และการมเีสถยีรภาพด้านอาหาร



Analysis4

	 		  ส่วนในไทยกม็กีารน�ำเทคโนโลยมีาสร้างความเพยีงพอ ความปลอดภยั และเพิม่คณุค่าทางโภชนาการ 

			   อาหารมากขึ้น เช่น การปรับปรับพันธุ์ข้าวทนน�้ำท่วมด้วยเทคโนโลยีชีวโมเลกุล การเพิ่มปริมาณ 

			   เนื้อสัตว์ด้วยเทคโนโลยีชีวภาพ และการผลิตไส้กรอกไขมันต�่ำจากใยอาหารพืชด้วยเทคโนโลย ี

			   การปรบัคณุสมบตัวิตัถดุบิ ศนูย์วิจัยกสิกรไทยมองว่า นอกเหนอืจากประโยชน์ด้านความม่ันคงทาง 

	 	 	 ด้านอาหารแล้ว เทคโนโลยีและนวัตกรรมยังช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถตอบสนองความต้องการ 

	 	 	 อาหารเพือ่สขุภาพของผูบ้รโิภคทีเ่ป็นกระแสอยู่ในปัจจบุนั

		   3)	ลดปัญหาปริมาณการท้ิงอาหาร (Zero Waste) ข้อมูลจากองค์การอาหารและการเกษตร 

			   แห่งสหประชาชาติ (FAO) ระบุว่า ทั่วโลกมีปริมาณอาหารที่ถูกท้ิงจากกระบวนการผลิตและ 

			   หมดอายุก่อนน�ำมารับประทานประมาณ 1,300 ล้านตันหรือคิดเป็น 1 ใน 3 ของอาหารที ่

			   ผลิตได้ ท�ำให้หลายฝ่าย พยายามหาแนวทางน�ำของเหลือจากกระบวนการผลิตกลับมาใช้ เช่น 

			   ในต่างประเทศ  มีการน�ำกากข้าวบาร์เลย์ซึ่งเป็นของเหลือใช้จากการผลิตเบียร์มาผลิต 

			   เป็นนมด้วยนวัตกรรมการหมัก ซึ่งนอกจากจะลดปัญหาขยะอาหารแล้ว ยังได้ผลิตภัณฑ์จากพืช 

			   (Plant-Based Milk) เพือ่รองรบัผูบ้รโิภคทีแ่พ้นมววัได้อีกทางหนึง่

			 

			   	 ศนูย์วจิยักสกิรไทยมองว่า การแปรรปูข้างต้นไม่เพยีงลดปรมิาณอาหารท้ิงและอ�ำนวยความ 

	 	 	 สะดวกในการรบัประทาน ยงัช่วยยืดอายุของ ผลติภณัฑ์ เพือ่รองรบัการใช้ชวีติสมยัใหม่ของผูบ้รโิภค 

	 	 	 ทีม่ข้ีอจ�ำกดัของเวลาในการประกอบอาหาร

		   4)	ตอบสนองความต้องการของผูบ้รโิภคเฉพาะกลุม่ ผู้ประกอบการมคีวามตืน่ตัวและปรบักระบวนการ 

			   ผลิตโดยน�ำเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาปรับใช้ เพื่อให้สามารถตอบโจทย์รูปแบบการบริโภคของ 

			   ผู้บริโภคที่หลากหลายและเฉพาะตัวมากขึ้น ไม่ว่าจะเป็นความต้องการอาหารปลอดสารเคม ี

			   อาหารส�ำหรบัผู้แพ้อาหารบางชนดิ และอาหารส�ำหรบัผู้ทานมังสวริติั/เจ ท�ำให้ในตลาดมีผลิตภณัฑ์ 

			   เฉพาะกลุ่มมากขึ้น เช่น ผักไฮโดรโปนิกส์ที่ปลูกในโรงเรือนอัจฉริยะ
4
 เครื่องด่ืมธัญพืชที่ง่ายต่อ 

			   การย่อยและดูดซึมสารอาหารเข้าสู่เซลล์โดยอาศยัเทคโนโลยชีวีภาพข้ันสูงในการเปล่ียนโครงสร้างของ 

			   ธญัพชื หรอื เส้นพาสต้าปลอดกลูเตนซึง่แปรรปูจากแป้งข้าวเจ้า เป็นต้น นอกจากนี ้ผูป้ระกอบการ 

			   ในต่างประเทศยังอาศัยความก้าวหน้าของเทคโนโลยใีนการผลติเบอร์เกอร์มงัสวิรตัซิึง่เป็นเบอร์เกอร์ 

			   จากพชืผกั 100% ได้

	 ในไทยก็มีผลิตภัณฑ์จากของเหลือใช้จาก

กระบวนการผลิตอาหารเช่นกนั เช่น ขนมขบเคีย้วจาก

ส่วนใต้ของหวักุง้ (คางกุง้) ทีผู่ค้นไม่นยิมบรโิภคและถกู

ทิ้งมาแปรรูปด้วยการทอดอบกรอบ ซึ่งได้รับการตอบ

รับจากผู้บริโภคเนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์แปลกใหม่ที่มี

คณุค่าทางสารอาหาร นอกจากนี ้ยงัมไีข่ขาวต้มพร้อม

ทานแบบแท่งคล้ายเต้าหูห้ลอดทีน่�ำไข่ขาวเหลอืท้ิงจาก

กระบวนการผลิตขนมหวานมาเพิม่มลูค่า

4 
โรงเรอืนอัจฉรยิะ หมายถงึ โรงเรอืนปลูกพืชทีติ่ดต้ังเซน็เซอร์ตามจดุต่างๆ ภายในโรงเรือน เพือ่ตรวจวัดแสง อุณหภมู ิและความชืน้ รวมไปถงึกล้องบนัทึกการเจริญเตบิโตของต้น

พชื โดยมีการตัง้ค่าการให้น�ำ้และสารอาหารไว้ให้ท�ำงานอตัโนมัติ รวมไปถึงควบคมุสภาพอากาศภายในโรงเรือนให้เป็นไปตามท่ีก�ำหนดไว้



Analysis5

	 สตาร์ทอพัทีมี่แนวคิดน�ำมะพร้าวน�ำ้หอมสินค้าเกษตรในบ้านเกดิจงัหวดัราชบรุ ีมาเพิม่มลูค่า ด้วย

การสร้างความแตกต่าง และน�ำนวตักรรมเข้ามาปรับใช้ในการผลิต เพ่ือให้ได้ผลิตภณัฑ์ทีมี่คุณภาพและได้

มาตรฐานสากล จนสามารถน�ำวุ้นมะพร้าวออร์แกนิกแบรนด์ “วุ้นด�ำเนิน” ออกจ�ำหน่ายในปี 2557 

สร้างรายได้กว่า 120 ล้านบาทต่อปี

	 คณุนพพล กล่าวว่า สิง่ท่ีผูป้ระกอบการหน้าใหม่ต้องมคีอืความแตกต่าง กล้าทีจ่ะลองท�ำและพร้อม

จะแก้ไขทันทีหากมีความผิดพลาด ทีส่�ำคัญคือ ต้องไม่หยดุพัฒนาผลติภณัฑ์ให้มคีวามหลากหลาย เพ่ือขยาย

ฐานลกูค้าและบรรเทาปัญหาวตัถดิุบมะพร้าวไม่เพียงพอในบางช่วง เช่น วุน้ธญัพชืในน้ําล�ำไย วุน้น้ําเก๊กฮวย 

และวุ้นนํา้สตรอว์เบอร์รี ่นอกจากนี ้ยงัสามารถตอบสนองความต้องการผลิตภณัฑ์เพือ่สุขภาพของผูบ้รโิภค

	 ในส่วนของการน�ำเทคโนโลยแีละนวตักรรมมาใช้ในโรงงานนัน้ คณุนพพล กล่าวว่า บรษิทัได้เข้า

ร่วมโครงการน�ำงานวจัิยมาต่อยอดในเชงิพาณชิย์ของส�ำนกังานพฒันาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาติ

และส�ำนกังานส่งเสรมิวสิาหกจิขนาดกลางและขนาดย่อม เพือ่รบัการถ่ายทอดเทคโนโลยแีละเงนิทนุสนบัสนนุ

ในการผลติ

	 ส�ำหรบัผูป้ระกอบการทีต้่องการขยายตลาดไปต่างประเทศนัน้ ต้องใส่ใจกบัเรือ่งมาตรฐานและความ

ปลอดภยัในการผลติ โดยในปัจจบุนับริษทัได้รบัการรบัรองอาหารและผลติภณัฑ์ออร์แกนกิของสหรฐัอเมรกิา 

สามารถใช้เป็นใบเบกิทางในการเข้าไปจ�ำหน่ายในสหภาพยุโรปได้ด้วย อย่างไรกต็าม ผูป้ระกอบการต้องมี

ความจรงิจงัในการจดัระบบการผลติตัง้แต่ต้นน�ำ้ถงึปลายน�ำ้ เนือ่งจากมาตรฐานดงักล่าวต้องใช้เวลาประมาณ 

3-4 ปีถึงจะได้ใบรบัรอง

	 คณุนพพล กล่าวทิง้ท้ายว่า ด้วยแรงหนนุจากกระแสรกัสขุภาพท�ำให้บริษทัต้องขยายก�ำลงัการผลิต

เพื่อรองรับความต้องการที่เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องทั้งจากตลาดในประเทศและต่างประเทศ รวมถึงพัฒนา

กระบวนการผลติเพือ่ยืดอายขุองผลติภณัฑ์ให้ยาวขึน้อกี เพือ่ให้สามารถขยายตลาดส่งออกไปได้ไกลกว่าเดิม

	 สตาร์ทอัพที่มีแนวคิดน�ำมะพร้าวน�้ำหอมสินค้าเกษตรในบ้านเกิด

จังหวดัราชบุร ี มาเพิม่มลูค่า ด้วยการสร้างความแตกต่าง และน�ำนวตักรรม

เข้ามาปรบัใช้ในการผลติ เพือ่ให้ได้ผลติภณัฑ์ทีมี่คณุภาพและได้มาตรฐานสากล 

จนสามารถน�ำวุ้นมะพร้าวออร์แกนิกแบรนด์ “วุ้นด�ำเนิน” ออกจ�ำหน่ายใน 

ปี 2557 สร้างรายได้กว่า 120 ล้านบาทต่อปี

	 คณุนพพล กล่าวว่า ส่ิงทีผู่ป้ระกอบการหน้าใหม่ต้องมคีอืความแตก

ต่าง กล้าทีจ่ะลองท�ำและพร้อมจะแก้ไขทนัทหีากมีความผดิพลาด ทีส่�ำคญัคอื 

ต้องไม่หยดุพฒันาผลิตภณัฑ์ให้มีความหลากหลาย เพ่ือขยายฐานลูกค้าและ 



Analysis6

	 นอกจากน้ี การน�ำเทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตอาหารมาบรรเทาปัญหาส่ิงแวดล้อมก็เป็นอีกประเด็น 

ทีก่�ำลงัได้รับความสนใจ เนือ่งจากบรรจภุณัฑ์ผลติภณัฑ์อาหารและเครือ่งดืม่บางชนดิใช้เวลาในการย่อยสลายยาวนาน 

ท�ำให้ผู้ประกอบการท�ำการวิจัยและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ล่าสุดผู้ประกอบการในต่างประเทศ 

สามารถผลติบรรจภุณัฑ์ทีส่ามารถกนิได้เพือ่ลดการก่อขยะจากอาหารและเครือ่งดืม่ เช่น ขวดน�ำ้กนิได้ (Water Ball)
5 

บรรจภุณัฑ์สมทูตีก้นิได้
6
 เป็นต้น

	 ศูนย์วิจัยกสิกรไทย มองว่า ในระยะข้างหน้า ผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารจะมีการประยุกต์ใช้

เทคโนโลยีและนวตักรรมมากขึน้อกี เนือ่งมาจากข้อจ�ำกดัในการเพาะปลกูและการแปรรปูอาหาร รวมไปถงึความต้องการ

อาหารที่เฉพาะตัวของผู้บริโภคที่เพิ่มมากข้ึน ดังนั้น จากภาวการณ์ดังกล่าวย่อมเป็นโอกาสทางธุรกิจที่ส�ำคัญต่อ 

ผูป้ระกอบการผลติอาหารโดยเฉพาะอย่างยิง่ผู้ประกอบการขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) ทีจ่ะเร่งหาแนวทางใน

การน�ำเทคโนโลยีและนวตักรรมมาสูก่ระบวนการผลิตของตน เพือ่ให้สามารถเข้าไปแข่งขนัในตลาดได้

	 อย่างไรกต็าม ผูป้ระกอบการ SMEs จะต้องเผชญิความท้าทายจากความเชีย่วชาญในการผลติและความ

พร้อมทางการเงนิของผูป้ระกอบการทีอ่ยูใ่นตลาดมานาน ตลอดจนการเข้ามาแข่งขนัของผูป้ระกอบการรายใหม่อืน่ๆ 

ที่มุ่งเน้นสรา้งความแตกตา่งดว้ยการน�ำเสนอผลิตภัณฑ์อาหารรปูแบบใหม ่ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ของตนสามารถแยง่ชิง 

ส่วนแบ่งในตลาดเช่นกนั

  กลยุทธ์ในการด�ำเนินธุรกิจส�ำหรับผู้ประกอบการผลิตอาหาร

	 การจะท�ำให้ธุรกิจการผลิตอาหารประสบความส�ำเร็จจากโอกาสทางธุรกิจท่ีเกิดขึ้นตามท่ีกล่าวมาข้างต้น 

ศนูย์วจิยักสกิรไทยได้ท�ำการวเิคราะห์แนวทางในการด�ำเนนิธรุกจิเพือ่สร้างความสามารถในการแข่งขนัให้แก่ผูป้ระกอบ

การ SMEs ดงันี้

5 
ขวดน�ำ้กนิได้ (Water ball) ย่ีห้อ Ooho ของบรษัิท Skipping Rocks Lab ซึง่เป็น Startup ธรุกจิบรรจภัุณฑ์ยัง่ยนืในสหราชอาณาจกัร

6 
บรรจภุณัฑ์สมทูตีก้นิได้ ของบริษทั Tomorrow Machine ซึง่เป็นบรษิทัออกแบบบบรจุภณัฑ์อาหารของสวีเดน



Analysis7

	 •	 อาศัยนโยบายของรัฐบาลท่ีสนับสนุนการน�ำเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาเพ่ิมมูลค่าและยกระดับคุณภาพ 

		  สนิค้า เพือ่สร้างความสามารถในการแข่งขนัให้แก่ผูป้ระกอบการ เช่น โครงการยกระดบัขดีความสามารถ 

		  และมาตรฐานสนิค้า OTOP ด้วยวทิยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวตักรรมผ่านกลไกระบบพีเ่ล้ียงทีป่รกึษา 

		  เทคโนโลย ีโครงการถ่ายทอดผลงานวจิยัและการทดสอบในห้องปฏบิตักิารไปต่อยอดในเชงิพาณชิย์ และ 

		  เงินทุนสนบัสนนุการสร้างนวตักรรมและเทคโนโลยขีองผูป้ระกอบการ SMEs ไทย เป็นต้น

		  ท้ังนี ้ผูป้ระกอบการอาจเน้นผลติสนิค้าทีก่�ำลังเป็นกระแสหรอืมกีลุ่มเป้าหมายทีช่ดัเจน เช่น

			   เกาะกระแสรกัสขุภาพ เนือ่งจากผูบ้รโิภคส่วนใหญ่ยงัคงให้ความส�ำคญักบัการดแูลสขุภาพด้วยการเลอืก 

	

			   สตูรไร้น�ำ้มันจากผกัผลไม้จ�ำพวก Super Fruit โจ๊กข้าวไรซ์เบอร่ีพร้อมทานสูตรไม่ใส่สารกนับดู เป็นต้น

			   มุ่งผลติสนิค้าเฉพาะกลุม่ เช่น

		   	 • โรคภูมิแพ้ ในช่วง 10 ปีที่ผ่านมาพบคนไทยป่วยเป็นโรคภูมิแพ้มากขึ้นถึง 3-4 เท่า
7
 สาเหต ุ

			   ส่วนหนึง่มาจากอาหารทีร่บัประทาน โดยอาหารทีพ่บว่ามกีารแพ้บ่อย ได้แก่ นมววั ไข่ อาหารทะเล  

			   ถัว่และข้าวสาล ีท�ำให้ในปัจจบุนัผู้ประกอบการหนัมาให้ความส�ำคัญกบัผูบ้รโิภคทีมี่ความจ�ำเป็นเฉพาะ 

			   ตัวในการรับประทานและออกผลิตภัณฑ์มารองรับลูกค้ากลุ่มนี้มากขึ้น เช่น นมข้าวกล้องงอก 

			   นมอลัมอนต์ อาหารปลอดกลเูตน (Gluten Free) เป็นต้น 

		   	 • คนไม่ทานเนื้อสัตว์ จากการส�ำรวจของศูนย์วิจัยกสิกรไทยพบว่า ช่วงเทศกาลกินเจในปี 2560 

			   มีเม็ดเงนิใช้จ่ายด้านอาหารและเครือ่งดืม่เจสะพดักว่า 4,500 ล้านบาท
8
 ซึง่ขยายตวัขึน้จากการส�ำรวจ 

			   ในปี 2559 ทีมู่ลค่า 2,300 ล้านบาท สะท้อนให้เหน็ถงึความสนใจบรโิภคอาหารเจโดยเฉพาะ ประชากร 

			   เมอืงมีมากขึน้ ดังนัน้ ผูป้ระกอบการอาจขยายไลน์ผลิตภณัฑ์ให้ครอบคลุมอาหารจากพชืและโปรตนี 

			   จากพชื เช่น เหด็แปรรปู เต้าหูส้�ำเรจ็รปู เป็นต้น

		  	 • นกักฬีาและผูต้้องการเสรมิสร้างกล้ามเนือ้ รวมถงึผูร้กัสุขภาพด้วยการหนัมาออกก�ำลังกายทีก่�ำลงั 

			   ขยายตัวขึ้น ส่งผลให้เกิดความต้องการอาหารและผลิตภัณฑ์เสริมอาหารประเภทท่ีมีโปรตีนสูง 

			   แต่ไขมันต�ำ่เพ่ือมาซ่อมแซมและเสริมสร้างกล้ามเนือ้หลงัการออกก�ำลงักาย ซึง่ผูป้ระกอบการเองก ็

			   ขานรบัและเริม่น�ำเสนอผลติภณัฑ์ทีต่รงตามความต้องการ เช่น อกไก่ส�ำเรจ็รปูพร้อมทาน ไข่ต้มสกุ 

			   หรอืไข่ขาวหลอด นมพร้อมด่ืมผสมเวย์โปรตนี เป็นต้น

รบัประทานอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิง่อาหารเพือ่สขุภาพ

ที่สอดรับกับการใช้ชีวิตประจ�ำวันและเน้นเป็นผลิตภัณฑ์

พร้อมทานเพื่อรองรับวิถีชีวิตอันเร่งรีบ เช่น เครื่องดื่ม

พร้อมดืม่สตูรหวานน้อยและไม่มคีอเลสเตอรอลแต่มีส่วน

ประกอบของสารอาหารทีจ่�ำเป็นต่อร่างกาย ขนมขบเคีย้ว

สูตรไร้น�ำ้มนัจากผกัผลไม้จ�ำพวก Super Fruit โจ๊กข้าว

ไรซ์เบอรีพ่ร้อมทานสูตรไม่ใส่สารกนับดู เป็นต้น

7 
ทีม่า: ข้อมลูจากส�ำนกังานกองทุนสนบัสนนุการสร้างเสรมิสุขภาพ

8 
เป็นการส�ำรวจเฉพาะผูท้ีอ่าศัยอยู่ในเขตกรงุเทพมหานคร
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	  •	อาศัยช่องทางออนไลน์ในการด�ำเนินธุรกิจ เนื่องจากผู้บริโภคสมัยใหม่หันมาจับจ่ายใช้สอยผ่านสื่อ 

		  สังคมออนไลน์มากขึ้น สะท้อนผ่านมูลค่าอีคอมเมิร์ซของไทยท่ีเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยในปี 2560 

		  คาดว่าจะมีมูลค่าประมาณ 2.81 แสนล้านบาท เพิม่ขึน้ร้อยละ 9.86 จากปี 2559 และร้อยละ 25.10 

		  จากปี 2558
9
 โดยในจ�ำนวนนีเ้ป็นมลูค่าของการค้าปลกีและการค้าส่งมากทีส่ดุประมาณร้อยละ 31.78 

		  ดังนั้น ผู้ประกอบการ SMEs รายใหม่อาจพิจารณาช่องทางออนไลน์ในการเริ่มต้นธุรกิจ ซึ่งนอกจาก 

		  ผู้ประกอบการจะประหยดัค่าใช้จ่ายในการลงทนุร้านค้าในช่วงแรกได้แล้ว ยงัเป็นการอ�ำนวยความสะดวก 

		  ในการจับจ่ายใช้สอยให้กบัผูบ้รโิภค

	  •	ขยายการค้าขายไปสูต่ลาดส่งออกเพิม่เติมจากการด�ำเนนิธรุกจิในประเทศ โดยอาศยัความได้เปรยีบด้าน 

		  คุณภาพและมาตรฐานของอาหารไทยที่ได้รับการยอมรับจากประเทศคู่ค้าจนท�ำให้ไทยเป็นประเทศ 

		  ผู้ส่งออกอาหารอันดับ 13 ของโลกและอันดับ 3 ของเอเชีย ทั้งนี้ ผู้ประกอบการ SMEs อาจต้อง 

		  เลอืกเจาะตลาดและมุ่งเน้นผลติสนิค้าตามความนยิมของผูบ้รโิภค เช่น 

		    	 ผลติภณัฑ์แปรรปูจากผกัผลไม้ โดยเน้นตลาดจีนและตะวนัออกกลางด้วยแรงหนนุจากความนยิมรบั 

			   ประทานผกัผลไม้ของไทย 

			   ผลิตภัณฑ์ไก่แปรรูปเพื่อสุขภาพส่งออกไปตลาดญี่ปุ่น เนื่องมาจากผลผลิตภายในประเทศญี่ปุ่น 

			   ไม่เพยีงพอและความเชือ่ม่ันในคุณภาพและมาตรฐานด้านความปลอดภยัของการผลิตของไทย 

			   ผลติภณัฑ์อาหารส�ำเรจ็รปู (Ready to Eat) และอาหารกึง่ส�ำเรจ็ (Ready to Cook) โดยมุง่ตลาด 

			   อาเซียนอนัมีปัจจยัเสรมิมาจากการขยายตวัของชนชัน้กลางและวถิชีวีติแบบเมอืงในภมูภิาค

			   ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรสและส่วนประกอบอาหาร เพื่อรองรับความนิยมบริโภคอาหารไทยในตลาด 

			   สหภาพยโุรป เป็นต้น

	 นอกจากนี ้ ยงัมีประเด็นมาตรการทางการค้าและมาตรฐานการผลติอาหารของประเทศคูค้่าทีผู่ป้ระกอบการ

ส่งออกควรให้ความส�ำคัญและปรับปรุงระบบการผลติให้ตรงตามข้อก�ำหนด เพือ่ให้สามารถน�ำสนิค้าของตนเข้าไปแข่งขนั

ในตลาดนัน้ๆ ได้

9 
ทีม่า: ส�ำนกังานพฒันาธรุกรรมทางอเิล็กทรอนิกส์ (องค์การมหาชน)


