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วิทยาศาสตร์บริการมีงานวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร โดยมีเป้าหมายเพื่อขับเคลื่อนประเทศให้

มีความเข้มแข็งด้านอุตสาหกรรมอาหาร หลุดพ้นจากประเทศ
กับดกัรายได้ปานกลาง มุง่สูป่ระเทศทีพ่ฒันาแล้ว ตามวสิยัทศัน์ 
Thailand 4.0 อย่างไรก็ตามภายใต้สถานการณ์ที่ท่ัวโลก
มีการเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่องรวดเร็วในด้านต่างๆ อาทิ 
ผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ (climate 
change) พชืและสตัว์เตบิโตช้าเกดิการระบาดของโรคชนดิใหม่ 
มผีลต่อปรมิาณและคณุภาพของวตัถดิุบในการน�ามาแปรรูปเป็น 
ผลิตภัณฑ์อาหาร นวัตกรรมหรือเทคโนโลยีที่สร้างตลาดและ 
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และส่งผลกระทบอย่างรุนแรงต่อตลาด 
ของผลิตภัณฑ์เดิม (disruptive technology) ท�าให้ธุรกิจที่ใช้ 
เทคโนโลยีแบบเดิม ๆ หยุดกิจการล้มหายตายจากไป รวมถึง 
พฤติกรรมมนุษย์ในยุคดิจิทัลและการเข้าสู ่สังคมผู ้สูงอายุ  
ดังนัน้อตุสาหกรรมอาหารไทยอาจตกอยูใ่นความเสีย่งหลายด้าน 
เสี่ยงต่อเทคโนโลยีสมัยใหม่ เสี่ยงต่อนวัตกรรม และเสี่ยงต่อ 
พฤติกรรมมนุษย์ในยุคดิจิทัล นับเป็นความท้าทายในการวิจัย 
พฒันาผลติภณัฑ์อาหารในอนาคต ซึง่จะต้องรู้เท่าทันสถานการณ์  
มองให้เห็นถึงพฤติกรรมตอบสนองในยุคดิจิทัล ต้องมีการ
ปรับตัวและเตรียมความพร้อมต่อกระแสการเปลี่ยนแปลงของ

แนวโน้มการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารในอนาคต
ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ

เทคโนโลยีและพร้อมท่ีจะพัฒนาสู่ส่ิงท่ีดีกว่า สามารถทันต่อ
สถานการณ์และการแข่งขันในธุรกิจที่มีอย่างรุนแรง 

ประเทศท่ีพัฒนาแล้วมีการน�าเทคโนโลยีและนวัตกรรมมา
ใช้ในการขับเคลื่อนภาคธุรกิจ ประเทศไทยมีความหลากหลาย
ทางด้านชีวภาพ มีผลผลิตทางการเกษตรท้ังปี มีปศุสัตว์ที่มี
คุณภาพและปริมาณเพียงพอ การน�าจุดแข็งของประเทศด้าน
การเกษตรนีม้าพฒันาเทคโนโลยแีละนวตักรรมต่อยอดเพ่ือเพ่ิม
มลูค่าสนิค้าให้มีคณุภาพ โดดเด่น สร้างสรรค์ เป็นแนวทางในการ
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ กรมวิทยาศาสตร์บริการจึงมี
แผนการเพื่อเตรียมความพร้อมเพื่อที่จะส่งเสริมอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศให้มีความเข้มแข็ง ดังนี้ 

1. การสร้างความเชี่ยวชาญของนักวิจัย
เพื่อความเป็นเลิศในด้านการวิจัยพัฒนา
นวัตกรรมอาหาร  

พฒันาองค์ความรูด้้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีในสาขา
ที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนานวัตกรรมอาหาร เช่น เทคโนโลยีการ
อาหาร เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
เทคโนโลยีชีวภาพ เป็นต้น ให้เหมาะสมและทันสมัยต่อการ
เปลี่ยนแปลง 
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2. การสร้างโครงสร้างพื้นฐานเพื่อรองรับ
งานวิจัยพัฒนานวัตกรรมอาหาร

พัฒนาห้องปฏิบัติการให้มีความพร้อมทางด้านเครื่องมือ
วิทยาศาสตร์และอุปกรณ์ที่ทันสมัย รวมทั้งการพัฒนาบริการ
ทดสอบเพื่อการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์และความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ได้แก่   

• การสร้างนวัตกรรมอาหารที่มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค เช่น การวิเคราะห์รสชาติอาหารด้วยเคร่ือง taste 
sensing system (TSS) การวิเคราะห์สารให้กลิ่นของอาหาร
ด้วยเคร่ือง gas chromatography-olfactometry-mass 
spectrometry (GC-O-MS) เป็นต้น รวมทั้งห้องปฏิบัติการ
ประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัสเพื่อวิจัยพฤติกรรม
ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหาร

• เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร เช่น การท�าแห้งแบบแช่
เยือกแข็ง (freeze dryer) การท�าอาหารกรอบพอง (extruder)  
และการอบอาหารแบบสญุญากาศ (vacuum hot air oven)  
เป็นต้น 

• การควบคมุคณุภาพของผลติภณัฑ์และความปลอดภยัต่อ
ผูบ้ริโภค ให้เป็นไปตามกฎระเบยีบและมาตรฐานควบคมุภายใน
ประเทศ รวมถึงมาตรฐานและกฎระเบียบประเทศคู่ค้าส�าคัญ 
เพื่อส่งเสริมการส่งออกและลดความเสี่ยงจากปัญหาการกีดกัน
การค้าระหว่างประเทศในอนาคต 

3. การสร้างประเด็นการวิจัยเพื่อตอบสนอง 
ตลาดและสร้างความสามารถในการแข่งขัน 

การสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลผลิตทางการเกษตร โดยใช้
ความได้เปรียบด้านความหลากหลายทางชีวภาพของประเทศ 

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ เช่น อาหารเชิงหน้าที่ 
(functional food) อาหารทางการแพทย์ (medical food) 
อาหารเสริม (food supplement) อาหารควบคุมน�้าหนัก  
(dietary food) อาหารโภชนเภสัช (nutraceutical food)   
และอาหารเพื่อผู้สูงอายุ เป็นต้น  

นอกจากนี้ยังมีแผนการจัดท�าประเด็นวิจัยขั้นแนวหน้า 
(frontier research) เพื่อความสามารถในการแข่งขัน โดยการ
วจิยัพฒันาอาหารเพือ่อนาคต (food for the future) เช่น อาหาร
ทีม่ปีระโยชน์ต่อสขุภาพนอกเหนอืไปจากคณุค่าทางโภชนาการ
พื้นฐาน อาหารที่มีสารส�าคัญเพื่อป้องกันโรคและความเสี่ยง 
อันเนื่องมาจากพฤติกรรมการบริโภคอาหาร การวิจัยผลของ
การบริโภคอาหารท่ีมีต่อระดับยีนส์ (gene) และเทคโนโลยี
การควบคุมการปลดปล่อยสารอาหารในร่างกาย การพัฒนา 
ชวีสารสนเทศ (bioinformatics) อาหารทีเ่หมาะสมกบัลกัษณะ
ทางพันธุกรรมเฉพาะบุคคล (personalized food) ส�าหรับ 
ผู้บริโภคที่มียีนส์กลุ่มเสี่ยงในการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น  
โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูงและโรคมะเร็ง จะสามารถ 
ลดโอกาสการเกดิโรคไม่ตดิต่อเรือ้รงัลงได้โดยการบรโิภคอาหาร
ที่เหมาะสม ซึ่งแนวทางการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ 
การวิจัยพฤติกรรมผู ้บริโภคของกรมวิทยาศาสตร์บริการนี้  
จะลดต้นทนุกระบวนการผลติอาหาร เพิม่ประสทิธภิาพ คณุภาพ
และสร้างสรรค์ความแตกต่างของสินค้าอาหารท่ีสอดคล้องกับ
พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคดิจิทัล นับเป็นการเตรียมความพร้อม
และการปรับตัวต่อกระแสการเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรม
อาหารทั่วโลก เสริมสร้างความเข้มแข็งของภาคอุตสาหกรรม
อาหารไทยให้สามารถแข่งขันได้อย่างยั่งยืน
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