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ประเทศไทย 4.0 (Thailand 4.0) คืออะไร

ท่ีมา: ยุทธศาสตรก์ารพัฒนาอุตสาหกรรมไทย 4.0 ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560 - 2579) 3



สินค้าส่งออกส าคัญ 10 อันดับของไทย
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ท่ีมา: http://www2.ops3.moc.go.th/



สินค้าเกษตรแปรรูปส่งออกของไทย
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ท่ีมา: http://www2.ops3.moc.go.th/



เศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
(Innovation Driven Economy) 

1. เปลี่ยนจากการผลิตสินค้าโภคภัณฑ์ ไปสู่สินค้าเชิงนวัตกรรม 
2. เปลี่ยนจากการขับเคล่ือนประเทศด้วยภาคอุตสาหกรรม ไปสู่
การขับเคลื่อนด้วยเทคโนโลยี ความคิดสร้างสรรค์ และนวัตกรรม 
3. เปลี่ยนจากการเน้นภาคการผลิตสินค้า ไปสู่การเน้นภาคบริการ
มากขึ้น 

ท่ีมา: ยุทธศาสตรก์ารพัฒนาอุตสาหกรรมไทย 4.0 ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560 - 2579) 6
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Apple  = 869 พันล้าน USD
ไมโครซอฟท์ = 600 พันล้าน USD
Facebook = 520 พันล้าน USD



องค์ประกอบส าคัญที่ต้องเปลี่ยนแปลง

1. เปลี่ยนจากการเกษตรแบบดั้งเดิม (Traditional Farming) ในปัจจุบัน ไปสู่
การเกษตรสมัยใหม่ ที่เน้นการบริหารจัดการและเทคโนโลยี (Smart Farming) โดย
เกษตรกรต้องมีรายได้มากขึ้น และเป็นเกษตรกรแบบเป็นผู้ประกอบการ 
(Entrepreneur) 
2. เปลี่ยนจากวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมแบบเดิม (Traditional SMEs) ที่รัฐ
ต้องให้ความช่วยเหลืออยู่ตลอดเวลา ไปสู่การเป็น Smart Enterprises และ 
Startups ที่มีศักยภาพสูงและเป็นวิสาหกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม (Innovation 
Driven Enterprises: IDE) 
3. เปลี่ยนจากการให้บริการแบบเดิม (Traditional Services) ซึ่งมีการสร้างมูลค่า
ค่อนข้างต่า ไปสู่การบริการที่สร้างมูลค่าสูง (High Value Services) 
4. เปลี่ยนจากแรงงานทักษะต่าไปสู่แรงงานที่มีความรู้ ความเชี่ยวชาญ และทักษะสูง 

ท่ีมา: ยุทธศาสตรก์ารพัฒนาอุตสาหกรรมไทย 4.0 ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560 - 2579) 8
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ความได้เปรียบในการแข่งขัน
ท่ีมา: ยุทธศาสตรก์ารพัฒนาอุตสาหกรรมไทย 4.0 ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560 - 2579) 
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ข้าวแกงร้าน Thai2go ในออสเตรีย



สตรอเบอรี่แบบพรีเมี่ยมในห้างสรรพสินค้าของญี่ปุ่น
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ร้านกาแฟสตาร์บคั

• มูลค่า 85 พันล้าน USD



เครื่องชงกาแฟเนสเพรสโซ่ (Nespresso®)
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• ธุรกิจที่โตเร็วที่สุดของเนสท์เล่
• รายได้ 4.59 พันล้าน USD



แนวโน้มสินค้าอาหารแปรรูปใน
ไทยและต่างประเทศ
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ชดัเจน เข้าใจง่าย
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เคร่ืองด่ืมทดแทนผลติภณัฑ์นม
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ผู้บริโภคทดลองการบริโภคอาหารใน
รูปแบบต่างๆ ที่คิดว่าจะเหมาะกับ
ตนเอง
เช่น Paleo หรือ FODMAP
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แนวโน้ม 5 ประการที่จะเปลี่ยนแปลงผลิตภัณฑ์อาหาร
ในปี 2018 (Mintel)

1. ผู้บริโภคต้องการการเปิดเผยข้อมูลผลิตภัณฑ์
2. อาหารลดความเครียด
3. เนื้อสัมผัส (texture) ของอาหาร
4. ความต้องการเฉพาะบุคคล (Personalize)
5. อาหารจากห้องแล็บ
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ผู้บริโภคต้องการการเปิดเผยข้อมูลผลิตภัณฑ์
• เกิดปัญหาด้าน food safety ตลอดเวลา

• natural, ethical, and environmental claims

• ผลิตจากอะไร, ที่ไหน, แรงงาน, สิ่งแวดล้อม 
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อาหารลดความเครียด
• Relaxing
• Fruit
• Chamomile, lavender, lemon 

balm
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เนื้อสัมผัส (texture) ของอาหาร

• ให้เสียง, สี, ความรู้สึก
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ความต้องการเฉพาะบุคคล (Personalize)
• E-commerce: สั่งซื้อผ่านมือถือ ส่งถึงบ้าน

• แนะน าเฉพาะบุคคล Big Data/AI
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อาหารจากห้องแล็บ
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The science behind the Impossible Burger [720p].mp4
The science behind the Impossible Burger [720p].mp4


“สตาร์ทอัพ” ในอุตสาหกรรมอาหาร

•สตาร์ทอัพ (startup) คือธุรกิจเริ่มต้นที่ใช้รูปแบบธุรกิจ
แบบใหม่เพื่อให้เติบโตแบบก้าวกระโดดได้
•อาศัยนวัตกรรม และ IT 
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นวัตกรรมในเทคโนโลยี
การแปรรูปอาหาร
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นวัตกรรมในเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร

• นวัตกรรมของกระบวนการถนอมอาหาร
• นวัตกรรมของวัตถุเจือปนอาหาร
• นวัตกรรมของภาชนะบรรจุ
• นวัตกรรมของกระบวนการผลิต
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นวัตกรรมในกระบวนการถนอมอาหาร

•กระบวนการถนอมอาหารทีร่ักษาคุณภาพอาหารได้
ดีขึ้น 
• กระบวนการให้ความร้อนที่มีประสิทธิภาพสูงขึ้น เช่น 

microwave pasteurization
• กระบวนการไม่ใช้ความร้อน เช่น ระบบการฆ่าเชื้อด้วยความ

ดันสูง (High Pressure Processing: HPP) และ Pulsed 
Electric Field
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HPP
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http://www.hiperbaric.com/en/high-pressure



• นวตักรรมการอบด้วยโรงอบพลงังานแสงอาทิตย์
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นวัตกรรมของวัตถุเจือปนอาหาร

Fi Europe 2017 Innovation Awards
• Reduction and reformulation innovation
• Clean label and natural innovation
• Performance nutrition innovation
• Life stages innovation
• Growth categories innovation
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Reduction and reformulation innovation
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Delvo®Cheese CT for Continental Cheese (DSM)



Clean label and natural innovation
• Waxy rice flour for clean label (Ingredion)
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Performance nutrition innovation

• taste-neutral whey protein isolate (Arla)
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Life stages innovation
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Formea- low-allergenic 
infant formula (Novozyme)



Growth categories innovation
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Low-fat milk protein crisp 
(ERIE Foods International)



Alver: Golder Chlorella
55

2017 Fi Europe Start-up Best Natural Award 



Chromologics: Chromored
56

2017 Fi Europe Start-up Best Innovation Award 



นวัตกรรมของภาชนะบรรจุ

• Excite
• inform
• create an experience
• save the planet
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https://www.packagingstrategies.com/articles/89355-top-innovations-in-packaging
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Clasper™
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STANDCAP

Volpak Standcap Pouch [720p].mp4
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ซองที่สามารถยอ่ยสลายได้ใน 180 วัน



นวัตกรรมของเครื่องจกัรกลในกระบวนการผลิต

• หุ่นยนต์ เครื่องจักรกล ระบบควบคุมอัตโนมัติ 
(Robotics/automation)
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ABB Robotics - Pizza Making with ABB FlexPickers [720p].mp4
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ผลการทดสอบวัด brix ในองุ่น
ความคลาดเคลื่อนเฉลี่ย 0.44 Brix

• เครื่องมือวัดขนาดพกพา/consumer oriented devices
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ต้นแบบอุปกรณ์ NIR ส าหรับตรวจกลูเตนผ่าน smartphone

https://www.photonics.com/Article.aspx?AID=62395


