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บทคัดย่อ

 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็นวิทยาศาสตร์ประยุกต์ที่ศึกษาเกี่ยวกับอาหาร โดยอาศัยความรู้ 

สากลทางด้านการแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร และการประกันคุณภาพอาหาร 

มาประยุกต์พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น องค์ความรู ้ใหม่ที่ได้จากการวิจัยและบริการวิชาการของอาจารย์  

นกัวชิาการและนกัศกึษาเป็นส่วนหนึง่ของปรชัญาเศรษฐกจิพอเพยีงทีจ่ะใช้ส่งเสรมิการพัฒนาชุมชน ในด้านการออกแบบ 

เครื่องมือแปรรูปตามหลักวิศวกรรม การออกแบบขั้นตอนการแปรรูปและใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสมกับชุมชน   

การควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ปลอดภัยจากจุลินทรีย์และสารเคมีอันตรายต่อสุขภาพ นอกจากนี้ การ

วเิคราะห์ท�าความเข้าใจในบรบิทและเข้าถงึความต้องการของชมุชนท�าให้เกดิหลกัการผลติสนิค้าชมุชนบนฐานคดิความ

พอเพียง ความมีเหตุผล และการมีภูมิคุ้มกัน ซึ่งองค์ความรู้จากอาหารท้องถิ่นศึกษานี้จะพัฒนานักศึกษาในหลักสูตร

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารให้มีความเป็นผู้บริหารจัดการผลิตอาหารที่ยึดหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง

ในการประกอบอาชีพและส่งเสริมวิสาหกิจชุมชนให้ผลิตสินค้าที่มีมาตรฐานและความปลอดภัยเป็นไปตามข้อก�าหนด 

ขับเคลื่อนเศรษฐกจิชุมชนจากความร่วมมอืกับมหาวทิยาลัยราชภัฏ ซึ่งเป็นสถาบันอุดมศกึษาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น

ค�าส�าคญั: วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร, ศาสตร์พระราชา, การศกึษาและพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร, เศรษฐกจิ

ชุมชน



ABSTRACT

 Food science and technology is an applied science that studied food. The international knowledge in the fields 

of food processing, food engineering, food chemistry, food microbiology, and food quality assurance is applied for 

local product development. The new knowledge from research and community services of lectures, academic staff, 

and students is a part of the philosophy of sufficiency economy, which will support the community development. The 

development is relevant to engineering design of food machines, process design and technology selection, quality 

control and assurance of the products from hazard microbial and chemical substances to health. In addition, analysis 

the community context and the needs of the community is a food production on a basis of moderation, reasonableness, 

and self-immunity. The knowledge of local food education will develop food science and technology students to be the 

food managers relying on the philosophy of sufficiency economy. The food education supports community enterprises 

to produce a safety and standard local food products leading to drive community economy on a collaboration with 

Rajabhat University, the University for Community Development. 

KEYWORDS: Food Science and Technology, The King’s Philosophy, Food Education and Product Development, 

Community Economy

บทน�า
 วิทยาศาสตร์การอาหาร (Food Science)  

ตามค�าจ�ากัดความของ สถาบันวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารแห่งสหราชอาณาจักร (Institute of 

Food Science and Technology of the United Kingdom: 

IFST) ระบุว่า วิทยาศาสตร์การอาหารเป็นองค์ความรู้

และความเข้าใจที่เป็นระบบ และมีความเชื่อมโยงกัน

ของธรรมชาติและองค์ประกอบของวัสดุอาหาร รวมทั้ง

พฤติกรรมอาหารภายใต้สภาวะต่าง ๆ  ส่วนเทคโนโลยี

อาหาร (Food Technology) เป็นการน�าวิทยาศาสตร ์

การอาหารมาประยุกต์ในการคัดเลือก การถนอม  

การแปรรปู การบรรจ ุการกระจายอาหาร โดยผลติภณัฑ์

อาหารนั้นต้องเป็นอาหารที่มีความปลอดภัย มีคุณค่า 

ทางโภชนาการ และบรสิุทธิ์ (Murano, 2003)

 บทบาทของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารทีส่�าคญั คอื การผลติบณัฑติวทิยาศาสตร์ทีท่�างาน

ในภาคอุตสาหกรรมอาหารแปรรูปมาอย่างต่อเนื่อง  

โดยแนวโน้มด้านความต้องการบุคลากรด้านเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหารในปี พ.ศ. 2562 มีสูง ในการ 

ผลิตนักวิทยาศาสตร ์และเทคโนโลยีการอาหาร

ของสถาบันการศึกษา มีองค์กรอิสระทางวิชาชีพ 

คือ สมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร

แห่งประเทศไทย (Food Science and Technology 

Association of Thailand: FoSTAT) เป็นผู้ก�าหนดกรอบ

สาระและยังประสานองค์ความรู ้  การพัฒนางาน 

ด้านอาหารใน 4 ประเด็น ได้แก่ จุลชีววิทยาทางอาหาร 

การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร และการ

ประกันคุณภาพและสุขาภบิาลอาหาร ดังตารางที่ 1 

 สาขาความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารถือว่าเป็นความรู ้สากลที่นักวิทยาศาสตร ์

การอาหารต้องศึกษาและท�าความเข้าใจอย่างดีเพื่อน�า

ไปประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมกับงานด้านอาหารในรูปแบบ 

ต่าง ๆ เช่น โรงงานอุตสาหกรรมอาหารและสถานที่ 

ผลิตอาหารระดับวิสาหกิจชุมชม ซึ่งนักวิทยาศาสตร์ 

การอาหารต้องน�าหลักการต่าง ๆ  ไปใช้ได้อย่างถูกต้อง 

โดยมุ่งให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีความสะอาด ได้คุณภาพ

มาตรฐาน และความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ซึ่งเป็นหัวใจ

ของจรรยาบรรณแห่งวชิาชพีวทิยาศาสตร์การอาหาร

พิฆเนศวร์สาร ปีที่ 16  ฉบับที่ 1  เ ดือนมกราคม - มิถุนายน 2563
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ตารางที่ 1 สาขาความรู้ด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร

สาขาความรู้ เนื้อหา

จุลชวีวทิยาทางอาหาร จุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร จุลินทรีย์ที่ท�าให้เกิดโรค มาตรฐานและ 

การวเิคราะห์อาหารทางจุลนิทรยี์

การแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร หลักการถนอมอาหาร การแปรรูปอาหารชนิดต่าง ๆ  การท�าลายจุลินทรีย์

ที่ก่อให้เกิดโรคเพื่อความปลอดภัย ปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพ 

บรรจภุณัฑ์และการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์  สมดลุมวลและพลงังาน การถ่ายโอน

ความร้อนและมวลสาร กลศาสตร์ของไหล การออกแบบเครื่องจักรอาหาร

เคมอีาหาร โครงสร้างและสมบตัทิางเคมขีององค์ประกอบอาหารด้านคณุภาพและความ

ปลอดภัย เคมีการเปลี่ยนแปลงระหว่างการแปรรูปและเก็บรักษาอาหาร 

มาตรฐานและการวิเคราะห์อาหารทางเคมี โภชนศาสตร์ วัตถุเจือปนอาหาร 

และอันตรายทางเคมใีนอาหาร

การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล

อาหาร

ความปลอดภัยด้านอาหาร ระบบการประกนัคุณภาพ สุขาภบิาล การจดัการ

น�า้และของเสยีในโรงงาน กฎหมายและมาตรฐานอาหาร

 มหาวิทยาลัยราชภัฏเป็นสถาบันอุดมศึกษา

เพื่อการพัฒนาท้องถิ่นได้ด�าเนินการขับเคลื่อนแผน

ยุทธศาสตร์เพื่อยกคุณภาพมาตรฐานมหาวิทยาลัย 

ราชภัฏสู่คุณภาพความเป็นเลิศระยะ 10 ปี (พ.ศ. 2558-

2567) โดยการเปิดหลักสูตรด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร มุ่งผลิตบัณฑิตไปช่วยแก้ไขปัญหา

และพัฒนาท้องถิ่นด้านเกษตรและอาหารให้มีคุณภาพ 

ที่ดีขึ้น มหาวิทยาลัยราชภัฏจึงต้องศึกษาและน้อมน�า

ศาสตร์การพัฒนาท้องถิ่นที่ส�าคัญ คือ ปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง (The Philosophy of Sufficiency 

Economy) ไปสู่การพัฒนาท้องถิ่นดังจะกล่าวต่อไปนี้

เศรษฐกจิพอเพยีง ศาสตร์พระราชาเพือ่พัฒนา 

เศรษฐกจิชุมชน

 ศาสตร์พระราชา เป็นองค์ความรู ้จากการ 

ทรงงานของพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 9  

ที่ได้ทรงศึกษาร่วมกับชุมชน ให้ทราบว่าชุมชนมีปัญหา 

คืออะไร ความต้องการของชาวบ้านคืออะไร ซึ่งพบว่า  

ส่วนใหญ่เป็นปัญหาความยากจน มีหนี้สิน ขาดอาชีพ  

ต้องการสร้างรายได้ พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู ่หัว  

รชักาลที ่9 ทรงเหน็ว่าการด�าเนนิชวีติตามแนวทางสายกลาง 

มีหลักในการด�าเนินชีวิตและบริหารจัดการที่ดีต่อตนเอง

และชมุชนนัน้เป็นสิง่ส�าคญั โดยทรงพระราชทาน ปรัชญา

เศรษฐกจิพอเพยีง (Sufficiency Economy Philosophy) เพือ่

เป็นแนวทางให้ประชาชนชาวไทยได้น้อมน�าไปปฏิบัติและ

วางแผนในการพัฒนาตามบรบิทสังคมไทย

 ประเทศไทยเป็นประเทศที่พัฒนาเศรษฐกิจ 

จากการเกษตรเป็นหลัก วัตถุดบิทางการเกษตรส่วนหนึ่ง

ซึง่เป็นต้นโซ่อปุทานน�ามาสร้างมลูค่าเพิม่ในอตุสาหกรรม 

ให้เป ็นเครื่องบริโภคและเครื่องอุปโภค โดยเฉพาะ

ผลิตภัณฑ์อาหารเป็นสินค้าที่ชุมชนสามารถผลิตได้ง่าย  

มีความหลากหลาย และจ�าหน่ายทั่วไปนั้น ดังนั้น 

ผลติภัณฑ์อาหารจงึเป็นสนิคา้ในการขบัเคลือ่นเศรษฐกจิ

ชุมชนที่ส�าคัญยิ่ง

 ปรชัญาเศรษฐกจิพอเพยีงประกอบด้วย 3 ปัจจยั  

คือ ความพอประมาณ ความมีเหตุผล และภูมิคุ ้มกัน 

(อนุชา เสมารัตน์, 2560) โดยความพอประมาณ คือ 

ความพอดีที่ไม่น้อยเกินไปและไม่มากเกินไป โดยไม ่

เบียดเบียนตนเองและผู้อื่น เช่น การผลิตและการบริโภค 

ทีอ่ยูใ่นระดบัพอประมาณ  ความมเีหตุผล คอื การตดัสนิใจ 

เกี่ยวกับระดับความพอเพียงนั้นจะต้องเป็นไปอย่างม ี

เหตุผล โดยพิจารณาจากเหตุปัจจัยที่เกี่ยวข้อง ตลอดจน 

ค�านึงถึงผลที่คาดว่าจะเกิดขึ้นจากการกระท�านั้น ๆ  

อย่างรอบคอบ และภูมิคุ้มกัน คือ การเตรียมตัวให้พร้อม

รบัผลกระทบและการเปลีย่นแปลงด้านต่าง ๆ  ทีจ่ะเกดิขึ้น  

โดยค�านึงถึงความเป็นไปได้ของสถานการณ์ต่าง ๆ  

ที่คาดว่าจะเกดิขึ้นในอนาคต

Ganesha Journal Vol. 16 No. 1  January - June 2020
19



 ดังนั้น การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนในด้านการ

แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารตามหลักการวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร เมื่อน�าหลักปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียงมาปรับให้สอดคล้องกับบริบทการท�างานของ

ราชการ เช่น แผนปฏิบัติการภาควิชาอุตสาหกรรม

เกษตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร ปีงบประมาณ 2562 

ด้านการบริการวิชาการและการวิจัยเชิงพื้นที่บนฐาน

คิดเศรษฐกิจพอเพียง และผลจากการติดตามโครงการ

ปีงบประมาณ 2561-2562 ที่ เห็นเป็นรูปธรรม คือ  

การยกระดับ “ผลิตภัณฑ์น�้าพริกล�าไย” ของชุมชน

บ้านเมืองกลาง อ�าเภอจอมทอง จังหวัดเชียงใหม่น�ามา

สังเคราะห์แนวทางปฏบิัตทิี่ด ีพบว่า

 1. ความพอประมาณ คือ ความพอดี สมดุล 

ในการจัดหาวัตถุดิบล�าไยในชุมชนเพื่อน�ามาผลิตสินค้า

สนองความต้องการของตลาด โดยน�าหลักการจัดท�า

บัญชีวัตถุดิบว่ามาจากสมาชิกกลุ่มรายใด มีปริมาณและ

คุณภาพเหมาะสมหรือไม่ และมีการจัดท�าบัญชีปริมาณ

ผลิตภัณฑ์ที่จะน�าออกจ�าหน่ายตามความต้องการของ

ตลาด รวมทั้งการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ เพื่อจะ

ได้เกิดความสมดุลของรายการรับวัตถุดิบและรายการ

จัดส่งผลิตภัณฑ์ที่แปรรูป จะได้น�ามาคิดค�านวณต้นทุน

และการตั้งราคาสินค้าให้เหมาะสมพอที่จะแบ่งปันให้

กับแรงงานสมาชิกในกลุ ่ม ค่าบ�ารุงรักษาเครื่องจักร  

ค่าสาธารณูปโภคที่จ�าเป็น การหมุนเวียนเศรษฐกิจใน

กลุ่มจึงเป็นระบบผ่านปัจจัยทั้ง 5 คือแรงงานของสมาชิก 

เงนิทนุจากสมาชกิทัง้ในรปูตวัเงนิและวตัถดุบิ การบรหิาร

จัดการบัญชีวัตถุดิบและเงินทุน และ การจัดการปริมาณ

และคุณภาพสนิค้าให้สนองตลาด 

 2. ความมีเหตุผล คือ ความมีเหตุผลในการ

ผลติและการบรหิารจดัการด้านอาหาร วเิคราะห์ศกัยภาพ

ตนเองและกลุ ่มผู ้ผลิต โดยพิจารณาปัจจัยการผลิต 

ที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ปริมาณวัตถุดิบล�าไยพอเพียง มีแหล่ง

เพาะปลูกในชุมชน วัตถุดิบคุณภาพดีมีหลักวิศวกรรม

อาหารออกแบบตู้อบล�าไยให้อบแห้งได้เร็ว ประหยัด

พลังงาน กลุ่มจะมีล�าไยอบแห้งไว้ใช้แปรรูปน�้าพริกได้

ตลอดปี แรงงานมีความรู้ มีทักษะในการถนอมอาหาร 

การแปรรูปผลิตภัณฑ์น�้าพริกโดยผ่านการอบรมและ

พฒันาทกัษะโดยคณาจารย์ นักวชิาการและนักศกึษาจาก

มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ กลุ่มมีทุนสะสมเพียงพอ 

ที่จะบริหารจัดระบบการผลิตได้ตามความต้องการของ

ตลาด สถานที่ผลิตสะอาด ถูกสุขลักษณะตามหลักการ

สุขาภิบาลอาหาร กระบวนการผลิตได้มาตรฐานหลัก

เกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้

จึงจะได้มาตรฐาน สะอาด ปลอดภัยจากจุลินทรีย์ก่อโรค

หรือท�าให้อาหารเสื่อมเสีย มีการวิเคราะห์ผู้บริโภคและ

ตลาดทีจ่ะน�าสนิค้าไปจ�าหน่ายในช่องทางการตลาดต่าง ๆ   

เศรษฐกจิในชุมชนจงึจะด�าเนนิได้ต่อเนื่องและไม่ขาดทุน 

 3. ภูมิคุ ้มกัน กล่าวถึง การเตรียมพร้อมกับ 

การเปลี่ยนแปลงในอนาคต มีการบริหารงานและจัดการ

กับความเสี่ยง เช่น การบริหารจัดการแหล่งวัตถุดิบใน

พื้นที่ให้มีการส่งเสริมการปลูกล�าไยและพริกคุณภาพด ี 

การจัดหาเครื่องจักรทดแทนแรงงานที่ลดจ�านวนลง

หรือเป็นผู้สูงอายุ การเพิ่มทักษะให้กับแรงงานใหม่ด้าน

การแปรรูป การจัดท�าบัญชีและการตลาด การปรับปรุง

สถานที่ผลิตอาหารให้ได้มาตรฐานที่ดีรองรับมาตรฐาน

อาหาร การจัดหาสวัสดิการที่จ�าเป็นให้กับสมาชิกกลุ่ม 

ทางผู้ผลิตอาหารในชุมชนต้องวางแผนและคิดหาทาง 

แก้ปัญหาล่วงหน้า

 เศรษฐกิจของอาหารแปรรูปชุมชนจะเกิดความ

พอเพยีงได้มเีงือ่นไขการตัดสนิใจและการด�าเนนิกจิกรรม

ต่าง ๆ  ให้อยู่ในระดับความพอเพยีง 2 ประการ ได้แก่ 

  3.1 ความรู ้การน�าองค์ความรูด้้านวทิยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยีการอาหารสากลที่กล่าวในหัวข้อแรก 

มาปรับใช้ กล่าวคือ การน�าองค์ความรู ้เกี่ยวกับการ 

แปรรูปและถนอมอาหารที่ถูกหลักการทางวิทยาศาสตร์  

การควบคุมกระบวนการผลิตให้ปลอดภัยจากจุลินทรีย์ 

ก่อโรค การใช้ประโยชน์จากแหล่งพลังงานแสงอาทิตย์

และชีวมวลในชุมชนในการอบแห ้งพริกและล�าไย  

การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงทางเคมี เช่น การเกิด

กลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษา รวมทั้ง  

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เช่น สูตรส่วนผสมการท�า

น�้าพริกและขั้นตอนการคัดเลือกวัตถุดิบจากคนในชุมชน

มาประกอบเพื่อให้การพัฒนาเศรษฐกิจมีความเข้มแข็ง 

จากฐานคดิของชุมชนมากขึ้น 
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  3.2 คุณธรรม การน�าหลักธรรมที่เกี่ยวข้อง

มาใช ้ควบคุมการผลิตอาหารและเศรษฐกิจ ได ้แก ่  

ความซื่อสัตย์สุจริต ความสามัคคีในชุมชน ความร่วมรับ

ผิดชอบต่อชุมชนและสังคมด้วยการผลิตสินค้าอาหาร 

ทีป่ลอดภยัและได้มาตรฐาน รกัษาสิง่แวดล้อม การพึง่พา

อาศัยกัน และการปฏิบัติตามหลักทางสายกลางของ

เศรษฐกจิพอเพยีง

 การประยุกต์ใช ้หลักทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

เพือ่ชมุชนนัน้อาจไม่เพยีงพอในการพฒันาอาหารท้องถิน่  

จ�าต้องอาศัยศาสตร์พระราชามาก�ากับศาสตร์สากล

ด้วยหลักความพอประมาณ มีเหตุผลในการปฏิบัติ และ

มีภูมิคุ้มกันตัว รวมทั้งใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นและยึดมั่นใน

คุณธรรมจรยิธรรมช่วยค�้าชู

บทบาทด้านอาหารศกึษาเพื่อเศรษฐกจิชุมชน
 อาหารศึกษา หมายถึง กระบวนการส่งเสริม 

พัฒนาและวิจัยเพื่อให ้ความรู ้  ความตระหนัก และ

พฤตกิรรมทีถ่กูต้องในห่วงโซ่อาหารตัง้แต่วตัถดุบิอาหาร

จนถงึการบรโิภคอาหาร (พระราชบญัญตัคิณะกรรมการ

อาหารแห่งชาติ, 2551) จากค�าจ�ากัดความข้างต้นจะเห็น

ว่าการให้การศึกษาด้านอาหารในระดับอุดมศึกษานั้น 

เป็นการส่งเสริม พัฒนาให้ผู้เรียนมีความรู้จากการเรียน

ด้วยวิธีการต่าง ๆ เพื่อให้มีผลการเรียนรู ้ตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยี

การเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัเชยีงใหม่ ได้วางแนวทาง

ในการพฒันานกัศกึษาให้เข้าถงึอาหารศกึษาโดยใช้ชมุชน 

ที่น้อมน�าปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการผลิตอาหาร

เป็นฐานบูรณาการกับรายวิชาที่ส�าคัญในหลักสูตร  

(มหาวทิยาลยัราชภฏัเชยีงใหม่, คณะเทคโนโลยกีารเกษตร,  

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, 2562) 

ดังต่อไปนี้ 

 1. ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อเศรษฐกิจชุมชน  

วชิานี้มกีารจัดกจิกรรมให้ผูเ้รยีนศกึษาชนดิของผลติภณัฑ์

อาหารชุมชนของตนเอง การใช้หลักการแปรรูปอธิบาย

กระบวนการผลิตอาหารชุมชน การศึกษาภูมิปัญญา 

ท้องถิ่นเพื่อยกระดับเทคโนโลยีการผลิตสู่อุตสาหกรรม 

การให้ผูเ้รยีนวเิคราะห์ศกัยภาพการตลาดของผลติภณัฑ์

อาหาร และการอธิบายความสัมพันธ์ของผลิตภัณฑ์

อาหารต่อเศรษฐกิจชุมชนโดยใช้พื้นที่ยุทธศาสตร์ของ

จังหวัดในการด�าเนินกิจกรรมการบูรณาการบริการ

วิชาการกับการเรียนการสอนตามแผนปฏิบัติการ 

ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

เป ็นกรณีศึกษาตัวอย ่างของการประยุกต ์ปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียงให้สอดคล้องกับบริบทวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยกีารอาหาร

 2. การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

วิชานี้เน้นการคิดโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

โดยบูรณาการกับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น และพัฒนา

ด้วยฐานวิทยาศาสตร์ โดยหลักสูตรมีการส่งเสริม 

ผลิตภัณฑ์เด่นของนักศึกษาให้ไปแข่งขัน เช่น จ็อกข้าเจ้า  

ขนมล้านนาสามัคคี (ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง) ส�าหรับ 

ผู้สูงอายุ ที่มีส่วนผสมแป้งกล้วยดิบ ไส้ท�าจากงาด�า และ

งาขี้ม้อน รองชนะเลิศอันดับที่ 1 การแข่งขันประกวด

นวัตกรรมอาหารเพื่อผู ้สูงวัย งานเครือข่ายเกษตร

มหาวิทยาลัยราชภัฏ ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  

ปี พ.ศ. 2562 และเครือ่งดืม่จากข้าวเหนยีวลมืผวัผสมไหม

ข้าวโพดสีม่วง รางวัลรองชนะเลิศอันดับ 1 การประกวด

นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ การประชุมเครือข่ายคณะ

เกษตรศาสตร์และสาขาที่เกี่ยวข้อง มหาวิทยาลัยราชภัฏ

ทั่วประเทศ ปี พ.ศ. 2559

 3. ปัญหาพิเศษ รายวิชานี้เปิดโอกาสให้ผู้เรียน

ได้ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในชุมชนที่สนใจ 

โดยนักศึกษาใช้กระบวนการวิจัย มีอาจารย์ที่ปรึกษาให้

ค�าแนะน�าเพือ่ฝึกทักษะการน�าความรูใ้นสาขาวชิาไปเชือ่ม

โยงกับการท�างานจริงในภาคการผลิตอาหารและชุมชน 

ผลงานวิจัยที่เกิดขึ้นน�าไปเผยแพร่ในที่ประชุมวิชาการ 

หรือน�าไปใช้ในการบริการวิชาการ การน�าไปใช้จริงใน

สถานประกอบการอาหารท้องถิ่น เป็นต้น

บทบาทด้านบริการวิชาการผลิตภัณฑ์อาหาร

เพื่อเศรษฐกจิชุมชน 
 สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  

คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัเชยีงใหม่  

มีการก�าหนดเป้าหมายเพื่อส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน 
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ด้านอาหารในท้องถิน่ เน้นการมส่ีวนร่วมของชมุชนในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น การยกระดับ “ผลิตภัณฑ์

น�้าพริกล�าไย” ของชุมชนบ้านเมืองกลาง อ�าเภอจอมทอง 

จังหวัดเชยีงใหม่

 การด�าเนนิโครงการนี้ ระยะที่ 1 ในปี พ.ศ. 2561  

ได้เริม่จากการให้อาจารย์ประจ�าหลกัสตูรทีม่ปีระสบการณ์ 

ในการวิจัยและบริการวิชาการในชุมชน รวมทั้งการสอน 

รายวชิา ผลติภณัฑ์อาหารเพือ่เศรษฐกจิชมุชน และการวจิยั 

และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมาจัดการเรียนรู ้ให้กับ

นักศึกษาโดยผ่านการท�าโครงงานกลุ ่ม การศึกษาดู

งานวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารต่าง ๆ เพื่อให้เห็น

ลักษณะการท�างานของกลุ่มชุมชนบนฐานคิดเศรษฐกิจ

พอเพียง และให้ทราบถึงปัญหา ความต้องการ จากนั้น

ให้ผู้เรียนเลือกก�าหนดหัวข้อปัญหาที่ต้องการศึกษาน�า

มาพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปและยกระดับมาตรฐาน

ของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นให้ทันสมัยตอบสนองความ

ต้องการของผู้บริโภค โดยใช้ฐานคิดวิทยาศาสตร์การ

อาหารและเศรษฐกิจพอเพียงอย่างสมเหตุผลในทาง

ปฏิบัติ เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ให้วิสาหกิจชุมชนน�าไป

ต่อยอดและสร้างเศรษฐกจิได้

 ในกิจกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากล�าไย 

นักศึกษาได้น�าเสนอกระบวนการผลิตหลากหลายรูป

แบบให้ทางชุมชนได้มีส่วนร่วมในการผลิตและพิจารณา

ถึงความเป็นไปได้ และมีการฝึกปฏิบัติกับกลุ่มอาจารย์

ให้ได้ผลิตภัณฑ์ของชุมชนที่เหมาะสม คือ น�้าพริกล�าไย 

ซึง่เป็นผลติภณัฑ์ทีม่รีสชาตเิฉพาะ และใช้วตัถดุบิในชมุชน 

กลุ่มแปรรูปมีการน�าเสนอผลิตภัณฑ์ให้กับหน่วยงาน 

ภาครัฐในชุมชนให้เป็นที่รู้จักมากขึ้น

 การด�าเนนิโครงการในระยะที ่2 ในปี พ.ศ. 2562 

คณาจารย์ในหลักสูตรได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับชุมชน 

ได้แก่ การพฒันาสตูรน�า้พรกิ การอบรมสขุลักษณะสถาน

ทีผ่ลติอาหาร การเปิดโอกาสให้วสิาหกจิชมุชนได้ไปศกึษา

ดูงานวิสาหกิจชุมชนอื่น ๆ  ที่ประสบความส�าเร็จเพื่อเป็น

แนวทางในการพัฒนากลุ่ม การปรับปรุงอาคารสถานที่

ผลติอาหารเพือ่เตรยีมการขอรบัรองมาตรฐานผลติภณัฑ์ 

การประสานกับคณาจารย์ในหลักสูตรอื่น ๆ  เพื่อบริการ

วิชาการในด้านการตลาด การพัฒนาตราสินค้า การ

ท�าบัญชี เป็นต้น ผลจากการด�าเนินงานท�าให้ชุมชนได้มี

โอกาสพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชนจากความร่วมมือจาก

หลกัสตูรต่าง ๆ  ทัง้นกัศกึษา นกัวชิาการ และอาจารย์ได้มี

บทบาทในการพฒันาท้องถิน่และประชาสมัพันธ์หลักสตูร

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย

ราชภัฏเชยีงใหม่ ที่มเีอกลักษณ์ให้รับใช้ชุมชน

แนวทางพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

การอาหารกับยทุธศาสตร์มหาวทิยาลยัราชภฏั 
 มหาวิทยาลัยราชภัฏได้น้อมน�าพระราโชบาย

ของพระบาทสมเดจ็พระเจ้าอยูหั่ว รชักาลที ่10 มาก�าหนด

ยทุธศาสตร์ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) โดยสาขาวชิา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยี

การเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ (มหาวิทยาลัย

ราชภัฏเชียงใหม่, คณะเทคโนโลยีการเกษตร, สาขา

วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, 2562)  

ได้มุ่งม่ันในการผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพได้มาตรฐานการ

อุดมศึกษาและมีบทบาทกับการพัฒนาอาหารท้องถิ่น 

เน้นหวัใจส�าคญัทีก่ารพฒันาคน ได้แก่ บณัฑติ และคนใน

ชุมชน ให้ได้ความรู้ด้านอาหารศึกษาในท้องถิ่น กล่าวคือ  

การน�าองค์ความรู ้จากการให้บริการวิชาการอาหาร 

ในชุมชุน และการวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนที่ดีมาเป็น

ตัวอย่างหลักการคิดและการด�าเนินงานอย่างเป็นระบบ

ที่สอดคล้องกับหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อขยาย

ผลให้กับบัณฑิตรุ ่นใหม่ที่มีความสามารถในการเป็น 

ผู้ประกอบการผลิตอาหาร และการพัฒนาคนในชุมชน 

ที่เป็นสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารให้มีเครือข่าย 

สร้างความรู ้และแลกเปลี่ยนเรียนรู ้กับมหาวิทยาลัย

ราชภัฏ 

 1. การยกระดับคุณภาพด ้ านอาหาร

ท้องถิ่นศึกษา การผลิตบัณฑิตและคณาจารย์ด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีทักษะใน

การประยุกต์ความรู ้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารสากลไปพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารบนฐานคิด

ตามหลักเศรษฐกิจพอเพียงให้สอดคล้องกับภูมิปัญญา

อาหารท้องถิ่นแต่ละชนิด (ดังแสดงในตารางที่  2) 

ผ ่านการจัดการเรียนรู ้การแปรรูปอาหารตลอด 
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ห่วงโซ่อาหาร เพื่อให้บัณฑิตเป็นผู้ประกอบการรุ่นใหม่

(Startup) โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร หลกัสตูรปรบัปรงุ 

พ.ศ. 2563 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย

ราชภัฏเชียงใหม่ มุ ่งเน้นพัฒนานักศึกษาให้ยกระดับ

อาหารท้องถิ่นในเชิงสร้างสรรค์ ใช้ นวัตกรรม “5 Ps  

สู่ 4 เป็น” (5Ps Innovation to Entrepreneurship Passion) 

กล่าวคอื นวตักรรมเชงิกระบวนทศัน์ มแีนวคดิสอดคล้อง

เศรษฐกิจพอเพียง (Paradigm Innovation) ผลิตภัณฑ์

ใช ้การต่อยอดภูมิป ัญญาอาหารท้องถิ่น (Product 

Innovation) กระบวนการผลิตใช้เทคโนโลยีง่ายและ 

มีประสิทธิภาพ (Process Innovation) การบรรจุภัณฑ์ 

อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม (Package Innovation and Local 

Design) และการตลาดที่เน้นการหมุนเวียนวัตถุดิบใน

ชุมชนและส่งสินค้าสู ่นอกชุมชนอย่างสมดุล (Position 

Design) โดยใช้ตัวอย่างจากผลงานวิจัยและการบริการ

วิชาการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการที่ประสบ

ความส�าเร็จมาพัฒนาทักษะนักศึกษา 4 ด้าน ที่เรียกว่า 

4 เป็น ได้แก่ “คิดเป็น ท�าเป็น ขายเป็น และบริหารเป็น”  

ผ่าน 5 กระบวนวิชา ได้แก่ การสร้างสรรค์นวัตกรรม

อาหาร หลักการประกอบธรุกจิอาหารแปรรปู การวางแผน 

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การจัดการโซ่อุปทานและ 

โลจิสติกส์ เทคนิคการสื่อสารดิจิทัลและการน�าเสนอ

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อเพิ่มทักษะการใช้ภาษาในการ

ประกอบอาชีพและสอดคล้องกับความต้องการผู ้ใช้

บัณฑติในศตวรรษที่ 21 

ตารางที่  2 ตัวอย่างผลงานวิจัยและบริการวิชาการของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลัยราชภัฏเชยีงใหม่ 
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การทดแทนแป้งสาลีด้วยผงฟักทอง

ญี่ปุ่นต่อสมบัติทางกายภาพและเคมี

ของขนมปัง

(ธิดารัตน์ หน่อสุวรรณ, จุรารัตน์  

ธรรมศร,ี ธนพร แซ่ลิ้ว, และญจน์พชัร์  

อุปลศลิป์, 2562)

การใช้หลักเหตุและผลในการออกแบบ

ส่วนผสมอาหารให้มคีณุสมบตัใิกล้เคยีง

กับผลิตภัณฑ์ที่มีแป้งสาลีชนิดเดียว  

ผู ้ประกอบการอาหารน�าไปผลิตได้ 

โดยต้นทุนไม่เพิ่ม ผู้บริโภคต่างชาติและ

ผู้รักสุขภาพให้ความสนใจ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

ที่ลดปริมาณกลูเตนในแป้งสาลี

ด้วยผงฟักทอง ส�าหรับผู้บริโภค

ที่แพ้กลูเตน โดยใช้แป้งจากผัก

ในท้องถิ่น 

การพัฒนาข้าวคั่วสมุนไพรในระดับ

อุตสาหกรรมท้องถิ่น

(วศิน ีสปุระดษิฐอาภรณ์ และประมวล 

ศรกีาหลง, 2560)

การใช้หลักความพอเพียงของวิสาหกิจ

ชุมชนเมืองเมืองแกน อ�าเภอแม่แตง 

ในการเลือกใช้วัตถุดิบสมุนไพรต่าง ๆ  

มาพฒันาสนิค้าเพือ่สขุภาพ มกีารจัดท�า

บัญชรีับซื้อสมุนไพรเกษตรกรในชุมชน 

การยกระดับการท�าข้าวคั่วและ

ออกแบบเครื่องคั่วข้าวต้นทุนต�่า  

และเทคนคิการเกบ็รกัษาผลติภัณฑ์ 

ในบรรจุภัณฑ์ให้กรอบนาน

การศึ กษาอุณหภู มิ แ ล ะ เ วลาที่

เหมาะสมในการผลิตน�้าพริกน�้าผัก 

กึ่งส�าเร็จรูป

(อภิชญา ทองทับ, เฉลิมพล สีด�า และ

ภุมรนิทร์ นามวงค์, 2558)

การตอบสนองความต ้องการของ 

ผูบ้รโิภคในปัจจบุนัทีต้่องปรบัผลติภณัฑ์

ให้สะดวกแก่การบรโิภคในต่างพื้นที่

การยืดอายุผลิตภัณฑ์อาหาร 

พื้นบ้าน โดยการควบคมุการเตบิโต 

ของจลุนิทรย์ีด้วยการพาสเจอร์ไรซ์ 

และเลอืกใช้บรรจภุณัฑ์ทีเ่หมาะสม

การพฒันาผลติภณัฑ์ไส้กรอกลาบหม ู

พื้นเมอืง

(อภริดา พรปัณณวชิญ์, 2557)

การใช้หลกัของการปรบัตวัของผลติภณัฑ์ 

ให้ทันสมัยผสมผสานอาหารล้านนาใน

รูปแบบของผลติภัณฑ์พร้อมบรโิภค

การศึกษาสูตรที่ เหมาะสมรส

ชาติที่ผู ้บริโภคต่างวัฒนธรรม 

รับประทานได้ ผลิตภัณฑ์มีความ

สะดวกในการรับประทาน
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ผลงานวจิัยและบรกิารวชิาการ หลักคดิบนฐานเศรษฐกจิพอเพยีง ค�าอธบิายการตาม 5Ps

การพัฒนาระบบความน่าเชื่อถือ 

ในกระบวนการผลติมะม่วงอบแห้ง 

(สุดธิดา กาวีย ์ , เบญจมาภรณ์  

ต๊ะสุยะ และสุพจน์ บุญแรง, 2561)

การใช้หลักเหตุและผลในการสร้าง

มาตรฐานการคัดเลือกสีของมะม่วง 

อบแห้งทีส่มัพนัธ์กบัรสชาตแิละปรมิาณ

น�้าตาลในผลิตภัณฑ์ การควบคุมน�้า

หนักในการบรรจุมะม่วงอบแห้งให้ได้

มาตรฐานเพื่อลดต้นทุนการสูญเสียน�้า

หนักโดยไม่จ�าเป็น

การใช้สีเป็นการแบ่งชั้นคุณภาพ

และสร้างแผนภูมิควบคุมน�้าหนัก 

ของมะม ่ ว งอบแห ้ งส� าหรั บ

วิสาหกิจชุมชนบ้านแคว อ�าเภอ

สารภี

คณุภาพน�า้อญัชนับรรจขุวดพร้อมดืม่ 

ทีส่ภาวะการให้ความร้อนในการฆ่าเชื้อ 

ทีแ่ตกต่างกนัและระหว่างการเกบ็รกัษา

(ปิลันธสุทธิ์ สุวรรณเลศิ, 2558)

การใช้หลักเหตุและผลในการเลือกใช้

อุณหภูมิในการคงคุณภาพสีและอายุ

การเกบ็รกัษา โดยผลติภัณฑ์ได้คณุภาพ

และความปลอดภัยด้านอาหาร

การพัฒนากระบวนการแปรรูป

อุณหภูมิและเวลาให้ความร้อน 

ที่มีผลต ่ออายุการเก็บรักษา

ผลติภัณฑ์ที่อุณหภูมหิ้อง โดยวธิี

พาสเจอร์ไรซ์ และสเตอรไิลซ์

 2. ก า ร พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ ์ อ า ห า ร เ พื่ อ

เศรษฐกจิชุมชน

 การส่งเสริมและพัฒนาวิสาหกิจชุมชนเป็น

ภารกิจที่ส�าคัญของมหาวิทยาลัยราชภัฏ มีการศึกษา

แนวทางในการบริหารจัดการลักษณะเป็น “ศูนย์พัฒนา

และวจิยัผลติภณัฑ์อาหารเพือ่เศรษฐกจิชมุชน” โดยมหีลกั

การทีส่�าคญัคอื ร่วมมอืกบัชุมชนในการพฒันาผลติภณัฑ์

อาหารบนฐานเศรษฐกจิพอเพยีง และเตรยีมความพร้อม

ในการบรกิารวชิาการให้กบัชมุชน ศษิย์เก่าผูป้ระกอบการ

อาหาร ดังตารางที่ 3

 การศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

การอาหาร ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่มีส่วน

ส�าคัญยิ่งในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนโดย

ตารางที่ 2 (ต่อ)

ใช้องค์ความรู ้สากล การเข้าใจบริบท ข้อจ�ากัดและ

ศักยภาพชุมชน การเข้าถึงความต้องการของชุมชน และ

การพัฒนาคนในชุมชนโดยผ่านหลักสูตรการพัฒนา

นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในระดับ

ปริญญาตรีที่มีศักยภาพในการพัฒนาอาหารท้องถิ่น 

และหลักสูตรระยะสั้นให้กับศิษย์เก่า ผู ้ประกอบการ 

และสมาชิกวิสาหกิจชุมชน การท�างานร่วมกับเครือข่าย 

หน่วยงาน อาทิ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 

คณะวิทยาการจัดการ วิทยาลัยพัฒนาเศรษฐกิจและ

เทคโนโลยีชุมชนแห่งเอเชีย ศูนย์บ่มเพาะวิสาหกิจชุมชน 

มหาวทิยาลยัราชภฏัเชยีงใหม่ และส�านกังานสาธารณสขุ

จังหวัดเชียงใหม่ ส�านักงานเกษตรอ�าเภอ เพื่อร่วมกันขับ

เคลือ่นงานด้านการพัฒนาอาหารท้องถิน่ในเชงิบรูณาการ 

เสริมความร่วมมือกับชุมชน และผู้ประกอบการยกระดับ

อาหารแปรรูปให้ได้มาตรฐาน
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ตารางที่ 3 แนวทางในการให้บรกิารของศูนย์พัฒนาและวจิัยผลติภัณฑ์อาหารเพื่อเศรษฐกจิชุมชน

การให้บรกิาร รายละเอยีด

1. การเป ็นวิทยากรในสถาบันอุดมศึกษาและ 

     ในพื้นทีเ่กีย่วกบัศาสตร์พระราชาเพือ่การพฒันา 

     ระบบการผลติอาหารอย่างยั่งยนื

การบรรยายให้นักศกึษาในรายวชิาศกึษาทัว่ไป คอื ศาสตร์พระราชา  

บรรยายให้ครู และผู้น�าชุมชนในการน้อมน�าศาสตร์พระราชา

ต่าง ๆ มาประยุกต์กับหลักการผลิตอาหารปลอดภัยอย่าง 

เป็นระบบเกี่ยวกับหลักคิดเกษตรทฤษฎีใหม่ การอนุรักษ์ดิน  

ป่า น�า้ การประยุกต์เศรษฐกจิพอเพยีงกับอาหารศกึษา

2. การให้ค�าปรึกษาทางวิชาการด้านผลิตภัณฑ์ 

     อาหาร

การให้ข้อมูลที่จ�าเป็นในการขอรับรองมาตรฐานอาหารจาก

หน่วยงานเครอืข่ายอ�าเภอและจังหวัด

3. การบริการฝึกอบรมให้ความรู้ด้านสุขลักษณะ 

     อาหาร

การให้ความรู้กับวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารและปรับปรุง

สถานที่ผลติให้ได้มาตรฐานอาหารในชุมชน

4. การบรกิารฝึกอบรมระยะสัน้ เกีย่วกบัการแปรรปู 

     ผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร

การฝึกอบรมแปรรปูอาหารและผลติภัณฑ์สมนุไพรใช้ภายนอก

ให้กับชุมชน นักศกึษา นักเรยีนและครู

5. การตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

     ในชุมชนและผู้ประกอบการใหม่

การตรวจทางเคมี ทางจุลินทรีย์ ทางด้านประสาทสัมผัส  

ฉลากและการบรรจุตามมาตรฐานอาหาร

6.  การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ข่าวสารด้านอาหาร การเผยแพร่ข้อมูลใหม่ ๆ ให้กับผู้ที่สนใจผ่านเว็บไซต์ของ

หลักสูตร และการออกงานแสดงสนิค้าอาหารชุมชน 

7. การสร้างเครือข่ายเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการ 

  พัฒนาอาหารท้องถิ่นในระดับประเทศและ 

     นานาชาติ

การสร้างเครือข่ายเศรษฐกิจพอเพียงระหว่างวิสาหกิจชุมชน

และกลุม่มหาวทิยาลัยราชภฏั มูลนธิชิยัพฒันา โครงการหลวง  

ในการแลกเปลี่ยนแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงใน

การพัฒนาอาหารท้องถิ่นและการขยายหลักคิดเศรษฐกิจ

พอเพียงไปสู่กลุ่มประเทศในอาเซียน และประเทศที่น้อมน�า

หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไปพัฒนาต่อยอดความสุข

มวลรวม คอื ราชอาณาจกัรภฏูาน รวมทัง้องคก์ารเกษตรและ

อาหารแห่งสหประชาชาติ

บทสรุป  
 สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  

คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัเชยีงใหม่  

ได้บูรณาการศาสตร์สาขาวิชาฯ กับศาสตร์ของพระราชา  

เรื่อง ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารในท้องถิ่น โดยพระบาทสมเด็จ

พระเจ ้าอยู ่หัวรัชกาลที่  9 ทรงให้ความส�าคัญกับ 

การพัฒนา คือ ทรัพยากรมนุษย์ เพื่อขับเคลื่อนพันธกิจ

หลักที่ส�าคัญของอุดมศึกษา ได้แก่ การผลิตบัณฑิตให้

มีคุณภาพตามมาตรฐานการศึกษาแห่งชาติ มีความรู้

และคุณธรรม การวิจัยและบริการวิชาการร่วมกับคนใน

ท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้างเศรษฐกิจในชุมชน การยกระดับ 

ผลิตภัณฑ์อาหารท ้องถิ่นตามยุทธศาสตร ์พัฒนา 

เชิงพื้นที่ เช่น ผลิตภัณฑ์น�า้พริกล�าไยของชุมชนบ้านเมือง

กลาง อ�าเภอจอมทอง จังหวัดเชียงใหม่ ให้ได้มาตรฐาน 

ความปลอดภัย มีฐานการผลิตโดยใช้วัตถุดิบในพื้นที่ 

ใช้หลักความพอเพียง การวางแผนการผลิต การจัดท�า 

บัญชีวัตถุดิบและรายรับรายจ่าย หลักการเหตุผล  

การควบคุมการแปรรูปให้ถูกต้องตามหลักคุณภาพและ

ความปลอดภัยของวิทยาศาสตร์การอาหาร หลักการ 

ภูมิคุ ้มกัน การวางแผนการปรับการผลิตตามการ

เปลี่ยนแปลงของสังคมและเศรษฐกิจ การยกองค์ความรู้ 
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ภูมิป ัญญาให ้ตรวจสอบได ้และมีมาตรฐานทาง

วิทยาศาสตร์ การส่งเสริมกระบวนการท�างานและ

คุณธรรมกลุ่มในชุมชน รวมทั้งหลักสูตรวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหารได้วางแนวทางในการผลิต

บัณฑิตที่มีความเป็นผู้ประกอบการในท้องถิ่นโดยศึกษา

จากการท�างานและบริหารจัดการของวิสาหกิจชุมชน

ต่าง ๆ  ทีป่ระสบความส�าเรจ็จากการทีห่ลกัสตูรได้บรกิาร

วิชาการให้มีแนวคิดสร้างสรรค์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารท้องถิ่นให้เป็นสากล และการมุ่งให้หลักสูตร

พัฒนางานบริการวิชาการไปสู่ “ศูนย์พัฒนาและวิจัย

ผลติภณัฑ์อาหารเพือ่เศรษฐกจิชมุชนในประเทศและ

นานาชาต”ิ สอดคล้องกบัเอกลกัษณ์ของมหาวทิยาลยั

ราชภัฏที่ว ่า “สถาบันอุดมศึกษา เพื่อการพัฒนา 

ท้องถิ่น”
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