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Research Unit o f Thai Food Innovation

กระแสโลกปัจจุบันมีแนวโน้มให้ความส าคัญ
กับการน าเอาวัตถุดิบอาหารที่มาจากแหล่ง
ธรรมชาติ อาหารด้ังเดิม อาหารท้องถิ่น อาหาร
โปรตีนทางเลือก รวมถึงให้ความส าคัญในเชิง
การอนุรักษ์ และอาหารเพื่อความยั่งยืน
 ประเทศไทยได้ชื่อว่าเป็นครัวของโลก และ
มหาวิทยาลัยมหาสารคามตั้งอยู่ในพื้นที่ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือซึ่งมีความหลากหลายทั้ง
ด้านทรัพยากรธรรมชาติและวัฒนธรรม อาหาร
อีสานได้รับความนิยมมากขึ้นทั้งในและ
ต่างประเทศด้วยเอกลักษณ์ที่โดดเด่นด้าน
รสชาติที่จัดจ้าน ไขมันต่ า มีส่วนประกอบที่อุดม
ไปด้วยผักพื้นบ้านและพืชสมุนไพรพ้ืนบ้าน
นานาชนิด
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Research Unit o f Thai Food Innovation

 ทีมนักวิจัยของเราได้มีการท าวิจัยเกี่ยวกับพืช
อาหาร พืชสมุนไพร และอาหารท้องถิ่นอีสาน มาเป็น
ระยะเวลามากกว่า 15 ปี ท าให้เกิดองค์ความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีย่างลกึซึ้งท้ังด้าน
องค์ประกอบทางเคมี ทางชีวภาพ และการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ รวมถึงการท างานร่วมกับชุมชน วิสาหกิจ
ชุมชน และผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร ท าให้
ทราบถึงปัญหาและความต้องการในการพัฒนาด้าน
อาหารและผลิตภัณฑ์ 
 หน่วยวิจัยจะมุ่งเน้นวิจัยองค์ประกอบอาหารใน
เชิงลึกเพ่ือการตีพิมพ์เผยแพร่และการน าเอาเอกลักษณ์
ของอาหารไทยเน้นอาหารท้องถิ่นอีสานมาต่อยอดและ
สร้างนวัตกรรมอาหารในรูปแบบต่างๆ ให้ทันสมัย เพ่ิม
มูลค่าและคุณค่าของผลิตภัณฑ์ รวมถึงการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ท่ีสวยงามทันสมัยให้สามารถมีศักยภาพใน
การแข่งขันได้ในเชิงพาณิชย์



หน่วยวิจยันวตักรรมอาหารไทย
ผลกำรด ำเนินงำนของหน่วยวจิยัฯ ผลงำนวจิยั/นวตักรรม/

อืน่ๆ ในปีงบประมำณ 2565 ทีผ่ำ่นมำ

Research Unit o f Thai Food Innovation

1

2

3

4

5

6



หน่วยวิจยันวตักรรมอาหารไทย
ผลกำรด ำเนินงำนของหน่วยวจิยัฯ ผลงำนวจิยั/นวตักรรม/

อืน่ๆ ในปีงบประมำณ 2565 ทีผ่ำ่นมำ

Research Unit o f Thai Food Innovation

7

8



หน่วยวิจยันวตักรรมอาหารไทย
ผลกำรด ำเนินงำนของหน่วยวจิยัฯ ผลงำนวจิยั/นวตักรรม/

อืน่ๆ ในปีงบประมำณ 2565 ทีผ่ำ่นมำ

Research Unit o f Thai Food Innovation

9 10



แผนกำรด ำเนินงำน เป้ำหมำย ผลทีค่ำดวำ่จะ
ไดร้บั ปีงบประมำณ2566

แผนกำร
ด ำเนินงำน

 สร้างผลงานตีพิมพ์ 4 บทความใน ISI/Scopus ต่อปี
 มีผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่สามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ 1 ผลิตภัณฑ์/ปี
 ทุนวิจัยจากภายนอก 2 โครงการ/ปี หรือได้รับทุนจัดสรรไม่ต่ า

กว่า 1 ล้านบาท
 สร้างเครือข่ายความร่วมมือกับนักวิจัยนอกสถาบันในประเทศและ

นานาชาติ
 เครือข่ายความร่วมมือกับวิสาหกิจชุมชนและผู้ประกอบการ

ภาคเอกชน



ปญัหำและอุปสรรค

ปํญหาและ
อุปสรรค

.................................................

.................................................

.................................................

.................................................

.................................................

.................................................

แนวทางแก้ไข

.................................................

.................................................

.................................................

.................................................

.................................................

.................................................

 การผลิตผลงานวิจัยที่มี
คุณภาพใช้งบประมาณ
ค่อนข้างสูง ท าให้
งบประมาณที่ได้รับจัดสรร
อาจไม่เพียงพอ

 การท างานวิจัยอาจไม่
สามารถท าให้ส าเร็จได้ตาม
ระยะเวลาที่ก าหนด
เนื่องจากสถานการณ์ที่ไม่
สามารถควบคุมได้

 แสวงหางบวิจัยภายนอก
เพ่ิมเติม

 มีการวางแผนส ารองในการ
ด าเนินการวิจัยเพ่ือให้ส าเร็จ
ลุล่วง

 หาความร่วมมือกับหน่วยงาน
ภายในและภายนอกเพ่ือเพ่ิม
ศักยภาพการท างาน



A n y  Q u e s t i o n ?

หน่วยวิจยันวตักรรมอาหารไทย

ขอขอบคุณ
มหาวิทยาลัยมหาสารคามเป็นอย่างสูงท่ีสนับสนุน

งบประมาณการด าเนินงาน
และหน่วยงานภายนอกทุกหน่วยงานท่ีให้ทุนวิจัยและ

ความช่วยเหลือหน่วยวิจัยเรา


