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มลูค่า

coffeecoffee
กาแฟ
มลูค่า

coffeeหมืน่ล้าน
แกะรอย... กาแฟอะราบิก้า
พัฒนาที่ไม่หยุดนิ่งเพื่อ SMEs
3 หน่วยงาน กสอ.
ติวเข้ม กาแฟอมกอย
พริกค่ะ กาแฟพริกขี้หนู
เขย่านวัตกรรมระดับโลก
กาแฟไข่ขาว
4 อิน 1 เพื่อสุขภาพ
เรดไดมอนด์
กาแฟสเปเชียลตี้ก�าลังมาแรง
ฮิลล์คอฟฟ ถึง หอมไกล
พลิกต�านานอาหารปรุงด้วยกาแฟ
พานาคอฟฟี่   
ยกระดับสถาบันกาแฟมาตรฐานโลก
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ปรบัโฉมหนวยงานบรกิาร SMEs ยคุ 4.0
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41 Book Corner

12

15
Innovation
Prikka Spicy Coffee
¾ÃÔ¡¤‹Ð Êä»«Õè ¤Í¿¿‚›
¡Òá¿¾ÃÔ¡ÊÙµÃáÃ¡¢Í§âÅ¡

 Biz Interview
 Red Diamond

¡Òá¿Êà»àªÕÂÅµÕéµÅÒ´¡íÒÅÑ§ÁÒáÃ§

28



รัฐบาลไทยได้ให้การสนับสนุนธุรกิจกาแฟ โดยได้จัดท�า
“ยุทธศาสตร์กาแฟ ปี 2560-2564 ก�าหนดวิสัยทัศน์ให้
ประเทศไทยเป็นผู้น�าการผลิตและการค้ากาแฟคุณภาพ
ในภูมิภาคอาเซียน ก้าวไกลสู่ตลาดโลกภายใต้ภาพลักษณ์
กาแฟไทย” เน้นสร้างให้ประเทศไทยเป็นศูนย์กลางการค้า
กาแฟในอาเซียน

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ได้ขานรับนโยบายภายใต้
โครงการ “การยกระดับกาแฟอะราบิก้าอย่างครบวงจร 
ภายใต้อัตลักษณ์กาแฟภาคเหนือ” (Northern Boutique 
Arabica Coffee Hub) ซึ่งก่อนหน้านี้ได้ชูโครงการ Big 
Brothers พี่ใหญ่ใจดีช่วยน้อง SMEs โดยได้ผนึกก�าลังทั้ง
ภาครัฐและภาคเอกชน ถ่ายทอดองค์ความรู้เพื่อต่อยอดความ
แข็งแกร่ง และพัฒนาภาพรวมของอุตสาหกรรมกาแฟไทย
ให้แก่ผู้ประกอบการ ทั้ง 4 ด้าน ได้แก่ ด้านศูนย์ปฏิรูปสู่
อุตสาหกรรม 4.0 (ICT), ด้านการตลาด (จับคู่ธุรกิจ), ด้าน
การพัฒนาหมู่บ้านอุตสาหกรรมสร้างสรรค์เชื่อมโยงการ
ท่องเที่ยว (CIV) และด้านการยกระดับอุตสาหกรรมเกษตร
แปรรูป (SMEs เกษตร) ซึ่งที่ผ่านมาประสบความส�าเร็จอย่าง
งดงาม

สมาพันธ์กาแฟอาเซียน ระบุว่า วัฒนธรรมกาแฟที่
หลั่งไหลจากซีกโลกตะวันตก มายังซีกโลกตะวันออก เป็น
โอกาสส�าหรบัธรุกจิกาแฟในประเทศไทย คนไทยบริโภคกาแฟ
มากกว่าก�าลังการผลิตกาแฟที่ผลิตได้ในประเทศ โอกาสของ
กาแฟแบรนด์ไทยสามารถเบียดแบรนด์ดังจากต่างประเทศได้ 
เพราะกาแฟแบรนด์ไทยมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่ชัดเจน

     ปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี
    บรรณาธิการบริหาร

เจ้าของ
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
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• เรื่อง :
 ปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี        

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (กสอ.) เปิดแนวรุกอุตสาหกรรมกาแฟไทยสู่กาแฟโลก
โดยน�าร่องสนับสนุนจังหวัดเชียงใหม่เป็น “เมืองกาแฟ” เต็มรูปแบบ พร้อมจัดท�ายุทธศาสตร์
กาแฟจังหวัดเชียงใหม่ ปี 2561-2565 ภายใต้ 5 กลยุทธ์ มุ่งเป้าเป็นศูนย์กลางกาแฟ
แห่งภูมิภาค (Coffee Hub)
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นายกอบชัย สังสิทธิสวัสดิ์ อธิบดี
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ได้เปิดเผยว่า
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ได้มีการผลักดัน

ให้เกดิโครงการต่างๆ ทีเ่ป็นการสนบัสนนุส่งเสริมอตุสาหกรรมกาแฟ
ภาคเหนอืให้เตบิโตและยัง่ยนืมาโดยตลอด ทัง้การสนบัสนนุให้มีการ
รวมกลุ่มในลักษณะของ “คลัสเตอร์ (Cluster)” ให้เป็นเครื่องมือ
และกลไกส�าคญัในการเพิม่ขดีความสามารถทางการแข่งขนั และการ
พัฒนาเศรษฐกิจอุตสาหกรรมกาแฟ โดยกลุ่มต้นทาง ได้สนับสนุน
ส่งเสริมให้ความรู้ด้านการคัดเลือกสายพันธุ์ การดูแลพื้นที่ปลูก
การตัดแต่งกิ่ง การเก็บเก่ียว การแปรรูปเมล็ดกาแฟ ตลอดจนการ
เก็บรักษาเมล็ดกาแฟ เพื่อให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
กลุ่มกลางทาง สนับสนุนด้านการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต และ
การควบคุมคุณภาพการผลิต เพื่อให้ได้มาตรฐานการผลิต และกลุ่ม
ปลายทาง สนับสนุนมุ่งเน้นด้านการประกอบธุรกิจกาแฟ เสริมสร้าง
องค์ความรู้และทักษะบุคลากร ทั้งเรื่องเทคนิคการคัดคุณภาพสาร
กาแฟ เทคนิคการคั่ว การผสมสูตรที่มีลักษณะเฉพาะ การชงกาแฟ 
และการบริหารจัดการหน้าร้าน เพื่อให้เกิดความอยู่รอดและยั่งยืน

อธิบดีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ยังให้ความส�าคัญในการ
พัฒนาห่วงโซ่อุปทาน ด้วยการขับเคลื่อนในลักษณะห่วงโซ่มูลค่า  
ตั้งแต่การพัฒนาปัจจัยพื้นฐานการผลิต การสร้างมูลค่าเพ่ิม และ
การส่งเสริมการตลาด เช่น เชียงใหม่เมืองกาแฟ มุ่งเน้นพัฒนา
กาแฟที่เป็นเอกลักษณ์ของไทยสู่ตลาดโลก การพัฒนากาแฟที่เป็น
เอกลกัษณ์ของไทยสูต่ลาดโลกของโครงการ Northern Boutique
Arabica Coffee ทั้งนี้ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรมจะด�าเนินการ
จัดตั้ง สถาบันกาแฟ ณ ศูนย์ปฏิรูปอุตสาหกรรม 4.0 หรือ ITC
(Industry Transformation Center) ที่ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรม
ภาคที ่1 จงัหวดัเชยีงใหม่ เพือ่ให้บรกิารแก่ผูป้ระกอบการอตุสาหกรรม
กาแฟในพื้นที่ภาคเหนือตอนบนอย่างครบวงจร   

นายกอบชยั กล่าวว่า ทกุวนันีถ้อืว่าจงัหวดัเชยีงใหม่ได้ก้าวเข้า
สู่การเป็น “เมืองกาแฟ” อย่างเต็มรูปแบบ โดยร่วมกับหน่วยงาน 
ต่างๆ ทัง้ภาครฐัและเอกชน จัดท�ายทุธศาสตร์กาแฟจังหวัดเชยีงใหม่ 
ปี 2561-2565 ภายใต้ 5 กลยทุธ์ส�าคญั คอื 1) เพิม่ประสทิธภิาพการ
ผลิตและพัฒนาคุณภาพผลผลิตโดยไม่ท�าลายสิ่งแวดล้อม 2) พัฒนา
การแปรรูปและสร้างมูลค่าเพิ่ม 3) พัฒนาด้านการตลาด 4) การวิจัย

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
ชูยุทธศาสตร ์กาแฟ
หนุนเชียงใหม่เปนศูนย์กลางกาแฟแห่งภูมิภาค

Interview
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และพัฒนา 5) การบริหารจัดการ โดยกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมได้
วางเป้าหมายด�าเนินการขั้นต่อไป คือ การผลักดันให้เชียงใหม่เป็น 
“ศนูย์กลางกาแฟแห่งภมูภิาค” หรอื “Coffee Hub” และด�าเนนิ
การตามแผนยุทธศาสตร์ที่วางไว้ตามกรอบเวลา

อธิบดีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กล่าวชี้แจงว่า อุตสาหกรรม
กาแฟ เป็นธรุกจิทีม่คีวามส�าคญั และสร้างมลูค่าให้กบัเศรษฐกจิไทย
เป็นอย่างมาก โดยมีข้อมูลทางสถิติว่า คนไทยมีการบริโภคกาแฟ
เฉลี่ย 1 กิโลกรัม / คน / ปี ในเขตจังหวัดเชียงใหม่มีผู้ประกอบการ
ธุรกิจกาแฟทั้งรายใหญ่และรายเล็กเป็นจ�านวนมากที่อยู่ในห่วงโซ่
อุปทานนี้ ทั้งต้นน�้า กลางน�้า และปลายน�้า โดยมีพื้นที่ปลูกกาแฟ
ท้ังหมด 19 อ�าเภอ รวมจ�านวน 20,144 ไร่ มีโรงค่ัวและแปรรูป
ขนาดใหญ่มากกว่า 20 แห่ง มีธุรกิจร้านกาแฟมากกว่า 1,000 แห่ง 
ธุรกิจกาแฟของจังหวัดเชียงใหม่มีมูลค่าตลาดราว 2,000-3,000
ล้านบาทต่อปี เชียงใหม่จึงมีเมล็ดกาแฟคุณภาพระดับโลก อีกทั้ง
ยังเป็นเมืองท่องเที่ยวและเศรษฐกิจที่ส�าคัญ เรียกได้ว่าเชียงใหม่ได้
พัฒนาตัวเองก้าวเข้าสู่การเป็นเมืองกาแฟอย่างเต็มรูปแบบแล้ว  

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ท�าหน้าที่ส่งเสริมและสนับสนุน
ผู้ประกอบการ โดยเฉพาะอย่างยิ่งผู้ประกอบการ SMEs ที่มีศักยภาพ
และขีดความสามารถในการแข่งขัน โดยได้ร่วมกับจังหวัดเชียงใหม ่
สถาบนัการศกึษา หน่วยงานรฐัและเอกชนอืน่ๆ ด�าเนนิกจิกรรมและ
โครงการทีส่ามารถสร้างผลผลติ และยกระดบัความสามารถทางการ
แข่งขันของธุรกิจอุตสาหกรรมกาแฟให้มีประสิทธิภาพ มีมาตรฐาน 
และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ทั้งภายในประเทศ และต่างชาติ  

วนันีเ้ป็นทีน่่าภาคภมูใิจทีจ่งัหวดัเชียงใหม่มกีลุม่คลสัเตอร์กาแฟ
ทีเ่ข้มแข็ง และท�าให้เชยีงใหม่ไม่ใช่เพยีงเมอืงท่องเทีย่วทางวฒันธรรม
ทีส่�าคัญเท่านัน้ แต่ยงัเป็นจดุหมายปลายทางของผูท้ีห่ลงใหลในกาแฟ 
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ คู่มือท่องเที่ยวชื่อดังระดับโลก อย่าง 
Lonely Planet ได้จัดให้ เชียงใหม่ เป็นหนึ่งใน 3 เมืองกาแฟที่ดี
ที่สุดในเอเชีย หรือ Asia’s 3 Best Coffee Cities เคียงคู่มากับ
เมอืงโตเกยีว ของประเทศญีปุ่น่ และเมอืงอโิป ของประเทศมาเลเซยี
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Information
• เรื่อง :

ฉัฐพร  โยเหลา 

ปัจจุบัน “ธุรกิจกาแฟ” ถือเป็นหนึ่งอาชีพในฝันของใครหลายคน ประกอบกับความนิยมในการบริโภคกาแฟ
ของคนรุ่นใหม่ที่เพิ่มสูงขึ้น ดังจะเห็นได้จากมูลค่าของตลาดร้านกาแฟในประเทศไทยที่มีมูลค่าสูงถึง 21,220 ล้านบาท
ในปี 2560 (ขอมูล : ศูนยวิจัยกสิกรไทย) พฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยโดยเฉพาะคนรุ่นใหม่ท่ีนิยมดื่มกาแฟ
เพิ่มขึ้น ท�าให้ธุรกิจท่ีเกี่ยวข้องกับกาแฟ ชา โกโก้ ขยายตัวเติบโตอย่างรวดเร็ว ขณะท่ีร้านขายกาแฟทั้งใน
กรุงเทพมหานคร (กทม.) ต่างจังหวัดทุกภูมิภาคก็มีปริมาณเพิ่มขึ้นมาก

ข้อมูลจาก กรมพัฒนาธุรกิจการค้า ระบุว่าช่วง 5 ปี ตั้งแต่ปี
2555-2559 ตลาดกาแฟคั่วบดและส�าเร็จรูปขยายตัว 7.3% โดย
ปี 2559 มูลค่าตลาดประมาณ 3.9 หมื่นล้านบาท ปี 2560 คาดว่า
มูลค่าตลาดจะสูงขึ้นเป็น 4 หมื่นล้านบาท ตามแนวโน้มเศรษฐกิจ การ
บริโภค การลงทุนที่ปรับตัวดีข้ึน เน่ืองจากที่ผ่านมาคนไทยยังบริโภค
กาแฟอยู่ในระดับต�า่ที ่1.07 กโิลกรมั / คน / ปี เทยีบกบัคนญีปุ่น่บรโิภค
กาแฟ 3.5 กิโลกรัม / คน / ปี โอกาสทางการตลาดจึงยังเปิดกว้าง ท�าให้
ธรุกจิทีเ่กีย่วเนือ่งกบักาแฟมโีอกาสจะขยายตัวเพิม่ขึน้ตามไปด้วย ขณะที่
ข้อมูลจาก สมาคมพืชสวนแห่งประเทศไทย ซ่ึงอ้างอิงรายงานของ 

แนวโน้มอุตสาหกรรม
กาแฟ

Euromonitor.com ระบุว่า มี 4 ประเทศในอาเซียนที่ติดอันดับการ
บริโภคกาแฟโดยเฉลี่ยมากที่สุดติด 50 อันดับแรกของโลก โดยสิงคโปร์ 
อยู่ในอันดับที่ 36 ไทย อันดับที่ 41 มาเลเซีย อันดับที่ 45 และฟิลิปปินส์ 
ติดอันดับ 49 ภูมิภาคอาเซียนจึงมีโอกาสที่ดีในการประกอบธุรกิจกาแฟ 
จากความได้เปรียบเชิงภูมิศาสตร์จากที่อยู่ใกล้ประเทศอื่นๆ ในเอเชีย 
ซึ่งเป็นตลาดกาแฟขนาดใหญ่ อย่างเกาหลีใต้ ญี่ปุ่น เขตปกครองพิเศษ
ฮ่องกง จีน โดยเฉพาะญีปุ่่นน�าเข้ากาแฟมากทีสุ่ดเป็นอันดบัที ่3 ของโลก 
และตลาดน�าเข้าเตบิโตเฉลีย่ 3.5% ต่อปี รองจากสหภาพยโุรป และสหรฐั  

ตอกย�้าโอกาสและความท้าทาย
ของธุรกิจ “กาแฟ” 

ธีรวัฒน์ วงศ์วรทัต นายกสมาคมกาแฟและชาไทย ผู้คร�่าหวอด
กับวงการกาแฟและชา มายาวนานกว่า 20 ปี เล่าถึงสถานการณ์และ
การบริโภคกาแฟของไทยในปัจจุบันว่า ความนิยมในการบริโภคกาแฟ
ของคนรุ่นใหม่ที่เพิ่มสูงขึ้น ส่งผลต่อแนวโน้มการขยายตัวที่ดีและเพิ่ม
ขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยคาดการณ์ว่า 5 ปีจากนี้ คนไทยจะมีการบริโภค
กาแฟเพิ่มมากขึ้นถึง 3 เท่าตัว หรือกว่า 3 แสนตันต่อปี สอดคล้องกับ
ข้อมูลการบริโภคกาแฟต่อคนต่อปีของคนไทย ซึ่งอยู่ที่ 0.5-1 กก. จึงไม่
น่าแปลกใจท่ีเราจะเหน็ร้านกาแฟผดุขึน้ในแทบทกุตรอกซอกซอย ทัง้ใน
เขตเมืองและชนบท ทัง้ทีเ่ป็นร้านรถเขน็ ร้านขนาดเลก็ๆ ร้านขนาดกลาง 
ไปจนถึงร้านขนาดใหญ่ หรือร้านแฟรนไชส์แบรนด์ดัง ซ่ึงเม่ือเทียบกับ
หลายสบิปีก่อนท่ีจะมกีารตัง้สมาคมกาแฟและชาไทย สถานการณ์กาแฟ
ในประเทศไทยช่วงนั้นเรียกได้ว่าวิกฤต เกิดภาวะกาแฟไทยล้นตลาด
โดยเฉพาะกาแฟโรบสัต้าจากภาคใต้ ท�าให้เกษตรกรมีการประท้วงชมุนมุ
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ปิดถนน ในขณะที่กาแฟจากภาคเหนือก็ไม่มีตลาดรับซื้อ เขาจึงมีความ
คิดว่าด้วยสถานการณ์ขณะนั้น การพัฒนากาแฟในด้านต่างๆ คงจะเป็น
ไปได้ยาก เพราะยังไม่มีตลาดรองรับท่ีแน่นอน จึงควรจะหันไปพัฒนา 
ในเรื่องของการตลาดก่อน การก่อตั้งสมาคมกาแฟและชาไทยจึงเกิดขึ้น
ในปี 2546 เพื่อลดปัญหาและสร้างตลาดภายใต้โอกาสใหม่ๆ 

“เมือ่ก่อนคนไทยบริโภคกาแฟ 1.07 กิโลกรมั / คน / ปี แต่ตอนนี้ 
เพิ่มเป็น 3.7 กิโลกรัม / คน / ปี แสดงให้เห็นถึงความนิยมบริโภค
กาแฟในปัจจบุนั เมือ่ก่อนผลผลิตของกาแฟไทยช่วงแรกๆ ทีม่ปัีญหา 
เราผลิตกาแฟโรบัสต้าได้ 75,600 กว่าตันต่อปี ส่วนกาแฟอะราบิก้า 
เราผลติได้แค่ประมาณ 2,000 ตนั แต่เมือ่กาแฟโรบสัต้าไม่มตีลาดรบัซือ้ 
เกิดภาวะล้นตลาด เกษตรกรก็โค่นกาแฟหันไปปลูกปาล์ม ยางพารา 
หรือทุเรียน ท�าให้ผลผลิตกาแฟโรบัสต้าเหลือแค่ 19,700 ตันเท่านั้น 
ในขณะทีอ่ะราบก้ิามผีลผลิตเพิม่มากขึน้เป็น 9,000 กว่าตนั แสดงให้
เห็นถึงพฤติกรรมการดื่มกาแฟที่เปลี่ยนแปลงไป”

นายกสมาคมกาแฟและชาไทย ยังบอกอีกว่า ปัจจุบันร้านกาแฟ
ที่ผุดข้ึนราวดอกเห็ดทุกตรอกซอกซอยนั้น เกิดขึ้นจากกระแสหลัก 3 
กระแส คือ หน่ึง เป็นเทรนด์ของโลก กล่าวคือกาแฟเป็นเคร่ืองดื่มเชิง
อตัลกัษณ์หรอืเชงิวฒันธรรม เช่น หากด่ืมกาแฟเอสเปรสโซ่ ผูบ้ริโภคกจ็ะ
นึกถึงว่าเป็นเอสเปรสโซ่มาจากประเทศอะไร เป็นต้น กระแสที่สอง คือ 
เครื่องดื่มที่มีต�าแหน่ง ยกตัวอย่างเช่น หากจะนัดคุยธุรกิจ จุดนัดพบกัน 
กม็กัจะเป็นร้านกาแฟ และสดุท้ายกระแสทีส่าม คอื เป็นสนิค้าเชิงบรกิาร 
กล่าวคอื ไม่ว่าจะเป็นกจิกรรมใดๆ เช่น งานสงัสรรค์ งานสมัมนา งานฝึก
อบรม งานศพ งานบวช งานแต่งงาน หรืองานขึ้นบ้านใหม่ กาแฟก็ยังคง 
เป็นเครื่องดื่มพื้นฐานที่ทุกงานต้องจัดให้มี

จากการเก็บข้อมูลของ สมาคมกาแฟและชาไทย ในปี 2561 
พบว่า มร้ีานกาแฟอยูป่ระมาณ 27,000 ร้านทัว่ประเทศ ยงัไม่นบัรวมถงึ
ร้านกาแฟที่อยู่ตามโรงแรม ภัตตาคาร ร้านสะดวกซื้อต่างๆ ซึ่งหากลอง
ค�านวณเฉลี่ยว่าแต่ละร้านมีการใช้กาแฟวันละ 1 กิโลกรัม ทั่วประเทศ 
ก็จะมีการใช้กาแฟมากถึงวันละ 27,000 กิโลกรัม 

เม่ือหันมามองพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของคนไทย จะเห็นว่า 
มีอยู่สองตลาดหลัก คือ ร้อยละ 20 จะเป็นตลาดส่งออก และร้อยละ 80 
จะเป็นตลาดในประเทศ ซึ่งตลาดในประเทศนั้นส่วนใหญ่ร้อยละ 64 จะ
เป็นการบริโภคกาแฟอินสแตนทรีอินวัน 

จากการที่ตลาดกาแฟมีการขยายตัวอย่างต่อเน่ืองน้ีเอง ท�าให้
สมาคมกาแฟและชาไทยมีการจัดท�ายุทธศาสตร์เพื่อจะสนับสนุนและ

ให้ความช่วยเหลือเกษตรกรผู้ปลูกและผลิตกาแฟต้ังแต่ต้นน�้า กลางน�้า
และปลายน�้า คือ การสนับสนุนให้เกษตรกรผลิตกาแฟที่ยั่งยืน ภายใต้
ระบบนิเวศและไม่ท�าลายส่ิงแวดล้อมส�าหรับภาคเหนือ ส่วนการผลิต
กาแฟในภาคใต้ จะเน้นเรื่องการท�าให้เกิดความย่ังยืน ปริมาณผลผลิต
ไม่ลดลง และพฒันาเรือ่งคุณภาพ สร้างจุดขายการตลาดและการต่อยอด 
เพื่อเพิ่มมูลค่า

“แนวคิดคือ กาแฟที่มีอยู่แล้ว เราท�าให้อยู่ยั่งยืน จากนั้นสร้าง
จุดขาย โดยการสร้างต�าแหน่งให้กับสินค้าใหม่ เช่น เป็นกาแฟเพื่อ
ส่ิงแวดล้อม เพราะเทรนด์ของโลกก็มาแนวน้ี เราต้องหาเอกลักษณ์
กาแฟของตวัเองทีโ่ดดเด่น ซึง่สามารถสร้างมลูค่าเพิม่ได้ เช่น มีกาแฟ
อยู่แค่ 10 ตัน แต่ขายกิโลกรัมละเป็นพันบาท กับมีกาแฟ 100 ตัน 
แต่ขายได้กิโลกรัมละ 100 บาท เราจะเลือกเอาอย่างไหน ทุกวันนี้ 
เทรนด์กาแฟสดเปลี่ยนไป ถูกต่อยอดพัฒนาไปหลากหลาย ไม่ว่าจะ
เป็น Specialty Coffee หรือกาแฟพิเศษ หรือคอฟฟี่กูเม่ ซึ่งเป็น
กาแฟทีโ่ตมาจากกาแฟชนดิพเิศษ หรอืเทรนด์ของร้านกาแฟท่ีเรยีกว่า 
อินดี้คอฟฟี่ ที่โตขึ้นมาก   

ปัจจุบัน ผู้บริโภครู้จักเลือกมากขึ้น พอรู้เรื่องราวมากขึ้นก็จะ
สรรหาสิ่งที่มีความเป็นพิเศษ สิ่งที่ตัวเองชอบ หาความแตกต่าง นี่จึง
ท�าให้กาแฟกูเม่ได้รับความนิยมมากขึ้น โดยรวมผมว่าการดื่มกาแฟ
หรือคนคอกาแฟพันธุ์แท้เขาชอบที่คุณภาพและเรื่องราวของกาแฟ
จากแหล่งปลูก ซึ่งผู้ประกอบการจ�าเป็นจะต้องปรับตัวให้ตรงใจและ 
ไลฟ์สไตล์ผู้บริโภค” นายกสมาคมกาแฟและชาไทย อธิบายเพิ่มเติม

โอกาสในการท�าธรุกจิกาแฟของผูป้ระกอบการใหม่นัน้ยงัหอมกรุน่ 
หากแต่ความส�าเร็จหรือล้มเหลวของการด�าเนินธุรกิจนั้นจะมาจาก 
หลากหลายองค์ประกอบหรือหลากหลายปัจจัย อาทิ ท�าเล บาริสต้า 
การออกแบบร้าน ราคา คุณภาพ รสชาติกาแฟ ฯลฯ โดยเฉพาะการ
ตกแต่งที่สร้างจุดเด่นการถ่ายภาพและไลฟ์สไตล์ของคนรุ่นใหม่ก็นับว่า
เป็นองค์ประกอบของร้านทีส่�าคัญด้วยเช่นกนั ฉะนัน้การลงทุนร้านกาแฟ
ที่ต้องการพัฒนาให้เป็นธุรกิจที่ย่ังยืน เจ้าของหรือนักลงทุนต้องเลือก 
กลุ่มเป้าหมายให้ชัดเพ่ือหาท�าเลที่ใช่ เพ่ือก�าหนดเมนู การบริการและ
ราคาให้เหมาะสม ซึ่งสมาคมฯ เชื่อว่าธุรกิจกาแฟยังอยู่คู่สังคมไทยไป
อีกนานและนับวันตลาดก็จะยิ่งเติบโตมาก

ข้อมูลจาก	 :	Euromonitor	International
	 :	กรมพัฒนาธุรกิจการค้า
	 :	สมาคมกาแฟและชาไทย
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Local
SMEs

• เรื่อง :
ชฎาพร  วรรณแก้ว 

แกะรอย... กาแฟอะราบิก้า
การพัฒนาที่ไม่หยุดนิ่ง
จาก กสอ. เพื่อผู้ประกอบการ SMEs
ภายใต้โครงการ “การยกระดับกาแฟอะราบิก้าอย่างครบวงจร
ภายใต้อัตลักษณ์กาแฟภาคเหนือ”
Northern Boutique Arabica Coffee Hub

ภาคเหนือตอนบน 1 มีธุรกิจร้านกาแฟมากกว่า 2,000 แห่ง เป็นร้านที่มีดีไซน์ มีบรรยากาศ และร้านริมถนน
เนื่องจากภาคเหนือตอนบน 1 เป็นเมืองท่องเที่ยว และเป็นเมืองเศรษฐกิจที่ส�าคัญ คาดว่าธุรกิจกาแฟมีมูลค่าตลาด
ราว 5,000 ล้านบาทต่อปี

ต�านานกาแฟอะราบิก้าของภาคเหนือ
 กาแฟอะราบิก้า ถูกปลูกครั้งแรกเมื่อปี 2517 เพื่อส่งเสริมให้

ชาวไทยภูเขา ปลูกทดแทนการปลูกฝิ่นบนภูเขาในภาคเหนือ กาแฟต้น
เก่าแก่ สายพันธุ์ดั้งเดิม บางต้นนั้นอายุ 30-40 ปี ซึ่งเป็นต้นที่ในหลวง
ทรงให้เมล็ดพันธุ์มาปลูก การปลูกกาแฟต้องปลูกใต้ร่มเงาไม้ใหญ่บน
พ้ืนทีส่งูในระดบัความสงูกว่าระดบัน�า้ทะเล 800 เมตร ส่งผลให้เกษตรกร
ไม่เผาท�าลายป่า เพราะต้องดูแลรักษาต้นกาแฟให้มีความอุดมสมบูรณ์ 
เพื่อผลผลิตที่มีคุณภาพ ท�าให้ภาคเหนือเป็นแหล่งผลิตเมล็ดกาแฟที่มี
ชื่อเสียงและยังสร้างอาชีพให้กับชาวไทยภูเขา เช่น ดอยช้าง มีรายได้
สามารถเลี้ยงครอบครัวได้อย่างมั่นคง 

ศนูย์ส่งเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่1 กรมส่งเสริมอตุสาหกรรม จงึ
ได้มีการรวมกลุ่มผู้ประกอบการอุตสาหกรรมกาแฟ และท�าการพัฒนา
อุตสาหกรรมกาแฟ เริ่มตั้งแต่ปี 2558 จนถึงปัจจุบันโดยใช้งบประมาณ
ทั้งในส่วนของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม งบพัฒนากลุ่มจังหวัด และงบ
พัฒนาจังหวัด โดยมีสมาชิกร่วมด�าเนินการกว่า 300 ราย เพื่อส่งเสริม
และพัฒนาอตุสาหกรรมกาแฟอะราบก้ิาในภาคเหนอืให้เป็นพชืเศรษฐกิจ
ที่มีศักยภาพสร้างมูลค่าเพิ่มและรายได้ให้กับประชากรในพื้นที่ ซ่ึงยัง
สอดคล้องกบัยุทธศาสตร์ของจงัหวดัเชยีงใหม่และกลุม่จงัหวดัภาคเหนอื
ตอนบน 1 ที่ก�าหนดให้กาแฟเป็นพืชที่มีศักยภาพของพื้นที่

โดยจากการศึกษาพบว่า...
1. การบริโภค “กาแฟ” ของประชากรโลก เติบโตขึ้นเฉลี่ยปีละ 

1.2% นอกจากนี้กาแฟยังเป็นสินค้าที่มีมูลค่าการค้าขายสูงเป็นอันดับ 
2 ของโลก ถือได้ว่าอุตสาหกรรมกาแฟมีการเติบโตในตลาดโลกอย่าง
ต่อเนื่อง และในประเทศไทยเอง ตลาดผู้บริโภคกาแฟก็ก�าลังขยายตัว
อย่างรวดเร็ว โดยในปี 2561 ตลาดกาแฟในประเทศเติบโตขึ้น ถึง 10% 
มีมูลค่าตลาดกว่า 20,000 ล้านบาท เฉพาะจังหวัดเชียงใหม่ มีมูลค่า
ตลาดราว 2,000-3,000 ล้านบาทต่อปี 

2. อุตสาหกรรมกาแฟของไทยมีตั้งแต่ต้นทางถึงปลายทางอยู่

ในประเทศเดียว เป็นปัจจัยหนึ่งที่สามารถช่วยเกษตรกรพัฒนาคุณภาพ
กาแฟได้อย่างต่อเนื่อง และสร้างรายได้ตลอดห่วงโซ่คุณค่า 

3. ประเทศไทยมีอุตสาหกรรมการแปรรูปกาแฟที่ใหญ่ ท�าให้
ประเทศสามารถรองรับคุณภาพกาแฟได้ในหลายๆ เกรด ซึ่งเป็นข้อดี
ส�าหรับเกษตรกรผู้ผลิตกาแฟ เพราะไม่ใช่กาแฟที่ผลิตได้ทุกลอต จะมี
คุณภาพเหมอืนกัน เนือ่งจากกาแฟมตีวัแปรหลายอย่างทีอ่าจจะอยูเ่หนอื
การควบคุม 

4. ภาครัฐและโครงการหลวงมีส่วนส�าคัญอย่างมากในการท�าให้
เกษตรกรมีความรู้พื้นฐานที่ดีในการปลูกและแปรรูปกาแฟของตนเอง
ท�าให้สามารถเพิ่มมูลค่าได้

5. ผู้ปลูกกาแฟ ผู้ประกอบการร้านกาแฟ และบุคลากรท่ีอยู่
ในอุตสาหกรรมกาแฟของไทย ส่วนใหญ่เป็นวัยคนหนุ่มสาว ท�าให้มี
ศักยภาพและมีความพร้อมส�าหรับการพัฒนาให้ประเทศไทยเป็นผู้ผลิต
กาแฟคุณภาพระดับโลก เนื่องจากกลุ่มคนเหล่านี้มีความกระตือรือร้น
ในการพัฒนาตนเอง หลายๆ คนชอบทานกาแฟ บางคนค่ัวกาแฟเอง 
ท�าให้รู้ถึงความต้องการของตลาดที่พัฒนาอย่างรวดเร็ว 

จุดเด่นของกาแฟอะราบิก้าภาคเหนือ
1. พื้นที่ภาคเหนือถือได้ว่ามีวิถีกาแฟท่ีโดดเด่น ด้วยความพร้อม

ของอตุสาหกรรมกาแฟในทกุกระบวนการตัง้แต่ต้นทางไปจนถึงปลายทาง
จงึท�าให้ภาคเหนอืเป็นพืน้ทีอั่นดบัต้นๆ ท่ีคนรกักาแฟจะนกึถงึ ซึง่ถอืเป็น
ปัจจัยส�าคัญที่สามารถสร้างรายได้ให้กับประชาชนในพื้นที่

2. ในภาคเหนือมีพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิก้า กว่า 70,000 ไร่ ซึ่งให้
ผลผลิตประมาณ 10,000 ตันต่อปี ในขณะที่ตลาดความต้องการกาแฟ
อะราบิก้าในประเทศนั้นมีปริมาณสูงถึง 50,000 ตันต่อปี จากตัวเลข
จะเห็นได้ว่าความต้องการเมล็ดกาแฟอะราบิก้า ในอุตสาหกรรมกาแฟ
ของไทยมีสูงมาก ซึ่งถือเป็นโอกาสที่ดีของเกษตรกรในการพัฒนาเพื่อ
เพิ่มปริมาณของผลผลิตให้เพียงพอต่อความต้องการของตลาด
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3. อุตสาหกรรมกาแฟของภาคเหนือน้ันยังเอ้ือประโยชน์ไปถึง
อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวอีกด้วย เนื่องจากภาคเหนือมีกระบวนการ
การผลิตกาแฟที่ครบวงจร ตั้งแต่ ต้นน�้า (ผู้ปลูก) กลางน�้า (โรงคั่ว)
และปลายน�้า (ร้านกาแฟ) ด้วยความพร้อมดังกล่าว ภาคเหนือจึงเป็น
พื้นที่สามารถดึงดูด คอกาแฟ หรือ Coffee Lover จากทั่วทุกมุมโลก 
ให้มาท่องเที่ยว เพื่อเยี่ยมชมบรรยากาศพื้นที่การเพาะปลูกกาแฟ และ
เสพอรรถรสของกาแฟจากภาคเหนือ

แนวคิดที่ท�าให้เกิดโครงการพัฒนาอะราบิก้า 
ข้อเท็จจริงและประเด็นปญหาที่เกิดขึ้น พบว่า...
1. จากการศกึษาด้านการตลาด กพ็บว่ากาแฟยงัมคีวามต้องการ

สูงทั้งในประเทศและต่างประเทศ ในปัจจุบันปริมาณความต้องการ
กาแฟอะราบิก้าเพิ่มมากข้ึน แต่ผลผลิตที่มีในพื้นที่และในประเทศ
ยังไม่เพียงพอต่อความต้องการของตลาด ท�าให้ต้องมีการน�าเข้าจาก
ประเทศเพื่อนบ้าน โดยภาพรวมของทั้งประเทศมีความต้องการบริโภค 
กาแฟอะราบิก้า ราว 50,000 ตันต่อปี มีการน�าเข้าจากประเทศลาว
3-4 หมื่นตันต่อปี และน�าเข้าจากเมียนมา 4-5 พันตันต่อปี 

2. การขยายพื้นที่ปลูกกาแฟ ท�าได้ค่อนข้างยาก เนื่องจากพื้นที่
ส่วนใหญ่เป็นป่าสงวนแห่งชาติ ดังน้ันภายใต้ข้อจ้ากัดของพื้นที่ปลูกที่
ขยายไม่ได้มากนัก กลยุทธ์ส�าคัญของการพัฒนากาแฟพื้นท่ีภาคเหนือ 
ควรต้องมุ่งการผลิตกาแฟเชิงคุณภาพเป็นจุดขาย และเจาะตลาดกลุ่ม
เฉพาะ (Niche Market) มุ่งการสร้างมูลค่าสูงทางการตลาด 

3. ภาคเหนือตอนบน 1 มีธุรกิจร้านกาแฟมากกว่า 2,000 แห่ง 
ทัง้ทีเ่ป็นร้านทีม่ดีไีซน์ มบีรรยากาศ และร้านรมิถนน (Street Coffee) 
ซึ่งร้านกาแฟที่เกิดข้ึนจ�านวนมากเพื่อรองรับการบริโภคที่เพิ่มสูงขึ้น 
เนือ่งจากภาคเหนอืตอนบน 1 เป็นเมอืงท่องเทีย่วและเป็นเมอืงเศรษฐกจิ
ที่ส�าคัญ คาดว่าธุรกิจกาแฟมีมูลค่าตลาดราว 5,000 ล้านบาทต่อปี 

4. การตลาดกาแฟที่ส�าคัญ คือ การบริโภคในประเทศ และ
การขยายการตลาดโดยเริ่มมีการส่งออกยังต่างประเทศ แหล่งปลูกใน
ประเทศไทยทีส่�าคญัคอืในภาคเหนอื ธรรมชาตขิองการปลกูต้นกาแฟนัน้
สภาพภูมิอากาศและแหล่งดินที่ปลูกส่งผลต่อคุณภาพของสารกาแฟ
หรือเมล็ดกาแฟ ท�าให้มีกล่ินรสที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ ดังเช่นใน
ประเทศไทย มีแหล่งกาแฟที่มีชื่อเสียงหลายท้องถิ่น เช่น กาแฟอมก๋อย 
กาแฟดอยวาวี กาแฟดอยอินทนนท์ หากต้องการส่งเสริมให้เป็นที่รู้จัก

ในระดับสากลเพื่อเพิ่มมูลค่าให้เทียบเท่ากับมาตรฐานต่างประเทศ 
กาแฟจากแหล่งต่างๆ ของไทยต้องได้รับการทดสอบ หรือตรวจสอบ
มาตรฐานจากผูเ้ชีย่วชาญด้านการก�าหนดมาตรฐานกาแฟ (Q Grader) 
ที่น่าเชื่อถือในระดับโลก เช่น Coffee Quality Institute (CQI) 
ประเทศสหรัฐอเมริกา, Specialty Coffee Association of
America (SCAA) ประเทศสหรัฐอเมริกา Specialty Coffee 
Association of Europe (SCAE) ประเทศอังกฤษ เป็นต้น แต่ใน
การส่งตัวอย่าง หรือการทดสอบโดยหน่วยงานต่างๆ เหล่านี้มีค่าใช้จ่าย
ที่ค่อนข้างสูง เนื่องจากอยู่ในต่างประเทศ ซ่ึงในขณะนี้ประเทศไทย
เริ่มมีหน่วยงานในลักษณะนี้เพ่ิมมากขึ้น เช่น Specialty Coffee 
Association of Thailand (SCATH) และหน่วยงานภาคเอกชน
อื่นๆ แต่ยังไม่มีหน่วยงานภาครัฐเข้ามาด�าเนินการ หรือให้การควบคุม
มาตรฐานของกาแฟอะราบิก้า หรือก�าหนดมาตรฐานรสชาติเอกลักษณ์
ในแต่ละท้องถิ่น 

5. อปุสรรคทีส่�าคญั คอื ต้นทนุทีส่งูของการผลติกาแฟในประเทศ
ไทย ซ่ึงสูงกว่าหลายประเทศที่มีต้นทุนในการผลิตที่ต�่า แต่ได้ผลผลิตที่
มากกว่า เช่น ประเทศในอเมริกากลาง และแอฟริกา เพราะฉะนั้น
การพัฒนาแบบได้ผลผลิตกาแฟน้อย แต่ท�ากาแฟคุณภาพ เช่น เมือง
คอสตาริกาและฮาวาย ซึ่งเป็นผู้ผลิตกาแฟที่มีชื่อเสียงในตลาดโลก ก็น่า
จะเป็นทางออกหนึ่งของการพัฒนากาแฟอะราบิก้าไทย ประกอบกับ
จุดแข็งของกาแฟอะราบิก้าไทย คือการมีเอกลักษณ์กาแฟแต่ละแห่งที่
มเีฉพาะ ท�าให้สามารถสร้างสรรค์กาแฟทีม่รีสชาตหิลากหลายเพือ่ดงึดูด
ผู้ซื้อกาแฟจากทั่วโลกให้หันมามองกาแฟไทยได้อย่างไม่ยากนัก 

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม จึงร่วมกัน
ผลักดันให้ภาคเหนือ เป็นศูนย์กลางในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรม
กาแฟอะราบิก้า โดยมีภารกิจ “พัฒนาประสิทธิภาพและยกระดับ
กาแฟอะราบิก้า อย่างครบวงจร ภายใต้อัตลักษณ์กาแฟภาคเหนือ
สู่ตลาดโลก” ภายใต้ความร่วมมือของหน่วยงานภาครัฐ อันประกอบ
ด้วย กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงอุตสาหกรรม กระทรวง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และกระทรวงพาณิชย์ ภาคเอกชนสมาคม
กาแฟที่ได้การยอมรับในระดับโลก เช่น SCAA, SCAE, CQI และภาค
การศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหม่ มหาวิยาลัยแม่โจ้ ที่จะช่วยพัฒนา
และยกระดับมาตรฐานกาแฟอะราบิก้า ให้สามารถส่งออก ไปจ�าหน่าย
ยังต่างประเทศได้มากขึ้น 

ความคืบหน้าการด�าเนินงาน
โครงการส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพอุตสาหกรรมกาแฟ

ภายใต้การด�าเนินงานของศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 1
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม

ปีงบประมาณ 2560 ได้รับงบประมาณด�าเนินการชงชาชิมกาแฟ
(Northern Tea & Coffee Festival) ครั้งที่ 1 งบประมาณ 
5,000,000 บาท ในการจัดงานแสดงศักยภาพของอุตสาหกรรมชา
และกาแฟของจังหวัดเชียงใหม่ มีผู้ร่วมออกบูธจ�านวน 180 บูธ ยอด
จ�าหน่ายสินค้าในงานประมาณ 6,560,000 บาท เกิดการเจรจาธุรกิจ 
จ�านวน 105 ราย คิดเป็นมูลค่าที่เกิดจากการเจรจาธุรกิจจะมีการ
สั่งซื้อภายใน 1 ปี ประมาณ 12,708,000 บาท และการอบรมถ่ายทอด
องค์ความรู้ หลักสูตร “เรียนรู้การคัดคุณภาพกาแฟตามมาตรฐาน
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การพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมกลุ่มจังหวัดภาคเหนือตอนบน	1
ภายใต้โครงการ	การยกระดับกาแฟอะราบิก้าอย่างครบวงจร
ภายใต้อัตลักษณ์กาแฟภาคเหนือ	(Northern	Boutique	Arabica	Coffee	Hub)	
ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่	1	กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
ที่อยู่	158	ถนนทุ่งโฮเต็ล	ต�าบลวัดเกตุ	อ�าเภอเมือง	จังหวัดเชียงใหม่	50000
โทร.	053-245361-2

สากล” และหลักสูตร “Roasting Coffee โดยหลักสูตรชนิดพิเศษ
ของสหรัฐอเมริกา” จ�านวน 32 คน 

ปีงบประมาณ 2561 ได้รับงบประมาณด�าเนินโครงการเชียงใหม่
เมืองกาแฟ (CHIANG MAI : THE COFFEE HUB - CMCH) 
งบประมาณ 24,799,000 บาท โดยด�าเนนิการพฒันาในด้านต่างๆ ทีส่�าคญั 
ตลอดห่วงโซ่คุณค่า ตั้งแต่ต้นทาง จนถึงปลายทาง ประกอบด้วย 

ต้นทาง เป็นการการพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานของผลผลิต
กาแฟ โดยการอบรมเสริมสร้างองค์ความรู้ทักษะในการผลิตกาแฟ
คุณภาพ ให้กับกลุ่มผู้ผลิตเมล็ดกาแฟ จ�านวน 20 กลุ่ม พร้อมทั้งการ 
ให้ค�าปรึกษาแนะน�าเชิงลึกเพื่อเตรียมความพร้อมในการขอรับรอง
มาตรฐาน GAP และเกษตรอินทรีย์ทั้งไทยและต่างประเทศ (Organic) 
จ�านวน 5 กลุ่ม และให้ค�าปรึกษาเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีในการลด 
ต้นทุนและเพิ่มผลผลิตต่อไร่ จ�านวน 5 กลุ่ม 

กลางทาง เป็นการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิต การวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์กาแฟ ด�าเนินการใน 4 เร่ือง คือ 1. การพัฒนาและสร้าง 
มูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์กาแฟด้วยงานวิจัย จนเกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ 
จ�านวน 10 ผลิตภัณฑ์ 2. การถ่ายทอดเทคโนโลยีและนวัตกรรมใน
การเพิ่มผลิตภาพการผลิต (Productivity) ได้มีการพัฒนาเครื่องจักร
ต้นแบบ จ�านวน 2 เคร่ือง คือ พัฒนาเคร่ืองคั่วกาแฟ ให้สามารถ 
วิเคราะห์ข้อมูลผ่าน App บนโทรศัพท์มือถือ พัฒนาระบบก�าจัดควัน 
และพัฒนาเครื่องสลัดเมือกผลเชอรี่ สามารถที่จะลดต้นทุนการผลิตได ้
ร้อยละ 10 3. การให้ค�าปรึกษาเพื่อเตรียมความพร้อมการรับรอง
ระบบมาตรฐานสากล โดยผ่านการรับรองมาตรฐาน GMP 6 กิจการ 
/ มาตรฐาน CODEX GMP 3 กิจการ และมาตรฐาน HALAL 1 ราย  
4. การให้ค�าปรึกษาแนะน�าเชิงลึกเพ่ือพัฒนาประสิทธิภาพเครื่องจักร 
(Retrofit) 8 กิจการ ผลการด�าเนินงานสามารถเพิ่มประสิทธิภาพใน
การผลิต ร้อยละ 58 คิดเป็นมูลค่า 3.25 ล้านบาท/ปี

ปลายทาง เป็นการพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันของ 
ผู้ประกอบการและบุคลากรภาคอุตสาหกรรมกาแฟ หรือร้านกาแฟ 
โดยเป็นการฝึกอบรมเพิ่มทักษะ จ�านวน 5 หลักสูตร ประกอบด้วย 
(1) การเรียนรู้คุณภาพกาแฟ การคัดคุณภาพสารกาแฟ กาแฟชนิด 
พิเศษ (Specialty Coffee Beans) (2) การคั่ว (Roasting) (3) การ 
ผสมสูตรกาแฟที่มีลักษณะเฉพาะ (Blend) (4) การอบรม Barista 
(Espresso Bar, การชงผ่านกระดาษกรอง) และ (5) การอบรมการ
บริการหน้าร้าน จ�านวนชั่วโมงการอบรม 72 ชั่วโมง จ�านวน 56 กิจการ, 
การให้ค�าปรึกษาแนะน�าเพ่ือวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาดและการ 
สร้างแบรนด์ของธุรกิจ จ�านวน 21 กิจการ, การให้ค�าปรึกษาแนะน�า
เพื่อสร้างโอกาสทางการตลาดและขยายช่องทางการตลาด จ�านวน 22 
กิจการ และการให้ค�าปรึกษาเพื่อการออกแบบและวางระบบบริหาร
จัดการธุรกิจกาแฟ จ�านวน 31 กิจการ 

การสร้างภาพลักษณ์ และสร้างการรับรู้เพ่ือมุ่งสู ่เชียงใหม ่
เมืองกาแฟ เป็นกิจกรรมสนับสนุนเพื่อให้กาแฟอะราบิก้าของจังหวัด 
เชียงใหม่เป็นที่รู้จัก โดยการสร้างอัตลักษณ์ของเชียงใหม่เมืองกาแฟ 
(Corporate Identity : CI) การออกงานแสดงศักยภาพอุตสาหกรรม
กาแฟในงานต่างๆ รวมถึงการเตรียมความพร้อมทั้งด้านบุคลากรด้าน
กาแฟให้มีทักษะผ่านการรับรองจากหน่วยงาน Specialty Coffee 
Association of America (SCAA) ประเทศสหรัฐอเมริกา จ�านวน 
30 ราย ประกอบด้วยหลักสูตร Rosting foundation, Brewing 

foundation และ Sensory skills foundation หลักสูตรละ 10 
ราย และการเตรียมคงามพร้อมผู้ประกอบการกาแฟ จ�านวน 2 กลุ่ม 
คือ วิสาหกิจชุมชนขุนช่างเคี่ยน ต.ช้างเผือก อ.เมือง จ.เชียงใหม่ และ
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มกาแฟผายอง ต.แม่สาบ อ.สะเมิง จ.เชียงใหม ่
มีความพร้อมในการขอทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI)  

และกิจกรรมการบ่มเพาะผู้ประกอบการใหม่เชิงสร้างสรรค์ใน
อุตสาหกรรมกาแฟ (Creative Startup) เป็นกิจกรรมฝึกอบรม
หลักสูตรเสริมสร้างผู้ประกอบการใหม่เชิงสร้างสรรค์ในอุตสาหกรรม
กาแฟ จ�านวน 36 ราย 

ปีงบประมาณ 2562 เพื่อเป็นการต่อยอด และขยายผลกิจกรรม
ในการพัฒนาอุตสาหกรรมกาแฟอะราบิก้าให้ครอบคลุมทั้งภาคเหนือ 
เน่ืองจากเป็นพืชที่มีศักยภาพและสร้างรายได้ให้กับประชากรใน 
ภาคเหนือตลอดทั้งห่วงโซ่ ทั้งประชากรในเมืองและพื้นที่ราบสูง 
ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 1 กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม จึงได ้
จัดท�าโครงการ “การยกระดับกาแฟอะราบิก้าอย่างครบวงจร ภายใต ้
อัตลักษณ์กาแฟภาคเหนือ” (Northern Boutique Arabica 
Coffee Hub) เพื่อน�าเสนอในการประชุมระหว่างนายกรัฐมนตรีกับ
ผู้ว่าราชการจังหวัด ผู้แทนภาคเอกชน ผู้บริหารท้องถิ่น และผู้แทน
เกษตรกร เพื่อขับเคลื่อนการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมกลุ่มจังหวัด 
ภาคเหนือ ตอนบน 1 (ล�าปาง เชียงใหม่ ล�าพูน แม่ฮ่องสอน) เมื่อวันที่ 
15 มกราคม 2562 (จังหวัดล�าปาง) ซึ่งมติที่ประชุมตามข้อสั่งการ 
นายกรัฐมนตรี ให้กระทรวงอุตสาหกรรมร่วมกับหน่วยงานที่เก่ียวข้อง 
อาทิเช่น กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงพาณิชย์ กระทรวง
ศึกษาธิการ และกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี หน่วยงานภาครัฐ 
และเอกชนที่เกี่ยวข้องพิจารณายกระดับกาแฟอะราบิก้าอย่างครบ 
วงจร (Northern Boutique Arabica Coffee Hub) โดยการ
เพิ่มประสิทธิภาพการผลิต เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มกาแฟอะราบิก้าไทย 
สู ่ตลาดโลก เช่น การทดสอบคุณภาพสินค้าที่ได้มาตรฐาน พัฒนา 
บุคลากรด้านการผลิตและการตลาด เป็นต้น โดยให้ความส�าคัญกับ 
การบรหิารจดัการแบบครบวงจรบนพืน้ฐานของศกัยภาพและอตัลกัษณ์
ของกาแฟ การพฒันาระบบมาตรฐานการผลติในระดบัฟาร์มถงึผูบ้รโิภค 
และการเป็นศูนย์กลางการค้ากาแฟของภูมิภาคต่อไป
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Special
Report 
• เรื่อง :
สิวลี  ศิลปวรศาสตร์  

การที่สินค้าชนิดใดชนิดหนึ่ง จะประสบความส�าเร็จท้ังในด้านของ
ยอดขายและการเป็นท่ีจดจ�าของลูกค้าในวงกว้างได้น้ัน อาจจะต้องอาศยั
หลายปัจจัยที่ช่วยผลักดันให้สินค้าชนิดนั้นประสบความส�าเร็จขึ้นได้
ซึง่ไม่สามารถปฏเิสธได้ว่า “บรรจุภัณฑ์” เป็นปัจจยัหน่ึงท่ีมีความส�าคญั 
และนับวันบรรจุภัณฑ์กาแฟจะมีบทบาทส�าคัญต่อผู้ผลิตมากขึ้น

3 หน่วยงาน กสอ.
จับมือติวเข้มโชว์แบรนด์ไทย

อมกอย
กาแฟ เชียงใหม่

เนื่องจากความต้องการของผู้บริโภคในตลาดกาแฟโลกที่เพิ่มสูงขึ้นเรื่อยๆ อุตสาหกรรม
กาแฟโลกโดยรวม จึงมีการขยายตัวอย่างต่อเนื่องมาโดยตลอด ในประเทศไทยเอง ความนิยม
ในการบริโภคกาแฟยังเพิ่มข้ึนอย่างต่อเนื่อง ก่อให้เกิดการเปิดตัวและการแข่งขันของแบรนด์
กาแฟน้อย-ใหญ่เป็นจ�านวนมาก ท้ังแบรนด์กาแฟระดับโลก (Global) แบรนด์กาแฟระดับ
ภูมิภาค หรือระดับประเทศของคู่แข่ง ที่เข้ามาท�าการตลาดในไทย ซึ่งส�าหรับแบรนด์กาแฟ
ของผู้ประกอบการไทยนั้น ถึงแม้ว่าจะมีปัญหาและอุปสรรคทั้งในด้านของสถานการณ์ใน
ตลาดโลกและศักยภาพด้านการผลิต ปัญหาต้นทุนวัตถุดิบที่ไม่เอื้อต่ออุตสาหกรรมการผลิต
ภายในประเทศ หรือภาวะการแข่งขันที่รุนแรงขึ้น จากการต่อสู้กับแบรนด์กาแฟต่างประเทศ 
ที่เข้ามาเปิดตลาดในไทยมากขึ้น

ปัจจยัหนึง่ทีเ่ป็นตัวช่วยให้แบรนด์กาแฟของไทย สามารถยนืหยดัต่อสูท่้ามกลางอปุสรรค
ในโลกยุคการค้าเสรีได้อย่างมั่นคง นั่นก็คือ การสื่อสารข้อมูลจากผู้ผลิตไปยังผู้บริโภค โดยน�า
จุดแข็งที่ตนมีอยู่ หรือน�าจุดเด่นของกาแฟในท้องถิ่นของตนออกมาเผยตัวตนอย่างชัดเจน
เพื่อให้ผู้บริโภคได้รู้จักและยอมรับ ซึ่งไม่ใช่เรื่องง่ายที่ส�าหรับผู้ประกอบการ เราไม่อาจปฏิเสธ
ได้เลยว่า กาแฟที่มาจากภูมิภาคต่างๆ ของประเทศไทย ล้วนแล้วแต่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว  
มีเสน่ห์ มีรสชาติ และมีกล่ินหอมในตัวตนของกาแฟ ที่บ่งบอกถึงถิ่นก�าเนิดและกลิ่นอาย
บรรยากาศที่แตกต่างกันอย่างสิ้นเชิงในแต่ละภูมิภาคของไทย
กาแฟไทยแบรนด์ไทย
อมกอย จ.เชียงใหม่

“กาแฟอมก๋อย” กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์กาแฟอมก๋อย อ�าเภออมก๋อย จังหวัดเชียงใหม่ 
กลุ่มคนรักกาแฟ ที่น�าความรู้ ความรัก และความเข้าใจในกาแฟ มาประยุกต์ใช้ในการผลิต 
ตั้งแต่กระบวนการปลูกการปรับและเตรียมพื้นดินการให้น�้า การดูแลเอาใจใส่ตั้งแต่เร่ิมปลูก
จนถึงเวลาออกดอกผล โดยเลือกเก็บเฉพาะผลที่มีลักษณะเป็นสีแดงสดเท่านั้น ก่อนจะน�ามา
ผ่านเครื่องลอกเปลือกและแยกสิ่งเจือปน แล้วค่อยถึงขั้นตอนการหมักบ่ม เพื่อให้กลิ่น และ
รสชาติซึมลึกสู่ภายในเมล็ด จากนั้นน�ามาตาก แล้วบรรจุใส่กระสอบ เก็บในที่อากาศถ่ายเท
สะดวกเป็นข้ันตอนมาตรฐาน ก่อนจะมาเป็นเมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพแล้วจึงน�ามากะเทาะ
เปลือก และน�าไปสู่การคั่วกาแฟ ซึ่งเป็นวิธีและขั้นตอนที่ส�าคัญที่สุดในการดึงคุณสมบัติต่างๆ 
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ของกาแฟออกมา ไม่ว่าจะเป็นความหอม และความกลมกล่อมของรสชาติกาแฟ 
ด้วยความใส่ใจในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิต เพ่ือให้ได้กาแฟรสเลิศพร้อม
เสิร์ฟให้กับลูกค้า “กาแฟอมก๋อย” จึงเป็นแบรนด์กาแฟที่มีชื่อเสียงและเป็นที่
รู้จักของคอกาแฟเชียงใหม่ และนักท่องเที่ยวได้เป็นอย่างดี

ท่ามกลางกระแสการแข่งขันที่เข้มข้นของวงการกาแฟสายเลือดไทย ความ
พิถีพิถันของกระบวนการผลิต อาจไม่ใช่สิ่งที่ดึงดูดลูกค้าได้มากพอ “รูปลักษณ์
ของสินค้า หรือ บรรจุภัณฑ์” ก็เป็นสิ่งหน่ึงที่สร้างความน่าสนใจให้แก่แบรนด์
กาแฟไทยจากภาคเหนือนี้ได้ ซึ่งกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมเล็งเห็นความส�าคัญ
ของการพัฒนารูปลักษณ์สินค้าให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดกาแฟใน
ภูมิภาคนี้ และต่อยอดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงกลุ่มลูกค้าที่เป็นเป้าหมาย
จงึได้ประสานงานหน่วยงานหลายฝ่ายในกรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม เพือ่จบัมอืกนั
ยกระดบัเพือ่พฒันาแบรนด์กาแฟไทยให้โดดเด่น โดยใช้บรรจภุณัฑ์สือ่ความหมาย
จากผู้ผลิตถึงผู้บริโภค
3 หน่วยงาน กสอ. ยกระดับ
ระดมสมองออกแบบบรรจุภัณฑ์
โดยกองพัฒนาอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ กสอ.

ปรทิศัน์ เชือ้ประทมุ นกัวชิาการออกแบบผลติภณัฑ์ปฏบิตักิาร กองพฒันา
อุตสาหกรรรมชุมชน กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม หน่วยงานที่ให้บริการด้านการ
พัฒนาและยกระดับสินค้าชุมชน ให้มีคุณภาพและมาตรฐาน ของกรมส่งเสริม
อุตสาหกรรม กล่าวถึงแนวคิดในการออกแบบพัฒนาบรรจุภัณฑ์กาแฟอมก๋อย
ว่า ทันทีที่ได้รับโจทย์ให้พัฒนาบรรจุภัณฑ์ สิ่งที่ต้องค�านึงอย่างแรกเลยคือการ
ออกแบบใหม่ให้สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มแก่สินค้าได้ ด้วยความที่กาแฟอมก๋อย 
เป็นแบรนด์กาแฟไทยจากภูมิภาค เป็นกาแฟท้องถิ่น โจทย์คือ ท�าอย่างไรให้
ดึงดูดกลุ่มลูกค้าใหม่ๆ ที่ไม่ได้เป็นคอกาแฟท้องถ่ิน ให้เกิดความอยากซ้ือได้
สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสินค้าได้ ซึ่งจากการศึกษาข้อมูลก่อนการออกแบบ ทั้งการ
ลงพ้ืนที่พูดคุย สัมภาษณ์ผู้ประกอบการเอง และการศึกษาวิเคราะห์ตลาด งาน
ออกแบบของคู่แข่งและแบรนด์กาแฟทั้งไทย ทั้งต่างประเทศ รวมทั้งวิเคราะห์
บรรจุภัณฑ์เดิมของผู้ประกอบการ...ปริทัศน์ตีโจทย์ท่ีว่า “การสร้างมูลค่าเพ่ิม” 
ให้กับสินค้า ควรมีแนวทางอย่างไร...การวิเคราะห์ มี 2 แนวทาง

1. การออกแบบใหม่ ให้สินค้าเดิม ในกลุ่มลูกค้าเดิม ที่มีคู่แข่งมากมาย
ตั้งราคาขายเท่าเดิม แต่ท�าให้ขายดีขึ้น ปริมาณการซื้อเยอะขึ้น

2. การออกแบบใหม่ ให้สินค้าเดิม ขายได้ในกลุ่มลูกค้าใหม่ ที่มีก�าลังซ้ือ
สูงขึ้น จ�านวนคู่แข่งลดลง แต่จะเป็นคู่แข่งที่เข้มแข็ง ตั้งราคาสูงขึ้น ยอดขายอาจ
เท่าเดิมหรือเพิ่มขึ้น ปริมาณการซื้ออาจเท่าเดิมหรือเพิ่มขึ้น แต่ท�าราคาได้สูงขึ้น

ทางออกในการออกแบบท่ีปริทัศน์เลือก คือแนวทางที่ 2 เดิมที กาแฟ
อมก๋อย ใช้บรรจุภัณฑ์ถุงฟรอยด์ส�าเร็จรูปที่มีจ�าหน่ายตามท้องตลาด ติดฉลาก

สต๊ิกเกอร์ที่แตกต่างกันตามชนิดของกาแฟ 
ถือว่ามีต้นทุนค่าบรรจุภัณฑ์ที่ไม่สูงมากใน
การลงทุนระยะเริ่มแรก แต่ภาพลักษณ์ของ
บรรจุภัณฑ์อาจท�าให้แบรนด์ กาแฟอมก๋อย 
หนีจากกับดักที่ว่าเป็นสินค้าท้องถิ่นทั่วไป 
ออกมาไม่ได้ จึงได้เลือกออกแบบบรรจุภัณฑ์
กาแฟคัว่อะราบก้ิา ตรา Omgoi (อมกอย) นี้
ขึน้ใหม่ ด้วยการปรบัเปลีย่นรปูแบบบรรจภุณัฑ์

จากการติดสติ๊กเกอร์ เป็น “การออกแบบลายกราฟฟก” 
พิมพ์ลงบนถุงกาแฟ โดยเลือกใช้การพิมพ์สีขาวสีเดียว ลงบน
ถุงกาแฟสีด�า กาแฟทุกชนิดใช้ถุงแบบเดียวกันหมด และใช้
สติ๊กเกอร์ดวงเล็ก 4 สี แยกตามรายละเอียดของชนิดกาแฟ
แทน ออกแบบโดยการจัดองค์ประกอบตามลักษณะที่เป็น
สากล เน้นให้สะอาดตา และอ่านง่าย มีกราฟฟิกลายเส้น
ภาพวาดของเมล็ดกาแฟเป็นองค์ประกอบ ที่ส่งเสริมให้โลโก้
สัญลักษณ์ของแบรนด์กาแฟโดดเด่น การใช้สีขาว-ด�า ส่งเสริม
ให้บรรจุภัณฑ์มีความสง่างามยิ่งขึ้น บ่งบอกถึงความเป็นกาแฟ
ได้เป็นอย่างดี ในขณะเดียวกัน ก็มีความง่ายต่อการส่ังผลิต 
เพราะถุงรูปแบบเดียว สามารถใช้กับกาแฟได้ทุกชนิด ซึ่งใน
ส่วนของการจัดท�าต้นแบบเพื่อน�าไปทดลองใช้จริงนั้น ทาง
Thai-IDC จะเป็นผู้แนะน�าแก่ผู้ประกอบการต่อไป
ทดสอบตลาดผ่าน Thai-IDC
กองพัฒนาอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ กสอ. 

ในการจัดท�าและผลิตบรรจุภัณฑ์ต้นแบบเพื่อน�าไปใช้
ในการทดสอบตลาด ภายหลังจากที่นักออกแบบได้ด�าเนิน
การออกแบบแล้ว แต่ยังประเมินค่าใช้จ่ายในการผลิต และ
ท�าต้นแบบในจ�านวนน้อย เพื่อไปทดลองทดสอบตลาด ทาง
ศนูย์ออกแบบและพฒันา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
Thailand Industrial 
Design Center หรือที่
เรียกกันว่าว่า Thai-IDC
หน่วยงานทีเ่ป็นหน้าบ้าน
ของการให้บริการด้าน



การออกแบบทุกแขนง ทั้งผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ในการก�ากับดูแล
ของ กองพัฒนาอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม  
ได้ให้บริการในเบื้องต้นแก่ทางผู้ประกอบการได้เริ่มจากการวิเคราะห์ 
แบบทีน่กัออกแบบส่งมา ว่าสามารถน�าไปผลติจรงิ ภายใต้ต้นทนุการผลติ 
ที่เหมาะสม ได้หรือไม่ และวิเคราะห์ความเป็นไปได้ที่ผู้ประกอบการจะ 
สามารถเดินต่อได้ด้วยตนเอง หากไม่มีการสนับสนุนจากภาครัฐแล้ว 
ซ่ึงบรรจภัุณฑ์ทีอ่อกแบบใหม่นีเ้ป็นการพมิพ์ลงบนถงุ ซึง่ในระบบการผลติ 
แบบอตุสาหกรรม จะต้องผลติในจ�านวนมาก ถงึจะมรีาคาต้นทนุต่อหน่วย 
ที่ถูกลง ซึ่งไม่สอดคล้องกับการด�าเนินธุรกิจของผู้ประกอบการที่เป็น 
วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) หรือ วิสาหกิจชุมชน 
ซึง่ไม่สามารถลงทนุในด้านบรรจุภณัฑ์เป็นมลูค่าสงูได้ ซึง่ทาง Thai-IDC 
ประเมนิแล้วว่า ในการผลติขัน้ต�า่ทีส่ดุของถงุกาแฟทีร่ะบบอุตสาหกรรม 
จะรับได้ คือ 10,000 ใบ โดยมีราคาผลิตอยู่ที่ใบละ 8.50 บาท รวมกับ
ค่าเพลท 2 สี อีกประมาณ 8,000 บาท เท่ากับว่าในการผลิตบรรจุภัณฑ์
ครั้งแรก ผู้ประกอบการจะต้องลงทุนถึง 93,000 บาท โดยได้ถุงกาแฟ
กลับบ้านไปถึง 10,000 ใบ โดยที่ยังไม่ได้ทดสอบตลาดเลยว่าจะขายได้ 
หรือไม่ได้ และเป็นที่ยอมรับในกลุ่มตลาดใหม่ที่ตั้งไว้หรือไม่ ถึงแม้ว่าใน
กระบวนการออกแบบจะวิเคราะห์ความเป็นไปได้ไว้แล้วก็ตาม

Thai-IDC จงึด�าเนนิการผลติบรรจภัุณฑ์ต้นแบบขึน้มาจ�านวนหนึง่ 
ส�าหรับให้ผู้ประกอบการทดลองทดสอบตลาดดู ด้วยการใช้ถุงกาแฟ
ส�าเร็จรูปแบบเดิมกับที่ผู้ประกอบการเคยใช้ น�ามาพิมพ์ด้วยเครื่องพิมพ์
ระบบยวู ีซึง่ถอืเป็นการพมิพ์ระบบดจิทิลั ไม่ต้องใช้แม่พมิพ์ ซึง่ตอบโจทย์ 
การพมิพ์จ�านวนน้อย หรอืพมิพ์แบบ On demand ได้ แต่กย็งัมข้ีอเสยี 
ในเรื่องของความคมชัด ที่ไม่เทียบเท่ากับการพิมพ์ด้วยแม่พิมพ์ แต่ก ็
ได้ต้นแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถน�าไปจัดจ�าหน่ายและทดสอบตลาดได้ 
ภายใต้ต้นทนุต่อหน่วยใบละ 10.48 บาท โดยประมาณ (ถงุ 9.48 บาท +  
ค่าพิมพ์ระบบ UV 0.75 บาท + ค่าสติ๊กเกอร์แยกประเภท 0.25 บาท)

บทบาทของ Thai-IDC ต่อการพัฒนากาแฟอมก๋อย ยังไม่หมด
แต่เพียงการจัดท�าต้นแบบบรรจุภัณฑ์ให้เท่านั้น หากแต่รวมถึงการ 
สร้าง “Corporate Identity อันน�าไปสู่การเกิด Brand Royalty” 
ของลูกค้าต่อไปด้วย

Thai-IDC ให้ความส�าคัญกับการสร้าง Corporate Identity: 
CI หรือการสร้างอัตลักษณ์องค์กรอย่างครบวงจร อาทิ การออกแบบ 
โลโก้ และลายกราฟฟิกที่เป็นเอกลักษณ์ และน�าไปใช้กับส่วนอื่นๆ ของ
แบรนด์เพื่อการส่งเสริมการขาย และสร้างการจดจ�า เช่น บรรจุภัณฑ์
สินค้าทั้งหมดภายใต้แบรนด์นี้ ถุงหิ้วใส่ของ นามบัตร โบรชัวร์ เสื้อ
พนักงาน หน้าร้าน ป้ายร้านค้า คีออส เว็บไซต์ แฟนเพจ แก้วน�้า จาน
ชาม เครื่องใช้ต่างๆ ในร้านค้า หรือสัญลักษณ์ที่ปรากฏอยู่ตาม Social 
Media ต่างๆ เป็นต้น เพือ่เน้นให้เกดิการจดจ�าจากลกูค้า หรอืผูบ้รโิภคได้  
และเมื่อเรายกระดับงานออกแบบให้ทัดเทียมกับแบรนด์ในระดับสากล 
และเกดิภาพลกัษณ์ทีด่ ีว่าเป็นแบรนด์ทีม่คีณุภาพและมาตรฐาน....ลกูค้า 
เกิดความภาคภูมิใจ ในการเป็นลูกค้าของแบรนด์แล้ว ก็จะน�ามาสู่ความ
จงรักภักดี หรือ Brand Royalty ได้ในที่สุด ซึ่งสิ่งเหล่านี้เป็นความ 
คาดหวังของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ที่อยากให้แบรนด์กาแฟของไทย
ก้าวไกล ทัดเทียมกับแบรนด์ระดับสากลอย่างแท้จริง

ส่งเสริมการผลิตและการตลาด
โดยศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 1 กสอ.

ท่ามกลางความพยายามในการพลิกโฉม กาแฟอมก๋อย อย่าง 
เข้มแข็ง ปฏิเสธไม่ได้เลยว่า หนึ่งหน่วยงานที่มีบทบาทส�าคัญในการ
ส่งเสริมแบรนด์กาแฟภาคเหนือมาอย่างต่อเนื่องนั้น คือ ศูนย์ส่งเสริม
อุตสาหกรรมภาคที่ 1 กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม จังหวัดเชียงใหม่ ที่เป็น 
หน่วยงานส�าคัญในการต่อยอดการออกแบบ การแนะน�าช่องทางการ 
จัดจ�าหน่ายเพิ่มเติมทั้งแบบออนไลน์และออฟไลน์ การส่งเสริมการ 
รวมกลุ่มเครือข่ายคลัสเตอร์ ทั้งในระดับภูมิภาคและระดับประเทศ 
ตลอดจนการหา Supplier ที่เหมาะสมในท้องถิ่นมาบริการแก่กลุ่ม 
ผู้ประกอบการ การจัดหาผู้เชี่ยวชาญในการให้ค�าปรึกษา การสนับสนุน 
เทคโนโลย ีเครือ่งมือ เคร่ืองจกัรในการผลติทีเ่หมาะสม ทัง้ผูป้ระกอบการ
กาแฟ และผู้ประกอบการสินค้าประเภทอื่นๆ ด้วยเช่นกัน

ในแง่มุมของการผลิต กาแฟค่ัวและแบรนด์กาแฟของต่างชาติ  
มีข้อได้เปรียบกว่าแบรนด์ของไทยในด้านของประสิทธิภาพการผลิต 
และ Branding ที่เหนือกว่า ภายใต้ต้นทุนการผลิตที่ต�่ากว่า ท�าให้ 
สามารถท�าการตลาดได้ดีขึ้น กินพื้นที่ส่วนแบ่งทางการตลาดส่วนใหญ่ 
ในประเทศ แต่ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 1 จังหวัดเชียงใหม่ 
ยงัไม่ละความพยายามในการส่งเสรมิการรวมกลุม่ของ “ผู้ประกอบการ 
กาแฟภาคเหนอื” ให้มคีวามเข้มแขง็ และพร้อมเข้าสูส่งัเวยีนการแข่งขัน 
พัฒนา Branding ไทย ให้เป็นที่ยอมรับทั้งในหมู่คอกาแฟไทยและ 
ต่างชาต ิให้ได้มากทีส่ดุ ส่งเสริมให้ผูป้ระกอบการไทย รูจ้กัการ “ปรบัตวั” 
เพื่อน�ามาสู่โอกาสแห่งความอยู่รอดและแข่งขันได้ เพราะปัจจุบันไทย 
ได้เปลี่ยนสถานภาพจากประเทศผู้ปลูกกาแฟเพื่อส่งออกเป็นประเทศ 
ผู้แปรรูปผลิตภัณฑ์กาแฟเพื่อใช้ในประเทศและการส่งออกแล้ว

“กาแฟแบรนด์ไทย” ยังคงมีโอกาส ไม่ใช่เพยีงเพราะหน่วยงานรฐั 
ช่วยผลักดันเท่านั้น แต่ “กาแฟแบรนด์ไทย” ยังมีข้อได้เปรียบอยู่ 
หลายอย่าง ถ้าสามารถจับจุดการพัฒนาได้ ไม่ว่าจะเป็น

๐ การยกระดับเพิ่มมูลค่าสินค้าด้วยการออกแบบและสร้าง 
อัตลักษณ์อย่างเข้มแข็ง 

๐ ความได้เปรียบจากปัจจัยเอื้อในการเป็นศูนย์กลางทางการค้า 
และระบบโลจิสติกส์ ของภูมิภาคอาเซียน ที่ช่วยให้สามารถขยายตลาด
ไปยังประเทศในภูมิภาค และโอกาสคัดสรรวัตถุดิบชั้นดี ในต้นทุน 
ค่าขนส่งและโลจิสติกส์ที่ต�่ากว่าคู่แข่ง

๐ คุณภาพและมาตรฐานการผลิต ที่สามารถพัฒนาและยกระดับ
ให้ทัดเทียมระดับสากลได้

๐ ผลผลิตเมล็ดกาแฟท้องถิ่นที่มีคุณภาพ และการส่งเสริมพัฒนา
เกษตรต้นน�้าอย่างต่อเนื่อง เป็นต้น

สิง่เหล่านี ้ล้วนเป็นโอกาสกลางวิกฤต ทีข่ึน้อยู่กบัว่าผูป้ระกอบการ 
จะสามารถหยบิยก และน�ามาใช้ในการพฒันาตนเองได้มากน้อยแค่ไหน  
เพือ่ทลายขดีจ�ากดัของตนเอง สามารถยกระดบัแบรนด์กาแฟไทย ให้เป็น
ทีย่อมรบัและพฒันาต่อยอดไปสูเ่ป้าหมายในระดบัสากลได้อย่างแท้จรงิ

นางสาวสิวลี ศิลป์วรศาสตร์ นักวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์ปฏิบัติการ	
กองพัฒนาอุตสาหกรรมสร้างสรรค์	กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
โทร.	0	2391	5176
อ้างอิง	http://omgoicoffee.com/index.php
http://thaicoffee.or.th			https://www.thai-idc.com/
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SMEs
Focus

• เรื่อง :
ชฎาพร  นาวัลย์ 

Prikka Spicy
Coffee 
พริกค่ะ... สไปซี่ คอฟฟี่
กาแฟพริกสูตรแรกของโลก

เปิดคลังสมองผู้สร้างกาแฟพริก
เภสัชกรหญิง ศศิมา อาจสงคราม กรรมการผู้จัดการ 

บริษัท สตาร์เฮิร์บ ฟาร์ม่า จ�ากัด ผู ้คิดค้นกาแฟสูตรพริก 
ทรีอินวันรายแรกของไทยและของโลกในช่ือ “พริกค่ะ สไปซี่ 
คอฟฟี่” (Prikka Spicy Coffee) เปิดเผยถึงที่มาของการผลิต
สินค้าออกสู่ตลาดว่า จากความต้องการสร้างสินค้าเรือธงหรือ
สินค้าเด่นที่ต้องเติบโตได้ในระยะยาว (Fragship Product) 
โดยมีโจทย์ว่าสินค้าตัวนั้นจะต้องเป็นสินค้าเอกลักษณ์ไทยที ่
ท�าตลาดต่างประเทศได้ด้วย (Global Brand) จนตกผลึก 
ความคิดได้ว่า “ต้องท�าตลาดจากสินค้ายอดนิยม” ซึ่งเธอเลือก
โฟกัสในหมวดเครื่องดื่มที่มีผู้บริโภคเป็นอันดับสองของโลกก ็
คือกาแฟ และเจ้าตลาดตกเป็นของกาแฟพร้อมดื่มและกาแฟ 
ทรีอินวันที่มีมูลค่าตลาดถึง 1.5 พันล้านบาทต่อปี ซึ่งนับได้ว่า 
เป็นสินค้าแข่งขันสูง ดังนั้นวิธีเจาะตลาดให้ได้จึงจ�าเป็นต้องหา
กลยุทธ์สร้างความแตกต่างให้กับสินค้า 

“เราต้องกลบัไปทบทวนว่าปัญหาของตลาดนีค้อือะไร ซึง่ยงั 
มข้ีอบกพร่องท่ีไม่ได้โฟกัสสขุภาพ ท�าได้แค่สะดวกหรอือร่อยถกูปาก 
เท่าน้ัน อาจมลูีกเล่นใหม่ๆ ออกมาบ้าง แต่รสชาตกิย็งัไม่แปลกใหม่ 
จงึท�าให้ต้องพัฒนาความต่างของสนิค้ากาแฟของเราด้วยนวตักรรม 
พร้อมวางเป้าหมายไว้ 4 ข้อ คือ เราจะครีเอทสูตรกาแฟที่ไม่เคยมี
ใครรู้จักมาก่อน เป็นสูตรใหม่สูตรแรกของโลก ข้อสองคือดื่มแล้ว
ต้องได้ประโยชน์ต่อร่างกาย ตามด้วยผู้บรโิภครบัรูแ้ละให้ความรูส้กึ 
ที่แตกต่างได้ ซึ่งเป็นเรื่องยากพอสมควรที่จะท�าให้ทุกอย่างลงตัว 
และข้อสี ่ส�าคญัมากคือเราต้องการสร้างสนิค้าเอกลกัษณ์ไทย ทัง้สี่ 
ข้อนี้คือเหตุผลที่จะท�าให้เราเป็น Global Brand ได้นั่นเอง”

Prikka Spicy Coffee นบัเป็นกรณีศกึษาธรุกจินวตักรรมอาหารชิน้เอกทีน่่าเดินรอยตามอย่างยิง่ เนือ่งจาก
ต้นทางความคิดท่ีอาศัยรากฐาน “นวัตกรรม” เป็นตัวตั้งต้น น�าไปสู่การพัฒนาสูตรกาแฟปรุงส�าเร็จชนิดผง 
ผสมพริกสกัดหรือกาแฟเผ็ดลิขสิทธิ์หนึ่งเดียวของไทยที่ได้ประกาศขึ้นบัญชีนวัตกรรมไทย และได้รับอนุสิทธิบัตร
คุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา 10 ปี รวมทั้งมีรางวัลการันตีมากมายท้ังในและต่างประเทศ ท้ังยังน�านวัตกรรม 
เป็นใบเบิกทางสร้างความแข็งแกร่งจนสามารถตีตลาดจีนได้ส�าเร็จ พร้อมพุ่งเป้าน�าสินค้าครองใจลูกค้าคนไทย 
และประเทศเพื่อนบ้าน ก้าวกระโดดไปยังทั่วโลกในอนาคตอันใกล้นี้ 

เภสัชกรหญิง ศศิมา เล่าให้ฟังถึงช่วง 1-2 ปีแรกท่ีตัดสินใจ
เดินหน้าตามความคิดสร้างสรรค์ทดลองสูตรที่คิดค้นขึ้นเอง
ก็ต้องยอมรับว่า ยังไม่ส�าเร็จเป็นที่น่าพอใจจนแทบถอดใจล้ม
กระดาน แต่ด้วยความมุ่งมั่นและเชื่อมั่นว่ากาแฟรสเผ็ดท่ีได้ 
จากสารสกัดพริกขี้หนูของไทยน้ัน หอมอร่อย เผ็ดกลมกล่อม 
และมีรสชาติไม่พึงประสงค์น้อยที่สุด จึงหันมาพึ่งพาเทคโนโลยี
การสกัด Extraction ซึ่งเป็นโนวฮาวของ “พริกค่ะ” ท่ีได้รับ
การจดอนุสิทธิบัตรคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา 10 ปีแล้ว 
ในเวลาต่อมา ภายหลังจากการทดลองส�าเร็จ ก็ต้องเพิ่มความ
มั่นใจด้วยการท�า Blind Test กับผู้บริโภค 30 คนเทียบกับ 
กาแฟสูตรอื่นๆ อีก 30 สูตร ผลปรากฎว่าผู้บริโภคเลือก “พริก
ค่ะ” เป็น 1 ใน 3 แบรนด์ที่ชื่นชอบมากที่สุด 

“หากนับเวลาตั้งแต่เริ่มคิดค้นจนผลิตเป็นสินค้าออกมา
จ�าหน่ายจรงิใช้เวลามากถึง 5 ปีเลยทเีดยีว ถอืเป็นความท้าทาย 
ของเราอย่างมากทีต้่องพฒันาสตูรกาแฟจากเมลด็กาแฟน�าเข้า 
สองสายพันธุค์อือาราบิก้าและโรบสัต้าผสมผสานกนัให้ถกูปาก  
คดัสรรวตัถดิุบทีเ่หมาะสมลงตวัมากทีส่ดุ ตลอดจนการขบัเคลือ่น
ความเป็นสินค้านวัตกรรมให้เกิดการยอมรับให้ได้ ซึ่งวิธีท่ีจะ
ท�าให้ผู้บริโภคเชื่อมั่นและศรัทธาในสินค้าธุรกิจเอสเอ็มอี คือ
ต้องหาคุณภาพและมาตรฐานการผลิตมาการันตี ทุกเวทีเรา
คว้ารางวัลมาได้ทั้งนั้น และรางวัลที่สูงที่สุดคือเหรียญทอง 
จากการประกวดนวัตกรรมและส่ิงประดิษฐ์โลกสาขาอาหาร
ในงาน The International Exhibition of Inventions of 
Geneva ซึ่งเอาชนะใจกรรมการได้จากความสดใหม่ ไม่เคย
ปรากฏมาก่อน รวมทั้งเป็นสินค้าที่ส่งผลด้านประโยชน์ชัดเจน  
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อกีทัง้ยงัมลีกูเล่นการตลาด ซึง่ความเผด็ร้อนนัน้ไม่ใช่มาจากน�า้ร้อน
แต่เพราะตัวสินค้าที่ให้ความอบอุ่น รื่นรมย์ ได้ฟิลลิ่งที่แตกต่าง 
ลูกค้ารับรู้ได้ถึงคุณสมบัติของพริกที่มีผลต่อการเบิร์นในร่างกาย  
และสื่อสารความเป็นสินค้าไทยได้อย่างชัดเจน”

นอกจากการใช้นวตักรรมน�าทางจนได้รบัรางวลัมากมาย อาทิ 
นวตักรรมเครือ่งดืม่เพือ่สขุภาพจากงาน FOOD INGREDIENTS 
ASIA THAILAND 2017 ผลิตภัณฑ์สมุนไพรคุณภาพจากกรม 
การแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลอืก เป็นพรีเมีย่มโปรดกัส์  
2018 การได้รบัคดัเลอืกเป็นผลติภณัฑ์เด่นในงานวนันกัประดษิฐ์  
และเข้ารอบชงิชนะเลศิสดุยอดนวตักรรม 7 Innovation Awards  
ซึ่งจะเป็นจุดเปลี่ยนท่ีจะร่วมมือกับซีพีในโอกาสต่อไป เป็นต้น 
ผู้บริหารยังกล่าวถึงความส�าคัญของการน�ากาแฟ “พริกค่ะ” ทั้ง 
สูตรไทย เน้นสมุนไพร และสูตรจีน (ขายที่ไต้หวัน) ที่มีความเป็น 
กาแฟด�า กลิ่นแฟนตาซีกว่า และมีรสเผ็ดมากขึ้น เพื่อขึ้นบัญชี 
นวตักรรมไทย ซ่ึงถือเป็นตวัชีว้ดัการยอมรบัด้านนวตักรรมในระดบั 
สากล และต่างชาติให้ความเชื่อถืออย่างมาก ซึ่ง Prikka Spicy 
Coffee ได้น�าจุดแข็งตรงนี้ไปประยุกต์ใช้ส�าหรับการตลาดของ 
ตวัเอง ตลอดจนสร้างความภมูใิจในฐานะนกัประดษิฐ์ให้กบัตนเอง
ได้อย่างเต็มภาคภูมิ 

กสอ. จับคู่ธุรกิจ Business Matching
เภสัชกรหญิง ศศิมา กล่าวถึงการเดินหน้าท�าการตลาด

อย่างเตม็ตวัว่าการตลาดในช่วงแรก โดยเฉพาะช่องทางการตลาด
น้ันไม่ได้โรยด้วยกลบีกหุลาบ เนือ่งจากสถานะธรุกจิขนาดเลก็และ
สนิค้ามคีวามแปลกใหม่ในตลาด จงึต้องพึง่พาเอเย่นต์เพือ่วางแผน
การตลาดและจดัจ�าหน่ายในประเทศไทยท�าการตลาดให้ ขณะที่
ช่วงเวลานั้นเธอก็เดินหน้าส่งสินค้าเข้าประกวด พร้อมจ�าหน่าย
สินค้าโดยตั้งราคาสินค้าไว้ที่บรรจุภัณฑ์ขนาดเดียวคือ 10 ซอง 
350 บาท พร้อมกับคิดค้นสินค้าใหม่เพื่อน�ามาท�าตลาดควบคู่ 
กันไป แต่หลังจากนั้น 1 ปี จึงหันมาท�าตลาดด้วยตนเอง โดยได้

พุ่งเป้าไปท่ีตลาดต่างประเทศ โดยเฉพาะประเทศจีน เนื่องจาก 
เล็งเหน็ความช่ืนชอบและความต้องการสนิค้าไทยในตลาดจนี และ 
จีนยังเป็นตลาดที่ใหญ่ที่สุดในโลก

“โชคดมีากทีมี่โอกาสได้รบัความช่วยเหลอืจากกรมส่งเสรมิ 
อตุสาหกรรม กระทรวงอตุสาหกรรม ช่วยหาตลาดให้ ซึง่ขณะน้ัน 
มคี�าชกัชวนให้ไปท�า Business Matching กบันกัลงทนุพร้อม
กบัหอการค้าจนี ซึง่จากการเจรจาก็ท�าให้ลกูค้าทีไ่ด้ในวนันัน้คือ 
ลูกค้าต่างประเทศเจ้าแรกในชีวิตของเรา นอกจากมีค�าสั่งซื้อ
ปริมาณมากแล้ว เรายังเห็นความตั้งใจของเขาที่จะน�า “พริก
ค่ะ” ไปท�าตลาดในจนีและยงัปทูางให้เราได้ลกูค้าต่อเนือ่ง เช่น 
ไต้หวัน อีกด้วย ส่วนตัวเราเองก็ไม่อยู่นิ่ง พยายามสร้างการ
ยอมรบัทกุด้านๆ และหนึง่ในสสีนัทีส่ร้างช่ือเสียงให้กบั Prikka 
Spicy Coffee ในจนีได้เป็นอย่างด ีนัน่คอืการเป็นแบรนด์ไทย
แบรนด์แรกที่ขึ้นโชว์บนเวที Alibaba โดยใช้แอพพลิเคชั่น
ยอดฮิต TIKTOK ร่วมสร้างกระแสไวรัล และสร้าง Product 
Engagement ให้กับแบรนด์ ทั้งนี้การท�าตลาดในจีนอาจมี 
การปรับเปลี่ยนบางอย่าง เช่น รสชาติ ให้เกิดการยอมรับ และ
ปรับบรรจุภัณฑ์เล็กน้อย เพื่อท�าให้ลูกค้าจีนจดจ�าได้ง่ายขึ้น 
ซึ่งยอดขายที่เพิ่มข้ึนเป็นตัวการันตีได้ว่าสินค้าของเราโดนใจ
ลูกค้าจีน มีความ Human Touch สูงมาก”

ความร่วมมือกับกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมนั้นยังสานต่อ 
ช่องทางการตลาดในประเทศด้วย ซึ่ง Prikka Spicy Coffee  
สามารถเจาะตลาดของนักท่องเที่ยวได้ จึงได้รับโอกาสให้วาง 
จ�าหน่ายในร้านจ�าหน่ายสินค้ากลุ่มเป้าหมายนักท่องเที่ยว อย่าง 



เถ้าแก่น้อยแลนด์ นอกจากน้ัน “พริกค่ะ” ยังขยายช่องทาง
ของตัวเองผ่านช่องทางจัดจ�าหน่าย ร้านขายยา Healthy MAX 
และเร็วๆ นี้ที่ท็อป ซูเปอร์มาร์เก็ต พร้อมอนาคตตั้งเป้าช่องทาง
ค้าปลีกให้มากขึ้น ขยายตลาดโรงแรมและสายการบิน ควบคู่
ไปกับช่องทางการสั่งซื้อออนไลน์อีกด้วย

ตั้งเป้ากวาดตลาดเพื่อนบ้าน CLMV 
ในปี 2019 นี้ Prikka Spicy Coffee ตั้งเป้าที่จะขยาย

ฐานตลาดก้าวกระโดดไปสู่กลุ่มประเทศ CLMV (กัมพูชา ลาว 
พม่า เวยีดนาม) รวมทัง้การเปิดตลาดไปยงักลุม่ประเทศยกัษ์ใหญ่
ทีบ่ริโภคกาแฟเป็นจ�านวนมาก อย่างสหรฐัอเมรกิาและยโุรป โดย
ยึดหลักความเป็นสินค้าเอกลักษณ์ไทยท่ีมีการคุ้มครองทรัพย์สิน
ทางปัญญา อยู่ในบัญชีนวัตกรรมไทย และได้รับเหรียญทองจาก 
World Class Organization ซึ่งเป็นเรื่องยากที่คู่แข่งจะมา
เทยีบชัน้ได้ แต่นัน่กไ็ม่ใช่ไม้ตายทีจ่ะเอาชนะไปได้ตลอด เนือ่งจาก
อายอุนสุทิธบิตัร 10 ปี (2017-2025) ท�าให้ “พรกิค่ะ” ต้องเร่งท�า
ตลาดให้เกิดการยอมรับและเป็นตัวเลือกอันดับต้นๆ ในใจลูกค้า
ให้ได้ในสิบปีทองนี้ ผ่านการสร้าง Customer Experience 
กระตุ้นการทดลองสินค้าเพื่อสร้างประสบการณ์และบอกต่อ 

เมือ่ถามถงึความพร้อมในการเปิดตลาดต่างประเทศเตม็สบู 
เภสัชกรหญิง ศศิมา กล่าวด้วยความมั่นใจว่าโรงงานมีศักยภาพ
การผลติรองรบัก�าลงัซือ้ทีเ่พิม่ขึน้ได้อย่างเต็มที ่และมคีวามพร้อม
ซื้อเครื่องจักรเพิ่มขึ้นเพื่อเพิ่มก�าลังการผลิตอย่างต่อเน่ือง ซึ่งใน
ปัจจบุนัมกี�าลงัการผลติอยูท่ี ่400,000 ซองต่อเดอืน และมสีดัส่วน
ส่งออกต่างประเทศร้อยละ 80 และในประเทศอยู่ที่ร้อยละ 20

บริษัท	สตาร์	เฮิร์บ	ฟาร์ม่า	จ�ากัด	
โทร.	08	1810	9345
www.prikkaspicycoffee.com

ถอดรหัสความส�าเร็จสู่อินเตอร์
ผู้บริหาร สตาร์เฮิร์บ ฟาร์ม่า พ่วงมาอีก 2 บทบาท นั่นคือ

บรรณาธกิารวารสาร ยาน่ารู้ และประชาสมัพนัธ์เภสชักรรมสมาคม
แห่งประเทศไทยในพระบรมราชูปถัมภ์ เปิดเผยถึงปัจจัยที่ท�าให้ 
Prikka Spicy Coffee ประสบความส�าเรจ็อย่างรวดเรว็ นอกเหนอื
จากการวางเป้าหมายที่ชัดเจนแล้ว ยังต้องอาศัยแรงขับภายใน
ตัวตน โดยเฉพาะทักษะการน�าเสนอ ซึ่งเธอยกความดีให้กับ
ประสบการณ์ในการเป็นนักจัดรายการวิทยุมาก่อน จึงสามารถ
เรียงร้อยส่ิงที่ต้องการน�าเสนอออกไปได้อย่างตรงจุด อีกท้ัง
ภูมิหลังและประสบการณ์ที่ได้คลุกคลีกับความรู้ด้านยาและ
สมุนไพร ท�าให้เกิดความมั่นใจในการสื่อสาร พร้อมกันนั้นเธอยัง
ขอใช้พื้นที่นี้แนะน�าผู้ประกอบการต่อว่า การคิดค้นสินค้าจะต้อง
เริ่มจากไอเดียก่อน โดยต้องรู้ปัญหาเพื่อจะได้สร้างสรรค์สินค้า
เพื่อแก้ปัญหานั้นให้ได้ จากนั้นให้ใส่ความคิดสร้างสรรค์ ใส่พลัง
ของนวัตกรรมเข้าไป เพื่อตอบโจทย์ลูกค้าได้อย่างไม่มีข้อจ�ากัด

 ไม่เพียงแต่ความสามารถส่วนตัวเท่านั้น เภสัชกรหญิง
ศศิมา ยังให้ความส�าคัญกับการค้นคว้าหาความรู้ใหม่ๆ และ
สร้างเครือข่ายความร่วมมือต่างๆ อย่าง โครงการบิ๊ก บราเธอร์
หรือ พี่ช่วยน้อง (Big Brother Guarantee Success 
Solution (SMEs Scale up) ภายใต้การดูแลรับผิดชอบของ
กลุ่มพัฒนาระบบการผลิตอัตโนมัติ กองพัฒนานวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวง
อุตสาหกรรม เพื่อช่วยขับเคล่ือน SMEs ทั้งกลุ่ม ICT เกษตร
แปรรูป และผู้ประกอบการที่ต้องการความช่วยเหลือด้านการ
ตลาดไปสู่ยุค 4.0 โดยโครงการได้ขอความร่วมมือจากองค์กร
เอกชนขนาดใหญ่เข้ามาช่วยเป็นพี่เลี้ยงเพื่อที่จะถ่ายทอดองค์
ความรู้ อาทิ ความรู้ด้านการเงิน การตลาด การขาย กฎหมาย 
ตลอดจนเทคโนโลยีต่างๆ เพื่อน�ามาต่อยอด และสร้างมูลค่าเพิ่ม
ด้านต่างๆ ให้กับธุรกิจ ซึ่งที่ผ่านมา Prikka Spicy Coffee
ก็ได้รับประโยชน์จากโครงการนี้ในการเข้าร่วมจับคู่ธุรกิจประสบ
ความส�าเร็จในการท�าตลาดในต่างประเทศมาแล้วนั่นเอง

บริษัท	สตาร์	เฮิร์บ	ฟาร์ม่า	จ�ากัด	

www.prikkaspicycoffee.com
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SMEs
Focus
• เรื่อง :
ชฎาพร  นาวัลย์

เมื่อเป้าหมายธุรกิจที่ยิ่งใหญ่ของ พานาคอฟฟี่ (PANA Coffee) คือ ความต้องการสร้างการเปลี่ยนแปลง
ให้กับวงการกาแฟไทยด้วยมาตรฐานสากล ต้ังแต่ต้นทาง กลางทาง ถึงปลายทาง เพื่อเพิ่มมูลค่ากาแฟไทยและ
ยกระดับสู่กาแฟโลก พานาคอฟฟี่ จึงขออาสาเป็นผู้สร้างสรรค์กาแฟไทยไปสู่เป้าหมายนั้นด้วยบทบาทผู้ผลิตกาแฟ
ออแกนิกคุณภาพสูงออกสู่ตลาด พร้อมท�าหน้าที่เป็นต้นแบบ เป็นผู้พัฒนา และส่งต่อความรู้ในทุกมิติ เพื่อผลักดัน
ให้ “โครงการเชียงใหม่เมืองกาแฟ” โดย กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม เดินหน้าอย่างเป็นรูปธรรม และท�าให้ผู้ผลิต
กาแฟไทยตัวจริงเสียงจริงทั่วประเทศสามารถแข่งขันได้อย่างแข็งแกร่งในตลาดโลก

PANA
Coffee

: พานาคอฟฟี่ 
ขอสานต่อ กาแฟ ที่พ่อท�า

สู่...ศูนย์เรียนรู ้กาแฟ

อุตสาหกรรมสาร18

“
“

ยกระดับกาแฟไทยสู่มาตรฐานกาแฟโลกด้วยมาตรฐานสากล 
ครบวงจรทั้งต้นทาง กลางทาง ถึงปลายทาง

ต้นก�าเนิด กาแฟออแกนิก สัญชาติไทย
ด้วยความตัง้ใจจะสานต่อปณธิาน “กาแฟทีพ่่อท�า” ใน พระบาท

สมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช รัชกาลที่ 9 น�าไปสู่การ
ก่อตัง้ ศนูย์การเรียนรู้กาแฟพานาคอฟฟ่ี ในชือ่ The Coffeenery 
ของ คุณพีระ พนาสุภน ประธานกรรมการ บริษัท พานาคอฟฟี่ 
จ�ากัด บนพื้นที่กว่า 24 ไร่ ที่อ�าเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่
โดยมีจุดประสงค์ในการท�าธุรกิจท่ีชัดเจน นั่นคือ เพื่อพัฒนากาแฟ
ไทยให้ได้มาตรฐานสากล และน�ากาแฟไทยไปสู่กาแฟโลกให้ได้ 

“ในหลวง ร.9 พระองค์ทรงงานด้านกาแฟเกีย่วกบัต้นน�า้หรือ
ต้นทางไว้อย่างมาก ขณะเดยีวกนัผมเองกม็ปีระสบการณ์ในธุรกจิ
ด้านการศึกษา (แมค็ เอด็ดเูคชัน่) ผมจงึเปลีย่นความคดิทีจ่ะขึน้มา
ใช้ชวิีตเกษยีณท่ีเชยีงใหม่ท่ามกลางพ้ืนท่ีสเีขยีว อากาศปลอดโปร่ง
หลีกเร้นจากสารเคมีแห่งนี้ มาเป็นเกษตรกรผู้ที่ปลูกกาแฟตาม
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แนวทางของตัวเองตั้งแต่ ปี พ.ศ.2554 โดยมุ่งสานต่องานของ
พระองค์ท่าน ตั้งใจจะพัฒนาพื้นที่ปลูกกาแฟให้เป็นแหล่งเรียนรู้
กาแฟมาตรฐานสากล เพื่อให้กาแฟไทยสามารถแข่งขันทัดเทียม
กับคู่แข่งในตลาดโลกได้ ซึ่งตอนนี้ไม่ได้สู้ด้วยต้นทุนหรือราคากัน
แล้ว แต่ทิศทางก�าลังมุ่งไปที่ความปลอดภัย ความเป็นผลิตภัณฑ์
ออแกนกิ และกระบวนการผลิตทีส่มบูรณ์แบบอย่างแท้จรงิ พานา
คอฟฟ่ีจงึยดึหลกัมาตรฐานสากลเป็นแกนกลางในการพฒันาธุรกจิ
กาแฟเพื่อเดินหน้าไปสู่เป้าหมายที่ตั้งไว้ให้ได้”

เส้นทางพัฒนากาแฟไทยด้วย
The Coffeenery 

พานาคอฟฟ่ี จงึรเิริม่ คดิค้น และสร้างสรรค์ขัน้ตอนการพฒันา
กาแฟไทยให้ได้มาตรฐานสากลแบบครบวงจร ภายใต้การท�างานของ
ศนูย์การเรียนรู้กาแฟพานาคอฟฟ่ี (The Coffeenery) ซึง่หลงัจาก
ศกึษาเรือ่งกาแฟอย่างลึกซึง้ ลงลึกทกุด้าน ท�าให้เช่ือม่ันว่ากาแฟไทย
ต้องยดึเร่ืองมาตรฐานเป็นส�าคญั จึงเริม่ลงมอืจากไร่ของตวัเอง ท�าให้
เป็นตวัอย่างของการเป็นกาแฟมาตรฐานสากล เพือ่ให้เกษตรกรและ
ผู้ประกอบการด้านกาแฟเข้ามาเรียนรู้ตั้งแต่ต้นทาง ผ่านโครงการ
กาแฟดูแลป่าเพื่อเตรียมการรับรอง Organic USDA & EU โดยมุ่ง
การให้ความรู้เพื่อพัฒนาระบบบริหารงานไร่อย่างรอบด้าน (Farm 
Management System) พร้อมกับเชื่อมโยงกลุ่มผู้ปลูกกาแฟ 
ซึ่งเป็นเกษตรกรต้นทางให้มีจ�านวนเพิ่มมากข้ึนและมีความเข้มแข็ง 
ตลอดจนเตรยีมเกษตรกรให้เป็นมาตรฐานออแกนกิส�าหรบัดแูลและ
จดัการระบบไร่ของตวัเองให้ได้รบัรองมาตรฐานสากลมาครอบครอง 

ต่อด้วยการพัฒนากลางทางผ่านขั้นตอนการแปรรูปกาแฟ
การคั่วและการบรรจุ หรือ PANA's Process Sourcing Center 
โดยยึดหลักมาตรฐานสากล ทั้ง Organic USDA & EU และ
มาตรฐานสากลความปลอดภัยด้านอาหาร HACCP, ISO 22000, 
FSSC 22000 และฮาลาล ซ่ึง พานาคอฟฟี่ มั่นใจว่าเมล็ดกาแฟ
คุณภาพดีท่ีสุดต้องมาจากการใส่ใจทุกรายละเอียดผ่านเครื่องจักรที่
มีคุณภาพดีที่สุด จึงลงทุนเครื่องจักรน�าเข้าที่มีประสิทธิภาพสูง อาทิ 

เครือ่งสกีาแฟให้ได้กาแฟสาร โดยไม่ให้มี Silver Skin ซึง่เป็นปัจจยัที่
ท�าให้รสชาตผิดิเพีย้น รวมทัง้เคร่ืองทีใ่ช้ระบบ N2 Flush หรอืเครือ่ง
อบไนโตรเจนเพื่อช่วยแก้ปัญหาก�าจัดมอดโดยไม่ต้องใช้สารเคมีมา
เกี่ยวข้อง เครื่องคัดคุณภาพคัดขนาดผลผลิตเมล็ดกาแฟที่สมบูรณ์
เท่าเทยีมกนั แม้กระท่ังอุปกรณ์ทีใ่ช้ทัง้หมดกต้็องได้รบัมาตรฐานสากล
ตลอดจนบุคลากรภายในโรงงานยังต้องผ่านข้ันตอนรักษาความสะอาด
และปลอดภัยสงูสดุและตรวจสขุภาพแล้วเท่านัน้ อกีทัง้ยงัครอบคลุม
มาตรฐานการตรวจสอบด้วย Technical Report รวมถึงนักชิม
กาแฟ หรือ Coffee Cupping เข้ามาการันตีตรวจสอบ  

พานาคอฟฟี่ ยังสานต่อถึงปลายทางผ่านสถาบันกาแฟ The 
Coffeenery เต็มไปด้วยความพร้อมด้านสถานที ่ห้องเรยีน เครือ่งมอื
และอปุกรณ์ เพือ่ให้ทุกคนเข้ามาเรียนรูอ้บรมกระบวนการผลิตกาแฟ
ด้วยหลักสูตรมาตรฐานสากล SCA & CQI ซึ่งเป็นสถาบันก�าหนด
มาตรฐานกาแฟระดับโลก นอกจากนั้นเพื่อให้ทุกคนได้เห็นผลลัพธ์
จากการผลิตกาแฟด้วยมาตรฐานสากล พานาคอฟฟี่ จึงภูมิใจน�า
เสนอผลิตภัณฑ์กาแฟออแกนิกภายใต้แบรนด์ SOD ของตนเองที่
มีทั้งแบบ Roasted Bean Coffee คั่วเข้ม กลาง อ่อน และแบบ 
Drip Bag Coffee เป็นตัวอย่างความส�าเร็จเพื่อจ�าหน่าย ซึ่งมีแผน
เดินหน้าการตลาดไปยังกลุ่มประเทศที่ให้ความส�าคัญด้านคุณภาพ
ชีวิต อย่าง ยุโรป ญี่ปุ่น เกาหลี เป็นต้น ต่อไป พร้อมทั้งส่งสัญญาณ
ความพร้อมเป็นผู้อยู่เบ้ืองหลังสร้างสรรค์เคร่ืองดื่มคุณภาพให้กับ
ผูป้ระกอบการทีส่นใจสร้างแบรนด์ของตวัเอง ผ่านกระบวนการผลติ
ของ พานาคอฟฟี่ (OEM) อีกด้วย
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บริษัท พานาคอฟฟี่ จ�ากัด
77	หมู่	8	ต.สวนเหนือ	อ.ดอยสะเก็ต	จ.เชียงใหม่	50220
โทร.	0	5208	0732

เรียนรู้ให้สุดทาง
เป้าหมายของนักพัฒนา กาแฟไทย

คุณพีระ กล่าวต่อว่า พันธกิจ วิสัยทัศน์ และส่ิงที่ พานา 
คอฟฟี่ ท�าอยู่นี้ สอดรับกับโครงการเชียงใหม่เมืองกาแฟ ท่ีจะช่วย
ให้เกษตรกรและผู้ประกอบการด้านกาแฟได้รับประโยชน์ ผ่าน
โครงการส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพเกษตรกรและผู้ประกอบการ
ในการประกอบธุรกิจแบบบูรณาการตั้งแต่ต้นน�้าถึงปลายน�้าอย่าง
มาก ทางเราจงึได้พูดคยุกับศนูย์ส่งเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่1 จงัหวดั
เชียงใหม่ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม เพื่อ 
คัดกรองเกษตรกรและผู้สนใจที่อยู ่ในอุตสาหกรรมกาแฟเข้ามา 
เรยีนรูก้ารปลกูและกระบวนการแปรรปูตัง้แต่ต้นทาง กลางทาง และ 
ปลายทาง ที่ยึดหลักมาตรฐานสากลแบบฉบับ The Coffeenery

“เมื่อเดือนธันวาคมปีที่แล้ว เราได้จัดอบรม Q Processing 
Course Level 2 ของสถาบันก�าหนดมาตรฐานกาแฟระดับโลก 
(CQI) มีผู้เชี่ยวชาญจากต่างประเทศบินมาสอนหลักสูตรเข้มข้น
ทุกขั้นตอนการแปรรูปอย่างละเอียดและมีความเป็นมืออาชีพ ซึ่ง
ผลตอบรับในการจดัคอร์สครัง้แรก มผีูส้นใจทัง้จากภาครฐั เอกชน 
และอสิระเข้าร่วมอบรมกว่า 11 คนเลยทเีดียว ซึง่เรายังมเีป้าหมาย 
ที่จะจัดคอร์สให้ครอบคลุมทุกๆ ด้านในอนาคต เช่น Roasting 
Course, Q Arabica Grader Course, Q Calibration 
Course, Sensory Skills Course, Brewing Course และ 
Barista Skills Course นอกจากนั้นยังมีกิจกรรม Coffee 
Tour ทีใ่ห้ความรู้ ความสนกุสนาน และย่ิงไปกว่านัน้คอืการสร้าง
แรงบันดาลใจ และเพิ่มพูนประสบการณ์ในเรื่องกาแฟ” 

ทั้งนี้ ผู้บริหารใหญ่ของ พานาคอฟฟี่ ยังกล่าวถึงเป้าหมายที่
อยากไปให้ถึงให้ได้ นั่นคือ การยกระดับและเปลี่ยนวิถีกาแฟไทยให ้

เป็นกาแฟออแกนิกมากขึ้น ตอบสนองความต้องการของตลาดโลก 
ที่เพิ่มขึ้นมหาศาล ซึ่งปัจจุบันสถิติของกาแฟออแกนิกในไทยมีเพียง  
1,000 ตันเท่านั้น และ พานาคอฟฟี่ เองมีสัดส่วนผลผลิตในกลุ่มนี้
เพียง 20% ในขณะที่กาแฟอาราบิก้าที่ไม่ได้เป็นออแกนิกมีอยู่กว่า 
9,000 ตัน จึงมุ่งหวังที่จะให้ ศูนย์การเรียนรู้กาแฟพานาคอฟฟี่ 
(The Coffeenery) แห่งนี้มีส่วนผลักดันให้เกษตรกรที่ปลูกกาแฟ
แบบ Non-Organic หนัมาสนใจปลกูกาแฟออแกนกิเพือ่เพิม่จ�านวน
และพื้นที่ปลูกให้มากขึ้น 

รวมท้ังต้องปรับเปล่ียนรูปแบบการท�าธรุกิจ ถึงแม้จะมีขนาดเลก็ 
แต่ต้องสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตกาแฟไทยได้ (Small but 
Excellent) เพื่อกาแฟไทยจะไม่ต้องแข่งขันเดือดอยู่ในตลาดทะเล
เลือด (Red Ocean) ที่มีการแข่งขันด้านราคากันอย่างหนักหน่วง 
แต่เปลีย่นมาเป็นการน�าเสนอกาแฟทีม่คีณุภาพสงูผ่านขัน้ตอนทีไ่ด้รบั 
การตรวจสอบและรับรองตามมาตรฐานสากล และท้ายที่สุด ความ
ตั้งใจที่จะท�าให้กาแฟไทยข้ึนไปเทียบชั้น เป็นตัวเลือกอันดับแรกๆ 
ของโลก ก็จะไม่ไกลเกินเอื้อมอย่างแน่นอน 
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“กลุ่มกาแฟต้นทาง จ.เชียงใหม่” เป็นการรวมกลุ่มของสมาชิกผู้
ปลูกกาแฟในพื้นที่ใกล้เคียง จ�านวน 14 กลุ่ม 8 อ�าเภอ ได้แก่ อ.แม่แตง 
อ.ไชยปราการ อ.แม่วาง อ.แม่อาย อ.แม่ริม อ.ดอยสะเก็ด อ.สะเมิง และ 
อ.กัลยาณิวัฒนา เป็นนิติบุคคล เพื่อผลิตเมล็ดกาแฟที่ดีที่สุดจากแหล่ง 
เพาะปลูกและผลิตกาแฟคุณภาพที่ได้รับการรับรองว่าเป็นกาแฟอินทรีย์ 
(Organic Cerified) ด้วยคุณภาพที่ได้รับรองมาตรฐาน GMP แบบครบ
วงจร ตั้งแต่ต้นน�้าไปจนถึงปลายน�้า มีปริมาณผลผลิต (กาแฟกะลา) จ�านวน 
40,000 กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่า 4.8 ล้านบาท/ปี

ส�าหรับกลุ่มกาแฟต้นทางฯ ได้รับการสนับสนุนจากกระทรวงอุตสาหกรรม
ในกิจกรรมการพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานของผลผลิตกาแฟ (ต้นทาง-ผู้
เพาะปลกู) ภายใต้โครงการส่งเสริมและพฒันาศักยภาพเกษตรกรผูป้ระกอบการ 
ในการประกอบธุรกิจเพ่ือเตรียมความพร้อมการรับรองมาตรฐาน GAP 
และเกษตรอินทรีย์ โดยขณะนี้อยู่ระหว่างการยื่นขอรับรองระบบมาตรฐาน 

Re
port
• เรื่อง :

ฉัฐพร  โยเหลา

นายสมชาย หาญหิรัญ รัฐมนตรีช่วยว่าการกระทรวงอุตสาหกรรม พร้อมด้วย นางเบญจมาพร 
เอกฉัตร ผู้ตรวจราชการกระทรวงอุตสาหกรรม นางสาวศิริรัตน์ ไกรวณิช ผู้ช่วยปลัดกระทรวงอุตสาหกรรม 
นายจารุพันธุ์ จารโยภาส รองอธิบดีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม นางจันทนรัตน์ ปิยพัทธไชย อุตสาหกรรมจังหวัด 
เชียงใหม่ และคณะผู้บริหารกระทรวงอุตสาหกรรม ลงพื้นท่ีตรวจเยี่ยมวิสาหกิจชุมชนกลุ่มกาแฟต้นทางจังหวัด
เชียงใหม่ อ.แม่แตง ซ่ึงได้รับการส่งเสริมและสนับสนุนจากกระทรวงอุตสาหกรรม โดยมี นายสุเวช เวฬุธนราชัน 
ประธานกลุ่ม ให้การต้อนรับและกล่าวสรุปผลการด�าเนินงานภาพรวมของกลุ่ม

กระทรวงอุตฯ บุกพื้นที่
“กาแฟอินทรีย์”
เน้นดึงอัตลักษณ์เฉพาะ
อัพเกรดสู่กาแฟระดับโลก
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กลุ่มประชาสัมพันธ์
ส�านักงานเลขานุการกรม
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
12	มกราคม	2562

เกษตรอินทรีย์สหรัฐอเมริกา (USDA Organic) ซ่ึงจะท�าให้กลุ่มมีระบบ
การผลิตและควบคุมคุณภาพที่มีมาตรฐานและเอกสารสามารถตรวจสอบได ้
นอกจากนี้ยังได้รับการสนับสนุนสินเช่ือกองทุนพัฒนาเอสเอ็มอีตามแนว
ประชารัฐ จ�านวนเงิน 1,000,000 บาท เพื่อปลูกสร้างอาคารโรงงานส�าหรับ
ใช้เป็นโรงเก็บเมล็ดกาแฟ และซื้อเครื่องคั่วกาแฟ รวมทั้งได้รับการส่งเสริม
และพัฒนาการเพิ่มศักยภาพและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม เพ่ือสร้างความ
เชื่อมโยงการพัฒนาการรวมกลุ่มอุตสาหกรรมในรูปแบบเครือข่ายคลัสเตอร์ 
ขณะเดียวกันทางกลุ่มยังได้จัดตั้งเป็นศูนย์เรียนรู้เพื่อการพัฒนาคุณภาพและ
มาตรฐานของผลผลติกาแฟและพืชอนิทรย์ี โดยบูรณาการการท�างานร่วมกบั
ศนูย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที ่1 กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม และมหาวทิยาลยั
แม่โจ้ เพื่อเป็นศูนย์เรียนรู้ให้กับเกษตรกรที่สนใจแปรรูปผลิตภัณฑ์ให้ได้
มาตรฐานออแกนิกส์อีกด้วย อย่างไรก็ตามทางกลุ่มก็ยังมีความต้องการรับ
การสนับสนุนเกี่ยวกับการสร้างแบรนด์และสร้างแฟรนไชส์ เพื่อต่อยอดให้
กาแฟของกลุ่มกลายเป็นกาแฟระดับโลก และเน้นกลุ่มลูกค้าพรีเมียม เช่น
การขายบนเครื่องบิน การขายให้ระดับโรงแรม 6 ดาว โดยในปัจจุบันมีกลุ่ม
ลูกค้าจากประเทศอเมริกา ดูไบ ได้ให้ความสนใจเกี่ยวกับกาแฟของทาง
กลุ่มเช่นกัน ทั้งนี้ ในการตรวจเยี่ยมครั้งนี้ รัฐมนตรีช่วยว่าการกระทรวง
อุตสาหกรรมได้ให้แนวทางการด�าเนินงานของกลุ่ม โดยให้มุ่งเน้นอัตลักษณ์
หาจุดเด่นของผลิตภัณฑ์เมล็ดกาแฟของกลุ่มให้แตกต่างจากที่อื่น รวมถึง
การหาช่องทางการตลาดใหม่ๆ ในการจัดจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ของกลุ่มต่อไป
- จ.เชียงใหม่ 12 มกราคม 2562
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• เรื่อง :
ดร.กิตติโชติ  ศุภก�าเนิด

ค�าถามนี้มักเกิดขึ้นกับผู้ประกอบการบ่อยคร้ังในการท่ีจะประกอบธุรกิจ ถ้าสินค้าดาวรุ่งท่ีใช้กันอยู่ประจ�า เช่น
สินค้าอุปโภคบริโภคท่ัวๆ ไป สินค้าประเภทนี้ประสบความส�าเร็จอย่างแน่นอน แต่ในความส�าเร็จน้ันก่อให้เกิดคู่แข่ง
ทางการตลาด ดังนั้นหากผู้ประกอบการต้องการที่จะสร้างตลาดภายใต้แบรนด์ของตัวเองขึ้นมาใหม่ เพื่อหลีกหนี
คู่แข่ง ผู้ประกอบการจะต้องพัฒนาเพื่อต่อยอดผลิตภัณฑ์ของตน หรือแตกไลน์การผลิตเพื่อให้เกิดสินค้าให้ใหม่
แต่ปัญหาโลกแตกของผู้ประกอบการ SMEs ที่พบบ่อยๆ ก็คือ เมื่อมีสินค้าใหม่ขึ้นมาแล้วจะเข้าสู่ตลาดได้อย่างไร? 
จะขายให้ใคร? และจะท�าอย่างไรให้ธุรกิจอยู่ยั่งยืน?

จากปัญหาต่างๆ เหล่าน้ี กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ในฐานะหน่วยงานที่
ให้การ ส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนาอุตสาหกรรม วิสาหกิจขนาดกลางและ
ขนาดย่อม มองเห็นแล้วว่า ในการด�าเนินธุรกิจของผู้ประกอบการหน้าใหม่ หาก
ผู้ประกอบการจะด�าเนินธุรกิจอย่างโดดเดี่ยว ขับเคลื่อนธุรกิจด้วยก�าลังของตน 
ธรุกจิจะค่อยๆ ด�าเนนิไปได้ หรอือาจด�าเนนิไปในทศิทางทีผ่ดิ หากโชคร้ายกว่านัน้ 
หาหนทางเดินไม่ถูกท่ีถูกทาง แม้ว่าสินค้าดี มีคุณภาพ มีนวัตกรรม แต่ไม่มีใคร
มองเห็นสิ่งเหล่านี้ก็เปล่าประโยชน์ ในยุคนี้ ความส�าเร็จจะเกิดขึ้นได้ต้องอาศัย
ตัวช่วย ช่วยอย่างไร ก็ช่วยชี้แนะทิศทาง ช่วยแนะน�าสินค้าให้ได้เจอกับตลาด
ช่วยให้ได้เจอกับพ่อค้าที่เขาต้องการ มันดีกว่าเดินโดดเดี่ยว  

แล้ว “ตัวช่วย” ท่ีว่าน้ีเป็นใครล่ะ เคยได้ยินไหม “ตัวช่วย” ที่มีชื่อเรียก
สั้นๆ 3 ตัว คือ ก ส อ มีชื่อเต็มๆ ว่า กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ด้วยวิสัยทัศน์อัน
กว้างไกลของ นายกอบชัย สังสิทธิสวัสดิ์ อธิบดีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ได้เห็น
ความส�าคญัของปัญหาทีผู่ป้ระกอบการพบเจอ จึงมนีโยบายให้น�าเครือ่งมอืชนดิหนึง่
เข้ามาช่วยเหลือผู้ประกอบการ ภายใต้ช่ือหรูๆ ว่า Big Brother หรือ “พี่ช่วย
น้อง” โดยได้หารือกับหน่วยงานท้ังภาครัฐและเอกชนที่มีความเชี่ยวชาญในการ
ด�าเนินธุรกิจสาขาต่างๆ มาร่วมเป็นพี่เลี้ยง จูงมือน้องเดินสู่เส้นทางธุรกิจ เป็นการ
ส่งเสริมธุรกิจรายเล็กโดยธุรกิจรายใหญ่ ภายใต้สโลแกนของ ท่านอธิบดีกอบชัย
ที่กล่าวไว้ว่า “สินค้าดี มีตลาด โอกาสเพิ่ม” 

Policy 

กรมส่งเสริม
อุตสาหกรรม

สนับสนุนการตลาดอย่างเปนรูปธรรม
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สินค้าดี คือการพัฒนาตั้งแต่ ต้นน�้า กลางน�้า สู่ปลายน�้า ด้วยการเพิ่ม 
องค์ความรู้แก่เกษตรกรตั้งแต่การเพราะปลูก การดูแลรักษาเพื่อให้ผลิตมีคุณภาพ 
จ�าหน่ายได้ราคาสูง การน�าวัตถุดิบไปแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า รวมไปถึงการพัฒนา
บรรจุภัณฑ์ การสร้างแบรนด์เพื่อให้เป็นที่รู้จักจดจ�า

มีตลาด คือการสนับสนุนช่องทางการจัดจ�าหน่าย ทั้งออนไลน์ ออฟไลน์ 
การจับคู่ธุรกิจ ซ่ึงเป็นกลไกลหนึ่งที่ส�าคัญทางการตลาด เป็นการตอบโจทย์ของ
ปัญหาที่ผู้ประกอบการได้พบเจอคือ สินค้าที่ผลิตมานั้นจะขายให้ใคร โดยภาครัฐ
เป็นสื่อกลางเพื่อให้ผู้ผลิตได้พบกับผู้ขาย พูดกันภาษาบ้านๆ ก็เปรียบเสมือนเป็น
พ่อสื่อให้ได้พบเจอคู่ท่ีเหมาะสม เม่ือพบคู่ท่ีเหมาะสมก็ตกลงสมรส หรือการร่วม
การค้ากันนั่นเอง 

โอกาสเพิ่ม คือ การส่งเสริมช่องทางการจัดจ�าหน่ายสู่ตลาดต่างประเทศ  
ภาครัฐมีการส่งเสริมช่องทางการจ�าหน่ายสินค้าสู่ตลาดต่างประเทศ ได้รับความ
ร่วมมือจาก Big Brother ที่มีศักยภาพในการจับคู่ธุรกิจระหว่าง ไทย - จีน และ 
มแีผนความร่วมมอืการด�าเนนิธรุกจิร่วมกบักลุม่ประเทศ CLMV เป็นอกีกลไกหนึง่ 
ที่จะช่วยส่งเสริมสนับสนุนการด�าเนินธุรกิจของผู้ประกอบการ 

จากการด�าเนนิกจิกรรมน�าร่องของการจบัคูธ่รุกจิทีผ่่านถือว่าเป็นนมิติรหมาย 
ที่ดี ภญ.ศศิมา อาจสงคราม กรรมการผู้จัดการ บริษัท สตาร์ เฮิร์บ ฟาร์ม่า 
จ�ากัด ผู้คิดค้นและพัฒนาสูตรกาแฟพริก “พริกค่ะ สไปซี่ คอฟฟี่” ได้เข้าร่วม
โครงการจับคู่ธุรกิจ จัดโดย กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ร่วมกับ สมาคมการค้า
และการลงทุนเอเชียไทย - สากล หนึ่งใน Big Brother การร่วมกิจกรรมในครั้งนี้ 
นักธรุกจิชาวจนีมคีวามสนใจในผลติภณัฑ์ทีส่ร้างความตืน่เต้นไม่น้อย ของส่วนผสม
ที่ลงตัวระหว่างพริกและกาแฟนวัตกรรมเครื่องดื่มท่ีมีคุณภาพ กิจกรรมในครั้งนี้
เกิดการเจรจาธุรกิจ โดยมียอดในการสั่งซ้ือสินค้าเพื่อวางจ�าหน่ายในประเทศจีน 
มูลค่าสูงถึง 40 ล้านบาท 

จากกิจกรรมข้างต้น เป็นเพียงหน่ึงในเครื่องมือของการส่งเสริม สนับสนุน
ผู้ประกอบการ ด้านการส่งเสริมการตลาดของผลิตภัณฑ์ และช่องทางการจัด
จ�าหน่าย กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ยังมีแผนการพัฒนา โดยเล็งเห็นความส�าคัญ
ตั้งแต่ระดับชุมชน มองเห็นโอกาสของช่องทางการตลาดควบคู่กับมิติของการ
ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม เป็นท่ีทราบกันดีว่าการท่องเท่ียวเป็นกลไกลขับเคลื่อน
เศรษฐกจิ การท่องเทีย่วในทีน่ีไ้ม่ใช่เป็นการท่องเทีย่วเมอืงใหญ่ แต่เป็นกลไกส่งลง 
ไปสู่ชุมชน (Go Local) ให้นักท่องเท่ียวได้สัมผัสวิถีชีวิต และวัฒนธรรมพ้ืนถิ่น 
ให้อินกับพื้นที่นั้นๆ แต่การที่จะน�ามิติของงการท่องเที่ยวมาสู่ชุมชนนั้น ชุมชนเอง 
ต้องมคีวามพร้อม กรมส่งเสรมิอุตสาหกรรม ได้มโีครงการในการพฒันาแหล่งชมุชน 
พัฒนาสินค้าที่เป็นอัตลักษณ์ ภายใต้ โครงการหมู่บ้านอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ 
(CIV) การพัฒนาน้ันไม่ใช่เป็นการเปลี่ยนแปลงวิถีของชุมชน แต่เป็นการพัฒนา 
ในรปูแบบของการรักษาการคงอยูข่องวฒันธรรมท้องถิน่ ศาสตร์ของการท่องเทีย่ว 
คือการได้เข้าไปสัมผัสสิ่งแปลกใหม่เห็นแล้วท�าให้ตื่นเต้น น่าจดจ�าโดยการสร้าง 
เรือ่งราวของมติิการท่องเทีย่วว่า “การมาทีน่ี ่ต้องซือ้สิง่นีก้ลบัไป ต้องท�ากจิกรรมนี้ 
ต้องนอนที่นี่ ไม่อย่างนั้นเท่ากับมาไม่ถึง”  

จากวิสัยทัศอันกว้างไกลของผู้บริหารระดับสูง ที่มองเห็นโอกาสการส่งเสริม 
สนบัสนนุวสิาหกจิขนาดกลางและขนาดย่อม ให้สามารถด�าเนนิธุรกจิได้อย่างยัง่ยนื
แล้ว อกีด้านหนึง่ยงัเลง็เหน็โอกาสทีจ่ะส่งเสรมิสนบัสนนุชมุชน ให้มรีายได้เพิม่ขึน้ 
สร้างโอกาส สร้างงานให้แก่ชุมชน เพื่อความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน ต่อไป



อุตสาหกรรมสาร 25

นฤมล ทักษอุดม ผู้บริหารเจเนอเรชั่นที่ 2 ของ บริษัท ชาวไทยภูเขา (ฮิลล์ 
คอฟฟี่) จ�ากัด หรือ Hillkoff เล่าย้อนให้ฟังถึงการด�าเนินธุรกิจกาแฟของครอบครัว
ก่อนจะมาต่อยอดด้วยงานวิจัยจนกลายเป็นนวัตกรรมด้านกาแฟ และแตกไลน ์
ธุรกิจใหม่ด้านร้านอาหารที่น�ากาแฟเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของธุรกิจ ว่า Hillkoff 
ได้ส่งเสริมการท�างานด้านกาแฟมาต้ังแต่ต้นน�้า กลางน�้า และปลายน�้า โดยท�างาน 
กับคนกลุ่มแรกซึ่งถือเป็นกลุ่มที่ต้องรับความเสี่ยงโดยตรงคือเกษตรกร เพราะเมื่อ 
ปลูกแล้วผลผลิตไม่สามารถส่งขายได้ เน่ืองจากต้องมีการแปรรูปก่อน Hillkoff 
จึงได้เข้าไปช่วยรองรับในด้านการตลาด ในเรื่องของการแปรรูปและรับซื้อผลผลิต

“เราล้มลุกคลุกคลานกับกาแฟมามาก เคยเจ๊งกบักาแฟ เราท�าตัง้แต่รวบรวม
ผลผลติท่ีตอนนัน้มีแค่ 1 คนัรถ คอื 10 กว่าตนั จนกระทัง่มาถงึระดบั 400-600 ตนั 
ซึ่งคุณพ่อใช้เวลาส่งเสริมและรวบรวมผลผลิตกาแฟนานถึง 30 ปี จึงก้าวมาอยู่
ในระดับนี้”

นฤมลบอกว่า ปัญหาของกาแฟคือเป็นพืชที่ประเทศไทยยังปลูกน้อยมากเม่ือ
เทยีบกบัตลาดโลก คอืไม่ถงึ 1% ของตลาดโลก ซึง่ในยคุของคณุพ่อของเธอนัน้ ราคา
ของกาแฟขึน้ลงเรว็มาก เมือ่ราคาไม่ด ีชาวเขาก็ตัดต้นกาแฟทิง้ พอราคาดกีต้็องกลบั
มาเริ่มส่งเสริมกันใหม่ ท�าให้ต้องใช้เวลานานกว่าที่จะสามารถรวบรวมผลผลิตให้เกิด
สเกลขนาดใหญ่ได้ เมื่อมาถึงยุคของเธอที่ได้เข้ามาสานต่องานของคุณพ่อ เธอจึงน�า
เอาประสบการณ์ทีไ่ด้เตบิโตคลกุคลอียูก่บัวงการกาแฟ และประสบการณ์ทีไ่ด้จากการ 
เดินทางไปต่างประเทศ ซึ่งท�าให้ได้เห็นภาพธุรกิจกาแฟในมุมที่ชัดเจนและกว้างขึ้น 
เธอจึงเกิดความคิดที่จะปรับปรุง เปลี่ยนแปลง และต่อยอดให้กับ Hillkoff โดยใช้
งานวิจัยเป็นพ้ืนฐานและต่อยอดไปสู่ผลิตภัณฑ์มากมาย ที่เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับ
กาแฟ รวมไปถึงการเปิด shop เป็น one stop service solution ที่จะเป็นไอเดีย 
ต่อยอดและส่งเสริมให้ผู้สนใจเปิดร้านกาแฟได้มาศึกษา และสนับสนุน know how 
ในการด�าเนินธุรกิจ จนหลายคนเรียกว่าเป็น supermarket กาแฟ ที่เธอบอกว่า 
“เราก็ดีใจท่ีเค้ามองเราแบบนั้น และถ้าเค้าเข้ามาที่นี่แล้ว เค้ารู้สึกว่าอยากจะ 
ท�าโน่นท�านี่ เราก็ถือว่านี่คือความส�าเร็จของเรา”
ต่อยอดธุรกิจจากสิ่งที่มีอยู่

• เรื่อง :
มนธีร์  กรก�าแหง

หากพูดถึงกาแฟของจังหวัดเชียงใหม่ ชื่อของ “Hillkoff” คือหนึ่งในผู้บุกเบิกด้านกาแฟที่หลายคนคุ้นเคยดี 
ด้วยเป็นเจ้าแรกๆ ที่ท�าธุรกิจรับซื้อและพัฒนากาแฟมาอย่างต่อเนื่องและยาวนานกว่า 40 ปี โดยเริ่มต้นตั้งแต่การ
ช่วยเหลือสนับสนุนให้ชาวเขาปลูกกาแฟเป็นพืชทดแทนฝิ่น พร้อมรับซื้อผลผลิต จนพัฒนามาเป็นผู้ประกอบธุรกิจ
กาแฟครบวงจร ที่มีส่วนร่วมในการสนับสนุนทั้งผู้ปลูก ผู้ผลิต และผู้จ�าหน่ายในทุกด้านอย่างในปัจจุบัน

Opportunity

จาก ร้านกาแฟ
สู่ ร้านอาหาร 
Hillkoff
พัฒนาต่อยอดกาแฟด้วยงานวิจัย 
เพิ่มมูลค่า สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่
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จากธุรกิจกาแฟ นฤมลได้ต่อยอดธุรกิจให้กับ Hillkoff ก้าวสู ่
การเป็นร้านอาหารรูปแบบใหม่ ท่ีน�าเสนอทั้งในรูปของ flavor และ 
aroma ที่ไม่ได้มีกรอบเป็นเคร่ืองด่ืมเพียงอย่างเดียว แต่ยังเน้นการ
สื่อสารเรื่องราวเก่ียวกับกาแฟและวัตถุดิบต่างๆ ผ่านทางเมนูอาหารที ่
หลากหลายและแปลกใหม่ด้วย

Hom Glai by HILLKOFF หรือ “หอมไกล” คือชื่อของร้าน
ที่เธอเลือกใช้เพื่อสื่อถึงความรักความอบอุ่น และการพ่ึงพาอาศัยของ
ผู้คนในหมู่บ้านบนดอยสูง ซึ่งเมื่อถึงเวลาท�าอาหาร จะได้กลิ่นหอมจาก
เครื่องปรุงสดๆ จากธรรมชาติ และวิธีการแปรรูปแบบดั้งเดิม ที่จะลอย
ไปไกลถึงบ้านหลังอื่นๆ จนต้องร้องอุทานว่า “หอมไกล” จริงๆ จากนั้น 
คนที่อาศัยอยู่บ้านใกล้เรือนเคียงก็จะน�าอาหารที่ท�าขึ้น มาแลกเปลี่ยน 
กันรับประทานด้วยความย้ิมแย้มแจ่มใส นอกจากชื่อที่สื่อความหมาย 
ลึกซ้ึงแล้ว นฤมลยังได้วาง concept ร้านให้เน้นการอยู่ร่วมกับชุมชน 
ระบบนเิวศและป่าอย่างยัง่ยนืด้วย ท�าให้การตกแต่งร้านของเธอเน้นการ
ใช้วัสดุจากธรรมชาติท่ีผ่านการปรุงแต่งน้อยที่สุด รวมถึงยังมีการแสดง
วัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหารและ
กาแฟ โดยสอดแทรกรายละเอียดเล็กๆ ที่เป็น
วิถีชีวิตดั้งเดิมของชาวเผ่าที่อยู่อาศัยในพ้ืนที่
แหล่งต้นน�้าเข้าไปด้วย

“จุดเด่นของเราคือ การน�ากาแฟมาใช้
เป็นส่วนหนึ่งของวัตถุดิบในการปรุงอาหาร 
ซึ่งจะต้องมีจังหวะและความลงตัวในการน�า
มาใช้ เพราะเราไม่ได้ต้องการแค่กลิ่น แต่เรา
น�ารสชาตขิองกาแฟไปสูอ่าหารหรอืขนมด้วย 
ยกตัวอย่างเมนูแนะน�าของเรา คือ สเต๊กหมู
เอสเปรสโซ่ ที่น�ากาแฟอะราบิกาค่ัวสดใหม่ 
มาบดลงไปบนสเต๊กก่อนเสิร์ฟ นอกจากจะ
ช่วยให้กลิ่นอโรม่าของกาแฟยังคงอยู่อย่าง
ครบถ้วนในเวลาทีล่กูค้าตักขึน้มารบัประทาน
แล้ว ยังเกิดเนื้อสัมผัสกรุบๆ และให้กลิ่นหอม 
ฟุ้งของกาแฟระหว่างเค้ียว มีความเข้มของ 
รสชาตกิาแฟทีช่่วยเบรคความมนัของเนือ้หมไูด้ 
อย่างพอเหมาะ เนื่องจากกาแฟมีสารประกอบ 

ธรรมชาติบางตัวที่ละลายได้ดีในไขมัน จึงท�าให้เกิดความซับซ้อน
ของกลิน่และรสชาต ิท�าให้ผูร้บัประทานรูส้กึได้ถงึความน่าค้นหาของ
อาหารตั้งแต่ค�าแรกจนถึงค�าสุดท้าย”

อีกส่ิงหนึ่งท่ียืนยันถึงความต้ังใจและวิสัยทัศน์ของผู้บริหารสาว
ที่จะวางต�าแหน่งของร้านหอมไกลให้เป็นส่วนหนึ่งของการอยู่ร่วมกับ
ชุมชน ระบบนิเวศและป่า ตามคอนเซ็ปต์ก็คือ การเป็นเวทีของเชฟและ
บารสิต้าในการน�าเสนอและส่งมอบประสบการณ์ในการรับประทานและ
ดืม่เครือ่งดืม่อย่างมนีวตักรรม รวมถงึเข้าใจถงึการอยูร่่วมกนัอย่างยัง่ยนื
ของผูท้ีม่ส่ีวนร่วมในสงัคม เช่น การรณรงค์ให้ใช้ถงุผ้าโดยมส่ีวนลดให้กบั
ลกูค้า การเสร์ิฟเครือ่งดืม่โดยไม่ใช้หลอดพลาสตกิ การใช้เครือ่งปรงุและ
วัตถุดิบที่แปรรูปโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ซึ่งเป็นพลังงานสะอาด เช่น 
กล้วยตาก มะม่วงตาก เครือ่งเทศและสมุนไพร ฯลฯ แม้แต่ในการแปรรูป
กาแฟก็ใช้พลังงานต�่าและมีการน�าวัสดุในกระบวนการมาหมุนเวียนใช้ 
เกดิเป็นระบบนเิวศแบบเศรษฐกจิหมุนเวยีน (Circular Eco-system) 
ซึ่งแนวคิดนี้ นฤมลบอกว่าจะเป็น DNA ส�าคัญท่ีบรรจุไว้ในวัฒนธรรม
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Facebook: Homglai

องค์กร ซึง่พนกังานทกุคนจะต้องมส่ีวนร่วมพฒันาและผลกัดนัไปพร้อมๆ 
กนั ส่วนแนวทางการเติบโตของหอมไกลในอนาคตน้ัน นฤมลบอกว่าเธอ
วางต�าแหน่งทางการตลาดของหอมไกลให้ใกล้ชดิกบัผูบ้รโิภคกาแฟหรอื
อาหารที่พร้อมจะเปิดรับประสบการณ์ใหม่ในการดื่มและรับประทาน
อาหารที่ได้จากการพัฒนานวัตกรรม ท่ีท�าให้เกิดกลิ่นและรสชาติใหม่ๆ  
รวมไปถงึวิธีการรับประทานใหม่ๆ ซึง่ในอนาคตเชฟของทางร้านจะร่วมมอื 
กบันวตักรเพือ่คดิค้นและส่งมอบประสบการณ์ในการรบัประทานอาหาร
แบบใหม่ๆ ที่หาไม่ได้ในร้านอื่นๆ ยกเว้นที่ร้านหอมไกลเท่านั้น

ข้อคิดถึงคนท�าธุรกิจกาแฟ
ในฐานะผู้บริหารคนรุ่นใหม่ที่มีประสบการณ์ในแวดวงกาแฟ 

มายาวนาน นฤมลได้ฝากข้อคิดที่น่าสนใจถึงคนท�าธุรกิจกาแฟว่า

“หลายปีก่อนคนส่วนใหญ่จะคิดว่าร้านกาแฟท�าง่าย ขอแค่มีเงินทุน
ก็สามารถเปิดร้านได้แล้ว แต่ปัจจุบันแม้แต่ผู้ที่มีความสนใจและรัก 
ในการท�ากาแฟก็ยังเหนื่อยในการต่อสู้แข่งขันที่สูง เพราะปัจจุบัน
การท�ากาแฟต้องใช้ความสร้างสรรค์ ต้องมีจินตนาการ ต้องผ่าน
กระบวนการคิดอย่างลึกซึ้ง รวมถึงมีประสบการณ์ที่มากพอ จึงจะท�า 
ให้เกิดการตกผลึกทางความคิดที่จะสามารถดีไซน์ประสบการณ์การ
ดื่มกาแฟที่จะส่งมอบให้กับผู้บริโภคที่เป็นลูกค้าได้อย่างภาคภูมิใจ” 

และนี่คือการ Jump out the coffee cup หรือการกระโดด
ออกจากถ้วยกาแฟ ที่นฤมลย�้าเสมอว่า เป็นสิ่งที่ท�าให้เธอมองกาแฟ 
ต่างออกไป คือไม่ใช่แค่การมุ่งสร้างรสชาติกาแฟในถ้วยให้ดีที่สุด 
แต่เป็นการมองกาแฟในมุมต่างๆ ที่ไกลกว่าถ้วยกาแฟ เป็นมุมที่ท�า 
ให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่หลากหลาย เช่น super food อาหารเสริม 
เครื่องปรุงรส เครื่องส�าอาง ฯลฯ จึงไม่น่าแปลกใจที่ทุกวันนี้ Hillkoff 
จะกลายเป็นต้นแบบของการท�าธรุกจิกาแฟอย่างครบวงจรและสร้างสรรค์ 
ทั้งด้วยความคิดและนวัตกรรมอย่างแท้จริง

แนะน�าเมนู Signature
ของร้านอาหาร Hom Glai by HILLKOFF 

1) ย�าป้าปั๋น (Pa Punn Shrip Fruit Salad) - ย�าผลไม้ใส่กุ้งที่น�า
เครื่องปรุงที่มีความซับซ้อนของกลิ่นและรสชาติท่ีกลมกลืนกลมกล่อมและ 
ยงัมปีระโยชน์ต่อร่างกาย เช่น กล้วยตากและมะม่วงตากแห้ง มาเสริมให้อร่อย
และมีสีสันสวยงาม

2) สเต๊กหมูเอสเปรสโซ่ (Espresso Pork Steak) - อาหารฟิวชั่น 
ระหว่างโลกของการปรงุอาหารและเครือ่งดืม่ ผสมผสานกนัอย่างลงตวั ช่วยให้
สเต๊กหมูมีรสชาติเข้มข้น แตกต่าง และหอมอย่างเป็นเอกลักษณ์

3) หมี่ราดซ็อสหอมไกล (Hom Glai's special sauce noodle) 
- เมนู Signature ที่มีความพิเศษในการน�าวัตถุดิบกล้วยและมะม่วงตาก 
มาใช้ในการสร้างเนื้อสัมผัสและความสมดุลอย่างไม่ธรรมดา
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Biz
Interview
• เรื่อง :
ฉัฐพร  โยเหลา

ในท่ามกลางธุรกิจร้านกาแฟที่เปิดตัวกันอย่างคึกคักและมีการแข่งขันสูงในบ้านเรา ความอยู่รอดในธุรกิจนี้
นอกจากจะขึ้นอยู่กับท�าเล วิสัยทัศน์ในการท�าตลาด และเงินลงทุนแล้ว การสร้างความแตกต่างในธุรกิจ เช่น
การสร้างสรรค์นวัตกรรมกาแฟ หรือการสร้างประสบการณ์ใหม่ให้กับลูกค้า ถือเป็นอีกหนึ่งกลยุทธ์ที่ท�าให้ร้าน
กาแฟสัญชาติไทยอย่าง Red Diamond สามารถเติบโตและก้าวไปสู้กับแบรนด์ดังระดับโลกได้

Red
Diamond

วู้ดดี้เล่าว่าหลังจากที่ตระเตรียมการอยู่นาน เมื่อทุกอย่างพร้อม
เขาก็เริ่มเปิดร้านเม่ือ 10 ปีที่แล้ว ด้วยความต้ังใจว่าจะท�าธุรกิจนี้ให้
ถึงที่สุด แต่ในขณะนั้นนักดื่มกาแฟไทยส่วนใหญ่ยังไม่คุ้นเคยกับค�าว่า
กาแฟพิเศษเลย นั่นท�าให้ร้านกาแฟของเขาต้องยืนหยัดอยู่ท่ามกลาง
การแข่งขนัและอดทนต่อการขาดทนุมายาวนานถงึ 11 ปี จนถงึปัจจุบัน
วู้ดดี้ได้ก้าวผ่านจุดนั้นและขึ้นมายืนอยู่แถวหน้าของธุรกิจกาแฟพิเศษ
อย่างเต็มภาคภูมิ กลายเป็นร้านกาแฟที่ไม่ต้องง้อท�าเล แถมยังฉีก
บรรยากาศของร้านกาแฟด้วยเสยีงเพลงฮปิฮอบ และบรรยากาศตกแต่ง
ร้านแบบดบิๆ ตามสไตล์ของเจ้าของร้าน แบบไม่ต้องแคร์ใคร เพราะเขา
เชื่อว่ากาแฟพิเศษนั้นย่อมเหมาะกับคนพิเศษ หมายถึงลูกค้าท่ีเป็น
คอกาแฟอย่างแท้จริง รวมทั้งผู้ที่สนใจอยากจะสัมผัสประสบการณ์ใหม่
ในการดื่มกาแฟจริงๆ ซึ่งแน่นอนว่าคนกลุ่มน้ีจะเต็มใจเข้ามาค้นหา
อย่างแน่นอน

“ผมเปิดตัวร้านเมื่อสองปีที่แล้ว โดยเชิญมิสเตอร์เท็ตสึมา เขา
ดงัมากตอนนัน้ กาแฟดรปิก�าลงัมา ใครๆ ท่ีอยูใ่นวงการกาแฟ
ก็ติดตามเค้าอยู่ ผมขายตั๋วใบละ 2,500 บาท ครั้งนั้นท�าให้
ทุกคนที่สนใจกาแฟแม้แต่คู่แข่งก็ยังต้องซื้อตั๋วมาดูเทคนิค
ของเขาที่ร้านผม วันนั้นมีคนเข้ามาชมประมาณ 60 คน 
หลังจากนั้นก็เริ่มปากต่อปาก คนกล่าวขานถึงกันมากและ
ยอมรับการมีตัวตนของ Red Diamond”

ความแตกต่างของ Red Diamond นอกจากชื่อที่
วู้ดด้ีบอกว่าสื่อความหมายลึกซ้ึง เพราะมาจากการมอง
เมล็ดเชอร์รี่ของกาแฟเป็นเหมือนเพชรสีแดงเม็ดหนึ่ง 

วู้ดดี้ - ศราวุธ เปรมจิต เจ้าของร้านและคอฟฟี่เทรนเนอร์ที่ได้
การรับรองจาก Specialty Coffee Association of Europe 
(SCAE) เจ้าของร้าน Red Diamond Cafe เปิดใจเล่าถึงความตั้งใจ
ที่อยากจะให้คาเฟ่แห่งนี้ให้เป็นพื้นที่ส�าหรับการแบ่งปันประสบการณ์
เกีย่วกบักาแฟในทกุด้าน ว่าจากความรูส้กึหลงใหลในการดืม่กาแฟชนดิ
ที่เรียกว่าเข้าเส้นของเขา ประกอบกับการท�างานด้านธุรกิจน�าเที่ยวที่
ท�าให้เขาได้มโีอกาสไปสมัผสักบักาแฟจากทัว่โลก ท�าให้เกดิความคดิทีจ่ะ
ท�าร้านกาแฟแนวใหม่ ก่อนหน้านี้เขาเคยท�าโรงคั่วกาแฟมาก่อน โดยมี

ไร่กาแฟเป็นของตัวเองชื่อ ไร่เสวก ตั้งอยู่ที่ 
อ.ผาต้ัง จ.เชียงราย และเขายังเปิดสอน
คอร์สกาแฟตามหลกัสตูรจาก Specialty 

Coffee Association (SCA) 
อีกด้วย
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เชื่อว่ากาแฟพิเศษนั้นย่อมเหมาะกับคนพิเศษ หมายถึงลูกค้าท่ีเป็น
คอกาแฟอย่างแท้จริง รวมทั้งผู้ที่สนใจอยากจะสัมผัสประสบการณ์ใหม่
เชื่อว่ากาแฟพิเศษนั้นย่อมเหมาะกับคนพิเศษ หมายถึงลูกค้าท่ีเป็น
คอกาแฟอย่างแท้จริง รวมทั้งผู้ที่สนใจอยากจะสัมผัสประสบการณ์ใหม่
เชื่อว่ากาแฟพิเศษนั้นย่อมเหมาะกับคนพิเศษ หมายถึงลูกค้าท่ีเป็น

ในการดื่มกาแฟจริงๆ ซึ่งแน่นอนว่าคนกลุ่มน้ีจะเต็มใจเข้ามาค้นหา
คอกาแฟอย่างแท้จริง รวมทั้งผู้ที่สนใจอยากจะสัมผัสประสบการณ์ใหม่
ในการดื่มกาแฟจริงๆ ซึ่งแน่นอนว่าคนกลุ่มน้ีจะเต็มใจเข้ามาค้นหา
คอกาแฟอย่างแท้จริง รวมทั้งผู้ที่สนใจอยากจะสัมผัสประสบการณ์ใหม่

อย่างแน่นอน
“ผมเปิดตัวร้านเมื่อสองปีที่แล้ว โดยเชิญมิสเตอร์เท็ตสึมา เขา

ดงัมากตอนนัน้ กาแฟดรปิก�าลงัมา ใครๆ ทีอ่ยูใ่นวงการกาแฟ
ก็ติดตามเค้าอยู่ ผมขายตั๋วใบละ 2,500 บาท ครั้งนั้นท�าให้
ดงัมากตอนนัน้ กาแฟดรปิก�าลงัมา ใครๆ ทีอ่ยูใ่นวงการกาแฟ
ก็ติดตามเค้าอยู่ ผมขายตั๋วใบละ 2,500 บาท ครั้งนั้นท�าให้
ดงัมากตอนนัน้ กาแฟดรปิก�าลงัมา ใครๆ ทีอ่ยูใ่นวงการกาแฟ

ทุกคนที่สนใจกาแฟแม้แต่คู่แข่งก็ยังต้องซื้อตั๋วมาดูเทคนิค
ก็ติดตามเค้าอยู่ ผมขายตั๋วใบละ 2,500 บาท ครั้งนั้นท�าให้
ทุกคนที่สนใจกาแฟแม้แต่คู่แข่งก็ยังต้องซื้อตั๋วมาดูเทคนิค
ก็ติดตามเค้าอยู่ ผมขายตั๋วใบละ 2,500 บาท ครั้งนั้นท�าให้

ของเขาที่ร้านผม วันนั้นมีคนเข้ามาชมประมาณ 60 คน 
ทุกคนที่สนใจกาแฟแม้แต่คู่แข่งก็ยังต้องซื้อตั๋วมาดูเทคนิค
ของเขาที่ร้านผม วันนั้นมีคนเข้ามาชมประมาณ 60 คน 
ทุกคนที่สนใจกาแฟแม้แต่คู่แข่งก็ยังต้องซื้อตั๋วมาดูเทคนิค

หลังจากนั้นก็เริ่มปากต่อปาก คนกล่าวขานถึงกันมากและ
ยอมรับการมีตัวตนของ Red Diamond”

วู้ดด้ีบอกว่าสื่อความหมายลึกซ้ึง เพราะมาจากการมอง

อ.ผาต้ัง จ.เชียงราย และเขายังเปิดสอน
คอร์สกาแฟตามหลกัสตูรจาก Specialty 

Coffee Association (SCA) 
อีกด้วย
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เรื่องกาแฟอย่างรู้ลึกรู้จริง ท�าให้วู้ดดี้มีความเชื่อมั่นว่า Red Diamond 
จะเป็นแบรนด์ร้านกาแฟที่ทุกคนต้องเดินมาหา และเม่ือมาอยู่ในร้าน
แล้วทุกคนจะต้องทิ้งทุกอย่างไว้ข้างหลัง ด้วยบรรยากาศที่ดึงดูดใจของ 
Red Diamond ที่มีทั้งความเป็นส่วนตัว ไม่วุ่นวาย ไม่มีการดึงดูดจาก
สิ่งอื่นเลย 

“ผมมองว่าเราไม่ควรท�ากาแฟแนว mass เพราะถ้าท�าแนว 
mass แค่ประเทศลาวส่งออกเป็นร้อยๆ ล้านตันแล้ว ยิ่งเวียดนาม
นั้นเป็นระดับ 1 ใน 3 ของโลก พม่าก็ก�าลังมา ยูนนานก็ส่งออก ทาง
เดียวที่จะท�าให้กาแฟไทยสู้ได้ก็คือการท�าให้กาแฟไทยเป็นเกรดดี
ไปเลย คือท�าน้อยแต่ดี เหมือนประเทศปานามา ที่มีกาแฟดังที่สุด
แพงที่สุด คือ สายพันธุ์เกอิชา ซึ่งเป็นพันธุ์ที่มาจากหมู่บ้านเกชา 
(Gesha) ในเอธิโอเปีย”

ซ่ึงมันมีค่ากับเขามาก เขายังเลือกท�าตลาดแบบปิด เพราะคิดว่าในเมื่อ
ร้านของเขาเป็นกาแฟพิเศษ เขาก็ไม่จ�าเป็นต้องไปหาใคร แต่ทุกคนจะ
ต้องมาหาเขา น่ันท�าให้ร้านของเขาสะท้อนตัวตนและความหลงใหลใน
กาแฟของเขาออกมาอย่างชัดเจน ผ่านรายละเอียดต่างๆ ที่ประกอบกัน
ทั้งร้าน ไม่ว่าจะเป็นดีไซน์การตกแต่งร้าน ชนิดและรสชาติของกาแฟ 
อุปกรณ์เครื่องใช้ทุกช้ิน กิมมิกเล็กๆ น้อยๆ เช่น การ์ด ถาดวางแก้ว
กาแฟ หลอดกาแฟ เรียกได้ว่าทุกอย่างในร้าน Red Diamond ล้วน
ผ่านการคิดและบรรจงสร้างสรรค์มาจากหัวใจ สมกับที่เป็นร้านกาแฟ 
Specialty Coffee จริงๆ โดยกาแฟของ Red Diamond จะเน้น 
Specialty Coffee ที่คัดสรรเมล็ดจากทั่วทุกมุมโลก ทั้งแบบปกติ คือ 
Cup of Excellence (CoE) และแบบ Ninety Plus คือเมล็ดกาแฟ
ที่ได้คะแนนประเมิน 90 คะแนนขึ้นไป ซึ่งที่ร้านมีให้เลือกมากกว่า 60 
ชนดิ โดยเมลด็กาแฟจะสบัเปลีย่นหมนุเวียนไปทกุวัน รวมถงึเมล็ดกาแฟ
ชนิดพิเศษที่มีให้บริการเพียงไม่กี่แก้วต่อวัน นอกจากกาแฟพิเศษจาก
ทุกมุมโลกแล้ว ยังมีกาแฟไทยสูตรพิเศษที่ใช้เมล็ดกาแฟจากไร่ของ
เขาเอง ที่มีกระบวนการปลูกพิเศษแตกต่างจากสวนอื่นๆ และเป็น
ความลับ ซึ่งท�าให้ได้เมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพสูงจนได้คะแนนสูงสุด 84 
คะแนนจากสมาคมในสหรัฐอเมริกาอีกด้วย จึงไม่น่าแปลกใจที่เมนูของ 
Red Diamond จะมีกาแฟพิเศษให้ลิ้มลองตั้งแต่สนนราคาแก้วละ
150 บาท ไปจนถึงแก้วละเกือบ 1 พันบาทเลยทีเดียว 

“ร้านอย่างสตาร์บัคอาจเน้นบรรยากาศแบบ living room
นั่งสบาย แต่ร้านของผมสร้างเป็นคอมมูนส�าหรับคนที่ชอบกาแฟ
แนวพิเศษ นี่คือจุดแข็งและเป็น key business ที่ผมวางไว้ คือสร้าง 
Red Diamond ให้เป็นสถานที่ส�าหรับคนที่ชอบกาแฟแนวพิเศษ
อาจจะไม่ได้นั่งสบาย แอร์ไม่เย็นฉ�่า แต่เรื่องกาแฟเราจริงจัง เมื่อเข้า
มาที่นี่จะรู้สึกเป็นเหมือนอีกโลกหนึ่งเลยทีเดียว”

จากการวางต�าแหน่งธุรกิจกาแฟของเขาไว้ที่การเป็น Specialty 
Coffee และจากประสบความการณ์ความหลงใหล ความเชี่ยวชาญใน
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Red Diamond Cafe
:	ถนนสังคมสงเคราะห์	(½˜›งเลียบทางด่วนรามอินทรา	-	อาจณรงค์)
เขตลาดพร้าว	กรุงเทพมหานคร	โทร	08-5044-2662

ด้วยประสบการณ์จากการท�าธุรกิจท่องเที่ยวที่ได้เดินทางไปใน
หลายประเทศทั่วโลก ท�าให้วู้ดดี้มีโอกาสได้สัมผัสกับกาแฟในหลาย
ประเทศทีม่กีารท�ากาแฟแนว Specialty Coffee เช่น องักฤษ อเมริกา 
ท�าให้เขามีความมั่นใจว่ากาแฟแนวนี้จะต้องกลายมาเป็นเทรนด์ใน
ประเทศไทยสักวันหน่ึง เขาจึงเฝ้ารอคอยอย่างอดทนมาตลอดระยะ
เวลา 10 ปี แม้จะต้องใช้เงินลงทุนเพื่อประคองธุรกิจนี้สูงถึง 500 ล้าน
บาท แต่ก็ไม่ผิดหวัง เมื่อในวันนี้ Red Diamond กลายเป็นร้านกาแฟ
และแหล่งเรียนรู้ด้านกาแฟที่เป็นที่รู้จักและมีลูกค้าประจ�าเพ่ิมข้ึนอย่าง
ต่อเนือ่ง จากการน�าเสนอประสบการณ์ใหม่ๆ ในการดืม่กาแฟ และก�าลงั
จะเติบโตขยายสาขาออกไปอีกเรื่อยๆ ด้วย โดยปัจจุบันมีอยู่ 3 สาขา
ที่ CTW ไอคอนสยาม และเซ็นทรัลลาดพร้าว พร้อมเจาะตลาดไฮเอนด์
โดยเฉพาะ และก�าลังจะเปิดสาขาเพ่ิมเติมเร็วๆ น้ีอีกที่ เมกะบางนา
สยามดิสคอฟเวอร์รี่ เซ็นทรัลชิดลม ซีคอนสแควร์ ศรีนครินทร์ และ
สนามบินดอนเมือง ซึ่งวู้ดดี้ได้บอกถึงเป้าหมายใหญ่ของเขาว่า

“เราอยากจะล้มสตาร์บัคครับ ผมมี CEO Vission คือ การเป็น
บรษิทักาแฟคนไทยทีเ่ข้าตลาดหลักทรพัย์ ขยายสาขาในประเทศ และ
ขยายสาขาไปต่างประเทศ ที่วางต�าแหน่งไว้ตอนนี้คือ สหรัฐอเมริกา 
เกาหลีใต้ ญี่ปุน ออสเตรเลีย อังกฤษ ออสเตรีย ซึ่งตอนนี้ก็ไม่ใช่เรื่อง
ยาก ผมไม่ติดเร่ืองเงินทุนเพราะเรามีนักลงทุนเข้ามาลงทุนร่วมด้วย 
รวมทั้งขยายไปในประเทศเพื่อนบ้านด้วย”

นอกจากเป้าหมายในการขยายการเติบโตของธุรกิจ ในมิติของ
การท�าไร่กาแฟก็ยังคงต้องมีการพัฒนากันต่อไป ซึ่งวู ้ดด้ีมองว่าการ
เรียนรู้เรื่องกาแฟจากต่างประเทศแล้วน�ามาปรับใช้กับสภาพของเมือง
ไทย จะเป็นปัจจัยส�าคัญหน่ึงที่ท�าให้กาแฟไทยได้รับการพัฒนามากขึ้น 
โดยเฉพาะเรื่องของสายพันธุ์กาแฟ ซึ่งในอนาคตเขาจะลองใช้กาแฟจาก
ไร่อื่นๆ ในเมืองไทยที่มีผลผลิตกาแฟคุณภาพ เพ่ือน�าเสนอต่อผู้บริโภค
ในร้าน เช่น กาแฟจากไร่มณีพฤกษ์ จ.น่าน ที่มีสายพันธุ์กาแฟเกอิชา
ที่ดีที่สุดในประเทศไทย 

มากกว่า Barista คือ Coffee Professional
นอกจากการเป็นร้านกาแฟ และแหล่งฝึกอบรมเรียนรู้ด้านกาแฟ

แล้ว ปัจจุบัน Red Diamond ยังวางตัวเองเป็นแหล่งผลิต Coffee 
Professional ด้วย ซึ่งวู้ดด้ีเน้นว่าจะไม่ใช่เป็นเพียงบาริสตาหรือ
คนชงกาแฟเท่านั้น แต่จะต้องเป็นคนที่รู้เรื่องกาแฟอย่างหลากหลาย 
ตั้งแต่ต้นน�้าจนถึงปลายน�้า รู้ขั้นตอนการผลิต มองเห็นเทรนด์ตลาดโลก 
รู้เรื่องกาแฟในทุกแง่มุมด้วย ที่เป็นเช่นนี้เพราะมาจากกระแสการตื่นตัว
ของธุรกิจกาแฟในปัจจุบัน ที่ท�าให้คนท�าธุรกิจกาแฟต้องรู้ให้มากกว่า
เรือ่งการเปิดร้านและชงกาแฟ ซึง่สะท้อนได้จากการทีม่ผีูค้นหลากหลาย
กลุ่มที่ต้องการเรียนหรือศึกษาเร่ืองกาแฟอย่างลึกซึ้งกันมากขึ้น ไม่ว่า
เป็นเกษตรกร ผู้ประกอบการ ผู้สนใจท�าธุรกิจกาแฟ หรือ End User 

ต่างๆ ที่มาเรียนรู้เรื่องกาแฟเพียงเพื่อจะได้ดื่มกาแฟเป็น นอกจากนี้ยัง
สะท้อนให้เหน็ได้จากทีม่กีารจดัประกวดกาแฟรายย่อยทัง้ระดบัภมูภิาค 
และระดับประเทศมากขึ้น ในขณะที่คนไทยก็สามารถไปแข่งขันและ
คว้ารางวัลระดับโลกมากขึ้นด้วย

“ตอนน้ีทุกคนตื่นตัวมากๆ มีเจ้าใหญ่ๆ เข้ามาจับธุรกิจกาแฟ
มากขึ้น ท�าให้เห็นว่าอีกไม่นานวงการกาแฟไทยและเกษตรกรจะมี
ชีวติความเป็นอยูท่ีด่ข้ึีน มันยกระดบัทกุภาคส่วน จรงิๆ ผมว่าทกุวนันี้
ต้นน�้าคือเกษตรกรน่ีน่าจะรวยกว่าผู้ประกอบการอีกนะ ผมเข้าใจใน
เรื่องธุรกิจ แต่หลักการชีวิตผมมองว่าคนที่ประสบความส�าเร็จคือ
คนทีไ่ม่มคีวามทุกข์ เพราะฉะนัน้ผมไม่ต้องมเีงนิร้อยล้านพันล้านกไ็ด้
ผมมแีค่พอใช้อยูใ่นธรุกจิของผม แต่ผมมคีวามสขุ มพีืน้ทีข่องตัวเอง”

วู้ดดี้ยังได้ฝากมุมมองทิ้งท้ายถึงการท�าตลาดกาแฟ ซึ่งเขามอง
ขึ้นอยู่กับการสร้าง value ของแต่ละคน ซ่ึงเป็นเรื่องของรายละเอียด 
อย่าง Red Diamond ที่ให้ความส�าคัญกับองค์ประกอบทุกอย่างท่ี
เกี่ยวข้องกับกาแฟจนสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มได้ โดยเฉพาะการมีสื่อ
ออนไลน์ เม่ือคนมาถ่ายรูปและแชร์ออกไปก็จะเป็นการประชาสัมพันธ์
ร้านไปในตัวนั่นเอง

“สิ่งที่ผมอยากฝากคือ อยากให้ทุกคนท�ากาแฟแล้วใช้กาแฟ
เป็นตัวตัดสิน คือท�ากาแฟให้มันดีเถอะครับ อยากให้ทุกคนซ่ือตรง 
ท�ากาแฟไทยก็บอกว่าเป็นกาแฟไทย กาแฟลาวก็บอกว่ากาแฟลาว 
ถามว่าทุกวันนี้ over supply ไหม มันแค่นิดหน่อยครับ เพราะ
คนไทยผลิตกาแฟยังไม่พอกับความต้องการเลย แต่เราน�าเข้าเยอะ
ที่เห็นนี่บริโภคกันนี่ส่วนหนึ่งเป็นกาแฟน�าเข้านะครับ”
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Local
SMEs

• เรื่อง :
อุเทน  โชติชัย

กาแฟ ไข่คาเฟ่
จ.อุดรธานี
กาแฟไข่ขาว 4 อิน 1

คุณบุปผา รุ่งสว่าง (คุณหยุย) เจ้าของธุรกิจ กาแฟไข่คาเฟ่ จังหวัดอุดรธานี เป็นอีกคนหนึ่งที่เป็นผู้ประกอบการ
รายเลก็ ทีท่�าธรุกจิขายกาแฟ โดยการตัง้ร้านกาแฟเลก็ๆ ในจงัหวดัอดุรธาน ีเพือ่บรกิารลกูค้าเฉพาะกลุ่มในละแวกใกล้เคยีง
เป็นร้านขายกาแฟทั่วๆ ไป เป็นเวลาไม่ต�่ากว่า 3 ปี และได้มีช่องทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟไข่ ทั้งนี้ได้แนวคิด
จากที่ได้ศึกษาดูงานที่ต่างประเทศ และข้อมูลทางการแพทย์ ที่ต้องการสินค้าทางด้านสุขภาพ

คุณหยุย เล่าให้ฟังว่า เริ่มแรกนั้นแค่คิดขายกาแฟไข่ คือ 
กาแฟสดชงแบบมอคคาพอต แบบหยด และกาแฟส�าเร็จรูป
แล้วเอาไข่แดง หรือ ไข่ขาวตีเป็นครีมราดบนกาแฟแทนฟองนม
ได้รับการตอบรับดีมาก จึงมีความคิดอยากท�ากาแฟที่สามารถ
ซื้อติดมือกลับบ้าน อยู่ได้นาน แต่ยังมีความเป็นกาแฟ เลยได้
ไอเดียเทรนสขุภาพคดิค้นกาแฟไข่ขาวต่อยอดจากการชงแบบสด 
และได้คิดค้นเป็นกาแฟผง 4 in 1 ขึ้นมา โดยการใช้อัตราส่วน
ผสมที่มีประโยชน์ไร้ครีมเทียม คือ กาแฟ ไข่ขาวผง นมสดผง 
น�้าตาลอ้อย ซึ่งได้คิดค้นสูตรและการทดลองท�าที่บ้านได้ระยะหนึ่ง
จึงพบว่า ที่ ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 4 จังหวัดอุดรธานี 
ได้มีบริการปรึกษา จึงได้ประสบความส�าเร็จสามารถน�าออกมา
จ�าหน่ายได้ช่วงสิงหาคม 2561 

ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 4
กับการพัฒนาธุรกิจไซส์เล็ก
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นาÂอØàทน âªติªัÂ 
ผอ.กลุ่มพัฒนาการส่งเสริมธุรกิจอุตสาหกรรม	
ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่	4	จังหวัดอุดรธานี
โทร.	(042)	207	232-6
www.facebook.com/dip.ipc4

กาแฟไข่คาเฟ่ 4 อิน 1
ติดต่อเข้ามาขอใช้บริการที่ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาค

ที ่4 ด้วยตนเอง ในการออกแบบโลโก้และบรรจภัุณฑ์ทีเ่หมาะสม
และได้น�ากาแฟผงไปทดลองการกวน บรรจุซองที่ Pilot Plant 
ที่ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 4 กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
ผลเป็นที่น่าพอใจอย่างยิ่ง และน�าไปทดสอบตลาดผลเป็นที่น่า
พอใจ จากการทดลองเป็นไปตามความต้องการ และน�าไปทดสอบ
ตลาดในงานแสดงสินค้าต่างๆ ท้ังในจังหวัดอุดรธานี เมืองทอง
ที่ กทม. และล่าสุด ที่จังหวัดสุราษณ์ธานี และปัจจุบันมียอดขาย 
30,000 บาทต่อเดือน 

และปัจจุบันนี้ กาแฟไข่คาเฟ่ ได้รับการรับรอง อย. จาก
ส�านักงานสาธารณสุขจังหวัดอุดร เป็นที่เรียบร้อย

กาแฟไข่คาเฟ่ อัดเม็ด 4 อิน 1 คือ เป้าหมายอันใกล้ของ
กาแฟไข่ค่าเฟ่

คุณหยุย เล่าให้ฟังอีกว่า แนวคิดในการท�ากาแฟเม็ดได้
ท�าการทดลองผลิต และทดสอบตลาดช่วงที่ผ่านมา พบว่าลูกค้า
มีความสนใจเป็นอย่างมาก คาดว่าจะมีรายได้จากการจ�าหน่าย
กาแฟเม็ดไม่น้อยกว่าเดือนละ 80,000 บาท อย่างแน่นอน จึงได้
ปรึกษาเจ้าหน้าที่ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 4 เรื่องสเป็ก
เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต รวมถึงการขอสนเชื่อเพื่อ
การลงทุนดังกล่าว ซ่ึงคาดว่าเม่ือด�าเนินการเสร็จจะท�าการขอ 
อย.เพื่อรองรับสินค้า ให้เกิดการยอมรับของลูกค้าต่อไป

ธุรกิจรายเล็กฝากถึง SMEs รายย่อย 
การประกอบธุรกิจในปัจจุบัน จ�าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมี

เพื่อน มีลูกค้า และต้องพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ การท�าตนเอง
แบบน�้าไม่เต็มแก้วนับเป็นหลักส�าคัญในการพัฒนาตนเองและ
ธรุกจิของตนเอง การแข่งขันในปัจจบุนัมคีวามรนุแรงและเข้มข้น
อย่างมาก อย่างทีพ่วกเราทราบ การอบรมสมัมนาตามหน่วยงาน
ต่างๆ จ�าเป็นที่ต้องเข้าไปเรียนรู้ อย่างทุกวันน้ีดิฉันได้พบกับ
หน่วยงานหนึ่งของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม คือ ศูนย์ส่งเสริม
อตุสาหกรรมภาคที ่4 จงัหวดัอดุรธาน ีเป็นหน่วยงานทีค่รบเครือ่ง
ในเครื่องมือของการส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนา SMEs ดิฉัน
ได้แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่นี่ ได้โลโก้ที่สวยงามโดนใจ ได้
บรรจภุณัฑ์ทีเ่หมาะสม และชอบมาก ได้ทดลองใช้เครือ่งจกัรและ
อปุกรณ์ใน ศนูย์ปฏริปูอตุสาหกรรม (ITC) เพือ่ทดลองผลิตสนิค้า
ต้นแบบ จนสามารถน�ามาต่อยอดเป็นสนิค้าและสามารถจ�าหน่าย
เป็นรายได้ให้กับธุรกิจได้เป็นอย่างดี
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 การรงัสรรค์ศลิปะเชงิพาณชิย์ ด้วยการใช้สิง่ทีไ่ร้ค่ามาต่อเตมิ
มูลค่าในระดับพรีเม่ียม ไม่ใช่เร่ืองเล่นๆ ผลงานจากกาแฟก้นถ้วย
ของ ปญุญพฒัน์ เลีย้งประไพพนัธ์ เจ้าของงาน Coffee Painting  
สร้างมูลค่าจิ๊บๆ แค่หลายพันบาทเท่านั้น  

ปุญญพัฒน์ กล่าวว่า จุดเริ่มต้นคือเป็นคนชื่นชอบการดื่ม
กาแฟเป็นชีวิตจิตใจ พอๆ กับการหลงไหลในงานศิลปะ จึงลองน�า
น�้ากาแฟมาวาดภาพดอกไม้ดู โดยใช้แทนสีน�้า ซึ่งสีของน�้ากาแฟ 
นับว่าคลาสสิคมาก เป็นสีโทนน�้าตาลเข้ม อ่อน ให้มุมมองของภาพ 
ซีเปีย จึงน�าจุดน้ีมาเป็นคอนเซ็ปต์ของภาพวาด และวาดเรื่อยมา  
จนมีคนมาพบเจอและเอ่ยปากขอซ้ือ นับแต่นั้นมาจึงกลายเป็น
อาชีพปนงานอดิเรก 

ปัจจบุนัมลีกูค้าสัง่ซือ้ภาพวาดจากกาแฟเพือ่มอบเป็นของขวญั 
ของก�านัล และของที่ระลึ สนนราคาอยู่ที่ 300 - 3,000 บาท ขึ้นอยู่
กับขนาดและความยากง่ายของภาพ 

          

Design
• เรื่อง :

ภาสิณี  คณาเดิม

กาแฟถ้วยเล็กๆ ที่เราดื่มด�่าในรสชาติและกลิ่นหอมสะกดอารมณ์ในตอนเช้า จะมีใครรู้บ้างไหมหนอว่า น�้ากาแฟติด 
ก้นถ้วยนั้นจะกลายเป็นของมีค่าในมุมมองของงานศิลปะที่เรียกตนเองว่า “Coffee Painting” ไอเดียสร้างสรรค์ที่เกิด
จากกาแฟก้นถ้วย น�ามารังสรรค์แทนสีน�้า สามารถเนรมิตดอกกุหลาบลงบนแผ่นกระดาษ สีน�้าตาลจากกาแฟที่ฉวัดเฉวียง
ด้วยปลายนิ้ว บอกเรื่องราวด้วยโทนสีจากสีอ่อนสลับสีน�้าตาลเข้ม รังสรรค์ดอกกุหลาบสีกาแฟให้มีมิติชวนเคลิบเคลิ้ม

กุหลาบ
สีกาแฟ
Coffee Painting

Coffee Paint
โทร.	08	9527	6638

หรือ	ID	LINE	:	tonson19		
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Product
Design 
• เรื่อง :
ปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี

กาแฟพลิกโฉม 

กาแฟขัดผิว 
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Honey Coffee Scrub
ประโยชน์ของคาเฟอีนท่ีอยู่ในสครับกาแฟ นอกจากสครับกาแฟจะช่วยผลัดเซลล์ผิวเก่า เผยเซลล์ผิวใหม่ 

ที่ดีกว่า แล้วคาเฟอีนที่อยู่ในกาแฟก็ถือว่าเป็นส่วนส�าคัญที่ช่วยให้ผิวแลดูดีขึ้นอีกด้วย  
คาเฟอนีเป็นส่วนประกอบทีพ่บได้ในเมลด็กาแฟ ในทางการแพทย์คาเฟอนีถกูน�ามาใช้กระตุน้ระบบประสาท 

เพื่อให้ระบบประสาทท�างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ
คนส่วนใหญ่จะทราบแค่ว่าการดื่มกาแฟมีประโยชน์ต่อรางกายและจิตใจ ส่วนน้อยที่จะทราบว่ากาแฟมีผล

ต่อผิวพรรณของคนเรา
คาเฟอนีจะช่วยให้ผวิกระชบั นัน่เป็นเหตทุ�าให้ลดเซลลไูลท์ได้ และยงัสามารถลดรอยถงุใต้ตา หรอืรอยคล�า้

ใต้ดวงตา เนื่องจากคาเฟอีนช่วยในการกระตุ้นการไหลเวียนของเลือดบริเวณรอบดวงตา นอกจากนี้ยังช่วยลด
อาการบวมและอักเสบได้เป็นอย่างดี

กาแฟขัดผิว Honey Coffee Scrub เป็นผลิตภัณฑ์ของคนพิการในจังหวัดเชียงใหม่ ผลิตจากกาแฟ
ออร์แกนิก กลิ่นหอมของกาแฟให้ความรู้สึกผ่อนคลายได้เป็นอย่างดี เป็นอีกมุมมองหนึ่งของผลิตภัณฑ์กาแฟ 
ทีส่ร้างรายได้ให้กบัผูด้้อยโอกาส มใีห้เลอืก 2 ขนาด 180.- และ 250.- ภายใต้ มูลนิธสิากลเพือ่คนพกิาร นอกจาก
จ�าหน่ายสครบักาแฟแล้วยงัสอนอาชพีธรุกจิกาแฟให้กบัคนพกิารอกีด้วย โดยเฉพาะทกัษะการชง การเรยีนรูส้ตูร 
การใช้เครื่องมือ และการคิดเงินด้วยเครื่องคอมพิวเตอร์ ฯลฯ ไม่คิดค่าเรียน ภายใต้ชื่อที่ให้ก�าลังใจแก่คนพิการ 
ว่า “ยิ้มสู้คาเฟ่” 27/5 ซอย 39 ถนนอรุณอัมรินทร์ แขวงอรุณอมรินทร์ เขตบางกอกน้อย กทม. 10700 
โทร. 0 2055 1901 ufp.yimsoo@gmail.com 

ภาพจาก	:	http://www.yimsoo.org/product0100-57.html
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แม่ฟ้าหลวงเอาเมล็ดกาแฟ
ท�าผลิตภัณฑ์ ลดผมหงอก

คณะวทิยาศาสตร์เครือ่งส�าอาง มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง จ.เชยีงราย ค้นคว้าและวจิยัเครือ่งส�าอางจากกาแฟได้ส�าเรจ็ โดยได้ 
ใช้เปลือกของกาแฟสุกใหม่ หรือ กาแฟเชอรี่ ซึ่งเป็นเมล็ดกาแฟสุกสีแดงเข้มคล้ายสีลูกเชอร์รี่ มาสกัดเป็นเครื่องส�าอางบ�ารุงผิว ให้มี 
ความอ่อนนุ่มชุ่มชื้น ท้ังน้ี สารสกัดจากเปลือกกาแฟเชอรี่มีสรรพคุณในการป้องกันรังสียูวี ส่วนสารคาเฟอีนในกาแฟมีฤทธิ์แอนตี้ 
เซลลูไลท์ และน�ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ลดผมหงอกได้ ซึ่งมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงมีการจดอนุสิทธิบัตรเป็นที่เรียบร้อยแล้ว

โค้ก รสกาแฟ
โค้กประเทศไทย ภายใต้การบรหิารของ บรษัิท ไทยน�า้ทิพย์ 

จ�ากัด ได้น�าเครื่องดื่มโค้กรสชาติพิเศษรสชาติใหม่มาจ�าหน่าย 
และให้ได้ลองลิ้มชิมรสกัน กับ “โค้ก พลัส คอฟฟี่” หรือ “โค้ก
กาแฟ”

จุดเด่นของโค้กกาแฟก็คือ “ผสมกาแฟโรบัสต้าแท้” ลง
ในเครื่องดื่ม ให้รสชาติและกลิ่นหอมของกาแฟ เหมาะส�าหรับ
ผู้ที่ชอบดื่มน�้าอัดลม ถือเป็นเครื่องดื่มอย่างที่สามในตระกูลของ
โค้ก (ทีจ่�าหน่ายในไทย) ทีไ่ด้ตราสญัลกัษณ์ “ทางเลอืกสขุภาพ”
การันตีไว้ที่ข้างกระป๋อง นอกเหนือจากโค้กไลท์ และโค้กซีโร่

นี่เป็นครั้งแรกที่ผู ้บริโภคได้ดื่มเครื่องดื่มโคล่าผสมกาแฟ
หรือไม่ คงต้องตอบว่า “ไม่ใช่” เพราะเมื่อย้อนกลับไปสิบกว่าปี 
ทีผ่่านมา ซึง่คู่แข่งตลอดกาลอย่าง “เป๊ปซี”่ ตอนนัน้ยงัอยูภ่ายใต้ 
การจัดจ�าหน่ายของ เสริมสุข ได้น�า “เป๊ปซี่ ลาเต้” มาจ�าหน่าย
ในประเทศไทย แต่มาแค่ช่วงระยะเวลาหนึ่ง แล้วก็หายไปจาก
ท้องตลาด

ภาพจาก	:	https://www.tnews.co.th/contents/334360

ภาพจาก	:	https://www.beartai.com/lifestyle/245038
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• เรื่อง :
ฉัฐพร  โยเหลา

รสนิยม
สไตล์

กาแฟ มี ตัวตน
ปัจจุบันคนไทยหันมาดื่มกาแฟสดกันมากขึ้น ด้วยเพราะรสชาติละมุน กลิ่นหอมที่ส�าคัญบ่งบอกถึงรสนิยมอย่าง

มสีไตล์อกีทัง้ยงัหาซือ้ง่าย นอกจากจะเป็นเครือ่งดืม่ระหว่างวนัแล้ว กาแฟยงัเป็นเคร่ืองดืม่ในม้ือเช้าและเป็นเครือ่งดืม่ 
ประจ�าตัวของใครหลายคน โดยเฉพาะคนวัยท�างานท่ีหลงใหลจึงหันมาเลือกชงกาแฟเองที่บ้าน ส่วนใหญ่จะนิยมใช ้
การชงที่เรียกว่า Dripper ซึ่งเป็นวิธีที่ง่ายและใช้เวลาไม่นาน ให้รสชาติของกาแฟที่เข้มข้น หอมกรุ่นตามแบบฉบับ
กาแฟตามธรรมชาติได้อย่างที่ต้องการ สามารถลงมือท�าได้ด้วยตัวเองจากการท�าความเข้าใจเพียงเล็กน้อยเท่านั้น 
ส่วนรสชาติจะออกมาแตกต่างกนัมากแค่ไหนกข็ึน้อยูก่บัปัจจัยของเมลด็กาแฟและอตัราส่วนในการชงแต่ละครัง้นัน่เอง

วารสารอุตสาหกรรมสาร ฉบับนี้ น�าวิธีชงกาแฟ ตั้งแต่เอสเพรสโซสุดคลาสสิกไปจนถึงกาแฟดริปสุดฮิปสเตอร์ 
ว่าแต่ละแบบมีความแตกต่างกันอย่างไรมาแบ่งปันความรู้กัน ซึ่งปกติเราคงคุ้นเคยกับกาแฟเอสเพรสโซที่หาด่ืมได ้
ตามร้านทั่วไป แต่ในช่วง 2-3 ปีที่ผ่านมา ร้านกาแฟอิสระจ�านวนไม่น้อยได้น�าเสนอวิธีการชงกาแฟแบบแปลกใหม ่
ให้รสชาติแตกต่าง รวมถึงความน่าตื่นตาตื่นใจในการชงแต่ละครั้งรวมถึงอุปกรณ์และขั้นตอนที่มีรายละเอียดการชง
ที่สะท้อนให้เห็นถึงความ ”ใส่ใจ” ในทุกแก้ว

เริ่มต้นรู้วิธีการชงกาแฟ...
เครื่องชงกาแฟแบบ เอสเพรสโซ (Espresso)

ก่อนอื่นต้องเข้าใจว่าเอสเพรสโซไม่ใช่ช่ือพันธุ์กาแฟ หรือชื่อสูตร
กาแฟ แต่เอสเพรสโซคือชื่อวิธีการชงกาแฟ ซึ่งก็คือเครื่องชงกาแฟด้วย 
ไอน�้า หรือ Espresso Machine เป็นเครื่องชงกาแฟที่ได้รับความนิยม 
เป็นอย่างมาก เนื่องจากว่าให้รสชาติของกาแฟท่ีเข้มข้น ด้วยการใช้
กระบวนการกลั่น หลักการท�างานจะใช้แรงดันจากไอน�้าเป็นตัวช่วยให้
ไอน�า้เหล่านีก้ลัน่รวมกบักาแฟบด แล้วหยดออกมาเป็นเครือ่งดืม่ทีเ่ข้มข้น
โดยใช้น�า้ให้น้อยทีส่ดุ รสชาตขิองกาแฟทีไ่ด้จงึมคีวามเข้มข้น ชดัเจนทีส่ดุ 
ทัง้รสชาตแิละกลิน่ทีห่อมกรุน่เป็นพเิศษ เหมาะกบักาแฟคัว่เข้ม และนยิม
น�ามาชงเป็นส่วนผสมหลกัของกาแฟสตูรอืน่ๆ อาท ิมอคค่า ลาเต้ คาปชูโิน 
มัคคิอาโต ฯลฯ ทุกวันนี้นิยมใช้เครื่องขนาดเล็กส�าหรับชงดื่มเองที่บ้าน 

Creative
Wisdom

+ 
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เครื่องชงกาแฟแบบ ไซฟอน (Siphon)
Siphon Coffee หรือที่รู้จักกันในอีกชื่อคือ Vacuum Coffee คือ

การชงกาแฟสุญญากาศสุดคลาสสิค ที่มีมาตั้งแต่ปี ค.ศ. 1840 การชงกาแฟ
ไซฟอนน่าจะดูตื่นตาตื่นใจที่สุดในบรรดาการชงทั้งหมด เริ่มตั้งแต่การต้มน�้า
ให้เดอืดจดัในโถลกูแก้วโดยตะเกยีงแอลกอฮอล์ ใส่เมลด็กาแฟบดลงในโถแก้ว
ทรงกระบอกทีม่ตีวักรองตรงก้น ประกอบโถกาแฟเข้ากบัก้านเครือ่งและโถน�า้ 
น�า้เดอืดจะถกูแรงดนัผลกัขึน้ไปบนโถกาแฟทรงกระบอกโดยใช้หลกัการคล้าย
กับวิธีกาลักน�้า และเม่ือปิดไฟตะเกียง กาแฟจากโถกระบอกก็จะไหลลงสู่โถ 
ลกูแก้วเป็นอนัพร้อมด่ืม ข้อดขีองการชงแบบนีค้อื กลิน่หอมทีช่ดัเจน แต่ความ
เข้มข้นจะน้อยกว่าการชงแบบเอสเพรสโซ

Syphon Coffee Maker เป็นการชงภายใต้แรงดนัสญุญากาศ ออกแบบ 
มาด้วยรูปทรงที่ดูคลาสสิค เหมาะเป็นได้ทั้งเครื่องชงขนาดกะทัดรัดและเป็น
ของแต่งบ้านสุดชิคไปในตัว

Credit : thecoolgadgets.com

 

ทัง้หมดทีก่ล่าวมาคอืการสะท้อนให้เหน็ถงึ
รูปแบบ รสนิยม + สไตล์การดื่มกาแฟที่ส่งผล
ต่ออุปกรณ์การชงกาแฟเพื่อให้ได้รสชาติละมุน
อย่างทีต้่องการอย่างมีตัวตนสมดังค�ากล่าวทีว่่า 
กาแฟบ่งบอกอารมณ์สุนทรย์ีของคนดืม่ แต่วันนี้
นัยยะของกาแฟยังมีแรงหนุน “ประสบการณ์” 
ที่รวมเรื่องท่องเท่ียว วัฒนธรรม ท�าให้กาแฟ 
จึงกลายเป็นเรื่องที่น่าค้นหาอย่างไม่รู้จบ...

แล้วคุณละชอบกาแฟแบบไหน.....

เครื่องชงกาแฟแบบ ดริป (Drip)
กาแฟดริป น่าจะเป็นเครื่องดื่มกาเฟอีนสุดโปรดของสายสโลว์ไลฟ์ ที่ชอบการทานกาแฟแบบงาน

ศลิปะ เพราะการชงจะใช้ความละเอยีดอ่อนและใช้เวลาประมาณ 5-10 นาท ีแล้วแต่เทคนคิของแต่ละคน 
เริม่ตัง้แต่น�าเมลด็กาแฟทีผ่่านการบดแล้วมาใส่ในถ้วยกรวยดรปิทีม่รีเูลก็ตรงก้นแก้ว รองด้วยกระดาษดรปิ 
ซึ่งท�าหน้าที่เป็นตัวกรองกากกาแฟ จากนั้นจึงค่อยๆ รินน�้าร้อนวนเป็นวงกลมก้นหอย จากกาดริปที่มี
พวยขนาดเล็ก รอให้น�้าค่อยๆ ไหลซึมผ่านกาแฟและกระดาษดริปลงสู่ภาชนะด้านล่างก็เป็นอันเสร็จสิ้น

กาแฟดริป คือการใช้น�้าร้อนไหลผ่านผงเมล็ดกาแฟ มีต้นก�าเนิดจากประเทศเยอรมัน โดย Melitta 
Bentz ในปี 1908 ต่อมาคนญี่ปุ่นน�าไปพัฒนาต่อ จนได้รับความนิยมมากในประเทศญี่ปุ่น และการชง
กาแฟแบบนีก้น็ยิมไปทัว่โลกรวมถงึประเทศไทยด้วย ปัจจุบนัมร้ีานขายกาแฟดรปิในประเทศไทยหลายร้าน 
อุปกรณ์ในการชงกาแฟดริปหลักๆ จะประกอบไปด้วย ถ้วยกรวยดริป (Driper), กระดาษดริป (Drip 
filter), โถส�าหรับใส่กาแฟ (Drip Server) และกาดริป ที่ตัวกาจะมีพวยปากกาท่ีเล็กให้น�้าไหลออก 
ทีละน้อยๆ วิธีการท�าจะมีรายละเอียดค่อนข้างเยอะ แต่ก็ชงไม่ยาก ร้านที่ชงขายก็จะมีเทคนิค และ
เอกลักษณ์ในเรื่องรสชาติ เมล็ดกาแฟที่แตกต่างกันไป 



อุตสาหกรรมสาร38

• เรื่อง :
จารุวรรณ  เจตเกษกิจ นวัตกรรม

กาแฟ
ในประเทศ ญี่ปุ่น

กาแฟ (coffee) เป็นเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยม
แพร่หลาย ผู้ผลิตมีการคิดค้นนวัตกรรมกาแฟอย่าง 
ต่อเนื่อง เพื่อเพ่ิมคุณค่าผลิตภัณฑ์และตอบสนอง 
ความต้องการของผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงและมีความ
แตกต่างกัน โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์อยู่บนหลักการ
ผสมผสานการเป็นผลิตภัณฑ์กาแฟ “ท่ีดีต่อสุขภาพ” 
และ “มีความพิถีพิถัน” ตามที่ผู้บริโภคต้องการ 

ญี่ปุ่น เป็นหน่ึงในประเทศผู้น�าเข้ากาแฟรายใหญ่ที่สุดของโลก และมีการคิดค้นวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟที่โดดเด่นมาอย่าง 
ต่อเนื่อง โดยเฉพาะด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟพร้อมดื่ม (Ready to Drink coffee) ให้มีการพกพาสะดวก เข้าถึงผู้บริโภคได้ง่าย 
ดีต่อสุขภาพ และมีความพรีเมี่ยม 

นวัตกรรมกาแฟเพื่อสุขภาพ
เน้นนวัตกรรมผลิตภัณฑ์กาแฟดีต่อสุขภาพ ที่ได้รับการรับรอง FOSHU (Foods for Specified Health Use) ประโยชน์ต่อ

สุขภาพยังคงเป็นตัวขับเคลื่อนหลักของเครื่องดื่มโดยรวมในญ่ีปุ่น รวมถึง “ผลิตภัณฑ์กาแฟ” ซ่ึงเป็นการใช้ฟังก์ชันการท�างานที่ดีต่อ
สุขภาพที่ได้จากกาแฟมาคิดค้นนวัตกรรมกาแฟที่ดีต่อสุขภาพ ซึ่งราคาจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์กาแฟดีต่อสุขภาพ จะแปรผันไปตามความยาก
ในการได้มาซึง่ผลิตภัณฑ์นัน้ๆ เช่น ผลติภณัฑ์กาแฟเพือ่สขุภาพทีไ่ด้รบัการรบัรอง FOSHU จะมรีาคาจ�าหน่ายทีแ่พงกว่าผลติภณัฑ์ทีไ่ม่ได้
รับการ FOSHU ทั้งนี้ในมุมมองของผู้บริโภคญี่ปุ่นกว่าร้อยละ 80 ของจ�านวนประชากรทั้งหมด จะยินดีซื้อสินค้าที่มีราคาแพง หากสินค้า
นั้นมีคุณภาพดี ด้วยผู้บริโภคญี่ปุ่น ตระหนักใส่ใจในสุขภาพของตนเองมากยิ่งขึ้น จึงต้องการผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพที่ให้คุณประโยชน์ 
และ/หรือ สามารถลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคได้

Innovation

รู้จัก FOSHU
เครื่องหมายรับรอง FOSHU
– Food for Specified Health Uses

เริ่มประกาศใช้ครั้งแรกในปี 1991 ส่งผลให้เกิดการคิดค้นและพัฒนาสินค้าที่มีคุณสมบัติที่ดีต่อสุขภาพ 
โดยสินค้าท่ีจะได้รับการรับรอง ต้องมีผลการรับรองทางวิทยาศาสตร์และความปลอดภัยยืนยัน เพื่อมั่นใจว่า 
ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค (ศึกษาข้อมูล FOSHU เพิ่มเติมได้ที่ https://www.mhlw.go.jp/english/ 
topics/foodsafety/fhc/02.html)

ตัวอย่างกาแฟ FOSHU คือ “Green Boss”
ของ บริษัท Suntory Beverage & Food Limited

กาแฟท่ีช่วยยับยั้งการดูดซึมไขมัน เหมาะส�าหรับผู้ที่มีความกังวล 
เกี่ยวกับไขมันในร่างกาย 

ตัวอย่างกาแฟ FOSHU คือ “Black Boss”
ของ บริษัท Suntory Beverage & Food Limited

กาแฟรสชาติอร่อย ที่ช่วยยับยั้งการดูดซึมไขมันเหมาะส�าหรับผู้ที่มี
ความกงัวลเกีย่วกบัไขมนัในร่างกาย และมกีารปรบับรรจภุณัฑ์เป็นรูปทรง 
ขวดใหม่
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ตัวอย่างกาแฟ FOSHU
คือ “Healthya Coffee”
ของ บริษัท Kao Corporation 

กาแฟทีเ่พิม่การใช้ไขมนัในร่างกายเป็นพลงังานเหมาะส�าหรบัผูท้ีม่คีวามกงัวล
เกี่ยวกับไขมันในร่างกาย 

แหล่งข้อมูล	:
Euromonitor	International	(2018)	COFFEE	IN	JAPAN	-	ANALYSIS.	 Euromonitor	International	(2018)	RTD	COFFEE	IN	JAPAN	-	ANALYSIS.
Euromonitor	International	(2018)	RTD	COFFEE	IN	JAPAN.	 	 https://www.itoen.co.jp	 	
https://www.suntory.co.jp/softdrink/boss/tokuho/	 	 	 https://www.suntory.co.jp/softdrink/craftboss/brown/	 	
https://www.kao.co.jp/healthya/coffee/	 	 	 	 https://www.mhlw.go.jp/english/topics/foodsafety/fhc/02.html	
http://www.jhnfa.org/

นวัตกรรมกาแฟเกรดพรีเมี่ยม
เน้นนวัตกรรมผลิตภัณฑ์กาแฟ Premiumzation ที่มีความพิถีพิถัน มีระดับไม่เหมือนใคร ผู้ผลิตอาหารและเครื่องดื่มรายใหญ่ๆ 

ของญี่ปุ่น พัฒนาสินค้ากาแฟกลุ่มเดิม ให้มีความพรีเมียมมากขึ้น โดยการปรับลักษณะบรรจุภัณฑ์ การเพิ่มรสชาติให้เข้มข้นขึ้น เพื่อเจาะ
กลุ่มผู้บริโภคในกลุ่มวัยท�างาน และวัยผู้ใหญ่ที่มีก�าลังซื้อ 

ตัวอย่างกาแฟ Premium คือ “Premium Boss”
ของ บริษัท Suntory Beverage & Food Limited

กาแฟคุณภาพดีท่ีสุดจากเมล็ดกาแฟเกรดสูงสุดของบราซิลบดละเอียดอย่างประณีต โดยวิธีการผลิต 
แบบใหม่ และมีส่วนผสมพรีเมี่ยมคุณภาพสูง กลั่นกรองออกมาเป็น “กาแฟกระป๋อง Premium Boss” 

นวัตกรรมกาแฟคุณภาพสด
เน้นนวตักรรมผลติภณัฑ์กาแฟทีม่คุีณภาพสดตามความต้องการ ผูผ้ลิตคิดค้นมองหาวธีิใหม่ๆ ในการเข้าถงึ 

และท�าให้ผู้บริโภคพอใจ โดยนวัตกรรมส่วนนี้ ส่วนใหญ่จะเป็นการออกแบบบรรจุภัณฑ์และรสชาติใหม่ๆ 

ตัวอย่างกาแฟ “Coffee Smooth Black Medium”
ซึ่งสามารถอุ่นในไมโครเวฟได้ ของ บริษัท ITO EN

กาแฟขวดพลาสติกท่ีสามารถน�ากลับมาได้รับความร้อนในเตาอบไมโครเวฟท่ีคุณสามารถดื่มกาแฟ
อุ่นๆ พร้อมเพลิดเพลินไปกับกลิ่นหอมตามธรรมชาติของกาแฟ 

ตัวอย่างกาแฟ “Craft Boss”
ของ บริษัท Suntory Beverage & Food Limited

กาแฟ Craft Boss เป็นผลิตภัณฑ์ที่คิดขึ้นเพื่อดึงดูดฐานผู้บริโภคใหม่ที ่
ไม่เคยดื่มกาแฟพร้อมดื่มมาก่อน โดยเฉพาะพนักงานออฟฟิศที่อายุ 20-30 ปี 
รวมถึงผู้บริโภคเพศหญิง โดยบริษัทพัฒนาบรรจุภัณฑ์เป็นขวด PET โปร่งใส 
มองเห็นเนื้อกาแฟ ฝาปิดผนึกที่ม่ันใจได้ว่าปิดสนิทสามารถพกพาได้ และมี
รสชาติน่าพึงพอใจเสมือนสดใหม่ส่งตรงถึงผู้บริโภค 

การศึกษาแนวทางการสร้างนวัตกรรมกาแฟพร้อมดื่มในญี่ปุ่น มีความน่าสนใจ เนื่องจากตลาดกาแฟ
ในญี่ปุ่นมีการแข่งขันกันอย่างดุเดือด ทั้งจาก “ผลิตภัณฑ์กาแฟพร้อมดื่ม” ด้วยกันเอง “กาแฟส�าเร็จรูป” 
และ “กาแฟสด” จงึท�าให้ผูผ้ลติไม่หยดุน่ิงทีจ่ะพฒันาอยูต่ลอดเวลา นับเป็นต้นแบบทีดี่ทีผู่ป้ระกอบการไทย
สามารถศึกษาน�ามาต่อยอดสร้างคุณค่าให้กับธุรกิจของตนต่อไปได้
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Good
Governance
• เรื่อง :
ปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี

   กูเปนคนที ่จน
                  ที่สุดในโลก
 

กเูปนคนทีจ่นทีส่ดุในโลก
กจูนร่างกาย เพราะร่างกายกแูคระ
กจูนการศกึษา เพราะกไูม่ได้เรยีนหนังสอื
กจูนพ่อแม่ เพราะพ่อแม่กตูายตัง้แต่เดก็
แต่วนันีก้สูงเคราะห์โลกมากกว่า 2,000 ล้านบาท
กใูห้เพราะกรููว่้าความจนมนัทกุข์เพยีงใด

   

พระเทพวทิยาคม (หลวงพ่อคูณ ปรสิทุโธ)
เจ้าอาวาสวดับ้านไร่ อ.ด่านขนุทด จ.นครราชสมีา

”

“
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Book
Corner 

• เรื่อง :
สุพรรษา  พุทธะสุภะคุณรู้เรื่องกาแฟดีแค่ไหน (ภาค2) 

ผู้เขียน : ร้อยตะวัน (นามแฝง)
รหัส  : IB 41 ก48
เนื้อหาเกี่ยวกับการน�าเรื่องของกาแฟมาดัดแปลงเป็น
ผลงานต่างๆ หลายประเภทซึง่ถือได้ว่าเป็นจุดเด่นของ
กาแฟออกมาเป็นรปูแบบในเชงิศลิปะ ซึง่เริม่ต้ังแต่การ
น�ามาเขียนภาพจิตรกรรมในแต่ละแบบ การย้อมผ้าไหมด้วยสีที่ได้จาก
กาแฟ การน�าเมล็ดกาแฟมาท�าเครือ่งประดับ การชงกาแฟในรปูแบบของ
เครื่องดื่มประเภท Signature Drink ได้ด้วย โดยมีวิธีการชงอย่างง่ายๆ!!

เทคนิคของสุดยอดนักชงกาแฟ
= Technique of Top Baristas : 2552
ผู้เขียน : บริษัท บลูสกายบุ๊คส์ จ�ากัด
รหัส : IB 41 ก521
รายละเอียดประกอบด้วย เทคนิคการชงเอสเพรสโซ่
การสตีนม และการท�าลาเต้ อาร์ต เครื่องชงกาแฟของสุดยอดบาริสต้า
เทคนิคการพัฒนาเคร่ืองดื่มใหม่ทั้งร้อนและเย็น การจับคู่อาหารและ
ของหวานกบักาแฟเอสเพรสโซ่ ความรูเ้กีย่วกบักาแฟ เครือ่งด่ืมทีบ่าริสต้า
ควรรู้ งานและความรับผิดชอบของสุดยอดบาริสต้า รายชื่อร้านกาแฟ
ของสุดยอดบาริสต้าในญ่ีปุ่น สูตรเครื่องด่ืมของสุดยอดบาริสต้าที่คุณ
สามารถเรียนรู้และน�าไปใช้ได้

30 สูตรกาแฟสร้างเงินล้าน
ผู้เขียน : กองบรรณาธิการ 
รหัส : IB 41 ก53
รายละเอยีดเก่ียวกับสูตรกาแฟ หลากหลายสตูร ได้แก่
เอสเพรสโซ่ ราชากาแฟ เคล็บลับรสหวานนุ่มของ
คาปูชิโน ม็อคคา ส่วนผสมลงตัวระหว่างรสกาแฟ โกโก้ ลาเต้ ต้นต�ารับ
งานศิลป์บนฟองนม อเมริกาโน เอสเพรสโซ่สัญชาติอเมริกัน พร้อม 17 
สตูรลบัจากผู้เชีย่วชาญด้านกาแฟและเคลด็ลบัความรูเ้รือ่งกาแฟครบครัน

เปิดร้านกาแฟ สแตนด์อโลน ให้รวย  
ผู้เขียน  : กองบรรณาธิการ
รหัส : IB 41 ก54
มีเนื้อหาที่เกี่ยวกับธุรกิจร้านกาแฟระดับพรีเมียมใน
บรรยากาศแบบจัดเต็ม เนื้อหาครบเครื่อง ทุกเรื่อง
กาแฟ นกัลงทนุและประชาชนทัว่ไปกส็ามารถเข้าใจได้

เปิดร้านกาแฟ...ไม่ยาก
ผู้เขียน : สุเมธ โรจนอนันต์
รหัส : IB 41 ก57
เนื้อหาโดยสังเขป เปดร้านกาแฟ...ไม่ยาก + DVD 
เล่มนี้ จะท�าให้คุณทราบว่า เปิดร้านกาแฟนั้นไม่ยาก
อย่างที่คุณคิด เป็นการบอกเล่าแบบสบายๆ เต็มเปี่ยม
ไปด้วยความรู้และเคล็ดลับให้คุณได้ฟัง ได้ดู ได้น�าไปใช้ ถ่ายทอดจาก
ประสบการณ์ตรงกว่า 5 ปี ของเจ้าของ “ร้านกาแฟหอมละมุน” ผู้ซึ่ง
ประสบความส�าเร็จกับธุรกิจร้านกาแฟ บอกกันตั้งแต่จุดเริ่มต้น รูปแบบ
ร้าน ท�าเล เงนิลงทนุทีเ่หมาะสม อปุกรณ์ เคลด็ลบัความส�าเรจ็ การบริหาร
จัดการร้าน หน้าที่ของบาริสต้า และอีกมากมายที่คัดสรรมาส�าหรับผู้ที่
ต้องการเปิดร้านกาแฟโดยเฉพาะ พิเศษสุดๆ กับ Workshop สอนชง
กาแฟสไตล์หอมละมุน ทั้งสูตรร้อน สูตรเย็น และสูตรปั่น!!

7 วิธีการชงชากาแฟให้อร่อย
จาก 13 ร้านดังในญี่ปุ่น
ผู้เขียน : บลู สกาย บุ๊คส์
รหัส : IB 41 ก52
รายละเอียดประกอบด้วย รวมการชงชา กาแฟหลากวิธี
โดยผู้ช�านาญการเจ้าของกาแฟชื่อดัง ตั้งแต่การเลือก
เมล็ดการแฟ การชงแบบกระดาษกรอง ผ้ากรอง เฟรนช์เพรส ชงชา กาแฟ
ด้วยน�า้เยน็ แบบไซฟ่อน เอสเพรสโซ่ การท�าลาเต้ อาร์ต การท�ากาแฟแฟนซี

กาแฟพารวย
ผู้เขียน : กองบรรณาธิการ
รหัส : IB 41 ก522
เนื้อหาเกี่ยวกับการท�าธุรกิจกาแฟ ตลาดกาแฟยังคง
หอมกรุ่นไม่มวีนัจาง ก่อเกดิเป็นช่องทางธรุกิจวเิคราะห์
โอกาสทองของผู้อยากเป็นเจ้าของธุรกิจกาแฟ ไขเคล็ดลับการลงทุนจาก
ผู้ประกอบการเลือกช็อปธุรกิจกาแฟอย่างชาญฉลาดมุ่งสู่ความส�าเร็จ

เทคนิคเปิดร้านกาแฟ
จาก 10 ร้านกาแฟดัง 
ผู้เขียน : กองบรรณาธิการ
รหัส : IB 41 ก523
เนื้อหาเกี่ยวกับเทคนิคการเปิดร้านกาแฟ เป็นการน�า
เสนอ 10 เรื่องเล่า จาก 10 ร้านกาแฟที่ประสบความส�าเร็จกับการสร้าง
ร้านกาแฟในฝันให้กลายเป็นธุรกิจได้จริง บอกเล่าทุกแรงบันดาลใจจาก
10 ร้านกาแฟแล้วคุณจะรู้ว่า...เปิดร้านกาแฟในฝัน ไม่ยากหากใจรัก

ปริศนา 50 ลาเต้ อาร์ต                
ผู้เขียน : ณัฐชลี นามบุญศรี
รหัส : IB 41 ก524
ส�าหรับบางคน “ลาเต้ อาร์ต” เป็นเพยีงคาเฟอนีเหลว
สดี�าราดฟองนม แต่ส�าหรบับางคน “ลาเต้ อาร์ต” คอื
ศลิปะทีเ่สรมิบรรยากาศ เตมิรสชาตเิพิม่ความสขุได้ทกุครัง้ท่ียกแก้วด่ืมด�า่ 
พ็อกเก็ตบุ๊ค “ปริศนา 50 ลาเต้ อาร์ต” รวบรวมไว้ซึ่งศาสตร์แห่งการ
แต่งแต้มสีสันบนจิตรกรรมฟองนม ถ่ายทอดเร่ืองราวผ่านไอเดีย ส่งต่อ
ความส�าเร็จสู่เงินล้าน

รวยด้วยกาแฟฉบับปรุงใหม่
ผู้เขียน : กองบรรณาธิการ
รหัส : IB 41 ก531
รายละเอยีดเกีย่วกบัธรุกจิกาแฟ การรู้จกัอาวธุปันร้าน
กาแฟ ศิลปะชงกาแฟ มนต์เสน่ห์ดึงดูดใจ ฮวงจุ้ยทองร้านกาแฟ ตั้งร้าน
กาแฟพรีเมียม ขนาดกลางและขนาดย่อมท�าอย่างไรแหล่งทุนหนุนธุรกิจ
กาแฟ

Beginner Barista Book 
ผู้เขียน : ธนรัฐ สวัสดิชัย
รหัส : IB 41 ธ51
รู้รายละเอียดเกี่ยวกับต�านานกาแฟ ประวัติของกาแฟในประเทศไทย
ชนิดของเมล็ดกาแฟ การผลิตเมล็ดกาแฟระดับต่างๆ ของกาแฟคั่ว การ
บดเมล็ดกาแฟ การชงกาแฟ ข้อควรรู้เก่ียวกับกาแฟ กาแฟเอสเปรสโซ
คืออะไร ข้อคิดในการเปิดร้านกาแฟ อุปกรณ์ต่างๆ ในการท�ากาแฟ เมนู
กาแฟ เช่น กาแฟร้อน กาแฟเย็น กาแฟปั่น กาแฟพันธุ์ไทย
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มลูคา

coffeecoffee
กาแฟ
มลูคา

coffeeหมืน่ลาน
แกะรอย... กาแฟอะราบิกา
พัฒนาที่ไมหยุดนิ่งเพื่อ SMEs
3 หนวยงาน กสอ.
ติวเขม กาแฟอมกอย
พริกคะ กาแฟพริกขี้หนู
เขยานวัตกรรมระดับโลก
กาแฟไขขาว
4 อิน 1 เพื่อสุขภาพ
เรดไดมอนด
กาแฟสเปเชียลตี้กําลังมาแรง
ฮิลลคอฟฟ ถึง หอมไกล
พลิกตํานานอาหารปรุงดวยกาแฟ
พานาคอฟฟ   
ยกระดับสถาบันกาแฟมาตรฐานโลก

สมัครสมาชิกวารสาร    กรอกใบสมัครซึ่งอยูหนาสุดทายของเลมจากนั้นสงใบสมัครได 3 ทาง ไดแก
1. สมัครทางไปรษณีย จาหนาซองถึง บรรณาธิการวารสารอุตสาหกรรมสาร 
กลุมประชาสัมพันธ กรมสงเสริมอุตสาหกรรม ถนนพระรามที่ 6 เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400
2. สมัครทางเครื่องโทรสาร หมายเลข 0 2354 3299 
3. สมัครทางอีเมล : e-journal@hotmail.com
4. สมัครผาน google Form :
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ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่1 - 11

กรมสงเสรมิอตุสาหกรรม

ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่1
(เชียงใหม เชียงราย แมฮองสอน ลําพูน ลําปาง พะเยา แพร นาน) 
158 ถนนทุงโฮเต็ล ต.วัดเกต อ.เมือง จ.เชียงใหม 50000
โทรศัพท (053) 245 361-2, 243 494, 242 226
โทรสาร (053) 248 315
e-mail: ipc1@dip.go.th

66

ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่4
(อุดรธานี หนองบัวลําภู หนองคาย เลย) 
399 ม.11 ถนนมิตรภาพ ต.โนนสูง อ.เมือง จ.อุดรธานี 41330
โทรศัพท (042) 207 232-6, 207-238 โทรสาร (042) 207 241
e-mail: ipc4@dip.go.th

ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่5
(ขอนแกน กาฬสินธุ มหาสารคาม รอยเอ็ด 
มุกดาหาร สกลนคร นครพนม)
86 ถนนมิตรภาพ ต.สําราญ อ.เมือง จ.ขอนแกน 40000
โทรศัพท (043) 379 296-9 โทรสาร (043) 379 302
e-mail: ipc5@dip.go.th

หนวยงานสวนกลาง
(กรุงเทพมหานคร) 
ถนนพระรามที่ 6 ราชเทวี กรุงเทพฯ 10400 
โทรศัพท 0 2202 4422-3 
โทรสาร 0 2354 3152 1110
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ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่5
(
มุกดาหาร สกลนคร นครพนม)
86 ถนนมิตรภาพ ต.สําราญ อ.เมือง จ.ขอนแกน 40000
โทรศัพท (043) 379 296-9 โทรสาร (043) 379 302

5
44158 ถนนทุงโฮเต็ล ต.วัดเกต อ.เมือง จ.เชียงใหม 500001

ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่7
(อุบลราชธานี ยโสธร อํานาจเจริญ ศรีสะเกษ)
222 หมูที่ 24 ถนนคลังอาวุธ ต.ขามใหญ อ.เมือง 
จ.อุบลราชธานี 34000
โทรศัพท (045) 313 772, (045) 313 945, 
(045) 314 216, (045) 314 217
โทรสาร (045) 312 378, (045) 312 493
e-mail: ipc7@dip.go.th

ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่3
(พิจิตร กําแพงเพชร นครสวรรค อุทัยธานี
ชัยนาท สิงหบุรี ลพบุรี อางทอง) 
200 ม.8 ถนนเลี่ยงเมือง ต.ทาหลวง 
อ.เมือง จ.พิจิตร 66000 
โทรศัพท (056) 613 161-5 
โทรสาร (056) 613 559 
e-mail: ipc3@dip.go.th

ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่11
(สงขลา สตูล ยะลา ปตตานี นราธิวาส)
165 ถนนกาญจนวนิช ต.นํ้านอย อ.หาดใหญ จ.สงขลา 90110
โทรศัพท (074) 211 905-8 โทรสาร (074) 211 904
e-mail: ipc11@dip.go.th

ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่8
(สุพรรณบุรี กาญจนบุรี พระนครศรีอยุธยา 
นครปฐม นนทบุรี ราชบุรี สมุทรสาคร สระบุรี
ปทุมธานี สมุทรสงคราม เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ)
117 หมู 1 ถนนมาลัยแมน ต.ดอนกํายาน 
อ.เมือง จ.สุพรรณบุรี 72000
โทรศัพท (035) 441 027, 441 029, 441 031
โทรสาร (035) 441 030 
e-mail: ipc8@dip.go.th

ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่10
(นครศรีธรรมราช สุราษฎรธานี กระบี่ ภูเก็ต พังงา ระนอง ชุมพร ตรัง พัทลุง)
131 ม.2 ถนนเทพรัตนกวี ต.วัดประดู อ.เมือง จ.สุราษฎรธานี 84000
โทรศัพท (077) 200 395-8 โทรสาร (077) 200 449
e-mail:cre-pic10@dip.go.th

ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่2
(พิษณุโลก สุโขทัย อุตรดิตถ เพชรบูรณ ตาก)
292 ถนนเลี่ยงเมือง-นครสวรรค ต.บานกราง 
อ.เมือง จ.พิษณุโลก 65000 
โทรศัพท (055) 282 957-9 
โทรสาร (055) 283 021 
e-mail: ipc2@dip.go.th

ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่6
(นครราชสีมา ชัยภูมิ บุรีรัมย สุรินทร)
333 ถนนมิตรภาพ ต.สูงเนิน อ.สูงเนิน จ.นครราชสีมา 30170
โทรศัพท (044) 419 622 โทรสาร (044) 419 089 
e-mail: ipc6@dip.go.th

ศนูยสงเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่9
(ชลบุรี ฉะเชิงเทรา ระยอง จันทบุรี ตราด สมุทรปราการ
นครนายก ปราจีนบุรี สระแกว)
67 ม.1 ถนนสุขุมวิท ต.เสม็ด อ.เมือง จ.ชลบุรี 20000
โทรศัพท (038) 261-203, 273-702, 784 654-5
โทรสาร (038) 273 701
e-mail: ipc9@dip.go.th

การกําหนดเขตพื้นที่จังหวัดที่อยูในความรับผิดชอบของศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาค
เปลี่ยนแปลงรายชื่อจังหวัดตามประกาศกรมสงเสริมอุตสาหกรรม ลงวันที่ 21 กรกฎาคม 2560
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