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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.1 ชื่อ-สกุล  
(ภาษาไทย)  

  คํานําหน้า ( นาย , นาง ,น.ส.)  ชื่อ  ฆนากร   สกุล จักรใจวงค ์  
(ภาษาอังกฤษ)  

  Prefix (Mr. ,Mrs., Ms.) First Name KANAKORN  Last Name JAGJAIWONG  
 1.2 เกี่ยวกับที่ท างาน 
  ตําแหน่ง (วิชาการ/บริหาร) นักวิชาการส่งเสริมการเกษตรชํานาญการ    
  หน่วยงาน (เช่น กอง/สํานัก) สํานักงานเกษตรจังหวัดพะเยา     
  โทรศัพท ์054 887 050   โทรสาร.(หน่วยงาน).................... e-mai: phayao@doae.go.th 
  หน้าที่ความรับผิดชอบ * 
  1) งานส่งเสริมและพัฒนาการผลิตพืชไร่ ได้แก่ มันสําปะหลัง พืชตระกูลถั่ว และพืชไร่ชนิดอื่น ๆ 
  2) งานส่งเสริมและพัฒนาการผลิตไม้ผล ลําไย และไม้ผลชนิดอื่น ๆ    
  3) งานธุรการและสารบรรณภายใต้กลุ่มส่งเสริมและพัฒนาการผลิต    
  4) งาน/โครงการตามแผนยุทธศาสตร์ของจังหวัดและกลุ่มจังหวัดที่เก่ียวข้อง   
  5) งาน/โครงการ/ปฏิบัติหน้าที่อ่ืนๆ ตามที่ผู้บังคับบัญชามอบหมาย    
 1.3 ชื่อเรื่อง/หลักสูตร 
  ภาษาไทย สัมมนาหลักสูตรการแปรรูปและการใช้ประโยชน์อย่างครบวงจรของผลไม้สําหรับประเทศใน
โครงการหนึ่งแถบหนึ่งเส้นทาง 
  ภาษาอังกฤษ Seminar on Fruit Processing and Comprehensive Utilization for Belt and 
Road Countries 
 1.4 วัตถุประสงค์ของการเดินทางไป* 
    ประชุม   สัมมนา    ฝึกอบรม  ปฏิบัติการวิจัย 
    ดูงาน     ปฏิบัติงานในองค์การระหว่างประเทศ 
 1.5 แหล่งให้ทุน 
  ชื่อองค์กร/หน่วยงาน ผู้ให้ทุน รัฐบาลสาธารณรัฐประชาชนจีน 
  ประเภทของแหล่งทุน * 
   ทุนของหน่วยงานต้นสังกัด     ทุนของหน่วยงานอ่ืนๆ   
   ทุนของหน่วยงานต้นสังกัดและหน่วยงานอื่นๆ    ทุนส่วนตัว 
 1.6 ประเทศที่ไป (ตอบได้มากกว่า 1 ประเทศ)* 
  1) สาธารณรัฐประชาชนจีน      2) ................................................................. ..... 
  3) ...........................................................................   4) ............................................ .......................... 
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 1.7 งบประมาณ – วันเดินทาง* 
  งบประมาณ .............-................... บาท  
  จากวันที ่3 / สิงหาคม / 2569   ถึงวันที่  18 / สิงหาคม / 2569  
 1.8 ภายใต้โครงการ/หน่วยงาน  
  ชื่อโครงการ Seminar on Fruit Processing and Comprehensive Utilization for Belt and 
Road Countries            
  ของหน่วยงาน china national research institute of food and fermentation industries 
corporation limited            
 1.9 คุณวุฒิ/วุฒิบัตรที่ได้รับ  Certificate        
 
ส่วนที่ 2 บทคัดย่อหรือสรุปย่อของหลักสูตร เพื่อประโยชน์ในการสืบค้น (ภาษาไทย/อังกฤษ) 
 2.1 บทคัดย่อหรือสรุปย่อของหลักสูตร*  
  การเข้าร่วมฝึกอบรมสัมมนาหลักสูตร Seminar on Fruit Processing and Comprehensive 

Utilization for Belt and Road Countries ซึ่งจัดโดย China National Research Institute of Food 
and Fermentation Industries Corporation Limited (CNRIFFI) ณ กรุงปักกิ่ง และเมืองจางโจว 
มณฑลฝูเจี้ยน สาธารณรัฐประชาชนจีน ระหว่างวันที่ 3 – 18 สิงหาคม 2569 รวมระยะเวลา 16 วัน  
(รวมวันเดินทาง) โดยมีผู้เข้าร่วมทั้งสิ้น 39 คน จาก 9 ประเทศภายใต้กรอบข้อริเริ่มหนึ่งแถบหนึ่งเส้นทาง 
(Belt and Road Initiative: BRI) หลักสูตรประกอบด้วยการบรรยายทางวิชาการ 10 หัวข้อ การศึกษาดู
งานสถานประกอบการอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม้ 6 แห่ง และกิจกรรมแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม ครอบคลุ ม
องค์ความรู้ตั้งแต่นโยบายการพัฒนาประเทศจีน เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและการเก็บรักษาความสดของ
ผลไม้ เทคโนโลยีการแปรรูปขั้นสูงแบบไม่ใช้ความร้อนและการแช่เยือกแข็งเร็ว การแปรรูปเชิงลึกผลไม้
เศรษฐกิจ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ตามหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน ระบบตรวจสอบกักกันสินค้าเกษตร
นําเข้า-ส่งออก เทคโนโลยีการหมักโพรไบโอติก จนถึงภาพรวมและแนวโน้มอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม้ของ
จีน องค์ความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับสามารถนํามาประยุกต์ใช้ในการส่งเสริมและพัฒนาการแปรรูป
ผลไม้ของเกษตรกรและผู้ประกอบการในระดับพื้นที่ของประเทศไทยได้อย่างเป็นรูปธรรม 

 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลที่ได้รับจากการศึกษา ฝึกอบรม ดูงาน ประชุม/สัมมนา ปฏิบัติการวิจัย และการไปปฏิบัติงาน 
            ในองค์การระหว่างประเทศ 
 3.1 วัตถุประสงค์ . 

1) เพ่ือเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจเชิงลึกด้านเทคโนโลยีการแปรรูปผลไม้และการใช้ประโยชน์อย่าง
ครบวงจร ตั้งแต่การจัดการหลังการเก็บเก่ียวจนถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิม 

2) เพ่ือศึกษาดูงานกระบวนการผลิตจริงในระดับอุตสาหกรรมของสาธารณรัฐประชาชนจีน และ
แลกเปลี่ยนความรู้ประสบการณ์ด้านการเกษตรและการแปรรูปอาหารกับผู้เชี่ยวชาญและผู้แทนจาก
ประเทศสมาชิกภายใต้กรอบ Belt and Road Initiative 

3) เพ่ือนําองค์ความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับมาประยุกต์ใช้ในการส่งเสริมและพัฒนาการแปรรูป
ผลไม้ของเกษตรกรและผู้ประกอบการในระดับพื้นที่ของประเทศไทย 
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 3.2 เนื้อหาที่เป็นสาระส าคัญในเชิงวิชาการ ที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้   
                  ไม่น้อยกว่า 1 หน้ากระดาษ A4 (หากมีรายงานฯ แยกต่างหากโปรดแนบไฟล์ PDF ขนาดไม่เกิน 5 MB ส่งด้วย) 
  * โปรดระบุองค์ความรู้ที่ได้รับให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ตามรายข้อ 

1) องค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีการแปรรูปผลไม้และการใช้ประโยชน์อย่างครบวงจร 
ได้รับความรู้เรื่องการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว การเก็บรักษา และเทคโนโลยีรักษาความสดของ

ผลไม้ จากการบรรยายของ Prof. Qiao Liping (Tianjin University of Science and Technology) 
ซึ่งครอบคลุมการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียว (การหายใจ การผลิตเอทิลีน การสูญเสีย
ความชื้น) เทคโนโลยีห้องเย็น การเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศ (Controlled Atmosphere) 
และบรรจุภัณฑ์แบบปรับสภาพบรรยากาศ (Modified Atmosphere Packaging) ตลอดจนการ
บริหารจัดการห่วงโซ่ความเย็น (Cold Chain) เพ่ือลดความสูญเสียและรักษาคุณภาพผลไม้ 

ในด้านเทคโนโลยีการแปรรูปขั้นสูง Prof. Qiao Liping และ Prof. Sun Aidong (Beijing 
Forestry University) ได้บรรยายเรื่องเทคโนโลยีการแปรรูปแบบไม่ใช้ความร้อน (Non-Thermal 
Processing) ได้แก่ High-Pressure Processing, Pulsed Electric Fields, อัลตราซาวด์ และ Cold 
Plasma ซึ่งช่วยรักษารสชาติ วิตามิน และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของผลไม้ รวมถึงเทคโนโลยีการแช่
เยือกแข็งเร็ว (Quick-Freezing) ที่ลดการก่อตัวของผลึกน้ําแข็งและรักษาเนื้อสัมผัสผลิตภัณฑ์ 
นอกจากนี้ยังได้เรียนรู้เทคโนโลยีการแปรรูปเชิงลึกของผลไม้เศรษฐกิจสําคัญ ได้แก่ ส้ม สับปะรด และ
มะม่วง ครอบคลุมการผลิตน้ําผลไม้ เนื้อผลไม้บด สารสกัดเข้มข้น ผลไม้อบแห้ง และผลไม้แช่แข็ง 

ด้านการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ Prof. Sun Aidong ได้นําเสนอเทคโนโลยีการรีไซเคิลเปลือก 
กาก และเมล็ดผลไม้ให้เป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิม เช่น ใยอาหาร เพคติน รงควัตถุธรรมชาติ น้ํามันหอม
ระเหย และสารต้านอนุมูลอิสระ สําหรับใช้ในอุตสาหกรรมอาหารฟังก์ชัน เครื่องสําอาง เภสัชภัณฑ์ 
และบรรจุภัณฑ์ที่ย่อยสลายได้ทางชีวภาพ ตามหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) 
2) องค์ความรู้จากการศึกษาดูงานภาคอุตสาหกรรมและแลกเปลี่ยนประสบการณ์นานาชาติ 

คณะผู้แทนได้เข้าศึกษาดูงานสถานประกอบการอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม้ 6 แห่ง ในกรุงปักกิ่งและ
เมืองจางโจว มณฑลฝูเจี้ยน ได้แก่ (1) Damin Food (Zhangzhou) Co., Ltd. เทคโนโลยีการสกัด
ด้วยเอนไซม์และการสกัดไกลโคไซด์ธรรมชาติ (2) Fujian Zishan Group Co., Ltd. กระบวนการผลิต
น้ําผลไม้และเนื้อผลไม้บดระดับอุตสาหกรรม (3) Tianfu Tea Culture Industrial Park กระบวนการ
ผลิตเครื่องดื่มชาผลไม้แบบครบวงจร (4) Fujian Lixing Food Co., Ltd. เทคโนโลยีการทําแห้งแบบ
เยือกแข็ง (Freeze-Drying) และจุดควบคุมกระบวนการที่สําคัญ (5) Beijing Huiyuan Juice & 
Food Co., Ltd. เทคโนโลยีการผลิตน้ําผลไม้ด้วยแรงดันสูง (High-Pressure Processing) และ (6) 
การเยี่ยมชมพ้ืนที่สาธารณะและวัฒนธรรมท้องถิ่นซึ่งเสริมสร้างความเข้าใจบริบทด้านสังคมและ
เศรษฐกิจของพ้ืนที่ผลิต 

นอกจากนี้ยังได้รับความรู้ด้านนโยบายและระบบมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ยุทธศาสตร์ Healthy 
China และการพัฒนาอาหารฟังก์ชัน ระบบตรวจสอบและกักกันสินค้านําเข้า -ส่งออกผลไม้สดและ
ผลิตภัณฑ์ผลไม้ของจีน บรรยายโดย Ms. Zeng Jing (Customs Scientific Research Center of 
China) เทคโนโลยีการหมักโปรไบโอติกสําหรับผักและผลไม้ รวมถึงแนวคิด Smart Fermentation 
บรรยายโดย Ms. Lu Lu (CNRIFFI) และภาพรวมอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม้ของจีน บรรยายโดย 
Professor Feng Lin (CNRIFFI) และ Ms. Zheng Yanyan (Beijing Academy of Agriculture 
and Forestry Sciences) ซึ่งช่วยให้เห็นภาพรวมเชิงยุทธศาสตร์ของอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม้ใน
ระดับประเทศ 
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การนําเสนอสถานการณ์รายประเทศและการเสวนากลุ่มเปิดโอกาสให้ผู้แทนไทยได้แลกเปลี่ยน

สถานการณ์ ความท้าทาย และแนวทางการพัฒนาด้านการแปรรูปผลไม้กับผู้แทนจากบังกลาเทศ 
บาร์เบโดส คอสตาริกา จอร์แดน ไนจีเรีย แทนซาเนีย อุซเบกิสถาน และแซนซิบาร์ ซึ่งเป็นการสร้าง
เครือข่ายความร่วมมือทางวิชาการระหว่างประเทศสมาชิก BRI 
3) แนวทางการนําองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการส่งเสริมการเกษตรระดับพื้นที่ 

จากองค์ความรู้ที่ได้รับ สามารถสังเคราะห์เป็นแนวทางการประยุกต์ใช้ในบริบทของกรมส่งเสริม
การเกษตรได้ ดังนี้ (1) การถ่ายทอดความรู้ด้านการจัดการหลังการเก็บเก่ียวและระบบห่วงโซ่ความเย็น
แก่เกษตรกรและกลุ่มวิสาหกิจชุมชน เพ่ือลดความสูญเสียผลผลิต (2) การส่งเสริมเทคโนโลยีแปรรูป
มูลค่าเพ่ิมที่เหมาะสมกับศักยภาพของผู้ประกอบการรายย่อย เช่น การทําแห้งเยือกแข็งและผลิตภัณฑ์
หมักโปรไบโอติก (3) การส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ทางการเกษตรตามหลักเศรษฐกิจ
หมุนเวียน และ (4) การเสริมสร้างความรู้ด้านมาตรฐานคุณภาพและระบบตรวจสอบกักกันเพ่ือ
สนับสนุนการส่งออกผลไม้ไทยไปยังตลาดจีน 

 
วันที่ 4 สิงหาคม 2569 

 
1. พิธีเปิดการสัมมนา 

พิธีเปิดการสัมมนาดําเนินรายการโดย Prof. Yao Su วิศวกรอาวุโส ซึ่งได้กล่าวสุนทรพจน์ต้อนรับ โดยเน้น
ย้ําความสําคัญของการเสริมสร้างความร่วมมือระหว่างประเทศด้านการแปรรูปอาหาร นวัตกรรมการเกษตร และการ
พัฒนาที่ยั่งยืนภายใต้กรอบ Belt and Road Initiative (BRI) พร้อมทั้งเชิญชวนผู้เข้าร่วมแลกเปลี่ยนความรู้ 
ประสบการณ์วิชาชีพ และสร้างความร่วมมือระยะยาวร่วมกัน 

การสัมมนาครั้งนี้มีผู้เข้าร่วมทั้งสิ้น 39 คน จาก 9 ประเทศ ได้แก่ บังกลาเทศ บาร์เบโดส คอสตาริกา 
จอร์แดน ไนจีเรีย แทนซาเนีย ไทย อุซเบกิสถาน และแซนซิบาร์ (แทนซาเนีย) โดยคณะผู้แทนไทยประกอบด้วย
ผู้เข้าร่วม 7 คน 
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คณะผู้แทนไทยในพิธีเปิดการสัมมนา ณ กรุงปักก่ิง 

 
2. ชี้แจงข้อปฏิบัติสําหรับผู้เข้าอบรม 

มีการชี้แจงรายละเอียดด้านการเข้าร่วมกิจกรรม การเดินทาง ที่พัก กฎระเบียบด้านความปลอดภัย และ
ช่องทางการติดต่อสื่อสาร รวมถึงกําหนดการบรรยาย การศึกษาดูงาน และกิจกรรมแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมตลอด
หลักสูตร 2 สัปดาห์ 

3. การบรรยายที่ 1: ภาพรวมสภาวการณ์ของประเทศจีนและข้อริเริ่มหนึ่งแถบหนึ่งเส้นทาง  
บรรยายโดย Assoc. Prof. He Gang จาก China Foreign Affairs University ซึ่งได้นําเสนอสภาวการณ์

ของประเทศจีน ยุทธศาสตร์การพัฒนา ระบบการบริหารประเทศ และความเป็นมาของข้อริเริ่มหนึ่งแถบหนึ่งเส้นทาง 
(BRI) โดยเน้นบทบาทของ BRI ในการส่งเสริมความเชื่อมโยง การค้า ความร่วมมือทางวิทยาศาสตร์ และการพัฒนาที่
ยั่งยืนระหว่างประเทศสมาชิก 
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วันที่ 5 สิงหาคม 2569 

 
1. การบรรยายที่ 2: ยุทธศาสตร์ Healthy China และการยกระดับโภชนาการ 

การบรรยายภาคเช้านําเสนอยุทธศาสตร์ “Healthy China” และบทบาทในการยกระดับสุขภาพ
ประชาชนผ่านนวัตกรรมด้านโภชนาการและอาหาร วิทยากรได้อธิบายนโยบายระดับชาติที่ส่งเสริมอาหารสมดุล 
ป้องกันโรคที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการ และสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชัน โดยชี้ให้เห็นความสําคัญของ
การบูรณาการงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์กับภาคอุตสาหกรรมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 
 

2. การบรรยายที่ 3: การพัฒนาและการกํากับดูแลอาหารของจีน 
บรรยายเกี่ยวกับการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของจีนและกรอบการกํากับดูแลผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ

สุขภาพ ครอบคลุมนิยาม การจําแนกประเภท กระบวนการขึ้นทะเบียน และข้อกําหนดการอนุมัติผลิตภัณฑ์ รวมถึง
ระบบควบคุมคุณภาพ การประเมินความปลอดภัย ข้อกําหนดด้านหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ และกฎระเบียบการติด
ฉลาก ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อประเทศที่ต้องการพัฒนาระบบกํากับดูแลอาหารฟังก์ชันของตนเอง 
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บรรยากาศการบรรยายในห้องประชุม 

 
3. กิจกรรมแลกเปลี่ยนความรู้ระหว่างผู้เข้าร่วม 

ผู้เข้าอบรมได้ร่วมกันเปรียบเทียบเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร นโยบายด้านโภชนาการ และการพัฒนา
อาหารฟังก์ชันในประเทศของตน พร้อมแลกเปลี่ยนประสบการณ์ด้านทรัพยากรการเกษตร อุตสาหกรรมอาหาร 
งานวิจัย และแนวโน้มผู้บริโภค ซึ่งช่วยเสริมสร้างเครือข่ายวิชาชีพระหว่างผู้เชี่ยวชาญจาก 9 ประเทศ และนําไปสู่การ
หารือความร่วมมือด้านการวิจัยในอนาคตภายใต้กรอบ BRI 
 

วันที่ 6 สิงหาคม 2569 
 

1. การบรรยายที่ 3: การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว การเก็บรักษา และเทคโนโลยีรักษาความสดของผลไม้ 
บรรยายโดย Prof. Qiao Liping จาก Tianjin University of Science and Technology นําเสนอกล

ยุทธ์การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสมัยใหม่เพ่ือรักษาคุณภาพผลไม้และลดความสูญเสียทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพ
ตลอดห่วงโซ่อุปทาน โดยอธิบายการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว ได้แก่ การหายใจ การผลิ ตเอทิลีน 
การสูญเสียความชื้น และการเสื่อมสภาพ พร้อมนําเสนอเทคโนโลยีการเก็บรักษา อาทิ ห้องเย็น การเก็บรักษาแบบ
ควบคุมบรรยากาศ (CA) และบรรจุภัณฑ์แบบปรับสภาพบรรยากาศ (MAP) รวมถึงความสําคัญของการจัดการ
อุณหภูมิและความชื้นตลอดห่วงโซ่ความเย็น (cold chain) 
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2. การบรรยายที่ 4: เทคโนโลยีขั้นสูง 

บรรยายโดย Prof. Qiao Liping นําเสนอเทคโนโลยีแปรรูปผลไม้ข้ันสูงที่รักษาคุณค่าทางโภชนาการพร้อม
เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต ได้แก่ เทคโนโลยีไม่ใช้ความร้อน เช่น High-Pressure Processing, Pulsed Electric 
Fields, อัลตราซาวด์ และ Cold Plasma ซึ่งเป็นทางเลือกทดแทนการใช้ความร้อนแบบดั้งเดิมในการรักษารสชาติ 
วิตามิน และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ นอกจากนี้ยังนําเสนอเทคโนโลยีการแช่เยือกแข็งเร็วที่ลดการก่อตัวของผลึก
น้ําแข็งและรักษาเนื้อสัมผัสของผลไม้ รวมถึงการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ เช่น เปลือก เมล็ด และกาก เพ่ือผลิตใย
อาหาร เพคติน สารต้านอนุมูลอิสระ และส่วนผสมอาหารฟังก์ชัน ตามหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน 
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การบรรยายเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและการเก็บรักษาผลไม้ 

 
วันที่ 7 สิงหาคม 2569 
 
3. การบรรยายที่ 5: เทคโนโลยีการแปรรูปเชิงลึกและการใช้ประโยชน์ครบวงจรของส้ม สับปะรด มะม่วง 

และผลไม้แช่เยือกแข็งเร็ว 
บรรยายโดย Prof. Sun Aidong จาก Beijing Forestry University นําเสนอเทคโนโลยีการแปรรูปเชิง

ลึกของผลไม้เศรษฐกิจสําคัญ ได้แก่ ส้ม สับปะรด และมะม่วง ตลอดจนการผลิตผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่เยือกแข็งเร็ว โดย
ชี้ให้เห็นว่าการแปรรูปที่สร้างมูลค่าเพ่ิมสามารถยกระดับมูลค่าทางเศรษฐกิจของผลไม้สด ยืดอายุการเก็บรักษา และ
ลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว ผ่านเทคนิคต่าง ๆ เช่น การผลิตน้ําผลไม้ เนื้อผลไม้บด สารสกัดเข้มข้น ผลไม้
อบแห้ง และผลไม้แช่แข็ง พร้อมทั้งเน้นย้ําความสําคัญของการควบคุมคุณภาพระหว่างกระบวนการแปรรูป 

4. การบรรยายที่ 6: นวัตกรรมและการปฏิบัติการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรผักผลไม้ และเทคโนโลยีรีไซเคิล
เปลือก กาก เมล็ด และผลพลอยได้อ่ืน ๆ 

บรรยายโดย Prof. Sun Aidong เกี่ยวกับการใช้ประโยชน์อย่างยั่งยืนจากผลพลอยได้ในกระบวนการแปร
รูปผักและผลไม้ ด้วยเทคโนโลยีรีไซเคิลที่เปลี่ยนเปลือก กาก เมล็ด และของเหลือทิ้งอ่ืน ๆ ให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่า 
แทนการทิ้งเป็นขยะ โดยนําเสนอตัวอย่างการสกัดใยอาหาร เพคติน รงควัตถุธรรมชาติ น้ํามันหอมระเหย สารต้าน
อนุมูลอิสระ และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืน ๆ ซึ่งสามารถนําไปใช้ในอาหารฟังก์ชัน ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
เครื่องสําอาง เภสัชภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ที่ย่อยสลายได้ทางชีวภาพ สอดคล้องกับหลักเศรษฐกิจหมุนเวียนที่ช่วยลด
ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างรายได้เพ่ิมเติมให้แก่ผู้ประกอบการแปรรูปอาหาร 
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การบรรยายด้านการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ในกระบวนการแปรรูปผลไม้ 

 
วันที่ 8 สิงหาคม 2569 
1. การบรรยายที่ 7: ระบบตรวจสอบและกักกันสินค้านําเข้า-ส่งออกผลไม้สดและผลิตภัณฑ์ผลไม้ของจีน  

บรรยายโดยนางเจิ้ง จิง นักวิจัยจาก Customs Scientific Research Center of China นําเสนอกรอบ
กฎระเบียบและขั้นตอนการตรวจสอบกักกันที่เกี่ยวข้องกับการค้าระหว่างประเทศของผลไม้สดและผลิตภัณฑ์ผลไม้
แปรรูป โดยเน้นย้ําความสําคัญของระบบตรวจสอบกักกันในการอํานวยความสะดวกการเคลื่อนย้ายสินค้าเกษตรข้าม
พรมแดนอย่างปลอดภัย ซึ่งช่วยให้ผู้เข้าอบรมเข้าใจแนวทางการบริหารจัดการสินค้าผลไม้นําเข้า-ส่งออกของจีนมาก
ยิ่งขึ้น 
 

2. กิจกรรมแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม: ริมแม่น้ําเหลียงหม่า 
ภาคบ่าย ผู้เข้าอบรมได้เยี่ยมชมพ้ืนที่ริมแม่น้ําเหลียงหม่า เขตฉาวหยาง กรุงปักกิ่ง เพ่ือสัมผัสบรรยากาศ

เมืองและพ้ืนที่สาธารณะที่ทันสมัยของกรุงปักก่ิง พร้อมทั้งมีโอกาสปฏิสัมพันธ์และแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมกับผู้แทนจาก
ประเทศอ่ืน ๆ อย่างไม่เป็นทางการ 
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วันที่ 9 สิงหาคม 2569 
 
1. การเดินทางจากกรุงปักกิ่งสู่เมืองจางโจว มณฑลฝูเจี้ยน 

ผู้เข้าอบรมเดินทางจากกรุงปักกิ่งสู่เมืองจางโจว มณฑลฝูเจี้ยน ซึ่งเป็นจุดเริ่มต้นของกิจกรรมภาคสนาม
ของหลักสูตร อันเป็นการเปลี่ยนผ่านจากการเรียนรู้ในห้องเรียนที่กรุงปักกิ่งสู่การศึกษาดูงานภาคปฏิบัติด้านการแปร
รูปและการใช้ประโยชน์จากผลไม้ในมณฑลฝูเจี้ยน จากนั้นมีเวลาอิสระในเขตเซียงเฉิงเพ่ือพักผ่อนและเตรียมความ
พร้อมสําหรับการศึกษาดูงานภาคอุตสาหกรรมในวันถัดไป 
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วันที่ 10 – 11 สิงหาคม 2569 
 
1. เยี่ยมชมบริษัท Damin Food (Zhangzhou) Co., Ltd. 

เยี่ยมชมโรงงานในเขตหลงเหวิน เพ่ือศึกษาเทคโนโลยีการสกัดด้วยเอนไซม์ (enzymatic extraction) 
เทคโนโลยีการสกัดไกลโคไซด์ธรรมชาติ และการใช้ประโยชน์มูลค่าสูงจากผลไม้ ผู้เข้าอบรมได้เรียนรู้แนวทาง
อุตสาหกรรมในการสกัดสารสําคัญจากวัตถุดิบทางการเกษตรและการนําไปประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 
ประสานงานโดยนายจาง หลี่เฉียง ผู้ช่วยประธานบริษัท 
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เยี่ยมชมสายการผลิตของบริษัท Damin Food (Zhangzhou) 

 
2. เยี่ยมชมบริษัท Fujian Zishan Group Co., Ltd. 

เยี่ยมชมโรงงานในเขตไฮเทค เมืองจางโจว เพ่ือศึกษาเทคนิคและขั้นตอนการผลิตน้ําผลไม้และเนื้อผลไม้
บด (juice and fruit pulp processing) ผู้เข้าอบรมได้สังเกตกระบวนการผลิตระดับอุตสาหกรรมและเข้าใจขั้นตอน
หลักในการแปรรูปผลไม้สดเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป โดยเน้นความสําคัญของมาตรฐานกระบวนการผลิต ประสิทธิภาพ
การผลิต และการควบคุมคุณภาพ ประสานงานโดยนายอู๋ จิ้นชิง ผู้ช่วยผู้จัดการทั่วไปบริษัท 
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3. กิจกรรมแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม: ถนนหนานหยานอัน 
ภาคค่ํ า  ผู้ เข้าอบรมร่วมทัวร์วัฒนธรรม ณ ถนนหนานหยานอัน เขตเซียงเฉิง  เมืองจางโจว  

เพ่ือสัมผัสบรรยากาศท้องถิ่น สถาปัตยกรรมดั้งเดิม ย่านการค้า และเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมของเมืองจางโจว 
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4. เยี่ยมชม Tianfu Tea Culture Industrial Park 

เยี่ยมชมสวนอุตสาหกรรมวัฒนธรรมชา ในเขตจางผู่ เมืองจางโจว เพื่อศึกษากระบวนการผลิตเครื่องดื่มชา
ผลไม้แบบครบวงจร (full-chain) และการใช้ประโยชน์จากผลไม้สดอย่างครบวงจร ผู้เข้าอบรมได้เรียนรู้การบูรณาการ
ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การแปรรูป การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการสร้างมูลค่าเพ่ิมในอุตสาหกรรมชาและเครื่อ งดื่ม
ผลไม้ ประสานงานโดยนายเฉิน ฮุ่ยตวน ผู้จัดการสวนอุตสาหกรรม 
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เยี่ยมชม Tianfu Tea Culture Industrial Park 
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5. เยี่ยมชมบริษัท Fujian Lixing Food Co., Ltd. 

เยี่ยมชมโรงงานในเขตหฺวาอัน เพ่ือศึกษาเทคโนโลยีการทําแห้งแบบเยือกแข็ง (freeze-drying) ขั้นตอน
การผลิต และจุดควบคุมกระบวนการที่สําคัญ ผู้เข้าอบรมได้เรียนรู้ขั้นตอนหลักของการทําแห้งแบบเยือกแข็งและการ
ประยุกต์ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ผลไม้คุณภาพสูงที่มีอายุการเก็บรักษายาวนาน ประสานงานโดยนายหลิน เจี๋ยเปิน 
ผู้จัดการทั่วไปบริษัท 
 

วันที่ 13 สิงหาคม 2569 
 

1. เยี่ยมชมบริษัท Beijing Huiyuan Juice & Food Co., Ltd. 
เยี่ยมชมโรงงานในเขตมี่หวิน กรุงปักกิ่ง เพ่ือศึกษาเทคโนโลยีการผลิตน้ําผลไม้ด้วยแรงดันสูง (High-Pressure 
Processing: HPP) และการใช้ประโยชน์ครบวงจรจากผลพลอยได้ในกระบวนการแปรรูปผลไม้ ผู้เข้าอบรมได้สังเกต
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีขั้นสูงในการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์และยืดอายุการเก็บรักษา 

 
 

 
 



21 

 
 

 
เยี่ยมชมเทคโนโลยี HPP ของบริษัท Beijing Huiyuan Juice & Food 

 
วันที่ 14 สิงหาคม 2569 

 
1. การบรรยายที่ 8: เทคโนโลยีหลักและการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมการหมักโปรไบโอติกสําหรับผักและ

ผลไม ้
บรรยายโดยนางลู่ ลู่ วิศวกรอาวุโส CNRIFFI ครอบคลุมกระบวนการหมัก การประยุกต์ใช้โปรไบโอติก 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และโอกาสในการผลิตผลิตภัณฑ์ผักผลไม้หมักมูลค่าสูง รวมถึงแนวคิด “smart fermentation” 
ที่นําเซนเซอร์ ระบบติดตามกระบวนการแบบเรียลไทม์ ระบบอัตโนมัติ และปัญญาประดิษฐ์มาช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพ
และความสม่ําเสมอของผลิตภัณฑ์ 

2. การบรรยายที่ 9: ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเทคโนโลยีการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรสมัยใหม่ — 
กรณีศึกษาการแปรรูปและการใช้ประโยชน์ครบวงจรของผลไม้ 

บรรยายโดย Professor Feng Lin จาก CNRIFFI นําเสนอภาพรวมเทคโนโลยีการแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตรสมัยใหม่ โดยใช้การแปรรูปและการใช้ประโยชน์ครบวงจรของผลไม้เป็นกรณีศึกษา ครอบคลุมแนวทางการ
เพ่ิมประสิทธิภาพการแปรรูป การสร้างมูลค่าเพ่ิม และการใช้ประโยชน์สูงสุดจากทรัพยากรผลไม้ พร้อมเน้นย้ํา 
การบูรณาการเทคโนโลยีแปรรูปเข้ากับการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้เพ่ือลดของเสียและเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
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วันที่ 15 สิงหาคม 2569 
 

1. กิจกรรมแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม: กําแพงเมืองจีนมู่เถียนอวี้ และการแสดงกายกรรม 
ภาคเช้า ผู้ เข้าอบรมเยี่ยมชมกําแพงเมืองจีนส่วนมู่เถียนอวี้  แหล่งประวัติศาสตร์และมรดกทาง

สถาปัตยกรรมที่สําคัญของกรุงปักกิ่ง ภาคบ่ายชมการแสดงกายกรรมจีนซึ่งนําเสนอศิลปะการแสดงแบบดั้งเดิมและ
ร่วมสมัย เป็นการเสริมสร้างความเข้าใจและมิตรภาพระหว่างผู้เข้าอบรมนานาชาติ 

 
เยี่ยมชมกําแพงเมืองจีน ส่วนมู่เถียนอวี้ 
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วันที่ 16 สิงหาคม 2569 

 
1. การบรรยายที่ 10: สถานการณ์และแนวโน้มการพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม้ของจีน 

บรรยายโดยนางเจิ้ง เยี่ยนเยี่ยน นักวิจัยสมทบจาก Beijing Academy of Agriculture and Forestry 
Sciences ในหัวข้อ “Overall Situation, Industrial Status and Development Trend of China's Fruit 
Processing & Comprehensive Utilization” นําเสนอสถานะปัจจุบันและการพัฒนาของภาคอุตสาหกรรมแปรรูป
ผลไม้ของจีน ทั้งเทคโนโลยีการแปรรูป การพัฒนาอุตสาหกรรม การใช้ประโยชน์ครบวงจร และแนวโน้มในอนาคต 

 
 

2. การเสวนาและการนําเสนอสถานการณ์รายประเทศ 
การเสวนามุ่งเน้นแนวโน้มด้านการผลิต การแปรรูป การใช้ประโยชน์ครบวงจร และการเพ่ิมมูลค่าผลไม้

ของประเทศสมาชิก BRI โดยผู้เข้าอบรมได้แลกเปลี่ยนสถานการณ์ปัจจุบัน ความท้าทาย เทคโนโลยี และโอกาสการ
พัฒนาของประเทศตนเอง พร้อมทั้งระบุพื้นท่ีความร่วมมือด้านวิชาการและการวิจัยที่มีศักยภาพในอนาคต 
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การนําเสนอสถานการณ์รายประเทศ 

 
วันที่ 17 สิงหาคม 2569 

 
พิธีปิดการสัมมนาเป็นการสรุปองค์ความรู้ ประสบการณ์เชิงเทคนิค และความเข้าใจเชิงวัฒนธรรมที่ได้รับ

ตลอดหลักสูตร ผู้เข้าอบรมได้แสดงความขอบคุณต่อผู้จัดงาน วิทยากร ผู้เชี่ยวชาญ และเจ้าหน้าที่สําหรับการต้อนรับ
และการสนับสนุนอย่างมืออาชีพ การสัมมนาครั้งนี้ได้เสริมสร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่างประเทศ และเปิดโอกาส
ความร่วมมือในอนาคตด้านการแปรรูปผลไม้ การใช้ประโยชน์ครบวงจร งานวิจัย การถ่ายทอดเทคโนโลยี และการ
เสริมสร้างศักยภาพบุคลากร 
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พิธีปิดการสัมมนา 
 
 3.3 ประโยชน์ที่ได้รับต่อหน่วยงานภายในสังกัดของกรมส่งเสริมการเกษตร  
      (โปรดระบุอย่างชัดเจน เข้าใจง่าย และน าไปใช้ประโยชน์ต่อไปได้) 

1. บุคลากรของกรมส่งเสริมการเกษตรได้รับการพัฒนาศักยภาพด้านองค์ความรู้เทคโนโลยีการแปรรูป
ผลไม้และการใช้ประโยชน์อย่างครบวงจร ซึ่งสามารถนําไปถ่ายทอดต่อเจ้าหน้าที่ส่งเสริมการเกษตรและ
เกษตรกรในพ้ืนที่รับผิดชอบได้โดยตรง 

2. หน่วยงานได้แนวทางเชิงเทคนิคและตัวอย่างรูปแบบธุรกิจ (business model) จากสถาน
ประกอบการจริงของจีน ซึ่งสามารถใช้เป็นต้นแบบในการออกแบบโครงการส่งเสริมและสาธิตเทคโนโลยี
แปรรูปผลไม้ในระดับพื้นที่ 

3. เกิดเครือข่ายความร่วมมือทางวิชาการกับ CNRIFFI และสถาบันวิจัยของจีน ซึ่งเป็นโอกาสในการ
แสวงหาความร่วมมือด้านการถ่ายทอดเทคโนโลยีและการฝึกอบรมเชิงลึกในอนาคต 

4. หน่วยงานมีข้อมูลประกอบการจัดทําแผนยุทธศาสตร์และข้อเสนอโครงการที่เกี่ยวข้องกับการเพ่ิม
มูลค่าผลผลิตทางการเกษตรและการลดความสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว ซึ่งสอดคล้องกับนโยบายการ
พัฒนาการเกษตรของประเทศ 
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ส่วนที่ 4 ปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะ 
 4.1 ปัญหา/อุปสรรค 

1. การบรรยายส่วนใหญ่ดําเนินการเป็นภาษาจีนและแปลเป็นภาษาอังกฤษพร้อมกัน ทําให้ในบาง
หัวข้อที่มีศัพท์เทคนิคเฉพาะทาง ผู้เข้าอบรมอาจไม่สามารถทําความเข้าใจเนื้อหาได้อย่างครบถ้วนสมบูรณ์ 

2. กําหนดการอบรมและศึกษาดูงานค่อนข้างแน่น โดยเฉพาะช่วงการเยี่ยมชมสถานประกอบการ ทํา
ให้มีเวลาจํากัดในการซักถามเชิงลึกหรือขอข้อมูลทางเทคนิคเพ่ิมเติมจากผู้ประกอบการ 

3. เทคโนโลยีบางประเภทที่นําเสนอ เช่น High-Pressure Processing และการแช่เยือกแข็งเร็วระดับ
อุตสาหกรรม ยังต้องใช้เงินลงทุนสูงและโครงสร้างพ้ืนฐานที่ยังไม่แพร่หลายในประเทศไทย โดยเฉพาะใน
ระดับเกษตรกรรายย่อยและวิสาหกิจชุมชน 

4. เอกสารประกอบการบรรยายบางส่วนจัดทําเป็นภาษาจีน ยังไม่มีการแปลเป็นภาษาไทย ทําให้การ
นําไปเผยแพร่ต่อในวงกว้างต้องใช้เวลาในการแปลและเรียบเรียงเพ่ิมเติม 

 4.2 ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
  ........-............................................................................................................................. ......................... 
  ............................................................................................................................. ................................. 
  ............................................................................................... ............................................................... 
  
  
ส่วนที่ 5 จะน าความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานอย่างไรบ้าง 
 * ขอให้ระบุข้อเสนอ/แนวทางในการน ามาประยุกต์ใช้หรือขยายผลการยกระดับการพัฒนาภาคการเกษตร
ของประเทศไทย  

1. จัดทําสื่อและหลักสูตรอบรมสั้น (short course) เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการจัดการหลังการเก็บ
เกี่ยว เทคโนโลยีแปรรูป และการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ ให้แก่เจ้าหน้าที่ส่งเสริมการเกษตรและเกษตรกรในพ้ืนที่
รับผิดชอบ 

2. นําเสนอแนวทางและกรณีศึกษาจากการศึกษาดูงานเป็นข้อมูลประกอบการจัดทําแผนส่งเสริมและพัฒนา
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลไม้ในระดับพ้ืนที่ โดยเน้นเทคโนโลยีที่เหมาะสมกับศักยภาพของกลุ่มเป้าหมาย 

3. ผลักดันให้มีการนําร่องโครงการสาธิตเทคโนโลยีการเก็บรักษาความสดและการแปรรูปมูลค่าเพ่ิม ในพ้ืนที่
แหล่งผลิตผลไม้เศรษฐกิจสําคัญ เพ่ือเป็นต้นแบบการเรียนรู้และขยายผลสู่พื้นที่ใกล้เคียง 

4. ประสานความร่วมมือกับหน่วยงานวิชาการและสถาบันการศึกษาในประเทศ เพ่ือพัฒนาต่อยอดองค์
ความรู้ด้านการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ทางการเกษตรให้เหมาะสมกับผลไม้เศรษฐกิจของไทย 

5. เผยแพร่ข้อมูลด้านระบบตรวจสอบกักกันและมาตรฐานคุณภาพสินค้าเกษตรของจีน แก่กลุ่มเกษตรกร
และผู้ประกอบการส่งออก เพ่ือเตรียมความพร้อมด้านมาตรฐานสินค้าสําหรับการส่งออกผลไม้ไทยไปยังตลาดจีน 

6. รักษาและต่อยอดเครือข่ายความร่วมมือกับผู้เชี่ยวชาญและผู้แทนประเทศสมาชิก BRI ที่ได้พบปะระหว่าง
การอบรม เพ่ือแสวงหาโอกาสความร่วมมือด้านวิชาการและการวิจัยร่วมในอนาคต 
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ส่วนที่ 6 ความคิดเห็นของผู้บังคับบัญชา 
  ............................................................................................................................. ................................. 
  ............................................................................................................................. ................................. 
  ............................................................................................. ................................................................. 
  ............................................................................................................................. ................................. 
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       ตําแหน่ง .....................................................................................  
       ลงวันที่ .........................................................................  
 
  ผู้ประสานงาน  
  ชื่อ-นามสกุล   นายฆนากร  จักรใจวงค์   
  โทรศัพท์ (หน่วยงาน)    054 887 050   
  e-mail: (หน่วยงาน)    phayao@doae.go.th  
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