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พืชอินทรีย์เพื่อป้อนให้แก่บริษัทฯ
จากธุรกิจเดิมที่ด�าเนินการด้านการแปรรูปผลผลิตทางเกษตรใน

พื้นที่ทางภาคเหนือ เช่น พริก กระเทียม หอมแดง  เพื่อเป็นวัตถุดิบเบื้องต้น
ให้แก่โรงงานอุตสาหกรรมต่างๆ ต่อมาจึงได้เริ่มต้นศึกษา และเรียนรู ้
เพื่อหาแนวทางการพัฒนาโครงการนวัตกรรม และได้น�าเสนอโครงการ 
“ซอสพริกอินทรีย์ที่มีไลโคพีนสูง” ส�าหรับกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพ และ
ต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ซึ่งส่วนผสมที่ใช้ผลิตซอสพริก
ทัง้หมด ตลอดจนกระบวนการผลติทีไ่ด้รบัการรบัรองตามมาตรฐานเกษตร
อินทรีย์สากล

(3) ห้างหุน้ส่วนจ�ากดัจริาพรฟูด๊ เป็นผูผ้ลติ และจดัจ�าหน่ายกล้วย
ตาก โดยใช้วิธีการผลิตแบบเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบกรีน
เฮ้าส์ (พาราโบลาร์โดม) เน้นคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และความสะอาด    

เริ่มขายกล้วยตากด้วยการซื้อมาบรรจุขาย ต่อมาได้มีการพัฒนา
จนมีสวนกล้วย และแผงตากของตนเอง จึงได้ขยายกิจการ และพัฒนา
ธรุกจิในการผลติกล้วยตากแปรรปูนีใ้ห้ก้าวหน้า และทนัสมยั โดยค�านงึถงึ
ท้ังรสชาติของกล้วยตาก และบรรจุภัณฑ์ มีทีมงานวิจัยท่ีคลุกคลีอยู่กับ
ผลติภณัฑ์กล้วยตาก และมใีจทีร่กัในรสชาตดิัง้เดมิของกล้วยตาก บวกกบั
แนวคิดสมัยใหม่ท่ีต้องการน�าผลิตภัณฑ์กล้วยตากแปรรูปน้ีให้สามารถ
ขนส่ง และแจกจ่ายไปยงัจุดจ�าหน่ายสนิค้าต่างๆ ได้อย่างทัว่ถงึ บรรจภุณัฑ์
จึงได้มกีารพฒันาใหม่ พร้อมกบัสร้างรปูลกัษณ์ของแบรนด์จากสนิค้าระดบั
ต�าบล สู่ระดับประเทศ และส่งออกไปยังต่างประเทศ

(4) บริษัท ใบชาโชคจ�าเริญ จ�ากัด ตั้งอยู ่บนดอยแม่สลอง  
จงัหวดัเชยีงราย บรษิทัได้เรยีนรู ้และพฒันาคณุภาพชาอูห่ลงเรือ่ยมา โดย
ให้ความใส่ใจรายละเอยีดทกุขัน้ตอนของการผลติชาอูห่ลง ตัง้แต่การเลือก
สถานที่เพาะปลูก และใช้น�้าจากแหล่งน�้าธรรมชาติ ใช้ปุ ๋ยอินทรีย์ใน 
การดแูลต้นชา และเกบ็ชาด้วยแรงงานคน ท�าให้ใบชาอูห่ลงทีผ่ลติออกมา
นั้นเป็นชาอู่หลงอินทรีย์คุณภาพเยี่ยมส่งไปยังมือของผู้ด่ืมชาทุกท่าน  
ภายใต้แบรนด์ชื่อ “ชาไทยมรกต”

สนิค้าใบชาของบรษิทัได้รบัการรบัรองมาตรฐานจากหลายหน่วย
งาน เช่น มาตรฐานเกษตรอินทรีย์ USDA, GMP สินค้าโอทอปห้าดาว 
ฮาลาล และได้รบัมาตรฐานเชลล์ชวนชิมประเภทใบชาเพยีงบรษิทัเดยีวใน
ประเทศไทย  

สินค้าประเภทตัวอย่างข้างต้นนี้ ได้แสดงให้เห็นถึงความมุ่งม่ันที่
แน่วแน่ในการลงทุนปรับปรุงกิจการให้เป็น “ผลิตภัณฑ์อินทรีย์” ซึ่งต้องใช้
เวลาอย่างน้อย 3 ปีขึ้นไป

แต่ความส�าเรจ็ในวันน้ีรวมถงึยอดขาย และรายได้ท่ีน่าภาคภมูใิจ 
คอื สิง่ทีต่อกย�า้ให้เหน็ว่า “การเป็นผลติภณัฑ์อนิทรย์ี” คุม้ค่าจรงิๆ ครบัผม!

ดร.วิฑูรย์ สิมะโชคดี

ปลัดกระทรวงอุตสาหกรรม

เกษตร
อินทรีย์ คือ อีกหนึ่ง “ทางเลือกที่มีอนาคต” ส�าหรับผู้
ประกอบการไทย

ผมได้มีโอกาสไปศึกษาดูงานเรื่อง “เกษตรอินทรีย์” ที่เมืองนูเรม
เบอร์ก ประเทศสหพันธ์สาธารณรัฐเยอรมนี ชื่องาน  “BIOFACH 2014” ที่
จัดขึ้นระหว่างวันที่ 12–17 กุมภาพันธ์ 2557 ที่ผ่านมา

 งานนี้เป็นงานด้าน TRADE  Fair หรืองานแสดงสินค้าประเภท 
“พชืผลทางเกษตรอนิทรย์ี” และอาหารอินทรย์ี  (Organic food) ทีม่ผีูแ้สดง
สินค้าหรือผู้ประกอบการ จ�านวนมากกว่า 2,000 ราย ได้น�าสินค้ามาจัด
โชว์เพื่อแนะน�า และจ�าหน่ายแก่ผู้ซื้อ รวมท้ังธุรกิจอุตสาหกรรมต่างๆ ที่
เกี่ยวเนื่องด้วย อาทิ ปศุสัตว์ สหกรณ์ โรงแรม เป็นต้น

งานนีย้งัจดัร่วมกบังานแสดงสนิค้าประเภทผลติภณัฑ์สขุภาพ โดย
มีองค์กร VIVANESS ร่วมด้วย

งานนิทรรศการ BIOFach 2014 จึงเป็นงานแสดงสินค้า 
หลากหลายระดับโลก ส�าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภท  Organic food 
และเครื่องส�าอางค์ (Natural Cosmetic)

สนิค้า หรือผลติภณัฑ์ท่ีมาจดัแสดงในงานท้ังเพือ่แนะน�าตวัสนิค้า 
และซื้อขายและจ�าหน่ายกัน

ได้แก่ พืชผักผลไม้ ผลิตภัณฑ์อาหารเครื่องดื่ม เนื้อสัตว ์  
เครื่องส�าอางค์ อาหารเสริม อาหารสุขภาพ เป็นต้น

ในส่วนของกระทรวงอุตสาหกรรมนั้นได้น�าผู้ประกอบการ 4 ราย 
ที่ปรับปรุงจนได้มาตรฐานด้าน “อินทรีย์” (Organic หรือ Bio) แล้ว  
อันได้แก่  

(1) บรษิทั ซ ีเค อินดสัทร ี(2000) จ�ากดั ก่อตัง้ขึน้เมือ่ปี พ.ศ.2543 
ผลิต และจ�าหน่าย ชาใบหม่อนผสมสมุนไพร และดอกไม้นานาพันธุ์  
ภายใต้แบรนด์ “กาญจนา” โรงงานตั้งอยู่ที่จังหวัดกาญจนบุรี

ปัจจบุนัเป็นระยะเวลายาวนานกว่า 13 ปีแล้วทีก่ลุม่แม่บ้านฯ และ
เกษตรกรผู้ปลูกหม่อนเลี้ยงไหมได้ผลิตเครื่องดื่มชาเขียวใบหม่อน และ 
ก่อตั้งเป็นบริษัทผู้ผลิตอาหาร และเครื่องดื่ม จากกระบวนการผลิตที่เริ่ม
ตัง้แต่การเพาะปลกูทัง้หมดด้วยมาตรฐานเกษตรอินทรย์ี สู่กรรมวธิกีารผลติ
ด้วยเครื่องจักรที่ทันสมัยจนเป็นที่ยอมรับในต่างประเทศ ที่คงคุณค่า และ
คุณประโยชน์ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย สะอาด ปลอดภัย

บริษัทฯ ได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์จากสหพันธ์
เกษตรอินทรีย์นานาชาติ (International Federation of Organic Agricul-
ture Movements – IFOAM) และมาตรฐาน EU Organic รวมถึงมาตรฐาน 
GMP HACCP และ Halal

(2) บริษัท ชิตา ออร์แกนิค ฟู้ด จ�ากัด ก่อตั้งขึ้นเมื่อปี พ.ศ.2553 
ในจังหวัดล�าพูน ประกอบธุรกิจด้านการแปรรูปอาหารอินทรีย์ประเภท
เครื่องปรุงรส อาทิ เครื่องแกง ซอสพริก ซอสปรุงรส น�้าจิ้มไก่ เป็นต้น  
ภายใต้แนวคิดที่ว่า “อาหารดี  ชีวิตดี” หรือ (Good Food, Good Life) และ
มีไร่ชิตาเป็นแหล่งผลิตพืชอินทรีย์ ตลอดจนมีเครือข่ายเกษตรกรผู้ปลูก- 
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เกษตรอนิทรย์ี   


