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วิเศษ วิศิษฏ์วิญํ ู
Wisade Wisidwinyoo 

                                           

สารจากประธานคณะกรรมการวิจยั  
Message from Research Chairman 

สินค้าท่ีเหมาะสมในเเต่ละช่วงวยั โดยเฉพาะกลุ่มเดก็
เลก็จนถึง 3 ขวบ วยัท างาน และผูสู้งอายุ 

       นับเป็นอกีก้าวย่างทีท่้าทาย ส าหรบั บรษิัท ซพี ีฟู้ดแลบ็ จ ากดั ที่จะมบีทบาทส าคญัในการคดิคน้นวตักรรมใหม่ๆ เพื่อที่จะ
ตอบสนองต่อการเปลีย่นแปลงทีส่ าคญัหลายอย่างดว้ยกนั การเปลีย่นแปลงทีส่ าคญัอย่างแรกคอื ตลาดทีม่คีวามเปลีย่นแปลงอย่าง
รวดเรว็  ความตอ้งการผูบ้รโิภคเฉพาะเจาะจงมากขึน้ เป็นแรงกดดนัอกีอย่างหนึ่งทีท่ าใหน้ักวจิยัต้องปรบัตวัเพื่อใหส้อดรบักบัความ
ตอ้งการทีห่ลากหลาย ในธุรกจิอาหารพรอ้มรบัประทาน รวมไปถงึสถานการณ์ ๆ ทีถ่าโถมเขา้มาในช่วงเวลานี้ ทัง้ดา้นสิง่แวดลอ้ม
เเละโรคภยัไขเ้จบ็ต่างๆ ทีส่่งผลกระทบต่อพฤตกิรรมในการเลอืกบรโิภค  ดงันัน้เป้าประสงคข์องงานวจิยันวตักรรมดา้นเทคโนโลยี
อาหารของ ซพี ีฟู้ดแลบ็ ในปีทีผ่่านมาและปีนี้ คงจะหลกีเลี่ยงงานวจิยัทีเ่น้นกลยุทธ์เพอซลัแนลไลฟ์สไตลท์ีจ่ะตอบสนองต่อความ
ต้องการเฉพาะกลุ่ม ซึ่งเป็นเป้าประสงค์เดิมจากปีที่แล้วไปไม่พ้น แต่จะเป็นการลงลึกและเน้นการท าไพล็อตจนได้เป็นสินค้า
นวตักรรมตน้แบบออกมา อาทเิช่น  
 
 

ประธานคณะกรรมการวิจยั 
Research Chairman                                           

Nowadays, the new technologies and innovations 
rapidly occur and change. This leads our company to 
increase ability and competency and aim to be CP 
FOODLAB 4.0. In addition, the customer demand 
changes so fast as well. People who live in central of 
city pay attention in health and need the several 
kinds of food. For example, food for each age groups 
including infant food until elderly food needs different 
types of nutrition food. Therefore, the demand for 
specific food or functional food is increasing so fast.  
CP FOODLAB CO., LTD. is one of pioneer company 
to support “Transformation Strategy” for 
biotechnology business. Moreover, with effort for both 
basic and apply researches, This lead to prototype 
product, new knowledge and deploy to pilot research 
and new products developments. The outcome from 
these research are not only general product but also 
the product that can provides high quality in term of 
nutrition, food safety and aesthetics of consumption. 
Thus, new technology research is an approach to 
deliver food for well being and health. Furthermore, 
CP FOODLAB also deliver and exchange the new 
knowledge for open innovation. This exchange center 
for research and development aim to be working 
space with both public and private sector for 
sustainability food industry development. 
          I would like to say congratulation to 
researcher team for your commitment and effort on 
behalf of CP FOODLAB. Finally, we will move 
forward in CP FOODLAB 4.0 by our collaboration 
and support of each other to level up our company 
and country to Thailand 4.0. 

          โลกปัจจุบนัน้ี มีเทคโนโลยีใหม่ๆเกิดขึ้นและเปล่ียนแปลงอย่างรวดเรว็มาก 
องค์กรเราจึ งมีความจ าเป็นต้องปรับตัวเ พ่ือเพ่ิมศักยภาพและยกระดับขีด
ความสามารถในการแข่งขนัให้เท่าทนัเช่นกนั โดยมีเป้าหมายมุ่งสู่ CP FOODLAB 4.0 
ในอีกด้านหน่ึง เราจะพบว่าความต้องการของลูกค้าก็มีการเปล่ียนแปลงไปอย่าง
รวดเร็วมากเช่นกนั โดยผู้บริโภคท่ีอาศยัในสงัคมเมือง มีความต้องการอาหารท่ี
หลากหลาย และห่วงใยสขุภาพมากขึ้น อีกทัง้ความต้องการคณุค่าโภชนาการอาหาร
ของผู้บริโภคแต่ละช่วงวยัตัง้แต่วยัเด็กจนถึงวยัชรากแ็ตกต่างกนัอีกด้วย ท าให้มี
ความต้องการอาหารของผูบ้ริโภคจ าเพาะเจาะจงมากย่ิงขึน้ บริษทั ซีพี ฟู้ ดแลบ็ จ ากดั 
จึงได้เป็นส่วนหน่ึงของการร่วมส่งเสริมกลยุทธ์ Transformation ของธุรกิจอาหาร
ด้านเทคโนโลยีชีวภาพ  ด้วยการด าเนินงานวิจยัทัง้ทางด้านพื้นฐานและประยุกต์ จน
ได้ผลิตภณัฑต้์นแบบหรือองคค์วามรู้เพ่ือน ามาถ่ายทอดสู่การวิจยัในระดบัน าร่อง จึง
ท าให้มีสินค้าใหม่ๆ เกิดขึ้น ท่ีไม่ใช่แค่สินค้าส าหรบัผู้บริโภคทัว่ไป แต่เป็นอาหารท่ี
เป่ียมด้วยคณุภาพทัง้ด้านความปลอดภยัอาหาร คณุค่าโภชนาการ และเกิดสุนทรีย์
ในการบริโภคอีกด้วย การศึกษาวิจยัด้วยเทคโนโลยีใหม่ๆจึงเป็นต้นทางของการส่ง
มอบอาหาร เ พ่ือความเป็นอยู่  และสุขภาพท่ีดีส าหรับทุกคน นอกจากน้ี CP 
FOODLAB ยงัได้ถ่ายทอดและแลกเปล่ียนองคค์วามรู้ใหม่ๆ ให้เป็นนวตักรรมแบบ
เปิด โดยจะเป็นศูนย์กลางประสานงานความร่วมมือด้านวิจัยและพัฒนากับ
หน่วยงานต่างๆ ทัง้ภาครฐัและเอกชน เพ่ือการพฒันาอุตสาหกรรมอาหารของ
ประเทศอย่างยัง่ยืนอีกด้วย 
         ผมขอแสดงความยินดีกบัอีกก้าวท่ีส าคญัของคณะวิจยั ซ่ึงได้มุ่งมัน่ ทุ่มเทจน
สามารถเป็นส่วนหน่ึงในการเปล่ียนแปลงขององค์กร ในนามบริษัท ซีพี ฟู้ ดแล็บ 
จ ากดั เราจะก้าวสู่ยุค 4.0 โดยทุกท่านจะมีความร่วมมือและการสนับสนุนซ่ึงกนัและ
กนัเพ่ือให้เกิดการยกระดบัองคก์รและประเทศให้ขึน้เป็น Thailand 4.0 ต่อไป       
            

       ส าหรบังานวจิยันวตักรรมต่างๆ ในปีทีผ่่านมานัน้ ซพี ีฟู้ดแลบ็ ยงัไดด้ าเนินงานวจิยัตามแนวทาง open innovation กล่าวคอื
ร่วมมอืและประสานงานกบัหน่วยงานวจิยัต่างๆ โดยใช้จุดแขง็ของแต่ละสถาบนัวิจยัมาร่วมด าเนินงานวจิยั เพื่อผลติงานวจิยั
ออกมาไดร้วดเรว็ยิง่ขึน้เพื่อตอบสนองต่อการเปลีย่นแปลงทีร่วดเรว็ของตลาดและวกิฤตต่างๆ อาทเิช่น ความร่วมมอืกบัสถาบนั
โภชนาการ ม.มหดิล ดา้นการพฒันาอาหารจ าเพาะส าหรบักลุ่มผู้ป่วยเบาหวาน ความร่วมมอืกบัศูนย์เทคโนโลยโีลหะและวสัดุ
แห่งชาต ิสวทช. ดา้นงานวจิยับรรจุภณัฑท์ีเ่ป็นมติรต่อสิง่แวดลอ้ม 
         ในปีทีจ่ะถงึนี้นบัเป็นความทา้ทายส าคญัทีก่ลุ่มนักวจิยัของ ซพี ีฟู้ดแลบ็ จะต้องฝ่าฟนั และคน้หาโอกาสใหม่ดา้นนวตักรรม
อาหารผมขออวยพรใหค้ณะนกัวจิยัของ ซพี ีฟู้ดแลบ็ มกี าลงักายทีแ่ขง็แรงและก าลงัใจทีเ่ขม้แขง็มุ่งมัน่ผลติงานวจิยัและนวตักรรม
ดีๆ ออกมาอย่างต่อเนื่อง 

สินค้าส าหรบัผู้ป่วยท่ีมีโรคประจ าตวั เช่นเบาหวาน  
อาหารทางการแพทย ์

สินค้าท่ีช่วยให้สามารถลดความยุ่งยากในการเก็บ
รกัษา เช่น กลุ่มฟรีซดราย และรีทอร์ทเพาซ์ ซ่ึงจะ
สามารถเกบ็รกัษาได้ในอุณหภมิูห้อง ช่วยให้ผู้บริโภค
สามารถใช้เป็นอีกทางเลือกหน่ึงในช่วงวิกฤตท่ีมี
ความยากล าบากในการออกไปหาอาหารรบัประทาน 
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Assada Intarasorn 
Senior General Manager 

“งานของนักวิจยัคือการคิดค้นสิง่ใหม่ๆเพือ่ตอบโจทย์
ความต้องการของมนุษยใ์นทกุๆ ปัจจยัอย่างไม่มีวนั

ส้ินสดุ 
 

Mission of researcher is research the new things to 
respond every factor of human needs, which are endless” 
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ภาพรวมผลการด าเนินงาน 
CP FOODLAB 

2015 

2016 

2020 
(แผนงาน) 

บริษทั ซีพี ฟู้ ดแลบ็ จ ากดั เป็นศนูยก์ลางขอ้มลูความรูด้า้นการวจิยัและพฒันา เพื่อรองรบัการวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์
อาหารในเครอืเจรญิโภคภณัฑแ์ละบรษิทัอื่นๆ ทัง้ในและต่างประเทศ อกีทัง้ยงัเป็นศูนย์กลางประสานงานความร่วมมอื
ดา้นวจิยัพฒันากบัหน่วยงานต่างๆ ทัง้ภาครฐัและเอกชน เพื่อใหเ้กดิการพฒันาอุตสาหกรรมอาหารอย่างยัง่ยนื 
 
CP FOODLAB,CO.,LTD. (CPFL) serves the knowledge and research communities  for  R&D  of  ready-to-eat  
food  products  in  CP  Group,  as  well  as  national and  international  food  business companies. The  
CPFL  is  a  resource  for  client  based Product  and  Process  Development,  Problem  Solving  services. 
The  CPFL  also do co-research with government, institute, university, and company with sustainable 
development.  

ศนูยวิ์จยัและพฒันาภายใต้บริษทั ซีพีแรม จ ากดั 
Research and Development Center under CPRAM CO., LTD. 

จดัตัง้เป็น บริษทั ซีพี ฟู้ ดแลบ็ จ ากดั ภายใต้โครงการเมืองนวตักรรม
อาหาร อทุยานวิทยาศาสตรป์ระเทศไทย (สวทช.) 
CP Foodlab Co., Ltd. Located at Food Innopolis Project Thailand Science Park 
(NSTDA) 
 
บริษทั ซีพี ฟู้ ดแลบ็ จ ากดั ขยายงานกว้างขวางย่ิงขึ้นภายใต้โครงการ   
Food Technology Exchange Center, FTEC  
CP Foodlab Co., Ltd. expanding scope of research to Food Technology 
Exchange Center, FTEC 
 

    ผูด้ าเนินธุรกิจคา้ปลีกประเภทรา้น

สะดวกซ้ือ เช่น 7-eleven ธุรกิจหน่ึงท่ี

ส าคญัคือ การบริการดา้นอาหารพรอ้ม

รบัประทานและเบเกอรี่  

บริษัท ซีพีออลล ์จ  ากดั 

    ธุรกิจทางดา้นการเกษตรและ

อาหารแบบครบวงจร เร่ิมตั้งแต่

กระบวนการผลิตอาหารสตัว ์การ

เพาะพนัธุส์ตัว ์การแปรรปูเน้ือสตัว ์

และผลิตอาหารพรอ้มรบัประทาน 

เครือเจริญโภคภณัฑ ์

นวตักรรมใหม่ๆ 
    ซีพี ฟู้ ดแล็บ ด าเนินการวจิยั

และพฒันาทางดา้นอาหาร โดย

ใชเ้ทคนิคทางวทิยาศาสตรเ์ขา้

มาสรรสรา้งใหเ้กิดนวตักรรม

ใหม่ๆ  

ภาครฐัและเอกชน 

         งานวจิยัทางดา้นเกษตรและ

อาหาร เพื่อช่วยในการพฒันา

อุตสาหกรรมอาหารทั้งภาครฐั

และเอกชน USER 

CLIENT C.P. GROUP 

CP ALL 

OTHERS 

OWN IDEAS 

OTHERS 

CPFL 

บริษัท ซีพีแรม จ  ากดั 

ผูเ้ช่ียวชาญทางดา้นการพฒันา

และผลิตสินคา้พรอ้ม

รบัประทาน 

ทั้งในและตา่งประเทศ 
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ขอบเขตงานวิจยัของ CP FoodLab 
THE SCOPE OF CP FOODLAB 

บรษิัท ซพี ีฟู้ดแล็บ จ ากดั เป็นบรษิัทที่ด าเนินการวจิยัและพฒันาทางด้านอาหารโดยมเีป้าหมายเพื่อ
ตอบสนองความต้องการของผู้บรโิภคทางดา้นต่างๆ ไดแ้ก่ เหมาะสมกบัอายุ อาชพี เหมาะส าหรบัผูป้่วย
ดา้นต่างๆ และผูท้ีต่อ้งการโภชนาการเฉพาะเจาะจง รวมไปถงึการส่งเสรมิสุขภาพในทางทีด่ขี ึน้ 

01 

02 

03 

04 

CP Foodlab is the company that focuses on food research and development, which aim to 
response consumer objective as the following suitable for each age, occupation, typical for 
each group of patient, specific nutrition/functional requirement, support and provide better 
health. 

อาหารท่ีเหมาะกบัช่วงวยั                                
(Age Groups) 

THE SCOPE OF CP FOODLAB 

อาหารเพ่ือสขุภาพและผูท่ี้ต้องการ
โภชนาการเฉพาะเจาะจง                                           
(Health Food and Functional Food) 

อาหารพรีเม่ียม                                           
(Premium Food) 

อาหารผูป่้วยด้านต่างๆ                                    
(Typical for Each Group of Patient) 
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ด าเนินการวจิยัและพฒันาทั้งทาง 

ดา้นพ้ืนฐานและประยุกต ์โดยใช้

นวตักรรมและเทคโนโลยใีหม่ๆ  

ความตอ้งการของลกูคา้ 

กลยุทธ ์

ดา้นสินคา้ 

การพฒันาสินคา้ 

จ  าหน่าย 

และ 

ตดิตามผล 

4 

หวัขอ้การน าเสนอ 

01 

02 

03 

5 

AGENDA 

จากความตอ้งการของลกูคา้ทีเ่ปลีย่นแปลงไปจงึเป็นความทา้ทายใหม่ๆ ทีท่าง CPall ไดส้รา้งกลยุทธแ์ละส่งต่อมาใหท้าง 
CPRAM พฒันาสนิคา้ส าหรบักลุ่มผูบ้รโิภคดงักล่าว แต่ในบางผลติภณัฑม์คีวามจ าเป็นตอ้งใชง้านวจิยัในการพฒันาสนิคา้
จงึไดม้กีารจดัตัง้ CPFL เขา้มาช่วยสนับสนุนเพื่อให้มกีารถ่ายทอดและแลกเปลีย่นองคค์วามรู ้กบัหน่วยงานภาครฐัและ
เอกชนต่างๆ ทัง้ในและต่างประเทศ 
 

The new challenging comes from the new demand. There is CPall strategic with production by CPRAM, and 
CPFL where is basic and applied research company is necessary for product development with CPall and 
CPRAM. Cooperation between government and private companies are great way for knowledge research. 

  

ความต้องการของลูกค้า 
CUSTOMER NEEDS 01 

02 

03 

04 

05 

4 

กลยทุธด้์านสินค้า 
MERCHANDISING STRATEGY 

การพฒันาสินค้า 
PRODUCT DEVELOPMENT 

บริษทั ซีพี ฟู้ ดแลบ็ จ ากดั 
CP FOODLAB  CO., LTD. 

จ าหน่ายและติดตามผล 
SALE AND SALE TRACKING 
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New Process Development Approach 

บรษิัท ซีพี ฟู้ดแล็บ จ ากัด ได้ด าเนินการ
วิจัยและพัฒนาทัง้ทางด้านพื้นฐานและ
ประยุกต์ เพื่ อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เ ป็น
นวัตกรรมใหม่ๆ อาทิเช่น เพิ่มมูลค่ า
ผลิตภณัฑ์ ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
และอื่นๆ เรามกีารเชื่อมต่อกนัดว้ยการวจิยั
ประยกุตผ์่านการวจิยัน ารอ่ง 

CPFL  research  work  is  conducted both  of  basic  research  
and  applied  research  to  develop  innovative  product  i.e.  
High value  added  product,  Healthy  food  product. A new 
technology is applied in pilot research before commercialization. 

ในปจัจุบนั ทาง CPFL ไดน้ าองคค์วามรูท้ีเ่กดิจากงานวจิยัพืน้ฐานมาประยุกต์ใชใ้นการพฒันาผลติภณัฑ์
ของ ซพีแีรม โดยผ่านงานวจิยัระดบัน ารอ่ง 
Currently, CPFL use basic knowledge to apply for new product development through pilot 
research before commercialization. 

Past 

Nowadays 

Product 

Development 

Basic  

Research 

Applied  

Research 

A 
B 
C 
D 

CPRAM receive challenges in customer 
CPRAM รบัโจทยข์องลกูค้าท่ีเปล่ียนแปลงตลอดเวลา  

Develop new products to serve customer needs 
พฒันาสินค้าใหม่เพ่ือตอบสนองความต้องการ 

CPRAM deliver Functional Food to CPFL 
CPRAM ส่งต่อสินค้าเฉพาะเจาะจงให้กบั CPFL 

 CPFL do basic research with scientific methods 
CPFL วิจยัอาหารเชิงลึก โดยใช้หลกัวิทยาศาสตร ์

แนวทางการวิจยัของ CP FoodLab 
CP FOODLAB Approach 
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Open Innovation Space 

Private Sector 

Public 
Sector 

University 
FTEC 

OPEN INNOVATION SPACE 

จากแผนภาพสามารถอธบิายเสน้ทางของการน างานวจิยัจากหิง้ไปสูอุ่ตสาหกรรมอาหารใหเ้ตบิโตไดด้งันี้ ทางบรษิทัซพี ี
ฟู้ดแลบ็ ไดด้ าเนินงานวจิยัพืน้ฐานและประยุกต ์โดยงานวจิยัทีเ่กดิขึน้จะมทีัง้ส่วนทีด่ าเนินงานวจิยัเอง ร่วมวจิยัหรอืจา้ง
วจิยักบัสถาบนัวจิยัและมหาวทิยาลยัต่างๆ จนไดผ้ลติภณัฑต์้นแบบ หรอืองคค์วามรูเ้พื่อน ามาประยุกต์ต่อใหท้มีพฒันา
สนิคา้ใหม่ของ CPRAM และผลติเป็นสนิคา้ไปถงึกลุ่มผูบ้รโิภคผ่าน 7-11 

นอกจากมคีวามร่วมมือกนัระหว่างบรษิัท ภาครฐับาล 
สถาบนัการศกึษา และบรษิทัเอกชนต่างๆ เพื่อใหม้กีาร
ถ่ายทอดและแลกเปลี่ยนองค์ความรูใ้นพืน้ทีน่วตักรรม
แบบเปิด (Food Technology Exchange Center, 
FTEC) 
Cooperation between government and private 
companies are great way for knowledge research 
at FTEC. 

A 

B 

C 

Private Sector 
ส่วนของบรษิทัเอกชนต่างๆ 

Public Sector 
ส่วนของหน่วยงานภาครฐัต่างๆ 

As picture above, is a description of research from shelf to food industry. CPFL researches prototype product 
with ourselves, institute and university.  The prototype product is applied to new product of CPRAM and 
produce, sale by 7-11. 

University 
สถาบนัการศกึษาต่างๆ  

Innovation Management 
SUSTAINABLE 
การจดัการนวตักรรมอย่างยัง่ยืน 
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Private Sector R&D Promotion Program (RDP) 
งานกระตุ้นการวิจยัและพฒันาภาคเอกชน 1 

2 

3 

4 

BOI : การสนับสนุนแหล่งเงินทุนภายใต้
ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมการลงทุน  

Supporting business for food innovation 
สนับสนุนธรุกิจทางด้านนวตักรรมอาหาร 

Fully equipped with privileges and Incentives 
การบริการแบบครบวงจร 

สวทช. ท าหน้าทีต่รวจสอบและรบัรองโครงการวจิยัและพฒันาเทคโนโลยแีละนวตักรรมใหแ้ก่บรษิทัหรอื
ห้างหุ้นส่วนนิติบุคคลที่ประสงค์จะใช้สทิธยิกเว้นภาษีเงนิได้ เพื่อผลกัดนัให้มกีารขบัเคลื่อนงานวจิยัใน
องคก์รและไดร้บัการยกเวน้ภาษเีงนิได ้300% จงึไดด้ าเนินการเป็นผูร้บัยื่นโครงการทัง้หมดกบัทางสวทช. 
ใหก้บัหน่วยงานต่างๆ ผ่านระบบรวบรวมผลงานวจิยั (Register research Project) 

Privilege under NSTDA 
สิทธิประโยชน์ภายใต้ สวทช.  

TEXT 

Text 
ตวัหนังสือ 

Text 
ตวัหนังสือ 

Text 
ตวัหนังสือ 

Text 
ตวัหนังสือ 
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จ านวนโครงการท่ีได้ย่ืนขอรบัรองยกเว้นภาษีเงินได้ 300% ท่ี
ผ่านมารวมจ านวนทัง้ส้ิน 24 โครงการ 
 

Private Sector R&D Promotion Program (RDP) 



CPFL 

We create 
innovative food products  

to serve health and well-being for all. 
CPFL Research Center 
Our Mission 
 เรามุ่งมัน่ในการวิจัยอาหาร 

เพือ่ความเป็นอยู ่และสขุภาพที่
ดสี าหรบัทุกคน 

 We do research food that 
brings health and well-being 
for all 

CPFL 
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CPFL Research Center 
Our Mission 

 เรามุ่งมัน่ในการวิจยัอาหาร เพ่ือความเป็นอยู่ และสุขภาพท่ีดี
ส าหรบัทุกคน 

 We do research food that brings health and well-being for all 
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ฝันแบบนักวิจยัแต่ท าให้
ใหญ่เพือ่คณุภาพชีวิตทีดี่ข้ึน

ของมนุษยชาติ 
Dream from Researcher but Do 

for Well-being of mankind  

“  

”  

 ต าแหน่ง 
 การศึกษา 

 
 
 

 ความช านาญ 
  

ดร.พชัรี กิตติสบุรรณ 
Dr. PHATCHAREE KITTISUBAN 

หวัหน้าศนูยวิ์จยัและพฒันา 
ปริญญาเอก  
สาขาเทคโนโลยีชีวภาพ 
คณะวิทยาศาสตร ์
มหาวิทยาลยัมหิดล 
คารโ์บไฮเดรต อาหาร
สุขภาพและอาหารออกฤทธ์ิ
เชิงหน้าท่ี 

 Position 
 Education 

 
 
 

 Skills 
  

Head of Research Center 
Philosophy Doctoral 
Degree  
Biotechnology 
Mahidol University 
Carbohydrate Research 
Health and Functional 
Food 
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ARPAPAT 
LAPINEE 

SUDARAT 
PHONGSAWANIT 

 การศึกษา 
ปริญญาโท วิศวกรรมอาหาร
และเทคโนโลยีชีวภาพ AIT 
 ความช านาญ 
เทคนิคการกกัสารส าคญั 

 การศึกษา 
ปริญญาโท พฒันาผลิตภณัฑ ์
เกษตรศาสตร ์
 ความช านาญ 
คารโ์บไฮเดรต 

“เริม่ตน้ดว้ยแรงจงูใจ และกา้วต่อไป
ดว้ยนิสยัของตวัเอง” 

“…………………………………
………………………………” 
“กุญแจสู่ความส าเรจ็คอืการเริม่ตน้

ก่อนทีคุ่ณจะพรอ้ม” 

NATNICHA 

 การศึกษา 
ปริญญาโท วิทยาศาสตรก์าร
อาหาร เกษตรศาสตร ์
 ความช านาญ 
วิเคราะหส์ารให้กล่ินในอาหาร 
“ผูบ้รโิภคทัว่โลกคู่ควรกบัอาหารทีม่ ี

ประโยชน์และรสชาตอิรอ่ย” 

“สิง่ซึง่เป็นของคนทีม่วัแต่รอ อาจเป็นสิง่ทีค่นทีไ่ปถงึก่อนเหลอืไว ้ 
The thing that you are waiting. It may be something left 

behind from the prior comer” 

KULLANANANT 

CPFL RESEARCHERS 
 . 

EXPERIENCES 

ดร.ส าราญ ปราบภยั 
Dr. SAMRAN PRABPAI 

 ต าแหน่ง 
 การศึกษา 

 
 

 ความช านาญ 
  

นักวิจยัอาวโุส 
ปริญญาเอก  
สาขาเคมีอินทรีย ์คณะวิทยาศาสตร ์
มหาวิทยาลยัมหิดล 
สังเคราะห์  สกัดและแยกสารด้วย
เทคนิคทางเคมี วิเคราะหส์ารส าคญัท่ีมี
ฤทธ์ิทางชีวภาพและสารให้กล่ิน 

Senior Researcher 
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“คุณไมม่วีนัเป็นผูช้นะ หากไมเ่คย
เรยีนรูท้ีจ่ะแพ”้ 

“ความส าเรจ็ทีม่องเพยีงเป้าหมาย ก็
คอืความส าเรจ็ทีไ่รซ้ึง่มติรภาพ” 

WILASINEE 
FOKSUNTIA 

RADANUT 
CHAROENWIMOL 

AUMAREE 
DUEANCHAI 

 การศึกษา 
ปริญญาตรี เทคโนโลยีการ
อาหาร มหิดล 
 ความช านาญ 
คารโ์บไฮเดรต 

 การศึกษา 
ปริญญาตรี วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
การอาหาร ธรรมศาสตร ์

 ความช านาญ 
การพฒันาผลิตภณัฑ ์

 การศึกษา 
ปริญญาโท โภชนศาสตร ์ 
คหกรรม เกษตรศาสตร ์
 ความช านาญ 
อาหารออกฤทธ์ิเชิงหน้าท่ี  
“ถา้ไมส่ามารถท าสิง่ทีใ่หญ่ได ้ท าสิง่

เลก็ๆ นัน้ใหด้ทีีสุ่ดกพ็อ” 

PITTAWAT 
SAMUTHNAVEE 
 การศึกษา 
ปริญญาโท เทคโนโลยีชีวภาพ 
ขอนแก่น 
 ความช านาญ 
เอมไซม ์โปรตีน  
“ทุกๆ ความทา้ทาย ท าใหเ้ราเตบิโต

ขึน้” 

CPFL RESEARCHERS 
 . 
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BOARD OF CONSULTANTS 

PARTNER 
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ดร.ธญัญน์ลิน วิญํปูระสิทธ์ิ 
Dr. Thunnalin Winuprasith 

 ต าแหน่ง 
 
 สงักดั 

 
 

  

รองผูอ้ านวยการศนูยน์วตักรรมและการอ้างอิงด้าน
อาหารเพื่อโภชนาการ  
ศนูยน์วตักรรมฯ สถาบนัโภชนาการ  มหาวิทยาลยัมหิดล 

Project Advisor 

โครงการทีร่่วมมอื : อาหารส าหรบักลุ่มคนทีม่คีวามต้องการเจาะจง ไดแ้ก่ ผูส้งูวยั 
ผูป้ว่ยเบาหวาน และอาหารทีอ่อกฤทธิเ์ชงิหน้าที ่และการกกัสารอาหารทีอ่อกฤทธิ ์

น ้าผึง้ รุ่งเรือง 
Numphung Rungraung 

 ต าแหน่ง 
 สงักดั 

 
 

  

นักวิจยั 
สถาบนัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล 

Project Researcher 

โครงการทีร่่วมมอื : อาหารส าหรบักลุ่มคนทีม่คีวามต้องการเจาะจง ไดแ้ก่ ผูส้งูวยั 
ผูป้ว่ยเบาหวาน และอาหารทีอ่อกฤทธิเ์ชงิหน้าที ่และการกกัสารอาหารทีอ่อกฤทธิ ์



โครงการส่งเสริมบุคลากรด้านวิทยาศาสตร ์เทคโนโลยีและนวตักรรมจาก
มหาวิทยาลยัและสถาบนัวิจยัของภาครฐัไปปฏิบติังานเพ่ือเพ่ิมขีด

ความสามารถในการแข่งขนัในภาคเอกชน 
Partners 

มหาวิทยาลยัและสถาบนัวิจยัของภาครฐัไปปฏิบติังานเพือ่เพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขนัในภาคเอกชน 

Talent Mobility 
โครงการส่งเสริมบคุลากรด้านวิทยาศาสตร ์ 

เทคโนโลยีและนวตักรรม 
จากมหาวทิยาลยัและสถาบนัวจิยัของภาครฐัไปปฏบิตังิานเพือ่เพิม่ขดีความสามารถ

ในการแขง่ขนัในภาคเอกชน 
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RESEARCH 
gallery 

Research Collaboration with University and Institute 
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still have 

ENCAPSULATION 

FUTURE FUNCTIONAL FOOD 

Extended 
Shelf Life 

and Stability 

Excellent 
Nutrition 
Release 

Nutrition 
Compatible    

ENCAPSULATION 
TECHNIQUE 

TASTE 
NUTRITION 

Encapsulated Food can help you 
overcome the off-notes of functional 
ingredients. We take your products from 
ordinary levels to extraordinary heights, 
where taste and health can coexist! 

การกกัเก็บสารอาหาร เป็นเทคนิคที่สามารถดกั
จบักลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ของสารเชิงหน้าที่ ซึ่ง
น ามาใช้ในการพฒันาผลิตภณัฑ์เพื่อสุขภาพที่
ยงัคงรสชาตทิีต่อ้งการสู่ระดบัสากล 
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DRINKING 

Research for increasing nutrient 
value from active ingredient 

RESEARCH ON 

ENCAPSULATED DRINK 

ความนิยมของผู้บริโภคในปจัจุบันมีความ
ตอ้งการทีจ่ะมสีุขภาพที่ดขี ึน้ ดงันัน้เครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพจงึเป็นทีน่่าสนใจ จงึไดม้งีานวจิยั
เพื่ อศึกษาการ เติมสารอาหารลงไปใน
เครื่องดื่มที่เหมาะสมเพื่อเสริมสร้างด้าน
ต่ า งๆ  เ ช่ น  ก า รส ร้ า งกล้ าม เนื้ อ  ก า ร
เ จ ริญ เ ติบ โ ต  แ ล ะ  ฮ อ ร์ โ มน  เ ป็ นต้ น 
นอกจากนัน้การเตมิสารอาหารยงัช่วยในการ
ป้องกนัโรคในกลุ่ม NCDs เป็นตน้ 
 

การกกัเกบ็สารส าคญัในเครื่องด่ืม 

ENZYME 

HERB 

PROTEIN 

VITAMIN 

MINERAL 

AMINO/PEPTIDE 

วิจยัเพื่อเพ่ิมคณุค่าทางโภชนาการ
จากสารท่ีออกฤทธ์ิเชิงหน้าท่ี 

The consumer trend is more healthy so the drinks are effect to 
health concern. This project aim to study about addition of 
difference of nutrient to boost muscle, growth and hormone 
systems. Moreover, addition of nutrient can protect NCDs. 
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BENEFITS 

NUTRITIONS 

BENEFITS 

NUTRITIONS 

JUMBO BIG PAO 
VEGETARIAN 

STEAMED 
JASMINE RICE 

CHICKEN BROWN 
STICKY RICE BURGER 

• วติามนิบ ี5 6 12 สงู 
• วติามนิอ ีสงู 

• วติามนิบ ี5 6 12 สงู 
• วติามนิอ ีสงู 
• แรธ่าตุ ซลีเีนียม และ สงักะส ีสงู 

• ช่วยในกระบวนการเมตาบอลซิมึ ของไขมนั และคารโ์บไฮเดรต 
• ช่วยในการสรา้งเมด็เลอืดแดงใหส้มบูรณ์ และมสี่วนช่วยในการ

สรา้งสารทีจ่ าเป็นในการท างานของระบบประสาท 
• ช่วยสรา้งสารทีจ่ าเป็นในการสรา้งเซลลเ์มด็เลอืดแดง และมสีว่น

ช่วยในการท างานของระบบประสาทและสมอง 
• ช่วยในกระบวนการต่อตา้นอนุมลูอสิระ 

• ช่วยในกระบวนการเมตาบอลิซึม ของ
ไขมนั และคารโ์บไฮเดรต 

• ช่วยในการสรา้งเมด็เลอืดแดงใหส้มบูรณ์ 
และมสีว่นช่วยในการสรา้งสารทีจ่ าเป็นใน
การท างานของระบบประสาท 

• ช่วยสร้างสารที่จ าเป็นในการสร้างเซลล์
เม็ดเลือดแดง และมีส่วนช่วยในการ
ท างานของระบบประสาทและสมอง 

• ช่วยในกระบวนการต่อตา้นอนุมลูอสิระ 
• ช่วยในการเจรญิเตบิโตของร่างกาย 
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Alternative Protein 
Future Protein 

Our company develops plant-based 
substitutes for meat products. The research aims to 
provide consumer the taste and nutritional benefits of 
plant-based meat without the negative health and 
environmental impacts as a protein from  
livestock products. This research study animal meat 
at the molecular level, then selects 
specific proteins and nutrients from plants to recreate 
equivalent apparent, taste, smell and texture to 
substitute animal meat.  

บรษิทัซพี ีฟู้ดแลบ็ จ ากดั มกีารพฒันาผลติภณัฑโ์ปรตนีจากพชื
เพื่อใช้ทดแทนเนื้อสตัว์ โดยมวีตัถุประสงค์ให้ผู้บรโิภคได้สมัผสั
ถงึรสชาติและคุณค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑ์เนื้อจากพชื
โดยที่ไม่ได้ร ับผลกระทบต่อสุขภาพและสิ่งแวดล้อมดังเช่น
โปรตนีทีไ่ดจ้ากการท าปศุสตัว ์

โดยจะศึกษาโครงสร้างระดับโมเลกุลของสัตว์ เพื่อ
คัด เ ลือ กหา โป รตีน แล ะสา รอ าห า รขอ งพืชที่ มี
ลกัษณะเฉพาะ เพื่อน ามาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์จากพืช
เพื่อใชท้ดแทนเนื้อสตัว ์ 
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BASIC TASTE 

UMAMI 
TASTE ENHANCER 
MEATY BROTHY & SAVORY 

KOKUMI 
CONTINUITY 

MOUTHFULNESS 
HEARTINESS 

THICKNESS 
 

UMAMI – TASTE ENHANCER 
KOKUMI – SENSATION OF MOUTH COATING 

FUTURE TASTE KOKUMI KOKUMI 
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Of those who were familiar with the idea of umami, even fewer people may 
have heard of kokumi, a newly minted taste concept that has been described 
as a “taste enhancer” that magnifies and lengthens all the other five previous 
basic tastes.  Words that express the kokumi idea include continuity, 
mouthfulness, heartiness and thickness.  Kokumi is believed to be involved in 
the sensation of mouth-coating, that satisfying (and hard to replicate) 
experience of butter, fats, and emulsions coating the tongue and mouth. 

SWEET SOUR SALT & BITTER 

ในปัจจุบนั ถึงแม้คนส่วนใหญ่ต่างรู้จกัและคุ้นเคยกบัค าว่า “อูมามิ (Umami)” กนั
เป็นอย่างดีแล้ว แต่น้อยคนท่ีจะเคยได้ยินเก่ียวกบัค าว่า “โคคมิู (Kokumi)”  ซ่ึงโคคู
มิกลายเป็นแนวความคิดใหม่ส าหรบัการศึกษาทางด้านรสชาติ เน่ืองจากโคคูมิ
หมายถึงส่ิงท่ีช่วยส่งเสริมและชูรสชาติพื้นฐานทัง้ 5 รสชาติ  โดยก่อให้เกิดความ
ต่อเน่ืองของรสชาติ (Continuity) ความรู้สึกเต็มภายในปาก (Mouthfulness) 
ความสุขใจจากการรับรสชาติ (Heartiness)  และความเข้มข้นของรสชาติ 
(Thickness)  เช่น โคคมิูมีความเก่ียวข้องกบัความรู้สึกเคลือบภายในปาก (Mouth-
coating) จากการรบัประทานเนยหรืออาหารกลุ่มอิมลัชัน่ ซ่ึงส่งผลให้ผู้บริโภคเกิด
ความรูสึ้กพึงพอใจในอาหารชนิดนัน้ ๆ 



 
บทบาทในการเป็นสารออกฤทธ์ิทางเภสชัวิทยา 
The role of bioactive properties 
 

ร่วมกนัวจิยักบัสถาบนัวจิยัวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
แห่งประเทศไทย (วว.) เพื่อหาสารสกดัที่มศีกัยภาพ
ของส่วนคดัทิ้งของกะเพรา และผลการศึกษาฤทธิล์ด
ระดบัไขมนั ปกป้องเซลล์ตบั ฆ่าเซลล์มะเรง็ เพื่อเพิม่
มลูค่าของส่วนคดัทิง้ใหก้บั บรษิทั ซพีแีรม จ ากดั 
 

This research is collaboration between CP 
FOODLAB and Thailand Institute Scientific and 
Technological Research (TISTR) to determined 
bioactive compound extraction from by-product. 
Also study of fats reducing, liver cell protection 
and cancer cell killing for value added of by-
product of CPRAM 
 

Future Herb 
บทบาทในการเป็นสารให้กล่ินจากน ้ามนัหอมระเหย 
The role of flavor compound from essential oil 
 

การสกดัน ้ามนัหอมระเหยจากส่วนต่างๆ ของกะเพราโดย
ปราศจากกลิน่ไม่พงึประสงค์ เพื่อน ามาใช้ในกระบวนการ
ควบคุมคุณภาพขา้วผดักะเพราหมใูหย้งัคงรกัษากลิน่ดว้ย
เทคนิคการเกบ็รกัษากลิน่ 
 

From Holy Basil  

 
To extracted essential oil from by-products and 
applied to stir-fried basil with rice for improve the 
stability of product flavor by using encapsulation 
technique. 
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WOK 

กล่ินกระทะคือหน่ึงกระบวนการท่ีเก่ียวข้องกบัการท าอาหารให้สุก
ด้ วยการใ ช้น ้ ามัน ท่ี อุณหภู มิ สู ง ในระยะ เวลาสั ้น  จึ ง เ กิด
ลกัษณะเฉพาะของอาหารผดั ได้แก่ สี กล่ิน รส และเน้ือสัมผสั 
ดงันัน้กล่ินของอาหารท่ีผ่านการผดัจะเกิดจากสารระเหยท่ีเกิด
จากปฏิกิริยาทางเคมีโดยผ่านความร้อนเรียกว่า “process flavor”  
 

การสกดัและสงัเคราะหก์ล่ินจากกระทะ 

JASMINE RICE 

Future Flavor 

Wok flavor is one of process, cooking by using oil at high 
temperature with short-time which is characteristic of stirred fry 
consist of color flavor taste and texture. Therefore, stir-fried food 
cause of volatile compound from chemical reaction and heat 
process as known as  “process flavor”. 
 

การปรบัปรงุกล่ินข้าวหอมมะลิหงุสกุ 

For cooked jasmine rice product, the fragrance of 
jasmine rice is decreased during the cooking 
process.   This research implement many technique 
in jasmine rice cooking process to improve “2AP” 
fragrance in cooked jasmine rice product. 

เน่ืองจากกระบวนการหุงข้าวหอมมะลิสุกส าหรบั
ผลิตภณัฑ์ข้าวพร้อมรบัประทานมีผลต่อการลดลง
ของกล่ินท่ีมีความเฉพาะเจาะจงของข้าวหอมมะลิจึง
ได้น าเทคโลยีต่างๆ เข้ามาร่วมใช้ในกระบวนการหงุ
ข้าวในโรงงานเพ่ือให้เกิดสารให้กล่ิน 2AP ในข้าว
หอมมะลิหงุสกุได้ 



For sustainable development, CP Foodlab 
aim to develop know-how for polymer 
material science which use to produce food 
packaging in CPRAM. More over, research 
will cover packaging design technology, 
injection and forming as well as overall 
testing and analysis. 

PACKAGING 
Quality of Packaging 

• Physical property 
• Mechanical property 
• Migration property 

Properties Study 

PACKAGING 
FUTURE เพื่อให้การพัฒนาเป็นไปอย่างยัง่ยืน ทาง CP 

FoodLab จงึมกีารสรา้งองค์ความรูท้างด้านวสัดุ
ศาสตร์ของโพลิเมอร์ซึ่งเป็นวสัดุหลกัที่ใช้ในการ
ผลติบรรจุภณัฑอ์าหารของ CPRAM นอกจากนี้
ศกึษาเทคโนโลยทีางดา้นการออกแบบบรรจุภณัฑ์
พลาสติก ตลอดจนกระบวนการขึ้นรูป รวมไปถึง
การวเิคราะหท์ดสอบต่างๆ โดยองคร์วมอกีดว้ย 
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Biodegradable plastics are 
plastics that can be decomposed 
by the action of living organisms, 
usually microbes, into water, 
carbon dioxide, and biomass. CP 
Foodlab aim to develop 
prototype of packaging that 
made from biodegradable plastic 
to comply with sustainable 
development policy. 

Biodegradable Plastic เป็นพลาสตกิ
ที่สามารถย่อยสลายได้โดยอาศัย
สิ่งมีชีวิตโดยเฉพาะจุลินทรีย์ และ     
สามารย่อยสลายด้วยการท าปฏกิริยิา
ของน ้ า คาร์บอนไดออกไซด์ CP 
Foodlab จึงได้ศึกษาและพัฒนา
ต้นแบบบรรจุภัณฑ์ที่พัฒนามาจาก 
Biodegradable Plastic เพื่อเป็นการ
ตอบโจทยด์า้นการพฒันาทีย่ ัง่ยนื 

ภาชนะท่ีย่อยสลายได้โดยธรรมชาติ 

GREEN 
PACKAGING 

PACKAGING 
FUTURE 

Biodegradable Packaging 
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Age Group 

Future 
Specific Food 

การวจิยัอาหารส าหรบัช่วงวยั ไดแ้ก่ ช่วงอายุตัง้แต่เดก็ 18 เดอืน
เป็นตน้ไปจนถงึผูส้งูอายุ โดยแต่ละช่วงวยัจะมกีารเตมิสารอาหารที่
เหมาะสมเพื่อเสรมิสรา้งดา้นต่างๆ เช่น กลา้มเนื้อ การเจรญิเตบิโต 
ฮอร์โมน เป็นต้น หรือมีการเติมสารอาหารเข้าไปเพื่อเป็นการ
ป้องกนัโรคเช่น โรคความจ าเสือ่ม โรคหวัใจ ขอ้เขา่เสือ่ม เป็นตน้  
 
ทัง้นี้ได้มีการใช้เทคนิคทางวิทยาศาสตร์เข้ามาช่วยในการท าให้
สารอาหารนัน้ยงัมปีระสทิธภิาพคงอยู่หลงัจากผ่านกระบวนการปรุง
อาหารหรือการย่อยจนสามารถปลดปล่อยและดูดซึมสารอาหาร
เหล่านัน้ได้ที่บริเวณล าไส้เล็ก เรียกเทคนิคนัน้ว่า การกักเก็บ
สารส าคญั 

Food for specific group such as infant up 
to senior is added difference of nutrient to 
boost muscle, growth and hormone 
systems. Moreover, addition of nutrient 
can protect Alzheimer's disease and 
Nourish bone and join bone. 
Extended shelf life and stability with 
excellent nutrition release in the intestine 
by using encapsulation technique. 
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01 

02 

03 

04 

เหมาะกบัผูสู้งอายุท่ีสูญเสียฟัน และผูสู้งอายุทัว่ไป 

เน้ือสมัผสัน่ิมรบัประทานง่าย 

สารอาหาร ประกอบด้วย วิตามินบีรวม บี1 บี2 บี6 บี12 โฟ
เลตและใยอาหาร 

โซเดียมต า่ 310 มก. หรอื 16% ของปริมาณท่ีแนะน าต่อวนั 

05 จ าหน่ายในเซเว่น อีเลฟเว่น สาขาโรงพยาบาลมากกว่า 
200 แห่ง ในกรงุเทพฯ และจงัหวดัใกล้เคียง 

เมื่อประเทศไทยก าลงัก้าวเขา้สู่สงัคมผูสู้งอายุ ส่งผลให้เทรนด์สนิค้าและบรกิารในปจัจุบนัต้องเปลีย่นไป
เพื่อตอบโจทยโ์ลกอนาคต ล่าสุด สถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยั มหดิล จบัมอื ซพี ีฟู้ดแลบ็ วจิยัขา้วต้ม
ส าเร็จรูป ที่มีเน้ือสัมผสัเหมาะสมกับผู้สูงอายุที่สูญเสียฟนั สารอาหารครบถ้วน โซเดียมต ่ า เริม่วาง
จ าหน่ายในเซเว่นฯ โรงพยาบาลในกรงุเทพฯ และจงัหวดัใกลเ้คยีง 

Propose for elderly who lost their teeth and general 
elderly people 

Soft, easy to chew  

Fortified vitamin, mineral, and fiber per one serving size 

Low sodium (310 mg or 16% of Thai RDI) 

Product distribute in 7-11 that more than 200 shops in 
Bangkok and nearest  province. 

ELDERLY FOOD 
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เน่ืองมาจากอาหารไทยประกอบไปด้วยคารโ์บไฮเดรตสูง 
ท าให้เส่ียงต่อการเป็นเบาหวานหรือระดบัน ้าตาลในเลือด
สูง อาหารโดยทัว่ไปเมื่อรบัประทานแล้วจะมีระดบัน ้าตาล
ในกระแสเลือดท่ีสูง แต่เมื่อเราท าการดดัแปรแล้วจะท าให้มี
ค่าระดบัน ้าตาลท่ีต า่ลงหรอืเรียกว่า (Low Glycemic Index : 
Low GI) ซ่ึงจะช่วยรกัษาระดบัน ้าตาลในเลือดไว้ได้ 

Thai foods with high carbohydrate content lead to high 
blood glucose level rapidly increase, risk of diabetes 
types 2. Modification of starch structure decrease starch 
digestibility consequently to lower blood glucose level 
(Low Glycemic Index: Low GI) compared to unmodified 
starches.  
 

FUTURE 

อาหารส าหรบัโรคเบาหวาน 

ดชันีน ้าตาลต า่ (น้อยกว่า 55) 

รบัประทานได้ง่าย สะดวก และ
รสชาติถกูปากคนไทย 

เพ่ิมทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภค 

1 ใน 11 ของวยัผูใ้หญ่ป่วยเป็น
โรคเบาหวาน 
1 in 11 of adult people is diabetes 

  

Low Glycemic Index (less than  55) 

Easy to eat and delicious taste 

To be alternative for consumer 

ดชันีน ้าตาลต า่ (น้อยกว่า 55) 

รบัประทานได้ง่าย สะดวก และ
รสชาติถกูปากคนไทย 

เพ่ิมทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภค 

Low Glycemic Index (less than  55) 

Easy to eat and delicious taste 

To be alternative for consumer 

SPECIFIC FOOD 
DIABATIC FOOD 
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Shelf-Stable Foods 
อาหารท่ีสามารถเกบ็รกัษาไว้ได้ท่ีอณุหภมิูห้องเป็น
เวลานาน โดยไม่ต้องแช่เยน็ (cold storage) 

FUTURE INSTANT FOOD 

ทอรท์ (retort) อาจเรียกว่า เคร่ืองฆ่า
เช้ือ หรือ หม้อฆ๋าเช้ือภายใต้แรงดนั 
หมายถึง อุปกรณ์ท่ีใช้แปรรปูอาหาร
ด้ ว ย ค ว า ม ร้ อ น  ( thermal 
processing) เพ่ือฆ่าเช้ืออาหารซ่ึง
บ ร ร จุ ใ น ภ า ช น ะ ท่ี ปิ ด ส นิ ท 
(hermectically sealed container) 
เช่น กระป๋อง ขวดแก้ว ถงุทนร้อนสูง 
(retortable pouch) โดยใช้อุณหภมิู
สูงกว่า 100 องศาเซลเซียส เป็น
อุปกรณ์ส าคัญในการผลิตอาหาร
กระป๋อง (canning) 
 
 

การท าแห้งแบบฟรีซดราย โดยการ
ท าให้น ้าในอาหารเปล่ียนสถานะ
เป็นผลึกน ้าแขง็ก่อนแล้วจึงลด
ความดนัให้ต า่กว่าความดนั
บรรยากาศปกติเพ่ือให้ผลึกน ้าแขง็
ในอาหารระเหิดกลายเป็นไอ 
Freeze drying which involves 
freezing the product, lowering 
pressure, then removing the ice 
by sublimation. This is in 
contrast to dehydration by most 
conventional methods that 
evaporate water using heat. 
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Freeze-Dried Noodle Soup 
การท าน ้าซุปแห้งแบบเยือกแขง็ 

FUTURE INSTANT FOOD 



PROTEIN 
การใช้เอมไซมก์บักลุ่มโปรตีนต่างๆ 

CARBOHYDRATE 

Future Enzyme 

การใช้เอนไซมก์บักลุ่มคารโ์บไฮเดรต 

We study of several enzymes from an unique 
fermentation process. These enzyme action as 
catalyses the hydrolysis, conversion or 
transfermination of starch or glucan. Their 
application to decrease calorie in cooking rice, keep 
jasmine aroma and soft texture of suhi.  
  

เราไดท้ าการศกึษาเอนไซมห์ลายตวัจากกระบวนการหมกั
จ าเพาะ ซึง่เอนไซมม์กีารท างานเหมอืนกบัตวัเรง่ปฏกิริยิา
ในการยอ่ย การเปลีย่นรปู หรอืการเปลีย่นต าแหน่ง ของ
โมเลกุลแป้ง หรอืกลูแคน โดยประโยชน์หลกัทีน่ าไปใชค้อื 
ช่วยในการผลติขา้วทีใ่หพ้ลงังานต ่า ช่วยในการเกบ็กลิน่
ของขา้วหอมมะลแิละช่วยปรบัปรงุเนื้อสมัผสัของซชู ิ

Protease manufactured by an unique fermentation process from 
microorganism. These enzyme has high protease and peptidase activity. 
More over some protease can synthase new peptide chain. Their 
application to various natural seasoning and improve tenderizing.  

เอนไซมโ์ปรตเีอสไดม้าจากการกระบวนการหมกัจากจุลนิทรยีจ์ าเพาะ เอนไซม์
จากกระบวนการเหล่านี้มีความสามารถในการย่อยโปรตีนหรือเปปไทด ์
นอกจากนัน้ยงัมคีวามสามารถในการสรา้งสายเปปไทดใ์หม่ได ้เช่นกนั เอนไซม์
ดงักล่าวสามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นการผลติสารใหร้สชาตจิากธรรมาตริวมไปถงึ
สารปรบัเนื้อสมัผสัดว้ยเช่นเดยีวกนั 
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ACTIVITIES 
MEET 
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MEET 
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ซีพี ฟู้ ดแลบ็ คว้ารางวลันวตักรรมในงาน “CP Innovation Exposition 2019” 

16-19 มกราคม 2562 

คุณวเิศษ วศิิษฏ์วญิญู กรรมการผู้จดัการ พร้อมด้วยคณะผู้บรหิาร เจ้าหน้าที่ และนวตักร บรษิัท ซพี ีฟู้ดแลบ็ จ ากดั 
ร่วมงาน “มหกรรมนวตักรรมบวับาน เครอืเจรญิโภคภณัฑ ์2562” หรอื “CP Innovation Exposition 2019” ในครัง้นี้ได้
เขา้รบัรางวลั Chairman Award ภายในงานนี้ จ านวน 1 โครงการ ไดแ้ก่ “ขา้วต้มส าเรจ็รูปทีม่สีารอาหารครบถ้วน เพื่อ
ผูส้งูอายุทีสู่ญเสยีฟนั” ณ ศูนยน์ิทรรศการและการประชุม ไบเทค บางนา ทัง้นี้ นายธนินท ์เจยีรวนนท ์ประธานอาวุโส 
เครอืเจรญิโภคภณัฑ ์เป็นประธานในพธิเีปิดงานและแสดงวสิยัทศัน์ดา้นนวตักรรมเพื่อเป็นทศิทางการด าเนินธุรกจิ 

มหกรรมนวตักรรมบวับานและการประชมุวิชาการ 2019 
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ซีพี ฟู้ ดแลบ็ ร่วมแสดงศกัยภาพในงาน “วนัแห่งโอกาสดี @ CP ALL” 
27-29 มีนาคม 2562 

ซพี ีฟู้ดแลบ็ ร่วมออกบธูแสดงศกัยภาพ และโชวส์นิคา้นวตักรรมในงาน “วนัแห่งโอกาสด ี@ CP ALL” งานทีม่อบโอกาส
ส าคญัให้ทุกคน ไม่ว่าจะเป็นโอกาสทางธุรกจิ ที่เปิดโอกาสให้ SME และผู้ที่ต้องการขายสนิค้าผ่านร้านเซเว่นฯ, 24 
Shopping และ eXta เขา้มาเสนอสนิคา้ โอกาสเปิดรา้นเซเว่นฯ,โอกาสทางอาชพี มงีานท ากบับรษิทั กว่า 35,000 อตัรา, 
โอกาสทางการศกึษา ทีเ่ปิดใหน้ักเรยีนทีส่นใจมาสมคัรเพื่อรบัทุนการศกึษา นอกจากนี้ยงัเอาใจสายชอ้ปป้ิงดว้ยสนิค้า
ราคาพิเศษ โอกาสดีๆ  ซึ่งซพีแีรมได้ร่วมออกบูธภายใต้แนวคดิ “ซพีแีรม 4.0 ศูนย์กลางนวตักรรมอาหารในภูมภิาค
เอเซยี พรอ้มสง่มอบความเป็นอยู่ทีด่ใีหทุ้กคน” โดยงานจะจดัขึน้ตัง้แต่วนัที ่27-29 มนีาคม 2562 ณ ลานอเนกประสงค ์
ชัน้ 2 อาคารรฐัประศาสนภกัด ี(อาคาร B ) ศนูยร์าชการ ถนน แจง้วฒันะ 
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สถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหดิล ร่วมมอืกบั ซพี ีฟู้ดแลบ็ จ ากดั หน่วยงานวจิยัอาหารซพีแีรม ไดจ้ดัการสมัมนา
วชิาการในโอกาสลงนามบนัทกึขอ้ตกลงความร่วมมอืทางวชิาการ (MOU) เพื่อสนับสนุนและยกระดบัการพฒันาวชิาการ
ดา้นโภชนาการ สรา้งองคค์วามรู ้สรา้งเครอืขา่ย และนวตักรรมต่างๆ ตลอดจนน าผลงานทางวชิาการไปใชป้ระโยชน์ โดย
ได้รบัเกยีรตจิากผู้บรหิารระดบัสูง มหาวทิยาลยัมหดิล คณาจารย์สถาบนัโภชนาการ ผูบ้รหิารระดบัสูงบรษิัท ซพีแีรม 
จ ากดั และผูบ้รหิารระดบัสงู บรษิทั ซพี ีฟู้ดแลบ็ จ ากดั ร่วมเป็นสกัขพียานในพธิดีงักล่าว โดยความร่วมมอืของทัง้สอง
หน่วยงานน้ีจะครอบคลุมในเรื่อง การศกึษาและพฒันากจิกรรมวชิาการและวจิยัดา้นอาหาร เพื่อโภชนาการจากการมสีว่น
ร่วมของพหุภาคทีี่สาคญั การสร้างเครอืข่ายความร่วมมอื เพื่อส่งเสรมิการมสี่วนร่วมด้านโภชนาการ การจดักจิกรรม
ต่างๆ การแลกเปลีย่นวทิยากร ผูเ้ชีย่วชาญ และบุคลากรในการพฒันาทางวชิาการและฝึกอบรม รวมถงึการส่งเสรมิการ
สรา้งจติส านึกและรณรงค ์เผยแพร่ประชาสมัพนัธ ์ขอ้มลู ขา่วสาร และผลการด าเนินกจิกรรมร่วมกนั 

สถาบนัโภชนาการ ม.มหิดล จบัมือ ซีพี ฟู้ ดแลบ็ สร้างนวตักรรมด้านอาหารเพ่ือคณุภาพชีวิต
ประชาชนไทย 

1 เมษายน 2562 
พิธีลงนามบนัทึกข้อตกลงความร่วมมือทางวิชาการ 
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พิธีลงนามบนัทึกตกลงความร่วมมือทางวิชาการ 
17 พฤษภาคม 2562 

วว. จบัมือ ซีพี ออลล ์วิจยัสารสกดัจากกะเพรา ศึกษาฤทธ์ิลดไขมนั ปกป้องเซลลต์บั ฆ่า
เซลลม์ะเรง็ 

สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยแีห่งประเทศไทยหรอื วว. ร่วมกบับรษิทั ซพี ีออลล ์ผูก้่อตัง้รา้นเซเว่น อเีลฟเว่น 
ในประเทศไทย ลงนามความร่วมมอืการวจิยัและพฒันาการเตรยีมสารสกดัจากส่วนคดัทิง้ของกะเพรา จากโรงงานผลติ
อาหารพรอ้มรบัประทานและการศกึษาฤทธิล์ดไขมนั ปกป้องเซลลต์บั ฆ่าเซลลม์ะเรง็ เพื่อพฒันาสิง่แวดลอ้ม ชุมชนและ
สงัคมอย่างต่อเนื่อง 
 

ความร่วมมอืครัง้นี้ ถอืเป็นการมุ่งวจิยัและพฒันาการเตรยีมสารสกดัจากสว่นคดัทิง้ของกะเพรา ไดแ้ก่ ดอก กิง่ กา้น และ
ล าตน้ เพื่อน ามาต่อยอดใหเ้กดิประโยชน์สงูสดุทัง้เชงิพาณิชยแ์ละเชงิสงัคมใหป้ระสบความส าเรจ็เป็นรปูธรรม 
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ท่านประธานอาวุโส ธนินท ์เจยีรวนนท ์พรอ้มดว้ยคณะผูบ้รหิารระดบัสงู เครอืเจรญิโภคภณัฑ ์ใหเ้กยีรตเิยีย่มชมบูธซพีี
แรม ภายในงาน THAIFEX - World of food Asia 2019 ณ อาคารอมิแพค ฮอลล ์12 ศนูยแ์สดงสนิคา้ อมิแพค็ เมอืงทอง
ธานี โดยมคีุณเจรญิ แกว้สุกใส รองกรรมการผูจ้ดัการอาวุโส พรอ้มด้วยผูบ้รหิาร บรษิัท ซพีแีรม จ ากดั ให้การต้อนรบั
ทัง้นี้ ภายในบูธซีพีแรม บนแนวคิด “ร่วมส่งมอบความเป็นอยู่ที่ดีให้ทุกคน” ประกอบด้วยการแสดงศักยภาพด้าน
นวตักรรมอาหาร การจดัแสดงผลงานวจิยัด้านอาหาร โดยศูนยว์จิยัและบรกิารทดสอบ บรษิทั ซพี ีฟู้ดแลบ็ จ ากดั และ
การแสดงแนวคดิการจดัตัง้ Food Technology Exchange Center : FTEC ศูนยก์ลางความร่วมมอืดา้นอุตสาหกรรม
อาหารทุกภาคส่วน อกีทัง้การน าเสนอรูปธรรมในการสรา้งคุณค่าให้สงัคมตามแนวทาง 3S กบั โครงการ “เกษตรกร
คู่ชวีติ" ทีส่อดคลอ้งตามปณิธานการขบัเคลื่อนองคก์รเคยีงขา้งสงัคมอย่างเกือ้กลู 

THAIFEX - World of food Asia 2019  
28-31 พฤษภาคม 2562 

ซีพีแรม ร่วมงาน THAIFEX - World of food Asia 2019 พร้อมชูแนวคิด “ร่วมส่งมอบความเป็นอยู่
ท่ีดีให้ทุกคน” 
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ส านักงานพฒันาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยแีห่งชาติ (สวทช.) โดย ศูนยเ์ทคโนโลยโีลหะและวสัดุแห่งชาต ิ(เอม็เทค) 
ร่วมกบั บรษิทั ซพี ีออลล ์จ ากดั (มหาชน) โดยบรษิทั ซพี ีฟู้ดแลบ็ จ ากดั หน่วยงานวจิยัอาหาร บรษิทั ซพีแีรม จ ากดั 
ลงนามความร่วมมือทางวชิาการ เพื่อยกระดบัการพฒันานวตักรรมบรรจุภัณฑ์อาหารที่ใส่ใจถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค พร้อมสนับสนุนการอนุรักษ์ธรรมชาติและสิง่แวดล้อม ตลอดจนน าผลงานทางวิชาการไปใช้ต่อยอดการ
ประยุกต์ใชบ้รรจุภณัฑ์อาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารได ้เพื่อยกระดบัขดีความสามารถของประเทศไทย ในการ
เป็นศนูยก์ลางนวตักรรมอาหารของภูมภิาคเอเชยี 

โดยไดร้บัเกยีรตจิากคุณวเิศษ วศิษิฏว์ญิญ ูกรรมการบรหิาร บรษิทั ซพี ีออลล ์จ ากดั มหาชน ในฐานะกรรมการผูจ้ดัการ 
บรษิัท ซพี ีฟู้ดแลบ็ จ ากดั หน่วยงานวจิยัของ บรษิัท ซพีีแรม จ ากดั และ ดร.จุลเทพ ขจรไชยกูล ผู้อ านวยการศูนย์
เทคโนโลยีโลหะและวสัดุแห่งชาติ (เอ็มเทค) ร่วมลงนามความร่วมมือในครัง้นี้ด้วย พร้อมกนันี้ยังมีทีมวิจัยพัฒนา
ผลติภณัฑพ์ลาสตกิ กลุ่มวจิยักระบวนการทางวสัดุและการผลติอตัโนมตั ิเอม็เทค สวทช.ผูบ้รหิารและเจา้หน้าทีข่องสอง
องคก์รร่วมเป็นสกัขพียาน โดยความร่วมมอืดงักล่าวครอบคลุมในเรื่องการวจิยัและพฒันาบรรจุภณัฑพ์ลาสตกิส าหรบัใส่
อาหารทีเ่ป็นมติรต่อสิง่แวดลอ้ม ณ อุทยานวทิยาศาสตรป์ระเทศไทย จงัหวดัปทุมธานี 

 

เอม็เทค-สวทช. จบัมือ ซีพี ออลล ์ปัน้นวตักรรมบรรจภุณัฑร์กัษ์โลก!! 

11 มีนาคม 2563 
พิธีลงนามความร่วมมือทางวิชาการ 
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FUTURE 
141 หมู่ที่ 9 ชัน้ 6 อาคารกลุ่มนวตักรรม 2 ทาวเวอร์ด ี
อุทยานวทิยาศาสตรป์ระเทศไทย ถ. พหลโยธนิ ต.คลอง
หน่ึง อ. คลองหลวง จ.ปทุมธานี 12120 

บริษทั ซีพี ฟู้ ดแลบ็ จ ากดั 

“เรามุ่งมัน่จะวิจยัและถ่ายทอดเทคโนโลยีเพ่ือไปสู่
อตุสาหกรรมอาหารอย่างต่อเน่ือง” 
 

0 2844 8100 ต่อ 1501-3 
+66 2844 8100 Ext. 1501-3 cpfoodlab@cpram.co.th 

141 Moo 9, 6 Fl., Innovation Cluster 2 Building, 
Tower D, Thailand Science Park, Paholyothin 
Road, Klong 1, Klong Luang, Pathumthani 12120, 
Thailand 

CP FOODLAB Co., Ltd. 

FOOD 


