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Message from 
สารจากประธานคณะกรรมการวิจยั  

Research Chairman 

        ในปจัจุบนัสงัคมไทยเปลีย่นแปลงอยู่ตลอดเวลา โดยมกีาร
พฒันาเป็นสงัคมเมอืงมากขึ้น ท าใหอ้าหารพรอ้มรบัประทานเขา้
มามีบทบาทและอิทธิพลต่อการด าเนินชีวิตประจ าวันของ
ผูบ้รโิภค จากผลกระทบจากการแพร่ระบาดของเชื้อไวรสัโคโรนา 
2019 (COVID-19) ท าให้ผูบ้รโิภคจงึหนัมาให้ความสนใจในการ
ดูแลสุขภาพ เพือ่สร้างเสริมสุขภาพให้แข็งแรง และสามารถ
ป้องกนัตนเองจากโรคระบาด บรษิัทเลง็เหน็ถงึความส าคญัของ
การพฒันาวจิยัผ่านโครงการต่างๆ เพือ่สนับสนุนการด าเนินชวีติ
ในภาวะวกิฤตอยา่งปลอดภยัและสามารถปรบัตวัในสภาวะวกิฤติ
ต่างๆ ไดอ้ยา่งยัง่ยนื 

วิเศษ วิศิษฏ์วิญญ ู
Wisade Wisidwinyoo 
                                           
ประธานคณะกรรมการวิจยั 
Research Chairman                                           

       Nowadays, Thai society changes to urban society so 
ready to eat plays major role and affect to daily life of 
consumer. Typically, situation of COVID-19 push people to 
focus on health   care  to strengthen health and can protect 
themselves from the epidemic. The company recognizes the 
importance of research development through various 
projects in order to support and survive in a crisis safely and 
able to adapt to various critical situation sustainable. 
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Message from 

สารจากประธานคณะกรรมการวิจยั  

Senior General Manager 

“งานของนักวจิยัคอืการคิดค้นสิง่ใหม่ๆเพือ่ตอบโจทย์
ความต้องการของมนุษย์ในทุกๆ ปจัจยัอย่างไม่มีวนั
สิ้นสุด 
 
Mission of researcher is research the new things to 
respond every factor of human needs, which are 
endless” 

อศัดา อินทรสร 
Assada Intarasorn 

ผูจ้ดัการทัว่ไปอาวโุส 
Senior General Manager 
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OUR HISTORY 

CP FOODLAB 

2015 

2016 

2023 
(แผนงาน) 

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

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

บริษัท ซีพี ฟู้ ดแล็บ จ ากัด เป็นศูนย์กลางข้อมูล
ความรู้ด้านการวจิยัและพฒันา เพื่อรองรบัการวจิยั
และพฒันาผลติภณัฑอ์าหารในเครอืเจรญิโภคภณัฑ์
และบรษิทัอื่นๆ ทัง้ในและต่างประเทศ อกีทัง้ยงัเป็น
ศูนย์กลางประสานงานความร่วมมอืดา้นวจิยัพฒันา
กบัหน่วยงานต่างๆ ทัง้ภาครฐัและเอกชน เพื่อใหเ้กดิ
การพฒันาอุตสาหกรรมอาหารอย่างยัง่ยนื 
 

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.  

ภาพรวมผลการด าเนินงาน 
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RESEARCH  SCOPE 

INTERESTING SCOPE 

บริษัท ซีพี ฟู้ ดแล็บ จ ากัด เป็นบริษัทท่ี
ด าเนินการวิจยัและพฒันาทางด้านอาหาร
โดยมีเ ป้าหมายเพื่อตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคทางด้านต่างๆ ได้แก่ 
เหมาะสมกับอายุ อาชีพ เหมาะส าหรับ
ผู้ ป่ ว ย ด้ า น ต่ า งๆ  แ ล ะ ผู้ ท่ี ต้ อ ง ก า ร
โภชนาการเฉพาะเจาะจง รวมไปถึงการ
ส่งเสริมสุขภาพในทางท่ีดีขึน้ 

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) 

อาหารเพ่ือสขุภาพและผูท่ี้ต้องการ
โภชนาการเฉพาะเจาะจง                                          
(Health Food and Functional Food) 

อาหารผูป่้วยด้านต่างๆ                                    
(Typical for Each Group of Patient) 

ขอบเขตงานวิจยั 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

การสงัเคราะหก์ล่ินในอาหาร 
(Food Flavor and Aroma) 

สมนุไพรทางเลือก                                    
(Alternative medical herb) 

อาหารท่ีสามารถเกบ็รกัษาไว้ได้ท่ี
อณุหภมิูห้องเป็นเวลานาน โดยไม่
ต้องแช่เยน็ 
(Shelf Stable Food) 

ภาชนะท่ีย่อยสลายได้โดยธรรมชาติ 
(Biodegradable Packaging) 

สารเพ่ิมรสชาติในอาหาร 
(Food Enhancer) 
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RESEARCH STRATEGY 

จากความต้องการของลูกคา้ที่เปลี่ยนแปลงไปจงึเป็นความ
ทา้ทายใหม่ๆ ทีท่าง CPAll ไดส้รา้งกลยุทธแ์ละส่งต่อมาให้
ทาง CPRAM พฒันาสนิคา้สาํหรบักลุ่มผูบ้รโิภคดงักล่าว แต่
ในบางผลติภณัฑม์คีวามจาํเป็นตอ้งใชง้านวจิยัในการพฒันา
สนิคา้จงึไดม้กีารจดัตัง้ CPFL เขา้มาช่วยสนับสนุนเพื่อใหม้ี
การถ่ายทอดและแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ กับหน่วยงาน
ภาครฐัและเอกชนต่างๆ 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. 

  

กลยทุธก์ารวิจยั 

ความต้องการของลูกค้า 
CUSTOMER NEEDS 01 

02 

03 

04 

05 

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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แนวทางการพฒันาสินค้าใหม่ 
ในปจัจุบนัทาง CPFL ไดนํ้าองคค์วามรูท้ีเ่กดิจากงานวจิยัพืน้ฐานมาประยุกตใ์ชใ้นการพฒันาผลติภณัฑข์อง ซพีแีรม โดย
ผ่านงานวจิยัระดบันําร่อง 

Currently, CPFL use basic knowledge to apply for new product development through pilot research before 
commercialization. 

New Process Development Approach 

บรษิทั ซพี ีฟู้ดแลบ็ จํากดั ไดด้ําเนินการวจิยัและ
พฒันาทัง้ทางดา้นพืน้ฐานและประยุกตเ์พือ่พฒันา
ผลติภณัฑ์ให้เป็นนวตักรรมใหม่ๆ อาทเิช่น เพิม่
มูลค่าผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
และอื่นๆ เรามีการเชื่อมต่อกันด้วยการวิจัย
ประยุกตผ์่านการวจิยันําร่อง 

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. 

แนวทางการวิจยัของ 
CP FOODLAB Approach 

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 ์
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SUSTAINABLE 

จากแผนภาพสามารถอธบิายเสน้ทางของการนํางานวจิยัจากหิง้ไปสูอุ่ตสาหกรรมอาหารใหเ้ตบิโตไดด้งันี้ ทางบรษิทัซพี ี
ฟู้ดแลบ็ ไดด้าํเนินงานวจิยัพืน้ฐานและประยุกต ์โดยงานวจิยัทีเ่กดิขึน้จะมทีัง้ส่วนทีด่ําเนินงานวจิยัเอง ร่วมวจิยัหรอืจา้ง
วจิยักบัสถาบนัวจิยัและมหาวทิยาลยัต่างๆ จนไดผ้ลติภณัฑต์้นแบบ หรอืองคค์วามรูเ้พื่อนํามาประยุกต์ต่อใหท้มีพฒันา
สนิคา้ใหม่ของ CPRAM และผลติเป็นสนิคา้ไปถงึกลุ่มผูบ้รโิภคผ่าน 7-11 

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. 

OPEN INNOVATION SPACE 
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 

University 
สถาบนัการศกึษาต่างๆ  

Innovation Management 
การจดัการนวตักรรมอย่างยัง่ยืน 
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OUR 
vision &  

CP FOODLAB 

RESEARCH 

เรามุ่งมัน่ในการวจิยัอาหาร เพื่อความเป็นอยู่ และ
สขุภาพทีด่สีาํหรบัทุกคน 
 
We do research food that brings health and 
well-being for all 

OUR MISSION 
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ช่วยแตง่ Goals ให้หนอย่  

เรามุ่งหมายทีจ่ะเป็นผูนํ้าขององคก์รแห่งความเป็น
เลิศด้ านก ารวิจัยพัฒ นาแ ละนวัตกร รม ใ น
อุตสาหกรรมอาหารในระดับประเทศ ภายในปี 
2025 
 
We aim to be country leader for excellent 
organization of research and development 
and innovation for food industry within 2025 

OUR VISION 

mission  



“ฝนัแบบนกัวจิยัแต่ท าใหใ้หญ่เพือ่คุณภาพชวีติทีด่ขี ึ้นของ
มนุษยชาต ิ 

Dream from Researcher but Do for Well-being of mankind  
behind from the prior comer” 

CPFL RESEARCHERS 
 . 

ดร.พชัรี กิตติสบุรรณ 
Dr. PHATCHAREE KITTISUBAN 

 ต าแหน่ง 
 การศึกษา 

 
 

 ความช านาญ 
  

หวัหน้าศนูยวิ์จยัและพฒันา 
ปริญญาเอก  
สาขาเทคโนโลยีชีวภาพ 
คณะวิทยาศาสตร ์มหาวิทยาลยัมหิดล 
คาร์โบไฮเดรต อาหารสุขภาพและ
อาหารออกฤทธ์ิเชิงหน้าท่ี 

Senior Researcher 

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

behind from the prior comer” 

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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“รูอ้ะไรไมสู่ ้รูง้ ี”้ 
 

“ความสาํเรจ็ทีม่องเพยีงเป้าหมาย ก็
คอืความสาํเรจ็ทีไ่รซ้ึง่มติรภาพ” 

WILASINEE 
FOKSUNTIA 

SUWICHA 
PRAKOBSANG 

AUMAREE 
DUEANCHAI 

 การศึกษา 
ปริญญาตรี เทคโนโลยีการ
อาหาร มหิดล 
 ความช านาญ 
คารโ์บไฮเดรต 

 การศึกษา 
ปริญญาโท วิศวกรรมอาหาร พระจอม
เกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั 

 ความช านาญ 
การพฒันาผลิตภณัฑ ์

 การศึกษา 
ปริญญาโท โภชนศาสตร ์ 
คหกรรม เกษตรศาสตร ์
 ความช านาญ 
อาหารออกฤทธ์ิเชิงหน้าท่ี  

“ถา้ไมส่ามารถทาํสิง่ทีใ่หญ่ได ้ทาํสิง่
เลก็ๆ นัน้ใหด้ทีีสุ่ดกพ็อ” 

PITTAWAT 
SAMUTHNAVEE 
 การศึกษา 
ปริญญาโท ชีวเคมี ขอนแก่น 
 ความช านาญ 
เอมไซม ์โปรตีน  

“ทุกๆ ความทา้ทาย ทาํใหเ้ราเตบิโต
ขึน้” 

CPFL RESEARCHERS 
 . 

SUDARAT 
PHONGSAWANIT 
 การศึกษา 
ปริญญาโท พฒันาผลิตภณัฑ ์
เกษตรศาสตร ์
 ความช านาญ 
คารโ์บไฮเดรต 
“…………………………………
………………………………” 

“กุญแจสู่ความสาํเรจ็คอืการเริม่ตน้
ก่อนทีคุ่ณจะพรอ้ม” 
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“ไมม่สีิง่ใดใหญ่เกนิไปทีจ่ะพยายาม” 
 

CHUTIKAN 
ARAM 
 การศึกษา 
ปริญญาตรี วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
การอาหาร สงขลานครินทร ์

 ความช านาญ 
การพฒันาผลิตภณัฑ ์



RESEARCH 
gallery 

CP FOODLAB 

RESEARCH 
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เป้าหมายปี 2565 

ผลการด าเนินการ 
ท่ีผา่นมา 2563-2564 

RESEARCH GALLERY 
งานวิจยัท่ีผา่นมา 

7 
ขอรบัสิทธิประโยชน์
ยกเว้นภาษี 300% 

อนุสิทธิบตัร 

Research Collaboration with 
University and Institute 

จ านวนโครงการวิจยัทัง้หมด 
Number of research projects 

60 โครงการ 
projects 

ผลการด าเนินงานเทียบเป้าหมาย 2559-2564 
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จ านวนโครงการวิจยัทัง้หมด 
Number of research projects 

โครงการ 
projects 

6 โครงการ 
projects 

3 โครงการ 
projects 

จ านวนโครงการท่ีขอรบัสิทธิ
ประโยชน์ยกเว้นภาษี 300% 
Number of project approval 

จ านวนอนุสิทธิบตัร 
Number of petty patents 

จ านวนทรพัยสิ์นทางปัญญาทัง้หมด 
Number of intellectual properties 

ผลงาน 
documents 13 

ท่ีทัง้หมด 2559-2564 

จ านวนโครงการวิจยัท่ีโครงการท่ีขอรบัสิทธิประโยชน์
ยกเว้นภาษี 300% 
Number of project approval 

เป็นจ านวนงานสนับสนุนด้านพฒันาผลิตภณัฑแ์ละให้
ค าปรึกษาเพ่ือแก้ปัญหาโรงงาน 
Number of New product development supporting and 
problem solving 

31 

70% 

https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiU_aXs3ePYAhUU3GMKHfOlA4cQjRx6BAgAEAY&url=http://www.foodinnopolis.or.th/fidatabank&psig=AOvVaw0NAROIxceI9-DZjsVrgtif&ust=1516441197709340


HEALTH & FOOD 
ในสถานการณ์แพรร่ะบาดของ COVID-19 ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จึง
หันมาสนใจดูแลสุขภาพ โดยบริโภคอาหารท่ีมีคุณค่าทาง
อาหารเพียงพอ เพื่อสร้างเสริมสุขภาพให้แขง็แรงสมวยัและ
เพื่อช่วยป้องกนัโรค 

ความเส่ียงและแนวทางการด าเนินงาน 

In the critical situation of the COVID-19 epidemic, most 
consumers are focusing on their healthcare by consuming 
good foods that contain sufficient nutrition to promote 
good health and proper for age and prevent from epidemic. 
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Age Group 
การวจิยัและพฒันาอาหารสาํเรจ็รปูทีเ่หมาะสมสาํหรบัแต่ละช่วง
วยั โดยแบ่งออกเป็น 7 วยั โดยมุ่งหวงัว่าจะมผีลติภณัฑอ์าหาร
เพื่อสรา้งเสรมิสุขภาวะทางโภชนาการทีด่สีาํหรบัคนแต่ละกลุ่ม 
แต่เนื่องด้วยสารสําคัญที่ได้กล่าวมานัน้มีความไวต่อสิ่งเร้า
ภายนอกค่อนขา้งสงู ทําใหส้ญูเสยีไปกบักระบวนการต่างๆ ใน
ขัน้ตอนของการผลติอาหาร เช่น ความรอ้น แสง ความเป็นกรด 
เป็นตน้ จงึไดม้กีารใชเ้ทคนิคทางวทิยาศาสตรเ์ขา้มาช่วยในการ
ทําให้สารอาหารนั ้นยังมีประสิทธิภาพคงอยู่หลังจากผ่าน
กระบวนการปรุงอาหารหรอืการย่อยจนสามารถปลดปล่อยและ
ดดูซมึสารอาหารเหล่านัน้ไดท้ีบ่รเิวณลําไสเ้ลก็ เรยีกเทคนิคนัน้
ว่า การกกัเกบ็สารสําคญั ร่วมกบักระบวนการการทําแห้งโดย
การแช่เยอืกแขง็ การฆา่เชือ้ เป็นตน้ 

The outcome of project is products that 
suitable for each age group. It is divided into 
7 ages. The aim of this study to be promotes 
health and well-being for each group. 
However, the nutrition is high sensitivity and 
lost in the process of food production such 
as heat, light, acidity, etc. Extended shelf life 
and stability with excellent nutrition release 
in the intestine by using encapsulation 
technique combine with Freeze dry, 
sterilization with water spray retort, etc. 

Specific Food 

Adolescent Adult Aged 

6-12y 

Childhood 

Over 13y   over 23y   over 60y 

 Enough energy 
 Boost growth, 

learn and immune 
systems 

 Boost muscle, 
immune, 
digestion and 
hormone 

 

 Nourish the brain 
 Nourish the eyes 
 Relaxation 
 Protect constipation 
 Weight loss goal for 

woman 

 The nutrients  
 Easy to chew 

and digest  
 Low fat salt and 

cholesterol 

4-5y 

 Boost 
muscle  and 
nervous 
systems  

6+ m 

Infant 

 100% Natural 
 Boost growth 

and brain 
development 

Child 

Food For Age Group 
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AGE GROUP 
วยัเดก็เลก็ Over 18 m 

วยัเดก็ก่อนเรียน 

Child 

4-5 y 

วยัประถม  

Childhood 

6-12 y 

วยัรุน่และวยัท างานและเจริญพนัธุ ์
 
Adolescent 

Over 13 

วยัผูใ้หญ่ 

Adult 

Over 23 

วยัผูสู้งอายุ 

Aged 

Over 60 

Infant 
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อาหารเสริมส าหรบัทารกและเดก็เลก็
อาย ุ6 เดือนถึง 3 ปี 

อาหารเดก็ 

• Liquid food for babies (Puree) is 
packaged in a retort pouch. 

• 100% natural ingredients without 
seasoning, flavoring, synthetic colors and 
preservative 

• Using Thai rice as the main ingredient 
may mixed with meat, vegetables and 
fruits 

• The appropriate energy was allocated 
base on 50-60% from carbohydrates, 25-
30% from fat and 10-15% from protein. 

• Sodium contents not over 200 mg/ 100 g 
of food 

• ผลิตภัณฑ์อาหารเหลวสําหรบัเด็กเล็ก (Puree) 
บรรจุในบรรจุภณัฑแ์บบอ่อนตวั (Retort pouch) 

• มสี่วนผสมจากธรรมชาต ิ100% ไม่แต่งรส กลิน่ 
สสีงัเคราะห ์และวตัถุกนัเสยี 

• ใชข้า้วไทยเป็นวตัถุดบิหลกั อาจผสมเน้ือสตัว ์ผกั
ผลไมไ้ด ้

• มคีวามเข้มข้นของพลงังานเหมาะสมแต่ละช่วง
อายุ 

• มกีารกระจายตวัของพลงังานเหมาะสม ดงันี้ 45-
50% จากคารโ์บไฮเดรต 30-45% จากไขมนั และ 
5-8 กรมั จากโปรตนี 

• โซเดยีมไม่เกนิ 200 มก.ต่อ 100 กรมัของอาหาร 

Supplementary food for infant and 
young children age between 6 
months to 3 years 

Baby Food 
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• ผลติภณัฑผ์กัและผลไม้ทีผ่่านกระบวนการทําแห้งโดยการแช่เยอืก
แขง็ (Freeze dry) สามารถรบัประทานได้ทัง้เป็นแบบแห้งใน
ลกัษณะขนมขบเคีย้ว หรอืรบัประทานในรปูแบบซุป เพยีงเตมิน้ําอุ่น  

• มสีว่นผสมจากธรรมชาต ิ100% 
• ใชข้า้วไทยผกัผลไมเ้ป็นวตัถุดบิหลกั 
• มกีารกระจายตวัของพลงังานดงันี้ 45-65% จากคารโ์บไฮเดรต 30-

40% จากไขมนั และ 8-10% จากโปรตนี 

• ใชค้ารโ์บไฮเดรตเชงิซอ้นเป็นสว่นประกอบหลกั  
• มีการเสริมสารอาหาร เช่น แคลเซียมและวิตามินดี ช่วยในการ

เจรญิเตบิโตของกระดกู และโอเมกา้สาม บาํรุงสมอง 
• มพีลงังานเพยีงพอประมาณ 1400-1700 กโิลแคลอรีต่่อวนั 
• มกีารกระจายตวัของพลงังาน ดงันี้ 45-65% จากคารโ์บไฮเดรต 25-

35% จากไขมนั และ 10-12% จากโปรตนี 
• มผีกัเป็นสว่นผสม เพื่อเพิม่ปรมิาณใยอาหาร 

วยัเดก็ก่อนเรียน (4-5 ปี)  

วยัเรียน (6-12 ปี)  

• Fruit and vegetable products that have undergone freeze 
drying process can be eaten as either snack or re-hydrate 
soup, just add hot water until it returns to it’s original attribute. 

• Contains 100% natural ingredients 
• Using Thai rice, vegetables, and fruits as the main raw 

material. 
• The energy allocation are 45-65% from carbohydrates, 30-

40% from fat and 8-10% from protein. 

• Use complex carbohydrates as the main ingredient. 
• Fortified with nutrients such as calcium and vitamin D. Help in 

bone growth and omega three nourishing the brain 
development 

• There is enough energy about 1400-1700 kilocalories per 
serving. 

• The energy distribution is 45-65% from carbohydrates, 25-
35% from fat and 25-35% from protein. 

• Enrich with fiber from vegetable 
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ประโยชน์ต่อสขุภาพ 

คณุสมบติัของผลิตภณัฑ ์

HEALTH BENEFITS 

NUTRITIONS 

JUMBO BIG PAO 
VEGETARIAN 

STEAMED 
JASMINE RICE 

CHICKEN BROWN 
STICKY RICE BURGER 

• เสรมิวติามนิบรีวม (บ ี6 บ ี12)สงู กรดแพนโทธนิิค 
สงู วติามนิอสีงู   

• ปริมาณวิตามินที่เติมเข้าไปเพียงพอสําหรบัความ
ตอ้งการของผูบ้รโิภคในแต่ละวนั  

• เหมาะกับสินค้าที่ร ับประทานในตอนเช้าก่อนไป
เรยีนหรอืทาํงาน  

• วิตตามินบี 6 มสี่วนช่วยในการทํางานตามปกตขิอง
ระบบประสาท  

• วิตตามินบี 12 มีส่วนช่วยในการทํางานตามปกติ
ของระบบประสาท  

• Vitamin B6 helps the normal functions of the 
nervous system 

• Vitamin B12 helps the normal functions of the 
nervous system 

        ตวัอย่างผลติภณัฑเ์พื่อสุขภาพทีพ่ฒันาร่วมระหว่าง บรษิทั ซพี ีฟู้ดแลบ็ จํากดั  บรษิทั ซพี ีแรม จํากดั  บรษิัท   
ซพี ีออลล ์จาํกดั (มหาชน)  และสถาบนัโภชนาการมหดิล  โดยใชเ้กณฑพ์จิารณาเกณฑท์ี ่5 ขอ้ที ่1 การกล่าวอา้งหน้าที่
ของสารอาหาร (Nutrient Function Claims) 

        Health products launched in 2019, these health products has developed together with CP FOODLAB, 
CP ALL, Institute of Nutrition of Mahidol University and CPRAM Co., Ltd., considered criteria 5 of clause 1, 
the Nutrient Food Claims, as follows : 

• High levels of vitamin B6 and B12 supplements 
• Sufficient amount of vitamins added for the daily 

needs of the consumer 
• Suitable for products that are eaten in the 

morning before going to school or work. 

วยัรุ่นและวยัท างานและเจริญพนัธุ ์
Adolescent and Adult 
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พฒันาผลิตภณัฑ์อาหารก่ึงแขง็ก่ึงเหลวส าเรจ็รูปพร้อม
รบัประทานสําหรบัผู้สงูอายุ ที่มพีลงังานสารอาหารครบถ้วน 
และมเีนื้อสมัผสัทีเ่หมาะสม โดยใชเ้ทคโนโลยกีารฆ่าเชือ้ดว้ย 
ไอ น้ํ าแบบพ่ นฝอย เพื่ อ ช่ ว ย ให้ส ามารถ เก็บ รักษาที่
อุณหภูมหิอ้งไดเ้ป็นเวลานาน และเลอืกใชว้ติามนิทีผ่่านการใช้
เทคโนโลยกีารห่อหุม้ (Encapsulation technology) เพื่อใชใ้น
การกกัเกบ็สารอาหารวติามนิต่าง ๆ ใหค้งอยู่ไมส่ญูเสยีไปจาก
กระบวนการผลติ โดยผลติภณัฑท์ีไ่ดจ้ะอยู่ในรปูผลติภณัฑซ์ุป 
กบัขา้ว และขา้วตม้พรอ้มรบัประทาน ทีม่เีน้ือสมัผสั ความแขง็
หรอืน่ิมของขา้ว เนื้อสตัว ์และสว่นประกอบของผกัทีเ่หมาะสม
กบัการบดเคีย้วของผูส้งูอายุ 

FOOD 
ELDERLY 

อาหารส าหรบัผูส้งูวยั 

คณุสมบติัของผลิตภณัฑ์ ลดความเคม็ เคีย้วแหลกง่าย ดูด
ซมึไดด้ ี

ประโยชน์ต่อสุขภาพ มีคุณค่าทางโภชนาการที่ผู้สูงอายุ
ตอ้งการ 

Production Information Reduced 
saltiness, chewed easily, easily absorbed 

Health Benefits Possesses nutritional 
value needed for the elderly 

Ready-to-eat semi-solid, semi-liquid 
food for the elderly with complete nutrient, 
energy and suitable texture by using 
sterilization with water spray retort to 
extended shelf life at room temperature. 
Especially, the vitamins and minerals used 
encapsulation technique for stable during 
process of food production. The outcome 
of project is ready to eat products such as 
soup, side dish and boiled rice, etc.  that 
texture and suitable for elderly. 
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การบดเคี้ยว และการกลืนอาหารลําบาก ของผู้ที่อยู่ใน
ภาวะฟ้ืนฟูร่างกายจากโรคต่างๆ หรอืไดร้บัการผ่าตดั เป็น
เหตุให้ทานอาหารได้น้อยลง เบื่ออาหารนําไปสู่สภาวะทุพ
โภชนาหรือขาดสารอาหารได้  นํามาซึ่งการวิจัยสูตร 
อาหารข้นหนืดตํารับไทย สําหรับผู้ป่วยที่มีภาวะกลืน
ลําบาก หรือผู้ป่วยติดเตียง และต่อยอดไปสู่อาหารทาง
การแพทย์เพื่อผลิตและจัดจําหน่ายจริงในรูปแบบของ
อาหารนุ่มบดละเอียด และอาหารข้นหนืด ตามเกณฑ์
ข้างต้นซึ่งจะมีการพัฒนาร่วมกับสถาบันโภชนาการ
มหาวทิยาลยัมหดิลต่อไป โดยอาหารมคีวามหลากหลาย 
น่ารบัประทาน ซึ่งจะมลีกัษณะเฉพาะในเรื่องเนื้อสมัผสัที่
อ่อนนุ่ม รับประทานง่าย เข้าถึงรสชาติแท้ๆ ของอาหาร
ไทย และมโีภชนาการทีเ่หมาะสม เพื่อสรา้งความสขุในการ
รบัประทานอาหารใหก้บัผูป้ว่ย โดยจะวจิยัถงึขัน้ทดสอบใน
ผูป้ว่ยซึง่จะใชร้ะยะเวลาในการทดลองอกี 1 ปี  

อาหารส าหรบัผู้ป่วย 

Difficulty in chewing and swallowing of people who 
are in a state of rehabilitation from various diseases 
or have had surgery, is causing to eat less food. 
Anorexia can lead to malnutrition or malnutrition. 
This research was focused on viscous Thai recipe 
food for  patients with dysphagia or bed-bound 
patients. This research is collaboration between CP 
FOODLAB and Nutrition Institute, Mahidol University, 
to amplify research and implement to medical food in 
clinical test within 1 year. 
  

Food for patient 
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Holy Basil  
From Holy Basil (Flower and Branch) 

Research on 

วจิยัเพือ่เพิม่มลูคา่สว่นคดัทิง้จากตน้กะเพรา 

       โครงการน้ีใชเ้ทคนิคการสกดัน้ํามนัหอมระเหยจากสว่นคดัทิง้ของกะเพราดว้ยคลื่นไมโครเวฟโดยปราศจากตวัทํา
ละลาย ทําให้มคีวามปลอดภยัต่อผู้บรโิภคและไม่มกีารปลดปล่อยมลพษิใหก้บัสิง่แวดลอ้ม การสกดัเทคนิคนี้ทําใหไ้ด้
สารสาํคญัออกมาในรปูของน้ํามนัระเหยทีค่งกลิน่รสอนัเป็นเอกลกัษณ์ของกะเพราทีด่กีว่าการกลัน่ดว้ยไอน้ําแบบดัง้เดมิ 
อย่างไรกต็ามน้ํามนัระเหยที่ได้สามารถเกดิการสลายตวัและเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ได้ง่ายเมื่อจดัเกบ็ไว้เป็นระยะ
เวลานาน ส่งผลใหเ้กดิการสญูเสยีคุณภาพทางกลิน่รส จงึไดม้พีฒันาการกกัเกบ็น้ํามนัระเหยดว้ยเทคนิคเอนแคปซูเล
ชนั (encapsulation) ซึง่สารทีใ่ชห้่อหุม้จะทาํหน้าทีใ่นการกกัเกบ็สารสาํคญัใหก้ลิน่รสของน้ํามนัระเหยไวด้า้นในโมเลกุล
วงแหวนดว้ยคุณสมบตัไิม่ชอบน้ํา ส่วนทีล่ะลายน้ําสามารถเขา้จบักบัน้ํา ทําใหส้ามารถเพิม่คุณสมบตักิารละลายน้ําได้
เป็นอย่างด ีโดยเฉพาะอย่างยิง่ในน้ํารอ้น ซึง่ผลติภณัฑท์ีไ่ดจ้ะอยู่ในรปูของของแขง็ผงกลิน่กะเพรา ทาํใหส้ามารถนํามา
ขึน้รูปได้ตามต้องการ ซึ่งสะดวกต่อการขนส่งและการนําไปใช ้ทําให้สามารถเกบ็ได้นานโดยไม่เกดิการสญูเสยีความ
เป็นเอกลกัษณ์ของกะเพราอกีดว้ย  

          In this research, the extraction of essential oil from by-product of holy basil by using 
microwave extraction technique was studied. This technique is safe for consumers and the 
environment. The result from this technique provides the essential oil with a unique characteristic 
of holy basil which better than traditional steam distillation. However, this essential oil is easily 
decomposed and oxidized, resulting in the quality lost during shelf life. Therefore, the 
encapsulation technique was used to retain the quality of essential oil. The encapsulation 
substance help to retain the essential oil compound inside the ring molecule with hydrophobic 
properties and the dissolved parts can bind with water. This makes it possible to increase the 
water solubility as well, especially in hot water. The final product is solid powder which 
convenience to transport and storage. 

The role of flavor compound from essential oil 

The role of flavor compound from essential oil 
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The role of bioactive properties 
        In addition, this research is also collaboration between CP FOODLAB and Thailand Institute 
Scientific and Technological Research (TISTR) to determined bioactive compound extraction from by-
product. We also study for the potential bioactive compound to develops as alternative medicinal herbs 
and food supplement to prevent disease in the 2 topic : 
 
1. Research of bioactive compound for drug to fats reducing, liver cell protection and cancer cell 

killing from by-product and holly basil. 
2. Research of mouth and throat spray with concentrated standardized holly basil extract. 
 

บทบาทในการเป็นสารออกฤทธ์ิทางเภสชัวิทยา 
 
        นอกจากนี้ร่วมวจิยักบัสถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย (วว.) เพื่อหาสารสกดัที่มี
ศกัยภาพของส่วนคดัทิ้งของกะเพรา เพื่อศึกษาถึงแนวโน้มการนํามาพฒันาเป็นอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ และ
สมุนไพรทางเลอืก 2 โครงการดงันี้ 
 
1. วจิยัและพฒันาการเตรยีมสารสกดัจากส่วนคดัทิง้ของกะเพรา(ดอก/กิง่และลําต้น)  จากโรงงานซพีแีรม และ

การศกึษาฤทธิล์ดไขมนั ปกป้องเซลลต์บั ฆา่เซลลม์ะเรง็ 
 

2. วจิยัและพฒันาสเปรยส์าํหรบับรรเทาอาการอกัเสบบรเิวณช่องปากและลาํคอ จากน้ํามนักะเพรา (phase1) 
 
 
    
  

23 l ANNUAL REPORT 2020-2021 

ตรวจ Eng แตค่ิดวา่ไมผ่ิด 
OK 



ขอบเขตการวิจยั 
SCOPE OF RESEARCH 

เตรียมสารสกัดจากใบ
กญัชาและกญัชง 

หาปริมาณสารส าคัญ 
CBD และ THC  

ศึกษาองคป์ระกอบทาง
เคมี 

OOD 
Hemp and Cannabis 

RESEARCH F 
งานวิจยัผลิตภณัฑอ์าหาร : กญัชง และกญัชา 
 
 
สารสําคญัต่างๆ ที่พบได้ในพชืตระกูลกญัชงและกญัชามี
หลายรอ้ยชนิด แบ่งเป็นกลุ่ม 3 กลุ่มหลกั ดงัต่อไปนี้ 
1. สารแคนนาบนิอยด ์
2. สารกลุ่มเทอรปี์นเป็นสารทีใ่หก้ลิน่เอกลกัษณ์เฉพาะตวั 
3. สารกลุ่มฟลาโวนอยดเ์ป็นสารสาํคญัทีจ่ดัเป็นนิวตราซูติ
คอล  
งานวจิยันี้จงึเป็นการศกึษาแนวโน้มการนําวตัถุดบิใบกญั
ชง กญัชา รวมทัง้กรรมวิธใีนการสกดัเพื่อให้ได้สารสกดั 
สาํหรบันําวเิคราะห ์เพื่อหาแนวทางการนํามาประยุกต์ใช้
ในกระบวนการผลติอาหารพรอ้มรบัประทาน 

To determine the 
amount of important 
substances CBD and 
THC. 

To study chemical 
composition 

To prepare extracts 
from cannabis and 
hemp leaves. 

Application of Hemp and Cannabis Extraction 
Substance for Food Product Development 
 
The significant substance that can be extracted from 
Hemp and Cannabis are more than 100 substances 
which can be grouped into 3 main groups. 
1. Cannabinoids 
2. Terpenes are substances that provide a unique 

smell. 
3. Flavonoids is important substances that  

classified as nutraceutical. 
This reach was aimed to bring hemp and cannabis 
leave and extraction process to study application for 
food product development. 

แตง่ให้เลยOK 
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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 

25 l ANNUAL REPORT 2020-2021  

ไมต้่องตรวจ Eng copy 
มา 

https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiU_aXs3ePYAhUU3GMKHfOlA4cQjRx6BAgAEAY&url=http://www.foodinnopolis.or.th/fidatabank&psig=AOvVaw0NAROIxceI9-DZjsVrgtif&ust=1516441197709340


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     
สามารย่อยสลายด้วยการทําปฏกิริยิา
ของน้ํา คาร์บอนไดออกไซด์ CP 
Foodlab จึงได้ศึกษาและพัฒนา
ต้นแบบบรรจุภัณฑ์ที่พัฒนามาจาก 
Biodegradable Plastic เพื่อเป็นการ
ตอบโจทยด์า้นการพฒันาทีย่ ัง่ยนื 

ภาชนะท่ีย่อยสลายได้โดยธรรมชาติ 

GREEN 
PACKAGING 

PACKAGING 
FUTURE 

Biodegradable Packaging 

27 l ANNUAL REPORT 2019-2020  

ANNUAL REPORT 2020-2021 l 26  

ไมต้่องตรวจ Eng copy 
มา 



กล่ินกะทะ กล่ินผดัซีอ๊ิว และกล่ินย่างถ่านคอื
กลุ่มสารที่เกิดจากกระบวนการที่เกี่ยวข้องกับ
การทําอาหารให้สุกด้วยการใช้อุณหภูมสิูงซึ่ง
เป็นการผสมผสานระหว่างสารเคมกีลิน่หอมบาง
ชนิดทีใ่หเ้อกลกัษณ์เฉพาะของผลติภณัฑอ์าหาร
จงึเกดิลกัษณะเฉพาะของอาหาร ได้แก่ ส ีกลิน่ 
รส และเนื้อสมัผสั ดงันัน้กลิน่ของอาหารที่ผ่าน
การกระบวนดงักล่าวจะเกดิจากสารระเหยทีเ่กดิ
จากปฏกิริยิาทางเคมโีดยผ่านความรอ้นเรยีกว่า 
“process flavor”  

FOOD 

การสงัเคราะหก์ลิน่
ในอาหาร 

FLAVOR & AROMA 

Fried Noodle  
กล่ินผดัซีอ๊ิว 

Wok Flavor  
กล่ินกะทะ 

กล่ินย่างถ่าน 
Grilled Aroma 

Wok, Fried noodle and grilled  flavor is 
substance that occur from cooking process 
by using high temperature. This substance 
also a combination of certain aroma 
chemicals giving characteristic identity to 
the food product and consist of unique color 
,flavor, taste and texture. Therefore, those 
food cause of volatile compound from 
chemical reaction and heat process which 
we call  “process flavor”. 

ตรวจ Eng แตค่ิดวา่ไมผ่ิด
OK 
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รูปแบบไมมี่กรอบ 

อาหารท่ีสามารถเกบ็รกัษาไว้ได้ท่ีอณุหภมิูห้อง
เป็นเวลานาน โดยไม่ต้องแช่เยน็ 

SHELF 
STABLE FOOD 

      รทีอรท์ (retort) อาจเรยีกว่าเครื่อง
ฆ่าเชื้อ หรอื หมอ้ฆ่าเชื้อภายใต้แรงดนั 
หมายถึง อุปกรณ์ที่ใช้แปรรูปอาหาร
ดว้ย โดยใหค้วามรอ้นทีส่งูร่วมกบัความ
ดนัทีห่มาะสมเรยีกเทคนิคนี้ว่า การสเต
อริไรซ์ เพื่อฆ่าเซื้ออาหาร ที่บรรจุใน
ภาชนะปิดสนิททําให้อาหารปลอดเชื้อ
เชิงพาณิชย์  สามารถเก็บรักษาได้ที่
อุณหภูมหิอ้งเป็นเวลานาน  โดยรสชาติ
ยงัเป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค 

      A retort is process that providing high 
Temperature with appropriate pressure for 
sterilized to kill microorganism for 
commercial sterile food. It can be stored at 
room temperature for a long time. The 
taste is also accepted by consumers. 

อาหาร 
รีทอรท์ 

RETORT 
FOOD 
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FOOD  

         เอนไซมโ์ปรตเีอสไดม้าจากการกระบวนการหมกัจากจุลนิทรยีจ์ําเพาะ เอนไซมจ์ากกระบวนการ
เหล่าน้ีมคีวามสามารถในการย่อยโปรตนีหรอืเปปไทด ์นอกจากนัน้ยงัมคีวามสามารถในการสรา้งสายเปป
ไทด์ใหม่ได้ เช่นกนั เอนไซมด์งักล่าวสามารถนําไปประยุกต์ใชใ้นการผลติสารให้รสชาติจากธรรมชาต ิ
รวมไปถงึสารปรบัเนื้อสมัผสัดว้ยเช่นเดยีวกนั 

         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 can be various natural seasoning and improve tenderizing as 
well.  
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Enhancer 
สารเพ่ิมรสชาติของอาหาร 

กระบวนการสงัเคราะหส์ารเพ่ิมรสชาติโดยเอนไซม ์

ตรวจ EngOK 

The synthesis of flavor enhancers by enzymes 



CP FOODLAB 
ซีพี ฟู้ ดแลบ็ 

CP FOODLAB 

NSULT 
ORDINAT 
MMERCIAL 
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งานวิจัยพื้นฐานและประยุกต์จาก CPFL 
น าไปขยายผลในระดบัเชิงสาธิตและเชิง
อตุสาหกรรมท่ี CPRAM ต่อไป 

โดยสามารถนํามาใช้ในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ทันสมัยสอดคล้องกับวิสัยทัศน์ขององค์กร พัฒนา
กระบวนการวจิยัใหเ้หมาะสมกบักระบวนการผลติไดท้นัท่วงท ีและสามารถนําเสนอสนิคา้และบรกิารสู่ตลาด (Time 
to Market) ได ้

Basic 

งานวิจยัประยกุต ์
APPLIED RESEARCH Past 

Nowadays 

Product 

Development 

Basic  

Research 

Applied  
Research 

Research 

Applied 
Research 

Pilot 
Research 

Commercial 
Scale 

ได้มกีารนําองค์ความรู้ ความเชี่ยวชาญ และผลงานวจิยั
แ ล ะ พัฒ น า ใ น ส่ ว น ข อ ง ค ว า ม รู้ พื้ น ฐ า น  ( Basic 
knowledge) และการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ์
(Research and product development) ก่อใหเ้กดิการ
เรียนรู้ในการพัฒนากระบวนการวิจัยของบุคลากรใน
องค์กร และประยุกต์นําเอาข้อมูลหรือความรู้ที่เป็น 
งานวจิยัพืน้ฐานไปใชจ้รงิในภาคอุตสาหกรรม 

This process was used in product development process to compile with organization vision and adapt 
research and development process to align with production process and can propose product and 
service to the market in time. 

RESEARCH TO MARKET 
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Knowledge, expertise and research result was bring to develop as a basic knowledge then  extend to 
product development. This lead to learning development process within organization to apply basic 
research to real implementation in food industry 



อาหารรทีอรท์ 

บรรจภุณัฑ ์

• ดําเนินการให้ขอ้มูลคําแนะนําดา้นเทคนิค และร่วมดําเนินการโดย
นําองคค์วามรูท้ีเ่กดิจากงานวจิยัพืน้ฐานมาประยุกตใ์ชใ้นการพฒันา
ผลติภณัฑอ์าหารรทีอรท์ของ ซพีแีรม โดยผ่านงานวจิยัระดบันําร่อง 
จนขยายผลไปสูก่ารตลาด 

Retort Food 

Packaging 
• การออกแบบและศกึษาสมบตัิทีเ่หมาะสมของภาชนะพลาสติกบรรจุ

อาหารพร้อมรบัประทาน ภายใต้สภาวะการแช่เยน็ แช่แขง็ และอุ่น
ไมโครเวฟพรอ้มพฒันาศกัยภาพของบุคลากรร่วมกบั ศนูยเ์ทคโนโลยี
โลหะและวสัดุแห่งชาต ิสาํนักงานพฒันาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งชาต ิ(สวทช.)  
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หน่อย 

• Work as consultant team for technical support and provide 
knowledge from basic research and implement for retort 
product development with CPRAM then expand to pilot 
research and product launch. 

• Design and study properties of plastic tray for ready meal 
product which keep in both chill and frozen condition and 
recooking by microwave oven as well as level up expertise of 
research team with National Metal and Materials Technology 
Center (MTEC), National Science and Technology Development 
Agency (NSTDA). 



• พฒันาสตูรส่วนผสมการผลติเสน้ก๋วยเตีย๋วเสน้ใหญ่สดไม่เติมวตัถุกนั
เสยีทีม่ลีกัษณะเนื้อสมัผสัมมีคีวามเหนียวนุ่ม เงาใส และมคีุณภาพเป็น
ที่ต้องการโดยใช้น้ําแป้ง แป้งดดัแปร และสารปรบัปรุงคุณภาพ เป็น
องคป์ระกอบหลกัและสามารถชะลอการเกดิรโีทรกราเดชนั ลดการบบี
น้ําออกจากเน้ือสมัผสัของเจลแป้ง และเพิม่การอุม้น้ําในโครงร่างของ
สตารช์  

Noodle 
เสน้ก๋วยเตีย๋ว 

• พฒันาผลติภณัฑเ์พื่อสขุภาพทีพ่ฒันาร่วมระหว่าง บรษิทั ซพี ีฟู้ดแลบ็ 
จํากัด  บริษัท ซีพี แรม จํากัด  บริษัท ซีพี ออลล์ จํากดั (มหาชน)  
และสถาบนัโภชนาการมหดิล  โดยใชเ้กณฑพ์จิารณาเกณฑท์ี ่5 ขอ้ที ่
1 การกล่าวอา้งหน้าทีข่องสารอาหาร (Nutrient Function Claims) 

อาหารเพื่อสุขภาพ 
Health Food 
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Eng ให้

หน่อย  

• Develop functional food product collaboration between CP 
Foodlab, CPRAM, CPALL and Institute of Nutrition, Mahidol 
University by criteria NO.5 -1, Nutrient Function Claims. 

• Development recipe for fresh noodle without preservative and 
provide good  texture, soft and tough, transparent surface and 
most required quality. The methodology is using starch slurry, 
modified starch and texture improver as a main component 
which can achieved delay for retrogradation and dehydration of 
starch gel and increasing water stabilization in starch structure. 



CP FOODLAB 

MEET 
ACTIVITIES 

GALLERY 

CP FOODLAB 
ซีพี ฟู้ ดแลบ็ 

ANNUAL REPORT 2020-2021 l 34  



สถาบนัโภชนาการ ม.มหิดล จบัมือ ซีพี ฟู้ ดแลบ็ สร้างนวตักรรมด้านอาหารเพ่ือคณุภาพชีวิต
ประชาชนไทย 

พิธีลงนามความร่วมมือทางวิชาการ 1 เมษายน 2562 
 

กจิกรรม วตัถุประสงค ์ ผลประโยชน์ทีไ่ดร้บั 

• พธิลีงนามบนัทกึขอ้ตกลงความ
ร่ วมมือทางวิชาการ (MOU) 
ระหว่างบริษัท ซีพี  ฟู้ดแล็บ 
จํากดั หน่วยงานวจิยัอาหารซพีี
แรม กับ สถาบันโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล จัดขึ้น ณ 
ส ถ า บั น โ ภ ช น า ก า ร 
มหาวทิยาลยัมหดิล ศาลายา 
…………………………………………... 

• เพื่อสนับสนุน และยกระดับการ
พัฒนาวิชาการด้านโภชนาการ 
รวมถงึนําผลงานทางวชิาการไปใช้
ประโยชน์ ทัง้การสรา้งองคค์วามรู ้
การสรา้งเครอืขา่ย และนวตักรรม 

…………………………………………... 

• To support and enhance the 
academic development of 
nutrition Including the use of 
academic works Both creating 
knowledge Networking and 
innovation 

• มีค ว ามร่ วม มือด้ านพัฒ นา
กิจกรรมวิชาการและวิจัยด้าน
อาหารเพื่อโภชนาการ  

• มีก า รแลก เปลี่ ยนวิทยาก ร 
ผูเ้ชีย่วชาญ และบุคลากรในการ
พฒันาทางวชิาการ 

• ส่งเสริมการสร้างจิตสํานึกและ
รณรงค ์ประชาสมัพนัธร์่วมกนั 
…………………………………………... 

• To collaborate on the 
development of academic 
and research activities in 
food for nutrition. To 
exchange of lecturers, 
experts and personnel in 
academic development 

• To promote awareness 
building and campaign 
public relations 
 

Activity Objective Expected Result 

• The signing ceremony of 
MOU between CP FoodLab 
Co., Ltd., CPRAM food 
research unit, and the 
Institute of Nutrition Mahidol 
University was held at the 
Institute of Nutrition. Mahidol 
University, Salaya 
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วว. จบัมือ ซีพี ออลล ์วิจยัสารสกดัจากกะเพรา ศึกษาฤทธ์ิลดไขมนั ปกป้องเซลลต์บั ฆ่าเซลลม์ะเรง็ 

พิธีลงนามความร่วมมือทางวิชาการ 17 พฤษภาคม 2562 

กจิกรรม วตัถุประสงค ์ ผลประโยชน์ทีไ่ดร้บั 
Activity Objective Expected Result 

• สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย  
(วว.) กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิ ท ย า ศ า ส ต ร์  วิ จั ย  แ ล ะ
นวัตกรรม (อว.) ร่วมกับ  ซีพ ี
ออลล ์ ลงนามความร่วมมอื การ
วจิยัและพฒันา 

…………………………………………... 

• มุ่งวิจยัและพฒันาการเตรียมสาร
สกัดจากส่วนคัดทิ้งของกะเพรา
ไดแ้ก่ ดอกกิง่ กา้น และลําต้นจาก
โ ร ง ง า น ผ ลิ ต อ า ห า ร พ ร้ อ ม
รับ ป ร ะ ท า น ซีพี แ ร ม ซึ่ ง ศู น ย์
เชี่ยวชาญนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
สมุนไพร วว. จะทาํการศกึษาฤทธิ ์
ลดไขมันปก ป้อง เซลล์ตับฆ่ า
เซลล์มะเร็ง ผ่านการดําเนินการ
ร่วมกบับมจ.ซพีอีอลล ์
…………………………………………... 

• ลดขยะของเสียจากส่วนคัดทิ้ง
ของกะเพรา โดยนํากลบัมาเป็น
สารเพิ่มกลิ่นกะเพราในอาหาร
พรอ้มรบัประทาน นอกจากนี้ยงั
ใช้เป็นสมุนไพรทางเลือกเพื่อ
ป้องกนัโรคในกลุ่ม NCDs และ
ยงัเป็นการช่วยเพิม่รายไดใ้หก้บั
เกษตรกร  
…………………………………………... 

• Thailand Institute Scientific 
and Technological Research 
(TISTR), Ministry of Higher 
Education, Science, 
Research and Innovation 
(Wor.) In cooperation with CP 
All signed a cooperation 
agreement. Research and 
development 

• 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 

• To reduce the waste from 
by-products of holy basil by 
applied to stir-fried basil with 
rice for improve the stability 
of product flavor and also 
used as an alternative herb 
to prevent disease in the 
NCDs and also increases the 
income for the grower. 
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• เพื่อยกระดบัการพฒันานวตักรรม
บรรจุภณัฑ์อาหารที่ใส่ใจถึงความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค พร้อม
สนับสนุนการอนุรักษ์ธรรมชาติ
และสิง่แวดลอ้ม 

เอม็เทค-สวทช. จบัมือ ซีพี ออลล ์ปัน้นวตักรรมบรรจภุณัฑร์กัษ์โลก!! 

พิธีลงนามความร่วมมือทางวิชาการ 11 มีนาคม 2563 

กจิกรรม วตัถุประสงค ์ ผลประโยชน์ทีไ่ดร้บั 
Activity Objective Expected Result 

• สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยแีห่งชาต ิ(สวทช.) 
โดย ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและ
วสัดุแห่งชาต ิ(เอม็เทค) ร่วมกบั 
บ ริ ษั ท  ซี พี  อ อ ล ล์  จํ า กั ด 
(มหาชน) โดยบริษัท ซีพี ฟู้ด
แล็บ  จํ ากัด  หน่วยงานวิจัย
อาหาร บรษิทั ซพีแีรม จาํกดั ลง
นามความร่วมมอืทางวชิาการ 
…………………………………………... …………………………………………... 

• นําผลงานทางวชิาการไปใช้ต่อ
ยอดการประยุกต์ใช้บรรจุภณัฑ์
อาหารในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารได ้ 

• ยกระดับขดีความสามารถของ
ป ร ะ เ ท ศ ไ ท ย  ใ น ก า ร เ ป็ น
ศูนย์กลางนวตักรรมอาหารของ
ภูมภิาคเอเชยี 

…………………………………………... 
• To enhance the development 

of innovative food packaging 
that takes into account the 
safety of consumers. In the 
same time to support the 
conservation of nature and the 
environment 

• National Science and 
Technology Development 
Agency (NSTDA) by the 
National Metal and Materials 
Technology Center (MTEC) in 
collaboration with CP All 
Public Company Limited by 
CP Food Lab Co., Ltd., a 
research unit support to 
CPRAM Company Limited 
signed an academic 
cooperation agreement 

• Bring the academic research 
to expand and implement for 
packaging in food industry 

• Level up competency of 
Thailand to be center of food 
innovation in Asia 
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บริษทั ซีพี ฟู้ ดแลบ็ จ ากดั 
CP FOODLAB Co., Ltd. 

141 หมูท่ี ่9 ชัน้ 6 อาคาร
กลุ่มนวตักรรม 2 ทาวเวอรด์ ี
อุทยานวทิยาศาสตร์
ประเทศไทย ถ. พหลโยธนิ 
ต.คลองหนึ่ง อ. คลองหลวง 
จ.ปทุมธานี 12120 

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

“เรามุ่งมัน่จะวิจยัและถ่ายทอดเทคโนโลยีเพ่ือไปสู่
อตุสาหกรรมอาหารอย่างต่อเน่ือง” 
 


