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รวมผลงานเด่น งานวิจัย “กระบวนการผลิต / แปรรูป”
� วิธีตรวจจับกลิ่นและเครื่องตรวจวัดกลิ่น

� น�้ำปลาผง
� แป้งมันส�ำปะหลังแบบมีปริมาณสารไซยาไนต์ต�่ำ

� แป้งพุทธรักษากินได้
� แป้งชุบทอดผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งจากมันส�ำปะหลัง

�� การผลิตใยอาหารจากเศษวัสดุเหลือใช้จากข้าวโพดอ่อน
�� การผลิตแป้งข้าวเจ้าโปรตีนต�่ำจากปลายข้าว
�� การผลิตแป้งดัดแปรจากแป้งมันส�ำปะหลัง

�� เส้นก๋วยเตี๋ยวใยอาหารสูง
�� ผลิตภัณฑ์จากสตาร์ชมันส�ำปะหลังดัดแปร

�� การแปรรูปและการพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะกึ่งแห้งด้วยวิธีออสโมซิส
�� การปรับปรุงคุณภาพของเจลซูริมิจากปลาแช่แข็ง

�� การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเส้นจากซูริมิ
�� การผลิตมะขามผงส�ำหรับปรุงรสส�ำเร็จรูป

�� การท�ำน�้ำกะทิไขมันสูงบรรจุกระป๋อง
�� เครื่องอบกุ้งแห้ง
�� เครื่องคั่วเมล็ดพืช

�� การผลิตลูกชิ้นและไส้กรอกจากปลาน�้ำจืด

รวมผลงานเด่น งานวิจัย “ผลผลิตเพื่อการเก็บรักษา”
�� สัมภาษณ์พิเศษ

�� แถบตรวจวัดระดับความสุกของทุเรียน
�� วัสดุธรรมชาติบ่งชี้ความปลอดภัยในการบริโภคแหนม

�� การเก็บรักษาชิ้นปลากะพงขาวสด
�� การยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงสุกสดเพื่อการส่งออก

�� ฟิล์มเจาะรูในระดับไมครอนเพื่อเป็นบรรจุภัณฑ์ส�ำหรับผลิตผลสด
�� ฟิล์มนาโนคอมโพซิทป้องกันการซึมผ่านออกซิเจนส�ำหรับบรรจุภัณฑ์ข้าวสาร

�❶ ถุงแผ่นฟิล์มพลาสติกห่อผลมะม่วงบนต้น

�� Carbon Footprint กับการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม
�� บริการจาก ส�ำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)
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สารจากผู้อ�ำนวยการ
ส�ำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)

ดร.ทวีศักดิ์  กออนันตกูล

  ผู้อำ�นวยการ

สำ�นักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ

ปัจจบุนั ตลาดธรุกจิอตุสาหกรรมอาหารและการแปรรปูผลติภณัฑ์อาหารใน

เวทรีะดับโลกมกีารเตบิโตในหลายด้าน ท่ามกลางบรรยากาศการแข่งขนัของผูป้ระกอบ

การทีส่งูขึน้ มีความเปล่ียนแปลงอย่างหลากหลายและรวดเรว็ ซึง่ท้าทายต่อผูป้ระกอบ

การไทยมาก โดยอุตสาหกรรมอาหารและแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารถือเป็นหนึ่งใน

อุตสาหกรรมหลกัของเศรษฐกจิไทย ทัง้ในและต่างประเทศ การค้นคว้าวจิยัเทคโนโลยี

ทางวทิยาศาสตร์ได้เข้ามามส่ีวนช่วยผูป้ระกอบการไทยในแทบทกุกระบวนการมากขึน้ 

สวทช. ภายใต้การก�ำกบัดแูลของคณะกรรมการพฒันาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาต ิ(กวทช.) ได้ยนืหยดั 

เคยีงข้างเป็นพนัธมติรกบัผูป้ระกอบการธุรกจิมาโดยตลอด ด้วยการด�ำเนนิงานผ่านการท�ำงานร่วมกนัของศนูย์แห่งชาต ิ

ทั้ง 5 ศูนย์ซึ่งมีทีมงานนักวิจัยระดับคุณภาพของประเทศ ท่ีบริการงานวิจัยและบริการสนับสนุนแก่องค์กรธุรกิจต่างๆ 

ในการน�ำผลงานวิจยัและเทคโนโลยมีาใชป้ระโยชนเ์ชิงพาณชิย์ ด้วยระบบการบรหิารจัดการครบวงจร คือ การถ่ายทอด

เทคโนโลยี การบริหารจัดการทรัพย์สินทางปัญญาให้เกิดผลประโยชน์เชิงพาณิชย์ การส่งเสริม สนับสนุน และบ่มเพาะ

ธุรกิจเทคโนโลยี 

จากการด�ำเนินงานดังกล่าวกับผู้ประกอบการธุรกิจ ได้เกิดการสร้างสรรค์ผลงานวิจัยจ�ำนวนมากซึ่งประสบ

ความส�ำเร็จอย่างสูง และสร้างผลกระทบมากมายแก่ประเทศ ส่งผลให้ประชาชนผู้บริโภคมีทางเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์

ทีม่คีณุภาพสงูขึน้ในราคาต�ำ่ลง เป็นผลดต่ีอสขุภาพและเป็นมติรกบัสิง่แวดล้อมซึง่ส่งผลต่อคณุภาพชวีติ ส่วนผูป้ระกอบ

การ สามารถผลิตสินค้าใหม่ๆ ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้มากและหลากหลาย ด้วยการใช้วิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีเข้ามาประยุกต์ใช้ในกระบวนการต่างๆ เช่น การจัดการวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ การผลิต และการขนส่ง 

ซึ่งสามารถเพิ่มผลผลิต ลดขั้นตอนและลดต้นทุนการผลิตได้ รวมถึงการน�ำผลิตภัณฑ์จากนวัตกรรมใหม่ๆ สู่ตลาดเพื่อ

สร้างความแตกต่างและชิงความเป็นผู้น�ำ ถือเป็นการท�ำวิจัยเพื่อประโยชน์ต่อภาคเศรษฐกิจหลักของประเทศ เพิ่มขีด

ความสามารถทางเทคโนโลยีและการพึ่งพาตนเองทางเทคโนโลยีของผู้ประกอบการ สนับสนุนให้ภาคเอกชนสามารถ

แข่งขัน ยืนหยัดได้ในเวทีเศรษฐกิจโลก รวมทั้งตลาดภายในประเทศ ซึ่งมีความส�ำคัญในการขับเคล่ือนเศรษฐกิจและ

พัฒนาประเทศไทยอย่างยั่งยืน 

สวทช. จะยังคงมุ่งมั่นในการด�ำเนินนโยบายขององค์กรทั้งด้านงานการสนับสนุนด้านโครงสร้างพื้นฐาน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ด้านการถ่ายทอดเทคโนโลยี ด้านการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ และด้านการวิจัยและพัฒนา 

ควบคู่กับการเดินหน้าพัฒนาองค์กร ยึดมั่นในหลักธรรมาภิบาลและจรรยาบรรณต่อไป
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รวมผลงานเด่น งานวิจัย
“กระบวนการผลิต / แปรรูป”



ข้อมูลเทคโนโลยี
จากข้อจ�ำกัดในการรับรู้กล่ินของจมูกมนุษย์ เป็นท่ีมาของการจ�ำลองระบบการดมกลิ่น

เลียนแบบจมูกมนุษย์ด้วยอุปกรณ์ จมูกอิเล็กทรอนิกส์ (Electronic Nose) ซึ่งมีส่วนประกอบ                      

พื้นฐาน คือ หัวก๊าซเซนเซอร์ที่ไวต่อสารเคมีระเหยแต่ละชนิดจ�ำนวนหลายตัว เมื่อโมเลกุลของสาร

เคมีระเหยเกาะกบัหวัวดั สญัญาณไฟฟ้าในวงจรจะเปลีย่นตามความต้านทานทีเ่ปลีย่นไปของหวัวดั

และหน่วยประมวลผลจะวเิคราะห์สญัญาณ โดยระบบคอมพวิเตอร์

จะเกบ็ข้อมลูการทดสอบกบักลิน่ตวัอย่าง เพือ่ก�ำหนดขอบเขตและ

บันทึกไว้ เมื่อน�ำไปใช้งานจริง ระบบจะหาระยะขจัดของกลิ่นที่น�ำ

มาทดสอบจากค่าเฉลีย่ของกลิน่ทีบ่นัทกึไว้และสรปุว่ากลิน่ทีน่�ำมา

ทดสอบเป็นกลิ่นเดียวกับที่บันทึกไว้

วิธีวิเคราะห์ส่วนประกอบส�ำคัญ (Principle Component 

Analysis : PCA) ในการประมวลผลนี้ จะช่วยเลือกความส�ำคัญ

ของข้อมูลและตัดปัจจัยท่ีมีตัวแปรความชื้นและอุณหภูมิจาก            

องค์ประกอบที่ค�ำนวณได้ ท�ำให้ความชื้นและอุณหภูมิไม่ส่งผล 

กระทบในการตรวจสอบกลิน่ จากนัน้จะมกีารสร้างเงือ่นไขหรอืขอบเขตในการวเิคราะห์ขึน้เพือ่ตดัสนิ

ว่ากลิน่ทีก่�ำลงัตรวจสอบเป็นกลิน่ทีบ่นัทกึไว้หรอืไม่ เทคนคิการวเิคราะห์นีท้�ำให้การน�ำพากลิน่เป็น 

ไปตามลักษณะจ�ำเพาะของกลิ่น ผลการวัดจึงใกล้เคียงสภาพ 

ความเป็นจริงที่จมูกมนุษย์ได้รับและช่วยลดความซับซ้อนในการ

ควบคุมการน�ำพากลิ่นจากระบบปั๊ม

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
งานวิจัยที่พร้อมถ่ายทอดเทคโนโลยีเพื่อเป็นประโยชน์

แก่ผู้ประกอบการนี้ ถูกน�ำไปประยุกต์ใช้ประโยชน์แล้วในหลาย

ด้าน เช่น อตุสาหกรรมอาหาร ใช้ตรวจการเสือ่มสภาพอาหาร การ           

ปนเป้ือน หรอืความเสยีหายทีเ่กดิขึน้ระหว่างกระบวนการผลติ เพือ่

ควบคุมคุณภาพและจ�ำแนกกลิ่นผลิตภัณฑ์ และด้านสิ่งแวดล้อม 

ใช้ตรวจสอบคณุภาพอากาศ จ�ำแนกก๊าซมลพษิทีเ่จอืปนในอากาศ 
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วิธีตรวจจับกลิ่น
และเครื่องตรวจวัดกลิ่น



น�้ำปลาผง
ข้อมูลเทคโนโลยี

มูลค่าการส่งออกอุตสาหกรรมอาหารโดยเฉพาะเครื่องผงปรุงรสและ 

เครื่องแกงส�ำเร็จรูป มีมูลค่าในแต่ละปีถึงมากกว่าพันล้านบาท โดยมูลค่าการ 

ส่งออกน�้ำปลามีสัดส่วนเพิ่มขึ้นทุกปี เช่น ในปี พ.ศ. 2548 มีการส่งออกน�้ำปลา 

มีมูลค่ากว่า 1,000 ล้านบาท แต่น�้ำปลาในรูปแบบน�้ำมีความยุ่งยากในด้านการ 

ขนส่ง อีกทั้งยังมีความไม่สะดวกจากการใช้งาน เมื่อเปิดขวดใช้แล้ว อายุการใช้

งานจะสั้นลง 

ศูนย์นาโนเทคโนโลยีแห่งชาติจึงร่วมมือกับ บริษัท น�้ำปลาไทย ตรา

ปลาหมึก (ประเทศไทย) จ�ำกัด พัฒนาวิจัยน�้ำปลาผงขึ้น โดยมีจุดเด่นคือสามารถ

ละลายคืนรูปได้ดี มีลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบใกล้เคียงน�้ำปลาแท้ 

เช่น  รสชาติ กลิ่น และปริมาณไนโตรเจน 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์น�้ำปลาผงรูปแบบใหม่นี้จะมีประโยชน์ต่อผู ้ประกอบการ 

ทัง้ผูผ้ลติ ผูจ้�ำหน่ายและผูใ้ช้ ให้มีความสะดวกสบายในการใช้งานมากขึน้ เนือ่งจาก

สามารถที่จะเก็บรักษาได้ง่าย ยืดอายุการใช้งานได้ และยังลดต้นทุนการขนส่ง 
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ข้อมูลเทคโนโลยี
แป้งมันส�ำปะหลังที่มีสารไซยาไนต์ในปริมาณต�่ำ เกิดขึ้นจากเทคโนโลยีผลิตที่มีการพัฒนา

กระบวนการผลิต สภาวะการผลิตเเละการปรับเเต่งเครื่องจักรท่ีเหมาะสมส�ำหรับการผลิตเเป้ง 

ฟลาวจากมันส�ำปะหลังชนิดขม เพื่อลดปริมาณสารพิษจากสารประกอบไซยาโนจีนิคไกลโคไชด์  

(Cyanogenic Glucoside) ซึง่พบในส่วนต่างๆของต้นเเละหัวมนัส�ำปะหลงัชนดิขม โดยเเป้งทีผ่ลติได้ 

จะมีปริมาณสารไซยาไนต์ต�่ำกว่า 10 ppm 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
สามารถประยุกต์ใช้กับโรงงานอุตสาหกรรมให้มีก�ำลังการผลิตได้ถึง 200 ตันต่อปี

แป้งมันส�ำปะหลัง
แบบมีปริมาณสารไซยาไนต์ต�่ำ
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แป้งพุทธรักษากินได้

ข้อมูลเทคโนโลยี
แป้งพุทธรักษากินได้ (Edible canna : Canna 

edulis) เป็นพืชให้แป้งท่ีพบบริเวณเขตร้อนของทวีป

เอเชีย ออสเตรเลีย แอฟริกา หมู่เกาะในมหาสมุทร

แปซิฟิกและรัฐฮาวาย ในประเทศไทยพบอยู่ 2 พันธุ์ 

คือ พันธุ์ไทยเขียวและไทยม่วง มีการน�ำไปใช้ประโยชน์

หลายรูปแบบ เช่น บริโภคเหง้าใต้ดิน ด้วยวิธีต้ม ย่าง 

หรือ เผา ต้นอ่อนรับประทานเป็นผักสด ส่วนเหง้า

น�ำมาต้มสุกท�ำอาหารปศุสัตว์และใช้เหง้าผลิตแป้ง

ในอุตสาหกรรมขนาดเล็กได้ เพราะแป้งพุทธรักษามี

คุณสมบัติด้านความหนืดและย่อยง่าย

สวทช. จึงศึกษาคุณลักษณะของแป้งท่ีแยกได้

จากพุทธรักษากินได้ (Canna edulis Ker.) เป็นการศึกษาโครงสร้างจุลภาคคุณสมบัติเชิงหน้าที่

และการใช้ประโยชน์จากแป้งพุทธรักษา โดยการสกัดแป้งจากเหง้าใต้ดิน ซึ่งแป้งที่ได้มีคุณสมบัติ

และศกัยภาพในการน�ำไปใช้ประโยชน์ ผลติผลติภณัฑ์และสร้างเทคโนโลยกีารผลติแป้งพทุธรกัษา

ดัดแปรต่อยอด 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
ผูป้ระกอบการสามารถใช้ประโยชน์พฒันาเป็นผลติภณัฑ์แป้งดดัแปรและผลติภณัฑ์อืน่ๆ

ที่มีมูลค่าสูงต่อไป
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แป้งชุบทอด
ผลิตภัณฑ์อาหาร
แช่แข็งจากมันส�ำปะหลัง
ข้อมูลเทคโนโลยี

จากการท่ีอุตสาหกรรรมอาหารชุบแป้งทอดแช่เยือกแข็งซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑ์ประมง เป็น

อตุสาหกรรมอาหารส่งออกทีไ่ด้รบัความนยิมสงูมากขึน้ จงึมกีารพฒันาสตูรแป้งส�ำเรจ็ชนดิใหม่ส�ำหรบั

ชุบทอดผลิตภัณฑ์ 

สูตรแป้งชุบทอดและเกล็ดขนมปังชุบทอดส�ำเร็จชนิดใหม่ส�ำหรับใช้กับผลิตภัณฑ์ประมงแช่

เยือกแข็งที่ผลิตขึ้นได้ใหม่นี้ เกิดจากการดัดแปรสตาร์ชในแป้งมันส�ำปะหลัง แป้งข้าวเจ้า แป้งสาลีและ

แป้งที่ดัดแปรสตาร์ชซึ่งผลิตเองด้วยวิธีพรีเจลาดีไนซ์และการใช้เอนไซม์แอลฟา-อะมิเลส ให้เหมาะสม 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
ผู้ประกอบการสามารถลดต้นทุนด้วยการใช้แป้งนี้ที่ผลิตได้เองในประเทศและมีราคาถูกกว่า

แทนแป้งสาลีที่ต้องสั่งซื้อจากต่างประเทศ
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การผลิตใยอาหารจากเศษวัสดุ 
เหลือใช้จากข้าวโพดอ่อน
ข้อมูลเทคโนโลยี

ใยอาหารเป็นคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่งซึ่งไม่ใช่แป้ง มีแหล่งที่ส�ำคัญ คือ ผัก ถั่ว ธัญพืชและ

ผลไม้บางชนิด ใยอาหารแบ่งได้ 2 ชนิด คือ ใยอาหารที่ไม่ละลายน�้ำ ซึ่งเป็นสารเส้นใยชนิดหยาบ 

เป็นส่วนที่เหลือจากการย่อยอาหารแล้ว เช่น เส้นใยเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลสและสารลิกนินจากผนัง

เซลล์ของพชื สารเส้นใยชนดินีส้ามารถพองตวัดดูซบัน�ำ้ มลีกัษณะหยาบแขง็และยาว ท�ำหน้าทีห่ลกั

คืออุ้มน�้ำและขับสารพิษจากร่างกายได้ ส่วนเส้นใยอาหารที่ละลายน�้ำได้ มีความนิ่ม สามารถอุ้ม

และดูดซับน�้ำได้ดีมาก สามารถขยาย พองตัวได้ถึง 10-25 เท่าของน�้ำหนัก กลายเป็นเมือกหล่อลื่น

ลักษณะเหมือนเจลได้ ท�ำให้สามารถจับไขมันคอเลสเตอรอลและน�้ำตาล

การศึกษาหากรรมวธีิทีเ่หมาะสมในการผลิตใยอาหารจากเศษวสัดเุหลือใช้จากข้าวโพดอ่อน

และความเป็นไปได้ในการเพิ่มปริมาณใยอาหารในเส้นก๋วยเตี๋ยว ท�ำให้ได้ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจาก

เศษวัสดุเหลือทิ้ง คือ Fiber และยังมีเปอร์เซ็นต์ Yield สูงถึงประมาณ 69 เปอร์เซ็นต์ 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
ผู้ประกอบการสามารถต่อยอดน�ำไปเป็นส่วนประกอบการผลิตอาหารอื่นๆ ต่อไป โดย

เป็นการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์จากคุณค่าของใยอาหาร
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การผลิตแป้งข้าวเจ้าโปรตีนต�่ำ 
จากปลายข้าว
ข้อมูลเทคโนโลยี

เนือ่งจากแป้งข้าวเจ้ามลีกัษณะและคณุสมบตัพิเิศษเป็นทีต้่องการในอตุสาหกรรมบางชนดิ เช่น 

อาหาร ยา และเครือ่งส�ำอาง ซึง่เป็นผลติภัณฑ์มลูค่าสงูและจ�ำเป็นต้องใช้แป้งข้าวเจ้าทีม่คีวามบรสิทุธิส์งู 

คือ มีปริมาณแป้ง (Starch) สูง และมีองค์ประกอบอื่นต�่ำ 

การใช้ประโยชน์จากปลายข้าวโดยการพฒันาเป็นผลติภณัฑ์แป้งข้าวเจ้าบรสิทุธิโ์ปรตนีต�ำ่ (Rice 

Starch) ซึง่มกีารก�ำจดัองค์ประกอบอ่ืนทีส่�ำคญั คอื โปรตนี ด้วยกระบวนการสกดัโปรตนีจากแป้งข้าวโดย

ใช้เอนไซม์โปรติเอสร่วมกับสารละลายด่าง เพื่อลดปัญหามลภาวะจากสารเคมี 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
แป้งบริสุทธิ์ที่ได้มีลักษณะเด่น คือ ใสกว่าแป้งที่ไม่สกัดโปรตีนและสามารถเกิดอีมัลชันดีกว่า

ไข่แดง สามารถน�ำมาท�ำผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น อาหารเส้น ขนมหวาน ของว่าง และผลิตภัณฑ์อื่น เช่น 

เครื่องส�ำอางและยา
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การผลิตแป้งดัดแปร
จากแป้งมันส�ำปะหลัง
ข้อมูลเทคโนโลยี

ในการศกึษาการผลติแป้งคาร์บอกซเีมทธลิจากแป้งมนัส�ำปะหลงั โดยใช้สารผสมของน�ำ้

และแอลกอฮอล์เป็นตัวกลางปฏิกิริยาและให้เกิดปฏิกิริยาระหว่างแป้งและโซเดียมโมโนคลอโร       

อะซเิตท โดยมโีซเดยีมไฮดรอกไซด์เป็นตวัเร่งปฏกิริยิา ท�ำให้ได้แป้งคาร์บอกซเีมธลิ (Carboxymethyl 

Starch; CMS) ที่มีค่า Degree of Substitution สูง จากแป้งมันส�ำปะหลัง เป็นแป้งดัดแปรที่ 

น่าสนใจเนือ่งจากโมเลกลุของแป้งมีหมู่ฟังก์ชนั (Functional Group) ทีม่ปีระจลุบ ท�ำให้มคีณุสมบตัิ

ต่างจากแป้ง Neutral ทั่วไป 

ขณะนี้ CMS ที่ผลิตเพื่อการค้ามีระดับการดัดแปรค่อนข้างต�่ำ (ค่า Degree of Substitu-

tion ต�่ำกว่า 0.2-0.3) และยังไม่มีการผลิต CMS ที่มี DS สูงในเชิงการค้า ส่วนงานวิจัยก็ยังขาด

ข้อมูลเกี่ยวกับคุณสมบัติทางเคมี-กายภาพและการใช้ประโยชน์ของแป้ง
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เส้นก๋วยเตี๋ยวใยอาหารสูง
ข้อมูลเทคโนโลยี

จากการศกึษาพฒันาเส้นก๋วยเตีย๋วสดใยอาหารสงู ทีเ่น้นศกึษาผลการใช้ส่วนผสมแป้งข้าวเจ้า แป้ง

ข้าวกล้องและแป้งมันส�ำปะหลัง ในสูตรการผลิตต่อคุณภาพและการเป็นที่ยอมรับของผลิตภัณฑ์ ท�ำให้ได้

สัดส่วนปริมาณที่เหมาะสมของแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวกล้อง และแป้งมันส�ำปะหลังในสูตรการผลิต ที่ท�ำให้

ผลติภณัฑ์เส้นก๋วยเตีย๋วใยอาหารสงูมคีณุสมบตัทิางเคมแีละกายภาพเหมาะสมต่อการยอมรบัของผูบ้รโิภค

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
การขยายการใช้ประโยชน์จากข้าวนี้ ผู้ประกอบการสามารถน�ำไปใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเส้น

และผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูปชนิดใหม่ต่อไป เพื่อสนองความต้องการผู้บริโภคกลุ่มใหม่ๆในวงกว้างขึ้น

013FOOD INDUSTRY



ผลิตภัณฑ์จากสตาร์ช 
มันส�ำปะหลังดัดแปร
ข้อมูลเทคโนโลยี

จากเทคโนโลยีการดัดแปรสตาร์ชมันส�ำปะหลังโดยการย่อยด้วยกรดแลคติค (Lactic Acid) 

ร่วมกับการใช้คลื่นอัลตราไวโอเลต (UV Irradiation) ท�ำให้ได้สตาร์ชมันส�ำปะหลังดัดแปรที่มีคุณสมบัติ

ทางกายภาพ เคมี และโครงสร้างโมเลกุลที่สามารถ 

ขยายปริมาตรระหว่างการอบเป็นผลิตภัณฑ์ (Baking 

Expansion Property) มีลักษณะที่มีรูพรุนโปร่ง ผิวนอก

กรอบบาง ภายในนุ่มคล้ายโครงสร้างขนมปัง

การใช้ประโยชน์แป้งมันส�ำปะหลังเพื่อผลิต 

เป็นสตาร์ชมันส�ำปะหลังดัดแปรที่ให้คุณสมบัติการ

ขยายปริมาตรระหว่างการอบของแป้งขนมปังและ 

บิสกิต สามารถใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารชนิด 

ต่างๆ ที่มีแป้งเป็นส่วนผสมหลักที่ต้องการลักษณะพอง

กรอบทีผ่วินอกหรอือาหารขบเคีย้วชนดิอบพองกรอบที่

ก�ำลังนิยมในกลุ่มเด็กและวัยรุ่น 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
การใช้ประโยชน์มันส�ำปะหลงัเป็นส่วนประกอบ

ผลิตภัณฑ์อาหารสามารถช่วยลดปัญหามันส�ำปะหลังท่ีมีราคาไม่แน่นอนซึ่งเกษตรกรยังขายได้ราคา 

ไม่สงูนกั และได้ผลติภัณฑ์ทีมี่คุณสมบตัคิล้ายแป้งสาลีแต่มรีาคาถกูกว่า ช่วยผูป้ระกอบการอตุสาหกรรม

ผลิตขนมอบลดต้นทุนการผลิตได้
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การแปรรูป
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะ
กึ่งแห้งด้วยวิธีออสโมซิส
ข้อมูลเทคโนโลยี

ที่ผ่านมา เงาะสดที่ผลิตได้เกือบทั้งหมดใช้บริโภคสดในประเทศ มีเพียงจ�ำนวนน้อยส�ำหรับการ

ส่งออก โดยตลาดส�ำคญั ได้แก่ มาเลเซยี สงิคโปร์ ไต้หวนั กลุม่ประเทศตะวนัออกกลางและสหภาพยโุรป 

นอกจากนี ้ยงัมกีารแปรรปูในโรงงานบรรจเุงาะกระป๋อง ส�ำหรบัส่งออกและบรโิภคในประเทศ ราคาเงาะ

ทีผั่นแปรตามฤดกูาลซึง่ส่งผลต่อปรมิาณผลผลติท�ำให้ราคาตกต�ำ่ การเพิม่มลูค่าเงาะโดยแปรรปูเป็นเงาะ

กึง่แห้งทีม่คีณุภาพเป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค มอีายเุกบ็รกัษานานอย่างน้อย 6 เดอืน จงึเป็นแนวทางลด

ปัญหาและเพิ่มทางเลือกการบริโภค เปิดโอกาสการขยายตลาดการส่งออกมากขึ้น

ในการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะกึ่งแห้ง มีการเตรียมวัตถุดิบเงาะสดและขั้นตอนการ

ผลติโดยวิธอีอสโมซิสด้วยน�ำ้เชือ่มและน�ำ้สบัปะรด ท�ำให้เงาะทีม่อีายกุารเกบ็รกัษาด้วยภาชนะบรรจชุนดิ 

OPP, LDPE/Aluminum Foil และ PS ที่เก็บได้นาน 3 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง และ 6 เดือนที่อุณหภูมิ 4-8 

องศาเซลเซียส โดยไม่มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี จุลินทรีย์ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
เงาะกึ่งแห้งด้วยน�้ำเชื่อมและเงาะกึ่งแห้งด้วยน�้ำสับปะรด ที่ความหวานประมาณ 30 บริกซ์ ที่

ค้นคว้าได้นี้ เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ยังไม่มีจ�ำหน่ายในตลาด ผู้ประกอบการสามารถผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ 

เช่น อาหารขบเคี้ยว เป็นส่วนผสมท�ำผลิตภัณฑ์อาหารชนิดอื่น เช่น ขนมอบ เค้กผลไม้และสามารถผลิต 

Stock ไว้จ�ำหน่ายได้ในช่วงที่เงาะสดราคาถูก
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การปรับปรุงคุณภาพ
ของเจลซูริมิจากปลาแช่แข็ง
ข้อมูลเทคโนโลยี

ซูริมิเป็นเนื้อปลาบดที่ผ่านการล้างน�้ำเพื่อเพิ่มความเข้มข้นของโปรตีนหลักในการเกิดเจลซูริมิ  

ซึ่งใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์หลายชนิดที่ได้รับความนิยมเพิ่มขึ้น เพราะมีเนื้อสัมผัสเฉพาะตัว

และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบกับกระแสนิยมบริโภคอาหารญี่ปุ่น 

ประเทศไทยเป็นหนึ่งในแหล่งผลิตซูริมิใหญ่รองจากสหรัฐอเมริกาและญี่ปุ่น แต่เนื่องจากการ

ขาดแคลนปลาทะเลสดที่ใช้เป็นวัตถุดิบซึ่งความสดของปลาส�ำคัญต่อคุณภาพของซูริมิมาก จึงมีการ

พัฒนากระบวนการปรับปรุงคุณภาพเจลซูริมิ ช่วยให้ผู้ประกอบการมีทางเลือกในการใช้วัตถุดิบมากขึ้น  

โดยสามารถใช้ปลาเขตร้อนแช่แข็งเป็นวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีใกล้เคียงซูริมิท่ีผลิตจากปลาสดโดยไม่ต้อง

เปลี่ยนกระบวนการผลิตมาก 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
ช่วยลดต้นทุนวัตถุดิบได้ และสามารถต่อยอดพัฒนาปรับเปลี่ยนชนิดปลาที่ใช้เป็นวัตถุดิบอื่น

หลากหลายขึ้น
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ข้อมูลเทคโนโลยี
ซูริมิคือเนื้อปลาบดล้างน�้ำ ผสมกับสารป้องกันการเสื่อมสภาพของโปรตีนจากการแช่เยือก

แข็ง โดยทั่วไปจะผลิตจากปลาที่มีปริมาณการจับมากและราคาถูก เช่น ปลาอลาสก้า ปลาพอลลอค 

ปลาทรายแดง ปลาตาหวานและปลาจวด แต่ปัจจุบันปลาเหล่านั้นมีปริมาณลดลง จึงมีการน�ำปลา 

ชนิดอื่นมาผลิตซูริมิ ท�ำให้มีคุณภาพแตกต่างกัน

จากการค้นคว้าวิจัยท�ำให้ได้สูตรการผลิตเส้นบะหมี่และก๋วยเตี๋ยวท่ีมีซูริมิเป็นองค์ประกอบ

หลัก ซึ่งมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 23.4 และ 26.04 (โดยน�้ำหนักแห้ง) มีอายุการเก็บรักษา 6 เดือนที่

อุณหภูมิแช่แข็ง -18 องศาเซลเซียส 

สตูรบะหม่ีซรูมิิมีส่วนประกอบเป็นซรูมิปิลาปากคม 50 เปอร์เซน็ต์ ซรูมิเิกรด SA 50 เปอร์เซน็ต์ 

แป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า แป้งมันดัดแปร ไข่ขาวผง ฟอสเฟต น�้ำ โซเดียมคาร์บอเนตและเกลือ ส�ำหรับ 

สูตรก๋วยเตี๋ยวซูริมิ มีส่วนประกอบเป็นซูริมิปลาปากคม เกลือ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันดัดแปร พริกไทย 

น�้ำมันพืช น�้ำ โดยมีค่าความเหนียวที่วัดจากเครื่อง Rheometer ได้แก่ เปอร์เซ็นต์ Extension, Tensile 

Strength, Toughness และ Gel Value และค่าการวัดสีในเทอมของ L*, a*, b* ได้ใกล้เคียงกับเส้น

ก๋วยเตี๋ยวที่มีขายในท้องตลาด

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
การพัฒนาการผลิตอาหารเส้นที่มีซูริมิเป็นองค์ประกอบหลัก ท้ังเส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่และ 

พาสต้า โดยใช้แป้งทีผ่ลติได้ในประเทศ น�ำมาแปรรปูเป็นผลิตภณัฑ์อาหารพร้อมบรโิภค บรรจใุนภาชนะ

และเก็บรักษาโดยใช้อุณหภูมิต�่ำ พร้อมส่งไปจ�ำหน่ายในต่างประเทศ ท�ำให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีความ 

แตกต่างทางด้านคุณค่าทางโภชนาการ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเส้นจากซูริมิ
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การผลิตมะขามผง
ส�ำหรับปรุงรสส�ำเร็จรูป
ข้อมูลเทคโนโลยี

จากกระแสความนิยมอาหารไทยในต่างประเทศและแนวโน้มค่านิยม

ความสะดวกสบายในชีวิตประจ�ำวันท้ังการอุปโภคบริโภคท่ีเพ่ิมมากขึ้น ท�ำให้

เครื่องปรุงรสแบบไทยต่างๆได้รับการพัฒนาให้พร้อมใช้ เช่น ผงปรุงรสอาหาร

ส�ำเร็จรูป 

มะขามเปียกซึ่งเป็นเครื่องปรุงที่นิยมใช้ในอาหารไทยทั้งคาวหวาน เช่น 

แกงส้ม ย�ำต่างๆ ทีม่ขีัน้ตอนยุง่ยากในการเตรยีมก่อนทีจ่ะน�ำมาใช้ จงึถกูพฒันา

โดยเทคโนโลยีกระบวนการผลิตที่ไม่ซับซ้อน 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
ผลติภัณฑ์พร้อมใช้แบบก้อน ถอืเป็นการเพิม่มลูค่าผลิตภณัฑ์การเกษตร

นี้ เป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการทั้งผู้ผลิต ผู้ขาย และผู้ใช้
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เครื่องอบกุ้งแห้ง
ข้อมูลเทคโนโลยี

กุ้งแห้งเป็นผลิตภัณฑ์ส่งออกที่ราคามีความหลากหลายขึ้นอยู่กับคุณภาพ เช่น สี ความแห้ง และขนาด 

จากการส�ำรวจของกรมประมงพบว่าผู้ผลิตมีความต้องการเครื่องท�ำแห้งที่มีประสิทธิภาพสูง ให้ความร้อนได้

สม�ำ่เสมอและทัว่ถงึ โดยไม่ต้องน�ำกุง้ต้มไปตากแดดเพราะต้องใช้แรงงานมาก ทัง้ยงัพบปัญหาการปนเป้ือนของ

เชื้อโรคและฝุ่นละออง เป็นที่มาของการศึกษาลักษณะการไหลและการท�ำกุ้งแห้งในฟลูอิดไดซ์เบด และศึกษา

ปัจจยัการผลติกุง้แห้ง ได้แก่ ขนาดกุง้และอณุหภมูอิากาศร้อนขาเข้า ทีม่ผีลต่อคณุลกัษณะการท�ำแห้งและคณุภาพ

กุ้งแห้ง ได้เป็นเครื่องอบกุ้งแห้งส�ำหรับอุตสาหกรรมครัวเรือนจนถึงขนาดกลาง ซึ่ง สวทช. มีความพร้อมในการ

ถ่ายทอดเทคโนโลย ีได้แก่ Design เครือ่งต้นแบบ และข้อมลูการใช้เครือ่งอบแห้งแบบฟลอูดิไดซ์เบด 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
เป็นเทคโนโลยีการผลิตที่ไม่ซับซ้อน ควบคุมกระบวนการผลิตให้

มีมาตรฐานง่าย ได้ผลิตภัณฑ์ใช้สะดวกและเก็บรักษาได้นาน
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การท�ำน�้ำกะทิไขมันสูงบรรจุกระป๋อง
ข้อมูลเทคโนโลยี

จากการพัฒนาสูตรท�ำน�้ำกะทิไขมันสูง (30 เปอร์เซ็นต์) บรรจุกระป๋องและศึกษาสภาวะที่เหมาะสมใน

การฆ่าเช้ือน�ำ้กะทสิ�ำเรจ็รปูไขมนัสงู เพือ่รกัษาความคงตวั จ�ำเป็นต้องทราบคณุสมบตัพิืน้ฐานของกะทเิพือ่เข้าใจ

ลักษณะการไหลของน�้ำกะทิ ซึ่งเป็นประโยชน์ในการออกแบบเครื่องมือและสภาวะการท�ำงานให้ต่อเนื่องและมี

ประสิทธิภาพ เช่น ระบบส่ง ระบบปั๊ม ซึ่งคุณสมบัติการไหลยังมีผลต่อการเคลื่อนที่ของน�้ำกะทิในกระป๋อง มีผล 

กระทบโดยตรงต่อการส่งผ่านความร้อนระหว่างกระบวนการฆ่าเชื้อ 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
แบบจ�ำลองการฆ่าเชือ้กะทสิ�ำเรจ็รปูนีจ้ะช่วยให้ผูผ้ลติ ผูป้ระกอบการประหยดัเวลาและค่าใช้จ่ายทีต้่อง

ใช้ทดลองหาค่า FO เมื่อผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีความเข้มข้นของไขมันในน�้ำกะทิแตกต่างกัน เป็นแนวทางออกแบบ

กระบวนการฆ่าเชื้อที่เหมาะสม ซึ่งผลิตภัณฑ์ไม่เกิดการ Over-Cook ปลอดภัยส�ำหรับผู้บริโภค



เครื่องคั่วเมล็ดพืช
ข้อมูลเทคโนโลยี

งาเป็นพืชที่มีขนาดเมล็ดเล็กมาก ในเมล็ดมีน�้ำมันเป็นส่วนประกอบประมาณ 45-50 เปอร์เซ็นต์ 

นยิมน�ำมาคัว่ก่อนน�ำไปรบัประทานหรอืแปรรปู เช่น งาตดั กระยาสารท เนยงา ในการคัว่มกัพบปัญหาเมลด็

งาสุกไม่พร้อมกันหรือไหม้ ซึ่งขึ้นกับประสบการณ์ในการคั่ว ปกติการคั่วจะใช้ไฟอ่อน พลิกหรือคนงาตลอด 

หากใช้แรงงานคนจะพบปัญหาเรือ่งความเมือ่ยล้า คัว่ได้ครัง้ละไม่มาก หากคัว่โดยใช้ไฟแรง จะมปัีญหาเมลด็

งาบางส่วนสุก บางส่วนไม่สุก และมีส่วนไหม้ จึงเกิดการสร้างเครื่องคั่วงาเพื่อแก้ปัญหาดังกล่าว รวมทั้งลด

เวลาและเพิ่มปริมาณงาในการคั่วในแต่ละครั้ง 

สวทช. ได้ให้ทนุสนบัสนนุแก่มหาวทิยาลยัอบุลราชธาน ีพฒันาเครือ่งคัว่งา ซึง่สามารถให้ความร้อน

แก่เมล็ดงาได้ทั่วถึงทุกเมล็ดสม�่ำเสมอ สามารถใส่งาได้มากถึงครั้งละ 1-5 กิโลกรัม ใช้เวลาคั่วเพียงประมาณ 

30 นาที จุดเด่นของเทคโนโลยีอยู่ที่ใบกวน 2 ชุด คือ ใบกวนชุดบนและใบกวนชุดล่าง ท�ำงานโดยใบกวนชุด

บนท�ำหน้าที่เกลี่ยงาให้กระจายลงด้านล่างและด้านข้างของหม้อ ใบกวนชุดล่าง มีลักษณะ 4 แฉก ท�ำหน้าที่

พลิกงาที่ก�ำลังคั่ว ท�ำให้เมล็ดงาสุกสม�่ำเสมอ และปรับระดับใบกวนได้ตามปริมาณงา

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
ผู้ประกอบการสามารถน�ำความรู้นี้ไปใช้ผลิตผลิตภัณฑ์จากงาที่ควบคุมการสูญเสีย ลดต้นทุน และ

มีประสิทธิภาพมากขึ้นได้
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การผลิตลูกชิ้นและ
ไส้กรอกจากปลาน�้ำจืด
ข้อมูลเทคโนโลยี

ปลาน�้ำจืดแต่ละชนิดมีคุณสมบัติเฉพาะตัวต่างกันซึ่งเป็นปัจจัยส�ำคัญในการแปรรูป คือ 

กิจกรรมเอนไซม์โปรติเนสในกล้ามเนื้อมีผลให้เกิดเนื้อสัมผัสยุ่ยเละ ขณะที่กิจกรรมเอนไซม์ทรานสกลู

ทามิเนสในกล้ามเนื้อมีผลเร่งปฏิกิริยาการเชื่อมโยงสายโปรตีนกล้ามเนื้อ ให้เกิดโครงสร้างร่างแหของ

เจลที่แข็งแรง เพื่อให้เกิดเจลและผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากปลาน�้ำจืดคุณภาพดี จึงต้องลดกิจกรรม

โปรติเนสและเพิ่มกิจกรรมทรานสกลูทามิเนส 

การค้นคว้ากระบวนการการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาน�้ำจืดและการได้ความรู้เบื้องต้น

ในการผลิต เป็นเทคโนโลยีที่มีกระบวนการผลิตไม่ซับซ้อน อีกท้ังยังสามารถน�ำความรู้ไปประยุกต์ใช้

ท�ำผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบที่เป็นเนื้อปลาชนิดต่างๆได้ 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
เนือ่งจากความนยิมบรโิภคผลติภัณฑ์ลกูชิน้จากปลาน�ำ้จดืยงัไม่แพร่หลาย ส่งผลให้การแปรรปู

ปลาน�ำ้จืดเชงิอตุสาหกรรมมค่ีอนข้างจ�ำกดั ปลาน�ำ้จดืในตลาดจงึมมีลูค่าต�ำ่ อาจถอืเป็นโอกาสส�ำหรบั

ผู้ประกอบการในการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบที่ยังมีต้นทุนต�่ำนี้ได้
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รวมผลงานเด่น งานวิจัย
“ผลผลิตเพื่อการเก็บรักษา”



เรื่อง ฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ยืดอายุผัก
และผลไม้สด (ฟิล์ม EMA)
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สัมภาษณ์พิเศษ

นักวิจัย สวทช. ดร.วรรณี ฉินศิริกุล 
นักวิจัยอาวุโส  ผู้อ�ำนวยการหน่วยวิจัยโพลิเมอร์
ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ (MTEC)

ดร.วรรณี เล่าถึงที่มาของงานวิจัยฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ 
(EMA) ว่า “งานวิจัยนี้มีจุดเริ่มต้นจากความพยายามในการหาโจทย์วิจัย 
โดยได้พูดคุยกับผู้ประกอบการ ผู้ผลิต และผู้ใช้ฟิล์มพลาสติก แล้วเกิด
ความคดิว่าประเทศไทยน่าจะยงัมโีอกาสหรอืช่องว่างในการพฒันาฟิล์ม
ใหม่ๆ ด้านการเกษตรและบรรจุภัณฑ์ จึงใช้เวลาเก็บข้อมูลเกือบหนึ่งปี
เพราะฐานข้อมูลที่มีจ�ำกัด แม้ขณะนั้นผู้ประกอบการโรงงานยังคิดว่า 
ฟิล์มทีม่ใีช้อยูเ่ป็นฟิล์มทีใ่ช้ได้แล้ว แต่กไ็ม่ท�ำให้ลดละการหาแนวทางเพ่ือ
ท�ำงานวิจัยน้ี จนวันหน่ึงมีโอกาสได้พบกับรองกรรมการผู้จัดการ ของ
บริษัท เจียไต๋เมล็ดพันธุ์ จ�ำกัด ในเครือซีพี ซึ่งสนใจในงานบรรจุภัณฑ์ 
หรือฟิล์มพลาสติกเพื่อยืดอายุผลผลิตทางการเกษตรของ MTEC และ
สนับสนุนความคิดการท�ำวิจัยฟิล์มน้ี  โดยที่ดร.วรรณีได้ทราบข้อมูลที่
ชัดเจนเกี่ยวกับมูลค่าการสูญเสียของผลิตผลสดที่มากกว่า 10,000 ล้าน
บาทต่อปี จากการขาดเทคโนโลยีที่เหมาะสมในการจัดการหลังการเก็บ
เก่ียวและการยดือายผุลติผลสด ดงันัน้จงึตดัสนิใจเริม่ท�ำวจิยับรรจภุณัฑ์
ฟิล์มพลาสติกในปี 2542 โดยเริ่มจากข้อเสนอโครงการน�ำร่องเล็กๆ ได้
จดัทมีและศกึษาหาข้อมลูเพิม่จนเข้าใจพฤตกิรรมผกัผลไม้สดทีย่งัหายใจ
เอาก๊าซออกซเิจนเข้าไปคายก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และสญูเสยีน�ำ้ แม้
จะถูกตัดจากกิ่งก้านจึงเหี่ยวเฉาได้ ต่อมาในปี 2544 จึงเริ่มท�ำโครงการ
พัฒนาฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟเพื่อยืดอายุผักผลไม้สด”

ด้านหลักการของงานวิจัย ดร.วรรณี กล่าวเสริมว่า “ขณะ
นั้นยังไม่มีงานวิจัยพัฒนาในประเทศด้านฟิล์มเพื่อยืดอายุผักผลไม้สด 
นอกจากนี้ฟิล์มน�ำเข้ามีราคาสูงและอาจใช้กับผักผลไม้เขตร้อนของไทย
ได้ไม่ดนีกั จงึเลง็เหน็ความส�ำคญัในการพฒันาฟิล์มทีม่คีณุสมบตัเิหมาะ 
กับผักผลไม้เขตร้อนของไทยโดยเฉพาะ ซึ่งยังไม่มีในตลาดและผักผล
ไม้หลากหลาย แต่ละชนิดมีอัตราการหายใจไม่เท่ากัน ลูกค้ากม็คีวาม
ต้องการฟิล์มทีม่คีณุสมบตัต่ิางจากผลไม้เมอืงหนาว การยดือายผัุกผลไม้สด  
เกิดจากกลไกที่ฟิล์มพลาสติกสามารถช่วยชะลอการหายใจของผลิตผล
และส่งผลต่อการลดการคายน�้ำของผักผลไม้ และมีส่วนช่วยลดก๊าซ
แอททิลนีทีท่�ำใหผ้ักผลไมสุ้ก เมื่อน�ำฟิล์มที่ค้นคว้าไดม้าเปน็บรรจุภณัฑ์
ผักผลไม้จะท�ำให้ปริมาณก๊าซออกซิเจนและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ใน
ถุงอยู่ในอัตราที่เหมาะสม เมื่อผักผลไม้หายใจเอาก๊าซออกซิเจนในถุง 
เข้าไป ท�ำให้ปริมาณออกซิเจนในถุงลดลงแต่ไม่เป็นศูนย์ ไม่น้อย 
เกินไปและคายก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมาโดยมีระดับที่เหมาะสม
ภายในบรรจุภัณฑ์ (ไม่เป็นโทษหรือไม่ก่อให้เกิดการหมัก) การควบคุม
สัดส่วนของก๊าซทั้งสองชนิด (O2 และ CO2) จึงเป็นที่มาของชื่อฟิล์ม 
EMA (Equilibrium Modified Atmosphere) และส่งผลต่อการชะลอ
การหายใจ และลดการคายน�้ำของผลิตผล EMA เป็นหลักการหนึ่งของ
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ โดยสรุปฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ 
(EMA) จึงถูกออกแบบให้ก๊าซออกซเิจนและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผ่าน

เข้าออกในค่าที่เหมาะสมกับอัตราการหายใจของผลิตผลที่บรรจุและคง
รักษาความชื้นในถุงได้มากที่สุด เรียกว่า Breathable Film หรือฟิล์มที่
ยอมให้ก๊าซเข้าออกได้”

โครงการฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟใช้เวลาค้นคว้าวิจัยถึง 5 ปี 
ผ่านการทดสอบจนมั่นใจทั้งในห้องแล็ปและภาคสนามหลายครั้ง โดยมี
บริษัท เคซี เฟรช จ�ำกัด ผู้ผลิตและส่งออกผักผลไม้ส�ำคัญของไทยยินดี
ร่วมทดสอบภาคสนามและเป็นผู้ประกอบการรายแรกที่ใช้ฟิล์มที่ยังไม่
เคยมใีครพฒันาขึน้ในเมอืงไทยนี ้หลงัผลงานวจิยัส�ำเรจ็ มกีารยืน่จดสทิธิ
บัตรและถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่ผู้ประกอบการอื่นๆ ดร.วรรณี กล่าวถึง
จุดเด่นของฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (EMA) ว่า “ฟิล์มสามารถยืดอายุผัก
ผลไม้ได้สูงถึง 2-5 เท่าในความเย็น เทียบกับฟิล์มที่เคยใช้มาเมื่อ 10 ปี
ที่แล้ว หรือฟิล์มพลาสติกทั่วไป (เช่น LDPE หรือ PP) ผลการยืดอายุนี้ 
เช่น สามารถเก็บรักษาคะน้าได้มากกว่า 22 วัน หรือล�ำไยและลิ้นจี่ได้
ถึง 30 วัน ท�ำให้ผู้ประกอบการสามารถส่งผักผลไม้ไทยไปทางเรือแทน
เครื่องบินไปยังตลาดต่างๆ ฟิล์มมีราคาถูกกว่าฟิล์มน�ำเข้า 3-7 เท่า ที่
ผ่านมาจนปัจจุบัน มีผู้ประกอบการประมาณร้อยรายที่ใช้ฟิล์มนี้ ทั้งที่มี
ตลาดภายในประเทศและตลาดส่งออก และมผีูป้ระกอบการ 3 รายทีร่บั
สิทธิเป็นผู้ผลิตและจ�ำหน่ายฟิล์ม EMA”

ส�ำหรับอนาคตการพัฒนาฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ดร.วรรณี 
ยนืยนัว่า “MTEC ยงัมชีดุงานวจิยัด้านนีท้ีพ่ฒันาด้วยเทคโนโลยทีีต่่อยอด
ขึ้น เพื่อความหลากหลายของฟิล์มฯ และเพื่อขยายผลการใช้งานไปยัง
ผลิตผลที่มีมูลค่าสูง (Premium Product) แต่เน่าเสียง่าย ได้แก่ ผักและ
ผลไม้ตดัแต่งพร้อมบรโิภค เป็นต้น ฟิล์มทีพั่ฒนาขึน้อาจใช้ในลกัษณะถุง 
(Pound) หรือฟิล์มปิดถาด ดังนั้นงานวิจัยและเทคโนโลยีต่างๆ ดังกล่าว
พัฒนาโดยมุ่งสู่การถ่ายทอดเพื่อการประยุกต์ใช้งานในอุตสาหกรรม”

บริษัทที่น�ำผลงานนี้ไปใช้ 
คุณพรชัย รัตนไตรภพ 
กรรมการผู้จัดการ 
บริษัท เซ็นทรัล เวิลด์ ไวด์ จ�ำกัด 

คณุพรชยั รตันไตรภพ กรรมการผูจ้ดัการ บรษิทั เซน็ทรัล 
เวิลด์ไวด์ จ�ำกัด น�ำเทคโนโลยีฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (EMA) ไปใช้
ประโยชน์ เล่าถึงที่มาของการผลิตฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟในโรงงาน
ของบรษิทัว่า “เดมิธรุกจิหลกัของบรษิทัคอืผลติถงุพลาสตกิร้อนเยน็ทัว่ไป 
ประเภทพลาสติก ได้แก่ LDPE, HDPE และ PP มีกระบวนการผลิต เช่น 
การขึ้นรูป พิมพ์ลาย ตามความต้องการของลูกค้าที่สั่งเข้ามา เมื่อครั้งที่
บริษัทได้รู้จักฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟครั้งแรกถือเป็นความโชคดีที่ทาง
ศนูย์เทคโนโลยโีลหะและวสัดแุห่งชาต ิ(MTEC) ตดิต่อเข้ามาขอความร่วม
มือให้ทดลองผลติฟิล์มแอคทฟีจรงิในโรงงานอตุสาหกรรม จากเดมิทีเ่คย 
ทดลองผลิตแต่ในห้องแล็ป ซึ่งทางบริษัทยินดีร่วมงานกับ ดร.วรรณี      
ฉินศิริกุล และทีมงาน โดยหลังการทดลองผลิตครั้งแรกเมื่อ 4 ปีที่แล้ว 
ทางทีม สวทช. ได้มีการพัฒนาปรับปรุงเทคโนโลยีอย่างต่อเนื่อง”
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ในด้านความร่วมมือและความช่วยเหลือที่ได้รับจาก สวทช. 
คุณพรชัยกล่าวว่า “หลังได้รับสิทธิให้ผลิตฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ 
บริษัทฯได้ท�ำการตลาดโดยอาศัยความช่วยเหลือด้านข้อมูลความรู้จาก 
สวทช. เช่น การตอบค�ำถามลกูค้าว่าสนิค้าประเภททีล่กูค้ามอียูส่ามารถ
ใช้ถุงฟิล์มแอคทีฟได้หรือไม่ อย่างไร ส่วนใหญ่ลูกค้าอยู่ในกลุ่มตลาด
ผลิตภัณฑ์การเกษตร คือ ผักและผลไม้ เมื่อฟิล์มแอคทีฟออกสู่ตลาด
ระยะแรก สิง่ส�ำคญัทีต้่องท�ำ คอื เปลีย่นให้ลกูค้าหนัมาใช้บรรจภุณัฑ์แบบ
ใหม่ซึ่งเป็นเรื่องท้าทายพอสมควร ต่อมาก็ได้รับการตอบรับที่ดีจากทาง
ต่างประเทศ เช่น กล้วยที่ห่อถุงฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟซึ่งช่วยยืดอายุ
และควบคมุระยะเวลาสกุได้ เมือ่เปิดตูส้นิค้าตอนไปถงึประเทศปลายทาง 
กล้วยกก็�ำลงัสกุพอด ีซึง่หากไม่ได้ใส่ถงุนีก้อ็าจสกุมากไป แต่ทัง้นี ้ผกัผลไม้
จะสุกเร็วหรือช้าขึ้นกับองค์ประกอบอื่นด้วย” 

คุณพรชัยกล่าวถึงการผลิตฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟอีกว่า 
“ป ัจจุบันปริมาณการผลิตฟิล ์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟของบริษัทฯ 
ยังไม่มากนักหากเทียบกับปริมาณการผลิตผลิตภัณฑ์รวม คือประมาณ
ร้อยละ 5 ของยอดการผลิตทั้งหมด การเพิ่มฟิล์มแอคทีฟเข้ามาในไลน์
ท�ำให้บรษิทัฯ มสีนิค้าบรกิารลกูค้าเพิม่เตมิหลากหลายข้ึนและเนือ่งจาก
ผลิตภัณฑ์ของบริษัทไม่เคยมีปัญหาเรื่องคุณภาพจึงได้ผลตอบรับ 
ค่อนข้างน่าพอใจจากลูกค้า ซึ่งเมื่อตัดสินใจใช้ผลิตภัณฑ์แล้วจะไม่ค่อย
เปลี่ยนใจ”

ประเด็นการแข่งขันในตลาดและทิศทางในอนาคตคุณพรชัย 
แสดงทศันะว่า “ขณะนีร้าคาฟิล์มบรรจภุณัฑ์แอคทฟีสตูรของ MTEC ยงัมี
ราคาสงูกว่าสตูรอืน่ในตลาดซึง่มหีลายยีห้่อ และการแข่งขนัเริม่สงูขึน้เมือ่ 
2 ปีที่ผ่านมา ขณะที่ยอดขายฟิล์มแอคทีฟในกลุ่มลูกค้าหลัก คือ ธุรกิจ
ส่งออกผลติภัณฑ์การเกษตรยงัเตบิโตอย่างคงที ่โดยส่วนตวัมองทศิทาง
ตลาดในอนาคตว่าลูกค้าจะเลือกใช้ฟิล์มแอคทีฟแบบเฉพาะเจาะจงกับ
ประเภทสินค้ามากขึ้น เช่น ผู้ส่งออกมะม่วงจะต้องการถุงใส่ที่ปรับสูตร
เฉพาะส�ำหรบัมะม่วง ขณะนีใ้นตลาดฟิล์มแอคทฟีมหีลายสตูรแล้ว และ
คาดว่า MTEC จะพัฒนาฟิล์มแอคทีฟให้มีสูตรเฉพาะกับสินค้าแต่ละ
ประเภทอย่างหลากหลายข้ึน ซึ่งตอนน้ียังมีสูตรเดียวที่ถ่ายทอดสิทธิ
ส�ำหรับใช้ครอบคลุมประเภทสินค้าผักใบส่วนใหญ่และผลไม้บางชนิดที่
ผลติและจ�ำหน่ายในประเทศหรอืส่งออก โดยทางบรษิทัยงัคงร่วมงานกบั 
MTEC และเริม่ทดลองผลติฟิล์มแอคทฟีสตูรเฉพาะเพิม่แล้ว เพือ่รองรบั
การเติบโตของตลาด ตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้มากขึ้น”

ดร.พิฑูร ตรีวิจิตรเกษม 
ประธานกรรมการบริหาร 
บริษัท ทานตะวัน 
อุตสาหกรรม จ�ำกัด (มหาชน)

บริษัท ทานตะวัน อุตสาหกรรม จ�ำกัด (มหาชน) มีประวัติ
ก่อตั้งและเติบโตยาวนานถึง 34 ปี เชี่ยวชาญการผลิตบรรจุภัณฑ์
พลาสติก เริ่มต้นจากการผลิตบรรจุภัณฑ์พลาสติกใช้แล้วทิ้ง เช่น ถุง
ใส่อาหาร ถุงมือหยิบอาหารเพื่อสุขอนามัย ถุงใช้เก็บสิ่งปฏิกูลทั่วไป
และหลอดดูดเครื่องดื่ม ซึ่งเป็นรายแรกของประเทศที่ผลิตหลอดงอได้ 
สามารถใช้กับเครื่องดื่มทุกชนิดทั้งร้อนและเย็น ดร.พิฑูร ตรีวิจิตรเกษม 
ประธานกรรมการบริหาร กล่าวว่า “ในอดีต ผลิตภัณฑ์ของบริษัทกว่า
ร้อยละ 90 เป็นการส่งออก มตีลาดในประเทศประมาณร้อยละ 5 ต่อมา 

ได้ขยายตลาดเน้นการขายข้ามแดนไปยงัประเทศเพือ่นบ้านแถบอนิโดจนี 
แต่ยังคงส่งออกตลาดต่างประเทศอื่นๆ เป็นสัดส่วนหลัก ผลิตภัณฑ์
ส�ำคัญเป็นถุงซิปแบบเปิดปิดส�ำหรับใช้ในโรงพยาบาล คลินิกและร้าน
ขายยา ซึ่งได้พัฒนาเป็นถุงซิปล็อกแบรนด์ Kitchen Need จ�ำหน่ายใน 
โมเดร์ินเทรดต่างๆ เพือ่รองรบัวถิชีวีติแม่บ้านผูบ้รโิภคสมยัใหม่ทีต้่องการ
ความสะดวกสบาย นิยมซื้ออาหารสดต่อครั้งในปริมาณมากขึ้นส�ำหรับ
บริโภคประมาณ 1-2 สัปดาห์ ปัจจุบันบริษัทผลิตถุงพลาสติกส�ำหรับใช้
ทัว่ไปน้อยลง มุง่เน้นผลติบรรจภุณัฑ์ส�ำหรบัอาหารมากขึน้ มจีดุขายคอื
คณุภาพสงูกว่าคูแ่ข่ง มอีนามยัได้มาตรฐาน GMP ซึง่สามารถแข่งขนักบั
คู่แข่งต่างประเทศได้ดี”

ดร.พิฑูร เล่าถงึการพัฒนาผลติภณัฑ์ของบรษัิททีเ่ป็นการร่วม
งานกับ MTEC ภายใต้การสนับสนุนของ สวทช. ว่า “เนื่องจากการที่
พลาสติกธรรมดา (Conventional Plastic) ถูกพัฒนาเป็นสินค้ามีมูลค่า
สูงขึ้นในต่างประเทศ ทางบริษัทจึงสนใจเทคโนโลยีของ MTEC จึงได้ 
หารือและเป็นผู้รับสิทธิไปผลิต คือฟิล์มแอคทีฟหรือเรียกว่าฟิล์มฉลาด 
เพราะท�ำหน้าที่ได้มากกว่าหนึ่งอย่างคือเป็นทั้งหีบห่อและช่วยยืดอายุ
ผักผลไม้สดให้ยาวนานขึ้นกว่าการใช้ถุงพลาสติกธรรมดาห่อเก็บไว้ใน 
ตูเ้ยน็ ซึง่ต่อมามีการพัฒนาลกัษณะกายภาพของฟิล์ม เพ่ือให้ก๊าซทัง้สอง 
ชนิดผ่านเข้าออกได้สะดวกขึ้น รวมทั้งใช้สารเติมแต่งในพลาสติก 
กลุ่ม PE เพื่อยืดระยะเวลาการรักษาโดยชะลอการหายใจของผักผลไม้
ในห่อฟิล์ม เป็นการเพิ่มมูลค่าสร้างสรรค์ (Creative Add Value) ไม่ใช่
เพียงการสร้างมูลค่าเพ่ิม ทางบรษัิทได้ตกลงเซน็สญัญาเป็นผูร้บัสทิธเิพือ่
ผลติและจ�ำหน่ายกบัทาง MTEC โดยตัง้แต่เริม่ผลติมาเป็นเวลากว่า 5 ปี  
บรษัิทสามารถเปิดตลาดได้กว้างขวาง วางจ�ำหน่ายในโมเดิร์นเทรด ภายใต้ 
แบรนด์ Fresh and Fresh” 

ส�ำหรับทิศทางของฟิล์มแอคทีฟในอนาคต ดร.พิฑูรแสดง 
ทัศนะว่า “ทางบริษัทและ สวทช. จึงก�ำลังหารือเพื่อพัฒนาพลาสติก
ย่อยสลายได้ส�ำหรับสนองความต้องการผู้บริโภคตามเทรนด์ของโลกที่
ให้ความส�ำคัญกับสินค้าที่มีส�ำนึกทางสิ่งแวดล้อมและการดูแลสุขภาพ
มากขึ้น โดยเฉพาะเรื่องอาหาร ผลิตภัณฑ์ใหม่จะถูกพัฒนาให้มีความ
สะอาด ดีต่อสขุภาพและสิง่แวดล้อม ได้มาตรฐาน GMP ในด้านกายภาพ
จะมีรูถ่ายเทก๊าซกว้างขึ้นและด้านเคมีจะพัฒนาให้มีสารแขวนลอยใน
เนื้อถุงคอยดูดซับก๊าซที่ท�ำให้ผักผลไม้สุก ให้ยืดอายุการเก็บได้นานขึ้น 
นอกจากนี ้บรษิทัยงัมแีผนพฒันาฟิล์ม PE ทีม่คีณุสมบตัอ่ิอนนิม่ ขุน่มวั 
ซึ่งในต่างประเทศใช้พลาสติก PP ห่อสินค้าแทนเพราะมีความหนาแน่น
และใสมากกว่า บริษัทก�ำลังหารือกับ สวทช. เพื่อพัฒนาลดจุดอ่อนให้
ฟิล์ม PE มีรูพรุนมากขึ้นและใสขึ้น ให้ผู้บริโภคมองเห็นสินค้าที่ถูกห่อ
ชัดเจนสวยงาม เป็นการขยายมูลค่าสร้างสรรค์”

ดร.พิฑูร กล่าวทิ้งท้ายว่า “จากการที่บริษัทมีประสบการณ์
ค้าขายในตลาดต่างประเทศ ได้รับทราบข้อมูลนวัตกรรมใหม่ๆ ที่เป็น
ความต้องการของตลาดตลอดเวลา จึงมุ่งหวังแลกเปลี่ยนข้อมูลแก่      
นักวิทยาศาสตร์ไทยให้ใช้เป็นส่วนประกอบสร้างสรรค์พัฒนานวัตกรรม
ใหม่ๆที่เป็นสิทธิบัตรของคนไทย สามารถผลิตได้เองในประเทศและ      
ส่งออกในมูลค่าที่สูงขึ้น เพื่อเสริมสร้างความแข็งแกร่งแก่ดุลการค้าของ
ไทย”
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แถบตรวจวัดระดับ 
ความสุกของทุเรียน

ข้อมูลเทคโนโลยี
ทุเรียนเป็นผลไม้เศรษฐกิจส�ำคัญของประเทศ ไทยเป็นผู้ผลิตและส่งออกรายใหญ่ของโลกท่ีมีศักยภาพ

ทางการตลาดสูง ทุเรียนมีปริมาณการส่งออกเป็นอันดับสองรองจากล�ำไย เช่น ในปี พ.ศ. 2551 มีมูลค่าส่งออก 

4,090 ล้านบาท (กรมศุลกากร, 2552) ปัญหาส�ำคัญของตลาดปัจจุบันคือผู้ส่งออกขาดการประกันคุณภาพและ

ระดับการสุกของทุเรียน ท�ำให้เกิดการกดราคา 

คุณนวพร ศรีนวกุล ดร.วรรณี ฉินศิริกุล และทีมวิจัยจากศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ (MTEC) 

ส�ำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) จึงได้พัฒนาแถบตรวจวัดระดับการสุกของทุเรียน

ในรูปแบบสติ๊กเกอร์เปลี่ยนสี อาศัยหลักการท�ำงานของปฏิกิริยาเคมีระหว่างสารเปลี่ยนสีที่เคลือบบนสติ๊กเกอร์

ที่สามารถตรวจวัดปริมาณก๊าซเอทิลีนหรือฮอร์โมนกระตุ้นการสุกที่หลั่งจากผลไม้ (Ripening Hormone) และเกิด

การเปลี่ยนสีที่สังเกตได้ด้วยตาเปล่า

ต้นแบบสติก๊เกอร์เปลีย่นสปีระกอบด้วย 2 ส่วนหลกั คอื สารเคมเีปลีย่นสแีละวสัดรุองรบัพร้อมสติก๊เกอร์

ใส แถบตรวจวัดระดับการสุกแบบทั้งผล สามารถตรวจวัดได้  3 ระดับ คือ ดิบ สุกกรอบ สุกนิ่ม แปรผันตามระดับ

การผลิตก๊าซเอทิลีน คือ 0-1.5, 1.5-3.0 และ 3.0-8.0 PPM เอทิลีนต่อกิโลกรัมต่อชั่วโมง โดยดูการแปลผลตาม

การเปลี่ยนสีของสติ๊กเกอร์ คือ ขาว ฟ้า และน�้ำเงิน (ใน

ระดับการสุกมากและผลิตก๊าซเอทิลีนมากกว่า 8.0 PPM 

เอทิลีนต่อกิโลกรัมต่อชั่วโมง สามารถสังเกตผลการแตก

ของเปลือกได้ด้วยตาเปล่า) คุณภาพทุเรียนในระยะเก็บ

เกี่ยว 115-120 วันหลังดอกบาน ให้ประสิทธิภาพการ

ท�ำงานของสต๊ิกเกอร์สูงสุด วิธีตรวจวัดนี้เป็นวิธีท่ีไม่

ท�ำลายตัวอย่าง (Non-destructive) ง่ายต่อการใช้งาน เชือ่

ถือได้และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
แถบตรวจวัดระดับการสุกของทุเรียนซึ่งคาดว่าจะใช้งานได้กับผลไม้อื่นที่ไม่สามารถบ่งชี้การสุกด้วยการ

สังเกตภายนอก จะช่วยเพิม่มลูค่าทางเศรษฐกจิแก่ผลไม้ในการส่งออก โดยเฉพาะอย่างยิง่ส�ำหรบัทเุรยีน เป็นการ

สร้างตราสินค้าและรับประกันคุณภาพ มีประโยชน์ต่อผู้ประกอบการส่งออก อ�ำนวยความสะดวกให้ผู้บริโภค

สามารถตัดสินใจซื้อง่ายขึ้น เพิ่มมูลค่าการจ�ำหน่ายทุเรียนและศักยภาพการขยายตลาดสู่ต่างประเทศ ซึ่งคณะผู้

ประดษิฐ์ก�ำลงัยืน่จดสทิธบิตัรสิง่ประดษิฐ์และพฒันาประยกุต์ใช้กบัทุเรยีนตดัแต่งพร้อมบรโิภคบรรจุในถาดบรรจุภณัฑ์ 

ในอนาคตคาดว่าจะสามารถประยุกต์ใช้กับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอื่น เช่น มะม่วงน�้ำดอกไม้สีทอง



วัสดุธรรมชาติบ่งชี้ความปลอดภัย
ในการบริโภคแหนม
ข้อมูลเทคโนโลยี

ผลติภัณฑ์อาหารหมักไทยเป็นอาหารพืน้เมอืง มหีลากหลายชนดิขึน้กบัวฒันธรรมการบรโิภคทีแ่พร่

หลายในแต่ละภูมิภาค ทัง้อาหารหมักประเภทเนือ้สัตว์และอาหารหมกัท่ีเตรยีมจากผกัผลไม้ ซึง่มแีนวโน้มการ 

ส่งออกไปยงัผูบ้รโิภคชาวไทยในต่างประเทศ รวมทัง้ชาวเอเชยีตะวนัออกเฉยีงใต้ เทคโนโลยกีารผลติอาหาร

หมักส่วนใหญ่ยังเป็นอุตสาหกรรมพื้นบ้าน จึงมีภาพพจน์ไม่ถูกสุขลักษณะจากเชื้อที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบ

รวมถึงโอกาสปนเปื้อนของจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค โดยอาหารหมักแต่ละชนิดจะมีค่าความเป็นกรด-ด่าง 

(pH) บ่งชี้ถึงความปลอดภัยในการบริโภคต่างกัน 

จากการวิจัยของศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ (BIOTEC) พบว่าแหนม 

ที่มีค่าความเป็นกรดสูงคือค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ต�่ำกว่า 4.6 จะไม่พบจุลินทรีย์ที่ก่อโรค โครงการนี้จึง

พัฒนาและออกแบบวธีิชีว้ดัค่าความเป็นกรดในระดบัปลอดภยั โดยใช้วสัดจุากธรรมชาตบ่ิงชีค้วามปลอดภยั

ในการบริโภคที่เตรียมจากสารสกัดจากธรรมชาติผสมสารสังเคราะห์ท่ีใช้สารไบโอโพลิเมอร์ เป็นตัวจับยึด

และสามารถบ่งชี้ค่าความเป็นกรด-ด่างได้ถึงระดับทศนิยม วัสดุบ่งชี้จะเปลี่ยนสีที่ค่าความเป็นกรด-ด่างต�่ำ

กว่า 4.6 เป็นสภาวะปลอดภัยต่อการพบเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค และจะยังคงสีเดิมที่ค่าความเป็นกรด-ด่างสูง

กว่า 4.6 ซึ่งเป็นสภาวะมีโอกาสเสี่ยงต่อเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
วัสดุนี้จะช่วยเพิ่มความมั่นใจให้ผู้นิยมรับประทานแหนมแบบไม่ปรุงสุกว่า แหนมอยู่ในสภาวะที่มี

ความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคต�่ำ ปัจจุบันมีการยื่นขอสิทธิบัตรแล้วและทดลองใช้กับกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชน จังหวัดเชียงใหม่
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การเก็บรักษา
ชิ้นปลากะพงขาวสด 
โดยการบรรจุแบบ

ดัดแปลงบรรยากาศ
ข้อมูลเทคโนโลยี

ปลากะพงขาว มคีวามส�ำคญัต่อเศรษฐกจิภาคใต้และภมูภิาคอืน่ของไทยเพราะได้

รับความนิยมบริโภคทั้งในประเทศและประเทศใกล้เคียง เช่น มาเลเซีย สิงคโปร์ ส่วนใหญ่

เป็นการจ�ำหน่ายปลาแบบทั้งตัว แต่ปัจจุบัน ปลากะพงขาวรูปแบบพร้อมปรุง เช่น เนื้อ 

ปลาแล่หรือปลาชิ้น ได้รับความนิยมมากขึ้น เพราะความสะดวกสบายในการบริโภค 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
กรรมวิธีหรือเทคโนโลยีการยืดอายุเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่คงความสดได้นานที่สุด

จงึเข้ามามส่ีวนช่วยให้เกดิการขยายตวัของตลาด การบรรจชุนดิดดัแปลงบรรยากาศส�ำหรบั

ยดือายกุารเกบ็รกัษาชิน้ปลากะพงขาวสดระหว่างการเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมูติ�ำ่ ท�ำให้สามารถ

ลดการใช้สารกันบูด เก็บรักษาชิ้นปลากะพงขาวสดได้นานกว่า 3 สัปดาห์ จึงเป็นทางเลือก

ใหม่ของผู้ประกอบการในการสร้างความหลากหลายให้ผลิตภัณฑ์ในตลาดและเพ่ิมโอกาส

การส่งออก
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การยืดอายุการเก็บรักษา
มะม่วงสุกสดเพื่อการส่งออก
ข้อมูลเทคโนโลยี

ปัญหาส�ำคัญของการส่งออกมะม่วงสด คือ มีอายุการเก็บรักษาสั้น จากปัญหา 2 ประการ คือ 

การเน่าเสยีจากโรคแอนแทรคโนสและแมลงวนัผลไม้ ควบคมุได้ด้วยการจุ่มในน�ำ้ยาฆ่าเชือ้รา เช่น เบนเลท 

ซึ่งบางประเทศ เช่น สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น ไม่อนุญาตให้ใช้สารนี้ หลายประเทศยังก�ำหนดให้มะม่วงน�ำเข้า

ต้องผ่านกรรมวิธีก�ำจัดแมลงวันผลไม้ด้วยการอบไอน�้ำ ซึ่งมีผลเสียต่อคุณภาพเมื่อมะม่วงสุก 

การยืดอายุการเก็บของมะม่วงสดด้วยการจุ่มผลมะม่วงในสารละลายเคมีท่ีมีประสิทธิภาพ ใน

ความเข้มข้นและระยะเวลาที่เหมาะสมและหาวิธีท�ำลายแมลงวันผลไม้ ด้วยวิธีปรับเปลี่ยนบรรยากาศ

โดยใช้ก๊าซ Co2 ในระยะเวลาที่สามารถก�ำจัดไข่แมลงวันผลไม้ได้ เป็นวิธีที่เหมาะสมและมีผลกระทบต่อ

คุณภาพของมะม่วงน้อยที่สุด (ซึ่งการศึกษายังได้ข้อมูลการเก็บมะม่วงท่ีผ่านการใช้ก๊าซในการเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 12-13 องศาเซลเซียส) 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
วิธียืดอายุการเก็บมะม่วงสุกสดทั้งผลก่อนการบรรจุนี้จะช่วยยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงสุก

ส�ำหรบัส่งออก โดยไม่ผดิข้อจ�ำกดัการปนเป้ือนของโรคและแมลง เพือ่ให้ผูป้ระกอบการส่งออกมะม่วงสด

ของไทยสามารถแข่งขันในตลาดต่างประเทศได้
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ฟิล์มเจาะรูในระดับไมครอน
เพื่อเป็นบรรจุภัณฑ์ส�ำหรับผลิตผลสด
ข้อมูลเทคโนโลยี

ผักและผลไม้สดเป็นผลิตผลทางการเกษตรท่ีมีความส�ำคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจและ

อุตสาหกรรมของประเทศ ปัญหาส�ำคัญของอุตสาหกรรมผักและผลไม้สดในเขตร้อนของไทย คือ หลัง

จากการเก็บเกีย่วผลผลติจะมีอายสุัน้ มีความสูญเสียระหว่างขนส่งและจ�ำหน่ายเป็นจ�ำนวนมาก ซึง่สาเหตุ

ส�ำคญัมาจากการขาดการจดัการหลงัเกบ็เกีย่วอย่างเหมาะสม รวมทัง้ความรู ้การใช้เทคโนโลยบีรรจภุณัฑ์

ที่มีประสิทธิภาพ เพื่อยืดอายุของผลผลิตและรักษาคุณภาพให้คงเดิม 

ปัจจุบัน ฟิล์มพลาสติกส่วนใหญ่ที่ผลิตและจ�ำหน่ายในประเทศมีคุณสมบัติสกัดกั้นการแพร่ผ่าน

ของก๊าซ ไม่เหมาะจะน�ำมาใช้เป็นบรรจุภัณฑ์เก็บรักษาผักผลไม้ ผู้ประกอบธุรกิจส่งออกจึงจ�ำเป็นต้อง

น�ำเข้าฟิล์มพลาสติกจากต่างประเทศในราคาสูงและยังคงไม่เหมาะสมต่อการยืดอายุผลผลิตสดเขตร้อน 

คณะวิจัยของศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ (MTEC) จึงพัฒนาฟิล์มพลาสติกเจาะรูขนาดเล็ก

ระดับไมครอน (Micro-perforated films) และทดสอบการบรรจุกับผลิตผลสดชนิดต่างๆ ร่วมกับคณะวิจัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ฟิล์มเจาะรขูนาดไมครอน มคีณุสมบตัยิอมให้ก๊าซและไอน�ำ้ผ่านได้สงูกว่าฟิล์มทัว่ไป สามารถยดื

อายุและรักษาคุณภาพของผลผลิตสดได้นาน 2-5 เท่า ใช้กับผลผลิตสดได้หลายชนิด โดยเฉพาะผลผลิต

สดตัดแต่งหรอืชนดิขายปลกีมลูค่าสงู (High-value retail package) มสีมดลุระหว่างคณุสมบตัทิางกายภาพ

และทางกลของฟิล์มที่ส�ำคัญ เช่น มีความใสและความแข็งแรงสูง เพื่อให้มีคุณสมบัติสอดคล้องกับหน้าที่

ของบรรจุภัณฑ์และความต้องการของผลผลิตสดที่จะบรรจุ 

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
เทคโนโลยแีละผลติภณัฑ์ต้นแบบทีพ่ฒันานีจ้ะช่วยเพิม่ประโยชน์การใช้งานฟิล์มพลาสตกิทีผ่ลติ

ในประเทศไทย ทดแทนการน�ำเข้าฟิล์มราคาแพง ซึ่งผู้ประกอบการจะสามารถลดต้นทุนลงได้ 3-4 เท่า



ฟิล์มนาโนคอมโพซิทป้องกันการซึมผ่าน
ออกซิเจนส�ำหรับบรรจุภัณฑ์ข้าวสาร
ข้อมูลเทคโนโลยี

ข้าวเป็นผลิตผลทางการเกษตรส�ำคัญของไทยที่มีปัญหาส�ำคัญเรื่องการเติบโตของมอดและแมลง เกิด

การเปลี่ยนสีและรส การเหม็นหืนจากการเกิดออกซิเดชันระหว่างออกซิเจนและไขมัน ที่ผ่านมามีการแก้ปัญหา

ด้วยการใช้วิธีบรรจุแบบสุญญากาศเพื่อลดปริมาณออกซิเจน แต่รูปแบบบรรจุภัณฑ์ไม่สามารถเรียงซ้อนได้ง่าย 

ผู้ประกอบการจึงต้องเจาะรูท�ำให้ระบบการบรรจุเสียคุณสมบัติ

ดร.ฤทธิรงค์ พฤฑฒิกุล จากศูนย์เทคโนโลยีและวัสดุแห่งชาติ (MTEC) ภายใต้ สวทช. ได้มุ่งเน้นพัฒนา

ฟิล์มนาโนคอมโพสิทป้องกันการซึมผ่านของออกซิเจน โดยดัดแปลงเป็นบรรจุภัณฑ์เพ่ือก�ำจัดมอดและแมลง

อืน่ๆ ในข้าว ด้วยการควบคุมปรมิาณออกซเิจนในบรรจภุณัฑ์ทีส่ามารถก�ำจดัแมลงและตวัอ่อนในบรรจภุณัฑ์โดย

ไม่ต้องผ่านการรมสารเคมี ซึ่งที่ผ่านมาไม่สามารถก�ำจัดไข่แมลงในเมล็ดข้าวได้ดีนักและยังช่วยลดกลิ่นเหม็นหืน

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
ปัจจุบัน สวทช. ได้ร่วมกับ บริษัท ปทุมไรซมิล แอนด์ แกรนารี จ�ำกัด (มหาชน) และสหกรณ์ชุมชน

ข้าวอินทรีย์ อ�ำเภอพร้าว จังหวัดเชียงใหม่ เพื่อน�ำต้นแบบบรรจุภัณฑ์ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจนไป

ทดสอบจริงกับข้าวสาร 
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ถุงแผ่นฟิล์มพลาสติก
ห่อผลมะม่วงบนต้น
ข้อมูลเทคโนโลยี

มะม่วงน�ำ้ดอกไม้เป็นหนึง่ในผลไม้เศรษฐกจิทีน่ยิมบรโิภคทัง้ภายในประเทศและมปีรมิาณมลูค่าส่งออกกว่า 1,000 

ตันต่อปี (มะม่วงน�้ำดอกไม้ทวายเบอร์ 4 และมะม่วงน�้ำดอกไม้สีทอง) ซึ่งปริมาณดังกล่าวเป็นเพียงร้อยละ 5 ของผลผลิต

รวม สาเหตุหลกัทีจ่�ำกดัศักยภาพการส่งออก คือ ขาดการบรหิารจดัการ การเพาะปลกูและดแูลเอาใจใส่ผลติผลสดขณะเจรญิ

เติบโต ท�ำให้ผลผลิตสดไม่มีคุณภาพเพียงพอส�ำหรับส่งออก 

ปัจจัยที่ก�ำหนดคุณภาพมะม่วงมีหลายประการ คือ ขนาด น�้ำหนัก รูปร่าง สีผิว ความนวลเนียนของผิว ความ

มันวาว รสชาติและเนื้อสัมผัส ซึ่งขนาด น�้ำหนัก และสีผิว เป็นปัจจัยส�ำคัญที่สุดที่มีผลต่อมาตรฐานการส่งออก ที่ผ่านมา 

เกษตรกรนยิมควบคุมคุณภาพด้วยการใช้ถงุห่อผลมะม่วงบนต้นขณะก�ำลังเจรญิเตบิโต เพือ่ลดการท�ำลายของแมลงอนัตราย

และเพลี้ยชนิดต่างๆ โดยผลที่ตามมาคือสีผิวของมะม่วงดีขึ้นเมื่อเทียบกับผลที่ไม่ถูกห่อ มีสีเหลือง เรียบเนียนสวย ไม่มีจุด

ด่างด�ำเป็นที่ต้องการของตลาดส่งออก วัสดุห่อที่นิยมใช้คือกระดาษสองชั้นน�ำเข้าจากต่างประเทศ ซึ่งไทยต้องน�ำเข้าถุงห่อ

ถึงประมาณ 2,000 ล้านใบต่อปี เป็นมูลค่ากว่า 2,700 ล้านบาท 

ศนูย์เทคโนโลยโีลหะและวสัดุแห่งชาต ิ(MTEC) ภายใต้ สวทช. โดย ดร.จติติพ์ร เครอืเนตร และทมีจงึได้พฒันาถงุห่อ

ชนิดใหม่จากพลาสตกิทีมี่ส่วนผสมของไบโอพอลเิมอร์ท่ีย่อยสลายหลังใช้งานได้ เพือ่ทดแทนการน�ำเข้าถงุห่อมะม่วงจากต่าง

ประเทศ ซึง่มคีณุสมบติัเด่น คือ กระบวนการผลติทีม่กีารเตมิสารปรบัปรงุสมบตัขิองถงุให้คดัเลอืกแสงในช่วงความยาวคล่ืนท่ี

เหมาะสมต่อการท�ำงานของเอนไซม์กระตุน้การสลายตวัของคลอโรฟิลด์ ให้การเจรญิเตบิโตของมะม่วงเป็นไปอย่างสมบูรณ์ 

ท�ำให้มะม่วงมีผิวสีเหลือง เรียบเนียนสวย ไม่มีจุดด่างด�ำ ตรงตามความต้องการของตลาดส่งออกเทียบเท่าถุงห่อที่น�ำเข้า

จากต่างประเทศ และมะม่วงยงัมีคุณภาพเนือ้ดีขึน้ มคีวามหวานสงูขึน้ร้อยละ 8 เทยีบกบัมะม่วงทีห่่อด้วยถงุกระดาษน�ำเข้า  

ซึง่เนือ้และรสชาตมิะม่วงเปลีย่นไป (แต่ไม่แตกต่างเมือ่เทยีบกบัมะม่วงทีไ่ม่ได้ห่อ) เช่น ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายในน�ำ้ลดลง

ร้อยละ 10 และปริมาณกรดเพิ่มขึ้นร้อยละ 35 เมื่อเทียบกับมะม่วงที่ไม่ได้ห่อ 

ประโยชน์ส�ำหรับ
ผู้ประกอบการ

ถุงที่พัฒนาขึ้นใหม่นี้มีราคา

ถูกลงกว่าถุงที่น�ำเข้าถึง 1-2 เท่า และ

ใช้งานซ�้ำได้มากกว่า 3-5 ครั้ง โดย

ยังคงคุณสมบัติเดิมไว้ ซึ่งสามารถ

พัฒนาผลผลิต ลดต้นทุนส�ำหรับ

เกษตรกรและผู้ประกอบการ ทั้งยัง

เพิ่มโอกาสขยายปริมาณการส่งออก

ที่ได้มาตรฐาน



Carbon Footprint
กับการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม



Carbon Footprint
ข้อมูลเทคโนโลยี

ปัญหาการเปลีย่นแปลงสภาพภมูอิากาศโลกและการควบคมุปรมิาณก๊าซเรอืนกระจกทีป่ล่อยจากผลติภณัฑ์
ตลอดวัฎจักรชีวิต ส่งผลต่อศักยภาพการแข่งขันของประเทศ  สวทช. โดย ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ จึง 
ร่วมมือกบั องค์การบรหิารจัดการก๊าซเรอืนกระจก องค์การมหาชน (อบก.) ด�ำเนนิโครงการ “การส่งเสรมิการใช้คาร์บอน
ฟุตพริ้นท์ของผลิตภัณฑ์” ในปี 2552 เพื่อสร้างกระแสการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมแก่ผู้ผลิตและผู้บริโภค โดยเครื่องหมาย
คาร์บอนฟุตพริ้นท์ที่ติดบนผลิตภัณฑ์จะเป็นการสื่อสารให้ผู้บริโภคมีข้อมูลมากขึ้นในการตัดสินใจเลือกซื้อสินค้า และ
ในส่วนผู้ผลิต ปริมาณคาร์บอนฟุตพริ้นท์จะช่วยให้ทราบถึงปริมาณก๊าซเรือนกระจกที่เกิดจากผลิตภัณฑ์ของตนและ
จุดที่ควรปรับปรุงเพ่ือให้เกิดการพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑ์คาร์บอนต�่ำ ซึ่งจะน�ำไปสู่เศรษฐกิจและสังคมยุคคาร์บอน
ต�่ำ (Low Carbon Economy and Society)

สวทช. มผีลงานเกีย่วข้องกบัการประเมนิคาร์บอนฟตุพริน้ท์ในการเป็นทีป่รกึษาทางเทคนคิแก่อตุสาหกรรม
ที่ต้องการประเมินคาร์บอนฟุตพริ้นท์ผลิตภัณฑ์ ที่ผ่านมาได้เป็นที่ปรึกษาให้กับ บริษัท เบทาโกร จ�ำกัด (อาหารเลี้ยง
ไก่เนื้อจ�ำนวน 3 ผลิตภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์เนื้อไก่สดและเนื้อไก่ปรุงส�ำเร็จ จ�ำนวน 5 ผลิตภัณฑ์) บริษัท ซีพี อินเตอร์
เทรด จ�ำกัด (ข้าวหอมมะลิต้นฤดู ขนาดบรรจุ 5 กิโลกรัม) และ บริษัท การบินไทย จ�ำกัด (มหาชน) (อาหารให้บริการ
บนสายการบนิ 2 เมน)ู อกีทัง้ สวทช. ยงัมบีคุลากรทีข่ึน้ทะเบยีนกบั อบก. เพือ่เป็นผูต้รวจประเมนิและทวนสอบข้อมลู
เพื่อขอการรับรองคาร์บอนฟุตพริ้นท์ผลิตภัณฑ์ด้วย

นอกจากนี้ สวทช. โดย MTEC ยังมีความร่วมมือกับหน่วยงานพันธมิตร พัฒนาจัดท�ำฐานข้อมูลวัฏจักรชีวิต 
ของวัสดุพื้นฐานและพลังงานของประเทศ ซึ่งเป็นข้อมูลที่จ�ำเป็นอย่างยิ่งในการประเมินคาร์บอนฟุตพริ้นท์และ 
ผลกระทบสิง่แวดล้อมทีเ่กดิจากการผลติวสัดพุืน้ฐานต่างๆและพลังงาน รวมถงึผลิตภณัฑ์กลุ่มการเกษตร ซึง่ได้พฒันา
ฐานข้อมูลในกลุ่มข้าว ยางพารา พืชเศรษฐกิจกว่า 80 ชนิด และผลิตภัณฑ์กลุ่มปศุสัตว์ มากกว่า 15 ฐานข้อมูล  
(ดูรายละเอียดได้ใน www.thailcidatabase.net)  และเพื่อให้อุตสาหกรรมสามารถเข้าถึงและสะดวกต่อการใช้งาน
ฐานข้อมูล MTEC ได้พัฒนาโปรแกรมส�ำเร็จรูปช่วยการประเมินปริมาณก๊าซเรือนกระจกหรือคาร์บอนฟุตพริ้นท์ ใน
ชื่อ Thai GHGs+ (ไทย จีเอชจี พลัส) และเร่งพัฒนาโปรแกรมส�ำเร็จรูปด้านการประเมินวัฏจักรชีวิต เพื่อรองรับการ
ประเมินผลกระทบด้านอื่น ซึ่งจะกลายเป็นมาตรการด้านสิ่งแวดล้อมที่จะตามมาและช่วยอ�ำนวยความสะดวกในการ
ศึกษาวิจัยด้าน LCA ต่อไป   

ประโยชน์ส�ำหรับผู้ประกอบการ
เพื่อเป็นการสร้างกระแสแห่งการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมให้กับทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภค

033FOOD INDUSTRY



034 FOOD INDUSTRY

ส�ำนกังานพฒันาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาติ 

(สวทช.) เป็นองค์กรทีห่มัน่เรยีนรู ้มุง่เสรมิสร้างความสามารถทาง

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองประเทศ ในสาขาทีม่คีวามส�ำคญั

ย่ิงยวดต่อการพฒันาเศรษฐกจิและสงัคม เราด�ำเนนิงานผ่านการ

ท�ำงานร่วมกันของศูนย์วิจัยแห่งชาติ 4 ศูนย์ ได้แก่     

• 	ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ 

(BIOTEC) 

	 มุ่งพัฒนางานด้านเทคโนโลยีชีวภาพ

• 	ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ (MTEC) 

	 มุง่พฒันางานด้านเทคโนโลยทีีเ่กีย่วข้องกบัวสัดตุ่างๆ

• 	ศูนย์เทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์และคอมพิวเตอร์แห่ง

ชาติ (NECTEC) 

	 มุ ่งพัฒนางานด้านอิเล็กทรอนิกส์และเทคโนโลยี

คอมพิวเตอร์

• 	ศูนย์นาโนเทคโนโลยีแห่งชาติ (NANOTEC) 

	 มุ่งพัฒนางานด้านนาโนเทคโนโลยี	

สวทช. ยังให้การสนับสนุนและบริการต่างๆ ส�ำหรับ

เอกชน ได้แก่

1.	เงินกู้ดอกเบี้ยต�่ำ ให้แก่เอกชนในภาคอุตสาหกรรม

การผลติ เพือ่การค้นคว้า วจัิยและพฒันา หรอืเพือ่ใช้เทคโนโลยี

ในการพฒันาผลติภัณฑ์และกระบวนการผลติตามความต้องการ

ของบริษัท

•	 วงเงินกู้ ให้กู้สูงสุด 30 ล้านบาท และไม่เกิน 75 % 

ของงบประมาณโครงการ

•	 ระยะเวลาเงินกู้ ไม่เกิน 7 ปี นับตั้งแต่วันที่ได้รับเงินกู้

งวดแรก

•	 ระยะเวลาปลอดหน้ี (เงินกู้) ไม่เกิน 2 ปี (ข้ึนอยู่กับ

ดุลพินิจของสถาบันการเงินที่เข้าร่วม)

2.  ยกเว้นภาษเีงนิได้นติบิคุคล เจ้าของโครงการจะได้ 

รับการยกเว้นภาษีเงินได้นิติบุคคลส�ำหรับเงินได้ของบริษัทหรือ

ห้างหุ้นส่วนนิติบุคคลเป็นจ�ำนวนร้อยละ 100 ของรายจ่ายที่ได้

จ่ายไปเป็นค่าจ้างเพือ่ท�ำการวจิยัและพฒันาเทคโนโลย ีหรอือกี

ความหมายหนึ่งคือ สามารถหักค่าใช้จ่ายส�ำหรับการวิจัยและ

พัฒนาเทคโนโลยีได้เป็นสองเท่าของค่าใช้จ่ายจริง

3. บ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยี เป ็นพี่ เลี้ยงให ้กับ 

บริการจาก
ส�ำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)
National Science and Technology Development Agency (NSTDA)

ผูป้ระกอบการเทคโนโลยใีหม่ โดยการให้ค�ำปรกึษาและฝึกอบรม

ทางธุรกิจ ตลอดจนเชื่อมโยงให้เข้าถึงทรัพยากรที่จ�ำเป็นเพื่อให้

สามารถเริ่มต้นธุรกิจและน�ำธุรกิจให้อยู่รอดได้

4.  ร่วมลงทุน  เพื่อส่งเสริมให้ภาคเอกชนมีการลงทุน

ในกิจการที่จะช่วยเพิ่มพูนขีดความสามารถในการพัฒนา 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ โดยจะสนับสนุนด้าน

เงินทุนไม่เกิน 50% ของทุนจดทะเบียน

5. สิทธิประโยชน์เพิ่มเติมจาก BOI ผู ้ประกอบ

การที่สนใจสามารถสนับสนุนเงินเข้ากองทุนเพื่อการพัฒนา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ สวทช. น�ำไปขอรับสิทธิและ

ประโยชน์เพิ่มเติมส�ำหรับการลงทุนจาก BOI ได้ง่าย สะดวก 

และรวดเร็ว

6. ที่ปรึกษาและสรรหาผู้เชี่ยวชาญด้านการผลิต 
เพื่อวินิจฉัยปัญหาทางเทคนิคและแนวทางพัฒนาธุรกิจ โดยที่
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ปรึกษาเทคโนโลยี (ITA) และผู้เชี่ยวชาญเฉพาะทาง โดยให้การ

สนับสนุนด้านการเงินดังนี้

•	 สนับสนุนค่าตอบแทนผู้เชี่ยวชาญ 100% เพื่อวินิจฉัย

ปัญหาทางเทคนิค และแนวทางพัฒนาธุรกิจ

•	 สนับสนุนค่าใช้จ่ายในการด�ำเนินโครงการสูงสุด 50% 

ของงบประมาณโครงการ ภายในวงเงนิ 500,000 บาท ในหมวด

ค่าตอบแทนผู้เชี่ยวชาญ (รวมค่าเดินทางและที่พัก) ค่าวิเคราะห์

และทดสอบ ค่าวสัด ุและครภุณัฑ์ ในการท�ำเครือ่งต้นแบบ ฯลฯ

•	 สนับสนุนแต่ละบริษัทได้ถึง 2 โครงการต่อปี

7.บริการที่ปรึกษาด้านทรัพย์สินทางปัญญา จัด

ท�ำสญัญาเกีย่วกบัการขออนญุาตน�ำสทิธเิทคโนโลยขีอง สวทช. 

และเครือข่าย ไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์  ให้ค�ำปรึกษาด้าน

ทรพัย์สนิทางปัญญา รบัด�ำเนนิการเกีย่วกบั การขอจดสทิธบิตัร 

เคร่ืองหมายการค้า และจดแจ้งลขิสทิธิด้์วยค่าบรกิารทีเ่หมาะสม

8.  NSTDA Academy ให้บริการฝึกอบรม ให้ค�ำ

ปรึกษาทางวิชาการและเทคนิค ออกแบบ และพัฒนาหลักสูตร

ส�ำหรบัพฒันาบคุลากรสาขาวชิาชพีเทคโนโลยขีัน้สงู ครอบคลุม

ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในสาขาที่ สวทช. มีความ

เชี่ยวชาญ เพื่อยกระดับขีดความสามารถด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีของบุคลากรในภาคการผลิตและบริการของไทย

9. โครงสร้างพื้นฐาน
•	 อุทยานวิทยาศาสตร์ประเทศไทย (TSP) นิคมวิจัย

แห่งแรกพร้อมด้วยโครงสร้างพื้นฐาน ทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ีซึง่รวมถงึพืน้ทีเ่ช่าคณุภาพสงู,สิง่อ�ำนวยความสะดวก

และบริการที่ตอบสนองต่อความต้องการของธุรกิจเทคโนโลยี

อย่างครบวงจร

•	 เขตอุตสาหกรรมซอฟต์แวร์ประเทศไทย แหล่งรวม

การสร้างคลสัเตอร์ส�ำหรบัอตุสาหกรรมซอฟต์แวร์ บรกิารให้เช่า

พื้นที่ส�ำนักงาน สนับสนุนการถ่ายทอดเทคโนโลยี ส่งเสริมการ

ปรับปรุงกระบวนการซอฟต์แวร์ สร้างความร่วมมือและขยาย

ช่องทางการตลาด กระตุน้ให้เกดิการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศใน

การเพิ่มขีดความสามารถการแข่งขันในภาคอุตสาหกรรมต่างๆ

•	 ศูนย์ประชุมอุทยานวิทยาศาสตร์ประเทศไทย เป็น

ศูนย์ประชุมทันสมัย พ้ืนที่กว่า 2,000 ตารางเมตร สามารถ

รองรับการจัดประชุมและแสดงนิทรรศการได้อย่างครบวงจร

10. บริการวิเคราะห์ทดสอบ สวทช. เสริมสร้าง

ศักยภาพและขีดความสามารถในการท�ำวิจัย และวิศวกรรมแก่

ภาคเอกชน เพื่อให้สามารถแข่งขันกับต่างประเทศได้ โดยการ 

ให้บรกิารเทคโนโลย ีวเิคราะห์ ทดสอบด้วยเครือ่งมอืวทิยาศาสตร์

ทีท่นัสมัย และบคุลากรผูมี้ความรูค้วามช�ำนาญเฉพาะทาง หน่วย

บริการทางเทคนิคต่างๆ มีดังรายนามต่อไปนี้

•	 ศูนย์เทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์และคอมพิวเตอร์แห่ง

ชาติ (NECTEC)

•	 ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ 

(BIOTEC)

•	 ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ (MTEC)

•	 ศูนย์นาโนเทคโนโลยีแห่งชาติ (NANOTEC)

11.บรกิารศนูย์ปรกึษาการออกแบบและวศิวกรรม  
บริการให้ค�ำปรึกษาด้านการวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาในด้าน

การออกแบบและการผลิต โดยอาศัยเทคโนโลยีและบุคลากร

ที่มีความรู ้ความสามารถทางวิศวกรรมขั้นสูง มีศักยภาพใน

การประยุกต์เทคโนโลยีด้านการค�ำนวณเข้ามาช่วยในด้านการ

ออกแบบให้กับภาคอุตสาหกรรม

12.บริการศูนย์เทคโนโลยีไมโครอิเล็กทรอนิกส์  
พฒันาศกัยภาพของอตุสาหกรรมไทยสูส่ากล ด้วยการสร้างสรรค์

งานบริการ ทั้งการออกแบบ การผลิต การวิจัย พัฒนาและ

การบริการด้านวิชาการแบบครบวงจร เช่น บริการโปรแกรม

ออกแบบวงจรรวม และระบบการจ�ำลองแบบโครงสร้างวงจร  

บริการผลิตกระจกต้นแบบลวดลายวงจร บริการตรวจวิเคราะห์

คณุสมบตัทิางไฟฟ้าของแผ่นวงจรรวม  วเิคราะห์หาจดุบกพร่อง

บนวงจรรวม

1 3 . ศู น ย ์ ท ด ส อ บ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ ์ ไ ฟ ฟ ้ า แ ล ะ
อิเล็กทรอนิกส์ เป็นศูนย์ทดสอบ สอบเทียบ วิจัย พัฒนา 

ผลิตภัณฑ์ไฟฟ้าและอิเล็กทรอนิกส์ เพื่อยกระดับอุตสาหกรรม

ไทยให้ได้ในระดับสากลโดยบุคลากรมืออาชีพ

ข้อมูลเพิ่มเติมติดต่อ

Market Enabling Division

E-mail : mkt@nstda.or.th

Tel : 0-2564-7000 Ext. 71681-9

NSTDA BUSINESS CENTER

E-mail : business-center@nstda.or.th

Tel : 0-2564-8000



ส�ำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ
111 อุทยานวิทยาศาสตร์ประเทศไทย ถนนพหลโยธิน ต�ำบลคลองหนึ่ง 

อ�ำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120 
โทรศัพท์ 0-2564-7000   โทรสาร 0-2564-7003 www.nstda.or.th
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