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�� กำรผลิตแป้งดัดแปรจำกแป้งมันส�ำปะหลัง

�� เส้นก๋วยเตี๋ยวใยอำหำรสูง
�� ผลิตภัณฑ์จำกสตำร์ชมันส�ำปะหลังดัดแปร
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�� เครื่องคั่วเมล็ดพืช

�� กำรผลิตลูกชิ้นและไส้กรอกจำกปลำน�้ำจืด

รวมผลงานเด่น งานวิจัย “ผลผลิตเพื่อการเก็บรักษา”
�� สัมภำษณ์พิเศษ

�� แถบตรวจวัดระดับควำมสุกของทุเรียน
�� วัสดุธรรมชำติบ่งชี้ควำมปลอดภัยในกำรบริโภคแหนม

�� กำรเก็บรักษำชิ้นปลำกะพงขำวสด
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ดร.ทวีศักดิ์  กออนันตกูล

  ผู้อำ�นวยก�ร

สำ�นักง�นพัฒน�วิทย�ศ�สตร์และเทคโนโลยีแห่งช�ติ

ปัจจบุนั ตลำดธรุกจิอตุสำหกรรมอำหำรและกำรแปรรปูผลติภณัฑ์อำหำรใน

เวทรีะดับโลกมกีำรเตบิโตในหลำยด้ำน ท่ำมกลำงบรรยำกำศกำรแข่งขนัของผูป้ระกอบ

กำรทีส่งูขึน้ มีควำมเปล่ียนแปลงอย่ำงหลำกหลำยและรวดเรว็ ซึง่ท้ำทำยต่อผูป้ระกอบ

กำรไทยมำก โดยอุตสำหกรรมอำหำรและแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำรถือเป็นหนึ่งใน

อุตสำหกรรมหลกัของเศรษฐกจิไทย ทัง้ในและต่ำงประเทศ กำรค้นคว้ำวจิยัเทคโนโลยี

ทำงวทิยำศำสตร์ได้เข้ำมำมส่ีวนช่วยผูป้ระกอบกำรไทยในแทบทกุกระบวนกำรมำกขึน้ 

สวทช. ภำยใต้กำรก�ำกบัดแูลของคณะกรรมกำรพฒันำวทิยำศำสตร์และเทคโนโลยแีห่งชำต ิ(กวทช.) ได้ยนืหยดั 

เคยีงข้ำงเป็นพนัธมติรกบัผูป้ระกอบกำรธุรกจิมำโดยตลอด ด้วยกำรด�ำเนนิงำนผ่ำนกำรท�ำงำนร่วมกนัของศนูย์แห่งชำต ิ

ทั้ง 5 ศูนย์ซึ่งมีทีมงำนนักวิจัยระดับคุณภำพของประเทศ ท่ีบริกำรงำนวิจัยและบริกำรสนับสนุนแก่องค์กรธุรกิจต่ำงๆ 

ในกำรน�ำผลงำนวิจยัและเทคโนโลยมีำใชป้ระโยชนเ์ชิงพำณชิย์ ด้วยระบบกำรบรหิำรจัดกำรครบวงจร คือ กำรถ่ำยทอด

เทคโนโลยี กำรบริหำรจัดกำรทรัพย์สินทำงปัญญำให้เกิดผลประโยชน์เชิงพำณิชย์ กำรส่งเสริม สนับสนุน และบ่มเพำะ

ธุรกิจเทคโนโลยี 

จำกกำรด�ำเนินงำนดังกล่ำวกับผู้ประกอบกำรธุรกิจ ได้เกิดกำรสร้ำงสรรค์ผลงำนวิจัยจ�ำนวนมำกซึ่งประสบ

ควำมส�ำเร็จอย่ำงสูง และสร้ำงผลกระทบมำกมำยแก่ประเทศ ส่งผลให้ประชำชนผู้บริโภคมีทำงเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์

ทีม่คีณุภำพสงูขึน้ในรำคำต�ำ่ลง เป็นผลดต่ีอสขุภำพและเป็นมติรกบัสิง่แวดล้อมซึง่ส่งผลต่อคณุภำพชวีติ ส่วนผูป้ระกอบ

กำร สำมำรถผลิตสินค้ำใหม่ๆ ตอบสนองควำมต้องกำรของผู้บริโภคได้มำกและหลำกหลำย ด้วยกำรใช้วิทยำศำสตร์

และเทคโนโลยีเข้ำมำประยุกต์ใช้ในกระบวนกำรต่ำงๆ เช่น กำรจัดกำรวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ กำรผลิต และกำรขนส่ง 

ซึ่งสำมำรถเพิ่มผลผลิต ลดขั้นตอนและลดต้นทุนกำรผลิตได้ รวมถึงกำรน�ำผลิตภัณฑ์จำกนวัตกรรมใหม่ๆ สู่ตลำดเพื่อ

สร้ำงควำมแตกต่ำงและชิงควำมเป็นผู้น�ำ ถือเป็นกำรท�ำวิจัยเพื่อประโยชน์ต่อภำคเศรษฐกิจหลักของประเทศ เพิ่มขีด

ควำมสำมำรถทำงเทคโนโลยีและกำรพึ่งพำตนเองทำงเทคโนโลยีของผู้ประกอบกำร สนับสนุนให้ภำคเอกชนสำมำรถ

แข่งขัน ยืนหยัดได้ในเวทีเศรษฐกิจโลก รวมทั้งตลำดภำยในประเทศ ซึ่งมีควำมส�ำคัญในกำรขับเคล่ือนเศรษฐกิจและ

พัฒนำประเทศไทยอย่ำงยั่งยืน 

สวทช. จะยังคงมุ่งมั่นในกำรด�ำเนินนโยบำยขององค์กรทั้งด้ำนงำนกำรสนับสนุนด้ำนโครงสร้ำงพื้นฐำน

วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี ด้ำนกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี ด้ำนกำรพัฒนำทรัพยำกรมนุษย์ และด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำ 

ควบคู่กับกำรเดินหน้ำพัฒนำองค์กร ยึดมั่นในหลักธรรมำภิบำลและจรรยำบรรณต่อไป
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รวมผลงานเด่น งานวิจัย
“กระบวนการผลิต / แปรรูป”



ข้อมูลเทคโนโลยี
จำกข้อจ�ำกัดในกำรรับรู้กล่ินของจมูกมนุษย์ เป็นท่ีมำของกำรจ�ำลองระบบกำรดมกลิ่น

เลียนแบบจมูกมนุษย์ด้วยอุปกรณ์ จมูกอิเล็กทรอนิกส์ (Electronic Nose) ซึ่งมีส่วนประกอบ                      

พื้นฐำน คือ หัวก๊ำซเซนเซอร์ที่ไวต่อสำรเคมีระเหยแต่ละชนิดจ�ำนวนหลำยตัว เมื่อโมเลกุลของสำร

เคมีระเหยเกำะกบัหวัวดั สญัญำณไฟฟ้ำในวงจรจะเปลีย่นตำมควำมต้ำนทำนทีเ่ปลีย่นไปของหวัวดั

และหน่วยประมวลผลจะวเิครำะห์สญัญำณ โดยระบบคอมพวิเตอร์

จะเกบ็ข้อมลูกำรทดสอบกบักลิน่ตวัอย่ำง เพือ่ก�ำหนดขอบเขตและ

บันทึกไว้ เมื่อน�ำไปใช้งำนจริง ระบบจะหำระยะขจัดของกลิ่นที่น�ำ

มำทดสอบจำกค่ำเฉลีย่ของกลิน่ทีบ่นัทกึไว้และสรปุว่ำกลิน่ทีน่�ำมำ

ทดสอบเป็นกลิ่นเดียวกับที่บันทึกไว้

วิธีวิเครำะห์ส่วนประกอบส�ำคัญ (Principle Component 

Analysis : PCA) ในกำรประมวลผลนี้ จะช่วยเลือกควำมส�ำคัญ

ของข้อมูลและตัดปัจจัยท่ีมีตัวแปรควำมชื้นและอุณหภูมิจำก            

องค์ประกอบที่ค�ำนวณได้ ท�ำให้ควำมชื้นและอุณหภูมิไม่ส่งผล 

กระทบในกำรตรวจสอบกลิน่ จำกนัน้จะมกีำรสร้ำงเงือ่นไขหรอืขอบเขตในกำรวเิครำะห์ขึน้เพือ่ตดัสนิ

ว่ำกลิน่ทีก่�ำลงัตรวจสอบเป็นกลิน่ทีบ่นัทกึไว้หรอืไม่ เทคนคิกำรวเิครำะห์นีท้�ำให้กำรน�ำพำกลิน่เป็น 

ไปตำมลักษณะจ�ำเพำะของกลิ่น ผลกำรวัดจึงใกล้เคียงสภำพ 

ควำมเป็นจริงที่จมูกมนุษย์ได้รับและช่วยลดควำมซับซ้อนในกำร

ควบคุมกำรน�ำพำกลิ่นจำกระบบปั๊ม

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
งำนวิจัยที่พร้อมถ่ำยทอดเทคโนโลยีเพื่อเป็นประโยชน์

แก่ผู้ประกอบกำรนี้ ถูกน�ำไปประยุกต์ใช้ประโยชน์แล้วในหลำย

ด้ำน เช่น อตุสำหกรรมอำหำร ใช้ตรวจกำรเสือ่มสภำพอำหำร กำร           

ปนเป้ือน หรอืควำมเสยีหำยทีเ่กดิขึน้ระหว่ำงกระบวนกำรผลติ เพือ่

ควบคุมคุณภำพและจ�ำแนกกลิ่นผลิตภัณฑ์ และด้ำนสิ่งแวดล้อม 

ใช้ตรวจสอบคณุภำพอำกำศ จ�ำแนกก๊ำซมลพษิทีเ่จอืปนในอำกำศ 
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วิธีตรวจจับกลิ่น
และเครื่องตรวจวัดกลิ่น



น�้าปลาผง
ข้อมูลเทคโนโลยี

มูลค่ำกำรส่งออกอุตสำหกรรมอำหำรโดยเฉพำะเครื่องผงปรุงรสและ 

เครื่องแกงส�ำเร็จรูป มีมูลค่ำในแต่ละปีถึงมำกกว่ำพันล้ำนบำท โดยมูลค่ำกำร 

ส่งออกน�้ำปลำมีสัดส่วนเพิ่มขึ้นทุกปี เช่น ในปี พ.ศ. 2548 มีกำรส่งออกน�้ำปลำ 

มีมูลค่ำกว่ำ 1,000 ล้ำนบำท แต่น�้ำปลำในรูปแบบน�้ำมีควำมยุ่งยำกในด้ำนกำร 

ขนส่ง อีกทั้งยังมีควำมไม่สะดวกจำกกำรใช้งำน เมื่อเปิดขวดใช้แล้ว อำยุกำรใช้

งำนจะสั้นลง 

ศูนย์นำโนเทคโนโลยีแห่งชำติจึงร่วมมือกับ บริษัท น�้ำปลำไทย ตรำ

ปลำหมึก (ประเทศไทย) จ�ำกัด พัฒนำวิจัยน�้ำปลำผงขึ้น โดยมีจุดเด่นคือสำมำรถ

ละลำยคืนรูปได้ดี มีลักษณะทำงกำยภำพและองค์ประกอบใกล้เคียงน�้ำปลำแท้ 

เช่น  รสชำติ กลิ่น และปริมำณไนโตรเจน 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์น�้ำปลำผงรูปแบบใหม่นี้จะมีประโยชน์ต่อผู ้ประกอบกำร 

ทัง้ผูผ้ลติ ผูจ้�ำหน่ำยและผูใ้ช้ ให้มีควำมสะดวกสบำยในกำรใช้งำนมำกขึน้ เนือ่งจำก

สำมำรถที่จะเก็บรักษำได้ง่ำย ยืดอำยุกำรใช้งำนได้ และยังลดต้นทุนกำรขนส่ง 
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ข้อมูลเทคโนโลยี
แป้งมันส�ำปะหลังที่มีสำรไซยำไนต์ในปริมำณต�่ำ เกิดขึ้นจำกเทคโนโลยีผลิตที่มีกำรพัฒนำ

กระบวนกำรผลิต สภำวะกำรผลิตเเละกำรปรับเเต่งเครื่องจักรท่ีเหมำะสมส�ำหรับกำรผลิตเเป้ง 

ฟลำวจำกมันส�ำปะหลังชนิดขม เพื่อลดปริมำณสำรพิษจำกสำรประกอบไซยำโนจีนิคไกลโคไชด์  

(Cyanogenic Glucoside) ซึง่พบในส่วนต่ำงๆของต้นเเละหัวมนัส�ำปะหลงัชนดิขม โดยเเป้งทีผ่ลติได้ 

จะมีปริมำณสำรไซยำไนต์ต�่ำกว่ำ 10 ppm 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
สำมำรถประยุกต์ใช้กับโรงงำนอุตสำหกรรมให้มีก�ำลังกำรผลิตได้ถึง 200 ตันต่อปี

แป้งมันส�าปะหลัง
แบบมีปริมาณสารไซยาไนต์ต�่า
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แป้งพุทธรักษากินได้

ข้อมูลเทคโนโลยี
แป้งพุทธรักษำกินได้ (Edible canna : Canna 

edulis) เป็นพืชให้แป้งท่ีพบบริเวณเขตร้อนของทวีป

เอเชีย ออสเตรเลีย แอฟริกำ หมู่เกำะในมหำสมุทร

แปซิฟิกและรัฐฮำวำย ในประเทศไทยพบอยู่ 2 พันธุ์ 

คือ พันธุ์ไทยเขียวและไทยม่วง มีกำรน�ำไปใช้ประโยชน์

หลำยรูปแบบ เช่น บริโภคเหง้ำใต้ดิน ด้วยวิธีต้ม ย่ำง 

หรือ เผำ ต้นอ่อนรับประทำนเป็นผักสด ส่วนเหง้ำ

น�ำมำต้มสุกท�ำอำหำรปศุสัตว์และใช้เหง้ำผลิตแป้ง

ในอุตสำหกรรมขนำดเล็กได้ เพรำะแป้งพุทธรักษำมี

คุณสมบัติด้ำนควำมหนืดและย่อยง่ำย

สวทช. จึงศึกษำคุณลักษณะของแป้งท่ีแยกได้

จำกพุทธรักษำกินได้ (Canna edulis Ker.) เป็นกำรศึกษำโครงสร้ำงจุลภำคคุณสมบัติเชิงหน้ำที่

และกำรใช้ประโยชน์จำกแป้งพุทธรักษำ โดยกำรสกัดแป้งจำกเหง้ำใต้ดิน ซึ่งแป้งที่ได้มีคุณสมบัติ

และศกัยภำพในกำรน�ำไปใช้ประโยชน์ ผลติผลติภณัฑ์และสร้ำงเทคโนโลยกีำรผลติแป้งพทุธรกัษำ

ดัดแปรต่อยอด 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
ผูป้ระกอบกำรสำมำรถใช้ประโยชน์พฒันำเป็นผลติภณัฑ์แป้งดดัแปรและผลติภณัฑ์อืน่ๆ

ที่มีมูลค่ำสูงต่อไป
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แป้งชุบทอด
ผลิตภัณฑ์อาหาร
แช่แข็งจากมันส�าปะหลัง
ข้อมูลเทคโนโลยี

จำกกำรท่ีอุตสำหกรรรมอำหำรชุบแป้งทอดแช่เยือกแข็งซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑ์ประมง เป็น

อตุสำหกรรมอำหำรส่งออกทีไ่ด้รบัควำมนยิมสงูมำกขึน้ จงึมกีำรพฒันำสตูรแป้งส�ำเรจ็ชนดิใหม่ส�ำหรบั

ชุบทอดผลิตภัณฑ์ 

สูตรแป้งชุบทอดและเกล็ดขนมปังชุบทอดส�ำเร็จชนิดใหม่ส�ำหรับใช้กับผลิตภัณฑ์ประมงแช่

เยือกแข็งที่ผลิตขึ้นได้ใหม่นี้ เกิดจำกกำรดัดแปรสตำร์ชในแป้งมันส�ำปะหลัง แป้งข้ำวเจ้ำ แป้งสำลีและ

แป้งที่ดัดแปรสตำร์ชซึ่งผลิตเองด้วยวิธีพรีเจลำดีไนซ์และกำรใช้เอนไซม์แอลฟำ-อะมิเลส ให้เหมำะสม 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
ผู้ประกอบกำรสำมำรถลดต้นทุนด้วยกำรใช้แป้งนี้ที่ผลิตได้เองในประเทศและมีรำคำถูกกว่ำ

แทนแป้งสำลีที่ต้องสั่งซื้อจำกต่ำงประเทศ
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การผลิตใยอาหารจากเศษวัสดุ 
เหลือใช้จากข้าวโพดอ่อน
ข้อมูลเทคโนโลยี

ใยอำหำรเป็นคำร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่งซึ่งไม่ใช่แป้ง มีแหล่งที่ส�ำคัญ คือ ผัก ถั่ว ธัญพืชและ

ผลไม้บำงชนิด ใยอำหำรแบ่งได้ 2 ชนิด คือ ใยอำหำรที่ไม่ละลำยน�้ำ ซึ่งเป็นสำรเส้นใยชนิดหยำบ 

เป็นส่วนที่เหลือจำกกำรย่อยอำหำรแล้ว เช่น เส้นใยเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลสและสำรลิกนินจำกผนัง

เซลล์ของพชื สำรเส้นใยชนดินีส้ำมำรถพองตวัดดูซบัน�ำ้ มลีกัษณะหยำบแขง็และยำว ท�ำหน้ำทีห่ลกั

คืออุ้มน�้ำและขับสำรพิษจำกร่ำงกำยได้ ส่วนเส้นใยอำหำรที่ละลำยน�้ำได้ มีควำมนิ่ม สำมำรถอุ้ม

และดูดซับน�้ำได้ดีมำก สำมำรถขยำย พองตัวได้ถึง 10-25 เท่ำของน�้ำหนัก กลำยเป็นเมือกหล่อลื่น

ลักษณะเหมือนเจลได้ ท�ำให้สำมำรถจับไขมันคอเลสเตอรอลและน�้ำตำล

กำรศึกษำหำกรรมวธีิทีเ่หมำะสมในกำรผลิตใยอำหำรจำกเศษวสัดเุหลือใช้จำกข้ำวโพดอ่อน

และควำมเป็นไปได้ในกำรเพิ่มปริมำณใยอำหำรในเส้นก๋วยเตี๋ยว ท�ำให้ได้ผลิตภัณฑ์มูลค่ำเพิ่มจำก

เศษวัสดุเหลือทิ้ง คือ Fiber และยังมีเปอร์เซ็นต์ Yield สูงถึงประมำณ 69 เปอร์เซ็นต์ 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
ผู้ประกอบกำรสำมำรถต่อยอดน�ำไปเป็นส่วนประกอบกำรผลิตอำหำรอื่นๆ ต่อไป โดย

เป็นกำรเพิ่มมูลค่ำของผลิตภัณฑ์จำกคุณค่ำของใยอำหำร
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การผลิตแป้งข้าวเจ้าโปรตีนต�่า 
จากปลายข้าว
ข้อมูลเทคโนโลยี

เนือ่งจำกแป้งข้ำวเจ้ำมลีกัษณะและคณุสมบตัพิเิศษเป็นทีต้่องกำรในอตุสำหกรรมบำงชนดิ เช่น 

อำหำร ยำ และเครือ่งส�ำอำง ซึง่เป็นผลติภัณฑ์มลูค่ำสงูและจ�ำเป็นต้องใช้แป้งข้ำวเจ้ำทีม่คีวำมบรสิทุธิส์งู 

คือ มีปริมำณแป้ง (Starch) สูง และมีองค์ประกอบอื่นต�่ำ 

กำรใช้ประโยชน์จำกปลำยข้ำวโดยกำรพฒันำเป็นผลติภณัฑ์แป้งข้ำวเจ้ำบรสิทุธิโ์ปรตนีต�ำ่ (Rice 

Starch) ซึง่มกีำรก�ำจดัองค์ประกอบอ่ืนทีส่�ำคญั คอื โปรตนี ด้วยกระบวนกำรสกดัโปรตนีจำกแป้งข้ำวโดย

ใช้เอนไซม์โปรติเอสร่วมกับสำรละลำยด่ำง เพื่อลดปัญหำมลภำวะจำกสำรเคมี 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
แป้งบริสุทธิ์ที่ได้มีลักษณะเด่น คือ ใสกว่ำแป้งที่ไม่สกัดโปรตีนและสำมำรถเกิดอีมัลชันดีกว่ำ

ไข่แดง สำมำรถน�ำมำท�ำผลิตภัณฑ์อำหำร เช่น อำหำรเส้น ขนมหวำน ของว่ำง และผลิตภัณฑ์อื่น เช่น 

เครื่องส�ำอำงและยำ
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การผลิตแป้งดัดแปร
จากแป้งมันส�าปะหลัง
ข้อมูลเทคโนโลยี

ในกำรศกึษำกำรผลติแป้งคำร์บอกซเีมทธลิจำกแป้งมนัส�ำปะหลงั โดยใช้สำรผสมของน�ำ้

และแอลกอฮอล์เป็นตัวกลำงปฏิกิริยำและให้เกิดปฏิกิริยำระหว่ำงแป้งและโซเดียมโมโนคลอโร       

อะซเิตท โดยมโีซเดยีมไฮดรอกไซด์เป็นตวัเร่งปฏกิริยิำ ท�ำให้ได้แป้งคำร์บอกซเีมธลิ (Carboxymethyl 

Starch; CMS) ที่มีค่ำ Degree of Substitution สูง จำกแป้งมันส�ำปะหลัง เป็นแป้งดัดแปรที่ 

น่ำสนใจเนือ่งจำกโมเลกลุของแป้งมีหมู่ฟังก์ชนั (Functional Group) ทีม่ปีระจลุบ ท�ำให้มคีณุสมบตัิ

ต่ำงจำกแป้ง Neutral ทั่วไป 

ขณะนี้ CMS ที่ผลิตเพื่อกำรค้ำมีระดับกำรดัดแปรค่อนข้ำงต�่ำ (ค่ำ Degree of Substitu-

tion ต�่ำกว่ำ 0.2-0.3) และยังไม่มีกำรผลิต CMS ที่มี DS สูงในเชิงกำรค้ำ ส่วนงำนวิจัยก็ยังขำด

ข้อมูลเกี่ยวกับคุณสมบัติทำงเคมี-กำยภำพและกำรใช้ประโยชน์ของแป้ง
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เส้นก๋วยเตี๋ยวใยอาหารสูง
ข้อมูลเทคโนโลยี

จำกกำรศกึษำพฒันำเส้นก๋วยเตีย๋วสดใยอำหำรสงู ทีเ่น้นศกึษำผลกำรใช้ส่วนผสมแป้งข้ำวเจ้ำ แป้ง

ข้ำวกล้องและแป้งมันส�ำปะหลัง ในสูตรกำรผลิตต่อคุณภำพและกำรเป็นที่ยอมรับของผลิตภัณฑ์ ท�ำให้ได้

สัดส่วนปริมำณที่เหมำะสมของแป้งข้ำวเจ้ำ แป้งข้ำวกล้อง และแป้งมันส�ำปะหลังในสูตรกำรผลิต ที่ท�ำให้

ผลติภณัฑ์เส้นก๋วยเตีย๋วใยอำหำรสงูมคีณุสมบตัทิำงเคมแีละกำยภำพเหมำะสมต่อกำรยอมรบัของผูบ้รโิภค

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
กำรขยำยกำรใช้ประโยชน์จำกข้ำวนี้ ผู้ประกอบกำรสำมำรถน�ำไปใช้พัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรเส้น

และผลิตภัณฑ์ข้ำวแปรรูปชนิดใหม่ต่อไป เพื่อสนองควำมต้องกำรผู้บริโภคกลุ่มใหม่ๆในวงกว้ำงขึ้น
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ผลิตภัณฑ์จากสตาร์ช 
มันส�าปะหลังดัดแปร
ข้อมูลเทคโนโลยี

จำกเทคโนโลยีกำรดัดแปรสตำร์ชมันส�ำปะหลังโดยกำรย่อยด้วยกรดแลคติค (Lactic Acid) 

ร่วมกับกำรใช้คลื่นอัลตรำไวโอเลต (UV Irradiation) ท�ำให้ได้สตำร์ชมันส�ำปะหลังดัดแปรที่มีคุณสมบัติ

ทำงกำยภำพ เคมี และโครงสร้ำงโมเลกุลที่สำมำรถ 

ขยำยปริมำตรระหว่ำงกำรอบเป็นผลิตภัณฑ์ (Baking 

Expansion Property) มีลักษณะที่มีรูพรุนโปร่ง ผิวนอก

กรอบบำง ภำยในนุ่มคล้ำยโครงสร้ำงขนมปัง

กำรใช้ประโยชน์แป้งมันส�ำปะหลังเพื่อผลิต 

เป็นสตำร์ชมันส�ำปะหลังดัดแปรที่ให้คุณสมบัติกำร

ขยำยปริมำตรระหว่ำงกำรอบของแป้งขนมปังและ 

บิสกิต สำมำรถใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรชนิด 

ต่ำงๆ ที่มีแป้งเป็นส่วนผสมหลักที่ต้องกำรลักษณะพอง

กรอบทีผ่วินอกหรอือำหำรขบเคีย้วชนดิอบพองกรอบที่

ก�ำลังนิยมในกลุ่มเด็กและวัยรุ่น 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
กำรใช้ประโยชน์มันส�ำปะหลงัเป็นส่วนประกอบ

ผลิตภัณฑ์อำหำรสำมำรถช่วยลดปัญหำมันส�ำปะหลังท่ีมีรำคำไม่แน่นอนซึ่งเกษตรกรยังขำยได้รำคำ 

ไม่สงูนกั และได้ผลติภัณฑ์ทีมี่คุณสมบตัคิล้ำยแป้งสำลีแต่มรีำคำถกูกว่ำ ช่วยผูป้ระกอบกำรอตุสำหกรรม

ผลิตขนมอบลดต้นทุนกำรผลิตได้
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การแปรรูป
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะ
กึ่งแห้งด้วยวิธีออสโมซิส
ข้อมูลเทคโนโลยี

ที่ผ่ำนมำ เงำะสดที่ผลิตได้เกือบทั้งหมดใช้บริโภคสดในประเทศ มีเพียงจ�ำนวนน้อยส�ำหรับกำร

ส่งออก โดยตลำดส�ำคญั ได้แก่ มำเลเซยี สงิคโปร์ ไต้หวนั กลุม่ประเทศตะวนัออกกลำงและสหภำพยโุรป 

นอกจำกนี ้ยงัมกีำรแปรรปูในโรงงำนบรรจเุงำะกระป๋อง ส�ำหรบัส่งออกและบรโิภคในประเทศ รำคำเงำะ

ทีผั่นแปรตำมฤดกูำลซึง่ส่งผลต่อปรมิำณผลผลติท�ำให้รำคำตกต�ำ่ กำรเพิม่มลูค่ำเงำะโดยแปรรปูเป็นเงำะ

กึง่แห้งทีม่คีณุภำพเป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค มอีำยเุกบ็รกัษำนำนอย่ำงน้อย 6 เดอืน จงึเป็นแนวทำงลด

ปัญหำและเพิ่มทำงเลือกกำรบริโภค เปิดโอกำสกำรขยำยตลำดกำรส่งออกมำกขึ้น

ในกำรแปรรูปและพัฒนำผลิตภัณฑ์เงำะกึ่งแห้ง มีกำรเตรียมวัตถุดิบเงำะสดและขั้นตอนกำร

ผลติโดยวิธอีอสโมซิสด้วยน�ำ้เชือ่มและน�ำ้สบัปะรด ท�ำให้เงำะทีม่อีำยกุำรเกบ็รกัษำด้วยภำชนะบรรจชุนดิ 

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

องศำเซลเซียส โดยไม่มีกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพทำงเคมี จุลินทรีย์ และกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
เงำะกึ่งแห้งด้วยน�้ำเชื่อมและเงำะกึ่งแห้งด้วยน�้ำสับปะรด ที่ควำมหวำนประมำณ 30 บริกซ์ ที่

ค้นคว้ำได้นี้ เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ยังไม่มีจ�ำหน่ำยในตลำด ผู้ประกอบกำรสำมำรถผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ 

เช่น อำหำรขบเคี้ยว เป็นส่วนผสมท�ำผลิตภัณฑ์อำหำรชนิดอื่น เช่น ขนมอบ เค้กผลไม้และสำมำรถผลิต 

Stock ไว้จ�ำหน่ำยได้ในช่วงที่เงำะสดรำคำถูก
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การปรับปรุงคุณภาพ
ของเจลซูริมิจากปลาแช่แข็ง
ข้อมูลเทคโนโลยี

ซูริมิเป็นเนื้อปลำบดที่ผ่ำนกำรล้ำงน�้ำเพื่อเพิ่มควำมเข้มข้นของโปรตีนหลักในกำรเกิดเจลซูริมิ  

ซึ่งใช้เป็นวัตถุดิบในกำรผลิตผลิตภัณฑ์หลำยชนิดที่ได้รับควำมนิยมเพิ่มขึ้น เพรำะมีเนื้อสัมผัสเฉพำะตัว

และมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูง ประกอบกับกระแสนิยมบริโภคอำหำรญี่ปุ่น 

ประเทศไทยเป็นหนึ่งในแหล่งผลิตซูริมิใหญ่รองจำกสหรัฐอเมริกำและญี่ปุ่น แต่เนื่องจำกกำร

ขำดแคลนปลำทะเลสดที่ใช้เป็นวัตถุดิบซึ่งควำมสดของปลำส�ำคัญต่อคุณภำพของซูริมิมำก จึงมีกำร

พัฒนำกระบวนกำรปรับปรุงคุณภำพเจลซูริมิ ช่วยให้ผู้ประกอบกำรมีทำงเลือกในกำรใช้วัตถุดิบมำกขึ้น  

โดยสำมำรถใช้ปลำเขตร้อนแช่แข็งเป็นวัตถุดิบที่มีคุณภำพดีใกล้เคียงซูริมิท่ีผลิตจำกปลำสดโดยไม่ต้อง

เปลี่ยนกระบวนกำรผลิตมำก 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
ช่วยลดต้นทุนวัตถุดิบได้ และสำมำรถต่อยอดพัฒนำปรับเปลี่ยนชนิดปลำที่ใช้เป็นวัตถุดิบอื่น

หลำกหลำยขึ้น
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ข้อมูลเทคโนโลยี
ซูริมิคือเนื้อปลำบดล้ำงน�้ำ ผสมกับสำรป้องกันกำรเสื่อมสภำพของโปรตีนจำกกำรแช่เยือก

แข็ง โดยทั่วไปจะผลิตจำกปลำที่มีปริมำณกำรจับมำกและรำคำถูก เช่น ปลำอลำสก้ำ ปลำพอลลอค 

ปลำทรำยแดง ปลำตำหวำนและปลำจวด แต่ปัจจุบันปลำเหล่ำนั้นมีปริมำณลดลง จึงมีกำรน�ำปลำ 

ชนิดอื่นมำผลิตซูริมิ ท�ำให้มีคุณภำพแตกต่ำงกัน

จำกกำรค้นคว้ำวิจัยท�ำให้ได้สูตรกำรผลิตเส้นบะหมี่และก๋วยเตี๋ยวท่ีมีซูริมิเป็นองค์ประกอบ

หลัก ซึ่งมีปริมำณโปรตีนร้อยละ 23.4 และ 26.04 (โดยน�้ำหนักแห้ง) มีอำยุกำรเก็บรักษำ 6 เดือนที่

อุณหภูมิแช่แข็ง -18 องศำเซลเซียส 

สตูรบะหม่ีซรูมิิมีส่วนประกอบเป็นซรูมิปิลำปำกคม 50 เปอร์เซน็ต์ ซรูมิเิกรด SA 50 เปอร์เซน็ต์ 

แป้งสำลี แป้งข้ำวเจ้ำ แป้งมันดัดแปร ไข่ขำวผง ฟอสเฟต น�้ำ โซเดียมคำร์บอเนตและเกลือ ส�ำหรับ 

สูตรก๋วยเตี๋ยวซูริมิ มีส่วนประกอบเป็นซูริมิปลำปำกคม เกลือ แป้งข้ำวเจ้ำ แป้งมันดัดแปร พริกไทย 

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

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

ก๋วยเตี๋ยวที่มีขำยในท้องตลำด

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
กำรพัฒนำกำรผลิตอำหำรเส้นที่มีซูริมิเป็นองค์ประกอบหลัก ท้ังเส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่และ 

พำสต้ำ โดยใช้แป้งทีผ่ลติได้ในประเทศ น�ำมำแปรรปูเป็นผลิตภณัฑ์อำหำรพร้อมบรโิภค บรรจใุนภำชนะ

และเก็บรักษำโดยใช้อุณหภูมิต�่ำ พร้อมส่งไปจ�ำหน่ำยในต่ำงประเทศ ท�ำให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีควำม 

แตกต่ำงทำงด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำร

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเส้นจากซูริมิ
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การผลิตมะขามผง
ส�าหรับปรุงรสส�าเร็จรูป
ข้อมูลเทคโนโลยี

จำกกระแสควำมนิยมอำหำรไทยในต่ำงประเทศและแนวโน้มค่ำนิยม

ควำมสะดวกสบำยในชีวิตประจ�ำวันท้ังกำรอุปโภคบริโภคท่ีเพ่ิมมำกขึ้น ท�ำให้

เครื่องปรุงรสแบบไทยต่ำงๆได้รับกำรพัฒนำให้พร้อมใช้ เช่น ผงปรุงรสอำหำร

ส�ำเร็จรูป 

มะขำมเปียกซึ่งเป็นเครื่องปรุงที่นิยมใช้ในอำหำรไทยทั้งคำวหวำน เช่น 

แกงส้ม ย�ำต่ำงๆ ทีม่ขีัน้ตอนยุง่ยำกในกำรเตรยีมก่อนทีจ่ะน�ำมำใช้ จงึถกูพฒันำ

โดยเทคโนโลยีกระบวนกำรผลิตที่ไม่ซับซ้อน 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
ผลติภัณฑ์พร้อมใช้แบบก้อน ถอืเป็นกำรเพิม่มลูค่ำผลิตภณัฑ์กำรเกษตร

นี้ เป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบกำรทั้งผู้ผลิต ผู้ขำย และผู้ใช้
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เครื่องอบกุ้งแห้ง
ข้อมูลเทคโนโลยี

กุ้งแห้งเป็นผลิตภัณฑ์ส่งออกที่รำคำมีควำมหลำกหลำยขึ้นอยู่กับคุณภำพ เช่น สี ควำมแห้ง และขนำด 

จำกกำรส�ำรวจของกรมประมงพบว่ำผู้ผลิตมีควำมต้องกำรเครื่องท�ำแห้งที่มีประสิทธิภำพสูง ให้ควำมร้อนได้

สม�ำ่เสมอและทัว่ถงึ โดยไม่ต้องน�ำกุง้ต้มไปตำกแดดเพรำะต้องใช้แรงงำนมำก ทัง้ยงัพบปัญหำกำรปนเป้ือนของ

เชื้อโรคและฝุ่นละออง เป็นที่มำของกำรศึกษำลักษณะกำรไหลและกำรท�ำกุ้งแห้งในฟลูอิดไดซ์เบด และศึกษำ

ปัจจยักำรผลติกุง้แห้ง ได้แก่ ขนำดกุง้และอณุหภมูอิำกำศร้อนขำเข้ำ ทีม่ผีลต่อคณุลกัษณะกำรท�ำแห้งและคณุภำพ

กุ้งแห้ง ได้เป็นเครื่องอบกุ้งแห้งส�ำหรับอุตสำหกรรมครัวเรือนจนถึงขนำดกลำง ซึ่ง สวทช. มีควำมพร้อมในกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลย ีได้แก่ Design เครือ่งต้นแบบ และข้อมลูกำรใช้เครือ่งอบแห้งแบบฟลอูดิไดซ์เบด 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
เป็นเทคโนโลยีกำรผลิตที่ไม่ซับซ้อน ควบคุมกระบวนกำรผลิตให้

มีมำตรฐำนง่ำย ได้ผลิตภัณฑ์ใช้สะดวกและเก็บรักษำได้นำน

019FOOD INDUSTRY

การท�าน�้ากะทิไขมันสูงบรรจุกระป๋อง
ข้อมูลเทคโนโลยี

จำกกำรพัฒนำสูตรท�ำน�้ำกะทิไขมันสูง (30 เปอร์เซ็นต์) บรรจุกระป๋องและศึกษำสภำวะที่เหมำะสมใน

กำรฆ่ำเช้ือน�ำ้กะทสิ�ำเรจ็รปูไขมนัสงู เพือ่รกัษำควำมคงตวั จ�ำเป็นต้องทรำบคณุสมบตัพิืน้ฐำนของกะทเิพือ่เข้ำใจ

ลักษณะกำรไหลของน�้ำกะทิ ซึ่งเป็นประโยชน์ในกำรออกแบบเครื่องมือและสภำวะกำรท�ำงำนให้ต่อเนื่องและมี

ประสิทธิภำพ เช่น ระบบส่ง ระบบปั๊ม ซึ่งคุณสมบัติกำรไหลยังมีผลต่อกำรเคลื่อนที่ของน�้ำกะทิในกระป๋อง มีผล 

กระทบโดยตรงต่อกำรส่งผ่ำนควำมร้อนระหว่ำงกระบวนกำรฆ่ำเชื้อ 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
แบบจ�ำลองกำรฆ่ำเชือ้กะทสิ�ำเรจ็รปูนีจ้ะช่วยให้ผูผ้ลติ ผูป้ระกอบกำรประหยดัเวลำและค่ำใช้จ่ำยทีต้่อง

ใช้ทดลองหำค่ำ FO เมื่อผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีควำมเข้มข้นของไขมันในน�้ำกะทิแตกต่ำงกัน เป็นแนวทำงออกแบบ

กระบวนกำรฆ่ำเชื้อที่เหมำะสม ซึ่งผลิตภัณฑ์ไม่เกิดกำร Over-Cook ปลอดภัยส�ำหรับผู้บริโภค



เครื่องคั่วเมล็ดพืช
ข้อมูลเทคโนโลยี

งำเป็นพืชที่มีขนำดเมล็ดเล็กมำก ในเมล็ดมีน�้ำมันเป็นส่วนประกอบประมำณ 45-50 เปอร์เซ็นต์ 

นยิมน�ำมำคัว่ก่อนน�ำไปรบัประทำนหรอืแปรรปู เช่น งำตดั กระยำสำรท เนยงำ ในกำรคัว่มกัพบปัญหำเมลด็

งำสุกไม่พร้อมกันหรือไหม้ ซึ่งขึ้นกับประสบกำรณ์ในกำรคั่ว ปกติกำรคั่วจะใช้ไฟอ่อน พลิกหรือคนงำตลอด 

หำกใช้แรงงำนคนจะพบปัญหำเรือ่งควำมเมือ่ยล้ำ คัว่ได้ครัง้ละไม่มำก หำกคัว่โดยใช้ไฟแรง จะมปัีญหำเมลด็

งำบำงส่วนสุก บำงส่วนไม่สุก และมีส่วนไหม้ จึงเกิดกำรสร้ำงเครื่องคั่วงำเพื่อแก้ปัญหำดังกล่ำว รวมทั้งลด

เวลำและเพิ่มปริมำณงำในกำรคั่วในแต่ละครั้ง 

สวทช. ได้ให้ทนุสนบัสนนุแก่มหำวทิยำลยัอบุลรำชธำน ีพฒันำเครือ่งคัว่งำ ซึง่สำมำรถให้ควำมร้อน

แก่เมล็ดงำได้ทั่วถึงทุกเมล็ดสม�่ำเสมอ สำมำรถใส่งำได้มำกถึงครั้งละ 1-5 กิโลกรัม ใช้เวลำคั่วเพียงประมำณ 

30 นำที จุดเด่นของเทคโนโลยีอยู่ที่ใบกวน 2 ชุด คือ ใบกวนชุดบนและใบกวนชุดล่ำง ท�ำงำนโดยใบกวนชุด

บนท�ำหน้ำที่เกลี่ยงำให้กระจำยลงด้ำนล่ำงและด้ำนข้ำงของหม้อ ใบกวนชุดล่ำง มีลักษณะ 4 แฉก ท�ำหน้ำที่

พลิกงำที่ก�ำลังคั่ว ท�ำให้เมล็ดงำสุกสม�่ำเสมอ และปรับระดับใบกวนได้ตำมปริมำณงำ

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
ผู้ประกอบกำรสำมำรถน�ำควำมรู้นี้ไปใช้ผลิตผลิตภัณฑ์จำกงำที่ควบคุมกำรสูญเสีย ลดต้นทุน และ

มีประสิทธิภำพมำกขึ้นได้
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การผลิตลูกชิ้นและ
ไส้กรอกจากปลาน�้าจืด
ข้อมูลเทคโนโลยี

ปลำน�้ำจืดแต่ละชนิดมีคุณสมบัติเฉพำะตัวต่ำงกันซึ่งเป็นปัจจัยส�ำคัญในกำรแปรรูป คือ 

กิจกรรมเอนไซม์โปรติเนสในกล้ำมเนื้อมีผลให้เกิดเนื้อสัมผัสยุ่ยเละ ขณะที่กิจกรรมเอนไซม์ทรำนสกลู

ทำมิเนสในกล้ำมเนื้อมีผลเร่งปฏิกิริยำกำรเชื่อมโยงสำยโปรตีนกล้ำมเนื้อ ให้เกิดโครงสร้ำงร่ำงแหของ

เจลที่แข็งแรง เพื่อให้เกิดเจลและผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูปจำกปลำน�้ำจืดคุณภำพดี จึงต้องลดกิจกรรม

โปรติเนสและเพิ่มกิจกรรมทรำนสกลูทำมิเนส 

กำรค้นคว้ำกระบวนกำรกำรผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกปลำน�้ำจืดและกำรได้ควำมรู้เบื้องต้น

ในกำรผลิต เป็นเทคโนโลยีที่มีกระบวนกำรผลิตไม่ซับซ้อน อีกท้ังยังสำมำรถน�ำควำมรู้ไปประยุกต์ใช้

ท�ำผลิตภัณฑ์จำกวัตถุดิบที่เป็นเนื้อปลำชนิดต่ำงๆได้ 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
เนือ่งจำกควำมนยิมบรโิภคผลติภัณฑ์ลกูชิน้จำกปลำน�ำ้จดืยงัไม่แพร่หลำย ส่งผลให้กำรแปรรปู

ปลำน�ำ้จืดเชงิอตุสำหกรรมมค่ีอนข้ำงจ�ำกดั ปลำน�ำ้จดืในตลำดจงึมมีลูค่ำต�ำ่ อำจถอืเป็นโอกำสส�ำหรบั

ผู้ประกอบกำรในกำรใช้ประโยชน์จำกวัตถุดิบที่ยังมีต้นทุนต�่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�านวยการหน่วยวิจัยโพลิเมอร์
ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ (MTEC)

ดร.วรรณี เล่ำถึงที่มำของงำนวิจัยฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ 
(EMA) ว่ำ “ง�นวิจัยนี้มีจุดเริ่มต้นจ�กคว�มพย�ย�มในก�รห�โจทย์วิจัย 
โดยได้พูดคุยกับผู้ประกอบก�ร ผู้ผลิต และผู้ใช้ฟิล์มพล�สติก แล้วเกิด
คว�มคดิว่�ประเทศไทยน่�จะยงัมโีอก�สหรอืช่องว่�งในก�รพฒัน�ฟิล์ม
ใหม่ๆ ด้�นก�รเกษตรและบรรจุภัณฑ์ จึงใช้เวล�เก็บข้อมูลเกือบหนึ่งปี
เพร�ะฐ�นข้อมูลที่มีจำ�กัด แม้ขณะนั้นผู้ประกอบก�รโรงง�นยังคิดว่� 
ฟิล์มทีม่ใีช้อยูเ่ป็นฟิล์มทีใ่ช้ได้แล้ว แต่กไ็ม่ทำ�ให้ลดละก�รห�แนวท�งเพ่ือ
ทำ�ง�นวิจัยน้ี จนวันหน่ึงมีโอก�สได้พบกับรองกรรมก�รผู้จัดก�ร ของ
บริษัท เจียไต๋เมล็ดพันธุ์ จำ�กัด ในเครือซีพี ซึ่งสนใจในง�นบรรจุภัณฑ์ 
หรือฟิล์มพล�สติกเพื่อยืดอ�ยุผลผลิตท�งก�รเกษตรของ MTEC และ
สนับสนุนคว�มคิดก�รทำ�วิจัยฟิล์มน้ี  โดยที่ดร.วรรณีได้ทร�บข้อมูลที่
ชัดเจนเกี่ยวกับมูลค่�ก�รสูญเสียของผลิตผลสดที่ม�กกว่� 10,000 ล้�น
บ�ทต่อปี จ�กก�รข�ดเทคโนโลยีที่เหม�ะสมในก�รจัดก�รหลังก�รเก็บ
เก่ียวและก�รยดือ�ยผุลติผลสด ดงันัน้จงึตดัสนิใจเริม่ทำ�วจิยับรรจภุณัฑ์
ฟิล์มพล�สติกในปี 2542 โดยเริ่มจ�กข้อเสนอโครงก�รนำ�ร่องเล็กๆ ได้
จดัทมีและศกึษ�ห�ข้อมลูเพิม่จนเข้�ใจพฤตกิรรมผกัผลไม้สดทีย่งัห�ยใจ
เอ�ก๊�ซออกซเิจนเข้�ไปค�ยก๊�ซค�ร์บอนไดออกไซด์ และสญูเสยีนำ�้ แม้
จะถูกตัดจ�กกิ่งก้�นจึงเหี่ยวเฉ�ได้ ต่อม�ในปี 2544 จึงเริ่มทำ�โครงก�ร
พัฒน�ฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟเพื่อยืดอ�ยุผักผลไม้สด”

ด้ำนหลักกำรของงำนวิจัย ดร.วรรณี กล่ำวเสริมว่ำ “ขณะ
นั้นยังไม่มีง�นวิจัยพัฒน�ในประเทศด้�นฟิล์มเพื่อยืดอ�ยุผักผลไม้สด 
นอกจ�กนี้ฟิล์มนำ�เข้�มีร�ค�สูงและอ�จใช้กับผักผลไม้เขตร้อนของไทย
ได้ไม่ดนีกั จงึเลง็เหน็คว�มสำ�คญัในก�รพฒัน�ฟิล์มทีม่คีณุสมบตัเิหม�ะ 
กับผักผลไม้เขตร้อนของไทยโดยเฉพ�ะ ซึ่งยังไม่มีในตล�ดและผักผล
ไม้หล�กหล�ย แต่ละชนิดมีอัตร�ก�รห�ยใจไม่เท่�กัน ลูกค้�กม็คีว�ม
ต้องก�รฟิล์มทีม่คีณุสมบตัต่ิ�งจ�กผลไม้เมอืงหน�ว ก�รยดือ�ยผัุกผลไม้สด  
เกิดจ�กกลไกที่ฟิล์มพล�สติกส�ม�รถช่วยชะลอก�รห�ยใจของผลิตผล
และส่งผลต่อก�รลดก�รค�ยนำ้�ของผักผลไม้ และมีส่วนช่วยลดก๊�ซ
แอททิลนีทีท่ำ�ใหผ้ักผลไมสุ้ก เมื่อนำ�ฟิล์มที่ค้นคว้�ไดม้�เปน็บรรจุภณัฑ์
ผักผลไม้จะทำ�ให้ปริม�ณก๊�ซออกซิเจนและก๊�ซค�ร์บอนไดออกไซด์ใน
ถุงอยู่ในอัตร�ที่เหม�ะสม เมื่อผักผลไม้ห�ยใจเอ�ก๊�ซออกซิเจนในถุง 
เข้�ไป ทำ�ให้ปริม�ณออกซิเจนในถุงลดลงแต่ไม่เป็นศูนย์ ไม่น้อย 
เกินไปและค�ยก๊�ซค�ร์บอนไดออกไซด์ออกม�โดยมีระดับที่เหม�ะสม
ภ�ยในบรรจุภัณฑ์ (ไม่เป็นโทษหรือไม่ก่อให้เกิดก�รหมัก) ก�รควบคุม
สัดส่วนของก๊�ซทั้งสองชนิด (O2 และ CO2) จึงเป็นที่ม�ของชื่อฟิล์ม 
EMA (Equilibrium Modified Atmosphere) และส่งผลต่อก�รชะลอ
ก�รห�ยใจ และลดก�รค�ยนำ้�ของผลิตผล EMA เป็นหลักก�รหนึ่งของ
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ โดยสรุปฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ 
(EMA) จึงถูกออกแบบให้ก๊�ซออกซเิจนและก๊�ซค�ร์บอนไดออกไซด์ผ่�น

เข้�ออกในค่�ที่เหม�ะสมกับอัตร�ก�รห�ยใจของผลิตผลที่บรรจุและคง
รักษ�คว�มชื้นในถุงได้ม�กที่สุด เรียกว่� Breathable Film หรือฟิล์มที่
ยอมให้ก๊�ซเข้�ออกได้”

โครงกำรฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟใช้เวลำค้นคว้ำวิจัยถึง 5 ปี 
ผ่ำนกำรทดสอบจนมั่นใจทั้งในห้องแล็ปและภำคสนำมหลำยครั้ง โดยมี
บริษัท เคซี เฟรช จ�ำกัด ผู้ผลิตและส่งออกผักผลไม้ส�ำคัญของไทยยินดี
ร่วมทดสอบภำคสนำมและเป็นผู้ประกอบกำรรำยแรกที่ใช้ฟิล์มที่ยังไม่
เคยมใีครพฒันำขึน้ในเมอืงไทยนี ้หลงัผลงำนวจิยัส�ำเรจ็ มกีำรยืน่จดสทิธิ
บัตรและถ่ำยทอดเทคโนโลยีแก่ผู้ประกอบกำรอื่นๆ ดร.วรรณี กล่ำวถึง
จุดเด่นของฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (EMA) ว่ำ “ฟิล์มส�ม�รถยืดอ�ยุผัก
ผลไม้ได้สูงถึง 2-5 เท่�ในคว�มเย็น เทียบกับฟิล์มที่เคยใช้ม�เมื่อ 10 ปี
ที่แล้ว หรือฟิล์มพล�สติกทั่วไป (เช่น LDPE หรือ PP) ผลก�รยืดอ�ยุนี้ 
เช่น ส�ม�รถเก็บรักษ�คะน้�ได้ม�กกว่� 22 วัน หรือลำ�ไยและลิ้นจี่ได้
ถึง 30 วัน ทำ�ให้ผู้ประกอบก�รส�ม�รถส่งผักผลไม้ไทยไปท�งเรือแทน
เครื่องบินไปยังตล�ดต่�งๆ ฟิล์มมีร�ค�ถูกกว่�ฟิล์มนำ�เข้� 3-7 เท่� ที่
ผ่�นม�จนปัจจุบัน มีผู้ประกอบก�รประม�ณร้อยร�ยที่ใช้ฟิล์มนี้ ทั้งที่มี
ตล�ดภ�ยในประเทศและตล�ดส่งออก และมผีูป้ระกอบก�ร 3 ร�ยทีร่บั
สิทธิเป็นผู้ผลิตและจำ�หน่�ยฟิล์ม EMA”

ส�ำหรับอนำคตกำรพัฒนำฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ดร.วรรณี 
ยนืยนัว่ำ “MTEC ยงัมชีดุง�นวจิยัด้�นนีท้ีพ่ฒัน�ด้วยเทคโนโลยทีีต่่อยอด
ขึ้น เพื่อคว�มหล�กหล�ยของฟิล์มฯ และเพื่อขย�ยผลก�รใช้ง�นไปยัง
ผลิตผลที่มีมูลค่�สูง (Premium Product) แต่เน่�เสียง่�ย ได้แก่ ผักและ
ผลไม้ตดัแต่งพร้อมบรโิภค เป็นต้น ฟิล์มทีพั่ฒน�ขึน้อ�จใช้ในลกัษณะถุง 
(Pound) หรือฟิล์มปิดถ�ด ดังนั้นง�นวิจัยและเทคโนโลยีต่�งๆ ดังกล่�ว
พัฒน�โดยมุ่งสู่ก�รถ่�ยทอดเพื่อก�รประยุกต์ใช้ง�นในอุตส�หกรรม”

บริษัทที่น�าผลงานนี้ไปใช้ 
คุณพรชัย รัตนไตรภพ 
กรรมการผู้จัดการ 
บริษัท เซ็นทรัล เวิลด์ ไวด์ จ�ากัด 

คณุพรชยั รตันไตรภพ กรรมกำรผูจ้ดักำร บรษิทั เซน็ทรัล 
เวิลด์ไวด์ จ�ำกัด น�ำเทคโนโลยีฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (EMA) ไปใช้
ประโยชน์ เล่ำถึงที่มำของกำรผลิตฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟในโรงงำน
ของบรษิทัว่ำ “เดมิธรุกจิหลกัของบรษิทัคอืผลติถงุพล�สตกิร้อนเยน็ทัว่ไป 
ประเภทพล�สติก ได้แก่ LDPE, HDPE และ PP มีกระบวนก�รผลิต เช่น 
ก�รขึ้นรูป พิมพ์ล�ย ต�มคว�มต้องก�รของลูกค้�ที่สั่งเข้�ม� เมื่อครั้งที่
บริษัทได้รู้จักฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟครั้งแรกถือเป็นคว�มโชคดีที่ท�ง
ศนูย์เทคโนโลยโีลหะและวสัดแุห่งช�ต ิ(MTEC) ตดิต่อเข้�ม�ขอคว�มร่วม
มือให้ทดลองผลติฟิล์มแอคทฟีจรงิในโรงง�นอตุส�หกรรม จ�กเดมิทีเ่คย 
ทดลองผลิตแต่ในห้องแล็ป ซึ่งท�งบริษัทยินดีร่วมง�นกับ ดร.วรรณี      
ฉินศิริกุล และทีมง�น โดยหลังก�รทดลองผลิตครั้งแรกเมื่อ 4 ปีที่แล้ว 
ท�งทีม สวทช. ได้มีก�รพัฒน�ปรับปรุงเทคโนโลยีอย่�งต่อเนื่อง”
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ในด้ำนควำมร่วมมือและควำมช่วยเหลือที่ได้รับจำก สวทช. 
คุณพรชัยกล่ำวว่ำ “หลังได้รับสิทธิให้ผลิตฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ 
บริษัทฯได้ทำ�ก�รตล�ดโดยอ�ศัยคว�มช่วยเหลือด้�นข้อมูลคว�มรู้จ�ก 
สวทช. เช่น ก�รตอบคำ�ถ�มลกูค้�ว่�สนิค้�ประเภททีล่กูค้�มอียูส่�ม�รถ
ใช้ถุงฟิล์มแอคทีฟได้หรือไม่ อย่�งไร ส่วนใหญ่ลูกค้�อยู่ในกลุ่มตล�ด
ผลิตภัณฑ์ก�รเกษตร คือ ผักและผลไม้ เมื่อฟิล์มแอคทีฟออกสู่ตล�ด
ระยะแรก สิง่สำ�คญัทีต้่องทำ� คอื เปลีย่นให้ลกูค้�หนัม�ใช้บรรจภุณัฑ์แบบ
ใหม่ซึ่งเป็นเรื่องท้�ท�ยพอสมควร ต่อม�ก็ได้รับก�รตอบรับที่ดีจ�กท�ง
ต่�งประเทศ เช่น กล้วยที่ห่อถุงฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟซึ่งช่วยยืดอ�ยุ
และควบคมุระยะเวล�สกุได้ เมือ่เปิดตูส้นิค้�ตอนไปถงึประเทศปล�ยท�ง 
กล้วยกก็ำ�ลงัสกุพอด ีซึง่ห�กไม่ได้ใส่ถงุนีก้อ็�จสกุม�กไป แต่ทัง้นี ้ผกัผลไม้
จะสุกเร็วหรือช้�ขึ้นกับองค์ประกอบอื่นด้วย” 

คุณพรชัยกล่ำวถึงกำรผลิตฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟอีกว่ำ 
“ป ัจจุบันปริม�ณก�รผลิตฟิล ์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟของบริษัทฯ 
ยังไม่ม�กนักห�กเทียบกับปริม�ณก�รผลิตผลิตภัณฑ์รวม คือประม�ณ
ร้อยละ 5 ของยอดก�รผลิตทั้งหมด ก�รเพิ่มฟิล์มแอคทีฟเข้�ม�ในไลน์
ทำ�ให้บรษิทัฯ มสีนิค้�บรกิ�รลกูค้�เพิม่เตมิหล�กหล�ยข้ึนและเนือ่งจ�ก
ผลิตภัณฑ์ของบริษัทไม่เคยมีปัญห�เรื่องคุณภ�พจึงได้ผลตอบรับ 
ค่อนข้�งน่�พอใจจ�กลูกค้� ซึ่งเมื่อตัดสินใจใช้ผลิตภัณฑ์แล้วจะไม่ค่อย
เปลี่ยนใจ”

ประเด็นกำรแข่งขันในตลำดและทิศทำงในอนำคตคุณพรชัย 
แสดงทศันะว่ำ “ขณะนีร้�ค�ฟิล์มบรรจภุณัฑ์แอคทฟีสตูรของ MTEC ยงัมี
ร�ค�สงูกว่�สตูรอืน่ในตล�ดซึง่มหีล�ยยีห้่อ และก�รแข่งขนัเริม่สงูขึน้เมือ่ 
2 ปีที่ผ่�นม� ขณะที่ยอดข�ยฟิล์มแอคทีฟในกลุ่มลูกค้�หลัก คือ ธุรกิจ
ส่งออกผลติภัณฑ์ก�รเกษตรยงัเตบิโตอย่�งคงที ่โดยส่วนตวัมองทศิท�ง
ตล�ดในอน�คตว่�ลูกค้�จะเลือกใช้ฟิล์มแอคทีฟแบบเฉพ�ะเจ�ะจงกับ
ประเภทสินค้�ม�กขึ้น เช่น ผู้ส่งออกมะม่วงจะต้องก�รถุงใส่ที่ปรับสูตร
เฉพ�ะสำ�หรบัมะม่วง ขณะนีใ้นตล�ดฟิล์มแอคทฟีมหีล�ยสตูรแล้ว และ
ค�ดว่� MTEC จะพัฒน�ฟิล์มแอคทีฟให้มีสูตรเฉพ�ะกับสินค้�แต่ละ
ประเภทอย่�งหล�กหล�ยข้ึน ซึ่งตอนน้ียังมีสูตรเดียวที่ถ่�ยทอดสิทธิ
สำ�หรับใช้ครอบคลุมประเภทสินค้�ผักใบส่วนใหญ่และผลไม้บ�งชนิดที่
ผลติและจำ�หน่�ยในประเทศหรอืส่งออก โดยท�งบรษิทัยงัคงร่วมง�นกบั 
MTEC และเริม่ทดลองผลติฟิล์มแอคทฟีสตูรเฉพ�ะเพิม่แล้ว เพือ่รองรบั
ก�รเติบโตของตล�ด ตอบสนองคว�มต้องก�รของลูกค้�ได้ม�กขึ้น”

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

บริษัท ทำนตะวัน อุตสำหกรรม จ�ำกัด (มหำชน) มีประวัติ
ก่อตั้งและเติบโตยำวนำนถึง 34 ปี เชี่ยวชำญกำรผลิตบรรจุภัณฑ์
พลำสติก เริ่มต้นจำกกำรผลิตบรรจุภัณฑ์พลำสติกใช้แล้วทิ้ง เช่น ถุง
ใส่อำหำร ถุงมือหยิบอำหำรเพื่อสุขอนำมัย ถุงใช้เก็บสิ่งปฏิกูลทั่วไป
และหลอดดูดเครื่องดื่ม ซึ่งเป็นรำยแรกของประเทศที่ผลิตหลอดงอได้ 
สำมำรถใช้กับเครื่องดื่มทุกชนิดทั้งร้อนและเย็น ดร.พิฑูร ตรีวิจิตรเกษม 
ประธำนกรรมกำรบริหำร กล่ำวว่ำ “ในอดีต ผลิตภัณฑ์ของบริษัทกว่�
ร้อยละ 90 เป็นก�รส่งออก มตีล�ดในประเทศประม�ณร้อยละ 5 ต่อม� 

ได้ขย�ยตล�ดเน้นก�รข�ยข้�มแดนไปยงัประเทศเพือ่นบ้�นแถบอนิโดจนี 
แต่ยังคงส่งออกตล�ดต่�งประเทศอื่นๆ เป็นสัดส่วนหลัก ผลิตภัณฑ์
สำ�คัญเป็นถุงซิปแบบเปิดปิดสำ�หรับใช้ในโรงพย�บ�ล คลินิกและร้�น
ข�ยย� ซึ่งได้พัฒน�เป็นถุงซิปล็อกแบรนด์ Kitchen Need จำ�หน่�ยใน 
โมเดร์ินเทรดต่�งๆ เพือ่รองรบัวถิชีวีติแม่บ้�นผูบ้รโิภคสมยัใหม่ทีต้่องก�ร
คว�มสะดวกสบ�ย นิยมซื้ออ�ห�รสดต่อครั้งในปริม�ณม�กขึ้นสำ�หรับ
บริโภคประม�ณ 1-2 สัปด�ห์ ปัจจุบันบริษัทผลิตถุงพล�สติกสำ�หรับใช้
ทัว่ไปน้อยลง มุง่เน้นผลติบรรจภุณัฑ์สำ�หรบัอ�ห�รม�กขึน้ มจีดุข�ยคอื
คณุภ�พสงูกว่�คูแ่ข่ง มอีน�มยัได้ม�ตรฐ�น GMP ซึง่ส�ม�รถแข่งขนักบั
คู่แข่งต่�งประเทศได้ดี”

ดร.พิฑูร เล่ำถงึกำรพัฒนำผลติภณัฑ์ของบรษัิททีเ่ป็นกำรร่วม
งำนกับ MTEC ภำยใต้กำรสนับสนุนของ สวทช. ว่ำ “เนื่องจ�กก�รที่
พล�สติกธรรมด� (Conventional Plastic) ถูกพัฒน�เป็นสินค้�มีมูลค่�
สูงขึ้นในต่�งประเทศ ท�งบริษัทจึงสนใจเทคโนโลยีของ MTEC จึงได้ 
ห�รือและเป็นผู้รับสิทธิไปผลิต คือฟิล์มแอคทีฟหรือเรียกว่�ฟิล์มฉล�ด 
เพร�ะทำ�หน้�ที่ได้ม�กกว่�หนึ่งอย่�งคือเป็นทั้งหีบห่อและช่วยยืดอ�ยุ
ผักผลไม้สดให้ย�วน�นขึ้นกว่�ก�รใช้ถุงพล�สติกธรรมด�ห่อเก็บไว้ใน 
ตูเ้ยน็ ซึง่ต่อม�มีก�รพัฒน�ลกัษณะก�ยภ�พของฟิล์ม เพ่ือให้ก๊�ซทัง้สอง 
ชนิดผ่�นเข้�ออกได้สะดวกขึ้น รวมทั้งใช้ส�รเติมแต่งในพล�สติก 
กลุ่ม PE เพื่อยืดระยะเวล�ก�รรักษ�โดยชะลอก�รห�ยใจของผักผลไม้
ในห่อฟิล์ม เป็นก�รเพิ่มมูลค่�สร้�งสรรค์ (Creative Add Value) ไม่ใช่
เพียงก�รสร้�งมูลค่�เพ่ิม ท�งบรษัิทได้ตกลงเซน็สญัญ�เป็นผูร้บัสทิธเิพือ่
ผลติและจำ�หน่�ยกบัท�ง MTEC โดยตัง้แต่เริม่ผลติม�เป็นเวล�กว่� 5 ปี  
บรษัิทส�ม�รถเปิดตล�ดได้กว้�งขว�ง ว�งจำ�หน่�ยในโมเดิร์นเทรด ภ�ยใต้ 
แบรนด์ Fresh and Fresh” 

ส�ำหรับทิศทำงของฟิล์มแอคทีฟในอนำคต ดร.พิฑูรแสดง 
ทัศนะว่ำ “ท�งบริษัทและ สวทช. จึงกำ�ลังห�รือเพื่อพัฒน�พล�สติก
ย่อยสล�ยได้สำ�หรับสนองคว�มต้องก�รผู้บริโภคต�มเทรนด์ของโลกที่
ให้คว�มสำ�คัญกับสินค้�ที่มีสำ�นึกท�งสิ่งแวดล้อมและก�รดูแลสุขภ�พ
ม�กขึ้น โดยเฉพ�ะเรื่องอ�ห�ร ผลิตภัณฑ์ใหม่จะถูกพัฒน�ให้มีคว�ม
สะอ�ด ดีต่อสขุภ�พและสิง่แวดล้อม ได้ม�ตรฐ�น GMP ในด้�นก�ยภ�พ
จะมีรูถ่�ยเทก๊�ซกว้�งขึ้นและด้�นเคมีจะพัฒน�ให้มีส�รแขวนลอยใน
เนื้อถุงคอยดูดซับก๊�ซที่ทำ�ให้ผักผลไม้สุก ให้ยืดอ�ยุก�รเก็บได้น�นขึ้น 
นอกจ�กนี ้บรษิทัยงัมแีผนพฒัน�ฟิล์ม PE ทีม่คีณุสมบตัอ่ิอนนิม่ ขุน่มวั 
ซึ่งในต่�งประเทศใช้พล�สติก PP ห่อสินค้�แทนเพร�ะมีคว�มหน�แน่น
และใสม�กกว่� บริษัทกำ�ลังห�รือกับ สวทช. เพื่อพัฒน�ลดจุดอ่อนให้
ฟิล์ม PE มีรูพรุนม�กขึ้นและใสขึ้น ให้ผู้บริโภคมองเห็นสินค้�ที่ถูกห่อ
ชัดเจนสวยง�ม เป็นก�รขย�ยมูลค่�สร้�งสรรค์”

ดร.พิฑูร กล่ำวทิ้งท้ำยว่ำ “จ�กก�รที่บริษัทมีประสบก�รณ์
ค้�ข�ยในตล�ดต่�งประเทศ ได้รับทร�บข้อมูลนวัตกรรมใหม่ๆ ที่เป็น
คว�มต้องก�รของตล�ดตลอดเวล� จึงมุ่งหวังแลกเปลี่ยนข้อมูลแก่      
นักวิทย�ศ�สตร์ไทยให้ใช้เป็นส่วนประกอบสร้�งสรรค์พัฒน�นวัตกรรม
ใหม่ๆที่เป็นสิทธิบัตรของคนไทย ส�ม�รถผลิตได้เองในประเทศและ      
ส่งออกในมูลค่�ที่สูงขึ้น เพื่อเสริมสร้�งคว�มแข็งแกร่งแก่ดุลก�รค้�ของ
ไทย”
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แถบตรวจวัดระดับ 
ความสุกของทุเรียน

ข้อมูลเทคโนโลยี
ทุเรียนเป็นผลไม้เศรษฐกิจส�ำคัญของประเทศ ไทยเป็นผู้ผลิตและส่งออกรำยใหญ่ของโลกท่ีมีศักยภำพ

ทำงกำรตลำดสูง ทุเรียนมีปริมำณกำรส่งออกเป็นอันดับสองรองจำกล�ำไย เช่น ในปี พ.ศ. 2551 มีมูลค่ำส่งออก 

4,090 ล้ำนบำท (กรมศุลกำกร, 2552) ปัญหำส�ำคัญของตลำดปัจจุบันคือผู้ส่งออกขำดกำรประกันคุณภำพและ

ระดับกำรสุกของทุเรียน ท�ำให้เกิดกำรกดรำคำ 

คุณนวพร ศรีนวกุล ดร.วรรณี ฉินศิริกุล และทีมวิจัยจำกศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชำติ (MTEC) 

ส�ำนักงำนพัฒนำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีแห่งชำติ (สวทช.) จึงได้พัฒนำแถบตรวจวัดระดับกำรสุกของทุเรียน

ในรูปแบบสติ๊กเกอร์เปลี่ยนสี อำศัยหลักกำรท�ำงำนของปฏิกิริยำเคมีระหว่ำงสำรเปลี่ยนสีที่เคลือบบนสติ๊กเกอร์

ที่สำมำรถตรวจวัดปริมำณก๊ำซเอทิลีนหรือฮอร์โมนกระตุ้นกำรสุกที่หลั่งจำกผลไม้ (Ripening Hormone) และเกิด

กำรเปลี่ยนสีที่สังเกตได้ด้วยตำเปล่ำ

ต้นแบบสติก๊เกอร์เปลีย่นสปีระกอบด้วย 2 ส่วนหลกั คอื สำรเคมเีปลีย่นสแีละวสัดรุองรบัพร้อมสติก๊เกอร์

ใส แถบตรวจวัดระดับกำรสุกแบบทั้งผล สำมำรถตรวจวัดได้  3 ระดับ คือ ดิบ สุกกรอบ สุกนิ่ม แปรผันตำมระดับ

กำรผลิตก๊ำซเอทิลีน คือ 0-1.5, 1.5-3.0 และ 3.0-8.0 PPM เอทิลีนต่อกิโลกรัมต่อชั่วโมง โดยดูกำรแปลผลตำม

กำรเปลี่ยนสีของสติ๊กเกอร์ คือ ขำว ฟ้ำ และน�้ำเงิน (ใน

ระดับกำรสุกมำกและผลิตก๊ำซเอทิลีนมำกกว่ำ 8.0 PPM 

เอทิลีนต่อกิโลกรัมต่อชั่วโมง สำมำรถสังเกตผลกำรแตก

ของเปลือกได้ด้วยตำเปล่ำ) คุณภำพทุเรียนในระยะเก็บ

เกี่ยว 115-120 วันหลังดอกบำน ให้ประสิทธิภำพกำร

ท�ำงำนของสต๊ิกเกอร์สูงสุด วิธีตรวจวัดนี้เป็นวิธีท่ีไม่

ท�ำลำยตัวอย่ำง (Non-destructive) ง่ำยต่อกำรใช้งำน เชือ่

ถือได้และไม่เป็นอันตรำยต่อผู้บริโภค 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
แถบตรวจวัดระดับกำรสุกของทุเรียนซึ่งคำดว่ำจะใช้งำนได้กับผลไม้อื่นที่ไม่สำมำรถบ่งชี้กำรสุกด้วยกำร

สังเกตภำยนอก จะช่วยเพิม่มลูค่ำทำงเศรษฐกจิแก่ผลไม้ในกำรส่งออก โดยเฉพำะอย่ำงยิง่ส�ำหรบัทเุรยีน เป็นกำร

สร้ำงตรำสินค้ำและรับประกันคุณภำพ มีประโยชน์ต่อผู้ประกอบกำรส่งออก อ�ำนวยควำมสะดวกให้ผู้บริโภค

สำมำรถตัดสินใจซื้อง่ำยขึ้น เพิ่มมูลค่ำกำรจ�ำหน่ำยทุเรียนและศักยภำพกำรขยำยตลำดสู่ต่ำงประเทศ ซึ่งคณะผู้

ประดษิฐ์ก�ำลงัยืน่จดสทิธบิตัรสิง่ประดษิฐ์และพฒันำประยกุต์ใช้กบัทุเรยีนตดัแต่งพร้อมบรโิภคบรรจุในถำดบรรจุภณัฑ์ 

ในอนำคตคำดว่ำจะสำมำรถประยุกต์ใช้กับผลิตผลทำงกำรเกษตรชนิดอื่น เช่น มะม่วงน�้ำดอกไม้สีทอง



วัสดุธรรมชาติบ่งชี้ความปลอดภัย
ในการบริโภคแหนม
ข้อมูลเทคโนโลยี

ผลติภัณฑ์อำหำรหมักไทยเป็นอำหำรพืน้เมอืง มหีลำกหลำยชนดิขึน้กบัวฒันธรรมกำรบรโิภคทีแ่พร่

หลำยในแต่ละภูมิภำค ทัง้อำหำรหมักประเภทเนือ้สัตว์และอำหำรหมกัท่ีเตรยีมจำกผกัผลไม้ ซึง่มแีนวโน้มกำร 

ส่งออกไปยงัผูบ้รโิภคชำวไทยในต่ำงประเทศ รวมทัง้ชำวเอเชยีตะวนัออกเฉยีงใต้ เทคโนโลยกีำรผลติอำหำร

หมักส่วนใหญ่ยังเป็นอุตสำหกรรมพื้นบ้ำน จึงมีภำพพจน์ไม่ถูกสุขลักษณะจำกเชื้อที่ปนเปื้อนมำกับวัตถุดิบ

รวมถึงโอกำสปนเปื้อนของจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค โดยอำหำรหมักแต่ละชนิดจะมีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 

(pH) บ่งชี้ถึงควำมปลอดภัยในกำรบริโภคต่ำงกัน 

จำกกำรวิจัยของศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภำพแห่งชำติ (BIOTEC) พบว่ำแหนม 

ที่มีค่ำควำมเป็นกรดสูงคือค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) ต�่ำกว่ำ 4.6 จะไม่พบจุลินทรีย์ที่ก่อโรค โครงกำรนี้จึง

พัฒนำและออกแบบวธีิชีว้ดัค่ำควำมเป็นกรดในระดบัปลอดภยั โดยใช้วสัดจุำกธรรมชำตบ่ิงชีค้วำมปลอดภยั

ในกำรบริโภคที่เตรียมจำกสำรสกัดจำกธรรมชำติผสมสำรสังเครำะห์ท่ีใช้สำรไบโอโพลิเมอร์ เป็นตัวจับยึด

และสำมำรถบ่งชี้ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงได้ถึงระดับทศนิยม วัสดุบ่งชี้จะเปลี่ยนสีที่ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงต�่ำ

กว่ำ 4.6 เป็นสภำวะปลอดภัยต่อกำรพบเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค และจะยังคงสีเดิมที่ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูง

กว่ำ 4.6 ซึ่งเป็นสภำวะมีโอกำสเสี่ยงต่อเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
วัสดุนี้จะช่วยเพิ่มควำมมั่นใจให้ผู้นิยมรับประทำนแหนมแบบไม่ปรุงสุกว่ำ แหนมอยู่ในสภำวะที่มี

ควำมเสี่ยงต่อกำรปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคต�่ำ ปัจจุบันมีกำรยื่นขอสิทธิบัตรแล้วและทดลองใช้กับกลุ่ม

วิสำหกิจชุมชน จังหวัดเชียงใหม่
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การเก็บรักษา
ชิ้นปลากะพงขาวสด 
โดยการบรรจุแบบ

ดัดแปลงบรรยากาศ
ข้อมูลเทคโนโลยี

ปลำกะพงขำว มคีวำมส�ำคญัต่อเศรษฐกจิภำคใต้และภมูภิำคอืน่ของไทยเพรำะได้

รับควำมนิยมบริโภคทั้งในประเทศและประเทศใกล้เคียง เช่น มำเลเซีย สิงคโปร์ ส่วนใหญ่

เป็นกำรจ�ำหน่ำยปลำแบบทั้งตัว แต่ปัจจุบัน ปลำกะพงขำวรูปแบบพร้อมปรุง เช่น เนื้อ 

ปลำแล่หรือปลำชิ้น ได้รับควำมนิยมมำกขึ้น เพรำะควำมสะดวกสบำยในกำรบริโภค 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
กรรมวิธีหรือเทคโนโลยีกำรยืดอำยุเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ที่คงควำมสดได้นำนที่สุด

จงึเข้ำมำมส่ีวนช่วยให้เกดิกำรขยำยตวัของตลำด กำรบรรจชุนดิดดัแปลงบรรยำกำศส�ำหรบั

ยดือำยกุำรเกบ็รกัษำชิน้ปลำกะพงขำวสดระหว่ำงกำรเกบ็รกัษำทีอ่ณุหภมูติ�ำ่ ท�ำให้สำมำรถ

ลดกำรใช้สำรกันบูด เก็บรักษำชิ้นปลำกะพงขำวสดได้นำนกว่ำ 3 สัปดำห์ จึงเป็นทำงเลือก

ใหม่ของผู้ประกอบกำรในกำรสร้ำงควำมหลำกหลำยให้ผลิตภัณฑ์ในตลำดและเพ่ิมโอกำส

กำรส่งออก
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การยืดอายุการเก็บรักษา
มะม่วงสุกสดเพื่อการส่งออก
ข้อมูลเทคโนโลยี

ปัญหำส�ำคัญของกำรส่งออกมะม่วงสด คือ มีอำยุกำรเก็บรักษำสั้น จำกปัญหำ 2 ประกำร คือ 

กำรเน่ำเสยีจำกโรคแอนแทรคโนสและแมลงวนัผลไม้ ควบคมุได้ด้วยกำรจุ่มในน�ำ้ยำฆ่ำเชือ้รำ เช่น เบนเลท 

ซึ่งบำงประเทศ เช่น สหรัฐอเมริกำ ญี่ปุ่น ไม่อนุญำตให้ใช้สำรนี้ หลำยประเทศยังก�ำหนดให้มะม่วงน�ำเข้ำ

ต้องผ่ำนกรรมวิธีก�ำจัดแมลงวันผลไม้ด้วยกำรอบไอน�้ำ ซึ่งมีผลเสียต่อคุณภำพเมื่อมะม่วงสุก 

กำรยืดอำยุกำรเก็บของมะม่วงสดด้วยกำรจุ่มผลมะม่วงในสำรละลำยเคมีท่ีมีประสิทธิภำพ ใน

ควำมเข้มข้นและระยะเวลำที่เหมำะสมและหำวิธีท�ำลำยแมลงวันผลไม้ ด้วยวิธีปรับเปลี่ยนบรรยำกำศ

โดยใช้ก๊ำซ Co2 ในระยะเวลำที่สำมำรถก�ำจัดไข่แมลงวันผลไม้ได้ เป็นวิธีที่เหมำะสมและมีผลกระทบต่อ

คุณภำพของมะม่วงน้อยที่สุด (ซึ่งกำรศึกษำยังได้ข้อมูลกำรเก็บมะม่วงท่ีผ่ำนกำรใช้ก๊ำซในกำรเก็บรักษำ

ที่อุณหภูมิ 12-13 องศำเซลเซียส) 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
วิธียืดอำยุกำรเก็บมะม่วงสุกสดทั้งผลก่อนกำรบรรจุนี้จะช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำมะม่วงสุก

ส�ำหรบัส่งออก โดยไม่ผดิข้อจ�ำกดักำรปนเป้ือนของโรคและแมลง เพือ่ให้ผูป้ระกอบกำรส่งออกมะม่วงสด

ของไทยสำมำรถแข่งขันในตลำดต่ำงประเทศได้
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ฟิล์มเจาะรูในระดับไมครอน
เพื่อเป็นบรรจุภัณฑ์ส�าหรับผลิตผลสด
ข้อมูลเทคโนโลยี

ผักและผลไม้สดเป็นผลิตผลทำงกำรเกษตรท่ีมีควำมส�ำคัญต่อกำรพัฒนำเศรษฐกิจและ

อุตสำหกรรมของประเทศ ปัญหำส�ำคัญของอุตสำหกรรมผักและผลไม้สดในเขตร้อนของไทย คือ หลัง

จำกกำรเก็บเกีย่วผลผลติจะมีอำยสุัน้ มีควำมสูญเสียระหว่ำงขนส่งและจ�ำหน่ำยเป็นจ�ำนวนมำก ซึง่สำเหตุ

ส�ำคญัมำจำกกำรขำดกำรจดักำรหลงัเกบ็เกีย่วอย่ำงเหมำะสม รวมทัง้ควำมรู ้กำรใช้เทคโนโลยบีรรจภุณัฑ์

ที่มีประสิทธิภำพ เพื่อยืดอำยุของผลผลิตและรักษำคุณภำพให้คงเดิม 

ปัจจุบัน ฟิล์มพลำสติกส่วนใหญ่ที่ผลิตและจ�ำหน่ำยในประเทศมีคุณสมบัติสกัดกั้นกำรแพร่ผ่ำน

ของก๊ำซ ไม่เหมำะจะน�ำมำใช้เป็นบรรจุภัณฑ์เก็บรักษำผักผลไม้ ผู้ประกอบธุรกิจส่งออกจึงจ�ำเป็นต้อง

น�ำเข้ำฟิล์มพลำสติกจำกต่ำงประเทศในรำคำสูงและยังคงไม่เหมำะสมต่อกำรยืดอำยุผลผลิตสดเขตร้อน 

คณะวิจัยของศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชำติ (MTEC) จึงพัฒนำฟิล์มพลำสติกเจำะรูขนำดเล็ก

ระดับไมครอน (Micro-perforated films) และทดสอบกำรบรรจุกับผลิตผลสดชนิดต่ำงๆ ร่วมกับคณะวิจัย 

มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ 

ฟิล์มเจำะรขูนำดไมครอน มคีณุสมบตัยิอมให้ก๊ำซและไอน�ำ้ผ่ำนได้สงูกว่ำฟิล์มทัว่ไป สำมำรถยดื

อำยุและรักษำคุณภำพของผลผลิตสดได้นำน 2-5 เท่ำ ใช้กับผลผลิตสดได้หลำยชนิด โดยเฉพำะผลผลิต

สดตัดแต่งหรอืชนดิขำยปลกีมลูค่ำสงู (High-value retail package) มสีมดลุระหว่ำงคณุสมบตัทิำงกำยภำพ

และทำงกลของฟิล์มที่ส�ำคัญ เช่น มีควำมใสและควำมแข็งแรงสูง เพื่อให้มีคุณสมบัติสอดคล้องกับหน้ำที่

ของบรรจุภัณฑ์และควำมต้องกำรของผลผลิตสดที่จะบรรจุ 

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
เทคโนโลยแีละผลติภณัฑ์ต้นแบบทีพ่ฒันำนีจ้ะช่วยเพิม่ประโยชน์กำรใช้งำนฟิล์มพลำสตกิทีผ่ลติ

ในประเทศไทย ทดแทนกำรน�ำเข้ำฟิล์มรำคำแพง ซึ่งผู้ประกอบกำรจะสำมำรถลดต้นทุนลงได้ 3-4 เท่ำ



ฟิล์มนาโนคอมโพซิทป้องกันการซึมผ่าน
ออกซิเจนส�าหรับบรรจุภัณฑ์ข้าวสาร
ข้อมูลเทคโนโลยี

ข้ำวเป็นผลิตผลทำงกำรเกษตรส�ำคัญของไทยที่มีปัญหำส�ำคัญเรื่องกำรเติบโตของมอดและแมลง เกิด

กำรเปลี่ยนสีและรส กำรเหม็นหืนจำกกำรเกิดออกซิเดชันระหว่ำงออกซิเจนและไขมัน ที่ผ่ำนมำมีกำรแก้ปัญหำ

ด้วยกำรใช้วิธีบรรจุแบบสุญญำกำศเพื่อลดปริมำณออกซิเจน แต่รูปแบบบรรจุภัณฑ์ไม่สำมำรถเรียงซ้อนได้ง่ำย 

ผู้ประกอบกำรจึงต้องเจำะรูท�ำให้ระบบกำรบรรจุเสียคุณสมบัติ

ดร.ฤทธิรงค์ พฤฑฒิกุล จำกศูนย์เทคโนโลยีและวัสดุแห่งชำติ (MTEC) ภำยใต้ สวทช. ได้มุ่งเน้นพัฒนำ

ฟิล์มนำโนคอมโพสิทป้องกันกำรซึมผ่ำนของออกซิเจน โดยดัดแปลงเป็นบรรจุภัณฑ์เพ่ือก�ำจัดมอดและแมลง

อืน่ๆ ในข้ำว ด้วยกำรควบคุมปรมิำณออกซเิจนในบรรจภุณัฑ์ทีส่ำมำรถก�ำจดัแมลงและตวัอ่อนในบรรจภุณัฑ์โดย

ไม่ต้องผ่ำนกำรรมสำรเคมี ซึ่งที่ผ่ำนมำไม่สำมำรถก�ำจัดไข่แมลงในเมล็ดข้ำวได้ดีนักและยังช่วยลดกลิ่นเหม็นหืน

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
ปัจจุบัน สวทช. ได้ร่วมกับ บริษัท ปทุมไรซมิล แอนด์ แกรนำรี จ�ำกัด (มหำชน) และสหกรณ์ชุมชน

ข้ำวอินทรีย์ อ�ำเภอพร้ำว จังหวัดเชียงใหม่ เพื่อน�ำต้นแบบบรรจุภัณฑ์ป้องกันกำรซึมผ่ำนของก๊ำซออกซิเจนไป

ทดสอบจริงกับข้ำวสำร 
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ถุงแผ่นฟิล์มพลาสติก
ห่อผลมะม่วงบนต้น
ข้อมูลเทคโนโลยี

มะม่วงน�ำ้ดอกไม้เป็นหนึง่ในผลไม้เศรษฐกจิทีน่ยิมบรโิภคทัง้ภำยในประเทศและมปีรมิำณมลูค่ำส่งออกกว่ำ 1,000 

ตันต่อปี (มะม่วงน�้ำดอกไม้ทวำยเบอร์ 4 และมะม่วงน�้ำดอกไม้สีทอง) ซึ่งปริมำณดังกล่ำวเป็นเพียงร้อยละ 5 ของผลผลิต

รวม สำเหตุหลกัทีจ่�ำกดัศักยภำพกำรส่งออก คือ ขำดกำรบรหิำรจดักำร กำรเพำะปลกูและดแูลเอำใจใส่ผลติผลสดขณะเจรญิ

เติบโต ท�ำให้ผลผลิตสดไม่มีคุณภำพเพียงพอส�ำหรับส่งออก 

ปัจจัยที่ก�ำหนดคุณภำพมะม่วงมีหลำยประกำร คือ ขนำด น�้ำหนัก รูปร่ำง สีผิว ควำมนวลเนียนของผิว ควำม

มันวำว รสชำติและเนื้อสัมผัส ซึ่งขนำด น�้ำหนัก และสีผิว เป็นปัจจัยส�ำคัญที่สุดที่มีผลต่อมำตรฐำนกำรส่งออก ที่ผ่ำนมำ 

เกษตรกรนยิมควบคุมคุณภำพด้วยกำรใช้ถงุห่อผลมะม่วงบนต้นขณะก�ำลังเจรญิเตบิโต เพือ่ลดกำรท�ำลำยของแมลงอนัตรำย

และเพลี้ยชนิดต่ำงๆ โดยผลที่ตำมมำคือสีผิวของมะม่วงดีขึ้นเมื่อเทียบกับผลที่ไม่ถูกห่อ มีสีเหลือง เรียบเนียนสวย ไม่มีจุด

ด่ำงด�ำเป็นที่ต้องกำรของตลำดส่งออก วัสดุห่อที่นิยมใช้คือกระดำษสองชั้นน�ำเข้ำจำกต่ำงประเทศ ซึ่งไทยต้องน�ำเข้ำถุงห่อ

ถึงประมำณ 2,000 ล้ำนใบต่อปี เป็นมูลค่ำกว่ำ 2,700 ล้ำนบำท 

ศนูย์เทคโนโลยโีลหะและวสัดุแห่งชำต ิ(MTEC) ภำยใต้ สวทช. โดย ดร.จติติพ์ร เครอืเนตร และทมีจงึได้พฒันำถงุห่อ

ชนิดใหม่จำกพลำสตกิทีมี่ส่วนผสมของไบโอพอลเิมอร์ท่ีย่อยสลำยหลังใช้งำนได้ เพือ่ทดแทนกำรน�ำเข้ำถงุห่อมะม่วงจำกต่ำง

ประเทศ ซึง่มคีณุสมบติัเด่น คือ กระบวนกำรผลติทีม่กีำรเตมิสำรปรบัปรงุสมบตัขิองถงุให้คดัเลอืกแสงในช่วงควำมยำวคล่ืนท่ี

เหมำะสมต่อกำรท�ำงำนของเอนไซม์กระตุน้กำรสลำยตวัของคลอโรฟิลด์ ให้กำรเจรญิเตบิโตของมะม่วงเป็นไปอย่ำงสมบูรณ์ 

ท�ำให้มะม่วงมีผิวสีเหลือง เรียบเนียนสวย ไม่มีจุดด่ำงด�ำ ตรงตำมควำมต้องกำรของตลำดส่งออกเทียบเท่ำถุงห่อที่น�ำเข้ำ

จำกต่ำงประเทศ และมะม่วงยงัมีคุณภำพเนือ้ดีขึน้ มคีวำมหวำนสงูขึน้ร้อยละ 8 เทยีบกบัมะม่วงทีห่่อด้วยถงุกระดำษน�ำเข้ำ  

ซึง่เนือ้และรสชำตมิะม่วงเปลีย่นไป (แต่ไม่แตกต่ำงเมือ่เทยีบกบัมะม่วงทีไ่ม่ได้ห่อ) เช่น ปรมิำณของแขง็ทีล่ะลำยในน�ำ้ลดลง

ร้อยละ 10 และปริมำณกรดเพิ่มขึ้นร้อยละ 35 เมื่อเทียบกับมะม่วงที่ไม่ได้ห่อ 

ประโยชน์ส�าหรับ
ผู้ประกอบการ

ถุงที่พัฒนำขึ้นใหม่นี้มีรำคำ

ถูกลงกว่ำถุงที่น�ำเข้ำถึง 1-2 เท่ำ และ

ใช้งำนซ�้ำได้มำกกว่ำ 3-5 ครั้ง โดย

ยังคงคุณสมบัติเดิมไว้ ซึ่งสำมำรถ

พัฒนำผลผลิต ลดต้นทุนส�ำหรับ

เกษตรกรและผู้ประกอบกำร ทั้งยัง

เพิ่มโอกำสขยำยปริมำณกำรส่งออก

ที่ได้มำตรฐำน



Carbon Footprint
กับการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม



Carbon Footprint
ข้อมูลเทคโนโลยี

ปัญหำกำรเปลีย่นแปลงสภำพภมูอิำกำศโลกและกำรควบคมุปรมิำณก๊ำซเรอืนกระจกทีป่ล่อยจำกผลติภณัฑ์
ตลอดวัฎจักรชีวิต ส่งผลต่อศักยภำพกำรแข่งขันของประเทศ  สวทช. โดย ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชำติ จึง 
ร่วมมือกบั องค์กำรบรหิำรจัดกำรก๊ำซเรอืนกระจก องค์กำรมหำชน (อบก.) ด�ำเนนิโครงกำร “กำรส่งเสรมิกำรใช้คำร์บอน
ฟุตพริ้นท์ของผลิตภัณฑ์” ในปี 2552 เพื่อสร้ำงกระแสกำรอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมแก่ผู้ผลิตและผู้บริโภค โดยเครื่องหมำย
คำร์บอนฟุตพริ้นท์ที่ติดบนผลิตภัณฑ์จะเป็นกำรสื่อสำรให้ผู้บริโภคมีข้อมูลมำกขึ้นในกำรตัดสินใจเลือกซื้อสินค้ำ และ
ในส่วนผู้ผลิต ปริมำณคำร์บอนฟุตพริ้นท์จะช่วยให้ทรำบถึงปริมำณก๊ำซเรือนกระจกที่เกิดจำกผลิตภัณฑ์ของตนและ
จุดที่ควรปรับปรุงเพ่ือให้เกิดกำรพัฒนำกำรผลิตผลิตภัณฑ์คำร์บอนต�่ำ ซึ่งจะน�ำไปสู่เศรษฐกิจและสังคมยุคคำร์บอน
ต�่ำ (Low Carbon Economy and Society)

สวทช. มผีลงำนเกีย่วข้องกบักำรประเมนิคำร์บอนฟตุพริน้ท์ในกำรเป็นทีป่รกึษำทำงเทคนคิแก่อตุสำหกรรม
ที่ต้องกำรประเมินคำร์บอนฟุตพริ้นท์ผลิตภัณฑ์ ที่ผ่ำนมำได้เป็นที่ปรึกษำให้กับ บริษัท เบทำโกร จ�ำกัด (อำหำรเลี้ยง
ไก่เนื้อจ�ำนวน 3 ผลิตภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์เนื้อไก่สดและเนื้อไก่ปรุงส�ำเร็จ จ�ำนวน 5 ผลิตภัณฑ์) บริษัท ซีพี อินเตอร์
เทรด จ�ำกัด (ข้ำวหอมมะลิต้นฤดู ขนำดบรรจุ 5 กิโลกรัม) และ บริษัท กำรบินไทย จ�ำกัด (มหำชน) (อำหำรให้บริกำร
บนสำยกำรบนิ 2 เมน)ู อกีทัง้ สวทช. ยงัมบีคุลำกรทีข่ึน้ทะเบยีนกบั อบก. เพือ่เป็นผูต้รวจประเมนิและทวนสอบข้อมลู
เพื่อขอกำรรับรองคำร์บอนฟุตพริ้นท์ผลิตภัณฑ์ด้วย

นอกจำกนี้ สวทช. โดย MTEC ยังมีควำมร่วมมือกับหน่วยงำนพันธมิตร พัฒนำจัดท�ำฐำนข้อมูลวัฏจักรชีวิต 
ของวัสดุพื้นฐำนและพลังงำนของประเทศ ซึ่งเป็นข้อมูลที่จ�ำเป็นอย่ำงยิ่งในกำรประเมินคำร์บอนฟุตพริ้นท์และ 
ผลกระทบสิง่แวดล้อมทีเ่กดิจำกกำรผลติวสัดพุืน้ฐำนต่ำงๆและพลังงำน รวมถงึผลิตภณัฑ์กลุ่มกำรเกษตร ซึง่ได้พฒันำ
ฐำนข้อมูลในกลุ่มข้ำว ยำงพำรำ พืชเศรษฐกิจกว่ำ 80 ชนิด และผลิตภัณฑ์กลุ่มปศุสัตว์ มำกกว่ำ 15 ฐำนข้อมูล  
(ดูรำยละเอียดได้ใน www.thailcidatabase.net)  และเพื่อให้อุตสำหกรรมสำมำรถเข้ำถึงและสะดวกต่อกำรใช้งำน
ฐำนข้อมูล MTEC ได้พัฒนำโปรแกรมส�ำเร็จรูปช่วยกำรประเมินปริมำณก๊ำซเรือนกระจกหรือคำร์บอนฟุตพริ้นท์ ใน
ชื่อ Thai GHGs+ (ไทย จีเอชจี พลัส) และเร่งพัฒนำโปรแกรมส�ำเร็จรูปด้ำนกำรประเมินวัฏจักรชีวิต เพื่อรองรับกำร
ประเมินผลกระทบด้ำนอื่น ซึ่งจะกลำยเป็นมำตรกำรด้ำนสิ่งแวดล้อมที่จะตำมมำและช่วยอ�ำนวยควำมสะดวกในกำร
ศึกษำวิจัยด้ำน LCA ต่อไป   

ประโยชน์ส�าหรับผู้ประกอบการ
เพื่อเป็นกำรสร้ำงกระแสแห่งกำรอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมให้กับทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภค
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ส�ำนกังำนพฒันำวทิยำศำสตร์และเทคโนโลยแีห่งชำติ 

(สวทช.) เป็นองค์กรทีห่มัน่เรยีนรู ้มุง่เสรมิสร้ำงควำมสำมำรถทำง

วทิยำศำสตร์และเทคโนโลยขีองประเทศ ในสำขำทีม่คีวำมส�ำคญั

ย่ิงยวดต่อกำรพฒันำเศรษฐกจิและสงัคม เรำด�ำเนนิงำนผ่ำนกำร

ท�ำงำนร่วมกันของศูนย์วิจัยแห่งชำติ 4 ศูนย์ ได้แก่     

•  ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภำพแห่งชำติ 

(BIOTEC) 

 มุ่งพัฒนำงำนด้ำนเทคโนโลยีชีวภำพ

•  ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชำติ (MTEC) 

 มุง่พฒันำงำนด้ำนเทคโนโลยทีีเ่กีย่วข้องกบัวสัดตุ่ำงๆ

•  ศูนย์เทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์และคอมพิวเตอร์แห่ง

ชำติ (NECTEC) 

 มุ ่งพัฒนำงำนด้ำนอิเล็กทรอนิกส์และเทคโนโลยี

คอมพิวเตอร์

•  ศูนย์นำโนเทคโนโลยีแห่งชำติ (NANOTEC) 

 มุ่งพัฒนำงำนด้ำนนำโนเทคโนโลยี 

สวทช. ยังให้กำรสนับสนุนและบริกำรต่ำงๆ ส�ำหรับ

เอกชน ได้แก่

1. เงินกู้ดอกเบี้ยต�่า ให้แก่เอกชนในภำคอุตสำหกรรม

กำรผลติ เพือ่กำรค้นคว้ำ วจัิยและพฒันำ หรอืเพือ่ใช้เทคโนโลยี

ในกำรพฒันำผลติภัณฑ์และกระบวนกำรผลติตำมควำมต้องกำร

ของบริษัท

• วงเงินกู้ ให้กู้สูงสุด 30 ล้ำนบำท และไม่เกิน 75 % 

ของงบประมำณโครงกำร

• ระยะเวลำเงินกู้ ไม่เกิน 7 ปี นับตั้งแต่วันที่ได้รับเงินกู้

งวดแรก

• ระยะเวลำปลอดหน้ี (เงินกู้) ไม่เกิน 2 ปี (ข้ึนอยู่กับ

ดุลพินิจของสถำบันกำรเงินที่เข้ำร่วม)

2.  ยกเว้นภาษเีงนิได้นติบิคุคล เจ้ำของโครงกำรจะได้ 

รับกำรยกเว้นภำษีเงินได้นิติบุคคลส�ำหรับเงินได้ของบริษัทหรือ

ห้ำงหุ้นส่วนนิติบุคคลเป็นจ�ำนวนร้อยละ 100 ของรำยจ่ำยที่ได้

จ่ำยไปเป็นค่ำจ้ำงเพือ่ท�ำกำรวจิยัและพฒันำเทคโนโลย ีหรอือกี

ควำมหมำยหนึ่งคือ สำมำรถหักค่ำใช้จ่ำยส�ำหรับกำรวิจัยและ

พัฒนำเทคโนโลยีได้เป็นสองเท่ำของค่ำใช้จ่ำยจริง

3. บ่มเพาะธุรกิจเทคโนโลยี เป ็นพี่ เลี้ยงให ้กับ 

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

ผูป้ระกอบกำรเทคโนโลยใีหม่ โดยกำรให้ค�ำปรกึษำและฝึกอบรม

ทำงธุรกิจ ตลอดจนเชื่อมโยงให้เข้ำถึงทรัพยำกรที่จ�ำเป็นเพื่อให้

สำมำรถเริ่มต้นธุรกิจและน�ำธุรกิจให้อยู่รอดได้

4.  ร่วมลงทุน  เพื่อส่งเสริมให้ภำคเอกชนมีกำรลงทุน

ในกิจกำรที่จะช่วยเพิ่มพูนขีดควำมสำมำรถในกำรพัฒนำ 

วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ โดยจะสนับสนุนด้ำน

เงินทุนไม่เกิน 50% ของทุนจดทะเบียน

5. สิทธิประโยชน์เพิ่มเติมจาก BOI ผู ้ประกอบ

กำรที่สนใจสำมำรถสนับสนุนเงินเข้ำกองทุนเพื่อกำรพัฒนำ

วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีของ สวทช. น�ำไปขอรับสิทธิและ

ประโยชน์เพิ่มเติมส�ำหรับกำรลงทุนจำก BOI ได้ง่ำย สะดวก 

และรวดเร็ว

6. ที่ปรึกษาและสรรหาผู้เชี่ยวชาญด้านการผลิต 
เพื่อวินิจฉัยปัญหำทำงเทคนิคและแนวทำงพัฒนำธุรกิจ โดยที่
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ปรึกษำเทคโนโลยี (ITA) และผู้เชี่ยวชำญเฉพำะทำง โดยให้กำร

สนับสนุนด้ำนกำรเงินดังนี้

• สนับสนุนค่ำตอบแทนผู้เชี่ยวชำญ 100% เพื่อวินิจฉัย

ปัญหำทำงเทคนิค และแนวทำงพัฒนำธุรกิจ

• สนับสนุนค่ำใช้จ่ำยในกำรด�ำเนินโครงกำรสูงสุด 50% 

ของงบประมำณโครงกำร ภำยในวงเงนิ 500,000 บำท ในหมวด

ค่ำตอบแทนผู้เชี่ยวชำญ (รวมค่ำเดินทำงและที่พัก) ค่ำวิเครำะห์

และทดสอบ ค่ำวสัด ุและครภุณัฑ์ ในกำรท�ำเครือ่งต้นแบบ ฯลฯ

• สนับสนุนแต่ละบริษัทได้ถึง 2 โครงกำรต่อปี

7.บริการที่ปรึกษาด้านทรัพย์สินทางปัญญา จัด

ท�ำสญัญำเกีย่วกบักำรขออนญุำตน�ำสทิธเิทคโนโลยขีอง สวทช. 

และเครือข่ำย ไปใช้ประโยชน์เชิงพำณิชย์  ให้ค�ำปรึกษำด้ำน

ทรพัย์สนิทำงปัญญำ รบัด�ำเนนิกำรเกีย่วกบั กำรขอจดสทิธบิตัร 

เคร่ืองหมำยกำรค้ำ และจดแจ้งลขิสทิธิด้์วยค่ำบรกิำรทีเ่หมำะสม

8.  NSTDA Academy ให้บริกำรฝึกอบรม ให้ค�ำ

ปรึกษำทำงวิชำกำรและเทคนิค ออกแบบ และพัฒนำหลักสูตร

ส�ำหรบัพฒันำบคุลำกรสำขำวชิำชพีเทคโนโลยขีัน้สงู ครอบคลุม

ด้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีในสำขำที่ สวทช. มีควำม

เชี่ยวชำญ เพื่อยกระดับขีดควำมสำมำรถด้ำนวิทยำศำสตร์และ

เทคโนโลยีของบุคลำกรในภำคกำรผลิตและบริกำรของไทย

9. โครงสร้างพื้นฐาน
• อุทยำนวิทยำศำสตร์ประเทศไทย (TSP) นิคมวิจัย

แห่งแรกพร้อมด้วยโครงสร้ำงพื้นฐำน ทำงวิทยำศำสตร์และ

เทคโนโลย ีซึง่รวมถงึพืน้ทีเ่ช่ำคณุภำพสงู,สิง่อ�ำนวยควำมสะดวก

และบริกำรที่ตอบสนองต่อควำมต้องกำรของธุรกิจเทคโนโลยี

อย่ำงครบวงจร

• เขตอุตสำหกรรมซอฟต์แวร์ประเทศไทย แหล่งรวม

กำรสร้ำงคลสัเตอร์ส�ำหรบัอตุสำหกรรมซอฟต์แวร์ บรกิำรให้เช่ำ

พื้นที่ส�ำนักงำน สนับสนุนกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี ส่งเสริมกำร

ปรับปรุงกระบวนกำรซอฟต์แวร์ สร้ำงควำมร่วมมือและขยำย

ช่องทำงกำรตลำด กระตุน้ให้เกดิกำรใช้เทคโนโลยสีำรสนเทศใน

กำรเพิ่มขีดควำมสำมำรถกำรแข่งขันในภำคอุตสำหกรรมต่ำงๆ

• ศูนย์ประชุมอุทยำนวิทยำศำสตร์ประเทศไทย เป็น

ศูนย์ประชุมทันสมัย พ้ืนที่กว่ำ 2,000 ตำรำงเมตร สำมำรถ

รองรับกำรจัดประชุมและแสดงนิทรรศกำรได้อย่ำงครบวงจร

10. บริการวิเคราะห์ทดสอบ สวทช. เสริมสร้ำง

ศักยภำพและขีดควำมสำมำรถในกำรท�ำวิจัย และวิศวกรรมแก่

ภำคเอกชน เพื่อให้สำมำรถแข่งขันกับต่ำงประเทศได้ โดยกำร 

ให้บรกิำรเทคโนโลย ีวเิครำะห์ ทดสอบด้วยเครือ่งมอืวทิยำศำสตร์

ทีท่นัสมัย และบคุลำกรผูมี้ควำมรูค้วำมช�ำนำญเฉพำะทำง หน่วย

บริกำรทำงเทคนิคต่ำงๆ มีดังรำยนำมต่อไปนี้

• ศูนย์เทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์และคอมพิวเตอร์แห่ง

ชำติ (NECTEC)

• ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภำพแห่งชำติ 

(BIOTEC)

• ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชำติ (MTEC)

• ศูนย์นำโนเทคโนโลยีแห่งชำติ (NANOTEC)

11.บรกิารศนูย์ปรกึษาการออกแบบและวศิวกรรม  
บริกำรให้ค�ำปรึกษำด้ำนกำรวิเครำะห์และแก้ไขปัญหำในด้ำน

กำรออกแบบและกำรผลิต โดยอำศัยเทคโนโลยีและบุคลำกร

ที่มีควำมรู ้ควำมสำมำรถทำงวิศวกรรมขั้นสูง มีศักยภำพใน

กำรประยุกต์เทคโนโลยีด้ำนกำรค�ำนวณเข้ำมำช่วยในด้ำนกำร

ออกแบบให้กับภำคอุตสำหกรรม

12.บริการศูนย์เทคโนโลยีไมโครอิเล็กทรอนิกส์  
พฒันำศกัยภำพของอตุสำหกรรมไทยสูส่ำกล ด้วยกำรสร้ำงสรรค์

งำนบริกำร ทั้งกำรออกแบบ กำรผลิต กำรวิจัย พัฒนำและ

กำรบริกำรด้ำนวิชำกำรแบบครบวงจร เช่น บริกำรโปรแกรม

ออกแบบวงจรรวม และระบบกำรจ�ำลองแบบโครงสร้ำงวงจร  

บริกำรผลิตกระจกต้นแบบลวดลำยวงจร บริกำรตรวจวิเครำะห์

คณุสมบตัทิำงไฟฟ้ำของแผ่นวงจรรวม  วเิครำะห์หำจดุบกพร่อง

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 พัฒนำ 

ผลิตภัณฑ์ไฟฟ้ำและอิเล็กทรอนิกส์ เพื่อยกระดับอุตสำหกรรม

ไทยให้ได้ในระดับสำกลโดยบุคลำกรมืออำชีพ

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�านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ
111 อุทยำนวิทยำศำสตร์ประเทศไทย ถนนพหลโยธิน ต�ำบลคลองหนึ่ง 

อ�ำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธำนี 12120 
โทรศัพท์ 0-2564-7000   โทรสำร 0-2564-7003 www.nstda.or.th
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