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Wisade Wisidwinyoo
วิเศษ วิศิษฏ์วิญญู

Message from
สำรจำกประธำนคณะกรรมกำรวิจยั 
Research Chairman

This year marks the 9th anniversary of CP Foodlab Co., Ltd., which has continuously progressed in research and development
in terms of both knowledge and experience. From the beginning when it was established as a research and development unit at the
Food Innovation Center, CP Ram Factory, Chonburi Province, until it has become a leading research organization in the food
industry of Thailand today. This is because the growth of the food industry has to adapt to various situations in the world, which are
disrupted by consumer demand, lifestyles, and various crises in terms of hygiene and unexpected disasters, such as the outbreak
of the COVID-19 virus, which has led to rapid changes in the food industry. Therefore, the food research and development unit itself
must also adapt to such situations by coordinating closely with manufacturers to be able to respond to problems in various
processes in a timely manner throughout the supply chain. In addition, it must diligently study, cooperate, and exchange knowledge
with various research institutions, along with market data, to push various research projects through each State Gate until it can
deliver research to practice or actual use quickly. I sincerely hope that next year, CP Foodlab, which will enter its first decade as a
leading research and development unit in the country, will play an important role in helping to push research to commercialization.
To sustainably respond to the country's food industry and continue to be a leader in research and development at the international
level.

ปีน้ีครบรอบ 9 ปีของ บริษทั ซีพี ฟู้ดแลบ็ จ ำกดั ซ่ึงมีควำมเจริญก้ำวหน้ำในด้ำน
งำนวิจยัและพฒันำมำอย่ำงต่อเน่ืองทัง้องคค์วำมรู้และประสบกำรณ์ จำกในช่วงแรก
ท่ีก่อตัง้เป็นหน่วยงำนวิจยัและพฒันำ ณ ศูนยน์วตักรรมอำหำร โรงงำนซีพีแรม จ.
ชลบุรี จนก้ำวมำถึงระดบัท่ีเป็นองค์กรวิจยัชัน้น ำด้ำนอุตสำหกรรมอำหำรของ
ประเทศไทยในวนัน้ี เน่ืองมำจำกกำรเติมโตของอตุสำหกรรมอำหำรนัน้ต้องปรบัตวั
ตำมสถำนกำรณ์ต่ำง ๆ ของโลก ท่ีมีกำรดิสรปัทัง้จำกควำมต้องกำรของผู้บริโภค วิถี
ชีวิต ยงัรวมไปถึงวิกฤตต่ำง ๆ ทัง้ด้ำนสุขอนำมยั และภยักิบติัท่ีคำดไม่ถึง เช่น กำร
ระบำดของไวรสั COVID 19 ซ่ึงน ำมำสู่กำรเปล่ียนแปลงในอุตตสำหกรรมอำหำร
อย่ำงรวดเรว็ขึน้เป็นอนัมำก ดงันัน้หน่วยงำนวิจยัและพฒันำอำหำรเองกต้็องปรบัตวั
ให้ทันกบัสถำนกำรณ์ดงักล่ำวด้วยเช่นกนั โดยกำรประสำนงำนอย่ำงใกล้ชิดกบั
โรงงำนผู้ผลิต  สำมำรถตอบสนองต่อกำรแก้ปัญหำในกระบวนกำรต่ำง ๆ ได้อย่ำง
ทันท่วงทีตลอดทัง้ห่วงโซ่อุปทำน นอกจำกน้ียังต้องหมัน่ศึกษำ ร่วมมือและ
แลกเปล่ียนองค์ควำมรู้กบัสถำบนัวิจยัต่ำง ๆ รวมเข้ำกบัข้อมูลทำงกำรตลำด เพื่อ
ผลกัดนังำนวิจยัต่ำง ๆ ผ่ำนแต่ละ State Gate จนสำมำรถส่งมอบงำนวิจยัไปสู่กำร
ปฎิบติัหรือใช้งำนจริงให้ได้อย่ำงรวดเรว็ ผมหวงัเป็นอย่ำงย่ิงว่ำในปีถดัไป ซีพี ฟู้ ดแล็
บซ่ึงจะก้ำวเข้ำสู่ครบรอบทศวรรษแรกด้วยกำรเป็นหน่วยงำนวิจยัและพฒันำชัน้น ำ
ของประเทศท่ีมีส่วนส ำคญัในกำรช่วยพลกัดนังำนวิจยัสู่เชิงพำณิชย์ ตอบสนอง
อตุสำหกรรมอำหำรของประเทศได้อย่ำงยัง่ยืนและเป็นผู้น ำด้ำนวิจยัและพฒันำใน
ระดบันำนำชำติต่อไป

“
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คณุณัฐสิทธ์ิ  อ๊ึงภำกรณ์
Nuthasit Ungphakorn

ผูจ้ดักำรทัว่ไปอำวโุส
Senior General Manager

พนัธกิจท่ีส ำคญัของ ซีพี ฟู้ดแลบ็ นอกจำก
กำรตอบสนองต่อกำรแก้ปัญหำเชิงเทคนิคให้กบั
กระบวนกำรผลิตต่ำงๆ แล้ว เป้ำหมำยหลกัอีก
อนัคือกำรเปล่ียนแปลงไอเดียและแนวคิดใหม่ๆ 
โดยใช้กระบวนกำรวิจยัและพฒันำผลกัดนัจน
เป็น นวตักรรมท่ีสำมำรถขยำยผลได้เชิงกำรค้ำ
ได้ และส่งผลต่อกำรเปล่ียนแปลงท่ีส ำคญัต่อ
อตุสำหกรรมอำหำร และสงัคมยุคใหม่

The key mission of CP Food Lab,
besides responding to technical problem-
solving needs across various production
processes, is another primary goal: to foster
new ideas and concepts by utilizing research
and development processes to drive
innovation that can be commercially scalable
and impactful in driving significant changes
in the food industry and the emerging new
era of society."

Message from

สำรจำกผูจ้ดักำรทัว่ไปอำวโุส
Senior General Manager

“
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Assada Intarasorn
Senior advisor

“งานของนักวิจยัคือการคิดค้นสิง่ใหม่ๆเพือ่ตอบโจทย์
ความต้องการของมนุษยใ์นทกุๆ ปัจจยัอย่างไม่มีวนั

ส้ินสดุ

Mission of researcher is research the new things to 
respond every factor of human needs, which are endless”
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OUR HISTORY

2015

2016

2024
ปัจจบุนั

ศนูยวิ์จยัและพฒันำภำยใต้บริษทั ซีพีแรม จ ำกดั
Research and Development Center under CPRAM CO., LTD.

จดัตัง้เป็น บริษทั ซีพี ฟู้ดแลบ็ จ ำกดั ภำยใต้โครงกำรเมืองนวตักรรมอำหำร
อทุยำนวิทยำศำสตรป์ระเทศไทย (อวท.)
CP Foodlab Co., Ltd. Located at Food Innopolis Project Thailand Science Park
(TSP)

บริษัท ซีพี ฟู้ ดแล็บ จ ำกัด เป็นศูนย์กลางข้อมูล
ความรู้ด้านการวจิยัและพฒันา เพื่อรองรบัการวจิยั
และพัฒนา ให้บริการเป็นที่ปรึกษา และวิเคราะห์
ทดสอบผลิตภัณฑ์ และออกแบบทางวิศวกรรม
ส าหรบัอาหารพร้อมรับประทานในเครือเจริญโภค
ภณัฑ์และบรษิัทอื่นๆ ทัง้ในและต่างประเทศ อกีทัง้
ยงัเป็นศูนย์กลางประสานงานความร่วมมอืด้านวจิยั
พัฒนากับหน่วยงานต่างๆ ทัง้ภาครัฐและเอกชน
เพื่อใหเ้กดิการพฒันาอุตสาหกรรมอาหารอย่างยัง่ยนื

CP FOODLAB CO.,LTD. (CPFL) serves the knowledge
and research communities for R&D, consulting, lab
analysis and engineering design services, of ready-to-eat
food products in CP Group, as well as national and
international food business companies. The CPFL is a
resource for client based Product and Process
Development, Problem Solving services. The CPFL
also do co-research with government, institute, university,
and company with sustainable development.

ภำพรวมผลกำรด ำเนินงำน
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RESEARCH  SCOPE

INTERESTING SCOPE

บริษัท ซีพี ฟู้ ดแล็บ จ ำกัด เป็นบริษัทท่ี
ด ำเนินกำรวิจยัและพฒันำทำงด้ำนอำหำร
โดยมีเ ป้ำหมำยเพื่อตอบสนองควำม
ต้องกำรของผู้บริโภคทำงด้ำนต่ำงๆ ได้แก่ 
เหมำะสมกับอำยุ อำชีพ เหมำะส ำหรับ
ผู้ ป่ ว ย ด้ ำ น ต่ ำ งๆ  แ ล ะ ผู้ ท่ี ต้ อ ง ก ำ ร
โภชนำกำรเฉพำะเจำะจง รวมไปถึงกำร
ส่งเสริมสุขภำพในทำงท่ีดีขึน้

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

ขอบเขตงำนวิจยั

นวตักรรรมกะเพรำจำกแบบครบองค์
รวมตลอดห่วงโซ่อปุทำน
(Integrated Innovation of Holy Basil 
for the Holistic Supply Chain)

ออกแบบวิศวกรรมทำงอำหำร
(Food Engineering design )

วตัถเุจือปนอำหำร
(Food Additive)

กำรแปรรปูด้วยควำมร้อน
(Thermal Process)

เทคโนโลยีแป้งและข้ำว
(Rice and Starch Technology)
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RESEARCH STRATEGY

จากความต้องการของลูกคา้ที่เปลี่ยนแปลงไปจงึเป็นความ
ทา้ทายใหม่ๆ ทีท่าง CP ALL ไดส้รา้งกลยุทธแ์ละส่งต่อมา
ใหท้าง CPRAM พฒันาสนิคา้ส าหรบักลุ่มผูบ้รโิภคดงักล่าว 
แต่ในบางผลิตภัณฑ์มีความจ าเป็นต้องใช้งานวิจัยในการ
พฒันาสนิค้าจงึได้มกีารจดัตัง้ CPFL เขา้มาช่วยสนับสนุน
เพื่อให้มีการถ่ายทอดและแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ กับ
หน่วยงานภาครฐัและเอกชนต่างๆ ทัง้ในและต่างประเทศ

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

กลยทุธก์ำรวิจยั

ควำมต้องกำรของลูกค้ำ
CUSTOMER NEEDS01

02

03

04

05

กลยทุธด้์ำนสินค้ำ
MERCHANDISING STRATEGY

กำรพฒันำสินค้ำ
PRODUCT DEVELOPMENT

บริษทั ซีพี ฟู้ดแลบ็ จ ำกดั
CP FOODLAB CO., LTD.

จ ำหน่ำยและติดตำมผล
SALE AND SALE TRACKING
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แนวทำงกำรพฒันำสินค้ำใหม่
ในปัจจุบนัทาง CPFL ไดน้ าองคค์วามรูท้ีเ่กดิจากงานวจิยัพืน้ฐานมาประยุกตใ์ชใ้นการพฒันาผลติภณัฑข์อง ซพีแีรม โดย
ผ่านงานวจิยัระดบัน าร่อง

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

New Process Development Approach

บรษิทั ซพี ีฟู้ดแลบ็ จ ากดั ไดด้ าเนินการวจิยัและ
พฒันาทัง้ทางดา้นพืน้ฐานและประยุกตเ์พื่อพฒันา
ผลติภณัฑ์ให้เป็นนวตักรรมใหม่ๆ อาทเิช่น เพิม่
มูลค่าผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
และอื่นๆ เรามีการเชื่อมต่อกันด้วยการวิจัย
ประยุกตผ์่านการวจิยัน าร่อง

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

แนวทำงกำรวิจยัของบริษทั
CP FOODLAB Approach

A
B
C
D

CPRAM receive challenges in customer
CPRAM รบัโจทยข์องลกูค้ำท่ีเปล่ียนแปลงตลอดเวลำ 

Develop new products to serve customer needs
พฒันำสินค้ำใหม่เพ่ือตอบสนองควำมต้องกำร

CPRAM deliver Functional Food to CPFL
CPRAM ส่งต่อสินค้ำเฉพำะเจำะจงให้กบั CPFL

CPFL do basic research with scientific methods
CPFL วิจยัอำหำรเชิงลึก โดยใช้หลกัวิทยำศำสตร์
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SUSTAINABLE

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

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

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

A

B

C

Private Sector
ส่วนของบรษิทัเอกชนต่างๆ

Public Sector
ส่วนของหน่วยงานภาครฐัต่างๆ

University
สถาบนัการศกึษาต่างๆ 

Innovation Management
กำรจดักำรนวตักรรมอย่ำงยัง่ยืน
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OUR
vision & 

CP FOODLAB

RESEARCH

เรามุ่งมัน่ในการวจิยัอาหาร เพื่อความเป็นอยู่ และ
สขุภาพทีด่สี าหรบัทุกคน

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

OUR MISSION
เรามุ่งหมายทีจ่ะเป็นผูน้ าขององคก์รแห่งความเป็น
เลิศด้ านก ารวิจัยพัฒนาและนวัตกร รม ใน
อุตสาหกรรมอาหารในระดับประเทศ ภายในปี 
2025

We aim to be country leader for excellent 
organization of research and development 
and innovation for food industry within 2025

OUR VISION

mission 



Dr. PHATCHAREE KITTISUBAN

ASSISTANT GENERAL MANAGER

CPFL RESEARCHERS

❖ กำรศึกษำ

❖ ควำมช ำนำญ

ปริญญำเอก 
สำขำเทคโนโลยีชีวภำพ
คณะวิทยำศำสตร ์มหำวิทยำลยัมหิดล
คำร์โบไฮเดรต อำหำรสุขภำพและอำหำร
ออกฤทธ์ิเชิงหน้ำท่ี

Dr. SAMRAN PRABPAI

ASSISTANT DEPARTMENT MANAGER

❖ กำรศึกษำ

❖ ควำมช ำนำญ

ปริญญำเอก 
สำขำเคมีอินทรีย ์คณะวิทยำศำสตร ์
มหำวิทยำลยัมหิดล
สังเครำะห์ สกัดและแยกสำรด้วยเทคนิค
ทำงเคมี วิเครำะห์สำรส ำคัญท่ีมีฤทธ์ิทำง
ชีวภำพและสำรให้กล่ิน
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AUMAREE DUEANCHAI 

Deputy Manager of Basic Research 
Department

❖ กำรศึกษำ
ปริญญำโท โภชนศำสตร ์คหกรรม 
เกษตรศำสตร์
❖ ควำมช ำนำญ
อำหำรออกฤทธ์ิเชิงหน้ำท่ี 

PITTAWAT SAMUTHNAVEE

Assistant Manager of Biochemistry 
Research Department

WILASINEE FOKSUNTIA

Deputy Manager of Research Laboratory 
and Pilot Research Department

SUDARAT PHONGSAWANIT

Deputy Manager of Applied Research 
Department

SUWICHA PRAKOBSANG

Applied research officer

SASIWIMON SIRINOK

Coordination officer

CPFL RESEARCHERS

❖ กำรศึกษำ
ปริญญำตรี เทคโนโลยีกำรอำหำร 
มหิดล
❖ ควำมช ำนำญ
แป้งและคำรโ์บไฮเดรต

❖ กำรศึกษำ
ปริญญำโท วิศวกรรมอำหำร พระจอม
เกล้ำเจ้ำคณุทหำรลำดกระบงั
❖ ควำมช ำนำญ
กำรพฒันำผลิตภณัฑ์

❖ กำรศึกษำ
ปริญญำโท ชีวเคมี ขอนแก่น
❖ ควำมช ำนำญ
เอนไซม ์โปรตีน 

❖ กำรศึกษำ
ปริญญำโท พฒันำผลิตภณัฑ ์
เกษตรศำสตร์
❖ ควำมช ำนำญ
อำหำรรีทอรท์

❖ กำรศึกษำ
ปริญญำตรีสำขำชีวเคมี คณะ
วิทยำศำสตร ์มหำวิทยำลยัขอนแก่น
❖ ควำมช ำนำญ
กำรพฒันำผลิตภณัฑ์
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KRITTAPORN PONGPANYANATE

Chemical research officer

NATHANICHA KAEWOPAS

Basic Research Department Officer

SUPITCHA PLONGPLODE

Chemical research officer

PUTT WISIDWINYOO

Deputy Manager of Robotic System 
Development Department

PISIT RUENKIJ

Robotic system development officer

CPFL RESEARCHERS

❖ กำรศึกษำ
ปรญิญาโท วศิวกรรมเคม ี
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
❖ ควำมช ำนำญ
ด้ำน nanomaterial

❖ กำรศึกษำ
ปริญญำตรี วทิยาศาสตรก์ารอาหารเพือ่
สุขภาพ มหาวทิยาลยัมหดิล
❖ ควำมช ำนำญ 
การพฒันการผลติภณัฑ์

❖ กำรศึกษำ
ปริญญำตรี วิทยำศำสตรเ์คมี 
มหำวิทยำลยัธรรมศำสตร์
❖ ควำมช ำนำญ
ด้ำน Photocatalyst

❖ กำรศึกษำ
ปริญญำตรี วิศวกรรมเมคคำทรอนิกส์
มทร.ธญับรีุ
❖ ควำมช ำนำญ
หุ่นยนตแ์ละระบบอตัโนมติั

❖ กำรศึกษำ
ปริญญำโท พฒันำธรุกิจและทรพัยำกร
มนุษย ์พระจอมเกล้ำพระนครเหนือ
❖ ควำมช ำนำญ
หุ่นยนตแ์ละระบบอตัโนมติั
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APISIT PO-NGAM

Robotic system development officer

❖ กำรศึกษำ
ปริญญำตรีวิศวกรรมและเทคโนโลยี 
สถำบณักำรจดักำรปัญญำภิวฒัน์
❖ ควำมช ำนำญ
หุ่นยนตแ์ละระบบอตัโนมติั



รศ.ดร.ปิติพร

อำจำรยภ์ำควิชำพฒันำ
ผลิตภณัฑ ์
คณะอตุสำหกรรมเกษตร 
มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์

ฤทธิเรืองเดช 
รศ.ดร.วรรณสวสัด์ิ

อำจำรยภ์ำควิชำพฒันำ
ผลิตภณัฑ ์
คณะอตุสำหกรรมเกษตร 
มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์

รฐัพิทกัษ์สนัติ
ผศ. ดร.อศุมำ 
สนุทรนฤรงัษี

BOARD OF CONSULTANTS

Research Collaboration with University and Institute

Partners
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อำจำรยภ์ำควิชำพฒันำ
ผลิตภณัฑ ์
คณะอตุสำหกรรมเกษตร 
มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์



RESEARCH
Gallery of

Research Collaboration with University and Institute

CP FOODLAB
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Research service fees (MB)

Number of research projects

RESEARCH Performance Dashboards 

Basic Research Applied Research Pilot Scale
Commercial 

Scale

20 %
percent

Previous %Change Trend

40
Previous %Change Trend

20
Previous %Change Trend

20
Previous %Change Trend
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Integrated Innovation of Holy Basil for the Holistic Supply Chain

CP FOODLAB
CPRAM Agricultural learning center  (ALC)
CPRAM Quality Assurance (QA)Integrated Innovation of Holy Basil for the Holistic Supply Chain

BASIL

ปรบัปรงุพนัธุ์

Selection

ปรบัปรงุกำรเพำะปลกู

Agricultural

เกษตรกรคู่ชีวิต

Farmer

ควบคมุคณุภำพกล่ิน

Flavor Analysis

เพ่ิมมลูค่ำจำกส่วนคดัท้ิง

New Business

ซพีแีรม ไดม้กีารน านวตักรรม และเทคโนโลยมีาใชใ้นการพฒันาปรบัปรุง ควบคุม และขยายผลกะเพราโดยท าการพฒันาร่ว มกบั
หน่วยงานหลายภาคส่วน อาทเิช่น เกษตรกร เอกชน หน่วยงานภาครฐัฯ และมหาวทิยาลยัต่างๆ เป็นต้น โดยมกีารจดัการตัง้แต่ต้ นน ้า-
ปลายน ้า ดงันี้
➢ ตน้น ้า มกีารคดัเลอืกสายพนัธุแ์ละการปรบัปรุงการเพาะปลกูอย่างเหมาะสม และขยายผลไปสู่การพฒันาเกษตกรเพือ่ความยัง่ยนื 
➢ กลางน ้า มกีารจดัการควบคุมคุณภาพกลิน่ของกะเพราตลอดกระบวนการตัง้แต่วตัถุดบิไปจนถงึผลติภณัฑ์
➢ ปลายน ้า มกีารขยายผลโดยวจิยัส่วนคดัทิง้และวเิคราะหห์าสารส าคญัเพือ่น าไปพฒันาเป็นธุรกจิใหม่

นวตักรรรมกะเพรำจำกแบบครบองคร์วมตลอดห่วงโซ่อปุทำน

CPRAM has implemented innovation and technology in the development, improvement, control, and expansion of holy basil
by collaborating with various sectors, such as farmers, private sectors, government agencies, and universities, to name a few. The
management is organized from upstream to downstream as follows:
➢ Upstream involves the selection of species and the improvement of cultivation methods appropriately, and the expansion

towards the development of farmers for sustainability.
➢ Midstream involves the management and control of the quality and scent of holy basil throughout the entire process, from raw

materials to finished products.
➢ Downstream involves the expansion by researching the discarded parts and analyzing for essential substances to develop into

new businesses.

Integrated Innovation of Holy Basil for the Holistic Supply Chain
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น าส่วนคดัทิ้งของกะเพรามาท าให้มมีูลค่าเพิม่ โดย
การน ามาสกัดน ้ ามันหอมระ เหย เพื่ อน ามาใช้ ใน
กระบวนการควบคุมคุณภาพกลิน่ในขา้วผดักะเพรา และ
หาสารสกดัทีม่อีอกฤทธิท์างเภสชัวทิยา

To bring a lot of by-products of holy basil to
developed value added products such as: To extracted
essential oil from by-products and applied to stir-fried
basil with rice for improve the stability of product flavor
and to determined bioactive compound for
pharmacology.

Selection Improve Agricultural Farmer Flavor Analysis New Business

บทบำทในกำรเป็นสำรออกฤทธ์ิทำงเภสชัวิทยำ
นอกจากนี้ร่วมวจิยักบัสถาบนัวจิยัวทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) เพื่อหาสารสกัดที่มี
ศักยภาพจากส่วนคัดทิ้งของกะเพรา เพื่อศึกษาถึง
แนวโน้มการน ามาพฒันาเป็นอาหารเสรมิเพื่อสขุภาพ และ
สมุนไพรทางเลอืก 3 โครงการดงันี้

1. วจิยัและพฒันาการเตรยีมสารสกดัจากส่วนคดัทิ้ง
ของกะเพรา (ดอก/กิง่และล าต้น)  จากโรงงานซพีี
แรม และการศกึษาฤทธิล์ดไขมนั ปกป้องเซลลต์บั 
ฆา่เซลลม์ะเรง็

2. วจิยัและพฒันาสเปรยส์ าหรบับรรเทาอาการอกัเสบ
บรเิวณช่องปากและล าคอ จากน ้ามนักะเพรา 

3. วิจยัและพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์น ้ายาบ้วนปากที่มี
สว่นผสมของสารจากธรรมชาติ

The role of bioactive properties
In addition, this research is also collaboration

between CP FOODLAB and Thailand Institute
Scientific and Technological Research (TISTR) to
determined bioactive compound extraction from
by-product. We also study for the potential bioactive
compound to develops as alternative medicinal herbs
and food supplement to prevent disease in the 3 topic:

1. Research of bioactive compound for drug to fats
reducing, liver cell protection and cancer cell
killing from by-product and holly basil.

2. Research of mouth and throat spray with
concentrated standardized holly basil extract.

3. Research and development of mouthwash
product with natural substance from basil
extract.

บทบำทในกำรเป็นสำรให้กล่ินโดย GCO-MS
การสกัดน ้ ามันหอมระเหยจากส่วนต่างๆ ของ

กะเพราโดยปราศจากกลิน่ไม่พงึประสงค ์เพื่อน ามาใช้ใน
กระบวนการควบคุมคุณภาพขา้วผดักะเพราหมูให้ยงัคง
รกัษากลิน่ดว้ยเทคนิคการวเิคราหโ์ดย GCO-MS

The role of flavor compound By GCO-MS
To extracted essential oil from by-products and 

applied to stir-fried basil with rice for improve the 
stability of product flavor by using GCO-MS technique.
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กำรศึกษำสำรให้กล่ินท่ีส ำคญัในใบกะเพรำสดและ
ผลิตภณัฑเ์พื่อใช้ในกำรควบคมุคณุภำพ

1. ศกึษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการสกดัสารจากใบ
กะเพราสด

2. การวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมขีองสารระเหย
และระบุ สารส าคัญ ให้กลิ่น เฉพาะที่ แสดง
เอกลกัษณ์ของกะเพรา

3. การก าหนดสารใหก้ลิน่กะเพราเพื่อใชเ้ป็นตวับ่งชี้
และควบคุมคุณภาพของวตัถุดิบและผลติภณัฑ์
ผดักะเพราหม ู

AROMA

By GCO-MS
CONTROL

Studying the key aroma compounds in fresh basil
leaves and products for quality control purposes

1. Studying the appropriate conditions for
extracting compounds from fresh basil leaves

2. Analyzing the chemical components of volatile
compounds and identifying key compounds
that give the distinctive aroma of basil

3. Determining aroma compounds in basil to use
as indicators and for quality control of raw
materials and stir-fried basil pork products

Selection Improve Agricultural Farmer Flavor Analysis New Business

PHASE 1
• Analysis of key aroma 

compound in wild 
basil by CPFL

PHASE 3
• Management and 

control of the quality 
of holy basil aroma by 
CPRAM and CPFL

PHASE 4
• Analysis of key aroma 

compound in selective 
varieties basil and used to be 
indicators for quality control by 
CPFL and CPRAM

PHASE 2
• Selecting varieties 

from identity of holy 
basil from key aroma 
compound by CPRAM
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Alternative Herb For NCDs CP FOODLAB
CPRAM
Thailand Institute of Scientific and 
Technological Research (TISTR) : Expert 
Centre of Innovative Herbal Products

Research of bioactive compound for drug to fats reducing, 
liver cell protection and cancer cell killing from by-product 
and holly basil.

PHASE 1
• To extract bioactive 

compound
• To study the effect of 

basil extracts on the 
cancer inhibition,  liver 
cells protection and fat 
reduction in vitro.

PHASE 3
• To study the 

clinical testing 

PHASE 4
• To study the pilot-

scale manufacturing 
and to register as a 
food supplement/ 
herbal product

สมุนไพรทำงเลือกป้องกนัโรค NCDs

1. ทดสอบฤทธิข์องสารสกดัในการยบัยัง้มะเร็ง 
ปกป้องเซลลต์บัและลดไขมนัในหลอดทดลอง

2. ทดสอบความเป็นพษิในสตัวท์ดลองและพฒันา
สตูรต้นแบบและทดสอบฤทธิท์างชวีภาพของ
ผลติภณัฑอ์าหารเสรมิหรอืสมุนไพร

3. น าผลติภณัฑต์น้แบบมาทดสอบผลทางคลนิิค
4. ทดสอบการผลติในระดบั pilot scale เพื่อขึน้

ทะเบียนเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกสุขภาพ /
สมุนไพร

Alternative herb to prevent disease in the NCDs

1. To study the effect of basil extracts on the
cancer inhibition, liver cells protection and fat
reduction in vitro.

2. To study the toxicity testing in animal models
and to develop food supplement/ herbal product
prototype for study the biological activity testing.

3. To study the clinical testing
4. To study the pilot-scale manufacturing and to

register as a food supplement/ herbal product.

Selection Improve Agricultural Farmer Flavor Analysis New Business

PHASE 2
• To study the toxicity testing 

in animal models 
• To develop food 

supplement/ herbal product 
prototype 

• To study the biological 
activity testing
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วิจยัและพฒันำสเปรยส์ ำหรบับรรเทำอำกำรอกัเสบ
บริเวณช่องปำกและล ำคอ จำกน ้ำมนักะเพรำ

1. ทดสอบฤทธิต์้านเชือ้แบคทเีรยีทีเ่ป็นสาเหตุอาการ
เจบ็คอเฉียบพลนั เชื้อราแคนดดิาในช่องปากและ
เชือ้แบคทเีรยีทีเ่ป็นสาเหตุของโรคฟันผุ

2. ทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์ไฟโบรบาสต์ และ
พฒันาสูตรสเปรยพ์่นคอ เพื่อทดสอบความระคาย
เคอืงต่อเนื้อเยื่อผวิหนัง 3 มติแิละทดสอบฤทธิท์าง
ชวีภาพของผลติภณัฑ์

3. ผลติในระดบั pilot scale ทีโ่รงงานตน้แบบของ วว. 
และขึน้ทะเบยีนเป็นเครื่องส าอาง

4. พัฒนาต่อเพื่อขึ้นทะเบียนเป็นเวชส าอางสเปรย์
กะเพราและพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์น ้ายา
บ้วนปากที่มีส่วนผสมของสารจากธรรมชาติใน
อนาคต

Research and development of sprays for relieving
inflammation in the mouth and throat from basil
oil.
1. To test the effect of inhibition on microbial that

causes acute sore throat, oral candidiasis
fungus in the mouth, and the bacteria causing
dental decay

2. To test the effect of cytotoxicity on cultured
human skin fibroblasts and to develop throat
spray product prototype and test the effect of
irritation on 3D skin tissue.

3. To study the pilot-scale manufacturing and to
register as a cosmetic.

4. Further development to register as a medicinal
cosmetic basil spray and further develop into
a mouthwash product with natural ingredients
in the future.

KAPROA MOUTH SPRAY

PHASE 1
• To extract essential oil
• To test the effect of 

inhibition on microbial 
that causes acute sore 
throat, oral candidiasis 
fungus in the mouth, and 
the bacteria causing 
dental decay

PHASE 2
• To test the effect of 

cytotoxicity on cultured 
human skin fibroblasts

• To develop throat spray 
prototype product 

• To test the effect of 
irritation on 3D skin 
tissue

PHASE 3
• To study the pilot-

scale manufacturing 
and to register as a 
cosmetic

PHASE 4
• Further development to 

register as a medicinal 
cosmetic basil spray 
and further develop into 
a mouthwash product 
with natural ingredients 
in the future.

Research and development of sprays for relieving 
inflammation in the mouth and throat from basil oil. 

CP FOODLAB
CPRAM
Thailand Institute of Scientific and 
Technological Research (TISTR) : Expert 
Centre of Innovative Herbal Products

Selection Improve Agricultural Farmer Flavor Analysis New Business
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คณะผู้วจิยัต้องการหาแนวทางการเพิม่มูลค่าให้แก่
กะเพราทีเ่ป็นของเหลอืจากการตดัแต่งในอุตสาหกรรมโดย
ศึกษาหาวิธีการเตรียมส่วนผสมอาหารฟังก์ชันโดยใช้
เทคโนโลยใีหม่ ทัง้เทคโนโลยทีีใ่ชค้วามรอ้น (การใหค้วาม
รอ้นดว้ยคลื่นไมโครเวฟ) และเทคโนโลยทีีไ่ม่ใชค้วามรอ้น 
(การแปรรูปด้วยความดนัสูง) ตลอดจนศึกษาคุณสมบัติ
ต่างๆ ทีส่ง่ผลต่อการสงเสรมิสุขภาพ และศกึษาคุณสมบตัิ
ในการปรบัปรุงคุณภาพของเนื้อสมัผสัเพื่อเป็นแนวทางใน
การต่อยอดใชเ้ป็นวตัถุดบิในการผลติอาหารฟังก์ชัน โดย
ในการด าเนินงานวจิยันี้ได้รบัการสนับสนุนทุนจาก สวก. 
และบพค.

Researchers would like to provide value added to
by-product of holy basil preparation process. This
research is collaboration between CP FOODLAB and
Department of Product Development, Faculty of Agro
Industry Kasetsart University to determined antioxidant
fiber extraction from by-product by Solvent-Free
Microwave Extraction (SFME) and high-pressure
techniques. In addition, we also study for the potential
bioactive compound for health promoting and study for
functional ingredient to apply in ready-to eat product as
alternative functional ingredient. This research fund was
supported by ARDA and PMU-B.

Co-Research By : 
Department of Product Development, 

Faculty of Agro Industry Kasetsart University
Funding By : 

Agricultural Research Development Agency (ARDA)
Program Management Unit for Human Resources & Institurional

Development, Research and Innovation (PMU-B

Selection Improve Agricultural Farmer Flavor Analysis New Business

PHASE 1
• To extract holy basil crude fiber 
• To study for the potential of 

bioactive compound in crude 
fiber for health promoting such 
as antioxidant and prebiotic. 

• To study for the potential of 
crude fiber for texture improver 
and apply in ready-to eat 
product

กำรใช้เทคโนโลยีสีเขียวในกำรสกดัสำรให้กล่ินรสและใย
อำหำรต้ำนอนุมลูอิสระจำกส่วนคดัท้ิงจำกกะเพรำ

FUNCTIONAL FIBER

Utilization of novel technologies to produce functional 
food ingredient from holy basil by-products for 
application in frozen processed food 
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PHASE 2
• To study the toxicity 

testing in animal models 
• To study the chemical 

and physical properties 

PHASE 3
• To study the pilot-

scale manufacturing 
and to register as a 
novel food

PHASE 4
• Expanding results to 

develop into novel 
functional ingredient form 
extraction fiber in the future.



FOOD ENHANCER
สำรเพ่ิมรสชำติของอำหำร

ENHANCER

SUGAR A

SUGAR A 
DERIVATIVE

FOOD ADDITIVE

ในการผลติอาหารพรอ้มรบัประทานในระดบัอุตสาหกรรมนัน้นอกเหนือจากเรื่องของการคดัสรรวตัถุดบิและ
รสชาติของผลติภณัฑแ์ลว้ สิง่ที่ส าคญัอย่างยิง่ทีผู่้ผลติต้องค านึงถึงคอืคุณภาพของสินค้าและความปลอดภยัของ
ผูบ้รโิภค ซึง่กลยุทธห์นึ่งทีส่ามารถใชใ้นการเพิม่คุณภาพของผลติภณัฑน์ัน้สามารถท าไดโ้ดยเตมิวตัถุเจอืปนอาหาร
ในกระบวนการผลติ ซึง่วตัถุนัน้จะมคีุณค่าทางโภชนาการหรอืไม่กต็าม แต่ใช้เจอืปนในอาหารเพื่อประโยชน์ทาง
เทคโนโลยกีารผลติ การบรรจุ การเกบ็รกัษา หรอืการขนส่ง ซึ่งมผีลต่อคุณภาพหรอืมาตรฐานหรอืลกัษณะของ
อาหารและปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค

วตัถเุจือปนอำหำร

In industrial food manufacturing, apart from raw material selection and product taste, what is
crucial for manufacturers to consider is the quality and safety of the product for consumers. One
important strategy to enhance product quality is by incorporating food additives during the production
process. These additives may or may not have nutritional value, but they are used in food for
technological benefits such as processing, packaging, preservation, or transportation, all of which affect
the quality, standards, or characteristics of the food and its safety for consumers.

PILOT SCALE PRODUCTION PROCESS OF SUGAR A 
กระบวนกำรผลิตสำรน ้ำตำล A ในระดบัน ำร่อง

DERIVATIVE SUGAR-A PRODUCTION IN LAB SCALE
กำรผลิตสำรอนุพนัธน์ ้ำตำล A ในระดบัห้องปฏิบติักำร
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Protease manufactured by an unique fermentation process from microorganism. These enzyme has
high protease and peptidase activity. More over some protease can synthase new peptide chain. Their
application can be various natural seasoning and improve tenderizing as well.

กระบวนกำรสงัเครำะหส์ำรเพ่ิมรสชำติโดยเอนไซม์
(The synthesis of flavor enhancers by enzymes)

สำรเพ่ิมรสชำติของอำหำร

BENCH SCALE PILOT SCALE COMMERCIAL 
SCALE

COMPLETED

ENHANCER

SUGAR A

SUGAR A 
DERIVATIVE

เอนไซม์โปรตีเอสได้มาจากการกระบวนการหมกัจากจุลนิทรยี์จ าเพาะ เอนไซม์จากกระบวนการเหล่านี้ มี
ความสามารถในการย่อยโปรตีนหรือเปปไทด์ นอกจากนัน้ยงัมีความสามารถในการสร้างสายเปปไทด์ใหม่ได ้
เช่นกนั เอนไซมด์งักล่าวสามารถน าไปประยุกต์ใชใ้นการผลติสารใหร้สชาตจิากธรรมชาต ิรวมไปถงึสารปรบัเนื้อ
สมัผสัดว้ยเช่นเดยีวกนั

FOOD ENHANCER

• To study the optimum 
condition for synthesis 
enhancer peptides from 
various protein sources

• Chemical and sensory 
analysis

• Prototype from the 
selective formulation 
and protein source

• To optimize the 
condition for pilot scale 
10-50 L 

• Chemical and sensory 
analysis

• Prototype ingredient for 
testing in product

• To optimize the 
condition for                           
500-1,000 L 

• Chemical and sensory 
analysis

• Prototype ingredient for 
testing in product 

• To register as a food 
additive for commercial
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production process
• Raw material: cassava 

Process integration 
• 500 L pilot-scale 

optimization
• Enzyme/Biocat production 

& cost reduction
• Downstream processing 

trial
• Process integration & 

evaluation

Up-scale demonstration 
• 5,000 -10,000 L 
• Product & process 

registration data 
preparation & kick-off

• Business model for next 
step

Commercial production
• Production: 500 t/y (50% 

of total use)

SUGAR A
กระบวนกำรผลิตสำรน ้ำตำล A ในระดบัน ำร่อง

SUGAR A for food industry

• To be stabilizer for protein, carbohydrate,
fat, and volatile compounds properties

• To be humidifying agents
• To be functional ingredients in rice, chilled

and frozen food, and bakery products

Co-Research By : 
Enzyme Technology Laboratory

Biorefinery and Bioproduct Technology Research Group 
National Center for Genetic Engineering  and Biotechnology (BIOTEC)

Funding By : 
Program Management Unit for Competitiveness (PMUC)

IN PROCESS

ENHANCER

SUGAR A

SUGAR A 
DERIVATIVE

กำรใช้น ้ำตำล A ในอตุสำหกรรมอำหำร

• ท าหน้าทีเ่ป็นสารเพิม่ความคงตวัส าหรับโปรตีน 
คารโ์บไฮเดรต ไขมนั และสารประกอบระเหย

• ท าหน้าทีเ่ป็นสารเพิม่ความชืน้
• ท าหน้าที่เป็นสารเพิ่มหน้าที่ในกระบวนการหุง

ขา้ว อาหารแช่เยน็และแช่แขง็ และผลติภณัฑเ์บ
เกอรี่

BENCH SCALE PILOT SCALE DEMONSTRATION 
SCALE

COMMERCIAL SCALE
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SUGAR A DERIVATIVE

กำรใช้อนุพนัธน์ ้ำตำล A ในอตุสำหกรรมอำหำร

• เป็นอนุพนัธ์ของน ้าตาลเอซึ่งมีคุณสมบตัิเป็นสารลด
แรงตรึงผวิหรอืสารสร้างสภาพอมิลัชนั สร้างการดูด
ซบัอากาศ และเป็นสารตา้นจุลลนิทรยี ์

• สามารถผลิตได้โดยกระบวนการทางชีวภาพโดยใช้
เอนไซมเ์ป็นตวัเร่งปฏกิริยิา 

กำรผลิตสำรอนุพนัธน์ ้ำตำล A ในระดบัห้องปฏิบติักำร

DERIVATIVE
SUGAR A

Co-Research By : 
Enzyme Technology Laboratory, Biorefinery and Bioproduct Technology Research Group 

National Center for Genetic Engineering and Biotechnology (BIOTEC)
Funding By : 

Innovation and Technology Assistance Program (ITAP)

Production process
• To be produced by 

biological processes 
using enzymes as 
catalysts.

Process integration 
• 500 L
• Enzyme/ Bio catalyst 

production & cost 
reduction

• Downstream processing 
trial

• Process integration & 
evaluation

Up-scale demonstration 
• 5,000 -10,000 L
• Product & process 

registration data 
preparation & kick-off

• Business model for next 
step

Commercial production
• Production: 500 tons/y

ENHANCER

SUGAR A

SUGAR A 
DERIVATIVE

SUGAR A derivative for food industry

• To be Emulsifying Agent, Foaming Agent and
Antimicrobial.

• To be produced by biological processes using
enzymes as catalysts.

BENCH SCALE PILOT SCALE DEMONSTRATION 
SCALE

COMMERCIAL SCALE
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SHELF STABLE FOOD OR RETORT FOOD 
อำหำรท่ีสำมำรถเก็บรกัษำไว้ได้ท่ีอุณหภูมิห้องโดยไม่
ต้องแช่เยน็

STERILIZATION

PASTEURIZATION

พำสเจอไรส์

THAI DESSERT

ผลิตภณัฑข์นมไทย

DRINKS

เครือ่งดื่มสุขภำพ

การใชค้วามรอ้นเพื่อท าลายเอนไซมแ์ละจุลนิทรยีใ์นอาหาร สามารถแบ่งตามระดบัความรอ้นทีใ่ชใ้นกระบวนการแปร
รูปได้ 2 วธิ ีคอื การใชค้วามร้อนสงู เรยีกว่า การสตอรไิลส ์ความร้อนที่ใช้สูงถึง 121 °C และมรีะยะเวลานานพอที่จะ
ท าลายจุลนิทรยีใ์นอาหารไดห้มด สว่นการใชค้วามรอ้นต ่ากวา่จุดเดอืดของน ้า เรยีกว่า การพาสเจอไรส์ซึง่ท าลายจลุนิทรยี์
ไดเ้พยีงบางสว่น จงึตอ้งมกีารใชว้ธิกีารอื่นๆ ร่วมดว้ยเพื่อควบคุมปรมิาณจุลนิทรยี ์ทีเ่หลอืรอดไม่ใหเ้พิม่จ านวนขึน้ ไดแ้ก่ 
การปรบัใหอ้าหารมพีเีอชต ่ากว่า 4.5 หรอืการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติ ่า

The heat treatment to inactivate enzymes and most of microorganisms can be divided according to the
level of heat used in the processing process in 2 methods; Sterilization is a extreme heat treatment until
121°C with enough time for complete destruction of all microorganisms including the most resistant bacteria
and spores. Pasteurization is a mild heat treatment below water boiling point. The main objective of this heat
treatment is to eliminate some partial microorganisms. Therefore, other methods must be used to combine for
completely elimination of pathogenic bacteria vegetative cells such as acid level adjusting or keep in chill
temperature.

กำรแปรรปูด้วยควำมร้อน

THERMAL PROCESS

สเตอริไลส์

EXTENDING THE SHELF LIFE OF CHILLED RTE FOOD 
เทคนิคกำรยืดอำยุอำหำรแช่เยน็พร้อมรบัประทำนให้มีอำยุ
กำรเกบ็รกัษำท่ีนำนข้ึน 

RETORT THAI DESSERT
ผลิตภณัฑข์นมไทยรีทอรท์ 

PLANT-BASE PROTEIN DRINKS
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพ่ือสขุภำพจำกโปรตีนพืช

BABY FOOD

อำหำรส ำหรบัทำรก

BABY FOOD
อำหำรเสริมส ำหรบัทำรกและเดก็เลก็อำย ุ6 เดือนถึง 3 ปี
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ด าเนินการให้ขอ้มูลค าแนะน าดา้นเทคนิค 
และร่วมด าเนินการโดยน าองค์ความรู้ที่
เกดิจากงานวจิยัพื้นฐานมาประยุกต์ใช้ใน
การพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารรีทอร์ทของ    
ซพีแีรม โดยผ่านงานวจิยัระดบัน าร่อง จน
ขยายผลไปสูก่ารตลาด

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

RETORT
FOOD

SHELF STABLE FOOD
อำหำรท่ีสำมำรถเกบ็รกัษำไว้ได้ท่ีอณุหภมิูห้อง

รทีอร์ท (retort) อาจเรยีกว่าเครื่องฆ่าเชื้อ หรือ หม้อฆ่าเชื้อภายใต้แรงดนั หมายถึง อุปกรณ์ที่ใช้แปรรูป
อาหารดว้ย โดยใหค้วามรอ้นทีส่งูร่วมกบัความดนัทีห่มาะสมเรยีกเทคนิคนี้ว่า การสเตอรไิลซ ์เพื่อฆ่าเซือ้อาหาร ที่
บรรจุในภาชนะปิดสนิทท าใหอ้าหารปลอดเชือ้เชงิพาณิชย ์ สามารถเกบ็รกัษาไดท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นเวลานาน  โดย
รสชาตยิงัเป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค

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

• To determine formulation and 
specification of product for 
retort

• To test for optimum condition 
for retort

• To test the prototype product

• Set up factory to support 
installation of retort machines.

• To test for optimum condition 
for retort

• To test the prototype product

LAB SCALE PILOT SCALE INDUSTRIAL SCALE

COMPLETED COMPLETED COMPLETED 

• To applied certification for 
manufacture of food in sealed 
containers.

• To determined F0 and TD 
• Manufacturing and 

registration as a food in 
sealed containers (Low acid 
Food)
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PASTEURIZED

อาหารพาสเจอไรส์
FOOD

Study and development of techniques for
extending the shelf life of chilled ready-
to-eat food for a longer shelf life

• Pasteurization is a mild heat treatment
to inactivate enzymes and most of
microorganisms. The main objective of
this treatment is to eliminate
vegetative cells of pathogenic
bacteria. A significant proportion of the
spoilage microorganisms are also
destroyed.

กำรศึกษำและพัฒนำเทคนิคกำรยืดอำยุ
อำหำรแช่เยน็พร้อมรบัประทำนให้มีอำยุกำร
เกบ็รกัษำท่ีนำนขึน้ 

• พาสเจอไรสเ์ป็นวธิทีัว่ไปทีน่ิยมใช้กบัอาหาร
พร้อมรบัประทานที่บรรจุด้วยวิธปีลอดเชื้อ 
ซึง่วธินีี้เป็นวธิทีีใ่ชก้บัอาหารทีเ่ป็นกรด หรอื
อาหารทีต่อ้งเกบ็รกัษาในตู้เยน็ โดยเป็นการ
ยบัยัง้การเจรญิเติบโตของเชื้อแบคทีเรียที่
ก่อโรค

LAB SCALE PILOT SCALE INDUSTRIAL SCALE

• To determine formulation and
specification of product for
pasteurization

• To test for optimum condition
for pasteurization

• To test the prototype product

PENDINGCOMPLETED 
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• Up scale to optimize condition
for pasteurized prototype
product

• Up scale to optimize condition
for pasteurized product



THAI DESSERT
ผลิตภณัฑข์นมไทยรีทอรท์ 

ท าการศกึษาและพฒันาผลติภณัฑ์ขนมไทยพร้อมรบัประทาน โดยใชเ้ทคนิคสเตอรไิลซ์ ใหผ้ลติภณัฑข์นมไทยมี
คุณลกัษณะทางกายภาพ และทางประสาทสมัผสัทีเ่ป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภคหรอืใกลเ้คยีงกบัผลติภณัฑข์นมไทยตน้แบบ 
ศกึษาการใชส้ารช่วยคงตวัและวตัถุดบิทดแทน ร่วมกบัการศกึษาหาสภาวะทีเ่หมาะสมในการฆ่าเชือ้แบบสเตอรไิลซด์ว้ย
ไอน ้ารอ้น (Hot spray water retort) ในผลติภณัฑข์นมไทย เพื่อใหส้ามารถยดือายุการเกบ็รกัษาอาหารไดน้านขึ้น ที่
สภาวะการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 

ขนมไทยรีทอรท์ (Retort Thai Dessert)
• ขา้วเหนียวสงัขยา (Sticky rice with custard)
• หมอ้แกง (Khanom Mor Kaeng)
ข้ำวเหนียวทุเรียนบรรจกุระป๋อง (Durian Sticky Rice)

STERILIZATION

LAB SCALE PILOT SCALE INDUSTRIAL SCALE

COMPLETED 

• To determine formulation and
specification of product for
pasteurization

• To test for optimum condition
for pasteurization

• To test the prototype product

• Up scale to optimize condition
for sterilized prototype product

• To determined F0 and TD
• Manufacturing and registration

as a food in sealed containers
(Low acid Food)
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Conducting research and development on Thai ready to eat dessert products, utilizing sterilization
techniques to ensure that the products maintain physical characteristics and sensory perceptions that are
acceptable to consumers or closely to prototype Thai traditional dessert. Studying the use of stabilizing agents
and alternative ingredients, along with investigating suitable conditions for sterilization using hot spray water
retort technology in Thai dessert production to extend the shelf life of food products at room temperature.



SOLUBLE PROTEIN FORMULATION

ความนิยมของผูบ้รโิภคในปัจจุบนัมคีวามต้องการทีจ่ะมี
สุขภาพที่ดขี ึน้ ดงันัน้เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจงึเป็นที่น่าสนใจ 
จงึไดม้งีานวจิยัเพื่อศกึษาการเตมิสารอาหารลงไปในเครื่องดื่ม
ทีเ่หมาะสมเพื่อเสรมิสรา้งดา้นต่างๆ เช่น การสรา้งกลา้มเน้ือ

DRINKING
RESEARCH ON
PLANT-BASE PROTEIN DRINK

INSOLUBLE PROTEIN FORMULATION

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

ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพ่ือสขุภำพ

Action
มีโปรตีนสงู

มีกรดอะมิโนจ ำเป็น

ไม่มีคอเลสเตอรอล

ไม่เติมวตัถกุนัเสีย

Low Saturated Fat

No Cholesterol

No Preservative

High Protein

LAB SCALE PILOT SCALE INDUSTRIAL SCALE

COMPLETED 

RESEARCH FOR
INCREASING NUTRIENT VALUE
เพ่ิมคณุค่ำทำงโภชนำกำรจำกโปรตีนพืช

• To determine formulation and 
specification of product for 
retort

• To test for optimum condition 
for retort

• To test the prototype product
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• Up scale to optimize condition 
for pasteurized prototype 
product

• Up scale to optimize condition 
for pasteurized product 

TERMINATED 



อำหำรเสริมส ำหรบัทำรกและเดก็เลก็อำยุ 
6 เดือนถึง 3 ปี

อำหำรเดก็

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

Baby Food

LAB SCALE PILOT SCALE INDUSTRIAL SCALE

• To determine formulation and 
specification of product for 
retort

• To test for optimum condition 
for retort

• To test the prototype product

• To test for optimum condition 
for retort

• To determined F0 and TD
• To test the prototype product

PENDING COMPLETED COMPLETED 

• To determined F0 and TD 
• Manufacturing with OEM and 

registration as a food in Baby 
Food

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

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

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

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

• มสี่วนผสมจากธรรมชาติ 100% ไม่แต่งรส กลิ่น สี
สงัเคราะห ์และวตัถุกนัเสยี

• ใช้ข้าวไทยเป็นวัตถุดิบหลัก อาจผสมเนื้อสัตว์ ผัก
ผลไมไ้ด้

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

• โซเดยีมไมเ่กนิ 200 มก.ต่อ 100 กรมัของอาหาร
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เพื่อให้เกิดควำมเข้ำใจกลไกกำรเปล่ียนแปลงท่ี
เกิดขึ้นในข้ำวและแป้ง จึงได้มีกำรศึกษำติดตำม
กำรเกิดกำรเปล่ียนแปลงโครงสร้ำงในระหว่ำง
กำรท ำให้แป้งสุกและกำรท ำให้เยน็ลงนัน้ท่ีส่งผล
ต่อคุณสมบติัของอำหำร นอกจำกน้ีส่ิงส ำคญัท่ี
ควรทรำบคือกำรเปล่ียนแปลงของข้ำวและแป้ง
สุกในระหว่ำงกำรเกบ็รกัษำท่ีส่งผลต่อเน้ือสมัผสั
และลกัษณะปรำกฏของอำหำร ส ำหรบักำรเลือก
ข้ำวและแป้งส ำหรบักำรใช้งำนนัน้จึงขึ้นอยู่กับ
คุณสมบติัของอำหำร กระบวนกำรแปรรูปหรือ
กำรขนส่งหรอืจดัจ ำหน่ำยท่ีต้องกำร

RICE AND STARCH
Technology

To gain that understanding, it is helpful to track
the changes that undergoes during pasting and
cooling, and the impact these have on the
structures of foods. Moreover, it is important to
recognize how to cooked rice and starch paste
changes during storage and the resulting
affects on the texture and appearance of the
foods. The selection of a rice and starch for a
given use depends on the desired food
properties, as well as the processing and
distribution stressed involved.

NOODLE RICE STARCH
เส้นก๋วยเต๋ียว ข้ำว แป้ง
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Rice and starch a range 
of roles in variety of foods of 
CPRAM. An understanding of 
the mechanism underlying each 
effect is necessary to make the 
best use of rice and starch in 
these functions. 

ข้าวและแป้งมีบทบาทในอาหารหลากหลายประเภทของซีพีแรม 
ความเขา้ใจในหลกัการที่เป็นพื้นฐานที่ส่งผลต่อการเกดิกลไกต่างๆ ของ
ของการเปลีย่นแปลงของขา้วและแป้งนัน้มคีวามจ าเป็นต่อการเลือกขา้ว
และแป้งใหเ้หมาะสมต่อการใชง้าน



NOODLE
Technology

พฒันาสตูรส่วนผสมการผลติเสน้ก๋วยเตีย๋วสดไม่เตมิวตัถุกนัเสยี
ทีม่ลีกัษณะเนื้อสมัผสั และมคีุณภาพเป็นทีต่้องการโดยใช้น ้าแป้ง แป้ง
ดดัแปร และสารปรบัปรุงคุณภาพ เป็นองค์ประกอบหลกัและสามารถ
ชะลอการเกิดรีโทรเกรเดชนั ลดการบีบน ้าออกจากเนื้อสมัผสัของเจ
ลแป้ง และเพิม่การอุม้น ้าในโครงร่างของสตารช์ เพื่อศกึษาถึงแนวโน้ม
การน ามาพฒันาเป็นอาหารพรอ้มรบัประทาน 3 โครงการดงันี้
• การพฒันาการใชว้ตัถุกนัเสยีจากธรรมชาตเิพื่อยดือายุผลติภณัฑ์

เสน้ก๋วยเตีย๋ว
• การปรบัปรุงคุณภาพของเสน้ก๋วยเตีย๋วเสน้ใหญ่ใหม้คีวามเหนียว

นุ่ม เงาใส และมคีุณภาพเป็นทีต่อ้งการ
• การวจิยัและพฒันาการปรบัปรุงคุณภาพเนื้อสมัผสัเสน้ก๋วยเตีย๋ว

เสน้เลก็ เพื่อใหม้ลีกัษณะเหนียวนุ่ม ไม่อดืเมื่อแช่ในน ้าซุป

NOODLE RICE STARCH
เส้นก๋วยเต๋ียว ข้ำว แป้ง

LAB SCALE

To test for optimum 
formulation of noodle 

PILOT SCALE

To test for optimum 
formulation of noodle 
with supplier                   
and CPRAM

INDUSTRIAL SCALE

Up-scale to 
manufacturing with 
optimum formulation 

COMPLETED COMPLETED COMPLETED 
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Development recipe for fresh noodle without preservative
and provide good texture and most required quality. The
methodology is using starch slurry, modified starch and texture
improver as a main component which can achieved delay for
retrogradation and dehydration of starch gel and increasing
water stabilization in starch structure. To develops as RTE food
in the 3 topic:

• Development of natural preservative for shelf life extension of noodle
• Quality improvement of rice noodle from rice flour for provide good texture , soft and

tough, transparent surface and most required quality
• Research and Development rice noodle for improve the quality of texture stickiness

appearance does not swell when soaked in soup



The quality of rice depends on the variability from the 
breed, cultivation methods, and post-harvest management. In 
order to control the quality of rice raw materials consistently 
throughout the seasons, various factors affecting the quality of 
cooked rice have been studied, including storage temperature 
and duration, type, and breed, among others.

Quality of Rice
กำรศึกษำคณุภำพของข้ำว

คุณภาพของข้าวขึ้นกับความแปรปรวนจากสายพันธุ์ วิธีการ
เพาะปลูก และการจดัการหลงัการเกบ็เกี่ยว เพื่อควบคุมคุณภาพของ
วตัถุดิบข้าวให้คงที่ตลอดฤดูกาล จึงได้มีการศึกษาปัจจัยต่างๆ ที่มี
ผลกระทบต่อคุณภาพของขา้วหุงสกุ ไดแ้ก่ อุณหภูมแิละอายุในการเกบ็
รกัษา ชนิด และสายพนัธุ ์เป็นตน้ ขา้วหุงสกุ

LAB SCALE

To study properties of 
rice which related to the 
quality of cooked rice

PILOT SCALE

Use the basic research to 
study condition for qualies
control of raw material 
and cooked rice.

INDUSTRIAL SCALE

Use the applied 
research to determined 
optimum condition for 
qualities control  

NOODLE RICE STARCH
เส้นก๋วยเต๋ียว ข้ำว แป้ง

องคป์ระกอบของข้ำวหงุสกุ  (COOKED RICE COMPOSITION)

กำรเส่ือมสภำพของข้ำวหงุสกุ (RETROGRADATION)
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IN PROCESS IN PROCESSIN PROCESS

JAPONICA RICE

STICKY RICE

JASMINE RICE



Starch and Hydrocolloid
Technology

NOODLE RICE STARCH
เส้นก๋วยเต๋ียว ข้ำว แป้ง

LAB SCALE

To study the effect of 
starch and hydrocolloids 
on food matrix

PILOT SCALE

To applied the basic 
research with the food 
product development 
and food production

INDUSTRIAL SCALE

To used the applied 
research for solve the 
problem in the food 
industrial 

IN PROCESS IN PROCESSIN PROCESS
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แป้งถูกน ามาใชใ้นอาหารพรอ้มรบัประทานหลายชนิดเพื่อเป็นสาร
เพิม่ความขน้และเป็นสารก่อเจล โดยอาศยัคุณสมบตักิารเกดิรีโทรเกร
เดชัน่ซึ่งท าให้เกิดสีขุ่นและการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสตลอดเวลา 
อย่างไรกต็ามคุณสมบตัดิงักล่าวไมเ่หมาะสมต่อความคงตวัของอาหารใน
ระหว่างการผลติและจ าหน่าย เพื่อการรกัษาสภาพใหค้งทีร่ะหว่างการแช่
แข็งและการละลายจึงได้มีการใช้แป้งที่ผ่านการดัดแปรซึ่งช่วยให้คง
คุณสมบตัทิีต่้องการของลกัษณะปรากฏและเนื้อสมัผสัได้ตลอดระหว่าง
กระบวนการผลติและการจดัจ าหน่าย 

นอกจากแป้งทีก่ล่าวมาแลว้ไฮโดรคอลลอยดห์รอืกมัเป็นพอลิเมอร์
ชีวภาพที่มีคุณสมบตัิละลายน ้าและอุ้มน ้าได้ดี จึงนิยมใช้เป็นสารเพิ่ม
ความขน้หนืด สารท าใหเ้กดิเจล สารอมิลัซไิฟเออร ์สารเพิม่ความคงตวั 
และสารห่อหุม้ในผลติภณัฑอ์าหารเพื่อชว่ยปรบัปรุงคุณภาพและเพิม่อายุ
การเกบ็รกัษาได ้การผสมไฮโดรคอลลอยดล์งไปในแป้งจะช่วยปรบัปรุง
คุณสมบัติต่างๆ ในอาหารได้ เช่น ช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัส รักษา
ความชืน้โดยการเพิม่ความสามารถในการอุม้น ้า และป้องกนัการแยกตวั
ของผลติภฑัณ์ทีเ่รยีกว่าซนิเนอเรซสิ เป็นตน้

Unmodified starches are used in RTE foods as thickeners and gelling agents where their retrogradation
and ensuring opacity and texture changes are not limiting. However, in general , foods made with native
starches have inadequate shelf stability for retail distribution. Prolonged holding will lead to deterioration,
especially with repeated freezing and thawing. Modified starch is maintain desirable appearance and texture
despite stresses during processing and distribution.

In addition to the starches mentioned above, hydrocolloids or gums are biopolymers that have water-
soluble and water-holding properties and are therefore commonly used as thickening, gelling, emulsifier,
stabilizer, and encapsulating agent in the food products. The mixture of hydrocolloids and starches can improve
various properties in food, such as improving texture, increasing water holding capacity and syneresis, etc.



MEET
ACTIVITIES

Knowledge sharing, innovation 
and firm performance

CP FOODLAB

GALLERY
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Food Innovation and Technology Symposium :

FIAST 2023 12-13 ธ.ค. 2566

งานประชุมวชิาการ FIAST 2023 เป็นเวที
แลกเปลี่ยนทัง้ประสบการณ์และความคดิเหน็
เชงิสรา้งสรรคอ์นัจะน าไปสู่การสรา้งเครอืข่าย
ความร่วมมือ  และการน างานวิจ ัยไปใช้
ประโยชน์ต่ อกการพัฒนาอุตสาหกรรม
ระหว่างประเทศ

The FIAST 2023 academic conference is
a forum for exchanging experiences and
constructive opinions that will lead to the
creation of a collaborative network and
applying research to benefit international
industrial development.

“น ำเสนอผลงำนวิชำกำร และสมันำเชิงวิชำกำร ในงำน FIAST 2023”
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CP FOODLAB Co., Ltd.

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

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

“เรำมุ่งมัน่จะวิจยัและถ่ำยทอดเทคโนโลยีเพ่ือไปสู่
อตุสำหกรรมอำหำรอย่ำงต่อเน่ือง”

CP FOODLAB

บริษทั ซีพี ฟู้ดแลบ็ จ ำกดั

Research and Development Center


