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เป้าหมาย

� ความคาดหวัง?
� ความแตกตา่ง “งานวจิัย” กบั “งานวเิคราะห”์?

 ทําไมตอ้งวจิัย?� ทําไมตอ้งวจิัย?
� ทําวจิัยไดอ้ะไร?
� ลงทนุอะไรบา้ง?
� จะเริ4มตน้อยา่งไร?
 



หนว่ยวจิยัของไบโอเทค



หนว่ยวจิยัเทคโนโลยชีวีภาพอาหาร

เอก, 7, 34%ตร,ี 7, 33%

นกัวจิยัและผูช้ว่ยนกัวจิยั

โท, 7, 33%

http://www.biotec.or.th/fbu/



ความสําคญัของอตุสาหกรรมไทย



ความสําคญัของอตุสาหกรรมอาหารของไทยความสําคญัของอตุสาหกรรมอาหารของไทย

• ปี 2552 ไทยสง่ออกอาหาร มลูคา่ 747,000 ลา้นบาท

• เป็นผูส้ง่ออก อนัดบั 7 ของโลก

• คดิเป็น 11.78% ของสนิคา้สง่ออกท ั=งหมดของสนิคา้ท ั=งหมดของไทย 

• คดิเป็น 2.4% ของมลูคา่สง่ออกอาหารของโลก 

• เป็นผูส้ง่ออก อนัดบั 7 ของโลก

• มโีรงงานผลติอาหารแปรรปู จํานวน 10,159 โรงงาน

• รองจาก EU   สหรฐัอเมรกิา  บราซลิ   จนี  แคนนาดา  และอารเ์จตนิา

• 90.89%  เป็นรายเล็ก มเีงนิทนุ < 50 ลา้นบาท จําหนา่ยตลาดภายในประเทศ 

• 9.1%  เป็นขนาดกลางและใหญ ่มเีงนิทนุ > 50 ลา้นบาท มบีทบาทในการสง่ออก



ความไดเ้ปรยีบของประเทศไทย

• มแีหลง่วตัถดุบิทีEสมบรูณ์

• มเีทคโนโลย ีประสบการณ์ และความ
ชํานาญเฉพาะดา้นในการผลติ
วตัถดุบิในอตุสาหกรรมอาหาร

• แรงงานมฝีีมอื มคีวามประณีต

มลูคา่การสง่ออกสนิคา้อาหารไทย                   
ระหวา่งปี 2547-2551 (หนว่ย: ลา้นบาท)

ศกัยภาพการแขง่ขนัของอตุสาหกรรมอาหารของไทยศกัยภาพการแขง่ขนัของอตุสาหกรรมอาหารของไทย
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• แรงงานมฝีีมอื มคีวามประณีต

• คณุภาพเป็นทีEยอมรบั มเีอกลกัษณ์
อาหารไทย 

• การสนบัสนนุของภาครฐั

นโยบายรฐัทีEเก ีEยวขอ้ง
• นโยบาย “ครัวไทยสูค่รัวโลก”
• นโยบาย “ปีอาหารปลอดภัย”
• กรอบนโยบายเทคโนโลยชีวีภาพของประเทศ
• นโยบายความปลอดภัยทางดา้นอาหารของประเทศ
• ยทุธศาสตรข์องกระทรวงเกษตรและสหกรณ์
• แผนแมบ่ทอตุสาหกรรมอาหารของประเทศไทย



ปญัหา
อปุสรรค

•  ขาดการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีเพื4อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที4มีมูลค่าเพิ4มออกสู่ตลาด 
(เนื4องจากในปัจจุบันความตอ้งการสนิคา้ในตลาดโลกและศักยภาพในการขยายตลาดมุ่งเนน้
ผลติภัณฑม์ลูคา่เพิ4มและเพิ4มความหลากหลายของผลติภัณฑท์ี4ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้รโิภค)

• ขาดขอ้มูลวทิยาศาสตร์ดา้นการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที4สามารถนําไปพัฒนาต่อยอด                    
สูภ่าคอตุสาหกรรมเพื4อใหเ้กดิการประยกุตใ์ชใ้นเชงิพาณชิย์

ปญัหาและอปุสรรคตอ่ศกัยภาพการแขง่ขนัของอตุสาหกรรมอาหารของไทยปญัหาและอปุสรรคตอ่ศกัยภาพการแขง่ขนัของอตุสาหกรรมอาหารของไทย
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สูภ่าคอตุสาหกรรมเพื4อใหเ้กดิการประยกุตใ์ชใ้นเชงิพาณชิย์

•  ขาดขอ้มลูพืJนฐานวทิยาศาสตรด์า้นความปลอดภัยอาหาร ประกอบกับประเด็นดา้นความปลอดภัย
ของอาหารและการตระหนักเรื4องสขุภาพของผูบ้รโิภคมมีากขึJน

• มาตรการการกดีกันทางการคา้ทั Jงที4เป็นภาษีและไม่ใชภ่าษี ซึ4งมโีอกาสขยายตัวมากยิ4งขึJน เชน่ 
การใชข้อ้อา้งดา้นคุณภาพและมาตรฐาน (รวมถึงประเด็นเรื4องการประเมินความเสี4ยง และ                   
การตรวจสอบยอ้นกลับ) ปัญหาดา้นสิ4งแวดลอ้ม
 
• การขาดแคลนแรงงานซึ4งเป็นปัจจัยการผลติที4สําคัญ โดยเฉพาะแรงงานที4มคีวามรูเ้ฉพาะทาง             
ในภาคอุตสาหกรรมมีนอ้ย เช่น บุคลากรที4มีความรู เ้ฉพาะทางดา้นการวิจัยและพัฒนาและ                    
การตรวจสอบคณุภาพ เป็นตน้



พนัธุ ์ ปลกู-เลี=ยง เก็บเกีEยวและ
บรรจภุณัฑ์ แปรรปู บรรจภุณัฑ์ มาตรฐาน

ผลติภณัฑ์

กลางนํJาตน้นํJา ปลายนํJา

วทนวทน..  เพืEอสรา้งความเขม้แข็งอตุสาหกรรมอาหาร เพืEอสรา้งความเขม้แข็งอตุสาหกรรมอาหาร วทนวทน..  เพืEอสรา้งความเขม้แข็งอตุสาหกรรมอาหาร เพืEอสรา้งความเขม้แข็งอตุสาหกรรมอาหาร 

• การปรับปรงุคณุภาพวัตถดุบิ 
•การเพิ4มความหลากหลาย
ของวตัถดุบิทางเลอืกทดแทน
• การเพิ4มปรมิาณการผลติ
วัตถดุบิ

•การลดระยะเวลาและความ
เสยีหายของผลผลติกอ่นเขา้สู่
โรงงาน
• การยดือายกุารเกบ็รักษาและ
คงคณุภาพของวตัถดุบิไวไ้ด ้

•มาตรฐานผลติภณัฑ์
อาหารในแตล่ะ
กลุม่เป้าหมายเป็นที4
ยอมรับของผูบ้รโิภค
• สรา้งเอกลกัษณ์

• การลดตน้ทนุการผลติผลติภัณฑอ์าหาร
• เทคโนโลยกีารแปรรูปและปรับปรุงประสทิธภิาพ
กระบวนการผลติ 
• ส ร ้า ง ผ ลิต ภั ณ ฑ์มู ล ค่ า เ พิ4 ม แ ล ะ เ พิ4 ม ค ว า ม
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วัตถดุบิ คงคณุภาพของวตัถดุบิไวไ้ด ้
นาน
•  บรรจภุณัฑท์ี4สามารถควบคมุ
สภาวะและยดือายกุารเกบ็รักษา
ผลติภณัฑ์

• สรา้งเอกลกัษณ์
เฉพาะตัวของ
ผลติภณัฑอ์าหารไทย

• ส ร ้า ง ผ ลิต ภั ณ ฑ์มู ล ค่ า เ พิ4 ม แ ล ะ เ พิ4 ม ค ว า ม
หลากหลายของผลติภัณฑ์
• การใชป้ระโยชน์และพัฒนาผลติภัณฑ์จากของ
เหลอืจากกระบวนการแปรรปู
• ระบบคณุภาพของโรงงานHACCP  และ GMP
• บุคลากรที4มีประสบการณ์และความชํานาญ
ทางดา้นเทคโนโลยอีาหาร และระบบคณุภาพ

ระบบคณุภาพและความปลอดภยัทางดา้นอาหาร
• กระบวนการควบคมุคณุภาพของสนิคา้ในแตล่ะกลุม่เป้าหมาย
• มาตรฐานความปลอดภัยทางดา้นอาหาร
• ประเมนิความเสีEยงดา้นอาหารใหไ้ดข้อ้มลูทางวทิยาศาสตร ์เพืEอใชเ้จรจา
ตอ่รอง สรา้งมาตรฐานของไทยใหส้ากลยอมรบั และทาํใหข้ ั=นตอนการผลติ
มคีวามปลอดภยั
• ระบบการตรวจสอบยอ้นกลับ(Traceability)
• ระบบคณุภาพ GAP COC GMP GHP และ HACCP ในกระบวนการผลติตลอดหว่งโซ่



ผลกระทบที4มองเห็นและรับรูไ้ด ้

Training
service

Business
Assistant
Programs

Focus
Center

ภาคเกษตร ภาคอตุสาหกรรม ภาครฐั
ภาคประชาชน

และผูด้อ้ยโอกาส

โปรแกรมงานของ สวทช. (2554-2559)

กลยทุธก์ารตลาด  การประชาสมัพันธ ์ และการดแูลเฉพาะกลุม่

iTAP Science
Parks

Technical 
service กลไกสง่มอบ/ขยายผล

การเขา้ถงึกลุม่เป้าหมาย/การตลาด

ฐานเทคโนโลย ี4 ดา้น Biotechnology/Materials/
ICT/Nanotechnology

โครงสรา้งพื=นฐาน
เพืEอการพฒันา ว และ ท

เกษตร
และอาหาร

พลังงาน
และสิ4งแวดลอ้ม

สขุภาพ
และการแพทย์

อตุสาหกรรม
การผลติ

และบรกิาร

ทรพัยากร
ชุมชนชนบทและ

ผูด้อ้ยโอกาส

กลุม่โปรแกรม Cross cutting technology

พฒันากาํลงัคนและสรา้ง
ความตระหนกัดา้น ว และ ท

Supporting
unit

Unit based
TT

Unit based
HRD

Unit based
Infra

Unit based
RDDE

NSTDA  improvement projectsการบรหิารจดัการเพืEอเพิEมประสทิธภิาพและประสทิธผิล

สรา้งฐานระยะยาวดว้ยการพฒันากาํลงัคน สรา้งความตระหนกั 
และพฒันาโครงสรา้งพื=นฐาน

ทศิทาง
งานวจิยั

ของ 
สวทช.



มคีวามเป็นเลศิทางวชิาการและสรา้งผลงานวจิัยพัฒนาเพื4อเพิ4มศกัยภาพในการ
แขง่ขนัของอตุสาหกรรมอาหารของประเทศไทย

วสิยัทศัน์วสิยัทศัน์

หนว่ยปฎบิตักิารเทคโนโลยชีวีภาพอาหาร

2540 เป็นหอ้งปฏบิตักิารวจิัยภายใตห้น่วยปฏบิตักิารวจิัยกลางไบโอเทค 
2553 เป็นหน่วยปฏบิัตกิารวจิัยภายใตศ้นูยพ์ันธวุศิวกรรมและเทคโนโลยชีวีภาพ  

(ไบโอเทค) 

• สรา้งและเผยแพรอ่งคค์วามรูพ้ืJนฐานและพัฒนาเทคโนโลยชีวีภาพที4มี
ความสําคญัตอ่การเพิ4มศกัยภาพในการแขง่ขนัของอตุสาหกรรมอาหารของ
ประเทศ 

• สง่เสรมิและสนับสนุนใหเ้กดิการประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยชีวีภาพในการยกระดบั
มาตรฐานการผลติอาหารของผูป้ระกอบการในทกุระดบั ใหม้คีณุภาพและความ
ปลอดภยั

• วจิัยและพัฒนาเพื4อแกไ้ขปัญหาที4เกดิขึJนในกระบวนการแปรรูปอาหาร

พนัธพนัธกจิกจิ



เป้าหมายของหนว่ยปฎบิตักิารเทคโนโลยชีวีภาพอาหาร (2540-)

เคมอีาหาร

เป้าหมาย: 

เป้าหมาย: 

1. องคค์วามรูก้ารเปลี4ยนแปลงสมบตัหินา้ที4ของ
โปรตนีอาหาร 

2. เทคโนโลย/ีวธิกีารจัดการหลงัการเก็บเกี4ยวที4
เหมาะสมในการรักษาคณุภาพและยดือายกุาร
เก็บรักษา

3. การเพิ4มมลูคา่และการใชป้ระโยชนโ์ปรตนีจาก
วัสดเุศษเหลอื

ความปลอดภยัอาหาร

2541-25452540 2546-2550 2553

การวจิยัและพฒันาจลุนิทรยีต์น้เชื=อบรสิทุธิs
และการใชป้ระโยชนแ์บคทเีรยีแลคตกิ

2558

เป้าหมาย: 

1. การประเมนิความเสี4ยงเชงิปรมิาณเพื4อการ
กําหนดเกณฑเ์พื4อใชใ้นการควบคมุความ
ปลอดภัยในอาหารตั Jงแตจ่ดุเริ4มตน้จนถงึจดุ
ปลายทางการผลติ

2. การกําหนดแนวทางและพัฒนาวธิกีารลด
ความเสี4ยง

เป้าหมาย: 
1. องคค์วามรูแ้ละเทคโนโลยสีนับสนุน

การประยกุตใ์ชเ้ชืJอจลุนิทรยีท์ี4มี
คณุสมบตัพิเิศษในอตุสาหกรรม
อาหาร เนน้จลุนิทรยีแ์ลคตกิ

2. ยกระดบัมาตรฐานคณุภาพและความ
ปลอดภัยของการผลติอาหารหมกั



คลสัเตอร ์สวทช.

�การฟื= นฟแูละการจดัการทรพัยากรเพืEอสรา้งอาชพี
�การอนรุกัษแ์ละใชป้ระโยชนจ์ากทรพัยากรชวีภาพ
เพืEอสรา้งรายไดอ้ยา่งย ัEงยนื
�การสรา้งองคค์วามรูใ้หมด่า้นชวีวทิยาและนเิวศวทิยา 
เพืEอศกึษาผลกระทบของภาวะโลกรอ้นทีEมตีอ่ความ
หลากหลายทางชวีภาพ
�การใชป้ระโยชนจ์ากทรพัยากรชวีภาพเชงิ
อตุสาหกรรม
�การสง่เสรมิการเรยีนรูเ้พืEอเพิEมขดีความสามารถและ
ความเขม้แข็งของชุมชน

ทรพัยากร ชุมชน และผูด้อ้ยโอกาส

� ขา้ว
� มนัสําปะหลงั
� ยาง
� เมล็ดพนัธุ ์
� พชืเพืEออนาคต
� การผลติสตัวแ์ละสขุภาพสตัว์
� นวตักรรมอาหาร

เกษตรและอาหาร

ตวัอยา่งแผนการดาํเนนิงานหนว่ยฯ ทีEตอบโจทยค์ลสัเตอร ์สวทช. 

• การคดัเลอืกเชืJอโปรไบโอตคิโดยใชเ้ทคนคิทางพันธุ
วศิวกรรม (PCR)

• การคดัเลอืกเชืJอจลุนิทรยี ์Bacillus กําจัดสารอนิทรยีท์ี4
เหลอืในบอ่เลีJยงกุง้  

• การศกึษา Auxotroph mutant สําหรับกระบวนการ
หมกัแหนม

• การศกึษาตน้เชืJอที4มศีกัยภาพเป็น Probiotic 

• การประเมนิความเสี4ยงเพื4อพัฒนาแนวทางการ
จัดการปรมิาณสาร histamine ในนํJาปลาตลอด
ขั Jนตอนการจับปลา กระบวนการผลติและที4จดุ
ขาย
• ศกึษาผลการประเมนิความเสี4ยงของแบคทเีรยี 
Salmonella ในโรงฟักลกูไก ่

• ศกึษาผลของระบบการเลีJยงและสายพันธุส์กุรที4มี
ตอ่คณุภาพเนืJอ
• ศกึษาวธิกีารปรับปรงุคณุสมบตัใินการจับกบันํJาของ
โปรตนีกลา้มเนืJอในสภาวะที4เป็นกรด (แหนม)



ศกัยภาพ 
ความเชีEยวชาญ+ทรพัยากร+เทคโนโลยีความเชีEยวชาญ+ทรพัยากร+เทคโนโลยี



มุง่เนน้การประเมนิความเสี4ยงเชงิ
ปรมิาณเพื4อการกําหนดเกณฑเ์พื4อใช ้
ในการควบคมุความปลอดภัยในอาหาร
ตั Jงแตจ่ดุเริ4มตน้จนถงึจดุปลายทางการ
ผลติ

ความปลอดภยัอาหารจลุนิทรยีแ์ละ
เอนไซม์

มุง่เนน้การสรา้งองคค์วามรูแ้ละ
เทคโนโลยสีนับสนุนการประยกุตใ์ช ้
เชืJอจลุนิทรยีท์ี4มคีณุสมบตัพิเิศษใน
อตุสาหกรรมอาหาร เนน้
จลุนิทรยีแ์ลคตกิ

หอ้งปฎบิตักิารเทคโนโลยชีวีภาพทางอาหาร

กลุม่วจิยั

� อตุสาหกรรมอาหารหมกั
� อตุสาหกรรมอาหารสตัว ์

มุง่เนน้การสรา้งองคค์วามรูก้ารเปลี4ยนแปลงสมบตัหินา้ที4ของ
โปรตนีอาหาร และการเพิ4มมลูคา่และการใชป้ระโยชนโ์ปรตนี
จากวัสดเุศษเหลอื

เคมอีาหาร

�การวจิยัและพฒันาผลติภณัฑแ์ละเพิEม
ประสทิธภิาพกระบวนการผลติ



I. การใชป้ระโยชนจ์ลุนิทรยี ์
และอาหารหมกั
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จลุนิทรยีแ์ลคตกิ: สรา้งองคค์วามรูแ้ละเทคโนโลยสีนับสนุนการ
ประยกุตใ์ชเ้ชืJอจลุนิทรยีท์ี4มคีณุสมบตัพิเิศษในอตุสาหกรรม
อาหาร  อาหารหมกัสําหรบัคนและสตัว ์โปรไบโอตกิ 

แนวทางการดําเนนิงาน ประกอบดว้ย
•  สรา้งองคค์วามรูแ้ละพัฒนาเทคโนโลยใีนการคดัเลอืกจลุนิทรยีท์ี4ม ี •  สรา้งองคค์วามรูแ้ละพัฒนาเทคโนโลยใีนการคดัเลอืกจลุนิทรยีท์ี4ม ี 
   ศกัยภาพ
•  สรา้งองคค์วามรูท้างอณูพันธศุาสตรข์องจลุนิทรยีแ์ลคตกิ เพื4อการ   
   ประยกุตใ์ชใ้นอตุสาหกรรมอาหารหมักสําหรับคนและสตัว์
•  พัฒนาวธิกีารปรับปรงุสรรีวทิยาของตน้เชืJอบรสิทุธิkใหม้ปีระสทิธภิาพใน
   การหมักที4ดขี ึJน ตอบสนองความตอ้งการของภาคอตุสาหกรรม
•  พัฒนากระบวนการหมักเพื4อยกระดบัมาตรฐานคณุภาพและความ
   ปลอดภยั



เทคโนโลยกีารผลติตน้เชื=อจลุนิทรยี ์

เทคโนโลยกีารตดิตามเชื=อจลุนิทรยี ์
ตน้เชื=อโดยใชโ้ปรตนีเรอืงแสงและ

ลายพมิพ ์DNA 

เทคโนโลยกีารทําแหง้จลุนิทรยี ์

เทคโนโลยกีารคดัเลอืกจลุนิทรยี ์

การเปลีEยนแปลงสารเมทาบอไลทใ์น

องคค์วามรู ้
และเทคโนโลยี

การวจิยัและพฒันาจลุนิทรยีต์น้เชื=อบรสิทุธ ิsและอาหารหมกั

เทคโนโลยตีน้เชื=อจลุนิทรยี ์
สําหรบัการหมกัผกักาดดอง

เทคโนโลยตีน้เชื=อจลุนิทรยีผ์ง 
แหง้สําหรบัการผลติซอี ิwวเปรี=ยว

การเปลีEยนแปลงสารเมทาบอไลทใ์น
ระหวา่งกระบวนการหมกัและการสรา้ง

แบบจําลองทางคณิตศาสตร์

การนําไปประยกุตใ์ช้ ยกระดบัมาตรฐานคณุภาพและความปลอดภยั
ของอาหารหมกัไทย

เทคโนโลยตีน้เชื=อจลุนิทรยี ์
สําหรบัการหมกัแหนม



งานวจิยั การถา่ยทอด
เทคโนโลยี

ผลกระทบ

ถา่ยทอดเทคโนโลยใีหก้บั
บรษิัท ทาเลนท ์จํากดั ใช ้
สทิธเิทคโนโลยสีตูร
เชืJอจลุนิทรยีใ์นการผลติตน้
เชืJอแหนมและการใชต้น้
เชืJอจลุนิทรยีใ์นการหมกั
แหนม 

• Lactobacillus 
plantarum,

• Pediococcus acidilactici
• Staphylococcus xylosus
• Yeast 

� การคดัเลอืตน้เชืJอจลุนิทรยี์
� บรษิัทฯ จําหน่ายตน้เชืJอบรสิทุธ์
สําหรับการผลติแหนมมลูคา่ 1 ลา้น
บาท/ปี นําไปใชใ้นการผลติแหนม
จําหน่ายไดป้ระมาณ 50 ลา้นบาท

เทคโนโลยตีน้เชื=อจลุนิทรยีส์ําหรบัการหมกัแหนม

� ผลติภัณฑแ์หนมที4ปลอดภัยสําหรับ
การบรโิภค ทําใหล้ดคา่ใชจ้า่ยการ
รักษาพยาบาลโรคทางเดนิอาหาร คดิ
เป็นมลูคา่รวม 4.76  ลา้นบาท หรอื
1.19 ลา้นบาท/ปี 

Output

� สทิธบิตัร 3  เรื4อง
� อนุสทิธบิตัร 5 เรื4อง

�  การพัฒนาอาหารเลีJยงเชืJอตน้ทนุตํ4า

� เทคโนโลยกีารทําแหง้จลุนิทรยี์



บรษิัท เชน (ประเทศไทย) จํากัด 
รว่มวจิัยกบัไบโอเทคและ ม. มหดิล 
ทําการศกึษาเชืJอจุลนิทรยีเ์พื4อ
พัฒนาตน้เชืJอจลุนิทรยีผ์งแหง้ และ
พัฒนาระบบการผลติเบืJองตน้ใน
การผลติซอีิJวเปรีp ยวจาก
เชืJอจุลนิทรยี์

พบวา่เชืJอจลุนิทรยีท์ําใหค้ณุภาพ
ของผลติภัณฑด์ขีึJนและผลติกรด
แลคตคิออกมาทดแทนการใช ้
กรดอะซติคิบางสว่นได ้ รวมทัJง
ยังไดพ้ัฒนาวธิกีารเพาะเลีJยง
เซลลข์องจลุนิทรยีใ์หไ้ดป้รมิาณ
เซลลใ์นระดับสงู

การถา่ยทอดเทคโนโลยี

การคน้พบความรว่มมอืวจิยั

ซอีิpวเปรีJยวมรีสเปรีJยวที4
แหลมไมก่ลมกลอ่ม 
รวมถงึการเปลี4ยนแปลง
อยา่งรวดเร็วของรสชาติ
ของผลติภัณฑ ์ไมเ่ป็นที4
พอใจของผูบ้รโิภค

ปญัหา

การพฒันาตน้เชื=อจลุนิทรยีผ์งแหง้และพฒันาระบบการผลติ
ในการผลติซอี ิwวเปรี=ยวโดยใชต้น้เชื=อจลุนิทรยี ์

- ผลติภัณฑใ์หมท่ี4มคีณุภาพ
- ควบคมุคณุภาพของผลติภัณฑ์
ใหส้มํ4าเสมอได ้

ศช. อนุญาตใหก้บับรษิัท เชน (ประเทศไทย) จํากดั ใชส้ทิธเิชืJอจลุนิทรยี ์
Lactobacillus plantarum BCC 9546 และ Tetragenococcus halophilus MUBT 
71 สตูรเชืJอจลุนิทรยีใ์นการผลติซอีิJวเปรีJยวและกระบวนการเลีJยงเชืJอจลุนิทรยีใ์ห ้
ผลติกรดแลคตคิ ระยะเวลา 7 ปี (1 ก.ย. 51 – 31 ส.ค. 58)

การถา่ยทอดเทคโนโลยี

ผลกระทบ Tetragenococcus halophilus

Lactobacillus plantarum



การยอ่ยสลายโปรตนีของการหมกัถ ัEวเนา่

� ศช. ไดร้ว่มกบับรษิทัเอกชน ศกึษาการหมกัถ ัEว
เหลอืงโดยใชจ้ลุนิทรยี ์Bacillus subtilis และการ
อบแหง้ในระดบัหอ้งปฏบิตักิาร ไดผ้ลเป็นทีE
นา่พอใจ  แต ่ตน้ทนุการผลติยงัคงสงู

สาร Umami เป็นสารทีEไดจ้ากการหมกัถ ัEวเหลอืงโดยใชจ้ลุนิทรยี ์โดยมกีรดอะมโินกลตูาเมท 
(Glutamate) เป็นสารประกอบทีEสําคญั ชว่ยในการเพิEมรสชาตใิหก้บัผลติภณัฑอ์าหาร

การผลติสารปรงุรส Umami จากถ ัEวเหลอืง
ในระดบัตน้แบบ solid state fermentation

Scale-up
(KMUTT- BIOTEC- เอกชน)

600 L RDB

 ควบคมุความชื=นไดง้า่ย ลดการปนเปื= อน
   จากจลุนิทรยีอ์ ืEนๆ

 ใชเ้วลาในการหมกั 24 ช ัEวโมง
 ผลติภณัฑม์กีลิEนดี
 ม ีglutamate อยูใ่นปรมิาณทีEสงูตามทีE

   ตอ้งการ  
 ตน้ทนุการผลติตํEากวา่แบบอาหารเหลว

 ยืEนจดสทิธบิตัรในประเทศไทย “กรรมวธิกีารผลติผงถ ัEวเหลอืงหมกักลิEนรสอมูามิ
จากกระบวนการหมกัอาหารแข็งโดยใชจ้ลุนิทรยีบ์รสิทุธิs” วนัทีE 16 พ.ค. 2551 



การคดัเลอืกตน้เชื=อจลุนิทรยีท์ ีEมคีวามไวตอ่ความเป็นกรด
เพืEอใชเ้ป็นตน้เชื=อในการหมกัแหนม

�ปรบัปรงุสายพนัธุเ์ชื=อ L. plantarum BCC 9546  หนึEงในตน้เชื=อทีE
แยกมาจากแหนม โดยทาํใหเ้ชื=อมคีวามไวตอ่ความเป็นกรด ซึEง

�แหนมเมืEอเกดิการหมกัสมบรูณ์แลว้  (pH ≤ 4.6) หากปลอ่ยใหแ้หนมเกดิการหมกัตอ่ไปจะทาํใหอ้ายกุาร
เก็บรกัษาของแหนมส ั=น เนืEองจากมผีลใหเ้กดิความเป็นกรดมากเกนิไป ทาํใหโ้ปรตนีในเนื=อหมจูบัตวัแนน่ขึ=น
และนํ =าไหลออกมา แหนมจะมนีํ =าหนกัลดลงและสซีดีมากขึ=น

ปญัหา

แนวทางเลอืกในการแกป้ญัหา

แยกมาจากแหนม โดยทาํใหเ้ชื=อมคีวามไวตอ่ความเป็นกรด ซึEง
คดัเลอืกจากเชื=อทีEมคีณุลกัษณะตา้นยาปฏชิวีนะนโีอไมซนิ เมืEอการ
หมกัแหนมมาถงึคา่ pH ทีEประมาณ 4.6 ทาํใหเ้ชื=อหยดุการ
เจรญิเตบิโต ดงัน ั=นแหนมทีEหมกัโดยตน้เชื=อทีEมคีวามไวตอ่กรด จงึ
สามารถยดืเวลาการเก็บรกัษาแหนมทีEอณุหภมูหิอ้งไดน้านกวา่แหนม
ทีEหมกัดว้ยตน้เชื=อสายพนัธุด์ ั=งเดมิ และยงัคงรกัษาคา่ pH แหนมไวไ้ด้
ทีEประมาณ 4.6 (7 วนั) ชว่ยลดปญัหาแหนมเกดิการหมกัจนเป็นกรด
มากเกนิไป

ผลกระทบทางเศรษฐกจิและสงัคม

เป็นแนวทางในการพฒันาตน้เชื=อบรสิทุธิsใหส้ามารถยดืเวลาการเก็บรกัษาแหนมทีE
อณุหภมูหิอ้ง รวมถงึลดตน้ทนุการขนสง่แหนมแบบแชเ่ย็น

ยื�นจดสิทธิบัตรในประเทศไทย



การคดัเลอืกตน้เชื=อจลุนิทรยีแ์ลคตคิเพืEอใชใ้นการหมกัผกักาดดองเปรี=ยว

กระบวนการหมักดั Jงเดมิเป็นแบบธรรมชาตโิดย

อาศัยเชืJอจุลนิทรยีท์ี4ปนเปืJอนมากบัวตัถดุบิ 

• การควบคณุกระบวนการหมักทําไดย้าก 

• ไมม่คีวามสมํ4าเสมอของผลติภัณฑท์ี4ได ้

• เชืJอจลุนิทรยีก์อ่โรคสามารถเจรญิเตบิโตไดเ้ป็น 

  อนัตรายตอ่ผูบ้รโิภค

คัดเลอืกเชืJอจุลนิทรยีจ์าก  
BIOTEC Culture
Collection ที4มี
ความสามารถในการหมัก
ดองผักกาดเขยีวปล ี

ปญัหา ความรว่มมอืงานวจิยั

เป้าหมาย

ไดต้น้เชืJอจลุนิทรยีท์ี4เหมาะสมสําหรับการหมักดองผักกาดเขยีวปล ีโดยสามารถทําใหเ้กดิกระบวนการหมักที4
ใหผ้ลติภัณฑท์ี4มคีา่ความเป็นกรดในระดับที4ตอ้งการ/หรอื มคีณุภาพตามที4ตอ้งการ 

ผลกระทบ

• ไดผ้ลติภัณฑท์ี4มคีณุภาพสมํ4าเสมอ   

• สามารถกําหนดระยะเวลาในการหมักที4แน่นอนได ้

• ลดความสญูเสยีที4อาจเกดิขึJนจากกระบวนการหมักที4ลม้เหลว  

• ปลอดภัยจากการเจรญิของจลุนิทรยีก์อ่โรคและสารประกอบเอมนีที4อาจเกดิในระหวา่งกระบวนการหมัก



บรษิัทฯ ผลตินํJาปลาโดย
กระบวนการใชเ้อนไซม ์และได ้
จําหน่ายในเชงิพาณชิยต์ั Jงแต่
เดอืนเมษายน 2552

ศช. ไดถ้า่ยทอดเทคโนโลยี
ใหก้บับรษิัทฯ ใชส้ทิธิ
งานวจิัยโดยสมบรูณ์ตั Jงแตว่ันที4 
1 มกราคม 2551 

นักวจิัยไบโอเทครว่มวจิัยกบั
บรษิัท นํJาปลา (ตราปลาหมกึ)
จํากดั ดําเนนิการวจิัยและพัฒนา
วธิกีารหมกันํJาปลาโดยการใช ้
เอนไซมเ์รง่การยอ่ยสลาย
โปรตนี และสรา้งสารใหก้ลิ4นรส

การวจิยั ผลติภณัฑ์ การถา่ยทอดเทคโนโลยี

กระบวนการเรง่การหมกันํ =าปลาดว้ยเอนไซม์

พบวา่สามารถลด
ระยะเวลาการหมักจาก
ปกต ิ18 เดอืน ใหเ้หลอื 

11 เดอืน
� ผลติภณัฑใ์หมเ่พืEอการสง่ออก

ปี 2553 บรษิทัฯ มรีายไดเ้พิEมขึ=นจากการจําหนา่ยนํ=าปลาชนดิใหม ่สามารถ
สรา้งรายไดเ้ขา้ประเทศจากการสง่ออกประมาณ 3.77 ลา้นบาท



Histamine

NHN

NH2

H2O + A AH2 + NH3 NHN
CHO

Imidazole acetaldehyde

ฮสิตามนีเป็นสารประกอบ 
Biogenic amine ซึ4ง
กอ่ใหเ้กดิอาการเป็นพษิที4

พบจลุนิทรยีอ์าเคยีสายพันธุ ์Natrinema gari BCC 
24369 ซึ4งเป็นเชืJอใหมใ่นกลุม่ของ Natrinema ที4

การใช ้Natrinema gari BCC 
24369 ในการยอ่ยสลายฮสิตามนี
ในนํJาปลาโดยกระบวนการทาง

การลดปรมิาณสารฮสีตามนีในผลติภณัฑน์ํ =าปลา

Publication

� วารสาร Enzyme and Microbial Technology (2010), 46 (2), 92-99 (IF = 2.375)

� วารสาร Food Chemistry (2010), In press (IF = 2.6)

patent 

�กรรมวธิกีารลดสารฮสิตามนีในผลติภัณฑอ์าหารที4มเีกลอืสงูดว้ยจลุนิทรยีอ์าเคยีที4ชอบเกลอื

ImpactImpactImpactImpact

กอ่ใหเ้กดิอาการเป็นพษิที4
เรยีกวา่ Scombroid fish 
(histamine) poisoning 

24369 ซึ4งเป็นเชืJอใหมใ่นกลุม่ของ Natrinema ที4
มกีจิกรรมของเอนไซมฮ์สิตามนีดไีฮโดรจเีนส

ในนํJาปลาโดยกระบวนการทาง
ชวีภาพในสภาวะที4เหมาะสม 
สามารถลดปรมิาณฮสิตามนีใน
นํJาปลาลงไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ
ในระยะเวลา 1-2 วัน



มหาวทิยาลยัเชยีงใหม ่รว่มกบั
นักวจิัยไบโอเทค วจิัยการผลติ
เอนไซมเ์พนโตซาเนส ซึ4งเป็น
เอนไซมท์ี4ใชเ้สรมิในอาหารเลีJยงสตัว ์
เพื4อชว่ยยอ่ยโดยใชเ้ชืJอรา 
(Aspergillus sp.) BCC7178 
ผลติเอนไซมท์ีEทาํงานไดด้ลีําไส้
ของสตัว ์ไมส่รา้งสารพษิและยอ่ย
อาหารสตัว ์

ความรว่มมอืงานวจิยั

ผลการวจิัยรว่มกบั
บรษิัทพบวา่หมโูตเร็ว
ขึJน มนีํJาหนักมากขึJน 
มอีตัราแลกเนืJอตํ4าลง 
คอืใชอ้าหารนอ้ยลง
แตไ่ดน้ํJาหนักมากขึJน
สตัวย์อ่ยและดดูซมึ
อาหารไดด้ขี ึJน

การถา่ยทอดเทคโนโลยี

ไบโอเทค อนุญาตใหบ้รษิัทเอเชยี
สตาร ์แอนมิลัเฮลธจ์ํากดั ใชส้ทิธิ
กระบวนการผลติเอนไซมเ์พนโต
ซาเนสจากเชืJอราสายพันธุ ์
Aspergillus sp. BCC7178 เพื4อใชใ้น
อตุสาหกรรมอาหารสตัวบ์ก เป็น
ระยะเวลา 7 ปี 3 เดอืน 

การผลติเอนไซมเ์พนโตซาเนสเพืEอใชใ้นอตุสาหกรรมอาหารสตัว ์

� ผลติเอนไซม์
เพนโตซาเนส

ผลกระทบตอ่เศรษฐกจิและสงัคม
• บรษิทัฯ มรีายไดจ้ากการจําหนา่ยในปี 2553 ประมาณ 2.4 

ลา้นบาท (ยกเวน้การเก็บคา่ royalty fee ปีแรก)
• ลดการนําเขา้ 4.8 ลา้นบาท (บรษิัทฯ ไดผ้ลติเอนไซมเ์พนโต

ซาเนสประมาณ 12,000 กโิลกรัม ทดแทนการนําเขา้ผลติภัณฑ์
ตา่งประเทศที4มรีาคา 400 บาท/กโิลกรัม)

• ผลตอบแทนจากผลผลติสตัวท์ ีEเพ ิEมขึ=นและตน้ทนุอาหารสตัวท์ ีE
ลดลงจากการใชเ้อนไซมเ์พนโตซาเนส รวม 22.35 ลา้นบาท 
(ผลตอบแทนจากการเลีJยงสกุรเพิ4มขึJน 300 บาท/ตัว ใชใ้นสกุร 
70,000 ตัว และผลตอบแทนจากการเลีJยงไกเ่พิ4มขึJน 15 บาท/ตัว ใช ้
ในไก ่90,000 ตัว)

ผลติภณัฑ์



คน้พบ Bacillus
sp. จากการ
คดัเลอืก
เชืJอจลุนิทรยีจ์าก 
BIOTEC Culture 
Collection

การคน้พบ

• ในปี 2553 บรษิัทฯ มี
รายไดจ้ากการจําหน่าย
ผลติภัณฑใ์หก้บัฟารม์
ทั4วไป  0.4 ลา้นบาท

• ผลตอบแทนที4เพิ4มขึJน
จากการใชเ้ชืJอที4ผลติได ้
สามารถลดตน้ทนุคา่ยา 
คา่อาหาร คา่เชืJอ และลด

ความรว่มมอืวจิยั การถา่ยทอด
เทคโนโลยี ผลกระทบ

•นักวจิัยไบโอเทครว่มวจิัยกบับรษิัท
เอสพเีอ็มอาหารสตัว ์จํากดั และ 
มจธ.  เนื4องจากเล็งเห็นผูบ้รโิภค
เนืJอสตัวม์แีนวโนม้บรโิภคเนืJอสตัว์
ปลอดสารพษิมากขึJน ซึ4งเนน้การใช ้
จลุนิทรยีแ์ละผลติภัณฑจ์าก          
จลุนิทรยีเ์ป็นสารเสรมิในอาหารสตัว์
ทดแทนการใชส้ารเคม/ียาปฏชิวีนะ

•กระบวนการผลติตน้เชืJอจลุนิทรยีใ์น
ระดบัโรงงานตน้แบบสําหรับอาหาร

ถา่ยทอดเทคโนโลยใีห ้
บรษิัท เอส พ ีเอ็ม ไซ
เอ็นซ ์จํากดั ในการผลติ
ตน้เชืJออาหารหมกัสตัว ์
เพื4อการผลติเป็นสารเสรมิ
ชวีภาพสําหรับอาหารสตัว์
บก

การใชเ้ชื=อแบคทเีรยี และการผลติตน้เชื=ออาหารหมกัสตัว ์

คา่อาหาร คา่เชืJอ และลด
อตัราการสญูเสยี ~ 25 
ลา้นบาท

• ลดการนําเขา้
เชืJอจลุนิทรยี ์~ 31 ลา้น
บาท

•กระบวนการผลติตน้เชืJอจลุนิทรยีใ์น
ระดบัโรงงานตน้แบบสําหรับอาหาร
สตัวห์มกั โดยใหผ้ลในการทดสอบ
ภาคสนามดกีวา่อาหารหมกัของสกุร
ที4ขายในเชงิการคา้

บรษิัทฯ ลงทนุจัดตั Jง 
บรษิัท ไมโครอนิโนเวท 
จํากดั โดยรว่มทนุกบั 
สวทช. โดยบรษิัทฯ ได ้
เริ4มดําเนนิงานผลติเชงิ
พาณชิยเ์มื4อปลายปี 2552

After renovation

Before renovation



การศกึษาวธิกีารผลติซงิคเ์มทไธโอนนีคเีลทการศกึษาวธิกีารผลติซงิคเ์มทไธโอนนีคเีลท

ในอาหารสตัวแ์รธ่าตใุนรปูของสารประกอบมกัเกดิ
การแตกตวัและรวมตวักบัสารอืEนในระบบทางเดนิ
อาหาร สง่ผลใหย้ากตอ่การดดูซมึและตดิคา้ง
ออกมากบัมลูสตัว ์ทาํใหส้ตัวข์าดแคลนแรธ่าตทุ ีE
จําเป็น

แรธ่าตใุนรปูคเีลตจะชว่ยป้องกนัการแตกตวั
หรอืรวมตวักบัสารอืEน  ๆ  ในระบบทางเดนิ
อาหารของสตัว ์และเอื=อตอ่การดดูซมึในลําไส้
เล็กและเซลลเ์นื=อเยืEอสตัวจ์งึสามารถนําแรธ่าตุ
ไปใชป้ระโยชนไ์ดม้ากขึ=นและลดปรมิาณแร่
ธาตทุ ีEตกคา้งออกมากบัมลูสตัว ์

คเีลต (chelate) คอื สารประกอบเชงิซอ้นทีE
เกดิจากแรธ่าตทุ ีEมปีระจบุวกมาสรา้งพนัธะยดึ
กบัสารกลุม่ poly dentate ligand ทีEมไีอออน
ลบหรอืประจลุบดว้ยพนัธะ coordinate 
covalent  และเกดิสารประกอบทีEมโีครงสรา้ง

ทีEมาของานวจิยั ความจําเป็นในการใชค้เีลต

� ชว่ยปรบัปรงุความสมบรูณ์พนัธุใ์นแมส่กุรและระบบสบืพนัธุใ์หด้ขี ึ=น เพิEมปรมิาณของเนื=อแดง
และลดเปอรเ์ซ็นตไ์ขมนัในสกุร
� ชว่ยเพิEมประสทิธภิาพของการสบืพนัธุข์องสตัว ์และเพิEมอตัราสว่นการผลติไขใ่นไกไ่ข่
� ชว่ยทาํใหร้ะบบภมูคิุม้กนัและความสมบรูณ์ของพนัธุว์วัใหด้ขี ึ=น เพิEมปรมิาณเละคณุภาพของ
นํ =านม

covalent  และเกดิสารประกอบทีEมโีครงสรา้ง
แบบวงแหวน 

ประโยชนข์องคเีลตในอาหารสตัว ์



II. II. กลุม่งานวจิยัการประเมนิความเสีEยงกลุม่งานวจิยัการประเมนิความเสีEยง
และความปลอดภยัอาหารและความปลอดภยัอาหารและความปลอดภยัอาหารและความปลอดภยัอาหาร



การประเมนิความเสีEยงเชงิปรมิาณ: สรา้งองคค์วามรูแ้ละ
เทคโนโลยสีนับสนุนการประเมนิความเสี4ยงเชงิปรมิาณเพื4อการ
กําหนดเกณฑค์วบคมุความปลอดภยัในอาหารตั Jงแตจ่ดุเริ4มตน้
จนถงึจดุปลายทางการผลติ เนน้การปนเปื= อนจลุนิทรยีก์อ่โรค
ในผลติภณัฑอ์าหารทีEเป็นสนิคา้สง่ออกทีEสําคญัของ
ประเทศไทย 

ยทุธศาสตรเ์ป้าหมาย ยทุธศาสตรเ์ป้าหมาย 22
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� การประเมนิความเสี4ยงทางดา้นจลุชวีวทิยาและ
เคมคีรอบคลมุ ตลอดหว่งโซก่ารผลติ โดยมุง่เนน้
สนิคา้ที4มมีลูคา่และผลกระทบตอ่ประเทศสงู 
ไดแ้ก ่กุง้ ไก ่หม ูนํJาปลา รวมถงึสนิคา้ที4พบเป็น
ปัญหาดา้นความปลอดภัยตอ่ผูบ้รโิภค

การประเมนิความเสีEบง
(Risk Assessment)

การวเิคราะห์
ความเสีEยง

(Risk Analysis)

� สง่เสรมิการสง่ออก/ลดการกดีกนัทาง
การคา้: เจรจาตอ่รองมาตรฐานอาหารใน
เวทกีารคา้โลก (โดย มกอช.)

� รว่มมอืกบั มกอช. และ กรมประมง ในการ
ประเมนิความเสี4ยงในผลติภัณฑน์ํJาปลา 
เพื4อใหไ้ดข้อ้มลูสนับสนุนสําหรับตอ่รอง
และกําหนดระดบัฮสีตามนีในนํJาปลา

ความปลอดภยัอาหาร: การประเมนิความเสีEยงเชงิปรมิาณ

การจดัการความเสีEยง
(Risk Management)

โมเดลทางคณิตศาสตร์
(Predictive Model)

�  ประยกุตใ์ชก้ารจัดการความเสี4ยงใน
สายการผลติเพื4อปรับปรงุประสทิธภิาพ
กระบวนการผลติ   

� การจัดฝึกอบรม Workshop

�  การจัดทําโมเดลทางคณติศาสตร์



• การประเมนิความเสีEยงของเชื=อ Salmonella  ในข ั=นตอนการ
เชอืดไกเ่นื=อ 

– แบบจําลองทางคณติศาสตรใ์นการคาดคะเนจํานวนเชืJอที4ลดลง

–

• การประเมนิความเสีEยงเชงิปรมิาณของเชื=อกอ่โรค S. aureus 
และสารประกอบไนโตรซามนีในแหนมหมู

– การประเมนิความเสี4ยงตอ่สขุภาพที4เกดิขึJนจากการบรโิภค
แหนมที4มเีชืJอ S. aureus และสารประกอบไนโตรซามนี

– แนวทางการจัดการความเสี4ยงเชงิปรมิาณ

S. aureus

ตวัอยา่งผลการดาํเนนิงานทีEผา่นมา

– แนวทางการจัดการการประมนิความเสี4ยง

Salmonella

 

• การประเมนิความเสีEยงของของเชื=อ Salmonella ในข ั=นตอนพอ่
แมพ่นัธุไ์กเ่นื=อ โรงฟกัไขไ่ก ่ฟารม์เลี=ยงไกเ่นื=อและหลงัการผลติสู่
ผูบ้รโิภค

- ไดอ้งคค์วามรูเ้รื4องการเจรญิ และปนเปืJอนขา้มของSalmonella 
ตั Jงแตโ่รงฟักไข ่ฟารม์เลีJยงไกเ่นืJอ กระบวนการผลติ กระบวนการจัดการ
หลังการผลติจนถงึจดุวางขาย ตลอดจนกระบวนการจัดการของผูบ้รโิภค
หลังการซืJอ

- ไดแ้นวทางการจัดการเพื4อลดการเจรญิ การปนเปืJอนของ Salmonella
ในกระบวนการผลติไกส่ดแชแ่ข็งเพื4อลดความเสี4ยงการเกดิโรคใหไ้ด ้
ระดับที4ยอมรับได ้ Salmonella



การประเมนิความเสีEยงตอ่สารฮสีตามนีจากการบรโิภคนํ=าปลาไทย

นานาชาตยิงัไมม่มีาตรฐานในการ
กําหนดปรมิาณฮสีตามนีในนํ =าปลา   
มาตรฐานทีEใชอ้ยูเ่ป็นคา่ทีEใชก้บัปลา
ทะเลหมกัท ัEวไป ซึEงมลีกัษณะการ
บรโิภคตา่งจากการบรโิภคนํ =าปลาซึEง
มปีรมิาณนอ้ยกวา่มาก

ไบโอเทค รว่มกบัสํานกังานมาตรฐานสนิคา้เกษตร
และอาหาร (มกอช.) และกรมประมง กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์  จดัทําโครงการประเมนิความ
เสีEยงตอ่ฮสีตามนีจากการบรโิภคนํ =าปลาไทย  เพืEอนํา
ขอ้มูลมาใชใ้นการพจิารณามาตรฐานปรมิาณฮสีตา
มนีในนํ =าปลาไทย 

ทีEมาของานวจิยั ความรว่มมอืวจิยั

� การประเมนิความเสีEยงของฮสีตามนีในนํ =าปลาใชว้ธิ ี
Deterministic Model และ Probabilistic Model และ
เปรยีบเทยีบคา่การประเมนิความเสีEยงทีEไดจ้ากท ั=งสองโมเดลปรมิาณการรบัสมัผสัฮสีตามนี จากการบรโิภคนํ =าปลา

แทข้องคนไทยน ั=น สามารถคาํนวณไดโ้ดยใชต้วัแปร
ทีEสําคญัสองตวัคอื

x
ทีEสําคญัสองตวัคอื
C =  ความเขม้ขน้ของฮสีตามนีในนํ =าปลา (ppm)  
M = ปรมิาณการบรโิภค มหีนว่ยเป็น กรมั (g) ตอ่คน
ตอ่วนั   
ปรมิาณสารฮสีตามนีทีEผูบ้รโิภคจะไดร้บัน ั=นสามารถ
คาํนวณไดด้งันี=

Histamine Intake (mg/คน/วนั)    = (C x M)
1000

ผลการศกึษาพบวา่โอกาสของการเกดิโรค Histamine Food Poisoning จากการบรโิภคนํ =าปลาตํEามากและความ
เสีEยงตอ่ผูบ้รโิภคเมืEอใชม้าตรฐานฮสีตามนีเทา่กบั 400ppm และ 200ppm น ั=นไมต่า่งกนั 

มกอช.  ไดน้ําเสนอตอ่คณะกรรมการวชิาการโคเด็กซส์าขาสตัวน์ํ =าและผลติภณัฑส์ตัวน์ํ =า เมืEอปี พ.ศ. 2552 ให้
ปรมิาณฮสีตามนีในนํ =าปลาทีEจะมไีดไ้มเ่กนิ 400 ppm  ซึEงทีEประชุมยอมรบัและจะทาํการตพีมิพใ์นมาตรฐานของ
นํ =าปลาโลกตอ่ไป



III. กลุม่งานวจิยัเคมอีาหาร



โปรตนีอาหาร: สรา้งองคค์วามรูก้ารเปลี4ยนแปลงสมบตัิ
หนา้ที4ของโปรตนีอาหาร เนน้เนื=อสตัวแ์ละการพฒันา
สารเตมิแตง่ประเภทโปรตนี 

ยทุธศาสตรเ์ป้าหมาย ยทุธศาสตรเ์ป้าหมาย 33

Duroc

Landrace

Three-crossbred pig



Breeding program Breeding program Production systemProduction system PostPost--mortem handlingmortem handling

การศกึษาคณุภาพของเนื=อสกุรจากสายพนัธุแ์ละระบบการเลี=ยงทีEแตกตา่ง
กนั: การเปลีEยนแปลงหลงัการตายและผลของกระบวนการแปรรปู 

Meat characteristics Meat characteristics 

Compositions/ muscle Compositions/ muscle fiber types/ fiber types/ 
functional propertiesfunctional properties

Tenderization process: Role of Tenderization process: Role of 
endogenous proteases endogenous proteases 

(calpains, cathepsins, proteasomes)(calpains, cathepsins, proteasomes)

Improve crossbreeding programImprove crossbreeding program Adjust meat conditioning: Temp & Time Adjust meat conditioning: Temp & Time 

(inhibit or enhance proteolysis)(inhibit or enhance proteolysis)

องคค์วามรูก้ารเปลีEยนแปลงดา้นชวีเคมแีละสรรีะวทิยาของเนื=อ
หม ูสําหรบัเป็นขอ้มลูการปรบัปรงุการจดัการ/พฒันา
เทคโนโลยหีลงัการเก็บเกีEยว เพืEอการควบคมุคณุภาพของเนื=อ
หมใูหเ้หมาะสมกบัความตอ้งการในการแปรรปูเป็นผลติภณัฑ์



การลดนํ =าไหลเยิ=มในผลติภณัฑแ์หนมการลดนํ =าไหลเยิ=มในผลติภณัฑแ์หนม 

ปญัหา

ศกึษาการใช ้hydrocolloid และ 
protein additive เพืEอลดการเกดิ
นํ =าไหลเย ิ=มในผลติภณัฑแ์หนม 

งานวจิยั

การคน้พบ

การเกดินํ =าไหลเย ิ=มออกจาก
ผลติภณัฑแ์หนมทีEอยูร่ะหวา่ง
การเก็บและรอการจําหนา่ย
เนืEองจากกรดอนิทรยีท์ ีEผลติออกมา
มากเกนิไป 
(pH << 4.6)

�whey protein isolate (WPI) ทีEผา่นการให้
ความรอ้นมคีวามสามารถเกดิเจลทีEอุม้นํ =าไดด้ใีน
สารละลายทีEเป็นกรด
 
� จากการประเมนิทางประสาทสมัผสั พบวา่แหนม
ทีEเตมิ WPI ทีEผา่นการทําแหง้ไดร้บัการยอมรบั
ของผูบ้รโิภคสูงกวา่แหนมสตูรควบคมุ 

ขณะนี=ไดก้ระบวนการทีEเหมาะสมในการผลติแหนมทีEมนีํ =าไหลเย ิ=มลดลงเมืEอ
เปรยีบเทยีบกบักระบวนการผลติแบบเดมิ



มุง่เนน้การศกึษาขั Jนตอนที4เหมาะสมในการผลติโปรตนีไอโซเลต การปรับปรงุ
คณุภาพของโปรตนีไอโซเลตใหม้สีมบตัเิชงิหนา้ที4ที4เหมาะสม

ปญัหา
• กระบวนการผลติวุน้เสน้และแป้งถั4วเขยีวจากเมล็ดถั4วเขยีวจะตอ้งแยก
โปรตนีออกจากแป้งถั4วเขยีว ปกตโิปรตนีถั4วเขยีวที4ไดน้ีJไปผลติเป็นผง
โปรตนีสําหรับใชเ้ป็นอาหารสตัว์

• บรษิัทฯ มคีวามประสงคท์ี4จะเพิ4มมลูคา่ของโปรตนีที4แยกมาจากแป้ง
ถั4วเขยีวใหส้งูขึJน และเพื4อการปรับปรงุคณุภาพของโปรตนีไอโซเลตให ้

การใชป้ระโยชนโ์ปรตนีจากวตัถดุบิเศษเหลอื 

เป้าหมาย
ตน้แบบและกระบวนการผลติโปรตนีไอโซเลตจากนํJาโปรตนีที4ไดจ้ากการ
ผลติแป้งถั4วเขยีว ที4มศีักยภาพในการปรับปรงุสมบัตเิชงิหนา้ที4และ
คณุภาพของอาหาร

ถั4วเขยีวใหส้งูขึJน และเพื4อการปรับปรงุคณุภาพของโปรตนีไอโซเลตให ้
มสีมบัตเิชงิหนา้ที4ที4เหมาะสม เชน่ การอุม้นํJาและนํJามัน ความสามารถ
ในการเกดิโฟม อมิัลชั4น และเจล เพื4อการประยกุตใ์ชใ้นผลติภัณฑ์
อาหาร



นํJาปลาเปลี4ยนแปลงสจีากนํJาตาลอมแดงเป็นมสีี
นํJาตาลหรอืดําเขม้ทําใหส้นิคา้ไมเ่ป็นที4ยอมรับ
ของผูบ้รโิภค

แนวทางในการแกป้ญัหา
โดยการพัฒนาฟิลม์หอ่หุม้บรรจภุัณฑใ์หม้ี
ความสามารถในการชะลอความเขม้ของสี
นํJาปลา โดยไมร่บกวนหรอืมผีลกระทบตอ่
กระบวนการผลตินํJาปลา โดยการเตมิสารเตมิ
แตง่ที4สามารถป้องกนัการแพรผ่า่นของ
ออกซเิจน และป้องกนัแสง ซึ4งเป็นตวัเรง่ใน
การเกดิปฏกิริยิาการเกดิสนีํJาตาลในนํJาปลา

การศกึษาฟิลมช์ะลอการเปลีEยนสี

ปัญหาสําคญัของ
อตุสาหกรรมนํJาปลา

นํJาปลาที4บรรจใุนขวด PET จะมกีารเปลี4ยนแปลง
สเีร็วมากกวา่นํJาปลาที4บรรจใุนขวดแกว้ โดยมี
อายเุพยีง 8 เดอืนเมื4อเทยีบกบั 24 เดอืนสําหรับ
นํJาปลาที4บรรจใุนขวดแกว้ 

เป้าหมาย
ฟิลม์ใสหอ่หุม้บรรจภุณัฑข์องนํJาปลาที4มี
คณุสมบตัชิะลอความเขม้ของสนีํJาปลาที4
บรรจใุนขวด PET ในระหวา่งการเก็บรักษา
ใหไ้ดไ้มน่อ้ยกวา่ 12 เดอืน

ขวด PET มตีน้ทนุตํ4ากวา่ มนีํJาหนัก
เบากวา่ และหาไดง้า่ยกวา่ 



แนวทางการดาํเนนิงานวจิยั

�  การคน้หาและพฒันาผลติภณัฑใ์หม ่
(From  idea to product)

คลสัเตอรเ์กษตร
และอาหาร

คลสัเตอรท์รพัยากรชุมชน
ชนบท และผูด้อ้ยโอกาส

การใชป้ระโยชนจ์าก
ทรพัยากรชวีภาพ
เชงิอตุสาหกรรม

วจิยัและพฒันาทีEเป็นโจทยจ์ากความ
ตอ้งการของภาคเอกชนต ั=งแตเ่ร ิEมตน้ 
(รว่มวจิยั/รบัจา้งวจิยั)

การพฒันาผลติภณัฑ์
และประสทิธภิาพ
กระบวนการผลติ

� การพัฒนาตอ่ยอดจากผลติภณัฑท์ีEได้
พฒันาขึ=นแลว้สูก่ารใชป้ระโยชนเ์ชงิ
พาณชิย์ (From product to market)

เชงิอตุสาหกรรมกระบวนการผลติ



แผนการจดัต ั=ง
Food and Feed Innovation Center

ณ อาคารนวตักรรม 2 (INCII)



หนว่ยวจิยัพอลเิมอร ์
•  หอ้งปฏบิัตกิารเคมพีอลเิมอร ์
•  หอ้งปฏบิัตกิารฟิสกิสพ์อลเิมอร ์

� หอ้งปฏบิตักิารระบบนําสง่ 

� Food Lab. 
� Microbial Cell Factory Lab.
� Enzyme Lab.   
� Ferment Lab.

ความเชีEยวชาญ : หนว่ยงานภายในและภายนอก สวทช.



วจิยัและพฒันาทีEเป็นโจทยจ์าก
ความตอ้งการของภาคเอกชน

� Starter culture technology
� Enzyme for feed
� Food enzyme
� High value products

� Training

� Consulting

สนบัสนนุการบรกิารวชิาการ
และพฒันาบคุลากร

R&DService

Food and Feed Innovation Center @ Inc2

� Pre-pilot & Downstream process
� Solid state fermentation
� Bench space

รองรบัการทํางานวจิยัรว่มกบัเอกชน 
ผลกัดนัการถา่ยทอดเทคโนโลยี

Central facility



โครงการรบัจา้งวจิยัโครงการรว่มวจิยั

เป้าหมาย: ผลักดันใหเ้กดิความร่วมมอืกบัภาคเอกชน เพื4อใหผ้ลงานสามารถตอบสนองความตอ้งการ
และสามารถถา่ยทอดเทคโนโลยใีหภ้าคเอกชนนําไปใชต้อ่ยอดได ้และนําไปประยกุตใ์ชไ้ดจ้รงิ

การถา่ยทอดเทคโนโลยี

กลไกความรว่มมอืกบัภาคเอกชน

โครงการทีEปรกึษา

การถา่ยทอดเทคโนโลยี
(การอนุญาตใหใ้ชส้ทิธใิน

เทคโนโลยใีนรปูแบบตา่งๆ)



การคดัแยก
จลุนิทรยี/์
ยนีจากจลุนิทรยี ์

พฒันากระบวน
ผลติ

            และ 
down stream 
processing

ขยายขนาด
การผลติ

เพืEอ
อตุสาหกรร

ม

ทดสอบ
ภาคสนาม

พฒันา
ผลติภณัฑ์

ตน้นํJา กลางนํJา ปลายนํJา

ประเมนิศกัยภาพ
ปรบัปรงุสายพนัธุ ์

เครืEองมอืสาํคญัสนบัสนนุการทาํงานรว่มกบัเอกชน

�  สนบัสนุน Delivery Mechanism ยน่ระยะเวลาวจิยัไดเ้ร็วขึ=น 50% (จากเดมิ 3-5 ปี)

�  บรกิาร Technical service ใหบ้รกิารเชา่เครืEองมอืสําหรบัภาครฐัและเอกชน

รองรบัการทาํงานท ั=งจลุนิทรย ์wild type และจลุนิทรยีด์ดัแปลงพนัธกุรรม

  

�

�

  

� Pre-pilot (200L) & Downstream process

� Solid state fermentation (50 kg)



FBRU:   Innovative and practical 
solutions for your business



Thank you for your attention


