
วรรณพ วเิศษสงวน

หนว่ยวจิยัเทคโนโลยชีวีภาพอาหาร

ศนูยพ์นัธวุศิวกรรมและเทคโนโลยชีวีภาพแหง่ชาต ิ(ไบโอเทค)

บทบาทของวทิยาศาสตร์บทบาทของวทิยาศาสตร ์ เทคโนโลยีเทคโนโลย ี และนวตักรรมและนวตักรรม
ในการปรบัตวัและเพิม่โอกาสในการแขง่ขนัในการปรบัตวัและเพิม่โอกาสในการแขง่ขนั

NAC 2555



- การเปลีย่นแปลงของสภาพภมูอิากาศ
- ภยัธรรมชาติ
- มาตรการทีไ่มใ่ชภ่าษี (carbon 

footprint/water footprint)
- การเปิดเสรทีางการคา้ เชน่ AEC
-- Food Safety Modernization ActFood Safety Modernization Act
-  โครงสรา้งการผลติในภาคเกษตร (ทีด่นิ 

แรงงาน)
- ขาดการผลกัดนัใหเ้กดิการพัฒนาอยา่งเป็น

ระบบในภาพรวม

ปญัหาและอปุสรรคปญัหาและอปุสรรค
ศกัยภาพศกัยภาพ//ความสามารถในการแขง่ขนัของความสามารถในการแขง่ขนัของ
อตุสาหกรรมอาหารของไทยอตุสาหกรรมอาหารของไทย



กลางนํ้าตน้นํ้า ปลายนํ้า

วทน. เพือ่สรา้งความเขม้แข็งอตุสาหกรรมอาหาร วทนวทน..  เพือ่สรา้งความเขม้แข็งอตุสาหกรรมอาหารเพือ่สรา้งความเขม้แข็งอตุสาหกรรมอาหาร  

• ใหผ้ลผลติสงู
• ทนทาน/ตา้นทาน
โรคและแมลง 
• สอดคลอ้งกบัความ
ตอ้งการของผูบ้รโิภค

•การลดระยะเวลาและ
ความเสยีหายของผลผลติ
กอ่นเขา้สูโ่รงงาน
• การยดือายกุารเก็บรักษา
และคงคณุภาพของวัตถดุบิ
ไวไ้ดน้าน

• มาตรฐาน
ผลติภัณฑอ์าหาร
ในแตล่ะ
กลุม่เป้าหมาย
เป็นทีย่อมรับของ
ผูบ้รโิภค
• สรา้ง
เอกลักษณ์
เฉพาะตวัของ
ผลติภัณฑอ์าหาร
ไทย

• การลดตน้ทนุการผลติ
• เทคโนโลยกีารแปรรปูและปรับปรงุประสทิธภิาพ
กระบวนการผลติ 
• สร า้งผลิตภัณฑ์มูลค่า เพิ่มและ เพิ่มความ
หลากหลายของผลติภัณฑ์
• การใชป้ระโยชน์และพัฒนาผลติภัณฑจ์ากของ
เหลอืจากกระบวนการแปรรปู
•บรรจภุัณฑท์ีส่ามารถควบคมุสภาวะและยดือายุ
การเก็บรักษาผลติภัณฑ์
•บุคลากรที่มีประสบการณ์และความชํานาญ
ทางดา้นเทคโนโลยอีาหาร และระบบคณุภาพ

ระบบคณุภาพและความปลอดภยัทางดา้นอาหาร
• กระบวนการควบคมุคณุภาพของสนิคา้ทีม่ขีอ้มลูวทิยาศาสตรร์องรับทกุขัน้ตอน
• มาตรฐานความปลอดภัยทางดา้นอาหาร
• ประเมนิความเสีย่งดา้นอาหารใหไ้ดข้อ้มลูทางวทิยาศาสตร ์เพือ่ใชเ้จรจา
ตอ่รอง สรา้งมาตรฐานของไทยใหส้ากลยอมรบั และทําใหข้ ัน้ตอนการผลติ               
มคีวามปลอดภยั
• ระบบการตรวจสอบยอ้นกลับ (Traceability)
• ระบบคณุภาพในกระบวนการผลติตลอดหว่งโซ่



R D E
การวจิยั การพฒันา วศิวกรรม

องคค์วามรู ้

การใชป้ระโยชนเ์ชงิพาณิชย์

การคน้หาและพฒันาผลติภณัฑ์
ใหม ่(From  idea to product 
prototype)

การพฒันาตอ่ยอดจากผลติภณัฑท์ีไ่ด ้
พฒันาขึน้แลว้สูก่ารใชป้ระโยชนเ์ชงิ
พาณชิย ์(From product prototype 
to market)

ตน้แบบเทคโนโลย/ี
ผลติภณัฑ/์นวตักรรม

การทาํวจิยัเพือ่การใชป้ระโยชนเ์ชงิพาณชิย์



ปจัจยักาํหนดความสําเร็จของการทาํ
วจิยัเพือ่การใชป้ระโยชนเ์ชงิพาณชิย์

วเิคราะห์ความต้องการ/ ประโยชน์/ ผลกระทบ
กาํหนดปัญหาให้ชัดเจน

การค้นคว้าข้อมูล (ใหม่/แปลก/แตกต่าง)

ความเป็นไปได้

ระยะเวลา/ ความเร็ว
ความเชี่ยวชาญ/ รู้จริง???

ความเป็นเหตุผล ความถูกต้องตามหลกัวชิาการ

ความสามารถในการส่งมอบ

ความตั้งใจทีจ่ะทาํให้ใช้ได้จริง



ความรว่มมอืระหวา่ง
หนว่ยงาน

Technology
firms



NSTDA organization

NSTDA   : National Science and Technology Development Agency
BIOTEC : National Center for Genetic Engineering and Biotechnology
MTEC     : National Metal and Materials Technology Center
NECTEC : National Electronics and Computer Technology Center
NANOTEC : National Nanotechnology Center
TMC : Technology Management Center

established by Sci. & Tech. 
Dev. Act. in 1991

Minister of Science and TechnologyMinister of Science and Technology

1983 1985 1985

20032006



ผลกระทบทีม่องเห็นและรับรูไ้ด ้

ฐานเทคโนโลย ี4 ดา้น Biotechnology/Materials/
ICT/Nanotechnology

โครงสรา้งพืน้ฐาน
เพือ่การพฒันา ว และ ท

Training
service

Business
Assistant
Programs

Focus
Center

ภาคเกษตร ภาคอตุสาหกรรม ภาครฐั
ภาคประชาชน
และผูด้อ้ยโอกาส

โปรแกรมงานของ สวทช. (2554-2559)

กลยทุธก์ารตลาด  การประชาสมัพันธ ์ และการดแูลเฉพาะกลุม่

เกษตร
และอาหาร

พลงังาน
และสิง่แวดลอ้ม

สขุภาพ
และการแพทย์

อตุสาหกรรม
การผลติ
และบรกิาร

ทรพัยากร
ชมุชนชนบทและ
ผูด้อ้ยโอกาส

กลุม่โปรแกรม Cross cutting technology

iTAP Science
Parks

Technical 
service

พฒันากาํลงัคนและสรา้ง
ความตระหนกัดา้น ว และ ท

Supporting
unit

Unit based
TT

Unit based
HRD

Unit based
Infra

Unit based
RDDE

NSTDA  improvement projectsการบรหิารจดัการเพือ่เพิม่ประสทิธภิาพและประสทิธผิล

สรา้งฐานระยะยาวดว้ยการพฒันากาํลงัคน สรา้งความตระหนกั 
และพฒันาโครงสรา้งพืน้ฐาน

กลไกสง่มอบ/ขยายผล

การเขา้ถงึกลุม่เป้าหมาย/การตลาด

ทศิทาง
งานวจิยั
ของ สวทช.



หนว่ยวจิยัของไบโอเทค



มุง่เนน้การประเมนิความเสีย่งเชงิ
ปรมิาณเพือ่การกําหนดเกณฑเ์พือ่ใช ้
ในการควบคมุความปลอดภัยในอาหาร
ตัง้แตจ่ดุเริม่ตน้จนถงึจดุปลายทางการ
ผลติ

มุง่เนน้การสรา้งองคค์วามรูก้ารเปลีย่นแปลงสมบตัหินา้ทีข่อง
โปรตนีอาหาร และการเพิม่มลูคา่และการใชป้ระโยชนโ์ปรตนี
จากวัสดเุศษเหลอื

ความปลอดภยัอาหารจลุนิทรยีแ์ละ
เอนไซม์

เคมอีาหาร

มุง่เนน้การสรา้งองคค์วามรูแ้ละ
เทคโนโลยสีนับสนุนการประยกุตใ์ช ้
เชือ้จลุนิทรยีท์ีม่คีณุสมบตัพิเิศษใน
อตุสาหกรรมอาหาร เนน้
จลุนิทรยีแ์ลคตกิ

หนว่ยวจิยัเทคโนโลยชีวีภาพทางอาหาร

กลุม่วจิยั

 อตุสาหกรรมอาหารหมกั
 อตุสาหกรรมอาหารสตัว ์

การวจิยัและพฒันาผลติภณัฑแ์ละเพิม่
ประสทิธภิาพกระบวนการผลติ



หนว่ยวจิยัพอลเิมอร ์
• หอ้งปฏบิตักิารเคมพีอลเิมอร ์
• หอ้งปฏบิตักิารฟิสกิสพ์อลเิมอร ์

 หอ้งปฏบิตักิารระบบนําสง่ 

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

ความเชีย่วชาญ : หนว่ยงานภายในและภายนอก สวทช.ความเชีย่วชาญ : หนว่ยงานภายในและภายนอก สวทช.



โครงการรบัจา้งวจิยัโครงการรว่มวจิยัโครงการรว่มวจิยั

โครงการทีป่รกึษา

เป้าหมาย: ผลักดนัใหเ้กดิความรว่มมอืกบัภาคเอกชน เพือ่ใหผ้ลงานสามารถตอบสนองความตอ้งการ
และสามารถถา่ยทอดเทคโนโลยใีหภ้าคเอกชนนําไปใชต้อ่ยอดได ้และนําไปประยกุตใ์ชไ้ดจ้รงิ
เป้าหมาย: ผลักดนัใหเ้กดิความรว่มมอืกบัภาคเอกชน เพือ่ใหผ้ลงานสามารถตอบสนองความตอ้งการ
และสามารถถา่ยทอดเทคโนโลยใีหภ้าคเอกชนนําไปใชต้อ่ยอดได ้และนําไปประยกุตใ์ชไ้ดจ้รงิ

การถา่ยทอดเทคโนโลยี
(การอนุญาตใหใ้ชส้ทิธใิน
เทคโนโลยใีนรปูแบบตา่งๆ)

กลไกความรว่มมอืกบัภาคเอกชนกลไกความรว่มมอืกบัภาคเอกชน



 บรษิัทฯ ผลตินํ้าปลาโดยย
กระบวนการใชเ้อนไซม ์และได ้
จําหน่ายในเชงิพาณชิยต์ัง้แต่
เดอืนเมษายน 2552

ศช. ไดถ้า่ยทอดเทคโนโลยี
ใหก้บับรษิัทฯ ใชส้ทิธิ
งานวจิัยโดยสมบรูณ์ตัง้แตว่ันที ่
1 มกราคม 2551

นักวจิัยไบโอเทครว่มวจิัยกบั
บรษิัท นํ้าปลา (ตราปลาหมกึ)
จํากดั ดําเนนิการวจิัยและพัฒนา
วธิกีารหมกันํ้าปลาโดยการใช ้
เอนไซมเ์รง่การยอ่ยสลาย
โปรตนี และสรา้งสารใหก้ลิน่รส

 พบวา่สามารถลด
ระยะเวลาการหมักจาก
ปกต ิ18 เดอืน ใหเ้หลอื 

11 เดอืน
 ผลติภณัฑใ์หมเ่พือ่การสง่ออก 

ปี 2553 บรษิทัฯ มรีายไดเ้พิม่ข ึน้จากการจาํหนา่ยนํา้ปลาชนดิใหม ่สามารถ
สรา้งรายไดเ้ขา้ประเทศจากการสง่ออกประมาณ 3.77 ลา้นบาท

การวจิยั ผลติภณัฑ์ การถา่ยทอดเทคโนโลยี

กระบวนการเรง่การหมกันํา้ปลาดว้ยเอนไซม์



ฮสีตามนี (Histamine) เป็นสารเคมทีี่
ตอ้งมีการกําหนดปริมาณในอาหาร
หมักหลายชนิด เพราะเป็นสารที่อาจ
ทําใหผู้บ้รโิภคเกดิอาการอาหารเป็น
พษิ หากรับเขา้สูร่า่งกายในปรมิาณสงู

การประเมนิความเสีย่งตอ่สารฮสีตามนี
จากการบรโิภคนํา้ปลา

ผลการศกึษา: การกาํหนดมาตรฐานสารฮสีตามนีที ่400 ppm ในนํา้ปลาน ัน้มคีวามเสีย่งตอ่ผู ้
บรโิภคนอ้ยมาก และไมต่า่งจากการใชค้า่มาตรฐานที ่200 ppm อยา่งมนียัสําคญั 

มตทิีป่ระชุมโคเด็กซ ์ครัง้ที ่31 ณ เมอืงทรอมโซ ประเทศสาธารณรัฐนอรเ์วยร์ะหวา่งวนัที ่11-16 
เมษายน 2554 ไดย้อมรับ และไดป้รับขัน้ตอนการพจิารณาจากขัน้ทีห่า้จากการประชมุครัง้ทีแ่ลว้เป็น
ขัน้ทีแ่ปดซึง่เป็นขัน้สดุทา้ยในการออกมาตรฐานอาหาร และจะมกีารประกาศอยา่งเป็นทางการให ้
นําไปใชต้อ่ไป

ในอดีตยังไม่มีมาตรฐานสากลใน
การกําหนดคา่ปรมิาณสารฮสีตามนี
ในนํ้าปลา หลายประเทศที่นําเขา้
นํ้าปลาจะอิงค่ามาตรฐานจากก
ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นปลาหมัก
เค็มชนดิอืน่ๆ ซึง่ผลติภัณฑเ์หล่านี้
จะมปีรมิาณบรโิภคต่อครัง้ต่างจาก
การบรโิภคนํ้าปลาซึง่มปีรมิาณที่
นอ้ยกวา่มาก



Histamine

NHN

NH2
H2O + A AH2 + NH3 NHN

CHO

Imidazole acetaldehyde

ผลงานตพีมิพ์

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

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

สทิธบิตัร

กรรมวธิกีารลดสารฮสิตามนีในผลติภัณฑอ์าหารทีม่เีกลอืสงูดว้ยจลุนิทรยีอ์าเคยีทีช่อบเกลอื 

ImpactImpactImpact

ฮสิตามนีเป็นสารประกอบ 
Biogenic amine ซึง่
กอ่ใหเ้กดิอาการเป็นพษิที่
เรยีกวา่ Scombroid fish 
(histamine) poisoning

พบจลุนิทรยีอ์าเคยีสายพันธุ ์Natrinema gari BCC 
24369 ซึง่เป็นเชือ้ใหมใ่นกลุม่ของ Natrinema ทีม่ี

กจิกรรมของเอนไซมฮ์สิตามนีดไีฮโดรจเีนส

การใช ้Natrinema gari
BCC 24369 ในการยอ่ย
สลายฮสิตามนีในนํ้าปลา
โดยกระบวนการทางชวีภาพ
ในสภาวะทีเ่หมาะสม 
สามารถลดปรมิาณฮสิตามนี
ในนํ้าปลาลงไดอ้ยา่งมี
ประสทิธภิาพในระยะเวลา 1-
2 วนั 

การลดปรมิาณสารฮสีตามนีในผลติภณัฑน์ํา้ปลา



ปญัหา

การเปลี่ยนแปลงสีของน้ําปลาโดยเฉพาะการเกิดสี

เข้มภายหลังการบรรจุขวดและจัดจําหน่ายให้กับ

ผู้บริโภค ทําให้สินค้าไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

เทคโนโลยีที่พัฒนาขึ้นใหม่

การพัฒนาฟิล์มใสห่อหุ้มบรรจุภัณฑ์ของน้ําปลาที่

มีคุณสมบัติชะลอความเข้มของสีน้ําปลาที่บรรจุใน

ขวด PET ในระหว่างการเก็บรักษาให้ได้ไม่น้อย

กว่า 12 เดือน 

พฒันากระบวนการเรง่หมกันํา้ปลาโดยใชเ้อนไซม ์การศึกษาฟิลม์ชะลอการเปลี่ยนสีของน้ําปลา
(ปี 2553-2555) (สนับสนนุงบประมาณจาก CPM) ร่วมกับ MTEC, ม.นเรศวร และบริษัท 

การศึกษาฟิลม์ชะลอการเปลี่ยนสีของน้ําปลา
(ปี 2553-2555) (สนับสนนุงบประมาณจาก CPM) ร่วมกับ MTEC, ม.นเรศวร และบริษัท 

ผลการดําเนินงานปี 2554

 ข้อมูลผลของปัจจัยที่มีต่อการเปลี่ยนแปลง
สีของน้ําปลา ได้แก่ 

- ชนิดและปริมาณน้ําตาล 

- สารต้านอนมูลอิสระ 

- ค่า pH  

- ความเข้มข้นของเกลือ

- ผลของออกซิเจน 

- ผลของอิออนโลหะ 

- ผลของรังสีอัลตราไวโอเลต 

 ข้อมูลผลการประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญของ
บริษัท เกี่ยวกับคุณลักษณะด้านสีในน้ําปลาที่มี
อายุการเก็บรักษาต่างๆ กัน



มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่รว่มกบั
นักวจิัยไบโอเทค วจิัยการผลติ
เอนไซมเ์พนโตซาเนส ซึง่เป็น
เอนไซมท์ีใ่ชเ้สรมิในอาหารเลีย้งสตัว ์
เพือ่ชว่ยยอ่ยโดยใชเ้ชือ้รา 
(Aspergillus sp.) BCC7178
ผลติเอนไซมท์ีท่ํางานไดด้ลีําไส้
ของสตัว ์ไมส่รา้งสารพษิและยอ่ย
อาหารสตัว ์

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่รว่มกบั
นักวจิัยไบโอเทค วจิัยการผลติ
เอนไซมเ์พนโตซาเนส ซึง่เป็น
เอนไซมท์ีใ่ชเ้สรมิในอาหารเลีย้งสตัว ์
เพือ่ชว่ยยอ่ยโดยใชเ้ชือ้รา 
(Aspergillus sp.) BCC7178
ผลติเอนไซมท์ีท่ํางานไดด้ลีําไส้
ของสตัว ์ไมส่รา้งสารพษิและยอ่ย
อาหารสตัว ์

ความรว่มมอืงานวจิยัความรว่มมอืงานวจิยั

ผลการวจิัยรว่มกบั
บรษิัทพบวา่หมโูตเร็ว
ขึน้ มนีํ้าหนักมากขึน้ 
มอีตัราแลกเนื้อตํา่ลง 
คอืใชอ้าหารนอ้ยลง
แตไ่ดน้ํ้าหนักมากขึน้
สตัวย์อ่ยและดดูซมึ
อาหารไดด้ขี ึน้

ผลการวจิัยรว่มกบั
บรษิัทพบวา่หมโูตเร็ว
ขึน้ มนีํ้าหนักมากขึน้ 
มอีตัราแลกเนื้อตํา่ลง 
คอืใชอ้าหารนอ้ยลง
แตไ่ดน้ํ้าหนักมากขึน้
สตัวย์อ่ยและดดูซมึ
อาหารไดด้ขี ึน้

ผลกระทบตอ่เศรษฐกจิและสงัคม
• บรษิทัฯ มรีายไดจ้ากการจาํหนา่ยในปี 2553 ประมาณ 2.4 

ลา้นบาท 
• ลดการนําเขา้ 4.8 ลา้นบาท (บรษิัทฯ ไดผ้ลติเอนไซมเ์พนโต

ซาเนสประมาณ 12,000 กโิลกรัม ทดแทนการนําเขา้ผลติภณัฑ์
ตา่งประเทศทีม่รีาคา 400 บาท/กโิลกรัม)

• ผลตอบแทนจากผลผลติสตัวท์ ีเ่พ ิม่ข ึน้และตน้ทนุอาหารสตัวท์ ี่
ลดลงจากการใชเ้อนไซมเ์พนโตซาเนส รวม 22.35 ลา้นบาท 
(ผลตอบแทนจากการเลีย้งสกุรเพิม่ขึน้ 300 บาท/ตวั ใชใ้นสกุร 
70,000 ตวั และผลตอบแทนจากการเลีย้งไกเ่พิม่ขึน้ 15 บาท/ตวั 
ใชใ้นไก ่90,000 ตวั)

การถา่ยทอดเทคโนโลยีการถา่ยทอดเทคโนโลยี

ไบโอเทค อนุญาตใหบ้รษิัทเอเชยี
สตาร ์แอนมิัลเฮลธจ์ํากดั ใชส้ทิธิ
กระบวนการผลติเอนไซมเ์พนโต
ซาเนสจากเชือ้ราสายพันธุ ์
Aspergillus sp. BCC7178 เพือ่ใชใ้น
อตุสาหกรรมอาหารสตัวบ์ก เป็น
ระยะเวลา 7 ปี 3 เดอืน 

ไบโอเทค อนุญาตใหบ้รษิัทเอเชยี
สตาร ์แอนมิัลเฮลธจ์ํากดั ใชส้ทิธิ
กระบวนการผลติเอนไซมเ์พนโต
ซาเนสจากเชือ้ราสายพันธุ ์
Aspergillus sp. BCC7178 เพือ่ใชใ้น
อตุสาหกรรมอาหารสตัวบ์ก เป็น
ระยะเวลา 7 ปี 3 เดอืน 

ผลติภณัฑ์ผลติภณัฑ์

การผลติเอนไซมเ์พนโตซาเนสเพือ่ใชใ้นอตุสาหกรรมอาหารสตัว ์การผลติเอนไซมเ์พนโตซาเนสเพือ่ใชใ้นอตุสาหกรรมอาหารสตัว ์



คน้พบ Bacillus
sp. จากการ
คัดเลอืก
เชือ้จลุนิทรยีจ์าก 
BIOTEC Culture 
Collection

การคน้พบ

• ในปี 2553 บรษิัทฯ มี
รายไดจ้ากการจําหน่าย
ผลติภัณฑใ์หก้บัฟารม์ทั่วไป 
0.4 ลา้นบาท

• ผลตอบแทนทีเ่พิม่ขึน้จาก
การใชเ้ชือ้ทีผ่ลติไดส้ามารถ
ลดตน้ทนุคา่ยา คา่อาหาร 
คา่เชือ้ และลดอัตราการ
สญูเสยี ~ 25 ลา้นบาท

• ลดการนําเขา้เชือ้จลุนิทรยี ์
•~ 31 ลา้นบาท

ความรว่มมอืวจิยั การถา่ยทอด
เทคโนโลยี ผลกระทบ

•นักวจิัยไบโอเทครว่มวจิัยกบับรษิัท
เอสพเีอ็มอาหารสตัว ์จํากดั และ 
มจธ. เนื่องจากเล็งเห็นผูบ้รโิภค
เนือ้สตัวม์แีนวโนม้บรโิภคเนื้อสตัว์
ปลอดสารพษิมากขึน้ ซึง่เนน้การใช ้
จลุนิทรยีแ์ละผลติภัณฑจ์าก          
จลุนิทรยีเ์ป็นสารเสรมิในอาหารสตัว์
ทดแทนการใชส้ารเคม/ียาปฏชิวีนะ

•กระบวนการผลติตน้เชือ้จลุนิทรยีใ์น
ระดับโรงงานตน้แบบสําหรับอาหาร
สตัวห์มัก โดยใหผ้ลในการทดสอบ
ภาคสนามดกีวา่อาหารหมักของสกุร
ทีข่ายในเชงิการคา้

ถา่ยทอดเทคโนโลยใีห ้
บรษิัท เอส พ ีเอ็ม ไซ
เอ็นซ ์จํากดั ในการผลติ
ตน้เชือ้อาหารหมักสตัว ์
เพือ่การผลติเป็นสารเสรมิ
ชวีภาพสําหรับอาหารสตัว์
บก

บรษิัทฯ ลงทนุจัดตัง้ 
บรษิัท ไมโครอนิโนเวท 
จํากดั โดยรว่มทนุกบั 
สวทช. โดยบรษิัทฯ ได ้
เริม่ดําเนนิงานผลติเชงิ
พาณชิยเ์มือ่ปลายปี 2552

After renovation

Before renovation

การใชเ้ชือ้แบคทเีรยี และการผลติตน้เชือ้อาหารหมกัสตัว ์การใชเ้ชือ้แบคทเีรยี และการผลติตน้เชือ้อาหารหมกัสตัว ์



สรปุ

 สรา้งความสามารถของตนเองและชุมชน
RD&E เป็นเครือ่งมอืในการเพิม่ความสามารถใน 
การแขง่ขนัของอตุสาหกรรมอาหาร
 การทาํงานรว่มกนัทาํใหเ้กดิผลงานทีต่รงความ
ตอ้งการและทาํใหเ้กดิการใชป้ระโยชน์
ผลงานวจิยัเชงิพาณชิย์



NSTDA:   Innovative and practical 
solutions for your business

Thank you for your attention


