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4  การวิจัยและพัฒนา 

 

บริษัทให้ความสําคญัต่อการวิจัยและพฒันาผลิตภณัฑ์อย่างต่อเนื3อง ทั 4งในด้านของการพฒันาผลิตภณัฑ์และการ
พฒันากระบวนการผลิต โดยบริษัทมีการกําหนดงบประมาณในการวิจยัและพฒันาเท่ากบัประมาณ 5.00 ล้านบาท
ตอ่ปี สาํหรับการวิจยัและพฒันาที3สาํคญัของบริษัทที3ผา่นมามดีงันี 4 

การพฒันาผลติภณัฑ์ 

ด้วยความมุง่มั3นสูก่ารเป็นผู้ นําในการวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์เพื3อตอบสนองความต้องการด้านรสชาตขิอง
ลกูค้าให้มากที3สดุและสร้างความโดดเดน่ในด้านความหลากหลายของผลติภณัฑ์ บริษัทจึงได้ลงทนุสร้าง
ห้องปฏิบตัิการพร้อมเครื3องมือที3มีคณุภาพ รวมถงึนําวิธีการทดสอบตามมาตรฐานระดบัสากลเข้ามาใช้   เพื3อสร้าง
ความเชื3อมั3นให้แก่ลกูค้าทั 4งในด้านรสชาติและอายกุารเก็บผลติภณัฑ์ (Shelf Life) ก่อนวางขายในท้องตลาด โดยการ
วิจยัและพฒันาผลติภณัฑ์ของบริษัทนั 4นได้พิจารณาทั 4งในแงข่องความสอดคล้องตอ่กฎหมายและความปลอดภยัตอ่
ผู้บริโภค สาํหรับในช่วง 3 ปีที3ผา่นมา ตวัอยา่งการพฒันาผลติภณัฑ์ของบริษัทมีดงันี 4  

• การพฒันาผลติภณัฑ์อาหารสาํเร็จรูปพร้อมรับประทาน (Easy Meal) เช่น Rice Box, Noodle Box เพื3อ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที3มีเวลาจํากดั ไมต้่องการจดัเตรียมวตัถดุิบหรืออปุกรณ์ในการ
ประกอบอาหาร ผลติภณัฑ์ Rice Box และ Noodle Box สามารถอุน่ให้ร้อนด้วยไมโครเวฟโดยใช้เวลาเพียง 
2 นาที และสามารถเก็บไว้ได้นานเกิน 1 ปี ในอณุหภมูิปรกต ิ

• การพฒันากลุม่ผลติภณัฑ์ “All Natural” เพื3อขยายตลาดไปยงักลุม่ผู้บริโภคที3ชื3นชอบผลติภณัฑ์เพื3อสขุภาพ  
โดยการคดัสรรผกัและผลไม้คณุภาพสงู มาผลติด้วยกรรมวิธีที3ปราศจากสารเคมีหรือสารสงัเคราะห์ใดๆ ที3ไม่
ได้มาจากธรรมชาติ  สนิค้าในกลุม่นี 4จะเน้นการคงรสชาติ สแีละกลิ3นตามธรรมชาติของวตัถดุิบเอาไว้ให้มาก
ที3สดุ  ตวัอยา่งของสนิค้าที3มีการผลติแบบ “All Natural” ได้แก่ ซอสพริก นํ 4าจิ 4มไก่ นํ 4ามะพร้าว เป็นต้น  อายุ
ของสนิค้าแบบ All Natural จะสั 4นกวา่สนิค้าประเภทเดียวกนัที3ผลติตามกรรมวิธีปรกติ  อยา่งไรก็ตาม บริษัท
สามารถพฒันาสนิค้ากลุม่นี 4ให้สามารถเก็บรักษาในอณุหภมูิห้องได้นานมากกวา่ 1 ปี 

 

การพฒันากระบวนการผลติ 

นอกจากการวิจยัและพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่ๆ  แล้ว บริษัทยงัให้ความสาํคญัตอ่การปรับปรุงกระบวนการผลติเพื3อ
ลดต้นทนุและเพิ3มประสทิธิภาพขั 4นตอนการผลติอยา่งตอ่เนื3อง  โดยในช่วง 3 ปีที3ผา่นมา ตวัอยา่งการพฒันา
กระบวนการผลติของบริษัทมีดงันี 4 

• การศกึษาอายผุลติภณัฑ์ (Shelf Life) โดยใช้ตู้อบเร่งปฏิกิริยา (Incubator) เพื3อใช้เร่งอายผุลติภณัฑ์ (Shelf 
Life) แล้วนําผลสรุปที3ได้มากําหนดอายผุลติภณัฑ์ตา่งๆ  ในการวจิยัและพฒันาสนิค้าใหม ่ 

• การศกึษาเชื 4อจลุนิทรีย์ในผลติภณัฑ์ที3อาจก่อให้เกิดโรค โดยการใช้ความร้อนฆา่เชื 4อที3อณุหภมูิและเวลาที3สงู-
ตํ3ากวา่การใช้งานจริง  แล้วนําผลติภณัฑ์ดงักลา่วไปวิเคราะห์ เพื3อเป็นข้อมลูในการตดัสนิใจเลอืกอณุหภมูิ
และเวลาที3เหมาะสมในการฆา่เชื 4อจลุนิทรีย์   
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• การพฒันากระบวนการเก็บรักษาพริกซึ3งเป็นวตัถดุิบหลกัในการผลติของบริษัท เพื3อให้สามารถผลติสนิค้าได้
ตลอดทั 4งปี  และลดปัญหาพริกมีคณุภาพไมส่มํ3าเสมอ ราคาแพง และขาดแคลนในชว่งนอกฤดกูาล  โดย
ยงัคงคณุภาพตามมาตรฐานที3ต้องการ 

• การพฒันาวิธีการผลตินํ 4ามะพร้าวและนํ 4าผลไม้  ให้มีรสชาติและกลิ3นใกล้เคียงกบัธรรมชาติ และสามารถ
จดัเก็บได้นานกวา่ 1 ปีในอณุหภมูิปกติ โดยบริษัทมกีารทดลองปรับอณุหภมูิและสภาพแวดล้อม พร้อมทั 4ง
จบัเวลาในการต้ม เพื3อวิจยัวา่อณุหภมูิและระยะเวลาในการต้มเทา่ใดจึงจะทําให้นํ 4าผลไม้มรีสชาติและกลิ3น
ที3ดีที3สดุ 

 

 


