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4  การวจัิยและพัฒนา 

 

บริษัทให้ความสําคญัต่อการวิจัยและพฒันาผลิตภัณฑ์อย่างต่อเน่ือง ทัง้ในด้านของการพฒันาผลิตภัณฑ์และการ

พฒันากระบวนการผลิต โดยบริษัทมีการกําหนดงบประมาณในการวิจยัและพฒันาเท่ากบัประมาณ 5.00 ล้านบาท

ตอ่ปี สําหรับการวิจยัและพฒันาท่ีสําคญัของบริษัทท่ีผา่นมามีดงันี ้

การพฒันาผลติภณัฑ์ 

ด้วยความมุง่มัน่สูก่ารเป็นผู้ นําในการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์เพ่ือตอบสนองความต้องการด้านรสชาติของ

ลกูค้าให้มากท่ีสดุและสร้างความโดดเดน่ในด้านความหลากหลายของผลิตภณัฑ์ บริษัทจงึได้ลงทนุสร้าง

ห้องปฏิบติัการพร้อมเคร่ืองมือท่ีมีคณุภาพ รวมถงึนําวิธีการทดสอบตามมาตรฐานระดบัสากลเข้ามาใช้   เพ่ือสร้าง

ความเช่ือมัน่ให้แก่ลกูค้าทัง้ในด้านรสชาติและอายกุารเก็บผลิตภณัฑ์ (Shelf Life) ก่อนวางขายในท้องตลาด โดยการ

วิจยัและพฒันาผลติภณัฑ์ของบริษัทนัน้ได้พิจารณาทัง้ในแง่ของความสอดคล้องตอ่กฎหมายและความปลอดภยัตอ่

ผู้บริโภค สําหรับในช่วง 3 ปีท่ีผา่นมา ตวัอยา่งการพฒันาผลติภณัฑ์ของบริษัทมีดงันี ้ 

• การพฒันาผลติภณัฑ์อาหารสําเร็จรูปพร้อมรับประทาน (Easy Meal) เช่น Rice Box, Noodle Box เพ่ือ

ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีเวลาจํากดั ไม่ต้องการจดัเตรียมวตัถดิุบหรืออปุกรณ์ในการ

ประกอบอาหาร ผลติภณัฑ์ Rice Box และ Noodle Box สามารถอุน่ให้ร้อนด้วยไมโครเวฟโดยใช้เวลาเพียง 

2 นาที และสามารถเก็บไว้ได้นานเกิน 1 ปี ในอณุหภมิูปรกติ 

• การพฒันากลุม่ผลติภณัฑ์ “All Natural” เพ่ือขยายตลาดไปยงักลุม่ผู้บริโภคท่ีช่ืนชอบผลิตภณัฑ์เพ่ือสขุภาพ  

โดยการคดัสรรผกัและผลไม้คณุภาพสงู มาผลติด้วยกรรมวิธีท่ีปราศจากสารเคมีหรือสารสงัเคราะห์ใดๆ ท่ีไม่

ได้มาจากธรรมชาติ  สนิค้าในกลุม่นีจ้ะเน้นการคงรสชาติ สีและกลิน่ตามธรรมชาติของวตัถดิุบเอาไว้ให้มาก

ท่ีสดุ  ตวัอยา่งของสนิค้าท่ีมีการผลติแบบ “All Natural” ได้แก่ ซอสพริก นํา้จิม้ไก่ นํา้มะพร้าว เป็นต้น  อายุ

ของสนิค้าแบบ All Natural จะสัน้กวา่สนิค้าประเภทเดียวกนัท่ีผลติตามกรรมวิธีปรกติ  อยา่งไรก็ตาม บริษัท

สามารถพฒันาสนิค้ากลุม่นีใ้ห้สามารถเก็บรักษาในอณุหภมิูห้องได้นานมากกว่า 1 ปี 

 

การพฒันากระบวนการผลติ 

นอกจากการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ๆ  แล้ว บริษัทยงัให้ความสําคญัตอ่การปรับปรุงกระบวนการผลติเพ่ือ

ลดต้นทนุและเพิ่มประสทิธิภาพขัน้ตอนการผลติอยา่งตอ่เน่ือง  โดยในช่วง 3 ปีท่ีผา่นมา ตวัอยา่งการพฒันา

กระบวนการผลิตของบริษัทมีดงันี ้

• การศกึษาอายผุลติภณัฑ์ (Shelf Life) โดยใช้ตู้อบเร่งปฏิกิริยา (Incubator) เพ่ือใช้เร่งอายผุลติภณัฑ์ (Shelf 

Life) แล้วนําผลสรุปท่ีได้มากําหนดอายผุลติภณัฑ์ตา่งๆ  ในการวิจยัและพฒันาสนิค้าใหม่  

• การศกึษาเชือ้จลุนิทรีย์ในผลติภณัฑ์ท่ีอาจก่อให้เกิดโรค โดยการใช้ความร้อนฆา่เชือ้ท่ีอณุหภมิูและเวลาท่ีสงู-

ต่ํากวา่การใช้งานจริง  แล้วนําผลติภณัฑ์ดงักลา่วไปวิเคราะห์ เพ่ือเป็นข้อมลูในการตดัสนิใจเลือกอณุหภมิู

และเวลาท่ีเหมาะสมในการฆา่เชือ้จลุนิทรีย์   
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• การพฒันากระบวนการเก็บรักษาพริกซึง่เป็นวตัถดิุบหลกัในการผลิตของบริษัท เพ่ือให้สามารถผลติสนิค้าได้

ตลอดทัง้ปี  และลดปัญหาพริกมีคณุภาพไมส่ม่ําเสมอ ราคาแพง และขาดแคลนในช่วงนอกฤดกูาล  โดย

ยงัคงคณุภาพตามมาตรฐานท่ีต้องการ 

• การพฒันาวิธีการผลิตนํา้มะพร้าวและนํา้ผลไม้  ให้มีรสชาติและกลิน่ใกล้เคียงกบัธรรมชาติ และสามารถ

จดัเก็บได้นานกวา่ 1 ปีในอณุหภมิูปกติ โดยบริษัทมีการทดลองปรับอณุหภมิูและสภาพแวดล้อม พร้อมทัง้

จบัเวลาในการต้ม เพ่ือวิจยัวา่อณุหภมิูและระยะเวลาในการต้มเทา่ใดจงึจะทําให้นํา้ผลไม้มีรสชาติและกลิ่น

ท่ีดีท่ีสดุ 

 

 


