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4. การวิจยัและพฒันา 

  

งานวิจัยและพัฒนาอย่างต่อเน่ืองของบริษัท นับไดว้่าเป็นเบ้ืองหลังความส าเร็จของบริษัทในการเป็นผูน้ าใน       

อุตสาหกรรมอนัยาวนานกว่า 20 ปี   บริษัทมีทีมงานท่ีมีคุณภาพในระดบัแนวหน้าของอุตสาหกรรมการเกษตรของ

ประเทศไทย ซ่ึงมีการร่วมท างานกับหน่วยงานภายนอก อันไดแ้ก่ สถาบันวิจัยทั้งในและต่างประเทศ ผูช้ านาญการ    

เฉพาะดา้น ลูกคา้ของบริษัทและหน่วยงานราชการต่างๆ ดว้ยจุดประสงคห์ลักในการท าใหอุ้ตสาหกรรมคงอยู่ไดอ้ย่าง

ยัง่ยนื  

 นอกเหนือจากการพฒันาเพื่อความยัง่ยืนของอุตสาหกรรมโดยรวมแลว้น้ัน บริษัทไดใ้หค้วามส าคัญเสมอกับ   

การพฒันาสินคา้ใหเ้ป็นไปตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค  การผลิตสินคา้ใหส้อดคลอ้งกบักฎระเบียบและมาตรฐานการ

ผลิตท่ีแตกต่างส าหรบัลกูคา้แต่ละรายทัว่โลก และดว้ยความสามารถในการพฒันาสินคา้และปรบัปรุงระบบการเล้ียงสตัว์

ของบริษัทใหม้ีประสิทธิภาพไดม้าตรฐานน้ัน ท าใหลู้กคา้มีความเช่ือมัน่ในสินคา้ของบริษัทว่ามีคุณภาพ อร่อย และ   

ปลอดภยัต่อการบริโภค ซ่ึงเป็นรากฐานส าคญัในการแขง่ขนับนเวทีการคา้โลกเสรีในปัจจุบัน 

 

 งานวิจยัและพฒันาดา้นพนัธุส์ตัว์ 

งานปรบัปรุงและวิจยัสายพนัธุส์ตัวอ์ยา่งต่อเน่ืองของบริษัท นับเป็นจุดแข็งหน่ึงในการท าธุรกิจเกษตรแบบครบวงจร 

และเป็นส่วนส าคญัท่ีจะท าใหบ้ริษัทสามารถแข่งขนัไดอ้ย่างทัดเทียมในเวทีการคา้โลก บริษัทไดใ้หค้วามส าคัญในการ   

ปรบัปรุงและคดัสายพนัธุส์ตัวต์ามวิธีธรรมชาติเพื่อใหไ้ดม้าซ่ึงสายพนัธุส์ตัวท่ี์เหมาะสมกบัการเล้ียง  สอดคลอ้งกบัความ

ตอ้งการของผูบ้ริโภค การวิจยัพฒันาเพื่อปรบัปรุงสายพนัธุย์งัใหผ้ลดีต่อประสิทธิภาพการเล้ียงและอตัราการใหเ้น้ือของ

สตัวแ์ต่ละชนิด ดว้ยตน้ทุนการผลิตท่ีต า่ลง 

 

งานวิจยัและพฒันาดา้นการผลิตอาหารสตัว์ 

บริษัทมีทีมงานศึกษาพัฒนาการผลิตอาหารสัตว์ ดว้ยจุดมุ่งหมายในการใหไ้ดม้าซ่ึงสินคา้อาหารสัตว์คุณภาพ      

มีอตัราแลกเน้ือสงู รวมทั้งการลดตน้ทุนในการผลิต โดย ณ ปัจจุบนั บริษัทไดน้ าเทคโนโลยท่ีีทนัสมยั ดงัเช่นระบบควบคุม

การผลิตดว้ยคอมพิวเตอร์ครบวงจรมาใชใ้นการผลิต และมีระบบการจดัเก็บวตัถุดิบและการผลิตท่ีท าใหม้ีอตัราสูญเสีย    

ลดน้อยลง 

 

งานวิจยัดา้นการเล้ียงสตัว ์

บริษัทไดป้รบัเปล่ียนจากกระบวนการเล้ียงสตัวต์ามธรรมชาติ ใหเ้ป็นกระบวนการเล้ียงท่ีใชเ้ทคโนโลยีและระบบ

การจดัการฟารม์ท่ีทนัสมยัเขา้ไปช่วยในทุกๆ ขั้นตอน รวมถึงการควบคุมคุณภาพการผลิตอย่างเขม้งวดดูแลภายใตร้ะบบ

คอมพิวเตอร ์ตวัอยา่งผลงานวิจยัและพฒันาดา้นการเล้ียงสตัวม์ีดงัน้ี  

 * ฟาร์มระบบปิดปรบัอากาศส าหรบัการเล้ียงสัตวบ์ก - การใชร้ะบบปิดปรับอากาศ (Evaporative Cooling 

System) ในการเล้ียงสตัว ์ซ่ึงนับไดว้่าเป็นระบบการเล้ียงสตัวท่ี์มีสุขลกัษณะท่ีดี เป็นระบบท่ีท าใหม้ีอากาศท่ีเย็นสบาย  

การใชแ้กลบรองพื้ นโรงเรือนเล้ียงสตัวซ่ึ์งช่วยในการก าจดักล่ิน มีการใหอ้าหารและน ้าแบบอตัโนมติั มีระบบตรวจสอบและ

ควบคุมดแูล รวมจนถึงการก าจดัมลพิษต่างๆ ท่ีอาจเกิดขึ้ นจากการเล้ียง 

  * ไดร้ับการรับรองมาตรฐานสวสัดิภาพสัตว ์– บริษัทเป็นบริษัทแรกนอกสหภาพยุโรปท่ีไดร้ับการรับรอง      

มาตรฐานสวสัดิภาพสัตว ์(Animal Welfare Standard) ส าหรับการผลิตไก่เพื่อการส่งออกจาก Tesco Supermarket        

ผูค้า้ปลีกรายใหญ่ของประเทศองักฤษ ซ่ึงมาตรฐานดังกล่าวน้ีนับเป็นมาตรฐานการผลิตท่ีมีกฎระเบียบเขม้งวดท่ีสุดใน    

อุตสาหกรรมการเล้ียงสัตว์ในปัจจุบัน กล่าวคือผู้ผลิตจะตอ้งด าเนินการทุกขั้นตอนท่ีค านึงถึงความสุขของไก่ตลอด

ระยะเวลาการเล้ียง เป็นตน้ว่า ไก่ท่ีเล้ียงจะตอ้งมีอิสระจากความหิวและกระหาย (มีระบบการเล้ียงท่ีใหอ้าหารและน ้า

พอเพียง) มีอิสระจากความอดึอดั (สภาพแวดลอ้มโรงเรือนมีลกัษณะเหมาะสม กวา้งขวาง) มีอสิระจากความเจ็บปวด บาด
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เจ็ดหรือเป็นโรค (มีระบบการป้องกนัโรคท่ีดี การจบัไก่ในแต่ละครั้งเป็นไปอย่างนุ่มนวล) มีอิสระในการเป็นอยู่อย่าง

ธรรมชาติ (การใชอุ้ปกรณ์อย่างเหมาะสม พื้ นท่ีการเล้ียงท่ีสอดคลอ้งกบัธรรมชาติของสตัว์) มีอิสระจากความกลวัและ

กงัวล        (ดว้ยสภาวะการเล้ียงดท่ีูไม่ท าใหเ้กิดความทุกขท์รมานทางจิตใจ เช่นระหว่างการจบัไก่ ก่อนการเขา้โรงเชือด) 

* โปรแกรมเล้ียงกุง้แบบ “โปรไบโอติกฟาร์มมิ่ง” (Probiotic Farming) – เป็นระบบท่ีใชเ้ทคโนโลยีชีวภาพใน    

การเล้ียง ซ่ึงจะท าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์กุง้ปลอดสารและมีคุณภาพตามมาตรฐานสุขอนามยั โดยระบบการเล้ียงดงักล่าวจะใช ้      

จุลินทรียท่ี์มีประโยชน์และไม่เป็นภยัต่อส่ิงแวดลอ้ม เพื่อทดแทนการใชส้ารเคมี ดว้ยการใชแ้บคทีเรียท่ีดี (Super Biotic) 

ไปควบคุมแบคทีเรียท่ีไม่ดี อันเป็นต้นเหตุของโรคต่างๆในกุง้ และป้องกันไวรัสในกุง้ ซ่ึงเป็นเช้ือโรคร้ายอีกประเภท 

ประกอบกบัการใชร้ะบบการจดัการบ่อท่ีมีประสิทธิภาพ จะท าใหกุ้ง้ท่ีเล้ียงแข็งแรง มีอตัราการรอดสูง และสามารถสรา้ง

ภมูิตา้นทานมาป้องกนัตวัเองจากโรคได ้จึงช่วงลดตน้ทุนการผลิต ในขณะท่ีผลผลิตจะมีเพิ่มสงูขึ้ นกว่าการใชส้ารเคมีในการ

เล้ียง 

* หมปูลอดสารกระตุน้และยาปฏชีิวนะ – หมปูลอดสารของบริษัท เป็นผลส าเร็จของระบบการจดัการในการเล้ียง

สุกรท่ีปราศจากสารกระตุน้และยาปฏิชีวนะเพื่อใหผู้บ้ริโภคไดบ้ริโภคอาหารท่ีมีคุณภาพ ปราศจากสารกระตุน้และยา

ปฏชีิวนะในเน้ือหม ู 

 

งานวิจยัและพฒันาดา้นผลิตภณัฑอ์าหาร 

บริษัทไดใ้หค้วามส าคญัในงานวิจยัและพฒันาเพื่อเพิ่มมลูค่าใหแ้ก่ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวข์องบริษัท ตลอดจนการคิดคน้

ปรับปรุงสูตรอาหารท่ีผลิตจากเน้ือสัตวเ์พื่อใหไ้ดม้าซ่ึงสินคา้ท่ีตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคทุกกลุ่ม ซ่ึงต่างก็มี

ความตอ้งการท่ีต่างกนัออกไป ทีมวิจยัและพฒันาอาหารส าเร็จรูปของ CPF ไดร่้วมมือประสานงานกบัลูกคา้พฒันาคิดคน้

ผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรปูไดม้ากมายหลายประเภทภายใตต้ราสินคา้ (Brand Name) ของลกูคา้น้ันๆ  

ส าหรับรายจ่ายเกี่ยวกับการวิจัยและพฒันาน้ันไดร้วมอยู่ในตน้ทุนการผลิตของแต่ละ ธุรกิจ โดยในปี 2545 

รายจ่ายเกี่ยวกบัการวิจยัและพฒันาส าหรบัธุรกิจสตัวบ์กและธุรกิจสตัวน์ ้าคิดเป็นรอ้ยละ 0.6 ของยอดขายของธุรกิจสตัว์

บก และรอ้ยละ 1.6 ของยอดขายอาหารกุง้ ตามล าดบั  

 


