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ประวัติการศึกษา 

2532 วิทยาศาสตร์ (สาขาชวีเคมี) (เกียรตินิยมอันดับ 2) คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
2535 วิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต (สาขาชีวเคมี) คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
2542 ปรัชญาดษุฎีบัณฑิต (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร)  

Oregon State University ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 
ประวัติการรับราชการ / ตำแหน่งทางวิชาการ  

2535 - 2536 นักวิจัย สถาบันเทคโนโลยีชีวภาพและวิศวกรรมพันธุศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  
2536 - 2542 นักวิเคราะห์โครงการ ศูนย์พันธวุิศวกรรมและเทคโนโลยชีีวภาพแห่งชาติ  
2542 - 2546 นักวิจัย 1 สังกัดห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร หน่วยปฏบิัติการวิจัยกลาง  

ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ  
2546 - 2551               นักวิจัย 2 สังกัดห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร หน่วยปฏบิัติการวิจัยกลาง  

ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ  
2551 - 2558 นักวิจัยอาวุโส ระดับ 19 สังกัดหน่วยวิจัยเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร ศูนย์พันธุวิศวกรรมและ

เทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ  
2559 – 2567 นักวิจัยอาวุโส ระดับ 21 สังกัดหน่วยวิจัยเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร กลุ่มวิจัยส่วนผสมฟังก์ชั่น

และนวัตกรรมอาหาร ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ  
 

ประสบการณด์้านการบริหารงานวิจัย 
2553 - 2560 ผู้ อ ำนวยการ หน่ วยวิ จั ย เทค โน โลยี ชี วภ าพทางอาหาร ศูนย์พั น ธุ วิ ศวกรรมและ

เทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ  
2561 - 2562 รักษาการในตำแหน่งรองผู้อำนวยการ ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ  

(หน่วยวิจัยเครือข่าย) 
2562 - 2563 รักษาการในตำแหน่งรองผู้อำนวยการ ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ  

(ด้านวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพเพื่ออุตสาหกรรม)  
2563 – 2567  ผู้อำนวยการ ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ 
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ประวัติการได้รับรางวัลและประกาศเกียรติคุณ 
2532 รางวัลมูลนิธิศาสตราจารย์ ดร.แถบ นีละนิธิ จากมูลนิธิศาสตราจารย์ ดร.แถบ นีละนิธิ  
2539 - 2542 ทุนรัฐบาลดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
2542 Outstanding Oral Presentation of Original Scientific Research Award at 51st Annual 

Meeting of the Pacific Fisheries Technologists (PFT), Vancouver, British Columbia, 
Canada 

2546 รางวัลนักวทิยาศาสตร์รุ่นใหม่ ในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร จากมูลนิธสิ่งเสริมวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีในพระบรมราชูปถัมภ์ 

2548 รางวัลทะกุจิ ประเภทนักวิจัยดีเด่น จากผลงานวิจัยเรื่อง คุณสมบัติทางเคมี-ฟิสิกส์ และชีวเคมี
ของอาหารหมักไทย จากมูลนิธทิะกุจิร่วมกับสมาคมเทคโนโลยชีีวภาพแห่งประเทศไทย 

2549 รางวัลนักเทคโนโลยีดีเด่น ประเภททีม (กลุ่มห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร) จาก
ผลงานวิจัยเร่ือง การใช้เทคโนโลยีต้นเชื้อบริสทุธิ์เพื่อยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารหมักไทยให้มี
คุณภาพและความปลอดภัยเปน็ที่ยอมรับของผู้บริโภค จากมูลนธิิส่งเสริมวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีในพระบรมราชูปถัมภ์ 

2555 รางวัลสภาวิจัยแห่งชาติ สาขาเกษตรศาสตร์และชีววิทยา ประเภทรางวัลผลงานวิจัย ระดับดี 
จากผลงานวจิัยเร่ือง การลดฮีสทามีนในน้ำปลาโดยวิธีทางชีวภาพด้วยเซลล์จลุินทรีย์อาเคียชอบ
เกลือที่มีกิจกรรมของเอนไซม์ฮีสทามีนดีไฮโดรจีเนส จากสำนักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ 

2558 รางวัลนสิิตเก่าวิทยาศาสตร์ดีเด่น จากสมาคมนิสติเก่าวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
2563 รางวัลนักวทิยาศาสตร์ดีเด่น สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ประจำปี 2563 จากมูลนธิิ

ส่งเสริมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในพระบรมราชปูถัมภ์ 
2565 รางวัลการวิจัยแห่งชาติ : รางวัลผลงานประดิษฐ์คิดค้น สาขาเกษตรศาสตร์และชีววิทยา ระดบัดี

มาก เรื่อง eLysozyme สารยับยั้งแบคทีเรียจากโปรตีนไข่ขาวสำหรับอุตสาหกรรมอาหารและ
การเพาะเลี้ยงสัตว์ จากสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ 

2565 รางวัลการวิจัยแห่งชาติ: รางวัลผลงานประดิษฐ์คิดค้น ระดับประกาศเกียรติคุณ สาขา
วิทยาศาสตร์เคมีและเภสัช เร่ือง “ผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อแบคทีเรียและไวรัสจากออร์แกนิคซิงค์
ไอออน” จากสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ 

2566 รางวัล Ajinomoto - FoSTAT Awards นักวิจัยดีเด่น ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทาง
อาหาร ประเภท Outstanding Food Scientist Award ประจำปี 2566 เเรื่องการพัฒนา
อุตสาหกรรมการผลิต functional ingredients สำหรับการประยุกต์ใช้ในอาหารและอาหารสัตว์ 
(Development of functional ingredient industry for food and feed application) 

 
หน้าที่และกิจกรรมในองค์กรระดับประเทศ 

2546 - ปัจจุบัน ภาคีสมาชิก บัณฑิตยสภาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (บวท.) 
 

2546 - ปัจจุบัน สมาชิก สมาคมเทคโนโลยชีีวภาพแห่งประเทศไทย  
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2551 - 2558 อนุกรรมการ คณะอนุกรรมการเทคนิคด้านนวัตกรรมอาหาร สำนักงานพฒันาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งชาติ 

2551 - 2567 Super manager โปรแกรมสารให้ประโยชน์เชงิหน้าที่และนวตักรรมอาหาร สำนักงานพัฒนา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ 

2561 - ปัจจุบัน สมาชิก Thailand’s Metabolomics Society 
 

2562 – 2567 อนุกรรมการและเลขานุการ คณะอนุกรรมการพัฒนาการเกษตรด้านอาหารในอนาคต ภายใต้
คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ 

2563 - ปัจจุบัน อนุกรรมการแผนงานกลุ่มเกษตรและอาหาร หน่วยบริหารและจัดการทุนดา้นการเพิ่ม
ความสามารถในการแข่งขันประเทศ (บพข.) สำนักงานสภานโยบายการอุดมศึกษาวทิยาศาสตร์ 
วิจัยและนวัตกรรมแห่งชาติ (สอวช.) 

2565 - 2567  ผู้อำนวยการ (Agenda Director) กลุ่มโปรแกรมอาหารและสว่นผสมฟงัก์ชันบนฐานการผลิตที่
ยั่งยืน 

 

หน้าที่และกิจกรรมในองค์กรระดับนานาชาต ิ

2548 - ปัจจุบัน ผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาบทความเพื่อตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ เช่น Journal of 
Agricultural and Food Chemistry/ Food Research International/ Journal of Food 
Composition and Analysis/ Comparative Biochemistry and Physiology Part B/ 
Food Chemistry/ LWT-Food Science and Technology/ Journal of Food Science/ 
Journal of the Science of Food and Agriculture/ Journal of Agricultural Science 
and Technology/ Journal of Food Engineering/ International Journal of Food 
Science and Technology/ Process Biochemistry/ Food and Bioprocess 
Technology/ International Journal of Systematic and Evolutionary Microbiology/ 
Enzyme and Microbial Technology/ Food and Bioprocess Technology/ Journal of 
Food Biochemistry/ International Journal of Food Microbiology/ Meat Science/ 
Waste and Biomass Valorization/ Aquaculture/ Food Microbiology 

2553 Invited speaker, 2010 Jeonju International Symposium on Fermented Foods-
Fermentation, Source of Vitality, Jeonju, Korea 

2553 Invited speaker, The 62nd International Congress of Meat Science and Technology 
(62nd ICoMST), Bangkok , Thailand 

2559 Guest editor. Wood, J., Puolanne, E., & Visessanguan, W. Special Issue on “Meat 
for Global Sustainability”. Meat Science. Volume 120 (October 2016)  
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Publications  
1. Visessanguan, W., Ogawa, M., Nakai, S., and An, H. 2000. Physicochemical changes and mechanism of 

heat-induced gelation of arrowtooth flounder myosin. J. Agric. Food Chem. 48: 1016-1023. 
2. Visessanguan, W. and An, H. 2000. Effects of proteolysis and mechanism of gel weakening in heat-

induced gelation of fish myosin. J. Agric. Food Chem. 48: 1024-1032. 
3. Visessanguan, W., Benjakul, S., and An, H. 2000. Porcine plasma proteins as a surimi protease inhibitor: 

effects on actomyosin gelation. J. Food Sci. 65: 607-611. 
4. Benjakul, S., Visessanguan, W., Thummaratwasik, P. 2000. Isolation and characterization of trypsin 

inhibitors from some Thai legume seeds. J. Food Biochem. 24: 107-127. 
5. Benjakul, S. and Visessanguan, W. 2000. Pig plasma protein: potential use as protease inhibitor for 

surimi manufacture; inhibitory activity and the active components. J. Sci. Food Agric. 80: 1351-1356. 
6. Benjakul, S., Visessanguan, W., and Thummaratwasik, P. 2000. Inhibition of gel weakening in threadfin 

bream surimi by proteinase inhibitors from some Thai legume seeds. J. Food Biochem 24: 363-380. 
7. Benjakul, S., Visessanguan, W., Tanaka, M., Ishizaki, S., Taluengphol, A., and Chichanan, U. 2000. 

Physicochemical and textural properties of dried squid as affected by alkaline treatments. J. Sci. 
Food Agric. 80: 2142-2148. 

8. Benjakul, S., Visessanguan, W., Tanaka, M., Ishizaki, S., Suthidham, R. and Sungpech, O. 2000. Effect of 
chitin and chitosan on gelling properties of surimi from barred garfish (Hemiram phus far). J. Sci. 
Food Agric. 81: 102-108. 

9. Visessanguan, W., Menino, A.R., Kim, S.M., and An, H. 2001. Cathepsin L: a predominant heat-activated 
proteinase in Arrowtooth flounder muscle. J. Agric. Food Chem. 49: 2633-2640. 

10. Benjakul, S., Visessanguan, W., and An, H. 2001. Properties of cysteine proteinase inhibitors from 
black gram and rice bean. J. Food Biochem. 25: 211-227. 

11. Benjakul, S., Visessaguan, W. and Srivilai, C. 2001. Gel properties of bigeye snapper  (Priacanthus 
tayemus) surimi as affected by setting and porcine plasma proteins. J. Food Qual. 24: 453-471. 

12. Benjakul, S., Visessanguan, W. and Srivilai, C. 2001. Porcine plasma proteins as gel enhancer in bigeye 
snapper (Priacanthus tayenus) surimi. J. Food Biochem. 25: 285-305. 

13. Benjakul, S., Visessanguan, W. and Srivilai, C. 2001. Porcine plasma proteins inhibitor in bigeye 
snapper (Priacanthus tayenus) muscle and surimi. J. Sci. Food Agric. 81: 1039-1046. 

14. Benjakul, S., Visessanguan, W., Ishizaki, S. and Tanaka, M. 2001. Differences in gelation characteristics 
of natural actomyosin from two species of bigeye snapper, Priacanthus tayenus and Priacanthis 
macracanthus. J. Food Sci. 66: 1311-1318. 

15. Benjakul, S., Visessanguan, W., Riebroy, S., Ishizaki, S. and Tanaka, M. 2002. Gel-forming properties of 
surimi produced from bigeye snapper, Priacanthus tayenus and Priacanthis macracanthus, stored in 
ice. J. Sci. Food Agric. 82: 1442-1451. 
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16. Benjakul, S. and Visessanguan, W. 2002. Characteristics of muscle from two species of bigeye 
snapper, Priacanthus tayenus and Priacanthis macracanthus. J. Food Biochem. 26: 307-326. 

17. Masniyom, P., Benjakul, S. and Visessanguan, W. 2002. Shelf-life extrension of refrigerated seabass 
slices under modified atmosphere packaging. J. Sci. Food Agric. 82: 873-880. 

18. Kim, S.H., An, H., Wei, C.I., Visessanguan, W., Benjakul, S., Morrissey, M.T., Su, Y.C. and Pitta, T.P. 2003. 
Molecular detection of a histamine former, Morganella morganii, in albacore, mackerel, sardine and 
a processing plant. J. Food Sci. 68: 453-457. 

19. Visessanguan, W., Benjakul, S. and Tanaka, M. 2003. Effect of microbial transglutaminase on 
rheological properties of oxidized and non-oxidized natural actomyosin from two species of bigeye 
snapper. J. Sci. Food Agric. 83: 105-112. 

20. Visessanguan, W., Benjakul, S. and An, H. 2003. Purification and characterization of cathepsin L in 
arrowtooth flounder (Ateresthes stomias) muscle. Comp. Biochem. Physiol. Part B 134: 477-487. 

21. Benjakul, S. and Visessanguan, W. 2003. Transglutamianse-mediated setting in bigeye snapper surimi. 
Food Res. Int. 36: 253-266. 

22. Benjakul, S., Visessanguan, W. and Leelapongwatana, K. 2003. Purification and Characterization of 
heat-stable alkaline proteinase from bigeye snapper Priacanthus macracanthus) muscle. Comp. 
Biochem. Physiol. Part B 134: 579-591. 

23. Benjakul, S., Visessanguan, W. and Tueksuban, J. 2003. Changes in physico-chemical properties and 
gel-forming ability of lizardfish (Saurida tumbil) during post-mortem storage in ice. Food Chem. 80: 
535-544. 

24. Benjakul, S., Visessanguan, W. and Tanaka, M. 2003. Partial purification and characterization of 
trimethylamine-N-oxide demethylase from lizardfish kidney. Comp. Biochem. Physiol. Part B 135: 
359-371. 

25. Benjakul, S., Chantarasuwan, C. and Visessanguan, W. 2003. Effect of medium temperature setting on 
gelling characteristic of surimi from some tropical fish. Food Chem. 82: 567-574.  

26. Murakawa, Y., Benjakul, S., Visessanguan, W., and Tanaka, M. 2003. Inhibitory effect of oxidized lipid 
on thermal gelation of Alaska Pollack (Theragra chalcogramma) surimi. Food Chem. 82: 455-463. 

27. Benjakul, S., Leelapongwattana, K., and Visessanguan, W. 2003. Comparative study on proteolysis of 
two species of bigeye snapper, Priacanthis macracanthus and Priacanthus tayenus. J. Sci. Food 
Agric. 83: 871-879. 

28. Benjakul, S., Visessanguan, W., Thongkaew, C., and Tanaka, M. 2003. Comparative study on 
physicochemical changes of muscle proteins from some tropical fish during frozen storage. Food 
Res. Inter. 36: 787-795. 

29. Benjakul, S., Visessanguan, W., and Tueksuban, J. 2003. Heat-activated proteolysis in lizardfish 
(Saurida tumbil) muscle. Food Res. Int. 36: 1021-1028. 
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30. Benjakul, S., Visessanguan, W., Phatchrat, S., and Tanaka, M. 2003. Chitosan affects transglutaminase-
induced surimi gelation. J. Food Biochem. 27: 53-66.  

31. Benjakul, S., Visessanguan, W. and Tanaka, M. 2004. Induced formation of dimethylamine and 
formaldehyde by lizardfish (Suarida micropectoralis) kidney trimethylamine-N-oxide demethylase. 
Food Chem. 84: 297-305. 

32. Benjakul, S., Visessanguan, W. and Chantarasuwan, C. 2004. Cross-linking activity of sarcoplasmic 
fraction from bigeye snapper (Priacanthus tayenus) muscle. Lebensm.-Wiss. U.-Technol. 37: 79-85. 

33. Rawdkuen, S., Benjakul, S., Visessanguan, W. and Lanier, T.C. 2004. Chicken plasma protein affects 
gelation of surimi from bigeye snapper (Priacanthus tayenus). Food Hydrocolloids. 18: 259-270. 

34. Rawdkuen, S., Benjakul, S., Visessanguan, W. and Lanier, T.C. 2004. Chicken plasma protein: 
proteinase inhibitory activity and its effect on surimi gel properties. Food Res. Int. 37: 156-165. 

35. Visessanguan, W., Benjakul, S., Riebroy, S. and Thepkasikul, P. 2004. Changes in composition and 
functional properties of proteins and their contributions to nham characteristics. Meat Sci. 66: 579-
588. 

36. Benjakul, S., Visessanguan, W. and Chantarasuwan, C. 2004. Effect of porcine plasma protein and 
setting on gel properties of surimi produced from fish caught in Thailand. Lebensm. Wiss u. Technol. 
37: 177-185. 

37. Benjakul, S., Visessanguan, W. and Tueksuban, J. 2004. Effect of some protein additives on 
proteolysis and gel-forming ability of lizardfish (Saurida tumbil). Food Hydrocolloids 18: 395-401. 

38. Shiku, Y., Hamaguchi, P.Y., Benjakul, S., Visessanguan, W. and Tanaka, M. 2004. Effect of surimi quality 
on properties of edible film based on Alaska pollack. Food Chem. 86: 493-499. 

39. Benjakul, S., Visessanguan, W., and Pecharat, S. 2004. Suwari gel properties as affected by 
transglutaminase activator and inhibitors. Food Chem. 85: 91-99. 

40. Riebroy, S., Benjakul, S., Visessanguan, W. and Tanaka, M. 2004. Some characteristics of commercial 
som-fug produced in Thailand. Food Chem. 88: 527-535. 

41. Benjakul, S., Visessanguan, W., Chantarasuwan, C. 2004. Effect of high-temperature setting on gelling 
characteristic of surimi from some tropical fish. Int. J. Food Sci. Technol. 39: 671-680. 

42. Benjakul, S., Visessanguan, W., Kwalumtharn, Y. 2004. The effect of whitening agents on the gel-
forming ability and whiteness of surimi. Int. J. Food Sci.  Technol. 39: 773-781. 

43. Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W. and Faustman, C. 2004. Characteristics and gel properties 
of muscles from sardine (Sardinella gibbosa) and mackerel (Rastrelliger kanagurta) caught in 
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การยื่นจดทรัพย์สินทางปัญญา 

1. สิทธิบัตร กรรมวิธีการเพิ่มกิจกรรมการทำงานของเอนไซมย์่อยสลายโพลีแซคคาไลด์ที่ไม่ใช้แป้ง เลขท่ีคำขอ 0901004009 

วันท่ียื่นจด 7 กันยายน 2552 โดย นายสมภพ บญุพยุง นางพงษ์สุดา ผ่องธัญญา นายวรรณพ วิเศษสงวน 

2. สิทธิบัตร กรรมวิธีการลดฮสิตามีน (Histamine) ในผลติภณัฑ์อาหารที่มีเกลือเป็นองค์ประกอบสูงโดยกระบวนการทางชีวภาพ

ด้วยเซลล์จลุินทรีย์อาเคียที่ชอบเกลือ (Halophilic archaea) ที่มีกิจกรรมของเอนไซม์ฮสีตามีนดไีฮโดรจีเนส (Histamine 

dehydrogenase) เลขท่ีคำขอ 0901005189 วันที่ยื่นจด 20 พฤศจิกายน 2552 โดย นายวรรณพ วิเศษสงวน นางสาว

วรรณพร ทะพิงค์แก นางสาวศิริพร ชัยแก้ว นายสุทธวัฒน์ เบญจกลุ นายสมบรูณ์ ธนาศภุวัฒน์ 

3. สิทธิบัตร ฟิลม์พลาสติกชีวภาพแอคทีฟสำหรับใช้ในการบรรจุอาหารต้านจุลินทรยี์และกรรมวิธีการผลติฟิล์ม เลขท่ีคำขอ 

1101001215 วันท่ียื่นจด 21 กรกฎาคม 2554 โดย นางสาวพรพรรณ เธียรสถติย์ นางสุวิมล กีรติพบิูล นายวรรณพ วิเศษ

สงวน นางจิตติ์พร เครือเนตร 

4. สิทธิบัตร เทอรโ์มพลาสติกสตาร์ชย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากแป้งดดัแปรด้วยเอนไซม์โดยรวมทีไ่ด้จากเช้ือรา Aspergillus 

niger BCC 7178 และกรรมวิธีการเตรียม เลขท่ีคำขอ 1101002053 วันท่ียื่นจด 15 กันยายน 2554 โดย นางสาวจติติ์พร 

เครือเนตร นายนันทวัฒน์ แตงจันทรา นายปัณณวิชช์ อมรพันธ์โภคนิ นายวรรณพ วิเศษสงวน นายสมภพ บุญพยุง 

5. สิทธิบัตร กระบวนการผลติฟิล์มพอลิแลคติกแอซิดคอมโพสิทท่ีมีฤทธิ์ยับยั้งจุลินทรีย์ เลขท่ีคำขอ 1201004042 วันท่ียื่นจด 9 

สิงหาคม 2555 โดย นายวรรณพ วิเศษสงวน นายยุทธนา กิ่งชา และคณะ 

6. อนุสิทธิบัตร กรรมวิธีการลดการสญูเสยีน้ำและการสูญเสียน้ำหนักของผลิตภณัฑเ์นื้อสัตว์หมักที่มีสภาวะเป็นกรดด้วยโปรตีนไอ

โซเลตจากเวย์ที่ดัดแปรด้วยความร้อน เลขท่ีคำขอ 1203001090 วันท่ียื่นจด 28 กันยายน 2555 โดย นายดนัย เจริญสุข นาง

ปรีณาภา เทพกสิกลุ นายวรรณพ วิเศษสงวน นายวัลลภ ชนะสัตร ู

7. ความลับทางการคา้ การใช้เชื้อ Bacillus sp. BCC27846 ในการผลติอาหารเสรมิชีวภาพสำหรบัสตัว์ เลขท่ีคำขอ ลค.6882 

วันท่ียื่น 5 ตุลาคม 2555 โดย นายวรรณพ วิเศษสงวน นายสมภพ บุญพยุง นางสาวลภสัรดา พุ่มพวง 

8. ความลับทางการคา้  กระบวนการหมักผักกาดเขียวปลเีปรีย้วด้วยต้นเชื้อบริสุทธ์ิแบคทีเรยีผลิตกรดแลคติกในระดับ

อุตสาหกรรม วันท่ียื่นจด19 กรกฎาคม 2556 โดย นายเวทชัย เปล่งวิทยา นายวรรณพ วิเศษสงวน นางสาวนิภา โชคสจัจะ

วาที นายสนิตย์ คำดี นางปรีณาภา เทพกสิกุล นายดนัย เจรญิสุข นางสาวจุรีพร ดำนิล 

9. สิทธิบัตร ชุดตรวจสอบชีวสารบนเปื้อนบนพื้นผิวและกระบวนการตรวจสอบ เลขที่คำขอ 1301007022 วันท่ียื่นจด 11 

ธันวาคม 2556 โดย นางสาวจุรีพร ดำนิล นายสมภพ บุญพยุง นายสรวง สมานหมู่ นายยุทธนา กิ่งชา นายวรรณพ วิเศษ

สงวน และคณะ 

10. สิทธิบัตร พลาสมดิพาหะสำหรับการผลิตโปรตีนเป้าหมายโดยระบบเหนี่ยวนำด้วยเกลือในแบคทีเรียเจา้บ้าน Bacillus subtilis 

เลขท่ีคำขอ 1401004416 วันท่ียื่นจด 31 กรกฎาคม 2557 โดย นางเพลินพิศ  ลกษณะนิล นางสาวสุทิพา ธนพงศ์พิพัฒน์ นาย

บุญเฮยีง พรมดอนกอย นางสาวลลิี่ เอื้อวิไลจิตร นายวรรณพ วิเศษสงวน นางสาวเรืองอุไร พร้อมใจ 
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11. อนุสิทธิบัตร พลาสมดิพาหะสำหรบัการทำโคลนนิ่งในแบคทีเรีย เลขที่คำขอ 1403000843 วันท่ีขอยื่นจด 31 กรกฎาคม 2557 

โดย นายวรรณพ วิเศษสงวน นางสาวสุทิพา ธนพงศ์พิพัฒน์ นางสาวลิลี่ เอื้อวิไลจติร นางสาวเรืองอุไร พร้อมใจ นางสาว

เพลินพิศ ลักษณะนิล 

12. ความลับทางการคา้ กรรมวิธีการผลิตโลหะเมทไธโอนีนคีเลตเพื่อใช้เสริมในอาหารสตัว์ วันท่ีขอยื่นจด 22 กันยายน 2557 โดย 

นายวรรณพ วิเศษสงวน นางสาวญาณี ศรีมารตุ 

13. สิทธิบัตร กรรมวิธีและสภาวะสำหรับเพิ่มน้ำหนักและปรับปรุงคณุภาพเนื้อสัมผัสของเนื้อไกสุ่กด้วย สารเตมิแต่งอาหารทีไ่ม่มี

เกลือโซเดียมและไม่ใช่สารประกอบฟอสเฟต เลขท่ีคำขอ 1501001462 วันท่ีขอยื่นจด12 มีนาคม 2558 โดย นายจุฑาวุฒิ 

อุชุปัจ นายวรรณพ วิเศษสงวน นายสุทธวัฒน์ เบญจกลุ 

14. ความลับทางการคา้ การผลิตสารยับยั้งแบคทีเรียจากโปรตีนขาว เลขความลับทางการค้า TS60100057 จดเมือ่วันท่ี 11 

สิงหาคม 2560 โดย นายวรรณพ วิเศษสงวน นายวีระพงษ์ วรประโยชน์ นายสิทธรักษ์ รอยตระกูล นางจันทิมา จเรสิทธิกุล

ชัย  

15. ความลับทางการคา้ สูตรจุลินทรีย ์MV-F1 สำหรับการผลิตน้ำส้มสายชูหมักจากเนื้อมังคุด เลขความลบัทางการค้า 

TS0100062 จดเมื่อ 7 กันยายน 2560 โดยนายยุทธนา กิ่งชา นายวรรณพ วิเศษสงวน นางภัทรพร รัตนวารี นางสาวศศิธร 

จินดามรกฎ และนางสาวสมจิต อ่ำอินทร์ 

16. ความลับทางการคา้ สูตรจุลินทรีย ์MV-F3 สำหรับการผลิตน้ำส้มสายชูหมักจากเนื้อมังคุด เลขความลบัทางการค้า 

TS0100063 จดเมื่อ 7 กันยายน 2560 โดยนายยุทธนา กิ่งชา นายวรรณพ วิเศษสงวน นางภัทรพร รัตนวารี นางสาวศศิธร 

จินดามรกฎ และนางสาวสมจิต อ่ำอินทร์ 

17. ความลับทางการคา้ กระบวนการผลิตนำ้ส้มสายชูจากเนื้อมังคุดในข้ันตอนเดียว เลขความลับทางการค้า TS0100061 จดเมื่อ 

7 กันยายน 2560 โดยนายยุทธนา กิ่งชา นายวรรณพ วิเศษสงวน นางภัทรพร รัตนวารี นางสาวศศิธร จินดามรกฎ และ

นางสาวสมจติ อ่ำอินทร ์

18. ความลับทางการคา้ สูตรส่วนผสมของโปรตีนไข่ขาวเสรมิฤทธ์ิยับยั้งแบคทีเรีย (T2) สำหรับอุตสาหกรรมการเลี้ยงกุ้ง เลข

ความลับทางการคา้ TS0600092 จดเมื่อวันที่ 29 ธันวาคม 2561 โดย นายวรรณพ วิเศษสงวน นายวีระพงษ์ วรประโยชน์ 

นายสุรพล เค้าภูไท Mr. Fabien De Meester 

19. ความลับทางการคา้ กระบวนการผลิตนำ้ส้มสายชูจากสับปะรด เลขความลับทางการคา้ TS0100101 จดเมื่อ 22 เมษายน 

2562 โดยนายยุทธนา กิ่งชา นายวรรณพ วิเศษสงวน นางภัทรพร รัตนวารี นางสาวศศิธร จินดามรกฎ นางสาวสมจิต อ่ำ

อินทร์ และนายอติกร ปัญญา 

20. ความลับทางการคา้ สูตรส่วนผสมของโปรตีนไข่ขาวเสรมิฤทธ์ิยับยั้งแบคทีเรีย eLYS-T2/GPF สำหรับอุตสาหกรรมอาหารสัตว์ 

เลขความลับทางการค้าที่ TS0200130 จดเมือ่วันท่ี 1 มนีาคม 2564 โดย นายวีระพงษ์ วรประโยชน์ นายวรรณพ วิเศษสงวน 

นายสุรพล เค้าภูไท Mr. Fabien De Meester 

21. ความลับทางการคา้ สูตรส่วนผสมของโปรตีนไข่ขาวเสรมิฤทธ์ิยับยั้งแบคทีเรีย eLYS-T2/TPC สำหรบัอุตสาหกรรมอาหารสัตว์ 

เลขความลับทางการค้าที่ TS0200131 จดเมือ่วันท่ี 1 มนีาคม 2564 โดย นายวีระพงษ์ วรประโยชน์ นายวรรณพ วิเศษสงวน 

นายสุรพล เค้าภูไท Mr. Fabien De Meester 

22. ความลับทางการคา้ กระบวนการผลิตนำ้ส้มสายชูจากกระเทียมดำ เลขความลับทางการค้า TS0100137 จดเมือ่ 27 

พฤษภาคม 2564 โดยนายยุทธนา ก่ิงชา และนายวรรณพ วิเศษสงวน 
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23. ความลับทางการคา้ กระบวนการผลิตกรดอะซิติคอย่างง่ายสำหรบัผลิตนำ้ส้มสายชูหมักจากน้ำตาลมะพร้าว เลขความลับทาง

การค้า TS0100138 จดเมื่อ 27 พฤษภาคม 2564 โดยนายยุทธนา ก่ิงชา และนายวรรณพ วิเศษสงวน 

24. ความลับทางการคา้ สูตรและกรรมวิธีการเตรียมวตัถุดิบมยัคอโปรตนี สำหรับใช้ในผลติภณัฑ์อาหารโปรตีนทางเลือก เลข

ความลับทางการคา้ TS0100144 จดเมื่อ 18 พฤศจิกายน 2564 โดยนางกอบกุล เหล่าเท้ง นายวรรณพ วิเศษสงวน นายวีระ

พงษ์ วรประโยชน์ นางสาวธนาพร พลศักดิ์ นายวรินทร ฉ่ำคุ่ย และนายดนัย เจริญสุข 

25. ความลับทางการคา้ สูตรและกรรมวิธีการผลิตเบอร์เกอรจ์ากมัยคอโปรตีน เลขความลับทางการค้า TS0100145 จดเมื่อ 18 

พฤศจิกายน 2564 โดยนางกอบกุล เหลา่เท้ง นายวรรณพ วิเศษสงวน นายวีระพงษ์ วรประโยชน์ นางสาวธนาพร พลศักดิ์ 

นายวรินทร ฉ่ำคุ่ย และนายดนัย เจริญสุข 

26. อนุสิทธิบัตร สตูรส่วนผสมของสารละลายสำหรับระบบทางเดินอาหารจำลองของสุกรเพื่อใช้คัดเลือกโพรไบโอติก ไดร้ับการจด

ทะเบียน เลขท่ี 19158 วันท่ี 28 มกราคม 2565 โดย นางสาวนิชชา จำเริญศักดิ์ศรี นางสาวพรรณิตา ศานติยานนท์ นางสาว

มณชยา รตันประเสริฐ นายวรรณพ วิเศษสงวน นายสมภพ บุญพยงุ และนางสาวกนิษฐา จันทรสาขา 

27. ความลับทางการคา้ กระบวนการผลิตนำ้ส้มสายชูหมักแบบข้ันตอนเดียว เลขความลับทางการค้า TS0100149 จดเมื่อ 5 

เมษายน 2565 โดยนายยุทธนา กิง่ชา และนายวรรณพ วิเศษสงวน 

28. ความลับทางการคา้ กรรมวิธีการควบคุมจุลินทรยี์ในกระบวนการผลติข้าวกล้องงอกแบบไม่ใช้สารเคมี เลขความลับทางการค้า 

TS0100151 จดเมื่อ 10 สิงหาคม 2565 โดยนายวีระพงษ์ วรประโยชน์ นายวรรณพ วิเศษสงวน และ นางสาวฐิติพร 

จรรยาภิสณัห ์

29. อนุสิทธิบัตร กรรมวิธีการผลติเอนไซมล์ีแวนซูเครสด้วยวิธีการหมักแบบเหลวได้รับการจดทะเบียน เลขที่ 20720 วันท่ี 22 

พฤศจิกายน 2565 โดย นายวรินทร ฉ่ำคุ่ย นางสาวธนาพร พลศักดิ ์นายนกุล รัตนพันธ ์นางสาวจฑุามาศ อนันทยานนท์ นาย

ภีมพล คงโต นายวรรณพ วิเศษสงวน และคณะ 

30. อนุสิทธิบัตร สตูรส่วนผสมสำหรับลดปรมิาณแอมโมเนีย  ไนไตรท์ และอัลคาไลน์ในระบบการเลี้ยงสตัว์น้ำ ได้รับการจด

ทะเบียน เลขท่ี 19158 วันท่ี 28 มกราคม 2565 โดย นางสาวนิชชา จำเริญศักดิ์ศรี นางสาวพรรณิตา ศานติยานนท์ นางสาว

มณชยา รตันประเสริฐ นายวรรณพ วิเศษสงวน นายสมภพ บุญพยงุ และนางสาวกนิษฐา จันทรสาขา 

31. อนุสิทธิบัตร กรรมวิธีการเตรยีมอนุภาคนาโนไลโปโซมกักเก็บไลโซไซม์ด้วยการปั่นผสมความเร็วสูง ไดร้ับการจดทะเบียน เลขท่ี 

19158 วันที่ 28 มกราคม 2565 โดย นางสาวนิชชา จำเรญิศักดิ์ศรี นางสาวพรรณิตา ศานติยานนท์ นางสาวมณชยา รัตนประ

เสริฐ นายวรรณพ วิเศษสงวน นายสมภพ บุญพยุง และนางสาวกนิษฐา จันทรสาขา 

 

การถ่ายทอดเทคโนโลยี การอนุญาตให้ใช้สิทธิผลงานวิจัยเพื่อทำการผลิต/ขยายผลเชิงพาณิชย์ 
1. การอนุญาตให้บริษัท เอส พี เอ็ม ไซเอ็นซ์ จำกัด ใช้สิทธิการใช้เชื้อในการผลิตต้นเชื้ออาหารหมักสัตว์ เริ่มวันท่ี 31 ตุลาคม 

2550 มีระยะเวลา 7 ป ี

2. การอนุญาตให้บริษัท น้ำปลาไทย (ตราปลาหมึก) จำกัด ใช้สิทธิงานวจิัยโดยสมบรูณ์ ตั้งแต่วันท่ี 1 มกราคม 2551การอนุญาต

ให้บริษัท เอเชีย สตาร์ แอนิมัลเฮลธ์ จำกัด ใช้สิทธิกระบวนการผลติเอนไซม์เพนโตซาเนสจากเชื้อรา Aspergillus sp. 

BCC7178 เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหารสตัว์ ตั้งแต่วันท่ี 1 ตุลาคม 2551 ถึง 31 ธันวาคม 2558 

3. บันทึกข้อตกลงการบริหารจดัการและจัดสรรผลประโยชน์ในทรัพยส์ินทางปัญญาภายใตโ้ครงการ "การคัดเลือกต้นเช้ือจลุินทรีย์

แลคติคเพื่อใช้ในการหมักผักกาดดองเปรี้ยว" :บริษัทสันตภิาพ (ฮั่วเพง้1958) จำกัด ระยะเวลา 6 ปี (กันยายน 2556 ถึง 

กันยายน 2562) 
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4. การอนุญาตให้ใช้สิทธิเทคโนโลยีเพื่อใช้ในสถานประกอบการ เรื่อง โลหะ-เมทไธโอนีนคเีลต เพ่ือใช้ในสถานประกอบการ แก่

บริษัท กรีน อินโนเวทีฟ ไบโอเทคโนโลยี จำกัด เป็นระยะเวลา 5 ปี (1 กันยายน 2557 ถึง 31 สิงหาคม 2562)  

5. สัญญาอนุญาตใช้สิทธิผลงานวิจัย “กระบวนการผลติน้ำสม้สายชูหมกัจากเนื้อมังคุดในขั้นตอนเดียวและสูตรจุลินทรีย์ MV-F1 

สำหรับผลติน้ำส้มสายชูหมักจากเนื้อมังคุดเพื่อผลิตและขายผลติภณัฑ์ภายใต้สญัญาร่วมดำเนินงานโครงการการพัฒนา “การ

ขยายขนาดกระบวนการหมักน้ำสม้จากเนื้อมังคุดอินทรยี์” สัญญาเลขท่ี LCA-BT-2560-5005-TH ฉบับเมื่อวันท่ี 11 กันยายน 

พ.ศ. 2560 (ผู้รับถ่ายทอดเทคโนโลยี: บริษัท เอ แอนด์ พี ออร์ชาร์ด 1959 จำกัด)  
6. การอนุญาตให้ใช้วัสดุชีวภาพในเชิงพาณิชย์แหนม BCC9546 BCC9548 BCC9545 บริษัททาเลนท์ จำกัด (ต่อสัญญา) 5 ปี 

(30 เม.ย. 2561 ถึง 30 เม.ย. 2566) 

7. สัญญาอนุญาตให้ใช้สิทธิในผลงานวิจัย การผลิตสารยบัยั้งแบคทีเรยีจากโปรตีนไข่ขาว เพื่อผลิตและขายผลติภณัฑ์ สญัญาเลขท่ี 

LCA-BT-2561-6673-TH ลงนามในสัญญาวันท่ี 25 มิถุนายน 2561 (eLYS-T1) บริษัท โอโว่ ฟู้ดเทค จำกัด  

8. สัญญาอนุญาตให้ใช้สิทธิในผลงานวิจัย สูตรส่วนผสมของโปรตีนไข่ขาวเสรมิฤทธ์ิยับยั้งแบคทีเรยี (T2) สำหรับอุตสาหกรรมการ

เลี้ยงกุ้ง เพื่อการผลิตและขายผลิตภัณฑ์ ลงนามในสญัญาวันท่ี 25 มิถุนายน 2563 บริษัท โอโว่ ฟู้ดเทค จำกัด  
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