
เอเซียติคฯ ทาพิสูจน  “อัมพวา” กะทิ 100% ในขวด

PET แบรนดไทยรายแรกของโลก

ทุมงบกวา 100 ลานบาท ปูพรมสรางการรับรูแบรนด “อัมพวา” กะทิ 100% ในขวด PET ผานสื่อครบวงจร ชูจุด

เดนคัน้ทันทีตัง้แตกะเทาะเปลือก สดจากตน เสิรฟถึงโตะ ใชเวลาแปรรูปที่สัน้มากเพื่อคงคุณภาพความสดแบบเต็ม

พิกัด จับไลฟ สไตลคนรุนใหมดวยรูปลักษณในขวด PET ทันสมัย ใชสะดวก พรอมเดินสายโรดโชวทาพิสูจนความสด

ทัว่ประเทศกับแคมเปญ “อัมพวาทาโชวความสด” บุกตลาดและรานอาหารกวา 100 รานทัว่ไทย สราง Product

Experience ปักหมุดกระจายสินคาครอบคลุมทุกชองทาง ตอกยํ้าวิสัยทัศนตอยอดพัฒนา แปรรูป และใชประโยชน

จากมะพราวแบบครบวงจร

นายณัฐพล วิสุทธิไกรสีห กรรมการผูจัดการ บริษทั เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด ผูผลิต แปรรูป และสงออก

ผลิตภัณฑจากมะพราวรายใหญของประเทศไทย เปิดเผยวา หลังจากที่บริษทัฯ ไดเปิดตัว “อัมพวา” กะทิ 100% ใน

ขวด PET แบรนดไทยรายแรกของโลกใหกับผูประกอบการทัง้ไทยและตางประเทศ รวมถึงประชาชนทัว่ไปครัง้แรก

ในงาน THAIFEX-World Of Food Asia 2016 รวมทัง้การเริ่มวางจําหนายสินคาที่รานคา และเซเวน อีเลฟเวนทัว่

ประเทศ ตัง้แตวันที่ 16 มิถุนายนเป็นตนมา ปรากฏวาไดรับการตอบรับที่ดีมากจากกลุมผูบริโภคโดยเฉพาะผูที่ใช

กะทิสด

“เพราะคูแขงของเราคือธรรมชาติ ดังนัน้เพื่อพิสูจนความสดในแบบกะทิสดจริงๆ อัมพวาจึงไดจัดกิจกรรมทาพิสูจน

ความสด โดยเฉพาะกับกลุมผูที่ใชกะทิสดในการปรุงอาหารไมวาจะเป็นกลุมเชฟจากโรงแรมและรานอาหาร ชัน้

นําจากหัวหิน เชฟจากครัวการบินไทย รวมทัง้สื่อมวลชนที่ไดมารวมทาพิสูจนความสดกับอัมพวาในวันน้ี รวมไปถึง

การขยายการรับรูและสรางการทดลองใชสินคาดวยกิจกรรมโรดโชว “อัมพวาทาโชวความสด” โดยการทารานอาหาร

100 รานทัว่ไทยที่เชื่อในคุณภาพของกะทิสดใหมาทดลองปรุงเมนูเด็ดของรานดวยการใชกะทิอัมพวาในการปรุงอา

หาร ซึ่งถือเป็นการสรางใหเกิดประสบการณในการใชสินคา เพราะเราอยากใหผูบริโภคเป็นผูตัดสินใจเองกอนที่จะ

เชื่อในคุณภาพของกะทิอัมพวา โดยเราเชื่อมัน่วาหลังจากทดลองใชแลวทุกคนก็จะประทับใจทําใหเกิดการใชซํ้า และ

บอกตออยางแนนอน

นอกจากนัน้เพื่อขยายการสื่อสารไปยังกลุมเป าหมายอยางครอบคลุม ตัง้แตวันที่ 5 กรกฎาคมศกน้ี จะเริ่มออก

อากาศภาพยนตรโฆษณาทางโทรทัศนภายใตแนวคิด “อัมพวา กะทิ 100% คัน้ทันทีตัง้แตกะเทาะเปลือกสดจากตน

เสิรฟถึงโตะ ราวกับเสกได” เพื่อสื่อใหเห็นถึงจุดเดนที่แตกตางของกะทิอัมพวา โดยเนนที่ความสด สะอาด ปลอดภัย

https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b8%84%e0%b8%af-%e0%b8%97%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%88%e0%b8%99%e0%b9%8c-%e0%b8%ad/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b8%84%e0%b8%af-%e0%b8%97%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%88%e0%b8%99%e0%b9%8c-%e0%b8%ad/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b8%84%e0%b8%af-%e0%b8%97%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%88%e0%b8%99%e0%b9%8c-%e0%b8%ad/


ที่สําคัญคือ กลิ่นและรสชาติที่หอมอรอยใกลเคียงกับกะทิคัน้สดมากที่สุด สามารถทําอาหารคาวและอาหารหวานได

ทุกชนิด ซึ่งเป็นจุดเดนที่ผูบริโภคมองหามาโดยตลอด ทัง้ยังบรรจุในขวด PET ที่สะดวกสําหรับการทําอาหารและ

เก็บรักษา พรอมทัง้กระจายสินคาใหครอบคลุมในทุกชองทางการจัดจําหนาย ทัง้รานสะดวกซื้อ ซูเปอรมารเก็ต โม

เดิรนเทรด และรานคาทัว่ประเทศ”

นายณัฐพล เปิดเผยถึงเบื้องหลังที่กวาจะกลายมาเป็น “อัมพวา กะทิแท 100%” ในรูปแบบขวดวาการพัฒนาสูกะทิ

100% ในขวด PET ของ “อัมพวา” ถือเป็นการปฏิวัติรูปแบบกะทิสําเร็จรูปสัญชาติไทยรายแรกของโลกที่คัดสรรจาก

มะพราวคุณภาพชัน้ดีจากแหลงผลิตคุณภาพ นํามาคัน้ทันทีตัง้แตกะเทาะเปลือกโดยผานการแปรรูปดวย

กระบวนการผลิตที่ทันสมัย แตยังคงไวซึ่งคุณภาพความสดของกะทิ บรรจุลงในขวดกันรังสียูวีดวยระบบปลอดเชื้อ

Cold Aseptic Filling Technology ทัง้น้ีเพื่อเก็บรักษาความขาวขนหอมมันของกะทิคัน้สดแบบธรรมชาติ รสชาติ

อรอย ดวยขัน้ตอนการแปรรูปในระยะเวลาที่รวดเร็ว ทําใหสามารถเก็บความสดตัง้แตลูกมะพราวไดอยางเต็มที่ ถือ

เป็นการบริหารจัดการซัพพลายเชนไดอยางมีประสิทธิภาพ จึงทําใหคงความสดใหมเหมือนกะทิคัน้สดจริงๆ

ปัจจุบันบริษทัฯ มีกําลังการผลิตกะทิอัมพวาสูงสุดอยูที่ประมาณ 9,600 ตันตอปี โดยหลังจากการทําตลาดใน

ประเทศไทยอยางเต็มรูปแบบใน ปี 2559 น้ี กะทิอัมพวาจะมียอดขาย 500 ลานบาท และคาดวาจะเพิ่มขึ้นเป็น

1,000 ลานบาท ในปี 2560 “ผลิตภัณฑของเราสงออกทัว่โลกและไดรับการยอมรับมากวา 2 ทศวรรษ คูแขงของเรา

คือ ธรรมชาติ เราจึงตองบริหารจัดการตัง้แตตนน้ําถึงปลายน้ํา เริ่มตัง้แตทําสัญญาซื้อขายลวงหน ากับเกษตรกร

(Contract Farming) การใหความรูเกษตรกรเพื่อชวยวางแผนการผลิตในแตละฤดูกาล รวมถึงการพัฒนาดูแลพันธุ

ตนกลามะพราว การดูแลดิน น้ํา และอากาศ เพื่อบรรเทาและป องกันปัญหาการขาดแคลนมะพราว และสําคัญที่สุด

คือ การสรางมูลคาใหเกิดขึ้นที่ปลายน้ํา นัน่ก็คือการทําใหมะพราวสามารถใชประโยชนไดทุกสวน ซึ่งปัจจุบันเรา

ทําไดแลว 80% ไมวาจะเป็น น้ํามะพราว น้ํากะทิ แป งจากมะพราว รวมทัง้สวนอื่นๆ ของมะพราวที่สามารถนํามาใช

เป็นเชื้อเพลิงได และในอนาคตจะพัฒนาไปสูสินคาที่ไมใชอาหาร (Non – Food) เพื่อใชประโยชนจากทุกสวนของ

มะพราวแบบ 100% ซึ่งนัน่หมายถึงรายไดที่เพิ่มขึ้นของเกษตรกร เมื่อเราเติบโตได เกษตรกรก็ตองเติบโตอยาง

ยัง่ยืนดวย” นายณัฐพล กลาวทิง้ทาย


