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ประกาศกระทรวงเกษตรฯ
CRISPR/Cas

Genome editing 
ปรับแต่งจีโนม



• กลุม่ประเทศทีก่ ำหนดใหส้ิง่มชีวีติทีพ่ฒันาดว้ย

เทคโนโลยกีารปรบัแตง่ยนีทุกแบบเป็น

สิง่มชีวีติดดัแปลงพนัธุกรรม 

การก ากบัดูแล พจิารณาสิง่มชีวีติทีพ่ฒันาจากเทคโนโลยกีารปรบัแตง่จโีนม

• กลุม่ประเทศทีก่ ำหนดใหส้ิง่มชีวีติทีไ่ดจ้าก

เทคโนโลยกีารปรบัแต่งยนีไม่เป็นสิง่มชีวีติ

ดดัแปลงพนัธุกรรมโดยมขีัน้ตอนในกำรพจิำรณำ

แตกตำ่งกนัไป

• กลุม่ประเทศทีอ่ยู่ระหวำ่งก ำหนดนโยบำยกฎระเบยีบ

ส ำหรบัการก ากบัดูแลสิง่มชีวีติทีไ่ดจ้าก

เทคโนโลยกีารปรบัแตง่ยนี

• ประเทศไทย

ออกประกำศเกีย่วกบัสิง่มชีวีติทีพ่ฒันำจำกเทคโนโลยกีำร

ปรบัแต่งจโีนม เมือ่วนัที ่11 กรกฎำคม 2567



ตา้นทาน

ศตัรูพชื

ปรบัปรุงคณุภาพ

เมล็ดขา้ว

เพิม่ผลผลติ

เพิม่คุณค่าทางโภชนาการ

ทนทานตอ่สภาพแวดลอ้ม

ตา้นทาน

ศตัรูพชื

ถ ัว่เหลอืง

โปรตนีสูง 
เพิม่ผลผลติ

ตา้นทานสารก าจดัวชัพชื

ทนทานต่อ

ความแหง้แลง้

ตา้นทาน

ศตัรูพชื

เพิม่ประสทิธภิาพ

การใชธ้าตอุาหาร

คุณภาพ ขนาดและปรมิาณ

ของเมล็ด

ตา้นทานสารก าจดัวชัพชื

ทนทานตอ่สภาพแวดลอ้ม: 

ทนแลง้

งานวจิยั

• เหด็ฟางทนเย็น 

ลดกลูเตน

แป้งพเิศษ

ลดไซยาไนด ์



Exemptions in 2023 
(USDA-APHIS)

Red seabream
-CRISPR editing 
myostain gene 
->16% flesh
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ขาดหาย

DNA ตัง้ตน้
(-2)
(-5)
(-10)
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การกลายของ DNA หรือ mutation

CRISPR

การปรับแต่งจีโนม (GEd)
โครโมโซม

CRISPR

- คณุสมบตัิแปง้
- ผลผลิต ความทนทานตอ่สภาพแวดลอ้ม โรค แมลง
- รูปรา่ง โครงสรา้งของพืช การเจรญิเติบโต

โครโมโซมแท่งท่ีมีการแกไ้ขยีน
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Antibody production and applicationsFermentation Technology

เค ร่ือง ด่ืม เสริมระบบภูมิ คุ้มกันจากผง
เพปไทด์ เมล็ดแมงลัก

การส่งเสริมการใช้ประโยชน์งานวจิยัและนวตักรรมด้าน
เทคโนโลยชีีวภาพจากเห็ดและฟังไจในประเทศไทยให้เข้าสู่

อุตสาหกรรมอาหารมูลค่าสูงระดบัสากล

Precision fermentation



Future food and sustainability 

3 keys indicators

- Economic sustainability

- Social sustainability

- Environmental sustainability

Microbial-based technology: their roles in 

sustainable food and agriculture

- Increase crop yield and quality (increasing 

available nutrient, improving plant stress 

tolerance)

- Restoration/reclamation of degraded land 

(bioremediation, soil amendments)

- Alternatives: allelochemicals, biofertilizer

- Agricultural by-products management

- Feedstock for valuable compounds 

production including food ingredients, 

additives, flavoring agents, and 

colorant.
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Research work

Ferulic acid

Starting material

Bagasse-derived polyphenol from biofuel company

• Major constituent in vanilla extract

• High demand in food, fragrance and 

pharmaceutical industries

• Vanillin and its derivatives has been 

reported as an allelochemicals

• Major compound in the obtained 

polyphenol

Vanillin

Ferulic acid metabolism

Ferulic acid metabolism in Bacillus subtilis GRSW1-B1

• Fcs: Feruloul-CoA synthetase

• Ech: Enoyl-CoA hydratase/aldolase

• PadC: Phenolic acid decarboxylase

• YfmT: Vanillin dehydrogenase

• PadC: found in certain Bacillus

and yeast strains

• Decarboxylation of phenolic 

acids to vinyl phenols

• Decreasing 4-vinylguaiacol 

concurrent with increasing 

amount of vanillin

PadC-Ado: a coenzyme-free enzyme 

cascade for vanillin production

• Aromatic dioxygenase (Ado) from Thermothelomyces

thermophila could catalyze the cleavage of C=C of 4-

vinylguaiacol, yielding vanillin (Ni et al., 2018)

• The recombinant cells completely converted ferulic 

acid to 4VG within 1 h. 4VG was then rapidly 

converted to vanillin.

• has the potential to be further developed as a cell-

free system

Involvement of Cytochrome P450 in Organic-Solvent Tolerant Bacillus subtilis GRSW1-B1 in Vanillin Production via Ferulic Acid Metabolism (Kotchaplai et al. 2022)
A Coenzyme-Free Biocatalyst for the Value-Added Utilization of Lignin-Derived Aromatics (Ni et al. 2018)



Synthetic biology and future food sustainability 

Transforming traditional nutrition paradigms with synthetic biology driven microbial 
production platforms (Sajid et al. 2021). Graphic illustration by Adam Fotos.

4

“Design and construction of 

new biological entities such 

as enzymes, genetic circuits, 

and cells or the redesign of 

existing biological systems” 

(EBRC)

https://ebrc.org/what-is-synbio/

Synthetic biology for future food: Research progress and future directions (Lv et al., 2021)
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