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บทสรุปผู้บริหาร 
แผนงาน วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
ที่มาและความส าคัญของแผนงาน 

การวิจัยเพ่ือพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือสุขภาพเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิม
ให้กับสินค้าเกษตร ผลิตผลพลอยได้ทางการเกษตรและอุตสาหกรรม โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ให้คุณค่า
เฉพาะหรืออาหารฟังก์ชั่นโดยเฉพาะผู้บริโภคที่เป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (Non-communicable diseases : NCDs) 
เช่นโรคเบาหวาน โรคหลอดเลือดสมอง โรคความดันโลหิตสูง โรคมะเร็ง โรคอ้วน  และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ชีวภาพ
เพ่ือสุขภาพที่ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ มีการใช้สารเติมแต่งที่ได้จากวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร และติดตามการ
เปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ที่บรรจุ ซึ่งจะด าเนินการวิจัยพัฒนาการน าองค์ประกอบและสารส าคัญที่มีในผลิตผล
เกษตรและวัสดุเหลือใช้มาแปรรูปให้อยู่ในรูปแบบพร้อมใช้ที่สามารถน าไปใช้เป็นอาหารเสริมสุขภาพ สารส่วนผสม
ตั้งต้น สารช่วยย่อย สารทดแทนความหวานและไขมัน  สารต้านจุลินทรีย์ สารอินดิเคเตอร์เพ่ือติดตามคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ และสารเติมแต่งในวัสดุภัณฑ์ชีวภาพให้มีคุณสมบัติตามต้องการ พร้อมข้อมูลการใช้ในผลิตภัณฑ์แปรรูป 
ข้อมูลด้านโภชนาการและข้อมูลการเก็บรักษา รวมทั้งน าเทคโนโลยีการผลิตที่ได้ถ่ายทอดสู่กลุ่มเกษตรกร กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน  ผู้ประกอบการ ซึ่งผู้ผลิตจะได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีคุณภาพ มีความหลากหลายและมีรูปแบบที่สะดวก
ปลอดภัยตรงตามความต้องการของผู้บริโภค  

แผนงานวิจัยสอดคล้องตามยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี ในยุทธศาสตร์ที่ 2 ด้านการสร้างความสามารถใน
การเกษตร และโปรแกรม 7 โจทย์ท้าทายด้านทรัพยากร สิ่งแวดล้อมและการเกษตร  โดยการเพ่ิมมูลค่าผลิตผล
เกษตร ท าให้จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้เพ่ิมขึ้น และเพ่ิมความสามารถในการแข่งขันเพราะต้นทุนการผลิตลดลง 
เนื่องจากใช้ผลิตผลเกษตรในประเทศ วัสดุเหลือใช้ และบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม  
วัตถุประสงค์ของแผนงาน 

1. เพ่ือวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือสุขภาพที่ผู้บริโภคเข้าถึงได้และเป็น
ทางเลือกให้ผู้บริโภคได้รับผลิตภัณฑ์ที่ตรงตามความต้องการ  และเพ่ิมมูลค่าผลิตผลเกษตร 

2. เพ่ือวิจัยและพัฒนาการใช้ประโยชน์ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือสุขภาพในผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครือ่งส าอาง 

3. เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพสู่ผู้ประกอบการ  เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถ
แข่งขันและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้เพ่ิมข้ึน 
ระเบียบวิธีวิจัย 
แผนงานประกอบด้วยโครงการวิจัยและแผนงานวิจัยย่อย ดังนี้ 
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1. โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิต startup ingredients ส าหรับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์สุขภาพ (2560-
2562) 
 การศึกษาการผลิตสารให้กลิ่นจากน้ าผลไม้เข้มข้นพรีไบโอติกสูง  โดยการเตรียมน้ าสับปะรดเข้มข้น ศึกษา

สภาวะที่เหมาะสมในการใช้เอนไซม์บ่มเพ่ือผลิต fluctooligosaccharide (FOS) แล้วจึงน ามาเอนแคปซูเลชัน  
ศึกษาคุณสมบัติการน าไปใช้และอายุการเก็บรักษา 

 การศึกษาการผลิตสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสโดยวิธีเอนแคปซูเลชัน  โดยการสกัดสารจาก
หอมแดงผง ทดสอบฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในระดับหลอดทดลอง ศึกษาการเอนแคปซูเลชันสาร
สกัดที่ได้ ศึกษาคุณสมบัติการน าไปใช้และอายุการเก็บรักษา 

 การศึกษาการผลิตเนยเมล็ดมะม่วง โดยการสกัดไขมันจากเนื้อในเมล็ดมะม่วง ศึกษาคุณสมบัติของไขมันที่
สกัดได้  และผลิตให้อยู่ในรูปแบบเกล็ด ศึกษาคุณสมบัติการน าไปใช้และอายุการเก็บรักษา 
2. โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่ต่ า (2561-2563) 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้พร้อมดื่มแคลอรี่ต่ าบรรจุรีทอร์ตเพาช์โดยใช้หญ้าหวานให้ความ
หวาน เพ่ือพัฒนาวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มแคลอรี่ต่ า และวุ้นลิ้นจี่พร้อมดื่มแคลอรี่ต่ า พร้อมบรรจุในรีทอร์ตเพาซ์ 
วิเคราะห์คุณภาพ คุณค่าทางโภชนาการและทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สับปะรดในน้ าเชื่อมและเงาะในน้ าเชื่อมแคลอรี่ต่ าบรรจุรีทอร์ทเพาช์ โดยใช้สารให้
ความหวาน 2 ชนิด คือ สตีวิโอไซด์ และซูคราโลส วิเคระห์คุณภาพ คุณค่าทางโภชนาการและทดสอบทางประสาท
สัมผัส และศึกษาอายุการเก็บรักษา 

 การผลิตผลไม้อบแห้งแคลอรี่ต่ า  โดยศึกษาการใช้สารให้ความหวาน คือ น้ าตาลอิริทริทอล และน้ าตาล
มอลทิทอลในสารละลายออสโมติกที่แช่อ่ิมมะม่วงและเงาะ วิเคราะห์คุณภาพ คุณค่าทางโภชนาการและทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส และศึกษาอายุการเก็บรักษา 

 การขยายสเกลกระบวนการผลิตผลไม้อบแห้งให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  โดยการฝึกอบรมและร่วมทดลอง
ผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้งร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน้ าเค็มทันใจ จ. จันทบุรี วิเคราะห์คุณภาพ อายุการเก็บ
รักษา และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไป 

 การผลิตภัณฑ์อาหารลดไขมันโดยใช้เพคตินจากเปลือกมะม่วงและเปลือกเสาวรสเป็นสารทดแทนไขมัน 
โดยการสกัดเพคตินจากเปลือกมะม่วงและเปลือกเสาวรส  แล้วน าไปเติมในไอศกรีมและมายองเนสเพ่ือทดแทน
ไขมัน วิเคราะห์คุณภาพ คุณค่าทางโภชนาการและทดสอบทางประสาทสัมผัส และศึกษาอายุการเก็บรักษา 
3. แผนงานวิจัยย่อย วิจัยและพัฒนาสารสกัดจากธรรมชาติ ประกอบด้วย 2 จากโครงการวิจัย คือ 
 3.1 โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติ (2560-2564) 

การผลิตแคปไซซินผงและแคโรทีนอยด์ผงจากพริกใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเสริม   โดยศึกษาสภาวะที่
เหมาะสมในการสกัดแคปไซซินและสารแคโรทีนอยด์จากพริก แล้วน าไปเอนแคปซูเลชั่น ด้วยเครื่องท าแห้งแบบ
พ่นฝอย บรรจุในแคปซูล ศึกษาอายุการเก็บรักษา วิเคราะห์ต้นทุนการผลิต 

 การผลิตมะนาวผง น้ ามันหอมระเหย และเพคตินจากมะนาวในรูปไมโคร-นาโนแคปซูล โดยศึกษาการ
ผลิตมะนาวผงจากน้ ามะนาวด้วยเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย การสกัดน้ ามันหอมระเหยจากเปลือกมะนาว การสกัด
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เพคตินจากเปลือกส่วนที่เป็นสีขาว และน้ าต้มเปลือกมะนาวที่สกัดน้ ามันหอมระเหย วิเคราะห์คุณภาพน้ ามะนาว
ผงที่ได้ การประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องส าอาง 

 การผลิตสีผงจากพืชทดแทนสีสังเคราะห์ในผลิตภัณฑ์อาหาร  โดยการสกัดสารสีจากดอกอัญชัน แครอท
และใบเตย  แล้วน าไปท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย วิเคราะห์คุณภาพ และอายุการเก็บรักษาสีผงที่ได้  
วิเคราะห์ต้นทุนการผลิต แล้วน าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

 การผลิตไฮโดรคอลลอยด์ผงจากใบย่านางใช้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยการสกัดสาร
ไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านาง  วิเคราะห์คุณสมบัติและโครงสร้างของสารสกัดที่ได้ น าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์
ซอสพริก และผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กในรูปแบบ puree  วิเคราะห์คุณภาพ ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ระยะเวลาเก็บรักษา 6 เดือน วิเคราะห์ต้นทุนการผลิต 

 การผลิตเอนไซม์บรอมิเลนจากผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรดเพื่อใช้เป็น meat tenderizer 
โดยศึกษาการสกัดเอนไซม์บรอมิเลนจากส่วนต่างๆที่เป็นวัสดุเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรด แล้วท าให้
อยู่ในรูปผง  วิเคราะห์คุณสมบัติของเอนไซม์ผงที่ได้ วิเคราะห์ต้นทุนการผลิต น าไปประยุกต์ในซอสหมักเนื้อ 

  การผลิตฟิล์มต้านจุลินทรีย์ที่ผสมสารสกัดจากธรรมชาติ โดยเตรียมสารสกัดจากเปลือกมังคุด วิเคราะห์
และทดสอบประสิทธิภาพสารสกัดหยาบที่ได้ เตรียมฟิล์มจากสารสะลายพอลิไวนิลแอลกอฮอล์ (PVA) เติมสาร
สกัดจากเปลือกมังคุด ทดสอบคุณสมบัติของฟิล์มต้านจุลินทรีย์และประสิทธิภาพการต้านจุลินทรีย์ของฟิล์ม  

 การผลิตฟิล์มชีวภาพที่ผสมสารเติมแต่งจากวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร   โดยการเตรียมลิกนินและ   
นาโนเซลลูโลสจากเปลือกทุเรียน  แล้วผลิตฟิล์มชีวภาพจากสตาร์ชมันส าปะหลังเติมลิกนินและนาโนเซลลูโลส
ที่ได้เป็นสารเติมแต่ง ทดสอบคุณสมบัติฟิล์มที่ได้ วิเคราะห์ต้นทุนการผลิต 

 การผลิตฟิล์มตรวจวัดความเป็นกรด-ด่าง โดยการสกัดสีจากดอกอัญชัน  ทดสอบการเปลี่ยนแปลงของสี  
น าสีอินดิเคเตอร์ที่สกัดได้เติมในฟิล์มคอมโพสิทระหว่าง PVA และไคโตซาน ทดสอบคุณสมบัติและประสิทธิภาพ
การตรวจวัดความเป็นกรด-ด่างของฟิล์มอินดิเคเตอร์ น าฟิล์มไปทดสอบกับผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการเปลี่ยนแปลง
ของ pH ระหว่างเก็บรักษา วิเคราะห์ต้นทุนการผลิต 
 3.2 โครงการวิจัยและพัฒนาต่อยอดสารสกัดจากธรรมชาติ (2564) 

 การผลิตผลิตภัณฑ์ช่วยย่อยจากเอนไซม์บรอมิเลนในรูปแบบกรานูลฟองฟู่ (effervescent granule) โดย
การสกัดเอนไซม์บรอมิเลนจากเปลือก เนื้อและแกนของสับปะรด ศึกษาอัตราส่วนของสารผสมให้เกิดฟองฟู่ 
พัฒนาสูตรการผลิตเครื่องดื่มช่วยย่อยจากเอนไซม์บรอมิเลนในรูปแบบกรานูลฟองฟู่ วิเคราะห์คุณสมบัติผลิตภัณฑ์
ที่ได้ และค านวนต้นทุนการผลิต 

 การผลิตภัณฑ์เจลนวดเติมแคปไซซิน โดยสกัดสารแคปไซซินจากพริกขี้หนู แล้วเติมในผลิตภัณฑ์เจลนวด 
วิเคราะห์คุณภาพ ปริมาณสารแคปไซซิน คุณสมบัติด้านการไหลเวียนโลหิต และทดสอบการใช้กับกลุ่มอาสาสมัคร  

การผลิตสีผงโดยวิธีการท าแห้งแบบโฟมแมท โดยสกัดสารสีจากดอกอัญชัน  แล้วผสมกับสารก่อโฟม 
น าไปอบแห้ง  จะได้สีผงจากดอกอัญชัน วิเคราะห์คุณภาพ และน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์ซอร์เบต 
4. แผนงานวิจัยย่อย วิจัยและพัฒนาการขยายผลผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์  ประกอบด้วย 2 จาก
โครงการวิจัย คือ 
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 4.1 โครงการวิจัยและพัฒนาขยายผลผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติเชิงพาณิชย์ (2564) 
 การขยายผลผลิตภัณฑ์จากมะนาวและผลิตภัณฑ์จากสีดอกอัญชันเชิงพาณิชย์  โดยการเตรียมผลิตมะนาว

ผง และสีผงจากดอกอัญชันในห้องปฏิบัติการ  และทดลองผลิตสบู่ก้อนและโลชันผสมมะนาวผง ผลิตภัณฑ์น้ า
อัญชันพร้อมดื่มและเยลลี่อัญชันที่ผสมสีผงอัญชัน จัดท าสื่อวีดีโอแสดงกระบวนการผลิต จัดส่งสื่อและชุดทดลอง
ผลิตให้กลุ่มเป้าหมาย วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้ ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค และสอบถามความพึง
พอใจต่อการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 4.2 โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ startup ingredients เชิงพาณิชย์ (2564) 

 การขยายผลการผลิตเอนแคปซูเลทสารให้กลิ่นรสจากน้ าผลไม้เข้มข้นพรีไบโอติกส์สูงและสารยับยั้ง
เอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสโดยวิธีเอนแคปซูเลชั่น  โดยเตรียมหลักสูตร สื่อการอบรม จัดอบรมเชิงปฏิบัติการภาค
บรรยายและภาคปฏิบัติให้กับกลุ่มเป้าหมาย ณ สถานที่ตั้งของกลุ่ม และเข้าเยี่ยมชมโรงงานผลิตของผู้ประกอบการ 
ร่วมทดลองผลิตในระดับโรงงาน วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได้ ประเมินผล 

 การขยายผลผลิตภัณฑ์เนยเมล็ดมะม่วงเพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง  โดยเตรียมฝึกอบรมทั้งภาค
บรรยายและภาคปฏิบัติ ศึกษาการประยุกต์ใช้เนยเมล็ดมะม่วงในผลิตภัณฑ์โลชันทาผิว ถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
ผลิตและทดลองผลิตโลชันทาผิวในระดับโรงงาน วิเคราะห์คุณภาพผลผลิตที่ได้ และทดสอบการยอมรับ 
ผลการวิจัย และการใช้ประโยชน์ 

โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิต startup ingredients ส าหรับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์สุขภาพ จะได้
ผลิตภัณฑ์เอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูงที่มีปริมาณฟรุกแตนทั้งหมด 52.83% และมีปริมาณ
ใกล้เคียงกันเมื่อให้ความร้อนที่ 80-90 องศาเซสเซียส นาน 15 นาที มีอายุการเก็บรักษาได้นานกว่า 12 เดือน โดย
มีตน้ทุนการผลิตที่ 10.59 บาท/กรัม ผลิตภัณฑ์เอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสจากหอมแดงผง 
โดยแคปซูล 1 เม็ดมีสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูซิเดส 0.5 กรัม มีฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสใน
หลอดทดลองได้เฉลี่ย 42% มีต้นทุนการผลิตเม็ดละ 0.46 บาท ผลิตภัณฑ์เนยเมล็ดมะม่วงทีม่ีความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระและความสามารถในการยับยั้งปฏิกิริยาของเอนไซม์ไทโรซิเนส( IC50) เป็น 61.33 mgAA /100 g 
และ 0.47 mg/ml ตามล าดับ  

โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่ต่ า ได้ผลิตภัณฑ์สุขภาพแคลอรี่ต่ า จ านวน 3 
ผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์วุ้นน้ าสับปะรดผสมน้ าหญ้าหวานพร้อมดื่ม วุ้นน้ าสับปะรดผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อม
ด่ืม และผลิตภัณฑ์ลดแคลอรี่ จ านวน 6 ผลิตภัณฑ์ คือผลิตภัณฑ์สับปะรดในน้ าเชื่อมสูตรลดแคลอรี่ ผลิตภัณฑ์เงาะ
ในน้ าเชื่อมสูตรลดแคลอรี่ มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ เงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
ลดไขมัน และผลิตภัณฑ์มายองเนสลดไขมัน  

แผนงานวิจัยย่อย วิจัยและพัฒนาสารสกัดจากธรรมชาติ การสกัดสารแคปไซซินและสารแคโรทีนอยด์จาก
พริกมาท าให้อยู่ในรูปผงและบรรจุแคปซูลเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ การผลิตมะนาวผงจากน้ ามะนาว การสกัดน้ ามัน
หอมระเหยจากเปลือกมะนาวน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง การสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว เปลือกมะม่วง
และเปลือกเสาวรสเพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมและมายองเนสเพ่ือลดไขมัน การสกัดสารสีจากดอกอัญชัน แครอท 
และใบเตย แล้วท าแห้งแบบพ่นฝอย เพ่ือน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์เยลลี่ ผลิตภัณฑ์ครีมสังขยา การสกัดสารไฮโดร
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คอลลอยด์จากใบย่านาง เพ่ือน ามาใช้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ซอสพริกและผลิตภัณฑ์อาหารเสริม
ส าหรับเด็ก การสกัดเอนไซม์บรอมิเลนจากเปลือกติดเนื้อส่วนตาเพ่ือผลิตเป็นสารสกัดเอนไซม์บรอมิเลนผงน าไปใช้
ในซอสหมักเนื้อ การสกัดสารจากเปลือกมังคุดเพ่ือใช้เติมในฟิล์มเพ่ือผลิตฟิล์มยืดห่อหุ้มอาหารต้านจุลินทรีย์ และมี
ค่าการละลายน้ าที่ดี จึงเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การสกัดลิกนินและนาโนเซลลูโลสจากเปลือกทุเรียน เพ่ือใช้เป็น
สารเติมแต่งในการผลิตฟิล์มชีวภาพจากสตาร์ชมันส าปะหลังที่สามารถพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์บรรจุอาหาร  การ
สกัดสีจากดอกอัญชันเพื่อน ามาเป็นสีอินดิเคเตอร์เติมในฟิล์มส าหรับตรวจวัดความเป็นกรดด่าง สามารถใช้ตรวจวัด
ผลไม้และการเสื่อมเสียอาหาร  และยังมีการพัฒนาต่อยอดการใช้ประโยชน์สารส าคัญและการพัฒนาการผลิตให้ได้
วิธีอย่างง่าย โดยการน าสารสกัดเอนไซม์บรอมิเลนจากสับปะรดไปพัฒนาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ช่วยย่อยใน
รูปแบบกรานูลฟองฟู่ การน าสารสกัดแคปไซซินจากพริกขี้หนูเติมในผลิตภัณฑ์เจลนวด เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของ
ผลิตภัณฑ์ การพัฒนาวิธีการผลิตสีผงจากดอกอัญชันด้วยวีธีโฟมเมท เพ่ือให้สามารถผลิตได้โดยใช้เครื่องมือไม่
ยุ่งยาก และมีการน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์ซอร์เบต  

แผนงานวิจัยย่อย วิจัยและพัฒนาการขยายผลผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพเชิงพาณิชย์   การขยายผลโดย
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพจากมะนาวผงและสีผงจากดอกอัญชัน  คือผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนและ
โลชันผสมมะนาวผง ผลิตภัณฑ์น้ าอัญชันพร้อมดื่มและเยลลีอัญชัน ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน จังหวัดเพชรบุรี และ
การบรรยายผ่านสื่อออนไลน์ Facebook live เทคโนโลยีการผลิตและการประยุกต์ใช้สารผสมตั้งต้น (startup 
ingredients) คือ เอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูง เอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิ
เดสจากหัวหอมแดง และเนยเมล็ดมะม่วง  โดยการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการการผลิตเอนแคปซูเลทน้ าสับปะรด
เข้มข้นพรีไบโอติกสูง เอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสจากหัวหอมแดงให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
จังหวัดศรีสะเกษ และร่วมกับผู้ประกอบการในจังหวัดศรีสะเกษผลิตเอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิ
เดสจากหัวหอมแดง ส่วนการผลิตเนยเมล็ดมะม่วงและการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ โลชันทาผิวได้ถ่ายทอด
เทคโนโลยีให้กับผู้ประกอบการที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง  และได้ทดลองผลิตในระดับขยายขนาดกับ
โรงงานผู้ผลิต จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี   
ข้อเสนอแนะ 

การน าสารธรรมชาติที่มีในพืชและวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร ทางอุตสาหกรรมเกษตรยังคงเป็นเรื่อง
ส าคัญท่ีต้องมีการศึกษาวิจัยหรือต่อยอดงานวิจัยให้มีการน ามาใช้ประโยชน์เพิ่มขึ้นและหลากหลายมากขึ้น  

บทคัดย่อ 
 

การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ เพ่ือวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์
และบรรจุภัณฑ์เพ่ือสุขภาพจากผลิตผลเกษตร ผลิตผลพลอยได้ทางการเกษตรและอุตสาหกรรม เป็นการเพ่ิมมูลค่า 
และเป็นทางเลือกให้ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพที่มีคุณสมบัติตรงตามต้องการ โดยวิจัย
พัฒนาการผลิตผลิตภัณฑ์ startup ingredients คือการผลิตสารให้กลิ่นรสจากน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูง 
และสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสจากหัวหอมแดงที่ช่วยลดการดูดซึมน้ าตาลเข้าสู่กระแสเลือดโดยการ   
เอนแคปซูเลชั่น  ผลิตภัณฑ์เอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูงจะทนความร้อนอุณหภูมิ 80-90 องศา
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เซลเซียสนาน 15 นาทีมีปริมาณฟรุคแตน 64.53% และเก็บได้นาน 12 เดือน ผลิตภัณฑ์แคปซูลเอนแคปซูเลทสาร
ยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสจากหัวหอมแดง 1 เม็ดมีสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสจากหัวหอมแดง 0.5 
g มีร้อยละการยับยั้งเอนไซม์ 42% การผลิตเนยเมล็ดมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นที่มีความสามารถยับยั้งปฏิกิริยาของ
เอนไซม์ไทโรซิเน(IC50) 0.47 mg/ml เมื่อพัฒนาให้อยู่ในรูปเกล็ดจะมีจุดหลอมเหลวเพ่ิมขึ้น 6.6 องศาเซลเซียส  
วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่ต่ าโดยการผลิตผลิตภัณฑ์วุ้นสับปะรดพร้อมดื่มผสมน้ าหญ้าหวาน วุ้น
สับปะรดพร้อมดื่มผสมสารสกัดจากหญ้าหวานและวุ้นลิ้นจี่พร้อมดื่มผสมสารสกัดหญ้าหวานที่ให้ค่าพลังงาน 30, 
30 และ 35 กิโลแคลอรี่ต่อหน่วยบริโภคตามล าดับ วิจัยการผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพลดพลังงาน คือ ผลิตภัณฑ์
สับปะรดในน้ าเชื่อม ผลิตภัณฑ์เงาะในน้ าเชื่อมที่ใช้ซูคราโลสเป็นสารให้ความหวาน สามารถลดพลังงานคิดเป็น 
48.24 และ 17.01% ผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อ่ิมที่ใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้งมีการใช้
น้ าตาลอิริทริทอลและสารสกัดจากหญ้าหวาน เงาะแช่อ่ิมอบแห้งใช้น้ าตาลมอลทิทอล ซึ่งสามารถลดพลังงานได้
เพียง 5.76 และ 6.44% และมีการใช้เพคตินจากเปลือกมะม่วงและเปลือกเสาวรสในไอศกรีมและมายองเนสเพ่ือ
ทดแทนไขมัน จะสามารถลดพลังงานได้ 18.87 และ 31.19%  

การวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติโดยการสกัดสารแคปไซซินจากพริกพันธุ์หัวเรือและสารแคโร
ทีนอยด์จากพริกชี้ฟ้า น าสารสกัดทั้ง 2 ชนิดมาท าแห้งแบบพ่นฝอย แล้วบรรจุผงในแคปซูลเพ่ือเป็นอาหารเสริม
สุขภาพ การผลิตมะนาวผงที่มีวิตามินซี 40.59 mg/100 g จากน้ ามะนาว น้ ามันหอมระเหยและเพคตินจากเปลือก
มะนาว มีการน าไมโครแคปซูลวิตามินซีผสมในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง และน าน้ ามันหอมระเหยจากมะนาวไปผลิต
ผลิตภัณฑ์ให้ความหอมกลิ่นมะนาวในรูปแบบนาโนอิมัลชัน การสกัดสารสีจากดอกอัญชันด้วยสารละลายกรด      
ซิตริกเข้มข้น 0.15 M สกัดสารสีจากแครอทและใบเตยด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ แล้วน าไปท าแห้งแบบพ่นฝอย สีผง
จากดอกอัญชันจะมีค่าการละลายสูงสุด มีการน าสีผงจากดอกอัญชันและแครอทไปเติมในผลิตภัณฑ์เยลลี่ และสีผง
จากใบเตยเติมในผลิตภัณฑ์ครีมสังขยา ซึ่งผู้บริโภคให้การยอมรับมากกว่าผลิตภัณฑ์ที่ไ ม่เติมสี การสกัดไฮโดร
คอลลอยด์จากใบย่านาง จะได้สารไฮโดรคอลลอยด์ที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงกับสารให้ความคงตัว ไซแลนทางการค้า  
สามารถเติมในผลิตภัณฑ์ซอสพริกและผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็ก และเก็บรักษาได้นาน 6 เดือน การสกัด
เอนไซม์บรอมิเลนจากจุก เปลือกติดเนื้อส่วนตา และแกน พบว่าสารสกัดจากเปลือกส่วนเนื้อติดตา จะมีค่ากิจกรรม
เอนไซม์บรอมิเลนและค่าความจ าเพาะของเอนไซม์ค่อนข้างสูง ได้สกัดเอนไซม์แล้วท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง จะได้
ผงเอนไซม์บรอมิเลนที่มีค่ากิจกรรมเอนไซม์ 19,832.66 CDU/g เมื่อเติมในซอสหมักเนื้อสามารถหมักเนื้อหมูให้นุ่ม
ได้ การผลิตฟิล์มต้านจุลินทรียที่ใช้สาร PVA เป็นสารก่อฟิล์มผสมสารสกัดจากผงเปลือกมังคุดปริมาณ 70 ,000 
ppm จะได้ฟิล์มยืดห่อหุ้มอาหารที่สามารถต้านเชื้อจุลินทรีย์  และมีความสามารถในการละลายน้ า 94.28% การ
สกัดลิกนินและนาโนเซลลูโลสจากเปลือกทุเรียน จะได้ปริมาณลิกนิน 39.05% และปริมาณนาโนเซลลูโลส 10.0%  
เมื่อน ามาใช้เป็นสารเติมแต่งแผ่นฟิล์มจากสตาร์ชมันส าปะหลัง ฟิล์มที่ได้สามารถลดระยะเวลาการขึ้นรูป และมี
คุณสมบัติเชิงกลที่ดี สามารถพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์บรรจุอาหารได้ การน าสารสีจากดอกอัญชันที่มีการ
เปลี่ยนแปลงสีชัดเจนเมื่อความเป็นกรดด่างเปลี่ยนไป จึงน ามาเป็นสีอินดิเคเตอร์เติมในฟิล์มคอมโพสิทระหว่าง 
PVA และไคโตซานเพื่อวัดความเป็นกรดด่าง จะได้ฟิล์มตรวจวัดความเป็นกรดด่างของอาหารได้  
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จากผลงานวิจัยที่กล่าวมาสารธรรมชาติบางชนิดสามารถน ามาต่อยอดและขยายผลเชิงพาณิชย์ ได้ จึงมี
การวิจัยการผลิตผลิตภัณฑ์ช่วยย่อยในรูปแบบกรานูลฟองฟู่จากเอนไซม์บรอมิเลนที่ได้จากเปลือก เนื้อและแกน
ของสับปะรด โดยผสมผงเอนไซม์ที่ได้กับสารที่ท าให้เกิดฟองฟู่คือ กรดซิตริก กรดทาร์ทาริก และโซเดียมไบ
คาร์บอเนต แล้วท าให้อยู่ในรูปแบบกรานูลจะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีค่ากิจกรรมเอนไซม์ 1,718 CDU/g  เมื่อน าไปละลาย
น้ าจะยังคงมีค่ากิจกรรมเอนไซม์เหลืออยู่ 87.9%  การน าสารแคปไซซินจากพริกพันธุ์ซุปเปอร์ฮอต ที่มีปริมาณสาร
แคปไซซิน 2,213.54 mg/g สารฟินอลิกทั้งหมด 3,142.58 mg/g เติมในผลิตภัณฑ์เจลนวด จะได้ผลิตภัณฑ์เจ
ลนวดแคปไซซินที่มีปริมาณสารแคปไซซิน 0.0123 % ไม่เป็นพิษและไม่ก่อการระคายเคือง การท าแห้งสารสีจาก
ดอกอัญชันด้วยวิธีโฟมแมท โดยผสมสารสกัดจากดอกอัญชันที่ระเหยน้ าจนมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เท่ากับ 
8 องศาบริกส์กับมอลโตเด็กซ์ทริน และสารก่อโฟม methocel แล้วอบแห้ง จะได้สีผงสีชมพูมีรสเปรี้ยวสามารถ
น าไปใช้ในผลิตภัณฑ์ซอร์เบต ส่วนการขยายผลเชิงพาณิชย์ได้มีการจัดเตรียมหลักสูตร เนื้อหา สื่อการฝึกอบรมและ
ปรับปรุงเทคโนโลยีการผลิตให้เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายที่จะไปถ่ายทอด โดยมีการทดลองผลิตสบู่ก้อนและโลชัน
ผสมมะนาวผง การทดลองผลิตผลิตภัณฑ์น้ าอัญชันพร้อมดื่ม เยลลี่อัญชัน และถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน จังหวัดเพชรบุรีได้ทดลองผลิตจริง ผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนและโลชันผสมมะนาวผงที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ผลิตได้มีคุณภาพและมีปริมาณจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐาน และได้มีการบรรยายถ่ายทอดองค์ความรู้ผ่าน 
Facebook live การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการผลิตเอนเคปซูเลทสารให้กลิ่นรสจากน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบ
โอติกสูง และการเอนเคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสจากสารสกัดหอมแดงให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
จังหวัดศรีสะเกษ ร่วมทดลองผลิตกับผู้ประกอบการ ผลิตภัณฑ์ผงน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูงที่ได้มีปริมาณ 
ฟรุคแตน 32.77% ผลิตภัณฑ์แคปซูลเอนเคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสจากสารสกัดหอมแดงที่ได้ 
1 แคปซูล จะมีฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม์ 39.2% การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตเนยเมล็ดมะม่วงและประยุกต์ใช้กับ
ผลิตภัณฑ์โลชันทาผิวกับผู้ประกอบการ และมีการผลิตในระดับขยายขนาดจะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความเสถียรและ
ความคงตัวที่ดีกว่าผลิตภัณฑ์ต้นแบบในห้องปฏิบัติการ  
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Abstract 
The program on Research and Development on Healthy Products aimed to research and 

develop the production technology of health products and packages from agricultural produces 
including the by-products from the agricultural and industrial sectors. the purpose was to create 
the value addition and the alternative health meeting the requirement of the consumers. 
Therefore, the startup ingredients were researched following this concept. The high prebiotic 
flavoring agent from concentrated pineapple juice could resist 80-90 °C for 15 minutes which still 
contained 64.53% of fructans and be kept for 12 months. The encapsulate of the alpha-
glucosidase inhibitor from shallot reduced the absorption of sugar into the bloodstream, a 
capsule containing 0.5 g of the alpha-glucosidase inhibitor from shallot with 42% of alpha-
glucosidase inhibition. The mango seed butter cv. “Kaewkamin” with the inhibition of tyrosinase 
(IC50) 0.47 mg/ml was developed in flake form and its melting point increased 6.6 °C. Moreover, 
low-calory health products were researched and developed. The low calory products were ready-
to-drink pineapple agar with stevia juice, ready-to-drink pineapple agar with stevia extract and 
ready-to-drink lychee agar with stevia extract which provided 30, 30 and 35 kcal per serving, 
respectively. The energy-reducing health products were pineapple in syrup and Rambutan in 
sucralose syrup which the energy could be reduced by 48.24 and 17.01%. Dried fruit compote 
used Low-calorie sweeteners, mango compote using Erythritol with stevia extract and rambutan 
compote using maltitol which could reduce energy 5.76 and 6.44%. Fat-substituted ice cream 
and mayonnaise by pectin from mango and passion fruit peels could reduce energy by 18.87 and 
31.19%.  

The research and development on the products from the natural-substances was perform 
by extracted the capsaicin from Chili cv. “Huarua” and the carotenoids from chili cv. “Chee fah”. 
The extracts were spray-dried and packed in the capsule to be food supplement. There were 
many products from lime, lime Powder with Vitamin C 40.59 mg/100 g from lemon juice, essential 
oil and pectin from lemon peel. The microcapsule of vitamin C had been mixed in cosmetic 
products. The lime essential oil was produced nano-emulsion for the lime-scented products. The 
natural colorant from butterfly pea flower was extracted by 0.15 M citric acid solution whilst 
carrot and pandan were extracted by juice extractor. Afterwards, the extracts were spray dried. 
The colorant powder from butterfly pea flowers had the highest solubility. Colorant powder from 
butterfly pea flower and carrot were applied in the jelly products and the colorant from pandan 
was added to Kaya cream which receive more acceptance than non-added colorant products. 
The stabilizer from the Hydrocolloid of Yanang leaf had similar properties to xylan, the 
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commercial stabilizer. It could be added to stabilize the chili sauce and baby food supplement 
product which was preserved for 6 months. Bromelain was extracted from the cork, peel, core 
and stem of pineapple. The Bromelain activity and specific enzyme activity from peel extract 
were highest. The freeze-dried enzyme had 19,832.66 CDU/g of the bromelain activity which was 
enabled to apply in the marinade sauce to tenderize the meat. The antimicrobial stretch film for 
food was produced by using PVA as a film-forming agent mixed with 70,000 ppm of the extract 
from mangosteen peel powder and it had the water solubility of 94.28%. The lignin and 
nanocellulose were extracted from the durian peel by 39.05% and 10.0%. The lignin and 
nanocellulose were used as the additive in cassava starch film which caused the shorten forming 
time and better mechanical properties for developing to be food packaging. According to the 
natural colorant from butterfly pea flower, its color was able to change depending on pH. 
Therefore, it was applied as color indicator in the composite film between PVA and chitosan to 
measure the change of pH in the food product.  

From the result of the research, some natural substances could be researched on further 
application and commercialization by the scale-up production. Therefore, a digestive aid from 
pineapple bromelain was researched and developed to be the effervescent granule. The 
extracted bromelain from the peel, pulp and core of pineapple was mixed with the proper ratio 
of effervescent agents; citric acid, tartaric acid and sodium bicarbonate. The bromelain activity of 
digestive aid granule was 1718 CDU/g which retained 87.9% of the bromelain activity in the 
dissolved drink. Capsaicin from chili cv. “Superhot”, with the content of capsaicin 2,213.54 mg/g 
and total phenolic substance 3,142.58 mg/g, was added to the massage gel. The product 
contained 0.0123 % of capsaicin content, non-toxic and non-irritating. The colorant from butterfly 
pea flowers by foam mat drying was developed by mixing the evaporated butterfly pea flower 
extract, concentration of total soluble solid as 8 oBrix, with maltodextrin and methocel (foaming 
agent), afterwards drying. The acidic pink powder can be used in sorbet products. The research 
extension for commercialization by training, the courses, content, training materials and 
production technology improvements were prepared to be suitable for the target group. There 
was training on the production of bar soap and lotion with lime powder, the production of ready-
to-drink butterfly pea juice and butterfly pea jelly. The mentioned technologies were transferred 
to the community enterprises in Petchaburi province with the actual production workshop. The 
bar soap and lotion with lime powder produced by the community enterprises could met the 
requirement of microbial and other quality standards. Moreover, the production technology was 
also transferred by the facebook-live training. The lime-powder mixed soap and lotion met the 
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requirement of microbial and other quality standards. For the production of the encapsulate of 
high prebiotic flavoring agent from concentrated pineapple juice and the encapsulate of the 
alpha-glucosidase inhibitor from shallot extracts, it was transferred to the community enterprise 
in Sisaket Province and also cooperated in production trials with entrepreneurs. The powder of 
high prebiotic concentrated pineapple juice contained 32.77% of fructans and one capsule of the 
encapsulate of the alpha-glucosidase inhibitor from shallot extract had 39.2% of the alpha-
glucosidase inhibition activity. Furthermore, the technology of mango seed butter production and 
the application to lotion products was transferred to the entrepreneur and cooperated the scale-
up production. The scale-up product had better stability than the lab-prototype product. 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 

ขอขอบพระคุณท่านอธิบดีกรมวิชาการเกษตร คณะกรรมการบริหารงานวิจัยและพัฒนากรมวิชาการ
เกษตร คณะกรรมการที่ปรึกษาด้านวิชาการกรมวิชาการเกษตร คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากองวิจัยพัฒนาและ
พัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ผู้อ านวยการกองวิจัยพัฒนาและพัฒนาวิทยาการหลัง
การเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร คณะท างานแผนบูรณาการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือ
สุขภาพ และคณะท างานแผนงานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ นางบุษรา  จันทร์แก้วมณี
ที่ปรึกษากรมวิชาการเกษตรด้านมาตรฐานคุณภาพสินค้าเกษตร นางอมรา  ชินภูติ ที่ปรึกษากรมวิชาการเกษตร
ด้านการเผยแพร่ผลงานวิชาการ  นางสาวนุชนาฏ ณ ระนอง  อดีตผู้ เชี่ ยวชาญด้านผลิตภัณฑ์ เกษตร              
นางสาวจารุวรรณ บางแวก อดีตผู้เชี่ยวชาญด้านวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว และนางพุฒนา รุ่งระวี ที่ปรึกษากรม
วิชาการเกษตรและประเมินผล ทีใ่ห้การสนับสนุนและค าแนะน าเพ่ือให้การด าเนินงานบรรลุตามวัตถุประสงค์ 

ขอขอบคุณบุคลากรของกองวิจัยพัฒนาและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตรที่
ให้ความร่วมมือในการด าเนินงานวิจัย หน่วยงานภาคเอกชนที่อนุเคราะห์วัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือ สถานที่ในการ
ปฏิบัติงาน รวมทั้งให้ความร่วมมือในการถ่ายทอดเทคโนโลยีและการผลิตขยายผลเชิงพาณิชย์  ดังรายนามต่อไปนี้ 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชุนบ้านขนมปังขิง จังหวัดเพชรบุรี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรแฟร์
เทรดศรีสะเกษ บริษัท ปัจจัยชีวี จ ากัด บริษัท เบล เอ็น เอ็น บริลเลียน จ ากัด และ บริษัท ไอเดียร์สแควร์แลบบอ
ลาทอรี จ ากัด 
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บทที่ 1 บทน า 
1. วิสัยทัศน์ และพันธกิจของหน่วยงาน 
   วิสัยทัศน์ 
 กรมวิชาการเกษตรเป็นองค์กรที่เป็นเลิศด้านการวิจัยและพัฒนาด้านพืช เครื่องจักรกลการเกษตร และเป็น
ศูนย์กลางรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรด้านพืชในระดับสากล บนพ้ืนฐานการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อม 
 
   พันธกิจ 

1. สร้างและถ่ายทอดองค์ความรู้จากงานวิจัยด้านพืชและเครื่องจักรกลการเกษตรสู่กลุ่มเป้าหมาย 
2. ก าหนดและก ากับดูแลมาตรฐานระบบการผลิตและผลิตพันธุ์พืชและปัจจัยการผลิต พัฒนาระบบตรวจ

รับรองสินค้าการเกษตรด้านพืชให้เป็นที่ยอมรับในระดับสากล 
3. อนุรักษ์และพัฒนาการใช้ประโยชน์จากความหลากหลายทางชีวภาพด้านพืช แมลง และจุลินทรีย์ 

ก ากับ ดูแล และพัฒนากฎหมายที่กรมวิชาการเกษตรรับผิดชอบ 
 
2. ยุทธศาสตร์ชาติที่สอดคล้องกับแผนปฏิบัติงานด้าน ววน. ของหน่วยงาน (โปรดเลือกเฉพาะยุทธศาสตร์ที่

เกี่ยวข้องกับหน่วยงานของท่าน) 
  ยุทธศาสตร์ที่ 1 ด้านความมั่นคง 
  เพ่ือบริหารจัดการสภาวะแวดล้อมของประเทศให้มีความมั่นคง ปลอดภัย และมีความสงบเรียบร้อยในทุก

ระดับและทุกมิติ 
  ยุทธศาสตร์ที่ 2 ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน 
  เน้นการยกระดับศักยภาพในหลากหลายมิติควบคู่กับการขยายโอกาสของประเทศไทยในเวทีโลก 
  ยุทธศาสตร์ที่ 3 ด้านพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ 
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  คนไทยในอนาคต มีความพร้อมทั้งกาย ใจ สติปัญญา มีทักษะที่จ าเป็นในศตวรรษที่ 21 มีทักษะสื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 

  และภาษาที่ 3 และมีคุณธรรม 
  ยุทธศาสตร์ที่ 4 ด้านการสร้างโอกาสและความเสมอภาคทางสังคม 
  สร้างความเป็นธรรม และลดความเหลื่อมล้ าในทุกมิติ กระจายศูนย์กลางความเจริญทางเศรษฐกิจและ

สังคม เพ่ิมโอกาส 
  ให้ทุกภาคส่วนเข้ามาเป็นก าลังของการพัฒนาประเทศในทุกระดับ 
  ยุทธศาสตร์ที่ 5 ด้านการสร้างการเติบโตบนคุณภาพชีวิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
  ค านึงถึงความยั่งยืนของฐานทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมของ

ประชาชนให้เป็นมิตร 
  ต่อสิ่งแวดล้อม ผ่านมาตรการต่างๆ ที่มุ่งเน้นให้เกิดผลลัพธ์ต่อความยั่งยืน 
  ยุทธศาสตร์ที่ 6 ด้านการปรับสมดุลและพัฒนาระบบการบริหารจัดการภาครัฐ 
  การปรับเปลี่ยนภาครัฐ ยึดหลัก “ภาครัฐของประชาชนเพื่อประชาชนและประโยชน์ส่วนรวม” 
 
3. วงเงินงบประมาณกองทุน ววน. ที่ได้รับจัดสรรในปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 รวม ..... 2,789,383......... 

บาท และโปรดระบุแผนงานให้สอดคล้องกับโปรแกรมของแผน ววน. 
โปรแกรมตามแผน ววน. ชื่อโครงการภายใต้แผนงานวิจัย งบประมาณ 

(บาท) 
โปรแกรม... P7. โจทย์ท้าทายด้าน
ทรัพยากรสิ่งแวดล้อม และ
การเกษตร. 

โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิต Startup 
ingredients ส าหรับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์สุขภาพ 

...... 

 โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่
ต่ า 

...... 

 โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติ 880,503 
 โครงการวิจัยและพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์จากสาร

ธรรมชาติ 
667,680 

 โครงการวิจัยและพัฒนาการขยายผลผลิตภัณฑ์จาก
สารธรรมชาติเชิงพานิชย์ 

513,600 

 โครงการวิจัยและพัฒนาการขยายผลผลิตภัณฑ์ 
startup ingredients เชิงพานิชย์ 

727,600 

รวมทั้งสิ้น 2,789,383 
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4. รายละเอียดแผนงาน 
  ที่มาและความส าคัญ/หลักการและเหตุผล 

ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมที่มีผลิตผลเกษตรมากและมีความหลากหลาย แต่มักจะมีปริมาณ
มากในช่วงฤดูผลผลิต ท าให้ราคาผลิตผลเกษตรที่ได้มักจะตกต่ า อีกสาเหตุคือ คุณภาพผลผลิตไม่ได้ตามมาตรฐาน 
หรือไม่เป็นไปตามความต้องการของตลาด การน าผลิตผลเกษตรมาแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพจึงเป็นหนึ่ง
ในแนวทางการเพ่ิมมูลค่าผลิตผลเกษตร  เนื่องจากปัจจุบันพฤติกรรมการบริโภคอาหารและวิถีชีวิตของผู้บริโภค
เปลี่ยนไปไม่ค่อยมีเวลาที่จะให้ความส าคัญกับเรื่องอาหารที่มีความสมดุลทางโภชนาการ  มีการบริโภคอาหารจาน
ด่วนที่มีสารอาหารไม่ครบ และอาหารที่มีสารปรุงแต่งที่จะส่งผลต่อร่างกายระยะยาว ท าให้คนไทยเป็นโรคกลุ่มโรค
ไม่ติดต่อเรื้อรัง(Non-communicable diseases -NCDs) เช่น โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือดสมองและหัวใจ โรค
ความดันโลหิตสูง โรคมะเร็ง โรคอ้วน จากการส ารวจระหว่างปี 2555 ถึง 2558 พบว่าคนไทยมีอัตราการตายด้วย
โรคเบาหวานเพ่ิมขึ้นจาก 12.1 คนเป็น 19.4 คนต่อ 100,000 คน ด้วยโรคหลอดเลือดสมองและหัวใจจาก 31.7 
คนเป็น 43.3 คนต่อ 100,000 คน และโรคความดันโลหิตสูงจาก 5.7 คนเป็น 12.1 คนต่อ 100,000 คน จะเห็นว่า
ผู้ป่วยกลุ่มโรค NCDs มีปริมาณเพ่ิมขึ้นอย่างก้าวกระโดดเป็นสาเหตุการเสียชีวิตถึง 73% ของการเสียชีวิตของคน
ไทยทั้งหมด  จึงท าให้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพที่ให้คุณค่าเฉพาะหรืออาหารฟังก์ชั่น 
(functional food) เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค เช่น กลุ่มผู้สูงอายุเน้นการบริโภคที่ช่วยลดความ
เสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็งหรือโรคหัวใจ  กลุ่มคนอ้วนเน้นการบริโภคอาหารที่ช่วยลดไขมันในร่างกาย หรือมีแป้ง
และน้ าตาลน้อย  ซึ่งมูลค่าตลาดธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพหรือกลุ่มอาหารเสริมและวิตามินในประเทศไทยในปี 
2563 มีมูลค่า 23,916.80 ล้านบาท โดยคาดว่าตลาดรวมจะเติบโต 5-10% ในปี 2564 จึงเป็นโอกาสที่จะเร่งท า
การวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค บรรจุภัณฑ์ก็เป็นองค์ประกอบหนึ่งที่ช่วย
ส่งเสริมภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ ช่วยกระตุ้นความสนใจดึงดูดใจผู้บริโภค และมีข้อมูลคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่
บรรจุภายใน แต่ผู้บริโภคยังต้องการบรรจุภัณฑ์ที่สามารถยับยั้งจุลินทรีย์  สามารถบอกถึงการเปลี่ยนแปลงของ
ผลิตภัณฑ์ได้และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม  ท าให้ผู้ผลิตต้องใช้บรรจุภัณฑ์ที่ผู้บริโภคต้องการเพ่ือเพ่ิมยอดจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ 

นอกจากนั้นปัญหาขยะมูลฝอยก็เป็นปัญหาส าคัญของประเทศไทย ในปี 2563 พบว่าประเทศไทยมี
ปริมาณขยะมูลฝอย 27.35 ล้านตัน โดยมีการก าจัดอย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ 40.91% มีการน ากลับมาใช้
ประโยชน์ 43.62% ที่เหลือยังตกค้างสะสมอยู่  ซึ่งขยะบางส่วนยังมีสารธรรมชาติที่สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้ 

ดังนั้นเพ่ือให้เกิดการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปและบรรจุภัณฑ์เพ่ือสุขภาพที่มีความหลากหลายและ
ครอบคลุมพฤติกรรมการด ารงชีวิตของผู้บริโภค  จึงจ าเป็นต้องวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีในการน าสารธรรมชาติที่มีใน
ผลิตผลเกษตรและวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรมาใช้ให้เกิดประโยชน์  ให้อยู่ในรูปผลิตภัณฑ์พร้อมใช้เป็นอาหาร
เสริม หรือเติมแต่งในผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในการเสริมสุขภาพและ
บ ารุงร่างกาย และถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ผู้ประกอบการ เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพที่
ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค ท าให้จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้เพ่ิมข้ึน 
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  วัตถุประสงค์ของแผนงาน 
1. เพ่ือวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือสุขภาพที่ผู้บริโภคเข้าถึงได้และ

เป็นทางเลือกให้ผู้บริโภคได้รับผลิตภัณฑ์ที่ตรงตามความต้องการ  และเพ่ิมมูลค่าผลิตผลเกษตร 
2. เพ่ือวิจัยและพัฒนาการใช้ประโยชน์ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือสุขภาพในผลิตภัณฑ์อาหารและ

เครื่องส าอาง 
3. เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพสู่ผู้ประกอบการ  เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถ

แข่งขันและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้เพ่ิมข้ึน 

  ขอบเขตการศึกษา 
 วิจัยพัฒนาการน าองค์ประกอบและสารส าคัญที่มีในผลิตผลเกษตรและวัสดุเหลือใช้มาแปรรูปให้อยู่ใน
รูปแบบพร้อมใช้ที่สามารถน าไปใช้เป็นอาหารเสริมสุขภาพ สารส่วนผสมตั้งต้น สารช่วยย่อย สารทดแทนความ
หวานและไขมัน  สารต้านจุลินทรีย์ สารอินดิเคเตอร์เพ่ือติดตามคุณภาพผลิตภัณฑ์ และสารเติมแต่งในวัสดุภัณฑ์
ชีวภาพให้มีคุณสมบัติตามต้องการ พร้อมข้อมูลการใช้ในผลิตภัณฑ์แปรรูป ข้อมูลด้านโภชนาการและข้อมูลการ
เก็บรักษา รวมทั้งบรรจุภัณฑ์ชีวภาพเพ่ือสุขภาพที่ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ และติดตามการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ที่
บรรจุอยู่  พร้อมทั้งน าเทคโนโลยีการผลิตที่ได้ถ่ายทอดสู่ผู้ประกอบการ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน  ซึ่งผู้ผลิตจะได้
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีคุณภาพ มีความหลากหลายและมีรูปแบบที่สะดวกปลอดภัยตรงตามความต้องการของผู้บริโภค  
เป็นการเพ่ิมมูลค่าผลิตผลเกษตร ท าให้จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้เพ่ิมขึ้น และเพ่ิมความสามารถในการแข่งขันเพราะ
ต้นทุนการผลิตลดลง เนื่องจากใช้ผลิตผลเกษตรในประเทศ วัสดุเหลือใช้ และบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
 
  
 
 
 
 
  
 
 

บทที่ 2 วิธีการด าเนินงาน 
1.วิธีการด าเนินการวิจัย 
โครงการวิจยัและพัฒนาการผลิต Startup ingredients ส าหรับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์สขุภาพ 
การผลิตสารให้กลิ่นรสจากน้ าผลไม้เข้มข้นพรีไบโอติกสูง  
 ศึกษาเปรียบเทียบการผลิตน้ าผลไม้เข้มข้น 2 วิธีการ คือ การระเหยแห้งภายใต้สุญญากาศ และ freeze 
concentration ในน้ าสับปะรด  ผลิตน้ าผลไม้เข้มข้นโดยวิธีการระเหยแห้งภายใต้สุญญากาศ โดยน าน้ าสับปะรดมา
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ระเหยแล้วผลิตน้ าผลไม้เข้มข้นโดยวิธี freeze concentration แล้วคั้นแยกน้ า วิเคราะห์คุณภาพของน้ าสับปะรด
เข้มข้นที่ได ้
 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการใช้เอนไซม์เพ่ือผลิต fluctooligosaccharide (FOS) ในน้ าสับปะรดเข้มข้น 
โดยน าน้ าสับปะรดเข้มข้นมาเติมเอนไซม์ Pectinex Ultra SP-L ปริมาณและเวลาการบ่มต่างๆ และใช้ปริมาณ
เอนไซม์ glucose oxidase 1022 U/g sucrose บ่มที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ยับยั้งการท างานของเอนไซม์โดย
การต้ม 10 นาที แล้ววิเคราะห์ปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดเทียบกับปริมาณซูโครสเริ่มต้น 

ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการเอนแคปซูเลทน้ าผลไม้เข้มข้นพรีไบโอติกสูง โดยเตรียมน้ าสับปะรดเข้มข้น 
พรีไบโอติกส์สูงเติมผงอัลจิเนตชนิดความหนืดต่ าปริมาณต่างๆ ใช้สารละลายแคลเซียมคลอไรด์เป็นสารท าให้จับกัน 
กรองแยกเอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกส์สูงออก ล้างด้วยน้ ากลั่น แล้วน าไปสกัดด้วยน้ าร้อนอุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ท่ีได้ 

ศึกษาผลของอุณหภูมิต่อเอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูง โดยให้ความร้อนเอนแคปซูเลทน้ า
สับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง ที่อุณหภูมิและระยะเวลาต่างๆ วิเคราะห์ปริมาณฟรุกแตนทั้งหมด 
  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของเอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูง โดยเก็บรักษาไว้ในถุงอลูมิเนียม
ฟอยด์ สุ่มตัวอย่างวิเคราะห์ค่าสีและปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดทุกเดือน เป็นเวลา 12 เดือน 
การผลิตสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสโดยวิธีเอนแคปซูเลชัน       
 คัดเลือกพืชที่มีปริมาณสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสสูง โดยการสกัดสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-  
กลูโคซิเดสจากพืช 3 ชนิด คือ  
 1 สกัดสารเควอซิทิน (Quercetin) จากหอมแดงผง ดัดแปลงจากวิธีของ Nistor Boldea et al. (2010) 
ด้วยเอทานอลเข้มข้น 60% น าสารสกัดที่ได้ไประเหยเอทานอลออก วิเคราะห์คุณภาพสารสกัดจากหอมแดงผง  
 2 สกัดสารแอนโธไซยานิน (Anthocyanin) จากดอกอัญชันแห้งดัดแปลงจากวิธีของ Kulling and Rawel 
(2008) ด้วยสารละลาย 0.1 M กรดไฮโดรคลอริกในเอทานอลเข้มข้น 95%  น าสารสกัดที่ ได้ ไประเหย                
เอทานอลออก วิเคราะห์คุณภาพสารสกัดจากดอกอัญชันแห้ง 
 3  สกัดสารเคอร์คูมิน (Curcumin) จากขมิ้นชันผงดัดแปลงจากวิธีของ Kuroda et al. (2005) ด้วย      
เอทานอลเข้มข้น 95% น าสารสกัดที่ได้ไประเหยเอทานอลออก วิเคราะห์คุณภาพสารสกัดจากจากขมิ้นชันผง
 ทดสอบฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในระดับหลอดทดลองของสารเควอซิทินจากหอมแดงผง 
สารแอนโธไซยานินจากดอกอัญชันแห้ง และสารเคอร์คูมินจากขมิ้นชันผงที่ได้ เปรียบเทียบกับ Acarbose ซึ่งเป็น
ยาสังเคราะห์ที่มีความสามารถในการยับยั้งเอนไซม์แอลฟากลูโคสิเดส ตามวิธีของ Lebowitz et al. (1998) 

ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดส น าสารยับยั้ง
เอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสจากพืชที่คัดเลือกได้ มาศึกษาวิธีการเอนแคปซูเลชั่นที่เหมาะสมโดยใช้เวย์โปรตีน      
ไอโซเลทเป็นสารเคลือบ โดยศึกษาวิธีการเอนแคปซูเลทชั่น 2 วิธี คือ การเอนแคปซูเลชั่นด้วยวิธีการท าแห้งแบบ
แช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ชั่วโมง และวิธีการท าแห้งแบบพ่นฝอย แล้วเปรียบเทียบ
ความเสถียรกับสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสที่ไม่ผ่านการเอนแคปซูเลชั่นที่สภาวะการให้ความร้อนต่าง ๆ 
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โดยวัดค่าร้อยละการยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดส (%inhibition) คัดเลือกเอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์
แอลฟ่า-กลูโคซิเดสที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งสูงสุดที่สภาวะต่าง ๆ พร้อมทั้งค านวณต้นทุนการผลิต 
  ศึกษาการเก็บรักษาเอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ที่
อุณหภูมิห้อง (30±3 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท าการสุ่มตัวอย่างทุก 1 เดือน เป็นเวลา 10 
เดือน วิเคราะห์คุณภาพ 
  ศึกษาการประยุกต์ใช้เอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยน า เอน
แคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสไปผลิตในรูปแบบแคปซูลและศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และ
ค านวณต้นทุนในการผลิต 
การผลิตเนยเมล็ดมะม่วงเพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง      

ศึกษาการลดความชื้นที่เหมาะสมส าหรับการเตรียมเนื้อในเมล็ดมะม่วง โดยอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน ที่
อุณหภูมิต่างๆ เป็นเวลา 20 ชั่วโมง วิเคราะห์คุณภาพ ปริมาณความชื้นตามวิธี AOAC (2000) 
 ศึกษาวิธีการสกัดไขมันจากเนื้อในเมล็ดมะม่วงที่เหมาะสม โดยศึกษาชนิดของตัวท าละลายคือ เฮกเซน 
และปิโตรเลียม ด้วยวิธีการสกัดแบบ Soxhlet ที่ 70 องศาเซลเซียส นาน 14 ชั่วโมง คัดเลือกตัวท าละลายที่ให้
ผลผลิตสูงสุดมาศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด ที่ระยะเวลาต่างๆ หาปริมาณของผลผลิตเนยเมล็ดมะม่วง 
(%yield) ที่ได้ และวิเคราะห์คุณภาพ ค่า Peroxide value (PV) และ Acid value (AV) ตามวิธี AOCS (1990) 
ความสามารถในการยับยั้งการท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนส ตามวิธีของ Chang (2009)  
  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของเนยเมล็ดมะม่วงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-6 องศา
เซลเซียส และที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 เดือน โดยสุ่มตัวอย่างทุกเดือน วิเคราะห์ค่า PV AV และจุดหลอมเหลวตาม
วิธีของ O’Brien (2008) 
  ผลิตเนยเมล็ดมะม่วงให้อยู่ในรูปแบบเกล็ด (flake) เพ่ือสะดวกต่อการใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องส าอาง 
โดยศึกษาชนิดของแว็กซ์ คือ bee wax และ carnauba wax และปริมาณที่เหมาะสม เพ่ือท าให้เนยเมล็ดมะม่วง
คงรูปเป็นเกล็ด วิเคราะห์คุณภาพเนยมะม่วงในรูปแบบเกล็ด ตลอดระยะเวลา 6 เดือน ประยุกต์ใช้เนยเมล็ดมะม่วง
ในผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง และค านวณต้นทุนในการผลิต 
 
โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่ต่ า 
กิจกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพแคลอรี่ต่ าโดยใช้สารทดแทนความหวาน 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้พร้อมดื่มแคลอรี่ต่ าบรรจุรีทอร์ตเพาช์โดยใช้หญ้าหวานให้ความหวาน 

ศึกษาคุณสมบัติของน้ าผลไม้และหญ้าหวาน  เตรียมน้ าสับปะรดจากสับปะรดพันธุ์ศรีราชา น้ าลิ้นจี่จาก
ลิ้นจี่พันธุ์จักรพรรดิ วิเคราะห์คุณสมบัติต่าง ๆ ของน้ าผลไม้ ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของใบหญ้าหวานแห้ง  
 ศึกษาผลของอุณหภูมิในการต้มหญ้าหวานต่อปริมาณสารให้ความหวาน โดยการต้มหญ้าหวานที่
อุณหภูมิต่างๆ วิเคราะห์ปริมาณ stevioside และ rebaudioside A  

ศึกษาผลของเวลาในการต้มหญ้าหวานต่อปริมาณสารให้ความหวาน โดยการต้มหญ้าหวานที่อุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาต่างๆ วิเคราะห์ปริมาณ stevioside และ rebaudioside A  
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การพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มและเครื่องดื่มวุ้นลิ้นจี่พร้อมดื่ม
บรรจุรีทอร์ตเพาช์โดยใช้น้ าหญ้าหวานให้ความหวาน ประยุกต์ใช้สูตรการผลิตเครื่องดื่มวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มและ
วุ้นลิ้นจี่พร้อมดื่มโดย ชุติมา และคณะ (2553) โดยใช้น้ าหญ้าหวานและซูคราโลสบรรจุรีทอร์ทเพาซ์ ฆ่าเชื้อที่
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ในเครื่องนึ่งฆ่าเชื้อ ประเมินความชอบผลิตภัณฑ์กับผู้ทดสอบที่
ไม่ได้ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ด้วยวิธี 9 Point Hedonic scale น าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับสูงมา
วิเคราะห์คุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้ในน้ าเชื่อมสูตรแคลอรี่ต่ าบรรจุรีทอร์ทเพาช์ 

การเตรียมเนื้อผลไม้ คือ สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียและเงาะโรงเรียนหรือพันธุ์นาสาร วิเคราะห์คุณภาพ 
เตรียมน้ าเชื่อมเข้มข้น 30% ปรับค่าความเป็นกรด-ด่างด้วยกรดซิตริกให้มีค่าไม่เกิน 4.6 บรรจุเนื้อผลไมใ้นปริมาณ 
60% ของน้ าหนักสุทธิลงในรีทอร์ทเพาช์ เติมน้ าเชื่อมขณะร้อนลงในรีทอร์ทเพาช์ ปิดผนึกด้วยเครื่องปิดผนึก
อัตโนมัติ จากนั้นฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยใช้เครื่องฆ่าเชื้อแบบใช้การพ่นน้ าร้อน ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 26 นาที จากนั้นน าไปท าให้เย็นทันทีในน้ าเย็นจัด และเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 14 วัน น าไป
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ประเมินความชอบผลิตภัณฑ์กับผู้ทดสอบที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ด้วยวิธี 9 
Point Hedonic scale น าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับสูงมาวิเคราะห์คุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการ 

ศึกษาชนิด และปริมาณที่เหมาะสมของสารให้ความหวานเพ่ือทดแทนน้ าตาลในน้ าเชื่อมโดยทดแทน
น้ าตาลด้วยสารให้ความหวาน 2 ชนิด ได้แก่ สตีวิโอไซด์ และซูคราโลส แล้วผลิตผลิตภัณฑ์สับปะรด และเงาะใน
น้ าเชื่อม แล้วน าไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ประเมินความชอบผลิตภัณฑ์กับผู้ทดสอบที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน
จ านวน 30 คน ด้วยวิธี 9 Point Hedonic scale น าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับสูงมาวิเคราะห์คุณภาพและ
คุณค่าทางโภชนาการ 
 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์สับปะรด และเงาะในน้ าเชื่อมสูตรทดแทนน้ าตาลที่คัดเลือกได้  โดย
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงค่าคุณภาพทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุก 2 เดือน เป็นเวลา 10 
เดือน และศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ และส่วนประกอบสารอาหารสูตรลดพลังงานที่อายุการเก็บรักษา 8 เดือน  
การผลิตผลไม้อบแห้งให้แคลอรีต่ า  

วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของมะม่วงแก้วขมิ้นและเงาะ ศึกษาความเข้มข้นของ
สารละลายออสโมติกจากสารละลายน้ าตาลซูโครส และ ระยะเวลาในการแช่ในสารละลาย เพ่ือเลือกสภาวะที่
เหมาะสมในการแช่อิ่มมะม่วง 

ศึกษาการใช้สารให้ความหวานชนิดอ่ืนแทนการใช้น้ าตาลซูโครส แช่อ่ิมมะม่วงในสารละลายอิริทริทอล
ร่วมกับกลีเซอรีน กรดซิตริก และสารสกัดจากหญ้าหวานความเข้มข้นรวม 60% แช่เงาะในสารละลาย           
ออสโมติกจากน้ าตาลอิริทริทอลร่วม กลีเซอรีน และกรดซิตริกความเข้มข้นรวม 40% และแช่เงาะในสารละลาย
ออสโมติกจากน้ าตาลมอลทิทอลร่วมกับกลีเซอรีน และกรดซิตริกความเข้มข้นรวม 40%  วิเคราะห์คุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ คุณค่าทางโภชนาการ ค่าพลังงาน  
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 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลไม้อบแห้งโดยบรรจุงในถุงพลาสติกชนิด Polypropylene (PP) จากนั้นท า
การเก็บตัวอย่างผลไม้อบแห้งที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมิต่ า (4 -8 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 6 
เดือน ท าการสุ่มตัวอย่างทุก 2 เดือน วิเคราะห์คุณภาพ  
 ค านวณต้นทุนการผลิต 
การพัฒนาและการปรับขยายสเกลกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพให้แคลอรีต่ าสู่โรงงานผลิต  

คัดเลือกกลุ่มผู้ประกอบการ วิสาหกิจชุมชนขนาดเล็กและกลาง เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่ต่ า
โดยใช้สารทดแทนความหวาน เตรียมการสาธิตการผลิตภัณฑ์สุขภาพแคลอรี่ต่ า ได้แก่ สื่อวิดิโอเพ่ือจัดแสดง
กระบวนการผลิต   และองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องให้กับกลุ่มผู้ประกอบการเช่น หลักการอบแห้ง การออกแบบฉลาก
ผลิตภัณฑ์ การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์  ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพให้แคลอรีต่ าแบบขยายการผลิต 
โดยคัดเลือกผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน้ าเค็มทันใจ จ. จันทบุรี 
วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได้ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาสเซลเซียสเป็นเวลา 6 เดือน และทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป โดยการทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์ใช้ผู้ทดสอบ 40 คน ใช้วิธี 9-point hedonic 
scale ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และ ความชอบ 
กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพแคลอรี่ต่ าโดยใช้สารทดแทนไขมัน 
การใช้ประโยชน์เพคตินจากเปลือกมะม่วงและเปลือกเสาวรสเป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์อาหารลดไขมัน 

การสกัดเพคตินจากเปลือกมะม่วงและเปลือกเสาวรส ดัดแปลงจาก ธานุวัฒน์ และคณะ (2556) โดยน า
เปลือกมะม่วงพันธุ์โชคอนันต์หรือเปลือกเสาวรสพันธุ์สีม่วง ปั่นผสมกับเอทานอลความเข้มข้น 95% ให้ความร้อน
และกวนผสมตัวอย่างแล้วกรอง  น าของแข็งที่ได้มาผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง จะได้ส่วนของแข็งที่ไม่ละลายใน
แอลกอฮอล์ (alcohol-insoluble solid, AIS) แล้วน าไปสกัดด้วยสารละลายกรดซิตริกความเข้มข้น 3% ให้ความ
ร้อนและกวนผสมตัวอย่าง แล้วน าสารสกัดไปหมุนเหวี่ยงแยกของแข็งออก เก็บส่วนใสไว้น าไปตกตะกอนเพคติน 
โดยเติมเอทานอลเข้มข้น 95% กวนผสม แล้วกรองแยกตะกอนเพคติน ล้างตะกอนเพคตินที่ได้ด้วยเอทานอล 95% 
หลังจากนั้นน าตะกอนเพคตินที่ได้อบให้แห้งที่ แล้วบดให้เป็นผงละเอียด วิเคราะห์คุณภาพเพคตินที่ได้ ปริมาณกรด
กาแล็คทูโรนิค ตามวิธีของ Melton and Smith (2001) ปริมาณเมทอกซิลและค่า degree of esterification 
ตามวิธีของ Yamazaki et al. (2009) 

ศึกษาการน าเพคตินจากเปลือกมะม่วงและเปลือกเสาวรสมาใช้เป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมลดไขมัน และผลิตภัณฑ์มายองเนสลดไขมัน วิเคราะห์คุณสมบัติของไอศกรีมลดไขมันและผลิตภัณฑ์มา
ยองเนสลดไขมันที่ได้ คุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค โดยวิธี 9-point hedonic 
scale  

ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลดไขมันที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 
สัปดาห์ วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสและปริมาณจุลินทรีย์ 

ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์มายองเนสลดไขมันที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 
สัปดาห์ วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสและปริมาณจุลินทรีย์ 
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แผนงานย่อยวิจัยและพัฒนาสารสกัดจากธรรมชาติ 
โครงการวิจัย วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติ 
การผลิตแคปไซซินผงและแคโรทีนอยด์ผงจากพริกใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเสริม 

การสกัดสารแคปไซซินจากพริกขี้หนูพันธุ์จินดา ซุปเปอร์ฮอต หัวเรือ เพชรด า จินดา ศก.84 และ     
ยอดสน ที่อบแห้งและบดละเอียดแล้ว ดัดแปลงจากวิธีของ Gudeva et al. (2013) ด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% ที่
อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส กวนผสม เมื่อครบเวลาตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 วัน กรองแยกกากพริก เก็บสาร
สกัดส่วนใสที่ได้ท าให้เข้มข้นโดยใช้เครื่อง จะได้สารสกัดแคปไซซินในรูปโอเลโอเรซิน วิเคราะห์ปริมาณสารที่ได้จาก
การสกัด (%yield) และปริมาณสารแคปไซซินด้วยเครื่อง HPLC 

การสกัดสารแคโรทีนอยด์จากพริกชี้ฟ้า พริกหวานพันธุ์สีแดง และพริกหวานพันธุ์สีเหลืองที่อบแห้งและ
บดละเอียดแล้ว ดัดแปลงจากวิธีของ Guadarrama-Lezama et al. (2012) ด้วยน้ ามันร าข้าว น้ ามันมะพร้าว 
และน้ ามันข้าวโพด ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส กวนผสม จากนั้นแยกกากพริกออกด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยง เก็บสาร
สกัดส่วนใสไว้น าไปวิเคราะห์ปริมาณสารแคโรทีนอยด์ทั้งหมดด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ ความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ 

การท าเอนแคปซูเลชั่นสารสกัดแคปไซซินและสารสกัดแคโรทีนอยด์โดยใช้สารเคลือบ 2 ชนิด คือ กัม 
อะราบิก (gum arabic) และมอลโตเด็กซ์ทริน (maltodextrin) ด้วยเครื่องท าแห้งแบบฉีดพ่นฝอย เก็บรักษาผง
ของสารสกัดที่ได้ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส วิเคราะห์ปริมาณผลผลิตที่ได้ หลังจากนั้น
บรรจุสารสกัดแคปไซซินและแคโรทีนอยด์ผงในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ แคปซูลผลิตจากเจลาตินแบบใส แคปซูลผลิต
จากเจลาตินแบบขุ่น และแคปซูลผลิตจากเซลลูโลส แล้วน าแคปซูลบรรจุในขวดแก้วใสแบบปิดสนิท  ท าการสุ่ม
ตัวอย่างทุก 45 วัน เป็นระยะเวลา 180 วัน วิเคราะห์คุณภาพ 

วิเคราะห์ต้นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์ที่ได้ 
การผลิตมะนาวผง น้ ามันหอมระเหย และเพคตินจากมะนาวในรูปไมโคร-นาโนแคปซูล 

เตรียมตัวอย่างมะนาวพันธุ์แป้น และมะนาวพันธุ์แป้นพิจิตร ลวกด้วยน้ าร้อนเพ่ือลดความขม ปอกเปลือก 
แยกเปลือกและผล บีบสกัดน้ ามะนาวด้วยเครื่องบีบแบบไฮโดรลิค วิเคราะห์คุณภาพน้ ามะนาวที่ได ้

สกัดน้ ามันหอมระเหยจากเปลือกมะนาว  น าเปลือกที่คั้นน้ ามะนาวแล้วมาสกัดน้ ามันหอมระเหยโดยวิธี 
Hydrodistillation หรือการกลั่นด้วยไอน้ า จะได้น ามันหอมระเหย  

การสกัดเพคตินจากเปลือกและกากมะนาว มี 3 วิธี คือ 
1 การสกัดเพคตินโดยใช้กรดซิตริกและเอทานอล น าเปลือกมะนาวส่วนที่เป็นสีขาวไปอบให้แห้งแล้วบดให้

ละเอียด เติมกรดซิตริกเข้มข้น 50% น าไปสกัดที่ 95 องศาเซลเซียส กรองผ่านผ้าขาวบาง สกัดซ้ าแล้วน า
สารละลายที่ได้ตกตะกอนเพคตินโดยเติมเอทานอลเข้มข้น 95% กรองแยกเอาตะกอนเพคติน ล้างตะกอนเพคตินที่
ได้ด้วยเอทานอล 95% ตามด้วยอะซิโตนความเข้มข้น 50% น าเพคตินที่ได้ไปอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส แล้วบดให้เป็นผง  

2 การสกัดเพคตินโดยใช้น้ าและเอทานอล น าเปลือกมะนาวส่วนที่เป็นสีขาวบดแห้งเติมน้ ากลั่น น าไปสกัด
ในที่ 95 องศาเซลเซียส กรองแล้วสกัดซ้ า น าสารละลายที่ได้ตกตะกอนเพคติน โดยเติมเอทานอลเข้มข้น 95% 
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กรองแยกเอาตะกอนเพคตนิล้างตะกอนเพคตินที่ได้ด้วยเอทานอล 95% ตามด้วยอะซิโตนความเข้มข้น 50% น าเพ
คตินที่ได้ไปอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แล้วบดให้เป็นผง  

3 การสกัดเพคตินจากน้ าต้มจากการสกัดน้ ามันหอมระเหยมาสกัดเพคติน โดยการรีฟลักซ์ด้วยน้ าที่มี
สภาพเป็นกรด แล้วสกัดด้วยเอทานอล 95%  
  วิเคราะห์คุณภาพของเพคตินที่ได้ 
  การเตรียมน้ ามะนาวผงด้วยเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย  โดยเตรียมน้ ามะนาวผสมกับมอลโตเด็กซ์ตริน 
DE10 ทีอั่ตราส่วนต่างๆ และแปรอุณหภูมิขาเข้า  วิเคราะห์คุณภาพน้ ามะนาวผงที่ได้ 
  การประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์อาหาร โดยน ามะนาวผง น้ ามันหอมระเหย และเพคตินมาใช้ในผลิตภัณฑ์
อาหาร เช่น เครื่องดื่มมะนาวผสมน้ าผึ้งเข้มข้น แยม เยลลี่มะนาวจากเพคติน เครื่องดื่มมะนาวผง และเวชส าอาง 
ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ได้ 
การผลิตสีผงจากพืชทดแทนสีสังเคราะห์ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

การสกัดสารสีจากดอกอัญชันด้วยน้ า วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดด้วยวิธี pH differential 
เพ่ือคัดเลือกสภาวะการสกัดที่เหมาะสม ศึกษาความเข้มข้นของกรดซิตริกและอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างดอก
อัญชันแห้งต่อตัวท าละลายที่เหมาะสมในการสกัดสารสี  

การสกัดสารสีจากแครอทด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ ได้สารสกัดแครอทสีส้ม และน าไปท าให้เข้มข้นโดยให้
สารสกัดแครอทมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 25 องศาบริกส์ 

การสกัดสารสีจากใบเตยด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ได้สารสกัดใบเตยสีเขียว มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้
ประมาณ 5 องศาบริกซ์ 

ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท าแห้งแบบพ่นฝอย โดยศึกษาอุณหภูมิลมร้อนเข้าที่เหมาะสมในการท า
แห้ง โดยน าสารสกัดผสมมอลโตเด็กซ์ทริน 20% โดยน้ าหนัก และน าไปท าแห้งแบบพ่นฝอย  น าผงสีที่ได้มา
วิเคราะห์คุณภาพ ศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ทรินที่เหมาะสม โดยผสมสารสกัดกับมอลโตเด็กซ์ตรินปริมาณต่างๆ 
แล้วน าไปท าแห้งแบบพ่นฝอย น าผงสีที่ได้วิเคราะห์คุณภาพ  

การประยุกต์ใช้สีผงในผลิตภัณฑ์อาหาร  
1 การใช้สีผงจากดอกอัญชันในผลิตภัณฑ์เยลลี่ เตรียมผลิตภัณฑ์เยลลี่โดยปรับจากสูตรเยลลี่กระเจี๊ยบ 

(พรพิมล, 2545) แปรระดับปริมาณสีผง  วิเคราะห์คุณภาพ และทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี hedonic 
scale (7 point) จ านวนผู้ทดสอบ 30 คน เพ่ือคัดเลือกสูตรเยลลี่ที่เหมาะสม  

2 การใช้สีผงจากแครอทในผลิตภัณฑ์เยลลี่ เตรียมผลิตภัณฑ์เยลลี่โดยปรับจากสูตรเยลลี่สับปะรดผสม
แครอท (พรพิมล, 2545) แปรระดับปริมาณสีผง วิเคราะห์คุณภาพ และทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี 
hedonic scale (7 point) จ านวนผู้ทดสอบ 30 คน เพื่อคัดเลือกสูตรเยลลี่ที่เหมาะสม 

3 การใช้สีผงจากใบเตยในผลิตภัณฑ์ครีมสังขยา เตรียมผลิตภัณฑ์ครีมสังขยา แปรระดับปริมาณสีผง 
วิเคราะห์คุณภาพ และทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี hedonic scale (7 point) จ านวนผู้ทดสอบ 30 คน 
เพ่ือคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑ์ครีมสังขยาทีเ่หมาะสม  
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ศึกษาอายุการเก็บรักษาสีผง โดยท าการบรรจุสีผงปริมาณ 50 กรัม ในถุงพลาสติกซิปใสและบรรจุลงใน
ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ สุ่มเก็บตัวอย่างทุก 2 เดือน ระยะเวลา 12 เดือน วิเคราะห์คุณภาพ  

ค านวณต้นทุนการผลิต 
การผลิตไฮโดรคอลลอยด์ผงจากใบย่านางใช้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหาร  

การสกัดไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านาง น าใบย่านางแก่ปั่นผสมกับเอทานอลเข้มข้น 95% ให้ความร้อน
ส่วนผสมที่ 70 องศาเซลเซียส กวนผสม 45 นาที กรองแยกตะกอน น าตะกอนที่ได้ไปสกัดด้วยน้ า แล้วน าส่วนผสม
ที่ได้ไปแยกกาก น าส่วนใสไประเหยน้ าออกด้วยเครื่องระเหยหมุนเหวี่ยงภายใต้สุญญากาศ จากนั้นน าของเหลวที่
ระเหยได้ไปตกตะกอนด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% ทิ้งไว้ข้ามคืน แยกตะกอนที่ได้ไปท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อน 
หลังจากนั้นน าผงสารสกัดที่ได้ไปบดและผ่านตะแกรงแยก จะได้สารสกัดไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านาง วิเคราะห์
คุณสมบัติของสารสกัดที่ได้ ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด ตามวิธีของ Dubois et al. (1956) ปริมาณกรดยูโรนิก ตามวิธี
ของ Melton and Smith (2001) โครงสร้างของสารสกัดไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านาง ด้วยเครื่อง FT-IR 

ศึกษาการใช้สารสกัดไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านางเพ่ือเป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ซอสพริก 
และผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กในรูปแบบ puree โดยเติมสารสกัดจากใบย่านาง เปรียบเทียบกับแซน
แทนกัม และกัมอาราบิก แปรปริมาณที่ใช้ วิเคราะห์คุณภาพทางด้านความคงตัว ตามวิธีของ Hardeep et al. 
(2002) และความหนืดทุก 15 วัน เป็นระยะเวลาการเก็บรักษา 6 เดือน 

 ศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิก และวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สัมผัสในผลิตภัณฑ์ซอสพริกและผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กในรูปแบบ puree ที่ใช้สารสกัดไฮโดรคอลลอยด์
จากใบย่านางเป็นสารให้ความคงตัว เปรียบเทียบกับซอสพริกทางการค้าในท้องตลาด 

วเิคราะห์ต้นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์ที่ได้ 
การผลิตเอนไซม์บรอมิเลนจากผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรดเพ่ือใช้เป็น meat tenderizer  

คัดเลือกส่วนต่างๆของสับปะรด โดยน าจุก เปลือก และ แกนสับปะรด มาหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วน าไปแช่
เย็น 4 องศาเซลเซียส แล้วน ามาเติมน้ าเย็น ปั่นละเอียด 2 นาทีแล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง น ากากที่ได้ไปปั่นซ้ า 
กรองแยกกาก น าน้ าคั้นที่ได้ไปท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง วิเคราะห์คุณสมบัติสารสกัดหยาบที่ได้   
ตรวจสอบกิจกรรมเอนไซม์บรอมิเลนดัดแปลงจากวิธีของ Ketnawa (2009) 

ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมการสกัดเอนไซม์บรอมิเลน โดยศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการสกัด
เอนไซม์บรอมิเลน โดยแปรอุณหภูมิน้ าที่จะใช้สกัด และแปรเวลาในการสกัด กรองผ่านผ้าขาวบาง ตั้งทิ้งไว้ แล้ว
กรองซ้ าอีกครั้ง วิเคราะห์กิจกรรมเอนไซม์บรอมิเลน โปรตีน   

ศึกษาการท าเอนไซม์ผง โดยน าสารกัดหยาบเอนไซม์บรอมีเลนมาตกตะกอนดวยเอทานอลเข้มข้น 95% 
ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  ตั้งทิ้งไว้โดยแปรระยะเวลา แล้วน าไปปั่นเหวี่ยง น าตะกอนเอนไซม์ที่ได้ไปท าแห้ง
แบบแช่เยือกแข็ง ตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติของเอนไซม์ผงที่ได้  

พัฒนาซอสหมักเนื้อสัตว์ที่ โดยแปรปริมาณเอนไซม์บรอมิเลนในส่วนผสม 0, 0.1, 0.3 และ 0.5% โดย
น้ าหนักหมูสด ตรวจสอบคุณสมบัติของเนื้อสัตว์ที่ผ่านการหมักด้วยซอสหมักเนื้อนุ่ม  
การผลิตฟิล์มต้านจุลินทรีย์ที่ผสมสารสกัดจากธรรมชาติ 
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เตรียมสารสกัดจากเปลือกมังคุด ดัดแปลงจากวิธีของประสงค์และคณะ (2552) น าเปลือกมังคุดอบแห้ง
แบบชิ้นบาง เปลือกมังคุดอบแห้งแบบผง และเปลือกมังคุดผงทางการค้า มาสกัดด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% กรอง
ด้วยชุดกรองสุญญากาศ น ากากมาสกัดซ้ าอีกครั้ง จากนั้นน าสารสกัดที่ได้มาระเหยด้วยเครื่องระเหยแบบหมุน
เหวี่ยงภายใต้สุญญากาศ วิเคราะห์สารสกัดหยาบที่ได้ 

ทดสอบประสิทธิภาพการต้านจุลินทรีย์ของสารสกัด โดยวิธี agar disc diffusion โดยดัดแปลงวิธีของ
พัชรินทร์และสุวิชญา (2561) บันทึกผลโดยสังเกตบริเวณต้านเชื้อแบคทีเรียแล้ววัดเส้นผ่านศูนย์กลางวงใสของการ
ยับยั้ง 

เตรียมฟิล์มต้านจุลินทรีย์ ดัดแปลงจากวิธีของสุพัฒน์และคณะ (2554) โดยเตรียมสารละลาย PVA 
เข้มข้น 4% เติมกลีเซอรอล 30% กวนให้เข้ากัน แล้วทิ้งไว้ให้เย็น เติมสารสกัดจากเปลือกมังคุดชนิดที่ให้ปริมาณ
สารสกัดหยาบและปริมาณสารส าคัญมากที่สุด และมีประสิทธิภาพในการต้านเชื้อจุลินทรีย์ดีที่ สุด น าสารละลาย
พอลิเมอร์มาเทลงในเพลทอะคลิลิคขนาด 30×30 ตารางเซนติเมตร ทิ้งให้เซตตัวที่อุณหภูมิห้อง แล้วอบให้แห้งด้วย
ตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  ทดสอบคุณสมบัติของฟิล์มต้านจุลินทรีย์  

ทดสอบประสิทธิภาพการต้านจุลินทรีย์ของฟิล์ม โดยวิธี agar disc diffusion บันทึกผลโดยสังเกต
บริเวณต้านเชื้อแบคทีเรียแล้ววัดเส้นผ่านศูนย์กลางวงใสของการยับยั้ง 
การผลิตฟิล์มชีวภาพที่ผสมสารเติมแต่งจากวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร  

เตรียมการผลิตลิกนินและนาโนเซลลูโลส คัดเลือกวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร จ านวน 4 ชนิด คือ 
เปลือกทุเรียน ต้นกล้วย เปลือกข้าวโพด และเปลือกส้ม โดยอบแห้ง แล้วน ามาต้มด้วยด้วยสารละลาย
โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 18% โดยน้ าหนัก อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง แยกน้ าด าไป
สกัดลิกนิน โดยน ามาปรับค่า pH ให้เท่ากับ 2 ด้วยสารละลายกรดซัลฟูริกเข้มขัน 50% กวนผสมที่อุณหภูมิ 55 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง กรองแยกตะกอน ล้างตะกอนด้วยน้ ากลั่นจนมีค่า pH เท่ากับ 7  น าตะกอนไป
สกัดด้วยอะซิโตน กวนผสม 1 ชั่วโมง แล้วแยกตะกอนไปท าให้แห้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 12 ชั่วโมง 
หาปริมาณลิกนินที่สกัดได้ ส่วนเยื่อที่ได้จากการต้มด้วยด่างน าไปล้างด้วยน้ ากลั่นให้สะอาด ฟอกเยื่อด้วย
สารละลายโซเดียมไฮเปอร์คลอไรท์ กวนผสมนาน 30 นาที ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น 
64% กวนผสมนาน 1 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และเติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น 40% กวนผสมนาน 1 
ชั่วโมงท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ตั้งสารละลายที่ได้เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นเติมน้ ากลั่น 10 เท่าของปริมาณ
กรด ท าการล้างจนมีค่า pH เท่ากับ 7 จากนั้นน าไปโฮโมจิไนซ์เป็นเวลา 10 นาที  วัดขนาดของเซลลูโลสที่ได้ด้วย
เครื่องวัดขนาดอนุภาค  

การผลิตแผ่นฟิล์มชีวภาพโดยใช้นาโนเซลลูโลสและลิกนินเป็นสารเติมแต่ง การเตรียมสตาร์ชมัน
ส าปะหลั ง  ดัดแปลงจากวิธีของ Tsakama et al. (2010) และวิ เคราะห์ปริมาณอะไมโลสตามวิธีของ    
Santisopasri et al. (1996) ศึกษาปริมาณสารเติมแต่งที่เหมาะสมในการเพ่ิมคุณสมบัติของแผ่นฟิล์มชีวภาพ แปร
ระดับการเติมลิกนินและนาโนเซลลูโลส โดยทุกกรรมวิธีเติมกลีเซอรอลปริมาณ 30% โดยน้ าหนักของสตาร์ช กวน
และให้ความร้อนที่ 75 องศาเซลเซียส น าไปขึ้นรูปแผ่นฟิล์ม และอบแผ่นฟิล์มที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 4 ชั่วโมง  ทดสอบคุณสมบัติฟิล์มที่ได้ วิเคราะห์ต้นทุนการผลิต 
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ศึกษาการประยุกต์ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ โดยคัดเลือกกฟิล์มชีวภาพที่มีสมบัติที่ดีแล้วปิดผนึกให้เป็นซองด้วย
ความร้อน บรรจุเม็ดมะม่วงหิมพานต์ปริมาณ 5 g ต่อซองและปิดผนึกด้วยความร้อน เก็บรักษาเป็นเวลา 3 เดือนที่
อุณหภูมิห้อง ทดสอบสมบัติของบรรจุภัณฑ์ 
การผลิตฟิล์มตรวจวัดความเป็นกรด-ด่าง  

สกัดสีจากดอกอัญชันด้วยกรดอะซิติกเข้มข้น 0.15M ท าให้เข้มข้นขึ้นโดยการระเหยตัวท าละลายออก 
น าสารสกัดที่ได้มาหาปริมาณสารแอนโธไซยานิน แล้วน ามาทดสอบการเปลี่ยนแปลงของสีเมื่อ pH เปลี่ยน ใน
สารละลายบัฟเฟอร์ที่มีค่า pH 2 4 5 7 9 10 และ 12  ทดสอบความคงตัวของสี โดยเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 1 สัปดาห์ วัดค่าการเปลี่ยนแปลงสีทุกวัน  

น าสีอินดิเคเตอร์ที่สกัดได้เติมในฟิล์มคอมโพสิทระหว่างพอลิไวนิลแอลกอฮอล์ (PVA)และไคโตซาน โดย
แปรปริมาณสีอินดิเคเตอร์ ทดสอบคุณสมบัติของฟิล์มอินดิเคเตอร์ และประสิทธิภาพการตรวจวัดความเป็นกรด -
ด่างของฟิล์ม  

น าฟิล์มที่ได้ไปทดสอบกับผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการเปลี่ยนแปลงของ pH ระหว่างเก็บรักษา วิเคราะห์
ต้นทุนการผลิต 

 
โครงการวิจัย  วิจัยและพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์จากสารสกัดธรรมชาติ 
การผลิตผลิตภัณฑ์ช่วยย่อยจากเอนไซม์บรอมิเลนในรูปแบบกรานูลฟองฟู่ (effervescent granule)  

ผลิตเอนไซม์บรอมิเลนผงจากเปลือก เนื้อและแกนของสับปะรดโดยตีปั่น 1 นาที แล้วบีบคั้นน้ าพร้อม
แยกกากด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ กรองด้วยผ้าขาวบาง จากนั้นพักไว้ในขวดที่ปิดสนิดที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
(ตู้เย็น) เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ให้ของแข็งที่ไม่ละลายน้ าตกตะกอน แล้วรินเอาน้ าคั้นส่วนใสมาใช้สกัดเอนไซม์บรอมิ
เลน โดยการตกตะกอนด้วยเอทานอลเกรดอาหารเข้มข้น 95% ที่แช่เย็นจัด (0 องศาเซลเซียส) อัตราส่วน 26:74 
โดยปริมาตร จากนั้นพักไว้ให้ตกตะกอนสมบูรณ์ที่ 4 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมงก่อนน าไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว
รอบ 10,000 rpm เป็นเวลา 15 นาที อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงความเร็วสูง แล้วรินแยก
สารละลายส่วนใสออก เก็บตะกอนโปรตีนที่ได้มาละลายด้วยน้ ากลั่นและน าไปท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง 

ศึกษาอัตราส่วนผสมของกรดซิตริกต่อกรดทาร์ทาริค และปริมาณที่เหมาะสมผสมกับโซเดียมไบ
คาร์บอเนตในการก่อให้เกิดสภาวะที่ท าให้เกิดฟองฟู่ ตรวจวัดคุณสมบัติ bulking density ความสามารถในการ
ละลาย ตามวิธีของ Aslani and Jahangiri (2013)  

พัฒนาสูตรการผลิตเครื่องดื่มช่วยย่อยจากเอนไซม์บรอมิเลนในรูปแบบกรานูลฟองฟู่ โดยแปรปริมาณ
ของส่วนผสมที่ท าให้เกิดฟองฟู่ ในแต่ละกรรมวิธีจะมีส่วนประกอบของเอนไซม์บรอมิเลนผง 5.9% สารพีวีพี 4.4% 
สารลดโฟม 1.1% ซูคราโลส 0.2% น้าตาลไซลิทอล 23.4% และสารให้กลิ่นรส 3.5% วิเคราะห์คุณสมบัติ
ผลิตภัณฑ์ที่ได้ และค านวนต้นทุนการผลิต  
การประยุกต์ใช้สารสกัดแคปไซซินในผลิตภัณฑ์เจลนวด 

สกัดสารสกัดแคปไซซินจากพริกขี้หนูพันธุ์ซุปเปอร์ฮอต ดัดแปลงจากวิธีของ Gudeva et al. (2013) 
ด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% น าสารสกัดแคปไซซินที่ได้เติมในผลิตภัณฑ์เจลนวด แปรปริมาณสารสกัดที่เติม 
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วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและจุลินทรีย์ ปริมาณสารแคปไซซิน สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระ ตามวิธีของ Zimmer et al. (2012) ทดสอบความเป็นพิษและการระคายเคืองต่อการใช้
ผลิตภัณฑ์เจลที่เติมสารสกัดแคปไซซินในกลุ่มอาสาสมัคร ค านวนต้นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์ที่ได้ 
การผลิตสีผงโดยวิธีการท าแห้งแบบโฟมแมท 

สกัดสีจากดอกอัญชันด้วยสารละลายกรดซิตริกเข้มข้น 0.15M อัตราส่วน 1:50 ที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที ท าให้เข้มข้นจนสารสกัดมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 8 องศาบริกซ์ด้วยเครื่องระเหย
แบบหมุนเหวี่ง แล้วผสมมอลโตเด็กซ์ทรินปริมาณ 20% ศึกษาชนิดสารก่อโฟมที่เหมาะสม โดยผสมสารก่อโฟม คือ 
โปรตีนไข่ขาว glyceryl monostearate (GMS) และ methocel ปริมาณ 2.5%  ท าการตีให้เกิดโฟม 15 นาที 
จากนั้นเกลี่ยเป็นแผ่นลงบนถาดและน าไปอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง  วิเคราะห์ปริมาณ
ผลผลิตที่ได้ และคุณภาพของผงสีที่ได้ 

ศึกษาอุณหภูมิการท าแห้งที่เหมาะสม โดยแปรระดับอุณหภูมิ วิเคราะห์คุณภาพของผงสีที่ได้ 
ศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยน าสีผงที่ได้บรรจุใส่ซองอะลูมิเนียมฟอยล์ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็น

เวลา 4 เดือน สุ่มเก็บตัวอย่างเพ่ือตรวจสอบคุณภาพทุก 1 เดือน วิเคราะห์คุณภาพ 
ศึกษาการประยุกต์ใช้สีผงที่ผลิตได้ในผลิตภัณฑ์ซอร์เบท โดยเตรียมผลิตภัณฑ์ซอร์เบทสูตรควบคุมและ

แปรปริมาณผงสีที่เติม วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได้ และทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

แผนงานวิจัยย่อย  วิจัยและพัฒนาการขยายผลผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพเชิงพาณิชย์ 
โครงการวิจัย  วิจัยและพัฒนาขยายผลผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติเชิงพาณิชย์ 
การวิจัยและพัฒนาขยายผลผลิตภัณฑ์จากมะนาวเชิงพาณิชย์ 

ติดต่อประสานงานเพ่ือเตรียมความพร้อมเบื้องต้นของกลุ่มเกษตรกรที่ปลูกมะนาวหรือกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนหรือผู้ประกอบการที่สนใจ 

เตรียมมะนาวผงจากมะนาวพันธุ์แป้นด้วยเครื่องท าแห้งแบบฉีดพ่นฝอย ทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ 
และทางเคมี ปริมาณสารฟีนอลทั้งหมดดัดแปลงจากวิธีของ Kim et al. (2016) และ Muthukumarasamy et al. 
(2018) ความสามารในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ตามวิธีของ Saikia et al. (2014)  

เตรียมสบู่ก้อนผสมมะนาวผง โดยหลอมเบสสบู่ใสให้ละลายโดยการให้ความร้อนผ่านน้ า ทิ้งให้อุณภูมิ
ลดลงที่อุณหภูมิห้อง เติมมะนาวผงที่ละลายในน้ ากลั่น คนให้เข้ากัน แล้วเติมสารกันเสีย  น้ ามันหอมระเหย คนให้
ส่วนผสมทั้งหมดเป็นเนื้อเดียวกัน น ามาเทลงแม่พิมพ์ซิลิโคน วิเคราะห์คุณภาพ ความคงตัวของฟอง (foam 
stability) ตามวิธีของ Setiadi and Anindia (2018) การระคายเคืองต่อผิวหนังด้วยวิธี single patch test และ
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ด้วยวิธี 7 point hedonic scale จ านวนผู้ทดสอบ 30 คน  

เตรียมโลชันบ ารุงผิวผสมมะนาวผง  น าส่วนผสมเฟสต่างๆ มาให้ความร้อน ผสมส่วนผสมปั่นด้วยเครื่อง
ปั่นชนิดมือจับ จนส่วนผสมทั้ง 2 ส่วนกลายเป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นทิ้งให้ส่วนผสมทั้งหมดอุณหภูมิลดลงที่
อุณหภูมิห้อง น าส่วนผสมที่มีมะนาวผง น้ ามันหอมระเหย ผสมลงไป คนให้เข้ากัน ทิ้งให้เซ็ตตัวประมาณ 2 ชั่วโมง 
บรรจุในภาชนะบรรจุ วิเคราะห์คุณภาพ ความคงสภาพตามมาตรฐานอุตสาหกรรม เอส ผลิตภัณฑ์ทาบ ารุงผิว 
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(มอก. เอส 15-2561) การระคายเคืองต่อผิวหนังด้วยวิธี single patch test และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
ด้วยวิธี 7-point hedonic scale จ านวนผู้ทดสอบ 30 คน  

ถ่ายทอดองค์ความรู้แก่บุคคลทั่วไปผ่านสื่อโซเชียล FACEBOOK จัดเตรียมสื่อวิดีโอแสดงกระบวนการ
ผลิต ข้อมูลวิธีการผลิต และส่วนผสมส าหรับผลิต ผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนผสมมะนาวผง และโลชันผสมมะนาวผง ไปให้
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านขนมปังขิง ต าบลไร่ใหม่พัฒนา อ าเภอชะอ า จังหวัดเพชรบุรี เพ่ือทดลองผลิตจริง และน า
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนทดลองผลิตมาวิเคราะห์คุณภาพ และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
ของผลิตภัณฑ์หลังการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่รับการถ่ายทอด  

วิเคราะห์ต้นทุนการผลิต 
การวิจัยและพัฒนาขยายผลผลิตภัณฑ์จากสีดอกอัญชันเชิงพาณิชย์ 

จัดเตรียมการจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการให้แก่กลุ่มเกษตรกร/กลุ่มวิสาหกิจชุมชน  โดยติดต่อ
ประสานงานเพ่ือเตรียมความพร้อมเบื้องต้นของกลุ่มเกษตรกรหรือกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหรือผู้ประกอบการที่สนใจ 
เตรียมเอกสารข้อมูลส าหรับการฝึกอบรม เรื่องการท าแห้งแบบพ่นฝอยและเรื่องบรรจุภัณฑ์ ทดลองท าผลิตภัณฑ์น้ า
อัญชันพร้อมดื่มและเยลลี่อัญชันที่ผสมสีผงอัญชัน วิเคราะห์คุณภาพ และศึกษาอายุการเก็บรักษา 

ถ่ายทอดองค์ความรู้แก่บุคคลทั่วไปผ่านสื่อโซเชียล FACEBOOK จัดเตรียมสื่อวิดีโอแสดงกระบวนการผลิต 
ข้อมูลวิธีการผลิต และส่วนผสมส าหรับผลิต เพ่ือให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านขนมปังขิง ต าบลไร่ใหม่พัฒนา อ าเภอ
ชะอ า จังหวัดเพชรบุรี ทดลองผลิตจริง ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค และสอบถามความพึงพอใจต่อการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี  

วิเคราะห์ต้นทุนการผลิต 
โครงการวิจัย  วิจัยและพัฒนาขยายผลผลิตภัณฑ์ startup ingredient เชิงพาณิชย์ 
การขยายผลการผลิตเอนแคปซูเลทสารให้กลิ่นรสจากน้ าผลไม้เข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง 

จัดเตรียมหลักสูตรการฝึกอบรมและวัสดุอุปกรณ์เพ่ือการผลิตน้ าผลไม้เข้มข้น หรือการผลิตน้ าผลไม้
เข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง หรือการเอนแคปซูเลทน้ าผลไม้เข้มข้น ทั้งภาคบรรยาย และปฏิบัติ  

จัดการฝึกอบรมทั้งภาคบรรยาย และปฏิบัติในการผลิตน้ าผลไม้เข้มข้น หรือการผลิตน้ าผลไม้เข้มข้น    
พรีไบโอติกส์สูง และการเอนแคปซูเลทน้ าผลไม้เข้มข้น ณ ไร่สุขสมาน ต าบลละทาย อ าเภอกันทรารมณ์ จังหวัด  
ศรีสะเกษ  

ทดลองผลิตน้ าผลไม้เข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง และเอนแคปซูเลทน้ าผลไม้เข้มข้นพรีไบโอติกสูง โดยการท า
แห้งเยือกแข็ง ร่วมกับผู้เข้าอบรม โดยกลุ่มผู้เข้าอบรมสามารถผลิตได้ที่ บริษัทปัจจัยชีวี จ ากัด จังหวัดศรีสะเกษ น า
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพ  และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยวิธี 7 point-hedonic scale 
การขยายผลการผลิตสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสโดสวิธีเอนแคปซูเลชั่นสู่เชิงพาณิชย์ 

เตรียมสื่อดิจิตัลเพ่ือใช้ในการบรรยายเตรียมความพร้อมด้านองค์ความรู้ให้แก่ผู้รับเทคโนโลยีก่อนลงมือ
ปฏิบัติ 

จัดอบรมเชิงปฏิบัติการภาคปฏิบัติให้แก่กลุ่มวิสาหกิจการเกษตร ศรีสะเกษแฟร์เทรด ณ ไร่สุขสมาน 
ต าบลละทาย อ าเภอกันทรารมณ์ จังหวัดศรีสะเกษ ที่สนใจการผลิตสารสกัดจากหอมแดง ใช้กระบวนการปฏิบัติ
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แบบมีส่วนร่วมโดยให้ผู้เข้าร่วมรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีได้ลงมือปฏิบัติจริงกับอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในการผลิต   
วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได้ และเข้าเยี่ยมชมสถานที่ผลิตในระดับโรงงานอุตสาหกรรม ณ บริษัทปัจจัยชีวี 
จ ากัด จังหวัดศรีสะเกษ  ร่วมทั้งทดลองผลิตผลิตภัณฑ์เอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสจาก
หอมแดง วิเคราะห์ต้นทุนการผลิต  

 ประเมินผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีกับผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี  
การขยายผลผลิตภัณฑ์เนยมะม่วงเพื่อใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง 

จัดเตรียมฝึกอบรมเรื่องการผลิตและการประยุกต์ใช้เนยเมล็ดมะม่วงในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง ทั้งภาค
บรรยาย และปฏิบัติให้กับผู้ประกอบการ และปรับสูตรโลชันผสมเนยเมล็ดมะม่วงเพ่ือเพ่ิมความเสถียรต่อการเก็บ
รักษา 

ศึกษาคุณสมบัติทางเครื่องส าอางของเนยมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้น ความสามารถในการยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซม์ไฮยารูลอนิเดสตามวิธีของ Sutthiwanjampa and Kim (2015)  ความสามารถในการยับยั้งเอนไซม์อีลาส
เตสตามวิธีของ Lee et al.(2009) และ Kim et al. (2010) และความสามารถในการยับยั้งเอนไซม์คอลลา
จีเนสตามวิธีของ Park et al. (2005) 

ประยุกต์ใช้เนยมะม่วง (ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วง) พันธุ์แก้วขมิ้นเป็นส่วนผสมที่ให้ความชุ่มชื่นใน
ผลิตภัณฑ์โลชันทาผิวสูตรทางการค้า โดยแปรปริมาณเนยมะม่วง  ทดสอบคุณสมบัติด้านต่างๆ และทดสอบการแพ้
และระคายเคือง 

ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงและการผลิตโลชันทาผิวให้กับ บริษัท เบลเอ็นเอ็น 
ทริลเลียน จ ากัด และทดลองผลิตโลชันทาผิวในระดับขยายขนาดโดย บริษัท ไอเดียร์สแควร์ แลบบอลาทอรี จ ากัด 
และวิเคราะห์คุณภาพผลผลิตที่ได้ และทดสอบการยอมรับระหว่างโลชันสูตรที่ผลิตได้จากห้องปฏิบัติการและการ
ผลิตระดับขยายขนาดในด้านความหนืด ความเป็นเนื้อเดียวกัน การซึมสู่ผิว ความชุ่มชื้น ความรู้สึกบนผิวหลังทา 
และความชอบโดยรวม โดยใช้ 7-point hedonic scale กับผู้ทดสอบจ านวน 20 คน ท าการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
ของคุณสมบัติต่าง ๆ ด้วยวิธี paired t-test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
2. การปรับแผนงบประมาณระหว่างปี 

 ไม่มี     มี  ได้รับอนุมัติเมื่อวันที่..........…………. (โปรดแสดงหลักฐานในภาคผนวก) 
 เปลี่ยนแปลงงบประมาณ โปรดอธิบายการเปลี่ยนแปลง 
 เปลี่ยนแปลงวัตถุประสงค์/ผลผลิต โปรดอธิบายการเปลี่ยนแปลง 
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บทที่ 3 ผลการศึกษา      
 
3.1 ผลการด าเนินงานของแต่ละโครงการ 
  

โครงการที่ได้รับอนุมัติ วัตถุประสงค์ของโครงการ ผลการด าเนินงานที่เกิดขึ้นจริง 
โครงการที่ 1  
โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิต 
startup ingredients  ส าหรับ
อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์สุขภาพ 
ชื่อหัวหน้าโครงการ 
ศุภมาศ  กลิ่นขจร 

วิจัยและพัฒนาการผลิต
ผลิตภัณฑ์ startup 
ingredients เพ่ือสุขภาพ
ส าหรับใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
และเครื่องส าอาง 

วิจัยการผลิตน้ าสับปะรดเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยแห้งภายใต้สุญญากาศเพ่ือให้มีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้สูงกว่า 70 องศาบริกส์ จากนั้นเปลี่ยนน้ าตาลที่เป็นองค์ประกอบในน้ าผลไม้ให้เป็น
สารพรีไบโอติกโดยใช้เอนไซม์ Pectinex ultra SP-L 4 U/g sucrose และ glucose oxidase 1,022 
U/g sucrose ใช้สารละลายบัฟเฟอร์ sodium acetate 0.5M pH 5.6 ปริมาตร 40 µl ต่อน้ าผลไม้
เข้มข้น 1 ml บ่มที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 15 ชั่วโมง หลังจากนั้นให้ความร้อนเพ่ือยับยั้ง
การท างานของเอนไซม์และฆ่าเชื้อ น าน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูงไปเอนแคปซูเลทโดยใช้อัลจี
เนต 2.0% และขนาดหัวฉีด 0.45 mm จะได้เอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูงแล้วน าไป
ท าแห้งด้วยการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณฟรุกแตนทั้งหมด 64.53% และมี
ปริมาณใกล้เคียงกันเมื่อให้ความร้อนที่ 80-90 องศาเซสเซียส นาน 15 นาที มีอายุการเก็บรักษาได้
นานกว่า 12 เดือน โดยมีต้นทุนการผลิตที่ 10.59 บาท/กรัม 

การผลิตสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสโดยวิธีเอนแคปซูเลชั่น โดยสกัดสารเควอซิติน
จากหอมแดงผง ด้วยเอทานอลเข้มข้น 60% อัตราส่วน 1:40 w/v ควบคุมอุณหภูมิด้วยอ่างน้ าควบคุม
อุณหภูมิ (Water bath) ที่ 60 องศาเซลเซียส แช่ไว้เป็นเวลา 8 ชั่วโมง จะได้สารสกัดหอมแดงที่มี  
ร้อยละการยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในระดับหลอดทดลอง เท่ากับ 43.02 จากนั้นน าสารสกัด
ที่ได้ไปเอนแคปซูเลทโดยการท าแห้งแบบพ่นฝอย โดยมีต้นทุนการผลิต 28.98 บาท/สารสกัด 1 กรัม 
และมีความเสถียรที่สภาวะการให้ความร้อนระบบพาสเจอไรซ์แบบให้ความร้อนต่ าเวลานานและแบบ
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ให้ความร้อนสูงเวลาสั้น รวมถึงการให้ความร้อนในระบบยูเอชที โดยสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บ
รักษา คือ การเก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จากนั้นท าการผลิตแคปซูลบรรจุ
สารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูซิเดส โดยแคปซูล 1 เม็ดมีสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูซิเดส 0.5 กรัม มี
ฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในหลอดทดลองได้เฉลี่ย 42% มีต้นทุนการผลิตเม็ดละ 
0.46 บาท  

วิจัยการผลิตเนยเมล็ดมะม่วงเพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง โดยการอบเนื้อในเมล็ดมะม่วง
เพ่ือลดความชื้นที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 20 ชั่วโมง จากนั้นบดให้ละเอียดแล้วน าไปสกัด
ไขมันด้วยการสกัดแบบซอกห์เลตโดยใช้ปิโตรเลียมอีเทอร์เป็นตัวท าละลาย แช่เมล็ดมะม่วงในตัวท า
ละลายนาน 60 นาที แล้วน าไปสกัดไขมันนาน 14 ชั่วโมง เนยเมล็ดมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นมี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระและความสามารถในการยับยั้งปฏิกิริยาของเอนไซม์ไทโรซิเนส
(IC50) เป็น 61.33 mgAA /100 g และ 0.47 mg/ml ตามล าดับ จากนั้นพัฒนาเนยเมล็ดมะม่วงให้อยู่
ในรูปแบบเกล็ด (flake) โดยผสมเนยเมล็ดมะม่วงและ carnauba wax 5% ร่วมกับการเติม BHT ที่ 
100 ppm  จะสามารถเพ่ิมจุดหลอมเหลวของเนยเมล็ดมะม่วงได้ถึง 6.6 องศาเซลเซียส ซึ่งจะส่งผล
ให้เนยเมล็ดมะม่วงเกิดความเสถียรระหว่างการเก็บรักษา ต้นทุนของการผลิตจะเกิดจากการสูญเสีย
ตัวท าละลายที่ใช้ในระหว่างการสกัดไขมัน โดยเนยเมล็ดมะม่วง 1 กิโลกรัมมีต้นทุนจากการสูญเสียตัว
ท าละลาย 1,472.5 บาท 

โครงการที่ 2  
วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพให้
แคลอรีต่ า 
ชื่อหัวหน้าโครงการ 
วิมลวรรณ วัฒนวิจิตร 

เพ่ือวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์
สุขภาพให้พลังงานต่ าโดยใช้
สารทดแทนความหวานและ
สารทดแทนไขมัน 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพให้พลังงานต่ าโดยใช้สารทดแทนความหวานและสารทดแทน
ไขมัน ได้ผลิตภัณฑ์สุขภาพแคลอรี่ต่ าและลดแคลอรี่ จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ คือ 

1. ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้แคลอรี่ต่ าพร้อมดื่ม โดยสูตรที่เหมาะสมในการผลิต
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน้ าสับปะรดผสมน้ าหญ้าหวานพร้อมดื่มประกอบด้วย น้ าสับปะรด 500 กรัม 
น้ าหญ้าหวาน 150 กรัม ผงวุ้น 2.8 กรัม กรดซิตริก 1 กรัม และน้ า 450 กรัม ให้พลังงาน 30 กิโล
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แคลอรี่ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (120 กรัม)  ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน้ าสับปะรดผสมสารสกัดหญ้าหวาน
พร้อมดื่ม ประกอบด้วย น้ าสับปะรด 500 กรัม สารสกัดหญ้าหวาน 0.25 กรัม และซูคราโลส 0.04 
กรัม ผงวุ้น 2.8 กรัม กรดซิตริก 1 กรัม และน้ า 600 กรัม ส่วนสูตรที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มวุ้นน้ าลิ้นจี่ผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อมดื่ม ประกอบด้วย น้ าลิ้นจี่ 500 กรัม สารสกัดหญ้า
หวาน 0.2 กรัม และซูคราโลส 0.1 กรัม ผงวุ้น 3 กรัม กรดซิตริก 2.2 กรัม เพคติน 1 กรัม และน้ า 
620 กรัม ให้พลังงาน 30 - 35 กิโลแคลอรี่ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (120 กรัม) สามารถเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน้ าสับปะรดผสมน้ าหญ้าหวานพร้อมดื่ม บรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์ ที่
อุณหภูมิห้อง ได้อย่างน้อย 6 เดือน 
 2. ผลิตภัณฑ์ผลไม้ในน้ าเชื่อม โดยสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์สับปะรดในน้ าเชื่อมสูตร
ลดแคลอรี่ ประกอบด้วย สัปปะรด 60% น้ าสับปะรด 8% น้ าตาลทราย 2.4% ซูคราโลส 0.012% 
กรดซิตริก 0.1% น้ า 29.48% ให้พลังงานทั้งหมด 48.28 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม ซึ่งน้อยกว่าสูตร
ควบคุมคิดเป็น 48.24% มีต้นทุนการผลิตรวมบรรจุภัณฑ์เท่ากับ 5.45 บาท ต่อ 100 กรัม สามารถ
เก็บรักษาได้อย่างน้อย 10 เดือน โดยที่ความชอบของผู้บริโภคไม่แตกต่างจากตัวอย่างก่อนเก็บรักษา 
และสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์เงาะในน้ าเชื่อมสูตรลดแคลอรี่ ประกอบด้วย เนื้อเงาะ 60% 
น้ าตาลทราย 11.61% ซูคราโลส 0.006% กรดซิตริก 0.14% น้ า 28.244% ให้พลังงานทั้งหมด 
79.41 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม ซึ่งน้อยกว่าสูตรควบคุมที่ให้พลังงานทั้งหมด 95.69 กิโลแคลอรี่ต่อ 
100 กรัม โดยน้อยกว่าคิดเป็น 17.01% ต้นทุนการผลิตรวมบรรจุภัณฑ์เท่ากับ 6.30 บาท ต่อ 100 
กรัม สามารถเก็บรักษาได้อย่างน้อย 10 เดือน โดยที่ความชอบของผู้บริโภคไม่แตกต่างจากตัวอย่าง
ก่อนเก็บรักษา 
 3. ผลไม้อบแห้งแคลอรี่ต่ าทั้งมะม่วงและเงาะ สามารถลดค่าพลังงานได้เล็กน้อยและยังคงมี
รสชาติที่ดี มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ โดยแช่มะม่วงในสารละลายออสโมติกเข้มข้น 60% 
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อัตราส่วนน้ าตาลอิริทริทอล : กลีเซอรีน: กรดซิตริก : สารสกัดจากหญ้าหวาน : น้ า ที่ 29.74 : 30 : 
0.2 : 0.06 : 40 ตามล าดับ ซึ่งได้ค่าพลังงานลดลง 5.76% ต้นทุนการผลิตของมะม่วงแช่อ่ิมอบแห้ง
สูตรลดแคลอรี่สูงกว่าสูตรที่ใช้น้ าตาลซูโครสปกติถึง 196.58% เนื่องจากสารละลายออสโมติกที่ใช้มี
ราคาสูง ส าหรับเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ โดยแช่เงาะในสารละลายออสโมติกเข้มข้น 40% 
อัตราส่วนน้ าตาลมอลทิทอล : กลีเซอรีน : กรดซิตริก : น้ าที่ 23.5 :16 : 0.2 : 60 ตามล าดับ ซึ่งได้ค่า
พลังงานลดลง 6.44% มีต้นทุนมากกว่าเงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรใช้ซูโครสปกติ 47.61%  

4. ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลดไขมัน โดยใช้เพคตินที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วงและเปลือกเสาวรส
ทดแทนไขมันปริมาณ 2.0% ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลดไขมัน ให้พลังงานทั้งหมดเฉลี่ย 150.28 กิโล
แคลอรี/100 กรัม ลดแคลอรี่ได้ 18.27% 

5. ผลิตภัณฑ์มายองเนสลดไขมัน โดยใช้เพคตินที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วงและเปลือกเสาวรส
ทดแทนไขมันใน ปริมาณ 4.5% ผลิตภัณฑ์มายองเนสลดไขมันให้พลังงานทั้งหมดเฉลี่ย 468.18 กิโล
แคลอรี/100 กรัม ลดแคลอรี่ได้ 31.19% 
 และการปรับขยายสเกลกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพแคลอรี่ต่ า โดยทดสอบการผลิต
ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน้ าเค็มทันใจ จังหวัดจันทบุรี 
จะได้ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ ที่มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ และ ปริมาณสารปนเปื้อน 
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 11/2558 ผักและผลไม้แช่อ่ิมแบบแห้ง ผู้บริโภคท่ัวไปให้การยอมรับผลิต
ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งให้ลดแคลอรี่โดยมีความชอบโดยรวมในระดับชอบเล็กน้อย สามารถเก็บ
รักษาในถุงอลุมิเนียมฟอยล์ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถคงคุณภาพทางเคมี จุลินทรีย์ และ
สารปนเปื้อน ได้เป็นเวลาอย่างน้อย 6 เดือน  

โครงการที่ 3  1) เพื่อวิจัยและพัฒนา
เทคโนโลยีการสกัดสาร

1. แคปไซซินผงและแคโรทีนอยด์ผงจากพริกใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเสริม กร
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วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสาร
ธรรมชาติ 
ชื่อหัวหน้าโครงการ 
ศิริพร  เต็งรัง 

ธรรมชาติจากพืชมาผลิตเป็น
อาหาร อาหารเสริมสุขภาพ 
สารเติมแต่งในอาหาร 
อุตสาหกรรมอาหารและเวช
ส าอาง เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้
ผลิตภัณฑ์ และเพ่ิมความ
ปลอดภัยให้ผู้บริโภค 
2) เพ่ือวิจัยและพัฒนา
เทคโนโลยีการสกัดสาร
ธรรมชาติจากพืชและวัสดุเหลือ
ใช้จากอุตสาหกรรมเกษตร มา
ผลิตเป็นสารเติมแต่งในบรรจุ
ภัณฑ์ เพื่อเพ่ิมคุณสมบัติให้
บรรจุภัณฑ์ เพิ่มมูลค่าให้
ผลิตภัณฑ์ และเพ่ิมความ
ปลอดภัยให้ผู้บริโภค 

 แคปไซซินจากพริกสามารถสกัดได้ด้วยเอทานอล 95% อัตราส่วน 1:5  w/v โดยพริกพันธุ์   
หัวเรือมีปริมาณสารแคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซินสูงที่สุด ส่วนแคโรทีนอยด์จากพริกชี้ฟ้าสกัดด้วย
น้ ามันร าข้าว อัตราส่วน 1:2.5 w/v มีปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระสูงที่สุด เมื่อน าสารสกัดทั้ง 2 ชนิดไปท าผงด้วยการท าแห้งแบบพ่นฝอยและบรรจุในแคปซูลเจ
ลาตินแบบใส เจลาตินแบบขุ่น และแคปซูลเซลลูโลส ปริมาณ 500 mg/แคปซูล เพ่ือเป็นอาหารเสริม
สุขภาพ สามารถเก็บได้ 180 วัน ต้นทุนการผลิตสาร 1.15 บาท/แคปซูล  

2. มะนาวผง น้ ามันหอมระเหย และเพคตินจากมะนาวในรูปไมโคร-นาโนแคปซูล 
การผลิตมะนาวผง น้ ามันหอมระเหย และเพคตินจากมะนาว ในรูปไมโคร-นาโนแคปซูลการน า

น้ ามะนาวมาผสมกับมอนโตเด็กตริน DE อัตราส่วน 50:50 แล้วน าไปท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบ
พ่นฝอย มีปริมาณวิตามินซี 40.59 mg/100g  การสกัดน้ ามันหอมระเหยจากเปลือกมะนาวโดยวิธีการ
กลั่นด้วยไอน้ า (hydrodistillation) เปลือกมะนาวสกัดน้ ามันหอมระเหยได้ 3.63-8.47% โดยน้ ามัน
หอมระเหยที่ได้มี D-Limonene เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญ การสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาวส่วนที่
เป็นสีขาวที่อบแห้งแล้ว เพคตินที่ได้มีค่า Degrees of Esterification 56.21 และมีการน าไมโคร
แคปซูลวิตามินซี น้ ามันหอมระเหยที่ได้ไปประยุกต์ใช้มาร์คพอกหน้า ครีมโฟมล้างหน้า  เจลล้างหน้า
และเซรั่มวิตามินซีบ ารุงผิว รวมทั้งผลิตภัณฑ์ให้ความหอมกลิ่นมะนาวในรูปนาโนอิมัลชัน 

3. สีผงจากพืชทดแทนสีสังเคราะห์ในผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนี้ 
สีผงจากดอกอัญชัน ได้จากการสกัดดอกอัญชันด้วยสารละลายกรดซิตริกเข้มข้น 0.15  M 

อัตราส่วน เท่ากับ 1:50 w/v สกัดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จะได้สารสกัดที่มี
ปริมาณแอนโทไซยานิน 228.75 mg cyanidin-3-glucoside/100g น้ าหนักแห้ง น าไปผสมมอลโต
เด็กซ์ตริน 20% ไปท าแห้งแบบพ่นฝอยที่อุณหภูมิลมร้อนเข้า 160 องศาเซลเซียส ได้สีผงเป็นสีชมพู มีกร
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คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เยลลี่ได้ โดยปริมาณที่เหมาะสมคือ 
2.5% โดยน้ าหนักของส่วนผสม  

 สีผงจากแครอท ได้จากการสกัดแครอทด้วยด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ จะได้สารสกัดที่มีปริมาณ
แคโรทีนอยด์ 22.00 mg/100 ml น าไปท าให้เข้มข้นให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 25 องศา 
บริกส์ แล้วน าไปผสมมอลโตเด็กซ์ตริน 20% ท าแห้งแบบพ่นฝอยที่อุณหภูมิลมร้อนเข้า 170 องศา
เซลเซียส ได้สีผงเป็นสีส้ม  สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เยลลี่ได้ โดยปริมาณที่เหมาะสมคือ 
1.0% โดยน้ าหนักของส่วนผสม 

 สีผงจากใบเตย ได้จากการสกัดใบเตยด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้จะได้สารสกัดที่มีปริมาณคลอโร
ฟิลด์ 16.37 mg/100 ml น าไปผสมมอลโตเด็กซ์ตริน 20% ท าแห้งแบบพ่นฝอยที่อุณหภูมิลมร้อนเข้า 
160 องศาเซลเซียส ได้สีผงเป็นสีเขียวและมีกลิ่นหอมใบเตย สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์
ครีมสังขยาได้ โดยปริมาณที่เหมาะสมคือ 2.0% โดยน้ าหนักของส่วนผสม 

4. ไฮโดรคอลลอยด์ผงจากใบย่านางใช้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหาร 
 สกัดไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านางด้วยเอทานอลความเข้มข้น 95% จะได้ของแข็งที่ไม่

ละลายในแอลกอฮอล์ (AIS) จากนั้นสกัด AIS ด้วยน้ าที่ 80 องศาเซลเซียส อัตราส่วน 1:20 w/v 
ระยะเวลาในการสกัด 90 นาที ได้ไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านาง 5.45% มีความชื้น 7.32% มีปริมาณ
กรดยูโรนิค 11.47% และมีปริมาณน้ าตาลทั้งหมด 55.68% ใกล้เคียงกับไซแลนทางการค้า โดยไฮโดร
คอลลอยด์จากใบย่านางความเข้มข้น 1.5% มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 12.63 และมี
ปริมาณสารฟีโนลิกทั้งหมด 1.42 mg gAE/100 ml ต้นทุนการผลิต เท่ากับ 7,800.46 บาท/kg 
สามารถน ามาประยุกต์ใช้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ซอสพริกและผลิตภัณฑ์อาหารเสริม
ส าหรับเด็กในรูปแบบเพียวเร่ทดแทนสารเพ่ิมความข้นหนืดทางการค้า โดยปริมาณที่เหมาะสมในกร
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ผลิตภัณฑ์ซอสพริก คือ 1.5% และปริมาณที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กในรูปแบบ 
puree คือ 2.0%  

5. เอนไซม์บรอมิเลนจากผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรดเพ่ือใช้เป็น meat 
tenderizer 

 ผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรดที่สามารถน ามาผลิตเอนไซม์บรอมิเลนได้ ได้แก่ 
จุกสับปะรด เปลือกติดเนื้อกับตาและแกน โดยส่วนเปลือกติดเนื้อกับตาและแกนมีศักยภาพในการ
ผลิตเอนไซม์บรอมิเลนมากกว่าส่วนจุก จึงใช้เปลือกติดเนื้อกับตาเป็นวัตถุดิบหลักเนื่องจากมีสัดส่วนที่
เหลือทิ้งสูงกว่าส่วนอ่ืนๆ น ามาตีปั่นที่อุณหภูมิห้อง 1 นาที น าไปบีบคั้นน้ า น าน้ าคั้นสกัดเอนไซม์โดย
วิธีตกตะกอนโปรตีนด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% อัตราส่วน 26:74  v/v นาน 60 นาที ปั่นเหวี่ยงที่ 
10,000 rpm 15 นาที (ต้องท าภายใต้อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส) น าตะกอนที่ได้ไปแขวนลอยในน้ า
แล้วท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง จะได้เอนไซม์บรอมิเลนผงสีเหลืองอ่อน ที่มีค่ากิจกรรมเอนไซม์บรอมิเลน 
19,832 CDU/g มีปริมาณผลผลิต 0.18-0.34% ต่อน้ าหนักสด การประยุกต์ใช้เอนไซม์บรอมิเลนผง
เป็นซอสหมักเนื้อ (meat tenderizer) หมักเนื้อหมูสูตรสุกี้-ชาบู โดยเติมผงเอนไซม์ต่อการหมักชิ้น
เนื้อหั่นบาง ปริมาณ 0.1% ต่อน้ าหนักเนื้อสัตว์ หมักไม่เกิน 30 นาที จะท าให้เนื้อสัตว์นุ่มขึ้น  

6. ฟิล์มต้านจุลินทรีย์ที่ผสมสารสกัดจากธรรมชาติ 
เตรียมฟิล์มต้านจุลินทรีย์โดยใช้ PVA เป็นสารก่อฟิล์ม และใช้สารสกัดจากเปลือกมังคุดอบแห้ง

แบบผงเป็นสารต้านจุลินทรีย์พบว่าฟิล์ม PVA เติมสารสกัดจากเปลือกมังคุดปริมาณ 70,000 ppm มี
ประสิทธิภาพในการต้านเชื้อแบคทีเรียชนิด S. aureus ซึ่งเป็นแบคทีเรียกอโรคในอาหารและท าให้
อาหารเน่าเสียได้ดีที่สุด สามารถน าไปใช้เป็นฟิล์มยืดห่อหุ้มอาหารได้ เนื่องจากมีความต้านทานแรงดึง
ขาด 329.69 kgf/cm2 และดึงยืดได้ 387.10% สูงกว่ามาตรฐานฟิล์มยืดชนิดพอลิเอทิลีน ตามกร
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มาตรฐาน มอก.1136-2536 นอกจากนี้ยังเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมเนื่องมีความสามารถในการละลาย
น้ า 94.28% มีต้นทุนการผลิต 17 บาท/ตารางฟุต 

7. ฟิล์มชีวภาพที่ผสมสารเติมแต่งจากวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร 
 เปลือกทุเรียนเป็นวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรที่มีลิกนินสูงถึง 39.5% และสามารถผลิตนาโน

เซลลูโลสได้10% สามารถน ามาประยุกต์ใช้เป็นสารเติมแต่งในฟิล์มชีวภาพจากสตาร์ชมันส าปะหลังได้ 
โดยฟิล์มชีวภาพที่เติมลิกนิน 3% มีสมบัติเชิงกลและกายภาพเหมาะส าหรับการพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์
ส าหรับอาหารแห้ง โดยเมื่อน ามาผลิตเป็นถุงบรรจุเม็ดมะม่วงหิมพานต์เทียบกับถุงทางการค้า พบว่า 
ค่าเปอร์ออกไซด์เม็ดมะม่วงหิมพานต์บรรจุถุงชีวภาพเติมลิกนินมีค่าต่ ากว่าทางการค้าเดือนที่ 1 และ 
2 (1.31 และ 1.58 meq/kg) ปริมาตรก๊าซออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์เป็นไปในทางเดียวกันกับค่าเปอร์
ออกไซด์ โดยมีปริมาตรของก๊าซออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์ต่ ากว่าในช่วงเดือนที่ 1 และ 2 (39.99 และ 
48.24 มิลลิลิตร) เมื่อเทียบกับถุงทางการค้า ต้นทุนการผลิตลิกนินและนาโนเซลลูโลสจากเปลือก
ทุเรียน เท่ากับ 15.52 บาท/g และ 141.93 บาท/g ต้นทุนการผลิตฟิล์มชีวภาพเติมลิกนิน 3% ขนาด 
30x30 cm2 เท่ากับ 5.00 บาท/แผ่น  

8. ฟิล์มตรวจวัดความเป็นกรด-ด่าง 
 ฟิล์มตรวจวัดความเป็นกรด-ด่าง เตรียมได้จากฟิล์มคอมโพสิทระหว่าง PVA และไคโตซาน 

เติมกลีเซอรอลเป็นสารเพ่ิมความยืดหยุ่น โดยสีอินดิเคเตอร์ที่เหมาะสมคือสีจากดอกอัญชันสกัดด้วย
กรดอะซิติกเข้มข้น 0.15M เตรียมสารละลายฟิล์มก่อนการขึ้นรูปโดยไม่ต้องปรับ pH ของสารละลาย 
สภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาฟิล์ม คือ เก็บในถุงซิปที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ซึ่งสามารถเก็บ
รักษาได้ 1 เดือน ฟิล์มมีค่าความสว่างลดลงจาก 87.13 ในฟิล์มไม่เติมสีอินดิเคเตอร์ เป็น 69.35 ใน
ฟิล์มเติมสีอินดิเคเตอร์ 8% และมีค่าความเป็นสีน้ าเงินเพ่ิมขึ้น ฟิล์มมีการเปลี่ยนแปลงของสีอย่าง
ชัดเจนเมื่อสัมผัสกับสารละลายที่ pH ต่างๆ ไอระเหยของกรดอะซิติกและไอระเหยของแอมโมเนีย 
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สามารถน าฟิล์มไปประยุกต์ตรวจวัดความสุกของผลไม้ที่ปลดปล่อยกรดอินทรีย์ระเหยได้เมื่อสุก เช่น 
ฝรั่ง องุ่น และสตรอเบอรี่ และอาหารที่ปลดปล่อยก๊าซแอมโมเนียเมื่อเกิดการเน่าเสีย เช่น อาหารทะล 
เมื่อน ามาประยุกต์ใช้เพ่ือตรวจวัดการเสื่อเสียคุณภาพเนื้อปลาสด พบว่าปริมาณสีอินดิเคเตอร์ ที่
เหมาะสม คือ 4  และ 6% เนื่องจากฟิล์มมีการเปลี่ยนแปลงค่าสีสอดคล้องกับปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่
เพ่ิมข้ึนในเนื้อปลา และปริมาณก๊าซแอมโมเนียที่เพิ่มขึ้นภายในบรรจุภัณฑ์ 

โครงการที่ 4  
วิจัยและพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์จาก
สารสกัดธรรมชาติ 
ชื่อหัวหน้าโครงการ 
อกนิษฐ์  พิศาลวัชรินทร์ 

ศึกษาการประยุกต์ใช้สารสกัด
จากธรรมชาติได้แก่ บรอมิเลน
จากสับปะรด แคปไซซินจาก
พริก และสารกสัดจากดอก
อัญชันในผลิตภัณฑ์อาหาร 
ผลิตภัณฑ์เติมแต่งอาหาร และ
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางเพ่ือการ
ดูแลสุขภาพ 

1. การผลิตผลิตภัณฑ์ช่วยย่อยจากเอนไซม์บรอมิเลนในรูปแบบกรานูลฟองฟู่ 
โดยศึกษาชนิดและอัตราส่วนของส่วนผสมพ้ืนฐานส าหรับก่อสภาวะฟองฟู่ (effervescent 

base) จะได้อัตราส่วนกรดซิตริก : กรดทาร์ทาริก : โซเดียมไบคาร์บอเนต เท่ากับ 1.03 : 0.00 : 0.77 
และ 0.67 : 0.34 : 0.80 เป็นสภาวะเริ่มต้นที่เหมาะสม ปริมาณเอนไซม์บรอมิเลนผงที่เหมาะสมคือ 
0.2 g เนื่องจากเป็นปริมาณมากพอที่เติมลงไปในสูตรแล้วสามารถละลายได้หมดเมื่อสิ้นสุดปฏิกิริยา 
การศึกษาปริมาณ effervescent based ที่เหมาะสมคือ 70% โดยน้ าหนักของผลิตภัณฑ์ทั้งหมด ซึ่ง
ก่อให้เกิดสภาวะฟองฟู่อย่างรุนแรงและสิ้นสุดปฏิกิริยาอย่างรวดเร็ว อีกทั้ งมีการละลายที่ดี ซึ่ง
อัตราส่วนที่มีกรดทาร์ทาริกจะให้รสชาติที่ดี  จึงเลือกอัตราส่วนอัตราส่วนกรดซิตริก : กรดทาร์ทาริก : 
โซเดียมไบคาร์บอเนต เท่ากับ 0.67 : 0.34 : 0.80  โดยใช้ซูคลาโรสร่วมกับไซลิทอลเป็นสารให้ความ
หวานเพ่ือให้เครื่องดื่มมีรสชาติที่ดี จะได้สูตรที่เหมาะสมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 3.41 g คือกรดซิตริก 
0.80 g กรดทาร์ทาริก 0.40 g โซเดียมไบคาร์บอเนต 0.90 g เอนไซม์บรอมิเลนผง 0.20 g พีวีพี 0.15 
g สารลดการก่อโฟม 0.036 g ซูคลาโรส 0.007 g ไซลิทอล 0.800 g และสารให้กลิ่นสับปะรด 0.120 
g และสามารถผลิตเป็นผลิตภัณฑ์กรานูลด้วยวิธีการท ากรานูลแห้ง จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีสมบัติการไหล
ของผงยาในระดับดี Compressibility Index 11.14±1.40 ผลิตภัณฑ์นี้สามารถละลายในน้ า 100 ml 
ได้ดี และยังคงค่ากิจกรรมเอนไซม์บรอมิเลนไว้ได้ 87.9% โดยเกิดสภาวะฟองฟู่และสิ้นสุดได้รวดเร็วใน
เวลา 94 วินาท ี
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2 การประยุกต์ใช้สารสกัดแคปไซซินในผลิตภัณฑ์เจลนวด  
การสกัดสารแคปไซซินจากพริกพันธุ์ซุปเปอร์ฮฮตด้วยเอทานอล 95% ที่อัตราส่วน 1:5 จะได้

สารสกัดแคปไซซินที่มีปริมาณผลผลิต 13.85 % มีปริมาณสารแคปไซซิน 2,213.54  mg/g สาร        
ฟีนอลิกทั้งหมด 1,964.56 mg gallic acid/g และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH %) 
SC50 เท่ากับ 41.29 เมื่อท าการผลิตผลิตภัณฑ์เจลนวดแคปไซซิน โดยเติมสารสกัดแคปไซซินปริมาณ 
1.5 % พบว่าผลิตภัณฑ์เจลนวดแคปไซซินมีปริมาณสารแคปไซซิน 0.0123 (% ต่อน้ าหนักตัวอย่าง) 
สารฟีนอลิกทั้งหมด 2.83 mg gallic acid/g และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH %) 
SC50 เท่ากับ 0.11±4.34 mg/ml คิดเป็น 0.001 เท่าของวิตามินซี การทดสอบความเป็นพิษของ
ผลิตภัณฑ์เจลนวดแคปไซซินต่อเซลล์ไฟโบรบลาสท์ผิวหนังมนุษย์ พบว่าผลิตภัณฑ์เจลนวดแคปไซซิน 
ความเข้มข้น 0.001-1 mg/ml ไม่เป็นพิษต่อเซลล์ไฟโบรบลาสท์ผิวหนังของมนุษย์ ในขณะที่ความ
เข้มข้น 10 mg/ml เป็นพิษต่อเซลล์ การทดสอบการก่อการระคายเคืองของผลิตภัณฑ์เจลนวดแคปไซ
ซินพบว่าเจลนวดแคปไซซินไม่ก่อให้เกิดการระคายเคืองต่อผิวหนังในอาสาสมัครส่วนใหญ่  

3 การผลิตสีผงโดยวิธีการท าแห้งแบบโฟมแมท 
การผลิตสีผงจากดอกอัญชันโดยวิธีการท าแห้งแบบโฟมแมท มีข้ันตอนการผลิตคือ ท าการสกัด

ดอกอัญชันแห้งด้วยสารละลายกรดซิตริกความเข้มข้น 0.15 M อัตราส่วนดอกอัญชันแห้งต่อ
สารละลายกรดซิตริกเป็น 1:50 (w/v) ท าการสกัดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 นาที 
น าสารสกัดที่ได้ระเหยน้ าออกเพ่ือให้สารสกัดมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เท่ากับ 8 องศาบริกส์ 
ผสมมอลโตเด็กซ์ทริน 20% โดยน้ าหนัก จากนั้นเติมสารก่อโฟม methocel ปริมาณ 2.5% ตีให้เกิด
โฟมเป็นเวลา 15 นาที ใส่ถุงบีบให้เป็นเส้นขนาดกว้าง 0.5-0.7 cm ยาว 34-36 cm ลงบนถาด น าไป
ท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง ได้สีผงเป็นสีชมพูและมีรส
เปรี้ยว การเก็บรักษาสีผงระยะเวลา 4 เดือน มีคุณภาพด้านจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน การ
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ประยุกต์ใช้สีผงในผลิตภัณฑ์ซอร์เบตมีสูตรที่เหมาะสมคือ น้ า 78.5% น้ าตาล 19% และสีผง 2.5% 
ผลิตภัณฑ์ซอร์เบตที่ได้มีปริมาณแอนโทไซยานิน 19.37 mg cyanindin-3-glucoside/100 g และ
เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ซอร์เบตที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 สัปดาห์ ผลิตภัณฑ์ซอร์
เบตมีคุณภาพด้านจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 

โครงการที่ 5  
วิจัยและพัฒนาขยายผลผลิตภัณฑ์จาก
สารธรรมชาติเชิงพาณิชย์ 
ชื่อหัวหน้าโครงการ 
จารุวรรณ์  รัตนสกุลธรรม 

เพ่ือศึกษาการประยุกต์ใช้
มะนาวผงและสีผงจากดอก
อัญชันในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องส าอางเพ่ือ
สุขภาพ และถ่ายทอดให้กุล่ม
เกษตรกรหรือกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนเอผลิตในเชิงพาณิชย์ 
เป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้
มะนาวและดอกอัญชัน สร้าง
รายได้ให้แก่เกษตรกร 

วิจัยและพัฒนาขยายผลผลิตภัณฑ์จากมะนาวเชิงพานิชย์ โดยการผลิตมะนาวผงจากน้ ามะนาว
พันธุ์แป้นแล้วท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย จะได้ผงสีขาวครีมที่มีความชื้น 2.5% ปริมาณน้ า
อิสระ 0.15 ค่า pH 2.50 และมีค่าความเข้มข้นที่ยับยั้งการท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนส (IC50) เท่ากับ 
3.52 mg/g (mg/ml) และได้น าไปใช้ในสบู่ก้อน ปริมาณ 1.4% และโลชั่นปริมาณ 1.5% สบู่ก้อนผสม
มะนาวผงที่ได้มีลักษณะก้อนใสสีเหลืองอ่อน ไม่พบการระคายเคืองในกลุ่มอาสาสมัคร ผู้ทดสอบให้
การยอมรับระดับความชอบเล็กน้อยต่อกลิ่น สี ปริมาณฟอง และความชุ่มชื่นต่อผิว ขณะที่มีความชอบ
ปานกลางต่อความรู้สึกสะอาดหลังการใช้ โลชั่นผสมมะนาวผงมีลักษณะเป็นของเหลวข้นหนืดสีขาว
ครีมไม่พบการระคายเคืองในกลุ่มอาสาสมัคร และผู้ทดสอบให้การยอมรับ ระดับความชอบเล็กน้อย
ต่อความเหนอะหนะ กลิ่น การซึมสู่ผิว และความชุ่มชื่นหลังทา  

วิจัยและพัฒนาขยายผลผลิตภัณฑ์จากสีดอกอัญชันเชิงพานิชย์ โดยการผลิตสีผงจากดอกอัญชัน
ที่มีสีชมพูและรสเปรี้ยว น าไปใช้ในผลิตภัณฑ์น้ าอัญชันพร้อมดื่ม และเยลลี่อัญชัน ปริมาณ 2.5% จะ
ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณแอนโทเซยานิน 0.54 และ 1.16 mg cyanidin – 3 glucoside / 100g 
ตามล าดับ สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียสได้ 14 วัน  

การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านขนมปังขิง ต.บ้านแหลม อ าเภอบ้านแหลม 
จังหวัดเพชรบุรี โดยส่งชุดทดลองผลิตสบู่ก้อนและโลชั่นผสมมะนาวผงพร้อมคลิปวีดีโอขั้นตอนการ
ผลิต ให้ทางกลุ่มผลิตและส่งผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้มาตรวจสอบคุณภาพ ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสมบัติต่างกัน
เล็กน้อย โลชั่นที่ได้ไม่เกิดการแยกชั้น เมื่อทดสอบความคงตัวมีผลเป็นไปตามเกณฑ์ มอก.เอส 15 – 
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2561 การทดสอบการยอมรับของสมาชิกต่อผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนและโลชั่นพบว่ามีความชอบสบู่ก้อน
ผสมมะนาวผงและโลชั่นผสมมะนาวผงระดับปานกลาง สมาชิกของกลุ่มมีความพึงพอใจมาก 70% 
ส าหรับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าอัญชันพร้อมดื่ม และเยลลี่อัญชันมีความชอบในระดับ
ชอบปานกลาง และการถ่ายทอดองค์ความรู้แก่บุคคลทั่วไป เรื่องการประยุกต์ใช้มะนาวผงใน
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางและเรื่องการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากสีผงดอกอัญชัน ในวันที่ 7 กันยายน 
2564 ผ่าน Facebook live มีผู้เข้าร่วมฟัง 20 คน ผู้เข้าร่วมฟังบรรยายมีความพึงพอใจมาก 93.75%  

โครงการที่ 6  
วิจัยและพัฒนาขยายผลผลิตภัณฑ์ 
startup ingredients เชิงพาณิชย์ 
ชื่อหัวหน้าโครงการ 
วิมลวรรณ วัฒนวิจิตร 

เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้และ
ขยายผลการใช้ startup 
ingredients ให้กับ
ผู้ประกอบการอาหารเพ่ือ
สุขภาพและผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอางสู่การน าไปใช้เชิง
พาณิชย์ 

การขยายผลการผลิตเอนแคปซูเลทสารให้กลิ่นรสจากน้ าผลไม้เข้มข้นพรีไบโอติกสูงได้จัด
ฝึกอบรมอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง การผลิตน้ าผลไม้เข้มข้นพรีไบโอติกสูงและสารเอนแคปซูเลทน้ า
ผลไม้เข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง ให้กับเกษตรกร ผู้ประกอบการและผู้สนใจ จ านวน 24 คน ในวันที่ 18 
มีนาคม 2564 ณ ไร่สุขสมาน ต าบลละทาย อ าเภอกันทรารมณ์ จังหวัดศรีสะเกษ และได้ทดลองผลิต
น้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง เอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง ณ บริษัท ปัจจัย
ชีวี จ ากัด จังหวัดศรีสะเกษ ได้ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบผง และไซรัปที่สามารถน าไปใช้เป็นสารแต่งกลิ่นรส
ในเครื่องดื่มได้ ซึ่งผู้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบมาก 

การขยายผลการผลิตสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟากลูโคซิเคส โดยวิธีเอนแคปซูเลชั่นสู่เชิงพานิชย์ 
ได้จัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการผลิตเอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟากลูโคซิเคส ให้แก่
กลุ่มวิสาหกิจการเกษตร ศรีสะเกษแฟร์เทรด จ านวน 40 คน วันที่ 17 มีนาคม 2564 ณ ไร่สุขสมาน 
ต าบลละทาย อ าเภอกันทรารมณ์ จังหวัดศรีสะเกษ โดยทดลองผลิตเอนแคปซูเลทสารยับยั้ง        
แอลฟ่ากลูโคซิเดสจากหอมแดงในระดับโรงงาน ณ บริษัท ปัจจัยชีวี จ ากัด จังหวัดศรีสะเกษ ได้
ผลิตภัณฑ์แคปซูลที่มีสารยับยั้งแอลฟ่ากลูโดซิเดส 500 mg ต่อ 1 แคปซูล มีฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์
แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในหลอดทดลอง 39.2% ต้นทุนการผลิตเม็ดละ 0.375 บาท ผู้เข้ารับการอบรมพึงกร
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พอใจและให้ข้อคิดเห็นว่าสามารถน าไปต่อยอดท าธุรกิจได้ สร้างผลิตภัณฑ์ สร้างอาชีพ และสร้าง
รายได้ให้เกษตรกรได ้

การขยายผลผลิตภัณฑ์เนยมะม่วงเพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
ผลิตเนยมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้น และการประยุกต์ใช้เป็นส่วนผสมให้ความชุ่มชื้นในผลิตภัณฑ์โลชั่นทาผิว
กับ บริษัท เบลเอ็นเอิน ทริลเลียน จ ากัด และร่วมทดลองผลิตในระดับขยายขนาดโดยบริษัท          
ไอเดียร์สแควร์ แลบอลาทอรี่ จ ากัด ผลิตภัณฑ์โลชั่นทาผิวที่ผลิตได้ในระดับขยายขนาด เมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ในห้องปฏิบัติการจะมีสี ค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่าแรงผลักของประจุระหว่าง
อนุภาคจะแตกต่างกัน ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตในระดับขยายจะมีคุณภาพโดยรวมดีกว่า การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสผู้บริโภคให้ความพึงพอใจสูงกว่าแต่ไม่แตกต่างทางสถิติ 

 
3.2 ผลผลิตทีเ่กิดขึ้นจริง (Output) 
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โครงการที่
ได้รับอนุมัติ 

ผลผลิตตาม
ค ารับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตที่
เกิดขึ้นจริง 

จ านวน หน่วยนับ 
รายละเอียดผลผลิต  

(พร้อมแนบหลักฐาน) 
เชิงคุณภาพ 

โครงการที่ 1 
โครงการวิจัย
และพัฒนาการ
ผลิต startup 
ingredients  
ส าหรับ
อุตสาหกรรม
ผลิตภัณฑ์
สุขภาพ 

1. องค์ความรู้ 3 เรื่อง 1. องค์ความรู้ 3 เรื่อง 1. กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เอนแคปซูเลทสารให้กลิ่นรสสับปะรด
จากน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง  
กระบวนการเอนแคปซูเลทสารให้กลิ่นรสสับปะรดจากน้ าสับปะรด
เข้มข้น 

 
ภาพที ่1 น้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูง 

 
ภาพที ่2 เอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูง 

กระบวนการสามารถ
น าไปถ่ายทอดให้
กลุ่มเป้าหมายสามารถ
ผลิตเชิงพาณิชย์ได ้
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      2. กระบวนการสกดัสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซเดสจากหอมแดง 
กระบวนการเอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซเดสโดยใช้
เวย์โปรตีนไอโซเลทและการท าแหง้แบบพ่นฝอย 

 
ภาพที่ 3 เอนแคปซูเลทสารยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดส 
จากหอมแดง 
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      3. กระบวนการสกดัเนยเมล็ดมะมว่งด้วยการสกดัแบบซอกห์เลตและ
ใช้ปิโตรเลียมอีเทอรเ์ป็นตัวท าละลาย 
คุณสมบัติทางเครื่องส าอางของเนยเมลด็มะม่วงพันธุ์ น้ าดอกไม้ โชค
อนันต์ และแก้วขมิ้น 
กระบวนการประยุกต์ใช้เนยเมล็ดมะม่วงในการผลิตเครื่องส าอาง 

 
ภาพที่ 4 เนยเมล็ดมะม่วง            ภาพที่ 5 เกล็ดเนยเมล็ดมะมว่ง 
 

 
ภาพที ่6 เคร่ืองส าอางผสมเนยเมล็ดมะม่วง 
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 2. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับกึ่ง
อุตสาหกรรม 

 
 
3 

 
 

เทคโนโลย ี

2. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับกึ่ง
อุตสาหกรรม 

 
 
3 

 
 

เทคโนโลย ี

1. เทคโนโลยีการผลิตน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสส์ูงจากการหมกั
น้ าสับปะรดเขม้ข้น 70 องศาบริกส์ หมักด้วยเอนไซม์ Pextinex ultra 
SP-L ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 15 ช่ัวโมง ต้มเพื่อยับยั้งการ
ท างานของเอนไซม์ แล้วเอนแคปซูเลทด้วยอัลจิเนต 2%  และ
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ ใช้ขนาดหัวฉีด 0.45 mm แล้วท าแห้ง
แบบเยือกแข็งจะได้เอนแคปซูเลทสารให้กลิ่นรสสับปะรดจากน้ า
สับปะรดที่มีปรมิาณฟรุกแตนท้ังหมดเฉลี่ย 64.53% 

เทคโนโลยีที่
ผู้ประกอบการ
สามารถน าไปผลติเป็น
ผลิตภณัฑ์เชิงพาณิชย์
ได ้

       2. เทคโนโลยีการผลิตสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสโดยวิธีเอน
แคปซูเลชันในรูปแบบแคปซูล โดยแคปซูล 1 เม็ดมีสารยับยั้งเอนไซม์
แอลฟ่ากลูซิเดส 0.5 กรัม มีฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิ
เดสในหลอดทดลองได้เฉลี่ย 42% มีต้นทุนการผลิตเม็ดละ 0.46 บาท 
หากบรรจุ 100 เม็ดต่อขวด จะมตีน้ทุนการผลติขวดละ 46 บาท 

 

       3. เทคโนโลยีการสกัดไขมันเนื้อในเมลด็มะม่วงด้วยการสกัดแบบ
ซอกห์เลตที่อณุหภมูิ 70 องศาเซลเซียส นาน 14 ช่ัวโมง และใช้
ปิโตรเลียมอีเทอร์เป็นตัวท าละลาย จากน้ันระเหยตัวท าละลายออก
โดยเครื่องระเหยสารแบบหมุนภายใต้สุญญากาศที่อุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง และน าไปประยุกต์ใช้เป็นส่วนผสมใน
โลชันทาผิวท่ี 3.0% 
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 3. บทความ
ทางวิชาการ 
– วารสารระดับ
นานาชาติ 

 
 
1 

 
 

เรื่อง 

3. บทความ
ทางวิชาการ 
– วารสาร
ระดับ
นานาชาติ 

 
 
1 

 
 

เรื่อง 

ตีพิมพ์เรื่อง Production of mango seed butter for cosmetic 
use ในวารสาร Acta Horticulturae ปี 2021 (Acta Hortic. 1312: 
599-605.)  

 
ภาพที่ 7 ตัวอย่างเอกสารการตีพิมพ์เร่ือง Production of mango 
seed butter for cosmetic use 

 

 4. การประชุม/
สัมมนาระดับ
นานาชาติ 
- น าเสนอแบบ
ปากเปล่า 

 
 
 
1 

 
 
 

เรื่อง 

4. การ
ประชุม/
สัมมนาระดับ
นานาชาติ 
- น าเสนอแบบ
ปากเปล่า 

 
 
 
 
1 

 
 
 
 

เรื่อง 

น าเสนอผลงานเรื่อง Production of mango seed butter for 
cosmetic use แบบ oral presentation ในการประชุมวิชาการ the 
3rd Asian Horticultural Congress 2020 ในระหว่างวันท่ี 15-17 
ธันวาคม 2563 
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โครงการที่ 2 
วิจัยและ
พัฒนาการผลิต
สุขภาพให้
แคลอรี่ต่ า 

1. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับ
อุตสาหกรรม 

 
 
4 

 
 

เทคโนโลย ี

1. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับ
อุตสาหกรรม 

 
 
4 

 
 

เทคโนโลย ี

1. ต้นแบบเทคโนโลยีการผลิตผลติภัณฑ์วุ้นน้ าผลไม้พร้อมดืม่แคลอรี่
ต่ าบรรจุรีทอรต์เพาช์โดยใช้หญ้าหวานให้ความหวาน น้ าหญ้าหวาน
โดยใช้อัตราส่วนของหญ้าหวานแห้งต่อน้ า 2 ต่อ 100 คือการต้มที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ทดแทนน้ าตาล ได้
ผลิตภณัฑ์ให้พลังงานท้ังหมด 30-35 กิโลแคลอรีต่่อ 100 กรัม 

 
ภาพที ่8  วุ้นน้ าสับปะรดพร้อมดื่มแคลอรี่ต่ าโดยใช้หญ้าหวานให้
ความหวาน 

ต้นแบบเทคโนโลยีที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์อาหาร
แคลอรี่ต่ า (แคลอรี่ต่ า
กว่า 40 กิโลแคลอรี่
ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับท่ี 
182 (พ.ศ.2541) 
ระดับขยายขนาดได ้
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       2. ต้นแบบเทคโนโลยีการผลิตสับปะรดและเงาะสตูรลดแคลอรี่โดยใช้
สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลบรรจุในรีทอร์ทเพาช์ โดยผลิตภณัฑ์
สับปะรดในน้ าเช่ือมสตูรลดแคลอรี่ใช้ซูคลาโลสทดแทนน้ าตาลทราย 
75% ไดผ้ลิตภณัฑ์ให้พลังงานท้ังหมด 48.28 กิโลแคลอรีต่่อ 100 กรัม 
ส่วนผลิตภณัฑเ์งาะในน้ าเชื่อมสตูรลดแคลอรี่ใช้ซูคลาโลสทดแทน
น้ าตาลทราย 25% ให้พลังงานท้ังหมด 79.41 กิโลแคลอรีต่่อ 100 
กรัม 

                 
ภาพที่ 9 สับปะรดในน้ าเชื่อม          ภาพที่ 10 เงาะในน้ าเชื่อม 
ลดแคลอรีบ่รรจุในรีทอร์ทเพาซ์       ลดแคลอรีบ่รรจุในรีทอร์ท
เพาซ์ 

เป็นเทคโนโลยีที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์ได้เพียง
ระดับผลติภณัฑล์ด
แคลอรี ่
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       3. ต้นแบบเทคโนโลยีในการผลติมะม่วงแช่อิ่มอบแห้งลดแคลอรี่ โดย
การแช่ในสารละลายออสโมติกเขม้ข้นรวม 60% ในอัตราส่วนน้ าตาลอิ
ริทริทอล : กลีเซอรีน: กรดซิตริก : สารสกดัจากหญ้าหวาน : น้ า ที่ 
29.74 : 30 : 0.2 : 0.06 : 40 ตามล าดับ ให้พลังงาน 91 กิโลแคลอรี่ 
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (30 กรัม)  และ ได้เทคโนโลยีในการผลิตเงาะแช่
อิ่มอบแห้งลดแคลอรี่ โดยแช่ในสารละลายออสโมติกเข้มข้นรวม 40% 
ในอัตาส่วน น้ าตาลมอลทิทอล : กลีเซอรีน : กรดซิตริก : น้ าท่ี 23.5 
:16 : 0.2 : 60 ตามล าดับ ให้พลังงาน 99 กิโลแคลอรี่ ต่อหน่ึงหน่วย
บริโภค (30 กรัม)   

            
ภาพที่ 11 มะม่วงแช่อิม่อบแห้ง        ภาพที่ 12 เงาะแช่อิ่มอบแห้ง
ลดแคลอร่ี                                    ลดแคลอรี่    

เป็นเทคโนโลยีที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์ได้เพียง
ระดับผลติภณัฑล์ด
แคลอรี ่
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       4. ต้นแบบเทคโนโลยีการผลิตผลติภัณฑ์อาหารลดไขมันโดยใช้เพคติน
จากเปลือกมะม่วงและเปลือกเสาวรสเป็นสารทดแทนไขมัน ใน
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมลดไขมันที่ 2.0% และมายองเนสลดไขมันท่ี 4.5% 
สามารถลดพลังงานผลติภณัฑไ์อศกรีมและมายองเนสสตูรทางการคา้
ทั่วไปได ้

 
ภาพที ่13  เพคตินจากเปลือกมะม่วง (A)  และเปลือกเสาวรส (B) 

เป็นเทคโนโลยีที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์ได้เพียง
ระดับผลติภณัฑล์ด
แคลอรี ่

 2. กระบวนการ
ใหม่   
– ระดับกึ่ง
อุตสาหกรรม 

 
 
5 

 
 

กระบวนการ 

2. 
กระบวนการ
ใหม่   
– ระดับกึ่ง
อุตสาหกรรม 

 
 
5 

 
 

กระบวนการ 

1. กระบวนการใช้หญ้าหวานและสารสกัดหญ้าหวานทดแทนน้ าตาล  
สูตรผลติภณัฑ์วุ้นน้ าสับปะรดพร้อมดื่มผสมน้ าหญ้าหวาน คือ น้ า
สับปะรด 500 กรัม น้ าหญ้าหวาน 150 กรัม  ผงวุ้น 2.8 กรัม กรดซิ
ตริก 1 กรัม และน้ า 450 กรัม  
สูตรทีผ่ลติภณัฑ์วุ้นน้ าสับปะรดผสมพร้อมดื่ม ผสมสารสกดัหญ้าหวาน
ประกอบด้วย น้ าสับปะรด 500 กรัม สารสกดัหญ้าหวาน 0.25 กรัม 
และซูคราโลส 0.04 กรัม ผงวุ้น 2.8 กรัม กรดซิตริก 1 กรัม และน้ า 
600 กรัม 

เป็นกระบวนการที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์แคลอรี่ต่ า 
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       2. กระบวนการใช้สารใหค้วามหวานซูคราโลสทดแทนน้ าตาลใน
ผลิตภณัฑ์สับปะรดในน้ าเช่ือม ประกอบด้วย สับปะรด 60% น้ า
สับปะรด 8% น้ าตาลทราย 2.4% ซูคราโลส 0.012% กรดซิตริก 
0.1% น้ า 29.48% และเงาะในน้ าเชื่อม สูตรการผลิตที่เหมาะสม 
ประกอบด้วย เนื้อเงาะ 60% น้ าตาลทราย 11.61% ซูคราโลส 
0.006% กรดซิตริก 0.14% น้ า 28.244% 

เป็นกระบวนการที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์ลดแคลอรี ่

       3. กระบวนการผลิตมะม่วงและเงาะแช่อ่ิมอบแห้งลดแคลอรี่ โดย
กระบวนการผลติมะม่วงแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ มาจากการแช่ใน
สารละลายออสโมติกเข้มข้นรวม 60% ในอัตราส่วนน้ าตาลอริิทริทอล 
: กลีเซอรีน: กรดซิตริก : สารสกดัจากหญ้าหวาน : น้ า ที่ 29.74 : 30 : 
0.2 : 0.06 : 40 ตามล าดับ อบที่อุณหภมูิ 55-60 องศาเซลเซียส นาน 
10 ช่ัวโมง ด้วยตู้อบแห้งชนิดปั๊มความร้อน/ตู้อบลมร้อน ส าหรับเงาะ
แช่อิ่มอบแห้งสูตรลดพลังงานมาจากการแช่ในสารละลายออสโมติ
กเข้มข้นรวม 40% ในอัตราส่วน น้ าตาลมอลทิทอล : กลีเซอรีน : กรด
ซิตริก : น้ าที่ 23.5 :16 : 0.2 : 60 ตามล าดับ อบที่อุณหภมูิ 55-60 
องศาเซลเซยีส นาน 15 ช่ัวโมง ด้วยตู้อบลมร้อน 

เป็นกระบวนการที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์ลดแคลอรี ่

       4. กระบวนใช้เพคตินจากเปลือกมะม่วงเป็นสารทดแทนไขมันใน
ผลิตภณัฑ์อาหาร เพคตินที่สกดัไดจ้ากเปลือกมะม่วง สามารถน ามาใช้
ประโยชน์เป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมลดไขมันที่ระดบั 
2.0% และมายองเนสลดไขมันท่ีระดับ 4.5% 

เป็นกระบวนการที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์ที่สามารถ
น าไปใช้ทดแทนไขมัน
ในผลิตภัณฑ์อาหารได ้กร
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       5. กระบวนใช้เพคตินจากเปลือกเสาวรสเป็นสารทดแทนไขมันใน
ผลิตภณัฑ์อาหาร เพคตินที่สกดัไดจ้ากเปลือกเสาวรสสามารถน ามาใช้
ประโยชน์เป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมลดไขมันที่ 2.0% 
และมายองเนสลดไขมันที่ 4.5% 

เป็นกระบวนการที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์ที่สามารถ
น าไปใช้ทดแทนไขมัน
ในผลิตภัณฑ์อาหารได ้

 – ระดับ
อุตสาหกรรม 

4 กระบวนการ – ระดับ
อุตสาหกรรม 

4 กระบวนการ 1. กระบวนการใช้หญ้าหวานทดแทนน้ าตาลในผลิตภัณฑ์วุ้นน้ า
สับปะรดพร้อมดื่ม โดยใช้หญ้าหวานให้ความหวาน น้ าหญา้หวานโดย
ใช้อัตราส่วนของหญ้าหวานแห้งตอ่น้ า 2 ต่อ 100 คือการต้มที่อุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ทดแทนน้ าตาล ได้ผลิตภัณฑ์ให้
พลังงานท้ังหมด 25 กิโลแคลอรีต่อ่ 100 กรัม สูตรที่เหมาะสม
ผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มวุ้นน้ าสบัปะรดผสมน้ าหญ้าหวานพร้อมดืม่คือ น้ า
สับปะรด 500 กรัม น้ าหญ้าหวาน 150 กรัม  ผงวุ้น 2.8 กรัม กรดซิ
ตริก 1 กรัม และน้ า 450 กรัม และสูตรที่เหมาะสมในการผลิต
ผลิตภณัฑ์วุ้นน้ าสับปะรดผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อมดื่ม 
ประกอบด้วย น้ าสับปะรด 500 กรัม สารสกดัหญ้าหวาน 0.25 กรัม 
และซูคราโลส 0.04 กรัม ผงวุ้น 2.8 กรัม กรดซิตริก 1 กรัม และน้ า 
600 กรัม 

เป็นกระบวนการที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์แคลอรี่ต่ า 
 

       2. กระบวนการทดแทนน้ าตาลทรายโดยการใช้สารใหค้วามหวานซู
คราโลสในผลิตภัณฑ์สับปะรดและเงาะในน้ าเชื่อมสูตรลดแคลอรี่ ใน
ผลิตภณัฑ์สับปะรดในน้ าเช่ือม ประกอบด้วย สับปะรด 60% น้ า
สับปะรด 8% น้ าตาลทราย 2.4% ซูคราโลส 0.012% กรดซิตริก 
0.1% น้ า 29.48% และเงาะในน้ าเชื่อม สูตรการผลิตที่เหมาะสม
ประกอบด้วย เนื้อเงาะ 60% น้ าตาลทราย 11.61% ซูคราโลส 
0.006% กรดซิตริก 0.14% น้ า 28.244% 

เป็นกระบวนการที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์ลดแคลอรี ่
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       3. กระบวนการบรรจผุลิตภณัฑ์สบัปะรดและเงาะสตูรพลังงานในรี
ทอร์ทเพาช์และกระบวนการฆา่เชือ้ด้วยการพ่นสเปรย์น้ าร้อน (water 
spray retort) โดยบรรจุช้ินสับปะรดหรือเงาะ ในปริมาณ 60%  ของ
น้ าหนักสุทธิลงในรีทอร์ทเพาช์ เตมิน้ าเชื่อมผสมน้ าสับปะรดคั้นสด
ขณะร้อนลงในรีทอร์ทเพาช์  40% ของน้ าหนักสุทธิ ปิดผนึกด้วย
เครื่องปิดผนึกอัตโนมตัิ จากนั้นฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยใช้เครื่องฆา่
เชื้อแบบใช้การพ่นน้ าร้อน (Water spray retort) ที่อุณหภูมิ 105 
องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 26 นาที จากนั้นน าไปท าให้เย็นทันทีในน้ า
เย็นจัด 

เป็นกระบวนการที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์ลดแคลอรี ่

       4. กระบวนการผลิตมะม่วงและเงาะแช่อ่ิมอบแห้งลดแคลอรี่ที่
เหมาะสม โดยกระบวนการผลติมะม่วงแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรี ่
มาจากการแช่ในสารละลายออสโมติกเข้มข้นรวม 60% ในอัตราส่วน
น้ าตาลอิริทริทอล : กลีเซอรีน: กรดซิตริก : สารสกัดจากหญ้าหวาน : 
น้ า ที่ 29.74 : 30 : 0.2 : 0.06 : 40 ตามล าดับ อบที่อุณหภูมิ 55-60 
องศาเซลเซยีส นาน 10 ช่ัวโมง ด้วยตู้อบแห้งชนิดปั๊มความร้อน/ตู้อบ
ลมร้อน ส าหรับเงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดพลังงานมาจากการแช่ใน
สารละลายออสโมติกเข้มข้นรวม 40% ในอัตาส่วน น้ าตาลมอลทิทอล 
: กลีเซอรีน : กรดซิตริก : น้ าที่ 23.5 :16 : 0.2 : 60 ตามล าดับ อบที่
อุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซยีส นาน 15 ช่ัวโมง ด้วยตู้อบลมร้อน 

เป็นกระบวนการที่
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์ลดแคลอรี ่
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โครงการที่ 3 
โครงการวิจัย
และพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จาก
สารธรรมชาติ 

1. องค์ความรู้
ใหม ่

10 เรื่อง 1. องค์ความรู้
ใหม ่

10 เรื่อง 1.การผลิตแคปไซซินผงและแคโรทีนอยด์ผงจากพริก 
แคปไซซิน สกดัได้ด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% โดยพริกข้ีหนูพันธุ์หัว
เรือท่ีอัตราส่วน 1:5 w/v ไดส้ารสกัดที่มีปริมาณสารแคปไซซินและ

สารไดไฮโดรแคปไซซินเท่ากับ 2,374.35 g/g และ 1,772.05 g/g 
สารสกัดเป็นของเหลวข้น สีน้ าตาลแดง ส่วนแคโรทีนอยดส์กัดได้ด้วย
น้ ามันบริโภคได้ โดยพริกช้ีฟ้าท่ีสกดัด้วยน้ ามันร าข้าวได้สารทีม่ีปริมาณ
แคโรทีนอยด์ทั้งหมดและความสามารถในการตา้นอนุมูลอสิระสูงที่สดุ 

เท่ากับ 229.42 μg/ml และ 97.62 μmoles Trolox/ml สภาวะใน
การท าผง คือ ใช้อัตราส่วน สารสกัดแคปไซซิน สารสกัดแคโรทีนอยด์ 
และมอลโทเด็กซ์ทริน 0.5:10:40 v/v อุณหภูมิขาเขา้ 170 องศา
เซลเซียส อุณหภมูิขาออก 90 องศาเซลเซียส 

องค์ความรู้การผลติ
แคปซูลแคปไซซินและ
แคโรทีนอยด์ทีไ่ด้จะมี
ปริมาณสารแคปไซซิน 

525.0-528.3 g/g  
สารแคโรทีนอยด์ 

33.73-34.56 g/g 

       2.การผลิตน้ ามะนาวผง น้ ามันหอมระเหย และเพคตินจากมะนาว
ในรูปไมโคร-นาโนแคปซูล 
น าน้ ามะนาวพันธุ์แป้นพิจิตรมาท าแห้งแบบพ่นฝอย สภาวะที่ดีที่สดุใน
การท ามะนาวผง คือ อัตราส่วนน้ ามะนาว:มอลโตเด็กตริน DE10 
เท่ากับ 50:50 ฉีดพ่นท่ีอุณหภูมิขาเข้า 150 องศาเซลเซียส ได้มะนาว
ผง 45.91% มีปริมาณกรดทั้งหมด 20.58 mg/100 กรัมมะนาวผง มี
ความช้ืน 3.12% สกัดน้ ามันหอมระเหยจากเปลือกด้วยวิธีกลั่นด้วยไอ
น้ า สกัดเพคตินจากเปลือกส่วนสีขาว 

เป็นองค์ความรู้การ
ผลิตมะนาวผงที่มี
วิตามินซี 40.54 
mg/100g เปลือก
มะนาวสกดัน้ ามัน  
หอมระเหยได้ 3.63-
8.47% และเพคตินที่
มีค่า Degree of 
Esterification  
56.21 กร
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       3. การผลิตสีผงจากดอกอัญชันทดแทนสีสังเคราะห์ในผลิตภัณฑ์
อาหาร 
สกัดสจีากดอกอัญชันด้วยสารละลายกรดซติริกความเข้มข้น 0.15 M 
และน าไปท าแห้งแบบพ่นฝอยโดยผสมสารสกัดกับมอลโตเด็กซ์ทริน 
20% ของน้ าสกัด น าไปท าแห้งแบบพ่นฝอยที่ลมร้อนเข้า 160 องศา
เซลเซียส ไดส้ีผงสีชมพู มีปริมาณแอนโทไซยานิน 40.02 mg 
cyanidin-3-glucoside/100 g 

องค์ความรู้การผลติสี
ผงจากดอกอัญชันท่ีมี
สีชมพู มีปริมาณแอน
โทไซยานิน 40.02 mg 
cyanidin-3-
glucoside/100 g 
และสามารถน าไปใช้
ในผลิตภัณฑ์อาหารได ้

       4 การผลิตสีผงจากแครอททดแทนสีสังเคราะห์ในผลิตภัณฑ์อาหาร
โดยสกัดแครอทด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ น าไปท าแห้งแบบพ่นฝอยทีล่ม
ร้อนเข้า 180 °C ไดส้ีผงสสี้ม มปีรมิาณแคโรทีนอยด์ 8.98 mg/100 g 

องค์ความรู้การผลติสี
ผงจากแครอทที่มี
ปริมาณแคโรทีนอยด์ 
8.98 mg/100 g และ
สามารถน าไปใช้ใน 
ผลิตภณัฑ์อาหารได ้

       5 การผลิตสีผงจากใบเตยทดแทนสีสังเคราะห์ในผลิตภัณฑ์อาหาร
โดยสกัดใบเตยด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ ท าแห้งแบบพ่นฝอย ลมร้อนเข้า 
160 องศาเซลเซียส โดยผสมมอลโตเด็กทรินซ์ 20% ได้สผีงสีเขียว
และมีกลิ่นหอมใบเตย มีปริมาณคลอโรฟลิล์ 103.63 mg/100 g 

องค์ความรู้การผลติสี
ผงจากใบเตยที่มี
ปริมาณคลอโรฟิลล์ 
103.63 mg/100 g 
และสามารถน าไปใช้
ในผลิตภัณฑ์อาหารได ้
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       6. การผลิตไฮโดรคอลลอยด์ผงจากใบย่านาง 
การสกัดไฮโดรคอลลอยด์จากใบยา่นางด้วยเอทานอลความเข้มข้น 
95% จะได้ของแข็งที่ไม่ละลายในแอลกอฮอล์ (AIS) จากนั้นท าการ
สกัด AIS ด้วยน้ า โดยมสีภาวะที่เหมาะสม คือ อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส อัตราส่วนของแข็งที่ไม่ละลายในแอลกอฮอล์และน้ า เท่ากบั 
1:20 และระยะเวลาในการสกดั 90 นาที ได้ไฮโดรคอลลอยด์จากใบ
ย่านางมีปริมาณผลได้ (%yield) 5.45% มีลักษณะปรากฏเป็นผงสีเทา 
มีความชื้น 7.32% มีปริมาณกรดยูโรนิครวมทั้งปริมาณน้ าตาลทั้งหมด
ของสารสกัด ประมาณ 67.15 %  

องค์ความการผลิตสาร
ไฮโดรคอลลอยด์จาก
ใบย่านางที่สามารถใช้
เป็นสารใหค้วามคงตัว
ทดแทนสารทางการ
ค้าในผลติภณัฑ์ซอส
พริกและผลติภณัฑ์
อาหารเสริมส าหรับ
เด็ก 

       7. การใช้ประโยชน์เอนไซม์บรอมิเลนจากผลพลอยได้ของ
อุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรด 
ส่วนเปลือกติดเนื้อกับตาเป็นผลพลอยได้ที่มีสดัส่วนสูงและมีกิจกรรม
จ าเพาะของเอนไซม์บรอมเิลนสูง โดยได้ผลผลิตเอนไซม์บรอมิเลนผงที่ 

0.240.09% ต่อน้ าหนักสด มีค่าสี L*=42.6 a*=0.7 b*=5.8 
H=2.6Y ค่า aw = 0.21 ความช่ืน 6.6±0.9% ความหนาแน่นรวม 
0.16 g/mL มีค่ากิจกรรมเอนไซมบ์รอมิเลนอยู่ที่ 

19,832.665128.13 CDU/g ปริมาณเอนไซม์ที่เหมาะสมเมื่อใช้ใน
สูตรซอสหมักเนื้อ คือ 0.1%โดยน้ าหนักเนื้อสัตว์ และใช้เวลาหมักไม่
เกิน 30 นาที 

การใช้ประโยชนผ์ง
เอนไซม์บรอมิเลนจาก
เปลือกติดเนื้อส่วนตา
จากอุตสาหกรรม   
แปรรูปสับปะรดใน
การหมักเนื้อ ผู้ที่สนใจ
สามารถน าเทคโนโลยี
ระดับห้องปฎิบตัิการ
ไปพัฒนาต่อยอดใน
ภาคสนามได ้
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       8. การผลิตฟิล์มต้านจลุินทรีย์ท่ีผสมสารสกัดจากธรรมชาติ 
เตรียมโดยเตมิสารสกดัจากเปลือกมังคุดแบบผง ปรมิาณ 70,000 
ppm ในฟิล์ม PVA พบว่าสามารถต้านการเจริญเติบโตของเชื้อ
แบคทีเรียชนิด Staphylococcus aureus ไดด้ีที่สุด มีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางวงใสเฉลี่ย 13.25 มิลลิเมตร มีความชื้น 7.71% มีค่า aw 
0.412 มีความต้านทานแรงดึงขาด 329.69 kgf/cm2 และดึงยืดได้ 
387.10% 

เป็นองค์ความรู้ในการ
ผลิตฟลิ์มที่เติมสาร
สกัดจากเปลือกมังคุด
สามารถน าไปใช้เป็น
ฟิล์มยืดห่อหุ้มอาหาร
ต้านจุลินทรยี ์

       9. การผลิตฟิล์มชีวภาพจากมนัส าปะหลังเติมลิกนินและนาโน
เซลลูโลส 
โดยผลิตฟลิ์มชีวภาพจากสตาร์ชมนัส าปะหลังแล้วเติมลิกนินและนาโน
เซลลูโลสจากเปลือกทุเรียนปรมิาณ 1-3% ฟิล์มที่ได้จะใหผ้ลการต้าน
รังสียูวีและแสงที่มองเห็นไดไ้ด้ดีกว่าการเตมินาโนเซลลูโลสหรือลิกนิ
นเพียงอย่างเดียว ซึ่งสามารถน าไปประยุกต์ใช้เป็นบรรจภุัณฑ์ป้องกัน
แสงได้ เหมาะกับผลติภณัฑ์ที่แสงมีผลต่อการเสื่อมของผลิตภัณฑ์  

สามารถพัฒนาไปเป็น
บรรจภุัณฑส์ าหรับ
อาหารแห้งได ้

       10. การผลิตฟิล์มตรวจวัดความเป็นกรดด่าง 
ผลิตโดยเตรียมฟลิ์มคอมโพสิทระหว่างพอลิไวนิลแอลกอฮอล์และไคโต
ซาน ใช้กลีเซอรอลเป็นเพิ่มความยดืหยุน และเตมิสีอินดเิคเตอร์จาก
สารสกัดดอกอัญชันทีส่กัดด้วยกรดซิตริกความเข้มข้น 0.15 M 
ปริมาณ 2 4 6 และ 8% จากนั้นน าไปขึ้นรูปเป็นแผ่นฟิลม์โดยเทใน
แผ่นอะครลิิก ทิ้งไว้ให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง จะได้ฟิล์มตรวจวดัความเป็น
กรด-ด่าง  

ฟิล์มที่ไดส้ามารถ
น าไปใช้วัดความเป็น
กรดด่างของอาหาร
เพื่อบ่งบอกสถานะ 
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 2. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับ
ห้องปฏิบัติการ 

 
 

13 

 
 

เทคโนโลย ี

2. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับ
ห้องปฏิบัติการ 

 
 

13 

 
 

เทคโนโลย ี

1. เทคโนโลยีการผลิตแคปไซซินและแคโรทีนอยด์ผงจากพริก 
แคปไซซิน สกดัได้ด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% โดยพริกข้ีหนูพันธุ์หัว

เรือท่ีอัตราส่วนพริกแห้งต่อเอทานอล 1:5 w/v ให้สารสกัดพริกท่ีมี

ปริมาณสารแคปไซซินสูงที่สดุ โดยมีปริมาณสารแคปไซซินและสารได

ไฮโดรแคปไซซินเท่ากับ 2,374.35 g/g และ 1,772.05 g/g สาร

สกัดเป็นของเหลวข้น สีน้ าตาลแดง ส่วนแคโรทีนอยดส์กัดได้ด้วย

น้ ามันบริโภคได้ โดยพริกช้ีฟ้าท่ีสกดัด้วยน้ ามันร าข้าวให้สารสกดัพริกที่

มีปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมลู

อิสระสูงที่สุด เท่ากับ 229.42 μg/ml และ 97.62 μmoles 

Trolox/ml สภาวะในการท าผง คอื ใช้อัตราส่วน สารสกัดแคปไซซนิ 

สารสกัดแคโรทีนอยด์ และมอลโทเด็กซ์ทริน 0.5:10:40 v/v อุณหภูมิ

ขาเข้า 170 องศาเซลเซียส อุณหภูมิขาออก 90 องศาเซลเซียส 

 
ภาพที ่14 แคปไซซิน (A) และแคโรทีนอยด์(B) ผงจากพริก 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
เทคโนโลยีระดับ
ห้องปฎิบัติการไป
พัฒนาต่อยอดใน
ภาคสนามได้  
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       2. เทคโนโลยีการผลิตมะนาวผง น้ ามันหอมระเหย และเพคตินจาก
มะนาวในรูปไมโคร-นาโนแคปซูล 
การผลิตมะนาวผงจากน้ ามะนาวพันธุ์แป้นพิจิตร สภาวะที่ดีทีสุ่ดใน

การท ามะนาวผงด้วยเครื่อง Spray Dry คือ อัตราส่วนน้ ามะนาว:มอล

โตเด็กตริน DE10 เท่ากับ 50:50 ฉีดพ่นท่ีอุณหภูมิขาเข้า 150 องศา

เซลเซียส ได้มะนาวผง 45.91% มีปริมาณกรดทั้งหมด 20.58 

mg/100 กรัม มีความช้ืน 3.12% 

 
ภาพที ่15 มะนาวผง 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
เทคโนโลยีระดับ
ห้องปฎิบัติการไป
พัฒนาต่อยอดใน
ภาคสนามได ้
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       3. เทคโนโลยีการผลิตสีผงจากดอกอัญชนัทดแทนสีสังเคราะห์ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
สกัดสจีากดอกอัญชันด้วยสารละลายกรดซติริกความเข้มข้น 0.15 M 
และน าไปท าแห้งแบบพ่นฝอยโดยผสมสารสกัดกับมอลโตเด็กซ์ทริน 
20% ของน้ าสกัด น าไปท าแห้งแบบพ่นฝอยที่ลมร้อนเข้า 160 องศา
เซลเซียส ไดส้ีผงสีชมพู มีปริมาณแอนโทไซยานิน 40.02 mg 
cyanidin-3-glucoside/100 g 

 
ภาพที่ 16 สีผงจากดอกอัญชนั 

ผู้ที่สนใจสามารถน า

เทคโนโลยีระดับ

ห้องปฎิบัติการไป

พัฒนาต่อยอดใน

ภาคสนามได้   

โดยสีผงที่ผลิตได้อยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานส าหรับ
สารสกัดให้สจีากส่วน
ของพืชหรือสัตว ์

       4 เทคโนโลยีการผลิตสีผงจากแครอททดแทนสีสังเคราะห์ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
สีผงจากแครอท ท าโดยสกัดแครอทด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ น าไปท า

แห้งแบบพ่นฝอยที่ลมร้อนเข้า 180 องศาเซลเซียส ไดส้ผีงสีสม้ มี

ปริมาณแคโรทีนอยด์ 8.98 mg/100 g 

 
ภาพที ่17 สีผงจากแครอท 

ผู้ที่สนใจสามารถน า

เทคโนโลยีระดับ

ห้องปฎิบัติการไป

พัฒนาต่อยอดใน

ภาคสนามได้   

โดยสีผงที่ผลิตได้อยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานส าหรับ
สารสกัดให้สจีากส่วน
ของพืชหรือสัตว ์
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       5. เทคโนโลยีการผลิตสีผงจากใบเตยทดแทนสีสังเคราะห์ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
สีผงจากใบเตย เริม่จากสกัดใบเตยด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ ท าแห้งแบบ

พ่นฝอย ลมร้อนเข้า 160 องศาเซลเซียส โดยผสมมอลโตเด็กทรินซ์ 

20% ได้สีผงสเีขียวและมีกลิ่นหอมใบเตย มีปริมาณคลอโรฟลิล์ 

103.63 mg/100 g 

 
ภาพที่ 18 สีผงจากใบเตย 

ผู้ที่สนใจสามารถน า

เทคโนโลยีระดับ

ห้องปฎิบัติการไป

พัฒนาต่อยอดใน

ภาคสนามได้   

โดยสีผงที่ผลิตได้อยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานส าหรับ
สารสกัดให้สจีากส่วน
ของพืชหรือสัตว ์
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       6. เทคโนโลยีการผลิตไฮโดรคอลลอยด์ผงจากใบย่านางใช้เป็นสาร
ให้ความคงตัว  โดยการสกดัใบย่านางด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% น า
ของแข็งไปสกัดด้วยน้ าที่ 80 องศาเซลเซียส น าสารละลายไปท าให้
เข้มข้นแล้วตกตะกอนด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% นาน 24 ช่ัวโมง น า
ตะกอนไปท าแห้งแบบแช่เยือกแขง็ จะได้ไฮโดรคอลลอยด์ผงจากใบ
ย่านางที่มีน้ าตาลไซโรสเป็นองค์ประกอบหลัก  

 
ภาพที่ 19 ไฮโดรคอลลอยด์ผงจากใบย่านาง 

 

ไฮโดรคอลลอยด์ผง
จากใบย่านางสามารถ
ใช้เป็นสารให้ความคง
ตัวในผลติภณัฑ์อาหาร
ได ้
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       7 เทคโนโลยีการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านางเป็นสารให้
ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ซอสพริก 
เทคโนโลยีการใช้ไฮโดรคอลลอยดจ์ากใบย่านางปริมาณ 1.5% เป็น
สารให้ความคงตัวในผลิตภณัฑ์ซอสพริกที่ให้เปอรเ์ซ็นต์การแยกชั้นต่ า
ที่สุด ที่อายุการเก็บรักษา 6 เดือน 
 

 
 

ภาพที ่20 ผลิตภัณฑ์ซอสพริกที่มีการเติมสารให้ความคงตัวชนิด
ต่างๆ 

ไฮโดรคอลลอยด์ผง
จากใบย่านางสามารถ
ใช้เป็นสารให้ความคง
ตัวทดแทนสารเพิ่ม
ความข้นหนืดทาง
การค้าในผลิตภณัฑ์
ซอสพริกได ้
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       8. เทคโนโลยีการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์เป็นสารให้ความคงตัวใน
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กในรูปแบบ puree 
ได้เทคโนโลยีการใช้ไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านางปรมิาณ 2.0% เป็น
สารให้ความคงตัวในผลิตภณัฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กในรูปแบบ 
puree ที่ให้ค่าความข้นหนืดและเปอร์เซ็นต์การแยกชั้นของผลติภณัฑ์
ใกล้เคียงกับสารให้ความคงตัวทางการค้า ที่อายุการเก็บรักษา 6 เดือน 
 

 
 
ภาพที ่21 ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กในรูปแบบ puree  
ที่เติมไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านาง 

ไฮโดรคอลลอยด์ผง
จากใบย่านางสามารถ
ใช้เป็นสารให้ความคง
ตัวทดแทนสารเพิ่ม
ความข้นหนืดทาง
การค้าในผลิตภณัฑ์
อาหารเสริมส าหรับ
เด็กในรูปแบบ puree
ได ้
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       9. เทคโนโลยีการสกัดเอนไซม์บรอมิเลนจากส่วนต่างๆของสับปะรด
ที่เป็นผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมการแปรรูป 
ได้เทคโนโลยีการสกัดเอนไซม์บรอมิเลนจาก จุก เปลือกตดิเนื้อส่วนตา 
และแกนของสับปะรดคั้นน้ า พบวา่น้ าคั้นท่ีได้จากเปลือกติดเนื้อส่วน
ตามาค่ากิจกรรมเอนไซม์จ าเพาะสงูที่สุด  จึงน ามาปั่นที่อุณหภูมิห้อง 
แล้วบีบคั้นน าไปตกตะกอนโปรตีนด้วยเอทานอล 95% นาน 60 นาที 
น าไปปั่นเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 10,000 rpm นาน 15 นาที (ท าท่ี 4 
องศาเซลเซยีส) ละลายตะกอนโปรตีนด้วยน้ ากลั่นแล้วน าไปท าแห้ง
แบบแช่เยือกแขง็จะไดเ้อนไซมบ์รอมิเลนผงที่มีค่ากิจกรรมเอนไซม์บรอ

มิเลน 19,832.665128.13 CDU/g มีปริมาณผลผลิต 0.240.09% 
ต่อน้ าหนักสด 
 

 
ภาพที่ 22 ผงเอนไซม์บรอมิเลนจากเปลือกติดเนื้อส่วนตาสับปะรด 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
เทคโนโลยีระดับ
ห้องปฎิบัติการไป
พัฒนาต่อยอดใน
ภาคสนามได ้
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       10. เทคโนโลยีการผลิตฟิล์มต้านจุลินทรีย์ส าหรับอาหารหรือ
ผลิตผลเกษตร 
ผลิตฟลิ์มโดยเติมสารสกัดจากเปลอืกมังคุดแบบผง ปริมาณ 70,000 
ppm ลงในฟิล์ม PVA พบว่าสามารถต้านการเจรญิเตบิโตของเชื้อ
แบคทีเรียชนิด Staphylococcus aureus ได้ดีที่สดุ มีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางวงใสเฉลี่ย 13.25 มิลลิเมตร มีความชื้น 7.71% มีค่า aw 
0.412 มีความต้านทานแรงดึงขาด 329.69 kgf/cm2 และดึงยืดได้ 
387.10% 

 
ภาพที ่23 ฟิล์มต้านจุลนิทรีย์ส าหรับอาหารหรือผลิตผลเกษตร 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
เทคโนโลยีระดับ
ห้องปฎิบัติการไป
พัฒนาต่อยอดใน
ภาคสนามได ้ซึ่งมีค่า
สูงกว่ามาตรฐานฟิล์ม
ยืดชนิด PE ตาม
มาตรฐาน มอก.1136-
2536 
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       11. เทคโนโลยีการใช้สารลิกนนิและนาโนเซลลูโลสจากวัสดุเหลอืใช้
ทางการเกษตรเป็นสารเติมแต่งในแผ่นฟิล์ม 
ได้เทคโนโลยีการใช้ลิกนินและนาโนเซลลูโลสที่ได้จากเปลือกทุเรยีน
เป็นสารเตมิแต่งในแผ่นฟิลม์จากแป้งมันล าปะหลัง เมื่อเติมในปรมิาณ 
1-3% โดยน้ าหนักของสตาร์ช สามารลดระยะเวลาในการขึ้นรูป
แผ่นฟิล์มจาก 24 ช่ัวโมงเป็น 12 ช่ัวโมง แผ่นฟิล์มที่ได้มสีมบัตเิชิงกลที่
ดีขึ้น โดยการเตมินาโนเซลลูโลสและลิกนินส่งผลต่อการต้านรังสียูวี
และแสงท่ีมองเห็นไดด้ีกว่าการเตมินาโนเซลลโูลสหรือลิกนินเพียง
อย่างเดียว มีแรงดึงขาดสูงสดุถึง 151.51 kgf/cm2 และร้อยละการยดื
ตัวของแผ่นฟิล์ม 5.70 สามารถพัฒนาเป็นบรรจุภณัฑ ์

                    
ภาพที่ 24 ลิกนนิจากเปลือกทุเรียน   

              

 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
เทคโนโลยีระดับ
ห้องปฎิบัติการไป
พัฒนาต่อยอดใน
ภาคสนามได ้โดย
คุณสมบัติใกลเ้คยีงกับ
สารทางการคา้  
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ภาพที่ 25 นาโนเซลลูโลสจากเปลือกทุเรียน 
 

 
ภาพที่ 26  บรรจุภัณฑ์จากฟิล์มชีวภาพจากสตาร์ชมันส าปะหลัง 

ที่เติมสารลิกนินจากเปลือกทุเรียน 
       12. เทคโนโลยีการสกัดอินดิเคเตอร์จากดอกอัญชนั 

โดยใช้กรดซติริกความเข้มข้น 0.15 M อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส 
นาน 30 นาที  อัตราส่วนดอกอัญชันต่อสารละลายกรด เท่ากับ 1:50 
w/v  ท าให้สีมีความคงตัวท้ังที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส และมีการเปลี่ยนแปลงของสีชัดเจนเมื่ออยู่ในสารละลาย
บัฟเฟอร์ pH ต่างๆ สามารถน ามาใช้เป้นสีอินดิเคเตอร ์
 

 
ภาพที ่27 สีอินดิเคเตอร์จากดอกอัญชนั 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
เทคโนโลยีระดับ
ห้องปฎิบัติการไป
พัฒนาต่อยอดใน
ภาคสนามได ้
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       13. เทคโนโลยีการน าสีอินดิเคเตอร์จากดอกอัญชนัมาประยุกต์ใชใ้น
ฟิล์มตรวจวัดความเป็นกรดด่าง 
โดยการน าสีอินดเิคเตอร์จากดอกอัญชันในรูปแบบของเหลวมาเติมใน
สารลายของฟิล์มคอมโพสิทระหวา่งพอลิไวนิลแอลกอฮอลล์และไคโต
ซาน และเติมกลีเซอรอลเป็นสารเพิ่มความยืดหยุ่น จะได้ฟิลม์ที่มีการ
เปลี่ยนแปลงของสีในสารละลายบฟัเฟอร์ที่ pH ต่างๆ ชัดเจน 

 
ภาพที่ 28 ฟิล์มตรวจวัดความเป็นกรดด่าง 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
เทคโนโลยีระดับ
ห้องปฎิบัติการไป
พัฒนาต่อยอดใน
ภาคสนามได ้

 - ระดับ
ภาคสนาม 

2 เทคโนโลย ี - ระดับ
ภาคสนาม 

2 เทคโนโลย ี 1. เทคโนโลยีการเพ่ิมมูลค่าผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมแปรรูป
สับปะรด 
ได้เทคโนโลยีการเพิ่มมลูค่าเปลือกติดเนื้อส่วนตาจากอุตสาหกรรมแปร
รูปสับปะรด เปลือกตดิเนื้อส่วนตา และแกนของสับปะรดคั้นน้ า พบว่า
น้ าคั้นท่ีได้จากเปลือกตดิเนื้อส่วนตามีค่ากิจกรรมเอนไซม์จ าเพาะสูง
ที่สุด  จึงน ามาปั่นที่อุณหภูมิห้อง แล้วบีบคั้นน าไปตกตะกอนโปรตีน
ด้วยเอทานอล 95% นาน 60 นาที น าไปปั่นเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 
10,000 rpm นาน 15 นาที (ท าท่ี 4 องศาเซลเซียส) ละลายตะกอน
โปรตีนด้วยน้ ากลั่นแล้วน าไปท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง จะได้เอนไซมบ์

รอมิเลนผงที่มีค่ากิจกรรมเอนไซมบ์รอมิเลน 19,832.665128.13 

CDU/g มีปริมาณผลผลิต 0.240.09% ต่อน้ าหนักสด 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
เทคโนโลยีระดับ
ภาคสนามไปใช้
ประโยชน์และพัฒนา
ต่อยอดได ้
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       2. เทคโนโลยีการสกัดอินดิเคเตอร์จากดอกอัญชนั 
โดยใช้กรดซติริกความเข้มข้น 0.15 M อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส 
นาน 30 นาที  อัตราส่วนดอกอัญชันต่อสารละลายกรด เท่ากับ 1:50 
w/v  ท าให้สีมีความคงตัวทั้งที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส และมีการเปลี่ยนแปลงของสีชัดเจนเมื่ออยู่ในสารละลาย
บัฟเฟอร์ pH ต่างๆ 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
เทคโนโลยีระดับ
ภาคสนามไปใช้
ประโยชน์และพัฒนา
ต่อยอดได ้

 3. กระบวนการ
ใหม ่
- ระดับ
ห้องปฏิบัติการ 

 
 
6 

 
 

กระบวนการ 

3. 
กระบวนการ
ใหม ่
- ระดับ
ห้องปฏิบัติการ 

 
 
7 

 
 

กระบวนการ 

1. กระบวนการสกัดสารสีจากดอกอัญชนั 
สกัดดอกอัญชันด้วยสารละลายกรดซิตริกเข้มข้น 0.15 M อัตราส่วน
ดอกอัญชันต่อสารละลายกรดซิตริก เท่ากับ 1:50 w/v สกัดที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที น าสารสกัดที่ได้ไประเหยน้ าออก
จนมีของแข็งที่ละลายน้ าเท่ากับ 8 องศาบริกส์ 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
กระบวนการทีไ่ดไ้ปใช้
ประโยชน์และพัฒนา
ต่อยอดได ้

       2. กระบวนการสกัดสารสีจากแครอท  
ท าโดยสกดัแครอทด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ น าสารสกัดที่ได้ไประเหยน้ า

จนสารสกัดมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า 25 องศาบริกส ์

ผู้ที่สนใจสามารถน า
กระบวนการทีไ่ดไ้ปใช้
ประโยชน์และพัฒนา
ต่อยอดได ้

       3. กระบวนการสกัดสารสีจากใบเตย 
ท าการสกัดใบเตยด้วยเครื่องแยกกาก สารสกัดที่ได้มีปรมิาณของแข็งที่

ละลายน้ าเท่ากับ 5 องศาบริกส ์

ผู้ที่สนใจสามารถน า
กระบวนการทีไ่ดไ้ปใช้
ประโยชน์และพัฒนา
ต่อยอดได ้
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       4. กระบวนการน าสารสกัดโฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านางไปใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
กระบวนการน าสารสกัดโฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านางไปใช้ใน
ผลิตภัณฑ์ซอสพรกิ ปริมาณที่เหมาะสมคือ 1.5% เก็บรักษาได้ 6 เดือน 
โดยให้ค่าความข้นหนืดและเปอร์เซ็นต์การแยกช้ันของผลิตภัณฑ์
ใกล้เคียงกับการใช้สารให้ความคงตัวทางการค้า คือ แซนแทนกัม ที่ใช้
ปริมาณ 1.0 % และใช้ในปริมาณที่น้อยกว่ากัมอะราบิก ที่ต้องใช้
ปริมาณมากกว่า 1.5% 
กระบวนการน าสารสกัดโฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านางไปใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กในรูปแบบ puree ที่เก็บรักษาเป็น
ระยะเวลา 4 เดือน ปริมาณที่เหมาะสม คือ 2.0 % โดยให้ค่าความข้น
หนืดและเปอร์เซ็นต์การแยกช้ันของผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงกับการใช้สาร
ให้ความคงตัวทางการค้า คือ แซนแทนกัม ที่ใช้ปริมาณ 1.5 % และใช้
ในปริมาณที่น้อยกว่ากัมอะราบิก ที่ใช้ปริมาณ 2.5% 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
กระบวนการทีไ่ดไ้ปใช้
ประโยชน์และพัฒนา
ต่อยอดได ้

       5. กระบวนการใช้เอนไซม์บรอมิเลนที่ได้จากส่วนต่างๆของ
สับปะรดในการผลิตซอสหมักเนือ้ 
ได้กระบวนการน าผงสารสกัดเอนไซม์บรอมิเลนท่ีได้จากเปลือกติดเนื้อ
ส่วนตา มาใช้ผลิตซอสหมักเนื้อใช้ปริมาณเอนไซม์ผง 0.1% ต่อน้ าหนัก
เนื้อสัตว์ในสูตร หมักเป็นเวลาไม่เกิน 30 นาที ก็เพียงพอที่จะท าให้
เนื้อสัตว์นุ่มลงได้ เมื่อน าไปทดสอบค่าเนื้อสัมผัสมีค่าแรงเฉือน ความ
แข็ง ความเหนียว และความทนต่อการเคี้ยวลดลงอย่างมีนัยส าคัญ  

ผู้ที่สนใจสามารถน า
กระบวนการทีไ่ดไ้ปใช้
ประโยชน์และพัฒนา
ต่อยอดได ้
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       6. กระบวนการการสกัดสีอินดิเคเตอร์จากดอกอัญชัน  
โดยการน าดอกอัญชันแห้งมาสกัดโดยใช้กรดซิตริกความเข้มข้น    
0.15 M ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 
โดยใช้อัตราส่วนดอกอัญชันแห้ง:ตัวท าละลาย เท่ากับ 1:50(w/v) 
จากนั้นน ามาท าให้เข้มขึ้นด้วยเครื่องระเหยแห้งแบบสุญญากาศ จนมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เท่ากับ 8 องศาบริกส์ จากนั้นเก็บไว้ใน
ขวดสีชา ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
กระบวนการทีไ่ดไ้ปใช้
ประโยชน์และพัฒนา
ต่อยอดได ้
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       7. กระบวนการน าสีอินดิเคเตอร์จากดอกอัญชันมาใช้ในฟลิ์ม  
ท าโดยน าสีอินดิเคเตอร์จากดอกอัญชันในรูปแบบของเหลวทีมีความ
เข้มข้น 8 องศาบริกซ์ มาเติมในสารลายของฟิล์มคอมโพสิทระหว่าง
พอลิไวนิลแอลกอฮอลล์และไคโตซาน โดยเติมขณะสารละลายฟิล์มมี
อุณหภูมิเท่ากับอุณหภูมิห้อง และเติมกลีเซอรอลเพื่อเพิ่มความยดืหยุน่ 
จากนั้นขึ้นรูปฟิล์มด้วยกระบวนการ casting บนแผ่นอะคริลิก และทิ้ง
ไว้ให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง ทดสอบการเปลี่ยนแปลงสีของฟิล์มใน
สารละลายบัฟเฟอร์ที่ pH ต่างๆ และทดสอบกับผลิตภัณฑ์ที่เน่าเสีย
ง่าย โดยติดฟิล์มไว้ท้ังภายในและภายนอกบรรจุภัณฑ์ 

 
ภาพที่ 29 ฟิล์มตรวจวัดความเป็นกรด-ด่าง ที่มีปริมาณ 

สีอินดิเคเตอร์ 0, 2, 4, 6 และ 8% ทั้งปรับและไม่ปรับ pH 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
กระบวนการทีไ่ดไ้ปใช้
ประโยชน์และพัฒนา
ต่อยอดได ้

 4. ทรัพย์สิน
ทางปัญญา 

2 เรื่อง 4. ทรัพย์สิน
ทางปัญญา 

2 เรื่อง 1. กรรมวิธีการผลติลิกนินจากวสัดุเหลือใช้ทางการเกษตร เลขท่ีค าขอ 
1903003263 

ผู้ที่สนใจสามารถน า
ผลงานไปใช้ในเชิง
พานิชย์ได ้
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       2. กรรมวิธีการผลตินาโนเซลลูโลสจากเปลือกทุเรียน เลขท่ีค าขอ 
2103000490 

 

 5. การประชุม/
สัมมนาระดับ
นานาชาติ 
- น าเสนอแบบ
ปากเปล่า 

 
 
 
2 

 
 
 

เรื่อง 

5. การ
ประชุม/
สัมมนาระดับ
นานาชาติ 
- น าเสนอแบบ
ปากเปล่า 

 
 
 
1 

 
 
 

เรื่อง 

เรื่อง Carotenoid Content, Total Phenolic Content, 
Antioxidant Activity and Carotenoids Compounds of Non-
aqueous Extracts form chills (Capsicum annuum L.) 
การประชุมวิชาการนานาชาติ 22nd Euro-Global Summit on 
Food and Beverage Euro Food 2019 ณ ประเทศสหราช
อาณาจักร ระหว่างวันท่ี 26 กุมภาพันธ์ 2562-4 มีนาคม 2562 

 

โครงการที่ 4 
โครงการวิจัย
และพัฒนาต่อ
ยอดสารสกัด
จากธรรมชาติ 

1. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์
- ระดับ
ห้องปฏิบัติการ 
 

 
 
2 

 
 

ต้นแบบ 

1. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์
- ระดับ
ห้องปฏิบัติการ 

 
 
2 

 
 

ต้นแบบ 

1. ผลิตภัณฑ์ช่วยย่อยจากเอนไซม์บรอมิเลนในรูปแบบกรานูล   
ฟองฟู่  
โดยใช้ผงเอนไซม์บรอมิเลนที่ได้จากส่วนเปลือก เนื้อและแกน ผสมกับ         
กรดซิตริก กรดทาร์ทาริก  โซเดียมไบคาร์บอเนต พีวีพี สารลดการก่อ
โฟม ซูคลาโรส ไซลิทอล และสารให้กลิ่นสับปะรด แล้วท าเป็นกรานูล
ด้วยวธิีกรานูลแห้ง จะได้ผงกรานูลที่มีสมบัติการไหลของผงยาในระดบั
ด ีcompressibility index 11.14 และยังคงค่ากิจกรรมเอนไซม์บรอมิ
เลนไว้ได้ 87.9% 
 

 
ภาพที ่30 ผลิตภัณฑ์ช่วยย่อยเอนไซม์บรอมิเลนจากสับปะรดใน
รูปแบบกรานูลฟองฟู่ 

ผงกรานูล เมื่อน าไป
ละลายในน้ าสามารถ
ละลายได้ดีและเกดิ
สภาวะฟองฟู่ได้
รวดเร็วภายใน 94 
วินาที รสชาติเป็นท่ี
ยอมรับ 
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      2. ผลิตภัณฑ์เจลนวดเติมสารแคปไซซิน  
ทีม่ีปริมาณสารแคปไซซิน 0.0123 % ต่อน้ าหนักตัวอย่าง ปริมาณฟี
นอลิกท้ังหมด 2.83 (mg gallic acid/g) ฤทธิ์จับอนุมูลอิสระ DPPH มี
ค่า SC50 เท่ากับ 10.11±4.34 mg/ml คิดเป็น 0.001 เท่าของวิตามิน
ซี เจลนวดเติมสารแคปไซซินไมเ่ปน็พิษต่อเซลล์ไฟโบรบลาสท์ผิวหนงั
ของมนุษย์ และไม่ก่อใหเ้กิดการระคายเคืองต่อผิวหนังในอาสาสมัคร
ส่วนใหญ ่

 
 

ภาพที่ 31 ผลิตภัณฑ์เจลนวดเติมสารแคปไซซินจากพริก 

ผลผลติที่ไดม้ีปริมาณ
สารแคปไซซินอยู่ใน
ระดับที่ใช้ในทาง
การค้า ผู้บริโภคมี
ความพึงพอใจ มีการ
ยอมรับว่าเป็น
ผลิตภณัฑ์ที่มีความ
ปลอดภัยและมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 
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 2. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับ
ห้องปฏิบัติการ 

 
 
1 

 
 
เทคโนโลย ี

2. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับ
ห้องปฏิบัติการ 

 
 
1 

 
 
เทคโนโลย ี

1.เทคโนโลยกีารผลิตสีผงจากดอกอัญชนัโดยวิธีท าแห้งแบบ 
โฟมแมท  
โดยน าสารสกัดดอกอัญชันท่ีมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 8 
องศาบริกส์ ผสมมอลโตเด็กซ์ทรินปริมาณ 20% โดยน้ าหนัก จากนัน้
เติมสารก่อโฟม methocel ปริมาณ 2.5% ตีให้เกิดโฟม ใส่ถุงบีบ ลง
บนถาด น าเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 3 
ช่ัวโมง จะไดส้ีผงที่มสีีชมพูรสเปรีย้ว 
 

 
ภาพที ่32 สีผงจากดอกอัญชญัท่ีท าแห้งแบบโฟมเมท 

ผลผลติที่ไดเ้ป็นไปตาม
มาตรฐานที่ก าหนด
ของข้อก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน
ส าหรับสารสกัดใหส้ี
จากส่วนของพืชหรือ
สัตว์  (ส านักงาน
คณะกรรมการอาหาร
และยา) ผูบ้ริโภคมี
ความพึงพอใจ มีการ
ยอมรับว่าเป็น
ผลิตภณัฑ์ที่มีความ
ปลอดภัยและมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 

 3. กระบวนการ
ใหม ่
-ระดับ
ห้องปฏิบัติการ 

 
 
2 

 
 

กระบวนการ 

3. 
กระบวนการ
ใหม ่
-ระดับ
ห้องปฏิบัติการ 

 
 
2 

 
 

กระบวนการ 

1. กระบวนการใช้สารสกัดแคปไซซินจากพริกในผลิตภัณฑ์เจลนวด 
การเตมิสารแคปไซซินปรมิาณ 1.5% ผลติภณัฑ์เจลนวดแคปไซซินที่
ได้มีปริมาณแคปไซซิน 0.0123% ต่อน้ าหนักตัวอย่าง 

กระบวนการ
ประยุกต์ใช้ใน
ผลิตภณัฑ์เจลนวดท่ี
ผู้บริโภคมีความพึง
พอใจในผลผลิตที่ได้ มี
การยอมรับว่าเป็น
ผลิตภณัฑ์ที่มีความ
ปลอดภัยและมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ กร
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       2. กระบวนการใช้ผลิตภัณฑ์สีผงจากดอกอัญชันที่ได้จากวิธีการท า
แห้งแบบโฟมเมทในผลิตภณัฑ์ซอร์เบตปริมาณ 2.5% ผลิตภัณฑ์ซอร์
เบตที่ได้มีสีชมพู่อมม่วง ค่าสีของผลิตภณัฑม์ีค่าใกล้เคียงกัน ค่าสี L* 
อยู่ในช่วง 25.58 ถึง 26.87 ค่าสี a* อยู่ในช่วง 8.61 ถึง 10.92 และ 
ค่าสี b* อยู่ในช่วง -5.23 ถึง -4.52 ปริมาณแอนโทไซยานินมีค่า
ใกล้เคียงกันอยู่ในช่วง 0.47 ถึง 0.50 

 
ภาพที่ 33 ผลิตภัณฑ์ซอร์เบตที่เติมสีผงจากดอกอัญชันที่ท าแห้ง
แบบโฟมเมท 

กระบวนการผลติ
ผลิตภณัฑ์จากสาร
ธรรมชาตผิู้บรโิภคมี
ความพึงพอใจใน
ผลผลติที่ได้ มีการ
ยอมรับว่าเป็น
ผลิตภณัฑ์ที่มีความ
ปลอดภัยและมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 
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โครงการที่ 5 
โครงการวิจัย
และพัฒนา
ขยายผล
ผลิตภัณฑ์จาก
สารธรรมชาติ
เชิงพาณิชย์ 

1. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์
– ระดับ
ภาคสนาม 

 
 
2 

 
 

ผลิตภณัฑ ์

1. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์
– ระดับ
ภาคสนาม 

 
 
2 

 
 

ผลิตภณัฑ ์

1. ต้นแบบผลิตภัณฑส์บู่ก้อนผสมมะนาวผงและผลิตภัณฑ์โลชัน
ผสมมะนาวผงที่ผลิตโดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านขนมปังขิง ต. บ้าน
แหลม อ. บ้านแหลม จ. เพชรบรุี ผลิตภณัฑ์ที่ไดม้ีค่าทดสอบเป็นไป
ตามที่ มอก.เอส 13-2561 และ มอก.เอส 15-2561 ก าหนด 
เช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 

 
 
 

 
 
ภาพที่ 34 ผลิตภัณฑ์สบูก่้อนผสมมะนาวผงและผลิตภัณฑ์โลชัน
ผสมมะนาวผงของกลุม่วิสาหกิจชุมชนบ้านขนมปังขิง ต าบลบ้าน
แหลม อ าเภอบ้านแหลม จังหวัดเพชรบุรี 

คุณภาพของสบู่ก้อน
จากการผลิตโดยกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน มี
คะแนนความพึงพอใจ
ในผลิตภัณฑ์ด้านสี 
กลิ่น ปริมาณฟอง 
ความรูส้ึกสะอาดและ
ความชุ่มชื้นต่อผิวอยู่
ในระดับชอบปาน
กลาง 
คุณภาพของโลชันจาก
การผลิตโดยกลุม่
วิสาหกิจชุมชนมีความ
คงตัวไม่เกดิการแยก
ช้ันเมื่อทดสอบด้วย
สภาวะเร่งอุณหภูมติ่ า
สลับสูง มีคะแนน
ความพึงพอใจใน
ผลิตภณัฑ์ด้านสี ความ
หนืดและการซมึสูผ่ิว 
อยู่ในระดับชอบ
เล็กน้อย และมีความ
พึงพอใจในระดับปาน
กลางต่อคุณภาพด้าน
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กลิ่นและความชุ่มชื้น
หลังทา 
 

      2. ต้นแบบผลิตภัณฑน์้ าอัญชนัพร้อมดื่มและเยลลี่อัญชนัที่ผสมสผีง
จากดอกอัญชัน ปรมิาณ 2.5% ที่ผลิตโดยกลุ่มวสิาหกิจชุมชนบ้าน
ขนมปังขิง อ. บ้านแหลม จ. เพชรบุรี 
 

 
 
 

 
 
ภาพที่ 35 ผลิตภัณฑ์น้ าอัญชันพร้อมดื่มและเยลลี่อัญชนัที่ผสมสผีง
จากดอกอัญชันของกลุม่วิสาหกจิชุมชนบ้านขนมปังขิง  
ต าบลบ้านแหลม อ าเภอบ้านแหลม จังหวัดเพชรบุรี 

ผลิตภณัฑ์น้ าอัญชัน
พร้อมดื่มทีผ่ลิตโดย
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
ผู้บริโภคมีความพึง
พอใจในผลิตภณัฑ์
ด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ 
ความชอบโดยรวมอยู่
ในระดับชอบปาน
กลาง  
ผลิตภณัฑ์เยลลี่อญัชัน
ที่ผลิตโดยกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน 
ผู้บริโภคมีความพึง
พอใจในผลิตภณัฑ์
ด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ 
ความชอบโดยรวมอยู่
ในระดับชอบปาน
กลาง  
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 2. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับ
ภาคสนาม 

 
 
2 

 
 

เทคโนโลย ี

2. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับ
ภาคสนาม 

 
 
2 

 
 

เทคโนโลย ี

1.เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์เคร่ืองส าอางสบู่ก้อนและโลชนัทีม่ี
ส่วนผสมของมะนาวผง 
ซึ่งมีคุณสมบัติในการยับยั้งในเอนไซม์ไทโรซิเนส สาเหตุความหมอง
คล้ าของผิวหนัง  ที่มีสูตรดังนี ้
สูตรผลติภณัฑส์บู่ท่ีมีการเติมมะนาวผง 1.4% สบู่ท่ีได้มี ค่า pH 9.20 
ความคงตัวของฟอง 97.11% ค่าส ีL*41.88 a* -1.11 b* 9.54  
สูตรผลติภณัฑ์โลช่ันท่ีมีการเติมมะนาวผง 1.5% โลช่ันท่ีได้มีค่า pH 
5.22  ค่าสี L*= 44.43 a*= -0.58 b*= 1.47 โดยโลชันมคีวามคงตวั
ไม่เกดิการแยกช้ันเมื่อทดสอบด้วยสภาวะเร่งอุณหภูมติ่ า สลับสูง และ
การทดสอบด้วยการปั่นเหวี่ยง 

ต้นแบบเทคโนโลยีทีไ่ด้
สามารถผลิตสบู่ก้อน
ผสมมะนาวผงทีม่ี
คุณภาพด้านจุลินทรีย์
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 
มอก.เอส 13-2561 
เรื่องสบู่ก้อนผสม
สมุนไพร 
และโลชันผสมมะนาว
ผงที่มีคุณภาพด้าน
จุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน มอก.เอส 
15-2561 เรื่อง
ผลิตภณัฑ์บ ารุงผิว
ผสมสมุนไพร 
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       2. เทคโนโลยีการผลิตน้ าอัญชันพร้อมดื่มและเยลลี่อัญชันที่ผสมสี
ผงจากดอกอัญชนั ปริมาณ 2.5% ผลิตภัณฑ์เยลลีม่ีปริมาณแอนโทไซ
ยานิน 1.16 mg cyanidin-3-glucoside/100 g สารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด 26.25 mg GAE/100 g และสมบัติการต้านอนุมลูอิสระ 8.31 
mg VCEAC/100 g  สามารถเก็บรักษา 14 วัน อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 
ต้นทุนการผลิตในระดับห้องปฏิบตัิการของน้ าอัญชันบรรจุขวด
ปริมาตร 130 ml คือ 6.58 บาท เยลลี่อญัชันบรรจุถ้วยน้ าหนัก 80 
กรัม คือ 6.20 บาท (ทั้งนี้ยังไม่รวมพลังงานไฟฟ้า) 
 

ต้นแบบเทคโนโลยีทีไ่ด้
สามารถผลิต
ผลิตภณัฑ์น้ าอัญชัน
พร้อมดื่มที่มีคณุภาพ
ด้านจุลินทรยี์ที่อายุ
การเก็บรักษา 14 วัน 
(อุณหภูมิ 4-8 องศา
เซลเซียส) อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน (มผช.533-
2554 น้ าดอกอัญชัน) 
และผลิตภัณฑ์เยลลี่
อัญชันท่ีมีคุณภาพด้าน
จุลินทรีย์ที่อายุการ
เก็บรักษา 14 วัน 
(อุณหภูมิ 4-8 องศา
เซลเซียส) อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน (มผช.519-
2547 เยลลี่อ่อน) 
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 3. กระบวนการ
ใหม ่
- ระดับ
ภาคสนาม 

 
 
2 

 
 

กระบวนการ 

3. 
กระบวนการ
ใหม ่
- ระดับ
ภาคสนาม 

 
 
2 

 
 

กระบวนการ 

1. กระบวนการผลิตสบู่และโลชนัใช้มะนาวผงเป็นส่วนผสมแทน
การใช้น้ ามะนาว  
กระบวนการผลติสบู่ก้อน ท าโดยหลอมเบสสบู่ท่ีอณุหภมูิ 70-75 องศา
เซลเซียส แล้วลดอุณหภูมิเหลือ 60-65 องศาเซลเซยีส เติมมะนาวผง
ละลายน้ า สารกันเสีย และน้ าหอม จากนั้นเทลงในแม่พิมพ์ซลิิโคน 
กระบวนการผลติโลช่ัน ท าโดยละลายส่วนผสมน้ ามันเข้าด้วยกันท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จากนั้นเตรียมส่วนผสมส่วนน้ า โดยผสม
น้ าและกลีเซอรีนและ ไดโซเดียม อีดีทีเอ น ามาอุ่นให้ร้อน ค่อย ๆ เติม
แซนแทนกัมลงในน้ า พร้อมคน จนส่วนผสมทั้งหมดละลายเข้ากันหมด 
จากนั้นน ามาให้ความร้อนจนอุณหภูมิประมาณ  72 องศาเซลเซียส  
หลังจากนั้นค่อยๆเทส่วนน้ ามันลงในส่วนน้ า กวนด้วยเครื่องปั่นชนิด
มือจับจนเข้ากันเป็นเวลา 2 นาที จากนั้นน ามาตั้งทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
จนอุณหภมูิลดเหลือ 45 องศาเซลเซียส แล้วจึงเติมมะนาวผงที่ละลาย
น้ า ไตรเอทิลโนลามีน สารกันเสีย และน้ าหอม คนใหเ้ข้ากัน แล้วทิ้งให้
เซ็ตตัวที่อุณหภูมหิ้องนาน 2 ช่ัวโมง จากนั้นบรรจุในบรรจุภณัฑ ์

ได้กระบวนการผลติ
สบู่ก้อนผสมมะนาวผง 
และโลชันผสมมะนาว
ผงที่กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนสามารถผลติเอง
ได ้
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       2. กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าอัญชันพร้อมดื่มและผลิตภัณฑ์
เยลลี่อัญชนั 
คืกระบวนการผลติผลิตภัณฑ์น้ าอัญชันพร้อมดื่ม ผสมน้ าตาลและสผีง
ให้เข้ากัน ตั้งน้ าโดยใช้ไฟปานกลาง เมื่อน้ าอุ่นให้ใส่ส่วนผสมลงไป คน
ให้ละลาย ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที บรรจุ
ขวดขณะร้อน ท าการหล่อเย็นด้วยน้ าสะอาด เก็บในตู้เย็น  
กระบวนการผลติเยลลี่อญัชัน คือ ผสมน้ าตาล สผีง และคาราจีแนน 
ผสมใหเ้ข้ากันเพื่อป้องกันการจับตวัเป็นก้อน ตั้งน้ าโดยใช้ไฟปานกลาง 
พอน้ าอุ่นให้ใส่ส่วนผสมลงไป คนตลอดเวลา โดยใช้ไฟปานกลาง  ฆ่า
เชื้อที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที เทใส่ภาชนะ เก็บใน
ตู้เย็น จากการปรับลดปริมาณน้ าตาลในผลิตภัณฑ์น้ าอัญชันพร้อมดืม่ 
สามารถปรับลดปรมิาณน้ าตาล 2% 

ได้กระบวนการผลติ
ผลิตภณัฑ์น้ าอัญชัน
พร้อมดื่มและเยลลี่
อัญชันที่กลุ่มวิสาหกจิ
ชุมชนสามารถผลติเอง
ได ้

โครงการที่ 6 
โครงการวิจัย
และพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 
startup 
ingredients 
เชิงพาณิชย์ 

1. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์
- ระดับห้อง
ปฏิบัต ิ

 
 
 
1 

 
 
 

ต้นแบบ 

1. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์
- ระดับห้อง
ปฏิบัต ิ

 
 
 
1 

 
 
 

ต้นแบบ 

1. ผลิตภัณฑ์โลชันทาผิวท่ีมีส่วนประกอบของเนยเมล็ดมะม่วง 
ที่มีคุณสมบัติในการยับยั้งเอนไซม ์ ไทโนซิเนสทีเ่ป็นสาเหตุของความ
หมองคล้ า รวมถึงช่วยยับยั้งเอนไซม์ไฮยารลูอนิเดสที่ย่อยโปรตีนในช้ัน
ผิวหนัง เป็นสาเหตุของริ้วรอย และการขาดการยืดหยุ่นของผิว 

ผลิตภณัฑ์โลชันทาผิว
ที่มีส่วนประกอบของ
เนยเมล็ดมะม่วงมี
คุณสมบัติตาม
มาตรฐาน มอก. 478-
2555 “ผลิตภัณฑ์ทา
บ ารุงผิว” 
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 - ระดับ
ภาคสนาม 

3 ต้นแบบ - ระดับ
ภาคสนาม 

3 ต้นแบบ 1. ผลิตภัณฑ์ไซรัปสับปะรดพรีไบโอติกสูง 
มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 70.45 องศาบริกส์ และปรมิาณ
จุลินทรีย์ เป็นไปตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชนไซรปัจากพืช มี
ปริมาณฟรุกแตนท้ังหมดเพิ่มขึ้นเป็น 20.98% และไดผ้ลติภณัฑ์เอน
แคปซูเลทน้ าสับปะรดเขม้ข้นพรีไบโอติกสูง มีปรมิาณฟรุกแตนท้ังหมด
เป็น 32.77%  
 

ผลิตภณัฑ์ไซรัป
สับปะรดพรไีบโอติก
สูงมีปริมาณแตน
ทั้งหมดเพิ่มขึ้นเป็น
20.98% มีคุณภาพ
ตามมาตรฐาน
มาตรฐานผลติภณัฑ์
ชุมชนไซรัปจากพืช 
และการยอมรับของ
ผู้บริโภคทั่วไปในระดับ
ชอบมาก 
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       2. ต้นแบบผลิตภัณฑ์แคปซูลเอนแคปซูเลทสารยับย้ังเอนไซม์แอล
ฟ่ากลูโคซิเดสจากสารสกัดหอมแดง  ที่ผลติ ณ บริษัทปัจจยัชีวี 
จ ากัด 
โดยแคปซลู 1 เม็ดมีสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูซิเดส 500 มิลลิกรมั
กรัม มีปรมิาณเควอซิติน 31.85% ต่อน้ าหนักตัวอย่าง มีฤทธ์ิในการ
ยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลโูคซิเดสในหลอดทดลองได้เฉลี่ย 39.2% มี
ต้นทุนการผลิตเม็ดละ 0.375 บาท หากบรรจุ 100 เม็ดต่อขวด จะมี
ต้นทุนการผลิตขวดละ 37.5 บาท 

 
ภาพที่ 36 ต้นแบบผลิตภัณฑ์แคปซูลเอนแคปซูเลทสารยับย้ัง
เอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสจากสารสกัดหอมแดงที่ผลิตระดับ 
ขยายขนาด 

ผลิตภณัฑ์แคปซลูเอน
แคปซูเลทสารยบัยั้ง
เอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิ
เดสจากการสกัด
หอมแดงมีสารยับยั้ง
เอนไซม์แอลฟ่ากลูซิ
เดส 500 มิลลิกรัม
กรัม มีปรมิาณเควอซิ
ติน 31.85%  

       3. ผลิตภัณฑ์โลชันทาผิวท่ีมีส่วนประกอบของเนยเมล็ดมะม่วง 
ที่มีคุณสมบัติในการยับยั้งเอนไซมไ์ทโนซิเนสที่เป็นสาเหตุของความ
หมองคล้ า รวมถึงช่วยยับยั้งเอนไซม์ไฮยารลูอนิเดสที่ย่อยโปรตีนในช้ัน
ผิวหนัง เป็นสาเหตุของริ้วรอย และการขาดการยืดหยุ่นของผิว 

ผลิตภณัฑ์โลชันทาผิว
ที่มีส่วนประกอบของ
เนยเมล็ดมะม่วงที่มี
คุณสมบัติตาม
มาตรฐาน มอก. 478-
2555 “ผลิตภัณฑ์ทา
บ ารุงผิว” 
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 2. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับ
ภาคสนาม 

 
 
3 

 
 

ต้นแบบ 

2. ต้นแบบ
เทคโนโลย ี
- ระดับ
ภาคสนาม 

 
 
3 

 
 

ต้นแบบ 

1. เทคโนโลยกีารผลิตสารให้กลิ่นรสจากน้ าสับปะรดเข้มขน้พรีไบโอ
ติกส์สูง 
โดยการน้ าสับปะรดเข้มข้น 70 องศาบริกส์ หมักด้วยเอนไซม์ 
Pextinex ultra SP-L ที่ 55 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 ช่ัวโมง การ
ผลิตไซรัปสับปะรดพรีไบโอติกสูงต ์และเอนแคปซลูเลทโดยการท า
แห้งแบบเยือกแข็ง 

ผู้เข้ารับการอบรมเชิง
ปฏิบัติการ จ านวน 20 
คน  ณ ไรสุ่ขสมาน 
จังหวัดศรีศะเกษ และ
บริษัทปัจจัยชีวี มี
ความเข้าใจและพงึ
พอใจต่อเทคโนโลยี
การผลิตสารให้กลิ่นรส
จากน้ าสับปะรด
เข้มข้นพรีไบโอติกสส์ูง 

       2. เทคโนโลยีการผลิตเอนแคปซูเลทสารยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่ากลูโค
ซิเดส  
โดยใช้วัตถุดิบหอมแดงสดครั้งละ 100 กิโลกรัม มีขั้นตอน
ประกอบด้วย การคัดเลือกและการเตรียมวัตถดุิบ ก่อนการสกดั การ
สกัดสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลโูคซิเดส การเอนแคปซเูลท การ
ตรวจสอบค่าคุณภาพของผลติภณัฑ์ที่ได้ การบรรจุแคปซูล 

กลุ่มศรสีะเกษแฟร์เท
รด จ านวน 40 คนมี
ความเข้าใจและพึง
พอใจต่อเทคโนโลยี
เทคโนโลยีการผลติ
เอนแคปซูเลทสาร
ยับยั้งเอนไซม์แอล
ฟ่ากลูโคซิเดส 
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       3. เทคโนโลยีการผลิตเนยเมล็ดมะม่วงและการใช้ประยุกต์ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์โลชนัทาผิว 
ที่มีส่วนผสมของเนยเมลด็มะม่วง 3% ท่ีมีความคงตัวท่ีดี ไม่ก่อให้เกดิ
การแพ ้

บริษัท ไอเดียร์สแควร์ 
แลบบอราทอรีส่์ 
จ ากัดสามารถผลติ
โลชันตามเทคโนโลยี
การผลิตเนยเมล็ด
มะม่วงและการใช้
ประยุกต์ใช้ใน
ผลิตภณัฑ์โลชันทาผิว
ที่มีส่วนผสมของเนย
เมลด็มะม่วงได ้

 3. กระบวนการ
ใหม ่
- ระดับ
ภาคสนาม 

 
 
3 

 
 

กระบวนการ 

3. 
กระบวนการ
ใหม ่
- ระดับ
ภาคสนาม 

 
 
3 

 
 

กระบวนการ 

1. กระบวนการเอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดพรีไบโอติกส์สูง 
โดยน าน้ าสับปะรดพรไีบโอติกสูงผสมกับมอลโตเดกตริน 20% แล้วท า
แห้งแบบเยือกแข็ง 

ผู้เข้ารับการอบรมเชิง
ปฏิบัติการ จ านวน 20 
คน  ณ ไรสุ่ขสมาน 
จังหวัดศรีศะเกษ และ
บริษัทปัจจัยชีวี มี
ความเข้าใจและ     
พึงพอใจต่อ
กระบวนการเอนคปซู
เลทน้ าสับปะรด     
พรีไบโอติกสูง 
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       2. กระบวนการเอนแคปซูเลทสารยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดส 
จากสารสกัดหอมแดง 
โดยใช้เวย์โปรตีนไอโซเลทเป็นสารเคลือบ อัตราส่วนระหว่างสารสกดั
หอมแดง : สารละลายเวย์โปรตีนไอโซเลทความเข้มข้น 11%(w/v) 
เท่ากับ 1:5 จากนั้นน าไปท าแห้งแบบพ่นฝอย อัตราการป้อนอยู่ในช่วง 
485-695 มิลลิลติร/ช่ัวโมง อุณหภูมิลมขาออกอยู่ในช่วง 80-85 องศา
เซลเซียส ขนาดหัวเข็ม 1.0 มิลลิเมตร 

กลุ่มศรสีะเกษแฟร์  
เทรด จ านวน 40 คนมี
ความเข้าใจและ     
พึงพอใจต่อ
กระบวนการเอนแคป
ซูเลทสารยับยั้ง
เอนไซม์แอลฟ่า-กลูโค
ซิเดสจากสารสกดั
หอมแดง 

       3. กระบวนการผลิตผลิตผลิตภัณฑ์โลชันทีม่ีส่วนผสมจากเนยเมล็ด
มะม่วงในระบบขยายขนาด  
ได้ทดลองด าเนินการผลิตโดยบริษัท ไอเดียรส์แควร์ แลบบอราทอรีส่ ์
จ ากัด 

บริษัท ไอเดียร์สแควร์ 
แลบบอราทอรีส่์ 
จ ากัดมีความเข้าใจ
และพึงพอใจต่อ
กระบวนการผลติผลิต
ผลิตภณัฑ์โลชันท่ีมี
ส่วนผสมจากเนยเมล็ด
มะม่วง 

 4. บทความ
ทางวิชาการ 
– วารสาร
ระดับชาต ิ

 
 
1 

 
 

เรื่อง 

4. บทความ
ทางวิชาการ 
– วารสาร
ระดับชาต ิ

 
 
1 

 
 

เรื่อง 

ส่งเนื้อหาส าหรับการตีพิมพ์กับวารสารวิชาการเกษตรเรื่อง การ  
ประยุกตใ์ช้เนยเมล็ดมะม่วงในผลติภัณฑ์เครื่องส าอาง โดยอยู่ใน
ขั้นตอนการแก้ไข 

การประยุกใช้เนย
เมลด็มะม่วงใน
ผลิตภณัฑ์ได้รับการ
ยอมรับให้พี่พิมพ์ใน
วารสารวิชาการเกษตร 
โดยอยู่ในขั้นตอนการ
แก้ไข 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



91 
 

 
 สรุปภาพรวมผลผลิตที่เกิดขึ้นจริงเทียบกับค ารับรอง 
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ผลผลิตรวมตามค ารับรอง จ านวน หน่วยนับ ผลผลิตรวมที่เกิดขึ้นจริง จ านวน หน่วยนับ 
1. องค์ความรู้ 13 เรื่อง 1. องค์ความรู้ 13 เรื่อง 
2. ต้นแบบผลิตภัณฑ์   2. ต้นแบบผลิตภัณฑ์   
   2.1 ระดับภาคสนาม  5 ต้นแบบ    2.1 ระดับภาคสนาม  5 ต้นแบบ 
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   2.2 ระดับห้องปฏิบัติการ 
3. ต้นแบบเทคโนโลยี 
   3.1 ระดับภาคสนาม 
   3.2 ระดับอุตสาหกรรม 
   3.3 ระดับกึ่งอุตสาหกรรม 
   3.4 ระดับห้องปฏิบัติการ 
4. กระบวนการใหม่ 
   4.1 ระดับภาคสนาม 
   4.2 ระดับอุตสาหกรรม 
   4.3 ระดับกึ่งอุตสาหกรรม 
   4.4 ระดับห้องปฏิบัติการ 
5. ทรัพย์สินทางปัญญา 
6. บทความทางวิชาการ 
    6.1 วารสารระดับชาติ 
    6.2 วารสารระดับนานาชาติ 
7. การประชุม/สัมมนาระดับชาติ 
    7.1 น าเสนอแบบปากเปล่า 
    7.2 น าเสนอแบบโปสเตอร์ 
8. การประชุม/สัมมนาระดับนานาชาติ 
    8.1 น าเสนอแบบปากเปล่า 

3 
 
7 
3 
3 
14 
 
5 
3 
5 
6 
6 
 
8 
5 
 
5 
7 
 
4 

ต้นแบบ 
 

ต้นแบบ 
ต้นแบบ 
ต้นแบบ 
ต้นแบบ 

 
กระบวนการ 
กระบวนการ 
กระบวนการ 
กระบวนการ

เรื่อง 
 

เรื่อง 
เรื่อง 

 
เรื่อง 
เรื่อง 

 
เรื่อง 

   2.2 ระดับห้องปฏิบัติการ 
3. ต้นแบบเทคโนโลยี 
   3.1 ระดับภาคสนาม 
   3.2 ระดับอุตสาหกรรม 
   3.3 ระดับกึ่งอุตสาหกรรม 
   3.4 ระดับห้องปฏิบัติการ 
4. กระบวนการใหม่ 
   4.1 ระดับภาคสนาม 
   4.2 ระดับอุตสาหกรรม 
   4.3 ระดับกึ่งอุตสาหกรรม 
   4.4 ระดับห้องปฏิบัติการ 
5. ทรัพย์สินทางปัญญา 
6. บทความทางวิชาการ 
    6.1 วารสารระดับชาติ 
    6.2 วารสารระดับนานาชาติ 
7. การประชุม/สัมมนาระดับชาติ 
    7.1 น าเสนอแบบปากเปล่า 
    7.2 น าเสนอแบบโปสเตอร์ 
8. การประชุม/สัมมนาระดับนานาชาติ 
    8.1 น าเสนอแบบปากเปล่า 

3 
 
7 
4 
3 
14 
 
5 
4 
5 
9 
2 
 
1 
1 
 
0 
0 
 
2 

ต้นแบบ 
 

ต้นแบบ 
ต้นแบบ 
ต้นแบบ 
ต้นแบบ 

 
กระบวนการ 
กระบวนการ 
กระบวนการ 
กระบวนการ 

เรื่อง 
 

เรื่อง 
เรื่อง 

 
เรื่อง 
เรื่อง 

 
เรื่อง 
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3.3 ผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นจริง (Outcome) (ถ้ามี) 
 โครงการที่ได้รับอนุมัติ ผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นจริง 

  โครงการที่ 1 โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิต startup ingredients ส าหรับ
อุตสาหกรรมผลติภณัฑส์ุขภาพ 

1. น าผลงานวิจัยการผลิตเอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดพรไีบโอติกสูง เอนแคปซูเลทสารยบัยั้งเอนไซม์แอล
ฟ่ากลูโคซิเดส และเนยเมล็ดมะม่วงไปขยายผลในโครงการขยายผลผลิตภณัฑ์ startup ingredients เชิง
พาณิชย ์
2. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลติเอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดพรไีบโอตกิสูง และเอนแคปซเูลทสารยับยั้งเอนไซม์
แอลฟ่ากลูโคซิเดสโดยอบรมเชิงปฏิบัติการ 

  โครงการที่ 2 โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรีต่่ า 1. ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้งลดแคลอรี่ให้กับวิสาหกิจชุมชนคลองน้ าเคม็ทันใจ 
จังหวัดจันทบุรี จ านวน 17 คน  โดยการสาธิตและให้    องค์ความรูก้ับกลุ่มผู้ประกอบการ  และทดสอบผลิต
เงาะ แช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรี ่
2. จัดท าสื่อวิดิโอเพื่อประกอบการอบรมเชิงปฏิบัติการให้กับกลุม่ผู้ประกอบการ และผูส้นใจ ณ วสิาหกิจ
ชุมชนคลองน้ าเค็มทันใจ จังหวัดจนัทบุรี 
จัดท าคลิปวดิีโอ การผลติมะม่วงแช่อิ่มลดแคลอรี่ เผยแพร่ในแอพพลิเคชั่นรู้จริงเรื่องพืชกับกรมวิชาการเกษตร 

  โครงการที่ 3 โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติ 1.น าผลงานวิจัย เรื่อง การผลิตแคปไซซินผงและแคโรทีนอยดผ์งจากพริกใช้ในผลิตภณัฑ์อาหารเสรมิ ใน
โครงการ วิจัยและพัฒนาต่อยอดผลิตภณัฑ์จากสารธรรมชาติ เรื่อง การประยุกต์ใช้สารสกัดแคปไซซินใน
ผลิตภณัฑ์เจลนวด โดยน าวิธีการสกัดแคปไซซินไปต่อยอด 
2.น าผลงานวิจัย เรื่อง การผลิตมะนาวผง น้ ามันหอมระเหย และเพคตินจากมะนาวในรูปไมโคร-นาโนแคปซูล 
ไปต่อยอดงานวิจัย ในโครงการ โครงการวิจัยและพัฒนาขยายผลผลติภัณฑ์จากสารธรรมชาตเิชิงพาณชิย์ เรื่อง 
การวิจัยและพัฒนาขยายผลผลติภณัฑ์จากมะนาวเชิงพาณิชย์ โดยน าวิธีการเตรียมน้ ามะนาว มะนาวผง และ
การน าไปประยุกต์ใช้ในเครื่องส าอางไปต่อยอด 
3.น าผลงานวิจัย เรื่อง การผลิตสีผงจากพืชทดแทนสีสังเคราะห์ในผลติภัณฑ์อาหาร ไปต่อยอดงานวิจยั ใน
โครงการ วิจัยและพัฒนาต่อยอดผลิตภณัฑ์จากสารธรรมชาติ เรื่อง การผลิตสีผงโดยวิธีการท าแห้งแบบโฟ
มแมท โดยน าวิธีการสกดัสีจากดอกอัญชันไปต่อยอด 
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4.น าผลงานวิจัย เรื่อง การผลิตสีผงจากพืชทดแทนสีสังเคราะห์ในผลติภัณฑ์อาหาร ในโครงการ วิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติ โดย น าวิธีการสกัดสีจากดอกอัญชันไปต่อยอดเป็นสีอินดิเคเตอร์ 
5.น าผลงานวิจัย เรื่อง การผลิตเอนไซม์บรอมิเลนจากผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรด เพื่อใช้
เป็น meat tenderizer ไปต่อยอดงานวิจัย ในโครงการ วิจัยและพฒันาต่อยอดผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติ 
เรื่อง การผลิตผลติภณัฑ์ช่วยย่อยจากเอนไซมบ์รอมิเลนในรูปแบบกรานูลฟองฟู่ โดยน าวิธีการผลิตเอนไซม์ 
บรอมิเลนไปต่อยอด 

โครงการที่ 4 โครงการวิจัยและพฒันาขยายผลผลิตภัณฑจ์ากสารธรรมชาตเิชิงพาณิชย ์ 1. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลติผลติภัณฑ์เครื่องส าอางที่มีส่วนผสมของมะนาวผงและผลิตภณัฑ์อาหารที่มี
ส่วนผสมของสีผงดอกอัญชันให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านขนมปังขิง ต าบลบ้านแหลม อ าเภอบ้านแหลม 
จังหวัดเพชรบุร ี
2. ถ่ายทอดองค์ความรู้เรื่องการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากสผีงอัญชันและผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางจาก    
มะนาวผงแก่บุคคลทั่วไปผ่าน Facebook live  

โครงการที่ 5 โครงการวิจัยและพฒันาผลติภณัฑ์ startup ingredients เชิงพาณชย ์ 1. ถ่ายทอดเทคโลยีการผลิตน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูง และการเอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มขน้พรีไบ
โอติกสูงโดยการผลติเป็นผงน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูงโดยการท าแห้งแบบเยือกแข็ง ให้กับกลุ่มผู้เข้า
อบรม จังหวัดศรสีะเกษ  
2. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลติสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซเิดสโดสวิธีเอนแคปซเูลช่ันสูเ่ชิงพาณิชย ์ใหก้ับ
กลุ่มศรสีะเกษแฟร์เทรด จังหวัดศรีสะเกษ และทดลองผลิตในระดับขยายขนาด   
3. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลติเนยมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นและการประยุกต์ใช้เป็นส่วนผสมให้ความชุ่มชืน่ใน
ผลิตภณัฑ์โลชันทาผิวกับ บริษัท เบลเอ็นเอ็น ทรลิเลยีน จ ากัด และร่วมทดลองผลิตในระดับขยายขนาดโดย 
บริษัท ไอเดียร์สแควร์ แลบบอลาทอรี จ ากัด 

*ผลลัพธ์ :  ผลส าเร็จที่เกิดจากการน าผลผลิต (Output)ไปต่อยอด การเปลี่ยนรูปของผลผลิตไปสู่รูปแบบที่ใช้ประโยชน์ได้อย่างกว้างขวาง หรือการเคลื่อนผลผลิตไปสู่
กิจกรรมที่ต่อเนื่อง ซึ่งก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลง (Change) ที่ปรากฏชัด และมีคุณค่าทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม 

 
3.4 ผลกระทบที่เกิดขึ้นจริง (Impact) (ถ้ามี) 
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โครงการที่ได้รับอนุมัติ ผลกระทบที่เกิดขึ้นจริง 
  โครงการที่ 1 ........................ ...........................................................................................................................  
  โครงการที่ 2 ........................ ...........................................................................................................................  

* ผลกระทบ : ผลประโยชน์ที่เกิดขึ้นจากการเปลี่ยนแปลงตามผลลัพธ์ (Results of the change) ซึ่งวัดได้อย่างชัดเจนและมีหลักฐานปรากฏชัด (Evidence-based) 
ทางด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม ทั้งท่ีวัดในเชิงปริมาณได้และไม่ได้ ผลกระทบอาจเป็นได้ทั้งทางบวกและทางลบ 

 
 
3.5 การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 วิธีการ/กระบวนการผลักดันงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ (โปรดแนบหลักฐานเชิงประจักษ์การน าผลงานไปใช้ประโยชน์) 

1. ถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยการฝึกอบรมแก่ผู้สนใจในหลักสูตรนวัตกรรมการสกัดสารส าคัญและการใช้ประโยชน์ในเครื่องส าอาง โดยได้น าสูตรโลชั่นและเจลบ ารุงผิว
มาเผยแพร่ ในวันที่ 29 เมษายน 2562 โดยมีผู้เข้ารับการอบรม จ านวน 30 คน 

 
ภาพที่ 37 การฝึกอบรมหลักสูตรนวัตกรรมการสกัดสารส าคัญและการใช้ประโยชน์ในเคร่ืองส าอาง 

2. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าน้ ามะนาวพาสเจอร์ไรส์และการท าแยมมะนาว ในงานการประชุมสัมมนากองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูป
ผลิตผลเกษตร เรื่องแนวทางการวิจัยด้านนวัตกรรมสู่ผู้ใช้ประโยชน์ ในวันที่ 20 กรกฎาคม 2560 

3. การสาธิตการท าเครื่องดื่มมะนาว แยมมะนาว ในงาน “ เกษตรไทยก้าวหน้า ภายใต้ร่มพระบารมี “ ระหว่างวันที่ 16-20 สิงหาคม 2560 
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4. การอบรมสาธิตพร้อมปฏิบัติจริง การผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้งลดแคลอรี่ให้กับวิสาหกิจชุมชนคลองน้ าเค็มทันใจ จังหวัดจันทบุรี จ านวน 17 คน  โดยการสาธิต
และให้องค์ความรู้กับกลุ่มผู้ประกอบการ  และทดสอบผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ 

 

 
ภาพที่ 38  การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่องการผลิตเงาะแช่อิ่มอบแห้งลดแคลอรี่  จังหวัดจันทบุรี 

 
5.  ฝึกอบรมเชิงปฏิบิตการ เรื่องการผลิตน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง และการเอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูงโดยการผลิตเป็นผงน้ าสับปะรด

เข้มข้นพรีไบโอติกสูงโดยการท าแห้งแบบเยือกแข็ง ให้กับร่วมกลุ่มผู้เข้าอบรม จ านวน 20 คน  ณ ไร่สุขสมาน จังหวัดศรีสะเกษ เมื่อวันที่ 18 มีนาคม 2564 โดยผู้เข้าอบรม
สามารถผลิตภัณฑ์ได้ที่ บริษัทปัจจัยชีวี จ ากัด จังหวัดศรีสะเกษ 
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ภาพที่  39 การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการผลิตน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูง และการเอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูง  จังหวัดศรีสะเกษ 
 
 6.  ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการผลิตเอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสให้แก่ กลุ่มวิสาหกิจการเกษตรศรีสะเกษแฟร์เทรด จ านวน 40 คน วันที่ 
17 มีนาคม 2564 ณ ไร่สุขสมาน ต าบลละทาย อ าเภอกันทรารมย์ จังหวัดศรีสะเกษ โดยผู้เข้าอบรมมีสถานที่ ผลิตเอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสเพ่ือ
จ าหน่ายในระดับเชิงพาณิชย์ได้ คือบริษัทปัจจัยชีวี จ ากัด จังหวัดศรีสะเกษ  
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ภาพที่  40 การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการผลิตเอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสจากหอมแดง จังหวัดศรีสะเกษ 
 

7. จัดท าคลิปวิดีโอ การผลิตมะม่วงแช่อ่ิมลดแคลอรี่ เผยแพร่ในแอพพลิเคชั่นรู้จริงเรื่องพืชกับกรมวิชาการเกษตร 
8. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตสบู่และโลชั่นผสมมะนาวผง น้ าอัญชันพร้อมดื่มและเยลลี่อัญชัน โดยจัดส่งคลิปวิดีโอและชุดทดลองผลิตจริงให้แก่กลุ่มเกษตรกร 

จังหวัดเพชรบุรี ได้ด าเนินการผลิต 
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ภาพที่ 41 สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน จังหวัดเพชรบุรีได้ทดลองผลิตสบู่และโลชั่นผสมมะนาวผง น้ าอัญชันพร้อมดื่มและเยลลี่อัญชัน 
9. การถ่ายทอดองค์ความรู้เรื่องการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากสีผงอัญชันและผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางจากมะนาวผงแก่บุคคลทั่วไปผ่าน Facebook live ในวันที่ 7 

กันยายน 2564 
10. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตเนยมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นและการประยุกต์ใช้เป็นส่วนผสมให้ความชุ่มชื่นในผลิตภัณฑ์โลชันทาผิวกับ บริษัท เบลเอ็นเอ็น ทริลเลียน 

จ ากัด และร่วมทดลองผลิตในระดับขยายขนาดโดย บริษัท ไอเดียร์สแควร์ แลบบอลาทอรี จ ากัด 
11. ถ่ายทอดองค์ความรู้แก่บุคลลทั่วไป เรื่องการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากสีผงอัญชัน และผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางจากมะนาวผง โดยการบรรยายผ่าน 

FACEBOOK live ในวันที่ 7 กันยายน 2564 

 
ภาพที่ 42 การถ่ายทอดองค์ความรู้เรื่องการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากสีผงอัญชันและผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางจากมะนาวผงแก่บุคคลทั่วไปผ่าน Facebook live 

 
โครงการ การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

  โครงการที่ 1 โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิต startup ingredients ส าหรับ
อุตสาหกรรมผลติภณัฑส์ุขภาพ 

ด้านนโยบายและสาธารณะ โดย กระทรวงเกษตรและสหกรณ ์
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต  startup   ingredients ทั้ง 3 ชนิด ให้ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
กลุ่มสหกรณ์ กลุ่มวสิาหกิจชุมชนที่ผลิตผลติภณัฑ์แปรรูปเพื่อน าไปต่อยอดเชิงพานิชย์ (กลุ่ม young smart 
farmer ธาตุพนม จังหวัดนครพนม) และผูส้นใจทั่วไปในรปูแบบของ virtual meeting ผ่านช่องทาง
ออนไลน ์
ด้านพาณิชย์/เศรษฐกิจ โดยกลุ่มเกษตรกร ผู้ประกอบการ  
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โครงการ การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
- น าเทคโนโลยีการผลติผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพไปใช้ประโยชน์ในการผลิตเชิงพาณิชย ์
ด้านวิชาการ โดยนักวิจัย นักวิชาการ 
- น าผลงานวิจัยไปใช้เป็นข้อมูลพืน้ฐานและพัฒนาต่อยอดได ้
- กลุม่เปา้หมายสามารถเขา้ถึงข้อมลูการผลติ ข้อมลูการน าไปใช้ในผลติภณัฑ์อาหารและเวชส าอาง ข้อมูล
โภชนาการ ข้อมลูการเก็บรักษา 

โครงการที่ 2 โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่ต่ า ด้านนโยบายและสาธารณะ โดย กระทรวงเกษตรและสหกรณ ์
- จัดสัมมนาออนไลน์ เรื่อง ผลติภณัฑ์สุขภาพให้พลังงานต่ า ผา่นระบบออนไลน์ของหน่วยงานถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลติผลิตภัณฑ์อาหารให้แคลอรตี่ าโดยใช้สารทดแทนความหวานหรือสารทดแทนไขมัน 
ด้านพาณิชย์/เศรษฐกิจ โดยกลุ่มเกษตรกร ผู้ประกอบการ  
- น าเทคโนโลยีการผลติผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพไปใช้ประโยชน์ในการผลิตเชิงพาณิชย ์
ด้านวิชาการ โดยนักวิจัย นักวิชาการ 
- จัดท าเอกสาร แผ่นพับ โปสเตอร ์เพื่อเผยแพรเ่ทคโนโลยีการผลิตผลิตภณัฑส์ุขภาพแคลอรีต่ า ผ่านระบบ
ออนไลน์ของหน่วยงาน 
- จดทะเบียนอนุสิทธิบตัร กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์เพื่อสุขภาพแคลอรีต่ า และเผยแพร่ผ่านระบบ
ออนไลน์ของหน่วยงาน 
- น าผลงานวิจัยไปใช้เป็นข้อมูลพืน้ฐานและพัฒนาต่อยอดได ้
- จัดท าบทความวิชาการ การผลติผลิตภณัฑ์เพื่อสุขภาพแคลอรีต่ า เพื่อตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติและ
นานาชาติ 
- เข้าร่วมการประชุมวิชาการระดบัชาติ/นานาชาติ เพื่อน าเสนอผลงาน การผลติผลิตภัณฑเ์พื่อสุขภาพ
แคลอรีต่ า แบบปากเปล่า และแบบโปสเตอร ์
- กลุม่เปา้หมายสามารถเขา้ถึงข้อมลูการผลติ ข้อมลูการน าไปใช้ในผลติภณัฑ์อาหารและเวชส าอาง ข้อมูล
โภชนาการ ข้อมลูการเก็บรักษา 

  โครงการที่ 3  โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติ ด้านนโยบายและสาธารณะ โดยกระทรวงเกษตรและสหกรณ ์
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โครงการ การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
- ถ่ายทอดองค์ความรู้ เทคโนโลยแีละกระบวนการผลติผลิตภัณฑจ์ากสารธรรมชาตผิ่านระบบออนไลน์ของ
หน่วยงาน หรือเอกสารเรื่องเต็มของหน่วยงาน หรือแผ่นพับ สู่กลุม่เกษตรกร กลุม่วิสาหกจิชุมชน 
ผู้ประกอบการ  เพื่อเพิ่มมลูค่าผลติผลเกษตร วัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร  เป็นการ
เพิ่มผลิตภาพภาคการเกษตร 
ด้านพาณิชย์/เศรษฐกิจ โดยกลุ่มเกษตรกร ผู้ประกอบการ นักวิจัย 
- นักวิจัยเผยแพรเ่ลขท่ีค าขอ และช่ือเรื่องการขอจดอนุสิทธิบัติ เผยแพร่ผ่านระบบออนไลน์ของหน่วยงาน 
- น าเทคโนโลยีการผลติผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพไปใช้ประโยชน์ในการผลิตเชิงพาณิชย ์
ด้านวิชาการ โดยนักวิจัย นักวิชาการ 
- น าผลงานวิจัยไปใช้เป็นข้อมูลพืน้ฐานและพัฒนาต่อยอดได ้
- กลุม่เปา้หมายสามารถเขา้ถึงข้อมลูการผลติ ข้อมลูการน าไปใช้ในผลติภณัฑ์อาหารและเวชส าอาง ข้อมูล
โภชนาการ ข้อมลูการเก็บรักษา 

  โครงการที่ 4  โครงการวิจัยและพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติ ด้านนโยบายและสาธารณะ โดยกระทรวงเกษตรและสหกรณ ์
- ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลติสผีงโดยวิธีการท าแห้งแบบโฟมแมท ผลิตภณัฑ์ช่วยย่อยจากเอนไซม์บรอมิเลน
จากสับปะรดในรูปแบบกรานลูฟองฟู ่ผลิตภณัฑ์เจลนวดเติมสารแคปไซซินจากพริกและการน าไปใช้ใน
ผลิตภณัฑ์อาหาร สู่กลุม่เกษตรกร กลุ่มวิสาหกจิชุมชน ผู้ประกอบการ  เพื่อเพ่ิมมลูค่าผลิตผลเกษตร วัสดุ
เหลือใช้ทางการเกษตรและอตุสาหกรรมเกษตร  เป็นการเพิ่มผลติภาพภาคการเกษตร 
ด้านพาณิชย์/เศรษฐกิจ โดยกลุ่มเกษตรกร ผู้ประกอบการ  
- น าเทคโนโลยีการผลติผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพไปใช้ประโยชน์ในการผลิตเชิงพาณิชย ์
ด้านวิชาการ โดยนักวิจัย นักวิชาการ 
- น าผลงานวิจัยไปใช้เป็นข้อมูลพืน้ฐานและพัฒนาต่อยอดได ้
- กลุม่เปา้หมายสามารถเขา้ถึงข้อมลูการผลติ ข้อมลูการน าไปใช้ในผลติภณัฑ์อาหารและเวชส าอาง ข้อมูล
โภชนาการ ข้อมลูการเก็บรักษา 
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โครงการ การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
  โครงการที่ 5 โครงการวิจัยและพัฒนาการขยายผลผลิตภัณฑ์จากสาร
ธรรมชาติเชิงพาณิชย์ 

ด้านนโยบายและสาธารณะ โดยกระทรวงเกษตรและสหกรณ ์
- ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลติมะนาวและสีผงดอกอัญชัน  และการน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องส าอาง สู่กลุ่มเกษตรกร กลุม่วิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการ  เพื่อเพิ่มมูลค่าผลติผลเกษตร 
- ถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการผลิตมะนาวผงและการประยุกต์ใช้ในผลติภัณฑ์
เครื่องส าอาง 
ด้านพาณิชย์/เศรษฐกิจ โดยกลุ่มเกษตรกร ผู้ประกอบการ  
- น าเทคโนโลยีการผลติผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพไปใช้ประโยชน์ในการผลิตเชิงพาณิชย ์
ด้านวิชาการ โดยนักวิจัย นักวิชาการ 
- จัดท าคลิปวิดโีอเรื่องการผลติมะนาวผงและการประยุกต์ใช้ในผลติภัณฑเ์ครื่องส าอาง และเรื่องการผลิตสี
ผงดอกอัญชันและการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร และเผยแพรค่ลิปวิดีโอ ผ่านสื่อออนไลน ์
- น าผลงานวิจัยไปใช้เป็นข้อมูลพืน้ฐานและพัฒนาต่อยอดได ้
- กลุม่เปา้หมายสามารถเขา้ถึงข้อมลูการผลติ ข้อมลูการน าไปใช้ในผลติภณัฑ์อาหารและเวชส าอาง ข้อมูล
โภชนาการ ข้อมลูการเก็บรักษา 

  โครงการที่ 6 โครงการวิจัยและพัฒนาการขยายผลผลติภณัฑ์ startup ingredients เชิง
พาณิชย ์

ด้านนโยบาย โดยกระทรวงเกษตรและสหกรณ ์
- ถ่ายทอดความรู้เทคโนโลยีการผลิตสารให้กลิ่นรสจากน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูง การผลติเอนแคปซู
เลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลโูคซิเดส การผลิตเนยเมลด็มะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นและการประยุกต์ใช้ใน
ผลติภณัฑ์โลชันทาผิว เพื่อเผยแพร่ในสื่อออนไลนร์ูปแบบตา่ง ๆ สู่กลุ่มเกษตรกร กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
ผู้ประกอบการ  เพื่อเพิ่มมลูค่าผลติผลเกษตร วัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร  เป็นการ
เพิ่มผลิตภาพภาคการเกษตร 
ด้านพาณิชย์/เศรษฐกิจ โดยกลุ่มเกษตรกร ผู้ประกอบการ ผู้บริโภค 
- น าเทคโนโลยีการผลติผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพไปใช้ประโยชน์ในการผลิตเชิงพาณิชย ์
ด้านวิชาการ โดยนักวิจัย นักวิชาการ 
- น าผลงานวิจัยไปใช้เป็นข้อมูลพืน้ฐานและพัฒนาต่อยอดได ้
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โครงการ การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
- กลุม่เปา้หมายสามารถเขา้ถึงข้อมลูการผลติ ข้อมลูการน าไปใช้ในผลติภณัฑ์อาหารและเวชส าอาง ข้อมูล
โภชนาการ ข้อมลูการเก็บรักษา 

* ค าจ ากัดความการน าใช้ประโยชน์ในแต่ละด้าน 
1. ด้านโยบายและสาธารณะ การน าความรู้จากงานวิจัยไปใช้ในกระบวนการก าหนดนโยบาย อาจเป็นนโยบายระดับประเทศ ระดับภูมิภาค ระดับจังหวัด ระดับ
ท้องถิ่นการใช้ประโยชน์ด้านนโยบายจะรวมทั้งการน าองค์ความรู้ไปสังเคราะห์เป็นนโยบายหรือทางเลือกเชิงนโยบาย (Policy options) แล้วน านโยบายนั้นไปสู่ 
ผู้ใช้ประโยชน์ในวงกว้างเพ่ือประโยชน์ของสังคม และประชาชนทั่วไป เพื่อเพิ่มคุณภาพชีวิตของประชาชน สร้างสังคมคุณภาพ และส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม 
2. ด้านพาณิชย์/เศรษฐกิจ เป็นผลงานวิจัยที่เน้นสร้างนวัตกรรม เทคโนโลยี ผลิตภัณฑ์ใหม่ หรือการพัฒนาจากสิ่งที่มีอยู่เดิม โดยเป็นการน าไปใช้ประโยชน์ในการ
ผลิตเชิงพาณิชย์หรือลดการน าเข้าเทคโนโลยีจากต่างประเทศ หรือน าไปสู่การพัฒนารูปแบบธุรกิจใหม่ โดยมีเป้าหมายเพื่อสร้างมูลค่าเพ่ิม เพ่ิมประสิทธิภาพใน
กระบวนการ 
ผลิตและบริการ 
3. ด้านสังคมและชุมชน การน ากระบวนการ วิธีการ องค์ความรู้ การเปลี่ยนแปลงการเสริมพลัง อันเป็นผลกระทบ ที่เกิดจากการวิจัยและพัฒนาชุมชน ท้องถิ่น
พ้ืนที่ ไปใช้ให้เกิดประโยชน์การขยายผลต่อชุมชน ท้องถิ่น หรือรวมถึงสังคมอ่ืน 
4. ด้านวิชาการ เป็นผลงานตีพิมพ์ทางวิชาการ การน าองค์ความรู้จากผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในรูปแบบต่าง ๆ เช่น ผลงานตีพิมพ์ในวารสารระดับนานาชาติ ระดับชาติ 
หนังสือ ต ารา บทเรียน ไปเป็นประโยชน์ด้านวิชาการ การเรียนรู้ การเรียนการสอนในวงนักวิชาการและผู้สนใจด้านวิชาการ รวมถึงการน าผลงานวิจัยไปวิจัยต่อยอด 
สื่อสาธารณะ การเผยแพร่ความรู้จากผลงานวิจัยที่ได้ต่อสาธารณะ ผ่านทางหนังสือพิมพ์ / วารสาร / โทรทัศน์ / วิทยุ / คู่มือ / แผ่นพับ การฝึกอบรม และ 
สื่อสังคมออนไลน์ต่าง ๆ เป็นต้น
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บทที่ 4 สรุปผลและอภิปรายผล 

 
สรุปผลและอภิปรายผล 
โครงการที่ 1 โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิต startup ingredients ส าหรับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์สุขภาพ 

 สรุปผล 
การศึกษาวิจัยการผลิต Startup ingredients ส าหรับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์สุขภาพ ท าให้ได้เทคโนโลยี

การผลิต ต้นทุนการผลิต พร้อมข้อมูลอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ Startup ingredients ส าหรับประยุกต์ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ ที่สามารถถ่ายทอดให้กับผู้ประกอบการเพ่ือน าไปประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
สุขภาพเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันทางการตลาด คือ 

1. การผลิตสารให้กลิ่นรสจากน้ าผลไม้เข้มข้นพรีไบโอติกสูง โดยการผลิตน้ าสับปะรดเข้มข้นด้วยวิธีการ
ระเหยแห้งภายใต้สุญญากาศ  จากนั้นเปลี่ยนน้ าตาลในน้ าผลไม้ให้เป็นสารพรีไบโอติกส์โดยใช้เอนไซม์ Pectinex 
ultra SP-L 4 U/g sucrose และ glucose oxidase 1022 U/g sucrose ใช้สารละลายบัฟเฟอร์  Sodium 
acetate 0.5 M pH 5.6 ปริมาตร 40 µL ต่อน้ าผลไม้เข้มข้น 1 mL บ่มที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 15 
ชั่วโมง หลังจากนั้นให้ความร้อนเพ่ือยับยั้งการท างานของเอนไซม์และฆ่าเชื้อ จะได้น้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติก
สูง น าไปเอนแคปซูเลทโดยใช้อัลจีเนต 2.0% จะได้เอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง แล้วน าไปท า
แห้งแช่เยือกแข็ง  จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณฟรุคแตนทั้งหมด เฉลี่ย 64.53% และสามารถเก็บได้นานกว่า 12 
เดือน โดยมีต้นทุนการผลิตที่ 10.59 บาท/กรัม 

2. การผลิตสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสโดยวิธีเอนแคปซูเลชั่น วิจัยการผลิตสารยับยั้งเอนไซม์
แอลฟ่า-กลูโคซิเดสโดยวิธีเอนแคปซูเลชั่น โดยการสกัดสารเควอซิตินจากหอมแดงผงด้วยเอทานอลความเข้มข้น 
60% อัตราส่วน 1:40 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร ควบคุมที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง น าสารสกัดที่ได้ไปเอน
แคปซูเลทโดยการท าแห้งแบบพ่นฝอย จะได้เอนแคปซูเลทที่มีร้อยละการยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดส เท่ากับ 
41.32 ต้นทุนการผลิต 28.98 บาท/สารสกัด 1 กรัม และมีความเสถียรที่สภาวะการให้ความร้อนระบบพาสเจอไรซ์
และระบบยูเอชที การเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จากนั้นท าการผลิตแคปซูลบรรจุ
สารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูซิเดส โดยแคปซูล 1 เม็ดมีสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูซิเดส 0.5 กรัม มีฤทธิ์ในการ
ยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในหลอดทดลองได้เฉลี่ย 42% มีต้นทุนการผลิตเม็ดละ 0.46 บาท  

3. การผลิตเนยเมล็ดมะม่วงเพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง โดยการอบเนื้อในเมล็ดมะม่วงเพ่ือลด
ความชื้นที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 20 ชั่วโมง จากนั้นบดให้ละเอียดแล้วน าไปสกัดไขมันด้วยการสกัด
แบบซอกห์เลตโดยใช้ปิโตรเลียมอีเทอร์เป็นตัวท าละลาย แช่เมล็ดมะม่วงในตัวท าละลายนาน 60 นาที แล้วน าไป
สกัดไขมันนาน 14 ชั่วโมง เนยเมล็ดมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระและความสามารถ
ในการยับยั้งปฏิกิริยาของเอนไซม์ไทโรซิเนส(IC50) เป็น 61.33 mgAA /100 g และ 0.47 mg/ml ตามล าดับ 
จากนั้นพัฒนาเนยเมล็ดมะม่วงให้อยู่ในรูปแบบเกล็ด (flake) โดยผสมเนยเมล็ดมะม่วงและ carnauba wax 5% 
ร่วมกับการเติม BHT ที่ 100 ppm  จะสามารถเพ่ิมจุดหลอมเหลวของเนยเมล็ดมะม่วงได้ถึง 6.6 องศาเซลเซียส 
ซึ่งจะส่งผลให้เนยเมล็ดมะม่วงเกิดความเสถียรระหว่างการเก็บรักษา ต้นทุนของการผลิตจะเกิดจากการสูญเสียตัว
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ท าละลายที่ใช้ในระหว่างการสกัดไขมัน โดยเนยเมล็ดมะม่วง 1 กิโลกรัมมีต้นทุนจากการสูญเสียตัวท าละลาย 
1,472.5 บาท 

อภิปรายผล 
1. เอนแคปซูเลทสารให้กลิ่นรสที่มีพรีไบโอติกสูงจากน้ าผลไม้ สามารถน าไปประยุกต์ใช้เป็นส่วนประกอบ

ของน้ าผลไมเ้พ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและเพ่ิมกลิ่นรสให้กับผู้ประกอบการแปรรูปน้ าผลไม้และผลิตภัณฑ์อาหาร
ที่ใช้น้ าผลไม้เข้มข้นเป็นส่วนประกอบ  

2. เอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสจากธรรมชาติ สามารถใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์
อาหารที่มีส่วนประกอบของน้ าตาลและคาร์โบไฮเดรตสูง เพ่ือการควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด โดยผู้ประกอบการ
สามารถประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ที่มีอยู่โดยไม่ต้องปรับกระบวนการผลิต ท าให้ลดความยุ่งยากในกระบวนการ
ผลิตเมื่อเทียบกับวิธีการอื่น ๆ โดยผู้ประกอบการที่จะน าผลิตภัณฑ์ไปใช้ ได้แก่ ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพ่ือ
สุขภาพ และผู้ประกอบการผลิตอาหารเพื่อสุภาพต่าง ๆ ที่มีแป้งและน้ าตาลเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์  

3. ผลิตภัณฑ์เนยเมล็ดมะม่วงส าหรับใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องส าอาง  สามารถใช้เนยเมล็ดมะม่วงเพ่ือ
ทดแทนการใช้เนยโกโก้และเนยเชียที่เป็นส่วนประกอบส าคัญในเครื่องส าอางที่ต้องน าเข้าจากต่างประเทศและมี
ราคาแพงได ้  

 

โครงการที่ 2 วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่ต่ า 
 สรุปผล 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพให้พลังงานต่ าโดยใช้สารทดแทนความหวานและสารทดแทนไขมัน ได้
ผลิตภัณฑ์สุขภาพแคลอรี่ต่ าและลดแคลอรี่ คือ 

1. ผลิตภัณฑ์วุ้นน้ าผลไม้แคลอรี่ต่ าพร้อมดื่ม จะได้ผลิตภัณฑ์มวุ้นน้ าสับปะรดผสมน้ าหญ้าหวานพร้อมดื่ม 
ผลิตภัณฑ์วุ้นน้ าสับปะรดผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อมดื่ม และผลิตภัณฑ์วุ้นน้ าลิ้นจี่ผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อม
ดื่ม ให้พลังงาน 30, 30 และ 35 กิโลแคลอรี่ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (120 กรัม) สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
วุ้นน้ าสับปะรดผสมน้ าหญ้าหวานพร้อมดื่ม บรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์ ที่อุณหภูมิห้อง ได้อย่างน้อย 6 เดือน 
 2. ผลิตภัณฑ์ผลไม้ในน้ าเชื่อม โดยผลิตผลิตภัณฑ์ผลไม้ในน้ าเชื่อมที่มีการใช้ซูคาโลสร่วมกับน้ าตาล 
ผลิตภัณฑ์สับปะรดในน้ าเชื่อมสูตรลดแคลอรี่ ให้พลังงานทั้งหมด 48.28 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม ซึ่งน้อยกว่าสูตร
ควบคุมคิดเป็น 48.24% มีต้นทุนการผลิตรวมบรรจุภัณฑ์เท่ากับ 5.45 บาท ต่อ 100 กรัม สามารถเก็บรักษาได้
อย่างน้อย 10 เดือน โดยที่ความชอบของผู้บริโภคไม่แตกต่างจากตัวอย่างก่อนเก็บรักษา และผลิตภัณฑ์เงาะใน
น้ าเชื่อมสูตรลดแคลอรี่ ให้พลังงานทั้งหมด 79.41 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม ซึ่งน้อยกว่าสูตรควบคุมที่ให้พลังงาน
ทั้งหมด 95.69 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม ต้นทุนการผลิตรวมบรรจุภัณฑ์เท่ากับ 6.30 บาท ต่อ 100 กรัม สามารถ
เก็บรักษาได้อย่างน้อย 10 เดือน โดยที่ความชอบของผู้บริโภคไม่แตกต่างจากตัวอย่างก่อนเก็บรักษา 
 3. ผลิตภัณฑ์ผลไม้อบแห้ง โดยผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ ที่มีการใช้สารละลาย
ออสโมติกเข้มข้น 60% อัตราส่วนน้ าตาลอิริทริทอล : กลีเซอรีน: กรดซิตริก : สารสกัดจากหญ้าหวาน : น้ า ที่  
29.74 : 30 : 0.2 : 0.06 : 40 ตามล าดับ ซึ่งได้ค่าพลังงานลดลง 5.76% ต้นทุนการผลิตของมะม่วงแช่อ่ิมอบแห้ง
สูตรลดแคลอรี่สูงกว่าสูตรที่ใช้น้ าตาลซูโครสปกติถึง 196.58% เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ โดยแช่เงาะใน
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สารละลายออสโมติกเข้มข้น 40% อัตราส่วนน้ าตาลมอลทิทอล : กลีเซอรีน : กรดซิตริก : น้ าที่ 23.5 :16 : 0.2 : 
60 ตามล าดับ ซึ่งได้ค่าพลังงานลดลง 6.44% มีต้นทุนมากกว่าเงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรใช้ซูโครสปกติ 47.61%  

4. ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลดไขมัน โดยใช้เพคตินที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วงและเปลือกเสาวรสทดแทนไขมัน
ปริมาณ 2.0% ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลดไขมัน ให้พลังงานทั้งหมด 149.41 - 151.15 กิโลแคลอรี/100 กรัม โดย
ไอศกรีมไขมันเต็มให้พลังงานทั้งหมด 185.24 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม 

5. ผลิตภัณฑ์มายองเนสลดไขมัน โดยใช้เพคตินที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วงและเปลือกเสาวรสทดแทน
ไขมันใน ปริมาณ 4.5% ผลิตภัณฑ์มายองเนสลดไขมันให้พลังงานทั้งหมด 466.82 - 469.54 กิโลแคลอรี/100 กรัม 
โดยมายองเนสไขมันทางการค้าให้พลังงานทั้งหมด 680.30 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม 

การปรับขยายสเกลกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพแคลอรี่ต่ า โดยทดสอบการผลิตผลิตภัณฑ์เงาะแช่
อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน้ าเค็มทันใจ จังหวัดจันทบุรี จะได้ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิม
อบแห้งสูตรลดแคลอรี่ ที่มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ และ ปริมาณสารปนเปื้อน อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 11/2558 
ผักและผลไม้แช่อ่ิมแบบแห้ง ผู้บริโภคทั่วไปให้การยอมรับผลิตผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งลดแคลอรี่ โดยมี
ความชอบโดยรวมในระดับชอบเล็กน้อย ได้เป็นเวลาอย่างน้อย 6 เดือน 

อภิปรายผล 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 พ.ศ.2532 ได้ก าหนดว่าอาหารพลังงานต่ าคืออาหารที่

จะต้องให้พลังงานต่อหน่วยบริโภคน้อยกว่า 40 กิโลแคลอรี  ดังนั้นผลิตภัณฑ์สับปะรดในน้ าเชื่อมและผลิตภัณฑ์
เงาะในน้ าเชื่อมที่มีการใช้ซูคราโลสเป็นสารให้ความแทนน้ าตาล ซึ่งซูคราโลสจะมีความหวานสูงเป็น 600 เท่าของ
น้ าตาลทราย ไม่มีรสขม ทนความร้อนในการหุงต้ม จากการวิจัยสามารถใช้ซูคราโลสทดแทนน้ าตาลทรายได้ 25% 
ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าพลังงานสูงกว่า 40 กิโลแคลอรี่ต่อ 1 หน่วยบริโภค จึงไม่สามารถจัดผลิตภัณฑ์ดังกล่าวอยู่
ในกลุ่มผลิตภัณฑ์พลังงานต่ าได้ อาจจัดอยู่ในกลุ่มลดพลังงาน และผลิตภัณฑ์มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้งที่มีการใช้
น้ าตาลอิริทริออล ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งที่มีการใช้น้ าตาลมอลทิทอลทดแทนน้ าตาลทรายก็เช่นเดี ยวกันที่มี
ค่าพลังงานต่อหนึ่งหน่วยบริโภคสูงกว่า 40 กิโลแคลอรี่ จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่ลดแคลอรี่เท่านั้น หากมองในด้าน
สุขภาพแม้จะสามารถลดแคลอรี่ได้ไม่มาก แต่น้ าตาลแคลอรี่ต่ าที่ใช้ร่างกายไม่สามารถดูดซึมได้หมด และไม่ท าให้
ระดับน้ าตาลในเลือดเพ่ิมอย่างรวดเร็ว จึงช่วยรักษาระดับน้ าตาลในเลือดผู้ป่วยเบาหวานได้ ส าหรับประชาชนบาง
กลุ่มผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ อาจเป็นทางเลือกที่ดีกว่าการใช้สารละลายออสโมติกมีค่า Glycemic 
index ค่อนข้างสูง 
 

โครงการที่ 3 โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติ 
 สรุปผล 

การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติ เป็นการสกัดสารส าคัญจากพืชและวัสดุเหลือใช้ทาง
การเกษตรมาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เวชส าอาง และบรรจุภัณฑ์ จะได้เทคโนโลยีการสกัด คุณสมบัติ
ของสารสกัดที่ได้และการน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ ดังนี้  

1. วิจัยสกัดสารแคปไซซินจากพริกพันธุ์หัวเรือด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% อัตราส่วน 1:5 w/v ได้สารสกัด
ของเหลวข้นหนืดที่มีปริมาณแคปไซซิน 2,374.35 mg/g การสกัดแคโรทีนอยด์จากพริกชี้ฟ้าด้วยน้ ามันร าข้าว
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อัตราส่วน 1:2.5 w/v จะได้ของเหลวใสสีน้ าตาลอมส้ม ที่มีปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมด 229.42 mg/l น าสารสกัด
ทั้ง 2 ชนิดมาผสมกับสารละลายมอลโตเด็กตริน ความเข้มข้น 35% แล้วท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย 
หลังจากนั้นน าสารสกัดแคปไซซินและคาโรทีนอยด์ผงบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยด์และในแคปซูล เพ่ือเป็นอาหารเสริม
สุขภาพ ต้นทุนการผลิต 1.15 บาทต่อแคปซูล 
 2. วิจัยการผลิตมะนาวผง น้ ามันหอมระเหย และเพคตินจากมะนาว ในรูปไมโคร-นาโนแคปซูลโดยน าน้ า
มะนาวมาผสมกับมอนโตเด็กตรินท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย จะได้ผลิตภัณฑ์ผงที่มีความหอมและรส
เปรี้ยว มีวิตามินซี 40.59 mg/ 100g การสกัดน้ ามันหอมระเหยโดยวิธีการกลั่นด้วยไอน้ า (hydrodistillation) 
จากเปลือกมะนาวพันธุ์แป้นพิจิตร จะได้ปริมาณน้ ามันหอมระเหย 3.63 – 8.47% การสกัดเพคตินจากเปลือก
มะนาวส่วนที่เป็นสีขาวที่อบแห้งแล้ว จะได้ปริมาณเพคติน 22.40% เพคตินที่ได้มีค่า Degree of Esterification 
เท่ากับ 56.21 และมีการน าผลิตภัณฑ์จากมะนาวที่ได้ไปประยุกต์ใช้มาร์คพอกหน้า ครีมโฟมล้างหน้า เจลล้างหน้า
และเซรั่มวิตามินซีบ ารุงผิว  รวมทั้งผลิตภัณฑ์ให้ความหอมกลิ่นมะนาวในรูปนาโนอิมัลชัน 
 3. วิจัยการผลิตสีผงจากพืชทดแทนสีสังเคราะห์ในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยการสกัดสารสีจากดอกอัญชัน แค
รอทและใบเตย การสกัดสีจากดอกอัญชันด้วยสารละลายกรดซิตริกเข้มข้น 0.15 M อัตราส่วน1:50 จะได้สารสกัด
ที่มีปริมาณแอนโทไซยานิน 228.75 mg cyanidin-3-glucoside/100g น้ าหนักแห้ง การสกัดสารสีจากแครอท
ด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ จะได้สารสกัดที่มีปริมาณแคโรทีนอยด์ 22.00 mg/100 ml การสกัดสารสีจากใบเตยด้วย
เครื่องคั้นน้ าผลไม้  จะได้สารสกัดที่มีปริมาณคลอโรฟิลด์ 16.37 mg/100 ml ท าแห้งสารสกัดที่ได้ด้วยเครื่องท า
แห้งแบบพ่นฝอย จะได้สีผงจากดอกอัญชันที่มีค่าการละลายสูงสุด น าสีผงจากสารสกัดดอกอัญชันที่ได้ปริมาณ 
2.5% และสีผงจากสารสกัดแครอทปริมาณ 1.0 % ไปใช้ในผลิตภัณฑ์เยลลี่ น าสีผงจากใบเตยในผลิตภัณฑ์ครีม
สังขยา ปริมาณ 2.0% พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ท่ีใส่สีผงมากกว่าผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ใส่สีผง การเก็บรักษา
สีผงในถุงพลาสติกแบบใสและถุงอลูมิเนียมฟอยด์ ผงสีจากดอกอัญชันและแครอทในช่วง 6 เดือนแรก และผงสีจาก
ใบเตยเมือ่เก็บไว้นาน 12 เดือน มีค่าสีแตกต่างจากค่าสีของสีผงเริ่มต้นเล็กน้อย ต้นทุนการผลิตต่อ 1 กิโลกรัมสีจาก
ดอกอัญชัน 544 บาท สีจากแครอท 1,340 บาท และสีจากใบเตย 940 บาท 
 4. วิจัยการผลิตให้ไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านางใช้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยสกัด
ด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% น าตะกอนไปสกัดด้วยน้ าที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 90 นาที แล้วน าส่วนใส่ไป
ท าให้เข้มข้น หลังจากนั้นตกตะกอนด้วยเอทานอลเข้มข้น 95% ท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง จะได้ไฮโดคอลลอยด์จาก
ใบย่านางผงทีม่ีปริมาณกรดยูโรนิค 11.47% มีน้ าตาลไซโรสเป็นองค์ประกอบหลัก การน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
พบว่าการเติมสารไฮโดคอลลอยด์ปริมาณ 1.5% ในผลิตภัณฑ์ซอสพริก และปริมาณ 2.0% ในผลิตภัณฑ์อาหาร
เสริมส าหรับเด็กในรูปแบบ puree จะให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ที่มีการเติมสารมีความคงตัว
ทางการค้า และเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน ผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด มีค่าความหนืดลดลง และร้อยละการแยกชิ้น
เพ่ิมข้ึนน้อยกว่า 10% ต้นทุนการผลิตสารไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านาง 1 กิโลกรัม ราคา 7,800.46 บาท 

5. วิจัยการผลิตเอนไซม์บรอมิเลนจากผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรดเพ่ือใช้เป็น meat 
tenderizer โดยน าเปลือกติดเนื้อส่วนตามาคั้นน้ า น้ าคั้นที่ได้จะมีค่ากิจกรรมเอนไซม์บรอมิเลน 111.36 CDU/g 
น้ าหนักสด และมีค่ากิจกรรมจ าเพาะ คือ 26.14 CDU/mg โปรตีน น าเปลือกติดเนื้อส่วนตามาปั่น 1 นาที ที่
อุณหภูมิห้อง แล้วน าของเหลวที่ได้ไปเติมเอทานอลเข้มข้น 95% พักไว้ที่ 4 องศาเซลเซียสนาน 60 นาที แยก
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ตะกอนแล้วเติมน้ าให้ตะกอนกระจายตัวน าไปท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง จะได้ผงเอนไซม์สีเหลืองอ่อนที่มีค่ากิจกรรม
เอนไซม์บรอมิเลน 19,832.66 CDU/g ปริมาณผลผลิตที่ได้ 0.18-0.34% ต่อน้ าหนักสด เมื่อน าผงเอนไซมไ์ปเติมใน
ซอสหมักเนื้อปริมาณ 0.1% ต่อน้ าหนักเนื้อสัตว์ หมักไม่เกิน 30 นาที จะท าให้เนื้อสัตว์นุ่มขึ้น 

6. วิจัยการผลิตฟิล์มต้านจุลินทรีย์ที่ผสมสารสกัดจากธรรมชาติ โดยสกัดสารจากผงเปลือกมังคุดด้วยเอทา
นอลเข้มข้น 95% สารสกัดที่ได้จะมีแอลฟ่า-แมงโกสติน 55.74% ที่สามารถต้านเชื้อ S. aureus ซึ่งเป็นเชื้อ
แบคทีเรียก่อโรค จึงน าไปเติมในฟิล์มที่ใช้ PVA เป็นสารก่อฟิล์มปริมาณ 70,000 ppm จะได้ฟิล์มยืดห่อหุ้มอาหาร
ที่สามารถต้านเชื้อจุลินทรีย์ และมีสมบัติในการต้านทานแรงดึงดูด 329.69 kgf/cm2 ดึงยืดได้ 387.10% และมี
ความสามารถในการละลายน้ า 94.28% จึงเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
 7. วิจัยฟิล์มชีวภาพที่ผสมสารเติมแต่งจากวัสดุเหลือใช้การการเกษตร โดยการผลิตลิกนิน และนาโน
เซลลูโลสจากเปลือกทุเรียนที่จะได้ลิกนิน 39.5% ที่มีลักษณะเป็นของแข็งสีน้ าตาลที่มีค่าความคงตัวสูง และนาโน
เซลลูโลส 10% ซึ่งสามารถน าไปใช้เป็นสารเติมแต่งในฟิล์มชีวภาพจากสตาร์ชมันส าปะหลังได้ โดยมีการเติมลิกนิน 
และนาโนเซลลูโลส ปริมาณ 1 – 3% พบว่าได้แผ่นฟิล์มชีวภาพที่มีลักษณะทางกายภาพและคุณสมบัติแตกต่างกัน
ออกไป ได้น าฟิล์มชีวภาพที่เติมลิกนิน 3% มีสมบัติเชิงกลและกายภาพเหมาะส าหรับการพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์
ส าหรับอาหารแห้ง เช่น เม็ดมะม่วงหิมพานต์  

 8. วิจัยการผลิตฟิล์มตรวจวัดความเป็นกรดด่าง โดยใช้สารสกัดจากดอกอัญชัน เป็น สีอินดิเคเตอร์เตรียม
ฟิล์มจากฟิล์มคอมโพสิทระหว่าง PVA และโดโตซาน เติมสารกลีเซอรอลเป็นสารเพิ่มความยืดหยุ่น และเติมสีอินดิ
เคเตอร์ 8% ฟิล์มที่ได้จะมีการเปลี่ยนแปลงสีอย่างโดเจน เมื่อสัมผัสกับสารละลายที่pH ต่างๆ ไอระเหยของครอซิ
ติก และไอระเหยของแอมโมเนีย สามารถน าไปใช้ตรวจวัดความสุกของผลไม้ ส่วนการน าไปใช้เพ่ือตรวจวัดการ
เสื่อมเสียของเนื้อปลาสด ฟิล์มที่เติมสีอินดิเคเตอร์ 4 และ 6% จะเหมาะสมกว่า 

 

โครงการที่ 4 โครงการวิจัยและพัฒนาต่อยอดสารสกัดจากธรรมชาติ 
 สรุปผล 
 การวิจัยและพัฒนาต่อยอดการน าสารสกัดจากธรรมชาติคือเอนไซม์บรอมิเลนจากสับปะรด สารแคปไซซิ
นจากพริกและสารสีจากดอกอัญชันมาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์และปรับปรุงกระบวนการผลิตให้ง่ายและสะดวกข้ึน 
จะได้ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพต่างๆดั งนี้ 

การน าสารสกัดเอนไซม์บรอมิเลนจากส่วนเปลือก เนื้อและแกนของสับปะรดมาท าให้อยู่ในรูปผงที่มี
กิจกรรมเอนไซม์บรอมิเลน 32,253.35 CDU/g มาผสมกับสารก่อฟองฟู่ที่เหมาะสม และใช้ซูคลาโรสกับไซลิทอล
เป็นสารให้ความหวาน โดยมีสูตรการผสมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (3.41 g) คือ ผงเอนไซม์บรอมิเลน 0.20 g        
กรดซิตริก 0.80 g กรดทาร์ทาริก 0.40 g โซเดียมไบคาร์บอเนต 0.90 g พีวีพี 0.15g สารลดการก่อโฟม 0.036 g   
ซูคราโลส 0.007 g ไซลิทอล 0.80 g และสารให้กลิ่นสับปะรด  0.12 g น าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์กรานูลด้วย
การท ากรานูลแห้ง จะได้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสมบัติการไหลของผงยา compressibility index 11.14 ± 1.40 จัดว่า
อยู่ในระดับดี และยังคงมีค่ากิจกรรมเอนไซม์บรอมิเลน 87.9% เป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถละลายได้ดี โดยเกิดสภาวะ
ฟองฟู่และสิ้นสุดภายใน 94 วินาที 
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 การน าสารสกัดแคปไซซินจากพริกพันธุ์ซุปเปอร์ฮอต ที่มีปริมาณแคปไซซิน 2,213.54 mg/g สารฟินอลิก 
ทั้งหมด 1,964.65 mg gallic acid/g และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH SC50 เท่ากับ 41.29 เติม
ในผลิตภัณฑ์เจลนวดแคปไซซิน ปริมาณ 1.5% จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณแคปไซซิน 0.0123% สารฟินอลิก 
ทั้งหมด 2.83 mg gallic /g และค่า SC50 เท่ากับ 0.11±4.34 mg/ml การทดสอบความเป็นพิษพบว่าผลิตภัณฑ์
ที่มีความเข้มข้น 0.001-1 mg/ml ไม่เป็นพิษ และไม่ก่อให้เกิดการระคายเคืองต่อผิวหนัง 
 การผลิตสีผงจากดอกอัญชันด้วยวิธีการท าแห้งแบบโฟมเมท ที่มีการผสมสารสกัดจากดอกอัญชันกับมอล
โตเด็กซิตริน 20 โดยน้ าหนัก และผสมกับสารก่อโฟม Methocel ปริมาณ 2.5% แล้วตีให้เกิดโฟม 15 นาที น าไป
ท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง จะได้สีผงสีชมพูมีรสเปรี้ยว น าไป
ประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ซอร์เบต พบว่าผลิตภัณฑ์ซอร์เบตที่ได้มีปริมาณแอนโทไซยานิน 19.37  mg cyanidin-3-
glucoside/100g สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 สัปดาห์ 

อภิปรายผล 
การผลิตผลิตภัณฑ์ช่วยย่อยจากเอนไซม์บรอมิเลนในรูปแบบกรานูลฟองฟู่ จะเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี

องค์ประกอบหลักคือ เอนไซม์บรอมิเลน ซึ่งได้มีการน าเอนไซม์บรอมิเลนผงจากสับปะรดมาใช้ และสารก่อให้เกิด
สภาวะฟองฟู่ ได้แก่สารกลุ่มคาร์บอเนตและกรดอินทรีย์ ซึ่งเมื่อท าปฏิกิริยาแล้วจะเกิดคาร์บอนไดออกไซด์ สารที่
นิยมใช้กรดซิตริก กรดทาร์ทาริกผสมกับโซเดียมไบคาร์บอเนต จะท าให้เกิดฟองฟู่หนาแน่น กระจายตัว แล้วลอย
ออกจากสารละลายทันที และมีฟองลอยอยู่ผิวหน้า แล้วจะค่อยๆยุบตัวจนเหลือเป็นสารละลายใส ซึ่งจาก
การศึกษาการใช้ผงเอนไซม์บรอมิเลนจากสับปะรดในผลิตภัณฑ์ช่วยย่อยแบบกรานูลฟองฟู่ เมื่อเติมลงในน้ า ผู้
ทดสอบทางประสาทสัมผัสจะให้คะแนนความชอบในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก  ผลิตภัณฑ์ที่ได้ ยังมีค่า
กิจกรรมเอนไซม ์บรอมิเลน 87.9% จะสามารถคงกิจกรรมการย่อยในระบบทางเดินอาหารได้ดี 
 การผลิตผลิตภัณฑ์เจลนวดแคปไซซิน โดยสกัดสารแคปไซซินจากพริกซุปเปอร์ฮอตแล้วได้สารสกัดในรูป
ของเหลวข้นหนืดที่เรียกว่า โอเลโอเรซิน ซึ่งมีปริมาณสารแคปไซซิน 2,213.54 mg/g ที่มีคุณสมบัติเป็นสาร
บรรเทาปวด ลดอาการอักเสบ และกระตุ้นการไหลเวียนของเลือดได้ จากคุณสบบัติทางเภสัชวิทยา จึงได้น ามาเติม
ในผลิตภัณฑ์เจลนวด จากการเติมสารสกัดแคปไซซินปริมาณ 1.5% จะได้ผลิตภัณฑ์เจลนวดแคปไซซินที่มีปริมาณ
สารแคปไซซิน 0.0123% ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า โดยทางการค้ามีครีมแคปไซซินจ าหน่ายที่ความเข้มข้น
0.0125%, 0.025% และ 0.075% ซึ่งคณะกรรมการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกายอมรับให้ใช้สารแคปไซซิน
เป็นยาเฉพาะที่ได้ไม่ต้องมีใบสั่งแพทย์ มีสารฟินอลิกทั้งหมด 2.83 mg gallic /g ผลิตภัณฑ์เจลนวดที่มีความ
เข้มข้น0.001-1 mg/ml ไม่เป็นพิษต่อเซลล์ไฟโบรบลาสท์ผิวหนังของมนุษย์ รวมทั้งไม่พบการระคายเคืองที่ผิวหนัง
บริเวณท่ีทาผลิตภัณฑ์เจลนวดแคปไซซินในผู้ทดสอบ จ านวน 11 คน จากผู้ทดสอบทั้งหมด 15 คน 

 การผลิตสีผงโดยวิธีการท าแห้งแบบโฟมเมท โดยการน าสารสกัดจากดอกอัญชันมาท าเป็นสีผง จากการท า
แห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบพ่นฝอยที่เป็นเครื่องมือที่มีราคาสูงมาเป็นการท าแห้งแบบโฟมเมท เป็นการเติมอากาศ
หรือก๊าซแก่ของเหลวเข้มข้นเพ่ือก่อให้เกิดโฟมที่มีความคงตัวก่อนน าไปท าให้แห้ง ซึ่งสารก่อโฟมที่ใช้คือ Methocel 
เป็นกัมที่มีคุณสมบัติที่เป็นเจลท าหน้าที่ลดแรงตึงผิว ช่วยในการยึดเกาะและท าให้อิมัลชั่นคงตัว ปริมาณที่เติม คือ
2.5% น าไปท าแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง จะได้สีผงสีชมพูที่มีปริมาณความชื้น 4.50% 
ค่าการละลาย 85.95% และปริมาณแอนโทไซยานิน 14.33 mg cyanidin-3-glucoside/100g เมื่อเก็บรักษาใน
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ถุงอลูมิเนียมฟอยล์ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 4 เดือน มีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย การเติมสีผงจากสารสกัดดอก
อัญชันปริมาณ 2.5% ในผลิตภัณฑ์ซอร์เบตที่มีน้ าตาล 19% เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบมีคะแนน
ความชอบโดยรวมสูงสุด เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ซอร์เบตที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 สัปดาห์ 
ผลิตภัณฑ์มีค่าสีเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ปริมาณแอนโทไซยานินไม่เปลี่ยนแปลง ดังนั้นสีผงจากสารสกัดจากดอก
อัญชันที่ได้ จึงสามารถน าไปใช้ผลิตอาหารที่มีรสเปรี้ยว 
 
โครงการที่ 5  โครงการวิจัยและพัฒนาการขยายผลผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติเชิงพาณิชย์ 
 สรุปผล 

การวิจัยและพัฒนาขยายผลผลิตภัณฑ์จากสารธรรมชาติเชิงพาณิชย์ เป็นการน างานวิจัยที่ส าเร็จแล้ว
ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ได้ให้แก่กลุ่มเป้าหมายคือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชุนบ้านขนมปังขิง อ าเภอบ้าน
แหลม จังหวัดเพชรบุรี โดยจัดส่งชุดทดลองผลิตสบู่ก้อนผสมมะนาวผงและโลชันผสมมะนาวผง พร้อมคลิปวีดิโอ
ขั้นตอนการผลิต และชุดทดลองผลิตผลิตภัณฑ์น้ าอัญชันพร้อมดื่มและเยลลี่อัญชัน พร้อมคลิปวิดีโอขั้นตอนการ
ผลิต ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ถ่ายทอดเทคโนโลยี 4 ผลิตภัณฑ์ คือผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง 2 ผลิตภัณฑ์ (สบู่ก้อนและโลชัน
ผสมมะนาวผง) และผลิตภัณฑ์อาหาร 2 ผลิตภัณฑ์ (น้ าอัญชันพร้อมดื่มและเยลลี่อัญชันผสมสีผงจากดอกอัญชัน) 
โดยผลิตภัณฑ์สบู่ก้อนที่ผลิตได้มีค่า pH 9.21 และมีปริมาณจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐาน มอก.เอส 13-2561 สบู่
ก้อนสมุนไพร และโลชันที่ผลิตได้มีค่า pH 5.22 และมีความคงตัว และปริมาณจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐาน มอก.
เอส 15-2561 ผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวผสมสมุนไพร ส่วนผลิตภัณฑ์น้ าอัญชันพร้อมดื่มและเยลลี่ดอกอัญชันที่ผลิตได้
สามารถเก็บที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ได้นาน 14 วัน และมีคุณภาพด้านต่าง ๆ รวมถึงคุณภาพด้านจุลินทรีย์ 
เป็นไปตามมาตรฐาน มผช.533/2554 น้ าดอกอัญชัน และ 519/2547 เยลลี่อ่อน ส่วนการถ่ายทอดแก่บุคคลทั่วไป
ได้บรรยายผ่าน Facebook live ในวันที่ 7 กันยายน 2564 เรื่อง การประยุกต์ใช้มะนาวผงในผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอาง และการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากสีผงดอกอัญชัน มีผู้เข้าร่วมฟัง 20 คน ผู้เข้าร่วมฟังมีความพึงพอใจ
มาก 93.75% 

 
โครงการที่ 6 โครงการวิจัยและพัฒนาการขยายผลผลิตภัณฑ์ startup ingredients เชิงพาณิชย ์
 สรุปผล 

การวิจัยและพัฒนาขยายผลผลิตภัณฑ์ startup ingredients เชิงพาณิชย์ ได้ท าการถ่ายทอดเทคโนโลยี
การผลิตสารให้กลิ่นรสจากน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง การเอนแคปซูเลทน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกส์สูง 
รวมถึงขั้นตอนการผลิตเอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟากลูโคซิเดสจากหัวหอมแดงที่ช่วยลดการดูดซึมน้ าตาล
เข้าสู่กระแสเลือด และการผลิตเนยมะม่วงเพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง ดังนี้  

- การผลิตสารให้กลิ่นรสสับปะรดพรีไบโอติกสูง โดยไซรัปสับปะรดที่ผลิตได้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 
70.45 องศาบริกซ์เป็นไปตามมาตรฐาน มผช.1500/2561 ไซรัปจากพืช และมีปริมาณฟรุกเพ่ิมข้ึน 20.98% ส่วนผง
น้ าสับปะรดเข้มข้นจากการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งมีปริมาณฟรุกแตน 32.77% โดยไซรัปสับปะรดพรีไบโอติกสูง
และผงน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูงสามารถน าไปใช้เป็นเป็นเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสเข้มข้นหรือแห้งที่ใช้ส าหรับ
ท าเครื่องดื่มได้  ซึ่งได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตไซรัปน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกส์สูงและเอนแคปซูเลทสารให้
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กลิ่นรสจากน้ าน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกส์สูงกับกลุ่มศรีสะเกษแฟร์เทรด จังหวัดศรีสะเกษ และร่วมกับบริษัท
ปัจจัยชีวี จ ากัด จังหวัดศรีสะเกษ 

- การผลิตสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟากลูโคซิเดสจากหัวหอมแดง ซึ่งได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตสารยับยัง้
เอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสโดสวิธีเอนแคปซูเลชั่นสู่เชิงพาณิชย์ให้กับกลุ่มศรีสะเกษแฟร์เทรด จังหวัดศรีสะเกษ และ
ร่วมกับบริษัทปัจจัยชีวี จ ากัด จังหวัดศรีสะเกษ พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตในระดับขยายขนาดมีคุณภาพใกล้เคียงกับ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ผลิตได้ในห้องปฏิบัติการ โดยในผลิตภัณฑ์แคปซูลเอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโค
ซิเดสจากหอมแดง 1 แคปซูลจะมีสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟากลูโคซิเดส 500 มิลลิกรัม มีปริมาณเคอซิติน 31.85% 
ต่อน้ าหนักตัวอย่าง และมีฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์แอลฟากลูโคซิเดสได้ 39.2%  

การผลิตเนยเมล็ดมะม่วงและการใช้ประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์โลชันทาผิว เมื่อใช้เนยมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นเป็น
ส่วนประกอบในโลชันทาผิว 1.0-3.0% โดยน้ าหนัก พบว่ามีค่าความเป็นกรด-ด่างเป็นไปตามมาตรฐาน มอก. 478-
2555 “ผลิตภัณฑ์ทาบ ารุงผิว” จึงได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตเนยมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นและการประยุกต์ใช้เป็น
ส่วนผสมให้ความชุ่มชื่นในผลิตภัณฑ์โลชันทาผิวกับ บริษัท เบลเอ็นเอ็น ทริลเลียน จ ากัด และร่วมทดลองผลิตใน
ระดับขยายขนาดโดย บริษัท ไอเดียร์สแควร์ แลบบอลาทอรี จ ากัด พบว่าโลชันที่มีส่วนประกอบของเนยมะม่วง 
3.0% ผลิตในระดับขยายขนาดจะมีค่าแรงผลักของประจุระหว่างอนุภาค รวมถึงค่าความแน่นเนื้อ การเกาะตัวกัน 
ความคงตัว และค่าดัชนีความหนืดสูงกว่าโลชันที่ผลิตได้จากห้องปฏิบัติการ แสดงให้เห็นว่าวิธีการผลิตที่ต่างกันมีผล
ต่อความเสถียรและความคงตัวของผลิตภัณฑ์โลชันถึงแม้จะมีสูตรการผลิตที่เหมือนกัน 

อภิปรายผล 
ผลิตภัณฑ์ startup ingredients คือสารให้กลิ่นรสจากน้ าสับปะรดเข้มข้นพรีไบโอติกสูง เอนแคปซูเลท

สารยับยั้งเอนไซม์แอลฟากลูโคซิเดสจากหัวหอมแดงที่ช่วยลดการดูดซึมน้ าตาลเข้าสู่กระแสเลือด และเนยมะม่วงเพ่ือ
ใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง  เมื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนและมีการผลิตร่วมกับผู้ประกอบการ
สามารถผลิตได้จริง  และมีคุณภาพดีเป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนด 

 
ข้อเสนอแนะต่อผู้เกี่ยวข้องส าหรับการด าเนินงานในระยะต่อไป 

เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสารส าคัญจากธรรมชาติ และผลิตภัณฑ์ startup ingredients ที่มี
ประโยชน์ในการดูแลสุขภาพเชิงหน้าที่ซึ่งสามารถน าไปประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ เพื่อการดูแลสุขภาพ 
และการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพได้ แต่อาจต้องมีการปรับเปลี่ยนไปตามความต้องการของตลาดและความต้องการ
ของผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป ทั้งในด้านความสะดวก รูปแบบของการบริโภค ประโยขน์ที่ได้รับ และราคาที่
สามารถเข้าถึงได้  ผลผลิตจากงานวิจัยหลายผลิตภัณฑ์สามารถน าไปประยุกต์ผลิตภัณฑ์อาหารและเวชส าอางอ่ืนๆ 
ได้  เช่น 

1. ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มช่วยย่อยจากเอนไซม์บรอมิเลน สามารถน าวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มช่วยย่อย
จากเอนไซม์บรอมิเลนไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชนิดต่างๆ ได้ 

2. สารสกัดแคปไซซินจากพริกสามารถน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์เวชส าอางชนิดอื่นๆ เช่น ครีมนวดผิวบรรเทา
ปวด ยาหม่องแคปไซซินส าหรับบรรเทาปวด เป็นต้น  
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3. การผลิตสีผงจากดอกอัญชัญสามารถน าเทคโนโลยีการผลิตไปประยุกต์ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์สีผงจาก
พืชชนิดอื่นได้ 

4. ไซรัปสับปะรดพรีไบโอติกสูงและเอนแคปซูเลทสารให้กลิ่นรสที่มีพรีไบโอติกสูงจากน้ าสับปะรด สามารถ
น าไปประยุกต์ใช้เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหาร น้ าผลไม้ รวมถึงผลิตภัณฑ์ confectionery เพ่ือเพ่ิมคุณค่า
ทางโภชนาการและเพ่ิมกลิ่นรสได ้ 

5. ผลิตภัณฑ์เอนแคปซูเลทสารยับยั้งเอนไซม์แอลฟ่ากลูโคซิเดสจากหอมแดง สามารถใช้เป็นส่วนผสมใน
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของน้ าตาลและคาร์โบไฮเดรตสูง เพ่ือการควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด 

6. เนยเมล็ดมะม่วงที่สามารถประยุกต์ใช้เป็นสารให้ความชุ่มชื่นในเครื่องส าอาง เพ่ือทดแทนการใช้เนยโกโก้
และเนยเชียที่เป็นส่วนประกอบส าคัญในเครื่องส าอางที่ต้องน าเข้าจากต่างประเทศและมีราคาแพง 

นอกจากนี้เทคโนโลยีในการผลิตทั้งในเรื่องของการสกัดสารส าคัญ การเพ่ิมปริมาณสารส าคัญ การห่อหุ้ม
สารส าคัญ รวมถึงวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพยังสามารถน าไปประยุกต์ใช้กับผลผลิตเกษตรอ่ืน ๆ ได้ อาจต้อง
มีการปรับกระบวนการผลิตให้เหมาะสมกับชนิดผลิตผลเกษตรรวมถึงเครื่องมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่มีอยู่ เพ่ือช่วย
ส่งเสริมศักยภาพทางการตลาดของผลิตภัณฑ์สินค้าแปรรูปของไทย และเพ่ิมตัวเลือกให้กับผู้ประกอบการและ
ผู้บริโภคมากข้ึน รวมทั้งส่งเสริมให้มีการใช้วัตถุดิบจากผลิตผลเกษตรในประเทศให้เป็นประโยชน์ ซึ่งเป็นการช่วยเพ่ิม
รายได้ให้เกษตรกร อุตสาหกรรมเกษตร และประเทศชาติต่อไป 
 
ปัญหาและอุปสรรคในการท างาน 

เนื่องจากงานวิจัยนี้ด าเนินการในช่วงการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด-19 จึงต้องปรับเปลี่ยนรูปแบบการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีจากเดิมคือจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ ณ กลุ่มเป้าหมาย เป็นการถ่ายทอดผ่านสื่อออนไลน์ และ
การจัดส่งสื่ออิเลคทรอนิกส์และชุดทดลองให้กลุ่มเป้าหมายได้ผลิตตามสื่อที่ส่ งให้  และส่งผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้มา
ตรวจสอบ  ท าให้ผลิตภัณฑ์บางอย่างที่อาจเกิดการเสื่อมเสียระหว่างการขนส่งไม่ได้ทดสอบคุณภาพ รวมทั้งมีการ
เปลี่ยนกลุ่มเป้าหมายเพื่อให้สามารถปฏิบัติงานได้ 
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