
 

ผลงานวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
 
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวพริก 

พริกเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส ำคัญ พริกถูกน ำมำใช้ประโยชน์ทั้งในรูปผลสด พริกแห้ง รวมถึงผลิตภัณฑ์ต่ำง ๆ 
เช่น ซอสพริก พริกแห้ง พริกป่น และในรูปสำรสกัดจำกพริก สำมำรถน ำไปใช้ประโยชน์ในอุตสำหกรรมยำ 
อำหำรเสริม กำรด ำเนินงำนวิจัยเพื่อควบคุมกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเก่ียวของพริกด้วยวิธีต่ำง ๆ ดังนี้ 

การใช้สารกลุ่มปลอดภัยและสารธรรมชาติ  
กำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลพริกขี้หนูพันธุ์ซุปเปอร์ฮอท ด้วยกำรจุ่มแคลเซียมคลอไรด์ 1.5% เก็บที่อุณหภูมิ 

10 องศำเซลเซียส ได้นำน 14 วัน พริกผลใหญ่พันธุ์เรดซัน ด้วยกำรจุ่มแคลเซียมคลอไรด์ 1% เก็บที่อุณหภูมิ 
10 องศำเซลเซียส ได้นำน 21 วัน จะมีค่ำกำรสูญเสียน้ ำหนัก ควำมแน่นเนื้อ และมีลักษณะปรำกฏเป็นที่ยอมรับ 
ผลพริกมีควำมสว่ำง สีแดงสด  

กำรจุ่มหรือกำรพ่นผลพริกหลังกำรเก็บเกี่ยวที่แปลงเกษตรกรทันทีหรือภำยหลังจำกเก็บเกี่ยว 1 วัน 
ด้วยสำรละลำยกรดซำลิไซลิก ควำมเข้มข้น 500 มิลลิกรัม/ลิตร บ่ม 12 ชั่วโมง สำมำรถกระตุ้นควำมต้ำนทำน
โรคแอนแทรคโนสบนผลพริก จะลดควำมรุนแรงของโรคได้ดี สำมำรถเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 15 องศำเซลเซียส 
ได้นำน 21 วัน โดยไม่มีผลต่อคุณภำพด้ำนสี ควำมแน่นเนื้อ และกำรสูญเสียน้ ำหนัก หำกเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 
10 องศำเซลเซียส สำมำรถเก็บได้นำน 28 วัน  

การใช้สารเคมี 
กำรใช้สำรก ำจัดเชื้อรำ prochloraz ควำมเข้มข้นระหว่ำง 125 - 500 ppm ในผลพริกหลังกำรเก็บเกี่ยว

มีประสิทธิภำพในกำรควบคุมโรคแอนแทรคโนสได้ 
การใช้วิธีทางกายภาพ 
กำรจุ่มผลพริกในน้ ำร้อนอุณหภูมิ 50 - 52 องศำเซลเซียส นำน 3 นำที เก็บที่อุณหภูมิ 10 องศำเซลเซียส 

ช่วยลดกำรปนเปื้อนของเชื้อรำ Fusarium sp. และ Alternaria sp. และคงคุณภำพผลพริกได้ดี ขณะที่กำรจุ่ม
ผลพริกข้ีหนูแดงปลูกเชื้อในน้ ำร้อน 55 องศำเซลเซียส นำน 2 นำที ยับยั้งโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกปลูกเชื้อ 
Colletotrichum capsici และ C. gloeosporioides ได้ดีที่สุด  

นอกจำกนี้ยังพบว่ำกำรใช้รังสียูวีซีระดับควำมเข้ม 1.56 กิโลจูล/ตำรำงเมตร ขึ้นไป สำมำรถยับยั้งกำรงอก
ของสปอร์เชื้อรำ C. capsici สำเหตุโรคแอนแทรคโนสของพริกขี้หนูแดงได้ 100% กำรใช้รังสียูวีซีระดับควำมเข้ม 
4.68 - 9.36 กิโลจูล/ตำรำงเมตร สำมำรถลดขนำดแผลโรคแอนแทรคโนสของผลพริกขี้หนูแดง และคุณภำพของ 
ผลพริกหลังกำรฉำยรังสียูวีซีไม่มีควำมแตกต่ำงกับผลพริกที่ไม่ฉำยรังสียูวีซี จึงควรใช้ร่วมกับวิธีกำรควบคุมโรคแบบอ่ืน 
เช่น กำรใช้น้ ำร้อน และกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิต่ ำ จะท ำให้ผลพริกข้ีหนูแดงเก็บรักษำได้นำน และมีคุณภำพ 
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การใช้บรรจุภัณฑ์ 
จำกกำรศึกษำพบว่ำ กำรเก็บรักษำพริกขี้หนูในถุงไมโครเพอร์ฟอเรท (OPP) ที่อุณหภูมิ 13 องศำเซลเซียส 

เป็นเวลำ 3 วัน หลังจำกนั้นน ำมำเก็บที่อุณหภูมิ 5 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 25 วัน สำมำรถชะลอกำรสูญเสีย
น้ ำหนัก รักษำควำมแน่นเนื้อ คงสภำพสีเปลือกได้ดี สภำวะดังกล่ำวสำมำรถเก็บพริกขี้หนูได้นำนถึง 28 วัน   
แต่ถุง OPP มีรำคำแพงและมีวำงจ ำหน่ำยในวงจ ำกัด ดังนั้นกำรบรรจุพริกเพ่ือจ ำหน่ำยเชิงพำณิชย์จึงแนะน ำ
วิธีกำรบรรจุในถำด PP ร่วมกับฟิล์ม PE และท ำกำรเด็ดขั้ว/ก้ำนพริกก่อนกำรบรรจุซึ่งเป็นขั้นตอนส ำคัญที่ลด
กำรเกิดเชื้อรำและยืดอำยุกำรวำงจ ำหน่ำยได้ โดยสำมำรถท ำได้ 2 กรรมวิธี คือ 1) บรรจุผลพริกในถำดพลำสติก PP 
หุ้มด้วยฟิล์ม PE และ 2) กำรจุ่มผลพริกในสำรละลำยแคลเซียมคลอไรด์ 1.5 % เพ่ือช่วยให้พริกคงควำมแน่นเนื้อ
ได้มำกขึ้น แล้วน ำมำบรรจุในถำดพลำสติก PP หุ้มด้วยฟิล์ม PE วิธีกำรดังกล่ำวจะสำมำรถเก็บรักษำพริกได้
นำนถึง 28 วัน ที่อุณหภูมิ 10 องศำเซลเซียส 

 
การควบคุมการปนเปื้อนเชื้อรา Aspergillus flavus และสารแอฟลาทอกซิน บี1 ในถั่วลิสง 

ถั่วลิสงเป็นพืชที่ส ำคัญต่ออุตสำหกรรมอำหำรของประเทศไทย ปัจจุบันประเทศไทยมีกำรก ำหนดมำตรฐำน
สินค้ำเกษตร มกษ. 4702-2557 เรื่องเมล็ดถั่วลิสง: ข้อก ำหนดปริมำณอะฟลำทอกซิน เป็นมำตรฐำนบังคับ  
โดยก ำหนดให้มีกำรควบคุมปริมำณสำรพิษจำกเชื้อรำอะฟลำทอกซินทั้งหมดในถั่วลิสงต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัม/
กิโลกรัม กำรจัดกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวถั่วลิสงด้วยวิธีกำรตำกที่เหมำะสมเพ่ือลดควำมชื้นในเมล็ดให้ต่ ำกว่ำ 9% 
จะได้ผลผลิตที่มีคุณภำพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค วิธีกำรตำกที่เหมำะสมมี 3 วิธี ดังนี้ 

กำรตำกวิธีที่ 1 ปลิดฝักถั่วลิสงทันทีโดยใช้เครื่องปลิด คัดเมล็ดดีด้วยมือ และตำกบนตำข่ำยมุ้งไนลอนที่
วำงบนแผ่นรองไม่ให้ถั่วลิสงสัมผัสพ้ืนดิน พลิกกลับกองวันละ 2 ครั้ง ตำก 7 วัน 

กำรตำกวิธีที่ 2 กำรตำกทั้งต้น โดยกำรมัดล ำต้นเข้ำด้วยกันให้ส่วนฝักอยู่ด้ำนบน ตำก 1 วัน ปลิดฝัก 
คัดเมล็ดดี และตำกบนลำนปูนต่ออีก 6 วัน 

กำรตำกวิธีที่ 3 ปลิดฝักถั่วลิสงด้วยมือ และตำกบนตำข่ำยมุ้งไนลอนบนลำนปูน 7 วัน และควรเก็บถั่วลิสง
ก่อนกำรกะเทำะเปลือกในที่โล่งระบำยอำกำศได้ดี  ไม่ควรเก็บนำนเกินไปจะท ำให้ปริมำณโปรตีน และไขมันใน
เมล็ดลดลง 
 
การประเมินการสูญเสียข้าว ถั่วเหลืองและอ้อย 

ผลิตผลเกษตรหลังกำรเก็บเกี่ยวจะเกิดกำรเปลี่ยนแปลง กำรสูญเสียผลผลิต และคุณภำพผลิตผล     
ซึ่งเป็นเรื่องส ำคัญที่จะมีผลต่อกำรแข่งขันทำงกำรตลำด และรำคำของผลิตผลหรือผลิตภัณฑ์  ปัจจัยที่ส่งผลต่อ
คุณภำพผลิตผลและผลิตภัณฑ์ เช่น คุณภำพก่อนกำรเก็บรักษำ สภำพกำรเก็บรักษำ ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ 
กำรจัดกำรหลังกำรเก็บเก่ียวและกำรเก็บรักษำจึงมีบทบำทส ำคัญในกำรรักษำคุณภำพผลิตผล จำกกำรประเมิน
ควำมสูญเสียข้ำวที่เก็บรักษำในโรงเก็บสำมำรถใช้สมกำรประเมินควำมเสียหำยได้ โดยสมกำรที่ได้มีค่ำสัมประสิทธิ์
แสดงกำรตัดสินใจ (Coefficient of Determination: R2) ของสมกำรเท่ำกับ 0.93 โดยปัจจัยที่มีผลต่อปริมำณ
ควำมสูญเสียที่ส ำคัญ คือ ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ และควำมชื้นของเมล็ดศึกษำ  
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ถั่วเหลืองพันธุ์เชียงใหม่ 60 ที่ปลูกในฤดูแล้ง เก็บเกี่ยวที่อำยุ 97 วันหลังปลูก จะให้ปริมำณผลผลิตสูงสุด 
และมีปริมำณกำรสูญเสียน้อย ส่วนถั่วเหลืองที่ปลูกในช่วงปลำยฝน เก็บเกี่ยวผลผลิตได้ที่อำยุต่ ำกว่ำ 92 วัน  
หลังปลูก มีปริมำณกำรสูญเสียสูงกว่ำกำรปลูกในช่วงฤดูแล้ง  เมื่อน ำเมล็ดถั่วเหลืองที่ปลูกในฤดูแล้งมำเก็บรักษำ
เป็นระยะเวลำ 6 เดือน พบว่ำ อำยุเก็บเกี่ยวและระยะเวลำกำรเก็บรักษำไม่มีผลต่อปริมำณโปรตีน น้ ำมัน และ
ปริมำณสำรไอโซฟลำโวน  

กำรสูญเสียเชิงปริมำณของอ้อย กำรเก็บเกี่ยวอ้อยสดโดยกำรใช้รถเก็บเกี่ยว เป็นวิธีกำรที่เหมำะสม 
ช่วยลดควำมเสียหำยด้ำนปริมำณและคุณภำพของอ้อยที่จะใช้เป็นวัตถุดิบในกำรผลิตน้ ำตำลของโรงงำนน้ ำตำล
เมื่อเปรียบเทียบกับวิธีกำรเผำอ้อยก่อนเก็บเก็บเกี่ยว อำยุ เก็บเกี่ยวที่เหมำะสมของอ้อยพันธุ์ขอนแก่น 3 คือ  
อ้อยอำยุ 10 และ 12 เดือนหลังปลูก เพรำะจะเพ่ิมโอกำสในกำรได้รับผลตอบแทนจำกกำรจ ำหน่ำยผลิตผลอ้อย
แก่โรงงำนน้ ำตำลที่มำกกว่ำกำรเก็บเกี่ยวในเดือนอ่ืน ๆ 
 
การควบคุมก าจัดแมลงศัตรูผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเกี่ยว 
 ผลิตผลเกษตรหลังเก็บเกี่ยวมักจะได้รับควำมเสียหำยจำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงหลำยชนิด  กำรควบคุม
ก ำจัดแมลงสำมำรถท ำได้หลำยวิธีดังนี้ 
 การใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และก๊าซไนโตรเจนในภาชนะปิด ก๊ำซคำร์บอนไดออกไซด์ และก๊ำซ
ไนโตรเจนมีประสิทธิภำพในกำรควบคุมแมลงศัตรูผลิตผลเกษตร ก๊ำซคำร์บอนไดออกไซด์ควำมเข้มข้นสูงจะมี
ควำมเป็นพิษต่อสิ่งมีชีวิต เมื่อน ำมำใช้รมผลิตผลเกษตรที่ระดับควำมเข้มข้นไม่ต่ ำกว่ำ 60% ตลอดระยะเวลำ 
11 วัน สำมำรถควบคุมด้วงงวงข้ำวโพด มอดแป้ง มอดฟันเลื่อย และมอดหนวดยำว ได้ทุกระยะกำรเจริญเติบโต 
ส ำหรับก๊ำซไนโตรเจนต้องใช้ที่ควำมเข้มข้นใกล้เคียง 100% ระยะเวลำ 11 วัน สำมำรถควบคุมมอดแป้ง    
มอดฟันเลื่อย มอดหนวดยำว และด้วงงวงข้ำวโพด ซึ่งเป็นแมลงที่มีควำมทนทำนต่อก๊ำซไนโตรเจนที่สุด        
ได้ทุกระยะกำรเจริญเติบโต  
 การใช้ความร้อน ในกำรก ำจัดแมลงศัตรูถั่วเขียวด้วยกำรอบ โดยกำรอบเมล็ดถั่วเขียว 300 กรัม     
ในตู้ควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศำเซลเซียส ใช้เวลำอบ 2 และ 3 ชั่วโมง สำมำรถควบคุมระยะไข ่
หนอน ดักแด้ และตัวเต็มวัยของด้วงถั่วเขียว และด้วงถั่วเหลืองได้ 100% โดยไม่ท ำให้ถั่วเขียวสูญเสียคุณภำพ  
กำรอบเมล็ดถั่วเขียว 10 กิโลกรัม ในตู้ควบคุมอุณหภูมิที่ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 7 ชั่วโมง จะสำมำรถควบคุม
ระยะไข่ หนอน ดักแด้ และตัวเต็มวัย ของด้วงถั่วเขียว และด้วงถั่วเหลืองได้ 100% 

การฉีดพ่นสารฆ่าแมลงบนพื้นและผนังคอนกรีต เป็นกำรก ำจัดแมลงที่เดินหรือคลำนอยู่ที่ผิว และ
ซ่อนตัวอยู่ตำมรอยแตกแยกของคอนกรีต และสำรฆ่ำแมลงยังคงมีควำมคงทนอยู่บนพ้ืนผิวอีกระยะหนึ่งในสภำพ
โรงเก็บ สำรเฟนิโตรไธออน อัตรำ 12 มล.ต่อน้ ำ 1 ลิตร สำมำรถควบคุมมอดแป้งและด้วงงวงข้ำวโพดได้ดี      
มีประสิทธิภำพดีในกำรก ำจัดแมลงทั้งสองชนิดได้นำน 70 วัน รองลงมำคือ สำรคลอฟีนำเพอร์อัตรำ 21 มล.  
ต่อน้ ำ 1 ลิตร สำรอัลฟำไซเปอร์เมทริน อัตรำ 12 มล.ต่อน้ ำ 1 ลิตร ให้ผลกำรควบคุมแมลงทั้งสองชนิดได้ดีที่
ระยะเวลำ 42 วัน ส ำหรับสำรเดลตำเมทริน และสำรฟิโปรนิล สำมำรถควบคุมด้วงงวงข้ำวโพดได้ดีที่ 28 วัน 
กำรฉีดพ่นสำรฆ่ำแมลงบนพ้ืนและผนังคอนกรีตไม่สำมำรถก ำจัดแมลงที่ปนเปื้อนอยู่ในกองผลิตผลเกษตร 
ดังนั้น เพ่ือประสิทธิภำพสูงสุดของกำรใช้วิธีนี้ ควรน ำไปใช้ร่วมกับวิธีกำรอ่ืนด้วย 
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การคลุกเมล็ดพันธุ์ด้วยสารฆ่าแมลง กำรคลุกเมล็ดพันธุ์ข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ปริมำณ 1 กิโลกรัมด้วย 
สำรฆ่ำแมลงเพ่ือป้องกันก ำจัดแมลงศัตรูข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์มีวิธีกำรดังนี้ 
 - กำรป้องกันก ำจัดด้วงงวงข้ำวโพด มอดแป้ง และมอดฟันเลื่อย โดยกำรใช้สำรฆ่ำแมลง pirimiphos-
methyl อัตรำ 5 ppm และ 10 ppm สำรฆ่ำแมลง spinetoram อัตรำ 10 ppm และ 15 ppm สำรฆ่ำแมลง 
thiamethoxam (เซียน่ำ) อัตรำ 3.5 กรัม และ thiamethoxam (ครุยเซอร์ 350 เอฟเอส) อัตรำ 2.5 มล. สำร 
ฆ่ำแมลง imidacloprid อัตรำ 0.1 กรัม สำมำรถป้องกันก ำจัดแมลงทั้ง 3 ชนิดได้นำน 10 เดือน 
 - กำรป้องกันก ำจัดมอดหัวป้อม โดยกำรใช้สำรฆ่ำแมลง spinetoram 15 ppm สำรฆ่ำแมลง 
thiamethoxam (เซียน่ำ) อัตรำ 3.5 กรัม และ thiamethoxam (ครุยเซอร์ 350 เอฟเอส) อัตรำ 2.5 มล.  
สำรฆ่ำแมลง imidacloprid อัตรำ 0.1 กรัม สำมำรถป้องกันก ำจัดมอดหัวป้อมได้นำน 10 เดือน 

ทั้งนี้สำรฆ่ำแมลงทุกชนิด สำรก ำจัดเชื้อรำ และสำรเคลือบเมล็ด ไม่มีผลต่อควำมงอกของเมล็ดพันธุ์
ข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์   
 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขม้ินชันแคปซูลและชาจากใบทุเรียนเทศ 

สมุนไพรและผลิตภัณฑ์สมุนไพรเพ่ือสุขภำพก ำลังได้รับควำมนิยมเป็นอย่ำงมำก กำรเก็บรักษำวัตถุดิบ
และผลิตภัณฑ์อย่ำงเหมำะสมเป็นกำรลดกำรเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทำงเคมี ปริมำณสำรส ำคัญ และปริมำณ
กำรปนเปื้อนของสำรพิษ การเก็บรักษาขมิ้นชันแคปซูลควรเก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยล์  จะสำมำรถเก็บรักษำได้
เป็นระยะเวลำ 12 เดือน โดยที่ปริมำณควำมชื้นมีกำรเปลี่ยนแปลงน้อย มีปริมำณสำรเคอร์คูมินอยด์ และน้ ำมัน
หอมระเหยลดลงเล็กน้อย และมีปริมำณสำรพิษอะฟลำทอกซินไม่เกินค่ำมำตรฐำนที่ก ำหนด การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
ทุเรียนเทศในรูปแบบซองชาที่อุณหภูมิ 10 องศำเซลเซียส พบกำรเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทำงเคมี (เถ้ำ ไขมัน 
เส้นใย โปรตีน) และปริมำณสำรส ำคัญ (สำรแอนโนนำซิน สำรประกอบฟีนอล และสำรฟลำโวนอยด์) น้อยกว่ำ
กำรเก็บรักษำ ณ อุณหภูมิห้อง (25±2 องศำเซลเซียส) และจะช่วยชะลอกำรปนเปื้อนของสำรพิษ  อะฟลำทอกซิน 
บี 1 ได้ ดังนั้นวิธีกำรเก็บผลิตภัณฑ์ใบชำทุเรียนเทศที่เหมำะสม และยืดอำยุกำรเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทำง
เคมีและรักษำคุณภำพได้ คือกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 10 องศำเซลเซียสได้นำนถึง 12 เดือน 

 
เทคโนโลยีการประเมินคุณภาพผลิตผลเกษตรด้วยเทคนิค Near Infrared Spectroscopy (NIRS) 
 เทคนิค Near Infrared Spectroscopy (NIRS) เป็นเทคนิคที่มีประโยชน์ รวดเร็ว มีควำมคุ้มค่ำ และ
น่ำเชื่อถือในผลวิเครำะห์ จึงเป็นวิธีหนึ่งที่น่ำสนใจ โดยกำรสร้ำงสมกำรเพ่ือกำรประเมินระหว่ำงค่ำ spectra   
ที่ได้จำกกำรให้แสง Near Infrared ช่วงควำมยำวคลื่น 400-2,500 นำโนเมตรผ่ำนวัตถุที่ต้องกำรวิเครำะห์ และ
ค่ำท่ีได้จำกกำรวิเครำะห์ในห้องปฏิบัติกำร น ำสมกำรที่ได้มำท ำนำยค่ำของวัตถุที่ต้องกำรวิเครำะห์   ซึ่งได้มีกำร
น ำสมกำรที่ได้มำใช้ท ำนำยคุณภาพของมะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้เบอร์ 4 ได้แก่ ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ 
ปริมำณกรดที่ไทเทรตได้ และปริมำณน้ ำหนักแห้ง โดยค่ำที่ ได้จำกกำรท ำนำยและค่ำจริงไม่มีควำมแตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% กำรตรวจสอบการปนเปื้อนแมลงวันทองพริก (Bactrocera latifrons 
Diptera: Tephritidae) ในพริกขี้หนู สำมำรถแยกกลุ่มผลพริกที่มีกำรปนเปื้อนแมลงวันทองพริกออกจำก
กลุ่มผลพริกที่ไม่มีกำรปนเปื้อนได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ มีควำมแม่นย ำ 68-87% การประเมินปริมาณสารเคอร์
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คูมินอยด์ในขม้ินชันผงสำมำรถประเมินปริมำณสำรเคอร์คูมินอยด์ในช่วง 8.14-40.01% การประเมินปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกและกรดไฟติกในเมล็ดถั่วเหลือง สำมำรถประเมินปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกในช่วง 
0.53-15.14 mg GAE/g DW และปริมำณกรดไฟติกในช่วง 0.41-6.84 g/100g   
 
เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตผลเกษตร 

การผลิตแชมพูผสมสารสกัดห้อม สำรสกัดห้อมมีควำมสำมำรถยับยั้งกำรเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย
และเชื้อยีสต์ได้ คือ S. Aureus S. epidermidis B. subtilis C. albicans และ P. acnes จึงท ำให้สำรสกัดห้อม
มีควำมเหมำะสมในกำรน ำไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำดผิวเพ่ือยับยั้งกำรเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย 
โดยสำรสกัดห้อมด้วยสำรละลำยเอทำนอล สำมำรถน ำไปพัฒนำผลิตภัณฑ์แชมพูผสมสำรสกัดห้อม จะได้แชมพู
ผสมสำรสกัดห้อมที่มีค่ำควำมเป็นกรดด่ำง ควำมหนืด มีควำมคงตัว และตรวจไม่พบปริมำณเชื้อจุลินทรีย์ตำม
มำตรฐำนอุตสำหกรรมเอส แชมพูผสมสมุนไพร (มอก.เอส 12-2561)   

การผลิตมะม่วงและเงาะแช่อ่ิมอบแห้งลดแคลอรี่ กำรแช่อ่ิมอบแห้งเป็นวิธีหนึ่งที่นิยมใช้ยืดอำยุ   
กำรเก็บรักษำผลไม้ มีกำรใช้น้ ำตำลซูโครสเป็นสำรละลำยออสโมติกในกำรผลิต ซึ่งให้ค่ำพลังงำนสูง และมีดัชนี
น้ ำตำล (Glycemic index, GI) ระดับปำนกลำงค่อนไปทำงสูง จึงไม่เหมำะกับผู้ที่มีน้ ำตำลในเลือดสูง กำรใช้
สำรให้ควำมหวำนที่ให้แคลอรีลดลงและมำจำกธรรมชำติทดแทนน้ ำตำลจึงเป็นทำงเลือกหนึ่ง การผลิตผลิตภัณฑ์
มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้งลดแคลอรี่ โดยใช้น้ ำตำลอิริทริทอลร่วมกับกลีเซอรีน กรดซิตริก และสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน
ชนิดรีบำวดิโอไซด์ เอ 97 เป็นสำรละลำยออสโมติก จะได้ผลิตภัณฑ์มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้งที่สำมำรถลดพลังงำน
ลงได้ 5.76% การผลิตผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งลดแคลอรี่ โดยใช้น้ ำตำลมอลทิทอลร่วมกับกลีเซอรีนและ
กรดซิตริก เป็นสำรละลำยออสโมติก จะได้ผลิตภัณฑ์เงำะแช่อ่ิมอบแห้งสำมำรถลดพลังงำนลงได้ 6.44% ผลิตภัณฑ์ 
ที่ได้มีสมบัติด้ำนกำยภำพ เป็นไปตำมมำตรฐำน มผช. 11/2558 ผักและผลไม้แช่อ่ิม ได้มีกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
คือ ผลิตภัณฑ์มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้งโดยใช้น้ ำตำลอิริทริทอลได้จัดท ำคลิปเพ่ือเผยแพร่ทำงแอปพลิเคชัน “รู้จริง
เรื่องพืชกับกรมวิชำกำรเกษตร” (Smart box) ผลิตภัณฑ์เงำะแช่อ่ิมอบแห้งพลังงำนต่ ำมีกำรน ำไปเผยแพร่
ให้แก่วิสำหกิจชุมชนคลองน้ ำเค็มทันใจ จ.จันทบุรี 
  การผลิตผลิตภัณฑ์โลชั่นบ ารุงผิว และ แผ่นมาร์กหน้าผสมสารสกัดจากสาหร่ายขนาดเล็ก สำหร่ำย
ขนำดเล็กที่มีในแหล่งน้ ำตำมธรรมชำติในประเทศไทย บำงชนิดมีกำรสะสมสำรส ำคัญหลำยชนิด จึงมีกำรน ำมำ
เพำะเลี้ยงเพ่ือให้เกิดกำรสะสมสำรส ำคัญ เช่น กลุ่มแคโรทีนอยด์ในเซลล์ โดยน ำสำหร่ำยสำยพันธุ์ SK-QSGMF6 
และ SK-KhY6 มำเลี้ยงในบ่อเปิด แล้วเก็บเกี่ยวสำหร่ำยขนำดเล็ก หลังจำกนั้นอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 60 องศำ
เซลเซียส น ำไปสกัดสำรส ำคัญด้วยเครื่องสกัดสำรโดยใช้คำร์บอนไดออกไซด์ที่สภำวะยิ่งยวด โดยใช้ควำมดัน 
500 บำร์ และอุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 3 ชั่วโมง ได้สำรสกัดที่มีฤทธิ์ในกำรต้ำนอนุมูลอิสระและ 
ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส ซึ่งเป็นตัวกระตุ้นให้ผิวสร้ำงเม็ดสีเมลำนิน เป็นที่มำของควำมหมองคล้ ำ จึงได้น ำมำ
ผลิตผลิตภัณฑ์โลชั่นบ ำรุงผิว และ แผ่นมำร์กหน้ำผสมสำรสกัดกลุ่มแคโรทีนอยด์จำกสำหร่ำยขนำดเล็ก  ซึ่งมี
สำรแอสตร้ำแซนทนิสูง 
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