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ประวัติ
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)
	 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) เป็น

รัฐวิสาหกิจประเภทพิเศษที่จัดตั้งขึ้นเพื่อด�ำเนินการตามนโยบายพิเศษของรัฐ เดิมชื่อ 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์ประยุกต์แห่งประเทศไทย หรือ สวป. ซึ่งจัดตั้งข้ึนตาม 

พระราชบัญญัติสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์ประยุกต์แห่งประเทศไทย พ.ศ. 2506 และ

ต่อมาในปี พ.ศ. 2522 ได้มกีารจดัตัง้ กระทรวงวทิยาศาสตร์ เทคโนโลยแีละสิง่แวดล้อม 

จึงได้เปลี่ยนมาใช้พระราชบัญญัติสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง

ประเทศไทย (วท.) โดยใช้ชื่อย่อว่า วท.

	 จนกระทั่งในปี พ.ศ. 2545 มีการปฏิรูประบบราชการได้ก�ำหนดช่ือ และ 

ช่ือย่อของกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ ใหม่ว่ากระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

ใช้ชื่อย่อ วท. และก�ำหนดให้สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

ใช้อักษรย่อเป็น “วว.”

สถานภาพ
เป็นรัฐวิสาหกิจ สังกัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ก่อตั้งเมื่อ วันที่ 25 พฤษภาคม 2506

วิสัยทัศน์
“องค์กรชั้นนำ�ในการบูรณาการงาน วทน.  

เพื่อสร้างสังคมนวัตกรรมอย่างยั่งยืน”

พันธกิจ
1.	วิจัยพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ

ผลติภณัฑ์และบริการ ตอบสนองการเพิม่ความสามารถในการแข่งขันของประเทศ 

2.	ถ่ายทอดเทคโนโลยแีละนวตักรรม สูอ่ตุสาหกรรมและวสิาหกจิชุมชน และผลกัดนั

ให้เกิดการน�ำไปใช้ประโยชน์ทั้งเชิงเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม 

3.	ให้บริการวิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ ตรวจสอบ รับรอง ระบบคุณภาพ อบรม 

และที่ปรึกษา เพื่อยกระดับความสามารถในการแข่งขันของภาคอุตสาหกรรม 

4.	สร้างสมรรถนะ และพัฒนาระบบบริหารจัดการองค์กรอย่างมีประสิทธิภาพ 

...สร้างองค์กรแห่งปัญญา สร้างคุณค่านวัตกรรม...

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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คำ�นำ�
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)
กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นองค์กรของรัฐที่ 
มุง่เน้นการวจิยัและพฒันา บรกิารทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
เพ่ือการเสริมสร้างขดีความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ
และส่งเสริมการพัฒนาที่ยั่งยืน โดยมีภาคอุตสาหกรรมและ
ชุมชนเป็นเป้าหมาย

	 วว. ได้จัดตั้งขึ้นมากว่า 53 ปี มีผลงาน

ที่เป็นรูปธรรมเป็นที่ยอมรับทั้งในประเทศ

และต่างประเทศ สามารถตอบสนองต่อ

นโยบายรัฐบาล ภาคเอกชน ส่งผลต่อการ

พัฒนาด้านเศรษฐกิจและสังคมไทย รวมทั้ง

สนับสนุนภาคอุตสาหกรรมให้สามารถ

แข่งขันในตลาดได้

	 ผลงานวิจัยของ วว. สรุปได้เป็น 5 ด้าน 

ดังนี้

	 1)	 เทคโนโลยีพัฒนาผลผลิตด ้าน

การเกษตร

	 2)	 ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

	 3)	 ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

	 4)	 พลงังานทดแทนและสิง่แวดล้อม และ

	 5)	 เคร่ืองจักรและนวัตกรรมวัสดุทาง 

การแพทย์

	 โดยมวัีตถปุระสงค์เพือ่ให้ผูป้ระกอบการ

สามารถน�ำผลงานวิจัยและพัฒนาด้าน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยใีช้ประโยชน์เพือ่ 

สร้างโอกาสให้กับผู ้ประกอบการในการ 

สร้างงาน สร้างอาชีพและเพิ่มมูลค่าสินค้า

เกษตร

	 เอกสารฉบบันีไ้ด้รวบรวมผลงานสิง่ประดษิฐ์ 

เทคโนโลย ีผลติภัณฑ์ และนวตักรรมเคร่ืองจักร 

ของ วว. ทีส่�ำคญั มศัีกยภาพและความพร้อม 

ดร.ลักษมี ปลั่งแสงมาศ

ผู้ว่าการสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)

ในการทีจ่ะถ่ายทอดสูเ่ชิงพาณิชย์ โดยผลงาน

แบ่งออกเป็น 10 ประเภท ดังนี้ 

1)	 ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม 

2)	 ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

3)	 ผลิตภัณฑ์ทางด้านชีวภาพ 

4)	 เครื่องจักรทางด้านอาหาร 

5)	 เทคโนโลยีการเกษตร

6)	 นวัตกรรมวัสดุและเครื่องมือแพทย์

7)	 พลังงานทดแทนและสิ่งแวดล้อม

8)	 งานบริการ วิ เคราะห ์ ทดสอบ  

สอบเทียบด้านอุตสาหกรรม และการรับรอง

มาตรฐาน

9)	 การบริการด้านบรรจุภัณฑ์

10) ผลติภณัฑ์ผูป้ระกอบการทีไ่ด้รับการ

ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

	 วว. หวังเป็นอย่างยิง่ว่า การจดัท�ำหนังสอื

ฉบับนี้ จะช่วยเผยแพร่ผลงานวิจัยของ วว. 

สูผู่ป้ระกอบการ SMEs, OTOP และประชาชน 

สามารถสร้างอาชีพให้กว้างขวางยิง่ข้ึน รวมทัง้ 

จะเป็นฐานข้อมูลส�ำหรับผู้ที่สนใจน�ำผลงาน

วจิยัของ วว. และเทคโนโลยจีากฝีมอืนักวิจยั

ของคนไทยเพื่อใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์

ต่อไป

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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คำ�นำ�
ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม
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เครื่องดื่มน้ำ�ว่านหางจระเข้

เครื่องดื่มสกัดจากปลายข้าว

เครื่องดื่มฟรุ้ตต้าพลัส

ผลิตภัณฑ์จากสารสกัดฟักข้าวและซอสฟักข้าว

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากมะขามป้อม
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เครื่องจักรทางด้านอาหาร
เครื่องปั่นและเหวี่ยงแยกน้ำ�และเมล็ดผลไม้พื้นบ้าน

เครื่องขัดผิวมันฝรั่งอัตโนมัติ

เครื่องปอกกระเทียม

เครื่องล้างผักผลไม้อัลตราโซนิกส์

เครื่องล้างมะนาว

เครื่องหั่นผักใบ

เครื่องหั่นผักและผลไม้

เครื่องหั่นแห้ว

เครื่องผลิตน้ำ�มะขามเข้มข้น

เครื่องสกัดน้ำ�ผลไม้

เครื่องตัดขนมขบเคี้ยว
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เครื่องบรรจุซอสปรุงรส

เครื่องทอดสุญญากาศ (Vacuum Fryer)

เทคโนโลยีด้านการเกษตร
เครื่องลดความชื้นข้าวเปลือกระดับเกษตรกร

เครื่องคัดขนาดลำ�ไยสดตัดขั้ว

เครื่องล้างและปลิดขั้วลองกอง

เครื่องล้างเครื่องเทศ

เครื่องล้างผลไม้ครบวงจร

เครื่องผนึกสุญญากาศและเติมแก๊ส (Vacuum Sealer & Gas Indection)

หุ่นยนต์สุ่มตัวอย่างวัตถุดิบเพื่อผลิตอาหารสัตว์แบบ Gantry Robot ชนิดควบคุมอัตโนมัติ

แขนกลหยิบตะกร้าล้างมะม่วง

เครื่องฉีดพ่นยาและตัดใบมะพร้าว

เครื่องบรรจุวัสดุเพาะเห็ดแบบอัตโนมัติ

รถกระเช้าสำ�หรับเก็บลำ�ไย

เทคโนโลยีการผลิตเห็ด

เทคโนโลยีการยืดอายุลำ�ไย

เครื่องผสมปุ๋ยอินทรีย์แบบแนวนอน

เครื่องอัดเม็ดปุ๋ย

กระบวนการหมักปุ๋ยอินทรีย์แบบไม่กลับกอง
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นวัตกรรมวัสดุและเครื่องมือแพทย์
เครื่องพ่นละอองยาอัลตราโซนิกส์

เครื่องผสมสารอัลตราโซนิกส์ขนาดเล็ก

เครื่องอัลตราซาวด์กายภาพบำ�บัด

เฝือกอ่อนย่อยสลายได้จากวัสดุพลาสติกชีวภาพ (ไบโอสปลินท์ : Biosplint)

กาวติดฟันปลอม (Denture Adhesive)

พลังงานทดแทนและสิ่งแวดล้อม
เทคโนโลยีการแยกก๊าซไฮโดรเจนหรือก๊าซชีวภาพให้บริสุทธิ์

ระบบผลิตก๊าซชีวภาพ

เทคโนโลยีชีวภาพบำ�บัดสารกำ�จัดศัตรูพืชปนเปื้อนในน้ำ�

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ
ศูนย์ทดสอบและมาตรวิทยา (ศทม.)

บริการวิเคราะห์ ทดสอบสมบัติของวัสดุและชิ้นส่วนวิศวกรรมให้ได้มาตรฐานสากล (ศพว.)

สำ�นักรับรองระบบคุณภาพ (สรร.)

ด้านการบริการด้านบรรจุภัณฑ์
บริการทดสอบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์อย่างครบวงจร (ศบท.)

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์
ผลิตภัณฑ์มายจีซาล เฮอร์เบิล (Mygesal Herbal)

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบำ�รุงสมองและเสริมสร้างความจำ� (MD MATE)

Herbacid

มายเฮอบัล รีแล็กซา (Myherbal Relaxa)

เจลสูตรสมุนไพร รอยัล เฮิร์บ : Royal Herb

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร Livetal-D และ Livetal

ผลิตภัณฑ์เวชสำ�อางนาโนจากสารสกัดเมล็ดองุ่น วิทิสตร้า (VITISTRA)

สาหร่ายมุกหยก (Nostoc)

เครื่องดื่มน้ำ�กล้วยหอมพร้อมดื่ม 

เครื่องดื่มน้ำ�มะนาวพร้อมดื่ม

Khamin Gel & Khamin Oil

ปุ๋ยชีวภาพจากจุลินทรีย์เชิงอุตสาหกรรม อัลจินัว

คณะผู้จัดทำ�



ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

เทคโนโลยีการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เห็ดเพืื่อสุขภาพ
	 เห็ดเป็นพืชเศรษฐกิจที่มีแนวโน้มการส่งเสริม

ให้เพาะปลูกเพิ่มข้ึน เน่ืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการ 

เป็นแหล่งโปรตีนจากธรรมชาต ิ มีกรดแอมิโนที่จ�ำเป็น

ต่อร่างกาย มีไขมันต�่ำ ไม่มีคอเลสเตอรอล มีเกลือแร่

และวิตามิน อีกทั้งยังมีบีตา-กลูแคน ที่ช่วยกระตุ้นการ

ท�ำงานของระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย และช่วยยับยั้ง

การเจริญเติบโตของเนื้องอกได้ ปัจจุบันประเทศไทยมี

การผลิตในเชิงพาณิชย์ เห็ดบางชนิดมีสรรพคุณเป็นยา 

ที่คนจีนนิยมใช้เป็นสมุนไพรในการรักษาโรค เช่น เห็ด

หลินจือ เห็ดหูหนู เห็ดโคน เห็ดหัวลิง เห็ดไมตาเกะ 

เห็ดหอม เป็นต้น  

	 ด้วยคุณลักษณะเด่นของเห็ดที่มีรสอร่อยหรือ  

อูมามิ (Umami) สามารถใช้ทดแทนเนื้อสัตว์ได้ มีเกลือ

โซเดียมต�่ำ และมีความหวานจากน�้ำตาลธรรมชาติ จึง

ได้ด�ำเนินโครงการวิจยัและพฒันาผลติภัณฑ์อาหารเพือ่

สุขภาพจากเห็ด โดยเลือกสายพันธุ์ของเห็ดที่มีคุณค่า

ทางโภชนาการ ผ่านกระบวนการแปรรูปให้ได้ผลติภณัฑ์

อาหารกึ่งส�ำเร็จรูป อาหารแช่เยือกแข็ง ขนมขบเคี้ยว 

ซอส/ผงปรุงรส และเครื่องดื่มจากเห็ด ที่มีสูตรเฉพาะ

และรสชาติเป็นที่น่าพึงพอใจ

ผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดกึ่งส�ำเร็จรูป

ผลิตภัณฑ์เห็ดแผ่นกรอบ

ผลิตภัณฑ์น�้ำยากะทิจากเห็ดกึ่งส�ำเร็จรูป

ผลิตภัณฑ์แกงเลียงเห็ด

ผลิตภัณฑ์นักเก็ตเห็ด ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผลิตภัณฑ์ต้มแซ่บเห็ด

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.

8



ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

ผลิตภัณฑ์ซุปไก่ด�ำตังกุย 
(ส่วนราก)
	 ผลิตภัณฑ์ซุปไก่ด�ำตังกุย (ส่วนราก) ที่ได้จาก

การวจัิยของ วว. มสีรรพคณุช่วยในเร่ืองระบบไหลเวยีน

โลหิต บ�ำรุงเลือด ช่วยเพิ่มสมรรถนะการท�ำงานของ

ร่างกาย คุณสมบัติในการบ�ำรุงสุขภาพ มีปริมาณ 

ไขมันต�ำ่ ให้คุณค่าทางอาหารสงู จงึมคีณุสมบตัใินการ

บ�ำรุงสุขภาพ ทั้งยังมีปริมาณไขมันต�่ำ  ให้คุณค่าทาง

อาหารสูง ที่ส�ำคัญช่วยเพิ่มสมรรถนะการท�ำงานของ

ร่างกายได้เป็นอย่างด ีประโยชน์ของไก่ด�ำ คือ มีแร่ธาตุ

พิเศษกว่าไก่ทั่วไป มีแอนโดรเจน และแอมิโนแอซิด  

และมแีร่ธาตทุีส่�ำคญัทีร่่างกายต้องการอกีร่วม 20 ชนิด 

โดยเฉพาะ 8 ชนิด ที่ร่างกายไม่สามารถหาได้จาก

อาหารทั่วไป และที่ส�ำคัญ คือ ไข่และเน้ือของไก่ด�ำ 

มปีริมาณไขมนัหรือคอเลสเตอรอลต�ำ่เมือ่เทยีบกบัสตัว์

อื่นๆ อาหารประเภทนี้ จึงเป็นอาหารยอดนิยมส�ำหรับ

คนรักสุขภาพ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ซึ่งตัวแปร 

ที่ส�ำคัญในงานวิจัย คือ การใส่สมุนไพรตังกุย (ส่วนราก)  

ซึง่มสีรรพคุณช่วยในเร่ืองระบบไหลเวยีนโลหติ บ�ำรุงเลอืด  

มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้

มากยิ่งขึ้นเพื่อให้ผู้บริโภคสามารถรับประทานได้ โดยไม่ต้อง

เป็นกังวลปัญหาด้านสุขภาพและเหมาะส�ำหรับบ�ำรุงร่างกาย

	 คุณสมบัติเด่น

	 -	พัฒนาสรรพคุณช่วยในเร่ืองระบบไหลเวียนโลหิต 

บ�ำรุงเลือด มีประโยชน์ต่อสุขภาพ

	 -	 เป็นผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค

	 -	มกีารวิเคราะห์ฉลากโภชนาการเพือ่ข้ึนทะเบยีน อย.

ผลติภณัฑ์เส้นพาสต้า ทีม่สีเีขียวอ่อน กลิน่หอมเฉพาะทีไ่ด้จากการใส่

ใบตังกุยในผลิตภัณฑ์ ซึ่งต่างจากพาสต้าที่จ�ำหน่ายในท้องตลาด ซึ่ง

ใบตังกุยมีสรรพคุณช่วยในเรื่องระบบไหลเวียนโลหิต บ�ำรุงเลือด มี

ประโยชน์ต่อสขุภาพ เพิม่คณุค่าทางโภชนาการใยอาหาร ท�ำให้ระบบ

ทางเดนิอาหารท�ำงานเป็นปกต ิในการวจิยันีไ้ด้น�ำใบของสมนุไพรตงั

กุยอบแห้งเพื่อเพิ่มความหลากหลายและคุณค่าทางโภชนาการใย

อาหาร สามารถน�ำมาประกอบอาหารหรือรับประทานกับไวต์ซอส

	 คุณสมบัติเด่น

	 -	น�ำใบของสมุนไพรตังกุยอบแห้งมาผสมเพื่อเพิ่มความ

หลากหลายและคุณค่าทางโภชนาการใยอาหาร

	 -	 เพิ่มใยอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการ ท�ำให้ระบบ 

ทางเดินอาหารท�ำงานปกติ

	 -	มีการวิเคราะห์ฉลากโภชนาการเพื่อขึ้นทะเบียน อย.

ผลิตภัณฑ์พาสต้า (ใบตังกุย)  
ไวต์ซอสพร้อมรับประทาน
	 ผลิตภัณฑ์พาสต้า (ใบตังกุย) ไวต์ซอส

พร ้อมรับประทาน เป็นการวิจัยและพัฒนา

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

	 เคร่ืองดืม่น�ำ้สมนุไพรตงักยุผสมน�ำ้เหด็หลนิจอืพร้อมดืม่  

เป็นเครื่องดื่มที่ได้จากการน�ำสมุนไพรตังกุย และเห็ดหลินจือ 

มาพัฒนา โดยการปรับรสชาติของเห็ดหลินจือที่มีสรรพคุณ

ทางยาแต่ติดที่มีรสชาติขมมาพัฒนาสูตรให้มีรสชาติที่ 

ผู้บริโภคให้การยอมรับ นอกจากนี้ นักวิจัยได้ศึกษาปริมาณ

สมุนไพรตังกุยที่ใส่ท�ำให้เคร่ืองดื่มสมุนไพรมีสรรพคุณมาก

ยิ่งข้ึนกว่าเดิม เป็นเคร่ืองดื่มมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ช่วย

ระบบไหลเวยีนโลหติ บ�ำรุงเลอืด ซึง่ต่างจากเคร่ืองดืม่ทัว่ไป 

มีกลิ่น รสหอมหวานและดื่มง่าย

	 คุณสมบัติพิเศษ

	 -	ศกึษาปริมาณสมุนไพรตงักยุทีใ่ส่ท�ำให้เคร่ืองดืม่สมนุไพรมสีรรพคุณมากยิง่ข้ึนกว่าเดมิ เป็นเคร่ืองดืม่มปีระโยชน์

ต่อสุขภาพ ช่วยระบบไหลเวียนโลหิต บ�ำรุงเลือด ต่างจากเครื่องดื่มทั่วไป

	 -	 เป็นน�้ำสมุนไพรพร้อมดื่มที่มีกลิ่น รสหอมหวานและดื่มง่าย

	 -	มีการวิเคราะห์ฉลากโภชนาการเพื่อขึ้นทะเบียน อย.

เครื่องดื่มน�้ำสมุนไพรตังกุย
ผสมน�้ำเห็ดหลินจือพร้อมดื่ม

ผลิตภัณฑ์ขนมจีนน�้ำยาปลา
กึ่งส�ำเร็จรูป
	 ผลิตภัณฑ์ขนมจีนน�้ำยาปลากึ่งส�ำเร็จรูป  

วิจัยพัฒนาสูตรโดยเลือกใช้น�้ำข้าวกล้องงอกทดแทน

น�้ำกะทิในปริมาณที่เหมาะสม เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง

โภชนาการ มีการศึกษาปริมาณสมุนไพรตังกุยที่ใส่

อย่างเหมาะสมท�ำให้น�้ำยาขนมจีนมีรสชาติ สี และ

กลิ่นหอมของสมุนไพรไทย เช่น กระเทียม กระชาย 

ข่า ตะไคร้ พริกและหอมหัวแดง ท�ำให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้

มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ช่วยระบบไหลเวียนโลหิตและ

ระบบทางเดินอาหารท�ำงานได้ดีข้ึน ท�ำให้ผู้บริโภค

สามารถรับประทานได้โดยไม่ต้องเป็นกังวลปัญหาด้าน

สุขภาพ

	 คุณสมบัติพิเศษ

	 -	 ใช้น�ำ้ข้าวกล้องงอกทดแทนน�ำ้กะทใินปริมาณ 

ที่เหมาะสมท�ำให้ผู ้บริโภคสามารถรับประทานได ้

โดยไม่ต้องเป็นกังวลปัญหาด้านสุขภาพ 

	 -	 เพิม่คุณค่าทางโภชนาการด้วยสมุนไพรตงักุยในปริมาณ 

ทีเ่หมาะสม ช่วยให้ระบบไหลเวยีนโลหติและระบบทางเดนิอาหาร 

ท�ำงานได้ดี 

	 -	 เป็นผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งส�ำเร็จรูป สะดวกต่อการ 

พกพา เพียงแค่ละลายในน�้ำร้อนก็สามารถรับประทานได้ทันที 

	 -	 มกีารวิเคราะห์ฉลากโภชนาการเพือ่ข้ึนทะเบยีน อย.

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค
ส�ำหรับผู้สูงอาย ุ
ที่มีภาวะโรคกระดูกพรุน 
	 ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคส�ำหรับผู้สูงอายุ 

ทีม่ภีาวะโรคกระดกูพรุน เป็นการวจิยัและพฒันาผลติภัณฑ์ 

ผลผลติทางการเกษตรพฒันาเป็นอาหารทีเ่หมาะสมกบัผูป่้วย 

หรือผูท้ีม่คีวามเสีย่งกบัสภาวะกระดกูพรุน โดยใช้หลกัทาง

วทิยาศาสตร์ด้านโภชนศาสตร์ เพือ่คดัสรรวัตถดุบิทีส่�ำคญั

ทีใ่ห้สารอาหารทีม่ปีระโยชน์ต่อผูป่้วยทีต้่องการแคลเซยีม 

เหล็ก และฟอสฟอรัสสูง และการค�ำนวณปริมาณแคลอรี 

ตามความเหมาะสม ภายใต้หลักความต้องการของ 

ผู้สูงอายุ ประกอบกับการพัฒนาเทคโนโลยีในการผลิต 

เพือ่เกบ็คณุค่าสารอาหารและเป็นอาหารพร้อมรับประทาน 

(ready to eat) โดยใช้เทคนิคการผลิตแบบ Frozen food 

เพื่อให้ผู้ประกอบการสามารถผลิตสู่เชิงพาณิชย์ 

	 ผลติภณัฑ์อาหารมือ้หลกั: ข้าวผัดผงกะหร่ีหน้าปลาน่ึง  

(steamed fish on fried rice with curry) คณุสมบตัพิเิศษ 

มีปริมาณธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัสและแคลเซียมจากผงกะหรี่ 

ช่วยบ�ำรุงกระดกู เหมาะกบัผูส้งูอายทุีม่ภีาวะโรคกระดกูพรุน 

หรือผูส้งูอายทุีม่ภีาวะโรคเกีย่วกบักระดกู ส�ำหรับหน่ึงหน่วย

บริโภค 160 กรัม ให้พลงังานทัง้สิน้ 210 กโิลแคลอรี 

	 นอกจากนี้ ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก่ 

ผลติภัณฑ์บะหมีง่าด�ำซอสแกงเขยีวหวาน แกงเลยีงปลาย่าง 

เต้าเจี้ยวหลน และผงโรยข้าวกุ้งกรอบ

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

	 ผลิตภัณฑ์อาหารว่าง: ข้าวเกรียบงาด�ำ (black sesame 

chips) มส่ีวนผสมของงาด�ำ เพื่อเพิ่มคณุค่าทางโภชนาการ ซึง่มี

ปริมาณแคลเซยีม เหลก็และฟอสฟอรัส ช่วยในเร่ืองบ�ำรุงกระดกู 

เหมาะกบัผูส้งูอายทุีม่ภีาวะโรคกระดกูพรุนหรือผูส้งูอายทุีม่ภีาวะ

โรคเกี่ยวกับกระดูก ส�ำหรับหน่ึงหน่วยบริโภค 15 กรัม  

ให้พลังงานทัง้สิน้ 90 กิโลแคลอรี 

	 นอกจากน้ี ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก ่

ผลิตภัณฑ์ซาลาเปาไส้ถั่วเขียว ถั่วด�ำ ถั่วแดง และบัวลอยน�้ำขิง  

	 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม: เครื่องดื่มธัญพืชผสมงาด�ำ (cereal beverage with black sesame) 

คุณสมบัติพิเศษ คือ มีสารอาหารโปรตีน เลซิทิน กรดแอมิโน รวมทั้งมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส  

ธาตุเหล็ก ไนอะซีน วิตามินบี 1 และบี 2 วิตามินเอ และอี ซึ่งสามารถกระตุ้นการเจริญเติบโตของ

กระดูก ป้องกันการขาดแคลเซียมในกระดูก ส�ำหรับหน่ึงหน่วยบริโภค 180 มิลลิลิตร ให้พลังงาน 

ทั้งสิ้น 80 กิโลแคลอรี 

	 นอกจากนี้ ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก่ เครื่องดื่มน�้ำเห็ดลมผสมหญ้านางผงชงดื่ม 

และน�้ำผลไม้พร้อมดื่ม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคส�ำหรับผู้สูงอายุ
ที่มีภาวะโรคสมองและระบบประสาท 

	 ผลติภณัฑ์อาหารพร้อมบริโภค

ส�ำหรับผูส้งูอายุทีม่ภีาวะโรคสมองและ

ระบบประสาท เป็นการวจิยัและพฒันา

ผลิตภัณฑ์ผลผลิตทางการเกษตร

พฒันาเป็นอาหารทีเ่หมาะสมกบัผูป่้วย

หรือผู ้ที่มีความเสี่ยงกับสภาวะโรค

สมองและระบบประสาท โดยใช ้

วิทยาศาสตร์ด้านโภชนวิทยา เพื่อ 

คัดเลือกวัตถุดิบที่ให้สารอาหารที่มี

ประโยชน์ต่อผู้ป่วยที่ต้องการวิตามิน 

แร่ธาตุ และสารต้านอนุมูลอิสระ และ

การค�ำนวณปริมาณแคลอรีตามความ

เหมาะสม ภายใต้หลักความต้องการ

ของผู ้สูงอายุ ประกอบกับการใช ้

เทคโนโลยีในการเก็บรักษาคุณค่า 

สารอาหาร เพื่อพัฒนาเป็นอาหาร

พร้อมรับประทาน (ready to eat) โดยใช้เทคนิคการผลิตแบบ Frozen food 

	 ผลติภณัฑ์อาหารมือ้หลกั: ข้าวกล้องปลานึง่สมนุไพร (steamed fish 

withherb on rice) เป็นผลติภณัฑ์ทีป่ระกอบด้วยข้าวและธัญพชืทีไ่ม่ขัดส ีมใีย

อาหารแคลเซยีม ฟอสฟอรัส และสารต้านอนุมลูอสิระ ได้แก่ บตีา-แคโรทนี 

วติามนิเอวิตามินซี สังกะสี เซลีเนียม ไบโอ-ฟลาโวนอยด์ และพอลิฟีนอล ให้

พลังงานทั้งสิ้น 300 กิโลแคลอรี 

	 นอกจากนี้ ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ข้าวผัด

เต้าหู้ปลาทูทรงเครื่อง

	 ผลิตภัณฑ์อาหารว่าง: บัวลอย

ธัญพืชนมสด (cereal dumplings  

in fresh milk) คุณสมบัติพิเศษ คือ ใช้

ธัญพชืจ�ำพวกถัว่ทดแทนแป้งข้าวเหนียว

ในสตูรปกติ นมพร่องไขมนัทดแทนกะท ิ

มีโปรตีน แคลเซียมสูงและไขมันต�่ำ 

เสริมสร้างกระดกู ชะลอความเสือ่มของ

เซลล์สมองและเป็นการเพิ่มปริมาณ 

สารต้านอนุมูลอิสระให้กับผลิตภัณฑ ์ 

ให้พลังงาน 91 กิโลแคลอรี 

	 นอกจากน้ี ยงัมเีมนูเพือ่สขุภาพ

ให้เลือกอีก ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบ 

ไส้ทูน่า

	 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม: ชาบัวบกพร้อมดื่ม 

(pennywort herbal tea) คณุสมบตัพิเิศษ คอื  

มีสารต้านอนุมูลอิสระส่งผลให้ลดความเสือ่มของ

เซลล์ในร่างกายและช่วยลดความเครียด 

	 นอกจากน้ี ยงัมเีมนูเพ่ือสขุภาพให้เลอืกอกี  

ได้แก่ เครื่องดื่มถั่วเหลืองผงชงดื่ม

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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	 ผลติภณัฑ์อาหารพร้อมบริโภคส�ำหรับผูส้งูอายุ

ที่มีภาวะโรคเบาหวาน เป็นผลงานวิจัยและพัฒนา 

โดยใช้เทคโนโลย ีFrozen food และการค�ำนวณปริมาณ

แคลอรีตามความเหมาะสม ภายใต้หลักความต้องการ

ของผูส้งูอายทุีม่ภีาวะเสีย่งเป็นโรคเบาหวานและผูท้ีเ่ป็น

โรคเบาหวาน โดยการผลิตอาหารพร้อมบริโภคที่มีการ

ควบคุมปริมาณพลังงานทั้งหมด โดยค�ำนวณปริมาณ

ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคส�ำหรับผู้สูงอาย ุ
ที่มีภาวะโรคเบาหวาน 

น�้ำตาลและปริมาณโซเดียม ให้ได้ไม่เกิน 1,500 กิโลแคลอรี 

ต่อวัน

	 ผลิตภัณฑ์อาหารมื้อหลัก: ข้าวอบปลาแซลมอน  

(salmon baked rice) มีส่วนประกอบหลักที่ให้โปรตีนสูง  

ไขมนัต�ำ่ เคร่ืองปรุงรสเน้นให้พลงังาน และมปีริมาณโซเดยีมต�ำ่ 

พร้อมกบัมส่ีวนผสมอบเชย จากงานวจิยัพบว่า การบริโภคอบเชย  

1-3 กรัมต่อวัน สามารถช่วยควบคุมระดับน�้ำตาลในเลือด 

ของผู้ที่มีภาวะโรคเบาหวานให้อยู่ในระดับปกติได้ ส�ำหรับ 

หน่ึงหน่วยบริโภค 200 กรัม ให้พลงังานทัง้สิน้ 310 กโิลแคลอรี 

	 นอกจากน้ี ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก ่

ผลิตภัณฑ์แกงส้มปลากะพงผักรวม ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอิ๊ว น�้ำพริก

ปลาทูอบแห้ง และมะระขี้นกดอง

	 ผลิตภัณฑ์อาหารว่าง: ปอเปี๊ยะลุยสวน (Thai herbs 

spring roll: Por Pia Lui Suan) คุณสมบัติพิเศษ จากส่วน

ประกอบหลกัทีใ่ห้ปริมาณไขมนัและโซเดยีมต�ำ่ เหมาะส�ำหรับ

ผู้ป่วยโรคเบาหวานหรือผู้เสี่ยงต่อโรคเบาหวาน การบริโภค

ผลิตภัณฑ์สามารถน�ำไปนึ่งหรือเข้าไมโครเวฟได้ ส�ำหรับ 

หนึ่งหน่วยบริโภค 42 กรัม ให้พลังงาน 80 กิโลแคลอรี 

	 นอกจากน้ี ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก ่

ผลิตภัณฑ์ข้าวตังรสกระเทียม และทับทิมกรอบ

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

	 ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่ม: เคร่ืองดื่มน�้ำลูกส�ำรองผสมสมุนไพรพร้อมดื่ม (Malva nuts herbal  

drink) คุณสมบติัพเิศษ คอื มีส่วนผสมของลกูส�ำรองสามารถพองตวัได้ด ี ช่วยในการควบคมุน�ำ้หนัก  

ช่วยก�ำจัดไขมันออกจากร่างกาย และแก่นตะวันมีอินนูลินซึ่งเป็นน�้ำตาลเชิงซ้อน ไม่ให้แคลอรี  

มีกลิ่นหอมจากผงสกัดชาเขียว และผงสกัดน�้ำผึ้ง หน่ึงหน่วยบริโภค 180 มิลลิลิตร ให้พลังงาน 

ทั้งสิ้น 50 กิโลแคลอรี นอกจากน้ี ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก่ เคร่ืองดื่มน�้ำข้าวโพด 

ผสมธัญพืชส�ำเร็จรูป และน�้ำผักผลไม้ผสมเม็ดบีดสมุนไพร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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	 ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคส�ำหรับผู้สูงอายุที่มีภาวะโรคข้อ (เกาต์) 

เป็นผลงานวิจัยและพัฒนาโดยใช้เทคโนโลยี Frozen food และการค�ำนวณ

ปริมาณแคลอรีตามความเหมาะสม ภายใต้หลักความต้องการของผู้สูงอายุที่มี

ภาวะโรคข้อ (เกาต์) ที่ต้องการปริมาณสารพิวรีนต�่ำ ดังนี้

	 ผลติภณัฑ์อาหารมือ้หลกั: ข้าวผัดสบัปะรดผงกะหร่ี (Pineapple fried rice 

in yellow curry) คุณสมบติัพเิศษ คอื ใช้วตัถดุบิหลกัทีช่่วยลดการอกัเสบของข้อ 

และมปีริมาณสารพวิรีนต�ำ่  ให้พลงังานและโซเดยีมลดลงจากสูตรปกติ ร้อยละ 48 

และ 66 ตามล�ำดบั ให้พลงังานทัง้สิน้ 340 กโิลแคลอรี 

	 นอกจากน้ี ยงัมเีมนูเพือ่สขุภาพให้เลอืกอกี ได้แก่ ผลติภัณฑ์ผดัหมีข้่าวกล้อง

	 ผลติภณัฑ์อาหารว่าง: ขนมฟักทองผสมธัญพชื (Steamed pumpkin cake 

with grains) คุณสมบัติพิเศษ คือ ให้พลังงานและไขมันต�่ำ ใช้วัตถุดิบหลักที่มี

บีตา-แคโรทีน ฟอสฟอรัสและวิตามินสูง ให้พลังงานและปริมาณไขมันอิ่มตัวต�่ำ 

ลดลงจากสูตรปกติ ร้อยละ 12 และ 66 ตามล�ำดับ ให้พลังงานทั้งสิ้น 80  

กิโลแคลอรี 

	 นอกจากน้ี ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ขนม 

ลูกเดือยเพื่อสุขภาพ ไอศกรีมสับปะรดโยเกิร์ต  สูตรผสมดอกค�ำฝอย และสูตร

ผสมดอกอัญชัน

	 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม: ชาขิงสมุนไพร สูตรขิงผสมดอกอัญชันและสูตรขิง

ผสมดอกค�ำฝอย (Ginger mixed herbal drinks: ginger mixed with butterfly 

pea and ginger mixed with safflower formulas) คุณสมบัติพิเศษ คือ ไม่มี

น�้ำตาล (no sugar) และไม่ให้พลังงาน (no calorie) โดยคัดเลือกวัตถุดิบที่มีสาร

ต้านอนุมูลอิสระ Antioxidant: Anthocyanin, Beta-carotene 

	 นอกจากน้ี ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก่ เคร่ืองดื่มสับปะรด 

ไซเดอร์พร้อมดื่ม

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคส�ำหรบัผูส้งูอายุ 
ท่ีมภีาวะโรคข้อ (เกาต์) 

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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	 ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคส�ำหรับผู้สูงอายุ 

ที่มีภาวะโรคหัวใจและหลอดเลือด เป็นผลงานวิจัยและ 

พฒันาโดยใช้เทคโนโลยี Frozen food และการค�ำนวณ 

ปริมาณแคลอรีตามความเหมาะสม ภายใต้หลักความ 

ต้องการของผู้สูงอายุที่มีภาวะโรคหัวใจและหลอดเลือด 

ต้องได้รับโซเดยีมต�ำ่  ค�ำนวณปริมาณสารอาหารทีค่วรได้รับ 

ในแต่ละวันจากค่า RDI: Thai Recommended Daily 

Intakes ส�ำหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป โดยคิดจาก

ความต้องการพลงังานวนัละ 2,000 กโิลแคลอรี ปกต ิดงัน้ี

	 ผลิตภัณฑ ์อาหารมื้อหลัก : ข ้าวปลากะพง

เปรี้ยวหวานซอสกระเจี๊ยบ (sweet and sour snapper 

with rosellasauce) คุณสมบัติพิเศษคือ มีปริมาณ

โซเดยีม 73 มลิลกิรัมต่อ 100 กรัม (ร้อยละ 10 ของ RDI)  

มปีริมาณโซเดยีมต�ำ่กว่าสูตรปกติที่มีจ�ำหน่ายในท้องตลาด  

มากกว่าร้อยละ 32 ให้พลังงานทั้งสิ้น 300 กิโลแคลอรี 

	 นอกจากนี้ ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก่ 

ผลิตภัณฑ์ข้าวผัดต้มย�ำปลาทูน่า บะหมี่ราดหน้าหมูสับ

	 ผลิตภัณฑ์อาหารว่าง: ขนมกุยช่ายไส้ขิงเห็ดหอม 

(steamed garlic chives cakes with ginger and 

mushroom) คุณสมบัติพิเศษ คือ มีปริมาณโซเดียม 160  

มลิลกิรัมต่อ 100 กรัม (ร้อยละ 7 ของ RDI) ซึง่ต�ำ่กว่าสตูรปกติ 

ที่มีจ�ำหน่ายในท้องตลาดมากกว่าร้อยละ 43 ให้พลังงาน

ทั้งสิ้น 91 กิโลแคลอรี 

	 นอกจากนี้ ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก่ 

ผลิตภัณฑ์ไก่จ๊อ และน�้ำจิ้มดอกค�ำฝอย ไอศกรีมธัญพืช

	 ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่ม: ข้าวกล้องและธัญพืชบดผง 

เสริมบตีา - กลแูคน (มพีรีไบโอติก) (Brown rice and cereral 

flake  (Beta-glucan plus) คณุสมบตัพิเิศษ คอื เป็นผลติภัณฑ์ 

ฟังก์ชันนัลฟูด้ มใียอาหารทีเ่ป็นพรีไบโอตกิ (สารบตีา - กลแูคน) 

ช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ 

	 นอกจากนี้ ยังมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก่ 

เคร่ืองดืม่น�ำ้กระเจีย๊บพทุราจนี น�ำ้ฟักข้าวเข้มข้นโอเมกาพลสั

ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค 
สำ�หรับผู้สูงอายุที่มีภาวะโรคหัวใจ 
และหลอดเลือด 

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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	 ผลติภณัฑ์แกงผักหวานป่าส�ำเร็จรูป (Melientha 

spicy curry) เป็นการวิจัยและพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลค่า 

ผักหวานป่า นอกเหนือจากการรับประทานสด อีกทั้ง 

ยงัสามารถหารับประทานได้นอกฤดูกาล สอดคล้องกับ 

วถิชีวีติทีร่บีเร่งในปัจจุบัน ที่ต้องการความสะดวกสบาย 

แต่ยังคงได้รับสารอาหารครบถ้วน สีสันของวัตถุดิบ

ตลอดจนรสชาติของน�้ำแกงใกล้เคียงกับแกงผักหวาน 

ปรุงสด พร้อมทัง้มส่ีวนประกอบของเน้ือปลาและมะเขือเทศ 

ท�ำให้มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและเป็นประโยชน์ต่อ

ร่างกาย เป็นแกงเพื่อสุขภาพ เน่ืองจากมีไขมันต�่ำ  

มแีคลเซยีมสงู มใียอาหาร มธีาตเุหลก็ และวติามนิต่างๆ 

แกงผักหวานป่าที่พัฒนาโดย วว. น้ี เป็นสูตรและ

กระบวนการที่ไม่ใส่วัตถุกันเสีย ถูกสุขอนามัยและได้

คุณภาพมาตรฐานจึงปลอดภัยแก่ผู้บริโภค

ผลิตภัณฑ์แกงผักหวานป่าสำ�เร็จรูป 
(Melientha Spicy Curry)

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากลองกอง
	 ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากลองกอง เป็นการวิจัยและ

พฒันาเป็นผลติภัณฑ์แปรรูปจากลองกองทีช่่วยเพือ่ยดือายุ

การเกบ็รักษาลองกองในรูปแบบต่างๆ ให้สามารถบริโภค

นอกฤดกูาล ผลติภัณฑ์ทีไ่ด้มคีณุค่าทางโภชนาการ อดุมด้วย 

วิตามินบี ซี ฟอสฟอรัส แคลเซียม และสารแทนนิน

	 1.	ผลิตภัณฑ์น�้ำลองกองพร้อมดื่ม พัฒนาจาก 

น�้ำลองกองทีผ่่านเคร่ืองคัน้น�ำ้ลองกอง ปรับรสชาตเิลก็น้อย

ด้วยน�ำ้ตาลฟรักโทส ได้เป็นผลติภัณฑ์ทีม่รีสชาตกิลมกล่อม  

โดยท�ำการฆ่าเชือ้ 2 แบบ คอื พาสเจอร์ไรส์ บรรจขุวด มอีายุ

การเก็บรักษาไม่น้อยกว่า 1 เดือน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

4 องศาเซลเซียส และพาสเจอร์ไรส์ บรรจุกล่อง มีอายุ

การเก็บรักษาไม่น้อยกว่า 1 ปี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซียส

	 2.	ผลติภณัฑ์แยมและเยลล ีในส่วนของเน้ือลองกอง 

น�ำมาแปรรูปด้วยการกวน ใส่สารให้ความคงตวัและขึน้รูป

เยลลี จนได้เนื้อสัมผัสที่เหมาะสม ปรงุรสชาติด้วยน�้ำตาล 

เพือ่ความกลมกล่อม บรรจถุ้วยพร้อมรับประทาน ตรงตาม

ความต้องการของผู้บริโภค สามารถเกบ็รักษาได้ประมาณ 

3 เดือนในตู้เย็น

	 3.	ผลติภณัฑ์ลองกองลอยแก้ว ปอกเปลอืกลองกอง 

แล้วแช่ในน�ำ้ทีล่ะลายด้วยกรดมะนาว (กรดซติริก) คนเบาๆ  

เพื่อล้างยางลองกอง ผสมน�้ำเช่ือมที่ควบคุมความหวาน

ผลติภณัฑ์สามารถเก็บไว้ทีอ่ณุหภมูห้ิองหรือในอณุหภมูติูเ้ยน็ 

มอีายเุกบ็รักษาในอณุหภมูห้ิอง 1-2 เดอืน รสชาตกิลมกล่อม 

	 4.	ผลติภณัฑ์ลองกองแช่อิม่อบแห้ง วจิยัและพฒันา

ลองกองแช่อิ่มอบแห้งข้ึนเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาลองกอง

ให้สามารถบริโภคนอกฤดูกาล โดยใช้กรรมวิธีการแปรรูป

จากผลลองกองสดหรืออาจจะผ่านการแช่สารละลายไว้ 

ประมาณ 3 เดอืน น�ำไปแช่ในน�ำ้เช่ือมทีม่คีวามเข้มข้นต่างๆ 

แล้วอบด้วยตู้อบลมร้อน จนได้ผลิตภัณฑ์ที่มีเน้ือสัมผัสนุ่ม 

ไม่แข็งหรือเหนียวจนเกินไป รสชาติหวานน้อย สะดวกต่อ

การบริโภค 

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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	 ผลติภณัฑ์ใยอาหารจากเปลอืกผลไม้ เป็นเทคโนโลยกีารวจิยัและพฒันา

เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ใยอาหารจากธรรมชาติ จากเปลือกเหลือทิ้งจาก

การแปรรูป เช่น เปลือกมะม่วงแก้ว เปลือกมะม่วงโชคอนันต์ เปลือกทุเรียน 

หมอนทอง เปลอืกเงาะโรงเรยีน เปลอืกกระท้อน เปลอืกล�ำไย และเปลอืกลองกอง 

ซึ่งสามารถน�ำมาประยุกต์น�ำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ดังนี้

	 1.	ผลิตภัณฑ์เบเกอรี น�ำมาใช้ในลักษณะการทดแทนส่วนของแป้งสาลี 

ที่ใช้เป็นวัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์เบเกอรีในระดับตั้งแต่ร้อยละ 10-15 ท�ำให้

ปริมาณแคลอรีลดลงและมีปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้น 

	 2.	ผลิตภัณฑ์ส�ำหรับผู้ที่ต้องการหลีกเลี่ยงเนื้อสัตว์ น�ำมาใช้ในลักษณะ

เสริมหรือทดแทนเนื้อสัตว์ เช่น การผลิตไส้กรอก ลูกชิ้น ตั้งแต่ร้อยละ 3-7 โดย

ยังคงท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพในระดับที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค

	 ตัวอย่างจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ใยอาหารจากเปลือกผลไม้

	 ใยอาหารจากทุเรียน

	 -	มีปริมาณใยอาหารสูง ให้พลังงานน้อย ไขมันต�่ำ  มีความสามารถ 

ในการอุ้มน�้ำและน�้ำมันสูง จึงช่วยเพิ่มปริมาณอุจจาระและก�ำจัดไขมันได้ดี ไม่มีสี

รบกวนลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหาร

	 ใยอาหารจากเปลอืกมะม่วง

	 -	มีป ริมาณใยอาหารสู ง 

โดยเฉพาะใยอาหารที่ละลายน�้ำ 

จงึมส่ีวนช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล 

และคงระดบัน�ำ้ตาลในเลอืด มสีาร

ต้านอนุมูลอิสระสูง

	 ใยอาหารจากเปลือกเงาะ

	 -	 มีปริมาณใยอาหาร และให้

สารต้านอนุมลูอสิระสงู และปริมาณ 

ไขมันต�่ำ

ผลิตภัณฑ์ใยอาหารจากเปลือกผลไม้

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เทคโนโลยีการผลิตแป้งจากเมล็ดผลไม้
	 จากการแปรรูปสนิค้าเกษตรในระดบัอตุสาหกรรมท�ำให้เกดิปริมาณของเหลอืทิง้จากกระบวนการผลติ เช่น เปลอืกและ 

เมลด็ เป็นจ�ำนวนมาก ท�ำให้เกดิเป็นขยะจ�ำนวนมหาศาลต้องเสยีค่าใช้จ่ายสงูในการก�ำจดัหรือมกัถกูกองทิง้ไว้ก่อให้เกิดปัญหา 

สิ่งแวดล้อมตามมา คณะผู้วิจัยจึงได้มีการพัฒนาน�ำกากเมล็ดผลไม้เหลือทิ้ง โดยการประยุกต์เทคโนโลยีด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี เพื่อสนับสนุนการแปรรูปให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ เช่น ผลิตภัณฑ์แป้งบริสุทธิ์เมล็ดมะม่วง ผลิตภัณฑ์แป้ง

บริสทุธ์ิเมลด็เงาะ ผลติภณัฑ์แป้งบริสทุธ์ิเมลด็ขนนุ เป็นแนวทางทีจ่ะสามารถเพิม่มลูค่าให้กบัของเหลอืทิง้ รวมทัง้ลดต้นทนุ

ค่าวัตถุดิบในการผลิตลง

ผลิตภัณฑ์แป้งบริสุทธิ์เมล็ดมะม่วง
	 ผลิตภัณฑ์แป้งบริสุทธ์ิเมล็ดมะม่วง ผ่าน

กระบวนการสกัดแป้งบริสุทธ์ิจากเน้ือเมล็ดมะม่วง 

โดยการสกัดแยกน�้ำมันและไขมันและโปรตีนด้วย 

ตวัท�ำละลายในสภาวะทีเ่หมาะสมก็จะได้แป้งบริสุทธิ์

ร้อยละ 70 ที่มีปริมาณไขมันร้อยละ 0.90 โปรตีนร้อยละ0.70 

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 94 ตามล�ำดบั และอณุหภูมิเจลาตไินซ์ที ่

80-85 องศาเซลเซยีส มีค่าความหนืดสงูสดุ 3400 RVU และมี

ปรมิาณ Resistance starch ร้อยละ 20-25 สามารถประยุกต์ใช้

ในผลิตภัณฑ์ขนมปังเพื่อสุขภาพได้ การใช้แป้งบริสุทธ์ิเมล็ด

มะม่วงทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปัง ในอัตราส่วนการ

ทดแทนร้อยละ 10 พบว่า ผูท้ดสอบให้การยอมรับผลติภัณฑ์มากกว่า

ร้อยละ 80

	 คุณสมบัติเด่น

	 - แป้งบริสุทธิ์เมล็ดมะม่วงมีปริมาณ Resistance starch 

สูงถึงร้อยละ 20-25 สามารถประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

เพื่อสุขภาพได้ 

	 - สามารถใช้ประโยชน์แป้งบริสทุธ์ิเมลด็มะม่วงทดแทนแป้ง

สาลบีางส่วนในผลติภณัฑ์ขนมปังเพือ่ช่วยในการปรับปรงุเน้ือสมัผสั

ของขนมปังได้ 

ผลิตภณัฑ์แป้งบรสุิทธิเ์มล็ดเงาะ 	 ผลิตภัณฑ์แป้งบริสุทธิ์เมล็ดเงาะ กระบวนการสกัดแป้ง

บริสุทธิ์จากเนื้อเมล็ดเงาะ ท�ำโดยการสกัดแยกน�้ำมันและไขมัน

ด้วยเทคนิค Supercritical carbon dioxide zextraction (SCE) 

และสกดัแยกโปรตีนด้วยตวัท�ำละลายในสภาวะทีเ่หมาะสม จะได้

แป้งบริสทุธ์ิเมลด็เงาะร้อยละ 75 ทีม่ปีริมาณไขมนัร้อยละ 2.0-3.0 

โปรตนีร้อยละ 0.90 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 90 และอุณหภูมิ 

เจลาติไนซ์ที่ 90-95 องศาเซลเซียส สามารถประยกุต์ใช้เพือ่เป็น

สารให้ความข้นหนดืในผลติภณัฑ์น�ำ้สลดัแคลอรีต�ำ่ทดแทนน�ำ้มนั 

ในผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดไขมันต�่ำในอัตราส่วนทดแทนร้อยละ 

50 ซึ่งมีปริมาณค่าพลังงานอาหารต�่ำกว่าสูตรปกติร้อยละ 30 

ผู้ทดสอบให้การยอมรับผลิตภัณฑ์กว่าร้อยละ 70  

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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	 เมล็ดเงาะ ถูกน�ำมาแปรรูปโดยเปลี่ยนเนื้อในเมล็ดเงาะ

ให้กลายเป็นน�้ำมัน และไขมันจากเมล็ดเงาะ ที่น�ำไปแปรรูปเป็น

อาหารเพือ่สขุภาพได้หลากหลาย หากแต่เมือ่ทดสอบ “ความเป็นพษิ 

แบบฉับพลัน” ในปากของสัตว์ทดลองแล้วพบว่า “ปลอดภัย”  

ต่อการบริโภค นอกจากน้ี ยงัมกีารแปรรูปผลติภัณฑ์อาหารอืน่ๆ 

จากเมล็ดเงาะ อาทิ ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดน�้ำข้น ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว 

ผลติภัณฑ์เนยเทยีม และผลติภัณฑ์เค้กกล้วยหอมธัญพชื เป็นต้น

	 ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดน�้ำข้น ท�ำการวิจัยและพัฒนาน�้ำสลัด

น�้ำข้นโดยประยุกต์ใช้ผักทดแทนการใช้ไข่ไก่ และการใช้น�้ำมัน 

ในปริมาณน้อยลง แต่ยงัคงรสชาตขิองน�ำ้สลดัครีมไว้ ท�ำให้ผูบ้ริโภค 

สามารถรับประทานสลัดได้โดยไม่ต้องกังวลปัญหาด้านสุขภาพ 

และเพื่อการควบคุมน�้ำหนัก เพราะสลัดถือว่าเป็นอาหารที่ให้

พลงังานต�ำ่และมคีณุค่าทางโภชนาการสงู ซึง่ตวัแปรทีส่�ำคญัทีท่�ำให้ 

สลดัมพีลงังานมากข้ึน คอื น�ำ้สลดัทีรั่บประทานคูก่บัผกัเพือ่เพิม่

ผลิตภัณฑ์จากน�้ำมันเมล็ดเงาะ

ผลิตภัณฑ์แป้งบริสุทธิ์เมล็ดขนุน

รสชาต ิซึง่น�ำ้สลดัแต่ละชนิดมีส่วนผสมต่างกนั โดยจะ 

แบ่งประเภทน�ำ้สลดัเป็น 2 ประเภทใหญ่ คอื สลดัน�ำ้ข้น 

และสลดัน�ำ้ใส ซึง่สลดัน�ำ้ข้นเป็นประเภทน�ำ้สลดัทีใ่ห้

พลงังานสงู เน่ืองจากประกอบไปด้วยโปรตนี และไขมนั 

จงึเหมาะส�ำหรับผูท้ีต้่องการพลงังานสงู เช่น นักกฬีา 

หรือผู้ที่ต้องการเพิ่มน�้ำหนัก แต่ควรที่จะรับประทาน

ไม่มากจนเกินไป น�้ำสลัดครีมปริมาณ 1 ช้อนโต๊ะ  

ให้พลังงาน 70-100 กิโลแคลอรี แม้จะมีปริมาณไขมัน 

มากแต่หลายคนชอบเพราะมรีสชาติหวานและมนั แต่

ไม่เหมาะส�ำหรับผูป่้วยโรคหวัใจและผูท้ีม่นี�ำ้หนกัเกนิ

คุณสมบัติเด่น

	 -	 เป็นสารให้ความข้นหนืดในผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดเพื่อสุขภาพและน�้ำซอสปรุงรสต่างๆ  

	 -	ทดแทนน�้ำมันในผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดไขมันต�่ำในอัตราส่วนทดแทนร้อยละ 50 และค่าพลังงานอาหารต�่ำกว่าสูตร

ปกติร้อยละ 30

	 ผลิตภัณฑ ์แป ้ งบ ริสุท ธ์ิ เมล็ดขนุน  

กระบวนการสกัดแป้งบริสทุธ์ิจากเนือ้เมลด็ขนุน 

โดยการสกัดแยกโปรตีนด้วยตัวท�ำละลาย 

ในสภาวะทีเ่หมาะสม จะได้แป้งบริสทุธ์ิเมลด็ขนุน ร้อยละ 90 ทีม่ปีริมาณ 

โปรตีน ร้อยละ 0.90 และไขมัน ร้อยละ 0.50 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 

90-95 และมีอุณหภูมิเจลาติไนซ์ที่ 85-90 องศาเซลเซียส มีค่า 

ความหนืดสูงสุด 2100 RVU และมีปริมาณ Resistance starch มากถึง  

ร้อยละ 50 สามารถประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์วุ้นเส้นเพื่อสุขภาพได ้ 

โดยใช้แป้งบริสทุธ์ิเมลด็ขนุนทดแทนแป้งบริสทุธ์ิถ่ัวเขียวในผลติภณัฑ์

วุ้นเส้น อัตราส่วนการทดแทนร้อยละ 60 ผู้ทดสอบให้การยอมรับ

ผลิตภัณฑ์ร้อยละ 77 

	 คุณสมบัติเด่น

	 -	 แป้งบริสุทธิ์เมล็ดขนุนมีปริมาณ Resistance starch สูงถึง 

ร้อยละ 50 สามารถประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

	 -	 สามารถประยุกต์ใช้แป้งบริสุทธ์ิเมล็ดขนุนทดแทนแป้ง

บริสุทธิ์ถั่วเขียวในผลิตภัณฑ์วุ้นเส้นเพื่อสุขภาพได้

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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	 ผลติภณัฑ์เนยถัว่ ท�ำการวจิยัและพฒันาสตูรเนยถัว่ โดยเลอืกใช้ถัว่ลสิงเมด็ใหญ่ 

ทีเ่ป็นแหล่งโปรตนีช้ันดมีาเป็นวตัถดุบิหลกัและศกึษาปริมาณน�ำ้มนัเมลด็เงาะทีใ่ส่อย่าง

เหมาะสม ลกัษณะเนยถัว่ทีไ่ด้เหลวข้น ละเอยีดเป็นเน้ือเดยีวกนัและปรุงแต่งรสชาตด้ิวย

ผงโกโก้ มกีลิน่เฉพาะตวัของถัว่ และเป็นแหล่งโปรตนี โพแทสเซยีม ใยอาหาร ไขมันทีจ่�ำเป็น 

ต่อร่างกาย ท�ำให้ผูบ้ริโภคสามารถรับประทานเนยถัว่ได้ โดยไม่ต้องเป็นกงัวลปัญหาด้านสขุภาพ

	 คุณสมบัติเด่น

	 -	 เป็นอาหารพร้อมบริโภค เป็นแหล่งโปรตนี โพแทสเซยีม ใยอาหาร และไขมนัที่

จ�ำเป็นต่อร่างกายซึง่ไขมนัทีไ่ด้จากน�ำ้มนัเมลด็เงาะใส่อย่างเหมาะสม

	 -	 เป็นผลติภัณฑ์พร้อมบริโภค เหมาะกบัทกุเพศทกุวยั รับประทานง่าย

	 จุดเด่นของเทคโนโลยี

	 - ใช้ผักทดแทนการใช้ไข่ไก่ 

	 - เป็นผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดครีมที่มีการใช้น�้ำมันในปริมาณที่เหมาะสม แต่ยังคงลักษณะของน�้ำสลัดครีมไว้

	 - น�้ำมันที่ใช้ในส่วนผสมน�้ำสลัดท�ำจากน�้ำมันเมล็ดเงาะ

	 ผลิตภัณฑ์เนยเทียม ท�ำการวิจัยและพัฒนาโดยใช้น�้ำมันจากเมล็ดเงาะทดแทนน�้ำมัน

จากพชืเพือ่เพิม่ความหลากหลายและคณุค่าทางโภชนาการ เพิม่ปริมาณกรดไขมนัทีจ่�ำเป็นต่อร่างกาย 

เนยเทียมมีราคาถูกกว่าเนยมาก อีกทั้งยังนิยมน�ำไปประกอบอาหาร รับประทานกับขนมปัง 

เบเกอรี และเนยเทยีมทีท่�ำจากไขมันพชืเป็นสิง่จ�ำเป็นส�ำหรับตลาดในปัจจบุนั เพราะมผีูบ้ริโภค 

กลุ่มรับประทานอาหารมังสวิรัติ 

	 คุณสมบัติเด่น

	 -	ใช้น�ำ้มนัจากเมลด็เงาะใส่ทดแทนน�ำ้มนัจากพชืเพือ่เพิม่ความหลากหลายและคุณค่า

ทางโภชนาการต่างจากเนยเทียมที่จ�ำหน่วยทั่วไป

	 -	 เพิ่มปริมาณกรดไขมันที่จ�ำเป็นต่อร่างกาย 

	 ผลติภณัฑ์เค้กกล้วยหอมธญัพชื 

การพัฒนาสูตรเค้กกล้วยหอมธัญพืช 

เป็นผลติภณัฑ์วิจยัและพฒันาสตูรเพิม่

ธัญพืชเพื่อให้เค้กกล้วยหอมมีคุณค่า

ทางโภชนาการสงู เช่น วติามนิบสีงู โพแทสเซยีมสงู กรดไขมนัทีจ่�ำเป็น ช่วยการ 

ท�ำงานของระบบประสาทสมองให้สมดลุ และใยอาหารช่วยระบบทางเดนิอาหาร  

อกีทัง้ได้ศกึษาปริมาณน�ำ้มนัและไขมนัเมลด็เงาะทีใ่ช้อย่างเหมาะสม เพือ่ให้ผูบ้ริโภค 

สามารถรับประทานเค้กกล้วยหอมธญัพชืได้ โดยไม่ต้องเป็นกังวลปัญหาด้านสขุภาพ

	 คุณสมบัติเด่น

	 -	 เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการด้วยการใส่ธัญพืช 

	 -	ใช้น�ำ้มนัทีไ่ด้จากเมลด็เงาะทดแทนน�ำ้มันและไขมันในปริมาณทีเ่หมาะสม  

	 -	มคีณุค่าทางโภชนาการสงู เช่น วติามนิบสีงู โพแทสเซยีมสงู กรดไขมนั 

ทีจ่�ำเป็น ช่วยการท�ำงานของระบบประสาทสมองได้สมดลุ และใยอาหารช่วยระบบ 

ทางเดินอาหาร

	 - มีการวิเคราะห์ฉลากโภชนาการเพื่อขึ้นทะเบียน อย.

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลิตภัณฑ์ “แปรรูปเงาะครบวงจร”
	 ผลิตภัณฑ์แปรรูปเงาะครบวงจร เป็นผลงานวิจัยและพัฒนา ของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

แห่งประเทศไทย โดยฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร ฝ่ายวิทยาศาสตร์ชีวภาพ และฝ่ายเทคโนโลยีการเกษตร เพื่อช่วยแก้ปัญหา

ราคาตกต�่ำของเงาะ เพิ่มมูลค่าวัตถุดิบและก่อให้เกิดอุตสาหกรรมแปรรูปผลผลิตเงาะเพื่อสุขภาพที่เป็นผลิตภัณฑ์ใหม ่ 

ซึ่งมีความหลากหลายมากข้ึน ทั้งยังเป็นการยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้ตอบสนองต่อความต้องการทางการตลาด

ของผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศ

	 ผลิตภัณฑ์น�้ำเงาะเข้มข้น สามารถเก็บไว้ได้นาน

กว่า 1 ปี เพราะผ่านกระบวนการผลติสะอาดถกูสขุอนามัย 

มีความหวาน 60๐ บริกซ์ จากการบริโภคเครื่องดื่มน�้ำเงาะ

น้ีจะท�ำให้รู้สกึถงึความสดช่ืน กระปร้ีกระเปร่า มสีรรพคุณ

เสริมสร้างภมูคิุม้กนั ช่วยป้องกนัโรคลกัปิดลกัเปิด ลดการ

อักเสบและลดอาการท้องร่วง สามารถบริโภคโดยเจือจาง

กับน�้ำเป็นน�้ำเงาะพร้อมดื่ม หรือผสมโซดาหรือใช้เป็นสาร

ให้ความหวานเพือ่การปรุงแต่งรสชาตอิาหารและเคร่ืองดืม่

	 ผลติภณัฑ์เน้ือเงาะแผ่นกรอบ มีคณุค่าทางโภชนาการ ดงัน้ี 

โปรตีน ร้อยละ 36.15 ไขมัน ร้อยละ 29.85 ใยอาหารชนิดละลาย

น�้ำ  ร้อยละ 0.91 ใยอาหารชนิดไม่ละลายในน�้ำ  ร้อยละ 2.81 

นอกจากนี้ ใน 100 กรัม เงาะแผ่นกรอบจะให้พลังงาน 537.65  

กโิลแคลอรี จงึเป็นผลติภัณฑ์ขนมขบเคีย้วทีเ่หมาะส�ำหรับผูบ้ริโภค

ทกุวยั อกีทัง้ยงัเป็นผลติภณัฑ์ใหม่ทีม่รีสชาตเิทยีบเคยีงกับมนัฝรัง่

ทอดกรอบ และเป็นผลติภณัฑ์ทีไ่ด้จากการน�ำผลไม้ทีม่ใีนประเทศ

มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่เพื่อสุขภาพ

	 ผลติภณัฑ์เงาะแช่อิม่อบแห้งในน�ำ้เสาวรส เน้ือสมัผสั 

ผวินอกแห้ง เน้ือในนุ่ม ชุ่มด้วยน�ำ้หวาน สามารถเก็บรักษา

ไว้ทีอ่ณุหภมูห้ิองได้นานโดยไม่เกดิการเน่าเสยี ด้วยเทคนิค

วิธีการแพร่กระจายภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum 

impregnation) เป็นวธีิทีส่ามารถช่วยเร่งให้สารละลาย เช่น 

น�้ำตาลซึมผ่านเข้าไปในเนื้อเยื่อของผลไม้เร็วขึ้น

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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	 ผลิตภัณฑ์เมล็ดเงาะเคลือบปรุงรส เมล็ดเงาะสดปริมาณ 100 กรัม 

มีทริปโตเฟน (tryptophan) ซึ่งเป็นกรดแอมิโนที่ช่วยให้นอนหลับ มีโปรตีน 

1.0 ไขมนั 0.4 ใยอาหาร 2.8 และส่วนประกอบวติามนิและเกลอืแร่ (มิลลกิรัม) 

คือ แคลเซียม 8 ธาตุเหล็ก 0.1 แมกเนเซียม 10 โพแทสเซียม 138 โซเดียม 2  

สังกะสี 0.6 และวิตามินซี 70 เมล็ดเงาะเคลือบปรุงรสผ่านกระบวนการผลติ

ทีเ่หมาะสม ท�ำให้ได้ผลติภณัฑ์ทีม่คีณุค่าทางโภชนาการปราศจากสารพษิ มคีวาม

ปลอดภัยในการบริโภค มีเน้ือ

สมัผสัและรสชาตแิปลกใหม่ เป็น

ที่ยอมรับของผู้บริโภค 

	 ผลิตภัณฑ์น�้ำส้มสายชูหมักและ

น�้ำส้มสายชูพร้อมดื่มเพื่อสุขภาพจาก 

น�ำ้เงาะ ผลติจากเน้ือเงาะทีใ่ห้ผลผลติไม่ได้ 

ขนาดหรือผลผลติเงาะทีร่าคาตกต�ำ่ น�ำมา

ผ่านกระบวนการหมักตามธรรมชาติโดย

ใช้จุลินทรีย์จากคลังจุลินทรีย์ของ วว.  

สูก่ารแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์ใหม่ทีม่คีณุค่า

ต่อการบริโภค น�ำมาใช้ประโยชน์ในการ

ประกอบอาหาร เช่น ปรุงรส น�ำ้สลดั หรือ

น�ำมาผสมกับน�้ำผึ้งเจือด้วยน�้ำสะอาด 

หรือผสมกับน�้ำผลไม้ชนิดต่างๆ ที่คั้น

แยกกากออก เมื่อดื่มจะท�ำให้ร่างกาย

รู้สึกสดช่ืน กระปร้ีกระเปร่า มีผลดีต่อ

สุขภาพโดยตรง คือ ช่วยระบบการย่อย

อาหารให้ดีข้ึน มีผลดีต่อระบบขับถ่าย

และยงัช่วยก�ำจดัเช้ือโรคในระบบทางเดนิ

อาหาร เนื่องจากฤทธิ์ของความเป็นกรด

จากน�้ำส้มสายชูหมัก

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

	 ผลติภณัฑ์ใยอาหารจากเปลอืกเงาะ มีปริมาณใยอาหารสงู 

(ร้อยละ 81) ให้พลังงานน้อย ไขมันต�่ำ  (ร้อยละ 0.47) 

มคีวามสามารถในการอุม้น�ำ้ได้ด ีจงึช่วยเพิม่ปริมาณกากอาหาร

และช่วยก�ำจัดไขมันออกจากร ่างกาย ผ่านการทดสอบ 

ความเป็นพิษเรียบร้อยแล้ว มีความปลอดภัยในการบริโภค  

วว.ประยกุต์ใช้ผลติภัณฑ์ใยอาหารจากเปลอืกเงาะในผลติภณัฑ์

หลายประเภท อาทิ ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม ผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

(ทดแทนแป้งสาลีได้สูงสุดถึงร้อยละ 30 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว ์

(ไส้กรอกและลูกชิ้น สามารถใช้ได้ในปริมาณร้อยละ 

3-7) ทั้งน้ี จากการตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมี

ของเปลือกเงาะ พบว่า เปลือกเงาะเป็นแหล่งของ 

ใยอาหารที่ดี โดยมีปริมาณใยอาหารทั้งหมดร้อยละ 

61.81 (น�ำ้หนักแห้ง) แบ่งเป็นใยอาหารทีไ่ม่ละลายน�ำ้

ร้อยละ 48.53 (น�้ำหนักแห้ง) และละลายน�้ำได้ร้อยละ 

13.28 (น�้ำหนักแห้ง) นอกจากน้ี ยังมีพฤกษเคม ี

(phytochemicals) ในกลุม่พอลฟีินอล (polyphenols) 

ซึ่งมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระและมีบทบาทในการ

ป้องกนัหรือลดความเสีย่งของการเกดิโรคต่างๆ ทีเ่กดิ

จากการท�ำลายด้วยอนุมูลอิสระ การน�ำเปลือกเงาะ

มาผลิตเป็นใยอาหาร นอกจากเป็นการสร้างมูลค่า

เพิม่ให้ของเหลอืทิง้และลดปัญหามลภาวะแล้ว ยงัท�ำให้

เกิดผลิตภัณฑ์ที่ใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารเพื่อ

สขุภาพ (food ingredients) ชนิดใหม่ทีผ่ลติจากวตัถดุบิ

ที่มีในประเทศ

	 ผลิตภัณฑ์แป้งจากเมล็ดเงาะ มีองค์ประกอบและคุณสมบัติพิเศษ คือ มีความชื้น ร้อยละ 3-5 ปริมาณน�้ำอิสระ 

0.3-0.5 โปรตีน ร้อยละ 10-12 เม็ดแป้งมีขนาดอนุภาคเฉลี่ย 9-12 ไมโครเมตร ร้อยละการละลาย 30-35 ค่าก�ำลัง 

การพองตัว 10-15 ผ่านการทดสอบความเป็นพิษแบบเฉียบพลันทางปากพบว่า ผลิตภัณฑ์แป้งจากเนื้อในเมล็ดเงาะที่ผ่าน

ขั้นตอนกระบวนการผลิตมีความปลอดภัยในการบริโภค สามารถประยุกต์ใช้แป้งจากเมล็ดเงาะส�ำหรับเป็นสารเพิ่มความ

ข้นหนืดในผลติภัณฑ์น�ำ้สลดัแป้งเงาะไขมนัต�ำ่ ซึง่ผลติภัณฑ์ทีไ่ด้มีคุณลกัษณะค่าความเป็นกรด-เบส (pH) 3.65, TSS ปริมาณ 

270๐ บริกซ์ และค่าพลังงานของอาหารเท่ากับ 1.25 กิโลแคลอรีต่อกรัม ซึ่งน้อยกว่าน�้ำสลัดสูตรไขมันปกติถึง 4 เท่า

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

ผลิตภัณฑ์จากถั่วหัวช้าง (Chick Peas)

	 ผลติภณัฑ์จากถัว่หวัช้าง (Chick Peas) เป็นการวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์

จากถั่วหัวช้างสายพันธุ์ ICCV95333 ซึ่งเป็นชนิด Kabuli เป็นสายพันธุ์ที่คัดเลือก

แล้วว่าให้ผลผลิตสูง ประกอบด้วย 4 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 1) โปรตีนไอโซเลต (หรือ 

โปรตีนสกัด) จากถั่วหัวช้าง 2) เต้าฮวยเสริมโปรตีนสกัดจากถั่วหัวช้าง 3) เครื่องดื่ม 

ผสมเม็ดโปรตีนสกัดจากถั่วหัวช้างชนิดพร้อมดื่ม 3 รสชาติ และ 4) เครื่องดื่ม

โปรตีนสกัดจากถั่วหัวช้างชนิดผงชงดื่ม 

	 ผลิตภัณฑ์โปรตีนไอโซเลต (หรือโปรตีนสกัด) จากถั่ว

หัวช้าง มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 82 ซึ่งใกล้เคียงกับเคซีน 

(ร้อยละ 81) โปรตีนไอโซเลตจากถั่วหัวช้างประกอบด้วยชนิด

ของกรดแอมโินจ�ำเป็นครบถ้วน โดยมีกรดแอมิโนจ�ำเป็นบางชนิด 

ในปริมาณที่น้อยกว่าเคซีน ได้แก่ isoleucine,  methionine, 

threonine, tryptophan และ valine ส่วนกรดแอมิโนจ�ำเป็น

ในโปรตีนไอโซเลตจากถ่ัวหัวช้างที่มีปริมาณมากกว่าเคซีน 

ได้แก่ arginine, histidine, leucine และ phenylalanine เมื่อ

เปรียบเทยีบกบัมาตรฐาน FAO/WHO (1972) โปรตนีไอโซเลต

จากถั่วหัวช้างประกอบด้วยกรดแอมิโนจ�ำเป็นบางชนิดที่มี

ปริมาณน้อยกว่ามาตรฐาน FAO/WHO (1972) ได้แก ่

isoleucine, threonine, tryptophan และ valine โดยที ่

กรดแอมิโนจ�ำเป็นอันดับแรก (first limiting essential 

amino acid) ได้แก่ tryptophan ส่วนเคซนี และถัว่เหลอืง  

มีกรดแอมิโนจ�ำเป็นอันดับแรก ได้แก่ threonine และ 

methionine + tyrosine ตามล�ำดับ

	 ผลิตภัณฑ์เต้าฮวยเสริมโปรตีนสกัดจากถั่วหัวช้าง วิจัยและพัฒนาสูตร 

โดยใช้เทคโนโลย ีEncapsulation technology ในการห่อหุม้โปรตนีสกดัจากถัว่หวัช้าง 

ไว้ภายในเมด็เจล เมด็เจลไม่แตก หรือเสยีสภาพเน่ืองจากความร้อนในกระบวนการผลติ 

ช่ึงช่วยลดกลิ่นถั่ว พร้อมทั้งเป็นการเพิ่มปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ์อีกทางหนึ่ง 

ผลติภณัฑ์มส่ีวนผสมของโปรตนีสกดัจากถ่ัวหวัช้างอยู ่2 ส่วน คอื ส่วนของน�ำ้ถัว่เหลอืง 

และส่วนของเม็ดเจล อุดมไปด้วยโปรตีนจากถั่วเหลืองและถ่ัวหัวช้าง ในปริมาณ

โปรตีนทั้งหมด 4 กรัม ต่อผลิตภัณฑ์ 1 ถ้วย (125 กรัม) พร้อมทั้งมีกรดแอมิโน

จ�ำเป็นครบถ้วน ไม่มีคอเรสเตอรอล จึงเหมาะส�ำหรับผู้บริโภคที่ควบคุมน�้ำหนัก 

ต้องการลดปริมาณคอเรสเตอรอล ผู้สูงอายุ และผู้บริโภคที่แพ้โปรตีนจากนมวัว 

ซึ่งมีการวิเคราะห์ฉลากโภชนาการเพื่อขึ้นทะเบียน อย. เรียบร้อยแล้ว

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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	 เคร่ืองดื่มผสมเม็ดโปรตีนสกัดจาก 

ถ่ัวหวัช้าง  วจิยัและพฒันาสตูรโดยใช้เทคโนโลย ี

Encapsulation technology ในการห่อหุ้ม

โปรตีนสกัดจากถั่วหัวช้างไว้ภายในเม็ดเจล  

เมด็เจลไม่แตก หรือเสยีสภาพเน่ืองจากความร้อน 

ในกระบวนการผลิตช่วยลดกลิ่นถั่ว พร้อมทั้ง

เป ็นการเพิ่มปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ์ 

อกีทางหน่ึง เคร่ืองดืม่ 1 หน่วยบริโภค ปริมาตร

สทุธิ 150 มลิลลิติร มส่ีวนประกอบของเม็ดเจล

โปรตีนสกัดจากถ่ัวหัวช้างอยู ่ในผลิตภัณฑ ์

ร้อยละ 1 โดยในเมด็เจลประกอบด้วยโปรตีนสกดั 

จากถั่วหัวช้างร้อยละ 0.5 น�้ำหนักต่อปริมาตร

เคร่ืองดื่มผสมเม็ดโปรตีนสกัดจากถั่วหัวช้างน้ี 

มี 3 รสชาติ ได้แก่ รสแอปเปิล รสชาเขียว และรสเก๊กฮวย มีสารต้าน

อนุมูลอิสระ เป็นทางเลือกส�ำหรับผู้บริโภคที่ต้องการดูแลสุขภาพ 

	 เคร่ืองดื่มโปรตีนสกัดจากถั่วหัวช้าง ชนิดผงชงดื่ม วิจัยและพัฒนาสูตรโดยมีโปรตีนสกัดจากถั่วหัวช้างเป็น 

ส่วนประกอบถึงร้อยละ 79.5 จึงอุดมไปด้วยโปรตีนจากพืช ไขมันต�่ำ  ไม่มีคอเรสเตอรอล ไม่มีส่วนประกอบของนมผง 

จงึเหมาะส�ำหรับผูท้ีม่อีาการแพ้โปรตนีจากนมววั ใช้เทคโนโลย ีSpray drying technology ในการท�ำแห้งช่วยรักษาคณุภาพ

สินค้า ไม่มีกลิ่นถั่ว เป็นเครื่องดื่มชนิดชงกึ่งส�ำเร็จรูป บรรจุอยู่ในบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมาให้สะดวกต่อการชงดื่ม สามารถ

ข้ึนรูปเป็นถ้วยตั้งได้ พร้อมกับมีขีดบอกระดับน�้ำร้อนที่จะเติมลงไปในซองเพื่อชงดื่ม ผงชงละลายได้ง่าย เหมาะส�ำหรับ 

ผู้ที่ควบคุมน�้ำหนัก และลดปริมาณคอเรสเตอรอล

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลติภัณฑ์อาหารเพือ่สขุภาพ
จากทุเรียนเทศและพืชในสกุลน้อยหน่า
	 เป็นการวิจัยและพัฒนาทุเรียนเทศและพืชในสกุลน้อยหน่า 

เพื่อแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากทุเรียนเทศและพืช 

ในสกลุน้อยหน่าได้แก่ เครือ่งดืม่ชาจากใบทเุรียนเทศรสจมกูข้าวญีปุ่น่

เคร่ืองดื่มชาจากใบทุเรียนเทศรสน�้ำผึ้งมะนาว และผลติภณัฑ์แยม 

จากทเุรียนเทศและพชืในสกลุน้อยหน่า

	 คุณสมบัติเด่น

	 จดุเด่นหรือความแตกต่างของผลติภัณฑ์ทีไ่ม่เหมือนในตลาด คือ 

เป็นการเพิม่ความหลากหลายให้แก่ผลติภัณฑ์จากทุเรียนเทศและพืชใน

สกุลน้อยหน่าในท้องตลาด

	 เครื่องดื่มสมุนไพรผักพื้นบ้าน: น�้ำผักเชียงดา 

และน�้ำผักหวานบ้าน เป็นการวิจยัและพฒันาผกัพืน้บ้าน 

เพือ่หาสารส�ำคัญ (essential ingredients) และพฒันา 

เป็นเคร่ืองดืม่ทีอ่ดุมด้วยสารต้านอนุมลูอสิระธรรมชาติ 

และมีประสิทธิภาพในการลดระดับน�้ำตาลในเลือด  

โดยพัฒนาน�ำ้ผกัเชียงดาและผกัหวานบ้าน ชนิดละ 2 สตูร 

คือ สูตรธรรมชาติและสูตรน�้ำผึ้งผสมมะนาว 

	 คุณสมบัติเด่น

	 น�ำ้ผกัเชียงดาและน�ำ้ผกัหวานบ้านมีองค์ประกอบ 

ทีส่�ำคญั คอื สารต้านอนุมลูอสิระและ gymnemic acid 

เป็นสารที่ช่วยท�ำให้ล�ำไส้ดูดซึม gymnemic acid 

ได้ดีกว่าน�้ำตาล มีผลท�ำให ้ เพิ่มปริมาณอินซูลิน 

ในร่างกาย วว. จึงพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม โดยใช้ 

สารให้ความหวานแทนน�้ำตาล ให้พลังงานเพียง  

15 กโิลแคลอรีต่อหน่วยบริโภค (220 มิลลลิติร) และ 

มปีริมาณโซเดียมต�่ำเพียง 10 มิลลิกรัม ให้พลังงาน

ระหว่าง 45-70 กโิลแคลอรี เหมาะอย่างยิง่ส�ำหรับผูรั้กสขุภาพ

ที่ต้องการเสริมสารต้านอนุมูลอิสระรวมทั้งช่วยควบคุมระดับ

น�ำ้ตาลและจ�ำกดัพลงังานที่เป็นปัจจัยเสี่ยงต่อการเกิดโรคอ้วน

แยมจากทุเรียนเทศและพืชในสกุลน้อยหน่า

เครื่องดื่มชาจากใบทุเรียนเทศ

รสจมูกข้าวญี่ปุ่นและรสน�้ำผึ้งมะนาว

เครื่องดื่มสมุนไพรผักพื้นบ้าน (ผักเชียงดา/ผักหวานบ้าน)

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครือ่งดืม่ชาผักหวานป่าพร้อมดืม่

	 เคร่ืองดืม่ชาผกัหวานป่าพร้อมดืม่ วว. น�ำผกัหวานป่า 

มาวิจัยและพัฒนาเป็นเคร่ืองดื่มที่มีประโยชน์ มีกลิ่นหอม 

เฉพาะตัว และมีสีสันที่แตกต่างจากชาโดยทั่วไป คือ 

มีสีทองใส จุดเด่นของผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการ 

และมีสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าชาใบหม่อนและชา 

ดอกค�ำฝอย

	 โดยชาผักหวานป่า 100 กรัม (ต่อน�้ำหนักแห้ง) 

ประกอบด้วยวิตามินชนิดต่างๆ ได้แก่ วิตามินเอจ�ำนวน 

9,616.99 ไมโครกรัม ช่วยลดความเสีย่งต่อการเกดิโรคข้อเสือ่ม 

วิตามินบี 1 จ�ำนวน 0.18 มิลลิกรัม ช่วยฟื้นฟูร่างกายจาก 

ความเหนื่อยล้าท�ำให้รู้สึกสดชื่น วิตามินบี 2 จ�ำนวน 0.26 

มิลลิกรัม มีส่วนช่วยในการสร้างเม็ดเลือดแดง และป้องกัน

เช้ือโรคและลดรอยเหี่ยวย่น วิตามินบี 3 จ�ำนวน 10.64 

มิลลิกรัม ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด วิตามินซ ี

จ�ำนวน 37.49 มลิลกิรัม เป็นส่วนส�ำคญัในการสร้างคอลลาเจน 

ช่วยรักษาผวิพรรณให้สดใส วติามินอ ีจ�ำนวน 71.92 มิลลกิรัม 

ช่วยก�ำจดัอนุมลูอสิระในไขมนั ช่วยป้องกนัโรคหลอดเลอืด 

หวัใจ โคเอนไซม์ควิเทน จ�ำนวน 1.49 มลิลกิรัม เพิม่พลงังาน 

ให้แก่เซลล์ เพือ่ใช้เป็นพลงังานในร่างกาย ช่วยลดความเสีย่ง 

ของการเกิดโรค เช่น โรคหัวใจ โรคข้อเสื่อมและยังมีสาร

คอลลาเจน จ�ำนวน 4.94 กรัม เป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่มี

คุณสมบตัทิ�ำให้ผวิหนังมคีวามยดืหยุน่ ช่วยยบัยัง้การเกดิ

ริ้วรอยแห่งวัย เหมาะส�ำหรับทุกเพศทุกวัย

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เทคโนโลยกีารผลิตเครือ่งดืม่ผลไม้

	 เทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่มผลไม้ เป็นเทคโนโลยี 

การแปรรูปผลผลติเคร่ืองดืม่จากผลไม้ทีค่งคณุค่าสารอาหาร 

จากผลไม้ไว้ เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตผลทางการเกษตร เช่น 

เคร่ืองดื่มน�้ำมังคุดพร้อมดื่มและน�้ำกล้วยหอมพร้อมดื่ม 

	 เคร่ืองดืม่น�ำ้มงัคดุพร้อมดืม่ วว. มกีารวจิยัและพฒันา 

3 สูตร มีคุณสมบัติ ดังต่อไปนี้

	 1.	 เคร่ืองดืม่น�ำ้มงัคดุพร้อมดืม่ ในปริมาณ 100 กรัม 

จะให้พลงังานทัง้หมด 52.44 กโิลแคลอรี ประกอบด้วยโปรตีน 

0.31 กรัม คาร์โบไฮเดรต 12.80 กรัม โซเดยีม 3.42 กรัม และ 

แคลเซียม 1.43 กรัม

	 2.	ผลิตภัณฑ์น�้ำมังคุดเข้มข้นชนิดหวานเพื่อน�ำไป 

ผสมน�ำ้ชงดืม่ ในปริมาณ 100 กรัม จะให้พลงังานทัง้หมด 281.48 

กิโลแคลอรี ประกอบด้วย โปรตนี 0.25 กรัม คาร์โบไฮเดรต 

70.12 กรัม โซเดียม 3.26 กรัม และแคลเซียม 6.10 กรัม

	 3.	ผลติภัณฑ์น�ำ้มงัคุดเข้มข้นชนิดเปร้ียวเพือ่น�ำไป 

ผสมน�ำ้ชงดืม่ ในปริมาณ 100 กรัม จะให้พลงังานทัง้หมด 

64.72 กโิลแคลอรี ประกอบด้วยโปรตนี 0.31 กรัม คาร์โบไฮเดรต 

15.87 กรัม โซเดียม 2.19 กรัม และแคลเซียม 10.12 กรัม 

	 เคร่ืองดื่มน�้ำกล้วยหอมพร้อมดื่ม วว. มีการวิจัย 

และพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสุขภาพกล้วยหอม 2 สูตร  

ประกอบด้วย น�้ำกล้วยหอมพร้อมดื่มและน�้ำกล้วยหอม 

เข้มข้นทีค่ณุค่าทางโภชนาการครบถ้วน ได้แก่ โพแทสเซยีม 

แคลเซียม ธาตุเหล็ก วิตามินบี 6 และวิตามินบี 12  

สผีลติภณัฑ์เป็นธรรมชาติ น่ารับประทาน มกีลิน่หอม รสชาติ 

กลมกล่อม ไม่มีการเติมสีสังเคราะห์และวัตถุกันเสีย 

จึงเหมาะส�ำหรับเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครือ่งด่ืมน�ำ้ว่านหางจระเข้ 	 เคร่ืองดื่มน�้ำว่านหางจระเข้ เป็นเคร่ืองดื่มที่ใช้ 

ว่านหางจระเข้เป็นส่วนประกอบหลัก มี 2 สูตร ได้แก ่ 

น�ำ้ว่านหางจระเข้พร้อมดืม่จากผลไม้เข้มข้น (สส้ีมออกเหลอืง)  

และน�ำ้ว่านหางจระเข้พร้อมดืม่จากผลไม้ธรรมชาติ (สเีขียวอ่อน)  

โดยเลือกใช้น�้ำตาลฟรุ้กโทสเป็นสารให้ความหวานเสริม

รสชาติผลิตภัณฑ์ด้วยน�้ำผลไม้ที่อุดมไปด้วยวิตามิน เช่น 

ส้ม ฝร่ัง สับปะรด โดยผลิตภัณฑ์ยังคงคุณค่าของ 

ว่านหางจระเข้อย่างครบถ้วน ช่วยบ�ำรุงร่างกายจากความ

เมือ่ยล้าและอ่อนเพลยี อกีทัง้ยงัเป็นยาระบายอ่อนๆ ช่วยท�ำให้

ระบบขับถ่ายของร่างกายเป็นปกติ และช่วยบรรเทาโรค

กระเพาะอาหารอักเสบ

เครือ่งด่ืมสกัดจากปลายข้าว 

	 เคร่ืองดื่มสกัดจากปลายขา้ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้

วตัถดุบิ หลกัจากปลายข้าวกล้องหอมมะล ิผ่านกระบวนการ

โม่เปียกและท�ำให้แห้งด้วยเคร่ืองอบลมร้อน น�ำมาแปรรูป

เป็นผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มที่ใช้เทคโนโลยีการผลิต จาก

เอนไซม์อะไมเลส (Termamyl SE) ที่ย่อยแป้งข้าวให้เป็น 

น�้ำตาลมอลโทสมีคุณสมบัติเป ็นน�้ำตาลที่มีโมเลกุล 

ขนาดเลก็ สามารถดดูซมึได้ง่าย เหมาะส�ำหรับผูท้ีต้่องการ

ควบคมุปริมาณน�ำ้ตาล นอกจากน้ีผูบ้ริโภคยงัได้รับคณุค่า

ทางโภชนาการจากน�ำ้ผลไม้ทีอ่ดุมไปด้วยวิตามนิซ ี ซึง่เป็น

สารต้านอนุมูลอิสระและยังได้รับพลังงานจากข้าวท�ำให้

ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มสกัดจากปลายข้าวมีความแตกต่าง

จากผลิตภัณฑ์ที่จ�ำหน่ายในท้องตลาดทั่วไป จึงเหมาะ

ส�ำหรับผู้บริโภคที่ต้องการดูแลรักษาสุขภาพอย่างยิ่ง 

ซึ่งได้พัฒนาผลิตภัณฑ์เป็น 2 สูตร ได้แก่ สูตรใบเตยและ

สูตรผลไม้รวม

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครือ่งด่ืมฟรุต้ต้าพลัส

	 ฟรุ้ตต้าพลัส เป็นผลิตภัณฑ์อาหารและเคร่ืองดื่ม 

เพื่อสุขภาพจากผลไม้ไทย ได้แก่ คอแลน ตะคร้อ และ 

มะเม่าไข่ปลา ซึง่ผลไม้พืน้บ้านไทยทัง้สามชนิดนี ้ทีเ่ป็นแหล่ง 

ให้วติามนิและสารต้านอนุมลูอสิระสงู โดยมคีณุสมบตัพิเิศษ 

โดยสังเขป ดังนี้

	 คอแลน อยู่ในวงศ์ Sapindaceae ตระกูลเดียวกัน

กับลิ้นจี่ ล�ำไย และเงาะ ผลมีลักษณะรูปรี ค่อนข้างกลม 

ผิวขรุขระ เป็นปมเล็กๆ ผลอ่อนมีสีเขียว ผลแก่จัดสีแดง 

ถงึม่วงเข้ม แต่ละผลมเีมลด็เดยีว ผลสกุรับประทานเป็นผลไม้ 

เน้ือผลไม้มลีกัษณะเป็นเยือ่หุม้เมลด็ รสชาตเิปร้ียวอมหวาน 

มีฤทธ์ิเป็นยาระบายอ่อนๆ เน้ือคอแลนมกีรดอนิทรีย์หลายชนิด 

มีวิตามินซี และน�้ำตาลเล็กน้อย

	 ตะคร้อ อยู่ในวงศ์ Sapindaceae ตระกูลเดียวกัน

กับลิน้จี ่ล�ำไย และเงาะ เน้ือผลไม้มลีกัษณะเป็นเยือ่หุม้เมลด็ 

ลักษณะใสมีสีเหลือง ผลสุกใช้รับประทาน มีรสเปร้ียว 

มีปริมาณกรดอินทรีย์สูง เมล็ดสีน�้ำตาล มีรายงานวิจัย 

พบว่า เมล็ดตะคร้อมีกรดไขมันในปริมาณที่สูง ซึ่งน�้ำมัน

ที่ได้มีสรรพคุณในการแก้พิษผื่นคัน รักษาสิว แผลไฟไหม้ 

ใช้ท�ำน�้ำมันนวดส�ำหรับโรคข้อ รูมาตอยด์ รวมถึงช่วยเร่ง 

การเจริญเติบโตของเส้นผม

	 มะเม่าไข่ปลา อยูใ่นวงศ์ Euphorbiaceae ผลดบิ 

สีเขียวมีรสเปรี้ยว ใช้ประกอบอาหารคล้ายส้มต�ำ  ผลสุก 

สแีดงและม่วงด�ำ มรีสหวานอมเปร้ียวปนฝาด รับประทาน 

เป็นผลไม้สด หรือคัน้เอาน�ำ้มาท�ำเป็นเคร่ืองดืม่ มสีรรพคณุ 

เป็นยาระบาย และบ�ำรุงสายตา อุดมไปด้วยสารต้าน

อนุมูลอิสระ กรดแอมิโน วิตามินและแร่ธาตุต่างๆ

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลติภัณฑ์จากสารสกัดฟักข้าวและซอสฟักข้าว

	 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากสารสกัดฟักข้าว เป็นสูตรที่คิดค้นและพัฒนาเป็นเครื่องดื่มฟักข้าว ประกอบด้วย 2 สูตร 

ได้แก่ สตูรผสมกับน�ำ้ผึง้และสตูรน�ำ้ผลไม้เข้มข้น ซึง่ได้ความหวานจากน�ำ้ตาลฟรุ้กโทส ทีใ่ห้พลงังานต�ำ่กว่าน�ำ้ตาลกลโูคส 

(1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี) ในเครื่องดื่มจากสารสกัดฟักข้าวจะมีวิตามินอี จาก Alpha-Tocopherol และมีปริมาณ 

Lycopene & Beta-carotene สงู จากส่วนประกอบของเยือ่หุม้เมลด็ฟักข้าว ปริมาณการดืม่ในแต่ละวนั ควรดืม่ จ�ำนวน 3 ขวด 

(100 มิลลิลิตรต่อขวด) จะได้รับปริมาณ Beta-Carotene ครบตามจ�ำนวนที่แนะน�ำ คือ 160 ไมโครกรัมต่อวัน

	 ผลิตภัณฑ์ซอสฟักข้าว มส่ีวนประกอบของ Fresh GAC Fruits, GAC extract, Beta-carotene, Lycopene และ Fatty 

acids ม ี2 สตูร คอื สตูรธรรมชาต ิและสตูรพซิซ่า มคีณุประโยชน์ คอื มปีริมาณของ บตีา-แคโรทนี สงูกว่ามะเขือเทศ 8-10 เท่า

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลติภัณฑ์อาหารเพือ่สขุภาพ
จากมะขามป้อม 
	 ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากมะขามป้อม 

ที่อุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ วิตามินซี 

สารแทนนิน  พอลฟีินอล  ฟลาโวนอยด์  และสารออกฤทธิ ์

ชีวภาพอื่นๆ มีสรรพคุณช่วยแก้หวัด ลดไข้ แก้ไอ 

ขับเสมหะ บ�ำรุงร่างกาย โดย วว. ได้พัฒนาแปรรูป 

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากมะขามป้อม ที่มี 

ประโยชน์ทางโภชนาการเหมาะกบัผูบ้ริโภคทกุวยั จ�ำนวน 

5 ผลิตภัณฑ์  ได้แก่

	 1.	มะขามป้อมแช่อิ่มอบแห้ง ลักษณะเป็น 

สธีรรมชาติ รสชาตกิลมกล่อม หวานน้อย มีอายกุารเกบ็ 

รักษาประมาณ 3-4 เดือน  

	 2.	มะขามป้อมลอยแก้ว มีสารต้านอนมูุลอสิระ 

และมปีริมาณวติามนิซสีงู มอีายกุารเกบ็รักษาประมาณ 

3-4 เดอืน ทีอ่ณุหภมู ิ4 องศาเซลเซยีส

	 3.	มะขามป้อมแผ่น มสีารต้านอนุมลูอสิระและมปีริมาณ 

วิตามินซีสูง อายุการเก็บรักษา 3 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง

	 4.	กมัมีม่ะขามป้อม มปีริมาณวติามนิซ ี30-36 มลิลกิรัม 

ต่อ 100 กรัม มสีารต้านอนุมลูอสิระร้อยละ 65-70 มอีายกุารเกบ็ 

รักษา 3-4 เดอืน

  	 5.	น�้ำไซเดอร์มะขามป้อม เป็นผลิตภัณฑ์ในรูปแบบ 

พร้อมดื่มแบบพาสเจอร์ไรส์ รสชาติกลมกล่อม หวานน้อย 

มีปริมาณวติามนิซ ี68 มิลลกิรัมต่อ 100 กรัม และมสีารต้าน

อนุมลูอสิระร้อยละ 55-57 มอีายกุารเกบ็รักษา 1 เดอืน ทีอ่ณุหภมู ิ

4 องศาเซลเซยีส

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลติภัณฑ์ขนมขบเคีย้วแบบแท่งเพือ่สขุภาพ “ซ-ีไรซ์”
จากข้าวและธัญพชื

	 ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวแบบแท่งเพื่อสุขภาพ: 

ซไีรซ์ จากข้าวและธญัพชื ใช้วตัถดุบิหลกัทีห่าได้ภายใน 

ประเทศ ได้แก่ ข้าวและธัญพชื เช่น ถัว่ลสิง งา เมลด็

ฟักทอง เมลด็ทานตะวนั อลัมอนด์ ผลไม้อบแห้ง และ 

น�ำ้ผึง้ โดยวจิยัและพฒันาเป็นขนมขบเคีย้ว ทีม่กีลิน่หอม 

รสชาตอิร่อย และเน้ือสมัผสัเนยีนนุม่ พร้อมทัง้เสริมคณุค่า

ทางโภชนาการให้เหมาะสมกับวยัของกลุม่ผูบ้ริโภค 3 วยั 

ได้แก่ วยัเดก็ วยัท�ำงาน และวยัสงูอาย ุ เพือ่ควบคมุ 

พลงังานทีค่วรได้รับในแต่ละวยั เป็นผลติภัณฑ์ทีม่คีณุค่า 

ทางโภชนาการครบถ้วน ทั้งโปรตีน คาร์โบไฮเดรต 

ใยอาหาร แร่ธาต ุวติามนิ และสารต้านอนุมลูอสิระ แต่มี 

ปริมาณไขมันและน�้ำตาลต�่ำ เหมาะส�ำหรับน�ำไปรับประทาน 

ทดแทนม้ืออาหารหรือทานเล่นในยามว่าง ส�ำหรับผลการศึกษา 

ในด้านอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์สามารถเกบ็ได้ 3-4 เดอืน  

ในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์บรรจุก๊าซไนโตรเจน ที่อุณหภูมิห้อง 

ประมาณ 25-30 องศาเซลเซยีส

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลติภัณฑ์เครือ่งดืม่เกลือแร่ผสมสารสกดัมะขาม 
เพือ่ผู้ออกก�ำลังกาย “Tamarina Sport Drink” 

	 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่ผสมสารสกัดมะขามเพื่อผู้ออกก�ำลังกาย “Tamarina Sport Drink” วิจัยและพัฒนา 

สารสกดัจากเปลอืกเมลด็มะขาม มสีารออกฤทธ์ิต้านอนมุลูอสิระ กลุม่ Oligomeric Proanthocyanidins (OPCs) ในปริมาณสงู 

และมีฤทธิ์ในการต้านต่อภาวะ oxidation ที่เกิดขึ้นในไมโท - คอนเดรียได้อย่างมีประสิทธิภาพและสามารถลดการเสียหาย 

ของเยื่อหุ้มเซลล์จากการท�ำลายของอนุมูลอิสระได้ นอกจากนี้ ยังสามารถท�ำให้เกิดการตายของเซลล์มะเร็งบางชนิดแบบ 

apoptosis อีกด้วย ซึ่งการออกก�ำลังกายที่หนักและยาวนาน จะท�ำให้เกิดความไม่สมดุลระหว่างระดับของอนุมูลอิสระและ 

สารต้านอนุมูลอิสระในร่างกายและเมื่อร่างกายไม่สามารถก�ำจัดอนุมูลอิสระที่เกิดข้ึนได้ทั้งหมดจะส่งผลให้เกิดภาวะ 

oxidative stress และน�ำไปสู่การท�ำลายสมดุลของระบบต่างๆ ภายในร่างกายท�ำให้เกิดภาวะการเสื่อมและแก่ของ 

เซลล์ต่างๆ (aging) และน�ำไปสู่การเกิดโรคเรื้อรัง (chronic diseases) ทั้งนี้ วว. จึงน�ำสารสกัดจากเมล็ดมะขามมาพัฒนา 

เป็นผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มเกลือแร่ผสมสารสกัดเมล็ดมะขามสามารถดื่มก่อนหรือหลังการออกก�ำลังกายเพื่อชดเชย 

การเสียน�้ำและเกลือแร่ รวมทั้งป้องกันการเกิดภาวะ oxidative stress ที่เกิดจากอนุมูลอิสระที่มากเกินไป จากการ 

ออกก�ำลังกายอย่างหนักและยาวนาน ซึ่งผลิตภัณฑ์นี้ได้ผ่านการทดสอบความปลอดภัยในระดับเซลล์ (cytotoxicity test) 

และสัตว์ทดลอง (oral acute toxicity test) ซึ่งไม่พบความเป็นพิษใดๆ ในการบริโภคปริมาณสูง พร้อมทั้งผ่านการประเมิน 

ความพงึพอใจของผูบ้ริโภคในกลุม่ผูท้ีอ่อกก�ำลงักายเป็นประจ�ำอยูใ่นระดบัมากกว่าร้อยละ 70 ทีช่ื่นชอบผลติภณัฑ์เคร่ืองดืม่ 

เกลือแร่ผสมสารสกัดมะขาม

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลติภัณฑ์ เจลบีดสารสกัดเมล็ดมะขาม “IONTAM Encapsule” 
เพือ่ใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร  

	 ผลติภณัฑ์ เจลบดีสารสกดัเมลด็มะขามเพือ่ใช้ในอตุสาหกรรม 

อาหาร เทคโนโลยีเอ็นแคปซูเลชัน (Encapsulation) สารสกัด 

เมล็ดมะขามในโซเดียมอัลจิเนตเจลบีด: ไอออน-แทม (IONTAM 

Encapsule) เป็นเทคโนโลยีหนึ่งที่พัฒนาขึ้นเพื่อยกระดับคุณภาพ

ของสารส�ำคัญ (ingredient) จากสารสกัดเมล็ดมะขาม ซึ่งเป็น 

ของเหลอืทิง้จากอตุสาหกรรมอาหาร ให้มคีวามคงตวัและสามารถ 

ควบคุมการปลดปล่อยสารส�ำคัญได้ จากการวิจัยของผู้วิจัยพบว่า 

สารสกัดเมล็ดมะขามมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในเซลล์และสามารถ

ยับยั้งเซลล์มะเร็ง ดังนั้น วว. จึงเห็นถึงความส�ำคัญในการพัฒนา 

เทคโนโลยรูีปแบบใหม่ส�ำหรับกักเกบ็สารส�ำคญั (encapsulation) 

ของสารสกัดเมล็ดมะขามให้มีประสิทธิภาพและความคงตัวเพิ่ม 

มากข้ึน โดยการเตรียมในรูปแบบเจลบดี ส�ำหรับกลไกการกักเก็บ 

ของเทคโนโลยีน้ีอาศัยหลักการเรียงตัวและความ 

แตกต่างระหว่างประจุของโซเดียมอัลจินเต ซึ่งม ี

ประจุลบกับเกลือที่มีประจุบวก โดยเรียกเทคนิค 

การเตรียมนีว่้า “ไอโอโนโทรปิกเจลเลชัน  (ionotropic 

gelation)” อีกทั้งยังพบว่า เทคโนโลยีน้ีสามารถ 

กกัเกบ็สารสาคญักลุม่ฟินอลกิ (Phenolic compounds) 

ได้มากกว่าร้อยละ 80 ตลอดจนสามารถควบคมุ 

การปลดปล่อยได้มากกว่า 1 ช่ัวโมง โดยเทคโนโลย ี

การเตรียมน้ียังผ่านการทดสอบความปลอดภัย 

ระดับเซลล์และสัตว์ทดลอง จากการทดสอบพบว่า 

ไม่เกิดความเป็นพษิในเซลล์ (cytotoxicity test) และ 

ไม่เกิดความเป็นพิษเฉียบพลันจากการกิน (Oral 

acute toxicity test) และเทคโนโลยน้ีีได้ผ่านการยืน่ 

จดสิทธิบัตรในปี พ.ศ. 2558 ได้รับการคัดเลือก 

ให้ตีพิมพ์ผลงานในวารสารวิทยาศาสตร์ระดับ

นานาชาติ “Molecule” ในปี พ.ศ. 2559 อีกด้วย  

	 ผลิตภัณฑ์ IONTAM ถือเป็นนวัตกรรมใหม ่

ที่ สามารถน�ำ เทคโนโลยีนี้มาประยุกต ์ ใช ้ ใน 

อุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์เสริมอาหารได ้

โดยใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 

ไอศกรีม ซูชิ ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่ม และขนมปัง 

เป็นต้น

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลติภัณฑ์บรรเทาอาการไมเกรน
จากสารสกัดเก๊กฮวย “4GRAINE”
	 ผลติภณัฑ์บรรเทาอาการไมเกรนจากสารสกัดเก๊กฮวย “4GRAINE” เป็นการวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์จากสารสกดั 

ดอกเก๊กฮวย มีประสิทธิภาพบรรเทาอาการปวดศีรษะจากไมเกรนอยู่ในรูปผลิตภัณฑ์เสริมอาหารแบบผงชงละลายน�้ำ 

มีกลิ่นหอม สามารถใช้ผลิตภัณฑ์ได้โดยไม่มีผลข้างเคียงที่ไม่พึงประสงค์เหมือนกับยารักษาไมเกรนในกลุ่มอื่นๆ

 	 ผ่านการศกึษากลไกการออกฤทธิท์างเภสชัวทิยา สามารถกระตุ้น serotonin receptor ได้ เช่นเดยีวกนักับยาในกลุม่ 

serotonin receptor agonist ผลติภัณฑ์ผ่านการประเมินความปลอดภัยในสตัว์ทดลอง ทัง้การทดสอบความเป็นพษิเฉยีบพลนั 

และก่ึงเรื้อรังแล้ว เมื่อศึกษาประสิทธิผลในอาสาสมัครพบว่า “4GRAINE” สามารถยับยั้งอาการปวดศีรษะไมเกรนได ้

โดยไม่พบผลข้างเคียงใดๆ จากการใช้ผลิตภัณฑ์น้ี

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลติภัณฑ์เสรมิอาหารเพิม่ความทนทานของกล้ามเน้ือ 
ส�ำหรบัผูอ้อกก�ำลังกาย “Power Plus”

	 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อเพิ่มความทนทานของกล้ามเน้ือส�ำหรับ 

ผู้ออกก�ำลังกาย “Power Plus” เป็นการวิจัยและพัฒนาโดยใช้สารสกดัจาก 

ตะขบที่ผ่านการศึกษาวิจัยทั้งในระดับเซลล์และในสัตว์ทดลองพบว่า มีการ 

ออกฤทธิ์ช่วยเพิ่มความทนทานของกล้ามเนื้อ

	 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารดังกล่าว ช่วยลดความอ่อนล้าของกล้ามเนื้อ 

ท�ำให้กล้ามเน้ือสามารถท�ำงานได้ทนทานข้ึน ใช้บริโภคเสริมอาหารเพือ่ช่วยให้ 

เกิดความแข็งแรงทนทานของกล้ามเนื้อดีข้ึน เม่ือมีการท�ำงานหนักหรือ 

ออกก�ำลังกาย เพื่อพัฒนากล้ามเนื้อให้แข็งแรงเร็วขึ้น เหมาะอย่างยิ่งส�ำหรับ 

ผูเ้ร่ิมออกก�ำลงักายใหม่ ผูฝึ้กฝนร่างกายเพือ่ให้สมรรถภาพร่างกายดข้ึีนหรือ 

นักกีฬา ขณะนี้ วว. ได้ยื่นจดสิทธิบัตรเป็นที่เรียบร้อยแล้ว และพร้อมถ่ายทอด 

เทคโนโลยีให้แก่ภาคเอกชนน�ำไปผลิตในเชิงพาณิชย์

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลติภัณฑ์ยาเม็ดจากสมุนไพร
เพชรสังฆาตรกัษาโรครดิสดีวงทวาร  
	 ผลติภณัฑ์ยาเมด็จากสมนุไพรเพชรสงัฆาต: Cissa-Roids 

(ซสิซา-รอยด์) การวิจยัและพฒันาผลติภณัฑ์ยาเมด็จากสมนุไพร 

เพชรสงัฆาต โดยน�ำวตัถดุบิมาแปรรูป ควบคมุคณุภาพสารส�ำคัญ 

และศกึษาฤทธ์ิทางเภสชัวิทยา โดยความร่วมมอืของ รศ.ดร.บังอร 

ศรีพานิชกุลชัย คณะเภสชัศาสตร์ มหาวทิยาลยัขอนแก่น พบว่า 

มีฤทธ์ิลดการอักเสบและท�ำให้หลอดเลือดด�ำหดตัว พร้อมทั้ง 

ยังได้ศึกษากลไกการท�ำงานของเพชรสังฆาตแปรรูปส�ำหรับ 

การประเมนิความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ พบว่า 1) ไม่พบความเป็น 

พษิเฉยีบพลนัทางปาก (acute oral toxicity) 2) ไม่พบความเป็นพษิ 

ก่ึงเร้ือรัง (sub-chronic toxicity) นอกจากน้ี ยงัได้ตรวจวเิคราะห์ 

ผลติภณัฑ์ดงักล่าวพบว่า ไม่มกีารปนเป้ือนเช้ือจลุนิทรีย์ 

ก่อโรค (bacterial contamination) ไม่พบปริมาณ

โลหะหนัก (heavy metal contamination) และไม่พบ 

ยาฆ่าแมลง (pesticide contamination) ส�ำหรับ 

รักษาโรคริดสีดวงทวาร ผลิตภัณฑ์ผ่านการทดสอบ 

ทางคลนิิกกบัผูป่้วย ณ โรงพยาบาลด�ำเนินสะดวก 

จงัหวดัราชบรีุ โดยให้ผูป่้วยรับประทาน คร้ังละ 1 เมด็ 

วนัละ 4 คร้ัง หลงัอาหารและก่อนนอนติดต่อกนั 7 วนั 

พบว่า ยาเม็ดจากสมุนไพรเพชรสังฆาต ผลงานวิจัย 

พฒันาของ วว. สามารถบรรเทาอาการโรคริดสดีวงทวาร 

ได้ผลดีเทียบเท่ายาแผนปัจจุบันที่ผลิตในประเทศ

และยาทีน่�ำเข้าจากต่างประเทศ ทัง้ยงัมรีาคาถกูกว่า 

และปลอดภัยต่อผู้ใช้

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลติภัณฑ์เสรมิอาหาร
ต้านอนมุลูอสิระจากฟักข้าว

	 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร BETA-GAC เป็นผลการ

วิจัยและพัฒนาจากฟักข้าว ที่น�ำองค์ประกอบส�ำคัญ  

Momordica cochinchinensis (GAC) powder,  

beta-carotene (vitamin A precursor), alpha- 

tocopheral (natural vitamin E) และ dietary fiber  

มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร

	 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร BETA-GAC ใน 1 เม็ด 

ประกอบด้วย beta-carotene 170 ไมโครกรัม เท่ากับ 

ปริมาณทีค่นไทยควรได้รับต่อวนั คณุประโยชน์ ช่วยบ�ำรุง 

สายตาจากความเมื่อยล้าในการท�ำงาน  

	 ผลติภณัฑ์เสริมอาหาร BETA-GAC PLUS มอีงค์ประกอบ 

ส�ำคัญ Momordica cochinchinensis (GAC) extract and 

powder, beta-carotene (vitamin A precursor), alpha- 

tocopheral (natural vitamin E) และ dietary fiber โดยเพิ่ม 

สารสกดัจากฟักข้าว เพือ่ให้มปีริมาณสารต้านอนุมลูอสิระสงูข้ึน 

(anti oxidant) 

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลิตภณัฑ์ผักและใยอาหาร 
ชนดิเม็ดจากผักพืน้บ้าน : 
“TISTR FiberLite”
	 ผลิตภัณฑ์ผักและใยอาหารชนิดเม็ด 

จากผักพื้นบ้าน “TISTR FiberLite” เป็นการวิจัย 

และพัฒนาโดยการศึกษาปริมาณและชนิด 

ของใยอาหารในผักพื้นบ้านชนิดต่างๆ รวมทั้ง 

สรรพคณุทางเภสชัวิทยา โดยการศกึษาคดัเลอืก 

ผกัพืน้บ้านทีม่ศีกัยภาพโดดเด่นพบว่า ผกัพืน้บ้าน 

3 ชนิด ได้แก่ ผกัเชียงดา (Gymnema inodorum 

Decne.), ผกัแพว (Polygonum odoratum Lour.) 
และผกัขะแยง (Limnophila aromatica Merr.) 
จัดอยู ่ในกลุ ่มที่มีใยอาหารรวมในระดับสูง 

ทัง้ชนิดละลายน�ำ้และไม่ละลายน�้ำและมีฤทธ์ิ 

ต้านอนุมูลอิสระ พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ผัก 

และใยอาหารชนิดเม็ด (dietary fiber tablets) 

เหมาะส�ำหรับผู้ที่นิยมบริโภคพืชพื้นบ้านและ

ต้องการดูแลสุขภาพด้วยผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ

	 จากการศึกษา พบว่า ใยอาหารทีล่ะลายน�ำ้ 

สามารถลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด 

ช่วยกระตุ้นการขับถ่าย เพิ่มปริมาณกรดน�้ำด ี

ลดอัตราเสี่ยงการเป็นโรคไขมันในหลอดเลือด 

และโรคหวัใจ ในขณะทีใ่ยอาหารชนิดทีไ่ม่ละลายน�ำ้ 

ช่วยท�ำให้ล�ำไส้ใหญ่ท�ำหน้าที่ได้ดีข้ึน เพิ่มมวล 

อจุจาระ และเพิม่ความถีข่องการขับถ่ายอจุจาระ 

ส ่งผลต่อการลดปริมาณการสะสมสารพิษ 

(สารก่อมะเร็ง) ในล�ำไส้ใหญ่ ลดภาวะเสีย่งการเกดิ 

มะเร็งล�ำไส ้ใหญ่และท�ำให ้สารส�ำหรับให ้

จุลินทรีย์ย่อยในล�ำไส้ใหญ่เป็นไปอย่างปกต ิ

การรับประทานอาหารหรือผลิตภัณฑ ์ที่ม ี

ใยอาหารสูงจึงเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่เป็นโรคท้องผูกและริดสีดวงทวาร 

นอกจากนี้ ใยอาหารยังมีบทบาทส�ำคัญในการควบคุมน�้ำหนัก และ 

ป้องกันโรคอ้วนได้ เหมาะส�ำหรับผู้บริโภคที่ไม่สะดวกในการบริโภค

ผักและใยอาหารในปริมาณมาก

	 1.	 “TISTR FiberLite-Gymnema” ผลติภัณฑ์ผกัและใยอาหาร 
ชนิดเม็ดจากผักเชียงดา ปริมาณใยอาหารรวม  (Total dietary fiber: 

TDF) ไม่น้อยกว่า 190 มิลลิกรัมต่อเม็ด 

	 2.	 “TISTR FiberLite-Limnophira” ผลติภณัฑ์ผกัและใยอาหาร 
ชนิดเม็ดจากผักขะแยง (ผสมสารสกัด) ปริมาณใยอาหารรวม (Total 

dietary fiber: TDF) ไม่น้อยกว่า 190 มิลลิกรัมต่อเม็ด 

	 3.	 “TISTR FiberLite-Polygonum” ผลิตภัณฑ์ผักและ 
ใยอาหารชนิดเม็ดจากผักแพว (ผสมสารสกัด) ปริมาณใยอาหารรวม  

(Total dietary fiber: TDF) ไม่น้อยกว่า 270 มิลลิกรัมต่อเม็ด

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลติภัณฑ์เสรมิอาหาร 
จากสารสกัดองุน่ วทิสิตร้า : 
VITISTRA
	 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารจากสารสกัดองุ ่น  

วิทิสตร้า :VITISTRA เป็นการวิจัยและพัฒนาโดยใช้ 

เมล็ดองุ่นจากอุตสาหกรรมผลิตไวน์ภายในประเทศ 

ผ่านกระบวนการวจิยัทีส่�ำคญั ได้แก่ การเตรียมวตัถดุบิ 

เมล็ดองุ่น การสกัดสารชีวภาพ (Grape seed extract,  

TISTR-GSE) การตรวจองค์ประกอบทางเคมขีอง TISTR-GSE  

และประเมนิความปลอดภยัโดยการทดสอบความเป็นพษิ 

เฉียบพลันในสัตว์ทดลอง (acute oral toxicity test, 

OECD TestGuideline 423) ในขนาด (dose) ที่สูง

กว่าที่รับประทานในคนกว่า 1,000 เท่า ผลจากการทดสอบ

พบว่า ไม่ก่อให้เกิดการตายและการเปลี่ยนแปลงต่ออวัยวะ

ภายในสัตว์ทดลอง สังเกตผลต่อเน่ืองนาน 14 วัน พบว่า  

มีปริมาณสาร OPCS สูง (สารส�ำคัญในกลุ่มไบโอฟลาโวนอยด์

ที่อยู่ในเมล็ดองุ่น) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ต้านการท�ำลาย

และการกลายพันธุ์ใน DNA และยังมีฤทธ์ิต้านการอักเสบใน

เซลล์ล�ำไส้ใหญ่ อีกทั้งได้ท�ำการศึกษาความปลอดภัยของ 

TISTR-GSE โดยทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์ (cytotoxicity 

tests) ทั้งในเซลล์ปกติ (normal cell lines) และเซลล์มะเร็ง 

(cancer cell lines) พบว่า มีความปลอดภัยไม่เป็นพิษต่อ

เซลล์ปกติและไม่กระตุ้นให้เกิดการเพิ่มจ�ำนวนในเซลล์มะเร็ง

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลติภัณฑ์เวชส�ำอางเพปไทด์จากถัว่มะแฮะ

	 ผลติภณัฑ์เวชส�ำอางเพปไทด์จากถัว่มะแฮะ มฤีทธ์ิกระตุน้การสร้างคอลลาเจนในเซลล์ human dermal fibroblast 

โดยที่ความเข้มข้น 200 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร มีฤทธิ์กระตุ้นร้อยละ 59.34±2.17 เท่ากับวิตามินซี ที่ความเข้มข้น 50  

ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ที่จะมีฤทธิ์กระตุ้นได้ถึงร้อยละ 59.51±3.17 เมื่อท�ำการวิเคราะห์ขนาดโมเลกุลของเพปไทด์ด้วยวิธี 

SDS PAGE พบว่า มีขนาดของโมเลกุลที่มีขนาดอยู่ในช่วง 20-10 kD ในรูปแบบของซีรัมที่มีลักษณะของเหลวใส ทั้งนี้ 

ผลิตภัณฑ์ผ่านการทดสอบประเมินความปลอดภัยและประสิทธิภาพในอาสาสมัครหญิงชาวเอเชีย จ�ำนวน 20 กว่าคน อายุ 

ระหว่าง 35 ถึง 65 ปี พบว่า เมื่อใช้ผลิตภัณฑ์วันละ 2 ครั้ง (เช้าและเย็น) ติดต่อกันเป็นเวลา 8 สัปดาห์ ไม่ก่อให้เกิด 

อาการแพ้หรือระคายเคอืงทีผ่วิหน้าหรืออาการข้างเคยีงใดๆ ผลติภัณฑ์ทีไ่ด้ สามารถลดจ�ำนวนร้ิวรอย (number of wrinkle) 

ได้ร้อยละ 72.7, ลดความลึกเฉลี่ยของริ้วรอย (mean depth) ได้ร้อยละ 70 ลดความยาวของริ้วรอยรวม (total length) 

ได้ร้อยละ 60 และปริมาณพื้นที่รวมของริ้วรอย (total wrinkle) ได้ร้อยละ 65 ของรอยตีนกา นอกจากนี้ ยังสามารถลดฝ้า 

ได้อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับผิวหน้าที่ไม่ได้ใช้ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เป็นตัวควบคุม

	 นอกจากนั้น อาสาสมัครที่ท�ำการทดสอบได้ตอบแบบสอบถาม โดยมีความชื่นชอบผลิตภัณฑ์ในหัวข้อต่างๆ ดังนี้ 

1) ผลติภณัฑ์ใช้ง่ายซมึเร็วร้อยละ 100  2) ผลติภณัฑ์ไม่ท�ำให้เกดิการระคายเคอืงหรือผลข้างเคยีงร้อยละ 95  3) มคีวามประสงค์ 

ต้องการใช้ผลิตภัณฑ์ต่อและจะแนะน�ำให้ผู้อื่นให้ใช้ร้อยละ 95  4) ผลิตภัณฑ์สามารถลดริ้วรอยตีนกาได้ร้อยละ 90 และ 

5) ผลิตภัณฑ์สามารถลดฝ้าได้ร้อยละ 77

	 คุณสมบัติเด่น

	 -	มฤีทธ์ิกระตุน้การสร้างคอลลาเจนในเซลล์ human dermal fibroblast โดยทีค่วามเข้มข้น 200 ไมโครกรัมต่อมลิลลิติร 

	 -	สามารถลดจ�ำนวนร้ิวรอย ได้ร้อยละ 72.7 ลดความลึกเฉลี่ยของร้ิวรอย ได้ร้อยละ 70 ลดความยาวของร้ิวรอย 

รวมได้ร้อยละ 60 และปริมาณพื้นที่รวมของริ้วรอย ได้ร้อยละ 65 ของรอยตีนกา

	 -	สามารถลดฝ้าได้อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับผิวหน้าที่ไม่ได้ใช้ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เป็นตัวควบคุม

	 -	มีการจัดท�ำฉลากเพื่อขึ้นทะเบียน อย.
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ผลติภัณฑ์เวชส�ำอางจากฟักข้าว  
“BIO-GAC”

	 ผลิตภัณฑ์เวชส�ำอางจากฟักข้าว “BIO-GAC”   เป็น 

การศึกษาและวิจัยผลิตภัณฑ์ฟักข้าว โดยพัฒนาเพิ่มมูลค่า 

เป็นผลิตภัณฑ์เวชส�ำอางจากฟักข้าว BIO-GAC ที่มีสารต้าน 

อนุมูลอิสระธรรมชาติสูง ได้ค�ำนึงถึงคุณประโยชน์และความ 

ปลอดภยัของผูบ้ริโภคเป็นส�ำคญั โดยสตูรทีว่จิยัและพฒันาข้ึนน้ี 

จะไม่มีสารซัลเฟตและพาราเบน (Sulphate-Free และ 

Paraben-Free) 

	 1.	 BIO-GAC Anti-aging serum

	 	 ผลิตภัณฑ์ซีรัมชะลอวยั :  อดุมไปด้วยสารแอนตี 

ออกซแิดนต์ธรรมชาต ิทีช่่วยต่อต้านอนุมลูอสิระ โดยเฉพาะ 

อนุมูลซูเปอร์ออกไซด์และไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด ์

ช่วยปกป้องเซลล์ผวิหน้าจากการเสือ่มสภาพก่อนวัย

	 2.	 BIO-GAC UV shield cream

	 	 ผลิตภัณฑ์ครีมกันแดด :  ช่วยปกป้องและลด 

การท�ำร้ายเซลล์ผิวหน้าจากอันตรายของรังสีอัลตรา 

ไวโอเลตในแสงแดด

	 3.	 BIO-GAC Facial scrub cream

	 	 ผลิตภัณฑ์ครีมสครับหน้า :  ประกอบด้วยสาร 

แอนตอิอกซแิดนต์ในสารสกดั และเม็ดสครับจากฟักข้าว 

เพื่อท�ำความสะอาดผิวหน้า ขจัดเซลล์เสื่อมสภาพและ 

บ�ำรุงผิว

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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	 4.	 BIO-GAC Body scrub cream

	 	 ผลติภัณฑ์ครีมสครับตัว: เพือ่ท�ำความสะอาดผวิกายและ

ขจดัเซลล์เสือ่มสภาพด้วยเมด็สครับจากฟักข้าว

	 5.	 BIO-GAC Moisturizing lotion

	 	 ผลิตภัณฑ์โลชันให้ความชุ ่มช่ืนผิว: ประกอบด้วย 

สารแอนติออกซิแดนต์ในสารสกัดฟักข้าว และสารบ�ำรุงที่ช่วย 

ให้ผิวคงความชุ่มชื่น

	 6.	 BIO-GAC Transparent soap

	 	 ผลติภัณฑ์สบูใ่สล้างหน้า: ประกอบด้วยสารต้านอนุมลูอสิระในสารสกดัฟักข้าว และสารให้ความชุ่มชืน่ผวิช่วยท�ำความ

สะอาดและบ�ำรุงผวิหน้า

	 7.	 BIO-GAC FacialWhip Foam: 

ผลติภณัฑ์วปิโฟมล้างหน้า

	 	 เป็นผลิตภัณฑ์สูตรโฟมล้างหน้าที่

มลีกัษณะเน้ือมสูใช้ส�ำหรับท�ำความสะอาด

ผิวหน้าไม่ท�ำให้ผิวหน้าแห้งตึง ช่วยเพิ่ม

ความชุ่มชื่น และลดความหมองคล�้ำ

	 8.	 BIO-GAC Facial Toner: 

	 	 ผลิตภัณฑ์เพื่อบ�ำรุงผิว

หลังการท�ำความสะอาดหน้า 

เป็นผลิตภัณฑ์สูตรโทนเนอร ์

ปราศจากแอลกอฮอล์ใช้ส�ำหรับ

เช็ดหน้าหลังจากการท�ำความ

สะอาด มีคุณสมบัติให ้ความ 

ชุ่มช่ืน กระชับรูขุมขน ลดการ 

อดุตนั ป้องกนัการเกดิสวิและท�ำให้

ผวิหน้าเรียบกระจ่างใส

	 9.	 GAC Under Eye Serum: 

	 	 ผลติภณัฑ์ซรัีมบ�ำรุงผวิใต้ดวงตา

เป็นผลติภัณฑ์สตูรซรัีม ใช้ส�ำหรับบ�ำรุงผวิ

บริเวณรอบดวงตา เพิม่ความชุ่มช่ืน และ

ชะลอการเกดิร้ิวรอย ปราศจากน�ำ้หอม 

(fragrance - free) ทีอ่าจก่อให้เกดิการ

ระคายเคอืงต่อเซลล์ผวิหนังทีล่ะเอยีดอ่อน

ใต้ดวงตา

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
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กลุ่มผลิตภณัฑ์เวชส�ำอางจากสารสกดัลองกอง :  
“De LongKong (เดอ-ลองกอง)”

	 เวชส�ำอางจากสารสกัดลองกอง  ประกอบด้วย 

ผลิตภัณฑ์เวชส�ำอางจ�ำนวน 3 ผลิตภัณฑ์ภายใต้ช่ือ  

“เดอ-ลองกอง - De LongKong” ทีพ่ฒันาสตูรต�ำรับจากสารสกดั 

แยกย่อย (sub-fraction) ของเปลอืกผลลองกอง (Lansium 

domesticum Corr.) ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะ 

อนุมลูอสิระชนิดทีม่อีนัตรายสงูต่อเซลล์ร่างกาย (เช่น อนุมลู 

ซเูปอร์ออกไซด์, อนุมลูไฮดรอกซ ีและโฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์) 

มีฤทธ์ิลดการอักเสบ และฤทธ์ิยับยั้งเช้ือแบคทีเรียก่อโรค 

ทัง้ 3 ผลติภณัฑ์ เน้นสตูรต�ำรับทีป่ราศจากสารซลัเฟตและ 

พาราเบน (sulphate-free และ paraben-free) เพื่อ 

ความปลอดภัยของผู้บริโภคและเหมาะส�ำหรับการบ�ำรุง 

ทุกสภาพผิวรวมทั้งผู้ที่มีปัญหาสิวได้ด้วย

	 1.	ผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้า “De LongKon-Facial 

Gel Wash” ผลิตภัณฑ์เจลล้างหน้าผสมสารสกัดลองกอง 

มลีกัษณะเป็นของเหลวใส ใช้ส�ำหรับท�ำความสะอาดผวิหน้า 

ช่วยเพิ่มความชุ่มชื้น ลดการอักเสบจากเชื้อแบคทีเรียและ 

บ�ำรุงผิวหน้าจากสารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติ

	 2.	 ผลติภัณฑ์โทนเนอร์ส�ำหรับผวิหน้า “De LongKong- 

Facial Toner” ผลติภณัฑ์สตูรโทนเนอร์ปราศจากแอลกอฮอล์

ใช้ส�ำหรับเช็ดหน้าหลังจากการท�ำความสะอาดผิวหน้า 

มส่ีวนผสมของสารสกดัจากลองกองทีม่ฤีทธ์ิต้านอนุมลูอสิระ

ฤทธ์ิยบัยัง้แบคทเีรียก่อโรค และฤทธ์ิต้านการอกัเสบ เหมาะ

ส�ำหรับผู้ที่มีสภาพผิวมันและเกิดสิวง่าย

	 3.	ผลิตภัณฑ์มาสก์พอกหน้า “De LongKong -  

Clarifying Facial Mask” ผลิตภัณฑ์สูตรมาสก์พอกหน้า

จากสารสกัดลองกอง ใช้ส�ำหรับพอกและนวดหน้าเพื่อท�ำ 

ความสะอาดผิวหน้าโดยปราศจากผงขัด (เม็ด Bead 

สงัเคราะห์) ช่วยในการก�ำจัดสิ่งสกปรกและดูดซับความมัน 

บนใบหน้า ช่วยผลัดเซลล์ผิวเก่าและกระตุ้นการสร้าง 

เซลล์ผิวใหม่ ช่วยท�ำให้ผ่อนคลาย เพิ่มความชุ่มชื่นแก่ผิว 

และกระตุ้นการไหลเวียนโลหิตบนใบหน้า

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
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ผลติภัณฑ์มาสก์และสครบัจากไพล

	 ผลติภณัฑ์มาสก์และสครับจากไพล เป็นผลติภณัฑ์ 

ทีไ่ด้น�ำสารสกัดไพลมาศกึษาฤทธ์ิต้านอนุมลูอสิระและการ

ศึกษาฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไทโรซิเนส พบว่า สารสกัดไพล 

ให้ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระใกล้เคียงกับสารมาตรฐาน (Trolox) 

และให้ฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไทโรซเินส ใกล้เคยีงกบัสารมาตรฐาน 

(Kojic acid) โดยไม่เกิดพษิต่อเซลล์และสามารถปกป้องเซลล์ 

ให้มีความแข็งแรงขึ้น อีกทั้งยังพบว่า สารสกัดไพลให้ฤทธิ์ 

ในการขยายหลอดเลอืด และกระตุน้การไหลเวียนโลหติดข้ึีน 

จากสรรพคุณดงักล่าว วว. จงึได้น�ำสารสกัดไพลมาพฒันา 

ให้อยูใ่นรูปแบบผลติภณัฑ์สปา ได้แก่ โคลนพอกหน้าและ

ตัวสครับส�ำหรับหน้าและตัว โดยผลิตภัณฑ์ทั้งสองชนิดน้ี 

ได้ผ่านการทดสอบประเมนิความปลอดภัยด้านการก่อความ 

ระคายเคอืงต่อผวิหนังและการก่ออาการแพ้ว่ามคีวามปลอดภยั 

ต่อการใช้ โดยมสีรรพคุณช่วยฟ้ืนฟผูวิหน้าจากการได้รับแสง 

และลมเป็นเวลานาน เช่น ท�ำงานกลางแจ้ง ช่วยบ�ำรุงผวิหน้า 

ลดริ้วรอย และช่วยลดฝ้าบนใบหน้าให้จางลง

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
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ผลติภัณฑ์ลิทเซยีร่า (Litsiara) ป้องกันรงัแค 	 ผลติภณัฑ์ลทิเซยีร่า (Litsiara) เป็น 

ผลิตภัณฑ์แฮร์โทนิกที่วิจัยและพัฒนาจาก 

สารสกัดต้นตะไคร้และขิง มคีณุสมบตัพิเิศษ 

ผลติภัณฑ์มปีระสทิธิภาพต้านเช้ือราทีเ่ป็น 

สาเหตกุารเกิดรังแค (M. fufur) และมฤีทธ์ิ 

ต้านอักเสบหนังศีรษะ เพื่อช่วยป้องกัน 

การเกิดรังแค และบ�ำรุงหนังศรีษะให้ชุ่มช้ืน 

ผ่านการประเมินความปลอดภัยเบื้องต้น

ในสัตว์ทดลอง ได้แก่ การทดสอบความ 

เป็นพษิเฉยีบพลนัทางผวิหนัง ไม่ก่อให้เกดิ 

การระคายเคืองต่อผิวหนัง และตาและไม่ 

ก่อให้เกิดอาการแพ้ต่อผิวหนัง 

	 นอกจากนี้ ยังผ่านการทดสอบ 

ความปลอดภัยต่ออาสาสมคัร รวมทัง้ส�ำรวจ 

ความพงึพอใจ โดยการทดลองใช้ผลติภัณฑ์ 

เป็นระยะเวลา 1 สปัดาห์ พบว่า อาสาสมคัร 

ที่มีปัญหารังแค มีความปลอดภัยและม ี

ความพงึพอใจในการใช้ผลติภณัฑ์อยูใ่นระดบั

ปานกลางถงึค่อนข้างมาก 

 

	 ผลติภณัฑ์ไพลออรัลเฟรช ไพลเป็นสมนุไพรพืน้บ้าน

ทีม่สีรรพคณุเป็นยาทาภายนอกแก้อกัเสบ ฟกช�ำ้  เน่ืองจาก

ในน�ำ้มนัไพลมสีารออกฤทธิแ์ก้อกัเสบ ทีส่�ำคญั terpinen-4ol  

และ DMPBD ดังน้ัน วว. จึงพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อ 

สขุอนามยัในช่องปาก ในรูปแบบของน�ำ้ยาบ้วนปากมลีกัษณะ 

สเีขียวใส กลิน่เฉพาะของสมนุไพรไทย และส่วนผสมทีม่ปีริมาณ

แอลกอฮอล์ต�่ำ

	 คุณสมบัติพิเศษ มีส่วนผสมของสารสกัดจากไพล 

ที่มีคุณสมบัติต้านเชื้อแบคทีเรีย S mutans. ที่ก่อโรคฟันผุ 

และคราบหินปูน ได้ร้อยละ 99 มีระยะเวลาสัมผัส 1 นาที 

และยบัยัง้การเจริญและสร้างกรดของเช้ือได้นาน 12 ช่ัวโมง 

ผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัยเมื่อทดสอบโดยวัดค่าความ

เป็นพิษต่อเซลล์ เพาะเลี้ยง L929 Mouse fibroblast เพื่อ

ความสดชื่นและสุขอนามัยที่ดีของช่องปากและฟัน

 
ผลติภัณฑ์ไพลออรลัเฟรช
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	 ผลิตภัณฑ์แผ่นผ้าอนามัยสตรีจากสมุนไพรไพล : ไพลจีนิค 

(Plygenic) มีผลในการยับยั้งและฆ่าเช้ือแบคทีเรียก่อโรคสตรี เช่น   

เช้ือก่อโรคในช่องคลอด  และยงัสามารถก�ำจดัเช้ือทีป่นเป้ือนตามพืน้ผวิ 

สุขภัณฑ์ ซึ่งมีลักษณะเด่นของผลิตภัณฑ์ คือ มีน�้ำมันไพลเป็น 

องค์ประกอบหลกั และมีความเป็นกรดอ่อนใกล้เคยีงกบัสภาวะภายใน

ปกติของช่องคลอด โดยคุณสมบัติของน�้ำมันไพล (phlai oil) ที่สกัด 

ได้จากเหง้าไพล (Zingiber montanum  (Koenig) Link ex. Dietr.) น้ัน 
พบข้อมลูยนืยนัว่า มฤีทธ์ิฆ่าเช้ือแบคทเีรีย โดยมฤีทธ์ิยบัยัง้ (MIC) และ 

ฆ่าเช้ือ (MLC) จุลินทรีย์ก่อโรคในช่องคลอด ได้แก่ Neisseria 
gonorrhoeae (Non-PPNG 7 รหสัและ PPNG 12 รหสั) เช้ือประจ�ำถิน่ 
ได้แก่ Candida albicans TISTR 5239, Candida krusei TISTR 5267, 
Candida glabrata TISTR 5006, Saccharomyces cerevisiae 
TISTR 52405240 และเช้ือปนเป้ือนตามสขุภัณฑ์ ได้แก่ Staphylococcus 
aureus TISTR 118, Escherichia coli ATCC 25922, Pseudomonas 

aeruginosa ATCC 27893 และ Bacillus cereus 
DMST 5040

	 ผลิตภัณฑ์แผ ่นผ ้าอนามัยสตรีจาก

สมุนไพรไพล : ไพลจีนิค ผ่านการทดสอบพบว่า

ไม่ระคายเคอืง (Skin and Vaginal Irritation Test) 

และไม่ก่อความเป็นพษิ (acute dermal toxicity) 

แก่สภาพผวิทีส่มัผสั จงึเป็นผลติภัณฑ์ส�ำหรับเช็ด 

ท�ำความสะอาดจดุซ่อนเร้นภายนอกส�ำหรับสตรี 

ทีม่ฤีทธ์ิฆ่าและยบัยัง้เช้ือจลุนิทรีย์ก่อโรค ไม่มผีล 

ข ้างเคียงที่ เป ็นอันตรายต่อร ่างกายและมี 

ความปลอดภัยต่อผู้ใช้ 

แผ่นผ้าอนามยัส�ำหรบัจดุซ่อนเร้นสตรจีากสมุนไพรไทย “ไพลจนิีค”

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลติภัณฑ์ CE-Chick
	 เป็นการวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์ ทีป่ระกอบด้วย 

กลุ่มเช้ือจุลินทรีย์บริสุทธิ์ที่แยกได้จากไก่ที่มีสุขภาพดี 

แล้วน�ำมาเพิม่จ�ำนวน โดยใช้ถงัปฏกิรณ์ชีวภาพ (Fermentor) 

ภายใต้สภาวะที่เหมาะสมเป็นพิเศษ ผลการทดสอบใน 

ห้องปฏิบตักิาร พบว่าผลติภัณฑ์ CE - Chick มปีระสทิธิภาพ 

ในการต้านเช้ือ Escherichia coli, Salmonella Typhimurium, 

ผลติภัณฑ์โพรไบโอติกอาหารเสรมิ
ส�ำหรบัไก่

	 เป ็นการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ์

เสริมอาหารของไก่ ทีช่่วยส่งเสริมการเจริญเตบิโต 

ของไก่อย่างมีประสิทธิภาพ ช่วยยับยั้งจุลินทรีย์ 

ที่ก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร และท�ำให้ไก ่

มีอัตราการดูดซึมและการย่อยอาหารได้ดีขึ้น 

ท�ำให้ไก่เจริญเตบิโตเร็ว แข็งแรง มอีตัราการเพิม่ 

ของเนื้อมากขึ้น 

	 ผลของการใช้ผลิตภัณฑ์โพรไบโอติก 

อาหารเสริมส�ำหรับไก่ สามารถน�ำมาใช้ทดแทน 

การใช้ยาปฏิชีวนะและสารเคมีซึ่งเป็นอันตราย

ทีเ่คยใช้ในการเลีย้งไก่ อาทเิช่น อาหารเสริม และ 

ฮอร์โมนต่างๆ จึงช่วยลดการน�ำเข้าผลิตภัณฑ์ 

เวชภณัฑ์ยาปฏิชีวนะจากต่างประเทศ และทีส่�ำคญั 

การใช้โพรไบโอตกิจะไม่ท�ำก่อให้เกดิสารตกค้าง 

ในผลติภณัฑ์เน้ือไก่ และรวมถงึสิง่แวดล้อม ท�ำให้ 

ได้ผลิตภัณฑ์อาหารที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค

 

S. Enteritidis, Campylobacter jejunii และ Clostridium 
perfringens ได้เป็นอย่างดี ผลิตภัณฑ์มี 2 รูปแบบ คือ 
ชนิดผงและชนิดน�้ำ 

	 ผลการศกึษาเบือ้งต้นถงึประสทิธิภาพของ CE-Chick 

ในการป้องกันการติดเชื้อ S. Enteritidis ในลูกไก่ในระดับ 
ห้องปฏบิตักิาร พบว่า ผลติภณัฑ์มปีระสทิธิภาพทีจ่ะป้องกัน

ไม่ให้ลกูไก่ตดิเช้ือ S. Enteritidis ได้ดกีว่ากลุม่ควบคมุทีไ่ม่ได้ 
รับผลิตภัณฑ์จ�ำนวนร้อยละ 50-80 ของจ�ำนวนลูกไก่ 

นอกจากนี้ ผลการศึกษาในระดับฟาร์ม พบว่า CE-Chick 

มีประสิทธิภาพเป็นสารเร่งการเจริญเติบโตของไก่ มีผล 

การเลี้ยงที่ดี ทั้งในเร่ืองของน�้ำหนักตัว อัตราการแลกเน้ือ 

และค่าดัชนีผลการเลี้ยง

ผลิตภัณฑ์ทางด้านชีวภาพ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลติภัณฑ์พลูมกิซ์

	 เป็นการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสารสกัดจากใบพลู ที่มีผลยับยั้งเช้ือก่อโรคในระบบทางเดินอาหารในไก่ 

ซ่ึงผลิตภัณฑ์พลูมิกซ์น้ี ได้มีการทดสอบประสิทธิภาพในการเลี้ยงไก่เน้ือ โดยให้สารพลูมิกซ์ ในขนาด 200-400 ppm  

เปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม ทดลองกับไก่ในช่วงอายุ 0-49 วัน กลุ่มละ 800 ตัว พบว่า กลุ่มไก่ที่ได้รับสารพลูมิกซ์ มีอัตรา

การแลกเน้ือหรืออัตราการเพิ่มน�้ำหนักตัวสูง ในช่วงอายุ 28-49 วัน มีผลท�ำให้ประสิทธิภาพการเลี้ยงดีกว่ากลุ่มควบคุม

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

ผลิตภัณฑ์ทางด้านชีวภาพ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลติภณัฑ์ยีสต์โปรตีน
	 เป็นผลงานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์โปรตีนจากจุลินทรีย์ 

ประเภท ยสีต์ ซึง่เป็นจลุนิทรีย์ทีม่ส่ีวนประกอบของโปรตีนในเซลล์สงู 

โดยมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 40-50 โดยน�้ำหนักแห้ง สามารถใช้ 

เป็นแหล่งโปรตีนทดแทนได้ในภาวะที่แหล่งอาหารโปรตีนทั่วไป 

ขาดแคลน เ น่ืองจากแหล ่งโปรตีนที่มาจากจุลินทรีย ์นั้นม ี

ข้อได้เปรียบมากกว่าแหล่งโปรตนีทีม่าจากเน้ือสตัว์หรือจากพชื กล่าวคอื 

ใช้ระยะเวลาเพาะเลี้ยงที่สั้นและรวดเร็วในการผลิต เมื่อเทียบกับ 

การเลี้ยงสัตว์ หรือการปลูกพืชโปรตีน เน่ืองจากจุลินทรีย์สามารถ 

เจริญเติบโตได้รวดเร็ว ในช่วงเวลา 24-48 ชั่วโมง อีกประการหนึ่งคือ 

ใช้พืน้ทีใ่นการผลติทีน้่อยกว่า การใช้ฟาร์มในการเลีย้งสตัว์ หรือพืน้ที่ 

ในการเพาะปลกูพชืโปรตีน การคดัเลอืกจลุนิทรีย์ประเภทยสีต์เพือ่ใช้ 

เป็นแหล่งพลังงาน น�ำมาจากแหล่งอาหาร เช่น ผลไม้ หรืออาหาร

หมกัดองพืน้บ้าน น�ำมาคัดเลอืกสายพนัธ์ุ ทีม่ปีริมาณโปรตีนสงู และ

เป็นสายพันธุ์ปลอดภัยต่อการบริโภคและสิ่งมีชีวิต

	 เป็นการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีประสิทธิภาพในการ

ป้องกันการติดเช้ือ Salmonella ในไก่เน้ือและไก่ไข่โดยวคัซนีทีพ่ฒันาข้ึน  

มี 2 ชนิด คือ “วัคซีนเช้ือเป็น” ที่ผลิตจากเช้ือ S. Typhimurium และ
จากเช้ือ S. Enteritidis ผลการทดลองโดยความร่วมมือจากกรมปศุสัตว ์ 
พบว่า วัคซีนเชื้อเป็นสูตร Bio5 และ สูตร Bio11 จากเชื้อ S. Typhimurium  

เมื่อป้อนเช้ือเข้าทางปากให้ลูกไก่อายุ 14 วัน จ�ำนวน 2 คร้ัง และ 

หลังจากน้ันจึงให้เช้ือพิษทับ เพื่อดูความสามารถของวัคซีนในการ

สร้างภูมิคุ ้มกันและการป้องกันไม่ให้ไก่ติดเช้ือ พบว่าวัคซีน Bio11 

มีประสิทธิภาพดีกว่า Bio5 ในด้านการลดระยะเวลาและจ�ำนวนไก่ 

ที่ขับเช้ือพิษ รวมทั้งลดความรุนแรงของเช้ือพิษทับที่ท�ำให้เกิดความ

พิการที่อวัยวะต่างๆ รวมถึงเพิ่มภูมิคุ้มกันต่อเช้ือพิษทับ โดยสามารถ

ลดการเพิ่มจ�ำนวนของเช้ือพิษทับในอวัยวะภายต่างๆ ส่วนผลการ

ศึกษาเบื้องต้นด้านความปลอดภัยของ Bio5 และ Bio11 พบว่า  

ไก่ที่ได้รับเช้ือ Bio5 หรือ Bio11 ไม่มีอาการป่วยหรือตาย รวมถึง 

เช้ือทั้งสองชนิดไม่มีผลต่อการเพิ่มน�้ำหนักตัวของไก่ แสดงว่าทั้ง Bio5 

และ Bio11 มีความปลอดภัยในระดับหน่ึง

ผลติภัณฑ์วคัซนีส�ำหรบัไก่

ผลิตภัณฑ์ทางด้านชีวภาพ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลติภณัฑ์พรีไบโอติกส�ำหรับโคนม
	 เป็นผลการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ

โคนม ที่พัฒนามาจากสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต 

ที่มีโครงสร้างขนาดเล็กหรือเรียกว่า prebiotic โดยมี

คุณสมบัติช่วยเร่งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในระบบ 

ทางเดินอาหารที่มีประโยชน์ส�ำหรับโคนม มีคุณสมบัติเด่น

ในการยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร เมื่อให้  

prebiotic กับโคนมจะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพระบบการ 

ย่อยอาหารและดูดซึมสารอาหารที่ส�ำคัญ เพิ่มภูมิคุ้มกัน 

ท�ำให้โคนมมีสุขภาพดีเจริญเติบโตแข็งแรง มีภูมิต้านทาน 

ต่อโรคและสามารถทีจ่ะให้ได้ผลผลติน�ำ้นมดบิทีด่มีคีณุภาพ 

มีคุณประโยชน์ด้านสารอาหารสูง

ผลิตภัณฑ์ทางด้านชีวภาพ

ผลติภัณฑ์โพรไบโอติกส�ำหรบัโคนม
	 เป็นผลงานวิจัยและพัฒนาเพื่อผลิตผลิตภัณฑ์เสริม

อาหารของโคนมจากจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์และปลอดภัย 

ส�ำหรับสัตว์ (Beneficial and friendlymicroorganisms)  

ที่แยกมาจากระบบทางเดินอาหารของโคนม มีคุณสมบัติ

ในการส่งเสริมสุขภาพของโคนม มีประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร เช่น E. coli, 
Salmonella Typhymurium, Salmonellaenteritidis และ 
Staphylococcus sp. เป็นต้น ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพใน
ระบบการย่อยอาหารและดดูซึมอาหาร เพิม่ภูมิคุม้กนัท�ำให้โคนม

มสีขุภาพด ี มกีารเจริญเตบิโตที่ดี มีภูมิต้านทานต่อโรคและ

สามารถที่จะให้น�้ำนมดิบที่ดีและมีคุณภาพ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกส�ำหรบัสุกร
	 เป็นการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารส�ำหรับสุกรจาก

จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์และปลอดภัย โดยจุลินทรีย์เหล่านี้ได้มาจาก

การคัดแยกจากทางเดนิอาหารของสกุร โดยมคีณุสมบตัใินการส่งเสริม 

สุขภาพของสุกร มีประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรคในระบบ

ทางเดินอาหาร เช่น E. coli, Salmonella Typhymurium, Salmonella 
enteritidis และ Staphylococcus sp. เป็นต้น สามารถอยู่รอดได ้
ในระบบทางเดินอาหารและน�้ำย่อยของสัตว์ที่ค่า pH เป็นกรดได้ช่วย

เพิ่มประสิทธิภาพในระบบการย่อยอาหารและดูดซึมอาหารและเพิ่ม

ภมิูคุม้กนัให้ดข้ึีน มผีลท�ำให้สกุรมสีขุภาพแข็งแรง เจริญเตบิโตรวดเร็ว 

มีภูมิต้านทานต่อโรคสามารถทดแทนการใช้ยาปฏิชีวนะ หรือสารเคมี 

ในการเลี้ยงสุกร จึงท�ำให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเน้ือสุกรปราศจาก 

สารเคมีและยาปฏิชีวนะ ท�ำให้ได้อาหารที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค

 
ผลติภัณฑ์สารพรีไบโอติกส�ำหรบัการเลีย้งสกุร
	 เป็นการวจิยัและพฒันาสารเสริมสขุภาพทีผ่ลติจากข้าวไทย ซึง่เป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตทีส่�ำคญั หาได้ง่าย และราคา 

ไม่แพง ผ่านกระบวนการผลติโดยใช้เทคโนโลยกีารหมัก (Fermentation) พร้อมทัง้คดัเลอืกจลุนิทรีย์ทีม่ปีระสทิธิภาพสงูในการ 

ย่อยคาร์โบไฮเดรต เพือ่ผลติสารพรีไบโอตกิ (prebiotic) ภายหลงัจากกระบวนการหมกัทีส่ภาวะเหมาะสมจะได้สารพรีไบโอติก

ประเภท Isomalto-oligosaccharides ทีม่ปีระสทิธิภาพในการส่งเสริมจลุนิทรีย์ทีม่ปีระโยชน์ในล�ำไส้สกุร ช่วยปรับสมดลุล�ำไส้  

ลดการตดิเช้ือก่อโรคในระบบทางเดนิอาหาร สามารถลดการใช้สารเคมหีรือยาปฏชีิวนะ เพือ่ให้ได้ผลติภัณฑ์จากสกุรทีม่คีวาม

สะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค

ผลิตภัณฑ์ทางด้านชีวภาพ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครือ่งป่ันและเหวีย่งแยกน�ำ้
และเมล็ดผลไม้พืน้บ้าน 

	 เคร่ืองปั่นและเหวี่ยงแยกน�้ำและเมล็ด 

ผลไม้พืน้บ้าน ได้แก่ มะเม่า ตะคร้อ และคอแลน 

โดยพฒันาสร้างเคร่ืองจกัรต้นแบบ มีส่วนประกอบ 

ส�ำคัญ คือ ชุดต้นก�ำลัง ชุดปั่นแยกกากเมล็ด 

คณุลกัษณะเด่น

-	 ลดต้นทนุการผลติ

-	 ใช้งานง่าย เคลือ่นย้ายสะดวก

-	 สามารถป่ันและเหวีย่งได้ในเคร่ืองจกัรตวัเดยีวกนั

รายละเอยีดเคร่ือง  
1.	 ขนาดของเคร่ือง	(เคร่ืองที ่1) 94 × 86 × 115 เซนตเิมตร  
	 	 น�ำ้หนักประมาณ 200  กโิลกรัม 
	 	 ก�ำลงัไฟฟ้า 1  220 โวลต์, 50 เฮิรตซ์, 2 Hp, 3 Hp

2.	 ขนาดของเคร่ือง	(เคร่ืองที ่2) 55 × 85 × 150  เซนตเิมตร 
          	 น�ำ้หนัก 60 กโิลกรัม 
           	 ก�ำลงัไฟฟ้า 1  220 โวลต์, 50 เฮิรตซ์, 2 Hp

และน�้ำ และใบตีมี 3 ชนิด คือ แบน กลม และกลมรวมกับแบน โดยใช้ 

ต้นก�ำลงัจากมอเตอร์ ขนาดแรงดนัไฟฟ้า 220 โวลต์ สามารถแยกน�ำ้และ 

เมลด็ได้ท�ำให้ประหยดัเวลาในการท�ำงานอย่างมาก มกี�ำลงัการผลติมะเม่า 

ต้มก่อนป่ันได้ 60 กโิลกรัมต่อชัว่โมง ตะคร้อต้มก่อนป่ันได้ 200 กโิลกรัม 

ต่อชั่วโมง คอแลนได้ 60 กิโลกรัมต่อชั่วโมง ผสมน�้ำสัดส่วน 1 : 1 

ตวัเคร่ืองท�ำจากเหลก็กล้าไร้สนิม ใช้งานง่ายไม่ซบัซ้อน เคลือ่นย้ายสะดวก 

และมีความปลอดภัย เหมาะกับการแปรรูปไม้ผลพื้นบ้านในระดับ 

อุตสาหกรรมขนาดเล็กที่สามารถใช้งานได้ในชุมชนท้องถิ่น

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครือ่งขดัผิวมันฝรัง่อตัโนมัติ
	 เคร่ืองขัดผวิมันฝร่ังอตัโนมตั ิ เป็นเคร่ืองทีมี่ประสทิธิภาพในการขัดผวิมนัฝร่ังและล้างท�ำความสะอาดได้แบบต่อเน่ือง 

ภายในเคร่ืองเดียว สะดวก รวดเร็วต่อการใช้งาน พร้อมทั้งช่วยประหยัดพลังงาน ลดเวลาในการท�ำงาน และไม่มีการ 

ปนเป้ือนจากสารเคมทีีใ่ช้ในการกดัลอกเปลอืกมันฝร่ัง โดยช่วยลดต้นทนุในการขัดล้างทีจ่ะสญูเสยีเน้ือมนัฝร่ัง ซึง่การปอก 

มันฝรั่งโดยวธิอีืน่ๆ อาจสญูเสยีถงึร้อยละ 20 ในขณะที่ใช้เครื่องขัดผิวมันฝรั่งนี้จะสูญเสียน�้ำหนักเพียงร้อยละ 6 เท่านั้น 

สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้กับพืชหัวอื่นๆ ได้ เช่น มันเทศ มันส�ำปะหลัง และเผือก เป็นต้น

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 90 x 300 x 120 เซนตเิมตร

น�ำ้หนกัเคร่ือง 300 กโิลกรัม

ก�ำลงัไฟฟ้า 2 แรงม้า, 380 โวลต์

ก�ำลงัการผลติ 500-1,000 กโิลกรัมต่อช่ัวโมง  

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครือ่งปอกกระเทยีม 

	 เครื่องปอกกระเทียม เป็นเครื่องที่มีประสิทธิภาพในการปอกกระเทียมได้ดีทุกขนาด ทั้งกลีบเล็ก (กระเทียมไทย)  

กลบีใหญ่ (กระเทยีมจนี) มปีระสทิธิภาพในการแยกเปลอืกกระเทยีมและเน้ือกระเทยีมออกจากกนัได้สงูสดุมากกว่าร้อยละ 

90 โดยไม่มีการช�้ำ แตก หัก เสียหายของเนื้อกระเทียม ช่วยลดระยะเวลาการผลิต ท�ำงานโดยอาศัยแรงลมแบบกระแส 

ลมแปรปรวนท�ำให้เกิดการขัดสีกันระหว่างกลีบกระเทียม เคร่ืองปอกกระเทียมควบคุมด้วยระบบนิวเมติกส์กึ่งอัตโนมัต ิ

ที่สามารถปรับต้ังเวลาและอุณหภูมิในการปอกได้ตามต้องการ เมื่อครบเวลาที่ตั้งอบไว้ กระเทียมจะถูกปล่อยลงมายัง 

ชุดขัดสีซึ่งอยู่ด้านล่างของตัวเครื่อง

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 80 x 60 x 130 เซนตเิมตร

ใช้ไฟฟ้าขนาด 220 โวลต์ 800 วตัต์

วสัดุ สเตนเลส เกรด  304

ก�ำลงัการผลติ 160 กโิลกรัมต่อวัน หรือประมาณ 20 กโิลกรัมต่อช่ัวโมง 

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครือ่งล้างผกัผลไม้อลัตราโซนิกส์
	 เครื่องล้างผักผลไม้อัลตราโซนิกส์ เป็นเครื่องที่มีประสิทธิภาพในการล้างสารเคมีตกค้างและจุลินทรีย์ตามซอกมมุ 

ต่างๆ ของใบผกัและผวิผลไม้ระดบัครัวเรือน โดยระบบการสัน่จากคลืน่อลัตราโซนิกส์  จากการทดสอบพบว่า การใช้เคร่ืองล้างผกั 

และผลไม้อลัตราโซนกิส์ สามารถช�ำระล้างสารเคมีตกค้างและจุลินทรีย์ในผักและผลไม้สูงถึงร้อยละ 78 โดยไม่ท�ำให้ผักและ

ผลไม้ช�้ำ และสามารถลดปริมาณการใช้น�้ำได้ถึงร้อยละ 85 เมื่อเทียบกับการล้างแบบเดิม สามารถใช้น�้ำสะอาดหรือน�้ำยา

ล้างได้

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดครัวเรือน

ขนาดเคร่ือง 13.5 x 30 x 10 เซนตเิมตร

ขนาดบรรจุ 2-3  ลติร

ก�ำลงัไฟฟ้า 220 โวลต์ 50 เฮิรตซ์ 140 วตัต์

ขนาดโรงงานอตุสาหกรรม

ขนาดเคร่ือง 100 x 200 x 200 เซนตเิมตร

ขนาดบรรจุ 300 ลติร

ก�ำลงัไฟฟ้า 220 โวลต์ 50 เฮิรตซ์ 140 วตัต์

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย

57



 
เครือ่งล้างมะนาว
	 เครือ่งล้างมะนาว เป็นเครื่องที่มีประสทิธภิาพในการลา้งท�ำความสะอาดผลมะนาว ประมาณ 20,000 ผลต่อชั่วโมง 

หลกัการท�ำงานของเคร่ืองเป็นระบบลกูกลิง้พร้อมแปรงไนลอนเพือ่ล้างท�ำความสะอาด มรีะบบน�ำ้ฉดีพ่นและหมนุเวยีน โดย

ไม่ก่อให้เกิดการช�ำ้ของผลมะนาว สามารถท�ำงานได้อย่างต่อเน่ือง ผลมะนาวทีผ่่านการล้าง สะอาด ปราศจากการปนเป้ือน 

พร้อมส�ำหรับการน�ำไปแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหารต่อไป นอกจากนี้แล้ว ยังสามารถน�ำไปประยุกต์ใช้กับการล้างผลไม้

ประเภทตระกูลส้มและผลไม้ทรงกลมอื่นได้ด้วย

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเคร่ือง 60 x 300 x 100 เซนตเิมตร

น�ำ้หนกัเคร่ือง 200 กโิลกรัม

ก�ำลงัไฟฟ้า 2 แรงม้า 220 โวลต์

ก�ำลงัการผลติ 20,000-30,000 ผลต่อชัว่โมง

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครือ่งห่ันผักใบ
	 เคร่ืองหัน่ผักใบ เป็นเคร่ืองทีม่ปีระสทิธิภาพสามารถหัน่ผกัใบได้หลายชนิด เช่น ผกักาดหอม ผกักาดขาว กะหล�ำ่ปล ี

พริก เป็นต้น ใหม้ีความยาวขนาดประมาณ 1-1.2 เซนตเิมตร ท�ำให้ผกัทีห่ัน่มคีวามสม�ำ่เสมอกนั และผกัไม่บอบช�ำ้ ออกแบบและ 

ใช้วสัดทุีท่�ำจากสเตนเลส เกรดอาหาร 304 ใช้ระบบสายพานในการส่งก�ำลงัทัง้หมด ในส่วนของชุดใบมดีทีใ่ช้ในการตัด มทีัง้หมด 

3 แบบ ได้แก่ 1) ใบมีดแบบ Twin Fly Cutter ใช้ส�ำหรับหั่นวัตถุดิบให้มีความหนามากกว่า 10 มิลลิเมตร 2) ใบมีดแบบ 

Slice Wheel Blade (circular closed disc) ส�ำหรับหัน่วตัถดุบิให้มคีวามหนาน้อยกว่า 10 มลิลเิมตร และ 3) ใบมีดแบบ Slice 

Wheel Multi Blades (rib type) 8-Rib Blades ส�ำหรับหั่นวัตถุดิบแผ่นบางน้อยกว่า 0.5 มิลลิเมตร ทั้งนี้ผู้ใช้สามารถ

เปลี่ยนเลือกใช้ชุดขนาดใบมีดตามวัตถุประสงค์ที่ต้องการ

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเคร่ือง 60 x 150 x 150 เซนตเิมตร

น�ำ้หนกัเคร่ือง 100 กโิลกรัม

ก�ำลงัไฟฟ้า 2 แรงม้า 3 เฟส 380 โวลต์ 

ก�ำลงัการผลติ 300-500 กโิลกรัมต่อช่ัวโมง

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครือ่งห่ันผักและผลไม้
	 เคร่ืองหัน่ผกัและผลไม้  เป็นเครือ่งทีส่ามารถหัน่ผกัและผลไม้เป็นรูปทรงต่างๆ ตามความต้องการของกระบวนการ 

ผลิตของอตุสาหกรรมอาหาร ได้แก่ หั่นสไลซ์ชิ้นบาง  หั่นเป็นเส้น  และหั่นเป็นลกูเต๋า นอกจากนี ้ยงัสามารถปรบัขนาดการหัน่ 

ได้ผักและผลไม้ที่หั่นมีความสวยงาม สม�่ำเสมอกันและไม่บอบช�้ำ  การท�ำงานของเครื่องไม่ซับซ้อน โครงสร้างตัวเครื่อง 

ท�ำด้วยสเตนเลส เกรดอาหาร 304 ไม่เป็นสนิม เคลือ่นย้ายสะดวก และบ�ำรุงรักษาท�ำความสะอาดได้ง่าย

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเคร่ือง 80 x 100 x 180 เซนตเิมตร

น�ำ้หนกัเคร่ือง 200 กโิลกรัม

ก�ำลงัไฟฟ้า 2 แรงม้า 380 โวลต์ 5 แอมแปร์

ก�ำลงัการผลติ 300-500 กโิลกรัมต่อช่ัวโมง

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครือ่งห่ันแห้ว
	 เคร่ืองหั่นแห้ว เป็นเครื่องที่สามารถหั่นแห้วให้เป็นสี่เหลี่ยมด้านเท่าขนาด 5 x 5 x 5 มิลลิเมตร เพื่อใช้ 

เป็นวัตถุดิบและส่วนประกอบในการใส่ขนมไทยต่างๆ เช่น การท�ำขนมทับทิมกรอบ ตะโก้ สาลี่ ขนมเปี ๊ยะ ตัวเครื่อง 

เป็นสเตนเลส เกรดอาหาร 304 ไม่เป็นสนิม มอีตัราก�ำลงัการผลติอยูท่ี ่300 กโิลกรัมต่อช่ัวโมง ดงัน้ัน เคร่ืองหัน่แห้ว 

ช่วยลดแรงงานในข้ันตอนการหัน่ได้อย่างมปีระสทิธิภาพ เหมาะส�ำหรับอุตสาหกรรมอาหาร

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเคร่ือง 70 x 70 x 100 เซนตเิมตร

ใช้ไฟฟ้าขนาด 220 โวลต์ 50 เฮิรตซ์

ก�ำลงัการผลติ 300 กโิลกรัมต่อช่ัวโมง

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครือ่งผลิตน�ำ้มะขามเข้มข้น
	 เคร่ืองผลิตน�้ำมะขามเข้มข้น เป็นเครื่องที่สามารถแยกกาก ใย และเมล็ดออกจากน�้ำมะขามได้อย่างสมบูรณ์ 

ใช้หลักการของใบกวาดวัตถุดิบผ่านตะแกรงกรอง 2 ชั้น คือ ตะแกรงกรองหยาบและตะแกรงกรองละเอียด โดยการน�ำ 

เนือ้มะขามผสมกบัน�ำ้เปล่าอตัราส่วน 1 : 2 คนผสมให้เข้ากนัแล้วใส่ลงถังป้อนวัตถุดิบบริเวณด้านบนของเครื่อง จากนั้น 

วัตถุดิบจะถูกกวาดเบียดกับชุดตะแกรงกรองหยาบและชุดตะแกรงกรองละเอียดตามล�ำดับ ส่งผลให้ได้น�้ำมะขามเข้มข้น 

ปราศจากกากใยและเมล็ด สะอาด ถูกสุขอนามัย โครงสร้างท�ำด้วยสเตนเลส เกรดอาหาร 304 

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเคร่ือง 100 x 120 x 150 เซนตเิมตร

น�ำ้หนกัเคร่ือง 200 กโิลกรัม

ก�ำลงัไฟฟ้า 3 เฟส 380 โวลต์

มอเตอร์ 5 แรงม้า

ก�ำลงัการผลติ 500 ลติรต่อช่ัวโมง

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครือ่งสกัดน�ำ้ผลไม้
	 เครื่องสกัดน�้ำผลไม้ เป็นเครื่องที่มีประสิทธิภาพในการคั้นน�้ำผลไม้ได้หลายชนิดทั้งลองกอง มังคุด องุ่น แตงโม 

ลูกหม่อน และส�ำรอง เป็นต้น โดยสามารถแยกเมล็ด กาก และน�้ำออกจากกันได้อย่างสมบูรณ์  โดยไม่ท�ำให้เมล็ดแตก 

ท�ำให้น�้ำผลไม้ที่ได้ไม่มีรสขม ผลิตภัณฑ์ที่ได้สะอาด ถูกสุขอนามัย  ใช้มอเตอร์ขนาด 2 แรงม้า หลักการท�ำงาน อาศัย 

ใบกวาดวัตถุดิบส�ำหรับคั้นน�้ำผลไม้ออกจากกากและเมล็ด ผ่านรูตะแกรงกรอง โดยน�ำวัตถุดิบที่ต้องการคั้นน�้ำ  ใส่ลงถัง 

ป้อนวตัถดุบิบริเวณด้านบนของเคร่ือง จากน้ันวตัถดุบิจะถกูกวาดเบยีดกบัชุดตะแกรง โดยใบกวาดจะกวาดส่วนทีไ่ม่สามารถ 

ผ่านรูตะแกรงกรองได้ ให้เคลื่อนไปยังจุดปล่อยกากและเมล็ดออก ของเหลวส่วนที่ถูกบีบผ่านชุดกรองหยาบจะถูกส่งผ่าน

ไปยังชุดกรองละเอียดเพื่อกรองอีกครั้งหนึ่ง น�้ำผลไม้ที่ได้จะปราศจากการปนเปื้อนของกากและเมล็ด 

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเคร่ือง 75 x 90 x 165  เซนตเิมตร

น�ำ้หนกัเคร่ือง 120 กโิลกรัม

ก�ำลงัไฟฟ้า 2 แรงม้า 220 โวลต์

ก�ำลงัการผลติ 300 ลติรต่อช่ัวโมง

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย

63



เครือ่งตัดขนมขบเคีย้ว
	 เคร่ืองตดัขนมขบเคีย้ว เป็นเคร่ืองทีตั่ดขนมขบเคีย้วเป็นรูปร่างสีเ่หลีย่มผนืผ้า มคีวามสม�ำ่เสมอทกุช้ิน ลดการแตกหกั 

ของขนมอันเกิดจากการใช้แรงงานคน เคร่ืองสามารถปรับขนาดความกว้างยาวของการตัดชิ้นขนมได้ ตัวเคร่ืองท�ำด้วย 

สเตนเลส เกรดอาหาร 304 ไม่เป็นสนิม มีความเร็วกว่าใช้แรงงานคน  4 เท่า สามารถใช้กับขนมขบเคี้ยว เช่น กระยาสารท 

ถั่วตัด และ snack bar เป็นต้น

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเคร่ือง 30 x 50 x 30 เซนตเิมตร

น�ำ้หนกัเคร่ือง 60 กโิลกรัม

ก�ำลงัไฟฟ้า 1/4 แรงม้า 220 โวลต์ 

ก�ำลงัการผลติ 60 ช้ินต่อนาที

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครือ่งขึน้รปูขนมกวน
	 เคร่ืองข้ึนรูปขนมกวน เป็นเคร่ืองที่ช่วยข้ึนรูปขนมกวนให้มีลักษณะเป็นแท่งทรงกระบอก ผนึกหัวท้าย ท�ำให้

การข้ึนรูปขนมกวนสะดวก รวดเร็ว มีขนาดสม�่ำเสมอ และเป็นผลิตภัณฑ์ที่สะอาดและปลอดภัยต่อการบริโภคมากข้ึน 

อีกทั้งยังช่วยเพิ่มศักยภาพของผลิตภัณฑ์ โดยออกแบบและพัฒนาโครงสร้าง มีลูกกลิ้งท�ำจากเหล็กสเตนเลส เกรด

อาหาร 304 จ�ำนวน 3 ตัว เป็นส่วนประกอบหลัก ขับเคลื่อนด้วยมอเตอร์ เพื่อขับเคลื่อนลูกกลิ้งทั้ง 3 ตัว โดยสามารถ

ปรับระยะ เพื่อก�ำหนดเส้นผ่านศูนย์กลางได้ตั้งแต่ขนาด 20-60 มิลลิเมตร ความยาว 25-300 มิลลิเมตร สามารถใช้

งานได้ง่าย ไม่ซับซ้อน วิธีบ�ำรุงรักษาและท�ำความสะอาดได้ง่าย 

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเคร่ือง 55 x 110 x 100 เซนตเิมตร

น�ำ้หนกัเคร่ือง 70 กโิลกรัม

ก�ำลงัไฟฟ้า 0.5 แรงม้า 220 โวลต์ 

ก�ำลงัการผลติ 100-500 ชิน้ต่อช่ัวโมง

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครือ่งบรรจซุอสปรงุรส

	 เครื่องบรรจุซอสปรุงรส เป็นเครื่องที่มีประสิทธิภาพในการบรรจุเครื่องปรุงรสอาหาร ทัดเทียมกับเครื่องน�ำเข้าจาก 

ต่างประเทศ เหมาะส�ำหรับน�ำไปใช้งานระดบัวิสาหกจิชุมชน หรือ SMEs โครงสร้างประกอบจากสเตนเลส เกรดอาหาร 304 

ที่ไม่ก่อให้เกิดสนิม ตัวเครื่องประกอบด้วยหัวบรรจุ 1 หัว ถังพักวัตถุดิบขนาด 30 ลิตร และใช้ปั๊มลมที่มีก�ำลังลม 6 บาร์ 

ผลจากการทดสอบประสทิธภิาพการท�ำงานพบว่า เคร่ืองสามารถบรรจซุอสทีมี่ลกัษณะเป็นของเหลวทกุชนิดรวมทัง้ชนิดทีมี่ 

กากใยมคีวามหนืด เช่น ซอีิว๊ น�ำ้พริก น�ำ้จิม้ไก่ ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ น�ำ้จิม้ต่างๆ โดยสามารถปรับปริมาตรการบรรจุ

ตัง้แต่ 50-1,000 มลิลลิติร ด้วยระบบการท�ำงานแบบกึง่อตัโนมตัิ 

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเคร่ือง 70 x 120 x 170  เซนตเิมตร

น�ำ้หนกัเคร่ือง 60 กโิลกรัม

ก�ำลงัไฟฟ้า 220 โวลต์

ก�ำลงัลม 6 บาร์

ก�ำลงัการผลติ 8-12 ขวดต่อนาที

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครือ่งทอดสุญญากาศ (Vacuum Fryer)

	 เคร่ืองทอดสญุญากาศ : Vacuum Fryer  เป็นเคร่ืองทีม่ปีระสทิธิภาพในการทอดผัก ผลไม้และเคร่ืองเทศต่างๆ  

ลดการเปลี่ยนแปลงสีและการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการของอาหารหลังจากการทอด ทอดด้วยแรงดันสุญญากาศ 

ที่ปรับได้ตัง้แต่ 0 ถงึ -700 มลิลเิมตรปรอท (mmHg) โดยมีระบบสลัดน�้ำมันในตัวด ้วยการเหวี่ ยงหมุน (900 rpm) 

ให้ความร้อนด้วยไฟฟ้า (ขดลวดความร้อน) ควบคุมอุณหภูมิด้วยอุปกรณ์ควบคุมแบบดิจิทัล (0-120 องศาเซลเซียส) ท�ำให้

ผลิตภัณฑ์มีความกรอบ ไม่อมน�้ำมันและเก็บรักษาได้นาน มีชุดกรองเศษอาหารจากการทอดสามารถถอดล้างท�ำความ

สะอาด และประยุกต์ใช้ได้กับวัตถุดิบได้หลากหลายประเภท เช่น สับปะรด ขนุน เผือก มันเทศ มันฝรั่ง เห็ด ปริมาณ

ความจุ 30 กิโลกรัม/การทอด 1 ครั้ง เหมาะกับวิสาหกิจชุมชนแปรรูป กล้วย ขนุน สับปะรด เห็ดและผักต่างๆ

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดความจถุงั (Capacity) ม ี2 ขนาด
100 ลติร (l) - [Size: d50xh50cm] 

200 ลติร (l) - [Size: d60xh60cm]

ใช้งานแหล่งจ่ายไฟฟ้า ระบบแรงดนั 380 โวลต์ 220 โวลต์ (3 Phase 4 Wire)

ก�ำลงัการผลติ 30 กโิลกรัมต่อช่ัวโมง

เครื่องจักรทางด้านอาหาร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครื่องลดความชื้นข้าวเปลือก
ระดับเกษตรกร 

	 เคร่ืองลดความช้ืนข้าวเปลือกระดับเกษตรกร 

ออกแบบมาเพื่อช่วยเหลือเกษตรกรในการลดความช้ืน 

ข้าวเปลอืกช่วงฤดฝูน หรือเกษตรกรทีม่พีืน้ทีใ่นการตากข้าว 

จ�ำกัด โดยใช้หลักการออกแบบที่ช่วยประหยัดพลังงาน  

มีประสิทธิภาพในการท�ำงานสูง ได้ข้าวเปลือกที่มีคุณภาพ

ตรงตามมาตรฐานการรับซื้อ

	 คุณลักษณะของเครื่อง

	 ประกอบด้วยส่วนประกอบหลัก 3 ส่วน คือ 

	 1. ชุดกระจายลมร้อน ตดิตัง้อยูบ่ริเวณส่วนล่างของ

ตวัเคร่ือง ออกแบบท�ำให้เกดิกระแสลมหมนุวนส่งผลให้ลม

ร้อนที่ไหลออกจากห้องกระจายลมได้อย่างสม�่ำเสมอ

	 2. ถังบรรจุข้าวเปลือก ติดตั้งอยู่บริเวณส่วนกลาง

ของเคร่ืองมีลักษณะเป็นรูปทรงกระบอก บริเวณส่วนล่าง

ติดตั้งตะแกรงท�ำหน้าที่รองรับข้าวเปลือก และปล่อยให ้

ลมร้อนไหลผ่านชั้นข้าวเปลือก 

	 3. ชุดใบกวน ขับเคลื่อนด้วยมอเตอร์ไฟฟ้า ขนาด 

1 แรงม้า ท�ำหน้าที่กลับกองข้าวเปลือก และช่วยเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการลดความชื้นข้าวเปลือก 

	 หลักการท�ำงาน 

	 เคร่ืองลดความช้ืนข้าวเปลือกระดับเกษตรกร 

ออกแบบให้สามารถใช้งานง่ายและสะดวก โดยการบรรจุ

ข้าวเปลือกลงในถังบรรจุ ซึ่งสามารถบรรจุได้สูงสุด 500 

กิโลกรัมต่อคร้ัง จากน้ันเปิดชุดกระจายลมร้อนและชุด 

ใบกวน ตามล�ำดบั โดยเคร่ืองลดความช้ืนข้าวเปลอืกระดบั

เกษตรกร มีความสามารถในการลดความช้ืนข้าวเปลือก

จ�ำนวน 500 กิโลกรัม จากค่าความชื้นเริ่มต้นร้อยละ 20  

ลดลงเหลือร้อยละ 14 ใช้ระยะเวลาเพียง 3 ชั่วโมง โดย

เครื่องมีก�ำลังการผลิตสูงสุด 2 ตันต่อวัน ใช้แก๊สแอลพีจี

เป็นเช้ือเพลิง และสามารถน�ำไปใช้อบลดความช้ืนธัญพืช

หรือสมุนไพรอื่นๆ ได้หลากหลาย เช่น ถั่วเหลือง ถั่วเขียว  

ถั่วแดง ข้าวโพด กาแฟ ขิง ข่า พริก ตะไคร้ และขมิ้น 

เป็นต้น

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเคร่ือง 200 x 300 x 150 เซนตเิมตร

ก�ำลงัไฟฟ้า 1 แรงม้า

ก�ำลงัการผลติ
500 กโิลกรัมต่อคร้ัง 

สงูสดุ 2,000 กิโลกรัมต่อวนั

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครื่องคัดขนาดล�ำไยสดตัดขั้ว 
	 เคร่ืองคดัขนาดล�ำไยสดตดัข้ัว เคร่ืองใช้หลกัการล�ำเลยีงโดยสายพานเจาะรูตามขนาดมาตรฐาน แบ่งออกเป็น  4 เกรด 

ได้แก่ เกรด AA, A, B และ C แต่ละเกรดมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเท่ากับ 25 มิลลิเมตร, 22 มิลลิเมตร, 20 มิลลิเมตร 

และ 18 มิลลิเมตร ตามล�ำดับ การท�ำงานของเครื่องใช้หลักการคัดแยกตามขนาด อาศัยความแตกต่างของผลล�ำไยที่ผ่าน

การตัดขั้วเรียบร้อยแล้ว ใช้มอเตอร์ขนาด 0.5 แรงม้า ก�ำลังการผลิตขึ้นกับความเร็วรอบ ซึ่งสามารถปรับความเร็วรอบได้

และมีค่าความแม่นย�ำในการคัดขนาดมากกว่าร้อยละ 90 โดยไม่ท�ำให้ผลล�ำไยช�้ำ และเสียหาย

รายละเอียดเครื่อง

(กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเคร่ือง 83 x 220 x 96 เซนตเิมตร

น�ำ้หนกัเคร่ือง 200 กโิลกรัม

ก�ำลงัไฟฟ้า 1 แรงม้า 220 โวลต์

ก�ำลังการผลิต 500 กิโลกรัมต่อชั่วโมง

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครื่องล้างและปลิดขั้วลองกอง
	 เคร่ืองล้างและปลิดข้ัวลองกอง มีประสิทธิภาพในการแยกก้านและผลลองกองออกจากกันได้อย่างสมบูรณ ์ 

ได้ประสทิธภิาพมากกว่าร้อยละ 90 โดยผลลองกองไม่แตกช�ำ้เสยีหาย ซึง่ใช้หลกัการขัดสขีองกรงกระรอก 2 ช้ัน หมนุเคลือ่นที่ 

แบบสลับซ้ายขวา โดยกรงกระรอกด้านในเคลื่อนที่ ส่วนกรงกระรอกด้านนอกอยู่กับที่ ส่งผลให้ลองกองหลุดออกจากช่อ 

ท�ำให้ผลลองกองทีป่ลดิจากช่อแล้วถกูส่งไปยงัชุดล้างท�ำความสะอาด ซึง่เป็นระบบน�ำ้หมนุเวยีน ท�ำให้ประหยดัและสะอาด 

โดยใช้มอเตอร์ ขนาด 1 แรงม้า เป็นต้นก�ำลังและปั๊มน�้ำ 1 แรงม้า ส�ำหรับฉีดล้างท�ำความสะอาด ตัวเครื่องท�ำจากสเตนเลส 

เกรดอาหาร 304 มีความแข็งแรง ทนทาน และเคลื่อนย้ายได้ เหมาะส�ำหรับผลไม้ ลองกองและสละ

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 55 x 170 x 130 เซนติเมตร

น�้ำหนักเครื่อง 200 กิโลกรัม

ก�ำลังไฟฟ้า 2 แรงม้า 220 โวลต์

ก�ำลังการผลิต 300 กิโลกรัมต่อชั่วโมง

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครื่องล้างเครื่องเทศ 
	 เครื่องล้างเครื่องเทศ เป็นเครื่องที่มีประสิทธิภาพในการล้างท�ำความสะอาดเครื่องเทศ เช่น ขิง ข่า ตะไคร้ หอม 

กระเทยีมและพริก เป็นต้น ภายในเคร่ืองมท่ีอล้างและมแีปรงไนลอนส�ำหรับขัดล้างสิง่สกปรกทีต่ดิมากบัวตัถดุบิ และสามารถ

ท�ำความสะอาดสิ่งสกปรกที่ติดอยู่ตามซอกมุมของเคร่ืองเทศได้เป็นอย่างดี ท�ำให้ได้วัตถุดิบที่สะอาดและได้มาตรฐาน  

ตัวเครื่องมีระบบการท�ำงานที่รวดเร็ว สามารถก�ำหนดระยะเวลาในการล้างได้ 

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 85 x 350 x 120 เซนติเมตร

น�้ำหนักเครื่อง 500 กิโลกรัม

ก�ำลังไฟฟ้า 3 แรงม้า 380 โวลต์

ก�ำลังการผลิต 500 กิโลกรัมต่อชั่วโมง

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครื่องล้างผลไม้ครบวงจร
	 เคร่ืองล้างผลไม้ครบวงจร เป็นเคร่ืองที่สามารถท�ำงานได้อย่างครบวงจร ประกอบด้วย 7 ข้ันตอน ตั้งแต ่ 

1) การป้อนวัตถุดิบ  2) การล้าง  3) การท�ำแห้ง  4) การเคลือบแว็กซ์  5) การอบลมร้อน  6) การติดสติกเกอร์ และ 

7) การคัดขนาดตามที่ต้องการ ซึ่งโครงสร้างเครื่องส่วนที่สัมผัสกับผลไม้ท�ำด้วยสเตนเลส เกรดอาหาร 304 จึงนับเป็นอีก

นวตักรรมทีส่ามารถช่วยทดแทนการน�ำเข้าเคร่ืองจกัรจากต่างประเทศได้เป็นอย่างด ีโดยเคร่ืองนีเ้หมาะกบัผลไม้ตระกลูส้ม  

ที่มีลักษณะทรงกลม เช่น มะนาว ส้มเขียวหวาน ส้มโชกุน ส้มสายน�้ำผึ้ง และมังคุด เป็นต้น

รายละเอียดเครื่อง

  (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 20 เมตร

ก�ำลังไฟฟ้า 220 โวลต์ 50 เฮิรตซ์ 40 แอมแปร์

ก�ำลังการผลิต 2,000 กิโลกรัมต่อชั่วโมง

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครือ่งผนึกสญุญากาศและเติมแก๊ส (Vacuum Sealer & Gas Indection)
	 เคร่ืองผนึกสญุญากาศและเตมิแก๊ส เป็นเคร่ืองทีอ่อกแบบพฒันาข้ึนเพือ่อ�ำนวยความสะดวกในการบรรจผุลติภณัฑ์

โดยเน้นฟังก์ช่ันการใช้งานที่สะดวกรวดเร็วและสอดคล้องกับงานอุตสาหกรรมที่มีการบรรจุภัณฑ์ด้วยแก๊สไนโตรเจนไว้ใน

เครื่องเดียว ได้แก่ ประเภทของการผนึก ชนิดของวัสดุบรรจุภัณฑ์ เช่น ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ ถุงพลาสติกชนิดหนา/บาง 

ขนาดความกว้างต้ังแต่ 10-40 เซนตเิมตร หนา 80-200 ไมครอน เพือ่ความสะดวก ลดต้นทนุการผลติและเป็นการสนบัสนนุ

การสร้างศักยภาพการผลิตผลิตภัณฑ์โดยวิศวกรไทย

รายละเอียดเครื่อง

(กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 60 x 60 x 110 เซนติเมตร

ใช้งานแหล่งจ่ายไฟฟ้า AC 220 โวลต์ 50/60 เฮิรตซ์

ก�ำลังไฟฟ้า 700 วัตต์

แรงดันลม 5 บาร์

ขนาดความหนาของพลาสติกที่ใช้ได้ กว้าง 10-40 เซนติเมตร หนา 80-200 ไมครอน

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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หุ่นยนต์สุ่มตัวอย่างวัตถุดิบ 
เพื่อผลิตอาหารสัตว์
แบบ Gantry Robot  
ชนิดควบคุมอัตโนมัติ
	 หุ่นยนต์สุ่มตัวอย่างวัตถุดิบเพื่อผลิตอาหารสัตว์

แบบ Gantry Robot ชนิดควบคุมอัตโนมัติ ใช้สุ่มตรวจ

คุณภาพวัตถุดิบในกระบวนการผลิตเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ 

ประหยดัเวลาและลดแรงงานในการผลติอาหารสตัว์ ทัง้ชุด

สามารถสุ่มตรวจได้ 7 จุด ท�ำงานแบบอัตโนมัติ ตลอดจน

สามารถจ�ำแนกประเภทของรถบรรทุกได้ โดยตัวเคร่ืองมี

ขนาดกว้าง 450 เซนติเมตร ยาว 240 เซนติเมตร และสูง 

900 เซนติเมตร 

รายละเอียดเครื่อง

 (กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง  450 x 240 x 900 เซนติเมตร

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.

74



แขนกลหยิบตะกร้าล้างมะม่วง 
	 แขนกลหยิบตะกร้าล้างมะม่วง เป็นเคร่ืองที่วิจัยและพัฒนาภายใต้โครงการโรงงานต้นแบบเทคโนโลยีการอบ 

ผลไม้ด้วยไอน�ำ้  ทีม่ปีระสทิธิภาพในการล้างมะม่วงได้ 5 ตะกร้าต่อนาที สามารถบรรจุมะม่วงได้ 15-20 ผลต่อตะกร้า 

มีคุณสมบัติพิเศษ คือ เป็นการควบคุมการท�ำงานด้วยระบบอัตโนมัติ มีขนาดกว้าง 500 เซนติเมตร ยาว 1,000  เซนติเมตร 

และสูง 200 เซนติเมตร ใช้กับมะม่วงที่ยังไม่สุกจัด เพื่อลดแรงงานและระยะเวลาในการผลิต 

รายละเอียดเครื่อง

(กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 500 x 1,000 x 200 เซนติเมตร

กำ�ลังการผลิต 2,000 กิโลกรัมต่อชั่วโมง

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครื่องฉีดพ่นยาและตัดใบมะพร้าว
	 เคร่ืองฉดีพ่นยาและตดัใบมะพร้าว เป็นเคร่ืองทีม่ปีระสทิธภิาพในการฉดีพ่นยาได้ในระยะความสงู 18 เมตร ลกัษณะเป็น 

รถพ่วงมีถังบรรจุสารก�ำจัดแมลงขนาด 1,000 ลิตร การฉีดพ่นยาและตัดใบมะพร้าวจะมีข้อต่อที่สามารถยดืออกโดยใช้ 

มอเตอร์ไฟฟ้าและชุดขับเคลื่อนระบบไฮดรอลิก คุณสมบัติพิเศษ คือ สามารถฉีดพ่นได้รอบทิศทางและสามารถ 

ตัดทางมะพร้าวได้โดยการควบคุมด้วยระบบไร้สาย สามารถตัดทางใบมะพร้าวที่แมลงระบาดอยู่ก่อน จากน้ัน 

จึงท�ำการฉีดพ่นยาเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและลดค่าใช้จ่ายในการฉีดพ่นยา สามารถใช้ได้กับการฉีดพ่นสารกับพืชชนิดอื่นๆ 

ที่มีต้นสูง เช่น ทุเรียนและหมาก มีขนาดเครื่องกว้าง 200 เซนติเมตร ยาว 450 เซนติเมตร และสูง 1,800 เซนติเมตร 

รายละเอียดเครื่อง

(กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 200 x 450 x 1,800 เซนติเมตร

กำ�ลังการผลิต 20 ไร่ต่อวัน

ขนาดบรรจุ 1,000 ลิตร

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครื่องบรรจุวัสดุเพาะเห็ดแบบอัตโนมัติ 
	 เคร่ืองบรรจวัุสดเุพาะเหด็แบบอตัโนมตั ิเป็นเคร่ืองทีม่ปีระสทิธภิาพในการบรรจวุสัดเุพาะเหด็มกี�ำลงัการผลติสงูสดุ

ได้ถึง 300 ถุงต่อชั่วโมง คุณสมบัติพิเศษ คือ เป็นเครื่องที่ควบคุมด้วยระบบอัตโนมัติ การกรอกและอัดอยู่ในเครื่องเดียวกัน  

ขนาดของเคร่ืองกว้าง 100 เซนติเมตร ยาว 150 เซนติเมตร และสูง 80 เซนติเมตร เพิ่มประสิทธิภาพในการผลิต 

ลดแรงงานและประหยัดเวลา เหมาะกับวิสาหกิจชุมชนและสหกรณ์การเกษตร

รายละเอียดเครื่อง

(กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 100 x 150 x 80 เซนติเมตร

กำ�ลังการผลิต 300 ถุงต่อชั่วโมง

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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รถกระเช้าส�ำหรับเก็บล�ำไย
	 รถกระเช้าส�ำหรับเก็บล�ำไย เป็นเครื่องที่มีประสิทธิภาพในการยืดแขนเพื่อเก็บล�ำไยได้สูงถึง 6 เมตร รถกระเช้า

สามารถรับน�้ำหนักได้ 120 กิโลกรัม คุณสมบัติพิเศษ คือ ควบคุมด้วยระบบอัตโนมัติไร้สาย ขนาดเครื่องมีความกว้าง 200 

เซนติเมตร ยาว 450 เซนติเมตร และสามารถยืดแขนเพื่อเก็บล�ำไยได้สูงสุด 500 เซนติเมตร สะดวกและประหยัดเวลา 

ในการเก็บเกี่ยวผลผลิต และปลอดภัยต่อผู้ใช้ สามารถประยุกต์ใช้ในสวนผลไม้ เช่น ล�ำไย ลิ้นจี่ ทุเรียน เป็นต้น

รายละเอียดเครื่อง

(กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 200 x 450 x 600 เซนติเมตร

ขนาดรับน�้ำหนัก 120 กิโลกรัม

ยืดแขน 500 เซนติเมตร

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เทคโนโลยีการผลิตเห็ด 
	 เทคโนโลยกีารผลติเหด็ เป็นการวจิยัและพฒันาตามความเช่ียวชาญด้านเทคโนโลยกีารเกษตรของ วว. ซึง่เทคโนโลยี

การผลิตเห็ดประกอบด้วย 

	 1. เห็ดเมืองร้อน คือ เห็ดที่ชอบอุณหภูมิสูงในการเจริญเติบโต ได้แก่ เห็ดหลินจือ เห็ดนางรม เห็ดนางฟ้าภูฏาน 

เห็ดเป๋าฮื้อ เห็ดนางนวล เห็ดหูหนู เห็ดกระด้าง เห็ดขอนขาว เห็ดตับเต่า เห็ดแครงหรือเห็ดตีนตุ๊กแก เห็ดถั่งเช่า และเห็ด

ตีนแรด เป็นต้น

	 2. เห็ดเมืองหนาว คือ เห็ดที่ชอบอุณหภูมิต�่ำหรืออากาศเย็น ได้แก่ เห็ดหอม เห็ดชิเมจิ และเห็ดเข็มทอง เป็นต้น

	 3. เห็ดเมืองหนาวที่สามารถขึ้นได้ในที่ที่มีอุณหภูมิสูง โดย วว. ท�ำการวิจัยและพัฒนาสายพันธุ์เห็ดและระบบการ

ผลิตเห็ดเมืองหนาวในพื้นที่ราบเชิงพาณิชย์โดยมีการพัฒนาสายพันธุ์เห็ดที่ชอบอากาศเย็นให้สามารถเพาะได้ในพื้นที่ราบ 

(อุณหภูมิสูง) ได้แก่ เห็ดหอม เห็ดโคนญี่ปุ่น เห็ดขอนขาว และเห็ดกระด้าง เป็นต้น

	 นอกจากความเชี่ยวชาญด้านเทคโนโลยีการเกษตรในด้านการผลิตเห็ดแล้ว ยังรวมถึงการพัฒนาห้องเปิดดอกเห็ด

เมืองหนาวแบบประหยัดพลังงาน ระบบการผลิตก้อนเชื้อเห็ดส�ำหรับการเพาะเห็ดเชิงพาณิชย์ ห้องนึ่งก้อนเชื้อจากบล็อก

ประสาน วว. และการใช้กากอ้อยจากหม้อกรองโรงงานน�้ำตาลทดแทนขี้เลื่อยไม้ยางพารา

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เทคโนโลยีการยืดอายุล�ำไย
	 เทคโนโลยกีารยดือายลุ�ำไย เป็นการวิจยัและพฒันาเพือ่แก้ไขปัญหาล�ำไยล้นตลาด ด้วยวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มีก�ำลังการผลิต 100 ตันต่อวัน หรือ 9,000 ตันต่อปี มีระบบก�ำจัดซัลเฟอร์ก่อนปลดปล่อยสู่สภาพแวดล้อมซึ่งได้มาตรฐาน

โรงงานอุตสาหกรรม มีระบบก�ำจัดซัลเฟอร์ภายในโรงรมและมี Buffer Zone ส�ำหรับดูดซับซัลเฟอร์ที่ปลดปล่อยออกจาก 

โรงรม ท�ำให้มีความปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงานและชุมชนแวดล้อม ได้ผลผลิตล�ำไยที่มีสารตกค้างไม่เกินมาตรฐานที่ก�ำหนด

ในการส่งออก สามารถลดต้นทุนในการรมได้ต�่ำกว่าโรงงานทั่วไป

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครื่องผสมปุ๋ยอินทรีย์แบบแนวนอน 
	 เครื่องผสมปุ๋ยอินทรีย์แบบแนวนอน เป็นเครื่องที่มีประสิทธิภาพในการผสมวัตถุดิบให้เข้ากัน มีลักษณะตัวใบกวน

เป็นแบบริบบอน (Ribbon) แนวนอน สามารถผสมได้คร้ังละ 100 กโิลกรัม ในเวลาอนัรวดเร็ว โดยใบกวนสามารถคลกุเคล้า 

วัสดุในถังให้เข้ากันทั้งถัง มีฝาปิดป้องกันวัตถุดิบฟุ้งกระจาย มีทางออกของวัตถุดิบที่ผสมแล้วอยู่ทางด้านล่างของเคร่ือง 

ซึ่งสามารถเปิดออกเป็นระยะๆ

รายละเอียดเครื่อง

(กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 90 x 190 x 140 เซนติเมตร

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครื่องอัดเม็ดปุ๋ย
	 เคร่ืองอัดเม็ดปุ๋ย เป็นเคร่ืองที่มีประสิทธิภาพในการอัดเม็ดด้วยระบบ Pellet mill มีเสื้อทรงกระบอกหมุนอัดกับ 

ลกูกลิง้ซึง่มรูีขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 5 มลิลเิมตร จ�ำนวนมาก มรีะบบตดัเมด็ให้มคีวามยาวต่างๆ กนั สามารถปรับระดบัได้ 

ตามความต้องการของผู้ใช้งาน มีระบบคัดขนาดของเม็ดปุ๋ย ซึ่งถ้าป่นเกินไปจะถูกแยกออกอีกทางหน่ึง สามารถผลิต 

เม็ดปุ๋ยได้ไม่ต�่ำกว่า 500 กิโลกรัมต่อชั่วโมง

รายละเอียดเครื่อง

(กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 100 x 130 x 135 เซนติเมตร

กำ�ลังการผลิต ไม่ต�่ำกว่า 500 กิโลกรัมต่อชั่วโมง

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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กระบวนการหมักปุ๋ยอินทรีย์แบบไม่กลับกอง 
	 กระบวนการหมักปุ๋ยอินทรีย์แบบไม่กลับกอง เป็นการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตปุ๋ยอินทรีย์ด้วยระบบ 

เตมิอากาศแบบลกูหมนุขึน้มา มวีตัถปุระสงค์ทีจ่ะท�ำให้การผลติปุย๋อนิทรีย์ต้นทนุต�ำ่ คือ ไม่ต้องใช้ไฟฟ้าในการเติมอากาศ 

ประหยัดแรงงานในการกลับกอง และยังได้ปุ๋ยอินทรีย์เร็วกว่าการกลับกองปกติประมาณ 20-30 วัน

รายละเอียดเครื่อง

(กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 150 x 200 x 100 เซนติเมตร

เทคโนโลยีด้านการเกษตร

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครื่องพ่นละอองยาอัลตราโซนิกส์
	 เครื่องพ่นละอองยาอัลตราโซนิกส์ ประกอบด้วยส่วนส�ำคัญ 3 ส่วน ด้วยกัน คือ 1) หัวเพียโซอิเล็กทริกเซรามิก 

บรรจุอยู่ในภาชนะที่สามารถแช่อยู่ในน�้ำได้ เป็นตัวให้ก�ำเนิดคลื่นอัลตราซาวด์ 2) วงจรอิเล็กทรอนิกส์ และ 3) ภาชนะ 

ส�ำหรับใส่ยา 

	 เคร่ืองพ่นละอองยาอัลตราโซนิกส์ มีขนาดเล็กสะดวกในการพกพาและไม่มีเสียงดังในขณะใช้งาน 

มีหลักการท�ำงาน คือ เมื่อหัวเพียโซอิเล็กทริกที่เป็นสารทรานสดิวเซอร์ได้รับกระแสไฟฟ้า จะเปลี่ยนพลังงานไฟฟ้า 

เป็นพลังงานกลในรูปของคลื่นอัลตราซาวด์ความถ่ี 2 เมกะเฮิรตซ์ ส่งผ่านไปยังน�้ำและภาชนะบรรจุยาผ่านไปยัง 

ตัวยา ซึ่งเป็นของเหลว ความถี่ดังกล่าวท�ำให้โมเลกุลของยาเกิดการสั่นสะเทือนและเคลื่อนที่ด้วยความเร่ง 

สงูมากกว่าแรงโน้มถ่วงของโลก ท�ำให้อนุภาคของยาหลดุออกจากผวิหน้า เกดิเป็นละอองยาขนาดเลก็ ประมาณ 5 ไมครอน 

ลอยไปในอากาศ เมือ่ต่อท่อผ่านไปยงัปากหรือจมูกของผูป่้วยทีเ่ป็นโรคหดื กจ็ะช่วยบรรเทาอาการของโรคหรือรักษาอาการ

ของโรคได้ สามารถซมึผ่านเข้าไปถงึปอดส่วนบน ท�ำให้สขุภาพของผูป่้วยดขีึน้ อกีทัง้จะช่วยลดภาระค่าใช้จ่ายในการรักษา

รายละเอียดเครื่อง

(กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 6 x 10 x 13 เซนติเมตร

น�้ำหนักเครื่อง 0.3 กิโลกรัม

กำ�ลังไฟฟ้า 70 วัตต์

นวัตกรรมวัสดุและเครื่องมือแพทย์

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.

84



เครื่องผสมสารอัลตราโซนิกส์ขนาดเล็ก 
	 เคร่ืองผสมสารอัลตราโซนิกส์ขนาดเล็ก เป็นเคร่ืองส�ำหรับผสมสารอย่างน้อย 2 ชนิด ให้เป็นเนื้อเดียวกัน 

ได้รวดเร็ว และมีคุณสมบัติพิเศษท�ำให้สารเกิดการแตกตัวจนมีขนาดเล็กในระดับนาโนเมตร ซึ่งลักษณะดังกล่าว 

จะช่วยให้สารที่ผสมกันเกิดปฏิกิริยากันอย่างรวดเร็วโดยไม่ต้องใช้สารเร่งปฏิกิริยาเคมี ช่วยประหยัดพลังงานและ 

ไม่ส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมโดยรวม นอกจากน้ี ยังสามารถใช้ปั่นเซลล์ชีวภาพให้มีขนาดเล็กลง จึงเหมาะ 

ส�ำหรับน�ำไปใช้ในงานทดลองทางด้านอุตสาหกรรมยาและห้องทดลองทางชีวภาพ มีราคาถูกกว่าเคร่ืองน�ำเข้าจาก 

ต่างประเทศประมาณร้อยละ 50 แต่มีประสิทธิภาพการใช้งานทัดเทียมกับเครื่องน�ำเข้าจากต่างประเทศ

รายละเอียดเครื่อง

(กว้าง x ยาว x สูง)

ขนาดเครื่อง 19 x 20 x 25 เซนติเมตร

น�้ำหนักเครื่อง 3 กิโลกรัม

กำ�ลังไฟฟ้า 220 โวลต์ 50 เฮิรตซ์ ขนาดกำ�ลัง 90 วัตต์

นวัตกรรมวัสดุและเครื่องมือแพทย์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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เครื่องอัลตราซาวด์กายภาพบ�ำบัด
	 เคร่ืองอัลตราซาวด์กายภาพบ�ำบัด มีคุณสมบัติพิเศษส�ำหรับบ�ำบัดผู้ป่วยที่มีอาการเจ็บปวดบริเวณกล้ามเนื้อจาก

การออกก�ำลังกายหนัก หรือการเคลื่อนไหวในท่าที่ซ�้ำๆ กัน เป็นเวลานาน หรือผู้ป่วยหลังได้รับการผ่าตัดที่มีอาการยึดของ 

เส้นเอน็ โดยเคร่ืองจะส่งคลืน่เหนือคลืน่เสยีง ความถี ่1 เมกะเฮิรตซ์ ท�ำให้เกดิการสัน่สะเทอืนของอนุภาคล้านคร้ังต่อวนิาท ี

ผ่านผิวหนังไปยังกล้ามเนื้อ ท�ำให้ของเหลวภายในเซลล์กล้ามเนื้อเกิดการสั่นสะเทือนและมีความร้อนเกิดขึ้น ผลจากการ

สั่นสะเทือนจะเกิดการหมุนเวียนของของเหลว เช่น เลือดบริเวณที่ได้รับคลื่นเกิดการหมุนเวียนดีขึ้น ผลของความร้อนจะ

ช่วยลดการเกร็งของกล้ามเน้ือ ด้วยกระบวนการนีจ้งึช่วยให้อาการเจบ็ปวดลดน้อยลง และท�ำให้กล้ามเน้ือทีม่อีาการอกัเสบ

กลับคืนสู่สภาพปกติได้อย่างรวดเร็ว

นวัตกรรมวัสดุและเครื่องมือแพทย์

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เฝือกอ่อนย่อยสลายได้จากวัสดุพลาสติกชีวภาพ 
ไบโอสปลินท์ : Biosplint 

	 ไบโอสปลินท์ : Biosplint ที่มีการพัฒนาขึ้นมาสามารถจ�ำรูปร่างต้นแบบได้ มีลักษณะเป็นแผ่น มีความยืดหยุ่นเมื่อ

ถูกความร้อนจะอ่อนตัว สามารถดัดแปลงเป็นรูปร่างต่างๆ และคงสภาพนั้นขณะใช้งาน

	 การประยุกต์ใช้งาน ท�ำเฝือกอ่อนส�ำหรับดามกระดูกหรือข้อ เพื่อควบคุมการเคลื่อนไหวหรือจัดอวัยวะที่บาดเจ็บ

ให้อยู่ในท่าที่ต้องการได้เป็นอย่างดี การข้ึนรูปไบโอสปลินท์ท�ำโดยน�ำแผ่นไบโอสปลินท์ไปแช่ในน�้ำอุ่นที่อุณหภูมิ 65-70  

องศาเซลเซียส ประมาณ 2-3 นาที ไบโอสปลินท์จะมีลักษณะอ่อนตัว ดัดรูปร่างตามอวัยวะที่ได้รับบาดเจ็บให้อยู่ในท่า 

ที่เหมาะสม และเมื่อทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง ไบโอสปลินท์จะสามารถคงรูปร่างที่ดัดไว้ได้ 

	 ขณะใช้งานสามารถล้างท�ำความสะอาดด้วยน�้ำได้ มีน�้ำหนักเบา สามารถน�ำมาข้ึนรูปใหม่ได้หลายคร้ัง มีความ

แข็งแรงสูงถึง 69 shore D มีค่าเปอร์เซ็นต์การยืดตัว ณ จุดขาดเท่ากับ 367 สามารถระบายอากาศได้ดี ไม่มีกลิ่นและ 

ไม่ระคายเคืองผิว 

นวัตกรรมวัสดุและเครื่องมือแพทย์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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นวัตกรรมวัสดุและเครื่องมือแพทย์

กาวติดฟันปลอม (Denture Adhesive)

	 ผลิตภัณฑ์กาวติดฟันปลอม (Denture Adhesive) 

มีคุณสมบัติพิเศษ คือ เป็นเนื้อครีม ผ่านมาตรฐาน ISO 

10873: Denture Adhesive ผ่านการทดสอบความเป็นพิษ 

ต่อเซลล์ (cutotoxicity test) ผ่านการทดสอบความ

ระคายเคืองต่อผิวหนัง (skin irritation test) และผ่านการ 

ทดสอบการแพ้ทางผิวหนัง (skin sensitization test) 

ใช้งานง่าย สะดวกในการยึดติดระหว่างเหงือกและ 

ฟันปลอมทั้งในสภาวะร้อน (60 องศาเซลเซียส) และเย็น 

(5 องศาเซลเซียส) สามารถยึดติดได้นานกว่า 8 ชั่วโมง 

มีความปลอดภัยต่อเซลล์ร่างกาย ไม่ระคายเคืองต่อ

ผิว วัตถุดิบหาได้ง่าย และมีกระบวนการผลิตที่ง่ายดาย 

สามารถใช้เครื่องมือผสมที่มีอยู่โดยทั่วไป 

	 ผลิตภัณฑ์กาวติดฟันปลอม (Denture Adhesive)  

มีวิธีการใช้งานไม่ยุ่งยาก เพียงทากาวลงบนพื้นของ 

ฟันปลอมที่จะสัมผัสกับเหงือกจ�ำนวน 3-4 ต�ำแหน่ง  

กดฟันปลอมให้แน่นกับเหงือกประมาณ 1 นาที จะเกิด 

การยดึตดิระหว่างฟันปลอมกบัเหงอืก โดยกระบวนการยดึ

ฟันปลอมของกาวติดฟันปลอมที่พัฒนาโดย วว. น้ีอาศัย

สมบติัการยดึตดิ (adhesive) และแรงดงึดดูภายในโมเลกลุ

ของวัสดุ (cohesive) ท�ำให้ผู้ใช้รู้สึกสบายในช่องปาก  

ท�ำให้การเคี้ยวอาหารมีประสิทธิภาพและเกิดความมั่นใจ

ในตนเองเวลาใช้งานฟันปลอม

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เทคโนโลยีการแยกก๊าซไฮโดรเจน
หรือก๊าซชีวภาพให้บริสุทธิ์
	 เทคโนโลยีการแยกก๊าซไฮโดรเจนหรือก๊าซชีวภาพ

ให้บริสุทธิ์ การวิจัยและพัฒนาวิธีการท�ำความสะอาดก๊าซ

ไฮโดรเจนชีวภาพ หรือก๊าซชีวภาพ ให้มีความบริสุทธิ ์

สูงขึ้น โดยใช้สารดูดซับชนิดซีโอไลต์จากตะกรันเหล็กหรือ

เถ้าลอยจากการเผาไหม้ชีวมวลผลิตเป็นสารกรองก๊าซ 

ให้สามารถเลือกดูดซับเฉพาะก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

โดยในเคร่ืองแยกก๊าซสลับความดัน (pressure swing 

adsorption : PSA) ซึง่เครือ่งแยกก๊าซที่พัฒนาขึ้น สามารถ

ถอดเปลีย่นไส้กรองทีบ่รรจสุารดดูซบัก๊าซได้ และมข้ีอดกีว่า

การใช้หอดดูซมึด้วยสารเคมชีนิดเบส (scrubber) เน่ืองจาก 

การใช้หอดูดซึมชนิดเบส นิยมใช้สารละลายชนิด 

โซเดียมไฮดรอกไซด์ และน�้ำปูนขาว ที่สารละลายเบส 

เหล่าน้ีมีอายุในการใช้งานที่สั้นกว่าการใช้สารดูดซับก๊าซ  

อกีทัง้ก่อให้เกิดปริมาณน�ำ้เสยีทีม่ฤีทธ์ิเป็นเบส และสามารถ 

น�ำคาร์บอนไดออกไซด์ กลับมาใช้ประโยชน์ใหม่ได้ 

ซึ่งส่งผลต่อต้นทุนการใช้สารเคมีเพื่อท�ำให้เป็นกลาง และ 

มีผลต่อต้นทุนการก�ำจัดของเสียภายหลังการบ�ำบัด

	 หลักการแยกก๊าซไฮโดรเจนหรือก๊าซชีวภาพให้

บริสุทธ์ิด้วยเคร่ืองแยกก๊าซสลับความดันน้ี มีหลักการ 

ท�ำงาน คือ การใช้ความดันสลับเพื่อช่วยการแยกก๊าซให้

บริสุทธิ์ ภายในประกอบด้วยหอดูดซับ 2 หอ ที่มีตะแกรง

ส�ำหรับถอดเปลี่ยนไส้กรองสารดูดซับก๊าซ หอดูดซับ 

ที่มีความดันสูงจะสามารถก�ำจัดก๊าซปนเปื ้อน เช่น  

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้ หรือก๊าซปนเปื้อนอื่นๆ และ 

หอดูดซับที่มีความดันต�่ำมีหน้าที่ในการท�ำความสะอาด

ก๊าซ และแยกก๊าซทีด่ดูซบัในสารดดูซบัออกเพือ่เกบ็ในส่วน 

ถังเก็บก๊าซ มีการสลับความดัน เพื่อให้ก๊าซภายหลัง 

การแยกมีความบริสุทธ์ิมากข้ึน เคร่ืองแยกก๊าซแบบสลับ 

ความดนัมปีระสทิธภิาพในการก�ำจดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

มากกว่า ร้อยละ 98 และสามารถปรับให้มีก๊าซไฮโดรเจน

ในก๊าซไนโตรเจนที่มีความบริสุทธ์ิเพิ่มสูงข้ึนหรือพัฒนา

คณุภาพก๊าซชีวภาพเพือ่อดัเข้าสูถ่งั (Compressed biogas :  

CBG) เมื่อทดแทนก๊าซ NGV

พลังงานทดแทนและสิ่งแวดล้อม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ระบบผลิตก๊าซชีวภาพ
	 ระบบหมักก๊าซชีวภาพ วว. ได้วิจัยและพัฒนาระบบการ

ย่อยสลายสารอินทรีย์ในสภาวะไร้อากาศ (anaerobic) โดยย่อย

สลายสารอินทรีย์ เช่น น�้ำเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูป

ผลิตผลทางการเกษตร มูลสัตว์ต่างๆ และขยะอินทรีย์ เช่น  

เศษอาหาร เศษผักสด เป็นต้น ผลจากการย่อยสลายสารอินทรีย์

จะเปลี่ยนแปลงเป็นก๊าซชีวภาพ อันได้แก่ ก๊าซมีเทน และก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ โดยมีก๊าซมีเทนประมาณ ร้อยละ 70 ซึ่ง 

สามารถน�ำกลบัไปใช้ประโยชน์ได้ เช่น น�ำไปเป็นเชือ้เพลงิหงุต้ม  

ผลิตไฟฟ้าหรือผลิตความร้อน ระบบหมักก๊าซชีวภาพ วว.  

ได้พฒันารูปแบบให้มกีารท�ำงานทีง่่ายข้ึน ไม่ยุง่ยากซบัซ้อน และ

มค่ีาใช้จ่ายต�ำ่ นอกจากน้ี ระบบหมักก๊าซชีวภาพยงัสามารถช่วย

ลดปัญหาภาวะโลกร้อน (global warming) ได้ ซึง่ได้พฒันาระบบ

ผลิตก๊าซชีวภาพเป็น 2 รูปแบบ ได้แก่

1.  แบบถังเดียว เหมาะส�ำหรับครัวเรือนที่มีวัตถุดิบไม่มากและมีพื้นที่น้อย ประกอบด้วยถังหมักกรด 

    ถังผลิตก๊าซชีวภาพและถังเก็บก๊าซรวมอยู่ในถังเดียวกัน

	 ขนาดของถัง 	 	 	 เส้นผ่าศูนย์กลาง 1.4 เมตร สูง 1.5 เมตร 

	 ปริมาณวัตถุดิบต่อวัน 	 	 20 ลิตรต่อวัน 

	 ก�ำลังการผลิตก๊าซชีวภาพต่อวัน 	 500 ลิตรต่อวัน 

2.  แบบถังผสม เหมาะส�ำหรับสถานประกอบการที่มีวัตถุดิบในปริมาณมากและมีพื้นที่มาก 

	 ขนาดของถังหมักกรด 	 	 เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5 เมตร สูง 1 เมตร 

	 ขนาดถังหมักก๊าซชีวภาพ 	 	 เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.8 เมตร สูง 1.5 เมตร 

	 ขนาดถังเก็บก๊าซ มี 2 ถัง 	 	 เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.8 เมตร และ 1.5 เมตร 

	 ปริมาณวัตถุดิบต่อวัน 	 	 40 ลิตรต่อวัน 

	 ก�ำลังการผลิตก๊าซชีวภาพต่อวัน 	 1,100 ลิตรต่อวัน 

พลังงานทดแทนและสิ่งแวดล้อม

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เทคโนโลยีชีวภาพบ�ำบัด
สารก�ำจัดศัตรูพืชปนเปื้อนในน�้ำ

	 การปนเปื้อนของสารก�ำจัดศัตรูพืชในสิ่งแวดล้อม

เป็นปัญหาส�ำคัญของหลายประเทศในโลก การใช้อย่าง

ต่อเน่ืองเป็นเวลานาน ท�ำให้เกิดการสะสมของปริมาณ 

สารอันตรายเหล่าน้ี สารบางชนิดถูกย่อยสลายได้ง่าย 

โดยกลุ่มจุลินทรีย์ในธรรมชาติ แต่ยังมีสารอีกหลายชนิด 

ทีต้่องใช้เวลายาวนานมาก แนวทางหน่ึงในการแก้ไขปัญหา

เหล่าน้ี คอื การใช้ Bioaugmentation ซึง่เป็นกระบวนการ 

Bioremediation ใช้ในการฟ้ืนฟกูารปนเป้ือนของสารอนัตราย 

ตกค้างในสิ่งแวดล้อม โดยการเพิ่มปริมาณจุลินทรีย์ที่มี

ประสทิธภิาพในการย่อยสลายสารอนัตรายลงไปในบริเวณ

ที่มีการปนเปื้อน

	 คุณสมบัติเด่น

	 สามารถลดปริมาณและความเป็นพิษของสาร

ก�ำจัดศัตรูพืชปนเปื้อนในน�้ำทั้งในพื้นที่ภาคเกษตร อาท ิ

พื้นที่ปลูกส้ม องุ่น หน่อไม้ฝร่ัง และมะนาว และพื้นที่

ภาคอุตสาหกรรม ได้แก่ โรงงานผลิตและจ�ำหน่ายสาร

ก�ำจัดศัตรูพืช โดยใช้เทคโนโลยีการฟื้นฟูทางชีวภาพแบบ 

Bioaugmentation ร่วมกับระบบ Bioreactor ซึ่งเป็น 

การใช้ประโยชน์จากกลุ่มจุลินทรีย์คัดเลือกที่ได้จากห้อง

ปฏิบัติการในการเร่งกระบวนการย่อยสลายสารก�ำจัด 

ศัตรูพืชในกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต (organophosphates) 

คาร์บาเมต (carbamate) สารก�ำจัดเชื้อรา (fungicides)  

สารก�ำจดัวชัพชื (herbicides) สารก�ำจดัแมลง (insecticides)  

และกลุ่มอื่นๆ นอกจากน้ี น�้ำในร่องน�้ำยังมีค่าความ

ปลอดภัยต่อสิ่งแวดล้อมมากข้ึน เมื่อตรวจสอบด้วย  

Daphnia magna ตามมาตรฐานการทดสอบ OECD 202 

โดยมีค่า EC50 เพิ่มขึ้นในทุกพื้นที่ทดสอบ

พลังงานทดแทนและสิ่งแวดล้อม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ศูนย์ทดสอบและมาตรวิทยา (ศทม.)
Industrial Metrology and Testing Service Centre

	 ศทม. มีหน้าที่ให้บริการวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี ในการให้บริการวิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์/

วัตถุดิบ ให้แก่โรงงานอุตสาหกรรม ผู้ประกอบการ เพ่ือ

การควบคุมคุณภาพ เพื่อการส่งออก, เพื่อใช้ประกอบ

การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) 

และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของส�ำนักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) กระทรวงอุตสาหกรรม  

เพื่อการขอข้ึนทะเบียนอาหารและยา (อย.) ส�ำนักงาน

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข เพื่อการขอรับรอง

มาตรฐานสินค้าการเกษตร (มกอช.) ของส�ำนักงาน

มาตรฐานสินค้าการเกษตรแห่งชาติ กระทรวงเกษตร

และสหกรณ์ ตลอดจนให้บริการที่ปรึกษาตรวจสอบและ

ปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ การจัดระบบการวัดตาม

มาตรฐานสากล การตรวจการท�ำผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เพื่อการรับรอง มอก. รวมทั้งให้บริการที่ปรึกษาจัดท�ำ

ระบบคุณภาพ ISO/IEC 17025 และให้บริการฝึกอบรม

ทางวิชาการด้านเทคนิคการทดสอบ/วิเคราะห์/สอบเทียบ 

ด้านระบบคุณภาพ โดยมีส�ำนักงานให้บริการ 5 แห่ง คือ

	 1. ศูนย์ทดสอบและมาตรวิทยา (บางเขน) 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย  

196 ถนนพหลโยธิน จตุจักร กรุงเทพฯ 10900

โทรศัพท์ 0 2579 1121-30 โทรสาร 0 2579 8592

E-mail : mtc@tistr.or.th	 	  

	 2. ศูนย์ทดสอบและมาตรวิทยา (บางปู) 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

ซอย 1C นิคมอุตสาหกรรมบางปู ต�ำบลบางปูใหม ่ 

อ�ำเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ 10280

โทรศัพท์ 0 2323 1672-80, 0 2709 4147, 0 2709 4024

โทรสาร 0 2323 9165 E-mail : mtc@tistr.or.th

 	 3. ศูนย์ทดสอบและมาตรวิทยา (เทคโนธานี  

คลองห้า) อาคารถ่ายทอดเทคโนโลยี ห้อง 5125 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

35 หมู่ 3 ต�ำบลคลองห้า อ�ำเภอคลองหลวง จังหวัด

ปทุมธานี 12120 โทรศัพท์/โทรสาร 0 2577 9344  

E-mail : mtc@tistr.or.th

	 4. ส�ำนักงานการนิคมอุตสาหกรรมอมตะนคร

อาคารส�ำนักงานนิคมอุตสาหกรรมอมตะนคร ชั้น 2 ห้อง 

204/2 เลขที่ 700/2 หมู่ 1 ต�ำบลคลองต�ำหรุ อ�ำเภอเมือง 

จังหวัดชลบุรี 20000 โทรศัพท์/โทรสาร 0 3845 7098 

E-mail: mtc@tistr.or.th

	 5. ส�ำนักงานการนิคมอุตสาหกรรมมาบตาพุด  

สวนภูมิรักษ์ ต�ำบลมาบตาพดุ อ�ำเภอเมือง จงัหวดัระยอง 21150  

โทรศัพท์/โทรสาร 0 3802 6490 E-mail: mtc@tistr.or.th

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ห้องปฏิบัติการมาตรฐานทางไฟฟ้าและอิเล็กทรอนิกส์ (หป.ฟอ.)
Electrical and Electronic Standards Laboratory (EEL)

	 ห้องปฏบิตักิารมาตรฐานทางไฟฟ้าและอเิลก็ทรอนิกส์  

ท�ำหน้าทีศ่กึษาค้นคว้าและพฒันาเทคนิควธีิการวัดส�ำหรับ

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวัดและการสอบเทียบ

มาตรฐานของปริมาณทางไฟฟ้าและทางเสียง รวมถึงการ

ให้บริการด้านมาตรวิทยา การสอบเทียบเครื่องมือวัดและ

เคร่ืองทดสอบทางไฟฟ้าและอเิลก็ทรอนิกส์รวมทัง้เคร่ืองมือ

วัดทางเสียง การให้บริการที่ปรึกษาด้านการจัดการระบบ

คุณภาพห้องปฏิบัติการสอบเทียบตามมาตรฐานสากล  

ISO/IEC 17025 และบริการจัดฝึกอบรมทางด้านวิชาการ

และเชงิปฏิบตักิารด้านมาตรวทิยาทางไฟฟ้าอิเลก็ทรอนิกส์

และเสียงให้กับบุคคลภายนอกและภายใน

ห้องปฏิบัติการมาตรฐานทางแสงและอุณหภูมิ (หป.สอ.)
Photometry and Temperature Standards Laboratory (PSL)

	 ห้องปฏิบัติการมาตรฐานทางแสงและอุณหภูมิ  

ท�ำหน้าที่รักษาและพัฒนาระบบมาตรวิทยาทางแสง 

อุณหภูมิและความช้ืน และเทคนิควิธีการวัด ให้เป็นไป

ตามมาตรฐานสากล รวมถงึการให้บริการวดัและสอบเทยีบ

มาตรฐานเคร่ืองมือวัดทางแสง อุณหภูมิ ความช้ืน และ

สภาวะแวดล้อม ซึ่งสามารถสอบย้อนกลับ (Traceability) 

ไปยงัมาตรฐานสากลได้ บริการทีป่รึกษาด้านการสอบเทยีบ

เครื่องวัดทางแสง อุณหภูมิ และความชื้น ด้านการจัดการ

ระบบคุณภาพห้องปฏิบัติการสอบเทียบตามมาตรฐาน  

ISO/IEC 17025 ทัง้น้ี บริการจดัฝึกอบรมเชิงปฏบิตักิารด้าน

มาตรวทิยาทางแสงและอุณหภูมิ ให้แก่บคุคลภายนอกและ

ภายใน ตลอดจนเป็นวิทยากรฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการด้าน

มาตรวิทยาทางแสงและอุณหภูมิ

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ห้องปฏิบัติการมาตรฐานวิศวกรรมทางกล (หป.วก.)
Mechanical Engineering Standards Laboratory (MEL)

	 ห้องปฏิบัติการมาตรฐานวิศวกรรมทางกล ท�ำหน้าที่ศึกษาค้นคว้าและพัฒนาเทคนิค กระบวนการวัด วิธีการวัด 

เคร่ืองมอืและอปุกรณ์ทีใ่ช้ในการวดัและการสอบเทยีบมาตรฐานเคร่ืองมอืวดั เคร่ืองทดสอบและเคร่ืองมอืมาตรฐานส�ำหรับ

ปริมาณทางกล รวมถึงการให้บริการด้านมาตรวิทยาทางกล ด้านการตรวจวัดทางอุตสาหกรรมและสิ่งแวดล้อม ด้านการ

สอบเทยีบเคร่ืองวดัและเคร่ืองทดสอบ บริการให้ค�ำปรึกษาเพ่ือรองรับข้อก�ำหนดความสามารถห้องปฏบิตักิารตามมาตรฐาน

สากล ISO/IEC 17025 และบริการจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการด้านมาตรวิทยาทางกลให้แก่บุคคลภายนอกและภายใน  

รวมทั้งนิสิต นักศึกษา ตลอดจนเป็นวิทยากรฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการด้านมาตรวิทยาทางกล

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ห้องปฏิบัติการทดสอบทางฟิสิกส์ (หป.ทฟ.)
Physical Testing Laboratory (PTL)

ห้องปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ (หป.คม.)
Analytical Chemistry Laboratory (ACL)

	 ห้องปฏิบัติการทดสอบทางฟิสิกส์ ท�ำหน้าที่ทดสอบวัสดุและ

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมต่างๆ ในด้านคุณสมบัติทางกล คุณสมบัติทางแสง

และอุณหภูมิ และคุณสมบัติทางด้านไฟฟ้า ซึ่งประกอบด้วยการทดสอบ

แบบท�ำลายและไม่ท�ำลาย การทดสอบทางกายภาพ รวมทั้งให้บริการที่

ปรึกษาเก่ียวกับการปรับปรุงกระบวนการผลติ การควบคมุคณุภาพผลติภณัฑ์

ในโรงงานอุตสาหกรรมและการตรวจสอบรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์

อุตสาหกรรมเพื่อการส่งออก บริการที่ปรึกษาด้านการจัดการระบบคุณภาพ

ห้องปฏิบติัการตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 รวมทัง้บริการจดัฝึกอบรมทาง

ด้านวิชาการให้กับบุคคลภายนอกและภายในและบริการตรวจสอบการท�ำ

ผลติภัณฑ์อตุสาหกรรม เพือ่ขอการรับรองมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม 

(มอก.)

	 ห้องปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ เป็นห้องปฏิบัติการ

ทดสอบและวิเคราะห์ ท�ำหน้าที่รับผิดชอบในการเป็น

หน่วยงานที่ได้รับมอบหมายให้ท�ำการวัดแทนสถาบัน 

มาตรวิทยาแห่งชาติด้านอาหารและเคร่ืองดื่ม ให้บริการ

ทดสอบและวิเคราะห์ทางเคมี ตรวจสอบสารตกค้าง

หรือสารปนเปื้อน ตรวจสอบการย่อยสลายสู่ระบบนิเวศ  

การทดสอบสีอุตสาหกรรม ให้บริการสอบเทียบเคร่ืองมือ 

วิเคราะห์ ตลอดจนให้บริการที่ปรึกษาเกี่ยวกับระบบ

คุณภาพห้องปฏิบัติการตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 

และวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี บริการที่ปรึกษาด้านติดตั้ง 

เคร่ืองมือ ตรวจสอบความถูกต้องของเคร่ืองมือ การฝึก

อบรมวธีิการวเิคราะห์ การตรวจสอบความใช้ได้หรือความ

สมเหตุสมผลของวิธี การควบคุมคุณภาพผลการทดสอบ 

การจดัการเอกสารทางคณุภาพและวชิาการตามมาตรฐาน 

ISO/IEC 17025 และสถติทิีใ่ช้ในงานทดสอบทางเคม ีบริการ

ทีป่รึกษาแนะน�ำในการจดัท�ำระบบคณุภาพห้องปฏบิตักิาร

ตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 และบริการจดัฝึกอบรมทาง

วิชาการและระบบการจัดการคุณภาพห้องปฏิบัติการให้

บุคคลภายนอกและภายใน

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ห้องปฏิบัติการชีวเคมีและจุลชีววิทยา (หป.ชจ.)
Biochemical and Microbiological Laboratory (BML)

	 ห้องปฏิบัติการชีวเคมีและจุลชีววิทยา ท�ำหน้าที่

ในการให้บริการทดสอบและวิเคราะห์ทางชีวเคมีและ

จุลชีววิทยา การวิเคราะห์ส่วนประกอบและคุณค่าทาง

โภชนาการของอาหาร นม และผลิตภัณฑ์ การทดสอบ

ความทนทานต่อตะไคร่น�้ำและสาหร่าย รวมทั้งการให้

บริการที่ปรึกษาในการจัดท�ำระบบคุณภาพห้องปฏิบัติการ

ตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 ที่ปรึกษาด้านการทดสอบ

และวิเคราะห์ รวมทั้งการควบคุมคุณภาพของการทดสอบ

ในห้องปฏิบตักิาร และบริการจดัฝึกอบรมทางวชิาการด้าน

ระบบคุณภาพห้องปฏิบัติการตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 

เทคนิคการทดสอบ/วิเคราะห์ การควบคุมคุณภาพ ฯลฯ  

ให้กับบุคลากรทั้งภายนอกและภายใน

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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บริการวิเคราะห์ ทดสอบสมบัติของวัสดุ
และชิ้นส่วนวิศวกรรมให้ได้มาตรฐานสากล

	 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง

ประเทศไทย (วว.) โดย ศูนย์พัฒนาและวิเคราะห์สมบัติ

ของวสัด ุ(ศพว.) จดัตัง้ข้ึนโดยมวีตัถปุระสงค์เพือ่ให้บริการ

และค�ำปรึกษาครบวงจรด้านการวิเคราะห์ ทดสอบและ 

พัฒนาคุณสมบัติของวัสดุ รวมถึงการตรวจสอบสภาพ 

การใช้งานวสัด ุให้แก่บริษทัและองค์กรในภาคอตุสาหกรรม

ต่างๆ อาทิ อุตสาหกรรมปิโตรเคมี โรงกลั่นน�้ำมัน โรงงาน

ผลิตปูนซีเมนต์ อุตสาหกรรมผลิตช้ินส่วนยานยนต์  

อตุสาหกรรมอาหาร และการขนส่ง เป็นต้น โดยมจีดุมุ่งหมาย 

เพื่อวิเคราะห์ทดสอบสมบัติของวัสดุและช้ินส่วนวิศวกรรม 

ให้มีคุณภาพได้มาตรฐานทัดเทียมต่างประเทศ สนับสนุน

มาตรการส่งเสริมสินค้าส่งออกของประเทศให้ได้คุณภาพ

ตามมาตรฐานสากลที่ต่างประเทศยอมรับ และแก้ปัญหา

ทางด้านการเลือกใช้วัสดุให้แก่ภาคอุตสาหกรรมภายใน

ประเทศ ซึ่งเป็นการยกระดับอุตสาหกรรมให้ได้ผลิตภัณฑ์

	 การบริการตรวจประเมินหม้อน�้ำ การตรวจสอบหม้อน�้ำก่อนการใช้งานและระหว่างการใช้งานตามมาตรฐานของ

กรมโรงงานอุตสาหกรรม เพื่อใช้ในการรับรองและขออนุญาตใช้หม้อน�้ำ

ที่ได้มาตรฐานสากล นอกจากนั้น ศพว. ยังให้บริการนอก

สถานที่ ณ สถานประกอบการของลูกค้า โดยห้องปฏิบัติ

การได้รับการรับรองความสามารถของห้องปฏบิติัการตาม

มาตรฐาน มอก.17025 (ISO/IEC 17025) รวมทัง้การอบรม 

และสัมมนาถ่ายทอดความรู้แก่ผู้สนใจ เป็นต้น

	 การบริการสร้างและออกแบบอุปกรณ์ส�ำหรับ

ทดสอบ หรือวิธีทดสอบคุณสมบัติและการใช้งานส�ำหรับ

วัสดุและผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานสากลและตามความ

ต้องการของลูกค้า การประยุกต์/ สร้าง/ ออกแบบ

อุปกรณ์ รวมถึงวิธีการทดสอบส�ำหรับการทดสอบวัสดุ

และผลติภณัฑ์ตามมาตรฐานสากล และการทดสอบทีไ่ม่มี

มาตรฐานการทดสอบรองรับเพือ่ตอบสนองความต้องการ

ของลูกค้า

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย

97



	 การบริการวิเคราะห์สาเหตุความเสียหาย การบูรณาการองค์ความรู้ของการทดสอบต่างๆ เพื่อให้เข้าใจถึงสาเหตุ

ทีแ่ท้จริงของความเสยีหายทีเ่กดิกบัวสัด ุช้ินส่วนอปุกรณ์ ทีเ่สยีหายก่อนอายกุารใช้งานและใช้เป็นข้อมลูในการป้องกนัความ

เสยีหายลกัษณะเดยีวกนัทีอ่าจเกดิข้ึนในอนาคต รวมถงึการให้ค�ำแนะน�ำในการปรับปรุงและแนวทางในการพฒันาวสัดแุละ

ชิ้นส่วนอุปกรณ์

	 การบริการทดสอบช้ินส่วนระบบขนส่งทางราง การทดสอบความล้า การสั่นสะเทือน และประเมินอายุ 

การใช้งานของรางรถไฟ อุปกรณ์จับยึดรางรถไฟ (Fastening) และหมอนรถไฟคอนกรีต เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการประเมิน 

ความคงทนต่อการใช้งานให้เกิดความปลอดภัย

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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	 การตรวจสอบคุณภาพของงานเช่ือมและฝีมือช่างเช่ือม การตรวจสอบคุณภาพงานเช่ือมให้เป็นไปตามมาตรฐาน

สากล ทั้งในกระบวนการผลิต และชิ้นงานตัวอย่างที่ผ่านกระบวนการเชื่อมตามที่ได้ออกแบบไว้ เพื่อสร้างความมั่นใจใน

ความสมบูรณ์ของงานเชื่อมและมีความปลอดภัยในการใช้งาน รวมทั้งเป็นข้อมูลในการยืนยันความสามารถ ฝีมือ ทักษะ

ของช่างเชื่อมอีกด้วย

	 การประเมินอายุการใช้งานของเคร่ืองจักร อุปกรณ์ในโรงงานอุตสาหกรรม การประเมินสภาพการใช้งานของ

เครื่องจักร อุปกรณ์ ด้วยเทคนิคการตรวจสอบชนิดต่างๆ ร่วมกับการค�ำนวณทางวิศวกรรม และน�ำไปใช้เป็นข้อมูลในการ

ประเมนิอายกุารใช้งานของเคร่ืองจกัร อปุกรณ์ในโรงงานอตุสาหกรรม เพือ่เพิม่ความปลอดภัยและประสทิธิภาพการใช้งาน

ของโรงงาน

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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	 การวัดข้อมูลทางกลและการสั่นสะเทือน การวัดข้อมูลทางกล เช่น ความเครียด ความเค้น แรงบิด รวมถึง 

การสัน่สะเทอืน ของโครงสร้างและเคร่ืองจกัร เพือ่ใช้เป็นข้อมลูในการออกแบบ การวเิคราะห์ความสามารถในการรับภาระ 

รวมถึงการป้องกันความเสียหายก่อนก�ำหนดอายุการใช้งาน นอกจากนี้ ยังสามารถน�ำไปใช้เป็นข้อมูลในการออกแบบด้วย

	 การวเิคราะห์โครงสร้างจลุภาคแบบไม่ท�ำลาย (Replica technique) เพือ่ประเมนิหา Creep ภายในท่อหรืออปุกรณ์

ที่ใช้งานภายใต้สภาวะความดันและอุณหภูมิสูง เช่น ท่อภายในหม้อความดันไอน�้ำ (Boiler)

	 การวิเคราะห์ผิวแตกด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (Scanning Electron Microscope : SEM)  

เพื่อน�ำข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์หาสาเหตุความเสียหาย

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ส�ำนักรับรองระบบคุณภาพ

	 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) โดย ส�ำนักรับรองระบบคุณภาพ (สรร.) (Office 

of Certification Body: OCB) เป็นหน่วยงานในสังกัดของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) 

กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มีฐานะเป็นหน่วยรับรอง (Certification Body) ที่มีมาตรฐานการท�ำงานเป็นไปตาม

หลกัเกณฑ์สากล เป็นทีย่อมรับทัง้ภายในและต่างประเทศ และด�ำเนนิการให้การรับรองด้วยความเป็นกลาง ไม่เลอืกปฏบิตั ิ

โปร่งใส เพื่อให้บรรลุถึงความมุ่งหมายที่ก�ำหนดไว้ โดยมีนโยบายคุณภาพ ดังนี้ 

“มุง่ม่ันบรกิารตรวจประเมินและให้การรบัรอง   
  ด้วยมาตรฐานสากล เพ่ือความพึงพอใจ
  ของลูกค้า”

ภารกิจหลักและบริการของ สรร.
1) บริการตรวจประเมินและให้การรับรองระบบมาตรฐาน 

	 สากลต่างๆ ได้แก่

	 -	ISO 9001 ระบบการบริหารงานคุณภาพ 

	 -	ISO 14001 ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม

	 -	GMP (Codex) ระบบการจัดการสุขลักษณะพื้นฐาน 

	 	 ทีด่ ีครอบคลมุธุรกจิทกุประเภททีเ่กีย่วข้องกบัอาหาร 

	 	 ตามมาตรฐานสากล 

	 -	HACCP (Codex) ระบบการวิเคราะห์อันตรายและ 

	 	 จุดวิกฤติที่ต้องควบคุม ครอบคลุมธุรกิจทุกประเภท 

	 	 ที่เกี่ยวข้องกับอาหารตามมาตรฐานสากล 

	 -	ISO 22000 ระบบการจัดการด้านความปลอดภัยของ 

	 	 อาหาร 

	 -	มอก. 18001 / OHSAS 18001 ระบบการจัดการด้าน 

	 	 อาชีวอนามัยและความปลอดภัย

2)	บริการตรวจประเมินเพื่อข้ึนทะเบียนตามประกาศ 

	 คณะกรรมการอาหารและยา (เป็นหน่วยตรวจสอบสถานที่ 

	 ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย)

3)	ตรวจประเมินเพื่อข้ึนทะเบียนตามประกาศกระทรวง 

	 เกษตรและสหกรณ์ (มกษ. 9023 / มกษ. 9024)

4)	การทวนสอบคาร์บอนฟุตพริ้นต์ขององค์กร

5)	การรับรองผลิตภัณฑ์ที่สลายตัวได้ทางชีวภาพ 

	 (เพื่อวัตถุประสงค์เฉพาะ)

6)	การรับรองผลิตภัณฑ์พลาสติกฐานชีวภาพ

	 (เพื่อวัตถุประสงค์เฉพาะ)

7)	บริการตรวจประเมินร่วม (Joint Audit) ร่วมกับหน่วย 

	 รับรองจากต่างประเทศ ภายใต้ Accreditation  

	 schemes ของต่างประเทศ ได้แก่ JAS-ANZ (Australia  

	 and New Zealand), DAR (Germany) และ UKAS  

	 (United Kingdom) เพือ่เป็นทางเลอืกส�ำหรับผูป้ระกอบการ

8)	บริการตรวจประเมินความพร้อมเบื้องต้น (Pre- 

	 Assessment) เพื่อตรวจสอบความพร้อมก่อนการ 

	 ตรวจประเมินเพื่อให้การรับรอง

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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9) บริการตรวจสอบคุณภาพโดยบุคคลที่ 2 (2nd Party  

	 Audit) เพื่อตรวจประเมินระบบคุณภาพของผู้ส่งมอบ  

	 (Supplier) หรือผูรั้บจ้างช่วง (Sub-contractor) ขององค์กร

10)	บริการฝึกอบรม (Training) จัดสัมมนาในรูปแบบ  

	 In-house Training และ Public Training เพือ่ให้ความรู้ 

	 ในเรื่องระบบคุณภาพและมาตรฐานสากลต่างๆ ทั้งใน 

	 และนอกสถานที่ พร้อมให้ใบประกาศนียบัตรจาก วว. 

11)	บริการอื่นๆ 

	 -	ให้บริการข้อมูลข่าวสารต่างๆ เกี่ยวกับระบบ

คุณภาพ

	 -	ประสานความร่วมมือกับหน่วยงานของรัฐ กลุ่ม

องค์กรและสมาคมต่างๆ เพื่อสนับสนุนให้สมาชิกในเครือ  

สามารถจัดท�ำและพัฒนาระบบคุณภาพ ตลอดจน 

ช่วยแก้ไขปัญหาและอุปสรรค เพื่อให้บรรลุเป้าหมาย 

ในการขอการรับรอง

สิทธิประโยชน์ที่จะได้รับ
	 -	 ลูกค้าที่ได้รับการรับรองระบบบริหารงานคุณภาพ 

ISO 9001 จาก สรร. จะได้รับสิทธิประโยชน์ในการซื้อขาย 

กับหน่วยงานราชการตามระเบียบส�ำนักนายกรัฐมนตรี 

ว่าด้วยการพัสดุ พ.ศ. 2535

	 -	 ลูกค้าที่ได้รับการรับรองระบบบริหารงานคุณภาพ 

ISO 9001 จาก สรร. ที่ได้รับการส่งเสริมการลงทุนจาก

ส�ำนักงานคณะกรรมการส่งเสริมการลงทุน (BOI) ซึ่ง

การได้รับการรับรองดังกล่าว จะท�ำให้สอดคล้องกับ

นโยบายและหลักเกณฑ์การส่งเสริมการลงทุนตามมติของ 

คณะกรรมการส่งเสริมการลงทนุ เร่ือง การได้รับรองระบบ

บริหารงานคุณภาพ

	 - ลูกค้าที่ได้รับการรับรองระบบมาตรฐานสากลต่างๆ 

ทุกระบบ จาก สรร. จะได้รับวารสารข่าวจาก วว. และ

ข่าวสารต่างๆ จาก วว. เป็นประจ�ำทุกเดือน

อัตราค่าบริการพิเศษ
	 -	 ส�ำหรับหน่วยงานของรัฐ/ราชการ

	 -	 กลุ่มวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) ที่

เข้าร่วมโครงการของภาครัฐ

สถานที่ติดต่อ
ส�ำนักรับรองระบบคุณภาพ (สรร.)

สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย (วว.)

35 หมู่ 3 เทคโนธานี ต�ำบลคลองห้า

อ�ำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120 

	 Thailand Institute of Scientific and Technological  

Research - Office of Certification Body (TISTR-OCB) 

	 35 Mu 3, Technopolis, Khlong Ha, Khlong 

Luang, Pathum Thani 12120 Thailand 

	 Tel.	 (66) 0 2577 9371

     	 	 (66) 0 2577 9373-4

	 Fax.	 (66) 0 2577 9372

	 Website : www.tistr.or.th

	 E-mail : tocb@tistr.or.th

	 -	 การให้บริการแบบ package แก่ผู้ประกอบการ 

แบบกลุ่ม ตั้งแต่ 5 รายขึ้นไป

ขั้นตอนการขอการรับรอง
1.	ขอข้อมูลขององค์กรที่จะขอการรับรอง

2.	เสนอราคา 

   • ค่าธรรมเนียม (Fee) 

   • ค่าบริการตรวจประเมิน (per man-day) 

3.	ยื่นค�ำขอรับบริการ

4.	ตรวจประเมิน (Initial Assessment) 

5.	ออกใบรับรอง

6.	ตรวจติดตามผล (Surveillance Assessment) 

งานบริการ วิเคราะห์ ทดสอบ สอบเทียบ

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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บริการทดสอบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์อย่างครบวงจร

	 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง

ประเทศไทย (วว.) โดย ศูนย์การบรรจุหีบห่อไทย (ศบท.) 

มภีารกิจหลกัในการยกระดบัมาตรฐานการบรรจภุณัฑ์ของ

ประเทศ เพือ่ช่วยรักษาคณุภาพสนิค้า ลดความสญูเสยีและ 

เพิม่ศกัยภาพในการแข่งขัน ประกอบด้วย การวเิคราะห์และ 

ทดสอบวสัดแุละบรรจภัุณฑ์ การวิจยัและพฒันาบรรจภัุณฑ์  

ตลอดจนการส่งเสริมข้อมูลและความรู้ด้านบรรจุภัณฑ์ 

โดยให้บริการฝึกอบรม เพื่อให้ความรู้และแก้ปัญหาให้กับ 

ผู้ประกอบการเฉพาะราย ตลอดจนรวบรวมและจัดท�ำ

เอกสารวิชาการ ข้อมูลข้อสนเทศเพื่อให้บริการแก่ผู้สนใจ

ทั่วไป

	 การวจิยัและพฒันาบรรจภัุณฑ์ ครอบคลมุงานวจิยั

ภายใต้นโยบายรัฐบาลและบริการวิจัยเพื่อแก้ปัญหาให้กับ

ภาคเอกชน โดยเฉพาะนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุ

และอ�ำนวยความสะดวกในการใช้งานผลิตภัณฑ์อาหาร

และผลิตผลเกษตร ได้แก่ บรรจุภัณฑ์แบบปรับบรรยากาศ 

บรรจภัุณฑ์แอกทฟี บรรจภุณัฑ์ฉลาด ฟิล์มหรือบรรจภุณัฑ์

บริโภคได้ และบรรจภุณัฑ์ทีเ่ป็นมติรกับสิง่แวดล้อม เป็นต้น 

นอกจากน้ี ยังให้บริการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ ์

ทัง้ด้านโครงสร้างและกราฟิก เพือ่ช่วยลดความเสยีหายและ

ส่งเสริมการขายสินค้า

ด้านการบริการด้านบรรจุภัณฑ์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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	 บริการวิเคราะห์และทดสอบ

บรรจุภัณฑ์ ครอบคลุมการทดสอบ

วัสดุและบรรจุภัณฑ์ด้วยเคร่ืองมือ 

อันทันสมัยและวิธีการที่ได้มาตรฐาน  

โดยเฉพาะกระดาษและพลาสติก เช่น 

น�ำ้หนกัมาตรฐาน ความต้านแรงดนัทะลุ  

ความต้านแรงดึงขาดและการยืดตัว 

ความต้านแรงฉีกขาด การดูดซึมน�้ำ 

อัตราการซึมผ่านไอน�้ำ  อัตราการซึม

ผ่านออกซิเจนของฟิล์มและบรรจุภัณฑ ์

พลาสตกิ การวเิคราะห์ชนิดและความหนา 

ฟิล์มพลาสติกหลายช้ัน การทดสอบ 

การใช้งานบรรจุภัณฑ์ขนส่ง ได้แก่ การทดสอบความต้าน

แรงกด ความต้านแรงตกกระแทก ความต้านแรงสั่นสะเทือน 

ความต้านแรงตกกระแทกด้วยความเร่ง (shock test) และ

การทดสอบบรรจุภัณฑ์สินค้าอันตราย เป็นต้น นอกจากน้ี 

ยงับริการให้ค�ำแนะน�ำปรึกษาเพือ่แก้ปัญหาบรรจภุณัฑ์เฉพาะราย 

อีกด้วย

ด้านการบริการด้านบรรจุภัณฑ์

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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มายจีซาล เฮอร์เบิล : Mygesal Herbal  

	 มายจีซาล เฮอร์เบิล : Mygesal Herbal เป็น

ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการวิจัยและพัฒนาโดยฝ่ายเภสัช

และผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) และถ่ายทอดเทคโนโลยี

การผลิตให้กับ บริษัท เกร๊ทเตอร์ฟาร์ม่า จ�ำกัด เป็น

ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประสมของสารสกัดจากไพลและขิง  

มีคุณสมบัติ ลดอาการปวดอักเสบของข้อและกล้ามเน้ือ 

ได้อย่างมปีระสทิธภิาพและปลอดภยั วธิใีช้ ให้ทานวดบริเวณ 

ทีม่อีาการปวดเมือ่ย การปวด อกัเสบ บวมของข้อ การอกัเสบ 

ของกล้ามเนื้อ และอาการนิ้วล็อก วันละ 3-4 ครั้ง

	 มายจีซาล เฮอร์เบิล : Mygesal Herbal ได้รับ

การพิสูจน์ทางวิทยาศาสตร์แล้วว่า มีประสิทธิภาพในการ

ต้านการอกัเสบ โดยสามารถลดการบวมของข้อเข่าอย่างมี 

นัยส�ำคัญทางสถิติ มีประสิทธิผลในการรักษาผู้ที่มีอาการ

ข้อเข่าเสื่อม โดยลดอาการปวด ท�ำให้การใช้งานในชีวิต

ประจ�ำวันของข้อเข่าและคุณภาพชีวิตของผู้ป่วยดีขึ้น และ

สามารถใช้ได้อย่างปลอดภยั โดยไม่ก่อให้เกิดความเป็นพษิ

แบบเฉียบพลันและการระคายเคือง

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที่

	 บริษัท เกร๊ทเตอร์ฟาร์ม่า จ�ำกัด

	 ที่อยู่ เลขที่ 46, 46/1-2 ซอยจรัญสนิทวงศ์ 40 

ถนนจรัญสนิทวงศ์ บางย่ีขัน บางพลัด กรุงเทพฯ 10700 

ประเทศไทย โทร. 0 2866 8190-9

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ�ำรุงสมองและเสริมสร้างความจ�ำ :
MD MATE

	 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ�ำรุงสมองและเสริมสร้าง

ความจ�ำ : MD MATE เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการวิจัยและ

พฒันา โดย ฝ่ายเภสชัและผลติภณัฑ์ธรรมชาต ิสถาบนัวจิยั

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) และ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้กับ บริษัท อาณาจักร

สขุภาพ จ�ำกดั MD MATE จะช่วยบ�ำรุงสมองและเสริมสร้าง 

ความจ�ำ  พัฒนาโดยคัดเลือกจากสารสกัดผักใบเขียว 

เช่น ปวยเล้ง บัวบก และบรอกโคลี ในรูปแบบยาเม็ด  

มีประสิทธิภาพในการบ�ำรุงสมองและเสริมสร้างความจ�ำ  

สามารถน�ำมาใช้ได้ทั้งในเด็กที่ต ้องการช่วยเสริม

ประสิทธิภาพในการจดจ�ำและการเรียนรู้และในผู้สูงอายุ

ที่มีอาการเร่ิมต้นของภาวะสมองเสื่อม ผู้ที่อยู่ในวัยเรียน  

วัยท�ำงาน 

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที่ 

	 บริษัท อาณาจักรสุขภาพ จ�ำกัด 

	 ที่อยู่ 600/34 ซอยรามค�ำแหง 39 (เทพลีลา) ถนน

ประชาอทุศิ แขวงวังทองหลาง เขตวงัทองหลาง กรุงเทพฯ 

	 โทร. 0 2196 1999/ 087 864 2888 

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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Herbacid

	 Herbacid เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการวิจัยและ

พัฒนาโดยฝ่ายเภสัชและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) และ

ถา่ยทอดเทคโนโลยกีารผลติใหกั้บ บริษทั เกร๊ทเตอร์ฟาร์มา่ 

จำ�กัด เป็นผลิตภัณฑ์สมุนไพรชนิดเม็ดที่มีส่วนผสมของ 

สารสกัดผงกล้วยและขิง มีคุณสมบัติในการขับลม รักษา

และป้องกันแผลในกระเพาะอาหาร

	 Herbacid ได้รับการพิสูจน์ทางวิทยาศาสตร์แล้ว

ว่า มีประสิทธิภาพในการต้านการเกิดแผลในกระเพาะ

อาหารไดอ้ยา่งมนัียสำ�คญัทางสถติ ิและสามารถใชไ้ดอ้ยา่ง

ปลอดภยั ไมก่อ่ใหเ้กดิการเปน็พษิแบบเฉยีบพลนัและเร้ือรัง

ต่อระบบทางเดินอาหาร ไต และระบบเลือด

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที่ 

	 บริษัท เกร๊ทเตอร์ฟาร์ม่า จำ�กัด 

	 ที่อยู่ เลขที่ 46, 46/1-2 ซอยจรัญสนิทวงศ์ 40 

ถนนจรัญสนิทวงศ์ บางยี่ขัน บางพลัด กรุงเทพฯ 10700 

ประเทศไทย โทร. 0 2866 8190-9  

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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มายเฮอบัล รีแล็กซา : Myherbal Relaxa

	 มายเฮอบัล รีแล็กซา : Myherbal Relaxa เป็น

ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการวิจัยและพัฒนาโดยฝ่ายเภสัช

และผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) และถ่ายทอดเทคโนโลยี

การผลิตให้กับ บริษัท เกร๊ทเตอร์ฟาร์ม่า จ�ำกัด เป็น

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อการผ่อนคลายจากพืชวงศ ์

กะเพรา มีสารสกัดจากสมุนไพร มีฤทธ์ิคลายกังวล  

คลายเครียด นอนไม่หลับ รับประทานวันละ 1 แคปซูล 

ก่อนนอน 

	 มายเฮอบัล รีแล็กซา : Myherbal Relaxa ผ่าน

การทดสอบจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

แห่งประเทศไทย (วว.) ด้านคุณภาพทางเคมี (ทั้งสาร

สกัดและผลิตภัณฑ์) ด้านประสิทธิภาพ (ฤทธิ์คลายกังวล  

ต้านความเครียด ต้านออกซิเดชัน) ด้านความปลอดภัย 

(ความเป็นพิษเฉียบพลัน, ความเป็นพิษกึ่งเร้ือรัง และ

ความปลอดภัยต่อโครโมโซม) ด้านความปลอดภัย  

ในอาสาสมัครสุขภาพดี

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที่ 

	 บริษัท เกร๊ทเตอร์ฟาร์ม่า จ�ำกัด

	 ที่อยู่ เลขที่ 46, 46/1-2 ซอยจรัญสนิทวงศ์ 40 

ถนนจรัญสนิทวงศ์ บางยี่ขัน บางพลัด กรุงเทพฯ 10700 

ประเทศไทย โทร. 0 2866 8190-9

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เจลสูตรสมุนไพร รอยัล เฮิร์บ : Royal Herb

	 เจลสตูรสมนุไพร รอยลั เฮิร์บ : Royal Herb  เป็นผลติภณัฑ์ทีไ่ด้รับการวจิยัและพฒันาโดยฝ่ายเภสชัและผลติภัณฑ์ 

ธรรมชาติ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) และถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้กับ บริษัท 

รอยลั เฮลธ์ แอนด์ บวิตี ้จ�ำกดั โดยเริม่จากการสกดัสารส�ำคญัจากสมนุไพรทีใ่ช้ในลกูประคบ จากน้ันน�ำมาพฒันาให้อยูใ่นรูปแบบ 

เจลพร้อมใช้ เพือ่ความสะดวกในการใช้ โดยยงัคงประสิทธภิาพในการรักษาและผ่านการทดสอบทางด้านความปลอดภัย 

การพัฒนาสูตรต�ำรับยาแผนโบราณให้อยู่ในรูปแบบที่ทันสมัย เป็นอีกแนวทางหน่ึงของการด�ำรงไว้ซึ่งภูมิปัญญาไทย 

และเพื่อให้การแพทย์แผนไทยเป็นที่ยอมรับมากขึ้น

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที่ บริษัท รอยัล เฮลธ์ แอนด์ บิวตี้ จ�ำกัด 

	 ที่อยู่ 25 ซอยจรัญสนิทวงศ์ 68 แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพฯ 10700 

	 โทร. 083 545 8800 E-mail: sales@rhb.co.th, www.facebook.com/thairoyalherb

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร Livetal-D และ Livetal

	 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร Livetal-D และ Livetal 

เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการวิจัยและพัฒนาโดย ฝ่ายเภสัช

และผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) และถ่ายทอดเทคโนโลยี

การผลิตให้กับ บริษัทวี แอนด์ พี เฮลล์แคร์ จ�ำกัด วว. ได้

ด�ำเนินโครงการวจัิยและพฒันาผลติภณัฑ์เสริมอาหารจาก 

พชืสมนุไพรไทยออกฤทธ์ิป้องกนัโรคตบั ซึง่ วว. น�ำหลกัการ 

เดียวกับการวิจัยของประเทศอินเดียมาประยุกต์ใช้ โดย 

คดัเลอืกสมนุไพรไทยทีส่ามารถออกฤทธ์ิป้องกนัการท�ำลาย

ของเซลล์ตบัหรือบ�ำรุงรักษาตบัมาพฒันาเป็นอาหารเสริมที่

มีประสิทธิผลและความปลอดภัยสูง 

        ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารจากสมุนไพรไทยออกฤทธิ์

ในการป้องกันโรคตับของ วว. มี 2 ชนิด ได้แก่ 

	 -	ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร Livetal-D เป็นสารสกัด

หยาบของสมุนไพรออกฤทธ์ิที่บ�ำรุงและป้องกันพิษจาก 

สารเคมี หรือเชื้อไวรัส เช่น ผู้ป่วยโรคตับอักเสบ ดีซ่าน 

	 -	ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร Livetal เป็นสารสกัด

หยาบของสมุนไพรออกฤทธ์ิในการบ�ำรุงและป้องกัน  

การท�ำลายเซลล์ตับจากแอลกอฮอล์	

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที่

	 บริษัทวี แอนด์ พี เฮลล์แคร์ จ�ำกัด 

	 ที่อยู่ 1 ซอยอ่อนนุช 62 ถนนสุขุมวิท 77

	 แขวงสวนหลวง เขตสวนหลวง กรุงเทพฯ 

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ผลิตภัณฑ์เวชส�ำอางนาโนจากสารสกัดเมล็ดองุ่น
วิทิสตร้า : VITISTRA

	 ผลิตภัณฑ์เวชส�ำอางนาโนจากสารสกัดองุ ่น 

วิทิสตร้า : VITISTRA เป็นการน�ำร่องพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

เวชส�ำอางจากสารสกดัเมลด็องุ่นไทย โดยใช้เทคโนโลยนีาโน

อิมัลชัน ซึ่งหมายถึงอิมัลชันที่มีอนุภาคภายในขนาดเล็ก 

เพื่อใช้กักเก็บสารสกัดเมล็ดองุ่นที่มีปริมาณของสารส�ำคัญ

และสรรพคุณด้านเภสัชวิทยาสูง เหมาะแก่การน�ำมาเป็น 

สารออกฤทธ์ิในผลติภัณฑ์เวชส�ำอาง สอดคล้องกบัแนวโน้ม 

ความต้องการผู้บริโภคในตลาดที่มีความนิยมในสาร 

จากธรรมชาติและหวังผลในประสิทธิภาพอย่างสูงสุด  

โดยในเบื้องต้นได้พัฒนาสูตรเวชส�ำอางนาโนต้านชะลอวัย  

(Nano anti-aging cream) ภายใต้ชื่อ “วีทริสตร้า  

VITISTRA” ประกอบด้วย 2 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ครีมส�ำหรับ

ปกป้องผิวหน้าในเวลากลางวัน (VITISTRA Day Cream) 

และครีมส�ำหรับฟื้นฟูผิวหน้าในเวลากลางคืน (VITISTRA  

Night Cream) ทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์ ผ่านการประเมินความ

ปลอดภัยโดยไม่มีการใช้สัตว์ทดลองเพื่อให้เป็นไปตาม 

ข้อห้ามการใช้สัตว์ทดลองในการทดสอบกับเคร่ืองส�ำอาง

ของสหภาพยุโรป (European Union, EU) แต่ผ่านการ

ทดสอบความเป็นพิษในระดับเซลล์ โดยทดสอบกับเซลล์

ผวิหนังมนษุย์ (Normal human dermal fibroblast, NFDH) 

ซึ่งผลอยู่ในเกณฑ์ปลอดภัย

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที่

	 บริษัท คอสซูติค อินโนเวชั่น แลบอราทอรี่ส์ จ�ำกัด  

	 ที่อยู่ 88/14 ซอยเทิดไทย 33 แขวงดาวคะนอง

	 เขตธนบุรี กรุงเทพฯ 10600  

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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สาหร่ายมุกหยก Nostoc
	 สาหร่ายมุกหยก Nostoc เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการวิจัยและพัฒนา โดยฝ่ายเทคโนโลยีชีวภาพ สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) และถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้กับ บริษัท สยามนอสตอค แอนด์ 

ไมโครแอลจี จ�ำกัด สาหร่ายนอสตอค (Nostoc sp., Cyanophyta) หรือในชื่อภาษาไทย คือ สาหร่ายไข่หิน ดอกหิน  
เห็ดหิน เห็ดยาควร เป็นสาหร่ายสีน�้ำเงินแกมเขียวที่ตรึงไนโตรเจนได้ ตามภูมิปัญญาไทยเช่ือว่ามีสรรพคุณในการรักษา

ระบบกระเพาะอาหารและล�ำไส้ รวมทั้งช่วยลดอาการร้อนใน ภูมิปัญญาจีนมีความเช่ือว่า การบริโภคสาหร่ายในสกุล 

นอสตอค ช่วยรักษาโรคเกาต์ มะเร็ง ตาบอดในเวลากลางคืน แผลไฟไหม้น�้ำร้อนลวก ตลอดจนอาการเจ็บป่วยต่างๆ  

ส่วนภูมิปัญญาญี่ปุ่นพบว่า จะช่วยในการลดคอเลสเตอรอลและป้องกันการเกิดมะเร็งล�ำไส้

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที่ บริษัท สยามนอสตอค แอนด์ ไมโครแอลจี จ�ำกัด ที่อยู่ 259  

ซอยลาดพร้าว 64 (2) ถนนลาดพร้าว แขวงวังทองหลาง เขตวังทองหลาง กรุงเทพฯ 10130 โทร. 0 2933 7917  

แฟกซ์ 0 2933 7917 E-mail: contact_us@siamnostoc.com

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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เครื่องดื่มน�้ำมะนาวพร้อมดื่ม

เครื่องดื่มน�้ำกล้วยหอมพร้อมดื่ม

	 ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มน�้ำมะนาวพร้อมดื่ม เป็นการ

น�ำมะนาวสดมาท�ำการศึกษาเพิ่มมูลค่าในช่วงที่ผลผลิต

มะนาวล้นตลาด ราคาตกต�่ำ  และเกินความต้องการของ 

ผูบ้ริโภค เป็นการวจิยัและพฒันาโดยใช้เทคนิคพเิศษ มีการ

ควบคมุปริมาณความหวาน และค่าความเป็นกรด พร้อมทัง้ 

ผ่านการฆ่าเชื้อโรคที่อุณหภูมิและความดันที่เหมาะสม 

เพื่อฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ ป้องกันการเน่าเสีย รวมทั้งพัฒนา

กระบวนการผลิตในเชิงอุตสาหกรรม เพื่อให้ได้เคร่ืองดื่ม

น�้ำมะนาวที่มีรสชาติดี ดื่มง่าย เหมือนน�้ำมะนาวสด และ

คงกลิ่นของมะนาวไว้ อีกทั้งยังมีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย 

เหมาะส�ำหรับเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพและดับกระหาย

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที ่ 

คุณสุภกฤต ข�ำฟักสุขเลิศ 

	 ที่อยู่ 219/1089 หมู่ที่ 12 ต�ำบลอ้อมน้อย อ�ำเภอ

กระทุ่มแบน จังหวัดสมุทรสาคร โทร. 082 588 2251

	 เครื่องดื่มน�้ำกล้วยหอมพร้อมดื่ม ผลิตจากวัตถุดิบ

กล้วยหอมทองที่สุกงอม มีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน 

ได้แก่ โพแทสเซียม แคลเซียม ธาตุเหล็ก วิตามินบี 6 และ

วิตามินบี 12 สีผลิตภัณฑ์เป็นธรรมชาติ น่ารับประทาน 

มีกลิ่นหอม รสชาติกลมกล่อม ไม่มีการเติมสีสังเคราะห์

และวตัถกุนัเสยี จงึเหมาะส�ำหรับเป็นเคร่ืองดืม่เพือ่สขุภาพ

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที่ 

	 บริษัท ไพรด์ ฟรุ๊ท จ�ำกัด 

	 ที่อยู่เลขที่ 18 ถนนสุกรี ต�ำบลโพธาราม

	 อ�ำเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี 70120

	 โทร. 081 644 2123

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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Khamin Gel & Khamin Oil

	 Khamin Gel & Khamin Oil เป็นผลติภัณฑ์ทีไ่ด้รับ

การวิจัยและพัฒนาโดยฝ่ายเภสัชและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

(วว.) และถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลติให้กบั บริษทั อโิคเวท็  

จ�ำกดั วว. พฒันาสมนุไพรขมิน้ชันเป็นยารักษาโรคผวิหนัง

อักเสบในสุนัข โดยพัฒนาในรูปแบบของ

 	 เจล Khamin Gel ใช้ทารักษาโรคผิวหนังอักเสบ 

ผื่น ตุ่มมีหนอง ฝี แผลติดเชื้อจากแบคทีเรีย มีฤทธิ์ลดการ

อักเสบ ฆ่าเชื้อแบคทีเรีย ช่วยลดอาการคัน และบ�ำรุงขน

ให้เงางาม ไม่ท�ำให้เกิดอาการแพ้และดื้อยา 

	 สเปรย์ Khamin Oil ใช้ฉีดพ่นรักษาโรคผิวหนัง

อักเสบ แผลติดเชื้อจากเชื้อรา แบคทีเรียและยีสต์ ผิวหนัง

เป็นสะเกด็ แห้ง คันจากเช้ือรา ตามตวัและผวิหนงัส่วนอืน่ 

เช่น ซอกเท้า รอยพับต่างๆ ช่วยลดอาการคัน ช่วยบ�ำรุง

ขน ขนงอกใหม่เร็วขึ้น ไม่ท�ำให้เกิดอาการแพ้และดื้อ 

	 ซึง่เป็นการส่งเสริมและสนับสนุนให้เกิดอตุสาหกรรม 

ยาทาแก่สัตว์เลีย้งทีผ่ลติจากสมุนไพรไทย สามารถใช้ทดแทน 

ยาสังเคราะห์และลดการน�ำเข้ายาจากต่างประเทศ

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที่

	 บริษัท อิโคเว็ท จ�ำกัด 

	 51 ซอยลาดปลาเค้า 6 แขวงลาดพร้าว 

	 เขตลาดพร้าว กรุงเทพฯ 10230

	 โทร. 0 2940 2750 

	 E-mail: info@ecovett.com

	 http://www.ecovett.com

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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ปุ๋ยชีวภาพจากจุลินทรีย ์
เชิงอุตสาหกรรม อัลจินัว
	 ปุ๋ยอัลจินัว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการวิจัยและ

พฒันาโดยฝ่ายเทคโนโลยชีีวภาพ สถาบนัวจิยัวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) และถ่ายทอด

เทคโนโลยีการผลิตให้กับ บริษัท อัลโกเทค จ�ำกัด  

ปุ ๋ยอัลจินัวเป็นปุ ๋ยที่ได้จากจุลินทรีย์จ�ำพวกสาหร่าย

สีน�้ำเงินแกมเขียวที่มีคุณสมบัติในการเปลี่ยนไนโตรเจน

ในอากาศเป็นแอมโมเนียซึ่งสามารถน�ำมาใช้ในการเพิ่ม

ปุ๋ยไนโตรเจนให้แก่ดินและเพิ่มผลผลิตข้าว สาหร่ายน้ี

เจริญได้ดีในดินช้ืนแฉะหรือดินนา น�้ำขัง เมื่อน�ำมาผลิต

เป็นปุ๋ยชีวภาพจึงเหมาะที่จะน�ำไปใช้ในดินที่ปลูกข้าว โดย

ทางปฏิบัติสามารถพิสูจน์ได้อย่างแน่ชัดในหลายจังหวัด

ของประเทศไทยว่า สาหร่ายสีน�้ำเงินแกมเขียวที่น�ำมา

ผลิตเป็นปุ๋ยชีวภาพ สามารถตรึงไนโตรเจนจากอากาศได้

จ�ำนวนมาก คิดเทียบกับปุ๋ยยูเรียได้ 8-10 กิโลกรัม ต่อไร่ 

ในแต่ละฤดูการปลูกข้าว นอกจากนั้น ยังสามารถขับสาร 

จ�ำพวกฮอร์โมนที่ช่วยการเจริญเติบโต ท�ำให้พืชแข็งแรง  

ให้ผลผลิตสูง และปุ๋ยชีวภาพน้ียังช่วยรักษาสิ่งแวดล้อม 

โดยเมือ่สาหร่ายสนี�ำ้เงินแกมเขยีวตายลงจะให้อนิทรียวตัถุ

แก่ดินท�ำให้โครงสร้างดินดีข้ึน การเพาะปลูกพืชหลังการ 

ท�ำนาจะได้ผลดี ในกรณีที่มีการส่งเสริมการเลี้ยงปลาใน

นาข้าวกจ็ะได้ผลดด้ีวย เพราะสาหร่ายเป็นอาหารของปลา

และในสาหร่ายมีโปรตีนร้อยละ 65 ท�ำให้ปลาเจริญเติบโต

ได้อย่างรวดเร็วและสาหร่ายน้ีแพร่พนัธ์ุได้เร็ว จงึทนักบัการ

เป็นอาหารของปลา สิง่ขับถ่ายของปลาจะเป็นปุย๋ในนาข้าว

และกระตุ้นการเจริญเติบโตของสาหร่ายได้อีกทางหนึ่ง

	 หากสนใจผลิตภัณฑ์สามารถโทรติดต่อได้ที่ 

	 บริษัท อัลโกเทค จ�ำกัด 

	 109/4 ต�ำบลบางระก�ำ อ�ำเภอนครชัยศรี 

	 จังหวัดนครปฐม 73120

	 โทร. 0 2319 6677 แฟกซ์ 0 2319 4224

ผลิตภัณฑ์ถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
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	 คณะผู้จัดท�ำหนังสือนวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.

	 ที่ปรึกษา
	 1.	 ดร.ลักษมี	 ปลั่งแสงมาศ	 ผู้ว่าการ

	 2.	 นางฉันทรา	 พูนศิริ	 รองผู้ว่าการวิจัยและพัฒนาด้านอุตสาหกรรมชีวภาพ

	 3.	 ดร.อาภารัตน์	 มหาขันธ์	 รองผู้ว่าการวิจัยและพัฒนาด้านพัฒนาอย่างยั่งยืน

	 4.	 นายวิรัช	 จันทรา	 รองผู้ว่าการบริการอุตสาหกรรม

	 5.	 ดร.ชุติมา	 เอี่ยมโชติชวลิต	 รองผู้ว่าการบริหาร

	 คณะท�ำงาน
	 1.	 ดร.ณัฐพล	 นิมมานพัชรินทร์	 ผู้อ�ำนวยการส�ำนักยุทธศาสตร์วิสาหกิจ

	 2.	 นางสุวรรณา 	 ดอกไม้คลี่	 ผู้อ�ำนวยการกองประชาสัมพันธ์

	 3.	 ดร.นฤมล 	 รื่นไวย์	 ผู้อ�ำนวยการศูนย์ความรู้

	 4.	 นางอลิสรา 	 คูประสิทธิ์	 ผู้อ�ำนวยการกองเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร

	 5.	 นายศิระ 	 ศิลานนท์	 คณะท�ำงาน

	 6.	 นางสาวประไพศรี 	 ไม้สนธิ์ 	 คณะท�ำงาน

	 7.	 นางสาวสุภาวดี	 บัวบาน 	 คณะท�ำงาน

	 8.	 นางสาวมนัสนันท์ 	 ไทยกมล 	 คณะท�ำงาน

	 9.	 นางสาวณัฐฐพัชร์	 อั้นทรัพย์ 	 คณะท�ำงาน

	 10.	 นางสาวพชธภร 	 สุขสุเดช 	 คณะท�ำงาน

	 11.	 นางสาวญาณินนิษฐา	 ปุณกะบุตร	 คณะท�ำงาน

นวัตกรรมเครื่องจักรและผลิตภัณฑ์ วว.
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