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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

     และสำนัักงานพััฒนาวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีแห่่งชาติิ (สวทช.)

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นางสาวณััฐจรีีย์ ปััญญาวุุธ และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003002758

เครื่่�องหมายสนิิปที่่�มีีความจำำ�เพาะกัับการกลายพัันธุ์์�
ในยีีน COLD1 สำำ�หรัับการตรวจสอบข้้าว
ที่่�ทนต่่ออากาศหนาวในระยะต้้นกล้้า

การสููญเสีียผลผลิิตเนื่่�องจากความเครีียดจากสภาพอากาศหนาวเป็็นปััญหาสำคััญใน	

การเพาะปลููกข้้าวในหลายๆ ประเทศ รวมถึึงประเทศไทยซึ่่�งเผชิญิกับัอากาศหนาวที่่�รุุนแรงแบบไม่่คาดคิดิ

ถี่่�ขึ้้�น  เมื่่�อพิิจารณาถึึงปรากฏการณ์์การเปลี่่�ยนแปลงสภาพอากาศที่�มีีแนวโน้้มของความถ่ี่�และ	

ความรุุนแรงเพิ่่�มมากขึ้้�น  การเปลี่่�ยนแปลงอุุณหภููมิิที่่�ลดต่่ำลงในฤดููการปลููกจะทำให้้การสููญเสีีย	

ปริมาณผลผลิิตข้้าวเพิ่่�มมากขึ้้�น ดั งนั้้�นจึึงมีีความจำเป็็นที่�ต้้องค้้นหาเชื้้�อพัันธุุกรรมข้้าว  (rice 	

germplasm) ที่่�ทนต่อความเครีียดจากสภาพอากาศหนาวสำหรัับใช้้ในการพััฒนาข้้าวทนหนาว 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ การพััฒนาชุุดไพรเมอร์์สำหรัับใช้้เป็็นเครื่่�องหมายสนิิป ที่ ่�มีีความจำเพาะ	

ต่่อการกลายพัันธุ์์�จาก A ไปเป็็น  T (A/T mutation) ในยีีน  COLD1 ที่ ่�สััมพัันธ์์กัับลัักษณะ	

การทนหนาวของต้้นข้้าวในระยะกล้้า เพื่่�อใช้้ในการคััดเลืือกและปรับปรุงพัันธุ์์�ข้้าวให้้มีีอัลลีีล	

ที่่�สััมพัันธ์์ลัักษณะการทนหนาวในระยะกล้้า ส ามารถใช้้ในการค้้นหาข้้าวทนหนาวและการพััฒนา	

พันัธุ์์�ข้้าวทนหนาวโดยไม่จ่ำเป็น็ต้้องปลููกทดสอบในสภาพอากาศหนาว ซึ่�งจะช่่วยให้้ลดต้้นทุนุ เวลา และ	

ค่่าใช้้จ่่าย เครื่่�องหมายสนิิปจากการประดิิษฐ์์นี้้� มีีคว ามจำเพาะกัับลำดัับเบสที่่�กลายพัันธุ์์� ทั้้ �ง แบบ A 

อััลลีีล หรืือ T อััลลีีล โดยได้้ออกแบบไพรเมอร์์ 4 เส้้น ซึ่่�งสามารถใช้้ทดสอบร่่วมกัันในการทำปฏิิกิิริิยา

พีีซีีอาร์์ครั้้�งเดีียว แต่่สามารถบ่่งบอกถึึงผลการทดสอบได้้ 4 อย่่าง  
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

      และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นางสาวศัันสนีีย์ อุุดมระติิ และคณะ

สถานะ:    อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003003045

สููตรส่่วนผสมของแป้้งในการทำขนมเค้้กและแพนเค้้ก ทั่่ �วไปนิยมใช้้แป้้งสาลีีซึ่�งมีีองค์์ประกอบ

ของโปรตีีนกลููเตน  ทำหน้้าท่ี่�ให้้เนื้้�อสััมผััสของขนมมีีความนุ่่�มและยืืดหยุ่่�น  อย่่างไรก็็ตามแป้้งสาลีี	

เป็็นข้้อจำกััดของผู้้�บริิโภคบางกลุ่่�มที่่�มีีอาการแพ้้อาหารเมื่่�อรัับประทานผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีส่่วนประกอบ	

ของแป้้งสาลีีและสารกลููเตน ที่ �สำคััญแนวโน้้มผู้้�ท่ี่�มีีอาการแพ้้อาหารประเภทนี้้�มีีจำนวนเพิ่่�มขึ้้�น	

อย่่างต่่อเนื่่�อง แป้้งข้้าวจััดว่่าเป็็นแป้้งที่่�ไม่่มีีสารก่่อภููมิิแพ้้ประเภทกลููเตน (no gluten allergen) และ

เป็็นวััตถุุดิิบที่่�สามารถหาได้้ง่าย  

การประดิิษฐ์น์ี้้�คืือ สููตรส่ว่นผสมของแป้้งเค้้กและแพนเค้้กกึ่่�งสำเร็จ็รููปปราศจากกลููเตนจากข้้าว 

ท่ี่�ซึ่่�งประกอบด้้วยแป้้งข้้าวเป็็นส่วนประกอบหลััก แป้้งชนิดอ่ื่�นที่�ปราศจากกลููเตน  โปรตีีนจากพืืช	

หรืือสััตว์์  สารช่่วยให้้ขึ้้�นฟูู สารช่่วยให้้ความข้้นหนืืด สารให้้ความหวาน เกลืือ กลิ่่�นผง เป็็นผลิิตภััณฑ์์

ท่ี่�ใช้้สำหรัับทำเค้้กหรืือแพนเค้้กได้้ทัันทีี สะดวก รวดเร็็ว และให้้เนื้้�อสััมผััสของโดที่่�ขึ้้�นฟููเหมืือนการใช้้

แป้้งข้้าวสาลีี 

สููตรส่่วนผสมของแป้้งเค้้ก
และแพนเค้้กกึ่่�งสำำ�เร็็จรููปปราศจากกลููเตนจากข้้าว
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16 ARDA’s IP for Utilization
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นางสาวศัันสนีีย์์ อุุดมระติิ และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003003046

สููตรส่่วนผสมของแป้้งเค้้ก
และแพนเค้้กกึ่่�งสำำ�เร็็จรููปปราศจากกลููเตนจากข้้าว

สููตรส่่วนผสมของแป้้งในการทำขนมเค้้กและแพนเค้้ก ทั่่ �วไปนิยมใช้้แป้้งสาลีีซึ่�งมีีองค์์ประกอบ

ของโปรตีีนกลููเตน  ทำหน้้าท่ี่�ให้้เนื้้�อสััมผััสของขนมมีีความนุ่่�มและยืืดหยุ่่�น  อย่่างไรก็็ตามแป้้งสาลีี	

เป็็นข้้อจำกััดของผู้้�บริิโภคบางกลุ่่�มที่่�มีีอาการแพ้้อาหารเมื่่�อรัับประทานผลิิตภััณฑ์ท์ี่่�มีีส่่วนประกอบของ

แป้้งสาลีีและสารกลููเตน ที่ ่�สำคััญแนวโน้้มผู้้�ที่่�มีีอาการแพ้้อาหารประเภทนี้้�มีีจำนวนเพิ่่�มขึ้้�น	

อย่่างต่่อเน่ื่�อง แป้้งข้้าวจััดว่่าเป็็นแป้้งที่่�ไม่่มีีสารก่่อภููมิแพ้้ประเภทกลููเตน (no gluten allergen) และ

เป็็นวััตถุุดิิบที่่�สามารถหาได้้ง่าย  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ สููตรส่่วนผสมของแป้ง้เค้้กและแพนเค้้กก่ึ่�งสำเร็็จรููปปราศจากกลููเตนจากข้้าว 

เสริมพรีีไบโอติิก ที่ ่�ซึ่่�งประกอบด้้วย แป้้งข้้าวเป็็นส่วนประกอบหลััก แป้้งชนิดอื่่�นที่�ปราศจากกลููเตน 

โปรตีีนจากพืืชหรืือสััตว์์ ส ารช่่วยให้้ขึ้้�นฟูู ส ารช่่วยให้้ความข้้นหนืืด ส ารให้้ความหวาน  เกลืือ กลิ่่�นผง  

เป็็นผลิิตภััณฑ์์เสริิมพรีีไบโอติิกที่่�ใช้้สำหรัับทำเค้้กหรืือแพนเค้้กได้้ทัันทีี ส ะดวก รวดเร็็ว  และ	

ให้้เนื้้�อสััมผััสของโดที่่�ขึ้้�นฟููเหมืือนการใช้้แป้้งข้้าวสาลีี  และยัังเสริิมคุุณสมบััติิของพรีีไบโอติิก	

ด้้วยการเติิมพรีีไบโอติิกส์์ (prebiotics) ที่�มีีประโยชน์์ต่่อจุุลิินทรีีย์์โพรไบโอติิกในลำไส้้ 
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17ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

	       มหาวิิทยาลััยศรีีนครินทรวิิโรฒ และมหาวิิทยาลััยธรรมศาสตร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    รศ.ดร.เทพปััญญา เจริญรััตน์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000011

ฟางข้้าวจัดัเป็น็วัสัดุเุหลืือใช้้ทางเกษตรที่่�มีีปริมิาณมาก ถึึงแม้้จะมีีการนำฟางข้้าวไปใช้้ทำประโยชน์์

ในด้้านต่่างๆ เช่่น นำไปทำเป็็นอาหารสััตว์์ ทำปุ๋๋�ยหมััก หรืือเชื้้�อเพลิิงทางชีีวภาพ แต่่ยัังคงไม่่สามารถ	

ใช้้ฟางข้้าวเหล่่านี้้�ให้้หมดไปได้้ ซึ่ ่�งวิธิีีการกำจััดฟางข้้าวที่่�ง่่ายและใช้้ต้้นทุนต่่ำท่ี่�เกษตรกรส่่วนหนึ่่�งเลืือกใช้้ 

คืือ การเผา หรืือปล่่อยทัับถมในนาข้้าวที่่�มีีน้้ำท่่วมขััง โดยแนวทางดัังกล่่าวล้้วนก่่อมลภาวะและปััญหา

โลกร้้อน ดังนั้้�น การนำฟางข้้าวมาใช้้ประโยชน์จึึงเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้ของเหลืือใช้้ทางการเกษตร รวมถึึง

ช่่วยลดปััญหาสิ่่�งแวดล้้อมอีีกด้้วย  

การประดิษิฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิธิีีการเตรีียมฟางข้้าวเพื่่�อใช้้เป็็นวัตัถุดิุิบในการผลิติไซโลโอลิโิกแซ็ค็คาไรด์์ 

ซึ่่�งฟางข้้าวที่�ใช้้เป็็นวัตถุุดิิบจำเป็็นต้้องผ่่านการปรับสภาพเพื่่�อลดปริมาณลิกนิิน  และเปิิดโครงสร้้าง	

ของฟางข้้าวให้้เหมาะสมต่่อการเข้้าทำปฏิิกิิริิยาของเอนไซม์์ไซลาเนส ซึ่ ่�งใช้้สารเคมีีที่่�มีีความเป็็นพิิษ

และความเข้้มข้้นต่่ำ ใช้้ระยะเวลาน้้อย รวมถึึงของเสีียท่ี่�เกิิดขึ้้�นจากกระบวนการกรรมวิิธีีต้้องเป็็น	

ของเสีียที่่�สามารถบำบััดได้้ง่าย

กรรมวิิธีีการเตรีียมฟางข้้าวให้้ได้้ฟางข้้าวปรัับสภาพ
ที่่�ยัังคงมีีไซแลน สำำ�หรัับใช้้เป็็นวััตถุุดิิบในการผลิิต
ไซโลโอลิิโกแซ็็คคาไรด์์โดยการย่่อยด้้วยเอนไซม์์
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18 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยธรรมศาสตร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   รศ.ดร.จิิรดา สิิงขรรััตน์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000013

สารผสมเคลือบผิวกระดาษ 
และกรรมวิิธีีการผลิิตสารผสมดัังกล่่าว

ในปัจัจุบัุัน ภาชนะที่่�ใช้้ในการห่อ่อาหารมีีหลายรููปแบบ เช่น่ กล่อ่งหรืือถุงุ ทั้้�งในรููปของกระดาษ

หรืือพลาสติิก รวมถึึงการห่่ออาหารแห้้งหรืืออาหารปรุุงสำเร็็จ  เช่่น ข้้าวผััด ด้้วยกระดาษเคลืือบฟิิล์์ม

พลาสติิกใส ซึ่่�งผลิิตโดยนำฟิิล์์มพลาสติิกใสมาผสานกับแผ่่นกระดาษโดยใช้้ความร้้อน การนำกระดาษ

เคลืือบฟิิล์์มพลาสติกใสไปห่ออาหารปรุงสุุกใหม่่ๆ ที่ �มีีอุุณหภููมิิสููงหรืือมีีน้้ำมััน  อาจทำให้้มีีสารเคมีี	

บางชนิดละลายออกจากฟิิล์์มพลาสติกใสปนเป้ื้�อนอาหารเน่ื่�องจากความร้้อนหรืือน้้ำมััน	

เมื่่�อรัับประทานอาหารที่่�ปนเปื้้�อนสารเคมีีเข้้าไป อาจเป็็นอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภคได้้  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ส ารผสมเคลืือบผิิวกระดาษ และกรรมวิิธีีการผลิิตสารผสมดัังกล่่าว	

เรีียกสารผสมดัังกล่่าวว่า เซริิโซ (CERISO) ซึ่ �งเป็็นของผสมระหว่่าง ผ งแป้้งข้้าว ผ งถั่่�วเหลืือง 	

นาโนเซลลููโลส และน้้ำ โดยนำไปผสมในเครื่่�องผสมแบบใช้้เสีียงให้้ส่่วนผสมเข้้ากัันดีี  และนำสารผสม	

ไปให้้ความร้้อน พร้้ อมคนของผสมตลอดเวลาจนสารผสมค่่อนข้้างใส  ไม่่มีีสีี  แล้้วปิดความร้้อน 	

คนสารผสมอย่่างต่่อเนื่่�องจนถึึงอุุณหภููมิิห้้อง จ ากนั้้�นเคลืือบกระดาษด้้วยสารผสม เซริิโซ (CERISO) 	

ทิ้้�งให้้แห้้งที่่�อุุณหภููมิิห้้อง จนแห้้งดีี อาจเคลืือบซ้้ำเพิ่่�มเป็็นสองชั้้�นหรืือหลายชั้้�นตามต้้องการ 
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19ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

	       และมหาวิิทยาลััยธรรมศาสตร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    รศ.ดร.จิิรดา สิิงขรรััตน์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000014

ความปลอดภััยของอาหารเป็็นปัจจััยหลัักท่ี่�มีีผลต่่อสุุขภาพของประชาชนและความเป็็นอยู่่�ที่�ดีี

ของสัังคม โดยแนวทางต่่อการแก้้ปััญหาโรคภััยจากการควบคุุมโรคติิดต่่อทางอาหารคืือ การตรวจวัด

คุุณภาพของอาหารได้้ตลอดเวลาของการขนย้้ายอาหารนั้้�นๆ การพััฒนาเทคโนโลยีีเพ่ื่�อตอบปััญหา	

เหล่่านี้้�ได้้ถููกเร่่งให้้เกิิดขึ้้�นตามความต้้องการของผู้้�บริิโภค  เช่่น  บรรจุุภััณฑ์์ฉลากด้้วยความก้้าวหน้้า	

ทางเซ็็นเซอร์์ตรวจวััด ส่งผลต่่อการพััฒนาวััสดุุใหม่่ เครื่่�องมืืออุุปกรณ์์ และระบบตรวจวััดหลายหน้้าท่ี่�

เพ่ื่�อควบคุุณภาพของอาหาร รวมถึึงความปลอดภััยและตรวจวััดการเน่่าเสีีย โดยเป้้าหมายของ	

การตรวจวััด ได้้แก่่ การเกิิดแก๊๊ส ปริ ิมาณความชื้้�น อุ ุณหภููมิิและการเติิบโตของเชื้้�อในอาหารที่่�อยู่่�ใน	

บรรจุุภััณฑ์์ เป็็นต้้น

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ แผ่่นฟิล์์มคอมโพสิตินาโนเซลลููโลส เพื่่�อตรวจวัดสารระเหยง่่ายและคงความสด 

และกรรมวิธิีีการเตรีียมแผ่่นฟิิล์์มดัังกล่่าว ประกอบด้้วย ชั้้�นดููดซัับด้้วยสารเคลืือบกระดาษรองรัับ และ

ชั้้�นเซ็็นเซอร์์ของฟิิล์์มคาร์์บอนไนไตรด์์ ที่ ่�ซึ่่�งประกอบด้้วยชั้้�นปลดปล่อยสารต้้านจุลิินทรีีย์ด้้วยเส้้นใย	

นาโนบรรจุเุคอร์์คููมินิ คาร์์บอนไนไตรด์ ์และสารละลายชิฟิฟ์์ (Schiff’s reagent) สามารถใช้้เป็็นเซ็็นเซอร์์

ตรวจวััดความสดและคงความสด ช ะลอการเน่่าเสีีย แบบท่ี่�ไม่่ต้้องสััมผััสอาหารโดยตรงในสภาวะปิิด 

แผ่่นฟิล์์มนี้้�ไม่่เสีียหายง่่าย ใช้้งานง่าย เป็็นวัสัดุที่่�ปรับตััวได้้ตามรููปแบบบรรจุภุัณัฑ์์ที่่�มีีพื้้�นผิวิโค้้ง เข้้าได้้ง่าย

กัับเทคโนโลยีีบรรจุุภััณฑ์์ และสามารถยืืดความสดได้้

แผ่่นฟิลิ์์มคอมโพสิิตนาโนเซลลููโลส 
เพื่่�อตรวจวััดสารระเหยง่่ายและคงความสด 
และกรรมวิิธีีการเตรีียมแผ่่นฟิล์ิ์มดัังกล่่าว
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20 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยราชภััฎนครราชสีีมา

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นางสุุกััญญา กล่่อมจอหอ และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000391

กรรมวิิธีีการเตรีียมเส้้นหมี่่�โคราชกึ่่�งสำำ�เร็็จรููป
ที่่�สามารถคืืนตััวได้้ด้้วยน้ำำ��ร้อน

หมี่่�โคราช เป็็นเอกลัักษณ์์เฉพาะด้้านภููมิปััญญาของคนโคราชตั้้�งแต่่โบราณ ด้้วยการนำข้้าวเจ้้า 

มาโม่่เป็็นน้้ำแป้้งแล้้วนำไปปาดบนปากหม้้อที่่�มีีผ้้าขึึงตึึง ซึ่�งในหม้้อจะมีีน้้ำต้้มเดืือดเพ่ื่�อให้้ความร้้อนกัับ	

แผ่่นแป้้ง เมื่่�อแผ่่นแป้้งสุุกนำไปตากแดดพอหมาดแล้้วตััดเป็็นเส้้น  แล้้วนำไปตากแดดให้้แห้้งอีีกครั้้�ง 	

เพื่่�อเป็็นการถนอมอาหารเก็็บไว้้บริิโภคให้้ยาวนานมากยิ่่�งขึ้้�น  โดยเส้้นหมี่่�โคราชมีีลัักษณะคล้้าย	

เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวแต่่เส้้นบางและเล็็กกว่่า เม่ื่�อปรุุงเป็็นอาหารจะมีีลัักษณะและรสชาติิท่ี่�แตกต่่างไปจาก

ก๋๋วยเตี๋๋�ยวหรืือผััดไท โดยผััดหมี่่�โคราชจะมีีรสหวาน รสเค็็มนำ และเหนีียวนุ่่�ม   

การประดิษิฐ์น์ี้้�คืือ กรรมวิธิีีการเตรีียมเส้้นหม่ี่�โคราชพร้้อมน้้ำปรุงก่ึ่�งสำเร็จ็รููป ที่่�ซึ่่�ง ประกอบด้้วย

ขั้้�นตอนการนำข้้าวมาแช่่น้้ำ ลดขนาดข้้าวเพื่่�อเตรีียมน้้ำแป้้งข้้าว ปรั ับความเข้้มข้้นน้้ำแป้้ง จ ากนั้้�น	

เติมิแป้ง้มัันสำปะหลัังดัดัแปรท่ี่�ได้้จากปฏิกิริิิยาเอสเทอริิฟิิเคชันั แล้้วปาดแผ่่นแป้ง้โดยการปาดแผ่่นแป้ง้

บนสายพานที่่�เคลื่่�อนผ่่านไอน้้ำ จน กระทั่่�งแผ่่นแป้้งเกิิดเจลาติิไนซ์์ น ำไปบ่่มแผ่่นแป้้งที่่�อุุณหภููมิิห้้อง	

แล้้วตัดแผ่่นแป้้งให้้เป็็นเส้้น น ำอบแห้้งเส้้นอีีกครั้้�ง แล้้วนำไปผสมกัับเนื้้�อสััตว์์อบแห้้งและผัักท่ี่�ตััดแต่่ง

แล้้วแล้้วบรรจุุเข้้าห่่อบรรจุุภััณฑ์์   
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21ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นางสาวงามจิิตร  โล่่วิทิููร และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000839

ในปััจจุุบัันกลุ่่�มผู้้�บริิโภคที่่�แพ้้กลููเตนมีีแนวโน้้มเพิ่่�มสููงขึ้้�นเรื่่�อยๆ ทำให้้ตลาดของผลิิตภััณฑ์์	

ปลอดกลููเตนเติิบโตอย่่างต่่อเนื่่�อง เนื่่�องจากโปรตีีนในข้้าวเป็็นโปรตีีนที่่�ไม่่ก่่อให้้เกิิดการแพ้้ จึึงสามารถ

นำแป้้งข้้าวมาใช้้ทดแทนแป้้งสาลีีในผลิิตภััณฑ์์อาหารปลอดกลููเตน อีี กทั้้�งผู้้�บริิโภคในปััจจุุบัันนิิยม

ผลิตภััณฑ์์อาหารที่่�มีีความสะดวก รวดเร็็ว ดั ังนั้้�นแป้้งกึ่่�งสำเร็็จรููปจึึงเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�ตอบสนอง	

ความต้้องการของผู้้�บริิโภคปัญหาท่ี่�พบเม่ื่�อใช้้แป้้งข้้าวทำขนมปัังคืือ โดท่ี่�ได้้มีีลักษณะเหนีียวและแฉะ

ไม่่สามารถเก็บ็กักัอากาศในโครงสร้้างร่่างแหได้้มากนักัทำให้้โดขนมปัังขึ้้�นฟููน้้อย ขนมปังัที่่�ได้้มีีเนื้้�อสัมัผัสั

ท่ี่�แฉะเหนีียวและแน่่น  การประดิิษฐ์์แป้้งขนมปัังกึ่่�งสำเร็็จรููปนี้้�สามารถแก้้ปััญหาเหล่่านี้้�ได้้  กล่่าวคืือ	

โดสามารถขึ้้�นฟููได้้ดีี  ไม่่เหนีียวติิดมืือ ขนมปัังท่ี่�ได้้มีีลัักษณะนุ่่�ม ยืื ดหยุ่่�น คล้้ ายขนมปัังจากแป้้งสาลีี 	

หรืือขนมปัังที่่�มีีแป้้งสาลีีหรืือโปรตีีนกลููเตนเป็็นส่่วนประกอบ 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ แป้้งขนมปัังก่ึ่�งสำเร็็จรููปปราศจากกลููเตนจากข้้าว ที่่�ซึ่่�งประกอบด้้วยแป้้งข้้าว  

แป้้งที่่�ปราศจากกลููเตน โปรตีีนจากพืืชหรืือสััตว์์ สารช่่วยให้้ขึ้้�นฟูู ไฮโดรคลอลอยด์์ น้้ำตาล เกลืือ ไม่่มีี

ส่ว่นผสมของแป้ง้สาลีี หรืือโปรตีีนกลููเตน สามารถนำไปทำเป็น็ขนมปังัด้้วยวิธิีีการทำขนมปังัแบบทั่่�วไป 

ที่่�ผ่่านการนวดโด หมัักด้้วยเชื้้�อยีีสต์ และหรืือใช้้สารช่่วยให้้ขึ้้�นฟูู น ำไปทำให้้สุก หรืือสามารถใช้้	

ทำขนมปัังด้้วยเครื่่�องทำขนมปัังอััตโนมััติิ 

แป้้งขนมปัังกึ่่�งสำำ�เร็็จรููปปราศจากกลููเตนจากข้้าว
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22 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

	      และสถาบัันการจััดการปััญญาภิิวััฒน์์  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นางสาวพวงเพ็็ชร์์ นิธยานนท์์

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000852

สููตรเครื่่�องดื่่�มน้ำำ��นมข้้าวจากข้้าวที่่�มีีสีี 
กรรมวิิธีีการผลิตดัังกล่่าว

ผลิิตภััณฑ์์อาหารเพื่่�อสุุขภาพในกลุ่่�มอาหารฟัังก์์ชััน  (Functional foods) เป็็นอาหารที่่�มีี	

การเพิ่่�มเติิมส่่วนผสมใหม่่หรืือส่่วนผสมที่่�มีีอยู่่�แล้้ว  เพ่ื่�อเพิ่่�มความสามารถของกลไกในร่่างกาย	

ในการดููแลสุุขภาพหรืือการป้้องกัันโรค  เช่่น  การเสริิมระบบป้้องกัันตนเองของร่่างกาย การชะลอ	

ความเสื่่�อมของเซลล์์ในอวััยวะต่่างๆ เป็็นต้้น ปั ัจจุบัันตลาดผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มพบว่่ามีีการเติิบโตขึ้้�น

อย่า่งต่อ่เน่ื่�อง เน่ื่�องจากได้้รับัความนิิยมจากกลุ่่�มผู้้�บริิโภคยุคใหม่่ ตลาดเครื่่�องดื่่�มเพ่ื่�อสุขุภาพมีีแนวโน้้ม

การเติิบโต 3-5 % 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ สูู ตรเครื่�องด่ื่�มน้้ำนมข้้าวจากข้้าวที่�มีีสีี ป ระกอบด้้วย ส ารผสมระหว่่างข้้าว	

ท่ี่�มีีสีี น้้ ำ น้้ ำตาล เกลืือ ส ารให้้ความคงตััว  แป้้งดััดแปร ที่ �ซ่ึ่�งมีีลักษณะพิิเศษ คืื อ ส ารผสมระหว่่าง	

ข้้าวที่�มีีสีีและน้้ำ เป็็นสารผสมระหว่่างข้้าวสารพัันธุ์์�ทับทิิมชุุมแพต่อน้้ำ เครื่�องด่ื่�มน้้ำนมข้้าวจากข้้าว	

ท่ี่�มีีสีี มีีลั ักษณะเฉพาะคืือ มีีคว ามคงตััว  เนื้้�อสััมผััสเนีียนนุ่่�ม ดื่ �มง่่าย มีีสีีช มพููตามธรรมชาติิ มีีคุ ณค่่า	

ทางโภชนาการ และสารต้้านอนุุมููลอิิระในกลุ่่�มฟลาโวนอยด์์และฟิินอลิิก อีีกทั้้�งยัังเป็็นเครื่่�องดื่่�มน้้ำนม

ท่ี่�มีีปริิมาณไขมัันต่่ำ ปราศจากคอเรสเตอรอล ปราศจากสารก่่อภููมิิแพ้้ทางอาหาร (Food allergens) 

ไม่่เติิมสีี กลิ่่�นและวััตถุุกัันเสีีย
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23ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นางสาวปวีีนา น้้อยทััพ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002009

ซีีอิ๊๊�ว  เป็็นอาหารที่่�มีีคุุณค่าทางโภชนาการ มีีโปรตีีนและกรดอะมิิโนสำคััญอย่่างน้้อย 17 ชนิ ิด 

คาร์์โบไฮเดรต เกลืือแร่่ และวิิตามิินบีี  12 โดยซีีอิ๊๊�วเป็็นผลิตภััณฑ์์ที่่�ได้้จากการหมัักถั่่�วเหลืืองกัับ	

แป้้งสาลีี  เป็็นเครื่่�องปรุุงแต่่งกลิ่่�นรสของอาหาร มีีรสเค็็ม และมีีกลิ่่�นหอม วััตถุุดิิบท่ี่�ใช้้ในการผลิิตซีีอิ๊๊�ว

ประกอบด้้วยถั่่�วเหลืือง แป้้งสาลีี  และน้้ำเกลืือ การประดิิษฐ์์นี้้�จะใช้้รำข้้าวซึ่่�งเป็็นผลพลอยได้้	

จากกระบวนการขััดสีีข้้าวมาใช้้เป็็นวัตถุุดิิบในการหมัักซีีอิ๊๊�วทดแทนการใช้้ถั่่�วเหลืืองที่่�นิิยมใช้้กััน	

ทางการค้้า เน่ื่�องจากถั่่�วเหลืืองเป็็นอาหารที่่�ก่่อภููมิแพ้้ได้้ ในขณะที่่�รำข้้าวไม่่ก่่อให้้เกิิดภููมิแพ้้ โดยรำข้้าว

สามารถนำมาสกััดน้้ำมััน และเหลืือส่่วนของกากรำข้้าวเป็็นผลพลอยได้้ 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ การนำเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์บริิสุุทธิ์์�ท่ี่�คััดเลืือกได้้ ได้้แก่่ เชื้้�อรา Aspergillus flavus 

แบคทีีเรีียกรดแลกติิก Pediococcus halophilus และยีีสต์์ Zygosaccharomyces rouxii โดย	

เชื้้�อดัังกล่่าวเป็็นจุลิินทรีีย์ที่่�สร้้างกลิ่่�นรสที่่�ดีีและมีีความปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภค ทำให้้เกิิดการย่่อยสลายวััตถุดิุิบ	

ให้้กลิ่่�นรสเฉพาะตััวของซีีอิ๊๊�วที่่�ดีีขึ้้�นกว่่าการหมัักโดยใช้้เชื้้�อที่่�มีีอยู่่�ตามธรรมชาติิ และใช้้รำข้้าวสกัดน้้ำมััน

ทดแทนการใช้้ถั่่�วเหลืือง ใช้้แป้้งข้้าวเจ้้าทดแทนการใช้้แป้้งสาลีี รวมถึึงการใช้้เกลืือโปตััสเซีียมคลอไรด์์

ทดแทนเกลืือโซเดีียมคลอไรด์์บางส่่วน จากนั้้�นนำน้้ำซีีอิ๊๊�วหมัักท่ี่�ได้้มาฆ่่าเชื้้�อ และปรุุงแต่่ง สีี กลิ่่�น รส 

ด้้วยคาราเมล 

สููตรซีีอิ๊๊�วดำำ�จากรำำ�ข้้าวสกััดน้ำำ��มันที่่�มีีการเติิม
เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์บริสุุทธิ์์�ในการหมััก และกรรมวิิธีีการผลิิต
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24 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนักังานพัฒันาการวิจัิัยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิทิยาลัยัราชภัฏันครราชสีีมา

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   ผศ.ดร.วาสนา ภานุุรัักษ์์ และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002354

กรรมวิิธีีการเตรีียมโจ๊๊กข้้าวหอมมะลิิระยะเม่่าก่ึ่�งสำำ�เร็็จรููป 
และสููตรผลิตภััณฑ์์โจ๊๊กข้้าวหอมมะลิิระยะเม่่ากึ่่�งสำำ�เร็็จรููป

ข้้าวหอมมะลิิระยะเม่่าเป็็นข้้าวที่่�อยู่่�ในระยะแป้้งอ่่อน พบว่่า มีีปริิมาณโฟเลตสููง เบต้้าแคโรทีีน 

วิิตามิินอีี  วิิตามิินบีี1 วิิตามิินบีี2 ไนอะซิิน  และมีีสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพต่่างๆ ที่ �เป็็นประโยชน์์	

ต่่อผู้้�บริิโภค ส ามารถควบคุุมระดัับไขมัันและระดัับน้้ำตาลในกระแสเลืือดได้้ดีี ผลิ ิตภััณฑ์์ที่่�ได้้	

จากการประดิิษฐ์์นี้้� สามารถเก็็บรัักษาได้้ยาวนาน มีีความสอดคล้้องต่่อความต้้องการของผู้้�บริิโภค

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิธิีีการเตรีียมโจ๊๊กข้้าวหอมมะลิิระยะเม่่ากึ่่�งสำเร็็จรููป และสููตรผลิตภััณฑ์์

โจ๊ก๊ข้้าวหอมมะลิิระยะเม่่าก่ึ่�งสำเร็็จรููป ประกอบด้้วยขั้้�นตอนดังนี้้� ต้้มข้้าวหอมมะลิิระยะเม่่ากัับน้้ำสะอาด 

โดยต้้มจนข้้าวจนสุุก และทำให้้โจ๊๊กเย็็นลง จ ากนั้้�นนำโจ๊๊กมาทำแห้้งโดยใช้้เครื่่�องทำแห้้งแบบลููกกลิ้้�ง 

(Drum dry) โจ๊๊กที่่�ออกจากลููกกลิ้้�งจะถููกทำแห้้งออกมาเป็็นแผ่่น น ำแผ่่นโจ๊๊กท่ี่�ได้้มาทำให้้เป็็นผง	

โดยการปั่่�นให้้ละเอีียด โดยโจ๊๊กข้้าวหอมมะลิิระยะเม่่ากึ่่�งสำเร็็จรููป ที่ ่�ซึ่่�ง อาจประกอบเพิ่่�มเติิมด้้วย 	

ส่่วนผสมอื่่�นๆ   
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28 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์   

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   รศ.ดร.ชััชวาล วงศ์์ชููสุุข และคณะ

สถานะ:       สิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2101005510

เซนเซอร์์ฟิล์ิ์มบาง
อนุุภาคนาโนตะกั่่�วแบบไฟฟ้า้เคมีี 
สำำ�หรัับตรวจวััดสารพาราควอต

พาราควอตเป็็นสารกำจััดวััชพืืชกลุ่่�มไบไพริดิิิล (bipyridyl) รู้�จักัในชื่่�อทางการค้้าว่่า “กรััมม็อ็กโซน” 
(Grammoxone) และเริ่่�มนำมาใช้้ตั้้�งแต่่ ค .ศ.1962 ในประเทศอัังกฤษ ต่ ่อมาก็็แพร่่หลายกระจาย	
ไปทั่่�วโลก  ต่อมาในปี ีพ.ศ.2557 ประเทศไทยได้้นำเข้้าพาราควอตเป็็นจำนวนประมาณ 21,325,348.00 
กิิโลกรััม คิ ิดเป็็นมููลค่่า 2,712,452,173.61บาท ซึ่ ่�งเป็็นอัันดัับ 2 รองจาก ไกลโฟเซต ไอโซโพรพิิล
แอมโมเนีียม (glyphosate isopropylammonium) ที่ ่�เป็็นสารกำจััดวััชพืืช  (herbicide) เช่่นกััน 	
โดยเกษตรกรได้้นำพาราควอตไปใช้้กัันอย่่างกว้้างขวาง เนื่่�องจากมีีประสิิทธิิภาพในการกำจััดวััชพืืช	
ทั้้�งใบแคบและใบกว้้างและหญ้้าได้้ผลท่ี่�รวดเร็็ว  เพราะสารนี้้�ทำลายเนื้้�อเย่ื่�อของพืืชโดยรบกวน	
การสัังเคราะห์์แสงและทำให้้เย่ื่�อหุ้้�มเซลล์์แตก จ ากการใช้้สารเคมีีดังกล่่าวในการกำจััดวััชพืืชทำให้้มีี	
สารเคมีีตกค้้างสู่่�ผลผลิติทางการเกษตร นอกจากพาราควอตจะมีีประสิทิธิิภาพสููงในการกำจััดวัชัพืืชแล้้ว 	
ก็ส็ามารถเข้้าสู่่�ร่างกายคนได้้หลายช่่องทาง เช่่น การสัมัผัสัสารผ่่านทางผิวิหนังั การหายใจ หรืือการบริโิภค
จากการปนเป้ื้�อนในอาหารหรืือผลผลิติทางการเกษตร ด้้วยเหตุนุี้้� ในปัจจุบัันจึึงได้้มีีการพััฒนาเครื่่�องมืือ	
ท่ี่�ใช้้สำหรัับการตรวจวััดพาราควอตเช่่น  การออกแบบหััววััดฟลููออเรสเซนต์์เซ็็นเซอร์์ควอนตััม	
คาร์์บอนดอท สำหรัับตรวจวััดพาราควอต

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ การพัฒันาการสังัเคราะห์์วัสัดุทุ่ี่�ใช้้ในการตรวจจับัโมเลกุลุ (sensing material) 
รวมทั้้�งเทคนิิคในการวิิเคราะห์์ตรวจวััดพาราควอตนั้้�นสามารถทำได้้หลากหลาย ซึ่ ่�งโดยส่่วนมาก	
มีีกระบวนการสัังเคราะห์์ซัับซ้้อน ใช้้เวลาค่่อนข้้างนาน และไม่เ่ป็น็มิติรต่อ่สิ่่�งแวดล้้อม อีีกทั้้�งบางเทคนิค
การวิเิคราะห์์ผลมีีค่าใช้้จ่ายท่ี่�มีีราคาสููง ดังันั้้�นเพื่่�อแก้้ไขปััญหาดังักล่่าว จึึงได้้มีีการประดิษิฐ์์เซนเซอร์์ฟิิล์์ม
บางอนุุภาคนาโนตะกั่่�วด้้วยกระบวนการสปาร์์ค เพื่่�อตรวจวัดสารปนเป้ื้�อนพาราควอต ที่�มีีกระบวนการ
ประดิิษฐ์์ที่่�ง่่าย สะดวก พกพาง่่าย และสามารถวิิเคราะห์์ผลออกมาได้้อย่่างรวดเร็็วจากการวััดทางเคมีี
ไฟฟ้้าด้้วยเทคนิิคไซคลิิกโวลแทมเมตรีี

 



พื
ชสวน

29ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายสุุรศัักดิ์์� เชีียงกา และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003002655

มะม่่วงเป็็นพืืชเศรษฐกิิจที่่�มีีการปลููกมากที่่�สุุดในประเทศไทย ความแก่่ (maturity) ของมะม่่วง

มีีผลต่่อคุุณภาพการเกิิดโรคหลัังการเก็็บเกี่่�ยว  การยอมรัับจากผู้้�บริิโภค  การกำหนดราคาที่่�เหมาะสม

และระยะเวลาการวางจำหน่่าย ซึ่่�งภายหลัังการเก็็บเกี่่�ยว ผลมะม่่วงจะมีีการเปลี่�ยนแปลงทางกายภาพ

และทางชีีวเคมีีอย่่างรวดเร็็ว ดังนั้้�นการเก็บ็เกี่่�ยวมะม่่วงที่่�มีีระดับัความแก่่ที่่�เหมาะสม จึึงมีีสำคัญัอย่่างยิ่่�ง

เพราะสามารถลดความเส่ี่�ยงท่ี่�มะม่่วงจะสุุกระหว่่างการขนส่่งและทำให้้มะม่่วงมีีคุุณภาพเป็็นที่่�ยอมรัับ

ภายหลัังจากการสุุก   

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ เครื่่�องคััดแยกคุุณภาพผลมะม่่วงประกอบด้้วย โครงเครื่�อง มีี กลไกคััดแยก

ประกอบด้้วย ระบบสายพานลำเลีียงทำหน้้าท่ี่�ลำเลีียงมะม่่วงและมีีมอเตอร์์ไฟฟ้้าติิดตั้้�งอยู่่�บริิเวณ	

ด้้านล่างโครงเครื่�อง น อกจากนี้้�ยัังประกอบด้้วยเซ็็นเซอร์์วััดระยะทางด้้วยแสงอิินฟราเรด ถาดรอง	

ที่่�สามารถยกตััวขึ้้�นลงในแนวดิ่่�งด้้วยมอเตอร์์ขัับเคลื่�อนและเครื่่�องชั่่�งน้้ำหนัักชนิดดิิจิิตอล เซ็็นเซอร์์วััดสีี 

โมเดล กล้้องถ่่ายภาพจำนวน 1-4 ตัว และเซ็็นเซอร์์วััดความจุุไฟฟ้้าชนิิดแผ่่นตััวนำคู่่�ขนาน ซึ่่�งสามารถ

ปรับตำแหน่่งด้้วยมอเตอร์์ไฟฟ้้า เพื่่�อให้้มะม่่วงอยู่่�ตรงกึ่่�งกลางแผ่่นตัวนำคู่่�ขนานเสมอ แกนกลางของ

หััวต่อบีีเอ็็นซีี  (BNC) เช่ื่�อมต่่อเข้้ากัับแผ่่นทองแดง ป ระกบด้้วยแผ่่นอะคริิลิิกยึึดเข้้ากัับแผ่่นทองแดง	

เพื่่�อความแข็็งแรง หลัังจากการตรวจวััดด้้วยเซ็็นเซอร์์ต่่างๆ มะม่่วงจะถููกลำเลีียงผ่่านไปยัังชุุดสายพาน

ลำเลีียงที่่�บุุด้้วยฟองน้้ำป้อ้งกันัการช้้ำของมะม่ว่งและส่ง่ผ่า่นไปที่่�ตัวักวาดมะม่ว่งให้้ลงตามช่อ่งทางออก 

ช่่องทางสู่่�ตะกร้้าตามระดัับชั้้�นคุุณภาพและระดัับความแก่่ของมะม่่วง 

เครื่่�องคััดแยกคุุณภาพผลมะม่่วง
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยนเรศวร

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นางวัันดีี ทาตระกููล และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003003227

กรรมวิิธีีการผลิตสารเสริิมกระตุ้้�นภููมิิคุ้้�มกััน
และพลัังงานแบบเร่่งด่่วนสำำ�หรัับสุกร

อาหารเสริมพลังงานเป็็นแหล่่งของกรดไขมัันที่�เหมาะสมสำหรัับสุุกร โดยเฉพาะสุุกรแรกเกิิด 

และลููกสุุกรในช่่วงอ่่อนแอ เช่่น  หลัังหย่่านมใหม่่ เพราะความยาวของสายโซ่่กรดไขมัันมีีความสำคััญ	

ต่่อการย่่อยและดููดซึึมไขมััน มีี เส้้นทางเมแทบอลิิคแตกต่่างกััน  โดยปกติิแล้้วอััตราการดููดซึึมได้้ของ	

กรดไขมัันนั้้�นจะผกผัันกัับความยาวของสายโซ่่กรดไขมััน กรดไขมัันที่่�มีีสายโซ่่คาร์์บอนสั้้�นกว่่า จะย่่อย

และดููดซึึมได้้ง่่ายกว่่ากรดไขมัันที่่�มีีสายโซ่่คาร์์บอนยาว คว ามยาวสายโซ่่คาร์์บอนของกรดไขมัันอิ่่�มตััว

ขนาดกลางคืือ กรดไขมัันที่�มีีจำนวนคาร์์บอน  6-12 อะตอม พบมากในน้้ำมัันมะพร้้าว น้้ ำมัันเมล็็ด	

ในปาล์์ม   

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการผลิตสารเสริมกระตุ้้�นภููมิิคุ้้�มกัันและพลังงานแบบเร่่งด่่วนสำหรัับ

สุุกรโดยผสมน้้ำมัันเมล็็ดในปาล์์ม น้้ำมัันรำข้้าว น้้ำมัันปาล์์ม น้้ำมัันถั่่�วเหลืือง ทวีีน 80 สารกัันหืืน และ

น้้ำกลั่่�น จ ะได้้สารเสริิมกระตุ้้�นภููมิิคุ้้�มกัันและพลัังงานแบบเร่่งด่่วนสำหรัับสุุกร ที่ ่�อยู่่�ในรููปของเหลว

ลัักษณะของอิิมััลชั่่�นคงตััวไม่่แยกชั้้�น น ำมาผสมกัับสารอิิมููโนไบโอติิค  เอสเคแอล หน่ึ่�งสามเจ็็ด 	

(Immunobiotics (HKL-137) จะได้้อิมัลัชั่่�นสารเสริมกระตุ้้�นภููมิคุ้้�มกัันและพลังงานแบบเร่่งด่่วนสำหรัับ

สุุกรท่ี่�คงตััว มีีลั ักษณะเป็็นสารเหลวข้้นในรููปอีีมัลชั่่�นที่�มีีส่วนผสมของน้้ำมัันผสมกรดไขมัันอิ่่�มตััว	

ขนาดกลางร่่วมกัับสารอิิมููโนไบโอติิคสำหรัับสุุกร สามารถนำไปให้้สุุกรโดยไม่่ต้้องนำไปผสมในอาหาร
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31ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

	       และมหาวิิทยาลััยสงขลานคริินทร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร.วรรณรััตน์์ เชื่่�องชยะพัันธุ์์�

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000015

แผ่่นโฟมรองปููพื้้�น  จััดเป็็นผลิิตภััณฑ์์ประเภทโฟมยางชนิดหนึ่่�งมีีการนำเอามาประยุุกต์์ใช้้งาน

หลากหลาย เช่่น เสื่่�อโยคะ แผ่น่รองออกกำลังักาย แผ่่นโฟมกันักระแทกสำหรับัปููพื้้�นสนามมวย ฟิติเนต

และโรงยิิม และแผ่่นโฟมรองคลาน  เป็็นต้้น ซึ่ ่�งผลิิตภััณฑ์์แผ่่นโฟมรองปููพื้้�นที่่�มีีอยู่่�ในทางการค้้า	

ส่่วนใหญ่่ผลิตมาจากเอทิิลีีนไวนิลอะซีีเตดหรืืออีีวีีเอเป็็นวัตถุุดิิบหลััก ดั งนั้้�นการนำเอายางธรรมชาติิ	

มาใช้้เป็็นวัตถุุดิิบหลัักในการผลิตแผ่่นโฟมรองปููพื้้�นทดแทนผลิตภััณฑ์์ท่ี่�ได้้จากอีีวีีเอ (EVA) จึึ งได้้รับ	

ความสนใจเนื่่�องจากยางธรรมชาติิเป็็นวััตถุุดิิบที่่�มีีปริิมาณการผลิิตสููงและหาได้้ง่ายภายในประเทศไทย   

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ การเพิ่่�มชนิดของผลิตภััณฑ์์แปรรููปจากยางธรรมชาติิ ที่ �ประกอบด้้วย	

ยางธรรมชาติิประเภทยางแห้้งร่่วมกัับสารเคมีี  เช่่น ส ารคงรููป ส ารตััวเร่่ง ส ารกระตุ้้�น ส ารป้้องกััน	

การเส่ื่�อม ส ารตััวเติิม น้้ ำมััน ส ารก่่อฟอง สีี  และกลิ่่�น  ทำการบดผสมยางและสารเคมีีให้้เข้้ากัันด้้วย

เครื่�องผสมแบบปิิด และ/หรืือเครื่่�องบดสองลููกกลิ้้�ง และทำการขึ้้�นรููปชิ้้�นงานแผ่่นโฟมปููพื้้�นจาก	

โฟมยางธรรมชาติิเป็็นแผ่่นรองออกกำลัังกาย แผ่่นโฟมกัันกระแทกสำหรัับปููพื้้�นสนามมวย ฟิิตเนตและ	

โรงยิิม

ผลิิตภััณฑ์์แผ่่นโฟมปููพื้้�นจากโฟมยางธรรมชาติิ 
และกรรมวิิธีีในการผลิิตผลิิตภััณฑ์ด์ัังกล่่าว
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32 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์

	      และบริิษััท อาหารสยาม จำกััด (มหาชน)

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นางสาวสุุภาภรณ์์ ใบยา

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000143

กรรมวิิธีีการสกััดกรดกลููโคนิิก

กรดกลููโคนิิกเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�เกิิดจากกระบวนการออกซิิเดชัันของน้้ำตาลกลููโคส กรดกลููโคนิิก

เป็็นสารท่ี่�ไม่่มีีพิิษ ไม่่มีีฤทธิ์์�กััดกร่่อน  เป็็นกรดอิินทรีีย์ท่ี่�สามารถย่่อยสลายทางชีีวภาพได้้ง่าย จึึ งได้้มีี	

การนำไปประยุุกต์์ใช้้หลายๆ ด้้าน สามารถใช้้เป็็นส่่วนประกอบในอุุตสาหกรรมอาหาร ยา ผลิิตภััณฑ์	์

สุุขอนามััย และอุุตสาหกรรมปููนซีีเมนต์์ พบว่่ามีีการผลิิตและแยกบริิสุุทธิ์์�กรดกลููโคนิิกจากกากน้้ำตาล

ด้้วยเมมเบรนและสามารถขยายขนาดไปสู่่�เชิิงพาณิชิย์์ได้้ 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการสกััดกรดกลููโคนิกโดยนำวััสดุประเภทลิิกโนเซลลููโลสไปอบแห้้ง 

แล้้วบดให้้ละเอีียด ผสมกัับน้้ำ นำเข้้าหม้้อนึ่่�งแรงดััน กรองสารละลายไว้้เพ่ื่�อเตรีียมเป็็นอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ 

ส่่วนกากตะกอนวััสดุประเภทลิิกโนเซลลููโลสจะนำไปผสมกัับสารละลายซิิตริิกแอซิิดโซเดีียมซิิเทรต	

บััฟเฟอร์์ จากนั้้�นเติิมเอนไซม์์เซลลููเลส เฮมิิเซลลููเลส และเพคติิเนส นำไปบ่มในตู้้�บ่่มแบบเขย่่า จะได้้

สารละลายกากวััสดุปุระเภทลิิกโนเซลลููโลสที่่�ผ่่านการบ่่มแล้้ว กรองสารละลายดัังกล่่าวด้้วยกระดาษกรอง 

และเติมิเอนไซม์อ์ินิเวอร์เ์ทสลงไป และนำไปบ่ม่โดยไม่ต่้้องเขย่า่ นำสารละลายที่่�ได้้นี้้�รวมกับัสารละลาย

ที่่�กรองได้้ครั้้�งแรกเพ่ื่�อเตรีียมเป็็นอาหารสำหรัับเลี้้�ยงเชื้้�อแบคทีีเรีีย กลููโคโนแบคเตอร์์ ออกซี่่�แดนซ์์  

นำสารละลายผสมสารสกัดยีีสต์์ และเพปโทน หั ัวเชื้้�อแบคทีีเรีียผสมสารละลายอาหาร จ ากนั้้�น	

นำมากรองออกด้้วยไมโครฟิิวเทรชัันเมมเบรน  แล้้วมาแยกบริิสุุทธิ์์�ต่่อด้้วยนาโนฟิิวเทรชัันเมมเบรน 	

จะได้้กรดกลููโคนิิกที่่�มีีความบริิสุุทธิ์์�มากกว่่า 98 เปอร์์เซ็็นต์์ 
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33ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

	       และสำนัักงานพััฒนาวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีแห่่งชาติิ

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายวิิยงค์์ กัังวานศุุภมงคล และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000996

ปััญหาสำคััญท่ี่�พบในปุ๋๋�ยควบคุุมการปลดปล่อยเชิิงพาณิชิย์ คืือ มีีราคาแพง สููตรธาตุุอาหารของปุ๋๋�ย
มีีไม่่หลากหลาย ถึึ งแม้้จะมีีธาตุุอาหารเสริมเป็็นองค์์ประกอบอยู่่�ก็ตาม ส่ ่งผลให้้มีีข้้อจำกััดในการนำ	
ไปใช้้งานด้้านการเกษตร ซึ่ �งอาจเหมาะสมกัับการใช้้งานกับพืืชได้้ไม่่หลากหลาย ในการประดิิษฐ์์นี้้�	
จึึงทำการพัฒันาสููตรสารเคลืือบ และกระบวนการเตรีียมปุ๋๋�ยเคมีีควบคุมุการปลดปล่อ่ยธาตุอุาหารเสริมิ
ในรููปสารประกอบออกไซด์์ระดัับนาโนเมตร ซึ่ �งไม่่เพีียงเป็็นการพััฒนาสููตรสารเคลืือบชนิิดใหม่่ที่่�มีี	
ธาตุุอาหารเสริมิเป็็นองค์์ประกอบ แต่่เป็็นการตอบโจทย์์การใช้้งานของปุ๋๋�ยให้้มีีการใช้้งานได้้วงกว้้างมากขึ้้�น 
อีีกทั้้�งช่่วยแก้้ปัญหาธาตุุอาหารเสริิมไม่่เพีียงพอ ต่อการเจริญเติิบโตของพืืชที่�มีีระยะเวลาการปลููกนาน  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ การประดิิษฐ์์นี้้�เกี่่�ยวข้้องกัับสููตรสารเคลืือบ และกระบวนการเตรีียมปุ๋๋�ยเคมีี
ควบคุุมการปลดปล่่อยธาตุุอาหารเสริิมในรููปสารประกอบออกไซด์์ระดัับนาโนเมตร เป็็นการพััฒนา	
สููตรสารเคลืือบชนิดใหม่่ ให้้มีีองค์์ประกอบของธาตุุอาหารเสริมท่ี่�จำเป็็นต่อการเจริญเติิบโตของพืืช 	
ซึ่่�งเล็็งเห็็นความสำคััญของการนำธาตุุอาหารเสริิมที่่�ความสำคััญต่่อพืืชในระดัับนาโนเมตรมาประยุุกต์์
ใช้้งานในด้้านการเกษตร ส ามารถช่่วยส่่งเสริมการเพิ่่�มสมบััติิของปุ๋๋�ยควบคุุมการปลดปล่่อยให้้	
มีีความพิิเศษมากยิ่่�งขึ้้�น ข้้ อดีีของปุ๋๋�ยควบคุุมการปลดปล่่อย คืื อ พืืชจ ะได้้รัับธาตุุอาหารได้้ยาวนาน	
และต่่อเน่ื่�อง อีี กทั้้�งยัังมีีธาตุุอาหารเสริิมตามความต้้องการของพืืช  การเพิ่่�มธาตุุอาหารเสริิมให้้แก่่พืืช	
ในรููปของสารประกอบออกไซด์์ระดัับนาโนเมตร จััดว่่าเป็็นการเพิ่่�มสมบััติิให้้กับสารเคลืือบปุ๋๋�ยในสููตร
ดั้้�งเดิิมที่่�ได้้เคยพััฒนามาก่่อนหน้้า โดยการประดิิษฐ์์นี้้�ไม่่เพีียงจััดเป็็นการประดิิษฐ์์ที่่�สามารถช่่วยแก้้ไข
ปััญหาของเกษตรกรในทางตรง เช่่น ช่วยลดค่่าใช้้จ่ายในการใช้้ปุ๋๋�ยที่่�มากเกินิความจำเป็็น แต่่ในทางอ้้อม
จััดเป็็นการช่่วยแก้้ปััญหา หรืือลดผลกระทบเชิิงลบให้้กัับสิ่่�งแวดล้้อม เช่่น ลดปริิมาณสารเคมีีที่่�สะสม
ในสิ่่�งแวดล้้อมอีีกด้้วย

สููตรสารเคลืือบปุ๋๋�ยเคมีีควบคุุมการปลดปล่่อย
ธาตุอุาหารเสริมิในรูปูสารประกอบออกไซด์ร์ะดับันาโนเมตร 
และกระบวนการเตรีียมสารดัังกล่่าว
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34 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

	      และสำนัักงานพัฒนาวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีแห่่งชาติิ  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นายวิิยงค์์ กัังวานศุุภมงคล และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000997

สููตรสารเคลืือบปุ๋๋�ยเคมีีควบคุุม
การปลดปล่่อยธาตุุอาหารเสริิมในรููปแบบวัสดุุเลเยอร์์ดับัเบิิล 
ไฮดรอกไซด์์ และกระบวนการเตรีียมสารดัังกล่่าว

โดยทั่่�วไปธาตุอุาหารที่่�จำเป็็นสำหรับัพืืช สามารถจำแนกได้้ 3 กลุ่่�มหลักั ๆ  ดังันี้้� 1. ธาตุอุาหารหลักั 

(prima-ry macronutrients) ได้้แก่่ ไนโตรเจน (nitrogen, N) ฟอสฟอรััส (phosphorus, P) และ

โพแทสเซีียม (potassium, K) 2. ธาตุุอาหารรอง (secondary macronutrients) ได้้แก่่ แคลเซีียม 

(calcium, Ca) แมกนีีเซีียม (magnesium, Mg) และซััลเฟอร์์ (sulfur, S) 3. ธ าตุุอาหารเสริิม 	

(mi-cronutrients) ได้้แก่่ แมงกานีีส (manganese, Mn) ทองแดง (copper, Cu) คลอรีีน (chlorine, Cl) 

เหล็็ก (ferrous, Fe) โบรอน (boron, B) สัังกะสีี (zinc, Zn) และ โมลิิบดิินััม (molybdenum, Mo) 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ สูู ตรสารเคลืือบ และกระบวนการเตรีียมปุ๋๋�ยเคมีีควบคุุมการปลดปล่อย	

ธาตุอุาหารเสริมในรููปแบบวััสดุเุลเยอร์์ดับัเบิิลไฮดรอกไซด์์ จุดุเด่่นของผลิตภัณัฑ์ป์ุ๋๋�ย คืือ สามารถควบคุมุ

การปลดปล่อยธาตุอุาหารได้้  2 หน้้าท่ี่� ดั งนี้้� 1. การควบคุุมการปลดปล่อยธาตุุอาหารหลัักจากเม็็ดปุ๋๋�ย	

ท่ี่�ผ่่านการเคลืือบด้้วยพอลิิเมอร์์ฐานธรรมชาติินาโนคอมพอสิิท ซึ่ �งเป็็นพอลิิเมอร์์ฐานธรรมชาติิ	

ที่่�มีีคุุณสมบััติิไม่่ละลายน้้ำ ส่ ่งผลให้้เม็็ดปุ๋๋�ยละลายน้้ำได้้ยากขึ้้�น จึึ งสามารถควบคุุมการปลดปล่่อยได้้	

เป็็นเวลานาน และ 2. การควบคุุมการปลดปล่อยธาตุอุาหารเสริมิสำคัญัจากธาตุอุาหารเสริมในรููปแบบ

วััสดุุเลเยอร์์ดัับเบิิลไฮดรอกไซด์์ที่่�เป็็นส่่วนผสมในสารเคลืือบ 
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

	       และสำนัักงานพััฒนาวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีแห่่งชาติิ

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายวิิยงค์์ กังวานศุุภมงคล และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000998

ปุ๋๋�ยเคมีีโดยทั่่�วไปประกอบด้้วยธาตุอุาหารหลักัที่่�ต้้องการ 3 ชนิดิ คืือ ไนโตรเจน (N) ฟอสฟอรัสั (P) 

และโพแทสเชีียม (K) ซึ่ �งปุ๋๋�ยเคมีีจะมีีอัตราส่่วนของธาตุุอาหารที่่�แตกต่่างออกไปตามการใช้้งาน 	

และความจำเป็น็ของพืืช แต่่ปุ๋๋�ยไนโตรเจนจะมีีธาตุอุาหารหลักัให้้แก่พ่ืืชเพีียงชนิดิเดีียว และมีีคุณุสมบัตัิิ

ในการละลายน้้ำได้้ดีี ส ามารถละลายหมดภายใน  2-3 วั ัน ส่ ่งผลให้้ธาตุุอาหารมีีความเข้้มข้้นที่�มาก	

เกิินความต้้องการของพืืชในช่วงวันัแรก ๆ  ด้้วยเหตุุผลนี้้� ทำให้้พืืชไม่ส่ามารถดููดซึึมและนำไปใช้้ประโยชน์

ได้้ทั้้�งหมด อีีกทั้้�งธาตุุอาหารท่ี่�มีีความเข้้มข้้นมากส่่งผลในแง่่ลบกัับรากอ่่อนพืืช คืือรากอ่่อนเกิิดอาการช็็อค 

จากการได้้รับัธาตุอุาหารที่่�มากเกินิไป นอกจากนี้้�แล้้วธาตุอุาหารที่่�ใส่ม่ากเกินิความจำเป็น็ จะถููกชะล้้าง

ลงสู่่�แหล่่งน้้ำธรรมชาติิ เกิิดการปนเปื้้�อนในแหล่่งน้้ำ 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ สูู ตรสารเคลืือบ และกระบวนการเตรีียมปุ๋๋�ยเคมีีควบคุุมการปลดปล่อย	

ธาตุุอาหารเสริมในรููปสารประกอบเกลืือละลายน้้ำและกรดสเตีียริิก ให้้มีีสมบััติิควบคุุมการปลดปล่่อย 

โดยเกลืือละลายน้้ำมีีสมบัตัิเิป็น็ธาตุอุาหารเสริมิของพืืช ได้้จากซิงิก์ไ์นเตรตเฮกซะไฮเดรตและบอแรกซ์์ 

และมีีกรดสเตีียริกิที่่�ทำหน้้าที่่�เป็น็สารช่ว่ยในการกระจายตัวัของเกลืือละลายน้้ำในพอลิเิมอร์ฐ์านธรรมชาติิ 

อนึ่่�งเป็็นการช่่วยปรัับปรุุงให้้ฟิิล์์มเคลืือบมีีความแข็็งแรงมากขึ้้�น  ทำให้้ฟิิล์์มเคลืือบมีีความสมบููรณ์์ 	

ไม่่เกิิดรอยรั่่�วได้้ง่่าย จึึ งช่่วยให้้ได้้ผลิิตภััณฑ์ป์ุ๋๋�ยควบคุุมการปลดปล่่อยท่ี่�ดีี  และสามารถปลดปล่่อยธาตุุ

อาหารจากเม็็ดปุ๋๋�ยได้้อย่่างต่่อเนื่่�องเป็็นระยะเวลานาน

สููตรสารเคลืือบปุ๋๋�ยเคมีีควบคุุมการปลดปล่่อย
ธาตุุอาหารเสริิมในรููปสารประกอบเกลืือละลายน้ำำ��
และกรดสเตีียริิก และกระบวนการเตรีียมสารดัังกล่่าว
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) จุุฬาลงกรณ์์มหาวิิทยาลััย  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   ศ.ภญ.ดร.กาญจน์พิิมล  ฤทธิิเดช และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001066

กรรมวิิธีีการทำำ�ให้้บริิสุุทธิ์์�
โดยการตกตะกอนโปรตีีนด้้วยกรดไขมัันสายโซ่่ปานกลาง

แอนติิบอดีี หรืืออีีกชื่่�อหนึ่่�งว่่า อิิมมููโนโกลบููลิิน คืือ โปรตีีนรููปวายขนาดใหญ่่ในระบบภููมิิคุ้้�มกััน

ที่่�ส่ว่นใหญ่จ่ะผลิติจากเซลล์พ์ลาสม่า่ซึ่่�งเป็น็เซลล์เ์ม็ด็เลืือดขาวชนิดิบีีลิมิโฟไซต์ ์เพ่ื่�อจับัและทำลายฤทธิ์์�

ของสิ่่�งแปลกปลอมที่่�ทำให้้เกิดิโรค เช่น่ แบคทีีเรีีย ไวรัสั แอนตีีบอดีีแต่ล่ะชนิดิจะจดจำโมเลกุลุเป้า้หมาย

ท่ี่�จำเพาะ ยาแอนติบอดีีสามารถผลิตได้้ทั้้�งจากเทคโนโลยีีเซลล์์เพาะเลี้้�ยงหรืือจากพลาสม่าหรืือ	

น้้ำเหลืืองของคนหรืือสััตว์์ที่่�มีีภููมิต้้านทานสููง ซึ่ �งในกระบวนการผลิตจะต้้องนำแอนติบอดีีนั้้�น	

มาผ่่านกระบวนการทำให้้บริิสุุทธิ์์�ก่่อน  เพื่่�อเพิ่่�มความบริิสุุทธิ์์�ของแอนติิบอดีีที่่�จะใช้้เป็็นสารสำคััญ	

ทางยา และลดโอกาสการเกิิดอาการไม่่พึึงประสงค์์จากสิ่่�งปนเปื้้�อน 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการทำให้้บริิสุุทธิ์์�โดยการตกตะกอนโปรตีีนด้้วยกรดไขมัันสายโซ่	่

ปานกลาง มีีขั้้ �นตอนดัังนี้้� น ำสารละลายพลาสม่่าเจืือจางด้้วยน้้ำบริิสุุทธิ์์�มาเติิมกรดไขมัันสายโซ่่	

ปานกลางจากเมล็็ดปาล์์ม เลืือกได้้จาก กรดแคไพรลิิค (caprylic acid; C8) กรดแคพริิค (capric acid; 

C10) หรืือ กรดลอริคิ (lauric acid; C12) ประกอบเพิ่่�มเติมิด้้วย การเติมิส่่วนผสมระหว่่างกรดแคไพรลิคิ 

(caprylic acid; C8) ต่อ กรดแคพริคิ (capric acid; C10) เพื่่�อเป็็นสารช่่วยตกตะกอนโปรตีีนในพลาสม่า 

กวนผสมอย่่างแรงด้้วยการควบคุุมอุุณหภููมิเพื่่�อเพิ่่�มประสิิทธิิภาพในการตกตะกอน นำมากรองตะกอน

โปรตีีนในน้้ำเหลืืองท่ี่�ไม่่ต้้องการออกด้้วยการควบคุุมอุุณหภููมิระหว่่างการกรอง ให้้สููงกว่่าอุุณหภููมิ

หลอมเหลวของกรดไขมัันสายโซ่่ปานกลาง และเก็็บส่่วนใส จ ากตะกอนโปรตีีนที่่�กรองได้้  ทำให้้	

ได้้แอนติบอดีีที่�มีีความบริิสุุทธิ์์�สููง ส ามารถนำไปประยุุกต์์ใช้้กับอุุตสาหกรรมการผลิตโปรตีีนชนิดอ่ื่�นๆ 

ซึ่่�งปััจจุุบัันผลิตภััณฑ์์ยาและเวชภััณฑ์์ที่่�สำคััญๆ แทบทั้้�งหมดจะมาจากกระบวนการผลิิตทางชีีวภาพ
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยมหิิดล

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นายสุุเมธ คงเกีียรติิไพบููลย์์ และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2101000754

กรรมวิิธีีการผลิตสารสกััดหยาบจากหนอนตายหยาก
ที่่�มีีปริิมาณสารออกฤทธ์ิ์�สููง และการใช้้ประโยชน์์
ในการฆ่่าพยาธิิตััวจี๊๊�ดของสารสกััดดัังกล่่าว

หนอนตายหยาก เป็น็พืืชที่่�มีีถิ่่�นกำเนิดิในทวีีปเอเชีีย พบได้้ตั้้�งแต่ป่ระเทศญี่่�ปุ่่�นไปจนถึึงมาเลเซีีย

และตอนเหนืือของออสเตรเลีีย มั ักพบในเทืือกเขาหิินปููนที่่�อากาศอบอุ่่�น  แห้้ง ในป่่าโปร่่งไม่่ไกล	

จากชายฝ่ั่�งทะเล ในระดัับความสููงท่ี่�ระดัับน้้ำทะเลไปจนถึึง 1,200 เมตร ส ามารถพบได้้ทั่่�วไป	

ตามธรรมชาติิของประเทศไทย ปั จจุบัันนัักวิิจััยไทยได้้นำหนอนตายหยากมาศึึกษาหาสารท่ี่�เป็็น	

องค์์ประกอบสำคััญ ซึ่่�งสามารถออกฤทธิ์์�กำจััดแมลงศััตรููพืืช ได้้ผลสำเร็็จเป็็นอย่่างดีี นอกเหนืือจากนี้้�

ยัังพบคุุณสมบััติิสารออกฤทธิ์์�จากการสกััดหนอนตายหยากในตััวทำละลายเอทานอลว่่าสามารถ	

ต้้านไวรััสและยัังสามารถยัับยั้้�งการเจริิญเติิบโตของเซลล์์มะเร็็งได้้อีีกด้้วย 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการผลิตสารสกัดหยาบจากหนอนตายหยากท่ี่�มีีปริมาณสาร	

ออกฤทธิ์์�สููง และการควบคุุมคุณุภาพสารสกัดหยาบจากหนอนตายหยาก ที่�มีีขั้้�นตอนดังต่อ่ไปนี้้� ขั้้�นตอน	

ทำความสะอาด ขั้้ �นตอนทำให้้แห้้ง ขั้้ �นตอนทำให้้เป็็นผง ขั้้ �นตอนการสกััดด้้วยตััวทำละลาย ขั้้ �นตอน

การกรองสารสกัดท่ี่�ได้้เพ่ื่�อให้้ได้้สารสกัดใส ขั้้ �นตอนการสกัดซ้้ำส่่วนกากท่ี่�เหลืือ ขั้้ �นตอนการทำให้้	

สารสกััดที่่�ได้้แห้้ง ขั้้�นตอนการควบคุุมคุุณภาพสารสกััดหยาบจากหนอนตายหยาก รวมทั้้�งกรรมวิิธีีการ	

เตรีียมสููตรส่ว่นผสมของผลิติภััณฑ์ท์ี่่�มีีสารสกัดัหยาบจากหนอนตายหยาก เพื่่�อเป็น็ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�สามารถ

ใช้้ประโยชน์์ในการฆ่่าพยาธิิตััวจี๊๊�ดได้้ 
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร.ชััยยะ เหลืืองวิิริิยะ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003002651

สาหร่่ายขนาดเล็็กดููนาลิิเอลล่่าเป็็นพืืชเซลล์์เดี่่�ยวมีีขนาดระดัับไมครอนและมีีความหนาแน่่น	

ใกล้้เคีียงกัับน้้ำเลี้้�ยง เซลล์์สาหร่่ายแขวนลอยอยู่่�ในน้้ำเค็็มลัักษณะเดีียวกัับอนุุภาคคอลลอยด์์	

มีีความหนาแน่่นชีีวมวลต่่ำประมาณ  0.5-5 กรััมสาหร่่ายแห้้งต่่อปริมาตรน้้ำ 1 ลิ ตร อุ ุตสาหกรรม	

การเพาะเลี้้�ยงสาหร่่ายขนาดเล็็กทั่่�วโลกต่่างประสบปััญหาสำคััญเดีียวกัน คืื อ การเก็็บเก่ี่�ยวชีีวมวล

สาหร่่ายออกจากน้้ำเลี้้�ยง เนื่่�องจากเซล์์สาหร่่ายมีีขนาดเล็็กมากและมีีความหนาแน่่นใกล้้เคีียงกัับ	

น้้ำเลี้้�ยงทำให้้การเก็็บเก่ี่�ยวมีีความยุ่่�งยาก การเก็็บเกี่่�ยวชีีวมวลสาหร่่ายอาจทำได้้หลายวิิธีีซึ่่�งแต่่ละวิิธีี	

มีีข้้อดีีและข้้อเสีียต่่างกััน  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ อุปุกรณ์์เก็บ็เกี่่�ยวสาหร่่ายขนาดเล็ก็ดููนาลิเิอลล่่าสำหรับัการผลิติเบต้้าแคโรทีีน

ด้้วยวิิธีีไฟฟ้้า ป ระกอบด้้วย ปั๊๊ �มน้้ำ ทำหน้้าท่ี่�ป้้อนสาหร่่ายผ่่านท่่อเข้้าสู่่�ด้้านหน้้าล่่างของอ่่างรองรัับ

สาหร่่าย ระบบปาดเก็็บโฟมสาหร่่ายแบบอััตโนมััติิติิดตั้้�งด้้านบนของอ่่างรองรัับสาหร่่าย ประกอบด้้วย 

ระบบควบคุุมอััตราการหมุุน ควบคุุมการทำงานของมอเตอร์์ ซึ่ ่�งเชื่่�อมต่่อกัับเพลา ทำหน้้าที่่�ดึึงสายโซ่่

ให้้เคลื่�อนที่� แผ่่นกวาดสาหร่่าย ซึ่ ่�งติิดกัับโซ่่จะถููกดึึงให้้เคลื่�อนที่�กวาดโฟมสาหร่่ายท่ี่�อยู่่�บนผิวหน้้า	

ของน้้ำให้้ลงสู่่�ภาชนะกัักเก็็บ น้้ ำสาหร่่ายท่ี่�ถููกป้้อนด้้านหน้้าจะผลักดัันน้้ำท่ี่�ถููกเก็็บเซลล์์สาหร่่ายออก

แล้้วล้้นออกทางด้้านหลัังของอ่่าง ระบบป้้อนกระแสไฟฟ้้า ป ระกอบด้้วย อุ ปกรณ์์พยุุง ขั้้ �วไฟฟ้้าบวก 

เพ่ื่�อป้้องกันัการปนเป้ื้�อนของโลหะในสาหร่่าย ตั้้�งอยู่่�เหนืือขั้้�วไฟฟ้้าลบ ซึ่่�งทนต่อการกัดักร่่อนของน้้ำเค็ม็ 

และการแตกหััก โดยต่่อกัับแหล่่งจ่่ายกระแสไฟฟ้้าตรง 

การเก็็บเกี่่�ยวสาหร่่ายขนาดเล็็กดููนาลิิเอลล่่า
สำำ�หรัับการผลิิตเบต้้าแคโรทีีน
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42 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยพะเยา

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   รศ.ดร.อััจฉราภรณ์์ ดวงใจ และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003002652

สูตูรและกรรมวิิธีกีารผลิติเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุขุภาพให้พ้ลังงาน
รููปแบบเจลจากผลพลอยได้้ของอุุตสาหกรรมกาแฟ

ผลพลอยได้้ที่่�ได้้จากอุตุสาหกรรมการผลิติกาแฟ พบสารที่่�มีีประโยชน์แ์ละมีีคุณุค่า่ทางโภชนาการ

มากมาย อุุดมด้้วยสารอาหาร โปรตีีน คาร์์โบไฮเดรต ไขมััน และเยื่่�อใย พบสารสำคััญมากมาย อาทิิ 

สารประกอบฟีีนอล กาเฟอีีน มีี กรดคลอโรจีีนิก แอนโทไซยานิิน  และอิิพิิแคธิิชิิน  วิิตามิิน  แร่่ธาตุุ 	

นอกจากนี้้�ยัังพบว่่าส่่วนของเนื้้�อผลกาแฟ ผ ลกาแฟดิิบ และเมล็็ดกาแฟดิิบ มีีคุ ุณสมบััติิต้้านต่่อ	

อนุมุููลอิสิระ ช่วยลดการดููดซึึมคอเลสเตอรอล สามารถยับัยั้้�งการสะสมและกระตุ้้�นให้้มีีการสลายของเซลล์์	

ไขมัันด้้วย จ ากข้้อมููลเบื้้�องต้้นเหล่่านี้้�แสดงให้้เห็็นถึึงศัักยภาพในการนำผลพลอยได้้จากอุุตสาหกรรม

กาแฟเหล่่านี้้�มาพััฒนาให้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพได้้   

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ สูู ตรและกรรมวิิธีีการผลิตเครื่�องดื่่�มเพ่ื่�อสุุขภาพให้้พลัังงานรููปแบบเจล	

จากผลพลอยได้้ของอุุตสาหกรรมกาแฟ ตามการประดิิษฐ์์นี้้� ประกอบด้้วย สารสกััดผลกาแฟ สารสกััด

เนื้้�อผลกาแฟ สารสกััดเมล็็ดกาแฟ น้้ำตาล กลููโคส คอลลาเจน วิิตามิินซีี กรดซิิตริิก และคาราจีีแนน	

ท่ี่�ทำให้้เกิิดการก่่อตััวของเจล เนื่่�องจากพฤติิกรรมของคนในปััจจุุบัันหัันมาใส่่ใจในเรื่่�องของอาหารและ

การออกกำลัังกายกัันมากขึ้้�น ส่งผลให้้ตลาดสุุขภาพของไทยในกลุ่่�มอาหารและผลิตภััณฑ์์ต่่างๆ มีีแนวโน้้ม

ขยายตััวเพิ่่�มมากขึ้้�น พบว่่า ส่่วนของผลพลอยได้้จากอุุตสาหกรรมกาแฟ มีีคุุณสมบััติิต้้านอนุุมููลอิิสระ 

ช่่วยลดการดููดซึึมคอเลสเตอรอล สามารถยัับยั้้�งการสะสมและกระตุ้้�นให้้มีีการสลายของเซลล์์ไขมันัด้้วย 

และมีีฤทธิ์์�ต้้านเชื้้�อแบคทีีเรีียที่่�เป็็นสาเหตุุของโรคในทางเดิินอาหาร 
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43ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยบููรพา

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร.บุุญดิิศย์์ วงศ์์ศัักดิ์์� และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003002653

เห็็ดเย่ื่�อไผ่่ หรืือเห็็ดร่่างแห ร่ างแหกระโปรงยาว  ดางแหยาว  จััดอยู่่�ในกลุ่่�มดอกเห็็ดเขาเหม็็น	

โดยในประเทศไทยพบเห็็ดร่่างแห 5 ชนิด คืือ เห็็ดร่่างแหกระโปรงยาวสีีขาว เห็็ดร่่างแหกระโปรงสั้้�น	

สีีขาว เห็็ดร่่างแหเหลืือง เห็็ดร่่างแหส้้ม เห็็ดร่่างแหแดง ซึ่่�งชนิิดที่่�กิินได้้ที่่�พบในเมืืองไทย มีี 2 สายพัันธุ์์�

เท่่านั้้�น คืือ เห็็ดเยื่่�อไผ่่กระโปรงยาวสีีขาวและเห็็ดเยื่่�อไผ่่กระโปรงสั้้�นสีีขาว  สำหรัับเห็็ดเยื่่�อไผ่่ ถืือเป็็น

เห็็ดท่ี่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการค่่อนข้้างสููง มีี โปรตีีน  กรดอะมิิโนถึึง 16 ชนิ ด ที่่�ร่่างกายมนุุษย์์ต้้องการ 

และเป็็นกรดอะมิิโนที่่�ร่่างกายสร้้างเองไม่่ได้้ถึึง 7 ชนิิด และมีีไรโบฟลาวิินหรืือวิิตามิินบีี 2 ค่่อนข้้างสููง  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการสกััดเห็็ดเยื่่�อไผ่่ท่ี่�สามารถกระตุ้้�นการเจริิญของเซลล์์เพาะเลี้้�ยง	

ไฟโบรบลาสต์์ได้้สููง ประกอบด้้วยขั้้�นตอน การเตรีียมตััวอย่่าง และการสกััดสารจากเห็็ดเยื่่�อไผ่่ จ ะได้้

สารสกััดจากเห็็ดเยื่่�อไผ่่ท่ี่�เป็็นเกล็็ดเส้้นใยสีีขาว ซึ่ ่�งมีีกรดไฮยาลููรอนิิกเป็็นส่่วนประกอบ มีีคุ ุณสมบััติิ

กระตุ้้�นการเจริญของเซลล์์เพาะเลี้้�ยงผิิวหนัังมนุุษย์์ได้้ดีี  โดยใช้้ตัวทำละลายท่ี่�มีีพิิษต่่ำ ทำให้้มีีผลต่่อ

คุุณภาพของผลิิตภััณฑ์ ์เป็็นแหล่่งของสารที่่�มีีฤทธิ์์�ช่่วยต้้านอนุุมููลอิิสระ กระตุ้้�นภููมิคุ้้�มกััน และฤทธิ์์�ต้้าน

การอัักเสบ ที่�สามารถกระตุ้้�นการเจริญของเซลล์์เพาะเลี้้�ยงไฟโบรบลาสต์์ได้้สููง ซึ่�งสามารถนำไปพััฒนา

ไปใช้้ในอุตสาหกรรมเครื่�องสำอางและผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารได้้

กรรรมวิิธีีการสกััดเห็็ดเยื่่�อไผ่่ที่่�สามารถกระตุ้้�น
การเจริิญของเซลล์์เพาะเลี้้�ยงไฟโบรบลาสต์์ได้้สููง
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44 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยสงขลานครินทร์์ 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นางสาวพััชรวลััย ใจสมุุทร และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003002654

สููตรตำำ�รับยาสมุุนไพร 9 ชนิิด (นวเมโท) 
ในรููปแบบยาเม็็ดโดยเทคนิิคแกรนููลแบบแห้้ง

ในปััจจุุบัันนี้้�การใช้้ยาสมุนไพรได้้รับความนิิยมเพิ่่�มมากขึ้้�น ผลิ ิตภััณฑ์์ยาสมุนไพรจึึงได้้รับ	

ความนิิยม โดยเฉพาะในรููปแบบยาเม็็ดผลิตภััณฑ์์ เน่ื่�องจากมีีความคงตััวที่่�ดีีทั้้�งเคมีีและทางกายภาพ 

สะดวกในการรัับประทาน โดยในแง่่ของการพััฒนาผงยาสมุุนไพรหรืือแกรนููลยาสมุุนไพรท่ี่�จะสามารถ

ตอกอััดเป็็นเม็็ดได้้นั้้�นจำเป็็นจะต้้องมีีความสามารถในการไหลที่่�ดีี มีีความสม่่ำเสมอ มีีความกร่่อนของ

เม็็ดยาค่่อนข้้างต่่ำ มีีคว ามแข็็งมากพอไม่่เกิิดการแตกหัักได้้ง่่ายในระหว่่างการขนส่่งผลิิตภััณฑ์	์

และมีีความชื้้�นที่่�ค่่อนข้้างน้้อย รวมทั้้�งสามารถให้้คุุณสมบััติิทางกายภาพที่่�ดีี

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ สููตรตำรัับยาสมุุนไพร 9 ชนิิด (นวเมโท) ในรููปแบบยาเม็็ดโดยเทคนิิคแกรนููล

แบบแห้้ง เป็็นการนำสารสกัดยาจากพืืชสมุุนไพรเตรีียมเป็็นสารสกัดและทำให้้เป็็นผงด้้วยเทคนิิค	

ทำแห้้งแบบพ่่นฝอย แล้้วจึึงเติิมสารเพิ่่�มปริมาณ  และสารหล่่อล่ื่�น  เพ่ื่�อตอกเป็็นสลัก ก่ อนการเติิม	

สารช่่วยแตกกระจายตััว  และสารกัันติิดลงในแกรนููล เพ่ื่�อเตรีียมตอกเป็็นเม็็ดยาด้้วยเครื่่�องตอกไฟฟ้้า

แบบสากเด่ี่�ยว ซึ่ �งสููตรตำรัับยาเม็็ดท่ี่�มีีการพััฒนาขึ้้�นนี้้� ได้้ผ่านการทดสอบเพ่ื่�อปรับปรุงคุุณสมบััติิของ

ผงสารสกัดให้้เหมาะสมในการเตรีียมเป็็นเม็็ด ส่ ่งผลให้้เกิิดการแนวโน้้มท่ี่�ดีีในการรัักษาโรคไขมัันและ

เป็็นการพััฒนาด้้านการใช้้ยาแผนไทยและยาสมุุนไพรไทยให้้เป็็นที่่�ยอมรัับในวงกว้้างมากขึ้้�น
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45ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถือืสิิทธ์ิ์�:       สำนักังานพัฒันาการวิจิัยัการเกษตร (องค์ก์ารมหาชน) และมหาวิทิยาลัยัสงขลานครินิทร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    รศ.ดร.พจนพร ไกรดิิษฐ์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003002889

พืืชสกุลุพริกิไทยถืือเป็น็เครื่่�องเทศอีีกชนิดิท่ี่�มีีการปลููกในประเทศไทยและนิยิมใช้้เป็็นเครื่่�องเทศ

ในบ้้านเรืือนกันอย่่างแพร่ห่ลาย หากทำการสกัดพริกิไทยด้้วยอะซีีโตนจะพบว่่าในพริกไทยมีีสารอิินทรีีย์์

หลายชนิิดเป็็นองค์์ประกอบ กลุ่่�มท่ี่�พบมากที่่�สุุด คืื อ ส ารในกลุ่่�มอััลคาลอยด์์ ได้้แก่่ พิิเพอรีีน  และ	

พิเิพอโรเลอิิน บีี รองลงมา คืือ สารในกลุ่่�มเทอร์์พีีน ได้้แก่่ เบต้้า-คารีีโอฟิิลลีีน และซาไบนีีน จากการสืืบค้้น

ข้้อมููลการนำสารสกััดจากพริิกไทยไปใช้้ประโยชน์์ พ บว่่ามีีการนำสารสกััดบางชนิิดจากพริิกไทยดำ	

โดยเฉพาะพิิเพอรีีนไปใช้้เป็็นองค์์ประกอบหรืือตััวช่่วยในผลิิตภััณฑ์์หลากหลายชนิิด  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิธิีีการสกัดพริกไทยดำท่ี่�มีีปริมาณพิเิพอรีีนในระดัับต่่ำท่ี่�มีีฤทธิ์์�ต้้านมะเร็็ง 

ประกอบด้้วยขั้้�นตอน  การสกัดสารจากพริกไทยดำด้้วยตััวทำละลายของเหลวแล้้วทำการตกผลึึก	

พิเิพอรีีนออกด้้วยไดเอทิิลอีีเทอร์์ เพื่่�อให้้มีีปริมาณของพิเิพอรีีนซึ่�งเป็็นสารออกฤทธิ์์�ชนิดหน่ึ่�งแต่่มีีผลเสีีย

ต่อ่ร่่างกายเมื่่�อรัับประทานในระยะยาวเหลืือน้้อยที่่�สุุด จากนั้้�นทำการทดสอบความสามารถในการยับัยั้้�ง

การเจริญิของเซลล์ม์ะเร็ง็เพาะเลี้้�ยงโดยดููจากค่า่ความเข้้มข้้นของสารที่่�มีีประสิทิธิภิาพในการยับัยั้้�งเซลล์์

มะเร็็งครึ่�งหน่ึ่�ง พ บว่่าปริมาณพิิเพอรีีนในระดัับต่่ำ ให้้ค่่า IC50 อยู่่�ที่� 13.7 ไมโครกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร 

นอกจากนี้้�ยังัมีีการทดสอบในสัตว์์ทดลอง พบว่่าสัตัว์ท์ี่่�ถููกเหน่ี่�ยวนำให้้เกิิดมะเร็็งเต้้านมและรับัประทาน

ปริิมาณพิิเพอรีีนในระดัับต่่ำ มีีคว ามรุุนแรงของมะเร็็งท่ี่�น้้อยกว่่ากลุ่่�มที่่�ไม่่ได้้ทาน ซึ่ �งไม่่มีีผลข้้างเคีียง	

ต่่อค่่าพารามิิเตอร์์ต่่างๆ ในเลืือด รวมถึึงอวััยวะภายในต่่างๆ

กรรมวิิธีีการสกััดพริิกไทยดำำ�ที่่�มีีปริิมาณพิิเพอรีีน
ในระดัับต่ำำ��ที่่�มีีฤทธ์ิ์�ต้้านมะเร็็ง
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46 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยมหิิดล

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   ผศ.ดร.นัันทนา นุุชถาวร และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003003225

กรรมวิิธีีการเตรีียมสารสกััดบััวบกที่่�มีีฤทธ์ิ์�ต้้านการอัักเสบ
โดยเทคโนโลยีีสีีเขีียวด้้วยการใช้้ของเหลวไอออนิิก

บััวบก ตามภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นไทยใช้้ใบตำละเอีียดเติิมน้้ำเล็็กน้้อยใช้้รัักษาอาการอัักเสบ	

จากแมลงกััดต่่อย และรัักษาแผล หรืือดื่่�มน้้ำต้้มใบบััวบกแก้้อาการช้้ำใน ลดอาการอัักเสบ นอกจากนี้้�

มีีการศึึกษาฤทธิ์์�ทางเภสััชวิิทยาของสารสกัดใบบััวบกท่ี่�สกััดด้้วยน้้ำ เอทิิลแอลกอฮอล์์ หรืือน้้ำผสม

เอทิิลแอลกอฮอล์์ พบว่่ามีีฤทธิ์์�ทางเภสัชัวิทิยามากมาย อาทิิ ฤทธิ์์�สมานแผล ลดการอักัเสบ ต้้านฮีีสตามีีน 

ต้้านเชื้้�อแบคทีีเรีียและเชื้้�อรา รั กษาแผลในกระเพาะอาหาร ต้้ านอนุุมููลอิิสระ โดยสารออกฤทธิ์์�	

ทางชีีวภาพในสารสกัดบััวบกประกอบด้้วยสารกลุ่่�มฟีีนอลิิก ฟลาโวนอยด์์ และเพนตะไซคลิก 	

ไตรเทอร์์พีีนอยด์์ เป็็นต้้น   

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการเตรีียมสารสกัดบััวบกท่ี่�มีีฤทธิ์์�ต้้านการอัักเสบโดยเทคโนโลยีี	

สีีเขีียวด้้วยการใช้้ของเหลวไอออนิิก ป ระกอบด้้วยขั้้�นตอน  การนำบััวบกแบบผงแห้้งมาเติิมของเหลว	

ไอออนิิก นำสารผสมไปปั่่�นเหวี่่�ยง แล้้วเก็็บสารสกััดส่่วนใสในขวดแก้้วสีีชา เพื่่�อนำไปทดสอบฤทธิ์์�ต้้าน

อัักเสบและวิิเคราะห์์ปริิมาณไตรเทอร์์พีีนอยด์์รวมของสารสกัดบััวบกแล้้วทำการสกััด เมื่่�อเปรีียบเทีียบ

กัับการเตรีียมสารสกัดัด้้วยวิธิีีแบบดั้้�งเดิิมที่่�ใช้้ตัวทำละลายอินิทรีีย์ปริมิาณมากและระยะเวลานาน พบว่่า 

หากใช้้ระยะเวลาการสกัดัที่่�เท่า่กันั กรรมวิธิีีการเตรีียมสารสกัดับัวับกด้้วยของเหลวไอออนิกิให้้ปริมิาณ

สารกลุ่่�มเพนตะไซคลิิก ไตรเทอร์์พีีนอยด์์สููงกว่่าการสกัดแบบดั้้�งเดิิม มีีฤทธิ์์�ต้้านการอัักเสบได้้ เป็็นมิิตร

กัับสิ่่�งแวดล้้อม ช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการสกััดของสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพที่่�มีีฤทธิ์์�ต้้านการอัักเสบ 
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47ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยมหิิดล 

	       และบริิษััท ซููกาเวีีย จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร.นันัทนา นุชถาวร และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003003226

บััวบกเป็็นพืืชท้้องถิ่่�นที่�มีีอยู่่�ในประเทศไทยอย่่างแพร่หลาย ส ามารถที่่�จะนำมาสร้้างผลิิตภััณฑ์์

เพ่ื่�อเพิ่่�มรายได้้ให้้แก่่เกษตรกร โดยนำส่่วนใบมาพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์ร์ููปแบบต่่างๆ มากมาย เช่่น ชาชง 

แคปซููล ครีี ม เป็็นต้้น ซึ่ ่�งจากการศึึกษาฤทธิ์์�ทางเภสััชวิิทยาของสารสกััดบััวบกที่่�สกััดด้้วยน้้ำ 	

เอทิิลแอลกอฮอล์์ หรืือน้้ำผสมเอทิิลแอลกอฮอล์์ พ บว่่ามีีฤทธิ์์�ทางเภสััชวิิทยามากมาย อาทิิ 	

ฤทธิ์์�สมานแผล ลดการอัักเสบ ต้้านฮีีสตามีีน ต้้านเชื้้�อแบคทีีเรีียและเชื้้�อรา รักัษาแผลในกระเพาะอาหาร 

ต้้านอนุุมููลอิิสระ

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ สููตรและกรรมวิธิีีการเตรีียมครีีมท่ี่�มีีส่วนผสมสารสกัดบััวบกท่ี่�สกัดด้้วยของเหลว

ไอออนิกิ ประกอบด้้วย สารวัฏัภาคเอ สารวัฏัภาคบีี และสารวัฏัภาคซีี โดยการแยกสารออกเป็น็วัฏัภาค

ต่า่งๆ จากนั้้�นค่อ่ยนำมาผสมกันั ทำการปรับัค่า่ความเป็น็กรดด่า่งให้้อยู่่�ในช่ว่ง 5.0-7.0 จะได้้ครีีมบัวับก

สีีขาว มีีกลิ่่�นสมุนไพร ซึ่่�งมีีแนวโน้้มที่่�ดีีในการจะนำตำรัับครีีมดัังกล่่าวไปพััฒนาต่่อยอดในเชิิงพาณิิชย์  

สููตรและกรรมวิิธีีการเตรีียมครีีมที่่�มีีส่่วนผสม
สารสกััดบััวบกที่่�สกััดด้้วยของเหลวไอออนิิก
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48 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยวลััยลัักษณ์์ 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นายกรวิิทย์์ อยู่่�สกุุล และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000518

กรรมวิิธีีการสกััดกวาวเครืือขาวเพื่่�อเพิ่่�มฤทธิ์์�เอสโทรเจน
ด้้วยเอนไซม์์เบต้้า-กลููโคซิิเดส

กวาวเครืือขาวเป็็นสมุนไพรในตำรัับยาไทยซ่ึ่�งขึ้้�นทะเบีียนเป็็นยาแผนโบราณ  กวาวเครืือขาว	

มีีสรรพคุุณบำรุุงร่่างกายในวัยชราเพราะว่่าหััวกวาวเครืือขาวมีีองค์์ประกอบทางเคมีีเป็็นสารออกฤทธิ์์�

คล้้ายฮอร์์โมนเอสโทรเจน  (phytoestrogen) หั วกวาวเครืือขาวบรรเทาอาการท่ี่�เกิิดจากภาวะขาด

ฮอร์์โมนเอสโทรเจนในหญิิงวััยทอง เช่่น ร้้อนวููบวาบ ไม่่สบายตััว เหงื่่�อออกตอนกลางคืืน นอนไม่่หลัับ 

ผิิวแห้้ง อารมณ์์แปรปรวน หงุุดหงิิดง่่าย ช่่องคลอดแห้้ง และปััสสาวะกะปิิดปะปรอย เป็็นต้้น 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการสกััดกวาวเครืือขาวเพื่่�อเพิ่่�มฤทธิ์์�เอสโทรเจนด้้วยเอนไซม์์เบต้้า-	

กลููโคซิิเดส ประกอบด้้วยขั้้�นตอน การตรึึงเอนไซม์์เบต้้า-กลููโคซิิเดสด้้วยอััลจิิเนต และการเปลี่�ยนแปลง

สาระสำคัญัของสารสกัดักวาวเครืือขาวทั้้�งรููปแบบเอนไซม์ต์รึึงและเอนไซม์อ์ิสิระ ซึ่่�งสามารถเปลี่่�ยนแปลง

สารสำคััญของกวาวเครืือขาวได้้และเพิ่่�มฤทธิ์์�เอสโทรเจนได้้มากกว่่า 20 เท่่า เมื่่�อทดสอบในระดัับเซลล์์

เพาะเลี้้�ยง เพื่่�อให้้กระบวนการเปลี่�ยนแปลงสารสำคััญของกวาวเครืือขาวเกิิดขึ้้�นอย่่างจำเพาะ คืือ เปลี่�ยน

สารไดด์์ซิินและจิินิิสทิินเป็็นสารไดด์์ไซน์์และจีีนิิสไทน์์โดยเอนไซม์์เบต้้า-กลููโคซิิเดส  เพ่ื่�อการพััฒนา

สภาวะที่่�เหมาะสมของกระบวนการตรึึงเอนไซม์์เบต้้า-กลููโคซิิเดส  และการทำปฏิิกิิริิยาของเอนไซม์์

เบต้้า-กลููโคซิเดสทั้้�งรููปแบบเอนไซม์์อิิสระและเอนไซม์์ตรึึง เพื่่�อให้้เกิิดกระบวนการเปลี่�ยนแปลง	

สารโครงสร้้างทางเคมีีของสารสกัดักวาวเครืือขาว และเพิ่่�มฤทธิ์์�เอสโทรเจนของสารสกัดักวาวเครืือขาว 

การพััฒนาการตรึึงเอนไซม์์มีีเป้้าหมายนำกลัับเอนไซม์์มาใช้้ซ้้ำได้้  การศึึกษาปััจจััยที่่�เหมาะสมสำหรัับ

การเพิ่่�มฤทธิ์์�เอสโทรเจนของสารสกัดักวาวเครืือขาว จึึงเหมาะสมสำหรัับการประยุกุต์ใ์ช้้ในอุตุสาหกรรม 
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49ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยสงขลานครินทร์์  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    รศ.ดร.ธนภร อำนวยกิิจ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000840

พืืชกระท่่อม (Kratom) หรืือ Mitragyna speciosa (Korth.) Havil. [Rubiaceae] จััดประเภท

อยู่่�ในยาเสพติิดให้้โทษ ประเภทที่่� 5 ตามพระราชบััญญััติิยาเสพติิดให้้โทษ พ.ศ. 2522 และฉบัับแก้้ไข 

พ.ศ. 2562 แต่ด่้้วยสรรพคุณทางยาของพืืชกระท่่อม ทั้้�งแบบการใช้้ภููมิปัญัญาแต่่ดั้้�งเดิมิ ตำราการแพทย์์

พื้้�นบ้้าน การศึึกษาฤทธิ์์�ทางเภสััชวิิทยา ในระดัับหลอดทดลอง สัตว์์ทดลอง และในมนุุษย์ ์ยืืนยันัศักัยภาพ

ของพืืชกระท่่อมในการพััฒนาให้้เป็็นยารัักษา ส ามารถเกิิดประโยชน์ทั้้�งทางเภสััชกรรมและทางการ

แพทย์์  โดยในตำรายาไทยใบกระท่่อม ระบุุสรรพคุณใช้้ระงัับอาการปวดท้้อง แก้้บิด แก้้ท้้องเสีีย ระงัับ

อาการปวดเมื่่�อยตามร่่างกาย และระงัับประสาท หมอพื้้�นบ้้านนำส่่วนเปลืือกและใบพืืชกระท่อ่ม รักษา

อาการท้้องร่่วง ปวดท้้อง ลดการปวดบิิดถ่่ายเป็็นเลืือด รัักษาโรคกระเพาะอาหาร รัักษาโรคเบาหวาน 

โรคความดัันโลหิิตสููง โรคผิิวหนััง เป็็นต้้น 

การประดิษิฐ์น์ี้้�คืือ ผลิติภัณัฑ์แ์ผ่น่แปะแก้้ปวดออกฤทธิ์์�เฉพาะที่่�ท่ี่�มีีสารสกัดัมาตรฐานพืืชกระท่อ่ม 

และกรรมวิธิีีการผลิิต ประกอบด้้วย แผ่่นแปะเป็็นการเตรีียมจากโพลีีเมอร์์ธรรมชาติิ ซึ่่�งประกอบด้้วย 

โซเดีียมอััลจิิเนต เพคติน และอะการ์์  โดยมีีสารเพิ่่�มความยืืดหยุ่่�นของแผ่่นฟิิล์์ม  คืือ โพรไพลีีนไกลคอล 

และกลีีเซอรีีน ในตำรัับ สามารถปลดปล่อ่ยตััวยาออกจากตำรับัได้้ดีี มีีความคงตััวทางกายภาพและเคมีี 

และมีีการกระจายตัวัของสารสำคััญในแผ่่นฟิลิ์ม์สม่่ำเสมอ ซึ่่�งมีีปริมาณสารสำคััญไมทราไจนีีน ในปริมาณ

ท่ี่�สามารถทำหน้้าที่่�แก้้ปวดได้้ เพื่่�อการใช้้ประโยชน์ใ์นทางเภสัชักรรมและทางการแพทย์โ์ดยมีีการพัฒันา

ตำรัับและประเมิินคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ตามหลัักวิิทยาศาสตร์์เคมีีและเภสััช 

ผลิิตภััณฑ์์แผ่่นแปะแก้้ปวดออกฤทธ์ิ์�เฉพาะที่่�
ที่่�มีีสารสกััดมาตรฐานพืืชกระท่่อม และกรรมวิิธีีการผลิต
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

	      และมหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคลธััญบุุรีี

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นายไฉน น้้อยแสง และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001379

เครื่่�องดื่่�มจากสารสกััดเห็็ดรวมเข้้มข้้นผสมน้ำำ��ผึ้้�งลำำ�ไย 
และกรรมวิิธีีการผลิิต

เห็ด็เป็น็เครื่่�องยาสมุนุไพรที่่�ใช้้ในการบำบัดัรักัษาโรคมานานนับักว่า่สี่่�พันัปีใีนประเทศจีีน ญี่่�ปุ่่�น เกาหลีี 
และไต้้หวััน ส ำหรัับประเทศไทยจากตำราการแพทย์์พื้้�นบ้้านไทยได้้กล่่าวถึึงการใช้้เห็็ดหลากหลายชนิดใน	
การรัักษาโรคมานานแล้้ว เช่่น เห็็ดหััวลิง เห็็ดฟาง เห็ด็เป๋๋าฮื้้�อ เห็็ดแครง และเห็็ดหลิินจืือ สารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพ
ของเห็็ดที่่�พบส่่วนใหญ่่ได้้แก่่ กลููแคน  (glucan) ซึ่ ่�งเป็็นสารพอลิิเมอร์์ของน้้ำตาลกลููโคสที่่�สามารถพบได้้	
ในสิ่่�งมีีชีีวิิตหลายชนิด โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งที่่�ผนัังเซลล์์ของข้้าวโอ๊๊ต บาร์์เลย์์ ว่่านหางจระเข้้ ยีีสต์ แบคทีีเรีีย รา 
และเห็็ด กลููแคนสามารถจำแนกได้้ตามชนิดของสายพัันธะที่่�เชื่่�อมต่่อกัับโมเลกุุลของน้้ำตาลกลููโคส คืือ พัันธะ
แอลฟา () และเบต้้า (ß) โดยทั่่�วไปเบต้้ากลููแคน (ß-glucan) เป็็นโครงสร้้างที่่�พบมากที่่�สุุด ซึ่่�งโมเลกุุลของ
น้้ำตาลกลููโคสจะเชื่่�อมต่่อกัันด้้วยพัันธะเบต้้า หน้้าที่่�หลัักโดยทั่่�วไปของเบต้้า 1,3 กลููแคน (ß-1,3 glucan) คืือ 
ช่่วยเสริิมหรืือเพิ่่�มระดัับภููมิิคุ้้�มกัันของร่่างกาย ส่่งผลให้้ร่่างกายสามารถต่่อสู้้� ป้้องกัันเชื้้�อ 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ เครื่�องด่ื่�มจากสารสกััดเห็็ดรวมเข้้มข้้นผสมน้้ำผึ้้�งลำไย และกรรมวิิธีีการผลิิต 	
ประกอบด้้วย น้้ำสกััดเห็็ดรวม สารสกัดเห็็ดรวม เนื้้�อลำไย น้้ำผึ้้�ง และสารเพิ่่�มความหนืืด โดยนำเห็็ดอบแห้้ง 	
5 ชนิ ิด ป ระกอบด้้วย เห็็ดหลิินจืือ เห็็ดนางฟ้้าภููฐาน  เห็็ดนางฟ้้าสีีชมพูู  เห็็ดนางรมฮัังการีี  และเห็็ดเป๋๋าฮืือ 	
มาต้้มให้้เดืือด จากนั้้�นกรองเอาเฉพาะส่่วนน้้ำเห็็ดมาทำเครื่่�องดื่่�มผสมกัับสารสกัดเห็็ดรวม 5 ชนิิด เนื้้�อลำไย 
และเติิมสารเพิ่่�มความหนืืด บรรจุุใส่่ขวด ได้้เครื่่�องด่ื่�มเพื่่�อสุุขภาพจากเห็็ดสกัดเข้้มข้้นที่�ผู้้�บริิโภคสามารถ	
รัับประทานได้้ง่่ายขึ้้�น น อกจากนั้้�นยัังสามารถช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าของสิินค้้าเกษตรจากการพััฒนาเทคโนโลยีี	
การผลิติเห็ด็แบบครบวงจร และสามารถสร้้างอาชีีพ สร้้างรายได้้ให้้เกษตรกร และผลิติภััณฑ์ท์ี่่�ได้้ยังมีีคุณสมบััติิ	
ทางสุุขภาพซึ่่�งน่่าจะเป็็นอีีกแนวทางหนึ่่�งท่ี่�ส่่งเสริมให้้ผู้้�บริิโภคเห็็ดมากขึ้้�น  เพื่่�อประโยชน์์ต่่อสุุขภาพใน	
การป้้องกัันโรค และเสริิมสร้้างระบบภููมิิคุ้้�มกัันโรค และสิ่่�งแปลกปลอมที่่�จะเข้้าสู่่�ร่างกาย 
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยสงขลานครินทร์์  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    รศ.ดร.จุุไรทิิพย์์ หวัังสิินทวีีกุุล และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001380

พืืชกระท่่อม (Kratom) หรืือ Mitragyna speciosa (Korth.)Havil. วงศ์์รููเบีียซีี (Rubiaceae) 

เป็็นพืืชยืืนต้้น มีีอายุยุืืนหลายปีี ความสููงอาจสููงได้้ถึึง 25-30 เมตร พืืชกระท่่อม เป็็นพืืชพื้้�นถิ่่�นแถบภาคใต้้

ตลอดแนวคาบสมุทุรมลายูู ชาวบ้้านทางภาคใต้้ของไทยมีีวัฒันธรรมการใช้้พืืชกระท่อ่มของมีีมาช้้านาน 

ทั้้�งท่ี่�ใช้้แบบเด่ี่�ยว  ตำรัับ หรืือเป็็นส่วนหน่ึ่�งของพิิธีีกรรม ช าวบ้้านทางภาคใต้้เคี้้�ยว  “ใบกระท่่อม” 	

เพื่่�อหวัังกระตุ้้�นประสิิทธิิภาพของการทำงานเป็็นหลััก การเคี้้�ยวใบกระท่่อม ได้้รัับการยอมรัับมากกว่่า

การเสพพืืชเสพติดชนิดอื่่�น   อย่่างเช่่น ฝิ่่�น และกััญชา ต้้นกระท่่อมในครััวเรืือนจึึงพบโดยทั่่�วไปในพื้้�นที่�

ภาคใต้้ของไทย พืืชกระท่่อมยัังใช้้เเป็็นยารัักษาโรค  ตามภููมิปััญญาพื้้�นบ้้าน  และตำรัับยาแผนโบราณ 

ตััวอย่่างเช่่น ยาประสะกระท่่อม ยาเหลืืองกระท่่อม ยาทำให้้อดฝิ่่�น ยาหนุุมานจองถนนปิิดมหาสมุุทร 

เป็็นต้้น โดยสรรพคุุณของตำรัับยาแผนไทยที่่�เข้้า “ยากระท่่อม” ใช้้ในการรัักษาอาการท้้องเสีีย แก้้บิด 

และใช้้ทดแทนหรืือรัักษาการติิดฝิ่่�น เป็็นหลััก (อรุุณพร อิิฐรััตน์์ และคณะ 2548) 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการสกััดสารจากใบกระท่่อมโดยการใช้้คลื่่�นอััลตราโซนิิกหรืือคลื่่�น

ไมโครเวฟ ประกอบด้้วย การสกััดด้้วยส่่วนผสมในอัตราส่่วนที่่�เหมาะสมระหว่่างน้้ำและเอทานอล และ

ใช้้คลื่่�นอััลตราโซนิิก หรืือ คลื่่�นไมโครเวฟ ที่�ความแรงของการสกัด และระยะเวลาที่่�เหมาะสม จากนั้้�น

กรองและเพิ่่�มความเข้้มข้้นของสารสกัดด้้วยเครื่่�องระเหยภายใต้้สุญุญากาศ เพื่่�อพัฒันากรรมวิธิีีการสกัดั

สารจากใบกระท่่อม ที่�ประกอบด้้วย สารอััลคาลอยด์์ สารฟีีนอลิิก และสารแทนนิิน ที่่�เป็็นสารออกฤทธิ์์�

สำคััญจากใบกระท่่อม เพ่ื่�อนำไปใช้้ทางการแพทย์์ ใช้้เป็็นส่่วนประกอบของ ยา เครื่่�องสำอาง และ

ผลิิตภััณฑ์์สุุขภาพ

กรรมวิิธีีการสกััดสารจากใบกระท่่อม
โดยการใช้้คลื่่�นอััลตราโซนิิกส์์หรืือคลื่่�นไมโครเวฟ
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยรัังสิิต 

	      และบริิษััท อาร์์เอสยูู ฮอไรซอน จำกััด  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   ศ.ดร.พรงาม เดชเกรีียงไกรกุุล และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001882

ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องสำำ�อางจากสาหร่่ายเกลีียวทอง

สาหร่่ายเกลีียวทอง (Spirulina platensis) ถููกนำมาใช้้เป็็นส่วนผสมในผลิตภััณฑ์์เครื่่�องสำอางอย่่าง
แพร่หลายตั้้�งแต่่อดีีตจนถึึงปััจจุบััน เช่่น ชนเผ่่าคาเนมบูู (Kanembu) ที่่�อยู่่�รอบทะเลสาบชาด ได้้ใช้้สาหร่่าย
เกลีียวทองรัักษาโรคผิวหนัังบางชนิิดเนื่่�องจากพบว่่าสาหร่่ายประกอบด้้วยสารเคมีีที่่�ช่่วยในการลดการอัักเสบ
ของผิิวหนัังได้้ น อกจากนี้้�การศึึกษาในประเทศญี่�ปุ่่�นพบว่่า เครื่�องสำอางท่ี่�ผสมสาหร่่าย และสารสกัดจาก
สาหร่่ายเกลีียวทองช่่วยให้้ผิวพรรณดีีขึ้้�น  และลดริ้้�วรอยอย่่างเห็็ดได้้ชัด ส ำหรัับในประเทศไทยก็็ได้้มีีบริิษััท
หลายแห่่งที่่�ใช้้สาหร่่ายเกลีียวทองมาเป็็นส่วนผสมในผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องสำอางในรููปครีีมบำรุุงผิิวโดยที่่�สาหร่่าย
ไม่่ได้้ผ่่านกระบวนการสกััดหรืือกรรมวิิธีีทำให้้บริิสุุทธิ์์�แต่่อย่่างใด และมีีการก่่อระคายเคืืองหรืือการแพ้้	
ในผู้้�บริิโภคที่�มีีผิวหน้้าบอบบาง แพ้้ง่าย ดั งนั้้�นการประดิิษฐ์์นี้้�จึึงทำการผลิตผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องสำอางท่ี่�มีีฤทธิ์์�	
ชะลอวััยของผิิวหนัังที่่�มีีส่วนผสมของสารสกััดจากสาหร่่ายเกลีียวทอง ที่ ่�ไม่่ก่่อให้้เกิิดการแพ้้และ	
ระคายเคืืองต่่อผิิวหนััง และมีีผลการศึึกษาประสิิทธิิภาพทางคลินิิกรองรัับยัังไม่่มีีการจำหน่่ายในท้้องตลาด 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิ ตภััณฑ์์เครื่่�องสำอางจากสารสกััดสาหร่่ายเกลีียวทอง ป ระกอบด้้วย ส ารสกััด	
เอทานอลสาหร่่ายเกลีียวทอง (SP-EtOH) ส ารสกััดเมลานิินเข้้มข้้นสาหร่่ายเกลีียวทอง (SP-melanin) และ 
ส่่วนประกอบของเจลพื้้�น ที่่�ซ่ึ่�งสารสกัดัเอทานอลสาหร่า่ยเกลีียวทอง (SP-EtOH) มีีผลในการยัับยั้้�งอนุมุููลอิสิระ
ภายในเซลล์์ ลดการอัักเสบ และลดการทำงานของเอมไซม์์ และเมทริิกซ์์ เมทาโรโปรติิเนส (matrix metal-
loproteinase-1; MMP-1) ที่ �ทำหน้้าท่ี่�ในการสลายคอลลาเจนในผิวหนััง และยัับยั้้�งการทำงานของเอมไซม์์	
ไทโรซิเินส (tyrosinase) ที่�ทำหน้้าท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกับัการสร้้างเม็ด็สีีผิวิ และสารสกัดัเมลานินิเข้้มข้้นสาหร่่ายเกลีียวทอง
ที่่�สามารถกระตุ้้�นการสร้้างคอลลาเจนจากเซลล์์ผิิวหนััง และยัับยั้้�งการสร้้างเม็็ดสีีผิิวจากเซลล์์เมลาโนไซต์	์
ท่ี่�ส่่งผลต่่อการมีีสีีผิิวเข้้มขึ้้�น ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องสำอางจากวััตถุุดิิบธรรมชาติิจึึงเป็็นอีีกหนึ่่�งแนวทางเลืือกสำหรัับ	
ผู้้�บริโิภครวมถึึงลดการแพ้้และการระคายเคืืองได้้ เนื่่�องจากผลิติภัณัฑ์เ์ครื่่�องสำอางทั่่�วไปในท้้องตลาด ส่ว่นมาก
เป็็นครีีมรัักษาผิิวพรรณ ลดสิิว กระ ฝา ริ้้�วรอย รวมถึึงเพิ่่�มความกระจ่่างใสให้้กัับผิิวหน้้า
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สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001883

ยาเหน็็บทวาร (rectal suppository) เป็็นรููปแบบยาอีีกรููปแบบหนึ่่�งที่่�น่่าสนใจและสามารถ	

ใช้้เป็็นอีีกทางเลืือกหน่ึ่�งแทนการให้้ยาโดยการรัับประทานหรืือการฉีีด หรืือกรณีีที่�ผู้้�ป่่วยรัับประทานยา

ไม่่ได้้หรืือไม่่เหมาะท่ี่�จะให้้ยารููปแบบรัับประทาน  และกระท่่อมเป็็นพืืชที่�พบในแถบเอเซีียตะวัันออก

เฉีียงใต้้ สารเคมีีที่่�พบในพืืชกระท่่อม มีีหลากหลายกลุ่่�ม ได้้แก่่ อััลคาลอยด์์ (alkaloids) ฟลาโวนอยด์์ 

(flavonoids) ไตรเทอร์์พีีน  (triterpenes) ส ารประกอบฟีีนอล (phenolic compounds) เป็็นต้้น 

โดยสารกลุ่่�มอิินโดลอััลคาลอยด์์ (Indole alkaloids) เป็็นสารกลุ่่�มใหญ่่ท่ี่�จะพบในพืืชกระท่่อม และ	

มีีสารสำคัญัหลักัคืือ ไมทราไจนีีน (mitragynine) จัดัเป็็นยาทางเลืือกทดแทนการใช้้มอร์์ฟีีนในการระงับัปวด 

สารสกััดมาตรฐานพืืชกระท่่อมท่ี่�ทราบปริิมาณสารออกฤทธิ์์� ได้้แก่่ ไมทราไจนีีน ซึ่่�งได้้จากกระบวนการ

สกัดที่่�สามารถทำได้้ง่าย และมีีวิิธีีการท่ี่�ไม่่ซัับซ้้อน จึึ งเป็็นวััตถุุดิิบสำคััญในตำรัับยาท่ี่�จะถููกพััฒนา	

ในรููปแบบต่่างๆ เพื่่�อนำไปใช้้ประโยชน์ทางการแพทย์์ในระดับัคลินิิกิ การเตรีียมเป็็นรููปแบบยาเหน็บ็ทวาร 

จะเป็็นโจทย์์สำหรัับการพััฒนายาจากสมุุนไพรในอีีกทางหนึ่่�ง

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิ ตภััณฑ์์ยาเหน็็บทวารที่่�มีีสารสกััดพืืชกระท่่อม และกรรมวิิธีีการผลิิต

ผลิตภัณัฑ์์ดังักล่่าว ประกอบด้้วย สารสกัดัพืืชกระท่่อมและยาพื้้�นยาเหน็บ็ ซึ่่�งยาพื้้�นยาเหน็บ็ ประกอบด้้วย 

ส่่วนผสมของพอลีีเอทิิลีีนกลัยัคอล (polyethylene glycol) หรืือยาพื้้�นยาเหน็บ็ ประกอบด้้วย ส่วนผสม

ของพอลีีเอทิิลีีนกลััยคอลและพอลีีซอร์์เบต (polysorbate) หรืือยาพื้้�นยาเหน็็บ ซึ่ ่�งประกอบด้้วย 	

ไวเทพซอล (Witepsol) โดยมีีขั้้�นตอนดังันี้้� นำยาพื้้�นยาเหน็บ็ไปให้้ความร้้อนจนหลอมเหลว ผสมสารสกัดั

พืืชกระท่่อมและยาพื้้�นที่่�หลอมเหลวให้้เข้้ากััน นำไปเทลงในพิิมพ์์ยาเหน็็บ รอให้้แข็็งตััวที่�อุุณหภููมิิห้้อง 

จะได้้ยาเหน็็บทวารที่่�มีีสารสกััดพืืชกระท่่อม  

ผลิิตภััณฑ์์ยาเหน็็บทวารที่่�มีีสารสกััดพืืชกระท่่อม 
และกรรมวิิธีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าว
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ผลิิตภััณฑ์์ยาอมเม็็ดแข็็งที่่�มีีสารสกััดพืืชกระท่่อม 
และกรรมวิิธีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าว

ยาอมเม็็ดแข็ง็ (lozenges) เป็็นรููปแบบยาเตรีียมประเภทของแข็็งท่ี่�อมให้้ละลายช้้าๆ ในช่องปาก 

ยาเตรีียมรููปแบบนี้้�จะนิิยมใช้้ในการรัักษาอาการท่ี่�เกิิดในช่องปากและลำคอ เช่่น  อาการติิดเชื้้�อรา	

ในช่องปาก ใช้้เพื่่�อบรรเทาอาการไอหรืือเจ็็บคอ เป็็นต้้น  การประดิิษฐ์์นี้้�เป็็นผลิิตภััณฑ์์ยาอมเม็็ดแข็็ง	

ท่ี่�มีีสารสกััดพืืชกระท่่อมและกรรมวิิธีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าว ซึ่ ่�งแตกต่่างจากอนุุสิิทธิิบััตรไทย	

ในข้้างต้้น ไม่่มีีการย่ื่�นขอการจดสิิทธิบิััตรที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการเตรีียมผลิตภััณฑ์์ยาอมเม็็ดแข็็งที่่�มีีสารสกัด

มาตรฐานพืืชกระท่่อม ดั ังนั้้�นเพื่่�อให้้เป็็นการใช้้ประโยชน์์สารสกััดมาตรฐานพืืชกระท่่อมอย่่างเต็็มที่่� 	

จึึงได้้พัฒนาตำรัับยาทางการแพทย์์ในรููปแบบยาอมเม็็ดแข็็งที่่�มีีสารสกัดมาตรฐานพืืชกระท่่อม โดยมุ่่�งเน้้น

การนำไปใช้้ตามสรรพคุณุของพืืชกระท่่อม ในการเป็็นยาแก้้ไอซึ่่�งเป็็นสรรพคุณุหรืือข้้อบ่่งใช้้หลักัอย่่างหนึ่่�ง

ของสารออกฤทธิ์์�ของพืืชกระท่่อม เป็น็การใช้้ประโยชน์ทางการแพทย์์และสร้้างมููลค่่าให้้กับพืืชสมุนไพร

ของประเทศไทย

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิ ิตภััณฑ์์ยาอมเม็็ดแข็็งท่ี่�มีีสารสกััดพืืชกระท่่อม และกรรมวิิธีีการผลิิต

ผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าว ประกอบด้้วย สารสกััดพืืชกระท่่อม สารให้้ความหวาน สารแต่่งรสเปรี้้�ยว สารเพิ่่�ม

การยึึดเกาะ สารแต่ง่กลิ่่�น สารหล่่อล่ื่�น เตรีียมแกรนููลโดยวิิธีีการทำแกรนููลแบบเปียีก (wet granulation) 

แลัวัตอกอััดเป็็นเม็็ดด้้วยเครื่�องตอกยาเม็็ด จะได้้ยาอมเม็็ดแข็็งท่ี่�มีีสารสกัดพืืชกระท่่อมซ่ึ่�งใช้้เพ่ื่�อบรรเทา

อาการไอ ยาอมเม็็ดแข็็ง (lozenges) เป็็นรููปแบบยาเตรีียมประเภทของแข็็งที่่�อมให้้ละลายช้้าๆ	

ในช่่องปาก มีีความคงตััวทางกายภาพและเคมีี 



สมุนไพ
ร

55ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564
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	       มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าธนบุุรีี และบริิษััท บางกอกแร้้นช์์ จำกััด (มหาชน)  
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ชอร์ต์เทนนิง (Shortening) คืือ ผลิตภัณัฑ์ไ์ขมัันหรืือน้้ำมัันกึ่่�งแข็็ง โดยมีีไขมัันทั้้�งหมดเป็็นองค์ป์ระกอบ
ร้้อยละ 100 ของน้้ำหนััก มีีคว ามหยุ่่�นหนืืด ทำมาจากไขสััตว์์หรืือน้้ำมัันพืืช ส ามารถใช้้เป็็นไขมัันสำหรัับ	
การทอด (Frying shortening) หรืือสำหรัับการทาปาด หรืือเป็็นส่วนประกอบในการทำผลิตภััณฑ์์อาหารอบ 
ชอร์์ตเทนนิิงมีีลัักษณะเนื้้�อสััมผััสนุ่่�ม ให้้ความรู้้�สึึกในปาก (mouth feel) มีีคว ามหล่่อลื่่�น มีีคว ามสามารถ	
ในการถ่่ายเทความร้้อนและมีีอายุุการเก็็บรัักษาท่ี่�ยาวนานขึ้้�น น้้ำมัันเป็็ดเป็็นน้้ำมัันสัตว์์ที่่�มีีกรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััว
เชิิงเด่ี่�ยวสููง (47-50 เปอร์์เซ็็นต์) ซึ่ �งเป็็นกรดไขมัันที่�ดีีต่อสุุขภาพ มีีส่ วนช่วยลดระดัับคอเลสเตอรอลท่ี่�ไม่่ดีี 
(LDL-Cholesterol) ในร่างกายได้้ และมีีกรดไขมันัอิ่่�มตัวัต่่ำกว่่าน้้ำมันัหมููและน้้ำมันัวัวั มีีจุดุเกิดิควันัค่อนข้้างสููง 
สามารถนำไปใช้้ปรุงประกอบอาหารได้้หลากหลาย จากการประดิษิฐ์์ที่่�มีีอยู่่�ก่อนหน้้า ยังัไม่่สามารถนำมาปรับัใช้้
สำหรัับการเตรีียมน้้ำมัันเป็็ดให้้อยู่่�ในรููปของออร์์แกโนเจลชอร์์ตเทนนิิง (Organogel shortening) ที่ ่�มีี	
การดััดแปลงสมบััติิเชิิงกายภาพของน้้ำมัันให้้อยู่่�ในสถานะของก่ึ่�งแข็็งกึ่่�งเหลว ด้้ว ยการใช้้สารท่ี่�ทำให้้เกิิดเจล 	
(Gelling agent) หรืือ ออร์์แกโนเจลเลเตอร์์ (Organogelator) ร่่วมกัับการเปลี่่�ยนแปลงเนื้้�อสััมผััสด้้วยวิิธีีการ
แช่่แข็็ง (Freeze texturization) เพื่่�อให้้ได้้ผลิิตภััณฑ์์ชอร์์ตเทนนิงน้้ำมัันเป็็ดที่่�มีีลักษณะเนื้้�อสััมผััสตามความ
ต้้องการของผู้้�บริิโภคและมีีความคงตััวต่่อการเกิิดปฏิกิิริิยาออกซิิเดชััน โดยยัังคงมีีองค์์ประกอบของกรดไขมััน
ไม่่เปลี่่�ยนแปลงหรืือเปลี่่�ยนแปลงเล็็กน้้อย รวมทั้้�งปราศจากกรดไขมัันทรานส์์ 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิตภััณฑ์ช์อร์์ตเทนนิิงน้้ำมัันเป็็ด และกรรมวิธิีีการผลิิต โดยชอร์์ตเทนนิิงน้้ำมัันเป็็ด 
มีีส่วนประกอบ คืือ ออร์์แกโนเจลเลเตอร์ ์สารป้้องกัันการหืืน น้้ำมัันเป็็ด มีีกรรมวิธิีีการผลิต โดยการนำมันัหนััง
และมัันเปลวของเป็็ดมาเจีียวได้้เป็็นน้้ำมัันเป็็ด จ ากนั้้�นทำการละลายออร์์แกโนเจลเลเตอร์์ กั ับสารป้้องกััน	
การหืืนในน้้ำมันัเป็็ด และให้้ความร้้อนจนส่วนผสมละลายเป็็นเนื้้�อเดีียวกันั จ ากนั้้�นเทลงในภาชนะ ทำให้้เย็น็ลง
โดยแช่่ในอ่างน้้ำแข็็ง ปิ ิดผนึึกด้้วยฝาพลาสติกทึึบแสง น ำไปแช่่แข็็งที่่�อุุณหภููมิ -20 องศาเซลเซีียส 	
เป็็นเวลา 24 ชั่่�วโมง เพื่่�อให้้เกิิดการจััดเรีียงตััวของผลึึก จากนั้้�นนำมาเก็็บรัักษาไว้้ที่่�อุุณหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียส

ผลิิตภััณฑ์์ชอร์์ตเทนนิิงน้ำำ��มันเป็็ด และกรรมวิิธีีการผลิิต
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ผู้้�ถือืสิทิธ์ิ์�:      สำนัักงานพัฒนาการวิิจัยัการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิทิยาลััยสงขลานครินทร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นางนััฎฐา แก้้วนพรััตน์์ นางสาวจุุไรทิิพย์์ หวัังสิินทวีีกุุล และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001886

ผลิิตภััณฑ์์ยาผงแห้้งที่่�มีีสารสกััดพืืชกระท่่อม 
และกรรมวิิธีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าว

ใบกระท่่อม ในวััฒนธรรมพื้้�นถิ่่�นภาคใต้้ นิ ิยมเคี้้�ยวใบกระท่่อมก่่อนไปทำงานเพื่่�อเพิ่่�มกำลัังวัังชาและ
ทำงานได้้ทน ไม่่เหนื่่�อยง่่าย นอกจากนี้้�ยัังพบว่่ามีีการนั่่�งด่ื่�มกาแฟพร้้อมเคี้้�ยวใบกระท่่อม เช่่นเดีียวกัับคนเมืือง
ท่ี่�ดื่่�มกาแฟก่่อนไปทำงาน ใบกระท่่อมยัังถููกนำมาใช้้ในการรัักษาอาการไม่่สบายต่่างๆ เช่่น อาการไอ ท้้องเสีีย 
เป็็นต้้น ส ารเคมีีที่่�พบในพืืชกระท่่อม มีี หลากหลายกลุ่่�ม ได้้แก่่ อั ลคาลอยด์์ (alkaloids) ฟลาโวนอยด์์ 	
(flavonoids) ไตรเทอร์์พีีน (triterpenes) สารประกอบฟีีนอล (phenolic compounds) เป็็นต้้น โดยสาร
กลุ่่�มอิินโดลอััลคาลอยด์์ (Indole alkaloids) เป็็นสารกลุ่่�มใหญ่่ที่่�จะพบในพืืชกระท่่อม และมีีสารสำคััญหลััก
คืือ ไมทราไจนีีน  (mitragynine) การเตรีียมสารสกัดมาตรฐาน  เลืือกใช้้วิิธีีดั้้�งเดิิม ทำได้้โดยต้้มใบกระท่่อม	
ด้้วยน้้ำ เค่ี่�ยวให้้งวด และทำให้้แห้้งด้้วยวิิธีีการทำให้้แห้้งโดยการทำให้้เย็็นถึึงจุุดเยืือกแข็็ง (freeze dried) 
วิิเคราะห์์ปริิมาณสารอััลคาลอยด์์ (alkaloids) ในสารสกััด แล้้วนำมาใช้้เป็็นวััตถุุดิิบในการเตรีียมยาผงแห้้งที่่�มีี
ความคงตััวทางกายภาพและเคมีี เพื่่�อให้้เป็็นการใช้้ประโยชน์สารสกัดอย่่างเต็็มท่ี่� คืือพััฒนาตำรัับยาทางการแพทย์์ 	
โดยมุ่่�งเน้้นการนำไปใช้้ตามสรรพคุณของพืืชกระท่่อม ในการเป็็นยาแก้้ไอ ซึ่ �งเป็็นสรรพคุณหรืือข้้อบ่่งใช้้หลััก
ของสารออกฤทธิ์์�ของพืืชกระท่่อม

การประดิษิฐ์น์ี้้�คืือ ผลิติภัณัฑ์ย์าผงแห้้งที่่�มีีสารสกัดัพืืชกระท่อ่ม และกรรมวิธิีีการผลิติผลิติภัณัฑ์ด์ังักล่า่ว 
ประกอบด้้วย ส ารสกัดพืืชกระท่่อม และส่่วนประกอบอื่่�นๆ ได้้แก่่ ส ารเพิ่่�มความหนืืด ส ารแต่่งรสหวาน 	
สารแต่่งรสเปรี้้�ยว สารแต่่งกลิ่่�น สารกัันเสีีย สารต้้านออกซิิเดชััน สารแต่่งสีี เป็็นต้้น โดยปรัับปริิมาณสารต่่างๆ 
ตามความเหมาะสมเพ่ื่�อให้้ยาผงแห้้งท่ี่�เตรีียมได้้ละลายหรืือกระจายในน้้ำด่ื่�มได้้ง่าย มีีรสชาติิดีีและมีีความคงตััว 
โดยตััวยาสำคััญที่่�ใช้้เป็็นสารสกััดพืืชกระท่่อม ซึ่�งยาผงแห้้ง 1 กรััม จะมีีปริมาณสารสกััดพืืชกระท่่อมเทีียบเท่่า
ปริิมาณของไมทราไจนีีน 1 มิลลิิกรััม   
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และสถาบัันบััณฑิิตศึึกษาจุุฬาภรณ์์ 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ดร.จารุุวรรณ ฉัตรวิิเชีียร และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002432

โรคภููมิแพ้้  (allergy) เป็็นโรคที่่�พบบ่่อยมากทั่่�วโลก และมีีแนวโน้้มที่่�จะพบมากขึ้้�นเรื่่�อยๆ เน่ื่�องจาก
มลภาวะต่่างๆ ของโลกท่ี่�มากขึ้้�น  โรคภููมิแพ้้เกิิดจากการท่ี่�ระบบภููมิคุ้้�มกัันของร่่างกายไวมากเกิินไปต่อสิ่่�งเร้้า
ซ่ึ่�งปกติิไม่่มีีผลอัันตรายต่่อผู้้�ที่่�มีีภููมิคุ้้�มกัันปกติิ เถาตดหมา (Xenostegia tridentata (L.) D.F. Austin & 
Staples) เป็็นพืืชสมุุนไพรที่่�พบมากในพื้้�นที่�เขตร้้อน  ได้้แก่่ ประเทศแอฟริิกา อิินเดีีย จีีน ออสเตรเลีีย และ
ประเทศในแถบเอเชีียตะวันัออกเฉีียงใต้้รวมทั้้�งประเทศไทย พืืชชนิดินี้้�เป็็นส่วนประกอบหนึ่่�งในตำรับัยาอินิเดีีย
โบราณที่่�ใช้้ในการรัักษาโรคต่่างๆ เช่่น โรคไขข้้อ โรคติิดเชื้้�อทางผิิวหนััง โรคติิดเชื้้�อทางเดิินปััสสาวะ ไข้้หวััด
และโรคเบาหวาน เป็็นต้้น โดยจากการสืืบค้้นรายงานการศึึกษาฤทธิ์์�ทางชีีวภาพพบว่่าสารสกััดจากพืืชชนิิดนี้้�
มีีฤทธิ์์�ทางชีีวภาพที่�หลากหลาย ได้้แก่่ ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ (anti-oxidant) ฤทธิ์์�ต้้านการอัักเสบ (anti-	
inflammatory) ฤทธิ์์�ต้้านโรคไขข้้อ (anti-arthritis) ฤทธิ์์�ต้้านเบาหวาน  (anti-diabetic) และฤทธิ์์�กระตุ้้�น	
การสมานแผล (wound healing) เป็็นต้้น การประดิิษฐ์์นี้้�ได้้พััฒนากรรมวิิธีีการสกััด การวิิเคราะห์์สารสำคััญ 
และการแยกสารบริิสุุทธิ์์�จากพืืช  เถาตดหมาที่่�มีีฤทธิ์์�ต้้านภููมิแพ้้ ที่ �สามารถนำมาใช้้เป็็นสารเอกลัักษณ์์สำคััญ	
ในการควบคุุมคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์จากพืืชสมุุนไพรเถาตดหมาเพื่่�อช่่วยยัับยั้้�งหรืือลดอาการภููมิิแพ้้  รวมถึึงเพื่่�อ
เป็็นข้้อมููลที่่�เป็็นประโยชน์์ในการศึึกษากลไกการออกฤทธิ์์�ต้้านภููมิิแพ้้ของพืืชเถาตดหมา เป็็นการเพิ่่�มคุุณค่่า
ทางยาและการนำพืืชเถาตดหมาไปใช้้ประโยชน์์ต่่อไปในอนาคต

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิธิีีการสกัด การวิเิคราะห์์สารสำคััญ และการแยกสารบริสิุทุธิ์์�จากพืืชเถาตดหมา
ที่่�มีีฤทธิ์์�ต้้านภููมิิแพ้้ ป ระกอบด้้วย การนำพืืชเถาตดหมาท่ี่�พบในประเทศไทยมาสกัดและศึึกษาปริมาณสาร	
กลุ่่�มฟีีนอล (phenolic compounds) และกลุ่่�มฟลาโวนอยด์์ (flavonoid compounds) และศึึกษาฤทธิ์์�
ยัับยั้้�งภููมิิแพ้้ โดยการประดิิษฐ์์นี้้�สามารถแยกสารบริิสุุทธิ์์� 4 ชนิิด

กรรมวิิธีีการสกััด การวิิเคราะห์์สารสำำ�คัญ 
และการแยกสารบริสิุทุธิ์์�จากพืืชเถาตดหมาที่่�มีฤีทธิ์์�ต้้านภูมูิแิพ้้
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ 

	       และบริิษััท มิิตรผล ไบโอฟููเอล จำกััด 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    รศ.ดร.สมเกีียรติิ จตุุรงค์์ล้้ำเลิิศ และคณะ

สถานะ:        สิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2101001795

	 ก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ (CO2) เป็็นหนึ่่�งในก๊าชที่่�ก่่อให้้เกิิดปััญหาสภาวะโลกร้้อน  โดยเกิิด

จากกิิจกรรมเผาไหม้้เชื้้�อเพลิิงในระบบขนส่่ง หรืือกระบวนการผลิิตกระแสไฟฟ้้าในโรงงาน จึึ งทำให้้

รััฐบาลในหลายประเทศได้้ให้้ความสำคััญว่่าจะทำอย่า่งไรให้้ลดปริมาณของก๊๊าซพิษิที่่�ถููกปลดปล่อยจาก

กิิจกรรมเหล่่านี้้� การเพาะเลี้้�ยงสาหร่่ายเพื่่�อลดก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์จึึงเป็็นทางเลืือกหนึ่่�ง เพราะ

นอกจากจะเป็น็วิธิีีที่่�ช่ว่ยลดก๊า๊ซคาร์บ์อนไดออกไซด์ย์ังัสามารถนำมาผลิติเป็น็พลังังานเชื้้�อเพลิงิชีีวภาพ 

(Algae Biofuel) และสารเคมีีมููลค่า่สููงได้้ ในแต่ล่ะปีปีระเทศไทยต้้องนำเข้้าสาหร่า่ยทะเลและผลิติภัณัฑ์์

เพื่่�อบริิโภคและใช้้ในอุตสาหกรรมปีลีะเกืือบร้้อยล้้านบาท ซึ่�งจากการศึึกษาและทดลองพบว่่าผลิตภััณฑ์์

เหล่า่นี้้�บางประเภทสกัดได้้จากสาหร่า่ยพัันธุ์์�ต่างๆ ที่่�สามารถเจริญเติบิโตและเพาะเลี้้�ยงได้้ในประเทศไทย 

ดังันั้้�น หากว่่ามีีการพััฒนาอย่่างจริงจังัและต่่อเนื่่�องเพ่ื่�อการผลิตทดแทนการนำเข้้า ก็จะช่ว่ยลดดุุลการค้้า

ได้้บ้้าง นอกจากนี้้�ยัังเป็็นการสร้้างรายได้้ในอาชีีพ ใหม่่แก่่เกษตรกรภายในประเทศด้้วย

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ การประดิิษฐ์์นี้้�เป็็นเทคโนโลยีีดักจัับและควบคุุมก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ 	

เพื่่�อใช้้ในการเพาะเลี้้�ยงสาหร่่าย สามารถนำก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ที่่�เหลืือทิ้้�งจากอุุตสาหกรรมต่่างๆ 

เพ่ื่�อนำกลัับมาใช้้ในการผลิิตแหล่่งอาหารเสริิมให้้กับการเพาะเลี้้�ยงสาหร่่าย ซึ่ �งสามารถช่่วยลดต้้นทุุน

การผลิตลงได้้ นอกจากนี้้�ยังัเป็็นเทคโนโลยีีที่�ช่ว่ยลดก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ ที่่�ก่อ่ให้้เกิิดปััญหาลดภาวะ

โลกร้้อนจากการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกจากภาคอุุตสาหกรรมได้้อีีกด้้วย 

เทคโนโลยีีดัักจัับและควบคุุมก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ 
เพื่่�อใช้้ในการเพาะเลี้้�ยงสาหร่่าย
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และจุุฬาลงกรณ์์มหาวิิทยาลััย

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ศ.น.สพ.ดร. มงคล เตชะกำพุุ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003002580

กระบวนการเก็็บน้้ำเชื้้�อแกะมีีวิธิีีที่่�นิยิมใช้้โดยทั่่�วไปโดยการใช้้ตัวัล่อ (dummy)  หรืือแกะเพศเมีีย

ทั้้�งที่่�กำลัังเป็็นสัดหรืือไม่่เป็็นสัดเป็็นตัวล่อ ซึ่่�งแกะเพศผู้้�ท่ี่�ได้้รับการฝึึกมาก่่อนจะยอมขึ้้�นทับแกะเพศเมีีย

ที่่�ไม่่เป็็นสัดได้้แต่่ต้้องมีีการควบคุุมแกะเพศเมีียให้้ยืืนนิ่่�งในระหว่่างการขึ้้�นทัับและทำการรีีดน้้ำเชื้้�อ	

ด้้วยช่่องคลอดเทีียม (Artificial vagina; AV) ซึ่ ่�งวิิธีีนี้้�เป็็นวิิธีีที่่�นิิยมใช้้เนื่่�องจากได้้น้้ำเชื้้�อท่ี่�มีีคุุณภาพดีี 

สะอาดและมีีปริมิาณมากพอ ซึ่่�งเป็น็วิธิีีที่่�ดีีกว่า่การรีีดน้้ำเชื้้�อรีีดน้้ำเชื้้�อด้้วยการใช้้เครื่่�องกระตุ้้�นการหลั่่�ง

ด้้วยไฟฟ้้า โดยการสอดแท่่งกระตุ้้�นเข้้าทางทวารหนัักลึึก 10 – 15 เซนติิเมตร น้้ ำเชื้้�อท่ี่�ได้้จากวิิธีีนี้้�	

จะมีีปริมิาณมากกว่า่การใช้้ช่องคลอดเทีียม แต่่จะมีีความเข้้มข้้นที่�น้้อยกว่า่ และการรีีดด้้วยการกระตุ้้�น

ด้้วยไฟฟ้้าจำเป็็นต้้องวางยาสลบสััตว์์ ดังนั้้�นจึึงไม่่นิิยมเก็็บน้้ำเชื้้�อด้้วยวิิธีีนี้้�  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ สููตรน้้ำยาสำหรัับแช่่แข็็งน้้ำเชื้้�อแกะ ประกอบไปด้้วย น้้ำกลั่่�นโดยในน้้ำกลั่่�น

มีีส่่วนผสมของสารต่่างๆ ที่่�ละลายอยู่่�ในน้้ำกลั่่�นประกอบด้้วย ทรีีส ไฮดรอกซิิล เมทธิิล อมิิโนเมทธานีี 

กรดซิิตริิค ซููโครส ทรีีฮาโลส นำมาผสมกัับไข่่แดง กลีีเซอรอล ควิิกซ์์ เพนนิิซิิลิิน และ สเตรปโตมััยซิิน 

100 ไมโครกรััม ในสููตรน้้ำยาสำหรัับแช่่แข็็งน้้ำเชื้้�อแกะ 1 มิ ิลลิิลิิตร โดยสููตรน้้ำยาสำหรัับแช่่แข็็ง	

น้้ำเชื้้�อแกะตามการประดิิษฐ์์นี้้� ทำให้้อสุุจิิมีีการรอดชีีวิิตจากการแช่่แข็็งได้้ดีีขึ้้�น  และการเคลื่�อนไหว	

ของตััวอสุุจิิของน้้ำเชื้้�อแกะภายหลัังการแช่่แข็็งและละลายได้้สููง 

สููตรน้ำำ��ยาสำำ�หรัับแช่่แข็็งน้ำำ��เชื้้�อในแกะ
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยนเรศวร 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร.อนุุรัักษ์์  เขีียวขจรเขต และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003002581

ถั่่�วดาวอิินคา เป็็นเศษเหลืือจากกระบวนการสกััดน้้ำมัันโดยพบว่่ามีีองค์์ประกอบหลัักคืือไขมััน 

โดยเฉพาะกรดไขมัันที่�จำเป็็นในกลุ่่�มของ C18: 3 มีี โปรตีีน  และอุุดมไปด้้วยกรดอะมิิโนที่่�สำคััญ	

ในปริิมาณสููงหลายชนิิดเช่่น  ไทโรซีีน ทรีีโอนีีน ซีีสติิน และทริิปโตแฟน  เป็็นต้้น ดัังนั้้�นเศษเหลืือจาก	

ถั่่�วดาวอิินคาหรืือกากถั่่�วดาวอิินคานี้้�สามารถเป็็นวััตถุุดิิบที่่�มีีศัักยภาพต่่ออุุตสาหกรรมอาหารปลา และ

อาหารสััตว์์น้้ำต่่อไปในอนาคตได้้  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ สููตรอาหารผสมกากถั่่�วดาวอิินคาสำหรัับเป็็นอาหารเลี้้�ยงปลานิิลแดง ที่่�เป็็น	

การนำถั่่�วดาวอิินคาที่่�มีีโปรตีีนสููงมาทดแทนกากถั่่�วเหลืือง และ/หรืือ ปลาป่่นในอััตราส่่วนที่่�เหมาะสม 

อัันเป็็นการใช้้วัสดุุเศษเหลืือใช้้มาทำให้้เกิิดประโยชน์ และยัังเป็็นการลดต้้นทุนของอาหารเลี้้�ยงปลา	

ดัังกล่่าวให้้ถููกลงแต่่ยัังมีีประโยชน์์ทางด้้านโภชนาการท่ี่�ดีีขึ้้�น 

 

สููตรอาหารผสมกากถั่่�วดาวอิินคา 
และกรรมวิิธีีการผลิิต
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยสงขลานคริินทร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    รศ.ดร.ทิิพรััตน์์ หงภััทรคีีรีี

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003003048

พิิจารณาองค์์ประกอบทางเคมีีของเปลืือกกุ้้�งและหััวกุ้้�งแล้้ว  เศษเหลืือเหล่่านี้ีี��มีีศัักยภาพสููง	

พอที่่�จะนำมาใช้้ประโยชน์และพััฒนาเป็็นผลิตภััณฑ์์ที่่�มีีมููลค่่าสููงได้้  เน่ื่�องจากหััวและเปลืือกกุ้้�งยัังคงมีี	

สารอาหารท่ี่�มีีประโยชน์ท่ี่�สำคััญ โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งในด้้านโภชนาการ เช่่น  โปรตีีน  และกรดอะมิิโน

จำเป็็น แร่่ธาตุุ วิิตามิินหลายชนิิด อีีกทั้้�งยัังมีีองค์์ประกอบของสารท่ี่�มีีฤทธิ์์�ทางชีีวภาพหลายชนิิด เช่่น 

ไคทิน แคโรทีีนอยด์์ กลููโคซามีีน โดยแคโรทีีนอยด์์ ที่่�พบมากเป็็นพวกแอสตาแซนธินิ ซึ่่�งเป็็นแคโรทีีนอยด์์

ท่ี่�มีีราคาสููง เนื่่�องจากมีีคุุณสมบััติิทางชีีวภาพหลายประการ เช่่น ประสิิทธิิภาพในการกำจััดอนุุมููลอิิสระ

และต้้านปฏิกิิริิยาออกซิิเดชั่่�น มีีผลต่่อสุุขภาพช่่วยลดความเสี่่�ยงจากโรคเรื้้�อรัังหลายชนิิด  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการสกัดเปบไทด์์สายสั้้�นในรููปโปรตีีนสกัดเข้้มข้้นจากเศษเหลืือ	

กุ้้�งขาว  และผลิตภััณฑ์์จากกรรมวิิธีีดัังกล่่าว ป ระกอบด้้วยขั้้�นตอน  การเตรีียมวััตถุุดิิบ การย่่อยสกััด	

เพื่่�อเตรีียมเปบไทด์์สายสั้้�นเป็็นวิิธีีการย่่อยแบบผสมผสาน  และการเก็็บเก่ี่�ยวและสกัดแยกเปบไทด์์	

สายสั้้�นที่�ย่่อยได้้ จะได้้ผลิตภััณฑ์ซุ์ุปกุ้้�งสกัดพร้้อมด่ื่�ม ที่�มีีค่าการต้้านอนุุมููลอิิสระสููง มีีคุณค่าทางโภชนาการ

สููงกว่่าผลิิตภััณฑ์์ทางการค้้าในกลุ่่�มเดีียวกััน  และไม่่มีีโคเลสเตอรอลที่่�มีีอยู่่�มากในกุ้้�งหลงเหลืืออยู่่�เลย 	

จึึงสามารถนัับเป็็นผลิิตภััณฑ์์เสริมสุุขภาพที่่�มีีคุณภาพที่�ผลิิตจากวััตถุุดิิบที่่�เป็็นวัสดุุเศษเหลืือ ซึ่�งมีีมููลค่่า	

ต่่ำมากได้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์เสริิมสุุขภาพที่่�มีีมููลค่่าสููง 

 

กรรมวิิธีีการสกััดเปบไทด์์สายสั้้�น
ในรููปโปรตีีนสกััดเข้้มข้้นจากเศษเหลืือกุ้้�งขาว 
และผลิิตภััณฑ์์จากกรรมวิิธีีดัังกล่่าว
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ดร.หทััยชนก กัันตรง และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003003091

ในปััจจุุบัันผลิิตภััณฑ์์โปรตีีนคล้้ายเนื้้�อที่่�ผลิิตจากโปรตีีนพืืชโดยกระบวนการเอกซ์์ทรููชัันนั้้�น	

มีีอยู่่� 2 รููปแบบด้้วยกันั คืือแบบที่่�ขึ้้�นรููปโดยใช้้ความชื้้�นต่่ำและแบบที่่�ขึ้้�นรููปโดยใช้้ความชื้้�นสููง โดยรููปแบบ

ที่่�ขึ้้�นรููปด้้วยความชื้้�นต่่ำนั้้�นจะมีีลักัษณะเนื้้�อสัมัผัสัเหมืือนกับัฟองน้้ำ ซึ่่�งต้้องนำมาคืืนตัวัก่อ่นที่่�จะนำมา

ประกอบอาหาร ส ำหรัับผลิตภััณฑ์์โปรตีีนคล้้ายเนื้้�อที่่�ขึ้้�นรููปด้้วยความชื้้�นสููงนั้้�น คว ามชื้้�นสุุดท้้ายของ

ผลิิตภััณฑ์ท์ี่่�ออกจากเครื่่�องเอกซ์์ทรููเดอร์์จะมีีค่่าใกล้้เคีียงกัับผลิตภััณฑ์ ์ดังนั้้�นจึึงไม่่ต้้องการการพองตััว

เพ่ื่�อช่่วยเพิ่่�มคุุณสมบััติิในด้้านการดููดน้้ำกลัับ (Water absorption) ผลิ ิตภััณฑ์์โปรตีีนคล้้ายเนื้้�อ	

ท่ี่�ความชื้้�นสููงนี้้�มีีเส้้นใยมากกว่่าและมีีอัตัราการพองตัวัน้้อยกว่่าผลิตภัณัฑ์์โปรตีีนคล้้ายเนื้้�อที่่�ความชื้้�นต่่ำ 

และได้้รัับความนิยิมเป็็นอย่า่งมากในประเทศแถบยุุโรปซึ่่�งผลิิตภััณฑ์โ์ปรตีีนคล้้ายเนื้้�อที่่�ได้้จะมีีลักษณะ

คล้้ายเนื้้�อสััตว์์มากยิ่่�งขึ้้�น  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิ ิตภััณฑ์์โปรตีีนคล้้ายเนื้้�อจากโปรตีีนทางเลืือก โดยแบ่่งเป็็น ผลิ ิตภััณฑ์์

โปรตีีนคล้้ายเนื้้�อความชื้้�นต่่ำ ป ระกอบไปด้้วย สูู ตรถั่่�วเขีียว  หรืือสููตรกากถั่่�วเหลืือง หรืือสููตรโปรตีีน	

ถั่่�วดาวอินคา และผลิตภััณฑ์์โปรตีีนคล้้ายเนื้้�อความชื้้�นสููง ป ระกอบไปด้้วย สูู ตรถั่่�วเขีียว สูู ตร	

กากถั่่�วเหลืือง และ สููตรโปรตีีนถั่่�วดาวอิินคา โดยทั้้�ง 2 มีีกรรมวิิธีีการผลิิตที่่�ใกล้้เคีียงกัันดัังนี้้� ชั่่�งวััตถุุดิิบ

ตามสััดส่่วนและผสมให้้เข้้ากััน จ ากนั้้�นนำวััตถุุดิิบเข้้าเครื่่�องเอกซ์์ทรููเดอร์์ชนิิดสกรููคู่่�  แบบหมุุนไป	

ทางเดีียวกัน ที่ �อุุณหภููมิ ปริ มาณความชื้้�นความเร็็วรอบสกรููที่�เหมาะสมได้้เป็็นผลิตภััณฑ์์โปรตีีน	

คล้้ายเนื้้�อความชื้้�นสููง

ผลิิตภััณฑ์์โปรตีีนคล้ายเนื้้�อจากโปรตีีนทางเลืือก 
และกรรมวิิธีีการผลิิต
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และจุุฬาลงกรณ์์มหาวิิทยาลััย

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร. โศรดา กนกพานนท์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000144

สำหรับัในประเทศไทย ผลไม้้ที่่�มีีแอนโธไซยานินิสููงคืือ ผลหม่่อน (mulberry) ซึ่่�งเริ่่�มมีีการปลููกมาก

ทางภาคเหนืือและภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ หม่่อนมีีองค์์ประกอบสำคััญได้้แก่่ ส ารประกอบฟีีนอลลิิก 	

ฟลาโวนอยด์ ์กรดแอสคอบิกิ วิิตามินิอีีและแอนโธไซยานินิ ซึ่่�งเป็น็สารประเภทพอลิฟิีนีอลที่่�มีีคุณุสมบัตัิิ

สำคััญคืือเป็็นสารต้้านอนุุมููลอิิสระ มีี ฤทธิ์์�ต้้านการอัักเสบ ลดความเส่ี่�ยงต่่อโรคหัวใจและหลอดเลืือด 

สามารถยัับยั้้�งการเกิิดมะเร็็งได้้

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการแอนโธไซยานิินเม็็ด จ ากบีีดแคลเซีียมอััลจิิเนตและหม่่อนสกััด 

ซึ่่�งมีีขั้้�นตอนคืือ เตรีียมผลหม่่อนสกัด โดยต้้องทำในที่�มืืด อุ ุณหภููมิต่่ำ มาแยกขั้้�วแกนกลาง	

ผลลููกหม่่อนออก จากนั้้�นนำแต่่ส่่วนเนื้้�อลููกหม่่อน นำไปปั่่�นละเอีียด แล้้วกรองแยกเฉพาะกากขนาดใหญ่่

ออกได้้เป็็นผลหม่่อนสกัด จ ากนั้้�นนำ มาทำแห้้งโดยการฟรีีซดาย จ ากนั้้�นดำเนิินการเตรีียมและผลิต	

เม็็ดบีีดแคลเซีียมอััลจิิเนต โดยการเตรีียมสารละลายโซเดีียมอััลจิิเนต ในน้้ำสะอาด น ำมากำจััด	

ฟองอากาศ นำมาผสมกัับน้้ำหม่่อนสกััด แล้้วขึ้้�นรููปเป็็นบีีดแคลเซีียมอััลจิิเนตแบบเกิิดเจลภายนอก 	

(external gelation) ทิ้้ �งบีีดไว้้ในสารละลายแคลเซีียมคลอไรด์์ให้้แข็็งตััวเป็็นเจลทั้้�งหมดแล้้วล้้าง	

ด้้วยน้้ำสะอาดแล้้วนำบีีดไปทำแห้้งโดยฟรีีซดรายและทำปลอดเชื้้�อ และเมื่่�อได้้เป็น็บีีดแคลเซีียมอัลัจิเินต

ที่่�สามารถนำมาใช้้งานกับผลิิตภััณฑ์์แอนโธไซยานิินสกััดบริิสุุถทธิ์์� หรืือสารสกััดของผลิตภััณฑ์์	

จากธรรมชาติิที่่�มีีแอนโธไซยานิินเป็็นองค์์ประกอบ 

 

กรรมวิิธีีการผลิตแอนโธไซยานิินเม็็ด 
จากบีีดแคลเซีียมอััลจิิเนตและหม่่อนสกััดโดย
ผสมสารสกััดหม่่อนกัับสารละลายอััลจิิเนตก่่อนการขึ้้�นรููป
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และจุุฬาลงกรณ์์มหาวิิทยาลััย 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร. โศรดา กนกพานนท์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000145

สำหรับัในประเทศไทย ผลไม้้ที่่�มีีแอนโธไซยานินิสููงคืือ ผลหม่่อน (mulberry) ซึ่่�งเริ่่�มมีีการปลููกมาก

ทางภาคเหนืือและภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ หม่่อนมีีองค์์ประกอบสำคััญได้้แก่่ สารประกอบฟีีนอลลิิก 

ฟลาโวนอยด์ ์กรดแอสคอบิกิ วิิตามินิอีีและแอนโธไซยานินิ ซึ่่�งเป็น็สารประเภทพอลิฟิีนีอลที่่�มีีคุณุสมบัตัิิ

สำคััญคืือเป็็นสารต้้านอนุุมููลอิิสระ มีี ฤทธิ์์�ต้้านการอัักเสบ ลดความเส่ี่�ยงต่่อโรคหัวใจและหลอดเลืือด 

สามารถยัับยั้้�งการเกิิดมะเร็็งได้้

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการแอนโธไซยานิินเม็็ด จ ากบีีดแคลเซีียมอััลจิิเนตและหม่่อนสกััด 

ซึ่่�งมีีขั้้�นตอนคืือ เตรีียมผลหม่่อนสกัด โดยต้้องทำในที่�มืืด อุ ุณหภููมิต่่ำ มาแยกขั้้�วแกนกลาง	

ผลลููกหม่่อนออก จากนั้้�นนำแต่่ส่่วนเนื้้�อลููกหม่่อน นำไปปั่่�นละเอีียด แล้้วกรองแยกเฉพาะกากขนาดใหญ่่

ออกได้้เป็็นผลหม่่อนสกัด จ ากนั้้�นนำ มาทำแห้้งโดยการฟรีีซดาย จ ากนั้้�นเตรีียมสารละลายโซเดีียม	

อััลจิิเนตในน้้ำสะอาด นำมากำจัดัฟองอากาศแล้้วมาขึ้้�นรููปแบบเกิิดเจลภายนอก โดยการพ่่นสารละลาย

โซเดีียมอััลจิเินต ลงมาในอ่างบรรจุสุารละลายแคลเซีียมคลอไรด์์ ทิ้้�งบีีดไว้้ในสารละลายแคลเซีียมคลอไรด์์

ให้้แข็็งตััวเป็็นเจลทั้้�งหมดแล้้วล้้างด้้วยน้้ำสะอาด แล้้วนำมาจุ่่�มเคลืือบด้้วยสารละลายไคโตซานสลัับ	

กัับสารละลายอััลจิิเนต จึึงนำไปล้้างด้้วยน้้ำสะอาดทำให้้แห้้งโดยการอบ หรืือ ฟรีีซดราย นำไปดููดซัับ

สารละลายหม่่อนสกัดัที่่�เตรีียมไว้้ให้้อิ่่�มตัวั แล้้วทำแห้้งแบบเยืือกแข็ง็ และเม่ื่�อได้้เป็็นบีีดแคลเซีียมอััลจิิเนต

ท่ี่�สามารถนำมาใช้้งานกัับผลิิตภััณฑ์์แอนโธไซยานิินสกัดบริิสุุทธิ์์� หรืือสารสกััดของผลิิตภััณฑ์์	

จากธรรมชาติิที่่�มีีแอนโธไซยานิินเป็็นองค์์ประกอบ

กรรมวิิธีีการผลิตแอนโธไซยานิินเม็็ด 
จากบีีดแคลเซีียมอััลจิิเนตและหม่่อนสกััด
โดยที่่�เคลือบบีทแคลเซี่่�ยมอัลัจิเินตด้้วยสารละลายไคโตซาน
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร.กนกรััตน์์ ลิิมปิิโสภณ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000392

ปััจจุบัันประเทศไทยมีีโรงงานแปรรููปผลิตภััณฑ์์ปลาทั่่�วทุกภููมิภาค ถึึ งแม้้ประเทศไทยจะไม่่มีี	

ปลาแซลมอนเป็็นพัันธุ์์�ปลาพื้้�นเมืือง แต่่ประเทศไทยเป็็นประเทศที่�ผลิตผลิตภััณฑ์์แปรรููปแซลมอนเพ่ื่�อ

บริิโภคภายในประเทศและส่่งออกท่ี่�สำคััญ โดยนำเข้้าปลาแซลมอนทั้้�งตััวจากต่่างประเทศมาแปรรููป 

เช่่น  เนื้้�อปลาแซลมอนแล่่เพื่่�อบริิโภคสด (ซาชิิมิิ) หรืือแช่่เยืือกแข็็ง ป ลาแซลมอนกระป๋๋อง แซลมอน	

ปรุุงรสสำเร็็จรููป เป็็นต้้น  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิ ตภััณฑ์์อาหารแคลเซีียมสููงจากกระดููกปลาแซลมอน  เน่ื่�องจากกระดููก	

ปลาแซลมอนมีีขนาดพอเหมาะสำหรัับการแปรรููปเพื่่�อยัังคงรููปร่างของกระดููกและรัับประทานได้้ทันทีี 

โดยเป็็นการแก้้ปัญหาของการแปรรููปกระดููกปลาแซลมอนให้้เป็็นผลิตภััณฑ์์แคลเซีียมสููง ซึ่ �งมีีปัญหา

สองประการคืือ  ปริิมาณไขมัันของกระดููกปลาแซลมอนที่่�สููงถึึง 10 - 23 เปอร์์เซ็็นต์์ ของชิ้้�นกระดููกสด 

และความแข็็งของกระดููกปลาซึ่่�งไม่่สามารถรัับประทานได้้  โดยกระบวนการปรัับปรุงเนื้้�อสััมผััสและ	

วิิธีีการลดไขมัันจากกระดููกปลา ป ระกอบด้้วยขั้้�นตอนการเตรีียมกระดููกปลาแซลมอน การลดไขมััน	

ในกระดููกปลาแซลมอน และการลดความแข็็งในกระดููกปลาแซลมอน 

กระบวนการปรัับปรุุงเนื้้�อสััมผััส 
และวิิธีีการลดไขมัันจากกระดููกปลาแซลมอน
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นางสาววราภรณ์์ ประเสริิฐ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000393

ปััจจุบัันประเทศไทยมีีโรงงานแปรรููปผลิตภััณฑ์์ปลาทั่่�วทุกภููมิภาค ถึึ งแม้้ประเทศไทยจะไม่่มีี	

ปลาแซลมอนเป็็นพัันธุ์์�ปลาพื้้�นเมืือง แต่่ประเทศไทยเป็็นประเทศที่่�ผลิิตผลิิตภััณฑ์์แปรรููปแซลมอน	

เพื่่�อบริโิภคภายในประเทศและส่ง่ออกที่่�สำคัญั โดยนำเข้้าปลาแซลมอนทั้้�งตััวจากต่า่งประเทศมาแปรรููป 

เช่่น  เนื้้�อปลาแซลมอนแล่่เพ่ื่�อบริิโภคสด (ซาชิิมิิ) หรืือแช่่เยืือกแข็็ง ป ลาแซลมอนกระป๋๋อง แซลมอน	

ปรุุงรสสำเร็็จรููป เป็็นต้้น  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กระบวนการผลิิตผลิิตภััณฑ์์อาหารว่่างแคลเซีียมสููง ไขมัันต่่ำจากกระดููก	

ปลาแซลมอน  โดยผลิตจากของเหลืือทิ้้�งของโรงงานแปรรููปผลิตภััณฑ์์ปลาแซลมอน ป ระกอบด้้วย	

ขั้้�นตอน การเตรีียมกระดููกแกนกลางและส่่วนกระดููกก้้างข้้าง การเตรีียมกระดููกปลาผััด การเตรีียมตััว

ผลิิตภััณฑ์์ และวิธิีีการเคลืือบปรุุงรส ที่่�ซึ่่�งเลืือกได้้จาก วิิธีีการเคลืือบเปีียก หรืือวิิธีีการเคลืือบแห้้ง

กระบวนการผลิิตผลิิตภััณฑ์์อาหารว่่างแคลเซีียมสููง 
ไขมัันต่ำำ��จากกระดููกปลาแซลมอน
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ดร.เนตรนภิิส วััฒนสุุชาติิ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000841

ผู้้�สููงอายุุท่ี่�มีีอายุุมากขึ้้�นจะมีีแนวโน้้มปััญหาสุุขภาพฟันและการบดเคี้้�ยวอาหาร การกลืืนและ	
การสำลัักอาหาร การรัับรู้้�รสอาหาร เพิ่่�มมากขึ้้�น แสดงให้้เห็็นว่่าการพััฒนาผลิตภััณฑ์์อาหารสำหรัับผู้้�สููงอายุุ
ในไทยควรให้้ความสำคััญกัับสภาพปััญหาเพื่่�อสามารถตอบสนองความต้้องการได้้ตรงจุุด การส่่งเสริิมสุุขภาพ
ด้้านอาหารและโภชนาการจึึงเป็น็เรื่่�องจำเป็น็สำหรับัผู้้�สููงอายุ ุอาหารที่่�รับัประทาน ต้้องมีีคุณุภาพทางโภชนาการ
ครบถ้้วน (Nutrient dense foods) และอุุดมด้้วยสารอาหารท่ี่�สำคััญ ได้้แก่่ โปรตีีน วิิตามิินบีี แคลเซีียม เหล็็ก 
ใยอาหาร รวมทั้้�ง กรดไขมัันโอเมก้้า-3 เป็็นต้้น โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งสิ่่�งท่ี่�ควรคำนึึงถึึง คืืออาหารผู้้�สููงอายุุควรเป็็น
อาหารท่ี่�มีีเนื้้�อสััมผััสเหมาะสม เคี้้�ยวและกลืืนได้้ง่่าย ไม่่ทำให้้สำลััก ป ลอดภััย คุ ุณภาพดีี ค งรสชาติ	ิ
แบบไทย สะดวกในการเตรีียมและราคาเหมาะสม 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ห่่อหมกปลาช่่อน ประกอบด้้วย เนื้้�อปลาช่่อนสด หั่่�นชิ้้�นเล็็ก พริิกแกงห่่อหมก กะทิิ
ยููเอชทีี ไข่่ไก่่ทั้้�งฟอง ใบมะกรููดหั่่�นฝอย น้้ำตาลปี๊๊�บ น้้ำปลา แป้้งดัดัแปร แป้้งข้้าวเจ้้า 4 เปอร์์เซ็น็ต์ ใบโหระพาลวก 
พริิกชี้้�ฟ้้าแดงหั่่�นเส้้น  ส่  ่วนผสมพริิกแกงห่่อหมก ป ระกอบด้้วย พริ ิกแห้้งเม็็ดใหญ่่ พริ ิกขี้้�หนููแห้้งเม็็ดเล็็ก 	
หอมแดงหั่่�น กระเทีียมหั่่�น กระชายซอย รากผักัชีีซอย ข่าซอย ตะไคร้้ซอย มะกรููด กะปิ ิเกลืือป่่น โดยมีีกรรมวิธิีี
การผลิตดังันี้้� การเตรีียมพริกิแกงห่่อหมก หั่่�นพริกิแห้้งเม็็ดใหญ่่ พริกิขี้้�หนููแห้้งเม็ด็เล็็ก เป็็นท่อน เอาเม็ด็พริกิออก
แล้้วนำไปแช่่น้้ำ แล้้วบีีบน้้ำออก บดผสมพริิก หอมแดง กระเทีียม กระชาย รากผัักชีี ข่่า ตะไคร้้ ผิิวมะกรููด 	
จนละเอีียดเข้้ากััน จ ากนั้้�นเติิมกะปิิ เกลืือป่่น  แล้้วผสมให้้เข้้ากัันจนละเอีียด ได้้พริิกแกงห่่อหมก บดผสม	
เนื้้�อปลากัับพริกแกงห่่อหมก ด้้ว ยเครื่�องบดผสม พอเข้้ากัันดีี  ใส่่ใบมะกรููดหั่่�นฝอย แป้้งดััดแปร และไข่่ไก่่	
ทั้้�งฟอง บดจนละเอีียดเข้้ากัันดีีแล้้วเติิมน้้ำปลา น้้ ำตาลปี๊๊�บ ผส มให้้เข้้ากัันดีี  เติิมกะทิิแล้้วคนให้้เข้้ากััน	
จนเป็น็เนื้้�อเหนีียวและเข้้ากันัดีี พักัไว้้ ละลายแป้ง้ข้้าวเจ้้ากับัน้้ำกะทิ ิตั้้�งไฟ คนจนข้้น เพื่่�อนำไปใช้้สำหรับัหยอด
หน้้าห่่อหมก บรรจุุส่่วนผสมห่่อหมก ลงบนใบโหระพาลวกท่ี่�รองในภาชนะทนความร้้อน  แล้้วหยอดกะทิิ	
และโรยหน้้าด้้วยพริิกชี้้�ฟ้้าแดงลวก ปิดฝาให้้สนิิทแล้้วนำไปให้้ความร้้อน ด้้วยเครื่�อง สตรีีม รีีทอร์์ท (steamed 
retort) เพื่่�อการฆ่่าเชื้้�อ

ห่่อหมกปลาช่่อน และกรรมวิิธีีการผลิต
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์   

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ดร.เนตรนภิิส วััฒนสุชาติิ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000842

ผู้้�สููงอายุุท่ี่�มีีอายุุมากขึ้้�นจะมีีแนวโน้้มปััญหาสุุขภาพฟัันและการบดเคี้้�ยวอาหาร การกลืืนและ

การสำลัักอาหาร การรัับรู้้�รสอาหาร เพิ่่�มมากขึ้้�น  แสดงให้้เห็็นว่่าการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารสำหรัับ	

ผู้้�สููงอายุุในไทยควรให้้ความสำคััญกัับสภาพปัญหาเพ่ื่�อสามารถตอบสนองความต้้องการได้้ตรงจุุด 	

การส่่งเสริมสุุขภาพด้้านอาหารและโภชนาการจึึงเป็็นเรื่่�องจำเป็็นสำหรัับผู้้�สููงอายุุ อาหารท่ี่�รัับประทาน 

ต้้องมีีคุุณภาพทางโภชนาการครบถ้้วน  (Nutrient dense foods) และอุุดมด้้วยสารอาหารที่่�สำคััญ 

ได้้แก่่ โปรตีีน วิิตามิินบีี แคลเซีียม เหล็็ก ใยอาหาร รวมทั้้�ง กรดไขมัันโอเมก้้า-3 เป็็นต้้น โดยเฉพาะ

อย่่างยิ่่�งสิ่่�งที่่�ควรคำนึึงถึึง คืื ออาหารผู้้�สููงอายุุควรเป็็นอาหารที่่�มีีเนื้้�อสััมผััสเหมาะสม เคี้้�ยวและกลืืน	

ได้้ง่าย ไม่่ทำให้้สำลััก ปลอดภััย คุุณภาพดีี คงรสชาติิแบบไทย สะดวกในการเตรีียมและราคาเหมาะสม 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ แกงเขีียวหวานไก่่นุ่่�มยอดมะพร้้าว ป ระกอบด้้วย ยอดมะพร้้าวหั่่�นแท่่งเล็็ก 

ไก่่นุ่่�ม พริกแกงเขีียวหวาน น้้ำมัันพืืช กะทิิ ยููเอชทีี น้้ำซุุปไก่่ น้้ำปลา น้้ำตาลปี๊๊�บ ใบโหระพา ใบมะกรููด 

พริกชี้้�ฟ้้าแดงหั่่�นเป็็นเส้้นแป้้งดััดแปร และส่่วนผสมไก่่นุ่่�ม ประกอบด้้วย เนื้้�ออกไก่่บดแช่่เย็็น รากผัักชีี

โขลกละเอีียด แป้้งมััน ผงฟูู พริกไทยป่่น น้้ำตาลทราย  ซีีอิ๊๊�วขาว น้้ำมัันหอย ไข่่ไก่่ทั้้�งฟอง น้้ำมัันรำข้้าว  

ส่่วนผสมพริกิแกงเขีียวหวาน ประกอบด้้วยพริกิขี้้�หนููสีีเขีียวหั่่�น หอมแดงหั่่�น กระเทีียมหั่่�น รากผักัชีีและ

ใบผัักชีีซอย ตะไคร้้ซอย ข่่าหั่่�น ผิิวมะกรููดซอย กะปิิ เกลืือป่่น ลููกผัักชีี ยี่่�หร่่า โดยมีีกรรมวิิธีีการผลิิต

ดัังนี้้� ในส่วนขั้้�นตอนการเตรีียมไก่่นุ่่�ม หั่่ �นเนื้้�อไก่่เป็็นชิ้้�นเล็็ก น ำไปแช่่แข็็ง ปั่่ �นเนื้้�อไก่่จนละเอีียด 	

แกงเขีียวหวานไก่่นุ่่�มยอดมะพร้้าว 
และกรรมวิิธีีการผลิิต
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อาหาร

แกงเขีียวหวานไก่่นุ่่�มยอดมะพร้้าว 
และกรรมวิิธีีการผลิิต (ต่่อ)

เติิมรากผัักชีี ปั่่�นให้้ละเอีียดอีีก จากนั้้�นเติิมแป้้งมััน ผงฟูู พริิกไทย น้้ำตาลทราย ซีีอิ๊๊�วขาว น้้ำมัันหอย 

และไข่่ไก่่ทั้้�งฟองและน้้ำมัันรำข้้าว ผส มให้้เข้้ากััน จน เป็็นเนื้้�อเนีียนเข้้ากัันดีี บีี บเนื้้�อไก่่เป็็นชิ้้�นเล็็ก 	

ต้้มในน้้ำเดืือดอ่่อนๆ ตั กขึ้้�นพักไว้้  ได้้ไก่่นุ่่�ม จ ากนั้้�นเตรีียมพริกแกงเขีียวหวานโดยการโขลกรากผัักชีี 	

ใบผัักชีี ตะไคร้้ ข่่า ผิิวมะกรููด ให้้ละเอีียด ตัักใส่่เครื่่�องบดผสมรวมกัับพริิกขี้้�หนููสีีเขีียว หอมแดง และ

กระเทีียม บดจนละเอีียดเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน  เติิมกะปิิ เกลืือ ลูู กผัักชีี ยี่ ่�หรา แล้้วนำไปบดต่่อจนเนีียน

ละเอีียดเข้้ากััน  ได้้พริิกแกงเขีียวหวาน จ ากนั้้�นต้้มยอดมะพร้้าวเสร็็จแล้้วใส่่ภาชนะ พั กไว้้ 	

ส่่วนการเตรีียมน้้ำแกงเขีียวหวาน ผั ดพริกแกงเขีียวหวานกับน้้ำมัันพืืช  แล้้วเติิมกะทิิ ผั ดจนกะทิิ	

เริ่่�มแตกมััน เติิมน้้ำซุุปไก่่ และกะทิิที่่�เหลืือ ปรุุงรสด้้วยน้้ำปลาและน้้ำตาลปี๊๊�บ พอเดืือดใส่่ใบมะกรููดฉีีก 

คนให้้เข้้ากััน ใส่่แป้้งดััดแปร ที่่�ละลายน้้ำซุุปที่่�เตรีียมไว้้ คนให้้เข้้ากััน พอเดืือดยกลง พัักไว้้  ได้้น้้ำแกง

เขีียวหวาน บรรจุุไก่่นุ่่�ม ยอดมะพร้้าว ใบโหระพาลวก พริิกชี้้�ฟ้้าแดงลวก และน้้ำแกงเขีียวหวาน ใส่่ถ้้วย

หรืือภาชนะทนควาร้้อน  ระดัับสเตอริิไลเซชั่่�น ปิ ดฝาหรืือซิิลให้้สนิท แล้้วนำไปให้้ความร้้อน 	

ด้้วยเครื่่�อง สตรีีม รีีทอร์์ท (steamed retort) เพื่่�อการฆ่่าเชื้้�อ 
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ดร.เนตรนภิิส วััฒนสุชาติิ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000843

ผู้้�สููงอายุุท่ี่�มีีอายุุมากขึ้้�นจะมีีแนวโน้้มปััญหาสุุขภาพฟัันและการบดเคี้้�ยวอาหาร การกลืืนและ

การสำลัักอาหาร การรัับรู้้�รสอาหาร เพิ่่�มมากขึ้้�น  แสดงให้้เห็็นว่่าการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารสำหรัับ	

ผู้้�สููงอายุุในไทยควรให้้ความสำคััญกัับสภาพปัญหาเพ่ื่�อสามารถตอบสนองความต้้องการได้้ตรงจุุด 	

การส่่งเสริมสุุขภาพด้้านอาหารและโภชนาการจึึงเป็็นเรื่่�องจำเป็็นสำหรัับผู้้�สููงอายุุ อาหารท่ี่�รัับประทาน 

ต้้องมีีคุุณภาพทางโภชนาการครบถ้้วน  (Nutrient dense foods) และอุุดมด้้วยสารอาหารที่่�สำคััญ 

ได้้แก่่ โปรตีีน วิิตามิินบีี แคลเซีียม เหล็็ก ใยอาหาร รวมทั้้�ง กรดไขมัันโอเมก้้า-3 เป็็นต้้น โดยเฉพาะ

อย่่างยิ่่�งสิ่่�งที่่�ควรคำนึึงถึึง คืื ออาหารผู้้�สููงอายุุควรเป็็นอาหารที่่�มีีเนื้้�อสััมผััสเหมาะสม เคี้้�ยวและกลืืน	

ได้้ง่าย ไม่่ทำให้้สำลััก ปลอดภััย คุุณภาพดีี คงรสชาติิแบบไทย สะดวกในการเตรีียมและราคาเหมาะสม 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ขนมจีีบหมููนุ่่�ม ที่ �ประกอบไปด้้วย หมููสันนอก มั นหมูู ซีีอิ๊๊ �วขาว  เหล้้าจีีน 	

น้้ำตาลทราย พริิกไทยป่่น แป้้งข้้าวโพด ผงฟูู ไข่่ไก่่ทั้้�งฟอง แผ่่นเกี๊๊�ยวชนิิดบาง แครอท หั่่�นสี่่�เหลี่่�ยมเล็็ก 

โดยมีีกรรมวิิธีีการผลิตดัังนี้้�  หั่่  �นเนื้้�อหมููและมัันหมููเป็็นชิ้้�นเล็็ก   เลาะพัังผืืดของเนื้้�อหมููออกให้้หมด 	

นำไปแช่่แข็็ง บดเนื้้�อหมููและมัันหมููด้้วยเครื่่�องบด เติิมเติิมซีีอิ๊๊�วขาว น้้ ำมัันงา เหล้้าจีีน น้้ ำตาลทราย 	

พริกไทยป่่น  แป้้งข้้าวโพด ผงฟูู  และไข่่ไก่่ทั้้�งฟอง ผส มให้้เข้้ากััน นำหมูู ตั ักวางลงบนกลางแผ่่นเกี๊๊�ยว 	

ใช้้นิ้้�วแตะน้้ำแล้้วจัับจีีบให้้สวยงาม ตกแต่่งด้้วยแครอท ว างเรีียงขนมจีีบบนใบตองท่ี่�ทาน้้ำมัันพืืช 	

พรมน้้ำเปล่่าให้้ทั่่�ว  แล้้วนำไปนึ่่�งน้้ำเดืือด บรรจุุถุุงรีีทอร์์ท (retort pouch) ให้้ความร้้อนด้้วย	

เครื่่�องสตรีีม รีีทอร์์ท (steamed retort)  เพ่ื่�อการฆ่่าเชื้้�อ  

ขนมจีีบหมููนุ่่�ม และกรรมวิิธีีการผลิิต
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ดร.เนตรนภิิส วััฒนสุชาติิ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000844

ผู้้�สููงอายุทุ่ี่�มีีอายุมุากขึ้้�นจะมีีแนวโน้้มปัญัหาสุขุภาพฟันัและการบดเคี้้�ยวอาหาร การกลืืนและการสำลักั
อาหาร การรัับรู้้�รสอาหาร เพิ่่�มมากขึ้้�น  แสดงให้้เห็็นว่่าการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารสำหรัับผู้้�สููงอายุุในไทย	
ควรให้้ความสำคัญักับัสภาพปัญหาเพื่่�อสามารถตอบสนองความต้้องการได้้ตรงจุดุ การส่่งเสริมิสุขุภาพด้้านอาหาร
และโภชนาการจึึงเป็น็เรื่่�องจำเป็น็สำหรับัผู้้�สููงอายุ ุอาหารที่่�รับัประทาน ต้้องมีีคุณุภาพทางโภชนาการครบถ้้วน 
(Nutrient dense foods) และอุดุมด้้วยสารอาหารที่่�สำคัญั ได้้แก่่ โปรตีีน วิติามิินบีี แคลเซีียม เหล็ก็ ใยอาหาร 
รวมทั้้�ง กรดไขมัันโอเมก้้า-3 เป็็นต้้น โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งสิ่่�งที่่�ควรคำนึึงถึึง คืืออาหารผู้้�สููงอายุุ ควรเป็็นอาหาร	
ท่ี่�มีีเนื้้�อสััมผััสเหมาะสม เคี้้�ยวและกลืืนได้้ง่่าย ไม่่ทำให้้สำลััก ปลอดภััย คุุณภาพดีี คงรสชาติิแบบไทย สะดวก
ในการเตรีียมและราคาเหมาะสม 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ข้้าวไรซ์์เบอรี่่�ผัดัเบ็ญ็จรงค์์ ที่่�ประกอบไปด้้วย ข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� หุงสุุก ผักและธัญัพืืชรวม 
หมููบด น้้ำตาลทราย เกลืือป่่น พริกไทยป่่น ซีีอิ๊๊�วขาว น้้ำมัันรำข้้าว น้้ำซุปุผักั โดยส่่วนผสมของผัักและธัญัพืืชรวม 
ประกอบด้้วย ถั่่�วแดงอะซููกิแห้้ง ลููกเดืือยแห้้ง หอมหััวใหญ่่หั่่�นสี่�เหลี่่�ยมเล็็ก แครอทหั่่�นสี่�เหลี่่�ยมเล็็ก ฟัักทอง 
ถั่่�วลัันเตาชนิิดแช่่แข็็ง น้้ำซุุปไก่่ แคลเซีียมคลอไรด์์ (0.75 เปอร์์เซ็็นต์์ของน้้ำ) โดยมีีกรรมวิิธีีการผลิตโดยผสม
แคลเซีียมคลอไรด์์กัับน้้ำเปล่่า 100 กรััม คนให้้ละลาย แช่่ฟัักทองนาน 30 นาทีี กรองฟัักทองและล้้างน้้ำเปล่า 
2-3 ครั้้�ง จากนั้้�นลวกฟัักทองในน้้ำเดืือด ตักใส่่น้้ำเปล่่าให้้เย็็นลงทัันทีี หั่่�นหอมหััวใหญ่่และแครอทเป็็นลููกเต๋๋า
ชิ้้�นเล็็กๆ น ำไปต้้มกัับน้้ำซุุปไก่่ แล้้วกรองแยกน้้ำเก็็บไว้้ใช้้เป็็นน้้ำซุุปผัก จ ากนั้้�นต้้มถั่่�วแดงอะซููกิ กั ับน้้ำเปล่า	
กรองแยกน้้ำทิ้้�ง ต้้ มลููกเดืือยกัับน้้ำเปล่า (พอให้้ท่วมผััก) กรองแยกน้้ำทิ้้�ง แล้้วนำพืืชผักทั้้�งหมด มาคลุก	
ให้้เข้้ากัันกัับถั่่�วลัันเตาชนิิดแช่่แข็็ง จ ากนั้้�นรวนหมููบดกัับน้้ำซุุปผัักเล็็กน้้อยด้้วยไฟปานกลาง พ อหมููสุุก 	
เติิมน้้ำมัันรำข้้าว ผั ดให้้เข้้ากัันสัักครู่่�แล้้วเติิมน้้ำตาลทราย เกลืือป่่น พริ ิกไทยป่่น ซีีอิ๊๊ �วขาว ผั ัดให้้เข้้ากััน 	
ยกลงจากเตา ใส่่ข้้าว  ไรซ์์เบอร์์รี่่�และผัักท่ี่�คลุุกรวมไว้้เคล้้าให้้เข้้ากััน  แล้้วจึึงเติิมน้้ำซุุปผััก เคล้้าต่่อให้้เข้้ากััน 
บรรจุุใส่่ถ้้วยหรืือถุุงทนความร้้อนระดัับสเตอริิไลเซชั่่�น ปิิดฝาหรืือซิิลให้้สนิิท แล้้วนำไปให้้ความร้้อน เพื่่�อการ
ฆ่่าเชื้้�อ 

ข้้าวไรซ์์เบอรี่่�ผััดเบญจรงค์์ และกรรมวิิธีีการผลิต
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์   

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ดร.เนตรนภิิส วััฒนสุุชาติิ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000845

ปััญหาสุุขภาพเบื้้�องต้้นของผู้้�สููงอายุุท่ี่�ส่่งผลต่่อภาวะโภชนาการที่่�สำคััญ คืื อ สุ ุขภาพฟันและ	

การบดเคี้้�ยวอาหาร การกลืืนและการสำลักัอาหาร การรับัรู้้�รสอาหาร จากการสำรวจพฤติกิรรมผู้้�สููงอายุทุี่่�มีีอายุุ 

60 ปีีขึ้้�นไป พ บว่่า ผู้้�สููงอายุุท่ี่�มีีอายุุมากขึ้้�นจะมีีแนวโน้้มปััญหาสุุขภาพฟันและการบดเคี้้�ยวอาหาร การกลืืน

และการสำลัักอาหาร การรัับรู้้�รสอาหาร เพิ่่�มมากขึ้้�น  แสดงให้้เห็็นว่าการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารสำหรัับ	

ผู้้�สููงอายุุในไทยควรให้้ความสำคััญกัับสภาพปััญหาเพื่่�อสามารถตอบสนองความต้้องการได้้ตรงจุุด 	

การส่่งเสริิมสุุขภาพด้้านอาหารและโภชนาการจึึงเป็็นเรื่่�องจำเป็็นสำหรัับผู้้�สููงอายุุ อาหารที่่�รัับประทาน ต้้องมีี

คุุณภาพทางโภชนาการครบถ้้วน (Nutrient dense foods) และอุุดมด้้วยสารอาหารที่่�สำคััญ ได้้แก่่ โปรตีีน 

วิิตามิินบีี  แคลเซีียม เหล็็ก ใยอาหาร รวมทั้้�ง กรดไขมัันโอเมก้้า-3 เป็็นต้้น  โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งสิ่่�งที่่� 	

ควรคำนึึงถึึง คืื ออาหารผู้้�สููงอายุุควรเป็็นอาหารที่่�มีีเนื้้�อสััมผััสเหมาะสม เคี้้�ยวและกลืืนได้้ง่าย ไม่่ทำให้้สำลััก 	

ปลอดภััย คุุณภาพดีี คงรสชาติิแบบไทย สะดวกในการเตรีียมและราคาเหมาะสม 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ป ลาราดซอสสับปะรด ป ระกอบไปด้้วย เนื้้�อปลากะพงสด สั บปะรดหั่่�นแท่่งบาง 

สัับปะรดหั่่�นละเอีียด แครอท หั่่�นแท่่งบาง พริิกชี้้�ฟ้้าแดงหั่่�นเส้้น น้้ำซุุปไก่่ น้้ำมัันพืืช กระเทีียมสัับ หอมใหญ่่สัับ 

ขิิงสัับละเอีียด น้้ำปลา น้้ำมัันหอย น้้ำมะขามเปีียก น้้ำตาลทราย พริิกไทยป่่น แป้้งดััดแปร โดยมีีกรรมวิิธีีการ

ผลิตคืือ หั่่�นเนื้้�อปลากะพงเป็น็ชิ้้�นพอคำ ลวกในน้้ำเดืือด ตักัขึ้้�นเคล้้ากับัน้้ำมันัพืืชเล็ก็น้้อย โรยพริกิไทยเล็ก็น้้อย 

ใส่่สัับปะรดที่่�หั่่�นเตรีียมไว้้ และน้้ำซุุปไก่่ แครอท ลวก  จากนั้้�นกรองสัับปะรดและแครอทใส่่ภาชนะ และแยก

น้้ำซุุปผัักใส่่หม้้อ เติิมน้้ำซุุปไก่่เพิ่่�มเข้้าไป  ผััดกระเทีียม หอมใหญ่่ และขิิง กัับน้้ำมัันพืืช ใส่่สัับปะรดหั่่�นละเอีียด 

พริิกชี้้�ฟ้้าแดง หั่่�นเส้้น ผั ดให้้หอม เติิมน้้ำปลา น้้ำมัันหอย น้้ำมะขามเปีียก น้้ำตาลทราย ผั ัดให้้เข้้ากััน  และ	

ใส่่น้้ำซุุปที่่�ชั่่�งเตรีียมไว้้ ใส่่แป้้งคนให้้เข้้ากัันบรรจุุถุุงรีีทอร์์ท (retort pouch) เพื่่�อการฆ่่าเชื้้�อ 

ปลาทอดราดซอสสัับปะรด และกรรมวิิธีีการผลิต
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ดร.เนตรนภิิส วััฒนสุชาติิ และคณะ 

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000847

ผู้้�สููงอายุทุ่ี่�มีีอายุมุากขึ้้�นจะมีีแนวโน้้มปัญัหาสุขุภาพฟันัและการบดเคี้้�ยวอาหาร การกลืืนและการสำลักั

อาหาร การรัับรู้้�รสอาหาร เพิ่่�มมากขึ้้�น  แสดงให้้เห็็นว่่าการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารสำหรัับผู้้�สููงอายุุในไทย	

ควรให้้ความสำคััญกัับสภาพปัญหาเพื่่�อสามารถตอบสนองความต้้องการได้้ตรงจุุด การส่่งเสริมสุุขภาพด้้าน

อาหารและโภชนาการจึึงเป็็นเรื่่�องจำเป็็นสำหรัับผู้้�สููงอายุุ อาหารที่่�รัับประทาน ต้้องมีีคุุณภาพทางโภชนาการ

ครบถ้้วน (Nutrient dense foods) และอุุดมด้้วยสารอาหารท่ี่�สำคััญ ได้้แก่่ โปรตีีน วิิตามิินบีี แคลเซีียม เหล็็ก 

ใยอาหาร รวมทั้้�ง กรดไขมัันโอเมก้้า-3 เป็็นต้้น  โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งสิ่่�งที่่�ควรคำนึึงถึึง คืื ออาหารผู้้�สููงอายุ	ุ

ควรเป็็นอาหารท่ี่�มีีเนื้้�อสััมผััสเหมาะสม เคี้้�ยวและกลืืนได้้ง่าย ไม่่ทำให้้สำลััก ป ลอดภััย คุ ุณภาพดีี ค งรสชาติิ

แบบไทย สะดวกในการเตรีียมและราคาเหมาะสม 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผงข้้าวต้้มข่่าไก่่ ประกอบด้้วย ข้้าวสวยหอมมะลิ ิเนื้้�อไก่่สะโพกหั่่�น เห็ด็ฟางหั่่�น ข่าอ่่อน 

ข่่าแก่่ รากผัักชีี ใบมะกรููด  น้้ำปลา  น้้ำตาลทราย พริกขี้้�หนููสับ มอลโตเด็็กซ์์ตริิน น้้ำซุุปไก่่  โดยมีีกรรมวิิธีีการ

ผลิิตดัังนี้้�  ต้้มเนื้้�อไก่่สะโพกหั่่�น ข่่าอ่่อนหั่่�นบาง ข่าแก่่ ใบมะกรููด รากผัักชีี กัับน้้ำซุุปไก่่ แล้้วนำมาเคี่่�ยว ใส่่เห็็ด

ท่ี่�หั่่�นเตรีียมไว้้ จ ากนั้้�นกรองผัักและเนื้้�อไก่่สะโพกหั่่�น  ออกจากน้้ำซุุป  ใส่่ภาชนะพัักไว้้ จ ากนั้้�นแยกข่่าแก่่ 	

ใบมะกรููด และรากผัักชีีทิ้้�ง แล้้วชั่่�งน้้ำซุุปและปรัับให้้ได้้ 900 กรััม แบ่่งน้้ำซุุปเป็็น 2 ส่วน โดยส่่วนแรกปริิมาณ 

700 กรััม ส ำหรัับปั่่�นกับเนื้้�อไก่่สะโพกหั่่�นต้้มและผััก และอีีก 200 กรััม ใช้้สำหรัับละลายมอลโตเด็็กซ์์ตริิน 

ทำการบดผสมเนื้้�อไก่่สะโพกหั่่�นต้้ม เห็็ด และข่่าอ่่อน กัับน้้ำซุุป เทใส่่หม้้อที่่�ชั่่�งข้้าวสวยหอมมะลิิ เติิมน้้ำปลา 

น้้ำตาล และ พริกขี้้�หนูู และล้้างโถปั่่�นด้้วยน้้ำซุุป แล้้วเทลงหม้้อ คนให้้เข้้ากััน จากนั้้�นผสมน้้ำซุุป 200 กรััม 	

กัับมอลโตเด็็กซ์์ตริิน คนให้้ละลาย ตั้้�งไฟด้้วยความร้้อน คนตลอดเวลาจนเดืือด ยกลง เทใส่่หม้้อที่่�มีีข้้าวสวย

หอมมะลิิ คนให้้เข้้ากัันแล้้วนำมาทํําแห้้งด้้วยเครื่่�องทํําแห้้งแบบลููกกลิ้้�งคู่่� (drum dry) และบดละเอีียด เป็็นผง

ข้้าวต้้มข่่าไก่่ บรรจุุใส่่ถุุงอลููมิิเนีียมฟอยด์์ปิิดผนึึกให้้สนิิท เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้อง 

ผงข้้าวต้้มข่่าไก่่ และกรรมวิิธีีการผลิิต
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์    

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ดร.เนตรนภิิส วััฒนสุชาติิ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000848

ผู้้�สููงอายุุท่ี่�มีีอายุุมากขึ้้�นจะมีีแนวโน้้มปััญหาสุุขภาพฟัันและการบดเคี้้�ยวอาหาร การกลืืนและ

การสำลัักอาหาร การรัับรู้้�รสอาหาร เพิ่่�มมากขึ้้�น  แสดงให้้เห็็นว่่าการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารสำหรัับ	

ผู้้�สููงอายุุในไทยควรให้้ความสำคััญกัับสภาพปัญหาเพ่ื่�อสามารถตอบสนองความต้้องการได้้ตรงจุุด 	

การส่่งเสริมสุุขภาพด้้านอาหารและโภชนาการจึึงเป็็นเรื่่�องจำเป็็นสำหรัับผู้้�สููงอายุุ อาหารท่ี่�รัับประทาน 

ต้้องมีีคุุณภาพทางโภชนาการครบถ้้วน  (Nutrient dense foods) และอุุดมด้้วยสารอาหารที่่�สำคััญ 

ได้้แก่่ โปรตีีน วิิตามิินบีี แคลเซีียม เหล็็ก ใยอาหาร รวมทั้้�ง กรดไขมัันโอเมก้้า-3 เป็็นต้้น โดยเฉพาะ

อย่่างยิ่่�งสิ่่�งที่่�ควรคำนึึงถึึง คืื ออาหารผู้้�สููงอายุุควรเป็็นอาหารที่่�มีีเนื้้�อสััมผััสเหมาะสม เคี้้�ยวและกลืืน	

ได้้ง่าย ไม่่ทำให้้สำลััก ปลอดภััย คุุณภาพดีี คงรสชาติิแบบไทย สะดวกในการเตรีียมและราคาเหมาะสม 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผงข้้าวเหนีียวมะม่่วงนุ่่�มนวล ประกอบด้้วย เนื้้�อมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สุก ข้้าวเหนีียว

หุุงสุุก ข้้ าวหอมมะลิิหุุงสุุก กลิ่่�นมะม่่วง น้้ ำเปล่่า มอลโตเด็็กซ์์ตริิน  โดยมีีกรรมวิิธีีการผลิิตดัังนี้้� 	

หุุงข้้าวเหนีียวและหุงุข้้าวหอมมะลิ ิด้้วยหม้้อหุงุข้้าวไฟฟ้้า จากนั้้�นนำข้้าวเหนีียวหุงุสุกุ และข้้าวหอมมะลิิ

หุุงสุุกผสมให้้เข้้ากัันขณะร้้อน  แล้้วแบ่่งมาครึ่�งหน่ึ่�งนำไปใส่่ในโถปั่่�นเครื่�องบดผสม จ ากนั้้�นใส่่มะม่่วง	

น้้ำดอกไม้้และน้้ำเปล่า ปั่่ �นให้้ละเอีียด เทใส่่ในหม้้อที่่�มีีส่วนผสมข้้าว ผส มน้้ำเปล่าที่่�เหลืือกัับ	

มอลโตเด็็กซ์์ตริินในหม้้อ ตั้้�งไฟด้้วยความร้้อน คนให้้เข้้ากััน พอเดืือด ปิิดไฟแล้้วยกลง เทใส่่หม้้อท่ี่�มีีข้้าว

และมะม่่วง คนให้้เข้้ากััน เติิมกลิ่่�นมะม่่วง ลงไป นำไปทําแห้้งด้้วยเครื่่�องทํําแห้้งแบบลููกกลิ้้�งคู่่� (drum 

dry) ได้้ผงข้้าวเหนีียวมะม่่วง แล้้วบรรจุุใส่่ถุุงอลููมิิเนีียมฟอยด์์ปิิดผนึึกให้้สนิิท เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้อง  

ผงข้้าวเหนีียวมะม่่วงนุ่่�มนวล และกรรมวิิธีีการผลิต
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์   

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ดร.เนตรนภิิส วััฒนสุชาติิ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000849

ผู้้�สููงอายุุท่ี่�มีีอายุุมากขึ้้�นจะมีีแนวโน้้มปััญหาสุุขภาพฟัันและการบดเคี้้�ยวอาหาร การกลืืนและ

การสำลัักอาหาร การรัับรู้้�รสอาหาร เพิ่่�มมากขึ้้�น  แสดงให้้เห็็นว่่าการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารสำหรัับ	

ผู้้�สููงอายุุในไทยควรให้้ความสำคััญกัับสภาพปัญหาเพ่ื่�อสามารถตอบสนองความต้้องการได้้ตรงจุุด 	

การส่่งเสริมสุุขภาพด้้านอาหารและโภชนาการจึึงเป็็นเรื่่�องจำเป็็นสำหรัับผู้้�สููงอายุุ อาหารท่ี่�รัับประทาน 

ต้้องมีีคุุณภาพทางโภชนาการครบถ้้วน  (Nutrient dense foods) และอุุดมด้้วยสารอาหารที่่�สำคััญ 

ได้้แก่่ โปรตีีน วิิตามิินบีี แคลเซีียม เหล็็ก ใยอาหาร รวมทั้้�ง กรดไขมัันโอเมก้้า-3 เป็็นต้้น โดยเฉพาะ

อย่่างยิ่่�งสิ่่�งที่่�ควรคำนึึงถึึง คืื ออาหารผู้้�สููงอายุุควรเป็็นอาหารที่่�มีีเนื้้�อสััมผััสเหมาะสม เคี้้�ยวและกลืืน	

ได้้ง่าย ไม่่ทำให้้สำลััก ปลอดภััย คุุณภาพดีี คงรสชาติิแบบไทย สะดวกในการเตรีียมและราคาเหมาะสม 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ฟักทองแกงบวด ประกอบด้้วย ฟักทองหั่่�นเป็็นแท่่งขนาดเล็ก็ หัวักะทิิ หางกะทิิ 

น้้ำเปล่า แคลเซีียมคลอไรด์์ น้้ำตาลปี๊๊�บ  เกลืือป่่น แป้้งดััดแปร โดยมีีกรรมวิธิีีการผลิตดัังนี้้� ผสมแคลเซีียม

คลอไรด์์กัับน้้ำเปล่่าในภาชนะ คน ให้้ละลาย แช่่ฟัักทอง กรองฟัักทองและล้้างน้้ำเปล่่า ต้้ มฟัักทอง	

ด้้วยหม้้อความดัันไอน้้ำ ตั ักขึ้้�นพัักไว้้ ผส มน้้ำตาลปี๊๊�บ เกลืือป่่น  แป้้งดััดแปรซอส หั ัวและหางกะทิิ 	

ใส่่ในหม้้อ คนให้้ละลายจนเข้้ากัันดีี ตั้้�งไฟ พอเดืือด ยกลง บรรจุุ ฟัักทองที่่�ต้้มเตรีียมไว้้ และน้้ำกะทิ	ิ

ใส่่ถ้้วยหรืือภาชนะทนความร้้อนระดัับสเตอริิไลเซชั่่�น ปิิดฝาให้้สนิิทแล้้วนำไปให้้ความร้้อน ด้้วยเครื่่�อง

สตรีีม รีีทอร์์ท (steamed retort) เพื่่�อการฆ่่าเชื้้�อ 

ฟักัทองแกงบวด และกรรมวิิธีีการผลิิต
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์      

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ดร.เนตรนภิิส วััฒนสุุชาติิ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000850

ผู้้�สููงอายุทุ่ี่�มีีอายุมุากขึ้้�นจะมีีแนวโน้้มปัญัหาสุขุภาพฟันัและการบดเคี้้�ยวอาหาร การกลืืนและการสำลักั

อาหาร การรัับรู้้�รสอาหาร เพิ่่�มมากขึ้้�น แสดงให้้เห็็นว่าการพััฒนาผลิตภััณฑ์์อาหารสำหรัับผู้้�สููงอายุุในไทยควร

ให้้ความสำคััญกัับสภาพปััญหาเพื่่�อสามารถตอบสนองความต้้องการได้้ตรงจุุด การส่่งเสริมสุุขภาพด้้านอาหาร

และโภชนาการจึึงเป็น็เรื่่�องจำเป็น็สำหรับัผู้้�สููงอายุ ุอาหารที่่�รับัประทาน ต้้องมีีคุณุภาพทางโภชนาการครบถ้้วน 

(Nutrient dense foods) และอุดุมด้้วยสารอาหารที่่�สำคัญั ได้้แก่่ โปรตีีน วิติามิินบีี แคลเซีียม เหล็ก็ ใยอาหาร 

รวมทั้้�ง กรดไขมัันโอเมก้้า-3 เป็็นต้้น  โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งสิ่่�งที่่�ควรคำนึึงถึึง คืื ออาหารผู้้�สููงอายุุควรเป็็นอาหาร	

ท่ี่�มีีเนื้้�อสััมผััสเหมาะสม เคี้้�ยวและกลืืนได้้ง่่าย ไม่่ทำให้้สำลััก ปลอดภััย คุุณภาพดีี คงรสชาติิแบบไทย สะดวก

ในการเตรีียมและราคาเหมาะสม 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กระเพาะปลาตุ๋๋�นเนื้้�อปูู ประกอบด้้วย กระเพาะปลาแห้้ง เนื้้�อปูู เห็ด็หอมแห้้ง ซีีอิ๊๊�วขาว 

น้้ำมัันหอย น้้ำมัันงา น้้ำตาลทราย พริิกไทยป่่น เหล้้าจีีน แป้้งดััดแปร น้้ำซุุปไก่่ รากผัักชีี ขิิงแก่่หั่่�นแว่่น ต้้นหอม

หั่่�นเป็็นท่่อน มีี กรรมวิิธีีการผลิตดัังนี้้� แช่่กระเพาะปลาในน้้ำเปล่าให้้นิ่่�ม ต้้ มในน้้ำเดืือดกัับขิิงแก่่หั่่�นแว่่นและ	

ต้้นหอมหั่่�นท่อน  เทน้้ำทิ้้�งและบีีบน้้ำออกจากกระเพาะปลา แล้้วจึึงหั่่�นกระเพาะปลาเป็็นชิ้้�นเล็็กพอดีีคำ 	

แช่่เห็็ดหอมแห้้งในน้้ำร้้อนและหั่่�นเป็็นเส้้นเล็็กๆ ต้้ มในหม้้อความดัันไอน้้ำ กรองเห็็ดหอม แยกเห็็ดพัักไว้้ 	

น่ึ่�งเนื้้�อปูู ยีีเนื้้�อปููให้้แยกเป็็นเส้้น ต้้มน้้ำซุปุไก่่ กับรากผักัชีีให้้เดืือด ลดไฟอ่่อนแล้้วต้้ม ได้้น้้ำซุุปไก่่ ใส่่กระเพาะปลา 	

และน้้ำเห็็ดหอม ปรุุงรสด้้วย ซีีอิ๊๊�วขาว น้้ำมัันหอย น้้ำมัันงา น้้ำตาลทราย พริิกไทยป่่น คนให้้เข้้ากััน พอเดืือด 

กรองกระเพาะปลาออก ชั่่ �งเนื้้�อกระเพาะปลา  ปรั  บน้้ำกระเพาะปลาโดยแบ่่งออกมาละลายแป้้งดััดแปร 	

และที่่�เหลืือตั้้�งไฟพอเดืือดใส่่แป้้งดััดแปรคนให้้เข้้ากัันจนแป้้งข้้นพอดีี เติิมเหล้้าจีีน ปิิดไฟแล้้วยกลง บรรจุุเนื้้�อ

กระเพาะปลา น้้ ำกระเพาะปลา เนื้้�อปููและเห็็ดหอม ในถุุงรีีทอร์์ท (retort pouch) น ำไปให้้ให้้ความร้้อน 	

เพื่่�อการฆ่่าเชื้้�อ   

กระเพาะปลาตุ๋๋�นเนื้้�อปูู และกรรมวิิธีีการผลิต
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยศรีีนครินทรวิิโรฒ    

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร. มาลััย ทวีีโชติิภััทร์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000851

ในปััจจุุบัันสถานการณ์์และแนวโน้้มปััญหาสุุขภาพของประชากรไทยที่่�เกิิดจากกลุ่่�มโรคเมแทบอลิิก 

(metabolic disorders) มีีอัตัราเพิ่่�มสููงขึ้้�นเรื่่�อยๆ ประกอบกับัประเทศไทยก้้าวเข้้าสู่่�ยุคุสังคมผู้้�สููงอายุ ุจึึงนำมาสู่่�

ปััญหาสุุขภาพ  และเชื่่�อมโยงไปสู่่�ปัญหาเศรษฐกิิจจากค่่าใช้้จ่ายในการดููแลรัักษา โดยข้้อมููลจากกระทรวง

สาธารณสุขุแสดงให้้เห็น็ว่าสาเหตุกุารตายของประชากรไทยสููงสุดุคืือโรคมะเร็ง็ รองลงมาคืือ โรคไม่ต่ิดิต่่อเรื้้�อรังั 

(non-communicable diseases; NCD) โดยเฉพาะกลุ่่�มโรคเมแทบอลิิก (metabolic disorders) เช่่น 	

โรคหัวใจและหลอดเลืือด (cardiovascular disease) โรคเบาหวาน  (diabetes) โรคความดัันโลหิิตสููง 	

(hypertension) โรคอ้้วน  (obesity) เป็็นต้้น ซึ่ �งโรคดังกล่่าวมักพบได้้ในประชากรผู้้�สููงอายุุ และปััจจุบััน	

โรคเหล่่านี้้�สามารถพบได้้สููงขึ้้�นในวััยอื่่�นๆ ส าเหตุุของกลุ่่�มโรคเมแทบอลิิกส่่วนใหญ่่เกิิดจากพัันธุุกรรม 	

และพฤติิกรรมการดำเนิินชีีวิิต โดยเฉพาะการบริิโภคอาหารที่่�มีีไขมัันและน้้ำตาลสููง 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิตภััณฑ์์โพรไบโอติิกอััดเม็็ดร่่วมกัับผัักอิินทรีีย์์ในรููปแบบซิินไบโอติิก และกรรมวิธิีี

การผลิต โดยมีีกรรมวิิธีีการผลิิตคืือ เตรีียมโพรไบโอติิกโดยเพาะเลี้้�ยงในอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อเอ็็มอาร์์เอส  (MRS 

agar) โดยโพรไบโอติิกท่ี่�เลืือกใช้้เป็็นสายพัันธุ์์�ไทย จำนวน 3 สายพัันธุ์์�  ได้้แก่่ Bifidobacterium animalis 

HB1, Lactobacillus paraplantarum MN1 และ Enterococcus faecium SM1 นำมาบ่่ม ปั่่�น และล้้าง

โพรไบโอติิกด้้วยพีีบีีเอสบัฟเฟอร์์ จ ากนั้้�นเตรีียมสารสำหรัับทำไมโครแคปซููล ป ระกอบไปด้้วย ผ งโปรตีีนเวย์์

และมอลโทเดกตริิน นำไปละลายในน้้ำปราศจากไอออน (Deionized water) แล้้วให้้ความร้้อน เติมิสารละลาย

โพรไบโอติิกที่่�เตรีียมไว้้ลงในสารละลายไมโครแคปซููลแล้้วไปทำให้้แห้้งด้้วยเครื่่�องฟรีีซดราย์์ จ ากนั้้�น	

นำผสมกัับผงผัักอิินทรีีย์์ชนิิดที่่�มีีพรีีไบโอติิกสููง ที่่�เลืือกได้้จาก ผงมะเขืือเทศ ผงกวางตุ้้�ง ผงบีีทรููท ผงฟัักทอง 

และผงข้้าวโพด แล้้วเข้้าเครื่่�องตอกเม็็ดและ นำผลิิตภััณฑ์์โพรไบโอติิกอััดเม็็ดเคลืือบผิิวด้้วยเอชพีีเอ็็มซีี 

ผลิิตภััณฑ์์โพรไบโอติิกอััดเม็็ด
ร่่วมกัับผักอิินทรีีย์์ในรููปแบบซิินไบโอติิก
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนักังานพัฒนาการวิจิัยัการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิทิยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคลศรีีวิชิัยั      

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผู้้�ช่่วยศาตราจารย์์ ดร.โกสิินทร์์ ทีีปรัักษพัันธ์์

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร  เลขที่่�คำขอ 2103001673

โรคมะเร็็งเป็็นปัญหาสาธารณสุุขรุุนแรงระดัับโลกถืือเป็็นสาเหตุุอัันดัับสองของการเสีียชีีวิิตของ

ประชากรทั่่�วโลก การป้อ้งกันัการเกิดิโรคมะเร็ง็ด้้วยการใช้้ยาเคมีีป้อ้งกััน (cancer chemoprevention) 

ของยาและสารสกััดจากธรรมชาติิท่ี่�มีีสมบััติิทางชีีวภาพและฤทธิ์์�ทางเภสััชวิิทยาที่่�มีีศัักยภาพ	

เป็น็สารต้้านมะเร็็งหรืือสารแอนติออกซิิแดนท์ (antioxidant) จึึงเป็็นหัวัข้้อท่ี่�ได้้รับความสนใจอย่่างมาก	

ในปััจจุุบััน 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ การประดิิษฐ์์นี้้�เก่ี่�ยวข้้องกัับชุุดทดสอบความเข้้มข้้นของสารอิินโดล-3-คาร์์บิินอล

ในผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร และกรรมวิิธีีการผลิิต โดยมีีขั้้�นตอนคืือผสมสารโลหะอััลคอกไซด์์ท่ี่�ไวต่่อ	

การเกิิดปฏิกิิริิยาท่ี่�เลืือกได้้จาก ส ารเตตระเอทออกซีีไซแลน  (tetraethoxysilane ; TEOS) หรืือ 	

เตตระเมทิิล ออโธซิิลิิเกต (tetramethyl orthosilicate ; TMOS) หรืือ อลููมิิเนต (aluminate) หรืือ 

ไททาเนต (titanate) โดยสารที่่�ดีีที่่�สุุดคืือสารเตตระเอทออกซีีไซแลน (tetraethoxysilane ; TEOS)  

กัับสารละลายกรด ที่ �เลืือกได้้จาก กรดไฮโดรคลอริิก (hydrochloric acid) หรืือ กรดซััลฟิิวริก 	

(sulfuric acid) หรืือ กรดอะซิิติิก (acetic acid) หรืือ กรดไนตริิก (nitric acid) หรืือกรดฟอร์์มิิก 

(formic acid) กับตััวทำละลายที่่�มีีหมู่่�ฟัังก์์ชั่่�นแอลกอฮอลล์์ ที่่�เลืือกได้้จาก เอทานอล (ethanol) หรืือ 

เมทานอล (methanol) ในอััตราส่่วนที่่�เหมาะสม จ ากนั้้�นทำให้้เป็็นเนื้้�อเดีียวกัันด้้วยเครื่่�องกวนสาร	

นำมาผสมกัับน้้ำยาเคมีีไดเมทธิิล อมิิโนซินนามอลดีีไฮด์์ (p-dimethyl amino cinnamaldehyde, 

DMACA) ในอัตราส่่วนที่�เหมาะสม และกวนด้้วยเครื่�องกวนสาร จากนั้้�นนำไปใส่ใ่นหลอดทดลองพลาสติก 

และตั้้�งทิ้้�งไว้้และนำไปเก็็บไว้้ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง -18 องศาเซลเซีียส

ชุุดทดสอบความเข้้มข้้นของสารอิินโดล-3-คาร์์บิินอล
ในผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร และกรรมวิิธีีการผลิิต
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์์� 

	       และบริิษััท สไมล์์ฟาร์์ม ฟู้้�ด เทค จำกััด      

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นางสาวราตรีี วงศ์์ปััญญา และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001767

ดัักแด้้ไหมเป็็นแหล่่งของโปรตีีนที่�ดีีเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับแหล่่งโปรตีีนอื่่�นๆ ได้้แก่่ ถั่่�วเหลืือง ปลา 

หรืือ เนื้้�อสััตว์์ เน่ื่�องจาก มีีโปรตีีนมีีกรดอะมิิโนจำเป็็นที่่�เป็็นองค์์ประกอบใกล้้เคีียงกัับมนุุษย์์ และยัังมีี

สารอาหารท่ี่�มีีประโยชน์ต่่อร่่างกายอื่่�นๆ อุดุมไปด้้วยไขมันั วิติามินิ เกลืือแร่่ และพลังังาน (Kumar et al. 

2015) ในปััจจุุบัันการใช้้ประโยชน์์ของดัักแด้้ไหม ใช้้เป็็นอาหารว่่าง ได้้แก่่ ดัักแด้้อบแห้้ง อาหารสััตว์์ 

อาหารสำหรัับมนุุษย์์อวกาศ  ใช้้เป็็นส่่วนผสมในขนมอบ แต่่อย่่างไรก็็ตาม ไม่่พบการนำโปรตีีน	

ดัักแด้้ไหมมาใช้้ในเป็็นส่่วนผสมในอาหารในประเทศไทย 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ เปปไทด์์จากดัักแด้้ไหมและผลิตภััณฑ์์อาหารที่่�มีีส่วนผสมของเปปไทด์์	

จากดัักแด้้ไหม โดยมีีขั้้�นตอนการเตรีียมเปปไทด์์จากดัักแด้้ไหม คืื อนำดัักแด้้ไหมอบแห้้งจากนั้้�นนำมา

ปั่่�นหยาบ นำเข้้าเครื่่�องสกัดัแรงดันัสููงโดยการสกัดัด้้วยแอลกอฮอล์ ์จากนั้้�นนำส่ว่นกากที่่�มีีเปปไทด์ไ์ปอบ 

และนำมาละลายในฟอสเฟตบััฟเฟอร์์ ในสภาวะที่่�เหมาะสม  จากนั้้�นนำไปเติมิเอนไซม์์ซีี 4 (C4) นำไปบ่ม 

และกรองด้้วยผ้้ากรองละเอีียดเพ่ื่�อนำส่่วนละลายมาทำให้้เป็็นผงด้้วยเครื่่�องสเปรย์์ ดราย์์ (spray dryer) 

ได้้เป็็นเปปไทด์์จากดัักแด้้ไหม น ำเปปไทด์์ดัังกล่่าวมาเป็็นส่่วนผสมของ ซุ ุปฟักทองเสริิมเปปไทด์์	

จากดัักแด้้ไหม ที่่�ประกอบไปด้้วย ฟักทอง แครอท เซเลอรี่่� หอมใหญ่่ เนยจืืด นมจืืด ครีีม น้้ำซุุปไก่่ 

เกลืือและพริิกไทย เปปไทด์์จากดัักแด้้ไหม และ เครปเสริิมเปปไทด์์จากดัักแด้้ไหม ป ระกอบไปด้้วย 	

แป้้งทองม้้วนสำเร็็จรููป หััวกะทิิ น้้ำปููนใส ไข่่ไก่่ งา เนยเค็็ม และเปปไทด์์จากดัักแด้้ไหม

เปปไทด์์จากดัักแด้้ไหมและผลิิตภััณฑ์์อาหาร
ที่่�มีีส่่วนผสมของเปปไทด์์จากดัักแด้้ไหม
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พรอพอลิิส (Propolis) เป็็นผลิิตภััณฑ์์ธรรมชาติิจากรัังผึ้้�ง ที่่�ผึ้้�งใช้้ในการสร้้างรัังและต่่อต้้านการติิดเชื้้�อ
ในรััง พรอพอลิิสประกอบด้้วยยางไม้้ 50 เปอร์์เซ็็นต์์ ไขผึ้้�ง 30 เปอร์์เซ็็นต์์ น้้ำมัันหอมระเหย 10 เปอร์์เซ็็นต์์ 
เกสรดอกไม้้  5 เปอร์์เซ็็นต์์ และสารประกอบอิินทรีีย์์อื่่�นๆ 5 เปอร์์เซ็็นต์์ ส ารประกอบสำคััญท่ี่�พบมา	
กในพรอพอลิิส  ได้้แก่่ ส ารประกอบฟีีนอลโดยเฉพาะฟลาโวนอยด์์ซ่ึ่�งมีีคุุณสมบััติิเชิิงหน้้าที่่�หลายประการ 
นอกจากนี้้�ยัังพบสารอาหารอื่่�นๆ อีี กมากกว่่า 32 ชนิ ิด ได้้แก่่ กรดอะมิิโน ค าร์์โบไฮเดรต เอนไซม์์ แร่่ธาตุุ	
และวิิตามิินต่่างๆ หลายชนิด ที่�สำคััญยัังไม่่พบรายงานว่าส่่งผลข้้างเคีียงต่่อมนุุษย์์ 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิ ิตภััณฑ์์ที่่�มีีส่่วนผสมของสกััดพรอพอลิิสผสมสารสกััดสมอไทย และกรรมวิิธีี	
การผลิิต โดยมีีสููตรลููกอมที่่�มีีส่่วนผสมของสารสกััดพรอพอลิิสผสมสารสกััดสมอไทย ดั ังนี้้� กลููโคสไซรััป 	
น้้ำตาลทรายฮาฟ แคลอร่ี่� (Half-calories) น้้ ำ กรดซิิตริิก (Citric acid) สีีผส มอาหาร สกั ดพรอพอลิิส	
ผสมสารสกััดสมอไทย โดยมีีกรรมวิิธีีการผลิิต คืื อดำเนิินการการเตรีียมการสกััดสารพรอพอลิิส  ทำโดยชั่่�ง	
ผงพรอพอลิิส ละลายด้้วยเอทานอล เขย่่าให้้เข้้ากััน ถ่่ายใส่่ขวดสีีชานำไปเก็็บไว้้ในที่่�มืืด ในตู้้�บ่่ม (Incubator) 
นำมากรองด้้วยกระดาษกรอง (Filter paper) ด้้ว ยชุุดกรองต่่อเข้้ากัับปั๊๊�มสุุญญากาศ  (Vacuum pump) 	
โดยไม่่มีีการระเหยตััวทำละลาย สารละลายส่่วนใสที่่�ได้้ คืือ สารสกัดพรอพอลิิส และแช่่ในตู้้�เย็็น ต่่อมาเตรีียม
สารสกััดสมอไทย โดยนำผลสมอไทยอบแห้้งมากะเทาะเอาเม็็ดออก น ำมาบด จ ากนั้้�นนำไปสกััดโดยการนำ	
ผงสมอไทยแห้้ง ละลายด้้วยเอทานอลปรัับปริมาตรให้้ได้้ เขย่่าให้้เข้้ากััน จากนั้้�นนำมากรองด้้วยกระดาษกรอง
ภายใต้้สภาวะสุุญญากาศ  โดยไม่่มีีการระเหยตััวทำละลาย ส ารละลายส่่วนใสที่�ได้้คืือ ส ารสกัดสมอไทย 	
จากนั้้�นนำสารสกัดพรอพอลิิสและสารสกัดสมอไทยท่ี่�ได้้มาผสมกััน  ละลายน้้ำตาลทรายฮาฟ แคลอร่ี่� 	
(Half-calories) ในน้้ำโดยการให้้ความร้้อน เติิมกลููโคสไซรััป เติิมสีีผสมอาหาร และ กรดซิิตริิก (Citric acid) 
ลงไป  และเติิมสารสกััดพรอพอลิิสผสมสารสกััดสมอไทยลงไปและคนให้้เข้้ากััน จ ากนั้้�นเทใส่่แม่่พิิมพ์์	
ทนความร้้อนเพ่ื่�อขึ้้�นรููปให้้เป็็นเม็็ดทัันทีี 

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนักังานพัฒนาการวิจิัยัการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิทิยาลััยเกษตรศาสตร์์์�

 	       และบริษิัทั เฮเว่่น เฮิร์ิ์บ จำกัดั

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร.จิิตศิิริิ ทองสอน ราชตนะพัันธุ์์�

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001768

ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีส่่วนผสมของสารสกััดพรอ
พอลิิสผสมสารสกััดสมอไทย และ

กรรมวิิธีีการผลิต



83ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์์� 

	       และบริิษััท เบเน ลิฟวิ่่�ง จำกััด     

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร.วัันชัย ปลื้้�มภาณุุภััทร และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001769

ข้้าวยีีสต์์แดง (Red Yeast Rice, RYR) เป็็นผลิิตภััณฑ์์ข้้าวหมัักด้้วยจุุลิินทรีีย์์สกุุลโมนาสคััส 

(Monascus spp.) ซึ่ �งดั้้�งเดิิมรู้้�จัักกัันทั่่�วไปในชื่่�ออัังคััก (Ang-kak) ใช้้เป็็นผลิตภััณฑ์์เสริมอาหารแผน

โบราณต่อมาในปีี ค.ศ. 1979 ศ. อากิริะ เอนโดจากประเทศญี่�ปุ่่�น ได้้รายงานการค้้นพบสาร Monacolin K 

จาก โมนาสคััส (Monascus spp.) ที่ ่�แยกจากตััวอย่่างข้้าวจากเมืืองไทย และมีีคุุณสมบััติิในการลด	

ไขมัันได้้ดีีมาก จึึ งเรีียกชื่่�อใหม่่กัันเป็็นข้้าวยีีสต์แดง (Red Yeast Rice, RYR) ซึ่ �งถููกพััฒนาเป็็น	

ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารในหลายๆ ประเทศ 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการผลิตสารสกัดจากข้้าวยีีสต์แดง โดยการเตรีียมข้้าวยีีสต์แดง	

โมนาสคััส  เคบีี9 (Monascus kaoliang KB9) ที่ ่�ทำจากข้้าวหอมมะลิิ มาบดให้้ละเอีียดจากนั้้�น	

นำมาทำการสกัดัได้้ 2 วิธิีีคืือ 1) สกัดัร้้อนไล่ข่ั้้�วของตัวัทำละลายด้้วยวิธิีีซอกห์เ์ลต (Soxhlet extraction) 

โดยนำข้้าวยีีสต์์แดง มาสกััดด้้วยตััวทำละลายเฮกเซน (hexane) จากนั้้�นทำการแยกข้้าวยีีสต์แดงออก

จากตัวัทำละลายเฮกเซน และนำมาสกัดต่อ่ด้้วยตััวทำละลายด้้วยไดคลอโรมีีเทน (dichloromethane) 

หรืือ 2) สามารถเพิ่่�มเติมิได้้โดยการมาทำการสกัดัโดยใช้้วิธิีีการสกัดัเย็น็ไล่่ขั้้�วของตัวัทำละลาย ทำได้้โดย

การเตรีียมข้้าวยีีสต์์แดง โมนาสคััส เคบีี9 (Monascus kao-liang KB9) และแช่่ด้้วยตััวทำละลาย	

เฮกเซน แล้้วนำมากรองผ่่านกระดาษกรองเพ่ื่�อแยกกากข้้าวยีีสต์แดงออกจากตััวทำละลายเฮกเซน และ

นำมาทำการสกัดด้้วยการแช่่ในไดคลอโรมีีเทน  (dichloromethane) แล้้วกรองด้้วยกระดาษกรอง 	

จากนั้้�นนำส่่วนไดคลอโรมีีเทน (dichloromethane) ที่่�ได้้ไประเหยตััวทำละลายออกทำให้้ได้้สารสกััด

ท่ี่�มีีสารสำคััญปริิมาณที่่�สููง 

กรรมวิิธีีการผลิตสารสกััดจากข้้าวยีีสต์์แดง
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์  

   	       และบริิษััท คั่่�วกลิ้้�ง ผัักสด จำกััด 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นางสาวอััญชลีี อุุษณาสุุวรรณกุล และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001878

ผลิิตภััณฑ์์น้้ำซุุปกระดููกที่่�ทำจากกระดููกปลาในท้้องตลาด มีี กลิ่่�นคาวปลา คุ ุณค่่าทางโภชนาการต่่ำ 	

และเป็็นอัันตรายต่่อสุุขภาพหากรัับประทานต่่อเนื่่�องเป็็นระยะเวลานานเนื่่�องจากมีีปริิมาณโซเดีียมสููง 

เติมิผงชููรสและสารปรุงุแต่ง่ ดังันั้้�นการประดิษิฐ์น์ี้้�พัฒันากระบวนการแปรรููปวัตัถุุดิบิกระดููกปลาสดโดย

การล้้างทำความสะอาดด้้วยนมเพ่ื่�อลดกลิ่่�นคาวและแปรรููปเป็็นน้้ำซุุปเข้้มข้้นโดยการต้้มในภาวะอััดแรง

ดัันด้้วยปริิมาณน้้ำและระยะเวลาในการต้้มที่่�เหมาะสม 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ขั้้ �นตอนการเตรีียมซุุปเข้้มข้้นจากกระดููกปลาเก๋๋าสููตรต้้มยำ ป ระกอบด้้วย 	

ขั้้�นตอนล้้างกระดููกปลาด้้วยนม จ ากนั้้�นต้้มในหม้้ออััดแรงดัันด้้วยกำลัังไฟ 300 W และ 900 W 	

นาน  90 และ 60 น าทีี  ตามลำดัับ ได้้น้้ำซุุปกระดููกปลาเก๋๋าเข้้มข้้นสููตรต้้มยำ (ปริมาณของแข็็งท่ี่�	

ละลายน้้ำ >10 %Brix) ปราศจากกลิ่่�นคาวปลา (ประเมิินโดยผู้้�ทดสอบทางประสาทสััมผััส 42 คน อายุุ

ระหว่่าง 21-71 ปีี) โซเดีียมต่่ำ (Sodium chloride; <2%) ปริ ิมาณโปรตีีนและกรดอะมิิโนอิิสระ 	

18 ชนิิด สููงกว่่าซุุปใสทางการค้้าอย่่างน้้อย 3 เท่่า 

กรรมวิิธีีการเตรีียมน้ำำ��ซุุปกระดููกปลาเก๋๋าเข้้มข้้น
สููตรต้้มยำำ� (Method for preparing the concentrated 
Grouper-bone Broth with tom-yam flavored)
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์  

	       และบริิษััท คั่่�วกลิ้้�ง ผัักสด จำกััด   

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นางสาวอััญชลีี อุุษณาสุุวรรณกุล และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001879

การประดิิษฐ์์ซุุปกระดููกปลาเก๋๋านี้้�นำสภาวะการแปรรููปของ Joon และคณะ (2018) บางส่่วน 

โดยปรับให้้เข้้ากัับบริิบทการบริิโภคของคนไทยซ่ึ่�งนิิยมนำมาต้้มเค่ี่�ยวกับเครื่�องเทศจนได้้น้้ำซุุปที่่�มีีรสชาติิ

กลมกล่่อมและมีีกลิ่่�นรสเฉพาะตััว  เป็็นที่่�รู้้�จัักกัันในชื่่�อ “หััวปลาหม้้อไฟ” ส ภาวะการแปรรููปดัังกล่่าว 

คืือ ระยะเวลาในการต้้มในหม้้ออััดแรงดััน 60-90 นาทีี และอััตราส่่วนของน้้ำและกระดููกปลาที่่�ใช้้ต้้ม 

8:1 ถึึ ง 12:1 มาศึึกษาเปรีียบเทีียบเพ่ื่�อหาสภาวะท่ี่�เหมาะสมในการสกัดสารอาหารสำคััญท่ี่�อาจให้้

ประโยชน์์บำรุุงเซลล์์สมอง โดยพบว่่าสามารถสกััดสารอาหารโดยเฉพาะกรดอะมิิโนอิสระได้้ในปริิมาณ

สููงสุุดพร้้อมลัักษะทางประสาทสััมผััสที่่�พึึงประสงค์์ของผลิิตภััณฑ์์น้้ำซุุปกระดููก

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการเตรีียมน้้ำซุุปกระดููกปลาเก๋๋าเข้้มข้้น  เพื่่�อให้้ได้้ผลิิตภััณฑ์์	

ซุุปกระดููกปลาเข้้มข้้นเตรีียมจากวััตถุุทางธรรมชาติิทั้้�งหมดตามสููตรจำนวน  3 สูู ตรประกอบด้้วยสููตร

ดั้้�งเดิิม สููตรควบคุุม และสููตรขิิงบ๊๊วยดอง ปราศจากกลิ่่�นคาวปลา ลดปริิมาณเกลืือ ไม่่เติิมผงชููรสและ	

สารปรุงแต่่ง และปริิมาณและปริิมาณโปรตีีนและกรดอะมิิโนสููงกว่่าผลิตภััณฑ์์ซุุปใสทางการค้้า น ำไป

ประยุุกต์์ใช้้ในทางอุุตสาหกรรมได้้ มีีความแตกต่่างจากการเปิิดเผยที่่�มีีอยู่่� โดยเป็็นการต่่อยอดโดยปรับ

สภาวะการในการแปรรููป วั ตถุุดิิบที่่�ใช้้คืือ กระดููกปลาเก๋๋าซึ่่�งเป็็นปลาที่่�มีีโปรตีีนสููง ไม่่มีีการใช้้กระดููก	

ไก่่ผสม อีี กทั้้�งยัังมีีการเพิ่่�มเติิมผัักและเครื่่�องเทศเพื่่�อให้้รสชาติิกลมกล่่อมและมีีกลิ่่�นรสเฉพาะตััว 	

ได้้ผลิิตภััณฑ์ท์ี่่�มีีโปรตีีนและกรดอะมิิโนแอซิิดสููง รสชาดอร่่อย 

กรรมวิิธีีการเตรีียมน้ำำ��ซุุปกระดููกปลาเก๋๋าเข้้มข้้น 
(Method for preparing the concentrated 
Grouper-bone Broth)
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์  

	       และบริิษััท คั่่�วกลิ้้�ง ผัักสด จำกััด   

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นางสาวอััญชลีี อุษณาสุุวรรณกุล และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001880

ซุุปกระดููกจากปลานิิยมใช้้วััตถุุดิิบจากขนาดใหญ่่และปลาน้้ำลึึก เช่่น ปลาแซลมอน ปลาฉลาม 

ปลาเก๋๋า เป็็นต้้น  ซึ่่�งจะให้้น้้ำซุปุที่่�มีีความเข้้มข้้นโปรตีีนสููง มีีโพรไฟล์ก์รดอะมิโิน (amino acid profile) 

ท่ี่�เป็็นเอกลัักษณ์์แตกต่่างจากสััตว์์บก พร้้ อมทั้้�งกรดไขมัันชนิิดไม่่อิ่่�มตััวที่่�เป็็นประโยชน์์ต่่อสุุขภาพ 	

เมนููหัวปลาหม้้อไฟท่ี่�คนไทยนิิยมบริิโภคนั้้�นใช้้กระดููกและเนื้้�อปลาเก๋๋าเป็็นองค์์ประกอบหลััก	

เสริิมคุุณประโยชน์์ของวิิตามิิน  แร่่ธาตุุและใยอาหารจากพืืชผัักสมุุนไพรที่่�เป็็นส่่วนผสมเพิ่่�มรสชาติ	ิ

ให้้น้้ำซุุปมีีรสชาติิกลมกล่่อม ซุ ปกระดููกปลาเก๋๋าอุุดมไปด้้วยคุุณค่าทางโภชนาการและดีีต่อสุุขภาพ 	

น้้ำซุุปผ่่านการต้้มเคี่่�ยวเป็็นเวลานานทำให้้ย่่อยง่่าย มีี กรดอะมิิโนจำเป็็น มีี ไขมัันต่่ำ และไขมัันที่่�พบ	

มีีองค์์ประกอบของกรดไขมัันชนิิดไม่่อิ่่�มตััวที่่�ดีีต่่อสุุขภาพ 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารปรัับเนื้้�อสััมผััสสำหรัับผู้้�สููงอายุุ 3 ลั กษณะ	

คืือ เจล อิมััลชันั และ โฟม ที่่�มีีความหลากหลายทางเนื้้�อสัมัผัสัและคุุณสมบัติัิที่่�เหมาะต่่อการรับัประทาน

ของผู้้�สููงอายุุ ส ามารถทานได้้ง่าย และมีีส่่วนช่่วยให้้ได้้รับสารอาหารท่ี่�จำเป็็นต่อร่่างกายได้้มากขึ้้�น 	

โดยใช้้ซุปุปลาเข้้มข้้นสููตรควบคุมุ และได้้ผลิติภัณัฑ์อ์าหารปรับัเนื้้�อสัมัผัสั คืือ เจลลี่่�ซุุปปลา ซอสซุปุปลา 

และโฟมซุุปปลา

ผลิิตภััณฑ์์อาหารจากปลาปรัับเนื้้�อสััมผััสสำำ�หรัับผู้้�สููงอายุุ 
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยรัังสิิต 

	       และบริิษััท อาร์์เอสยูู ฮอไรซอน จำกััด   

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นางยุุพกนิิษฐ์์ พ่่วงวีีระกุุล และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001881

ผงโปรตีีนกากรำสกัดเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�สามารถสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มและใช้้ประโยชน์จากผลพลอยได้้	

จากภาคอุุตสาหกรรมผลิิตน้้ำมัันรำข้้าวรวมถึึงเป็็นแนวทางนำไปสู่่�การใช้้กากรำข้้าวหีีบเย็็นของชุุมชน

ให้้เกิิดประโยชน์์สููงสุุด และช่่วยเพิ่่�มปริมาณโปรตีีนที่่�ละลายได้้ให้้มีีคุุณภาพ  ไม่่ก่่อภููมิิแพ้้  ได้้ผลผลิิต	

เป็็นโปรตีีนที่่�มีีการยอมรัับจากผู้้�บริิโภค มีี กรดแอมิิโนสามารถใช้้ทดแทนโปรตีีนไฮโดรไลเซทจากนม	

และโปรตีีนไฮโดรไลเซทจากถั่่�วเหลืืองได้้  เป็็นกระบวนการผลิิตที่่�ไม่่มีีการใช้้สารเคมีีหรืือความร้้อนสููง	

ที่่�อาจก่อการตกค้้างสร้้างความกัังวลใจในผู้้�บริิโภค  เป็็นวิิธีีสกััดท่ี่�ไม่่เกิิดการสููญเสีียของวิิตามิิน	

และยัังเป็็นวิิธีีที่่�มีีต้้นทุุนต่่ำกว่่าวิิธีีสกััดด้้วยด่่าง หรืือเอนไซม์์ท่ี่�ใช้้ผลิิตทางการค้้าเพื่่�อให้้ได้้โปรตีีน	

ท่ี่�ละลายได้้ที่่�มีีปริมาณกรดไฟติิกต่่ำ โดยยัังคงมีีคุุณภาพของกรดแอมิิโนทััดเทีียมผลิิตภััณฑ์์	

ทางการค้้า และมีีสารอาหารสำคััญในกลุ่่�มวิิตามิินบีี สารกาบา สารฟิิโนลิิกส์์จากข้้าวมอลต์์  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีผลิิตผงโปรตีีนกากรำสกััดเพื่่�อเป็็นฟังก์์ชัันนอลโปรตีีนดริิงค์ ์	

ประกอบด้้วย ขั้้�นตอน ดังนี้้� ก. การเตรีียมวััตถุุดิิบกากรำ ที่่�ซึ่่�ง ใช้้วััตถุุดิิบหลััก คืือ กากรำ ผสมเข้้ากัับ

วััตถุุดิิบรอง คืือ ข้้าวมอลต์์ ข. การสกััดโปรตีีนด้้วยวิิธีีการใช้้น้้ำ และ ค. กระบวนการทำแห้้งโปรตีีน

ละลายได้้เพื่่�อให้้ได้้เป็็นผงโปรตีีนกากรำสกััด ที่ �ซ่ึ่�ง น ำสารละลายโปรตีีนกากรำสกััดที่่�ได้้จากขั้้�นตอน 	

ข. มากรองแยกกากตะกอนหยาบออก จากนั้้�นกรองผ่่านฟิิลเตอร์์เพลส จากนั้้�นนำส่่วนใสที่�กรองได้้คืือ 

สารละลายโปรตีีนที่�ละละลายน้้ำได้้มาทำให้้เข้้มข้้นด้้วยเครื่�องระเหยสุุญญากาศ จากนั้้�นนำมาเข้้าเครื่�อง

ทำแห้้งแบบพ่่นฝอยได้้ผลิิตภััณฑ์์ผงโปรตีีนกากรำสกััดเพื่่�อเป็็นฟัังก์์ชัันนอลโปรตีีนดริิงค์์

กรรมวิิธีีผลิตผงโปรตีีนกากรำำ�สกััด
เพื่่�อเป็็นฟังัก์์ชัันนอลโปรตีีนดริิงค์์
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยสงขลานคริินทร์์ 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นางนััฎฐา แก้้วนพรััตน์์ นางสาวจุุไรทิิพย์์ หวัังสิินทวีีกุุล และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103001885

ยาอมเม็็ดนิ่่�ม (Pastilles) เป็็นรููปแบบยาเตรีียมประเภทของแข็็งท่ี่�อมให้้ละลายช้้าๆ ในช่องปาก 

ยาเตรีียมรููปแบบนี้้�จะนิิยมใช้้ในการรัักษาอาการที่่�เกิิดในช่่องปากและลำคอ เช่่น  อาการติิดเชื้้�อรา	

ในช่องปาก ใช้้เพ่ื่�อบรรเทาอาการไอหรืือเจ็็บคอ เป็็นต้้น  การประดิิษฐ์์นี้้�เป็็นผลิิตภััณฑ์์ยาอมเม็็ดนิ่่�ม	

ที่่�มีีสารสกัดพืืชกระท่่อม และกรรมวิิธีีการผลิิตผลิตภััณฑ์์ดัังกล่่าว ซึ่ ่�งแตกต่่างจากอนุุสิิทธิิบััตรไทย	

ในข้้างต้้น  ไม่่มีีการยื่่�นขอการจดสิิทธิิบััตรท่ี่�เกี่่�ยวข้้องกัับการเตรีียมผลิิตภััณฑ์์ยาอมเม็็ดนิ่่�มที่่�มีีสารสกััด	

พืืชกระท่อ่ม และกรรมวิธิีีการผลิติผลิติภัณัฑ์ด์ังักล่่าว ดังันั้้�นเพื่่�อให้้เป็น็การใช้้ประโยชน์สารสกัดัมาตรฐาน

พืืชกระท่่อมอย่่างเต็็มท่ี่� จึึงได้้พัฒนาตำรัับยาทางการแพทย์์ในรููปแบบยาอมเม็็ดนิ่่�มที่่�มีีสารสกัดมาตรฐาน

พืืชกระท่อ่ม โดยมุ่่�งเน้้นการนำไปใช้้ตามสรรพคุณของพืืชกระท่อ่ม ในการเป็็นยาแก้้ไอซึ่่�งเป็น็สรรพคุณุ

หรืือข้้อบ่่งใช้้หลัักอย่่างหนึ่่�งของสารออกฤทธิ์์�ของพืืชกระท่่อม เป็็นการใช้้ประโยชน์์ทางการแพทย์์และ

สร้้างมููลค่่าให้้กัับพืืชสมุุนไพรของประเทศไทย

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิตภััณฑ์์ยาอมเม็็ดนิ่่�มท่ี่�มีีสารสกัดพืืชกระท่่อม และกรรมวิธิีีการผลิตผลิตภััณฑ์์

ดัังกล่่าว ป ระกอบด้้วย ส ารสกัดพืืชกระท่่อม ส ารแต่่งรส  เช่่น ส ารให้้ความหวาน ส ารแต่่งรสเปรี้้�ยว 	

น้้ำบริิสุทุธิ์์� สารเพิ่่�มการยึึดเกาะ สารแต่่งกลิ่่�น สารกัันเสีีย โดยปรับปริมาณสารต่่างๆ ที่�เป็็นส่วนประกอบ

ตามความเหมาะสม เพื่่�อให้้ยาอมเม็็ดนิ่่�มมีีคุณสมบััติิที่่�ดีี  ละลายในช่องปากอย่่างช้้าๆ มีีคว ามคงตััว	

ทางกายภาพและเคมีี  เตรีียมยาอมเม็็ดนิ่่�มโดยวิิธีีหลอม และขึ้้�นรููปโดยใช้้พิิมพ์์ (mold) จ ะได้้ยาอม	

เม็็ดนิ่่�มที่่�มีีสารสกััดพืืชกระท่่อม

ผลิิตภััณฑ์์ยาอมเม็็ดนิ่่�มที่่�มีีสารสกััดพืืชกระท่่อม 
และกรรมวิิธีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าว
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยบููรพา

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    รศ.ดร.อุุไรวรรณ อิินทมาโส และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002307

องค์์การอนามััยโรคได้้ประมาณการว่่ามีีโรคที่่�ติิดต่่อผ่่านทางอาหารเกิิดขึ้้�น  ในบรรดาไวรััสที่่�ก่่อโรค	

ผ่่านทางอาหารทั้้�งหมด ไวรัสัตับัอักัเสบเอและไวรัสัโนโรจัดัว่่ามีีบทบาทสำคัญัในการก่่อโรคในคน โดยไวรัสัโนโร

เป็็นสาเหตุุให้้เกิิดโรคระบบทางเดิินอาหารอัักเสบ (acute gastroenteritis) ทำให้้เกิิดอาการท้้องร่่วงในเด็็ก 

โดยเฉพาะประเทศที่่�กำลัังพััฒนาที่่�เป็็นสาเหตุุให้้เกิิดการเสีียชีีวิิตถึึง 50,000 รายต่่อปีี ส่่วนไวรััสตับอัักเสบเอ

ก่่อให้้เกิิดโรคตัับอักัเสบเฉีียบพลันและทำให้้มีีอัตัราเสีียชีีวิิตในผู้้�ใหญ่่ที่่�อายุมุากกว่า่ 50 ปีี ถึึง 1-5.4 เปอร์เ์ซ็็นต์์ 

การควบคุุมการติิดเชื้้�อไวรััสได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพจึึงควรตรวจสอบการปนเปื้้�อนของเชื้้�อในอาหาร	

อย่่างสม่่ำเสมอตั้้�งแต่่แหล่่งเพาะเลี้้�ยงตลอดเส้้นทางไปจนถึึงผู้้�บริิโภค  แต่่การตรวจเชื้้�อไวรัสในอาหารนั้้�น	

ทำได้้ยากเพราะเชื้้�อมีีจำนวนน้้อยมาก ดั ังนั้้�นวิิธีีการทดสอบจึึงมีีต้้องมีีความไวสููงมาก ทดสอบได้้ง่่าย	

ใช้้เวลาไม่่นาน  และไม่่จำเป็็นต้้องใช้้ผู้้�ทดสอบที่่�มีีทัักษะในห้้องปฏิิบััติิการ น อกจากนี้้�ต้้องใช้้เครื่่�องมืือน้้อย 	

ราคาไม่่แพงจึึงจะสามารถนำมาใช้้ตรวจในงานภาคสนามได้้

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิ ิตภััณฑ์์ชุุดตรวจการปนเปื้้�อนของเชื้้�อไวรััสตัับอัักเสบเอและไวรััสโนโรพร้้อมกััน 

โดยกรรมวิธิีีการผลิิตชุุดตรวจการปนเป้ื้�อนของเชื้้�อไวรััสตับอัักเสบเอ (HAV) และไวรััสโนโร (NoV) พร้้อมกััน 

มีีดังนี้้� คืื อทำการออกแบบไพรเมอร์์ (primers) และโพรบ (probes) ที่ �จัับจำเพาะบริิเวณอนุุลัักษณ์์ของยีีน 	

วีีพีี 1 (VP1) ของไวรััสตัับอัักเสบเอ (HAV) และไวรััสโนโร (NoV) เพื่่�อใช้้ในปฏิกิิริิยารีีเวอร์์ส ทรานสคริปชั่่�น 	

รีีคอมบิิเนส  โพลีีเมอร์์เรส  แอมพลิิฟิิเคชััน  (reverse transcription recombinase polymerase 	

amplification, RT-RPA)  ผ  ลผลิตท่ี่�นำไปทดสอบด้้วยเลเทอร์์รอล โฟลว อิ มมููโน  แอสเส  (lateral flow 	

immunoassay) บนแถบเมมเบรน  

กรรมวิิธีีการผลิตชุุดตรวจการปนเป้ื้� อน
ของเชื้้�อไวรััสตัับอัักเสบเอและไวรััสโนโรพร้้อมกััน 
และผลิิตภััณฑ์ท์ี่่�ได้้จากกรรมวิิธีีดัังกล่่าว
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยบููรพา 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    รศ.ดร.อุุไรวรรณ อิินทมาโส และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002308

การตรวจสอบไวรัสัที่่�ปนเปื้้�อนในอาหารด้้วยวิธิีีดั้้�งเดิมิมัักทดสอบด้้วยการเพาะเลี้้�ยงไวรัสัในเซลล์์

จากคนหรืือสััตว์์ ตััวอย่่างเช่่น การเพาะเลี้้�ยงไวรััสตัับอัักเสบเอใช้้เซลล์์จากลิิงแสม (macaque) ที่�เป็็น

สััตว์์ป่่าสงวน หรืือ ไวรััสโนโรใช้้เซลล์์ที่่�เพิ่่�งแยกออกมาจากโฮสท์ (primary cells) ซึ่ ่�งเพาะเลี้้�ยงยาก

และเจริญิเติบิโตช้้า ปัจัจุบัุันมีีผู้้�นิยิมใช้้ไวรัสัที่่�ก่อ่โรคในสัตัว์เ์ป็น็ทางเลืือกในการทดสอบได้้แก่ไ่วรัสัโนโร

ที่่�ก่่อโรคในหนูู  เป็็นต้้น  แต่่ไวรัสเหล่่านี้้�ยัังคงต้้องเพาะเลี้้�ยงในเซลล์์สััตว์์ในห้้องปฏิิบััติิการท่ี่�มีี	

ความปลอดภััยทางชีีวภาพระดัับ 2 หรืือต้้องสั่่�งซื้้�อจากต่่างประเทศที่่�มีีราคาแพงไวรัสจำลอง	

จากแบคเทอริิโอเฟจจึึงเป็็นทางเลืือกที่่�ดีีกว่่า เน่ื่�องจากสามารถผลิิตได้้ง่่ายภายในเซลล์์ของแบคทีีเรีีย	

ด้้วยอุุปกรณ์์พื้้�นฐานที่�มีีในห้้องปฏิบััติิการและไม่่ต้้องกัังวลเร่ื่�องความปลอดภััยทางชีีวภาพด้้วย 	

จากงานวิจิัยัที่่�ผ่่านมามีีผู้้�สร้้างไวรัสัจำลองจากไวรัสัแบคเทอริโิอเฟจ ชนิดิคิวิเบต้้า (Qβ) โดยให้้โปรตีีน	
แคปซิดิมาประกอบเป็็นอนุุภาคเพ่ื่�อใช้้นำสายอาร์์เอ็็นเอ (RNA) เข้้าไปในเซลล์์เพื่่�อยัับยั้้�งการแสดงออก

ของเอ็็มอาร์์เอ็็นเอ (mRNA) เป้้าหมายภายในเซลล์์ (inhibitory RNA หรืือ RNAi)

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการผลิตไวรัสจำลองชนิดแบคเทอริิโอเฟจคิวเบต้้า (Qβ) เพ่ื่�อเป็็น

ตััวแทนไวรัสัตับัอักัเสบเอและไวรัสโนโร และผลิติภัณัฑ์์ที่่�ได้้จากกรรมวิธิีีดังักล่่าว ซึ่่�งไวรัสัจำลองขึ้้�นมาใช้้

แทนไวรััสตัับอัักเสบชนิิดเอและไวรััสโนโร ส ามารถสกััดให้้บริิสุุทธิ์์�ได้้ง่่ายด้้วยอะฟิินิิทีีโครมาโตกราฟีี 

เพื่่�อก่่อให้้เกิิดความสะดวก รวดเร็็วกว่่าการใช้้กรรมวิิธีีเดิิม

กรรมวิธิีกีารผลิติไวรัสัจำำ�ลองชนิิดแบคเทอริโิอเฟจคิิวเบต้า้
เพื่่�อเป็น็ตััวแทนไวรััสตัับอักเสบเอและไวรััสโนโร และผลิตภัณัฑ์์
ที่่�ได้้จากกรรมวิิธีีดัังกล่่าว
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น

	       และบริิษััท ไอยรา แพลนเน็็ต จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ศ.ดร.จิินตนาภรณ์์ วัฒนธร และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002371

มะม่่วงหิิมพานต์เป็็นหน่ึ่�งในพืืชเศรษฐกิิจที่่�สำคััญของไทย มีีคุ ณค่่าทางโภชนาการสููงและ	

มีีประโยชน์ต่่อร่่างกายในการต้้านอนุุมููลอิิสระ ต้้ านการอัักเสบ มีี เส้้นใยอาหารสููง ช ะลอความเส่ื่�อม	

ของร่่างกาย และช่่วยเสริมสร้้างระบบภููมิคุ้้�มกััน ปัจจุบัันมีีการนำพืืชดังกล่่าวมาใช้้ประโยชน์เป็็นผลิตภััณฑ์์

เครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพที่่�มีีส่่วนประกอบของมะม่่วงหิิมพานต์์มีีอยู่่�หลากหลายผลิิตภััณฑ์์ น อกจากนี้้�	

เครื่�องด่ื่�มสุุขภาพตามการประดิิษฐ์์นี้้�มีีการควบคุุมคุุณภาพให้้มีีค่าความเป็็นกรด-ด่่าง ไม่่เกิิน  4 	

มีีความเข้้มข้้นเท่่ากัับ 9 องศาบริกิซ์์ และมีีปริมาณโซเดีียมต่่ำ ซึ่่�งคุณุสมบัตัินิี้้�เหมาะแก่่การเป็็นเครื่่�องดื่่�ม

สุขุภาพ นอกจากนี้้�ผลิติภัณัฑ์เ์ครื่่�องด่ื่�มนี้้�พััฒนาในรููปแบบของผงชงซึ่่�งสามารถยืืดระยะเวลาของผลิติภัณัฑ์์

ได้้ดีีกว่่าในรููปแบบเครื่่�องด่ื่�มน้้ำ

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ เครื่่�องด่ื่�มน้้ำมะม่่วงหิิมพานต์ผสมน้้ำผลไม้้แบบผง และกรรมวิิธีีการผลิต 	

โดยประกอบด้้วย น้้ ำมะม่่วงหิิมพานต์์ น้้ ำผลไม้้ ส ารให้้ความหวานมอลโตเดรกตริินซ์์ น้้ ำเปล่่า และ	

มีีกรรมวิิธีีการผลิต โดยการเตรีียมน้้ำมะม่่วงหิิมพานต์ โดยนำน้้ำมะม่่วงหิิมพานต์ที่่�สกัดจากผลสด	

มากำจััดความฝาด และนำมาผสมกัับส่่วนผสมและคนให้้ละลายเป็็นเนื้้�อเดีียวกัน จ ากนั้้�น	

นำมาปรัับความเป็็นกรด-ด่่าง ให้้ต่่ำกว่่า 4.6 ซึ่่�งจััดเป็็นอาหารกลุ่่�มอาหารท่ี่�มีีความเป็็นกรด และนำไป	

พาสเจอร์์ไรซ์์ที่่�และนำไปทำแห้้งแบบสเปร์ ดราย (spray dry) ได้้เป็็นผง จ ากนั้้�นนำผงท่ี่�ได้้บรรจุ	ุ

ในซองอลููมิิเนีียมฟอยด์์

เครื่่�องดื่่�มน้ำำ��มะม่่วงหิิมพานต์์ผสมน้ำำ��ผลไม้้แบบผง 
และกรรมวิิธีีการผลิิต
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น 

	       และบริิษััท อััลจีีบา จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร.วิิภาวีี ทููคำมีี และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002372

ปััจจุุบัันสาหร่่ายทะเลซึ่่�งเป็็นอาหารของสััตว์์ทะเลนั้้�นได้้รัับความสนใจอย่่างมาก เน่ื่�องจาก	

มีีศัักยภาพในการสร้้างเสริมสุุขภาพสููง สาหร่่าย ไอโซไครซิิส กาลบานา (Isochrysis galbana) เป็็นสาหร่่าย

ที่่�ถููกนำมาใช้้ในการเลี้้�ยงสััตว์์น้้ำเป็็นเวลานานประกอบด้้วย ส ารอาหารท่ี่�มีีประโยชน์์ต่่อร่่างกาย	

หลากหลายชนิิดที่่�สำคััญคืือ ไขมัันไม่่อิ่่�มตััว โอเมก้้า 3 (Omega-3) ดีีเอชเอ (DHA) และเอพีีเอ (EPA) 

สููง ซึ่ ่�งจำเป็็นต่่อการพััฒนาสมองของทารก และยัังมีีผลต่่อการชะลอภาวะความจำเสื่่�อมในผู้้�สููงอายุุ

สามารถใช้้ในการรัักษาโรคเบาหวาน  โรคหััวใจและหลอดเลืือด ตลอดจนมะเร็็งได้้ อั ักทั้้�ง ผั ักชีีลาว	

ที่่�เป็็นผัักสมุนไพรท่ี่�มีีกลิ่่�นเป็็นเอกลัักษณ์์ ที่ �นิิยมนำมาใช้้ประกอบอาหารได้้หลากหลาย มีีคุ ณค่่า	

ทางโภชนาการและสรรพคุณทางยาที่่�ช่่วยเพิ่่�มการทำงานของกระเพาะอาหาร แก้้อาการท้้องอืืดท้้องเฟ้้อ 

ช่่วยลดความดัันโลหิิต ซึ่่�งถืือว่่ามีีประโยชน์์หากนำไปประยุุกต์์ใช้้เป็็นส่่วนผยมในอาหารเพื่่�อสุุขภาพ 

การประดิษิฐ์์นี้้�คืือ เครื่่�องดื่่�มชาสาหร่า่ยผสมผักัชีีลาว และกรรมวิิธีีการผลิติ ประกอบด้้วย สาหร่า่ย

อบแห้้งและผัักชีีลาวอบแห้้ง โดยสาหร่่ายสามารถเลืือกได้้จาก ส าหร่่าย ไอโซไครซิิส กาลบานา 

(Isochrysis galbana) หรืือ นาโนโคลรอพซิิส ออคคููลาตา (Nannochloropsis oculata) มีีกรรมวิิธีี

การผลิิต คืือ การนำผัักชีีลาวมาหั่่�นเป็็นชิ้้�น แล้้วล้้างให้้สะอาด แล้้วพัักไว้้ให้้สะเด็็ดน้้ำ จากนั้้�นนาไปอบ

และคั่่�วด้้วยไฟอ่่อนจนเกิิดกลิ่่�นหอม แล้้วนำมาปั่่�นหยาบ จากนั้้�นเตรีียมสาหร่่าย ไอโซไครซิสิ กาลบานา 

(Isochrysis galbana) หรืือ สาหร่่าย นาโนโคลรอพซิิส ออคคููลาตา (Nannochloropsis oculata) 

นำมาอบแห้้ง จนเกิิดกลิ่่�นหอม จากนั้้�นนำสารสกััดผัักชีีลาวและสาหร่่าย ผสมให้้เข้้ากัันตามอััตราส่่วน 

และนำไปบรรจุุใส่่ซองชา

เครื่่�องดื่่�มชาสาหร่่าย
ผสมผักัชีลีาว และกรรมวิธิีกีารผลิติ



93ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น 

	       และบริิษััท อััลจีีบา จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.ดร.วิิภาวีี ทููคำมีี และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002374

ปััจจุุบัันสาหร่่ายทะเลซึ่่�งเป็็นอาหารของสััตว์์ทะเลนั้้�นได้้รัับความสนใจอย่่างมาก เนื่่�องจากมีีศัักยภาพ

ในการสร้้างเสริมสุขุภาพสููง สาหร่่าย ไอโซไครซิส กาลบานา (Isochrysis galbana) เป็็นสาหร่่ายที่่�ถููกนำมาใช้้	

ในการเลี้้�ยงสัตัว์น์้้ำเป็น็เวลานานประกอบด้้วย สารอาหารที่่�มีีประโยชน์ต่์่อร่า่งกายหลากหลายชนิดิที่่�สำคัญัคืือ 

ไขมัันไม่่อิ่่�มตััว โอเมก้้า 3 (Omega-3) ดีีเอชเอ (DHA) และเอพีีเอ (EPA) สููง ซึ่่�งจำเป็็นต่่อการพััฒนาสมองของ

ทารกและยัังมีีผลต่่อการชะลอภาวะความจำเส่ื่�อมในผู้้�สููงอายุุ น อกจากนี้้�ยัังมีีสารที่่�มีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพ	

ท่ี่�สามารถใช้้ในการรัักษาโรคเบาหวาน โรคหััวใจและหลอดเลืือด ตลอดจนมะเร็็งได้้

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ คุกกี้้�ที่่�มีีส่วนผสมของผงสาหร่่าย ที่่�มีีส่วนประกอบ ดังันี้้� ผงสาหร่่ายอัลัมอนด์สไลด์์อบ 

น้้ำตาลไอซิ่่�ง เนยเค็ม็ละลาย เกลืือ ไข่่ขาว  แป้้งสาลีี  แป้้งกล้้วย เบคกิ้้�งโซดา สีีผส มอาหารสีีเขีียว  กลิ่่�นวนิลิา	

บััตเตอร์์ โดยมีีกรรมวิธิีีการผลิต คืือ นำเนยไปตั้้�งไฟพอเนยละลายแล้้วพักทิ้้�งไว้้ให้้อุ่่�น จากนั้้�นนำไข่่ขาว น้้ำตาล

ไอซิ่่�งและเกลืือ ผสมกัันแล้้วใช้้หััวตีีปั่่�นแบบตะกร้้อ ตีีปั่่�นด้้วยความเร็็วจนกระทั่่�งส่่วนผสมตั้้�งยอดแข็็ง จากนั้้�น

เทเนยละลายกลิ่่�นวนิลาบััตเตอร์์ ผ งสาหร่่ายและใส่่แป้้งสาลีีกับผงเบคกิ้้�งโซดาที่่�ร่่อนแล้้ว ตีีปั่่ �นส่่วนผสม	

ให้้เข้้ากััน  แล้้วใช้้พลาสติกแรปอาหารปิิดพัักทิ้้�ง ใช้้ช้้อนตักส่่วนผสมหยอดลงบนแผ่่นพิิมพ์์พลาสติก เกลี่่�ย	

ให้้มีีความหนาเท่่าๆ กััน นำอััลมอนด์์สไลด์์ท่ี่�อบหยอดหน้้าขนม แล้้วนำเข้้าเตาอบจากนั้้�นพัักทิ้้�งไว้้ แล้้วเก็็บไว้้	

ในกล่่องพลาสติิก แล้้วใส่่ถุุงดููดความชื้้�นปิดฝาให้้สนิิทเก็็บทิ้้�งไว้้ที่�อุุณหภููมิิห้้อง ได้้เป็็นผลิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ท่ี่�มีี	

ส่่วนผสมของผงสาหร่่าย

คุุกกี้้�ที่่�มีีส่่วนผสมของผงสาหร่่าย และกรรมวิิธีีการผลิิต
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร 

	       และบริิษััท เซย์์ ไฮ กู๊๊�ด จำกััด 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายบััณฑิิต  อิินณวงศ์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002408

มัันฝรั่่�งทอดกรอบ มั นอาลูู  (มัันกัลยา) เป็็นมัันฝรั่่�งสายพัันธุ์์�พื้้�นเมืือง ซึ่ ่�งพวกชาวเขาเผ่่าต่่างๆ 

และจีีนฮ่อท่ี่�อาศััยตามท้้องท่ี่�เขตอำเภอฝาง จัังหวััดเชีียงใหม่่ และตามภููเขาในเขต จัังหวััดเชีียงราย	

นิิยมปลููก พัันธุ์์�นี้้�มีีหัวขนาดย่่อมกว่่าพัันธุ์์�ต่่างประเทศ มีีลัักษณะค่่อนข้้างกลมและมีีเนื้้�อสีีขาว มีีการทำ

เป็็นอาหาร หนึ่่�งในนั้้�นคืือการนำมาทำเป็็นขนมขบเคี้้�ยว นิ ยมทานกันในทางภาคเหนืือ ซึ่ �งปััจจุบััน	

มีีรููปแบบการขายท่ี่�หลากหลายมากขึ้้�น  ทำให้้ผลิตภััณฑ์์มัันอาลููเป็็นที่�รู้้�จัักกัันมากขึ้้�น  ทางบริิษััท	

จึึงมีีความสนใจผลิตภััณฑ์์มัันอาลููทอดกรอบ โดยท่ี่�ผ่่านมาเป็็นการผลิตโดยชาวบ้้านซึ่�งอาศััยทัักษะ	

และความชำนาญในการผลิิตมัันอาลููแต่่ยัังขาดกระบวนการควบคุุมคุุณผลิิตภััณฑ์์ ทางบริิษััท	

จึึงมีีความต้้องการสร้้างดััชนีีควบคุุมคุุณภาพกระบวนการผลิตมัันอาลููและปรุงรสชาติิใหม่่ๆ 	

เพื่่�อตอบสนองความต้้องการมัันอาลููทอดกรอบที่่�เพิ่่�มขึ้้�น 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการผลิิตมัันอาลููทอดกรอบปรุุงรส โดยมีีกรรมวิิธีีผลิิตคืือ นำมัันฝรั่่�ง

มาล้้างสิ่่�งแปลกปลอม จากนั้้�นปอกเปลืือกมัันฝรั่่�ง แล้้วนำมัันฝรั่่�งแช่่ในน้้ำเพื่่�อป้้องกัันการเกิิดสีีน้้ำตาล

ระหว่่างรอการตััดแต่่ง นำมัันฝรั่่�งมาตััดแต่่งด้้วยเครื่�องสไลด์์ผัักและให้้ความร้้อนน้้ำ นำขึ้้�นบนตะแกรง

สะเด็็ดน้้ำ และนำไปลวกในน้้ำเดืือด จ ากนั้้�นนำมัันฝรั่่�งที่่�ลวกแล้้วแช่่ลงในน้้ำเพื่่�อลดอุุณหภููมิิลง	

แล้้วนำขึ้้�นจากน้้ำ น ำเข้้าตู้้�อบลมร้้อนจากนั้้�นนำไปทอดในกระทะที่่�และพัักบนตะแกรงรอให้้เย็็นตััว 	

เม่ื่�อเย็็นแล้้วนำไปผสมกัับผงปรุุงรสได้้เป็็นผลิิตมัันอาลููทอดกรอบปรุุงรส

กรรมวิธิีีการผลิตมัันอาลููทอดกรอบปรุุงรส และผลิติภััณฑ์์
ที่่�ได้้จากกรรมวิิธีีดัังกล่่าว
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร 

	       และบริิษััท หวานระริิน จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายบััณฑิิต  อินณวงศ์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002409

กระบวนการผลิตน้้ำอ้้อยเข้้มข้้น  เป็็นกระบวนการทำให้้เข้้มข้้นด้้วยการดึึงน้้ำออกจากน้้ำอ้้อยสด 

(Evaporation) ซึ่่�งมีีความร้้อนเข้้ามาเกี่่�ยวข้้องในการทำให้้น้้ำระเหยออกจากระบบ กระบวนการผลิิต

น้้ำอ้้อยเข้้มข้้นนั้้�นเริ่่�มต้้นจากน้้ำอ้้อยสดท่ี่�มีีปริมาณของแข็็งท่ี่�ละลายน้้ำเท่่ากัับ 16-20 เปอร์์เซ็็นต์	

มีีน้้ำตาลซููโครส และน้้ำตาลริิดิิวส์์ (กลููโครส และฟรัักโตส) โดยมีีน้้ำตาลซููโครสเป็็นองค์์ประกอบหลััก 

ปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อคุุณภาพของผลิตภััณฑ์์ได้้แก่่ คุ ุณภาพของวััตถุุดิิบตั้้�งต้้นก่่อนแปรรููป รููป แบบ	

การให้้ความร้้อน (Temperature profile) และอัตัราการลดอุณุหภููมิหลังัจากกระบวนการให้้ความร้้อน 

โดยทั้้�ง 3 ปัจจัยันั้้�นส่งผลต่่อลักัษณะปรากกฎ คุณภาพทางประสาทสััมผัสั และคุณุภาพทางเคมีีกายภาพ

ที่่�แตกต่่างกััน 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการผลิตน้้ำอ้้อยเข้้มข้้นที่�เกี่่�ยวกัับการเลืือกอ้้อยตั้้�งแต่่ช่่วงการผลิิต

เพื่่�อให้้ได้้อ้้อยที่่�มีีคุุณภาพ มีีปริิมาณน้้ำอ้้อยเยอะเหมาะแก่่การนำมาผลิิตเป็็นน้้ำอ้้อยเข้้มข้้น มีีขั้้�นตอน

ดัังนี้้� นำต้้นอ้้อยผ่่านเครื่่�องบีีบเพื่่�อแยกส่่วนของน้้ำและกากออกจากกััน จากนั้้�นให้้ความร้้อนแก่่น้้ำอ้้อย 

ในอุุณหภููมิและระยะเวลาที่่�เหมาะสม และบรรจุุในขวดแก้้ว ปล่่อยให้้เย็็นตัวลงท่ี่�อุุณหภููมิิห้้องจนเหลืือ

อุุณหภููมิิ 35 องศาเซลเซีียส ได้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์น้้ำอ้้อยเข้้มข้้นเพื่่�อนำไปใช้้เป็็นส่่วนประกอบของน้้ำตาล

ราดกระยาสารทหรืือผลิิตภััณฑ์์อื่่�นๆ ตามต้้องการ

กรรมวิิธีีการผลิตน้ำำ��อ้อยเข้้มข้้น
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร 

	       และ บริิษััท ตาลบุุรีี ฟู้้�ด จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายบััณฑิิต  อิินณวงศ์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002411

น้้ำตาลโตนดเป็็นน้้ำหวานที่�มาจากช่่อดอกหรืืองวงตาลของต้้นตาลโตนด น้้ ำหวานที่�ได้้	

จะมีีลักษณะเป็็นของเหลวใสสีีน้้ำตาลแดงเข้้ม แล้้วนำมาแปรรููปเป็็นผลิิตภััณฑ์์ต่่างๆ นิ ิยมนำมาทำ	

ขนมหวานต่างๆ จึึ งมีีความต้้องในการพััฒนาสิินค้้าจากน้้ำตาลโนดเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าและเพ่ื่�อสร้้าง	

ความแตกต่่างของผลิตภััณฑ์์จากน้้ำตาลโตนดในท้้องตลาดปััจจุุบััน จากข้้อมููลด้้านการตลาดผลิตภััณฑ์	์

คาราเมลซอสมากมายในท้้องตลาดและได้้รัับความสนใจและความนิิยมจากผู้้�บริิโภคเป็็นจำนวนมาก 

ไม่่ว่่าจะเป็็นในกลุ่่�มของผลิิตภััณฑ์์ซอส นมข้้นหวาน ลููกอม ช็็อคโกแล็็ต ขนมขบเคี้้�ยว หรืือผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�

มีีส่ว่นประกอบของคาราเมล พร้้อมทั้้�งยัังพบว่่ามููลค่่าตลาดของผลิตภััณฑ์ค์าราเมลนั้้�นมีีการเจริญเติิบโต

อย่่างต่่อเนื่่�อง นอกจากนี้้�ผลิติภััณฑ์์ลููกอมโบราณนั้้�นก็ไ็ด้้รับัความสนใจในตลาดมากมายเฉกเช่่นเดีียวกับั

ผลิิตภััณฑ์์คาราเมลอีีกด้้วย 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิติภัณัฑ์์ลููกอมโบราณจากน้้ำตาลโตนด มีีสููตร ดังนี้้� น้้ำตาลโตนดก้้อน กะทิิผง 

เนื้้�อลููกตาล เมล็ด็มะม่ว่งหิมิพาน และน้้ำ ได้้เป็น็ผลิติภัณัฑ์ล์ููกอมโบราณจากน้้ำตาลโตนด เพื่่�อจัดัจำหน่า่ย

ในเชิิงพาณิิชย์์ต่่อไป

ผลิิตภััณฑ์์ลููกอมโบราณจากน้ำำ��ตาลโตนด 
และกรรมวิิธีีการผลิิต
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร 

	       และ บริิษััท ตาลบุุรีี ฟู้้�ด จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายบััณฑิิต  อิินณวงศ์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002413

น้้ำตาลโตนดเป็็นน้้ำหวานที่�มาจากช่่อดอกหรืืองวงตาลของต้้นตาลโตนด น้้ ำหวานที่�ได้้จะมีี

ลักัษณะเป็น็ของเหลวใสสีีน้้ำตาลแดงเข้้ม แล้้วนำมาแปรรููปเป็น็ผลิติภัณัฑ์ต่์่างๆ นิยิมนำมาทำขนมหวาน

ต่่างๆ จึึงมีีความต้้องในการพััฒนาสิินค้้าจากน้้ำตาลโนดเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าและเพื่่�อสร้้างความแตกต่่างของ

ผลิิตภััณฑ์์จากน้้ำตาลโตนดในท้้องตลาดปััจจุบััน จ ากข้้อมููลด้้านการตลาด ผลิ ตภััณฑ์์คาราเมลซอส

มากมายในท้้องตลาดและได้้รัับความสนใจและความนิิยมจากผู้้�บริิโภคเป็็นจำนวนมาก ไม่่ว่่าจะเป็็น	

ในกลุ่่�มของผลิติภััณฑ์ซ์อส นมข้้นหวาน ลููกอม ช็อ็คโกแล็ต็ ขนมขบเคี้้�ยว หรืือผลิติภัณัฑ์ท่์ี่�มีีส่ว่นประกอบ

ของคาราเมล พร้้อมทั้้�งยัังพบว่่ามููลค่่าตลาดของผลิิตภััณฑ์์คาราเมลนั้้�นมีีการเจริิญเติิบโตอย่่างต่่อเนื่่�อง

อีีกด้้วย การประดิิษฐ์์ท่ี่�มีีอยู่่�ก่อนนั้้�นยังไม่่มีีการประดิิษฐ์์ท่ี่�เป็็นผลิตภััณฑ์ค์าราเมลไซรััปจากน้้ำตาลโตนด

การประดิษิฐ์น์ี้้�คืือ ผลิติภัณัฑ์์คาราเมลไซรัปัจากน้้ำตาลโตนด และกรรมวิธิีีการผลิติโดยที่่�ผลิติภัณัฑ์์

คาราเมลซอส มีีสููตร ดังนี้้� ไซรััปน้้ำตาลโตนด นมผงเต็็มมัันเนย และน้้ำ 

ผลิิตภััณฑ์์คาราเมลไซรััปจากน้ำำ��ตาลโตนด 
และกรรมวิิธีีการผลิิต



98 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

อา
หา
ร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร 

	       และบริิษััท เวลเนส สยาม จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายบััณฑิิต  อิินณวงศ์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002416

อาหารก่ึ่�งสำเร็็จรููปในปัจจุบันัแยกออกได้้เป็็นบะหม่ี่�ก่ึ่�งสำเร็็จรููปเป็็นสินค้้าท่ี่�ได้้รับความนิิยมมาก

เป็็นอัันดัับหนึ่่�ง มูู ลค่่าตลาดใหญ่่มากที่่�สุุดในบรรดาอาหารกึ่่�งสำเร็็จรููปทุุกประเภท แม้้ว่่าอััตรา	

การขยายตััวจะไม่่สููงมากนัักก็็ตาม แต่่ก็็ยัังมีีการขยายตััวอย่่างต่่อเนื่่�อง ขณะท่ี่�โจ๊๊กกึ่่�งสำเร็็จรููป	

ได้้รับความนิิยมเป็็นอัันดัับสอง และมีีอััตราการเติิบโตที่่�น่่าสนใจกล่่าวคืือ ในช่่วงระยะ 5 ปีีที่่�ผ่่านมา

ตลาดโจ๊๊กก่ึ่�งสำเร็็จรููปมีีอัตราการเติิบโตเฉล่ี่�ยอยู่่�ในเกณฑ์์สููงและบางบริิษััทมีีอัตราการขยายตััวสููงถึึง	

ร้้อยละ 50 ส่ วนสินค้้าท่ี่�เพิ่่�งเข้้าตลาดเม่ื่�อไม่่นานมานี้้�คืือ ซุ ปกึ่�งสำเร็็จรููป ซึ่ �งแม้้ว่าในปัจจุบัันตลาด	

ยัังมีีขนาดเล็็กแต่่นัับว่่าเป็็นตลาดที่่�มีีแนวโน้้มเติิบโตได้้ดีี  และคาดว่่าจะเข้้ามาแย่่งตลาดซุุปกระป๋๋องท่ี่�

ต้้องนำเข้้าจากต่่างประเทศได้้บางส่่วน 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิตภัณัฑ์ซ์ุุปกึ่่�งสำเร็็จรููปจากข้้าวไทย และกรรมวิธิีีการผลิติ โดยที่่�ผลิติภััณฑ์์

ซุุปกึ่�งสำเร็็จรููปจากข้้าวไทย มีีอั ัตราส่่วนคืือ ผ งข้้าว ผ งผััก น้้ ำมัันรำข้้าวผง และสารปรุงแต่่งกลิ่่�นรส 	

โดยมีีกรรมวิธิีีการผลิิต ดังนี้้�คืือทำผงข้้าวโดยการนำเม็็ดข้้าวมาลดขนาดให้้เป็็นผงละเอีียดด้้วยตะแกรง

ได้้เป็็นผงข้้าว น ำมาผสมกัับน้้ำมัันรำข้้าวผง ผ งผััก และสารปรุงแต่่งกลิ่่�นรส  โดยผลิตภััณฑ์์ท่ี่�ผ่่าน

กระบวนการดัังกล่่าวนี้้�จะพื้้�นที่�ผิิวสััมผััสน้้ำมากขึ้้�น  ทำให้้ความสามารถในการละลายน้้ำได้้ง่ายขึ้้�น 	

ได้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์ซุุปกึ่่�งสำเร็็จรููปจากข้้าวไทย

ผลิิตภััณฑ์์ซุุปก่ึ่�งสำำ�เร็็จรููปจากข้้าวไทย 
และกรรมวิิธีีการผลิิต



99ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร 

	       และบริิษััท เฟรช แอนด์ เทสตี้้� สเตชั่่�น จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายบััณฑิิต  อิินณวงศ์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002423

ผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อแห้้งปรุุงรส (jerky) ผลิิตมาจากเนื้้�อสััตว์์หลายชนิิดได้้แก่่ เนื้้�อวััว เนื้้�อหมูู เนื้้�อไก่่ 

และเนื้้�อปลาโดยปกติิมีีหลัักในการยืืดอายุุการเก็็บรัักษา โดยลดปริมาณน้้ำอิิสระให้้ต่่ำกว่่า 0.6 	

เพ่ื่�อป้้องกัันการเจริญเติิบโตของจุุลิินทรีีย์์ท่ี่�เป็็นสาเหตุุของการเส่ื่�อมเสีีย แต่่สำหรัับเจอร์์กี้้�จาก	

แตงโมนั้้�นหากอบแห้้งให้้มีีค่่าปริิมาณน้้ำอิิสระต่่ำกว่่า 0.6 ตามมาตรฐานที่่�กำหนดนั้้�น จ ำเป็็นต้้องใช้้

ความรู้้�ความเข้้าใจทางวิทิยาศาสตร์์ในการปรับัให้้ค่าความชื้้�นเหมาะสมที่่�ให้้ลักัษณะเนื้้�อสัมัผัสัเหนีียวนุ่่�ม	

คล้้ายเนื้้�อสััตว์์แต่่ต้้องปลอดภััยจากจุุลิินทรีีย์์ ผลิตภััณฑ์์ทดแทนเนื้้�อสััตว์์หรืือเลีียนแบบเนื้้�อสััตว์์ท่ี่�ได้้รัับ

ความสนใจจากผู้้�บริิโภคเป็็นอย่่างมาก จำเป็็นต้้องมีีคุุณภาพทางประสาทสััมผััสที่�เหมืือนหรืือใกล้้เคีียง

กัับผลิิตภััณฑ์์ที่่�เป็็นต้้นแบบ กระบวนการผลิิตเนื้้�อแห้้งปรุุงรส  (jerky) นั้้ �นเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีี	

วิิธีีการยืืดอายุุการเก็็บรัักษาโดยการทำแห้้ง/ลดปริมาณน้้ำในอาหารลง แต่่อย่่างไรก็็ตามผลิตภััณฑ์	์

เนื้้�อแห้้งปรุุงรส  (jerky) นั้้�นไม่่ได้้มีีลัักษณะที่่�แห้้งสนิิท กล่่าวคืือมีีลัักษณะแห้้งหมาด หรืือถููกจััดอยู่่�ใน

อาหารกลุ่่�มอาหารกึ่่�งแห้้ง (Intermediate Moisture Food, IMF) 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิธิีีการผลิติเนื้้�อสััตว์์เลีียนแบบจากแตงโม และผลิตภััณฑ์ท์ี่่�ได้้จากกรรมวิธิีี

ดัังกล่่าว  โดยมีีกรรมวิิธีีการผลิิต ดั งนี้้� น ำแตงโมไร้้เมล็็ดมาทำการปลอกเปลืือกแล้้วตััดแต่่งเป็็นชิ้้�น	

ทรงสี่่�เหลี่่�ยมผืืนผ้้า จากนั้้�นทำการอบ และนำมาปรุุงรสชาติิด้้วยเครื่่�องเทศ แล้้วนำไปบ่ม/หมััก เพื่่�อให้้

ส่่วนผสมเข้้าสู่่�ตััวเนื้้�อแตงโม จากนั้้�นนำมาลดความชื้้�นของผลิิตภััณฑ์์ จนได้้ลัักษณะทางประสาทสััมผััส 

ด้้านเนื้้�อสััมผััสใกล้้เคีียงกัับเนื้้�อสััตว์์ น ำมาแช่่สารท่ี่�ช่่วยดููดซัับน้้ำ (Humectant) และนำไปอบแห้้ง	

จนได้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์เลีียนแบบจากแตงโม

กรรมวิิธีีการผลิตเนื้้�อสััตว์์เลีียนแบบจากแตงโม 
และผลิิตภััณฑ์ท์ี่่�ได้้จากกรรมวิิธีีดัังกล่่าว
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร 

	       และบริิษััท เก้้าศิิริิ จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายบััณฑิิต  อิินณวงศ์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002424

เก๊๊กฮวย (Chrysanthemum indicum L.) เป็็นพืืชล้้มลุุก จััดอยู่่�ในวงศ์์ Compositae มีีฤทธิ์์�

ทางยา เป็็นพืืชที่่�ใช้้เป็็นยาพื้้�นบ้้านทั้้�งในเอเชีียและยุุโรป  เป็็นพืืชดั้้�งเดิิมของประเทศจีีนและญี่่�ปุ่่�น 	

แต่ภ่ายหลังัได้้แพร่ก่ระจายไปทั่่�วรวมถึึงประเทศไทยด้้วย เป็น็พืืชที่่�มีีกลิ่่�นหอม จึึงนิยิมนาไปชงชา เก๊ก๊ฮวย

ยังัมีีสมบััติิในการใช้้เป็็นยาระงัับประสาทส่่วนกลาง ช่วยลดความดัันโลหิิต รวมทั้้�งต้้านการอัักเสบ การสกัดั

ด้้วยแอลกอฮอล์์นั้้�นแม้้ว่าจะสามารถสกัดสารประกอบฟีีนอลิิก หรืือสารต้้านอนุมุููลอิิสระได้้ดีี  แต่่พบว่่า	

การสกััดด้้วยแอลกอฮอล์์นั้้�นจะมีีค่่าใช้้จ่่ายสููง อีี กทั้้�งยัังไม่่เป็็นมิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม ปั ัจจุบัันจึึงเริ่่�ม	

มีีการศึึกษาในการใช้้กลีีเซอรอลเป็็นตััวทำละลายแทนการใช้้แอลกอฮอล์์ 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการสกัดสารฟีีนอลิิกจากดอกเก๊๊กฮวย โดยมีีกรรมวิิธีีการสกัด 	

คืือเตรีียมเก๊๊กฮวยลดขนาดโดยการนำดอกเก๊๊กฮวยสีีเหลืืองมาทำแห้้งแล้้วนำมาปั่่�นด้้วยเครื่�องปั่่�นแห้้ง 

แล้้วร่่อนผ่่านตะแกรงร่่อน จ ากนั้้�นนำมาบรรจุุในซองชาแล้้วใส่่ในขวด เติิมตััวทำละลาย แล้้วทำการ	

ปิิดฝาขวดแล้้วนำไปเขย่่า ที่ �โดยเม่ื่�อเขย่่าเสร็จเรีียบร้้อยแล้้วนำออกจากเครื่�องแล้้วหล่่อเย็็นในน้้ำ 	

จากนั้้�นนำสารที่่�มีีตััวทำละลายไประเหยตััวทำละลายออกด้้วยเครื่่�องระเหยสุุญญากาศ (Evaporator) 

ได้้เป็็นสารสกััดฟีีนอลิิกจากดอกเก๊๊กฮวย

กรรมวิิธีีการสกััดสารฟีนีอลิิกจากดอกเก๊๊กฮวย
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร 

	       และบริิษััท ไทยเจทิพย์์ฟู้้�ด จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายบััณฑิิต  อิินณวงศ์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร  เลขที่่�คำขอ 2103002425

ผลิิตภััณฑ์์เนื้้�ออบแห้้ง หรืือเจอร์์กี้้� (Jerky) เป็็นผลิิตภััณฑ์์แปรรููปจากเนื้้�อ โดยผ่่านการปรุุงรส 

และทำการอบแห้้ง หรืือตากแห้้งเพื่่�อเป็็นการถนอมอาหาร หรืือเก็็บรัักษาเนื้้�อเอาไว้้ให้้นานของคน	

ยุุคโบราณ  แต่่ในปััจจุุบัันนั้้�นผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อเนื้้�ออบแห้้งนั้้�นกลายเป็็นขนมขบเคี้้�ยวที่่�กิินในยามว่่าง 	

แต่่อย่่างไรก็็ตามผลิิตภััณฑ์์เนื้้�ออบแห้้ง นั้้ �นมีีส่วนประกอบหลัักเป็็นเนื้้�อทำให้้ผู้้�ที่่�รัับประทานอาหารเจ

หรืือมัังสวิิรััตนั้้�นไม่่สามารถรัับประทานได้้ ปั จจุุบัันจึึงมีีการพััฒนาผลิตภััณฑ์์เนื้้�ออบแห้้งเจ ส ำหรัับ	

ผู้้�รัับประทานอาหารเจอย่่างมากมาย ไม่่ว่่าจะเป็็นจากโปรตีีนเกษตร หรืือจากผััก และผลไม้้ต่่างๆ 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการผลิิตเนื้้�อสััตว์์เลีียนแบบจากเห็็ดหอม และผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้	

จากกรรมวิิธีีดังักล่า่ว โดยมีีกรรมวิธิีีการผลิติคืือ นำดอกเห็ด็มาทำการล้้างทำความสะอาด แช่ส่ารละลาย

กรดเพื่่�อลดกลิ่่�นเห็็ด จากนั้้�นนำไปต้้มน้้ำร้้อน และทำการเตรีียมสารละลายปรุุงรส แล้้วมาทำการเคี่่�ยว

แล้้วนำไปต้้มกัับเห็็ดเพื่่�อให้้สารปรุงรสเข้้าไปในเนื้้�อเห็็ดจากนั้้�นนำไปอบแห้้ง ได้้เป็็นผลิิตภััณฑ์	์

เนื้้�ออบแห้้งเจจากเห็็ดเพื่่�อจััดจำหน่่ายในเชิิงพาณิชิย์์ต่่อไป

กรรมวิิธีีการผลิตเนื้้�อสััตว์์เลีียนแบบจากเห็็ดหอม 
และผลิิตภััณฑ์ท์ี่่�ได้้จากกรรมวิิธีีดัังกล่่าว
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร 

	       และบริิษััท ซีีซ่าฟููดส์์ จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายบััณฑิิต  อิินณวงศ์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร  เลขที่่�คำขอ 2103002426

ปัจัจุบุันัมะม่่วงสินิค้้าทางการเกษตรของไทยเป็น็ผลไม้้เศรษฐกิจิ ซึ่�งมะม่่วงท่ี่�นิิยมปลููกในประเทศ 

มีีหลากหลายสายพัันธุ์์�  เช่่น  เขีียวเสวย แรด น้้ ำดอกไม้้  อกร่่อง โชคอนัันต์ ฟ้าลั่่�น  เป็็นต้้น มีีคว าม	

แตกต่่างกัันทั้้�งลัักษณะและรสชาติิ ส ามารถรัับประทานได้้ผลดิิบและผลสด และยัังมีีการนำไปผ่่าน

กระบวนการเป็็นผลิตภััณฑ์์แปรรููป  เช่่น  มะม่่วงแก้้ว  มะม่่วงกวน  มะม่่วงแช่่อิ่่�ม พ ายมะม่่วง เป็็นต้้น 	

แต่่อย่่างไรก็็พบว่่าความต้้องการของผู้้�บริิโภคสมัยใหม่่มีีแนวโน้้มในการรัักษาสุุขภาพมากจึึงมีีความ

ต้้องการในการลดการใช้้ระดัับน้้ำตาลในผลิตภััณฑ์์อาหารลดลง ดั ังนั้้�นในการศึึกษาในครั้้�งนี้้�จะทำการ

พัฒันาสููตรและกระบวนการผลิติขนมมะม่ว่งแผ่น่ และศึึกษาผลของระดับัน้้ำตาลต่อ่คุณุภาพเนื้้�อสัมัผัสั

ขนมมะม่่วงแผ่่น

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ผลิ ตภััณฑ์์มะม่่วงแผ่่น  และกรรมวิิธีีการผลิต โดยที่่�ผลิิตภััณฑ์์มะม่่วงแผ่่น 

ประกอบด้้วยมะม่่วง น้้ ำตาล แป้้งสาลีี  เกลืือ กรด โดยมีีกรรมวิิธีีการผลิิต คืื อนำมะม่่วงสดมาล้้าง	

ทำความสะอาด ปอกเปลืือกและทำการการแยกเนื้้�อมะม่่วงออกจากเมล็ด็จนหมด นำเนื้้�อมะม่ว่งมาปั่่�น

ด้้วยเครื่่�องปั่่�นผลไม้้ จนเนื้้�อมะม่่วงเหลวละเอีียด แล้้วนำกรองผ่่านผ้้าขาวบาง แล้้วกวนโดยให้้ความร้้อน 

และควบคุุมค่่าปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายได้้ในน้้ำ (total soluble solid, TSS) ให้้เท่่ากัับ 10-50 บริิกซ์์ 

แล้้วปล่อ่ยให้้อุณุหภููมิลิดลง จากนั้้�นชั่่�งส่่วนผสม แป้้ง น้้ำตาล เกลืือ กรด คนให้้เขากันัจนเป็น็เนื้้�อเดีียวกันั 

จากนั้้�นนำไปผสมกัับเนื้้�อมะม่่วงเหลว แล้้วคนให้้เข้้ากัันจนเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน และเทลงพิิมพ์์อคิิลิิก แล้้ว

นำเข้้าตู้้�อบลมร้้อน จากนั้้�นนำเอามาพัักเย็็นแล้้วบรรจุุใส่่ถุุงบรรจุุ 

ผลิิตภััณฑ์์มะม่่วงแผ่่น และกรรมวิิธีีการผลิิต
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อาหาร

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น 

	       และบริิษััท นำเชา (ประเทศไทย) จำกััด

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ศ.ดร.จิินตนาภรณ์์ วััฒนธร และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร  เลขที่่�คำขอ 2103002428

มะเขืือเทศเป็็นผัักที่่�ได้้รัับความนิิยมมาก ไม่่ว่่าจะเป็็นแบบดิิบ ปรุุงสุุก ทำเป็็นซอส หรืือคั้้�นน้้ำ 

และเป็็นผัักที่่�อุุดมไปด้้วยคุุณค่าทางอาหารมีีสารแอนตี้้�ออกซิิแดนท์ (Antioxidant) อุ ุดมไปด้้วย	

สารแคโรทีีนอยด์์ (Carotenoid) คืือ ไลโคพีีน (Lycopene) ซึ่่�งเป็็นสารสีีแดง ที่่�มีีสารต้้านอนุมุููลอิสิระสููง 

และวิิตามิินหลายชนิิด เช่่น  วิิตามิินบีี  1 วิิตามิินบีี  2 วิิตามิินเค  โดยเฉพาะวิิตามิินเอ และวิิตามิินซีี 	

ในปริมาณสููง ส ามารถนำมาใช้้ในการรัังสรรค์์เป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารต่่างๆ มากมาย จ ะเห็็นว่าถึึงแม้้

ผลิตภััณฑ์์จากมะเขืือเทศในท้้องตลาดมีีหลากหลายรููปแบบ แต่่ยัังไม่่มีีโจ๊๊กก่ึ่�งสำเร็็จรููปที่่�มีีส่วนผสม	

ของมะเขืือเทศ ดั งนั้้�นการประดิิษฐ์์นี้้�จึึงเป็็นการพััฒนาโจ๊๊กกึ่่�งสำเร็็จรููปที่�มีีส่่วนผสมของผงมะเขืือเทศ

สำหรัับการบำรุุงสมองและลดภาวะความเส่ื่�อมของสมอง น อกจากนี้้�สามารถพััฒนาเป็็นสินค้้าระดัับ

อุุตสาหกรรม อีีกทั้้�งยัังเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าของมะเขืือเทศอีีกด้้วย

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ โจ๊๊กก่ึ่�งสำเร็็จรููปที่�มีีส่วนผสมผงมะเขืือเทศ  และกรรมวิิธีีการผลิต ที่ �มีี	

ส่่วนประกอบสำคััญ ดั งนี้้� ข้้ าวอบแห้้ง เส้้นใยอาหารจากถั่่�ว ส ารสกัดปลาแซลมอน ส าหร่่ายอบแห้้ง 	

ต้้นหอมอบแห้้ง พาร์์สลีีย์์อบแห้้ง กระเทีียมอบแห้้ง ผงมะเขืือเทศ และอื่่�นๆ ในอััตราส่่วนที่่�เหมาะสม 

โดยมีีวิิธีีการผลิิต คืือ นำมะเขืือเทศมาล้้างทำความสะอาด หั่่�นเป็็นชิ้้�นเล็็กทำการปั่่�น ต้้ม นำมากรอง

ด้้วยผ้้าขาวบาง น ำสารสกััดไปอบให้้แห้้ง จ ากนั้้�นนำไปปั่่�นให้้ละเอีียดเก็็บไว้้ในอุุณหภููมิิห้้องหรืือตู้้�เย็็น

หรืือตู้้�เย็็นลบ

โจ๊๊กก่ึ่�งสำำ�เร็็จรููปที่่�มีีส่่วนผสมผงมะเขืือเทศ
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

	      และมหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคลตะวัันออก 

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   ผศ.ดร.นิิภาพร ก้้านทอง

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2003003049

ชุุดไพร์เมอร์์ตรวจสอบลัักษณะความสมบููรณ์์พัันธุ์์�
ของควายนมเพศเมีีย

ความสำเร็็จของฟาร์์มควายนมคืือ การผลิตน้้ำนม ปริ มาณน้้ำนม และการจััดการท่ี่�สามารถ	

ลดต้้นทุนุการผลิติได้้เหมาะสมที่่�สุุด ลักัษณะการให้้น้้ำนมมีีความสัมัพันัธ์ใ์นการแสดงออกจากพันัธุกุรรม

ท่ี่�ควบคุุมของลัักษณะความสมบููรณ์์พัันธุ์์�ที่�ประกอบไปด้้วยหลายลัักษณะ เช่่น  อายุุการให้้ลููกตััว 	

ช่่วงท้้องว่่าง และช่่วงห่่างของการให้้ลููก ซึ่่�งลัักษณะเหล่่านี้้�เป็็นระบบพัันธุุกรรมท่ี่�ซัับซ้้อนเกี่่�ยวข้้องกัับ

ยีีนหลายตำแหน่่งและมีีอิิทธิิพลของสภาพแวดล้้อม ทั้้�งการจััดการ อาหาร และโรค   

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ ชุ ดไพร์์เมอร์์ตรวจสอบลัักษณะความสมบููรณ์์พัันธุ์์�ของควายนมเพศเมีีย 	

ด้้วยการใช้้เทคนิิคด้้านอณููพัันธุุศาสตร์์ โดยตรวจสอบจากยีีนที่่�เกี่่�ยวข้้องด้้วยการใช้้สนิิปอะเรย์์ (SNP 

Array) ร่วมกับัลัักษณะท่ี่�แสดงออกร่ว่มเป็็นการใช้้ลักษณะถ่่ายทอดเชิิงปริมิาณ ศึึกษาลัักษณะท่ี่�เก่ี่�ยวข้้อง

กัับการผลิิตน้้ำนมเป็็นเทคนิิคที่่�นำมาใช้้จััดการฝููงควายรีีดนมได้้  แต่่เทคนิิคดังกล่่าวยัังเป็็นเทคนิิคที่่�มีี	

ค่่าใช้้จ่่ายสููง จึึงพััฒนาเทคนิคที่่�ง่่ายและใช้้ได้้ในฟาร์์มเป็็นการใช้้เทคนิิคซิิงเกิ้้�ล สเตป พีีซีีอาร์์ (single 

step PCR) โดยใช้้เครื่�องหมายโมเลกุุลท่ี่�จำเพาะและสามารถตรวจสอบความสมบููรณ์์พัันธุ์์�  เพื่่�อได้้	

ไพร์์เมอร์์ที่่�ออกแบบโดยการเลืือกยีีนที่�เกี่่�ยวข้้องกัับความสมบููรณ์์พัันธุ์์�จากโครโมโซมจากฐานข้้อมููล

พัันธุุกรรมของควายป่่า จึึ งได้้ไพร์เมอร์์ท่ี่�จำเพาะกัับการตรวจสอบลัักษณะความสมบููรณ์์พัันธุ์์�ของ	

ควายนม เพื่่�อเป็็นข้้อมููลหนึ่่�งให้้ทางฟาร์์มใช้้ในการวางแผนการผลิิตและช่่วยลดต้้นทุุนในฟาร์์มได้้ 
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ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    ผศ.สพ.ญ.ดร.ธััชฎาพร ไชยคุุณ-มาร์์คููว และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000012

การนำเอาเทคโนโลยีีชีีวภาพด้้านการผสมเทีียมมาประยุุกต์์ใช้้ในกระบืืออาจไม่่ใช่่เป็็นวิิธีี	

ท่ี่�จะเพิ่่�มจำนวนได้้อย่่างรวดเร็็ว  เนื่่�องจากกระบืือมีีข้้อจำกััดในด้้านประสิิทธิิภาพการผลิตด้้วย	

ตััวของสััตว์์เอง แต่่การใช้้เทคนิคผสมเทีียมยัังคงเป็็นเทคโนโลยีีชีีวภาพที่�สามารถพััฒนาพัันธุกรรม	

ของฝููงได้้อย่่างรวดเร็็วและสะดวกในการปฏิิบััติิในประเทศไทยได้้มีีการพััฒนาการผสมเทีียมกระบืือ	

มาไม่่น้้อยกว่่า 50 ปีี แต่่ยัังไม่่เป็็นที่�นิิยมมากนััก เนื่่�องจากมีีอุปสรรคของการผสมเทีียมในกระบืือ 	

ซ่ึ่�งสาเหตุุท่ี่�สำคััญท่ี่�สุุดคืือ ปั ญหาการจัับสััดของเจ้้าของที่่�ขาดการสัังเกตหรืือไม่่ให้้ความสำคััญกัับการ

จัับสััดรวมถึึงปััญหากระบืือไม่่แสดงอาการเป็็นสัดอย่่างชััดเจน  ทำให้้การกำหนดเวลาผสมเทีียม	

เป็็นไปได้้ยาก  

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ โปรแกรมเหน่ี่�ยวนำการตกไข่่และผสมเทีียมแบบกำหนดเวลา มีีกรรมวิธิีีดัังนี้้�  

คััดเลืือกกระบืือ ฉีี ดฮอร์์โมนโกนาโดโทรปิิน รีีลิ สซิิง จ ำนวน  2 ครั้้ �ง โดยให้้การฉีีดครั้้�งที่่� 2 ห่ ่างจาก	

ครั้้�งแรก 9 วัน ฉีีดฮอร์์โมนพรอสตาแกรนดิน เอฟ 2 แอลฟา หลัังจากการฉีีดฮอร์์โมนโกนาโดโทรปิิน 

รีีลิสซิง ในวันที่่� 7 การกำหนดเวลาผสม หลัังจากการฉีีดฮอร์์โมนโกนาโดโทรปิิน รีีลิิสซิิง ในครั้้�งที่่� 2 ใน

ชั่่�วโมงที่่� 24±2 เพีียงครั้้�งเดีียว 

โปรแกรมเหนี่่�ยวนำำ�การตกไข่่และ
ผสมเทีียมแบบกำำ�หนดเวลาในกระบืือปลัักที่่�ชั่่�วโมง 24
(Ovulation synchronization and fix- timed artificial insemination: 
Ovsynch-TAI at 24 h)
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108 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:    สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) สำนัักงานพััฒนาวิิทยาศาสตร์์

	      และเทคโนโลยีีแห่่งชาติิ

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   นายชุุมพร สุุวรรณยาน และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000517

กรรมวิิธีีการเตรีียมถาดอาหารสำำ�หรัับการเพาะเลี้้�ยง
ไบโอฟิลิ์์มของเชื้้�อก่่อโรคในปลา

สาเหตุุทั่่�วไปของการติิดเชื้้�ออย่่างต่่อเน่ื่�อง (Bacterial Biofilms: A Common Cause of 

Per-sistent Infections) เกี่่�ยวข้้องกับัแบคทีีเรีียที่่�ยึึดติดิกับัพื้้�นผิวิรวมตัวักันัในเมทริกิซ์พ์อลิเิมอร์ ์ไฮเดรต

ของการสัังเคราะห์์ของตััวเองเพ่ื่�อสร้้างไบโอแอล การก่่อตััวและความต้้านทานต่่อสารต้้านจุลชีีพ	

โดยธรรมชาติอิยู่่�ที่่�รากของการติดิเชื้้�อแบคทีีเรีียที่่�เกิดิขึ้้�นอย่า่งต่่อเน่ื่�องและเรื้้�อรังัจำนวนมาก การศึึกษา

ของไบโอฟิิล์์ม ได้้เปิิดเผยกลุ่่�มเซลล์์ที่่�มีีโครงสร้้างและแตกต่่างกัันด้้วยคุุณสมบััติิเกี่่�ยวกัับพัันธุุกรรม	

และโมเลกุลุของพฤติกิรรมชุมุชนของแบคทีีเรีียชี้้�ไปที่่�เป้า้หมายในการรักัษาที่่�อาจเป็น็วิธิีีในการควบคุมุ

การติิดเชื้้�อ

การประดิษิฐ์น์ี้้�คืือ กรรมวิธิีีการเตรีียมถาดอาหารสำหรับัการเพาะเลี้้�ยงไบโอฟิล์ิ์มของเชื้้�อก่อ่โรค

ในปลา มีีขั้้�นตอนดัังนี้้� นำเจลาติินที่่�สกััดได้้จากผิิวหนัังปลานิิลมาละลายน้้ำ จากนั้้�นดููดเอาสารละลาย

เจลาตินิที่�ได้้ มาใส่่ลงในแต่่ละหลุุมของถาดหลุมุพลาสติกิโดยทำในตู้้�ปลอดเชื้้�อจากนั้้�นนำไปตากจนแห้้ง 

แล้้วไปทำการฆ่่าเชื้้�อโดยการฉายแสงแสงอุุลตร้้าไวโอเล็็ต จากนั้้�นก็ปิิดฝาเก็็บไว้้ในถุงพลาสติกท่ี่�ปลอดเชื้้�อ

จนกว่่าจะนำไปใช้้ในการเลี้้�ยงไบโอฟิิล์์มของเชื้้�อแบคทีีเรีีย โดยสารที่่�จะนำไปทดสอบความสามารถ	

ในการยับัยั้้�งหรืือทำลายไบโอฟิล์ิ์มของเชื้้�อก่อ่โรคนั้้�นอาจจะเป็น็ได้้ทั้้�งสารสังัเคราะห์แ์ละสารจากธรรมชาติิ 

เพื่่�อนำสารที่่�ทดสอบคััดกรองได้้ไปช่่วยในการป้้องกัันรัักษาโรคปลาต่่อไป
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109ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพััฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) มหาวิิทยาลััยสงขลานคริินทร์์  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นายนเรศ ซ่วนยุุก

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103000995

ปััจจุบัันมีีการเลี้้�ยงปลานิิล ในเชิิงพาณิิชย์์เป็็นจำนวนมาก ส่ ่งผลให้้การเพาะเลี้้�ยงปลานิิล	

มีีการขยายตััวอย่่างรวดเร็็ว  ในปีี พ .ศ. 2560 อย่่างไรก็็ตามพบว่่าเกษตรกรนิิยมเลี้้�ยงปลานิิลที่่�	

ความหนาแน่่นสููงเพ่ื่�อเพิ่่�มผลผลิตให้้เพีียงพอต่่อความต้้องการของตลาดทั้้�งภายในประเทศและ	

ต่า่งประเทศ จึึงมีีการสะสมของของเสีียภายในบ่อ่เพิ่่�มมากขึ้้�น และส่ง่ผลต่อ่ความเครีียดของปลา ทำให้้

ปลามีีสุขุภาพอ่อ่นแอ และรับัเชื้้�อโรคได้้ง่า่ย โดยโรคที่่�เกิดิระหว่า่งการเลี้้�ยงปลานิลิ ได้้แก่ ่โรคที่่�เกิดิจาก

ปรสิิต รา ไวรัส  และแบคทีีเรีีย โดยเฉพาะโรคที่่�เกิิดจากแบคทีีเรีียสกุุล Streptococcus spp. เช่่น 	

S. iniae และ S. agalactiae เป็็นสาเหตุกุารตายที่่�สำคัญัของปลานิลิและก่่อให้้เกิิดความเสีียหาย	

ต่่อฟาร์์มเลี้้�ยงปลานิิลเป็็นจำนวนมาก 

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ กรรมวิิธีีการผลิิตเซลล์์และสารสกัดจากแบคทีีเรีีย Z. marina เป็็นชีีวภััณฑ์	์

เพื่่�อใช้้ในการยับัยั้้�งแบคทีีเรีียที่่�เป็น็สาเหตุขุองโรคสเตรปโตคอคโคซีีสในปลา มีีขั้้�นตอนคืือ เลี้้�ยงแบคทีีเรีีย 

Z. marina ในอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อมารีีน บรอท และเก็็บเก่ี่�ยวเซลล์์โดยการหมุุนเหวี่่�ยง จากนั้้�นล้้างตะกอน

เซลล์์ของเชื้้�อ แล้้วนำไปทำให้้แห้้งภายใต้้อุณุหภููมิต่่ำ จ ากนั้้�นสกัดสารจากเซลล์์แบคทีีเรีียด้้วยเอธานอล

ความเข้้มข้้น  95 เปอร์์เซ็็นต์ และบดเซลล์์ให้้เซลล์์แตก ทำซ้้ำจนกว่่าตััวทำละลายท่ี่�ได้้ใสไม่่มีีสีี 	

แยกเศษเซลล์์แบคทีีเรีียออกโดยการกรอง น ำสารละลายท่ี่�ได้้ไประเหยแห้้งด้้วยเครื่�องกลั่่�นระเหยสาร

แบบหมุุน เก็็บสารสกััดที่่�ได้้ไว้้ในขวดสีีชาที่่�อุุณหภููมิิ -20 องศาเซลเซีียส จนกว่่าจะนำมาใช้้งาน

กรรมวิิธีีการเตรีียมชีีวภััณฑ์์จากแบคทีีเรีีย 
Zooshikella marina ยัับยั้้�งแบคทีีเรีียที่่�เป็็นสาเหตุุ
ของโรคสเตรปโตคอคโคซีีสในสััตว์์น้ำำ��
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การบริหิารจัดัการน้ำำ��
เพื่่�อการเกษตร
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112 ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนักังานพัฒันาการวิจัิัยการเกษตร (องค์์การมหาชน) และมหาวิทิยาลัยัราชภัฏัอุบุลราชธานีี  

ผู้้�ประดิิษฐ์์:   ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปริิญญา มููลสิิน และคณะ

สถานะ:       อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 19336

เครื่่�องกรองสาหร่่ายแบบ
ดููดจากผิิวน้ำำ��พลังงานแบตเตอรี่่�

ปััญหาท่ี่�เกิิดขึ้้�นและมีีผลต่่อสััตว์์น้้ำ รวมถึึงผู้้�คนที่�อาศััยอยู่่�ในแหล่่งน้้ำได้้เกิิดขึ้้�นมาแล้้ว 	

โดยผู้้�วิิจััยได้้รับการร้้องขอจากประธานกลุ่่�มเลี้้�ยงปลากระชัังเขื่่�อนสิิริินธรรัักษ์์สิ่่�งแวดล้้อม ในการช่่วย

วิเิคราะห์์และแก้้ปัญหาสาหร่่ายท่ี่�บลููมในพื้้�นที่่�เขื่่�อนสิริินิธร ซึ่่�งทำให้้คุณุภาพน้้ำเปลี่่�ยนแปลงไป ส่งผลต่่อ

ปลาในกระชััง และเมื่่�อลงน้้ำเพื่่�อเก็็บกู้้�กระชัังจะรู้้�สึึกคััน อีี กทั้้�งนัักท่่องเที่่�ยวบริิเวณหาดพััทยาน้้อย	

ซ่ึ่�งเป็น็แหล่ง่ท่อ่งเที่่�ยวที่่�สำคัญั ยังัให้้ข้้อมููลว่า่เมื่่�อลงเล่น่น้้ำบริเิวณหาดพัทัยาน้้อยจะรู้้�สึึกคันัเช่น่เดีียวกันั 

อีีกทั้้�งลัักษณะทางกายภาพของน้้ำที่่�มีีสาหร่่ายลอยเต็็มผิิวน้้ำ ค รอบคลุุมพื้้�นที่่�ขนาดใหญ่่ทำให้้	

เป็น็อุปุสรรคที่�สำคััญต่่อลักัษณะทางกายภาพทุกด้้านที่�ดีีของการท่่องเท่ี่�ยวทางน้้ำ จึึงทำให้้นักัท่่องเท่ี่�ยว

และเจ้้าของแพร้้านอาหารมีีความต้้องการท่ี่�จะควบคุุมไม่่ให้้มีีการบลููมของสาหร่่ายในบริิเวณพื้้�นที่่�	

ดัังกล่่าว

การประดิิษฐ์์นี้้�คืือ เครื่�องกรองสาหร่่ายแบบดููดจากผิิวน้้ำพลังงานแบตเตอร่ี่� ป ระกอบด้้วย 	

ถัังรองน้้ำสแตนเลส  เชื่่�อมติิดกัับโครงสแตนเลส  และถาดล่่างสแตนเลส พร้้ อมทั้้�งอุุปกรณ์์ต่่อพ่่วง	

ท่่อส่่งน้้ำพีีวีีซีี ช่ ่องเติิมน้้ำ ท่ ่อปล่่อยน้้ำจากปั้้�มดููด ซึ่ ่�งต่่อมาจากสายยางของปั๊๊�มดููด เชื่่�อมติิดกัับ	

ชุุดปั้้�มดููดน้้ำดีีซีี ชุดสายไฟปั้้�มดููด โดยต่่อเข้้ากัับแบตเตอร่ี่� เพื่่�อให้้เครื่�องกรองสาหร่่ายทำงาน ชุดตะแกรง

สำหรับัวางผ้้าขาวบาง ก้้านปัดกวาดตะกอนสาหร่่าย พร้้อมชุดุสวิติซ์์ควบคุมุ รููระบายน้้ำด้้านบน ระบายน้้ำ	

ลงสู่่�ถัังรองน้้ำสแตนเลส ก่่อนไหลลงไปยัังรููระบายน้้ำทิ้้�งด้้านล่่างต่่อไป
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113ARDA’s IP for Utilization 
จากเกษตรสู่นวัตกรรม ปี 2564

ผู้้�ถืือสิิทธิ์์�:     สำนัักงานพัฒนาการวิิจััยการเกษตร (องค์์การมหาชน) 

	       และมหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าธนบุุรีี

ผู้้�ประดิิษฐ์์:    นางสาววิิศิิษฏ์์ศรีี วิิยะรััตน์์ และคณะ

สถานะ:        อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำขอ 2103002572

จากการศึึกษาพบว่่าบนพื้้�นที่่�ราบสููง หรืือบนดอยต่่างๆ ของประเทศไทยได้้ประสบปััญหา	

ในการใช้้น้้ำทำการเกษตรโดนเฉพาะในฤดููแล้้ง หรืือช่ว่งฝนทิ้้�งช่่วงเป็น็ระยะเวลานาน ชาวบ้้านไม่ส่ามารถ	

กัักเก็็บน้้ำฝนใช้้เพื่่�อทำการเกษตรได้้เลย เนื่่�องจาก ไม่่มีีภาชนะกัักเก็็บน้้ำใช้้ในปริิมาณมาก พื้้ �นที่่�	

ในการสร้้างระบบกัักเก็็บน้้ำไม่่เหมาะสม ขาดแคลนเงิินทุนในการสร้้างท่ี่�กักัเก็็บน้้ำ และขาดองค์์ความรู้้�

และเทคโนโลยีีด้้านการกัักเก็็บน้้ำ ดั งนั้้�นพื้้�นที่�ส่่วนใหญ่่เป็็นพื้้�นที่�อยู่่�บนภููเขา ไม่่ต้้องการขนคอนกรีีต	

ขึ้้�นไป  เนื่่�องจากมีีน้้ำหนัักมาก ขนส่งลำบาก ต้้ องการประหยััดพื้้�นที่� เพ่ื่�อให้้มีีพื้้�นที่�เกิิดประโยชน์มาก

ท่ี่�สุุดในการเพาะปลููก จึึ งต้้องการวััสดุุท่ี่�สามารถถอดประกอบได้้  เมื่่�อไม่่ต้้องการใช้้งานในช่่วงฤดููฝน 	

จากปััญหาดัังกล่่าวจึึงได้้ออกแบบและสร้้างอ่่างเก็็บน้้ำฝนด้้วยวััสดุโครงสร้้างเบาแซนวิชิ เพื่่�อให้้สามารถ	

ติิดตั้้�งได้้ทุุกพื้้�นที่่� เช่่น พื้้�นที่่�เนิินและพื้้�นที่่�ราบสููง และสามารถบรรจุุน้้ำในปริิมาณที่่�ไม่่จำกััด ขึ้้�นอยู่่�กัับ

ปริมาณการใช้้น้้ำในแต่่ละพื้้�นที่่� และท่ี่�สำคััญสามารถถอดประกอบเก็็บได้้ในช่่วงฤดููฝน  ทำให้้มีีพื้้�นที่่�	

ในการใช้้สอยตามปกติิ 

การประดิษิฐ์์นี้้�คืือ การพัฒันาอ่่างเก็บ็น้้ำด้้วยวัสัดุโครงสร้้างผนังัเบาวีีว่าบอร์์ดด้้วยเทคนิคิน็อ็คดาวน์ 

ซ่ึ่�งมีีคุณุสมบัตัิคิืือ น้้ำหนัักเบา เป็็นมิติรกับัสิ่่�งแวดล้้อม ประกอบติดิตั้้�งได้้ง่าย ขนย้้ายไปติดิตั้้�งในพื้้�นที่่�อื่่�น

ได้้สะดวก ราคาถููก หาได้้ง่่ายในท้้องตลาด ส ามารถบรรจุุน้้ำในปริิมาณที่่�ไม่่จำกััด ขึ้้ �นกัับปริิมาณ	

การใช้้น้้ำในแต่่ละพื้้�นที่� เพื่่�อแก้้ปัญหาการใช้้น้้ำทำการเกษตรโดยเฉพาะฤดููแล้้ง หรืือฝนทิ้้�งช่่วงเป็็น	

ระยะเวลานาน

อ่่างเก็็บน้ำำ��ด้้วยวััสดุุโครงสร้้างผนัังเบาวีีว่่าบอร์์ด
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	ผลิตภัณฑ์ยาอมเม็ดแข็งที่มีสารสกัดพืชกระท่อมและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
	ผลิตภัณฑ์ชอร์ตเทนนิงน้ำมันเป็ด และกรรมวิธีการผลิต
	ผลิตภัณฑ์ยาผงแห้งที่มีสารสกัดพืชกระท่อมและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
	กรรมวิธีการสกัด การวิเคราะห์สารสำคัญและการแยกสารบริสุทธิ์จากพืชเถาตดหมาที่มีฤทธิ์ต้านภูมิแพ้

	บทที่ 4 อาหาร
	เทคโนโลยีดักจับและควบคุมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เพื่อใช้ในการเพาะเลี้ยงสาหร่าย
	สูตรน้ำยาสำหรับแช่แข็งน้ำเชื้อในแกะ
	สูตรอาหารผสมกากถั่วดาวอินคาและกรรมวิธีการผลิต
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