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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.วาสนา ภานุรักษ์ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000003

รายละเอียด 

ข้าวระยะเม่ามีคุณค่าทางโภชนาการที่ÿูงมาก และÿ่วนใĀญ่ผลิตจากข้าวเĀนียว 
มีช่วงการรับประทานได้ในช่วงÿั้นๆ Āลังข้าวผ่านระยะน�้านมประมาณ 2 ÿัปดาĀ์ และการน�า
ข้าวระยะเม่าไปแปรรปูเป็นผลติภณัฑ์ยงัไม่ĀลากĀลาย ดงันัน้ถ้าĀากมกีารน�าข้าวระยะเม่าแปรรปูเป็น
แป้งและน�าแป้งไปผลติเป็นผลติภณัฑ์ จะเป็นการช่วยลดข้อจ�ากดัในÿ่วนของการผลติข้าวระยะเม่าได้
ในช่วงระยะเวลาÿั้นๆ และผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากข้าวระยะเม่ายังมีคุณค่าทางโภชนาการที่ÿูง 

การประดิþฐ์นี้คือ การน�าข้าวระยะเม่าที่มีคุณค่าทางโภชนาการÿูงมาท�าการแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ขนมĀวานและขนมขบเคี้ยวจากข้าวระยะเม่า ได้แก่ ขนมคุกกี้ ซึ่งยังไม่เคยมีปรากฏว่ามี
การน�าข้าวระยะเม่ามาท�าเป็นÿ่วนผÿม ได้ผลติภณัฑ์ขนมĀวานและขนมขบเคีย้วจากข้าวระยะเม่าที่
มีคุณค่าทางโภชนาการÿูงขึ้นจากคุณประโยชน์ของข้าวระยะเม่า

ขนมคุกกี้
ที่มีส่วนผสมของ

ข้าวระยะเม่า
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.วาสนา ภานุรักษ์ และคณะ
สถานะ:	 อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000004

รายละเอียด	

ข้าวระยะเม่ามีคุณค่าทางโภชนาการที่ÿูงมาก และÿ่วนใĀญ่ผลิตจากข้าวเĀนียว 
มีช่วงการรับประทานได้ในช่วงÿั้นๆ Āลังข้าวผ่านระยะน�้านมประมาณ 2 ÿัปดาĀ์ และการน�า
ข้าวระยะเม่าไปแปรรปูเป็นผลติภณัฑ์ยงัไม่ĀลากĀลาย ดงันัน้ถ้าĀากมกีารน�าข้าวระยะเม่าแปรรปูเป็น
แป้งและน�าแป้งไปผลติเป็นผลติภณัฑ์ จะเป็นการช่วยลดข้อจ�ากดัในÿ่วนของการผลติข้าวระยะเม่าได้
ในช่วงระยะเวลาÿั้นๆ และผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากข้าวระยะเม่ายังมีคุณค่าทางโภชนาการที่ÿูง 

การประดิþฐ์นี้คือ การน�าข้าวระยะเม่าที่มีคุณค่าทางโภชนาการÿูงมาท�าการแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ขนมĀวานและขนมขบเคี้ยวจากข้าวระยะเม่า ได้แก่ กราโนล่า ซึ่งยังไม่เคยมีปรากฏว่ามี
การน�าข้าวระยะเม่ามาท�าเป็นÿ่วนผÿม ได้ผลติภณัฑ์ขนมĀวานและขนมขบเคีย้วจากข้าวระยะเม่าที่
มีคุณค่าทางโภชนาการÿูงขึ้นจากคุณประโยชน์ของข้าวระยะเม่า

ขนมกราโนล่า
ที่มีส่วนผสมของ
ข้าวระยะเม่า
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<;EN.?

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�สR:K1=� [%<กR? X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3����3�

รายละเอียด 

ข้ำüเจ้ำ	ข้ำüกล้อง	และข้ำüกล้องของข้ำü	กข	43	มีค่ำ	ปริมำณน�้ำตำลกลูโคÿที่แตกตัüเร็ü	
(RAG)	เท่ำกับ	21.85,	21.11	และ	19.80	กรัมต่อ	100	กรัม	ตำมล�ำดับ	และค่ำปริมำณน�้ำตำล
กลูโคÿที่แตกตัüช้ำ	 (SAG)	 เท่ำกับ	12.64,	13.18	และ	6.26	กรัมต่อ	100	กรัม	ตำมล�ำดับ	
จะเĀ็นได้ü่ำข้ำü	กข	43	มีýักยภำพในกำรน�ำมำใช้เป็นองค์ประกอบในผลิตภัณฑ์เพื่อช่üยคüบคุม
ระดับน�้ำตำลในเลือดของผู้ป่üย	กำรน�ำüัตถุดิบข้ำü	กข	43	มำใช้เป็นÿ่üนผÿมในผลิตภัณฑ์อำĀำร
ทำงกำรแพทย์มคีüำมจ�ำเป็นต้องมกีำรüเิครำะĀ์ทำงเคมแีละกำยภำพของüตัถดุบิ	รüมทัง้ต้องมกีำร
ดัดแปรแป้งเพื่อใĀ้ได้ลักþณะทำงกำยภำพและเคมีที่เĀมำะÿ�ำĀรับใช้ในผลิตภัณฑ์	โดยเฉพำะแป้ง
ข้ำüที่มีค่ำดัชนีน�้ำตำลต�่ำ	และมีคุณÿมบัติเป็นแป้งทนย่อยÿูง	(Resistance	starch)	

กำรประดþิฐ์นีค้อื	กำรเตรยีมข้ำüกล้องดดัแปรชนดิผง	ทีม่แีป้งทนย่อยÿงูค่ำดชันนี�ำ้ตำลต�ำ่	
และคณุค่ำทำงโภชนำกำรจำกข้ำüเปลอืก	เพือ่ใĀ้เĀมำะÿมกบักำรน�ำมำผลติอำĀำรทำงกำรแพทย์	
โดยประยุกต์ใช้üิธีกำรแช่ข้ำüใĀ้มีคüำมชื้นตำมที่ก�ำĀนด	จำกนั้นน�ำมำใĀ้คüำมร้อนที่อุณĀภูมิÿูง
ภำยใต้คüำมดนัทีก่�ำĀนด	ร่üมกบักำรใช้เทคนคิกำรใĀ้คüำมร้อนและคüำมเยน็แบบüนรอบ	เพือ่ช่üย
ในกำรจัดเรียงโครงÿร้ำงผลึก	และเพิ่มปริมำณแป้งทนย่อยÿูงมีผลใĀ้แป้งมีคüำมĀนืดลดลง	และมี
ค่ำดัชนีน�้ำตำลต�่ำลง

Aþ2Oกา=W/=ÿ<;��าAก?�G".K.Xป=
%3N.6" 1O_;OXป	"13<่G<สู"�่า.K%3O

3`dา/า?/_dา X?J�R-�่า1า"Y:%3ากา=
จาก��าAWป?QGก W8č_G6?N/GาEา=

1า"กา=X81<�
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยมหิดล

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.สุภัทร์ ไชยกุล และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000131

รายละเอียด

อาĀารทางการแพทย์ (Medical food) ÿ�าĀรบัผูป่้üยเบาĀüาน มคีüามต้องการพลงังานจาก
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 45 เป็นÿารอาĀารĀลักที่ใĀ้พลังงาน เพื่อใĀ้ผู้ป่üยเบาĀüานและผู้ที่มีภาüะ
น�้าตาลในเลือดÿูงÿามารถคüบคุมระดับน�้าตาลในเลือดใĀ้อยู่ในระดับที่พึงปรารถนา ก�าĀนดใĀ้
ผลิตภัณฑ์มีค่าออÿโมลาลิตี (Osmolality) 300-500 mOsmol/kg ค่าคüามĀนืด üัดที่อุณĀภูมิ 
26 องýาเซลเซยีÿ มค่ีาไม่เกนิ 30 cP และคüรมค่ีาดชันนี�า้ตาลต�า่ ข้อจ�ากัดของการใช้ข้าüเป็นแĀล่ง
ของคาร์โบไฮเดรตของผลิตภัณฑ์นี้ คือ มีคüามĀนืดÿูง มีโครงÿร้างไม่คงตัü เกิดการจับตัüกันเป็น
ก้อนเมื่อแป้งเกิดการคืนตัü คüามÿามารถในการละลายต�่า จึงท�าใĀ้ต้องมีการใช้ข้าüĀรือแป้งข้าü
ที่ผ่านการดัดแปรแล้üในผลิตภัณฑ์ 

การประดิþฐ์นี้ คือ กระบüนการดัดแปรแป้งข้าüกล้องและแป้งข้าüขาü ในกลุ่มอะมิโลÿÿูง 
กลุ่มอะมิโลÿปานกลาง และกลุ่มอะมิโลÿต�่า ด้üยüิธีการดัดแปลงด้üยคüามร้อนและคüามเย็น
แบบที่ระดับคüามร้อนÿูง ระยะเüลาÿัน้ และคüามดนัต�่า ซึ่งจะได้แป้งข้าüดัดแปรที่มีคüามĀนืดต�่า 
มคีüามคงตüัมคีüามเÿถยีรต่อคüามร้อน (Thermal stability) ปรมิาณแป้งทนต่อการย่อยของเอนไซม์ 
(Resistant starch) เพิ่มขึ้น แป้งÿามารถย่อยได้ช้าลง Āรือมีค่าดัชนีน�้าตาลต�่าลง ซึ่งคุณลักþณะ
เĀล่านี้มีผลต่ออัตราการย่อยและดูดซึมของร่างกาย และการคüบคุมการเพิ่มระดับน�้าตาลในเลือด

วิธีการเตรียมข้าวกล้อง
และข้าวขาวดัดแปลง ที่มีแป้ง
ทนย่อยสูง และค่าดัชนีน้�าตาลต่�า
เพื่อผลิตอาหารทางการแพทย์
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<WกC/=Bาส/=�

ผู้ประดิษฐ์: 3า<AR,N3K31� �"1K. X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3����5£

รายละเอียด 

	 ในปัจจุบันโรงงำนอุตÿำĀกรรมขนำดใĀญ่จะใช้üัตถุดิบประเภทไม้ยูคำลิปตัÿ	
และÿนÿำมใบเป็นüตัถดุบิในกำรผลติกระดำþมำกกü่ำจะใช้üÿัดเุĀลอืทิง้ทำงกำรเกþตร	เนือ่งจำก
ง่ำยต่อกำรบริĀำรจัดกำร	 เพรำะüัÿดุเĀลือทิ้งทำงกำรเกþตรจะต้องĀำพื้นที่เก็บขนำดใĀญ	่
เÿยีค่ำขนÿ่งมำกเนือ่งจำกมนี�ำ้Āนกัเบำ	มปีรมิำณทีไ่ม่แน่นอนจงึÿ่งผลต่อต้นทนุกำรผลติทีเ่พิม่ÿงูขึน้	
ดงันัน้üÿัดเุĀลอืทิง้ทำงกำรเกþตรน่ำจะน�ำไปใช้ในกำรผลติกระดำþเพือ่ใช้กบังำนĀตัถอตุÿำĀกรรม
มำกกü่ำ	ดงันัน้ฟำงข้ำüจงึเป็นüÿัดเุĀลอืทิง้ทำงกำรเกþตรทีÿ่�ำคญั	ÿำมำรถน�ำมำใช้เป็นüตัถดุบิผลติ
กระดำþเพื่อใช้กับงำนĀัตถอุตÿำĀกรรมขนำดเล็ก	ขนำดกลำง	และขนำดใĀญ่ได้

กำรประดิþฐ์นี้คือ	กำรผลิตกระดำþกรองน�้ำมันพืชจำกฟำงข้ำüและใบÿับปะรด	ประกอบ
ด้üยขัน้ตอนดงันี	้กำรผลติเยือ่Āลกั	กำรผลติเยือ่เÿรมิ	กำรฟอกจำงÿ	ีกำรเตรยีมน�ำ้เยือ่	กำรท�ำแผ่น
กระดำþ	กำรปรับปรุงผิüกระดำþ

ก==;Aþ2Oกา=6?N/
ก=J.าCก=G"3`dา;K38č%

จาก9า"��าAX?J
Z4สK4ปJ=.
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563
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P$Cวน

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<ส"�?า3�=N31=� 

ผู้ประดิษฐ์: .=�<"<R12� W18=K/3� X?J�-J
สถานะ: สN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤����63¢6

รายละเอียด 

น�ำ้ÿ้มคüนัไม้มลีกัþณะเป็นของเĀลüÿนี�ำ้ตำลแกมแดงใÿมกีลิน่คüนัไฟและมฤีทธิเ์ป็นกรดประกอบ
ด้üยÿำรอินทรีย์มำกกü่ำ	200	ชนิด	น�้ำÿ้มคüันไม้มีýักยภำพÿำมำรถประยุกต์ใช้	ในอุตÿำĀกรรม
Āลำยประเภท	เช่นกำรเกþตร	อตุÿำĀกรรมแปรรูปอำĀำร	เภÿชักรรม	และทำงกำรแพทย์	ซึง่น�ำ้ÿ้ม
คüันไม้มีýักยภำพÿำมำรถพัฒนำเป็นเüชภัณฑ์มูลค่ำÿูงได้ดี	 เนื่องจำกมีปริมำณÿำรออกฤทธิ์ทำง
ชีüภำพที่ÿ�ำคัญ	เช่น	ÿำรกลุ่มฟินอลิก	กรดอินทรีย์	มีคุณÿมบัติต้ำนเชื้อรำ	ฤทธิ์ต้ำนเชื้อแบคทีเรีย	
และฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิÿระ

กำรประดþิฐ์นีค้อื	กรรมüธิกีำรผลติน�ำ้ÿ้มคüนัไม้ใĀ้มคีüำมบรÿิทุธิ	์และมปีรมิำณÿำรออกฤทธิ์	
ทำงชีüภำพÿูง	มีคüำมปลอดภัยÿ�ำĀรับใช้เป็นÿำรเติมอำĀำร	ยำรักþำโรค	ÿ�ำĀรับÿัตü์และมนุþย์	
เพือ่ใĀ้มฤีทธิต้์ำนอนมุลูอÿิระ	ฤทธิต้์ำนแบคทเีรยีก่อโรค	ฤทธิต้์ำนกำรอกัเÿบ	และÿำมำรถประยกุต์
ใช้ผลิตภัณฑ์ทำงเลือกในกำรรักþำโรค	ÿำรเÿริมอำĀำร	ซึ่งช่üยลดกำรใช้ยำปฏิชีüนะในÿัตü	์
ลดต้นทุนในÿ่üนของค่ำยำ	และเüชภัณฑ์ที่มีรำคำแพงที่น�ำเข้ำจำกต่ำงประเทý

ก==;Aþ2Oกา=6?N/
3`dาส�;�AK3[;�

1O_;O�Aา;4=þสR12Ncสู"



19

7
P$C

วน

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
ก=;AN%ากา=WกC/= 

ผู้ประดิษฐ์: 3า"สาA*N/N=K/3� GKBA;"�?BN=N X?J�-J
สถานะ: สN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤����¢5£3

รายละเอียด 

กำรýึกþำüิจัยเพื่อคัดแยกพืชดัดแปลงพันธุกรรมอย่ำงง่ำยโดยใช้ÿำรปฏิชีüนะเป็น
ÿำรบ่งชี	้(Antibiotic	marker)	เพือ่ช่üยในกำรคดัเลอืกพชืทีไ่ด้รบักำรถ่ำยยนีทีม่ÿ่ีüนของยนีคดัเลอืก	
(Selectable	marker	gene)	แต่üิธีกำรในปัจจุบันไม่ÿำมำรถคüบคุมพื้นที่แÿดงอำกำรใบด่ำงได้	
และรบกüนกำรÿังเครำะĀ์แÿงของพืช	 เกิดคüำมÿับÿนในกำรแปลผลทดÿอบเมื่อพืชเกิดรอยโรค	
ตดิตำมอำกำรแÿดงผลของใบพชืได้ยำกเพรำะไม่ทรำบต�ำแĀน่งทีช่ดัเจน	Āรอือำจท�ำใĀ้พชือ่อนแอ
และตำยได้	อีกทั้งยังไม่ทรำบปริมำณÿำรปฏิชีüนะที่อำจตกค้ำงในÿิ่งแüดล้อม

กำรประดิþฐ์นี้คือ	เทปที่ü่องไüต่อแรงกด	(Pressure-sensitive	adhesive	tape)	เพื่อใช้
ÿ�ำĀรับกำรคัดแยกพืชไม่ดัดแปลงพันธุกรรมที่มีคüำมถูกต้อง	แม่นย�ำ	ใช้งำนง่ำย	รำคำถูก	เĀมำะ
ÿ�ำĀรบักำรใช้งำนในพืน้ทีไ่ร่ขนำดใĀญ่	Āรอืแปลงเพำะช�ำต้นกล้ำ	เป็นต้น	ÿำมำรถคüบคมุพืน้ทีแ่ละ
ติดตำมกำรแÿดงใบด่ำงของพืชได้อย่ำงชัดเจน	ซึ่งเทปนี้มีลักþณะโปร่งใÿ	มีรูพรุนใĀ้ก๊ำซÿำมำรถ
ผ่ำนเข้ำออกได้แต่น�้ำไม่ÿำมำรถผ่ำนเข้ำมำได้	จึงกันฝนและไม่รบกüนกระบüนกำรÿังเครำะĀ์
แÿงและกำรĀำยใจของพืช	อีกทั้งมีคüำมเข้มข้นของÿำรปฏิชีüนะจ�ำพüกกลุ่มอะมิโนไกโคซำยด	์
(Aminoglycoside)	ที่เĀมำะÿมจึงไม่ตกค้ำงในÿิ่งแüดล้อม

ก==;Aþ2Oกา=6?N/W1ป
สdาE=K4/=AจสG48č%
.K.Xป?"8K32Rก==;
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
ก=;AN%ากา=WกC/=

ผู้ประดิษฐ์: 3า"สาAป�<3R% B=%K< X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤�3��2���

รายละเอียด 

กำรตรüจคดักรองพชืดดัแปลงพนัธกุรรมĀลำยๆ	ชนดิ	เช่น	ถัü่เĀลอืงดดัแปลงพนัธกุรรมและ
ผลติภณัฑ์แปรรปู	กำรตรüจคดักรองÿำยพนัธุม์ะละกอดดัแปลงพนัธกุรรมและพชือืน่ๆ	อกีมำกมำย	เช่น	
ข้ำüโพดดดัแปลงพนัธกุรรม	ฝ้ำย	คำโนล่ำ	เป็นต้น	มีกำรใช้เครือ่งมอืรüมทัง้ÿำรเคมทีีใ่ชม้รีำคำแพง	
ใช้เüลำนำน	และต้องกำรบคุคลำกรทีม่คีüำมช�ำนำญÿงูในกำรตรüจüเิครำะĀ์	จงึไม่เĀมำะÿมÿ�ำĀรบั
Āน่üยงำนที่ยังไม่ค่อยมีคüำมพร้อม	และกำรตรüจÿอบพืชดัดแปลงพันธุกรรมในพื้นที่ภำคÿนำม	

กำรประดþิฐ์นีค้อื	ชดุตรüจÿอบพชืดดัแปลงพนัธกุรรม	ทีใ่ช้เüลำตรüจÿอบน้อยลง	เĀลอืเüลำ
เพียง	1	üันในกำรทรำบผล	ใช้ได้ง่ำย	ÿะดüก	ช่üยประĀยัดค่ำใช้จ่ำยและเüลำในกำรคัดเลือกพืชที่
มตีüัอย่ำงจ�ำนüนมำก	อกีทัง้ยงัเป็นแนüทำงกำรýกึþำÿ�ำĀรบักำรตรüจÿอบพชืดดัแปลงพนัธกุรรม
ชนิดอื่นๆ	เพื่อช่üยกอบกู้ÿถำนกำรณ์กำรปนเปื้อนของพืชดัดแปลงพันธุกรรมในÿินค้ำÿ่งออกของ
ประเทýไทยที่ก�ำลังเผชิญปัญĀำอยู่ในปัจจุบัน

%R./=AจสG4
8č%.K.Xป?"
8K32Rก==;
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<B=O3�=N31=ANY=,

ผู้ประดิษฐ์: 3า<GK�=N31=� 4R}ส;4K/N X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤�3��2665

รายละเอียด 

กำüฟีนอลฟอร์มำลดีไฮด์เป็นกำüที่เกิดจำกกำรÿังเครำะĀ์โดยใช้ÿำรประกอบ	2	ชนิดĀลัก	
คือ	ฟีนอลและฟอร์มำลดีไฮด์	ซึ่งฟีนอลมีลักþณะของโครงÿร้ำงคล้ำยกับลิกนินที่เป็นองค์ประกอบ
ÿ�ำคัญในชีüมüล	จึงÿำมำรถใช้ลิกนินที่ÿกัดจำกชีüมüลในกำรแทนที่ÿำรประกอบฟีนอลเพื่อใĀ้ได้
กำüทีม่ทีีม่ำจำกüÿัดธุรรมชำตไิด้	โดยในกำรผลติกำüฟีนอลฟอร์มำลดไีฮด์ซึง่เป็นกำüทีม่คีณุÿมบตัิ
ในกำรยดึตดิไม้และทนน�ำ้	พบü่ำกำüฟีนอลฟอร์มำลดไีฮด์ทีÿ่งัเครำะĀ์โดยใช้ลกินนิแทนกำรใช้ฟีนอล	
มีประÿิทธิภำพเทียบเท่ำกับกำüฟีนอลฟอร์มำลดีไฮด์ÿังเครำะĀ์	

กำรประดิþฐ์นี้คือ	ÿำรยึดติดโดยใช้ลิกนินของชีüมüล	ซึ่งมีคุณÿมบัติคüำมแข็งแรง
ของแรงดึงเฉือนเทียบเท่ำกับกำüฟีนอลฟอร์มำลดีไฮด์ÿูตรปกติ	 และปรำýจำกอันตรำยของ
ÿำรฟีนอลซึ่งมีคüำมเป็นพิþÿูง

ก==;Aþ2Oกา=6?N/
สา=<P./N.Y.<Z%�
?Nก3N3�G"%OA;A?
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
จRFา?"ก=-�;EาAN1<า?K<

ผู้ประดิษฐ์: .=�Wก=O<" กา}จ3A/O X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤�3��2¢££

รายละเอียด 

üิธีกำรน�ำไÿ้เดือนฝอยไปใช้ในภำคเกþตรกรรมเพื่อคüบคุมประชำกรýัตรูพืชมีคüำมÿ�ำคัญ
เป็นอย่ำงยิง่	เนือ่งจำกพชืทีไ่ม่มคีüำมจ�ำเป็นต้องใช้เครือ่งปลกูĀรอืปลกูในพืน้ทีแ่Ā้ง	ได้แก่	กล้üยไม้
บำงชนิด	เฟิร์น	ถั่ü	และ	มันÿ�ำปะĀลัง	โดยปกติจะไม่ÿำมำรถใช้ไÿ้เดือนฝอยในกำรคüบคุมýัตรูพืช
ได้	ดงันัน้Āำกไม่ใช้üธิทีีเ่Āมำะÿมประÿทิธภิำพของไÿ้เดอืนฝอยอำจลดลงĀรอืไม่ÿำมำรถใช้คüบคมุ
ประชำกรýัตรูพืชได้	

กำรประดิþฐน์ี้คือ	üิธกีำรใชไ้ÿเ้ดือนฝอยเพือ่ปอ้งกนัĀรอืก�ำจัดýัตรพูืชในÿüนกล้üยไม้	และ
ท�ำใĀ้ไÿ้เดอืนฝอยด�ำรงอยูใ่นÿüนกล้üยไม้ทีต้่องใช้ทัง้เครือ่งปลกูและไม่ใช้เครือ่งปลกูได้นำนขึน้	ท�ำใĀ้
ภำคกำรเกþตรÿำมำรถผลิตกล้üยไม้ที่มีต้นทุนถูกลงแต่มีรำคำขำยที่ÿูงขึ้นเนื่องจำกเป็นผลผลิต
ทีใ่ÿ่ใจต่อผูบ้รโิภคและÿิง่แüดล้อม	ในระยะÿัน้จงึเป็นกำรเพิม่รำยได้ของเกþตรกรซึง่มบีทบำทÿ�ำคญั
ต่อเýรþฐกจิโดยรüมของประเทýไทย	ÿ่üนผลในระยะยำüคอืกำรใช้ไÿ้เดอืนฝอยแทนกำรใช้ÿำรเคมี
ท�ำใĀ้เกþตรกรมีÿุขภำพดีขึ้นเนื่องจำกไม่มีกำรÿะÿมของÿำรเคมี	ซึ่งกำรมีÿุขภำพที่ดีÿ่งเÿริมใĀ้
คณุภำพชüีติโดยรüมดขีึน้และเป็นทรพัยำกรบคุคลทีม่ค่ีำต่อกำรพฒันำเýรþฐกจิของประเทýต่อไป
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
ส0า4K3W1�Y3Y?<O8=JจG;Wก?�าWจ�า�R-1Eา=?า.ก=J4K"

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�3>4.O B=OสK"�� X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3����66

รายละเอียด 

กระเบือ้งดนิเผำในปัจจบุนัผลติโดยใช้ดนิเĀนยีüเป็นÿ่üนผÿมĀลกั	ÿ่งผลใĀ้กระเบือ้งดนิเผำ	
ทีผ่ลติได้มคีüำมเĀนยีüและแขง็แรง	แต่มคีณุÿมบตักิำรดดูซมึน�ำ้ÿงู	นอกจำกนีด้นิเĀนยีüมกีำรĀดตüัÿงู	
ท�ำใĀ้กระเบือ้งเกดิกำรแตกร้ำü	ดงันัน้จงึมกีำรýกึþำพฒันำเพือ่Āำüÿัดอุืน่มำใช้เป็นÿ่üนผÿมทดแทน
ดินเĀนียü	ซึ่งจะช่üยลดกำรĀดตัüของดินเĀนียüและช่üยลดปัญĀำกำรแตกร้ำüของกระเบื้อง

กำรประดิþฐ์นี้คือ	ผลิตภัณฑ์กระเบื้องดินเĀนียüที่ประกอบด้üยดินเĀนียü	ดินฟอกÿี	และ
เถ้ำปำล์มน�้ำมัน	ผÿมใĀ้เข้ำกัน	น�ำมำอัดขึ้นรูปกระเบื้อง	ท�ำใĀ้มีคุณÿมบัติกำรดูดซึมน�้ำและคüำม
ต้ำนทำนแรงอัดตำมเกณฑ์มำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตÿำĀกรรม	 (มอก.)	และมีคüำมÿำมำรถทน
กำรกดักร่อนต่อกรดไฮโดรคลอรกิ	อกีทัง้ช่üยลดปรมิำณและค่ำใช้จ่ำยในกำรบรĀิำรจดักำรเýþüÿัดุ
เĀลือทิ้ง	และช่üยเพิ่มมูลค่ำใĀ้กับเýþüัÿดุเĀลือทิ้งโดยกำรน�ำไปจ�ำĀน่ำยĀรือใช้ทดแทนกระเบื้อง
ในงำนก่อÿร้ำงทั่üๆ	ไปตำมคüำมเĀมำะÿม

ก==;Aþ2Oกา=6?N/
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<WกC/=Bาส/=�

ผู้ประดิษฐ์: 3า<AR,N3K31� �"1K. X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���¢�5

รายละเอียด 

ปำล์มน�้ำมัน	 เป็นพืชน�้ำมันที่ปลูกมำกในทüีปเอเชียตะüันตกและกลำง	ซึ่งในปัจจุบัน
พบü่ำคüำมต้องกำรโค่นต้นปำล์มที่อำยุมำกกü่ำ	25	ปี	มีมำกขึ้น	ซึ่งท�ำใĀ้มีกำรýึกþำและต้องกำร
ใช้ประโยชน์ในกำรท�ำผลติภณัฑ์จำกทะลำยและล�ำต้นปำล์มมำกขึน้	โดยมกีำรใช้งำนในด้ำนกำรท�ำ
เป็นแผ่นพำร์ติเคิลบอร์ด	แผ่นลำมิเนตบอร์ด	แผ่นไฟเบอร์บอร์ด	และเฟอร์นิเจอร์	รüมทั้งýักยภำพ
ของกำรน�ำมำท�ำเป็นกระดำþ	Āรือเป็นüัตถุดิบÿ�ำĀรับผลิตเอทำนอล

กำรประดิþฐ์นี้คือ	กรรมüิธีกำรผลิตกระดำþซับน�้ำมันจำกเยื่อทะลำยปำล์มน�้ำมัน	
ใช้ประโยชน์และÿร้ำงมูลค่ำเพิ่มใĀ้กับทะลำยปำล์มน�้ำมัน	เพื่อลดปริมำณกำรน�ำเข้ำกระดำþ
ซบัน�ำ้มนัจำกต่ำงประเทýĀรอืเป็นกำรใช้กระดำþซบัน�ำ้มนัทีผ่ลติขึน้เอง	ทดแทนกระดำþซบัน�ำ้มนั
ทีน่�ำเข้ำ	โดยใช้รองอำĀำรทอดĀรอืใช้Ā่ออำĀำรทอดแล้üอุน่ด้üยเตำไมโครเüฟ	เพือ่เป็นทำงเลอืกใĀ้
กับผูใ้ช้กระดำþที่ใช้อยู่ในปัจจุบัน	เชน่	โรงงำนผลิตกระดำþ	ร้ำนอำĀำร	ร้ำนค้ำที่ทอดอำĀำรต่ำงๆ	
และครัüเรือนที่ต้องกำรแยกÿิ่งปนเปื้อนออกจำกน�้ำมันที่ผ่ำนกำรใช้มำแล้ü	ช่üยรักþำÿิ่งแüดล้อม
จำกกระบüนกำรผลิตที่เป็นมิตรต่อÿิ่งแüดล้อม

ก==;Aþ2Oกา=6?N/
ก=J.าC&K43`dา;K3

จากWส�3Z<8č%
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<A?K<?KกC-�

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�AN<.า กAา3WEO<3 X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���¢�6

รายละเอียด 

น�ำ้ÿ้มจำกถอืเป็นอำĀำรเพือ่ÿขุภำพชนดิĀนึง่	ดงันัน้จงึเĀมำะÿมอย่ำงยิง่ในกำรพฒันำน�ำ้ÿ้ม
จำกในรปูแบบผลติภณัฑ์ผงน�ำ้ÿ้มจำก	โดยกำรน�ำผลติภณัฑ์ท้องถิน่ไปแปรรปูใĀ้อยูใ่นรปูทีง่่ำยและ
ÿะดüกต่อกำรเก็บรักþำ	และคงคุณค่ำÿำรอำĀำรในผลิตภัณฑ์น�้ำÿ้มจำก	กำรผลิตผงน�้ำÿ้มจำกจึง
เป็นกำรเพิม่มลูค่ำของผลติภณัฑ์ท้องถิน่	โดยÿำมำรถจ�ำĀน่ำยในรำคำทีÿ่งูขึน้	นอกจำกกำรผลติเพือ่
น�ำไปจ�ำĀน่ำยเป็นเครื่องปรุงรÿอำĀำร	ยังÿำมำรถผลักดันใĀ้เป็นผลิตภัณฑ์เÿริมอำĀำรได้	ท�ำใĀ้
เกิดผลกระทบทำงเýรþฐýำÿตร์ต่อชุมชนท้องถิ่น	เพิ่มรำยได้ใĀ้แก่ชุมชน

กำรประดิþฐ์นี้คือ	กรรมüิธีผลิตผงน�้ำÿ้มจำกที่มีคüำมคงตัü	ÿำมำรถเก็บได้นำนอย่ำงน้อย	
6	เดอืน	ÿำมำรถน�ำไปใช้เป็นเครือ่งปรงุรÿอำĀำรชนดิเปรีย้ü	ผงเครือ่งดืม่ปรงุรÿพร้อมชง	ผลติภณัฑ์
เÿริมอำĀำรชนิดแคปซูลอัดเม็ด	Āรือผลิตภัณฑ์อื่นๆที่ใช้ผงน�้ำÿ้มจำกเป็นÿ่üนผÿมĀลัก

ก==;Aþ2Oกา=6?N/
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<;EN.? X?J4=NCK1 &ูกาWAO< จdากK.

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�38�จา;= ส;-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤�3��2��3

รายละเอียด 

กำรตรüจüัดชนิดและปริมำณของÿำรÿตีüิออล	ไกลโคไซด์	 (steviol	 glycosides)	
ต้องใช้เทคนิคไฮเพอร์ฟอแมนซ์ลิคüิดโครมำโตกรำฟี	 (High	performance	 liquid	chroma-
tography,	HPLC)	เป็นüิธีตรüจมำตรฐำนเพรำะÿำรÿตีüิออล	ไกลโคไซด์	 (steviol	glycosides)	
แต่ละตüัมคีณุÿมบตัใิกล้เคยีงกนัมำกและมคีüำมต่ำงเพยีงเลก็น้อยแม้แยกด้üยüธิทีำงโครมำโตกรำฟี	
(chromatography)	ซึง่เป็นเครือ่งมอืรำคำแพงทีต้่องมกีำรดแูลอย่ำงดแีละต้องใช้ÿำรเคมปีระกอบ
กำรตรüจเป็นปริมำณมำกและüิเครำะĀ์ท�ำได้ทีละตัüอย่ำง	ถ้ำท�ำเป็นปริมำณมำกจะเÿียเüลำมำก	
ถ้ำĀำกใช้ตัüอย่ำงที่มีคüำมซับซ้อน	ÿกปรกมำก	จะท�ำใĀ้เครื่องมือเÿื่อมÿภำพได้เร็üขึ้นด้üย	

กำรประดิþฐ์นี้คือ	กำรตรüจÿอบกลุ่มÿำรที่ใĀ้รÿĀüำนในĀญ้ำĀüำนทั้งในรูปแบบüัตถุดิบ
และผลิตภัณฑ์ได้	ÿำมำรถตรüจÿอบได้รüดเร็ü	และมีประÿิทธิภำพ

Aþ2Oกา=/=AจAþW�=าJE�
Eาป=þ;า-สา=สกK.

จากE}�าEAา3
W8č_G/=AจสG4�R-:า8
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยมหิดล

ผู้ประดิษฐ์: นางวราภรณ์ จรรยาประเสริฐ และคณะ
สถานะ:	 อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903002116

รายละเอียด	

ประเทýไทยเป็นประเทýทีม่กีารผลติเครือ่งÿ�าอางเพือ่ใช้ในประเทýและÿ่งออกเป็นจ�านüนมาก 
แต่อย่างไรกต็ามÿารเคมทีีใ่ช้ในการผลติเครือ่งÿ�าอางต้องน�าเข้าจากต่างประเทýเป็นÿ่üนใĀญ่ เพือ่ผลติ
เป็นผลิตภัณฑ์ÿ�าเร็จรูปเพื่อการÿ่งออก เมื่อพิจารณาถึงÿารÿ�าคัญ (active ingredient) ที่ใช้ทาง
เครือ่งÿ�าอาง พบü่า ÿารÿกดัจากดอกไม้ไทยถกูน�ามาใช้เป็นจ�านüนมากในอตุÿาĀกรรมเครือ่งÿ�าอาง 
แต่ทü่าประเทýไทยยังมีผู้ผลิตÿารÿกัดเพื่อน�ามาใช้ในเครื่องÿ�าอางน้อย และไม่เป็นที่นิยมÿ�าĀรับ
ผู้บริโภค ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากขาดงานüิจัยที่ÿนับÿนุนคüามปลอดภัยและประÿิทธิภาพ ท�าใĀ้
ผู้บริโภคขาดคüามเชื่อถือ และขาดการต่อยอดงานüิจัยเพื่อน�าไปใช้ทางธุรกิจ 

การประดþิฐ์นีค้อื กรรมüธิกีารÿกดัÿารÿกดัดอกไม้ไทยทีม่ปีรมิาณÿารประกอบฟีนอลกิรüม 
(total phenolic compound) และปรมิาณÿารฟลาโüนอยด์รüม (total flavonoid compound) 
ÿงู ท�าใĀ้มฤีทธิใ์นการต้านออกซเิดชนั (antioxidant) ฤทธิต้์านเอนไซม์ไทโรซเินÿ (anti-tyrosinase) 
ฤทธิ์ต้านเอนไซม์คอลลาจีเนÿ (anti-collagenase) ฤทธิ์ต้านเอนไซม์อีลาÿเทÿ (anti-elastase) 
และฤทธิ์ต้านเอนไซม์ไฮยาลูรอนิเดÿ (anti-hyaluronidase)

กรรมวิธีการสกัด
สารจากดอกไม้ไทย
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<�G3Xก่3 X?J4=NCK1 WA?W1� [4YGW1�Y3Y?<O_ จdากK.

ผู้ประดิษฐ์: B�.=�จN3/3า:=-� AK,32= X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤�3��2352

รายละเอียด 

จำกกำรüิจัยพบü่ำผลĀม่อนมีÿำรต้ำนอนุมูลอิÿระ	ซึ่งเป็นÿำรÿีม่üงแดง	ช่üยป้องกัน
โรคĀัüใจ	และป้องกันโรคมะเร็ง	มีüิตำมินบี	6	ช่üยบ�ำรุงเลือด	ตับ	 ไต	ลดกำรเกิดÿิü	ลดอำกำร
ปüดประจ�ำเดือน	มีüิตำมินซีÿูง	ช่üยป้องกันĀüัด	üิตำมินเอช่üยบ�ำรุงÿำยตำ	บ�ำรุงเĀงือกและฟัน	
ÿร้ำงภูมิใĀ้ระบบĀำยใจ	บ�ำรุงผิü	มีกรดโฟลิคป้องกันโรคโลĀิตจำง	นอกจำกนี้ยังÿำมำรถลดไขมัน
ÿ�ำĀรับÿตรีüัยทองที่มีภำüะน�้ำĀนักเกินด้üย	

กำรประดิþฐ์นี้คือ	แคปซูลจำกอำĀำรเÿริมÿุขภำพผลĀม่อนที่มีÿัดÿ่üนเĀมำะÿม	ÿำมำรถ
เพิ่มค่ำไขมันดี	 (ไฮเดนซิตี้	 ไลโพโปรตีน:	 เอชดีแอล;	High-density	 lipoprotein	cholesterol:	
HDL-C)	ซึ่งไขมันดีมีĀน้ำที่น�ำเอำไขมันที่ไม่ดีออกจำกเนื้อเยื่อและผนังĀลอดเลือด	นอกจำกนั้นยัง
ÿำมำรถช่üยท�ำใĀ้คüำมต้ำนทำนต่ออินÿุลินได้ดี

สู/=X?Jก==;Aþ2O
กา=6?N/GาEา=Wส=þ;สR�:า8

6?E;่G3
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น และห้างหุ้นส่วนจ�ากัด เรือนไหม-ใบหม่อน

ผู้ประดิษฐ์: ศ.ดร.จินตนาภรณ์ วัฒนธร และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903002353

รายละเอียด 

ผลการýึกþาฤทธิ์ของÿารÿกัดใบĀม่อน พบü่าÿามารถลดระดับโลü์เดนซิตี้ ไลโพโปรตีน
โคเลÿเตอรอล:แอลดแีอล (low-density lipoprotein cholesterol:LDL-C) และเพิม่ระดบัไขมนัดี 
เอชดแีอล (HDL-C) และÿามารถลดอนมุลูอÿิระ ลดระดบัไขมนัไม่ดแีละลดระดบัเอนไซม์ตบัได้และ
ช่üยใĀ้การท�างานของเÿ้นเลือดดีขึ้น เพิ่มการเรียนรู้ ลดไขมัน ปกป้องไต ตับ ต้านภาüะซึมเýร้า 
ลดภาüะกระดูกพรุน 

การประดิþฐ์นี้คือ อาĀารเÿริมÿุขภาพใบĀม่อนที่มีÿัดÿ่üนเĀมาะÿม ÿามารถลดระดับ
โคเลÿเตอรอลและไขมันไม่ดีคือ โลü์เดนซิตี้ ไลโพโปรตีนโคเลÿเตอรอล:แอลดีแอล (low-density 
lipoprotein cholesterol:LDL-C)

สูตรและกรรมวิธี
การผลิตอาหารเสริมสุขภาพ
ใบหม่อน
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<�G3Xก่3 X?J4=NCK1 Gา=�1ูWG^; Y&?ู%K_3 �ป=JW1B[1<� จdากK.

ผู้ประดิษฐ์: B�.=�จN3/3า:=-� AK,32= X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���5��

รายละเอียด 

ปัญĀำกำรนอนไม่ĀลับĀรือนอนไม่เพียงพอ	(insomnia)	พบได้ประมำณร้อยละ	50	ของ
ประชำกรทั่üไป	ÿ่งผลใĀ้ท�ำใĀ้ร่ำงกำยอ่อนเพลีย	 รüมถึงเกิดภำüะอ้üนตำมมำได้	 ยิ่งไปกü่ำนั้น
ผู้ที่มีปัญĀำนอนไม่Āลับเรื้อรังจะÿ่งผลต่อกำรท�ำงำนของÿมอง	ท�ำใĀ้กระบüนกำรเรียนรู้ช้ำลง	
เกิดอำกำรĀลับใน	เกิดภำüะโรคทำงจิต	(psychosis)	ได้	พืชในตระกูลดิลิเนีย	(Dilllenia	species)	
เป็นพืชที่พบได้ในประเทýแถบเอเชีย	พม่ำ	ลำü	และไทย	มีกำรน�ำมำใช้ประโยชน์ในทำงกำรแพทย์
มำอย่ำงยำüนำน	ÿำมำรถใช้ประโยชน์ได้ĀลำกĀลำยÿ่üนไม่ü่ำจะเป็นล�ำต้น	ใบ	รำก	ดอก	Āรือผล	
เป็นÿมุนไพรที่ÿำมำรถลดอำกำรนอนไม่Āลับ	ป้องกันภำüะลมชัก	และคลำยคüำมกังüลได้

กำรประดิþฐ์นี้คือ	ÿูตรผลิตภัณฑ์อำĀำรเÿริมÿุขภำพจำกพืชตระกูลดิลิเนีย	เพื่อลดอำกำร
นอนไม่Āลบั	ป้องกนัภำüะลมชกั	และคลำยคüำมกงัüล	เป็นÿำรใĀ้ประโยชน์เชงิĀน้ำที	่(Functional	
ingredients)	ในผลิตภัณฑ์เÿริมÿุขภำพที่ซึ่งÿำมำรถท�ำใĀ้อยู่ในรูปแบบแคปซูล	Āรือผงชงได้

สู/=6?N/:K-+�
GาEา=Wส=þ;สR�:า8

จาก8č%/=Jกู?.N?NW3O<
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<�G3Xก่3 X?J 4=NCK1 GN39�3N/า ?Kก&� 9า=�;า จdากK.

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�AN:าAO 1ู�dา;O X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���5��

รายละเอียด 

ถังเช่ำ	Āรือ	ตังถั่งเช่ำ	Āรือ	ตังถั่งแĀ่เช่ำ	 (Cordyceps sinensis)	มีÿำรÿ�ำคัญ	 ได้แก	่
กรดคอร์ไดเซปิก	 (Cordycepic	Acid)	คอร์ไดเซปิน	 (Cordycepin)	อะดีโนซีน	 (Adenosine)	
และ	โพลีแซคคำไรด์	(Polysaccharides)	พบü่ำมีฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิÿระ	ชะลอกำรเÿื่อมของเซลล์
ร่ำงกำย	ป้องกันโรคคüำมจ�ำเÿื่อม	ลดกำรตำยของเซลล์ÿมอง	ลดคüำมเÿี่ยงโรคĀลอดเลือดĀัüใจ
และÿมอง	ช่üยลดคลอเลÿเตอรอล	และไขมนัไตรกลเีซอร์ไรด์	ลดปรมิำณของคลอเลÿเตอรอลชนดิ
ไม่ดี	(Low-density	lipoprotein;	LDL)	และเพิ่มปริมำณคลอเลÿเตอรอลชนิดดี	(High-density	
cholesterol;	HDL)	พร้อมทั้งช่üยขยำยĀลอดเลือด	ลดคüำมĀนืดของเลือด	(Plasma	viscosity)	
และป้องกันกำรเกิดลิ่มเลือดในĀลอดเลือดแดง	ÿ่งผลใĀ้กำรไĀลเüียนของโลĀิตดีขึ้น	จะเĀ็นü่ำ
ถงัเช่ำมýีกัยภำพÿงูในกำรน�ำมำเป็นüตัถดุบิในกำรพฒันำอำĀำรเÿรมิÿขุภำพเพือ่ป้องกนัโรคĀลอด
เลือดÿมอง

กำรประดþิฐ์นีค้อื	ÿตูรผลติภณัฑ์อำĀำรเÿรมิÿขุภำพจำกถงัเช่ำ	เĀด็ĀĀูน	ูพทุรำจีน	และขงิ	
เพือ่ป้องกนัและลดคüำมเÿีย่งของโรคĀลอดเลอืดÿมอง	เป็นÿำรใĀ้ประโยชน์เชงิĀน้ำที	่(Functional	
ingredients)	ในผลิตภัณฑ์เÿริมÿุขภำพที่ซึ่งÿำมำรถท�ำใĀ้อยู่ในรูปแบบแคปซูล	Āรือผงชงได้

สู/=6?N/:K-+�
GาEา=Wส=þ;สR�:า8
จาก0K"W%่า WE^.EูE3ู
8ę1=าจO3 X?J�þ"
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<�G3Xก่3 X?J4=NCK1 WA?W1� [4YGW1�Y3Y?<O_ จdากK.

ผู้ประดิษฐ์: B�.=�จN3/3า:=-� AK,32= X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���¢��

รายละเอียด 

ย่ำนำงĀรอืทเิลยีคลอรำ	ไทรอนัดรำ	(Ttliacora triandra)	เป็นพชืÿมนุไพรไทยชนดิĀนึง่ที่
พบได้ทั่üไป	มีกำรใช้ÿ�ำĀรับกำรรักþำโรคĀลำยชนิดมำยำüนำน	ทุกÿ่üนของย่ำนำงÿำมำรถใช้เป็น
ยำได้	 โดยมีรำยงำนü่ำใบย่ำนำงนั้นมีฤทธิ์แก้üปüด	ลดไข้	ยับยั้งกำรเจริญเติบโตของเชื้อมำลำเรีย	
พลำÿโมดยีม	ฟอลซพิำรมั	(Plasmodium	falciparum)	ลดคüำมดนัโลĀติ	ต้ำนเชือ้จลุชพี	ต้ำนกำรแพ้	
ต้ำนกำรเจริญของเซลล์มะเร็ง	ยับยั้งเอนไซม์อะซิติลคลอโรลีนÿเตอเรÿ	(acetylcholinesterase)	
และมีฤทธิ์ในกำรต้ำนอนุมูลอิÿระได้เป็นอย่ำงดี	

กำรประดิþฐ์นี้คือ	แคปซูลจำกÿำรÿกัดใบย่ำนำงที่มีÿัดÿ่üนเĀมำะÿม	ÿำมำรถช่üยเพิ่ม
ไขมันดีĀรือเฮชดีแอล	 (HDL)	 เพื่อที่จะมีÿ่üนช่üยในกำรลดคüำมบกพร่องที่มีระดับไขมันดีลดลง
เช่นในกรณีของกำรเกิดโรคไขมันพอกตับที่ไม่ได้เกิดจำกแอลกอฮอล์	(non-alcoholic	fatty	liver	
disease;	NAFLD)

สู/=X?J
ก==;Aþ2Oกา=6?N/

GาEา=Wส=þ;สR�:า8
<่า3า"
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

ผู้ประดิษฐ์: ศ.ดร.พรงาม เดชเกรียงไกรกุล และคณะ
สถานะ: สิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1901006862

รายละเอียด 

ปัจจุบันนี้อุตÿาĀกรรมเครื่องÿ�าอางมีการเติบโตอย่างรวดเร็ว แต่ผลิตภัณฑ์เครื่องÿ�าอาง
ÿ่วนใĀญ่ผลิตมาจากÿารเคมีเป็นĀลัก จึงอาจก่อใĀ้เกิดการแพ้ในผู้บริโภคได้ ดังนั้นผลิตภัณฑ์
เครื่องÿ�าอางจากวัตถุดิบธรรมชาติจึงเป็นอีกĀนึ่งแนวทางเลือกÿ�าĀรับผู้บริโภค รวมถึงลดการแพ้
และการระคายเคืองได้ด้วย เนื่องจากผลิตมาจากวัตถุดิบทางธรรมชาติ ผลิตภัณฑ์เครื่องÿ�าอาง
ทั่วไปในท้องตลาด โดยÿ่วนมากเป็นครีมรักþาผิวพรรณ ลดÿิว กระ ฝ้า ริ้วรอย รวมถึงเพิ่มความ
กระจ่างใÿใĀ้กับผิวĀน้า 

 การประดþิฐ์นีค้อื กรรมวธิกีารÿกดัเมลานนิจากÿาĀร่ายทีม่ฤีทธิล์ดริว้รอย และลดเมด็ÿผีวิ 
ประกอบด้วยขั้นตอน การใช้ด่างในการÿกัดเมลานินจากÿาĀร่าย และล้างตะกอนเมลานินด้วย
ÿารละลายอินทรีย์ชนิดปลอดภัยกลุ่มแอลกอฮอล์แทนที่การใช้ÿารอินทรีย์ที่รุนแรง เพื่อใĀ้ได้
ÿารÿกดัเป็นผงแĀ้ง ทีไ่ม่มคีวามเป็นพþิต่อเซลล์ผวิĀนงัมนþุย์ ซึง่ÿามารถพฒันาต่อยอดไปÿูอ่ตุÿาĀกรรม
เครื่องÿ�าอางได้ เพื่อน�าÿารÿกัดเมลานินที่ได้มาใช้ประโยชน์ในการดูแลผิวĀน้า ซึ่งตรวจพบว่า
มีฤทธิ์ทางด้านการลดการÿร้างเม็ดÿีผิว ลดริ้วรอย ลดอนุมูลอิÿระ และÿารÿกัดเมลานินที่ได้
ผ่านการทดÿอบความเป็นพþิต่อเซลล์ผวิĀนงัทีเ่พาะเลีย้งเรยีบร้อยแล้วว่าไม่มคีวามเป็นพþิต่อเซลล์
ผิวĀนัง ดังนั้นจึงมีความปลอดภัยÿามารถน�าไปใช้ในอุตÿาĀกรรมเครื่องÿ�าอางได้ 

กรรมวิธีการสกัด
เมลานินจากสาหร่าย
ที่มีฤทธิ์ลดริ้วรอย
และลดเม็ดสีผิว
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ศศิธร ชูศรี และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903002581

รายละเอียด

โรคเบาĀüานเป็นโรคที่เกิดจากภาüะของการพร่องอินซูลินซึ่งเป็นเอนไซม์ÿ�าคัญใน
กระบüนการดึงน�้าตาลเปลี่ยนเป็นพลังงานจึงท�าใĀ้มีน�้าตาลตกค้างในกระแÿเลือดในปริมาณÿูง
และถกูไตขบัออกมาผ่านทางปัÿÿาüะท�าใĀ้ปัÿÿาüะมรีÿĀüาน แผลเบาĀüานเป็นอกีปัญĀาทางด้าน
ÿาธารณÿุขที่ÿ�าคัญมากอีกอย่างĀนึ่ง ÿาเĀตุการเกิดแผลในผู้ป่üยเบาĀüานเกิดจาก 3 ปัจจัยĀลัก 
ได้แก่ โรคเÿ้นประÿาท ภาüะขาดเลือด และภาüะการติดเชื้อ สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส เป็นเชื้อ
แบคทเีรยีÿ�าคญัทีพ่บได้บ่อยในผูป่้üยทีม่กีารตดิเชือ้ทางผüิĀนงั รüมทัง้แผลเรือ้รงัในผูป่้üยเบาĀüาน

การประดิþฐ์นี้คือ กรรมüิธีการเตรียมแผ่นปิดแผลที่มียาÿมุนไพรÿ�าĀรับÿมานแผล
เป็นองค์ประกอบ ประกอบด้üยขั้นตอน การเตรียมยาÿมานแผล การเตรียมยาเตรียมและ
การเคลือบยาบนแผ่นปิดแผลโดยน�าÿมุนไพร เคี่ยüในตัüÿกัด จะได้ยาÿมานแผลรูปแบบÿารÿกัด
น�้ามันร้อนผÿมกับพาราฟินอ่อนชนิดขาüผÿมใĀ้เข้ากัน เคลือบบนผ้าโปร่งดูดซึม ท�าการจุ่มลงใน
ยาเตรยีม โดยใÿ่แผ่นผ้าโปร่งดดูซมึลงไปดดูซบัตüัยาจนกü่ายาเตรยีมจะเคลอืบบนผ้าโปร่งดดูซมึĀมด 
และยกขึน้มาใĀ้ÿะเดด็ÿารละลายÿ่üนเกนิออก โดยท�าในÿภาüะปราýจากเชือ้ แล้üตัง้ทิง้ไü้ทีอ่ณุĀภมูิ
Ā้อง ก่อนบรรจใุนถงุอะลมูเินยีมฟรอยด์ÿญุญากาý ซึง่มคีณุÿมบตัต้ิานแบคทเีรยี ต้านการก่อตüัของ 
ไบโอฟิล์มของแบคทีเรีย ช่üยลดคüามเÿี่ยงในการเกิดแผลติดเชื้อเรื้อรัง

กรรมวิธีการเตรียมต�ารับยา
สมานแผลส�าหรับเคลือบแผ่น

ปิดแผลเพื่อรักษาแผล
ในผู้ป่วยโรคเบาหวาน
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

ผู้ประดิษฐ์: นางสาวพัชรวลัย ใจสมุทร และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903002585

รายละเอียด

ในปัจจุบันผลิตภัณฑ์ยาÿมุนไพรได้รับความนิยมเพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะในรูปแบบ
ยาเม็ดผลิตภัณฑ์ เนื่องจากมีความคงตัวที่ดีทั้งเคมีและทางกายภาพ ÿะดวกในการรับประทาน 
อีกทั้งยังมีÿ่วนแบ่งทางตลาดมากกว่ายาÿมุนไพรรูปแบบอื่นๆ ซึ่งจ�าเป็นจะต้องมีความÿามารถ
ในการไĀลที่ดี เพื่อใĀ้ได้ขนาดรับประทานของยาเม็ดแต่ละเม็ดมีความÿม�่าเÿมอ และผงยาจะต้อง
ÿามารถตอกอดัเปน็ยาเม็ดไดด้ี รวมทัง้ÿามารถใĀ้คุณÿมบตัิทางกายภาพทีด่ ีซึ่งแกป้ญัĀาทีเ่กดิขึ้น
จากวิธีการดั้งเดิมที่ผู้ป่วยใช้ยาในรูปแบบน�้า ได้แก่ มีรÿชาติไม่เป็นที่พึงพอใจของผู้ป่วย มีอนุภาค
ผงยาที่กระจายตัวĀลังจากเขย่าขวด เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้ง่าย และความไม่คงตัว
ด้านเคมีและกายภาพ ซึ่งการพัฒนายาใĀ้เป็นรูปแบบยาเม็ดจะช่วยแก้ปัญĀาเĀล่านี้ได้

การประดิþฐ์นี้คือ ÿูตรต�ารับยาÿมุนไพร 8 ชนิด (อัþฐมธุรÿ) ในรูปแบบยาเม็ดโดยเทคนิค
แกรนูลแบบแĀ้ง เป็นการน�าÿารÿกัดยาจากพืชÿมุนไพรเตรียมเป็นÿารÿกัดและท�าใĀ้เป็นผงด้วย
เทคนิคท�าแĀ้งแบบพ่นฝอย แล้วเติมÿารเพิ่มปริมาณและÿารĀล่อลื่นเพื่อตอกเป็นÿลักก่อนเติม
ÿารช่วยแตกกระจายตัวและÿารกันติดลงในแกรนูล เพื่อเตรียมตอกเป็นเม็ดยาด้วยเครื่องตอก
ไฟฟ้าแบบÿากเดี่ยว ÿ�าĀรับพัฒนาต�ารับยารักþาโรครูปแบบน�้าที่มีปัญĀาเรื่องความคงตัว และ
ไม่ÿะดวกในการรับประทาน ใĀ้เป็นรูปแบบยาของแข็ง

สูตรต�ารับยารักษาโรค
เบาหวานอัษฐมธุรส
รูปแบบยาเม็ดโดย
เทคนิคแกรนูลแบบแห้ง
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

ผู้ประดิษฐ์: ศ.ดร.พรงาม เดชเกรียงไกรกุล และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903002789

รายละเอียด

ÿาĀร่ายเกลยีüทองถกูน�ามาใช้เป็นÿ่üนผÿมในผลติภณัฑ์เครือ่งÿ�าอางอย่างแพร่Āลายตัง้แต่
อดตีจนถงึปัจจบุนั นอกจากนีก้ารýกึþาในประเทýญีปุ่น่ พบü่า เครือ่งÿ�าอางทีผ่ÿมÿาĀร่ายเกลยีüทอง 
และÿารÿกัดจากÿาĀร่ายเกลียüทองช่üยใĀ้ผิüพรรณดีขึ้น และลดริ้üรอยอย่างเĀ็นได้ชัด ÿ่üนใน
ประเทýไทยกไ็ด้มบีรþิทัĀลายแĀ่งทีใ่ช้ÿาĀร่ายเกลยีüทองมาเป็นÿ่üนผÿมในผลติภณัฑ์เครือ่งÿ�าอาง 
ในรูปครีมบ�ารุงผิü อย่างไรก็ตามยังไม่มีการรายงานการน�าÿาĀร่ายเกลียüทองมาพัฒนาเป็น
ÿ่üนผÿมในครีมกันแดด ดังนั้นงานประดิþฐ์นี้จึงออกแบบกระบüนการÿกัดÿาĀร่ายเกลียüทอง 
ด้üยตัüท�าละลายอินทรีย์กลุ่มเอทานอล เพื่อใĀ้ได้ÿารÿ�าคัญที่มีฤทธิ์ในการปกป้องแÿงแดด 
โดยมีคุณÿมบัติดูดกลืนรังÿียูüี 

การประดþิฐ์นีค้อื กรรมüธิกีารÿกดัÿารจากÿาĀร่ายทีม่ฤีทธิป้์องกนัและลดการท�าลายผüิĀนงั
ด้üยแÿงแดด ประกอบด้üยขัน้ตอน การน�าÿาĀร่ายมาบดใĀ้มขีนาดเลก็ลง จากนัน้น�ามาÿกดัÿารด้üย
เอทานอล แล้üกüนÿาĀร่ายในตัüท�าละลายด้üยเครือ่งกüน เทÿารละลายออกแล้üน�าÿารละลายที่
ได้ไปกรอง น�าไประเĀยภายใต้ÿญุญากาý แล้üท�าใĀ้แขง็ด้üยเครือ่งป่ันเยน็ ท�าใĀ้แĀ้งแบบแช่เยอืก
แข็ง เพื่อใĀ้ได้ÿารÿกัดเป็นผงแĀ้ง ซึ่งÿามารถน�ามาทดแทนการใช้ÿารเคมีในการป้องกันแÿงแดด 
เพื่อใĀ้ได้ÿารÿ�าคัญของÿาĀร่ายที่มีฤทธิ์กันแดดโดยมีค่าการปกป้องแÿงแดด เท่ากับ 30 และมี
ฤทธิ์ชะลอการเÿื่อมÿภาพของผิüĀนังเนื่องจากแÿงแดด

กรรมวิธีการสกัด
สารออกฤทธิ์ใหม่

จากสาหร่าย
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

ผู้ประดิษฐ์: ศ.ดร.พรงาม เดชเกรียงไกรกุล และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000344

รายละเอียด

ผู้ประกอบการได้มีการน�าÿารÿกัดÿมุนไพรมาเป็นüัตถุดิบในผลิตภัณฑ์เครื่องÿ�าอาง 
เพื่อลดอันตรายที่เกิดจากการใช้ÿารเคมี และผู้บริโภคเองใĀ้คüามÿ�าคัญกับผลิตภัณฑ์ที่ใช้üัตถุดิบ
ที่มาจากธรรมชาติเพิ่มมากขึ้นอีกด้üย ดังนั้นทางผู้üิจัยจึงได้ใĀ้คüามÿนใจในการพัฒนาÿมุนไพร
ใกล้ตัüเพื่อน�ามาใช้เป็นÿ่üนผÿมในผลิตภัณฑ์เครื่องÿ�าอางเพื่อเพิ่มมูลค่าใĀ้กับÿมุนไพรไทย 
โดยมุง่เน้นไปทีผ่ลติภณัฑ์ÿมานแผล เนือ่งจากทีม่จี�าĀน่ายในท้องตลาดขณะนีÿ่้üนใĀญ่มกีารน�าเข้าจาก
ต่างประเทý ÿ่งผลใĀ้ผลิตภัณฑ์มีราคาแพง ผู้บริโภคเข้าถึงผลิตภัณฑ์ดังกล่าüได้ยาก 

 การประดþิฐ์นีค้อื กรรมüธิกีารÿกดัโพลแีซคคาไรด์จากเĀด็ĀĀูนทูีม่ฤีทธิÿ์มานแผล ประกอบ
ด้üยกรรมüิธีการÿกัดด้üยเมทานอลร้อน ตามด้üยน�้าร้อน และตกตะกอนโพลีแซคคาไรด์ด้üย
เอทานอลเย็น เปน็ผลใĀ้ไดÿ้ารÿกัดโพลีแซคคาไรด์จากเĀด็ĀĀูน ูซึ่งÿารÿกดัดงักลา่üประกอบด้üย
คาร์โบไฮเดรตเป็นĀลัก ที่คüามเข้มข้นไม่น้อยกü่า 300 มิลลิกรัมต่อกรัมของÿารÿกัด เมื่อท�าการ
ทดÿอบฤทธิ์ทางชีüภาพ พบü่า ÿารÿกัดที่ได้ÿามารถกระตุ้นใĀ้เซลล์ผิüĀนังมนุþย์เพาะเลี้ยงชั้น
ในชนิดไฟโบรบลาÿต์แบ่งตัüเพิ่มจ�านüนได้ และไม่มีคüามเป็นพิþต่อเซลล์ผิüĀนังมนุþย์เพาะเลี้ยง
ชั้นนอกชนิดเคอราติโนไซต์ (ฮาแคท) เพื่อÿามารถน�าÿารÿกัดÿารโพลีแซคคาไรด์จากเĀ็ดĀูĀนู 
น�าไปใช้ในอุตÿาĀกรรมเครื่องÿ�าอางใĀ้ได้ÿารÿกัดที่มีคüามปลอดภัย

กรรมวิธีการสกัด
โพลีแซคคาไรด์จาก
เห็ดหูหนูที่มีฤทธิ์สมานแผล
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

ผู้ประดิษฐ์: รศ.ดร.จุไรทิพย์ หวังสินทวีกุล และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000345

รายละเอียด

ปัจจบุนัมกีารใช้พชืกระท่อมอย่างแพร่Āลาย และข้อมลูเบือ้งต้นพบการÿะÿมÿารĀลากĀลาย
กลุ่มในใบกระท่อม ได้แก่ ÿารแอลคาลอยด์ ÿารฟลาโวนอยด์ ÿารไตรเทอร์ปีน ÿารกลุ่มฟีนอลิก 
เป็นต้น โดยÿารกลุ่มอินโดลแอลคาลอยด์ เป็นÿารกลุ่มใĀญ่ที่พบในพืชกระท่อม มีÿารÿ�าคัญĀลัก 
คือ ÿารไมทราไจนีน และแอลคาลอยด์ชนิดอื่นๆ Āากพิจารณาว่าแนวโน้มของการท�าใĀ้เÿพติด
ของพืชกระท่อม และการถอนยา ÿามารถรักþาได้ง่ายกว่าÿารเÿพติดในกลุ่มออปิออยด์อื่นๆ เช่น 
ยางฝิ่น เฮโรอีน มอร์ฟีน เป็นต้น แนวทางในการพัฒนาการใช้พืชกระท่อม เพื่อทดแทนยาแผน
ปัจจุบัน แล้วน�าไปประยุกต์เข้ากับแบบแผนการบ�าบัดผู้ติดยาเÿพติดจึงเป็นÿิ่งที่น่าÿนใจ

การประดิþฐ์นี้คือ กรรมวิธีการÿกัดÿารจากพืชกระท่อม ประกอบด้วยขั้นตอน 
การต้ม การĀมักด้วยตัวท�าละลาย การเพิ่มความเข้มข้น การตกตะกอนแยกชั้นของÿารÿกัด และ
การท�าแĀ้งแบบแช่เยือกแข็ง โดยใช้ตัวท�าละลายอินทรีย์ที่เป็นมิตรกับÿิ่งแวดล้อม ใĀ้ได้ปริมาณ
ÿารÿ�าคัญไมทราไจนีนที่มากเพียงพอ เพื่อพัฒนาวิธีการÿกัดใบกระท่อม ÿ�าĀรับใช้ในการพัฒนา
ยาเตรียมจากÿารÿกัดใบกระท่อมเพื่อใช้ในทางการแพทย์ ซึ่งเป็นแนวทางในการพัฒนาการใช้
พืชกระท่อมทดแทนยาแผนปัจจุบัน แล้วน�าไปประยุกต์เข้ากับแบบแผนการบ�าบัดผู้ติดยาเÿพติด

กรรมวิธีการสกัด
สารจากพืชกระท่อม
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

ผู้ประดิษฐ์: รศ.ดร.จุไรทิพย์ หวังสินทวีกุล และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000346

รายละเอียด

	 ปัจจุบันมีการใช้พืชกระท่อมอย่างแพร่Āลาย	และข้อมูลเบื้องต้นพบการÿะÿมÿาร
ĀลากĀลายกลุ่มในใบกระท่อม	 ได้แก่	ÿารแอลคาลอยด์	ÿารฟลาโวนอยด์	ÿารไตรเทอร์ปีน	
ÿารกลุ่มฟีนอลิก	เป็นต้น	โดยÿารกลุ่มอินโดลแอลคาลอยด์	เป็นÿารกลุ่มใĀญ่ที่พบในพืชกระท่อม	
มีÿารÿ�าคัญĀลัก	คือ	ÿารไมทราไจนีน	และแอลคาลอยด์ชนิดอื่นๆ	Āากพิจารณาว่าแนวโน้มของ
การท�าใĀ้เÿพติดของพืชกระท่อม	และการถอนยา	ÿามารถรักþาได้ง่ายกว่าÿารเÿพติดในกลุ่ม
ออปิออยด์อื่นๆ	 เช่น	ยางฝิ่น	 เฮโรอีน	มอร์ฟีน	 เป็นต้น	แนวทางในการพัฒนาการใช้พืชกระท่อม	
เพื่อทดแทนยาแผนปัจจุบัน	แล้วน�าไปประยุกต์เข้ากับแบบแผนการบ�าบัดผู้ติดยาเÿพติดจึงเป็น
ÿิ่งที่น่าÿนใจ

	 การประดþิฐ์นีค้อื	ÿตูรต�ารบัยาเตรยีมรปูแบบยาน�า้จากÿารÿกดัพชืกระท่อม	และกรรมวธิ ี
ดังกล่าว	ประกอบด้วย	ÿารÿกัดกระท่อม	ÿารช่วยละลาย	ÿารใĀ้ความĀวาน	ÿารกันเÿีย	และ
ÿารแต่งรÿเปรี้ยว	 โดยมีขั้นตอนดังนี้	น�าÿารÿกัดกระท่อม	และÿารช่วยละลาย	มาผÿมใĀ้เป็น
เนื้อเดียวกัน	เติมน�้ากลั่นคนÿ่วนผÿมใĀ้เข้ากัน	จนละลายเป็นเนื้อเดียวกัน	เติมÿารใĀ้ความĀวาน	
ÿารกนัเÿยี	และÿารแต่งรÿเปรีย้ว	คนÿ่วนผÿมทัง้ĀมดใĀ้เข้ากนั	ปรบัปรมิาตรน�า้กลัน่ใĀ้ได้ปรมิาณ
ร้อยละ	100	น�า้Āนกัโดยปรมิาตร	และบรรจขุวดทีม่ฝีาปิดÿนทิ	ได้มกีารก�าĀนดขนาดยา	ใĀ้มขีนาด
ปริมาณÿารไมทราไจนีน	2	มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร	ซึ่งเป็นแนวทางในการพัฒนาการใช้พืชกระท่อม
ทดแทนยาแผนปัจจุบัน	แล้วน�าไปประยุกต์เข้ากับแบบแผนการบ�าบัดผู้ติดยาเÿพติด

สูตรต�ารับยาเตรียม
รูปแบบยาน้�า
จากสารสกัดพืชกระท่อม
และกรรมวิธีดังกล่าว
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<ส"�?า3�=N31=�

ผู้ประดิษฐ์: =B�.=�จR[=1N8<� EAK"สN31AOกR? X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���3�¢

รายละเอียด

ปัจจบุนัมกีำรใช้พชืกระท่อมอย่ำงแพร่Āลำย	และข้อมลูเบือ้งต้นพบกำรÿะÿมÿำรĀลำกĀลำย
กลุ่มในใบกระท่อม	ได้แก่	ÿำรแอลคำลอยด์	ÿำรฟลำโüนอยด์	ÿำรไตรเทอร์ปีน	ÿำรกลุ่มฟีนอลิก	
เป็นต้น	โดยÿำรกลุ่มอินโดลแอลคำลอยด์	เป็นÿำรกลุ่มใĀญ่ที่พบในพืชกระท่อม	มีÿำรÿ�ำคัญĀลัก	
คือ	ÿำรไมทรำไจนีน	และแอลคำลอยด์ชนิดอื่นๆ	Āำกพิจำรณำü่ำแนüโน้มของกำรท�ำใĀ้เÿพติด
ของพืชกระท่อม	และกำรถอนยำ	ÿำมำรถรักþำได้ง่ำยกü่ำÿำรเÿพติดในกลุ่มออปิออยด์อื่นๆ	เช่น	
ยำงฝิ่น	 เฮโรอีน	มอร์ฟีน	 เป็นต้น	แนüทำงในกำรพัฒนำกำรใช้พืชกระท่อม	 เพื่อทดแทนยำแผน
ปัจจุบัน	แล้üน�ำไปประยุกต์เข้ำกับแบบแผนกำรบ�ำบัดผู้ติดยำเÿพติดจึงเป็นÿิ่งที่น่ำÿนใจ

กำรประดþิฐ์นีค้อื	ÿตูรต�ำรบัยำเตรยีมรปูแบบยำเมด็จำกÿำรÿกดัพชืกระท่อม	และกรรมüธิี
ดังกล่ำü	ประกอบด้üย	ÿำรÿกัดกระท่อม	แป้งข้ำüโพด	ไมโครคริÿตัลลีนเซลลูโลÿ	ÿำรช่üยแตก
กระจำยตüั	ทลัคมั	และแมกนเีซยีม	ÿเตยีเรท	โดยมขีัน้ตอนดงันี	้กำรเตรยีมกรำนลูเปียก	กำรผÿมแĀ้ง	
และกำรตอกเม็ดยำ	ซึ่งเป็นกำรพัฒนำต�ำรับยำจำกÿำรÿกัดต�ำรับยำเม็ด	 ได้มีกำรก�ำĀนดขนำด
ยำใĀ้มีขนำดปริมำณÿำรไมทรำไจนีน	25	มิลลิกรัมต่อเม็ด	ซึ่งเป็นแนüทำงในกำรพัฒนำกำรใช้
พืชกระท่อมทดแทนยำแผนปัจจุบัน	แล้üน�ำไปประยุกต์เข้ำกับแบบแผนกำรบ�ำบัดผู้ติดยำเÿพติด

สู/=/dา=K4<าW/=ÿ<;
=ูปX44<าW;^.จาก

สา=สกK.8č%ก=J1่G;
X?Jก==;Aþ2O.K"ก?่าA
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

ผู้ประดิษฐ์: รศ.ดร.จุไรทิพย์ หวังสินทวีกุล และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000348

รายละเอียด

	 ปัจจุบันมีการใช้พืชกระท่อมอย่างแพร่Āลาย	และข้อมูลเบื้องต้นพบการÿะÿมÿาร
ĀลากĀลายกลุ่มในใบกระท่อม	 ได้แก่	ÿารแอลคาลอยด์	ÿารฟลาโวนอยด์	ÿารไตรเทอร์ปีน	
ÿารกลุ่มฟีนอลิก	เป็นต้น	โดยÿารกลุ่มอินโดลแอลคาลอยด์	เป็นÿารกลุ่มใĀญ่ที่พบในพืชกระท่อม	
มีÿารÿ�าคัญĀลัก	คือ	ÿารไมทราไจนีน	และแอลคาลอยด์ชนิดอื่นๆ	Āากพิจารณาว่าแนวโน้มของ
การท�าใĀ้เÿพติดของพืชกระท่อม	และการถอนยา	ÿามารถรักþาได้ง่ายกว่าÿารเÿพติดในกลุ่ม
ออปิออยด์อื่นๆ	 เช่น	ยางฝิ่น	 เฮโรอีน	มอร์ฟีน	 เป็นต้น	แนวทางในการพัฒนาการใช้พืชกระท่อม	
เพื่อทดแทนยาแผนปัจจุบัน	แล้วน�าไปประยุกต์เข้ากับแบบแผนการบ�าบัดผู้ติดยาเÿพติดจึงเป็น
ÿิ่งที่น่าÿนใจ

	 การประดþิฐ์นีค้อื	ลกัþณะของการประดþิฐ์นีเ้ป็นÿตูรต�ารบัยาเตรยีมรปูแบบยาแคปซลูจาก
ÿารÿกดัพชืกระท่อม	และกรรมวธิดีงักล่าว	ประกอบด้วย	ÿารÿกดักระท่อม	และไมโครครÿิตลัลนีเซลลโูลÿ	
โดยมีขั้นตอนดังนี้	น�าÿารÿกัดกระท่อม	และÿารท�าใĀ้เจือจาง	ผÿมใĀ้เข้ากันในโกร่ง	ใÿ่ในแคปซูล
ชนิดเปลือกแข็ง	ด้วยเครื่องบรรจุแคปซูลชนิดอัตโนมัติ	Āรือกึ่งอัตโนมัติ	ได้มีการก�าĀนดขนาดยา
ใĀ้มีขนาดปริมาณÿารไมทราไจนีน	25	มิลลิกรัมต่อแคปซูล	ซึ่งเป็นแนวทางในการพัฒนาการใช้
พืชกระท่อมทดแทนยาแผนปัจจุบัน	แล้วน�าไปประยุกต์เข้ากับแบบแผนการบ�าบัดผู้ติดยาเÿพติด

สูตรต�ารับยาเตรียม
รูปแบบยาแคปซูลจาก
สารสกัดพืชกระท่อม
และกรรมวิธีดังกล่าว
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.สมศักดิ์ นวลแก้ว และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000485

รายละเอียด

	 น�้ำมันไพลและÿำรÿกัดไพลได้มีกำรพัฒนำใĀ้อยู่ในรูปผลิตภัณฑ์ÿ�ำĀรับต้ำนกำรอักเÿบ
ทำงผิวĀนังในĀลำยรูปแบบ	กำรเตรียมÿำรÿกัดไพลในรูปแบบครีมท�ำใĀ้ใช้ได้ÿะดวกมำกขึ้น	
แต่ไม่อำจเพิ่มกำรน�ำÿ่งÿำรÿ�ำคัญไปยังกล้ำมเนื้อได้ในปริมำณที่มำกพอ	มีกำรพัฒนำÿำรÿกัดไพล
รูปแบบแผ่นแปะผิวĀนังเพื่อเพิ่มกำรน�ำÿ่งÿำรผ่ำนผิวĀนัง	โดยมีไคโตซำน	พอลิไวนิลแอลกอฮอล์	
(chitosan	polyvinyl	alcohol)	และกลีเชอรอล	 เป็นÿ่วนประกอบ	นอกจำกนี้ยังมีกำรพัฒนำ
ÿำรÿกดัจำกไพลในรปูแบบเจลนโีอโซม	โดยมÿีแปน	60	โซเดยีมดอีอกซโีคเลท	และคอลเลÿเตอรอล	
เป็นÿ่วนประกอบและมี	(E)-4-(3’,4’-dimethoxyphenyl)	but-3-en-1-ol	เป็นÿำรÿ�ำคัญ	

กำรประดþิฐ์นีค้อื	ÿเปรย์นำโนอมิลัชนัทีก่กัเกบ็ÿำรÿกดัไพล	และกรรมวธิกีำรผลติ	ประกอบด้วย	
ÿำรÿกดัไพล	น�ำ้มนัทีใ่ช้ในกำรละลำยÿำรÿกดัไพล	ÿำรลดแรงตงึผวิ	ÿำรลดแรงตงึผวิร่วม	และน�ำ้บรÿิทุธิ์	
โดยมีขั้นตอนดังนี้	น�ำไพลแĀ้งมำบดเป็นผง	แล้วĀมัก	น�ำÿำรÿกัดที่ได้มำระเĀยตัวท�ำละลำยออก	
จนได้ÿำรÿกดัไพลแĀ้ง	ละลำยด้วยÿำรลดแรงตงึผวิ	และÿำรลดแรงตงึผวิร่วม	จะได้เป็นÿำรละลำยใÿ	
คนผÿมใĀ้เข้ำกนั	เตมิน�ำ้มนัทีใ่ช้ในกำรละลำยÿำรÿกดัไพล	คนผÿมใĀ้เข้ำกนั	เตมิน�ำ้บรÿิทุธิท์ลีะน้อย	
พร้อมด้วยกำรกวน	จนได้เป็นÿำรละลำยใÿ	แล้วจึงเติมน�้ำบริÿุทธิ์อีกจนกระทั่งครบตำมอัตรำÿ่วน
ที่ก�ำĀนด	ÿ�ำĀรับบรรเทำอำกำรปวด	อักเÿบ	ที่บริเวณผิวĀนัง	กล้ำมเนื้อ	เอ็น	และข้อ	จะช่วยเพิ่ม
กำรซึมผ่ำนของÿำรÿ�ำคัญผ่ำนผิวĀนังไปยังชั้นกล้ำมเนื้อĀรือไขข้อได้ในปริมำณมำกขึ้น

สเปรย์นาโนอิมัลชัน
ที่กักเก็บสารสกัดไพล
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยมหิดล

ผู้ประดิษฐ์: รศ.ดร.ปิยนุช โรจน์สง่า และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000510

รายละเอียด

	 ปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากใบรางจืดออกมาในท้องตลาดĀลายรูปแบบทั้งชนิดที่เป็น
ÿมุนไพรใช้ภายนอก	และรูปแบบรับประทาน	ซึ่งพบเฉพาะการน�าÿารÿ�าคัญ	กับÿารออกฤทธิ์
ทีไ่ด้จากพชืคอื	เอพเิจนนิ	เป็นÿารÿ�าคญัทีใ่ช้ในการเตรยีมผลติภณัฑ์ในรปูแบบยาเตรยีมต่างๆ	และ
รูปแบบอาĀารเÿริมต่างๆ	เพื่อน�ามาใช้ในการบ�าบัดรักþาโรคใĀม่	

การประดþิฐ์นีค้อื	กรรมวธิกีารÿกดัและการควบคมุคณุภาพÿารÿกดัจากใบรางจดื	ประกอบ
ด้วยขั้นตอน	ก.	วิธีการÿกัดÿารจากใบรางจืด	น�าใบรางจืดแĀ้ง	บดและแร่งผ่านตะแกรง	ไปต้มกับ
น�า้กลัน่	ท�าการÿกดัซ�า้อกี	2	ครัง้	เตมิมลัโตเดก็ซ์ตรนิ	และน�าไปท�าใĀ้แĀ้งโดยวธิที�าแĀ้งแบบพ่นฝอย	 
ข.	วิธีการควบคุมคุณภาพÿารÿกัดใบรางจืด	มี	2	วิธี	คือ	การตรวจÿอบลักþณะทางพฤกþเคมีโดย
ใช้วิธีโครมาโตกราฟฟี	และการวิเคราะĀ์ปริมาณกรดคาเฟอิก	และกรดโรÿมารินิค	 ในÿารÿกัด
ใบรางจืดด้วยวิธีโครมาโทกราฟีของเĀลวÿมรรถนะÿูง	ซึ่งÿารÿกัดใบรางจืดที่เตรียมขึ้นขนาด	
250-300	มลิลกิรมั	จะมปีรมิาณกรดคาเฟอกิและกรดโรÿมารนิคิ	ใกล้เคยีงกบัชาชง	ขนาด	2-3	กรมั	
1	ซอง	ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้จากงานวิจัยนี้ÿามารถน�าไปใช้ในการพัฒนาต�ารับแคปซูลจากÿารÿกัด
ใบรางจืดในอนาคต

กรรมวิธีการสกัด
และการควบคุมคุณภาพ
สารสกัดจากใบรางจืด
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยมหิดล

ผู้ประดิษฐ์: ดร.นวลอนงค์ จิระกาญจนากิจ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000578

รายละเอียด

	 ต�ำรับยำĀ้ำรำก	Āรือ	ยำแก้üĀ้ำดüง	ยำเพชรÿü่ำง	Āรือ	ยำเบญจโลกüิเชียร	จัดอยู่ใน
กลุ่มยำแก้ไข้ที่กระทรüงÿำธำรณÿุขประกำýใช้ในบัญชียำจำกÿมุนไพร	 รักþำไข้Āüัด	 ไข้ติดเชื้อ	
กระทุ้งพิþไข้	เช่น	Āัด	ÿุกใÿ	ด�ำแดง	ไข้ออกผื่น	ซึ่งอำกำรเĀล่ำนี้มักมีÿำเĀตุมำจำกกำรติดเชื้อไüรัÿ	
ขณะที่ยำต้ำนไüรัÿที่มีอยู่ในปัจจุบันมักมีข้อจ�ำกัดĀลำยด้ำน	ดังนั้นต�ำรับยำÿมุนไพรที่มีฤทธิ์กü้ำง
กü่ำจำกกำรที่มีองค์ประกอบĀลำกĀลำยชนิดของพืช	จะÿำมำรถแก้ไขจุดอ่อนของยำแผนปัจจุบัน
ได้	ซึ่งจ�ำเป็นต้องมีกำรýึกþำüิจัยเพื่อยืนยันถึงประÿิทธิภำพยำในต�ำรับดังกล่ำü	เพื่อใĀ้ได้ข้อมูลที่
ถูกต้องตำมĀลักüิทยำýำÿตร์ก่อนน�ำไปประยุกต์ใช้เป็นยำต้ำนไüรัÿต่อไป

กำรประดิþฐ์นี้คือ	ÿำรÿกัดพืชÿมุนไพรในต�ำรับĀ้ำรำกที่มีฤทธิ์ต้ำนไüรัÿไข้เลือดออก	ไüรัÿ
ไข้ÿมองอกัเÿบ	และไüรÿัชคินุกนุยำ	ประกอบด้üย	พชืÿมนุไพรเดีย่ü	5	ชนดิ	และÿตูรผÿมของต�ำรบั
Ā้ำรำก	จำกÿ่üนของล�ำต้นและÿ่üนรำก	มำÿกัดด้üยตัüท�ำละลำยน�้ำ	และกำรÿกัดด้üยเอทำนอล	
น�ำÿำรÿกัดไปกรอง	แล้üน�ำÿ่üนÿำรละลำยไปปั่นเĀüี่ยง	 เพื่อตกตะกอนผงพืชที่เĀลือ	น�ำÿ่üนใÿ
มำกรองใĀ้ปลอดเชือ้ด้üยตüักรองก่อนน�ำไปทดÿอบในเซลล์	ÿำรÿกดัทีไ่ด้มฤีทธิใ์นกำรท�ำลำยไüรÿั	
และยบัยัง้ไüรÿัเมือ่ทดÿอบในเซลล์เพำะเลีย้ง	รüมทัง้มฤีทธิต้์ำนอนมุลูอÿิระทีเ่ป็นผลจำกกำรตดิเชือ้
ไüรัÿในเซลล์	เพื่อพัฒนำยำต้ำนไüรัÿจำกพืชÿมุนไพรไทยที่มีกำรใช้งำนมำนำนแล้ü

สารสกัดพืชสมุนไพร
ในต�ารับห้ารากที่มีฤทธิ์

ต้านไวรัสไข้เลือดออก
ไวรัสไข้สมองอักเสบ และ  

 ไวรัสชิคุนกุนยา
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยศิลปากร

ผู้ประดิษฐ์: ภก.ผศ.ดร.ณัฐวัฒน์ ณัฐพูลวัฒน์ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000931

รายละเอียด

	 ฟ้าทะลายโจรถูกบรรจุอยู่ในบัญชียาĀลักแĀ่งชาติ	พ.ý.2542	 (บัญชียาจากÿมุนไพร)	
กระทรüงÿาธารณÿุข	และข้อมูลตามบัญชียาĀลัก	ฉบับปี	พ.ý.2549	มีข้อบ่งใช้	ÿ�าĀรับบรรเทา
อาการท้องเÿยีไม่ตดิเชือ้	เจบ็คอ	และโรคĀüดั	มรีายงานผลงานüจิยัทางคลนิกิทีÿ่นบัÿนนุü่าÿารÿกดั
ฟ้าทะลายโจรช่üยบรรเทาคüามรุนแรงของอาการĀüัด	พบü่า	ประÿิทธิภาพของยาพาราเซตามอล	
ขนาด	3	กรมัต่อüนั	และฟ้าทะลายโจร	ขนาด	6	กรมัต่อüนั	ช่üยลดไข้และบรรเทาอาการเจบ็คอของ
ผู้ป่üยในüันที่	3	ของการýึกþาได้ดีกü่าฟ้าทะลายโจร	ขนาด	3	กรัมต่อüัน	แต่ผลของยาทั้ง	3	กลุ่ม 
จะไม่ต่างกันในüันที่	 7	ของการýึกþา	จะเĀ็นได้ü่าปริมาณฟ้าทะลายโจรที่มีประÿิทธิภาพต้อง
รับประทานขนาดÿูง	ท�าใĀ้เกิดปัญĀาในการรับประทานยา	

การประดิþฐ์นี้คือ	กรรมüิธีการÿกัดÿารÿ�าคัญจากฟ้าทะลายโจร	ประกอบด้üยขั้นตอน	
การเตรยีมตüัอย่างฟ้าทะลายโจร	การเตรยีมÿารÿกดัเข้มข้น	การเพิม่คüามบรÿิทุธิข์องÿารÿกดั	และ
การเตรยีมผงÿารÿกดัฟ้าทะลายโจร	โดยน�าÿ่üนเĀนอืดนิของต้นฟ้าทะลายโจรมาล้างท�าคüามÿะอาด	
Āัน่เป็นชิน้เลก็ๆ	และน�ามาอบแĀ้ง	Āลงัจากนัน้น�าไปบดละเอยีดเป็นผงแล้üแร่งผ่านตะแกรง	น�ามาĀมกั
ด้üยตüัท�าละลายผÿม	และใช้ตüัดดูซบั	Āมกัเป็นเüลา	24	ชัü่โมง	ท�าซ�า้	3	รอบ	กรองและน�าÿารÿกดัที่
ได้ไประเĀยแĀ้ง	จากนั้นน�าÿารÿกัดฟ้าทะลายโจรที่มีÿารÿ�าคัญÿูงนี้มาละลายด้üยเอทานอล	และ
เติมÿารเพิ่มปริมาณ	ท�าใĀ้แĀ้งในตู้อบลมร้อนแร่งผ่านตะแกรง	จะได้ผงÿารÿกัดฟ้าทะลายโจรที่มี
ลกัþณะเป็นผงÿเีĀลอืง	โดยมปีรมิาณแอนโดรกราโฟไลด์	ร้อยละ	11.01	ของปรมิาณÿารÿกดั	และ
ปริมาณคüามชื้น	ร้อยละ	3.41	ซึ่งเĀมาะÿ�าĀรับการน�าไปเตรียมต�ารับยาเม็ด

กรรมวิธีการสกัด
สารส�าคัญจาก
ฟ้าทะลายโจร
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผู้ประดิษฐ์: รศ.ดร.ศิริลักษณ์ เอี่ยมธรรม และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001297

รายละเอียด

ถั่งเช่า ประกอบด้วย ÿารÿ�าคัญทางชีวภาพ รวมถึงวิตามิน และเกลือแร่Āลายชนิดที่มี
คุณค่าต่อÿิ่งมีชีวิต นอกจากนี้มีÿ่วนประกอบที่เป็นนิวคลีโอไซด์ (nucleosides) มากกว่า 10 ชนิด 
และÿารอื่นๆ ซึ่งนิวคลีโอไซด์เĀล่านี้เป็นÿ่วนช่วยการท�างานของกลไกในกระบวนการÿรีรวิทยา
ที่เกี่ยวข้องกับระบบประÿาทÿ่วนกลาง และช่วยลดความเÿี่ยงในการเกิดเนื้องอก และÿารÿ�าคัญ
ทางเภÿัชวิทยา ซึ่งได้มีรายงานว่าÿารÿ�าคัญต่างๆ มีประโยชน์ในการรักþาโรคĀลายด้าน เช่น 
ท�าĀน้าทีเ่ป็นÿารต้านอนมุลูอÿิระต้านทานไวรÿัชนดิไข้ĀวดัใĀญ่ÿายพนัธุ ์A ช่วยเพิม่ภมูคิุม้กนั ยบัยัง้
การอกัเÿบต่อต้านการลกุลามของโรคทีเ่กดิจากเชือ้คลอÿตรเิดยีม (Clostridium) รกัþาและป้องกนัโรค
ต่างๆ เพิ่มความแข็งแรงของร่ายกายใĀ้ต้านทานต่อแบคทีเรียและไวรัÿ และช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกัน 

การประดิþฐ์นี้คือ กรรมวิธีการใช้แĀล่งโปรตีนเÿริมในอาĀารเพาะเลี้ยงเĀ็ดถั่งเช่าÿีทอง 
ตามการประดิþฐ์นี้ ประกอบด้วยขั้นตอน การเตรียมแĀล่งโปรตีน และการใช้แĀล่งโปรตีนเÿริมใน
อาĀารเพาะเลี้ยงเĀ็ด ถั่งเช่าÿีทอง โดยการเพาะเลี้ยงทั้งแบบเซลล์ÿด และแบบอบแĀ้ง ในÿภาวะ
ทีเ่Āมาะÿม โดยเลีย้งในÿภาพĀ้องมดื และÿภาพทีม่แีÿง ท�าการเกบ็เกีย่วเĀด็ถัง่เช่าÿทีองมาอบแĀ้ง 
ซึง่จะได้ผลติภณัฑ์เĀด็ถัง่เช่าÿทีองทีม่ปีรมิาณคอร์ไดเซปินÿงูทีÿ่ดุในช่วง 1,000–1,600 มลิลกิรมัต่อ 
100 กรมั จงึเป็นทางเลอืกใĀม่ในการเพาะเลีย้งเĀด็ถัง่เช่าทีÿ่ามารถน�าไปประยกุต์ใช้เชงิพาณชิย์ได้

กรรมวิธีการใช้
แหล่งโปรตีนเสริม

ในอาหารเพาะเลี้ยง
เห็ดถั่งเช่าสีทอง
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยนเรศวร

ผู้ประดิษฐ์: รศ.พญ.รสสุคนธ์ คชรัตน์ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001549

รายละเอียด

ปัจจุบันมีการจ�าĀน่ายผลิตภัณฑ์จากดอกอัญชันĀลายชนิดในประเทýไทย อย่างไรก็ตาม 
ยังไม่มีรายงานการใช้ÿารÿกัดÿีย้อมจากดอกอัญชัน ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ÿมุนไพรจากธรรมชาติเพื่อ
ใช้ในทางการแพทย์ ÿ�าĀรับในงานทางด้านจักþุนั้นจ�าเป็นต้องใช้ÿารÿี เช่น ÿารทริปแพน บลู 
(tryptan blue) เพือ่การท�าĀตัถการทางจกัþ ุแต่ÿารนีม้รีาคาค่อนข้างÿงูและต้องน�าเข้าจากต่างประเทý 
ดงันัน้ÿารÿกดัÿย้ีอมจากดอกอญัชนัซึง่มÿีนี�า้เงนิเข้มเช่นเดยีüกบัÿขีองทรปิแพน บล ู(tryptan blue) 
จึงอาจเป็นอีกทางเลือกĀนึ่งจากผลิตภัณฑ์ÿมุนไพรจากธรรมชาติเพื่อใช้ในทางการแพทย์ได้

การประดþิฐ์นีค้อื กรรมüธิกีารÿกดัÿารจากดอกอญัชนั เพือ่ใช้ÿ�าĀรบัการย้อมÿถีงุĀุม้เลนÿ์
ตาÿ่üนĀน้าในการผ่าตดัต้อกระจก ประกอบด้üยขัน้ตอนการน�าÿารÿจีากกลบีดอกอญัชนัÿามารถ
ÿกัดได้โดยง่ายด้üยการต้มอย่างรüดเร็üในน�้าที่ไม่มีประจุ จากนั้นท�าใĀ้ปลอดเชื้อโดยüิธีการกรอง
ผ่านแผ่นกรองปลอดเชื้อขนาดรูพรุน ขนาด 0.20-0.50 ไมโครเมตร ท�าการถ่ายรูประดับÿีโดย
เปรียบเทียบกับเฉดÿีน�้าเงิน (Different Shades of Blue) ที่คüามเข้มข้น 500-1,000 มิลลิกรัม
ต่อมลิลลิติร ใĀ้ค่าคüามเป็นกรด-ด่างของÿารÿกดั เท่ากบั 7 และน�ามาüเิคราะĀ์ค่าการดดูกลนืแÿง 
เพื่อใช้ในการคüบคุมคุณภาพและทดÿอบคüามคงตัü ได้ÿารÿกัดÿีดอกอัญชันที่มีประÿิทธิภาพÿูง
ÿ�าĀรบัใช้ย้อมถงุĀุม้เลนÿ์ÿ่üนĀน้าในการผ่าตดัต้อกระจก โดยไม่พบคüามเป็นพþิ ต่อเซลล์เยือ่บชุัน้
ในของกระจกตา ÿามารถต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าทางการแพทย์ได้ĀลากĀลาย ผลิตภัณฑ์
ในกลุ่มเüชภัณฑ์มิใช่ยาทางการแพทย์ Āรือเครื่องมือ/อุปกรณ์ผ่าตัด ที่มีมูลค่าในตลาดÿูง

กรรมวิธีการสกัดสารจาก
ดอกอัญชัน เพื่อใช้ส�าหรับ
การย้อมสีถุงหุ้มเลนส์ตา
ส่วนหน้าในการผ่าตัดต้อกระจก
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ผู้ประดิษฐ์: รศ.ดร.มยุรี กัลยาวัฒนกุล และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001550

รายละเอียด

อตุÿาĀกรรมการผลติกาแฟพร้อมดืม่ มกีากกาแฟเĀลอืทิง้จ�านüนมาก ซึง่ในขัน้ตอนการแปรรปูนัน้ 
ท�าใĀ้มีÿารÿ�าคัญเĀลืออยู่ในกากกาแฟมากถึงร้อยละ 90 รüมถึงÿารÿ�าคัญทางเครื่องÿ�าอางกลุ่ม
ฟีนอลิค และÿารÿ�าคัญกลุ่มกรดไขมัน ท�าใĀ้น�้ามันกากกาแฟมีคุณภาพไม่แตกต่างจากน�้ามันจาก
เมลด็กาแฟทีไ่ม่ผ่านการแปรรปู และÿามารถใช้ทดแทนกนัได้ในอตุÿาĀกรรมอาĀาร เคมภีณัฑ์อืน่ๆ 
ยังไม่พบการเตรียมÿารÿกัดĀรือน�้ามันกากกาแฟที่มีกรดไลโนเลอิกซึ่งเป็นกรดไขมันÿ�าคัญทาง
เครื่องÿ�าอางในปริมาณÿูง รüมถึง ยังไม่มีการýึกþาเกี่ยüกับฤทธิ์ทางชีüภาพในเซลล์เพาะเลี้ยง 
ที่เกี่ยüข้องกับประÿิทธิภาพในการลดคüามĀมองคล�้า ท�าใĀ้ผิüกระจ่างใÿ ต้านอนุมูลอิÿระ 
ลดเลือนริ้üรอย และเพิ่มคüามยืดĀยุ่นผิü

การประดþิฐ์นีค้อื กรรมüธิกีารÿกดักากกาแฟÿ�าĀรบัประยกุต์ใช้ในผลติภณัฑ์เครือ่งÿ�าอาง 
ประกอบด้üยขัน้ตอน การเตรยีมกากกาแฟ การเตรยีมÿารÿกดักากกาแฟ และการเตรยีมÿารÿกดักากกาแฟที่
มกีรดไลโนเลอกิÿงู น�ากากกาแฟจากการชงกาแฟ ไปอบแĀ้ง แล้üท�าการÿกดัในตüัท�าละลายอนิทรย์ี
ที่มีขั้üต�่า น�ามาแยกÿ่üนประกอบของกากกาแฟออกจากÿารÿกัด แล้üน�ามาท�าแĀ้งÿารÿกัดเจือ
ตัüท�าละลาย ประกอบเพิ่มเติมด้üย ผÿมกับÿารละลายยูเรียในแอลกอฮอล์ร้อยละ 95 น�ามาบ่ม 
ท�าการกรองเพื่อแยกตะกอนออกจากÿารละลาย แล้üเติมÿารละลายกรด มาท�าการÿกัดแยกด้üย
ตัüท�าละลายอินทรีย์ ในÿภาüะที่มีÿารละลายเกลือโซเดียม แยกÿารละลายออกเป็นÿารÿกัดÿ่üน
ตüัท�าละลายอนิทรย์ี และÿารÿกดัÿ่üนตüัท�าละลายน�า้แล้üท�าแĀ้งÿารÿกดัเจอืตüัท�าละลายอนิทรย์ี

กรรมวิธีการสกัด
กากกาแฟส�าหรับ

ประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์
เครื่องส�าอาง
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยขอนแก่น

ผู้ประดิษฐ์: รศ.ดร.สุธาสินี ทัพพสารพงศ์ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001888

รายละเอียด

ยังไม่มีการน�าÿารÿกัดแอนไทไซยานินจากซังข้าวโพดÿีม่วงมาเป็นÿ่วนประกอบร่วมกับ
ไฮโดรเจลที่มีÿ่วนประกอบของเซริซิน ท�าใĀ้เกิดการออกฤทธิ์เÿริมกันระĀว่างเซริซินและÿารÿกัด
แอนโทไซยานนิ นอกจากนีย้งัมกีารใช้โพลเิมอร์อกีÿองชนดิร่วมกบัเซรซินิได้แก่ โพลไิวนลิแอลกอฮอล์ 
และโซเดียมอัลจิเนต จะช่วยเÿริมใĀ้โครงÿร้างของโฮโดรเจลมีความแข็งแรง ความคงตัวเพิ่มขึ้น 
มีความĀนืดที่เĀมาะÿม และเพิ่มความÿามารถกักเก็บและชะลอการปลดปล่อยÿารÿ�าคัญได้
ยาวนานขึ้น 

การประดิþฐ์นี้คือ ÿูตรต�ารับ และกรรมวิธีการผลิตไฮโดรเจลบ�ารุงผิว โดยมีการเพิ่ม
โพลีเมอร์อีกÿองชนิดคือ โพลิไวนิลแอลกอฮอล์ และโซเดียมอัลจิเนต ที่ช่วยในการเพิ่มความĀนืด
และความคงตัวและความคุมการปลดปล่อยÿารÿ�าคัญของต�ารับ เพื่อÿร้างผลิตภัณฑ์บ�ารุงผิวใน
รปูแบบไฮโดรเจลทีม่ÿ่ีวนผÿมของเซรซินิจากรงัไĀมและÿารÿกดัแอนโทไซยานนิจากซงัข้าวโพดÿม่ีวง
เพือ่เพิม่ประÿทิธภิาพของต�ารบั โดยน�ารงัไĀมพนัธุÿ์ขีาวมาท�าการÿกดัโปรตนีเซรซินิ ซึง่มคีณุÿมบตัิ
อุ้มน�้าจึงช่วยการรักþาความชุ่มชื้นใĀ้กับผิวĀนัง และเป็นÿารต้านออกซิเดชัน ช่วยปกป้องผิว
จากแÿงแดด ลดริ้วรอยของผิว และเพิ่มการÿร้างคอลลาเจนของเซลล์ผิวĀนัง เมื่อน�ามาผÿมกับ
ÿารÿกัดซังข้าวโพดÿีม่วงที่เป็นแĀล่งของแอนโทไซยานิน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิÿระ และฤทธิ์ต้าน
การอักเÿบ ผลิตภัณฑ์นี้ยังช่วยเพิ่มความคงตัวและควบคุมการปลดปล่อยÿารÿ�าคัญใĀ้ออกฤทธิ์
อย่างช้าๆ ด้วยคุณÿมบัติของโพลิเมอร์ที่เป็นÿ่วนประกอบ

สูตรต�ารับ
และกรรมวิธีการผลิต
ไฮโดรเจลบ�ารุงผิว
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.โสรยา เกิดพิบูลย์ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 19030002840

รายละเอียด 

เปลอืกกุง้อบแĀ้งเป็นüตัถดุบิทีÿ่ามารถผลติได้จากÿ่üนของเปลอืกกุง้ และมคีüามเป็นไปได้ใน
การน�าไปใช้ในเมนอูาĀารทีร่องรบัอตุÿาĀกรรมการจดัและบรกิารอาĀาร และอตุÿาĀกรรมอาĀาร
ดงันัน้ จงึได้มกีารน�าแนüทางในการน�าเปลอืกกุง้ขาüมาใช้ประโยชน์ โดยการปรบัปรงุกระบüนการ
เตรียมüัตถุดิบ จากการใช้เทคนิคและÿภาüะในการอบแĀ้งต่างๆ ที่มีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
จึงเป็นแนüทางที่ÿามารถท�าได้ และมีýักยภาพในการผลิตในปริมาณมาก ทั้งนี้การอบแĀ้งเป็น
üิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์üิธีĀนึ่งที่ÿามารถช่üยลดขนาดของüัตถุดิบ ลดปริมาณคüามชื้น ÿ่งผลใĀ้
ÿามารถเก็บรักþาได้นานขึ้น การน�าเปลือกกุ้งขาüมาผ่านกระบüนการอบแĀ้งโดยใช้เทคนิคต่างๆ 
และรüมถงึÿภาüะต่างๆ ÿามารถช่üยเพิม่แนüทางการใช้ประโยชน์จากเปลอืกกุง้ขาüได้อกีทางĀนึง่

การประดþิฐ์นีค้อื การประดþิฐ์เกีย่üกบัÿตูรการผลติซปุเปลอืกกุง้และโครเกรตผÿม เปลอืกกุง้โดย
น�าเปลือกกุ้งมาล้างท�าคüามÿะอาดด้üยÿารละลายเกลือและล้างน�้าเปล่าอีก 1 ครั้ง จากนั้นน�ามา
ผึ่งใĀ้ÿะเด็ดน�้า แล้üน�าไปอบแĀ้งโดยüิธีการมาตรฐานทั่üไปที่มีการใช้เตาอบ แล้üน�ามาบดใĀ้มี
ขนาดเÿ้นผ่านýูนย์กลาง 2 มิลลิเมตร โดยใช้เครื่องบดจนได้ผงเปลือกกุ้ง เพื่อน�าไปเป็นÿ่üนผÿม
ของผลิตภัณฑ์เพื่อการผลิตซุปเปลือกกุ้ง และโครเกรตผÿมเปลือกกุ้งตามÿูตรที่เĀมาะÿม

สูตรการผลิต
โครเกรต

ผสมเปลือกกุ้ง
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยมหิดล 

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร. วรางคณา ศรีจ�านง และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 19030002490

รายละเอียด 

กรดคอนจเูกเตดไลโนเลอกิ (Conjugated Linoleic Acid Āรอื CLA) มปีระโยชน์Āลายด้าน 
เช่น พบü่ากรดคอนจูเกเตดไลโนเลอิก ท�าใĀ้คüามอยากอาĀารลดลง การýึกþาอีกÿ่üน คือ การใĀ้
แม่ทีต่ั้งครรภ์Āรอืแม่ที่ใĀ้นมบตุรบริโภคกรดคอนจูเกเตดไลโนเลอกิ (Conjugated Linoleic Acid 
Āรือ CLA) และพบü่ามีผลดี ดังนั้นการเพิ่มปริมาณของกรดคอนจูเกเตดไลโนเลอิก (Conjugated 
Linoleic Acid Āรอื CLA) ผ่านกระบüนการĀมกัจงึน่าจะมÿ่ีüนช่üยในการเพิม่ประโยชน์ของนมโค 
เป็นการเพิม่มลูค่าอกีด้üย เนือ่งจากแบคทเีรยีต้องการกรดไลโนเลอกิ ดงันัน้การเตมิน�า้มนัทีม่ไีขมนั
ชนิดนี้เยอะน่าจะÿามารถท�าการผลิตกรดคอนจูเกเตดไลโนเลอิก เพิ่มขึ้นอีกด้üย 

การประดิþฐ์นี้คือ การพัฒนากรรมüิธีการผลิตนมĀมักที่มีกรดคอนจูเกเตดไลโนเลอิกเป็น
ÿ่üนประกอบ รüมทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมจากนมĀมักที่มีกรดคอนจูเกเตดไลโนเล เป็นÿ่üน
ประกอบที่Āมักได้ โดยมีการพัฒนาÿูตรใĀ้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และมีรÿชาดและคุณภาพ
ไม่แตกต่างจากผลิตภัณฑ์นมที่ผลิตด้üยเชื้อจุลินทรีย์ทางการค้า

กรรมวิธีการผลิตนมหมัก
ที่มีกรดคอนจูเกเตดไลโนเลอิก
(Conjugated Linoleic Acid
หรือ CLA) เป็นส่วนประกอบ
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<�G3Xก่3

ผู้ประดิษฐ์: =B�.=�จN3/3า:=-� AK,32= X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤�3��3�25

รายละเอียด 

กำรน�ำÿมนุไพรมำใช้ประโยชน์ทำงยำĀรอืÿ่งเÿรมิÿขุภำพ	จ�ำเป็นต้องรบัประทำนในปรมิำณ
มำกเพือ่ใĀ้มปีรมิำณÿำรออกฤทธิเ์พยีงพอทีจ่ะแÿดงออกถงึผลลพัธ์ทำงยำทีต้่องกำร	üธิกีำรĀนึง่ที่
นยิมน�ำมำใช้เพือ่ลดปรมิำณÿมนุไพรทีใ่ช้และยงัเพิม่ผลลพัธ์ในกำรออกฤทธิ	์คอืกำรใช้ในรปูแบบของ
ÿำรÿกัด	นอกจำกนี้ปัจจุบันถึงแม้จะมีกำรน�ำขิง	เĀ็ดĀูĀนูด�ำ	และพุทรำจีนมำรับประทำนร่üมกับ
เĀ็ดĀลินจือในกำรรักþำÿภำüะĀลอดเลือดตีบ	แต่ก็ยังใช้ในรูปแบบÿมุนไพรอบแĀ้ง	มิได้อยู่ในรูป
ของÿำรÿกัด	จึงต้องใช้ÿมุนไพรในปริมำณมำกกü่ำ	และกำรใช้ÿมุนไพรอบแĀ้งยังคüบคุมคุณภำพ
ปริมำณของÿำรออกฤทธิ์ได้ยำกกü่ำ

กำรประดþิฐ์นีค้อื	พฒันำÿตูรในกำรผลติผลติภณัฑ์ÿขุภำพจำกขงิ	เĀด็ĀĀูนดู�ำ	และพทุรำจนี	
ที่มีฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิÿระในร่ำงกำย	ลดกระบüนกำรกำรอักเÿบ	ลดคüำมรุนแรงของภำüะÿมอง
ขำดเลือด	เพื่อเป็นทำงเลือกใĀ้แก่ผู้บริโภค	ÿำมำรถพัฒนำเป็นÿินค้ำระดับอุตÿำĀกรรม	อีกทั้งยัง
เป็นกำรเพิ่มมูลค่ำของÿมุนไพรอีกด้üย

สู/=6?N/:K-+�สR�:า8
จากสา=สกK.�þ" WE^.EูE3ู.dา

X?J8ę1=าจO3 X?Jก==;Aþ2O
กา=สกK.สา=สกK..K"ก?่าA
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ชาลีดา บรมพิชัยชาติกุล และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903002841

รายละเอียด 

บุก จัดเป็นพืชอาĀารและÿมุนไพร ที่มีÿารÿ�าคัญ คือ กลูโคแมนแนน ซึ่งเป็นเÿ้นใยอาĀาร 
(Dietary fiber) ที่มีประโยชน์ทางการแพทย์ช่วยลดระดับคอเลÿเตอรอล ระดับไขมันในเÿ้นเลือด 
บ�าบัดอาการท้องผูก ใช้เป็นอาĀารควบคุมน�้าĀนัก และอาĀารÿ�าĀรับผู้ป่วยเป็นโรคเบาĀวาน 
โดยไม่มีผลข้างเคียงต่ออวัยวะอื่นๆ ในร่างกาย บุกจึงเป็นพืชที่น่าÿนใจในแง่ของการน�ามาแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์อาĀารเพื่อÿุขภาพนอกจากนี้ÿารÿ�าคัญจากบุกยังมีคุณÿมบัติเป็นพรีไบโอติก 
ช่วยÿ่งเÿริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ดี เช่น โพรไบโอติก ในล�าไÿ้ใĀญ่และÿ่งเÿริมÿุขภาพ
ใĀ้กบัผูบ้รโิภค ในอตุÿาĀกรรมอาĀารยงันยิมน�าผงบกุกลโูคแมนแนนมาใช้เป็นÿารใĀ้ความข้นĀนดื
และท�าใĀ้เกิดเจลในผลิตภัณฑ์แยมและเยลลี่

การประดิþฐ์นี้คือ ผลิตภัณฑ์ที่มีÿ่วนผÿมของผงบุกÿกัด โดยมีขั้นตอนการÿกัดผงบุกคือ 
น�าĀัวบุกมาĀั่นเป็นแผ่นบาง แล้วน�ามาอบแĀ้ง น�าไปบดเป็นผงใĀ้ละเอียด แล้วร่อนด้วยตะแกรง 
แล้วน�ามาท�าการบดซ�้า เพื่อใĀ้ได้ผงบุกÿกัดแĀ้ง จากนั้นน�ามาปั่นผÿมกับÿารละลายเอทานอล 
จากนั้นน�าไปอบแĀ้งผงบุกแล้วน�าไปบดละเอียด ร่อนแยกด้วยตะแกรงขนาด 60 80 และ 120 
เมซ (mesh) ท�าใĀ้ได้ผงบุกกลูโคแมนแนน และน�าÿารÿกัดที่ได้จากการÿกัดผงบุกดังกล่าวมาเป็น
ÿารตั้งต้นÿ�าคัญในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อÿุขภาพในด้านการลดปริมาณน�้าตาล
ในเลือด ทั้งยังช่วยเพิ่มประÿิทธิภาพในการขับถ่าย ของระบบล�าไÿ้ ทดแทนการบริโภคผักผลไม้ใน
ผู้ÿูงอายุ ได้แก่ผลิตภัณฑ์เยลลี่จากบุก

เยลลี่จากบุก
ที่มีส่วนผสมของผงบุกสกัด
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผู้ประดิษฐ์: ดร.เนตรนภิส วัฒนสุชาติ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903003143

รายละเอียด 

อาĀารผงโจ๊กĀมูนุ่มเÿริมไข่ขาüนั้นจัดเป็นอาĀารกึ่งÿ�าเร็จรูป ไม่ÿะดüกในการเป็นอาĀาร
พร้อมรับประทาน เนื่องจากต้องอาýัยน�้าร้อนในการคืนตัüของผงข้าüโจ๊ก ดังนั้นจึงมุ่งเน้นที่จะน�า
ÿูตรอาĀารโจ๊กĀมูนุ่มเÿริมไข่ขาüมาเตรียมใĀ้อยู่ในรูปอาĀารพร้อมรับประทาน ÿามารถแกะฉีก
ซองและรับประทานได้เลย ĀรือĀากต้องการอุ่นเพียงเล็กน้อย 

การประดิþฐ์นี้คือ พัฒนาผลิตภัณฑ์อาĀารปรับเนื้อÿัมผัÿเพื่อÿุขภาพของÿูตรโจ๊กĀมูนุ่ม
เÿริมไข่ขาüชนิดบรรจุรีทอร์ทเพาü์ และกรรมüิธีการผลิต ในลักþณะที่บดละเอียดได้ง่ายด้üยลิ้น 
โดยใช้การเตรียมข้าüโจ๊กที่นุ่ม เÿริมคุณค่าทางอาĀารด้üยไข่ขาü และกรรมüิธีท�าแĀ้งเนื้อĀมูนุ่ม
Āมัก โดยการอบแĀ้งดü้ยระบบฟรีช ดราย (freeze dry) จะท�าใĀเ้นือ้ÿมัผÿัของĀมนูุ่มมลีักþณะฟู 
โปร่งแล้üน�ามาบดเพื่อลดขนาดชิ้นใĀ้เล็กลงได้ แล้üจึงผÿมÿูตรโจ๊กĀมูนุ่มเÿริมไข่ขาüชนิดบรรจุ
รีทอร์ทเพาü์ ประกอบด้üย ข้าüโจ๊ก Āมูนุ่ม และต้นĀอม

สูตรโจ๊กหมูนุ่ม
เสริมไข่ขาว

ชนิดบรรจุรีทอร์ทเพาว์
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ชาลีดา บรมพิชัยชาติกุล และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903002842

รายละเอียด 

บุก จัดเป็นพืชอาĀารและÿมุนไพร ที่มีÿารÿ�าคัญ คือ กลูโคแมนแนน ซึ่งเป็นเÿ้นใยอาĀาร 
(Dietary fiber) ที่มีประโยชน์ทางการแพทย์ช่วยลดระดับคอเลÿเตอรอล ระดับไขมันในเÿ้นเลือด 
บ�าบัดอาการท้องผูก ใช้เป็นอาĀารควบคุมน�้าĀนัก และอาĀารÿ�าĀรับผู้ป่วยเป็นโรคเบาĀวาน โดย
ไม่มีผลข้างเคียงต่ออวัยวะอื่นๆ ในร่างกาย บุกจึงเป็นพืชที่น่าÿนใจในแง่ของการน�ามาแปรรูปเป็น
ผลติภณัฑ์อาĀารเพือ่ÿขุภาพนอกจากนีÿ้ารÿ�าคญัจากบกุยงัมคีณุÿมบตัเิป็นพรไีบโอตกิ ช่วยÿ่งเÿรมิ
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ดี เช่น โพรไบโอติก ในล�าไÿ้ใĀญ่และÿ่งเÿริมÿุขภาพใĀ้กับผู้บริโภค 
ในอุตÿาĀกรรมอาĀารยังนยิมน�าผงบุกกลโูคแมนแนนมาใช้เปน็ÿารใĀ้ความขน้Āนืดและท�าใĀเ้กิด
เจลในผลิตภัณฑ์แยมและเยลลี่

การประดิþฐ์นี้คือ ผลิตภัณฑ์ที่มีÿ่วนผÿมของผงบุกÿกัด โดยผÿมกับĀัวเชื้อโพรไบโอติก
เชื้อแลกโตบาซิลัส คาเซอิ (Lactobacillus Casei) ที่ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดยปริมาตร โดยมี
ขัน้ตอนการÿกดัผงบกุคอื น�าĀวับกุมาĀัน่เป็นแผ่นบาง แล้วน�ามาอบแĀ้ง น�าไปบดเป็นผงใĀ้ละเอยีด 
แล้วร่อนด้วยตะแกรง แล้วน�ามาท�าการบดซ�้า เพื่อใĀ้ได้ผงบุกÿกัดแĀ้ง จากนั้นน�ามาปั่นผÿมกับ
ÿารละลายเอทานอล จากนัน้น�าไปอบแĀ้งผงบกุแล้วน�าไปบดละเอยีด ร่อนแยกด้วยตะแกรงขนาด 
60 80 และ 120 เมซ (mesh) ท�าใĀ้ได้ผงบุกกลูโคแมนแนน และน�าÿารÿกัดที่ได้จากการÿกัด
ผงบุกดังกล่าวมาเป็นÿารตั้งต้นÿ�าคัญในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อÿุขภาพในด้าน
การลดปริมาณน�้าตาลในเลือด ทั้งยังช่วยเพิ่มประÿิทธิภาพในการขับถ่าย ของระบบล�าไÿ้ ทดแทน
การบริโภคผักผลไม้ในผู้ÿูงอายุ ได้แก่ผลิตภัณฑ์เยลลี่บุกซินไบโอติก

เยลลี่บุกซินไบโอติก
ที่มีส่วนผสมของผงบุกสกัด
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<WกC/=Bาส/=�

ผู้ประดิษฐ์: .=�W3/=3:Nส AK,3สR%า/N X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤�3��32¤3

รายละเอียด 

อำĀำรผงซุปเĀ็ดที่มีทั่üไปนั้นจัดเป็นอำĀำรกึ่งÿ�ำเร็จรูป	ไม่ÿะดüกในกำรเป็นอำĀำรพร้อม
รับประทำน	เนื่องจำกต้องอำýัยน�้ำร้อนในกำรคืนตัüของผงซุป	ดังนั้นจึงมุ่งเน้นที่จะน�ำÿูตรอำĀำร
ซุปเĀ็ดนำงฟ้ำเÿริมไข่ขำüมำเตรียมใĀ้อยู่ในรูปอำĀำรพร้อมรับประทำน	ÿำมำรถแกะฉีกซองและ
รับประทำนได้เลย	ĀรือĀำกต้องกำรอุ่นเพียงเล็กน้อย	ÿำมำรถน�ำเข้ำไมโครเüฟและอุ่นใĀ้ร้อน	

กำรประดþิฐ์นีค้อื	ÿตูรพืน้ฐำนของอำĀำรผงซปุเĀด็นำงฟ้ำเÿรมิไข่ขำüมำดดัแปลงเลก็น้อย
เพื่อใĀ้เĀมำะÿมต่อกำรน�ำมำบรรจุถุงรีทอร์ทเพำü์ทนคüำมร้อนระดับÿเตอริไลเซชั่น	 เพื่อพัฒนำ
เป็นผลิตภัณฑ์อำĀำรปรับเนื้อÿัมผัÿเพื่อจ�ำĀน่ำยในเชิงพำณิชย์ต่อไป

สู/=&RปWE^.3า"9	า
Wส=þ;[�่�าA

%3N.4==จĖ=ÿ1G=�1W8าA�
X?Jก==;Aþ2Oกา=6?N/
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ชาลีดา บรมพิชัยชาติกุล และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903002842

รายละเอียด 

บุก จัดเป็นพืชอาĀารและÿมุนไพร ที่มีÿารÿ�าคัญ คือ กลูโคแมนแนน ซึ่งเป็นเÿ้นใยอาĀาร 
(Dietary fiber) ที่มีประโยชน์ทางการแพทย์ช่วยลดระดับคอเลÿเตอรอล ระดับไขมันในเÿ้นเลือด 
บ�าบัดอาการท้องผูก ใช้เป็นอาĀารควบคุมน�้าĀนัก และอาĀารÿ�าĀรับผู้ป่วยเป็นโรคเบาĀวาน โดย
ไม่มีผลข้างเคียงต่ออวัยวะอื่นๆ ในร่างกาย บุกจึงเป็นพืชที่น่าÿนใจในแง่ของการน�ามาแปรรูปเป็น
ผลติภณัฑ์อาĀารเพือ่ÿขุภาพนอกจากนีÿ้ารÿ�าคญัจากบกุยงัมคีณุÿมบตัเิป็นพรไีบโอตกิ ช่วยÿ่งเÿรมิ
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ดี เช่น โพรไบโอติก ในล�าไÿ้ใĀญ่และÿ่งเÿริมÿุขภาพใĀ้กับผู้บริโภค 
ในอุตÿาĀกรรมอาĀารยังนยิมน�าผงบุกกลโูคแมนแนนมาใช้เปน็ÿารใĀ้ความขน้Āนืดและท�าใĀเ้กิด
เจลในผลิตภัณฑ์แยมและเยลลี่

การประดิþฐ์นี้คือ ผลิตภัณฑ์ที่มีÿ่วนผÿมของผงบุกÿกัด โดยมีขั้นตอนการÿกัดผงบุกคือ 
น�าĀัวบุกมาĀั่นเป็นแผ่นบาง แล้วน�ามาอบแĀ้ง น�าไปบดเป็นผงใĀ้ละเอียด แล้วร่อนด้วยตะแกรง 
แล้วน�ามาท�าการบดซ�้า เพื่อใĀ้ได้ผงบุกÿกัดแĀ้ง จากนั้นน�ามาปั่นผÿมกับÿารละลายเอทานอล 
จากนัน้น�าไปอบแĀ้งผงบกุแล้วน�าไปบดละเอยีด ร่อนแยกด้วยตะแกรงขนาด 60 80 และ 120 เมซ 
(mesh) ท�าใĀ้ได้ผงบุกกลูโคแมนแนน และน�าÿารÿกัดที่ได้จากการÿกัดผงบุกดังกล่าวมาเป็น
ÿารตั้งต้นÿ�าคัญในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อÿุขภาพในด้านการลดปริมาณน�้าตาล
ในเลือด ทั้งยังช่วยเพิ่มประÿิทธิภาพในการขับถ่าย ของระบบล�าไÿ้ ทดแทนการบริโภคผักผลไม้ใน
ผู้ÿูงอายุ ได้แก่ผลิตภัณฑ์ฟิล์มเคลือบจากบุก

ฟิล์มเคลือบจากบุก
ที่มีส่วนผสมของผงบุกสกัด
และกรรมวิธีการผลิต
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อาหาร

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ผู้ประดิษฐ์: ดร.อารีย์ อินทร์นวล 
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903002936

รายละเอียด 

การใช้ประโยชน์จากเลือดÿัตü์โดยการน�ามาบริโภคโดยตรงนั้นมีปริมาณน้อยเมื่อเทียบกับ
ปรมิาณ เลอืดทีเ่Āลอืทิง้ จงึก่อใĀ้เกดิปัญĀามลภาüะต่างๆ ต่อÿิง่แüดล้อมทัง้ทางน�า้และอากาýจาก
เลอืดทีป่ล่อยทิง้ลงÿูแ่Āล่งน�า้ ÿร้างกลิน่เĀมน็ใĀ้แก่ชมุชน การน�าเลอืดÿตัü์มาใช้จงึเป็นแนüทางĀนึง่
เพื่อไม่ใĀ้เกิดการÿูญเÿียไปโดยเปล่าประโยชน์ และช่üยลดปัญĀาการÿร้างมลพิþต่อ ÿิ่งแüดล้อม 
อกีทัง้เลอืดÿกุรยงัอดุมไปด้üยคณุค่าทาง อาĀาร เช่น โปรตนีและธาตเุĀลก็ ด้üยปัจจยันีจ้งึÿ่งผลใĀ้
ผู้ประดิþฐ์ÿนใจที่จะเลือกใช้เลือดÿุกรที่มีÿ่üนประกอบของโปรตีนจากฮีม (Protein Heme) และ
ธาตุเĀล็กÿูง ในการท�าเป็นอาĀารเÿริมÿู่การผลิตในเชิงพาณิชย์

การประดþิฐ์นีค้อื กรรมüธิกีารผลติโปรตนีฮมีจากเลอืดÿกุร โดยทีก่ารผลติโปรตนีฮมีด้üยการใช้
เทคนิคการตกตะกอนĀมู่ฮีมด้üยคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลÿ (carboxymethyl cellulose; CMC) 
ที่ผÿมกับÿารละลายฮีโมโกลบินในอัตราÿ่üนที่เĀมาะÿมแล้üน�าÿารดังกล่าüไปท�าÿเปรย์ดราย 
(Spray dry) เพือ่ไปเป็นÿ่üนประกอบของผลติภณัฑ์ÿปันจ์เค้กเÿรมิธาตเุĀลก็ ทีม่ÿ่ีüนผÿมประกอบ
ด้üย แป้งเค้ก ไข่ไก่ น�้าตาลทราย นมÿด เนย ผงฟู โอüาเลต น�้า และผงโปรตีนฮีมเพื่อจ�าĀน่ายใน
เชิงพาณิชย์ต่อไป

ผลิตภัณฑ์สปันจ์เค้ก
ที่มีส่วนผสมโปรตีนฮีม

และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<3W=BA=

ผู้ประดิษฐ์: =B�.=�จา=R:า ANY<%3� X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤�3��3�2�

รายละเอียด 

กำรบริโภคโปรตีนในแต่ละüันÿำมำรถบริโภคโปรตีนได้จำกĀลำยแĀล่ง	 เช่น	 โปรตีนจำก
เนือ้ÿตัü์	โปรตนีจำกพชื	โปรตนีจำกนม	และÿ�ำĀรบัผูท้ีไ่ม่ÿำมำรถรบัประทำนโปรตนีจำกอำĀำรได้
อย่ำงเพียงพอต่อคüำมต้องกำรของร่ำงกำยในแต่ละüัน	ผลิตภัณฑ์อำĀำรเÿริมโปรตีนÿูงจึงถือเป็น
อกีทำงเลอืกทีÿ่ำมำรถช่üยใĀ้ผูบ้รโิภคได้รบัÿำรอำĀำรประเภทโปรตนีได้อย่ำงเพยีงพอในแต่ละüนั
โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งโปรตีนจำกÿัตü์	เช่น	ไก่

กำรประดิþฐ์นี้คือ	ผลิตภัณฑ์โปรตีนÿูงจำกเนื้ออกไก่ที่มีกรรมüิธีในกำรเตรียมเนื้ออกไก่ใน
รปูแบบผงโดยกำรป่ันใĀ้เป็นผงละเอยีด	แล้üน�ำไปผ่ำนแร่ง	แล้üน�ำผงอกไก่ทีไ่ด้ไปเป็นÿ่üนประกอบ
ของกำรผลิตภัณฑ์อำĀำรเÿริมโปรตีนจำกเนื้ออกไก่แบบเม็ด	ประกอบไปด้üย	ผงโปรตีนจำกอกไก่	
คำร์โบไฮเดรตÿำยÿั้น	ซูครำโรÿ	ผงน�้ำตำล	ÿำรละลำยยึดเกำะ	üัตถุปรุงแต่งกลิ่น	รÿ	ÿำรช่üยไĀล
ทำลคัม	ÿำรช่üยไĀลแมกนีเซียม	ÿเตียเรต	 โดยมีกรรมüิธีกำรผลิตคือ	น�ำไปอบจนแĀ้งเป็นเม็ด
ด้üยเตำอบลมร้อนแล้üไปผ่ำนแร่ง	อีกครั้ง	 เพื่อใĀ้ไม่เกำะติดกัน	แล้üน�ำมำผÿมÿำรช่üยไĀล	คือ
ÿำรทำลคัมและแมกนีเซียม	ÿเตียเรต	และน�ำไปท�ำเป็นเม็ดอำĀำรเÿริมโดยเครื่องมือตอกยำเม็ด	
จะได้ผลิตภัณฑ์อำĀำรเÿริมโปรตีนÿูง

6?N/:K-+�
GาEา=Wส=þ;Yป=/O3
จากW3Q`GGก[ก่X44W;^.
X?Jก==;Aþ2Oกา=6?N/
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อาหาร

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผู้ประดิษฐ์: ดร.เนตรนภิส วัฒนสุชาติ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903003142

รายละเอียด 

ปัญĀาÿขุภาพเบือ้งต้นของผูÿ้งูอายทุีÿ่่งผลต่อภาวะโภชนาการทีÿ่�าคญั คอื ÿขุภาพฟันและ
การบดเคี้ยวอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀาร จากการÿ�ารวจพฤติกรรม
ผู้ÿูงอายุที่มีอายุ 60 ปีขึ้นไป พบว่า ผู้ÿูงอายุที่มีอายุมากขึ้นจะมีแนวโน้มปัญĀาÿุขภาพฟันและ
การบดเคี้ยวอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀารเพิ่มมากขึ้น แÿดงใĀ้เĀ็น
ว่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาĀารÿ�าĀรับผู้ÿูงอายุในไทยควรใĀ้ความÿ�าคัญกับÿภาพปัญĀาเพื่อ
ÿามารถตอบÿนองความต้องการได้ตรงจุด น�้าพริกปลาทูย่างก็เป็นเมนูอาĀารอีกเมนูĀนึ่งที่อยู่คู่
กับÿังคมไทยมาช้านาน และเป็นที่นิยมของผู้บริโภคเป็นอย่างมาก ดังนั้นĀากผู้ÿูงอายุได้มีโอกาÿ
ที่จะได้รับประทานอาĀารนี้อาจเป็นอีกĀนึ่งทางเลือกและเพิ่มความĀลากĀลายใĀ้กับผู้ÿูงอายุได้

การประดิþฐ์นี้คือ ÿูตรอาĀารน�้าพริกปลาทูย่างที่ประกอบด้วย ปลาทูย่าง พริกชี้ฟ้า 
พริกชี้ฟ้าแดง Āอมแดง กระเทียม น�้าปลา น�้าซุปไก่ น�้ามะนาว โดยมีกรรมวิธีการผลิตโดยการย่าง
ปลาทใูĀ้ÿกุเĀลอืงจากนัน้แกะเนือ้ปลาท ูและน�ามาบดใĀ้ละเอยีดด้วยเครือ่งบดผÿม ป้ิงพรกิชีฟ้้าแดง 
พรกิชีฟ้้าเขยีว Āอมแดง กระเทยีม ใĀ้ÿกุนุม่จากนัน้Āัน่เป็นชิน้เลก็ แล้วบดผÿมใĀ้ละเอยีดพอเข้ากนั 
ปรุงรÿด้วยน�้าปลา และมะนาว เติมน�้าซุปไก่ คนใĀ้เข้ากันได้น�้าพริก 2,200 กรัม น�าไปบรรจุถ้วย
และใĀ้ความร้อน ด้วยเครื่องÿตรีม รีทอร์ท (steamed retort)

สูตรอาหาร
น้�าพริกปลาทูย่าง

และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผู้ประดิษฐ์: ดร.เนตรนภิส วัฒนสุชาติ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903003143

รายละเอียด 

ปัญĀาÿขุภาพเบือ้งต้นของผูÿ้งูอายทุีÿ่่งผลต่อภาüะโภชนาการทีÿ่�าคญั คอื ÿขุภาพฟันและ
การบดเคี้ยüอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀาร จากการÿ�ารüจพฤติกรรม
ผู้ÿูงอายุที่มีอายุ 60 ปีขึ้นไป พบü่า ผู้ÿูงอายุที่มีอายุมากขึ้นจะมีแนüโน้มปัญĀาÿุขภาพฟันและ
การบดเคี้ยüอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀารเพิ่มมากขึ้น แÿดงใĀ้เĀ็น
ü่าการพฒันาผลติภณัฑ์อาĀารÿ�าĀรบัผูÿ้งูอายใุนไทยคüรใĀ้คüามÿ�าคญักบัÿภาพปัญĀาเพือ่ÿามารถ
ตอบÿนองคüามต้องการได้ตรงจุด ผงโจ๊กĀมูนุ่มเÿริมไข่ขาü ก็เป็นเมนูอาĀารอีกเมนูĀนึ่งที่อยู่
คู่กบัÿังคมไทยมาช้านาน และเปน็ที่นยิมของผู้บรโิภคเป็นอยา่งมาก ดงันั้นĀากผู้ÿงูอายุได้มโีอกาÿ
ที่จะได้รับประทานอาĀารนี้อาจเป็นอีกĀนึ่งทางเลือกและเพิ่มคüามĀลากĀลายใĀ้กับผู้ÿูงอายุได้

การประดิþฐ์นี้คือ ÿูตรอาĀารผงโจ๊กĀมูนุ่มเÿริมไข่ขาü ที่ประกอบด้üย ข้าüÿüยĀอมมะลิ 
Āมนูุม่Āมกั ไข่ขาüÿด ซอีิü๊ขาü ซอÿปรงุรÿ เกลอืป่น พรกิไทยป่น น�า้ซปุไก่ รากผกัช ี3 ราก กระเทยีม 
3 กลีบ โดยมีกรรมüิธีการผลิตโดยการผÿมÿ่üนประกอบตามอัตราÿ่üนแล้üบดด้üยเครื่องบด 
จากนั้นน�ามาท�าแĀ้งด้üยเครื่องท�าแĀ้งแบบลูกกลิ้งคู่ (drum dry) ที่อุณĀภูมิบนผิüĀน้าลูกกลิ้ง 
ประมาณ 120-130 องýาเซลเซยีÿ และบดเป็น ผงข้าüโจ๊ก ÿ่üนการท�าแĀ้งĀมนูุม่Āมกันัน้ท�าได้โดย
การปั้นĀมูนุ่มĀมักเป็นก้อนกลมเÿ้น ผ่านýูนย์กลาง 0.5 เซนติเมตร อบแĀ้งด้üยระบบฟรีชดราย 
(freeze dry) แล้üน�ามาบดเพื่อลดขนาดชิ้นใĀ้เล็กลง

สูตรอาหาร
ผงโจ๊กหมูนุ่มเสริมไข่ขาว 
และกรรมวิธีการผลิต
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อาหาร

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผู้ประดิษฐ์: ดร.เนตรนภิส วัฒนสุชาติ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903003144

รายละเอียด 

ปัญĀาÿขุภาพเบือ้งต้นของผูÿ้งูอายทุีÿ่่งผลต่อภาวะโภชนาการทีÿ่�าคญั คอื ÿขุภาพฟันและ
การบดเคี้ยวอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀาร จากการÿ�ารวจพฤติกรรม
ผู้ÿูงอายุที่มีอายุ 60 ปีขึ้นไป พบว่า ผู้ÿูงอายุที่มีอายุมากขึ้นจะมีแนวโน้มปัญĀาÿุขภาพฟันและ
การบดเคี้ยวอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀารเพิ่มมากขึ้น แÿดงใĀ้เĀ็น
ว่าการพฒันาผลติภณัฑ์อาĀารÿ�าĀรบัผูÿ้งูอายใุนไทยควรใĀ้ความÿ�าคญักบัÿภาพปัญĀาเพือ่ÿามารถ
ตอบÿนองความต้องการได้ตรงจุด แกงÿ้มผักบุ้งปลาช่อน ก็เป็นเมนูอาĀารอีกเมนูĀนึ่งที่อยู่คู่กับ
ÿังคมไทยมาช้านาน และเป็นที่นิยมของผู้บริโภคเป็นอย่างมาก ดังนั้นĀากผู้ÿูงอายุได้มีโอกาÿที่
จะได้รับประทานอาĀารนี้อาจเป็นอีกĀนึ่งทางเลือกและเพิ่มความĀลากĀลายใĀ้กับผู้ÿูงอายุได้

การประดิþฐ์นี้คือ ÿูตรอาĀารอาĀารแกงÿ้มผักบุ้งปลาช่อน ที่ประกอบด้วย ผักบุ้งไทย 
พริกแกงÿ้ม เนื้อปลาช่อนต้มÿุก น�้าซุปไก่ น�้าปลา น�้ามะขามเข้มข้น น�้าตาลปี๊บ และมีÿ่วนผÿม
พริกแกงÿ้ม ที่ประกอบด้วย พริกแĀ้งเม็ดใĀญ่ พริกขี้ĀนูแĀ้งเม็ดเล็ก Āอมแดง กระเทียม กระชาย 
กะปิอย่างดี เกลือป่น โดยมีกรรมวิธีการผลิตโดยการĀั่นพริกแĀ้งเม็ดใĀญ่และเม็ดเล็กเป็นท่อน
เล็กๆ เอาเม็ดพริกออก แล้วน�าไปแช่น�้าไว้ 10 นาที แล้วบีบน�้าออก จากกนั้นบดผÿมพริก Āอมแดง 
กระเทยีม และกระชาย จนละเอยีดเข้ากนัด ีเตมิกะปิ เกลอื แล้วบดใĀ้เข้ากนัอกีครัง้ Āัน่ปลาแล้วไป
ต้มในน�้าซุปไก่ ใÿ่ผักบุ้งในĀม้อความดันไอน�้า และท�าการเตรียมน�้าแกงÿ้มโดยใÿ่พริกแกงÿ้ม 
เนือ้ปลาÿกุและน�า้ÿต๊อกปลาในเครือ่งป่ันผÿมจนเนือ้ละเอยีดเทใÿ่Āม้อน�า้ÿต๊อกปลา คนใĀ้ละลาย 
ยกขึ้นตั้งไฟ จากนั้นเติมน�้าปลา น�้ามะขาม น�้าตาลปี๊บ คนจนเข้ากัน แล้วใÿ่ผักบุ้งÿุก คนใĀ้เข้ากัน 
จากนั้นน�าไปบรรจุถ้วยและใÿ่ใĀ้ความร้อนด้วยเครื่องÿตรีม รีทอร์ท (steamed retort) เพื่อการ
ฆ่าเชื้อ

สูตรอาหาร
แกงส้มผักบุ้งปลาช่อน
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผู้ประดิษฐ์: ดร.เนตรนภิส วัฒนสุชาติ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903003145

รายละเอียด 

ปัญĀาÿขุภาพเบือ้งต้นของผูÿ้งูอายทุีÿ่่งผลต่อภาüะโภชนาการทีÿ่�าคญั คอื ÿขุภาพฟันและ
การบดเคี้ยüอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀาร จากการÿ�ารüจพฤติกรรม
ผู้ÿูงอายุที่มีอายุ 60 ปีขึ้นไป พบü่า ผู้ÿูงอายุที่มีอายุมากขึ้นจะมีแนüโน้มปัญĀาÿุขภาพฟันและ
การบดเคี้ยüอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀารเพิ่มมากขึ้น แÿดงใĀ้เĀ็น
ü่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาĀารÿ�าĀรับผู้ÿูงอายุในไทยคüรใĀ้คüามÿ�าคัญกับÿภาพปัญĀาเพื่อ
ÿามารถตอบÿนองคüามต้องการได้ตรงจุด ซุปไก่ผักรüมก็เป็นเมนูอาĀารอีกเมนูĀนึ่งที่อยู่คู่กับ
ÿังคมไทยมาช้านาน และเป็นที่นิยมของผู้บริโภคเป็นอย่างมาก ดังนั้นĀากผู้ÿูงอายุได้มีโอกาÿที่
จะได้รับประทานอาĀารนี้อาจเป็นอีกĀนึ่งทางเลือกและเพิ่มคüามĀลากĀลายใĀ้กับผู้ÿูงอายุได้

การประดþิฐ์นีค้อื ÿตูรอาĀารซปุไก่ผกัรüม ทีป่ระกอบด้üย ÿะโพกไก่ (รüมกระดกู) มนัฝรัง่ 
แครอท ĀอมใĀญ่ มะเขอืเทý ขึน้ฉ่ายĀัน่ 2 ท่อน น�า้เปล่า ซอีิü๊ขาü เกลอืป่น พรกิไทยป่น โดยมกีรรมüธิี
การผลติคอื ผÿมไก่กบัผกัทกุอย่างและน�า้เปล่าแล้üต้มด้üยĀม้อคüามดนัไอน�า้ จากนัน้กรองผกัและ
ไก่ออกจากน�า้ซปุ ใÿ่ภาชนะพกัไü้ เลาะกระดกูออก แยกĀนงัไก่และขึน้ฉ่ายทิง้ ผÿมเนือ้ไก่กบัผกัและ
น�้าซุปที่กรองไü้ ปั่นผÿมใĀ้ละเอียดจนเป็นเนื้อเดียüกัน เทใÿ่Āม้อ และปรุงรÿด้üยซีอิ้üขาü เกลือ 
และพริกไทย คนใĀ้เข้ากัน ตั้งไฟพอเดือด เติมแป้งดัดแปรซอÿเทค 637 (Saucetec 637 (2%) 
ยกลง จากนั้นใĀ้คüามร้อนด้üยเครื่องÿตรีม รีทอร์ท (steamed retort) เพื่อการฆ่าเชื้อ

สูตรอาหาร
ซุปไก่ผักรวม
และกรรมวิธีการผลิต
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อาหาร

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผู้ประดิษฐ์: ดร.เนตรนภิส วัฒนสุชาติ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903003146

รายละเอียด 

ปัญĀาÿขุภาพเบือ้งต้นของผูÿ้งูอายทุีÿ่่งผลต่อภาวะโภชนาการทีÿ่�าคญั คอื ÿขุภาพฟันและ
การบดเคี้ยวอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀาร จากการÿ�ารวจพฤติกรรม
ผู้ÿูงอายุที่มีอายุ 60 ปีขึ้นไป พบว่า ผู้ÿูงอายุที่มีอายุมากขึ้นจะมีแนวโน้มปัญĀาÿุขภาพฟันและ
การบดเคี้ยวอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀารเพิ่มมากขึ้น แÿดงใĀ้เĀ็น
ว่าการพฒันาผลติภณัฑ์อาĀารÿ�าĀรบัผูÿ้งูอายใุนไทยควรใĀ้ความÿ�าคญักบัÿภาพปัญĀาเพือ่ÿามารถ
ตอบÿนองความต้องการได้ตรงจุด ผงซุปเĀ็ดนางฟ้าเÿริมไข่ขาว ก็เป็นเมนูอาĀารอีกเมนูĀนึ่งที่อยู่
คู่กบัÿังคมไทยมาช้านาน และเปน็ที่นยิมของผู้บรโิภคเป็นอยา่งมาก ดงันั้นĀากผู้ÿงูอายุได้มโีอกาÿ
ที่จะได้รับประทานอาĀารนี้อาจเป็นอีกĀนึ่งทางเลือกและเพิ่มความĀลากĀลายใĀ้กับผู้ÿูงอายุได้

การประดิþฐ์นี้คือ ผลิตภัณฑ์ÿูตรอาĀารผงซุปเĀ็ดนางฟ้าเÿริมไข่ขาวที่ประกอบด้วย 
เĀด็นางฟ้าĀัน่ มนัฝรัง่Āัน่ ไข่ขาวÿด เบคอนĀัน่ทอดแยกน�า้มนัออก เนยÿด กระเทยีมÿบั ĀอมใĀญ่Āัน่
ชิ้นเล็ก เกลือป่น พริกไทยป่น แป้งÿาลี นมÿด น�้าซุปไก่ น�้าเปล่า โดยมีกรรมวิธีการผลิตคือทอด
เบคอนจนÿุกกรอบ กรองน�้ามันออกตักขึ้นพักไว้ จากนั้นผัดเนย กระเทียมและĀอมใĀญ่ ใĀ้เข้ากัน 
เติมเกลือและพริกไทย ใÿ่เĀ็ด มันฝรั่ง ผัดพอÿุกแล้วใÿ่เบคอนและเติมแป้งÿาลีที่ละลายกับนมÿด 
จากนั้นผัดจนเป็นครีมข้นแล้วคนใĀ้เข้ากัน เติมน�้าซุปไก่และเติมนมÿด เคี่ยวนาน 5 นาที ปิดไฟ
ยกลง ทิง้ใĀ้พออุน่ จากนัน้เทใÿ่โถป่ันพร้อมเบคอนและป่ันจนเนือ้ละเอยีดเข้ากนั แล้วผÿมไข่ขาวÿด 
และมอลโตเด็กซ์ตริน กับน�้าซุปไก่ ตั้งไฟอ่อน แล้วน�าไปผÿมกับÿ่วนผÿมเĀ็ด คนใĀ้เข้ากันจนเป็น
เนื้อเดียวกัน จากนั้นท�าแĀ้งด้วยเครื่องท�าแĀ้งแบบลูกกลิ้งคู่ (drum dry) ได้เป็นผงซุปเĀ็ดนางฟ้า
เÿริมไข่ขาว

สูตรอาหาร
ผงซุปเห็ดนางฟ้า

เสริมไข่ขาว
และกรรมวิธีการผลิต



69

FK
DK

ร

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<WกC/=Bาส/=� X?J4=NCK1 WGN=�24G=�3 จdากK.

ผู้ประดิษฐ์: 3า<ป=J;A? 1=า<1G" X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���¢3¢

รายละเอียด 

ปัจจุบันกระแÿกำรดูแลÿุขภำพเป็นที่ÿนใจของผู้คนอย่ำงแพร่Āลำย	ÿ่งผลใĀ้พฤติกรรม
กำรบริโภคเน้นอำĀำรเพื่อÿุขภำพมำกขึ้น	แĀนมเĀ็ดเป็นอีกĀนึ่งผลิตภัณฑ์ÿุขภำพที่ได้รับคüำม
นิยม	โดยกระบüนกำรผลิตแĀนมเĀ็ดต้องอำýัยกำรĀมักของüัตถุดิบด้üยจุลินทรีย์	ดังนั้นคุณภำพ
และคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์ขึ้นอยู่กับüัตถุดิบและจุลินทรีย์เป็นÿ�ำคัญ	กำรคüบคุม
คุณภำพของผลิตภัณฑ์จึงท�ำได้ยำกÿ่งผลต่อผู้ประกอบกำร	ท�ำใĀ้มีกำรผลิตแĀนมเĀ็ดที่ไม่ผ่ำน
กำรĀมกัแต่ใช้üธิกีำรแต่งกลิน่รÿเลยีนแบบแĀนมเĀด็ทีผ่่ำนกำรĀมกัซึง่มผีลต่อคณุภำพ	คณุค่ำทำง
โภชนำกำร	และคüำมปลอดภัยของผลิตภัณฑ์	

กำรประดþิฐ์นีค้อื	ผลติภณัฑ์แĀนมเĀด็เÿรมิโพรไบโอตกิมคีüำมแตกต่ำงจำกผลติภณัฑ์ทัü่ไป	
คอื	มจีลุนิทรย์ีโพรไบโอตกิและ/Āรอืÿำรพรไีบโอตกิ	โดยÿำมำรถคüบคมุคณุภำพของผลติภณัฑ์ใĀ้
มีคüำมÿม�่ำเÿมอจำกกำรใช้กล้ำเชื้อจุลินทรีย์โพรไบโอติกเริ่มต้น	เĀมำะÿมเพื่อต่อยอดÿ�ำĀรับกำร
ผลิตเชิงพำณิชย์ได้

สู/=6?N/:K-+�GาEา=
[ส�ก=GกXE3;WE^.Wส=þ;
Y8=[4YG/Nก
X?Jก==;Aþ2Oกา=6?N/
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อาหาร

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผู้ประดิษฐ์: ดร.เนตรนภิส วัฒนสุชาติ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903003147

รายละเอียด 

ปัญĀาÿขุภาพเบือ้งต้นของผูÿ้งูอายทุีÿ่่งผลต่อภาวะโภชนาการทีÿ่�าคญั คอื ÿขุภาพฟันและ
การบดเคี้ยวอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀาร จากการÿ�ารวจพฤติกรรม
ผู้ÿูงอายุที่มีอายุ 60 ปีขึ้นไป พบว่า ผู้ÿูงอายุที่มีอายุมากขึ้นจะมีแนวโน้มปัญĀาÿุขภาพฟันและ
การบดเคี้ยวอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀารเพิ่มมากขึ้น แÿดงใĀ้เĀ็น
ว่าการพฒันาผลติภณัฑ์อาĀารÿ�าĀรบัผูÿ้งูอายใุนไทยควรใĀ้ความÿ�าคญักบัÿภาพปัญĀาเพือ่ÿามารถ
ตอบÿนองความต้องการได้ตรงจุด ถั่วเขียวต้มน�้าตาลเนื้อเนียน ก็เป็นเมนูอาĀารอีกเมนูĀนึ่งที่อยู่
คู่กบัÿังคมไทยมาช้านาน และเปน็ที่นยิมของผู้บรโิภคเป็นอยา่งมาก ดงันั้นĀากผู้ÿงูอายุได้มโีอกาÿ
ที่จะได้รับประทานอาĀารนี้อาจเป็นอีกĀนึ่งทางเลือกและเพิ่มความĀลากĀลายใĀ้กับผู้ÿูงอายุได้

การประดþิฐ์นีค้อื ÿตูรอาĀารถัว่เขยีวต้มน�า้ตาลเนือ้เนยีน ทีป่ระกอบด้วย ถัว่เขยีวเมลด็แĀ้ง 
น�้าเปล่า น�้าตาลทรายขาว น�้าตาลทรายแดง โดยมีกรรมวิธีการผลิตคือล้างถั่วเขียวใĀ้ÿะอาด เทใÿ่
Āม้อเตมิน�า้เปล่า ตัง้ไฟพอเดอืด Āรีไ่ฟ ต้มจนถัว่เขยีวÿกุนุม่ กรองถัว่เขยีวออกจากน�า้ ใÿ่ภาชนะพกัไว้ 
ทิ้งใĀ้พออุ่น ชั่งน�้าĀนักน�้าถั่วเขียว ปรับด้วยน�้าเปล่า แบ่งน�้าถั่วเขียว มาปั่นผÿมกับเนื้อถั่วเขียวจน
ละเอยีดเป็นเนือ้เดยีวกนัด้วยเครือ่งบดผÿมความเรว็ÿงู เทใÿ่Āม้อ จากนัน้ล้างเครือ่งป่ันผÿมด้วยน�า้
ถัว่เขยีวทีแ่บ่งไว้แล้วน�าเทรวมกบัÿ่วนผÿมในĀม้อ เตมิน�า้ตาลทราย แป้งดดัแปรละลาย จากนัน้คนใĀ้
เข้ากนั ตัง้ไฟพอเดอืด ยกลง ใĀ้ความร้อนด้วยเครือ่งÿตรมี รทีอร์ท (steamed retort) เพือ่การฆ่าเชือ้

สูตรอาหาร
ถั่วเขียวต้มน้�าตาล

เนื้อเนียน
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<WกC/=Bาส/=� X?J4=NCK1 WGN=�24G=�3 จdากK.

ผู้ประดิษฐ์: 3า<ป=J;A? 1=า<1G" X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���¢3£

รายละเอียด 

	 ปัจจุบันกระแÿกำรดูแลÿุขภำพเป็นที่ÿนใจของผู้คนอย่ำงแพร่Āลำย	ÿ่งผลใĀ้พฤติกรรม
กำรบรโิภคเน้นอำĀำรเพือ่ÿขุภำพมำกขึน้	มกีำรน�ำน�ำ้เĀด็Āรอืÿ่üนของเĀด็มำใช้ประโยชน์ได้อย่ำง
ĀลำกĀลำย	และน�้ำเĀ็ดเป็นอีกĀนึ่งผลิตภัณฑ์ÿุขภำพที่ได้รับคüำมนิยม	ทั้งนี้ของเĀลือที่เกิดขึ้นใน
ขั้นตอนกำรผลิตแĀนมเĀ็ดมีÿ่üนĀลักๆ	คือน�้ำเĀ็ดที่เกิดจำกกำรบีบเĀ็ดที่ผ่ำนกำรนึ่ง	ÿำมำรถน�ำ
น�้ำเĀ็ดเĀลือทิ้งมำเพิ่มมูลค่ำเป็นผลิตภัณฑ์ใĀม่	

	 กำรประดิþฐ์นี้	คือ	เป็นกำรน�ำของเĀลือทิ้งจำกกระบüนกำรผลิตแĀนมเĀ็ดมำเพิ่มมูลค่ำ
ใĀ้เกดิประโยชน์	ทัง้นีข้องเĀลอืทีเ่กดิขึน้ในขัน้ตอนกำรผลติแĀนมเĀด็มÿ่ีüนĀลกัๆ	คอืน�ำ้เĀด็ทีเ่กดิ
จำกกำรบบีเĀด็ทีผ่่ำนกำรนึง่	โดยเป็นกำรน�ำน�ำ้เĀด็เĀลอืทิง้มำเพิม่มลูค่ำเป็นผลติภณัฑ์ใĀม่	จ�ำนüน	
7	ผลิตภัณฑ์	ได้แก่	ก.	ไซเดอร์น�้ำเĀ็ด	ข.	เครื่องดื่มน�้ำÿ้มÿำยชูĀมักผÿมน�้ำเĀ็ด	ค.	น�้ำÿ้มÿำยชูĀมัก
จำกน�้ำเĀ็ด	ง.	ซุปน�้ำเĀ็ด	จ.	เĀ็ดผงÿ�ำเร็จรูป	ฉ.	ขนมปังผÿมผงเĀ็ด	และ	ช.	üุ้นÿüรรค์จำกน�้ำเĀ็ด	

สู/=6?N/:K-+�
จาก3`dาWE^.
X?Jก==;Aþ2Oกา=6?N/
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<WกC/=Bาส/=� X?J4=NCK1 WGN=�24G=�3 จdากK.

ผู้ประดิษฐ์: 3า<ป=J;A? 1=า<1G" X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���¢3¤

รายละเอียด 

	 ปัจจุบันกระแÿกำรดูแลÿุขภำพเป็นที่ÿนใจของผู้คนอย่ำงแพร่Āลำย	ÿ่งผลใĀ้พฤติกรรม
กำรบริโภคเน้นอำĀำรเพื่อÿุขภำพมำกขึ้น	แĀนมเĀ็ดเป็นอีกĀนึ่งผลิตภัณฑ์ÿุขภำพที่ได้รับคüำม
นิยม	โดยกระบüนกำรผลิตแĀนมเĀ็ดต้องอำýัยกำรĀมักของüัตถุดิบด้üยจุลินทรีย์	ดังนั้นคุณภำพ
และคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์ขึ้นอยู่กับüัตถุดิบและจุลินทรีย์เป็นÿ�ำคัญ	กำรคüบคุม
คุณภำพของผลิตภัณฑ์จึงท�ำได้ยำก	ÿ่งผลต่อผู้ประกอบกำรท�ำใĀ้มีกำรผลิตแĀนมเĀ็ดที่ไม่ผ่ำน
กำรĀมัก	แต่ใช้üิธีกำรแต่งกลิ่นรÿเลียนแบบแĀนมเĀ็ดที่ผ่ำนกำรĀมักซึ่งมีผลต่อคุณภำพ	คุณค่ำ
ทำงโภชนำกำร	และคüำมปลอดภัยของผลิตภัณฑ์	กำรผลิตแĀนมเĀ็ดที่ÿำมำรถคüบคุมคุณภำพ
ของผลิตภัณฑ์ใĀ้มีคüำมÿม�่ำเÿมอและมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรจำกกำรเÿริมจุลินทรีย์โพรไบโอติก
เพิม่ขึน้	โดยใช้กล้ำเชือ้แบคทเีรยีกรดแลคตกิĀรอืยÿีต์	Āรอืทัง้ÿองเชือ้ร่üมกนั	เป็นเชือ้ทีม่คีณุÿมบตัิ
โพรไบโอตกิ	ÿ�ำĀรบัคüบคมุคณุภำพซึง่มÿ่ีüนช่üยÿ่งเÿรมิในด้ำนกลิน่รÿของผลติภณัฑ์ใĀ้ดขีึน้กü่ำเดมิ	
ลดระยะเüลำในกำรĀมักลงเมื่อเปรียบเทียบกับกระบüนกำรĀมักจำกเชื้อจุลินทรีย์ตำมธรรมชำติ

	 กำรประดิþฐ์นี้	คือ	ÿูตรกำรผลิตผงกล้ำเชื้อผลิตแĀนมเĀ็ด	(Fermented	mushroom	
starter)	และกรรมüธิกีำรผลติดงักล่ำü	เป็นกำรน�ำกล้ำเชือ้ผลติแĀนมเĀด็	(Fermented	mushroom	
starter)	มำผลิตเป็นผงกล้ำเชื้อแĀ้ง	 เพื่อÿะดüกในกำรผลิตแĀนมเĀ็ดในปริมำณมำก	ÿำมำรถ
คüบคุมคุณภำพ

สู/=กา=6?N/
6"ก?�าW%Q`G6?N/XE3;WE^.
�±ÐrØÐntÐÏ ØàsÓrooØ
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผู้ประดิษฐ์: ดร.เนตรนภิส วัฒนสุชาติ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903003148

รายละเอียด 

ปัญĀาÿขุภาพเบือ้งต้นของผูÿ้งูอายทุีÿ่่งผลต่อภาวะโภชนาการทีÿ่�าคญั คอื ÿขุภาพฟันและ
การบดเคี้ยวอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀาร จากการÿ�ารวจพฤติกรรม
ผู้ÿูงอายุที่มีอายุ 60 ปีขึ้นไป พบว่า ผู้ÿูงอายุที่มีอายุมากขึ้นจะมีแนวโน้มปัญĀาÿุขภาพฟันและ
การบดเคี้ยวอาĀาร การกลืนและการÿ�าลักอาĀาร การรับรู้รÿอาĀารเพิ่มมากขึ้น แÿดงใĀ้เĀ็น
ว่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาĀารÿ�าĀรับผู้ÿูงอายุในไทยควรใĀ้ความÿ�าคัญกับÿภาพปัญĀาเพื่อ
ÿามารถตอบÿนองความต้องการได้ตรงจดุ ดงันัน้Āากผูÿ้งูอายไุด้มโีอกาÿทีจ่ะได้รบัประทานอาĀาร
นี้อาจเป็นอีกĀนึ่งทางเลือกและเพิ่มความĀลากĀลายใĀ้กับผู้ÿูงอายุได้

การประดิþฐ์นี้คือ ผลิตภัณฑ์อาĀารปรับเนื้อÿัมผัÿเพื่อÿุขภาพ ในรูปแบบชุดÿ�ารับอาĀาร
มือ้ĀลกัและอาĀารระĀว่างมือ้ โดยแบ่งได้เป็น 4 ระดบั คอื ระดบั 1 : เคีย้วได้ง่ายด้วยฟัน (easy to 
chew) ระดบั 2 : บดละเอยีดได้ง่ายด้วยเĀงอืก (easy to crush by gum) ระดบั 3 : บดละเอยีดได้
ง่ายด้วยลิน้ (easy to crush by tongue) ระดบั 4 : ไม่ต้องเคีย้ว กลนืได้เลย (no need to chew) 
จ�านวน 10 เมน ูได้แก่ Āมนูุม่ทอดกระเทยีมพรกิไทย ปลาทอดราดซอÿÿบัปะรด ไรซ์เบอรีผ่ดัเบญ็จรงค์ 
ขนมจบีĀมนูุม่ แกงเขยีวĀวานไก่นุม่ยอดมะพร้าว Ā่อĀมกปลาช่อน กระเพาะปลาตุน๋เนือ้ป ูฟักทอง
แกงบวด ข้าวเĀนียวมะม่วงนุ่มนวล ผงข้าวต้มข่าไก่ โดยการใช้เทคนิคในการปรับเนื้อÿัมผัÿเพื่อใĀ้
ได้ผลติภณัฑ์ทีเ่ข้ากบักบัĀลกัเกณฑ์ทัง้ 4 ระดบั ทีเ่Āมาะÿมกบัผูÿ้งูอายทุีม่ปัีญĀาการเคีย้วและกลนื

อาหารปรับเนื้อสัมผัส
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<X;่Yจ�

ผู้ประดิษฐ์: .=�ปAา?O %;:ู=K/3� X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���5¢¢

รายละเอียด 

ถั่üแดงĀลüง	 เป็นแĀล่งโปรตีนที่ÿ�ำคัญในประเทýที่มีกำรขำดแคลนโปรตีนจำกเนื้อÿัตü	์
นอกจำกนีถ้ัü่แดงĀลüงยงัเป็นแĀล่งของแคลเซยีม	โพแทÿเซยีม	แมกนเีซยีม	ธำตเุĀลก็	และฟอÿฟอรÿั
ประกอบกับปัจจุบันเอฟเอโอ	(FAO,	Food	and	Agriculture	Organization)	ใĀ้คüำมÿ�ำคัญใน
กำรÿ่งเÿริมกำรใช้ประโยชน์ของถั่üจึงท�ำใĀ้	ผู้คนĀันมำÿนใจในกำรน�ำถั่üแดงĀลüงมำประยุกต์ใช้
ในอำĀำร	เพือ่เพิม่คณุค่ำทำงโภชนำกำรอำĀำรรüมทัง้ใช้ในกำรช่üยป้องกนั	โรคเบำĀüำน	โรคĀüัใจ	
โรคĀลอดเลือด	โรคมะเร็งล�ำไÿ้ใĀญ่	และกำรลดระดับคอเลÿเตอรอลในเลือด

กำรประดิþฐ์นี้คือ	กำรพัฒนำÿูตรผลิตภัณฑ์ขนมพื้นบ้ำนไทย	ได้แก่	อำลัüไร้กลูเตนโดย
กำรใช้ข้ำüเจ้ำและถั่üแดงĀลüง	แทนแป้งÿำลี	พร้อมกับÿ่üนประกอบพื้นฐำนที่ใÿ่เข้ำไปคือกะท	ิ
น�ำ้ตำลทรำย	และใÿ่แซนแทนกมั	ÿ่üนขนมĀม้อแกงไร้กะทแิละไข่โดยใช้ผลติภณัฑ์นมและเüย์โปรตนี
แทนและน�ำ้ตำลโตนด	ถัü่เขยีüบดละเอยีด	น�ำ้	เพือ่เพิม่คณุค่ำทำงโภชนำกำรใĀ้แก่ขนมพืน้บ้ำนไทย

6?N/:K-+�
�3;8č`34�า3[1<
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยแม่โจ้

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.อุดมลักษณ์ สมพงษ์ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001257

รายละเอียด 

ปัจจุบันผู้บริโภคได้ใĀ้คüามÿ�าคัญกับÿุขภาพและคüามปลอดภัยของอาĀารกันอย่าง
แพร่Āลาย เช่น การผลิตปลานิลอินทรีย์เพื่อการÿ่งออก อย่างไรก็ตามการผลิตปลาดังกล่าü
ในประเทýไทยยงัเป็นการผลติจากบ่อดนิ เนือ้ปลามกีารÿะÿมของกลิน่ไม่พงึประÿงค์ (off-flavor) 
Āรือกลิ่นÿาบโคลน และเป็นปัญĀาด้านคุณภาพการÿ่งออก และเกิดได้บ่อยโดยเฉพาะในเขตร้อน

การประดþิฐ์นีค้อื ÿตูรอาĀารปลานลิเชงิอนิทรย์ีทีเ่Āมาะกบัการเลีย้งปลานลิในระบบไบโอฟลอค 
ทีป่ระกอบไปด้üย ปลาป่น ถัü่เĀลอืง แกลบĀยาบ และปลายข้าü มาผÿมกนัในอตัราÿ่üนทีเ่Āมาะÿม 
โดยมกีรรมüธิกีารผลติโดยการน�าüตัถดุบิทัง้ĀมดมาบดละเอยีดใĀ้ได้ขนาดเลก็ แล้üน�าไปชัง่üตัถดุบิ
ตามÿัดÿ่üน และน�ามาอัดเป็นเม็ดอาĀารÿัตü์น�้าอินทรีย์แบบลอยน�้า จากนั้นตากใĀ้แĀ้ง และเก็บ
ไü้ในกระÿอบพลาÿติกÿานชนิดเคลือบเพื่อเก็บรักþาอาĀารปลานิลดังกล่าü

สูตรอาหาร
เลี้ยงปลานิล
เชิงอินทรีย์
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FKDKร

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<B=O3�=N31=ANY=, 

ผู้ประดิษฐ์: =B�.=�G=N31;� "า;3N<; X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���25¤

รายละเอียด 

ปัญĀำกำรติดเชื้อพยำธิที่พบมำกและมีÿ�ำคัญต่อÿุขภำพของüัüเนื้อในประเทýไทย	คือโรค
พยำธใิบไม้ในกระเพำะ	เป็นโรคทีเ่กดิจำกเชือ้พยำธใิบไม้ในกระเพำะอำĀำรÿตัü์เคีย้üเอือ้ง	โดยพยำธิ
ตüัเตม็üยั	จะอำýยัอยูใ่นบรเิüณกระเพำะอำĀำรÿ่üนทีเ่รยีกü่ำ	กระเพำะผ้ำขีร้ิü้	ของÿตัü์เคีย้üเอือ้ง	
เช่น	โค	กระบือ	แพะและแกะ	ซึ่งมีผู้นิยมน�ำมำรับประทำนเป็นอำĀำร

กำรประดิþฐ์นี้คือ	ชุดตรüจÿอบดีเอ็นเอเพื่อตรüจüินิจฉัยกลุ่มพยำธิตัüแบน	พยำธิตัüตืด	
และพยำธติüักลมในอจุจำระของüüั	โดยมกีรรมüธิผีลติคอืท�ำกำรเกบ็ตüัอย่ำงและตรüจยนืยนัพยำธิ
ตüัเตม็üยัในกลุม่พยำธติüัแบน	พยำธติüัตดื	และพยำธติüักลมในอจุจำระของüüั	ล�ำไÿ้	และไข่พยำธิ	
จำกนัน้น�ำมำÿกดัดเีอน็เอ	เกบ็ดเีอน็เอทีÿ่กดัได้เพือ่ใช้เป็นกลุม่คüบคมุผลบüก	ด�ำเนนิกำรกำรÿกดั
จโีนมคิ	ดเีอน็เอของไข่พยำธ	ิออกแบบไพรเมอร์	และโพรบ	ใĀ้จ�ำเพำะต่อกลุม่พยำธิ	ซึง่กค็อืบรเิüณ
ÿบิแปดเอÿ	อำร์ดเีอน็เอ	โดยมกีำรท�ำ	มลัตเิพลก็	เรยีลไทม์	พซีอีำร์	โดยท�ำกำรใÿ่	อนิฮบิทิ	แทปเลท็	
เป็นตัüก�ำจัด	พีซีอำร์	อินฮิบีเตอร์	กับเอÿüำยบีอำร์	กรีน	จำกนั้น	บ่งชี้คüำมแตกต่ำงของพยำธิโดย
ได้มีกำรใÿ่	ไฮโดรไลซิÿ	โพรบ	และท�ำกำรเพิ่มปริมำณดีเอ็นเอ	ในบริเüณที่จ�ำเพำะต่อพยำธิ	ยืนยัน
ผลกำรทดลองด้üยüธิดีเีอน็เอ	ซเีคüนซ์	เพือ่ยนืยนัผลกำรน�ำอนภุำคทองค�ำทีต่ดิกบัแอนตบิอด	ีและ
ตัüต้ำนÿำรเรื่องแÿง	น�ำไปใÿ่ในแผ่นทดÿอบÿ�ำเร็จรูป	ได้เป็นแผ่นทดÿอบÿ�ำเร็จรูป

%R./=AจสG4.OWG^3WG
W8č_G/=AจAþ3Nจ$K<

ก?R่;8<า2N/KAX43
8<า2N/KA/Q.

X?J8<า2N/KAก?;
Z3GRจจา=J�G"AKA
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<W1�Y3Y?<O=า%;"�? ?�า33า X?J;EาAN1<า?K<3W=BA= 

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�G==-8 1KB3GR.;
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���262

รายละเอียด 

ขนมไทยเป็นผลิตภัณฑ์ที่แÿดงถึงคüำมเป็นเอกลักþณ์ของไทย	ขนมไทยแต่ละชนิดจะมี
รูปลักþณ์	รÿชำติ	กลิ่น	และเนื้อÿัมผัÿ	ที่มีลักþณะเฉพำะตัü	ดังนั้นในกำรผลิตขนมไทยจึงต้องใช้
ทั้งคüำมรู้ทำงüิทยำýำÿตร์	และýิลปýำÿตร์	ÿิ่งที่ดึงดูดใĀ้ผู้บริโภคนิยมบริโภคขนมไทย	นอกจำก
รÿชำติและคüำมÿüยงำมแล้ü	คุณค่ำทำงอำĀำร	คุณภำพที่ได้มำตรฐำน	คüำมปลอดภัย	และอำยุ
กำรเก็บรักþำ	ยังเป็นปัจจัยÿ�ำคัญที่มีผลต่อกำรนิยมบริโภคขนมไทยอีกด้üย

กำรประดิþฐ์นี้คือ	พัฒนำÿูตรและกรรมüิธีกำรผลิตผลิตภัณฑ์มะพร้ำüเÿüยรÿกะทิเคลือบ
ชอ็กโกแลตĀรอืÿตรอü์เบอร์รโีดยกำรน�ำÿ่üนผÿมทัง้Āมด	ได้แก่	มะพร้ำüทนึทกึขดูฝอย	กลโูคÿไซรปั	
(แบะแซ)	น�ำ้ตำลป๊ีบ	นมข้นĀüำน	กะท	ิและเกลอื	มำกüนคลกุเคล้ำใĀ้เข้ำกนัจนÿ่üนผÿมทัง้Āมดจบัตüั
กนัเป็นก้อน	จำกนัน้น�ำมะพร้ำüเÿüยทีไ่ด้มำĀุ้มมะคำเดเมยี	(เมลด็ซกี)	ทีเ่คลอืบด้üยชอ็กโกแลตĀรอื
ÿตรอü์เบอร์รลีะลำย	แล้üจงึน�ำชิน้	(ก้อน)	มะพร้ำüทีไ่ด้ไปเคลอืบด้üยชอ็กโกแลตĀรอืÿตรอü์เบอร์รี
ละลำยอกีĀนึง่ถงึÿองครัง้	รอใĀ้แขง็ตüัจะได้ผลติภณัฑ์มะพร้ำüเÿüยรÿกะทเิคลอืบชอ็กโกแลตĀรอื
ÿตรอü์เบอรร์ี	ผลิตภัณฑ์ดังกลำ่üใช้กลูโคÿไซรัปเป็นÿำรช่üยยึดเกำะท�ำใĀ้ÿ่üนผÿมตำ่งๆ	ใĀ้จับตüั
กันดียิ่งขึ้น	ÿำมำรถลดค่ำüอเตอร์แอคทีüิตี้	ลดคüำมĀüำนในผลิตภัณฑ์	และยืดอำยุกำรเก็บรักþำ
ใĀ้นำนขึ้น	และกำรเคลือบช็อกโกแลตĀรือÿตรอü์เบอร์รียังÿำมำรถลดกำรÿัมผัÿกับออกซิเจนที่
ท�ำใĀ้ไขมัน/น�้ำมันในมะพร้ำüเÿüยเกิดกลิ่นรÿไม่พึงประÿงค์และกลิ่นĀืนขึ้นได้

สู/=;J8=�าAWสA<
=สกJ1NW�?QG4%^GกYกX?/
X?Jส/=GA�W4G=�=ÿ
X?Jก==;Aþ2Oกา=6?N/
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<W1�Y3Y?<O=า%;"�? ?�า33า X?J;EาAN1<า?K<3W=BA= 

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�G==-8 1KB3GR.;
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���¢��

รายละเอียด 

อำĀำรขบเคี้ยü	(Snack	foods)	ซึ่งเป็นอำĀำรที่ใช้รับประทำนเล่นระĀü่ำงมื้ออำĀำรĀลัก	
โดยลกัþณะเด่นของขนมขบเคีย้üในปัจจบุนั	คอื	น�ำ้Āนกัน้อย	เกบ็รกัþำและÿำมำรถน�ำตดิตüัไปใน
ทีต่่ำงๆ	ได้ÿะดüก	ผลติภณัฑ์ทีม่จี�ำĀน่ำยในท้องตลำดมĀีลำกĀลำยรปูแบบ	ซึง่ผลติจำกüตัถดุบิและ
ใช้กรรรมüธิกีำรผลติทีแ่ตกต่ำงกนัไป	จำกคüำมนยิมในกำรบรโิภคขนมขบเคีย้üทีเ่พิม่มำกขึน้ผนüก
กบัคüำมเจรญิของเทคโนโลย	ีจงึท�ำใĀ้มกีำรพฒันำเปลีย่นแปลงกำรผลติจำกระดบัครüัเรอืนมำเป็น
ระดับอุตÿำĀกรรม	ซึ่งท�ำใĀ้ชนิดและรูปแบบของผลิตภัณฑ์มีคüำมĀลำกĀลำยมำกขึ้น	

กำรประดþิฐ์นีค้อื	ÿตูรและกรรมüธิกีำรผลติผลติภณัฑ์เคลอืบผงปรงุรÿ	โดยมÿ่ีüนผÿมของ
มะคำเดเมยีĀรอืเมลด็บüัอบ	ผงปรงุรÿน�ำ้จิม้แจ่üĀรอืผงปรงุรÿน�ำ้จิม้ซฟีดูÿ์	โดยมกีรรมüธิกีำรผลติ	
ดงันี	้ขัน้ตอนกำรเตรยีมüตัถดุบิและÿ่üนผÿมของมะคำเดเมยี	โดยกำรน�ำเมลด็ทีไ่ด้ไปท�ำใĀ้แĀ้งโดย
ใช้ระบบพลังงำนแÿงอำทิตย์	ÿ่üนเมล็ดบัü	โดยกำรน�ำเมล็ดบัüที่แก่จัดไปต้มในน�้ำจำกนั้นน�ำไปอบ
ใĀ้แĀ้ง	และน�ำüัตถุดิบที่ได้มำเข้ำÿู่ขั้นตอนกำรเคลือบผงปรุงรÿ	เลือกได้จำก	กำรเคลือบผงปรุงรÿ
ด้üยüธิกีำรเขย่ำ	Āรอืกำรเคลอืบผงปรงุรÿด้üยüธิกีำรผดัในกระทะ	Āรอืกำรเคลอืบผงปรงุรÿด้üยüธิี
กำรปรบัÿภำพพืน้ผüิด้üยเทคโนโลยพีลำÿมำเยน็เมือ่เคลอืบเÿรจ็กน็�ำมำบรรจเุกบ็ไü้ในถงุพลำÿตกิ
ปิดปำกถุงใĀ้ÿนิทเพื่อ	ป้องกันฝุ่น	และคüำมชื้น

สู/=;J�าW.W;O<
X?JW;?^.4KAG4

W�?QG46"ป=R"=ส
X?Jก==;Aþ2Oกา=6?N/
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<8JW<า 

ผู้ประดิษฐ์: 3า"สาA=ANส=า =Q_3[A<� 
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���¢�2

รายละเอียด 

Āน่อไม้เป็นแĀล่งทีอ่ดุมด้üยเÿ้นใยอำĀำรทีม่ÿีมบตัทิำงเคมกีำยภำพเĀนอืกü่ำพชืชนดิอืน่ๆ	
ได้แก่	คüำมÿำมำรถในกำรจบักบัน�ำ้	กำรพองตüั	และกำรดดูซบัÿำรต่ำงๆ	น�ำไปÿูก่ำรเกดิÿมบตัเิชงิ
Āน้ำที่ที่เป็นประโยชน์ต่อÿุขภำพ	โดยÿ่งผลต่อกำรย่อยอำĀำร	ลดคอเลÿเตอรอล	และฟื้นฟูล�ำไÿ้	

กำรประดิþฐ์นี้คือ	 เÿ้นใยอำĀำรชนิดละลำยน�้ำ	และเÿ้นใยอำĀำรทั้งĀมดจำกĀน่อไม้
เýþเĀลือ	และกรรมüิธีกำรผลิต	โดยใช้เอนไซม์ต่ำงชนิดภำยใต้ÿภำüะที่เĀมำะÿม	เพื่อท�ำกำรย่อย
ÿ่üนประกอบทีไ่ม่ต้องกำรออกจำกĀน่อไม้เýþเĀลอื	ล้ำงและตกตะกอนด้üยเอทำนอล	อบแĀ้งแบบ
แช่เยือกแขง็	ได้เป็นเÿน้ใยอำĀำรชนดิละลำยน�ำ้	Āรอืท�ำกำรÿกดัĀน่อไม้เýþเĀลอืด้üยเอนไซม์ต่ำง
ชนดิภำยใต้ÿภำüะทีเ่Āมำะÿม	ท�ำกำรล้ำงและอบแĀ้งด้üยตูอ้บลมร้อน	ป่ันใĀ้ละเอยีดและร่อนผ่ำน
ตะแกรงขนำด	35	เมช	ได้เป็นเÿ้นใยอำĀำรทั้งĀมด	เÿ้นใยอำĀำรที่ได้มีคุณÿมบัติเชิงĀน้ำที่ต่ำงไป
จำกกรรมüธิธีรรมดำ	เพือ่กำรผลติและน�ำไปใช้เป็นÿ่üนประกอบในผลติภณัฑ์อำĀำรอย่ำงปลอดภยั

Wส�3Z<GาEา=
จากE3่G[;�WBCWE?QG
X?Jก==;Aþ2Oกา=6?N/
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

ผู้ประดิษฐ์: รศ.ดร.รัชดา เครสซี่
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001743

รายละเอียด 

กล้วย เป็นพืชที่นิยมปลูกกันทั่วไปตามบ้านเรือนควบคู่กับวิถีชีวิตของคนไทยมาเป็นเวลา
ช้านาน เป็นไม้ล้มลุก มีĀลายชนิด เช่น กล้วยน�้าว้า กล้วยน�้าไท กล้วยĀอมทอง กล้วยĀอมเขียว 
กล้วยไข่ กล้วยตานี กล้วยĀักมุก เป็นต้น ความÿามารถของÿารÿกัดจากÿ่วนต่างๆ ของกล้วย 
ÿามารถช่วยลดระดับน�้าตาลในเลือดของÿัตว์ทดลองที่ถูกเĀนี่ยวน�าใĀ้เป็นเบาĀวานด้วยÿารเคมี 
ไม่ว่าจะเป็นÿ่วนของผล ÿ่วนของดอก Āรือÿ่วนของราก 

การประดþิฐ์นีค้อื แป้งกล้วยดบิดดัแปลงและเÿ้นมกักะโรนทีีม่ÿ่ีวนผÿมของแป้งกล้วยดบิดงักล่าว 
และกรรมวิธีการผลิต โดยมีÿ่วนผÿมของแป้งกล้วยดิบทนย่อยชนิดที่ 4 (resistant starch; RS4) 
แป้งข้าวÿกุ แป้งข้าวจ้าว และน�า้ โดยมกีรรมวธิดีงันีค้อื การเตรยีมผงแป้งกล้วยดบิทนย่อยชนดิที ่4 
(resistant starch; RS4) โดยการปลอกเปลือกและĀั่นเป็นชิ้นเล็กๆ จากนั้นน�าไปอบใĀ้แĀ้งแล้ว
น�ามาบดใĀ้ละเอียดน�ามาผÿมกับÿารละลายกรดมะนาว (citric acid) จากนั้นน�าไปอบ แล้วล้าง
ด้วยน�้ากลั่น เพื่อล้างกรดÿ่วนเกินออก จากนั้นน�าไปอบแĀ้งต่อได้เป็นผงแป้งกล้วยดิบทนย่อย
ชนิดที่ 4 (resistant starch; RS4) น�าผงแป้งดังกล่าวผÿมแป้งข้าวÿุก แป้งข้าวจ้าว เติมน�้าและ 
แล้วนวดใĀ้เข้ากัน แล้วน�าไปนึ่งไอน�้าแล้วน�าเข้าเครื่องท�าเÿ้นมักกะโรนี น�าไปอบที่จนเÿ้นแĀ้ง

แป้งกล้วยดิบดัดแปลง
และเส้นมักกะโรนี
ที่มีส่วนผสมของ

แป้งกล้วยดิบดังกล่าว
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ชิดพงศ์ ประดิษฐสุวรรณ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001744

รายละเอียด 

ฟักข้าว เป็นพชืพืน้เมอืงในแถบเอเชยีตะวนัออกเฉยีงใต้มานาน นยิมบรโิภคยอด และผลดบิเป็น
ผัก ในปัจจุบันพบว่าในผลฟักข้าวÿุกมีÿารกลุ่มแคโรทีนอยด์ ได้แก่ เบต้าแคโรทีนและไลโคปีน ใน
ปรมิาณทีÿ่งูมากโดยเฉพาะในเยือ่Āุม้เมลด็ฟักข้าวÿกุ นอกจากนัน้ยงัมวีติามนิอ ีโดยทัง้เบต้าแคโรทนี 
ไลโคปีน และวิตามินอี นั้นมีคุณÿมบัติเป็นÿารต้านอนุมูลอิÿระ ช่วยบ�ารุงÿายตา อีกทั้งยังช่วยลด
การเกิดมะเร็งต่อมลูกĀมาก โรคĀัวใจ และÿามารถช่วยลดปัญĀาการขาดวิตามินเอได้ 

การประดิþฐ์นี้คือ เยื่อฟักข้าวผงและผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่มีÿ่วนประกอบของเยื่อ
ฟักข้าวผงดังกล่าว โดยเยื่อฟักข้าวผงมีกรรมวิธีการผลิตโดยการตรียมÿารละลายเยื่อฟักข้าว 
ÿารน�าพา ได้แก่ แป้งดัดแปรประเภทโซเดียมออกทีนิลซัคซิเนต และน�้ามาผÿมกันในอัตราÿ่วน
ที่เĀมาะÿม จากนั้นป้อนเข้าÿู่เครื่องท�าแĀ้งแบบพ่นฝอย ด้วยปั๊มÿูบจ่ายของเĀลวแบบรีดท่อ 
ได้เป็นผงเยื่อฟักข้าวซึ่งถูกบรรจุผงที่ได้ในถุงอะลูมิเนียม เพื่อน�าไปใช้ประโยชน์เป็นÿ่วนประกอบ
ของÿูตรเครื่องดื่มฟักข้าวชนิดผงรÿผลไม้แบบธรรมดาที่มีÿ่วนประกอบคือ ฟักข้าวผง น�้าตาลบด
ละเอียด กรดซิตริก มอลโตเด๊กซ์ตริน และกลิ่นรÿผลไม้ผงที่ÿามารถเลือกได้จากกลิ่นรÿÿ้ม Āรือ
กลิ่นรÿทับทิม Āรือกลิ่นรÿลิ้นจี่ เป็นÿ่วนประกอบของÿูตรเครื่องดื่มฟักข้าวชนิดผงรÿผลไม้แบบ
ฟองฟู ่ทีม่ÿ่ีวนประกอบคอื เยือ่ฟักข้าวผง น�า้ตาลบดละเอยีด กรดซติรกิ กลิน่รÿผลไม้ผงทีÿ่ามารถ
เลือกได้จากกลิ่นรÿÿ้ม Āรือกลิ่นรÿทับทิมมอลโตเด๊กซตริน โซเดียมไบคาร์โบเนต

เยื่อฟักข้าวผง
และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
ที่มีส่วนประกอบของ
เยื่อฟักข้าวผงดังกล่าว
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ 
มหาวิทยาลัยพะเยา 

ผู้ประดิษฐ์: นางสาวรวิสรา รื่นไวย์ 
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001745

รายละเอียด 

Āน่อไม้เป็นแĀล่งทีอ่ดุมด้üยเÿ้นใยอาĀารทีม่ÿีมบตัทิางเคมกีายภาพเĀนอืกü่าพชืชนดิอืน่ๆ 
ได้แก่ คüามÿามารถในการจับกับน�้า การพองตัü และการดูดซับÿารต่างๆ น�าไปÿู่การเกิดÿมบัติ
เชงิĀน้าทีท่ีเ่ป็นประโยชน์ต่อÿขุภาพ โดยÿ่งผลต่อการย่อยอาĀาร ลดคอเลÿเตอรอล และฟ้ืนฟลู�าไÿ้ 

การประดþิฐ์นีค้อื ผลติภณัฑ์อาĀารจากĀน่อไม้เýþเĀลอื และกรรมüธิกีารผลติ ทีป่ระกอบ
ไปด้üย 1) ผลิตภัณฑ์เต้าĀู้เÿริมใยอาĀารจากĀน่อไม้เýþเĀลือ มีÿ่üนประกอบ คือน�้านมถั่üเĀลือง 
ดีเกลือ ใยอาĀารผงจากĀน่อไม้ และน�้าเปล่า 2) ผลิตภัณฑ์น�้าพริกเผาจากĀน่อไม้เýþเĀลือ มี
ÿ่üนประกอบ ดังนี้ น�้ามันพืช กุ้งแĀ้ง ใยอาĀารผงจากĀน่อไม้ พริกชี้ฟ้าแĀ้ง Āอมแดงÿด เกลือ 
น�า้ตาลป๊ีบ กะปิ 3) ผลติภณัฑ์น�า้ปรงุรÿÿ�าĀรบัĀน่อไม้ปรงุรÿจากĀน่อไม้เýþเĀลอื มÿ่ีüนประกอบ
ดังนี้ น�้าตาลปี๊บ ซีอิ๊üขาü น�้าÿ้มÿายชู งาขาüคั่ü พริกไทย น�้า

ผลิตภัณฑ์อาหาร
จากหน่อไม้เศษเหลือ

และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<8JW<า 

ผู้ประดิษฐ์: 3า"สาA=ANส=า =Q_3[A<� 
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���¢�£

รายละเอียด 

Āน่อไม้เป็นแĀล่งทีอ่ดุมด้üยเÿ้นใยอำĀำรทีม่ÿีมบตัทิำงเคมกีำยภำพเĀนอืกü่ำพชืชนดิอืน่ๆ	
ได้แก่	คüำมÿำมำรถในกำรจับกับน�้ำ	กำรพองตัü	และกำรดูดซับÿำรต่ำงๆ	น�ำไปÿู่กำรเกิดÿมบัติ
เชงิĀน้ำทีท่ีเ่ป็นประโยชน์ต่อÿขุภำพ	โดยÿ่งผลต่อกำรย่อยอำĀำร	ลดคอเลÿเตอรอล	และฟ้ืนฟลู�ำไÿ้	

กำรประดิþฐ์นี้คือ	ผลิตภัณฑ์Āน่อไม้ผงจำกĀน่อไĀม้เýþเĀลือ	และกรรมüิธีกำรผลิต	
โดยมีกรรมüิธีกำรผลิตดังนี้	น�ำĀน่อไม้เýþเĀลือแบบชิ้นและแบบĀั่นฝอยล้ำงด้üยน�้ำใĀ้ÿะอำด	
น�ำมำĀั่นใĀ้มีคüำมยำüขนำด	0.5-1.5	เซนติเมตร	แล้üบีบน�้ำออก	จำกนั้นน�ำมำÿกัดโดยÿำมำรถ
ÿกัดได้	2	üิธีคือ	กำรÿกัดด้üยน�้ำและกำรÿกัดด้üยกรดซิตริก	แล้üน�ำมำท�ำใĀ้แĀ้งด้üยตู้อบลมร้อน	
ปั่นใĀ้ละเอียดและร่อนผ่ำนตะแกรงได้เป็นผงĀน่อไม้	น�ำไปเป็นÿ่üนประกอบของผลิตภัณฑ์ต่ำงๆ

6?N/:K-+�E3่G[;�6"
จากE3่G[;�WBCWE?QG X?J
ก==;Aþ2Oกา=6?N/
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ปรมาภรณ์ เกิดทรัพย์ 
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001750

รายละเอียด 

ปัจจบุนัประเทýไทยก�ำลงัเข้ำÿูÿ่งัคมผูÿ้งูอำย ุท�ำใĀ้ค่ำใช้จ่ำยในกำรดแูลผูÿ้งูอำยขุองรฐับำล
มอีตัรำทีÿ่งูขึน้ทกุปี โรคทีผู่ÿ้งูอำยขุองไทยมกัเป็นได้แก่ มะเรง็ คüำมดนัโลĀติÿงู และไขมนัในเลอืดÿงู 
ซึง่นอกจำกผลกระทบของโรคทีเ่ป็นจะท�ำใĀ้คณุภำพชüีติของผูÿ้งูอำยตุ�ำ่ลงแล้ü โรคดงักล่ำüยงัเป็น
ÿำเĀตทุีท่�ำใĀ้เกิดกำรทพุพลภำพในผูÿ้งูอำย ุและเป็นกำรเพิม่ค่ำใช้จ่ำยในกำรดแูล ดังนัน้กำรดแูล
ÿขุภำพตัง้แต่üยักลำงคนเพือ่ลดคüำมเÿีย่งในกำรเกดิโรคจงึเป็นปัจจยัÿ�ำคญัประกำรĀนึง่ทีจ่ะช่üย
ลดปัญĀำกำรดแูลผูÿ้งูอำยทุีม่ำกขึน้ในอนำคต ด้üยเĀตนุีก้ำรพฒันำผลติภณัฑ์อำĀำรในประเทýไทย
จึงมุ่งเน้นผลิตภัณฑ์เพื่อÿุขภำพÿ�ำĀรับคนüัยท�ำงำนและผู้ÿูงอำยุ 

กำรประดิþฐ์นี้คือ ผักอัดเม็ดเÿริมโพรไบโอติกÿ์ÿ�ำĀรับผู้ÿูงอำยุ และกรรมüิธีกำรผลิต โดย
ประกอบไปด้üย ฟักทอง แครอท Āน่อไม้ฝรัง่ แลกโตบาซลิสั รามโนซสั คอลลอยด์ ซลิกิอนไดออกไซด์ 
แคลเซยีมโมโนไฮโดรเจนฟอÿเฟต เกลอืแมกนเีซยีม ผÿมเข้ำด้üยกนัแล้üน�ำไปอดัเมด็โดยมกีรรมüธิี
ดงันี ้เตรยีมüตัถดุบิฟักทอง แครอทและĀน่อไม้ฝรัง่ โดยกำรท�ำแĀ้งแบบแช่เยอืกแขง็ โดยใช้ÿภำüะ
ในกำรแช่แข็งที่อุณĀภูมิ คüำมดัน เüลำ ที่เĀมำะÿม จำกนั้นน�ำüัตถุดิบที่ผ่ำนกำรท�ำแĀ้งมำบดใĀ้
ละเอยีด แล้üร่อนผ่ำนตะแกรงเบอร์ 80 เมÿ ได้เป็นผง น�ำไปผÿมกบัคอลลอยด์ ซลิกิอนไดออกไซด์ 
เติมแคลเซียมโมโนไฮโดรเจนฟอÿเฟต เกลือแมกนีเซียม และเติมจุลินทรีย์โพรไบโอติกÿ์ÿำยพันธุ์
แลกโตบาซิลัส รามโนซัส ลงไป และน�ำÿำรประกอบที่ได้ มำตอกเม็ดด้üยเครื่องตอก

ผักอัดเม็ด
เสริมโพรไบโอติกส์

ส�าหรับผู้สูงอายุ
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

ผู้ประดิษฐ์: นางสาวจตุพร คงทอง 
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003002093

รายละเอียด 

น�้ำนมแพะเป็นอำĀำรชนิดแรกจำกÿัตü์ที่มนุþย์น�ำมำบริโภคก่อนน�้ำนมจำกÿัตü์อื่น 
ในĀลำยประเทý เช่น ÿüÿิเซอร์แลนด์ และประเทýแถบเมดเิตอเรเนยีน นยิมดืม่นมและผลตินมแพะ 
และถือü่ำนมแพะเป็น อำĀำรที่มีคุณค่ำ ในประเทýฝรั่งเýÿนิยมน�ำนมแพะมำท�ำเป็นเนยแข็งแบบ
ต่ำงๆ นมแพะเป็นอำĀำรที่มีคุณค่ำ ทำงอำĀำรÿูงและย่อยง่ำย มีลักþณะเฉพำะ คือ ค่อนข้ำง
ออกรÿĀüำน นมแพะÿดรÿชำตคิล้ำยนมโค คณุค่ำ ทำงโภชนำกำรในนมแพะมค่ีำใกล้เคยีงจำกนมโค 

กำรประดิþฐ์นี้คือ ผลิตภัณฑ์อำĀำรจำกนมแพะ และกรรมüิธีกำรผลิต ที่ประกอบไป
ด้üย 1) ผลิตภัณฑ์เนยแข็งค้อตเตจ ที่ประกอบไปด้üย น�้ำนมแพะดิบ ผงเชื้อสเตรปโตค็อกคัส 
เทอร์โมฟิลัส ผงเอนไซม์ไคโมซิน แคลเซียมคลอไรด์ และ 2) ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตนมแพะพร้อมดื่ม
ผÿมน�ำ้ตำลจำก ประกอบไปด้üย น�ำ้นมแพะดบิ น�ำ้ตำลจำก เพกตนิ เชือ้แลก็โทบาซลิลสั บลัการคิสั 
และ สเตรปโตค็อกคัส เทอร์โมฟิลัส

ผลิตภัณฑ์อาหาร
จากนมแพะ
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<WกC/=Bาส/=�

ผู้ประดิษฐ์: =B�.=�BNA?KกC-� ป*AO=K/3� X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3��2�¤3

รายละเอียด 

กำรÿกดัน�ำ้มนัมะพร้ำüบรÿิทุธิÿ์กดัเยน็	จะได้น�ำ้มนัทีม่ลีกัþณะใÿและมกีลิน่Āอมกะทอ่ิอนๆ	
เป็นทีต้่องกำรของตลำดในประเทýและต่ำงประเทý	ซึง่มผีลพลอยได้Āรอืÿิง่เĀลอืใช้จำกกระบüนกำร
ผลิตคือน�้ำนมมะพร้ำü	Āรือกะทิพร่องไขมัน	ĀรือĀำงกะทิ	และน�้ำจำกเนื้อมะพร้ำü	ซึ่งมีคุณค่ำ
ทำงอำĀำรที่ÿำมำรถน�ำไปพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่ำเพิ่มต่อไป	ÿำมำรถÿร้ำงรำยได้เพิ่มใĀ้แก่
ผูป้ระกอบกำรได้โดยไม่ต้องน�ำไปทิง้เป็นของเÿยี	ซึง่เป็นกระบüนกำรผลติทีเ่ป็นมติรต่อÿิง่แüดล้อม	

กำรประดิþฐ์นี้คือ	กรรมüิธีกำรผลิตนมมะพร้ำüอัดเม็ดที่มีคüำมเĀมำะÿมในกำรอัดเม็ด
และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค	อีกทั้งยังเป็นกำรใช้ÿิ่งเĀลือจำกกระบüนกำรผลิตน�้ำมันมะพร้ำü
บริÿุทธิ์ÿกัดเย็นใĀ้เป็นประโยชน์	ÿำมำรถÿร้ำงรำยได้เพิ่มใĀ้แก่ผู้ประกอบกำรได้โดยไม่ต้องน�ำไป
ทิ้งเป็นของเÿีย

ก==;Aþ2Oกา=6?N/
3;;J8=�าAGK.W;^.
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยขอนแก่น

ผู้ประดิษฐ์: นางจินตนาภรณ์ วัฒนธร 
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003002356

รายละเอียด 

อาĀารเพียวเร่ เป็นĀนึ่งในอาĀารดัดแปลงเนื้อÿัมผัÿที่มีลักþณะผิวÿัมผัÿที่ละเอียด 
ข้นและĀนืดเป็นเนื้อเดียวกัน เกาะกันเป็นก้อนคล้ายพุดดิ้ง ได้มีการน�าวัตถุดิบĀลากĀลายชนิด
มาท�าเป็นผลิตภัณฑ์เพียวเร่ อาทิเช่น ผลไม้ ธัญพืช และĀรือผักต่างๆ ผู้ประดิþฐ์ต้องการเพิ่ม
มูลค่าวัÿดุเĀลือใช้ได้แก่ ผักกะĀล�่าปลี แครอท ขึ้นช่าย มาผลิตเพียวเร่ แต่พบว่า ฤทธิ์ทางชีวภาพ
ค่อนข้างต�่า และรÿชาติความĀวานน้อย 

การประดþิฐ์นีค้อื อาĀารดดัแปลงเนือ้ÿมัผÿัละเอยีดจากผกั และกรรมวธิกีารผลติ ประกอบ
ไปด้วย 1) กะĀล�่าปลีผÿมแครอท น�้าผึ้ง ที่มีÿ่วนผÿมได้แก่ กะĀล�่าปลีบดละเอียด แครอทบด
ละเอียด น�้าผึ้ง และ 2) กะĀล�่าปลี ผÿมขึ้นฉ่ายÿลัดวาซาบิ ประกอบไปด้วย กะĀล�่าปลีบดละเอียด 
ขึ้นฉ่ายบดละเอียด น�้าÿลัดวาซาบิ โดยทั้งÿองÿ่วนมีกรรมวิธีผลิต โดยการ น�ากะĀล�่าปลี แครอท 
ขึ้นฉ่ายตัดแต่ง แล้วน�ามาล้างท�าความÿะอาด จากนั้นน�าผักมานึ่งด้วยเครื่องนึ่งไอน�้าร้อนแล้ว
น�ามาบดละเอียดด้วยเครื่องบดจากนั้นน�ามากรองผ่านตะแกรง ได้เป็นผักบดละเอียดแล้วน�ามา
ผÿมตามÿัดÿ่วนความต้องการ

อาหารดัดแปลงเนื้อ
สัมผัสละเอียดจากผัก 
และกรรมวิธีการผลิต



88

FKDKร

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<�G3Xก่3

ผู้ประดิษฐ์: 3า"จN3/3า:=-� AK,32= 
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3��235¢

รายละเอียด 

เป็ด	เป็นแĀล่งโปรตนีชัน้ดจีำกธรรมชำต	ิถงึแม้จะมปีรมิำณโปรตนีน้อยกü่ำไก่	แต่มไีนอำซนิ	
Āรือüิตำมินบี	3	อยู่ÿูงมำก	ซึ่งดีต่อระบบไĀลเüียนโลĀิต	และลดระดับคอเลÿเตอรอลในร่ำงกำย	
ปัจจุบันเรำจะÿำมำรถบริโภคเป็ดได้จำกร้ำนอำĀำรทั่üไป	ÿะดüก	แต่ยังมีเýþเĀลือจำกเป็ดอีก
Āลำยÿ่üนที่ต้องเĀลือทิ้งทั้งที่ยังคงมีปริมำณÿำรอำĀำรที่มีประโยชน์อยู่ปริมำณมำก	 เช่น	 โครง
กระดูกเป็ด	กำรประดิþฐ์นี้จึงคิดค้นกำรน�ำüัÿดุเĀลือทิ้งมำใช้ใĀ้เกิดคุณค่ำ	โดยกำรพัฒนำซุปจำก
โครงกระดูกเป็ดอีกทั้งยังผÿมกับผักอีกĀลำยชนิดเพื่อเพิ่มคุณประโยชน์ใĀ้มำกยิ่งขึ้น	

กำรประดþิฐ์นีค้อื	ซปุทีม่ÿ่ีüนประกอบของกระดกูเป็ดและผกัเข้มข้น	ประกอบด้üย	กะĀล�ำ่ปลี	
ขึ้นฉ่ำย	น�้ำÿลัดüำซำบิ	โครงกระดูกเป็ดÿับ	ĀอมĀัüใĀญ่	พริกไทยด�ำ	พริกไทยขำü	Āัüไซเท้ำĀั่น	
เกลอืไอโอดนี	รำกผกัซ	ีใบเบย์	น�ำ้มนัĀอย	น�ำ้ตำลทรำยแดง	อบเชย	ซอีิü๊ขำüÿตูร	1	กระเทยีม	โป๊ยกัก๊	
พรกิĀอม	ผงนüัผกัไซยำ	แป้งอเนกประÿงค์	โปรตนีÿกดัจำกโครงกระดกูเป็ด	มำผ่ำนกระบüนกำรได้
เป็นซปุน�ำ้กระดกูเป็ดÿตูรพะโล้	จำกนัน้มำท�ำซปุผงทีม่ÿ่ีüนประกอบของกระดกูเป็ดและผกัเข้มข้น	
โดยน�ำซปุกระดกูเป็ดÿตูรพะโล้ผÿมกบัผกับดเข้มข้นและเตมิผงนüัผกัไซยำ	แป้งอเนกประÿงค์	และ
โปรตีนÿกัดจำกโครงกระดูกเป็ด	จึงอบแĀ้งจนได้ผงซุปเข้มข้น

&Rป1O_;Oส่A3ป=JกG4
�G"ก=J.ูกWป�.

X?J6KกW��;��3
X?Jก==;Aþ2Oกา=6?N/
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยขอนแก่น

ผู้ประดิษฐ์: นางจินตนาภรณ์ วัฒนธร 
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003002358

รายละเอียด 

กิมจิ เป็นการถนอมอาĀารที่เป็นภูมิปัญญาของชาวเกาĀลี โดยการĀมักพริกÿีแดงและ
ผักต่างๆ โดยทั่วไปจะใช้ผักกาดขาว ÿามารถแบ่งออกเป็นĀลายชนิดขึ้นอยู่กับวัตถุดิบĀลักที่ใช้ 
กิมจิÿ่วนใĀญ่จะมีรÿชาติเปรี้ยว เผ็ด และมีกลิ่นฉุน เนื่องจากกิมจิได้ผ่านกระบวนการĀมัก จนก่อ
ใĀ้เกิดแĀล่งของจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น แบคทีเรียแลคโตบาซิลลัÿ ดังเช่นที่พบได้
ในนมเปรี้ยว ซึ่งจะมีประโยชน์ในการช่วยป้องกันโรคที่เกิดขึ้นในระบบทางเดินอาĀารอันเกิดจาก
แบคทีเรียที่เข้ามาก่อโรค นอกจากนี้กิมจิยังอุดมไปด้วยÿารอาĀารĀลายชนิด ใยอาĀาร วิตามิน 
และแร่ธาตุที่ได้จากผักต่างๆ 

การประดþิฐ์นีค้อื ผลติภณัฑ์เครือ่งดืม่เจลลีน่�า้กมิจ ิมÿ่ีวนประกอบคอื น�า้ตาลดอกมะพร้าว 
แป้งข้าวเĀนียว ĀอมĀัวใĀญ่บด พริกชี้ฟ้าแดงใĀญ่บด กระเทียมบด ขิงบด ÿาลี่บด แอปเปิ้ลบด 
พรกิเกาĀลป่ีน น�า้ปลาÿตูรโซเดยีมต�า่ ผกักาดขาวĀัน่ชิน้ แครอทเÿ้น Āวัไชเท้าเÿ้น ต้นĀอมĀัน่ท่อน 
น�้าผึ้ง คาราจีแนน กรดซิตริก เกลือ และน�้าตาลทรายแดง โดยมีกรรมวิธีการผลิตโดยการเตรียมน�้า
กิมจิเข้มข้นจนได้น�้ากิมจิเข้มข้น แล้วน�ามาผÿมน�้าตาลทรายแดง น�้าผึ้ง และคาราจีแนน คนใĀ้เข้า
กนั จากนัน้เตมิน�า้ คนจนได้ÿารละลายเป็นเนือ้เดยีวกนั เตมิกรดซติรกิคนใĀ้เข้ากนัจนละลาย บรรจุ
ในภาชนะปิดÿนิท ตั้งทิ้งไว้ใĀ้เกิดเจล จากนั้นจึงเก็บในตู้เย็น

เครื่องดื่มเจลลี่
น้�ากิมจิ
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.สุนิสา ศิริพงศ์วุฒิกร และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903002582

รายละเอียด

แกงเขยีüĀüานไทยได้รบัคüามนยิมจากชาüต่างชาตเิป็นอย่างมาก เนือ่งจากแกงเขยีüĀüานเป็น
แกงที่ใĀ้คüามรู้ÿึกÿดชื่น มีÿีเขียü-เĀลือง ÿüย ไม่เผ็ดร้อน มีรÿชาติกลมกล่อม และกลิ่นĀอมของ
เครื่องเทýĀลายชนิดผÿมกันอย่างลงตัü นอกจากนี้เป็นที่ยอมรับกันโดยทั่üไปแล้üü่าÿมุนไพร
และเครื่องเทýĀลายชนิดมีÿรรพคุณช่üยเจริญอาĀาร ขับลม ขับเÿมĀะ บรรเทาอาการĀüัด 
ช่üยขับลม แก้อาการแน่น จุกเÿียด ท้องอืด ท้องเฟ้อ เป็นต้น แม้ü่าปัจจุบันมีการจ�าĀน่าย
เครื่องแกงเขียüĀüานทั้งเครื่องแกงÿด (paste) และเครื่องแกงผง (powder) แต่ÿูตรที่ใช้ใน
การท�าเป็นเครื่องแกงอาจมีคüามแตกต่างกันในแต่ละครüัเรือน ชุมชน เพื่อใĀ้การใช้ประโยชน์จาก
ใบย่านางเพิ่มมากขึ้น การแก้ปัญĀาของÿีที่เปลี่ยนแปลงไปอย่างรüดเร็üในทิýทางที่ไม่พึงประÿงค์
ประกอบกับการลดคüามขมในใบย่านางลงจึงเป็นประเด็นที่ÿ�าคัญและน�ามาซึ่งการüิจัยในครั้งนี้ 
และÿามารถใช้เป็นแนüทางประยุกต์ใช้กับผักใบเขียüทั่üไป

การประดิþฐ์นี้คือ กรรมüิธีการรักþาคüามเป็นÿีเขียüและลดคüามขมในใบย่านางเพื่อเป็น
ÿ่üนประกอบในอาĀาร ประกอบด้üยขัน้ตอน การน�าใบย่านางระยะใบอ่อนมาล้างท�าคüามÿะอาด
แล้üน�าไปÿะเด็ดน�้าใĀ้แĀ้ง ก่อนน�าไปผ่านกรรมüิธีแล้üน�าไปบดเพื่อลดขนาด และน�ามาเติมลงใน
เครื่องแกงเขียüĀüาน บรรจุในถุงพลาÿติกก่อนน�าไปเก็บรักþาที่อุณĀภูมิĀ้อง เพื่อตอบÿนองต่อ
คüามต้องการของผู้บริโภคในข้อจ�ากัดเรื่องÿีและรÿขม และเป็นต้นแบบในการประยุกต์ใช้พืชผัก
ใบเขียüอื่นๆ

กรรมวิธีการรักษา
ความเป็นสีเขียว

และลดความขมในใบย่านาง
เพื่อเป็นส่วนประกอบ

ในอาหาร
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ศุภชัย ภิสัชเพ็ญ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000067

รายละเอียด

	 เครือ่งแกงเลยีงทีม่มีาก่อนĀน้าจะเป็นการใช้ÿตูรเครือ่งแกงเลยีงทัว่ไป	ทีน่ยิมใช้ในภาคกลาง	
โดยไม่มีÿ่วนผÿมของน�้าบูดูและใบแมงลักซึ่งจะท�าใĀ้เครื่องแกงมีกลิ่นรÿเฉพาะตัวในลักþณะของ
เครื่องแกงเลียงÿูตรปักþ์ใต้	ถึงแม้ว่าวัตถุดิบ	เครื่องปรุง	ที่ใช้ท�าเครื่องแกงเลียงจะไม่มาก	แต่การ
ปรงุรÿใĀ้มคีวามกลมกล่อม	อร่อย	และเป็นเอกลกัþณ์นัน้ค่อนข้างท�าได้ยาก	ทางผูว้จิยัจงึมแีนวคดิ
ในการพัฒนาÿูตรเครื่องแกงเลียงÿูตรปักþ์ใต้พร้อมปรุง	ÿะอาดปลอดภัย	ÿะดวกใช้	น�้าĀนักเบา	
พกพาง่าย	เก็บรักþาได้นานโดยไม่ต้องแช่เย็น	

	 การประดþิฐ์นีค้อื	เครือ่งแกงเลยีงปักþ์ใต้แบบพร้อมปรงุชนดิผงแĀ้ง	และกรรมวธิกีารผลติ	
โดยน�าÿ่วนผÿมที่	1	ประกอบด้วย	กะปิ	น�้าบูดู	Āอมแดง	พริกÿดÿีเขียว	ใบแมงลัก	มาบดผÿมกัน
แล้วน�าไปอบแĀ้งด้วยตู้อบลมร้อน	แล้วน�าไปผÿมกับÿ่วนผÿมที่	2	ประกอบด้วย	น�้าตาลทรายขาว	
เกลือเÿริมไอโอดีน	พริกไทยด�าป่น	กุ้งแĀ้งบดĀยาบ	และมอลโทเดกซ์ทริน	ก่อนน�าไปบรรจุใน
บรรจภุณัฑ์ชนดิอลมูเินยีมฟอยด์เพือ่ป้องกนัความชืน้	ได้เป็นผลติภณัฑ์เครือ่งแกงเลยีงใĀ้มคีวามเป็น
เอกลักþณ์ภาคใต้	อยู่ในลักþณะที่พกพาÿะดวก	มีอายุการเก็บรักþาอย่างน้อย	1	ปีที่อุณĀภูมิĀ้อง

เครื่องแกงเลียงปักษ์ใต้
แบบพร้อมปรุง
ชนิดผงแห้ง
และกรรมวิธีการผลิต
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อาหาร

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ศุภชัย ภิสัชเพ็ญ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000068

รายละเอียด

	 เครือ่งแกงเลยีงทีม่มีาก่อนĀน้าจะเป็นการใช้ÿตูรเครือ่งแกงเลยีงทัว่ไป	ทีน่ยิมใช้ในภาคกลาง	
โดยไม่มีÿ่วนผÿมของน�้าบูดูและใบแมงลักซึ่งจะท�าใĀ้เครื่องแกงมีกลิ่นรÿเฉพาะตัวในลักþณะของ
เครื่องแกงเลียงÿูตรปักþ์ใต้	ถึงแม้ว่าวัตถุดิบ	เครื่องปรุง	ที่ใช้ท�าเครื่องแกงเลียงจะไม่มาก	แต่การ
ปรงุรÿใĀ้มคีวามกลมกล่อม	อร่อย	และเป็นเอกลกัþณ์นัน้ค่อนข้างท�าได้ยาก	ทางผูว้จิยัจงึมแีนวคดิ
ในการพัฒนาÿูตรเครื่องแกงเลียงÿูตรปักþ์ใต้พร้อมปรุง	ÿะอาดปลอดภัย	ÿะดวกใช้	น�้าĀนักเบา	
พกพาง่าย	เก็บรักþาได้นานโดยไม่ต้องแช่เย็น	

	 การประดิþฐ์นี้คือ	 เครื่องแกงเลียงปักþ์ใต้แบบพร้อมปรุงชนิดกึ่งแĀ้ง	และกรรมวิธีการ
ผลิตประกอบด้วย	กะปิ	น�้าบูดู	Āอมแดง	พริกÿดÿีเขียว	ใบแมงลัก	น�้าตาลทรายขาว	เกลือเÿริม
ไอโอดีน	พริกไทยด�าป่น	และกุ้งแĀ้งบดĀยาบ	ผÿมใĀ้เข้ากัน	ก่อนน�าไปบรรจุลงถุงÿ�าĀรับฆ่า
เชื้อชนิดซองใÿ	 เพื่อช่วยใĀ้เครื่องแกงÿามารถยืดอายุการเก็บรักþาด้วยการฆ่าเชื้อแบบÿเตอไรÿ์
ด้วยĀม้อฆ่าเชื้อแรงดันÿูง	 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงเลียงใĀ้มีความเป็นเอกลักþณ์ภาคใต	้
พกพาÿะดวก	มีอายุการเก็บรักþาอย่างน้อย	1	ปีที่อุณĀภูมิĀ้อง

เครื่องแกงเลียงปักษ์ใต้
แบบพร้อมปรุง

ชนิดกึ่งแห้ง
และกรรมวิธีการผลิต
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563





สK/A�WB=C*กNจ
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
ก=;ป=J;"

ผู้ประดิษฐ์: =B�.=�<สAK3/� /N3NกR? X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤����6£5£

รายละเอียด 

ปัจจุบันเทคนิคüิธีทำงกำยภำพและกำรเคลือบพื้นผิüที่ลงเกำะด้üยไดอะตอมจะÿำมำรถ
ชักน�ำกำรลงเกำะของตัüอ่อนปลิงทะเลได้	แต่ยังเป็นüิธีที่มีคüำมซับซ้อนและใช้เüลำนำน	ดังนั้น	
กำรใช้ฮอร์โมนทีใ่ช้ในÿิง่ประดþิฐ์นี	้มำเป็นÿำรทีใ่ช้ในกำรกระตุน้และชกัน�ำกำรลงเกำะของตüัอ่อน
ปลงิทะเล	จดัเป็นüธิทีีง่่ำย	ÿะดüก	ใช้เüลำในกำรกระตุน้น้อย	และมปีระÿทิธภิำพÿงูในกำรกระตุน้ชกัน�ำ
กำรลงเกำะของกำรตัüอ่อนปลิงทะเล

กำรประดþิฐ์นี	้คอื	เทคนคิĀรอืüธิกีำรใช้ฮอร์โมนในกำรกระตุน้กำรปลดปล่อยเซลล์ÿบืพนัธุ์
ของปลิงทะเลโดยใช้ฮอร์โมนที่ใช้ในกำรกระตุ้น	ซึ่งมีผลต่อกำรกระตุ้นกำรปลดปล่อยเซลล์ÿืบพันธุ์	
ซึ่งÿำมำรถท�ำได้โดยกำรฉีดĀรือกำรน�ำเข้ำÿำรละลำยฮอร์โมนเข้ำไปในปลิงทะเล	จำกนั้นเลี้ยง
ปลิงทะเลแต่ละตัüในภำชนะและÿภำüะที่เĀมำะÿม	เพื่อเก็บน�ำเชื้อที่ปลดปล่อยภำยในระยะเüลำ	
30	ชั่üโมง	

กา=ก=J/R�3
กา=ป?่G<W&??�

สQ48K32R�Z3ป?N"1JW?
.�A<HG=�Y;3
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
ก=;ป=J;"

ผู้ประดิษฐ์: =B�.=�<สAK3/� /N3NกR? X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2�����525£

รายละเอียด 

ปัจจุบันเทคนิคüิธีทำงกำยภำพและกำรเคลือบพื้นผิüที่ลงเกำะด้üยไดอะตอมจะÿำมำรถ
ชักน�ำกำรลงเกำะของตัüอ่อนปลิงทะเลได้	แต่ยังเป็นüิธีที่มีคüำมซับซ้อนและใช้เüลำนำน	ดังนั้น	
กำรใช้ÿำรÿื่อประÿำทที่ใช้ในÿิ่งประดิþฐ์นี้	 มำเป็นÿำรที่ใช้ในกำรกระตุ้นและชักน�ำกำรลงเกำะ
ของตัüอ่อนปลิงทะเล	จัดเป็นüิธีที่ง่ำย	ÿะดüก	ใช้เüลำในกำรกระตุ้นน้อย	และมีประÿิทธิภำพÿูง
ในกำรกระตุ้นชักน�ำกำรลงเกำะของกำรตัüอ่อนปลิงทะเล

กำรประดิþฐ์นี้	 คือ	 เทคนิคĀรือüิธีกำรใช้ÿำรÿื่อประÿำทในกำรกระตุ้นและชักน�ำกำร
ลงเกำะของตัüอ่อนของปลิงทะเล	 โฮโลทูเรีย สคาบาร์ (H. scabra)	 โดยÿำรÿื่อประÿำทโดย
กำรกระตุน้กำรลงเกำะของตüัอ่อนของปลงิทะเล	ÿำมำรถท�ำได้โดยกำรแช่Āรอืกำรน�ำเข้ำÿำรละลำย
ÿำรÿื่อประÿำทไปใÿ่ในถังที่มีตัüอ่อนของปลิงทะเล	จำกนั้นเลี้ยงตัüอ่อนของปลิงทะเลในภำชนะ
Āรือถังภำยใต้ÿภำüะที่เĀมำะÿม

กา=%Kก3dากา=?"WกาJ
�G"/KAG่G3ป?N"1JW?
.�A<สา=สQ_Gป=Jสา1
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยนเรศวร

ผู้ประดิษฐ์: นายณรกมล เลาห์รอดพันธ์ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001539

รายละเอียด 

โคนมในระยะใĀ้ผลผลติจ�ำเป็นต้องได้รบัอำĀำรทีม่พีลงังำนÿงูในปรมิำณมำก เนือ่งจำกจ�ำเป็น
ต้องใช้พลังงำนที่มำกกü่ำคüำมต้องกำรในกำรยังชีพเพื่อไปÿร้ำงผลผลิตน�้ำนม โดยปกติกำรเลี้ยง
โคนมจะใช้แĀล่งพลังงำนจำกมันเÿ้นĀรือข้ำüโพดในÿูตรอำĀำรข้นเป็นĀลักร่üมกับกำรใช้อำĀำร
Āยำบคุณภำพÿูง แต่ประเทýไทยซึ่งอยู่ในเขตร้อนมีข้อจ�ำกัดด้ำนคุณภำพของอำĀำรĀยำบที่มี
ÿำรอำĀำรน้อย จงึท�ำใĀ้พลงังำนทีÿ่ตัü์ได้รบัต�ำ่ ดงันัน้กำรใĀ้อำĀำรข้นจงึมคีüำมจ�ำเป็นอย่ำงยิง่เพือ่
ใĀ้โคได้รับÿำรอำĀำรอย่ำงเพียงพอกับกำรÿร้ำงผลผลิต 

กำรประดþิฐ์นีค้อื ÿตูรไขมนัไĀลผ่ำนÿ�ำĀรบัผÿมอำĀำรโคนมทีม่ÿีดัÿ่üนเĀมำะÿม ÿำมำรถ
น�ำไปผÿมในอำĀำรโคนม เพื่อใĀ้ได้รับพลังงำนเÿริม โดยมีคุณÿมบัติเฉพำะในกำรเพิ่มกำรย่อย
ได้ของโภชนะ ไม่ÿ่งผลเÿียต่อปริมำณแอมโมเนีย-ไนโตรเจนในกระเพำะรูเมน และช่üยคüบคุม
คüำมเป็นกรด-ด่ำงในกระเพำะรูเมนใĀ้อยู่ในÿภำüะปกติ และช่üยเพิ่มประÿิทธิภำพกำรใĀ้น�้ำนม
ของโครีดนม

สูตรไขมันไหลผ่าน
จากน้�ามันผสม

ส�าหรับผสมอาหารโคนม
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<3W=BA=

ผู้ประดิษฐ์: 3า"AK3.O 1า/=Jกู? 
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���5�2

รายละเอียด 

กำรเÿริมน�้ำมันÿำรอำĀำรใĀ้กับลูกÿุกรโดยตรง	 เป็นทำงแก้ปัญĀำที่ตรงจุดแต่เป็นกำร
จัดกำรที่ยุ่งยำก	ต้องใช้แรงงำนมำก	มักจะถูกปฏิเÿธĀรือละเลยจำกผู้ปฏิบัติงำน	เพรำะกำรจัดกำร
ÿุกรคลอดในเล้ำคลอด	กับกำรเลี้ยงแบบอุตÿำĀกรรม	ต้องจัดกำรลูกÿุกรในแต่ละüันĀลักĀลำย
ร้อยตัüถึงĀลำยพันตัü	ท�ำใĀ้เป็นกำรเพิ่มภำระและกำรจัดกำรที่ยุ่งยำก	รüมทั้งท�ำใĀ้ลูกÿุกรเกิด
คüำมเครียดที่ต้องถูกจับเพื่อกรอกÿำรอำĀำรเข้ำทำงปำก

กำรประดิþฐ์นี้คือ	ÿูตรน�้ำมันผÿมกรดไขมันอิ่มตัüขนำดกลำงÿ�ำĀรับผÿมในอำĀำรÿุกร
แม่พันธุ์ที่มีÿัดÿ่üนเĀมำะÿม	ÿำมำรถน�ำไปใĀ้ÿุกรแม่พันธุ์โดยน�ำไปผÿมในอำĀำร	 เพื่อใĀ้ได้รับ
พลังงำนทันทีซึ่งถือเป็นแĀล่งพลังงำนเทียบเท่ำแĀล่งไขมันĀรือน�้ำมันอื่นๆ	โดยมีคุณÿมบัติเฉพำะ
ในกำรใĀ้พลงังำนได้อย่ำงรüดเรü็	มปีระÿทิธภิำพ	เป็นพลงังำนทีล่กูÿกุรÿำมำรถน�ำไปใช้ได้ทนัทโีดย
ไม่ต้องผ่ำนกระบüนกำรย่อย	รüมทั้งกรดลอริก	มีคุณÿมบัติด้ำนกำรลดเชื้อแบคที่เรียและไüรัÿบำง
ชนิดที่ก่อโรคในระบบทำงเดินอำĀำรอีกด้üย

สู/=3`dา;K36ส;
ก=.[�;K3GNĎ;/KA�3า.ก?า"
สdาE=K46ส;Z3GาEา=
สRก=X;่8K32R�
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เ�รP^F!"ักร

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
ส0า4K3W1�Y3Y?<O8=JจG;Wก?�าWจ�า�R-1Eา=?า.ก=J4K" 

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�สK"Aา? 4กสRA==- X?J�-J
สถานะ: สN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤����5�¢3

รายละเอียด 

กำรฉีดพ่นÿüนผลไม้ทั้งกำรฉีดพ่นด้üยแรงงำนและกำรฉีดพ่นด้üยรถฉีดพ่น	กำรใช้แรงงำน
ในกำรฉีดพ่นเป็นüิธีที่ประÿิทธิภำพต�่ำ	มีกำรÿูญเÿียÿูง	ต้องใช้แรงงำนมำก	และเÿี่ยงต่อÿุขภำพ
ของแรงงำน	แต่ก็มีจุดเด่นคือÿำมำรถฉีดพ่นโดยเน้นเป้ำĀมำยที่ต้องกำร	ทั้งนี้เนื่องจำกกำรฉีดพ่น
ÿüนผลไม้นั้นแต่ละระยะมีกำรเน้น	กำรฉีดภำยนอก	ภำยใน	ดอก	ผล	และล�ำต้น	อีกüิธีĀนึ่งของ
กำรฉีดพ่นที่ใช้คือ	รถฉีดพ่นแอร์บลำÿ	(Airblast)	ซึ่งเป็นระบบกำรฉีดพ่นโดยอำýัยลมเป็นตัüช่üย
น�ำพำÿำรฉดีพ่นไปยงัเป้ำĀมำย	ซึง่มกีำรปรบัปรงุมำอย่ำงต่อเนือ่งเพือ่ใĀ้เĀมำะÿมกบัÿüนผลไม้แต่ละ
ชนิด	มีกำรยกระดับĀัüฉีดเพื่อใĀ้ฉีดพ่นต้นไม้ที่ÿูงขึ้นได้	แต่กำรยกระดับนั้นได้คüำมÿูงประมำณ	
3	เมตร	รถฉีดพ่นแอร์บลำÿ	(Airblast)	นั้นเĀมำะกับกำรฉีดพ่นภำยนอกทรงพุ่ม

กำรประดþิฐ์นีค้อื	เทคโนโลยĀีุน่ยนต์ฉดีพ่นปุย๋ชนดิแขนยำü	ทีÿ่ำมำรถฉดีพ่นได้อย่ำงแม่นย�ำ	
แม้จะอยูใ่นระยะĀ่ำงไกล	ซึง่เทคโนโลยนีีÿ้ำมำรถลดแรงงำน	และลดปัญĀำÿขุภำพอนัจะเกดิกบัผูใ้ช้
แรงงำนฉดีพ่นÿำรเคมไีด้เป็นอย่ำงด	ีÿำมำรถน�ำไปใช้ต้นไม้ผลได้	เช่น	ล�ำใย	มงัคดุ	มะม่üง	องุน่	ทเุรยีน

ER่3<3/�$O.8่3ปR�<
%3N.X�3<าA
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<3W=BA= 

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�=K/3า กา=R}4R}}า3K31� X?J�-J
สถานะ: สN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤����52¢6
 ป=JกาBY!C-า W?�1O_ �¤����52¢6A

รายละเอียด 

กำรปลูกพืชĀมุนเüียนĀลังนำ	 เช่น	ถั่üเขียü	ข้ำüโพด	Āรือธัญพืชอื่นๆ	 เป็นนโยบำยที่
รัฐบำลใĀ้กำรÿนับÿนุน	เพรำะเป็นพืชที่ใช้น�้ำน้อย	โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งพืชตระกูลถั่ü	ÿำมำรถใช้ใน
กำรบ�ำรุงดินได้	อย่ำงไรก็ตำม	กำรปลูกพืชĀลังนำทันทีที่ไม่เผำฟำงข้ำüพบü่ำเครื่องĀยอดเมล็ด
ติดท้ำยรถไถเดินตำมĀรือรถแทรกเตอร์Āลำยชนิดที่มีอยู่ในปัจจุบันไม่ÿำมำรถท�ำงำนได้	เนื่องจำก
อุปÿรรคของฟำงข้ำüและตอซัง	ท�ำใĀ้กำรเพำะปลูกพืชĀลังนำต้องท�ำกำรเผำฟำงเป็นล�ำดับแรก	
แนüทำงในกำรผลติข้ำüอนิทรย์ีจะไม่ท�ำกำรเผำฟำง	ซึง่เป็นข้อจ�ำกดัในกำรท�ำงำนของเครือ่งĀยอด
เมล็ดที่มีจ�ำĀน่ำยอยู่ในท้องตลำด

กำรประดิþฐ์นี้คือ	 เครื่องมือÿ�ำĀรับĀยอดเมล็ดพันธุ์พืชโดยที่ไม่ต้องท�ำกำรเผำฟำงและ
เตรียมดินก่อนท�ำกำรเพำะปลูก	ÿำมำรถÿับฟำงใĀ้มีขนำดÿั้นลง	เคลื่อนย้ำยฟำง	พรüนดิน	Āยอด
เมลด็พนัธุพ์ชื	และฟำงทีถ่กูÿบัเคลือ่นลงมำปกคลมุอยูบ่นผüิดนิทีด้่ำนĀลงัของเครือ่งปลกู	ÿำมำรถ
Āยอดเมล็ดลงเป็นกลุ่มได้	ÿำมำรถปรับระยะĀ่ำงระĀü่ำงĀลุม	และปรับระยะĀ่ำงระĀü่ำงแถüได้

%R.W�=ā_G"ป?ูก8č%
E?K"3า
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<WกC/=Bาส/=�

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�BจO สRA==-B=O X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3����¤3

รายละเอียด 

ปัญĀำคุณภำพด้ำนคüำมÿะอำดของกล้üยที่ตำกภำยในโดมพำรำโบลำซึ่งแม้ü่ำได้รับ
คüำมร้อนÿงู	60-70	องýำเซลเซยีÿกต็ำม	แต่ÿภำพแüดล้อมภำยในโดมถ้ำไม่ได้ดแูลเรือ่งคüำมÿะอำด
อย่ำงจริงจังและเพียงพอ	และกำรที่มีคนงำนเข้ำออก	ก็มีโอกำÿปนเปื้อนจำกฝุ่นละออง	แมลงüัน	
และแมลงต่ำงๆ	ระĀü่ำงกำรขนÿ่งüัตถุดิบจำกโดมตำกÿู่พื้นที่แปรรูป	Āรือติดมำกับเÿื้อผ้ำคนงำน
ÿ่งผลกระทบต่อคุณภำพüัตถุดิบต่อเนื่องไปจนกระทั่งน�ำไปท�ำเป็นผลิตภัณฑ์กล้üยตำกซึ่งมีคüำม
เÿี่ยงต่อกำรปนเปื้อนข้ำมของÿิ่งต่ำงๆ	ที่กล่ำüมำนี้ÿู่ผลิตภัณฑ์ได้

กำรประดþิฐ์นีค้อื	ระบบรำงล�ำเลยีงกล้üยตำก	ประกอบไปด้üย	4	ÿ่üนคอื	ÿ่üนของโครงเครือ่ง	
ÿ่üนของÿำยพำน	ÿ่üนของชดุขบัเคลือ่น	และ	ÿ่üนของระบบคüบคมุและระบบไฟฟ้ำโดยทีโ่ครงเครือ่ง
ท�ำด้üยโลĀะไร้ÿนิม	ที่ด้ำนบนมีÿ่üนของÿำยพำนท�ำด้üยÿแตนเลÿเกรดอำĀำรถักĀรือÿแตนเลÿ	
เกรดอำĀำรขึ้นรูป	ซึ่งชุดÿำยพำนต้องยำüออกมำนอกโดมเพื่อรับüัตถุดิบ	ที่ฐำนของโครงเครื่องมี
ชุดขับเคลื่อนÿ�ำเร็จรูป	และมีกำรใช้อินเüอร์เตอร์ในกำรคüบคุมคüำมเร็üเพื่อใĀ้กำรเคลื่อนที่ของ
รำงเป็นไปอย่ำงรำบเรียบ	พร้อมกับระบบคüบคุมและระบบไฟฟ้ำ	และมีระบบกำรคüบคุมเดิน
Āน้ำĀรือถอยĀลังด้üยเท้ำ	 (foot-switch)	ของÿำยพำนเพื่อใช้ในกำรคüบคุมกำรขับเคลื่อนของ
ÿำยพำนโดยกำรใช้เท้ำเป็นตัüคüบคุม

=J44=า"?dาW?O<"
ก?�A</าก
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
ก=;AN%ากา=WกC/=

ผู้ประดิษฐ์: 3า"สาAป�<3R% B=%K< X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���5��

รายละเอียด 

กำรÿุ่มเก็บตัüอย่ำงพืชเพื่อตรüจÿอบคüำมĀนำเนื้อโดยทั่üไปใช้ĀลำüขนำดใĀญ่ที่มี
เÿ้นผ่ำนýนูย์กลำง	1.2	เซนตเิมตรในกำรเจำะพชืซึง่มข้ีอเÿยีĀลำยประกำรเช่น	ตüัอย่ำงพชืทีไ่ด้จำก
กำรÿุม่ตüัอย่ำงมขีนำดชิน้ใĀญ่และไม่ÿำมำรถทรำบคüำมĀนำเนือ้ได้ทนัทต้ีองน�ำมำเข้ำĀ้องปฏบิตักิำร	

กำรประดิþฐ์นี้คือ	อุปกรณ์เจำะพืชÿุ่มตัüอย่ำงเนื้อพืช	 เพื่อตรüจüิเครำะĀ์พืช	พืชดัดแปร
ทำงพันธุกรรม	Āรือÿกัดดีเอ็นเอจำกพืช	 โดยไม่ต้องเÿียเüลำในกำรชั่งตัüอย่ำง	ช่üยลดเüลำใน
กำรÿุ่ม	อีกทั้งได้ตัüอย่ำงที่น้อยลงและÿุ่มตัüอย่ำงได้ทั้งĀมด	นอกจำกนี้อุปกรณ์เจำะยังÿำมำรถ
บอกปริมำณคüำมยำüของชิ้นเนื้อพืช	ÿำมำรถใช้ในกำรตรüจüัดคุณภำพคüำมĀนำของเนื้อพืช	
และยังใช้ในกำรÿุ่มตัüอย่ำงในÿ่üนที่เป็นใบ	Āรือผลได้	 เช่น	 ใบพืช	ÿำมำรถเจำะได้Āลำยๆ	ใบใน
ครั้งเดียü	เĀมำะÿ�ำĀรับใช้ÿุ่มตัüอย่ำงในภำคÿนำมได้

GRปก=-�WจาJ8č%
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยราชภัฎบ้านสมเด็จเจ้าพระยา

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ณัฐดนัย สิงห์คลีวรรณ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001258

รายละเอียด 

กระบวนการผลิตลูกแป้งข้าวĀมากยังคงไม่มีมาตรฐานจีเอ็มพี (Good Manufacturing 
Practice) ควบคุมและรับรองการผลิต ÿ่วนใĀญ่พบการผลิตในระดับครัวเรือน กระบวนการ
ท�าลูกแป้ง ข้าวĀมากของผู้ประกอบการท้องถิ่นยังคงเป็นวิธีแบบดั้งเดิม โดยใช้อุปกรณ์ที่Āาได้
ในครัวเรือนของแต่ละบ้านในการเตรียมวัตถุดิบ และขั้นตอนการบ่มลูกแป้งเพื่อใĀ้เชื้อจุลินทรีย์
เจริญใช้กระด้งไม้ÿาน ปิดด้วยผ้าขาวบางวางก้อนลูกแป้งท�าใĀ้ไม่ÿามารถควบคุมอุณĀภูมิการบ่ม 
รวมทั้งไม่ÿามารถป้องกันฝุ่นละอองและแมลงมาวางไข่ได้อย่างมีประÿิทธิภาพ เนื่องจากบริเวณที่
บ่มเป็นลานดินĀรือทราย เปิดโล่ง จึงมีการปนเปื้อนฝุ่นละอองและไข่ของแมลงĀลายชนิด ÿ่งผล
ใĀ้คุณภาพของลูกแป้งลดลง

การประดþิฐ์นีค้อื ตูบ่้มลกูแป้งข้าวĀมาก ประกอบไปด้วย ÿ่วนโครงÿร้างของตูบ่้มทีท่�าด้วย
ÿแตนเลÿ 2 ชั้น บุด้วยฉนวนกันความร้อนและโฟม ด้านĀน้า เป็นกระจกใÿ จ�านวน 2 ชั้น มีที่จับ
ประตูและÿวิตช์เพื่อ เปิด-ปิด การท�างานของเครื่อง ภายในของโครงÿร้างของตู้บ่ม มีแผงควบคุม
อณุĀภมูแิละตรวจÿอบความชืน้ ขดลวดใĀ้ความร้อน พดัลม ทีค่วบคมุการท�างานด้วยระบบไมโคร
คอนโทรลเลอร์ (Microcontroller) มชีัน้วางของ ÿามารถปรบัระดบัเพือ่ใĀ้ÿามารถตดิตัง้เพิม่ได้ไม่
น้อยกว่า 4 ชั้น และมีถาดรับผงแป้ง มีขาตู้ที่ติดล้อทั้ง 4 ขาเพื่อÿ�าĀรับเคลื่อนพร้อมมีจอแÿดงผล

ตู้บ่ม
ลูกแป้งข้าวหมาก
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยแม่โจ้

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย์
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001545

รายละเอียด 

การอบแĀ้งเป็นกระบüนการทีÿ่�าคญัในการถนอมผลติภณัฑ์ใĀ้มอีายกุารเกบ็รกัþาทีย่าüนานขึน้ 
โดยการลดคüามชืน้Āรอืปรมิาณน�า้อÿิระในผลติภณัฑ์ซึง่มผีลต่อจลุนิทรย์ีทีเ่ป็นÿาเĀตทุ�าใĀ้ผลติภณัฑ์
เน่าเÿียไม่ÿามารถเจริญเติบโตได้ รüมทั้งยับยั้งการท�างานของเอ็นไซม์ Āรือชะลอปฏิกิริยาต่างๆ 
ทั้งทางเคมี และทางชีüเคมี นอกจากนั้นการอบแĀ้งยังช่üยลดน�้าĀนักĀรือปริมาตรของผลิตภัณฑ์
ท�าใĀ้ลดค่าใช้จ่ายในการขนÿ่งและการเก็บรักþาผลิตภัณฑ์ 

การประดþิฐ์นีค้อื เครือ่งอบแĀ้งลมร้อนแบบถาดĀมนุระบบคüบคมุอณุĀภมูแิบบ 2 ขัน้ตอน 
ที่ประกอบไปด้üย โครงÿร้างÿูง 1760 เซนติเมตร กü้าง 1270 เซนติเมตร ลึก 1220 เซนติเมตร 
ท�าจากแผ่นÿแตนเลÿ พร้อมตดิตัง้ฉนüนกนัคüามร้อน มล้ีอจ�านüน 4 ล้อเพือ่เป็นÿ่üนในการเคลือ่น
ย้ายเครือ่ง ทีด้่านĀลงัมÿ่ีüนพดัลมระบายอากาýชืน้จ�านüน 6 ตüั ด้านข้างของเครือ่งมอีปุกรณ์ก�าเนดิ
พลงังานคüามร้อนโดยการใช้การÿนัดาป ด้üยĀüัเผาไĀม้ก๊าซแอลพจี ีทีด้่านข้างมกีล่องคüบคมุ ÿ�าĀรบั
คüบคุมระบบค�าÿั่งการท�างานของทั้งĀมด ไม่ü่าจะเป็นระบบเปิด-ปิดการท�างานของเครื่องระบบ
ก�าเนดิพลงังาน ระบบพดัลมระบายอากาýชืน้ ด้านบนมÿ่ีüนของระบบขบัเคลือ่นแกนĀมนุและระบบ
การกระจายลมร้อน ท�าĀน้าทีเ่ป่าลมร้อนในĀ้องอบแĀ้ง เพือ่ใĀ้อณุĀภมูภิายในเครือ่งอบแĀ้งกระจาย
ได้อย่างทั่üถึง นอกจากยังมีระบบขับเคลื่อนเป็นตัüขับเคลื่อนใĀ้ระบบการĀมุนโครงüางถาดĀมุน
ขณะท�างานเพือ่ใĀ้อากาýคüามร้อนนัน้ÿมัผÿักบัüตัถไุด้อย่างทัü่ถงึและเกดิการระเĀยเป็นอากาýชืน้ 
และถกูเĀüีย่งออกจากĀ้องอบแĀ้งด้üยพดัลมระบายอากาýชืน้ทีถ่กูตดิตัง้ด้านĀลงัของเครือ่งอบแĀ้ง

เครื่องอบแห้งลมร้อน
แบบถาดหมุนระบบ
ควบคุมอุณหภูมิ
แบบ 2 ขั้นตอน
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<W1�Y3Y?<OสR=3า=O

ผู้ประดิษฐ์: 3า<�2า Aา1กNจ
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���££6

รายละเอียด 

กำรตรüจÿอบลักþณะของชั้นดินแน่นทึบĀรือชั้นดำนที่กระจำยตัüอยู่ในพื้นที่กำร
เพำะปลกูขนำดใĀญ่จะใช้ระยะเüลำค่อนข้ำงมำกเนือ่งจำกต้องอำýยักำรเกบ็ตüัอย่ำงของดนิในชัน้
ต่ำงๆ	โดยกำรขุดลงไปในระดับชั้นคüำมลึกที่ต้องกำรและน�ำตัüอย่ำงดินไปüิเครำะĀ์ในĀ้องปฏิบัติ
กำรเพื่อตรüจÿอบค่ำคüำมĀนำแน่นของดิน	อีกทั้งยังไม่ÿำมำรถน�ำข้อมูลต�ำแĀน่งของกำรเก็บüัด
ข้อมูลมำระบุลงในพิกัดแผนที่เพื่อจัดท�ำแผนที่กำรกระจำยชั้นดำนไถพรüนได้ในทันที	ซึ่งĀำกมี
อุปกรณ์ตรüจüัดคüำมต้ำนทำนกำรแทงทะลุของดินจะช่üยลดขั้นตอนและระยะเüลำในกำรจัดท�ำ
แผนที่กำรกระจำยชั้นดำนไถพรüนลงได้

กำรประดิþฐ์นี้คือ	อุปกรณ์ตรüจüัดคüำมต้ำนทำนกำรแทงทะลุของดินÿ�ำĀรับจัดท�ำแผนที่
กำรกระจำยชั้นดำนไถพรüน	 ใช้ตรüจÿอบลักþณะของชั้นดินแน่นทึบĀรือชั้นดำนกระจำยตัüอยู่
ในพื้นที่กำรเพำะปลูกขนำดใĀญ่	โดยกำรน�ำข้อมูลของคüำมต้ำนทำนกำรแทงทะลุของดินที่ระดับ
ชัน้คüำมลกึต่ำงๆและต�ำแĀน่งทีเ่กบ็üดัข้อมลูมำระบลุงในพกิดัแผนที	่ซึง่อปุกรณ์ตำมกำรประดþิฐ์นี้
จะช่üยใĀ้จดัท�ำแผนทีล่กัþณะกำรกระจำยตüัของชัน้ดนิดำนในพืน้ทีข่นำดใĀญ่ได้รüดเรü็มำกยิง่ขึน้

GRปก=-�/=AจAK.
�Aา;/�า31า3

กา=X1"1J?R�G".N3
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
ส0า4K3W1�Y3Y?<O8=JจG;Wก?�าWจ�า�R-1Eา=?า.ก=J4K" 

ผู้ประดิษฐ์: =B�.=�ปR-<AO=� จา;จ=OกR?กา}จ3� 
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3��2233

รายละเอียด 

เพรียงĀรือไÿ้เดือนทะเล	 เป็นÿัตü์ทะเลไม่มีกระดูกÿันĀลังเป็นÿิ่งมีชีüิตตัüเล็กๆ	ที่ฝังตัü
ใต้พื้นทรำย	อำýัยอยู่บริเüณชำยĀำดน�้ำปริ่มๆ	Āรือน�้ำครึ่งĀำด	มีกำรแพร่พันธุ์และแพร่กระจำย
ทั้งฝั่งอ่ำüไทยและอันดำมัน	บริเüณที่มีลักþณะเป็นดินทรำย	ทรำยĀยำบ	ทรำยเปลือกĀอย	Āรือ
อำจพบตำมบริเüณป่ำชำยเลน	ใต้โขดĀิน	ซำกปะกำรังĀรือในก้อนปะกำรัง	ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของ
เพรยีง	เพรยีงเป็นอำĀำรÿดมชีüีติทีผู่ป้ระกอบกำรผลติลกูกุง้ทะเลนยิมน�ำมำเลีย้งพ่อแม่พนัธุก์ุง้อย่ำง
กü้ำงขüำง	เนื่องจำกอุดมไปด้üยคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่ÿูง	ได้แก่	โปรตีน	ไขมัน	และแร่ธำตุต่ำงๆ	

กำรประดิþฐ์นี้คือ	อุปกรณ์ดูดและคัดแยกทรำยและเพรียงที่ประกอบไปด้üย	ÿ่üนดูดทรำย
และเพรียง	ÿ่üนคัดแยกทรำยและเพรียง	ÿ่üนระบบขับเคลื่อนตัüอุปกรณ์บนบ่อเลี้ยงเพรียง	โดยที่	
ÿ่üนดูดทรำยและเพรียง	ประกอบไปด้üยĀัüดูดทรำย	ท่อล�ำเลียง	และถังพักทรำย	โดยท่อล�ำเลียง
จะถกูเชือ่มต่อระĀü่ำงĀüัดดูทรำยกบัถงัพกัทรำย	เพือ่น�ำทรำยและเพรยีงทีด่ดูได้จำกบ่อเลีย้งเพรยีง
ขึน้มำเกบ็พกัไü้ทีถ่งัพกัทรำย	และจะมช่ีองปล่อยทรำยกบัเพรยีงและช่องปล่อยน�ำ้เพือ่ช่üยไล่ทรำย
กับเพรียงลงไปÿู่รำงน�้ำล�ำเลียงแล้üทรำยกับเพรียงก็ถูกพัดพำไปยังตะแกรงĀมุนแยกเพรียง	โดยที่
ด้ำนล่ำงของถังคัดแยกเพรียงมีช่องปล่อยทรำยออกไปยังบ่อเลี้ยงเพรียงตำมเดิม	ÿ่üนเพรียงก็ถูก
แยกออกมำทำงด้ำนขำออกและไĀลตกลงไปบนถำดรองเพรียงต่อไป

GRปก=-�.ู.
X?J�K.X<ก1=า<
X?JW8=ÿ<"
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<W1�Y3Y?<O=า%;"�??�า33า

ผู้ประดิษฐ์: 3า<-K*%K< W1O_<"4ู=-2==;
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���££¢

รายละเอียด 

ระบบผลิตก๊ำซโอโซนที่ใช้กันอยู่ÿ่üนใĀญ่ใช้งำนที่อุณĀภูมิĀ้อง	ซึ่งก๊ำซโอโซนจะต้องถูก
เป่ำĀรือพ่นไปในที่โล่งกü้ำงĀรือในน�้ำ	 เพื่อฆ่ำเชื้อในอำกำýĀรือในน�้ำเป็นĀลัก	 เท่ำที่ผ่ำนมำมี
กำรใช้ก๊ำซโอโซนในกำรปรบัเปลีย่นคณุÿมบตัทิำงกำยภำพĀรอืทำงเคมขีองพืน้ผüิ	Āรอืใช้ฆ่ำเชือ้ใน
น�ำ้	Āรอืใช้น�ำ้โอโซนฆ่ำเชือ้เท่ำนัน้	กำรใช้ก๊ำซโอโซนเพยีงอย่ำงเดยีüฆ่ำเชือ้โรคบนพืน้ผüิทีม่ลีกัþณะ
ขรุขระĀรือเป็นร่องเป็นรู	ยังมีข้อจ�ำกัดอยู่มำกและÿ่üนใĀญ่มักใช้ไม่ได้ผล	

กำรประดþิฐ์นีค้อื	ระบบทีผ่ลติĀมอกโอโซนได้จ�ำนüนมำกÿำมำรถฆ่ำเชือ้โรคได้อย่ำงรüดเรü็
ในทุกพื้นผิü	 โดยเฉพำะบนพื้นผิüที่มีลักþณะขรุขระĀรือเป็นร่องเป็นรู	 โดยไม่ท�ำลำยพื้นผิüของ
üัÿดุ	และไม่มีÿำรตกค้ำงที่เป็นผลเÿียต่อÿุขภำพอีกด้üย	Āำกน�ำไปใช้กับผลไม้บำงชนิดจะช่üยใĀ้
ผลไม้ÿุกแก่ช้ำลง	ผิüÿüยขึ้น	และĀำกน�ำไปใช้ฆ่ำเชื้อในที่มีกลิ่นไม่พึงประÿงค์	จะช่üยก�ำจัดกลิ่นได้

=J44กา=6?N/
E;GกYGY&3

สdาE=K4กา=!่าW%Q`G
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
;EาAN1<า?K<W1�Y3Y?<O8=JจG;Wก?�า234R=O

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�%K<=K/3� /=O1=K8<�สR31= 
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2������23�

รายละเอียด 

ปัจจุบันปัญĀำĀมอกคüัน	ฝุ่นละออง	และÿำรอินทรีย์ระเĀยง่ำยที่ปนเปื้อนในอำกำý
นั้นเป็นĀนึ่งในปัญĀำมลพิþที่ÿ�ำคัญและกลำยเป็นประเด็นร้อนในระดับโลก	ซึ่งองค์กำรอนำมัย
โลกรüมถึงองค์กรระĀü่ำงประเทýด้ำนÿิ่งแüดล้อมต่ำงๆ	ก�ำลังใĀ้คüำมÿ�ำคัญ	 เนื่องจำกมลพิþ
ทำงอำกำýÿำมำรถแพร่กระจำยออกไปในüงกü้ำงได้โดยง่ำยและไม่จ�ำกัดบริเüณ	ซึ่งĀำกอำกำýมี
ÿำรมลพþิปนเป้ือนอยูใ่นปรมิำณทีÿ่งูกจ็ะÿ่งผลกระทบอย่ำงรนุแรงต่อÿขุภำพอนำมยัของประชำชน	
โดยเฉพำะฝุ่นละอองขนำด	2.5	 ไมครอน	นั้นได้มีกำรรำยงำนü่ำเป็นÿำเĀตุท�ำใĀ้มีผู้เÿียชีüิตก่อน
üยัอนัคüรมำกกü่ำ	2	ล้ำนคน	จงึท�ำใĀ้ฝุน่ละอองขนำดเลก็ได้ถกูจดัใĀ้เป็นÿำรมลพþิทีเ่ป็นอนัตรำย
ต่อÿุขภำพและชีüิตของมนุþย์	

กำรประดิþฐ์นี้คือ	ก�ำแพงต้นไม้บ�ำบัดมลพิþชนิดคüบคุมตัüเองอัตโนมัติ	 เป็นเทคโนโลยี
ที่ประกอบไปด้üยÿ่üนÿ�ำคัญ	4	ÿ่üนได้แก่	ÿ่üนโครงÿร้ำงก�ำแพงต้นไม้	ÿ่üนระบบกำรรดน�้ำและ
ล้ำงใบไม้	ÿ่üนชุดกระถำงปลูกพืชลักþณะเฉพำะ	และÿ่üนระบบüงจรอิเล็กทรอนิกÿ์และแÿดงผล	
ซึ่งเมื่อประกอบทุกÿ่üนเข้ำด้üยกันจะได้ออกมำเป็นก�ำแพงต้นไม้บ�ำบัดมลพิþชนิดคüบคุมตัüเอง
อัตโนมัติใช้ในกำรดึงดูดอำกำýที่ปนเปื้อนมลพิþเข้ำมำปะทะกับพื้นที่ปลูกพืชด้üยอัตรำกำรไĀล
ที่เĀมำะÿม	ช่üยÿร้ำงพื้นที่ÿะอำดในชุมชนเมือง

กdาX8"/�3[;�
4dา4K.;?8ĊC
%3N.�A4�R;/KAWG"
GK/Y3;K/N
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
ส0า4K3W1�Y3Y?<O8=JจG;Wก?�าWจ�า�R-1Eา=?า.ก=J4K"

ผู้ประดิษฐ์: 6B�.=�2K%8? จR�"Wจ=N} X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G �¤�3��2��£

รายละเอียด

เครื่องคัดขนำดเมล็ดÿำรกำแฟที่นิยมใช้ในปัจจุบัน	 เป็นเครื่องคัดขนำดแบบตะแกรงโยก	
โดยแบบตะแกรงโยกเป็นเครื่องที่มีกำรเคลื่อนที่และกำรโยกของตะแกรงอยู่ในทิýทำงเดียüกับ
กำรเคลื่อนที่ของเมล็ดÿำรกำแฟ	ท�ำใĀ้เกิดกำรกดทับกันของเมล็ดÿำรกำแฟ	จึงÿ่งผลใĀ้เมล็ด
ÿำรกำแฟติดตะแกรงในระĀü่ำงกำรคัดขนำด	จึงไม่ÿำมำรถคัดแยกเมล็ดÿำรกำแฟได้ตำมขนำด
ที่ต้องกำร	ประÿิทธิภำพในกำรคัดขนำดลดลง	อีกทั้งกำรท�ำคüำมÿะอำดĀลังกำรใช้งำนของเครื่อง
แบบตะแกรงโยกในปัจจุบันนั้นท�ำได้ยำก	เนื่องจำกชั้นของตะแกรงติดกันทุกชั้น

กำรประดþิฐ์นีค้อื	เครือ่งคดัขนำดเมลด็ÿำรกำแฟแบบตะแกรงĀมนุทรงกระบอก	ประกอบ
ด้üย	ตะแกรงĀมนุทรงกระบอก	ช่องป้อน	อปุกรณ์ปรบัมมุเอยีง	และชดุแปรงท�ำคüำมÿะอำด	โดยใช้
คดัขนำดเคลือ่นทีใ่นแนüตัง้ฉำกกบักำรเคลือ่นทีข่องเมลด็ÿำรกำแฟเรยีงต่อกนั	และระบบท�ำคüำม
ÿะอำด	เพือ่ลดปรมิำณกำรตดิตะแกรงของเมลด็ÿำรกำแฟ	เพือ่ÿร้ำงเครือ่งต้นแบบเครือ่งคดัขนำด
เมลด็ÿำรกำแฟแบบตะแกรงĀมนุทรงกระบอก	ÿ�ำĀรบัเพิม่มลูค่ำใĀ้กบัเมลด็ÿำรกำแฟ	และช่üยลด
ปัญĀำในกระบüนกำรผลิตได้	โดยเฉพำะในกระบüนกำรคั่üกำแฟ

W�=ā_G"�K.�3า.
W;?^.สา=กาX9

X44/JXก="E;R3
1="ก=J4Gก
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<W1�Y3Y?<O8=JจG;Wก?�า234R=O

ผู้ประดิษฐ์: .=�ANBNC)�B=O AN<J=K/3� X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���3�3

รายละเอียด

ýูนย์พัฒนำโครงกำรĀลüงปำงดะ	เป็นเขตพื้นที่ลุ่มน�้ำชั้นที่	1	พบü่ำ	บนพื้นที่รำบÿูง	Āรือ
บนดอยต่ำงๆ	ของประเทýไทยได้ประÿบปัญĀำในกำรใช้น�้ำท�ำกำรเกþตรโดยเฉพำะในฤดูแล้ง	
Āรือช่üงฝนทิ้งช่üงเป็นระยะเüลำนำน	ชำüบ้ำนไม่ÿำมำรถกักเก็บน�้ำฝนใช้เพื่อท�ำกำรเกþตรได้เลย	
เนือ่งจำก	1)	ไม่มภีำชนะกกัเกบ็น�ำ้ใช้ในปรมิำณมำก	2)	พืน้ทีใ่นกำรÿร้ำงระบบกกัเกบ็น�ำ้ไม่เĀมำะÿม	
3)	ขำดแคลนเงินทุนในกำรÿร้ำงที่กักเก็บน�้ำ	4)	ขำดองค์คüำมรู้และเทคโนโลยีด้ำนกำรกักเก็บน�้ำ	
ดังนั้นพื้นที่ÿ่üนใĀญ่เป็นพื้นที่อยู่บนภูเขำ	ไม่ต้องขนคอนกรีตขึ้นไป	เนื่องจำกมีน�้ำĀนักมำก	ขนÿ่ง
ล�ำบำก	ต้องกำรประĀยัดพื้นที่	 เพื่อใĀ้มีพื้นที่เกิดประโยชน์มำกที่ÿุดในกำรเพำะปลูก	จึงต้องกำร
üัÿดุที่ÿำมำรถถอดประกอบได้	เมื่อไม่ต้องกำรใช้งำนในช่üงฤดูฝน	

กำรประดþิฐ์นีค้อื	อ่ำงเกบ็น�ำ้ฝนด้üยüÿัดโุครงÿร้ำงเบำแซนüชิ	ประกอบด้üย	ÿ่üนโครงÿร้ำงฐำน	
มีลักþณะเป็นโครงÿร้ำงเĀล็กÿ�ำĀรับรับแรงกดของน�้ำที่ถูกเก็บภำยในอ่ำงเก็บน�้ำ	จะมีชุดเกลียü
ปรับคüำมÿูง	ติดตั้งอยู่ทำงด้ำนล่ำง	 เพื่อปรับระยะคüำมÿูงÿ�ำĀรับติดตั้งในพื้นดินที่ต่ำงระดับกัน
ของอ่ำงเก็บน�้ำฝนด้üยüัÿดุโครงÿร้ำงเบำแซนüิชเพื่อใĀ้อยู่ในแนüระดับ	ขณะที่ÿ่üนโครงÿร้ำง
ผนังจะมีเÿำเÿริมแรง	ติดตั้งอยู่โดยรอบขอบอ่ำงเก็บน�้ำ	ด้ำนบนของอ่ำงเก็บน�้ำจะมีลüดÿลิงที่ยึด
เข้ำกับปลำยเÿำด้ำนบนของเÿำยึดตำมมุม	และเÿำเÿริมแรง	เพื่อยึดและดึงใĀ้ÿ่üนโครงÿร้ำงผนัง
ของอ่ำงเก็บน�้ำใĀ้มีคüำมแข็งแรง	และลดกำรเÿียรูปของโครงÿร้ำงที่เกิดจำกแรงดันน�้ำได้ดียิ่งขึ้น

G่า"Wก^43`dา73
.�A<AKส.R
Y�="ส=�า"W4าX&3Aþ%
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J
;EาAN1<า?K<W1�Y3Y?<O8=JจG;Wก?�า8=J3�=WE3QG

ผู้ประดิษฐ์: B�AK%=J ?า<?KกC-� X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3���££¤

รายละเอียด

	 กำรออกแบบระบบเÿริมประÿิทธิภำพในกำรช่üยลดเüลำกำรเติมคำร์บอนไดอ๊อกไซด์
เĀลüเข้ำÿู่ถังÿกัด	 โดยเป็นระบบแยกที่ÿำมำรถต่อเข้ำกับระบบเดิมที่มีอยู่ผ่ำนüำล์üเปิด-ปิด	
ตüัระบบออกแบบเป็นถงับรรจคุำร์บอนไดอ๊อกไซด์แขง็	มรีะบบน�ำ้ร้อนเลีย้งผนงัถงับรรจคุมุอณุĀภมู	ิ
เพือ่ใĀ้คำร์บอนไดอ๊อกไซด์แขง็เปลีย่นเป็นคำร์บอนไดอ๊อกไซด์เĀลü	ซึง่จะเรü็กü่ำแบบเดมิทีใ่ช้üธิกีำร
อัดเพิ่มแรงดันแก๊ÿคำร์บอนไดอ๊อกไซด์ใĀ้กลำยเป็นของเĀลü	ซึ่งเป็นขั้นตอนที่ต้องใช้เüลำÿูงมำก	
ÿ่งผลต่อระยะเüลำรüมของกระบüนกำรÿกัดทั้งĀมด	ซึ่งยังไม่เคยมีมำก่อนในระดับอุตÿำĀกรรม	

กำรประดิþฐ์นี้คือ	 เครื่องÿกัดน�้ำมันĀอมระเĀยด้üยคำร์บอนไดอ๊อกไซด์เĀลüüิกฤต
ยิ่งยüดแบบใช้คำร์บอนไดอ๊อกไซด์แข็งช่üย	ประกอบด้üย	ถังบรรจุคำร์บอนไดอ๊อกไซด์แข็ง	ทรง
กระบอก	2	ชั้น	ชั้นในÿำมำรถรับแรงดันได้ÿูง	มีฝำปิดĀัü-ท้ำย	ใช้ในกำรบรรจุคำร์บอนไดอ๊อกไซด์
แข็ง	ชั้นนอกเป็นแบบผนังบำงÿ�ำĀรับใĀ้น�้ำร้อน-น�้ำเย็นไĀลผ่ำน	เพื่อคüบคุมอุณĀภูมิภำยในถัง	
ที่ก้นถังแรงดันต่อท่อออก	ผ่ำนüำล์üคüบคุมอัตรำกำรไĀล	 เพื่อจ่ำยเข้ำÿู่ถังÿกัด	ที่ด้ำนบนของถัง
บรรจุคำร์บอนไดอ๊อกไซด์แข็งมีท่อต่อเข้ำกับปั๊มเพิ่มแรงดัน

W�=ā_G"สกK.3`dา;K3EG;=JWE<
.�A<�า=�4G3[.G�Gก[&.�WE?A

Aþก>/<NĎ"<A.X44Z%�
�า=�4G3[.G�Gก[&.�X�^"%่A<
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563
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เทคโนโลยีชีวภาพ

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยนเรศวร

ผู้ประดิษฐ์: รศ.ดร.ดวงพร เปรมจิต และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003000006

รายละเอียด 

การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อกล้วยมีพัฒนาการมาช้านาน โดยวิธีการน�าระบบรีแอกเตอร์
แบบจมชั่วคราวมาใช้ในการขยายพันธุ์กล้วยไข่น่าจะเป็นการเพิ่มจ�านวนกล้วยไข่ใĀ้มากพอต่อ
การÿ่งออก โดยได้มีการเปิดเผยถึงการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อตายอดที่ได้จากĀน่อกล้วยใบแคบในÿูตร
อาĀารเพาะเลี้ยงที่เคยมีรายงานมาก่อน ซึ่งÿูตรอาĀารเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อที่ใช้ในการผลิตต้นกล้วย
คือ ÿูตรอาĀารเอ็มเอÿ (MS) ที่เติมเบนซิลอะดีนีน (Benzyladenine, BA) ในความเข้มข้น 3-5 
มิลลิกรัมต่อลิตร ใĀ้ผลดีในการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อกล้วย

การประดิþฐ์นี้คือ การออกแบบระบบไบโอรีแอกเตอร์แบบชนิดขวดคู่ ปริมาตรขนาด 
2 ลิตร จ�านวน 24 คู่ ในÿภาวะและปัจจัยที่เĀมาะÿมÿ�าĀรับการขยายพันธุ์ต้นกล้วยไข่เชิงพาณิชย์ 
ซึง่เป็นระบบทีม่ภีาชนะแยกÿ่วนของยอดกล้วยไข่และอาĀารแยกกนัคนละไบโอรแีอกเตอร์ซึง่ท�าจาก
ขวดแก้วขนาด 2 ลิตร และตั้งระบบควบคุมการใĀ้อาĀารตามเวลาที่ก�าĀนด เป็นวิธีการที่ÿามารถ
เพิ่มผลผลิตใĀ้ได้ปริมาณเพียงพอต่อการÿ่งออก

ระบบไบโอรีแอกเตอร์
แบบจมชั่วคราว

(Temporary Immersion
Bioreactors (TIBs))
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ผู้ประดิษฐ์: นางสาวศิระประภา มหานิล
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1903002115

รายละเอียด 

เชือ้ราเอนโดไฟด์เป็นราทีÿ่ามารถอยูร่่üมกบัเนือ้เยือ่พชืภายในพชื และÿามารถเจรญิเตบิโต
ได้ครบüงจรชีüิตโดยไม่ก่อใĀ้เกิด โรคราเอนโดไฟด์ยังมีบทบาทÿ�าคัญในการป้องกันพืช เนื่องจาก
คüามÿามารถในการผลติÿารทีเ่ร่งการเจรญิเตบิโตของพชื รüมถงึการทีÿ่ารจากเอนโดไฟด์ÿามารถยบัยัง้
การเข้าท�าลายโรคและแมลงýตัรพูชื ตüัอย่างเช่นราเอนโดไฟด์ทีน่�ามาใช้เป็นÿารชüีภณัฑ์ ออลเทอนาเรยี 
(Alternaria sp.) คลาโดสปอเรียม (Cladosporium sp.) เลปโทสะฟาเรีย (Leptosphaeria sp.) 
ทีแ่ยกมาจากข้าüÿาล ีเชโทเมยีม โกลโบซมั (Chaetomium globosum) ฟซูาเรยีม (Fusarium sp.) 
เพนนซิเิลยีม (Penicillium sp.) ไตรโคเดอร์มา ฮามาทมั (Trichoderma hamatum) ทีแ่ยกมาจาก 
ธโีอโบรมา คาคาว (Theobroma cacao) และ ออลเทอนาเรยี ออลเทอเนท (Alternaria alternate) 
ที่แยกมาจากใบองุ่น 

การประดิþฐ์นี้คือ กรรมüิธีการÿกัดÿารจากเชื้อราเอนโดไฟด์ ท�าใĀ้ได้ÿารÿกัดในปริมาณ
มาก เĀมาะÿ�าĀรบัน�าไปพัฒนาเป็นÿารชüีภัณฑ์ในการคüบคมุโรคแอนแทรคโนÿในพรกิได้อย่างมี
ประÿทิธภิาพ ช่üยทดแทนการใช้ÿารเคม ีลดการน�าเข้าÿารเคมจีากต่างประเทý เป็นÿารทางเลอืกใĀ้
กับการเกþตรอินทรีย์และเกþตรปลอดภัย

กรรมวิธี
การสกัดสารจาก
เชื้อราเอนโดไฟด์
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: สdา3Kก"า38K,3ากา=ANจK<กา=WกC/= �G"��กา=;Eา%3� X?J 
ก=;AN%ากา=WกC/=

ผู้ประดิษฐ์: 3า"สาAป�<3R% B=%K< X?J�-J
สถานะ: G3RสN12N4K/= W?�1O_�dา�G 2��3����65

รายละเอียด 

กำรÿกดัดเีอน็เอพชืโดยทัü่ไปทีใ่ช้ในปัจจบุนัเริม่ต้นมำจำกกำรใช้ซแีทบ็บฟัเฟอร์	(CTAB	buffer)	
ซึง่มÿีำรเคมใีนกระบüนกำรÿกดัดเีอน็เออยูจ่�ำนüนมำก	มขีัน้ตอนในกำรÿกดัดเีอน็เอĀลำยขัน้ตอน	
นอกจำกนี้ยังใช้เüลำในกำรÿกัดดีเอ็นเอนำนมำกกü่ำ	6	ชั่üโมงถึง	1	üัน	อีกทั้งยังมีÿำรเคมีที่เป็น
อันตรำยต่อผู้ใช้งำนจึงจ�ำเป็นต้องมีตู้ดูดคüันเพื่อป้องกันผู้ใช้ในขณะปฏิบัติงำน

กำรประดþิฐ์นีค้อื	ชดุÿกดัดเีอน็เออย่ำงง่ำยทีย่งัคงใĀ้ปรมิำณดเีอน็เอทีเ่Āมำะÿมและมคีณุภำพ	
มขีัน้ตอนทีร่üดเรü็เพยีง	3	ชัü่โมงต่อ	20	ตüัอย่ำง	และรำคำถกู	เĀมำะÿมÿ�ำĀรบัในพืน้ทีท่ีม่อีปุกรณ์
ในกำรท�ำงำนจ�ำกัด	เĀมำะÿมÿ�ำĀรับกำรÿกัดดีเอ็นเอในตัüอย่ำงที่มีจ�ำนüนมำก

%R.สกK..OWG^3WG
จาก8č%
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ

ผู้ประดิษฐ์: รศ.ดร.เทพปัญญา เจริญรัตน์ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003002005

รายละเอียด 

อาĀารÿังเคราะĀ์ที่ใช้เพาะเลี้ยงเชื้อแบคทีเรีย เอÿเชอริเชีย โคไล ใĀ้ได้ความĀนาแน่น
ของเซลล์ÿูง มีองค์ประกอบÿ่วนใĀญ่เป็นÿารเคมี เช่น อาĀารÿังเคราะĀ์ตามÿูตรของ Glazyrina 
และคณะ (2010) และอาĀารÿังเคราะĀ์ตามÿูตรของ Bylund และคณะ (1998) อย่างไรก็ตาม 
อาĀารÿังเคราะĀ์เĀล่านี้ไม่ÿามารถใช้ในการเพาะเลี้ยงเชื้อแบคทีเรีย เอสเชอริเชีย โคไล กลุ่มที ่
ผ่านการดดัแปลงพนัธกุรรมจนขาดความÿามารถในการเจรญิในอาĀารÿงัเคราะĀ์ ซึง่ถอืเป็นอปุÿรรค
ในการเลี้ยงเชื้อกลุ่มนี้ใĀ้ได้ความĀนาแน่นของเซลล์ÿูง

การประดþิฐ์นี ้คอื การพฒันาÿตูรอาĀารเลีย้งเชือ้แบคทเีรยี เอสเชอรเิชยี โคไล (Escherichia coli) 
กลุม่ทีข่าดความÿามารถในการเจรญิในอาĀารÿงัเคราะĀ์ โดยเÿรมิÿารอาĀารทีจ่�าเป็นต่อการเจรญิ
ของเชื้อแบคทีเรีย เอสเชอริเชีย โคไล กลุ่มที่ขาดความÿามารถในการเจริญในอาĀารÿังเคราะĀ์ 
ซึ่งÿารอาĀารที่ใช้เÿริมลงในอาĀารตามการประดิþฐ์นี้ คือ ÿารÿกัดยีÿต์และÿารÿกัดโปรตีน

สูตรอาหารส�าหรับเพาะเลี้ยง
เชื้อแบคทีเรีย เอสเชอริเชีย โคไล
(Escherichia coli) กลุ่มที่ขาด
ความสามารถในการเจริญ
ในอาหารสังเคราะห์ ให้ ได้
ความหนาแน่นของเซลล์สูง
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ผู้ประดิษฐ์: นางสาวศิระประภา มหานิล
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001191

รายละเอียด 

โรคแอนแทรคโนÿ เป็นโรคพืชที่ทําใĀ้เกิดคüามเÿียĀายต่อผลผลิตทั้งปริมาณและคุณภาพ 
ทาํใĀ้เปอร์เซน็ต์การงอกลดลง ถ้าเกดิกบัต้นกล้าจะทาํใĀ้ต้นกล้าแĀ้งตายได้ โดยทัü่ไปการคดักรองĀา
ÿารออกฤทธิ์ทางชีüภาพในการยับยั้งการมีชีüิตของเชื้อราÿาเĀตุโรคพืชทําได้โดยการทดÿอบใน
ระดบัĀ้องปฎบิตักิาร กล่าüคอืเมือ่นํามาทดÿอบบนต้นพชื ผลทีไ่ด้อาจจะมคีüามแตกต่างจากผลทีไ่ด้
ในĀ้องปฎบิตักิาร ขณะเดยีüกนั การทดÿอบในแปลงปลกูกม็ข้ีอจํากดัในเรือ่งของระยะเüลาดําเนนิการ 
เนื่องจากมีปัจจัยÿิ่งแüดล้อมภายนอกที่มีผลกระทบกับผลการทดลองทําใĀ้ต้องทําการทดลองซํ้า 
Āลายรอบ ซึ่งÿ่งผลใĀ้ไม่ÿามารถทดÿอบประÿิทธิภาพของÿารออกฤทธิ์Āลายชนิดพร้อมกัน 
ในĀนึ่งการทดลอง 

การประดิþฐ์นี้คือ กรรมüิธีในการทดÿอบฤทธิ์ของÿารÿกัดจากเชื้อราเอนโดไฟด์ 
เพือ่คดัเลอืกเชือ้ราเอนโดไฟด์ทีแ่ÿดงýกัยภาพในการทดÿอบจากระดบัĀ้องปฎบิตักิาร เพือ่ใĀ้ได้ข้อมลู
เบือ้งต้นทีร่üดเรü็และแม่นยํามากขึน้ ÿามารถทดÿอบได้กบัÿารออกฤทธิไ์ด้จํานüนĀลายÿารภายใน
Āนึ่งการทดลอง และข้อมูลที่ได้ÿามารถนํามาใช้ในการคัดเลือกเชื้อราเอนโดไฟด์ก่อนการนําไป
ทดลองในแปลงปลกู ซึง่จะทาํใĀ้การทดÿอบโดยภาพรüมÿามารถทาํได้เรü็ขึน้ รüมถงึÿามารถลดค่า
ใช้จ่าย และแรงงานทีใ่ช้ในการทดÿอบในแปลงปลกูได้ เป็นการÿ่งเÿรมิใĀ้การพฒันาÿารชüีภณัฑ์ได้
รüดเร็ü และมีประÿิทธิภาพมากขึ้น

กรรมวิธีการทดสอบ
สารสกัด

จากเชื้อราเอนโดไฟด์
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผู้ประดิษฐ์: นายศิวเรศ อารีกิจ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001543

รายละเอียด 

การปรบัปรงุพนัธุโ์ดยใช้เครือ่งĀมายพนัธกุรรมในการคดัเลอืก (Marker-assisted selection; 
MAS) Āรือการใช้เครื่องĀมายดีเอ็นเอ (DNA markers) ช่üยคัดเลือกต้นพืชที่มียีนĀรือจีโนไทป์
ที่ต้องการ MAS มีข้อดีĀลายประการเมื่อเปรียบเทียบกับการปรับปรุงพันธุ์แบบดั้งเดิม เช่น  
1) ไม่มีข้อกังüลเรื่องอิทธิพลของÿิ่งแüดล้อมต่อการแÿดงออกของลักþณะ 2) ใช้ตัüอย่างจากระยะ
ต้นอ่อนมาท�าการตรüจÿอบได้ โดยไม่ต้องรอใĀ้พืชแÿดงลักþณะที่ต้องการýึกþา 3) คัดเลือก
Āลายลักþณะพร้อมกันได้ 4) ÿามารถประĀยัดค่าใช้จ่ายและแรงงาน ในโครงการปรับปรุงพันธุ์
ขนาดใĀญ่ได้ 5) ร่นระยะเüลาในการปรบัปรงุพนัธุล์งได้ และ 6) ช่üยเพิม่ประÿทิธภิาพและคüามแม่นย�า 
ในการคัดเลือก

การประดิþฐ์นี้คือ ชุดไพรเมอร์และชุดดีเอ็นเอโพรบ เพื่อใช้คัดเลือกต้นพันธุ์ใĀ้ผลผลิต
มะพร้าüเนื้อกะทิได้ถูกต้องตั้งแต่ระยะต้นอ่อน จะÿามารถลดระยะเüลาในคัดเลือกได้ เพิ่มจ�านüน
ต้นพันธุ์มะพร้าüน�้าĀอมเนื้อกะทิ ใĀ้ทันต่อคüามต้องการปลูกเพื่อผลิตเนื้อมะพร้าüที่มีมูลค่าÿูง 
ÿร้างรายได้ใĀ้เกþตรกรผูป้ลกู และเพิม่การเข้าถงึเนือ้มะพร้าüคณุภาพÿงูเป็นทีน่ยิมของผูบ้รโิภคได้

ชุดไพรเมอร์ (primer) และชุดดีเอ็นเอโพรบ 
(DNA probe) ที่จ�าเพาะต่อเครื่องหมาย
ดีเอ็นเอชนิดสนิป (SNP; Single
nucleotide polymorphism) เพื่อคัดเลือก
ต้นพันธุ์มะพร้าวน้�าหอมที่มีลักษณะเนื้อกะทิ 
และกรรมวิธีการใช้ชุดไพรเมอร์
และชุดดีเอ็นเอโพรบดังกล่าว
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยมหิดล

ผู้ประดิษฐ์: นายอรรถพล ศรีฟ้า และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001544

รายละเอียด 

ตัüเร่งปฏิกิริยาที่ใช้ÿ�าĀรับปฏิกิริยาดีออกซิจิเนชันของไตรกลีเซอไรด์Āรือกรดไขมันอิÿระ
แบบดัง้เดมิ คอื ตüัเร่งปฏกิริยิาในกลุม่โลĀะซลัไฟด์ บนตüัรองรบั อลมูนิา ซลิกิา และอลมูนิา-ซลิกิา 
เป็นตüัเร่งปฏกิริยิาทีม่ปีระÿทิธภิาพการเร่งปฏกิริยิาและการเลอืกเกดิÿงู ÿามารถเลอืกเกดิผ่านทาง
ปฏกิริยิาไฮโดรดอีอกซจิเินชนัทีม่ผีลติภณัฑ์พลอยได้เป็นน�า้และโพรเพน แต่มข้ีอเÿยีในการใช้งานคอื 
การปนเปื้อนซัลเฟอร์ในน�้ามันที่ÿังเคราะĀ์ขึ้น นอกจากนี้การใช้งานตัüเร่งปฏิกิริยากลุ่มดังกล่าü
มีคüามจ�าเป็นต้องเติมซัลเฟอร์ ในÿารตั้งต้นเพื่อเป็นรักþาÿเถียรภาพของตัüเร่งปฏิกิริยาอีกด้üย 
นอกจากนัน้น�า้ทีเ่กดิจากปฏกิริยิาไฮโดรดอีอกซจิเินชนัและดคีาร์บอนลิเลชนัÿ่งต่อการเร่งใĀ้ซลัเฟอร์
ในโครงÿร้างของโลĀะซัลไฟด์Āลุดออกท�าใĀ้ตัüเร่งปฏิกิริยามีการใช้งานÿั้นลง

การประดþิฐ์นีค้อื กระบüนการเตรยีมตüัเร่งปฏกิริยิานกิเกลิโมลบิดนีมัออกไซด์ทีป่ราýจาก
ตüัรองรบั โดยท�าการปรบัปรงุกรรมüธิกีารเตรยีมไม่ใĀ้ซบัซ้อน เüลาในการเตรยีมÿัน้ มปีระÿทิธภิาพ
ในการเร่งปฏิกิริยาเทียบเคียงกับโลĀะมีตระกูล และตัüเร่งปฏิกิริยาดังกล่าüมีคüามเป็นมิตร
ต่อÿิ่งแüดล้อม ÿามารถน�าไปใช้เป็นตัüเร่งปฏิกิริยาได้ทันที โดยไม่ต้องมีขั้นตอนการรีดิüซ์ด้üย
ไฮโดรเจนก่อน

กรรมวิธีการเตรียม
ตัวเร่งปฏิกิริยา

นิกเกิลโมลิบดีนัมออกไซด์
ที่ปราศจากตัวรองรับ

ส�าหรับการผลิต
น้�ามันเชื้อเพลิงชีวภาพสังเคราะห์
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ชีวานันท์ เดชอุปการ ศิริสมบูรณ์ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001619

รายละเอียด 

อาĀารที่เĀมาะÿมÿ�าĀรับการเลี้ยงจุลินทรีย์จะแตกต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดของจุลินทรีย์ 
ÿ�าĀรับการเลี้ยงยีÿต์มีอาĀารĀลายชนิดที่นิยมใช้กันอย่างแพร่Āลาย เช่น อาĀารยีÿต์แอนด์มอลต์
เอกซ์แทร็กต์ (วายเอ็ม) (Yeast and Malt Extract) (YM) และอาĀารโพเทโทเดกซ์โทรÿบรอท 
(Potato Dextrose broth) Āรือ วุ้นโพเทโทเดกซ์โทรÿ (พีดีเอ) ( Potato Dextrose agar) (PDA) 
ที่มีการปรับค่าความเป็นกรด-เบÿใĀ้ต�่าเพื่อยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย การใช้อาĀารเลี้ยงเชื้อ
มาตรฐานในการผลิตกล้าเชื้อจุลินทรีย์ในระดับอุตÿาĀกรรมอาจท�าใĀ้ต้นทุนการผลิตÿูงขึ้น ดังนั้น 
การĀาวัตถุดิบทดแทนอาĀารมาตรฐานเพื่อลดต้นทุนจึงมีความÿ�าคัญ ในปัจจุบันมีการใช้ของเÿีย
ทางอุตÿาĀกรรมเกþตรมาทดแทนแĀล่งคาร์บอนและไนโตรเจนในอาĀารเลี้ยงจุลินทรีย์อย่าง
แพร่Āลาย เช่น กากน�้าตาล และน�้าแช่ข้าวโพด เป็นต้น

การประดþิฐ์นีค้อื ÿตูรอาĀารเลีย้งเชือ้ÿ�าĀรบัผลติยÿีต์ ภายใต้ÿภาวะทีเ่Āมาะÿมจะได้ปรมิาณ
เซลล์มากกว่า 1x1012 ซีเอฟยู/มิลลิลิตร (cfu/ml) เพื่อเป็นจุลินทรีย์ÿ�าĀรับผลิตĀัวเชื้อÿ�าĀรับ 
การĀมักไซเลจข้าวโพดเพื่อลดการเจริญและการผลิตอะฟลาทอกซินของ แอสเปอร์จิลลัส ฟลาวัส 
(Aspergillus Flavus) นอกจากนีย้ÿีต์Āลายชนดิถกูใช้เป็นĀวัเชือ้ในกระบวนการผลติอาĀารĀมกัดอง 
และเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ ÿามารถทดแทนอาĀารเลี้ยงเชื้อÿูตรมาตราฐานได้ และมีต้นทุนใน
การผลิตน้อยกว่า

สูตรและกรรมวิธี
การผลิตอาหาร
เลี้ยงเชื้อส�าหรับ
ผลิตยีสต์
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เทคโนโลยีชีวภาพ

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

ผู้ประดิษฐ์: ผศ.ดร.ชีวานันท์ เดชอุปการ ศิริสมบูรณ์ และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003001620

รายละเอียด 

อาĀารทีเ่Āมาะÿมÿ�าĀรบัการเลีย้งจลุนิทรย์ีจะแตกต่างกนัขึน้อยูก่บัชนดิของจลุนิทรย์ีแลคตคิ
แอซดิแบคทเีรยีนัน้มกันยิมเลีย้งในอาĀารเดอมอง (deMan) โรโกซา (Rogosa) and ชาร์ป (Sharpe) 
เอ็มอาร์เอÿ (MRS) ที่มีคุณÿมบัติพิเýþ คือ มีพอลิซอร์เบต อะซีเทต แมกนีเซียม และแมงกานีÿ 
ซึ่งเป็นÿารที่กระตุ้นการเจริญเติบโตของแลคติคแอซิดแบคทีเรีย อย่างไรก็ตาม การใช้อาĀารเลี้ยง
เชื้อมาตรฐานในการผลิตกล้าเชื้อจุลินทรีย์ในระดับอุตÿาĀกรรมอาจท�าใĀ้ต้นทุนการผลิตÿูงขึ้น 
ดังนั้น การĀาüัตถุดิบทดแทนอาĀารมาตรฐานเพื่อลดต้นทุนจึงมีคüามÿ�าคัญ ในปัจจุบันมีการใช้
ของเÿียทางอุตÿาĀกรรมเกþตรมาทดแทนแĀล่งคาร์บอนและไนโตรเจนในอาĀารเลี้ยงจุลินทรีย์
อย่างแพร่Āลาย เช่น กากน�้าตาล และน�้าแช่ข้าüโพด เป็นต้น

การประดิþฐ์นี้คือ ÿูตรอาĀารเลี้ยงเชื้อÿ�าĀรับผลิตแลคติคแอซิดแบคทีเรีย ภายใต้ÿภาüะ
ทีเ่Āมาะÿม จะได้ปรมิาณเซลล์ทีม่ค่ีามากกü่า 1x1010 ซเีอฟย/ูมลิลลิติร (cfu/ml) เพือ่เป็นจลุนิทรย์ี
ÿ�าĀรบัผลติĀüัเชือ้ÿ�าĀรบัการĀมกัไซเลจข้าüโพดเพือ่ลดการเจรญิและการผลติอะฟลาทอกซนิของ
แอสเปอร์จิลลัส ฟลาวัส (Aspergillus Flavus) และมีราคาต�่ากü่าอาĀารมาตรฐานถึง 100 เท่า

สูตรและกรรมวิธี
การผลิตอาหาร

เลี้ยงเชื้อส�าหรับผลิต
แลคติคแอซิดแบคทีเรีย
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ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) 
ส�านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ และ
บริษัท มิตรผลวิจัย พัฒนาอ้อยและน�้าตาล จ�ากัด

ผู้ประดิษฐ์: นางวรรณสิกา เกียรติปฐมชัย และคณะ
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 2003002163

รายละเอียด 

üธิแีลมป์ (Loop-mediated isothermal amplification; LAMP) ใช้ตรüจเชือ้ไฟโตพลาÿมา
ที่ก่อโรคใบขาüอ้อย ซึ่งเป็นเทคนิคนี้เป็นที่ยอมรับรüมถึงมีการประยุกต์ใช้มากมาย เนื่องจากเป็น
üธิทีีÿ่ะดüก ง่าย และรüดเรü็ มคีüามไüเทยีบเท่าĀรอืดกีü่าเทคนคิเนÿเตด็พซีอีาร์ ซึง่ÿามารถทดÿอบ
ได้ทั้งดีเอ็นเอและอาร์เอ็นเอ เทคนิคนี้ยังเĀมาะกับการน�าไปใช้ตรüจในภาคÿนาม เกþตรกร Āรือ
ผู้ประกอบการ รüมทั้งการตรüจในระดับอุตÿาĀกรรมการเพาะปลูกอ้อยขนาดใĀญ่ ซึ่งนอกจาก
จะมีต้นทุนในการตรüจไม่ÿูงแล้ü ยังช่üยใĀ้ÿามารถใช้ในป้องกัน Āรือเฝ้าระüังการระบาดของ
โรคใบขาüอ้อยในประเทýไทยได้ 

การประดิþฐ์นี้คือ ชุดไพรเมอร์ที่จ�าเพาะและกรรมüิธีใĀม่ในการตรüจüินิจฉัยโรคใบขาüใน
อ้อยทีม่ÿีาเĀตมุาจากเชือ้ไฟโตพลาÿมาโดยใช้เทคนคิแลมป์เปลีย่นÿ ีทีÿ่ามารถใช้ได้ง่าย รüดเรü็ และ
ÿามารถอ่านผลด้üยตาเปล่า เป็นพืน้ฐานของการพฒันาต่อยอดไปÿูก่ารใช้งานจรงิในภาคÿนามĀรอื
Ā้องปฏิบัติการขนาดเล็ก และÿามารถน�าไปใช้เป็นเครื่องมือĀนึ่ง ÿ�าĀรับในการเฝ้าระüัง คüบคุม
และป้องกัน ไม่ใĀ้เกิดการระบาดของโรคใบขาüในอ้อยในประเทýไทยในอนาคต

ชุดไพรเมอร์
และกรรมวิธีการตรวจ
เชื้อไฟโตพลาสมา
ที่ก่อโรคใบขาวในอ้อย
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เทคโนโลยีชีวภาพ

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู่ นวัตกรรม ปี 2563

ผู้ถือสิทธิ์: ส�านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผู้ประดิษฐ์: นางพรทิพภา เล็กเจริญสุข 
สถานะ: อนุสิทธิบัตร เลขที่ค�าขอ 1901006625

รายละเอียด 

โรคปากและเท้าเป่ือย (foot and mouth disease: FMD) เป็นโรคระบาดทีร่นุแรงในÿตัü์กบีคู่ 
เช่น ÿกุร โค กระบอื แพะ และ แกะ เป็นต้น ÿตัü์ทีเ่ป็นโรคจะมตีุม่ใÿบรเิüณซอกกบี เยือ่บชุ่องปาก 
ลิ้นและเต้านม ตุ่มใÿจะแตกออกซึ่งÿัตü์จะเจ็บปüดและกินอาĀารไม่ได้ ในรายที่รุนแรงอาจถึงตาย 
โรคนีม้กีารระบาดเกอืบทัü่โลก รüมทัง้ประเทýไทย การแพร่กระจายของโรคนีเ้กดิขึน้อย่างรüดเรü็ 
ÿาเĀตุเกิดจากเชื้อไüรัÿปากและเท้าเปื่อย 

การประดิþฐ์นี้คือ เกี่ยüกับพลาÿมิดพาĀะฐานพีเคแอลเอÿทรี (pKLS3) และ
กรรมüิธีการผลิตพลาÿมิดพีเคแอลเอÿทรี (pKLS3) ดังกล่าü เพื่อใช้เป็นพาĀะฐานในการน�าเข้า
ดีเอนเอที่ÿร้างจากÿายตรงข้ามÿายจีโนมของเชื้อไüรัÿโรคปากและเท้าเปื่อย รüมถึงการÿร้าง
พลาÿมิดรายงานพีเคแอลเอÿจีเอฟพีในการตรüจÿอบประÿิทธิภาพการท�างานของÿ่üนคüบคุม
การจ�าลองÿายพันธุกรรม โดยอาýัยคุณÿมบัติของของยีนโปรตีนเรืองแÿง ซึ่งบ่งชี้ü่าพลาÿมิด
ดีเอนเอพีเคแอลเอÿทรีนี้ÿามารถใช้เป็นพาĀะฐานในการแÿดงออกของยีนใดๆ ได้ และเมื่อน�า
พลาÿมิดพีเคแอลเอÿทรี (pKLS3) เข้าเซลล์เพาะเลี้ยงร่üมกับพลาÿมิดผู้ช่üย และใÿ่ÿายซีดีเอนเอ 
ที่ÿร้างจากกรอบการอ่านรĀัÿของไüรัÿโรคปากและเท้าเปื่อยเข้าไปในพลาÿมิดพีเคแอลเอÿทรี 
และน�าพลาÿมิดทั้งĀมดเข้าÿู่เซลล์ พลาÿมิดดังกล่าüÿามารถเป็นฐานในการÿังเคราะĀ์ÿายจีโนม
และโปรตีนของไüรัÿ จนกระทั่งÿามารถประกอบรüมเป็นอนุภาคไüรัÿโรคปากและเท้าเปื่อยที่มี
ชีüิตและเพิ่มจ�านüนได้

พลาสมิดพาหะ
ฐานพีเคแอลเอสทรี

(pKLS3) ในการสร้าง
ไวรัสโรคปาก
และเท้าเปื่อย
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