
การส่งข้อเสนอการวิจัย ช่องทางที่ 2 ไม่ผ่านกรรมการผู้ทรง 
 

  
 

 
 
 

1. ชื่อโครงการวิจัย (ภาษาไทย)  การผลิตชะมวงผงบรรจุแคปซูลเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริม 
 

2. คณะผู้วิจัย 

3. ลักษณะโครงการวิจัย    ใหม่ 

4. ยุทธศาสตร์ชาติระยะ 20 ป ี4.4 สร้างความสามารถในการแข่งขัน  

 

5. แผนพัฒนาฯ ฉบับท่ี 12 5.9 วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีวิจัยและนวัตกรรม 
6. ทิศทางการวิจัย มทร.ศรีวิชัย   ทิศทางการวิจัยที่ 1 การพัฒนางานวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือตอบสนองภาคอุตสาหกรรมสู่
ยุทธศาสตร์ Thailand 4.0 

7. สาขาการวิจัยย่อย OECD      4.1 เกษตรศาสตร์ : วิทยาศาสตร์การเกษตร  

8. มาตรฐานการวิจัย 

       มีการใช้สัตว์ทดลอง                                                                    มีการวิจัยในมนุษย์ 

        มีการวิจัยด้านเทคโนโลยีชีวภาพสมัยใหม่หรือพันธุวิศวกรรม  มีการใช้ห้องปฎิบัติการที่เกี่ยวกับสารเคมี 
9. ขนาดของทุนวิจัยและเป้าหมายผลผลิต (Output) 

     9.1 งบประมาณ  (วงเงินงบประมาณควรค านวณเป็นหลักร้อยข้ึนไป) 
- งบประมาณตลอดการวิจัย   เป็นเงิน    204,000  บาท 
- งบประมาณที่ขอในปี 2562   เป็นเงิน    204,000  บาท 

 

9.2 เป้าหมายผลผลิต ตามประกาศมหาวิทยาลัยฯ      1. งานสร้างสรรค์เผยแพร่ระดับชาติอย่างน้อย 1 ครั้ง และ 
บทความวิจัยในเอกสารประชุมวิชาการระดับชาติ (proceeding) จ านวนอย่างน้อย 1 บทความ 

           9.3 เป้าหมายผลผลิต ตามนโยบายประเทศ  2.2 ผลงานวิจัยถูกน าไปใช้เป็นแนวทางในการก าหนดนโยบายของภาครัฐ
และหรือหน่วยงานที่รับผิดชอบในด้านต่างๆ                                                                                

                                                                            ลงชื่อ................................................. 
                                                                                   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์พงษ์เทพ  เกิดเนตร) 

                                                                                 หวัหน้าโครงการวิจัย 

                                                                               วันที่....... เดือน .................... พ.ศ. .................... 

รหัส    --    ใบปะหน้าโครงการเดีย่ว (แบบ สวพ. -1ด) 

ต าแหน่ง ชื่อ-สกุล หน่วยงานต้นสังกัด อัตราส่วนท าวิจัย 
หัวหน้าโครงการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์พงษ์เทพ  เกิดเนตร   คณะศิลปศาสตร์ 60 
ผู้ร่วมวิจัย นางวิชชุลฎา ถาวโรจน์   คณะศิลปศาสตร์    20 
ผู้ร่วมวิจัย นางจิราภรณ์ ตันติพงศ์อาภา   คณะศิลปศาสตร์    20 
ผู้ร่วมวิจัย ...................................................................... ....................................................  
    

แบบสรุปการเสนอโครงการวิจัยเพื่อของบประมาณประจ าปี  2562 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 



 
ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ                                  โครงการวิจัย 
 

แบบเสนอโครงการวิจัย (research project) 

ประกอบการเสนอของบประมาณ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562   

------------------------------------ 

ชื่อโครงการวิจัย (ภาษาไทย)     การผลิตชะมวงผงบรรจุแคปซูลเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริม 
           (ภาษาอังกฤษ) Production of Instant Chamuang Capsule for Supplement Food Products 
ชื่อแผนงานวิจัย (ภาษาไทย) (กรณีเป็นโครงการวิจัยภายใต้แผนงานวิจัย) .............................................. 
           (ภาษาอังกฤษ) .......................................................................................................... 

ส่วน ก    : ลักษณะโครงการวิจัย               

          โครงการวิจัยใหม่         

            โครงการวิจัยต่อเนื่องระยะเวลา…….ปี ปีนี้เป็นปีที่..….. รหสัโครงการวิจัย..…....….....….. 

ส่วน  ข   : องค์ประกอบในการจัดท าโครงการวิจัย  
 1.  ผู้รับผิดชอบ 

ค าน าหน้า ชื่อ-สกุล ต าแหน่งในโครงการ 
สัดส่วนการมี

ส่วนร่วม 
เวลาที่ท าวิจัย 

(ชั่วโมง/สัปดาห์) 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ พงษ์เทพ  เกิดเนตร หัวหน้าโครงการ 60 10 
นาง วิชชุลฎา ถาวโรจน์ ผู้ร่วมวิจัย 20 4 
นาง จิราภรณ์ ตันติพงศ์อาภา ผู้ร่วมวิจัย 20 4 

2. ประเภทการวิจัยการวิจัยประยุกต์ 
สาขาการวิจัยหลัก OECD4. เกษตรศาสตร์      
สาขาการวิจัยย่อย OECD4.8 เกษตรศาสตร์ : วิทยาศาสตร์ทางด้านการเกษตรอื่นๆ 

ด้านการวิจัย วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
3.  สาขาวิชาการ สาขาเกษตรศาสตร์และชีววิทยา   
4.  ค าส าคัญ (keyword) 
ค าส าคัญ (TH)  ชะมวง, แคปซูล, อาหารเสริมClick here to enter text. 

ค าส าคัญ (EN)  chamuang, capsule, supplement foodsClick here to enter text. 
5.  ความส าคัญและท่ีมาของปัญหาที่ท าการวิจัย 

ใบชะมวง ต้นชะมวงหรือต้นส้มมวงมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า การ์ซิเนีย โคว่า (Garcinia cowaRoxb) ลักษณะของต้น
ชะมวงและต้นมะดันมีความคล้ายกัน เพราะต้นไม้ 2 ชนิดนี้ อยู่ในวงศ์กัททิฟเฟอราซี้(Guttifferacae) เหมือนกัน แต่ถ้าหากเป็น
คนช่างสังเกตจะเห็นว่า ส้มม่วงหรือต้นชะมวง มีรูปทรงใบ ข้อ และ ผล ที่มีรสเปรี้ยวเหมือนกับมะดันก็จริง แต่ต้นมะดันจะมีล า

(ฉบับปรับปรุงปี พ.ศ. 2560) 



ต้นค่อนข้างเตี้ย ไม่ใหญ่โต ชอบขึ้นตามดินจืดทั่วไปส่วนต้นชะมวงจะมีล าต้นค่อนข้างใหญ่โต ต้นสูง ชอบขึ้นตามดินน้ าเค็มถึงดิน
กร่อยชายทะเลต้นชะมวงหรือต้นส้มมวงจัดเป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็กถึงกลางไม้ผลัดใบ เรือนยอดเป็นทรงพุ่มรูปกรวยคว่ าทรงสูง มี
ความสูงประมาณ 5 – 10 เมตร ล าต้นเกลี้ยงเปลือกล าต้นสีด าน้ าตาลลักษณะขรุขระมีน้ ายางสีเหลืองขุ่นไหลเยิ้มจากเปลือกต้น 
พบได้ทั่วไปตามป่าชื้นที่ระดับต่ าเป็นไม้ที่ทนต่อความแห้งแล้ง กระจายพันธ์ในป่าดิบขึ้นตามท่ีลุ่มต่ าทั่วไป พบมากในภาคใต้และ
ภาคตะวันออก ประโยชน์ของใบชะมวง ช่วยแก้กระหาย แก้ไอ ลดเสมหะ เป็นยาระบาย (หากรับประทานมากเกินไป) มีรส
เปรี้ยว 
 ต้นชะมวงสามารถปลูกได้ทั่วไปในประเทศไทย และมีการน ามาใช้ประโยชน์ในส่วนของใบ โดยประกอบเป็นอาหารคาว
เพ่ือให้รสชาติที่เปรี้ยว นอกจากนี้ในปัจจุบันยังน ามาแปรรูปเป็นน้ าชะมวงพร้อมดื่มเพ่ือสุขภาพ แต่ในกระบวนการแปรรูปอาจท า
ให้คุณค่าทางโภชนาการหายไป หากได้ท าการวิจัยเพื่อหากรรมวิธีแปรรูปที่เหมาะสมโดยแปรรูปเป็นน้ าชะมวงผงบรรจุแคปซูลซึ่ง
ผ่านการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง  นอกจากจะช่วยรักษาคุณค่าทางโภชนาการได้อย่างดีแล้ว ผลิตภัณฑ์ยังเป็นทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภคท่ีนิยมอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพอีกด้วย นอกจากนี้ยังเพ่ิมมูลค่าให้กับพืชท้องถิ่นรวมทั้งสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน 
6.  วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

6.1 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์จากชะมวงเป็นอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ 
6.2 เพ่ือหากรรมวิธีแปรรูปที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์จากชะมวง 
6.3 เพ่ือวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระจากชะมวง 
6.4 เพ่ือวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพ คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 

7.  ขอบเขตของโครงการวิจัย 
หารูปแบบระยะใบแก่อ่อนของชะมวง  หาอัตราส่วนใบชะมวงต่อปริมาณน้ าสกัด  หาปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที่

เหมาะสมในการท าแห้ง  วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ คุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ และค านวณต้นทุนการผลิต 
8. ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถ้ามี) และกรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 
             ใบชะมวง 
 
 
             ระยะอ่อนแก่ใบชะมวง               กรรมวิธีการสกัด                  มอลโตเด็กซ์ตริน                  
 
            คุณค่าทางโภชนาการ             ชะมวงผงแคปซูล                        ผู้บรโิภคยอมรับผลิตภัณฑ์ 
  
ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 
        ทางเลือกอาหารเพื่อสุขภาพ         เผยแพร่และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์          เพิ่มมูลค่าใบชะมวง 
9.  การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ที่เกี่ยวข้อง 

ชะมวงชื่อวิทยาศาสตร์: Garcinia cowa เป็นต้นไม้ ขนาดกลาง สูง 15 - 20 เมตร เรือนยอด เป็นพุ่มรูปกรวยคว่ า ทรง
สูง แตกกิ่งชั้นเดียว เปลือกนอก เรียบ สีน้ าตาลเข้มเกือบด า เปลือกใน สีชมพูถึงแดง มีน้ ายางสีเหลืองขุ่นไหลเยิ้มออกมาจาก
เปลือกต้น ใบเดี่ยว ออกตรงกันข้ามเป็นคู่ ๆ แต่ละคู่เรียงตรงกันข้ามเป็นมุมฉากซึ่งกันและกัน ใบรูปไข่ ขอบขนาน ปลายใบและ
โคนใบแหลม ผิวใบเป็นมัน เนื้อใบหนา ใบมีรสเปรี้ยว ดอกเป็นช่อขนาดเล็ก กลีบดอกแข็ง หนาขนาด 10 - 15 มิลลิเมตรแตก

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C


ออกจากโคนใบและปลายกิ่ง ผลสดทรงกลมผิวเรียบมีร่องรอยเป็นพูบาง ๆ รอบผล ขนาดผล 2.5 - 3.0 เซนติเมตร ผลอ่อนสี
เขียวอมเหลือง ผลแก่เมื่อสุกมีสีเหลืองถึงส้ม  ชอบขึ้นในดินกร่อยหรือดินชายทะเล ชะมวงมีฤทธิ์เป็นยาสมุนไพร ใบและผลรส
เปรี้ยว  สรรพคุณ รากรสเปรี้ยว แก้ไข้ แก้ร้อนในกระหายน้ า ยาถอน พิษไข้ แก้บิด เสมหะเป็นพิษ   ใบรสเปรี้ยว ยาระบายท้อง 
แก้ไข้ กัดฟอกเสมหะ แก้ธาตุพิการ แก้โลหิต แก้ไอ แก้กระหายน้ า ผลรสเปรี้ยว ระบายท้อง แก้ไข้ กัดฟอกเสมหะ แก้ธาตุพิการ 
แก้กระหายน้ า ฟอกโลหิต  
 ใบชะมวง ใบเป็นใบเดี่ยว ออกเรียงสลับตรงข้ามกัน ลักษณะของใบเป็นรูปรีแกมใบหอกหรือแกมขอบขนาน โคนใบสอบ
แหลม ปลายใบป้านหรือแหลมเล็กน้อย ส่วนขอบใบเรียบ ใบมีความกว้างประมาณ 2.5-5 เซนติเมตร และยาวประมาณ 8-13 
เซนติเมตร ใบอ่อนเป็นสีเขียวอ่อนหรือเขียวอมสีม่วงแดง ส่วนใบแก่เป็นสีเขียวเข้ม (สีน้ าเงินเข้ม) บริเวณปลายกิ่งมักแตกเป็น 1-
3 ยอด หลังใบเรียบลื่นเป็นมัน ท้องใบเรียบ เนื้อใบมีลักษณะค่อนข้างหนาและเปราะ เส้นใบเห็นได้ไม่ชัด แต่ด้านหลังใบจะเห็น
เส้นกลาง ส่วนก้านใบเป็นสีแดง 
 สรรพคุณของชะมวงช่วยฟอกโลหิต (ผลอ่อน,ใบ)ช่วยรักษาธาตุพิการ (ผล,ใบ,ดอก)ราก ใบ และผลอ่อนมีรสเปรี้ยว 
สรรพคุณเป็นยาแก้ไข้ แก้ไข้ตัวร้อน (ผลอ่อน,ใบ,ดอก,ราก)ช่วยถอนพิษไข้ (ราก)ช่วยแก้อาการร้อนในกระหายน้ า (ราก)ช่วยแก้
อาการกระหายน้ า(ผล,ใบ)ช่วยแก้อาการไอ (ผล,ใบ) บ้างก็ว่าเนื้อไม้มีสรรพคุณช่วยแก้อาการไอได้เช่นกัน (เนื้อไม้) ช่วยแก้เสมหะ 
กัดเสมหะ กัดฟอกเสมหะ (ผลอ่อน,ใบ,ดอก,ราก) เสมหะเป็นพิษ (ราก)(ช่วยขับเสมหะ (เนื้อไม้) ใช้เป็นยาระบายท้อง (ผลอ่อน
,ใบ,ดอก) ส่วนต ายาพื้นบ้านอีสานจะใช้รากชะมวง ผสมกับรากก าแพงเจ็ดชั้น รากตูมกาขาว และรากปอด่อน น ามาต้มกับน้ าดื่ม
เป็นยาระบาย (ราก)บ้างก็ว่าเนื้อไม้มีสรรพคุณเป็นยาระบายเช่นกัน เป็นยาขับเลือดเสีย (ใบ) ช่วยขับโลหิตระดูของสตรี (ใบ) 
ช่วยแก้ดีพิการ (ดอก)ช่วยในการย่อยอาหาร (ดอก)รากมีสรรพคุณช่วยแก้บิด (ราก) หรือจะใช้ผลน ามาหั่นเป็นแว่นตากแห้ง ใช้
ดินเป็นยาแก้บิดก็ได้เช่นกัน ใบชะมวงใช้ผสมกับยาชนิดอ่ืน ๆ ใช้ปรุงแก่นใช้ฝนหรือแช่กับน้ าดื่ม มีสรรพคุณช่วยแก้อาการเหน็บ
ชา ได้มีการค้นพบสารชนิดใหม่จากใบชะมวง และได้มีการตั้งชื่อว่า “ชะมวงโอน” (Chamuangone) ซึ่งสารดังกล่าวมีฤทธิ์ใน
การต้านมะเร็งได้ดี (ทดสอบกับเซลล์มะเร็งปอดและเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว) ช่วยต้านเชื้อแบคทีเรียที่ก่อโรคทางเดินอาหาร 
(เชื้อ Helicobacter pylori) ช่วยยับยั้งเชื้อโปรโตรซัวว์ Leishmania major (เป็นโรคระบาดที่เคยพบในภาคใต้) ได้เป็นอย่างด ี
 องค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์ลดไขมันของใบชะมวง สารสกัดเอทานอนจากใบชะมวง มีฤทธิ์ยับยั้งการดูดซึม
คอเลสเตอรอลเข้าสู่เซลล์ Caco-2 ได้ร้อยละ 14.6 ช่วยยับยั้งการท างานของเอนไซม์ Pancreatic lipase ด้วยค่า IC50 196.60 
มคก./มล. และยับยั้งการท างานของเอนไซม์ HMG CoA reductaseได้ร้อยละ 97.06 เมือน าสารสกัดเอทานอลจากใบมาแยก
เป็นส่วนสกัดย่อยด้วยวิธีการ Partition จะได้เป็นสารสกัดเฮกเซน สารสกัดไดคลอโรมีเทน สารสกัดบิวทานอล และสารสกัดน้ า 
ซึ่งจากผลการทดสอบฤทธิ์ลดไขมันในหลอดทดลองพบว่า ที่ความเข้มข้น 100 มคก./มล. สารสกัดเฮกเซนและสารสกัดไดคลอโร
มีเทนสามารถยับยั้งการดูดซึมคอเลสเตอรอลเข้าสู่เซลล์ Caco-2ได้ร้อยละ 36.74 และ 32.80 ตามล าดับ สารสกัดเฮกเซนและ
สารสกัดไดคลอโรมีเทนมีฤทธิ์ยับยั้งการท างานของเอนไซม์ pancreatic lipaseด้วยค่า IC5067.45 และ 352.80 มคก./มล. 
ตามล าดับ ที่ความเข้มข้น 10 มคก./มล. สามารถยับยั้งการท างานของเอนไซม์ HMG CoA reductaseร้อยละ 114.34 และ 
80.55 ตามล าดับ และเมื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของสารสกัดไดคลอโรมีเทนจากใบชะมวงด้วยวิธีทางโครมาโทกราฟีและ
ท าการพิสูจน์โครงสร้างทางเคมีของสารบริสุทธิ์ที่แยกได้ได้วิธี NMR spectrometry และเปรียบเทียบข้อมูลสเปกตรัมกับสารที่
เคยมีรายงานในอดีต พบว่า สารสกัดไดคลอโรมีเทนจากใบชะมวงมีสารกลุ่ม flavonoid C-glycoside 2 ชนิด คือ orientinและ 
vitexinและยังพบ ß-sitosterolเป็นองค์ประกอบอีกด้วย 
 มอลโตเดกซ์ตริน (maltodextrin) คือ คาร์โบไฮเดรต (carbohydrate) ประเภท(polysaccharide) ที่ได้จากการย่อย
โมเลกุลของสตาร์ซ(starch) บางส่วนให้เป็นสายสั้นๆของน้ าตาลกลูโคส มีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ดขาวไม่มีรสหรือมีรสหวาน
เล็กน้อยละลายน้ าได้ดีมีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ดขาวไม่มีรสหรือมีรสหวานเล็กน้อยละลายน้ าได้ดี มีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ดขาว



ไม่มีรสหรือมีรสหวานเล็กน้อยละลายน้ าได้ดีมีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ดขาวไม่มีรสหรือมีรสหวานเล็กน้อยละลายน้ าได้ดีมีลักษณะ
เป็นผงหรือเกล็ดขาวไม่มีรสหรือมีรสหวานเล็กน้อยละลายน้ าได้ดีมีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ดขาวไม่มีรสหรือมีรสหวานเล็กน้อย
ละลายน้ าได้ดี(glucose) มีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ดขาวไม่มีรสหรือมีรสหวานเล็กน้อยละลายน้ าได้ดี 
 มอลโตเดกซ์ตรินเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยสตาร์ซ(starch hydrolysate) วัตถุดิบที่ใช้ผลิตมอลโตเดกซ์ตริน คือ 
สตาร์ซ(starch) จากพืชต่างๆ เช่น แป้งมันส าปะหลัง (tapioca starch)แป้งข้าวโพด (corn starch) แป้งมันฝรั่ง (potato 
starch) ประเภทของมอลโตเดกซ์ตริน(maltodextrin) แบ่งได้ ตามค่าที่มีค่าสมมูลเดกซ์โทรส (Dextrose Equivalent, DE)
มอลโตเดกซ์ตริน (dextrose equivalent) มีค่าDE ต่ าระหว่าง 5-20 เปอร์เซ็นต์maltodextrinที่มีค่า DE สูง แสดงว่า โมเลกุล
สตาร์ซย่อยได้เม่ือมีน้ าตาลกลโูคสมากจะมีความหวานมากกว่าmaltodextrinที่มีค่า DE ต่ า 
 มอลโตเดกซ์ตริน ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารอย่างขว้างขวาง ในผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ าหนัก อาหารส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวานอาหารไขมันต่ า ในผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง ประเภทอาหารผง เช่น เครื่องดื่มผง 
เครื่องปรุงรสชนิดผงใช้ในอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยจัดเป็นFunctional food ประเภทprediottic เป็นสารให้ความหวาน 
(sweetener) เป็นสารทดแทนไขมัน (fatsubstitute) ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (bakery) ไอศกรีม ป้องกันการจับกันเป็นก้อน 
(anticaking agent) เพ่ิมเนื้อ (bulking agent) เช่น เพ่ิมเนื้อในการท าแห้ง อาหารประเภทแห้ง (dehydration) อาหารผง 
เครื่องดื่มผง ด้วยเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย spray drier หรือdrum drierห่อหุ้มสารให้มีกลิ่นรส (flavor encapsulation) 
 การระเหิด(Sublimation)เป็นกระบวนการที่ของแข็งเปลี่ยนสถานะกลายเป็นไอ โดยไม่ผ่านการเป็นของเหลวก่อน เมื่อ
อนุภาคของสารได้รับความร้อนจากสิ่งแวดล้อมเพียงเล็กน้อย การระเหิดท าให้อนุภาคของสารนั้นแยกออกจากผลึก โดยเฉพาะ
อนุภาคท่ีอยู่บริเวณผิวหน้าของผลึกจะหลุดออกและเคลื่อนที่เป็นอิสระได้ง่าย เช่น การระเหิดของน้ าแข็งแห้ง (dry ice) ไอโอดีน 
การระเหิดของแนฟทาลีน (ลูกเหม็น) การะบูร เมนทอล เป็นต้นปัจจัยที่มีผลต่ออัตราการระเหิด คืออุณหภูมิ อัตราการระเหิด
เป็นสัดส่วนโดยตรงกับอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นท าให้การระเหิดมากขึ้นชนิดของของแข็ง ของแข็งที่มี แรงยึดเหนี่ยวระหว่าง
อนุภาคน้อยจะระเหิดได้ง่ายความดันบรรยากาศการลดความดันของบรรยากาศเพ่ิมอัตราการระเหิดของของแข็งพ้ืนที่ผิวของ
ของแข็ง ถ้ามีพ้ืนที่มากจะระเหิดได้ง่ายการเคลื่อนที่ของอากาศเหนือของแข็ง อากาศเหนือของแข็งจะต้องมีการถ่ายเทเสมอ เพ่ือ
ป้องกันการอิ่มตัวของไอ 
 การแช่เยือกแข็ง (freezing)เป็นการลดอุณหภูมิของอาหารให้ต่ ากว่าจุดเยือกแข็ง (freezing point) เพ่ือให้เกิดผลึก
น้ าแข็ง (ice crystal formation) อัตราเร็วของการแช่เยือกแข็ง (freezing rate) ควรเป็นการแช่เยือกแข็งแบบเร็ว เพ่ือให้เกิด
ผลึกและผลึกที่เกิดขึ้นจะมีขนาดเล็ก การแช่เยือกแข็งแบบเร็ว ที่นิยมใช้กันมีหลายวิธี เช่น การแช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็นเป่า 
(air blast freezing) การแช่เยือกแข็งแบบไครโอเจน (cryogenic freezing) และการแช่เยือกแข็งแบบจุ่มในของเหลวเย็นจัด 
(immersion freezing) เป็นต้นการประยุกต์การท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งในอาหารการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง เหมาะกับ
อาหารที่ไวต่อการสูญเสียคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการด้วยความร้อน เช่น ผักผลไม้สมุนไพร อาหารทะเล อาหารที่ต้องการ
รักษา และมีสมบัติในการคืนสภาพได้ดี 
 การท าแห้งขั้นต้น (primary drying) เป็นการลดปริมาณน้ า (dehydration) โดยการระเหิด น้ าแข็งให้เป็นไอโดยการ
ลดความดันบรรยากาศ เพ่ือให้ผลึกน้ าแข็งที่อยู่ภายในเกิดการระเหิดเป็นไอ ออกไปจากผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ ระดับของ
สุญญากาศ (vacuum) ควรอยู่ต่ ากว่า 132 Pa และ 132 mPaตามล าดับ การระเหิดของผลึกน้ าแข็งจึงเกิดขึ้นได้อย่างสมบูรณ์
การระเหิดของชั้นน้ าแข็ง (ice layer) จะเริ่มจากชั้นน้ าแข็งบริเวณผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ ระเหิดไปเป็นไอ ท าให้บริเวณนี้
กลายเป็นชั้นแห้ง (dry layer) จากนั้น เป็นการระเหิดของชั้นน้ าแข็งที่อยู่ภายในผลิตภัณฑ์ ระเหิดผ่านชั้นแห้ง ออกไปสู่ผิวหน้า
ของผลิตภัณฑ์ ระยะเวลาการระเหิด ขึ้นอยู่กับ ขนาด รูปร่าง และโครงสร้างของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 



 การท าแห้งขั้นที่สอง (secondary drying) เมื่อการท าแห้งขั้นต้นเสร็จสมบูรณ์ น้ าแข็งจะละลายไปหมด จะมีความชื้นที่
หลงเหลืออยู่ จึงต้องมีการท าแห้งด้วยการเพ่ืออุณหภูมิให้สูงขึ้น เพ่ือดึงเอาความชื้นที่เหลืออยู่ออกถึงระดับความชื้นที่ปลอดภัย
ส าหรับการเก็บรักษา 
 ปัจจัยที่มีส่วนเกี่ยวข้องคือความหนาของอาหารมีผลต่อระยะเวลาการท าแห้งหากมีความหนามากจะท าให้การแทรก
ผ่านความร้อนเป็นไปได้ช้าความหนาของอาหารไม่ควรเกิน 15-20 mm. พ้ืนที่ผิวของอาหารการเพ่ิมพ้ืนที่ผิวของอาหารจะท าให้
อัตราการขจัดน้ าออกได้เร็วขึ้นการให้ความร้อนแก่อาหาร แบ่งออกเป็น3 แบบ คือการน าความร้อนการพาความร้อนการแผ่รังสี
ความร้อนและปริมาณการให้ความร้อนแก่อาหาร 
 การท าแห้ง Dehydrationหรือการดึงน้ าออก อาจเรียกว่า drying การท าแห้งเป็นวิธีการถนอมอาหาร ( food 
preservation) ที่นิยมใช้มานาน โดยลดความชื้น (moisture content) ของอาหารด้วยการระเหยน้ า ด้วยการอบแห้ง 
(dehydration) การทอด (frying) หรือการระเหิดน้ าส่วนใหญ่ในอาหารออกวัตถุประสงค์ของการท าแห้งอาหารคือการยืดอายุ
การเก็บรักษา การท าแห้งเป็นการลดปริมาณน้ าในอาหาร เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ทุกชนิด เช่น รา (mold) ยีสต์ 
(yeast) แบคทีเรีย (bacteria) ที่เป็นสาเหตุให้อาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) ยับยั้งการท างานของเอนไซม์ (enzyme) 
หรือชะลอปฏิกิริยาต่างๆ ทั้งทางเคมีและทางชีวเคมีซึ่งมีน้ าเป็นส่วนร่วมและเป็นสาเหตุให้อาหารเสื่อมเสีย (food spoilage) ท า
ให้อาหารปลอดภัย การลดปริมาณน้ าในอาหารโดยการท าแห้ง ท าให้อาหารมีค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ (water activity) น้อยกว่า 
0.6 ซึ่งเป็นระดับที่ปลอดภัยจากจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) รวมทั้งยับยั้งการสร้างสารพิษของเชื้อรา (mycotoxin) เช่น 
Aflatoxinเพ่ือท าให้อาหารมีน้ าหนักเบา ลดปริมาตร ท าให้สะดวกต่อการขนส่ง การบริโภค หรือการน าไปเป็นวัตถุดิบในการ
แปรรูปต่อเนื่องด้วยวิธีอ่ืนๆสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นทางเลือกของผู้บริโภคมากขึ้น 
 กระบวนการ freeze – drying เป็นกระบวนการท าให้แห้งโดยการ freezing สารละลายหรือ วัตถุให้เปียกก่อน แล้วท า
ให้เป็นน้ าแข็ง ระเหิดกลายเป็นไอภายใต้ความดันอากาศต่ าๆ ซึ่งเป็นกระบวนการที่ใช้อุณหภูมิต่ า และท าให้เกิดการเสื่อมสลาย
จาก ความร้อนน้อยมาก แต่ค่าใช้จ่ายในการเตรียม ค่อนข้างสูง 
 ในอุตสาหกรรมยา สารละลายยาในน้ าจะถูกบรรจุในภาชนะท่ีเหมาะสม โดยทั่วไปใช้ vialsซึ่งจะวางลงบน shelves ที่มี
การควบคุมอุณหภูมิภายใน chamber ประมาณ – 40 ๐C ผลิตภัณฑ์จะถูกเปลี่ยนรูปไปเป็นของแข็ง คือ น้ าแข็ง และ solid 
solute หลังจากผลิตภัณฑ์เกิดการแข็งตัวอย่างสมบูรณ์ ระบบจะถูกท าให้ระเหิดโดยการใช้ vacuum pump ต่อมาอุณหภูมิของ 
shelvesจะถูกท าให้เพ่ิมข้ึน เรียกกระบวนการนี้ว่า primary drying และไอน้ าที่เกิดจากการระเหิดจะถูกส่งผ่านไป แล้วเกิดการ
กลั่นตัวใน condense chamber ที่มีอุณหภูมิประมาณ -60 ๐C หลังจากนั้นน้ าแข็งทั้งหมดจะถูกน าออกโดยการระเหิด 
ผลิตภัณฑ์ยังคงมีปริมาณน้ าอยู่ประมาณ 20-50% ที่ยังละลายอยู่ภายใน amorphorous portion ของ solid ที่เรียกว่า 
dissolved water และน้ าที่ยังหลงเหลืออยู่จะถูกน าออกไปในขั้นตอนที่เรียกว่า secondary drying stage โดยทั่วไปขั้นตอนนี้
จะใช้อุณหภูมิที่สูงข้ึนเพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพในการน าน้ าออกไปให้มากข้ึน 
  ข้อดีของเทคโนโลยี Freeze–dryingท าให้ผลิตภัณฑ์มีความคงตัวดีรักษาสภาวะของผลิตภัณฑ์ให้คงสภาพเดิมลดความ
เสี่ยงของ การปนเปื้อนของแบคทีเรียท าให้น้ าหนักของผลิตภัณฑ์ลดลง 70 -90%น ามาใช้ผลิตผลิตภัณฑ์ที่ได้จากวิธีทาง
เทคโนโลยีชีวภาพ 
 ปัญหาส าคัญท่ีพบในการน า freeze – drying มาใช้กับผลิตภัณฑ์โปรตีน คือ ปัญหาความไม่คงตัว และปัญหาที่เกิดจาก
ในสูตรต ารับเอง นอกจากนี้ ยังอาจมีปัญหาย่อยของกระบวนการผลิตและการเลือกใช้สารช่วย โดยมักจะก่อให้เกิดปัญหาด้าน
ความคงตัวได้ และในบางกรณีต้องมีการเติมส่วนประกอบอ่ืนๆ ลงไปในต ารับยา เพ่ือจุดประสงค์ต่างๆ 

สารช่วยเพ่ิมปริมาณ (bulking agent) ได้แก่1.mannitolหรือ glycine โดยมีการเติมลงไปเพ่ือเพ่ิมความสวยงาม และ
ป้องกันการยุบตัวของผลิตภัณฑ์2. Buffer and salts บ่อยครั้งจะมีการใช้ buffer เพ่ือควบคุม pH และมีการเติมเกลือลงไป เพ่ีอ



จุดประสงค์ในการเป็น isotonic solution แต่ก็พบว่า เกลือท่ีมีความเข้มข้นสูงๆ อาจท าให้pH เปลี่ยนแปลงได้ จึงควรใช้ buffer 
และ salts ในปริมาณน้อยๆ ให้สัมพันธ์กับปริมาณโปรตีน3.สารที่ช่วยเพ่ิมการละลายในตัวยาที่เป็น tissue plasminogen 
activator4.สารช่วยที่เติมลงไป เพื่อเพ่ิม collapse temperature 
5.สารช่วยเพ่ิมความคงตัว(lyoprotectant)สารที่ใส่ลงไป เพ่ือช่วยเพ่ิมความคงตัวระหว่างการท า freeze – drying และยังช่วย
เพ่ิมความคงตัวในระหว่างการเก็บ ซึ่งสารที่ใช้กันทั่วไปได้แก่ พวกน้ าตาล เช่น trehalose, sucrose พวกโปรตีน เช่น human 
serum albumin, bovine serum albumin 
 แคปซูลเปลือกแคปซูล หรือปลอกแคปซูลที่ใช้บรรจุยาส่วนมากท ามาจากเจลาตินและน้ า โดยการแปรรูปคอลลาเจนที่มี
อยู่ในผิวหนังและกระดูกของสัตว์ เช่น วัว หมู โดยเปลือกนี้จะสามารถละลายได้ที่อุณหภูมิของร่างกาย เปลือกแคปซูลแบ่งออก
ได้เป็น  2 ชนิด คือ แบบแข็งและแบบนิ่มแตกต่างกันที่วิธีผลิตโดยแคปซูลชนิดแข็งมีส่วนประกอบ 2 ส่วน คือ ตัวแคปซูลและฝา
ปิดเมื่อบรรจุยาแล้วถึงน ามาเชื่อมต่อกันพบมากในประเภทยาปฏิชีวนะ ส่วนแคปซูลแบบนิ่มเวลาผลิตจะผลิตเปลือกและบรรจุยา
ไปพร้อมกันใช้ในกรณีที่ตัวยาไวต่ออากาศและแสงอย่างมาก เช่น พวกน้ ามันตับปลาและวิตามินต่างๆ ตามมาตรฐานแล้วแคปซูล
มีอยู่ 8 ขนาด  

หน้าที่ของปลอกแคปซูลก็คือเป็นภาชนะบรรจุยา แล้วน าไปส่งที่ล าไส้เล็กเพ่ือดูดซึมเอาไปใช้งาน โดยยาที่จ าเป็นต้อง
บรรจุในแคปซูลนั้นพิจารณามาจากเหตุผล คือ ต้องการกลบกลิ่นและรสที่ไม่ดีของยาชนิดนั้นๆ และยังสามารถใช้ระบุเอกลักษณ์
ของยา แยกชนิดโดยใช้สี ซึ่งยาเม็ดโดยทั่วไปมีข้อจ ากัดที่ไม่สามารถท าได้ ทั้งยังมีกระบวนการผลิตที่สั้นและง่ายกว่ายาเม็ด ไม่
ต้องค านึงถึงเรื่องแรงอัดและความร้อนที่ใช้ในการผลิต เหมาะส าหรับยาที่ไม่ทนต่อความร้อน 
 สริตาและชญาณี (2553) ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าผักและผลไม้ชนิดผง ที่มีโปแตสเซียมสูงและโซเดียมต่ า) น้ าผัก
และผลไม้เป็นเครื่องดื่มสุขภาพที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดส่วนใหญ่จะเป็นรูปแบบพร้อม
รับประทาน ไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน น้ าผักและผลไม้ชนิดผงจึงเป็นอีกรูปแบบหนึ่งที่น่าสนใจ สะดวกในการพกพาและประหยัด
พ้ืนที่ในการจัดเก็บ โครงการพิเศษนี้ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าผักและผลไม้ที่มีโปแตสเซียมสูงและโซเดียมต่ าชนิดผงขึ้นเพ่ือ
เป็นทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้บริโภค โดยเลือกใช้สับปะรด กล้วย แอปเปิล แครอท กระเจี๊ยบและคื่นไช่ ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่หาง่าย มา
ผลิตเป็นน้ าผักและผลไม้โดยไม่ปรุงรสด้วยน้ าตาลและเกลือ จากนั้นแปรรูปเป็นผงแห้งด้วยวิธีอบแห้งแบบพ่นฝอย และวิธีการท า
แห้งเยือกแข็งสุญญากาศ ได้ผลิตภัณฑ์ชนิดผง 6 สูตร ได้แก่ สูตรมีกล้วยและสูตรไม่มีกล้วยที่ท าเป็นผงแห้งด้วยวิธีท าแห้งเยือก
แข็งสุญญากาศ 2 สูตร สูตรมีกล้วยและสูตรไม่มีกล้วยผสมสารช่วยยึดเกาะมอลโทเดกซ์ทรินสูตรละ 20% และ 30% ท าเป็นผง
แห้งด้วยวิธีอบแห้งแบบพ่นฝอย 4 สูตร เมื่อท าการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี analysis of variance โดยนักศึกษาคณะ
เภสัชศาสตร์เดียวกัน 30 คน ประเมินความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ทั้ง 6 สูตร พบว่าเครื่องดื่มสูตรมีกล้วยโดยวิธีอบแห้งแบบพ่นฝอย 
ผสมสารช่วยยึดเกาะปริมาณ 20% ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด 4.1 (ชอบ ถึง ชอบมาก) ซึ่งไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
(p<0.05) ในการเปรียบเทียบน้ าผักและผลไม้โดยวิธีอบแห้งแบบพ่นฝอยใน 4 สูตร พบว่าสูตรมีกล้วยผสมสารช่วยยึดเกาะ
ปริมาณ 20% ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด 4.1 ซึ่งไม่แตกต่างทางนัยส าคัญ (p<0.05) และการเปรียบเทียบเครื่องดื่มโดย
วิธีท าแห้งเยือกแข็งสุญญากาศใน 2 สูตร เมื่อท าการวิเคราะห์ด้วยวิธี t-test พบว่าสูตรมีกล้วยและสูตรไม่มีกล้วยได้รับคะแนน
ความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 3.7 และ 3.5 (เฉยๆ ถึง ชอบ) ตามล าดับ ซึ่งคะแนนความชอบของเครื่องดื่มทั้งสองชนิดไม่แตกต่างอย่าง
มีนัยส าคัญ (p<0.05) 
 สุชาดา และคณะ(2555) ได้ท าการศึกษาสภาวะการแปรรูปน้ ามะนาวเป็นมะนาวผงด้วยวิธีอบแห้งแบบแช่แข็ง(Freeze 
Drying) เพ่ือให้เหมาะสมกับการผลิตน้ ามะนาวเชิงพาณิชย์มะนาว จัดเป็นกลุ่มของพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญชนิดหนึ่งของประเทศ
ไทย โดยถูกใช้เป็นส่วนประกอบเพื่อเพ่ิมรสชาติในการปรุงอาหารชนิดต่าง ๆ ทั่วทุกภาคของประเทศ ซึ่งมีคุณสมบัติเฉพาะในการ
ที่ให้รสเปรี้ยวและมีกลิ่นหอมพิเศษของมะนาวเป็นตัวเพ่ิมรส นอกจากนั้นแล้วยังถูกน ามาใช้เป็นเครื่องดื่ม เช่น น้ ามะนาว , เป็น



ส่วนผสมของเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ รวมถึงถูกน ามาใช้เป็นส่วนประกอบในเครื่องส าอางค์, ผงซักฟอกและอ่ืน ๆ อีกมากมายท าให้
การใช้มะนาวเพ่ือการบริโภคในประเทศไทย มีปริมาณหลายพันตันต่อปี 

เศรษฐการ(2546) ได้ท าการผลิตน้ าต าลึงผงโดยการท าแห้งแบบเยือกแข็ง โดยได้ศึกษาวิธีการผลิตน้ าต าลึงผงโดยการท า
แห้งแบบเยือกแข็ง ในขั้นตอนแรกได้ศึกษาวิธีการเตรียมโดยการแปรระดับอุณหภูมิและเวลาในการลวกเพ่ือยับยั้งการท างานของ
เอนไซม์เปอร์ออกซิเดส ผลการศึกษาพบว่าการลวกผักต าลึงที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที เพียงพอที่จะยับยั้ง
การท างานของเอนไซม์เปอร์ออกซิเดสได้ และเมื่อน าน้ าต าลึงไปท าแห้งแบบเยือกแข็งโดยการแปรปริมาณมอลโตเด็กทรินที่ใส่
เป็น 3 ระดับคือ 4, 6 และ 8% ก่อนน าไปแช่เยือกแข็ง ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าการแปรปริมาณมอลโตเด็กทริน
ที่ระดับ 8% ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดและแตกต่างจากที่ระดับอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) จากนั้นได้แปร
ปริมาณน้ าตาลซูโครส และน้ าตาลฟรุกโตสที่ระดับ 3 และ 5% ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าการใส่น้ าตาลฟรุกโตสที่
ระดับ 5% ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดแตกต่างจากที่ระดับอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) เมื่อน าไปศึกษา
อายุการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 3 เดือนพบว่ามีปริมาณเบต้าแคโรทีนเท่ากับ 1133 เรตินอลต่อ 100 กรัมไม่แตกต่างจากต าลึง
สดอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราพบว่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
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11. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

11.1 เผยแพร่ผลงานวิจัยโดยการตีพิมพ์เอกสารลงในวารสารทางวิชาการเช่นวารสารอาหารวารสารคหเศรษฐศาสตร์ 
หรือวารสารอุตสาหกรรมเกษตร เป็นต้น 
 11.2 เผยแพร่กรรมวิธีการผลิตให้กับหน่วยงานต่างๆที่มีความประสงค์ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน หรือถ่ายทอด
เทคโนโลยีให้กับชุมชนโดยตรง 
 11.3 หน่วยงานที่น าผลงานวิจัยไปใช้ เช่นสถาบันการศึกษาด้านอาหารและโภชนาการ เกษตรกรและชุมชน 
ผู้ประกอบการ 
การน าไปใช้ประโยชน์ในด้าน  

ด้านวิชาการ 
ด้านนโยบาย 
ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์/อุตสาหกรรม  

ด้านสังคมและชุมชน       

หน่วยงานที่น าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
สถาบันการศึกษาด้านอาหารและโภชนาการทั้งภาครัฐและเอกชน เกษตรกรและชุมชน ผู้ประกอบการได้แก่ 
- ศูนย์เรียนรู้สวนสุขภาวะครัวเรือนแบบพอเพียงและยั่งยืน อ าเภอตะโหมด จังหวัดพัทลุง 
-    กองทุนสวัสดิการเทศบาลต าบลตะโหมด อ าเภอตะโหมด จังหวัดพัทลุง 

12.  แผนการถ่ายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสู่กลุ่มเป้าหมาย 
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ชะมวงผงแคปซูลเพ่ือสุขภาพ   ให้ผู้ประกอบการขนาดย่อมหรือผู้ที่สนใจ   โดย

ใช้เอกสารเผยแพร่กรรมวิธีการผลิตแก่ผู้ที่มีความประสงค์จะเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต 
13.  วิธีการด าเนินการวิจัย 

13.1 วิธีการด าเนินการวิจัย 
13.1.1 ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของใบชะมวง โดยน าใบชะมวงที่มีระยะแก่อ่อนทั้งสองระยะ ได้แก่ระยะ

ใบเพสลาด และระยะใบแก่ มาตรวจสอบปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ค่าสี (L, a, b) ค่าความเป็นกรด- ด่าง ค่าบริกซ์ 
(ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด) ปริมาณเถ้า เยื่อใย วิตามินซี และความชื้น โดยท าการเตรียมใบชะมวงดังกล่าวทั้ง 2 
ระยะ มาคัดแยกส่วนที่ไม่ต้องการออก แล้วน าไปวิเคราะห์ 

13.1.2 การออกแบบการทดลองออกแบบการทดลองแบบแฟคทอเรียล 2 ปัจจัยๆแรกได้แก่รูปแบบใบ 3 รูปแบบ 
(ใบแก่, ใบเพสลาด และใบแก่ผสมใบเพสลาดเท่ากัน) ปัจจัยที่สองได้แก่อัตราส่วนของใบต่อน้ าสกัด 4 ระดับ (1:0, 1:0.5, 
1:0.75 และ 1:1) ได้ทั้งหมด 12 ชุดการทดลอง(3X4) ดังแสดงในตารางที่ 1 ท าการทดลอง 2 ซ้ า วิเคราะห์ความแปรปรวน
ของข้อมูลด้วยโปรแกรม SPSS ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 



13.1.3 การสกัดน้ าชะมวง น าใบชะมวงที่มีระยะใบเพสลาดและใบแก่ที่ผ่านการคัดส่วนที่ไม่ต้องการออกแล้ว และ
อัตราส่วนน้ าสกัดต่อใบชะมวงตามตารางที่ 1 จากขั้นตอนที่ 13.1.2 กรองเพ่ือแยกกากด้วยผ้าขาวบาง น าน้ าชะมวงที่ได้ไป
ตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ และร้อยละของผลผลิต 

13.1.4 การท าน้ าชะมวงผง น าน้ าชะมวงที่ได้จากขั้นตอนที่ 13.1.3 มาผสมกับมอลโตเด็กซ์ตรินในอัตราส่วนร้อยละ 
30,40 และ 50 กวนให้ละลายเข้ากันดี น าไปแช่เยือแข็งที่อุณหภูมิ –40˚ซ. ก่อนระเหิดด้วยเครื่อง freeze dry เมื่อได้
ผลิตภัณฑ์ชะมวงในรูปแบบแห้งน าไปบดให้ละเอียด บรรจุแคปซูล 

13.1.5 การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ แล้วน าไปวัดค่าทางเคมีและกายภาพ ได้แก่  
   - สารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 
   - ความชื้น (moisture content) น าไปอบแห้งในตู้อบลมร้อนตามมาตรฐาน AOAC  
                      (AOAC, 2012) 
   - ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (brix)    
   - ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
   - ค่าน้ าอิสระ (aw) 
   - ค่าสีและการเปลี่ยนแปลงค่าสีโดยรวม โดยใช้เครื่องวัดสีแบบฮันเตอร์ 
   - ความหนาแน่นปรากฏ และความหนาแน่นบรรจุ โดยวิธีของ AL-Kahtani and braki(1990) 
   - ความหนาแน่นบรรจุ (Packed density)  

- การวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) ของข้อมูลใช้วิธีของDuncan,s New  
 Multiple Rang Test 

13.1.6 ค านวณหาค่าต้นทุนในการผลิต โดยการค านวณต้นทุนดังกล่าวโดยรวมค่าใช้จ่ายแรงงาน ค่าใช้จ่ายใน
กระบวนการผลิต  

14.  ระยะเวลาการวิจัย 
ระยะเวลาโครงการ1  ปี0เดือน 

วันที่เริ่มต้น1 ตุลาคม 2561วันที่สิ้นสุด30 กันยายน 2562 
สถานที่ท าการวิจัย 

ในประเทศ/ 
ต่างประเทศ 

ชื่อประเทศ/
จังหวัด 

พื้นที่ที่ท าวิจัย ชื่อสถานที่ 

ในประเทศ สงขลา ห้องปฏิบัติการ ห้องปฏิบัติการเคมีและห้องปฏิบัติการอาหาร หลักสูตร
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะศิลปศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

 
แผนการด าเนินงานวิจัย 
 

 ปี  กิจกรรม  ต.ค. พ.ย.  ธ.ค.  ม.ค. ก.พ.  มี.ค. เม.ย. พ.ค.  มิ.ย.  ก.ค.  ส.ค.  ก.ย. 

2561 วางแผนด าเนินการวิจัย X X           



 ปี  กิจกรรม  ต.ค. พ.ย.  ธ.ค.  ม.ค. ก.พ.  มี.ค. เม.ย. พ.ค.  มิ.ย.  ก.ค.  ส.ค.  ก.ย. 

2562 ด าเนินการวิจัยระยะท่ี 1   X X X X       

2562 รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ผล สรุป      X X      

2562 ด าเนินการระยะที่ 2        X X    

2562 รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ผล สรุป          X X  

2562 ส่งรายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์           X X 

 
15. ปัจจัยท่ีเอื้อต่อการวิจัย (อุปกรณ์การวิจัย โครงสร้างพื้นฐาน ฯลฯ) ระบุเฉพาะปัจจัยท่ีต้องการเพิ่มเติม) 

ประเภท 
ชื่อครุภัณฑ์/
สิ่งก่อสร้าง 

สถานภาพใน
หน่วยงาน 

รายละเอียด 
เหตุผลและความ

จ าเป็น 
ประมาณการ

ราคา 
ครุภัณฑ์  มี    
สิ่งก่อสร้าง  ไม่มี    

 
16.  งบประมาณของโครงการวิจัย 

 ปี  ประเภทงบประมาณ  รายละเอียด  จ านวน (บาท) 
2562 งบบุคลากร   
2562 งบด าเนินการ : ค่าตอบแทน ค่าตอบแทนนักวิจัย  

10% จากงบด าเนินงาน 
17,000 

2562 งบด าเนินการ : ค่าใช้สอย ค่าจ้างท ารายงานฉบับสมบูรณ ์
ค่าใช้จ่ายในการเดินทาง     
ค่าวิเคราะห์ตัวอย่าง 

30,000 

2562 งบด าเนินการ : ค่าวัสดุ ค่าวัสดุส านักงาน  
วัสดุบริโภค 
ค่าวัสดุวิทยาศาสตร์ 
ค่าสารเคมีอ่ืน ๆ 
ค่าวัสดุเชื้อเพลิง 

140,000 

2562 งบด าเนินการ : ค่าสาธารณูปโภค ค่าสาธารณูปโภค (ค่าน้ า+ค่าไฟฟ้า) 
10% ของงบด าเนินการ 

17,000 

 รวม  204,000 
 รวมตลอดโครงการ (สองแสนสี่พันบาทถ้วน) 204,000 

หมายเหตุ: ขอถัวเฉลี่ยจ่ายค่าใช้จ่ายทุกรายการ โดยจะเบิกจ่ายตามหลักเกณฑ์ที่ระเบียบก าหนดและไม่เกินวงเงินที่ 
ได้รับอนุมัติ 



17.  ผลส าเร็จ 
ปี ผลส าเร็จที่คาดว่าจะได้รับ ประเภท 

2562 ได้ทราบกรรมวิธีแปรรูปที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์จากชะมวงบรรจุแคปซูล
เป็นอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ ทราบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ตลอดจน
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 

Primary Result 

2562 ได้ผลงานเผยแพร่แก่ชุมชน หรือผลงานวิจัยตีพิมพ์ลงในวารสารวิชาการระดับชาติ Intermediate Result 
 
18. โครงการวิจัยต่อเนื่อง (ค ารับรองจากหัวหน้าโครงการวิจัยว่าโครงการวิจัยได้รับการจัดสรรงบประมาณจริงใน
ปีงบประมาณที่ผ่านมา) 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

19. ค าชี้แจงอ่ืน ๆ (ถ้ามี) 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

20. ลงลายมือชื่อ หัวหน้าโครงการวิจัย พร้อมวัน เดือน ปี 

    

                                                                            ลงชื่อ................................................. 
                                                                               (ผู้ช่วยศาสตราจารย์พงษ์เทพ เกิดเนตร) 

                                                                                  หวัหน้าโครงการวิจัย 

                                                                           วันที่.......... เดือน ....................... พ.ศ. ......... 

 

 

 

ส่วน  ค   : ประวัติคณะผู้วิจัย 
หัวหน้าโครงการ 
1. ชื่อ – สกุล (ภาษาไทย)     นาย พงษ์เทพ  เกิดเนตร 
   ชื่อ – สกุล (ภาษาอังกฤษ)    Mr. PONGTHEP  KERTNAT 
2. หมายเลขบัตรประจ าประชาชน   3860400064186 
   รหัสประจ าตัวนักวิจัยแห่งชาติ     38–40-0461 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน                     ผู้ชว่ยศาสตราจารย์  



4. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมโทรศัพท์  โทรสาร และ  E-mail 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 สาขาคหกรรมศาสตร์  คณะศิลปศาสตร์ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
           โทรฯ 081-8916557    E-mail address : kertnatthep07@gmail.com 
5.  ประวัติการศึกษา    

ปริญญาโท วท.ม. เทคโนโลยอีาหาร   พ.ศ. 2533 
           ปริญญาตรี วท.บ. ชวีวิทยา       พ.ศ. 2529 
6.  สาขาท่ีมีความช านาญพิเศษ 
 สาขาเทคโนโลยีอาหาร 
7.  ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
    7.1 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :ชื่อเรื่อง ปีที่พิมพ์ 

1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวย าเครื่องแกงกรอบ. พงษ์เทพ เกิดเนตร และจินตนา เจริญเนตรกุล ใน รายงานการประชุม
วิชาการอุตสาหกรรมเกษตร สจล.ครั้งที่ 1 วันที่ 7 กันยายน 2555 คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง กรุงเทพฯ, หน้า 15-21. 
2) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไวน์ทุเรียนเทศเพ่ือการพัฒนาชุมชน. พงษ์เทพ เกิดเนตร วารสารวิจัยรามค าแหง. ม.ค.- มิ.ย.  
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เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 19: ราชมงคลวิชาการ 45. โรงพิมพ์คุรุสภาลาดพร้าว, ปทุมธานี, 2545, หน้า 418-419  
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5) การศึกษาการผลิตมังคุดกระป๋อง. พงษ์เทพ เกิดเนตร ใน เอกสารการประชุมสัมมนาทางวิชาการ สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล ครั้งที่ 15: เล่มที่ 3 สาขาอุตสาหกรรมเกษตรและคหกรรมศาสตร์. กรุงเทพฯ, 2541, หน้า 66-77 (271  
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2541, หน้า 112-123 (271 หน้า)  
7) การศึกษากระบวนการผลิตมังคุดกระป๋องในน้ าเชื่อม. พงษ์เทพ เกิดเนตร  อาหาร. ก.ค.-ก.ย. 2541, 28(3) หน้า  
202-212  
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