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บทคัดยอ 
 
 ปจจุบันมีผูปวยซึมเศราในสังคมไทยสูงมากเกือบ 2 ลานคนและมีผูปวยจิตเวชเพ่ิมข้ึน 2 เทาในรอบ 6 
ป  การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดท่ีเปน Functional drink จากผักผลไมและสมุนไพรไทยท่ีมี
คุณคาทางโภชนาการสูง ไดแก กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหงแบบโฟมแมท เปนอีก
ทางเลือกหนึ่งท่ีจะชวยแกปญหาดังกลาว งานวิจัยนี้พบวา การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดจาก
กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหงแบบโฟมแมท ท่ีมีสวนประกอบของกลวยน้ำวาผงรอยละ 65 
ฟกทองผงรอยละ 30 บัวบกผงรอยละ 5 และขม้ินชันผงรอยละ 2  จะไดผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดท่ีมีคา 
Aw ต่ำกวา 0.4 ซ่ึงเปนคาท่ีจุลินทรียทุกชนิดไมสามารถเจริญได ทำใหเครื่องดื่มคลายเครียดนี้มีอายุการเก็บท่ี
นานและปลอดภัยตอผูบริโภค มีคาความสามารถในการละลายโดยเฉลี่ยรอยละ 42  สีของเครื่องดื่มมีความ
สวาง (L*)  เทากับ 72.07± 0.55 สีแดง (a*)  เทากับ 72.07 ± 0.55 สีเหลือง (b*) เทากับ 72.07 ± 
0.55 มีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระเทากับ  225.15 ± 0.00 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอรบิคตอลิตร (mg 
AAE/L) ปริมาณโพแทสเซียม 580.30 ± 0.00  mg/100g ปริมาณสาร Tryptophan 447.91 mg/100g 
ปริมาณวิตามิน B1 B6 B12  เทากับ 0.63 ± 0.00  วิตามิน B6 เทากับ 5.96 ± 0.00  และ วิตามิน B12  
เทากับ 0.34 ± 0.00 mg/L  โดยสาร Tryptophanเปนสารตั้งตนของฮอรโมนเซโรโทนิน (Serotonin) ท่ีจะ
ทำใหรางกายมีความสุข ชวยสงออกซิเจนไปยังสมองและปรับสมดุลน้ำและแรธาตุในรางกาย  สารß-carotene 
ชวยเพ่ิมปริมาณสาร Serotonin และ Norepinephrine ซ่ึงเปนแหงความสุขในสมองของคนไขท่ีมีภาวะ
ซึมเศรา ชวยทำใหความจำดีข้ึน ชวยเพ่ิมปริมาณโพแทสเซียมในรางกายทำใหความเครียดลดลง  วิตามิน B1 
B6 B12  จะชวยสรางภูมิตานทานใหกับรางกายใหสามารถตอตานความวิตกกังกล (antianxiety) และตอตาน
ภาวะซึมเศรา (antidepressant) ได 
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ABSTRACT 

Currently, there are nearly 2 million people with depression in Thai society and the 
number of psychiatric patients has doubled in the past 6 years. The development of stress-
relieving beverage from Thai vegetables, fruits and herbs that have high nutrition value 
includes bananas, pumpkin, gotu kola, and turmeric that are dried in a foam mat was study. 
This research found that developing stress-relieving drinks from bananas, pumpkins, gotu 
kola, and turmeric that are dried in a foam mat containing 65 percent banana powder, 30 
percent pumpkin powder, 5 percent gotu kola powder, and 2 percent turmeric powder was 
result in a stress-relieving drink product.  The Aw value is less than 0.4, which is a value that 
all microorganisms cannot grow.  This Aw value is safe for consumers and has a long shelf 
life.  The average solubility of stress-relieving drink is 42%. The color is bright (L*) equal to 
72.07± 0.55, red (a*) equal to 72.07 ± 0.55, yellow (b*) equal to 72.07 ± 0.55. The highest 
antioxidants, potassium, and tryptophan were 225.15 ± 0.00 mg AAE/L, 580.30 ± 0.00 
mg/100g, and 447.91 mg/100g, respectively.  Vitamin B1, B6, B12 found in this beverage are 
0.63, 5.96 and 0.34 mg/L. Tryptophan, a precursor of the serotonin will make the body 
happy, deliver oxygen to the brain and balances water and minerals in the body. ß-carotene 
substance will increase the amount of serotonin and norepinephrine, which is the source of 
happiness in the brains of patients. This study concludes that bioactive compound and 
antioxidants activity in this beverage were significant high which will resulting in good 
memory, reducing stress and increase immunity of the patient to resist antianxiety and 
antidepressant. 
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บทท่ี 1 
บทนำ 

 
1.1 ท่ีมาและความสำคัญของปญหา 

 
อุตสาหกรรมอาหารไทยเปนหนึ่งใน Soft Power ท่ีมีบทบาทสำคัญตอการพัฒนาเศรษฐกิจของ

ประเทศท้ังการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับวัตถุดิบทางการเกษตร สรางรายไดเขาประเทศจากการสงออก ทำใหเกิด
การจางงาน รวมท้ังเปนอุตสาหกรรมท่ีเชื่อมโยงไปในอุตสาหกรรมตอเนื่องท้ังการทองเท่ียวและการโรงแรม ซ่ึง
เปน Growth Engine หลักท่ีจะชวยฟนฟูเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยเฉพาะอยางยิ่งผัก ผลไมและสมุนไพร
ไทยท่ีเปนท่ียอมรับไปท่ัวโลกท้ังทางดานรสชาติและสรรพคุณทางยาท่ีมีบทบาทสำคัญเปนอยางยิ่งในการ
พัฒนาเศรษฐกิจอุตสาหกรรมอาหารของประเทศสูงถึง 18.3% (ขอมูลการสงออกกระทรวงพาณิชย และ 
Trade map; วิเคราะหโดย Krungthai COMPASS)  

 
แนวโนมอาหารเพ่ืออนาคต (Future food)  นับตั้งแตมีการแพรระบาดของ COVID-19 (SARS-CoV-

2) อยางรุนแรงท่ัวโลก (Global crisis) นอกจากจะเนนอาหารกลุม functional food ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ
ดานเสริมสรางภูมิคุมกันใหกับรางกายแลว ยังมุงเนนใหผูบริโภคมีสุขภาพจิตท่ีดีข้ึน ชวยคลายความเครียดจาก
ภาวะเศรษฐกิจท่ีสงผลกระทบตอมวลมนุษยชาติท่ัวโลกในทุกเพศทุกวัย ในปจจุบันคนไทยอายุ 15 ปข้ึนไป 
ปวยดวยอาการซึมเศรา 1.5 ลานคนและมีผูปวยจิตเวชเพ่ิมข้ึน 2 เทาในรอบ 6 ป 
(https://www.thaihealth.or.th) การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดท่ีเปน Functional drink จาก
ผักผลไมและสมุนไพรไทยท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง ไดแก กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหง
แบบโฟมแมท เปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีจะชวยแกปญหาดังกลาว เนื่องจากสารสำคัญในเครื่องดื่มจะชวยเรง
กระบวนการเผาผลาญ (metabolism) ชวยปรับสมดุลแรธาตุและออกซิเจนท่ีไปเลี้ยงสมอง ทำใหรางกาย
คลายเครียดและหลั่งสารแหงความสุข (Serotonin) มากข้ึน อีกท้ังสารดังกลาวเปนสารจากธรรมชาติจึงไม
กอใหเกิดการแพเหมือนยาแผนปจจุบัน ทำใหผูบริโภคมีความแข็งแรงท้ังทางรางกายและจิตใจ ซ่ึงจะชวยลด
ปญหาดานสาธารณสุขของประเทศท่ีตองรับมือกับโรคภัยของประชาชนท่ีมีความซับซอนและรุนแรงมากข้ึน
ตามการปรับเปลี่ยนวิถีชีวิต สังคม สิ่งแวดลอมรวมถึงความตองการและการเปลี่ยนแปลงตามวัยของผูบริโภคใน
อนาคตไดอีกทางหนึ่งดวย 

 
การทำแหงแบบโฟมแมท (Foam mate drying) 

 
เปนกระบวนการทำผลิตภัณฑผงท่ีนิยมใชกับวัตถุดิบประเภทผักและผลไม เนื่องจากมีข้ันตอนท่ีไม

ซับซอน ใชเวลาสั้น และมีตนทุนต่ำอีกท้ังเครื่องดื่มผงในปจจุบันไดรับความนิยมสูง เนื่องจากมีความสะดวกใน
การบริโภค มีอายุการเก็บรักษานาน สามารถลดการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาล (browning effect)ไดโดยเฉพาะ
การทำแหงผลไมท่ีมีปริมาณน้ำตาลสูง และสามารถลดการเกิดขอบแข็ง (case hardening) ซ่ึงเปนสาเหตุทำ
ใหอัตราการอบแหงลดลงไดอีกดวย โดยการทำใหอาหารเหลวหรืออาหารก่ึงเหลวท่ีตองการทำแหงมีลักษณะ
เปนโฟมท่ีคงตัวโดยการเติมอากาศเขาไปในอาหาร เชน นํํํํํ้ำนม ไขขาวเนื่องจากอาหารเหลานี้มีองคประกอบ
ของโปรตีนและสารโมโนกลีเซอไรด ซ่ึงมีสมบัติทำใหเกิดโฟมและรักษาโฟมใหคงตัวได แตอาหารบางชนิด เชน 
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นํํํํ้ำสม จำเปนตองมีการเติมสารกอใหเกิด โฟม (foaming agents) เชน กลีเซอรอลโมโนสเตียเรต (glycerol 
monostearate, GMS) ซอยโปรตีนไอโซเลต (soy protein isolate, SP) โปรตีนไขขาว (egg albumin) 
โซเดียมเคซีเนต (sodium caseinate) มอลโทเดกซทริน (maltodextrin) และ เมทิลเซลลูโลส 
(methylcellulose) เพ่ือใหไดโฟมท่ีคงตัว จากนั้นนำอาหารท่ีไดไปเกลี่ยใหเปนแผนบางๆบนถาด นำไป
อบแหงและบดเปนผง   

 
กลวยน้ำวา (Bananas) ชื่อวิทยาศาสตรคือ  Musa ABB cv. Kluai 'Namwa' เปนผลไมท่ีนิยมปลูก

ท่ัวทุกภาคของประเทศไทย เนื่องจากปลูกงาย ใหผลผลิตเร็ว และทนทานตอสภาพดินฟาอากาศ กลวยน้ำวา
อุดมดวยสารอาหารหลายชนิด ไดแก พลังงาน คารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน และแรธาตุ กลวยน้ำวาดิบ มี
สารแทนนิน (Tannin) ซ่ึงมีฤทธิ์ในการเคลือบกระเพาะอาหารและลำไส ปองกันการติดเชื้อ กลวยน้ำวาหาม 
(ก่ึงดิบก่ึงสุก) มีปริมาณโพแทสเซียมสูง ชวยชดเชยโพแทสเซียมใหกับรางกายในกรณีเกิดความเครียดซ่ึงอัตรา 
Metabolism ในรางกายจะสูงข้ึนทำใหระดับโพแทสเซียมลดลง กลวยน้ำวายังมีสารทริปโตเฟน 
(Tryptophan) ท่ีเปนสารตั้งตนของฮอรโมนเซโรโทนิน (Serotonin) ซ่ึงเม่ือหลั่งออกมาจะทำใหรางกายมี
ความสุข อีกท้ังยังชวยสงออกซิเจนไปยังสมองและปรับสมดุลน้ำและแรธาตุในรางกาย  นอกจากนี้โพแทสเซียม
ยังเปนสารอาหารสำคัญท่ีชวยใหการเตนของหัวใจเปนปกติ  กลวยน้ำวาสุก มีเพคติน (Pectin) ซ่ึงเปนเสนใย
อาหารท่ีละลายน้ำเปนจำนวนมาก ทำใหเพ่ิมกากใยในระบบทางเดินอาหาร และยังมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติก 
(Prebiotic) ตามธรรมชาติ ท่ีสามารถชวยการขับถายไดเปนอยางดี กลวยน้ำวา 1 ลูก ใหพลังงานประมาณ 59 
กิโลแคลอรี่ กลวยน้ำวา มีรสหวาน ทางการแพทยแผนไทยถือวามีฤทธิ์รอน ทำใหชุมชื้นเกิดกำลัง (กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข) 

 
ฟกทอง (Pumpkin) ชื่อวิทยาศาสตรคือ Cucurbita moschata Duchesne อยูในวงศ 

CUCURBITACEAE  ฟกทองไทยอยูในตระกูลสควอช (Squash) ซ่ึงเนื้อฟกทอง มีเบตาแคโรทีน ซ่ึงเปนสาร
ตานอนุมูลอิสระท่ีชวยปองกันไขมันแอลดีแอล (LDL cholesterol) หรือไขมันเลว ซ่ึงสงผลใหลดความเสี่ยงใน
การเปนโรคหัวใจ และมีโพแทสเซียม วิตามินซี และไฟเบอรสูง  โดยงานวิจัยชี้วาผูท่ีกินโพแทสเซียมมาก จะมี
ความดันโลหิตลดลง และลดความเสี่ยงในการเปนโรคหลอดเลือดสมอง  และมีแรธาตุท่ีมีประโยชนตอรางกาย 
เชน วิตามินเอ วิตามินบ ี1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 วิตามินซี วิตามินอี ฟอสฟอรัส 
แคลเซียม โพแทสเซียม ธาตุโซเดียม ธาตุแมงกานีส ธาตุเหล็ก ซิงค ซ่ึงดีตอระบบภูมิคุมกัน ทำใหระบบ
ภูมิคุมกันแข็งแรง และชวยตอสูกับการติดเชื้อ ฟกทองยังอุดมดวยลูทีน (Lutein) และซีแซนทิน (Zeaxanthin) 
ท่ีชวยลดความเสี่ยงของโรคตอและโรคจอประสาทตาเสื่อมเนื่องจากอายุ (Age-related macular 
degeneration)(https://medthai.com/)  ฟกทองมีรสหวาน ทางการแพทยแผนไทยถือวามีฤทธิ์รอน ทำให
ชุมชื้นเกิดกำลัง (กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข) 

 
บัวบก (Gotu kola) ชื่อวิทยาศาสตรคือ Centella asiatica Urban เปนพืชสมุนไพรท่ีมีคุณคาทาง

อาหารมาก เนื่องจากมี ไทอะมิน (วิตามินบี 1) ไรโบฟลาวิน (วิตามินบี 2) ไนอะซิน (วิตามินบี3) วิตามินซี 
กรดอะมิโนตางๆ ไดแก แอสพาเตรต กลูตาเมต เซอรีน ทรีโอนีน อะลานีน ไลซีน ฮีสทีดิน และมีธาตุแคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก สูง จึงนำมาใชประโยชนทางการแพทยมากมาย ไดแก ชวยบรรเทาอาการวิตกกังวล ลด
ความเครียดอันเปนสาเหตุท่ีทำใหเกิดความดันโลหิตสูงซ่ึงโรคความดันโลหิตสูงเปนสาเหตุท่ีคราชีวิตคนไทยเปน
จำนวนมาก  บำรุงประสาทและความจำ บำรุงหัวใจ บำรุงตับ ไต และสมอง เปนตน (จันทรพร ทองเอกแกว, 
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2556) บัวบกมีรสขม ทางการแพทยแผนไทยถือวามีฤทธิ์เย็น ชวยบำรุงโลหิตและดี (กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข) 

 
ขม้ินชัน  (turmeric) ชื่อวิทยาศาสตรคือ Curcuma longa L.อยูในวงศ Zingiberaceae เปน

สมุนไพรอยูในวงศขิง มีสารท่ีเปนองคประกอบหลักคือ curcumin ซ่ึงมีสีเหลืองสม (oragne-yellow) ท่ีมี
สวนประกอบเปนสารโพลิฟนอลิกและมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ และอุดมดวยวิตามินและแรธาตุ 
ไดแก วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 วิตามินซี วิตามินอี ฟอสฟอรัส แคลเซียม โพแทสเซียม 
เกลือแร เสนใย คารโบไฮเดรตและโปรตีน มีสรรพคุณทางยาและรักษาโรคตางๆไดหลายชนิด 
(https://www.disthai.com/16488284/) ขม้ินชันมีรสฝาด ทางการแพทยแผนไทยถือวามีฤทธิ์รอน ชวย
บำรุงโลหิต บำรุงธาตุ แกเสมหะและแกไข(กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข) 

  
 การนำกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบกและขม้ินชัน มาผลิตเปนเครื่องดื่มคลายเครียด นอกจากจะชวย

แกปญหาใหกับผูปวยซึมเศราโดยไมเกิดผลขางเคียงจากการแพยาแลว การแพทยแผนไทยถือวาเครื่องดื่ม
ดังกลาวมีฤทธิ์ท้ังรอนและเย็น ชวยปรับสมดุลหยินและหยาง สามารถบำรุงสุขภาพโดยรวมไดเปนอยางดี
อีกทางหนึ่งดวย 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

 เพ่ือการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดจาก กลวยน้ำวา ฟกทอง 
บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหงแบบโฟมแมท 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ทราบปริมาณสารสำคัญในเครื่องดื่มคลายเครียดจาก กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ี
ทำแหงแบบโฟมแมท 

2. ไดเครื่องดื่มคลายเครียดจาก กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน 

3. ไดตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัยในวารสารเพ่ือประโยชนทางการแพทยและตอสาธารณะสืบตอไป 
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บทท่ี 2  
เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 
2.1 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 
Fedotova และคณะ (2017) ศึกษาการใชพืชและสารสกัดจากพืชในการบำบัดความเครียด พบวา

สารพฤกษเคมีในพืช ไดแก alkaloids, terpenes, flavonoids, phenolic acids, lignans, cinnamates 
และ saponins สามารถคลายความเครียดไดและไมมีผลขางเคียงตอมนุษยเหมือนการใชยาสังเคราะห 

 
Samed และคณะ (2017) ศึกษาการใชเนื้อกลวย 600 mg/kg และสารสกัดจากเปลือกกลวย 400 

mg/kg ของน้ำหนักหนูทดลอง ปอนใหหนูทดลองติดตอกันนาน 14 วัน พบวา สารตานอนุมูลอิสระในเนื้อ
กลวยและสารสกัดจากเปลือกกลวย สามารถลดความวิตกกังวล ลดความเครียด และทำใหหนูทดลองแข็งแรง
ข้ึนอยางมีนัยสำคัญ 

 
 Setyarini และคณะ (2020) ศึกษาผลของการทานกลวยเพ่ือลดความวิตกกังวลในคนไขท่ีมีปญหา

สุขภาพจิตในโรงพยาบาลจำนวน 60 คน โดยการใหรับประทานกลวยวันละ 2-3 ลูกข้ึนอยูกับสภาวะ
สุขภาพจิตของคนไขแตละคน นานติดตอกัน 14 วันพบวาสามารถลดลดความวิตกกังวลของคนไขไดอยางมี
นัยสำคัญท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95  

 
 Kima และคณะ (2016) ศึกษาการใชสาร ß-carotene ซ่ึงเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ จากฟกทอง

หวาน (Sweet Pumpkin) ในคนไขชาวเกาหลีท่ีมีภาวะซึมเศรา โดยการใหคนไขกินวันละครั้ง ติดตอกันนาน 
28 วัน พบวา ปริมาณสาร Serotonin และ Norepinephrine ซ่ึงเปนแหงความสุขในสมองของคนไขท่ีมีภาวะ
ซึมเศรา เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสำคัญ อีกท้ังยังสามารถลดระดับเนื้องอกเนื้อราย แฟกเตอร-อัลฟาและอินเตอร
ลิวคิน-6 (factor-alpha and interleukin-6) ในคนไขท่ีมีภาวะซึมเศราไดอยางมีนัยสำคัญเม่ือเปรียบเทียบกับ
กลุมควบคุม 

 
Chuwa และ Dhiman (2023) ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของฟกทอง เปลือกฟกทอง และฟกทอง

ผง พบวา ฟกทอง เปลือกฟกทอง และฟกทองผง มีคุณคาทางโภชนาการตอรางกายมาก นอกจากจะมีสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ไดแก linoleic acid ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีสำคัญในการสรางภูมิตานทานใหกับ
รางกายมนุษยแลว ยังมีสาร carotenoids, ascorbic acid,  minerals, dietary fibers, zeaxanthin, 
vitamin A, vitamin B, vitamin  C, vitamin E, vitamin B1(thiamine), vitamin B9 (folates), ß-
caroteneและ amino acid tryptophan ซ่ึงจะเปลี่ยนเปนสาร serotonin ท่ีสามารถตอตานความวิตกกังกล 
(antianxiety)และตอตานภาวะซึมเศรา (antidepressant) ได 

 
Jana และคณะ (2010) ศึกษาการใชสารสกัดจากใบบัวบก (Centella asiatica) ดวย 70% ethanol

ในคนไขท่ีมีภาวะความวิตกกังวลเพศชายจำนวน 18 คน คนไขมีภาวะความวิตกกังวลเพศหญิงจำนวน 15 และ
มีอายุโดยเฉลี่ย 33 ป โดยใหรับประทานสารสกัดจากใบบวับก 500 mg/capsule วันละ 2 ครั้งหลังอาหาร 
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ติดตอกันนาน 60 วัน พบวา สามารถลดความวิตกกังวลและลดภาวะความซึมเศราของคนไขไดอยางมี
นัยสำคัญท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 99 

 
 Gohil และคณะ (2010) ศึกษาเภสัชวิทยาของบัวบก พบวา สาร triterpenoid และ saponins ใน

บัวบก มีสรรพคุณในการรักษาโรคตางๆไดอยางกวางขวาง ซ่ึงนอกจากจะใชในการรักษาบาดแผลแลว ยัง
สามารถรักษาโรคเรื้อน แผลขอด โรคสะเก็ดเงิน ทองเสีย รักษาไข รักษาอาการความดันสูง รักษาอาการปวด
ประจำเดือน ทำใหความจำดีข้ึน ชวยบรรเทาอาการวิตกกังวลและชวยลดภาวะซึมเศราไดอีกดวย  

 
Lopresti (2022) ศึกษาการใช curcumin จากขม้ินในสัตวทดลองและในคนไขท่ีมีภาวะซึมเศรา

จำนวน 32 คน พบวาหลังจากใหสัตวทดลองและคนไขท่ีมีภาวะซึมเศรากิน curcumin นาน 4-16 สัปดาห 
ความวิตกกังวลและภาวะซึมเศราในสัตวทดลองและคนไขลดลง 

 
 Matias และคณะ (2021) ศึกษาการใช curcumin จากขม้ินในการรักษาคนไขท่ีมีภาวะซึมเศราและมี

ความวิตกกังวล ในคลินิกจำนวน 10 คลินิก พบวา curcumin สามารถเพ่ิมความไวในการหลั่ง อินซูลิน 
(insulin) และปรับกระบวนการเมตาบอลิซ่ึมท่ีผิดปกติในตัวคนไขท่ีมีภาวะซึมเศราและมีความวิตกกังวลใหดี
ข้ึนได 

 
Falade และคณะ (2012) ศึกษาการทำแหงกลวยดวยวิธีโฟมเมท โดยการเติม glyceryl 

monostearate (GMS) ความเขมขน 0.005%, 0.01%, 0.015% และ 0.02% ตามลำดับ นำไปอบแหงท่ี
อุณหภูมิ 60°C, 70°C และ 80°C พบวา การเติม GMS มากจะทำใหความหนาแนนของโฟมลดลง และการใช 
GMS ความเขมขนนอยๆและอุณหภูมิต่ำจะทำใหระยะเวลาในการอบแหงนานข้ึน 

 
 Naknaen และคณะ (2015) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณคาทางโภชนาการของกลวยท่ี

ทำแหงโดยวิธี foam-mat drying เปรียบเทียบกับการทำแหงดวยวิธี hot air drying, vacuum drying และ 
freeze drying พบวา กลวยท่ีทำแหงดวยวิธี foam-mate drying มีคา L* และ b* สูงข้ึน แตคา a* ลดลง 

เม่ือเทียบกับการทำแหงวิธีอ่ืน รวมท้ังคาฟนอลิกท้ังหมด (total phenolic content), β-carotene, 
thiamine, riboflavin และ ascorbic acid จะสูงมากกวาการทำแหงดวยวิธีอ่ืน 

 
หทัยทิพย นิมิตรเกียรติไกล และ ตรีสินธุ โพธารส (2020) ศึกษาผลของสารกอโฟม glyceryl 

monosterate (GMS) 0.5 % ผสมกับไขขาว (EA) ท่ีความเขมขน 1, 2 and 3 % (w/w) ท่ีมีตอคุณสมบัติของ
ซุปฟกทองผงก่ึงสำเร็จรูปท่ีผลิตโดยวิธีการอบแหงแบบโฟมเมท พบวา การเติม GMS) 0.5 % ผสมกับไขขาว 
(EA) ความเขมขน 3 % (w/w) จะทำใหไดซุปผงฟกทองท่ีมีคุณสมบัติท่ีดีและความสามารถในการละลายสูง 

 
 Cól และคณะ (2021) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและสารตานอนุมูลอิสระในผล bacaba ท่ี

ทำแหงดวยวิธีโฟมเมท (Foam-mat) โดยการศึกษาความหนาของสารอบแหงในชวง 5-15 มิลลิเมตร อุณหภูมิ 
ในชวง 50–70 ◦C พบวา การทำแหงดังกลาวตองเติมสาร emulsifier และการทำแหงท่ีอุณหภูมิต่ำและความ
หนาของสารอบแหงมากๆ จะทำใหคาความสามารถในการละลายและสารตานอนุมูลอิสระสูงข้ึน 
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 Iqbal และคณะ (2018) ศึกษาการใชสารทำใหเกิดโฟม (foaming agent) สารทำใหโฟมคงตัว 
(foam stabilizer) และความหนาของตัวอยาง (foam-mat sheet) ผักและผลไม รวมถึงอุณหภูมิท่ีใชในการ
ทำแหงโดยวิธีโฟมเมท พบวา เนื้อผักหรือผลไม เชนเนื้อมะมวง ควรใชไขขาวความเขมขน 10% เปนสารทำให
เกิดโฟม methyl cellulose ความเขมขน 0.5% เปนสารทำใหโฟมคงตัว ความหนาของตัวอยาง 1 มิลลิเมตร 
และอุณหภูมิท่ีใชในการทำแหงท่ี 60°C  
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บทท่ี 3  
ระเบียบวิธีวิจัย  

 
3.1 วัตถุดิบ 

3.1.1 กลวยน้ำวา เปนกลวยหาม (ผลสีเขียวปนเหลือง) จากตลาดสี่มุมเมือง  
3.1.2 ฟกทอง  จากตลาดสี่มุมเมือง 
3.1.3 บัวบก  จากตลาดสี่มุมเมือง 
3.1.4 ขม้ินชัน จากตลาดสี่มุมเมือง 
3.1.5 ไขขาว (Egg white albumin) Model: F080EG จากบริษัท กรุงเทพเคมี 
3.1.6 กรดซิตริก (Citric acid monohydrate) จากบริษัท สงวนชัยเคมี อิมปอรต จำกัด 
 

3.2 อุปกรณ 
3.2.1 เครื่องปนไฟฟา (Blender) 

3.2.2 เครื่องตีโฟม 

3.2.3 ตูอบลมรอน (Tray dryer) 

3.2.4 เครื่องบด 

3.2.5 เครื่องวัดคาสี (Hunter Lab) (AOAC, 2000) 

3.2.6 เครื่อง UV-visible spectrometer 

3.2.7 เครื่อง HPLC (High Performance Liquid Chromatography) 

 

3.3 สารเคมี 
 3.3.1 Trolox 
 3.3.2 Standard Tryptophan 
 
3.4 วิธีการทดลอง 
 3.4.1  การเตรียมวัตถุดิบท่ีใชในการวิจัย 

• นำกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันมาลางทำความสะอาดดวยน้ำชะ  

• นำกลวยน้ำวาและฟกทองไปแชในสารละลายกรดซิตริกรอยละ 6 นาน 5 นาที นึ่งให
สุก ปอกเปลือกนำเฉพาะเนื้อกลวยไปปนใหละเอียด โดยมีอัตราสวนกลวยน้ำวา ตอ
น้ำ เปน 10:3  และฟกทอง ตอน้ำ เปน 20:1 

• ขม้ินชัน หั่นเปนชิ้นบางๆ นำไปปนละเอียดโดยมีอัตราสวนขม้ินชัน ตอน้ำเปน 10: 3
กรองผานผาขาวบาง 

• ใบบัวบก นำไปปนละเอียดโดยมีอัตราสวนใบบัวบก ตอน้ำเปน 10: 5 กรองผานผา
ขาวบาง 
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3.4.2 ศึกษาการทำแหงโดยการทำใหเกิดโฟม 

• นำกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีไดจากขอ 3.4.1 มาทำใหเกิดโฟมโดย 

กลวยน้ำวาและฟกทองเติมไขขาวรอยละ 20 น้ำหนัก/น้ำหนัก บัวบกและขม้ินชัน เติม

ไขขาวรอยละ 30 น้ำหนัก/น้ำหนัก (หทัยทิพย นิมิตรเกียรติไกล และ ตรีสินธุ โพธารส 

(2020) ปนตัวอยางใหเขาเปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่องปนไฟฟาความเร็วรอบ 1000 

รอบ/นาที นาน 5 นาที เพ่ือใหเกิดโฟม 

• เทสวนผสมท่ีไดลงในถาดอลูมิเนียมใหมีความหนา 2-3 มิลลิเมตร นำไปอบในตูอบลม

รอนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมงจนแหงหรือไดน้ำหนักคงท่ี 

• นำกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน ออกจากตูอบท้ิงใหเย็น ทำใหเปนผงโดยใช 

เครื่องบด 
 3.4.3   ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มคลายเครียด 

• นำผงกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีไดจากขอ 2 มาศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมใน

การผลิตเครื่องดื่มคลายเครียด จำนวน 4 สูตร ดังตอไปนี้ 

สวนประกอบ เครื่องดื่มคลายเครียด 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

กลวยน้ำวาผง 40 กรัม 45 กรัม 50 กรัม 65 
ฟกทองผง 40 กรัม 35 กรัม 30 กรัม 30 
บัวบกผง 10 กรัม 15 กรัม 10 กรัม 3 
ขม้ินชันผง 10 กรัม  5 กรัม 10 กรัม 2 

รวม 100 100 กรัม 100 กรัม 100 กรัม 
 
 3.4.4  การวิเคราะหทางกายภาพของเครื่องดื่มคลายเครียด 

   นำเครื่องดื่มคลายเครียดกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน ท้ังหมด 4 สูตรมาวัด

คาสีในระบบ CIE Hunter Lab ในรูป L*, a* และ b* โดยใชเครื่องวัดคาสี (Hunter Lab) 

(AOAC, 2000) 

3.4.1 สูตรท่ี 1 กลวยน้ำวาผง 40 กรัม ฟกทองผง 40 กรัม บัวบกผง 10 กรัม ขม้ินชันผง 10 กรัม 

3.4.2 สูตรท่ี 2 กลวยน้ำวาผง 45 กรัม ฟกทองผง 35 กรัม บัวบกผง 15 กรัม ขม้ินชันผง 5 กรัม 

3.4.3 สูตรท่ี 3 กลวยน้ำวาผง 50 กรัม ฟกทองผง 30 กรัม บัวบกผง 10 กรัม ขม้ินชันผง 10 กรัม 

3.4.4 สูตรท่ี 4 กลวยน้ำวาผง 65 กรัม ฟกทองผง 30 กรัม บัวบกผง 3 กรัม ขม้ินชันผง 2 กรัม 
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3.4.5  การวิเคราะหคาการละลายของเครื่องดื่มคลายเครียด 

• ชั่งตัวอยาง 1 กรัม ใสในหลอดพลาสติกเหวี่ยงแยก (centrifuge tube) เติมน้ำ 10 

มิลลิลิตร ผสมใหละลายท่ีอุณหภูมิหองแลวนำไปปนเหวี่ยงท่ีความเร็ว 3,000 รอบตอนาทีนาน 10 นาที เท

ของเหลวสวนท่ีใส (supernatant) ใสในกระปองอลูมิเนียม (aluminium can) ท่ีผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 

105 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง คำนวณหารอยละความสามารถในการละลาย ดังสมการ  

ความสามารถในการละลาย = น้ำหนักตัวอยางท่ีละลายไดใน supernatant (g) x100 
                                         น้ำหนักแหงของตัวอยางท้ังหมด (g) 
                                                                        (Jittanit et al., 2010) 
 
 

 3.4.6         การวิเคราะหปริมาณสารสำคัญในเครื่องดื่มคลายเครียด 

• นำเครื่องดื่มคลายเครียดกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน ท้ังหมด 5 สูตรท่ีไดจากขอ 2 

มาบรรจุใสซองอลูมิเนียมฟอยล เพ่ือวิเคราะหปริมาณสารสำคัญท่ีสงผลตอความเครียด ไดแก  

 ปริมาณสาร Antioxidant 

 ปริมาณกรดอะมิโน Tryptophan 

 ปริมาณสาร ß-carotene 

 ปริมาณ Potassium 

 ปริมาณ Vitamin B1, B6 และ B12 

 
 3.4.7 การเก็บรวบรวมขอมูล ทำการทดลองตัวอยางละ 3 ซ้ำ นำขอมูลท่ีรวบรวมได มา
วิเคราะหทางสถิติโดยใชโปรแกรม SPSS (SPSS Inc., Chicago, U.S.A.) version 20.0. 
 3.4.8 การคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสม คัดเลือกจากสูตรท่ีไดปริมาณสารสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพและพฤกษเคมีท่ีมากท่ีสุด 
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บทท่ี 4 
ผลการวิจัย 

 
4.1  การเตรียมวัตถุดิบท่ีใชในการวิจัย 

 กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขมิ้นชันท่ีลางทำความสะอาดดวยน้ำชะ นำมาแชในสารละลายกรดซิ
ตริกรอยละ 6 นาน 5 นาที นำกลวยน้ำวาและฟกทองไปนึ่งใหสุกแลวปนใหละเอียด โดยมีอัตราสวนกลวย
น้ำวา 1000 กรัมตอน้ำ 300 ml. และฟกทอง 1000 กรัมตอน้ำ 50 ml. ใบบัวบก นำไปปนละเอียดโดยมี
อัตราสวนใบบัวบก 1000 กรัมตอน้ำ 500 ml ขมิ้นชัน หั่นเปนชิ้นบางๆ นำไปปนละเอียดโดยมีอัตราสวน
ขม้ินชัน 1000 กรัมตอน้ำ 350 ml. กรองผานผาขาวบาง ไดผลการทดลองดังรูปท่ี 1 ถึง 4 
 

 
                      รูปท่ี 1  ฟกทอง                                     รูปท่ี 2  กลวยน้ำวา 
 

 
             รูปท่ี 3  บัวบก                                    รูปท่ี 4  ขม้ินชัน 
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4.2 ผลการทำแหงโดยการทำใหเกิดโฟม (foam-mate drying) 

 
นำกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีไดจากขอ 3.4.1 มาทำใหเกิดโฟมโดยกลวยน้ำวาและ

ฟกทองเติมไขขาวรอยละ 20 น้ำหนัก/น้ำหนัก สวนบัวบกและขม้ินชัน เติมไขขาวรอยละ 30 น้ำหนัก/น้ำหนัก 
ปนตัวอยางใหเขาเปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่องปนไฟฟาความเร็วรอบ 1000 รอบ/นาที นาน 7 นาที นำไปอบใน
ตูอบลมรอนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมงจนแหงหรือไดน้ำหนักคงท่ี นำกลวยน้ำวา ฟกทอง 
บัวบก และขม้ินชัน ออกจากตูอบท้ิงใหเย็น ทำใหเปนผงโดยใชเครื่องบด ไดผลการทดลองดังรูปท่ี 5 ถึงรูปท่ี 
11 

 
 

 
 

 

                 รูปท่ี 5 โฟมบัวบก                                             รูปท่ี 6  โฟมขม้ินชัน 
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รูปท่ี 7 โฟมกลวยและฟกทอง 
 

 



13 

 

 

 
 

 
 
              รูปท่ี 8 ผงกลวย                                              รูปท่ี 9  ผงฟกทอง 

 
   

 
 

 
          รูปท่ี 10  ผงบัวบก                                                รูปท่ี 11  ผงขม้ินชัน 
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 การศึกษาการทำแหง กลวย ฟกทอง ดวยวิธี foam-mate drying ซ่ึงเปนการทำใหอาหารเหลวหรือ
อาหารก่ึงเหลวท่ีตองการทำแหงมีลักษณะเปนโฟมท่ีคงตัวโดยการเติมอากาศเขาไปในอาหาร ในงานวิจัยนี้ได
เลือกกลวยน้ำวาหาม (ก่ึงดิบก่ึงสุก) มาทำแหงเนื่องจากมีปริมาณโพแทสเซียมสูง (กรมอนามัย  กระทรวง
สาธารณสุข, 2561) พบวา ในการทำใหเกิดโฟมของกลวยและฟกทองตองใชปริมาณไขขาว (Egg white 
albumin) รอยละ 20 น้ำหนัก/น้ำหนัก สวนบัวบกและขม้ินชัน ใชไขขาวรอยละ 30 น้ำหนัก/น้ำหนัก (Iqbal 
และคณะ, 2018) เนื่องจากสารละลายของใบบัวบกและขม้ินชัน มีความยืดหยุนนอยกวากลวยและฟกทอง จึง
ไมสามารถกักเก็บอากาศเพ่ือทำใหเกิดเปนแผนฟลมท่ีแข็งแรงได จึงตองใชโปรตีนจากไขขาวเปนตัวชวยเพ่ือทำ
ใหเกิดโฟมไดดีข้ึน 
 
4.3  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มคลายเครียด 

นำผงกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีไดจากขอ 2 มาศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต

เครื่องดื่มคลายเครียด จำนวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 1 ตอไปนี้ 

 

ตารางท่ี 1  สวนประกอบของเครื่องดื่มคลายเครียดจำนวน 4 สูตร 

สวนประกอบ เครื่องดื่มคลายเครียด 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

กลวยน้ำวาผง 40 กรัม 45 กรัม 50 กรัม 65 
ฟกทองผง 40 กรัม 35 กรัม 30 กรัม 30 
บัวบกผง 10 กรัม 15 กรัม 10 กรัม 3 
ขม้ินชันผง 10 กรัม  5 กรัม 10 กรัม 2 

รวม 100 100 กรัม 100 กรัม 100 กรัม 
 

 การศึกษาสูตรในการผลิตเครื่องดื่มคลายเครียด จำนวน 4 สูตร จะเลือกเพ่ิมปริมาณกลวยน้ำวาผงให
มากข้ึนในแตละสูตร เนื่องจากกลวยน้ำวามีปริมาณโพแทสเซียมสูงท่ีชวยชดเชยโพแทสเซียมใหกับรางกายใน
กรณีเกิดความเครียดระดับโพแทสเซียมในรางกายจะลดลงลดลง อีกท้ังกลวยน้ำวายังมีสารทริปโตเฟน 
(Tryptophan) ท่ีเปนสารตั้งตนของฮอรโมนเซโรโทนิน (Serotonin) ซ่ึงเม่ือหลั่งออกมาจะทำใหรางกายมี
ความสุข และชวยสงออกซิเจนไปยังสมองและปรับสมดุลน้ำและแรธาตุในรางกาย เม่ือเพ่ิมรอยละของกลวย
น้ำวาผงในแตละสูตร  รอยละของสวนประกอบของฟกทองผง บัวบกผงและขม้ินชันผงก็จะลดลงตามลำดับ 
 

4.4  ผลการวิเคราะหทางกายภาพของเครื่องดื่มคลายเครียด 

นำเครื่องดื่มคลายเครียดกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน ท้ังหมด 4 สูตรมาวัดคาสีในระบบ 

CIE Hunter Lab ในรปู L*, a* และ b* โดยใชเครื่องวัดคาสี (Hunter Lab) (AOAC, 2000) ไดผลการทดลอง

ดังตารางท่ี 2  
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ตารางท่ี 2  การวิเคราะหทางกายภาพของเครื่องดื่มคลายเครียด 

 

สูตร 

เครื่องดื่ม 

aw ความสามารถ 

ในการละลาย 

(%) 

สี 

L* a* b* 

สูตร 1 0.36ab ± 0.02 40.80ns ± 0.66 62.87b ± 0.29 62.87b ± 0.29 62.87b ± 0.29 

สูตร 2 0.33b ± 0.02 42.21ns ± 1.34 63.37b ± 0.06 63.37b ± 0.06 63.37b ± 0.06 

สูตร 3 0.29c ± 0.01 41.39ns ±1.37 63.30b ± 0.26 63.30b ± 0.26 63.30b ± 0.26 

สูตร 4 0.37a ± 0.01 42.37ns ± 0.12 72.07a ± 0.55 72.07a ± 0.55 72.07a ± 0.55 

  

 การวิเคราะหทางกายภาพของเครื่องดื่มคลายเครียด พบวา คา water activity (Aw) ของเครื่องดื่ม

คลายเครียดท้ัง 4 สูตรมีคาต่ำกวา 0.4 ซ่ึงเปนคาท่ีจุลินทรียทุกชนิดไมสามารถเจริญได ซ่ึงจะสงผลใหเครื่องดื่ม

คลายเครียดท้ัง 4 สูตรนี้มีอายุการเก็บท่ีนานมากข้ึนและปลอดภัยตอผูบริโภค 

 คาความสามารถในการละลาย พบวาเครื่องดื่มคลายเครียดท้ัง 4 สูตรมีความสามารถในการละลายไม

แตกตางกัน โดยมีความสามารถในการละลายโดยเฉลี่ยรอยละ 42 เนื่องจากโมเลกุลของไขขาวซ่ึงเปนสารท่ี

ชวยในการทำใหเกิดโฟมนั้นประกอบไปดวยสวนท่ีชอบน้ำ (Hydrophilic) ซ่ึงเปนอนุมูลอิสระท่ีมีประจุท้ังบวก

และลบ ซ่ึงจะมีผลตอความสามารถในการละลายดังกลาว 

 การวัดคาสีของเครื่องดื่มคลายเครียดท้ัง 4 สูตร พบวา เครื่องดื่มคลายเครียดสูตรท่ี 4 มีความสวาง 

(L*)  สีเหลือง (b*) อมแดง (a*)  สูงท่ีสุด เนื่องจากมีกลวยน้ำวาผงท่ีมีเบตาแคโรทีนซ่ึงเปนสารตานอนุมูล

อิสระท่ีชวยปองกันไขมันแอลดีแอล (LDL cholesterol) หรือไขมันเลว มากท่ีสุดและลดหลั่นกันมาตาม

ปริมาณสวนประกอบของกลวยน้ำวาผงในแตละสูตร  

 

4.5  ผลการวิเคราะหทางเคมีของเครื่องดื่มคลายเครียด 

 

 นำเครื่องดื่มคลายเครียดกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน ท้ังหมด 4 สูตรมาวัดปริมาณสาร

ตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ดวยวิธีดักจับอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging activity) 

เปรียบเทียบกับคาการดูดกลืนของสารมาตรฐานกรดแอสคอรบิกท่ีระดับความเขมขนตางๆ ปริมาณ ß-

carotene ปริมาณวิตามิน B1 B6 B12 ปริมาณ Potassium และ ปริมาณสาร Tryptophan ไดผลการทดลอง

ดังรูปท่ี 12 13 14 15 16 และตารางท่ี 3 
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ตารางท่ี 3 การดูดกลืนของสารมาตรฐานกรดแอสคอรบิค 

 

คาการดูดกลืนของสารมาตรฐานกรดแอสคอรบิค 
ความ
เขมขน 

คาการดูดกลืนแสง ท่ีความยาว
คลื่น 517 nm 

  

(ppm) 1 2 3 คาเฉลี่ย 

0 0.789 0.786 0.786 0.787 

10 0.766 0.763 0.76 0.763 

20 0.733 0.736 0.731 0.733 

50 0.641 0.632 0.637 0.637 

80 0.529 0.515 0.522 0.522 

100 0.47 0.461 0.462 0.464 

200 0.164 0.151 0.155 0.157 
 

 
 

รูปท่ี 12 กราฟมาตรฐานของกรดแอสคอรบิก ท่ีความเขมขน 0 - 200 ppm     
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ตารางท่ี 4 การดูดกลืนของวิตามินบี 1 
 

วิตามินบี 1 
ความเขมขน 

(ppm) 
คาการดูดกลืนแสงท่ี

228.9 nm 

0 0 

0.5 0.0162 

2 0.0716 

3 0.1066 

4 0.1435 

5 0.1796 

6 0.2146 

7 0.2495 

8 0.2867 

9 0.3209 

10 0.3548 

11 0.392 

12 0.425 

13 0.4664 

14 0.4964 

15 0.5356 

16 0.5671 

17 0.6067 

18 0.64 

19 0.6762 

20 0.7078 

21 0.7449 

22 0.7947 

23 0.8262 
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รูปท่ี 13  กราฟมาตรฐานของวิตามิน บี 1 

 

 
รูปท่ี 14 กราฟมาตรฐานของวิตามิน บี 6 

 

 

 

 

 

 

 

y = 0.0357x - 0.0006
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รูปท่ี 15 กราฟมาตรฐานของวิตามิน บี 12 

 

 

 
รูปท่ี 16  กราฟมาตรฐานของ Potassium 
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ตารางท่ี 5  การวิเคราะหทางเคมีของเครื่องดื่มคลายเครียด 

 

 

สูตรเครื่องดื่ม Antioxidant 

 (mg AAE/L) 

ß-carotene 

(mg/100g FW) 

Potassium 

(mg/100g) 

Tryptophan 

(mg/100g) 

Vitamin (mg/L) 

B1 B6 B12 

สูตร 1 166.75b ± 0.00 0.661a ± 0.00 493.00d ± 0.00 306.28 0.52b ± 0.00 3.68b ± 0.00 0.21b ± 0.00 

สูตร 2 158.99c ± 0.00 0.543b ± 0.09 504.11c ± 0.00 429.90 0.50bc ± 0.00 3.19b ± 0.00 0.18b ± 0.00 

สูตร 3 155.45c ± 0.00 0.608ab ± 0.04 552.32b ± 0.00 434.53 0.43c ± 0.00 4.17b ± 0.00 0.16b ± 0.00 

สูตร 4 225.15a ± 0.00 0.566ab ± 0.02 580.30a ± 0.00 447.91 0.63a ± 0.00 5.96a ± 0.00 0.34a ± 0.00 

 

 ผลการวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณโพแทสเซียม ปริมาณสาร Tryptophan ปริมาณวิตามิน B1 B6 B12  ในเครื่องดื่มคลายเครียด 

ท้ัง 4 สูตร พบวาเครื่องดื่มคลายเครียดสูตรท่ี 4 มีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณโพแทสเซียม ปริมาณสาร Tryptophan ปริมาณวิตามิน B1 B6 B12  สูงท่ีสุด โดยมี

ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระเทากับ  225.15 ± 0.00 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอรบิคตอลิตร (mg AAE/L) ปริมาณโพแทสเซียม 580.30 ± 0.00  mg/100g ปริมาณ

สาร Tryptophan 447.91 mg/100g ปริมาณวิตามิน B1 B6 B12  เทากับ 0.63 ± 0.00 5.96 ± 0.00  และ 0.34 ± 0.00 mg/L ตามลำดับ เนื่องจากเครื่องดื่มคลายเครียด

สูตรท่ี 4 มีปริมาณกลวยน้ำวาผงสูงท่ีสุดคือรอยละ 60 โดยกลวยน้ำวาหามมีปริมาณโพแทสเซียมซ่ึงเปนสารอาหารสำคัญท่ีชวยใหการเตนของหัวใจเปนปกติสูง จึงชวย

ชดเชยโพแทสเซียมใหกับรางกายในกรณีเกิดความเครียดซ่ึงอัตรา Metabolism ในรางกายจะสูงข้ึนทำใหระดับโพแทสเซียมลดลง (Fedotova และคณะ, 2017)  

นอกจากนี้กลวยน้ำวายังมีสารทริปโตเฟน (Tryptophan) ท่ีเปนสารตั้งตนของฮอรโมนเซโรโทนิน (Serotonin) ซ่ึงเม่ือหลั่งออกมาจะทำใหรางกายมีความสุขและชวยสง

ออกซิเจนไปยังสมองและปรับสมดุลน้ำและแรธาตุในรางกาย ซ่ึงปริมาณสารทริปโตเฟนในเครื่องดื่มสูตร 4 สูงกวาทุกสูตรเนื่องจากมีปริมาณกลวยน้ำวาผงสูงท่ีสุด 

สอดคลองกับงานวิจัยของ Setyarini และคณะ (2020)  อีกท้ังกลวยน้ำวายังมีสารตานอนุมูลอิสระสูง ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Samed และคณะ (2017)  
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สวนประกอบรองลงมาในเครื่องดื่มคลายเครียดสูตรท่ี 4 ไดแกฟกทองผงรอยละ 30 โดย ß-carotene ซ่ึงเปน

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากฟกทองจะชวยเพ่ิมปริมาณสาร Serotonin และ Norepinephrine ซ่ึงเปนแหง

ความสุขในสมองของคนไขท่ีมีภาวะซึมเศราใหเพ่ิมสูงข้ึนอยางมีนัยสำคัญ (Kima และคณะ, 2016) 

นอกจาก ß-carotene แลว ฟกทองผงยังมี vitamin A vitamin B และ amino acid tryptophan ซ่ึงจะ

เปลี่ยนเปนสาร serotonin ท่ีสามารถตอตานความวิตกกังกล (antianxiety)และตอตานภาวะซึมเศรา 

(antidepressant) (Chuwa และ Dhiman, 2023)  อีกท้ังบัวบกผงและขม้ินชันผงท่ีเปนสวนประกอบใน

เครื่องดื่มคลายเครียดสูตรท่ี 4 นี้ ยังชวยทำใหความจำดีข้ึน ชวยบรรเทาอาการวิตกกังวลและชวยลดภาวะ

ซึมเศราไดอีกดวย (Lopresti, 2022, Gohil และคณะ, 2010) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



22 

 

 

 

บทท่ี 5 
 สรุป อภิปราย และขอเสนอแนะ  

 
5.1 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 
 

 การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดจากกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหงแบบ

โฟมแมท ควรเลือกผลิตผลิตภัณฑใหมีสวนประกอบของกลวยน้ำวาผงรอยละ 65 ฟกทองผงรอยละ 30 บัวบก

ผงรอยละ 5 และขม้ินชันผงรอยละ 2 เพ่ือใหผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดดังกลาวมีคา Aw ต่ำกวา 0.4 ซ่ึง

เปนคาท่ีจุลินทรียทุกชนิดไมสามารถเจริญได ทำใหเครื่องดื่มคลายเครียดนี้มีอายุการเก็บท่ีนานและปลอดภัย

ตอผูบริโภค มีคาความสามารถในการละลายโดยเฉลี่ยรอยละ 42 สีของเครื่องดื่มมีความสวาง (L*)  สีเหลือง 

(b*) อมแดง (a*) นารับประทาน  ท่ีสำคัญท่ีสุดคือเครื่องดื่มคลายเครียดดังกลาวจะมีปริมาณสารตานอนุมูล

อิสระ ปริมาณโพแทสเซียม ปริมาณสาร Tryptophan ปริมาณวิตามิน B1 B6 B12  สูงท่ีสุด โดยสาร 

Tryptophanเปนสารตั้งตนของฮอรโมนเซโรโทนิน (Serotonin) ซ่ึงเม่ือหลั่งออกมาจะทำใหรางกายมีความสุข 

ชวยสงออกซิเจนไปยังสมองและปรับสมดุลน้ำและแรธาตุในรางกาย  สารß-carotene ชวยเพ่ิมปริมาณสาร 

Serotonin และ Norepinephrine ซ่ึงเปนแหงความสุขในสมองของคนไขท่ีมีภาวะซึมเศรา ชวยทำใหความจำ

ดีข้ึน ชวยเพ่ิมปริมาณโพแทสเซียมในรางกายทำใหความเครียดลดลง  วิตามิน B1 B6 B12  จะชวยสรางภูมิ

ตานทานใหกับรางกายใหสามารถตอตานความวิตกกังกล (antianxiety)และตอตานภาวะซึมเศรา 

(antidepressant) ได 

 

ในป 2564 มีผูปวยซึมเศราสูงมากกวา 1.5 ลานคนและมีแนวโนมท่ีจะเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องในทุกๆป 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดจากกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหงแบบโฟม  

แมทดังกลาว นอกจากจะชวยแกปญหา ชวยคลายเครียดและเสริมภูมิตานทานใหกับผูบริโภคแลว เครื่องดื่ม

ดังกลาวยังเปนเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพท่ีสามารถตอยอดในเชิงพาณิชยใหแกผูบริโภคในยุคปจจุบันและในอนาคต

ไดอีกทางหนึ่งดวย 

 

5.2 ขอเสนอแนะ 
 

ควรศึกษาอายุการเก็บท่ีแทจริงของผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดเพ่ิม 
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ภาคผนวก ก 
 

การวิเคราะหปริมาณสารสำคัญในเครื่องดื่มคลายเครียด มีดังตอไปนี้ 
 
1. ความสามารถในการละลายเครื่องดื่มโดยใชวิธีของ Shittu and Lawal (2007)  

 ทำการวิเคราะหโดยชั่งตัวอยาง 1 กรัม ใสในหลอดปนเหวี่ยงเติมน้ำกลั่น 10 มิลลิลิตร ผสมใหละลายท่ี
อุณหภูมิ 30ºC  แลวนําไปเหวี ่ยงที ่ความเร็ว 3000 รอบตอนาที เปนเวลา10 นาที เทของเหลวสวนที ่ใส 
(supernatant) ใสในภาชนะอะลูมิเนียมนำมาอบที่อุณหภูมิ 105 ºC เปนเวลา 24 ชั่วโมง จนกวาตัวอยางจะแหง
สนิท จากนั้นนำมาคํานวณหาความสามารถในการละลาย (รอยละ) ดังสมการ 
ความสามารถในการละลาย (รอยละ)  = มวลแหงของตัวอยางท่ีละลายไดใน supernatant (กรัม) x 100 
                                                              มวลแหงของตัวอยางท้ังหมด (กรัม) 
 
 
2.  การวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูลอิสระโดยวัดความสามารถในการตานออกซิเดช่ัน (antioxidant) ดวย
วิธีดักจับอนุมูลอิสระ DPPH radical scavenging activity ซ่ึงดัดแปลงจากวิธีของ Sharma, 2015 ดังนี้ 

  DPPH (1,1-dipheyl-2-pierylhydrazyl) เปนอนุมูลอิสระ (free radical) เม่ืออยูในรูปของ
สารละลายเอทานอล จะมีสีมวงซ่ึงสามารถวิเคราะหปริมาณได โดยวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 520 nm และเม่ือ 
DPPH รับอิเล็กตรอนหรือ hydrogen radical จะทำใหสีจางลง 

1. นำสารละลายท่ีแชตัวอยาง และสารละลายมาตรฐานแอสคอรบิก ความเขมขน 100 80 50 20 10 และ 0 

ppm (Blank) ปริมาตร 0.05 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง (ใสแยกหลอด) 

2. เติมสารละลาย DPPH ความเขมขน 25 ppm ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน และวางทิ้งไวในที่มืด

เปนเวลา 30 นาที  

3. วัดคาการดูดกลืนแสง (Absorbance) ท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร 

4. คำนวณหาความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระ โดยใชกราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐานกรด

แอสคอรบิกท่ีระดับความเขมขนตางๆ 

 
 
 

          ปเปตสารละลายตัวอยาง 0.1 ml 

   เติม 3.9 ml. ของ 6.0 × 10-5 M DPPH ใน absolute ethanol 
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        เขยาใหเขากัน 

    ตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองนาน 20 min 

     วัด OD ท่ี 517 nm 
(โดยใชสารละลายตัวอยาง 2 ml. ผสมกับ absolute ethanol 2 ml. เปน blank) 

ใช Ascorbic acid เปน control 
 % inhibition = ADPPH –A sample / A0 

เม่ือ        A DPPH         คือ Absorbance of DPPH, control 
        A sample   คือ Absorbance of sample  

 
3. การวิเคราะหปริมาณกรดอะมิโน Tryptophan 
  วิเคราะหดวยเทคนิค High Performance Liquid Chromatograpy (HPLC) ดวย Column 
C18 Syringe filter ความยาว 150 มิลลิเมตร เสนผานศูนยกลาง 4.6 มิลลิเมตร ชะสารออกจากคอลัมนแบบ Gradient 

อุณหภูมิของคอลัมน 35 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการวิเคราะห 35 นาที โดยมี mobile phase คือ Sodium 
acetate trihydrate ความเขมขน 100 mM และ Triethylamine ความเขมขน 12 mM อัตราการไหล 1.0 
ml/min เทียบกับสารมาตรฐานกรดอะมิโน Tryptophan 99.5% 
   

การเตรียมสารละลายมาตรฐาน Tryptophan 
  

 นำ Tryptophan ละลายใน 0.1 N HCl โดยเตรียม Stock standard ที่ความเขมขน 500 มิลลิกรัมตอ 
ลิตร นำสารละลายที่ไดไปเตรียมอนุพันธโดยปเปตสารละลายมาตรฐานหรือสารละลายตัวอยางที่กรองผาน syringe filter
ชนิด Polyvinylidene fluoride (PVDF) ขนาด 0.45 ไมโครเมตร ปริมาตร 10 ไมโครลิตร ใสใน Vial ขนาด 1 มิลลลิิตร 
(Recovery vial) เติมสารละลาย Borate buffer ปริมาตร 70 ไมโครลิตร และเติม Solvent 2A ปริมาตร 20 ไมโครลิตร 
เขยาใหเขากัน จากนั้นนำไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 
นาที แลวตั้งทิ้งไวใหเย็นที่อุณหภูมิหอง กอนนำไปวิเคราะหดวยเทคนิค HPLC และเจือจางใหเปนความเขมขนตางๆ 
สำหรับทำเปน Standard calibration curve  
 
4. การสกัด และวัดปริมาณเบตาแคโรทีนดวยวิธีการของ Nagata and Yamashita (1992) 

ทำการวิเคราะหปริมาณสารเบตาแคโรทีน ซึ่งวิธีมาตรฐานทำโดยชั่งตัวอยาง 1 กรัมใสลงใน conical 
tube เติมสารละลายที่ใชในการสกัด ไดแก acetone : hexane ในอัตราสวน 2 : 3 ตัวอยางละ 20 มิลลิลิตร
หลังจากนั้น นำตัวอยางที่เติมสารละลายแลวไปปนดวยเครื่อง homogenizer เปนเวลา 1 นาทีหรือจนกวาจะ
ละเอียด เสร็จแลวจึงปดฝา พักไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 1 คืน แลวจึงนำสวนใสมาวัดคาการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 663, 645,505และ 453 นาโนเมตร จากนั้นนำคาการดูดกลืนแสงมาคำนวณหาปริมาณสาร
เบตาแคโรทีน ดังสมการ  เบตาแคโรทีน (mg/100 g FW) =  0.216A663 –1.22A645 –0.304A505 + 0.452A453 
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5. วิเคราะหวิตามินบี 1 บี6 และบี12  (ดัดแปลงจาก Ozgur, M. U. and I. Koyuncu (2002)) 

 
การสรางกราฟมาตรฐาน (Calibration curve) 
1. ปเปตสารละลายมาตรฐานวิตามินบี 1 ท่ีความเขมขน 100 ppm ลงในขวดวัดปริมาตรขนาด ขนาด 5 มิลลิลิตร 
ใหไดความเขมขนตางๆ โดยวิตามินบี 1 ปรับปริมาตรดวยกรดแอซิติก ความเขมขน 0.2% โดยปริมาตร สวน
วิตามินบี 6 และ บี 12 ปรับปริมาตรดวย 0.1N ไฮโดรคลอริก 
2. นำไปวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่องยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอรที ่ความยาวคลื่น 228.9 นาโนเมตร 
วิตามิน B6 และ B12 วัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 309.6 และ 361.7 นาโนเมตร ตามลำดับ  
3. นำคาการดูดกลืนแสงที่ไดไปสรางกราฟมาตรฐานโดยแกน X คือความเขมขนของสารมาตรฐานวิตามินบี และ
แกน Y คือ คาการดูดกลืนแสง 
 
การสกัดตัวอยางเพ่ือวิเคราะหหาปริมาณวิตามิน 
1. ชั่งตัวอยางใหไดน้ำหนัก 0.05 กรัม ชั่งโดยเครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตำแหนง ลงในบีกเกอรขนาด 250 
มิลลิลิตร จำนวน 3 บีกเกอร 
2. เติมกรดอะซิติก ความเขมขน 0.2% โดยปริมาตรปริมาตร 100 มิลลิลิตร สวนวิตามินบี 6 และ บี 12 เติมปริ
ดวย 0.1N ไฮโดรคลอริกเพ่ือทำการสกัดตัวอยาง  
3. ทำการสกัดดวยเครื่องอัลตราโซนิค ที่อุณหภูมิหอง ใชเวลาในการสกัด 30 นาที และนำไปกรองผานกระดาษ
กรองเบอร 4 
4. นำสวนท่ีเปนสารละลายใสไปวัดคาการดูดกลืนแสง โดยวิตามินบี 1 นำคาการดูดกลืนแสงความยาวคลื่น 228.9 
นาโนเมตร วิตามิน B6 และ B12 วัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 309.6 และ 361.7 นาโนเมตร ตามลำดับ 
 
7.วิเคราะหหาปริมาณโพแทสเซียม ดัดแปลงจาก Rajawat, Singh and Saxena (2013) 

การเตรียมสารเคมี 
1. ชั่ง KCl ซ่ึงอุณหภูมิ 110ºC  เปนเวลา 5 ชั่วโมง ปริมาณ 1.9067 กรัม ปรับปริมาตรดวยน้ำกลั่น100 mL จะได
สารละลายมาตรฐานโพแทสเซียมความเขมขน 1000 ppm 
2. ปเปตสารละลายจากสารละลายมาตรฐานโพแทสเซียมเขมขน 1000 ppm ปริมาตร 10 mL ใสในขวดวัด
ปริมาตร 100 mL เติมน้ำกลั่น สารละลายท่ีไดมีความเขมขนของโพแทสเซียมความเขมขน 100 ppm 
3. เตรียมสารละลายจากสารละลายมาตรฐานโพแทสเซียมเพ่ือทำ calibration curve 
โดยปเปตสารละลายมาตรฐานโพแทสเซียม 100 ppm ลงในหลอดทดลองและปรับปริมาตรใหมีความเขมขนตั้งแต 
0 - 100 ppm 
4. เติมสารละลายโคบอลติไนไตรท ปริมาตร 5 ml อยางชา ๆ ลงไปแตละหลอดทดลองมีความเขมขนตางกนัปรับ 
ปริมาตรเปน 10 ml ดวยน้ำกลั่น ผสมใหเขากันและบมท่ี 37°C เปนเวลา 45 นาที และปนแยกท่ี 13,000 รอบตอ
นาทีเปนเวลา 5 นาทีเพ่ือใหตกตะกอน 
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5. เทสวนใสออก  ทำการลางสองครั้งดวยน้ำกลั่นและเอทานอล เติม HCl 10 ml และบมที่อุณหภูมิ 37°C เปน
เวลา 15-20 นาทีวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 623 นาโนเมตร  
 
ข้ันตอนการวิเคราะหโพแทสเซียม 
1. ชั่งสารตัวอยางอบแหง 1 กรัม  
2.เติมสารละลายโคบอลติไนไตรท ปริมาตร 5 ml อยางชา ๆ ลงไปแตละหลอดทดลองปรับ ปริมาตรเปน 10 ml 
ดวยน้ำกลั่น ผสมใหเขากันและบมท่ี 37°C เปนเวลา 45 นาที และปนแยกท่ี 13,000 รอบตอนาทีเปนเวลา 5 นาที
เพ่ือใหตกตะกอน 
3.  เทสวนใสออก  ทำการลางสองครั้งดวยน้ำกลั่นและเอทานอล เติม HCl 10 ml และบมท่ีอุณหภูมิ 37°C เปน
เวลา 15-20 นาทีวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 623 นาโนเมตร 
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           ภาคผนวก ข 
 

ผลวิเคราะหปริมาณ Tryptophan 
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ภาพถายงานวิจัย 
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ภาคผนวก ง 
 

ประวัติผูวิจัย 
 

ประวัติการทำงาน 
ผูชวยศาสตราจารย ศศิรินทร  แลบัว 

คณะเทคโนโลยีอาหาร วิทยาลัยนวัตกรรมเกษตร และอาหาร 
มหาวิทยาลัยรังสิต 52/347 เมืองเอก ถ. พหลโยธิน ต.หลักหก  
อ. เมือง จ. ปทุมธานี 12000  
โทร.(02) 997-2222 ตอ 3437; Fax (02) 997-2222 ตอ3431  

sasirin.l@rsu.ac.th, tui3618@gmail.com, 

   ขอมูลสวนตัว 
วัน/เดือน/ปเกิด     1 กันยายน 2505 
ท่ีอยูปจจุบัน 100/307  หมูบานธารารินทร ถ. รังสิต-นครนายก ต. คูคต อ. ลำลูกกา จ. ปทุมธานี 12130     

โทรศัพท ....0818056592.................   

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา ปท่ีจบการศึกษา สถาบัน 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต
(เทคโนโลยีชีวภาพ) 

2530 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา 
ธนบุรี   

ศึกษาศาสตรบัณฑิต(คณิตศาสตร-
เคมี) 

2526 มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ประกาศนียบัตร (The  Friendship 
Program Cooperation Agency   
for the 21th Century)  

2532 Japan International Cooperation 
Agency (JICA) 

ประกาศนียบัตร 2531 Federal College and Research 
Institute for Viticulture and 
Pomology, Austria and Institute of 
Food Research and Product 
Development Thailand 

 
 
 
 

mailto:sasirin.l@rsu.ac.th
mailto:tui3618@gmail.com


37 

 

 

ประสบการณการทำงานและที่ปรึกษาโรงงาน 
ตำแหนงหนาท่ี หนวยงาน ระหวางวันท่ี เดือน ป 

• หัวหนาโครงการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารและเครื่องสำอาง
จากกระทอมพรอมท้ังประเมินความ
เสี่ยงและความปลอดภัย 

กรมการแพทยแผนไทยและ
การแพทยทางเลือก กระทรวง
สาธารณสุข 

9 สิงหาคม- 9 กุมภาพันธ 
2566 

• ประธานกรรมการตัดสิน OTOP 
Product Champion 
ระดบัประเทศกลุมอาหารประมง
และประมงแปรรูป 

กรมการพัฒนาชุมชน 
กระทรวงมหาดไทย 

 2552- ปจจุบัน 

• ผูประสานงานการทำ MOU กับ 
Ishikawa Prefectural University, 
Japan 

คณะเทคโนโลยีอาหาร 2565-2566 

• ท่ีปรึกษาวางระบบ GHP โรงงานไผ
จืด ใหกับวิสาหกิจชุมชนกลุมหมูบาน
สมุนไพรและการทองเท่ียวบานเมือง
ก้ืด ต. แมแตง จ.เชียงใหม 

ทุนผลงานนวัตกรรมเพ่ือสังคม 
ครั้งท่ี 1ภายใต โครงการหนวย
ขับเคลื่อนนวัตกรรมเพ่ือสังคม 
(Social Innovation Driving 
Unit) ประจำพ้ืนท่ีภาคเหนือ
ตอนบน 1 ประจำปงบประมาณ 
2564 

2 เมษายน 2564– 
1 สิงหาคม 2564 

• ผูชวยรองอธิการฝายกิจการพิเศษ
และวิเทศสัมพันธ 

วิทยาลัยนวัตกรรมเกษตรและ
อาหาร 

2557-กรกฎาคม 2563 

• ท่ีปรึกษาและวางระบบ GMP 
โรงงานน้ำองุน 

บริษัท ชาละวัน จ. พิจิตร 2547-2548 

• ท่ีปรึกษาและวางระบบ GMP ให
โรงงานน้ำผลไม 

บริษัท Fresh up จ.กรุงเทพ 2546-2547 

• ท่ีปรึกษาและวางระบบGMP
โรงงานผลิตไวนและน้ำองุน 

บริษัท Khao Yai  จ. 
นครราชสีมา 

2545-2546 

• ผูอำนวยการศูนยวิจัยเทคโนโลยีเพ่ือ
พัฒนาชนบท 

คณะเทคโนโลยีชีวภาพ 2544-2545         

• หัวหนาภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเทคโนโลยีชีวภาพ 2535-2537           

• อาจารยประจำ คณะเทคโนโลยีชีวภาพ 2530-2535           
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ประวัติการอบรม / ดูงาน 
 

หลักสูตร / เรื่องการอบรม / ดูงาน สถานท่ี / หนวยงานท่ีจัดอบรม / ดูงาน ระหวางวันท่ี เดือน ป 
วิทยากรอบรมการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสใหผูประกอบการ
กาแฟอินทนิล จำนวน 50 คน 

ศูนยอบรมบางจาก ตึก M Tower 
สุขุมวิท 62 

23 มิถุนายน 2566 

Certificate of Best Paper Award 
entitle: The Effects of Cannabis 
Breeding Lines on Nutritional 
Content and Bioactive 
Compounds in Cannabis 
Leaves. 

the 8th International Conference 
on “Emerging Trends in Academic 
Research” (ETAR-2022) The Trans 
Resort Bali, Indonesia 

November 26-27, 
2022 

ประธานคณะทำงานตรวจและใหคา
คะแนนการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตำบล
หนึ่ง ผลิตภัณฑไทย(OTOP Product 
Champion;OPC) ระดับประเทศ 
กลุมผลิตภัณฑประมงและประมงสด 
ติดตอมานาน 14 ป  

กรมพัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย 
เมืองทองธานี 

2552-ปจจุบัน 

จัดอบรมทำตำรับชาชงสมุนไพรไผจืด
ใหกับวิสาหกิจชุมชน กลุมหมูบาน
สมุนไพรและการทองเท่ียวบานเมือง
ก้ืด กลุมวิสาหกิจชุมชนแมทา กลุม
วิสาหกิจชุมชนผาเงา และกลุม
วิสาหกิจชุมชนสันมหาพน คณะครู
และนักเรียนโรงเรยีนบานแมตะมาน    

วิสาหกิจชุมชน กลุมหมูบานสมุนไพรและ
การทองเท่ียวบานเมืองก้ืด ต. แมแตง จ.
เชียงใหม 

10 มกราคม 2563 

Certificate of Presentation at 
The First RMUTT Food 
Innovation and Smart farm 
International Conference (1st 
FISF) 

มหาวิทยาลัยราชมงคล วิทยาเขตธัญบุรี 5 กรกฎาคม 2562 

วิทยากรนำเสนอและจัดนิทรรศการ
ครั้งท่ี 10 ทรัพยากรไทย : ชาวบาน
ไทยไดประโยชน จัดโดยโครงการ

มหาวิทยาลัยราชมงคลอีสาน จ.
นครราชสีมา ระหวางวันท่ี 29 พ.ย.-5 
ธ.ค. 62 

29 พฤศจิกายน -   
5 ธันวาคม 2562 
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อนุรักษพันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ สมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 
(อพ.สธ.) รวมกับ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
Short Course Training Program 
in Food Processing Technology, 
Toyo College of Food 
Technology  

Toyo College of Food Technology, 
Japan 

2552-ปจจุบัน 

วิทยากรอบรมและผูประสานงาน
โครงการ Short Course Training 
Program in Food Processing 
Technology, Toyo College of 
Food Technology 

คณะเทคโนโลยีอาหาร 2552-ปจจุบัน 

วิทยากรอบรม Thai Cooking Class 
ใหกับนักศึกษาแลกเปลี่ยนใน
โครงการ P2A ชาวอังกฤษ สวีเดน 
เยอรมัน จีน ฟลิปปนส อินโดนีเซีย 
และ เวียดนาม 

คณะเทคโนโลยีอาหาร 19 มิถุนายน 2558- 
25 เมษายน 2565 
 

เขารวมโครงการ 4th P2A Partner  Duy Tan University, Danang, 
Vietnam 

13-16 พฤษภาคม 
2562 

ศึกษาดูงานและแลกเปลี่ยน
วัฒนธรรม 

Moscow State University, St-
Petersburg, Catherine Palace, 
Sverdlovsk, Russia  

10-19 กรกฎาคม 
2559 

Negotiated and MoU  
 

Guangxi University of Science and 
Technology, China 

7-10 เมษายน 2557 
 

Seeking new partnership Massey University, New Zealand 1-9 พฤศจิกายน 
2557 

Co-Chairman International 
Conference on Applied 
Science, Technology and 
Management (ASTEM) 

NIDA 9 ตุลาคม 2557 

เขารวมโครงการพัฒนาศักยภาพการ
ผลิตไวนและเยี่ยมชม โรงงานผลิต
ไวน 

Adelaide และ Sydney ประทศ
ออสเตรเลีย 

พ.ศ. 2546 
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เดินทางไปดูงาน Comdex  
Exhibition และดูโรงงานผลิตไวนท่ี  
Napa Valley 

San Francisco สหรฐัอเมริกา พ.ศ. 2542 

ไดรับทุนวิจัย  Japan  Society for 
The Promotion of Science  
(JSPS)   

Osaka University   15 กุมภาพันธ- 31 
มีนาคม 2534 

ไดรับทุนโครงการ The Friendship 
Program for The 21th.  Century 
จาก Japan International 
Cooperation Agency (JICA) 

 Tokyo, Kyoto, Nara 1-31 มีนาคม 2532 

 

งานวิจัยและผลงานที่ตีพิมพ 
ศศิรินทร แลบัว ผศ.ดร.ภก.ธนภัทร ทรงศักดิ์  ภก. ตุลย ชูสุทธิ์  ผศ. วนิดา โอศิริพันธุ พท.ผศ. ยุพา เต็งวัฒนโชติ

อาจารย สุพานิช อังศิริกุลอาจารย ฐานวีร ลอยแกว  อาจารยประณต มณีอินทร  และ ดร. นลินี สุรดินทร
กูร (2565). การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและเครื่องสำอางจากกระทอมของกรมการแพทยแผนไทยและ
การแพทยทางเลือก กระทรวงสาธารณสุข 

หทัยรัตน อุไรรงค ศศิรินทร แลบัว ยุพา เต็งวัฒนโชติ กฤตพร รำจวนเกียรติ ธนัชยา เกณฑขุนทด ผองพรรณ ศิริ
พงษ กัณฑวุฒิ บุญมี (2560). โครงการศึกษาขอมูลเชิงลึกทางวิทยาศาสตรและเศรษฐกิจของไผจืด.ทุน
วิจัยจากสำนักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ (องคการมหาชน)   

Labua, S., and Kenkhunthot, T. (2023). Comparison of bioactive compounds  
contained in discard solid state culture and Cordyceps militaris fruiting body wines. JCST. 
13(1). 74-82. January-April 

Osiripun, V., and Labua, S. (2023). Effects of thermal processing on cannabidiol  
degradation in cannabidiol-infused pomegranate juice and evaluation of its antioxidant 
property JCST. 13(1). 107-117. January-April. 

Maniin, P., Labua, S., Onsri, K., Tongsak, Y. (2022). The Effects of Cannabis  
Breeding Lines on Nutritional Content and Bioactive Compounds in Cannabis Leaves (Cannabis 

Sativa L.). Pak. j. life soc. Sci.  20(2): 226-233. 
Labua, S., and Kenkhunthot, T. (2020). The extraction of lipid from microalgae found in brackish 

water by terpenes. JCST. 10(1). 35-40. January-June   
Kenkhunthot,T. and Labua, S. (2020). Effect of Crude Extract from mycelium and fruiting body of 

Isaria tenuipes BCC 31640 on Tyrosinase Inhibition and Antioxidant Activities. Progress in 
Applied Science and Technology, RMUTT Journal, 10(1). 302-310.        
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Labua, S., Karkew T. (2017). Harvesting of microalgae oil from brackish water in Thailand. RJAS. 
7(1): 49-57. January-June 

Labua, S., Inprasit N and Ngamcharoen W. (2015). Scale - up and cultivation of microalgae from 
brackish water in Thailand in transparent high density polyethylene bags. RJAS. 5(2): 78-
91. July-December  

Labua,S., and Osiripun,V. (2013). Review on green energy from microalgae. RJAS. 3(1): 87- 98. 
January-June  

Labua,S., Namkang K and Jamrus N. (2011). Comparison of ethanol production from cassava 
chips by fermentation using five yeast strains. RJAS. 1(2): 113-120. July-December  

Labua, S., Boonsom A., and Kaewthaworn C. 2009. 100% Queen tomato juice production with 
High vitamin E and high anti-oxidant. RSU JET.12:79-85 

Labua, S., Sriadulphan, C., Sangkong,S.and Puangmalai, N.(2008). Biodiesel with decreased 
viscosity produced from crude palm oil. Kasetsar (Natural Science) 42: 300-304 

Labua, S., Chaiyasut Y., Krungkrai S.and Vonbupanimitt K. (2003). Effect of Yeast Strains Chemical 
and Physical Properties of Wines. Proceeding of the 27th. Congress on Science and 
Technology of Thailand .16-18 October. Lee Gardens Plaza Hotel, Hat Yai, Songkla, 
Thailand. 

Labua S. (2003). Fruit Wine. Agricultural Journal.vol.8 No.1 pp. 35-37.  
Labua S. (2003). Wine for Health. Charpa Journal.vol.72 No.10 pp.44-47 
Labua S. and Kinoshita S.1991. Crystallization of Lyzozyme from egg white. Annual Report of 

I.C.Biotech.vol 1 
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