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บทคัดยอ 
 
 ปจจุบันมีผูปวยซึมเศราในสังคมไทยสูงมากเกือบ 2 ลานคนและมีผูปวยจิตเวชเพ่ิมข้ึน 2 เทาในรอบ 6 
ป  การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดท่ีเปน Functional drink จากผักผลไมและสมุนไพรไทยท่ีมี
คุณคาทางโภชนาการสูง ไดแก กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหงแบบโฟมแมท เปนอีก
ทางเลือกหนึ่งท่ีจะชวยแกปญหาดังกลาว งานวิจัยนี้พบวา การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดจาก
กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหงแบบโฟมแมท ท่ีมีสวนประกอบของกลวยน้ำวาผงรอยละ 65 
ฟกทองผงรอยละ 30 บัวบกผงรอยละ 5 และขม้ินชันผงรอยละ 2  จะไดผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดท่ีมีคา 
Aw ต่ำกวา 0.4 ซ่ึงเปนคาท่ีจุลินทรียทุกชนิดไมสามารถเจริญได ทำใหเครื่องดื่มคลายเครียดนี้มีอายุการเก็บท่ี
นานและปลอดภัยตอผูบริโภค มีคาความสามารถในการละลายโดยเฉลี่ยรอยละ 42  สีของเครื่องดื่มมีความ
สวาง (L*)  เทากับ 72.07± 0.55 สีแดง (a*)  เทากับ 72.07 ± 0.55 สีเหลือง (b*) เทากับ 72.07 ± 
0.55 มีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระเทากับ  225.15 ± 0.00 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอรบิคตอลิตร (mg 
AAE/L) ปริมาณโพแทสเซียม 580.30 ± 0.00  mg/100g ปริมาณสาร Tryptophan 447.91 mg/100g 
ปริมาณวิตามิน B1 B6 B12  เทากับ 0.63 ± 0.00  วิตามิน B6 เทากับ 5.96 ± 0.00  และ วิตามิน B12  
เทากับ 0.34 ± 0.00 mg/L  โดยสาร Tryptophanเปนสารตั้งตนของฮอรโมนเซโรโทนิน (Serotonin) ท่ีจะ
ทำใหรางกายมีความสุข ชวยสงออกซิเจนไปยังสมองและปรับสมดุลน้ำและแรธาตุในรางกาย  สารß-carotene 
ชวยเพ่ิมปริมาณสาร Serotonin และ Norepinephrine ซ่ึงเปนแหงความสุขในสมองของคนไขท่ีมีภาวะ
ซึมเศรา ชวยทำใหความจำดีข้ึน ชวยเพ่ิมปริมาณโพแทสเซียมในรางกายทำใหความเครียดลดลง  วิตามิน B1 
B6 B12  จะชวยสรางภูมิตานทานใหกับรางกายใหสามารถตอตานความวิตกกังกล (antianxiety) และตอตาน
ภาวะซึมเศรา (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 ท่ีมาและความสำคัญของปญหา 

 
อุตสาหกรรมอาหารไทยเปนหนึ่งใน Soft Power ท่ีมีบทบาทสำคัญตอการพัฒนาเศรษฐกิจของ

ประเทศท้ังการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับวัตถุดิบทางการเกษตร สรางรายไดเขาประเทศจากการสงออก ทำใหเกิด
การจางงาน รวมท้ังเปนอุตสาหกรรมท่ีเชื่อมโยงไปในอุตสาหกรรมตอเนื่องท้ังการทองเท่ียวและการโรงแรม ซ่ึง
เปน Growth Engine หลักท่ีจะชวยฟนฟูเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยเฉพาะอยางยิ่งผัก ผลไมและสมุนไพร
ไทยท่ีเปนท่ียอมรับไปท่ัวโลกท้ังทางดานรสชาติและสรรพคุณทางยาท่ีมีบทบาทสำคัญเปนอยางยิ่งในการ
พัฒนาเศรษฐกิจอุตสาหกรรมอาหารของประเทศสูงถึง 18.3% (ขอมูลการสงออกกระทรวงพาณิชย และ 
Trade map; วิเคราะหโดย Krungthai COMPASS)  

 
แนวโนมอาหารเพ่ืออนาคต (Future food)  นับตั้งแตมีการแพรระบาดของ COVID-19 (SARS-CoV-

2) อยางรุนแรงท่ัวโลก (Global crisis) นอกจากจะเนนอาหารกลุม functional food ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ
ดานเสริมสรางภูมิคุมกันใหกับรางกายแลว ยังมุงเนนใหผูบริโภคมีสุขภาพจิตท่ีดีข้ึน ชวยคลายความเครียดจาก
ภาวะเศรษฐกิจท่ีสงผลกระทบตอมวลมนุษยชาติท่ัวโลกในทุกเพศทุกวัย ในปจจุบันคนไทยอายุ 15 ปข้ึนไป 
ปวยดวยอาการซึมเศรา 1.5 ลานคนและมีผูปวยจิตเวชเพ่ิมข้ึน 2 เทาในรอบ 6 ป 
(https://www.thaihealth.or.th) การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดท่ีเปน Functional drink จาก
ผักผลไมและสมุนไพรไทยท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง ไดแก กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหง
แบบโฟมแมท เปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีจะชวยแกปญหาดังกลาว เนื่องจากสารสำคัญในเครื่องดื่มจะชวยเรง
กระบวนการเผาผลาญ (metabolism) ชวยปรับสมดุลแรธาตุและออกซิเจนท่ีไปเลี้ยงสมอง ทำใหรางกาย
คลายเครียดและหลั่งสารแหงความสุข (Serotonin) มากข้ึน อีกท้ังสารดังกลาวเปนสารจากธรรมชาติจึงไม
กอใหเกิดการแพเหมือนยาแผนปจจุบัน ทำใหผูบริโภคมีความแข็งแรงท้ังทางรางกายและจิตใจ ซ่ึงจะชวยลด
ปญหาดานสาธารณสุขของประเทศท่ีตองรับมือกับโรคภัยของประชาชนท่ีมีความซับซอนและรุนแรงมากข้ึน
ตามการปรับเปลี่ยนวิถีชีวิต สังคม สิ่งแวดลอมรวมถึงความตองการและการเปลี่ยนแปลงตามวัยของผูบริโภคใน
อนาคตไดอีกทางหนึ่งดวย 

 
การทำแหงแบบโฟมแมท (Foam mate drying) 

 
เปนกระบวนการทำผลิตภัณฑผงท่ีนิยมใชกับวัตถุดิบประเภทผักและผลไม เนื่องจากมีข้ันตอนท่ีไม

ซับซอน ใชเวลาสั้น และมีตนทุนต่ำอีกท้ังเครื่องดื่มผงในปจจุบันไดรับความนิยมสูง เนื่องจากมีความสะดวกใน
การบริโภค มีอายุการเก็บรักษานาน สามารถลดการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาล (browning effect)ไดโดยเฉพาะ
การทำแหงผลไมท่ีมีปริมาณน้ำตาลสูง และสามารถลดการเกิดขอบแข็ง (case hardening) ซ่ึงเปนสาเหตุทำ
ใหอัตราการอบแหงลดลงไดอีกดวย โดยการทำใหอาหารเหลวหรืออาหารก่ึงเหลวท่ีตองการทำแหงมีลักษณะ
เปนโฟมท่ีคงตัวโดยการเติมอากาศเขาไปในอาหาร เชน นํํํํํ้ำนม ไขขาวเนื่องจากอาหารเหลานี้มีองคประกอบ
ของโปรตีนและสารโมโนกลีเซอไรด ซ่ึงมีสมบัติทำใหเกิดโฟมและรักษาโฟมใหคงตัวได แตอาหารบางชนิด เชน 
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นํํํํ้ำสม จำเปนตองมีการเติมสารกอใหเกิด โฟม (foaming agents) เชน กลีเซอรอลโมโนสเตียเรต (glycerol 
monostearate, GMS) ซอยโปรตีนไอโซเลต (soy protein isolate, SP) โปรตีนไขขาว (egg albumin) 
โซเดียมเคซีเนต (sodium caseinate) มอลโทเดกซทริน (maltodextrin) และ เมทิลเซลลูโลส 
(methylcellulose) เพ่ือใหไดโฟมท่ีคงตัว จากนั้นนำอาหารท่ีไดไปเกลี่ยใหเปนแผนบางๆบนถาด นำไป
อบแหงและบดเปนผง   

 
กลวยน้ำวา (Bananas) ชื่อวิทยาศาสตรคือ  Musa ABB cv. Kluai 'Namwa' เปนผลไมท่ีนิยมปลูก

ท่ัวทุกภาคของประเทศไทย เนื่องจากปลูกงาย ใหผลผลิตเร็ว และทนทานตอสภาพดินฟาอากาศ กลวยน้ำวา
อุดมดวยสารอาหารหลายชนิด ไดแก พลังงาน คารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน และแรธาตุ กลวยน้ำวาดิบ มี
สารแทนนิน (Tannin) ซ่ึงมีฤทธิ์ในการเคลือบกระเพาะอาหารและลำไส ปองกันการติดเชื้อ กลวยน้ำวาหาม 
(ก่ึงดิบก่ึงสุก) มีปริมาณโพแทสเซียมสูง ชวยชดเชยโพแทสเซียมใหกับรางกายในกรณีเกิดความเครียดซ่ึงอัตรา 
Metabolism ในรางกายจะสูงข้ึนทำใหระดับโพแทสเซียมลดลง กลวยน้ำวายังมีสารทริปโตเฟน 
(Tryptophan) ท่ีเปนสารตั้งตนของฮอรโมนเซโรโทนิน (Serotonin) ซ่ึงเม่ือหลั่งออกมาจะทำใหรางกายมี
ความสุข อีกท้ังยังชวยสงออกซิเจนไปยังสมองและปรับสมดุลน้ำและแรธาตุในรางกาย  นอกจากนี้โพแทสเซียม
ยังเปนสารอาหารสำคัญท่ีชวยใหการเตนของหัวใจเปนปกติ  กลวยน้ำวาสุก มีเพคติน (Pectin) ซ่ึงเปนเสนใย
อาหารท่ีละลายน้ำเปนจำนวนมาก ทำใหเพ่ิมกากใยในระบบทางเดินอาหาร และยังมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติก 
(Prebiotic) ตามธรรมชาติ ท่ีสามารถชวยการขับถายไดเปนอยางดี กลวยน้ำวา 1 ลูก ใหพลังงานประมาณ 59 
กิโลแคลอรี่ กลวยน้ำวา มีรสหวาน ทางการแพทยแผนไทยถือวามีฤทธิ์รอน ทำใหชุมชื้นเกิดกำลัง (กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข) 

 
ฟกทอง (Pumpkin) ชื่อวิทยาศาสตรคือ Cucurbita moschata Duchesne อยูในวงศ 

CUCURBITACEAE  ฟกทองไทยอยูในตระกูลสควอช (Squash) ซ่ึงเนื้อฟกทอง มีเบตาแคโรทีน ซ่ึงเปนสาร
ตานอนุมูลอิสระท่ีชวยปองกันไขมันแอลดีแอล (LDL cholesterol) หรือไขมันเลว ซ่ึงสงผลใหลดความเสี่ยงใน
การเปนโรคหัวใจ และมีโพแทสเซียม วิตามินซี และไฟเบอรสูง  โดยงานวิจัยชี้วาผูท่ีกินโพแทสเซียมมาก จะมี
ความดันโลหิตลดลง และลดความเสี่ยงในการเปนโรคหลอดเลือดสมอง  และมีแรธาตุท่ีมีประโยชนตอรางกาย 
เชน วิตามินเอ วิตามินบ ี1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 วิตามินซี วิตามินอี ฟอสฟอรัส 
แคลเซียม โพแทสเซียม ธาตุโซเดียม ธาตุแมงกานีส ธาตุเหล็ก ซิงค ซ่ึงดีตอระบบภูมิคุมกัน ทำใหระบบ
ภูมิคุมกันแข็งแรง และชวยตอสูกับการติดเชื้อ ฟกทองยังอุดมดวยลูทีน (Lutein) และซีแซนทิน (Zeaxanthin) 
ท่ีชวยลดความเสี่ยงของโรคตอและโรคจอประสาทตาเสื่อมเนื่องจากอายุ (Age-related macular 
degeneration)(https://medthai.com/)  ฟกทองมีรสหวาน ทางการแพทยแผนไทยถือวามีฤทธิ์รอน ทำให
ชุมชื้นเกิดกำลัง (กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข) 

 
บัวบก (Gotu kola) ชื่อวิทยาศาสตรคือ Centella asiatica Urban เปนพืชสมุนไพรท่ีมีคุณคาทาง

อาหารมาก เนื่องจากมี ไทอะมิน (วิตามินบี 1) ไรโบฟลาวิน (วิตามินบี 2) ไนอะซิน (วิตามินบี3) วิตามินซี 
กรดอะมิโนตางๆ ไดแก แอสพาเตรต กลูตาเมต เซอรีน ทรีโอนีน อะลานีน ไลซีน ฮีสทีดิน และมีธาตุแคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก สูง จึงนำมาใชประโยชนทางการแพทยมากมาย ไดแก ชวยบรรเทาอาการวิตกกังวล ลด
ความเครียดอันเปนสาเหตุท่ีทำใหเกิดความดันโลหิตสูงซ่ึงโรคความดันโลหิตสูงเปนสาเหตุท่ีคราชีวิตคนไทยเปน
จำนวนมาก  บำรุงประสาทและความจำ บำรุงหัวใจ บำรุงตับ ไต และสมอง เปนตน (จันทรพร ทองเอกแกว, 
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2556) บัวบกมีรสขม ทางการแพทยแผนไทยถือวามีฤทธิ์เย็น ชวยบำรุงโลหิตและดี (กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข) 

 
ขม้ินชัน  (turmeric) ชื่อวิทยาศาสตรคือ Curcuma longa L.อยูในวงศ Zingiberaceae เปน

สมุนไพรอยูในวงศขิง มีสารท่ีเปนองคประกอบหลักคือ curcumin ซ่ึงมีสีเหลืองสม (oragne-yellow) ท่ีมี
สวนประกอบเปนสารโพลิฟนอลิกและมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ และอุดมดวยวิตามินและแรธาตุ 
ไดแก วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 วิตามินซี วิตามินอี ฟอสฟอรัส แคลเซียม โพแทสเซียม 
เกลือแร เสนใย คารโบไฮเดรตและโปรตีน มีสรรพคุณทางยาและรักษาโรคตางๆไดหลายชนิด 
(https://www.disthai.com/16488284/) ขม้ินชันมีรสฝาด ทางการแพทยแผนไทยถือวามีฤทธิ์รอน ชวย
บำรุงโลหิต บำรุงธาตุ แกเสมหะและแกไข(กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข) 

  
 การนำกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบกและขม้ินชัน มาผลิตเปนเครื่องดื่มคลายเครียด นอกจากจะชวย

แกปญหาใหกับผูปวยซึมเศราโดยไมเกิดผลขางเคียงจากการแพยาแลว การแพทยแผนไทยถือวาเครื่องดื่ม
ดังกลาวมีฤทธิ์ท้ังรอนและเย็น ชวยปรับสมดุลหยินและหยาง สามารถบำรุงสุขภาพโดยรวมไดเปนอยางดี
อีกทางหนึ่งดวย 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

 เพ่ือการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดจาก กลวยน้ำวา ฟกทอง 
บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหงแบบโฟมแมท 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ทราบปริมาณสารสำคัญในเครื่องดื่มคลายเครียดจาก กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ี
ทำแหงแบบโฟมแมท 

2. ไดเครื่องดื่มคลายเครียดจาก กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน 

3. ไดตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัยในวารสารเพ่ือประโยชนทางการแพทยและตอสาธารณะสืบตอไป 
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บทท่ี 2  
เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 
2.1 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 
Fedotova และคณะ (2017) ศึกษาการใชพืชและสารสกัดจากพืชในการบำบัดความเครียด พบวา

สารพฤกษเคมีในพืช ไดแก alkaloids, terpenes, flavonoids, phenolic acids, lignans, cinnamates 
และ saponins สามารถคลายความเครียดไดและไมมีผลขางเคียงตอมนุษยเหมือนการใชยาสังเคราะห 

 
Samed และคณะ (2017) ศึกษาการใชเนื้อกลวย 600 mg/kg และสารสกัดจากเปลือกกลวย 400 

mg/kg ของน้ำหนักหนูทดลอง ปอนใหหนูทดลองติดตอกันนาน 14 วัน พบวา สารตานอนุมูลอิสระในเนื้อ
กลวยและสารสกัดจากเปลือกกลวย สามารถลดความวิตกกังวล ลดความเครียด และทำใหหนูทดลองแข็งแรง
ข้ึนอยางมีนัยสำคัญ 

 
 Setyarini และคณะ (2020) ศึกษาผลของการทานกลวยเพ่ือลดความวิตกกังวลในคนไขท่ีมีปญหา

สุขภาพจิตในโรงพยาบาลจำนวน 60 คน โดยการใหรับประทานกลวยวันละ 2-3 ลูกข้ึนอยูกับสภาวะ
สุขภาพจิตของคนไขแตละคน นานติดตอกัน 14 วันพบวาสามารถลดลดความวิตกกังวลของคนไขไดอยางมี
นัยสำคัญท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95  

 
 Kima และคณะ (2016) ศึกษาการใชสาร ß-carotene ซ่ึงเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ จากฟกทอง

หวาน (Sweet Pumpkin) ในคนไขชาวเกาหลีท่ีมีภาวะซึมเศรา โดยการใหคนไขกินวันละครั้ง ติดตอกันนาน 
28 วัน พบวา ปริมาณสาร Serotonin และ Norepinephrine ซ่ึงเปนแหงความสุขในสมองของคนไขท่ีมีภาวะ
ซึมเศรา เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสำคัญ อีกท้ังยังสามารถลดระดับเนื้องอกเนื้อราย แฟกเตอร-อัลฟาและอินเตอร
ลิวคิน-6 (factor-alpha and interleukin-6) ในคนไขท่ีมีภาวะซึมเศราไดอยางมีนัยสำคัญเม่ือเปรียบเทียบกับ
กลุมควบคุม 

 
Chuwa และ Dhiman (2023) ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของฟกทอง เปลือกฟกทอง และฟกทอง

ผง พบวา ฟกทอง เปลือกฟกทอง และฟกทองผง มีคุณคาทางโภชนาการตอรางกายมาก นอกจากจะมีสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ไดแก linoleic acid ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีสำคัญในการสรางภูมิตานทานใหกับ
รางกายมนุษยแลว 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 ซ่ึงจะเปลี่ยนเปนสาร serotonin ท่ีสามารถตอตานความวิตกกังกล 
(antianxiety)และตอตานภาวะซึมเศรา (antidepressant) ได 

 
Jana และคณะ (2010) ศึกษาการใชสารสกัดจากใบบัวบก (Centella asiatica) ดวย 70% ethanol

ในคนไขท่ีมีภาวะความวิตกกังวลเพศชายจำนวน 18 คน คนไขมีภาวะความวิตกกังวลเพศหญิงจำนวน 15 และ
มีอายุโดยเฉลี่ย 33 ป โดยใหรับประทานสารสกัดจากใบบวับก 500 mg/capsule วันละ 2 ครั้งหลังอาหาร 
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ติดตอกันนาน 60 วัน พบวา สามารถลดความวิตกกังวลและลดภาวะความซึมเศราของคนไขไดอยางมี
นัยสำคัญท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 99 

 
 Gohil และคณะ (2010) ศึกษาเภสัชวิทยาของบัวบก พบวา สาร triterpenoid และ saponins ใน

บัวบก มีสรรพคุณในการรักษาโรคตางๆไดอยางกวางขวาง ซ่ึงนอกจากจะใชในการรักษาบาดแผลแลว ยัง
สามารถรักษาโรคเรื้อน แผลขอด โรคสะเก็ดเงิน ทองเสีย รักษาไข รักษาอาการความดันสูง รักษาอาการปวด
ประจำเดือน ทำใหความจำดีข้ึน ชวยบรรเทาอาการวิตกกังวลและชวยลดภาวะซึมเศราไดอีกดวย  

 
Lopresti (2022) ศึกษาการใช curcumin จากขม้ินในสัตวทดลองและในคนไขท่ีมีภาวะซึมเศรา

จำนวน 32 คน พบวาหลังจากใหสัตวทดลองและคนไขท่ีมีภาวะซึมเศรากิน curcumin นาน 4-16 สัปดาห 
ความวิตกกังวลและภาวะซึมเศราในสัตวทดลองและคนไขลดลง 

 
 Matias และคณะ (2021) ศึกษาการใช curcumin จากขม้ินในการรักษาคนไขท่ีมีภาวะซึมเศราและมี

ความวิตกกังวล ในคลินิกจำนวน 10 คลินิก พบวา curcumin สามารถเพ่ิมความไวในการหลั่ง อินซูลิน 
(insulin) และปรับกระบวนการเมตาบอลิซ่ึมท่ีผิดปกติในตัวคนไขท่ีมีภาวะซึมเศราและมีความวิตกกังวลใหดี
ข้ึนได 

 
Falade และคณะ (2012) ศึกษาการทำแหงกลวยดวยวิธีโฟมเมท โดยการเติม glyceryl 

monostearate (GMS) ความเขมขน 0.005%, 0.01%, 0.015% และ 0.02% ตามลำดับ นำไปอบแหงท่ี
อุณหภูมิ 60°C, 70°C และ 80°C พบวา การเติม GMS มากจะทำใหความหนาแนนของโฟมลดลง และการใช 
GMS ความเขมขนนอยๆและอุณหภูมิต่ำจะทำใหระยะเวลาในการอบแหงนานข้ึน 

 
 Naknaen และคณะ (2015) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณคาทางโภชนาการของกลวยท่ี

ทำแหงโดยวิธี foam-mat drying เปรียบเทียบกับการทำแหงดวยวิธี hot air drying, vacuum drying และ 
freeze drying พบวา กลวยท่ีทำแหงดวยวิธี foam-mate drying มีคา L* และ b* สูงข้ึน แตคา a* ลดลง 

เม่ือเทียบกับการทำแหงวิธีอ่ืน รวมท้ังคาฟนอลิกท้ังหมด (total phenolic content), β-carotene, 
thiamine, riboflavin และ ascorbic acid จะสูงมากกวาการทำแหงดวยวิธีอ่ืน 

 
หทัยทิพย นิมิตรเกียรติไกล และ ตรีสินธุ โพธารส (2020) ศึกษาผลของสารกอโฟม glyceryl 

monosterate (GMS) 0.5 % ผสมกับไขขาว (EA) ท่ีความเขมขน 1, 2 and 3 % (w/w) ท่ีมีตอคุณสมบัติของ
ซุปฟกทองผงก่ึงสำเร็จรูปท่ีผลิตโดยวิธีการอบแหงแบบโฟมเมท พบวา การเติม GMS) 0.5 % ผสมกับไขขาว 
(EA) ความเขมขน 3 % (w/w) จะทำใหไดซุปผงฟกทองท่ีมีคุณสมบัติท่ีดีและความสามารถในการละลายสูง 

 
 Cól และคณะ (2021) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและสารตานอนุมูลอิสระในผล bacaba ท่ี

ทำแหงดวยวิธีโฟมเมท (Foam-mat) โดยการศึกษาความหนาของสารอบแหงในชวง 5-15 มิลลิเมตร อุณหภูมิ 
ในชวง 50–70 ◦C พบวา การทำแหงดังกลาวตองเติมสาร emulsifier และการทำแหงท่ีอุณหภูมิต่ำและความ
หนาของสารอบแหงมากๆ จะทำใหคาความสามารถในการละลายและสารตานอนุมูลอิสระสูงข้ึน 
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 Iqbal และคณะ (2018) ศึกษาการใชสารทำใหเกิดโฟม (foaming agent) สารทำใหโฟมคงตัว 
(foam stabilizer) และความหนาของตัวอยาง (foam-mat sheet) ผักและผลไม รวมถึงอุณหภูมิท่ีใชในการ
ทำแหงโดยวิธีโฟมเมท พบวา เนื้อผักหรือผลไม เชนเนื้อมะมวง ควรใชไขขาวความเขมขน 10% เปนสารทำให
เกิดโฟม methyl cellulose ความเขมขน 0.5% เปนสารทำใหโฟมคงตัว ความหนาของตัวอยาง 1 มิลลิเมตร 
และอุณหภูมิท่ีใชในการทำแหงท่ี 60°C  
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บทท่ี 3  
ระเบียบวิธีวิจัย  

 
3.1 วัตถุดิบ 

3.1.1 กลวยน้ำวา เปนกลวยหาม (ผลสีเขียวปนเหลือง) จากตลาดสี่มุมเมือง  
3.1.2 ฟกทอง  จากตลาดสี่มุมเมือง 
3.1.3 บัวบก  จากตลาดสี่มุมเมือง 
3.1.4 ขม้ินชัน จากตลาดสี่มุมเมือง 
3.1.5 ไขขาว (Egg white albumin) Model: F080EG จากบริษัท กรุงเทพเคมี 
3.1.6 กรดซิตริก (Citric acid monohydrate) จากบริษัท สงวนชัยเคมี อิมปอรต จำกัด 
 

3.2 อุปกรณ 
3.2.1 เครื่องปนไฟฟา (Blender) 

3.2.2 เครื่องตีโฟม 

3.2.3 ตูอบลมรอน (Tray dryer) 

3.2.4 เครื่องบด 

3.2.5 เครื่องวัดคาสี (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  การเตรียมวัตถุดิบท่ีใชในการวิจัย 

• นำกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันมาลางทำความสะอาดดวยน้ำชะ  

• นำกลวยน้ำวาและฟกทองไปแชในสารละลายกรดซิตริกรอยละ 6 นาน 5 นาที นึ่งให
สุก ปอกเปลือกนำเฉพาะเนื้อกลวยไปปนใหละเอียด โดยมีอัตราสวนกลวยน้ำวา ตอ
น้ำ เปน 10:3  และฟกทอง ตอน้ำ เปน 20:1 

• ขม้ินชัน หั่นเปนชิ้นบางๆ นำไปปนละเอียดโดยมีอัตราสวนขม้ินชัน ตอน้ำเปน 10: 3
กรองผานผาขาวบาง 

• ใบบัวบก นำไปปนละเอียดโดยมีอัตราสวนใบบัวบก ตอน้ำเปน 10: 5 กรองผานผา
ขาวบาง 
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3.4.2 ศึกษาการทำแหงโดยการทำใหเกิดโฟม 

• นำกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีไดจากขอ 3.4.1 มาทำใหเกิดโฟมโดย 

กลวยน้ำวาและฟกทองเติมไขขาวรอยละ 20 น้ำหนัก/น้ำหนัก บัวบกและขม้ินชัน เติม

ไขขาวรอยละ 30 น้ำหนัก/น้ำหนัก (หทัยทิพย นิมิตรเกียรติไกล และ ตรีสินธุ โพธารส 

(2020) ปนตัวอยางใหเขาเปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่องปนไฟฟาความเร็วรอบ 1000 

รอบ/นาที นาน 5 นาที เพ่ือใหเกิดโฟม 

• เทสวนผสมท่ีไดลงในถาดอลูมิเนียมใหมีความหนา 2-3 มิลลิเมตร นำไปอบในตูอบลม

รอนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมงจนแหงหรือไดน้ำหนักคงท่ี 

• นำกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน ออกจากตูอบท้ิงใหเย็น ทำใหเปนผงโดยใช 

เครื่องบด 
 3.4.3   ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มคลายเครียด 

• นำผงกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีไดจากขอ 2 มาศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมใน

การผลิตเครื่องดื่มคลายเครียด จำนวน 4 สูตร ดังตอไปนี้ 

สวนประกอบ เครื่องดื่มคลายเครียด 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

กลวยน้ำวาผง 40 กรัม 45 กรัม 50 กรัม 65 
ฟกทองผง 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  การวิเคราะหทางกายภาพของเครื่องดื่มคลายเครียด 

   นำเครื่องดื่มคลายเครียดกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน ท้ังหมด 4 สูตรมาวัด

คาสีในระบบ CIE Hunter Lab ในรูป L*, a* และ b* โดยใชเครื่องวัดคาสี (Hunter Lab) 

(AOAC, 2000) 

3.4.1 สูตรท่ี 1 กลวยน้ำวาผง 40 กรัม ฟกทองผง 40 กรัม บัวบกผง 10 กรัม ขม้ินชันผง 10 กรัม 

3.4.2 สูตรท่ี 2 กลวยน้ำวาผง 45 กรัม ฟกทองผง 35 กรัม บัวบกผง 15 กรัม ขม้ินชันผง 5 กรัม 

3.4.3 สูตรท่ี 3 กลวยน้ำวาผง 50 กรัม ฟกทองผง 30 กรัม บัวบกผง 10 กรัม ขม้ินชันผง 10 กรัม 

3.4.4 สูตรท่ี 4 กลวยน้ำวาผง 65 กรัม ฟกทองผง 30 กรัม บัวบกผง 3 กรัม ขม้ินชันผง 2 กรัม 
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3.4.5  การวิเคราะหคาการละลายของเครื่องดื่มคลายเครียด 

• ชั่งตัวอยาง 1 กรัม ใสในหลอดพลาสติกเหวี่ยงแยก (centrifuge tube) เติมน้ำ 10 

มิลลิลิตร ผสมใหละลายท่ีอุณหภูมิหองแลวนำไปปนเหวี่ยงท่ีความเร็ว 3,000 รอบตอนาทีนาน 10 นาที เท

ของเหลวสวนท่ีใส (supernatant) ใสในกระปองอลูมิเนียม (aluminium can) ท่ีผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 

105 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง คำนวณหารอยละความสามารถในการละลาย ดังสมการ  

ความสามารถในการละลาย = น้ำหนักตัวอยางท่ีละลายไดใน supernatant (g) x100 
                                         น้ำหนักแหงของตัวอยางท้ังหมด (g) 
                                                                        (Jittanit et al., 2010) 
 
 

 3.4.6         การวิเคราะหปริมาณสารสำคัญในเครื่องดื่มคลายเครียด 

• นำเครื่องดื่มคลายเครียดกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน ท้ังหมด 5 สูตรท่ีไดจากขอ 2 

มาบรรจุใสซองอลูมิเนียมฟอยล เพ่ือวิเคราะหปริมาณสารสำคัญท่ีสงผลตอความเครียด ไดแก  

 ปริมาณสาร Antioxidant 

 ปริมาณกรดอะมิโน Tryptophan 

 ปริมาณสาร ß-carotene 

 ปริมาณ Potassium 

 ปริมาณ Vitamin B1, B6 และ B12 

 
 3.4.7 การเก็บรวบรวมขอมูล ทำการทดลองตัวอยางละ 3 ซ้ำ นำขอมูลท่ีรวบรวมได มา
วิเคราะหทางสถิติโดยใชโปรแกรม SPSS (SPSS Inc., Chicago, U.S.A.) version 20.0. 
 3.4.8 การคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสม คัดเลือกจากสูตรท่ีไดปริมาณสารสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพและพฤกษเคมีท่ีมากท่ีสุด 
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บทท่ี 4 
ผลการวิจัย 

 
4.1  การเตรียมวัตถุดิบท่ีใชในการวิจัย 

 กลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขมิ้นชันท่ีลางทำความสะอาดดวยน้ำชะ นำมาแชในสารละลายกรดซิ
ตริกรอยละ 6 นาน 5 นาที นำกลวยน้ำวาและฟกทองไปนึ่งใหสุกแลวปนใหละเอียด โดยมีอัตราสวนกลวย
น้ำวา 1000 กรัมตอน้ำ 300 ml. และฟกทอง 1000 กรัมตอน้ำ 50 ml. ใบบัวบก นำไปปนละเอียดโดยมี
อัตราสวนใบบัวบก 1000 กรัมตอน้ำ 500 ml ขมิ้นชัน หั่นเปนชิ้นบางๆ นำไปปนละเอียดโดยมีอัตราสวน
ขม้ินชัน 1000 กรัมตอน้ำ 350 ml. กรองผานผาขาวบาง ไดผลการทดลองดังรูปท่ี 1 ถึง 4 
 

 
                      รูปท่ี 1  ฟกทอง                                     รูปท่ี 2  กลวยน้ำวา 
 

 
             รูปท่ี 3  บัวบก                                    รูปท่ี 4  ขม้ินชัน 



11 

 

 

4.2 ผลการทำแหงโดยการทำใหเกิดโฟม (foam-mate drying) 

 
นำกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีไดจากขอ 3.4.1 มาทำใหเกิดโฟมโดยกลวยน้ำวาและ

ฟกทองเติมไขขาวรอยละ 20 น้ำหนัก/น้ำหนัก สวนบัวบกและขม้ินชัน เติมไขขาวรอยละ 30 น้ำหนัก/น้ำหนัก 
ปนตัวอยางใหเขาเปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่องปนไฟฟาความเร็วรอบ 1000 รอบ/นาที นาน 7 นาที นำไปอบใน
ตูอบลมรอนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมงจนแหงหรือไดน้ำหนักคงท่ี นำกลวยน้ำวา ฟกทอง 
บัวบก และขม้ินชัน ออกจากตูอบท้ิงใหเย็น ทำใหเปนผงโดยใชเครื่องบด ไดผลการทดลองดังรูปท่ี 5 ถึงรูปท่ี 
11 

 
 

 
 

 

                 รูปท่ี 5 โฟมบัวบก                                             รูปท่ี 6  โฟมขม้ินชัน 



12 

 

 

 
 

รูปท่ี 7 โฟมกลวยและฟกทอง 
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              รูปท่ี 8 ผงกลวย                                              รูปท่ี 9  ผงฟกทอง 

 
   

 
 

 
          รูปท่ี 10  ผงบัวบก                                                รูปท่ี 11  ผงขม้ินชัน 

 
 
 
 



14 

 

 

 การศึกษาการทำแหง กลวย ฟกทอง ดวยวิธี foam-mate drying ซ่ึงเปนการทำใหอาหารเหลวหรือ
อาหารก่ึงเหลวท่ีตองการทำแหงมีลักษณะเปนโฟมท่ีคงตัวโดยการเติมอากาศเขาไปในอาหาร ในงานวิจัยนี้ได
เลือกกลวยน้ำวาหาม (ก่ึงดิบก่ึงสุก) มาทำแหงเนื่องจากมีปริมาณโพแทสเซียมสูง (กรมอนามัย  กระทรวง
สาธารณสุข, 2561) พบวา ในการทำใหเกิดโฟมของกลวยและฟกทองตองใชปริมาณไขขาว (Egg white 
albumin) รอยละ 20 น้ำหนัก/น้ำหนัก สวนบัวบกและขม้ินชัน ใชไขขาวรอยละ 30 น้ำหนัก/น้ำหนัก (Iqbal 
และคณะ, 2018) เนื่องจากสารละลายของใบบัวบกและขม้ินชัน มีความยืดหยุนนอยกวากลวยและฟกทอง จึง
ไมสามารถกักเก็บอากาศเพ่ือทำใหเกิดเปนแผนฟลมท่ีแข็งแรงได จึงตองใชโปรตีนจากไขขาวเปนตัวชวยเพ่ือทำ
ใหเกิดโฟมไดดีข้ึน 
 
4.3  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มคลายเครียด 

นำผงกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีไดจากขอ 2 มาศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต

เครื่องดื่มคลายเครียด จำนวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 1 ตอไปนี้ 

 

ตารางท่ี 1  สวนประกอบของเครื่องดื่มคลายเครียดจำนวน 4 สูตร 

สวนประกอบ เครื่องดื่มคลายเครียด 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

กลวยน้ำวาผง 40 กรัม 45 กรัม 50 กรัม 65 
ฟกทองผง 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 จะเลือกเพ่ิมปริมาณกลวยน้ำวาผงให
มากข้ึนในแตละสูตร เนื่องจากกลวยน้ำวามีปริมาณโพแทสเซียมสูงท่ีชวยชดเชยโพแทสเซียมใหกับรางกายใน
กรณีเกิดความเครียดระดับโพแทสเซียมในรางกายจะลดลงลดลง อีกท้ังกลวยน้ำวายังมีสารทริปโตเฟน 
(Tryptophan) ท่ีเปนสารตั้งตนของฮอรโมนเซโรโทนิน (Serotonin) ซ่ึงเม่ือหลั่งออกมาจะทำใหรางกายมี
ความสุข และชวยสงออกซิเจนไปยังสมองและปรับสมดุลน้ำและแรธาตุในรางกาย เม่ือเพ่ิมรอยละของกลวย
น้ำวาผงในแตละสูตร  รอยละของสวนประกอบของฟกทองผง บัวบกผงและขม้ินชันผงก็จะลดลงตามลำดับ 
 

4.4  ผลการวิเคราะหทางกายภาพของเครื่องดื่มคลายเครียด 

นำเครื่องดื่มคลายเครียดกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน ท้ังหมด 4 สูตรมาวัดคาสีในระบบ 

CIE Hunter Lab ในรปู L*, a* และ b* โดยใชเครื่องวัดคาสี (Hunter Lab) (AOAC, 2000) ไดผลการทดลอง

ดังตารางท่ี 2  
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ตารางท่ี 2  การวิเคราะหทางกายภาพของเครื่องดื่มคลายเครียด 

 

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 

  

 การวิเคราะหทางกายภาพของเครื่องดื่มคลายเครียด พบวา คา water activity (Aw) ของเครื่องดื่ม

คลายเครียดท้ัง 4 สูตรมีคาต่ำกวา 0.4 ซ่ึงเปนคาท่ีจุลินทรียทุกชนิดไมสามารถเจริญได ซ่ึงจะสงผลใหเครื่องดื่ม

คลายเครียดท้ัง 4 สูตรนี้มีอายุการเก็บท่ีนานมากข้ึนและปลอดภัยตอผูบริโภค 

 คาความสามารถในการละลาย พบวาเครื่องดื่มคลายเครียดท้ัง 4 สูตรมีความสามารถในการละลายไม

แตกตางกัน โดยมีความสามารถในการละลายโดยเฉลี่ยรอยละ 42 เนื่องจากโมเลกุลของไขขาวซ่ึงเปนสารท่ี

ชวยในการทำใหเกิดโฟมนั้นประกอบไปดวยสวนท่ีชอบน้ำ (Hydrophilic) ซ่ึงเปนอนุมูลอิสระท่ีมีประจุท้ังบวก

และลบ ซ่ึงจะมีผลตอความสามารถในการละลายดังกลาว 

 การวัดคาสีของเครื่องดื่มคลายเครียดท้ัง 4 สูตร พบวา เครื่องดื่มคลายเครียดสูตรท่ี 4 มีความสวาง 

(L*)  สีเหลือง (b*) อมแดง (a*)  สูงท่ีสุด เนื่องจากมีกลวยน้ำวาผงท่ีมีเบตาแคโรทีนซ่ึงเปนสารตานอนุมูล

อิสระท่ีชวยปองกันไขมันแอลดีแอล (LDL cholesterol) หรือไขมันเลว มากท่ีสุดและลดหลั่นกันมาตาม

ปริมาณสวนประกอบของกลวยน้ำวาผงในแตละสูตร  

 

4.5  ผลการวิเคราะหทางเคมีของเครื่องดื่มคลายเครียด 

 

 นำเครื่องดื่มคลายเครียดกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชัน ท้ังหมด 4 สูตรมาวัดปริมาณสาร

ตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ดวยวิธีดักจับอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging activity) 

เปรียบเทียบกับคาการดูดกลืนของสารมาตรฐานกรดแอสคอรบิกท่ีระดับความเขมขนตางๆ ปริมาณ ß-

carotene ปริมาณวิตามิน B1 B6 B12 ปริมาณ Potassium และ ปริมาณสาร Tryptophan ไดผลการทดลอง

ดังรูปท่ี 12 13 14 15 16 และตารางท่ี 3 
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ตารางท่ี 3 การดูดกลืนของสารมาตรฐานกรดแอสคอรบิค 

 

คาการดูดกลืนของสารมาตรฐานกรดแอสคอรบิค 
ความ
เขมขน 

คาการดูดกลืนแสง ท่ีความยาว
คลื่น 517 nm 

  

(ppm) 1 2 3 คาเฉลี่ย 

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 กราฟมาตรฐานของกรดแอสคอรบิก ท่ีความเขมขน 0 - 200 ppm     
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ตารางท่ี 4 การดูดกลืนของวิตามินบี 1 
 

วิตามินบี 1 
ความเขมขน 

(ppm) 
คาการดูดกลืนแสงท่ี

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
R² = 0.9998

-0.1

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

0.9

0 5 10 15 20 25

ค่ า
กา

รดู
ดก

ลืน
แส

ง

ค่าความเขม้ขน้ของสารละลายวติามินบี 1

Standard curve



19 

 

 

 

 
รูปท่ี 15 กราฟมาตรฐานของวิตามิน บี 12 

 

 

 
รูปท่ี 16  กราฟมาตรฐานของ Potassium 
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ตารางท่ี 5  การวิเคราะหทางเคมีของเครื่องดื่มคลายเครียด 

 

 

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 

 

 ผลการวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณโพแทสเซียม ปริมาณสาร Tryptophan ปริมาณวิตามิน B1 B6 B12  ในเครื่องดื่มคลายเครียด 

ท้ัง 4 สูตร พบวาเครื่องดื่มคลายเครียดสูตรท่ี 4 มีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณโพแทสเซียม ปริมาณสาร Tryptophan ปริมาณวิตามิน B1 B6 B12  สูงท่ีสุด โดยมี

ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระเทากับ  225.15 ± 0.00 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอรบิคตอลิตร (mg AAE/L) ปริมาณโพแทสเซียม 580.30 ± 0.00  mg/100g ปริมาณ

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

สูตรท่ี 4 มีปริมาณกลวยน้ำวาผงสูงท่ีสุดคือรอยละ 60 โดยกลวยน้ำวาหามมีปริมาณโพแทสเซียมซ่ึงเปนสารอาหารสำคัญท่ีชวยใหการเตนของหัวใจเปนปกติสูง จึงชวย

ชดเชยโพแทสเซียมใหกับรางกายในกรณีเกิดความเครียดซ่ึงอัตรา Metabolism ในรางกายจะสูงข้ึนทำใหระดับโพแทสเซียมลดลง (Fedotova และคณะ, 2017)  

นอกจากนี้กลวยน้ำวายังมีสารทริปโตเฟน (Tryptophan) ท่ีเปนสารตั้งตนของฮอรโมนเซโรโทนิน (Serotonin) ซ่ึงเม่ือหลั่งออกมาจะทำใหรางกายมีความสุขและชวยสง

ออกซิเจนไปยังสมองและปรับสมดุลน้ำและแรธาตุในรางกาย ซ่ึงปริมาณสารทริปโตเฟนในเครื่องดื่มสูตร 4 สูงกวาทุกสูตรเนื่องจากมีปริมาณกลวยน้ำวาผงสูงท่ีสุด 

สอดคลองกับงานวิจัยของ Setyarini และคณะ (2020)  อีกท้ังกลวยน้ำวายังมีสารตานอนุมูลอิสระสูง ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Samed และคณะ (2017)  
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สวนประกอบรองลงมาในเครื่องดื่มคลายเครียดสูตรท่ี 4 ไดแกฟกทองผงรอยละ 30 โดย ß-carotene ซ่ึงเปน

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากฟกทองจะชวยเพ่ิมปริมาณสาร Serotonin และ Norepinephrine ซ่ึงเปนแหง

ความสุขในสมองของคนไขท่ีมีภาวะซึมเศราใหเพ่ิมสูงข้ึนอยางมีนัยสำคัญ (Kima และคณะ, 2016) 

นอกจาก ß-carotene แลว ฟกทองผงยังมี vitamin A vitamin B และ amino acid tryptophan ซ่ึงจะ

เปลี่ยนเปนสาร serotonin ท่ีสามารถตอตานความวิตกกังกล (antianxiety)และตอตานภาวะซึมเศรา 

(antidepressant) (Chuwa และ Dhiman, 2023)  อีกท้ังบัวบกผงและขม้ินชันผงท่ีเปนสวนประกอบใน

เครื่องดื่มคลายเครียดสูตรท่ี 4 นี้ ยังชวยทำใหความจำดีข้ึน ชวยบรรเทาอาการวิตกกังวลและชวยลดภาวะ

ซึมเศราไดอีกดวย (Lopresti, 2022, Gohil และคณะ, 2010) 
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บทท่ี 5 
 สรุป อภิปราย และขอเสนอแนะ  

 
5.1 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 
 

 การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดจากกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหงแบบ

โฟมแมท ควรเลือกผลิตผลิตภัณฑใหมีสวนประกอบของกลวยน้ำวาผงรอยละ 65 ฟกทองผงรอยละ 30 บัวบก

ผงรอยละ 5 และขม้ินชันผงรอยละ 2 เพ่ือใหผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดดังกลาวมีคา Aw ต่ำกวา 0.4 ซ่ึง

เปนคาท่ีจุลินทรียทุกชนิดไมสามารถเจริญได ทำใหเครื่องดื่มคลายเครียดนี้มีอายุการเก็บท่ีนานและปลอดภัย

ตอผูบริโภค มีคาความสามารถในการละลายโดยเฉลี่ยรอยละ 42 สีของเครื่องดื่มมีความสวาง (L*)  สีเหลือง 

(b*) อมแดง (a*) นารับประทาน  ท่ีสำคัญท่ีสุดคือเครื่องดื่มคลายเครียดดังกลาวจะมีปริมาณสารตานอนุมูล

อิสระ ปริมาณโพแทสเซียม ปริมาณสาร Tryptophan ปริมาณวิตามิน B1 B6 B12  สูงท่ีสุด โดยสาร 

Tryptophanเปนสารตั้งตนของฮอรโมนเซโรโทนิน (Serotonin) ซ่ึงเม่ือหลั่งออกมาจะทำใหรางกายมีความสุข 

ชวยสงออกซิเจนไปยังสมองและปรับสมดุลน้ำและแรธาตุในรางกาย  สารß-carotene ชวยเพ่ิมปริมาณสาร 

Serotonin และ Norepinephrine ซ่ึงเปนแหงความสุขในสมองของคนไขท่ีมีภาวะซึมเศรา ชวยทำใหความจำ

ดีข้ึน ชวยเพ่ิมปริมาณโพแทสเซียมในรางกายทำใหความเครียดลดลง  วิตามิน B1 B6 B12  จะชวยสรางภูมิ

ตานทานใหกับรางกายใหสามารถตอตานความวิตกกังกล (antianxiety)และตอตานภาวะซึมเศรา 

(antidepressant) ได 

 

ในป 2564 มีผูปวยซึมเศราสูงมากกวา 1.5 ลานคนและมีแนวโนมท่ีจะเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องในทุกๆป 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดจากกลวยน้ำวา ฟกทอง บัวบก และขม้ินชันท่ีทำแหงแบบโฟม  

แมทดังกลาว นอกจากจะชวยแกปญหา ชวยคลายเครียดและเสริมภูมิตานทานใหกับผูบริโภคแลว เครื่องดื่ม

ดังกลาวยังเปนเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพท่ีสามารถตอยอดในเชิงพาณิชยใหแกผูบริโภคในยุคปจจุบันและในอนาคต

ไดอีกทางหนึ่งดวย 

 

5.2 ขอเสนอแนะ 
 

ควรศึกษาอายุการเก็บท่ีแทจริงของผลิตภัณฑเครื่องดื่มคลายเครียดเพ่ิม 
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ภาคผนวก ก 
 

การวิเคราะหปริมาณสารสำคัญในเครื่องดื่มคลายเครียด มีดังตอไปนี้ 
 
1. ความสามารถในการละลายเครื่องดื่มโดยใชวิธีของ Shittu and Lawal (2007)  

 ทำการวิเคราะหโดยชั่งตัวอยาง 1 กรัม ใสในหลอดปนเหวี่ยงเติมน้ำกลั่น 10 มิลลิลิตร ผสมใหละลายท่ี
อุณหภูมิ 30ºC  แลวนําไปเหวี ่ยงที ่ความเร็ว 3000 รอบตอนาที เปนเวลา10 นาที เทของเหลวสวนที ่ใส 
(supernatant) ใสในภาชนะอะลูมิเนียมนำมาอบที่อุณหภูมิ 105 ºC เปนเวลา 24 ชั่วโมง จนกวาตัวอยางจะแหง
สนิท จากนั้นนำมาคํานวณหาความสามารถในการละลาย (รอยละ) ดังสมการ 
ความสามารถในการละลาย (รอยละ)  = มวลแหงของตัวอยางท่ีละลายไดใน supernatant (กรัม) x 100 
                                                              มวลแหงของตัวอยางท้ังหมด (กรัม) 
 
 
2.  การวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูลอิสระโดยวัดความสามารถในการตานออกซิเดช่ัน (antioxidant) ดวย
วิธีดักจับอนุมูลอิสระ DPPH radical scavenging activity ซ่ึงดัดแปลงจากวิธีของ Sharma, 2015 ดังนี้ 

  DPPH (1,1-dipheyl-2-pierylhydrazyl) เปนอนุมูลอิสระ (free radical) เม่ืออยูในรูปของ
สารละลายเอทานอล จะมีสีมวงซ่ึงสามารถวิเคราะหปริมาณได โดยวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 520 nm และเม่ือ 
DPPH รับอิเล็กตรอนหรือ hydrogen radical จะทำใหสีจางลง 

1. นำสารละลายท่ีแชตัวอยาง และสารละลายมาตรฐานแอสคอรบิก ความเขมขน 100 80 50 20 10 และ 0 

ppm (Blank) ปริมาตร 0.05 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง (ใสแยกหลอด) 

2. เติมสารละลาย DPPH ความเขมขน 25 ppm ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน และวางทิ้งไวในที่มืด

เปนเวลา 30 นาที  

3. วัดคาการดูดกลืนแสง (Absorbance) ท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร 

4. คำนวณหาความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระ โดยใชกราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐานกรด

แอสคอรบิกท่ีระดับความเขมขนตางๆ 

 
 
 

          ปเปตสารละลายตัวอยาง 0.1 ml 

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



28 

 

 

        เขยาใหเขากัน 

    ตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองนาน 20 min 

     วัด OD ท่ี 517 nm 
(โดยใชสารละลายตัวอยาง 2 ml. ผสมกับ absolute ethanol 2 ml. เปน blank) 

ใช Ascorbic acid เปน control 
 % inhibition = ADPPH –A sample / A0 

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

 
3. การวิเคราะหปริมาณกรดอะมิโน Tryptophan 
  วิเคราะหดวยเทคนิค High Performance Liquid Chromatograpy (HPLC) ดวย Column 
C18 Syringe filter ความยาว 150 มิลลิเมตร เสนผานศูนยกลาง 4.6 มิลลิเมตร ชะสารออกจากคอลัมนแบบ Gradient 

อุณหภูมิของคอลัมน 35 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการวิเคราะห 35 นาที โดยมี mobile phase คือ Sodium 
acetate trihydrate ความเขมขน 100 mM และ Triethylamine ความเขมขน 12 mM อัตราการไหล 1.0 
ml/min เทียบกับสารมาตรฐานกรดอะมิโน Tryptophan 99.5% 
   

การเตรียมสารละลายมาตรฐาน Tryptophan 
  

 นำ Tryptophan ละลายใน 0.1 N HCl โดยเตรียม Stock standard ที่ความเขมขน 500 มิลลิกรัมตอ 
ลิตร นำสารละลายที่ไดไปเตรียมอนุพันธโดยปเปตสารละลายมาตรฐานหรือสารละลายตัวอยางที่กรองผาน syringe filter
ชนิด Polyvinylidene fluoride (PVDF) ขนาด 0.45 ไมโครเมตร ปริมาตร 10 ไมโครลิตร ใสใน Vial ขนาด 1 มิลลลิิตร 
(Recovery vial) เติมสารละลาย Borate buffer ปริมาตร 70 ไมโครลิตร และเติม Solvent 2A ปริมาตร 20 ไมโครลิตร 
เขยาใหเขากัน จากนั้นนำไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 
นาที แลวตั้งทิ้งไวใหเย็นที่อุณหภูมิหอง กอนนำไปวิเคราะหดวยเทคนิค HPLC และเจือจางใหเปนความเขมขนตางๆ 
สำหรับทำเปน Standard calibration curve  
 
4. การสกัด และวัดปริมาณเบตาแคโรทีนดวยวิธีการของ Nagata and Yamashita (1992) 

ทำการวิเคราะหปริมาณสารเบตาแคโรทีน ซึ่งวิธีมาตรฐานทำโดยชั่งตัวอยาง 1 กรัมใสลงใน conical 
tube เติมสารละลายที่ใชในการสกัด ไดแก acetone : hexane ในอัตราสวน 2 : 3 ตัวอยางละ 20 มิลลิลิตร
หลังจากนั้น นำตัวอยางที่เติมสารละลายแลวไปปนดวยเครื่อง homogenizer เปนเวลา 1 นาทีหรือจนกวาจะ
ละเอียด เสร็จแลวจึงปดฝา พักไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 1 คืน แลวจึงนำสวนใสมาวัดคาการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 663, 645,505และ 453 นาโนเมตร จากนั้นนำคาการดูดกลืนแสงมาคำนวณหาปริมาณสาร
เบตาแคโรทีน ดังสมการ  เบตาแคโรทีน (mg/100 g FW) =  0.216A663 –1.22A645 –0.304A505 + 0.452A453 
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5. วิเคราะหวิตามินบี 1 บี6 และบี12  (ดัดแปลงจาก Ozgur, M. U. and I. Koyuncu (2002)) 

 
การสรางกราฟมาตรฐาน (Calibration curve) 
1. ปเปตสารละลายมาตรฐานวิตามินบี 1 ท่ีความเขมขน 100 ppm ลงในขวดวัดปริมาตรขนาด ขนาด 5 มิลลิลิตร 
ใหไดความเขมขนตางๆ โดยวิตามินบี 1 ปรับปริมาตรดวยกรดแอซิติก ความเขมขน 0.2% โดยปริมาตร สวน
วิตามินบี 6 และ บี 12 ปรับปริมาตรดวย 0.1N ไฮโดรคลอริก 
2. นำไปวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่องยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอรที ่ความยาวคลื่น 228.9 นาโนเมตร 
วิตามิน B6 และ B12 วัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 309.6 และ 361.7 นาโนเมตร ตามลำดับ  
3. นำคาการดูดกลืนแสงที่ไดไปสรางกราฟมาตรฐานโดยแกน X คือความเขมขนของสารมาตรฐานวิตามินบี และ
แกน Y คือ คาการดูดกลืนแสง 
 
การสกัดตัวอยางเพ่ือวิเคราะหหาปริมาณวิตามิน 
1. ชั่งตัวอยางใหไดน้ำหนัก 0.05 กรัม ชั่งโดยเครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตำแหนง ลงในบีกเกอรขนาด 250 
มิลลิลิตร จำนวน 3 บีกเกอร 
2. เติมกรดอะซิติก ความเขมขน 0.2% โดยปริมาตรปริมาตร 100 มิลลิลิตร สวนวิตามินบี 6 และ บี 12 เติมปริ
ดวย 0.1N ไฮโดรคลอริกเพ่ือทำการสกัดตัวอยาง  
3. ทำการสกัดดวยเครื่องอัลตราโซนิค ที่อุณหภูมิหอง ใชเวลาในการสกัด 30 นาที และนำไปกรองผานกระดาษ
กรองเบอร 4 
4. นำสวนท่ีเปนสารละลายใสไปวัดคาการดูดกลืนแสง โดยวิตามินบี 1 นำคาการดูดกลืนแสงความยาวคลื่น 228.9 
นาโนเมตร วิตามิน B6 และ B12 วัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 309.6 และ 361.7 นาโนเมตร ตามลำดับ 
 
7.วิเคราะหหาปริมาณโพแทสเซียม ดัดแปลงจาก Rajawat, Singh and Saxena (2013) 

การเตรียมสารเคมี 
1. ชั่ง KCl ซ่ึงอุณหภูมิ 110ºC  เปนเวลา 5 ชั่วโมง ปริมาณ 1.9067 กรัม ปรับปริมาตรดวยน้ำกลั่น100 mL จะได
สารละลายมาตรฐานโพแทสเซียมความเขมขน 1000 ppm 
2. ปเปตสารละลายจากสารละลายมาตรฐานโพแทสเซียมเขมขน 1000 ppm ปริมาตร 10 mL ใสในขวดวัด
ปริมาตร 100 mL เติมน้ำกลั่น สารละลายท่ีไดมีความเขมขนของโพแทสเซียมความเขมขน 100 ppm 
3. เตรียมสารละลายจากสารละลายมาตรฐานโพแทสเซียมเพ่ือทำ calibration curve 
โดยปเปตสารละลายมาตรฐานโพแทสเซียม 100 ppm ลงในหลอดทดลองและปรับปริมาตรใหมีความเขมขนตั้งแต 
0 - 100 ppm 
4. เติมสารละลายโคบอลติไนไตรท ปริมาตร 5 ml อยางชา ๆ ลงไปแตละหลอดทดลองมีความเขมขนตางกนัปรับ 
ปริมาตรเปน 10 ml ดวยน้ำกลั่น ผสมใหเขากันและบมท่ี 37°C เปนเวลา 45 นาที และปนแยกท่ี 13,000 รอบตอ
นาทีเปนเวลา 5 นาทีเพ่ือใหตกตะกอน 
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5. เทสวนใสออก  ทำการลางสองครั้งดวยน้ำกลั่นและเอทานอล เติม HCl 10 ml และบมที่อุณหภูมิ 37°C เปน
เวลา 15-20 นาทีวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 623 นาโนเมตร  
 
ข้ันตอนการวิเคราะหโพแทสเซียม 
1. ชั่งสารตัวอยางอบแหง 1 กรัม  
2.เติมสารละลายโคบอลติไนไตรท ปริมาตร 5 ml อยางชา ๆ ลงไปแตละหลอดทดลองปรับ ปริมาตรเปน 10 ml 
ดวยน้ำกลั่น ผสมใหเขากันและบมท่ี 37°C เปนเวลา 45 นาที และปนแยกท่ี 13,000 รอบตอนาทีเปนเวลา 5 นาที
เพ่ือใหตกตะกอน 
3.  เทสวนใสออก  ทำการลางสองครั้งดวยน้ำกลั่นและเอทานอล เติม HCl 10 ml และบมท่ีอุณหภูมิ 37°C เปน
เวลา 15-20 นาทีวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 623 นาโนเมตร 
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ผลวิเคราะหปริมาณ Tryptophan 
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ภาพถายงานวิจัย 
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ภาคผนวก ง 
 

ประวัติผูวิจัย 
 

ประวัติการทำงาน 
ผูชวยศาสตราจารย ศศิรินทร  แลบัว 

คณะเทคโนโลยีอาหาร วิทยาลัยนวัตกรรมเกษตร และอาหาร 
มหาวิทยาลัยรังสิต 52/347 เมืองเอก ถ. พหลโยธิน ต.หลักหก  
อ. เมือง จ. ปทุมธานี 12000  
โทร.(02) 997-2222 ตอ 3437; Fax (02) 997-2222 ตอ3431  

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

   ขอมูลสวนตัว 
วัน/เดือน/ปเกิด     1 กันยายน 2505 
ท่ีอยูปจจุบัน 100/307  หมูบานธารารินทร ถ. รังสิต-นครนายก ต. คูคต อ. ลำลูกกา จ. ปทุมธานี 12130     

โทรศัพท ....0818056592.................   

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา ปท่ีจบการศึกษา สถาบัน 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต
(เทคโนโลยีชีวภาพ) 

2530 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา 
ธนบุรี   

ศึกษาศาสตรบัณฑิต(คณิตศาสตร-
เคมี) 

2526 มหาวิทยาลัยขอนแกน 

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 
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ประสบการณการทำงานและที่ปรึกษาโรงงาน 
ตำแหนงหนาท่ี หนวยงาน ระหวางวันท่ี เดือน ป 

• หัวหนาโครงการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารและเครื่องสำอาง
จากกระทอมพรอมท้ังประเมินความ
เสี่ยงและความปลอดภัย 

กรมการแพทยแผนไทยและ
การแพทยทางเลือก กระทรวง
สาธารณสุข 

9 สิงหาคม- 9 กุมภาพันธ 
2566 

• ประธานกรรมการตัดสิน OTOP 
Product Champion 
ระดบัประเทศกลุมอาหารประมง
และประมงแปรรูป 

กรมการพัฒนาชุมชน 
กระทรวงมหาดไทย 

 2552- ปจจุบัน 

• ผูประสานงานการทำ MOU กับ 
Ishikawa Prefectural University, 
Japan 

คณะเทคโนโลยีอาหาร 2565-2566 

• ท่ีปรึกษาวางระบบ GHP โรงงานไผ
จืด ใหกับวิสาหกิจชุมชนกลุมหมูบาน
สมุนไพรและการทองเท่ียวบานเมือง
ก้ืด ต. แมแตง จ.เชียงใหม 

ทุนผลงานนวัตกรรมเพ่ือสังคม 
ครั้งท่ี 1ภายใต โครงการหนวย
ขับเคลื่อนนวัตกรรมเพ่ือสังคม 
(Social Innovation Driving 
Unit) ประจำพ้ืนท่ีภาคเหนือ
ตอนบน 1 ประจำปงบประมาณ 
2564 

2 เมษายน 2564– 
1 สิงหาคม 2564 

• ผูชวยรองอธิการฝายกิจการพิเศษ
และวิเทศสัมพันธ 

วิทยาลัยนวัตกรรมเกษตรและ
อาหาร 

2557-กรกฎาคม 2563 

• ท่ีปรึกษาและวางระบบ GMP 
โรงงานน้ำองุน 

บริษัท ชาละวัน จ. พิจิตร 2547-2548 

• ท่ีปรึกษาและวางระบบ GMP ให
โรงงานน้ำผลไม 

บริษัท Fresh up จ.กรุงเทพ 2546-2547 

• ท่ีปรึกษาและวางระบบGMP
โรงงานผลิตไวนและน้ำองุน 

บริษัท Khao Yai  จ. 
นครราชสีมา 

2545-2546 

• ผูอำนวยการศูนยวิจัยเทคโนโลยีเพ่ือ
พัฒนาชนบท 

คณะเทคโนโลยีชีวภาพ 2544-2545         

• หัวหนาภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเทคโนโลยีชีวภาพ 2535-2537           

• อาจารยประจำ คณะเทคโนโลยีชีวภาพ 2530-2535           
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ประวัติการอบรม / ดูงาน 
 

หลักสูตร / เรื่องการอบรม / ดูงาน สถานท่ี / หนวยงานท่ีจัดอบรม / ดูงาน ระหวางวันท่ี เดือน ป 
วิทยากรอบรมการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสใหผูประกอบการ
กาแฟอินทนิล จำนวน 50 คน 

ศูนยอบรมบางจาก 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 

ประธานคณะทำงานตรวจและใหคา
คะแนนการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตำบล
หนึ่ง ผลิตภัณฑไทย(OTOP Product 
Champion;OPC) ระดับประเทศ 
กลุมผลิตภัณฑประมงและประมงสด 
ติดตอมานาน 14 ป  

กรมพัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย 
เมืองทองธานี 

2552-ปจจุบัน 

จัดอบรมทำตำรับชาชงสมุนไพรไผจืด
ใหกับวิสาหกิจชุมชน กลุมหมูบาน
สมุนไพรและการทองเท่ียวบานเมือง
ก้ืด กลุมวิสาหกิจชุมชนแมทา กลุม
วิสาหกิจชุมชนผาเงา และกลุม
วิสาหกิจชุมชนสันมหาพน คณะครู
และนักเรียนโรงเรยีนบานแมตะมาน    

วิสาหกิจชุมชน กลุมหมูบานสมุนไพรและ
การทองเท่ียวบานเมืองก้ืด ต. แมแตง 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 : ชาวบาน
ไทยไดประโยชน จัดโดยโครงการ

มหาวิทยาลัยราชมงคลอีสาน จ.
นครราชสีมา ระหวางวันท่ี 29 พ.ย.-5 
ธ.ค. 62 

29 พฤศจิกายน -   
5 ธันวาคม 2562 
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อนุรักษพันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ สมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 
(อพ.สธ.) รวมกับ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
Short Course Training Program 
in Food Processing Technology, 
Toyo College of Food 
Technology  

Toyo College of Food Technology, 
Japan 

2552-ปจจุบัน 

วิทยากรอบรมและผูประสานงาน
โครงการ Short Course Training 
Program in Food Processing 
Technology, Toyo College of 
Food Technology 

คณะเทคโนโลยีอาหาร 2552-ปจจุบัน 

วิทยากรอบรม Thai Cooking Class 
ใหกับนักศึกษาแลกเปลี่ยนใน
โครงการ P2A ชาวอังกฤษ สวีเดน 
เยอรมัน จีน ฟลิปปนส อินโดนีเซีย 
และ เวียดนาม 

คณะเทคโนโลยีอาหาร 19 มิถุนายน 2558- 
25 เมษายน 2565 
 

เขารวมโครงการ 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 

เขารวมโครงการพัฒนาศักยภาพการ
ผลิตไวนและเยี่ยมชม โรงงานผลิต
ไวน 

Adelaide และ Sydney ประทศ
ออสเตรเลีย 

พ.ศ. 2546 
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เดินทางไปดูงาน Comdex  
Exhibition และดูโรงงานผลิตไวนท่ี  
Napa Valley 

San Francisco สหรฐัอเมริกา พ.ศ. 2542 

ไดรับทุนวิจัย  Japan  Society for 
The Promotion of Science  
(JSPS)   

Osaka University   15 กุมภาพันธ- 31 
มีนาคม 2534 

ไดรับทุนโครงการ 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 ลอยแกว  อาจารยประณต มณีอินทร  และ ดร. นลินี สุรดินทร
กูร (2565). การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและเครื่องสำอางจากกระทอมของกรมการแพทยแผนไทยและ
การแพทยทางเลือก กระทรวงสาธารณสุข 

หทัยรัตน อุไรรงค ศศิรินทร แลบัว ยุพา เต็งวัฒนโชติ กฤตพร รำจวนเกียรติ ธนัชยา เกณฑขุนทด ผองพรรณ ศิริ
พงษ กัณฑวุฒิ บุญมี (2560). โครงการศึกษาขอมูลเชิงลึกทางวิทยาศาสตรและเศรษฐกิจของไผจืด.ทุน
วิจัยจากสำนักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ (องคการมหาชน)   

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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