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ข้อมูลการแกป้ัญหาโดยการวิจัย 

ชื่อแผนงาน การเพ่ิมมูลค่าด้านสุขภาพอาหารด้วยผลิตผลทางการเกษตรและพัฒนาสื่อการเรียนรู้ผ่าน
อินเตอร์เน็ต 
Value-addition on health benefits to foods applying agricultural produces  
and development of e-learning through internet 

ชื่อนักวิจัย นางสาวเพลินใจ ตังคณะกุล 
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นางทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ 

นางวารุณี วารัญญานนท ์

หน่วยงาน สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ประเด็นปญัหาก่อนการวิจัย 

ผลผลิตทางการเกษตรของประเทศไทยโดยเฉพาะพืชผักผลไม้ซึ่งเป็นแหล่งของสารพฤกษเคมี ควรมี
การนํามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารให้มากขึ้น เพ่ือเป็นทางเลือกหน่ึงสําหรับผู้บริโภคท่ีห่วงใยสุขภาพ ให้
ความสําคัญต่อการป้องกันการเกิดโรคเรื้อรังชนิดต่างๆ 

การแก้ปัญหาโดยใช้ผลงานวิจัย 

ดําเนินการวิจัยใน 6 แนวทางดังน้ี 1.) การเพ่ิมฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารฟินอลิคจากผักและ
ผลไม้ผสม 2.) นําสมุนไพรมาใช้ในนํ้าหมักเน้ือสัตว์เพ่ือลดฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุของสารที่เกิดขึ้นในเน้ือสัตว์ป้ิงย่าง 
3.) การผลิตเจลลี่ผลไม้เสริมนํ้ามันโอเมก้า 3 4.) ผลของความร้อน และ pH ที่มีต่อการเปลี่ยนแปลงของกรด
ไขมันในกะทิ 5.) พัฒนาไอศกรีมสมุนไพรชนิดคาร์โบไฮเดรทและไขมันตํ่า และ 6.) การผลิตสื่อวีดิทัศน์
ออนไลน์เผยแพร่คุณค่าสุขภาพของอาหารไทย ผลการวิจัยสามารถนําไปแนะนําผู้บริโภคได้ว่าควรเลือกบริโภค
ผักผลไม้ผสมที่ให้สารต้านอนุมูลอิสระสูง เช่นใบมันปู ยอดมะม่วงหิมพานต์ และชะมวง คู่กับผักชนิดอ่ืนๆ หาก
เป็นผลไม้ก็แนะนําสับปะรดคู่กับมะเฟือง กรณีที่จะพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร/ เครื่องด่ืม ให้เลือกใช้ยอด
มะม่วงหิมพานต์คู่กับสับปะรด มันปูคู่กับสับปะรด และชะมวงคู่กับสับปะรด การใช้สมุนไพรได้แก่รากผักชี 
ตะไคร้ และขมิ้นชัน หมักเน้ือสัตว์ก่อนป้ิงย่างสามารถลดสารก่อมะเร็งได้ เจลลี่ผลไม้เสริมกรดไขมันโอเมก้า 3 
โดยใช้เทคนิคอิมัลชันเพ่ิมทางเลือกให้เด็กได้บริโภคขนมที่มีคุณค่าต่อการเจริญเติบโต ไอศกรีมนํ้าตาลและ
ไขมันตํ่า ช่วยลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคเบาหวานและโรคอ้วน และข้อมูลแสดงให้เห็นว่าความร้อนไม่มีผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงชนิดและปริมาณกรดไขมันในกะทิ สร้างความเช่ือมั่นให้ผู้นิยมบริโภคอาหารไทยท่ีมีกะทิ 
รวมถึงสื่อวิดีทัศน์ออนไลน์เผยแพร่อาหารไทยสู่ชาวต่างประเทศ 
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ข้อมูลโครงการวิจัย แบบ ๕ บรรทัด 

 
การเพ่ิมมูลค่าด้านสุขภาพอาหารด้วยผลิตผลทางการเกษตรและพัฒนาสื่อการเรียนรู้ผา่นอินเตอร์เน็ต 
 

ผลผลิตทางการเกษตรโดยเฉพาะพืชผักผลไม้ มีคุณค่าด้านสุขภาพ จึงควรนํามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเพ่ิมทางเลือกแก่ผู้บริโภคที่ห่วงใยสุขภาพ โดยทําการศึกษาแนวทางเพ่ิมฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารฟิ
นอลิค อาศัยปัจจัยในกระบวนการผลิต การนําสมุนไพรไทยมาใช้ในการหมักไก่ย่าง/ หมูป้ิงที่สามารถออกฤทธ์ิ
ยับย้ังการก่อกลายพันธ์ุของสารท่ีเกิดขึ้นขณะป้ิงย่าง วิธีการผลิตผลิตภัณฑ์เจลล่ีผลไม้เสริมนํ้ามันโอเมก้า 3 
ผลิตไอศกรีมผลไม้หรือสมุนไพรแคลอรีตํ่า ทําการศึกษาผลของ pH และความร้อนต่อการเปลี่ยนแปลงของกรด
ไขมันในกะทิ รวมทั้งการผลิตชุดสื่อวีดิทัศน์ออนไลน์อาหารไทยผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต 


