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ค. ส่วนประกอบตอนท้าย 
สรุปภาพรวมของแผนงาน ให้สรุปเร่ืองราวในการวิจัยในภาพรวม พร้อมทั้งเสนอแนะเก่ียวกับการวิจัยใน
ขั้นต่อไป ตลอดจนประโยชน์ในทางประยุกต์ของผลงานวิจัยที่ได้ 
 

ชุดโครงการวิจัยน้ีประกอบด้วยโครงการวิจัยย่อย 6 โครงการ มีเป้าหมายที่จะศึกษาจุดเด่นด้าน
สุขภาพของผลผลิตการเกษตรประเภทพืช ผัก ผลไม้ ชนิดต่างๆ เป็นการเพ่ิมมูลค่า และสนับสนุนให้มีการ
นํามาใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อสุขภาพของประชาชน หรือเป็นต้นแบบในการนําไปผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
สุขภาพให้แก่ผู้ประกอบการด้านอาหาร ซึ่งชุดโครงการน้ีมีวัตถุประสงค์ 1) ศึกษาการเกิดปฏิสัมพันธ์ในการ
ต้านสารอนุมูลอิสระของสารสกัดจากกลุ่มผักและกลุ่มผลไม้ นํามาจับคู่ภายในกลุ่มและไขว้กลุ่ม และปัจจัย
ของ pH ที่มีต่อฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของผักและผลไม้ 2) ผลของสมุนไพรในนํ้าหมักเน้ือสัตว์ต่อการลดฤทธ์ิ
ก่อกลายพันธ์ุในเนื้อสัตว์ป้ิงย่าง 3) ความเป็นไปได้ในการผลิตเจลลี่ผลไม้ไทยผสมน้ํามันปลาเพ่ือเสริมกรด
ไขมันโอเมก้า 3 ด้วยการศึกษาสภาวะและสูตรที่เหมาะสมสําหรับการผลิตเจลลี่ผลไม้อิมัลชัน 4) ศึกษาผล
ของ pH ความร้อน และเวลาที่มีต่อการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของไขมันในกะทิสดและกะทิสําเร็จรูป 
5) พัฒนาไอศกรีมสมุนไพรไทยที่มีนํ้าตาลและไขมันตํ่า ศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้สมุนไพรเป็น
ส่วนผสมในไอศกรีม ทดลองสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมในการพัฒนาเป็นอาหารสุขภาพพร้อมกับการลด
นํ้าตาลและไขมันในไอศกรีม และ 6) พัฒนาชุดสื่อวีดิทัศน์ออนไลน์อาหารไทยเชิงสุขภาพผ่านเครือข่าย
อินเทอร์เน็ต 

 
ผลการวิจัยในประเด็นมุ่งส่งเสริมให้ประชาชนบริโภคผักผลไม้ให้ได้สารต้านอนุมูลอิสระสูง โดย

อาศัยแนวคิดที่ว่า รับประทานผักผลไม้หลายชนิดรวมกัน สารพฤกษเคมีในพืชแต่ละชนิดอาจจะเกิด
ปฏิสัมพันธ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระแบบเสริมฤทธ์ิ จึงทําการศึกษาและพบว่าการจับคู่ระหว่างสารสกัด
ผักและผลไม้ภายในกลุ่มเดียวกันและไขว้กลุ่ม ปรากฏว่าไม่พบปฏิสัมพันธ์แบบเสริมฤทธ์ิ แต่เมื่อมีปัจจัย
ด้าน pH และความร้อนเข้ามาเกี่ยวข้อง พบว่าความร้อนส่งผลให้เกิดปฏิสัมพันธ์แบบเสริมฤทธ์ิในพืชผัก
บางคู่และในบาง pH ได้แก่ยอดมะม่วงหิมพานต์กับสับปะรด เกิดปฏิสัมพันธ์แบบเสริมฤทธ์ิในนํ้า บัฟเฟอร์ 
pH 3 และ pH 6 ดังน้ันหากต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารหรือบริโภคอาหารให้มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง
ก็ควรเลือกชนิดพืชที่ทําให้เกิดปฏิสัมพันธ์แบบเสริมฤทธ์ิ ซึ่งจะต้องทําการศึกษาในพืชผักแต่ละชนิดที่เลือก
มาใช้ประโยชน์ 

พืชผักชนิดต่างๆ มีคุณสมบัติต้านสารอนุมูลอิสระและยังมีคุณสมบัติต้านฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุอีก
ด้วย จึงได้นําสารสกัดนํ้าและสารสกัดแอลกอฮอล์ของรากผักชี ตะไคร้ ขมิ้นชัน และสมุนไพรรวม มาใช้
เป็นส่วนผสมของน้ําหมักเนื้อสัตว์ ผลปรากฏว่าสามารถทําให้ฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุและปริมาณสารก่อมะเร็งที่
เกิดจากการสลายตัวของโปรตีน (heterocyclic aromatic amines) ในเน้ือสัตว์ย่างลดลงอย่างมี
นัยสําคัญ (p<0.05) ขมิ้นชันให้ผลดีที่สุดในการลดฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุ ขณะที่การหมักเน้ือสัตว์ด้วยสารสกัด
แอลกอฮอล์ของสมุนไพรแต่ละชนิด และสารสกัดแอลกอฮอล์ของสมุนไพรรวม จะทําให้ปริมาณสารก่อ
มะเร็งที่เกิดจากการเผาไหม้ที่ไม่หมดของไขมันในเน้ือสัตว์ (polycyclic aromatic hydrocarbons) ลดลง
อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) สําหรับผู้ที่นิยมใช้เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ในการหมักเน้ือสัตว์ก็เป็นอีกทางเลือก
หน่ึงที่สามารถทําได้ เน่ืองจากแอลกอฮอล์ที่ใช้ในการสกัดสมุนไพรในการศึกษาคร้ังน้ีมีส่วนทําให้เน้ือหมู
ย่างมีปริมาณสารก่อกลายพันธ์ุลดลงได้ดีกว่าใช้นํ้าสกัดสมุนไพร  
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เน่ืองจากผลไม้ไทยมีหลากหลายชนิด บางฤดูการผลผลิตออกมามากกว่าความต้องการของ
ผู้บริโภค จึงเกิดปัญหาการล้นตลาด ราคาตกตํ่า การนําผลไม้มาแปรรูปจึงเป็นแนวทางหน่ึงในการช่วย
แก้ปัญหานี้ และเจลลีผลไม้ผสมนํ้ามันปลาเพ่ือเพ่ิมกรดไขมันโอเมก้า 3 จึงได้มีการศึกษารวมถึงศึกษา
ประสิทธิภาพของนํ้าผลไม้ที่เหมาะสมในการนํามาใช้ผลิตเจลลี่ ได้แก่นํ้ากระเจ๊ียบ นํ้ามังคุด และน้ํา
สับปะรด งานวิจัยน้ีช้ีให้เห็นว่ากระเจี๊ยบ และมังคุดเป็นวัตถุดิบที่เหมาะสมสําหรับการผลิตเจลลี่อิมัลชัน
ผลไม้เสริมโอเมก้า 3 เน่ืองจากมีกลิ่นรสท่ีดี ส่งเสริมต่อการเกิดอนุภาคน้ํามันปลาขนาดเล็ก และป้องกัน
การเกิดปฏิกิริยา oxidation ของนํ้ามันปลาระหว่างการเก็บรักษาได้ดี อีกทั้งกระบวนการสกัดนํ้ามันจาก
เจลลี่ที่ใช้ในการทดลองเป็นวิธีที่การใหม่และมีประสิทธิภาพสูง องค์ความรู้เชิงประยุกต์น้ีก่อให้เกิด
ประโยชน์ต่อเกษตรกรชาวสวนผลไม้ ช่วยให้สามารถจําหน่ายผลผลิตได้ และสําหรับผู้ประกอบการที่สนใจ
ผลิตเจลลี่อิมัลชันผลไม้ โดยเฉพาะการใช้ผลไม้ไทยมาผลิตเป็นอาหารที่เหมาะสมสําหรับเด็กที่ต้องการ
เสริมพัฒนาการทางระบบประสาทและสมอง หรือช่วงเจริญเติบโต ยังเป็นการส่งเสริมองค์ความรู้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์การปรุงอาหาร วงการวิจัยทางด้านอิมัลชัน ทั้งปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการผลิตเจลลี่อิมัลชัน
ผลไม้ไทย และการวิเคราะห์คุณภาพ สามารถนําไปเผยแพร่แก่นักวิจัยอ่ืนๆ ในงานประชุมวิชาการ และ
ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการ ซึ่งมีหัวข้อที่น่าสนใจศึกษาต่ออีกหลายอย่าง เช่น องค์ประกอบในนํ้า
ผลไม้ที่ช่วยส่งเสริมให้เกิดอนุภาคนํ้ามันปลาขนาดเล็ก การแพร่ของน้ํามันภายในเจลล่ี เป็นต้น 

อาหารไทยส่วนใหญ่มีกะทิเป็นส่วนผสม ผู้บริโภคมักกังวลในเร่ืองการรับประทานกะทิแล้วจะทํา
ให้เกิดผลเสีย แต่ปัจจุบันพบว่ากะทิมีคุณค่าทางสุขภาพ เน่ืองจากไขมันในกะทิประกอบด้วยกรดไขมันสาย
โซ่ปานกลาง ปัจจุบันพบว่าเป็นชนิดที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย จากการศึกษาผลของ pH ความร้อน และ
เวลาต่อการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบกรดไขมันในกะทิ พบว่า pH หรือความร้อนจากการน่ึงระดับ
อุณหภูมิ 97 ซ ในเวลา 20 40 และ 60 นาที หรือที่ระดับอุณหภูมิ 116 และ 121C  ในเวลา 15 30 
และ 45 นาที  ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงชนิดและปริมาณขององค์ประกอบกรดไขมัน อาจกล่าวได้ว่า
การบริโภคอาหารไทยที่มีกะทิเป็นส่วนผสมจึงไม่เกิดผลเสียต่อสุขภาพ 
 นอกจากน้ียังได้พัฒนาไอศกรีมสมุนไพรลดน้ําตาลและไขมัน สําหรับผู้บริโภคท่ีมีความเสี่ยงในการ
เป็นโรคเบาหวาน และโรคอ้วน ไอศกรีมที่ผลิตจากงานวิจัย มีจุดเด่นในเรื่องของสี กลิ่น รสธรรมชาติ 
สารประกอบฟีนอลิก ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่า ข้อเสนอแนะผลการวิจัยช้ีให้เห็นความ
เป็นไปได้ในการใช้ประโยชน์ของสมุนไพรในไอศกรีม ได้แก่สมุนไพรและผลไม้ที่นํามาพัฒนาไอศกรีมเชอร์
เบท คือ ดอกอัญชัน รางจืด บัวบก ฟักข้าว เสาวรส และสับปะรด และสมุนไพรที่นํามาพัฒนาไอศกรีมนม
คือ ฟักข้าว ใบบัวบก และขมิ้นชัน โดยช่วยเรื่องสี และกลิ่นธรรมชาติ แทนการใช้สีและกลิ่นสังเคราะห์ที่
นิยมใช้ในการผลิตไอศกรีมทั่วไป สามารถขยายผลการใช้ประโยชน์จากสมุนไพรชนิดอ่ืนๆ นอกจากน้ี
ช้ีให้เห็นความเป็นไปได้ในการลดปริมาณนํ้าตาลและไขมันในไอศกรีมให้น้อยลงด้วยการใช้สารให้ความ
หวานและสารทดแทนไขมันที่มีความเหมาะสม อีกทั้งผลงานยังสามารถนําไปขยายผลเชิงธุรกิจได้ 

สําหรับสื่อวีดิทัศน์ออนไลน์เพ่ือการประชาสัมพันธ์คุณค่าเชิงสุขภาพของอาหารไทยผ่านสื่อ
อินเทอร์เน็ต จํานวน 6 เรื่อง คือผัดไทย ส้มตํา มัสมั่นเน้ือ ต้มยํากุ้งแกงเขียวหวาน และยําเน้ือ 
ประกอบด้วยความเป็นมา วัตถุดิบ วิธีการปรุง คุณค่าโภชนาการ และสร้างสุขภาพ โดยมีเน้ือหาที่กระชับ 
และเข้าใจง่าย มีรูปแบบที่เหมาะสมในการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทย ดังน้ันควรใช้สื่อน้ีกระจายไป
ยังร้านอาหารท่ัวโลก หรือบนเคร่ืองบิน สถานที่ท่องเที่ยวต่างๆ สําหรับกลุ่มประเทศอาเซียนน้ันยังมีโอกาส
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สูง เน่ืองจากผู้บริโภคอาหารไทยมักจะเป็นกลุ่มที่มีรายได้สูง จึงควรหาช่องทางในการประชาสัมพันธ์เชิงรุก
ต่อไป 

 
 ผลงานจากการวิจัยของชุดโครงการน้ีสามารถแบ่งออกได้เป็น 3 ประเด็น สามารถนําไป

ประยุกต์ให้เกิดประโยชน์แก่กลุ่มเป้าหมายต่างๆ รายละเอียดดังน้ีคือ:- 
1. องค์ความรู้ด้านสุขภาพ 
2. ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ 
3. ผลิตสื่อวีดิทัศน์ออนไลน์ 

 
ประเด็นที่ 1 องค์ความรู้ด้านสุขภาพ กลุ่มเป้าหมายคือนักวิชาการ นักศึกษา และประชาชน สามารถ

นําไปใช้ประโยชน์ได้ รายละเอียดดังต่อไปน้ี 
- รูปแบบของการปฏิสัมพันธ์ต่อฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผัก ผลไม้ 

สามารถนําไปต่อยอดสร้างงานวิจัยก่อให้เกิดประโยชน์ต่อตนเองและสาธารณชนได้ 
- ชนิดของผักผลไม้จับคู่แล้วเกิดปฏิสัมพันธ์ต่อฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระแบบเสริมฤทธ์ิ เป็น

ประโยชน์ต่อประชาชนที่จะได้รับสารต้านอนุมูลอิสระสูงขึ้น 
- ชนิดของสมุนไพรคือรากผักชี ตะไคร้ และขมิ้นชัน ที่ใช้เป็นส่วนผสมนํ้าหมักเน้ือสัตว์ สามารถ

ลดฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุและปริมาณสารก่อมะเร็งในเน้ือสัตว์ย่าง  
- วิธีการบรรจุอนุภาคน้ํามันปลาขนาดเล็กกว่า 5 μmไว้ในเจลลี่ผลไม้ได้เป็นประโยชน์ต่อ
วงการวิจัยทางด้านอิมัลชัน 

- ปัจจัยของ pH และความร้อน ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของชนิดและปริมาณของกรด
ไขมันในกะทิสด และกะทิสําเร็จรูป 

- การลดปริมาณนํ้าตาลและไขมันในไอศกรีม ด้วยการใช้สารให้ความหวานและสารทดแทน
ไขมันที่มีความเหมาะสม เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารชนิดอ่ืนให้มี
คาร์โบไฮเดรตตํ่าและไขมันตํ่า 

 
ประเด็นที่ 2 ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ กลุ่มผู้ประกอบการด้านอาหาร สาธารณสุข สถานพยาบาล และ

ประชาชน ประยุกต์ข้อมูลเหล่าน้ีไปพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ ดังน้ี 
- ชนิดของผัก ผลไม้ ที่มีปฏิสัมพันธ์ต้านอนุมูลอิสระแบบเสริมฤทธ์ิ นําไปพัฒนาผลิตภัณฑ์
สุขภาพจากพืชผักผลไม้ผสม เพ่ิมมูลค่าฟังก์ชันนอลให้แก่ผลิตภัณฑ์อาหาร  

- เตรียมเป็นอาหารสุขภาพสําหรับผู้ป่วย ผู้มีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อชนิดเรื้อรัง 
ส่งเสริมประชาชนเลือกบริโภคพืช ผัก ที่มีประสิทธิภาพในการเสริมฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระ 

- ผู้ประกอบการอาหารสามารถผลิตผลิตภัณฑ์นํ้าหมักเน้ือสัตว์ ที่มีสมุนไพรเป็นส่วนผสม 
สามารถลดฤทธ์ิสารก่อมะเร็ง ลดความเสี่ยงต่อการได้รับสารก่อมะเร็ง หากรับประทาน
เน้ือสัตว์ที่หมักด้วยสมุนไพรก่อนป้ิงย่าง 

- การหมักเน้ือสัตว์ด้วยแอลกอฮอล์และสมุนไพร เป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่สามารถทําได้ 
เน่ืองจากแอลกอฮอล์ที่ใช้ในการสกัดสมุนไพรมีส่วนทําให้เน้ือหมูย่างมีปริมาณสารก่อกลาย
พันธ์ุลดลงได้ดีกว่าใช้นํ้าสกัดสมุนไพร  



ชุดโครงการวิจัย การเพ่ิมมูลค่าด้านสุขภาพอาหารด้วยผลิตผลทางการเกษตรและพัฒนาสื่อการเรียนรู้ผ่านอินเตอร์เน็ต ��
 

- แนวทางการผลิตเจลลี่อิมัลชันผลไม้เสริมโอเมก้า 3 สําหรับเด็กที่ต้องการเสริมพัฒนาการทาง
ระบบประสาทและสมอง 

- สนับสนุนการผลิตอาหารไทยที่มีกะทิเพ่ือการส่งออก สร้างความเช่ือมั่นในการบริโภคอาหาร
ไทยที่มีกะทิเป็นส่วนผสม 

- กรรมวิธีผลิตไอศกรีมสมุนไพรที่มีนํ้าตาลตํ่าและไขมันตํ่า มีฤทธ์ิสารต้านอนุมูลอิสระ เพ่ิม
ทางเลือกในการบริโภคผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่เหมาะสําหรับผู้ที่เป็นโรคอ้วน และผู้ที่เป็น
โรคเบาหวาน 

 
ประเด็นที่ 3 ผลิตสื่อวิดิทัศน์ออนไลน์ กลุ่มเป้าหมายคือหน่วยงานภาครัฐ หรือเอกชนที่ต้องการข้อมูลที่

สนับสนุนการบริโภคอาหารไทย  
สื่อวีดิทัศน์ออนไลน์เก่ียวกับอาหารไทยจํานวน 6 เรื่อง คือผัดไทย ส้มตํา มัสมั่นเน้ือ ต้มยํากุ้ง 
แกงเขียวหวาน และยําเน้ือ มีความเหมาะสมในด้านของเน้ือหา การนําเสนอ ความสะดวกใน
การรับชม รวมทั้งประโยชน์ต่อการนําวีดิทัศน์ไปใช้ 

 
 


