
บทท่ี 4 

สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 
 

4  สรุปผลการวิจัย 

  โครงการย่อยที่ 1: การผลิตฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (FOS) จากน้ําเชื่อมลําไย 

  4.1.1  การผลิตฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์จากน้ําเชื่อมลําไย 

     ลําไยเกรดตํ่าสามารถถูกนํามาผลิตเป็นนํ้าเช่ือมลําไยและ FOS ได้ โดยสภาวะที่

เหมาะสมท่ีสุดในการสังเคราะห์ FOS จากน้ําเ ช่ือมลําไย ด้วยการวางแผนการทดลองแบบ      

central composite design (CCD) คือ การใช้เอนไซม์ Pectinex Ultra SP-L ปริมาตร 20.12 

มิลลิลิตร/นํ้าเช่ือมลําไย 1 ลิตร ระยะเวลาทําปฏิกิริยา นาน 24 ช่ัวโมง ซึ่งสามารถผลิต FOS ที่มี

ปริมาณนํ้าตาลซูโครส กลูโคส และฟรุกโตส เท่ากับ 20.13±0.25, 229.80±1.22 และ 156.40±3.34 

กรัม/ลิตร ตามลําดับ มีปริมาณ FOS ได้แก่ 1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนีสโทส นีสโทส และ 1-คีสโทส 

เท่ากับ 1.15±0.14, 10.08±0.18 และ 55.87±2.24 กรัม/ลิตร ตามลําดับ นอกจากน้ี ผลิตภัณฑ์จาก

ลําไยเกรดต่ําทั้งนํ้าเช่ือมลําไยและ FOS ยังถูกตรวจพบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพได้แก่ กรดแกลลิก  

คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก 

  4.1.2  การสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญในส่วนต่างๆ ของลําไย 

     เมื่อนํากากจากการค้ันนํ้าลําไยสดสกัดด้วยตัวทําละลายเอทานอลร่วมกับนํ้า พบว่า 

สภาวะเหมาะสมที่สุดในการสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ คือ การสกัดด้วยสภาวะเขย่า โดยใช้ตัวทํา

ละลายเอทานอลต่อนํ้าในอัตราส่วน 50:50 นาน 15 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ซึ่งสามารถ

สกัดกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก รวมกันได้ 3.43 มิลลิกรัม/กรัม นํ้าหนักแห้ง และเมื่อ

นําสารสกัดสารออกฤทธ์ิจากกากลําไยมาทําให้เข้มข้นและอบแห้งให้เป็นผง พบว่า ได้สารออกฤทธ์ิ

ทางชีวภาพรวมกัน เท่ากับ 8.07 มิลลิกรัม/กรัม นํ้าหนักแห้ง นอกจากน้ียังพบว่า สารสกัดจากเมล็ด

ลําไยอบแห้งและสารสกัดจากเปลือกลําไยอบแห้งที่ถูกทําให้เข้มข้นและอบแห้งให้เป็นผง มีปริมาณ

สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพรวมเท่ากับ 76.46 และ 8.02 มิลลิกรัม/กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ  
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     ผลิตภัณฑ์จากลําไยทั้ง 7 ชนิด ได้แก่ นํ้าเช่ือมลําไย, นํ้าเช่ือมลําไยผง, FOS,      

FOS ผง, สารสกัดจากเมล็ดลําไยอบแห้งในรูปผง, สารสกัดจากเปลือกลําไยอบแห้งในรูปผง และสาร

สกัดกากเมล็ดลําไยอบแห้งในรูปผง มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS ที่ดี เมื่อเทียบ

กับสารมาตรฐานโทรลอกซ์ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระประเภทวิตามิน อีที่ละลายน้ําได้ และยังมี

ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกให้เป็นเฟอร์รัสที่ดีอีกเช่นกัน  

  4.1.3  คุณลักษณะสําคัญ (specification) ของน้ําเชื่อมลําไยและ FOS 

     สําหรับคุณลักษณะสําคัญของนํ้าเช่ือมลําไยและ FOS ที่สังเคราะห์ได้ พบว่า 

นํ้าเช่ือมลําไยที่มีนํ้าตาลโดยรวมเริ่มต้น 545.80-667.08 กรัม/ลิตร และซูโครสเริ่มต้น 180.77-

220.95 กรัม/ลิตร สามารถสังเคราะห์ให้เป็น FOS ที่มีนํ้าตาลประเภทฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์รวม 

60.39-73.81 กรัม/ลิตร (คิดเป็นร้อยละ 30 ของซูโครสเริ่มต้น) และยังมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 

ได้แก่ กรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก ในช่วง 0.33-0.41, 0.04-0.06 และ 0.03-0.05 

มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ รวมปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 0.40-0.50 มิลลิกรัม/กรัม จาก

ปริมาณกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิกเร่ิมต้นในน้ําเช่ือมลําไย 0.36-0.44, 0.04-0.06 และ 

0.02-0.03 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ รวมปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพเริ่มต้น 0.43-0.53 

มิลลิกรัม/กรัม สําหรับคุณลักษณะทางจุลชีววิทยา พบว่า ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์เริ่มต้นเท่ากับ 5.7 

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และเมื่อผ่านการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิห้องนาน 6 เดือน มีปริมาณ

เช้ือจุลินทรีย์ 110 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

 

 

 

 

 

 

 

165



 

โครงการย่อยที่ 2: การศึกษาความเป็นพิษของโอลิโกแซคาไรด์จากลําไยในสัตว์ทดลอง 

  4.2 การศึกษาความเป็นพิษของฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์จากลําไยในสัตว์ทดลอง 

    โครงการน้ีได้รับการอนุมัติการทําวิจัยในสัตว์ทดลอง จากคณะกรรมการจรรยาบรรณ

การใช้สัตว์ทดลองของคณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ต้ังแต่วันที่ 3 เมษายน 2557 

(หมายเลขโครงการ 40/2556) ในการศึกษาความเป็นพิษของ FOS ในสัตว์ทดลอง ได้ทําตามแนว

ปฏิบัติของ OECD guidelines ซึ่งในปี 2001 การศึกษาความเป็นพิษเฉียบพลัน ได้มีการปรับปรุงแนว

ปฏิบัติโดยลดการใช้สัตว์ทดลอง จากเดิมให้ทําการทดลองในสัตว์ทดลองทั้ง 2 เพศ เปลี่ยนเป็นระบุให้

ทําการทดลองในสัตว์ทดลองเพศเมีย (OECD 420, 2001) ทั้งน้ี หากจะทําการทดลองในสัตว์ทดลอง

เพศผู้ จะกระทําในกรณีที่มีเหตุผลหรือข้อบ่งช้ีว่าสารทดสอบอาจมีผลต่อเพศผู้ ส่วนในการทดลอง

ความเป็นพิษกึ่งเรื้อรัง ยังคงให้ทําการทดลองในสัตว์ทดลองทั้งเพศผู้และเพศเมีย (OECD 408, 1998) 

จากการศึกษาความเป็นพิษผลิตภัณฑ์ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์จากนํ้าเช่ือมลําไย (FOS) ในสัตว์ทดลอง 

พบว่า 

     1)  ผลิตภัณฑ์ FOS ไม่ก่อให้เกิดพิษเฉียบพลันเมื่อให้ในขนาดสูงแก่หนูขาว 

     2)  การป้อนผลิตภัณฑ์ FOS ในขนาด 500, 1500 และ 3000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม

ให้แก่หนูขาวทุกวันอย่างต่อเน่ืองเป็นเวลานาน 90 วันไม่ก่อให้เกิดการตาย

หรือความเป็นพิษต่อระบบการทํางาน และอวัยวะภายในร่างกายของ

สัตว์ทดลอง 
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โครงการย่อยที่ 3: การวิเคราะห์ผลตอบแทนจากการลงทุนและศึกษาศักยภาพเชิงพาณิชย์ของ 

FOS จากน้ําเชื่อมลําไย   

  4.3 การวิเคราะห์ผลตอบแทนจากการลงทุนและศึกษาศักยภาพเชิงพาณิชย์ของ FOS 

จากน้ําเชื่อมลําไย 

    4.3.1 ผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 21-30 ปี ระดับการศึกษาสูงสุดคือ 

มัธยมศึกษา รองลงมา คือ ปริญญาตรี อาชีพหลัก คือ พนักงาน/ลูกจ้างบริษัทเอกชน มีรายได้เฉลี่ยต่อ

เดือน 10,001-20,000 บาท และส่วนใหญ่ตนเองหรือคนในครอบครอบครัว ไม่มีโรคประจําตัวที่ต้อง

ควบคุมอาหาร  

    4.3.2 นํ้าตาลที่ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่บริโภคเป็นประจํา คือ นํ้าตาลทรายขาว 

ความถี่ในการซื้อนํ้าตาลของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ซื้อนํ้าตาล 1 เดือนต่อครั้ง จากตลาดสด

ทั่วไป และซื้อนํ้าตาลเพ่ือปรุงอาหารในครัวเรือน สําหรับสื่อที่มีอิทธิพลในการเลือกซื้อนํ้าตาล คือ 

โทรทัศน์ รองลงมา คือ ได้รับคําแนะนําจากคนอ่ืน 

    4.3.3 ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ คิดว่า นํ้าเช่ือมลําไยเป็นสินค้าจําเป็น ที่แตกต่างจากนํ้าตาล

ทั่วไป  

    4.3.4 ความพึงพอใจในด้านต่าง ๆ ของผู้ตอบแบบสอบถาม หลังได้ชิมผลิตภัณฑ์

ตัวอย่าง FOS พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจปานกลางในด้านสี กลิ่น รสชาติ/ความหวาน 

เน้ือสัมผัส ความสะอาด และความชอบโดยรวม ขณะที่ความพึงพอใจในด้านต่าง ๆ หลังได้ชิม

ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนํ้าเช่ือมลําไย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในด้านรสชาติ/ความ

หวานเป็นอย่างมาก ขณะที่พึงพอใจด้านอ่ืน ๆ ได้แก่ สี กลิ่น เน้ือสัมผัส ความสะอาด และความชอบ

โดยรวม อยู่ในระดับปานกลาง 

    4.3.5 ความคิดเห็นด้านการซื้อ หาก FOS ออกวางจําหน่าย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม

ส่วนใหญ่ไม่ซื้อ ร้อยละ 42.0 ขณะที่ตัดสินใจซื้อ ร้อยละ 32.2 ส่วนนํ้าเช่ือมลําไย พบว่า ส่วนใหญ่ซื้อ 

ร้อยละ 38.6 ไม่ซื้อร้อยละ 31.0 
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    4.3.6 ความคิดเห็นด้านการนํา FOS ไปใช้ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่คิดว่าจะ

นํา FOS ไปใช้ในการทําขนม รองลงมาคือทําเครื่องด่ืม สําหรับนํ้าเช่ือมลําไยน้ัน พบว่า ผู้ตอบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่จะนํานํ้าเช่ือมลําไยใช้ในการทําเคร่ืองด่ืม รองลงมา คือ ทําขนม 

    4.3.7 จุดเด่นของ FOS คือ มีกลิ่นหอมของลําไย และรสชาติเข้มข้น สําหรับจุดเด่นของ

นํ้าเช่ือมลําไย คือ มีกลิ่นหอมของลําไยและสีสวยเป็นธรรมชาติ ขณะที่จุดด้อยของ FOS คือ สีไม่สวย

และกลิ่นไม่หอม สําหรับจุดด้อยของน้ําเช่ือมลําไยคือ รสชาติหวานเกินไป รวมท้ังนําไปประยุกต์ใช้

ยาก 
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5  ข้อเสนอแนะ 

  โครงการย่อยที่ 1: การผลิตฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (FOS) จากน้ําเชื่อมลําไย 

  5.1.1  การผลิต FOS จากน้ําเชื่อมลําไย 

     5.1.1.1 การควบคุมความสม่ําเสมอด้านปริมาณนํ้าตาลทั่วไป (ซูโครส กลูโคส 

และฟรุกโตส) และน้ําตาลประเภท FOS (1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนีสโทส นีสโทส และ 1-คีสโทส) ใน

การผลิต FOS ของแต่ละรอบการผลิต สามารถทําได้ดังน้ี 

        1) การควบคุมความสม่ําเสมอโดยยังคงรักษาความเป็นธรรมชาติของ

ผลิตภัณฑ์ (natural product) สามารถทําได้โดยการค้ันนํ้าลําไยสดจากลําไยคละเกรดในปริมาณมาก 

และเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิตํ่า (-20 องศาเซลเซียส) ระหว่างรอการผลิตให้ได้นํ้าเช่ือมลําไย และการ

สังเคราะห์ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ โดยกําหนดปริมาตรการผลิตนํ้าเช่ือมลําไยแต่ละรอบการผลิตไว้ที่

ระดับ 100 กิโลกรัม เน่ืองจากเป็นระดับความสามารถในการผลิตสูงสุด ณ ขณะนี้ รวมท้ังยังป้องกัน 

มิให้เกิดการเสียสภาพทางเคมีกายภาพและจุลชีววิทยาของนํ้าลําไยสดระหว่างรอการผลิต 

        2) การควบคุมความสม่ําเสมอโดยการควบคุมปริมาณของแข็งที่สามารถ

ละลายได้ทั้งหมด (total soluble solid, TSS) โดยการเติมซูโครส (นํ้าตาลทราย) ลงไปในน้ําเช่ือม

ลําไย ให้มีระดับเร่ิมต้นที่ 60 องศาบริกซ์ ในแต่ละรอบการผลิต จากนั้นจึงนําไปสังเคราะห์ด้วย

เอนไซม์สําหรับการผลิตเป็น FOS อย่างไรก็ตาม การควบคุมด้วยวิธีน้ีเป็นการเพ่ิมต้นทุนการผลิตให้

มากข้ึนตามปริมาณนํ้าตาลทรายที่เพ่ิมลงไปในแต่ละครั้ง 

     5.1.12 การควบคุมปัจจัยอ่ืน ๆ ในการสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในเมล็ดลําไย 

เปลือกลําไย และกากลําไย นอกจากชนิดของตัวทําละลาย ระยะเวลาสกัด และอุณหภูมิที่ใช้ในการ

สกัดน้ัน ทางผู้วิจัยจะดําเนินการบันทึกข้อมูลเบ้ืองต้นของลําไยในแต่ละรอบที่รับซื้อให้ได้มากที่สุด 

แล้วเปรียบเทียบปริมาณสารออกฤทธ์ิที่ได้ในรูปผงซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้ายในการผลิต เพ่ือศึกษา

ต่อไปว่า ปัจจัยใดที่มีอิทธิพลต่อการผลิตสารสกัดในรูปผงและจะดําเนินการหาวิธีควบคุมให้ได้มาก

ที่สุด อย่างไรก็ตาม ผู้วิจัยคาดว่า เมื่อทําให้สารสกัดจากเมล็ดลําไย เปลือกลําไย และกากลําไยอยู่ใน
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รูปผงแล้ว ความผันแปรของปริมาณกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิกที่สกัดได้จะสามารถถูก

ทําให้ลดลงได้ 

     5.1.1.3 ประโยชน์และข้อควรระวังของการใช้ผลิตภัณฑ์ FOS 

        ประโยชน์ของ FOS 

        1. มีสมบัติเป็นพรีไบโอติก (prebiotic) และเป็นแหล่งอาหารที่ช่วยเร่ง

การเติบโตและเพ่ิมปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ที่ดีในลําไส้ เช่น Lactobacilli และยับย้ังการเจริญเติบโตของ

แบคทีเรียที่ไม่ดีต่อสุขภาพให้น้อยลง 

        2. มีสมบัติเป็นใยอาหาร มีประโยชน์ในการป้องกันอาการท้องผูกและเกิด

แก๊สในกระเพาะอาหาร ซึ่งเกิดจากการหมักของใยอาหารในลําไส้ 

        3. เมื่อถูกหมักในลําไส้จะผลิตกรดไขมันสายสั้น ทําให้ค่าความเป็นกรด-

ด่างในลําไส้ลดลง จึงมีผลทําให้แร่ธาตุต่าง ๆ เช่น แคลเซียมและแมกนีเซียม ซึ่งมีประโยชน์ต่อกระดูก 

ถูกดูดซึมเข้าสู่ลําไส้ใหญ่ได้ง่ายขึ้น 

        4. ระดับคอเลสเตอรอล ฟอสโฟลิพิด และไตรกรีเซอไรด์ใน  

        5. ช่วยลดความผิดปกติของต่อมไร้ท่อและมะเร็งลําไส้ได้ 

        ข้อควรระวัง 

        การรับประทาน FOS ที่มากเกินไป (มากกว่า 15 กรัม/วัน) อาจส่งผล

ข้างเคียงที่ทําให้เกิดแก๊สในกระเพาะอาหาร ท้องอืด ท้องเฟ้อ แน่นท้อง และเป็นตะคริวบริเวณช่อง

ท้องได้ เน่ืองจากเกิดแก๊สเช่น แก๊สไฮโดรเจน และ คาร์บอนไดออกไซด์ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ผลพลอยได้ที่

เกิดขึ้นระหว่างการเก็บรักษา FOS 

     5.1.1.4 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ FOS ในการวิจัยคร้ังต่อไป

เพ่ือที่จะประเมินและยืนยันต่อผู้บริโภคได้ว่า ผลิตภัณฑ์ FOS มีอายุในการเก็บรักษานานเท่าใด  

     5.1.1.5 หากต้องการเพ่ิมมูลค่า อาจทํา FOS ขายในรูปอาหารเสริม หรือยาปรับ

สภาพร่างกายให้สมดุล ทําให้ผู้สูงอายุสบายตัว หรือทําให้มีร่างกายแข็งแรง กระปร้ีกระเปร่า         

ลดอาการปวดเมื่อยตามร่างกาย เป็นต้น 
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  5.1.2  การสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญในส่วนต่างๆ ของลําไย 

     ควรศึกษาการควบคุมคุณภาพในการสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่สําคัญใน

ส่วนประกอบต่างๆ ของลําไย ให้อยู่ในระดับที่ใกล้เคียงกันในแต่ละรอบของการผลิต ซึ่งอาจจะใช้

วิธีการบันทึกแหล่งที่มาของลําไย และระยะเวลาการเก็บเก่ียว เพ่ือใช้เป็นข้อมูลเบ้ืองต้น จากน้ันจึงทํา

การผลิตในระดับเล็กหลายๆ คร้ัง และทดสอบการผลิตในระดับการขยายขนาดเพ่ือศึกษาความผัน

แปรของความเข้มข้นของสารออกฤทธ์ิที่สําคัญทั้ง 3 ชนิดในส่วนประกอบต่างๆ ของลําไย ซึ่งจะได้เป็น

ฐานข้อมูลสําคัญในการผลิตสารสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่สําคัญจากส่วนประกอบต่างๆ ของ

ลําไย ในอนาคตต่อไป 

 

โครงการย่อยที่ 2: การศึกษาความเป็นพิษของฟรุกโอลิโกแซคาไรด์จากลําไยในสัตว์ทดลอง 

  5.2 การศึกษาความเป็นพิษของฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์จากลําไยในสัตว์ทดลอง 

    - ไม่มีข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมใด ๆ 

 

โครงการย่อยที่ 3: การวิเคราะห์ผลตอบแทนจากการลงทุนและศึกษาศักยภาพเชิงพาณิชย์ของ 

FOS จากน้ําเชื่อมลําไย 

  5.3 การวิเคราะห์ผลตอบแทนจากการลงทุนและศึกษาศักยภาพเชิงพาณิชย์ของ FOS 

จากน้ําเชื่อมลําไย 

    จากการเก็บข้อมูลแบบสอบถาม โดยการให้ชิมผลิตภัณฑ์ FOS จากนํ้าเช่ือมลําไยพบว่า 

จุดเด่นของผลิตภัณฑ์น้ัน คือ มีกลิ่นหอมของลําไย และมีรสชาติที่เข้มข้น ผู้ตอบแบบสอบถาม มี

ความชอบในผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับปานกลาง แต่กลับบอกว่าจะไม่ซื้อหากมีผลิตภัณฑ์ออกวางจําหน่าย 

ซึ่งอาจเป็นเพราะผลิตภัณฑ์น้ันยังใหม่และไม่เป็นที่รู้จักกับประชาชนทั่วไป ดังน้ัน ควรปรับปรุง

ผลิตภัณฑ์ ดังน้ี 

       1)  ด้านการตลาด ในด้านตัวของผลิตภัณฑ์น้ัน ควรปรับปรุงสีของ FOS ที่

ควรจะมีสีที่อ่อนลง และรสชาติที่หวานเกินไป ควรปรับปรุงรสชาติให้มีหวานให้น้อยลง จากการวิจัย
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พบว่าสื่อที่มีอิทธิพลในการซื้อ คือ สื่อโทรทัศน์ แต่เน่ืองจาก FOS เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคนรู้จักน้อย    

การโฆษณาทางโทรทัศน์จะมีงบประมาณจํานวนมาก ควรหันมาพิจารณาสื่อประเภทอ่ืน เช่น 

อินเทอร์เน็ต และการใช้การโฆษณาโดยวิธีบอกต่อปากต่อปาก โดยต้องมีการเน้นผลการวิจัยเพ่ือมา

สนับสนุนความน่าเช่ือถือของผลิตภัณฑ์ โดยเน้นกลุ่มผู้รักสุขภาพ  

       2)  การรับรองจากสถาบันหรือผู้เช่ียวชาญท่ีมีช่ือเสียงและเป็นที่ยอมรับ 

จะทําให้คุณสมบัติของ FOS เป็นที่น่าเช่ือถือและยอมรับของผู้บริโภค เพราะ FOS มีความเกี่ยวข้อง

กับสุขภาพร่างกายของผู้บริโภค การมีผู้เช่ียวชาญในส่วนที่เก่ียวข้องกับคุณสมบัติที่ผลิตภัณฑ์ต้องการ

นําเสนอมาเป็นผู้รับรองให้ จะทําให้เป็นวิธีการเสริมสร้างมูลค่าและความน่าเช่ือถือได้เป็นอย่างดีให้กับ 

FOS 

       3)  ด้านศักยภาพของการผลิต FOS โครงการน้ีเป็นโครงการที่ประโยชน์

อย่างย่ิงต่อผู้ประกอบการและเกษตรกร ในเรื่องของการแก้ปัญหาลําไยล้นตลาด การผันผวนของราคา

ลําไย การทําอุตสาหกรรมสารสกัดลําไย สามารถแก้ปัญหาลําไยล้นตลาด และช่วยให้เกษตรกรมี

รายได้เพ่ิมขึ้น ในการทําเชิงธุรกิจน้ันจากการศึกษาของต้นทุน และสํารวจความคิดเห็นของผู้บริโภคใน

ภาคเหนือตอนบน ซึ่งส่วนใหญ่มีความชอบในเรื่องของกลิ่นหอมของลําไย มีรสชาติเข้มข้น และ

เสนอแนะว่าควรนําไปทําเป็นส่วนผสมของขนมต่าง ๆ ทั้งขนมไทย เบเกอรี่ และเคร่ืองด่ืมต่าง ๆ เช่น 

นํ้าผลไม้ กาแฟ เป็นต้น โดยมีการเน้นกลุ่มเป้าหมายหลัก คือ กลุ่มผู้รักสุขภาพ 

       4)  ด้านการต่อยอดทางธุรกิจ การประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ประโยชน์ของ

สารสกัดจากลําไย และสร้างการรับรู้ของผู้บริโภคในวงกว้างระดับประเทศแล้วน้ัน ต้องมีการเจรจา

ทางธุรกิจเพ่ือให้เกิดการลงทุนในสายการผลิตสารสกัดจากลําไย เพ่ือการกําหนดรูปแบบการบริหาร

จัดการระบบธุรกิจสารสกัดจากลําไยให้เกิดความย่ังยืน และทําการวิจัยต่อยอดเพ่ือใช้ประโยชน์

สายการผลิตสารสกัดจากลําไย เพ่ือให้เกิดผลในเชิงธุรกิจและมีความย่ังยืน 

       5)  ด้านการส่งเสริมจากภาครัฐ ประโยชน์ที่ได้รับจากโครงการวิจัยในครั้ง

น้ี นอกจากจะได้หลักฐานทางวิทยาศาสตร์ในการยืนยันถึงคุณประโยชน์ของสารสกัดจากลําไย เพ่ือ

กระตุ้นให้ผู้บริโภคสารสกัดจากลําไยเพ่ือสุขภาพมากขึ้นแล้ว ยังได้วิธีการและเทคโนโลยีในการสกัด
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และสร้างผลิตภัณฑ์แปรรูปลําไย เพ่ือเพ่ิมมูลค่า ซึ่งเป็นการเพ่ิมช่องทางการใช้ประโยชน์จากผลผลิต

ลําไย และเป็นการเพ่ิมตลาดทางเลือกใหม่ ในการแปรรูปลําไยเป็นอาหารเสริมสุขภาพ ภาครัฐจึงควร

เข้ามาสนับสนุนด้านเงินทุนในการลงทุน และการศึกษาต่อยอดในเชิงธุรกิจ หรือแม้กระทั่งหาช่องทาง

ในการนําสารสกัดจากลําไยไปทําการตลาด และการประชาสัมพันธ์ต่อไป  
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