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บทสรุปผูบ้ริหาร (Executive Summary) 
 
งานวิจัยน้ีต่อยอดมาจากงานวิจัยที่ได้รับทุนจาก สกว. คือ โครงการการผลิตไขมันทดแทนเนยโกโก้ จาก

นํ้ามันเมล็ดมะม่วง  (MRG 5180156) มะม่วงจัดเป็นหน่ึงในผลไม้ที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจต่อประเทศใน
ภูมิภาคเขตร้อน สําหรับในประเทศไทยแล้วมีผลผลิตมะม่วงรวมในประเทศประมาณ 1-1.4 ล้านตันต่อปี การ
ผลิตมะม่วงในทางการค้าของประเทศไทยจําแนกได้เป็น 3 ประเภท คือใช้กินผลดิบ ผลสุก และแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์กระป๋อง โดยมีส่วนของเมล็ดมะม่วงที่เป็นของเหลือทิ้งจากการบริโภคและจากการผลิตมะม่วง
กระป๋องในแต่ละปีเป็นปริมาณมหาสาร โดยเฉพาะแค่มะมวงพันธ์ุแก้วพันธ์ุเดียวน้ันจะก่อให้เกิดเมล็ดเหลือทิ้ง
ถึง 57,019 ตันต่อปี ทําให้เกิดการสูญเสียโดยปล่าวประโยชน์ ทั้งๆ ที่ส่วนเน้ือในเปลือกเแข็งที่เป็นสีขาวของ
เมล็ดมะม่วงสามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้คือนําไปผลิตเป็นแป้งหรือนําไปสกัดนํ้ามัน ซึ่งนํ้ามันเมล็ดมะม่วงน้ีมี
ความเป็นพิเศษอยู่ตรงที่ว่าเป็นหน่ึงในน้ํามันจากพืชเพียง 6 ชนิดที่ได้รับการยินยอมโดยองค์กรควบคุมคุณภาพ
ช็อคโกแลตของสหภาพยุโรป (EU Chocolate Directive) ให้ใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตไขมันทดแทนเนย
โกโก้ ชนิด cocoa butter equivalent (หรือที่เรียกว่า CBE) สําหรับใช้แทนหรือผสมกับเนยโกโก้ในช็อคโก
แลต ซึ่งเนยโกโก้น้ันเป็นไขมันจากต้นโกโก้ที่เป็นส่วนผสมหลักของช็อคโกแลต ในปัจจุบันเนยโกโก้มีราคาแพง
และมีการผันแปรของปริมาณการผลิตแบบปีต่อปีเน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงของสภาพดินฟ้าอากาศและความ
ไม่มั่นคงด้านสภาวะทางการเมืองของประเทศผู้ปลูกต้นโกโก้ ทําให้ปริมาณความต้องการของไขมันทดแทนเนย
โกโก้พุ่งสูงขึ้น ประเทศไทยเองในปัจจุบันได้สั่งสินค้าประเภทไขมันทดแทนเนยโกโก้เข้ามาเพ่ือใช้ใน
อุตสาหกรรมการผลิตไอศกรีม ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ลูกอม ลูกกวาด ขนมขบเคี้ยวและช็อกโกแลตในปริมาณมาก
ต่อปี ดังน้ันเพ่ือเป็นการลดปริมาณการนําเข้าไขมันทดแทนเนยโกโก้ในอนาคตและเพื่อเป็นการส่งเสริมให้มีการ
ใช้ประโยชน์จากนํ้ามันจากพืชที่ผลิตได้เองภายในประเทศ งานวิจัยน้ีจึงมีแนวคิดที่จะศึกษาถึงการผลิตไขมัน
ทดแทนเนยโกโก้จากนํ้ามันเมล็ดมะม่วง (สายพันธ์ุแก้ว) โดยการผสมกับนํ้ามันจากพืชชนิดอ่ืนที่เหมาะสม ให้มี
ชนิดและอัตราส่วนของกรดไขมันและไตรกลีเซอไรด์ที่เหมือนหรือใกล้เคียงกับของเนยโกโก้ให้มากที่สุด ซึ่ง
โครงการวิจัยน้ีจะเลือกใช้นํ้ามันปาล์มส่วน mid-fraction ที่ได้มาจากปาล์มนํ้ามัน ซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจที่ปลูก
กันอย่างแพร่หลายในภาคใต้ของประเทศไทย โดยจะต้องมีการศึกษาเพ่ือหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของการผสม
นํ้ามันทั้ง 2 ชนิดน้ีเข้าด้วยกัน จึงจะทําให้ได้นํ้ามันผสมที่มีคุณสมบัติต่างๆ ทั้งทางเคมี ทางกายภาพ รวมถึง
พฤติกรรมการการตกผลึกที่เหมือนหรือใกล้เคียงกันกับของเนยโกโก้ แต่นํ้ามันเมล็ดมะม่วงมีจุดหลอมเหลวสูง
กว่าเนยโกโก้ จึงทําให้ได้ไขมันทดแทนเนยโกโก้ที่มีจุดหลอมเหลวสูงกว่าเนยโกโก้ เมื่อนํามาใช้ในการผลิตช็อค
โกแลตทําให้ได้ช็อคโกแลตที่สามารถทนอุณหภูมิสูงได้ดีขึ้น การผลิตไขมันทดแทนเนยโกโก้ได้เองในประเทศ
ด้วยวิธีการดังกล่าวจะช่วยลดปริมาณนําเข้าไขมันทดแทนเนยโกโก้จากต่างประเทศ นอกจากน้ีการนําเมล็ด
มะม่วงไปใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตนํ้ามันเมล็ดมะม่วงสําหรับใช้ในการผลิตไขมันทดแทนเนยโกโก้ยังจะเป็นการ
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ใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งอย่างมีประสิทธิภาพ ถือเป็นการเพ่ิมมูลค่าสินค้าเพ่ือพัฒนาศักยภาพการผลิต
ให้แก่ประเทศอีกด้วย 

นอกจากน้ีรายงานน้ีเป็นส่วนหน่ึงของการเข้าร่วมโครงการ Leaders in Innovation Fellowship, 
Newton fund ซึ่งเป็นการเข้าร่วมอบรมเพื่อนําความรู้ด้านต่างๆที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาผลงานวิจัยเพ่ือ
นําไปสู่การต่อยอดเชิงพาณิชย์ หลังจากการเข้าร่วมโครงการอบรมทั้งที่จัดขึ้นที่ประเทศไทยโดย สกว. และการ
จัดอบรมท่ีประเทศสหราชอาณาจักร ทําให้ผู้วิจัยได้รับความรู้เพ่ิมพูนมากขึ้นโดยเฉพาะอย่างย่ิง แนวทางในการ
นํางานวิจัยออกสู่ตลาด มุมมองของนักธุรกิจในระดับต่างๆ การระดมทุม หรือการหาเงินสนับสนุนในการเร่ิม
ธุรกิจ ตลอดจนการรักษาไว้ซึ่งทรัพย์สินทางปัญญาที่เกิดจากงานวิจัย ซึ่งล้วนแต่มีประโยชน์เป็นอย่างย่ิง 
ปัจจุบันน้ีงานวิจัยน้ีได้เพ่ิมการต่อยอดในเรื่องการวิจัยเพ่ือพัฒนาสูตรทําให้ได้ไขมันทดแทนเนยโกโก้ที่ทนความ
ร้อนมากข้ึน และได้รับการนําไปศึกษาต่อโดยนักวิจัยของชุดโครงการทุนพัฒนาแผนธุรกิจนวัตกรรม ของ สกว. 
ที่ได้นําผลงานของโครงการไปศึกษาความเป็นไปได้ในการลงทุน  
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รายงานการเขา้ร่วมโครงการ 
 

วัน  เดือน ป ี กิจกรรม สถานที ่
6-13 พฤศจิกายน 2558 เข้าร่วมโครงการอบรม 

Introductory research to 
commercialization 

โรงแรมรามาการ์เดนท์ 
กรุงเทพมหานคร 

14 -28 กุมภาพันธ์ 2559 เข้าร่วมโครงการอบรม Leaders 
in Innovation Fellowships 

กรุงลอนดอน ประเทศสหราช
อาณาจักร 

6-7 กรกฎาคม 2559 เข้าร่วมประชุม Regional Hub โรงแรมดุสิตธานี 
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ตารางเปรียบเทียบความก้าวหน้าหลังการเข้าร่วมโครงการ 
 

ข้อมูล รายละเอียด 
วัตถุประสงค ์ เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ไขมันทดแทนเนยโกโก้จกนํ้ามันเมลด็มะม่วง

สําหรับหรับใช้ในการผลิตช็อคโกแลตทนอุณหภูมิสูง 
เป้าหมาย เพ่ือต่อยอดการผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ 
สิ่งที่ได้รับ -ได้เพ่ิมพูนความรู้โดยเฉพาะอย่างย่ิงแนวทางในการนํางานวิจัยออก

สู่ตลาด มุมมองของนักธุรกิจในระดับต่างๆ การระดมทุม หรือการหา
เงินสนับสนุนในการเริ่มธุรกิจ ตลอดจนการรักษาไว้ซึ่งทรัพย์สินทาง
ปัญญาที่เกิดจากงานวิจัย 
-ได้เครือข่ายนักวิจัยทั้งในและต่างประเทศ 
-มีนักวิจัยพ่ีเลีย้ง จากประเทศสหราชอาณาจักร (Mr. David 
Falzani) ที่คอยช่วยเหลือแม้ในช่วงเวลาหลังเสร็จสิ้นโครงการ  
-นอกจากน้ี ได้รับความรู้จากการร่วมโครงการ เช่น 

 Business Model Canvas 
 Business Communication and Negotiation 
 Product Marketing and Financing 
 Customer Relations 
 Value Prepositions 
 Public Relation and Partners 

ความก้าวหนา้ -ประสบความสําเร็จในการหาทุนวิจัยเพ่ิมเพ่ือขยายผลิตภัณฑ์ให้มี
ความหลากหลายขึ้น โดยได้รับทุนสนับสนุน คือทุนพัฒนานักวิจัย 
(เมธีวิจัย) สกว. เรื่อง “การผลิตไขมันทดแทนเนยโกโก้จากนํ้ามัน
เมล็ดมะม่วง นํ้ามันคาโนล่าที่มีกรดโอเลอิกสูง และน้ํามันปาล์ม
ส่วนกลาง ด้วยกระบวนการตกผลึกลําดับส่วน กระบวนการอินเตอร์
เอสเตอริฟิเคช่ันแบบใช้เอนไซม์ และการผสมนํ้ามัน” 
-ได้รับการนําไปศึกษาต่อโดยนักวิจัยของชุดโครงการทุนพัฒนาแผน
ธุรกิจนวัตกรรม ของ สกว. ทีไ่ด้นําผลงานของโครงการไปศึกษา
ความเป็นไปได้ในการลงทุน 

ข้อเสนอแนะ -น่าจะมีการสนับสนุนงานวิจัยให้ต่อยอด โดยมี seed money ให้ต่อ
ยอดงานวิจัยให้สามารถพัฒนาไปสู่เชิงพาณิชย์ได้จริงๆ 
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-น่าจะมีการทบทวนความรู้และติดตามความก้าวหน้า โดยจัด
กิจกรรมร่วมอย่างต่อเน่ือง เพ่ือให้สานต่อความรู้  สร้างเครือข่าย 
และเสริมสร้างกําลังใจให้นักวิจัย 
-ควรจัดให้มีกิจกรรมที่เช่ือมต่อความสัมพันธ์กับนักวิจัยใน Royal 
Academy of Engineering และ Newton Fund อย่างต่อเน่ือง
เพ่ือให้ยังคงความเป็นเครือข่ายสนับสนุนพัฒนางานวิจัยให้กับ
ประเทศต่อไป 
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