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80. การหาพารามิเตอร์ในการฉีดพอลิเอทิลีนความหนาแน่นสูงผสมสารเคมีพองตวัเพ่ือลดการยบุตวัของช้ินงาน 47 

81. การคดัแยกแบคทีเรียท่ีผลิตไลเปสและโปรตีเอสจากดินและนํ้าบริเวณบ่อบาํบดันํ้าเสียโรงงานปลาส้ม 48 

82. การพฒันาเทคนิคการวดัสมบติัเชิงความร้อน ความช้ืน ปริมาณนํ้ ามนัและค่าความร้อนของชีวมวลโดยวิธีไม่ทาํลายด้วยเนียร์
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MRG555S001 

การสกดัและประยุกต์ใช้สารโปรตโิอไกลแคนจากกระดูกอ่อนของปลาเพือ่เร่งการหายของ
บาดแผลไหม้ 

 

ปัญญา วีรวฒักพงศ ์1) และ พรอนงค ์อร่ามวิทย ์2) 
1) ภาควิชาวิศวกรรมชีวเวช คณะวิศวกรรมศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั ถนนพญาไท กรุงเทพมหานคร 10330    
Email: 305_panya_jo@windowslive.com 
2) ภาควิชาเภสชักรรมปฏิบติั คณะเภสชัศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั ถนนพญาไท กรุงเทพมหานคร 10330   Email: aramwit@gmail.com 
 

บทคดัย่อ 
กระดูกอ่อนของปลาประกอบดว้ยสารโปรติโอไกลแคนท่ีมีคุณสมบติัคลา้ยกบั epidermal growth factor ท่ีสามารถกระตุน้การหาย

ของบาดแผลทัว่ไปรวมทั้งบาดแผลไหมไ้ดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ พบว่าเม่ือทาํการสกดัสารดงักล่าวโดยนาํกระดูกอ่อนของปลาไปละลายใน
สารละลายกรด หลงัจากนั้นมาผ่านกระบวนการทาํให้บริสุทธ์ิดว้ยวิธี dialysis พบว่าสารโปรติโอไกลแคนท่ีไดมี้ค่าการละลายอยูท่ี่ประมาณ 
0.86±0.12 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตรท่ีอุณหภูมิห้อง และสารละลายท่ีไดมี้ค่าความเป็นกรดด่างอยูท่ี่ประมาณ 6.55±0.44 เม่ือนาํสารละลายดงักล่าว
มาข้ึนรูปเป็นแผน่เน้ือเยื่อ (scaffold) ท่ีประกอบดว้ยโปรตีนเส้นไหมไฟโบรอิน (fibroin) เจลาติน (gelatin) และสารสกดัโปรติโอไกลแคนท่ี
ความเขม้ขน้ต่าง ๆ กนัพบวา่ ความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมสาํหรับคือ ไฟโบรอินร้อยละ 75 เจลาตินร้อยละ 24.95 และสารสกดัโปรติโอไกลแคน
ร้อยละ 0.05 โดยพบว่า แผ่นเน้ือเยื่อท่ีไดมี้ความคงตวัดี มีรูพรุนสมํ่าเสมอ และเม่ือนาํมาส่องดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอนแบบส่องกราด
พบวา่มีขนาดรูประมาณ 665.46±149.71 ไมครอน จากการทดสอบประสิทธิภาพของแผ่นเน้ือเยื่อดงักล่าวโดยดูจากคุณสมบติัในการกระตุน้
การเจริญเติบโตของเซลล์ผิวหนังพบว่า แผ่นเน้ือเยื่อท่ีมีสารสกดัโปรติโอไกลแคนเป็นองค์ประกอบสามารถกระตุน้การเจริญเติบโตของ
ผิวหนงัไดม้ากกวา่แผน่เน้ือเยือ่ท่ีไม่มีสารสกดัโปรติโอไกลแคนเป็นองคป์ระกอบอยา่งมีนยัสาํคญั ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าแผ่นเน้ือเยื่อปิดแผลท่ีมี
สารสกดัโปรติโอไกลแคนเป็นองคป์ระกอบสามารถใชรั้กษาบาดแผลไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 

คาํสําคญั  กระดูกอ่อนของปลา  สารสกดัโปรติโอไกลแคน  บาดแผล  เซลลผิ์วหนงั    
 
 

 
MRG555S002 

การพฒันาผลติภณัฑ์ก๋วยเตีย๋วเส้นเลก็ปรุงรสบรรจุถุงรีทอร์ท 

 

ชลลดา รุ่งอิทธิวงศ ์1) ขนิษฐา ธนานุวงศ ์2) และ จิรารัตน ์อนนัตกลู 3) 
ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั  
Email: 1) chonlada-rw@hotmail.com, 2) Kanitha.T@chula.ac.th, 3) Jirarat.t@chula.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
การฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนสูง เป็นวิธีหน่ึงท่ีช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาเส้นก๋วยเต๋ียวไดน้าน 6-12 เดือน แต่มีขอ้จาํกดัด้านเน้ือสัมผสัท่ี

อาจไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค งานวิจยัน้ีจึงศึกษาการพฒันาสูตรเส้นและกระบวนการผลิตของผลิตภณัฑก๋์วยเต๋ียวเส้นเล็กปรุงรสบรรจุถุง
รีทอร์ท โดยแปรสดัส่วนการใชแ้ป้งขา้วเจา้ (R) สตาร์ชมนัสาํปะหลงัดดัแปรแบบพนัธะขา้ม (C) 3 ระดบั และไฮโดรคอลลอยด์ชนิด xanthan 
gum (X) และ และไฮดรอกซีโพรพิลเมทิลเซลลูโลส พบว่าก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กรีทอร์ท (ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121oC , F0= 6 นาที) สูตร 
R+C37.5%+X เป็นสูตรท่ีดีท่ีสุด เน่ืองจากมีคะแนนการยอมรับดา้นความยืดหยุน่ของเส้นสูงท่ีสุดอยา่งมีนยัสาํคญั (P<0.05) และมีตน้ทุนตํ่า 
จึงนาํสูตรดงักล่าวมาใชใ้นการหาภาวะสเทอริไลเซชนัท่ีเหมาะสม โดยแปรอุณหภูมิ 3 ระดบั (115oC 118oC  และ 121oC  F0= 6 นาที) พบว่า 
ภาวะการฆ่าเช้ือท่ีดีท่ีสุด คือ ท่ีอุณหภูมิ 118oC เน่ืองจากเส้นก๋วยเต๋ียวมีค่าแรงกดสูงสุดตํ่า มีคะแนนความชอบโดยรวมสูง และใช้ระยะเวลาใน
การฆ่าเช้ือท่ีเหมาะสม ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยประกอบดว้ยก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กบรรจุถุงรีทอร์ท และซอสปรุงรสบรรจุถุงรีทอร์ท (pH < 4.6) ท่ีผ่าน
การฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 118oC (F0 = 1 นาที) เม่ือเก็บรักษาผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 6 เดือน พบวา่เส้นก๋วยเต๋ียวมีความแข็งเพ่ิมข้ึน  
จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของเส้นก๋วยเต๋ียวคลุกผสมซอสปรุงรสรีทอร์ทท่ีมีอายุการเก็บเท่ากนั พบว่าผูบ้ริโภคยงัคงให้การ
ยอมรับต่อผลิตภณัฑท่ี์เก็บรักษานาน 6 เดือน โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัเฉยๆ ถึงชอบเล็กนอ้ย 
 

คาํสําคญั  แป้งขา้วเจา้  สตาร์ชมนัสาํปะหลงัดดัแปรแบบพนัธะขา้ม  ไฮโดรคอลลอยด ์ ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก  ก๋วยเต๋ียวรีทอร์ท 

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/1_MRG555S001.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/2_MRG555S002.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/1_MRG555S001.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/2_MRG555S002.pdf


7 
 

รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

 
MRG555E003 

การพฒันาพลาสตกิชีวภาพผสมระหว่างพอลแิลคตกิแอซิดกบัพอลบิิวทลีนีซัคซิเนต 

 

ณฐปภสัร์ วงศว์รนนท ์1) นวดล เพช็รวฒันา 2) และ สิริจุฑารัตน ์โควาวิสารัช *1) 
1) ภาควิชาวิศวกรรมเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั ถนนพญาไท แขวงวงัใหม่ เขตปทุมวนั กรุงเทพฯ 10330  
Email: sirijutaratana.c@chula.ac.th* 
2) สาขาวิชาเทคโนโลยีวสัดุพอลิเมอร์ คณะเทคโนโลยีและนวตักรรมผลิตภณัฑก์ารเกษตร มหาวิทยาลยัศรีนครินทร วิโรฒ 10110  
Email: nawadol@swu.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
พอลิแลคติกแอซิด (PLA) เป็นพลาสติกชีวภาพท่ีแข็งแรงเทียบเท่ากบัพลาสติกโภคภณัฑท่ี์ผลิตจากปิโตรเลียม แต่ยงัมีปัญหาดา้น

ความเปราะ งานวิจยัน้ีจึงมุ่งลดความเปราะของ PLA โดยทาํเป็นพอลิเมอร์ผสมกบัพอลิบิวทีลีนซคัซิเนต (PBS) ซ่ึงเป็นพลาสติกยอ่ยสลายได้
เพ่ือคงความเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม  PBS มีสมบติัโดดเด่นดา้นความอ่อนตวั ยืดหยุน่สูง และทนแรงกระแทกมากกว่า PLA ดงันั้น PBS จึง
เหมาะท่ีจะเป็นพอลิเมอร์คู่ผสมของ PLA งานวิจยัน้ีแบ่งเป็น 3 ส่วน ส่วนแรกคือการศึกษาสมบติัของพอลิเมอร์ผสม PLA/PBS ครอบคลุมการ
ผสม PBS ตั้งแต่ร้อยละ 0-100 โดยนํ้าหนกั พบวา่การหลอมผสม PLA/PBS ไม่เกิดการเปล่ียนแปลงหมู่ฟังก์ชนั การศึกษาระดบัจุลภาคพบว่า 
PLA/PBS ทุกสูตรผสมมีการแยกวฏัภาค สูตรท่ีมี PBS ไม่เกินร้อยละ 40 โดยนํ้ าหนกั มีอนุภาค PBS ขนาดค่อนขา้งเล็กและใกลเ้คียงกนั 
โดยเฉพาะสูตร 60/40 มีควาอ่มอนตวัมากข้ึน ระยะยืดก่อนขาดสูงข้ึน 10 เท่า และทนแรงกระแทกได้มากข้ึนร้อยละ 57.6 นอกจากน้ียงัมี
เสถียรทางความร้อนเพ่ิมข้ึนดงัเห็นไดจ้ากอุณหภูมิอ่อนตวัท่ีสูงข้ึนถึงร้อยละ 90.8  ผลการศึกษาจากส่วนแรกช้ีให้เห็นว่าสัดส่วนการผสม PBS 
ท่ีดีอยูใ่นช่วงไม่เกินร้อยละ 40 โดยนํ้ าหนกั งานวิจยัส่วนท่ีสองจึงศึกษาสัดส่วนการผสม PBS ท่ีแคบลงช่วงร้อยละ 0-40 โดยนํ้ าหนกั เป็น
หลกั พบว่า PLA/PBS สูตร 65/35 มีอุณหภูมิอ่อนตวัสูงกว่า PLA ถึงร้อยละ 90.7 และสูงกว่าของ PBS   ทนแรงกระแทกได ้43 J/m ซ่ึง
ใกลเ้คียงกบั PBS นอกจากน้ียงัสามารถยดืตวัก่อนขาดได ้56.3 % ซ่ึงสูงกว่า PLA ถึง 11.4 เท่า ดงันั้น สูตร 65/35 น้ีจึงเหมาะท่ีจะนาํไปเสริม
สภาพเขา้กนัไดใ้นการศึกษาส่วนท่ี 3 ท่ีมุ่งปรับเพ่ิมความเขา้กนัไดร้ะหว่าง PLA และ PBS โดยใช้มาเลอิกแอนไฮไดรด์ (MA) เป็นสารเสริม
สภาพเขา้กนัได ้เตรียม PLA-g-MA ก่อน แลว้จึงเตรียมพอลิเมอร์ผสม PLA/PLA-g-MA/PBS ให้สัดส่วน PBS คงท่ีร้อยละ 35 พบว่าการเติม 
MA ไม่ก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงหมู่ฟังก์ชนัใน PLA/PLA-g-MA/PBS แต่ส่งผลให้สูตร 55/10/35 มีระยะยืด ณ จุดขาดเพ่ิมข้ึนจาก PLA ถึง 
13.3 เท่า ส่วนความตา้นทานแรงกระแทกเพ่ิมสูงกว่า PLA ถึงร้อยละ 80.3  นอกจากน้ียงัพบว่าอุณหภูมิแปรสภาพแกว้ของ PLA และ PBS 
ขยบัเขา้หากนั บ่งช้ีวา่การเสริมสภาพเขา้กนัไดด้ว้ย MA ส่งผลให้พอลิเมอร์ผสม PLA/PBS มีความเขา้กนัไดบ้างส่วน (partially miscible) 
 

คาํสําคญั พลาสติกชีวภาพ พอลิแลกติกแอซิด พอลิบิวทีลีนซคัซิเนต พอลิเมอร์ผสม มาเลอิกแอนไฮไดรด์ 
 
 

 
MRG555E004 

การพฒันาฟิล์มทีม่กีารเรียงตวัสองทศิทางจากพลาสตกิชีวภาพพอลแิลคตกิแอซิดทีเ่พิม่
ความเหนียวด้วยอนุภาคยางนาโนเพือ่ประยุกต์ใช้เป็นบรรจุภณัฑ์ 

 

ลลิลทิพย ์บุญธรรมจินดา 1) นวดล เพช็รวฒันา 2) และ สิริจุฑารัตน ์โควาวิสารัช *1) 
1) ภาควิชาวิศวกรรมเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั ถนนพญาไท แขวงวงัใหม่ เขตปทุมวนั กรุงเทพฯ 10330  
Email: sirijutaratana.c@chula.ac.th* 
2) สาขาวิชาเทคโนโลยีวสัดุพอลิเมอร์ คณะเทคโนโลยีและนวตักรรมผลิตภณัฑก์ารเกษตร มหาวิทยาลยัศรีนครินทร วิโรฒ 10110  
Email: nawadol@swu.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมุ่งพฒันาฟิล์มพอลิแลคติกแอซิด (PLA) ท่ีจดัเรียงตวัสองทิศทาง โดยศึกษาอิทธิพลของตวัแปรสภาวะการดึงยืด

สองทิศทาง ไดแ้ก่ อุณหภูมิท่ีใช้ในการดึงยืด อตัราส่วนการดึง และการอบอ่อน PLA ถูกเพ่ิมความเหนียวด้วยอนุภาคยางคอร์เชลล์ (CSR) 
ปริมาณ 0-10 wt% ข้ึนรูปเป็นฟิลม์และแผน่ดว้ยการอดัรีด ดึงยดืสองทิศทางพร้อมกนัท่ีอุณหภูมิดึงยดื 75, 80 และ 85๐C อตัราส่วนการดึง 3x3, 
3.5x3.5 และ 4x4 และการอบอ่อน ผลวิเคราะห์ระดบัความเป็นผลึกดว้ยหลกัการวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงพลงังาน พบว่าฟิล์มท่ีไม่ดึงยืดมี

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/3_MRG555E003.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/4_MRG555E004.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/3_MRG555E003.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/4_MRG555E004.pdf
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

ระดบัความเป็นผลึกเพียง 1-3% ส่วนฟิล์มท่ีผ่านการดึงยืดสองทิศทางมีระดบัความเป็นผลึกสูงราว 22-30% การทดสอบภายใตแ้รงดึง พบว่า
ทั้งฟิลม์ท่ีไม่ดึงและท่ีดึงสองทิศทางต่างมีมอดูลสัแรงดึงใกลเ้คียงกนั คือ ประมาณ 3 GPa ฟิล์มท่ีดึงสองทิศทางทนแรงดึงไดสู้งข้ึนเน่ืองจากมี
ระดบัความเป็นผลึกสูงข้ึน และสายโซ่ PLA จดัเรียงเป็นระเบียบมากข้ึน การใส่ยางเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ความเคน้ ณ จุดครากของฟิล์ม PLA/CSR 
ลดลงจาก 70 MPa ในฟิลม์ PLA 3x3 80๐C A เป็น 50 MPa ในฟิลม์ PLA/CSR 10 wt% 3x3 80๐C A  ส่วนระยะยืด ณ จุดขาดของฟิล์มท่ีดึงยืด
สองทิศทางก็เพ่ิมข้ึนตามปริมาณอนุภาคยาง โดยยดืไดม้ากท่ีสุดเม่ือใส่ยาง CSR 7 wt% ฟิล์ม PLA 3.5x3.5 80๐C A มีระยะยืด ณ จุดขาด 71% 
แต่ฟิลม์ PLA/CSR 7 wt% 3.5x3.5 80๐C A ยดืไดสู้งถึง 127% การเพ่ิมอุณหภูมิดึงยดื และการอบอ่อนส่งผลให้ระยะยืด ณ จุดขาดของทั้งฟิล์ม 
PLA และ ฟิลม์ PLA/CSR ฟิลม์ตา้นทานแรงฉีกเพ่ิมข้ึนเม่ือเพ่ิมปริมาณอนุภาคยาง โดยสามารถทนแรงฉีกสูงสุดเม่ือเติม 5 wt% นอกจากน้ียงั
พบวา่ความตา้นทานแรงฉีกลดลงเม่ืออุณหภูมิดึงยดืสูงข้ึน สมบติัทางกายภาพท่ีสาํคญัต่อฟิลม์บรรจุภณัฑ ์คือ การซึมผ่านของไอนํ้ า พบว่าการ
ใส่อนุภาคยาง การดึงยดืทุกๆอตัราส่วนการดึง และทุกอุณหภูมิดึงยดื ส่งผลให้ไอนํ้ าซึมผ่านฟิล์มไดน้้อยลง โดยไอนํ้ าซึมผ่านฟิล์มไดน้้อยสุด
ในฟิลม์ท่ีใส่ยาง 5 wt% ดึงยดืท่ีอตัราส่วน 3.5x3.5 อุณหภูมิดึงยดื 80๐C 

 

คาํสําคญั พลาสติกชีวภาพ พอลิแลกติกแอซิด ฟิลม์ท่ีเพ่ิมความเหนียวดว้ยอนุภาคยางนาโน ฟิลม์ท่ีจดัเรียงตวัสองทิศทาง 

 
 

 
MRG555E005 

การเปลีย่นแปลงปริมาตรของวสัดุพืน้ทางปรับปรุงด้วยซีเมนต์เมือ่ผ่านกระบวนการบ่ม
แบบแห้งสลบัเปียก 

 

ชวลิต ชูสุวรรณ 1) และบุญชยั แสงเพชรงาม 2) 
ภาควิชาวิศวกรรมโยธา คณะวิศวกรรมศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั กรุงเทพฯ 10330 Email: 1) name_18@hotmail.com, 2) boonchai.sa@chula.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
ปัญหาการเกิดรอยแตกร้าวแบบตาราง(block cracking)แบบสะทอ้นบนผิวถนนแอสฟัลตท่ี์ใช้วสัดุปรับปรุงดว้ยซีเมนตเ์ป็นชั้นพ้ืนทางได้

ถูกพบว่าเกิดจากวสัดุชั้นพ้ืนทางยืดหดตวัจนเกิดรอยแตกร้าวแล้วขยายต่อข้ึนมาถึงผิวทาง  ท่ีผ่านมามีนักวิจยัหลายท่านได้ระบุว่าวฏัจกัรการ
เปล่ียนแปลงความช้ืนระหว่างแห้งและเปียกส่งผลต่อการยืดหดตวัของวสัดุท่ีปรับปรุงด้วยซีเมนต์อย่างมีนัยสําคญัท่ีสุด งานวิจยัน้ีจึงได้ศึกษา
อิทธิพลของตวัแปรต่างๆท่ีส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาตรอนัเน่ืองมาจากการเปล่ียนแปลงความช้ืนของวสัดุพ้ืนทางปรับปรุงดว้ยซีเมนต ์โดยใช้
กอ้นตวัอยา่งทรงกระบอกขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 10 ซ.ม. สูง 15 ซ.ม.แลว้วดัการเปล่ียนแปลงปริมาตรโดยใช้อุปกรณ์วดัท่ีมีความละเอียดสูง และ
ทดสอบคุณสมบติัดา้นกาํลงัของกอ้นตวัอยา่งหลงัจากส้ินสุดกระบวนการบ่ม  แบบแห้งสลบัเปียก ผลการทดลองสรุปไดว้่า ในระหว่างท่ีวสัดุถูก
บ่มให้มีความช้ืนสูงในรอบบ่มเปียกวสัดุมีการขยายตวัเพ่ิมปริมาตร ส่วนในช่วงท่ีวสัดุมีความช้ืนตํ่าในรอบการบ่มแห้งวสัดุมีการหดตวั   จาํนวน
รอบของการบ่มเปียกหรือแห้งไม่ไดมี้ผลต่อปริมาณการยืดหรือหดตวั    ปัจจยัท่ีส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาตรของกอ้นตวัอย่างคือ ชนิดดิน
เหนียว, ปริมาณซีเมนตใ์นสัดส่วนผสมและความช้ืนบดอดั  โดยแร่ดินเหนียวประเภท Bentonite, Kaolinite และ Limestone Dust จะส่งผลต่อ
ปริมาณการเปล่ียนแปลงปริมาตรจากมากไปหาน้อยตามลาํดบั ส่วนการเพ่ิมปริมาณซีเมนตแ์ละความช้ืนบดอดัส่งผลให้ปริมาณการเปล่ียนแปลง
ปริมาตรลดลง  
 

คาํสําคญั  วสัดุพ้ืนทางปรับปรุงคุณภาพ  การเปล่ียนแปลงปริมาตร  รอยแตกร้าว  การยดืตวั  การหดตวั 
 
 

 
MRG555S006 

Tyrosinase Inhibitory Activity of the Protein Hydrolysate from the Seeds of Thai 
Fruits 

 

Porlin Rungsaeng 1), Polkit Sangvanich 2), and Aphichart Karnchanatat 3) 
1) Biotechnology Program, Faculty of Science, Chulalongkorn University, 254 Phayathai Road, Pathumwan, Bangkok 10330, Thailand 
2) Department of Chemistry, Faculty of Science, Chulalongkorn University, 254 Phayathai Road, Pathumwan, Bangkok 10330, Thailand 
3) Institute of Biotechnology and Genetic Engineering, Chulalongkorn University, 254 Phayathai Road, Pathumwan, Bangkok 10330, Thailand 
 

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/5_MRG555E005.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/6_MRG555S006.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/5_MRG555E005.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/6_MRG555S006.pdf
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Abstract 
Melanin is the pigment that is responsible for the colour of eyes, hair and skin in humans. Tyrosinase is known to be a key 

enzyme in melanin biosynthesis. Over-activity of this enzyme leads to dermatological disorders such as age spots, melanoma and sites of 
actinic damage. In order to search for new tyrosinase inhibitors, 4 Thai fruits seeds (i) Carica papaya L.; (papaya; unripe and ripe seeds), 
(ii) Dimocarpus longan Lour. subsp. (longan), (iii) Litchi chinensis Sonn. (lychee), and (iv) Nephelium lappaceum L. (rambutan) were 
tested for tyrosinase inhibitory activity in seeds extracts. The 80% ammonium sulphate cut fraction of seeds of lychee and its pepsin-
pancreatin hydrolysates contained a significant tyrosinase inhibitory activity, with maximal inhibition of 39.27±0.018 %, and 36.91±0.035 
% at 2 mg protein, respectively. 
 

Keywords  Tyrosinase inhibitory activity,  Protein hydrolysate,  Thai fruit seeds 
 
 

 
MRG555S009 

การพฒันาการแสดงออกโปรตนีในสาหร่ายเพือ่ใช้เป็นตวัขนส่งโปรตนีเพือ่ควบคุมโรคใน
กุ้ง 

 

อสมา เกียรติอร่ามกุล 1) โชติกา หยกทองวฒันา 1) ธญันนัท ์วรรณธง 2) นนทวิทย ์อารียช์น 3) และ ศศิมนสั อุณจกัร์ *1)                                                                                                                                              
1) ภาควิชาชีวเคมี คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 50 ถ.พหลโยธิน เขตจตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 Email: fscissmn@ku.ac.th* 
2) ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัศิลปากร 6 ถ.ราชมรรคาใน อาํเภอเมือง จงัหวดันครปฐม  
3) ภาควิชาเพาะเล้ียงสตัวน์ํ้ า คณะประมง มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 50 ถ.พหลโยธิน เขตจตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 
   
บทคดัย่อ 

ไวรัสตวัแดงจุดขาว (White spot syndrome virus, WSSV) เป็นสาเหตุของการเกิดโรคตวัแดงจุดขาว (White spot syndrome disease, 
WSD) ซ่ึงเป็นสาเหตุหลกัของการตายในกุง้หลายสปีชีส์ รวมถึงสตัวจ์าํพวกครัสเตเชียนอีกดว้ย โดยกระบวนการเขา้สู่เซลล์เจา้บา้นของไวรัส
จะอาศยัการจบักนัอยา่งจาํเพาะของโปรตีนบนเยือ่หุ้มเปลือกของไวรัส และโปรตีนบนผิวของเซลล์เจา้บา้น โดยโปรตีนท่ีเป็นโครงสร้างหลกั
ตวัหน่ึงบนเยื่อหุ้มเปลือกของไวรัส คือ VP28 เป็นโปรตีนท่ีมีบทบาทสําคญัในขั้นตอนแรกของกระบวนการเขา้สู่เซลล์เจา้บา้นของไวรัส 
ดงันั้นโปรตีน VP28 จึงเป็นตวัแทนท่ีดีท่ีจะนาํมาใช้ในการผลิตตวักระตุน้ภูมิคุม้กนัป้องกนัโรค WSD ในการศึกษาคร้ังน้ี Chlamydomonas 
reinhardtii ซ่ึงเป็นสาหร่ายสีเขียวเซลลเ์ดียวไดถู้กนาํมาใชใ้นการผลิตโปรตีน VP28 เพ่ือเป็นระบบขนส่งตวักระตุน้ภูมิคุม้กนัให้แก่กุง้ทางการ
กิน (oral vaccine delivery system) ลาํดบันิวคลีโอไทดข์อง vp28 จะถูกนาํมาปรับโคดอนให้เหมาะสมกบั codon bias ของคลอโรพลาสตข์อง 
C. reinhardtii โดยใช้โปรแกรม COU beta 0.92 รวมถึงคาํนวณค่า expected codon adaptation index (eCAI) ซ่ึงเป็นค่าท่ีบอกถึงความ
เหมาะสมของโคดอนในการแสดงออกของโปรตีนในคลอรพลาสต์ ซ่ึงจากการทดลองคร้ังน้ีไดค้่า eCAI เท่ากบั 0.987   จากนั้นทาํนาย
โครงสร้างระดบัทุติยภูมิของ mRNA โดยโปรแกรม mfold  และทาํการสงัเคราะห์ยนี vp28 ท่ีทาํการปรับโคดอนให้เหมาะสมแลว้โดยมีลาํดบั
นิวคลีโอไทด์ท่ีแปลรหัสให้ histidine fusion tag ท่ีตาํแหน่ง C-terminus ยีน vp28 ท่ีสังเคราะห์ไดจ้ะถูกโคลนเขา้ยงัเวกเตอร์ pASapI ซ่ึงเป็น 
expression vector ท่ีใชผ้ลิตรีคอมบิแนนทโ์ปรตีน VP28 ในคลอโรพลาสตข์องสาหร่าย C. reinhardtii จากนั้นนาํพลาสมิดท่ีโคลนสาํเร็จแลว้
ไปทรานส์ฟอร์มเขา้สู่คลอโรพลาสตข์องสาหร่ายดงักล่าว และตรวจสอบการแสดงออกของโปรตีน VP28 ดว้ย western blot พบว่าสาหร่าย
ชนิดน้ีสารถผลิตโปรตีน VP28 ได ้นอกจากน้ียงัทดสอบการยอ่ยเซลลส์าหร่ายดว้ยกรด และ bile salt พบว่าสาหร่ายชนิดน้ีมีประสิทธิภาพท่ีดี
ในการเป็นตวัขนส่งตวักระตุน้ภูมิคุม้กนัให้แกกุ้ง้ ดงันั้นจึงเป็นประโยชน์ในการนาํไปใช้ควบคุมโรค WSD และกระตุน้ภูมิคุม้กนัในกุง้ผ่าน
ทางการกิน หากวิธีน้ีสามารถลดการเพ่ิมจาํนวนของไวรัส และลดอตัราการตายของกุง้ได ้จะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ในการนาํระบบดงักล่าวไป
พฒันาใชใ้นป้องกนัโรคชนิดอ่ืนๆในกุง้ได ้
 

คาํสําคญั  ไวรัสตวัแดงจุดขาว (WSSV)   Chlamydomonas reinhardtii 
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MRG555S010 

การห่อหุ้มแอคตโินมยัสีทเอนโดไฟต์ทีส่ร้างไคตเินสเพือ่ใช้ควบคุมเช้ือราก่อโรคในอ้อย 

 

กิตติชยั  เช่ียวชาญ 1) ณฎัฐิกา แสงกฤช 2) และ อรินทิพย ์ธรรมชยัพิเนต *1) 
1) ภาควิชาพนัธุศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ แขวงลาดยาว เขตจตุจกัร กรุงเทพมหานคร 10900  Email: arinthip.t@ku.ac.th* 
2) ศูนยน์าโนเทคโนโลยีแห่งชาติ สาํนกังานพฒันาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ อุทยานวิทยาศาสตร์แห่งประเทศไทย ถนนพหลโยธิน ตาํบลคลอง
หน่ึง อาํเภอคลองหลวง ปทุมธานี 12120 
 

บทคดัย่อ 
แอคติโนมยัสีทเอนโดไฟต ์99 สายพนัธุ์ ท่ีแยกไดจ้ากออ้ย มีความสามารถในการยอ่ยไคติน 75 สายพนัธุ์ และสลายเส้นใยรา 61 สาย

พนัธุ์ รวมทั้งยงัสามารถยบัย ั้งการเจริญของรา Fusarium moniliforme และ Colletotrichum falcatum ท่ีก่อโรคเห่ียวเน่าแดงในออ้ยได ้70 และ 
82 สายพนัธุ์ การทดสอบการห่อหุ้มสปอร์ของแอคติโนมยัสีทเอนโดไฟตโ์ดยใช้ส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัของ alginate, bentonite, nano silica, 
chitin, starch เพ่ือช่วยเพ่ิมอตัราการอยูร่อดของสปอร์ โดยทุกสูตรการผสมมีประสิทธิภาพของการห่อหุ้มสปอร์มากกว่า 99 % และขนาดของ 
microbial bead อยูใ่นช่วง 1.35-2.39 มิลลิเมตรการปลดปล่อยสปอร์ออกจาก microbial bead เพ่ิมข้ึนเม่ือส่วนผสมมีมวลรวมท่ีมากข้ึน โดย
ส่วนผสมท่ีประกอบดว้ย 2% alginate ผสมกบั 1% bentonite และ 0.5 % chitin สามารถช่วยให้สปอร์อยูร่อดไดม้ากท่ีสุด โดยมากกว่าสปอร์ท่ี
ไม่ไดห่้อหุ้ม 3 เท่า และสปอร์สามารถอยูร่อดไดม้ากกว่า 106 cfu/g นาน 43 วนั เม่ือทาํการทดสอบท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส สปอร์ของ
แบคทีเรียและแอคติโนมยัสีท 5 สายพนัธุ์ไดแ้ก่ Bacillus sp. En-11, En-15 และ Streptomyces sp. GKU 816, GKU833, GKU 893 ถูกห่อหุ้ม
และทาํการทดสอบการยบัย ั้งราก่อโรคในดิน ผลปรากฏว่าดินท่ีผสม microbial bead ท่ีห่อหุ้มสปอร์ทั้ง 5 สายพนัธุ์ สามารถยบัย ั้งรา F. 
moniliforme และ C. falcatum ในดินได ้เม่ือเทียบกบัปริมาณเช้ือรา F. moniliforme และ C. falcatum ในดินท่ีไม่ผสม microbial bead และดิน
ท่ีผสมสปอร์ท่ีไม่ไดรั้บการห่อหุ้ม   
 

คาํสําคญั  แอคติโนมยัสีท  เอนโดไฟต ์  ไคติเนส   เห่ียวเน่าแดง  ออ้ย 
 
 

 
MRG555S012 

การประเมนิประสิทธิภาพเชิงนิเวศเศรษฐกจิของผลติภัณฑ์กระเบือ้งเซรามคิเพือ่การ
จดัการผลผลติทีเ่ป็นมติรต่อส่ิงแวดล้อมเชิงกลยุทธ์ 

 

ภานรินทร์ ปกรณ์กาญจน ์ 1) และ รัตนาวรรณ  มัง่คัง่ 2) 
สาขาวิชาเทคโนโลยีและการจดัการส่ิงแวดลอ้ม ภาควิชาเทคโนโลยีและการจดัการส่ิงแวดลอ้ม มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  แขวงลาดยาว เขตจตุจกัร  
กรุงเทพฯ  10900  Email: 1) panarin.pear@gmail.com, 2) fscirwm@ku.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
จากสภาวการณ์แข่งขนัทางการตลาดจากการนําเข้าผลิตภณัฑ์กระเบ้ืองเซรามิคราคาตํ่า ทาํให้ผู ้ผลิตต้องปรับตัวในการเพ่ิม

ประสิทธิภาพการใชว้ตัถุดิบและพลงังาน ตลอดจนลดการเกิดของเสียและมีมาตรการควบคุมการปล่อยมลพิษสู่ส่ิงแวดลอ้ม ทาํให้นาํไปสู่การ
ประเมินประสิทธิภาพเชิงนิเวศเศรษฐกิจของผลิตภณัฑก์ระเบ้ืองเซรามิค การศึกษาน้ีเปรียบเทียบผลิตภณัฑ์กระเบ้ือง 5 ปัจจยั ไดแ้ก่ ชนิด 
ขนาด ชนิดและขนาด กระบวนการผลิตท่ีมีการนําความร้อนเหลือทิ้งกลับมาใช้ และการนาํของเสียกลับมาใช้เป็นวตัถุดิบ ขอบเขตการ
วิเคราะห์ครอบคลุมตั้งแต่การไดม้าซ่ึงวตัถุดิบจนกระทัง่การจดัการของเสีย หน่วยหน้าท่ีการทาํงาน คือ ผลิตภณัฑก์ระเบ้ืองเซรามิคสาํหรับ
การปูพ้ืน 1 ตารางเมตร รวบรวมขอ้มูลปฐมภูมิจากขอ้มูลการผลิตประจาํปี ได้แก่ ปริมาณสารขาเขา้และออกของผลิตภณัฑ์ และรวบรวม
ขอ้มูลทุติยภูมิจากฐานขอ้มูลวฏัจกัรชีวิตทั้งในและต่างประเทศ ส่วนขอ้มูลมูลค่าทางเศรษฐศาสตร์รวบรวมจากราคาขายผลิตภณัฑก์ระเบ้ือง 
ผลการศึกษาพบว่า กระเบ้ืองแกรนิตขนาด 12"x24" มีค่าประสิทธิภาพเชิงนิเวศเศรษฐกิจด้านการเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศ และการ
สูญเสียนํ้ าสูงสุด 87.98 และ 116.76 เน่ืองจากกระเบ้ืองดงักล่าวมีคุณสมบติัการดูดซึมนํ้ าต ํ่า  ความตา้นทางแรงกดแตก และโมดูลสัการ
แตกร้าวสูง  และมีลวดลายเสมือนธรรมชาติ ทาํให้ผลิตภณัฑ์มีราคาขายสูงสุดถึง 1,037 บาทต่อตารางเมตร ในขณะท่ีผลกระทบดา้นการ
เปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศมีค่าสูงสุดถึง 11.79 กิโลกรัมคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่าต่อตารางเมตร จากใช้แร่เฟลด์สปาร์ และอุณหภูมิใน
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

การเผากระเบ้ืองเพ่ิมข้ึน  เพ่ือให้ผลิตภณัฑมี์คุณสมบติัทางฟิสิกส์เป็นไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรม ส่วนผลกระทบดา้นการใช้นํ้ ามีค่าสูงมี
ค่าสูงสุดถึง 6.84 ลูกบาศก์เมตรต่อตารางเมตร จากการผลิตท่ีมีการขดัผลิตภณัฑ์ซ่ึงต้องใช้นํ้ าในการลดอุณหภูมิและฝุ่ นท่ีหัวขดั  ส่วน
ผลิตภณัฑท่ี์มีค่าประสิทธิภาพเชิงนิเวศเศรษฐกิจดา้นการสูญเสียทรัพยากรแร่สูงสุด คือ กระเบ้ืองแกรนิต ขนาด 12"x24" ท่ีมีการนาํของเสีย
กลบัมาใชใ้นการผลิต เท่ากบั  53.14  จากคุณสมบติัทางฟิสิกส์เป็นไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรมทาํให้ราคาขายค่อนขา้งสูง  และการนาํของ
เสียกลบัมาใชเ้ป็นวตัถุดิบ จึงลดผลกระทบทางส่ิงแวดลอ้ม และผลิตภณัฑท่ี์มีค่าประสิทธิภาพเชิงนิเวศเศรษฐกิจดา้นการใช้พลงังานสูงสุด คือ 
กระเบ้ืองแกรนิต ขนาด 12"x24" ท่ีมีการนาํของเสียกลบัมาใชใ้นการผลิต เท่ากบั 90.15  จากการลดผลกระทบทางส่ิงแวดลอ้มดว้ยการนาํของ
เสียกลบัมาใช้ และผลิตภณัฑมี์มูลค่า สูงจากคุณสมบติัทางฟิสิกส์เป็นไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรม จากการศึกษาสามารถบ่งช้ีทิศทางการ
ออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑก์ระเบ้ืองเซรามิควา่ควรลดการใชว้ตัถุดิบในการผลิตดว้ยการนาํของเสียจากการผลิตกลบัมาใช้  และเพ่ิมมูลค่า
ให้กบัผลิตภณัฑ์ดว้ยการผลิตกระเบ้ืองท่ีมีขนาดใหญ่ มีคุณสมบติัการดูดซึมนํ้ าต ํ่า  ความตา้นทางแรงกดแตก และโมดูลสัการแตกร้าวสูง  
ลวดลายเสมือนธรรมชาติ เพ่ือการจดัการผลผลิตท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้มเชิงกลยทุธ์ 
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Modification of Feedstuffs Using Microwave Processing for Feed Development in 
Culturing Sex Reversed Nile Tilapia (Oreochromis Niloticus) 

 

Kanokwan Sansuwan 1) Uthaiwan Kovitvadhi *1) Satit Kovitvadhi 2) and Karun Thongprajukeaw 3) 
1) Department of Zoology, Faculty of Science, Kasetsart University, Bangkok 10900 Email: fsciutk@ku.ac.th* 
2) Department of Agriculture, Faculty of Science and Technology, Bansomdejchaopraya Rajabhat University, Bangkok 10600  
Email: satit_kovitvadhi@hotmail.com 
3) Department of Applied Science, Faculty of Science, Prince of Songkla University, Songkhla 90112  Email: karun.t@psu.ac.th 
 

Abstract 
The main purpose of this study was to select a suitable microwave method for improving a quality of feedstuffs and their 

formulated feeds for successive growth in sex reversed Nile tilapia (Oreochromis niloticus). The effects of microwave cooking times of 
feedstuffs were studied on chemical compositions, physicochemical properties and in vitro digestibility. Changes in chemical compositions 
were observed after microwave irradiation. This process could cause an alteration of physicochemical properties which was associated 
with the improvement in carbohydrate digestibility. The appropriate irradiation time, based on in vitro digestibility studies of protein and 
carbohydrate for feedstuffs, namely rice bran, broken rice, soybean meal, meat and bone meal, and fish meal, were 11, 13, 10, 12 and 11 
min, respectively. All feedstuffs were irradiated at appropriate time, in comparison to unmodified feedstuffs.  These prepared ingredients 
were formulated and mechanically pelleted by three processing methods, including meat mincer, extruder and combination between steam 
conditioning and meat mincer. The feeds were studied on dietary components, in vitro digestibility and responses in fish growth 
performance. All dietary components of experimental feeds (except crude protein and carbohydrate) were highly significant influenced by 
the effect of microwave processing. The pelleting methods directly affected on fluctuation of dietary components but not for crude protein 
and crude fiber. The carbohydrate and protein digestibility were highly significant influenced by the effect of microwave processing as 
well as pelleting method. For in vivo trial, fish fed steamed microwave-irradiated feed, mechanically pelleted with a meat mincer, had the 
highest growth performance and feed utilization efficiency than the other dietary groups. This processing method exhibited significant 
potential for improving aquafeed quality and should be of interest for application in Nile tilapia feed production.  
 

Keywords  Microwave,  Feedstuffs,  In vitro digestibility,  Sex reversed Nile tilapia 
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
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การพฒันาผลติภณัฑ์ปลาหมกึปรุงรสอบกรอบจากซูริมแิละหัวปลาหมกึแห้งในนํา้ปรุงรส 

 

ภทัราภรณ์ สุขขาว  ทานตะวนั พิรักษ ์* พิสิฎฐ ์ ธรรมวิถี  
ภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน แขวงลาดยาว เขตจตุจกัร กรุงเทพมหานคร 10900  
Email: fagitwk@ku.ac.th* 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีจุดมุ่งหมายเพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์ปลาหมึกปรุงรสอบกรอบจากซูริมิและหัวปลาหมึกแห้งในนํ้ าปรุงรสแก่ผูบ้ริโภค

กลุ่มเป้าหมาย คือ เด็กวยัรุ่นตอนตน้ อาย ุ12-18 ปี ผลการวิจยัพบว่า แนวคิดผลิตภณัฑท่ี์ได ้คือ มีสีธรรมชาติจากซูริมิและปลาหมึก มีรูปร่าง
เป็นแผ่นบาง มีลายปลาหมึกเป็นลอนๆ เป็นปลาหมึกอบกรอบ มีเน้ือสัมผสัก่ึงหยาบก่ึงละเอียด ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการพฒันานั้นมีคุณภาพ
เทียบเคียงกบัผลิตภณัฑต์น้แบบ (ตวัอยา่ง A) และตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย โดยมีสูตรและกรรมวิธีการผลิต ดงัน้ี สูตร
ประกอบดว้ย ปลาหมึกปรุงรส (Paste) 14.29%, ซูริมิ 55%, แป้งมนัสาํประหลงั 10.71%, นํ้ าตาล 4.29%, เกลือ 1.43% และนํ้ าแข็ง 14.29% 
ตามลาํดบั การผลิตท่ีเหมาะสม คือ การผลิตแบทเทอร์ การข้ึนรูปเป็นแผน่บางหนา 1 มิลลิเมตร การน่ึงนาน 1 นาที นาํไปรีดให้ข้ึนลายต่อดว้ย
การยา่งท่ีอุณหภูมิ 114oC นาน 35 นาที การอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80oC นาน 10 นาที แลว้จึงจุ่มเคลือบนํ้าจ้ิมนาน 3 วินาที แลว้จึงอบท่ีอุณหภูมิ 
80oC นาน 170 นาที ผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการพฒันาจะมีสีนํ้าตาล (L* ท่ี 41.63 ค่า a* ท่ี 10.67 และค่า b* ท่ี 18.97) ปริมาณนํ้ าอิสระท่ี 0.438 ความ
เปราะท่ี 6.52 นิวตนั ความหนาท่ี 1 มิลลิเมตร ปริมาณความช้ืนท่ี 2.97% และโปรตีนท่ี 35.50% ตามลาํดบั คะแนนความชอบโดยรวมของ
ผลิตภณัฑท่ี์ผ่านการพฒันาอยูท่ี่ 7.04 (ชอบในระดบัปานกลาง) การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคและความสนใจในการซ้ือผลิตภณัฑ์ท่ี
ผา่นการพฒันามี 100% และ 96% ตามลาํดบั สาํหรับการศึกษาอายกุารเก็บรักษาโดยคาํนวณอนัดบัการเกิดปฏิกิริยา พบว่า ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึน
สอดคล้องกบัปฏิกิริยาอนัดบัหน่ึง และปัจจยัท่ีเป็นจุดวิกฤตในการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์น้ีคือ ค่า L* ซ่ึงมีค่า Ea สูงสุดเท่ากบั 44.43 
(KJ/mol) 

 

คาํสําคญั  ปลาหมึกปรุงรสอบกรอบ  ซูริมิ  หวัปลาหมึกแห้ง 
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โปรตนีไฮโดรไลเสตชนิดผงแห้งจากเนือ้อกไก่ด้วยปฏิกริิยาการย่อยสลายพนัธะด้วย
เอนไซม์โปรตเิอสเพือ่เป็นส่วนผสมในผลติภณัฑ์เคร่ืองดืม่ต้นแบบ 

 

เสาวภา จนัทร์เทศ  ทานตะวนั พิรักษ ์* และ กมลวรรณ แจง้ชดั 
ภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน แขวงลาดยาว เขตจตุจกัร กรุงเทพมหานคร 10900  
Email: fagitwk@ku.ac.th*, tantawan.k@hotmail.com* 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตชนิดผงแห้งจากเน้ืออกไก่ท่ีผ่านการยอ่ยสลาย

ดว้ยเอนไซมโ์ปรติเอสทางการคา้ 2 ชนิด ไดแ้ก่ เอนไซมอ์ลัคาเลส (Alcalase®) และเอนไซมฟ์ลาโวไซม ์(Flavourzyme®) เพ่ือให้ไดเ้ปปไทด์
ท่ีออกฤทธ์ิยบัย ั้งการทาํงานของแองจิโอแทนซิน I คอนเวิร์ทต้ิงเอนไซม ์(ACE) จากการศึกษาพบวา่ โปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีผ่านการยอ่ยสลาย
ดว้ยเอนไซมอ์ลัคาเลสมีระดบัการย่อยสลาย (DH) และกิจกรรมการยบัย ั้ง  ACE ได้สูงกว่าเอนไซมฟ์ลาโวไซม ์ดงันั้นจึงคดัเลือกโปรตีน
ไฮโดรไลเสตท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม ์อลัคาเลสมาทาํการศึกษาต่อส่ิงทดลองท่ีมีกิจกรรมการยบัย ั้ง ACE สูงท่ีสุด (ร้อยละ 73.54) มี 
DH เท่ากบั ร้อยละ 33.82 และผ่านการยอ่ยสลายท่ีความเขม้ขน้ของเอนไซมร้์อยละ 0.9 ของปริมาณโปรตีน ระยะเวลาในการยอ่ยสลาย 180 
นาที และอตัราส่วนสารตั้งตน้ต่อสารละลายบเัฟอร์ 1:2 โดยมีความช้ืน และมีร้อยละ 7.17 ปริมาณโปรตีนร้อยละ 84.22 ร้อยละผลผลิตเท่ากบั 
9.71 ค่าความสวา่ง เท่ากบั 78.72 ค่าความเป็นสีแดง เท่ากบั 0.45 และค่าความเป็นสีเหลือง เท่ากบั 30.91 จากนั้นนาํตวัอยา่งดงักล่าวมาศึกษา
สมบติัเชิงหนา้ท่ี พบวา่ มีนํ้าหนกัโมเลกุลขนาดตํ่ากวา่ 5 กิโลดาลตนั ความสามารถการละลาย เท่ากบั ร้อยละ 95 ความคงตวัของอิมลัชนั และ
ความสามารถการเกิดอิมลัชนั เท่ากบั 153.51 ตารางเมตรต่อกรัม และ 33.11 นาทีตามลาํดบั ความสามารถในการเกิดฟอง เท่ากบั 2.5 และ

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/18_MRG555S018.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/19_MRG555S019.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/18_MRG555S018.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/19_MRG555S019.pdf
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ความสามารถในการดูดซบัไขมนั เท่ากบั 1.46 เม่ือนาํโปรตีนไฮโดรไลเสตตวัอยา่งดงักล่าวมาเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมตน้แบบ 
(นํ้าองุ่นแดง) พบวา่ นํ้าองุ่นแดงท่ีพฒันาข้ึนมีส่วนผสมคือ นํ้าองุ่นแดงเขม้ขน้ร้อยละ 10 นํ้ าร้อยละ 80.43 นํ้ าตาลซูโครสร้อยละ 9.5 กรดซิตริ
กร้อยละ 0.07 และโปรตีนไฮโดรไลเสตชนิดผงแห้งร้อยละ 0.0017 โดยนํ้าหนกั ไดรั้บความชอบมากท่ีสุด และมีค่าความสว่างเท่ากบั 4.59 ค่า
ความเป็นสีแดง เท่ากบั 20.50 ค่าความเป็นสีเหลือง เท่ากบั 6.89 ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 3.00 มีปริมาณกรดทั้งหมด เท่ากบั ร้อยละ 0.25 
มีปริมาณของแขง็ทั้งหมด เท่ากบั 15 องศาบริกซ์ และมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด และปริมาณเช้ือรา และยสีตท์ั้งหมด นอ้ยกวา่ 10 cfu/ml  
 

คาํสําคญํ  เน้ืออกไก่  โปรตีนไฮโดรไลเสต  นํ้าองุ่นแดง  กิจกรรมการตา้นแองจิโอเทนซิน I  คอนเวิร์ทต้ิง  เอนไซม ์
 
 

 
MRG555S020 

การใช้ประโยชน์จากยสีต์ผงเพือ่เพิม่ประสิทธิภาพการใช้อาหารคุณภาพซากและคุณภาพ
เนือ้ของสุกร 

 

อมรเทพ ประทุมมา 1) และสุทธิพงศ ์อุริยะพงศส์รรค ์2)   
ภาควิชาสตัวศาสตร์ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น จงัหวดัขอนแก่น 40002  Email: 1) kik2269@hotmail.com, 2) suthipng@kku.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
งานทดลองน้ี มีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาผลของการเสริมยีสตผ์ง (Yeast Powder Extract; YEP) เป็น prebiotic ท่ีระดบั 0 0.01 0.02 

0.03 และ 0.04 เปอร์เซ็นต์ในอาหารสุกร เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการใช้ประโยชน์จากอาหาร โดยศึกษาผลของยีสต์ต่อสมรรถนะการผลิต 
คุณภาพซาก และคุณภาพเน้ือ เพ่ือเป็นทางเลือกในการเลือกใชส้ารกระตุน้การเจริญเติบโตท่ีมีความปลอดภยั โดยเสริมยสีตผ์ง 5 ระดบัร่วมกบั
อาหารพ้ืนฐาน ใชสุ้กรเพศผูต้อน สายพนัธุ์ทางการคา้ จาํนวน 20 ตวั  นํ้าหนกัเร่ิมตน้ 28±2 กิโลกรัม ระยะเวลาเล้ียง 92 วนัในโรงเรือนระบบ
เปิด ใชแ้ผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ สุกรไดรั้บอาหาร และนํ้าอยา่งเตม็ท่ี (ad libitum) ผลการทดลองพบวา่ การเสริมยสีตผ์งในอาหารสุกร
ทาํให้ปริมาณการกินได ้(2.59 กิโลกรัมต่อวนั) และอตัราการเจริญเติบโตของสุกร (0.93 กิโลกรัมต่อวนั) เป็นปกติ (P>0.05) และในกลุ่มท่ี
เสริมยีสต์ผงท่ีระดบั 0.03 เปอร์เซ็นต์ สามารถช่วยปรับปรุงอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํ้ าหนักตวั (2.66) ให้มีแนวโน้มลดลงได้ดีท่ีสุด 
(Pquadratic<0.05) นอกจากนั้นยงัทาํให้นํ้ าหนกัตวัสุดทา้ยมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน (Pquadratic<0.05) และไม่มีผลกระทบต่อต่อคุณภาพของเน้ือสันนอก
และสะโพก โดยมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าลกัษณะสี และค่าแรงตดัผา่นท่ีเป็นปกติในเน้ือทั้งสองชนิด แต่มีค่าการสูญเสียนํ้ าท่ีมีความผิดปกติ
แบบ RSE (Reddish-pink, soft, exudative) เน่ืองจากกระบวนการฆ่าท่ีไม่เหมาะสม อยา่งไรก็ตาม  การเสริมยีสตผ์งในอาหารสุกรมีความ
ปลอดภยัต่อตวัสตัว ์ผูบ้ริโภค และส่ิงแวดลอ้ม และมีคุณค่าทางโภชนะของเน้ือเป็นปกติ ระดบัยีสตผ์งท่ีสามารถเสริมในสูตรอาหารเพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพการใชอ้าหารและคุณภาพซากอยูท่ี่ระดบั 0.03 เปอร์เซ็นตต์ลอดระยะเวลาการเล้ียง 
 

คาํสําคญั ยสีตผ์ง  สุกร ประสิทธิภาพการใชอ้าหาร คุณภาพซาก คุณภาพเน้ือ 
 
 

 
MRG555S021 

Effectiveness of Back Care Pillow as an Adjuvant Physical Therapy in Chronic 
Non-Specific Low Back Pain Treatment: A Randomized Controlled Trial 

 

Bundit Prommanon *1) and Rungthip Puntumethakul 1),* 2)  
1) School of Physical Therapy, Faculty of Associated Medical Sciences, Khon Kaen University  Email: b.prommanon@gmail.com*  
2) Back, Neck and Other Joint Pain Research Group, Khon Kaen University  Email: rungthip@kku.ac.th* 
 

Abstract 
Objective: The aim of this study was to investigate the effect of back care pillow (BCP) on pain, lumbar range of motion (LROM) 

and functional disability in patients with chronic non-specific low back pain (LBP). 
Design:  A single blind randomized controlled trial. 

Setting: Pibunmungsaharn hospital, the secondary care center in Ubonratchathani, Thailand. 

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/20_MRG555S020.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/21_MRG555S021.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/20_MRG555S020.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/21_MRG555S021.pdf
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Participants: Fifty two subjects with chronic non-specific LBP were randomly assigned to treatment (BCP) and control (CON) 
groups. Inclusion criteria were aged between 20-69 years old who presented with LBP more than 3 months and had moderate to severe 
pain of numerical rating scale (NRS).   Registered on http;//www.clinicaltrials (identifier: NCT01911806). 

Interventions: Participants in each group received six sessions of the 30 minutes treatment for two weeks. BCP group was asked 
to wear the BCP during the daytime in treatment period and continue use to three-month follow up. 

Main outcome measures: Pain, LROM and functional disability were assessed by numeric rating scale (NRS), Modified-Modified 
Schober Test (MMST) and Roland Morris Disability Questionnaires (RMDQ), respectively before, after the two-week treatment and at 3-
month follow up. 

Results: After 2 weeks of treatment and at 3-months follow up, all outcomes were improved in both groups; however, BCP could 
maintain a decreased in pain intensity and improved LROM in extension position for three months after the 2-week treatment period. 

Conclusions: BCP combined with physical therapy improved for pain intensity control, LROM and functional disability in 
patients with chronic non-specific LBP as compared to a complementary treatment of physical therapy alone.  
 

Keywords  Lower back support,  Chronic low back pain,  Numeric rating scale,  Lumbar range of motion,  Roland Morris Disability 
Questionnaires 
 
 

 
MRG555S024 

Evaluation of Medium Compositions for Producing Cells and Spores of Probiotic 

Bacillus sp. B51f 
 

Yuranan Phinijmontree 1), Ratchanu Meidong 1), Wanchai Hintong 2) and Saowanit Tongpim *1) 
1) Department of Microbiology, Faculty of Science, Khon Kaen University, Khon Kaen 40002, Thailand  Email: saoton@kku.ac.th* 
2) Premer Co., Ltd. Nakhon Pathom, Thailand. 
 

Abstract 
Bacteria in the genus Bacillus have increasingly gained much interest as probiotics supplemented in human and animal diets. This 

is mainly due to their ability in producing spores that well survive the adverse environmental conditions. The aim of this work was to 
evaluate the medium compositions for cell and spore production of the probiotic Bacillus sp. B51f. The one-factor-at-a-time experiments 
were performed to examine the effects of inorganic nitrogen sources [(NH4Cl, (NH4)2SO4, NH4H2PO4, KNO3], carbon and energy source 
(cassava starch), growth factors (crushed brewer’s yeast: CBY) and trace elements (MgSO4.7H2O, MnSO4.H2O, CaCl2.2H2O) in supporting 
bacterial cell growth and sporulation of Bacillus B51f. The results showed that the medium containing 1% NH4Cl, 2% tapioca starch and 
0.25% CBY yielded the highest growth of Bacillus B51f at a greater than 2x108 CFU ml-1 after 2 days of incubation. It was also found 
that the medium containing the combination of MgSO4.7H2O (0.05%), MnSO4.H2O (0.005%) and CaCl2.2H2O (0.01%) significantly 
enhanced spore yield (107-108 spores ml-1) when compared to the commercial Nutrient broth (106 spores ml-1). Therefore, the optimal 
medium compositions for producing cells and spores of Bacillus sp. B51f were 1% NH4Cl, 2% tapioca starch, 0.25% CBY, 0.05% 
MgSO4.7H2O, 0.005% MnSO4.H2O and 0.01% CaCl2.2H2O. 
 

Keywords: Single factor, Medium, Composition, Spore, Bacillus 
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การคดัเลอืกเช้ือราอาร์บัสคูลาร์ ไมคอร์ไรซาเพือ่การปลูกยูคาลปิตสัในพืน้ทีด่นิเคม็จงัหวดั
ขอนแก่น 

 

ไชยา กล่ินสุคนธ์ 1) และ โสภณ บุญลือ 2) 
ภาควิชาจุลชีววิทยา  คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น 40002  Email: 1) K.chaiya@kkumail.com, 2) bsopho@kku.ac.th 
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บทคดัย่อ 
การสาํรวจและเก็บตวัอยา่งรากและดินรอบรากยคูาลิปตสับริเวณพ้ืนท่ีดินเคม็ 4 อาํเภอในจงัหวดัขอนแก่น พบการเขา้อยูอ่าศยัในราก

ของเช้ือราอาร์บสัคูลาร์ ไมคอร์ไรซา (AMF) อยูใ่นช่วงระหว่าง 40.02 ‟ 85.23 เปอร์เซ็นต ์และปริมาณสปอร์ตั้งแต่ 7.6 ‟ 20.14 สปอร์/ดิน 1 
กรัม คดัแยกเพ่ิมปริมาณในกระถางไดท้ั้งหมด 24 ไอโซเลต จดัจาํแนกชนิดไดท้ั้งหมด 4 สกุล 16 ชนิด ความหลากหลายอยูร่ะหว่าง 2-7 ชนิด 
เช้ือรา Gigaspora decipiens มีเปอร์เซ็นตค์วามถ่ีในการพบ และ Gigaspora albida มีเปอร์เซ็นตค์วามชุกชุมสูงท่ีสุด การทดสอบการงอกของ
สปอร์เช้ือรา AMF ในดินท่ีเดิมเกลือ NaCl พบเช้ือรา Glomus sp.2, Gigaspora albida และ Gigaspora decipens งอกไดใ้นดินเค็มสูงท่ีสุด ผล
การทดสอบการปลูกเช้ือรา AMF ทนเคม็ 3 ชนิด ร่วมกบัตน้กลา้ยคูาลิปตสัสายพนัธุ์ H4, H8 และ P6 ในดินเคม็จาก 3 อาํเภอ โดยทาํให้ตน้กลา้
ติดเช้ือ ก่อนยา้ยปลูก พบว่าตน้กล้าส่วนมากไม่สามารถเจริญเติบโตได้ในดินเค็มโดยตรง ส่วนชุดการทดลองท่ีปลูกในดินไม่เค็ม ท่ีเติม
สารละลายเกลือ NaCl จนมีระดบัค่า EC ท่ี 10, 15 และ 20 dS/m พบว่า เช้ือรา Gigaspora albida ตอบสนองไดดี้กบัยคูาลิปตสัสายพนัธุ์ H4 
และ H8 ส่วนเช้ือรา Glomus sp.2 ตอบสนองดีกบัสายพนัธุ์ P6  โดยเช้ือราดงักล่าว ช่วยทาํให้ยคูาลิปตสัมีการเจริญเติบโตในดา้นต่างๆ การดูด
ซบัธาตุอาหารหลกัในตน้พืช  และการสร้างคลอโรฟิลล ์เอ คลอโรฟิลล ์บี และคลอโรฟิลลท์ั้งหมดในใบ สูงกวา่ชุดควบคุมท่ีไม่มีการปลูกเช้ือ
รา AMF ในทุกระดบัความเค็ม และการปลูกเช้ือรา AMF ยงัช่วยทาํให้พืชลดการดูดซบัโซเดียม ลดการสะสมโพรลีนในใบ จนมีปริมาณตํ่า
กวา่ชุดควบคุมท่ีไม่มีการปลูกเช้ือรา AMF 
 

คาํสําคญั  อาร์บสัคูลาร์ ไมคอร์ไรซา   ยคูาลิปตสั   ดินเคม็   ขอนแก่น 
 
 

 
MRG555S026 

ระบบแจ้งเตอืนอุบัตเิหตแุละการระบุตาํแหน่งบนแผนทีโ่ดยการใช้อุปกรณ์เคลือ่นที ่
สําหรับบริการทางการแพทย์ฉุกเฉิน 

 

ธวชัชยั เรืองธนานุรักษ ์1) และ งามนิจ อาจอินทร์ 2) 
ภาควิชาวิทยาการคอมพวิเตอร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
Email: 1) tawatchai_ruang@kkumail.com, 2) ngamnij@kku.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
ภาวะฉุกเฉินท่ีเกิดข้ึนบ่อยคร้ังท่ีสุดและมีสถิติท่ีเป็นสาเหตุในการเสียชีวิตของคนไทยสูงมาก ไดแ้ก่ อุบติัเหตุ ซ่ึงปกติการช่วยเหลือผู ้

ประสบอุบติัเหตุบนทอ้งถนนในปัจจุบนัจะพบปัญหาในการแจง้เหตุฉุกเฉิน เช่น การแจง้สถานท่ีเกิดเหตุท่ีคลาดเคล่ือน การไม่ชาํนาญทาง
ของผูข้บัรถฉุกเฉิน ทาํให้ไม่สามารถช่วยเหลือผูป่้วยไดท้นัท่วงที งานวิจยัน้ีจึงไดน้าํเสนอการออกแบบและพฒันาระบบแจง้เตือนอุบติัเหตุ
และการระบุตาํแหน่งบนแผนท่ีสาหรับบริการทางการแพทยฉุ์กเฉิน โดยจะช่วยให้ผูพ้บเห็นอุบติัเหตุหรือตวัผูป้ระสบอุบติัเหตุเองสามารถ
เรียกใช้ Application บนโทรศพัทมื์อถือ (smart phone) เพ่ือส่งขอ้มูลสถานท่ีเกิดเหตุ เช่น พิกดัตาํแหน่งของผูป้ระสบอุบติัเหตุ รวมไปถึง
ขอ้มูลอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งไปยงัศูนยก์ลางรับแจง้เหตุประจาํจงัหวดัและโรงพยาบาลท่ีอยูใ่นพ้ืนท่ีเกิดเหตุโดยอตัโนมติั เพ่ือส่งขอ้มูลดงักล่าว
ต่อไปยงัรถรับส่งผูป่้วยฉุกเฉินของโรงพยาบาลท่ีว่างและพร้อมปฏิบติัหน้าท่ี และให้รถฉุกเฉินของโรงพยาบาลทราบตาํแหน่งจุดเกิดเหตุใน
ลกัษณะของแผนท่ี ไดอ้ยา่งชดัเจนและแม่นยาํ ทั้งมีการแนะนาํเส้นทางท่ีทาํให้รถฉุกเฉินของโรงพยาบาลสามารถไปรับผูป้ระสบอุบติัเหตุได้
อยา่งรวดเร็วและทนัการณ์ รวมไปถึงการบอกเส้นทางไปยงัโรงพยาบาลท่ีใกลท่ี้สุดได ้

 

คาํสําคญั  การแพทยฉุ์กเฉิน  เวชศาสตร์ฉุกเฉิน  ระบบแจง้เตือนอุบติัเหตุ  การระบุตาแหน่งบนแผนท่ี 
 
 

 
MRG555S027 

ระบบตดิตามและตรวจสอบย้อนกลบัก้อนเช้ือเห็ดจากฟาร์มถึงกระบวนการผลติ 

 

อนุวฒัน ์ใจดี 1) และ พุธษดี ศิริแสงตระกลู 2) 
ภาควิชาวิทยาการคอมพิวเตอร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น 123 ถนนมิตรภาพ ตาํบลในเมือง อาํเภอเมือง จงัหวดัขอนแก่น 40000    
Email: 1) anuwat.mit.kku@gmail.com, 2) pusadee@kku.ac.th 
 

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/26_MRG555S026.pdf
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

บทคดัย่อ 
ปัจจุบนัหลายประเทศให้ความสาํคญักบัคุณภาพและความปลอดภยัในสินคา้จากอุตสาหกรรมการเกษตร เพราะผูบ้ริโภค ตระหนกั

ถึงผลกระทบท่ีเกิดจากการบริโภคสินคา้ อีกทั้งในสหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกาและญ่ีปุ่ น มีกฎหมายเพ่ือกาํหนดมาตรฐานสินคา้เกษตรให้
สามารถสอบยอ้นกลบัถึงแหล่งท่ีมาได ้สาํหรับประเทศไทย สาํนกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ไดผ้ลกัดนัให้สินคา้เกษตรของไทยมีระบบการสอบยอ้นกลบั เพ่ือความสามารถในการส่งออกระหว่างประเทศและการต่อรอง
ทางการคา้  

อุตสาหกรรมการเพาะเห็ดกาํลงัเป็นท่ีนิยมกนัอยา่งแพร่หลาย เพราะลงทุนตํ่าผลตอบแทนสูง ปัจจุบนัเกษตรกรผูผ้ลิตกอ้นเช้ือเห็ดยงั
ขาดการรับรองมาตรฐานคุณภาพสินคา้และมาตรฐานระบบ ทาํให้ประสบปัญหาในการตรวจสอบยอ้นกลบัคุณภาพก้อนเช้ือเห็ด ดงันั้น
งานวิจยัน้ีจึงนาํเสนอการออกแบบและจดัการขอ้มูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ ซ่ึงประกอบด้วยระบบจดัการขอ้มูลฟาร์มเห็ด ระบบการ
จดัเก็บและจดัจาํหน่ายกอ้นเช้ือเห็ด และระบบสอบยอ้นกลบัขอ้มูลในกระบวนการผลิตกอ้นเช้ือเห็ด โดยการประยกุตใ์ช้เทคโนโลยีอาร์เอฟ
ไอดี และบาร์โคด้ เพ่ือความสะดวกในการระบุตวัตนอตัโนมติัของกอ้นเช้ือเห็ด สถาปัตยกรรมการสอบยอ้นกลบัประกอบดว้ย 3 ส่วน คือ 1) 
ส่วนจดัการแอพพลิเคชนั เป็นช่องทางให้ผูข้าย ผูจ้ดัจาํหน่ายและลูกคา้เขา้มาใชง้าน 2) ส่วนจดัการระหวา่งแอพพลิเคชนักบัอุปกรณ์ ซ่ึงพฒันา
เป็นเวบ็แอพพลิเคชนัประกอบดว้ย ระบบจดัการฟาร์มเห็ด ระบบติดตามและตรวจสอบยอ้นกลบั 3) ส่วนจดัการอุปกรณ์ท่ีนาํเขา้และแสดงผล
ขอ้มูล งานวิจยัน้ีไดรั้บความอนุเคราะห์จาก ฟาร์มเห็ดใหม่เจริญทรัพย ์อาํเภอนํ้ าพอง จงัหวดัขอนแก่น เป็นกรณีศึกษา ผลการวิจยัไดป้ระเมิน
ประสิทธิภาพและความถูกตอ้งในการอ่านและนาํเขา้ขอ้มูลออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนจดัการบาร์โคด้และอาร์เอฟไอดี สามารถนาํเขา้ขอ้มูลได้
ถูกตอ้งคิดเป็นร้อยละ 92.13 และ 95.36 ตามลาํดบั ส่วนการออกแบบและพฒันาการจดัการขอ้มูลในห่วงโซ่อุปทานการผลิตกอ้นเช้ือเห็ด เพ่ือ
รองรับการสอบยอ้นกลบัขอ้มูลตั้งแต่ลูกคา้จนถึงกระบวนการผลิต ซ่ึงสามารถนาํไปเป็นตน้แบบและประยกุตใ์ชก้บัสินคา้ประเภทอ่ืน เพ่ือให้
สอดคลอ้งกบันโยบายของสาํนกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติต่อไป 
 

คาํสําคญั  อาร์เอฟไอดี  กอ้นเช้ือเห็ด  บาร์โคด้  การสอบยอ้นกลบั. 
 
 

 
MRG555S028 

ระบบการจดัการขนส่งรถทวัร์แบบทุกหนทุกแห่งบนอุปกรณ์โทรศัพท์เคลือ่นทีโ่ดยใช้
บริการแบบผสมผสาน 

 

ชาติชาย ปุณริบูรณ์ 1) สมจิตร อาจอินทร์ 2) งามนิจ อาจอินทร์ 3) และ จกัรชยั โสอินทร์ 4) 
ภาควิชาวิทยาการคอมพิวเตอร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น ตาํบลในเมือง อาํเภอเมือง ขอนแก่น 40002    
Email: 1) kengtaykung@gmail.com, 2) somjit@kku.ac.th, 3) ngamnij@kku.ac.th, 4) chakso@kku.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาแนวทางการแกปั้ญหาการคน้หาเส้นทางท่ีดีท่ีสุดโดยมีเง่ือนไขเพ่ิมเติมคือ เวลาและค่าใช้จ่าย และรวมไปถึง

การพิจารณาถึงปัญหาการจดัเส้นทางเดินรถขนส่งแบบมีขอ้จาํกดัของปริมาณความจุของรถ เพ่ือให้มีการกาํหนดเส้นทางเดินรถโดยคาํนึงถึง
การลดตน้ทุนในการขนส่ง ซ่ึงปัญหาดงักล่าวไม่สามารถคาํนวณหาเส้นทางท่ีดีท่ีสุดโดยวิธีการดั้งเดิมได้เน่ืองจากมีการประมวลผลท่ีสูง 
ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจึงศึกษาการประยุกตใ์ช้เทคนิคการคาํนวณแบบอ่อนเพ่ือแก้ปัญหา โดยเป็นการนาํเสนอขั้นตอนวิธีในการผสมผสาน
ขั้นตอนวิธีอาณานิคมผ้ึงเทียมและขั้นตอนวิธีทางพนัธุกรรม แลว้จากนั้นจึงทาํการทดลองเพ่ือแสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพของเทคนิควิธีท่ี
นาํเสนอ โดยผลลพัธ์ท่ีไดป้รากฏวา่มีประสิทธิภาพในเชิงของความถูกตอ้งท่ีแม่นยาํ และมีความซบัซอ้นในเชิงของเวลาการประมวลผลท่ีเป็น
การแลกเปล่ียนกนั 
 

คาํสําคญั  การเดินรถ การขนส่ง  การคาํนวณแบบอ่อน  วิธีทางพนัธุกรรม  วิธีอาณานิคมผ้ึงเทียม 
 
 
 
 
 

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/28_MRG555S028.pdf
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

 
MRG555S029 

ระบบแจ้งเตอืนทางระบาดวทิยาโดยใช้ระบบธุรกจิอจัฉริยะและพยากรณ์การเกดิโรคระบาด
โดยใช้เหมอืงข้อมูล 

 

ชชัวาลย ์มุ่งแสง 1) งามนิจ อาจอินทร์ 2) สมจิตร อาจอินทร์ 3) และ วรารัตน ์สงฆแ์ป้น 
ภาควิชาวิทยาการคอมพิวเตอร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น   
Email: 1) chatchawan.m@kkumail.com, 2) ngamnij@kku.ac.th, 3) somjit@kku.ac.th 

 

บทคดัย่อ 
โรคระบาดในปัจจุบนันั้นนับว่ามีผลกระทบต่อประชาชนในหลายๆด้าน นบัตั้งแต่เศรษฐกิจ การดาํรงชีวิตของผูค้น ซ่ึงการจะลด

ผลกระทบท่ีเกิดข้ึนไดม้ากหรือนอ้ยนั้น การไดข้อ้มูลท่ีชดัเจนรวดเร็ว ก็เป็นปัจจยัหน่ึงท่ีจะสามารถช่วยในการควบคุมการระบาดและขอบเขต
ของการระบาดได ้นอกจากน้ีหากสามารถนาํขอ้มูลนั้นมาวิเคราะห์โดยใช้คณิตศาสตร์ขั้นสูงเพ่ือหาแนวโน้มหรือพยากรณ์โอกาสในการเกิด
โรคติดต่อในพ้ืนท่ี ก็จะสามารถป้องกนัควบคุมเชิงรุกไดม้ากข้ึน ผูวิ้จยัจึงนาํเสนองานวิจยัท่ีใช้เคร่ืองมือของระบบธุรกิจอจัฉริยะ (Business 
Intelligence:BI) เพ่ือแกปั้ญหาการรับส่งขอ้มูล จากแหล่งขอ้มูลหลายๆแหล่งของหน่วยบริการทุกแห่งในอาํเภอกระนวน จงัหวดัขอนแก่น เขา้
สู่คลงัขอ้มูลแบบอตัโนมติัตามเวลาท่ีไดก้าํหนดไว ้และยงัสามารถแจง้เตือนผูเ้ก่ียวขอ้งตามช่องทางต่างๆไดเ้ป็นอยา่งดี รวมถึงการใช้ขอ้มูล
รายงานสภาพอากาศจากศูนยอุ์ตุนิยมวิทยาภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน ขอนแก่น และขอ้มูลรายงานระบาดวิทยาจงัหวดัขอนแก่น  เขา้สู่
กระบวนการเหมืองขอ้มูลในการพฒันาตวัแบบสาํหรับพยากรณ์แบบตน้ไมต้ดัสินใจ 

ซ่ึงผลการวิจยัพบวา่การใชเ้คร่ืองมือของ BI น้ี สามารถแกปั้ญหาทั้งหมดไดเ้ป็นอยา่งดี ช่วยให้ ความทนัเวลาของขอ้มูลนั้นก็มากข้ึน 
สามารถแจง้เตือนแก่ศูนยร์ะบาดเม่ือมีขอ้มูลเขา้ระบบและแจง้เตือนโรคติดต่อทางSMS เม่ือมีโรคท่ีตอ้งเฝ้าระวงัในพ้ืนท่ี สร้างรายงานเพ่ือ
สรุปขอ้มูลแก่ผูใ้ชไ้ด ้และผลจากการดาํเนินการพฒันาตวัแบบสาํหรับพยากรณ์แบบตน้ไมต้ดัสินใจพบวา่ตวัแบบตน้ไมต้ดัสินใจท่ีสร้างข้ึนให้
ค่า Accuracy 75.03 % และค่า Sensitivity ท่ี 44.32 % ซ่ึงสามารถใชก้ฎท่ีไดจ้ากตวัแบบไปพฒันาเป็นแอพพลิเคชัน่สาํหรับพยากรณ์แนวโน้ม
การเกิดโรคไขเ้ลือดออกในแต่ละวนั ตามสภาพอากาศท่ีมีการเปล่ียนแปลงในแต่ละวนัไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
 

คาํสําคญั  Data mining, Disease control, Epidemiological, Health information, Business intelligence 
 
 

 
MRG555E032 

การศึกษาผลกระทบทีเ่กดิจากจติเตอร์การเขียนในการบันทกึข้อมูลเชิงแม่เหลก็แบบ
แนวตั้งฉาก 

 

ณฏัฐพล ไชยดวงศรี 1) อาคม แกว้ระวงั *1) คมกฤษณ์ ชูเรือง 2) และ ดารงศกัด์ิ ทองสมพร 3) 
1) ภาควิชาวิศวกรรมไฟฟ้า คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น 123 หมู่ 16 ถนนมิตรภาพ ตาํบลในเมือง อาํเภอเมือง จงัหวดัขอนแก่น 40002  
Email: chaidaung.n@gmail.com, arkom@elec.kku.ac.th 
2) สาขาวิชาเทคโนโลยีอิเลก็ทรอนิกส์ คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลยันครพนม 214 หมู่ 22 ถนนนิตโย ตาบลหนองญาติ อาเภอเมือง  
จงัหวดันครพนม 48000  Email: komkritc@npu.ac.th 
3) บริษทัซีเกท เทคโนโลยี (ประเทศไทย) จากดั 1627 หมู่ 7 ถนนเทพารักษ ์ตาบลเทพารักษ ์อาเภอเมือง จงัหวดัสมุทรปราการ 10270  
Email: damrongsak.tongsomporn@seagate.com 
 

บทคดัย่อ 
ฮาร์ดดิสกไ์ดร์ฟเป็นอุปกรณ์บนัทึกขอ้มูลเชิงแม่เหล็กท่ีสาคญัในคอมพิวเตอร์ นอกจากน้ียงัเป็นอุตสาหกรรมท่ีสาคญัของไทยซ่ึงเป็น

แหล่งผลิตท่ีสาคญัของโลกอีกดว้ย ในการพฒันาความหนาแน่นเชิงพ้ืนท่ีของฮาร์ดดิสกไ์ดร์ฟนั้น ปัจจยัสาคญัท่ีสุดคือการลดขนาดเกรนในส่ือ
บนัทึกขอ้มูลเชิงแม่เหล็กให้มีขนาดเล็กลง ผลท่ีตามมาคือจิตเตอร์การเขียน ซ่ึงเป็นปัญหาท่ีสาคญัในกระบวนการเขียนบนัทึกขอ้มูลเชิง
แม่เหล็กท่ีความหนาแน่นเชิงพ้ืนท่ีสูง ส่งผลให้เกิดการเล่ือนตาแหน่งของรอยต่อระหว่างบิต โดยเกิดจากสองสาเหตุหลกั ได้แก่ 1) การ
กระจายสนามสวิทซ์ของส่ือบนัทึกขอ้มูลเชิงแม่เหล็ก และ 2) เกรเดียนตส์นามแม่เหล็กจากหัวบนัทึกขอ้มูลเชิงแม่เหล็ก ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึง
ศึกษาการวดัค่าเกรเดียนตส์นามแม่เหล็กด้วยเคร่ืองมือสปินสแตนด์ พบว่าค่าเกรเดียนต์สนามแม่เหล็กมีขนาดเท่ากบั 13.1458 Oe/nm ค่า
ดงักล่าวมีผลท่ีคลาดเคล่ือน เม่ือตรวจสอบผลการทดลองด้วยการจาลองด้วยโปรแกรม Object Oriented MicroMagnetic Framework 

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/29_MRG555S029.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/32_MRG555E032.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/29_MRG555S029.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/32_MRG555E032.pdf
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

(OOMMF) พบวา่ส่ือบนัทึกขอ้มูลเชิงแม่เหล็กทั้งสองควรมีค่า coercivity ท่ีแตกต่างกนัมากๆ จึงจะทาให้ค่าเกรเดียนตส์นามแม่เหล็กแม่นยา
มากข้ึน ผลการวิจยัในวิทยานิพนธ์น้ีจะเป็นแนวทางในการออกแบบหวับนัทึกและพฒันาอลักอริทึมการทดสอบหวัเขียนในอนาคตได ้
 

คาํสําคญั  รอยบนัทึกเชิงแม่เหล็ก  เกรเดียนตส์นามแม่เหล็ก  จิตเตอร์การเขียน  การบนัทึกแม่เหล็กแบบตั้งฉาก 
 
 

 
MRG555E033 

ผลกระทบจากอณุหภูมทิีม่ต่ีอรอยบันทกึแม่เหลก็ของการบันทกึแม่เหลก็แบบตั้งฉาก 

 

กชกร ปิตุโส 1) อาคม แกว้ระวงั *1) คมกฤษณ์ ชูเรือง *2) และ ดาํรงศกัด์ิ ทองสมพร 2), *3) 
1) ภาควิชาวิศวกรรมไฟฟ้า คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น 123 หมู่ 16 ถนนมิตรภาพ ตาํบลในเมือง อาํเภอเมือง จงัหวดัขอนแก่น 40002  
Email: k.pituso@gmail.com, arkom@elec.kku.ac.th* 
2) สาขาวิชาเทคโนโลยีอิเลก็ทรอนิกส์ คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลยันครพนม 214 หมู่ 22 ถนนนิตโย ตาํบลหนองญาติ อาํเภอเมือง จงัหวดั
นครพนม 48000 Email: komkritc@npu.ac.th* 
3) บริษทัซีเกท เทคโนโลยี (ประเทศไทย) จาํกดั 1627 หมู่ 7 ถนนเทพารักษ ์ตาํบลเทพารักษ ์อาํเภอเมือง จงัหวดัสมุทรปราการ 10270  
Email: damrongsak.tongsomporn@seagate.com* 
 

บทคดัย่อ 
ฮาร์ดดิสกไ์ดรฟเป็นอุปกรณ์จดัเก็บขอ้มูลทางแม่เหล็กท่ีสาํคญัและมีการพฒันาอยูอ่ยา่งต่อเน่ือง โดยในอนาคตจะใช้การบนัทึกขอ้มูล

โดยใชค้วามร้อนช่วย การวิเคราะห์รอยบนัทึกแม่เหล็กก็เป็นหน่ึงในวิธีการทดสอบคุณลกัษณะของแผ่นบนัทึกขอ้มูลได ้งานวิจยัน้ีจึงจาํลอง
รอยบนัทึกแม่เหล็กของการบนัทึกขอ้มูลทางแม่เหล็กในแนวตั้งฉากโดยมีผลจากความร้อนมาร่วมดว้ย การจาํลองจะประกอบดว้ยสามส่วนคือ 
ส่วนแรก จาํลองแผน่บนัทึกขอ้มูลดว้ยแผนภาพโวโรนอย ส่วนท่ีสอง จาํลองหวัเขียนและการลดคุณสมบติัแม่เหล็กของแผ่นบนัทึกขอ้มูลเม่ือ
ไดรั้บความร้อน และส่วนท่ีสาม การจาํลองกระบวนการเขียนบนัทึกขอ้มูลทางแม่เหล็กแบบตั้งฉาก งานวิจยัน้ีไดจ้าํลองแผ่นบนัทึกขอ้มูล
ขนาดเกรน 4.9 และ 7.95 nm ผลการจาํลองบ่งช้ีว่า การให้อุณหภูมิท่ีแตกต่างกนัแก่แผ่นบนัทึกขอ้มูลมีผลต่อการกลบัตวัของแมกนีไทเซชนั
ในแต่ละเกรนบนแผน่บนัทึกขอ้มูลอยา่งมาก เม่ือเพ่ิมความหนาแน่นเชิงเส้นในการเขียนจะทาํให้ลกัษณะของบิตขอ้มูลมีรูปร่างผิดเพ้ียนมาก
ข้ึนและมีกาํลงัของสญัญาณลดลง ผลการจาํลองสามารถนาํไปใชค้าดการณ์ความหนาแน่นในการบนัทึกขอ้มูลได ้
 

คาํสําคญั  รอยบนัทึกแม่เหล็ก  การบนัทึกขอ้มูลทางแม่เหล็กโดยใชค้วามร้อนช่วยเขียน  การบนัทึกขอ้มูลแบบตั้งฉาก 
 
 

 
MRG555S034 

การพฒันานาโนอมิลัช่ันทีผ่สมสารสกดัจากพชืหอมไทยเพือ่ทาํให้ผวิขาว 

 

พิมพร ลีลาพรพิสิฐ 1) สุนีย ์จนัทร์สกาว 2) และ ธนญัญา นนัต๊ะรัตน ์3) 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์เภสชักรรม คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ ตาํบลสุเทพ อาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ 50200  
Email: 1) pim_leela@hotmail.com, 2) chsunee@gmail.com, 3) bowbie.than@gmail.com 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีได้พฒันานาโนอิมลัชั่นท่ีผสมสารสกดัจากพืชหอมไทยเพ่ือทาํให้ผิวขาว ซ่ึงได้ทาํการศึกษาคุณสมบติัในการยบัย ั้งการ

สร้างเม็ดสีผิว (In vitro anti-tyrosinase activity) ของสารสกดั 10 ชนิด และนํ้ ามนัหอมระเหยทั้งหมด 11 ชนิด จากผลการศึกษา พบว่า สาร
สกดัพืชหอม (Gardenia jasminoides J. Ellis) และนํ้ ามนัหอมระเหยจากใบว่านสาวหลง (Amomum cf. biflorum Jack.) มีฤทธ์ิในการยบัย ั้ง
การทาํงานของเอนไซมไ์ทโรซิเนสท่ีดีท่ีสุด โดยมีค่า IC50 เท่ากบั 0.658 และ 2.636 mg/mL. ตามลาํดบั จึงถูกคดัเลือกมาศึกษาองคป์ระกอบ
ทางเคมีเบ้ืองตน้ ทดสอบความระคายเคืองเบ้ืองตน้ และนาํมาพฒันาเป็นตาํรับนาโนอิมลัชนั ซ่ึงเตรียมดว้ยวิธี เทคนิคการกลบัวฏัภาค หรือ 
Phase Inversion Composition (PIC) จากนั้นทดสอบความคงตวัในสภาวะต่างๆ ประเมินผลทางกายภาพ และทางเคมี และตรวจสอบ
ความสามารถยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซม์ไทโรซิเนส ผลการทดสอบความคงตวัของนาโนอิมลัชนัท่ีผสมนํ้ ามนัหอมระเหย ท่ีเก็บไวใ้น

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/33_MRG555E033.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/34_MRG555S034.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/33_MRG555E033.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/34_MRG555S034.pdf
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

สภาวะเร่งแบบ Heating-Cooling cycle และจาํนวน 6 cycles (เก็บท่ี 4°C และ45°C สลบักนัทุก 48 ชัว่โมง) เก็บไวท่ี้อุณหภูมิห้อง (30 ºC), 4 ºC 
และ 45ºC เป็นระยะเวลา 90 วนั พบวา่ตาํรับนาโนอิมลัชนัตาํรับ EB8T8 มีคงตวัทั้งทางดา้นกายภาพและเคมีสูงท่ีสุด โดยมีลกัษณะโปร่งแสง 
สีเหลืองอ่อน และมีความเป็นเน้ือเดียวกนั ไม่เกิดการแยกชั้นโดยมีขนาดอนุภาคอยูใ่นช่วง 32.71 ถึง 37.38 นาโนเมตร มีค่าการกระจายตวัของ
ขนาดอนุภาค นอ้ยกวา่ 0.2 และมีค่าศกัยไ์ฟฟ้าซีตาร์ อยูใ่นช่วง -9.90 ถึง -11.90 mV. และมีค่าการยบัย ั้งเอนไซมไ์ทโรซิเนสอยูใ่นช่วง 72.52 - 
75.05% ซ่ึงแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ (ท่ี p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบัเวลาเร่ิมตน้ (Day 0) จึงถูกคดัเลือกเพ่ือประเมินการระคาย
เคือง ประสิทธิภาพในการทาํให้ผิวขาว และความพึงพอใจของผลิตภณัฑใ์นอาสาสมคัร ผลการศึกษาพบว่าตาํรับ EB8T8 ไม่ก่อให้เกิดความ
ระคายเคืองต่อผิวหนงั และทาํให้ปริมาณเมด็สีเมลานินลดลงได ้10.12 % ทาํให้มีแนวโนม้ท่ีดีในการทาํให้ผิวขาว นอกจากน้ี ยงัไดรั้บความพึง
พอใจโดยรวมสูงท่ีสุด ซ่ึงอยูใ่นเกณฑ ์ดีถึงดีมาก คิดเป็น 80% ของอาสาสมคัรทั้งหมดอีกดว้ย 
 

คาํสําคญั  Nanoemulsions,  Phase inversion composition,  Essential oils,  Anti-tyrosinase activity 
 
 

 
MRG555S035 

ฤทธ์ิป้องกนัการเกดิแผลในกระเพาะอาหารและการต้านออกซิเดชันของสารสกดัจากราก
กระพงัโหม 

 

กานตรัตน ์จิรากิตติรัตน ์1) และ กนกพร แสนเพชร 2) 
สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ อาํเภอเมือง เชียงใหม่ 50200 Email: 1) kantarat.pda@gmail.com, 2) stit.lilo123@gmail.com 
 

บทคดัย่อ 
โครงการวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือพฒันายารักษาโรคแผลในกระเพาะอาหารจากรากกระพงัโหมโดยการทดสอบฤทธ์ิป้องกนัการเกิด

แผลในกระเพาะอาหารและการตา้นออกซิเดชนัของสารสกดัดว้ย 50% เอทานอลจากรากกระพงัโหม (Paederia pilifera Hook.f.) โดยทาํการ
ป้อนสารสกดัขนาด 250, 500 และ 750 มก/กก นํ้ าหนกัตวั และยาแบบสังเคราะห์ขนาด 8 มก/กก นํ้ าหนกัตวัทางปากแก่หนูทดลองเป็นเวลา 
15 วนั ก่อนเหน่ียวนาํให้เกิดแผลในกระเพาะอาหารดว้ยเอทานอลเปรียบเทียบกบักลุ่มควบคุมท่ีไม่ไดรั้บสาร  ผลจากการทดสอบฤทธ์ิป้องกนั
แผลของสารสกดัพบว่า หนูท่ีไดรั้บสารสกดัทุกขนาดและยาแบบสังเคราะห์ก่อนถูกเหน่ียวนาํให้เกิดแผล มีดชันีการเกิดแผลลดลงอย่างมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p <0.05) เม่ือเทียบกบักลุ่มควบคุม และมีเปอร์เซ็นตย์บัย ั้งการเกิดแผลเพ่ิมมากข้ึนตามขนาดของสารสกดั เม่ือตรวจสอบ
ทางพยาธิสภาพของเน้ือเยือ่ชั้น mucosa พบว่า หนูท่ีไดรั้บสารสกดัและยาแบบสังเคราะห์ มีความเสียหายของชั้น mucosa ลดลงเม่ือเทียบกบั
กลุ่มควบคุม การศึกษาฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัจากรากกระพงัโหมในหลอดทดลองพบว่า มีสารฟินอลิคและวิตามินซีเป็น
ส่วนประกอบ นอกจากนั้นยงัแสดงสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระในหลอดทดลองได้อีกดว้ย การตรวจสอบฤทธ์ิการตา้นออกชิเดชนัของสาร
สกดัจากรากกระพงัโหมในชั้น mucosa ของกระเพาะอาหารพบว่า การไดรั้บสารสกดัทุกขนาดและยาแบบสังเคราะห์ส่งผลทาํให้ระดบัของ 
malondialdehyde (MDA) ลดลง มีระดบัของ glutathione (GSH) catalase (CAT) และ superoxide dismutase (SOD) เพ่ิมข้ึน อยา่งมีนยัสาํคญั
ทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเทียบกบักลุ่มท่ีถูกเหน่ียวนาํให้เกิดแผล ผลท่ีไดจ้ากการศึกษาในคร้ังน้ีพบว่าสารสกดัจากรากกระพงัโหมมีฤทธ์ิช่วย
ป้องกนัแผลในกระเพาะอาหารไดดี้ โดยผลน้ีอาจเน่ืองมาจากสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีพบเป็นส่วนประกอบของพืชชนิดน้ี 
 

คาํสําคญั  แผลในกระเพาะอาหาร  รากกระพงัโหม  ออกซิเดชนั 
 
 

 
MRG555S036 

การวจิยัและพฒันาผลติภัณฑ์สมนุไพรปรับอากาศซ่ึงสามารถยบัยั้งการเจริญของ
แบคทเีรียบางชนิดทีก่่อโรคในระบบทางเดนิหายใจมนุษย์ 

 

วนิดา เล่าซ้ี และ นฤมล ทองไว * 
สาขาวิชาจุลชีววิทยา ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ ตาํบลสุเทพ อาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ 50200  
Email: nthongw@hotmail.com* 
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

บทคดัย่อ 
พืชสมุนไพร 19 ชนิด ถูกนาํมาสกดัดว้ยเอทานอล 95% และสกดันํ้ามนัหอมระเหย สารสกดัหยาบและนํ้ ามนัหอมระเหยท่ีไดข้องพืช

แต่ละชนิดถูกนาํมาศึกษาความสามารถในการยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียในระบบทางเดินหายใจมนุษย ์4 ชนิด ไดแ้ก่ Corynebacterium 
diptheriae, Legionella pneumophila DMST 12800, Streptococcus pneumoniae ATCC 49619 และ S. pyogenes พบว่านํ้ ามนัหอมระเหย
มะนาวฝร่ังและสารสกดัเอทานอลจากดอกจาํปา สามารถยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียทดสอบไดดี้ท่ีสุด เม่ือนาํมาพฒันาเป็นส่วนประกอบ
ของผลิตภณัฑส์มุนไพรปรับอากาศ พบวา่ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ความคงตวันาน 3 เดือนในอุณหภูมิ 4-25◦C 
 

คาํสําคญั นํ้ามนัหอมระเหย พืชสมุนไพร สารสกดั ทางเดินหายใจ เซลลเ์พาะเล้ียง 
 
 

 
MRG555S037 

การเพาะเลีย้งสาหร่ายเตา (Spirogyra Sp.) ผลผลติสูง 

 

พชัรีภรณ์ จีราพนัธุ์ *1) ยุวดี พีรพรพิศาล 1), 2) จีรพร เพกเกาะ 1) และ ชยากร ภูมาศ 1) 
1) ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ เชียงใหม ่ Email: butter888n@hotmail.com* 
2) สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม ่
 

บทคดัย่อ 
สาหร่ายเตา (Spirogyra spp.) เป็นสาหร่ายนํ้ าจืดขนาดใหญ่พบมากบริเวณภาคเหนือ ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคตะวนัตก  

นิยมนาํมาบริโภคเป็นอาหารพ้ืนบา้น โดยเฉพาะท่ีบา้นนาคูหา ต. สวนเข่ือน อ. เมือง จ. แพร่ มีการเพาะเล้ียงสาหร่ายเตาเพ่ือการพาณิชยอ์ยา่ง
แพร่หลาย แต่อยา่งไรก็ตาม มีกลุ่มเกษตรกรท่ียงัคงประสบปัญหาในการเพาะเล้ียง ผลผลิตของสาหร่ายเตาไม่สมํ่าเสมอ และไม่เพียงพอต่อ
ความตอ้งการ งานวิจยัน้ี ไดอ้อกแบบสูตรอาหารสาํหรับเพาะเล้ียงสาหร่ายเตา โดยจากการศึกษาอตัราส่วน คาร์บอน:ไนโตรเจน: ฟอสฟอรัส
ของสาหร่ายเตา ซ่ึงเท่ากบั 45.55:4.52:0.30  สูตรอาหารและปุ๋ ยเคมีท่ีใช้คือปุ๋ ย N และ ปุ๋ ย P โดยมีไนโตรเจน และฟอสฟอรัส อยา่งละ 0.272 
g.L-1 และ 0.019 g.L-1 ทาํการเพาะเล้ียงในระดบัภาคสนาม โดยใช้บ่อดิน ขนาดความจุ 1,400 L พบว่า สาหร่ายเตามีการเจริญคิดเป็นพ้ืนท่ีปก
คลุม 74.75±16.35%  และมีนํ้าหนกัแห้ง 174.54±41.62 g มากกว่าบ่อควบคุม 2 เท่า ถือไดว้่าสูตรอาหารดงักล่าวเพ่ิมผลผลิตไดใ้นระดบัท่ีน่า
พอใจ 

 

คาํสําคญั  สาหร่ายเตา Spirogyra  สาหร่ายนํ้าจืดขนาดใหญ่  การเพาะเล้ียง  บา้นนาคูหา  จงัหวดัแพร่ 
 
 

 
MRG555S039 

การผลตินํา้ส้มสายชูหมกัจากนํา้เช่ือมข้าวเหนียว 

  
นพวรรณ เดชรักษา 1) สกุณณี บวรสมบติั *1) และ สิทธิสิน บวรสมบติั 2) 
1) ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ เลขท่ี239 ถนนหว้ยแกว้ ตาํบลสุเทพ อาํเภอเมือง  จงัหวดัเชียงใหม่ 50200  
Email: sakunnee.b@cmu.ac.th* 
2) คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแม่โจ ้เลขท่ี 63 หมู่ 4 ตาํบลหนองหาร อาํเภอสนัทราย จงัหวดัเชียงใหม่ 50290  
Email: sittisin@mju.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
การคดัแยกแบคทีเรียกรดอะซิติกจากผลไมใ้ชเ้ทคนิคการเพ่ิมจาํนวนแบคทีเรียในอาหารเล้ียงเช้ือ จากนั้นทาํการทดสอบลกัษณะทาง

ชีวเคมีของแบคทีเรียกรดอะซิติกพบว่า สามารถแยกแบคทีเรียท่ีผลิตกรดได้ 59 ไอโซเลท จากผลไมท้ั้งหมด 20 ชนิด เม่ือทดสอบการเกิด 
overoxidation พบแบคทีเรียจาํนวน 55 ไอโซเลท สามารถออกซิไดซ์อะซิเตตไดเ้ช่นเดียวกบัแบคทีเรียในกลุ่ม Acetobacter spp. จึงไดค้ดัเลือก
ไอโซเลทท่ีสามารถ ออกซิไดซ์อะซิเตตไดสู้งท่ีสุดจาํนวน 15 ไอโซเลต ไดแ้ก่ GR-1, GR-2, GR-7, GR-14, GR-16, JF-2, JF-3, LC-7, LC-11, 

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/37_MRG555S037.pdf
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

LC-12, LC-13, PN-5, PN-6, PN-9 และ PN-10 มาทาํการทดสอบการผลิตกรดเปรียบเทียบกบั A. aceti พบว่า ไอโซเลท GR-7, GR-14, JF-2, 
PN-9 และ LC-13 และ A. aceti ให้ปริมาณกรดนํ้ าส้ม 17.86, 17.20, 17.95, 17.78, 16.14 และ 17.71 g/l ตามลาํดบั เม่ือนาํมาศึกษา
ความสามารถในการทนต่อเอทานอลและกรดอะซิติกท่ีมีความเขม้ขน้ 4-18% (v/v) และ 1-6% พบว่าไอโซเลท PN-9 สามารถเจริญไดท่ี้ความ
เขม้ขน้ของเอทานอล 8% (v/v) ส่วนไอโซเลท GR-7, GR-14 และ JF-2 สามารถเจริญไดใ้นอาหาร potato medium ท่ีมีเอทานอลสูงสุด 12% 
(v/v) และ มีเพียง LC-13 และ A. aceti ท่ีสามารถเจริญไดท่ี้ความเขม้ขน้ของเอทานอล 16% (v/v) จึงนาํไอโซเลท GR-7, GR-14, JF-2, LC-13 
และ A. aceti มาทดสอบการเจริญในอาหารท่ีมีกรดอะซิติก พบว่า ไอโซเลท GR-7, GR-14 และ JF-2 สามารถเจริญไดใ้นอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมี
กรดอะซิติกเขม้ขน้ 1-2% (v/v) ในขณะท่ี LC-13 และ A. aceti สามารถเจริญไดใ้นอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีความเขม้ขน้ของกรดอะซิติก 1- 3% 
(v/v) จึงเลือกไอโซเลท GR-14, JF-2 และ LC-13 มาเป็นกลา้เช้ือในการผลิตนํ้ าส้มสายชูหมกั ในการผลิตนํ้ าส้มสายชูหมกัจากนํ้ าเช่ือมขา้ว
เหนียว โดยทาํการหมกันํ้ าเช่ือมขา้วเหนียวดว้ย Saccharomyces cerevisiae V1116 ไดไ้วน์ขา้วท่ีมีปริมาณแอลกอฮอล์ 6.27% เม่ือนาํไวน์ขา้ว
เหนียวไปหมกันํ้ าส้มสายชูแบบถาด เปรียบเทียบกบัแบบให้อากาศ พบว่า การหมกันํ้ าส้มสายชูแบบถาดโดยไอโซเลท GR-14, JF-2, LC-13 
และ A. aceti ในเวลา 5 วนัไดป้ริมาณกรดอะซิติกสูงสุด 38.21, 63.88, 69.75 และ 61.25 g/l ตามลาํดบั ภายในระยะเวลา 5 วนั ในขณะท่ีการ
หมกันํ้าส้มสายชูแบบเติมอากาศปริมาณ 0.02 vvm จะให้ปริมาณกรด 12.5, 14.1, 13.7 และ 20.4 g/l ตามลาํดบั ภายในระยะเวลา 15 วนั 
 

คาํสําคญั  แบคทีเรียกรดอะซิติก  ขา้วเหนียว   นํ้าส้มสายชู 
 
 

 
MRG555S040 

การวเิคราะห์กลุ่มประชากรของแบคทเีรียในดนิทีม่กีารปนเป้ือนด้วยสารอนิทรีย์ระเหย ใน
พืน้ทีน่ิคมอตุสาหกรรม 

 

มนสัวาท ศรีวิชยั 1) และ สกุณณี บวรสมบติั 2) 
1) ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะบณัฑิตศึกษา มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  Email: MANUT_S@hotmail.com 
2) ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่   Email: sakunnee.b@gmail.com 
 

บทคดัย่อ 
เขตพ้ืนท่ีอุตสาหกรรมบางแห่งอาจเกิดความเส่ียงต่อการปนเป้ือนและสะสมของสารอินทรียร์ะเหยในดิน ส่งผลกระทบต่อ

ส่ิงแวดลอ้มและสุขภาพของมนุษย ์การทา in situ Bioremediation โดยอาศยัความสามารถการยอ่ยสลายสารของจุลินทรียป์ระจาถ่ินในบริเวณ
ท่ีมีการปนเป้ือน เม่ือนาํตวัอยา่งดินท่ีเก็บจากพ้ืนท่ีปนเป้ือนมาวิธีวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดดว้ยเทคนิค dilution pour plate ตรวจพบ 
2.84-6.10 logCFU/g ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีเพียงพอต่อการบาํบดัดิน คดัแยกเป็นเช้ือบริสุทธ์ิและทดสอบคุณสมบติัทางเคมีดว้ย API kit โดยส่วน
ใหญ่เป็นแบคทีเรียกลุ่ม Pseudomonas sp. จากนั้นนาํมาวิเคราะห์ชนิดของแบคทีเรียโดยสกดัดีเอ็นเอและเทคนิค PCR-DGGE พบแบคทีเรีย
ชนิด Pseudomonas sp., Acidovorax sp. และ Brevundimonas sp. จากขอ้มูลท่ีไดน้าํไปประยกุตใ์ช้ในการเติมสารอาหารท่ีเหมาะสม เพ่ือ
กระตุน้การเจริญของแบคทีเรียในดินสาหรับกาจดัสารอินทรียร์ะเหยต่อไป 
 

คาํสําคญั  พ้ืนท่ีนิคมอุตสาหกรรม ดินท่ีมีการปนเป้ือน สารอินทรียร์ะเหย พีซีอาร์-ดีจีจีอี การบาบดัทางชีวภาพ 
 
 

 
MRG555S041 

การจดัการหลงัเกบ็เกีย่วเพือ่ป้องกนัการย่อยสลายตวัเองของเห็ดโคนน้อย 

 

กาญจนา คาํปาต๋า และ สมจิตร อยูเ่ป็นสุข * 
สาขาวิชาจุลชีววิทยา ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ เมือง เชียงใหม่ 50200  
Email: kkhumpata@yahoo.com  
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

บทคดัย่อ 
เห็ดโคนน้อย (Coprinopsis cinerea) เป็นเห็ดท่ีมีความสาํคญัทางเศรษฐกิจ มีรสชาติอร่อย และคุณค่าทางอาหารสูง แต่เกิดการยอ่ย

สลายตวัเองไดเ้ร็ว งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาสภาวะและวิธีการท่ีเหมาะสมต่อการยืดระยะเวลาในการเก็บรักษาดอกเห็ดโคนน้อยสด 
พบว่าดอกเห็ดโคนน้อยท่ีผ่านการลา้งนํ้ าท่ีแช่นํ้ าแข็งและบรรจุในถุง PP ไม่เจาะรู แลว้เก็บท่ีอุณหภูมิห้องเยน็ สามารถยืดระยะเวลาการเก็บ
รักษาไดน้านท่ีสุด 7 วนั และสูญเสียนํ้ าหนกัน้อยท่ีสุด เม่ือตรวจสอบปฏิกิริยาของเอนไซม ์chitinase และ β-glucanase พบว่ามีปฏิกิริยาของ
เอนไซมน์อ้ยท่ีสุด ในขณะท่ีดอกเห็ดโคนน้อยท่ีไม่ผ่านการลา้งนํ้ าและบรรจุกล่อง PP ไม่หุ้มฟิล์ม PVC แลว้เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง เกิดการยอ่ย
สลายตวัเองไดเ้ร็วท่ีสุดภายใน 16 ชัว่โมง มีการสูญเสียนํ้าหนกัมากสุด และมีปฏิกิริยาของเอนไซม ์chitinase และ β-glucanase สูงท่ีสุด 
 

คาํสําคญั  เห็ดโคนนอ้ย หลงัการเก็บเก่ียว การยอ่ยสลายตวัเอง 
 
 

 
MRG555E042 

การย้ายตาํแหน่งจุดหมนุแบบพลาสตกิจากจุดต่อช้ินส่วนคอนกรีตสําเร็จรูปต้านทาน
แผ่นดนิไหวสําหรับอาคารพกัอาศัย 

 

ปิยะพงษ ์วงคเ์มธา 1) ชยานนท ์หรรษภิญโญ *1) และ รัฐพล เกติยศ 2) 
1) ภาควิชาวิศวกรรมโยธา คณะวศิวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  Email: piyapong_wongmatar@hotmail.com, chayanon@eng.cmu.ac.th* 
2) ภาควิชาวิศวกรรมโยธาและส่ิงแวดลอ้ม มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลลา้นนา เขตพื้นท่ีเชียงราย  Email: rattapon.ste7@gmail.com 
 

บทคดัย่อ 
การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาประสิทธิภาพของเหล็กเสริมระดบักลางบริเวณจุดต่อของโครงสร้างคอนกรีตเสริมเหล็กระบบ

หล่อในท่ี และคุณสมบติัของจุดต่อของโครงสร้างระบบช้ินส่วนสาํเร็จรูปท่ีใชเ้หล็กหนา้ตดัตวั T และเสริมเหล็กเสริมแนวทแยงรวมทั้งหมด 4 
ตวัอยา่ง จากผลการทดสอบเม่ือให้แรงกระทาํแบบวฏัจกัรแก่ตวัอยา่งระบบหล่อในท่ีท่ีออกแบบตามมาตรฐาน ACI (ตวัอยา่ง M1) พบว่าเกิด
จุดหมุนพลาสติก (Plastic hinge) ข้ึนบริเวณหน้าเสาแต่เม่ือเสริมเหล็กเสริมระดบักลางเขา้ไปบริเวณจุดต่อ (ตวัอย่าง M2) พบว่าจุดหมุน
พลาสติกยา้ยไปเกิดบริเวณคาน ทาํให้กาํลงัรับแรงของตวัอย่างทดสอบเพ่ิมข้ึนอย่างชดัเจน กาํลงัรับแรงหลงัจากผ่านกาํลงัสูงสุดของทั้ง 2 
ตวัอย่างมีลกัษณะคงท่ีเม่ือเพ่ิมระยะเคล่ือนท่ีด้านขา้งแสดงให้เห็นพฤติกรรมแบบเหนียว สําหรับตวัอย่างระบบช้ินส่วนสําเร็จรูปทั้งสอง
ตวัอยา่ง (ตวัอยา่ง P1 และ P2) พบว่าเกิดการรูดของเหล็กทาบบริเวณจุดต่อทาํให้มีกาํลงัรับแรงน้อยกว่าตวัอยา่งหล่อในท่ี อีกทั้งพฤติกรรม
ของกาํลงัรับแรงหลงัจากผา่นกาํลงัสูงสุดพบวา่กาํลงัลดลงอยา่งรวดเร็วซ่ึงแสดงถึงพฤติกรรมแบบเปราะ สาํหรับผลของเหล็กเสริมแนวทแยง 
(ตวัอยา่ง M2) พบวา่ช่วยลดรอยร้าวแนวทแยงบริเวณจุดต่อซ่ึงทาํให้บริเวณจุดต่อมีประสิทธิภาพมากข้ึน 
 

คาํสําคญั  จุดต่อ  ช้ินส่วนคอนกรีตสาํเร็จรูป  เหล็กหนา้ตดัรูปตวัที จุดหมุนพลาสติก แรงกระทาํวฏัจกัร 
 
 

 
MRG555S043 

การพฒันาเคร่ืองดืม่ลาํไยสกดัจากลาํไยอบแห้งทั้งผลตกเกรดเสริมสารสกดัจากเมลด็ลาํไย 

 

ญาณิศา จินดาหลวง และ สุจินดา ศรีวฒันะ  
สาขาวิชาเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  155 หมู่ 2 ตาํบลแม่เหียะ อาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ 50100 
 

บทคดัย่อ 
การพฒันาเคร่ืองด่ืมลาํไยสกดัจากลาํไยอบแห้งทั้งผลตกเกรดและมีการเสริมสารสกดัจากเมล็ดลาํไย เป็นการแกปั้ญหาการเหลือทิ้ง

ของลาํไยอบแห้งทั้งผลตกเกรดและเมล็ดลาํไยจากอุตสาหกรรมการผลิตลาํไยอบแห้ง ดงันั้น การพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมลาํไยสกดัเพ่ือ
สุขภาพจึงเป็นท่ีน่าสนใจ ไดศึ้กษาวิธีการสกดัสารสกดัหยาบจากเมล็ดสดลาํไยพนัธุ์ดอโดยใชน้ํ้าร้อน เอทานอลร้อยละ 70 และสกดัโดยใช้นํ้ า
ร้อนคล่ืนอลัตราโซนิค จากการวิเคราะห์พบวา่  สารสกดัหยาบมีประกอบฟีนอลหลกั คือ กรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก โดยสาร
สกดัหยาบจากใชน้ํ้าร้อนร่วมกบัคล่ืนอลัตราโซนิค มีปริมาณของสารทั้งสามชนิดมากท่ีสุด ในศึกษาการผลิตท่ีเหมาะสมของนํ้ าลาํไยสกดัจาก
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

ลาํไยอบแห้งทั้งผล พบวา่ ควรตม้นํ้าลาํไยดว้ยหมอ้อดัความดนัไฟฟ้า แลว้นาํไประเหยแบบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส โดยสูตรท่ี
เหมาะสมของเคร่ืองด่ืมลาํไยสกดัมีค่าความเป็นกรด-เบสระหวา่ง 4.4 ‟ 4.6  ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดระหว่าง 42 ‟ 44 องศาบริกซ์ 
และปริมาณสารสกดัหยาบจากเมล็ดลาํไยร้อยละ 0 - 0.08  ซ่ึงผูบ้ริโภคร้อยละ 92 ให้การยอมรับโดยไดรั้บคะแนนการยอมรับในระดบัชอบ
ปานกลาง ผลจากการศึกษาคร้ังน้ีช้ีให้เห็นวา่ เคร่ืองด่ืมลาํไยสกดัจากลาํไยอบแห้ง ทั้งผลตกเกรดเสริมสารสกดัจากเมล็ดลาํไยมีโอกาสเติบโต
ในตลาดได ้
 

คาํสําคญั  นํ้าลาํไยสกดั  ลาํไยอบแห้ง  สารสกดัจากเมล็ดลาํไย 
 
 

 
MRG555S044 

ผลของสารอมิลัซิไฟเออร์ สารเพิม่ความคงตวั ปริมาณไขมนั ปริมาณนํา้ตาล และชนิดของ
เคร่ืองผลติไอศกรีมทีม่ผีลต่อคุณภาพของไอศกรีมนมสด 

 

พิชชากร หน่อไชย 1) อภิรักษ ์เพียรมงคล 2) และ Tri Indrarini Wirjantoro                              
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ตาํบล สุเทพ อาํเภอ เมือง จงัหวดัเชียงใหม่ 50200  
Email: 1) newpizza555@hotmail.com, 2) Aphirak.p@cmu.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัเพ่ือศึกษาผลของสารอิมลัซิไฟเออร์ สารเพ่ิมความคงตวั ไขมนั และนํ้ าตาล รวมถึงชนิดของเคร่ืองผลิตไอศกรีมท่ีมีต่อ

คุณสมบติัไอศกรีมนม โดยใช้สูตรการผลิตขององคก์ารส่งเสริมกิจการโคนมแห่งประเทศไทย เป็นสูตรพ้ืนฐาน จากนั้นวิเคราะห์คุณสมบติั
ทางดา้นกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสมัผสั ผลการศึกษาองคป์ระกอบของไอศกรีมนมท่ีเหมาะสมคือไอศกรีมนมท่ีใช้โลคสับีนกมั 0.2 
% เป็นสารให้ความคงตวัและกลีเซอรอลโมโนโนสเตียเรต  0.3 %  เป็นอิมลัซิไฟล์เออร์ ไขมนัท่ีเหมาะสมคือ มาการีน+วิปป้ิงครีม 15% และ
ปริมาณนํ้าตาล 11 % และเคร่ืองทาํไอศกรีมความจุมากกวา่ 15 ลิตรโดยมีค่าโอเวอร์รันเพ่ิมมากข้ึน 6.61% การละลายดีข้ึน 9.66% ความเรียบ
เนียนเพ่ิมข้ึน 58.74 % การยอมรับโดยรวมเพ่ิมข้ึน 32.8 % และช่วยลดตน้ทุน 35.70%    
 

คาํสําคญั  ไอศกรีมนมสด  สารให้ความคงตวั  สารอิมลัซิไฟเออร์ ไขมนั อาหารแทรกฟองอกาศ  รีโอโลยี 
 
 

 
MRG555S045 

กระบวนการผลตินํา้มะม่วงหิมพานต์ชนิดผงคนืรูป 

 

ศรัณย ์ลาภนิธิพร  ณฎัฐา เลาหกุลจิตต ์* และ อรพิน เกิดชูช่ืน  
สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวเคมี คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี 49 ถนนเทียนทะเล 25 แขวงท่าขา้ม  
เขตบางขุนเทียน กรุงเทพ 10150  Email: nutta.lao@kmutt.ac.th* 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษากระบวนการลดความฝาดท่ีเกิดจากสารประกอบแทนนินในนํ้ามะม่วงหิมพานต ์โดยใชเ้จลาตินร้อยละ 0.1 

เป็นเวลา 1 ชัว่โมง เพ่ือใชใ้นกระบวนการผลิตนํ้ามะม่วงหิมพานตช์นิดผงคืนรูป ซ่ึงอาศยัเทคนิคการทาํแห้งแบบพน่ฝอยในการแปรรูปนํ้า
มะม่วงหิมพานตใ์ห้อยูใ่นรูปของผงแห้งคืนรูป โดยใชม้อลโตเด็กซ์ตรินและแป้งขา้วเจา้เป็นสารเคลือบ แปรอุณหภูมิอากาศร้อนขาเขา้ 150, 
160 และ 170 องศาเซลเซียส พบวา่การใชม้อลโตเด็กซ์ตรินเป็นสารเคลือบนํ้ามะม่วงหิมพานต ์ท่ีอุณหภูมิอากาศร้อนขาเขา้ 160 องศา
เซลเซียส ผลิตภณัฑน์ํ้ามะม่วงหิมพานตช์นิดผงคืนรูปท่ีไดมี้ความช้ืนตํ่า มีสมบติัการละลาย การคืนรูป ปริมาณวิตามินซี สารประกอบฟีนอลิก 
และสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH˙ and ABTS˙+ scavenging activity) สูงกวา่การใชแ้ป้งขา้วเจา้เป็นสารเคลือบ และท่ีอุณหภูมิอากาศ
ร้อนขาเขา้อ่ืนๆ 
 

คาํสําคญั  กระบวนการลดความฝาด นํ้ามะม่วงหิมพานต ์การทาํแห้งแบบพน่ฝอย 
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ประสิทธิภาพของการลดความร้อนสะสมจากแปลงปลูก และการรมด้วยไอระเหยเอทานอล
ต่อการเปลีย่นแปลงทางคุณภาพระหว่างการวางจาํหน่ายของผลหม่อน (Morus Alba L.) 
พนัธ์ุเชียงใหม่ 

 

พฤกษ ์ชูสงัข ์1) พนิดา บุญฤทธ์ิธงไชย 2) และ เฉลิมชยั วงษอ์ารี 3)  
หลกัสูตรเทคโนโลยีหลงัการเกบ็เก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี  แขวงบางมด เขตทุ่งครุ 
กรุงเทพมหานคร 10520  Email: 1) monsaemon@gmail.com, 2) panida.boo@kmutt.ac.th, 3) chalerchai.wom@kmutt.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
หม่อน (Morus alba L.) พนัธุ์เชียงใหม่ นิยมปลูกเพ่ือรับประทานผลสด แต่ปัญหาท่ีสาํคญัคือผลมีอายกุารวางจาํหน่ายสั้น เพราะเน่า

เสียเร็ว งานวิจยัน้ีมุ่งศึกษาการยืดอายกุารวางจาํหน่ายของผลหม่อนสดโดยการลดความร้อนสะสมจากแปลงปลูกก่อนการเก็บรักษาและการ
ใช้ไอระเหยเอทานอลในการลดการเน่าเสีย การลดอุณหภูมิผลหม่อนโดยวิธี forced-air ก่อนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 90-95 % สามารถชะลอการเจริญของเช้ือราได ้2 วนั และเม่ือบรรจุผลหม่อนร่วมกบัไอระเหยจากสารละลายเอทานอลท่ี
ความเขม้ขน้ต่างๆ พบวา่ไอระเหยจากสารละลายเอทานอลท่ีความเขม้ขน้ 25% (v/v) ข้ึนไปสามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือราบนผลหม่อนสด
ไดดี้ แต่กลบัพบลกัษณะปรากฏท่ีไม่พ่ึงประสงค ์ส่วนการใชไ้อระเหยจากสารละลายเอทานอล 15 % (v/v) มีความเหมาะสมต่อการยบัย ั้งการ
เจริญของเช้ือราบนผลหม่อนสดไดดี้ โดยสามารถยืดอายกุารวางจาํหน่ายผลหม่อนท่ีมีความแก่ 50% ได ้3 วนั และ 2 วนั สาํหรับผลหม่อนท่ี
สุกแก่เตม็ท่ี ซ่ึงสามารถชะลอการเน่าเสีย การเปล่ียนแปลงสี และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพไดดี้  
 

คาํสําคญั  การลดอุณหภูมิแบบ Forced-air  ผลหม่อน  ไอระเหยเอทานอล 
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การศึกษาการพฒันาผลฟักข้าวและการใช้สารเคลอืบผวิหลงัการเกบ็เกีย่ว 

 

นฐนรรค ์ มีจัน่เพช็ร์ *1) ศิริชยั กลัยาณรัตน ์**1) และ เฉลิมชยั วงษอ์ารี 1), 2) 
1) หลกัสูตรเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี กรุงเทพฯ 10140  
Email: steal_withlight_@hotmail.com*, sirichai.kan@kmutt.ac.th** 
2) ศูนยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงัการเกบ็เก่ียว สาํนกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพฯ 10400  Email: chalermchai.won@kmutt.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
การศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของผลฟักขา้ว (Momordica cochinchinensis Spreng) หลงัติดผลบนตน้พบว่าผลฟัก

ขา้วมีรูปแบบการเจริญแบบ Single sigmoidal curve ใช้เวลา 9 สัปดาห์ในการพฒันาจนถึงระยะสุกแดงเต็มท่ี โดยผลฟักขา้วมีขนาดและ
นํ้าหนกัคงท่ีหลงัจากสัปดาห์ท่ี 5 สีเปลือกของผลฟักขา้วเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองในสัปดาห์ท่ี 6-7 และสีส้มในสัปดาห์ท่ี 8 และสีแดง
เตม็ท่ีในสปัดาห์ท่ี 9 ส่วนสีเน้ือผลเปล่ียนจากสีขาวเป็นสีเหลืองตามลาํดบัเม่ือผลเขา้สู่ระยะการสุก โดยเยื่อหุ้มเมล็ดเร่ิมพฒันาในสัปดาห์ท่ี 6 
เยือ่หุ้มเมล็ดและเปลือกมีกิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระมีมากกวา่ในส่วนของเน้ือ ซ่ึงมีปริมาณเป็น 51.78, 33.72 และ 18.95% ดา้นปริมาณ
สารไลโคปีนและบีตาแคโรทีนพบวา่มีสูงสุดในเยื้อหุ้มเมล็ดของผลสุกสัปดาห์ท่ี 9 โดยมีปริมาณ 6.41 และ 0.75 mg/g FW เม่ือนาํผลฟักขา้ว
ระยะเปลือกสีเหลือง (6 สัปดาห์หลงัดอกบาน) มาเคลือบดว้ย chitosan และ sucrose fatty acid ester ท่ีความเขม้ขน้ 0.5, 1 และ 1.5% แลว้มา
เก็บรักษาท่ี 10 oซ ความช้ืนสมัพนัธ์ 90-95% เปรียบเทียบกบัผลท่ีไม่ไดเ้คลือบผิว ผลฟักขา้วทุกชุดการทดลองมีการเปล่ียนแปลงของดา้นสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ อตัราการหายใจ และอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกนัในระหว่างการเก็บนาน 16 วนั แต่การเคลือบด้วย chitosan และ 
sucrose fatty acid ester ทาํให้เปลือกผลมีค่าความสว่าง (L*) เพ่ิมข้ึนในช่วง 4 วนัแรกของการเก็บรักษา และ ผลท่ีเคลือบดว้ย sucrose fatty 
acid ester ความเข้มขน้ 1.5% มีค่าความเขม้ของสี (chroma) เพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกบัชุดควบคุม นอกจากน้ี เม่ือนาํผลฟักขา้วมาบรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิด Polypropylene (PP) และ Polyethylene (PE) ทั้งชนิดเจาะรูและไม่เจาะรู แลว้มาเก็บรักษาท่ี 10 oซ ความช้ืนสัมพทัธ์ 90-95% 
เปรียบเทียบกบัผลท่ีไม่ไดบ้รรจุถุงพบวา่ การเก็บรักษาในถุง PE ไม่เจาะรูช่วยชะลอการสุกของผลฟักขา้วไดดี้ท่ีสุด โดยช่วยชะลอการเปล่ียน
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สีและการอ่อนน่ิมของผล มีค่าการสูญเสียนํ้าหนกัตํ่ากวา่ และมีปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระในเน้ือผลมีสูงกว่าในระหว่างการเก็บรักษา โดยมี
อายกุารเก็บรักษาไม่นอ้ยกวา่ 24 วนั 
 

คาํสําคญั  ฟักขา้ว  การพฒันาผล  การเคลือบผิว  สภาพบรรยากาศดดัแปร 
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ผลของการใช้ Cold Shock, Superatmospheric O2 และบรรจุภัณฑ์ชนิดแอคทฟี 
ต่อการเปลีย่นแปลงคุณภาพของหน่อไม้ฝร่ัง 

 

สุชาลินี กลัน่ยิ่ง 1) เฉลิมชยั วงษอ์ารี 1), 2) และ ชยัรัตน ์เตชวุฒิพร 3) 
1) สายวิชาเทคโนโลยีหลงัการเกบ็เก่ียว  คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี กรุงเทพฯ 10140 
2) ศูนยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงัการเกบ็เก่ียว สาํนกัคณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพ 10400 
3) สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ คณะสหเวชศาสตร์ มหาวิทยาลยัคริสเตียน นครปฐม 73000 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค ์เพ่ือศึกษาถึงผลของวิธีการปฏิบติัก่อนการเก็บรักษาโดยการใช้ cold shock treatment (CST) และสภาพการ

เก็บรักษา superatmospheric O2 และการดดัแปลงสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภณัฑ ์ท่ีมีก๊าซออกซิเจนความเขม้ขน้สูงต่อการเปล่ียนแปลง
คุณภาพหน่อไมฝ้ร่ัง ศึกษาผลของอิทธิพลร่วมของ CST และบรรจุภณัฑช์นิดแอคทีฟท่ีบรรจุ superatmospheric O2โดยนาํหน่อไมฝ้ร่ังมาจุ่ม
และไม่จุ่มในนํ้าท่ีมีนํ้ าแข็ง (อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 60 นาที แลว้บรรจุตวัอยา่ง 120  กรัม ในถุงปิด PE ความหนา 40 ไมครอน 
ขนาด 7x10 น้ิว ท่ีบรรจุก๊าซออกซิเจนความเขม้ขน้เร่ิมตน้ 50% เปรียบเทียบกบัถุงท่ีมีอากาศปกติ และนาํมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส  พบวา่ปัจจยัร่วมส่งผลดา้นบวกกล่าวคือหน่อไมฝ้ร่ังท่ีผา่นการให้ CST ร่วมกบัการบรรจุภายใต ้50% O2 ให้คุณภาพดีตลอดการเก็บ
รักษา 24 วนั โดยมีการสูญเสียนํ้าหนกัสดและปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดส์ะสมภายในถุงนอ้ย ชะลอการสร้างเส้นใย ลิกนิน การสูญเสีย
ปริมาณกรดแอสคอร์บิคใน และยงัส่งผลดีต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค ดา้นการยอมรับโดยรวม  
 

คาํสําคญั  การปฏิบติัก่อนการเก็บรักษา  การให้ความเยน็อยา่งยิง่ยวด  สภาพบรรยากาศก๊าซออกซิเจนความเขม้ขน้สูง 
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การกาํจดัเช้ือราทีป่นเป้ือนในเมลด็อลัฟัลฟ่าและผกักาดหัวด้วยวสัดุนาโน 

 

ชณิตรา โพธิคเวษฐ ์และ ทรงศิลป์ พจนช์นะชยั * 
คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี (บางขุนเทียน) แขวงท่าขา้ม เขตบางขุนเทียน กรุงเทพมหานคร 10150 
Email: songsin.pho@kmutt.ac.th* 
 

บทคดัย่อ 
วสัดุนาโน (Nano-material) เป็นนวตักรรมท่ีนาํมาประยุกต์ใชใ้นการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียเ์พิ่มข้ึน งานวิจยัน้ี จึงนาํไคโตซานเดริเวทีฟ (Chi-der) 

และนาโนแพลทินมั (Nano-Pt) มาทดสอบประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือรา Aspergillus parasiticus และ A. niger ท่ีแยกไดจ้ากเมล็ดอลัฟัลฟ่าและผกักาด
หวั โดยนาํ Chi-der ความเขม้ขน้ 100, 250, 500 และ 1,000 ppm และ Nano-Pt ความเขม้ขน้ 0.4, 0.8 และ 1.2 ppm ผสมในอาหาร potato dextrose agar ผล
การทดลองพบวา่ Chi-der ความเขม้ขน้ 1,000 ppm และ Nano-Pt ความเขม้ขน้ 1.2 ppm ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเส้นใยเช้ือราทั้งสองชนิดไดน้าน 7 วนั  
ทั้งน้ี Chi-der ความเขม้ขน้ 1,000 ppm และ Nano-Pt 1.2 ppm ชะลอการงอกของสปอร์ได ้3 และ 9 ชม. ตามลาํดบั ดงันั้น ทั้ง Chi-der และ Nano-Pt จึงมี
ประโยชนส์าํหรับประยุกตใ์ชใ้นการควบคุมการเจริญของเช้ือราในทางการเกษตรได ้
 

คาํสําคญั  วสัดุนาโน  เช้ือรา  การยบัย ั้ง 
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การชักนําการแสดงออกของยนี Chitinase และ β-1-3, Glucanase ในต้นพริกโดย Abiotic 
Elicitors 

 

เยาวภา บุญเอก 1) เฉลิมชยั วงษอ์ารี  และ  ผอ่งเพญ็ จิตอารียรั์ตน ์2) 
หลกัสูตรเทคโนโลยีหลงัการเกบ็เก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี แขวงบางมด เขตทุ่งครุ 
กรุงเทพมหานคร 10140 Email: 1) yowwhort57@yahoo.com, 2) pongphen.jit@kmutt.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
การใช้ Abiotic elicitors ในการกระตุน้ความตา้นทานโรคในพริก 2 สายพนัธ์ุ คือพนัธ์ุตา้นทาน CA1131 และสายพนัธุ์อ่อนแอ 

CA365 โดยฉีดพ่นดว้ยไคโตซาน ความเขม้ขน้ 10, 20 และ 40 ppm, Benzothiadiazole (BTH) ความเขม้ขน้ 20, 30 และ 40 g/ml  เส้นใย
อบแห้งจากเช้ือรา Colletotrichum capsici ความเขม้ขน้ 3%, 5% และ 7%  เปรียบเทียบกบัตน้พริกท่ีฉีดพ่นดว้ยนํ้ า (ชุดควบคุม) หลงัจากฉีด
พน่เป็นเวลา 1, 3 และ 7 วนั พบวา่ใบพริกทั้ง 2 สายพนัธุ์ ท่ีฉีดพน่ดว้ยไคโตซานทุกความเขม้ขน้ มีการแสดงออกของยนี Chitinase (CHI) และ 
β-1-3, glucanase (GLU) ตั้งแต่วนัแรกหลงัการฉีดพ่น และมีการแสดงออกของยีนเพ่ิมข้ึนสูงสุดในวนัท่ี 3 โดยไคโตซานท่ีความเขม้ขน้ 20 
และ 40 ppm สามารถกระตุน้การแสดงออกของยีนไดดี้ การใช้ BTH ความเขม้ขน้ 20 และ 40 g/ml ชกันาํให้ยีนทั้งสองมีการแสดงออก
สูงสุดในวนัท่ี 3 หลงัการฉีดพน่ และการใชเ้ส้นใยอบแห้งจากเช้ือรา C. capsici ความเขม้ขน้ 7% สามารถชกันาํให้ใบพริกมีการแสดงออกของ
ยนี CHI และ GLU สูงสุด จากผลการทดลองน้ีแสดงให้เห็นว่าความตา้นทานโรคของพริกสามารถกระตุน้ให้เพ่ิมสูงไดด้ว้ย ไคโตซาน BTH 
และเส้นใยของเช้ือราอบแห้ง 
 

คาํสําคญั   ไคติเนส   β -1,3-กลูคาเนส   ไคโตซาน   Benzothiadiazole   เส้นใยอบแห้ง 
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การศึกษาประสิทธิภาพและกลไกของเช้ือแบคทเีรียปฏิปักษ์ Streptomyces Spp. 
ในการควบคุมโรคพชืตระกลูกะหลํา่ 

 

สุภา พว่งน่ิม  และ ผอ่งเพญ็ จิตอารียรั์ตน ์* 
สายวิชาเทคโนโลยีหลงัการเกบ็เก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี  
126 ถนนประชาอุทิศ แขวงบางมด เขตทุ่งครุ กรุงเทพมหานคร 10140  Email: pongphen.jit@kmutt.ac.th* 
 

บทคดัย่อ 
การศึกษาประสิทธิภาพของเช้ือแบคทีเรียปฏิปักษ ์Streptomyces sp. ในการควบคุมโรคพืชตระกูลกะหลํ่า ทาํโดยนาํเช้ือแบคทีเรีย 

Streptomyces sp. ไอโซเลท F3 มาทดสอบประสิทธิภาพในการยบัย ั้งการเจริญเส้นใยเช้ือรา Rhizoctonia sp. ดว้ยวิธี Dual culture bioassay บน
อาหาร IMA-2 ท่ีอุณหภูมิ 28±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5-7 วนั พบว่าเช้ือแบคทีเรีย Streptomyces sp. ไอโซเลท F3มีประสิทธิภาพในการ
ยบัย ั้งการเจริญเส้นใยเช้ือรา Rhizoctonia sp. โดยมีค่าเปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งเส้นใยเช้ือราเท่ากบั 69.89% เม่ือพิจารณาค่ากิจกรรมของเอนไซม ์
chitinase โดยเล้ียงในอาหารเหลว IMA-2 นาน 36 ชัว่โมง พบว่าเช้ือแบคทีเรีย Streptomyces sp. ไอโซเลท F3 สามารถผลิตเอนไซมไ์คติเนส
ไดสู้งท่ีสุดในชัว่โมงท่ี 16-24โดยให้ค่ากิจกรรมเอนไซม ์chitinase สูงท่ีสุดคือ 1.43-1.55 unit/ml เม่ือทาํการทดสอบประสิทธิภาพของเช้ือ
แบคทีเรีย Streptomyces spp. ต่อการควบคุมโรคเน่าคอดินสาเหตุจากเช้ือรา Rhizoctonia sp. ในสภาพโรงเรือน โดยทาํการปลูกกวางตุง้เป็น
เวลา 34 วนั จากนั้น ทาํการแบ่งกวางตุง้ออกเป็น 6 กลุ่ม และทาํการปลูกเช้ือท่ีตน้กวางตุง้ ดงัน้ี 1) เช้ือ Streptomyces sp. 2) Rhizoctonia sp. 3) 
Streptomyces sp. ตามดว้ยเช้ือ Rhizoctonia sp. 4) Rhizoctonia sp. ตามดว้ยเช้ือ Streptomyces sp. 5) Rhizoctonia sp. ตามดว้ยสารกาํจดัเช้ือรา 
(เบโนมิล) และ 6) นํ้ ากลัน่ (ชุดควบคุม) พบว่าการใช้เช้ือ Streptomyces sp. ก่อนหรือหลงัการปลูกเช้ือราสาเหตุโรคสามารถควบคุมการเกิด
โรคเน่าคอดินได ้100% ในขณะท่ีผกัท่ีใส่ Rhizoctonia sp. พบการเกิดโรคเพียง 57.14% ในวนัท่ี 4 นอกจากน้ีพบว่าการใช้ Streptomyces sp. 
และสารกาํจดัเช้ือรา สามารถกระตุน้กิจกรรมของเอนไซม ์phenylalanine ammonia-lyase และ chitinase (ซ่ึงเป็น เอนไซมท่ี์เก่ียวขอ้งกบัความ
ตา้นทานโรค) ให้เพ่ิมสูงข้ึนได ้ การทดลองน้ีแสดงเห็นวา่ Streptomyces sp. ไอโซเลท F3 น่าจะมีศกัยภาพในการควบคุมโรคเน่าคอดินได ้

 

คาํสําคญั  สเตปโตมยัสิท  แบคทีเรียปฏิปักษ ์ โรคพืชตระกูลกะหลํ่า  ไคติเนส 
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
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ประสิทธิภาพการยบัยั้งเช้ือแบคทเีรียของวสัดุเชิงประกอบยางธรรมชาตทิีม่สีารตวัเตมิ
เสริมแรง 

 

ชิตสุปรีย ์ กตาธิการกุล 1) และ ณรงคฤ์ทธ์ิ สมบติัสมภพ 2) 
สายวิชาเทคโนโลยีวสัดุ คณะพลงังานส่ิงแวดลอ้มและวสัดุ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี 126 ถนนประชาอุทิศ แขวงบางมด เขตทุ่งครุ 
กรุงเทพฯ 10140  Email: 1) chitsupree@gmail.com, 2) narongrit.som@kmutt.ac.th    
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีศึกษาระยะเวลาการไหล เวลาการบ่มสุก สมบติัเชิงกล และความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียของยางธรรมชาติท่ีมี

การเติมสารตวัเติมเสริมแรงชนิดผงเขม่าดาํเกรด N220, N330 , N660 และซิลิกา โดยปรับเปล่ียนปริมาณสารตวัเติมท่ี 0, 20, 40 และ 60 ส่วน
ในยางร้อยส่วน (Parts per hundred of rubber; phr) เติมสารยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียชนิด 2-Hydroxypropyl- 3-Piperazinyl-Quinoline carboxylic 
acid Methacrylate (HPQM) based Neusilin ปริมาณ 0, 3, 5 และ 7 phr เช้ือแบคทีเรียท่ีใช้ทดสอบ คือ Escherichia coli (E. coli) และ 
Staphylococcus aureus (S. aureus) ทดสอบความสามารถการยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียดว้ยวิธีการนบัจาํนวนเช้ือแบคทีเรีย ผลการทดสอบ พบว่า 
การเติมสารตวัเติมเสริมแรงส่งผลให้เวลาการไหลและการบ่มสุกลดลง และสารยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียชนิด HPQM based Neusilin ส่งผลให้เวลา
การไหลและบ่มสุกลดลง โดยทาํหนา้ท่ีเป็นสารร่วมกระตุน้ในวสัดุเชิงประกอบยางธรรมชาติ ส่วนสมบติัเชิงกลพบว่าการเติมผงเขม่าดาํเกรด 
N330 ท่ีปริมาณ 40 phr ทาํให้สมบติัเชิงกลดา้นความตา้นทานต่อแรงดึงสูงกว่า ผงเขม่าดาํเกรด N220, N660  และซิลิกา  และพบว่าสารยบัย ั้ง
เช้ือแบคทีเรียชนิด HPQM based  Neusilin ในวสัดุเชิงประกอบยางธรรมชาติไม่ส่งผลต่อสมบติัเชิงกลโดยรวม และการเติมสารยบัย ั้งเช้ือ
แบคทีเรียในวสัดุเชิงประกอบยางธรรมชาติสามารถยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียชนิด E. coli ไดดี้กวา่เช้ือชนิด S. aureus    
 

คาํสําคญั  ความสามารถยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรีย  สารตวัเติมเสริมแรง  ยางธรรมชาติ  สมบติัเชิงกล 
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การผสมสารยบัยงัเช้ือจุลนิทรีย์ทีอ่ยู่ในสารดูดซับแมกนีเซียมอลูมโินเมตาซิลเิกต 
ในพอลโิพรพลินีเพือ่ยบัยั้งเชือแบคทเีรีย 

 

อริยา ศรีบุตร1) แววบุญ แยม้แสงสงัข ์*2) และ ณรงคฤ์ทธ์ิ สมบติัสมภพ *1) 
1) สาขาวิชาเทคโนโลยีวสัดุ คณะพลงังานส่ิงแวดลอ้มและวสัดุ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี 
เลขท่ี 126 ถนนประชาอุทิศ แขวงบางมด เขตทุ่งครุ กรุงเทพมหานคร 10140  Email: narongrit.som@kmutt.ac.th* 
2) สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช ถนนแจง้วฒันะ ตาํบลบางพดู อาํเภอปากเกร็ด 
จงัหวดันนทบุรี 11120  Email: weawboon.yam@stou.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีศึกษาประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรีย สมบติัเชิงกลและสมบติัทางกายภาพของวสัดุพอลิโพรพิลีนท่ีผสมสารยบัย ั้ง

เช้ือจุลินทรียช์นิด 2‟Hydroxypropyl‟3‟Piperazinyl‟Quinoline Carboxylic acid Methacrylate (HPQM)รวมถึงอิทธิพลของการบ่มเร่งการ
เส่ือมสลายดว้ยเคร่ืองเร่งสภาวะการทดสอบ (QUV) โดยเปรียบเทียบระหวา่ง HPQM ในรูปแบบสารละลาย (HPQM- solution) และรูปแบบท่ี
HPQM ถูกดูดซบัอยูใ่นสารดูดซบัแมกนีเซียมอลูมิโนเมตาซิลิเกตหรือ นูซิลิน (HPQM-Neusilin) ท่ีปริมาณความเขม้ขน้การผสมในช่วง 0 ถึง 
1,250 ppm ผลการทดสอบพบวา่ ประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือ Escherichia coli (E. coli) ของพอลิโพรพิลีนท่ีผสมสาร HPQM ทั้งสองรูปแบบมี
ค่าเพ่ิมข้ึนตามปริมาณการผสมโดยช้ินงานทดสอบท่ีผสมสารHPQM รูปแบบสารดูดซบัให้ประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียท่ีสูงกว่าการ
ผสมสารHPQM รูปแบบสารละลาย เน่ืองจากสารนูซิลินส่งเสริมให้สาร HPQM แพร่ออกจากช้ินงานไดม้ากข้ึน และพบว่าการผสม HPQM 
รูปแบบสารละลายท่ี 750 ppm และ HPQM รูปแบบสารดูดซบัท่ีปริมาณ 500 ppm มีการลดลงของเช้ือแบคทีเรีย E. coli เท่ากบัร้อยละ 99.9 
ในขณะท่ีในช่วงความเขม้ขน้ของการทดสอบช้ินงานไม่สามารถแสดงประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรีย Bacillus cereus (B. Cereus)ได ้
ผลทดสอบสมบติัเชิงกลพบว่า การผสมสารยบัย ั้งเช้ือจุลินทรีย ์HPQM ทั้งสองรูปแบบไม่ส่งผลต่อสมบติัเชิงกลของวสัดุพอลิโพรพิลีน ใน
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

กรณีอิทธิพลของการบ่มเร่งเคร่ืองเร่งสภาวะการทดสอบ พบว่าประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียของช้ินงานทดสอบมีการลดลงอย่าง
ชดัเจน 
 

คาํสําคญั  การบ่มเร่งดว้ยเคร่ืองเร่งสภาวะการทดสอบพอลิโพรพิลีนแมกนีเซียมอลูมิโนเมตาซิลิเกต   ประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียเอช
พีคิวเอม็ 
 
 

 
MRG555S054   

อทิธิพลของธาตุผสมในทองเหลอืงไร้สารตะกัว่สําหรับงานหล่อ 

 

ศศิวรดา พวัทวี 1) สิริพร โรจนนนัต ์*1) และ สุรศิษฐ ์โรจนนนัต ์2) 
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งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาอิทธิพลของธาตุผสมท่ีมีผลต่อโครงสร้างจุลภาคและสมบติัของทองเหลืองไร้สารตะกัว่ท่ีผ่านการ

หล่อ การทดลองไดห้ลอมส่วนผสม Cu-Zn-Si และ Cu-Zn-Si-Sn ดว้ยเตาหลอมอินดกัชนัหล่อเป็นช้ินงาน จากนั้นนาํไปวิเคราะห์ส่วนผสม
ทางเคมี ศึกษาโครงสร้างจุลภาคและโครงสร้างผลึก ทดสอบความแขง็ และทดสอบแรงดึง โดยเปรียบเทียบกบัทองเหลืองผสมตะกัว่ท่ีใช้หล่อ
ในปัจจุบนั ผลการทดลองพบวา่ส่วนผสม Cu-38.5Zn-1.0Si-0.5Sn มีสมบติัทางกลดีกว่าทองเหลืองผสมตะกัว่ มีค่าความแข็งเฉล่ีย 181.8 HV 
ค่าความตา้นทานแรงดึงสูงสุดเฉล่ีย 520.8 MPa และการยดืตวัเฉล่ียร้อยละ 11.1   
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การพฒันาโลหะผสมสีขาวสําหรับงานหล่อเคร่ืองประดบัแฟช่ัน 
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บทคดัย่อ 
วตัถุประสงคข์องงานวิจยัน้ีเพ่ือพฒันาโลหะผสมสีขาวสาํหรับงานหล่อเคร่ืองประดบัแฟชัน่ และศึกษาอิทธิพลของธาตุผสมท่ีมีต่อสี 

โครงสร้างจุลภาค ความแขง็และการตา้นทานการหมองของโลหะผสมทองแดง การทดลองไดห้ลอมธาตุบริสุทธ์ิตามส่วนผสมท่ีตอ้งการดว้ย
เตาอินดกัชัน่แลว้หล่อเป็นอินกอต จากนั้นวดัสี ศึกษาโครงสร้างจุลภาค ทดสอบความแข็ง ทดสอบการตา้นทานการหมอง และทดลองหล่อ
เป็นเคร่ืองประดบั ผลการทดลองพบว่าการเติมอะลูมิเนียมเพ่ิมข้ึนทาํให้ค่า b* ลดลง โครงสร้างจุลภาคมีปริมาณเฟสบีตาเพ่ิมข้ึนส่งผลให้
ความแข็งเพ่ิมข้ึน และช่วยตา้นทานการหมองไดดี้ข้ึน การเติมแมงกานีสส่งผลคล้ายกบัการเติมอะลูมิเนียม โลหะผสมท่ีพฒันามีระดบัสีอยู่
ในช่วงปริภูมิสีของโลหะสีขาวท่ีมีค่า L*>75, -2 ≤ a* ≤3 และ -2 ≤ b* ≤10  ความแขง็น้อยกว่า 200 วิกเกอร์ ตา้นทานการหมองไดดี้และหล่อ
เป็นเคร่ืองประดบัไดจ้ริง  
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บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีศึกษาการใชส้ารสกดัจากเปลือกแกว้มงักรเพ่ือทดแทนโซเดียมไนไตรทใ์นการผลิตแหนม ผลการศึกษา พบว่าสารสกดัจาก

เปลือกแกว้มงักรมีสารประกอบฟีโนลิกทั้งหมด 30 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกในตวัอยา่งแห้ง 1 กรัม และเบตา้ไซยานิน 0.88 มิลลิกรัม
ในตวัอยา่งแห้ง 100 กรัม นอกจากน้ีพบว่าสารสกดัจากเปลือกแกว้มงักรมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ DPPH„ และ ABTS+„ รวมทั้งสามารถแสดง
คุณสมบติั β - carotene bleaching โดยมีค่า EC50 เท่ากบั 43 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 200 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และ 1.97 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร ตามลาํดบั สําหรับกิจกรรมการยบัย ั้งการเติบโตของแบคทีเรียของสารสกดัพบว่าความเขม้ขน้ตํ่าสุดของสารสกดัท่ีสามารถยบัย ั้ง 
Staphylococcus aureus ATCC 25923, Clostridium perfringens ATCC 13124 และ Salmonella Typhimurium DMST 16809 มีค่าเท่ากบั 8.33 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ในขณะท่ีการใช้สารสกดัร่วมกบัสารละลายโซเดียมไนไตรทพ์บว่าความเขม้ขน้ตํ่าสุดของสารทั้งสองชนิดท่ียบัย ั้งการ
เติบโตของแบคทีเรียดงักล่าวไดเ้ท่ากบั 6.25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และ 31.25 ppm ตามลาํดบั เม่ือผสมสารสกดัท่ีความเขม้ขน้ดงักล่าวใน
แหนมพบว่าค่าความหืนของแหนมสูตรผสมสารสกดั และสูตรผสมสารสกดัร่วมกบัโซเดียมไนไตรทมี์ค่าไม่แตกต่างกบัแหนมสูตรผสม
โซเดียมไนไตรท ์นอกจากน้ีความสามารถในการยบัย ั้ง Staphylococcus spp. ของแหนมสูตรผสมสารสกดัและสูตรผสมสารสกดัร่วมกบั
โซเดียมไนไตรทใ์ห้ผลไม่แตกต่างกนั สาํหรับการทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัโดยวิธี 5 ‟ Point hedonic scale พบว่าแหนมสูตร
ผสมสารสกดัร่วมกบัโซเดียมไนไตรทมี์คะแนนการยอมรับดา้นสี กล่ิน รส และเน้ือสัมผสัไม่แตกต่างจากแหนมสูตรผสมโซเดียมไนไตรท ์
ดงันั้นสารสกดัจากเปลือกแก้วมงักรสามารถนาํไปประยุกต์ใช้ในแหนมเพ่ือลดการใช้โซเดียมไนไตรท์ซ่ึงอาจมีอนัตรายต่อสุขภาพของ
ผูบ้ริโภค 
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The Runtime Estimation Framework for Black Box Scientific Applications 
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Abstract 
The growth of data and computation in the past decade has brought about the needs for cloud infrastructure. Cloud leverages the 

Internet as a tool through which remote computers can share resources on-demand. The cloud infrastructure can be utilized as a high 
performance computing (HPC) platform which contains flexible and excessive computing resources. In order to efficiently run the HPC 
applications in the cloud, a great deal of technical knowledge is required. One of the challenges is how to estimate the runtimes of 
applications accurately because an inaccuracy in runtime estimation can lower the overall performance of a computer system. Moreover, 
runtime is an important attribute for tasks scheduling. For instance, most well known scheduling algorithms, such as, Backfilling and 
Heterogeneous Earliest Finish Time (HEFT), use runtime to determine the schedule of the tasks. In this thesis, we have proposed a runtime 
estimation method for unknown-profile applications in the cloud computing environment. Unlike other approaches, we also provide a 
procedure to collect the profiles of applications, which are the metrics that represent the execution behavior of an application. This allows 
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our approach to predict the runtime of the HPC applications even if the metadata is not provided. In order to predict a runtime of a 
workload, only two steps are required. In the first step, the application will be classified into a class based on the similarity of the execution 
characteristics. In our work, we have adopted the Berkley's Dwarfs taxonomy to define the classes. The classification result will be used to 
choose a runtime prediction equation for the workload. In the next step, the runtime will be predicted by using the equation that is selected 
in the previous step. The runtime prediction equations are constructed by using the Artificial Bee Colony (ABC) and the linear regression 
techniques. In order to verify the practicality of our framework, we predicted the runtimes of the HPC applications on three types of virtual 
machines, General purpose, Compute Optimized, and Memory Optimized instances, provided by Amazon EC2. Our method can yield low 
prediction error percentages in most cases. Moreover, it can provide more accurate runtime prediction results in comparison to the user-
estimation method. 

 

Keywords  Amazon EC2,  Berkley's Dwarfs,  Cloud computing,  Job scheduling,  Runtime estimation 
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ในงานวิจยัน้ีผูวิ้จยัไดน้าํเสนอระบบการปรับโฟกสัของระบบรับภาพโดยอตัโนมติัสาํหรับสายการผลิตช้ินส่วนอิเล็กทรอนิคส์ขนาด

เล็กในงานอุตสาหกรรม อลักอริทึมท่ีนาํเสนอในระบบน้ีใช้เทคนิคการปรับโฟกสัของระบบรับภาพดว้ยวิธีการท่ีอยูบ่นพ้ืนฐานของการเปิด
ตาราง ซ่ึงถูกออกแบบมาสําหรับช้ินส่วนอุตสาหกรรม ท่ีมีขนาดเล็กท่ีทราบรูปทรงท่ีแน่นอน ระบบน้ีใช้ตวัช้ีวดัความชดัชนิด Chebyshev 
moments-based (CHEB)โดยใชง้านร่วมกบัตวัปรับโฟกสัของระบบรับภาพชนิดมอเตอร์ โดยในเฟสการสอน ชุดของภาพวตัถุท่ีระยะวตัถุท่ี
แตกต่างกนัจะถูกเก็บเพ่ือมาสร้างตารางความสัมพนัธ์ของค่าความชัดและระยะระหว่างเลนส์ถึงวตัถุ ในเฟสการใช้งาน ค่าความชดัจะถูก
คาํนวณข้ึนมาสําหรับภาพวตัถุท่ีเก็บได้ จากนั้นอลักอริทึมจะหาตาํแหน่งของเลนส์ท่ีใกล้เคียงท่ีสุดกบัค่าความชัดท่ีคาํนวณได้จากตาราง
ความสัมพนัธ์ท่ีสร้างมาก่อนหน้า ตาํแหน่งเลนส์ท่ีได้จะถูกนาํไปใช้เพ่ือให้ได้ภาพท่ีชดั อลักอริทึมท่ีเสนอข้ึนมาน้ีสามารถปรับโฟกสัของ
ระบบรับภาพดว้ยการปรับตาํแหน่งเลนส์ไม่เกิน 2 คร้ัง และผูวิ้จยัไดท้ดสอบระบบท่ีนาํเสนอน้ีกบัช้ินส่วนสไลเดอร์บาร์ของหัวอ่านฮาร์ดดิสก ์
โดยผลการทดลองแสดงให้เห็นวา่ระบบท่ีนาํเสนอน้ีสามารถปรับโฟกสัของระบบรับภาพโดยอตัโนมติัไดอ้ยา่งถูกตอ้งและดว้ยความเร็วสูง 
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Abstract 
One important problem associated with pineapple juice production is high nitrate content. This work reports the application of 

electrodialysis (ED) to reduce the nitrate level in pineapple juice; the effect of ED on selected properties of pineapple juice after nitrate 
removal are also reported and discussed. Single-strength pineapple juice with reduced pulp content was treated by ED at a voltage of 8V to 
reduce the nitrate level to the target values of either 15, 10 or 5 ppm. After ED treatment the removed pulp was added back to the juice and 
the selected properties, namely, total soluble solids, pH, acidity, color, selected aroma compounds and amino acids contents of the ED-
treated pineapple juices were determined and compared with those of the untreated juice. ED was capable of reducing the nitrate level from 
an untreated value of 50 ppm to less than 3 ppm within 35 min. Total soluble solids, pH and acidity of the ED-treated juice decreased with 
an increase in the nitrate reduction level. Amino acids contents of the ED-treated juice also decreased. In terms of the aroma compounds, 
ethyl butanoate, methyl 2-methylbutanoate, methyl hexanoate and ethyl 2-methylbutanoate, which were noted to be dominant compounds 
in pineapple juice significantly decreased.  Adding the pulp back to the ED-treated juice improved the color and amino acids contents of 
the juice; however, the nitrate level also expectedly increased. 
 

Keywords  Electrodialysis, Nitrate reduction,  Pineapple juice 
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การศึกษาและพฒันาเพือ่เพิม่ประสิทธิภาพของเคร่ืองเตมิอากาศประเภทท่อสถิตย์ 

 

ณฐัพงศ ์เผือกผาสุข 1) และ อนุรักษ ์ปีติรักษส์กุล 2) 
สาขาวิชาวิศวกรรมเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้พระนครเหนือ  แขวงวงศส์ว่าง เขตบางซ่ือ กรุงเทพมหานคร 10800 
Email: 1) n_puakpasert@hotmail.com, 2) arp@kmutnb.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
จุดประสงค์ของงานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาประสิทธิภาพของเคร่ืองเติมอากาศแบบท่อสถิตย ์โดยในการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ส่วน

ดว้ยกนั ไดแ้ก่ การออกแบบและสร้างอุปกรณ์ตน้แบบในระดบัภาคสนามและทาํการขยายขนาดไปสู่ระดบัอุตสาหกรรม ซ่ึงไดอ้อกแบบให้มี
การติดตั้ง  ออริฟิส แผ่นเพลทและท่อเวนทูรีอยูต่รงบริเวณทางเขา้ของท่อสถิตย ์เพ่ือช่วยให้อากาศและนํ้ าผสมกนัอยา่งมีประสิทธิภาพก่อน
ไหลเขา้ท่อสถิตย ์โดยอากาศจะไหลเขา้สู่เคร่ืองเติมอากาศผา่นทางออริฟิส ซ่ึงอยูด่า้นบนของหัวจ่ายอากาศ จากนั้นจะเขา้สู่ท่อเวนทูรีและชน
กระทบกบัแผ่นเพลท สาํหรับเคร่ืองเติมอากาศในระดบัภาคสนามไดท้าํการศึกษาผลกระทบจากการปรับอตัราการไหลของอากาศ (0.3-1.5 
ลบ.ม./ชม.) ระยะห่างของแผน่เพลทกบัท่อเวนทูรี (0.5 ซม. และ 3 ซม.) ระยะห่างของหัวจ่ายอากาศกบัท่อเวนทูรี (0.4 ซม. ถึง 3.4 ซม.) และ
ขนาดรูของหวัจ่ายอากาศ (2 ซม. และ 3 ซม.) ท่ีมีผลต่อประสิทธิภาพการเติมอากาศของเคร่ืองเติมอากาศแบบท่อสถิตย ์ท่ีระดบัความลึกของ
นํ้ า 1.5 เมตร ผลจากการทดลองเปล่ียนแปลงอตัราการไหลของอากาศพบว่า SOTR จะมีค่าสูงท่ีสุดคือ 0.0138 กก./ชม. ท่ีอตัราการไหลของ
อากาศ 1.5 ลบ.ม./ชม. ส่วน SOTE และ SAE จะมีค่าสูงท่ีสุดคือ 3.5% และ 3.35 กก./กิโลวตัต„์ชม. ท่ีอตัราการไหลของอากาศ 0.3 ลบ.ม./ชม. 
แต่เม่ือทาํการทดลองโดยการปรับระยะห่างของแผน่เพลท ระยะห่างของหวัจ่ายอากาศ และขนาดของรูจ่ายอากาศพบว่าไม่มีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (α = 0.05) สาํหรับเคร่ืองเติมอากาศในระดบัอุตสาหกรรมไดท้าํการศึกษาประสิทธิภาพ
จากการเปล่ียนแปลงอตัราการไหลของอากาศ (16.7-79.2 ลบ.ม./ชม.) ท่ีระดบัความลึกของนํ้า 4.7 เมตร ผลการทดลองพบวา่ SOTR จะมีค่าสูง
ท่ีสุดคือ 0.674 กก./ชม. ท่ีอตัราการไหลของอากาศ 79.2 ลบ.ม./ชม. ส่วน SOTE และ SAE จะมีค่าสูงท่ีสุดคือ 5.66% และ 1.01 กก./กิโลวตัต„์
ชม. ท่ีอตัราการไหลของอากาศ 16.7 ลบ.ม./ชม. 
 

คาํสําคญั  เคร่ืองเติมอากาศ  ท่อสถิตย ์ การถ่ายเทออกซิเจน  เวนทูรี  แผน่เพลท 
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การวเิคราะห์กระบวนการเช่ือมด้วยแรงเสียดทาน ระหว่างเหลก็กล้าไร้สนิม AISI 304L 
กบัเหลก็กล้าคาร์บอนปานกลาง 

 

สุทศัน ์ชมชิด  และ ศิริชยั ต่อสกุล * 
ภาควิชาวศิวกรรมอุตสาหการ คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธญับุรี อาํเภอธญับุรี จงัหวดัปทุมธานี รหสัไปรษณีย ์12110   
Email: sirichai.to@en.rmutt.ac.th*  
 

บทคดัย่อ 
การวิจยัน้ีเป็นการนาํเสนอความเขา้ใจพ้ืนฐานของกระบวนการเช่ือมดว้ยแรงเสียดทาน และกระบวนการทาํงานของเคร่ืองเช่ือมดว้ย

แรงเสียดทาน การเปล่ียนโครงสร้างจุลภาคและสมบติัของการเช่ือมโลหะของวสัดุท่ีคลา้ยกนัและแตกต่างกนัระหว่างเหล็กกลา้ไร้สนิม AISI 
304L กบัเหล็กกลา้คาร์บอนปานกลาง เพ่ือลดขั้นตอนการทาํงาน เพ่ือทาํไดก้ารทาํงานรวดเร็วเพ่ิมมากข้ึน โดยทาํการทดลองภายใตต้วัแปรท่ี
สาํคญัดงัน้ี แรงท่ีใชใ้นการเสียดสี (P1) ท่ี 1.0MPa, เวลาท่ีใช้ในการเสียดสี (t1) ท่ี 8 วินาที, แรงท่ีใช้ในการอดั (P2) ท่ี 1.5MPa, 2.0MPa, และ 
2.5MPa, เวลาท่ีใชใ้นการอดั (t2) ท่ี 2, 3 และ 4 วินาที และความเร็วรอบคงท่ี 1,500 รอบต่อนาที จากนั้นนาํช้ินงานมาทดสอบความแข็งแรงดึง
ดว้ยเคร่ืองทดสอบ และจากการทดลองจะเห็นไดว้า่การเลือกใชแ้รงและเวลาในการอดัท่ีเหมาะสมมีผลต่อการเช่ือมดว้ยแรงเสียดทาน สุดทา้ย
นาํผลการทดลองท่ีไดไ้ปประยกุตใ์ชก้บัการทาํงาน 
 

คาํสําคญั  การเช่ือมดว้ยแรงเสียดทาน  เหล็กกลา้ไร้สนิม  เหลก็กลา้คาร์บอนปานกลาง  การเช่ือมโลหะ 
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อทิธิพลของการดูดซึมนํา้และอุณหภูมขิึน้รูปต่อสมบตัเิชิงกลของวสัดุรีไซเคลิจากเศษ 
เมลามนี 

 

กฤติยา วงคเ์ลน 1) และ สมศกัด์ิ ศิวดาํรงพงศ ์2) 
1) สาขาวิชาวิศวกรรมเคร่ืองกล สาํนกัวิชาวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสุรนารี  111 ถนนมหาวิทยาลยั ตาํบลสุรนารี อาํเภอเมือง จังหวดั
นครราชสีมา 30000  Email: torres_prinjung@hotmail.com 
2) สาขาวิชาวิศวกรรมการผลิต สํานักวิชาวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสุรนารี  111 ถนนมหาวิทยาลยั ตาํบลสุรนารี อาํเภอเมือง จงัหวดั
นครราชสีมา 30000  Email: somsaksi@sut.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
เมลามีนฟอร์มลัดีไฮดเ์รซิน (Melamine Formaldehyde Resin) เป็นเทอร์โมเซตติงพลาสติกชนิดหน่ึง ส่วนมากใช้ทาํผลิตภณัฑใ์ช้ใน

ครัวเรือน เช่น จาน ชาม ชอ้น เป็นตน้ มีความแขง็ผิวดี และทนความร้อนไดดี้ ในระหวา่งกระบวนการผลิตผลิตภณัฑเ์มลามีน จะเกิดเศษครีบ
ออกมาเป็นจาํนวนมาก ซ่ึงเศษครีบเหล่าน้ีไม่สามารถนาํกลบัมาใช้ใหม่ หรือรีไซเคิลได้ ในการกาํจดัตอ้งใช้วิธีการฝังกลบหรือการเผา ซ่ึง
ก่อให้เกิดมลพิษต่อส่ิงแวดลอ้มทั้งทางนํ้าและทางอากาศ อีกทั้งยงัมีค่าใชจ่้ายในการกาํจดัอีกดว้ย ดงันั้นงานวิจยัน้ีมุ่งเน้นการนาํเศษเมลามีนมา
รีไซเคิล โดยนาํเศษเมลามีน (ท่ีผา่นกระบวนการข้ึนรูปแลว้) มาบดให้ละเอียดเป็นผง กรองให้ไดข้นาดอนุภาคท่ีตอ้งการ แลว้นาํมาผสมกบัเม
ลามีนใหม่ (เมลามีนท่ียงัไม่ผ่านการข้ึนรูป) เพ่ือใช้เป็นตวัประสานระหว่างอนุภาคของเศษเมลามีนเขา้ดว้ยกนั ดว้ยอตัราส่วนผสมท่ีต่างกนั 
จากนั้นนาํมาข้ึนรูปดว้ยการอดัแบบแม่พิมพร้์อน (Hot molding) ดว้ยอุณหภูมิการข้ึนรูปท่ีต่างกนั 3 อุณหภูมิ ไดแ้ก่ 160°C 180°C และ 200°C 
หลงัจากนั้นตดัช้ินงานท่ีไดจ้ากการข้ึนรูปให้อยูใ่นลกัษณะและขนาดของช้ินทดสอบทางกลต่าง ๆ โดยวตัถุประสงคข์องการศึกษาน้ีคือ ศึกษา
อิทธิพลของการดูดซึมนํ้ าและอุณหภูมิข้ึนรูปต่อคุณสมบติัเชิงกลของวสัดุรีไซเคิลจากเศษเมลามีนท่ีส่วนผสมต่าง ๆ ด้วยการข้ึนรูปแบบ
แม่พิมพร้์อน ซ่ึงจากการศึกษาวิจยัพบวา่วสัดุท่ีผา่นการดูดซึมนํ้ ามีสมบติัเชิงกลท่ีดีข้ึน ทั้งดา้นการรับแรงดดั แรงกดอดั และแรงกระแทก ใน
ส่วนของอุณหภูมิข้ึนรูปท่ีต่างกนันั้น ส่งผลให้สมบติัเชิงกลต่างกนั ซ่ึงวสัดุท่ีข้ึนรูปดว้ยอุณหภูมิ 180°C มีสมบติัทางกลดา้นการรับแรงดดั 
ดีกวา่อุณหภูมิข้ึนรูป 160°C ส่วนสมบติัเชิงกลดา้นการรับแรงกด และแรงกระแทก วสัดุท่ีข้ึนรูปดว้ยอุณหภูมิ 160°C จะมากกว่าวสัดุท่ีข้ึนรูป
ดว้ยอุณหภูมิ 180°C 

 

คาํสําคญั   รีไซเคิล  เศษเมลามีน  ดูดซึมนํ้า  เทอโมเซตติงพลาสติก 
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การศึกษาเทคนิคการควบคุมการทาํงานของแบตเตอร่ีลเิธียมไอออนในระบบผลติไฟฟ้า
จากเซลล์แสงอาทติย์ 

 

สุรัสวดี อานุภาพภราดร  นิพนธ์ เกตุจอ้ย * และ ฉตัรชยั ศิริสมัพนัธ์วงษ ์
วิทยาลยัพลงังานทดแทน มหาวิทยาลยันเรศวร 99  หมู่ 9  ตาํบลท่าโพธ์ิ  อาํเภอเมือง  จงัหวดัพิษณุโลก  65000   Email: ketjoy@yahoo.com*  
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาเทคนิคการควบคุมการทาํงานของแบตเตอร่ีลิเธียมไอออนในระบบผลิตไฟฟ้าจากเซลล์

แสงอาทิตยเ์พ่ือให้เกิดสภาพการทาํงานท่ีมีประสิทธิภาพสูงสุด จากการศึกษาพบว่าแบตเตอร่ีลิเธียมไอออนฟอสเฟตมีประสิทธิภาพสูงสุดคิด
เป็น 99.97 เปอร์เซ็นต ์ท่ีอุณหภูมิแวดลอ้ม 28 องศาเซลเซียส อตัราการคายประจุ 3 แอมแปร์ ( @ C 20) จากการเปรียบเทียบการทาํงานของ
แบตเตอร่ี พบว่าท่ี 28 องศาเซลเซียส แบตเตอร่ีลิเธียมไอออนฟอสเฟตมีประสิทธิภาพสูงกว่าท่ี 55 และ 20 องศาเซลเซียส ตามลาํดับ 
นอกจากน้ีการคายประจุในอตัราการคายประจุท่ีต ํ่าจะส่งผลให้แบตเตอร่ีมีประสิทธิภาพสูง เทคนิคท่ีเหมาะสมสาํหรับการควบคุมแบตเตอร่ีลิ
เธียมไอออน คือ การควบคุมอุณหภูมิแวดลอ้มให้อยูใ่นช่วง 28 องศาเซลเซียส โดยในระบบอาจติดตั้งระบบระบายอากาศหรือระบบควบคุม
อุณหภูมิ เป็นตน้ และทาํการควบคุมกระแสไฟฟ้าในการคายประจุแบตเตอร่ีให้ไม่สูงจนเกินไป  ดงันั้นการควบคุมอุณหภูมิและอตัราการคาย
ประจุแบตเตอร่ีจึงถือเป็นการควบคุมการทาํงานของแบตเตอร่ีลิเธียมไอออนฟอสเฟตในระบบผลิตไฟฟ้าจากเซลล์แสงอาทิตยเ์ พ่ือให้เกิด
สภาพการทาํงานท่ีมีประสิทธิภาพสูงสุด 
 

คาํสําคญั  เทคนิคการควบคุมการทาํงาน  แบตเตอร่ีลิเธียมไอออน  ระบบผลิตไฟฟ้าจากเซลลแ์สงอาทิตย ์
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การผลติโปรไบโอตกิสําหรับเป็นอาหารเสริมในการเลีย้งสุกร 

 

ดรุณี โสมนสั 1) และ สิริลกัษณ์ ชยัจาํรัส 2) 
ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวทิยาลยันเรศวร อ.เมือง จ.พิษณุโลก 65000 Email: 1) cat.bio@hotmail.com, 2) siriluxc@nu.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
คดัแยกแบคทีเรียโปรไบโอติกในกลุ่มแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกเพ่ือใชเ้ป็นอาหารเสริมสาํหรับสุกร จากลาํไส้เล็ก ลาํไส้ใหญ่ และมูล

ในลาํไส้ใหญ่ส่วนตน้ของสุกร บนอาหารจาํเพาะสูตร MRS ผสมโบรโมครีซอลเพอร์พอล โดยนาํมาทดสอบคุณสมบติัความเป็นโปรไบโอ
ติกทนอุณหภูมิสูง 80-95°C นาน 1-1.5 ชัว่โมง ทนสภาวะกรด pH 1-2 นาน 3-5 ชัว่โมง ตา้นทานยาปฏิชีวนะระดบัหน่ึง และสามารถผลิต
เอนไซมย์อ่ยพอลิแซ็กคาไรด์ท่ีไม่ใช้แป้งได ้พบว่าเช้ือท่ีแสดงคุณสมบติัโปรไบโอติก 5 สายพนัธุ์คือ Bacillus subtilis K21, B. lichenformis, 
B. subtilis KISR, B. subtilis KL-007 และ Pediococcus pentosaceus หลงัจากนั้นทาํการเพ่ิมอตัราการรอดชีวิตของโปรไบโอติก โดยการตรึง
เซลลแ์บบไมโครเอนแคปซูเลชนัดว้ยโปรตีน-พอลิแซ็กคาไรดค์อมเพล็กซ์ (Milk protein hydrolysate (MPH), 0.5 % (w/v) xanthan gum และ 
0.25 % (w/v) gellan gum) วิธีอิมลัชัน่นํ้าในนํ้ามนั ก่อนผสมโปรไบโอติกลงในอาหารสุกรสูตรอนุบาล เพ่ือทดสอบประสิทธิภาพอาหารเสริม
โปรไบโอติกในการเล้ียงสุกรระยะหลังหย่านมในฟาร์มเกษตรกรแบบเปิด จากผลการทดลองพบว่าการเสริมโปรไบโอติกในอาหารมี
ประสิทธิภาพเทียบเท่าอาหารผงสุกรสูตรอนุบาลท่ีเสริมยาปฏิชีวนะเน่ืองจากค่าอตัราการเจริญเติบโต และอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นเน้ือ ไม่
แตกต่างกนัทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยเฉพาะการใชอ้าหารแบบอดัเมด็ ส่งผลให้สุกรมีประสิทธิภาพการใชอ้าหารไดดี้กวา่อาหารแบบผง  
 

คาํสําคญั  แบคทีเรียโปรไบโอติก  สุกร  ไมโครเอนแคปซูเลชนั  โปรตีน-พอลิแซ็กคาไรดค์อมเพล็กซ์  อิมลัชนันํ้าในนํ้ามนั 
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การประเมนิวฏัจกัรชีวติของอุตสาหกรรมนํา้ตาล กรณีศึกษา: อุตสาหกรรมนํา้ตาลในพืน้ที่
ภาคเหนือตอนล่าง 

 

เอกวิทย ์ใยดี 1) ฉนัทนา พนัธุ์เหลก็ *1) สมชาย มณีวรรณ์ 1) และ ประมวล ปุนปัน 2) 
1) ศูนยว์ิจยัและจดัการดา้นพลงังาน คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยันเรศวร จงัหวดัพิษณุโลก 65000  Email: chantanap@nu.ac.th* 
2) บริษทั นํ้าตาลไทยเอกลกัษณ์ จาํกดั เลขท่ี 42/1 หมู่ 8 ต.คุง้ตะเภา อ. เมือง จ. อุตรดิตถ ์53000 
 

บทคดัย่อ 
วตัถุประสงคข์องการวิจยัน้ีเพ่ือประเมินคาร์บอนฟุตพร้ินทเ์พ่ือการวางแผนจดัการดา้นพลงังานและส่ิงแวดลอ้มของอุตสาหกรรม

นํ้าตาล ของบริษทันํ้ าตาลไทยเอกลกัษณ์ จงัหวดัอุตรดิตถ์ โดยประเมินคาร์บอนฟุตพร้ินทข์องผลิตภณัฑน์ํ้ าตาลทรายดิบ Hi-pol และนํ้ าตาล
ทรายดิบ J-spec โดยพิจารณาแบบ B2B ตั้งแต่กระบวนการไดม้าซ่ึงวตัถุดิบ กระบวนการผลิตและกระบวนการขนส่ง จากการศึกษาพบว่าการ
ปลดปล่อยก๊าซเรือนกระจกของกระบวนการผลิตนํ้ าตาลทรายดิบ Hi-pol ของบริษทันํ้ าตาลไทยเอกลกัษณ์ มีค่าสี 1001-2000 ICUMSA ค่า
ความหวานนํ้ าตาล 98.50-99.50 ºz ปริมาณก๊าซเรือนกระจกท่ีปลดปล่อยออกมาเท่ากบั 0.26 kgCO2e/kg ส่วนของผลิตภณัฑน์ํ้ าตาลทรายดิบ  
J-spec มีค่าสี 2001-3800 ICUMSA ค่าความหวานนํ้ าตาล 97.30-98.0 ºz มีปริมาณก๊าซเรือนกระจกท่ีปลดปล่อยทั้งหมดเท่ากบั 0.31 kgCO2e 
และผลกระทบท่ีเกิดมากข้ึนมากท่ีสุด คือ กระบวนการไดม้าซ่ึงวตัถุดิบ กระบวนการขนส่งวตัถุดิบจากไร่ถึงโรงงาน และกระบวนการผลิต
นํ้าตาลทรายดิบ ตามลาํดบั 
 

คาํสําคญั  คาร์บอนฟตุพร้ินท ์ การประเมินวฎัจกัรชีวิต  ออ้ย  นํ้าตาลทราย 
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วอเตอร์ฟุตพริ้นท์และดชันีพลงังานในอุตสาหกรรมผลตินํา้ตาล 

 

เสถียรพงศ ์งามสมฤทธ์ิ 1) ฉนัทนา พนัธุ์เหลก็ *1) สมชาย มณีวรรณ์ 1) และ ประมวล ปุนปัน 2) 
1) ศูนยว์ิจยัและจดัการทางดา้นพลงังาน ภาควิชาฟิสิกส์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยันเรศวร จงัหวดั พษิณุโลก 65000  Email: chantanap@nu.ac.th* 
2) บริษทั นํ้าตาลไทยเอกลกัษณ์ จาํกดั เลขท่ี 42/1 หมู่ 8 ต.คุง้ตะเภา อ. เมือง จ. อุตรดิตถ ์53000 
 

บทคดัย่อ 
อุตสาหกรรมการผลิตนา้ตาลของประเทศไทยโดยเป็นอุตสาหกรรมท่ีมีการส่งออกเป็นอนัดบัตน้ๆ ของโลก มีออ้ยเป็นวตัถุดิบหลกั 

ซ่ึงอุตสาหกรรมนํ้ าตาลนั้นมีปริมาณการใช้นํ้ าในกระบวนการผลิตเป็นจานวนมาก ดงันั้น บทความน้ีจึงทาํการศึกษาการประเมินวอเตอร์ 
ฟตุพร้ินทใ์นอุตสาหกรรมผลิตนํ้าตาล ซ่ึงกาํหนดการประเมินในส่วนภาคเหนือนตอนล่าง โดยการแบ่งเป็น 2 ส่วนดงัน้ี ในส่วนแรกวอเตอร์
ฟตุพร้ินทข์องกระบวนการปลูกออ้ย พบว่า จงัหวดัท่ีมีค่าวอเตอร์ฟุตพร้ินทม์ากท่ีสุดคือ จงัหวดัสุโขทยั มีค่าเท่ากบั 217 m3/ton โดยแบ่งเป็น 
WFgreen 115 m3/ton, WFblue 76 m3/ton และ WFgrey 26.62 m3/ton รองลงมาคือ จงัหวดัพิษณุโลก มีค่าเท่ากบั 213 m3/ton โดยแบ่งเป็น WFgreen 
111 m3/ton, , WFblue 76 m3/ton และ WFgrey 26.98 m3/ton และน้อยท่ีสุดคือ จงัหวดัอุตรดิตถ์มีค่าเท่ากบั 203 m3/ton โดยแบ่งเป็น WFgreen 97 
m3/ton, WFblue 82 m3/ton และ WFgrey 24.57 m3/ton และในส่วนท่ีสองวอเตอร์ฟุตพร้ินทข์องกระบวนการผลิตนํ้ าตาลทรายดิบ พบว่า นํ้ าตาล
ทรายดิบ มีค่าวอเตอร์ฟตุพร้ินทเ์ท่ากบั 1,745 m3/ton โดยแบ่งเป็น WFgreen 995 m3/ton, WFblue 576 m3/ton และ WFgrey 174 m3/ton 
 

คาํสําคญั  วอเตอร์ฟตุพร้ินท ์ ออ้ย  นํ้าตาล 
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Eco-Printing Using Seed Gums as a New Thickening Agent with Natural Dye from 
Mangosteen (Garninia Mangostana Linn) Rind 

 

Janya Pikul 1) Wancheng Sittikijyothin *1) and Rattanaphol Mongkholrattanasit 2) 
1) Chemical EngineeringFaculty of Engineering Burapha University Chonburi20131 Email: janya.pikul@gmail.com, wancheng@buu.ac.th* 
2) Faculty of industrial Textiles and Fashion Design Rajamangala University of Technology PhranakhonBangkok 10300  
Email: rattanaphol.m@rmutp.ac.th 
 

Abstract 
In textile printing, imported trade tamarind gum is used as thickening agent for chemical printing. This work, seed gums from 

Tamarindusindica (Linn.) and Cassia fistulawere used as printing paste instead of imported tamarind gum for printing. The natural dye as 
extracted from mangosteen rind was used for printing on silk and cotton fabrics. Both crude gums were modified by carboxymethylation 
reaction to improve the physicochemical composition, resulted in higher solubility in cold water when compared to trade tamarind gum 
solubility at the same gum concentration. The aim of present work was to find the suitable printing paste formula. Also, drying temperature 
and time conditions were investigated for printing both fabric types. The quality fabrics printed by depth of shade (K/S) were evaluated 
and compared with printed fabrics by trade printing paste. The obtained results showed that the printing paste from our seed gums had 
good potential to use instead of trade printing paste for printing on cotton and silk fabrics. 
 

Keywords  Carboxymethylation,  Thickening agent,  Printing paste,  Colour strength (K/S),  Natural dye. 
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การประยุกต์ใช้เช้ือจุลนิทรีย์ท้องถิ่นในการผลติปุ๋ ยอนิทรีย์ เพือ่เพิม่ผลผลติข้าวและป้องกนั 
การเกดิโรคใบไหม้ในข้าว 

 

เฉลิมชยั แพะคาํ  และ วิพรพรรณ์ เน่ืองเมก็ * 
คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลยัพะเยา จงัหวดัพะเยา 56000  Email: wipornpannuangmek@gmail.com* 
 

บทคดัย่อ 
การศึกษาคร้ังน้ี มีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาการใช้ปุ๋ ยอินทรียโ์ดยใช้เช้ือจุลินทรียท์อ้งถ่ินในการยอ่ยสลายผกัตบชวา เพ่ือเพ่ิมผลผลิต

และป้องกนัการเกิดโรคใบไหมใ้นขา้ว โดยแยกเช้ือจุลินทรียท์อ้งถ่ินจากตวัอย่างดิน จาํนวน 27 ตวัอย่าง โดยวิธี serial dilution method 
สามารถแยกเช้ือราไดจ้าํนวน 180 ไอโซเลท และจดัจาํแนกเช้ือราได ้15 ชนิด ไดแ้ก่ Acremonium sp., Aspergillus sp. (PY 6), Aspergillus 
flavus, A. fumigatus, A. niger, A. terreus, Fusarium sp., Mucor sp., Nigrospora sp., Paecilomyces sp., Penicillium sp., Phoma sp., Pythium 
sp., Rhizopus sp. และ Trichoderma sp. จากนั้นนาํเช้ือจุลินทรียท์อ้งถ่ินท่ีแยกไดม้าทดสอบการผลิตเอนไซมเ์ซลลูเลส ไซแลนเนส โปรติเอส 
และยรีูเอส พบว่าเช้ือรา Trichoderma sp. (UPPY19) สามารถผลิตเอนไซมเ์ซลลูเลสและยรีูเอสสูงท่ีสุด โดยมีค่า HC value เท่ากบั 3.71 และ 
3.37 ซม. ตามลาํดบั ในขณะท่ีเช้ือรา Mucor sp. (UPPY06) สามารถผลิตเอนไซมไ์ซแลนเนสสูงท่ีสุด และเช้ือรา Rhizopus sp. ไอโซเลท 
UPPY29 ผลิตเอนไซมโ์ปรติเอสสูงท่ีสุด โดยมีค่า HC value เท่ากบั 1.63 และ 2.70 ซม. ตามลาํดบั เม่ือนาํเช้ือราท่ีคดัเลือกไดท้ั้ง 3 ชนิด ไดแ้ก่ 
เช้ือรา Mucor sp. (UPPY06)  เช้ือรา Rhizopus sp. (UPPY29) และเช้ือรา Trichoderma sp. (UPPY19) ไปศึกษาประสิทธิภาพในการยอ่ยสลาย
ผกัตบชวาระยะเวลาการหมกั  60 วนั เม่ือนาํผกัตบชวาหมกัมารวมกบัวสัดุอ่ืนๆ ได้แก่ ดินออร์แกนิก แร่ภูเขาไฟ มูลไก่ และมูลสุกร และ
วิเคราะห์คุณสมบติัของปุ๋ ยหมกั พบวา่ปุ๋ ยอินทรียท่ี์ใส่  เช้ือราร่วมกนัทั้ง 3 ชนิด (กรรมวิธีท่ี 8) ดีท่ีสุด ซ่ึงมีสมบติัดงัต่อไปน้ี pH 7.55, EC 2.35 
dS/m, OM 31.24 %, C/N ratio 6.36, Total N 0.31 %, Total P2O5 43.54 ppm, Total K2O 77.55 ppm และความสมบูรณ์ในการหมกั 89.50 % 
จากนั้นนาํปุ๋ ยอินทรียไ์ปทดสอบการตอบสนองต่อการเจริญเติบโตของขา้ว พบวา่กรรมวิธีท่ีใส่ปุ๋ ยเคมีมีการเจริญเติบโตทางลาํตน้และผลผลิต
ดีกวา่การใส่ปุ๋ ยอินทรียอ์ยา่งชดัเจน โดยผลผลิตของขา้วไดแ้ก่ จาํนวนรวงต่อกอ จาํนวนเมล็ดต่อรวง จาํนวนเมล็ดดี-เมล็ดลีบต่อรวง นํ้ าหนกั 
1,000 เมล็ด และดชันีการเก็บเก่ียว เท่ากบั 26.25 (รวง), 100.14 (เมล็ด), 63.56 (เมล็ด), 36.48 (เมล็ด), 29.72 (กรัม) และ 0.275 ตามลาํดบั 
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

สาํหรับการทดสอบเช้ือจุลินทรียท่ี์สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา Pyricularia oryzae ในระดบัห้องปฏิบติัการ พบว่าเช้ือรา Trichoderma sp. 
(UPPY19), เช้ือรา Mucor sp. (UPPY06) และเช้ือรา Rhizopus sp. (UPPY29) มีประสิทธิภาพการยบัย ั้งสูงท่ีสุด คือ 77.59, 68.97 และ 65.52 
เปอร์เซ็นต ์ตามลาํดบั จากการทดสอบการยบัย ั้งในระดบัโรงเรือนตน้ขา้วโดยฉีดพน่เช้ือจุลินทรียร่์วมกนัทั้ง 3 ชนิด (กรรมวิธีท่ี 9) และฉีดพ่น
ดว้ยเช้ือสาเหตุโรค  มีเปอร์เซ็นตก์ารเกิดโรคนอ้ยท่ีสุด คือ 17 เปอร์เซ็นต ์ซ่ึงแตกต่างจากชุดควบคุมอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

คาํสําคญั  เช้ือจุลินทรียท์อ้งถ่ิน  ปุ๋ ยอินทรีย ์ โรคใบไหม ้
 
 

 
MRG555S071 

การผลติเส้นขนมจนีจากข้าวกล้องงอกและพฒันาเป็นเส้นขนมจนีข้าวกล้องงอกอบแห้ง 

 

จิราภรณ์ กระแสเทพ 1)  และ มณัฑนา นครเรียบ 2) 
1) ภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหาสารคาม ตาํบลขามเรียง อาํเภอกนัทรวิชยั จงัหวดัมหาสารคาม 44150   
Email: aeed_ch15@windowslive.com, 2) muntana.c@msu.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
ขนมจีน เป็นผลิตภณัฑอ์าหารเส้นชนิดหน่ึงท่ีแปรรูปมาจากขา้ว คนไทยทัว่ทุกภาคโดยเฉพาะภาคตะวนัออกเฉียงเหนือนิยมบริโภค

กนัมาตั้งแต่สมยัโบราณ กลุ่มวิสาหกิจเกษตรกรดอนนาสามคัคี จงัหวดัมหาสารคาม ผลิตขนมจีนขายในชุมชน ตามตลาดนดัต่างๆ เน่ืองจาก
การปนเป้ือนจุลินทรียใ์นการผลิตขนมจีนเกิดข้ึนไดห้ลายขั้นตอน ทาํให้ขนมจีนบูดเร็ว ไม่สามารถเก็บไวไ้ดน้าน ผูผ้ลิตก็ไม่สามารถผลิตไว้
ได้เยอะ และนอกจากน้ียงัไม่สามารถท่ีจะทาํการขนส่งในระยะทางไกลๆได้ ดงันั้นการวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือถ่ายทอดวิธีการผลิต
ขนมจีนจากขา้วกลอ้งงอกและพฒันาเป็นเส้นขนมจีนขา้วกลอ้งงอกอบ แห้งและศึกษาสารสาํคญั ไดแ้ก่ สารฟีนอลิกรวม สารกาบา้ และฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระ  พบว่าขนมจีนขา้วกลอ้งงอกอบ แห้งมีสารสาํคญัเหล่าน้ีมากกว่าขนมจีนท่ีผลิตจากขา้วหรือแป้ง ซ่ึงงานวิจยัน้ีเป็นการเพ่ิม
ผลิตภณัฑใ์หม่ให้กบักลุ่ม แกไ้ขปัญหาการว่างงานและสร้างเสริมรายได้ให้กบัครอบครัว ตลอดจนสร้างงานสร้างอาชีพให้มีความเขม้แข็ง
พ่ึงพาตนเองอยา่งย ัง่ยนืต่อไป และท่ีสาํคญัคือเพ่ือให้ผูบ้ริโภคไดรั้บคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึนจากขนมจีนทัว่ๆไปอีกดว้ย 
 

คาํสําคญั  ขา้วกลอ้งงอก  เส้นขนมจีน  การอบแห้ง  สารกาบา้  ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ   
 
 

 
MRG555E072 

ผลของการทาํ Subcritical Heat Treatment และ Cryogenic Treatment ต่อความแขง็
และความต้านทานการสึกหรอแบบขัดสีของเหลก็หล่อโครเมยีมสูง 16%Cr-2%Mo ทีเ่ตมิ
วาเนเดยีม 

 

พงษอ์นนัต ์โสแกว้ 1) และ สุดสาคร อินธิเดช 2)  

ภาควิชาวศิวกรรมการผลิต คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหาสารคาม ตาํบลขามเรียง  อาํเภอกนัทรวิชยั  จงัหวดัมหาสารคาม 44150   
Email: 1)  job1627@gmail.com, 2) sudsakorn.i@msu.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีไดท้าํการศึกษาผลของการบาํบดัเยน็ดว้ยไนโตรเจนเหลวหลงัการอบชุบแบบ Subcritical heat treatmentต่อความตา้นทาน

การสึกหรอแบบขดัสีของเหล็กหล่อโครเมียม 16 wt%Cr‟2 wt%Mo ท่ีเติมวาเนเดียม 0-3 wt% ทาํการเตรียมช้ินงานทดสอบและอบช้ินงาน
ทดสอบในสภาพหล่อท่ีอุณหภูมิ 500 550 และ 600  องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 ชั่วโมง เยน็ตวัในอากาศและไนโตรเจนเหลว  ความแข็งใน
สภาพหล่อเพ่ิมข้ึนช้าๆตามปริมาณวาเนเดียม ในสภาพผ่านการทาํ Subcritical heat treatment พบว่าความแข็งแสดงการเกิด Secondary 
hardening เน่ืองการตกตะกอนของคาร์ไบดล์าํดบัท่ีสองและการเปล่ียนเฟสจากออสเทนไนตก์ลายเป็นมาร์เทนไซต ์ความแข็งในช้ินงานผ่าน
การเยน็ตวัในไนโตรเจนเหลวจะสูงกวา่เยน็ตวัในอากาศในทุกช้ินงาน ในการทดสอบการสึกหรอแบบขดัสีพบวา่นํ้าหนกัท่ีสูญเสียแปรผนัตรง
กบัระยะทางท่ีขดัสีในทุกช้ินงานทดสอบ อตัราการสึกหรอลดลงเม่ือความแขง็และปริมาณวาเนเดียมเพ่ิมข้ึน ค่าอตัราการสึกหรอในช้ินงานท่ี
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

ผา่นการเยน็ตวัดว้ยไนโตรเจนเหลวจะตํ่ากวา่ในการเยน็ตวัในอากาศ ค่าอตัราการสึกหรอตํ่าสุดไดรั้บในช้ินงานท่ีเติม 3 wt% V อบท่ีอุณหภูมิ 
550 องศาเซลเซียสและเยน็ตวัในไนโตรเจนเหลว 
 

คาํสําคญั  การอบชุบแบบ Subcritical heat treatment    การบาํบดัเยน็ดว้ยไนโตรเจนเหลว   เหลก็หล่อโครเมียมสูง   ความแขง็   
ความตา้นทานการสึกหรอแบบขดัสี   ผลของวาเนเดียม 
 
 

 
MRG555E077 

การพฒันาตวัแบบจาํลองสําหรับการประเมนิประสิทธิภาพความร่วมมอืด้านการขนส่ง
ระหว่างผู้ให้บริการหลายรายบนโครงข่าย 

 

เจษฎา องัศุวชัรากร 1) และ สมชาย ปฐมศิริ 2) 
1) กลุ่มสาขาวิชาเทคโนโลยีการจดัการระบบสารสนเทศ  คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล ตาํบลศาลายา อาํเภอพุทธมณฑล นครปฐม 73170   
Email: boombim123@msn.com 
2) ภาควิชาวิศวกรรมโยธาและส่ิงแวดลอ้ม คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล ตาํบลศาลายา อาํเภอพุทธมณฑล นครปฐม 73170    
Email: Somchai.Pat@mahidol.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
ทุกวนัน้ีการแข่งขนักนัระหวา่งผูใ้ห้บริการดา้นการขนส่งมีแนวโน้มสูงข้ึนประกอบกบับริษทัขนาดเล็กและขนาดกลาง มีทรัพยากร

เงินทุน เครือข่ายการขนส่งและเครือข่ายลูกคา้ท่ีค่อนขา้งจาํกดั จึงเป็นไปไดย้ากท่ีจะให้บริการท่ีดีข้ึน ดงันั้นผูใ้ห้บริการบางรายไดเ้ล็งเห็นถึง
แนวคิดของความร่วมมือให้บริการเพ่ือท่ีจะนาํมาใช้พฒันาประสิทธิภาพการให้บริการ เพียงแต่ยงัขาดแคลนเคร่ืองมือในการวิเคราะห์เชิง
ปริมาณเพ่ือประเมินผลประสิทธิภาพของการร่วมมือกนัให้บริการขนส่ง โครงการน้ีจึงเสนอท่ีจะพฒันาตวัแบบจาํลองสําหรับใช้ในการ
วิเคราะห์สถานการณ์ของการร่วมมือในรูปแบบต่างๆ โดยใชเ้คร่ืองมือ Google Map API ในการสร้างตวัแบบจาํลอง ซ่ึงแสดงผลบนเวป็เบราว
เซอร์ แลว้นาํไปใชก้บักรณีศึกษาของผูป้ระกอบการขนส่ง รวมทั้งระบบบริการการแพทยฉุ์กเฉิน เพ่ือจะประเมินผลของความร่วมมือกนัเม่ือ
จาํนวนผูใ้ห้บริการเพ่ิมข้ึน จากผลวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่า การร่วมมือกนัให้บริการไม่ว่าจะในดา้นการขนส่ง หรือในด้านการให้บริการ 
สามารถเพ่ิมประสิทธืภาพของการให้บริการในแง่ของ การลดตน้ทุน(ลดระยะทาง) และการเพ่ิมคุณภาพในการให้บริการ (ลดระยะเวลา) ของ
ทั้งระบบ จากผลลพัธ์ดงักล่าวสามารถใชเ้ป็นขอ้มูลประกอบการตดัสินใจในการจะสร้างความร่วมมือกนัระหวา่งผูใ้ห้บริการไดอี้กดว้ย  
 

คาํสําคญั  ความร่วมมือ  การขนส่ง  ตวัแบบจาํลอง  โครงข่าย 
 
 

 
MRG555S078 

การพฒันาผลติภณัฑ์บิสกติดชันนีํา้ตาลตํา่จากข้าวกล้องสินเหลก็ 

 

ขนิษฐา วงคล์าว และ พร้อมลกัษณ์ สมบูรณ์ปัญญากุล  
ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 420/1 ถ.ราชวิถี เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์บิสกิตดชันีนํ้ าตาลตํ่า โดยศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งขา้วกล้องสิน

เหล็ก ทดแทนมาการ์รีนดว้ยเนยขาวนํ้ ามนัรําขา้วและทดแทนนํ้ าตาลดว้ยอินูลินต่อคุณสมบติัทางกายภาพและประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ ์
จากผลการทดลองพบวา่ ปริมาณแป้งขา้วกลอ้งสินเหล็ก เนยขาวนํ้ามนัรําขา้ว และอินูลินท่ีสามารถทดแทนในบิสกิตไดร้้อยละ 30 40 และ 50 
โดยนํ้าหนกั ตามลาํดบั คุณค่าทางโภชนาการของบิสกิตหน่ึงหน่วยบริโภค (30 กรัม) ให้พลงังาน 160 กิโลแคลลอรี มีปริมาณไขมนัทั้งหมด 
ไขมนัอ่ิมตวั คอเลสเตอรอล โปรตีน ใยอาหาร และนํ้ าตาล เท่ากบั ร้อยละ 29.4, 13.7, 0, 6.6, 15.1 และ 7.6 ตามลาํดบั ค่าดชันีนํ้ าตาล
โดยประมาณเท่ากบั 55 จึงจดัเป็นอาหารท่ีมีค่าดชันีนํ้ าตาลตํ่า เก็บรักษาบิสกิตบรรจุในถุงโพลิเอทีลีนลามิเนทอลูมิเนียมฟอยด์ สามารถเก็บ
รักษาไดอ้ยา่งนอ้ย 8 สปัดาห์ 
 

คาํสําคญั  บิสกิต  ดชันีนํ้าตาล  ขา้วกลอ้งสินเหล็ก 

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/78_MRG555S078.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/78_MRG555S078.pdf


38 
 

รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

 
MRG555S079 

การพฒันาไอศกรีมไขมนัตํา่จากข้าวไรซ์เบอร่ี 

 

นรินทร์ภพ ช่วยการ และ พร้อมลกัษณ์ สมบูรณ์ปัญญากุล  
ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 420/1 ถ.ราชวิถี เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือพฒันาไอศกรีมไขมนัตํ่า โดยการทดแทนไขมนัในไอศกรีมดว้ยแป้งขา้วไรซ์เบอร่ีและอินูลิน และศึกษา

สมบติัทางเคมี-กายภาพและประสาทสัมผสัของไอศกรีม  ผลการทดลองพบว่าปริมาณแป้งขา้วไรซ์เบอร่ี และอินูลินท่ีเหมาะสมสําหรับ
ทดแทนไขมนัคือ ร้อยละ 5 และ 3.5 โดยนํ้าหนกั คุณค่าทางโภชนาการของไอศกรีมหน่ึงหน่วยบริโภค (80 กรัม) ให้พลงังานทั้งหมด 90 กิโล
แคลอรี และมีปริมาณไขมนัทั้งหมด 1.5 กรัม จึงจดัเป็นไอศกรีมประเภทไขมนัตํ่า นอกจากน้ียงัมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ร้อยละ 
53.47 มิลลิกรัมกรดแกลลิก สาํหรับประสิทธิภาพการตา้นอนุมูลอิสระพบวา่มีค่า DPPH ORAC และ FRAP ร้อยละ 65.20 738.95 และ 222.20 
ไมโครโมลโทรลอกซ์ ตามลาํดบั    มีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดร้อยละ 4.83 มิลลิกรัมโดยนํ้าหนกัเปียก จากการศึกษาอายกุารเก็บรักษา 
พบวา่เม่ือนาํไอศกรีมขา้วไรซ์เบอร่ีไขมนัตํ่าเก็บท่ีอุณหภูมิ -25±3 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดอ้ยา่งนอ้ย 8 สปัดาห์ 
 

คาํสําคญั  ไอศกรีมไขมนัตํ่า  ขา้วไรซ์เบอร่ี สารตา้นอนุมูลอิสระ     
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ผลของการเสริมนํา้มนัปลาต่อการเจริญเตบิโต ปริมาณโอเมก้า 3 ในเนือ้ปลา และภาวะ 
ออกซิเดช่ันของปลาหนังบึกสยาม 

 

สิทธิกรณ์ อยูแ่จ่ม 1) เกรียงศกัด์ิ  เม่งอาํพนั 1) ชุติมา ศรีมะเริง 2) และ ดวงพร อมรเลิศพศิาล *1) 
1) คณะเทคโนโลยีการประมงและทรัพยากรทางนํ้า มหาวิทยาลยัแม่โจ ้50290  Email: doungpornfishtech@gmail.com* 
2) คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 50200 
 

บทคดัย่อ 
ในกระบวนการแปรรูปปลาพบมีเศษเหลืออยูเ่ป็นจาํนวนมากโดยเฉพาะกอ้นไขมนัในช่องทอ้ง จึงนาํกอ้นไขมนัดงักล่าวมาเพ่ิมมูลค่า

ดว้ยการสกดัเป็นนํ้ ามนัปลาและนาํมาเสริมในอาหารเม็ดสาํหรับเล้ียงปลาหนงับึกสยาม ผลจากการศึกษาพบว่า ก้อนไขมนัปลาหนงั 1 กก. 
สกดัไดน้ํ้ามนัปลา เท่ากบั 700 มล.โดยในนํ้ ามนัปลา 100 กรัม มีส่วนประกอบของไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิดโอเมกา้ 9 เท่ากบั 37.0 กรัม และกรด
ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อนชนิดโอเมกา้ 3 และ 6 เท่ากบั 0.92 และ 12.0 กรัม ตามลาํดบั จากนั้นนาํนํ้ ามนัปลามาเสริมในอาหารปลาท่ีระดบั
ต่างกนั ร่วมกบัการใชส้าหร่ายเตาเป็นสารกนัหืน จากการศึกษาผลการเจริญเติบโตในปลาหนงัลูกผสมบึกสยามเป็นเวลา 5 เดือน พบว่า ปลา
หนงัฯท่ีเล้ียงดว้ยนํ้ามนัปลาท่ีระดบั 5% มีนํ้าหนกัเฉล่ียมากกวา่ทุกหน่วยการทดลองอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนอตัราการเปล่ียน
อาหารเป็นเน้ือ และอตัราการเจริญเติบโตต่อวนัไม่มีความแตกต่างกนั ในทุกหน่วยการทดลอง นอกจากน้ียงัพบปริมาณไขมนัไม่อ่ิมตวั
เชิงซอ้นในเน้ือปลากลุ่มท่ีเล้ียงดว้ยนํ้ามนัปลาท่ีระดบั 5% มีค่ามากกวา่ทุกหน่วยการทดลอง โดยเฉพาะไขมนัชนิดโอเมกา้ 3 ส่วนการประเมิน
ภาวะเครียดออกซิเดชนัในปลาหนงัฯ พบวา่ ปลาหนงัท่ีไดรั้บนํ้ามนัปลาเสริมในอาหารมีระดบัของลิปิดเปอร์ออกซิเดชัน่ลดลงเฉพาะในเดือน
ท่ี 1 ของการทดลอง ผลจากการทดลองสรุปไดว้่า นํ้ ามนัปลาท่ีสกดัไดจ้ากกอ้นไขมนัท่ีเป็นเศษเหลือใช้มีศกัยภาพในการนาํมาใช้เป็นอาหาร
เสริมในการเพาะเล้ียงสตัวน์ํ้าได ้
 

คาํสําคญั  นํ้ามนัปลาจากเศษเหลือ การเจริญเติบโต โอเมกา้ 3 ในเน้ือปลา   ภาวะเครียดออกซิเดชัน่  ปลาหนงับึกสยาม 
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การพฒันาเทคนิคทีใ่ช้ต้นทุนตํา่ในการเพิม่ปริมาณแบคทเีรียแลคตคิสําหรับ 
ใช้เป็นกล้าเช้ือในกระบวนการหมกัมโิซะข้าว 

 

ศุภลกัษณ์ ใคร้โทง้ 1) สิทธิสิน บวรสมบติั *1) และ สกุณณี บวรสมบติั 2) 
1) สาขาวิทยาศาสาตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแม่โจ ้เชียงใหม่ 50290  
Email: rung_lovek@hotmail.com, sittisin@mju.ac.th 
2) สาขาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 50200  Email: sakunnee@chiangmai.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
การหมกัมิโซะมีจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งในการผลิต ไดแ้ก่ ยีสตแ์ละแบคทีเรียแลคติค ซ่ึงเช่ือว่าช่วยเร่งการหมกัมิโซะ งานวิจยัน้ีจึงได้

ศึกษาการผลิตกล้าเช้ือแบคทีเรียแลคติคโดยหมกัขา้ว 3 สายพนัธุ์ คือ ขา้วเสาไห้ ขา้วหอมมะลิทุ่งกุลาร้องไห้ และขา้วญ่ีปุ่ นท่ีคัว่และไม่คัว่ 
วิเคราะห์จาํนวนแบคทีเรียแลคติค จุลินทรียท์ั้งหมด ยีสต์ รา และปริมาณกรดแลคติค พบว่าขา้วหอมมะลิทุ่งกุลาร้องไห้มีความเหมาะสม
สาํหรับผลิตกลา้เช้ือแบคทีเรียแลคติค นอกจากนั้นไดศึ้กษาการผลิตโคจิขา้วหอมมะลิทุ่งกุลาร้องไห้ โดยใช้ผงสปอร์ Aspergillus oryzae M-
01 ร้อยละ 0.05 บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 96 ชัว่โมง พบว่าในชัว่โมงท่ี 60 ของการหมกั โคจิมีกิจกรรมของเอนไซมอ์ะไมเลสและโป
รติเอสสูงสุด จากนั้นหมกัมิโซะโดยใช้ ถั่วเหลืองต้ม เกลือ โคจิท่ีเตรียมไว ้และข้าวหมกัร้อยละ 0 5 และ 10  เป็นเวลา 8 สัปดาห์ ณ 
อุณหภูมิห้อง พบวา่จาํนวนแบคทีเรียแลคติคในทุกทรีตเมน้ตมี์แนวโน้มใกลเ้คียงกนั โดยมีค่าสูงในช่วงแรกของการหมกั ค่าความเป็นกรด-
ด่าง ลดลง ปริมาณกรดแลคติคเพ่ิมข้ึน การทดสอบทางประสาทสมัผสั พบวา่กล่ินมิโซะท่ีไม่เติมและเติมขา้วหมกัร้อยละ 10  มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) เม่ือใชมิ้โซะท่ีหมกัเป็นระยะเวลา 1 สัปดาห์ เป็นกลา้เช้ือในการหมกัมิโซะรุ่นต่อไป โดยเติมมิโซะรุ่น
ก่อนลงไปในส่วนผสมร้อยละ 0 5 และ 10  และหมกั ณ อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 8 สัปดาห์ พบว่ามิโซะรุ่นก่อนไม่มีผลต่อการหมกัมิโซะ การ
เก็บรักษามิโซะ ณ อุณหภูมิตูเ้ยน็และอุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 8 สปัดาห์ พบวา่มีการเปล่ียนแปลงของจาํนวนจุลินทรียใ์กลเ้คียงกนั 
 

คาํสําคญั  มิโซะ  ขา้วหมกั  แบคทีเรียแลคติค 
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Aluminium-Complex of Phycocyanin from Spirulina Platensis: Preparation, 
Stability and Its Utilization in Cosmetics 

 

Sirirat Mookriang and Ampa Jimtaisong * 
School of Cosmetic Science, Mae Fah Luang University Muang, Chiang Rai 57100, Thailand  Email: ampa@mfu.ac.th*  
 

Abstract 
Phycocyanin is a blue, light-harvesting pigment in cyanobacterium Spirulina platensis. It is stable at pH 5-7.5, whereas 

temperature beyond 40 °C leads to instability. This work studied the preparation of phycocyanin in the form of aluminium-complex to help 
maintaining or improving stability of phycocyanin. The phycocyanin was extracted from S. platensis powder. The solvents for extraction 
are deionized water and sodium phosphate buffer. The purity of phycocyanin is evaluated by UV-vis spectrophotometer. The aluminium-
phycocyanin complex was prepared by adding different quantity of aluminium potassium sulfate to phycocyanin extract. Reaction time and 
temperature were also studied. The aluminium-phycocyanin complex is dark greenish-blue. The cytotoxicity of phycocyanin extract and its 
complex was tested against human dermal fibroblast, neonatal (HDFn) C-004-5C cell using resazurin microplate assay. The stability 
properties were studied at ambient temperature, 4 °C, 45 °C, 50 °C, UV light and fluorescent light for 1 month. Additionally, utilization of 
the aluminium-phycocyanin complex as coloring ingredient in cosmetic formulation was investigated. 
 

Keywords  Spirulina platensis,  Phycocyanin,  Aluminium-complex,  Characterization,  Stability,  Cosmetic formulation 
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การเพิม่มูลค่ากากเหลอืทิง้จากกระบวนการผลตินํา้องุ่นเป็นบอดีส้ครับ 

 

พยุงรัตน ์ จนัพุม่   เปรมนภา  สีโสภา  และ เกตุการ  ดาจนัทา * 
คณะเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลยัราชภฏัพิบูลสงคราม  อ.เมือง จ.พิษณุโลก 65000 E-mail: dkatekan@hotmail.com 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีศึกษาผลของอุณหภูมิในการอบแห้งกากองุ่นพนัธุ์ป๊อกดาํซ่ึงเป็นของเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตนํ้ าองุ่นต่อคุณภาพของ

สารออกฤทธ์ิทางเวชสําอางก่อนนาํไปใช้เป็นส่วนผสมของบอด้ีสครับ โดยผนัแปรอุณหภูมิการอบแห้งในตูอ้บแห้งแบบลมร้อนท่ี 60  70  
และ 80 องศาเซลเซียส ให้มีความช้ืนประมาณร้อยละ 10 ทาํการตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอล ฟลาโวนอยด์ แอนโทไซยานิน 
ฟลาวานอลและฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนั คือ DPPH radical-scavenging activity (DPPH) และ ferric reducing antioxidant power (FRAP)  พบว่า 
การอบแห้งกากองุ่นท่ี 80 องศาเซลเซียส นาน 150 นาที มีปริมาณฟลาโวนอยด์  DPPH และ FRAP  สูงท่ีสุด และพบสารประกอบฟีนอล
ปริมาณสูงไม่แตกต่างกบัการอบแห้งท่ีอุณหภูมิอ่ืน สาํหรับการพฒันาครีมบอด้ีสครับผสมกากองุ่น สูตรตาํรับท่ีผา่นการคดัเลือกมีลกัษณะเป็น
เน้ือครีมเจล มีส่วนผสมของกากองุ่นขนาด 30 เมช ในปริมาณร้อยละ 7 โดยไดรั้บคะแนนความพึงพอใจในระดบัมาก  มีสารประกอบฟีนอล 
ฟลาโวนอยด ์แอนโทไซยานิน  ค่า DPPH และ FRAP เพ่ิมข้ึนจากครีมสูตรพ้ืนฐานท่ีไม่มีการเติมกากองุ่นอยา่งชดัเจน  ผลิตภณัฑมี์ค่าความคง
ตวัทางกายภาพและค่า TBA value อยูใ่นเกณฑท่ี์ดีหลงัการเก็บในสภาวะเร่งดว้ยวิธี heat and cool cycle 6 รอบ และมีค่าการเหลืออยูข่อง
สารประกอบฟีนอลและค่า DPPH สูงถึงร้อยละ 94 และ 92 ตามลาํดบั  
 

คาํสําคญั  กากองุ่น  ป๊อกดาํ บอด้ีสครับ  ครีมขดัผิว  การตา้นออกซิเดชนั 
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การลดค่าดชันีนํา้ตาลในผลติภณัฑ์ขนมไทย 

 

ธญัสินี โพธ์ิภิรมย ์ และ  คงศกัด์ิ ศรีแกว้  
คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลยัราชภฏัพิบูลสงคราม อ.เมือง จ.พษิณุโลก 65000  Email: khongsak@live.psru.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
ผลิตภณัฑข์นมไทยส่วนใหญ่มกัมีค่าดชันีนํ้ าตาล (GI) สูง ซ่ึงไม่เหมาะต่อผูต้อ้งการควบคุมนํ้ าตาลในเลือด งานวิจยัน้ีศึกษาผลของ

การเติมแป้งท่ีเป็นแหล่งของสตาร์ชทนการยอ่ย (Resistant starch; RS) จาํนวน 4 ชนิด ไดแ้ก่ แป้งกลว้ยดิบ แป้งหวัพทุธรักษา และแป้ง RS สูง
ทางการคา้ 2 ชนิด (Hi-maize® 260 และ T-fiber®) ลงไปในแป้งผสมสาํหรับทาํขนมไทย ท่ีระดบั 15, 20 และ 30% (w/w) โดยศึกษาในขนม
ไทย 3 ชนิด ไดแ้ก่ ดอกจอก ถัว่ทอด และขนมเข่ง ผลพบวา่ แป้ง RS สูงทุกชนิดสามารถช่วยลดค่า GI ของขนมไทยลงไดจ้ากระดบัสูง (GI ≥ 
70) เป็นระดบัปานกลาง (GI = 59-69) โดยแป้งกลว้ยดิบ มีประสิทธิภาพในการลด GI ดีท่ีสุด อยา่งไรก็ตามการเติมแป้ง RS สูงแมจ้ะช่วยลดค่า 
GI แต่ทาํให้ผลิตภณัฑดู์ดซบันํ้ามนัมากข้ึน มีเน้ือสมัผสัแขง็กระดา้งเพ่ิมข้ึน และผูบ้ริโภคให้คะแนนการยอมรับลดลงเม่ือทาํการประเมินทาง
ประสาทสมัผสั 
 

คาํสําคญั  ขนมไทย  ดชันีนํ้าตาล  การยอ่ยสตาร์ช 
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การยดือายุการเกบ็รักษาก๋วยเตีย๋วเส้นเลก็ 

 

กนกวรรณ แตงกลู  ธวชัชยั ศุภวิทิตพฒันา * และ ปิยวรรณ ศุภวิทิตพฒันา 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลยัราชภฏัพิบูลสงคราม จงัหวดัพิษณุโลก 65000  
Email: tsupavititpatana@yahoo.com* 
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บทคดัย่อ 
ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กมีอายกุารเก็บรักษาสั้นเน่ืองจากเกิดการเส่ือมเสียจากจุลินทรีย ์งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาการยืดอายกุาร

เก็บรักษาก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก  โดยมีการแปรผนัปริมาณกลีเซอรอลและโพรพิลีนไกลคอลท่ีเหมาะสมต่อการลดปริมาณนํ้ าอิสระท่ีจุลินทรีย์
สามารถนาํไปใชป้ระโยชน์ได ้(aw) ของก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก โดยแปรผนัปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 2 และ 3 ร่วมกบัการแปรผนัปริมาณโพรพิลีน
ไกลคอลร้อยละ 2 3 และ 4 จากนั้นศึกษาสภาวะการบรรจุท่ีสามารถยดือายกุารเก็บรักษาก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก  พบว่า ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 3 
และโพรพิลีนไกลคอลร้อยละ 2 เหมาะสมท่ีสุดสาํหรับการลดค่า aw ของก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก เน่ืองจากให้นํ้ าแป้งท่ีมีอุณหภูมิเร่ิมตน้การเกิดเจล 
(To) อุณหภูมิการเกิดเจล (Tp) อุณหภูมิส้ินสุดการเกิดเจล (Tc) และค่าเอนทลัปีสาํหรับการเกิดเจล (H) สูงท่ีสุดคือ 76.02±0.14 องศาเซลเซียส 
79.40±0.51 องศาเซลเซียส 83.09±0.09 องศาเซลเซียส และ 14.88±3.42 จูล/กรัม ตามลาํดบั และก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กท่ีผลิตไดมี้ค่า aw ต ํ่าท่ีสุด คือ  
0.920±0.003  จากนั้นนาํก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กดงักล่าวมาแปรผนัสภาวะการบรรจุ 3 สภาวะคือ  การปิดผนึกพร้อมใส่สารดูดซบัออกซิเจน ปิดผนึก
สุญญากาศ และปิดผนึกสุญญากาศร่วมกบัการใส่สารดูดซบัออกซิเจน  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30±2 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิตูเ้ยน็ 
(8±2 องศาเซลเซียส)   นาน 3 เดือน  พบวา่  ค่า aw ของก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กมีแนวโนม้เพ่ิมข้ึนทุกสภาวะการเก็บรักษา  แต่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ตูเ้ยน็มีผลให้ค่า aw  เพ่ิมข้ึนนอ้ยกวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง  สภาวะท่ีเหมาะสมสาํหรับการยืดอายกุารเก็บรักษาก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก คือการ
ปิดผนึกสุญญากาศร่วมกบัการใส่สารดูดซบัออกซิเจนและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตูเ้ยน็ โดยสามารถเก็บรักษาไดไ้ม่น้อยกว่า 90 วนั มีตน้ทุนการ
ผลิตในส่วนของวตัถุดิบและบรรจุภณัฑเ์พ่ิมข้ึน 5.13 บาท / ถุง (200 กรัม)  
 

คาํสําคญั  ก๋วยเต๋ียว  ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก  ปริมาณนํ้าอิสระท่ีจุลินทรียน์าํไปใชป้ระโยชน์ได ้ อายกุารเก็บรักษา 
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การเพิม่มูลค่ากล้วยตากตกเกรดและไซรัปกล้วยเพือ่ผลติเป็นอาหารขบเคีย้วชนิดแท่ง 

 

ปรารถนา  ขะมานาม และ อุทยัวรรณ ฉตัรธง * 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลยัราชภฏัพิบูลสงคราม จงัหวดัพิษณุโลก 65000  
Email: nuwongs@hotmail.com* 
 

บทคดัย่อ 
ของเหลือจากการแปรรูปกลว้ยตาก คือ กลว้ยตากตกเกรด ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 30 ของปริมาณกลว้ยตากทั้งหมด งานวิจยัน้ีมีเป็นการ

เพ่ิมมูลค่ากลว้ยตากตกเกรดและไซรัปกลว้ยโดยผลิตเป็นอาหารขบเค้ียวชนิดแท่ง ศึกษาสัดส่วนท่ีเหมาะสมของกลว้ยตากตกเกรด กลว้ยอบ
เนย และขา้วพองในการผลิตอาหารขบเค้ียวชนิดแท่ง ซ่ึงพบวา่ การใชข้า้วพอง ร้อยละ 40  กลว้ยตากตกเกรดร้อยละ 10  และกลว้ยอบเนยร้อย
ละ 50  มีคะแนนเฉล่ียในคุณลกัษณะความชอบโดยรวม ความกรอบ และรสชาติ สูงท่ีสุดเป็น 7.67  7.67 และ 7.56 คะแนน ตามลาํดบั จากนั้น
ศึกษาชนิดและปริมาณสารให้ความหวานท่ีเหมาะสมต่อการผลิตเป็นอาหารขบเค้ียวชนิดแท่ง พบวา่ การใช้กลูโคสไซรัป 32 กรัม มอลทิทอล
ไซรัป 30 กรัม  และไซรัปกลว้ย 24 กรัมเหมาะสมท่ีสุด จากนั้นนาํอาหารขบเค้ียวชนิดแท่งท่ีพฒันาไดวิ้เคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการและ
การยอมรับของผูบ้ริโภคพบวา่ อาหารขบเค้ียวชนิดแท่ง 100 กรัม ให้พลงังาน 450.22 กิโลแคลอร่ี ซ่ึงไดพ้ลงังานจากไขมนั 160.02 กิโลแคลอร่ี 
ไม่มีโคเลสตอรอล  มีโปรตีน 6.34 กรัม  คาร์โบไฮเดรต  66.21 กรัม  ใยอาหาร 17.56 กรัม โซเดียม 74.56 มิลลิกรัม  แคลเซียม 131.93 
มิลลิกรัม และพบธาตุเหล็ก 1.80 มิลลิกรัม  วดัค่าความแข็งของผลิตภณัฑ์ได้ 4.539±0.291 กิโลกรัม ส่วนคุณภาพด้านจุลชีววิทยาพบว่า มี
ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 15 cfu/g และยสีตแ์ละรา นอ้ยกวา่ 30 cfu/g  โดยปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกินมาตรฐาน มผช.709/2547 ท่ีกาํหนด  
การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่ออาหารขบเค้ียวชนิดแท่ง พบว่า ผูบ้ริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑร้์อยละ 94  ถา้ผลิตภณัฑน้ี์วาง
จาํหน่ายผูบ้ริโภคร้อยละ 75  ยนิดีท่ีซ้ือผลิตภณัฑบ์ริโภค โดยผูบ้ริโภคให้ความเห็นว่าราคาขายต่อซอง ขนาด 25 กรัมควรมีราคา 10 บาท เม่ือ
เก็บรักษาผลิตภณัฑใ์นถุงพลาสติกชนิด PP และถุงอลูมิเนียมฟอยลส์ามารถเก็บผลิตภณัฑไ์วไ้ดน้าน 12 สปัดาห์ 
 

คาํสําคญั  อาหารขบเค้ียวชนิดแท่ง  กลว้ยตากตกเกรด  ไซรัปกลว้ย  มอลทิทอลไซรัป  ถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 
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การประยุกต์ใช้สารเคลอืบเชลแลก็ผสมนํา้มนัหอมระเหยเพือ่ป้องกนัเช้ือราในวสัดุไส้ไม้
ปอกยางพาราสําหรับอาคารไม้ซุง 

 

โสภา จนัทมาส 1) นฤมล มาแทน 2) และ นิรันดร มาแทน *1)  
1)  วิชาวิทยาศาสตร์และวิศวกรรมวสัดุ สาํนกัวิชาวิศวกรรมศาสตร์และทรัพยากร มหาวิทยาลยัวลยัลกัษณ์ ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160   
Email: mnirundo@wu.ac.th* 
2) วิชาเทคโนโลยีอาหาร สาํนกัวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัวลยัลกัษณ์ ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160      
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือพฒันาสูตรสารเคลือบไมจ้ากเชลแล็กผสมนํ้ ามนัหอมระเหยเพ่ือใช้ในการป้องกนัเช้ือราในวสัดุไส้ไม้

ปอกยางพาราสําหรับอาคารไมซุ้ง การศึกษาเร่ิมจากการแยกเช้ือรา จากนั้นทาํการคดัเลือกนํ้ ามนัหอมระเหย เพ่ือนาํมาพฒันาหาสูตรสาร
เคลือบผิวไมย้างพาราในรูปแบบของเชลแล็กผสมนํ้ามนัหอมระเหย โดยนาํตวัอยา่งไมย้างพาราท่ีผ่านการเคลือบผิวไปทดสอบความตา้นทาน
เช้ือรา และศึกษาคุณภาพของสารเคลือบผิวท่ีพฒันาข้ึนในระหว่างการเก็บรักษา ไดแ้ก่ การวดัค่าการตา้นทานการเปียกผิว ค่าสี และการ
ตา้นทานการขูดขีดดว้ยดินสอ ผลจากการทดลองพบว่าจีนสัของเช้ือราท่ีมีการพบมากท่ีสุดบนผิวหน้าของไมย้างพารา คือ จีนสั Aspergillus 
และจีนีส Penicillium ซ่ึงมีเปอร์เซ็นตก์ารพบมากกว่า 50 เปอร์เซ็นต ์จากการทดสอบประสิทธิภาพของนํ้ ามนัหอมระเหยในการยบัย ั้งเช้ือรา
พบว่านํ้ ามนัหอมระเหยจากตะไคร้หอมมีประสิทธิภาพในการยงัย ั้งเช้ือราไดดี้ท่ีสุด ซ่ึงมีค่าปริมาณความเขม้ขน้ตํ่าสุดท่ีสามารถยบัย ั้งและ
ทาํลายเช้ือรา คือ 5 และ 50 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร ตามลาํดบั ในส่วนของการพฒันาสูตรสารเคลือบไม ้พบว่าไมย้างพาราท่ีผ่านการเคลือบ
ดว้ยสูตรสารเคลือบจากเชลแล็กผสมนํ้ามนัหอมระเหยจากตะไคร้หอมท่ีความเขม้ขน้ 50 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร สามารถตา้นทานเช้ือราได้
อย่างสมบูรณ์ เป็นเวลาอย่างน้อย 12 สัปดาห์ ด้านคุณภาพของไม้ยางพาราท่ีผ่านการเคลือบด้วยสูตรสารเคลือบท่ีพฒันาข้ึน พบว่ามี
ประสิทธิภาพในการตา้นทานการเปียกผิว และมีค่าการตา้นทานการขูดขีดท่ีดี มีค่าสี เปล่ียนแปลงตลอดอายุของการเก็บรักษาในระดับ
เล็กน้อย ทั้งน้ีภาพรวมแสดงให้เห็นว่าสารเคลือบผิวไมท่ี้พฒันาจากเชลแล็กผสมนํ้ ามนัหอมระเหยจากตะไคร้หอมมีประสิทธิภาพในการ
ตา้นทานเช้ือราไดจ้ริงเม่ือใชเ้คลือบไมย้างพาราก่อนนาํไปสร้างอาคารไมซุ้ง 
 

คาํสําคญั  ไมย้างพารา  เชลแล็ก  เช้ือรา  นํ้ามนัหอมระเหย อาคารไมซุ้ง 
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การศึกษาสูตรทีเ่หมาะสมและกระบวนการผลติข้าวเกรียบกุ้งโดยไม่ต้องผ่านการบ่มใน
ห้องเยน็ 

 

ฉตัรชยั  วฒันไพโรจน ์1)  และ  ดวงใจ  ถิรธรรมถาวร 2) 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวทิยาลยัศิลปากร วิทยาเขตพระราชวงัสนามจนัทร์ อ.เมือง จ.นครปฐม 
73000  Email: 1) guny03@hotmail.com, 2) thdoungjai@yahoo.com 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีไดศึ้กษาสูตรและพฒันากรรมวิธีการผลิตขา้วเกรียบกุง้ท่ีไม่ผา่นการบ่มเยน็ แต่ใชก้ระบวนการอบแห้งโดท่ีรีดเป็นแผ่นหลงั

น่ึงดว้ยลมร้อน (DP Cracker) ซ่ึงมีการแปรอุณหภูมิในการอบแห้งเป็น 60 (60DP Cracker), 70 (70DP Cracker) และ 80๐C (80DP Cracker) 
เพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพกบัขา้วเกรียบกุง้ท่ีผลิตดว้ยกระบวนการบ่มในห้องเยน็ (CP Cracker) และผลิตภณัฑท่ี์มีจาํหน่ายทางการคา้  จากนั้น
เลือกอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแห้งโดเพ่ือศึกษาผลของการใช้สตาร์ชมนัสําปะหลังดดัแปร ( MS1, MS2 และ MS1 ผสม MS2 ใน
อตัราส่วน 1:1) ต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์โดยพบวา่ CP Cracker มีลกัษณะคุณภาพใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑท่ี์มีจาํหน่ายทางการคา้ ตวัอยา่ง DP 
Cracker มีค่าความหนาแน่นรวมมากกว่า CP Cracker แต่ค่าความแข็ง ค่าความกรอบ และคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวิธี General 
Quantitative Descriptive Analysis ของ 70DP Cracker และ 80DP Cracker   มีค่าไม่แตกต่างกนักบั CP Cracker  ส่วน 60DP Cracker มีการ
กระจายตวัของโพรงอากาศไม่สมํ่าเสมอ อีกทั้งมีการพองตวัท่ีน้อยจึงทาํให้มีค่าความแข็งสูงท่ีสุด ดงันั้นจึงเลือกใช้อุณหภูมิ 70๐C ในการ
อบแห้งโดขา้วเกรียบกุง้  เพ่ือศึกษาการใช้สตาร์ชดดัแปรในการปรับปรุงความเรียบท่ีผิวหน้าของแผ่นขา้วเกรียบ DP Cracker โดยพบว่า DP 
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

Cracker ท่ีมีการเติมสตาร์ชดดัแปร MS1 มีลกัษณะผิวหน้าเรียบใกลเ้คียงกบั CP Cracker รวมทั้งค่าความหนาแน่นรวม และความกรอบไม่
แตกต่างจาก CP Cracker  นอกจากน้ีผลการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคดว้ยวิธี 9-Point Hedonic Scale พบว่า DP Cracker ท่ีมีการเติม
สตาร์ชดดัแปร MS1 ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบมากท่ีสุดในทุกลกัษณะคุณภาพ  ดงันั้นจึงสรุปไดว้่าขา้วเกรียบกุ้งสามารถผลิตได้ด้วย
กระบวนการอบแห้งกอ้นโดท่ีอุณหภูมิ 70๐C นานประมาณ 30 นาที โดยสูตรสาํหรับเตรียมขา้วเกรียบกุง้ท่ีเหมาะสมตอ้งมีการเติมสตาร์ชดดั
แปร MS1 ในปริมาณร้อยละ 10 ของนํ้าหนกัแป้งทั้งหมด 
 

คาํสําคญั  ขา้วเกรียบกุง้  การบ่ม  การอบแห้ง  รีโทรเกรเดชนั  เจลาติไนเซชนั  สตาร์ชดดัแปร 
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การใช้ดนิบําบัดเพือ่ควบคุมฟาวลงิของเมมเบรนในการนํานํา้ทิง้อุตสาหกรรม 
สกดันํา้มนัปาล์มกลบัมาใช้ใหม่ 

 

วนัวิจิตร ทิมฐาน 1) จรงคพ์นัธ์ มุสิกะวงศ ์2) และ ชยัศรี สุขสาโรจน ์3) 
สาขาวิชาวิศวกรรมส่ิงแวดลอ้ม ภาควิชาวิศวกรรมโยธา คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ อาํเภอหาดใหญ่ จงัหวดัสงขลา 90120 
Email: 1) wanwijit.p@gmail.com, 2) mcharongpun@eng.psu.ac.th, 3) schaisri@eng.psu.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
นํ้ าทิ้งอุตสาหกรรมสกัดนํ้ ามนัปาล์ม มีการปนเป้ือนของสารอินทรียท่ี์ทาํให้เกิดสีในนํ้ าทิ้ง จึงไม่สามารถปล่อยทิ้งสู่แหล่งนํ้ า

สาธารณะหรือนาํกลบัมาใช้ใหม่ได ้งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคท่ี์ตอ้งการบาํบดันํ้ าทิ้งอุตสาหกรรมสกดันํ้ ามนัเพ่ือควบคุมฟาวลิงของเมม
เบรน โดยใชก้ารโคแอกกูเลชนั การบาํบดัโดยดิน และการกรอง พบวา่ การโคแอกกูเลชนัมีประสิทธิภาพในการบาํบดัดีท่ีสุด สามารถควบคุม
ฟาวลิงท่ีเกิดบนผิวเมมเบรนได ้ส่วนการบาํบดัโดยดินซ่ึงอาศยักลไกการดูดติดผิวและการกรองทราย ยงัไม่เหมาะท่ีจะบาํบดันํ้ าทิ้งก่อนเขา้สู่
เมมเบรน ในการกรองทรายควรลดอตัราการกรองและขนาดทราย ส่วนการบาบดัโดยดินควรเป็นแบบต่อเน่ือง แต่ในดา้นค่าใชจ่้ายการโคแอก
กูเลชนัจะมีค่าใชจ่้ายสูงเม่ือเทียบกบัอีกสองระบบ 
 

คาํสําคญั  นํ้าทิ้งอุตสาหกรรมสกดันํ้ามนัปาลม์  กระบวนการโคแอกกูเลชนั  การบาํบดัโดยดิน  การกรอง  การนาํนํ้ากลบัมาใชใ้หม ่
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การลดเวลาสูญเสียและการวางแผนกาํลงัการผลติหมากฝร่ังชนิดไม่มนีํา้ตาล 

 

จนัทกานต ์พรสายชล 1) และ อญัชลีพร วาริทสวสัด์ิ หล่อทองคาํ 2) 
1) สาขาวิชาวิศวกรรมเคมี คณะวศิวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั  แขวงลาดกระบงั เขตลาดกระบงั 
กรุงเทพมหานคร 10520  Email: unitgreen34@gmail.com 
2) สาขาวิชาวิศวกรรมเคมี คณะวศิวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั แขวงลาดกระบงั เขตลาดกระบงั 
กรุงเทพมหานคร 10520  Email: trfmag@yahoo.com 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีลดเวลาสูญเสียในการเปล่ียนรุ่นการผลิต (Changeover) หมากฝร่ังแบบแผ่นชนิดไม่มีนํ้ าตาลเน่ืองจากการปรับเปล่ียนและ

ปรับตั้งเคร่ืองจกัรโดยใชห้ลกัการลีน-ซิกส์ซิกมา โดยพิจารณาเคร่ืองจกัรในกระบวนการผลิตส่วนตน้ทาง ไดแ้ก่ เคร่ืองผสม และชุดเคร่ืองรีด
และตดัหมากฝร่ัง หลกัการลีน-ซิกส์ซิกมา ประกอบดว้ย 1) การนิยามปัญหาท่ีสาํคญัและการตั้งเป้าหมาย ในกรณีน้ีคือการลดเวลาสูญเสียจาก
การเปล่ียนรุ่นการผลิตลง 25% ของเวลาทั้งหมดท่ีใช้ในการเปล่ียนรุ่นการผลิต 2) การเก็บขอ้มูลเวลาท่ีใช้ปรับเปล่ียนและปรับตั้งเคร่ืองจกัร 
และสร้างแผนภูมิแกนต ์3) การหาสาเหตุของการสูญเสียเวลาด้วยแผนภูมิแสดงสาเหตุและผล 4) การลดเวลาสูญเสียจากการเปล่ียนรุ่นการ
ผลิตโดยใช้เทคนิคการปรับเปล่ียนเคร่ืองจกัรอย่างรวดเร็ว (Single-Minute Exchange of Die: SMED) และหลกัการ ECRS (Eliminate, 
Combine, Rearrange, Simplify) และ 5) การควบคุมการลดเวลาสูญเสียให้ไดต้ามเป้าหมาย ผลการดาํเนินงานสามารถลดเวลาสูญเสียจากการ
เปล่ียนรุ่นการผลิตลงได ้33% ของเวลาทั้งหมดท่ีใช้ในการเปล่ียนรุ่นการผลิต คือ กรณีท่ี 1 การเปล่ียนรสและสีจากสีเขม้เป็นสีอ่อนกว่า ลด
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

เวลาท่ีใชเ้ปล่ียนรุ่นจาก 6 ชัว่โมง เหลือ 4 ชัว่โมง กรณีท่ี 2 และ3 ทั้งการเปล่ียนรสแต่สีเดิม และการเปล่ียนรสและเปล่ียนเป็นสีท่ีเขม้กว่า  ลด
เวลาท่ีใชเ้ปล่ียนรุ่นไดเ้ท่ากนัจาก 3 ชัว่โมง เหลือ 2 ชัว่โมง เวลาสูญเสียท่ีลดไดท้ั้งหมดน้ีคาํนวณเป็นผลผลิตท่ีเพ่ิมข้ึนประมาณ 14.4 ตนั/เดือน 
นอกจากน้ีในการวางแผนกาํลงัการผลิต พบว่าผลการคาํนวณอตัราการใช้เคร่ืองจกัรหรืออตัราการใช้ประโยชน์จากเคร่ืองจกัร (Machine 
Utilization) ของสายการผลิต KF ซ่ึงเป็นสายการผลิตเพ่ือการส่งออก มีค่าสูงกว่า 85% ซ่ึงจากทฤษฎีกล่าวไดว้่าสายการผลิต KF มีการใช้
เคร่ืองจกัรสูง อตัราการผลิตเขา้ใกลก้าํลงัการผลิตสูงสุด มีความเส่ียงต่อการหยดุผลิตสูง  และการเพ่ิมอตัราการผลิตไดย้ากหากมีความตอ้งการ
ผลิตภณัฑเ์พ่ิมข้ึน จึงคาํนวณอตัราการใชเ้คร่ืองจกัรของอีกสองสายการผลิต ไดแ้ก่ RS9 และ RS12-SEA ท่ีผลิตหมากฝร่ังแบบแผน่เช่นกนัเพ่ือ
เลือกเป็นสายการผลิตสาํรอง พบว่ามีอตัราการใช้เคร่ืองจกัรเท่ากบั 53% และ 63% ตามลาํดบั จึงเลือกสายการผลิต RS9 เป็นสายการผลิต
สาํรอง 
 

คาํสําคญั  หมากฝร่ัง เวลาสูญเสีย หลกัการลีน-ซิกส์ซิกมา การวางแผนกาํลงัการผลิต 
 
 

 
MRG555E099 

การวเิคราะห์ปัจจยัเส่ียงเกดิซ้ําในกระบวนการก่อสร้างอุโมงค์ กรณศึีกษาโครงการก่อสร้าง
อุโมงค์โดยใช้เคร่ืองขุดเจาะอุโมงค์ชนิดสมดุลแรงดนัดนิ 

 

พชัราพร โภคากร 1)  และ แหลมทอง เหล่าคงถาวร 2) 
สาขาวิชาวิศวกรรมก่อสร้างและการจดัการ คณะวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั กรุงเทพฯ 10520  
Email: 1) p_pokakon@hotmail.com, 2) leenook2000@gmail.com 
 

บทคดัย่อ 
งานก่อสร้างอุโมงคเ์ป็นงานก่อสร้างใตดิ้นขนาดใหญ่ท่ีมีความไม่แน่นอนในงานก่อสร้างมาก ทาํให้งานก่อสร้างอุโมงคมี์ความเส่ียง

สูงกวา่งานก่อสร้างโดยทัว่ไป ความเส่ียงต่างๆ เหล่าน้ีมีผลกระทบโดยตรงต่อระยะเวลาในการก่อสร้างของโครงการ งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์
เพ่ือระบุและประเมินเหตุการณ์เส่ียงเกิดซํ้าในกระบวนการขดุเจาะอุโมงคซ่ึ์งก่อสร้างโดยใชเ้คร่ืองขดุเจาะอุโมงคช์นิดสมดุลแรงดนัดิน (Earth 
Pressure Balanced Shield Tunneling or EPB Shield Tunneling) ในเขตกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล จากการทบทวนวรรณกรรมและ
ขอ้มูลของโครงการก่อสร้างอุโมงคก์รณีศึกษาในอดีต ผูวิ้จยัไดจ้ดัทาํแบบสอบถามโดยใช้เทคนิคลิคเกิร์ตสเกล (Likert Scale Technique) และ
ให้วิศวกรผูมี้ประสบการณ์ในงานก่อสร้างอุโมงคเ์ป็นกลุ่มเป้าหมายในการตอบแบบสอบถาม เพ่ือใช้ในการระบุและประเมินเหตุการณ์เส่ียง
เกิดซํ้ าในกระบวนการก่อสร้างอุโมงค์ด้านระยะเวลา ผลการศึกษาพบว่าเหตุการณ์เส่ียงเกิดซํ้ าในกระบวนการก่อสร้างอุโมงค์โครงการ
กรณีศึกษามี 18 เหตุการณ์ สามารถจดัเป็นกลุ่มเหตุการณ์เส่ียงได้ 6 กลุ่ม ไดแ้ก่ 1) เหตุการณ์เส่ียงเกิดซํ้ าในขั้นตอนการขุดเจาะอุโมงค ์2) 
เหตุการณ์เส่ียงเกิดซํ้ าในขั้นตอนการติดตั้งผนังอุโมงค์ 3) เหตุการณ์เส่ียงเกิดซํ้ าในขั้นตอนการขนส่งวสัดุข้ึนลงปล่องอุโมงค ์4) เหตุการณ์
เส่ียงเกิดซํ้าในขั้นตอนการขนถ่ายวสัดุภายในอุโมงค ์5) เหตุการณ์เส่ียงเกิดซํ้าในขั้นตอนการติดตั้งรางและอุปกรณ์ และ 6) เหตุการณ์เส่ียงเกิด
ซํ้าอ่ืนๆ จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของเหตุการณ์เส่ียงเกิดซํ้ าท่ีมีผลกระทบต่อระยะเวลาในการก่อสร้างอุโมงคโ์ดยใช้การวิเคราะห์การ
ถดถอยเชิงเส้นพหุ (Multiple Regression Analysis) ดว้ยโปรแกรม SPSS พบวา่ เหตุการณ์เส่ียงเกิดซํ้าแต่ละกลุ่มไม่มีความสมัพนัธ์กนัเองแต่มี
ความสมัพนัธ์กบัอตัราการก่อสร้างอุโมงค ์จึงสามารถนาํมาเขียนในรูปสมการถดถอยแบบพหุเพ่ือหาแสดงความสัมพนัธ์ของเหตุการณ์เส่ียง
เกิดซํ้ากบัอตัราการก่อสร้างอุโมงคไ์ด ้ดงันั้น ผูรั้บจา้งก่อสร้างงานอุโมงคร์วมถึงเจา้ของงานโครงการก่อสร้างอุโมงคจ์ะสามารถนาํผลการวิจยั
น้ีไปใชเ้ป็นแนวทางประกอบในการวางแผนการดาํเนินงานก่อสร้างอุโมงคไ์ดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพต่อไป  
 

คาํสําคญั  ความล่าชา้  ขดุเจาะอุโมงค ์ ความเส่ียงเกิดซํ้า  การระบุความเส่ียง 
 
 

 
MRG555E100 

การปรับปรุงประสิทธิภาพเคร่ืองเจยีรปลายตวัอย่างคอนกรีต 

 

มงคล ประสิทธ์ิคุม้เพยีร 1) และ แหลมทอง เหล่าคงถาวร 2) 
สาขาวิชาวิศวกรรมโยธา คณะวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั แขวงลาดกระบงั เขตลาดกระบงั 
กรุงเทพมหานคร 10520  Email: 1) pheladephia@hotmail.com, 2) lenook2000@yahoo.com 

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/99_MRG555E099.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/100_MRG555E100.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/99_MRG555E099.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/100_MRG555E100.pdf
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

บทคดัย่อ 
การเตรียมตวัอยา่งคอนกรีตรูปทรงกระบอกเพ่ือการทดสอบกาํลงัรับแรงอดัของคอนกรีตดว้ยการเจียรปลายตวัอยา่งถูกนาํมาใช้เพ่ือ

แทนการใชก้ารเคลือบปลายตวัอยา่งดว้ยกาํมะถนั ซ่ึงเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ และมีกาํลงัรับแรงอดัท่ีต ํ่าไม่สามารถใช้ทดสอบคอนกรีตท่ีกาํลงั
รับแรงอดัสูงมากๆได ้เคร่ืองเจียรปลายตวัอยา่งท่ีประดิษฐ์ข้ึนโดยงานวิจยัของสาขาวิชาวิศวกรรมโยธา  สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้
คุณทหารลาดกระบงั  สามารถนาํมาใช้ทดแทนการนาํเขา้เคร่ืองจากต่างประเทศไดแ้ละมีตน้ทุนและค่าบาํรุงรักษาท่ีถูกกว่า แต่ยงัตอ้งมีการ
ปรับปรุงประสิทธิภาพการทาํงานให้ดียิ่งข้ึนไปอีก ไดแ้ก่ การเพ่ิมอตัราการทาํงานให้สูงข้ึน การแกปั้ญหาการหมุนเวียนนํ้ าหล่อเยน็ ดงันั้น
งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พ่ือทาํการพฒันาและเปรียบเทียบประสิทธิภาพของเคร่ืองเจียรปลายตวัอยา่งคอนกรีตแบบเจียรแนวตั้งและเจียร
แนวนอน สาํหรับคอนกรีตกาํลงั 200 ksc. 300 ksc. 400, และ 800 ksc. โดยการใชต้วัอยา่งโม่เดียวกนัชุดละ 10 ตวัอยา่ง ในดา้นของความเรียบ
และผิวหนา้ตั้งฉากแกนตาม ASTM อตัราการทาํงานและตน้ทุนต่อตวัอยา่ง พร้อมทั้งการแกปั้ญหาการหมุนเวียนนํ้ าหล่อเยน็ตวัอยา่งเพ่ือลด
ผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม 
 

คาํสําคญั  คอนกรีต กาํลงัรับแรงอดั เคร่ืองเจียร การทดสอบคอนกรีต 
 
 

 
MRG555E101 

การออกแบบวธีิลดความไม่เป็นเชิงเส้นในกระบวนการเขียนและรหัสวนซ้ําสําหรับระบบ
บันทกึข้อมูลแนวตั้งในฮาร์ดดสิก์ไดร์ฟ 

 

อติตญา ศิริรุ่งสกุลวงศ ์1) และ รศ.ดร.พรชยั ทรัยพยนิ์ธิ 2) 
สาขาวิชาวิศวกรรมโทรคมนาคม คณะวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั  แขวงลาดกระบงั เขตลาดกระบงั 
กรุงเทพมหานคร 10520  Email: 1) s5611911@kmitl.ac.th, 2) ksupornc@kmitl.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
การกระบวนการเขียนในฮาร์ดดิสกไ์ดร์ฟ (hard disk drives) นั้นมีโอกาสไดรั้บผลกระทบจากความไม่เป็นเชิงเส้น การหลีกเล่ียงหรือ

นาํเอาความไม่เป็นเชิงเส้นออกนั้นทาํได้ยาก ดังนั้น ในงานวิจยัน้ีผูวิ้จยัได้อธิบายพฤติกรรมความไม่เป็นเชิงเส้นโดยใช้โวลเทราโมเดล 
(volterra model) และใช้ขอ้มูลไบนารีแบบสุ่ม (random binary number) สาํหรับขอ้มูลอินพุต โดยแบบจาํลองน้ีสามารถอธิบายสัญญาณอ่าน
กลบัให้อยูใ่นรูปของส่วนประกอบของสญัญาณท่ีเป็นเชิงเส้นและไม่เป็นเชิงเส้นไดใ้นรูปของสมการโวลเทราอนัดบัสอง นอกจากนั้น ผูวิ้จยั
ไดน้าํเสนอการออกแบบอีควอไลเซอร์ดว้ยวิธีขอ้ผิดพลาดกาํลงัเฉล่ียน้อยสุด (MMSE : minimum mean-squared error) ในหลายๆเง่ือนไข 
(constraint) สาํหรับช่องสัญญาณอ่านกลบัท่ีไม่เป็นเชิงเส้นก่อนนาํสัญญาณเขา้สู่วงจรตรวจหาวิเทอร์บิ (viterbi detector) เพ่ือลดผลกระทบ
ของความไม่เป็นเชิงเส้นในระบบ นอกจากน้ี ยงัไดใ้ชวิ้ธีการถอดรหสัขอ้ผิดพลาดของขอ้มูลโดยใช้รหัสพาริต้ีเช็กความหนาแน่นตํ่า (LDPC : 
Low Density Pariry Check) ทั้งแบบไบนารีและนอนไบนารี เพ่ือพฒันาสมรรถนะของระบบให้มีประสิทธิภาพดียิง่ข้ึน  
 

คาํสําคญั  ความไม่เป็นเชิงเส้น  ไดบิต  โวลเทรา  ทาร์เก็ต  อีควอไลเซอร์  แอลดีพีซี 
 
 

 
MRG555S102 

การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการวิเคราะห์กระบวนการในการเตรียมผงยาอะซิโทรมัยซิน 
แบบกลบรส 

 

ธีรวุฒิ ชมเชย 1) จิตติมา ชชัวาลยส์ายสินธ์  และ นฤพร สุตณัฑวิบูลย ์2) 
ภาควิชาวิทยาการเภสชักรรมและเภสชัอุตสาหกรรม คณะเภสชัศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั ถนนพญาไท เขตปทุมวนั กรุงเทพมหานคร 10330   
Email: 1) ihnen_rx@hotmail.com, 2) narueporn.sutan@gmail.com 
 

บทคดัย่อ 
Near-Infrared spectroscopy (NIRs) เป็นเคร่ืองมือวิเคราะห์ท่ีมีประสิทธิภาพและนาํมาใช้อย่างกวา้งขวางในงานเทคโนโลยีการ

วิเคราะห์กระบวนการ (Process Analytical Technology: PAT)  จดัเป็นเทคนิคการวิเคราะห์ท่ีรวดเร็วและไม่ทาํลายตวัอยา่ง  ตวัยาสาํคญัอะซิ
โทรมยัซิน (Azithromycin dihydrate), สารกลบรสขม Eudragit® E PO และสารผสมสุดทา้ยไดถู้กนาํมาวิเคราะห์คุณลกัษณะเชิงเคมีของแข็ง 

file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/101_MRG555E101.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/102_MRG555S102.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/101_MRG555E101.pdf
file:///E:/จันทกานต์/สรุปงาน อ.วรพจน์/เล่ม Project Report/2555/WI/102_MRG555S102.pdf
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รวบรวมผลงานโครงการ : ทุนวิจยัมหาบณัฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(WINDOW I) ปี 2555 
 

ไดแ้ก่ การตรวจสอบรูปร่างดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์, การตรวจวิเคราะห์ทางสเปคตรัม, การตรวจวดัทางอุณหภูมิ  และการตรวจวิเคราะห์เล้ียวเบน
ของรังสีเอก็ซ์  การประยกุตใ์ช ้NIRs ในเทคโนโลยกีารวิเคราะห์กระบวนการเพ่ือหาจุดยติุของสภาวะความเป็นเน้ือเดียวกนัในการกลบรสขม
ของผงยาอะซิโทรมยั-  ซินภายใตเ้คร่ืองผสม Erweka® AR400 สาํหรับการวิเคราะห์พหุตวัแปรเชิงคุณภาพ  และเคร่ืองผสม PMS® MG15T 
สาํหรับการวิเคราะห์พหุตวัแปรเชิงปริมาณ  โดยวตัถุประสงคข์องการศึกษาเป็นการพฒันารูปแบบการวิเคราะห์พหุตวัแปรทั้งเชิงคุณภาพและ
เชิงปริมาณโดยใชห้ลกัการทางเคโมเมทริก (Chemometric)  นอกจากน้ีเพ่ือศึกษาถึงการประยกุตใ์ช้เทคโนโลยีการวิเคราะห์กระบวนการดว้ย 
NIRs สาํหรับตรวจติดตามกระบวนการกลบรสขมของผงยาดงักล่าวเพ่ือประเมินจุดยติุของกระบวนการ  ผลการศึกษาพบว่าสภาวะความเป็น
เน้ือเดียวกนัในการกลบรสขมดว้ยการวิเคราะห์ทางเคโมเมทริกจากการวิเคราะห์ส่วนประกอบสาํคญั (Principal Component Analysis: PCA) 
ท่ีระยะเวลา 20-30 นาทีและสัดส่วนเชิงของแข็งของสารกลบรสขมและตวัยาสาํคญัในอตัรา 0.4:1 เป็นจุดยติุท่ีมีความเหมาะสมของสภาวะ
ความเป็นเน้ือเดียวของสารผสมสุดทา้ยท่ีได ้ นอกจากน้ีการศึกษาดว้ยการวิเคราะห์เชิงปริมาณจากตวัแบบสมการถดถอยเชิงเส้นตรงกาํลงัสอง
นอ้ยท่ีสุดบางส่วน (Partial Least Square: PLS) ไดรู้ปแบบความสมัพนัธ์ของตวัแปร x และ y เป็นเชิงเส้นตรงทั้งในการตรวจวิเคราะห์เชิงการ
สอบเทียบและการตรวจสอบความถูกตอ้ง  สามารถใช้อธิบายจุดยติุเชิงปริมาณของการกลบรสขมของผงยาอะซิโทรมยัซินไดส้อดคลอ้งกนั
กบัการวิเคราะห์เชิงปริมาณแบบปฐมภูมิจาก HPLC (High Performance Liquid Chromatography)  ซ่ึงเป็นการพิสูจน์ถึงความสามารถของ 
NIRs ในการนาํมาตรวจติดตามและวิเคราะห์กระบวนการกลบรสขมของผงยาอะซิโทรมยัซินเพ่ือต่อยอดไปสู่การพฒันาเป็นรูปแบบยาผงเพ่ือ
เตรียมเป็นยานํ้าแขวนตะกอนต่อไป 
 

คาํสําคญั  Near infrared spectroscopy,  Azithromycin dihydrate,  Chemometric,  Principal component analysis,  Partial least square 
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การใช้พชืฟ้ืนฟูพืน้ทีป่นเป้ือนด้วยโลหะในพืน้ทีท่ิง้เถ้าถ่านหิน 

 

ณฐัญาภรณ์ ศรีบุญปวน 1) และ พฒันา อนุรักษพ์งศธร 2) 
ภาควิชาเทคโนโลยีและการจดัการส่ิงแวดลอ้ม คณะส่ิงแวดลอ้ม มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ แขวงลาดยาว เขตจตุจกัรกรุงเทพมหานคร 10900  
Email: 1) Nuttayaporn415@gmail.com, 2) fscipna@ku.ac.th 
 

บทคดัย่อ 
เถา้ถ่านหิน เป็นของเสียจากการเผาไหมถ่้านหินเพ่ือผลิตกระแสไฟฟ้า ซ่ึงสามารถแพร่กระจายไปยงับริเวณอ่ืนได ้เน่ืองจาก มีอนุภาค

ขนาดเล็กจึงง่ายต่อการเคล่ือนท่ีในชั้นบรรยากาศ และประกอบดว้ยโลหะหนกัท่ีเป็นอนัตรายต่อสุขภาพมนุษยแ์ละส่ิงแวดลอ้ม เทคนิคการใช้
พืชฟ้ืนฟ ู(Phytoremediation) เป็นเทคโนโลยท่ีีดูแลควบคุมง่าย เป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม และค่าใชจ่้ายนอ้ย ในการศึกษาน้ี มีวตัถุประสงค ์เพ่ือ
ศึกษา ชนิด ปริมาณ และการกระจายตวัของโลหะหนกัในพ้ืนท่ีทิ้งเถา้ถ่านหิน คดัเลือกและวิเคราะห์ตน้ไมท่ี้มีศกัยภาพในการฟ้ืนฟู การศึกษา
วิเคราะห์ชนิดและปริมาณโลหะหนกัในเถา้ถ่านหิน พบวา่ มีปริมาณสารหนู (As) 22.40 mg/kg โครเมียม (Cr) 15 mg/kg และตะกัว่ (Pb) 10.58 
mg/kg ตามลาํดบั ปริมาณโลหะหนักทั้ง 3 ชนิดหลงัจากปลูกตน้ถัว่บราซิลฟ้ืนฟู สารหนูมีปริมาณลดลงร้อยละ 11.92 โครเมียมและตะกัว่
ลดลง 58.60% , 82.51% ตามลาดบั การวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนกัในพืช พบส่วนรากมีการสะสมโลหะหนกั การประเมินศกัยภาพของพืช
จากค่า Biocaaumalation factor (BF) ในส่วนรากมากท่ีสุด และค่า Translocation factor (TF) ในส่วนรากของตน้ถัว่บราซิล มีค่ามากกว่าส่วน
อ่ืน แสดงถึง โลหะหนกัเคล่ือนยา้ยจากดินสู่รากไดดี้กว่าการเคล่ือนยา้ยไปสู่ส่วนลาตน้และใบในขณะท่ีตน้กระดุมทอง มีค่า TF ส่วนใบมาก
ท่ีสุด ดงันั้น ตน้พืชทั้งสองมีศกัยภาพเจริญเติบโตและฟ้ืนฟโูลหะหนกัท่ีปนเป้ือนจากเถา้ถ่านหินได ้โดยตน้ถัว่บราซิลมีศกัยภาพฟ้ืนฟู As ได้
ดีกวา่ตน้กระดุมทอง 
 

คาํสําคญั  การใชพื้ชฟ้ืนฟ ูพ้ืนท่ีทิ้งเถา้ถ่านหิน เถา้ถ่านหิน โลหะหนกั 
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การผลติปุ๋ ยมูลไส้เดอืนโดยใช้มะเขือเทศราชินีคดัทิง้และวชัพชืเป็นวสัดุรองพืน้ 

 

สาโรจน ์กลางกองสรรพ * และ ประภา โซ๊ะสลาม  
หลกัสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีส่ิงแวดลอ้ม, สายวิชาวิทยาศาสตร์ คณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์, มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
กาํแพงแสน นครปฐม 73140 ประเทศไทย  Email: tong_saroj@hotmail.com* 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาแนวทางในการลดของเสียท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการแปรรูปมะเขือเทศราชินี ของเสียส่วนใหญ่ คือ 

เศษมะเขือเทศตดัแต่ง และ นํ้าเสียจากกระบวนการผลิต  ซ่ึงสามารถนาํมาใชเ้ป็นวตัถุดิบเพ่ือ ผลิตปุ๋ ยมูลไส้เดือนและผลิตแก๊สชีวภาพได ้ เศษ
มะเขือเทศ 270 กิโลกรัมต่อเดือน สามารถนาํมาผลิตปุ๋ ยมูลไส้เดือนได ้2,762 กิโลกรัมต่อเดือน ซ่ึงสามารถนาํไปใช้ในการปลูกมะเขือเทศ
ราชินีไดแ้ละ เป็นปุ๋ ยอินทรีย ์คุณภาพดี เหมาะกบัการปลูกพืชกินใบและพืชกินผลได ้จากการหมกันํ้ าเสียดว้ยบ่อหมกัแบบไร้อากาศ จะได้
แก๊สชีวภาพ 105 กิโลกรัมต่อเดือนซ่ึงสามารถนาํมาใช้ทดแทนแก๊สหุงตม้ท่ีใช้ในกระบวนการแปรรูปมะเขือเทศราชินีไดถึ้งร้อยละ 58 หาก
เกษตรกรนาํแนวทางการนาํของเสียไปใชป้ระโยชน์ทั้ง 2 วิธี น้ีไปใชค้วบคู่กนั จะมีระยะเวลาคืนทุนเท่ากบั 0.25 ปี  
 

คาํสําคญั  การจดัการของเสีย  เศษมะเขือเทศ  เศษหญา้  ปุ๋ ยมูลไส้เดือน 
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Effect of Phase Transition on Tocopherol Encapsulation Using Heat Moisture 
Treatment Rice Starch 

 

Natthanan Subpuch,  Prisana Suwannaporn * and Weerachet Jittanit 
Department of Food Science and Technology, Faculty of Agro-Industry, Kasetsart University, Chatuchak Bangkok 10900  Email: prisana.s@ku.ac.th 
 

Abstract 
High amylose rice starch was modified using a controlled pyrodextrinization process under conditions designed to avoid 

gelatinization of starch. Rice starch was hydrolyzed with 5% HCl followed by 5% citric acid solution at 130 °C for 1, 2 and 3 hours (H1, 
H2, H3) and heated at 25% mc 115°C for 1 h. Hydrolyzed-HMT rice starch was then used as wall material for tocopheryl acetate 
encapsulation by spray drying. Results show a decrease in RDS and SDS but an increase in RS. Blood glucose responses in hydrolyzed-
HMT rice starch were much lower than native starch. The X-ray diffraction pattern unchanged. The encapsulated microcapsule showed a 
better resistance to in vitro digestibility and control release property in SGF and SIF. Hydrolyzed-HMT rice starch with plasticizers gave 
lower protection and % core material release. H1 showed the highest % release of tocopheryl acetate under SGF and SIF even after one 
year storage. 
 

Keywords  Pyrodextrinization,  Microencapsulation,  Release,  Digestible starch,  Rice starch 
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การหาพารามเิตอร์ในการฉีดพอลเิอทลินีความหนาแน่นสูงผสมสารเคมพีองตวั 
เพือ่ลดการยุบตวัของช้ินงาน 

 

ปิยนุช คาํฝอย 1) สุรศิษฐ ์โรจนนนัต ์*1) และ สิริพร โรจนนนัต ์2) 
1) ภาควิชาวิศวกรรมเคร่ืองมือและวสัดุ คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี 126 ถนนประชาอุทิศ เขตทุ่งครุ 
กรุงเทพมหานคร 10140   Email: surasit.roj@kmutt.ac.th* 
 2) สายวิชาเทคโนโลยีวสัดุ คณะพลงังานส่ิงแวดลอ้มและวสัดุ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี 126 ถนนประชาอุทิศ เขตทุ่งครุ 
กรุงเทพมหานคร 10140   Email: siriporn.roj@kmutt.ac.th 
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 บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาพารามิเตอร์ในการฉีดข้ึนรูปพอลิเอทิลีนความหนาแน่นสูงผสมสารเคมีพองตวัเพ่ือลดปัญหาการ

ยบุตวัในช้ินงาน ดว้ยเคร่ืองฉีดพลาสติกแบบเกลียวสกรู การทดลองใช้พอลิเอทิลีนความหนาแน่นสูงเกรด H6007JU ผสมกบัสารเคมีพองตวั
ชนิด Supercell ในการทดลองกาํหนดพารามิเตอร์ 6 พารามิเตอร์ได้แก่ อุณหภูมิบาร์เรล ความเร็วฉีด ความเร็วหมุนสกรู แรงดนักลบัและ
วิธีการฉีดย ํ้า ช้ินงานท่ีไดจ้ากการทดลองนาํไปทดสอบโดยการชัง่นํ้ าหนกั วดัความหนาแน่น ทดสอบความสามารถในการรับแรงกระแทก 
ทดสอบความตา้นทานแรงดึง และตรวจสอบโครงสร้างจุลภาค ผลการทดสอบพบว่าพารามิเตอร์ท่ีมีผลต่อการเกิดรูพรุนภายในช้ินงานมาก
ท่ีสุดคือ วิธีการฉีดย ํ้า 
 

คาํสําคญั  การฉีดข้ึนรูป  พอลิเอทิลีนความหนาแน่นสูง  สารเคมีพองตวั  วิธีการทากูชิ 
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การคดัแยกแบคทเีรียทีผ่ลติไลเปสและโปรตเีอสจากดนิและนํา้บริเวณบ่อบําบัดนํา้เสีย
โรงงานปลาส้ม 

 

ประทุมพร คุณยศยิ่ง 1) วนิดา แซ่จึง 2) รวิสรา ร่ืนไวย ์3) และ พนิตนาฎ อู่พุฒินนัท ์4) 
สาขาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลยัพะเยา จงัหวดัพะเยา 56000 
Email: 1) p_koonyodying@hotmail.com, 2) wanida23mu@hotmail.com, 3) rawisara.rue@hotmail.com, 4) tenny_10@hotmail.com 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือคดัแยกแบคทีเรียบริเวณบ่อบาํบดันํ้ าเสียของโรงงานปลาส้ม และเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการผลิต

เอนไซม์ไลเปสและโปรติเอส ทาํการคดัแยกแบคทีเรียจากตวัอย่างดินและนํ้ าบริเวณรอบบ่อบาํบดันํ้ าเสียจากโรงงานปลาส้มศรีทน อาํเภอ
เมือง จงัหวดัพะเยา บนอาหาร Nutrient agar บ่มท่ีอุณหภูมิ 30oC เป็นเวลา 2 วนั คดัแยกแบคทีเรียได ้135 ไอโซเลท เม่ือทดสอบการผลิต
เอนไซมไ์ลเปสและโปรติเอส บนอาหารจาํเพาะ Tributyrin agar และ Skim milk agar บ่มท่ีอุณหภูมิ 28 37 และ 45oC เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
จากนั้นตรวจสอบการผลิตเอนไซม ์โดยวดัเส้นผา่นศูนยก์ลางวงใส พบวา่ท่ีอุณหภูมิ 37oC แบคทีเรียมีความกวา้งวงใสมากท่ีสุด โดยไอโซเลท
ท่ีมีความกวา้งวงใสมากท่ีสุดทั้งใน Tributyrin agar และ Skim milk agar คือ ไอโซเลท PR 52 มีความกวา้งวงใสเท่ากบั 3.3 และ3.4 ซม 
ตามลาํดบั รองลงมาคือ ไอโซเลท PR 32 และ PR 27 ตามลาํดบั หลงัจากนั้นไดค้ดัเลือกแบคทีเรียท่ีมีความกวา้งวงใสสูงท่ีสุด 10 อนัดบัแรกมา
วดักิจกรรมของเอนไซม ์ซ่ึงพบวา่ผลการทดลองสอดคลอ้งกบัผลความกวา้งวงใส กล่าวคือ แบคทีเรียไอโซเลท PR 52 มี lipase และ protease 
activity สูงท่ีสุด คือ 27.4 และ 22.5 U/ml ตามลาํดบั รองลงมาคือ PR 32 และ PR 27 ตามลาํดบั ผลการศึกษาในคร้ังน้ีสรุปไดว้่า แบคทีเรียท่ีมี
ประสิทธิภาพในการผลิตเอนไซมไ์ลเปสและโปรติเอสไดสู้งท่ีสุด คือ ไอโซเลท PR 52 รองลงมาคือ ไอโซเลท PR 32 และ PR 27 ตามลาํดบั 
จากการศึกษาในคร้ังน้ีสามารถนาํแบคทีเรียไอโซเลทดงักล่าวไปทดลองในการบาํบดันํ้ าเสียจากโรงงานปลาส้มเพ่ือดูประสิทธิภาพของ
เอนไซม ์ก่อนจะนาํไปประยกุตใ์ชไ้ดจ้ริงในอนาคต 
 

คาํสําคญั  แบคทีเรีย ไลเปส โปรติเอส 
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การพฒันาเทคนิคการวดัสมบตัเิชิงความร้อน ความช้ืน ปริมาณนํา้มนัและค่าความร้อน
ของชีวมวลโดยวธีิไม่ทาํลายด้วยเนียร์อนิฟราเรดสเปกโทรสโกปี: กรณศึีกษา เนือ้ในเมลด็
สบู่ดาํ 
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คณะวศิวกรรมศาสตร์ หลกัสูตรวิศวกรรมเกษตร สาขาวิศวกรรมเคร่ืองกล สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้คุณทหารลาดกระบงั, กรุงเทพมหานคร 10520, 
ประเทศไทย  Email: 1) kspanman@kmitl.ac.th, 2) jetsada_11@hotmail.com 
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บทคดัย่อ 
การพฒันาการวดัสมบติัเชิงความร้อน ความช้ืนและปริมาณนํ้ามนัของเน้ือในเมล็ดสบู่ดาํและค่าความร้อนของกากเน้ือในเมล็ดสบู่ดาํ

ท่ีสกดันํ้ามนัแลว้แบบไม่ทาํลายโดยใชเ้ทคนิคเนียร์อินฟราเรด ใชเ้น้ือในเมล็ดสบู่ดาํ 100 ตวัอยา่งโดยแบ่งเป็นผลสีเขียว, ผลสีเหลืองและผลสี
ดาํ และแบบอบแห้งอยา่งละ 25 ตวัอยา่ง ทาํการสแกนโดยใช้เคร่ือง FT-NIR spectrometer ท่ีช่วงจาํนวนคล่ืน (wave number) ในช่วง 12500-
4000 cm-1 โดยการสร้างสมการความสัมพนัธ์ระหว่างขอ้มูลเชิงแสงกบัค่าสมบติัเชิงความร้อน ความช้ืน ปริมาณนํ้ ามนัและค่าความร้อนโดย
ใช้วิธี partial least square regression และพิสูจน์สมการโดยวิธี full cross validation ผลการทาํนายพบว่าการแพร่ความร้อนไดค้่า R2 เท่ากบั 
53.4 %, ค่า RMSECV เท่ากบั 8.99E-7 m/s2, bias เท่ากบั -2.27E-8 m/s2, RPD เท่ากบั 1.47 การนาํความร้อนท่ีอุณหภูมิ 40 °C ไดค้่า R2 เท่ากบั 
76.66 %, RMSECV เท่ากบั 0.0157 w m-1°C-1, bias เท่ากบั 8.35E-6 w m-1°C-1, RPD เท่ากบั 2.07 การนาํความร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 °C ไดค้่า R2 
เท่ากบั 82.77 %, RMSECV เท่ากบั 0.0481 w m-1°C-1, bias เท่ากบั -3.84E-5 w m-1°C-1, RPD เท่ากบั 2.41 ความร้อนจาํเพาะท่ีอุณหภูมิ 40 °C 
ไดค้่า R2 เท่ากบั 51.75 %, RMSECV เท่ากบั 5.06 kJ kg-1 °C-1, bias เท่ากบั -0.0134 kJ kg-1 °C-1, RPD เท่ากบั 1.44 ความร้อนจาํเพาะท่ี
อุณหภูมิ 100 °C ไดค้่า R2 เท่ากบั 75.41 %, RMSECV เท่ากบั 11.3 kJ kg-1 °C-1, bias เท่ากบั -0.0191 kJ kg-1 °C-1, RPD เท่ากบั 2.02 ผลการ
ทาํนายความช้ืนไดค้่า R2 เท่ากบั 98.46 %, RMSECV เท่ากบั 3.16 % wb, bias เท่ากบั -0.000436 % wb, RPD เท่ากบั 8.05 การทาํนายปริมาณ
นํ้ ามนัไดค้่า R2 เท่ากบั 11.09 %, RMSECV เท่ากบั 3.89 %, bias เท่ากบั 0.0156 %, RPD เท่ากบั 1.06 และค่าความร้อนมีค่า R2 เท่ากบั 65.82 
%, RMSECV เท่ากบั 508 J/g, bias เท่ากบั -9.22 J/g, RPD เท่ากบั 1.71 งานวิจยัน้ีพบว่าเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีสามารถทาํนายค่า
ความช้ืนไดดี้ท่ีสุดรองลงมาเป็นค่าการนาํความร้อนท่ี 100 °C การนาํความร้อนท่ีอุณหภูมิ 40 °C ความร้อนจาํเพาะท่ีอุณหภูมิ 100 °C ค่าความ
ร้อน ตามลาํดบัและไม่สามารถทาํนายปริมาณนํ้ามนัได ้ 
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