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คํานํา

  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) หรือ สวก. ไดใหทุนสนับสนุน
งานวิจัยแกหนวยงานตางๆ ทั้งภาครัฐและภาคเอกชน เพื่อสรางผลงานวิจัยที่นําไปสูการใชประโยชน
ในเชิงพาณิชย เชิงสาธารณะ และเชิงนโยบาย นอกจากน้ี สวก. ยังตระหนักถึงความสําคัญของ
องคความรูและเทคโนโลยีที่ไดจากผลงานวิจัย จึงใหความสําคัญในการบริหารจัดการทรัพยสิน
ทางปญญา เพื่อปองกันการละเมิด และคุมครองตามกฎหมาย

 การยืน่ขอรบัความคุมครองทรพัยสนิทางปญญาของ สวก. ตัง้แตป 2546 จนถงึปจจบุนั มจีาํนวน 
230 เรือ่ง และไดถายทอดเทคโนโลยใีหภาคเอกชนไปแลว 91 ราย กอใหเกดิประโยชนตออตุสาหกรรม
การเกษตรและการลงทนุทางธรุกจิ ไดแก การลดตนทนุการผลติ การเพิม่มลูคาสนิคาเกษตร การสราง
ความแตกตางของผลิตภัณฑ เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขัน ซึ่งทรัพยสินทางปญญาทั้งหมด 
ของ สวก. ไดนํามารวบรวมไวเปนหนังสือ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตรสูนวัตกรรม 
ใน 7 กลุมเรื่อง ไดแก 1) ขาว 2) สมุนไพรและเครื่องสําอาง 3) อาหาร 4) ปาลมนํ้ามัน 5) ประมง 
6) เครื่องจักร และ 7)  เทคโนโลยีชีวภาพ โดยมีเปาหมายเพื่อเผยแพรความรูและทรัพยสินทางปญญา
ที่เปนนวัตกรรมใหมๆ รวมทั้งเปนอีกชองทางใหกับผูที่สนใจไดเขาถึงการขอรับอนุญาตใหใชสิทธิ 
และเพิ่มโอกาสในการลงทุนทางธุรกิจโดยใชนวัตกรรมบนฐานการใชวัตถุดิบทางการเกษตร

          (นางพรรณพิมล ชัญญานุวัตร)
         ผูอํานวยการสํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร
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5ขาว

 ปจจบุนักระแสการบรโิภคผลติภณัฑอาหารพรอมบรโิภคนัน้เปนทีน่ยิม เนือ่งจากสภาพแวดลอม
สังคมที่เรงรีบ จึงเปนที่มาของการพัฒนาตอยอดผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคออกสูตลาดมากมาย 
โดยเฉพาะผลิตภัณฑขาวพรอมบริโภค ซึ่งมีมากมายหลายประเภทใหเลือก อยางไรก็ตามการคํานึง
ถึงการมีสุขภาพดีก็เปนสิ่งสําคัญดวย ดังนั้น การคนควาตอยอดงานวิจัยใหไดผลิตภัณฑอาหารพรอม
บรโิภคทีย่งัคงมคีณุประโยชนหรอืสงเสรมิตอการมสีขุภาพทีดี่จงึมกีารพัฒนามาอยางตอเนือ่งดวย ทัง้นี้ 
การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตเพื่อใหไดผลิตภัณฑสุดทายเปนขาวมอลตพรอมบริโภค ประโยชนของ
ขาวมอลตคือมีองคประกอบอื่นๆ เชน กรดอะมิโน วิตามิน และแรธาตุ องคประกอบเหลานี้เปนการ
เพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหกับขาวมอลต

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีในการผลิตผลิตภัณฑขาวมอลตพรอมบริโภค ท่ีไดตอยอดจาก
กระบวนการผลิตขาวดัดแปรพิเศษเพื่อใหสี กลิ่น รส ดีขึ้น โดยเพิ่มเติมขั้นตอนการแปรรูปเพื่อใหได
ผลิตภัณฑสุดทายเปนขาวมอลตพรอมบริโภคที่เพิ่มขั้นตอนการรมดวยไอแอลกอฮอล 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยรังสิต
ผูประดิษฐ: ผศ.ยุพกนิกษ พวงวีระกุล
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่ 28281

กระบวนการผลิต
ขาวมอลตพรอมบร�โภค
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เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม6

 ขาวกลองเร่ิมงอกเปนผลิตภัณฑที่มีการวิเคราะหสารแกมมา อะมิโนบิวทิริก แอซิด (Gamma-
Aminobutyric Acid) หรือสารกาบา (GABA) ในขาวกลองที่แชนํ้าที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 
8-24 ชัว่โมง โดยสารกาบามบีทบาทสําคญัในระบบประสาทสวนกลาง มกีารใชเปนยารักษาโรคเก่ียวกับ
ระบบประสาทหลายโรค 

 การประดิษฐน้ีคือ การออกแบบเครื่องผลิตขาวนึ่งกลองเพาะงอกจากขาวเปลือก ท่ีไดมี
การคนควาเพือ่ใหไดสภาวะทีดี่ทีส่ดุทีม่ปีริมาณสารกาบามากทีส่ดุ แลวจึงออกแบบเคร่ืองเพือ่แกปญหา
การผลิตแบบด้ังเดิมทั้งหมด และสามารถเพิ่มกําลังการผลิตสําหรับอุตสาหกรรมเพื่อการพาณิชยได 
และใหใชสภาวะทีมี่สารกาบา สงูทีส่ดุ โดยในขัน้ตอนการแชขาวไดออกแบบใหเครือ่งสามารถเปล่ียนนํา้
ไดตามเวลาทีก่าํหนด การนึง่มกีารหมนุเคล่ือนตวัของขาวเพือ่ใหสมัผสักบัไอนํา้ทีป่อนเขาไปอยางทัว่ถงึ 
ทําใหเกิดความสมํ่าเสมอ และรวดเร็วในการนึ่งซึ่งสามารถรักษาคุณคาทางโภชนาการของขาวไวได
มากที่สุด สวนขั้นตอนการอบแหงก็สามารถอบแหงได 2 ขั้นตอนคือ ในชวงแรกของการอบแหงจะใช
ไอนํ้ารอนยิ่งยวด (Super heat steam) รวมกับสภาวะสุญญากาศเพื่อลดความชื้นขาวที่มีความชื้นสูง
ออกอยางรวดเร็วในชวงตน หลังจากนั้นจึงอบแหงตอดวยการอบแหงแบบสุญญากาศอุณหภูมิตํ่า เพื่อ
ลดการสญูเสยีคณุคาทางโภชนาการได และสามารถอบแหงไดรวดเรว็ โดยอปุกรณทัง้หมดไดออกแบบ
ใหติดตั้งบนเครื่องที่ทํางานไดอยางตอเนื่องจนเสร็จสิ้นกระบวนการ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.เชาว อินทรประสิทธิ์ และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1001000300 ประกาศโฆษณา เลขที่ 166437

เคร�่องผลิต
ขาวกลองนึ่งเพาะงอก

จากขาวเปลือก
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7ขาว

 ขาว เปนพืชที่ปลูกมากที่สุดในประเทศไทย คนไทยบริโภคขาวเปนอาหารหลัก และมีกําลัง
การผลติสงู ในทางทนัตกรรมมกีารรกัษาหลายอยางทีส่รางความเจ็บปวดใหกับผูทีม่ารบัการรกัษาเชน
การถอนฟน ขูดหินปูน เปนตน การทําทันตกรรมดังกลาวจึงมีความจําเปนตองใชยาชาเฉพาะท่ีเพื่อ
ระงบัความเจ็บปวดระหวางการรักษา การใหยาชาเฉพาะท่ีสวนมากเปนการใหโดยการฉดี อยางไรกต็าม
ทันตแพทยพบวาการฉีดยาชาในบางตําแหนงโดยเฉพาะเข็มแรกของการฉีดนั้นสรางความเจ็บปวดให
กบัผูปวยเปนอยางมาก ปจจุบันจงึมกัมกีารใชยาชาทาเฉพาะที่ (Topical anesthesia) กอนการฉดียา
ชาเพื่อบรรเทาอาการเจ็บขณะแทงเข็ม ยาชาทาเฉพาะที่มีหลายรูปแบบ แตละรูปแบบมีขอไดเปรียบ
และขอเสียเปรียบแตกตางกันไป รูปแบบที่นิยมใชมากสําหรับเยื่อบุชองปากคือรูปแบบเจลทา ซึ่งผลิต
จากสารกอเจลที่ตองนําเขาจากตางประเทศทั้งสิ้น ในเมล็ดขาวมีองคประกอบสวนใหญเปน
สารคารโบไฮเดรท ซึ่งเปนสารประกอบที่เปนโพลิเมอรธรรมชาติที่ดีคือเปนโพลิเมอรที่สลายตัวไดใน
รางกาย ไมมีพิษตอรางกาย และสามารถปรับหรือดัดแปลงโครงสรางได 

 การประดิษฐน้ีคือ การนําขาวมาดัดแปลงโครงสราง และปรุงผสมสารชวยทางเภสัชกรรมและ
ตัวยาเพื่อใหไดสูตรเจลยาชาที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพในการเกาะติดเนื้อเยื่อหรือบริเวณที่ทา 
และปลดปลอยตัวยาออกมาเพื่อใหเกิดฤทธิ์ชาตามตองการ

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยเชียงใหม 
ผูประดิษฐ: รศ.ดร.ศิริพร โอโกโนกิ และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1301000108 ประกาศโฆษณา เลขที่ 153592

ผลิตภัณฑที่มีสวนผสมของ
สารออกฤทธิ์สําหรับทันตกรรม
และกรรมวิธีการเตรียม
ผลิตภัณฑดังกลาว
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม8

 ขาวเปนธัญพืชหลักที่คนเอเชียนิยมรับประทานเพื่อใชเปนแหลงใหพลังงานของรางกาย 
โดยสวนใหญแลวนิยมรับประทานขาวขาวท่ีผานการสีเพื่อขัดเอาเยื่อหุมเมล็ดขาวหรือที่เราเรียกวา
รําขาวและจมูกขาวสีออกไป ซึ่งรําขาวและจมูกขาวที่ขจัดออกไปนั้นจะเปนการขจัดเอาสารที่เปน
ประโยชนตอรางกายเชน วิตามินอี วิตามินเอ สารจําพวกโพลีฟนอล (polyphenol) ไฟโตสเตอรอล 
(phytosterol) และกรดไขมันที่จําเปนออกไปอยางนาเสียดาย นอกจากขาวขาวแลวยังพบวามีขาว
เมล็ดสี เชน ขาวสีดําและขาวสีแดงซ่ึงพบสารพฤกษเคมีในปริมาณที่แตกตางออกไปจากขาวขาว 
รวมทัง้พบสารบางอยางทีไ่มพบในขาวขาว เชน สารแอนโทไซยานนิ (anthocyanin) และโปรแอนโท-
ไซยานิน (proanthocyanin) เปนตน นอกจากนี้ ในขาวเมล็ดมีสี เชน ขาวสีดําและขาวสีแดงจะพบ
สารพฤกษเคมีที่จําเพาะที่ไมสามารถพบไดในขาวสีขาวหรือขาวสีนํ้าตาล เชน สารแอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) และโปรแอนโทไซยานิน (proanthocyanin) ซึ่งสารทั้งสองชนิดเปนสารที่มีฤทธิ์
ตานอนุมูลอิสระที่ดี

 การประดิษฐนี้คือ กระบวนการเตรียมสารสกัดหยาบจากเมล็ดขาวสีเพ่ือใหไดสารพฤกษเคมีใน
กลุมมีขั้วและไมมีขั้วแบบเขมขนซึ่งมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ซึ่งสารประกอบที่ไดจะมีฤทธิ์ตานอนุมูล
อิสระ เพื่อนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารเสริมตอไป

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยเชียงใหม
ผูประดิษฐ: รศ.ดร.พรงาม เดชเกรียงไกรกุล และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1301002240 ประกาศโฆษณา เลขที่ 157573

กระบวนการเตรียมสารสกัดหยาบ
จากเมล็ดขาวสี เพื่อให ไดสาร

พฤกษเคมีในกลุมมีขั้วและ
ไมมีขั้วแบบเขมขนซึ่งมีฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระ
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9ขาว

 มอดขาวเปนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กที่อาศัยและกินขาวท่ีเก็บไวท้ังขาวสารและขาวเปลือกไดสราง
ปญหากับมนุษยอยางมากมาย ในปจจุบันมีวิธีการฆามอดขาวคือ จะใชสารเคมีในการรมเพื่อฆา แตมี
แนวโนมใหยกเลิก เนื่องจากการตานทานยาของมอดขาว การตกคางของสารเคมี และความเปนพิษ
ของสารเคมตีอผูใช การใชความรอนแบบไดอเิลก็ตริกเปนเทคนิควิธีการใหความรอนแกวัสดุทีส่ามารถ
นํามาประยุกตใชงานใหเกิดประโยชนไดในหลากหลายดาน เชน การอบไลความชื้นของเนื้อไม ซึ่งการ
ศึกษาและออกแบบระบบการใหความรอนแบบไดอิเล็กตริกดวยคลื่นความถี่วิทยุ เพื่อใหความรอนแก
สารอโลหะตางๆ ในอดีตทีผ่านมาจะใชหลอดกําเนดิคล่ืนความถี ่(Electron Tube) เปนตวัสรางสัญญาณ
ความถีว่ทิยุซ่ึงมขีอเสยีในหลายดานท้ังอายกุารใชงานทีต่ํา่ สญูเสยีกําลงัไฟฟามาก มรีาคาแพง แตกหกั
ไดงายและยุงยากในการใชงาน

 การประดิษฐนีคื้อ วธิกีารฆามอดขาวดวยการใหความรอนแบบไดอเิลก็ตรกิซึง่เปนการพฒันาและ
ประยุกตออกแบบใชเทคโนโลยีการใหความรอนแบบไดอิเล็กตริกดวยคลื่นความถี่วิทยุ โดยออกแบบ
วงจรสรางคลื่นความถี่วิทยุโดยใชอุปกรณเซมิคอนดักเตอรแทนการใชหลอดกําเนิดคลื่นความถี่ในการ
สรางเครื่องฆามอดขาว จึงทําใหประหยัดกําลังไฟ ออกแบบไดงาย อายุการใชงานยาวนานกวาหลอด
กําเนิดคลื่นความถ่ีขนาดเล็กกะทัดรัด และไดทําการออกแบบวงจรใหสามารถปรับเปล่ียนคาความถ่ี
และกําลังงานได ทําใหสามารถเพิ่มหรือลดขนาดกําลังงานของเครื่องไดตามตองการ 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี
ผูประดิษฐ: ดร.ชาญชัย ทองโสภา
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1301004370 ประกาศโฆษณา เลขที่ 138504

เคร�่องใหความรอน
แบบไดอิเล็กตร�ก
สําหรับฆามอดขาว
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สมุนไพ

ร
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ปาลมนํ้ามัน
ประมง

เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม10

 มอดขาวเปนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กที่อาศัยและกินขาวท่ีเก็บไวท้ังขาวสารและขาวเปลือกไดสราง
ปญหากับมนุษยอยางมากมาย ในปจจุบันมีวิธีการฆามอดขาวท่ีใชอยู จะใชสารเคมีในการรมเพื่อฆา 
จะมีประสิทธิภาพในการฆามอดขาว แตมีแนวโนมใหยกเลิก เน่ืองจากการตานทานยาของมอดขาว 
การตกคางของสารเคมี และความเปนพิษของสารเคมีตอผูใช อีกทั้งยังเปนตัวการทําลายโอโซนใน
ชั้นบรรยากาศโลกและทําใหเกิดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม  

      การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาเครื่องที่มีประสิทธิภาพสําหรับควบคุมกําจัดแมลงในวัตถุดิบทาง
การเกษตร โดยใชคลื่นความถี่วิทยุ ทําใหไมสงผลกระทบตอคุณภาพของผลผลิตทางการเกษตร ไดแก 
เมลด็พืช ธญัพชื เมลด็ขาวออกแบบใหแตละสวนมทีศิทางการไหลหรอืเคลือ่นทีข่องวตัถใุนแนวต้ังทาํให
ไมเกดิชองวางภายในหองใหความรอนจึงชวยลดพลงังาน และสามารถใหความรอนในการกาํจดัแมลง
ที่ปะปนในวัตถุดิบทางการเกษตรไดอยางมีประสิทธิภาพ 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยเชียงใหม
ผูประดิษฐ: ดร.สุชาดา เวียรศิลป 
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1301004678 ประกาศโฆษณา เลขที่ 137093

ระบบและว�ธีการใหความรอน
ดวยคลื่นความถี่ว�ทยุสําหรับ
ควบคุมกําจัดแมลงในวัตถุดิบ

ทางการเกษตร

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   10 5/27/2018   3:22:01 PM



ขา
ว

สม
ุนไ

พ
ร

อา
หา

ร
ปา

ลม
นํ้า

มัน
ปร

ะม
ง

เค
ร�่อ

งจ
ักร

เท
คโ

นโ
ลย

ีชีว
ภา

พ

11ขาว

      รวงขาว หรือชอดอกของขาว เปนสวนที่ตนขาวมีการเจริญเติบโตและออกดอกกอนที่จะมี
การสรางนํา้นมขาว และไดรบัการยอมรับวาอดุมไปดวยสารสาํคญัทีจ่าํเปนและเปนประโยชนตอรางกายสงู 

 การประดิษฐน้ีคือ การนํารวงขาว มาเตรียมเปนสารสกัดที่มีศักยภาพและความปลอดภัยใน
การพัฒนาตอเปนผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ และเครื่องสําอาง โดยมีปริมาณฟนอลิครวมสูง มีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระ ตานเอนไซมไทโรซิเนส และกระตุนการงอกของเซลลประสาท และมีฟนอลิคสําคัญทาง
เครื่องสําอางในปริมาณสูง สามารถนําสารสกัดมาใชเปนผลิตภัณฑ สวนผสมในผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 
เครือ่งสําอาง ผลิตภณัฑเชงิเภสชักรรม ซึง่การผลติสารสาํคญัในผลติภณัฑเหลานี ้จะสามารถใชทดแทน
การนําเขาได

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผูประดิษฐ: นางสาวมยุรี กัลยาวัฒนกุล และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1301007165 ประกาศโฆษณา เลขที่ 138486

การเตรียมสารสกัด
รวงขาวเพื่อใชในผลิตภัณฑ
เสริมสุขภาพ และ
เครื่องสําอาง
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ขาว
สมุนไพ

ร
อาหาร

ปาลมนํ้ามัน
ประมง

เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม12

 ขาวกลองมีสารสําคัญหลายชนิดที่สงผลดีตอสุขภาพโดยเฉพาะแกมมา อะมิโนบิวทิริก แอซิด 
(Gamma-Aminobutyric Acid) หรือสารกาบา (GABA) ซึ่งไดรับความสนใจอยางสูง สารกาบาเปน
กรดอะมิโนชนิดที่ไมใชโปรตีนทําหนาที่เปนสารสื่อประสาทชนิดยับยั้งในระบบประสาทสวนกลาง 
ชวยรักษาสมดุลของสมองสวนที่ถูกกระตุน ทําใหสมองเกิดการผอนคลายและนอนหลับไดดีขึ้น

 การประดิษฐนี้คอื การพฒันาผลติภณัฑเครื่องดืม่จากขาวกลอง เพื่อใหไดตัวของนํ้านมขาวกลอง
เปนอาหารและเคร่ืองดื่มที่เสริมสุขภาพ โดยมีจุลินทรียโพรไบโอติก และมีสารกาบา ซ่ึงมีรายงานวา
สามารถชวยลดระดับความดันโลหติในบคุคลทีมี่ภาวะความดนัโลหติสงู และยงัเปนทางเลอืกหนึง่สาํหรับ
ผูบริโภคท่ีไมสามารถดื่มนมได เนื่องจากเครื่องด่ืมนี้ไมมีองคประกอบท่ีมาจากนํ้านม หรือผลิตภัณฑ
จากนํ้านมผลิตภัณฑเครื่องดื่มโพรไบโอแอคทีฟ มีรสชาติเปนที่ยอมรับ มีทั้งจุลินทรียโพรไบโอติกและ
สารกาบา โดยมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนอยางนอยเวลา 2 สัปดาห

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยมหิดล
ผูประดิษฐ: ดร.ชลัท ศานติวรางคณา
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1401002321 ประกาศโฆษณา เลขที่ 160862

เครื่องดื่มโพรไบโอ
แอคทีฟจากขาวกลอง 

และกรรมวิธีผลิตเครื่องดื่ม
ดังกลาว
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13ขาว

 โดยในปจจุบันวิธีการฆาหรือขับไลมอดขาวหรือหนอนตางๆ ท่ีอยูในธัญพืชหรือขาวนั้นยังใช
สารเคมีเปนหลัก โดยสารเคมีที่นิยมใชมี 2 ชนิด คือ เมทิลโบรไมด (Methyl Bromide) และฟอสฟน 
(Phosphine) แตการใชสารเคมีดังกลาวนั้นทําใหศัตรูพืชหรือมอดนั้นมีความตานทานตอสารเคมีที่สูง
ขึ้นทําใหมีแนวโนมที่ตองใชสารเคมีมากขึ้นและกอใหเกิดการตกคางของสารเคมีในผลผลิตทางการ
เกษตรอีกดวย

 การประดิษฐนี้คือ เครื่องใหความรอนสําหรับธัญพืชหรือขาวตางๆ หรือพืชใหเมล็ดใดๆ เพื่อทํา
การกําจัดมอดหรือศัตรูพืชหรือหนอนตางๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งมอดขาว โดยการใหความรอนแบบ
ไดอิเล็กทริกโดยคลื่นความถี่วิทยุ (Radio Frequency) ซึ่งสามารถกําจัดมอดหรือศัตรูพืชหรือหนอน
ตางๆ ไดอยางตอเนื่องและมีกําลังการผลิตเปนจํานวนมาก มีรูปการประกอบและจัดวางเพื่อใชงาน
และซอมบํารุงตางๆ ไดงาย เปนการลดการใชสารเคมี อีกทั้งสามารถปรับคลื่นความถี่ใหเหมาะสมตอ
การใชงานไดในหลายรูปแบบ รวมถึงทําใหขาวหรือธัญพืชตางๆ นั้นไมไดรับความเสียหายหรือ
ไมเสื่อมสภาพ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี
ผูประดิษฐ: ดร.ชาญชัย ทองโสภา
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1501001173 ประกาศโฆษณา เลขที่ 157616

เคร�่องใหความรอน
สําหรับธัญพ�ช
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เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม14

 ผลติภณัฑปราศจากกลเูทนหมายถงึการใชแปงขาวเพือ่นาํมาทดแทนแปงสาลใีนการทาํผลติภณัฑ
บะหมี ่หรอืผลติภัณฑลักษณะเสนในรูปแบบอืน่ เพื่อเปนผลติภณัฑทางเลอืกใหมสําหรบัผูทีแ่พโปรตนี
กลเูทน แตการผลติผลติภัณฑปราศจากกลเูทนนัน้ยงัมปีญหาอยูคอื การระเหยนํา้ของเสนบะหมีส่ดจะ
เกดิเรว็มากเนือ่งจากแปงขาวปราศจากกลเูทนสามารถดูดซบันํา้ไดนอย ซึง่ทําใหการข้ึนรปูแบบบะหมี่ 
มีการแตก แหง ไดงาย ทําใหไดลักษณะเสนที่ไมดี

 การประดษิฐน้ีคือ กรรมวธิกีารผลติผลติภณัฑใหม ทีใ่ชแปงขาวทดแทนแปงสาลใีนการทาํผลติภณัฑ
บะหมี ่ทีง่ายตอการขึน้รปู และเปนการสนบัสนนุการนาํขาวมาใชเปนวตัถดุบิสาํหรบัผลติภณัฑอาหาร 
เพื่อเพิ่มมูลคา และชวยลดการนําเขาแปงสาลี

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ: ผศ.ดร.มาศอุบล ทองงาม และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1501002737 ประกาศโฆษณา เลขที่ 161352

กรรมว�ธีการผลิต
ผลิตภัณฑปราศจาก

กลูเทนจากแปงขาว
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15ขาว

 การยอยสลายฟางขาวพบวาจะมปีรมิาณของนํา้ตาลไซโลสในปรมิาณสงู ซึง่ไซโลสเปนองคประกอบ
หลักของเฮมิเซลลูโลสซึ่งถือวาเปนนํ้าตาลที่มีความสําคัญมากในกระบวนการหมัก โดยพบวา ปริมาณ
ของไซไลสคิดเปนรอยละ 14.8 - 20.2 (Roberto และคณะ, 2003) และจากปริมาณของไซโลสสูงนี้ 
ทําใหนําสวนสกัดฟางขาวมาใชเพื่อการผลิตไซลิทอล (xylitol) ที่เปนสารสําคัญที่มีมูลคาสูง

 การประดษิฐนีคื้อ กรรมวธิใีนการผลิตไซลทิอลจากฟางขาวโดยใชกระบวนการหมกัสวนสกดัฟาง
ขาวดวยจลุนิทรยีท่ีคดัเลอืก ทําใหไดไซลทิอลทีเ่ปนสารมลูคาสงูทีส่ามารถนาํไปประยกุตใชไดอยางกวาง
ขวางในอตุสาหกรรมตางๆ ทัง้ในทางการแพทย หรอืเภสชักรรม ซึง่เปนวตัถดุบิเหลอืทิง้จากการเกษตร
ถือวาเปนการลดตนทุนในการผลิตไซลิทอลจากไซโลสในเชิงการคา นอกจากนี้เปนการลดการนําเขา
ไซลิทอลจากตางประเทศ และยังเปนการเพิ่มมูลคาใหกับฟางขาวไดอีกดวย

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยเชียงใหม
ผูประดิษฐ:  นางสาวจิดาภา ทินอย และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1501006236 ประกาศโฆษณา เลขที่ 169467

กรรมว�ธีในการผลิต
ไซลิทอลจากฟางขาว
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เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม16

 ปจจุบันไดมีการพัฒนาเครื่องสําอางใหมีประสิทธิภาพมากขึ้นโดยมีการใสสารสําคัญลง
ไปในผลิตภัณฑ เพื่อใหมีการออกฤทธิ์เชิงรักษาเรียกวา “เวชสําอาง” อีกทั้งไดพัฒนาตํารับ
เวชสําอางใหมีประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น สามารถเก็บกักสารออกฤทธ์ิทางเวชสําอางไดปริมาณมาก 
มีความคงตัวสูงทั้งทางกายภาพ และเคมี

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตหยดครีมไขมันขนที่กักเก็บสารสกัดเวชสําอางไดในปริมาณ
สูงตามการประดิษฐนี้ ประกอบไปดวยสารสกัดเวชสําอาง สารละลายสําหรับปรับความหนาแนน
ของตํารับสูตรครีมขน และสารตัวกลางสําหรับหยดครีมไขมันขน โดยการปรับความหนาแนนของ
สตูรครมีขนทีม่คีวามหนาแนนสงูกวาตวักลางทีเ่ปนวฏัภาคนํา้ ดวยสารชวยในทางเภสชักรรม รวมกบั
การประยุกตใชเทคนิคการกักเก็บแบบการทําเย็น (Cooling encapsulation) ตอจากนั้นกอรูป
เปนหยดทรงกลมผานหัวหยดดวยแรงโนมถวง (Dripping by gravity) ซ่ึงจะไดผลิตภัณฑหยด
ครีมไขมันขนที่กักเก็บสารสกัดเวชสําอางไดในปริมาณสูง

ผูถอืสทิธ์ิ: สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สาํนกังานคณะกรรมการวิจยัแหงชาต ิและมหาวิทยาลยัขอนแกน
ผูประดิษฐ: ผศ.ดร.แคทรียา สุทธานุช และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1601001713 ประกาศโฆษณา เลขที่ 159366

กรรมวิธีการผลิตหยดครีม
ไขมันขนที่กักเก็บสารสกัด
เวชสําอางไดในปริมาณสูง
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17ขาว

 การศึกษากรรมวิธีในการผลิตเสนใยจากพอลิเมอรที่มีความเปนมิตรกับสิง่แวดลอมกันอยางแพร
หลาย โดยพอลเิมอรทีน่ยิมใช จะเปนกลุมฟงกชนันลัพอลเิมอร (functional polymers) ทีม่คุีณสมบติั
ที่ดี เชน ไมมีความเปนพิษ ไมมีกลิ่น ละลายนํ้าไดดี มีความเคนแรงดึง และความยืดหยุนสูง รวมถึงมี
ปริมาณออกซิเจนที่สูงและมีคุณสมบัติปองกันการระเหยของกล่ินและนํ้ามัน ทั้งนี้คุณสมบัติดังกลาว
ขึ้นอยูกับปริมาณความชื้นดวย หากความช้ืนสูง นํ้าก็จะถูกดูดซับไดมากข้ึน สงผลใหสมบัติเชิงกล
ลดลง ดังนั้นการเพิ่มสมบัติเชิงกลโดยการเติมสารพวกพอลิเมอรที่สามารถเกิดอันตรกิริยาท่ีนํามาซ่ึง
การเพิ่มคุณสมบัติของความเปนผลึกของเสนใยจากพอลิเมอรใหสูงข้ึนได จะเปนอีกแนวทางหนึ่งใน
การแกไขปญหาดังกลาว

 การประดิษฐนี้คือ การปรับปรุงสมบัติเชิงกลของฟงกชั่นนัลพอลิเมอร (functional polymers) 
ดวยแปงขาวและนาํมาเตรยีมเปนเสนใย ซึง่จะมปีระโยชนในการใชงานในระดบัอตุสาหกรรมสาํหรบัใช
ในการผลิตเปนแผนกรองตาง ๆ ซึ่งตองใชแรงดันในการใหอากาศผานเขาออก ดังนั้นเสนใยที่มีสมบัติ
เชิงกลที่ดีจะสามารถรักษาสมบัติในการกรองไดอยางมีประสิทธิภาพและเปนการชวยเพิ่มมูลคาของ
แปงขาวเจาไดอยางดีอีกทางหนึ่ง

ผูถอืสทิธ์ิ: สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และสาํนกังานพฒันาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ
ผูประดิษฐ: นางสาวอัจฉรา แปงออน และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1701001836

เสนใยจากฟงกชันนัล
พอลิเมอรผสมแปงขาว 
และกรรมวิธีการเตรียม
เสนใยดังกลาว
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เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม18

 การศึกษากรรมวิธีในการผลิตเสนใยจากพอลิเมอรที่มีความเปนมิตรกับสิง่แวดลอมกนัอยางแพร
หลาย โดยพอลเิมอรทีน่ยิมใช จะเปนกลุมฟงกชนันลัพอลเิมอร (functional polymers) ทีม่คุีณสมบติั
ที่ดี เชน ไมมีความเปนพิษ ไมมีกลิ่น ละลายนํ้าไดดี มีความเคนแรงดึง และความยืดหยุนสูง รวมถึงมี
ปริมาณออกซิเจนที่สูงและมีคุณสมบัติปองกันการระเหยของกล่ินและนํ้ามัน ทั้งนี้คุณสมบัติดังกลาว
ขึ้นอยูกับปริมาณความชื้นดวย หากความชื้นสูง นํ้าก็จะถูกดูดซับไดมากข้ึน สงผลใหสมบัติเชิงกล
ลดลง ดังนั้นการเพิ่มสมบัติเชิงกลโดยการเติมสารพวกพอลิเมอรท่ีสามารถเกิดอันตรกิริยาท่ีนํามา
ซึ่งการเพิ่มคุณสมบัติของความเปนผลึกของเสนใยจากพอลิเมอรใหสูงขึ้นได จะเปนอีกแนวทางหนึ่ง
ในการแกไขปญหาดังกลาว

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาเสนใยนาโนสําหรับแผนกรองประสิทธิภาพสูงที่มีแปงขาวเปน
องคประกอบรวมกับการเติมอนุภาคเงินนาโนและเบตานไซโคลเด็กซตริน เสนใยนาโนท่ีมีขาวเปน
องคประกอบมีสมบัติในการกรองฝุนละอองขนาดเลก็ไดอยางมปีระสทิธภิาพ นอกจากนีก้ารเตมิอนภุาค
เงินนาโนในเสนใยนั้นทําใหเพ่ิมสมบัติในการตานเชื้อโรคไดและการเติมเบตาไซโคลเด็กซตรินทําให
การดูดซับสารอินทรียระเหยงายในอากาศไดอยางมีประสิทธิภาพ

ผูถอืสทิธ์ิ: สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และสาํนกังานพฒันาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ
ผูประดิษฐ: นางสาวอัจฉรา แปงออน และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1701001837

เสนใยนาโนจากแปงขาวรวมกับ
การเติมสารเติมแตงสําหรับผลิต

เปนแผนกรองประสิทธิภาพสูง และ
กรรมวิธีการเตรียมเสนใยดังกลาว
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19ขาว

 ภาวะอวน คือสภาวะการสะสมของมวลเนื้อเย่ือไขมัน (adipose tissuse) ในรางกายที่มาก
เกินไป โดยการสะสมของเน้ือเย่ือไขมันน้ีเปนผลมาจากการเพิ่มจํานวนและการเพิ่มขนาดของเซลล
ไขมนั (Couillard et al., 2000) สาเหตขุองการเกดิภาวะอวนมหีลายสาเหต ุอาจเกดิจากโรคบางชนดิ 
เชน ความผิดปกติของฮอรโมน ความผิดปกติของสมอง พฤติกรรม การใชยาบางชนิด ความเครียด 
และพันธุกรรม ซึ่งสงผลใหเกิดความไมสมดุลของการไดรับและการใชพลังงาน โดยการไดรับพลังงาน
จากอาหารในปริมาณท่ีมากกวาการเผาผลาญพลังงาน (food intake and energy expenditure 
imbalance) ทําใหรางกายมีการนําสารอาหารท่ีเหลือใชเพื่อนําไปสรางพลังงานมาเก็บสะสมโดย
การสรางเปนไขมนัแลวนาํไปเก็บสะสมทีเ่ซลลไขมนั และอาจสงผลเสยีตอสขุภาพ ทาํใหเกดิภาวะไขมนั
ในเลือดสูง (hyperlipidemia) โรคทางระบบหลอดเลือดและหัวใจ ซึ่งเปนสาเหตุการเสียชีวิต
อันดับตนๆ ของประชากรทั่วโลก (WHO, 2016)

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตสารสกัดขาวที่มีฤทธิ์ตานภาวะอวนเพื่อใหไดสารสําคัญ
ในปริมาณสูง มีฤทธิ์ในการตานการเซลลไขมันและลดระดับไขมันในเลือดไดจริง เพื่อนําไปใชเปน
สวนประกอบในผลิตภณัฑเพือ่สุขภาพสําหรบัควบคมุการสะสมไขมนัในเนือ้เย่ือไขมนั และตานภาวะอวน
ตอไป

ผูถอืสทิธ์ิ:  สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลยัขอนแกน
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.แคทรียา สุทธานุช และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1701007633

กรรมวิธีการผลิตสารสกัด
ขาวที่มีฤทธิ์ตานภาวะอวน
และผลิตภัณฑดังกลาว
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม20

 เครื่องดื่มเปนผลิตภัณฑที่นิยมบริโภคอยางแพรหลาย เพื่อใชดับกระหายหรือบํารุง
สขุภาพซ่ึงปจจบุนัเครือ่งดืม่ท่ีจาํหนายในทองตลาดทาํมาจากสมนุไพร ผกัหรอืผลไม โดยผานกระบวนการ
ผลิตแตกตางกัน

 การประดษิฐนีค้อื การพฒันาเครือ่งดืม่ชนดิพรอมดืม่ท่ีมีสวนผสมของสารสกดัจากขาวกลองงอก
พันธุสังขหยดพัทลุงและธัญพืช โดยการนําขาวกลองพันธุสังขหยดพัทลุงมาเพาะใหงอกในสภาวะท่ี
เหมาะสม เพื่อใหเมล็ดขาวสรางสารแกมมา อะมิโนบิวทิริก แอซิด หลังจากนั้นนําขาวกลองงอกมา
สกัดดวยวิธีท่ีเหมาะสมเพือ่ใหมีสารแกมมา อะมโินบวิทริกิ แอซิดมากที่สุด นํามาผสมกับธัญพืชตางๆ 
ทําใหเครื่องดื่มนี้เปนแหลงโภชนาการที่ดีเหมาะสําหรับดื่มเพื่อบํารุงสุขภาพ และสามารถเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิไดนาน 6 เดือน

ผูถอืสทิธ์ิ: สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  นางสาวจิราภรณ บาลชื่น และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 5749

กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่ม
ชนิดพรอมดื่มที่มีสวนผสม

ของสารสกัดจากขาวกลองงอก
พันธุสังขหยดพัทลุงและธัญพืช
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 กากรําสกัดน้ํามันมีปริมาณคารโบไฮเดรตสูงถึงมากกวารอยละ 50 รองลงไปคือโปรตีน และ
เสนใยหยาบ องคประกอบสําคัญในคารโบไฮเดรตหรือแปงขาวที่ยังคงเหลือในกากรําสกัดนํ้ามันคือ 
อะมิโลส (Amylose) ซึ่งมีปริมาณคอนขางสูง และสูงกวาในแปงมันสําปะหลัง อะมิโลสในแปงจะชวย
เพิ่มความแข็งแรงใหกับวัสดุประเภทโฟมแปง (Starch foam) เสนใยในกากรําสกัดนํ้ามันชวยเสริม
ความแข็งแรงใหกับวัสดุไดอีกทางหนึ่งดวย

 การประดิษฐนี้คือ ภาชนะขึ้นรูปจากกากรําขาว สําหรับใชในดานตางๆ ในการเกษตร 
มีคุณสมบัติตานทานนํ้าไดดี เชน กระถางตนไม 

ผูถอืสทิธ์ิ:  สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  นางสาวงามทิพย ภูวโรดม 
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 9750

ภาชนะขึ้นรูปสําหรับ
การเกษตรทําจากกากรํา
องคประกอบและวิธีทํา
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม22

 กลุมแบคทีเรียที่มีประโยชนตอระบบทางเดินอาหาร เชน bifidobacteria, lactobacilli กําลัง
ไดรับความสนใจมาก โดยเฉพาะการนําผลิตภัณฑที่มีเชื้อโพรไบโอติกเปนสวนประกอบมาใชใน
การรักษาสภาวะระบบทางเดินอาหารทํางานผิดปกติ รวมทั้งการนําพอลิเมอรชนิด fructooligo-
saccharides เชน อินนูลิน มาเพื่อเปนอาหารใหกับเชื้อจุลินทรียชนิดดีที่พบในระบบทางเดินอาหาร 
ซึ่งจะทําใหเพิ่มปริมาณเชื้อจุลินทรียเหลานั้นได เปนการรักษาทางเลือกที่ไดรับความสนใจอยางมาก

 การประดิษฐนี้คือ การคิดคนและพัฒนาผลิตภัณฑโพรไบโอติกในรูปแบบอัดเม็ด และกรรมวิธี
การผลติ จากกากขาวหมกัท่ีหมักดวยเชือ้โพรไบโอตกิ ทาํใหมคีณุสมบตัโิพรไบโอตกิ สาํหรบัใชประโยชน
ในเชิงสุขภาพไดอยางสะดวกกวาผลิตภัณฑโพรไบโอติกรูปแบบอื่นๆ รวมท้ังทําใหเชื้อโพรไบโอติกมี
ชีวิตอยูไดตลอดอายุการใชงาน เปนการเพิ่มมูลคาของผลิตภัณฑขาว สนับสนุนการนําใชประโยชนใน
เชิงสุขภาพ และเปนการตอยอดภูมิปญญาไทย ลดการนําเขาผลิตภัณฑอาหารเสริมโพรไบโอติกและ
เวชสําอางจากตางประเทศ เพิ่มศักยภาพในการแขงขันของขาวไทยและผลิตภัณฑที่ไดจากขาวไทย

ผูถอืสทิธ์ิ:  สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สาํนกังานคณะกรรมการวิจยัแหงชาต ิและมหาวิทยาลยัขอนแกน
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.แคทรียา สุทธานุช และคณะ 
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11398

ผลิตภัณฑขาวหมัก
อัดเม็ดและกรรมว�ธีผลิต

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   22 5/27/2018   3:22:58 PM



ขา
ว

สม
ุนไ

พ
ร

อา
หา

ร
ปา

ลม
นํ้า

มัน
ปร

ะม
ง

เค
ร�่อ

งจ
ักร

เท
คโ

นโ
ลย

ีชีว
ภา

พ

23ขาว

 ขาวกํ่าพันธุพื้นเมืองที่มีการปลูกและบรโิภคกนัมากในภาคเหนอืและตะวนัออกเฉียงเหนอื มีการ
คนพบวามีสารอาหารพิเศษที่เชื่อวามีประโยชนตอการโภชนาการมากกวาขาวทั่วไป เชน สารแอนโท-
ไซยานิน ออไรวานอลและธาตุอาหารอื่นๆ

 การประดิษฐนี้คือ ผลิตภัณฑขาวกํ่าที่ตองการบริโภคที่มีความหอมออนและนุมเทียบเคียงกับ
ขาวขาวดอกมะลิ 105 ซึ่งสามารถบริโภคไดแมในกลุมผูสูงอายุหรือผูปวยท่ีมีปญหาในเร่ืองของ
การขบเค้ียวและการกลืน นอกจากนี้การผสมขาวเจากํ่าในสูตรผสมทําใหลดปญหาในการบริโภค
ขาวเหนียวที่มีปริมาณนํ้าตาลมากกวาขาวเจา ซึ่งจะเปนผลดีกับผูบริโภคท่ีมีปญหาในเรื่องน้ําตาล
ในเลือดสูงอีกดวย และเปนการเพิ่มมูลคาของขาวกํ่าใหกับเกษตรกรชาวนาอีกดวย

ผูถอืสทิธ์ิ:  สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สาํนกังานคณะกรรมการวิจยัแหงชาติ และมหาวิทยาลยัเชยีงใหม
ผูประดิษฐ: นางสาวชนกานต เทโบลต พรมอทัย และคณะ 
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12182

ผลิตภัณฑขาวกํ่าผสม
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม24

  การสกัดสารสําคัญที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพในพืชทําไดดวยกันหลายวิธี การสกัดสารในระดับงาย
อาจทําไดดวยการบดลดขนาดตัวอยางและนํามากรอง อาทิเชน การใชแรงกลดวยการบดลดขนาด
ตัวอยางและนํามากรอง (milling and filtering) การหมัก (fermentation) การตมดวยอุณหภูมิสูง 
(boiling) การสกัดดวยสารเคมี (solvent extraction) การเขยาตัวอยางตอเนื่องในตัวทําละลาย 
(continuous shaking) เปนตน รวมถึงมีการใชเทคนิคทางกายภาพที่ปราศจากการใชสารเคมี

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการสกัดสารสําคัญที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันจากเมล็ดธัญพืชที่มีแปง
เปนองคประกอบดวยเทคนคิทางกายภาพสาํหรบัใชเปนสวนผสมในอาหารและเครือ่งสาํอาง ทีป่ราศจาก
การใชสารเคมีโดยสิ้นเชิง  กรรมวิธีในการสกัดประกอบดวย การเตรียมวัตถุดิบดวยรังสีแมเหล็กไฟฟา 
และการสกดัสารสาํคญัดวยคลืน่เสยีงในสภาวะทีเ่หมาะสมสาํหรบัใชในการสกดัสารท่ีมฤีทธิต์านออกซเิดชัน
จากเมลด็ธญัพชืทีม่แีปงเปนองคประกอบ เพือ่ใหไดสารสกดัสําคญัท่ีมฤีทธิต์านออกซเิดชันในรูปของเหลว 
สําหรับนําไปใชพัฒนาเปนผลิตภัณฑผงเพื่อใชในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่ม และเวชสําอางตอไป

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยแมโจ
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.สุธยา พิมพพิไล 
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 9664

กรรมวิธีการสกัดสารสําคัญที่มี
ฤทธิ์ตานออกซิเดชันจาก

เมล็ดธัญพืชที่มีแปงเปนองคประกอบ
ดวยเทคนิคทางกายภาพสําหรับใช

เปนสวนผสมในอาหารและเครื่องสําอาง
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25ขาว

  ปจจบัุนประเทศไทยมีอตุสาหกรรมผลตินํา้สมสายชจูากไวนขาว ซ่ึงใชขาวเหนยีวเปนวัตถดุบิ และ
นํ้าสมสายชูที่ไดนั้นเปนนํ้าสมสายชูขาวแบบใส นิยมใชในการประกอบอาหาร เชน นํ้าสลัด หรือการ
ปรุงรสชาติ เปนตน ไมนิยมใชเปนเครื่องดื่มเพื่อเสริมสุขภาพโดยตรง

 การประดิษฐนี้คือ การผลิตนํ้าสมสายชูหมักจากวัตถุดิบขาวมีสี ซ่ึงเปนขาวชนิดขัดสีแลว และ
ขาวกลองของขาวมีส ี ซ่ึงในการประดษิฐนีเ้ปนขาวกลองของขาวมสีพีนัธุพืน้เมอืง หรอืพนัธุขาวทองถิน่ 
และพันธุขาวใหมๆ ที่พัฒนาขึ้นในประเทศไทยเองได จํานวน 4 พันธุ ไดแก ขาวกลองพันธุไรซเบอรรี่ 
สนิเหลก็ หอมมะลแิดง และหอมนลิ โดยกรรมวิธีการผลติ ประกอบดวย ข้ันตอนการยอยขาวกลองของ
ขาวมีสดีวยเอนไซมใหไดเปนนํา้ตาลจากขาว จากนัน้จงึนาํมาใชในขัน้ตอนการหมกัไวนขาวมสี ีดวยการ
ปรบัความหวาน และหมกัดวยเช้ือยสีตในกลุมทีส่ามารถเปลีย่นแปงเปนแอลกอฮอล แลวจงึนาํไวนขาว
และกากขาวมาใชในขั้นตอนการหมักนํ้าสมสายชูไวนขาวมีสี มาพัฒนาเปนสูตรนํ้าสมสายชูพรอมดื่ม 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ: นางสาวเขมพิษ อนทวม และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11546

กรรมวิธีการผลิต
นํ้าสมสายชูหมักจาก
ไวนขาวมีสี และสูตรนํ้าสม
สายชูเสริมสุขภาพพรอมดื่ม
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ประมง

เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม26

 ในการผลิตอาหารนอกจากตองคํานึงถึงคุณคาทางโภชนาการ เนื้อสัมผัส และกลิ่น สําหรับสีของ
อาหารถอืเปนปจจยัหนึง่ทีใ่ชบงชีถ้งึคณุภาพของอาหารและเปนสิง่ดึงดูดใจของผูบริโภค ดังน้ันในอาหาร
หลายประเภทจึงไดมีการปรุงแตงสีลงไปในอาหารชนิดตางๆ โดยสีผสมอาหารที่นิยมใชมากไดมาจาก
สีอินทรียที่ไดจากการสังเคราะห

 การประดิษฐนี้คือ สารปรุงแตงที่มีสวนผสมจากสารสกัดขาวสีดํา มีสวนประกอบคือ สารสกัด
ขาวสดีาํ สารหอหุม สารเพ่ิมความคงตวั กรด และนํา้ มลีกัษณะเปนผงละเอยีดสแีดงหรอืมวง ละลายนํา้
ไดด ีซึง่เปนสารปรงุแตงสีจากพชืธรรมชาติทีป่ราศจากสารละลายท่ีเปนพษิ มีความปลอดภยัและมคุีณคา
ทางสารอาหารมากกวาสสีงัเคราะหทีจ่าํหนายในทองตลาด นอกจากนัน้ยงัเปนการเพิม่มลูคาของขาวดาํ

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.จันทนี อุริยะพงศสรรค และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11397

สารปรุงแตงสีที่มี
สวนผสมจากสารสกัด

จากขาวสีดํา
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27ขาว

  ขาวเปนแหลงพลังงานทีส่าํคญั เนือ่งจากมคีารโบไฮเดรตเปนองคประกอบหลกั และยงัพบวามสีาร
สาํคัญอืน่ๆ ทีม่ปีระโยชนตอสขุภาพ โปรตนีเปนสวนประกอบทีพ่บไดในขาวในปรมิาณ 8-10 เปอรเซน็ต 
โปรตีนในขาวแบงเปน 3 กลุม (Cagampang et al, 1996) คือ กลุมที่ละลายในแอลกอฮอล (5-10 
เปอรเซ็นต) กลุมที่ละลายในเกลือ (4-10 เปอรเซ็นต) และกลุมที่ละลายในดาง (80-90 เปอรเซ็นต) 
โปรตีนจากขาวบางชนิดอาจมีพิษตอลําไสใหญทําใหเกิดภาวะทองเสียได แตเมื่อนําโปรตีนมาทําให
เปนสายเปปไทดสั้นลงจะสามารถกําจัดพิษและมีฤทธิ์ทางชีวภาพที่สงเสริมตอการสุขภาพที่ดี

 การประดษิฐนีค้อื โปรตนีไฮโดรไลเซทจากขาวทีม่สีทีีม่ฤีทธิท์างชวีภาพ ประกอบดวย เปปไทด และ
กรดอะมโินหลายชนิด ซึ่งใหผลดใีนตานอนุมูลอิสระ ตานการอักเสบ ปรับภูมิคุมกนั และเสริมความจาํ
และการเรียนรู และดวยเหตุนี้จึง เปนผลดีตอสุขภาพ และการรักษาสมดุลยในรางกาย ดังนั้นโปรตีน
ไฮโดรไลเซทจากขาวที่มีสีที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพตามการประดิษฐน้ีจึงเหมาะสมในการใชกับอาหารได
หลายชนิด

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  ศ.ดร.บังอร ศรีพานิชกุลชัย และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12976

โปรตีนไฮโดรไลเซทจาก
ขาวที่มีสีที่มีฤทธิ์ทาง
ชีวภาพและว�ธีการเตร�ยม
ผลิตภัณฑดังกลาว
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ขาว
สมุนไพ

ร
อาหาร

ปาลมนํ้ามัน
ประมง

เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม28

  ผลิตภัณฑประเภทของหวานขบเคี้ยวที่ใหความรูสึกอยากรับประทานและช่ืนชอบสําหรับเด็กๆ 
ประเภทกึ่งของแข็งที่เรียกวา เจลลี่ และมีการพัฒนาในรูปแบบท่ีแหง เคี้ยวแลวเหนียวหนึบอยูใน
รูปแบบตางๆ และเรียกกันสั้นๆ วา กัมมี่เจลลี่ (gummy jelly) หรือ เจลลี่แหง

 การประดิษฐนี้คือ สูตรผลิตภัณฑกัมมี่เจลลี่โปรตีนไฮโดรไลเซทจากขาวและกรรมวิธีการผลิต
ผลติภณัฑดงักลาวประกอบรวมดวย โปรตนีไฮโดรไลเซททีเ่ตรยีมจากขาวและผานการยอยดวยเอนไซม
ยอยโปรตีนจากแหลงตางๆ รวมกันอยูในสารเบสที่มีสารกอเจล ที่เปนโปรตีนธรรมชาติคือ เจลาติน 
วิตามินซี สารแตงรสเปรี้ยว สารแตงรสหวาน สารแตงสีธรรมชาติท่ีไดจากสารสกัดสมุนไพร และ
สารแตงกลิ่นสังเคราะหที่เปนกลิ่นผลไม ผลิตภัณฑกัมมี่เจลลี่โปรตีนไฮโดรไลเซทจากขาวนี้มีลักษณะ
เปนกอนนิม่เหนยีวหนบึ พรอมรบัประทานในรสชาตทิีห่วานและเปร้ียวเล็กนอย มีคุณคาทางโภชนาการ
ในการเสริมโปรตีนสายสั้นๆ ที่มีฤทธิ์ตานอนุมูล-อิสระ ปรับภูมิคุมกัน ตานการอักเสบ เสริมความจํา
และการเรียนรู และวิตามินซี เหมาะสําหรับผูบริโภคเด็กที่ตองการเสริมสารสําคัญดังกลาว ผลิตภัณฑ
ที่เตรียมไดเมื่อเก็บในที่เย็นในซองอลูมิเนียมฟลอยดเคลือบดวยพลาสติกใสไดนานกวา 3 เดือน

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  ศ.ดร.บังอร ศรีพานิชกุลชัย และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11337

สูตรผลิตภัณฑกัมมี่เจลลี่
โปรตีนไฮโดรไลเซทจาก

ขาวและกรรมว�ธีการผลิต
ผลิตภัณฑดังกลาว
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29ขาว

  ขาวเปนธญัพชืทีม่คีณุคาทางโภชนาการเน่ืองจากมสีารอาหารหลกัคารโบไฮเดรตสงูทีใ่หพลงังาน
แกรางกาย นอกจากมีโปรตีน ไขมัน เสนใย วิตามิน และเกลือแรตางๆ แลวยังมีสารสําคัญตอสุขภาพ 
อื่นๆ ไดแก โอไรซานอล สารฟโนลิค 

 การประดษิฐน้ีคอื ผลติภณัฑแกรนูลขาวทีม่สีชีนดิชงดืม่สาํเรจ็รปูและกรรมวธิกีารเตรยีมผลติภณัฑ
ดังกลาว ประกอบดวยสวนผสมจากเมล็ดและใบขาวพันธุพื้นเมืองที่มีสีและผงนมสด สารแตงรสหวาน 
ทีม่ลีกัษณะเปนแกรนูลสามารถละลายงายในนํ้ารอนและไมมตีะกอนพรอมชงดืม่ไดทันท ีและมคีณุคา
ทางโภชนาการ โดยใหพลังงาน 80 กิโลแคลลอรี่ ตอนํ้าหนักผลิตภัณฑ 15 กรัม ใหสารสําคัญแอนโท-
ไซยานิน คลอโรฟล เบตา-แคโรทีน ไขมัน และเกลือแร เหมาะสําหรับผูบริโภคที่ตองการผลิตภัณฑ
สะดวกใชและใหคณุคาเชงิบวกแกรางกาย ผลติภณัฑทีบ่รรจใุนซองอลมูเินยีมฟอยลเคลอืบดวยพลาสตกิ
ใสมีความคงตัวนานกวา 3 เดือน ปราศจากการปนเปอนจากโลหะหนักและจุลชีพ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  ศ.ดร.บังอร ศรีพานิชกุลชัย และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11483

ผลิตภัณฑแกรนูลขาว
ที่มีสีชนิดชงดื่มสําเร็จรูป 
และกรรมว�ธีการเตร�ยม
ผลิตภัณฑดังกลาว
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  สเต็มเซลลพืช หรือ แคลลัส ซึ่งเปนเซลลพื้นฐานที่ยังไมกําหนดทิศทางการเปลี่ยนแปลงหรือ
พัฒนาไปเปนเนื้อเยื่อหรืออวัยวะใด และเปนสวนที่อุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ กรดอะมิโน 
กรดนิวคลีอิกและสารควบคุมการเจริญเติบโต ซึ่งมีคุณสมบัติชะลอความชราที่มีประสิทธิภาพสูง

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการเตรียมสารสกัดจากสเต็มเซลลขาวที่มีฤทธิ์ ดวยการเพาะเลี้ยง
สเต็มเซลลในอาหารเพาะเลี้ยงตัวกลางทั้งแบบของแข็งท่ีมีประกอบดวยนํ้าตาล วิตามิน กรดอะมิโน 
สารควบคมุการเจรญิเตบิโตของพชืในกลุมออกซนิและไซโตไคนนิ รวมถงึกรรมวธิกีารสกดัดวยเอนไซม 
สารลดแรงตึงผิวและตัวทําละลายตางๆ เพื่อใหสารสกัดจากสเต็มเซลลขาวที่มีสารสําคัญตางๆ 
(สารประกอบฟนอลิก โปรไซยานิดินและกรดอะมิโน) และฤทธิ์ (ตานอนุมูลอิสระ ตานการอักเสบ 
ยบัยัง้เอนไซมไทโรซเินสและกระตุนการเจรญิของเซลลผวิหนัง) และสามารถนาํไปประยกุตในผลติภัณฑ
เครื่องสําอาง

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผูประดิษฐ:  ดร.นิสากร แซวัน และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 10672

กรรมวิธีการเตรียม
สารสกัดจากสเต็มเซลล

ขาวที่มีฤทธิ์ชะลอความชรา
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31ขาว

  ขาว (Oryza sativa Linn.) เปนอาหารที่มีทั้งโปรตีน คารโบไฮเดรต วิตามิน และแรธาตุที่จําเปน
ตอรางกาย ขาวมันปู (Pounded red rice) มีเย่ือหุมเปลือกขาวเปนสีแดง ประกอบดวยสารตาน
อนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพสูง เชน ฟลาโวนอยด สารแกรมมาโอไรซานอล กรดเฟอรูลิก และ
กรดคูมาริ สารแอนโทไซยานิน และโปรไซยานิดิน สารเหลานี้ชวยใหเซลลในรางกายทํางานไดอยาง
มีประสิทธิภาพ ลดการอักเสบของผิวหนัง ลดริ้วรอย ทําใหผิวพรรณผองใสชะลอการเสื่อมของเซลล 
สารสกดัขาวมนัปจูงึมบีทบาทสาํคญัในแงของการเปนสวนประกอบในผลติภัณฑเครือ่งสาํอาง ผลติภณัฑ
บํารุงสุขภาพยาและเวชภัณฑตาง ๆ 

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการสกัดสารสกัดจากขาวมันปูท่ีมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระตาน
การอักเสบ และกระตุนการเจริญในเซลลผิวหนัง โดยกรรมวิธีการสกัดสารสกัดจากขาวมันปู ทําได
ดวยการแชขาวมันปูดวยตัวทําละลายในสัดสวนที่เหมาะสม ภายใตสภาวะการสกัดที่กําหนด จากนั้น
ทาํการกาํจัดตวัทาํละลายออกโดยวธิกีารระเหยแหง จะไดองคประกอบสารสกัดท่ีมฤีทธิช์ะลอความชรา
จากขาวมันปูที่มีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ ตานการอักเสบ หรือกระตุนการเจริญในเซลลผิวหนังได

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผูประดิษฐ:  ดร.ณัตฐาวุฒิ ฐิติปราโมทย และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 13047

กรรมว�ธีการสกัด
จากขาวมันปู
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 ขาว (Oryza sativa Linn.) เปนอาหารที่มีทั้งโปรตีน คารโบไฮเดรต วิตามินและแรธาตุที่จําเปน
ตอรางกาย ขาวมันปู (Pounded red rice) มีเย่ือหุมเปลือกขาวเปนสีแดงประกอบดวยสารตาน
อนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพสูง เชน ฟลาโวนอยด สารแกรมมาโอไรซานอล กรดเฟอรูลิก และ
กรดคูมาริ สารแอนโทไซยานิน และโปรไซยานิดิน สารเหลานี้ชวยใหเซลลในรางกายทํางานไดอยาง
มีประสิทธิภาพ ลดการอักเสบของผิวหนัง ลดริ้วรอย ทําใหผิวพรรณผองใสชะลอการเสื่อมของเซลล 
สารสกดัขาวมนัปจูงึมบีทบาทสาํคญัในแงของการเปนสวนประกอบในผลติภัณฑเครือ่งสาํอาง ผลติภณัฑ
บํารุงสุขภาพยาและเวชภัณฑตางๆ ในปจจุบัน การประดิษฐนี้แสดงกรรมวิธีการสกัดสารสกัดจาก
ขาวมันปูที่มีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระตานการอักเสบ และกระตุนการเจริญในเซลลผิวหนัง

 การประดิษฐนี้คือ สูตรตํารับและผลิตภัณฑเครื่องสําอางที่มีสารสกัดขาวมันปูและประกอบ
รวมเพ่ิมเติมอยางนอยหน่ึงหรือมากกวาของสารประกอบที่เลือกจากไขแข็ง สารเพิ่มความหนืด 
อิมัลซิไฟเออร นํ้ามัน ตัวทําละลาย ซิลิโคน สารเติมความชุมชื้น สารกันเสีย สารปรับคาความเปน
กรด-ดาง สารเสริมอื่นๆ ที่ใหผลในการชะลอความชรา ทําใหผิวเรียบเนียน สีผิวสมํ่าเสมอ กระจางใส 
เพิ่มความชุมชื้น ผิวดูยกกระชับ เตงตึง ไมหยอนคลอย และริ้วรอยดูลดเลือนลง

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ  และมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผูประดิษฐ: ดร.ณัตฐาวุฒิ ฐิติปราโมทย และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 13132

สูตรตํารับและผลิตภัณฑ
เครื่องสําอางชะลอความชรา

ที่มีสารสกัดขาวมันปู
เปนสวนประกอบ
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33ขาว

 ปจจุบันภาวะผมรวงและศีรษะลาน (Alopecia) เปนปญหาสําคัญกอใหเกิดความกังวลและ
ความเครียด มีผลกระทบทางดานจิตใจทําใหขาดความเช่ือมั่นและอาจมีผลกระทบตอการดํารงชีวิต
ไดซึ่งสามารถพบไดทุกเพศทุกวัย ผลิตภัณฑเครื่องสําอางสําหรับเสนผมและหนังศีรษะจึงกลายเปน
ปจจยัทีข่าดไมไดสาํหรบัผูบรโิภค ซึง่ไดรบัความนยิมท้ังในกลุมสภุาพสตรแีละสภุาพบรุษุ ตลาดผลติภัณฑ
สําหรับเสนผมและหนังศีรษะถือเปนตลาดท่ีมีขนาดใหญและยังคงมีอัตราการเติบโตอยางตอเนื่อง 
โดยผลิตภัณฑในกลุมสาํหรบัเสนผมและหนงัศรีษะท่ีโดดเดนไดแก กลุมผลติภณัฑบาํรงุและดแูลสขุภาพ
เสนผม (Hair Clean and Care) เชน แชมพู ครีมนวด ทรีตเมนต เซรั่ม เปนตน  

 การประดษิฐนีค้อื สตูรตาํรบัและผลติภณัฑเครือ่งสาํอางสาํหรบัเสนผมเพือ่กระตุนการเจรญิของ
เสนผมที่มีสารสกัดขาวสังขหยดเปนสวนประกอบ ที่ใหผลในการกระตุนการเจริญของเสนผมทําให
เสนผมสขุภาพด ีนุมลืน่ เงางาม เพิม่ความแขง็แรงและความยดืหยุน ปองกันและลดอตัราการหลดุรวง
ของเสนผม

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผูประดิษฐ: ดร.ณัตฐาวุฒิ ฐิติปราโมทย และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 13049

สูตรตํารับและผลิตภัณฑ
เครื่องสําอางสําหรับเสนผม
เพื่อกระตุนการเจริญของเสนผม
ที่มีสารสกัดขาวสังขหยดเปนสวนประกอบ
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  การผลติโปรตนีชวีภาพจากปลายขาว ดวยยีสตในถงัหมกัสาํหรบัเพาะเลีย้งเซลลยีสตทีม่ลีกัษณะ
การเพาะเลี้ยงแบบการหมักในอาหารที่มีลักษณะเหลว (Submerged Fermentation: SmF) 

 การประดิษฐนี้คือ การออกแบบและผลิตชุดถังหมักตนแบบที่ใชเพาะเลี้ยงเซลลยีสต ที่สามารถ
ควบคมุอณุหภมูกิารเพาะเลีย้ง สภาวะการใหอากาศ พรอมระบบการกวนผสม โดยมคีาสภาวะท่ีเหมาะสม
ในการเตรยีมปลายขาวไฮโดรไลเสทเพือ่เปนสารตัง้ตนในการเพาะเลีย้งเซลลยสีต รวมทัง้สภาวะอณุหภมูิ 
ความเร็วรอบในการกวน และอัตราการใหอากาศที่เหมาะสม เพื่อการผลิตโปรตีนชีวภาพจาก
ปลายขาวในถังเพาะเล้ียงเซลลยีสตตามสภาวะที่กําหนด โดยโปรตีนดังกลาวสามารถนําไปใชเปน
แหลงโปรตีนในอาหารมนุษยและสัตว

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา
ผูประดิษฐ: ผศ.ดร. นิอร โฉมศรี และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1503001730

การผลิตโปรตีนชีวภาพจาก
ปลายขาวในถังเพาะเลี้ยง

เซลลยีสต
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35ขาว

  แปงขาวชนิดตางๆ ทั้งแปงขาวเหนียวและแปงขาวเจา มีการใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร
หลายชนดิ ซึง่เมือ่รบัประทานแลวรางกายเกดิการยอยอาหารเหลานัน้ทายสดุจะใหพลงังานแกรางกาย
ในรูปของน้ําตาลกลูโคสซึ่งในปจจุบันประชากรสวนใหญมีปญหาสุขภาพดานโรคเบาหวานมากสูงขึ้น 
จึงมีการวิจัยดานการดัดแปรแปงขาวในลักษณะที่ทนตอการยอย ซึ่งเรียกไดวาเปนการผลิตสตารช
ทนยอย หรือแปงทนการยอย (Resistance Starch) ดวยเทคนิคและวิธีการที่มีคาใชจายสูงและ
มีขั้นตอนการผลิตที่ซับชอน

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตแปงขาวดัชนีน้ําตาลตํ่าเสนใยอาหารสูงเปนกรรมวิธีการ
ดัดแปรโครงสรางของสตารชและโปรตีนในแปงขาวเพื่อผลิตแปงขาวดัดแปรใหมีคาดัชนีนํ้าตาลตํ่า
เสนใยสูง ที่กําลังการผลิต 50 ลิตรของสารละลายนํ้าแปงขาวท่ีความเขมขนรอยละ 10-15 
โดยดดัแปรโครงสรางของแปงขาวใหทนตอการยอยดวยเอนไซมยอยแปงในระบบการยอยอาหารของมนษุย 
เมือ่บริโภคเขาสูรางกายแลวแปงบางสวน รอยละ 50-60 จะไมสามารถยอยเปนนํา้ตาลกลโูคส จึงมสีมบตัิ
เชงิหนาที่เหมือนเสนใยอาหารที่มีประโยชนตอสุขภาพเหมือน พรีไบโอติก (prebiotic) และใหคาดัชนี
นํ้าตาลระดับตํ่า 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา
ผูประดิษฐ: ผศ.ดร.นิอร โฉมศรี และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12568

กรรมวิธีการผลิตแปงขาว
ดัชนีนํ้าตาลตํ่าเสนใยอาหารสูง
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เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม36

  ภาวะผมรวงและศีรษะลาน (Alopecia) เปนปญหาสําคัญกอใหเกิดความกังวลและความเครียด 
มผีลกระทบทางดานจติใจ ทาํใหขาดความเชือ่มัน่ และอาจมผีลกระทบตอการดํารงชวีติได ซึง่สามารถ
พบไดทุกเพศทุกวัย 

 การประดิษฐนี้คือ การสกัดสารจากขาวสังขหยดที่มีฤทธิ์กระตุนการเจริญของเสนผม ที่ซึ่งการ
สกัดขาวสังขหยดทําไดโดยตัวทําละลายที่มีขั้วตางกันในสัดสวนท่ีเหมาะสม ภายใตสภาวะการสกัดที่
กําหนด จากนั้นทําการกําจัดตัวทําละลายออกโดยวิธีการระเหยแหงเพ่ือใหไดองคประกอบสารสกัด 
ทีม่ฤีทธิก์ระตุนการเจรญิของเสนผม และตานอนมุลูอสิระ อีกทัง้ยงัมคีวามปลอดภยัในการนาํไปใชโดย
ผานการทดสอบความเปนพิษในเซลล (cytotoxicity test) และทดสอบการระคายเคืองในผิวหนังหนู 
(irritation test) สารสกัดที่ไดมีฤทธิ์ในการกระตุนการเจริญของเซลลรากผม ตานอนุมูลอิสระ ไมเปน
พิษตอเซลลรากผม และไมกอใหเกิดการระคายเคืองตอผิวหนัง เหมาะสมสําหรับใชเปนสารกระตุน
การเจริญของเสนผมในผลิตภัณฑเครื่องสําอางผลิตภัณฑบํารุงเสนผม ยา หรือเวชภัณฑ

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
ผูประดิษฐ: นายณัตฐาวุฒิ ฐิติปราโมทย และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12978

องคประกอบสารสกัดขาวสังขหยด

ที่มีฤทธิ์กระตุนการเจริญของเสนผม

และกรรมวิธีการเตรียมของสารนั้น
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37ขาว

  การผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซทหรือเปปไทดจากพืชที่ผานกระบวนการทําแหงหรือพืชนํ้ามัน
ที่ผานกระบวนการสกัดนํ้ามัน ใหมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระและยับยั้งการทํางานของเอนไซม
เอซอี ี(Angiotensin Converting Enzyme: ACE - inhibitory properties) ซึง่เปนเอนไซมทีเ่กีย่วของ
กับการควบคุมความดันเลือด ที่มีผลเพิ่มความดันเลือด 

 การประดิษฐนี้คือ การผลิตไบโอแอคทีฟไฮโดรไลเซทจากพืช ที่มีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระและ
ชวยลดความดัน โดยมีการเตรียมไบโอแอคทีฟไฮโดร-ไลเซทจากพืชดวยนํ้าดางภายใตสภาวะกึ่งวิกฤต 
ทีม่ีลกัษณะที่ใชเทคนิคการสกัดดวยนํา้ดางภายใตสภาวะกึง่วกิฤต (subcritical alkaline water) เพือ่
ใชเตรยีมสารไบโอแอคทฟีจากพชืใหไดผลติภณัฑไฮโดรไลเซทผงทีม่คีณุสมบติัตานอนมุลูอสิระสงู หรอื 
ยบัยัง้เอนไซมเอซอี ีซ่ึงเปนเอนไซมทีม่ผีลเพิม่ความดนัเลอืด สามารถนาํผลติภณัฑไฮโดรไลเซทผงทีผ่ลติ
ไดไปใชประโยชนในการใชเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร (Dietary supplement) ในรูปของแคปซูลใช
เปนสวนผสมในอาหารสขุภาพในดานการตานอนมูุลอสิระ และชวยลดความดนัหรือใชเปนสวนผสมใน
อาหารเพือ่ชะลอการเกิดปฏกิริยิาออกซเิดชนัหรอืการเกดิกลิน่หนื เปนผลติภณัฑเสรมิอาหารหรอืเปน
สวนผสมในอาหารสขุภาพเพือ่ใหประโยชนตอสขุภาพในดานการตานอนมุลูอสิระและชวยลดความดนั

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ: นางสาวศุภวรรณ ถาวรชินสมบัติ และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1503001843

กรรมวิธีการเตรียม
ไบโอแอคทีฟไฮโดรไลเซทจากพืช
ดวยนํ้าดางภายใตสภาวะกึ่งวิกฤต
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เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม38

  วัสดุทางการเกษตรที่มีเสนใย เชน ขาว สับปะรด กลวย ออย หมอน ขาวโพดหรืออื่นๆ สามารถ
นํามาผลิตเยื่อหรือเสนใยเซลลูโลส เพ่ือนําใชในอุตสาหกรรมสิ่งกอสรางหรืออุตสาหกรรมกระดาษได
เปนอยางดีทั้งในระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็กจนถึงขนาดใหญหรือระดับชุมชน 

 การประดิษฐนี้คือ การผลิตเยื่อกระดาษซึ่งมีขั้นตอนการผลิตเยื่อหลักและเยื่อเสริม และ
การฟอกจางสีเยื่อดวยสารไฮโดรเจนเปอรออกไซดเพื่อสกัดปริมาณเสนใยใหไดจํานวนมากดวย
เครื่องมือเชิงกล อีกท้ังจัดใหมีการเคลือบแผนกระดาษดังกลาวดวยสารละลายกลูโคแมนแนน เพ่ือ
ใหไดกระดาษท่ีซึมซับน้ํามันไดดี ไมเปอยยุยงาย สามารถใชหออาหารเพื่ออุนดวยเตาไมโครเวฟหรือ
เพื่อลดปริมาณนํ้ามันจากอาหารทําใหผูบริโภคมีความปลอดภัยมากขึ้น นอกจากนี้สามารถใชเปน
กระดาษสําหรับยอมสีได อีกทั้งมีกรรมวิธีการผลิตที่ไมยุงยากเพื่อชวยใหคนทั่วไปสามารถทําไดเพื่อใช
ในการหารายไดหรือลดคาใชจายที่จะนําเขาสินคาที่มีคุณสมบัติพิเศษจากตางประเทศได

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  นายวุฒินันท คงทัด และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12125

กรรมว�ธีการผลิตเยื่อ
และกระดาษ
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  ถานกัมมันตเปนถานที่มีความสามารถในการดูดซับ สี กลิ่น และกาซ ไดเปนอยางดี เนื่องจากที่
มีรูพรุนขนาดเล็กเปนจํานวนมาก และตามผิวของรูพรุนยังมีอิเลคตรอนอิสระที่พรอมจะแลกเปลี่ยน
ประจุและยึดเหนี่ยวโมเลกุลของสารตางๆ ไดอยางดี จึงสามารถนํามาใชในการดูดซับสารตางๆ 
การกําจัดกลิ่น และกาซพิษ เปนตน

 การประดิษฐน้ีคือ กรรมวิธีการปรับปรุงกลิ่นไมพึงประสงคในขาวโดยใชถานกัมมันตรวมกับ
ความรอนโดยนําขาวที่ตองการปรับปรุงกลิ่นไมพึงประสงคไปอบใหความรอนรวมกับถานกัมมันต 
ในอตัราสวน อณุหภมู ิและระยะเวลาทีเ่หมาะสม ซึง่ทาํใหสามารถกาํจดักลิน่ไมพงึประสงค กลิน่เหมน็ 
กลิ่นสาบ กลิ่นหืน ของขาวใหลดลงไดและไมมีสารตกคางที่เปนอันตรายตอมนุษยอีกดวย

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.ปวีนา นอยทัพ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12526

กรรมวิธีการปรับปรุงกลิ่น
ไมพึงประสงคในขาว
โดยใชถานกัมมันตรวมกับ
ความรอน
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม40

  ซีอิ๊ว เปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ มีโปรตีน คารโบไฮเดรต (ในรูปนํ้าตาล) เกลือแร 
กรดอะมโินสาํคญั 17 ชนดิ วติามนิบ ี12 ใน ปริมาณเลก็นอย ซีอิว๊เปนผลติภณัฑท่ีไดจากการหมกัถ่ัวเหลอืง
กับแปงสาลี เปนเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสของหาร มีรสเค็ม และมีกลิ่นหอม วัตถุดิบที่ใชในการผลิตซีอิ๊ว
ประกอบดวยถั่วเหลือง แปงสาลี และนํ้าเกลือ

 การประดิษฐนี้คือ สูตรและกรรมวิธีการผลิตซีอิ๊วดําจากขาวสารขัดขาวพันธุหอมมะลิที่มี
กล่ินสาบผสมถั่วเหลืองมีสวนประกอบคือ ขาวสารขัดขาวพันธุหอมมะลิที่มีกลิ่นสาบ ถั่วเหลือง 
แปงขาวเจา และนํ้าเกลือ ที่ผานกระบวนการหมักและยอยโดยจุลินทรีย และปรุงแตงสี กล่ิน รส
ดวยคาราเมล เพ่ือเปนการเพ่ิมทางเลือกใหกับผูผลิตผลิตภัณฑซีอิ๊ว และมีประโยชนตอผูบริโภคใน
แงโภชนาการและไมมีสารที่ทําใหเกิดภูมิแพ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ: นางสาวเพชรรุง เสนานุช และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603000765

สูตรและกรรมวิธีการผลิต
ซีอิ๊วดําจากขาวสารขัดขาว
พันธุหอมมะลิที่มีกลิ่นสาบ

ผสมถั่วเหลือง
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41ขาว

  ซีอิ๊ว เปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ มีโปรตีน คารโบไฮเดรต (ในรูปนํ้าตาล) เกลือแร 
กรดอะมิโนสําคัญ 17 ชนิด วิตามินบี 12 ในปริมาณเล็กนอย ซีอิ๊วเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการหมัก
ถั่วเหลืองกับแปงสาลี เปนเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสของอาหาร มีรสเค็ม และมีกลิ่นหอม วัตถุดิบที่ใชใน
การผลิตซีอิ๊วประกอบดวยถั่วเหลือง แปงสาลี และนํ้าเกลือ 

 การประดิษฐนี้คือ สูตรและกรรมวิธีการผลิตซีอิ๊วดําจากขาวสารขัดขาวพันธุหอมมะลิ และ
ขาวขดัขาวพนัธุหอมมะลทีิม่กีล่ินสาบ เปนสารปรุงรสอาหาร ทําไดโดยนาํขาวสารขัดขาวพันธุหอมมะลิ 
หรือขาวสารขัดขาวพันธหอมมะลิที่มีกลิ่นสาบ ไปนึ่งใหสุกผสมแปงขาวเจาลงไปเพื่อปรับความชื้นให
เหมาะสมกับการเจริญของ เชื้อรา แลวเติมสปอรของเชื้อ A.oryzae เพื่อใหเชื้อราผลิตเอนไซมออก
มายอยโปรตีนและแปง ใหเปนกรดอะมิโน และนํ้าตาล เพื่อทําใหไดซีอิ๊วที่มีรสชาติดีเปนที่ยอมรับ
ของผูบริโภค

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ:  นางสาวเพชรรุง เสนานุช และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603000766

สูตรและกรรมวิธีการผลิตซีอิ๊วดํา
จากขาวสารขัดขาวพันธุหอมมะลิ 
และขาวสารขัดขาวพันธุหอมมะลิ
ที่มีกลิ่นสาบ
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม42

  โอโซนเปนกาซที่ถูกผลิตจากออกซิเจนซึ่งมีอยูทั่วไปในอากาศ มีฤทธิ์เปนสารออกซิไดซที่มีความ
รุนแรงมาก จึงสามารถทําปฏิกิริยากับสารอินทรียและสารอนินทรียในการทําลายกลิ่น สารเคมีและ
กาซพษิไดด ีรวมถงึมฤีทธิใ์นการฆาเชือ้แบคทเีรยีทีร่นุแรง และเมือ่ทาํปฏิกิรยิากบัมลพษิเสรจ็ทกุครัง้
จะไดกาซออกซิเจน โดยไมทิ้งสารพิษตกคางไว จึงมีความปลอดภัยในการใชงาน มีคาใชจายและ
การบํารุงรักษาตํ่ามาก 

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการปรับปรุงกกลิ่นไมพึงประสงคในขาวโดยใชโอโซน โดยปลอย
กาซโอโซนเขาไปในภาชนะที่มีขาวที่ตองการปรับปรุงกลิ่นไมพึงประสงค กลิ่นเหม็น กลิ่นสาบ 
กลิ่นหืนที่มีอยูในขาวใหมีปริมาณลดลงเปนกรรมวิธีที่งาย สะดวก คาใชจายตํ่า และไมมีสารตกคาง
ที่เปนอันตรายตอมนุษย

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.ปวีนา นอยทัพ และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12527

กรรมวิธีการปรับปรุง
กลิ่นไมพึงประสงคในขาว

โดยใชโอโซน
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43ขาว

 ขาวเมาออนเปนผลิตภัณฑจากขาวเหนียวที่ไดรับความนิยมในการบริโภค ในปจจุบัน
กระบวนการผลิตขาวเมาออนมีทั้งที่เปนภูมิปญญาชาวบานและการพัฒนาเทคโนโลยีทางอาหาร
มาชวยในการผลิต เมื่อพิจารณาถึงคุณคาโภชนาการของขาวเมา พบวามีปริมาณโปรตีนสูงกวา
ขาวกลองหรือขาวซอมมือ นอกจากนี้ขาวเมาออนยังมีศักยภาพที่สูงในการนําไปพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลคา
หรือใชทดแทนอาหารที่จะตองนําเขาจากตางประเทศ เชน คอรนเฟล็ก (Corn Flake) ที่นิยมบริโภค
พรอมนมเพื่อเปนอาหารเชา อยางไรก็ตามกระบวนการผลิตขาวเมาในปจจุบัน ยังคงเปนระดับเพื่อ
บริโภคในครัวเรือน (Subsistent Level) ซึ่งหากมีผลิตภัณฑเหลือจากการบริโภคก็จะนําออกขายใน
ตลาดทองถิ่น

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตขาวเมาแหงคืนรูปโดยใชขาวเหนียวเปลือกระยะเมา 
โดยสามารถนํามาหุงใหขึ้นรูปเปนขาวเมาหุงสุกที่มีความหอม มีสีเขียว นุมและรสชาติหวานเล็กนอย 
สามารถนําไปบริโภคหรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑอื่นๆ ที่มีคุณคาทางโภชนาการ 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.วิริยา พรมกอง และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12977 

กรรมวิธีการผลิต
ขาวเมาแหงคืนรูป
และผลิตภัณฑดังกลาว
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม44

  ขาวราแดง เปนผลิตภณัฑขาวหมักดวยเชือ้ราโมแนสคสั เพอรพวิเรยีส (Monascus purpureus) 
ซึ่งเปนเช้ือราสรางรงควัตถุสีแดงทําใหขาวที่หมักไดมีสีแดงเขม นิยมนํามาปรุงยาเพื่อทําใหระบบ
หมุนเวียนโลหิตดีขึ้น ในกลุมโมนาโคลิน เค (monacolin K) หรือ โลวาสแตติน (lovastatin) ซึ่งมี
คุณสมบัติเหมือนกับยาในกลุมสแตติน (statin) ท่ีทางการแพทยใชในการรักษากลุมอาการความดัน
โลหิตสูงและระดับคลอเลสเตอรอลในเลือดสูง ซึ่งสารดังกลาวนี้มีผลยับยั้งเอนไซมที่เก่ียวของกับการ
สรางคลอเลสเตอรอลภายในรางกายลดลง 

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑขาวราแดง ที่ใชขาวเปนซับสเตรตในการเพาะ
เลี้ยงเชื้อราสายพันธุกลายทั้ง 3 สายพันธุ เปนสายพันธุกลายจากสายพันธุดั้งเดิมที่แยกไดจากตัวอยาง
ขาวราแดงและถูกปรับปรุงดวยรังสียูวี และรังสีเอกซใหเปนสายพันธุกลายที่สามารถผลิต
สารโมนาโคลนิ เค ในปรมิาณสงู และผลติซติรนินิในปรมิาณตํา่ อกีทัง้สามารถเพาะเลีย้งและเตบิโตไดดี
ในอาหารทีม่ซีบัสเตรตเปนขาว เพือ่เปดเผยสตูรอาหารและสภาวะทีเ่หมาะสมทีใ่ชในการเตรยีมผลติภณัฑ
ขาวราแดงจากซบัสเตรตทีเ่ปนขาวทีใ่หประโยชนและความปลอดภยัแกผูบรโิภคทีร่บัประทานผลติภณัฑ
ขาวราแดงได

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  ศ.ดร.สายสมร ลํายอง และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603001409

กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ
ขาวราแดงและผลิตภัณฑ

ขาวราแดงจากกรรมวิธีดังกลาว
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45ขาว

  นํ้าสมสายชู (vinegar) หรือกรดอะซิติก (acetic acid) เปนผลิตภัณฑชนิดหนึ่งที่ผลิตจาก
กระบวนการหมัก นิยมบริโภคเปนเคร่ืองปรุงรสอาหาร หรือทําเปนเครื่องด่ืม ซึ่งวัตถุดิบที่ใชใน
การหมักมีหลายชนิด ประเภทนํ้าตาล และแปง มีความสามารถผลิตกรดอะซิติกไดสูงและทนกรดไดดี 
แตจะตายไดงายเมื่ออยูในสภาวะที่ขาดออกซิเจนหรือแอลกอฮอล โดยเชื้อจะเปลี่ยนแอลกอฮอลที่ได
จากชั้นที่หนึ่งใหเปนกรดอะซิติก 

 การประดษิฐนีคื้อ สตูรและกรรมวธิกีารผลตินํา้สมสายชหูมกัจากขาวหอมมะล ิ105 ทีม่กีลิน่สาบ  
ประกอบดวย  ขาวสุกพันธุหอมมะลิ 105 ที่มีกลิ่นสาบ โคจิเชื้อรา Amylomyces rouxii หัวเชื้อยีสต 
S.cerevisiae นํ้ามะพราวแก หัวเชื้อแบคทีเรีย A.aceti โพแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (Potassium 
metabisulphite) เพ่ือพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตนํ้าสมสายชูหมักจากขาวสารขัดขาวพันธุ
หอมมะลิ 105 ที่มีกลิ่นสาบ เพื่อใหไดนํ้าสมสายชูหมักที่มีเปอรเซ็นตกรดอะซิติกในปริมาณที่สูงกวา
กรรมวิธีการผลิตจากสูตรปกติ และลดกลิ่นสาบที่มีในขาว

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.จิราภรณ สอดจิตร และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 13049

สูตรและกรรมวิธีการผลิต
นํ้าสมสายชูจาก
ขาวหอมมะลิ 105 ที่มีกลิ่นสาบ
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เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม46

  นํ้าสมสายชู (vinegar) หรือกรดอะซิติก  (acetic acid) เปนผลิตภัณฑชนิดหนึ่งที่ผลิตจาก
กระบวนการหมัก  นิยมบริโภคเปนเครื่องปรุงรสอาหาร หรือทําเปนเครื่องดื่ม ซึ่งวัตถุดิบที่ใชใน
การหมักมีหลายชนิด ประเภทนํ้าตาล และแปง มีความสามารถผลิตกรดอะซิติกไดสูงและทนกรดไดดี  
แตจะตายไดงายเมือ่อยูในสภาวะทีข่าดออกซเิจนหรอืแอลกอฮอล โดยเชือ้จะทาํการเปลีย่นแอลกอฮอล
ที่ไดจากชั้นที่หนึ่งใหเปนกรดอะซิติก 

 การประดิษฐนี้คือ สูตรและกรรมวิธีการผลิตนํ้าสมสายชูจากขาวหอมมะลิ 105 ประกอบดวย  
ขาวสารขัดขาวพันธุหอมมะลิ 105 โคจิเชื้อรา Amylomyces rouxii หัวเชื้อยีสต S. cerevisiae 
นํ้ามะพราว หัวเชื้อแบคทีเรีย A. aceti โพแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (Potassium metabisulphite) 
เพื่อพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตนํ้าสมสายชูหมกัจากขาวสารขดัขาวพันธุหอมมะลิ 105 เพื่อใหได
นํ้าสมสายชูหมักที่มีเปอรเซ็นตกรดอะซิติกในปริมาณที่สูงกวากรรมวิธีการผลิตจากสูตรปกติ

ผูถือสิทธิ์:    สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ:    รศ.ดร.จิราภรณ สอดจิตร และคณะ
สถานะ:    อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12694

สูตรและกรรมวิธีการผลิต
นํ้าสมสายชูจาก

ขาวหอมมะลิ 105
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47ขาว

 ผลิตภัณฑครมีเบสชนดินํา้มนัในนํา้ทีม่สีวนผสมของขาวหรอืราํขาวในปจจบุนันัน้ ยงัประสบปญหา
สาํคญัคอื การเส่ือมเสียของผลิตภณัฑมาจากการเตบิโตของจลุนิทรยีทีป่นเปอนมากบัสวนผสมของขาว
หรือรําขาวที่ใชในสูตรผสม สงผลใหผลิตภัณฑมีอายุสั้น ประสิทธิภาพของผลิตภัณฑลดลง และกอให
เกิดอันตรายตอผูบริโภคได 

 การประดิษฐนี้คือ สูตรผสมของผลิตภัณฑครีมเบสชนิดนํ้ามันในนํ้า (Oil in Water emulsion) 
ประกอบดวย ผงดูดซับ (adsorbents) ที่กระจายในครีมพื้น (cream base) หรือเจลพื้น (gel base) 
และผงเมล็ดขาวที่มีสี หรือสวนใดสวนหนึ่งของเมล็ดขาวที่มีสี หรือรําขาวที่ผานการฆาเชื้อจุลินทรีย 
กอนจะนาํมาลงในสตูรผสม เพือ่ใชในการพอกหรอืขัดผิวหนาท่ีมีคุณสมบัติทัง้ความคงตัวทางกายภาพ
และประสิทธภิาพในการใหความชุมชืน่แกผวิ ไมกอใหเกดิความระคายเคอืงตอผวิ และไดรบัการยอมรบั
จากผูทดลองใช สามารถนําไปใชในอุตสาหกรรมดานความงามและนําไปสูเชิงพาณิชยได อีกทั้งเปน
การสนับสนนุการใชประโยชนและการเพิม่มลูคาใหกบัเมลด็ขาวซึง่เปนผลติผลพลอยไดจากการเกษตร

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ  และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  ศ.ดร.บังอร ศรีพานิชกุลชัย และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603001808

สูตรผสมของผลิตภัณฑครีมเบส
ชนิดนํ้ามันในนํ้า (Oil in Water 
emulsion) และผลิตภัณฑของ
สูตรผสมดังกลาว
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สมุนไพ

ร
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ปาลมนํ้ามัน
ประมง

เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม48

 ผลิตภัณฑขัดผิวหนา (facial scrub) เปนผลิตภัณฑท่ีปจจุบันไดรับความนิยมมากเพื่อใชขจัด
เซลลผิวหนาที่มีการตายและหลุดลอก ชวยทําใหผิวหนาสะอาดเพ่ือเพ่ิมความเรียบเนียน กระชับผิว
หนารวมกับการนวดใบหนาเพื่อเพิ่มการไหลเวียนโลหิตจึงกระตุนใหเซลลใหมขึ้นมาทดแทน ทําใหผิว
หนาดูกระจางใสและขาวเนียนขึ้น

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการเตรียมผงขัดผิวหนาจากขาวที่มีสี ใชหลักการทําใหเมล็ดขาว
ที่มีสีแตกออกเปนผงขัด ในขนาดที่เหมาะสมรวมกับการใชตัวทําละลายอินทรีย และความรอน
ในการดดัแปลงทางเคมขีองคารโบไฮเดรตใหผงขดัมลีกัษณะพองตวัไดในนํา้ จนมลีกัษณะเปนของเหลวขน 
มีนํ้าหนักพอดีเมื่อนํามาขัด หรือนวดบนผิวหนา เหมาะสมในการใชนวดใบหนาของทุกสภาพผิว 
โดยเฉพาะผิวบอบบางและไวตอการแพ ไมทําใหเกิดการระคายเคือง และผงขัดผิวนี้ยังสามารถเติมใน
ผลิตภัณฑขัดหรือนวดหนาที่ตองการความสามารถในการขัดมากขึ้นได และผงขัดหนาจากขาวที่มีสีนี้
เปนผงแหงสามารถเก็บไวไดนาน 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ  และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  ศ.ดร.บังอร ศรีพานิชกุลชัย และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12644

กรรมวิธีการเตรียม
ผงขัดผิวหนาจากขาวที่มีสี
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49ขาว

 ขาวมสีปีจจุบนัไดรบัความนยิมมาก เนือ่งจากมสีารประกอบกลุมพอลฟินอล และแอนโธไซยานนิ 
อยูเปนจํานวนมาก ซึ่งเปนสารท่ีมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระแลวยังพบฤทธิ์ในการลดการอักเสบ 
(Hu et al., 2003) เพื่อศึกษาฤทธิ์เวชสําอางในสารสกัดขาวพันธุพื้นเมืองที่ปลูกดวยเกษตรอินทรีย
ซึ่งเปนวัตถุดิบที่มีความปลอดภัยสูงจากสารเคมีตกคาง โดยมุงเนนศึกษาผลยับย้ังการสรางเม็ดสีผิว
การสรางและสลายคอลลาเจนดวยเอนไซมชนิดตางๆ และการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน รวมทั้งพัฒนา
ผลิตภัณฑเวชสําอางตนแบบที่เหมาะสม สอดคลองกับคุณสมบัติและฤทธิ์เวชสําอางของสารสกัดขาว 
โดยประยุกตใชเทคโนโลยีทางเภสัชกรรม เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑเวชสําอางตนแบบท่ีมีมูลคาเพิ่มและ
คาดหวังประสิทธิภาพในการออกฤทธิ์ที่ดีขึ้น 

 การประดิษฐนี้คือ ซีรั่มอนุภาคนาโนสารสกัดขาวหอมมะลิแดง สวนประกอบสําคัญ คือ อนุภาค
นาโนของสารสกัดจากขาวมสีสีกดัไดจากขาวในสวนของเปลอืกหุมเมลด็ขาว หรอืราํขาว ซึง่มศีกัยภาพ
ในการนําไปใชประโยชนเชิงสุขภาพ ยา อาหารเสริมสุขภาพ และเวชสําอางได มีลักษณะเปนเนื้อเจล
ซึมเขาสูผิวหนังไดอยางรวดเร็ว และมีฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น ยับยั้งการสรางเม็ดสีผิวเมลานินในเซลล
เมลาโนไซด ยับ้ยัง้การทาํงานของเอนไซมคอลลาจเีนส และสงเสรมิการสรางคอลลาเจนในเซลลผวิหนงัได 

ผูถือสิทธิ์:   สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ  และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.แคทรียา สุทธานุช และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002249

ซีรั่มอนุภาคนาโนสารสกัด
ขาวหอมมะลิแดง
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม50

 เทคโนโลยีที่ใชในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑตางๆ เปนการผนวกกระบวนการสกัดสารจากขาว
มอลตและธญัพชืเร่ิมงอก โดยมฐีานจากวตัถดิุบเริม่ตนทีต่องนาํมาผานกระบวนการแปรรปูใหเปนมอลต
กอน เพือ่เปนการตอยอดงานวจิยั สรางนวตักรรมกระบวนการและผลติภัณฑรวมถงึผลพลอยไดมลูคา
สูงสุดแทนการนําเขาที่ภาคอุตสาหกรรมนําไปใชประโยชนใหทันที 

 การประดิษฐนี้คือ กระบวนการผลิตสารสกัดจากมอลตธัญพืช เพื่อพัฒนากระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑสารสกัดผงซีเรียลมอลตสกัด ซีเรียลมอลตไซรัปและผลิตภัณฑพลอยไดจากกระบวนการ
ผลติเพือ่ไมใหมขีองเหลอืทิง้จากกระบวนการ ไดแก ซเีรยีลมอลตโปรตนี สารสกดัซเีรยีลมอลตแอมโิน-
เปปไทด และไดสารสกดัทีม่คีณุภาพสงูเทยีบเทาผลติภณัฑทางการคาทีน่าํเขาจากตางประเทศอกีดวย

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยรังสิต
ผูประดิษฐ:  รศ.ยุพกนิษฐ พวงวีระกุล
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002417

กระบวนการผลิตสารสกัด
จากมอลตธัญพืช

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   50 5/27/2018   3:25:26 PM



ขา
ว

สม
ุนไ

พ
ร

อา
หา

ร
ปา

ลม
นํ้า

มัน
ปร

ะม
ง

เค
ร�่อ

งจ
ักร

เท
คโ

นโ
ลย

ีชีว
ภา

พ

51ขาว

 ขาวที่มีสีดําเปนขาวที่มีเยื่อหุมเมล็ดหรือรําที่มีสีแดง ดํา มวงดํา หรือมวงแดง เนื่องจากมีสาร
พฤกษเคมีประเภทสารแอนโทไซยานินเปนองคประกอบ นอกจากนี้ในรําขาวที่มีสีดํายังเปนแหลงของ
สารตานอนุมูลอิสระชนิดอื่นๆ และบางชนิดมีปริมาณมากกวาขาวขาว เชน สารประกอบฟนอลิก 
วติามนิอ ีแคโรทนีอยด และแกมมาออไรซานอล เปนตน ซึง่สารตานอนมุลูอสิระนีม้ฤีทธิท์ีด่ตีอสขุภาพ
ของมนุษย สงผลใหเกิดการบํารุงสุขภาพและปองกันโรคภัยบางชนิดได สารสกัดนํ้าของขาวที่มีสีดํา
มีฤทธิ์ทางชีวภาพ ทําใหขาวที่มีสีดําและผลิตภัณฑไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากขึ้น 

 การประดษิฐนีค้อื กรรมวธิกีารสกดัสารแอนโทไซยานินและสารประกอบฟนอลิกจากขาวทีม่สีีดาํ 
ประกอบดวยขั้นตอน การเตรียมสารสกัดจากขาวที่มีสีดําโดยใชตัวทําละลาย และกรองเอาสารสกัด
ไปทําใหแหงดวยกระบวนการทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย เพื่อลดการสูญเสียสารสําคัญ
เนื่องจากความรอน ทําใหไดผลติภณัฑผงสารสกดัขาวทีม่สีดีาํมแีอนโทไซยานนิและสารประกอบ
ฟนอลิกเปนองคประกอบในปริมาณสูง ซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระที่มีประโยชนตอสุขภาพรางกาย
มนุษย สามารถนําไปประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องด่ืม หรือผลิตภัณฑอาหารเสริมเพื่อ
สุขภาพได

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) และกรมการขาว 
ผูประดิษฐ:  นางสาวสุกัญญา มหาธีรานนนท และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12838

กรรมวิธีการสกัดสาร
แอนโทไซยานินและสารประกอบ
ฟนอลิกจากขาวที่มีสีดํา และ
ผลิตภัณฑดังกลาว
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม52

  วิถีชีวิตที่เรงรีบในปจจุบันของผูคน โดยเฉพาะคนเมืองสงผลใหพฤติกรรมการบริโภคเปลี่ยนไป 
คือ มีการบริโภคอาหารฟาสตฟูดมากขึ้น อีกทั้ง สภาพสังคมที่มีความกดดัน ทําใหเกิดภาวะเครียด 
จึงมีคนบางกลุมบริโภคขนมหวาน และอาหารวาง เพื่อคลายความเครียด ซึ่งอาหารกลุมนี้เปนอาหาร
ที่มีปริมาณนํ้าตาล ไขมัน และเกลือสูง

 การประดิษฐน้ีคือ สูตรและกรรมวิธีการผลิตเม็ดขนมบัวลอยกึ่งสําเร็จรูปจากแปงขาวกลอง 
เปนการนําขาวชนิดใดก็ไดที่มีการสีเอาเปลือกออกโดยยังมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาวอยู หรือขาว
กลอง ผานกระบวนการพรีเจลาติไนซสตารช มาใชเปนสวนผสมของเม็ดขนมบัวลอยกึ่งสําเร็จรูป 
จะไดเม็ดขนมบวัลอยทีม่เีนือ้สมัผสัไมเหนยีวเกนิไป เพือ่ใชทดแทนแปงขาวเหนยีวในการผลติเมด็ขนม
บัวลอยกึ่งสําเร็จรูป โดยมีขั้นตอนที่ไมซับซอนสามารถผลิตไดในระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็กหรือ
อุตสาหกรรมขนาดใหญ ซึ่งเม็ดขนมบัวลอยกึ่งสําเร็จรูป มีปริมาณไขมัน โปรตีน ใยอาหาร สตารช
ที่ทนตอการยอยดวยเอนไซม สารแกมมาแอมิโนบิวทิวริก แอสิด สารประกอบฟนอลิก ฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระ และฤทธิ์การยับยั้งเอนไซมแอลฟา-แอมิเลสที่สูงข้ึน มีรสชาติเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
และเปนทางเลือกใหกับผูที่รักสุขภาพ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยมหิดล
ผูประดิษฐ:  ดร.ณัฐิรา ออนนอม และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002585

สูตรและกรรมวิธีการผลิต
เม็ดขนมบัวลอยกึ่งสําเร็จรูป

จากแปงขาวกลอง
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53ขาว

  แผลในกระเพาะอาหาร (Gastric ulcer) และโรคกระเพาะอาหารอักเสบ (Gastritis) เปนโรคที่
เกิดข้ึนจากการระคายเคืองและการทําลายเยื่อเมือกบุผนังกระเพาะอาหาร ซึ่งเกิดจากสาเหตุหลาย
ประการ โดยเฉพาะจากการรับประทานยาตานอักเสบที่ไมไชสเตียรอยด หรือยาแกปวดบางกลุม 
อยางตอเนื่อง นอกจากนี้โรคแผลในกระเพาะอาหารยังเปนผลจากการอักเสบเนื่องจากการติดเชื้อ
แบคทีเรยี ซึง่เกดิจากการดืม่เหลา สบูบหุรี ่และความเครียด ท่ีเปนท้ังสาเหตแุละปจจัยเสริมใหมอีาการ
รุนแรงขึ้น

  การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการเตรียมไฮโดรไลเซทขาวสังขหยดที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพเพื่อเสริม
การรักษาแผลในทางเดินอาหาร ประกอบดวย การปรับสภาพรําขาวดวยความรอน ดาง และคลื่น
เหนือเสียงกอนยอยดวยเอนไซมอยางนอย 2 ชนิด มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และยบัยั้งการหลัง่ไซโตไคน 
ที่กอปฏิกิริยาภูมิคุมกันที่กออันตราย ปองกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหารจากแอลกอฮอลและ
ยาระงับอักเสบ เพิ่มการหลั่งเยื่อเมือกและลดการหลั่งฮอรโมนแกสตริน (gastrin) และเพ่ิมการหลั่ง
พรอสตาแกลนดิน อี2 (prostaglandin E2: PGE2) และลดการเกดิกระบวนไลปดเปอรออกซเิดชนั 
(Lipid Peroxidation) ในกระเพาะอาหาร 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ  และมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
ผูประดิษฐ:  นายจักรี ทองเรือง และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000023

กรรมวิธีการเตรียม
ไฮโดรไลเซทขาวสังขหยด
ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพเพื่อเสริม
การรักษาแผลในทางเดินอาหาร
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม54

 ปจจุบันผูบริโภคสวนใหญสนใจที่ดูแลรักษาสุขภาพมากขึ้น โยเกิรต หรือนมเปรี้ยว นับเปน
ผลิตภัณฑอาหารสุขภาพอีกชนิดหนึ่งที่คนสวนใหญนิยมเลือกรับประทาน เน่ืองจากมีปริมาณโปรตีน
และแคลเซียมสูง ซึ่งไดจากการหมักนมดวยจุลินทรียในกลุมโพรไบโอติก มีประโยชนในการชวยยับยั้ง
แบคทเีรยีทีก่อใหเกิดโรค สงเสรมิการทาํงานและปองกันโรคในระบบทางเดินอาหาร และสรางวติามิน
บางชนิดที่เปนประโยชนตอรางกาย เชน กลุมวิตามินบี กรดโฟลิก เปนตน

 การประดิษฐนี้คือ สูตรโยเกิรตจากขาวเหนียวดํา เปนผลิตภัณฑในลักษณะเชนเดียวกับโยเกิรต
ชนิดคงตัว ซึ่งมีขาวเหนียวดํา เปนองคประกอบหลัก หมักรวมกับนํ้าตาลฟรุกโทส โปรตีนเคซีน และ
กลาเชื้อโยเกิรต ที่เปนกลุมแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลกติก เพื่อเปนทางเลือกของอาหารสุขภาพใหแก
ผูบริโภคที่มีอาการแพนํ้านมโค

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ  และมหาวิทยาลัยเชียงใหม
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.อภิรักษ เพียรมงคล
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000095

ผลิตภัณฑการหมักจากขาว
และกรรมวิธีการผลิต

ผลิตภัณฑดังกลาว
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  ผลิตภัณฑที่ใชในการรักษาแผลมีมากมายในทองตลาดสงผลใหมีการพัฒนาวัสดุปดแผลอยางตอ
เน่ือง ปจจบุนัวสัดปุดแผลจากโพลเิมอรธรรมชาตเิขามามบีทบาทสาํคญัในการผลติวสัดปุดแผลเนือ่งจาก
มีจุดเดนในความเขากันไดทางชีวภาพ และเสื่อมสลายไดเองตามธรรมชาติ โดยไมมีสิ่งเปนพิษตกคาง 

 การประดิษฐนี้คือ สารสกัดจากขาวที่มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและนํ้ามันหอมระเหยที่มีฤทธิ์ยับยั้ง
แบคทีเรีย เพื่อพัฒนาวัสดุปดแผลหลายชั้นที่มีคุณสมบัติรักษาความชุมชื้นใหบาดแผล ไมติดแผลเวลา
ลอกออก ดูดซับสารคัดหล่ังของแผลและเสนใยนาโนจากโพลิเมอรธรรมชาติผสมสารสกัดจากขาว
มฤีทธิต์านอนมูุลอสิระและนํา้มันหอมระเหยจากพชืสาบหมาทีม่ฤีทธิย์บัยัง้แบคทเีรยี โดยเปนการเพ่ิม
ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและยับยั้งแบคทีเรียใหกับแผนวัสดุปดแผลชวยรักษาแผลใหหายไวย่ิงขึ้น 
ลดคาใชจายในการนําเขาวัตถุดิบจากตางประเทศ 

ผูถือสิทธิ์:  สาํนกังานพฒันาการวจิยัการเกษตร (องคการมหาชน) และมลูนธิจิฬุาภรณ
ผูประดิษฐ:  ศ.ดร.สมเด็จพระเจาลูกเธอ เจาฟาจุฬาภรณวลัยลักษณ อัครราชกุมารี 
   และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000114

วัสดุปดแผลหลายชั้น (wound dressing) 
ซึ่งชั้นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
(bioactive layer) ประกอบรวมดวย
โพลิเมอรธรรมชาติและสารสกัดจาก
พืชสาบหมา (Ageratina adenophora)
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เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม56

  โรคอวน เปนปญหาที่มีมานานตั้งแตอดีตถึงปจจุบันโดยสงผลกระทบอยางมากกับประชาชน ใน
การใชชวีติประจาํวนักบัการเคลือ่นไหวรางกาย และพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารทีม่ไีขมนัสงู โดยปกติ
ไขมนัจะถกูยอยโดยเอนไซมไลเปสใหกลายเปนกลเีซอรอลและกรดไขมนั จากนัน้จะถกูดดูซมึทีล่าํไสเลก็ 
ดังนั้นถามีสารยับยั้งที่สามารถตานการยอยสลายไขมนั และจาํกดัการดดูซมึของกรดไขมนัในลําไสเล็ก 
สารชนิดนี้จะสามารถนํามาใชเปนยาที่มีประโยชนสําหรับการรักษาภาวะไขมันในเลือดสูงและปองกัน
โรคอวนได

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการสกัดสารจากขาวที่เลือกไดจาก ขาวขาว ขาวกลอง ขาวกลองงอก 
ขาวกลองงอกนึ่ง พบวาสารสกัดที่ไดมีฤทธิ์ยับยั้งเอนไซมไลเปส และตานอนุมูลอิสระ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยมหิดล
ผูประดิษฐ:  ดร.อุทัยวรรณ สุทธิศันสนีย และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000172

กรรมวิธีการสกัดสารจาก
ขาวที่มีฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม

ไลเปส และ/หรือตานอนุมูลอิสระ
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 การนําขาวกลองมาผานการงอก (Germination) โดยอาศัยสวนของจมูกขาวที่มีสารอาหารที่
จาํเปนตอการงอกจะทาํใหเมลด็ขาวเกดิการงอกขึน้มาไดซ่ึงมคีวามแตกตางทางองคประกอบบางอยาง
ทีต่างจากขาวกลองธรรมดาโดยเฉพาะสารแกมมาอะมโิน บวิทีริก แอซดิ หรือกาบา (Gamma Amino 
Butyric Acid, GABA) รางกายคนเราสังเคราะหสารกาบาที่สมองจากกรดอะมิโนกลูตาเมท โดยมี
วิตามินบี 6 เปนตัวกลางที่สําคัญ ซึ่งสารกาบาทําหนาที่เปนสารส่ือประสาท (Neurotransmitter) 
ชนิดหนึ่ง ทําหนาที่สงตอสัญญาณประสาทจากเซลลประสาทหนึ่งไปยังอีกเซลลหนึ่ง โดยนักวิจัยทั้งใน
และตางประเทศไดพยายามเพิ่มปริมาณสารกาบาในขาวกลองงอกดวยกรรมวิธีตางกัน 

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการเพ่ิมสารกาบาในขาวกลองงอก ท่ีซึ่งเปนการนําขาวมาทําใหเกิด
การงอกดวยการแชขาวในนํา้แชขาว ทีป่ระกอบรวมดวย สารสงเสรมิการผลติสารกาบาทีม่คีวามสําคญั
ตอการผลติสารกาบาดวยหลกัการคดัเลอืกทางสถติซิึง่สงเสรมิตอการเพิม่ปรมิาณสารกาบาในขาวเมือ่
นําไปเพาะใหงอกตอไป เพื่อใหสามารถนําขาวกลองงอกกาบาสูงที่ไดไปตอยอดเปนผลิตภัณฑที่เพิ่ม
มูลคาหรือเพื่อพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารสําหรับสุขภาพตอไป

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.สุดารัตน เจียมยั่งยืน และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000291

กรรมวิธีการเพิ่มสารกาบา
ในขาวกลองงอก

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   57 5/27/2018   3:26:01 PM



ขาว
สมุนไพ

ร
อาหาร

ปาลมนํ้ามัน
ประมง

เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม58

  ปจจุบันประชาชนมีความสนใจในเรื่องสุขภาพมากขึ้น ขาวนับเปนอาหารหลักของ
คนไทยที่ไดรับการยอมรับในเรื่องของความอรอยและสารอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย นอกจาก
คนไทยจะนําขาวมาหุงรับประทานคูกับกับขาวแลว ยังสามารถนํามาแปรรูปใหกลายเปนผลิตภัณฑ
ตางๆได อาทิ เครื่องดื่มนํ้านมขาวเพื่อสุขภาพจากขาวกลองชนิดตางๆ ที่มีจําหนายทั่วไป เปนการนํา
ขาวกลองชนิดที่มีคุณภาพสูงมาผสมรวมกับธัญพืชชนิดตางๆ เพื่อใหไดรับสารอาหารครบถวน 

 การประดิษฐนี้คือ สูตรและกรรมวิธีการผลิตเครือ่งดืม่นํา้นมขาวกลองผงสาํเรจ็รปู ประกอบดวย
การนาํขาวกลองมาบดเปนผงและทาํการยอยแปงขาวกลองใหมขีนาดโพลเิมอรสายสัน้ลงดวยเอนไซม
แอลฟาอะไมเลส เพือ่ลดความหนดืของแปงขาวกลอง ทาํใหใชปริมาณแปงขาวกลองเปนสวนผสมของ
เคร่ืองดื่มไดมากขึ้น ซึ่งสามารถยืดอายุการเก็บรักษา และสะดวกตอผูบริโภค ทําใหสามารถเตรียม
เครื่องดื่มผงที่มีปริมาณแปงขาวกลองซึ่งมีสารอาหารที่มีประโยชนผสมกับพืชสมุนไพรจะยิ่งเพิ่มคุณ
ประโยชนใหกับผลิตภัณฑทําใหไดเครื่องดื่มที่มีสารสําคัญสูงมากยิ่งขึ้น

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยศิลปากร
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.ดวงใจ ถิรธรรมถาวร และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000412

สูตรและกรรมวิธีการผลิต
เครื่องดื่มนํ้านมขาวกลองผง

สําเร็จรูป
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   ผลิตภัณฑโปรไบโอติกสมีบทบาทสําคัญมากในตลาดอาหารเสริมสุขภาพ ที่มีคุณประโยชนตอสิ่ง
มีชีวิตที่จุลินทรียอาศัยอยู นอกจากนี้ยังเปนแหลงของสารปฏิชีวนะยับยั้งเซลลเนื้องอก และปองกัน
การเกิดมะเร็งลําไสหรือกระเพาะปสสาวะดวยการรักษาสมดุลของจุลินทรียในระบบทางเดินอาหาร 
เนือ่งจากผลติภณัฑสวนใหญจัดเปนผลติภณัฑนมทีมี่นํา้ตาลแลคโทส และประชากรวัยผูใหญสวนใหญ
ของประเทศไทยประสบปญหาสภาวะที่รางกายไมสามารถยอยนํ้าตาลแลคโทสได 

 การประดษิฐนีค้อื เครือ่งดืม่โปรไบโอติกสจากมอลทขาวไรซเบอรรี่ และสารสกัดที่อุดมดวยสาร
กาบา และธาตุเหล็กสูง นํามาผานกระบวนการหมักดวยจุลินทรียโปรไบโอติกส ที่เปนจุลินทรียที่ผลิต
กรดแลกติกในสภาวะที่เหมาะสมในรูปแบบของจุลินทรียทั้งที่อยูในรูปแบบเซลลอิสระ (free cell) 
และเซลลตรึง (immobilized cell หรือ encapsulation cell) รวมทั้งสารพรีไบโอติกส ซึง่ชวย
สงเสรมิการเจรญิหรือกจิกรรมของจลุนิทรยีโปรไบโอติกสอีกดวย 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  ดร.อุลัยวรรณ วิทยเกียรติ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703002099

เครื่องดื่มโปรไบโอติกส
จากมอลทขาวไรซเบอรรี่
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สมุนไพร
เครื่องสําอาง

ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม 61
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ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ: นางบุญญา สุดาทิศ และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่ 20588 

 ผงไหมซริิซนิ (ซิริซิน หรือกาวไหม) มคีณุสมบตัทิีส่าํคญัในการยบัยัง้การเกดิปฏกิริยิาของเอนไซม 
β-tyrosinase ในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม ซึ่งกระบวนการสังเคราะหเม็ดสีเมลานิน (melanin) จะเกิด 
β-tyrosinase ได ทําใหการเกิดกระบนใบหนาหรือเกิดจุดท่ีผิวหนัง ดังนั้นการยับย้ังการสังเคราะห
เมด็สีดวยกลไกของซริซินิจงึมผีลตอการยบัยัง้การเกดิรอยกระบนใบหนาหรอืจดุทีผ่วิหนงัได นอกจากนี้
ซิริซินยังนํามาใชเปนสวนประกอบของผลิตภัณฑอาหาร ไดแก เสนหมี่ ไอศกรีม เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ
เนื้อสัตว ขนมปง ลูกกวาด ผลิตภัณฑแรธาตุและผลิตภัณฑอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ เพื่อประโยชนใน
ดานความงามอีกดวย

 การประดิษฐนี้คือ การผลิตผงซิริซิน จากไหมพันธุไทยนี้ เพื่อเปนการเพ่ิมปริมาณและคุณภาพ
ของผงซิริซินที่เคลือบอยูรอบๆ ใยไหม (ใยไหมเรียกวา ไฟโบรอิน-fibroin) ทั้งที่ไดจากรังไหมและ
เสนไหม ใหมีคุณภาพเหมาะสมในการนําไปทําผลิตภัณฑชนิดตางๆ

โปรตีนซิริซินที่มีกรดอะมิโน
สูงขึ้นและกรรมวิธีการผลิต
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 ผงไหมซริิซนิ (ซิริซิน หรือกาวไหม) มคุีณสมบตัทิีส่าํคญัในการยบัยัง้การเกดิปฏกิริยิาของเอนไซม
β-tyrosinase ในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม ซึ่งกระบวนการสังเคราะหเม็ดสีเมลานิน (melanin) จะเกิด 
β-tyrosinase ได ทําใหการเกิดกระบนใบหนาหรือเกิดจุดท่ีผิวหนัง ดังนั้นการยับย้ังการสังเคราะห
เมด็สีดวยกลไกของซริซินิจงึมีผลตอการยบัยัง้การเกดิรอยกระบนใบหนาหรอืจดุทีผ่วิหนงัได นอกจากนี้
ซิริซินยังนํามาใชเปนสวนประกอบของผลิตภัณฑอาหาร ไดแก เสนหมี่ ไอศกรีม เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ
เนื้อสัตว ขนมปง ลูกกวาด ผลิตภัณฑแรธาตุและผลิตภัณฑอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ เพื่อประโยชนใน
ดานความงามอีกดวย

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการทําใหโบรตีนที่คัดแยกไดจากรังไหม และ/หรือเศษไหม ไมวาจะ
เปนโปรตีนซิริซิน (Siricin) หรือไพโบรอิน (Fibroin) ไมวาจะเปนการคัดแยกหรือสกัดดวยวิธีการใดๆ 
ใหปลอดจากเชือ้จุลนิทรยี เพ่ือเพ่ิมอายกุารเก็บ การใชงาน ใหยาวนานข้ึนซึง่รวมถึงอายกุารใชงานเปน
สวนประกอบของผลิตภัณฑตางๆ เชน เครื่องสําอาง เวชภัณฑ อาหาร หรือเครื่องดื่ม

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ: นางบุญญา สุดาทิศ และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่ 20587 

การปลอดเชื้อจุลินทรียใน
ผงไหมหรือสารละลายไหมดวย

รังสีแกมมาหรือเครื่องเรงอนุภาค
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 ผงไหมซริิซนิ (ซิริซิน หรือกาวไหม) มคีณุสมบตัทิีส่าํคญัในการยบัยัง้การเกดิปฏกิริยิาของเอนไซม
β-tyrosinase ในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม ซึ่งกระบวนการสังเคราะหเม็ดสีเมลานิน (melanin) จะเกิด 
β-tyrosinase ได ทําใหการเกิดกระบนใบหนาหรือเกิดจุดท่ีผิวหนัง ดังนั้นการยับย้ังการสังเคราะห
เมด็สีดวยกลไกของซริซินิจงึมผีลตอการยบัยัง้การเกดิรอยกระบนใบหนาหรอืจดุทีผ่วิหนงัได นอกจากนี้
ซิริซินยังนํามาใชเปนสวนประกอบของผลิตภัณฑอาหาร ไดแก เสนหมี่ ไอศกรีม เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ
เนื้อสัตว ขนมปง ลูกกวาด ผลิตภัณฑแรธาตุและผลิตภัณฑอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ เพื่อประโยชนใน
ดานความงามอีกดวย

 การประดิษฐคือ กรรมวิธีในการปรับปรุงคุณภาพการสกัดใหไดปริมาณหรือผลผลิตของผงซิริซิน
เพิม่ขึน้มากกวาวธิกีารเดมิ ดวยเทคนคิทีไ่มซบัซอนแตไดผงซริซินิทีม่คีณุสมบตัเิหมาะสมในการทาํผลติภณัฑ
เครื่องสําอางตอไป โดยการนํามาสกัดในสภาวะที่เหมาะสม ไดผลสําเร็จจากกรรมวิธีดังกลาวคือ 
ไดผลผลิตผงไหมซิริซินที่เพิ่มสูงขึ้น

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ: นายประทีป มีศิลป
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่ 21905 

การผลิตผงซิริซินจากใยไหม
พันธุ ไทยดวยนํ้ารอน
และนํ้าธรรมดา
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 ลําไย มีชื่อวิทยาศาสตร Euphoria longana อยูในวงศ Sapindaceae มีสารสําคัญประเภท
โพลีฟนอล (polyphenolic) ไดแก กัลปลิค แอซิด (Gallic acid) และ เอลลาจิค แอซิด (Ellagic acid) 
ซึ่งมีคุณสมบัติทางชีวภาพที่นาสนใจหลายดาน ไดแก มีฤทธิ์เพิ่มระดับสารตานอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์
ตอตานสารกอมะเร็ง โดยฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดที่ไดจากเมล็ดลําไยอบแหงจะมี
ปริมาณมากที่สุด  

 การประดิษฐนี้คือ การเตรียมสารสกัดจากเมล็ดลําไย โดยการแยกสวนสารสกัดจากเมล็ดลําไย
เพ่ือใหไดสารสกัดแยกสวนที่มีฤทธิ์ จึงเปนสิ่งท่ีมีคุณคาท่ีจะนําไปแปรรูปในอุตสาหกรรมดานตางๆ 
การเตรยีมสารสกัดจากเมลด็ลาํไยตามการประดษิฐนี้เพือ่นําไปประดษิฐผลติภณัฑปองกนัการเกดิโรค
ขอเขาเสื่อมจากการสลายกระดูกออนที่เปนปญหาทางดานสาธารณสุขของประเทศไทยและทั่วโลก

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ: นางอุษณีย วินิจเขตคํานวณ และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 0901003953 ประกาศโฆษณา เลขที่ 153577 

การพัฒนาการผลิต Bioactive 
fraction ที่มีฤทธิ์ตานการ

กลายพันธุ ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
และฤทธิ์ตานการสลายเซลลขอเขา

จากสารสกัดหยาบของลําไย
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 คอรไดเซปน (cordycepin) หรือ 3’-ดีออกซีอะดีโนซีน (3’-deoxyadenosine) เปนอนุพันธ
ของอะดีโนซีน (adenosine) ซึ่งสามารถผลิตจากเชื้อราในตระกูลคอรไดเซป (Cordyceps) โดยปกติ
เชื้อรานี้จะขึ้นบนตัวแมลงในธรรมชาติ เนื่องจากคอรไดเซปนมีโครงสรางคลายสารอะดีโนซีนทําให
เอนไซมไมสามารถแยกความแตกตางระหวางโมเลกุลทั้งสองได ดวยเหตุนี้คอรไดเซปนจึงสามารถเขา
รวมในปฏิกิริยาทางชีวเคมีไดหลายขั้นตอน เชน สามารถเขาไปอยูในโมเลกุลของอารเอ็นเอ (RNA) 
ซึ่งเปนหนวยพันธุกรรม สงผลใหการสรางหนวยพันธุกรรมในขั้นตอนตอๆ ไปถูกยับยั้งหรือเกิด
ความผิดปกติได จากการศึกษาพบวาสารคอรไดเซปนมีฤทธิ์ในการตานมะเร็ง ตานเชื้อราและตาน
เชื้อไวรัส เนื่องจากสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมโปรตีนไคเนส (protein kinase) ได 

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตสารคอรไดเซปน โดยผานกระบวนการผลิตตังถั่งเชา โดยใช
หนอนไหมที่ตายแลวเปนสารอาหารหลักในการเจริญเติบโตของเชื้อราที่มีคุณสมบัติในการสราง
สารคอรไดเซปนได การผลติคอรไดเซปนผานกระบวนผลติตงัถัง่เชาท่ีผลติขึน้ดวยวธิดีงักลาวเมือ่นาํมา
ตรวจวเิคราะหดวยเครือ่งโครมาโทรกราฟชนดิของเหลวประสทิธภิาพสงู (High Performance Liquid 
Chromatography, HPLC) พบวา มีสารคอรไดเซปนในปริมาณสูงกวาปริมาณคอรไดเซปนที่ตรวจ
พบไดจากตังถั่งเชาที่มีในทองตลาดซึ่งขึ้นเองตามธรรมชาติ 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
ผูประดิษฐ: ศ.ดร.พรอนงค อรามวิทย และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1101003418 ประกาศโฆษณา เลขที่  137390

คอรไดเซปน และกรรมวิธี
การผลิตคอรไดเซปน
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 พืน้ผวิของวสัดุประเภทเสนใย ทั้งวัสดทุี่ไดจากธรรมชาติและวสัดุสงัเคราะหบางประเภทมสีมบตัิ
ชอบดูดซึมนํ้า เมื่อนําเสนใยที่มีลักษณะเชนนี้มาใชในทางการแพทย เชน การใชเปนวัสดุเย็บบาดแผล
ในการผาตัดหรือเปนวัสดุปดบาดแผล จะทําใหเสนใยของวัสดุเกิดการติดผิวหนังโดยเฉพาะในกรณีที่
ผิวหนังมีบาดแผล เปนผลใหเกิดความเจ็บปวดเมื่อลอกหรือดึงออก นอกจากนี้ กระบวนการดูดซึมนํ้า
ของวัสดุเหลานี้อาจทําใหวัสดุเกิดการเสียรูปไมเหมาะแกการนําไปใชงาน ดังนั้นหากตองการนําวัสดุ
ประเภทเสนใยซ่ึงมสีมบัติชอบดูดซึมนํา้มาใชเปนวสัดทุางการแพทย จาํเปนตองมกีารปรบัปรงุคณุสมบตัิ
ของพ้ืนผิวใหไมติดผิวหนังและมีความเรียบเนียนยิ่งขึ้น และยังตองคํานึงถึงความไมเปนพิษและ
ความเขากันไดทางกายภาพ (biocompatibility) กับเซลลของสิ่งมีชีวิต

 การประดษิฐนีค้อื กรรมวธิกีารเคลอืบพืน้ผิววสัดทุีเ่หมาะสมสาํหรับการนาํมาประยกุตใชเปนวสัดุ
ทางการแพทย โดยปรับปรุงวัสดุใหลดการยึดติดเมื่อนํามาใชกับผิวหนังของคนหรือสัตว เปนวิธีการที่
ใชไดกับวัสดุทั้งที่เปนเสนใยไมถักทอ (non-woven fabric) และเสนใยที่ผานการถักทอหรือข้ึนรูป 
(woven fabric) มีความพิเศษที่ไมมีการใชความรอนในกระบวนการเคลือบ แตสามารถทําใหพื้นผิว
วัสดุเคลือบไดอยางทั่วถึงและมีความเรียบเนียนสมํ่าเสมอ 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
ผูประดิษฐ: ศ.ดร.พรอนงค อรามวิทย และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1201002650 ประกาศโฆษณา เลขที่ 119048

กรรมวิธีการปรับปรุงพื้นผิว
วัสดุใหลดการติดผิวหนัง

และผลิตภัณฑที่ไดจากกรรมวิธี
ดังกลาว
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 วิทยาการในการทําแผลที่เปลี่ยนไป จากการทําแผลแบบดั้งเดิมที่ตองมีการรักษาสภาพของแผล
ใหแหง สูการทาํแผลแบบใหมทีม่กีารรกัษาสภาพของแผลใหชุมชืน้ เนือ่งจากมผีูคนพบและพสิจูนแลว
วาความชุมชื้นที่เหมาะสมบริเวณบาดแผลสามารถทําใหบาดแผลหายไดเร็วกวาสภาพบาดแผล
แบบแหง เพราะเปนสภาวะที่เอื้อตอการเจริญหรือขยายของเซลลบริเวณบาดแผล เปนผลใหเกิด
การคิดคนและพฒันาอยางตอเนือ่งเกีย่วกบัวสัดปุดแผล (wound dressings) ทีส่ามารถควบคมุความชืน้
ของแผลใหเหมาะสมได ทําใหมีวัสดุปดแผลท่ีมีใชอยูในปจจุบันมากมายหลายชนิด การพัฒนาวัสดุ
ปดแผลโดยสวนใหญมวัีตถปุระสงคเพือ่การปรบัปรงุประสทิธภิาพเกีย่วกบัคณุสมบตั ิพิเศษในดานอืน่ๆ 
ไดแก การยับยั้งหรือปองกันการเจริญของจุลินทรีย การทําใหวัสดุลอกออกงายไมยึดติดกับแผลเพื่อ
ลดการทําลายเซลลบริเวณบาดแผล เปนตน

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาวัสดุปดบาดแผลที่กระตุนการซอมแซมเนื้อเยื่อและผิวหนังบริเวณ
แผล ซึ่งมีไฟโบรอินและเซริซินเปนสารออกฤทธิ์สําคัญ ประกอบรวมดวยชั้นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
(bioactive layer) และชั้นโครงสรางที่ไมยึดเกาะกับแผล (non-adhesive layer) ซึ่งมีลักษณะเปน
แผนเสนใยถักทอที่เคลือบดวยสารเคลือบ โดยชั้นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพประกอบดวยไฟโบรอิน 
เซริซินและสารกอเจลที่มีความเขากันไดกับเซลลผิวหนัง

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
ผูประดิษฐ: ศ.ดร.พรอนงค อรามวิทย และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1201002556 ประกาศโฆษณา เลขที่ 137116

วัสดุปดแผลที่กระตุนการ
ซอมแซมเนื้อเยื่อและผิวหนัง
บริเวณแผล

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   69 5/27/2018   3:27:27 PM



สมุนไพ
ร

อาหาร
ปาลมนํ้ามัน

ประมง
เคร�่องจักร

เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม

ขาว

70

 ลองกองเปนผลไมเศรษฐกิจที่สําคัญในแถบชายแดนภาคใตของประเทศไทย การวิจัยที่ผานมา 
พบวา สารสกัดจากเมล็ดลองกองมีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อมาลาเรียได 2.4-9.7 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร 
นอกจากนี้สวนอื่นๆ ของลองกอง ไดแก เปลือกลําตน ใบ และผล พบวาสารสกัดจากสวนตางๆ ของ
ลองกองมีคุณคาทางยา โภชนาการและเวชสําอาง โดยมีฤทธิ์ตานปฏิกิริยาออกซิเดชั่นใหความชุมชื้น
ผิวและใหผิวขาว 
 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนากระบวนการเตรียมอนุภาคของสารสกัดจากลองกอง ในรูปแบบ
การเตรียมสารสกัดหยาบและกึ่งบริสุทธิ์ที่มีสารสําคัญจากลองกองและมีการนําเทคโนโลยีนาโนมา
ประยุกตเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของผลิตภัณฑยา เครื่องสําอาง และผลิตภัณฑเสริมอาหาร

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ: ศ.ดร.อรัญญา มโนสรอย และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1201005695 ประกาศโฆษณา เลขที่ 156763

ผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต
ผลติภัณฑสุขภาพจากสารสกัดหยาบ
และสารสกัดกึ่งบริสุทธิ์ จากลองกอง

เก็บกักอนุภาคนาโนเพื่อใชเปน
ผลิตภัณฑยา เครื่องสําอาง

และเสริมอาหาร
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 วานชักมดลกู (Curcuma comosa Roxb.) เปนพชืสมนุไพรไทยพืน้บานในวงศ Zingiberaceae 
ภูมิปญญาการแพทยแผนไทยนิยมใชวานชักมดลูกในการชักมดลูกเขาอู แกมดลูกพิการ แกปวดมดลูก 
ประจําเดือนมาไมปกติ และใชในการรักษาอาการอักเสบของมดลูกโดยเฉพาะในสตรีที่ตกเลือด
หลังคลอด

 การประดษิฐนีค้อื ผลติภณัฑสารสกดัวานชกัมดลกูชนดิเม็ด ประกอบดวย สารสกดัวานชกัมดลกู
ทีม่สีารในกลุมไดแอริลเฮพทานอยดเปนสวนประกอบทีอ่อกฤทธิไ์ดไมนอยกวารอยละ 15 โดยนํา้หนกั 
กับสารตัวพา สารดูดซับ และสารแตงกลิ่น จะไดผงสารสกัดวานชักมดลูก และข้ันตอนการเตรียม
คลายยาเม็ดทางเภสัชกรรม โดยการตอกอัด ซึ่งจะไดผลิตภัณฑสารสกัดวานชกัมดลกูชนดิเมด็ทีม่ี
ความคงตวัของผลติภณัฑสงู

 ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยมหิดล
ผูประดิษฐ: นายเอกพล ลิ้มพงษา และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1501002252 ประกาศโฆษณา เลขที่ 166438

ผลิตภัณฑสารสกัด
วานชักมดลูกชนิดเม็ดและ
กรรมวิธีการเตรียม
ผลิตภัณฑดังกลาว
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 สารสกดัจากเปลอืกมงัคดุ พบแอลฟาแมงโกสติน (α-mangostins) เปนสารทีพ่บมากในสารสกัด
จากเปลือกมังคุดและมีฤทธิ์โดดเดนทางชีวภาพในดานการยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย
หลายชนิด อาทิเชน แบคทีเรียกอโรคในระบบทางเดินอาหาร เชน Escherichia coli, Salmonella 
paratyphi, Bacillus sp., (Hasegawa et al., 1996; Komguem et al.,2005) แบคทีเรียผิวหนัง 
เชน Staphylococcus aureus, Propionibacterium acnes (Chomnawang et al., 2005 & 
2007) และแอลฟาแมงโกสตินมีฤทธิ์ในการยับยั้งอาการอักเสบ (Gutierrez-Orozco et al., 2013)

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการเตรียมสารประกอบเชิงซอนระหวางอนุพันธควอเทอรไนซเบตา-
ไซโคลเด็กซตรินไคโตซานและแอลฟาแมงโกสติน ประกอบดวยขั้นตอนการผสมผสานละลายอนุพันธ
ควอเทอรไนซเบตาไซโคลเด็กซตรินไคโตซานในนํ้า กับ สารละลายแอลฟาแมงโกสตินในตัวทําละลาย
แอลกอฮอล ใหเขากัน ในปริมาณที่ทําใหอัตราสวนโดยโมลของเบตาไซโคลเดกซตริน (บนสายโซ
อนุพันธ) ตอแอลฟาแมงโกสติน จะไดสารประกอบเชิงซอนระหวางอนุพันธควอเทอรไนซเบตาไซโคล-
เดก็ซตรนิไคโตซานและแอลฟาแมงโกสตินทีมี่ฤทธ์ิในการยบัยัง้เชือ้จลุนิทรยีและการตานการอกัเสบไดดี 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ  
ผูประดิษฐ: นางสาวศรัญญา พันป และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1501003212

กรรมวิธีการเตรียมสารประกอบ
เชิงซอนระหวางอนุพันธควอเทอร

ไนซเบตาไซโคลเด็กซตริน

ไคโตซานและแอลฟาแมงโกสติน
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 ในภูมิปญญาการแพทยแผนไทยนิยมเตรียมยาทาถูแกปวด เคล็ดขัดยอกในรูปแบบนํ้ามันไพล 
โดยการนําไพลมาเจียวหรือทอดในนํ้ามันพืช แลวนํานํ้ามันท่ีไดไปเตรียมเปนตํารับนํ้ามันไพล เพ่ือใช
ทาถูนวดไดโดยตรง โดยไมตองระเหยตัวทําละลายออก

 การประดษิฐนีค้อื กรรมวธิกีารเตรยีมสารสกดัไพลทีมี่สารกลุมฟนิลบิวทานอยดและสูตรแผนแปะ
แกปวดจากสารสกัดจากไพลที่ใชสารเมือกจากเมล็ดแมงลักเปนสารกอฟลม โดยเตรียมแผนแปะ
ดังกลาว จากสารสกัดไพลที่เตรียมดวยวิธีการสกัดที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมและควบคุมคุณภาพ
สารสกดัทีไ่ดดวยวธิไีฮเพอรฟอรแมน ลคิวดิโครมาโตกราฟ (High Performance Liquid Chromato-
graphy, HPLC)

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร
ผูประดิษฐ: นายภาคภูมิ พาณิชยูปการนันท และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1601007670

กรรมวิธีการเตรียมสารสกัดไพล
ที่มีสารกลุมฟนิลบิวทานอยดและ
สูตรแผนแปะแกปวดจากสารสกัดจาก
ไพลที่ใชสารเมือกจากเมล็ดแมงลัก
เปนสารกอฟลม
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 ผลิตภัณฑเครื่องสําอางที่ทําใหผิวขาวเปนที่นิยมอยางมากในปจจุบัน การเกิดสีผิวตามธรรมชาติ
เกิดจากสีของเมลานิน ฮิโมโกลบิน และแคโรทีนอยด ปญหาที่พบเกิดจากการที่กระบวนการสราง
เม็ดสีเมลานินที่มากขึ้นและไมสมํ่าเสมอในแตละบริเวณของผิวหนังทําใหเกิดผิวสีเขม ฝา กระ จุดดาง
ดาํบนใบหนา จงึไดมกีารนาํสารทีม่ปีระสทิธภิาพยบัยัง้เอนไซมไทโรซเินส จากแหลงตางๆ ในธรรมชาติ
มาใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑทําใหผิวขาว

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาอนุภาคนาโนบรรจุสารสกัดสมุนไพรมะขามปอม (ฟแลนทัช 
เอมบลิกา) ที่มีคุณสมบัติตานเอนไซมไทโรซิเนส เพื่อใชโดยตรงหรือเพื่อใชเปนสวนประกอบของ
เคร่ืองสําอางใชภายนอกเฉพาะท่ีสําหรับดูแลความผิดปกติของสีผิวที่เขมข้ึนหรือใชกับผิวหนังบริเวณ
ที่มีสีผิวเขมกวาปกติ สามารถตานเอนไซมไทโรซิเนส ทําใหผิวขาวขึ้นและลดจุดดางดําได

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร
  และเทคโนโลยีแหงชาติ
ผูประดิษฐ: นางสาวอุบลทิพย นิมมานนิตย และคณะ 
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 8199

อนุภาคนาโนไนโอโซมบรรจุ
สารสกัดสมุนไพรมะขามปอม

ที่มีคุณสมบัติตานเอนไซม
ไทโรซิเนส

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   74 5/27/2018   3:28:17 PM



สม
ุนไ

พ
ร

อา
หา

ร
ปา

ลม
นํ้า

มัน
ปร

ะม
ง

เค
ร�่อ

งจ
ักร

เท
คโ

นโ
ลย

ีชีว
ภา

พ

สมุนไพรและเครื่องสําอาง

ขา
ว

75

 ผลิตภัณฑเครื่องสําอางที่ทําใหผิวขาวเปนที่นิยมอยางมากในปจจุบัน การเกิดสีผิวตามธรรมชาติ
เกิดจากสีของเมลานิน ฮิโมโกลบิน และแคโรทีนอยด ปญหาที่พบเกิดจากการที่กระบวนการสราง
เมด็สีเมลานินทีม่ากขึน้และไมสมํา่เสมอในแตละบรเิวณของผวิหนงัทําใหเกิดผวิสเีขม ฝา กระ จดุดางดาํ
บนใบหนา จึงไดมีการนําสารที่มีประสิทธิภาพยับยั้งเอนไซมไทโรซิเนส จากแหลงตางๆ ในธรรมชาติ
มาใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑทําใหผิวขาว

 การประดษิฐนีค้อื การพัฒนาสูตรตาํรับผสมของผลติภณัฑเจลทาํความสะอาดผวิหนังทีม่สีวนผสม
สมุนไพรของสารสกัดมะขามปอม (ฟแลนทัส เอมบลิกา) ในรูปแบบอนุภาคนาโนซึ่งมีความสามารถสูง
ในการตานเอนไซมไทโรซิเนส โดยนํามาใชเปนสวนผสมในสูตรตํารับเพื่อทําใหผิวขาวและมี
การระคายเคอืงตอผวิหนงัตํา่ นอกจากน้ียงัผสมสารชวยใหผิวขาวและสารเพ่ิมความชุมชืน้ใหแกผิวหนงั
รวมดวย โดยเตรียมเครื่องสําอางในรูปแบบสูตรผสมของผลิตภัณฑเจลสําหรับทําความสะอาดผิวหนัง

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร
  และเทคโนโลยีแหงชาติ
ผูประดิษฐ: นางสาวอุบลทิพย นิมมานนิตย และคณะ 
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 8200

สูตรผสมของผลิตภัณฑเจล
ทําความสะอาดผิวหนังที่ชวยทําให
ผิวขาวที่มีอนุภาคนาโนบรรจุ
สารสกัดสมุนไพรมะขามปอม 
(ฟแลนทัส เอมบลิกา) เปนสวนประกอบ
ในสูตรดังกลาว
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 ผลิตภัณฑเครื่องสําอางที่ทําใหผิวขาวเปนที่นิยมอยางมากในปจจุบัน การเกิดสีผิวตามธรรมชาติ
เกิดจากสีของเมลานิน ฮิโมโกลบิน และแคโรทีนอยด ปญหาที่พบเกิดจากการที่กระบวนการสราง
เมด็สีเมลานนิทีม่ากขึน้และไมสมํา่เสมอในแตละบรเิวณของผวิหนงัทําใหเกิดผวิสเีขม ฝา กระ จดุดางดาํ
บนใบหนา จึงไดมีการนําสารที่มีประสิทธิภาพยับยั้งเอนไซมไทโรซิเนส จากแหลงตางๆ ในธรรมชาติ
มาใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑทําใหผิวขาว

 การประดษิฐนีค้อื การพฒันาสตูรตาํรบัผสมของผลติภัณฑครมีบาํรุงผวิท่ีมสีวนผสมของสารสกดั
สมุนไพรมะขามปอม (ฟแลนทัส เอมบลิกา) ในรูปแบบอนุภาคนาโน ซึ่งมีความสามารถสูงใน
การตานเอนไซมไทโรซิเนส โดยนํามาใชเปนสวนผสมในสูตรตํารับเพื่อทําใหผิวขาว นอกจากนี้ยังผสม
สารชวยใหผิวขาวชนิดอื่นและสารเพิ่มความชุมชื้นใหแกผิวหนังรวมดวย โดยเตรียมเครื่องสําอางใน
รูปแบบสูตรผสมของผลิตภัณฑ ครีมบํารุงผิว

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร
  และเทคโนโลยีแหงชาติ
ผูประดิษฐ: นางสาวอุบลทิพย นิมมานนิตย และคณะ 
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 8201

สูตรผสมของผลิตภัณฑครีมบํารุงผิว
ที่ชวยทําใหผิวขาวและชุมชื้นที่มี

อนุภาคนาโนบรรจุสารสกัดสมุนไพร
มะขามปอม (ฟแลนทัส เอมบลิกา) 
เปนสวนประกอบในสูตรดังกลาว
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 กระชายดํา (Kra chai-dam) เปนพืชลมลุกอยูในวงศ Zingiberaceae มีชื่อวิทยาศาสตร 
Kaempferia parviffora wall ex Baker มสีรรพคณุทีผู่บรโิภคสนใจ คอื สรรพคณุบาํรงุกาํลงัทดแทน
โสมเกาหลี มีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของเหงากระชายดํา ที่ไดมีการศึกษา ไดแก ฤทธิ์ตานการอักเสบ 
(antiinflammatory) ฤทธิ์ตานการกลายพันธุ ฤทธิ์ตานมะเร็ง ฤทธิ์ตานเชื้อไวรัส นอกนี้ยังไดมีการ
ศึกษาฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของสารสกัดหยาบเอทานอลจากเหงากระชายดําพบวา มีฤทธิ์ตานการเกิด
แผลในกระเพาะอาหาร ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ เปนตน

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนากระบวนการสกัดสารสกัดจากกระชายดําที่มีฤทธิ์ตานทานความ
เหนื่อยลาที่ดี และมีความบริสุทธิ์ และการนําสารสกัดบริสุทธิ์จากเหงากระชายดํานี้เปนเครื่องหมาย
ทางเคมสีาํหรบัใชคดัเลอืกสายพนัธุกระชายดาํใหมลีกัษณะทีด่ ีนําไปกาํหนดมาตรฐานควบคมุคณุภาพ
ผลผลิตเหงาและผลิตภัณฑจากกระชายดําที่จําเพาะชนิดได silica gel column chromatography 
แลวทดสอบจนไดสวนสกัดที่แสดงฤทธิ์ตานความเหนื่อยลา

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ: นายเสริมสกุล พจนการุณ และคณะ 
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 10786

กระบวนการผลิต
สารสกัดจากกระชายดํา
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 เบญกานี (Quercus infectoria) เปนสมุนไพรที่จัดอยูในตํารับยาไทย ที่มีผลการศึกษาพบวา มี
ฤทธิ์กวางในการฆาเชื้อแบคทีเรีย (Voravuthikunchai et al., 2004; Basri et al., 2004; Chusri 
and Voravuthikunchai, 2008) ฤทธิ์ตานการอักเสบ (Kaur et al. 2004) ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
(Annan, and Houghton 2008; Steenkamp et al., 2004; Kaur et al.,2008) รวมถึงมีฤทธิ์ชวย
สมานบาดแผลในสัตวทดลอง (Umachigi et al.,2008) ไดดีอีกดวย

 การประดิษฐนี้คือ องคประกอบทางเภสัชกรรมสําหรับลดจํานวนเชื้อกอเกิดโรคในแผลติดเชื้อ
และสมานแผล ที่มีสารสกัดเบญกานีเปนองคประกอบ ดวยการนําสารสําคัญที่สกัดจากปูดเบญกานีที่
มีฤทธิ์ฆาเช้ือและสมานแผลมาพัฒนาเปนนํ้ายาสําหรับใช เช็ด ทา หรือหยดบนบาดแผลโดยเฉพาะ
อยางยิ่งแผลติดเชื้อเรื้อรัง เพื่อลดหรือทดแทนการใชแอลกอฮอลในการรักษาแผลติดเชื้อเรื้อรังตอไป

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ: ศ.ดร.ศุภยางค วรวุฒิคุณชัย และคณะ 
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 10541

องคประกอบทางเภสัชกรรมสําหรับ
ลดจํานวนเชื้อกอเกิดโรคในแผล

ติดเชื้อและสมานแผล ที่มีสารสกัด
จากเบญกานีเปนองคประกอบ
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  กวาวเครือขาว (Pueraria candollei) จัดเปนพืชพบไดในปาของประเทศพมา ไทย และลาว 
สาํหรบัในประเทศไทยพบไดบรเิวณปาเตง็รงัหรอืปาโปรงในจงัหวดักาญจนบรุ ีตาก ลาํปาง และเชยีงใหม 
ลักษณะทางพฤกษศาสตรของกวาวเครือขาวจัดเปนไมพุมรอเลื้อย หัวใตดินคอนขางกลม มีลักษณะ
เปนรากสะสมอาหาร (tuberous roots) มีขนาดใหญและคอดยาวเปนตอนๆ ตอเนื่องกัน

 การประดิษฐนี้คือ การเพาะเลี้ยงเซลลแขวนลอยจากกวาวเครือขาว เปนการพัฒนาเพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถในการผลิตสารกลุมโครมีน โดยเฉพาะสารดีออก-ซีไมโรเอสทรอล ซึ่งเปนสารที่มีฤทธ์ิ
คลายฮอรโมนเพศหญิงท่ีแรงมาก (potent estrogenic activity) จากการเติมสารกระตุนลงใน
เซลลแขวนลอย มีผลใหกวาวเครือขาวผลิตสารในกลุม โครมีน โดยเฉพาะสารดีออกซีไมโรเอสทรอล
ไดสูง สามารถนําไปประยุกตใชในผลติภัณฑของกวาวเครอืขาวเดีย่วๆ หรอืผลิตภัณฑทีม่ีสวนผสมของ
กวาวเครือขาวไมวาจะเปนกลุมของอาหารเสริม เครื่องสําอาง และเครื่องประทินตอไปได

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ: นางสาววราภรณ ภูตะลุน และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1403001065

กรรมวิธีการกระตุนการผลิตสาร
ดีออกซีไมโรเอสทรอลจาก
กวาวเครือขาวดวยการเพาะเลี้ยง
เซลลแขวนลอย
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 กวาวเครือขาว มีชื่อวิทยาศาสตรวา Pueraria candollei เปนพืชในวงศ Leguminosae 
พบมากในบริเวณปาเบญจพรรณในภาคเหนือ ภาคตะวันตก และภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ
ประเทศไทย หัวกวาวเครือตามตํารายาของหลวงอนุสรสุนทรใชเปนอายุวัฒนะไดทั้งชายและหญิง 
ทาํใหผวิหนงัทีเ่หีย่วกลบัมาเตงตึง เสรมิหนาอก ทาํใหเสนผมดกดาํ และบาํรุงเลอืด จากการศกึษาฤทธิ์
ทางเภสัชวิทยาในเซลลเพาะเลี้ยงและสัตวทดลองโดยใชสารสกัดหยาบพบวา สารสกัดกวาวเครือขาว
มฤีทธิค์ลายฮอรโมนเอสโตร มีผลปองกันการสูญเสยีกระดกูในหนูทีต่ดัรงัไขและมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ

 การประดิษฐน้ีคือ การพัฒนาสูตรผสมของผลติภณัฑทาภายนอกจากสารสกดักวาวเครอืขาวและ
ผลิตภัณฑดังกลาว โดยเปดเผยถึงสูตรผสมของผลิตภัณฑทาภายนอกจากสารสกัดกวาวเครือขาว
ดังกลาวที่มีการเตรียมท่ีถูกหลักวิชาการ และมีการทดสอบลักษณะและคุณสมบัติของผลิตภัณฑ 
รวมทั้งมีทดสอบความคงตัว การมีประสิทธิภาพการซึมผานผิวหนัง และมีผลการศึกษาวิจัย
ระดบัพรคีลนิกิในสตัวทดลอง ในสวนของการทดสอบการระคายเคอืงและความไวหรอืการแพตอผวิหนงั
ใชในการเปนฮอรโมนทดแทนในภาวะพรองฮอรโมนเอสโตรเจนในรูปแบบตํารับยาทาภายนอก

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ: นายเอกพล ลิ้มพงษา และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 9946

สูตรผสมของผลิตภัณฑ
ทาภายนอกจากสารสกัด

กวาวเครือขาวและ
ผลิตภัณฑดังกลาว
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 แผลอักเสบในชองปากหรือที่เรียกกันวาแผลรอนในเกิดจากหลายสาเหตุ เชน ความเครียด 
การพักผอนนอย ตําราแพทยแผนจีนระบุวาเกิดจากความรอนสะสมในรางกาย ถาพักผอนใหเพียงพอ 
ดื่มนํ้ามากๆ งดอาหารที่ปรุงดวยการทอด จะมีโอกาสหายภายใน 3-7 วัน ข้ึนอยูกับการดูแลตนเอง 
โรคที่เปนและอายุ ผูสูงอายุมีโอกาสเปนไดบอยและหายชากวา

 การประดิษฐนี้คือ เจลที่มีสวนผสมของแอนโทไซยานินสําหรับบรรเทาแผลอักเสบในชองปากมี
วัตถุประสงคหลักคือ ชวยบรรเทาแผลอักเสบในชองปากจากสารธรรมชาติ โดยเจลที่มีสวนผสมของ
แอนโทไซยานินสําหรับบรรเทาแผลอักเสบในชองปากมีลักษณะเปนของเหลวใสที่มีความขนพอที่จะ
เคลือบเยื่อบุชองปากได มีสีฟาเขม รสหวาน ไมมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ทําใหฟนผุ 
โดยออกฤทธิ์บรรเทาอาการอักเสบไดประมาณ 4-6 ชั่วโมง

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ: รศ.อรุณศรี ปรีเปรม และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12874

เจลที่มีสวนผสมของ
แอนโทไซยานินสําหรับ
บรรเทาแผลอักเสบใน
ชองปาก

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   81 5/27/2018   3:29:23 PM



สมุนไพ
ร

อาหาร
ปาลมนํ้ามัน

ประมง
เคร�่องจักร

เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม

ขาว

82

  ปจจุบันสูตรตํารับยาและผลิตภัณฑที่เกี่ยวของกับการดูแลสุขภาพในชองปากมีการพัฒนาใหอยู
ในรูปแบบตางๆ เพื่อความสะดวกในการใชงาน เชน เจล ขี้ผึ้งปายปาก รวมไปถึงแผนแปะ นอกจากนี้
ในสูตรการพัฒนาผลิตภัณฑดังกลาวจะมีการเติมสารสําคัญท่ีมีคุณสมบัติตางๆ ลงไป เพ่ือชวยเพิ่ม
คุณสมบัติของผลิตภัณฑใหมีความนาสนใจโดยแผนแปะใชบรรเทาอาการรอนในหรือแผลในชองปาก 
โดยสารออกฤทธิ์จะอยูในรูปของตัวยา เชน อะทิโนรอล เฟลอรบีโพรเฟน และไทซานิดีน

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาสูตรตํารับของแผนแปะในชองปากที่มีสารออกฤทธ์ิจากธรรมชาติ
เปนองคประกอบ แผนแปะในชองปากที่ได มีคุณสมบัติในการบรรเทาอาการอักเสบของเนื้อเยื่อ
ในชองปากและยับยั้งการเพิ่มจํานวนของเชื้อจุลินทรียกอโรคในชองปาก และไมมีความเปนพิษกับ
เซลลเย่ือบกุระพุงแกม อกีทัง้สารประกอบเชงิซอนอนุพันธควอเทอรไนซเบตาไซโคลเดก็ซตรินไคโตซาน 
และแอลฟาแมงโกสตินที่มีอยูนั้น ชวยเพิ่มความสามารถในการยึดติดกับเนื้อเยื่อกระพุงแกม จึงเพิ่ม
ความสามารถและระยะเวลาในการออกฤทธิข์องสตูรตาํรบัแผนแปะในชองปากไดอยางมปีระสทิธภิาพ

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ 
ผูประดิษฐ: นางสาวสุวิมล สุรัสโม และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11684

องคประกอบของแผนแปะในชองปาก
ที่มีสวนผสมของสารประกอบเชิงซอน

ระหวาง อนุพันธควอเทอรไนซเบตาไซโคล
เด็กซตรินไคโตซานแอลฟาแมงโกสติน และ

กรรมวิธีการเตรียมแผนแปะดังกลาว
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 ปจจบุนัการสตูรตาํรบัยาและผลติภณัฑทีเ่กีย่วของกบัการดแูลสขุภาพในชองปากมีการพฒันาให
อยูในรูปแบบตางๆ เพ่ือความสะดวกในการใชงาน เชน เจล แผนแปะ รวมไปถึงขี้ผ้ึงปายปากซึ่งใน
ปจจบุนัเนนท่ีคุณสมบัตดิานการอักเสบของเนือ้เยือ่ในชองปากทีเ่กดิจากอาการรอนในโดยตวัยาทีส่าํคญั
คอื โตรแฟมซิโนโลน อะซโีตไนท (Triamcinolone acetonide) เปนยาในกลุมของคอรตโิคลเตยีรรอยด 
(corticostroid) ที่มีฤทธิ์ในการตานการอักเสบระดับกลาง เพื่อบรรเทาอาการแผลรอนในชองปาก 
ผลิตภัณฑจะอยูในรูปแบบของยาทาเฉพาะที่ในชองปากโดยเปนเนื้อสารที่ใชในปาก (Orabase) 

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาสูตรตํารับของขี้ผึ้งปายปากที่มีสวนผสมของสารประกอบเชิงซอน
ของอนุพันธควอเทอรไนซเบตาไซโคล-เด็กซตรินไคโตซานและแอลฟาแมงโกสตินมีคุณสมบัติใน
การบรรเทาอาการอกัเสบของเนือ้เยือ่ในชองปากและยบัยัง้การเพิม่จาํนวนของเชือ้จลุนิทรยีกอโรคใน
ชองปาก และไมมีความเปนพิษกับเซลลเยื่อบุกระพุงแกม อีกทั้งตัวพาอนุพันธที่กักเก็บสารสกัด
เปลือกมังคุดที่เปนสารออกฤทธ์ินั้นสามารถเพิ่มความสามารถในการยึดเกาะกับเนื้อเยื่อกระพุงแกม 
เพือ่เพิม่ความสามารถและระยะเวลาในการออกฤทธิข์องสตูรตาํรบัขีผ้ึง้ปายปากไดอยางมปีระสทิธิภาพ

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ
ผูประดิษฐ: นางสาวสุวิมล สุรัสโม และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1503001099

องคประกอบของขี้ผึ้งปายปากที่มี
สวนผสมของสารประกอบเชิงซอน
ระหวางอนุพันธควอเทอรไนซเบตา
ไซโคลเด็กซตรินไคโตซานแอลฟา
แมงโกสติน
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 สมุนไพรเปนแหลงของสารผลิตภัณฑธรรมชาติ ที่มีความหลากหลาย ซึ่งอาจสามารถนํามาใช
ประโยชนทางยา เครื่องสําอาง ผลิตภัณฑเสริมอาหาร หรือในอุตสาหกรรมอ่ืนๆ ได สมุนไพรใน
วงศกลวยไมตระกูลยูโลเฟย (Eulophia) เปนสมุนไพรท่ีมีการศึกษาทางเคมีและฤทธ์ิทางเภสัชวิทยา 
จึงทําใหพืชกลุมนี้ มีความนาสนใจในแงความใหมตอการเปนแหลงของผลิตภัณฑธรรมชาติ 

 การประดิษฐนีคื้อ กรรมวธิกีารเตรียมสารสกดัทีม่สีารฟแนนทรนีสูงจากกลวยไมตระกูลยูโลเฟย 
เปนการเตรียมสารสกัดที่มีสารกลุมฟแนนทรีนสูงจากพืช สําหรับใชในการประกอบผลิตภัณฑ
เสริมอาหารยาสมุนไพร และเครื่องสําอาง

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ: รศ.ดร.กรกนก อิงคนินันท และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11835

กรรมวิธีการเตรียมสารสกัด
ที่มีสารฟแนนทรีสูงจาก
กลวยไมตระกูลยูโลเฟย
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  ในปจจบุนัไดมกีารประดิษฐทีเ่กีย่วของกบัผลติภณัฑเพือ่การปองกนัยงุในหลายรปูแบบ เชน โลชัน่
ไลยุง สเปรยไลยุง แปงไลยุง และผลิตภัณฑอื่นๆ อีกมากมาย โดยผลิตภัณฑที่กําลังไดรับความสนใจ
เปนอยางมากก็คือ แผนแปะไลยุง เนื่องจากมีขอไดเปรียบในการใชงานคือ สามารถพกพาไดสะดวก 
ใชงานไดในวงกวาง และไมตองสัมผัสกับผิวหนงัโดยตรง จงึลดอตัราทีจ่ะเกดิขึน้ เชนการกอระคายเคอืง
หรอืการเกดิอาการบวมได

 การประดิษฐนี้คือ แผนแปะสําหรับออกฤทธ์ิไลยุงท่ีมีขั้นสารออกฤทธิ์ในรูปนาโนอิมัลชั่นซึ่งมี
ความคงตวัด ีทําใหเพิม่ความสามารถในการกกัเกบ็นํา้มนัหอมระเหยทีเ่ปนสารออกฤทธิไ์ลยงุ แผนแปะ
ตามการประดิษฐนี้จึงมีประสิทธิภาพออกฤทธิ์ไลยุงไดมากกวารอยละ 36 อีกทั้งแผนแปะนี้เตรียมจาก
สารออกฤทธิ์ที่เปนนํ้ามันหอมระเหยจากธรรมชาติจึงไมกอใหเกิดอาการระคายเคืองกับผิวหนังผูใช 
อีกทั้งยังอยูในรูปแบบที่สะดวกตอการใชงาน

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ (สวทช.)
ผูประดิษฐ: นางสาวสุวิมล สุรัสโม และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11783

แผนแปะสําหรับออกฤทธิ์
ไลยุงจากนาโนอิมัลชั่นที่มี
สวนผสมของนํ้ามัน
ยูคาลิปตัส ซิทริโอดอรา
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  ปจจุบันผลิตภัณฑเพื่อการปองกันยุงนั้นมีหลากหลายรูปแบบดวยกัน ทั้งในสวนของขดจุดไลยุง 
เครื่องไฟฟาไลยุง ครีมกันแดดไลยุง ซึ่งผลิตภัณฑแตละชนิดก็มีรูปแบบที่แตกตางกันออกไปขึ้นอยูกับ
รูปแบบและความเหมาะสมในการใชงาน โดยผลิตภัณฑไลยุงท่ีใชกับบุคคลที่เปนที่นิยมสวนมากจะ
เปนกลุมของผลติภัณฑประเภทโลชัน่หรอืสเปรยไลยงุ ทัง้นีเ้นือ่งจากเปนผลติภณัฑทีส่ะดวกใชงายและ
เขาถึงผูบริโภคไดอยางทั่วถึง

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาองคประกอบของนาโนอิมัลชั่นโดยการใชนํ้ามันหอมระเหยที่มี
ความหนืดต่ํากวานํ้ามันหญาแฝก รวมกับการปรับสวนผสมตางๆ ใหเหมาะสม เพื่อใหสามารถเปน
นาโนอิมัลชั่นไดโดยไมตองใชเครื่องบดผสมสารดวยความดันสูง (high pressure homogenizer) ซึ่ง
เปนกระบวนการผลิตนาโนอิมัลชั่นที่ไมซับซอน ชวยลดขั้นตอน และตนทุนของกระบวนการผลิต 
โดยนาโนอิมัลช่ันที่ไดยังคงมีประสิทธิภาพในการไลยุงมากกวา 4 ช่ัวโมง ไมกอใหเกิดอาการ
ระคายเคืองกับผิวหนังของผูใชมีความคงตัวดี ทําใหเพิ่มความสามารถในการกักเก็บนํ้ามันและ
กลิ่นของนํ้ามันหอมระเหย

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ 
ผูประดิษฐ: นางสาวสุวิมล สุรัสโม และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11782

องคประกอบของนาโนอิมัลชั่นที่มี
สวนผสมของนํ้ามันยูคาลิปตัส 

ซิทริโอดอรา และกรรมวิธี
การเตรียมนาโนอิมัลชั่นดังกลาว
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  ผลิตภัณฑท่ีใชเพื่อชวยระงับกลิ่นปาก อาศัยหลักการที่แตกตางกันในการลดกลิ่นปาก เชน 
การบดบังกลิ่นปากดวยสารที่มีกลิ่นหอม วิธีการท่ีใหผลดีและมีประสิทธิภาพวิธีหนึ่งคือ การใช
สารตานจลุนิทรยีเพือ่ลดปรมิาณแบคทเีรยีทีก่อใหเกดิกลิน่ปากและฟนผ ุอยางไรกต็าม สารสงัเคราะห
เหลานีมี้ขอเสยีจะทาํใหตดิสฟีนโทรโคลเซน (triclosan) เกดิปฏกิริยิากบัคลอรนีอสิระ (free chlorine) 
ในนํ้าทําใหเกิดเปนสารท่ีมีพิษ อีกท้ังยังตองนําเขาจากตางประเทศ นอกจากนี้ผลิตภัณฑกําจัด
กลิ่นปากยังมีปญหาในเรื่องกลิ่น รส ที่ไมนาใช คือมักจะเนนใหมีรสชาติเผ็ดรอน ทําใหมีการพัฒนา
ผลติภัณฑลดกลิน่ปากและปองกนัฟนผ ุโดยไมใชสารเคมแีละแอลกอฮอล แตจะใชสารสกดัจากสมนุไพร
ที่มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียที่กอปญหาในชองปากแทน

 การประดิษฐนีค้อื สตูรตาํรับผลติภณัฑสาํหรบัทาํความสะอาดชองปากและฟนเทยีม ทีม่สีวนผสม
ของสารสกดัจากเปลอืกมงัคดุและใบชาสําหรบัทาํความสะอาดชองปากและฟนเทยีม ทีใ่ชสารสกดัจาก
สมุนไพรที่มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียในชองปาก โดยไมใชสารเคมีและแอลกอฮอล 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ: ผศ.ดร.สรวุฒิ รุจิวิพัฒน และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12122

สูตรตํารับผลิตภัณฑสําหรับ
ทําความสะอาดชองปากและ
ฟนเทียม ที่มีสวนผสมของสาร
สกัดจากเปลือกมังคุดและใบชา
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  ปจจุบันจึงไดมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการออกฤทธิ์ของสารสกัดสมุนไพรจากกวาวเครือขาว 
ทั้งในรูปของสารสกัดผงแหง สารสกัดของเหลวเขมขน และสารสกัดหยาบ ที่ไดจากหัวกวาวเครือขาว 
และยงัมกีารวจิยัถงึฤทธิข์องกวาวเครอืขาวตอสขุภาพของสตรี ซึง่เนนประโยชนเพือ่ชวยลดอาการของ
สตรีวัยหมดประจําเดือน โดยมีการศึกษาฤทธิ์ของกวาวเครือขาวตอการลดอาการขางเคียง ลดภาวะ
กระดูกพรุน และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ เปนตน 

 การประดิษฐนี้คือ ผลิตภัณฑอิมัลเจลสูตรตํารับท่ีมีอนุภาคนาโนกักเก็บสารสกัดกวาวเครือขาว
เปนสวนประกอบ สําหรับใชทาภายนอกรางกาย โดยสูตรตํารับของผลิตภัณฑอิมัลเจลน้ี ไดผาน
การคิดคนท่ีทําใหสูตรตํารับสามารถเขากับอนุภาคนาโนที่กักเก็บสารสกัดกวาวเครือขาวไดเปนอยาง
ดี มีความคงตัวของตํารับ สามารถเพิ่มการละลายของสารออกฤทธิ์ ชวยในการกักเก็บสารสําคัญไดดี
ขึ้น รวมถึงควบคุมการปลดปลอยของสารสกัดกวาวเครือขาว ทําใหไดผลิตภัณฑอิมัลเจลที่สูตรตํารับ
มคีวามคงตวัทีด่ ีและสามารถซมึผานเขาสูผวิหนงัไดอยางมปีระสทิธภิาพโดยไมกอใหเกิดอาการระคาย
เคืองตอผูบริโภค

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ
ผูประดิษฐ: นางสาวสุวิมล สุรัสโม
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12619 

ผลิตภัณฑอิมัลเจลสูตรตํารับที่มี
อนุภาคนาโนกักเก็บสารสกัด

กวาวเครือขาวเปนสวนประกอบ
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  ปจจุบันมีการนําสารสกัดจากกวาวเครือขาวมาใชเปนสารสําคัญในผลิตภัณฑอยางแพรหลาย
โดยเฉพาะผลิตภัณฑเวชสําอาง ทั้งในรูปของการรับประทานโดยตรง และการนําไปเปนสวนผสม
ในครีมหรือผลิตภัณฑตางๆ ที่ใชภายนอกรางกาย ซ่ึงถูกดูดซึมและนําไปใชสงผลตอระดับฮอรโมน
ในรางกาย ทําใหมีประสิทธิภาพที่ดีขึ้นทั้งในดานฮอรโมนและประสิทธิภาพในการบําบัด 

 การประดิษฐนี้คือ อนุภาคนาโนกักเก็บสารสกัดกวาวเครือขาวในรูปแบบของนาโนอิมัลชั่นและ
อนภุาคนาโนไขมนั รวมกับการปรบัองคประกอบอืน่อยางเหมาะสม จะไดอนภุาคนาโนทีม่คีวามสามารถ
ในการกักเก็บสูงและควบคุมการปลดปลอยสารออกฤทธิ์ถึง 90 เปอรเซ็นต โดยในกระบวนการผลิตมี
การใชเครื่องปนความเร็วสูง หรือเครื่องอัลตราโซนิกสแบบโพรบ และเคร่ืองลดขนาดดวยแรงดันสูง 
ทาํใหไดอนภุาคนาโนทีมี่การกกัเกบ็สารสกดักวาวเครอืขาวทีม่คีวามคงตวัและมขีนาดเลก็ในระดบันาโนเมตร 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ 
ผูประดิษฐ: นางสาวสุวิมล สุรัสโม และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12620

อนุภาคนาโนกักเก็บสารสกัด
กวาวเครือขาวเพื่อเปนองคประกอบ
ในเภสัชภัณฑ และกรรมวิธี
การเตรียมอนุภาคดังกลาว
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 กรรมวธิกีารสงัเคราะหอนพุนัธควอเทอรไนซเบตาไซโคลเดกตรนิไคโตซานแบบไมมกีิง่ ทีป่ระกอบ
ดวยขัน้ตอน (ก) การสงัเคราะหอนพุนัธพาราโทลอูนีซัลโฟนลิเบตาไซโคลเดกตรนิ โดยการทาํปฏกิริยิา
ระหวาง พาราโทลูอีนซัลโฟนิลคลอไรด กับเบตาไซโคลเด็กตรินในสารละลายตางๆ (ข) การสังเคราะห
อนุพันธควอเทอรไนซเบตาไซโคลเดกตรินไคโตซาน โดยการทําปฏิกิริยาระหวางอนุพันธพารา-
โทลูอีนซัลโฟนิลเบตาไซโคลเดกตริน กับไคโตซาน (ค) การสังเคราะหอนุพันธควอเทอรไนซเบตา-
ไซโคลเดกตรินไคโตซาน โดยการทําปฏิกิริยาระหวางอนุพันธควอเทอรไนซเบตาไซโคลเดกตริน-
ไคโตซานกับไกลซิดิลไตรเมทิลแอมโมเนียมคลอไรด (ง) การทําใหสารละลายอนุพันธควอเทอรไนซ
เบตาไซโคลเดกตรินไคโตซานบริสุทธิ์ และ(จ) การทําใหสารละลายอนุพันธควอเทอรไนซเบตา-
ไซโคลเดกตรินไคโตซานแหง 

 การประดิษฐนี้ึคือ กรรมวิธีการการสังเคราะหอนุพันธควอเทอรไนซเบตาไซโคลเดกตริน-
ไคโตซานแบบไมมกีิง่ทีม่รีะยะเวลาในการเตรยีมทีส่ัน้ลง สงผลใหตนทนุการผลติตํา่ลง โดยการปรบัลด
ปริมาณการใชสารตั้งตน คือ ดาง พารา-โทลูอีนซัลโฟนิลคลอไรด ทําใหลดเวลาในการกรอง
พาราโทลูอีนซัลโฟนิลคลอไรดที่ไมทําปฏิกิริยาออก นอกจากนี้ยังเปนกรรมวิธีท่ีไมยุงยากซับซอน 
สามารถขยายขนาดในระดับอุตสาหกรรมได

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ 
ผูประดิษฐ: นางอุรชา รักษตานนทชัย และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603001383

กรรมวิธีการสังเคราะหอนุพันธ
ควอเทอรไนซเบตาไซโคลเดกตริน

ไคโตซานแบบไมมีกิ่ง
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 สารสกดัจากฟกขาวและสารสกดัจากเปลอืกหุมเมลด็มะขาม โดยเฉพาะปรมิาณวติามนิซทีีไ่ดจาก
สกัดหยาบจากใบฟกขาว เยื่อหุมเมล็ด และจากเปลือกหุมเมล็ดมะขาม คือประมาณ 37,746 และ 
198.28 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ (เทียบกับปริมาณวิตามินซีในมะขามปอมและฝรั่ง คือ 
ประมาณ 1,700 และ 280 มลิลกิรมัตอ 100 กรมั) จงึทาํใหเกดิแนวคดิในการตัง้ตาํรบัผงขดัผวิสมนุไพร
จากสารสกัดจากฟกขาว (ใบและเยื่อหุมเมล็ด) และเปลือกหุมเมล็ดมะขาม ที่มีคุณสมบัติเดนในดาน
ปริมาณวิตามินซีสูง

 การประดษิฐนีค้อื กรรมวธิกีารเตรยีมผงขดัผวิสมนุไพรจากสารสกดัหยาบของฟกขาวและเปลอืก
หุมเมล็ดมะขามโดยใชสกัดสารสกัดหยาบจากฟกขาว และสกัดหยาบจากเปลือกหุมเมล็ดมะขามสกัด

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยบูรพา
ผูประดิษฐ: รศ.ดร.วันเซ็ง สิทธิกิจโยธิน และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002052

กรรมวิธีการผลิตผงขัดผิว
สมุนไพรดัดแปลงจาก
สารสกัดหยาบของฟกขาวและ
เปลือกหุมเมล็ดมะขาม
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 การเสื่อมสมรรถภาพทางเพศ (erectile dysfunction หรือ ED) หรือการที่อวัยวะเพศชาย
ไมเกิดการแข็งตัว พบมากในชายที่มีอายุมากกวา 40 ป และผูปวยโรคความดันโลหิตสูง เบาหวาน 
หัวใจ และผูปวยที่ไขสันหลังไดรับการกระทบกระเทือนและผูปวยภายหลังการผาตัดตอมลูกหมาก
จะมีโอกาสเกิดโรคสูง ยาที่ใชรักษาในปจจุบันคือ ยาที่ยับยั้งเอนไซมฟอสโฟไดเอสเทอเรส-5 หรือ
พีดีอี-5 อินฮิบิเตอร (phosphodiesterase-5 หรือ PDE5 inhibitor) ซึ่งจะมีผลใหอวัยวะเพศแข็งตัว
ได ปจจุบันนี้ มียารักษาเพียง 3 ชนิดที่ไดรับการขึ้นทะเบียนแลว คือ 1) ยาซิลเดนาฟล หรือไวอากรา 
ซึ่งเปนยาที่ไดรับความนิยมอยางสูงทั้งในประเทศไทยและตางประเทศ 2) ทา-ดาลาฟล หรือ 
tadalafil และ 3) สารเดนาฟล หรือ vardenafil ซึ่งมีราคาสูง 

 การประดิษฐนี้คือ องคประกอบเพิ่มสมรรถภาพทางเพศชาย และควบคุมความดันปอดสูง โดย
การนําสารฟแนนทรีนหรือสารท่ีมีโครงสรางคลายคลึงกับฟแนนทรีน หรืออนุพันธของสารเตรียมได
จากสมุนไพรวงศกลวยไม สามารถนําไปใชในอาการเสื่อมสมรรถภาพทางเพศชายและควบคุมความ
ดันโลหิตปอดที่สูง ในรูปแบบภายนอก ภายใน และยาฉีดได

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ: รศ.ดร.กรกนก อิงคนินันท และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002461

องคประกอบเพิ่มสมรรถภาพ
ทางเพศชาย และควบคุม

ความดันปอดสูง
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 การสกัดสารสําคัญสามารถสกัดไดดวยวิธีการแช การตม และการสกัดแบบรีฟลักซดวย
ตัวทําละลาย ซึ่งตัวทําละลายที่ใชในการสกัด ไดแก นํ้า เอทานอล เมทานอล อะซิโตน เอธิลอะซิเตท 
โพรพานอล ไดเอธลิฟอรมาดไีฮด หรือตวัทาํละลายผสมระหวางเมทานอลตอไดคลอโรมเีทน ซึง่วธิกีาร
ดังกลาวจะไดปริมาณสารสกัดหยาบ รอยละ 3.4-11.9 อยางไรก็ตามปญหาทางเทคนิคท่ีเกิดข้ึนคือ
ใชเวลาในการสกัดที่นาน (มากกวา 1 ชั่วโมง) ใชปริมาณตัวทําละลายมาก และทําการสกัดหลายรอบ 

 การประดษิฐน้ีคอื กรรมวธีิการสกดัสารบราซลินิจากแกนฝาง เปนการสกัดดวยตวัทาํละลายผสม
เอทานอลบรสิทุธิ ์กบันํา้ภายใตสภาวะตํา่กวาจดุวิกฤต ิกอนทาํการสกดัจะไลอากาศออกจากระบบปด
ดวยไนโตรเจนและสดัสวนโดยนํา้หนกัของตวัทําละลายผสมและแกนฝางอยูในชวง 1 ตอ 1-9 เมือ่สกัด
เสร็จแลว ลดอุณหภูมิถังสกัดจนสารละลายสกัดในระบบมีอุณหภูมิหองทําการแยกสารบราซิลินออก
จากสารละลายสกัด โดยใชระยะเวลาในการสกัดที่สั้นกวาเดิม และใชตัวทําละลายที่มีความปลอดภัย
ตอผูบริโภค 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) และกรมการขาว 
ผูประดิษฐ: ผศ.ดร.รัตนา มวงรัตน และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002655 

กรรมว�ธีการสกัดสาร
บราซิลินจากแกนฝาง
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  ลกูประคบสมุนไพร คือ การนาํสมุนไพรหลายๆ ชนดิมาผสมกนั โดยสวนใหญแลวจะเปนสมนุไพร
ชนิดที่มีฤทธิ์รอน เชน ขมิ้นชัน ผิวมะกรูด ตะไครหอม ใบหนาด ไพล การบูร พิมเสน และสมุนไพรอื่น 
ๆ ในอัตราสวนตาง ๆ มาผสมกัน แลวหอเปนลูกประคบดวยผาดิบที่ไมผานการฟอกยอม มัดเปน
กอนกลมมีหลายขนาดทั้งเล็ก กลาง และใหญ เลือกใชใหเหมาะสมกับสวนของรางกาย หรืออวัยวะ
ในสวนตางๆ ของรางกายที่ตองการบําบัดหรือประคบ ซึ่งกอนที่จะนําไปบําบัดหรือประคบตองนําไป
นึ่งในหมอนึ่ง แลวจึงนําไปประคบตามสวนตางๆ ของรางกาย 

 การประดิษฐนี้คือ อุปกรณการผลิตลูกประคบสมุนไพรแบบรอนเองอัตโนมัติ และผลิตภัณฑ
ดังกลาว ใชหลักการเกิดปฏิกิริยาเคมีระหวางกรดกับเบส ทําใหเกิดการคายความรอนของสมุนไพร
ทีอ่ยูในลกูประคบ ทาํใหลกูประคบสมุนไพรรอนขึน้ไดดวยตวัเอง ซึง่เหมาะสมตอการบาํบดัหรอืประคบ
ตามสวนตางๆ ของรางกาย โดยเลือกกรดกับเบสที่มีความปลอดภัย ราคาถูก และเปนมิตรตอ
สิ่งแวดลอม สามารถผลิตไดเองภายในประเทศดวยภูมิปญญาทองถิ่น

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยเชียงใหม
ผูประดิษฐ: นายศุภโชค อุปาลี และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000060

อุปกรณการผลิตลูกประคบ
สมุนไพรแบบรอนเองอัตโนมัติ 

และผลิตภัณฑดังกลาว
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 นมถั่วเหลืองหรือนํ้าเตาหู เปนผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มพรอมดื่มที่ถูกสรางขึ้นมาเพื่อเปนทางเลือก
แทนนํา้นมววัสาํหรบัผูทีแ่พหรอืไมสามารถด่ืมนํา้นมววัซ่ึงมนีํา้ตาลแลคโตสเปนสวนประกอบ อดุมดวย
สารพฤกษาโภชนาการทีม่สีรรพคณุฤทธิท์างชวีภาพและเภสชัวทิยาทีเ่ปนประโยชนตอเซลลและรางกาย
มนุษย อยางไรก็ตามการดื่มนมถั่วเหลืองอาจกอใหเกิดการแพไดเชนกัน 

 การประดิษฐนี้คือ สูตรผลิตภัณฑนมถั่วเหลืองเสริมงาขี้มอน และกรรมวิธีการผลิตภัณฑดังกลาว 
ประกอบดวย นํา้มนัเมลด็งาขีม้อนทีอ่ดุมดวยสารคณุคาโภชนาการและออกฤทธิท์างชวีภาพ/เภสชัวทิยา
กับนํา้นมถัว่เหลอืง และสวนประกอบอืน่ๆ ในสดัสวนทีเ่หมาะสมเขากนัจนเปนสารละลายเนือ้เดียวกนั 
แลวนําไปผานการพาสเจอไรซที่อุณหภูมิสูงเพื่อฆาเชื้อโรค จะไดผลิตภัณฑนมถั่วเหลืองเสริมงาขี้มอน 
เพ่ือเปนผลิตภัณฑนมถั่วเหลืองเสริมงาขี้มอนผานการฆาเชื้อดวยวิธีพาสเจอไรซแบบอุณหภูมิสูง
เพื่อถนอมคุณลักษณะธรรมชาติและคุณสมบัติทางโภชนาชีวเภสัชของสารองคประกอบใหคงไว ซึ่งให
พลังงานและคุณคาโภชนาการที่เพิ่มพัฒนาการและประสิทธิภาพการทํางานของระบบประสาทและ
สมอง มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน และระบบภูมิคุมกัน ผลิตภัณฑงาขี้มอนนี้นาจะมีศักยภาพและ
ความสําคัญทางดานเศรษฐกิจและการเกษตรที่เพิ่มรายไดใหมากยิ่งขึ้น ซึ่งมีผลิตภัณฑใกลเคียงที่วาง
ขายตามทองตลาด

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยเชียงใหม
ผูประดิษฐ: รศ.ดร.สมเดช ศรีชัยรัตนกูล และคณะ
สถานะ:  คําขออนุสิทธิบัตร เลขที่ 1703000629

สูตรผลิตภัณฑนมถั่วเหลือง
เสริมงาขี้มอน และกรรมวิธี
การผลิตผลิตภัณฑดังกลาว
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  การนําสารสกัดตํารับยาสมุนไพรในอัตราสวนที่เหมาะสมมาผสมกันเพื่อใหไดฤทธิ์ทางชีวภาพ
เหมาะสมและมปีระสทิธภิาพในการรักษาบาดแผลโดยเฉพาะแผลเรือ้รงัเพือ่ใชในการรกัษาแผลเรือ้รงั
ในผูปวยโรคเบาหวาน

 การประดิษฐนี้คือ กระบวนการเตรียม “ยาสมานแผล” ใหไดยาที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่ดีและมี
ประสทิธภิาพในการรกัษาแผลผูปวยเบาหวาน โดยใชการสกดัดวยนํา้มนัมะพราวทีอ่ณุหภมูคิงที ่55-65 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-8 ชั่วโมง ในอัตราสวนของนํ้ามันมะพราวตอผงยาตํารับเปน 4:1 หรือ 5:1 
หรือ 6:1 โดยผงยาตํารับจะเตรียมจากเหงาของขมิ้นชัน (Curcuma longa L.) ที่มีอายุตั้งแต 10 เดือน
ขึ้นไป เมล็ดของหมากสง (Areca catechu L.) ที่มีอายุ 7 เดือนขึ้นไป ขาวสาร (Oryza sativa L.) 
และเปลือกสมบูรณจากผลสุกมังคุด (Garcinia mangostana L.) ในอัตราสวน 1:1:1:1 หรือ 1:1:1:2 
ของนํ้าหนักแหง

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร
ผูประดิษฐ:  นางสาวศศิธร ชูศรี และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 10008

ยานํ้ามันสมุนไพรสําหรับ
สมานแผลและกรรมวิธีเตรียม

ยานํ้ามันดังกลาว
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 แผลรอนใน (Aphthous ulcer) คือ โรคจากมีแผลเปอยในชองปาก บริเวณสวนใดของชองปาก
ก็ได พบไดตั้งแตในเด็กเล็กไปจนถึงผูสูงอายุ การรักษาทั่วไปที่ใชกันคือ การใชสารกดภูมิคุมกันที่
ชวยลดการอักเสบ เชน สเตียรอยด (ไทรแอมซิโนลอนอะเซทโทไนด (Triamcinolone acetonide)) 
หรือการใชสารสกัดจากสมุนไพร เชน วานหางจระเข ชะเอมเทศ ใบบัวบก ฟาทะลายโจร ขมิ้นชัน 
ซึ่งจะอยูในรูปแบบของเจล (Gel) ออราเบส (Orabase) ขี้ผึ้ง (Wax) เปนตน 

  การประดิษฐนี้คือ สูตรตํารับยาสมานแผลในชองปากอยูในรูปแบบออราเบส ประกอบดวย 
สารไฮโดรคารบอนเจล (Hydrocarbon gel) เรซินไฮดรอคารบอนโพลิเอทิลีนเรซิน (Resin 
Hydrocarbon Polyethylene Resin) เจลาติน (Gelatin) เพคติน (Pectin) อะคาเซีย (Acacia) 
คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (Carboxymethyl Cellulose) และสารสกัดสมุนไพรหรือยาที่ชวยลด
การอักเสบของแผลรอนในที่สามารถยึดเกาะกับแผลในชองปากไดดีข้ึน ไมละลายในนํ้าลาย ทําให
สารสกัดสมุนไพรหรือยามีเวลาสัมผัสกับแผลและสามารถออกฤทธ์ิไดยาวนาน และมีประสิทธิภาพ
มากขึ้น

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
ผูประดิษฐ: ศ.ทันตแพทย ดร.พสุธา ธัญญะกิจไพศาล และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703001209

สูตรตํารับยาสมานแผล
ในชองปาก
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 ปจจุบันมีผลิตภัณฑเครื่องสําอางที่เกี่ยวของกับการดูแลใบหนาออกสูตลาดเครื่องสําอางเปน
จาํนวนมากมทีัง้ผลติภณัฑทีไ่ดจากการสงัเคราะหและผลิตภณัฑทีม่สีวนผสมจากธรรมชาติ หากพิจารณา
ถึงผลิตภัณฑที่ใชดูแลใบหนาที่ไดจากธรรมชาติ พบวา มีการใชสมุนไพรเปนสวนประกอบ ปจจุบันมี
การนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเครื่องสําอางเปลือกมังคุดซ่ึงมีสารสําคัญประกอบดวย สารสําคัญใน
กลุมแซนโทน โดยเฉพาะอยางยิง่ แอลฟาแมงโกสตนิ ซึง่แสดงฤทธิท์างเภสชัวทิยา เชน ฤทธิต์านอนมุลู
อิสระ ฤทธิ์ตานเชื้อแบคทีเรีย ฤทธิ์ตานมะเร็ง ฤทธิ์ตานการอักเสบ และสารที่มีฤทธิ์ตอระบบภูมิคุมกัน 

 การประดิษฐน้ีคือ สตูรตํารับผลติภณัฑพอกหนาผสมสารสกดัเปลือกมงัคดุหรอืแอลฟาแมงโกสติน
ในรปูแบบการกระจายตวัยาในระดับโมเลกลุซึง่สามารถแพรผานผวิหนงัไดมากขึน้ พฒันาเปนผลติภณัฑ
พอกหนา

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ: รศ.ดร.วรี ติยะกุลชัย และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703002067

สูตรตํารับผลิตภัณฑพอกหนา
ผสมสารสกัดเปลือกมังคุดหรือ

แอลฟาแมงโกสตินในรูปแบบ
การกระจายตัวยาในระดับโมเลกุล
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 อะโวคาโดเปนพืชเศรษฐกิจชนิดหนึ่งที่ตลาดตองการสูง มีการนําเขาพันธุมาทดลองและสงเสริม
ใหเกษตรกรปลูก จัดเปนพืชเพ่ือสุขภาพที่เปยมไปดวยประโยชนตอรางกายอยางมาก ชวยปองกัน
การสะสมของไขมันในเสนเลือด ลดโอกาสเสี่ยงของโรคเสนเลือดหัวใจตีบ และโรคหัวใจวาย มีโปรตีน
สูงกวาผลไมชนดิอืน่เปนโปรตีนทีย่อยงาย นํา้มนัทีด่ดูซมึเขาสูผวิหนงัไดดทีีส่ดุหากเทยีบกบันํา้มนัอืน่ๆ  

 การประดิษฐน้ีคือ กรรมวิธีการสกัดนํ้ามันอะโวคาโด เพื่อใชเปนสวนประกอบของผลิตภัณฑ
เครื่องสําอาง เปนการสกัดนํ้ามันอะโวคาโดแบบ 2 ขั้นตอน ไดแก การสกัดนํ้ามันอะโวคาโดบริสุทธิ์ 
(virgin avocado oil process หรือ unrefined avocado oil process) ดวยการใชการบีบนํ้ามัน 
และการสกัดนํ้ามันอะโวคาโดผานกรรมวิธี (refined avocado oil process) คือ ขั้นตอนการกลั่น
เพ่ือสกัดน้ํามัน เปนการนํานํ้ามันอะโวคาโดที่ผานขั้นตอนการสกัดนํ้ามันอะโวคาโดบริสุทธิ์มากลั่น
ชวงอุณหภูมิท่ีตํ่าไมสูงเกินไป ทําใหสามารถรักษาสารสําคัญที่ตองการเพื่อนําไปประยุกตใชเปน
สวนประกอบของเครื่องสําอางไดอยางเหมาะสม 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยแมโจ
ผูประดิษฐ: ผศ.ดร.ฐิติพรรณ ฉิมสุข
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703002098

กรรมวิธีการสกัดนํ้ามัน
อะโวคาโด และผลิตภัณฑ
เครื่องสําอางที่มีสวนผสมของ
นํ้ามัน
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100

 กระชายเหลือง (Boesenbergia pandurata Roxb.) เปนพืชในวงศขิง (Zingiberaceae) 
มีองคประกอบของสารกลุมฟลาโวนอยดที่สําคัญ ไดแก พิโนเซมบริน ชาลโคน (Pinocembrin 
chalcone) คารดาโมนิน (Cardamonin) พิโนเซมบริน (Pinocembrin) พิโนสโตรบิน (Pinostrobin) 
4-ไฮดรอกซีแพนดูราติน เอ (4-hydroxy panduratin A) แพนดูราติน เอ (Panduratin A) 
ซึ่งเม็ดสีเมลานิน คือ สารโมเลกุลขนาดใหญที่อยูในเซลลผิวหนัง โดยเซลลท่ีทําหนาท่ีสรางเมลานิน 
เรียกวา “เมลาโนไซต” (melanocyte) มีประโยชนในการปองกันอันตรายของเซลลผิวหนังจากการ
ไดรับแสงขาวและรังสีอัลตราไวโอเลตที่มีความเขมแสงมากเกินไป 

 การประดษิฐนีค้อื กรรมวิธีการผลติสารสกัดจากเหงากระชายเหลอืงทีม่ฤีทธิย์บัยัง้การสรางเมด็สี
เมลานิน ซึ่งจะไดสารสกัดลักษณะขนหนืด และมีองคประกอบของสารฟลาโวนอยดที่มีฤทธิ์ยับยั้ง
การสรางเม็ดสีเมลานิน และไมมีผลขางเคียงตอสุขภาพ ไดแก สารแพนดูราติน เอ และคารดาโมนิน 
เปนสารออกฤทธิท์ีม่ปีระสทิธภิาพดใีนการยบัยัง้การสรางเมด็สเีมลานนิและไมมผีลขางเคียงตอสขุภาพ 
สามารถนําไปประยุกตใชเปนวัตถุดิบในผลิตภัณฑเครื่องสําอางเพื่อผิวขาวได

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ: ดร.สุคันธรส ธาดากิตติสาร และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000295

กรรมวิธีการผลิตสารสกัด
จากเหงากระชายเหลือง
ที่มีฤทธิ์ยับยั้งการสราง

เม็ดสีเมลานิน

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   100 5/27/2018   3:32:28 PM



สม
ุนไ

พ
ร

อา
หา

ร
ปา

ลม
นํ้า

มัน
ปร

ะม
ง

เค
ร�่อ

งจ
ักร

เท
คโ

นโ
ลย

ีชีว
ภา

พ

สมุนไพรและเครื่องสําอาง

ขา
ว

101

 กระชายเหลือง (Boesenbergia pandurata Roxb.) เปนพืชในวงศขิ ง (Zingiberaceae) 
มีองคประกอบของสารกลุมฟลาโวนอยดที่สําคัญ ไดแก พิโนเซมบริน ชาลโคน (Pinocembrin 
chalcone) คารดาโมนิน (Cardamonin) พิโนเซมบริน (Pinocembrin) พิโนสโตรบิน (Pinostrobin) 
4-ไฮดรอกซีแพนดูราติน เอ (4-hydroxy panduratin A) แพนดูราติน เอ (Panduratin A) 
ซึ่งเม็ดสีเมลานิน คือ สารโมเลกุลขนาดใหญท่ีอยูในเซลลผิวหนัง โดยเซลลท่ีทําหนาท่ีสรางเมลานิน 
เรียกวา “เมลาโนไซต” (melanocyte) มีประโยชนของเมลานินในการปองกันอันตรายของ
เซลลผิวหนังจากการไดรับแสงขาวและรังสีอัลตราไวโอเลตที่มีความเขมแสงมากเกินไป

 การประดิษฐนีค้อื กรรมวธิกีารผลติสารสกดัจากเหงากระชายเหลอืงทีม่ฤีทธิย์บัยัง้การสรางเมด็สี
เมลานินดวยเอนไซมซึ่งจะไดสารสกัดลักษณะผง มีสารประกอบฟนอลิกและองคประกอบของ
สารฟลาโวนอยดที่มีฤทธ์ิยับยั้งการสรางเม็ดสีเมลานิน และไมมีผลขางเคียงตอสุขภาพ ไดแก 
สารแพนดูราติน เอ และคารดาโมนิน ซึ่งสามารถประหยดัเวลาในการสกดั ถือเปนทางเลือกท่ีเหมาะสม
สําหรับการนําไปพัฒนาตอยอดในเพื่อขยายกําลังการผลิตตอไป และนําไปประยุกตใชเปนวัตถุดิบใน
ผลิตภัณฑเครื่องสําอางเพื่อผิวขาวได 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ: ดร.สุคันธรส ธาดากิตติสาร และคณะ
สถานะ:  อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000296

กรรมวิธีการผลิตสารสกัด
จากเหงากระชายเหลือง
ที่มีฤทธิ์ยับยั้งการสราง
เม็ดสีเมลานินดวยเอนไซม
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 อหิวาตกโรคเปนโรคระบาดที่มีสาเหตุมาจากการติดเช้ือ Vibrio cholerae ในทางเดินอาหาร 
ซึ่งยังคงเปนปญหาสําคัญในประเทศตางๆ ทั้งในทวีปแอฟริกาและเอเชีย สําหรับประเทศไทยยังคงมี
การระบาดอยูเชนกัน วิธีการดั้งเดิมในการตรวจโรคเพื่อควบคุมการระบาดของเชื้ออหิวาตจําเปนตอง
อาศัยการแยกเชื้อแบคทีเรียมาตรวจสอบตามกระบวนการทางจุลชีววิทยาและชีวเคมี ซึ่งใชเวลานาน
ถึง 3-4 วัน และมีคาใชจายตอตัวอยางสูง แมวาตอมาจะไดมีการพัฒนาวิธีการตรวจเชื้อ Vibrio 
cholerae โดยเทคนิคทางอณูวิทยา เชน พีซีอาร หรอืแอลเอเอม็พ ีซึ่งเปนวิธีที่มีความไวในการตรวจ
เชื้อปริมาณตํ่าไดดี แตยังมีขอจํากัด เนื่องจากจําเปนตองใชบุคลากรที่มีความชํานาญสูง คาใชจาย
ตอตัวอยางคอนขางสูงและใชเวลาตรวจไมตํ่ากวา 1 ชั่วโมง

 การประดิษฐนี้คือ พัฒนาชุดตรวจเชื้ออหิวาตแบบแถบสี (strip test) ที่สามารถตรวจเชื้อ 
Vibrio cholerae กลุม O139 ไดดวยความไวสูง ประกอบดวย โมโนโคลนอลแอนติบอดี 2 ชนิด คือ 
VC-273 และ VC-812 ที่ทําปฏิกิริยากับลิโพพอลิแซคคาไรด (lipopolysaccharide; LPS) และ
แคปซูลารพอลแิซคคาไรด (capsular polysaccharide; CPS) ซึง่มตีาํแหนงอยูรอบเซลลของแบคทเีรยี
ในรูปแบบแซนวิช ทําใหสามารถตรวจจับแบคทีเรียไดอยางจําเพาะ โดยใชคอลลอยดทองคํา 
(colloidal gold) ที่มีสีมวงเปนตัวบอกปฏิกิริยา ทําใหทราบผลรวดเร็วภายในเวลาเพียง 15 นาที 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ: นายไพศาล สิทธิกรกุล และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1201001947 ประกาศโฆษณา เลขที่ 146888

ชุดตรวจเชื้ออหิวาต
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 ขาวท่ีบรโิภคกันทัว่ไปมีคาดชันีน้ําตาล (Glycemic index) คอนขางสงู กลาวคอืขาวเจามคีาดชันี
นํ้าตาลประมาณ 74-95 ขาวเหนียวมีคาดัชนีนํ้าตาลประมาณ 92-95 คาดัชนีนํ้าตาลนี้เปนคาที่บอก
ถึงการเปลี่ยนแปลงของระดับนํ้าตาลกลูโคสในเลือดภายหลังจากรับประทานอาหารนั้นประมาณ 
2-3 ชั่วโมง มีคาแตกตางกันต้ังแต 1-100 ดังนั้นการบริโภคขาวในปริมาณมากในแตละมื้อยอมมีผล
ทําใหระดับนํ้าตาลในกระแสเลือดขึ้นสูง และเปนการบริโภคที่ไมเหมาะแกผูปวยโรคเบาหวาน ขณะที่
การบริโภคอาหารที่มีคาดัชนีนํ้าตาลตํ่ามีผลดีตอสุขภาพมากกวา กลาวคือนอกจากทําใหระดับนํ้าตาล
กลูโคสในกระแสเลือดขึ้นชาแลว ยังชวยทําใหการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมัน (fat oxidation) 
ในรางกายเพิ่มมากขึ้นและชวยในการควบคุมนํ้าหนักตัวไดดีกวา

 การประดิษฐนี้คือ พัฒนาผลิตภัณฑธัญชาติผสมถั่วที่ไดคิดคนขึ้นตามการประดิษฐนี้ เปนการนํา
ธญัชาติและถัว่ทีเ่ปนผลติผลทางการเกษตรของประเทศไทย เชน ปลายเดอืย ถัว่แดง ถัว่เขยีว ขาวโพด 
งา เมลด็ทานตะวนั เมลด็ฟกทอง มาใชในสดัสวนท่ีเหมาะสม เพือ่เพิม่คุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะ
ปริมาณโปรตีนและสัดสวนของกรดอะมิโนจําเปนใหมีความสมบูรณ  

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  นางวันทนีย เกร�ยงสินยศ และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1201004514 ประกาศโฆษณา เลขที่ 145238

ผลิตภัณฑธัญชาติ
ผสมถั่วและกรรมว�ธี

การผลิตผลิตภัณฑดังกลาว
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 ลูทีน เปนหนึ่งในแซนโทฟลลในตระกูลของแคโรทีนอยดที่มีกิจกรรมที่ไมใชโปรวิตามินเอ 
เปนรงควตัถสุเีหลอืงทีล่ะลายไดในไขมนั สวนใหญสามารถพบไดในพชื สาหราย และแบคทเีรยีสงัเคราะห
แสงในปริมาณสูง ลูทีนมีหนาที่เปนตัวกรองแสงสีนํ้าเงินที่มีพลังงานสูงและเปนสารตานอนุมูลอิสระ
ที่ยับยั้งและดักจับอนุมูลอิสระที่เปนอนุพันธของออกซิเจน แมวาลูทีนสามารถพบไดในอาหารมนุษย 
โดยมีปริมาณมากในผักใบเขียวเขมอยางผักขมและคะนาและอาหารที่มีสีเหลืองอยางขาวโพดและ
ไขแดง แตการบริโภคลูทีนทุกวันโดยเฉลี่ยนั้นไมเพียงพอที่จะลดความเสี่ยงของการเกิดโรคตา
ตลอดจนอาการอื่นๆ ที่มีความเก่ียวของได รังไหมสีเหลืองเปนหนึ่งในรังไหมที่มีความหลากหลาย
โดยใชไดจากไหม Bombyx mori รงควตัถุในรงัไหมสเีหลอืงหรอืสเีหลอืงทองน้ันไดมาจากแคโรทีนอยด

 การประดษิฐนีคื้อ การอาศัยขอดจีากแหลงของโปรตนีทีจ่บักบัลทูนีท่ีมกีารคดัเลอืกตามธรรมชาติ
จากวสัดไุหม ตัวทําละลายทีนิ่ยมใชทัว่ไปในอตุสาหกรรมอาหารและยา ไดแก เฮกเซน เอทิลแอลกอฮอล 
และเอทิลอะซิเตตจะถูกนํามาใช การสกัดทําที่อุณหภูมิหองหรือที่อุณหภูมิและความดันสูง เพื่อให
กระบวนการเปนมิตรกับสิ่งแวดลอมและมีความประหยัด ตัวทําละลายจะถูกระเหยและนํากลับมาใช
ใหมซํ้าหลายรอบ ลูทีนที่ถูกทําใหบริสุทธิ์ในการประดิษฐนี้จะอยูในรูปแบบที่มีความบริสุทธ์ิมากกวา 
95 เปอรเซ็นต

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  นายมาโนชญ สุธีรวัฒนานนท และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1301003580

ว�ธีการสกัดสารสกัด
จากเสนไหมที่มีลูทีน
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 กลโูคซามนีสามารถสรางขึน้โดยธรรมชาต ิในรางกายของมนษุย โดยจะเปนสารตัง้ตนในการสราง
กลโูคซามิโนไกลแคน ซึง่เปนสวนประกอบสาํคญัตอความแข็งแรงและการทาํหนาทีข่อกระดกู โดยการ
ผลิตกลูโคซามีนในทางการคา จะมีการนําโครงสรางภายนอกของสัตว เชน เปลือกกุง เปนตน และ
ผนังเซลลของจุลินทรีย เชน เชื้อรา แบคทีเรีย เปนตน ที่มีสวนประกอบของไคตินมาผานกระบวนการ
ไฮโดรไลซีส ที่ใชสารเคมี หรือเอนไซม หรือกระบวนการทางพันธุวิศวกรรม กลูโคซามีนที่ผลิตไดอาจ
กอใหเกิดอาการแพตอผูใชท่ีมีอาการแพอาหารทะเล และอาจมีการปนเปอนของโลหะหนักรวมดวย
ได สาํหรับกระบวนการไฮโดรไลซสีทีม่กีารใชกรดไฮโดรคลอรกิมโีอกาสสงูทีก่อใหเกดิสารโมโนคลอโร-
โพรเพน (3-MCPD) เน่ืองจากการเกิดปฏิกิริยาคลอริเนชั่นของคลอรีนกับไขมันที่ติดมากับโปรตีน
ภายใตสภาวะความรอนสูง ซึ่งเปนสารกอมะเร็ง และโซเดียมคลอไรด ซึ่งควรจะตองถูกจํากัดในผูปวย
ความดันโลหิตสูง หรือผูปวยโรคไต

 การประดิษฐนี้คือ การเอาผลิตภัณฑไหมและเห็ดซึ่งมีตนทุนการผลิตนอยทางเศรษฐกิจ นํามา
ผานกรรมวิธีทางเคมีเพื่อผลิตสารกลู โคซามีน ซึ่งเปนการเพิ่มมูลคาของวัตถุดิบดังกลาว และ
สารกลูโคซามีนที่ไดยังสามารถใชกับผูปวยที่มีโรคประจําตัวดังที่กลาวแลวขางตน  

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร�
ผูประดิษฐ:  นายมาโนชญ สุธีรวัฒนานนท และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1401005105

กรรมว�ธีการผลิต
กลูโคซามีนจาก

ผลิตภัณฑไหมและเห็ด
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 เชื้อแบคทีเรีย ซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) เปนเชื้อกอโรคทางเดินอาหารที่มีความสําคัญ
ตอระบบสาธารณสุข โดยเฉพาะในประเทศไทยและทุกประเทศทั่วโลก

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการตรวจเชื้อซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) ที่ไดพัฒนาขึ้นจาก
เทคนิคดีเอ็นเอไบโอเซนเซอรรวมกับวิธีการเพิ่มขยายยีนเปาหมายดวยชุดไพรเมอรและตัวตรวจจับ
ดีเอ็นเอที่มีความจําเพาะสูง โดยไมอาศัยเครื่อง PCR แตจะประยุกตวิธี LAMP ที่อาศัยเพียงแคใชตูบม 
(incubator) เทานั้น มีราคาถูก สามารถเคลื่อนยายไดงาย และแสดงผลบวกหรือลบจากแถบสีท่ี
เกิดขึ้นบนชุดทดสอบ dipstick (LAMP-dipstick DNA biosensor) ชุดทดสอบสามารถตรวจหา
เชื้อที่มีปริมาณเล็กนอย มีความแมนยําในการตรวจสูงท้ังดานความไวและความจําเพาะ สามารถ
วิเคราะหและแปลผลไดทันที

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยศร�นคร�นทรว�โรฒ
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.โกสุม จันทรศิร� และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1501002032  ประกาศโฆษณา เลขที่ 155163

กรรมวิธีการตรวจเชื้อซัลโมเนลลา 
(Salmonella sp.) ดวยชุดไพรเมอร 
(primer) และตรวจจับสําเร็จรูป 
(DNA probe) ที่มีความจําเพาะ
และความไวสูง
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 เครือ่งปรงุรส เปนสิง่จาํเปนทีต่องใชควบคูกบัการปรงุอาหาร เปนสนิคาเพือ่บรโิภคท่ีมคีวาม
ตองการเพ่ิมขึ้นทั้งในระดับครัวเรือนและภาคอุตสาหกรรมขนาดใหญ ทั้งนี้เพราะงายตอการ
ใชสอย สะดวกรวดเร็ว ทันใจคนยุคใหมที่ตองเรงรีบ ซึ่งในปจจุบันชนิดของผงปรุงรสมีใหเลือก
หลากหลายท้ังประกอบอาหารคาวและหวาน โดยเฉพาะผงปรุงรสโรยหนาขนมทีต่ลาดขยาย
เพิม่ขึน้ตลอดทกุป เชน ผงปรงุรสรสบารบีคิว ผงปรุงรสรสตมยํากุง ผงปรุงรสรสกระเทียม
พริกไทย เปนตน

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาสวนผสมผงปรุงรสและกรรมวิธีการเตรียมสวนผสมประกอบ
ดวย เห็ดและผัก ในอัตราสวนที่เหมาะสม เพื่อใชสําหรับการนําไปเปนเครื่องปรุงรสโดยโรย
เบเกอรี่และขนมขบเคี้ยวมีอายุการเก็บรักษายาวนาน สามารถเสริมคุณภาพของอาหาร

ผูถอืสทิธ์ิ:  สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  นางนิภาพร อามัสสา และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 6330

สูตรผงปรุงแตงรสสําหรับ
โรยหนาเบเกอรี่และ

ขนมขบเคี้ยว
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 ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดเปนสารในกลุมพรีไบโอติก (prebiotic) ที่ไมยอยสลายโดยเอนไซม
ในกระเพาะอาหารและลําไสเล็กของคนและสัตว แตจะสงผานไปยังลําไสใหญและชวยสงเสริม
การเจริญของจุลินทรียที่เปนประโยชนตอรางกาย เชน บีฟโดแบคทีเรีย (bifidobacteria) และ
แลคโตบาซลิไล (Lactobacilli) เปนตน นอกจากนีย้งัเปนสารใหความหวานทีไ่มทาํใหเกดิฟนผ ุเนือ่งจาก
แบคทีเรียในชองปากไมสามารถยอยสลายได อีกทั้งใหพลังงานตํ่ากวานํ้าตาลซูโครส จึงมีการพัฒนา
ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดเปนผลิตภัณฑน้ําตาลและใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่ม
ตางๆ ทดแทนนํ้าตาลซูโครส เชน โยเกิรต กาแฟ นมผง และอาหารเสริมสุขภาพ เปนตน

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนากระบวนการผลิตฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) ท่ีชวยเพิ่ม
ประสทิธภิาพการผลติฟรกุโตโอลโิกแซคคาไรด โดยไปลดหรอืควบคมุการเกดิกลโูคสซึง่จะมผีลไปยบัยัง้
การเกิดปฏิกิริยาในกระบวนการสราง FOS ทําใหไดผลิตภัณฑฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดที่มีลักษณะ
พิเศษคือ กลิ่นและรสชาติผลไมซึ่งแตกตางจากฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดท่ีผลิตจากนํ้าตาลซูโครส
เขมขนทั่วไป

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  ดร.ยุทธนา พ�มลศิร�ผล และคณะ 
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 9429

กระบวนการผลิตฟรุกโตโอลิโก
แซคคาไรดจากนํ้าเชื่อม
ดวยวิธีทางเอนไซม
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 การใชสารพรีไบโอติกทดแทนการใชสารปฏิชีวนะในการทําปศุสัตวและฟารมสัตวปก จากการ
ศึกษาการเสริมเช้ือโปรไบโอติกและพรีไบโอติกลงในอาหารสัตวมีผลตอระบบลําไสและการยึดเกาะ
ของแบคทีเรียกอโรคในลําไส ทําใหแบคทีเรียกอโรคในลําไสลดลงและสงผลใหสุขภาพของสัตวดีขึ้น 
จากการศึกษาการใชพรีไบโอติกชนิดกาแลคโตโอลิโกแซคคาไรดผสมในอาหารไกเนื้อ พบวาเชื้อกลุม 
bifidobacterium สามารถเจริญไดดีและอัตราการรอดสูง

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาสูตรอาหารสําหรับเลี้ยงสัตวปกโดยเฉพาะอยางยิ่งการนําโพลเิมอร
ชวีภาพจากเชือ้ราแมลง O. dipterigena BCC 2073 ซึง่จดัเปนพรไีบโอตกิชนดิหนึง่ ทีผ่านกระบวนการ
เพาะเลี้ยงโดยการใชสูตรอาหารพัฒนาขึ้นมาเอง มีราคาถูก นํามาผสมรวมในอาหารหลักสําหรับการ
เล้ียงสัตวปกในสดัสวนทีเ่ฉพาะ เพือ่เปนสารพรีไบโอติกสาํหรบัการเจรญิของจลุนิทรยีชนดิด ีจะสามารถ
ชวยใหเพิ่มอัตราการเจริญของสัตวไดดียิ่งขึ้น

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  ดร.ไว ประทุมผาย และคณะ 
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12839

อาหารสัตวที่มีสวนผสม
พรีไบโอติกที่ผลิตไดจาก

โพลิเมอรชีวภาพ
จากเชื้อราแมลง
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 กระบวนการปรุงสุกที่ใชความรอนสูงในการประกอบอาหาร เชน การยาง ปง อบ เผา ที่ทําใน
เน้ือสัตวนั้น มีผลทําใหเกิดสารกอกลายพันธุข้ึนหลายชนิด เชน สารกลุมโพลีไซคลิกอะโรมาติก
ไฮโดรคารบอน (polycyclic aromatic hydrocarbons : PAHs) ที่เกิดจากการเผาไหมที่ไมสมบรูณ
ของไขมนัในเนือ้สตัว สารกลุมเฮเทอโรไซคลิกเอมีน (heterocyclic amines : HAs) ที่เกิดจากการ
สลายตวัของโปรตนีและกรดอะมโินขณะถกูความรอนสงู ซึง่จดัเปนพษิทีท่าํใหเกดิมะเรง็ในสตัวทดลอง 
และอาจกอใหเกิดความเสี่ยงของมะเร็งในคน

 การประดิษฐน้ีคือ ผลิตภัณฑผงหมักเนื้อสัตวที่มีคุณสมบัติลดการกอตัวของสารกอกลายพันธุ 
ซึ่งจะเปนประโยชนสําหรับผูบริโภค เปนการลดความเสี่ยงในการไดรับสารกอกลายพันธุเขาสูรางกาย 
และชวยปรุงแตงรสชาติและปรับเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตวที่หมัก ใหมีกลิ่นหอม รสอรอย เนื้อสัมผัสนุม 
อีกท้ังอยูในรูปแบบพรอมใชงาน สามารถเก็บในบรรจุภัณฑที่สามารถรักษาคุณภาพของผงหมักไดใน
ระยะเวลายาวนาน เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑโดยไมใชวัตถุกันเสีย

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  นางจันทรเพ็ญ แสงประกาย และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000097

สูตร และกรรมวิธีการผลิต
ผงหมักเนื้อสัตวที่มีคุณสมบัติ
ยับยั้งสารกอกลายพันธุ
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 กระบวนการปรุงสุกที่ใชความรอนสูงในการประกอบอาหาร เชน การยาง ปง อบ เผา ที่ทําใน
เน้ือสัตวนั้น มีผลทําใหเกิดสารกอกลายพันธุข้ึนหลายชนิด เชน สารกลุมโพลีไซคลิกอะโรมาติก
ไฮโดรคารบอน (polycyclic aromatic hydrocarbons : PAHs) ที่เกิดจากการเผาไหมที่ไมสมบูรณ
ของไขมันในเนื้อสัตว สารกลุมเฮเทอโรไซคลิกเอมีน (heterocyclic amines : HAs) ที่เกิดจากการ
สลายตวัของโปรตนีและกรดอะมโินขณะถกูความรอนสงู ซึง่จดัเปนพษิทีท่าํใหเกดิมะเรง็ในสตัวทดลอง 
และอาจกอใหเกิดความเสี่ยงของมะเร็งในคน

 การประดิษฐนี้คือ ผลิตภัณฑซอสหมักเน้ือสัตวใหมีสวนผสมของพืชท่ีมีฤทธิ์ตานการกลายพันธุ 
ใชสําหรับหมักเนื้อสัตวที่ตองผานการปรุงสุกดวยความรอนสูง เชน การยาง ปง อบ รมควัน ชวยลด
ความเสี่ยงในการไดรับสารกอกลายพันธุและสารกอมะเร็งเขาสูรางกาย โดยซอสหมักสูตรสมุนไพร
เขมขนน้ีสามารถชวยลดปริมาณสารโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคารบอน (Polycyclic Aromatic 
Hydrocarbons, PAHs) และเฮทเทอโรไซคลิกเอมีน (Heterocyclic amine, HCAs) ที่ปนเปอนใน
เนื้อสัตวที่ผานการปงยางได เหมาะสําหรับผูบริโภคที่สนใจดูแลสุขภาพ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  นางจันทรเพ็ญ แสงประกาย และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000299

สูตร และกรรมวิธีการผลิต
ซอสหมักเนื้อสัตวสูตรเขมขน

ที่มีคุณสมบัติยับยั้ง
สารกอกลายพันธุ
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 กระบวนการปรุงสุกที่ใชความรอนสูงในการประกอบอาหาร เชน การยาง ปง อบ เผา ที่ทําใน
เน้ือสัตวนั้น มีผลทําใหเกิดสารกอกลายพันธุข้ึนหลายชนิด เชน สารกลุมโพลีไซคลิกอะโรมาติก
ไฮโดรคารบอน (polycyclic aromatic hydrocarbons : PAHs) ที่เกิดจากการเผาไหมที่ไมสมบรูณ
ของไขมนัในเนือ้สตัว สารกลุมเฮเทอโรไซคลกิเอมนี (heterocyclic amines : HAs) ท่ีเกิดจากการสลายตวั
ของโปรตีนและกรดอะมิโนขณะถูกความรอนสูง ซึ่งจัดเปนพิษที่ทําใหเกิดมะเร็งในสัตวทดลอง และ
อาจกอใหเกิดความเสี่ยงของมะเร็งในคน

 การประดิษฐนี้คือ ผลิตภัณฑซอสหมักเนื้อสัตวใหมีสวนผสมของพืชท่ีมีฤทธิ์ตานการกลายพันธุ 
ใชสําหรับหมักเนื้อสัตวที่ตองผานการปรุงสุกดวยความรอนสูง เชน การยาง ปง อบ รมควัน ชวยลด
ความเสี่ยงในการไดรับสารกอกลายพันธุและสารกอมะเร็งเขาสูรางกาย โดยซอสหมักสูตรสมุนไพร
นิ่มนวลน้ีสามารถชวยลดปริมาณสารโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคารบอน (Polycyclic Aromatic 
Hydrocarbons, PAHs) และ เฮทเทอโรไซคลิกเอมีน (Heterocyclic amine, HCAs) ที่ปนเปอนใน
เนื้อสัตวที่ผานการปงยางได เหมาะสําหรับผูบริโภคที่สนใจดูแลสุขภาพ

ผูถอืสทิธ์ิ:  สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  นางจันทรเพ็ญ แสงประกาย และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000300

สูตร และกรรมวิธีการผลิต
ซอสหมักเนื้อสัตวสูตรนิ่มนวล
ที่มีคุณสมบัติยับยั้ง
สารกอกลายพันธุ
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  ผลิตภัณฑแคบหมูที่ผลิตกันทั่วไปจะมีขั้นตอนในการใชนํ้ามันทอดหนังหมูที่อุณหภูมิสูง 
จนไดลักษณะที่พอง กรอบ แตมักจะเกิดกลิ่นหืนไดงาย กอใหเกิดปญหาในดานการวางจําหนายสินคา 
เนื่องจากอายุการเก็บรักษาที่ส้ัน อีกทั้งแคบหมูท่ีผานกระบวนการทอด ถือเปนอาหารที่มีปริมาณ
ไขมันและแคลอรีสูง สงผลใหการแปรรูปขาดคุณภาพและเปนอันตรายตอผูบริโภค และในปจจุบัน
มีการคิดคนกรรมวิธีในการแปรรูปหนังหมูใหเปนแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปในรูปแบบตางๆ โดยไมตองใช
นํ้ามันในการทอด เพื่อใหไดมาซึ่งผลิตภัณฑแคบหมูพรอมรับประทาน 

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปแบบขึ้นรูปใหมโดยผลิตจากหนังหมูที่ได
จากสวนตางๆ ของหมูซึ่งไมจําเปนตองเปนแผนตอเนื่อง หรือเศษหนังหมูที่เหลือ โดยสูตรสวนผสม
แคบหมูกึ่งสําเรจ็รูป ประกอบดวย หนงัหมูที่ไดจากสวนตางๆ ของหมู หรอืเศษหนังหมู ผงรสหม ูเกลือ 
ผงบารบคีวิ นํา้ตาล แปงดดัแปรแบบพรเีจล และแปงมนัฝรัง่ โดยนาํมาผานกระบวนการขึน้รปูโดยการ
บดหนังหมู และกวนผสมสวนผสมดังกลาวดวยความรอน ขึ้นรูปทรงที่ตองการ อบแหงดวยเตาอบลม
รอนจะไดเปนหนังหมูกึ่งสําเร็จรูป และนํามาผานการอบดวยเตาอบไมโครเวฟ จะไดแคบหมูพรอม
รับประทาน ที่มีลักษณะพองกรอบ มีปริมาณไขมันตํ่า ไมเกิดกลิ่นเหม็นหืน

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยศิลปากร
ผูประดิษฐ:  นายบัณฑิต อินณวงศ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 10807

สูตรและกรรมวิธีการผลิต
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 

แบบขึ้นรูปใหม 
สําหรับเตาอบไมโครเวฟ

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   116 5/27/2018   3:35:41 PM



สม
ุนไ

พ
ร

อา
หา

ร
ปา

ลม
นํ้า

มัน
ปร

ะม
ง

เค
ร�่อ

งจ
ักร

เท
คโ

นโ
ลย

ีชีว
ภา

พ

อาหาร

ขา
ว

117

  ผลติภณัฑประเภทเสนกึง่สาํเรจ็รปูไดรบัความนยิมเปนอยางมากในผูบรโิภคทีต่องการความสะดวก 
และรวดเร็วในการรับประทาน จึงมีผลิตภัณฑประเภทเสนกึ่งสําเร็จรูปในรูปแบบตางๆ มากมาย 

 การประดิษฐนี้คือ กระบวนการเตรียมผลิตภัณฑประเภทเสนพรอมบริโภคกอนการนึ่งฆาเช้ือ 
โดยมีกระบวนการเตรียมคือ แชผลิตภัณฑประเภทเสนในสารละลายกรด นําผลิตภัณฑประเภทเสนที่
ไดมาคลกุเคลากบันํา้มันผสมกบัมอนอกลเีซอไรด จากนัน้ผสมนํา้ปรงุรสผสมคารบอกซีเมททวิเซลลโูลส 
นําบรรจุลงในบรรจุภัณฑชนิดออนตัว พรอมกับฆาเช้ือ จะไดผลิตภัณฑประเภทเสนพรอมบริโภคท่ี
ทําใหผลิตภัณฑประเภทเสนไมเกาะกันเปนกอน มีความสุกของเสนสม่ําเสมอ ไมมีการไหลเยิ้มของ
นํ้ามันที่เกิดจากนํ้าปรุงรสภายในบรรจุภัณฑ ยังคงกลิ่นและรสปรุงเหมือนเดิมทุกประการ

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยศิลปากร
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.บัณฑิต อินณวงศ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 10865

กระบวนการเตรียมผลิตภัณฑ
ประเภทเสนพรอมบริโภค
กอนการนึ่งฆาเชื้อ

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   117 5/27/2018   3:35:54 PM



สมุนไพ
ร

อาหาร
ปาลมนํ้ามัน

ประมง
เคร�่องจักร

เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม

ขาว

118

  อาหารไทย เปนอาหารทีมี่เอกลักษณโดดเดน แตมกีรรมวธิกีารผลติคอนขางซบัซอน ซ่ึงในปจจบุนั
พฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการเปลี่ยนแปลงจากยุคสมัยกอนไปมาก คนสวนใหญตองการความ
สะดวกสบายและรวดเร็วในการเตรียมอาหารในแตละวัน จึงทําใหผลิตภัณฑพรอมบริโภคมีแนวโนม
เขาสูความตองการของผูบริโภคเพิ่มมากข้ึน ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจึงมีความ
จําเปนตอการขยายตลาดอาหารไทยสูตางประเทศ โดยเฉพาะผลิตภัณฑอาหารไทยพรอมบริโภค

 การประดิษฐนี้คือ กระบวนการเตรียมผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคที่มีสวนผสมของเน้ือสัตว
กอนนึ่งฆาเชื้อ โดยนําเนื้อสัตวมาผัดใหความรอน ใหสุกประมาณ 50-95 เปอรเซ็นต จากนั้นกรองนํ้า
ทีอ่อกจากเนือ้สตัวแยกออกมาทิง้ จะไดเนือ้สตัวทีม่ลีกัษณะกึง่สกุ นาํเครือ่งปรงุรส หรือเครือ่งเทศของ
ผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคมาคลุกเคลาเขาดวยกันตามประเภทของอาหาร และบรรจุลงใน
บรรจุภณัฑชนดิออนตวัเพือ่นาํไปนึง่ฆาเชือ้ตอไป ซึง่ทาํใหไดผลติภณัฑอาหารทีมี่สวนผสมของเนือ้สตัว
พรอมบริโภคมีคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยศิลปากร
ผูประดิษฐ:  นายบัณฑิต อินณวงศ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11949

กระบวนการเตรียม
ผลิตภัณฑอาหารพรอม
บริโภคที่มีสวนผสมของ
เนื้อสัตวกอนนึ่งฆาเชื้อ
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  เบตากลูแคนมีคุณสมบัติเปนใยอาหาร (Fiber) มีสองชนิดคือ ชนิดที่ 1 ใยอาหารประเภท
ละลายนํ้า (Soluble fiber) พบมากในเบตากลูแคนที่ไดจากขาวโอต ขาวบารเลย และชนิดที่ 2 คือ
ใยอาหารประเภทไมละลายนํ้า (Insoluble fiber) พบมากในยีสตเห็ดบางชนิด บทบาทของ
เบตากลูแคนจะเก่ียวของกับสุขภาพ โดยกลูแคนจะชวยเสริมหรือเพิ่มระดับภูมิคุมกันของรางกาย
สงผลใหรางกายสามารถตอสูกบัสิง่แปลกปลอมไดดขีึน้ และถกูนาํมาใชประโยชนเกีย่วกบัอาหารเสรมิ
สุขภาพหรือใชเปนยาเพื่อปองกันยับยั้งโรค

 การประดษิฐนีคื้อ กรรมวธิกีารผลติเบตากลแูคนจากเหด็บรโิภคและการทาํใหบรสุิทธิด์วยเทคโนโลยี
เมมเบรนเพื่อพัฒนาเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร โดยใชเอนไซมเซลลูเลสในการจํากัดเซลลูโลส เปน
การทาํบรสิทุธิโ์ดยไมใชความรอนและสารเคมี จงึไมทาํลายหรอืเปลีย่นสภาพโครงสรางของเบตากลแูคน 
และไดสารสกัดเบตากลูแคนที่มีความบริสุทธิ์สูงขึ้นสามารถเพิ่มมูลคาของเห็ดเพื่อใชเปนแหลงของ
สารเสรมิสขุภาพในแงของการควบคมุการเจรญิของจลุนิทรยีทีม่ปีระโยชนในระบบทางเดนิอาหารและ
ในดานการสงเสริมระบบภูมิคุมกันของรางกายอีกดวย

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยสงขลานคร�นทร
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.สันทัด ว�เชียรโชติ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11990

กรรมวิธีการผลิตเบตากลูแคน
จากเห็ดบริโภคไดเพื่อพัฒนา
เปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร
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  มะขามปอม (Phyllanthusemblica Linn.) จัดเปนผลไมเพื่อสุขภาพและเปนสมุนไพรพื้นบาน
อีกชนิดหนึ่ง เพราะมีสารตานอนุมูลอิสระอยางวิตามินซีสูงมาก รวมถึงแรธาตุอีกหลายชนิด เชน 
วิตามินเอ วิตามินบี 3 ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส เปนตน ในปจจุบันมะขามปอมถูกนํามาแปรรูป
เปนผลิตภัณฑตางๆ พรอมบริโภค เชน มะขามปอมแชอิ่ม นํ้ามะขามปอมบรรจุขวด นํ้ามะขามปอม
ผงชงพรอมดื่ม เปนตน

 การประดิษฐนี้คือ สูตรและกรรมวิธีการผลิตสารใหสีเขียวที่มีความเสถียรในผลิตภัณฑมะขาม
ปอมผงชงพรอมดื่มตามการประดิษฐนี้ประกอบดวย ผงมะขามปอม นํ้าตาลทราย กรดซิตริก 
(citric acid) กรดทารทารลกิ (tartarlic acid) กรดมาลกิ (malic acid) มอลโตเด็กตรินซ (malto-
dextrin, DE18-20) สารใหสีเขียว และสารลดแรงตึงผิว ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดมีความเสถียรของสี ไมเกิด
การตกตะกอนในสภาวะของเครื่องดื่มที่เปนกรด ทําใหผลิตภัณฑดังกลาวนารับประทานมากขึ้น

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยศิลปากร 
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.บัณฑิต อินณวงศ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11631

สูตรผงมะขามปอมพรอมชง
และกรรมวิธีการผลิต

ผงมะขามปอมดังกลาว
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 ออกซาเลตพบไดในผัก ผลไม และสมุนไพรหลายชนิด เชน ชะพลู ผักโขม ผักกระโดน หนอไม 
มะเฟอง เปนตน ในกรณีที่รับประทานดวยปริมาณปกติออกซาเลตจะละลายและถูกดูดซึมได
อยางอิสระจากนั้นถูกขับออกทางไต แตถารับประทานมากเกินไปออกซาเลตอาจจะจับกับแคลเซียม
ทีอ่ยูในไต เมือ่รับประทานหลังทาํงานหนกัสญูเสยีเหงือ่ไปมาก จะเกดิผลกึนิว่แคลเซยีมออกซาเลตไดงาย 
ตกตะกอนอุดตันในเนื้อไตและทอไต ปสสาวะจะออกนอยลง บวมนํ้า ออนเพลีย ในที่สุด
ไตวาย ดังนั้นในแตละวันจึงควรหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารหรือเครื่องด่ืมที่มีออกซาเลตสูง 
เพื่อปองกันมิใหเกดินิ่ว การตรวจวัดออกซาเลตทาํไดหลายวธิี แตละวิธขีอดีขอเสีย ขอจาํกดัที่แตกตาง
กัน ซึ่งการเลือกใชวิธีใดนั้นขึ้นอยูกับวัตถุประสงคหลักในการนําไปใชงาน

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาชุดนํ้ายาตรวจออกซาเลตในเคร่ืองดื่ม โดยใชหลักการคือ 
ใหไพโรแคทีคอลไวโอเล็ต (pyrocatechol vioet) จับกับคอปเปอรไอออน จะไดสารละลายสีฟา 
เมือ่เตมิออกซาเลตเขาไป ออกซาเลตจะเขาไปแยงจบักบัคอปเปอรไอออน ทาํใหไพโรแคทนีคอลไวโอเลต็ 
(pyrocatechol violet) หลดุออกมา สารละลายจึงเปลีย่นจากสฟีาเปนสีเหลือง ซึ่งวิธีนี้เปนการตรวจ
ที่สะดวกรวดเร็ว ใหความเขมแข็งสีในการตรวจท่ีเห็นชัดเจนดวยตาเปลา และสามารถวัดคาการ
ดดูกลนืแสงไดดวยเครือ่งสเปกโทรมเิตอร (spectrometer) ซ่ึงเหมาะสําหรับใชตรวจหาออกซาเลตใน
เครื่องดื่ม 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  รศ.พัชรี บุญศิริ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12547

ชุดนํ้ายาตรวจออกซาเลต
ในเครื่องดื่ม

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   121 5/27/2018   3:36:53 PM



สมุนไพ
ร

อาหาร
ปาลมนํ้ามัน

ประมง
เคร�่องจักร

เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม

ขาว

122

 ผูสงูอายุมกีารเปล่ียนแปลงท้ังทางกายภาพและระบบการทาํงานของรางกาย ปจจัยเหลานีม้กันาํ
ไปสูการเกิดปญหาสขุภาพ เชน นํา้หนักลด มภีาวะขาดสารอาหาร และนาํไปสูภาวะทุพโภชนาการ ซึ่ง
เปนปจจัยเสี่ยงที่สําคัญที่ทําใหเกิดภาวะแทรกซอนตางๆ และยังเปนสาเหตุใหผูปวยฟนตัวชา รวมถึง
การเสียชีวิต วิธีการแกไขเบื้องตนคือ การปรับอาหาร (Dietary Modification) ซึ่งหมายถึงการปรับ
เปลี่ยนลักษณะเน้ือสัมผัสของอาหาร ใหมีความเหมาะสมตอการบดเคี้ยวของผูสูงอายุ ซึ่งปญหา
การเคี้ยวกลืนลําบากนี้ พบในกลุมผูสูงอายุและผูปวยมะเร็งชองปากและลําคออีกดวย
 การประดิษฐนี้คือ การประดิษฐเก่ียวกับอาหารเจลโปรไบโอติกจากขาวกลองหอมนิลมะมวง
สําหรับผูสูงอายุ และกรรมวิธีการผลิตที่ประกอบไปดวยการนําแปงขาวกลองหอมนิลผสมกับแหลง
เวยโปรตีนไอโซเลท เวยโปรตีนทนรอน ทรีฮาโลส อินนูลิน นํ้าตาลทราย กะทิผง และเจลาติน 
ใหความรอนและฆาเชื้ออาหารเจลดวยอุณหภูมิความรอนทิ้งไวใหอุณหภูมิลดลงแลวเติมจุลินทรีย
โปรไบโอติกลงไป แลวนําไปผสมกับเจลมะมวงและเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่ 4–8 องศาเซลเซียส

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยมหิดล
ผูประดิษฐ:  ดร.วรงคศิร� เข็มสวัสดิ์ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000229 

อาหารเจลโปรไบโอติกจาก
ขาวกลองหอมนิลมะมวง 

และกรรมวิธีการผลิต
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  ไสกรอกแหนมเห็ดที่จําหนายในทองตลาดปจจุบันสวนใหญไมไดผลิตจากการหมัก แตใชวิธีการ
เติมสวนผสมของสารปรุงแตงรสเพื่อความสะดวก รวดเร็ว และควบคุมรสชาติ แตผลิตภัณฑที่ไมได
ผานการหมักทําใหมีความแตกตางจากผลิตภัณฑที่ไดจากการหมักหลายประการ ซึ่งแหนมเห็ดที่ผาน
การหมักตามธรรมชาติมสีวนประกอบหลกั คอื เหด็ ขาวเจาสุก เกลอืและกระเทยีม ผสมกนัในอตัราสวน
ทีเ่หมาะสม แลวปลอยใหจุลินทรียในธรรมชาตเิจรญิเตบิโตในสภาวะมีออกซเิจนเลก็นอย เกดิกระบวนการ
สรางกรดแลคติกจากแบคทีเรีย โดยกรดแลคติกทําใหผลิตภัณฑแหนมเห็ดมีรสเปรี้ยว การหมักสงผล
ตอคุณคาทางโภชนาการและสุขภาพของผูบริโภค 

 การประดิษฐน้ีคือ การประดิษฐผลิตภัณฑและกรรมวิธีการผลิตไสกรอกแหนมเห็ดโดยใชเห็ด 
3 สูตร ไดแก เห็ดนางฟาภูฐาน เห็ดนางฟาภูฐานเห็ดขอนในอัตราสวน 80:20 (w/w) และเห็ดนางฟา
ภูฐานเห็ดหูหนูดําที่อัตราสวน 90:10 (w/w) นอกจากนี้มีการนําไสเทียมคอลลาเจนมาเปนบรรจุภัณฑ
แทนการใชถุงพลาสติก โดยไสกรอกแหนมเห็ดที่ไดพัฒนาขึ้นทั้ง 3 สูตรนี้มีความปลอดภัยไดมาตรฐาน

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  นายประมวล ทรายทอง และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000230 

สูตรผลิตภัณฑอาหาร
ไสกรอกแหนมเห็ด และ
กรรมว�ธีการผลิต
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  การพัฒนากรุงเขมาหรือเครือหมานอยเปนอาหารสุขภาพตานโรคทางตับและไตมีมูลคาทาง
เศรษฐกิจสูง เนื่องจากจะชวยลดคาใชจายทางสาธารณสุข คณะผูวิจัยไดศึกษาศักยภาพสมุนไพร
กรุงเขมาเบื้องตน พบวามีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์ยับย้ังการอักเสบ และสามารถตานโรค
ทางดานตับและไต และไมพบรายงานความเปนพิษของกรุงเขมาที่บริโภคในรูปสารสกัดนํ้า

 การประดษิฐนีคื้อ การประดษิฐเกีย่วกบัผลติภณัฑสขุภาพทีม่สีวนผสมของสารสกดัจากกรงุเขมา
เพือ่นาํไปพฒันาเปนผลติภณัฑสขุภาพตนแบบสําหรบัปกปองไตจากภาวะเบาหวาน และพฒันาผลิตภณัฑ
สุขภาพตนแบบสาํหรบัปกปองตบั โดยนาํไปผสมกบัสารสกัดใบยานางทีส่กดัวธิกีารตมสกดั (decoction) 
ในอัตราสวน 1: 2 ที่ขนาด 100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมนํ้าหนักตัว

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.จินตนาภรณ วัฒนธร และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000301 

ผลิตภัณฑสุขภาพที่มี
สวนผสมของสารสกัด

จากกรุงเขมา
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  ประเทศไทยมเีกษตรกรผูประกอบอาชพีปลกูหมอนเลีย้งไหมประมาณ 168,413 ราย มพีืน้ทีป่ลกู
หมอนประมาณ 190,734 ไร มูลคาของหมอนไหมของตลาดในประเทศจะมีมูลคาประมาณ 4,000 
ลานบาทในขณะที่ตลาดตางประเทศมีมูลคาประมาณ 2,000 ลานบาท อยางไรก็ตามการแปรรูปเปน
ผลติภณัฑอาหารสุขภาพจะทาํใหเกิดรายไดเพิม่ขึน้ เชนประเทศญีปุ่นนาํชาหมอนมาแปรรปูในรปูแบบ
ของผลิตภัณฑพรอมบริโภคมีราคาเพิ่มขึ้นประมาณ 5-10 เทา โดยคณะผูวิจัยพบวาหมอนมี
ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์ยับยั้งการอักเสบ สามารถตานโรคเรื้อรังที่ไมติดตอไดหลายชนิด เชน 
โรคหลอดเลือดสมอง ภาวะสมองเสื่อม โรคพารกินสัน โรคกระดูกพรุน อวนลงพุง เบาหวานและภาวะ
แทรกซอนของเบาหวานจํานวนมาก เชน ปลายประสาทเส่ือมจากเบาหวาน ตอกระจกและ
จอประสาทตาเสื่อม เปนตน 

 การประดิษฐนี้คือ อาหารสุขภาพท่ีมีสวนผสมของสารสกัดจากสวนตางๆ ของหมอน เชน 
ใบหมอน กิง่หมอน ผลหมอน นาํมาสกดัแลวผสมกับพชืสมนุไพรหลากหลายชนดิเพือ่เพ่ิมประสิทธิภาพ
ในการบาํรงุรกัษา ปองกนั หรอืลดความเสีย่งในหลายอาการ เชน ลดความเสีย่งของโรคตอกระจกและ
จอภาพเสื่อมจากเบาหวาน โรคหลอดเลือดสมอง ลดความเสี่ยงของโรคกระดูกพรุน ลดความเครียด 
วิตกกังวล และนอนไมหลับ เปนตน

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.จินตนาภรณ วัฒนธร และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000302 

อาหารสุขภาพที่มีสวนผสม
ของสารสกัดจากหมอน
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  หอยเปาฮื้อหรือหอยโขงทะเล เปนสัตวเศรษฐกิจที่มีราคาแพง มีมูลคาทางการตลาด
สูงมากทั้งในและตางประเทศ เปนอาหารที่นิยมอยางมากเนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการและอุดม
ดวยสารที่ประโยชนสูง มีโปรตีน selenium และ Omega-3 สูงมาก นอกจากน้ันยังมี
กรดอะมิโนมากถึง 17 ชนิดโดยเฉพาะกรดอะมิโนในกลุม phenylalanine ซึ่งจะถูกเปลี่ยนแปลงไป
เปน tyrosine และกรดอะมิโน tyrosine ซึ่งเปนสารตั้งตนที่สําคัญในการสังเคราะหสารสื่อประสาท
ในกลุม catecholamine ตลอดจนมีกรดอะมิโนกลุม tryptophan เปนสารตั้งตนในการสังเคราะห
สารสือ่ประสาท serotonin ซึง่ควบคมุอารมณและพฤตกิรรม นอกจากนี ้หอยเปาฮือ้มีปรมิาณ folate 
ซึ่งจําเปนตอการสรางเนื้อเยื่อ การเจริญเติบโต และการทํางานของระบบประสาทสูงอีกดวย

 การประดิษฐนี้คือ การสกัดสารสกัดที่ไดจากหอยเปาฮื้อเพ่ือนํามาเปนสารสําหรับใชผสมกับ
พืชสมุนไพรในอตัราสวนท่ีเหมาะสมเปนอาหารสขุภาพในการปองกนัและลดภาวะแทรกซอนจากภาวะ
กระดกูพรนุ ภาวะความจาํบกพรอง ภาวะชกั โรคหวัใจขาดเลอืด รวมถึงเพิม่ประสทิธภิาพในการบาํรงุ
สมอง และการทํางานของตับ

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.จินตนาภรณ วัฒนธร และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000303 

อาหารสุขภาพที่มีสวนผสม
ของสารสกัดจากหอยเปาฮื้อ 

และกรรมวิธีการเตรียม
สารสกัด
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 จลิุนทรยี โดยเฉพาะอยางยิง่ชนดิโปรไบโอตกิ (probiotics) คอื จลุนิทรยีทีม่ชีวีติซึง่ไดรบัการยอมรบั
กันโดยท่ัวไป เมื่อรับประทานเขาไปในปริมาณที่มากเพียงพอแลวจะสงผลดีตอสุขภาพของผูบริโภค 
ซึ่งอาหารเสริมเชื้อจุลินทรียที่พบมากในปจจุบันมักอยูในกลุมของนม หรือผลิตภัณฑที่ผลิตจาก
นม (dairy product) ที่มีสวนผสมของแลคโทส (lactose) ทําใหผูบริโภคจํานวนไมนอยที่มีอาการแพ
ผลิตภัณฑอาหารจากนม หรือรางกายไมสามารถยอยนํ้าตาลแลคโทสในนม (lactose intolerance) 
ไมสามารถรับประทานอาหารเสริมเชื้อจุลินทรียดังกลาวได 

 การประดิษฐน้ีคือ กระบวนการผลิตอาหารเสริมจุลินทรียและผลิตภัณฑ โดยผลิตภัณฑที่ได
เกบ็รักษาไวไดนาน มรีสสมัผสั รสชาต ิและสสีนัเปนทีต่องการของผูบรโิภค อกีทัง้มปีรมิาณเชือ้จลุนิทรยี
ท่ีมชีวิีตชนดิโปรไบโอติกในปรมิาณท่ีมากเพยีงพอตอการเปนอาหารเพือ่สขุภาพได ดงันัน้ จงึมีการเสรมิ
จุลินทรียโปรไบโอติกท่ีมีประโยชนลงในอาหารหลายชนิดท่ีไมไดเปนผลิตภัณฑจากนม เพื่อเปนการ
ยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มมูลคาทางเศรษฐกิจหรือเพิ่มคุณประโยชนของผลิตภัณฑ 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเชียงใหม
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.อภิรักษ เพ�ยรมงคล และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002368

กระบวนการผลิตอาหาร
เสริมจุลินทรียและผลิตภัณฑ
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 กากงาเปนผลพลอยไดจากการบีบนํ้ามันงาท่ีอุดมไปดวยสารอาหารตางๆ ใกลเคียงกับกาก
ถั่วเหลือง โดยมีระดับโปรตีนของกากงาสามารถผันแปรได 41-45 % มีไขมัน 3% ทั้งนี้ข้ึนอยูกับ
วิธีการบีบน้ํามันงาดวย ระดับพลังงานที่ใชประโยชนไดของกากงาจะตํ่ากวากากถั่วเหลืองเนื่องจาก
กากงามเียือ่ใยสงูกวากากถ่ัวเหลอืง อกีท้ังกากงาเปนแหลงของกรดอะมโินทีม่กีาํมะถนัเปนองคประกอบ 
เชน เมธไธโอนีน ซิสตีน และทริฟโตเฟน แตมีระดับของไลซีนตํ่า นอกจากนี้กากงายังมีกรดออกซาลิค 
(oxalic acid) และกรดไฟติค (phytic acid) สูงซึ่งมีผลตอการใชประโยชนของแรธาตุตางๆ เชน 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม สังกะสี และเหล็ก 

  การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตซอสจากกากงา เปนการนํากากงาซ่ึงเปนส่ิงเหลือใชหรือ
ผลพลอยไดภายหลังจากการบีบหรือสกัดนํ้ามันงาของอุตสาหกรรมผลิตนํ้ามันงา ประกอบรวมดวย 
ขั้นตอนของการหมักหัวเช้ือราบริสุทธิ์ในซับสเตรตที่เปนกากงา และใชหัวเชื้อราบริสุทธิ์
ที่ใชในการผลิตซอสดวยวิธีการหมักโดยเฉพาะ ใหผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ และซอสปรุงรสที่ไดจาก
กรรมวิธีดังกลาวผานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมและไมมีปริมาณการปนเปอนสาร 3-MCPD 
เกินกวาที่กําหนดไวอีกดวย 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยอุบลราชธานี
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.เอกสิทธิ์ ออนสะอาด และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002539

กรรมว�ธีการผลิตซอส
จากกากงา
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 เชื้อ ลิสทีเรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes) หรือแบคทีเรีย โมโนไซโตจิเนส 
(Bacterium monocytogenes) เปนเชื้อแบคทีเรียกอโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อทั้งในคนและสัตว 
ซึ่งเชื้อจะกระจายอยูตามสิ่งแวดลอมและปนเปอนอยูในอาหารท่ีทําเปนผลิตภัณฑสงออก หากถูก
ตรวจพบเชื้อแบคทีเรียชนิดนี้ นอกจากจะถูกสงคืนอาหารแลว ยังสงผลกระทบตอการทําการคาและ
ชื่อเสียงของประเทศ 

  การประดิษฐน้ีคือ การพัฒนาการออกแบบไพรเมอรและตัวตรวจจับสําเร็จรูปที่ติดฉลากบน
ผิวอนุภาคทองคํา สําหรับตรวจเชื้อ 4 เสน จากลําดับเบสในสวนของยีนฟอสโฟไลเพส ซี ที่จําเพาะ
ตอเชื้อ ซึ่งตัวตรวจจับสําเร็จรูปจะติดฉลากดวยไอออน และทําการติดฉลากบนผิวอนุภาคทองคําดวย
พันธะซัลไฟล ในระบบนี้ดีเอ็นเอเปาหมายจะถูกเพิ่มปริมาณในกลองใหความรอน หลังจากนั้นนํา
ผลติภัณฑแลมปไปทาํปฏกิริยิากบัตวัตรวจจับสําเรจ็รปูทีติ่ดฉลากบนผิวอนุภาคทองคาํท่ีออกแบบอยาง
จําเพาะตอผลิตภัณฑแลมป แลวใหความรอน ตอจากนั้นเติมสารละลายเกลือแมกนีเซียมซัลเฟตลงไป
ในสารละลาย แลวอานผลการตรวจ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยศร�นคร�นทรว�โรฒ
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.โกสุม จันทรศิร� และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002583

ชุดของไพรเมอร (primer) และตัวตรวจจับ
สําเร็จรูป หรือ โพรบ (probe) สังเคราะห 
ที่อยูบนอนุภาคนาโนของโลหะทองคํา 
(Gold nanoparticles DNA probe) โดยใช
ยีนฟอสโฟไลเพส ซี (Phospholipase C), 
วิธีการตรวจสารพันธุกรรม และชุดตรวจสาร
พันธุกรรมสําหรับการตรวจหาเชื้อ
แบคทีเรียลิสทีเรีย โมโนไซโตจิเนส ในอาหาร
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  เมลด็มะขามเปนสวนเหลอืทิง้จาํนวนมากในอตุสาหกรรมแปรรูปผลติภณัฑมะขาม ซ่ึงเมล็ดมะขาม 
ประกอบดวย เปลอืกของเมลด็มะขามสนีํา้ตาลแดง และเน้ือในเมลด็มะขามสขีาว ซึง่เนือ้ในเมลด็มะขาม 
ประกอบดวย สารโพลแีซคคาไรด ชนดิไซโลกลแูคน (xyloglucan) มีคุณสมบัติละลายไดในนํ้า และมี
ความหนืดสูง นอกจากนี้ ยังมีสมบัติทางชีวภาพสําคัญคือ มีความเขากันไดกับเน้ือเย่ือในรางกาย 
(Biocompartible) และไมกอมะเร็ง (Noncarcinogenic) ไมเปนพิษ (Nontoxic) คุณสมบัติเหลานี้
จึงทําใหสามารถประยุกตใชในอุตสาหกรรมดานตางๆ ไดมากมาย เชน อุตสาหกรรมเครื่องสําอาง 
อุตสาหกรรมยา 

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการสกัดสารโพลีแซคคาไรดจากเมล็ดมะขาม และผลิตภัณฑดังกลาว 
อาศัยความแตกตางความหนาแนนของผงเมล็ดมะขาม และความสามารถในการละลายแตกตางกัน
ของสารโพลแีซคคาไรด ชนดิไซโล-กลแูคน (xyloglucan) ไดกรรมวธิกีารสกดัทีม่คีวามบรสิทุธิส์งู และ
การปนเปอนของโปรตีนอยูในปริมาณตํ่าจากผงเมล็ดมะขาม มีคุณสมบัติที่ดีในการดูดซึมนํ้า สามารถ
ใชเปนตวัพาสาํหรบัการปลดปลอยยาอยางชาๆ สารใหความชุมช้ืนในผลติภัณฑเคร่ืองสาํอาง และเปน
วิธีที่งาย ไมยุงยากสามารถประยุกตใชกับอุตสาหกรรมได 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยศิลปากร
ผูประดิษฐ:  นางพรทิพย ชัยมณี
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000024

กรรมวิธีการสกัดสาร
โพลีแซคคาไรดจากเมล็ด

มะขาม และผลิตภัณฑ
ดังกลาว
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  แกมมา-โอไรซานอลเปนสารแอนติออกซิแดนทธรรมชาติ ที่พบเฉพาะในนํ้ามันรําขาวเทานั้น ซึ่ง
มีคุณประโยชนอยางกวางขวาง เชน ลดคอเลสเตอรอลที่ไมดี และเพิ่มคอเลสเตอรอลที่ดี นําไปใช
ประโยชนทางการแพทยในรูปอาหารเสริมที่สามารถลดระดับคอเลสเตอรอล

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตสารแกมมา-โอไรซานอลสามารถทําไดโดยปฏิกิริยากรดเบส 
หรือการทําละลายดวยความเปนกรด-ดาง (acid-basic extraction) ประกอบดวย การปรับ pH 
ใหเปนดาง การสกัดหรือการกําจัดนํ้ามันออกจากสบู การนําวัฏภาคสบูมาปรับ pH ใหอยูระหวาง 
pH 8-10 และการสกัดสารแกมมา-โอไรซานอลบริสุทธิ์ 

ผูถอืสทิธ์ิ:  สาํนักงานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลาธนบรุี
ผูประดิษฐ:  นางสาวกรณกนก อายุสุข และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000795

กรรมวิธีการผลิต
แกมมา-โอไรซานอล
จากแอซิดออยล
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  จากการสํารวจพฤติกรรมการใหอาหารทารกในประเทศไทย พบวาคนไทยมีปญหาเกี่ยวกับ
การใหอาหารทารก เชน การเร่ิมใหอาหารเร็วเกินกวาวัย สวนประกอบในอาหารไมเหมาะสม มี
สารอาหารไมเพยีงพอ เปนตน จากปญหาดงักลาวทําใหทารกมีนํา้หนกัหรือความยาวตํา่กวาเกณฑเม่ือ
ทารกอายุมากกวา 6 เดือน ดังน้ันการใหอาหารทารกใหถูกตอง เหมาะสมและพอเพียง จึงเปนสิ่งที่
ควรกระทําเพื่อใหทารกมีการเจริญเติบโตและพัฒนาการที่ดี 

 การประดิษฐนี้คือ สูตรผลิตภัณฑอาหารเสริมสําหรับทารกจากขาวที่มีสี เปนผลิตภัณฑ
อาหารเสริมสําหรับทารกที่มีลักษณะเปนผงพรอมชง สะดวกในการเตรียม รับประทานงาย มีรสชาติ
ที่ดี เหมาะสมกับเด็กที่มีอายุตั้งแต 6 เดือนขึ้นไป เสริมจากอาหารมื้อหลักได เปนการสรางผลิตภัณฑ
ใหมจากเทคโนโลยีเอกซทรูชันที่มีศักยภาพตอการผลิตในเชิงพาณิชยระดับอุตสาหกรรม 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  นายนิพัฒน ลิ�มสงวน และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000856

สูตรผลิตภัณฑอาหารเสริม
สําหรับทารกจากขาวที่มีสี 

และกรรมวิธีการผลิต
ผลิตภัณฑดังกลาว
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 ปญหาของเกษตรกรชาวสวนลําไยนี้คือ ราคาผลผลิตลําไยตกตํ่า ราคาถูก เนื่องจากผลผลิตออก
ลนตลาด และภยัธรรมชาต ิสงผลใหเกิดความเสยีหายแกสวนลําไยอยางมาก ในขณะที่ตนทุนการผลติ
มีแนวโนมสงูขึน้ ทาํใหเกษตรกรชาวสวนลาํไยไมคุมคาในการลงทุน แนวทางการแกปญหาตองเร่ิมจาก
การเพิม่มูลคาผลลาํไยโดยการแปรรูปเปนผลติภณัฑรปูแบบตางๆ ผลติภณัฑลาํไยอบกรอบเปนผลติภณัฑ
ท่ีมแีนวโนมความตองการในตลาดสงูมาก เนือ่งจากเปนรปูแบบของขนมขบเคีย้วรปูแบบใหม สงผลให
เปนที่นิยมตอผูบริโภคอยางรวดเร็ว 

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการแปรรูปลําไยกรอบและผลิตภัณฑดังกลาว ในการพัฒนาอาหาร
ขบเคี้ยวจากผลไมดวยขั้นตอนการเตรียมเนื้อลําไย และการแปรรูปลําไยกรอบดวยเทคนิคการแปรรูป
ทีป่ระหยดัพลงังานเพราะใชอณุหภมูติํา่ ทาํใหนํา้ระเหยออกจากผลติภณัฑสามารถรกัษาคณุภาพดาน
กลิ่น สี และรสชาติของผลผลิตใหมีคุณภาพใกลเคียงธรรมชาติ รวมกับการอบแหงที่ใชเวลาใน
การแปรรูปนอยกวา อันจะทําใหไดนวัตกรรมการแปรรูปอาหารสมัยใหมสําหรับอาหารวาง 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยแมโจ
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703001004

กรรมวิธีการแปรรูป
ลําไยกรอบ 
และผลิตภัณฑดังกลาว
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  นํ้านมขาวเปนอาหารท่ีมีคุณคาตอรางกายเนื่องจากอุดมไปดวยสารอาหาร ธาตุเหล็ก ไฟเบอร 
วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบีสอง วิตามินอี และไขมันตํ่า ซึ่งการพัฒนาเมล็ดขาว แบงเปน 3 ระยะ ไดแก 
ระยะนํ้านม ระยะแปงออน และระยะเมล็ดแกสุก เมล็ดขาวที่เจริญในระยะแตกตางกันจะมีการ
สงัเคราะหโปรตนีทีแ่ตกตางกัน โดยระยะแรกของการพัฒนาเปนเมลด็ขาว จะมกีารสงัเคราะหเปปไทด
และกรดอะมิโนที่มีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระสูง เปปไทดและกรดอะมิโนจากเมล็ดขาวมีคุณสมบัติ
ทีด่คีอื มกีรดอะมโินจําเปนสงู ยอยงายกวาโปรตนีถัว่ ไมมกีลิน่ และไมพบรายงานการแพโปรตนีในขาว 

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑนํ้านมขาวผงที่มีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระและ
กระตุนภูมคิุมกัน ทีไ่ดนาํผลการศกึษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพทีม่ใีนขาวแตละระยะ เพือ่ใชเปนเกณฑ
ในการคัดเลือกการพัฒนาของเมล็ดขาวที่มีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระของเปปไทด และการกระตุน
ภมูคิุมกนัของโพลแีซคคาไรดทีไ่มใชสตารช เพือ่ผลิตเปนนํา้นมขาวผงโดยอาศยัการทาํแหงแบบพนฝอย 
ดวยเทคนคิการเอนแคปซูเลทใหอยูในรปูผลิตภณัฑผงเพือ่รกัษาคณุสมบติัของสารออกฤทธิท์างชวีภาพทีด่ไีว 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.ปร�ศนา สุวรรณาภรณ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703001005

กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ
นํ้านมขาวผงที่มีคุณสมบัติ
ตานอนุมูลอิสระและกระตุน

ภูมิคุมกัน
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 เชื้อ Vibrio parahaemolyticus เปนเชื้อแบคทีเรียกอโรคอหิวาตเทียม ซึ่งทําใหเกิดการติดเชื้อ
ในระบบทางเดนิอาหารอยางเฉยีบพลนัจดัเปนอันตรายทางชวีภาพ ในประเทศไทยเชือ้นีถ้อืเปนสาเหตุ
อนัดบัหนึง่ทีก่อใหเกดิโรคอาหารเปนพษิ โรคอหวิาตเทยีมเปนโรคตดิเชือ้จากการกนิอาหารทีม่เีชือ้โรค 
จึงเรียกวาโรคที่เกิดจากอาหาร (Food - borne disease) ซึ่งเกิดจากการกินอาหารทะเลดิบหรือ
กึ่งสุกกึ่งดิบ สามารถกอโรคกับทุกเพศทุกวัยที่กินเชื้อนี้เขาไป

 การประดิษฐน้ีคือ การพัฒนากรรมวิธีการตรวจคัดกรองและวินิจฉัยเชิงคุณภาพของเช้ือ 
Vibrio parahaemolyticus กอโรคอาหารเปนพิษแบบงายดวยเทคนิคแลมป โดยมียีนเปาหมาย คือ 
ยีน toxR ที่กอใหเกิดอาหารเปนพิษ ดวยชุดไพรเมอรที่มีความจําเพาะตอกรรมวิธีการตรวจเชื้อ 
V. parahaemolyticus และมีการพัฒนาขั้นตอนการตรวจวัดผลิตภัณฑแลมปดวยเทคนิคตางๆ เชน 
การตรวจวัดโดยอาศัยหลักการทางปฏิกิริยาเคมีไฟฟา หรือ การตรวจวัดรวมกับแผนทดสอบแบบจุม 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน)    
   และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ 
ผูประดิษฐ: นางวรรณสิกา เกียรติปฐมชัย
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703001682

ไพรเมอรที่มีความจําเพาะตอเชื้อ 
Vibrio parahaemolyticus และ
กรรมวิธีการตรวจเชื้อ 
Vibrio parahaemolyticus 
กอโรคอาหารเปนพิษ
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 สารในกลุมซัลไฟต (sulfite หรือ sulphite) เปนกลุมสารเคมีที่มีบทบาทมากตอกระบวน
การผลิตหรือถนอมอาหารนับตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันโดยมีประโยชนหลัก คือ ชวยยืดอายุอาหารโดย
มีประสิทธิภาพในการปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย ยีสต และราชนิดตางๆ ไดดี โดยปกติแลว
สารประกอบกลุมซัลไฟตสวนใหญไดรับอนุญาตใหใชเปนวัตถุเจือปนในอาหาร ซ่ึงในปจจุบันจะมี
ผูพัฒนาชุดตรวจวัดโดยอาศัยหลักการไตเตรชั่นและมีออกวางจําหนายอยูหลายยี่หอดวยกัน 

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาระบบสําหรับการตรวจวัดสารซัลไฟตในอาหารดวยวิธีเคมี-ไฟฟา 
กรรมวิธีการตรวจ และเครือ่งมอืหรอือปุกรณสาํหรบัการตรวจวดัดงักลาว เพือ่ลดปญหาการแทรกสอด
ของการวัดอันเนื่องมาจากสีหรือความขุนของตัวอยางจริง เรียกวา “เทคนคิแอมเพอโรเมตรี” ซึ่งเปน
การปอนศกัยไฟฟาคงท่ีทีส่ามารถทําใหเกดิการออกซไิดซของสารทีอ่ยูในฟอรมของซลัไฟต ซึง่สามารถ
นาํไปประยกุตใชในการตรวจวดัปริมาณซัลไฟตในอาหารเปนทางเลือกทดแทนเครือ่งมอืวดัแบบมาตรฐาน
ที่มีอยูซึ่งมีความยุงยากซับซอนในการวัด

ผูถอืสทิธ์ิ:  สาํนักงานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลาธนบรุี
ผูประดิษฐ:  นางสาวสิร�มาลย งามชนะ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703002100

ระบบสําหรับการตรวจวัดสารซัลไฟต
ในอาหารดวยวิธีเคมี-ไฟฟา, กรรมวิธี
การตรวจ และเครื่องมือหรืออุปกรณ

สําหรับการตรวจวัดดังกลาว
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 กรดซาลิไซลิกเปนสารจําพวกกรดอินทรียพบในพืชท่ัวไปตามธรรมชาติ นิยมใชในเครื่องสําอาง
หลายชนิด เนื่องจากมีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียและเชื้อรา แตกรด
ซาลิไซลิกเปนสารเคมีหามใชในอาหาร (prohibit substances) อยางไรก็ตามมีการใชกรดซาลิไซลิก
ในการถนอมอาหาร (food preservation) เปนสารกนัเสยี (preservative) เพื่อปองกนัการเจริญของ
จุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสีย (food spoilage) และจุลินทรียกอโรค (pathogen) 

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาระบบสําหรับการตรวจวัดสารซาลิไซลิกในอาหารดวยวิธีเคมีไฟฟา 
กรรมวิธีการตรวจ และเครื่องมือหรืออุปกรณสําหรับการตรวจวัดดังกลาว ซ่ึงชวยลดความซับซอน
ยุงยากในการใชงาน ไมตองการผูเชี่ยวชาญเฉพาะ สามารถใชงานไดดีในภาคสนามและสามารถวัดใน
เชงิปรมิาณไดดเีทยีบเทาวิธมีาตรฐานดวย นอกจากนี ้หวัวดัแบบพมิพสกรนีเปนหวัวดัทีส่ามารถใชแลวทิง้ 
และใชสารตัวอยางในการตรวจวัดที่ปริมาณนอยในระดับไมโครลิตร แสดงผลการวัดเปนปริมาณของ
สารซาลไิซลกิในหนวยของมลิลกิรมัตอกโิลกรมั โดยสามารถหยดลงบนหวัวดัไดโดยตรงทีม่ขีัน้ตอนการ
ตรวจวัดงาย ราคาถูก และมีความถูกตองแมนยํา

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร�
ผูประดิษฐ:  นางสาววร�นธร เดชพ�สุทธิธรรม และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703002101

ระบบสําหรับการตรวจวัดสาร
ซาลิไซลิกในอาหารดวยวิธี
เคมี-ไฟฟา, กรรมวิธีการตรวจ 
และเครื่องมือหรืออุปกรณสําหรับ
การตรวจวัดดังกลาว
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 โรคอักเสบของลําไสเล็กที่เกิดจากการแพกลูเตน (Celiac disease) เปนการตอบสนองของ
ระบบรางกายเมือ่มสีิง่แปลกปลอมเขามากระตุนในระบบทางเดนิอาหาร สงผลทาํใหเกดิความผดิปกติ
ในการดูดซึมอาหารของลําไสเล็ก และการดูดซึมอาหารที่จําเปนตอรางกายมีประสิทธิภาพลดนอยลง 
กอใหเกดิโรคตางๆ ตามมา แมวาปรมิาณการผลติผลิตภัณฑเบเกอรี่จากแปงปราศจากกลูเตนในตลาด
โลกมีจํานวนเพิ่มสูงขึ้นเพ่ือตอบสนองความตองการของผูปวยโรคอักเสบของลําไสเล็กท่ีเกิดจาก
การแพกลูเตน (Celiac disease) โดยทั่วไปกลูเตนพบในอาหารที่มีสวนผสมของโปรตีนจากขาวสาลี 
ขาวไรย และขาวบารเลย ผลิตภัณฑเบเกอรี่จากแปงปราศจากกลูเตนที่วางขายตามทองตลาดมี
สวนผสมหลักคือ แปงขาวเจา เนื่องจากเปนแปงปราศจากกลูเตนไกลอะดิน (Gliadin) 

 การประดิษฐนี้คือ สูตรผลิตภัณฑเบเกอรี่จากแปงปราศจากกลูเตน มีสวนประกอบหลักเปนแปง
ปราศจากกลูเตน นํ้าตาล สารที่ชวยใหผลิตภัณฑขึ้นฟู ชนิดที่ 1 สารที่ชวยใหผลิตภัณฑขึ้นฟู ชนิดที่ 2 
อิมัลซิไฟเออร กัม เกลือ นมผง ไขไก นํ้า ผงชงดื่ม วัตถุปรุงแตงกลิ่นรส และนํ้ามัน และกรรมวิธีการ
ผลิตแปงปราศจากกลูเตนโดยการนําเมล็ดพืชผานกระบวนการตม ตากแหง และอบดวยตูอบลมรอน 
จากนั้นนํามาบดละเอียดและบรรจุในภาชนะปดสนิท จะไดแปงปราศจากกลูเตน 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยแมโจ
ผูประดิษฐ:  ดร. ปวาลี ชมพ�รัตน และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703002228

สูตรและกรรมวิธีการผลิต
ผลิตภัณฑเบเกอรี่จากแปง

ปราศจากกลูเตน
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 เชื้อกอโรคในอาหาร (foodborne pathogens) เปนเชื้อที่กอใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร 
ซึง่อาจกอใหเกดิอนัตรายถงึขึน้เสยีชวิีตได สามารถพบการปนเปอนไดท้ังกระบวนการผลติอาหาร เชน 
เชือ้ ลสิทเีรยี โมโนไซโตจเีนส (Listeria monocytogenes) เชือ้เอสเชอรีเชยี โคไล สายพนัธุ O157:H7 
(Escherichia coli O157:H7) เชื้อสแตฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) และเชื้อ
แซลโมเนลลา สปชีส (Salmonella spp.) เปนตน โดยเทคนิคบีทอะเรย คือ เม็ดบีทซ่ึงภายในจะ
ประกอบดวยสารสี 2 ชนิดคือ สีแดง และอินฟราเรด โดยแตละเม็ดบีทภายนอกจะถูกเคลือบดวย
พาราแมกเนติก (paramagnetic) และถกูเชือ่มดวยลําดบัโอลโิกนวิคลโีอไทด (anti-TAG) ท่ีแตกตางกนั 
แตละชนิดของเม็ดบีท 

 การประดษิฐนีค้อืระบบการระบแุละจาํแนกสปชสีของเชือ้กอโรคในอาหารโดยใชเทคนคิบทีอะเรย 
และกรรมวิธีการดังกลาว ซึ่งสามารถจําแนกสปชีสของเชื้อกอโรคในอาหารไดทั้งหมด 11 ชนิดใน
คราวเดียวกัน ซ่ึงไดแก L. grayi, L. innocua, L.ivanovii, L. monocytogenes, L. seeligeri, 
L. welshimeri, E. coli, E. coli O157:H7, S. aureus, Met hicillin-resistant S. aureus (MRSA) 
และเชือ้ Salmonella spp. และไดปรบัลดข้ันตอนการทดสอบ จากเดมิ 7 ข้ันตอน เหลอืเพยีง 5 ข้ันตอน 

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเชียงใหม
ผูประดิษฐ:  นายรัฐพล เฉลิมโรจน และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703002573

ระบบการระบุและจําแนกสปชีสของ
เชื้อกอโรคในอาหารหลายชนิด
พรอมๆ กันดวยเทคนิค
บีทอะเรยและกรรมวิธีดังกลาว
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  ปาลมนํ้ามันสามารถขยายพันธุไดโดยการโคลนดวยวิธีการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อในหองปฏิบัติการ 
ทั้งนี้ ชิ้นสวนของใบ (Leaf explant) และชอดอก (Inflorescences) สามารถใชเปนแหลงของชิน้สวน
ในการเพาะเล้ียงเนือ้เยือ่ไดและการเพาะเลีย้งเพือ่ใหเกดิแคลลสั (Callus) เปนวธิทีีเ่หมาะสมสําหรับ
การเพิ่มจํานวนจีโนไทปของปาลมนํ้ามัน การเลือกแหลงของชิ้นสวนพืชที่เฉพาะเจาะจงนั้น ชอดอก
สามารถถูกเก็บเกี่ยวไดโดยไมทําใหเกิดความเสียหายแกสวนของพืช นอกจากนี้ ชอดอกออน (Young 
inflorescenses) จะถูกปกปองดวยกาบที่มีลักษณะคลายใบ (Leaf-like Sheaths) จากการติดเชื้อ
จากเชื้อรา แบคทีเรีย และการทําลายจากสารปลอดเชื้อตางๆ 

 การประดิษฐนี้คือ การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช โดยเฉพาะอยางยิ่งเทคนิคหรือกระบวนการใน
การเกดิตนพชืปาลมนํา้มนั (Elaeis guineensis Jacq.) ผานโซมาติกเอ็มบริโอเจเนซีส การประดิษฐนี้
เกี่ยวของกับกระบวนการหรือการเพาะเลี้ยงอยางเปนลําดับและเกี่ยวของกับองคประกอบของอาหาร
เพื่อเรงการเกิดตนใหมของปาลมนํ้ามัน กระบวนการดังกลาวเหมาะสําหรับการเพาะเล้ียงเนื้อเยื้อ
ปาลมนํา้มนัและการผลติสตอกโคลนของตนพืชเพือ่ใชในการเพาะปลกูปาลมนํา้มันในระดบัใหญตอไป

 ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ: สมวงษ ตระกูลรุง และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1401001487

วิธีการพัฒนาโซมาติกเอ็มบริโอ
จากชอดอกออนสําหรับการผลิต
เมล็ดโซมาติกจีโนไทปของ
ปาลมนํ้ามัน
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 การตัดทะลายปาลมนํ้ามันของตนปาลมนํ้ามันในปจจุบัน จะมีลักษณะของการใชแรงงานเปน
หลักในการตัดทะลายปาลมนํ้ามันดวยการใชแทงจับถือที่ยาวและมีปลายดานบนเปนสวนที่คมใช
เกี่ยวดึงเขากับทะลายปาลมนํ้ามันใหขาดออกจากตนปาลมใหหลนลงมายังพื้นดานลาง จากนั้นจะใช
แรงงานชวยในการจับยกทะลายปาลมดังกลาวเคล่ือนท่ีไปยังพื้นท่ีตามตองการ ซึ่งการตัดทะลาย
ปาลมนํ้ามันของตนปาลมนํ้ามันดังขางตน จะไมสามารถตัดทะลายปาลมน้ํามันในระดับความสูงท่ี
มากได 

 การประดิษฐนี้คือ รถตัดและเก็บทะลายปาลมนํ้ามันที่สามารถใชเคลื่อนที่ไปในสวนปาลมนํ้ามัน
ได และมีสวนยกระดับตัดทะลายปาลมที่สามารถยกขึ้น-ลงตามตองการได ติดตั้งอยูเพื่อการยืนตัด
ทะลายปาลมในระดับที่สูงได และมีสวนจับยกทะลายปาลมท่ีสามารถเลื่อนจับปลอยตามตองการได
ติดตั้งอยูเพื่อการหนีบจับเคลื่อนที่ทะลายปาลมที่ผานการตัดไปไวในพื้นที่ที่ตองการ

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร�
ผูประดิษฐ:  ผศ.ศิร�ชัย ตอสกุล
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1601005676  ประกาศโฆษณา เลขที่ 169371

รถตัดและเก็บ
ทะลายปาลมนํ้ามัน
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 วัสดุเหลือใชจากสวนปาลมนํ้ามันเปนทางเลือกหนึ่งของวัสดุเหลือใชจากการเกษตรที่มีศักยภาพ
ในการนํากลับมาใชประโยชนได เชน นํามาใชทําเปนวัสดุทดแทนไม ไมแผนแปรรปู (Sawn Lumber) 
ไมประสาน (Laminated Board) แผนชิ้นไมอัด (Particle board) แผนใยไมอัด (Fiberboard) แผน
ไมอัดซีเมนต (Wood Particle Cement Board) และไมพลาสติก (Wood Plastic Composites) 
ที่สามารถนํามาทําเปนเฟอรนิเจอร วัสดุกอสราง เครื่องเรือน (เชน โตะ มานั่ง) ได ทําใหนําไปสูความ
สนใจในการพัฒนานวัตกรรมวัสดุใหมจากวัสดุเหลือใชสวนปาลมนํ้ามันและเมลามีน และผลิตภัณฑ
ตนแบบที่มีความเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม

 การประดิษฐนี้คือ การออกแบบผลิตภัณฑ “จาน” จากวัสดุเหลือใชสวนปาลมนํ้ามันและ
เมลามีน

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.สิงห อินทรชูโต และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตรออกแบบ เลขที่คําขอ 1502003761
  ประกาศโฆษณา เลขที่ 172680

จาน
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 วัสดุเหลือใชจากสวนปาลมนํ้ามันเปนทางเลือกหนึ่งของวัสดุเหลือใชจากการเกษตรที่มีศักยภาพ
ในการนํากลับมาใชประโยชนได เชน นํามาใชทําเปนวัสดุทดแทนไม ไมแผนแปรรูป (Sawn Lumber) 
ไมประสาน (Laminated Board) แผนชิ้นไมอัด (Particle board) แผนใยไมอัด (Fiberboard) 
แผนไมอดัซเีมนต (Wood Particle Cement Board) และไมพลาสตกิ(Wood Plastic Composites) 
ที่สามารถนํามาทําเปนเฟอรนิเจอร วัสดุกอสราง เคร่ืองเรือน (เชน โตะ มานั่ง) ได ทําใหนําไปสู
ความสนใจในการพฒันานวัตกรรมวสัดใุหมจากวสัดเุหลอืใชสวนปาลมนํา้มนัและเมลามนี และผลติภณัฑ
ตนแบบที่มีความเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม

 การประดิษฐนี้คือ การออกแบบผลิตภัณฑ “ถวยพรอมฝา” จากวัสดุเหลือใชสวนปาลมนํ้ามัน
และเมลามีน

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.สิงห อินทรชูโต และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตรออกแบบ เลขที่คําขอ 1502003762 
  ประกาศโฆษณา เลขที่ 171574

ถวยพรอมฝา
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 การศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนาวัสดุกอสรางเชิงสรางสรรคสําหรับงานตกแตงภายในจากวัสดุเหลือใช
ของสวนปาลมนํ้ามันเพื่อเพิ่มมูลคาและประสิทธิภาพเชิงนิเวศเศรษฐกิจ ที่มีศักยภาพในการนําไป
ประยุกตใช อันเปนการสรางทางเลือกในการนําเศษวัสดุเหลือใชของสวนปาลมนํ้ามันมาใชประโยชน 
เพิม่มลูคาและประสทิธภิาพเชงินเิวศเศรษฐกจิ ตลอดจนชวยสงเสรมิการนาํไปใชในอาคารเขยีวทีมี่การ
คํานึงถึงพลังงานและสิ่งแวดลอมในการออกแบบและกอสราง เพ่ือชวยลดผลกระทบตอส่ิงแวดลอม
จากอาคาร

 การประดิษฐนี้คือ การออกแบบผลิตภัณฑ “โซฟา” จากวัสดุเหลือใชสวนปาลมนํ้ามัน

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.สิงห อินทรชูโต และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตรออกแบบ เลขที่คําขอ 1702005025

โซฟา
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 การศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนาวัสดุกอสรางเชิงสรางสรรคสําหรับงานตกแตงภายในจากวัสดุเหลือใช
ของสวนปาลมนํ้ามันเพื่อเพิ่มมูลคาและประสิทธิภาพเชิงนิเวศเศรษฐกิจ ที่มีศักยภาพในการนําไป
ประยุกตใช อันเปนการสรางทางเลือกในการนําเศษวัสดุเหลือใชของสวนปาลมนํ้ามันมาใชประโยชน 
เพิ่มมูลคาและประสิทธิภาพเชิงนิเวศเศรษฐกิจ ตลอดจนชวยสงเสริมการนําไปใชในอาคารเขียวที่มี
การคาํนงึถงึพลงังานและสิง่แวดลอมในการออกแบบและกอสราง เพือ่ชวยลดผลกระทบตอสิง่แวดลอม
จากอาคาร

 การประดิษฐนี้คือ การออกแบบผลิตภัณฑ “ฉากกั้น” จากวัสดุเหลือใชสวนปาลมนํ้ามัน

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.สิงห อินทรชูโต และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตรออกแบบ เลขที่คําขอ 1802000176

ฉากกั้น
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 เสนใยจากผลปาลม ซึง่เปนวสัดเุศษเหลอืจากโรงงานสกัดนํา้มนัปาลมดบิมปีริมาณสงูถงึ 176,000 
ตันตอป สวนมากนําไปใชผลิตเชื้อเพลิงพลังงานความรอนใหกับโรงงานหรือนําไปใชเปนสวนผสมของ
อาหารสตัวเปนสวนใหญ ในปจจบุนัพบวาการใชประโยชนจากเสนใยปาลมนัน้ยงัอยูในขอบเขตท่ีจาํกดั 
ดงันัน้การนาํเสนใยทีเ่หลอืจากการใชประโยชนมาผลติไมโครคริสตัลไลนเซลลโูลส จึงเปนแนวทางหน่ึง
ในการเพิ่มมูลคาใหกับเสนใยปาลมและลดการนําเขาจากตางประเทศได

 การประดษิฐนีค้อื การพฒันากระบวนการผลติไมโครครสิตลัไลนเซลลโูลสจากเสนใยปาลมทีเ่ปน
เศษเหลอืทิง้หลงัจากการทาํปาลมนํา้มนั ซึง่สารทีผ่ลิตไดสามารถนําไปใชไดอยางกวางขวางในอตุสาหกรรม
ตางๆ เชน ควบคุมไมใหเกิดผลึกนํ้าแข็งที่ใหญเกินไปในไอศครีม เพิ่มความคงตัวใหกับอิมัลชั่นโดยใช
แทนนํ้ามันได และเพิ่มความคงตัวใหกับสารละลายของอนุภาคในเครื่องดื่ม เปนตน

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  ดร.เถว�ยน ว�ทยา และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 9200

กระบวนการผลิต
ไมโครคร�สตัลไลนเซลลูโลส
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  กอนหนาน้ี มีแนวคิดในการพัฒนาวัสดุคอมโพสิตชีวภาพกับเมลามีน ดวยกะลามะพราวและ
กากขาวบารเลย ซึ่งพบวามีความเปนไปไดในทางเทคนิค อยางไรก็ตาม เมื่อนําแนวคิดดังกลาวมาใช
พฒันาวัสดคุอมโพสติชวีภาพปาลมนํา้มนักบัเมลามนี เกิดปญหาในการผสมวสัดจุากทะลายปาลมเปลา
ใหเขากับผลเมลามีนไดอยางไร โดยตองเตรียมวัสดุจากทะลายปาลมเปลาใหมีขนาดเล็กมากที่สุด
เทาที่จะทําได เพื่อผลิตผลิตภัณฑภาชนะเครื่องใชบนโตะอาหาร

 การประดิษฐนี้คือ ผลิตภัณฑภาชนะเคร่ืองใชบนโตะอาหารที่ผลิตจากวัสดุคอมโพสิตชีวภาพ
ปาลมนํา้มันกบัเมลามนี โดยเปนการนาํวสัดจุากปาลมท้ังในสวนของทะลายปาลม เปลือกเนือ้ในปาลม 
หรือกะลาปาลม มาผานขั้นตอนเพื่อลดความชื้น แลวนําไปเขาสูกระบวนการจัดเตรียมวัสดุ เพื่อนําไป
ผสมกับผง เมลามีนใหเขากัน ทําใหเกิดวัสดุใหม คือ วัสดุคอมโพสิตชีวภาพปาลมน้ํามันกับเมลามีน 
ถอืเปนการนาํทะลายปาลมเปลามาใชประโยชนอยางมคีณุคาและเปนการเพิม่มลูคาทะลายปาลมเปลา 
ที่ใชเปนชุดผลิตภัณฑภาชนะหรือเครื่องใชบนโตะอาหาร

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.สิงห อินทรชูโต และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12732

กรรมวิธีในการผลิตผลิตภัณฑ
ภาชนะเครื่องใชบนโตะอาหารจาก

วัสดุคอมโพสิตชีวภาพ 
ปาลมนํ้ามันกับเมลามีน
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  อาหารและการจัดการการใหอาหารสัตวถือเปนปจจัยสําคญัที่มีผลกระทบตอความสําเร็จในการ
เล้ียงสัตว โดยทัว่ไปเกษตรกรผูเลีย้งโคเน้ือและโคนมในประเทศไทยมกัจะประสบปญหาการขาดแคลน
อาหารหยาบคุณภาพดี ทําใหสัตวใหผลผลิตตํ่า และเกิดปญหาเกี่ยวกับสุขภาพ

 การประดิษฐน้ีคือ อาหารอัดเม็ดสําหรับสัตวเคี้ยวเอื้องที่ผลิตจากกากปาลมนํ้ามันและยูเรีย 
ซึ่งประกอบดวยวัตถุดิบหลักที่สําคัญ คือ กากปาลมนํ้ามัน รวมกับวัตถุดิบตางๆ ไดแก มันสําปะหลัง
บด (มันเสน) ยูเรีย กํามะถัน และเกลือ นํามาผสมใหเขากันแลวอัดเม็ด เพื่อใชเปนวัตถุดิบอาหาร
แหลงโปรตีนสําหรับใชผสมในสูตรอาหารขนสําหรับสัตวเคี้ยวเอื้อง

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยราชภัฎอุบลราชธานี
ผูประดิษฐ:  ดร.รัชตาภรณ ลุนสิน
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603000821 

อาหารอัดเม็ดสําหรับ
สัตวเคี้ยวเอื้องที่ผลิตจาก
กากปาลมนํ้ามันและยูเรีย
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  นํ้ามันปาลมแดง (red palm oil) เปนนํ้ามันปาลมดิบชนิดแยกหีบที่ไดจากเนื้อผลปาลม 
มีสีสมแดง เปนนํ้ามันที่ไมผานกระบวนการฟอกสีและกระบวนการกําจัดกลิ่น แตผานกระบวนการ
กําจดัยางเหนยีวหรอืกมั เนือ่งจากยางเหนยีวมสีิง่ปนเปอน และสารทีไ่มพึงประสงค นํา้มนัมคีวามคงตัว
ตํ่า จะเกิดการตกผลึกเมื่อทําการเก็บรักษาไประยะหนึ่ง ซึ่งเปนสาเหตุที่ทําใหไมไดความนิยมจาก
ผูบริโภค และไมไดรับความสนใจจากผูผลตินํา้มัน แมวาจะมีคุณคาทางโภชนาการสงู 

 การประดษิฐนีค้อื นํา้มนัผสมของนํา้มนัปาลมแดงทีม่คีวามคงตวัสงูอดุมดวยคณุคาทางโภชนาการ
จากสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพตางๆ ที่มีอยูในนํ้ามันปาลมแดง นํ้ามันรําขาว และนํ้ามันงา ซึ่งเปนนํ้ามัน
ทีส่ามารถผลติไดในประเทศ เพือ่เปนผลติภัณฑทางเลอืกใหกบัผูบรโิภคทีร่กัสขุภาพ และผูผลติทีส่นใจ
ผลิตภัณฑใหมที่มีมูลคา ซึ่งผลการศึกษาสามารถนําไปขยายผลในเชิงพาณิชยไดตอไป  

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเชียงใหม
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.พัชร�นทร ระว�ยัน และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002131

นํ้ามันผสมของ
นํ้ามันปาลมแดงที่มี

ความคงตัวสูง
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  ปจจุบันนี้การใชยาปฏิชีวนะในฟารมสุกร โดยเฉพาะในสุกรหลังหยานมทั้งในรูปของยาปม
ปาก ยาฉีด ยาผสมอาหารอาจมีความจําเปนที่ตองใชอยู เม่ือสัตวมีอาการเจ็บปวยเกิดขึ้น ซึ่งการใช
ยาเหลานั้นกอใหเกิดผลกระทบตามมา 

 การประดิษฐนี้จะไดสารเสรมิกรดไขมันอิ่มตวัขนาดกลางพลังงานสงูสาํหรับสุกรหลังหยานมจาก
นํ้ามันเมล็ดในปาลม เปนการพัฒนาสูตรสวนผสมของวัตถุดิบประเภทพลังงานขึ้นใหม โดยใชวัตถุดิบ
หลกัคอื นํา้มนัถัว่เหลอืง นํา้มนัเมลด็ในปาลม ซึง่มรีาคาถกูและไดสวนผสมของวตัถดุบิประเภทพลงังาน
ขึ้นใหมที่มีประสิทธิภาพมากกวาเดิม กรดเบนโซอิค และสารกันหืน ซึ่งลดการเสื่อมสภาพของนํ้ามัน 
เพราะนํ้ามันที่ใชยังคงมีองคประกอบของกรดไขมันไมอิ่มตัวอยูดวย เพื่อพัฒนาสวนผสมสารเสริม
ประเภทพลังงานสําหรับสุกรที่มีระดับของสารเสริมกรดไขมันอ่ิมตัวขนาดกลางในปริมาณและ
องคประกอบท่ีเหมาะสมมีประสิทธิภาพ สามารถนําไปใชผสมในอาหารสุกรหลังหยานมที่มีสวนผสม
ของอาหารตามปกติ เพื่อเปนแหลงพลังงานเทียบเทาแหลงไขมันหรือนํ้ามันอื่นๆ 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยนเรศวร 
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.วันดี ทาตระกูล
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000022

สารเสริมกรดไขมันอิ่มตัว
ขนาดกลางพลังงานสูงสําหรับ
สุกรหลังหยานมจากนํ้ามัน
เมล็ดในปาลม
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 ปจจุบันการทํากระดาษดวยมือสวนใหญเพื่อใชในงานหัตถกรรม ซึ่งมีโอกาสที่จะนําวัตถุดิบ
ชนิดตางๆ มาทําเปนกระดาษไดอยางแพรหลายกวาการทํากระดาษดวยเคร่ืองจักรท่ีตองลงทุนมาก 
โดยตองมีคุณสมบัติในการทําเปนเยื่อกระดาษไดดี และเหมาะสมกับการทําดวยมือ จากการศึกษา
วัตถุดิบที่สามารถทดแทนเปลือกตนสาได โดยเฉพาะเสนใยจากลูกตาลโตนดท่ีหาไดงายตามทองถ่ิน 
ซึ่งใชประโยชนไดมากมายทุกสวน 

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตกระดาษจากเสนใยผลตาลโตนด ซึ่งกระดาษมีความแข็งแรง
และทนทานตอการใชงานมากกวากระดาษชนิดอ่ืน มีคุณภาพการดูดซึมนํ้าชา สามารถลดการเปอย
และขาดของกระดาษได และความตานทานตอแรงดงึมาก โดยใชวสัดเุหลอืทิง้ทางการเกษตรทีม่จีาํนวน
มาก นํามาดัดแปลงใหเกิดการใชประโยชนอยางมีประสิทธิภาพและเปนที่รูจัก สามารถสรางอาชีพ 
และรายไดใหแกคนในชุมชน

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย
ผูประดิษฐ:  นายวรพงค บุญชวยแทน และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000059

กรรมวิธีการผลิตกระดาษ
จากเสนใยผลตาลโตนด
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 ทางใบปาลมนํ้ามันเปนวัสดุเหลือใชทางการเกษตรจากการปลูกปาลมน้ํามันซึ่งสามารถนํามาใช
เลี้ยงสัตวเคี้ยวเอื้องได แตการใชทางใบปาลมนํ้ามันเปนอาหารสัตวมีขอจํากัด คือ องคประกอบทาง
เคมีมีโปรตีนคอนขางตํ่า แตมีเยื่อใย หรือผนังเซลลที่ยอยไดยากสูง เน่ืองจากมีโครงสรางที่จับตัวกัน
อยางเหนยีวแนน หากนาํไปเลีย้งสตัวโดยตรงอาจทาํใหสมรรถนะการใหผลผลติของสตัวไมดีเทาทีค่วร 
จึงมีการปรับปรุงคุณคาทางโภชนะกอนนําไปใหสัตวกิน 

 การประดษิฐนีค้อื การผลิตอาหารอัดเมด็คุณภาพสงูสาํหรับสตัวเค้ียวเอือ้งทีผ่ลติจากทางใบปาลม
นํ้ามัน ประกอบดวย ทางใบปาลมนํ้ามันบดละเอียด มันสําปะหลังบดละเอียด (มันเสน) กากเน้ือใน
เมล็ดปาลมนํ้ามัน รําละเอียด กากนํ้าตาล ยูเรีย กํามะถัน เกลือ แรธาตุรวม และไดแคลเซียม มาผสม
คลกุเคลาใหเขากนั โดยเตมินํา้ เพือ่ชวยในการประสานตวัในระหวางการอดัเมด็ แลวนาํไปอดัเมด็ดวย
เครื่องอัดเม็ดอาหาร แลวนํามาตากแดด หรืออบในตูอบใหแหง เพื่อผลิตอาหารอัดเม็ดคุณภาพสูงที่
เหมาะสมสําหรับนํามาใชเปนอาหารสัตวเคี้ยวเอ้ือง ไดแก โคนม โคเนื้อ กระบือ แพะ และแกะ 
โดยอาหารอัดเม็ดนี้มีคุณสมบัติชวยเพิ่มปริมาณการกินไดและการใชประโยชนไดของอาหาร 
ทําใหประสิทธิภาพการใหผลผลิตของสัตวดีขึ้น

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี
ผูประดิษฐ:  ดร.รัชตาภรณ ลุนสิน
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000061

อาหารอัดเม็ดคุณภาพสูง
สําหรับสัตวเคี้ยวเอื้อง
ที่ผลิตจากทางใบปาลมนํ้ามัน
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 ไขแดงเปนแหลงของพลังงานเพียงอยางเดียวที่มีความสําคัญสําหรับการพัฒนาการของ
ตัวออน โดยน้ําหนักของลูกไกแรกฟกจะไดมาจากไขแดงประมาณ 20 เปอรเซ็นต จัดไดวาเปน
แหลงพลังงานฉุกเฉินที่สัตวสามารถดึงมาใชไดทันทีภายหลังการฟกออก มีลักษณะเปนเซลลเดียว
ขนาดใหญ นํ้าหนักเฉล่ีย 17-20 กรัม องคประกอบของไขแดงสวนใหญจะเปนไขมัน โดยไขมัน
ในไขแดง จัดเปนกลุมไลโปโปรตีน ประกอบดวยไตรกลีเซอรไรด ฟอสโฟไลปด และคลอเลสเตอรอล

 การประดิษฐนี้คือ อาหารเสริมพลังงานสําเร็จรูปสําหรับลูกไกแรกฟก (Instant Energy Mix for 
Post-hatch Chick; IEM) ประกอบดวย กากถั่วเหลือง นํ้ามันผสม แปงขาว ปลาปน สวนผสมเขมขน 
ไลซีน และดีแอล-เมทไธโอนีน ซึ่งนํ้ามันผสมพลังงานสูง ประกอบจาก นํ้ามันชนิดตางๆ ไดแก 
น้ํามันเมล็ดในปาลม (palm kernel oil) นํ้ามันปาลมดิบ (crude palm oil) และนํ้ามันถั่วเหลือง 
(soybean oil) เพื่อชวยปรับสัดสวนของกรดไขมันใหเหมาะสม นําไปใชเปนแหลงพลังงานเสริม
รวมกับการใหอาหารปกติสามารถใหพลังงานแกสัตวไดอยางรวดเร็ว และมีประสิทธิภาพ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.วันดี ทาตระกูล และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000297

อาหารเสร�มพลังงาน
สําเร็จรูปสําหรับ

ลูกไกแรกฟ�ก
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 อาหารเสริมพลังงานที่ปลอดภัยใหผลคุมคาทางเศรษฐกิจตอผู เลี้ยงสุกร และแหลงของ
กรดไขมันท่ีเหมาะสมสําหรับสุกรแรกเกิดโดยเฉพาะที่นํ้าหนักตัวนอย เพราะความยาวของสายโซ
กรดไขมันมีความสําคัญตอการยอยและดูดซึมไขมัน มีเสนทางเมแทบอลิคแตกตางกัน โดยอัตรา
การดูดซึมไดของกรดไขมันผกผันกับความยาวของสายโซกรดไขมัน กรดไขมันที่มีสายโซคารบอน
สั้นกวาจะยอยและดูดซึมไดงายกวากรดไขมันที่มีสายโซคารบอนยาว ความยาวสายโซคารบอนของ
กรดไขมันอิ่มตัวขนาดกลางคือ มีจํานวนคารบอน 6-12 อะตอม มีมากในนํ้ามันมะพราว 
นํ้ามันเมล็ดในปาลม 

 การประดิษฐนี้คือ นํ้ามันผสมกรดไขมันอ่ิมตัวขนาดกลางสําหรับสุกรจากน้ํามันเมล็ดในปาลม
เปนการพัฒนาสูตรสวนผสมของวัตถุดิบประเภทพลังงานข้ึนใหม โดยใชวัตถุดิบหลักคือ นํ้ามันเมล็ด
ในปาลม (Palm Kernel oil) นํ้ามันรําขาว (Rice bran oil) นํ้ามันปาลม (Palm oil) นํ้ามันถั่วเหลือง 
(Soybean oil) ทวนี 80 (Tween 80) และสารกันหนื (Butylated hydroxy-toluene; BHT) สามารถ
นาํไปใหอาหารสุกรโดยไมตองผสมในอาหาร เพือ่ใหไดรบัพลงังานทนัทีซึง่ถอืเปนแหลงพลงังานเทยีบเทา
แหลงไขมนัหรอืน้ํามนัอ่ืนๆ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยนเรศวร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.วันดี ทาตระกูล และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000298

นํ้ามันผสมกรดไขมันอิ่มตัว
ขนาดกลางสําหรับสุกรจาก
นํ้ามันเมล็ดในปาลม
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 ประเทศไทยมีงานวิจัยเกี่ยวการเลี้ยงปลาทะเลในระบบนํ้าหมุนเวียนอยูคอนขางจํากัด เชน 
การศกึษาการเลีย้งปลาในระบบนํา้หมนุเวยีนแบบปดโดยใชระบบบําบัดทางชวีภาพ เชนการเล้ียงแบบ 
Submerged biofilter หรือการเลี้ยงแบบ Trickling biofilter ซึ่งพบวามีอัตราการเจริญเติบโตที่ดี 
อกีทัง้มกีารศกึษาประสทิธิภาพและความสามารถของระบบบาํบดันํา้ทางชวีภาพในการควบคมุคณุภาพ
นํ้าจากการเลี้ยงปลาในบอไฟเบอร

 การประดิษฐนี้คือ ระบบการเลี้ยงสัตวน้ําแบบน้ําหมุนเวียนจัดข้ึนเพ่ือจัดใหเปนฟารมสําหรับ
การอนุบาลหรือการเลี้ยงสัตวนํ้าแบบความหนาแนนสูงโดยใชระบบน้ําหมุนเวียนและพัฒนาฟารม
สตัวนํา้ตนแบบเพือ่พฒันาไปสูการเลีย้งเพือ่ผลติในเชงิพาณชิย และเกิดการบาํบดัสารประกอบไนโตรเจน
และการจัดการคุณภาพนํ้าในระบบการเลี้ยงแบบปดไดอยางมีประสิทธิภาพ อีกทั้งกําหนดรูปแบบ
การเลี้ยงที่เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของสัตวนํ้าเพิ่มผลผลิตและเพิ่มอัตราการรอดตายของสัตว
ใหมีประสิทธิภาพที่ดีที่สุด

ผูถือสิทธิ์:    สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) และกรมประมง
ผูประดิษฐ:    นายยงยุทธ ปร�ดาลัมพะบุตร และคณะ
สถานะ:    สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1601001560

ระบบการเลี้ยงสัตวนํ้า
แบบนํ้าหมุนเวียน
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 เห็ดทะเล (Mushroom anemone) เปนสัตวไมมีกระดูกสันหลังประเภทเดียวกับปะการังและ
ดอกไมทะเล มีลักษณะรูปรางโดยรวมคลายดอกไมทะเลพบอาศัยทั่วไปตามแนวปะการังนํ้าตื้นที่มี
แสงแดดสองถึงในเขตรอนทั่วโลก เห็ดทะเลเปนสัตวทะเลที่มีการสืบพันธุแบบไมอาศัยเพศสามารถ
เพิ่มปริมาณโดยการตัดช้ินสวนใดชิ้นสวนหนึ่งของเห็ดทะเลและปลอยใหเจริญเติบโตเปนตัวใหม 
ดวยรปูรางลักษณะทีส่วยงามแปลกตาคลายดอกไมทะเลและไมจัดอยูในกลุมสตัวคุมครองตาม พ.ร.บ.
สงวนและคุมครองสัตวปา พ.ศ. 2535 จึงทําใหเห็ดทะเลหลายชนิดไดรับความนิยมในกลุมผูนิยมเลี้ยง
สัตวทะเลสวยงามจึงมีการจับจากทะเลเพื่อจําหนายมากมาย

 การประดษิฐนีค้อื การพัฒนาระบบหมนุเวยีนนํา้แบบปดและก่ึงปดเพือ่แกปญหาคุณภาพนํา้ทีใ่ช
ในการเพาะเลี้ยงเห็ดทะเลโดยระบบหมุนเวียนนํ้าแบบปด นอกจากนี้ยังมีการเพิ่มเติมการเพาะเลี้ยง
เห็ดทะเลดวยระบบหมุนเวียนนํ้าแบบกึ่งปด ซึ่งทําไดโดยการเติมนํ้าทะเลดิบที่ผานการกรองดวยการ
ไหลผานทอนํ้าเขาไปในระบบเพาะเลี้ยงเพื่อเปนการปรับระดับความสมดุลของสารประกอบอินทรีย
ไนโตรเจนใหสมดลุและการปรบัสภาพนํา้ไมใหขุนซ่ึงจะมผีลตออัตราการเจรญิของเหด็ทะเลใหมปีรมิาณ
และคุณภาพ
  

ผูถอืสทิธ์ิ:    สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:    นายอลงกต อินทรชาต และคณะ 
สถานะ:    อนุสิทธิบัตร เลขที่ 7574

ระบบหมุนเวียนนํ้า
สําหรับเพาะเลี้ยงสัตวทะเล
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 โดยธรรมชาติพอแมพันธุสัตวนํ้า เมื่อถูกนํามาเลี้ยงในบอซีเมนตสามารถดํารงชีวิตอยูไดดวยดี 
(Animal Welfares) จะผสมพันธุวางไขได ปลามาเปนสัตวนํ้าที่ไขมีลักษณะลอยนํ้าเมื่อวางไขโดย
ปกติจะใชกระชังตาถี่รวบรวมไขจากบอพอแมพันธุปลามาทําใหพอแมพันธุถูกกระทบกระเทือนเกิด
ความเครียด บางครั้งทําใหปลาแสดงอาการปวย เชน มีแผลตามตัว ไมกินอาหาร เปนตน หรือบางครั้ง
มรีะบบรวมรวมไขแตไมสามารถรวบรวมไขไดด ีมไีขบางสวนเหลอือยูในบอเลีย้งพอแมพนัธุมากกวา 40 
เปอรเซน็ต อกีทัง้ระบบบาํบดันํา้มขีนาดใหญทาํความสะอาดไมสะดวกตองใชแรงงานมากกวา 4-5 เทา

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาระบบการเพาะพันธุสัตวนํ้าที่มีไขแบบลอยนํ้า เชน ปลามา ใหมี
ระบบรวมไขที่สามารถลดการกระทบกระเทือนของไข

ผูถอืสทิธ์ิ:    สาํนกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:    นายสนธิพันธ ผาสุขดี
สถานะ:    อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1403000178

ระบบเพาะเลี้ยงสัตวนํ้า
ที่มีระบบรวมไข
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 ปลวกเปนศัตรูทําลายไมตัวสําคัญที่สรางปญหาใหกับมนุษย พบทําลายเนื้อไมโดยกัดทําลายได
ตั้งแตระบบรากจนถึงลําตนของพืช การกําจัดปลวกนิยมใชสารเคมีหลายชนิด ไดแก สารเคมีจําพวก
ออรแกนโนฟอสเฟต คารบาเมต สารสกัดจากพืช และสารสังเคราะหกลุมไพรีทรอยด ซึ่งกอใหเกิด
อันตราย ปจจุบันจึงมุงเนนวิธีการปองกันกําจัดปลวกท่ีปราศจากมลพิษและไมมีผลกระทบตอสภาพ
แวดลอม ไดคดิคนวธิกีารปราบหรอืปองกนัปลวกโดยใชวสัดแุละเครือ่งมอืตางๆ เชน การใชความรอน 
การใชเครือ่งไมโครเวฟ เปนตน สาํหรบัประเทศไทยการปองกนักาํจดัปลวกสวนใหญใชสารเคมเีปนหลกั 
เนื่องจากใชงายสะดวกและรวดเร็วกวา อยางไรก็ตาม เรื่องความเปนพิษของสารเคมีที่เปนอันตราย
ตอมนุษย สัตว และระบบนิเวศ เปนเรื่องสําคัญ ดังนั้น ไสเดือนฝอยจึงเปนอีกหนึ่งทางเลือกที่จะนํา
มาทดแทนสารเคมีเพื่อใหมีความปลอดภัยตอผูใชมากที่สุด 

 การประดิษฐนี้คือ อุปกรณและเหย่ือลอกําจัดปลวกสําเร็จรูป นําไปใชสําหรับฝงลงในดินหรือ
ติดตั้งบริเวณทางเดินปลวกเพื่อใหปลวกเขามากินอาหารเหยื่อที่ลอไว อุปกรณนี้มีความสะดวกตอการ
ใชงาน มีความปลอดภัยและมีประสิทธิภาพในการกําจัดและควบคุมปลวกในพื้นที่ตางๆ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  นางนุชนารถ ตั้งจิตสมคิด และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 0901002462  ประกาศโฆษณา เลขที่ 110249

อุปกรณและเหยื่อลอ
กําจัดปลวกสําเร็จรูป
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 กระบวนการระเหยเปนกระบวนการที่สําคัญในระดับอุตสาหกรรม เชน การผลิตนํ้าเชื่อม
ผลไม การผลิตน้ําตาลผลไม การแปรรูปสมุนไพรและเครื่องสําอางตางๆ วิธีทั่วไป ไดแก การใช
ไอนํา้ในเครือ่งสาํหรบัอตุสาหกรรมขนาดใหญ หรอืแบบขวดแกวหมนุในอางนํา้รอนสําหรับการผลิตขนาดเล็ก
ซึง่ยงัไมเหมาะสมสาํหรบัการผลติขนาดกลางหรอือตุสาหกรรมขนาดเลก็ จงึเปนทีม่าของแนวคิดการประดษิฐ
หาแนวทางทีเ่หมาะสมกับขนาดความจุถงัระเหยในชวงประมาณ 20-200 ลติร มอีตัราการถายเทความรอนแก
ของเหลวทีจ่ะทาํระเหยไดสงู มพีืน้ทีผ่วิของการระเหยสูง ซึง่แตเดมิโดยทัว่ไปเครือ่งระเหยแบบหมนุ (Rotary 
Evaporator) จะใชการหมุนเพือ่ใหเกดิชัน้ฟลมของของเหลวทีผ่วิดานในถังหรือขวดแกวซึง่แชอยูในอางน้ํารอน
ที่ควบคุมอุณหภูมิ 

 การประดิษฐน้ีคือ ทําใหเคร่ืองมีการระเหยมากขึ้น นอกจากการหมุนแลวจะเพิ่มครีบที่มีรูพรุน
ดานในและใชอินฟราเรดในการใหความรอนแกถังระเหย ซึ่งจะทําใหมีการระเหยที่รวดเร็วและทําให
ผลิตภัณฑมีคุณภาพเนื่องจากใชอุณหภูมิตํ่าสําหรับใชในกระบวนการทําใหสารละลายเขมขนขึ้นและ
ใหมีการระเหยที่รวดเร็วที่อุณหภูมิตํ่า

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1101000688  ประกาศโฆษณา เลขที่ 117523

เครื่องระเหยแบบถังหมุน
รวมกับระบบสุญญากาศ

และอินฟาเรด
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 การควานแยกเมล็ดและเนื้อลําไย ในปจจุบันมีการคิดคนและสรางเครื่องมือควานลําไยมากมาย
หลายระบบแตยังไมมีความสมบูรณพอที่จะนํามาใชไดจริงในดานอุตสาหกรรมเชน เครื่องควานลําไย
ระบบไมโครคอนโทรลเลอร ซ่ึงมีขอจํากัดที่ตองอาศัยแรงงานคนในการปอนที่มีอัตราเร็วเดียวกัน
กับตัวเครื่องจึงจะไดเนื้อลําไยหลังควานที่มีคุณภาพดี เครื่องควานลําไยระบบกลไกลูกเบี้ยว ที่ยังพบ
ปญหาการคายเมล็ดออกจากหัวควานหลังจากควาน และเครื่องควานระบบนิวเมติกส ซึ่งยังไมเหมาะ
กับการควานลําไยที่มีเปลือกแข็งและเหนียวได ทําใหระบบการควานไมสามารถดําเนินไปไดอยาง
ตอเนื่อง การควานลําไยในอุตสาหกรรมปจจุบันจึงยังตองอาศัยแรงงานคนแกะโดยใชตุดตูหรือชอน 
ซึ่งหากแรงงานไมมีความชํานาญพอ จะไดผลผลิตที่มีคุณภาพไมสมํ่าเสมอ 

 การประดิษฐนี้คือ อุปกรณแยกเมล็ดและเนื้อลําไยกึ่งอัตโนมัติ ที่พัฒนาการทํางานของเครื่อง
แยกเมล็ดลําไยกึ่งอัตโนมัติ มีการใชระบบการสงสัญญาณและโปรแกรมคอมพิวเตอรในการควบคุม
กลไกการทํางานของหัวเจาะแยกเมล็ดออกจากเนื้อลําไย ตลอดจนสามารถปรับระดับความเร็วในการ
ลําเลียงและการควานได ทําใหการควานแยกเมล็ดและเนือ้ลําไยมีความแมนยํายิ่งขึ้น และไดเนื้อลําไย
หลังการแยกเมล็ดที่มีคุณภาพ 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  นายวีระ ฟาเฟองวิทยากุล และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1101000922 ประกาศโฆษณา เลขที่ 120154

อุปกรณแยกเมล็ดและ
เนื้อลําไยกึ่งอัตโนมัติ
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 การปนเหวี่ยงเพื่อแยกของผสมระหวางของเหลวและของแข็ง เปนกระบวนการที่ใชอยาง
แพรหลาย เชน การแยกผลึกนํ้าตาล เปนตน ในการทํางานของเครื่องโดยปกติจะทําใหเกิดความรอน
เกดิขึน้ภายในเครือ่งเนือ่งจากการเสยีดสรีะหวางตะแกรงปนและอากาศภายในถงัปนซึง่อาจเปนปญหา
กบัผลติภณัฑบางชนดิเน่ืองจากความรอน เชน ผลกึนํา้ตาลทีอ่าจละลายกลบัไปในนํา้เลีย้งผลกึได หรอื 
ผลิตภัณฑทางชีวภาพที่อาจเปลี่ยนโครงสรางทางเคมีและกายภาพเนื่องจากอุณหภูมิที่เพิ่มขึ้น การแก
ปญหาเนื่องจากความรอนนี้ จึงมีแนวคิดท่ีจะสรางสภาวะสุญญากาศภายในถังปนเหวี่ยงเพื่อลดการ
เสียดสีของอากาศภายในที่จะทําใหเกิดความรอนขึ้น 

 การประดิษฐน้ีคอื เครืองปนเหวีย่งทีใ่ชสาํหรบักระบวนการแยกของแขง็ออกจากของเหลว เพือ่นาํ
ของแขง็หรอืของเหลวที่ไดไปใชประโยชน โดยใชหลักการของการเหวี่ยงในสภาพสุญญากาศ ซึง่จะลด
ความรอนที่เกิดจากการปนเหวี่ยงที่เกิดขึ้นจากตะแกรงปนหมุนกวนอากาศภายในถังดวยความเร็วสูง 
เพื่อรักษาสภาพของผลิตภัณฑที่อาจเสียสภาพเนื่องจากความรอนที่เกิดขึ้นได อีกทั้งสภาพสุญญากาศ
จะชวยทําใหเกิดการเย็นตัวเนื่องจากการระเหยอีกทางหนึ่ง

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1101000923 ประกาศโฆษณา เลขที่ 117536

เครื่องปนเหวี่ยงแยกผลึก
นํ้าตาลผลไมภายใตสภาวะ

สุญญากาศ
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 การผลิตมะพราวนํ้าหอมสงออกตองพึ่งพาแรงงานคนในการผลิตทุกขั้นตอน เนื่องจากไมมี
เครือ่งจกัรทัง้สายการผลติทีเ่ตม็รูปแบบ จงึเห็นไดวา ปญหาของผูประกอบการสงออกมะพราวน้ําหอม
ของไทย คือไมมกีารนําเทคโนโลยหีลังการเก็บเกีย่วผลิตผลสดทางการเกษตรท่ีเหมาะสมมาประยกุตใช

 การประดิษฐนี้คือ เครื่องปอกเปลือกผลมะพราว ประกอบดวย ชุดใบมีดปอกเปลือกผลมะพราว 
(มีใบมีดลักษณะโคง) ชุดหัวจับผลมะพราว ชุดตนกําลังเครื่องปอกเปลือกผลมะพราว และชุดใบมีด
ตัวหัวทายผลมะพราว มีหลักการทํางานคือ ผลมะพราวที่ตองการปอกเปลือกจะถูกลําเลียงมายัง
เครื่องปอกเปลือกผลมะพราว ชุดหัวจับผลมะพราวจะจับผลมะพราวไว และหมุนลูกมะพราว
ดวยความเรว็รอบในการหมนุท่ีเหมาะสมไปพรอมกับหมนุชดุใบมีดปอกเปลอืกผลมะพราว ทัง้ชดุหมุน
อยูบนแกนเดียวกันเปนวงกลม จากน้ันชุดใบมีดปอกเปลือกผลมะพราวจะเคล่ือนที่เขาปอกผิว
ผลมะพราว เมื่อผิวผลมะพราวถูกปอกแลวจะเคลื่อนที่ไปยังชุดใบมีดตัดหัวทายผลมะพราว

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  นายวรภัทร ลัคนทินวงศ และคณะ 
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1301001916 ประกาศโฆษณา เลขที่ 148198

เคร�่องปอกเปลือก
ผลมะพราว
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 การตรวจสอบปรมิาณสงักะสทีีใ่ชในปจจบัุนสวนใหญเปนการเกบ็ตวัอยางนํา้ยางและนาํมาวเิคราะห
ในหองปฏิบัติการดวยวิธีตางๆ เชน วิธีอะตอมมิกแอบซอรพชั่นสเปกโตรสโคป (Atomic absorption 
spectroscopy, AAS) ซึ่งเปนวิธีการที่ใหผลแมนยํา สามารถวิเคราะหสังกะสีที่มีปริมาณนอยมาก
ได แตตองอาศัยผูวิเคราะหที่มีความชํานาญ เครื่องมือมีราคาแพงและตองใชเวลาในการวิเคราะห 
ไมสามารถเคลื่อนยายไปใชในภาคสนามได นําเขาจากตางประเทศ มีราคาคอนขางสูง 

  การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาชุดตรวจสอบสังกะสีในนํ้ายางพาราภาคสนามที่มีขนาดเล็ก พกพา
สะดวก มีข้ันตอนการใชงานงาย รวมถึงแสดงผลวิเคราะหไดรวดเร็วและแมนยํา โดยสิ่งประดิษฐนี้ 
มลีกัษณะพเิศษเพิม่เตมิดวยการใสสารเคมทีีม่คีณุสมบตัเิปนตวัรดิีวซ (reducing agent) กําจดัไอออน
โลหะตางๆ นอกเหนือจากแมกนีเซียมไอออน เพื่อใหผลทดสอบสังกะสีในนํ้ายางมีความแมนยํายิ่งขึ้น

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.วรากร ลิ่มบุตร และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1301004967 ประกาศโฆษณา เลขที่ 144004

ชุดตรวจสอบสังกะสี
ในนํ้ายางพาราภาคสนาม
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 กรรมวิธีการผลิตเสนไหมแบบดั้งเดิม มีขอบกพรองอยูหลายประการ เชน ดักแดหนอนไหมเมื่อ
เจรญิเตบิโตจนกลายเปนผเีสือ้เตม็ตวั จะเจาะรงัไหมเพ่ือออกจากรงัไหม เปนผลทําใหเกิดความเสียหาย
จากการโดนเจาะ การสาวไหมจากรังไหมทีถ่กูเจาะทาํลายดงักลาว จะไดเสนไหมทีม่คีณุภาพตํา่ เน่ืองจาก
ความยาวของเสนไหมที่ไดจะไมตอเนื่อง จึงมีการทําลายดักแดหนอนไหมภายในรังไหมหรอืทาํให
หนอนไหมตายโดยการอบรงัไหม นอกจากนีก้ารจะไดเสนไหมที่มีคุณภาพดีจําเปนตองมีการคัดแยก
รังไหมที่เสียออกจากรังไหมท่ีดี ซึ่งหากไมมีการคัดแยกรังไหมที่เสียออกจะทําใหเสนไหมที่ได ไมมี
ความสมํ่าเสมอ การสาวไหมจะทําไดไมตอเนื่อง 

 การประดิษฐนี้คือ เครื่องมือผลิตแผนเสนไหมและกรรมวิธีการผลิตแผนเสนไหมเพื่อแกไขปญหา
และขอบกพรองเพ่ือใหไดเสนไหมที่มีขนาดสมํ่าเสมอ และมีความยาวอยางตอเน่ือง โดยที่ไมมีการ
ทําลายวัฏจักรการเจริญเติบโตของหนอนไหม ลดขั้นตอนการเก็บรังไหม 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร�
ผูประดิษฐ:  นายมาโนชญ สุธีรวัฒนานนท และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1401005106 ประกาศโฆษณา เลขที่ 155215

เครื่องมือและวิธีการผลิต
แผนของเสนไหม
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 ปจจุบันการทําความสะอาดผลไมและผักใชโอโซนมีความซับซอนและยากที่จะติดตั้งเนื่องจาก
โอโซนเปนตัวออกซิไดซท่ีแรงที่สุด ดังนั้นเปนไปไดที่จะเปนตัวออกซิไดซที่อันตรายท่ีสุดจึงไดมีการ
พัฒนาการทําความสะอาดดวยคล่ืนอัลตราโซนิกส สามารถทําใหเกิดการกําจัดแมลง ไขแมลงและ
ตัวออนของแมลงประมาณ 95 เปอรเซ็นต หรือมากกวา

 การประดษิฐนีค้อื อปุกรณทาํความสะอาดดวยคลืน่อลัตราโซนกิสใชสาํหรบัทาํความสะอาดผลไม
และผกัจากสตัวรบกวน (pest) ไขของสตัวรบกวน ตวัออนของสัตวรบกวน แมลง ไขแมลง ตวัออนของ
แมลง อปุกรณทาํความสะอาดและฆาเชือ้โรคดวยคลืน่อลัตราโซนกิสสามารถแสดงการเพิม่ประสทิธภิาพ
ในการทาํความสะอาดและฆาเชือ้โรคผลไมและผักท่ีผวิออนหรอืเนือ้เยือ่ออนโดยไมทาํลายผวิดานนอก

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  ดร.ชุติมา เอี่ยมโชติชวลิต และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1501006687

อุปกรณทําความสะอาดและ
วิธีการฆาเชื้อดวยคลื่น

อัลตราโซนิกส
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 การนาํเมล็ดออกจากผลไม หรอืทีเ่รยีกวา “การควานเมลด็” ซึง่ตองอาศยัแรงงานคนในการควาน
เมล็ดเปนจํานวนมาก การควานเมล็ดตองอาศัยความชํานาญ นอกจากนี้แลว การควานเมล็ดตอเนื่อง
เปนเวลานานทาํใหเกดิความเมือ่ยลา ผลผลติเสยีหาย ผลไมทีไ่ดจากการควานมแีนวตัดและรอยควาน
ไมเปนมาตรฐานเดียวกัน และทําใหแรงงานไดรับการบาดเจ็บที่มือจากการควานเมล็ดอีกดวย 

 การประดิษฐน้ีคือ เคร่ืองแยกเมล็ดผลไมโดยเปนเครื่องมือในการนําเมล็ดออกจากผลไมแทน
การนําเมล็ดออกดวยมือ สามารถแยกเมล็ดออกจากผลไมไดอยางรวดเร็ว แมนยํา มีประสิทธิภาพ 
โดยไมทําใหเนื้อผลไมเกิดความเสียหาย เปนการยกระดับการผลิตในอุตสาหกรรมผลไมกระปอง 
โดยเปลี่ยนจากการใชแรงงานคนเปนเครื่องจักร สามารถลดขั้นตอนการปฏิบัติงาน เพิ่มกําลังการผลิต
ในกระบวนการแปรรูปผลไม 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.ศุภกิตต สายสุนทร และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1601001056

เคร�่องแยกเมล็ดผลไม
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 การใชเทคนิคการกลั่นนํ้ามันหอมระเหยแบบเทอรโมไซฟอนเพื่อการผลิตนํ้ามันหอมระเหย 
จากดอกไม ใบใม รวมถึงสวนประกอบจากพืชเปนที่เปดเผย แตยังมีขอบกพรองบางประการ

 การประดิษฐนี้คือ อุปกรณกลั่นนํ้ามันหอมระเหยแบบเทอรโมไซฟอนโดยออกแบบใหทอ
เทอรโมไซฟอนสามารถชวยในการกระจายความรอนจากดานนอกเขาสูดานในหมอกลั่นไดอยาง
ตอเนือ่งตลอดเวลาท่ีทาํการกลัน่ สงผลใหไดปรมิาณนํา้มันหอมระเหยทีเ่พิม่ขึน้ และลดการใชพลงังาน
ในการกลั่นนํ้ามันหอมระเหยไดเปนอยางดี และปลายของความยาวทอเทอรโมไซฟอนดานที่อยูติด
พื้นผิวของฐานปดดานลางของหมอกลั่นมีความยาวทะลุพื้นผิวของฐานปดดานลางเพื่อสามารถรับ
พลังงานความรอนจากกาซแอลพีจีหรือแหลงใหพลังงานความรอนอื่นโดยตรง

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน
ผูประดิษฐ:  ดร.นําพน พิพัฒนไพบูลย และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1601001561

อุปกรณกลั่นนํ้ามันหอมระเหย
แบบเทอรโมไซฟอน

เพื่อการผลิตนํ้ามันหอมระเหย
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 ปจจบุนัมกีารนาํเปลอืกไข และเยือ่เปลือกไขไปใชงานหรอืสรางมูลคาเพิม่มากข้ึน คือ 1) สวนของ
เปลือกไขสาํหรบัใชในการการผลติสารตัง้ตนชนิดแคลเซียมคารบอเนตและสารประกอบแคลเซียมชนิดตางๆ 
รวมทัง้สารตวัเตมิในอุตสาหกรรมหลายประเภทเชน ส ีหมกึพมิพ พอลเิมอร กระดาษ ยา เครือ่งสาํอาง ทาง
การแพทยและทันตกรรม รวมทั้งดานเวชภัณฑ 2) สวนของเยื่อเปลือกไขสามารถใชเปนสารตั้งตน
ในการผลิตเสนใยไฟเบอร คอลลาเจน อิลาสตินในหลายอุตสาหกรรมเชน เครื่องสําอาง ยา เวชภัณฑ 
ทางการแพทย (การปลูกถายเนื้อเยื่อ (Scaffold) วัสดุนําสงยา (Drug delivery) จึงไดมีการพัฒนา
กระบวนการและอุปกรณตางๆ เพื่อนําเปลือกไขมาใชใหเกิดประโยชน

 การประดิษฐนี้คือ อุปกรณสําหรับการคัดแยกเปลือกไขและเยื่อเปลือกไข ที่ใชเทคโนโลยีที่ไมมี
ความซับซอน สามารถแยกเปลือกไข เย่ือเปลือกไขและผงขนาดเล็กของเปลือกไขที่ปนกันออกจาก
กันไดอยางมีประสิทธิภาพ ทําใหไดเปลือกไขและเยื่อเปลือกไขที่มีความบริสุทธิ์สูง

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.นุชนภา ตั้งบร�บูรณ และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1601007404

อุปกรณสําหรับ
การคัดแยกเปลือกไข
และเยื่อเปลือกไข
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 วธิกีารแยกเพศตวัอสจิุท่ีไดผลดท่ีีสดุในปจจบุนัคอื การใชเครือ่งโฟลวไซโตเมทร ี(flow cytometry) 
หากแตก็มีขอจํากัดเน่ืองจากในการคัดแยกเซลลอสุจิตองถูกยอมสีโดยฟลูออเรสเซนต(fluorescent) 
ซึ่งประชากรอสุจิที่สามารถแยกเพศไดโดยวิธีนี้มีประมาณ 5-10 เปอรเซ็นต จากทั้งหมด นอกจากนี้
ตวัอสจุทิีผ่านเครือ่งออกมาจะมคีวามออนแอ ทาํใหอตัราการตัง้ทองจะอยูตํา่กวาน้ําเชือ้ปกตอิยูประมาณ 
10-20 เปอรเซ็นต และมีคาใชจายในการคัดแยกที่แพงมาก

 การประดิษฐนีค้อื การแยกเซลลอสจิุดวยการใชสนามไฟฟาแบบไมเอกรูปในลักษณะไดอเิล็กโทร-
ฟอเรซิส (dielectrophoresis system) เพื่อคัดแยกเพศตัวอสุจิโคในระบบของไหลจุลภาคที่มีสวน
ตวันาํไฟฟาไดอิเลก็โทรฟอเรซิสอิเล็กโทรดทาํมาจากอนิเดยีมตนิออกไซดทีว่าดเปนลวดลายรูปดมัเบล 
(DEP dumbbell shaped electrode) ใหเหมาะสมกับการแยกเซลลอสุจิตัวผูและตัวเมียออกจาก
กันโดยอาศัยการกระตุนดวยสนามไฟฟา

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   และมหาวิทยาลัยมหิดล
ผูประดิษฐ:  อ.น.สพ.ดร.เติมพงศ วงศตะวัน และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1701001527

ระบบการแยกเซลลอสุจิโคดวยการใช
สนามไฟฟาแบบไมเอกรูปในลักษณะ

ไดอิเล็กโทรฟอเรซิส (dielectrophoresis 
system) เพื่อคัดแยกเพศตัวอสุจิโคในระบบ

ของไหลจุลภาค (microfluidic chip)

Arda IP Book Final All Pages 27 May.indd   178 5/27/2018   3:45:49 PM



สม
ุนไ

พ
ร

อา
หา

ร
ปา

ลม
นํ้า

มัน
ปร

ะม
ง

เค
ร�่อ

งจ
ักร

เท
คโ

นโ
ลย

ีชีว
ภา

พ

เคร่ืองจกัร

ขา
ว

179

 ปจจุบันการเก็บเกี่ยวขาวโพดเลี้ยงสัตวใชแรงงานคนในการเก็บเกี่ยวเปนหลัก ซึ่งมีปญหาเกิดขึ้น
หลายดาน เชน คาจางแรงงานที่สูง และเกิดความลาชาในการเก็บเกี่ยว บางพื้นที่นิยมใชเครื่องเกี่ยว
นวดขาวโพดในการเกบ็เกีย่ว ซึง่เครือ่งเกีย่วนวดขาวโพด มสีมรรถนะในการทาํงานด ีและมคีวามรวดเรว็ 
แตมีขอจํากัดในเรื่องราคาที่คอนขางแพง การซอมบํารุงยุงยากตองใชความชํานาญ มีขนาดใหญทําให
การขนสงคอนขางลําบาก และใชไดเฉพาะกับพื้นที่ราบขนาดใหญ 

 การประดษิฐนีคื้อ เครือ่งเกีย่วนวดขาวโพดทีม่ขีนาดเลก็ทีส่ามารถทาํงานในพ้ืนทีเ่ชงิเขาหรอืพ้ืนที่
ปลูกขนาดเล็ก นอกจากนี้ยังสามารถนําไปพัฒนาเปนเครื่องกะเทาะขาวโพดขนาดเล็กได และอาจจะ
ชวยใหเกษตรกรประหยัดเวลาและคาใชจายในการเก็บเกี่ยวขาวโพดไดอีกดวย ซึ่งเครื่องเกี่ยวนวด
ขาวโพดที่มีขนาดเล็กเปนเครื่องเกี่ยวนวดขาวโพดสําหรับติดตั้งกับรถแทรกเตอร โดยการออกแบบจะ
เนนในสวนของชุดกะเทาะขาวโพด เนื่องจากเปนสวนสําคัญที่สงผลตอสมรรถนะในการทํางาน

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.สมชาย ชวนอุดม
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 9199

ชุดกะเทาะขาวโพด
ทั้งเปลือก
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  ในอดีตการศึกษาการเจริญเติบโตและการเปลี่ยนแปลงของรากพืช โดยเฉพาะพืชยืนตน จําเปน
ตองอาศัยวธีิการศกึษาโดยตรงดวยการขดุดนิ เพือ่ตรวจวดัปรมิาณและความยาวของรากพชื การศกึษา
ดวยวธิดีงักลาวตองใชแรงงานและเวลาคอนขางมาก และไมสะดวกสาํหรับการศกึษาตดิตามเปนระยะ
เวลายาวนาน จึงมีการคิดคนเทคโนโลยีเพื่อการบันทึกภาพรากของพืชขึ้น

 การประดิษฐนี้คือ เครื่องบันทึกภาพรากของพืชเคลื่อนที่แบบอัตโนมัติ ประกอบดวย ตัวโครง
ที่มีลักษณะเปนทรงกระบอก สามารถสอดเขาไปในทอโปรงใสท่ีฝงไวในดินโดยที่ตัวโครงเปนสวนที่
ยึดมอเตอรสําหรับการเคลื่อนที่ และกลองบันทึกภาพขนาดเล็กซึ่งตอพวงดวยสายยูเอสบีและตอเขา
กับคอมพิวเตอรแบบพกพา โดยที่บริเวณใกลกลองบันทึกภาพมีหลอดไฟชนิดแอลอีดีเพื่อใหความ
สวางภายในทอขณะบันทึกภาพ โดยอุปกรณนี้เปนประโยชนอยางมากเพราะสามารถใชในการศึกษา
รากพชื ทาํใหเขาใจถงึชวงระยะเวลาทีพ่ชืมีการพัฒนารากเพื่อหาอาหาร ชวงนี้เปนชวงทีพ่ืชดดูแรธาตุ
และอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยสงขลานคร�นทร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.สายัณห สดุดี และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12535

เคร�่องบันทึกภาพ
รากพ�ชระบบ

อิเล็กทรอนิกส
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 การหวานเมล็ดพันธุพืชสามารถทําได 2 วิธี คือ 1) การหวานใหกระจายทั่วทั้งพื้นที่ปลูก ตนพืช
จะขึน้ไมเปนระเบียบ การพรวนดนิทําไดยาก ถาหากผูหวานไมมคีวามชาํนาญพออาจจะไดตนพืชทีข่ึน้
เปนกระจุก ตองถอนยายภายหลัง ทําใหเสียเวลาและสิ้นเปลืองเมล็ดพันธุ  2) การหวานหรือโรยเปน
แถว จะทําใหตนพืชจะขึ้นเปนระเบียบ ดูแลงาย วัชพืชนอย และสามารถควบคุมปริมาณเมล็ดพันธุได 
จึงไมสิ้นเปลืองเมล็ดพันธุ 

 การประดิษฐนี้คือ เครื่องหยอดเมล็ดพันธุอัตโนมัติ 2 ระบบ คือ ระบบที่ใชหัวดูดสุญญากาศ และ
ไมใชหวัดดูสญุญากาศพรอมเพิม่ชดุปอนเมลด็พนัธุ ซึง่จะถกูตดิตัง้อยูสวนบนโครงของเครือ่งหยอด 
ประกอบดวย ถังบรรจุเมล็ดพันธุเชื่อมตอเขากับกลไกปอนเมล็ดพันธุ มีแกนตักเมล็ดพันธุท่ีมี
ลักษณะเปนทรงกระบอก โดยผิวแกนจะถูกเจาะใหเปนหลุมตามจํานวนจุดหยอดท่ีตองการ ดานบน
แกนตกัเมลด็พนัธุมตีวัมดีเปดรองดนิทียึ่ดอยูกับฐานรองรบัใบมดี สามารถปรบัเอยีงตามระดบัพ้ืนดนิได 
สวนแขนมีเพลายึดอยู และที่ตัวเพลามีสปริงสวมอยู เพ่ือชวยดันใหใบมีดท้ังหมดมีแรงกดลงบน
หนาดิน เพิ่มความแมนยําใหจุดหยอดเปนแถวเปนแนวมากขึ้น

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน)
   และสถาบันเทคโนโลยีแหงเอเชีย
ผูประดิษฐ:  นายมงคล เอกปญญาพงศ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1503001647

เครื่องหยอดเมล็ดพันธุ
อัตโนมัติ 2 ระบบ พรอม
ชุดปอนเมล็ดพันธุ 
และตัวมีดเปดรองดิน
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  ผลิตผลทางการเกษตรจํานวนมากนั้นไดรับปญหาเรื่องแมลงหลังการเก็บเกี่ยว เชน ปญหา
มอดในถั่วตางๆ ในขาวโพด รวมทั้งมะขามซ่ึงมีปญหาเรื่องแมลงเขาทําลายและตกคางอยู
ในฝก ซึ่งผลผลิตทางการเกษตรหลายชนิดมีการจําหนายออกไปยังตางประเทศ ซึ่งเมื่อมีการพบแมลง
ที่ปลายทาง จะถูกทําลายทิ้ง ซึ่งสงผลใหเกิดความเสียหายจํานวนมาก ทําใหมีการพัฒนาวิธีตางๆ เพื่อ
กําจัดแมลงหรือมอดตางๆ ที่แฝงตัวอยูกับผลผลิตทางการเกษตร

 การประดิษฐน้ีคอื เครือ่งใหความรอนสาํหรบักําจัดแมลงหรอืมอดถกูจดัใหมชีองวางซึง่อยูระหวาง
แผนเพลทบนและแผนเพลทลางซึ่งเปนแผนโลหะวางตัวในลักษณะขนานกันรวมทั้งขนานกับพื้นใน
แนวระนาบโดยแผนเพลทดงักลาวดานใดดานหนึง่มกีารเชือ่มตอกราวดและอกีดานหนึง่ประกอบเขากบั
ตวัจายซึง่ตดิตัง้รวมกบัชดุกาํเนดิความถีแ่ละกาํลงังานซึง่เปนวงจรออสซลิเลเตอรและหนวยเมตซชิง่
สําหรับสรางความถี่ในยานคลื่นวิทยุเพื่อสรางความรอนภายในผลผลิตทางการเกษตรซึ่งถูกจัดวาง
ระหวางชองวางของแผนเพลทดังกลาว โดยมีแหลงกําเนิดหรือชุดระบายความรอนรวมดวย 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร. ชาญชัย ทองโสภา
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1503001729

เคร�่องใหความรอน
สําหรับกําจัดแมลง

หร�อมอด
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  การใชเทคนิคการแชอิ่มผลไมและผักดวยคลื่นอัลตราโซนิกสเปนที่เปดเผยและรูจักกันโดย
ท่ัวไป ประกอบดวยข้ันตอนการแชผลไมและผักท่ีผานการทําความสะอาดและกระบวนการแชอ่ิมใน
ตวักลางทีเ่ปนสารละลาย และอณุหภมูทิีเ่หมาะสมดวยคลืน่อลัตราโซนิกสความถีส่งูเปนระยะเวลาหน่ึง 
อยางไรก็ดี ไดมีการพัฒนากระบวนการผลิตโดยนําเทคโนโลยีอื่นมาใชอยางตอเนื่องโดยการใชคลื่น
อัลตราโซนิกสประยุกตใชในกระบวนการแปรรูปอาหารอยางมากมาย ดังเชน การตัด การไลอากาศ 
การลาง การแชอิ่ม การสกัด การผสมและการทําอีมัลชัน การเรงกระบวนการตกผลึก เปนตน

 การประดิษฐนี้คือ อุปกรณแชอิ่มผลไมและผักดวยคลื่นอัลตราโซนิกสเพื่อการผลิตผลไมและ
ผักอบแหง ใหมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้นโดยลดขั้นตอนและระยะเวลาการผลิตใหสั้นลงและปราศจาก
การใชสารกันบูดที่มักพบใชทั่วไปในขั้นตอนการแชอิ่มทําใหเกิดปญหาสารเคมีตกคางในผลิตภัณฑ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  ดร.สิร�ชัย สงเสร�มพงษ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1503002192

อุปกรณและวิธีการแชอิ่ม
ดวยคลื่นอัลตราโซนิกสเพื่อ
การผลิตผลไมและผักอบแหง
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  การปลูกขาวหรือพืชโดยทั่วไปหลักๆ มีอยู 3 วิธี คือ การปกดํา (transplanting) การโยนกลา 
(parachuting) และการหวานเมล็ดพันธุ (direct seeding) แตการปกดําและการโยนกลาจะตองมี
การเพาะตนกลา เมื่อตนกลาเติบโตไดขนาดจึงยายมาลงแปลงนาจึงมีตนทุนแรงงานและเวลา แตการ
หวานจะเปนวิธีการปลูกขาวหรือการปลูกพืชดวยเมล็ดพันธุโดยตรง จึงประหยัดกวา ซึ่งการปลูกพืช
ดวยการหวานดวยเมล็ดพันธุโดยตรง (Direct seeding) นั้นประหยัดทั้งแรงงานเกษตรกรและเวลา
ในการเตรียมการยิ่งกวานั้นยังเปนการใชนํ้าไดประสิทธิภาพมากกวาวิธีการปลูกดวยวิธีอื่นๆ ดวย 
แตการหวานหรอืการใชเมลด็พนัธุโดยตรงนัน้ยงัพบปญหาคือ สิน้เปลอืงเมลด็พนัธุมากกวาวธิกีารปลกู
อื่นและตนขาวจะเติบโตอยางไมมีระเบียบ

 การประดษิฐนีค้อื กลไกหยอดเมลด็พนัธุ มโีครงสรางท่ีงายตอการบาํรงุรักษา ไมซับซอน สามารถ
ทํางานไดในลักษณะเปนแถวและจัดระเบียบแปลงเพาะปลูกใหมีระยะหางที่เทาๆกันได โดยเครื่องมือ
นี้ไมทําใหเมล็ดพันธุเสียหายใชไดทั้งแปลงเพาะปลูกขนาดใหญและขนาดเล็ก

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และจ�ฬาลงกรณมหาว�ทยาลัย
ผูประดิษฐ:  ศ.ดร.ศุภวรรณ ตันตยานนท และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12270

กลไกการหยอด
เมล็ดพันธุ
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  ปญหาที่สําคัญประการหนึ่งสําหรับผูประกอบการสงออกเมล็ดพันธุพริก คือคุณภาพของเมล็ด
พันธุพริก ซึ่งขั้นตอนหนึ่งของการผลิตเมล็ดพันธุพริกเพื่อสงออกนั้นก็คือ การคัดกรองเมล็ดพันธุพริก
ทีม่สีไีมเหมาะสมออกจากเมลด็พนัธุพริกท่ีมสีตีามทีต่องการ ในปจจุบนัพบวาไดมกีารนาํเครือ่งคดัแยก
ที่ใกลเคียงมาใชคือ เครื่องคัดแยกดวยสี (Color Sorter) ซึ่งมีราคาคอนขางสูง ทําใหผูประกอบการ
ขนาดกลางและขนาดยอมไมสามารถจัดซื้อหามาใชได

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาเคร่ืองคัดแยกเมล็ดพันธุพริกโดยใชกระบวนการประมวลผลภาพ
เพือ่เพิม่ประสทิธภิาพในการคดักรองเมล็ดพนัธุพรกิท่ีมสีไีมเหมาะสมออกจากเมลด็พนัธุพรกิท่ีมสีตีาม
ที่ตองการ และเพื่อแกปญหาขอจํากัดในการใชแรงงานมนุษยในการคัดแยกเมล็ดพันธุพริก โดยเครื่อง
คดัแยกเมลด็พนัธุพรกินีถ้กูออกแบบมาใหมลีกัษณะทีเ่หมาะสมกบัเมลด็พนัธุพรกิ โดยประกอบไปดวย
โครงสราง 3 สวนคือ (1) ชุดปอนเมล็ดพันธุพริก (2) ชุดวิเคราะหเมล็ดพันธุพริกดวยการประมวลผล
ภาพ และ (3) ชุดคัดแยกเมล็ดพันธุพริกดวยระบบการดูดสุญญากาศ โดยทั้ง 3 สวนสามารถทํางาน
ขนานกนัทาํใหความเรว็ในการคดัแยกและมคีวามถกูตองสงูกวาการคดัแยกดวยแรงงานมนษุยเชนกนั 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยมหาสารคาม
ผูประดิษฐ:  ดร.เกียรติสิน กาญจนวนิชกุล และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 13048 

เครื่องคัดแยกเมล็ดพันธุพริก
โดยใชกระบวนการ
ประมวลผลภาพ
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  การผลิตนํ้าตาลแวนดวยแรงคน เปนการตักนํ้าตาลโตนดที่เคี่ยวเสร็จจากกระทะดวยแรงคน
โดยใชไมพาย แลวนํามาหยอดลงในพิมพหรือแวนของนํ้าตาลทีละหนึ่งคร้ัง บางคร้ังอาจตักไดใน
ปริมาณที่นอย จึงตองเสียเวลาตักเพิ่มอีกเปนครั้งที่สอง จึงทําใหการผลิตนํ้าตาลแวนเสียเวลา 
ไมทันตอความตองการของผูบริโภค

 การประดษิฐนีค้อื เครือ่งหยอดนํา้ตาลแวนทีม่ลีกัษณะของตวัโครงเครือ่งกะทดัรดั เพือ่ใหสามารถ
เคลือ่นยายไดสะดวก ภายในตวัโครงติดตัง้อปุกรณการหยอดนํา้ตาลแวน ประกอบดวย ถงัพกัชดุหยอด
นํ้าตาลแวนเหลว และชุดสายพานลําเลียง โดยสามารถหยอดน้ําตาลแวนไดเปนปริมาณมากตาม
ความตองการ และมีความสะดวกรวดเร็ว 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย
ผูประดิษฐ: นายวรพงค บุญชวยแทน และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000415

เครื่องหยอดนํ้าตาลแวน
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 ปจจบุนัการควบคมุความเผด็ของผลติภณัฑอาหารแปรรปูยงัอาศยัการคดัเลอืกสายพนัธุของพรกิ
กอนเขาสูกระบวนการผลิตและการชิมของผูเชี่ยวชาญ ซึ่งเทคนิคนี้เปนเทคนิคดั้งเดิม เรียกวาสโควิลส
เทคนิค คิดคนโดยนักเคมีที่ชื่อวิลเบอร สคอรวิล ใชหลักการเจือจางสารละลายพริกดวยนํ้าเชื่อมแลว
ใหผูทดสอบดื่ม ปจจุบันจึงมีการประยุกตใชหลักการทางเคมี-ไฟฟา ในการตรวจวัดตางๆ อาทิ การวัด
ปริมาณออกซิเจน (OD meter) โดยไมตองทําการวิเคราะหดวยการทําไตเตรชั่น แตใชการวัดปริมาณ
นํา้ตาลกลโูคสจากหยดเลอืดแทนการวเิคราะหโดยทางชวีเคม ีแตทีผ่านมายงัไมสามารถนาํมาประยกุต
ใชไดจริงในปจจุบัน 

 การประดิษฐนี้ี้คือ การเสนอทางเลือกใหมโดยใชอิเลคโทรดหรือขั้ววัดแบบพิมพสกรีนที่มี
ความเสถียรสูง ราคาถูกสามารถใชแลวทิ้งได เพื่อเพิ่มความสะดวกใหกับผูใชงานและลดตนทุนแก
ผูประกอบการ อกีทัง้ใชเทคนิคดฟิเฟอรเรนเชยีลพลัสโวล-แทมเมทรแีบบพลัสเชงิผลตาง (differential 
plus voltammetry, DPV) ที่ยังไมเคยมีรายงานวานํามาใชตรวจวัดสารแคปไซซิน

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  นายวีระศักดิ์ สุระเรืองชัย และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1101000475 ประกาศโฆษณา เลขที่ 122442

เครื่องมือและกระบวนการ
ตรวจวัดความเผ็ดดวยเทคนิค
เคมี-ไฟฟาที่สามารถบงชี้
ระดับความเผ็ด
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 การทํานาในประเทศไทยมีหลายรูปแบบซึ่งวิธีที่ชาวนานิยมทํากันแบงออกเปน 2 ประเภท 
ไดแก 1) การทํานาแบบปกดําและ 2) การทํานาหวาน ซึ่งทั้งสองวิธีนี้ก็จะมีขอดีขอเสียแตกตาง
กัน ขอดีของนาดํา คือระยะกอขาวเปนแถวเปนแนว งายตอการกําจัดวัชพืช ทําใหตนขาวแข็ง
แรงและใหผลผลิตที่ดีกวานาหวาน แตขอเสีย คือตองมีขั้นตอนการเตรียมตนกลากอน และยัง
คงใชแรงงานคนเปนหลักในการปกดํา ซึ่งนาหวานมีวิธีการทําท่ีงายกวาเพียงหวานเมล็ดขาวลง
พื้นดิน แตมีขอเสีย คือตองใชเมล็ดพันธุในปริมาณมาก ทําใหตนขาวขึ้นกันอยางหนาแนน และวัชพืช
ขึ้นปะปนเยอะ ทําใหผลผลิตที่ไดดอยกวานาดํา  

 การประดิษฐนี้คือ เครื่องหยอดเมล็ดแบบหัวดูดสุญญากาศที่สามารถควบคุมจํานวนเมล็ดและ
ระยะหางระหวางเมล็ดได เปนเครื่องหยอดที่นําไปติดตั้งกับรถขนาดเล็กท่ีขับเคลื่อนดวยเครื่องยนต 
เปนระบบทีท่าํงานไดอยางตอเนือ่ง ไมตองหยดุในระหวางการหยอด และสามารถนาํไปประยกุตใชกบั
เครือ่งหยอดเมล็ดพันธุขาวทีท่าํงานบนพ้ืนนาจริง ทาํใหสามารถทํางานในนาโคลนไดอยางมปีระสทิธิภาพ 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ  และจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
ผูประดิษฐ:  นายไทยศิริ เวทไว และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1301006920  ประกาศโฆษณา เลขที่ 137109

เครื่องหยอดเมล็ดแบบ
หัวสุญญากาศที่สามารถ

ควบคุมจํานวนเมล็ดและ
ระยะหางระหวางเมล็ดได
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 ปจจุบันการทํานาหวานใชแรงงานคนในการหวาน แตภาคเกษตรกรรมเริ่มขาดแคลนแรงงาน 
เนื่องจากแรงงานสวนใหญเขามาทํางานในภาคอุตสาหกรรม จึงมีการพัฒนาเครื่องมือเพื่อสราง
เครือ่งหยอดเมลด็พนัธุใหสามารถควบคมุปรมิาณเมลด็พนัธุ และระยะของหลมุหยอดได นอกจากนี้
ยังชวยเกษตรกรลดปริมาณการใชเมล็ดพันธุลง ซึ่งจะสงผลใหตนทุนในการผลิตลดลง

 การประดษิฐนีค้อื เครือ่งหยอดเมลด็จากถาด ประกอบดวยถาดบรรจเุมล็ดพันธุ ซึง่ตดิอยูดานบนของ
ตวัเครือ่ง ภายในถาดแบงออกเปนชองเลก็ๆ ในแตละชองสามารถใสจาํนวนเมลด็ตามตองการทีจ่ะหยอด
ลงหนึง่หลมุหยอด เมือ่ทาํการปลอยเมลด็จากถาด โดยการเลือ่นแผนทีอ่ยูดานลาง เมลด็ในแตละชองกจ็ะ
ตกลงสูถงัแยกเมลด็ ผานลงไปตามทอสงเมลด็ และหยอดลงสูพืน้ดนิ ซ่ึงเมลด็พนัธุในถาดนีจ้ะถกูปลอยเปน
ระยะๆ สัมพันธกับการเคลื่อนที่ของตัวรถหยอด 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
   สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
ผูประดิษฐ:  นายไทยศิร� เวทไวและคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1301007037 ประกาศโฆษณา เลขที่ 137111

เคร�่องหยอดเมล็ดจากถาด
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 ขาวเปนอาหารหลักที่มีความสําคัญตอการดํารงชีวิต ซึ่งประชากรสวนใหญประกอบอาชีพเกี่ยว
กับการเกษตรเพื่อยังชีพ ไมไดมุงเนนการผลิตเพื่อจําหนายในเชิงพาณิชย ประกอบกับประชากรสวน
ใหญไมไดรับความรูและไมมีเทคโนโลยีสมัยใหมดานการเกษตร ยังคงทําการเกษตรแบบด้ังเดิมคือ
ใชแรงงานคน และอาศัยธรรมชาติเปนหลัก การปลูกขาวในปจจุบันมีหลายวิธี ซึ่งแตละวิธีการจะ
มีขั้นตอนซ่ึงแตกตางกันซึ่งการทํานาโยนเปนวิธีการทํานาแบบใหมกําลังเปนที่สนใจของเกษตรกร 
เนื่องจากเปนนวัตกรรมที่ชวยปองกันปญหาการเกิดวัชพืช และการระบาดของเพลี้ยกระโดด 
โดยไมตองใชสารเคมี สงผลใหคุณภาพชีวิตและสิ่งแวดลอมดีขึ้น เพื่อทําใหระบบนิเวศในนาขาวอุดม
สมบูรณ 

 การประดิษฐนี้คือ เครื่องปลูกขาวแบบใชตนกลานาโยนเปนเครื่องสําหรับปลูกขาวที่ใชตนกลาที่
เพาะในถาดหลุมนาโยน มีตนทุนตํ่า สามารถใชงานไดดีกับสภาพแปลงนาโดยทั่วไป สามารถประยุกต
ใชกบัถาดเพาะตนกลาท่ัวไปได ทําใหเกษตรกรไมตองลงทนุสงู ชวยใหคุณภาพของการปลกูขาวเปนกอ
และแถวไดดี เหมือนกับการปกดําดวยมือหรือเครื่องดํานา สงผลใหไดผลผลิตที่สูงและไดเมล็ดพันธุที่
มีคุณภาพในการขยายพันธุ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ว�ทยาเขตสกลนคร
ผูประดิษฐ:  นายสมพร หงษกง และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002369

เคร�่องปลูกขาว
แบบใชตนกลานาโยน 
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 การทํานาดวยมือยังคงไดรับการนิยมในปจจุบันแมวาจะมีรถดํานาที่มีขายตามทองตลาดก็ตาม 
เพราะการปกดําดวยมือนั้นสามารถควบคุมแปลงและกําจัดวัชพืชไดขณะปกดําไปดวย จึงทําใหได
ผลผลิตท่ีสูง แตปญหาการขาดแคลนแรงงานและการวาจางท่ีมีราคาสูงไดสงผลกระทบตอการทํานา
อยางมาก

 การประดิษฐนี้คือ เครื่องปกดําตนกลาขาวตามการประดิษฐนี้มีวัตถุประสงคเพื่อเปนเครื่องมือ
ในการปกดําตนกลาแทนการปกดําดวยมือ ทําใหสามารถทําการปกดํานาไดเร็วขึ้น ลดการวาจางงาน 
และการปกดําตนกลาไดเปนแถว เพื่อการเจริญเติบโตและกําจัดวัชพืชไดดี ลดความยุงยากในการใช
ตนกลาแบบแผน รวมทั้งไมเกิดความบอบช้ําหรือเสียหายแกตนกลาในกระบวนการดํานา
โดยใชเครือ่งปกดาํทัว่ไป แบงเปนสวนของยานพาหนะ ทาํหนาทีผ่ลติตนกาํลงัตางๆ โดยตวัยานพาหนะ
ดงักลาวประกอบไปดวยเครือ่งยนต หองเกยีร ระบบบงัคบัเลีย้ว ไดชารจ ปมไฮดรอลกิและมกีารตดิตัง้
ปมลม ในสวนของชดุปกดาํนัน้ถกูจดัใหพวงเขากับสวนทายของยานพาหนะโดยสามารถปกดาํตนกลา
ไดครั้งละ 1-6 แถวหรือมากกวา 6 แถว

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล อีสาน ว�ทยาเขตสกลนคร
ผูประดิษฐ: นายสมพร หงษกง และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1501002634 ประกาศโฆษณา เลขที่ 153116

เครื่องปกดําตนกลาขาว 
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 การลดความชืน้ดวยการแผรังสอีินฟราเรด เปนเทคโนโลยีทีก่าํลงัไดรบัความสนใจมากขึน้ในการ
ประยุกตใชกับงานดานอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร เนื่องจากมีสวนประกอบอุปกรณที่ไมซับซอน 
ราคาถูก อีกทั้งยังงายตอการประยุกตใชรวมกับเทคนิคการอบแหงอ่ืนๆ อาทิ รวมกับการใชลมรอน 
หรือการใชรังสีไมโครเวฟ โดยรังสีอินฟราเรดที่แผออกมาจะมีคุณสมบัติเปนรังสีความรอน สามารถ
ถายโอนความรอนใหกับผิววัสดุโดยตรง และสามารถทะลุผานเขาไปในเน้ือวัสดุไดระดับหน่ึง โดยไม
ตองอาศัยตัวกลางจึงทําใหสามารถลดความชื้นไดรวดเร็ว 

 การประดิษฐนี้คือ การสรางระบบการอบแหง เมล็ดพืชซึ่งเปนระบบที่ทํางานตอเน่ืองโดยนํา
เมล็ดพืชมาผานการอบแหงดวยเครื่องอบแหงอินฟราเรดแบบใชกาซแอลพีจีเปนเชื้อเพลิง จากนั้น
ลําเลียงเมล็ดพืชดวยกระพอลําเลียงไปเทลงในเคร่ืองอบแหงแบบแอลเอสยู เพ่ืออบแหงดวยลมรอน 
โดยลมรอนทีใ่ชจะถกูดงึมาผานระบบทอลมมาจากเครือ่งอบแหงอนิฟราเรด ซึง่เปนอากาศรอนทีเ่กดิขึน้
จากการเผาแผนเซรามิกกําเนิดรังสีอินฟราเรด โดยไมจําเปนตองสรางอุปกรณผลผลิตลมรอนหรือ
เบอรเนอรเพิ่มเติมมาใชในระบบอบเมล็ดพืชนี้ จึงเปนรูปแบบที่ประหยัดพลังงานในการอบแหงและ
สามารถใชเชื้อเพลิงไดประโยชนสูงสุด

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการว�จัยแหงชาติ และมหาว�ทยาลัยเกษตรศาสตร
ผูประดิษฐ:  นายจักรมาส เลาหวานิช
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 9074

ระบบอบแหงเมล็ดพ�ช
แบบอินฟราเรด 
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 ขาวฮางงอก คือผลิตภัณฑแปรรูปขาวที่มีชื่อเสียงของจังหวัดสกลนครทํารายไดใหกับ
เกษตรกร มูลคาโดยเฉล่ียกวา 79.2 ลานบาทตอป ซึ่งเกิดจากการรวมกลุมกันของชมรม
ผูผลิตขาวฮางงอกสกลนคร ในกระบวนการผลิตขาวฮางงอก มีขั้นตอนการนําขาวเปลือกมานึ่งใหสุก 
แลวตากแดดใหแหงเพือ่ลดความชืน้ไมใหเกนิ 14% กอนนาํไปกะเทาะเปลอืกและบรรจถุงุจดัจาํหนาย 
ปญหาหลักที่พบคือแดดไมสมํ่าเสมอ และถาชวงฝนตกติดตอกันหลายวัน การตากขาวเปลือกที่นึ่งสุก
จะไมแหง มีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว ตองทิ้งขาวสวนนั้นไปทั้งหมด

 การประดิษฐนี้คือ การสรางตนแบบโรงอบราคาประหยัดตนทุนกอสรางตํ่า ใชวัสดุกอสรางที่
หางาย ราคาไมแพง ใชการเผาไหมแกลบท่ีเปนผลพลอยไดจากการสีเปนเชื้อเพลิงและแสงแดดจาก
ดวงอาทติย เพือ่เพิม่ผลผลติทางการเกษตรสงออกจาํหนายของชมุชน โดยเฉพาะขาวฮาง แกไขปญหา
ขาวเปลือกนึ่งสุกเนาเสียหายจากเชื้อราเมื่อความชื้นเกินมาตรฐานที่กําหนด 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  สํานักงานคณะกรรมการว�จัยแหงชาติ และมหาว�ทยาลัยราชภัฏสกลนคร
ผูประดิษฐ: นายธฏษธรรมช ลาโสภา
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11899

โรงอบแหงเมล็ดพืชดวย
ลมรอนรวมกับพลังงาน
แสงอาทิตย 
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 ปญหาสําคัญอีกประการหนึ่งในการผลิตธัญญาหาร คือโรคพืชตางๆ ซึ่งเปนสาเหตุหลักในการ
สูญเสียของผลผลิตไดเปนอยางมาก จึงไดมีความพยายามในการกําจัดปญหาน้ีไป หากแตการใช
สารเคมี เชน Maxim ที่ถึงแมจะไดผลในการตอตานกับ Pythium spp. แตไมมีฤทธิ์ตอเชื้อประเภท
อื่นๆ ดังนั้น วิธีการควบคุมทางชีวภาพจึงเปนวิธีการที่ใหผลดีตอสภาพแวดลอมและมีประสิทธิภาพสูง 
เชน การใชจุลชีพตางๆ

 การประดิษฐนี้คือ การเปดเผยถึงองคประกอบของจุลชีพสายพันธุตางๆ ที่อยูรวมกันสามารถ
ปองกันและควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อที่เปนสาเหตุของโรคตางๆ ในพืชได เชน โรคกาบใบแหง
ในขาว โรคลําตนเนาในพืชไร เชน ออย ขาวโพด มันสําปะหลัง หรือโรคโคนและรากเนาของไมผล 
ที่เกษตรกรสามารถใชรวมกับสารบํารุงพืช เชน ปุยหมัก ไดโดยงายไมกอใหเกิดผลเสียตอสิ่งแวดลอม 
นอกจากนี้องคประกอบจุลชีพของการประดิษฐนี้ยังชวยแปรสภาพแรธาตุในดิน เชน แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส ใหเปนประโยชนตอพืชได

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  นางวรรณลดา สุนันทพงศศักดิ์ และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 0701003303 ประกาศโฆษณา เลขที่ 101179

องคประกอบจุลชีพเพื่อการ
ผลิตสารอินทรียปรับปรุง
บํารุงดินและเสริมการเจริญ
ของพืช
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม198

 ปญหาสําคัญอีกประการหนึ่งในการผลิตธัญญาหาร คือโรคพืชตางๆ ซึ่งเปนสาเหตุหลักในการ
สูญเสียของผลผลิตไดเปนอยางมาก จึงไดมีความพยายามในการกําจัดปญหาน้ีไป หากแตการใช
สารเคมี เชน Maxim ที่ถึงแมจะไดผลในการตอตานกับ Pythium spp. แตไมมีฤทธิ์ตอเชื้อประเภท
อื่นๆ และปญหาการตกคางในดินก็เปนปญหาสําคัญตอเนื่องจากการใชสารเคมีดวย

 การประดิษฐนี้คือ การเปดเผยถึงองคประกอบของจุลชีพสายพันธุตางๆ ที่อยูรวมกันสามารถ
ปองกันและควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อที่เปนสาเหตุของโรคตางๆ ในพืชได เชน โรคกาบใบแหง
ในขาว โรคลําตนเนาในพืชไร เชน ออย ขาวโพด มันสําปะหลัง หรือโรคโคนและรากเนาของไมยืนตน 
ที่มีประสิทธิภาพสูงที่เกษตรสามารถใชรวมกับสารบํารุงพืช เชน ปุยหมัก ไดโดยงาย และไมกอใหเกิด
ผลเสียตอสิ่งแวดลอม มีราคาถูก เกษตรกรสามารถทําเองไดโดยงาย นอกจากน้ีองคประกอบจุลชีพ
ของการประดิษฐนี้ยังชวยแปรสภาพแรธาตุในดิน เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส ใหเปนประโยชนตอพืช
ได และเปนแหลงธาตอุาหารพชืและจลุชีพได จงึชวยใหพชืเจรญิเตบิโตไดดนีอกจากนี ้ยงัสามารถเจรญิ
ไดดีในดินที่มีคาความเปนกรดดาง (pH) อยูที่ 5.5 – 6.5 ไดดวย ผลสําเร็จของการประดิษฐนี้ เปนรูป
ของเหลวเพื่อใหประโยชนในการซึมลงสูดินไดอยางรวดเร็ว

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  นางวรรณลดา สุนันทพงศศักดิ์ และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 0701003304 ประกาศโฆษณา เลขที่ 101180

องคประกอบจุลชีพผลิต
สารอินทรียสงเสริมการเจริญ

เติบโตและเพิ่มคุณภาพผลผลิตพืช
ในรูปของเหลว
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 โรคพืชตางๆ เปนสาเหตุหลักในการสูญเสียของผลผลิตไดเปนอยางมาก ซึ่งปญหาสําคัญตอ
การเจริญเติบโตของรากพืช เชน รากหรือโคนเนา ตัวอยางของพืชที่รับผลกระทบนี้ เชน มะเขือเทศ 
ถั่วเหลือง ทานตะวัน ขาวสาลี ขาวโพด เปนตน จึงไดมีความพยายามในการกําจัดปญหานี้ไป 
ดังนั้น วิธีการควบคุมทางชีวภาพจึงเปนวิธีการที่ใหผลดีตอสภาพแวดลอมและมีประสิทธิภาพสูง เชน 
การใชจุลชีพตางๆ

 การประดิษฐนี้คือ การเปดเผยถึงองคประกอบจุลชีพที่ใชในการผลิตสารอินทรียควบคุมโรคพืช
และเสรมิการเจรญิเตบิโตของพชื เพือ่ใชปองกนัหรอืยบัยัง้การทาํลายพชืจากเชือ้โรคพชืและเสรมิการ
เจรญิเตบิโตของพชืทีมี่ประสทิธภิาพสงู รวมถึงกรรมวิธีการผลติองคประกอบจลุชพี ประกอบดวยจุลชพี 
2 กลุม คือ รา และแบคทีเรีย ทีร่วมอยูดวยกนัในสดัสวนทีเ่หมาะสม มรีปูแบบผลิตภัณฑที่ใชงานงายและ
มีประสิทธิภาพ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  นางวรรณลดา สุนันทพงศศักดิ์ และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 0701005751 ประกาศโฆษณา เลขที่ 101184

องคประกอบจุลชีพเพื่อการ
ผลิตสารอินทรียควบคุมโรค
พืชและเสริมการเจริญของพืช
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เคร�่องจักร
เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม200

 การขยายพันธุกลวยไมรองเทานารีโดยทั่วไปนิยมใชการแยกหนอ และการเพาะเมล็ดโดยโรย
เมล็ดแกลงที่โคนตนแม แตปญหาที่พบคือการงอกของเมล็ดมีจํานวนนอยมาก เนื่องจากในธรรมชาติ
บางครั้งการงอกและการเจริญของเมล็ดไมอาจเกิดขึ้นเนื่องจากสภาวะไมเอือ้ตอการงอก อีกทัง้ตองใช
เวลานานในการเจริญเติบโตที่สมบูรณ ปจจุบันจึงพบวาไดมีการนําเทคโนโลยีการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ
เขามาชวยในกระบวนการขยายพนัธุ และมีการศกึษาสตูรอาหารและสภาพทีเ่หมาะสมตอการงอกของ
เมล็ดและการเจริญของตนกลาโดยตลอด สูตรอาหารสังเคราะหที่นิยมในประเทศไทยจะใชสูตรของ
เวซิน แอนด เวน (Vacin & Went) ที่มีการเพิ่มอินทรียสาร สามารถทําใหเกิดเมล็ดงอกและพัฒนา
เปนโปรโตครอม (protocorm) ภายใน 2 เดือน

 การประดิษฐนี้คือ การเปดเผยถึงการพัฒนาสูตรอาหารสังเคราะหสําหรับเพาะเลี้ยงเน้ือเยื่อ
กลวยไม โดยเฉพาะอยางยิ่งกลวยไมรองเทานารี เพื่อเรงการเจริญของรากและตน โดยมีการปรับปรุง
และเพิ่มประสิทธิภาพของอาหารโดยการเติมสารประกอบไคโตซานในอัตราสวนที่เหมาะสม

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  นายวันชัย มุกดารัศมี และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 0901000926 ประกาศโฆษณา เลขที่ 122543

สูตรอาหารสังเคราะหสําหรับ
กลวยไมและการเพิ่มจํานวน

โดยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ
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 ผลิตภัณฑสินคาจากพลาสติกไดเขามามีบทบาทในชีวิตประจําวันของมนุษยมากขึ้น เนื่องจากมี
คุณสมบัติเดนในดานความทนทาน นํ้าหนักเบาและมีราคาถูก แตมีปญหาผลกระทบทางสิ่งแวดลอม
ที่พบจากการใชพลาสติกคือการยอยสลายยากและกอใหเกิดมลพิษสะสม ดวยเหตุน้ีเสนใยธรรมชาติ
จึงเปนทางเลือกที่เขามาแทนที่พลาสติก ซึ่งเปนทรัพยากรที่ไมหมดสิ้นมีสวนชวยในการรักษาสภาพ
แวดลอมธรรมชาติ และมีสมบัติที่มีนํ้าหนักเบาไมเปนพิษอีกทั้งยังเปนฉนวนความรอน ลดตนทุนการ
ผลิต ชวยเพิ่มการยอยสลายตามธรรมชาติ และชวยรักษาสภาพแวดลอมธรรมชาติ ซึ่งสอดคลองกับ
กระแสการอนุรักษธรรมชาติ และปองกันภาวะโลกรอน ซึ่งมีการรณรงคกันทั่วโลกในปจจุบัน 

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาวัสดุผสมระหวางเสนใยธรรมชาติกับเม็ดพลาสติกโพลิโอเลฟน 
มีกรรมวิธีการผลิตสําคัญคือการผสมผสานเสนใยเซลลูโลสจากพืชลงในพลาสติกโพลิโอเลฟน เพื่อให
เกิดความแข็งแรงในเนื้อชิ้นงานและเพิ่มคุณลักษณะของความเปนธรรมชาติซึ่งจะเปนประโยชนตอ
ประเทศและสิ่งแวดลอมอยางยิ่ง ทั้งในแงของเศรษฐกิจและสภาวะโลกรอน

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ:  นายธนดล สัตบงกช
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1001000745 ประกาศโฆษณา เลขที่ 157555

สวนผสมและกรรมวิธี
การผลิตเสนใยธรรมชาติ
ผสมเม็ดพลาสติก
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 แวกซเปนเอสเทอรของแอลกอฮอลสายยาว (long chain aliphatic alcohol) กับกรดไขมัน
แวกซจัดเปนสารในกลุมลิปดกลุมหน่ึง และพบไดทั่วไปในสิ่งมีชีวิต มีช่ือสามัญวาโพลิโคซานอล 
(policosanol) ที่มีองคประกอบแตกตางกัน โพลิโคซานอลที่ไดจากแหลงตางกันอาจจะมีประโยชน
ตอสุขภาพในดานตางๆ เหมือนหรือแตกตางกันได ในรายงานทั่วไปโพลิโคซานอลสามารถเพิ่มความ
แข็งแรง (improving stamina) ลดระดับโคเลสเตอรอลเปนเลือด ลดการจับตัวของเกล็ดเลือด ใชเปน
สารลดการอักเสบ และลดการเกิดลิ่มเลือดซึ่งเปนสาเหตุใหหลอดเลือดอุดตัน เปนตน

 การประดษิฐนีค้อื กรรมวิธีการผลติสารโพลโิคซานอลทาํไดโดยการแวกซทีม่าจากไขพชื ซึง่สามารถ
เลือกไดจากรําขาว ออย ปาลม มะพราว งา เมล็ดทานตะวัน ที่ละลายในเอทานอลตางกัน จากนั้น
ปลอยทิ้งไวใหเย็นหรือนํามาแชเย็นเพ่ือเรงการตกตะกอนของโพลิโคซานอล หลังจากนั้นทําการแยก
ตะกอนออกจากสารละลายดวยการกรองหรอืการปนแยก (centrifugation) แลวลางดวยแอลกอฮอล
จนสะอาด จะไดสารโพลิโคซานอลที่มีความบริสุทธิ์สูง

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
ผูประดิษฐ: รศ.ดร.คณิต กฤษณังกูร และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1001001313 ประกาศโฆษณา เลขที่ 153026

กรรมว�ธีการผลิต
โพลิโคซานอล
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เทคโนโลยีชีวภาพ 203

 การหมักเอทานอลเมื่อมีอัตราการหมักสูงจะมีความรอนเกิดขึ้นในอัตราที่สูงดวย การหมักดวย
ยีสตทั่วไปซึ่งมักเปนยีสตสายพันธุที่ชอบอุณหภูมิปานกลาง เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นความสามารถในการ
ผลิตของเอทานอลลดลงอยางมาก แนวทางการแกปญหานี้อยางหนึ่ง คือ การใชยีสตสายพันธุทนรอน 
ซ่ึงนอกจากสามารถเจริญและหมักเอทานอลไดดีท่ีอุณหภูมิปานกลางแลวยังคงเจริญและหมักเอทา
นอลไดถึงแมมีอุณหภูมิสูงทําใหสามารถผลิตเอทานอลไดเร็ว ทําใหเวลาที่ตองใชสั้นลง อีกทั้งอาจชวย
เพิ่มคาการเปลี่ยนนํ้าตาลเปนเอทานอลและลดความเสี่ยงของปญหาการปนเปอน 

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตเอทานอลดวยเซลลผสมของยีสตในรูปของการ
ตรึงเซลล สําหรับการผลิตเอทานอลแบบครั้งคราวและแบบตอเนื่องจากวัตถุดิบทางการเกษตร เชน 
นํา้ออย กากนํา้ตาล และนํา้ตาลแดง โดยใชยสีตทนอณุหภมูสิงูรวมกบัยสีตทนอณุหภมูปิานกลาง ทาํให
ชวยลดคาใชจายการควบคุมอณุหภูมขิองระบบ ตลอดจนทาํใหไดกระบวนการทีส่ามารถผลติเอทานอล
ที่เร็วขึ้น ใชวัตถุดิบไดหลากหลายขึ้น และมีความเสถียรมากขึ้น

ผูถือสิทธิ์: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.เหมือนเดือน พ�ศาลพงศ และคณะ
สถานะ:  สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1301001581 ประกาศโฆษณา เลขที่ 146790

เซลลผสมของยีสตแบบ
การตรึงดวยวัสดุทาง
การเกษตรที่เหมาะสมสําหรับ
กระบวนการหมักเอทานอล
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 เบตา-กลูแคน (beta-glucan) เปนโพลิแซคคาไรดชนิดหนึ่งที่มีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติก โดย
ทั่วไปเบตา-กลูแคนสามารถสกัดไดจากวัตถุดิบธรรมชาติหลายชนิด อาทิเชน พืช ยีสต แบคทีเรีย เห็ด 
และรา จากผลงานวิจัยที่ผานมาพบวาพืชที่ใหเบตา-กลูแคนสูงสุดคือ ขาวบารเลย ขาวโอตเปนพืชที่
ใหสารสูงถึง 50-80% โดยมวล ในขณะที่จุลินทรียใหเบตา-กลูแคนไดสูงกวาพืช โดยยีสต Saccharo-
myces cerevisiae ใหเบตา-กลูแคนสูงกวา 87% โดยมวล ในปจจุบันมีการสกัดสารเบตา-กลูแคน
จากเชื้อราในกลุม Penicillium chrysongenum และเห็ดในกลุม Agaricus brasiliensis, Pleuro-
tus tuberrregium, Grifola frondosa, Lentinus edodes มาใชประโยชนแพรหลายในการพัฒนา
ผลิตภัณฑประเภทยา

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนากรรมวิธีการผลิตเบตา-กลูแคนจากเชื้อรา O. dipterigena BCC 
2073 โดยเลือกใชองคประกอบอาหารจากวัตถุดิบธรรมชาติที่เหมาะสมตอการชักนําใหเช้ือราสราง
สารเบตา-กลแูคน ไดในปริมาณสงูกวาการใชองคประกอบอาหารทีเ่ปนสารเคมสีงัเคราะห เพือ่เปนการ
ลดตนทุนการผลิต 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  ดร.ไว ประทุมผาย และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1401005444 ประกาศโฆษณา เลขที่ 157588

กรรมวิธีการผลิตเบตา-กลูแคน
จากเชื้อรา Ophiocordyceps 

dipterigena BCC 2073
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 โรคกาบใบแหงของขาวที่เกิดจากเชื้อรา Rhizoctonia solani นับเปนโรคหนึ่งที่กอใหเกิดความ
เสยีหายมากทีส่ดุตอการเพาะปลกูขาวทัง้ในประเทศไทยและประเทศอืน่ๆ ทัว่โลก การใชสารเคมกีาํจดั
เชื้อราเพื่อควบคุมโรคนี้ยังมีขอเสียหลายประการ เชน การตกคางในขาวที่นํามาบริโภค การตกคางใน
นํ้าและดินอันกอใหเกิดผลกระทบกับสิ่งแวดลอม จากขอจํากัดดังกลาว ทําใหแนวความคิดในการใช
การควบคุมทางชีววิธี (Biological Control) เชน การใชเชื้อแบคทีเรียปฏิปกษ เปนทางเลือกหนึ่งที่
นาสนใจอยางยิ่งสําหรับควบคุมโรคกาบใบแหงในขาว

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาชีวภัณฑเชื้อแบคทีเรียปฏิปกษในรูปแบบของเหลวเขมขนอิมัล-
ซิฟเอเบิล คอนเซนเตรต (emulsifiable concentrates) มีนํ้ามันพืชเปนสวนประกอบหลัก สามารถ
เตรียมไดงายใชเวลาอันสัน้ และไมผานความรอน ผูใชสามารถใชไดงาย สะดวก รวดเรว็ และปลอดภยั 
เพือ่เปนแนวทางในการลดการใชสารเคมีในการกาํจดัโรคพชืทีต่องนาํเขาจากตางประเทศ และชวยลด
ปญหาสารพิษตกคางของผูผลิตผูบริโภค และสภาพแวดลอม

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  นางฤดีกร ว�วัฒนปฐพ� และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 0803001456

ผลิตภัณฑชีวภาพควบคุม
โรคพืช วิธีการเตรียม
และการใชชีวภัณฑดังกลาว
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 เช้ือราไตรโคเดอรมา (Trichoderma harzianum) เปนเชื้อราดินท่ีมีคุณสมบัติเปนจุลินทรีย
ปฏิปกษหรือศัตรูเชื้อราสาเหตุโรคพืชหลายชนิด โดยเฉพาะอยางยิ่งโรคพืชในดิน โดยมีกลไกในการ
ควบคุมเชื้อราสาเหตุโรคพืชหลายวิธี เชน เปนปรสิตเบียดเบียนเชื้อโรคพืชโดยตรง โดยการพันรัดและ
สรางนํ้ายอยออกมายอยผนังของเสนใยเชื้อโรคพืช การสรางสารปฏิชีวนะเพื่อยับยั้งการเจริญของเชื้อ
โรคพชื การแขงขนัการใชอาหารกบัเชือ้โรค ทาํใหเช้ือโรคออนแอหรอืขาดแคลนอาหารจนตาย เปนตน

 การประดิษฐนี้คือ กระบวนการผลิตชีวภัณฑเชื้อราไตรโคเดอรมาชนิดเม็ดท่ีใชวัสดุอินทรีย
ธรรมชาติที่ยอยสลายงายและคอยๆ ปลดปลอยธาตุอาหารที่เปนประโยชนตอพืชเปนองคประกอบ
หลักในกระบวนการผลิตที่ไมสรางความรอนสะสมในเม็ดชีวภัณฑในแตละขั้นตอน

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.จิระเดช แจมสวาง และคณะ 
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 11608

กระบวนการผลิตชีวภัณฑ
เชื้อราไตรโคเดอรมาชนิดเม็ด
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 เชื้อราไตรโคเดอรมา (Trichoderma harzianum) เปนเชื้อราดินท่ีมีคุณสมบัติเปนจุลินทรีย
ปฏิปกษหรือศัตรูเชื้อราสาเหตุโรคพืชหลายชนิด โดยเฉพาะอยางยิ่งโรคพืชในดิน โดยมีกลไกในการ
ควบคุมเชื้อราสาเหตุโรคพืชหลายวิธี เชน เปนปรสิตเบียดเบียนเชื้อโรคพืชโดยตรง โดยการพันรัดและ
สรางนํ้ายอยออกมายอยผนังของเสนใยเชื้อโรคพืช การสรางสารปฏิชีวนะเพื่อยับยั้งการเจริญของเชื้อ
โรคพชื การแขงขนัการใชอาหารกบัเชือ้โรค ทาํใหเช้ือโรคออนแอ หรือขาดแคลนอาหารจนตาย เปนตน

 การประดษิฐนีค้อื การพฒันาวสัดเุลีย้งเชือ้ราไตรโคเดอร สาํหรบัผลติชวีภณัฑชนดิผง ทีผ่ลติจาก
วัสดุธรรมชาติที่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดยาวนานกวาเชื้อสดในสภาพอุณหภูมิ 25-30 
องศาเซลเซียส แตยังคงประสิทธิภาพในการควบคุมโรคพืชไดไมแตกตางกับเชื้อสดดวยวิธีตางๆ 
เชน การใชสําหรับแชเมล็ด ทอนพันธุพืช โดยมีลักษณะเดน คือ เปนผงอาหารเลี้ยงเช้ือราท่ียืดอายุ
การเก็บรักษาดวยการควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อราไตรโคเดอรมา (T. harzianum) 

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.จิระเดช แจมสวาง และคณะ 
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 10215

วัสดุเลี้ยงเชื้อรา
ไตรโคเดอรมา สําหรับ
ผลิตชีวภัณฑผง
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 กลวยไมเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญ การควบคุมโรคไวรัสของกลวยไมยังไมสามารถทําไดอยาง
กวางขวางและครอบคลุม ดวยสาเหตุคือ กลวยไมที่สงออก 80 เปอรเซ็นต เปนไมตัดดอก ซึ่งไมตองมี
ใบรบัรองปลอดเช้ือไวรัสกบัดอกกลวยไม ในการสงออกไปยงัประเทศตางๆ แตถาเปนการนาํตนกลวยไม
เขาบางประเทศจําเปนตองมีใบรับรองปลอดโรค ซึ่งปริมาณการสงตนไปในรูปของไมกระถาง (pot 
plant) เพิม่มากขึน้เรือ่ยๆ การผลติกลวยไมปลอดโรคและการตรวจสอบเพือ่ออกใบรับรองปลอดไวรัส
จึงมีความจําเปนและสําคัญมากขึ้น อุปกรณตรวจสอบและสามารถคัดเลือกตนพันธุกลวยไมกอน
การผลิตจะเปนการเพิ่มศักยภาพในกระบวนการผลิต

 การประดิษฐนี้คือ ชุดตรวจสอบไวรัสกลวยไม 3 ชนิดพรอมกัน สามารถตรวจสอบไวรัส 
Cymbidium mosaic virus (CyMV) และ Odontoglossum ringspot virus (ORSV) ประกอบอยู
ในชดุเดยีวกนัโดยไมรบกวนตอกนัแบบจาํเพาะ สามารถตรวจไดมากกวา 1 ชนดิ ทีร่ะดบัตางๆ ไดอยาง
แมนยํา สะดวกในการใชตรวจงายสําเร็จเพียงขั้นตอนเดียว

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  นางสุรภี กีรติยะอังกูร และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12181

ชุดตรวจสอบไวรัส
กลวยไม 3 ชนิดพรอมกัน
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 สังกะสี (Zn) เปนธาตุอาหารที่พืชมีความตองการในปริมาณนอยแตหากไดรับไมเพียงพอก็มีผล
ตอการเจริญเติบโตของพืชและการใหผลผลิตพืชอยางเห็นไดชัดเจน ทั้งน้ี เน่ืองจากสังกะสีเปน
ธาตุอาหารที่มีบทบาทในขบวนการทางชีวเคมีของพืช เชน ขบวนการสังเคราะหแสง ขบวนการสราง
น้ําตาล ขบวนการสังเคราะหโปรตีน เปนตน การไดรับสังกะสีในปริมาณไมเพียงพอจึงทําใหระบบ
ทางชีวเคมีถูกทําลาย สงผลตอการเจริญเติบโตไมสมบูรณ การใหผลผลิตตํ่า และพืชเปนโรคไดงาย

 การประดษิฐน้ีคือ การพัฒนาคิดคนชุดตรวจสอบสงักะสใีนดินและปุยภาคสนาม ท่ีมคีวามจาํเพาะ
ตอการใชตรวจสอบสงักะสใีนดนิและปุย ซึง่มคีวามหลากหลายของไอออนโลหะโดยใชสารเคมทีีไ่มเปน
พิษตอมนุษยและส่ิงแวดลอม โดยพัฒนาใหอยูในรูปชุดตรวจสอบขนาดเล็กที่พกพาสะดวก ราคา
ไมแพง มีขั้นตอนในการตรวจวิเคราะหงายเหมาะสําหรับผูใชงานที่ไมจําเปนตองมีความชํานาญ และ
แสดงผลการตรวจสอบไดอยางรวดเร็ว

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยสงขลานคร�นทร
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.วรากร ลิ�มบุตร และคณะ 
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 10373

ชุดตรวจสอบสังกะสีในดิน
และปุยภาคสนาม
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  ราไมคอรไรซากลวยไม (orchid mycorrhizal) ไดแก ราที่อาศัยรวมกับพืชวงศกลวยไม (Orchi-
danceae) มีลักษณะพิเศษคือ การสรางขดเสนใย (peloton) ภายในเซลลของโพรโทคอรม (proto-
corm) หรอืภายในเซลลชัน้คอรเทก็ซ (Cortex) ของรากกลวยไม การงอกของเมลด็กลวยไม ในธรรมชาติ
ตองพึง่พาสารอาหารโดยเฉพาะอยางยิง่คารโบไฮเดรตจากราไมคอรไรซากลวยไม นอกจากนีม้รีายงาน
วาราไมคอรไรซากลวยไม ชวยสงเสริมการเจริญเตบิโตของตนกลวยไม เพิม่อตัราการรอดชวีติกลวยไม

 การประดษิฐนีค้อื หัวเชือ้ราไมคอรไรซากลวยไมที่ใชสําหรับการสงเสริมการงอกและการเจริญ
ของกลวยไม  โดยกระบวนการผลติหวัเชือ้ราไมคอรไรซาสาํหรบัการเพาะปลกูกลวยไม ทีป่ระกอบดวย

- การเพาะเลี้ยงเชื้อราไมคอรไรซาแยกบริสุทธิ์ เพื่อเพิ่มจํานวนเชื้อรา
- การทําใหวัสดุเพาะเชื้อราปลอดเชื้อดวยกระบวนการฆาเชื้อ
- การยายเชื้อราไมคอรไรซาแยกบริสุทธิ์ไปยังวัสดุเพาะเชื้อ
- การบมวัสดุเพาะเชื้อที่มีเชื้อราไมคอรไรซา
- การนําเอาอาหารเพาะเลี้ยงเชื้อราออกจากวัสดุเพาะเชื้อที่มีราเจริญเต็มที่

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยแมฟาหลวง
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.สุร�ยพร นนทชัยภูมิ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603000862

หัวเชื้อราไมคอรไรซา 
กระบวนการผลิต

และการใชของสิ่งนั้น
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  แรดินเหนียวแคโอลิไนท (Kaolinite) สวนใหญนํามาใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมตางๆ 
เชน เซรามิก เครื่องปนดินเผา กระดาษ เครื่องสําอาง ผลิตภัณฑกอสราง เปนตน เปนกลุมแรที่มี
โครงสรางเปนอะลมูโินซลิเิกต (Aluminosilicates) ดงันัน้การนาํดนิขาวมาใชแทนดนิฟอกสีในปจจบุนั
จึงมีความเหมาะสม ไมมีปญหาในเรื่องของสารตกคาง หรือสารพิษในนํ้ามัน เนื่องจากองคประกอบ 
และโครงสรางที่เปนอะลูมิโนซิลิเกตชนิดแผนที่คลายคลึงกับแรดินเหนียวฟอกสีที่ใชในอุตสาหกรรม
ฟอกสีนํ้ามันพืชในปจจุบัน 

 การประดิษฐนี้คือ กรรมวิธีการผลิตวัสดุดูดซับสารใหสีในนํา้มนัพชื มขีัน้ตอนการผลติทีส่าํคัญ 
คอื การเตรยีมวัตถุดบิ การปรับปรุงโครงสรางแรดินเหนียวดวยการทําปฏกิิรยิากับกรด และการพฒันา
วัสดุดูดซับสารใหสีที่พรอมนําไปใชในอุตสาหกรรมนํ้ามันพืช

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร�
ผูประดิษฐ:  นางไพทิพย ธีรเวชญาณ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12643

กรรมวิธีการผลิต
วัสดุดูดซับสารใหสี
ในนํ้ามันพืช
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม212

 โรคทริสเตซาของพืชตระกูลสมเกิดจากเชื้อไวรัสทริสเตซาสม (Citrus tristeza virus, CTV) เปน
โรครายแรงทําใหผลผลิตลดลงและตนสมตายหากติดเช้ือสายพันธุรุนแรง วิธีการปองกันและควบคุม
โรคท่ีมีประสิทธิภาพประกอบดวยการใชกิ่งพันธุปลอดโรคปลูกและปองกันไมใหแมลงพาหะนําเชื้อ
ไวรัสจากที่อื่นมาติดเชื้อซํ้า จึงตองมีวิธีการตรวจหาเช้ือทริสเตซาที่ใหผลเร็วมีความถูกตองแมนยําสูง
ใชงานงายเพื่อเกษตรกรผูผลิตกิ่งพันธุสามารถใชงานได

 การประดิษฐนี้คือ ชุดตรวจสอบไวรัสทริสเตซาในพืชตระกูลสม ไดรับการพัฒนาคิดคนเพื่อ
ลดขอจํากัดของชุดตรวจแบบเดิม ท่ีมีหลายขั้นตอน ใชเวลานาน และตองตรวจสอบโดยผูเช่ียวชาญ
เทานั้น ท้ังนี้ ชุดตรวจสอบสําเร็จรูปนี้ใชหลักการเดียวกับการตรวจการต้ังครรภ ใชงานงาย สะดวก 
สามารถรายงานผลไดรวดเร็วภายใน 5-10 นาที ประกอบกับมีความแมนยําสูง มีความไวสูง และราคา
ถกูอกีดวย เกษตรกรจงึสามารถตรวจหาเชือ้ไวรสัและหลกีเลีย่งการใชกิง่พนัธุตดิเชือ้ สงผลใหการผลติ
มะนาวหรือพืชตระกูลสมอื่นๆ ประสบผลสําเร็จ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยสงขลานคร�นทร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.รัตนา สดุดี
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1503001958

ชุดสําเร็จรูปตรวจสอบไวรัส
ทริสเตซาของพืชตระกูลสม
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  โรคทรสิเตซาในพชืตระกลูสมเกดิจากการตดิเชือ้ไวรสัทรสิเตซาสม โรคชนดินีท้าํใหผลผลติลดลง
จนถึงตนตาย และหากพชืตระกลูสมตดิเชือ้แลวไมสามารถรกัษาหายได หากนาํกิง่พนัธุทีต่ดิเชือ้ไปปลกู
ในแปลง ไวรัสจะแพรกระจายตอไปโดยแมลงพาหะ (เพลี้ยออนสมสีนํ้าตาล) การตรวจหาเช้ือไวรัส
ทริสเตซาสมในตนแมพันธุและกิ่งพันธุที่ผลิตขึ้นมา จึงเปนหลักสําคัญในการควบคุมการแพรระบาด
ของโรค หากตรวจพบเชื้อใหกําจัดตนแมและไมนําก่ิงพันธุที่ติดเชื้อไปปลูกเพื่อเปนการควบคุมไมให
โรคแพรระบาดตอไป 

 การประดษิฐนีค้อื การผลติโพลคีลอนอลแอนติบอดี (lgG) ของอนุภาคไวรัสทริสเตซาสม โดย
แอนตเิจนทีใ่ชในการผลติแอนตบิอดเีปนอนภุาคไวรัสกึง่บริสทุธิ ์ทีแ่ยกจากตนมะนาวตดิเช้ือ ไดผลติภณัฑ 
lgG ที่มีความจําเพาะเจาะจงสูงตอเชื้อ สามารถนําไปใชตรวจหาเช้ือในพืชตระกูลสมโดยวิธีทาง
อิมมูโนวิทยา (ELISA , IGLF) ไดอยางถูกตองแมนยํา 

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยสงขลานคร�นทร
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.รัตนา สดุดี
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1503001959

กรรมวิธีการผลิตโพลี
คลอนอลแอนติบอดี (IgG)
ตอเชื้อไวรัสทริสเตซาสมและ
แอนติบอดีผลิตจากกรรมวิธีนี้
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม214

  การพัฒนาคุณสมบัติของยีสต ใหไดยีสตสายพันธุใหมที่มีเอนไซมเดลตา-6-แฟตตีแอซิด 
ดีแซทูเรส (delta-6-fatty acid desaturase) ที่สามารถเปลี่ยนกรดไขมันไลโนเลอิค (Linoleic acid; 
C18:2n6) เปนกรดไขมนัแกมมาไลโนเลนิค (γ-Linolenic acid; C18:3n6) และสามารถเปลี่ยนกรด
ไขมนัไลโนเลนคิ (Linolenic acid; C18:3n3) เปนกรดไขมนัสเตียริโดนิค (Stearidonic acid; C18:4n3) 
ไดเมื่อเลี้ยงยีสตในสภาวะที่มีแหลงนํ้าตาลทั่วไป 

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาวิธีการเปลี่ยนกรดไขมันอัลฟาไลโนเลนิค (α-Linolenic acid; 
C18:3n3) เปนกรดไขมันสเตียรโิดนิค (Stearidonic acid; C18:4n3) และเปลีย่นกรดไขมนัไลโนเลอิก 
(Linoleic acid; C18:2n6) เปนกรดไขมันแกมมาไลโนเลนิก (γ-Linolenic acid; C18:3n6) โดยการ
สรางรีคอมบิแนนทยีสต ซ่ึงเปนยีสต S. cerevisiae สายพันธุใหมใหสรางเอนไซมเดลตา-6-แฟตตี-
แอซิด ดีแซทูเรส (delta-6-fatty acid desaturase) ทีไ่ดจากปลานลิ เพื่อใหยีสตสายพันธุใหมนี้ สามารถ
เปลีย่นกรดไขมนัไลโนเลอคิ (Linoleic acid; C18:2n6) เปนกรดไขมนัแกมมาไลโนเลนคิ (γ-Linolenic 
acid; C18:3n6) และเปลี่ยนกรดไขมันไลโนเลนิค (Linolenic acid; C18:3n3) เปนกรดไขมัน
สเตียริโดนิค (Stearidonic acid; C18:4n3) ได

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร�
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.สุร�นทร บุญอนันธนสาร
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1503002223

ริคอมบิแนนทยีสตที่มีคุณสมบัติ
สรางเอนไซมเดลตา-6-แฟตตีแอซิด 

ดีแซทูเรส (delta-6-fatty acid 
desaturase)
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 จโีนมกิดเีอน็เอมอียูในเซลลทีม่นีวิเคลยีสทกุเซลลโดยมาจากพอและแม ใชประโยชนในการศกึษา
จีโนมโรคทางพันธุกรรม การกลายพันธุหรือการเปลี่ยนแปลงในระดับดีเอ็นเอของสัตวตางๆ การสกัด
จีโนมิกดีเอ็นเอจากหางลูกสุกรเปนการใชสิ่งท่ีเหลือใชใหเปนประโยชนในการศึกษาจีโนม โรคทาง
พันธุกรรม การกลายพันธุหรือการเปลี่ยนแปลงในระดับดีเอ็นเอ โดยไมทําใหลูกสุกรเจ็บตัว แตทําได
ยาก เนื่องจากสวนหางมีความเหนียวและมีกระดูกอันเปนอุปสรรคตอการบดเนื้อเยื่อ อีกวิธีหนึ่งที่
สามารถใชสกัดจีโนมิกดีเอ็นเอจากหางสัตวคือ การใชเม็ดเซรามิกและเครื่องฮอโมจีไนซ แตเครื่อง
ฮอโมจีไนซก็มีราคาแพง 

 การประดษิฐนีค้อื การพฒันากระบวนการสกดัจโีนมกิดีเอ็นเอจากหางลูกสุกรโดยใชเม็ดเซรามิก
และเครื่องเขยาสาร เพ่ือสกัดจีโนมิกดีเอ็นเอใหไดปริมาณมากความเขมขนสูง ราคาไมแพงเนื่องจาก
ไมตองใชเครื่องฮอโมจีไนซ ใชเวลาไมนาน มีคุณภาพดีเหมาะสมแกการนําไปใชงานทางอณูชีววิทยา
ตอไป

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และจ�ฬาลงกรณมหาว�ทยาลัย
ผูประดิษฐ:  นางสาวณฐมน ยิ�มพร�้ง และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002174

กระบวนการสกัดจีโนมิก
ดีเอ็นเอจากหางลูกสุกร
โดยใชเม็ดเซรามิก
และเครื่องเขยาสาร
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  โรคปากและเทาเปอย (Foot and Mouth Disease; FMD) ซ่ึงเปนเช้ือไวรัสที่จัดอยูในสกุล
แอลฟ โทไวรัส (Aphthovirus) สามารถแบงยอยไดเปน 7 ซีโรไทป (Serotype) ไดแก ซีโรไทปโอ, เอ, 
ซี, เอเชียวัน (Asia 1), แซท วัน (Southern African Territories 1; SAT1), แซท ทู (SAT2) และ 
แซท ทรี (SAT3) และแบงยอยไดอีก 64 ซับไทป เกิดจากการผันแปรลักษณะทางพันธุกรรมของ
เชื้อไวรัสในทองถ่ินนั้นๆ เปนโรคท่ีติดตอกันไดงายและแพรกระจายไดอยางรวดเร็วในสัตวกีบคูที่มี
ความไวตอโรคในอุตสาหกรรมปศุสัตว 

 การประดิษฐนี้คือ การสังเคราะหโปรตีนเอนเอสพีของไวรัสโรคปากและเทาเปอย เพื่อตรวจ
คัดกรองสัตวติดเชื้อไวรัสโรคปากและเทาเปอย หรือสวนใดสวนหนึ่งรวมกัน ซึ่งจะทําใหการจําแนก
สัตวที่ติดเชื้อ ออกจากสัตวที่ไดรับวัคซีน ไดอยางแมนยํามากยิ่งขึ้น อีกทั้งสามารถใชตรวจคัดกรอง
สัตวที่ติดเชื้อไวรัสโรคปากและเทาเปอยไดมากกวาหนึ่งชนิด

ผูถือสิทธ์ิ: สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  มหาว�ทยาลัยเกษตรศาสตร และกรมปศุสัตว 
ผูประดิษฐ:  รศ.สพ.ญ.ดร.พรทิพภา เล็กเจร�ญสุข และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000021

โปรตีนดัดแปลงพรอมชุด
ตรวจและกรรมวิธีการตรวจ

การติดเชื้อในสัตว
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   ระบบโรงงานพชืภายในประเทศไทยยงัไมไดการพฒันามากนกั สาเหตสุาํคญัอนัเนือ่งมาจากการ
สรางโรงเรือน การติดต้ังและดําเนินการระบบตางๆ ตองใชเทคโนโลยีและอุปกรณที่นําเขาจากตาง
ประเทศทาํใหมีคาใชจายสงูมาก หรอืตองใชบุคลากรทีม่คีวามชํานาญการพเิศษ ซึง่การมรีะบบโรงงาน
พชืนีจ้ะตอบสนองความตองการของเกษตรกรทีต่องการปลกูพชืทีเ่จรญิไดในสภาพแวดลอมทีจ่าํเพาะ 
เพ่ือใหไดผลผลิตที่มีคุณภาพและปริมาณคงที่สมํ่าเสมอตลอดทั้งป เนื่องจากสามารถควบคุมสภาพ
แวดลอมในกระบวนการผลิตไดตลอดเวลาและทําไดในทุกสภาพแวดลอม 

 การประดิษฐนี้คือ ระบบโรงเรือนพืช ประกอบดวย ระบบโครงสรางโรงงาน ระบบปรับอากาศ
และหมุนเวียนอากาศ หรือระบบแสงเทียม ซึ่งจัดระบบใหนํ้าพรอมธาตุอาหารแบบตั้งเวลาและเพื่อ
เรงการเจริญเติบโตของพืช ระบบปลูกลักษณะนี้ทําใหสามารถปลูกพืชที่ตนกลาไดในทุกสภาพอากาศ
และทุกพื้นที่ที่มีไฟฟา อีกทั้งปริมาณผลผลิตตอหนึ่งหนวยพื้นที่ตอปสูงกวาการปลูกในแปลง

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  มหาว�ทยาลัยแมโจ และบร�ษัท เอ.เอฟ. เอ็ม.ฟลาวเวอรซีดส (ไทยแลนด) จํากัด
ผูประดิษฐ:  นายสิร�วัฒน สาครวาสี
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000058

ระบบโรงงานพ�ช
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม218

 รกเปนซากทีเ่หลอืทิง้หลงัจากลกูคลอดออกมาแลว ไมวาจะเปนรกคนหรอืรกสตัวจะมสีวนประกอบ
ของสารอาหารสําคัญสําหรับเลี้ยงตัวออน เปนอวัยวะท่ีสะสมวิตามิน แรธาตุ ตลอดจน ไซโตไคน 
(Cytokines) ฮอรโมน (Hormones) ไบโอแอคทฟีเปปไทด (Bioactive peptides) เอนไซม (Enzymes) 
และโกรทแฟคเตอร (Growth factors) นอกจากนี้ยังพบวา รกมีเปปไทดตานจุลชีพ (Antimicrobial 
peptides) ซึ่งชวยปองกันการอักเสบและการติดเช้ือในตัวออน สามารถกําจัดอนุมูลอิสระ ทําใหไม
สามารถทําอันตรายตอเซลลได 

 การประดิษฐนีคื้อ กรรมวธิกีารสกัดโปรตีนหรือเปปไทดจากรกสตัวใชวธิกีารสกดัสารอนพุนัธยอย
ทีส่ดุของโปรตีนจากรกสตัวดวยปฏกิริยิาเคมรีวมกบัแรงดนัและความรอน (Alkali Complete Hydro-
lysis) ทีม่คีณุสมบติัตานออกซเิดชนั เปนวธิทีีง่าย ไมยุงยากสามารถประยกุตใชกบัอตุสาหกรรมได

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน)
  และมหาว�ทยาลัยขอนแกน
ผูประดิษฐ:  นางสาววัชร� คุณกิตติ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000173

กรรมว�ธีการสกัด
โปรตีนจากรกสัตว
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 กระดูกสะโพกหักเปนปญหาสําคัญที่ทําใหเกิดความเจ็บปวดและเสียชีวิตในกลุมผูสูงอายุ
โดยเฉพาะอยางยิง่ในผูสงูอายทุีม่ภีาวะกระดกูพรนุ มสีาเหตเุกดิจากการหกลม ทาํใหใหเกิดแรงกระแทก
สูกระดูกสะโพกใหเกิดการแตกและหัก สงผลตอการดําเนินชีวิตประจําวันอยางมาก จึงมีความสําคัญ
ที่จะตองมีการปองกันอุบัติเหตุที่จะสงผลดังกลาวตอกระดูกสะโพก 

 การประดิษฐนี้คือ การทําแผนหนุนสะโพกจากยางธรรมชาติที่ใชวัตถุดิบยางธรรมชาติได 100 
เปอรเซ็นต  ที่สามารถใชงานในชีวิตประจําวันไดอยางสะดวก ซึ่งมีลักษณะสําคัญ 2 สวน คือสวนรับ
แรงกระแทกที่รองรับกระดูกสะโพกตนขา และสวนชวยกระจายแรง ทั้งสองสวนทําจากยางธรรมชาติ
ท่ีมสีมบตัเิชงิกลทีแ่ตกตางกนั ซึง่สามารถลดแรงกระแทกทีจ่ะสงผลถงึแรงทีเ่กดิขึน้ภายในกระดกูสะโพก
และปองกันสะโพกหักได

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยสงขลานคร�นทร
ผูประดิษฐ:  นายว�ร�ยะ ทองเร�อง และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000630

แผนหนุนสะโพกจาก
ยางธรรมชาติ
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม220

 กระดูกสะโพกหักเปนปญหาสําคัญและพบบอย โดยเฉพาะอยางยิ่งในผูสูงอายุและผูที่มีนํ้าหนัก
ตัวมาก ทําใหเกิดความเจ็บปวดและเสยีชีวติ มีสาเหตุเกิดจากการหกลมเกดิแรงกระแทกทําใหกระดูก
สะโพกแตกหรอืหกั ซึง่ปจจบุนัการปองกนักระดกูสะโพกแตกหรอืหัก ม ี2 วธิคีอื 1) การใชยาเพือ่เสรมิ
ใหกระดกูแขง็แรงขึน้ซึง่มผีลขางเคยีงตามมาคอืการเบือ่อาหารหรอืการแพยา และ 2) การใชวสัดแุผน
หนุนสะโพก เปนการปองกันแบบภายนอกที่สามารถทําไดดวยตัวเองเปนการปองกันไดทุกที่เมื่อสวม
ใสและไมมีผลขางเคียงกับรางกาย 

 การประดิษฐนี้คือ สูตรผสมยางสําหรับผลิตแผนหนุนสะโพก ประกอบดวย ยางธรรมชาติ 
สารกระตุน สารฟู สารตานการถูกออกซิไดซ สารตัวเรงปฏิกิริยา สารวัลคาไนซ นํ้ามันพาราฟนิกและ
สารตัวเติม เพื่อเพิ่มความแข็งของเนื้อวัสดุ

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยสงขลานคร�นทร
ผูประดิษฐ:  นายว�ร�ยะ ทองเร�อง และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1703000631

สูตรผสมยางสําหรับ
ผลิตแผนหนุนสะโพก
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  สําหรับกระบวนการเก็บนํ้าเชื้อแกะมีวิธีที่นิยมใชโดยทั่วไปโดยการใชตัวลอ (dummy) หรือแกะ
เพศเมยีทัง้ทีกํ่าลงัเปนสดัหรอืไมเปนสดัเปนตวัลอ ซึง่แกะเพศผูทีไ่ดรบัการฝกมากอนจะยอมข้ึนทบัแกะ
เพศเมียที่ไมเปนสัดไดแตตองมีการควบคุมแกะเพศเมียใหยืนนิ่ง ซึ่งวิธีนี้เปนวิธีที่นิยมใชเนื่องจากได
นํ้าเชื้อที่มีคุณภาพดี สะอาดและมีปริมาณมากกวาการกระตุนดวยไฟฟาที่จําเปนตองวางยาสลบสัตว 
ดังนั้นจึงไมนิยมเก็บนํ้าเชื้อดวยวิธีนี้

 การประดษิฐนีค้อื สตูรนํา้ยาสาํหรบัแชแขง็นํา้เชือ้ในแกะทีม่สีวนประกอบพืน้ฐานจากนํา้ยาชนดิ 
Tris-based extender ทีป่ระกอบดวย ทรสี (Tris (hydroxyl-methyl) aminomethane), กรดซิตริค (Citric 
acid), กลเีซอรรอล (Glycerol), ไขแดง (Egg Yolk), เพนนซิลินิ (Penicillin) สเตรปโตไมซนิ (Streptomycin) 
รวมกับการใชนํ้าตาลตางชนิดรวมกัน 2 ชนิด ไดแก Sucrose และ Trehalose ซึ่งนํ้าตาลที่ตาง
ชนิดกันนี้จะมีกลไกและหนาที่การปกปองรักษาตัวอสุจิในระหวางและหลังการแชแข็งดวยกลไกท่ี
แตกตางกัน จึงทําใหตัวอสุจิสามารถรักษาชีวิตรอดและคุณสมบัติทางชีวเคมีในสวนตางๆ ของตัวอสุจิ
ไวไดดี

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
ผูประดิษฐ:  ศ.ดร.มงคล เตชะกําพุ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000233 

สูตรนํ้ายาสําหรับ
แชแข็งนํ้าเชื้อในแกะ
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  การกระตุนใหแกะเพิ่มการตกไขสามารถทําไดหลายวิธี แตวิธีที่นิยมคือการกระตุนดวยฮอรโมน 
โกนาโดโทรปน (Gonadotrophin) ซึ่งเปนฮอรโมนที่มีฤทธิ์เพิ่มการสรางฟอลลิเคิล (Follicle) โดย
มากนิยมทําการฉีดฮอรโมนในชวงทายของระยะลูเทียล (Luteal Phase) หรือประมาณ 48 ช่ัวโมง 
กอนการสิน้สดุการกระตุนการเปนสัด อยางไรก็ตามการกระตุนเพ่ิมการตกไขดวยฮอรโมนเอฟ เอส เอช 
(Follicle Stimulating Hormone, FSH) จะมีคาใชจายตอการกระตุนการตกไขที่สูง

 การประดิษฐคือ โปรแกรมการกระตุนการตกไขหลายใบในแกะแบบนอยครั้งดวยการฉีดกระตุน
รังไขดวยฮอรโมนเอฟ เอส เอช (Follicular Stimulating Hormone; FSH) นอยครั้งโดยการฉีด
ฮอรโมนวันละครั้ง หรือสองวันครั้ง พรอมผสมสารสื่อผสม (dose) คือไฮยา-ลูโรแนน (Hyaluronan) 
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพใหฮอรโมนถูกปลดปลอยออกอยางชาๆ รวมถึงชวยลดความเครียดของสัตวจาก
การถูกไลตอนและการฉีดยาบอยครั้งไดอีกดวย

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และจ�ฬาลงกรณมหาว�ทยาลัย
ผูประดิษฐ:  ศ.ดร.มงคล เตชะกําพ� และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1803000232 

โปรแกรมการกระตุนการตกไข
หลายใบดวยฮอรโมนเอฟ เอส เอช 

แบบฉีดนอยครั้งในแกะ
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 โรคพีอารอารเอส (Porcine reproductive and respiratory syndrome, PRRS) เปนโรคที่
เกิดจากการติดเชื้อไวรัสทางระบบสืบพันธุและระบบทางเดินหายใจในสุกร ที่กอใหเกิดความเสียหาย
ทางเศรษฐกิจตออุตสาหกรรมการเลี้ยงสุกรเปนอยางมากทั้งในระดับประเทศและทั่วโลก 

 การประดิษฐนี้คือ ชุดตรวจเชื้อไวรัสพีอารอารเอสสายพันธุที่กอใหเกิดโรครุนแรงที่อยูใน
รปูแบบของระบบปฏบัิตกิารวิเคราะหทางเคมีในหลอดทดลองบนชปิ หรอืบนเมมเบรน มีความแมนยาํ 
ความจําเพาะ และความไวของปฏิกิริยาในการตรวจวิเคราะหสารพันธุกรรมสูง สามารถนํามาใชตรวจ
สอบและแยกวิเคราะหความแตกตางของสารพันธุกรรมของไวรัสพีอารอารเอสสายพันธุที่กอใหเกิด
โรครุนแรงออกจากไวรัสพีอารอารเอสสายพันธุอื่นไดอยางชัดเจน

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และจ�ฬาลงกรณมหาว�ทยาลัย
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.ปยะศักดิ์ ชอุมพฤกษ และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1501006236

ชุดของโอลิโกนิวคลีโอไทด (oligonucleotide) 
และดีเอ็นเออานาล็อก (analog DNA) 
สังเคราะห วิธีการตรวจสารพันธุกรรม และ
ชุดตรวจสารพันธุกรรมสําหรับตรวจหา
เชื้อไวรัสพีอารอารเอสสายพันธุที่กอใหเกิด
โรครุนแรง (HP-PRRS virus) ในสุกร
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม224

 ลิสทีเรีย (Listeria spp.) เปนเชื้อแบคทีเรียแกรมบวกที่มีลักษณะเปนทอน ไมสรางสปอร และ
พบไดทุกที่เนื่องจากสามารถปรับตัวตามสภาวะแวดลอมไดดี เปนเชื้อแบคทีเรียชนิดหน่ึงที่กอโรค
ในกลุมโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ (food-borne disease) หรือลิสทีริโอซิส (Listeriosis) ซึ่งกอโรค
ทั้งในคนและสัตว สวนใหญเปนสาเหตุของการกอโรคลิสทีริโอซิส (Listeriosis) ในคน โดยเฉพาะ
ในกลุมบุคคลที่มีความเสี่ยง เชน ผูที่มีระบบภูมิคุมกันบกพรอง ผูสูงอายุ สตรีตั้งครรภ 

 การประดิษฐนี้คือ ชุดไพรเมอร (primer) และตัวตรวจจับสําเร็จรูป (DNA probe) สําหรับตรวจ
เช้ือลสิทเีรยี โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes) ดวยปฏกิริยิาการเพ่ิมปรมิาณสารพันธุกรรม
ดวยอณุหภมูริะนาบเดยีวจากการชกันาํของไพรเมอรใหเกิดการสังเคราะหดีเอน็เอแบบหวง หรอื แลมป 
ผนวกกับแผนตรวจวัดแบบแถบสี (Dipstick) ซึ่งเริ่มจากการพัฒนาเทคนิคแลมป หรือ LAMP โดยการ
ออกแบบไพรเมอรและตัวตรวจจับสําเร็จรูปสําหรับตรวจเชื้อลิสทีเรีย

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยศร�นคร�นว�โรฒ
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.โกสุม จันทรศิร� และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1601004756

ชุดไพรเมอร (primer) และตัวตรวจจับสําเร็จรูป 
(DNA probe) วิธีการตรวจสารพันธุกรรม และ

ชุดตรวจสารพันธุกรรมสําหรับตรวจหาเชื้อ
ลิสทีเรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria 

monocytogenes) ดวยปฏิกิริยาการสังเคราะห
ดีเอ็นเอแบบหวง หรือแลมป (loop-mediated 

isothermal amplification หรือ LAMP) ผนวกกับแผนตรวจ
วัดแบบแถบสี  (Dipstick) โดยใชยีนฟอสโฟไลเพส ซี (Phospholipase C 

หรือ plcB) ในการออกแบบชุดไพรเมอร (primer) และตัวตรวจจับสําเร็จรูป 
(DNA probe)
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เทคโนโลยีชีวภาพ 225

 ลิสทีเรีย (Listeria spp.) เปนเชื้อแบคทีเรียแกรมบวกที่มีลักษณะเปนทอน ไมสรางสปอร และ
พบไดทุกที่เนื่องจากสามารถปรับตัวตามสภาวะแวดลอมไดดี เปนเชื้อแบคทีเรียที่กอโรคในกลุมโรคที่
เกิดจากอาหารเปนสื่อ (food-borne disease) ซึ่งกอโรคทั้งในคนและสัตว สวนใหญเปนสาเหตุของ
การกอโรคลิสทีริโอซิสในคน เชน ผูที่มีระบบภูมิคุมกันบกพรอง ผูสูงอายุ สตรีตั้งครรภ

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาชุดไพรเมอร (primer) และตัวตรวจจับสําเร็จรูป (DNA probe) 
สําหรบัตรวจเชือ้ลสิทเีรยี โมโนไซโตจเินส (Listeria monocytogenes) ดวยเทคนคิแลมป หรอื LAMP 
ที่มีความจําเพาะและความไวสูง เนื่องจากใชตัวตรวจวัดเปนดีเอ็นเอ รวมทั้งลดระยะเวลาในการตรวจ
ไดดวยความไวสูง และทราบผลไดรวดเร็ว

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยศร�นคร�นว�โรฒ
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.โกสุม จันทรศิร� และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1601004755

ชุดไพรเมอร (primer) และตัวตรวจจับสําเร็จรูป (DNA 
probe) วิธีการตรวจสารพันธุกรรม  และชุดตรวจสาร
พันธุกรรมสําหรับตรวจหาเชื้อลิสทีเรีย โมโนไซโตจิเนส 
( Listeria monocytogenes ) ดวยปฏิกิริยาการสังเคราะห
ดีเอ็นเอแบบหวง หรือ แลมป (loop-mediated 
isothermal amplification หรือLAMP) ผนวกกับแผนตรวจ
วัดแบบแถบสี (Dipstick) โดยใชยีนลิสเทอริโอไลซิน โอ หรือ 
Listeriolysin O (hly) ในการออกแบบชุดไพรเมอร (primer) 
และตัวตรวจจับสําเร็จรูป (DNA probe)
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม226

 ลิสทีเรีย (Listeria spp.) เปนเชื้อแบคทีเรียแกรมบวก กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ อีกทั้งเชื้อนี้
ยังเปนสาเหตุของโรคลิสเทอริโอสิส (Listeriosis) ซึ่งอาการของโรคนี้ในระยะเริ่มแรก ผูปวยที่ติดเชื้อ
จะไมแสดงอาการท่ีจําเพาะเจาะจง แตจะมอีาการรุนแรงมากขึน้หากไมไดรบัการรกัษาดวยยาปฏชิวีนะ 
เชน อาการเยื่อหุมสมองอักเสบ (Meningitis) ภาวะติดเชื้อในกระแสเลือด (Septicemia) และอาจ
เสียชีวิตได

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาชุดของโอลิโกนิวคลีโอไทด และดีเอ็นเออะนาล็อกสังเคราะห ซึ่ง
พัฒนาขึ้นโดยการออกแบบและสังเคราะหขึ้น ซึ่งมีความจําเพาะเจาะจงตอการเพิ่มสัญญาณปริมาณ
สารพันธุกรรมเปาหมาย บริเวณยีนเฮชแอลวาย (hly gene) ของแบคทีเรียลิสทีเรีย โมโนไซโตจิเนส 
ซ่ึงมีวิธีการประกอบดวยขั้นตอนสําคัญ ไดแก 1) การเพ่ิมปริมาณสัญญาณสารพันธุกรรมเปาหมาย 
2) การตรวจสอบสัญญาณสารพันธุกรรมบนหลักการไฮบริไดเซชันของนิวคลีอิก (Nucleic acid 
hybridization) ในรูปแบบของโพรบ (probe) 

ผูถือสิทธ์ิ:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และจ�ฬาลงกรณมหาว�ทยาลัย
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.ปยะศักดิ์ ชอุมพฤกษ และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1601006353  ประกาศโฆษณา เลขที่ 170329

ชุดของโอลิโกนิวคลีโอไทด และดีเอ็นเอ
อะนาล็อกสังเคราะห วิธีการตรวจ

สารพันธุกรรม  และชุดตรวจ
สารพันธุกรรมสําหรับการตรวจหาเชื้อ

แบคทีเรียลิสทีเรีย โมโนไซโตจิเนสในอาหาร
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เทคโนโลยีชีวภาพ 227

 ลิสทีเรีย (Listeria spp.) เปนเชื้อแบคทีเรียแกรมบวกที่มีลักษณะเปนทอน ไมสรางสปอร และ
พบไดทุกที่ เนื่องจากสามารถปรับตัวตามสภาพแวดลอมไดดี โดยเชื้อลิสทีเรีย โมโนไซโต-
จิเนส (Listeria monocytogenes) เปนเช้ือแบคทีเรียกอโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อทั้งในคนและ
สตัว ซึง่เชือ้จะกระจายอยูตามส่ิงแวดลอมและปนเปอนอยูในอาหารทีท่าํเปนผลติภณัฑสงออก ถึงแมวา
อตัราการกอโรคจะพบไดนอยเม่ือเทียบกับเช้ือแบคทเีรยีชนดิอืน่ หากถูกตรวจพบเชือ้แบคทเีรยีชนดินี้ 
นอกจากจะถูกสงคืนอาหารแลว ยังสงผลกระทบตอการทําการคาและชื่อเสียงของประเทศ 

 การประดิษฐนี้คือ การตรวจเชื้อ 4 เสน จากลาํดับเบสในสวนของยีนลสิเทอริโอไลซิน โอ 
ท่ีจําเพาะตอเชื้อ ซึ่งตัวตรวจจับสําเร็จรูปจะติดฉลากดวยไทออล และทําการติดฉลากบนผิวอนุภาค
ทองคําดวยพันธะซัลไฟล ในระบบนี้ดีเอ็นเอเปาหมายจะถูกเพิ่มปริมาณในกลองใหความรอน สําหรับ
ตรวจเชือ้ดวยเทคนคิแลมปทีม่คีวามจาํเพาะ และความไวสงู รวมทัง้ลดระยะเวลาในการตรวจ สามารถ
นําไปประยุกตใชเปนชุดตรวจเชื้อไดดวยความไวสูง ทราบผลไดรวดเร็ว

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยศร�นคร�นทรว�โรฒ
ผูประดิษฐ:  รศ.ดร.โกสุม จันทรศิร� และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1603002582

ชุดของไพรเมอร (primer) และตัวตรวจจับ
สําเร็จรูป หรือ โพรบ (probe) สังเคราะห
ที่อยูบนอนุภาคนาโนของโลหะทองคํา 
(Gold nanoparticles DNA probe) โดยใช
ยีนลิสเทอริโอไลซิน โอ หรือ Listeriolysin O 
(hly), วิธีการตรวจสารพันธุกรรม และชุดตรวจสาร
พันธุกรรมสําหรับการตรวจหาเชื้อแบคทีเรีย
ลิสทีเรีย โมโนไซโตจิเนสในอาหาร
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เทคโนโลยีชีวภาพ ARDA’s IP for Utilization จากเกษตร สู นวัตกรรม228

  ประเทศไทยมีนํ้าเสียหรือของเหลือใชจากกระบวนการผลิตในภาคสวนตางๆ จํานวนมาก ซึ่งมี
คุณสมบัติที่เหมาะสมสําหรับการนํามาผลิตเปนกาซชีวภาพผานกระบวนการบําบัดแบบ
ไรออกซเิจน ปจจบุนัเทคโนโลยนีีส้ามารถลดขัน้ตอนการบาํบดันํา้เสยี คาใชจาย และพืน้ท่ีในการบาํบดั
นํ้าเสียลงได ซึ่งจะชวยลดการนําเขาพลังงานจากตางประเทศและสามารถจัดการกับของเสียใหเกิด
ประโยชน และการบริหารจัดการทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพถือเปนแหลงพลังงานทดแทนอีกทาง
หนึ่ง 

 การประดิษฐนี้คือ กระบวนการกําจัดกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) และกาซไฮโดรเจนซัลไฟด 
(H2S) โดยใชตัวดูดซึมจากเถาชีวมวล และนํ้าเสียจากบอบําบัด มาเตรียมเปนตัวดูดซึม (absorbent) 
สําหรับปอนเขาหอดูดซึมแบบคอลัมนบรรจุ ซึ่งเปนตัวกลางใหตัวดูดซึมและกาซชีวภาพไหลสวนกัน
เกิดการถายโอนมวลของกาซคารบอนไดออกไซด และกาซไฮโดรเจนซัลไฟดจากกระแสกาซไปยังตัว
ดดูซึม จากนัน้นําน้ําเสียทีอ่อกจากกระบวนการไปเพาะเลีย้งสาหรายหรอืพืชนํา้ดวยระบบเปดทีม่อีตัรา
การเจริญเติบโตสูง และนําไปใชประโยชนเปนพลังงานชีวภาพตอได สามารถนําไปใชเปนพลังงาน
ทดแทนเชื้อเพลิงได

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยสงขลานคร�นทร
ผูประดิษฐ:  ดร.รัตนา จร�ยาบูรณ และคณะ
สถานะ:   อนุสิทธิบัตร เลขที่ 12904

กระบวนการกําจัดกาซ
คารบอนไดออกไซด (CO2) และ

กาซไฮโดรเจนซัลไฟด (H2S) 
ในกาซชีวภาพโดยใชตัวดูดซึม
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 ไสเดือนฝอยศัตรูพืช (plant parasitic nematode) บางชนิดเปนศัตรูพืชที่สรางความเสียหาย
ตอการสงออกพรรณไมนํ้าของประเทศไทยเปนอยางมาก โดยเฉพาะอยางย่ิงประเทศในกลุม
สหภาพยุโรป ซึ่งมีการตรวจสอบการปนเปอนไสเดือนฝอยในพืชท่ีนําเขาอยางเขมงวด หากตรวจ
พบวามีการปนเปอนของไสเดือนฝอยในพรรณไมนํ้าและไมประดับ จะถูกระงับการนําเขาหรือเผา
ทาํลายทัง้หมด ประเดน็ดงักลาวไดสรางความเสยีหายใหกบัผูประกอบการสงออกเปนอยางมาก ดงันัน้ 
การตรวจสอบการปนเปอนจึงมีความจําเปนและสําคัญอยางยิ่ง 

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาชุดตรวจไสเดือนฝอยแบบนํ้าหยด ที่ประกอบดวย ตูตรวจแยก
ไสเดือนฝอยดวยการใหความชื้นบนตัวอยางพืชในรูปหยดนํ้าตอเนื่องในการแยกไสเดือนฝอยออกจาก
เนือ้เยือ่พืช และอปุกรณตรวจจาํแนกชนดิไสเดอืนฝอยขนาดพกพาทีใ่ชแบตเตอร่ีแหงเปนแหลงพลงังาน 
โดยชุดตรวจไสเดือนฝอยนี้มีประสิทธิภาพในการตรวจแยกไดภายในระยะเวลาสั้น ใชปริมาณนํ้าใน
การตรวจแยกนอย ขนาดกะทดัรดั เคลือ่นยายไปใชในสถานทีต่างๆ ไดสะดวก เหมาะสําหรับเกษตรกร
ในการนําไปใชตรวจสอบการปนเปอนของไสเดือนฝอยในแปลง

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  ดร.นุชนารถ ตั้งจิตสมคิด
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1201005314 ประกาศโฆษณา เลขที่ 128452

ชุดตรวจไสเดือนฝอย
แบบนํ้าหยด
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  การตรวจแยกไสเดือนฝอยศัตรูพืช (plant parasite nematode) ที่อาศัยอยูในทอนํ้าทอ
ลําเลียงอาหารพืชเปนขั้นตอนหนึ่งที่สําคัญสําหรับการตรวจสอบการปนเปอนของโรคและศัตรู
พืชในตนพืชที่จะสงออกตลาดตางประเทศ ซ่ึงนับวันมีความเขมงวดย่ิงข้ึน โดยเฉพาะอยางย่ิง
ตลาดในกลุมประเทศสหภาพยุโรป (EU) ปจจุบันการตรวจแยกไสเดือนฝอยศัตรูพืชที่นิยมใชใน
หนวยงานภาครัฐ (phytosanitary) เชน การตรวจแยกดวยเครื่องพนหมอก (mist chamber) 
ที่อาศัยการพนละอองไอนํ้าบนตัวอยางรากพืชและใหไสเดือนฝอยเคลื่อนตัวออกมาจากรากพืชตาม
แรงโนมถวงโลก เปนตน แตยังมีขอเสียคือ ไมสามารถตรวจแยกไสเดือนฝอยและทราบผลไดทันที 
แตตองนําสงและตรวจแยกในหองปฏิบัติการซึ่งตองใชระยะเวลานานกวา 24 ชั่วโมง อีกทั้งมี
คาใชจายในแตครั้งคอนขางสูง

 การประดิษฐนี้คือ การพัฒนาชุดตรวจแยกไสเดือนฝอยศัตรูพืชดวยการใหคลื่นเสียงความถ่ีสูง
ผานตัวกลางที่เปนของเหลว ประกอบดวย อุปกรณแยกไสเดือนฝอยในเนื้อเยื่อพืชที่มีลักษณะเปน
โครงสรางหลักที่ภายในติดต้ังภาชนะสําหรับบรรจุของเหลวโดยบริเวณดานลางภาชนะตอเช่ือมกับ
เครื่องกําเนิดเสียงความถี่สูงที่ถูกสงผานของเหลวในภาชนะไปยังเน้ือเยื่อพืชเพื่อขับไสเดือนฝอยท่ีมี
ชีวิตออกจากเนื้อเยื่อลงสูของเหลว  

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
ผูประดิษฐ:  ดร.นุชนารถ ตั้งจิตสมคิด
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1501001946 ประกาศโฆษณา เลขที่ 154647

ชุดตรวจแยกไสเดือนฝอย
ศัตรูพืชดวยการใหคลื่นเสียง
ความถี่สูงผานตัวกลางที่เปน

ของเหลว
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 สารพษิซรีาลโีนน (Zearalenone; ZEN) เปนสารพษิทีส่รางจากเชือ้ราฟวซาเรยีมหลายสายพนัธุ 
พบมากในขาวโพด ขาวบารเลย ขาวสาล ีถัว่เหลือง ถัว่ลิสง และธญัพชือืน่ๆ เปนสารพษิทีม่คีวามคงทน
ตอความรอน และอาจตกคางคงอยูเปนเวลานานๆ ในธัญพืชที่นํามาเปนวัตถุดิบสําหรับแปรรูป
เปนอาหารของมนุษย รวมท้ังในอาหารสัตว สงผลกระทบตอสุขภาพของมนุษยและสัตว จึงจําเปน
ที่ตองมีวิธีการตรวจสอบการปนเปอนเพื่อใหผูบริโภคมั่นใจวาผลิตภัณฑทางการเกษตรนั้นปลอดภัย
ไมทําใหเกิดผลเสียตอสุขภาพของมนุษย

 การประดิษฐน้ีคือ การผลิตโมโนโคลนอลแอนติบอดีมนุษยดวยเทคโนโลยีเฟจและเพ่ิมคุณคา
ของโมโนโคลนอลแอนติบอดีที่ผลิตขึ้นดวยการเชื่อมติดกับเอนไซม AP และนําไปใชประโยชนในการ
ชวยตรวจวิเคราะหสารพิษซีราลีโนนที่ปนเปอนในอาหารมนุษยและสัตว ดวยหลักการ competitive 
ELISA บนจานหลุมพลาสติก อยางสะดวก และรวดเร็ว เพราะไมจําเปนตองใชสารตรวจสอบตัวที่ 2 
แบบวิธีการ ELISA ทั่วไป

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร�
ผูประดิษฐ:  ศ.เภสัชกรหญิง ดร.มณฑารพ ยมาภัย และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1701001530

ชิ้นสวนโมโนโคลนอลแอนติบอดีมนุษย
ชนิดเสนเดี่ยว ที่เชื่อมติดอยูกับเอนไซม
อัลคาไลน  ฟอสฟาเทส สามารถให
สัญญาณเพื่อการตรวจวัดเอง สําหรับ
ตรวจวิเคราะหการปนเปอนสารพิษจากเชื้อรา: 
ซีราลีโนน (Zearalenone)
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 สารพิษซีราลีโนน (Zearalenone; ZEN) เปนสารพิษที่สรางจากเช้ือราฟวซาเรียมหลาย
สายพันธุ พบมากในขาวโพด ขาวบารเลย ขาวสาลี ถั่วเหลือง ถั่วลิสง และธัญพืชอื่นๆ เปนสารพิษที่
มีความคงทนตอความรอน และอาจตกคางคงอยูเปนเวลานานๆ ในธัญพืชที่นํามาเปนวัตถุดิบสําหรับ
แปรรูปเปนอาหารของมนุษย รวมทั้งในอาหารสัตว สงผลกระทบตอสุขภาพของมนุษยและสัตว จึง
จําเปนที่ตองมีวิธีการตรวจสอบการปนเปอนเพื่อใหผูบริโภคมั่นใจวาผลิตภัณฑทางการเกษตรนั้น
ปลอดภัย ไมทําใหเกิดผลเสียตอสุขภาพของมนุษย

 การประดิษฐคือ การผลิตโมโนโคลนอลแอนติบอดีดวยเทคโนโลยีเฟจ สําหรับนําไปใชประโยชน
ในการตรวจวิเคราะหสารพิษซีราลีโนนที่ปนเปอนในอาหารมนุษยหรือสัตว ดวยวิธีอีไลซาแบบแขงขัน 
หรือ Competitive ELISA โดยโมโนโคลนอลแอนติบอดีชนิด scFv ซึ่งจําเพาะตอสารพิษซีราลีโนน 
สามารถถูกตรวจติดตามไดดวย Anti-myc-HRP Antibody ซึ่งทําหนาที่เปน secondary antibody 
หรือสารติดตามตัวที่ 2 อีกทั้งยังสามารถใชเปนตนแบบ เพื่อนําไปปรับแตงดวยเทคนิควิศวกรรม
แอนติบอดีเพิ่มเติม ใหมีโครงสรางเหมาะสมในการตรวจวิเคราะหดวยวิธีการอื่นๆ อีกดวย

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี
ผูประดิษฐ:  ศ.เภสัชกรหญิง ดร.มณฑารพ ยมาภัย และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1701001529

ชิ้นสวนแอนติบอดีมนุษยที่เปน
ชนิดเสนเดี่ยว (ScFv) สําหรับ

ตรวจวิเคราะหการปนเปอนสารพิษ
จากเชื้อรา: ซีราลีโนน (Zearalenone)
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 เชื้อไวรัสโรคเหี่ยวจากเชื้อไวรัส (Pineapple mealybug wilt-associated viruses, PMWaV) 
เปนสาเหตุของโรคเหี่ยวสับปะรด โรคศัตรูพืชที่สําคัญของการปลูกสับปะรด เพราะทําใหผลผลิตและ
คุณภาพสับปะรดเสียหายอยางรุนแรง จนบางครั้งไมสามารถเก็บเก่ียวผลผลิตได โรคที่พบระบาดใน
แหลงปลกูสบัปะรดในประเทศทีม่กีารปลกูสบัปะรดเพือ่การคา ลกัษณะอาการของโรคจะพบหลงัจาก
ติดเชื้อไวรัส โดยใบสับปะรดจะมีลักษณะออนนิ่ม ปลายใบแหงตนเหี่ยวและแหงตาย

 การประดษิฐนีค้อื เทคนคิการเพิม่ปรมิาณสารพนัธกุรรมดวยอณุหภมูริะนาบเดยีวจากการชกันาํ
ของไพรเมอรใหเกิดการสังเคราะหดีเอ็นเอแบบหวง หรือ แลมป เปนเทคนิคใหมที่มีความรวดเร็วและ
งาย รวมทั้งมีประสิทธิภาพในดานความไว และความจําเพาะสูง เหมาะสมตอการนําไปประยุกตใชใน
การเพิ่มปริมาณสารพันธุกรรม ปจจุบันมีรายงานการนําเทคนิคนี้ไปใชเพื่อวัตถุประสงคในดานการ
วินิจฉัยโรคทั้งในพืชและสัตวรวมทั้งการประยุกตใชในดานการแพทย

ผูถือสิทธิ์:  สํานักงานพัฒนาการว�จัยการเกษตร (องคการมหาชน) 
  และมหาว�ทยาลัยศร�นคร�นว�โรฒ
ผูประดิษฐ:  ผศ.ดร.ธงชัย แกวพ�นิจ และคณะ
สถานะ:   สิทธิบัตร เลขที่คําขอ 1701001528

ชุดโอลิโกนิวคลีโอไทด และดีเอ็นเออะนาล็อก
สังเคราะห วิธีการตรวจสารพันธุกรรม 
และชุดตรวจสารพันธุกรรมสําหรับการ
ตรวจหาเชื้อไวรัสโรคเหี่ยวจากเชื้อไวรัส 
(Pineapple mealybug wilt-associated 
viruses (PMWaV))
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