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13Graphene

*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

01

เครื่่�องผลิิตรีีดิิวซ์์กราฟีีนออกไซด์์ต้้นทุุนต่ำำ��
สำำหรัับอุุตสาหกรรม
	 เคร่ื่�องเดีียวผลิิตได้้ครบ 3 วััสดุุสำำคััญ: กราไฟต์์ออกไซด์์, กราฟีีนออกไซด์์ (GO) และ
รีีดิิวซ์์กราฟีีนออกไซด์์ (rGO) ระบบถัังปฏิิกิิริิยา 2 ชั้้�นควบคุุมอุุณหภููมิิ + ระบบกวนผสม ช่่วยให้้
ปฏิิกิิริิยาเสถียรและมีีคุุณภาพสม่ำำ��เสมอ มีระบบล้้าง แยกตะกอน และโซนิิเคชััน (Ultrasonic) 
ครบในไลน์์เดีียว  ควบคุุมอััตโนมััติิผ่่าน ตู้้�ควบคุุมพร้้อมระบบเตืือนภััย เพิ่่�มความปลอดภััยในการ
ใช้้งาน รองรัับการผลิิตปริิมาณมาก (scale-up) ลดเวลาและต้้นทุุนการสังเคราะห์์ ระบบ 
จััดการน้ำำ��และของเสีีย ช่่วยลดผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 

คำำขอสิิทธิิบััตรการประดิิษฐ์์ เลขที่่� 1901005282

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.เชรษฐา รััตนพัันธ์์
ผศ.ดร.ชวาลย์์ ศรีีวงษ์์
ดร.ชััยวััฒน์์ พรหมเพชร
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์



*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

02

ตััวเก็็บประจุุยิ่่�งยวดแบบนาโนรีีดิิวซ์์กราฟีีน–
ยางพารา 
(rGO–Natural Rubber Supercapacitor)
	 ขั้้�วไฟฟ้้า ใช้้ผงนาโนรีีดิิวซ์์กราฟีีนออกไซด์์ สามารถทำำงานได้้ทั้้�งขั้้�วบวก (แคโทด) 
และขั้้�วลบ (แอโนด) ตัวแยกขั้้�วไฟฟ้้า ทำำจากยางพาราไทยผสมกราฟีีนออกไซด์์ สามารถซึึมซัับ
สารอิิเล็็กโทรไลน์์ เพิ่่�มประสิิทธิภาพการกัักเก็็บประจุุ  ผลิิตเป็็นเบ้้าอััดชนิิด CR2032 ใช้้แรงอััด 
1–1.5 บาร์์ เพีียง 1–2 นาทีี ทำำให้้ขั้้�นตอนง่่ายและรวดเร็็ว น้ำำ��หนัักเบา ต้้นทุุนต่ำำ�� แต่่ยัังคง
ความสามารถ เก็็บพลัังงานสููง 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 2203000094

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.เชรษฐา รััตนพัันธ์์
ผศ.ดร.ชวาลย์์ ศรีีวงษ์์
ดร.ชััยวััฒน์์ พรหมเพชร
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

03

แบตเตอรี่่�ที่่�ขั้้�วไฟฟ้้ามีีส่่วนผสมของกราฟีีน 
ออกไซด์์ควอนตััมดอท  โดยใช้้อิิเล็็กโทรไลต์์
ชนิิดพอลิิเมอร์์แข็็งผสมกราฟีีนออกไซด์ ์
ควอน-ตััมดอท
	 ใช้้อิิเล็็กโทรไลต์์พอลิิเมอร์์แข็็ง (Solid Polymer Electrolyte) เพิ่่�มความปลอดภััย 
ไม่่ติิดไฟเมื่่�อสัมัผััสอากาศ  ผสมกราฟีีนออกไซด์ควอนตััมดอท ช่่วยเพิ่่�มประสิทิธิภิาพการนำำไฟฟ้า
และการกัักเก็็บพลัังงาน  โครงสร้้างแบตเตอรี่่�ครบ (ขั้้�วบวก ขั้้�วลบ แผ่่นแยกขั้้�ว) พร้้อมเคลืือบ
วัสัดุนำำไฟฟ้าเพื่่�อเสริมิการทำำงาน ลดการพึ่่�งพาลิิเทียีม เป็็นมิติรต่อสิ่่�งแวดล้อมมากขึ้้�น น้ำำ��หนักัเบา
ต้้นทุุนต่ำำ�� และกระบวนการผลิิตไม่่ซัับซ้้อน  เหมาะเป็็นเทคโนโลยีีแบตเตอรี่่�ทางเลืือกสำำหรัับ
อนาคต ทั้้�งในด้้านเศรษฐกิิจและความยั่่�งยืืน

คำำขออนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 2503004407 

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.เชรษฐา รััตนพัันธ์์
ผศ.ดร.ชวาลย์์ ศรีีวงษ์์
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์
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04

แบตเตอรี่่�ที่่�ขั้้�วไฟฟ้้ามีีส่่วนผสมรีีดิิวซ์์กราฟีีน 
ออกไซด์คาร์์บอนที่่�มีรีูพูรุุน  และแมงกานีีสออกไซด์
	  ขั้้�วไฟฟ้้าแคโทดผสม รีีดิิวซ์์กราฟีีนออกไซด์์ + คาร์์บอนพรุุน + แมงกานีีสออกไซด์ ์
ช่่วยเพิ่่�มพื้้�นที่่�เก็็บประจุุและการนำำไฟฟ้้า  ใช้้อิิเล็็กโทรไลต์์ซิิงค์์ซััลเฟตผสมแมงกานีีสซััลเฟต เสริิม
เสถียีรภาพและประสิทิธิภิาพการทำำงาน  โครงสร้างเรียีบง่่าย ผลิติได้้ง่่าย ไม่่ซับัซ้้อน น้ำำ��หนักัเบา
ต้้นทุุนต่ำำ�� เหมาะต่่อการผลิิตในระดัับอุุตสาหกรรม  ให้้ประสิิทธิิภาพการกัักเก็็บพลัังงานดีี และ
ใช้้งานได้้คุ้้�มค่่า 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 25981 

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.เชรษฐา รััตนพัันธ์์
ผศ.ดร.ชวาลย์์ ศรีีวงษ์์
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

05

ตััวเก็็บประจุุยิ่่�งยวดที่่�มีีส่่วนผสมของวััสดุุนาโน
รีีดิิวซ์์กราฟีีนออกไซด์์ควอนตััมดอทกัับสาร
โพแทสเซีียมไฮดรอกไซด์์เป็็นสารอิิเล็็กโทรไลต์์
	  ใช้้อิิเล็็กโทรไลต์์ผสมโพแทสเซีียมไฮดรอกไซด์์ + รีีดิิวซ์์กราฟีีนออกไซด์์ควอนตััมดอท 
ช่่วยเร่่งการเคล่ื่�อนที่่�ของไอออน เพิ่่�มประสิิทธิิภาพการชาร์์จ–คายประจุุ  ขั้้�วไฟฟ้้าออกแบบด้้วย 
รีีดิิวซ์์กราฟีีนออกไซด์์ + โลหะออกไซด์์ + คาร์์บอนนำำไฟฟ้้า เพิ่่�มพื้้�นที่่�ผิิวและการนำำไฟฟ้้า
โครงสร้้างนาโนขนาดเล็็ก พื้้�นที่่�ผิิวสููง ทำำให้้แลกเปลี่่�ยนประจุุได้้รวดเร็็ว  วััสดุุหลัักเป็็นคาร์์บอน 
เป็็นมิติรต่อสิ่่�งแวดล้อม  ทนความร้้อนและปฏิกิิิริยิาเคมีีสูงู ไม่่สะสมความร้้อน ขณะใช้้งานน้ำำ��หนักัเบา
ให้้ทั้้�งความหนาแน่่นพลัังงานและกำำลัังสููง

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 25827 

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.เชรษฐา รััตนพัันธ์์
ผศ.ดร.ชวาลย์์ ศรีีวงษ์์
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์
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06

ขั้้�วไฟฟ้้าสำำหรัับอุุปกรณ์์เซนเซอร์์เชิิงเคมีีไฟฟ้้า
ชนิิด 3 ขั้้�วไฟฟ้้า โดยการใช้้วััสดุุกราฟีีนที่่�ได้้
จากกรรมวิิธีีสัังเคราะห์์โดยการเหนี่่�ยวนำำ
ด้้วยลำำเลเซอร์์ บนวััสดุุสารตั้้�งต้้น
	   ใช้้โครงสร้้างเซนเซอร์์ 3 ขั้้�วไฟฟ้้า (ขั้้�วทำำงาน / อ้้างอิิง / นัับ) เพิ่่�มความแม่่นยำำ
ในการตรวจวัด สร้างกราฟีีนด้้วยเลเซอร์์จากคาร์์บอนไดออกไซด์ (Laser-Induced Graphene) 
บนแผ่่นพอลิิอิิไมด์์  ควบคุุมคุุณสมบััติิกราฟีีนได้้ผ่่าน กำำลัังเลเซอร์์และความเร็็วการสแกน  ได้ ้
กราฟีีนที่่�มีโีครงสร้างพรุนุ มีตีำำหนิริะดับันาโน (defect) ช่่วยเพิ่่�มความไว และมีค่ี่าความต้้านทานต่ำำ��
สามารถ “เขีียนลวดลายขั้้�วไฟฟ้้าได้้โดยตรง” ไม่่ต้้องใช้้แม่่พิิมพ์์หรืือสารยึึดติด  กระบวนการ
ผลิิตรวดเร็็ว ยืืดหยุ่่�น และลดขั้้�นตอนการผลิิต 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26468

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.วิินััดดา วงศ์์วิิริิยะพัันธ์์
และทีีมวิิจััย คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณากา
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กรรมวิธิีกีารย้อมเส้้นไหม ด้้วยวััสดุอุนุพุันัธ์์กราฟีีน
	  ยกระดัับผ้้าไหมสู่่� “สิ่่�งทออััจฉริยะ” ที่่�ทัังทนทาน สะอาด และตอบโจทย์์การใช้้งาน

หลากหลาย เพิ่่�มมููลค่่าให้้ผลิิตภััณฑ์์ในอุุตสาหกรรมสิ่่�งทอสมััยใหม่่ ใช้้นาโนกราฟีีนออกไซด์์ / 

รีีดิิวซ์์กราฟีีนออกไซด์์ ในกระบวนการย้้อม เพิ่่�มคุุณสมบััติิให้้เส้้นไหมโดยตรง  กระบวนการย้้อม

เรีียบง่่าย ไม่่ซัับซ้้อน สามารถต่่อยอดเชิิงอุุตสาหกรรมได้้  เส้้นไหมมีีความเหนีียว แข็็งแรง และ

ทนทานมากขึ้้�น มีคีุณุสมบัตัิ ิยับัยั้้�งแบคทีีเรียีและเชื้้�อรา ลดกลิ่่�นอัับ ช่่วยป้องกันัฝุ่่�น และแห้้งเร็ว็

ปรัับคุุณสมบััติิความร้้อนได้้:  กราฟีีนออกไซด์์ กัักเก็็บความร้้อน รีีดิิวซ์์กราฟีีนออกไซด์์ ระบาย

ความร้้อนดีี

คำำขอสิิทธิิบััตรการประดิิษฐ์์ เลขที่่� 2301004062

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.เชรษฐา รััตนพัันธ์์
ผศ.ดร.ชวาลย์์ ศรีีวงษ์์
ดร.ชััยวััฒน์์ พรหมเพชร
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์
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08

เคร่ื่�องผลิติคาร์์บอนควอนตััมดอท 2 มิติิ ิที่่�มีรีะบบ
อัตัโนมััติแิบบต่่อเน่ื่�อง
	  ระบบอััตโนมััติิแบบต่่อเนื่่�อง ช่่วยผลิิตวััสดุปริิมาณสููงโดยไม่่ต้้องแยกขั้้�นตอนหลาย
เคร่ื่�อง  ใช้้กราฟีีนออกไซด์หรืือรีีดิวิซ์์กราฟีีนออกไซด์เป็็นสารตั้้�งต้้น สามารถปรับัผลิติเป็็นคาร์์บอน
ควอนตััมดอทรููปแบบอื่่�น ๆ ได้้  ประกอบด้้วย 4 ระบบหลััก: 
1) ระบบทำำปฏิิกิิริิยาเคมีี ควบคุุมอุุณหภููมิิ ผสม และตรวจ pH
2) ระบบคลื่่�นเสีียงความถี่่�สููง (Ultrasonic) เพิ่่�มประสิิทธิิภาพปฏิิกิิริิยา
3) ระบบกรองสองชั้้�น (หยาบ–ละเอีียด) 
4) ระบบเพีียวริิฟาย (Dialysis & Agitation) ทำำให้้ผลิิตภััณฑ์์บริิสุุทธิ์์�สููง 

มีีระบบกรองอากาศแบบเปีียก สำำหรัับกำำจััดแก๊๊สพิิษ และระบบควบคุุมน้ำำ��หล่่อเย็็น ระบบปั๊๊�ม
และถัังจััดการสารทั้้�งหมด ครบในเครื่่�องเดีียว ลดความซัับซ้้อนและต้้นทุุน 

คำำขอสิิทธิิบััตรการประดิิษฐ์์ เลขที่่� 2401005718
คำำขอระหว่่างประเทศ เลขที่่� WO2026054719

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.เชรษฐา รััตนพัันธ์์
ผศ.ดร.ชวาลย์์ ศรีีวงษ์์
คณะวิิทยาศาสตร์์
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09

แบตเตอรี่่�ที่่�มีส่ี่วนผสมของวัสัดุคุาร์์บอนสองมิิติ|ิ
ควอนตััมดอทในขั้้�วไฟฟ้้าและในสารละลาย
	  ขั้้�วไฟฟ้าและอิเิล็็กโทรไลต์ ผสม วััสดุคุาร์์บอนสองมิิติคิวอนตััมดอท เพิ่่�มประสิทิธิภิาพ
การเก็บ็ประจุุไฟฟ้า ลดการใช้้ลิิเทียีม ทำำให้้ราคาถููกและปลอดภัยั  ขั้้�นตอนการผลิิตง่่าย ไม่่ซัับซ้้อน
ใช้้เครื่่�องอััดประกอบขั้้�วไฟฟ้้าแผ่่นแยก และอิิเล็็กโทรไลต์์ น้ำำ��หนัักเบา ต้้นทุุนต่ำำ�� และไม่่เกิิดการ
เผาไหม้้เม่ื่�อสัมัผััสอากาศ สามารถใช้้เป็็น พลังังานสำำรองทางเลืือก สำำหรับัอุปุกรณ์์อิเิล็ก็ทรอนิกิส์์
และระบบกัักเก็็บพลัังงาน 

คำำขออนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 2503000286
คำำขอระหว่่างประเทศ เลขที่่� PCT/TH2025/050015

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.เชรษฐา รััตนพัันธ์์
ผศ.ดร.ชวาลย์์ ศรีีวงษ์์
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์
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ตัวัเก็บ็ประจุุยิ่่�งยวดที่่�มีขีั้้�วไฟฟ้าคอมโพสิติรีีดิิวซ์์
กราฟีีนออกไซด์และแคลเซียีมอะลููมิเินตอิเิล็ก็ไทรด์
	  ขั้้�วไฟฟ้้าแคโทดและแอโนด ใช้้วััสดุุคอมโพสิิต รีีดิิวซ์์กราฟีีนออกไซด์์ + แคลเซีียม
อะลูมูิเินตอิิเล็ก็ไทรด์ เพิ่่�มความสามารถกัักเก็บ็ประจุุ ตัวแยกขั้้�วไฟฟ้าซึึมซัับสารละลายอิเิล็็กโทรไลต์
โพแทสเซีียมไฮดรอกไซด์์ ช่่วยให้้ประสิิทธิิภาพเสถีียร  ใช้้สารยึึดเกาะและเอ็็น-เมทิิลไพร์์โรลิิโดน 
ทำำให้้ขั้้�วไฟฟ้้าแข็็งแรงและทนทาน  ผลิิตเป็็นเซลล์์กระดุุม CR2032 ด้้วยชุดแม่่แรง ขั้้�นตอนง่่าย
และไม่่ซัับซ้้อน

คำำขออนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 2403002859

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ. ดร.เชรษฐา รััตนพัันธ์์
ผศ. ดร.ชวาลย์์ ศรีีวงษ์์
ดร.ชััยวััฒน์์ พรหมเพชร
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์
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01

บอร์์ดเกมการทำำเกษตรผสมผสาน
	  “บอร์์ดเกมการเกษตรผสมผสาน” ออกแบบเพื่่�อเสริิมสร้้างความเข้้าใจในหลัักการ
เกื้้�อกููลและปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างกิิจกรรมทางการเกษตรที่่�หลากหลายภายในระบบเดีียวกััน โดย
ประกอบด้้วยอุปกรณ์์ 9 ประเภท ได้้แก่่ 1) กล่่องบรรจุุบอร์์ดเกม 2) กระดานเกม 3) การ์์ด
การผลิิต 4) การ์์ดสุ่่�มสถานการณ์์ 5) การ์์ดแอคชั่่�นพิิเศษ 6) การ์์ดตัวละคร 7) กล่่องใส่่โทเคน 
8) แผ่่นช่่วยเล่่น และ 9) ลููกเต๋๋าสุ่่�มโทเคน บอร์์ดเกมนี้้�ใช้้กลไกการเล่่นเพื่่�อส่่งเสริิมการเรีียนรู้้�
เชิงิบูรูณาการ โดยการ์์ดประเภทต่าง ๆ จะจำำลองสถานการณ์์การผลิิตพืืช เลี้้�ยงสัตัว์์ เลี้้�ยงสัตัว์์น้ำำ��
การจัดการทรััพยากร และผลกระทบจากสถานการณ์์ต่่าง ๆ เพื่่�อให้้ผู้้�เล่่นฝึึกวางแผนการใช้้
ทรััพยากร การเลืือกกิิจกรรมที่่�เกื้้�อกููลกััน และการจัดการความเสี่่�ยงจากปััจจััยภายนอก ซึ่่�งจะ
ช่่วยพัฒันาทักัษะการคิดวิเิคราะห์์ การตัดัสินิใจ และการแก้้ไขปัญหา พร้้อมทั้้�งเพิ่่�มโอกาสในการ
ประยุกุต์์ใช้้ความรู้้�ทางเกษตรกรรมผสมผสานในสถานการณ์์จริง ทั้้�งในระดับัครัวัเรืือนหรืืออาชีพี
ในอนาคต 

คำำขออนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503003368

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.รััชดากร พลภัักดีี
ผศ.ดร.ศราวุุธ อิินทรเทศ
และทีีมวิิจััย คณะครุุศาสตร์์อุุตสาหกรรมและเทคโนโลยีี
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Education

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 27198

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.อภิิวััฒน์์ มีีอุุปการ
และทีีมวิิจััย คณะเทคโนโลยีีการเกษตร

02

บอร์์ดเกมเงิินเฟ้้อเงิินฝืืดเบื้้�องต้้น
	  บอร์์ดเกมเพื่่�อให้้ความรู้้�เร่ื่�องเงิินเฟ้้อเงิินฝืืดเบื้้�องต้้น ประกอบไปด้้วย กล่่องบรรจุุ
อุุปกรณ์์การเล่่น ซึ่�งภายในบรรจุุ บอร์์ดเกม ลููกเต๋๋า การ์์ดตัวละคร การ์์ดนโยบายด้้านการเงิิน
และการคลััง การ์์ดผลลัพัธ์์ด้้านเศรษฐกิิจ ตััวเดินิของผู้้�เล่่นบนกระดาน เหรีียญ และคู่่�มืือการเล่่น
บอร์์ดเกม เริ่่�มต้้นเกมผู้้�เล่่นจะต้้องทำำการสุ่่�มเลืือกการ์์ดตัวละครที่่�มีคีวามสามารถพิิเศษแตกต่่างกััน
ได้้รัับการ์์ดนโยบายด้้านการเงิินและการคลััง  การ์์ดผลลัพธ์์ด้้านเศรษฐกิิจ แล้้วทอยลููกเต๋๋าเพื่่�อ
เดิินไปบนบอร์์ดเกมทำำตามกิิจกรรมในแต่่ละช่่องที่่�ตก พร้้อมกัับทำำการจัับคู่่�การ์์ดนโยบายและ
ผลลัพธ์์ที่่�อยู่่�ในมืือเพื่่�อนำำไปแลกเหรีียญ และเม่ื่�อผู้้�เล่่นสะสมเหรีียญได้้ครบตามจำำนวนเหรีียญที่่�
กำำหนดก่่อนจะเป็็นผู้้�ชนะของเกม บอร์์ดเกมนี้้�เป็็นเคร่ื่�องมืือที่่�ช่่วยในการเรีียนรู้้�เร่ื่�องเงิินเฟ้้อ
เงิินฝืืดให้้กัับผู้้�เล่่น ให้้เข้้าใจนโยบายด้้านการเงิินและการคลััง ผลลััพธ์์ที่่�เกิิดขึ้้�นตามมา ส่่งเสริิม
ให้้ผู้้�เล่่นได้้พััฒนากระบวนการคิิด เกิิดการเรีียนรู้้�ที่่�สนุุกสนาน 
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26551

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.ชููชาติิ ปิิณฑวิิรุุจน์์
และทีีมวิิจััย คณะวิิศวกรรมศาสตร์์

01

เครื่่�องตรวจจัับการรั่่�วไหลของสารละลายทาง
หลอดเลืือดดำำ ด้้วยการวััดอุุณหภููมิิผิิวหนััง
• ตรวจจัับการรั่่�วไหลได้้ตั้้�งแต่่ระยะเริ่่�มต้้น ใช้้การวัดัอุณุหภูมิูิบริเิวณผิวหนังั ช่่วยให้้ตรวจพบ
  ความผิิดปกติิได้้รวดเร็็ว ลดความเสี่่�ยงต่่อผู้้�ป่่วย
• มีีระบบแจ้้งเตือืนแบบเรียีลไทม์์ เมื่่�อพบการรั่่�วไหล ระบบจะส่่งสััญญาณเตืือนทั้้�งบนตัวัเคร่ื่�อง  
  และผ่่านเว็็บเซิิร์์ฟเวอร์์ 
• เชื่่�อมต่่อและจััดเก็็บข้้อมูลได้้หลากหลาย รองรัับทั้้�งเครืือข่่ายแบบมีีสายและไร้้สาย พร้้อม
  บัันทึึกข้้อมููลลงหน่่วยความจำำและแสดงผลผ่่านเว็็บไซต์์
• ทำำงานต่่อเนื่่�องแม้้ไม่่มีเีครือืข่าย อุปุกรณ์์ยังัสามารถตรวจวัดและแจ้้งเตืือนได้้แม้้ไม่่เชื่่�อมต่่อ
  อิินเทอร์์เน็็ต
• ขนาดเล็็ก พกพาสะดวก ออกแบบให้้กะทััดรััด ใช้้งานง่่าย และประหยััดพื้้�นที่่� 
• ต้้นทุุนการผลิิตต่ำำ�� ใช้้อุุปกรณ์์อิิเล็็กทรอนิิกส์์พื้้�นฐาน เช่่น microcontroller ทำำให้้เหมาะต่่อ
  การพััฒนาเชิิงพาณิิชย์์ 
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เครื่่�องประคบร้้อน-เย็็นแบบพกพาพร้้อมระบบ
ฉีีดอากาศ
	  รองรับัทั้้�งประคบร้้อนและประคบเย็็นในเคร่ื่�องเดีียว  ใช้้งานได้้หลากหลาย ทั้้�งลดปวด
ลดอักัเสบ และฟื้้�นฟููหลังัผ่่าตัดัหรืือกายภาพบำำบัดั  ควบคุุมอุุณหภูมิูิได้้กว้้างและแม่่นยำำ ทำำความร้้อน
ได้้สููงถึึง ~50°C ทำำความเย็็นได้้ต่ำำ��ถึึง ~10°C  ใช้้ระบบขดคอยล์์แบบเกลีียว (helical coil) 
เพิ่่�มประสิิทธิิภาพช่่วยให้้การถ่่ายเทความร้้อนดีีขึ้้�น ทำำให้้อุุณหภููมิิคงที่่�และตอบสนองได้้รวดเร็็ว 
ให้้การบำำบััดแบบต่่อเนื่่�อง (continuous therapy)  มีีระบบปั๊๊�มน้ำำ��หมุุนเวีียน ช่่วยรัักษาอุุณหภููมิิ
ให้้สม่ำำ��เสมอตลอดการใช้้งาน  ออกแบบให้้พกพาได้้ (Portable)  โครงสร้้างกะทััดรััด มีีมืือจัับ 
เคล่ื่�อนย้้ายสะดวก เหมาะกัับการใช้้งานทั้้�งในสถานพยาบาลและนอกสถานที่่�  ใช้้งานง่่ายและ
ควบคุุมสะดวกมีหน้้าจอแสดงผลและปุ่่�มควบคุุมครบ เช่่น ปรัับอุุณหภููมิิ เลืือกระบบร้้อน-เย็็น  
เพิ่่�มประสิทิธิภิาพการรักัษาผู้้�ป่วย ช่่วยลดอาการปวด บวม และเร่่งการฟื้้�นตัวัได้้อย่่างมีีประสิทิธิภิาพ 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26809

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.ศิิระ สายศร
และทีีมวิิจััย วิิทยาเขตชุุมพร
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 25573

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.จตุุพร ทองศรีี
ผศ.ดร.คมกฤษ จัักษุุคำำ
คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณาการ

หุ่่�นยนต์์จำำลองเสีียงหายใจเด็็ก
	  จำำลองเสีียงหายใจเด็็กได้้สมจริิง  มีีลำำโพงทั้้�งด้้านหน้้าและด้้านหลััง ช่่วยให้้ฝึึกฟัังได้้
ใกล้้เคีียงสถานการณ์์จริงิ  เลืือกและเรียีนรู้้�เสียีงได้้หลากหลายรูปูแบบ  ผู้้�ใช้้สามารถเลืือกประเภท
เสีียงหายใจผ่่านหน้้าจอสััมผััส เพื่่�อฝึึกจำำแนกอาการต่่าง ๆ  ออกแบบเพื่่�อการเรีียนรู้้�เชิิงปฏิิบััติ 
(hands-on training)  ใช้้ร่่วมกัับหููฟัังทางการแพทย์์ (stethoscope) ทำำให้้ผู้้�เรีียนได้้ฝึึกทัักษะ
เหมืือนตรวจผู้้�ป่่วยจริิง ระบบควบคุุมอััจฉริยะ ใช้้งานง่่าย มีีหน้้าจอสััมผััสและระบบควบคุุมด้้วย
ไมโครคอนโทรลเลอร์์ ช่่วยให้้ใช้้งานสะดวก  เพิ่่�มความแม่่นยำำในการวินิิจิฉัย ช่่วยให้้นักัศึึกษาแพทย์
พยาบาลพััฒนาทัักษะการฟัังเสีียงหายใจและแยกแยะอาการได้้ดีีขึ้้�น  ปลอดภััยและลดข้้อจำำกััด
ในการฝึกกับัผู้้�ป่วยจริงิ  สามารถฝึึกซ้ำำ��ได้้โดยไม่่กระทบต่่อผู้้�ป่วย เหมาะสำำหรับัการเรียีนการสอน 
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โปรแกรมตรวจจัับท่่าทางทัันตกรรม
สำำหรัับทัันตแพทย์์
	  ตรวจจับท่่าทางร่่างกายได้้ละเอียีดหลายจุุด เก็บ็ข้้อมูลูการเคล่ื่�อนไหวถึึง 9 ตำำแหน่่ง
เช่่น ศีีรษะ แขน ไหล่่ และหลััง ทำำให้้วิิเคราะห์์ท่่าทางได้้ครอบคลุุม ช่่วยป้้องกัันการบาดเจ็็บ
จากการทำำงาน (Work-related injury)  ตรวจจัับท่่าทางที่่�ไม่่ถููกต้้อง ช่่วยลดความเสี่่�ยงต่่อ
อาการปวดเมื่่�อยหรืือโรคจากการทำำงานของทัันตแพทย์์ วิิเคราะห์์เชิิงปริิมาณด้้วยค่่ามุุมองศา  
ใช้้ข้้อมููลจากเซนเซอร์์ IMU เพื่่�อคำำนวณมุมการเคล่ื่�อนไหว ทำำให้้ประเมิินท่่าทางได้้แม่่นยำำ 
 แสดงผลแบบภาพจำำลองเสมืือนจริง (Visualization)  แสดงท่่าทางเป็็นหุ่่�นจำำลองบนหน้้าจอ 
ช่่วยให้้เข้้าใจและปรัับปรุงุท่่าทางได้้ง่่าย บันัทึึกและจัดัเก็บ็ข้้อมูลูเพื่่�อการวิเิคราะห์์ต่่อเนื่่�อง  มีฐีาน
ข้้อมููลสำำหรัับเก็็บข้้อมููลทั้้�งท่่าปกติิและท่่าที่่�ผิิด เพื่่�อนำำไปใช้้ฝึึกและพััฒนาในระยะยาว  เชื่่�อมต่่อ
ไร้้สายและทำำงานแบบเรีียลไทม์์  ใช้้ WiFi ส่่งข้้อมููล ทำำให้้ติิดตามการเคล่ื่�อนไหวได้้ทัันทีีขณะ
ปฏิิบััติิงาน  เหมาะสำำหรัับการฝึึกอบรมและพััฒนาทัักษะวิิชาชีีพ  ใช้้เป็็นเคร่ื่�องมืือช่่วยสอนและ
ปรัับพฤติิกรรมการทำำงานให้้ถููกต้้องตามหลัักสรีีรศาสตร์์ 

ลิิขสิิทธิ์์� เลขที่่�รัับจดทะเบีียน ว1.011411

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.วิิสัันต์์ ตั้้�งวงษ์์เจริิญ
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์
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ลิิขสิิทธิ์์� เลขที่่�รัับจดทะเบีียน ว1.010388

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.อนัันตพร หรรษคุุณาฒััย
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์

เว็็บแอปพลิิเคชัันทำำนายความเสี่่�ยง 
ในการเกิิดโรคหลอดเลืือดสมอง

05

	  ประเมิินความเสี่่�ยงเฉพาะบุุคคลได้้อััตโนมััติิ  ผู้้� ใช้้กรอกข้้อมููลสุุขภาพ แล้้วระบบ
วิเิคราะห์์และให้้ผลประเมิินความเสี่่�ยงได้้ทันัที ี ใช้้เทคโนโลยี ีMachine Learning เพิ่่�มความแม่่นยำำ
โมเดลเรีียนรู้้�จากข้้อมููล ช่่วยให้้การทำำนายมีีประสิิทธิภาพมากกว่่าวิิธีีทั่่�วไป  ให้้คำำแนะนำำด้้าน
สุุขภาพแบบตรงกลุ่่�มความเสี่่�ยง  แนะนำำการป้้องกัันและดููแลสุุขภาพตามระดัับความเสี่่�ยงของ
แต่่ละบุคุคล  เข้้าถึึงง่่ายผ่านเว็บ็แอปพลิิเคชััน  ใช้้งานได้้ทุกุที่่� ไม่่ต้้องติิดตั้้�ง เหมาะสำำหรับัประชาชน
ทั่่�วไป ส่่งเสริมการป้้องกัันโรคเชิิงรุุก (Preventive Healthcare)  ช่่วยให้้ผู้้�ใช้้ตระหนัักและปรัับ
พฤติิกรรมก่่อนเกิิดโรค 

Health & Wellness 31



*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

โปรแกรมตรวจสอบสมรรถนะการกายบำำบััด
ข้้อเข่่า
• ใช้้เกมช่่วยเพิ่่�มแรงจููงใจ นำำรููปแบบเกม (Gamification) มาใช้้ ทำำให้้การกายภาพบำำบััด 
  ไม่่น่่าเบื่่�อ ช่่วยให้้ผู้้�ป่่วยและผู้้�สููงอายุุอยากฝึึกต่่อเนื่่�องมากขึ้้�น
• ตรวจจัับการเคลื่่�อนไหวอย่่างแม่่นยำำ ใช้้เซ็็นเซอร์์ตรวจจับการเคล่ื่�อนไหวในการวััดองศา
  ของข้้อเข่่า ทำำให้้สามารถประเมิินสมรรถนะได้้อย่่างถููกต้้อง
• วิเคราะห์์และแสดงผลอัตัโนมัตัิ ิระบบสามารถประมวลผลข้อมูลูการฝึก และแสดงผลเป็็นกราฟ 
  ช่่วยให้้เข้้าใจพััฒนาการได้้ง่่าย
• แพทย์์สามารถติิดตามผลได้้ แพทย์์สามารถดููข้้อมููลการรัักษา ประวััติิการฝึึก และความ
  ก้้าวหน้้าของผู้้�ป่่วย เพื่่�อปรัับแผนการรัักษาให้้เหมาะสม
• ใช้้งานสะดวกและเข้้าถึึงง่่าย พััฒนาด้้วย Unity และเชื่่�อมต่่อฐานข้้อมููล ทำำให้้ระบบมีีความ
  เสถีียร ใช้้งานได้้สะดวก
• เพิ่่�มประสิิทธิิภาพการฟื้้�นฟูู ช่่วยให้้ผู้้�ป่่วยได้้รัับการฝึึกที่่�เหมาะสมและต่่อเนื่่�อง ส่่งผลให้้การ   
  ฟื้้�นฟููข้้อเข่่ามีีประสิิทธิิภาพมากขึ้้�น
• ได้้รัับความพึงึพอใจจากผู้้�ใช้้งาน จากการทดสอบพบว่่าผู้้�ใช้้งานมีคีวามพึึงพอใจ ช่่วยยืืนยันั
  ถึึงประโยชน์์และการใช้้งานจริิงของระบบ

 ลิิขสิิทธิ์์� เลขที่่�รัับจดทะเบีียน ว1.010132

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.วิิสัันต์์  ตั้้�งวงษ์์เจริิญ
และทีีมวิิจััย วิิทยาศาสตร์์
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 ลิิขสิิทธิ์์� เลขที่่�รัับจดทะเบีียน ว1.010128

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.วิิสัันต์์  ตั้้�งวงษ์์เจริิญ
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์

โปรแกรมตรวจวััดลัักษณะการเคลื่่�อนไหว 
ของขาขณะเดิิน

07

• วิเิคราะห์์การเดินิแบบเสมือืนจริงิ (3D Simulation) ทำำให้้เห็น็ภาพการเคลื่่�อนไหวได้้ชัดัเจน
• ตรวจวััดด้้วยเซ็็นเซอร์์หลายตำำแหน่่ง ใช้้เซ็็นเซอร์์ติิดตั้้�ง 3 จุุด (ต้้นขา หน้้าแข้้ง และเท้้า) 
• แบ่่งช่่วงการเดินิอย่างเป็็นระบบ วิเิคราะห์์การเดินิออกเป็็นช่่วง (Gait Cycle) ด้้านละ 3 ช่่วง 
  ทำำให้้สามารถระบุุความผิิดปกติิได้้ชััดเจน
• เปรีียบเทีียบค่่าปกติิกัับค่่าจริิง เพื่่�อชี้้�ให้้เห็็นความแตกต่่างและความผิิดปกติิ
• แสดงความผิิดปกติิได้้ชััดเจน ช่่วยระบุุลัักษณะการเดิินที่่�ผิิดปกติิของขา (เช่่น ขาขวา) 
  ทำำให้้แพทย์์วิินิิจฉััยได้้แม่่นยำำขึ้้�น
• บัันทึึกและติิดตามข้้อมููลผู้้�ป่่วย ทำำให้้สามารถติิดตามพััฒนาการและวิิเคราะห์์แนวโน้้มได้้
• รองรัับการรัักษาอย่่างเหมาะสม ้้ช่่วยให้้แพทย์์วางแผนการรัักษาและปรัับโปรแกรมฟื้้�นฟููได้้
  ตรงจุุด
• ลดต้้นทุุนอุุปกรณ์์ แทนการใช้้อุุปกรณ์์นำำเข้้าราคาแพง
• พฒนาและใช้้งานได้้จริิง ด้้วย Unity และภาษา C ทำำให้้ระบบมีีความเสถีียร ใช้้งานได้้บน
  คอมพิิวเตอร์์ทั่่�วไป
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โปรแกรมต้้นแบบการวางแผนจััดฟัันใส
สำำหรัับฟัันหน้้า
• จำำลองการเคลื่่�อนที่่�ของฟัันแบบ 3 มิิติิ แสดงภาพรวมการเคลื่่�อนที่่�ของฟัันหน้้าได้้อย่่าง
  ชััดเจนในรููปแบบโมเดล
• ช�วยสื่่�อสารระหว่่างทันัตแพทย์์กับัคนไข้้ ทำำให้้คนไข้้เข้้าใจแผนการจัดฟันและผลลัพธ์์ได้้ง่่ายขึ้้�น
• รองรัับการนำำเข้้าข้้อมููลจริิงของผู้้�ป่่วย สามารถใช้้ไฟล์์ CSV เพื่่�อนำำเข้้าตำำแหน่่งและการ
  หมุุนของฟัันได้้
• ปรัับแต่่งการเคลื่่�อนที่่�ได้้ยืืดหยุ่่�น สามารถหมุุนฟัันซ้้าย–ขวา และปรัับระยะการเคลื่่�อนที่่�ได้้
  ตามต้้องการ
• แสดงผลตามช่่วงเวลา (รายสััปดาห์์) ช่่วยให้้เห็็นพััฒนาการของการเคลื่่�อนที่่�ของฟัันอย่่าง
  เป็็นลำำดัับขั้้�น

 ลิิขสิิทธิ์์� เลขที่่�คำำจดแจ้้ง 462376

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.วรางคณา กิ้้�มปาน
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403003727

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.สากล ระหงส์์
และทีีมวิิจััย คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณาการ

ชุุดของไหลจุุลภาค สำำหรัับการจำำลองผิิวหนััง
มนุุษย์์  

09

• จำำลองโครงสร้้างผิิวหนัังมนุุษย์์ในระดัับจุุลภาค ออกแบบระบบของไหลจุุลภาคเพื่่�อเลีียน
  แบบสภาพแวดล้้อมของเซลล์์ผิิวหนัังได้้ใกล้้เคีียงจริิง
• ออกแบบช่่องไหลหลายส่่วนอย่่างเป็็นระบบ มีีช่่องนำำเข้้า–ออกสารละลาย และช่่องเลี้้�ยง
  เซลล์์ที่่�เชื่่�อมต่่อกััน ช่่วยควบคุุมการไหลและการทดลองได้้แม่่นยำำ
• รองรัับการเพาะเลี้้�ยงและทดสอบเซลล์์จริิง สามารถใส่่เซลล์์ผิิวหนัังและอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ 
  เพื่่�อศึึกษาพฤติิกรรมของเซลล์์ได้้โดยตรง
• ตรวจวััดการซึึมผ่่านของสารได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ ใช้้การเรืืองแสงของสีีเป็็นตััวบ่่งชี้้�  
  เพื่่�อนำำไปคำำนวณค่่าการซึึมผ่่านของสารตามขนาดโมเลกุุล
• ประยุกุต์์ใช้้ด้้านพิษิวิทิยาและเภสัชักรรม เหมาะสำำหรัับทดสอบความปลอดภัยและประสิทิธิภิาพ
  ของสารหรืือยา ลดการพึ่่�งพาการทดลองในสิ่่�งมีีชีีวิิตจริิง
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หุ่่�นฝึึกทัักษะฉีีดยาเข้้าชั้้�นกล้้ามเนื้้�อสะโพก

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403003821

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.กิิติิพล ชิิตสกุุล
ดร.ศุุภกร สุุวรรณ์์
และทีีมวิิจััย คณะวิิศวกรรมศาสตร์์

• จำำลองสรีีระเสมืือนจริิง มีีโครงสร้้างกระดููกเชิิงกรานและซิิลิิโคนเลีียนแบบกล้้ามเนื้้�อ ทำำให้้
  ฝึึกได้้ใกล้้เคีียงกัับร่่างกายจริิง
• ตรวจจัับตำำแหน่่งการฉีีดยาอย่างแม่่นยำำ ใช้้เซ็็นเซอร์์ตรวจจับเข็ม็ฉีีดยา เพื่่�อประเมิินตำำแหน่่ง
  การแทงเข็็มได้้ถููกต้้อง
• ให้้ผลตอบรัับแบบทัันทีี (Real-time Feedback) แสดงผลด้้วยสััญญาณไฟและเสีียง ช่่วย
  ให้้ผู้้�ฝึึกทราบว่่าฉีีดถููกตำำแหน่่งหรืือไม่่
• ช่่วยลดความเสี่่�ยงในการฉีีดผิดิตำำแหน่่ง ฝึึกให้้หลีกีเลี่่�ยงบริเิวณเส้้นประสาทและหลอดเลืือด
  เพิ่่�มความปลอดภััยในการปฏิิบััติิจริิง
• ประเมินิทั้้�งตำำแหน่่งและความลึกึของเข็ม็ ระบบสามารถตรวจสอบได้้ทั้้�งจุุดฉีีดและความลึึก
  ช่่วยพััฒนาทัักษะได้้ครบถ้้วน
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สิิทธิิบััตรการประดิิษฐ์์ เลขที่่�คำำขอ 2501000511

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.อััมพร เที่่�ยงตรงดีี
ผศ.ดร.ประจวบ วานิิชชััชวาล
รศ.ดร.สิิงหะ ฉวีีสุุข 
รศ.ดร.วอนชนก ไชยสุุนทร
คณะบริิหารธุุรกิิจ

ระบบตรวจวััดความปลอดภััยของอากาศ
หายใจในพื้้�นที่่�อัับอากาศ

11

	  ตรวจวััดก๊๊าซสำำคััญและก๊๊าซอัันตรายได้้ครบถ้้วน  ครอบคลุุมทั้้�งออกซิิเจนและก๊๊าซพิิษ 
เช่่น CO, H₂S และมีีเทน  ประเมิินระดัับความปลอดภััยอััตโนมััติิ  วิิเคราะห์์ข้้อมููลก๊๊าซและแสดงผล
เป็็นระดัับความปลอดภัยของอากาศ  ตรวจวัดสััญญาณชีีพผู้้�ปฏิิบััติิงาน  วััดค่่า SpO₂ และชีีพจร 
เพื่่�อประเมิินสภาพร่่างกายแบบเรีียลไทม์์  ตรวจจับภาวะหมดสติิจากการเคล่ื่�อนไหว  หากไม่่มีี
การเคล่ื่�อนไหวตามเวลาที่่�กำำหนด ระบบสามารถแจ้้งเตืือนความเสี่่�ยงได้้  ระบบแจ้้งเตืือนและ
ช่่วยเหลืือฉุกุเฉินิ  ส่่งสัญัญาณเตืือนไปยัังทีมีภายนอกเพื่่�อเข้้าช่่วยเหลืือได้้ทันัเวลา  ระบบเชื่่�อมต่่อ
ระหว่่างอุุปกรณ์์พกพาและศููนย์์ควบคุุม  ส่่งข้้อมููลแบบเรีียลไทม์์และรองรัับการสื่�อสารสองทาง 
เพิ่่�มความปลอดภััยในการทำำงาน
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แผ่่นปิิดแผลต้้านเชื้้�ออััจฉริิยะจากโพลิิไวนิิล
แอลกอฮอล์์และคาร์์บอกซิิเมทิิลเซลลููโลส  
พร้้อมเทคโนโลยีีการผลิิต
	ต้ ้านเชื้้�อแบคทีีเรีียได้้ดีี  มีีโซนการยัับยั้้�งแบคทีีเรีียสููง ช่่วยลดความเสี่่�ยงการติดเชื้้�อ
ปล่่อยยาอย่่างมีีประสิิทธิภาพ  สามารถควบคุุมการปล่่อยสารออกฤทธิ์์�ต่่อเนื่่�อง ทำำให้้การรักษา
แผลมีประสิทิธิภิาพมากขึ้้�น  ดูดูซึึมน้ำำ��สูงู  ช่่วยจัดัการของเหลวบริเิวณแผล ลดความชื้้�นและส่่งเสริมิ
การสมานแผล ความแข็็งแรงทางกลสููง  ต้้านทานแรงดึึงได้้ดีี ทำำให้้วััสดุุปิิดแผลไม่่ฉีีกขาดง่่าย
ระหว่่างใช้้งาน  ป้้องกัันการระคายเคืืองและการสัมผััสสิ่่�งสกปรก  ลดความเสี่่�ยงต่่อฝุ่่�นละออง
และสิ่่�งแปลกปลอมสััมผััสแผล ผลิิตจากวััสดุุที่่�ย่่อยสลายได้้และได้้จากพืืชทางการเกษตร รวม
โพลิิไวนิิลแอลกอฮอล์์และคาร์์บอกซิิเมทิิลเซลลููโลสจากพืืช เพิ่่�มความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม

สิิทธิิบััตรการประดิิษฐ์์ เลขที่่�คำำขอ 2303003597

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.ศิิริิวรรณ ศรีีสัังข์์
วิิทยาเขตชุุมพร
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 ลิิขสิิทธิ์์� เลขที่่�รัับจดทะเบีียน ว1.011200

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.ชมพููนุุท เต็็งเจริิญ
ผศ.ธนา หงส์์สุุวรรณ
และทีีมวิิจััย คณะวิิศวกรรมศาสตร์์

แอปพลิิเคชัันป้้องกัันและบรรเทาอาการ
ออฟฟิิศซิินโดรม

13

	  คัดักรองอาการด้วยตนเองอย่่างเป็็นระบบ  มีีแบบสอบถามและแบบทดสอบ 3 ขั้้�นตอน
ช่่วยประเมินิว่่าเป็็นออฟฟิศซิินโดรมหรืือไม่่  แนะนำำท่่าบริหิารเฉพาะบุคุคล สร้างรายการท่าบริหิาร
ตามอาการปวดของผู้้�ใช้้งาน ทำำให้้การรัักษาตรงจุุด มีีสื่่�อช่่วยฝึึกที่่�เข้้าใจง่่าย แสดงท่่าบริิหาร
ผ่่านอนิิเมชันัและเสียีงบรรยาย ช่่วยให้้ทำำตามได้้ถูกูต้้อง  ระบบแจ้้งเตืือนการพักและออกกำำลังักาย
เตืือนเวลานั่่�งทำำงานและแจ้้งเตืือนให้้บริิหารร่่างกาย ลดพฤติิกรรมเสี่่�ยง  ปรัับสภาพแวดล้้อม
ตามหลัักการยศาสตร์์  มีีเช็็คลิิสต์์แนะนำำการจััดโต๊๊ะและท่่านั่่�งทำำงานที่่�เหมาะสม  ติิดตามผลและ
ประเมินิพัฒันาการได้้  บันัทึึกระดัับความปวดและแสดงผลเป็็นกราฟ ช่่วยให้้เห็น็ความเปลี่่�ยนแปลง
อย่่างชััดเจน
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แอปพลิิเคชัันปรัับเปลี่่�ยนพฤติิกรรมจากภาวะ
เมตาบอลิิกซิินโดรม  
• ช่่วยสร้้างความตระหนัักด้้านสุุขภาพ ให้้ผู้้�ใช้้งานเข้้าใจความเสี่่�ยงจากพฤติิกรรมประจำำวััน   
  ที่่�ก่่อให้้เกิิดเมตาบอลิิกซิินโดรม
• ให้้คำำแนะนำำปรัับพฤติิกรรมส่่วนบุุคคล เสนอแนวทางการออกกำำลัังกาย การรัับประทาน
  อาหาร การพัักผ่่อน และการลดพฤติิกรรมเสี่่�ยง
• ส่่งเสริิมการป้้องกัันโรคเชิิงรุุก ช่่วยลดโอกาสเกิิดโรคอ้้วน เบาหวาน ไขมันในเลืือดสููง และ
  ความดัันโลหิิตสููง
• รองรัับการติิดตามพฤติิกรรมอย่่างต่่อเนื่่�อง บุุคลากรทางการแพทย์์สามารถติิดตามและ
  ปรัับแผนการดููแลสุุขภาพของผู้้�ใช้้งานได้้ตลอดเวลา
• ลดความเสี่่�ยงต่่อภาวะแทรกซ้้อนและการเสียีชีวิีิตก่่อนวััย การปรับัพฤติกิรรมอย่่างเหมาะสม
  ช่่วยลดผลกระทบจากโรคเรื้้�อรัังและภาวะแทรกซ้้อน
• เหมาะสำำหรับัผู้้�ใช้้งานในวัยัทำำงาน ช่่วยจัดัการกับพฤติกิรรมเสี่่�ยงที่่�พบได้้บ่่อยในคนวัยัทำำงาน
  อย่่างครบวงจร

ลิิขสิิทธิ์์� เลขที่่�รัับจดทะเบีียน ว1.011199

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.ชมพููนุุท เต็็งเจริิญ
ผศ.ธนา หงส์์สุุวรรณ
และทีีมวิิจััย คณะวิิศวกรรมศาสตร์์

14
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403000062

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.อนัันตา สิินไชย
คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณาการ

ชุุดอุุปกรณ์์ IoT สำำหรัับวััดและแสดงผลการทำำ 
CPR แบบเรีียลไทม์์

15

	 ใช้้เซ็็นเซอร์์ต้้นทุุนต่ำำ�� ติิดตั้้�งบนหุ่่�นจำำลองคร่ึ่�งตััวผู้้�ใหญ่่ เพื่่�อตรวจวัดระยะการกดและ
จังัหวะการกดของผู้้�ฝึกฝน  เชื่่�อมต่่อเว็บ็แอปพลิิเคชัันแบบเรียีลไทม์  ผลการฝึกฝนสามารถส่่งไปยังั
แพลตฟอร์์มเว็็บเพื่่�อให้้ผู้้�ฝึึกและผู้้�ประเมิินดููผลพร้้อมกััน รองรัับหลายระบบปฏิิบััติิการ เข้้าถึึงได้้
ทั้้�งผ่่านคอมพิิวเตอร์์และอุุปกรณ์์มืือถืือ ไม่่จำำกััดระบบปฏิิบััติิการ รองรัับการเชื่่�อมต่่อไร้้สาย ใช้้
งานผ่่าน WiFi ทั้้�งในเครืือข่่ายท้้องถิ่่�น (LAN) และเครืือข่่ายอินเทอร์์เน็็ต  ปรัับใช้้กัับหุ่่�นจำำลองที่่�
มีีอยู่่�แล้้วได้้  สามารถติิดตั้้�งระบบวััดและแสดงผลบนหุ่่�น CPR ที่่�มีีอยู่่�แล้้ว เพิ่่�มประสิิทธิิภาพใน
การฝึึกโดยไม่่ต้้องซื้้�อหุ่่�นใหม่่  ประเมิินคุุณภาพการฝึึกฝนได้้ทัันทีี  ช่่วยให้้ผู้้�ประเมิินให้้คำำแนะนำำ
และผู้้�ฝึกปรัับปรุุงเทคนิคิตามผลแบบเรียีลไทม์ พัฒันาต้้นทุนุต่ำำ��แต่่มีีประสิทิธิภิาพ  ช่่วยลดค่าใช้้จ่่าย
สำำหรัับหน่่วยงานและสถาบัันฝึึกอบรม แต่่ยัังสามารถวััดและแสดงผลเชิิงปริิมาณได้้ชััดเจน 
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New Plant Varieties

พัันธุ์์�พืืชใหม่่: พัันธุ์์�พริิก ANT4

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.พััชราภรณ์์ สุุวอ
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร

01

พัันธุ์์�พริิกต้้านทานต่่อโรคแอนแทรกโนส
	พั ันธุ์์�พริิกใหม่่ที่่�ผ่่านการวิจััยร่่วมกัับมหาวิิทยาลััยขอนแก่่น และสำำนัักงานพััฒนา
วิทิยาศาสตร์์และเทคโนโลยีแีห่่งชาติ ิ(สวทช.)  ซึ่่�งได้้รับัการจดทะเบียีนพันัธุ์์�พืืชใหม่่แล้้ว โดดเด่่น
ด้้วยความต้้านทานโรคแอนแทรกโนสสูงู ลดความเสียีหายจากผลเน่่า ทนโรค ให้้ผลผลิิตสม่ำำ��เสมอ
เกษตรกรมั่่�นใจ ช่่วยลดต้้นทุุนการใช้้สารป้้องกัันโรค เพิ่่�มกำำไรได้้จริิง เก็็บขายได้้เต็็มคุุณภาพ
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02

พัันธุ์์�พริิกต้้านทานต่่อโรคไวรััสใบหงิิกเหลืือง 
ในพริิก
	พั ันธุ์์�พริิกใหม่่ที่่�ผ่่านการวิิจััยร่่วมกัับมหาวิิทยาลััยขอนแก่่น และสำำนัักงานพััฒนา
วิทิยาศาสตร์์และเทคโนโลยีแีห่่งชาติ ิ(สวทช.)  ซึ่่�งได้้รับัการจดทะเบียีนพันัธุ์์�พืืชใหม่่แล้้ว โดดเด่่น
ด้้วยความต้้านทานโรคไวรััสใบหงิิกเหลืืองสููง ต้้นแข็็งแรง ใบไม่่หงิิก ผลผลิิตต่่อเนื่่�อง เกษตรกร
ปลููกง่่าย ลดความเสี่่�ยง เก็็บขายได้้เต็็มคุุณภาพ

พัันธุ์์�พืืชใหม่่: พัันธุ์์�พริิก PEP6, PEP12

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.พััชราภรณ์์ สุุวอ
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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Herbal Tech

*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

นวััตกรรมน้ำำ��มัันหอมระเหยนาโนจากสมุุนไพร
เพื่่�อควบคุมุปรสิติภายนอกในสััตว์์ปีีกด้้วยวิธิีจีุ่่�ม
	 ใช้้น้ำำ��มัันหอมระเหยจากสมุุนไพร (กานพลูู/อบเชย) เป็็นองค์์ประกอบหลััก ลดการ
พึ่่�งพาสารเคมีีสัังเคราะห์์  เทคโนโลยีีนาโนเพิ่่�มประสิิทธิิภาพ อยู่่�ในรููปนาโนอิิมััลชััน ช่่วยให้้สาร
ออกฤทธิ์์�กระจายตััวดีี ซึึมผ่่านได้้มากขึ้้�น และเพิ่่�มประสิิทธิิภาพในการกำำจััดปรสิิต วิธีีใช้้สะดวก
และครอบคลุุม  ใช้้วิธีิี “การจุ่่�ม” ทำำให้้สารสัมผััสทั่่�วตัวัสััตว์์ปีีก เข้้าถึึงปรสิติได้้อย่่างทั่่�วถึึง ป้องกััน
และกำำจััดได้้ในขั้้�นตอนเดีียว  ใช้้ได้้ทั้้�งเชิิงป้้องกัันและรัักษาปรสิิตภายนอก เช่่น เห็็บ ไร เหา
ปลอดภััยต่่อผู้้�ใช้้และสััตว์์  ลดความเสี่่�ยงต่่อเกษตรกรและสััตว์์ปีีก เม่ื่�อเทีียบกัับสารเคมีีทั่่�วไป 
ลดสารตกค้้างในผลิติผล ช่่วยลดปัญหาสารเคมีตีกค้้างในเนื้้�อและไข่่ เพิ่่�มความปลอดภัยด้านอาหาร
 เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม  ย่่อยสลายได้้ดีีกว่่าสารเคมีีสัังเคราะห์์ ลดผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26540

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.จรงค์์ศัักดิ์์� พุุมนวน   
นายอำำพล กล่่อมปััญญา
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร

01
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Herbal Tech

*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

นวััตกรรมสููตรสมุุนไพรผสมน้ำำ��มัันหอมระเหย
จัันทน์์แปดกลีีบ เพื่่�อรมกำำจััดแมลงในโรงเก็็บ
ร่่วมกัับก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์

02

• สูตรสมุนุไพรกำำจัดัแมลงในโรงเก็บ็ ใช้้น้ำำ��มันัหอมระเหยจันัทร์แปดกลีบีเป็็นส่่วนประกอบหลััก 
• เสริิมประสิิทธิิภาพในการกำำจััดแมลง ด้้วยน้ำำ��มัันหอมระเหยเทีียนข้้าวเปลืือก 
• ใช้้วิิธีีรมร่่วมกัับก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ กำำจััดแมลงได้้มีีประสิิทธิิภาพและประหยััด 
• กำำจััดแมลงศััตรููสำำคััญ เช่่น ด้้วงงวงข้้าวโพด มอดฟัันเลื่่�อย มอดแป้้ง 
• ลดสารพิิษตกค้้างและความเป็็นพิิษต่่อพืืช ปลอดภััยต่่อผลิิตผลและสิ่่�งแวดล้้อม 
• ประหยััดและเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม เหมาะสำำหรัับการจััดเก็็บพืืชผลเชิิงอุุตสาหกรรม 

สิิทธิิบััตรการประดิิษฐ์์ เลขที่่� 90925

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.คำำรณวิิทย์์ ทิิพย์์มณีี
ดร.จรงศัักดิ์์� พุุมนวน  
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

น้ำำ��มันัหอมระเหยสมุนไพรสำำหรับัรมกำำจััดแมลง
ปนเปื้้�อนในพืืชส่่งออก
	สู ตูรสมุนไพรสำำหรับักำำจัดัแมลงในพืืชส่งออก ใช้้น้ำำ��มันัหอมระเหยจากกานพลู ูอบเชย
และตะไคร้้บ้้านเป็็นส่่วนประกอบหลัักและรอง  ประสิิทธิิภาพสููงต่่อแมลงศััตรููพืืชสำำคััญ ได้้แก่่ 
เพลี้้�ยไฟ เพลี้้�ยแป้้ง เพลี้้�ยอ่่อน และแมลงหวี่่�ขาว  ใช้้วิิธีีรมสมุนไพรแทนสารเคมีี เป็็นทางเลืือก
ปลอดภัยัสำำหรับัผู้้�ใช้้ ลดสารพิษิตกค้้างในผลิิตผลทางการเกษตร เพิ่่�มความปลอดภัยต่อผู้้�บริิโภค
 เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม และเหมาะสำำหรัับการจััดการพืืชส่่งออกเชิิงอุุตสาหกรรม 

สิิทธิิบััตร เลขที่่� 92592

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.จรงค์์ศัักดิ์์� พุุมนวน
รศ.ดร.คำำรณวิิทย์์ ทิิพย์์มณีี
คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณาการ

03
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

04

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 18334
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.จรงค์์ศัักดิ์์� พุุมนวน   
ผศ.ดร.พจนา สีีขาว
รศ.ดร.คำำรณวิิทย์์ ทิิพย์์มณีี 
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร

นวััตกรรมสารเคลืือบเมล็็ดพัันธุ์์�จากสมุุนไพร
เพื่่�อป้้องกัันและกำำจััดแมลงศััตรููในโรงเก็็บ
	ส ารเคลืือบเมล็็ดพันัธุ์์�จากสมุนไพร ใช้้สารสกัดัหยาบจากพืืชสมุนุไพรเป็็นองค์์ประกอบหลััก 
ป้้องกัันและกำำจััดแมลงศััตรููในโรงเก็็บได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ  ไม่่กระทบคุุณภาพเมล็็ดพัันธุ์์� 
เหมาะสำำหรับัการนำำไปเพาะปลูกู  ปลอดภัยัต่อเกษตรกรผู้้�ใช้้ ลดความเสี่่�ยงจากการสัมัผััสสารเคมีี 
ลดปััญหาแมลงดื้้�อยาและสารตกค้้าง ในผลิิตผลทางการเกษตร  เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม และ
เหมาะสำำหรัับการใช้้งานเชิิงเกษตรกรรมยั่่�งยืืน 
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

นวัตักรรมการทดสอบน้ำำ��มันหอมระเหยสมุนุไพร
จากพริิกไทยดำำเพื่่�อควบคุุมไรศััตรููเห็็ด 
	 ใช้้น้ำำ��มัันหอมระเหยจากสมุุนไพรเป็็นหลััก โดยมีีพริิกไทยดำำเป็็นองค์์ประกอบสำำคััญ 
ร่่วมกับัตะไคร้้บ้้านและตะไคร้้หอม มีประสิทิธิภาพสูงูในการกำำจัดัไรศัตรููเห็ด็ แม้้ใช้้ความเข้้มข้้นต่ำำ��
(≥ 0.1%)  ใช้้ได้้หลายวิิธีี ทั้้�งการรมและการฉีีดพ่่นแบบสััมผััส  ประหยััดและใช้้งานได้้จริิงในภาค
การผลิิตเห็็ด ลดการใช้้สารเคมีีสัังเคราะห์์ และลดปััญหาสารพิิษตกค้้างในผลผลิิต  ปลอดภัย
และเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม เหมาะสำำหรัับเกษตรปลอดภััย 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2001001777

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.จรงค์์ศัักดิ์์� พุุมนวน   
รศ.ดร.คำำรณวิิทย์์ ทิิพย์์มณีี
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร

05
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

06

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2203000490

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.จรงค์์ศัักดิ์์� พุุมนวน   
รศ.ดร.คำำรณวิิทย์์ ทิิพย์์มณีี
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร

สารประกอบเพื่่�อการควบคุุมและกำำจััดตััวเรืือด
	 ใช้้สารสกัดัจากสมุนไพรไทย ได้้แก่่ น้ำำ��มันัหอมระเหยจากมะกรููดและเสม็ดเป็็นองค์์ประกอบ
มีีประสิิทธิิภาพในการควบคุุมและกำำจััดตััวเรืือด ได้้อย่่างเหมาะสม  ปลอดภัยต่่อผู้้�ใช้้และผู้้�อาศััย 
เหมาะสำำหรัับใช้้ในที่่�อยู่่�อาศััย สะดวกต่่อการเตรีียมและใช้้งาน ด้้วยสููตรที่่�ผสมได้้ง่่าย ลดปััญหา
แมลงดื้้�อสารเคมีี จากการใช้้สารธรรมชาติิ  เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม และเหมาะกัับแนวทางการ
ควบคุุมศััตรููพืืชแบบปลอดภััย 
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สููตรสารสกััดจากพืืชสมุุนไพรขนาดอนุุภาค
ระดัับนาโนเมตรสำำหรัับการป้้องกัันและกำำจััด
ด้้วงงวง
	ส ารสกัดัสมุนุไพรจากจัันทร์แปดกลีบีหรืือดีปีลี ีที่่�มีขีนาดอนุภุาคนาโน ซ่ึ่�งเพิ่่�มประสิทิธิภาพ
การออกฤทธิ์์�และการกระจายตััว  ควบคุุมและกำำจััดด้้วงงวงมัันเทศได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ  ใช้้
เทคโนโลยีีอิิมััลชัันนาโน ช่่วยให้้สารซึึมผ่่านและออกฤทธิ์์�ได้้ดีีขึ้้�น ลดการใช้้สารเคมีีสัังเคราะห์ ์
เป็็นทางเลืือกที่่�ปลอดภัยัมากขึ้้�น ลดปัญหาแมลงดื้้�อยาและสารตกค้้าง ในผลิติผลทางการเกษตร 
เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม และเหมาะสำำหรัับการเกษตรยั่่�งยืืน 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403003695

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.จรงค์์ศัักดิ์์� พุุมนวน
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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นวััตกรรมสููตรนาโนอิิมััลชัันน้ำำ��มัันหอมระเหย
สมุุนไพรเพื่่�อป้้องกัันและกำำจััดปลวก

• นาโนอิิมััลชัันน้ำำ��มัันหอมระเหยสมุุนไพร ได้้แก่่ กานพลููหรืืออบเชย ซึ่่�งช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพ
  การออกฤทธิ์์�ต่่อปลวก 
• โครงสร้้างนาโนช่่วยการกระจายตัวัและการยึดึเกาะดีขีึ้้�น ทำำให้้สารทำำงานได้้มีปีระสิทิธิภิาพ
  มากขึ้้�น 
• ป้้องกัันและกำำจััดปลวกได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ ครอบคลุุมการใช้้งานจริิง 
• ปลอดภััยต่่อมนุุษย์์และสิ่่�งแวดล้้อม ลดการพึ่่�งพาสารเคมีีสัังเคราะห์์ 
• สามารถปรัับสููตรได้้ตามความเหมาะสม เพื่่�อเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการใช้้งาน 
• ต่่อยอดเชิิงพาณิิชย์์ได้้ รองรัับการผลิิตในระดัับอุุตสาหกรรมทั้้�งในและต่่างประเทศ 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503004171

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.จรงค์์ศัักดิ์์� พุุมนวน
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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นวััตกรรมสููตรเหยื่่�อกำำจััดปลวกจากนาโน
อิิมััลชัันน้ำำ��มัันหอมระเหยพืืชสมุุนไพร
• เหยื่่�อกำำจััดปลวกจากนาโนอิิมััลชัันสมุุนไพร ใช้้น้ำำ��มัันหอมระเหยจันทน์์แปดกลีีบเป็็น
  องค์์ประกอบหลััก 
• เทคโนโลยีีนาโนช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการออกฤทธิ์์� และการกระจายตััวของสารสำำคััญ 
• มีีพาหะเซลลููโลสช่่วยล่่อและยึึดเกาะ ทำำให้้ปลวกกิินเหยื่่�อได้้ดีีขึ้้�น 
• ควบคุุมและกำำจััดปลวกได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ เหมาะกัับการใช้้งานจริิง 
• ปลอดภััยต่่อมนุุษย์์และสิ่่�งแวดล้้อม ลดการใช้้สารเคมีีสัังเคราะห์์ 
• สามารถต่่อยอดเชิิงพาณิิชย์์ได้้ รองรัับการผลิิตในระดัับอุุตสาหกรรม 
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503004357

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.จรงค์์ศัักดิ์์� พุุมนวน
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 27163

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.จำำรููญ เล้้าสิินวััฒนา
รศ.ดร.มณทิินีี ธีีรารัักษ์์
ผศ.ดร.ณภััทร โสมาลา
นางสาวภััทริิน วิิจิิตรตระการ
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร

สููตรนาโนอิิมััลชัันจากน้ำำ��มัันหอมระเหย
เพื่่�อการกำำจััดวััชพืืชและกรรมวิิธีีการผลิิต
• สารกำำจััดวััชพืืชจากน้ำำ��มัันหอมระเหยตะไคร้้หอม ตะไตร์์บ้้าน กานพลูู และอบเชย  
  ทดแทนสารเคมีีสัังเคราะห์์ 
• เทคโนโลยีีนาโนอิิมััลชััน ช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการกระจายตััวและการออกฤทธิ์์� 
• กรรมวิิธีีการผลิิตใช้้พลัังงานต่ำำ�� ลดการใช้้เครื่่�องมืือราคาแพงและช่่วยลดต้้นทุุน 
• ปลอดภััยต่่อเกษตรกรและผู้้�บริิโภค 
• เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม และสนัับสนุุนการเกษตรอย่่างยั่่�งยืืน 
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สููตรน้ำำ��มัันหอมระเหยนาโนอิิมััลชััน
เพื่่�อการกำำจััดวััชพืืชน้ำำ��
• นาโนอิิมัลัชันัน้ำำ��มันัหอมระเหยจากตะไคร้้หอม ตะไคร้้บ้้าน กานพลู ูอบเชยเทศ ยูคูาลิปิตััส
  ใช้้เป็็นสารกำำจััดวััชพืืชน้ำำ��แทนสารเคมีีสัังเคราะห์์ 
• เพิ่่�มประสิิทธิิภาพการกระจายตััวและการออกฤทธิิ � ด้้วยเทคโนโลยีีนาโน 
• ปลอดภััยต่่อเกษตรกรและผู้้�บริิโภค วััตถุุดิิบหาได้้ง่่าย และเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 
• กระบวนการผลิิตต้้นทุุนต่ำำ�� ใช้้พลัังงานน้้อย ไม่่ต้้องใช้้เครื่่�องมืือราคาแพง 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26999

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.จำำรููญ เล้้าสิินวััฒนา
รศ.ดร.มณทิินีี ธีีรารัักษ์์
ผศ.ดร.ณภััทร โสมาลา
นางสาวภััทริิน วิิจิิตรตระการ
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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อนุุสิิทธิิบััตร์์ เลขที่่� 21614

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.ราชศัักดิ์์� ศัักดานุุภาพ
ศ.ดร.อาภาภรณ์์ สกุุลการะเวก
และทีีมวิิจััย คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณาการ คณะวิิทยาศาสตร์์

การเคลืือบทองคำำด้้วยวิิธีีไอเชิิงกายภาพ  
	 เคลืือบทองคำำที่่�มีคีวามบริิสุทุธิ์์�ถึึง 99.9% (อะตอม) ทำำให้้ได้้สีทีองสวยงามและคุณุสมบัตัิิ
คงที่่�  ประหยััดต้้นทุุนวััสดุุ  ใช้้ชั้้�นเคลืือบทองที่่�มีีความหนาเพีียง 0.05–0.5 ไมโครเมตร ลดการใช้้
ทองคำำเมื่่�อเทีียบกัับการชุุบทองแบบหนา การยึึดเกาะดีีเยี่่�ยม  โครงสร้้างหลายชั้้�น (ไททาเนีียม 
- ไททาเนียีมไนไตรด์ - ทองคำำ) ช่่วยเพิ่่�มการยึึดติดกับัผิวิวัสัดุไุด้้แข็ง็แรง ทนทานต่่อการใช้้งาน
ชั้้�นเคลืือบมีีความทนต่่อรอยขีดข่วนและการสึึกหรอ มากกว่่าการเคลืือบทองแบบทั่่�วไป กระบวนการ
สะอาดและปลอดภัย เป็็นการเคลืือบในระบบสุุญญากาศแบบ PVD ไม่่ใช้้สารเคมีีอัันตราย ปลอดภัยั
ต่่อผู้้�ปฏิบัิัติงิาน  เป็็นมิติรต่อสิ่่�งแวดล้อม ควบคุุมคุุณภาพได้้แม่่นยำำ  กระบวนการในห้้องสุญุญากาศ
ช่่วยให้้ ควบคุุมความหนาและคุุณสมบััติิของฟิิล์์มได้้ดีี  เพิ่่�มคุุณสมบััติิพื้้�นผิิว  ชั้้�นไททาเนีียมและ
ไททาเนีียมไนไตรด์์ช่่วยเสริิม ความแข็็งและความทนทาน ก่่อนเคลืือบทอง
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กรรมวิิธีีการเคลืือบฟิิล์์มสารประกอบอะลููมิินััม
ไนไตรด์์บนวััสดุุโลหะ

	ป้ ้องกัันการหมองและการเปลี่่�ยนสีีของโลหะ  ฟิิล์์ม AlN ช่่วยลดการเกิิดออกซิิเดชััน
และปฏิิกิิริิยากัับอากาศ ยึึดเกาะผิิวดีี ไม่่หลุุดลอกง่่าย กระบวนการเคลืือบแบบไอเชิิงกายภาพ 
(PVD) ทำำให้้ฟิิล์์มแนบสนิทกับัผิวิโลหะ ป้องกันัรังัสีอีัลัตราไวโอเลต (UV)  ช่่วยรักษาสีแีละคุณุสมบัตัิิ
ผิิวของวััสดุุในระยะยาว  เพิ่่�มความทนทานต่่อการใช้้งาน  ฟิิล์์มมีีความแข็็ง ช่่วยลดรอยขีีดข่่วน
และการสึึกหรอ  กระบวนการควบคุุมได้้แม่่นยำำ  ใช้้สภาวะสุุญญากาศร่่วมกัับก๊๊าซอาร์์กอนและ
ไนโตรเจน และควบคุุมกระแสไฟฟ้้า  (1–4 แอมแปร์์) ทำำให้้ได้้คุุณภาพสม่ำำ��เสมอ  กระบวนการ
สะอาดและปลอดภัยั ไม่่ใช้้สารเคมีีอันัตราย เป็็นมิติรต่อสิ่่�งแวดล้อม  เหมาะกัับงานเคลืือบผิิวโลหะ
หลากหลายประเภท โดยเฉพาะงานที่่�ต้้องการความสวยงามและความคงทนของสีี 

อนุุสิิทธิิบััตร์์ เลขที่่�คำำขอ 2403001283

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.อาภาภรณ์์ สกุุลการะเวก
รศ.ดร.ราชศัักดิ์์� ศัักดานุุภาพ
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์ คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณาการ
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ผลิติภััณฑ์์เคลืือบฟิิล์์มอะลููมินิัมัไนไตรด์–อะลูมูินิัมั
ออกไซด์์แบบหลายชั้้�นและกระบวนการผลิิต
	ป้ ้องกัันการเปลี่่�ยนสีีของโลหะได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ  เหมาะสำำหรัับวััสดุุเงิินและโลหะ
อื่่�น ๆ ลดการหมองหรืือคล้ำำ�� ป้้องกัันปฏิิกิิริิยากัับอากาศและสารแวดล้้อม  ฟิิล์์มหลายชั้้�นช่่วย
ลดการเกิิดออกซิิเดชัันและปฏิิกิิริิยาเคมีีที่่�ทำำให้้สีีเปลี่่�ยน ป้้องกัันรัังสีีอััลตราไวโอเลต (UV)
ช่่วยยืืดอายุุสีีและผิิวของวััสดุุเมื่่�อใช้้งานกลางแจ้้ง  การยึึดเกาะสููง ไม่่หลุุดลอกง่่าย เคลืือบด้้วย
วิิธีีไอเชิิงกายภาพ (PVD) ทำำให้้ฟิิล์์มแนบสนิทกัับผิิวโลหะ  โครงสร้้างฟิิล์์มหลายชั้้�นเพิ่่�มความ
ทนทาน  อะลููมิินััมไนไตรด์์ (AlN) และอะลููมิินััมออกไซด์์ (Al₂O₃) ช่่วยเสริิมความแข็็งแรงของผิิว
 เพิ่่�มความทนต่่อการสึึกหรอและรอยขีีดข่่วน  เหมาะกัับงานที่่�ต้้องการความคงทนระยะยาว
กระบวนการสะอาดและควบคุุมได้้ดีี  การเคลืือบแบบสุุญญากาศช่่วยให้้ควบคุุมคุุณภาพฟิิล์์มได้้
สม่ำำ��เสมอ 

สิิทธิิบััตรการประดิิษฐ์์ เลขที่่�คำำขอ 2401003391

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.อาภาภรณ์์ สกุุลการะเวก
รศ.ดร.ราชศัักดิ์์� ศัักดานุุภาพ
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์  คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณาการ
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โปรแกรมทำำนายสีีจากฟิิล์์มบางหลายชั้้�นบน
ผิิวโลหะ
	 ความแม่่นยำำสููงเชิิงฟิิสิิกส์์แสง  ใช้้การคำำนวณจาก Fresnel Coefficient และ 
Transfer Matrix ทำำให้้การทำำนายสีีสอดคล้้องกัับพฤติิกรรมแสงจริิง  แปลงผลเป็็นมาตรฐาน
สากล รองรัับการแสดงผลสีีในระบบ CIELAB, CIE XYZ และ RGB ทำำให้้นำำไปใช้้งานต่่อได้้
หลากหลาย คำำนึึงถึึงโครงสร้างฟิิล์์มหลายชั้้�นอย่่างครบถ้้วน  วิเิคราะห์์ผลกระทบจาก ความหนา
แต่่ละชั้้�น, ดััชนีหัักเห (n) และสััมประสิิทธิ์์�การดูดกลืืน (k)  ปรัับค่่าพารามิิเตอร์์อััตโนมััติิเพื่่�อ
ความแม่่นยำำสููงสุุด เลืือกค่่า n และ k ที่่�เหมาะสมในแต่่ละความหนาฟิิล์์มโดยอัตโนมััติิ รองรัับ
การปรับัเทียีบ (Optimization) ตามกระบวนการจริงิสามารถเพิ่่�มข้้อมูลูตัวัอย่่างจากการผลิติจริงิ
เพื่่�อปรัับโมเดลให้้ตรงกับัเคร่ื่�องมืือและสภาวะเฉพาะ สะท้้อนความแตกต่่างของกระบวนการเคลืือบ
รองรัับความแปรผันของคุุณสมบััติิแสงจากเทคนิิค/เคร่ื่�องเคลืือบที่่�แตกต่่างกััน ช่่วยลดการ
ทดลองจริงิและต้้นทุนุการพัฒนา  ทำำนายสีล่ี่วงหน้้าได้้ ลดการลองผิดิลองถูกูในกระบวนการเคลืือบ 

ลิิขสิิทธิ์์� เลขที่่�รัับจดทะเบีียน ว1.009407

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.อาภาภรณ์์ สกุุลการะเวก
รศ.ดร.ราชศัักดิ์์� ศัักดานุุภาพ
และทีีมวิิจััย คณะวิิทยาศาสตร์์  คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณาการ
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จุุลิินทรีีย์์ – ชีีวภััณฑ์์ออร์์แกนิิก
	 ผลิิตภััณฑ์์ชีีวภััณฑ์์สำำหรัับการทำำเกษตรอินทรีีย์์ยุุคใหม่่ “โฟร์์คิิงส์์ และชุุดชีีวภััณฑ์์ที่่�
เกี่่�ยวข้้อง” ซึ่่�งสามารถทำำให้้ดินิมีีธาตุอุาหารครบถ้้วนในรูปูที่่�พืืชดูดูไปใช้้ได้้ โดยมีธีาตุอุาหารหลักั
เช่่น ไนโตรเจน (N) ฟอสฟอรััส (P) โพแทสเซีียม (K) แคลเซี่่�ยม (Ca) กำำมะถันั (S) แม็ก็นีเีชี่่�ยม (Mg)
ในปริิมาณที่่�สููงอย่่างมีีนััยสำำคััญ และธาตุุอาหารรอง เช่่น ธาตุุทองแดง (Cu) โบรอน (B)
โมลิิปดิินั่่�ม (Mo) ธาตุุเหล็็ก (Fe) ธาตุุสัังกะสีี (Zn) ธาตุุคลอรีีน (Cl) ธาตุุมัังกานีีส (Mn)
อย่่างครบถ้้วน

คำำขออนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 2403002307

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.เกษม สร้้อยทอง
สถาบัันวิิจััยเกษตรอิินทรีีย์์ยุุคใหม่่

63



Agriculture

*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

อุุปกรณ์์ตรวจวััดคาร์์บาริิลด้้วยชั้้�นฟิิล์์มวััสดุุ
ผสมเชิิงเคมีีไฟฟ้้าและวิิธีีการเตรีียม
• ตรวจวััดได้้แม่่นยำำด้้วยวิิธีีเคมีีไฟฟ้้า ใช้้สััญญาณทางไฟฟ้้าในการตรวจหาคาร์์บาริิล ทำำให้้
  มีีความไวและความจำำเพาะสููง 
• ฟิิล์์มวัสัดุผุสมเพิ่่�มประสิทิธิภิาพการตรวจจับั การปรับัสภาพพื้้�นผิวิฟิิล์์มช่่วยเพิ่่�มการตอบสนอง 
  และความเสถีียรของสััญญาณ 
• โครงสร้้างอุุปกรณ์์ครบถ้้วนและออกแบบเฉพาะ ประกอบด้้วยชั้้�นฐานรองรัับ ขั้้�วไฟฟ้้า
  และชั้้�นฟิิล์์ม ทำำงานร่่วมกัับขั้้�วไฟฟ้้าทำำงานและอ้้างอิิงอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ 
• ขนาดเล็็ก บาง และน้ำำ��หนัักเบา เหมาะสำำหรัับการพกพาและใช้้งานภาคสนาม 
• ต้้นทุุนต่ำำ�� ผลิิตได้้ง่่าย ใช้้วััสดุุและกระบวนการเตรีียมที่่�ไม่่ซัับซ้้อน เช่่น การหยดสารและ
  ฉายแสง UV 
• รองรัับการจััดเก็็บและประมวลผลข้้อมููล สามารถพััฒนาเชื่่�อมต่่อระบบเก็็บข้้อมููลเพื่่�อการ
  วิิเคราะห์์ต่่อยอดได้้ 
• เหมาะสำำหรัับงานด้้านความปลอดภััยอาหารและสิ่่�งแวดล้้อม

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26467
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.เบญจพล ตัันฮู้้�
รศ.ดร.ดาริินีี พรหมโยธิิน 
ผศ.ดร.ทุุติิยาภรณ์์ ทิิวาวงศ์์ 
รศ.ดร.กรกช อ่่อนลออ
คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณาการ
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เตาเผาไร้้ควััน
• เผาไหม้้มีีประสิทิธิภิาพสูงูและไร้้ควันั ระบบท่่อวนก๊๊าซ (Syngas) ช่่วยนำำก๊๊าซกลับัมาเผาซ้ำำ��
  ทำำให้้การเผาไหม้้สมบููรณ์์ ลดควััน 
• ลดเวลาในการผลิิตถ่่านอย่่างมาก  ใช้้เวลาเพีียง 2–3 ชั่่�วโมง เร็็วกว่่าวิิธีีดั้้�งเดิิม 
• ประหยััดพลัังงานและเชื้้�อเพลิิง การออกแบบเก็็บความร้้อนและหมุุนเวีียนพลัังงาน ช่่วยลด
  การสููญเสีียวััสดุุเชื้้�อเพลิิง 
• ลดการปล่่อยก๊าซเรือืนกระจก (CO₂) การเผาไหม้้ที่่�สมบูรูณ์์ช่่วยลดมลพิษิและผลกระทบต่่อ
  สิ่่�งแวดล้้อม 
• ควบคุุมอุุณหภููมิิได้้ดี ีตััวเครื่่�องหุ้้�มฉนวนและมีีโครงสร้้างหลายชั้้�น ช่่วยรัักษาอุุณหภููมิิให้้คงที่่� 
• การถ่่ายเทความร้้อนมีปีระสิทิธิภิาพสูงู กรวยกระจายความร้้อนเพิ่่�มพื้้�นที่่�ผิวิ ทำำให้้การกระจาย
  ความร้้อนทั่่�วถึึง 
• โครงสร้้างแข็็งแรง ทนทาน ใช้้งานได้้ยาวนาน ออกแบบให้้รองรัับความร้้อนสููงและการใช้้
  งานต่่อเนื่่�อง 
• ใช้้งานสะดวกและควบคุุมง่่ายมีีประตููฉนวนสำำหรัับเปิิด–ปิิด ระบายความร้้อนและควบคุุม
  กระบวนการ 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26585
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.ณััฐพล ฤกษ์์เกษมสัันติ์์�
และทีีมวิิจััย คณะวิิศวกรรมศาสตร์์
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สููตรอาหารปลาหมอแบบเม็็ดจม
และกรรมวิิธีีการผลิิต
• ลดต้้นทุนุการผลิติอาหารสัตัว์์น้ำำ�� ใช้้หนอนนกป่่นทดแทนปลาป่่น ซึ่่�งมีีราคาสูงูและมีแีนวโน้้ม 
  ขาดแคลน 
• เป็็นแหล่่งโปรตีนีคุณุภาพสูงู หนอนนกให้้โปรตีนที่่�เหมาะสมต่่อการเจริญิเติบิโตของปลาหมอ 
• สููตรสมดุุลทางโภชนาการ ผสมวััตถุุดิิบหลากหลาย เช่่น ธััญพืืช โปรตีน และวิิตามิินแร่่ธาตุุ 
• กระบวนการผลิิตไม่่ซัับซ้้อน ใช้้ขั้้�นตอนพื้้�นฐาน เช่่น บด ผสม อััดเม็็ด และอบแห้้ง 
• ได้้ผลิิตภััณฑ์์เม็็ดจมเหมาะกับัพฤติกิรรมปลา ช่่วยให้้ปลากินิได้้ดี ีลดการสูญูเสียีอาหารในน้ำำ�� 
• เพิ่่�มมููลค่่าวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น หนอนนกสามารถเพาะเลี้้�ยงได้้ง่่าย ช่่วยสร้้างรายได้้เสริิม 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26724
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.วรพงษ์์ นลิินานนท์์
ผศ.ดร.สายชล เลิิศสุุวรรณ
วิิทยาเขตชุุมพร

04
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เครื่่�องอััดและอบแห้้งเม็็ดอาหารสััตว์์
• รวมการอััดเม็็ดและอบแห้้งในเครื่่�องเดีียว ชุุดสำำเร็็จรูปทำำให้้การผลิิตเม็็ดอาหารสััตว์์
  สะดวกและประหยััดพื้้�นที่่� 
• อััดเม็ด็ประสิทิธิภิาพสูงู ใช้้ระบบ Flat die pellet mill อัดัเม็็ดอาหารสัตัว์์ได้้ สูงูสุดุ 100 kg/h 
• อบแห้้งรวดเร็็วและสม่ำำ��เสมอ ใช้้เทคนิิค Fluidized bed ร่่วมกัับหลอดฮาโลเจน อบแห้้ง
  เม็็ดอาหารได้้สููงสุุด 12 kg/h และกระจายความร้้อนทั่่�วถึึง 
• ใช้้งานและเคลื่่�อนย้้ายง่่ายมีีฐานรองรัับติิดล้้อ และสามารถเลืือกใช้้งานเฉพาะส่่วนอััดเม็็ด   
  หรืืออบแห้้งได้้ตามต้้องการ 
• ควบคุุมคุณุภาพเม็ด็อาหารได้้ดี ีการอบแห้้งแบบฟลูอิูิไดซ์์เบดช่วยลดความชื้้�นอย่่างสม่ำำ��เสมอ
  ทำำให้้เม็็ดอาหารคงคุุณภาพและทนต่่อการเก็็บรัักษา 
• ระบบส่่งกำำลัังรวมในเครื่่�องเดีียว ประหยััดการติิดตั้้�งและใช้้งานง่่าย 
• ความหลากหลายในการใช้้งาน เหมาะสำำหรัับเกษตรกรรายย่่อยหรืือโรงงานขนาดเล็็ก 
  ที่่�ต้้องการผลิิตเม็็ดอาหารสััตว์์แบบครบวงจร 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 27246

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.นฤบดีี ศรีีสัังข์์
รศ.ดร.ศิิริิวรรณ ศรีีสัังข์์
และทีีมวิิจััย วิิทยาเขตชุุมพร
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เครื่่�องปิ้้�งไข่่ควบคุุมระดัับความสุุก 6 ระดัับ
แบบอััตโนมััติิ
• ควบคุุมระดับัความสุุกได้้แม่่นยำำ 6 ระดับั ตั้้�งแต่่ไข่่ลวกจนถึึงไข่่สุุกเต็็มที่่� ตามความต้้องการ
  ผู้้�ใช้้งาน 
• ระบบอััตโนมััติิใช้้งานง่่าย เลืือกโหมด ขนาดไข่่ และระดัับความสุุกผ่่านหน้้าจอสััมผััส
• มี ี2 โหมดการทำำงานตอบโจทย์์การใช้้งาน คืือ โหมดปิ้้�งเพื่่�อรัับประทานทันัที ี และโหมดสต๊อก
  สำำหรัับเตรีียมล่่วงหน้้าและอุ่่�นก่่อนเสิิร์์ฟ 
• รองรัับปริิมาณมาก ปิ้้�งไข่่ได้้ถึึง 30 ฟองต่่อรอบ เหมาะกัับเชิิงพาณิิชย์์ 
• ใช้้ระบบควบคุุมอััจฉริิยะ สมองกลฝัังตััวร่่วมกัับเซนเซอร์์อุุณหภููมิิ (Thermocouple) ควบคุุม    
  ความร้้อนอย่่างแม่่นยำำ 
• แจ้้งเตืือนอััตโนมััติ ิมีีระบบเสีียงแจ้้งเมื่่�อไข่่สุุกตามระดัับที่่�ตั้้�งไว้้ 
• เพิ่่�มความสะดวกและลดเวลา​
• คุุณภาพสม่ำำ��เสมอทุุกฟอง ลดความผิิดพลาดจากการควบคุุมด้้วยคน 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 27624
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.มนตรีี ไชยชาญยุุทธ์์
และทีีมวิิจััย วิิทยาเขตชุุมพร

06

Agriculture 68



*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

07

เครื่่�องหมุุนเหวี่่�ยงแบบจาน
สำำหรัับการแยกไบโอดีีเซลออกจากกลีีเซอรอล
• แยกไบโอดีีเซลได้้รวดเร็็ว ใช้้แรงเหวี่่�ยงช่่วยลดเวลาเมื่่�อเทีียบกัับการแยกด้้วยแรงโน้้มถ่่วง 
• ได้้ไบโอดีีเซลที่่�มีีความบริิสุุทธิ์์�สููง ลดการปนเปื้้�อนของกลีีเซอรอล ทำำให้้คุุณภาพน้ำำ��มัันดีีขึ้้�น 
• ลดการสููญเสีียน้ำำ��มัันไบโอดีีเซล โครงสร้้างออกแบบให้้แยกและระบายของเหลวได้้อย่่างมีี
  ประสิิทธิิภาพ 
• ระบบแยกชััดเจน ไม่่ปะปนกััน มีีช่่องระบายแยกและขอบกัันไหล ช่่วยป้้องกัันการผสมกลัับ
  ของกลีีเซอรอล 
• เพิ่่�มประสิทิธิภิาพด้วยจานเหวี่่�ยงรูปูทรงเฉพาะ  จานทรงกรวยช่วยเพิ่่�มพื้้�นที่่�และประสิิทธิภิาพ
  การแยก 
• มีีระบบอุ่่�นสารก่่อนแยก หม้้ออุ่่�นช่่วยปรัับสภาพสารละลายให้้เหมาะสมต่่อการแยก 
• โครงสร้้างปลอดภััยและใช้้งานได้้ต่่อเนื่่�อง มีฝีาปิิดป้องกันัการกระเด็็น และระบบขับัเคล่ื่�อน
  ด้้วยมอเตอร์์ควบคุุมได้้ 
• เหมาะสำำหรัับการผลิิตในระดัับใช้้งานจริิง ช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพกระบวนการผลิิต
ไบโอดีีเซลโดยรวม 

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 27710

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.ธััชพล จุ้้�งเจริิญ
ผศ.ดร.วารุุณีี ลิ่่�มมั่่�น
นางสาวอรสา ชููละเอีียด
วิิทยาเขตชุุมพร
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การตรวจวััดคุุณภาพซากสุุกรและรอยโรค
ของอวััยวะภายในสุุกร
xx

 ลิิขสิิทธิ์์� เลขที่่�รัับจดทะเบีียน ว1.011454
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.จำำลอง มิิตรชาวไทย
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
ผศ.ดร.สามารถ หมุุดและ
ผศ.ดร.สิิริิอร วิิทยากร
คณะเทคโนโลยีีสารสนเทศ

08
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สููตรเม็็ดดิินเผาผสมเพอร์์ไลท์์ที่่�ใช้้เป็็นวััสดุุปลููก
และกรรมวิิธีีการผลิิต
	 วสดุุปลููกที่่�ผสานข้้อดีีของดิินเผาและเพอร์์ไลท์์เข้้าด้้วยกััน ทำำให้้ได้้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีี 
น้ำำ��หนัักเบา อุ้้�มน้ำำ��ดีี ระบายอากาศดีี และเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม เหมาะสำำหรัับการปลููกพืืช
และการตกแต่่งภููมิิทััศน์์ในหลากหลายรููปแบบ

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 24904

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.เมตยา กิิติิวรรณ
ผศ.ดร.พชรพล ตััณฑวิิรุุฬห์์
นางสาวนิิตยา แก้้วแพรก
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์
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กรรมวิิธีีการผลิิตแคลเซีียมซิิเตรท
จากเปลืือกหอยและหรืือเปลืือกไข่่
และผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้จากกรรมวิิธีีดัังกล่่าว
xx

สิิทธิิบััตรการประดิิษฐ์์ เลขที่่� 104705
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.บรรจง บุุญชม
คณะวิิทยาศาสตร์์

10
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การผลิิตไดแคลเซีียมฟอสเฟตไดไฮเดรต 
(CaHPO₄·2H₂O) จากเปลืือกหอยแครง 
พร้้อมผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้จากกระบวนการ
	 การใช้้อะซิิโตนเป็็นตััวกลางในกระบวนการผลิิตจากเปลืือกหอยแครง ช่่วยลด 
ความรุุนแรงของปฏิิกิิริิยา ลดการปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ และทำำให้้สามารถผลิิต
ไดแคลเซีียมฟอสเฟตไดไฮเดรตได้้อย่่างรวดเร็็ว ประหยััด และเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม

สิิทธิิบััตรการประดิิษฐ์์ เลขที่่� 104939

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.บรรจง บุุญชม
ศ.ดร.นราธิิป วิิทยากร
คณะวิิทยาศาสตร์์
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ชุุดดัับไฟป่่า
	 เป็็นชุุดดัับไฟป่่าที่่�ผสานคุุณสมบััติิการป้้องกัันความร้้อน ระบบระบายอากาศแบบ
พััดลมภายในชุุด และอุุปกรณ์์ป้้องกัันการกระแทกไว้้ในชุุดเดีียว ช่่วยยกระดัับความปลอดภััย 
ความสบาย และประสิิทธิิภาพการทำำงานของเจ้้าหน้้าที่่�ดัับไฟป่่าอย่่างครบวงจร

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 25556
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
อ.สุุรเชษฐ ไชยอุุปละ
คณะสถาปััตยกรรม ศิิลปะและการออกแบบ

12
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สููตรสเปรย์์ฆ่่าเชื้้�อที่่�มีีส่่วนผสม
ของสารสกััดเปลืือกทัับทิิม
	 การนำำสารสกัดัจากเปลืือกทับัทิมิซ่ึ่�งเป็็นวััสดุเหลืือทิ้้�งทางการเกษตรมาเป็็นส่่วนประกอบ
ในสเปรย์์ฆ่่าเชื้้�อ ช่่วยเสริิมฤทธิ์์�ยัับยั้้�งจุุลชีีพ ลดการระคายเคืืองและปััญหาผิิวแห้้งจากการใช้้
แอลกอฮอล์์ พร้้อมสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับทรััพยากรธรรมชาติิและลดผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม

​

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 25296

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด

ผศ.ดร.อพััชชา จิินดาประเสริิฐ

ผศ.กรรณ จิินดาประเสริิฐ

นางสาวอุุดมรััตน์์ แตงเที่่�ยง
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร และคณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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อุุปกรณ์์ลดและทำำลายสารตกค้้างยาฆ่่าแมลง
ด้้วยระบบน้ำำ��วนแสงอััลตราไวโอเล
ตร่่วมกัับโอโซนเนชั่่�นแบบกึ่่�งต่่อเนื่่�อง
	 การบููรณาการระบบน้ำำ��วน แสงอััลตราไวโอเลต และโอโซนเนชั่่�นไว้้ในอุุปกรณ์์เดีียว 
พร้้อมความสามารถในการเลืือกใช้้งานแต่่ละระบบหรืือใช้้งานร่่วมกััน ช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพ
การลดและทำำลายสารตกค้้างยาฆ่่าแมลงได้้ดีีกว่่าการล้้างแบบทั่่�วไป ในขณะที่่�ยัังคงมีีต้้นทุุน
เหมาะสมสำำหรัับการใช้้งานในครััวเรืือนและช่่วยลดผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 25557 

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.วิิภาวดีี สงััดกิิจ
นางสาวศศิิวิิมล ศรีีตััมภาวา
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

14
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อุุปกรณ์์ช่่วยลดระดัับความสููงของกองผ้้า
เพื่่�อช่่วยบรรจุุลงในถุุงพลาสติิก
	อุ ุปกรณ์์เชิิงกลแบบง่่ายที่่�สามารถลดระดัับความสููงและคงรููปกองผ้้าไว้้ระหว่่างการ
บรรจุุลงถุุงพลาสติิกได้้ โดยไม่่ต้้องใช้้แรงงานคนกดค้้าง ช่่วยลดเวลา ลดภาระการทำำงาน และ
เพิ่่�มประสิิทธิิภาพในกระบวนการบรรจุุผ้้าได้้อย่่างคุ้้�มค่่าและใช้้งานง่่าย

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 25725

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.กิิตติิวััฒน์์ สิิริิเกษมสุุข
นางสาวกััลยรััตน์์ สุุธีีบรรเจิิด
นางสาวญดาพร ไอ่่พุุง
นางสาวทิิพรััตน์์ หมายเขา
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์
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สููตรอาหารปลาผสมนมหมัักกรดอััดเม็็ด 
(ชนิิดจมน้ำำ��) และกรรมวิิธีีการผลิิต
	 การนำำน้ำำ��นมดิิบที่่�ไม่่ผ่่านมาตรฐานมาแปรรูปเป็็นนมหมัักกรดและใช้้เป็็นส่่วนผสมใน
อาหารเม็็ดสััตว์์น้ำำ�� ช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการ เสริิมสุุขภาพสััตว์์น้ำำ�� ลดต้้นทุุนการผลิิต และ
ส่่งเสริิมการเลี้้�ยงสััตว์์น้ำำ��แบบยั่่�งยืืนและเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 25775
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ธนากร เหมะสถล
วิิทยาเขตชุุมพร

16
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ระบบควบคุุมสภาวะแสงสำำหรัับการเพาะเลี้้�ยง
สาหร่่ายคลอเรลลาด้้วยเทคโนโลยีี IoT
	ร ะบบควบคุุมแสงอัจัฉริยะที่่�ผสานเทคโนโลยี ีRGB LED, White LED และ IoT เข้้าด้้วยกันั
ทำำให้้สามารถปรัับคุุณภาพและช่่วงคลื่่�นแสงให้้เหมาะสมกัับการเพาะเลี้้�ยงสาหร่่ายคลอเรลลา
ได้้อย่่างแม่่นยำำ ช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการผลิิต ลดการใช้้พลัังงาน และรองรัับการบริิหาร
จััดการแบบอััตโนมััติิจากระยะไกล

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26099

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.กีีรยุุทธ์์ ศรีีนวลจัันทร์์
อ.สุุรชาติิ กมลดิิลก
นายพชร พงศ์์วิิสิิษฐ์์
นางสาวสุุภาภรณ์์ วอสููงเนิิน
นางสาวชนััญญา ซื่่�อตรง
คณะวิิทยาศาสตร์์์
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อุุปกรณ์์สำำหรัับการเลี้้�ยงจิ้้�งหรีีด
ที่่�มีีระบบควบคุุมอุุณหภููมิิและระบบบัันทึึกภาพ
ผ่่านระบบอิินเทอร์์เน็็ตของสรรพสิ่่�ง
	ร ะบบอััจฉริยะที่่�ผสานการควบคุุมสภาพแวดล้้อมและการเฝ้้าติิดตามพฤติิกรรม
จิ้้�งหรีีดผ่่านเทคโนโลยีี IoT ทำำให้้สามารถบริิหารจััดการการเลี้้�ยงได้้อย่่างแม่่นยำำ ลดแรงงาน 
และเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการผลิิตในระบบฟาร์์มสมััยใหม่่

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26300
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.กีีรยุุทธ์์ ศรีีนวลจัันทร์์
นายนิิติิภููมิิ นุุชน้้อย
นายสุุรชาติิ กมลดิิลก
นายพชร พงศ์์วิิสิิษฐ์์
คณะวิิทยาศาสตร์์
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กล่่องให้้น้ำำ��พืืชด้้วยระบบดููดซึึมแบบฝัังดิิน
	 เป็็นระบบให้้น้ำำ��พืืชแบบฝัังดิินที่่�ใช้้การดููดซึึมน้ำำ��ผ่่านเชืือกในการจ่่ายน้ำำ��อย่่างต่่อเนื่่�อง
ช่่วยประหยััดน้ำำ�� ลดภาระการรดน้ำำ�� และสามารถปรัับใช้้กัับกระถางหลากหลายรููปแบบได้้อย่่าง
มีีประสิิทธิิภาพและคุ้้�มค่่า

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26421

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.สมบััติิ ตั้้�งสถิิตยางกููร
คณะสถาปััตยกรรม ศิิลปะและการออกแบบ
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ระบบการรมไอน้ำำ��ส้้มสายชููเพื่่�อยัับยั้้�งจุุลิินทรีีย์์
บนผิิวผััก ผลไม้้ และสมุุนไพร
• ควบคุุมการผลิติไอน้ำำ��ส้มสายชูไูด้้อย่างแม่่นยำำ โดยใช้้ปั๊๊�มลมไร้้น้ำำ��มันั (Oil-free Air Pump) 
  ร่่วมกัับวาล์์วเติิมอากาศ เพื่่�อสร้้างและควบคุุมปริิมาณไอน้ำำ��ส้้มสายชููภายในระบบได้้อย่่าง
  สม่ำำ��เสมอและปลอดภััยจากการปนเปื้้�อนของน้ำำ��มััน 
• ระบบควบคุุมการรมไอที่่�มีีประสิิทธิิภาพ ใช้้ปั๊๊�มไดอะแฟรม (Diaphragm Pump) ควบคุุม
  การจ่่ายไอน้ำำ��ส้้มสายชููเข้้าสู่่�ตู้้�รมไอ ช่่วยให้้สามารถควบคุุมอััตราการรมไอและการกระจายตััว
  ของไอได้้อย่่างเหมาะสม 
• กระจายไอน้ำำ��ส้้มสายชููได้้ทั่่�วถึึง มีีหััวกระจายไอและวาล์์วปรัับแรงดััน ช่่วยให้้ไอน้ำำ��ส้้มสายชูู
  กระจายทั่่�วทั้้�งตู้้�รม ส่่งผลให้้ผลิิตผลได้้รัับการสััมผััสไออย่่างสม่ำำ��เสมอ 
• ช่่วยยัับยั้้�งจุุลิินทรีีย์์บนผิิวผลิิตผลเกษตร 
• ออกแบบให้้ใช้้งานและบำำรุุงรัักษาสะดวก ช่่วยให้้การเปลี่่�ยนถ่่ายสารละลายทำำได้้ง่่าย 
• สามารถปรัับสภาวะการรมให้้เหมาะกัับผลิิตผลแต่่ละชนิิด
• เพิ่่�มความปลอดภััยและคุุณภาพของผลิิตผลทางการเกษตร เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26421
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.วราวุุฒิิ ครููส่่ง
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์
ผศ.ดร.พิิมพ์์เพ็็ญ พรเฉลิิมพงศ์์
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

20
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ชุุดปลููกพืืชต้้นอ่่อนไร้้ดิินทางตั้้�งสำำเร็็จ
รููปแบบพัับได้้
	 นวััตกรรมการปลููกพืืชต้้นอ่่อนแบบไร้้ดิินที่่�ผสานการปลููกแนวตั้้�ง ระบบแสงประดิิษฐ์์
และโครงสร้้างพัับได้้เข้้าด้้วยกััน ช่่วยประหยััดพื้้�นที่่� เพิ่่�มประสิิทธิิภาพการผลิิต สะดวกต่่อการใช้้
งาน และลดต้้นทุุนการขนส่่งและการจััดเก็็บ

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 23124

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.มนสิินีี อรรถวานิิช
คณะสถาปััตยกรรม ศิิลปะและการออกแบบ
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กรรมวิิธีีเตรีียมสารละลายแช่่ผลไม้้สดทั้้�งผล
และการใช้้เพื่่�อชะลอ การเกิิดสีีน้ำำ��ตาลในผลไม้้
ตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค
	 เทคโนโลยีีที่่�ใช้้สารละลายเกลืือซ่ึ่�งมีีต้้นทุุนต่ำำ��และปลอดภััยในการแช่่ผลไม้้สดทั้้�งผล
ก่่อนการตัดแต่่ง เพื่่�อชะลอการเกิดิสีนี้ำำ��ตาล รัักษาคุุณภาพและความน่่ารัับประทานของผลไม้้สด
พร้้อมบริิโภค พร้้อมทั้้�งช่่วยเพิ่่�มศัักยภาพในการผลิิตและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เชิิงพาณิิชย์์

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 24534
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.สุุริิยััณห์์ สุุภาพวานิิช
ผศ.ดร.สิิริิมา เถกิิงวงศ์์ตระกููล
นางสาวสุุนิิตา บุุญเรืือง
นางสาวอััยลดา เกื้้�อกููล
คณะสถาปััตยกรรม ศิิลปะและการออกแบบ
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เครื่่�องคััดแยกระดัับคุุณภาพของเนื้้�อทุุเรีียน 
ตามความอ่่อนแก่่และความหวานบนโซ่ ่
ถาดลำำเลีียง
	 นวััตกรรมเคร่ื่�องคััดแยกคุุณภาพเนื้้�อทุุเรีียนแบบอััตโนมััติิที่่�ใช้้เทคโนโลยีีเซนเซอร์์เนีียร์์
อิินฟราเรดร่่วมกัับระบบโซ่่ลำำเลีียงและกลไกคััดแยกอััตโนมััติิ สามารถตรวจวัดความอ่่อนแก่่
และความหวานได้้อย่่างรวดเร็็ว แม่่นยำำ และไม่่ทำำลายผลิิตภััณฑ์์ ช่่วยยกระดัับมาตรฐานการ
ผลิิตทุุเรีียนแช่่แข็็งเพื่่�อการส่่งออกและเพิ่่�มความเชื่่�อมั่่�นในคุุณภาพสิินค้้า

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 20282

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.นารถระพีี นาคะวััจนะ
ศ.ดร.ปานมนััส ศิิริิสมบููรณ์์
ผศ.ดร.วัันพุุทธ แซ่่ฉั่่�ว
ผศ.ดร.พิิมพ์์เพ็็ญ พรเฉลิิมพงศ์์
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์

ผศ.ดร.เจษฏา โพธิ์์�สม
Miss Sneha Sharma
นายกฤษณะพล ลี่่�ไพฑููรย์์
นายรััชพล จัันทร์์ศรีี
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กรรมวิิธีีการเตรีียมถ่่านกััมมัันต์์แบบรููพรุุน
ลำำดัับชั้้�นจากเปลืือกฝัักโกโก้้
โดยกระบวนการชีีวภาพด้้วยเชื้้�อรา
	 ใช้้เชื้้�อรา Colletotrichum spp. เป็็น “ตััวช่่วยสร้้างรููพรุุนทางชีีวภาพ (Biological 
pore-forming agent)” ก่่อนการผลิิตถ่่านกัมัมัันต์์ ผสานกระบวนการหมัักชีวีภาพและไพโรไลซิสิ 
เพื่่�อสร้้างถ่่านกััมมัันต์์แบบรููพรุุนลำำดัับชั้้�น เพิ่่�มประสิิทธิิภาพการดููดซัับพร้้อมลดการใช้้สารเคมีี
ในกระบวนการผลิิต เปลี่่�ยนของเสีียทางการเกษตรให้้เป็็นวััสดุมููลค่่าสููงสำำหรัับงานสิ่่�งแวดล้้อม
และอุุตสาหกรรม

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503003973
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.พรประพา คงตระกููล
ผศ.ดร.กนกพร บุุญญะอติิชาติิ
นางสาวสโรชา นิิลสถิิตย์์
ดร.กััญญ์์ชลา กีีรติิรวีี
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์

24
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สููตรอาหารปลาอััดเม็็ดชนิิดจมน้ำำ��ผสมน้ำำ��หมััก
มะขามป้้อม และกรรมวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
	 เทคโนโลยีีนี้้�โดดเด่่นด้้วยการนำำน้ำำ��หมัักมะขามป้้อมมาเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการ 
ในอาหารปลา ช่่วยส่งเสริมิการเจริญิเติิบโต เพิ่่�มภูมิูิคุ้้�มกัันและอัตัราการรอดตาย ลดต้นทุนุการเลี้้�ยง 
ลดการใช้้ยาและสารเคมีี ตลอดจนสนับสนุุนการเพาะเลี้้�ยงสััตว์์น้ำำ��ที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมและ
ปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภค.

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503004214

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ธนากร เหมะสถล
วิิทยาเขตชุุมพรเขตรอุุดมศัักดิ์์�
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สารป้้องกัันการเกิิดไฟป่่าจากเศษวััสดุุ
ทางการเกษตร และกรรมวิิธีีการผลิิต
	 เทคโนโลยีีนี้้�โดดเด่่นด้้วยการเป็็นสารป้้องกัันไฟป่่าที่่�มีีประสิิทธิิภาพสููง ยึึดเกาะดีี
ป้้องกัันได้้ยาวนาน ต้้นทุุนต่ำำ�� ผลิิตจากของเหลืือทางการเกษตร และเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 
จึึงเหมาะสำำหรัับการป้้องกัันไฟป่่าเชิิงรุุกในพื้้�นที่่�ขนาดใหญ่่และในช่่วงฤดููเสี่่�ยงเกิิดไฟป่่า

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403003941
   
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.ณััฐพล ฤกษ์์เกษมสัันติ์์�
นายธดากร จัักรตรีี
นางสาวปราณปรีียา รุุจิิวััชรกุุล
วิิทยาเขตชุุมพรเขตรอุุดมศัักดิ์์�

26
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สารให้้สีีตอบสนองต่่อค่่ากรด-เบส
จากไคโตซานดััดแปรด้้วยสีีย้้อมกรดโรโซลิิก
และมอนต์์มอริิลโลไนต ์์สำำหรับัวัสัดุบุ่่งชี้้�คุณุภาพ
ในบรรจุุภััณฑ์์อััจฉริิยะ และกรรมวิิธีีการผลิิต
	 เทคโนโลยีนีี้้�โดดเด่่นด้้วยการพัฒันาสารให้้สีตีอบสนองต่่อกรด-เบสที่่�มีีความปลอดภัยสูง
โดยดััดแปรสีีย้้อมกรดโรโซลิิกให้้เชื่่�อมกัับไคโตซานเพื่่�อลดการปนเปื้้�อนในอาหาร และเสริิมความ
คงตััวด้้วยมอนต์์มอริลิโลไนต์์ ทำำให้้เหมาะสำำหรับัใช้้ในหมึึกพิมิพ์์ของบรรจุุภัณัฑ์์อััจฉริยะที่่�สามารถ
บ่่งชี้้�คุุณภาพอาหารได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ ปลอดภััย และมีีความทนทานต่่อสภาพแวดล้้อม

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403003999

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.ภััทธาวุุธ มนต์์วิิเศษ
นายอาณััฐ หร่่นเต๋๋
นางสาวจงจิิต ชลิิตางกููร
คณะวิิทยาศาสตร์์
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สููตรและกระบวนการผลิิตหมููยอ
ผสมสารสกััดสมุุนไพรจากฝาง
	 เทคโนโลยีนีี้้�โดดเด่่นด้้วยการพัฒนาหมูยูอให้้เป็็นผลิติภัณัฑ์์อาหารเพื่่�อสุขุภาพ โดยเสริมิ
สารสกัดสมุุนไพรจากฝางที่่�มีีคุุณสมบััติิต้้านอนุุมููลอิิสระ ช่่วยส่่งเสริิมสุุขภาพและลดความเสี่่�ยง
ของโรคไม่่ติิดต่่อเรื้้�อรััง พร้้อมทั้้�งช่่วยยืืดอายุุการเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ เพิ่่�มมููลค่่าทางการตลาด
และตอบสนองความต้้องการของผู้้�บริิโภคสายสุุขภาพได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403004028
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.วิิภาวดีี สงััดกิิจ
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

28
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กระบวนการสกััดสารสกััดหยาบจากใบบััวบก
ด้้วยเทคนิคิคาร์์บอนไดออกไซด์เหลวความดัันสููง
	 เทคโนโลยีนี้้�โดดเด่่นด้้วยการใช้้คาร์์บอนไดออกไซด์เหลวความดัันสูงูในการสกัดัสารสำำคััญ
จากใบบัวับก ทำำให้้ได้้สารสกัดัที่่�ปราศจากสารตัวทำำละลายตกค้้าง มีีความปลอดภัยัสูงู เป็็นมิติร
ต่่อสิ่่�งแวดล้้อม และสามารถรัักษาสารสำำคััญตามธรรมชาติิได้้ดีี อีีกทั้้�งยัังช่่วยลดขั้้�นตอน เวลา 
และต้้นทุุนการผลิิต พร้้อมรองรัับการประยุุกต์์ใช้้ในระดัับอุุตสาหกรรมอาหาร ยา อาหารเสริม 
และเครื่่�องสำำอางได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ
​

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403004029

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.วิิภาวดีี สงััดกิิจ
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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สููตรสารเคลืือบผิิวมะม่่วงจากสารสกััด
จากเปลืือกมัังคุุด
	 เทคโนโลยีีนี้้�โดดเด่่นด้้วยการพััฒนาสารเคลืือบผิิวมะม่่วงจากสารสกััดเปลืือกมัังคุุด 
ซ่ึ่�งช่่วยยืืดอายุุการเก็็บรัักษา รัักษาคุุณภาพผลผลิิต และลดการสููญเสีียหลัังการเก็็บเกี่่�ยว โดย
ใช้้สารจากธรรมชาติิที่่�ปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภคและสิ่่�งแวดล้้อม พร้้อมทั้้�งเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับของเหลืือ
ทิ้้�งทางการเกษตรและสนัับสนุุนการส่่งออกมะม่่วงของประเทศ.

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403004048
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.สมศัักดิ์์� ครามโชติิ
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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31

สููตรผลิิตภััณฑ์์มัังคุุดอบแห้้งแช่่แข็็ง
สำำหรัับทำำไอศกรีีมซอร์์เบทมัังคุุด
และกรรมวิิธีีการผลิิต
	 เทคโนโลยีีนี้้�โดดเด่่นด้้วยการใช้้กระบวนการอบแห้้งแช่่แข็็งเพื่่�อคงรสชาติิและคุุณค่่า
ของมัังคุุด ทำำให้้ได้้วััตถุุดิิบสำำหรัับไอศกรีีมซอร์์เบทที่่�เก็็บรัักษาได้้ง่่าย สะดวกต่่อการใช้้งาน 
มีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููง และเหมาะกัับผู้้�บริิโภคสายสุุขภาพ พร้้อมทั้้�งช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าให้้ผลไม้้
ไทยอย่่างมัังคุุด

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403004262

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.โสรยา เกิิดพิิบููลย์์
รศ.ดร.สุุริิยัันห์์ สุุภาพวานิิช
นางสาวชนากานต์์ 
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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สารเคลืือบผิิวสำำหรับัยืืดอายุุการเก็็บรักัษาผลไม้้สด
และกรรมวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
	 เทคโนโลยีีนี้้�โดดเด่่นด้้วยสารเคลืือบผิิวจากแป้้งมัันแกวและคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลูโลส 
ที่่�ช่่วยยืืดอายุุผลไม้้สด ชะลอการสุุกและการเปลี่่�ยนสีี มีีความปลอดภัยต่่อผู้้�บริิโภค ใช้้งานง่่าย
ในเชิิงพาณิิชย์์ และช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าวััตถุุดิิบทางการเกษตร พร้้อมทั้้�งลดการพึ่่�งพาสารเคลืือบ 
จากต่่างประเทศ

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403004301
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.สิิริิมา สิินธุุสำำราญ
รศ.ดร.ชััยรััตน์์ เตชวุุฒิิพร
รศ.ดร.สุุริิยัันต์์ สุุภาพวานิิช
ผศ.ปานจิิต ป้้อมอาสา
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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กระบวนการสังัเคราะห์์อนุุภาคคาร์์บอนที่่�มีรีูพูรุนุ
ขนาดนาโนจากลิิกนิิน และผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไ้้ด้้ 
จากกระบวนการดัังกล่่าว
• พััฒนาเทคโนโลยีีสัังเคราะห์์ อนุุภาคคาร์์บอนที่่�มีีรููพรุุนขนาดนาโน (Nanoporous Carbon) 
  จากลิิกนิิน ซึ่่�งเป็็นของเสีียจากอุุตสาหกรรมการผลิิตกระดาษและเยื่่�อกระดาษ 
• ใช้้กระบวนการผลิติที่่�ไม่่ซับัซ้้อน ประกอบด้้วยการเตรีียมลิกินินิ การกระตุ้้�นด้้วยกรดและเบส 
  และการคาร์์บอไนเซชััน เพื่่�อให้้ได้้อนุุภาคคาร์์บอนที่่�มีีรููพรุุนระดัับนาโน 
• เป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับวััสดุุเหลืือทิ้้�งทางอุุตสาหกรรม โดยเปลี่่�ยนของเสีียให้้เป็็นวััสดุุ
  คาร์์บอนมููลค่่าสููง 
• สนับัสนุนุการใช้้ทรัพัยากรอย่างคุ้้�มค่่าและแนวคิดิเศรษฐกิจิหมุนุเวียีน (Circular Economy) 
  ด้้วยการนำำของเสีียกลัับมาใช้้ประโยชน์์ 
• ได้้ผลิิตภััณฑ์์คาร์์บอนรููพรุุนขนาดนาโน ที่่�มีีศัักยภาพสำำหรัับการประยุุกต์์ใช้้ในงานด้้านวััสดุุ   
  ขั้้�นสููงและอุุตสาหกรรมที่่�เกี่่�ยวข้้อง เช่่น วััสดุุดููดซัับ ตััวรองรัับตััวเร่่งปฏิิกิิริิยา และวััสดุุกัักเก็็บ
  พลัังงาน 

สิิทธิิบััตรการประดิิษฐ์์ เลขที่่� 23610 

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร. อภิิลัักษณ์์ เอีียดเอื้้�อ
นางสาวณััชพร งามธนาคม
นายนภััส แก้้วตระกููล
คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณาการ
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กรรมวิธิีกีารสังัเคราะห์์วัสัดุเุส้้นใยนาโนคาร์์บอน
ด้้วยกระบวนการไฮโดรเทอร์์มัับ สำำหรัับดููดซัับ
และกัักเก็็บคราบน้ำำ��มัันและผลิิตภััณฑ์์
ที่่�ได้้จากกรรมวิิธีีดัังกล่่าว
• พฒนาเทคโนโลยีสีังัเคราะห์์ วัสัดุเุส้้นใยนาโนคาร์์บอน จากชีีวมวลในท้้องถิ่่�น เช่่น ดอกหญ้้า
  ฟางข้้าว ชานอ้้อย กาบมะพร้้าว และดอกธููปฤาษีี 
• ใช้้กระบวนการไฮโดรเทอร์์มััล (Hydrothermal) เพื่่�อผลิิตวััสดุุที่่�มีีพื้้�นที่่�ผิิวระดัับนาโนและ 
  มีีสมบััติิไม่่ชอบน้ำำ�� (Hydrophobic) 
• วัสดุุที่่�ได้้มีีประสิิทธิิภาพในการ ดููดซัับและกัักเก็็บคราบน้ำำ��มันบนผิิวน้ำำ�� เหมาะสำำหรัับการ
  จััดการการรั่่�วไหลของน้ำำ��มัันและการบำำบััดมลพิิษทางน้ำำ�� 
• ช่่วยลดต้้นทุุนการใช้้วััสดุุดููดซัับน้ำำ��มััน ลดการพึ่่�งพาผลิิตภััณฑ์์นำำเข้้าจากต่่างประเทศ 
• เพิ่่�มมูลูค่่าให้้กับัชีวีมวลและวัสัดุเุหลืือใช้้ทางการเกษตร ส่่งเสริมิการใช้้ทรัพัยากรในท้้องถิ่่�น 
  และแนวคิิดเศรษฐกิิจหมุุนเวีียน (Circular Economy)

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 100665

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.อภิิลัักษณ์์ เอีียดเอื้้�อ
คณะเทคโนโลยีีนวััตกรรมบููรณาการ
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คอนเวอร์์เตอร์์หลายระดัับสำำหรัับการอััดประจุ ุ
และฟื้้�นฟููแบตเตอรี่่�ตะกั่่�วกรดโดยใช้้เทคนิิค
การอััดประจุุแบบพััลส์์ความถี่่�ซ้้อนทัับ
• ใช้้คอนเวอร์์เตอร์์หลายระดัับ (Multilevel Converter) เพื่่�อสร้้างแรงดัันไฟฟ้้ากระแสตรง 
  ที่่�มีีคุุณภาพและควบคุุมการอััดประจุุได้้อย่่างแม่่นยำำ 
• ประยุุกต์์ใช้้เทคนิิคการอััดประจุุด้้วยพััลส์์ความถี่่�ซ้้อนทัับ (Superimposed Frequency 
  Pulse Charging) เพื่่�อเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการอััดประจุุและช่่วยฟื้้�นฟููแบตเตอรี่่� 
• ศึึกษาและพััฒนาวิิธีีการควบคุุมวงจรคอนเวอร์์เตอร์์หลายระดัับ เพื่่�อให้้เหมาะสมกัับการ
  อััดประจุุและการฟื้้�นฟููแบตเตอรี่่�ตะกั่่�วกรด 
• วิิเคราะห์์โครงสร้้างและพฤติิกรรมของแบตเตอรี่่�ตะกั่่�วกรด รวมถึึงความสััมพัันธ์์ระหว่่าง
  การเสื่่�อมสภาพกัับพารามิิเตอร์์ภายในของแบตเตอรี่่� 
• ใช้้การวิเิคราะห์์อิิมพีแีดนซ์์ภายในแบตเตอรีี� (Battery Impedance Response) เพื่่�อติิดตาม
  สภาพแบตเตอรี่่�และประเมิินประสิิทธิิภาพการฟื้้�นฟูู 
• ช่่วยลดการเสื่่�อมสภาพของแบตเตอรี่่� 
• เพิ่่�มความคุ้้�มค่่าในการใช้้งานแบตเตอรี่่� ลดต้้นทุุนการเปลี่่�ยนแบตเตอรี่่�ใหม่่

สิิทธิิบััตร เลขที่่� 96830

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.สุุริินทร์์ คำำฝอย
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์
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อุปุกรณ์์ผลิติพลัังงานไฟฟ้าชนิดเพีียโซอิเิล็ก็ทริคิ 
จากแรงกระแทก
	 เก็็บเกี่่�ยวพลัังงานจากแรงสั่่�นสะเทืือนของเคร่ื่�องจัักรที่่�สููญเสีียไป และแปลงเป็็น
พลัังงานไฟฟ้้า  ใช้้เพีียโซอิิเล็็กทริิก (Piezoelectric Buzzer) ในการเปลี่่�ยนแรงกระแทกจากการ
สั่่�นสะเทืือนให้้เป็็นพลังังานไฟฟ้า สามารถติดิตั้้�งกัับเคร่ื่�องจัักรได้้หลากหลายรูปูแบบ ทั้้�งด้้านข้้าง 
และด้้านล่่าง รองรับัเคร่ื่�องจัักรตั้้�งแต่่ขนาดเล็ก็จนถึึงขนาดใหญ่่  ผลิติพลังังานไฟฟ้าได้้โดยไม่่ต้้อง
ใช้้แหล่่งพลัังงานภายนอก ช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิภาพการใช้้พลัังงานในโรงงาน ช่่วยลดการสููญเสีีย
พลังังาน เพิ่่�มความคุ้้�มค่่าในการใช้้พลัังงาน และสนับัสนุนุการใช้้พลังังานสะอาดในภาคอุุตสาหกรรม
มีีโครงสร้้างติิดตั้้�งง่่าย สามารถประยุุกต์์ใช้้กัับเคร่ื่�องจัักรหลากหลายประเภทโดยไม่่กระทบ 
การทำำงานของเครื่่�องจัักร

สิิทธิิบััตร เลขที่่� 79897 

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.ดอน อิิศรากร
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์
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ล้้อเก็บ็เกี่่�ยวพลัังงาน
	พั ัฒนาเป็็นล้้อเก็็บเกี่่�ยวพลัังงาน (Energy Harvesting Wheel) ที่่�สามารถแปลง
พลังังานจลน์จากการหมุุนของล้้อรถเข็น็ให้้เป็็นพลัังงานไฟฟ้า  ใช้้หลักัการการเหนี่่�ยวนำำแม่่เหล็็ก
ไฟฟ้้า (Electromagnetic Induction) เพื่่�อผลิิตกระแสไฟฟ้้าได้้อย่่างมีีประสิิทธิภาพ  ออกแบบ
ให้้สามารถติดิตั้้�งทดแทนล้้อเดิมิของรถเข็น็ได้้โดยตรง ไม่่กระทบต่่อการใช้้งานของรถเข็น็ รองรัับ
การใช้้งานกับัรถเข็น็หลากหลายประเภท เช่่น รถเข็น็ในโรงงาน รถเข็น็ช็อ็ปปิ้้�ง และรถเข็น็ผู้้�ป่วย
ผลิิตพลัังงานไฟฟ้้าจากการใช้้งานจริิง โดยไม่่ต้้องพ่ึ่�งพาแหล่่งจ่่ายไฟหรืือการเปลี่่�ยนแบตเตอรี่่�
บ่่อยครั้้�ง สามารถกัักเก็็บและจ่่ายพลัังงานให้้กัับอุุปกรณ์์อิิเล็็กทรอนิิกส์์ขนาดเล็็ก เช่่น เซ็็นเซอร์์ 
ระบบตรวจสอบสิินค้้า และอุุปกรณ์์ IoT ช่่วยให้้ระบบอิิเล็็กทรอนิิกส์์บนรถเข็็นทำำงานได้้อย่่าง
ต่่อเนื่่�อง เพิ่่�มความน่่าเชื่่�อถืือและลดภาระการบำำรุุงรัักษา  เพิ่่�มประสิิทธิิภาพการใช้้พลัังงาน 
ลดการสูญูเสียีพลังังานจากการเคลื่่�อนที่่� และสนับัสนุนการใช้้พลังังานสะอาดในงานอุตุสาหกรรม
และโลจิิสติิกส์์

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 17459

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.ดอน อิิศรากร
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

แอปพลิิเคชัันตััวช่่วยในการดููแลแผลกดทัับ
	 แอปพลิิเคชััน Telemedicine ที่่�ช่่วยเชื่่�อมต่่อการดูแลผู้้�ป่่วยแผลกดทัับระหว่่างผู้้�ป่่วย
กัับบุุคลากรทางการแพทย์์ สนับสนุนการบริิหารจัดการผู้้�ป่่วยและช่่วยลดภาระงานของแพทย์์
และพยาบาล ท่่ามกลางความต้้องการด้้านการรัักษาที่่�เพิ่่�มขึ้้�น สามารถช่่วยจำำแนกแผลกดทัับ
เบื้้�องต้้น เพื่่�อใช้้ประกอบการประเมิินอาการ  ให้้ความรู้้�เกี่่�ยวกัับการดููแลและรัักษาแผลกดทัับ
เบื้้�องต้้นแก่่ผู้้�ป่่วยและผู้้�ดููแล ช่่วยแนะนำำแนวทางการดููแลและบรรเทาอาการของแผลอย่่าง
เหมาะสม รองรัับการติิดตามอาการผู้้�ป่่วยจากระยะไกล โดยแพทย์์และพยาบาลช่่วยให้้การดููแล
ต่่อเนื่่�องและมีีประสิทิธิภิาพมากขึ้้�น ทำำหน้้าที่่�เป็็นระบบสนับสนุนุการตัดัสินิใจ (Clinical Decision
Support) สำำหรับัแพทย์และพยาบาล โดยใช้้เป็็นข้้อมูลูประกอบการวางแผนและติดิตามการรักัษา
ไม่่ได้้ใช้้แทนการวิินิิจฉััยหรืือการตััดสิินใจทางการแพทย์์โดยตรง 

ทะเบีียนเลขที่่� ว1.012204

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.อรฉััตร จิิตต์์โสภัักตร์์
นายภวััต แย้้มวงษ์์
นายสรวิิชญ์์ เลยวานิิชย์์เจริิญ
นายธัันวา ศัักดารััตน์์
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ระบบตรวจสอบและระบุุบุคุคลในเขตพื้้�นที่่�เข้้มงวด
ความปลอดภัยด้้วยเทคโนโลยีีเรีียนรู้้�จําาใบหน้้า
และอิินเตอร์์เน็็ตของทุุกสรรพสิ่่�ง
	 เทคโนโลยีนีี้้�ผสาน AI ด้้านการจดจำำใบหน้้ากับั IoT เพื่่�อสร้างระบบควบคุุมการเข้้าถึึง
พื้้�นที่่�ที่่�มีีความปลอดภัยสููง สามารถตรวจสอบตััวตน แจ้้งเตืือน และบัันทึึกเหตุุการณ์์ได้้แบบ 
เรีียลไทม์์ ช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพและความน่่าเชื่่�อถืือในการรักษาความปลอดภัยขององค์์กรและ
สถานที่่�สำำคััญ

ทะเบีียนเลขที่่� ว1.000098

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ดร.อนุุพงษ์์ บรรจงการ
คณะวิิทยาศาสตร์์
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โปรแกรม IoT Design
• MERN Stack ครบวงจร: พัฒันาด้้วย JavaScript ทั้้�งระบบ ใช้้ MongoDB, Express, React 
  และ Node.js
• Microservices Architecture: แยกส่่วนการทำำงาน รองรัับการขยายระบบ (Scalability)
  รองรัับหลายโปรโตคอล: เชื่่�อมต่่ออุุปกรณ์์ IoT ผ่่าน HTTP(s), MQTT, Modbus และ RS485
  Rule Engine: กรองและแปลงข้้อมูลู IoT ก่่อนประมวลผล เพื่่�อเพิ่่�มประสิิทธิภิาพการจัดัการข้อมูลู
• Real-time Data: แสดงผลและส่ื่�อสารข้้อมููลแบบเรีียลไทม์์ด้้วย gRPC, Socket.IO, REST 
  และ React
• Dynamic Dashboard: ปรัับแต่่งหน้้าจอได้้ รองรัับ Charts, Gauges, LEDs และ Tables
• Device Management: เพิ่่�ม/ลบ ตรวจสอบ และควบคุุมอุุปกรณ์์จากระยะไกล พร้้อมตั้้�งค่่า
  การทำำงาน
• Alert & Report: แจ้้งเตืือนผ่่าน Email และส่่งออกรายงานเป็็น .xls, .csv, .png และ .svg
• Flexible Deployment: รองรัับการติิดตั้้�งทั้้�ง On-premise และ Cloud พร้้อมฐานข้้อมููล 
  MongoDB

ทะเบีียนเลขที่่� ว1.008545

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.วรวิิทย์์ สมหา
รศ.ดร.พรพิิมล ฉายรััศมีี
อาจารย์์ปิิยะ จิิตธรรมมาภิิรมย์์
คณะครุุศาสตร์์อุุตสาหกรรมและเทคโนโลยีี
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

โปรแกรมตรวจวััดค่่าระดัับความใสของน้ำำ��มััน
มะพร้้าว ด้้วยวิิธีีทางการประมวลผลภาพ
	 เทคโนโลยีีนี้้�ใช้้การประมวลผลภาพดิิจิิทััลร่่วมกัับระบบตรวจวัดแบบเรีียลไทม์์
ในการประเมินิความใสของน้ำำ��มันัมะพร้้าวอย่่างอััตโนมััติ ิช่่วยให้้การควบคุมุคุุณภาพมีคีวามแม่่นยำำ
สม่ำำ��เสมอ และมีีประสิิทธิิภาพมากกว่่าวิิธีีการตรวจสอบด้้วยสายตา ทั้้�งยัังสนัับสนุุนการผลิิต
ที่่�ได้้มาตรฐานและลดภาระการตรวจสอบของพนัักงาน

ทะเบีียนเลขที่่� ว1.008216

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.วรางคณา กิ้้�มปาน
นายอรรถพล พลานนท์์
คณะวิิทยาศาสตร์์

04
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ข้้าวเหนีียวมะม่่วงพร้้อมทานแบบสำำเร็็จรููป
และกรรมวิิธีีการผลิิต
	 เทคโนโลยีีนี้้�พััฒนากรรมวิิธีีการผลิิตข้้าวเหนีียวมะม่่วงพร้้อมรัับประทานที่่�ช่่วยยืืดอาย
การเก็็บรัักษา คงคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ เพิ่่�มความสะดวกในการบริิโภค ลดความเสีียหาย
ระหว่่างการขนส่่ง และเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลผลิิตมะม่่วงและผลิิตภััณฑ์์อาหารไทย

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 22343

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.โอปอล์์ สุุวรรณเมฆ
ผศ.ดร.ปรเมศร์์ อััศวเรืืองพิิภพ
ผศ.ดร.ธงชััย พุุฒทองศิิริิิ
คณะบริิหารธุุรกิิจ / คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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กระบวนการผลิติน้ำำ��ส้มสายชููจากมะม่่วงมหาชนก
เสริิมสารสกััดแมงจิิเฟอริิน และผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้
	 เทคโนโลยีีนี้้�พััฒนากระบวนการผลิิตน้ำำ��ส้้มสายชููจากมะม่่วงมหาชนกที่่�เสริมสารสกัด
แมงจิิเฟอริิน ช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าของผลิิตภััณฑ์์ คงเอกลัักษณ์์ด้้านกลิ่่�นและรสชาติิ พร้้อมยกระดัับ
มะม่่วงไทยสู่่�ผลิิตภััณฑ์์แปรรููปมููลค่่าสููงที่่�มีีศัักยภาพในตลาดอาหารเพื่่�อสุุขภาพและเชิิงพาณิิชย์์

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2203001643

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ.ดร.วราวุุฒิิ ครููส่่ง
รศ.ดร.พิิมพ์์เพ็็ญ พรเฉลิิมพงศ์์
ผศ.สมััคร รัักแม่่
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร / คณะวิิศวกรรมศาสตร์์
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กระบวนการผลิติถ่่านไบโอชาร์์จากกิ่่�งไม้้มะม่่วง
	 เทคโนโลยีนีี้้�พัฒันาเตาผลิิตไบโอชาร์์แบบเคล่ื่�อนย้้ายได้้ที่่�มีปีระสิทิธิภิาพในการเผาไหม้้สูงู
และลดการเกิดิควันั สามารถแปรรูปกิ่่�งไม้้มะม่่วงและวัสัดุเุหลืือใช้้ทางการเกษตรให้้เป็็นไบโอชาร์์
คุุณภาพสููง เพื่่�อนำำไปใช้้ในการปรัับปรุุงดิิน การเพาะปลููก การกรอง และการดููดซัับ ช่่วยเพิ่่�ม
มููลค่่าของวััสดุุเหลืือใช้้และส่่งเสริิมการเกษตรที่่�ยั่่�งยืืน

03

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2303001077

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.พััชรา เอี่่�ยมกิิจการ สบายใจ
ผศ.ลืือพงษ์์ ลืือนาม
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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สููตรเยลลี่่�มะม่่วงมีีส่่วนผสมของเปลืือกมะม่่วง
และกรรมวิิธีีการผลิิต
	 เทคโนโลยีนี้้�พััฒนาเยลลี่่�มะม่่วงที่่�ผสมเปลืือกมะม่่วงผ่่านกระบวนการลดรสขมและ
ปรัับปรุุงเนื้้�อสััมผััส ทำำให้้ได้้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีรสชาติิและเนื้้�อสััมผััสดีี พร้้อมเพิ่่�มใยอาหารและสาร
ต้้านอนุุมููลอิิสระ ช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าให้้วััสดุุเหลืือใช้้จากมะม่่วงและตอบโจทย์์ผู้้�บริิโภคที่่�ใส่่ใจสุุขภาพ

04

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2303002267

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.โสรยา เกิิดพิิบููลย์์
รศ.ดร.พงษ์์เสริิฐ ศรีีพรหม
นางสาวลำำพึึง พุ่่�มจัันทร์์
นางสาวณััฐพร โชติิกาวิินทร์์ 
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

นางสาวปาณิิสรา อุุปถััมภ์์ 
นางสาววิิรมณ แสงโชติิ
นายสิิรวิิชญ์์ ถวิิลวััฒน์์
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

กรรมวิธิีกีารผลิติชาจากเปลืือกมะม่่วงมหาชนก
	 เทคโนโลยีีนี้้�พััฒนากระบวนการผลิิตชาจากเปลืือกมะม่่วงมหาชนกที่่�ช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าให้้
วััสดุุเหลืือใช้้ คงกลิ่่�นหอมอัันเป็็นเอกลัักษณ์์ และรัักษาสารสำำคััญที่่�มีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ จนได้้
ผลิติภััณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มเพื่่�อสุขุภาพที่่�มีคีุณุค่าทางโภชนาการและมีศีักัยภาพในการพัฒันาเชิงิพาณิชิย์

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 27076

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.พงษ์์เสริิฐ ศรีีพรหม
นางสาวลำำพึึง พุ่่�มจัันทร์์
รศ.ดร.พรสวรรค์์ อััศวแสงรััตน์์
นายณััฐธวััช ธรรมกููล 
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

05
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

กรรมวิิธีีการผลิิตมะม่่วงผงและผลิิตภััณฑ์์ 
ที่่�ได้้จากกรรมวิิธีีดัังกล่่าว
	 เทคโนโลยีีนี้้�ใช้้กระบวนการอบแห้้งแบบพ่่นฝอยในการผลิิตมะม่่วงผงที่่�คงสีี กลิ่่�น และ
รสชาติิธรรมชาติิของมะม่่วง สามารถเก็บ็รักัษาได้้นาน ขนส่่งและใช้้งานได้้สะดวก เหมาะสำำหรัับ
เป็็นส่่วนผสมในอาหารและเคร่ื่�องด่ื่�ม พร้้อมช่่วยเพิ่่�มมููลค่าให้้ผลผลิิตและวัสัดุเุหลืือใช้้ทางการเกษตร

06

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2303003180 

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.ธงชััย พุุฒทองศิิริิ
ผศ.ดร.โสรยา เกิิดพิิบููลย์์
นางสาวบุุษกร กิิตติิชนะชััย
นางสาวเบญจทิิพย์์ จัันทร์์เพ็็ญ 
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

กระบวนการผลิิตถ่่านกััมมัันต์์
จากเปลืือกเม็็ดมะม่่วง
	 เทคโนโลยีนีี้้�พัฒันากรรมวิิธีีผลิิตถ่่านกััมมัันต์์จากเปลืือกเมล็็ดมะม่่วงที่่�มีโีครงสร้างรูพูรุนุ
และประสิทิธิภิาพการดูดูซับัสููง สามารถดููดซับักลิ่่�นและก๊๊าซเอทิลิีนีเพื่่�อช่่วยยืืดอายุกุารเก็บ็รักัษา
ผลไม้้ พร้้อมเพิ่่�มมููลค่่าให้้วััสดุุเหลืือใช้้ทางการเกษตรและส่่งเสริิมการใช้้ทรััพยากรอย่่างยั่่�งยืืน

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2303003406

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.พงษ์์เสริิฐ ศรีีพรหม
นางสาวลำำพึึง พุ่่�มจัันทร์์
ผศ.ดร. โสรยา เกิิดพิิบููลย์์
ผศ.ดร.ธงชััย พุุฒทองศิิริิ
รศ.ดร.พรสวรรค์์ อััศวแสงรััตน์์
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

07
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

สููตรสารเคลืือบผิิวมะม่่วงจากสารสกััด
จากเปลืือกมัังคุุค
	 เทคโนโลยีีนี้้�พััฒนาสารเคลืือบผิิวมะม่่วงจากสารสกัดเปลืือกมัังคุุดที่่�ช่่วยยืืดอายุุ
การเก็็บรัักษา ลดการสููญเสีียหลัังการเก็็บเกี่่�ยว และเพิ่่�มความปลอดภัยต่่อผู้้�บริิโภค พร้้อมทั้้�ง
เพิ่่�มมููลค่่าให้้วััสดุุเหลืือใช้้ทางการเกษตรและสนัับสนุุนการส่่งออกผลไม้้ไทยอย่่างยั่่�งยืืน

08

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403004048

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.สมศัักดิ์์� ครามโชติ ิ
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์มะม่่วงผงโดยวิิธีีการอบแห้้ง
แบบโฟมแมท และวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
	 เทคโนโลยีีนี้้�ใช้้การอบแห้้งแบบโฟมแมทในการผลิิตมะม่่วงผงคุุณภาพสููง ช่่วยคง
คุุณสมบััติิของมะม่่วง พร้้อมเพิ่่�มความสะดวกในการเก็็บรัักษาและการใช้้งาน อีีกทั้้�งสามารถนำำ
ไปต่่อยอดเป็็นวััตถุุดิิบสำำหรัับผลิิตภััณฑ์์อาหารหลากหลายชนิิดและเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลผลิิต
ทางการเกษตร

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503000739

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.ศิิรดา สัังสิินชััย
ผศ.ดร.กรรณิิการ์์ กุุลยะณีี
นางสาวขวััญหทััย เจริิญสง่่า
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

09

Food 116



*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมมะม่่วงผงกึ่่�งสำำเร็็จรููป 
และกรรมวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
	 เทคโนโลยีีนี้้�พััฒนาสููตรไอศกรีีมผงกึ่่�งสำำเร็็จรููปจากมะม่่วงผงที่่�สามารถเตรีียมได้้ง่่าย
เพีียงเติิมน้ำำ��หรืือนมและแช่่แข็็ง ช่่วยคงรสชาติิและกลิ่่�นของมะม่่วง เพิ่่�มความสะดวกในการเก็็บ
รัักษาและการใช้้งาน พร้้อมเพิ่่�มมููลค่่าให้้ผลผลิิตมะม่่วงและสนัับสนุุนการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์
อาหารแปรรููปที่่�มีีศัักยภาพเชิิงพาณิิชย์์

10

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503000923

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.ศิิรดา สัังสิินชััย
ผศ.ดร.กรรณิิการ์์ กุุลยะณีี
นางสาวขวััญหทััย เจริิญสง่่า
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์ไส้้เบอร์์เกอร์์หมููปรุุงรสที่่�มีีส่่วนผสม
ของแมลง และกรรมวิิธีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ 
ดัังกล่่าว
	 เทคโนโลยีนีี้้�พัฒันาไส้้เบอร์์เกอร์์หมููผสมแมลงกิินได้้ที่่�ผสานคุุณค่าทางโภชนาการเข้้ากับั
รสชาติแิละเนื้้�อสัมัผััสที่่�ผู้้�บริโิภคคุ้้�นเคย ช่่วยเพิ่่�มการยอมรัับการบริโิภคแมลง ยืืดอายุกุารเก็บ็รักัษา
ด้้วยการบรรจุุสุุญญากาศ และสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับวััตถุุดิิบโปรตีนทางเลืือกและอุุตสาหกรรม
อาหารแห่่งอนาคต

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 24519

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.สุุพีีรยา อาษา
ผศ.ดร.ยุุพร พืืชกมุุทร
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

11
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์แป้้งพิิซซ่่าปราศจากกลููเตนที่่�มี ี
ส่่วนผสมของผงแมลง และกรรมวิิธีีการผลิิต
ผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าว
	 เทคโนโลยีนีี้้�พัฒันาแป้้งพิซิซ่าปราศจากกลูเูตนที่่�เสริมิผงแมลงเป็็นแหล่่งโปรตีนีทางเลืือก
ช่่วยเพิ่่�มคุุณค่าทางโภชนาการ พร้้อมรักัษาคุุณภาพของผลิิตภัณัฑ์์และเพิ่่�มการยอมรัับการบริโิภค
แมลงในรููปแบบอาหารที่่�คุ้้�นเคย อีีกทั้้�งยังัสร้างมูลูค่าเพิ่่�มให้้กับัอุตุสาหกรรมแมลงกิินได้้และส่่งเสริม
การพััฒนาอาหารแห่่งอนาคตอย่่างยั่่�งยืืน

12

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2303001787

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.ยุุพร พืืชกมุุทร
นางสาวอภิิชญา เลิิศกุุลธรรม 
ดร.นิิจจารีีย์์ มณีีรััตน์์ 
ผศ.ดร.สุุพีีรยา อาษา 
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

กรรมวิิธีีการผลิิตผงแมลง
	 เทคโนโลยีนีี้้�พัฒันากรรมวิิธีีผลิิตผงแมลงด้้วยการทำำแห้้งด้้วยไมโครเวฟที่่�มีีประสิทิธิภิาพ
ช่่วยลดเวลาในการผลิิต ลดกลิ่่�นไม่่พึึงประสงค์์ และคงคุุณค่่าทางโภชนาการของแมลง พร้้อม
ยกระดัับการยอมรัับของผู้้�บริิโภคและเพิ่่�มศัักยภาพในการนำำไปใช้้เป็็นวััตถุุดิิบสำำหรัับผลิิตภััณฑ์์
อาหารมููลค่่าเพิ่่�ม

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2203000471

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.สุุพีีรยา อาษา
รศ.ดร.เพ็็ญศิิริิ แก้้วทอง
ผศ.ดร.สิิทธิิพงศ์์ นลิินานนท์์
ผศ.ดร.ยุุพร พืืชกมุุทร
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

13
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์สปัันจ์์เค้้กที่่�มีีส่่วนผสมของโปรตีีน
แมลง และกรรมวิธิีกีารผลิติผลิติภััณฑ์์ดัังกล่่าว
	 เทคโนโลยีีนี้้�พััฒนาสปัันจ์์เค้้กที่่�เสริมโปรตีนแมลงในรููปแบบผง ช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าทาง
โภชนาการ โดยยังัคงรสชาติแิละเนื้้�อสัมัผััสที่่�ดี ีพร้้อมเพิ่่�มการยอมรัับของผู้้�บริโิภคต่่อโปรตีนทางเลืือก
และสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับอุุตสาหกรรมอาหารจากแมลงและภาคการเกษตรอย่่างยั่่�งยืืน

14

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2303003355 

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
นางสาวประภาพร ญาณปััญญา
ผศ.ดร.ยุุพร พืืชกมุุทร
ดร.นิิจจารีีย์์ มณีีรััตน์์
ผศ.ดร.สุุพีีรยา อาษา 
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งผสมไข่่ผำำและแมลง
	 เทคโนโลยีีนี้้�พััฒนาธััญพืืชอัดแท่่งที่่�ผสมไข่่ผำำและผงแมลง ซ่ึ่�งเป็็นแหล่่งโปรตีีนและ
สารอาหารจากวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น ช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการในรููปแบบอาหารว่่างที่่�สะดวก
และเป็็นที่่�ยอมรัับของผู้้�บริิโภค พร้้อมเพิ่่�มมููลค่่าให้้ทรััพยากรท้้องถิ่่�นและสนัับสนุุนการพััฒนา
อุุตสาหกรรมอาหารแห่่งอนาคตอย่่างยั่่�งยืืน

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2303003355

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.สิิริิมา สิินธุุสำำราญ
ผศ.ปานจิิต ป้้อมอาสา
รศ.ดร.ชััยรััตน์์ เตชวุุฒิิพร
รศ.ดร.สุุริิยััณห์์ สุุภาพวานิิช
ผศ.ดร.ปิิยะนารถ จัันทร์์เล็็ก
นางสาวเกวลิิน อิินทร์์มา
คณะครุุศาสตร์์อุุตสาหกรรมและเทคโนโลยีี

15

นางสาวยศวดีี ประเสริิฐ
นางสาวณััฐพร ประโพธิ์์�ทิิง
นายธนกร ศิิริิบุุญมา
นางสาวเพชรลััดดา หมื่่�นละไพ
นางสาวสุุพิิชชา สุุขเกิิด
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์มััฟฟิินที่่�มีีส่่วนผสมของผงแมลง 
และกรรมวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
	 เทคโนโลยีีนี้้�พััฒนาธััญพืืชอัดแท่่งที่่�ผสมไข่่ผำำและผงแมลง ซ่ึ่�งเป็็นแหล่่งโปรตีีนและ
สารอาหารจากวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น ช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการในรููปแบบอาหารว่่างที่่�สะดวก
และเป็็นที่่�ยอมรัับของผู้้�บริิโภค พร้้อมเพิ่่�มมููลค่่าให้้ทรััพยากรท้้องถิ่่�นและสนัับสนุุนการพััฒนา
อุุตสาหกรรมอาหารแห่่งอนาคตอย่่างยั่่�งยืืน

16

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503000637

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ. ดร.สุุพีีรยา อาษา
ผศ.ดร.ยุุพร พืืชกมุุทร
ดร.นิิจจารีีย์์ มณีีรััตน์์
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

Food 123



*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ที่่�มีีส่่วนผสมของรำำข้้าวไทย 
และกรรมวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
• พัฒันาคุกุกี้้�ปราศจากกลูเูตน ที่่�ใช้้รำ�ข้าวไทยเป็็นส่่วนผสมหลััก เพื่่�อเพิ่่�มคุุณค่าทางโภชนาการ 
• รำ�ข้้าวไทยช่วยเพิ่่�มสารประกอบฟีีนอลลิกิ (Phenolic compounds) ซ่ึ่�งมีฤีทธิ์์�ต้้านอนุมูุูลอิสระ 
• มีีการกำำหนดสัดัส่่วนส่่วนผสมและกรรมวิธิีกีารผลิติที่่�เหมาะสม เพื่่�อให้้ได้้คุกุกี้้�ที่่�มีีคุณุภาพ
  และเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีี
• เป็็นการเพิ่่�มมูลูค่่าให้้กับัรำ�ข้้าวไทย ซ่ึ่�งเป็็นวัสัดุเุหลืือทิ้้�งจากอุตุสาหกรรมการสีข้ี้าว ช่่วยลด
  ของเสีียและใช้้ทรััพยากรอย่่างคุ้้�มค่่า
• สนัับสนุุนการพัฒันาผลิติภััณฑ์์อาหารเพื่่�อสุขุภาพและส่่งเสริมิการใช้้วััตถุดุิบิทางการเกษตร
  ของไทยให้้เกิิดประโยชน์์สููงสุุด

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503002736

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.สุุพีีรยา อาษา
ผศ.ดร.ยุุพร พืืชกมุุทร
นางสาวฉััตรฑริิกา สีีมาเพีียงบุุญ
ผศ.ดร.ปาจรีีย์์ อิิงคะสุุภััทร  
นางสาวปวริิศา เส็็งหะพัันธ์์ 
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ที่่�มีีส่่วนผสมของโปรตีีนสกััด
จากรำำข้้าวไทย และกรรมวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
• พััฒนาคุุกกี้้�ปราศจากกลููเตน ที่่�มีีผงโปรตีนสกัดจากรำ�ข้้าวไทย เป็็นส่่วนผสมหลััก เพื่่�อเพิ่่�ม
  คุุณค่่าทางโภชนาการ
• ช่่วยเพิ่่�มปริิมาณโปรตีนีในผลิติภััณฑ์์ พร้้อมทั้้�งเพิ่่�มสารประกอบฟีีนอลลิกิ (Phenolic compounds) 
  ที่่�มีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ
• มีการกำำหนดสัดัส่่วนส่่วนผสมและกระบวนการผลิติที่่�เหมาะสม เพื่่�อให้้ได้้คุกุกี้้�ที่่�มีีคุณุภาพ
  เนื้้�อสััมผััสดีี และคงคุุณค่่าทางอาหาร 
• เพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับรำ�ข้้าวไทย ซ่ึ่�งเป็็นวััสดุเหลืือทิ้้�งจากอุุตสาหกรรมการสีีข้้าว ช่่วยส่่งเสริิม
  การใช้้ทรััพยากรอย่่างคุ้้�มค่่า
• สนัับสนุุนการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารเพื่่�อสุุขภาพ โดยเน้้นการใช้้วััตถุุดิิบจากเกษตรไทย
  และการสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับผลพลอยได้้ทางการเกษตร

18

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503002737

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.สุุพีีรยา อาษา
ผศ.ดร.ยุุพร พืืชกมุุทร
นางสาวฉััตรฑริิกา สีีมาเพีียงบุุญ
ผศ.ดร.ปาจรีีย์์ อิิงคะสุุภััทร  
นางสาวปวริิศา เส็็งหะพัันธ์์ 
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

Food 125



*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

กรรมวิิธีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อหมููฉีีดไขมััน
• พฒนาสูตูรไขมันัดัดัแปร สำำหรับัฉีีดเข้้าเนื้้�อหมูสูันันอก เพื่่�อเพิ่่�มคุุณภาพของผลิติภัณัฑ์์เนื้้�อสัตัว์์ 
• ใช้้ส่่วนผสมในสััดส่่วนที่่�เหมาะสม ได้้แก่่ น้ำำ��เปล่่า น้ำำ��มััน และอิิมััลซิไฟเออร์์ ทำำให้้ได้้ไขมัน
  ดััดแปรที่่�มีีคุุณสมบััติิทางกายภาพเหมาะสมสำำหรัับการฉีีดเข้้าเนื้้�อ
• กระบวนการผลิิตใช้้เครื่่�องมืือที่่�มีีต้้นทุุนต่ำำ�� ไม่่ซัับซ้้อน และมีีประสิิทธิิภาพ เหมาะสำำหรัับ   
  การประยุุกต์์ใช้้ในระดัับอุุตสาหกรรม
• ช่่วยเพิ่่�มความนุ่่�มและคุณุภาพเนื้้�อสัมัผัสั ของเนื้้�อหมููสัันนอก ทำำให้้ผลิิตภัณัฑ์์น่่ารัับประทาน
  มากขึ้้�น
• เป็็นแนวทางในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์ ที่่�ตอบโจทย์์ผู้้�บริิโภคที่่�ใส่่ใจสุุขภาพ และ
  เพิ่่�มทางเลืือกของผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อคุุณภาพสููงในตลาด

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26503

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.โสรยา เกิิดพิิบููลย์์
นางสาวระพีีพรรณ ชิิงชััย
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์เส้้นข้้าวกล้้องอบแห้้งที่่�มีีส่่วนผสม
ของผงเมืือกจากพืืชและกรรมวิิธีีการผลิิต
• พััฒนาผลิิตภััณฑ์์เส้้นข้้าวกล้้องอบแห้้งปราศจากกลููเตน เหมาะสำำหรัับผู้้�แพ้้กลููเตนและ  
  ผู้้�ป่่วยโรคเซลิิแอค 
• ใช้้ผงเมือืกจากพืชื (เช่่น กระเจี๊๊�ยบเขียีว) แทนไฮโดรคอลลอยด์นำำเข้้า ช่่วยลดต้นทุนุการผลิิต 
• ใช้้กระบวนการสกััดด้้วยแรงกล โดยไม่่ใช้้สารเคมีี ทำำให้้กระบวนการมีีความปลอดภัยและ 
  เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 
• ช่่วยเพิ่่�มความนุ่่�ม ความเหนีียว และคุุณภาพเนื้้�อสััมผััสของเส้้นข้้าวกล้้อง 
• ได้้รัับคะแนนความชอบโดยรวมสููง จากการทดสอบทางประสาทสััมผััส 
• ใช้้การอบแห้้ง เพื่่�อยืืดอายุุการเก็็บรัักษา โดยยัังคงคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ไว้้ได้้

20

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26658

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.นภััสรพีี เหลืืองสกุุล
ดร.กรรณิิการ์์ กุุลยะนีี 
นางสาววีีร์์สุุดา วงศ์์พงษ์์กมล
นางสาวอภิิรดีี สุุรพัันธพิิศิิษฐ์์
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร

Food 127



*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์เค้้กข้้าวปราศจากกลููเตนในสภาวะ
การฆ่่าเชื้้�อระดัับสเตอริิไลซ์์และกรรมวิธิีกีารผลิติ
• พัฒันาผลิิตภััณฑ์์เค้้กข้้าวปราศจากกลูเูตน ด้้วยสูตูรผสมใหม่่ที่่�ช่่วยให้้เนื้้�อเค้้กนุ่่�มและไม่่ร่่วน 
• ใช้้แป้้งข้้าวเป็็นวััตถุุดิิบหลััก ช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าข้้าวเจ้้า และต่่อยอดสู่่�ผลิิตภััณฑ์์ขนมอบชนิิดอื่่�น 
• เหมาะสำำหรัับผู้้�แพ้้โปรตีีนกลููเตนและผู้้�ป่่วยโรคเซลิิแอค สามารถบริิโภคได้้อย่่างปลอดภััย 
• ใช้้กระบวนการฆ่่าเชื้้�อระดัับสเตอริิไลซ์์ (Sterilization) ด้้วยหม้้อฆ่่าเชื้้�อแบบพ่่นน้ำำ��ร้้อน   
  (Water Spray Retort) ช่่วยรัักษาคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ 
• ผลิิตภััณฑ์์สามารถเก็็บรัักษาได้้นานที่่�อุุณหภููมิิห้้อง โดยยัังคงเนื้้�อสััมผััสที่่�นุ่่�ม 
• เป็็นเทคโนโลยีีที่่�ช่่วยพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมอบปราศจากกลููเตนที่่�มีีคุุณภาพและตอบโจทย์์
  ผู้้�บริิโภคที่่�มีีข้้อจำำกััดด้้านอาหาร

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่� 26876

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.นภััสรพีี เหลืืองสกุุล
ผศ.ดร.กรรณิิการ์์ กุุลยะณีี 
นางสาวกชวรรณ จตุุรััตนชััยพร
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

กรรมวิิธีีผลิิตแผ่่นแสดงระดัับคุุณภาพความสด
ของอาหารประเภทเนื้้�อสััตว์์ และผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้
จากกรรมวิิธีีดัังกล่่าว
• พฒนาแผ่่นแสดงระดัับคุุณภาพความสดของอาหารประเภทเนื้้�อสััตว์์ สำำหรัับตรวจสอบ
  ความสดระหว่่างการเก็็บรัักษาในบรรจุุภััณฑ์์ 
• ใช้้สารอิินดิิเคเตอร์์ที่่�สามารถเปลี่่�ยนสีีจากสีีเหลืืองเป็็นสีีเขีียวหรืือสีีน้ำำ��เงิิน ตามระดัับ
  ความสดของเนื้้�อสััตว์์ 
• ตรวจวัดัการเปลี่่�ยนแปลงจากสารไนโตรเจนที่่�ระเหยทั้้�งหมด (TVB-N) ซ่ึ่�งเกิดิจากการย่อย 
  สลายโปรตีีน 
• ผลการเปลี่่�ยนสีมีีคีวามสัมัพันัธ์์กับัปริมิาณ TVB-N และจำำนวนเชื้้�อจุลุินิทรีย์ี์ ทำำให้้สามารถ
  ประเมิินความสดได้้อย่่างแม่่นยำำ 
• ผลิติจากเซลลูโูลสและมีกีระบวนการผลิติที่่�ไม่่ซับัซ้้อน สามารถนำำไปประยุกุต์์ใช้้กัับบรรจุุภัณัฑ์์ 
  อััจฉริิยะ (Smart Packaging) 
• ช่่วยให้้ผู้้�ผลิิตและผู้้�บริโิภคตรวจสอบคุุณภาพและความสดของเนื้้�อสัตัว์์ได้้แบบง่่าย รวดเร็ว็ 
  และไม่่ทำำลายตััวอย่่างอาหาร
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503003848

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.ธีีรพร สุุธีีวงศ์์
ผศ.ดร.เอกพงษ์์ ชีีวิิตโสภณ
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์

รศ.ดร.จิิราพร ศรีีภิิญโญวณิิชย์์ จงยิ่่�งเจริิญ
นางสาวกานต์์ธิิดา บููรณพานิิช

นางสาวธััญวรััตน์์ โสภา



*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

คุุกกี้้�ที่่�มีีส่่วนผสมของผงเปลืือกโกโก้้
• พฒนาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ผสมผงเปลืือกโกโก้้ โดยใช้้เปลืือกโกโก้้ที่่�เหลืือจากกระบวนการผลิิต 
  มาเพิ่่�มมููลค่่า 
• ใช้้ผงเปลืือกโกโก้้อบแห้้งเป็็นส่่วนผสม ช่่วยลดของเหลืือทิ้้�งทางการเกษตร และส่่งเสริิม
  การใช้้ทรััพยากรอย่่างคุ้้�มค่่า 
• ผงเปลืือกโกโก้้อุุดมด้้วยสารประกอบฟีีนอลและสารต้้านอนุุมููลอิิสระ ช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าทาง  
  โภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ 
• ช่่วยชะลอการเกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชัันของไขมััน ลดการเกิิดกลิ่่�นหืืน และยืืดอายุุการเก็็บ
  รัักษา 
• เป็็นแนวทางในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารมููลค่่าสููงจากวััสดุุเหลืือใช้้ทางการเกษตร  
  สนัับสนุุนแนวคิิดเศรษฐกิิจหมุุนเวีียน (Circular Economy) และการผลิิตที่่�ยั่่�งยืืน
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503004684

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.โสรยา เกิิดพิิบููลย์์
รศ. ดร.พงษ์์เสริิฐ ศรีีพรหม
นางสาวลำำพึึง พุ่่�มจัันทร์์
นางสาวอิิงครััตน์์ กมลวชิิรเศรษฐ์์
นางสาวชญาดา สมิิทธิิสุุกุุล
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

กรรมวิิธีีการกำำจััดสารก่่อภููมิิแพ้้ในไข่่ขาว 
โดยไม่่ใช้้ความร้้อนด้้วยพลาสมาเย็็น 
• พัฒันากรรมวิธิีกีำำจัดัสารก่่อภูมูิแิพ้้ในไข่่ขาวด้้วยพลาสมาเย็น็ชนิดิดีอีิเิล็็กทริกิบาเรียีร์ดิสิชาร์์จ 
  (DBD) โดยไม่่ใช้้ความร้้อน 
• ช่่วยลดสารก่อภูมูิแิพ้้หลัักในไข่่ขาว ได้้แก่่ โอวอมิิวคอยด์ (Ovomucoid), โอวาลบูมูินิ (Ovalbumin),
  โอโวทรานสเฟอร์์ริิน (Ovotransferrin) และ ไลโซไซม์์ (Lysozyme) 
• คงคุุณค่่าทางโภชนาการและคุณุสมบััติทิางกายภาพของไข่่ขาว เช่่น การเกิดิฟองและรสชาติิ 
• ควบคุุมกระบวนการได้้อย่่างแม่่นยำำผ่่านการปรัับความถี่่� กระแสไฟฟ้้า เวลา ความชื้้�น 
  อุุณหภููมิิ และระดัับไข่่ขาว 
• สามารถประยุุกต์์ใช้้ได้้ทั้้�งในระดัับห้้องปฏิิบััติิการและระดัับอุุตสาหกรรม รองรัับการผลิิต
  เชิิงพาณิิชย์์ 
• เป็็นเทคโนโลยีีไม่่ใช้้ความร้้อน (Non-thermal Processing) ที่่�ช่่วยเพิ่่�มความปลอดภััย
  และมููลค่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์์จากไข่่ขาวสำำหรัับผู้้�บริิโภคที่่�มีีความเสี่่�ยงต่่อการแพ้้อาหาร
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503004789

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.ธีีริินทร์์ ฉายศิิริิโชติิ
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

สููตรไอศกรีีมนมโคที่่�มีีส่่วนผสมของเนื้้�อมัังคุุด 
และกรรมวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
• พััฒนาไอศกรีีมนมโคผสมเนื้้�อมัังคุุด เป็็นผลิิตภััณฑ์์นวััตกรรมที่่�เพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลไม้้มัังคุุด 
• ใช้้นมโคพาสเจอไรส์์และกระบวนการโฮโมจิไินซ์์ (Homogenization) เพื่่�อให้้เนื้้�อไอศกรีีมมีี
  ความเนียีนและคุณุภาพสม่ำำ��เสมอ 
• มีเนื้้�อมังัคุดุเป็็นส่่วนผสม ช่่วยเพิ่่�มใยอาหาร วิิตามิิน และแร่่ธาตุ ุส่่งเสริมคุุณค่าทางโภชนาการ 
• เหมาะสำำหรัับผู้้�บริิโภคทั่่�วไป ผู้้�รัักสุุขภาพ และผู้้�สููงอายุุ เป็็นทางเลืือกของผลิิตภััณฑ์์ 
  เพื่่�อสุุขภาพ 
• ให้้คุุณค่่าทางอาหารครบถ้้วนจากทั้้�งนมโคและเนื้้�อมังัคุดุ ช่่วยส่งเสริมิสุขุภาพของผู้้�บริโิภค
• ใช้้กระบวนการผลิิตมาตรฐาน เช่่น การพาสเจอไรส์์ การโฮโมจิิไนซ์์ และการแช่่เยืือกแข็็ง 
  เพื่่�อให้้ได้้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีคุุณภาพและปลอดภััยต่่อการบริิโภค

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503005060

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.สมพร นพเกื้้�อ
ผศ.ธนากร เหมะสถล
วิิทยาเขตชุุมพรเขตรอุุดมศัักด์์
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ตพืืชโปรตีีนสููงจากถั่่�วลููกไก่่
และควิินััว และกรรมวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
• พััฒนาโยเกิิร์์ตจากพืืชโปรตีีนสููงจากถั่่�วลููกไก่่และควิินััว ให้้คุุณค่่าทางโภชนาการสููง 
• เหมาะสำำหรัับผู้้�แพ้้นมวััว ผู้้�แพ้้ถั่่�วเหลืือง ผู้้�รัับประทานมัังสวิิรััติิ และวีีแกน 
• ใช้้แบคทีีเรียีกรดแลคติกิในการหมักั ช่่วยเพิ่่�มจุุลิินทรีย์ี์ที่่�มีปีระโยชน์ (Probiotics) และคุณุภาพ 
  ของผลิิตภััณฑ์์ 
• มีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระและมีีศัักยภาพในการยัับยั้้�งเอนไซม์์ย่่อยน้ำำ��ตาลบางชนิิด ซ่ึ่�งอาจ
  เป็็นประโยชน์์ต่่อการควบคุุมระดัับน้ำำ��ตาล 
• ใช้้กระบวนการโฮโมจิิไนซ์์ (Homogenization-) และการปรัับสููตรด้้วยโลคััสบีีนกััม 
  (Locust Bean Gum) เพื่่�อให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีเนื้้�อสััมผััสดีีและความคงตััวสููง 
• ให้้ผลิติภััณฑ์์ที่่�มีโีปรตีีนสูงู คุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัดี ีเสถียีรภาพระหว่่างการเก็บ็รักัษา
  และได้้รัับการยอมรัับจากผู้้�บริิโภค
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2503005113

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ. ดร.วิิภาวดีี สงััดกิิจ
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิติภััณฑ์์ไอศกรีมีเสริมิผงเซลลูโูลสนาโนไฟเบอร์์ 
และกรรมวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
• พัฒันาไอศกรีีมเสริมิผงเซลลูโูลสนาโนไฟเบอร์ เพื่่�อใช้้เป็็นสารเพิ่่�มความคงตััว (Stabilizer)     
  ในผลิิตภััณฑ์์ 
• ใช้้ผงเซลลูโูลสนาโนไฟเบอร์ที่่�ผลิติด้้วยการพ่่นฝอย (Spray Drying) ร่่วมกับัโปรตีนจากถั่่�ว
  และแซนแทนกััม (Xanthan Gum) เพื่่�อเพิ่่�มประสิิทธิิภาพของเนื้้�อสััมผััส 
• ช่่วยลดปริิมาณไขมัันจากการใช้้วิิปปิ้้�งครีีม โดยยัังคงเนื้้�อสััมผััสและคุุณสมบััติิทางกายภาพ 
  ใกล้้เคีียงกัับไอศกรีีมสููตรปกติิ 
• ใช้้กระบวนการพาสเจอไรซ์์ (Pasteurization) เพื่่�อให้้ผลิิตภัณัฑ์์มีีคุณุภาพและปลอดภัยัต่อ
  การบริิโภค 
• ได้้ผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมไขมัันต่ำำ��ที่่�ยัังคงความเนีียน ความคงตััว และคุุณภาพของไอศกรีีม 
• เป็็นแนวทางในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารเพื่่�อสุุขภาพที่่�ตอบโจทย์์ผู้้�บริิโภคที่่�ต้้องการลด
  การบริิโภคไขมััน โดยไม่่ลดทอนคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2603000083

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ. ดร.ศิิรดา สัังสิินชััย
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

สููตรบราวนี่่�เสริมใยอาหารจากผงเนื้้�อเปลืือก
โกโก้้ และกรรมวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
• พััฒนาบราวนี่่�เสริิมใยอาหารด้้วยผงเนื้้�อเปลืือกโกโก้้ ช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการ 
  ของผลิิตภััณฑ์์ 
• ใช้้ผงเนื้้�อเปลืือกโกโก้้จากวััสดุุเหลืือใช้้ในกระบวนการผลิิตโกโก้้ ช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าและลด
  ของเสีียทางการเกษตร 
• ช่่วยปรัับปรุุงเนื้้�อสััมผััสและกลิ่่�นรสของบราวนี่่�ให้้มีีคุุณภาพดีียิ่่�งขึ้้�น 
• ผงเนื้้�อเปลืือกโกโก้้อุดุมด้้วยสารประกอบฟีีนอลและสารต้้านอนุมุูลูอิิสระ ช่่วยเพิ่่�มคุุณประโยชน์
  ของผลิิตภััณฑ์์ 
• ใช้้กระบวนการอบแห้้งแบบควบคุุมอุุณหภููมิิและความชื้้�นสััมพััทธ์์ ช่่วยรัักษาสารสำำคััญ
  ในวััตถุุดิิบได้้ดีีกว่่าการอบลมร้้อนทั่่�วไปหรืือการตากแดด 
• ช่่วยยืดอายุุการเก็็บรัักษาของผลิิตภััณฑ์์ พร้้อมสนับสนุุนการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร  
  มููลค่่าสููงตามแนวคิิดเศรษฐกิิจหมุุนเวีียน (Circular Economy)
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2603000237

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.โสรยา เกิิดพิิบููลย์์
นางสาวกนกกร มีีสุุข
นายเจษฎา ท้้วมพงษ์์ 
นางสาวสุุทััตตา ธรรมมาลีี
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

แผ่่นแกงเปรอะโปรตีีนสููงและกรรมวิิธีีการผลิิต
• พัฒันาแกงเปรอะในรูปูแบบแผ่่นสำำเร็จ็รูปูโปรตีีนสูงู พร้อมประกอบอาหาร ช่่วยลดขั้้�นตอน
  การเตรีียมวััตถุุดิิบและเพิ่่�มความสะดวกในการบริิโภค 
• ใช้้แหล่่งโปรตีนีคุณุภาพสูงู ได้้แก่่ เนื้้�อหอยแอปเปิิลสีทอง หรืือ ไข่่ผำำ เพื่่�อรองรัับทั้้�งผู้้�บริโิภค 
  ทั่่�วไปและผู้้�ที่่�ไม่่รัับประทานเนื้้�อสััตว์์ 
• คงเอกลักัษณ์์ของ รสชาติ ิกลิ่่�น และคุณุค่่าทางโภชนาการของแกงเปรอะ ด้้วยการอบแห้้ง
  ด้้วยลมร้้อนในอุุณหภููมิิที่่�เหมาะสม 
• ผลิติจากวัตัถุดุิบิพื้้�นบ้้าน เช่่น ใบย่่านาง ใบหมาน้้อย และข้้าวคั่่�ว ช่่วยเพิ่่�มมููลค่าให้้กับัวัตัถุดุิบิ
  ท้้องถิ่่�น 
• กรรมวิธิีกีารผลิติไม่่ซับัซ้้อน ประกอบด้้วยการทำำความสะอาด บดละเอียีด ขึ้้�นรูปู และอบแห้้ง
  ทำำให้้สามารถผลิิตได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ 
• ผลิิตภััณฑ์์มีีคุุณภาพสม่ำำ��เสมอ ควบคุุมมาตรฐานการผลิิตได้้ และมีีศัักยภาพในการขยาย
  สู่่�การผลิิตระดัับชุุมชนหรืืออุุตสาหกรรม 
• สามารถนำำไปปรุงุรสหรือืประยุกุต์์เป็็นเมนูตู่่าง ๆ ได้้ตามความต้้องการของผู้้�บริโิภค เพิ่่�ม
  ความหลากหลายในการใช้้งานและตอบโจทย์วิิถีชีีีวิิตยุุคใหม่่ที่่�ใส่่ใจสุขภาพและความสะดวกสบาย

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2603000407

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
รศ.ดร.รุ่่�งตะวััน ยมหล้้า
ว่่าที่่�ร้้อยตรีีหญิิงสุุรีีวััลย์์ ศรีีจาด
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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*รููปภาพเพื่่�อการประชาสััมพัันธ์์

ผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อแดดเดีียวที่่�มีีองค์์ประกอบ 
จากพืืชและกรรมวิิธีีผลิิตดัังกล่่าว
• พััฒนาผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อแดดเดีียวจากพืืช โดยใช้้ขนุุนอ่่อนเป็็นวััตถุุดิิบหลััก ให้้เนื้้�อสััมผััส
  และรสชาติิใกล้้เคีียงเนื้้�อสััตว์์ 
• เป็็นแหล่่งโปรตีนีทางเลือืก ที่่�เหมาะสำำหรับัผู้้�บริโิภคมังัสวิริัตัิ ิผู้้�ที่่�ต้้องการลดการบริโิภคเนื้้�อสััตว์์  
  และผู้้�ใส่่ใจสุุขภาพ 
• ใช้้วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นร่่วมกัับธััญพืืช พืืชให้้เนื้้�อสััมผััส และเคร่ื่�องเทศ ช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าให้้ผลผลิิต
  ทางการเกษตรและสนัับสนุุนเศรษฐกิิจชุุมชน 
• มีีกระบวนการผลิติไม่่ซับัซ้้อน ประกอบด้้วยการทำำให้้สุุก ฉีีกเป็็นเส้้น ผสม ขึ้้�นรูปู ให้้ความร้้อน 
  และทำำแห้้ง สามารถผลิิตได้้โดยไม่่ต้้องใช้้เทคโนโลยีีขั้้�นสููง 
• ให้้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีคุุณลัักษณะทางเคมีีกายภาพและประสาทสัมผััสเป็็นที่่�ยอมรัับของผู้้�บริิโภค
  พร้้อมคงคุุณภาพได้้อย่่างสม่ำำ��เสมอ 
• มีีศักัยภาพในการต่่อยอดสู่่�การผลิติเชิงิพาณิชิย์์หรือืระดับัชุมุชน ตอบสนองแนวโน้้มการบริโิภค
  อาหารจากพืืช (Plant-based) ที่่�กำำลัังเติิบโต
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2603000665

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ. ดร.โชษณ ศรีีเกตุุ
ผศ. ดร.ธีีระพล เสนพัันธุ์์�
รศ. ดร. สุุพััตรา กาญจนประทุุม
คณะวิิศวกรรมศาสตร์์
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ผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าวรสต้้มยำำที่่�มีีส่่วนผสม 
จากสาหร่่ายผัักกาดทะเล และกรรมวิธิีกีารผลิติ
• พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าวรสต้้มยำำผสมสาหร่่ายผัักกาดทะเล ที่่�ช่่วยเพิ่่�มทั้้�งรสชาติิและ
  คุุณค่่าทางโภชนาการ 
• ใช้้สาหร่่ายผักักาดทะเลเป็็นวััตถุดิุิบสำำคัญั ซึ่่�งอุดุมด้้วยโปรตีน กรดอะมิโิน กรดไขมันัที่่�มีปีระโยชน์ 
  ใยอาหาร และแร่่ธาตุุ เช่่น แคลเซีียมและฟอสฟอรััส 
• มีีสารต้้านอนุุมููลอิิสระ โดยเฉพาะแคโรทีีนอยด์์ ซ่ึ่�งช่่วยลดการสะสมไขมัันและสนัับสนุุนการ
  ดููแลสุุขภาพ 
• ช�วยเพิ่่�มความน่่ารัับประทานของอาหาร ด้้วยรสชาติิ กลิ่่�น และสีีสัันแบบต้้มยำำ ตอบโจทย์์
  ความต้้องการของผู้้�บริิโภค 
• มีีกระบวนการผลิิตที่่�ไม่่ซัับซ้้อน โดยการผสมวััตถุุดิิบในสััดส่่วนที่่�เหมาะสม ทำำให้้สามารถ
  ควบคุุมคุุณภาพและผลิิตได้้อย่่างสม่ำำ��เสมอ 
• เป็็นทางเลืือกของผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องปรุุงเพื่่�อสุุขภาพที่่�ช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าทางอาหา สนัับสนุุน
  การได้้รัับสารอาหารและเสริิมภููมิิคุ้้�มกัันของร่่างกาย พร้้อมตอบรัับแนวโน้้มการบริิโภคอาหาร
  เพื่่�อสุุขภาพในปััจจุุบััน

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403003885

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ศ. ดร.สุุนีีรััตน์์ เรืืองสมบููรณ์์
นางสาวบุุปผา จงพััฒน์์
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร
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สููตรผลิิตภััณฑ์์มัังคุุดอบแห้้งแช่่แข็็งสำำหรัับ 
ทำำไอศกรีีมซอร์์เบทมัังคุุดและกรรมวิิธีีการผลิิต
• พฒนาผลิติภััณฑ์์มังัคุดุอบแห้้งแช่่แข็ง็สำำหรับัทำำไอศกรีีมซอร์เบท ที่่�มีสีัดัส่วนเนื้้�อมัังคุดุสูงู 
  ให้้รสชาติิและกลิ่่�นมัังคุุดที่่�เด่่นชััด 
• ใช้้เทคโนโลยีีการอบแห้้งแช่่แข็็ง (Freeze Drying) ช่่วยรัักษาคุุณภาพ สีี กลิ่่�น รสชาติิ 
  และคุุณค่่าของมัังคุุดได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ 
• สามารถเก็็บรัักษาได้้ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง ช่่วยยืืดอายุุการเก็็บรัักษาและเพิ่่�มความสะดวกในการ
  ขนส่่งและจััดเก็็บ 
• มีีสููตรที่่�ผสมสารปรัับปรุุงเนื้้�อสััมผััสและส่่วนประกอบที่่�ให้้รสชาติิในสััดส่่วนที่่�เหมาะสม
  ทำำให้้เหมาะสำำหรัับการผลิิตไอศกรีีมซอร์์เบทที่่�มีีคุุณภาพสม่ำำ��เสมอ 
• กระบวนการผลิติช่่วยเพิ่่�มมูลูค่่าให้้กับัผลผลิติมังัคุดุ และสามารถต่่อยอดสู่่�ผลิติภััณฑ์์อาหาร
  และของหวานมููลค่่าสููง 
• เหมาะสำำหรัับผู้้�บริิโภคทุุกช่่วงวััย โดยเฉพาะกลุ่่�มผู้้�รัักสุุขภาพที่่�ต้้องการผลิิตภััณฑ์์จากผลไม้้
  คุุณภาพสููงและสะดวกต่่อการใช้้งาน
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อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403004262
 
ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.โสรยา เกิิดพิิบููลย์์
นายสุุริิยััณห์์ สุุภาพวานิิช
นางสาวชนากานต์์ ทรััพยาสาร
คณะอุุตสาหกรรมอาหาร
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สารเคลืือบผิิวสำำหรัับยืืดอายุุการเก็็บรัักษา 
ผลไม้้สดและกรรมวิิธีีการผลิิตดัังกล่่าว
• พฒนาสารเคลืือบผิิวผลไม้้สดจากแป้้งมัันแกวและคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส (CMC) ซึ่่�ง
  เป็็นสารที่่�ปลอดภััยและสามารถบริิโภคได้้ 
• ช่่วยชะลอการสุุกและการเปลี่่�ยนแปลงสีีของผลไม้้สด ส่่งผลให้้ยืืดอายุุการเก็็บรัักษาและ
  คงคุุณภาพของผลผลิิตหลัังการเก็็บเกี่่�ยว 
• เป็็นสารเคลืือบผิิวในรููปของเหลวหนืืด ใช้้งานง่่าย สามารถเคลืือบผลไม้้สดทั้้�งผลได้้อย่่าง
  มีีประสิิทธิิภาพ 
• ใช้้วัตัถุดุิบิภายในประเทศ ช่่วยทดแทนสารเคลืือบผิิวผลไม้้นำำเข้้าจากต่่างประเทศ ลดการพึ่่�งพา
  การนำำเข้้า 
• เพิ่่�มมูลูค่่าให้้กับัแป้้งมันัแกว ซ่ึ่�งเป็็นผลผลิติทางการเกษตรของไทย และส่่งเสริมิการใช้้ทรัพัยากร
  ในประเทศ 
• สนับัสนุนุผู้้�ประกอบการด้้านผลไม้้สด ด้้วยเทคโนโลยีหีลังัการเก็บ็เกี่่�ยวที่่�ช่่วยลดการสูญูเสียี
  รัักษาคุุณภาพสิินค้้า และเพิ่่�มโอกาสทางการตลาดทั้้�งในและต่่างประเทศ

อนุุสิิทธิิบััตร เลขที่่�คำำขอ 2403004301

ชื่่�อนัักวิิจััย/สัังกััด
ผศ.ดร.สิิริิมา สิินธุุสำำราญ
รศ.ดร.ชััยรััตน์์ เตชวุุฒิิพร
รศ.ดร.สุุริิยััณห์์ สุุภาพวานิิช
ผศ.ปานจิิต ป้้อมอาสา
คณะครุุศาสตร์์อุุตสาหกรรมและเทคโนโลยีี
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