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ผลงานโดย : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชุติมา คงจรูญ 
สังกัด : คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้

ล�ำไยตกเกรดเป็นผลผลิตทางการเกษตรที่ขายไม่ได้ราคาหรือ 
ถ้าขายได้ก็จะได้ราคาต�่ำมากซึ่งเกษตรกรไม่นิยมน�ำมาขายส่วนใหญ่จะน�ำ
ไปทิ้งหรือใช้เป็นปุ๋ย แต่เนื่องจากล�ำไยเป็นผลไม้ที่อุดมด้วยสารออกฤทธิ์  
ทางชีวภาพที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ เช่น กรดแกลลิก กรดแทนนิก  
กรดเอลลาจิก เป็นต้น ดังนั้นหากน�ำล�ำไยตกเกรดมาสกัดเอาสารส�ำคัญ
มาใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เครื่องดื่มหรือเครื่องส�ำอาง 
จะเป็นการเพ่ิมมลูค่าให้กบัล�ำไยตกเกรดซ่ึงจัดเป็นวสัดุเหลือทิง้ทางการเกษตร

การสกัดสาระส�ำคัญจากเนื้อล�ำไยตกเกรดมาเป็นส่วนผสมของครีมและโลชั่นบ�ำรุงผิว

การสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากเน้ือล�ำไยสดด้วยหม้อนึ่งแรงดัน หลังจากวิเคราะห์ความสามารถในการต้านออกซิเดชัน 
แล้วน�ำไปท�ำเป็นผงแล้วจึงน�ำไปตั้งต�ำรับครีมและโลชั่น ซึ่งผลการทดสอบการระคายเคืองพบว่าครีมและโลชั่นล�ำไยสูตรท่ีพัฒนาขึ้นไม่
เหมาะกับผิวบอบบางแพ้ง่าย

ครีมและโลชั่นล�ำไยท่ีพัฒนาขึ้นมีความพร้อมในการใช้งานเนื่องจากได้ผ่านการทดสอบลักษณะทางกายภาพและการทดสอบ 
การระคายเคือง อีกทั้งยังมีใบรับจดแจ้งรับจ้างผลิตเครื่องส�ำอางเรียบร้อยแล้ว

ปฏิทินกิจกรรมอบรม / เสวนา

  01

  02

อบรม การยกระดับคุณภาพเมล็ดพันธุ์ด้วย เทคโนโลยีการเคลือบเมล็ดพันธุ์สมัยใหม่

วันที่ 1-2 สิงหาคม 2565 เวลา 08.30-16.30 น. อบรม “การยกระดับคุณภาพเมล็ดพันธุ์ด้วยเทคโนโลยีการเคลือบเมล็ดพันธุ์สมัยใหม่”  

สอบถามเพิ่มเติม หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบันฑิต สาขาวิชาพืชไร่ คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (053)873-611 

>> ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ : https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2199

อบรม พื้นฐานอาชีพครูฝึกสนัข ส�ำหรับผู้ที่สนในประกอบอาชีพฝึกสุนัข ผู้ที่สนใจฝึกสุนัขด้วยตนเอง และนักเรียนที่สะสม portfolio

วันที่ 6 สิงหาคม 2565 เวลา 09.00 น.-12.00 น. อบรม ขอเชิญเข้าร่วมโครงการอบรมพื้นฐานอาชีพครูฝึกสนัข ส�ำหรับผู้ที่สนในประกอบอาชีพฝึกสุนัข  

สอบถามเพิ่มเติม คลินิกรักษาสัตว์ คณะสัตวแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ค่าลงทะเบียน 500 บาท 

>> ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ : https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2201

Longanique: มากกว่าผลิตภัณฑ์ดูแลผิว
(Longanique: Beyond Skin Care Products)

ลักษณะผลงาน

ความเป็นนวัตกรรม

การน�ำผลงานไปใช้ในเชิงพาณิชย์

รางวัลที่ได้รับ

- รางวัลเหรียญทอง (Gold Prize) จากการประกวดในงาน 

  International Invention and Design Competition  

  2019 (IIDC 2019) ระหว่างวันที่ 4 – 6 ธันวาคม 2562  

  ณ เขตบรหิารพเิศษฮ่องกง ประเทศสาธารณรฐัประชาชนจีน

- รางวัลพิเศษ (Special Award) จาก IIDC 2019
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เทคนิคการบังคับกล้วยตกเครือกลางล�ำต้น
โดย : อาจารย์นิคม วงศ์นันตา / สังกัด : ส�ำนักวิจัยและส่งเสริมวิชาการการเกษตร

- สังเกตลักษณะใบกลาง จะม้วนหลวม ๆ  

และสั้นลง 1 ใน 3 ส่วน ของใบม้วนปกติ

- ไส้กลางจากใต้ดินงอกขึ้นมาชนแผ่นพลาสติกแข็ง 

   ถูกบังคับให้โน้มเอนออกมานอกล�ำต้น

- จากนั้นเจาะกาบใบออกเป็นชั้น ๆ แจาะลึกจนกระทั้งถึง 

  ไส้กลาง แล้วตัดออก 

- ตกเครือกลางล�ำต้นหลังตัดปลี

- วัดความสูงจากพื้นดินขึ้นไป  

1.50 เมตร และท�ำเครื่องหมาย 

- ปลีกล้วยพัฒนาความยาวยื่นออกมา

- ปิดกั้นส่วนด้านบนด้วยแผ่นพลาสติกแข็ง (แผ่นฟิวเจอร์บอร์ด) ใช้ค้อน

ตอกให้แน่น ปิดกัน้ เพือ่ป้องกนัไส้กลางทีจ่ะงอกขึน้มาใหม่แทงทะลุขึน้ไป 

- พร้อมเก็บเกี่ยวผลผลิต

-  ใช้มดีปลายแหลมกรีดตามรปู (9x15 cm)

- พัฒนาเป็นเครือกล้วย

- พ่นด้วยสารป้องกันศัตรูพืชทุก 7 - 10 วัน 

ขัน้ตอนส�ำคัญในการดแูลรกัษาผลผลิตกล้วยให้มคุีณภาพโดยทัว่ไป 

ได้แก่ การพ่นสารป้อนกนัก�ำจดัศัตรพูชืการให้ธาตุอาหาร การให้น�ำ้ 

การตัดแต่ง ฯลฯ และรอจนกระทั่งถึงเวลาเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม

กล้วยอบแห้งเคลือบน�้ำผึ้ง
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วิธีการท�ำ

ในขั้นตอนการเตรียมน�้ำผึ้งที่จะเคลือบกล้วยอบแห้ง

• กล้วยห่ามที่มีระยะ 2 ถึง 3

• NaCl

• น�้ำสะอาด

• น�้ำผึ้ง

• กลูโคสไซรัป (แบะแซ) 

       • น�้ำตาลทราย 

วัตถุดิบ
• มีด หรือ ที่สไลด์ผลไม้

• กระดาษไขส�ำหรับรองอบ

• เขียง

• กะละมังพลาสดิก

• ถัวยดวงขนาด 1 ลิตร 

       • ถาดอะลูมิเนียม

• ทัพพี

• ถุงพลาสติกส�ำหรับบรรจุกล้วย

• ตู้อบแห้ง

• กระทะ

เครื่องมือและอุปกรณ์

โดย : อาจารย์ ดร.ประเทือง โชคประเสริฐ และ นางสาวนวพร ไชยกาล  
สังกัด : มหาวิทยาลัยแม่โจ้ - แพร่ เฉลิมพระเกียรติ

1. ปอกเปลือกกล้วยห่ามที่มีระยะ 2 ถึง 3 และหั่นสไลด์ให้มีความหนา ประมาณ 3 มิลลิเมตร 

2. จากนั้นท�ำไปแช่ลงในภาชนะที่มีน�้ำเกลือ (เกลือ 5 กรัมต่อน�้ำ 1 ลิตร) เป็นเวลา 15 นาท ี

3. แล้วน�้ำขึ้นมาพักเพื่อให้แห้งเล็กน้อย จากนั้นเรียงบนถาดที่มีกระดาษไขส�ำหรับรองอบ ที่อุณหภูมิ 90 co เป็นเวลา 1 ชั่วโมง

4. ละลายน�้ำตาล 10 กรัม ในน�้ำสะอาด 20 มิลลิลิตรลงในกระทะ โดยใช้ไฟอ่อน จากนั้นใส่กลูโคสไซรัป (แบะแซ) ตามลงไป 20 กรัม แล้วเติมน�้ำผึ้ง 

    ลงไป 50 มิลลิลิตร จากนั้นเคียวจนหนืดพอประมาณ 

5. แล้วน�ำน�้ำผึ้งที่เตรียมไว้คลุกกับกล้วยที่อบแห้ง แล้วน�ำไปอบอีกครั้งที่อุณหภูมิ 90 co เป็นเวลา 15 - 30 นาที แล้วน�ำออกมาพักให้หายร้อนและ 

    บรรจุลงในถุงพลาสติก จากนั้นซีลถุงเพื่อป้องกันความชื้นและสามารถเก็บอุณภูมิห้องได้

กล้วยอบแห้งเคลือบน�้ำผึ้ง เป็นการแปรรูปผลิตภัณฑ์กล้วย เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา โดยการอบแห้ง  

ซึ่งกล้วยที่ใช้จะเป็นกล้วยที่มีระยะการสุกที่ 2 ถึง 3 อีกทั้งในกระบวนการนี้ สามารถลดการเกิดสีน�้ำตาล 

ในกล้วยได้ และเพื่อเพิ่มรสชาคิในกล้วยอบแห้งจะท�ำการเคลือบน�้ำผึ้งอีกด้วย 

กล้วยอบแห้งเคลือบน�้ำผึ้ง



>> ข่าวประชาสัมพันธ์

หน่วยวิจัย ศูนย์วิจัย และศูนย์ความเป็นเลิศ
สร้างผลงานวิจัยตีพิมพ์ สิทธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตร นวัตกรรมหรือสิ่งประดิษฐ์

บริการวิชาการที่มีผลกระทบในระดับชุมชนหรือท้องถิ่นต่อเนื่อง และเชื่อมโยงกับบัณฑิตศึกษาที่มีวิทยานิพนธ์
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