
 
 

  



หลักการและเหตุผล 

 ประเทศไทยเป็นผู้ผลิตและผู้สง่ออกสินค้าอาหารสำคัญของโลก อุตสาหกรรมอาหารมีสัดส่วนถึง 24.6% ของ GDP ข้อมูล
จากสถาบันอาหาร สภาหอการค้าแห่งประเทศไทย และสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย เผยว่าการส่งออกสินค้า อาหารไทยปี 
2567 มีมูลค่าถึง 1,638,445 ล้านบาท เพิ่มขึ้น 7.3% สูงสุดเป็นประวัติการณ์ ส่วนสินค้าอาหารที่มีการส่งออกเพิ่มขึ้น ได้แก่ ข้าว 
อาหารสัตว์เลี้ยง ปลาทูน่ากระป๋อง ซอส-เครื่องปรุงรส อาหารพร้อมทาน และผลิตภัณฑ์มะพร้าว ซึ่งจากข้อมูลจะเห็นว่าสินค้า
อาหารส่งออกของไทยส่วนใหญ่เป็นกลุ่มโภคภัณฑ์ หรือ แปรรูปขั้นต้นเท่านั้น ดังนั้นหากต้องการพัฒนา คุณภาพ เพิ่มมูลค่า และ
สร้างความสามารถในการแข่งขันให้กับสินค้าอาหารไทย ก็ต้องก้าวสู่อุตสาหกรรมอาหารแห่งอนาคต โดยมีกุญแจสำคัญ คือ 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร (Food Innovation & Technology) 

 อุตสาหกรรมอาหารแห่งอนาคตนั้น นอกจากตอบสนองผู้บริโภคที่ต้องการอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ปลอดภัย 
และดีต่อสุขภาพแล้ว ต้องเพียงพอต่อประชากรโลกและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืนด้วย ปัจจุบันสัดส่วนของกลุ่มอาหารแห่ง
อนาคตไทยมีเพียง 11% ของมูลค่าการส่งออกอาหารทั้งหมด ซึ่งหากนำนวัตกรรมมาพัฒนาแปรรูปจะสร้างมูลค่าการส่งออกอาหาร
ได้เพิ่มถึง 20-30% โดยในปี 2570 คาดว่าการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารแห่งอนาคตของไทยจะมีมูลค่าถึง 500,000 ล้านบาท 
สำหรับผลิตภัณฑ์อาหารแห่งอนาคตของไทยปัจจุบันแบ่งเป็น 3 กลุ่มใหญ่ ได้แก่ อาหารโปรตีนทางเลือก (Alternative Protein) 
เช่น เนื้อจากพืชและโปรตีนจากแมลง อาหารเพื่อสุขภาพและชะลอวัย (Functional & Medical Food) เช่น อาหารเสริมโปรไบโอ
ติกส์และพรีไบโอติกส์ อาหารสำหรับผู้สูงอายุและผู้ป่วย อาหารบำรุงสมองและภูมิคุ ้มกัน อาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
(Sustainable & Upcycled Food) เช่น อาหารจากโปรตีนสาหร่ายและจุลินทรีย์ อาหารจากวัตถุดิบเหลือใช้ทางการเกษตร 
อาหารที่ใช้เทคโนโลยีขั้นสูง (Food Tech & Smart Food)  

 ตามแผนระดับที่ 1 แผนยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) และแผนระดับที่ 2 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566 – 2570) ได้ให้ความสำคัญกับการพัฒนาภาคเกษตร ให้เติบโตและยกระดับความสามารถการ
แข่งขันของผู้ประกอบการ SMEs ให้ปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตไปสู่สินค้าเกษตรและผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปที่มีมูลค่าสูง 
ครอบคลุมตั้งแต่ ด้านการผลิต การแปรรูป และการตลาด รวมทั้งแผนระดับท่ี 3 ได้แก่ แผนปฏิบัติการด้านการพัฒนาอุตสาหกรรม
แปรรูปอาหารระยะที่ 1 (พ.ศ. 2562 – 2570) และแผนปฏิบัติการด้านการขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศด้วยโมเดลเศรษฐกิจ BCG 
(พ.ศ. 2564 – 2570) ที่มุ่งสร้างผู้ประกอบการอาหารพันธุ์ใหม่ที่มีนวัตกรรมให้สามารถสร้างสรรค์คุณค่าและมูลค่าเพิ่ม (Value 
Added and Value Creation) แก่ผลิตภัณฑ์อาหารแห่งอนาคตที่มีมาตรฐานระดับสากล คณะเทคโนโลยี อาหาร ชีวภาพ 
และนวัตกรรม มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ จึงได้เล็งเห็นความสำคัญ ดังกล่าว และจัดให้มีการดำเนินกิจกรรม “ Junior-Sci 
Conference Future Food for Sustainability 2025” การประชุมวิชาการนักวิทยาศาสตร์รุ่นเยาว์ด้านอาหารแห่งอนาคตเพื่อ
ความยั่งยืน 2025 เพื่อสร้างระบบนิเวศการเรียนรู้ เปิดเวทีและส่งเสริมให้นักเรียนในระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าได้
นำเสนอผลงานวิจัย โครงงานท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารแห่งอนาคตที่มีคุณภาพ มาตรฐาน ปลอดภัย และมีโภชนาการที่ดี ยกระดับการ
ผลิตและการส่งออก กลุ่มอาหารเชิงหน้าที่ (Functional Foods) กลุ่มอาหารเฉพาะบุคคล (Personalized Foods) กลุ่มอาหาร
ทางการแพทย์ (Medical Foods) กลุ่มอาหารนวัตกรรมใหม่ (Novel Food) และอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง ให้เกิดมูลค่าทางเศรษฐกิจสูง
และทำให้ประเทศไทยเป็นศูนย์กลางการผลิตและส่งออกชั้นนำของโลก รวมถึงการสร้างกำลังคนสำหรับอุตสาหกรรรมอาหารอีก
ด้วย 

  



วัตถุประสงค ์
1. เพื่อเป็นเวทีทางวิชาการในการเสนอผลงานวิจยั รวมไปถึงการแลกเปลี่ยนความรู้ทางด้านวิชาการระหว่างนักเรียน นักศึกษา 
คณาจารย์ นักวิจัย นักวิชาการ ตลอดจนบุคคลทั่วไป ให้สามารถนำความรู้จากการประชุมวิชาการนี้ไปพัฒนาองค์กร ด้านอาหาร
แห่งอนาคตและความยั่งยืนได้ต่อไป 
2. เพื่อผลักดันและพัฒนานักเรียนในการขับเคลื่อนงานวิจัยใหต้อบสนองต่อแผนพัฒนาของประเทศไทยด้านอาหารแห่งอนาคตและ
ความยั่งยืน 
3. เพื่อสนับสนุนการพัฒนาและเผยแพร่ผลงานด้านอาหารแห่งอนาคตและความยั่งยืน เพื่อพัฒนาองค์กรและสังคม 
4. เพื่อเสริมสร้างความร่วมมือในการขยายเครือข่ายทางวิชาการระหว่างมหาวิทยาลัยกับโรงเรยีนต่างๆ 
 
กลุ่มเป้าหมาย 

• นักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
 
วันเวลาท่ีจัดการประชุม 
 • วันพฤหัสบดีที่ 16 ตุลาคม 2568 เวลา 09.30 – 16.30 น. มหาวิทยาลัยอสัสัมชญั วิทยาเขตหัวหมาก 
 
รูปแบบการนำเสนอ 
 • บทความคัดย่อไม่เกิน 350 คำ ตามรูปแบบ Template ที่กำหนด 
 • ภาษาที่รับบทความ ภาษาไทยและ/หรือภาษาอังกฤษ 
 • ผู้นำเสนอต้องนำเสนอผลงานในรูปแบบ Speed Presentation เป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ ภายในเวลา 3 นาที 
พร้อม Poster 
 
กลุ่มหัวข้อการนำเสนอ 
 • อาหารแห่งอนาคตเพื่อความยั่งยนื 
 • บรรจุภณัฑ์เพื่ออาหารแห่งอนาคต 
 • นวัตกรรมอาหารวัตถุดิบท้องถิ่น 
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A02 “Application of Natural Sound Stimuli to Improve Feeding Performance and 
Productivity of Nile Tilapia in Closed-Pond Systems” 

Thitaree Bunnak, Natnicha Theepana, Kantapong Suwankod, Peerada Phuengphumkaew 

Pramaesakolsongkroh School 

Contact Author’s e-mail address: ploythitareebunnak@gmail.com 

 

Abstract: This study aims to investigate the effects of applying natural sounds—such as flowing water, rainfall, and bird calls—on stimulating 
feed intake and enhancing the efficiency of Nile tilapia (Oreochromis niloticus) culture in closed-pond systems. The concept is based on the 
premise that a natural- like environment can reduce fish stress, stimulate feeding behavior, and improve feed utilization efficiency. The 
experiment will involve grouping Nile tilapia to receive different types of natural sounds before and during feeding periods, compared to a 
control group without sound stimulation. It is anticipated that the results will show that groups exposed to flowing water and rainfall sounds 
will display faster and more consistent feeding behavior, higher growth rates, and better feed conversion, while bird calls may have a partial 
stimulating effect but less pronounced than water- related sounds. These outcomes may result from the ability of water and rainfall sounds 
to create an atmosphere similar to the fish’s natural habitat, promoting relaxation and improving responsiveness to stimuli. Applying natural 
sounds in closed-pond Nile tilapia culture is therefore expected to be a cost-effective and simple approach that can improve production 
efficiency, reduce feed waste, and enhance the rearing environment to support fish health. This method could also be adapted for the culture 
of other aquatic species in the future. 

 

Keywords: Nile tilapia, natural sounds, feed intake, closed-pond culture, culture efficiency 
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A07 Development of Fresh Noodles from Chinese Flowering Cabbage with Chickpea 
Flour as Wheat Flour Substitute  

Nichakarn Kaewbutdee, Napatson Naksuk, Jeerapha dungkerd, Waralee Sinthuwa 

Wachirathamsatit School, Soi Wachirathamsatit 57, Bang Chak, Phra Khanong, Bangkok 10260, Thailand 

Contact Author’s e-mail address: nichakarnk.2551@gmail.com 

 

Abstract: The large amount of vegetable and food waste that is overlooked and discarded without utilization affects both the environment 
and community health. According to the United Nations Environment Programme (UNEP) in 2022, global food waste reaches approximately 
1.05 billion tons per year, accounting for about 19% of total food produced, with over 60% generated from households. The Food and 
Agriculture Organization (FAO) also reports that vegetable and fruit waste represents up to 60% of total food waste. However, some vegetable 
residues still contain valuable nutrients that can be beneficial to health. Moreover, current dietary patterns tend to focus more on 
carbohydrates than protein, which may lead to various health problems and weakened immunity. Therefore, utilizing nutrient-rich vegetable 
residues combined with chickpea flour, which is rich in essential amino acids and naturally gluten-free, offers a sustainable solution for both 
environmental and consumer health. This study aims to develop a fresh noodle formula using Chinese cabbage juice and chickpea flour as a 
protein supplement. The research investigates the incorporation of Chinese cabbage juice into the noodle formulation composed of tapioca 
starch, rice flour, and chickpea flour, and evaluates the quality of the fresh noodles produced. The study examines water absorption properties 
and optimal cooking time compared with conventional fresh noodles. Sensory evaluation is conducted using a 5-point hedonic scale to assess 
color, aroma, taste, texture, and overall acceptability. Physical properties of the noodles are also analyzed. The results show that the optimal 
cooking time is 120 seconds, and the noodles absorb less water than conventional fresh noodles. Sensory evaluation from 40 panelists 
indicates that taste receives the highest level of satisfaction, while color, aroma, and texture are rated as moderate. In conclusion, the 
developed fresh noodles made from Chinese cabbage juice and chickpea flour are accepted at a moderate to high level. They demonstrate 
potential as a gluten-free, health-oriented alternative food product that supports sustainable food development in the future. 

 

Keywords: Fresh Noodles, Chinese Flowering Cabbage, Chickpea Flour, Gluten Free, Food Security 
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A08 Development of Functional Food from Okra for healthcare  
Apinya Chewawattanapong1, Puttipong Kanborirak1, Issaphat Ruanthongdee1  

Asst.Prof.Dr. Prapa Sohsalam2, Dr. Thapakorn Chumpol3  

1Kasetsart University Laboratory School Center for Educational Research and Development Kamphaengsaen campus  

2Department of Science and Bioinnovation, Faculty Liberal Arts and Science Kasetsart University Kamphaeng Saen Campus  

3Department of Safe Food Innovation, Faculty of Agriculture at Kamphaeng Saen, Kasetsart University  

E-mail: apinyachee@hotmail.com  

 

Abstract: This research aimed to develop substandard okra to products by analyzing the bioactive compounds including vitamin C, flavonoids, 
superoxide dismutase (SOD) and antioxidant activity. The results reveal that fresh okra contains 21.283 mg of vitamin C per gram of fresh 
weight, 36.968 mg of polysaccharide per gram of fresh weight, 37.856 µg TroloxEquivalent per gram of fresh weight for antioxidant activity, 
49.296 µg Gallic Acid Equivalent per gram of fresh weight for total phenolic content, and 6.448 µg Quercetin Equivalent per gram of fresh 
weight for flavonoids. Steamed okra contains 17.527 mg of vitamin C per gram of fresh weight, 66.917 mg of polysaccharide per gram of fresh 
weight, 76.224 µg Trolox Equivalent per gram of fresh weight for antioxidant activity, 55.904 µg Gallic Acid Equivalent per gram of fresh weight 
for total phenolic content, and 13.216 µg Quercetin Equivalent per gram of fresh weight for flavonoids. Dried okra contains 1.3771 mg of 
vitamin C per gram of fresh weight, 76.734 mg of polysaccharide per gram of fresh weight, 10.794 µg Trolox Equivalent per gram of fresh 
weight for antioxidant activity, 6.504 µg Gallic Acid Equivalent per gram of fresh weight for total phenolic content, and 1.636 µg Quercetin 
Equivalent per gram of fresh weight for flavonoids. These findings can serve as a guideline for transforming substandard okra into alternative 
food products, contributing to farmers' income stability, reducing waste, promoting environmental sustainability in line with the BCG (Bio-
Circular-Green Economy) model, and improving consumer access to high-quality functional foods.  

  

Keywords: Okra, Agricultural Waste, Product, Bioactive Compounds, Superoxide Dismutase (SOD), BCG model 
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A10 Development of Protein-Enriched Crispy Watermelon Rind Snack: A Functional 
Baked Snack Alternative for Hypertension  

Sirapob Jenkanjanakij, Anawin Khunviseadpong, Sitthisak Ketkhunthod 

English Program Department, Assumption College Thonburi, Bangkhae, Bangkok 

Contact Author’s e-mail address: 31481@student.act.ac.th 

 

Abstract: Thailand is well known for its agricultural abundance, especially in tropical fruits such as watermelon, which is consumed widely 
due to its refreshing taste and accessibility throughout the year. However, the high volume of watermelon consumption generates significant 
amounts of organic waste, particularly watermelon rinds, which are often discarded despite their untapped nutritional potential. Recent 
studies have revealed that watermelon rind contains a high concentration of citrulline, a non-essential amino acid known for its role in 
vasodilation, helping to lower blood pressure in hypertension patients and regulate blood glucose levels. Additionally, watermelon rind is 
rich in vitamin A, vitamin C, and dietary fiber, which contribute to improved immune function, digestive health, and metabolic regulation. This 
project aims to develop a functional baked snack using watermelon rind flour as a primary ingredient, targeting health-conscious consumers—
particularly individuals with hypertension or diabetes. To improve its protein profile, the product will incorporate insect protein, which is 
increasingly recognized as a sustainable and high-quality alternative protein source. Insect protein contains essential amino acids and requires 
significantly fewer environmental resources compared to conventional livestock. The methodology to develop the watermelon rind crisp, the 
white part of the watermelon rind is thoroughly washed and neatly trimmed. To enhance its visual appeal, the rind slices are marinated in a 
dragon fruit peel crude extract. After marinating, the slices are baked in an oven at a temperature of approximately 120–140°C for 1.5 hours 
until they become crispy. For the crust layer, insect protein is seasoned to taste and then coated onto the baked watermelon rind. This not 
only enhances the flavor but also adds nutritional value, utilizing insect protein as a sustainable food ingredient. Our outcome is a novel 
health-focused food product that supports the dietary management of non-communicable diseases (NCDs). By combining fruit waste utilization 
and future food innovation, this project promotes both public health and environmental sustainability, contributing to the advancement of 
circular food systems and responsible consumption. 

 

Keywords: Watermelon rind, Functional baked snack, Hypertension, Citrulline, Dietary fiber 
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A12 Edible Empathy: Helping Minds Heal Through Smart, Mood-Based Food Suggestions 
for Emotional Well-being 

Piyada Mekkhala 

Satit Prasarnmit Demonstration School (Secondary) 

Contract Author Gmail : piyadamekkhala@gmail.com 

      

Abstract: What if food could help you feel better, not just full?, Edible Empathy is a new idea that connects food, emotions, and technology. 
It focuses on how the right foods can support mental health, using science and AI mixed and making it an app, This system doesn’t cook or 
prepare meals, but it suggests the best types of food based on how a person feels. discipline’s understanding of the issue. The system uses 
emotional input such as voice tone, facial expressions, or digital behavior patterns to assess a user’s mental condition in real time. Based on 
this analysis, it recommends specific foods known to support neurotransmitter balance, such as those rich in tryptophan, omega-3 fatty acids, 
or prebiotics. These recommendations are personalized according to age, health conditions (e.g., depression, recovery phases), and dietary 
restrictions, offering targeted support for emotional regulation and cognitive health. Edible Empathy supports the rise of personalized wellness 
by turning food into an emotional care tool. With growing demand for mental health solutions, this concept can grow into a scalable business 
such as an app or wellness service helping individuals and organizations promote sustainable emotional well-being through everyday nutrition. 

 

Keywords: neuro-nutrition, emotional health, personalized food, AI platform, sustainability 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



7 
 

A15 Feasibility Study on the Development of a Papain-Enzyme-Based Vaccine from Ripe 
Papaya 

Nutchuda Phanarkat , Nuchawadee pungkep , Atima Chomklang , Paksarun Chiensuwikarn  

Pramaesakolsongkoh School 

Contact Author’s e-mail address: Cartoonn2007@gmail.com 

 

Abstract: This study aims to investigate the feasibility of developing a biological vaccine from ripe papaya containing papain enzyme extract 
to enhance digestive efficiency and improve the health of ruminants such as cattle, buffaloes, and goats, with the goal of reducing the use 
of chemicals and antibiotics in livestock production systems. The study utilizes the proteolytic properties of papain to digest gluten, proteins 
from cereals and legumes, and dietary fiber, thereby improving nutrient absorption, balancing gut microbiota, enhancing mucosal immunity, 
and promoting the health of the gastrointestinal lining. Additionally, it is expected to increase beneficial microorganisms such as Lactobacillus 
and Bifidobacteria, contributing to long-term sustainable improvements in livestock productivity in terms of nutrition, immunity, and overall 
animal health. 

Keywords: Biological vaccine, ripe papaya, papain enzyme, protein digestion, ruminants 
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A16 Formulation and Evaluation of Functional Jelly Containing Lactase Enzyme 
Kunyanut Huchaiyaphum, Phasika Ngokkham, and Ploychompoo Khemboon 

Sakolrajwittayanukul School 

Contact Author’s e-mail address: bentennixon56@gmail.com 

 

Abstract: Lactase deficiency affects approximately 70% of the global population, leading to bloating, abdominal cramps, and diarrhea after 
dairy consumption (Bayless et al., 2017). Conventional lactase supplements in tablets or capsules are often inconvenient, especially for 
children. This study proposes a fruit-flavored lactase-enriched jelly as a portable, palatable pre-meal supplement. A food-grade lactase 
powder from a certified supplier was incorporated into a jelly base under controlled temperature (50–60°C) and pH (5.0–6.0) to preserve 
enzyme activity, following methods reported in prior studies (Smith & Doe, 2023). Samples of the prototype jellies were tested in a screening 
test on 30 consumers, applying the 9-point hedonic scale, as for taste, texture and appearance. Initial assays showed high sensory acceptance, 
the jelly retained the majority of their enzyme activity (>85%) and reached significant in vitro lactose hydrolysis (>90%). No adverse reactions 
were observed. The findings indicate that lactase-enriched jelly could be a consumer-oriented and promising alternative for the management 
of lactose intolerance in perspective to extension and commercialization as functional food. Moreover, this concept aligns with the United 
Nations Sustainable Development Goals, supporting SDG 3 (Good Health and Well-being) by improving dietary calcium intake and SDG 12 
(Responsible Consumption and Production) by promoting efficient use of resources 

 

Keywords: lactase enzyme, lactose intolerance, functional food, jelly supplement 
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A18 Insect Protein Balls: Sustainable Food for Tomorrow’s World 
Junnop Junlobon1, Papichaya Whungsesthakul1, Warisa Saelim1, Yanasa Pipatsuwan2 

1Matthayom Watnairong School 

2Mahidol University International Demonstration School 

Contact Author’s e-mail address: 18815@nairong.ac.th 

 

Abstract: Insect protein balls are an important step toward a sustainable future. They provide high protein and many nutrients that are good 
for the human body. Making protein balls from insects can also help reduce pests that harm farmers or cause environmental problems. This 
study looks at crickets, which many researchers call the “future food” of humankind. Crickets are found worldwide, including in Thailand, and 
are rich in protein, carbohydrates, amino acids, phosphorus, iron, zinc, and vitamin B12. Crickets are chosen for this project due to special 
reasons. They require little space, land, water, and feed to raise, which makes them an eco-friendly food choice for the future. However, 
cricket farming still faces management challenges since they are still considered agricultural pests that can affect crops, showing how poor 
management can lead to problems. Additionally, it can raise concerns about biosecurity and hygiene, causing unpleasant situations for nearby 
communities. The goal of making insect protein balls is to show the positive side of insects, interesting and important for our life and 
ecosystem, while introducing sustainable future food for humans. These easy-to-make protein balls can be prepared by blending cricket 
powder with honey, shaping into small bite-sized spheres, and chilling in the refrigerator. This menu provides essential nutrients that support 
both health and body recovery. Insect protein balls are an important step toward shifting from our traditional food sources to future foods 
that are nutritious, resilient, and sustainable. Furthermore, they offer a creative solution to overconsumption and global food insecurity, 
aligning with sustainable development goals. With collaboration between the government, private sector, and individuals, we can create 
sustainable food for both today’s and tomorrow’s world. This truly shows how just small bite-sized insect protein balls can become the food 
of the future that will permanently change our world toward sustainability and a resilient community. 

 

Keywords: Insect Protein Balls, Crickets, Sustainable food, Nutrients, Environmental impact 
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A20 Next-Gen Capsules Tailored for Fast-Living Individuals 
Ueakan Sukhanthamala, Pimmada Ittiphanitphong, Pearwa Sujithum, Wasu Chansamorn 

Nakhonsawan School 

Contact Author’s e-mail address: ueakan2559@gmail.com 

 

Abstract: In today’s fast-paced society, many people lead hectic lifestyles that leave little time for proper meals. Combined with the growing 
scarcity of natural resources and the alarming amount of food waste generated each day, this has raised serious concerns about both human 
health and environmental sustainability. To address these issues, the concept of food capsules has been developed as a convenient, efficient, 
and resource-saving alternative to traditional meals. The recipe uses ingredients from plants to give important nutrients such as carbohydrates, 
proteins, and fats, together with vitamins and minerals from different vegetables and fruits. A special point is the use of vitamin C from 
Phyllanthus emblica (Indian gooseberry), a fruit found in local areas and well-known for having a lot of antioxidants. Dietary fiber powder is 
also added to help the digestive system and make people feel full. Because all ingredients are from plants, the capsules are suitable for 
vegetarians. The capsule shell is made from hydrogel, which can grow bigger when it touches stomach fluids. This swelling not only makes 
people feel full but also lets the nutrients be released slowly, giving energy for a longer time. The small size and long storage life of the 
capsules make them useful for people who have little time or cannot easily get fresh meals. By using local farm products, plant foods rich 
in nutrients, and new capsule technology, this project offers a possible answer to modern eating problems. It can help both personal health 
and the environment, giving a sustainable, easy-to-reach, and waste-reducing food choice for the future. This combination not only enhances 
overall wellness but also promotes the use of local agricultural products, reducing dependence on imports and stimulating the community 
economy. 

 

Keywords: hectic lifestyles, capsule, fully nutrition, food waste, Hydrogel 
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A21 เบอร์เกอร์แพลนต์เบสจากเศษเห็ดนางฟ้า 
ณัฐนนัท คุมมงคล, พีรดา สันติสขุ 

โรงเรยีนสายนํ้าผึ้งในพระอุปถมัภ ์

Contact Author’s e-mail address: 41774@sainampeung.ac.th 

 

บทคัดยอ่: ในปัจจุบัน ผู้บรโิภคหันมาใสใ่จสุขภาพและสิ่งแวดลอมมากขึน้ จึงเกิดแนวโน้มการบริโภค “อาหารจากพืช (Plant-based)” เพิม่ขึ้นอย่างตอเนือ่ง  
ในขณะเดียวกนั ปัญหาขยะอาหารจากภาคการเกษตรยังคงเปนปัญหาสําคัญ วจิัยนี้มวีัตถุประสงคเพื่อพฒันาเบอรเ์กอรแพลนตเ์บสจากเศษเห็ดนางฟา ซ่ึงเป็นวตัถุดิบ
เหลือทิ้งทางการเกษตรทีม่ีคุณคาทางโภชนาการสูง เพือ่เพิม่มูลค่าใหกับเศษวัสดุและตอบสนองความตอ้งการของผูบริโภคทีม่องหาอาหารสุขภาพ กระบวนการผลิต
เบอรเ์กอรประกอบด้วยการนึ่งและบดเศษเห็ดนางฟา ผสมกับถั่วลนัเตา ธัญพืชและสมุนไพรธรรมชาติ ปรุงรสโดยไม่ใชสารกันเสยีและนํ้ามนัทรานส ์ ผลการวิเคราะห์
คุณคาทางโภชนาการพบว่า ผลิตภัณฑมีปริมาณโปรตนีสูงกว่าเบอรเกอร์ผกัทัว่ไปถึง 28% มีไขมันตํ่าเพยีง 2 กรมัต่อหนึ่งหน่วยบริโภค และอุดมไปดวยใยอาหาร ซ่ึง
ช่วยสงเสริมสุขภาพที่ดีของผูบริโภค นอกจากนี ้ เบอรเกอรยังมีรสสมัผัสทีน่ุมชุมฉํ่าและมีกลิน่หอมจากเห็ด ธรรมชาติ การนําเศษเห็ดนางฟามาผลิตเปนเบอรเกอรแพ
ลนตเบส ไมเพียงแตชวยลดปริมาณขยะอาหารไดอยางมีประสทิธิภาพ แตยังเปนการสรางนวตักรรม อาหารที่สงเสริมสุขภาพและสนับสนุนแนวคิดเศรษฐกิจหมนุเวยีน 
(Circular Economy) อีกทั้งยังสามารถตอ่ยอดเชิงพาณิชย์เพือ่เป็นทางเลอืกให้กับผู้บรโิภคที่ตอ้งการลดการพึ่งพาเนือ้สัตว์ได้อย่างยั่งยนื 

 

คําสําคัญ: เห็ดนางฟา, แพลนตเบส, โปรตีนสูง, ไขมันต่ำ, สุขภาพ, ความยั่งยนื 
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A24 Projella Bar: นวัตกรรมโปรตีนบาร์จากแมงกะพรุน 
เพ็ญพิชชา ว่องจรรยากุล, ธัญพิมล เสอืตาด, ศศิกานต์ มีสอาด, อทนิา บรมัตถ ์

โรงเรยีนชลกนัยานกุูล จังหวัดชลบุรี 

Contact Author’s e-mail address: penpeach.cha@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: งานวจิัยนี้มีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันานวัตกรรมอาหารและความยั่งยนืในรูปแบบโปรตีนบารจ์ากแมงกะพรุน โดยเลอืกใช้แมงกะพรุนลอดชอ่ง (Lobonema 
smithii) ซ่ึงเป็นทรัพยากรท้องถิ่นที่พบมากในจังหวัดชลบรุี นำมาแปรรูปเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม อกีทั้งยังเป็นโปรตีนทางเลอืกใหมส่ำหรับผู้บริโภค แมงกะพรนุอบแห้งถือ
เป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพสูงทีม่ีไขมันต่ำ โดยมีปรมิาณโปรตนีสูงถึง 20 – 54% และไขมันเพยีง 0.4 – 1.8% ของ  น้ำหนกัแห้ง (Du et al., 2018) ซ่ึงแตกต่างจากแหล่ง
โปรตีนทั่วไปอย่างเนื้อสัตว์ทีม่ักมีปริมาณไขมันสูงกว่า (Hoffman & Falvo, 2004) ในการศกึษานี้ได้ดำเนินการโดยเก็บตัวอย่างแมงกะพรุนจากอ่าวไทย และพัฒนาสตูร
โปรตีนบารท์ี่มแีมงกะพรุนอบแห้งเป็นสว่นประกอบหลัก จากนั้นไดท้ำการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค จำนวน 30 คน ซ่ึงมาจากกลุ่มผูดู้แลสขุภาพ กลุ่มเสีย่งโรค
ไม่ติดต่อเรือ้รัง (NCDs) และกลุม่วัยทำงาน อีกทั้งผลการทดสอบแสดงให้เห็นว่าผลิตภณัฑ์ที่พัฒนาขึ้นมีคุณภาพทางจุลชีววิทยาอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานตามข้อกำหนดของ 
อย. โดยนวัตกรรม “Projella Bar” ไม่เพยีงแต่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับแมงกะพรนุทอ้งถิน่และส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชนทีย่ั่งยนืเท่านัน้ แต่ยังสอดคลอ้งกับแนวโน้มของตลาด
โปรตีนทางเลอืกทั่วโลกที่เติบโตอย่างตอ่เนือ่ง (Grand View Research, 2023; Mordor Intelligence, 2023) นอกจากนี้ ยังสนับสนุนยุทธศาสตรก์ารพฒันา
อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารในเขตพัฒนาพิเศษภาคตะวนัออก (EEC) ของประเทศไทยอีกดว้ย 

 

คำสำคัญ: นวัตกรรมอาหารเพือ่ความยั่งยนื, โปรตีนบาร์จากแมงกะพรุน, โปรตนีทางเลอืก, อาหารแห่งอนาคต, เศรษฐกจิชุมชน 
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A26 Pumpkin GeoSnack  
Philada Ruenpuen, Saruda Samaphon Nimsai, Kanthanachot Chotkanjanaruang, Akkarapon Nakmongkon 

Saint Louis School Chachoengsao 

Contact Author’s e-mail address: samaphonnimsai@gmail.com 

 

Abstract: In Thailand, pumpkins are a widely cultivated economic crop, but a major issue is that pumpkins that are undersized, oversized, or 
overripe are often sorted out and discarded as waste, leading to food loss and affecting farmers’ income. Moreover, most lower primary 
school children still lack learning materials that simultaneously promote mathematical skills and appropriate nutrition to support their physical 
and cognitive development. The “Pumpkin GeoSnack is Geometric Pumpkins for Children and a Sustainable World” project was developed 
to turn these substandard pumpkins into snacks shaped like geometric figures such as cubes, spheres, pyramids, and cylinders. These snacks 
allow children aged 6–9 to learn about shapes and calculate surface area, volume, and fractions through activities involving measuring and 
playing with the food before eating it. The snacks are made from fresh pumpkins, rich in nutrients such as vitamin A, beta-carotene, dietary 
fiber, and protein from pumpkin seeds, without the addition of chemicals or excessive sugar. The production process is designed to minimize 
environmental impact, using locally sourced ingredients to reduce transportation needs and carbon footprint, and employing biodegradable 
packaging to reduce plastic waste and promote sustainable consumption. This project addresses several Sustainable Development Goals 
(SDGs) SDG 3 is Good Health and Well-being by promoting proper nutrition; SDG 4 is Quality Education by fostering STEM skills through food; 
SDG 12 is Responsible Consumption and Production by reducing food loss and waste; and SDG 13 is Climate Action by cutting greenhouse 
gas emissions from transportation and waste. By integrating nutrition, learning, and sustainability, Pumpkin GeoSnack stands as a future-forward 
food innovation that holistically benefits both children’s health and the environment. 

 

Keywords: food innovation, healthy food, educational games, sustainability, SDGs 
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A29 Sustainable High-Protein Foods from Bioengineered Microorganisms 
Wannaporn Phonart, Phapavarin Mamearthong, Papatsara Saenhaengsee, Poonyapat Panrod 

Wat-Raja-O-Ros School 

Contact Author’s e-mail address: wannaporn09082550fon@gmail.com 

 

Abstract: As global population growth accelerates, traditional animal-based food systems are becoming increasingly unsustainable. This 
research explores the development of high-protein foods from bioengineered microorganisms, focusing on mycoprotein (from fungi) and 
spirulina (a nutrient-rich algae). These organisms offer fast, low-impact protein production suited for future food challenges. The study included 
formulating prototype products—mycoprotein nuggets and spirulina snack bars—and evaluating their protein content, safety, and consumer 
acceptance. Results indicated high nutritional value and positive feedback from taste tests.This research supports microbial protein as a 
sustainable, innovative food alternative with strong potential to address global food security and environmental concerns. 

 

Keywords:  Future Food, Microbial Protein, Sustainable Nutrition, Mycoprotein,Spirulina 
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A31 เส้นบะหม่ีหยกอัลจิเนต จากไข่ขาว และไข่ผำ สำหรับผู้ท่ีมีอาการแพ้กลูเตน และขาดโปรตีน 
กานต์ชนิต ชนุหะศรี, กมลภทัร บับพานต ์

โรงเรยีนเซนต์หลุยส์ ฉะเชิงเทรา 

Contact Author’s e-mail address: lookjun210351@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: ปัญหาผู้แพก้ลูเตนมทีั่วโลกประมาณ 1% หรือราว 600–700 ล้านคน ซึ่งกลูเตนพบมากในแป้งสาลแีละอาหารประเภทเส้นหรือขนมปัง เมื่อผูท้ี่มอีาการแพ้ได้
รับประทานจะเกิดอาการไม่พึงประสงค์ เชน่ ท้องเสยี ผืน่ หรือคลืน่ไส้ ทำให้ต้องหลกีเลีย่งอาหารที่มกีลูเตนและเสี่ยงขาดโปรตีน ทางคณะผู้จัดทำจึงพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้น
บะหมี่ปราศจากกลเูตน โดยใช้ไขข่าวซ่ึงมโีปรตีนสูง ไขมนัต่ำ และ “ไข่ผำ” พืชน้ำพืน้บ้านของไทยที่มีโปรตีน แรธ่าตุ และใยอาหารสูง เพือ่เพิ่มคณุค่าทางโภชนาการและ
เป็นการยกระดับวัตถดุิบทอ้งถิ่น   โดยการผลิตจะใช้เทคนิค Ionic Gelation ในการขึน้รูปเสน้ผสมไข่ผำและไข่ขาวกับน้ำ เติมโซเดียมอัลจิเนตและแซนแทนกัมเพือ่สร้าง
ความหนืดและโครงสร้างเนือ้เสน้จากนัน้บีบลงในสารละลายแคลเซียมแลคเตทให้เกิดการขึ้นรูปเป็นเส้น เพื่อคงสีเขยีวธรรมชาติและรักษาสารอาหาร กระบวนการนี้ไม่
ใช้ความร้อนสูง ช่วยคงคุณค่าทางโภชนาการ พรอ้มทัง้สนับสนนุเศรษฐกิจชมุชนดว้ยการรับซ้ือไข่ผำจากเกษตรกรและถ่ายทอดเทคนิคการเพาะเลีย้งเพื่อความยั่งยนื 
แสดงให้เห็นว่าเส้นบะหมี่หยกอัลจิเนตจากไข่ผำและไข่ขาว ได้ผลการประเมนิจากกลุ่มตัวอย่างพบว่าผลิตภัณฑ์ในทกุด้าน ทั้งรสชาติ ความพึงพอใจ ความสะดวกในการ
รับประทานตอบโจทย ์ แตเ่หมาะกับผู้ที่ตอ้งการอาหารสขุภาพทีม่ีโปรตนีสูง ไขมนัต่ำ และใช้วตัถุดิบจากธรรมชาติ อีกทั้งยังช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้พืชพืน้บ้านไทยและ
ส่งเสริมเศรษฐกจิชีวภาพอย่างยั่งยืน 

 

คำสำคัญ : ไข่ผำ, กลูเตน, โซเดียมอัลจิเนต, แคลเซียมแลคเตท 
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A33 โปรตีนแท่งจากจิ้งหรีด 
สิรวิชญ ์จินดาหรา, พัสกร ศรีสมบูรณ์โชต,ิ ริษา เผดจ็ศึก 

โรงเรยีนสาธิตแห่งมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ โครงการการศึกษาพหุภาษา ศนูยว์ิจยัและพัฒนาการศกึษา 

Contact Author’s e-mail: address:3600303543@kusrd.ac.th 

 

บทคัดยอ่: ในยุคทีโ่ลกมีทรัพยากรณ์ธรรมชาติที่จำกัด แมลงจึงเป็นวัตถุดิบที่ดีในการนำมาผลิตอาหารทางเลือกทีม่ีคุณค่าทางโภชนาการสูง จิ้งหรีดเป็นแมลงที่เลีย้งได้
ง่ายและขยายพนัธ์ได้จำนวนมาก จึงเหมาะในการนำมาเป็นแหล่งอาหารทีย่ั่งยนืในอนาคต ผู้เขยีนมีวัตถุประสงคเ์พื่อที่ค้นคว้าแหลง่อาหารทางเลอืกที่มีความยั่งยนื จึงได้
เล็งเห็นถึงผลประโยชน์ทีจ่ะนำจิ้งหรดีมาตอ่ยอดมาเป็น โปรตีนอัดแท่ง โดยมีสว่นผสมดังนี้ ผงจิ้งหรดีอบ น้ำผึ้ง แป้งข้าวเจ้า ข้าวพอง มะม่วงหิมพานต์ มะพร้าวฝอย
อบแห้ง น้ำ เนยแมคคาเดเมยี และ ดาร์กชอ็กโกแลต อาหารนวัตกรรมเริ่มจากนำจิ้งหรีดต้มกับน้ำเดือดให้สกุแล้วนำเข้าเตาอบ ทีอุ่ณหภูมิ 325 องศาเซลซียส เป็นเวลา 
25 นาที จากนั้น นำจิง้หรีดที่อบแลว้เข้าเครื่องบดให้เป็นผงละเอียด เมือ่ได้ผงจิ้งหรีดบดละเอยีดนำส่วนผสมมาคลุกเข้าให้เป็นเนื้อเดียวกนัดังนี ้มะม่วงอบแห้ง ½ ถว้ย
ตวง ผงจิ้งหรีดปัน่ละเอยีด ½ ถ้วยตวง น้ำผึง้ ¼ ถ้วยตวง แป้งข้าวเจ้า ½ ถ้วยตวง ข้าวพองอบแห้ง 1 ถว้ยตวง มะม่วงหิมพานต์ ½ ถ้วยตวง มะพร้าวฝอยอบแห้ง ¼ ถ้วย
ตวง น้ำเปล่า 5 ชอ้นโต๊ะ เนยแมคคาเดเมีย 2 ช้อนโต๊ะ ดารก์ช็อกโกแลต 1 ชอ้นโต๊ะ เมื่อได้เป็นเนือ้เดยีวกัน นำเข้าเตาอบ ทีอุ่ณหภูมิ 300 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 
นาท ี โปรตนีแท่งจากจิ้งหรีดเมื่อเทยีบกับโปรตีนแท่งจากที่ผลิตในปัจจุบันจะมีโปรตีนจากธรรมชาตทิี่สูงมากกว่าอุดมไปด้วยสารอาหารรองที่สำคัญได้แก ่ วิตามีนบี 12 
ธาตุเหล็ก สังกะสี แมกนเีซียม กรดไขมันโอเมก้าสามบางชนิด และยังมีไฟเบอร์จากโครงเปลือกของจิ้งหรีด(ไคติน) และไขมันดี ดังนัน้นวัตกรรมโปรตนีแท่งจากจิ้งหรดีจึง
เป็นทางเลือกเหมาะสมและมีประสทิธิภาพสูงกับผู้คนในอนาคต เพือ่รกัษาความมั่นคงในการผลิตอาหารให้ยั่งยืน 

 

คำสำคัญ: จิ้งหรีด, มะม่วงหมิพานต์, ไคติน, ไขมนัดี, เนยแมคคาเดเมีย 
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A36 โปรตีนบาร์จากดักแด ้
ณฐกร เบ็ญจา, ภคพล จนัทร์ขำ, สุภรุจ เรืองจินดา, ธัญพัฒน์ วงศเ์สงีย่ม 

โรงเรยีนเฉลมิพระเกยีรติสมเด็จพระศรนีครนิทร์ ระยอง 

Contact Author’s e-mail address: 06047@swry.ac.th 

 

บทคัดยอ่: งานวิจยันีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตภณัฑ์โปรตนีบาร์จากดักแด้ ศกึษาคุณสมบัติ ทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของกลุ่มผู้บริโภคที่มีตอ่ผลิตภัณฑ์ และออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ต้นแบบของผลิตภัณฑ์ การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์โปรตีนบารจ์ากดกัแด้ โดยใช้สูตรการ
ทดลอง 4 สูตร สูตรที ่1 ชุดควบคุมผงดกัแด้ สูตรที ่2 ผงข้าวโอ๊ต : ผงดกัแด ้สูตรที ่3 ผงข้าวโอ๊ต : ผงดักแด้ : ถั่วลิสงบด สูตรที ่4  ผงข้าวโอ๊ต : ผงดกัแด ้: กระบกบด 
นำทั้ง 4 สตูรคิดคำนวณประมาณโปรตีน พร้อมนำไปทดสอบกลุ่มผูท้ดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธกีารให้คะแนนความชอบ แบบ 9–point hedonic 
scale จำนวน 30 คน เก็บขอ้มูล และวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้ค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการศกึษาพบว่า คณุค่าทางอาหารของโปรตีนบารจ์ากดกัแด้ที่ผลติ
ขึ้นจะสูงขึ้น พบว่า มีค่าเฉลีย่การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมมากที่สุด (7.60±0.72) ลักษณะปรากฎ (7.50±0.78) สี(7.33±0.76) เนื้อสัมผัส 
(7.17±1.09) รสชาติ (7.00±1.17) ความแข็ง (7.00±1.17) กลิ่น (6.83±1.09) ตามลำดับ ไม่พบยีสต์ เชือ้รา ละจุลนิทรียท์ีท่ำให้เกิดโรค 

 

คำสำคัญ: ดกัแด้, กระบก, ถั่วลิสง, ข้าวโอ๊ต 
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A37 โยเกิร์ตธรรมชาติจากเห็ดฟางและนมพืช 
ชญานิศ พนิิจ, วัฒนพรรณ สุดใจ, พิมพ์พีสทุธ พนัลา 

ครูที่ปรกึษา: จฬุาลกัษณ์ ม่วงดิษฐ ์

โรงเรยีนพจิิตรพทิยาคม 

Contact Author’s e-mail address: caemchl234@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: การบรโิภคอาหารทีย่ั่งยนืและดตี่อสุขภาพเป็นแนวโน้มสำคญัที่ตอบสนองตอ่ความตอ้งการของผู้บรโิภคทีเ่ปลี่ยนแปลงไป และในปัจจุบนันัน้เห็ดฟางก็เป็น
แหล่งอาหารทีย่ั่งยนือย่างหนึ่งด้วยเหตุผลหลายประการเช่น สามารถนำวัสดุเหลอืใช้ทางการเกษตรอย่างฟางข้าว เปลือกถั่ว มาใช้เป็นวัตถุดิบในการเพาะปลูกได้ และ
เห็ดฟางสามารถเพาะได้ในพื้นที่ทีจ่ำกัด ให้ผลผลิตอย่างรวดเร็ว ทั้งยงัมีคุณค่าทางโภชนาการสูง อดุมไปด้วยสารอาหารที่ดีต่อสขุภาพมีใยอาหารสูงมีวติามนิและแร่ธาตุมี
แคลอรีต่ํ่าปราศจากไขมันซ่ึงเหมาะอย่างยิ่งสำหรับผู้ที่รกัสุขภาพโดยการศึกษานี้มีจุดประสงค์เพือ่พัฒนาอาหารทีย่ั่งยนื จึงได้พัฒนาโยเกริ์ตจากเห็ดฟางและนมพืช โดย
การศกึษากระบวนการหมักจุลินทรยีแ์ละพฒันาให้มีกลิน่ เนือ้สัมผัส และรสชาติทีเ่หมาะกับการบริโภค โดยการเพาะจุลนิทรียร์่วมกับเห็ดฟางและนมพืช โดยนำเบสเห็ด
ฟางผสมกับนมพืชจากนัน้ส่วนผสมจะถกูพาสเจอไรช์และหมักดว้ยหัวเชื้อจุลินทรยี์ เพือ่ให้ได้หน้าตาและรสชาตทิี่ได้มาตรฐานเหมาะกับการบริโภคผลที่คาดว่าจะได้รับ
จากการศกึษานื้ผู้ศกึษาคาดว่าจะประสบความสำเร็จในการพฒันาโยเกริ์ตธรรมชาติจากเห็ดฟางและนมพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ปราศจากแลคโตส เพือ่เป็น
ทางเลอืกใหม่ให้กับกลุ่มคนทีร่ักสุขภาพและตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มคนที่มอีาการแพ้แลคโตส โดยผลลัพธท์ี่ได้จากการศกึษานี้จะให้ข้อมูลเกี่ยวกับความ
แตกต่างระหว่างโยเกริ์ตธรรมชาติจากนมวัวและโยเกิร์ตธรรมชาตจิากเห็ดฟางและนมพชื ประโยชนท์ี่ได้รับและสนับสนุนการพฒันาอาหารสู่ความยั่งยืน 

 

คำสำคัญ: โยเกิร์ต, เห็ดฟาง, นมพชื, การพฒันาอาหารยั่งยืน, โยเกิร์ตจากพชื 
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A38 ไอศกรีมเจลลี่ดึ๋ง จากแป้งมันสำปะหลัง 
ธนบัตร ดำขำ ¹ , กมลชนก เจยีรนยั ¹, ทิพย์สุดา ตนัเลิศ ¹  , สุธาดา กอกษัตริย ์¹ 

นักเรยีนโรงเรียนศรเีมืองวิทยาคาร 17275@simuang.ac.th 

โรงเรยีนศรีเมืองวทิยาคาร 

 

บทคัดยอ่: ในปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารได้พัฒนาอย่างก้าวกระโดด ผสมผสานระหว่างความยั่งยนืและอัตลกัษณ์ของท้องถิน่ เพื่อตอบโจทย์วถิีชีวิตต้องการของ
ผู้บริโภคยุคใหม ่วัตถดุิบพื้นบ้านอย่าง “แป้งมันสำปะหลัง” จึงได้รับความสนใจในฐานะวัตถุดิบทางเลอืกที่สามารถตอ่ยอดได้หลากหลาย และผลิตได้ภายในประเทศ แต่
เกษตรกรผู้ปลูกมนัสำปะหลังยังคงเผชญิกับความไม่แน่นอนของรายได้ มาจากความผนัผวนของผลผลิตทีเ่กิดจากโรคระบาดและสภาพภูมิอากาศทีเ่ปลี่ยนแปลง ส่งผล
ให้ราคามันสำปะหลังตกต่ำอย่างตอ่เนื่อง เพื่อแก้ไขปญัหาดังกล่าวจึงมีความจำเป็นตอ้งพัฒนาผลิตภัณฑ์จากมนัสำปะหลังให้มีความหลากหลายและเพิ่มมูลค่า แนวคิด
ในการพฒันาผลติภัณฑ์ “ไอศกรีมเจลลี่ดึ๋งได้จากแป้งมนัสำปะหลัง” จึงเกิดขึ้นจากการมองเห็นโอกาสในการสร้างสรรค์ของหวานรูปแบบใหม่ ความโดดเดน่คือการ
ออกแบบให้บรรจุในซองแบบพก บริโภคได้ทันทีช่วยลดการใช้พลาสตกิประเภทใช้ครัง้เดียวสะดวกตอ่การบริโภค และยังสือ่สารความเป็น “ไทยรว่มสมยั” ผสานกับ
เทคโนโลยีให้รสชาติคอ่ยๆปล่อยออกเมือ่กนิทีท่ั้งแปลกใหม่ รับประทานง่ายและดตี่อสุขภาพ จุดเด่นอยูท่ี่เนื้อสัมผัสแบบเจลลี่เยน็เหมือนไอศกรมีพรอ้มบรรจุในรูปแบบ
ที่สามารถดูดรับประทานได้ทั้งลดผลกระทบที่เกิดขึน้และส่งเสรมิการอนุรกัษ์อตัลักษณท์้องถิ่นอย่างยั่งยืนนวัตกรรมนี้ จึงจะผลกัดันอุตสาหกรรมอาหารไทยให้เติบโต
และยั่งยนืในตลาดโลก รกัษาคุณค่าและเสน่ห์ของวัตถุดิบท้องถิน่คู่ไปกับการตอบสนองต่อความต้องการของผู้บรโิภคยุคใหม่ 

 

คำสำคัญ: แป้งมนัสำปะหลัง, ไอศกรีมเจลลี,่ นวัตกรรมอาหาร, ความยั่งยนื, การแปรรปูผลผลิต 
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A41 การประยุกต์ใช้เปลือกกล้วยเหลือใช้ในการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ 
จิราพัชร ประจักษ์วรวทิย์, ภัทรียา ศรีจำนง 

โรงเรยีนสตรีวดัมหาพฤฒาราม ในพระบรมราชินูปถมัภ์ 

Contact Author’s e-mail address: janjan.jirapat@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: โครงงานนี้มีจดุเริ่มตน้จาก ปัญหาขยะอาหารที่เกิดขึน้ในชวีิตประจำวัน โดยเฉพาะเปลอืกผลไมท้ี่ถกูมองข้ามโดยผู้คนส่วนใหญ่ไม่ได้ให้ความสนใจ มองว่าเป็น
ขยะเหลือทิ้ง แต่ในความเป็นจริงแลว้ เปลือกผลไม้หลายชนิดมสีารอาหารที่ดีต่อสขุภาพ เช่น ใยอาหาร วิตามนิ และสารต้านอนุมลูอิสระ ทีมผูจ้ัดทำจึงมแีนวคิดทีจ่ะนำ
เปลือกผลไม้พื้นบ้าน คอื เปลือกกล้วย ซ่ึงเป็นวัตถดุิบที่มอียู่ในทอ้งถิน่ มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแห่งอนาคตในรูปแบบอาหารว่าง เพือ่สร้างทางเลือกใหม่ที่ดตี่อ
สุขภาพ และลดปรมิาณขยะอินทรยีอ์ย่างยั่งยืน โครงงานนี้มุ่งเน้นการใชท้รัพยากรให้เกดิประโยชน์สูงสดุโดยไม่กอ่ให้เกดิของเสยี (Zero Food Waste) อีกทั้งยังเป็นการ
เพิ่มมูลค่า food waste ให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพทางเศรษฐกิจและสิ่งแวดลอ้ม โดยเปลือกผลไมน้ำมาพัฒนาเป็น อาหารว่าง ทีเ่ป็นมิตรต่อสิง่แวดลอ้ม การ
ดำเนนิโครงงานคาดว่าจะชว่ยลดปริมาณขยะอินทรยี์ในชมุชน เพิ่มโอกาสสร้างรายได้เสริมให้เกษตรกรหรอืผู้ประกอบการทอ้งถิน่ และเป็นตน้แบบที่สามารถขยายผล
ไปสู่การใช้ประโยชนจ์ากเปลือกผลไม้อืน่ๆ ในอนาคต ซ่ึงไม่เพยีงแต่ช่วยเสริมสร้างเศรษฐกิจหมนุเวยีน แตย่ังช่วยสร้างความตระหนกัให้สังคมเห็นคุณค่าของการใช้
ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า ส่งเสริมการพัฒนาอย่างยั่งยืนโครงงานนีจ้ึงถอืเป็นตวัอย่างของการประยกุตใ์ช้ความรู้ด้านอาหารกับแนวคดิความยั่งยนื และสามารถต่อยอดเป็น
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่เหมาะสมกับแนวทางการพัฒนาอาหารแห่งอนาคตตามเป้าหมาย BCG Model : เศรษฐกิจชีวภาพ, เศรษฐกจิหมุนเวียน SDG 12 : การบรโิภคและ
การผลิตอย่างยั่งยืน SDG 3 : สุขภาพและความเป็นอยูท่ี่ด ี

 

Keywords: อาหารแห่งอนาคต, ความยั่งยนื, เปลอืกกล้วย, Food waste. 
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A43 การพัฒนาเจลลี่โปรตีนไข่ผำเพื่อส่งเสริมอาหารทางเลือกที่ย่ังยืน 
ณิชากร ริ้วเจริญฤทธิก์ุล, ธนกร โพธิ์เงนิ, อรวรา กำจดัภัย 

โรงเรยีนเทพศิรินทร ์สมทุรปราการ 

Contact Author’s e-mail address: nckwilldr@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: การวิจยันี้มีวัตถุประสงค์ 1.) เพือ่พัฒนาเจลลี่โปรตนีจากไข่ผำเป็นอาหารทางเลือกทีย่ั่งยนื 2.) เพื่อศกึษาสัดส่วนผสมผงวุน้และผงเจลาตนิทีเ่หมาะสม การปรับ
รสชาติด้วยนำ้ตาลและน้ำส้ม 3.) เพื่อให้ไดเ้จลลี่ทีม่ีคุณค่าทางโภชนาการสูง รสชาตแิละเนือ้สัมผัสเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 4.) เพื่อส่งเสริมการใช้โปรตีนจากพืชเป็น
ทางเลอืกแทนเนื้อสัตว์ ลดผลกระทบตอ่สิ่งแวดล้อม และสนับสนนุแนวคิดอาหารแห่งอนาคต รูปแบบการวจิัยเป็นงานวิจยัเชิงทดลอง ผู้วิจยัได้ทำการเตรียมไข่ผำสด ล้าง
ทำความสะอาด แชน่้ำเกลือเจือจาง และลวกนำ้รอ้นเพือ่ลดการปนเป้ือน จากนั้นผสมไข่ผำกับสารละลายผงวุ้นและผงเจลาตินตามสัดส่วนทีก่ำหนด เตมิน้ำตาลและ
น้ำส้มเพือ่ปรับรสชาติและเทลงในพิมพ์ นำเข้าตู้เย็นรอเจลลี่ให้เยน็ตัว โดยผลติภัณฑ์แตล่ะสูตรถกูประเมนิทั้งด้านคุณสมบัติทางกายภาพและการยอมรับของผู้บริโภค ซ่ึง
มีผู้ร่วมทดลองชิมจำนวน 30 คน ผลการวิจัยพบว่าเจลลี่โปรตีนไข่ผำสามารถสร้างรสชาติและเนือ้สัมผัส ที่เป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภคได้ โดยสูตรที่ใชผ้งวุ้นและผงเจ
ลาตินในสัดสว่น 50 : 50 ให้ความคงตวัและความน่ารับประทานดทีี่สุด การเติมน้ำส้มช่วยเพิม่รสชาติที่สดชื่นและเพิม่คุณค่าทางโภชนาการ อกีทั้งยังพบว่าเจลลี่โปรตีน
ไข่ผำเป็นอาหารที่เหมาะสำหรับผู้บรโิภคทกุกลุ่มวยั สามารถนำสูตรตน้แบบนี้ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารโปรตีนจากพชืเชิงพาณิชย์ สนับสนุนการบริโภคโปรตีนทางเลอืก 
ลดผลกระทบตอ่สิ่งแวดล้อม และเป็นแนวทางในการสร้างอาหารแห่งอนาคต (Future Food) ทีย่ั่งยืน ทั้งในด้านสุขภาพและเศรษฐกจิ  

 

คำสำคัญ: ไข่ผำ, เจลลี่โปรตนี, อาหารทางเลือก, โปรตนีทางเลือก 
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A45 การพัฒนาแผ่นห่ออาหารจากไข่ผำเพื่อสุขภาพ 
ณัฐภัทร ปัญญ, วรีดา ปานมณี, กฤษกร พลเสน, ไตรภพ สว่างศรี, ธรีะวฒัน์ ทุ่งคำ 

โรงเรยีนเซนต์เทเรซา 

Contact Author’s e-mail address: numpanoof@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: การพัฒนาแผ่นห่ออาหารจากไขผ่ำเพื่อสุขภาพ ซ่ึงเป็นการวิจยัเชิงทดลอง (Experimental Research) ที่มีวัตถุประสงคเ์พื่อพัฒนาแผ่นห่ออาหารสูตรควบคุม 
และสูตรที่ผสมผงไข่ผำในปริมาณ 2% และ 3% โดยทำการเปรยีบเทยีบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ความหนา ความสามารถในการพับซ้ำ สี และการคายน้ำของเส้น
ภายใน 24 ชั่วโมง และประเมนิการยอมรับทางประสาทสัมผัส (สี กลิ่น รส เนือ้สัมผัส และความชอบรวม) ผลการวิจยัการพัฒนาแผ่นห่ออาหารจากไข่ผำเพื่อสุขภาพโดย
เปรียบเทยีบสูตรควบคุม (สูตรที่ 1 0% ผงไข่ผำ) กับสูตรที่ 2 เติมผงไข่ผำ 2% และสูตรที่ 3 เตมิผงไข่ผำ 3% ของส่วนผสมแห้งทั้งหมด พบว่าการเติมผงไข่ผำไม่ส่งผลตอ่
ความหนาของผลิตภัณฑ์อย่างมีนยัสำคัญ แต่ช่วยเพิ่มความสามารถในการพับซ้ำก่อนฉกีขาดอย่างชัดเจน และลดการคายน้ำหลังแช่เยน็ 24 ชั่วโมงอย่างมีนยัสำคัญทาง
สถิติ (p<0.05) นอกจากนีย้ังพบว่าค่าสี a* มีค่าติดลบมากขึ้นและค่า Hue Saturation Value สูงขึ้น แสดงถึงความเข้มของสีเขียวที่เพิ่มขึ้น สอดคลอ้งกับความหนืดของ
แบตเตอร์ทีสู่งขึ้นซ่ึงสมัพันธ์กับการกักเก็บนำ้และความยืดหยุ่นของผลิตภณัฑ์ ผลการประเมนิทางประสาทสัมผัสด้วยมาตราส่วน 9 ระดับจากผู้ทดสอบ 36 คน พบว่า
สูตรทีเ่ติมผงไข่ผำได้รับคะแนนด้านเนือ้สัมผสัสูงกว่าสูตรควบคุมและคะแนนความชอบรวมไมแ่ตกต่างกนัโดยสูตร 2% ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุด และสำรับด้าน
คุณค่าทางโภชนาการและต้นทนุ สูตรที่พัฒนาขึ้นให้โปรตีนประมาณ 2.7 กรัมตอ่แผน่ พลังงาน 95 กิโลแคลอร ีโซเดยีม 2 มิลลกิรมั สูงที่สดุเมือ่เทียบกับสูตรอื่นๆ และ
ในส่วนของตน้ทนุมีค่าเฉลีย่อยู่ทีแ่ผ่นละ 1-3 บาทต่อแผ่น ซ่ึงแผ่นห่ออาหารทีเ่ติมไข่ผำ เหมาะสำหรับคนทีร่ับประทานอาหารเพื่อสุขภาพและรับระทานมังสวริัติ เพราะ
โปรตีนที่พบในไข่ผำมีความจำเปน็ต่อร่างกายในการซ่อมแซม และยังช่วยในการสังเคราะสารต่าง ๆ ในร่างกายที่ใชก้รดอะมิโนจากโปรตีน เป็นสารตัง้ต้น 

 

คำสำคัญ: ไข่ผำ, แผ่นห่ออาหาร, สุขภาพ 
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A48 พัฒนาซุปฟักทองสมุนไพรไทยเพื่อผู้ป่วยเบาหวาน 
ทัชชกร เดโชศิลป์1, สกุฤตา สนิสาธติสกุล2, ปวริศา ทนัคุปต์3, ธนัท สมคำพ้ี4 

ครูที่ปรกึษา: วรีะยุทธ ถุงพุดซา 

1โรงเรยีนนานาชาติแองโกลสิงคโปร, 2โรงเรยีนวดัราชโอรส, 3Home School, 4โรงเรยีนเตรียมอุดมศกึษาพัฒนาการ สวนหลวง 

Contact Author’s e-mail address: Randechosilpa@gmail.com 

 

บทคัดยอ: โรคเบาหวานเป็นหนึ่งในปญหาสาธารณสขุที่มแีนวโนมเพิม่ขึ้นทั้งในประเทศไทยและทั่วโลก จากสถิตขิองกระทรวงสาธารณสุขพบวา ผู้ป่วยสวนใหญ่จำเป็น 
ตองควบคุมอาหารอย่างเคร่งครัด เนื่องจากอาหารทั่วไปมกัมรีสชาติเข้มขน้หรอืมีปริมาณน้ำตาลและโซเดยีมสูง อกีทั้งกลุมผู้ป่วยสวนมากเป็นผู้สูงอายุทีม่ักมีปญหา สุข
ภาพรวมด้วย งานวจิัยนี้มีวตัถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑซุปฟกัทองสมุนไพรที่มฤีทธิ์ช่วยควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด โดยใชฟักทอง (Cucurbita moschata) เป็น
วัตถุดิบหลักร่วมกับมะระขีน้ก (Momordica charantia) อบเชย (Cinnamomum verum) กระเทยีม (Allium sativum) และฟาทะลายโจร (Andrographis 
paniculata) ซ่ึงมีรายงานวาสารสำคัญ เชน ชาแรนทนิ (charantin) ซินนามัลดีไฮด (cinnamaldehyde) อลัลิซนิ (andrographolide) สามารถลดระดับน้ำตาลใน
เลือดและมฤีทธิต์้านอนมุูลอิสระ (allicin) และแอนโดรกราโฟไลด นอกจากนั้นผลิตภัณฑยังถูกพฒันาใหอยู่ในรูปแบบผงซุปสำเร็จรปู โดยใชกระบวนการทำแหงแบบแช
เยอืกแข็ง (freeze-drying) เพือ่คงคุณคาทางโภชนาการ รสชาติ และเพิ่มอายกุารเก็บรกัษา ผลิตภัณฑนี้มีศักยภาพในการใชเปนอาหารเสรมิทางการแพทย์สำหรับผู้ป่วย
เบาหวาน และยังสนับสนุนการใชสมุนไพรพื้นบานอย่างยั่งยนื สอดคลองกับเป้าหมายการพัฒนาทีย่ั่งยืน SDG 3 (สุขภาพและความเป็นนอยู่ที่ดี) และ SDG 12 (การ
บริโภคและการผลิตอย่างยั่งยนื) 

 

คำสำคัญ: เบาหวาน, ซุปสมนุไพร, ฟักทอง, ความยั่งยนื, ฟรีซดราย 
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A49 “ล้ำลำโจ๊กไข่ผำ” แห่งอนาคต Superfood สำหรับคนสูงวัย 
ไอริณ กิตติธนชาญ, กรณิศ ศรีอรุณสิริพร, ก้องภพ เอยีดทุ่งคา 

อาจารยท์ี่ปรึกษา: เกียรติศกัดิ์ ธรรมธ ิ

โรงเรยีนมงฟอร์ตวทิยาลัย 

 

บทคัดยอ่: โครงงานนี้เป็นการศึกษาและพฒันาอาหารทีม่ีส่วนผสมของไข่ผำซึ่งเป็นพืชที่มีโปรตีนสูง เป็นแหล่งอาหารที่สามารถตอบโจทย์ความต้องการของมนุษย์ใน
อนาคต ซ่ึงการศกึษานี้มุ่งไปยังโภชนาการสำหรับผู้สูงอายุ ส่งเสรมิโภชนาการทีเ่หมาะสมสำหรับผู้สูงอายุ,เสรมิสร้างภมูิคุ้มกันให้กับร่างกาย สนับสนุนอาหารท้องถิ่น 
เพิ่มทางเลือกในการบริโภคโปรตีนจากพืช จากการศกึษาเบื้องต้นพบว่า ไข่ผำมีโปรตีนที่สูงถึงรอ้ยละ 30-40 ของน้ำหนกัแห้งและยงัอุดมไปด้วยกรดอะมโินจำเปน็ 
วิตามินและแรธ่าตุ อีกทั้งยังช่วยลดการพึ่งพาโปรตีนจากสัตว์ ลดการเกิดแก๊สเรือนกระจก จากประโยชน์ขา้งต้น ผู้วิจยัจึงนำประโยชน์ของไข่ผำมาพัฒนาผลิตเป็นอาหาร
กึ่งสำเร็จรูป เพื่อให้ผู้สูงอายรุับประทานได้งา่ยขึน้ ซ่ึงไข่ผำส่งผลดตี่อสมอง กระดกู เสรมิภูมิคุ้มกัน และยังมีวิตามิน A, D, E, B12 อกีทั้งยังช่วยเพิม่ทางเลือกในการบริโภค
โปรตีนและสนับสนุนแนวคิดเศรษฐกิจหมนุเวียน ส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า ซึง่นำไปสู่การพัฒนาอาหารแห่งอนาคต 

 

คำสำคัญ: ไข่ผำ, โปรตีน, พืช 
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Section B บรรจุภัณฑ์เพื่ออาหารแห่งอนาคต 
 



26 
 

B02 Biodegradable packaging plastic from banana peel and Cratoxylum formosum 
(Jack) Dyer leaf extracts  

Kakknate Wongsawan1, Khongkwan Sriboohome1, Tawan Aumkrathok1 

Advisor : Phonthip Sangket2, Dr.Jakkrawut Maitip2,  Asst.Prof.Dr. Waraporn Chanakul2 

1Assumption College Rayong, Rayong 21000, Thailand 

2Faculty of Science Energy and Environment,King Mongkut's University of Technology North Bangkok (Rayong Campus),  
Rayong 21120, Thailand 

Contact Author’s e-mail address: 6610508@acr.ac.th 

 

ABSTRACT: Addressing the problem of rapid spoilage and loss of freshness in minimally processed fruits and vegetables by developing 
biodegradable bioplastic packaging from locally sourced plants that contain bioactive compounds such as antioxidants and antibacterial 
agents. These compounds, extracted from local plants and fruits, can extend the shelf life of fresh produce and increase its market value. 
The bioplastic product is designed to be safe for consumers, environmentally friendly, and capable of reducing enzymatic browning caused 
by polyphenol oxidase (PPO). The study utilized banana peels from three varieties— Musa (ABB group), Musa (AAA group) and Musa (AA 
group)—collected from two sources (orchards and markets), as well as leaves of Cratoxylum formosum (Jack) Dyer.  Extraction was performed 
using ultrasonic-assisted extraction (sonication) at 40–50 °C. The extracts were analyzed for total flavonoid content (TFC), total phenolic 
content (TPC), DPPH radical scavenging activity, antibacterial activity, inhibition of melanin pigment formation, and bioplastic performance. 
Results showed that Cratoxylum formosum (Jack) Dyer leaves had TFC = 71.54 µL, TPC = 50.71 µL, and DPPH scavenging activity = 79.64%, 
while Musa  (AAA Group) banana peels (orchard) had TPC = 199.24 µL and DPPH scavenging activity = 90.22%, exhibiting the highest 
antibacterial activity against E. coli (AI = 1.529) and S. aureus (AI = 1.971). Incorporating these extracts into bioplastic films reduced the browning 
index slope of apple slices to 3.36–3.37 compared to the control (5.79–6.02), with the 1% extract concentration showing the best results. 
Mechanical testing of the films indicated that increasing extract concentration enhanced tensile strength and Young’s modulus but reduced 
elongation at break. The resulting bioplastic is biodegradable, safe for consumers, environmentally friendly, and adds value to agricultural by-
products. 

 

Keywords: Polyphenol Oxidase (PPO), Total Flavonoid Compound (TFC), 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) , E-coli, S-aureus  
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B04 Development of a Food Spoilage Indicator Film from Cellulose Powder and 
Butterfly Pea Flower Extract with pH-Sensitive Color Change  

Yada Nukul, Rutisara Oungkananukit, Tunchanok Vitoonpunyakij 

Advisor: Miss Vanessa D. Rivera 

St. Francis Xavier School 

 

ABSTRACT: This research project aims to develop food packaging films from natural cellulose that can change color according to pH levels, 
using butterfly pea (Clitoria ternatea) extract as a natural pH indicator. The film is intended to monitor the freshness of foods such as fruits, 
which often undergo pH changes during storage. The primary material used is cellulose extracted from agricultural waste, which is mixed with 
an aqueous extract of butterfly pea flowers containing anthocyanins, compounds that are highly sensitive to pH variation. The mixture is then 
cast into  thin film sheets. The results show that the produced film is transparent, flexible, and exhibits clear color changes in response to 
different pH levels. Under acidic conditions, the film appears purple; under neutral conditions, it turns blue. This type of film can be used as 
a smart packaging material to easily monitor the freshness and spoilage of food products such as fruits. Additionally, it is environmentally 
friendly, as it is made from natural, biodegradable materials that decompose more quickly than synthetic alternatives. 
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B05 Development of a Smart Freshness Indicator Label from Butterfly Pea Extract to 
Reduce Food Waste  

Krittin Pattaramaneechat  

The Demonstration School of Ramkhamhaeng University (Secondary), Bangkok, Thailand 

Contact Author's e-mail address: Krittin.ham@gmail.com 

 

Abstract: Food waste is a significant sustainability challenge, partly stemming from consumer uncertainty about the freshness of food, 
especially meat. This project, therefore, aims to develop and test the efficacy of a "smart freshness indicator label" a low-cost and 
environmentally friendly packaging innovation utilizing a local ingredient: the butterfly pea flower. The development process began by 
extracting anthocyanin from dried butterfly pea flowers with hot water. The resulting extract was then coated onto filter paper and air-dried 
to create a prototype label. Its performance was tested by placing the label inside a container of fresh pork and observing the changes at 
room temperature. The results showed that the label underwent a significant and clear color change from blue to green over time. This color 
change correlates with the spoilage of the meat, which begins to release volatile amine compounds (such as ammonia) that have alkaline 
properties. The anthocyanin on the label thus acts as a natural pH indicator, responding to these changes. This developed freshness indicator 
label from butterfly pea flowers demonstrates high potential as a smart packaging solution that can communicate directly with consumers. It 
aids in decision- making, helps reduce household food waste, and adds value to a local plant through an uncomplicated scientific process. 

 

Keywords: Smart Packaging, Anthocyanin, Food Safety, Butterfly Pea Flower, pH Indicator 
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B06 Development of Cassava Starch Biofilm with Lactobacillus plantarum for Shelf-Life 
Extension of Marine Fish 

Aunyamon Boonbangyang, Tichanun Jaisai, Yanisa Supasawat, Thanchaphan Sangwian 

Pramaesakolsongkroh School 

Contact Author's e-mail address: tichanunjaisai4@gmail.com 

 

Abstract: This research aims to develop a bio-based film incorporating cassava starch and the probiotic strain Lactobacillus plantarum, a 
microorganism capable of inhibiting pathogenic bacteria such as Pseudomonas spp. and Shewanella putrefaciens, which are the main causes 
of spoilage in fresh seawater fish. The biofilm is made from biodegradable natural materials and is suitable for use with unprocessed fresh 
seawater fish. The development process focuses on testing the film’s physical properties, such as tensile strength, adhesion, and moisture 
retention, as well as its anticipated effectiveness in inhibiting pathogenic bacteria on fresh seawater fish. This is to preserve quality and extend 
the freshness period of the fish. The expected outcome is that this probiotic biofilm will inhibit the growth of pathogenic and spoilage-causing 
bacteria responsible for the deterioration of fresh seawater fish. This will significantly xtend the freshness and maintain the quality of the fish, 
thereby reducing economic losses in the seawater seafood industry. Moreover, the use of biodegradable natural materials will help reduce 
environmental impacts, promoting a more sustainable and eco-friendly development of the seawater seafood industry in the long term. 

 

Keywords: biofilm, tapioca starch, Lactobacillus plantarum, fresh marine fish, shelf-life extension 
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B08 Dragon Wrap 
กันย์สิน ีโชติเตชากิตติ์, ใบข้าว ดอนไสว, อธิป์กัญญา เนืองเฉลิม 

โรงเรยีนสาธิตมหาวทิยาลัยมหาสารคาม (ฝ่ายมัธยม ) 

Contact Author’s e-mail address: Atipkanya.p@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: ในช่วงไมก่ี่ปีที่ผ่านมา แกว้มังกรซ่ึงเคยเป็นผลไม้ทีเ่คยได้รับความนยิม กลับประสบปัญหาผลผลิตล้นตลาด ราคาตกต่ำ ทำให้เกษตรกรหลายรายสูญเสียรายได ้
แต่ในวกิฤตนั้นยังมโีอกาสซ่อนอยู่ เนือ่งจากเปลือกของแก้วมังกรซ่ึงปกต ิ มกักลายเป็นขยะกลับมีศักยภาพในการเพิ่มมูลค่าได้ โครงงานนี้จึงมุ่งเนน้การนำเปลือกแก้ว
มังกรมาพัฒนาเป็นฟิลม์ห่ออาหารชนิดกนิได้ ซ่ึงไม่เพียงช่วยลดการใช้พลาสตกิ แต่ยงัเป็นการเปิดแนวทางใหม่ในการสร้างรายได้เสริมจากส่วนที่เคยไร้ค่า โดยเปลือก
ของแก้วมังกรนัน้จะถูกพฒันาตอ่ยอดเป็นทางเลือกใหม่ในการบรรจุผลไมเ้ป็นชุดพร้อมทานในชื่อ “Fruit-on-the-Go Pack” Dragon Wrap คอืฟิล์มหอ่ผลไม้ทีผ่ลิต
จากเพกตนิธรรมชาติซ่ึงสกัดจากเปลือกแกว้มังกร ผสมกลีเซอรอลเพื่อเพิม่ความยืดหยุ่น พรอ้มเติมสารสกัดชาเขยีวที่ช่วยยืดอายุการเก็บรกัษา ฟิลม์ที่ได้จะมีลกัษณะ
บาง ยืดหยุ่นด ีมีสชีมพูจากธรรมชาต ิและสามารถบริโภคได้อย่างปลอดภยั เมือ่นำมาห่อผลไม้สด จะช่วยรักษาความสดใหม ่และลดการสญูเสยีน้ำ ทำให้ผลไม้คงความ
น่ารับประทานไดน้านขึ้น ผลจากการทดสอบ พบว่าผลไม้ที่ห่อด้วย Dragon Wrap นัน้จะมีอายกุารเก็บรักษาที่ยาวนานกวา่การเกบ็แบบปกติถึง 40% อกีทั้งตัวฟิล์มยัง
สามารถย่อยสลายได้อย่างรวดเร็วและง่ายดาย รวมถึงเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ของเหลือจากการผลิตเพกตินยังสามารถนำไปผลิตเป็นน้ำผลไมแ้ละปุ๋ยหมักอินทรยี์ ซ่ึงทำ
ให้เกิดการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพสูงสุด โครงงานนี้จึงสะทอ้นถึงการประยุกตใ์ช้ความรูท้างวทิยาศาสตร์ควบคูก่ับนวตักรรมอาหารจากวัตถุดิบทอ้งถิน่เพือ่
เปลี่ยนเปลือกแก้วมังกรให้กลายเป็นนวัตกรรมทีช่่วยทั้งเกษตรกร ผู้บริโภค และสิ่งแวดล้อม ในคราวเดียวกนั 

 

คำสำคัญ: เปลอืกแกว้มังกร, ฟิลม์ยอ่ยสลายได้, นวัตกรรมอาหาร, การแปรรูปผลผลิตเกษตร 
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B09 Evaluation of Moringa oleifera Lam. Extraction in filling pectin biofilm antioxidant 
effichency for food packaging 

ปรมัตถ์ มุ่งอนิทร์กลาง, นติิรฐั ทศกฎไพรี, ณัฐดนยั บุญปลกี 

โรงเรยีนเตรยีมอุดมศกึษานอ้มเกล้านครราชสีมา 

Contact Author’s e-mail address: 04006@tns.ac.th 

 

บทคัดยอ่: มะรมุ (Moringa oleifera Lam.)เป็นพืชสมุนไพรทีม่ีสารฟนีอลกิ ซ่ึงมีคณุสมบัติสำคัญในการต้านอนุมูลอิสระ ชว่ยลดความเสยีหารตอ่สารชีวโมเลกลุภายใน
เซลล์อาหาร งานวิจยัมีจุดประสงค์เพือ่ศึกษาประสิทธภิาพการสกดัสารฟนีอลกิจากใบมะรุมที่สกดัด้วยตัวทำละลายที่ต่างกนั ไดแ้ก ่ น้ำและเอทานอล และเปรียบเทยีบ
ปริมาณสารฟนีอลิกทั้งหมด(Total Phenolic Content)ที่ได้จากแต่ละวิธี รวมถึงการนำสารสกัดที่ได้มาเตมิในเพคตนิ เพื่อพัฒนาเป็นฟิลมเ์คลือบอาหารทีม่ีคุณสมบัติ
ต้านอนุมูลอิสระและสามารถยืดอายุการเกบ็รักษามะเขือเทศ วิธกีารทดลองเริ่มจากการเตรียมใบมะรุมโดยการตากแห้ง อบ และบดละเอยีด จากนั้นนำไปสกัดดว้ยน้ำ
กลั่นและเอทานอลภายใตก้ารให้ความรอ้นที่ 40°C เป็นเวลา 60 นาท ีกอ่นนำสารสกดัไปตรวจวัดปริมาณสารฟีนอลิกด้วยFolin Ciocalteu’s reagent test พร้อมทั้ง
เตรยีมเพคตินโดยการบ่มดว้ยกรดซิตรกิ pH1.5 ทีอุ่ณหภูมิ40°Cและ60°C เพือ่เพิม่ปริมาณกรดกาแลคทโูรอิก และทำการเตมิสารสกัดฟนีอลกิลงในเพคตนิ จากนัน้นำ
มะเขอืเทศมาเคลอืบเพือ่ศึกษาการยืดอายกุารเก็บรักษามะเขอืเทศ จากการใช้ปรมิาณไลโคปีนเป็นตัวบ่งชีเ้ทยีบระดับความสกุ ผลการทดลองพบว่าวิธกีารสกัดดว้ยน้ำ
ให้ปริมาณฟีนอลิกสูงกว่าการสกัดดว้ยเอทานอล โดยได้ค่าเฉลี่ย 8.43 mg/g เทยีบกับ 5.26 mg/g ตามลำดับ นอกจากนี้ การบ่มเพคตินทีอุ่ณหภูมิสูงขึ้นจาก 40 °C เป็น 
60 °C ช่วยเพิม่ประสทิธิภาพในการยอ่ยสลายพอลแิซคคาไรด์เป็นกรดกาแลคทโูรอกิอย่างมีนยัสำคัญ เมือ่ทดสอบการเคลือบมะเขือเทศด้วยเพคตินที่เติมสารสกัดฟีนอ
ลิก พบว่าสามารถชะลอการสกุได้ดีกว่าเพคตินที่ไม่ได้เติมสาร โดยตวัอย่างที่เคลอืบด้วยเพคตนิผสมสารสกดัน้ำจากมะรมุเก็บรักษาได้นานถึง 12 วัน ขณะที่ตัวอย่างเพ
คตินผสมสารสกดัเอทานอลเก็บได้นาน 9 วัน และเพคตนิธรรมดาเก็บได้เพียง 5–6 วันเท่านัน้ ผลการศกึษานี้ชี้ให้เห็นว่าสารสกัดฟนีอลิกจากมะรมุ โดยเฉพาะ 
จากการสกัดด้วยน้ำ มีศกัยภาพสูงในการนำมาใชร้่วมกับเพคตนิเพือ่พัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์เคลือบอาหารเชิงชีวภาพทีส่ามารถยดือายกุารเก็บรักษาผลไม้สดได้อยา่งมี
ประสิทธภิาพ 
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B10 Natural Extracts of Ginger and Cassumunar Ginger to Control Orchid Fungus 
Punyawi Phuengsang 

Kanchanapisek Wittayalai Nakhon Pathom School (Pratamnak Suan Kulab Mathayom), Nakhon Pathom, Thailand  

Contact Author’s e-mail address: punyawee01092550@gmail.com 

 

Abstract: Agriculture remains a fundamental sector in Thailand, with orchids being one of the country’s top economic crops. Orchid exports 
generate more than 2 billion baht annually, with major markets including the United States, Japan, the Netherlands, China, and Italy. Nakhon 
Pathom is among the top five provinces in orchid production, yielding approximately 15,058 tons per year. However, orchid cultivation faces 
significant challenges from diseases such as stem rot and black rot, primarily caused by the fungus Fusarium sp. Farmers commonly use 
chemical fungicides for disease control, but prolonged use degrades soil quality and poses health risks. This study was conducted to explore 
natural alternatives by investigating the antifungal efficacy of crude extracts from ginger (Zingiber officinale), cassumunar ginger (Zingiber 
montanum), and their mixture against Fusarium sp. The extracts were prepared by macerating powdered ginger and cassumunar ginger in 95% 
ethanol for seven days and concentrating with a rotary evaporator. In Experiment 1, extracts at 100,000 ppm were incorporated into PDA 
medium and tested against Fusarium sp. using the poisoned food technique. In Experiment 2, the most effective treatments were tested at 
concentrations of 80,000; 60,000; 40,000; 20,000; and 10,000 ppm. Fungal colony diameters were measured to calculate percentage inhibition. 
Results from Experiment 1 showed that cassumunar ginger and the ginger–cassumunar mixture at 100,000 ppm demonstrated strong antifungal 
activity. In Experiment 2, cassumunar ginger exhibited the highest efficacy, achieving 100% inhibition at 40,000 ppm, while the ginger–
cassumunar mixture achieved 100% inhibition at 60,000 ppm. These findings indicate that cassumunar ginger, particularly at lower 
concentrations, is a highly effective natural alternative to chemical fungicides. Its application could reduce the use of harmful chemicals, 
promote sustainable orchid cultivation, and support the long-term health of both farmers and the environment. 

 

Keywords: orchid; Fusarium sp.; cassumunar ginger; ginger; antifungal 
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B12 Starch-Based Antimicrobial Film Incorporating Cabbage Waste Extract for Food 
Shelf-Life Extension 

Titapa Khunsri1 

Triamudomsuksa phattanakarn School 

Contact Author’s e-mail address: prasert.k9254@gmail.com 

 

Abstract: Food waste in the produce of vegetables is a large scale sustainability issue which in the case of cabbage (Brassica oleracea var. 
capitata) we see great post harvest loss in Thailand mostly in the outer leaves and cores which are thrown out. To that end this study looked 
at upcycling of cabbage waste as a source of natural anti microbial compounds for use in active biodegradable food packaging. We obtained 
bioactive extracts which are rich in glucosinolates and their hydrolyzed products (isothiocyanates) from the discarded cabbage leaves via mild 
aqueous and enzymatic extraction which we did to preserve volatile compounds. We put these extracts into cassava starch based 
biodegradable films which we plasticized with glycerol. We looked at film properties which included thickness, tensile strength, elongation at 
break, and water vapor transmission rate. Also we looked at the antimicrobial activity of the films which we evaluated via the agar disc 
diffusion method against Escherichia coli and Staphylococcus aureus. Shelf-life extension was analyzed on fresh strawberries wrapped with 
the active films in comparison to the control films without extracts. The films with 2% (w/w) cabbage extract demonstrated clear inhibition 
zones (p < 0.05) and efficiently prevented the microbial spoilage of strawberries, extending their freshness for up to three days in refrigeration. 
Importantly, the structural integrity of the biopolymers was not altered by cabbage waste extract incorporation. These findings demonstrate 
that cabbage waste can be effectively valorized to combat food spoilage and plastic pollution. The study emphasizes the need to explore 
agricultural by-products for sustainable food packaging solutions. 

 

Keywords: Biodegradable film, Starch-based, Cabbage waste, Antimicrobial 
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B13 Transforming Rice Straw into Biodegradable Food Packaging 
Charrttipoom Sangkham 

International Community School 

Contact Author’s e-mail address: noobhunterz123@gmail.com 

 

Abstract: Thailand faces a critical environmental and public health challenge from the open-field burning of approximately 4.8 million tonnes 
of rice straw annually. This agricultural practice contributes significantly to severe air pollution. For instance, PM2.5 and greenhouse gases 
while also degrading soil quality. Additionally, traditional plastic packaging has always contributed to long-term environmental degradation 
and landfill problems. The objective of this research is to demonstrate the conceptual feasibility of converting rice straw into a sustainable 
and environmentally friendly alternative for conventional food packaging. Therefore, by applying Thailand’s Bio-Circular-Green (BCG) economic 
model, as it utilizes renewable agricultural waste and transforms it into a product in an agricultural supply loop, leading to a positive outcome 
of reducing air and plastic pollution. The methodology involves: rice straw collection and pre-treatment, delignification via mild alkali 
treatment to prepare cellulose fibers, and subsequent blending into a pulp for molding and drying into packing forms such as cereal boxes 
or snack packaging. Although a physical prototype was not developed, the research concept suggests that such packaging would be naturally 
biodegradable. The outcome highlights the potential to significantly reduce air pollution from burning rice straw and plastic into a renewable 
plant-based alternative. This project can be implied significantly for agricultural sustainability and waste management in Thailand. It proposes 
a feasible application for agricultural waste while encouraging circular bio-economy, enhancing public health, and creating new economic 
opportunities for farmers. 

 

Keywords: Rice Straw, Biodegradable Packaging, Bio-Circular-Green (BCG) Economy, Agricultural Waste, Sustainability 
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B14 โครงงานเจลลาตินจากเกล็ดปลาเพื่อเป็นบรรจุภัณฑ์อาหารในอนาคต 
ปาณิศา เพ็ชรรัตน,์ ศิวกร บญุเกิด, สนุิสา แก้วด ี

นักเรยีนโรงเรียนบรรหารแจ่มใสวทิยา 

Contact Author’s e-mail address: 18171@banharn1.ac.th 

 

บทคัดยอ่: งานวิจัยนี้มวีัตถุประสงค์เพือ่พฒันาเจลาตินจากเกล็ดปลาให้สามารถนำมาใช้เป็นวัสดุทางเลอืกในการผลิตบรรจุภัณฑอ์าหารแห่งอนาคตทีย่่อยสลายได้ตาม
ธรรมชาติและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมพรอ้มทั้งศึกษาความคิดเห็นของประชาชนเกีย่วกบัผลกระทบของบรรจุภัณฑ์ประเภทต่าง ๆ ที่มีตอ่สิ่งแวดล้อม โดยใชก้ลุ่มตัวอย่าง
จำนวน 50 คน ผ่านแบบสอบถามออนไลน ์ทางคณะผู้จัดทำได้ดำเนินการในส่วนของการทดลอง ได้ดำเนนิการสกัดเจลาตินจากเกล็ดปลาโดยผ่านกระบวนการทำความ
สะอาด การแช่ในกรดอ่อน และการทำให้แห้ง เพื่อให้ได้เจลาตินที่สามารถขึน้รูปเป็นฟิล์มบางสำหรับใชเ้ป็นบรรจุภัณฑ์ ผลการทดลองพบว่าเจลาตนิจากเกล็ดปลามี
ความโปร่งใส เหนยีว ยดืหยุน่ และสามารถย่อยสลายได้ทางชีวภาพ จึงมีศกัยภาพในการพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑอ์าหารที่ปลอดภยัและเป็นมิตรกับสิ่งแวดลอ้ม ด้านผลการ
สำรวจความคิดเห็น พบว่า รอ้ยละ 76 ของผู้ตอบแบบสอบถามให้คะแนน "บรรจุภัณฑ์จากพลาสตกิ" ในระดับ 5 (มากที่สุด) ว่าเป็นวัสดุที่ส่งผลเสยีต่อสิง่แวดลอ้มมาก
ที่สุด รองลงมาคอืบรรจุภัณฑ์จากโฟม โดยมีผู้ให้คะแนนระดับ 5 ถึงรอ้ยละ 60 ขณะที่บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ เช่น กระดาษและไม้ กลับได้รับการประเมินว่า "มี
ผลกระทบนอ้ย" หรือ "ไม่ส่งผลเลย" เป็นสว่นใหญ่ สะท้อนถึงแนวโน้มของผู้บริโภคทีม่ทีัศนคติในเชิงบวกต่อวสัดุชีวภาพและบรรจภุัณฑ์ที่ยอ่ยสลายได้ ผลการวจิัยนี้จึง
ชี้ให้เห็นว่า การนำเจลาตนิจากเกล็ดปลา ซ่ึงเป็นวัสดเุหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมประมง มาใช้ในการผลิตบรรจุภัณฑ์ ถอืเป็นแนวทางที่มีศกัยภาพ ทั้งในด้านการลดปัญหา
ขยะพลาสติก และตอบสนองต่อพฤตกิรรมผู้บริโภคในยุคที่ให้ความสำคัญกับสิ่งแวดลอ้มอยา่งยั่งยืน 

 

คำสำคัญ: เกล็ดปลา, เจลาตนิ, บรรจุภัณฑ ์
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B16 กล่องบรรจภัณฑ์จากโฟมชีวภาพเพื่อยืดอายุผลไม้ 
อรชา ฝงันิล, กรรญวรา เสมอใจ, ชนากานต์ สุขรกัษา, พชร เตชะกอรุ่งเรอง  

ครูที่ปรกึษา: อาจารย์ชุลีพร พนัเถือ่น  

นักเรยีนโรงเรียนประเทยีบวทิยาทาน 

Contact Author’s e-mail address: orachafungnil@gmail.com, โทรศัพท์: 0625104753 

 

บทคัดยอ่: ปัญหาขยะพลาสติกและโฟมสังเคราะห์ที่ยอ่ยสลายยากในอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ทัว่โลก ก่อให้เกิดผลกระทบตอ่ สิ่งแวดล้อมและปัญหาการเพิม่ปริมาณ
ขยะอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งผลไม้ซึ่งเปน็สินค้าส่งออกสำคัญของประเทศไทยมกัมี ความเสีย่งต่อการสุกงอมและเน่าเสยีระหว่างการขนส่งระยะไกล นวัตกรรมนีจ้ึงมุ่ง
พัฒนา “กล่องโฟมชวีภาพยืดอายุผลไม้” ที่ ใช้วัสดเุหลือทิ้งทางการเกษตร ไดแ้ก่ เซลลูโลสจากผกัตบชวา เสน้ใยฟางข้าวผสมเพกทนิ และกลีเซอรอล เพื่อสร้างโครงสร้าง 
โฟมที่แข็งแรงและสามารถย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ การออกแบบบรรจุภัณฑ์นี้ได้รับการเสรมิคุณสมบัติดว้ยการเคลือบสารไคโตซานที่มีคุณสมบัติต้านจุลชีพและ
ช่วยกัน ความชืน้ รวมถึงการติดตั้งแถบตรวจวดัความสดทีท่ำจากแอนโทไซยานนิสกดัจากดอกอัญชัน ซ่ึงสามารถบ่งชี้ระดับความสด ของผลไม้โดยไม่ตอ้งเปิดบรรจุ
ภัณฑ์ นอกจากนี้ยังใช้ถ่านกมัมนัต์จากกะลามะพร้าวในการดูดซับความชื้นและก๊าซเอทิลนี ซ่ึง ชว่ยลดการเน่าเสยีและชะลอการสกุของผลไม้ ผลการทดสอบพบว่า 
กล่องโฟมชีวภาพนี้สามารถชว่ยรักษาคุณภาพผลไม้ ลดอัตราการเน่าเสยี และยืดอายุการเก็บ รกัษาได้อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ยังมีศักยภาพในการลดการใช้
บรรจุภัณฑ์โฟมสังเคราะห์ทีย่อ่ยสลายยาก พร้อมทั้ง ส่งเสริมการใชท้รัพยากรหมนุเวยีนและพฒันาบรรจุภัณฑท์ี่ยั่งยนื นวัตกรรมนี้ไม่เพียงแต่ชว่ยลดความสญูเสยีทาง
เศรษฐกิจ แต่ ยังช่วยเพิม่ความเชื่อมัน่ในความปลอดภยัของผลิตภัณฑ์และส่งเสริมการใช้บรรจุภณัฑ์ที่เป็นมิตรกับ สิ่งแวดล้อม ทั้งใน ระดับประเทศและในตลาดโลก 

  

คำสำคัญ: โฟมชีวภาพ, ผกัตบชวา, เซลลูโลส, ก๊าซเอทล ิไซยานิน 
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B17 การเตรียมโฟมยางคอมโพสิตผสมเส้นใยเซลลูโลสและคาร์บอนจากชานอ้อยเพื่อพัฒนาเป็น 
บรรจุภัณฑ์กันกระแทก 

ณัฐนรี แก้วสมิมา, ณัฐกฤตา มาลยั, พิมพ์ลภัส วรนุช, สุวฒัน์ชยั ประพาฬ, ศุภชัย ทิพย์ยอและ 

โรงเรยีนเซนต์หลุยส์ ฉะเชิงเทรา 128 ถนนศุภกิจ ตำบลหน้าเมอืง อำเภอเมอืงฉะเชิงเทรา จังหวัดฉะเชิงเทรา 24000 

Contact Authur’s e-mail address: thipyorlaeh@hotmail.com 

 

บทคัดยอ่: การขนส่งเป็นปัจจยัที่ส่งผลกระทบโดยตรงตอ่คุณภาพของผลไม้สดทำให้ผลไม้เกิดรอยช้ำจากการกระแทก วัสดกุันกระแทกจากพลาสติกสังเคราะห์ต้องใช้
เวลาในการย่อยสลายนาน งานนี้มีวตัถุประสงคท์ี่จะพฒันาบรรจุภัณฑก์ันกระแทกจากโฟมยางคอมโพสิตผสมเส้นใยชานออ้ยดว้ยการเตรยีมเส้นใยเซลลูโลสจาก
โซเดียมไฮดรอกไซด์และนำไปผ่านกระบวนการไฮโดรเทอร์มอลและการแคลไซน์เนชั่นได้เป็นวัสดุคาร์บอน และออกแบบแม่พมิพ์ดว้ย 3D printing เพื่อใช้ในการขึ้นรูป
โฟมยางคอมโพสิตด้วยน้ำยางพารา 100 phr ผสมเส้นใยคาร์บอนในอัตราส่วน 1, 2 และ 3 phr และเส้นใยเซลลูโลสในอัตราส่วน 3, 6 และ 9 phr ตามลำดับ ขึน้รูป
ด้วยวธิีการดันลอปด้วยคลื่นไมโครเวฟ พบว่าเส้นใยเซลลูโลสในอัตราส่วน 9 phr มีความหนาแน่นสูงสุดที่ 0.49 g/cm3 ขนาดรูพรุนเฉลีย่ 0.042 mm ขณะที่ความ
แข็งแรงโฟมยางคอมโพสติด้วยเสน้ใยคาร์บอน 1 phr มีค่าความแข็งสูงสุดที ่ 1.63x106 N/m2 การหดตัวของโฟมยางคอมโพสติด้วยเส้นใยคาร์บอน 2 phr น้อยสุด
รวมทั้ง 3 ด้านที่ 56.5% และสมบัติความไม่ชอบน้ำของโฟมยางคอมโพสิตด้วยเสน้ใยเซลลูโลส 9 phr ดีที่สุดอยุท่ี่ 126.49 องศา สามารถการดดูซับน้ำจากความชืน้ที่
เกิดขึ้นซ่ึงอาจจะเป็นผลเสียตอ่คุณภาพของผลไม้รวมถึงเป็นนวัตกรรมที่พัฒนาขึ้นเพื่อใช้ทดแทนบรรจุภัณฑ์กนักระแทกจากพลาสติกสังเคราะห์และเป็นมิตรตอ่
สิ่งแวดล้อม 

 

คำสำคัญ: เสน้ใยชานออ้ย, เสน้ใยเซลลูโลส, เส้นใยคาร์บอน, โฟมยางคอมโพสิต, บรรจภุัณฑ์กันกระแทก 
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B18 การเพิ่มความเสถียรของแอนโทไซยานินจากกระเจี๊ยบแดงสำหรับการพัฒนาฉลากตรวจการเน่าเสีย
ของอาหารทะเล 

ปาลภาวิต เป่ียมประถม, ณฐักร ผจญภยั, สวุัฒน์ชยั ประพาฬ 

โครงการห้องเรยีนอจัฉรยิภาพวทิยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร์ โรงเรยีนเซนต์หลุยส์ ฉะเชงิเทรา อ.เมอืง จ.ฉะเชิงเทรา 24000 

Contact Author’s e-mail address: suwatchaipp@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: การพฒันาฉลากอัจฉรยิะเพื่อบง่บอกความสดของอาหารทะเล โดยตรวจวดัแก๊ส TVB-N ซ่ึงมีคุณสมบัติเป็นเบสทีเ่กดิจากการเน่าเสียของอาหารทะเลโดย
ฉลากเหล่านี้มกัใช้แอนโทไซยานนิทีเ่ป็นสารจากธรรมชาติ แตแ่อนโทไซยานนิสลายตัวได้ง่ายจากแสงและความร้อน ทำให้อายกุารใช้งานและประสิทธิภาพของฉลาก
ลดลง โครงงานนี้จึงศกึษาการเพิม่ความเสถยีรของแอนโทไซยานินในสารสกัดจากกระเจี๊ยบแดงผสมกับสารเพิม่ความเสถยีร 4 ชนดิได้แก ่กรดออกซาลิก กรดซิตรกิ นา
โนซิงค์ออกไซด์ และนาโนไทเทเนยีมไดออกไซด์ จากนั้นนำไปทดสอบความเสถยีรที่อณุหภูมิ 80 °C และภายใตแ้สงแบลคไลต์เป็นเวลาต่างๆ เพือ่เปรียบเทยีบปริมาณ
แอนโทไซยานินในสารสกัดจากกระเจี๊ยบแดงหลังการทดสอบเป็นเวลา 15 ชัว่โมง โดยวดัปริมาณแอนโทไซยานินดว้ยวธิี pH differential method  ผลการทดสอบด้วย
ความรอ้นเป็นเวลา 15 ชั่วโมง พบว่าสารสกัดแอนโทไซยานนิสลายตัวร้อยละ 53.57±0.43 และสารสกัดแอนโทไซยานินที่ผสมกรดออกซาลิก กรดซิตรกิ นาโนซิงคอ์อก
ไซด์ และนาโนไทเทเนยีมไดออกไซด์มกีารสลายตัวร้อยละ 35.19±0.45, 39.25±0.39, 35.85±0.39 และ 38.96±0.40 ตามลำดับ เมื่อนำไปทดสอบภายใต้แสงยูวแีบลค
ไลต์เป็นเวลา 15 ชั่วโมง พบว่าสารสกัดแอนโทไซยาสลายตัวร้อยละ 60.05±0.30 และสารสกัดแอนโทไซยานนิทีผ่สมกรดออกซาลิก กรดซิตริก นาโนซิงคอ์อกไซด์ และ
นาโนไทเทเนยีมไดออกไซด์มกีารสลายตัวรอ้ยละ 39.00±0.42, 47.02±0.39, 45.63±0.39 และ 50.58±0.50 ตามลำดับ แสดงให้เห็นว่าสารเพิ่มความเสถียรทั้ง 4 ชนดิ
สามารถชะลอการสลายตวัของแอนโทไซยานินได้เมื่ออยู่ภายใต้สภาวะแสงและความรอ้นได้ และกรดออกซาลกิสามารถชะลอการสลายตวัได้ดีที่สุดจึงนำมาศึกษาการ
ตรวจวัดการเน่าเสยีของอาหารทะเล และเมื่อนำแอนโทไซยานนิที่ผสมกรดออกซาลิกมาทำเปน็กระดาษอินดเิคเตอร์ แลว้ทดสอบกับไอระเหยเบสในช่วง TVB-N ที่เกิด
จากการเน่าเสียของกุ้ง พบว่ากระดาษเปล่ียนสจีากแดงเป็นเขยีวซึ่งสามารถสังเกตได้ชดัเจน แสดงให้เห็นว่ากรดออกซาลิกช่วยเพิม่ความเสถียรของแอนโทไซยานนิและ
สามารถพฒันาตอ่เป็นฉลากอัจฉรยิะเพื่อบอกความสดของอาหารทะเลได้  

 

คำสำคัญ: ฉลากอัจฉริยะ, TVB-N, แอนโทไซยานิน, สารเพิ่มความเสถียร, pH differential method 
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B20 การพัฒนาน้ำหมักชีวภาพที่มีกรดอะมิโนและจุลินทรีย์สังเคราะห์แสงเพื่อเร่งปริมาณโปรตีนในผำ  
รวินนิภาท ์แต่งเจรญิพาณิชย์, ณัฏฐพัชร์ กญัจนกาญจน์, พรรณธกาญน์ ศรีโชติ, ปณิตา เรืองแก้ว 

โรงเรยีนเตรยีมอุดมศกึษาพัฒนาการ นนทบุรี 

Contact Author’s e-mail address: 27777@tpn.ac.th 

 

บทคัดยอ่: ปัจจุบันการเพาะเลีย้งผำ (Wolffia spp.) ได้รับความสนใจมากขึน้ เนื่องจากเป็นพืชน้ำขนาดเล็กที่มีคณุค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะปริมาณโปรตนีที่
มากกว่าพืชทั่วไป อย่างไรก็ตาม การเพิม่ปริมาณโปรตีนในผำยังตอ้งอาศัยปัจจัยเสรมิด้านโภชนาการและสภาพแวดล้อมที่เหมาะสม เชน่ แหล่งไนโตรเจน กรดอะมิโน 
และจุลนิทรียท์ี่ช่วยกระตุ้นการสังเคราะห์โปรตีน ดังนั้น การศกึษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อออกแบบและพฒันาผังการผลิตน้ำหมักชีวภาพที่ประกอบด้วยกรดอะมิโน
และจุลนิทรีย์สงัเคราะห์แสง เพือ่ใช้เป็นปัจจัยเสริมในการเร่งการสร้างโปรตนีในผำ โดยดำเนนิการคัดเลอืกวัตถุดิบจากแหล่งธรรมชาติ การเพาะเลีย้งจุลนิทรยี์
สังเคราะหแ์สง และการผสมกรดอะมโินในสัดส่วนทีเ่หมาะสม เพื่อจัดทำผังขั้นตอนการผลิตที่สามารถนำไปประยุกต์ใช้ไดท้ั้งในระดับครัวเรอืนและเชิงพาณิชย์ ผล
การศกึษาที่คาดการณ์ไวท้ราบว่าน้ำหมกัชีวภาพชนิดใดส่งผลดทีี่สุดตอ่การเพิม่โปรตนีในผำ ซ่ึงสามารถนำไปต่อยอดการผลิตผำเป็นแหล่งโปรตีนพืชในอนาคต 
นอกจากนีย้ังช่วยเพิม่มูลค่าให้เศษวัสดจุากธรรมชาติ เช่น ใบทองหลาง หัวกุง้ หรอืปลา โดยนำมาทำน้ำหมักที่มีคณุค่าต่อการเลี้ยงผำ และผลการศกึษานีย้ังสามารถใช้
พัฒนาแนวทางเลีย้งผำเชิงเศรษฐกิจแบบตน้ทนุต่ำและยั่งยืน สนับสนุนเกษตรอนิทรีย ์ลดการใช้ปุ๋ยเคมี และเป็นแหล่งเรยีนรู้ให้กบันักเรยีน นกัศึกษา และผูท้ี่สนใจการ
เพาะเลีย้งพืชน้ำ 

 

คำสำคัญ: ผำ, น้ำหมกัชีวภาพ, กรดอะมิโน, จุลินทรยี์สังเคราะห์แสง, โปรตีน 
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B22 ฉลากตรวจวัดความสดจากสารเปลี่ยนสีธรรมชาติบนบรรจุภัณฑ์ 
ณฎา วิไลรัตน์, ณภทัร ก้าวกิจพาณิชย,์ เอื้อคุณ บุญชัย 

โรงเรยีนบุญวาทย์วทิยาลัย ลำปาง 

naphatr.2009@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: ในปัจจุบัน ผู้บรโิภคจำนวนมากไม่สามารถตรวจสอบความสดของอาหารแชเ่ยน็ได้อย่างแมน่ยำ มีผลกระทบต่อการบรโิภคอาหารที่เสือ่มคุณภาพหรอืการทิ้ง
อาหารที่ยังรับประทานได้ ซ่ึงก่อให้เกิดปัญหาด้านปริมาณขยะอาหาร (Food Waste) โครงงานนี้มวีัตถุประสงค์เพือ่พัฒนา ฉลากอัจฉริยะ ที่สามารถเปลีย่นสีตามระดับ
ความเสือ่มสภาพของอาหาร โดยอาศยัสารสกัดจากพืชที่มีแอนโทไซยานิน เช่น กะหลำ่ม่วง ซ่ึงมีคณุสมบัติเปลีย่นสตีามค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)ตามการเสื่อมสภาพ
ของอาหาร เพือ่ให้สีเปลีย่นชัดเจนขึ้น จึงเพิม่ความเขม้ขน้ของสารแอนโทไซยานิน เลือกวัสดฉุลากที่ดูดซับสีได้ดี และเคลอืบสารอย่างสม่ำเสมอ รวมทั้งปรับสูตรสารสกัด
ให้ตอบสนองตอ่การเปลีย่นแปลง pH ได้ไวขึ้น โครงงานนี้เลอืกใช้ เนื้อหมู เป็นตัวอย่างอาหารในการทดสอบ เนือ่งจากเป็นอาหารที่ได้รับความนยิมสูง และเน่าเสยีง่าย
เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นไป ซ่ึงเหมาะสมต่อการทดสอบ กระบวนการดำเนนิงานประกอบด้วยการสกดัสาร การเตรยีมวัสดุฉลาก เช่น กระดาษไข และทดสอบการเปลีย่นสเีมื่อ
สัมผัสกับบรรยากาศของอาหารแชเ่ยน็ที่เริม่เสื่อมคณุภาพในสภาพแวดล้อมต่าง ๆ โดยใช้ตัวอย่างอาหารประเภทเนือ้หมู ผลการทดลองพบว่าสำหรับอณุหภูมทิี่สีเปลี่ยน 
มกัเกิดเมื่ออาหารเริม่เสือ่มสภาพ ซ่ึงเกิดในอาหารแชเ่ยน็จะประมาณ 1-5°C แต่สีจะเปลี่ยนชดัเจนเมือ่อณุหภูมิสูงขึน้ประมาณ 6-10°C ขึน้ไป ทั้งนี้ขึน้กับชนิดอาหารและ
ความไวของสารสกัด การพัฒนาฉลากดังกล่าวมีขอ้ดีทั้งในเชิงเศรษฐกิจ สิ่งแวดลอ้ม และสังคม ฉลากนี้ประกอบด้วยวัสดุและสีจากสารสกดัธรรมชาตทิี่สามารถย่อย
สลายได้โดยจุลนิทรีย์ ไมท่ิ้งสารพิษตกค้าง จึงช่วยลดขยะและเป็นมิตรตอ่สิ่งแวดล้อม การพัฒนาฉลากนีช้่วยให้ผู้บรโิภคประเมนิความสดของอาหารได้โดยไม่ต้องเปิด
ภาชนะ ลดการสูญเสยีอาหาร เพิม่ความปลอดภัย และสามารถประยกุตใ์ช้กับบรรจุภณัฑ์อาหารพรอ้มรับประทานได้อย่างมีประสิทธิภาพ สอดคลอ้งกับแนวทางการ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์เพือ่อาหารแห่งอนาคต  

 

คำสำคัญ: ฉลาก, บรรจุภณัฑ์, ความสดอาหาร, สีจากสารสกัด, สารแอนโทไซยานิน 
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B23 ชีวนวัตกรรมฉนวนกันความร้อนจากเปลือกทุเรียน 
กชพร สรรเสรญิ, วรวลญัช์ เศาจกุล 

อาจารยท์ี่ปรึกษา: อาจารย์ธัชพล สุขมงคล 

โรงเรยีนอัสสัมชัญระยอง 

Contact Author’s e-mail address : 24174@acr.ac.th  

  

บทคัดยอ่: โครงงานนี้จัดทำขึน้เพื่อศกึษาและพัฒนาวัสดุฉนวนกันความร้อนชีวภาพทีม่ีลักษณะเป็นแผ่น ยืดหยุน่สูง เพือ่นำมาใช้เป็นวัสดุบรรจุภณัฑ์ควบคุมอณุหภูมิที่
สามารถปรับใช้ได้กับสนิค้า หลากหลายรูปทรง แนวคิดหลักคือ การสร้างทางเลอืกใหม่ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดลอ้ม เพือ่ลดการใช้วัสดุบรรจุภณัฑ์สังเคราะห์ เช่น กล่องโฟ
มพอลิสไตรนี แผ่นโฟม หรอืพลาสตกิกนักระแทก ซ่ึงยอ่ยสลายได้ยากและสร้างปัญหาด้านขยะ พลาสติก รวมถึงเพิม่มูลค่าให้กบัวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร วัสดุหลัก
ประกอบด้วยเปลือกทุเรียนบดละเอยีด ซึ่งมคี่าการนำความร้อนต่ำ จึงสามารถทำหน้าทีเ่ป็นฉนวนได ้อย่างมีประสทิธิภาพ และน้ำยางพาราธรรมชาติซ่ึงเป็นสารยึดเกาะ 
เพิ่มความยืดหยุ่นและทนทานตอ่แรงดึง กระบวนการผลติเนน้การขึน้รูปวัสดเุชิงประกอบเป็นแผ่นที่คงคุณสมบัตททิางความรอ้นขณะเดียวกนักม็ีความยืดหยุน่สูง 
สามารถดดั โค้งหรือพับได้โดยไม่เสยีรูป ผลลัพธ์คือแผน่ฉนวนทีม่ีน้ำหนกัเบา ยดืหยุน่สงู และทนต่อการฉีกขาด สามารถห่อหุ้ม สนิค้าที่มรีูปทรง หลากหลายเพื่อรักษา
อุณหภูมิและทำหน้าทีก่ันกระแทกได้ในตัว อกีทั้งสามารถนำกลับมาใช้ซ้ำและย่อยสลาย ได้ตามธรรมชาติหลังหมดอายกุารใชง้าน นวัตกรรมนี้ไม่เพียงช่วยลดการใช้
พลาสติกและโฟม แต่ยังตอบสนอง ความตอ้งการของอุตสาหกรรมขนส่งและอีคอมเมริ์ซที่เติบโตอย่างตอ่เนือ่ง พรอ้มส่งเสริมเศรษฐกิจหมุนเวียน ผ่านการใช้ประโยชน์
จากวัตถุดิบทอ้งถิน่อย่างเตม็ประสทิธิภาพ  

  

คำสำคัญ: เปลอืกทุเรยีน, น้ำยางพารา, ฉนวนกนัความรอ้นชีวภาพ, บรรจุภัณฑ์ควบคุมอุณหภูมิ, แผน่ยืดหยุ่น 
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B24 ถุงกระดาษเซลลูโลสจากฟางข้าวผสมสมุนไพรต้านจุลินทรีย์และตรวจสอบค่า pH (“Rice Straw 
Cellulose Paper Bag Infused with Antimicrobial Herbs and Capable of pH Detection”) 

ประภาพร สอนโพธิ์, ฟ้าใส สีมี, ภานิชยา เสนาพันธ ์

โรงเรยีนบึงโขงหลงวิทยาคม จังหวัดบึงกาฬ 

Contaact Authur’s email address: prapapornsonp ho3@gmai l.com  

 

บทคัดยอ่: การจิวัยเรื่องถุงกระดาษเซลลูโลสจากฟางข้าวผสมสมุนไพรต้านจุลนิทรยี์และตรวจสอบค่า pH มีวัตถุประสงค์เพือ่ผลิตกระดาษชีวภาพ จากเซลลูโลสจากฟาง
ข้าว ส่งเสริมการใช้วัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรและพืชสมุนไพรในการนำไปใช้ทดแทนบรรจุภัณฑ์จากพลาสตกิ และทดสอบ คุณสมบัติทางกายภาพ ความเหนียว ความ
ยืดหยุน่ การยอ่ยสลาย ทางชีวภาพ ต้านจลุนิทรีย์ ตรวจสอบค่า pH ของถุงกระดาษที่ผลิตได้ จากการ ทดลองตามจุดประสงค์พบวา่ สามารถสกัดเซลลูโลสจากฟางข้าว
ได้สำเร็จโดยใชก้รดซัลฟวิรกิความเข้มข้น 40% แล้วนำมาผสมกับสารสกดัสมุนไพร จากใบฝรั่งและดอกอญัชันเพื่อขึ้นรูปเป็นถุงกระดาษชีวภาพและฟางข้าวซึ่งเป็นวัสดุ
เหลือใช้จากการเกษตรกรสามารถนำมาสกดัเซลลูโลสและนำไปประยุกตใ์ช้ได้จริง การเติมสารสกัดสมนุไพรช่วยเพิม่คุณสมบัติพเิศษของถุง เช่น กลิ่น สีและต้าน
จุลินทรยี์ การทดสอบคุณสมบัติทางชวีภาพ พบว่าถุงกระดาษเซลลูโลสที่ได้มีความเหนยีวและยดืหยุน่ในระดับปานกลาง และความสามารถในการย่อยสลายจาก
เอกสารอ้างอิงพบว่าสามารถ ยอ่ยสลายไดภ้ายใน 30 วนั (วารสาร มหาจุฬาคชสาร 13 (2), 165-176, 2022) และถุงเซลลูโลสที่ได้ทดลองสามารถต้านจุลนิทรียแ์ละ
สามารถ เปลี่ยนสีตามค่า pH ได้ ผลการทดลองครั้งนีแ้สดงให้เห็นว่าการใช้ฟางข้าวซ่ึงเป็นวัสดุเหลอืทิ้งทางการเกษตรรว่มกับสมุนไพรพื้นบ้านสามารถพัฒนา เป็นถุง
กระดาษชีวภาพที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดลอ้มอาจไม่สามารถแทนถงุพลาสตกิได้ 100% แตส่ามารถใช้ครัง้เดยีวทิ้งได้อย่างเหมาะสม 

 

คำสำคัญ: เซลลูโลส, ฟางข้าว, อญัชัน, ใบฝรั่ง, จุลนิทรีย ์
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B26 นวัตกรรมฟิล์มชีวภาพจากวัสดุเหลือใช้เกษตรกรรม ต่อยอดเศรษฐกิจท้องถิ่นสู่ภูมิภาคอย่างย่ังยืน
Innovative Bioplastic Film from Agricultural Waste: Advancing Local Economies Towards 

Sustainable Regional Development 
พงษ์ภาวิน ปานป่ิน, นฐัตยิา หมัดหนัก, เพชรดา อยู่ดิษฐ ์

โรงเรยีนชลประทานวิทยา 

Contaact Authur’s email address: pongpawin3@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: ในยุคที่ความมั่นคงทางอาหารถอืเป็นเรือ่งทีส่ำคัญ ประเทศไทยกลับประสบปัญหาการเน่าเสยีของผลไม้หลังการเก็บเกี่ยวสูงถึง 20–30% (FAO) ส่งผลให้เกิด
ความเสยีหายตอ่เนื่องตั้งแตเ่ศรษฐกิจระดับฐานรากไปจนถึงระดับมหภาค และ ลดศักยภาพการแข่งขนัในตลาดโลก งานวิจยันี้นำเสนอการพัฒนาฟลิ์มชีวภาพจาก
วัตถุดิบธรรมชาติทอ้งถิน่ และ วัสดเุหลือใชท้างอาหาร (food waste) เพือ่ยืดอายุผลไม้และลดการสูญเสยี โดยใช้ น้ำมนัปาล์ม เพิ่มความยืดหยุน่และลดการสูญเสียน้ำ, 
เลซิทิน เป็นสารอมิัลซิไฟเออร์ชว่ยกระจายตัวน้ำมนัให้ฟิล์มเรยีบเนยีน, ไคโตซาน จาก food waste ที่มีคุณสมบัติต้านเชื้อราและแบคทีเรีย และ ไซรัป อินทผาลัม แทน
น้ำผึ้งเพือ่เพิ่มความชุ่มชื้น ต้านจุลินทรยี ์ และ เหมาะกับสภาพอากาศร้อนชื้น การผสมผสานนี้ทำให้ฟิล์มมีความแข็งแรง ยดืหยุ่น ป้องกันการสญูเสยีน้ำ และ การ
ปนเป้ือนจุลินทรยี์ได้อย่างมีประสทิธิภาพ ช่วยรักษาคุณภาพและความสดของผลไม้ ลดอัตราเน่าเสีย และ ยืดอายุการเก็บรกัษา ผลลัพธ์คาดว่าจะเพิ่มสัดส่วนผลไม้
คุณภาพถึงผู้บริโภค สร้างรายได้แก่เกษตรกรและ อุตสาหกรรม พรอ้มส่งเสริมระบบเกษตรแปรรูปอย่างยั่งยืน โดยอาศยั วัตถุดิบท้องถิ่น และการใช้ประโยชน์จาก วัสดุ
เหลือใช้ ทีเ่ป็นมิตรตอ่สิ่งแวดล้อม 

 

คำสำคัญ: ความเสยีหายตอ่เนื่อง, วัสดุเหลอืใชท้างอาหาร (food waste), น้ำมนัปาล์ม, เลซิทิน, ไคโตซาน, ไซรัปอนิทผาลมั, วัตถุดิบท้องถิ่น, วัสดเุหลือใช ้
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B30 นวัตกรรมอาหารวัตถุดิบท้องถิ่นฝรั่งแช่อ่ิมอบแห้ง 
นัชชา อ่วมป่ิน, ทิพธัญญา กลำ่บัว, วิชญาพร สุดใจหาญ 

นักเรยีนโรงเรียนบ้านด่านลานหอยวิทยา  

Contaact Authur’s email address: phanumatse@bandan.ac.th 

 

บทคัดยอ่: ฝรั่งเป็นผลไม้ที่ชาวบ้านตำบลลานหอยและตำบลบ้านด่านนิยมปลูกกันมากโดยจะนำผลสดมาจำหน่ายจากการสังเกตุพบว่า ผลสดเสยีง่ายไม่สามารถเก็บไว้
นานเนื่องจากผิวของผลฝรัง่บางส่งผลให้มีอตัราการคายน้ำสูง ทำให้ผิวเห่ียวไมน่่ารับประทาน จึงศกึษาวิธกีารจะทำอย่างไรให้ฝรั่งสามารถ เก็บไว้ได้นานขึน้และมีรสชาติ
ที่ถกูใจผู้บริโภคยังคงคุณค่าทางโภชนาการ เพราะฝรั่งอุดมไปด้วยวิตามนิซีและใยอาหาร ดังนัน้การนำฝรั่งมาแปรรูปดว้ยการ ทำฝรั่งแช่อิ่มอบแห้ง โดยคาดว่าฝรั่งแช่อิม่
อบแห้งจะเก็บรักษาได้นานกว่าและมีรสชาติอรอ่ยใกล้เคยีงฝรั่งสดและมีรสชาติและคณุค่าทางโภชนาการดกีว่า ฝรั่งดองหรอืฝรั่งแช่บ๊วย เพื่อเป็นนวัตกรรมอาหารทีก่าร
แปรรูปผลผลิตทางการเกษตร จากวัตถุดิบท้องถิ่นใน เป็นการช่วยแก้ไขปญัหาฝรั่งลน้ตลาดและ ผลผลิตที่ไม่ผ่านมาตรฐานการจำหน่ายในชุมชนอำเภอบ้านดา่นลาน
หอย จังหวัดสุโขทยั โดยนำเทคนิคการแช่อิ่มดว้ยน้ำเชือ่มบ๊วยเพือ่เพิ่มรสชาตทิี่เป็น แปลกใหม่ เป็นการผสมผสานภมูิปัญญาการถนอมอาหารแบบดั้งเดิมเข้ากับ
เทคโนโลยีสมยัใหม่ร่วมกับการอบแห้งด้วยลมร้อนทีอุ่ณหภูมติ่ำ วัตถุประสงค์ของการศึกษาครั้งนี้ เพือ่แปรรูปฝรั่งท้องถิ่นให้สามารถเก็บรกัษาได้นานขึน้ เพื่อสร้าง
นวัตกรรมอาหารทีม่ีรสชาติอร่อยและถกูใจผู้บริโภค เพือ่เพิ่มมูลค่าและช่องทางการจำหน่ายผลผลิตทางการเกษตรและเพือ่ฝกึทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ใน
การผลิตอาหาร วิธกีารดำเนนิงานคอื ศกึษา คุณสมบัติของฝรั่งท้องถิ่นและรวบรวมภูมปัิญญาการแปรรูปจากปปราชญช์าวบ้านในชุมชน คดัเลอืกฝรั่งทีม่ีความแก ่(สีผิว
เขียวอมขาว) ไม่มรีอยช้ำตรวจวัด หาปริมาณวิตามนิซี สีเนื้อ สีผิว ความแนน่เนื้อ หนกัต่อชิน้ ปริมาณน้ำตาลและเนื้อสมัผัสกอ่นและหลัง หาอันตราส่วนผสมน้ำเชือ่ม
บ๊วยและหาอุณหภมิ อบแห้งที่เหมาะสม นำไปให้ผู้บริโภคประเมินความพึงพอใจและความปลอดภยัของผลิตภัณฑ์ (ช่วงอายทุี่แตกต่างกนั) คำนวณต้นทุนการผลิตและ
กำหนด ราคาขายที่เหมาะสม ผลจากการดำเนินการพบว่า ความแน่เนื้อเฉลีย่ก่อน 08 mm หลังแช่อิ่มกอ่นอบแห้ง 3 mm หลังอบแห้ง 0.5 mm ปริมาณวิตามนิซี เฉลีย่ 
ก่อน 1 ml หลังแช่อิ่มกอ่นอบแห้ง 15 ml หลังอบแห้ง 25 ml ปริมาณน้ำตาลเฉลี่ย กอ่น 5 °Bx หลังแชอ่ิ่มก่อนอบแห้ง 18 °Bx หลังอบแห้ง 15 °Bx สีผวิเฉลี่ยก่อน 5 
GY8/4 หลังแช่อิม่กอ่นอบแห้ง 2.5 GY 8/6 หลังอบแห้ง  15 °Bx สีเนื้อเฉลีย่กอ่น 6 GY8/4 หลังแช่อิม่กอ่นอบแห้ง 7.5 GY 6/4 หลังอบแห้ง 2.5 GY 8/12 น้ำหนกั
เฉลีย่/ชิ้น (ขนาด 3.2 cm) กอ่น 28.56 g หลังแช่อิ่มก่อนอบแห้ง 31.76 g หลังอบแห้ง  19.21 g  ฝรั่งแชอ่ิ่มอบแห้งที่ผลิตม ีรสชาตเิฉพาะตวั ตัวแทนผู้บรโิภคทกุช่วงวัย
มีความพึงพอใจในระดับมากที่สุด มอีายุเกบ็รักษาอยู่ในชว่ง 3-6 เดอืนขึ้นอยูก่ับวิธกีารบรรจุผลิตภัณฑ์ ดังนัน้จึงเป็นแนวทางลดปัญหาของเสยีทางการเกษตรชนิดอื่น ๆ 
ได้ สร้างมูลค่าเพิม่ให้กับผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นและสร้างรายได้เสริมให้กับเกษตรกรในท้องถิน่และเป็น ตน้แบบการแปรรูปผลผลิตเกษตรสำหรับชุมชนอืน่ๆ ได้ 

 

คำสำคัญ: ฝรั่งแช่อิม่อบแห้ง, แปรรูปผลไม้, การถนอมอาหาร, นวัตกรรมอาหาร, ผลติภณัฑ์ท้องถิน่ 
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B31 Mood-Sensing Beverage From Natural Science 
Pongthep Uthainin, Paphonkrit Chomphulong, Atsawapong Chanjenjop, Thanawat Chainongbua, Jurairat Thanyungyuen 

Phadungnaree School 

Contaact Authur’s email address: praponkit0710@gmail.com 

 

Abstract: This project aims to verify that human salivary pH is directly aligned with the color change/readout of a color-indicator beverage, 
establishing a scientific basis before developing a non-invasive stress awareness product. We formulated a neutral beverage (≈ pH 7) 
incorporating natural color indicators and designed an indicator chamber that is isolated from the drinkable portion. We then calibrated the 
color–pH relationship (pH 5.5–7.5) using standard buffers and conducted a within-subject before–after test in participants at high risk of tension 
(e.g., near examinations or under family pressure with inadequate sleep who may be unaware of their stress). The expected outcome is a 
clear monotonic relationship between salivary pH and the beverage’s color index, enabling the development of a predictive equation and 
demonstrating visible color shifts consistent with decreases in pH under stress. These findings will confirm that the beverage readout can 
substitute for salivary pH measurement in the field—a key milestone toward real-world deployment that helps users recognize and manage 
stress quickly, safely, and non-invasively. 

 

Keywords: neutral beverage, natural color indicator, salivary pH, stress. 
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B34 ผลของแป้งกล้วยดิบต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสและลักษณะของมาการอง 
พอใจ วอ่งพิสุทธิพงศ์, ณภทัร ฉายศิริเมษฐ์, พิทยาภรณ์ ศริิมานพ, วนิทร์ สถิตยเ์กยีรตสิกุล 

โรงเรยีนสาธิตมหาวทิยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร (ฝ่ายมธัยม) 

Contaact Authur’s email address: paujaiwong@outlook.com 

 

บทคัดยอ่: การวิจยัครั้งนี้มีวัตถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการแทนที่ผงอัลมอนด์ด้วยแป้งกล้วยดิบในสัดส่วนต่าง ๆ ตอ่คุณภาพของมาการอง โดยแบ่งเป็น 4 กลุ่ม ได้แก ่
กลุ่มควบคุม (0 %) และ กลุม่ทดลองที่เติมแป้งกล้วยดิบในระดับ 5 %, 10 % และ 15 % ของน้ำหนักผงอัลมอนด์ทั้งหมด ใช้สูตรมาตรฐานในการผลิตเปลอืกมาการอง 
และทำการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสด้วยแบบประเมินไนน์พอยตเ์ฮโดนกิสเกล ( 9-point Hedonic Scale) โดยกลุ่มผูช้ิมจำนวน 30 คน  รวมทั้งวัดลกัษณะ
ทางกายภาพ ได้แก่ ความสูงและเสน้ผ่านศนูยก์ลางของเปลอืกมาการอง ผลการทดลองพบว่า การเติมแป้งกลว้ยดิบในระดับ 10 % ให้คะแนน ความชอบด้านลกัษณะ
ปรากฏ (7.07 ± 1.68) , เนื้อสมัผัส (6.83± 2.13) และความชอบโดยรวม (7.27 ± 1.74) สูงกว่าทกุกลุม่อย่างมนีัยสำคัญทางสถติิ (p < 0.05) นอกจากนีย้ังพบว่ากลุ่ม
ดังกล่าว มีค่าความสูงของเปลอืกมาการองเฉลี่ย 2.07± 0.36 เซนติเมตร และเส้นผ่านศูนย์กลาง4.28 ± 0.59 เซนติเมตร สูงสุดอย่างมีนยัสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
เมื่อเทยีบกับกลุ่มอื่น และ ผิวหน้ามีความนูนเลก็น้อย ไมแ่ตกร้าว แสดงให้เห็นว่าแป้งกล้วยดิบ 10% เป็นทางเลอืกที่เหมาะสมในการพัฒนามาการองทีม่ีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงขึ้น โดยไม่ลดคุณภาพเป็นแนวทางหนึ่ง ในการส่งเสริมการใชว้ัตถุดิบท้องถิ่น เพือ่สร้างมูลค่าเพิม่อย่างยั่งยนื 

 

คำสำคัญ: แป้งกล้วยดิบ, มาการอง, ประสาทสัมผัส, ลักษณะทางกายภาพ, การทดลอง 
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B40 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ Healthy Genmaicha Jelly : ขนมหวานสำหรับกลุ่มผู้ป่วยโรคเบาหวาน 
ปณิชา โชติรังสฤษฏ,์ สิรนิญาพร ทองทัพ 

โรงเรยีนเตรยีมอุดมศกึษาพัฒนาการปราณบุรี 

Contact Author’s e-mail address: inkinkink2021@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: การพัฒนาผลิตภัณฑ์ Healthy Genmaicha Jelly ขนมหวานเพือ่สุขภาพที่เหมาะสมสำหรับกลุ่มผู้ป่วยโรคเบาหวาน มีวัตถุประสงค์เพือ่ช่วย ลดความเสีย่ง
จากการบรโิภคน้ำตาลสูงของผู้ป่วยโรคเบาหวานและช่วยควบคุมระดับน้ำตาลในเลอืดของผู้ป่วยโรคเบาหวาน วิธกีารดำเนินงานวจิัยโดย (1) ชงชาเกน็ไมฉะที่รอ่นดว้ย
ตะแกรงรอ่นแล้วดว้ยน้ำรอ้นทีอุ่ณหภูมิ 80 °C คนจนละลายให้หมด ปิดไฟ และนำมากรองตะกอนออกด้วยด้วยผ้าขาวบาง (2) ผสมผงวุ้นและคาราจีแนนลงในชาและ
ตั้งไฟอ่อนถึงกลางจนละลายใส (3) เติมน้ำตาลหล่อฮังก๊วยลงในชาคนจนละลายเข้ากนั ปิดไฟ และเติมน้ำมะนาวสดคนให้เข้ากัน (4) เทใส่พิมพ์และแช่เย็นให้เซ็ตตวั และ 
(5) ทดสอบผลตอ่ระดับน้ำตาลในเลือดของผู้ป่วยโรคเบาหวานจำนวน 3 ราย โดยทำการตรวจวัดดว้ยเครือ่งตรวจระดับน้ำตาลในเลอืดของ On Call Sure ก่อนและหลัง
รับประทาน ผลการวจิัยพบว่าระดับน้ำตาลในเลือดเฉลีย่ก่อนรับประทานอยู่ที่ 171.67 mg/dL หลังรับประทาน 60 นาที ลดลงเหลือ 137.33 mg/dL และหลัง
รับประทาน 120 นาที ลดลงเหลอื 92 mg/dL ซ่ึงผู้ป่วยโรคเบาหวานทั้ง 3 ราย ได้มกีารตรวจกอ่นรับประทาน Healthy Genmaicha Jelly หลังจากรับประทานอาหาร
เช้าและรับประทานยาควบคุมระดับน้ำตาลตามทีแ่พทย์สั่ง และการตรวจหลังรับประทาน Healthy Genmaicha Jelly พบว่าไม่มีอาการผิดปกติหรอืผลข้างเคียงใด ๆ 
เกิดขึ้น แสดงให้เห็นว่าผลิตภณัฑ์ Healthy Genmaicha Jelly ไม่กอ่ให้เกิดการเพิม่ขึน้ของระดับน้ำตาลในเลอืด อกีทั้งยังมแีนวโนม้ช่วยควบคุมให้อยู่ในเกณฑ์ปกต ิสรุป
ได้ว่า Healthy Genmaicha Jelly เป็นผลติภัณฑ์ขนมหวานเพือ่สุขภาพที่สามารถช่วยลดความเสีย่งจากการบรโิภคน้ำตาลสูง และช่วยควบคุมระดับน้ำตาลในเลือดของ
กลุ่มผู้ป่วยโรคเบาหวานได้ 

 

คำสำคัญ: Healthy Genmaicha Jelly, ขนมหวานเพื่อสุขภาพ, ผู้ป่วยโรคเบาหวาน, ระดับน้ำตาลในเลอืด, ชาเกน็ไมฉะ, น้ำตาลหล่อฮังก๊วย 
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C02 Carissa-Casein Jelly for Reducing Burning Sensation After Consuming Spicy Food. 
Supasate Tila1, Phumpisit Lisiriwatthanakun1, Petcharee Ruksasri1, Suteera Vatthanakul2, Prapasri Theprugsa2 

1Princess Chulabhorn Science High School Pathumthani, 51 Village No. 6, BoNgoen Subdistrict, LatLumKaeo District, Pathum Thani 12140  

2Thammasat University 99 Village No. 18, Phahonyothin Road, Khlong Nueng Subdistrict, Khlong Luang District,  

Pathum Thani Province, 12120 

Contact Author’s e-mail address: phiumljks@gmail.com 

 

Abstract: Individuals in Thailand often indulge in spicy delicacies like Somtam, Tom Yum, or Pad Prik Kaeng, which can sometimes be 
overwhelmingly pungent, leading to discomfort in the mouth, tongue, and stomach due to the fiery nature of capsaicin found in chili peppers. 
This compound interacts with the protein Casein, effectively numbing the nerve endings responsible for the spicy sensation. Apart from the 
milk protein's soothing properties, the combination of Carissa carandas, a fruit renowned for its sweet and tangy flavor, further aids in alleviating 
the fiery sensation. This fruit boasts numerous benefits, including antioxidants that combat aging, protect against cancer, and provide essential 
vitamin C for overall well-being. Inspired by these natural extracts, we conceived a novel product in jelly form aimed at mitigating spicy 
symptoms. The process involves extracting casein protein from milk and combining it with vinegar to create a powdered form, which is then 
blended with processed Carissa carandas. A gelling agent is incorporated to give the jelly its final shape, followed by assessments using the 
Dumas combustion to test for casein content, the DPPH(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) method to measure antioxidant activity, user 
satisfaction evaluations, and efficacy testing of the spicy-reducing effect of the user test by tasters. 

 

Keywords: Carissa carandas, Casein, Capsaicin, Jelly, Spicy symptoms 
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C04 Cladophora Algae Pasta with Local Mushroom Cream Sauce 
Methawee Lertnawapanya, Kanokwan Somkwamkid, Kanthida Faothaisong 

Sarasas Witaed Bangbon School 

Contact Author’s e-mail address: methawee.ler2550@gmail.com 

 

Abstract: Cladophora algae, a type of freshwater green algae abundant in Thailand, possesses high nutritional value and bioactive compounds 
beneficial for health. However, its application in modern food products remains limited, particularly in fusion cuisine that combines local 
ingredients with global food trends. This study aims to develop an innovative dish, "Cladophora Algae Pasta with Local Mushroom Cream 
Sauce," to address the underutilization of Cladophora algae and promote the use of indigenous mushrooms in a healthy, appealing culinary 
format. The methodology involved harvesting and preparing Cladophora algae from local freshwater sources, followed by processing it into 
pasta noodles through blending with wheat and brown rice flour. The cream sauce was formulated using selected indigenous mushrooms 
native to Thailand, combined with low-fat dairy and traditional Thai herbs to enhance flavor and nutritional quality. Sensory evaluations were 
conducted to assess taste, texture, aroma, and overall acceptability among consumers, alongside laboratory analysis of nutritional content 
including protein, dietary fiber, and antioxidant levels. The findings revealed that the Cladophora algae pasta provided a significant source of 
protein and dietary fiber while retaining bioactive compounds with antioxidant properties. The local mushroom cream sauce contributed to 
the dish’s rich flavor profile and additional nutritional benefits. Consumer feedback indicated high satisfaction, particularly regarding the 
texture of the seaweed-infused pasta and the creamy, earthy taste of the mushroom sauce. This product demonstrates the potential of 
integrating underused local aquatic resources and traditional fungi into contemporary food innovation, promoting sustainable use of regional 
biodiversity. The study contributes to expanding the repertoire of health-oriented fusion cuisine and offers a viable commercial product that 
supports local agriculture and biodiversity conservation. This work highlights the importance of combining traditional knowledge with modern 
food technology to create nutritious, sustainable, and culturally relevant food products for broader markets. 

 

Keyword: Cladophora, Seaweed pasta, Local mushrooms, Fusion cuisine, Nutritional analysis 
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C05 Developing Antioxidant-Enriched Bean Sprouts Using Natural Compounds for 
Commercial 

Boonyisa Kaewma1, Visapat Sukyoi1, Tichakorn Satjing2, Nattawat Tosutja3 

1Princess Chulabhorn Science High School Pathum Thani 

2Watklangklongsi School 

3Srinagarindra The Princess Mother School, Samutsakhon Under The Royal Patronage Of Her Royal Highness Princess Maha Chakri 
Sirindhorn 

Contact Author’s e-mail address: visapat.suk@pccp.ac.th 

 

Abstract: This project aims to: (1) investigate the relationship between water volume and the growth rate of bean sprouts; (2) evaluate the 
antioxidant activity of bean sprouts grown with plain water compare with four types of herbal infusions - Roselle, Butterfly pea, Bengal root, 
and Bitter melon; and (3) assess consumer satisfaction regarding the appearance and aroma of antioxidant-enriched bean sprouts. The study 
modifies the traditional sprouting method by replacing plain water with herbal infusions rich in antioxidants and aromatic compounds. Growth 
rates were measured using the Tracker software to determine sprout length, while antioxidant activity was assessed via the ABTS radical cation 
decolorization assay. Consumer satisfaction was surveyed on a scale from 1 (least satisfied) to 10 (most satisfied). The results showed that 
bean sprouts grown with 5 milliliters of water achieved the highest average growth rate of 6.09 centimeters. Among the herbal-infused sprouts, 
those grown with roselle water exhibited the highest antioxidant activity at 84.92%. Consumers survey indicated that sprouts grown with bitter 
melon infusion received the highest ratings for both appearance (7.59) and aroma (7.69). These findings highlight the potential of herbal-
infused bean sprouts as a value-added functional food product with both enhanced health benefits and favorable consumer perception, 
supporting future commercialization. 

 

Keywords: bean sprouts, antioxidant, ABTS radical cation decolorization assay, %inhibition 
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C06 Development high protein pudding supplement using Wolffia for elderly people 
with difficulty chewing and swallowing 

Krissana Hasdin1, Yada Prabtowidchoyo1, Pullawat Thawaichai1, Navaphoom Sumala2 

1Princess Chulabhorn Science High School Pathum Thani 

2Chonkanyanukoon School, Chonburi 

Contact Author's e-mail address: yada.pra@pccp.ac.th 

 

Abstract: The rapid expansion of the aging population calls for food innovations that meet both health and sustainability, also needs demands 
food innovations that combine nutritional excellence with environmental responsibility. This study presents the development of a high protein 
pudding from dried Wolffia globosa, a nutrient dense aquatic plant containing complete proteins, vitamins, and minerals. Its rapid growth, 
minimal water and land requirements, and low greenhouse gas emissions position it as a sustainable protein source for future food systems. 
Formulated with guava for dietary fiber and vitamin C, carrageenan from red seaweed for a smooth, swallow-safe texture, and stevia as a 
natural zero calorie sweetener, the product addresses the needs of older adults with chewing and swallowing difficulties. It supports digestive 
health, reduces undernutrition, and lowers aspiration risk directly improving quality of life in aging populations. With a long shelf life and 
formats suitable for both ready to eat and dried products, the pudding is scalable, cost effective, and adaptable for hospitals, eldercare 
facilities, and community feeding programs, including in resource limited areas. Local ingredient sourcing not only enhances sustainability but 
also generates community level economic value. This innovation aligns with multiple Sustainable Development Goals: ensuring food security 
and nutrition (SDG 2), promoting health (SDG 3), enabling sustainable production (SDG 12), mitigating climate change (SDG 13), and support 
the sustainable use of terrestrial ecosystem resources (SDG 15). By integrating geriatric nutrition science with sustainable food production, this 
work offers a practical, high impact model for future foods delivering health benefits, minimizing environmental footprint, and creating 
pathways for global adoption in the transition toward resilient and inclusive food systems. 

 

Keywords: Wolffia globosa, Chewing and Swallowing Difficulties, Sustainable Food Innovation, Digestive System, Functional Ingredient 
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C07 Development of a High-Protein Snack from Jackfruit Seed Tempeh and Tamarind 
Butter 

Sasapatson Danwiwatporn, Wongwannarak Kitjana, Poomiphat Sukmao 

Phanom Sarakham Phanom Adun Witthaya School 

Contact Author's e-mail address: angieangle806@gmail.com 

 

Abstract: This study aims to develop a nutritious and sustainable snack by utilizing agricultural waste, specifically jackfruit seeds and tamarind 
seeds. The research focuses on creating a high-protein, crispy tempeh product made from fermented jackfruit seeds, coated with tamarind 
nut butter to enhance flavor and nutritional value. The problem addressed is the underutilization of protein-rich food waste in Thailand. 
Jackfruit seeds are often discarded despite being rich in protein, while tamarind seeds are also commonly thrown away despite their 
magnesium content. Tempeh was produced through microbial fermentation using the fungus Rhizopus oligosporus. The tamarind peanut 
butter was prepared by roasting, mixing, and seasoning  tamarind seeds. The fermented tempeh was sliced and baked until crispy or chewy, 
then coated with the tamarind peanut butter and baked again to stabilize the coating layer. The results indicated that the product contained 
high levels of protein and dietary fiber, with improved taste and appearance, making it suitable for consumption by young people. The 
production process is cost-effective and feasible for implementation at the school or community level. This research contributes to reducing 
agricultural waste, promoting plant-based dietary habits, and adding value to local raw materials. 

 

Keywords: jackfruit seed, tempeh, tamarind seed, sustainable snack, plant-based protein 
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C08 Development of Innovative Pasta Products Using Indigenous Thai Rice for 
Sustainable Community Economic Enhancement 

Jenissara Keeratikaosab1, Boontanin Jenjuabjit1, Sitthisak Ketkhunthod2 

1The Gifted Program, Assumption College Thonburi, Bangkhae, Bangkok 

2English Program Department, Assumption College Thonburi, Bangkhae, Bangkok 

Contact Author’s e-mail address: 34087@student.act.ac.th 

 

Abstract: Rice is the primary staple food in Thailand and represents the nation’s most vital agricultural resource. Among its varieties, northern 
indigenous rice—such as black glutinous rice, Khor Kor 43, Riceberry, and brown rice—exhibits rich genetic diversity and outstanding nutritional  
properties. These varieties are excellent sources of complex carbohydrates, vitamins, antioxidants, and essential minerals, offering potential 
health benefits, including reducing the risk of non-communicable diseases (NCDs) such as diabetes and hypertension. While rice is 
predominantly consumed in cooked form, noodle-based products remain a popular carbohydrate source in Thailand. Pasta, in particular, is 
valued for its versatility in various culinary applications; however, domestic pasta production largely depends on imported raw materials, 
leading to higher costs. This research aimed to develop an innovative pasta product using Thai indigenous rice as the principal raw material, 
thereby enhancing the value of local rice and supporting sustainable community economic growth. Four rice varieties—black glutinous rice, 
red glutinous rice, red non-glutinous rice, and brown rice—were selected for product development. Flour from these varieties was blended 
with mung bean starch in optimal ratios. Additional ingredients, including chicken eggs, water, xanthan gum, and salt, were incorporated to 
improve dough cohesion. The dough was kneaded until smooth, rested for 20–30 minutes, rolled, and cut into pasta shapes. The pasta was 
dried with hot air at 40–50°C to reduce moisture content and extend shelf life, then stored in airtight containers under cool, dry, and shaded 
conditions. The final product demonstrated excellent structural integrity during boiling, retained the characteristic aroma of indigenous rice, 
and maintained high nutritional quality—particularly its antioxidant content and mineral composition. This pasta innovation not only provides 
a nutritious alternative for health-conscious consumers but also contributes to reducing reliance on imported pasta raw materials. 
Furthermore, it offers a practical approach to adding value to indigenous Thai rice, supporting local farmers, and promoting sustainable 
economic development within rural communities. The findings underscore the potential of indigenous rice as a functional ingredient in 
innovative food products, highlighting its role in fostering both nutritional benefits and community-based economic resilience. 

 

Keywords: Indigenous Thai Rice, Pasta, Value-added agriculture  
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C09 Development of Low-Sodium Vegetarian Shrimp Paste from Rice 
Jinjutha Pratuangboriboon 

Bunyawatwitthayalai School 

Contact Author’s e-mail address: jpratuangboriboon@gmail.com 

 

Abstract: Shrimp paste is a traditional seasoning that has played a significant role in Thai and Southeast Asian cuisine for centuries, characterized 
by its distinctive aroma and flavor developed through fermentation. Conventionally, the main ingredients are shrimp or krill, making it 
unsuitable for vegetarians, vegans, and individuals allergic to crustaceans. This study aimed to develop a vegetarian shrimp paste from rice, 
designed to replicate the aroma and taste of the traditional product. The process began by roasting 150 g of rice over low heat until aromatic, 
followed by the addition of salt and fermented soybean paste to create flavor and aroma similar to the conventional version. The resulting 
product was analyzed for nutritional composition and evaluated for sensory quality through consumer acceptance testing. Results showed 
that 100 g of rice-based shrimp paste provided approximately 233 kcal and contained only 3,142 mg of sodium, offering a high energy value 
and lower sodium content compared to traditional shrimp paste, while effectively enhancing the flavor of dishes. Additionally, this product 
can help reduce dependence on marine resources and mitigate the risks of overfishing, which may otherwise have detrimental effects on 
marine ecosystems in the future. 

 

Keywords: low sodium, vegetarian, rice-based, sustainable 
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C11 G&M: A Functional Seasioning Combining Thai Gac Fruit and Mushroom Powder 
Trutz Peace Pokaratsiri 

Chiangmai International School 

Contact Author’s e-mail address: bluelightcreeper@gmail.com 

 

Abstract: Most seasoning ingredients add flavor but not much nutrition. This project explores a simple yet creative way to bring real health 
benefits into everyday cooking by making a natural, nutrient-rich seasoning powder using just two ingredients: Gac fruit and mushrooms. Both 
of these plant-based ingredients are packed with health benefits and, when combined, create a flavorful powder that acts as  a  healthy  
alternative  to  MSG.  The  product  is  called  Gac  &  Mushroom  Powder,  or  simply  G&M. Gac fruit is known for its high nutritional value. 
It contains antioxidants such as lycopene and beta-carotene, which may help reduce the risk of cancer. It also supports the immune system 
and promotes healthier skin and better vision. Mushrooms are another superfood that support strong bones and immunity, while also 
providing a natural umami taste. When combined, these two ingredients offer both rich flavor and wellness in every bite. The process of 
making G&M Powder is simple but requires patience. First, slice both the gac fruit and mushrooms into thin pieces to make drying faster and 
more even. Then dry the slices using either an oven or a food dehydrator. If using an oven, set the temperature to 60°C for about 6 hours. 
For a dehydrator, the recommended temperature is 50–60°C for around 9 hours. When done correctly, the dried pieces should be very brittle 
and easy to crush. The final step is to blend them together into a fine powder. Once finished, the result is G&M a healthy, homemade 
seasoning powder that can be used in soups, stir-fries, rice dishes, or any food that could use a savory boost. It’s completely natural, with no 
added sugar, preservatives, or artificial flavors. This project shows how two local, everyday ingredients can be transformed into something 
innovative, health-conscious, and full of flavor. 

 

Keywords: Gac fruit, mushroom powder, natural seasoning, healthy alternative, umami flavor 
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C13 ทอฟฟี่เค้กลดไขมันทรานพัฒนาเนยเมล็ดกระบกทดแทนการใช้เนยสด 
คีตกาล ชูหว่าง, ณฐัมน เหตทุอง, พันพัสสา จันทรเ์ทพ 

โรงเรยีนพทัลุง 270 ถนน ราเมศวร ์ตำบล คูหาสวรรค์ อำเภอเมืองพทัลุง พทัลุง 93000 

Contact Author’s e-mail address: 44061@pt.ac.th 

 

บทคัดยอ่: เค้กเป็นของหวานทีน่ิยมอย่างมากในทุกชว่งวยั อย่างไรก็ตาม การบริโภคเปน็ประจำในปริมาณมากอาจกอ่ให้เกิดปัญหาสุขภาพระยะยาว เพือ่แก้ปัญหานี ้เรา
จึงจัดทำโครงงาน “ใช้เมล็ดกระบกแทนเนย” ซ่ึงเป็นทางเลอืกเพื่อสขุภาพที่ดีกว่าเนยสดด้วยความตระหนกัของผู้บริโภคที่เพิม่ขึน้เกีย่วกับความเสีย่งจากไขมนัอิ่มตัวใน
เนย ผู้คนจำนวนมากจึงมองหาทางเลือกที่ดีต่อสขุภาพมีคุณค่าทางโภชนาการมากกว่า จากการศกึษาพบว่าเมลด็กระบกมีคุณสมบัติคล้ายกับเนย จึงเหมาะแกก่าร
นำมาใช้แทนเนย โครงงานนี้ไมเ่พียงแต่มุ่งเน้นการพัฒนาอาหารทางเลอืกเพื่อสขุภาพ แต่ยังตอ้งการส่งเสริมการใช้ประโยชนจ์ากพืชพื้นถิ่นของไทยในเชิงพาณิชย์โดย
ไขมนัดีในเมล็ดกระบกสามารถช่วยบำรุงสมอง ปรับสมดุลร่างกาย และส่งเสริมระบบยอ่ยอาหารได้ การทำเริม่ต้นดว้ยการร่อนแป้ง ผงฟู เบกกิ้งโซดา และเกลือรวมกนั 
ตีเนยเมลด็กระบกกับน้ำตาลจนเข้ากันด ีเตมิไข่ นม และกลิน่วานลิลา ตจีนเนื้อเนยีน เทใส่พิมพ์ทีเ่ตรยีมไวน้ำเข้าอบ การเตรยีมซอสทอ็ฟฟี่ระหว่างทีเ่ค้กกำลังอบใช้เนย
เมล็ดกระบกกับน้ำตาลตั้งไฟกลาง คนให้ละลายและเดอืดจนซอสข้น ยกออกจากเตาพกัให้เย็นก่อนราดลงบนหน้าเค้กผลการศึกษาคณะผู้จัดทำได้ทำการทดลอง
เปรียบเทยีบระหว่างท็อฟฟี่เค้กทีใ่ช้เนยแบบดั้งเดิมกับเค้กที่ใช้เนยจากเมล็ดกระบก โดยใช้สัดส่วนของเนยกระบกในระดับต่าง ๆ ได้แก่ 50:50, 40:60, 30:70 และ 
0:100 อบที่อุณหภูม ิ170°C, 180°C และ 190°C เป็นเวลา 25, 30 และ 35 นาทีตามลำดับมีกลุม่ตัวอย่าง 60 คน ผลการประเมินพบว่า เค้กที่ใชเ้นยเมล็ดกระบกใน
สัดส่วน 70% อบที่ 180°C เป็นเวลา 35 นาที ได้รับความชืน่ชอบมากที่สุด โดยมีเนื้อสมัผัสและความใกลเ้คียงกับสูตรปกตทิี่สุด คะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจ (± S.D.) ใน
ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวมของสตูรนี้ มีค่าที่ใกลเ้คียงกับสูตรปกตทิี่สุด 

 

คำสำคัญ: เนยเมล็ดกระบก, อาหารเพื่อสขุภาพ, ทอฟฟี่เคก้, ไขมันอิ่มตวั 
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C14 Natural Pork Tenderizing Powder from Pineapple Rhizome 
Suparada Sornsri, Pakjira Wongpeng, Sukanyanut Khongraksa, Niracha thepbundan 

Chonkanyanukoon School, Chonburi, Thailand 

Contact Author’s e-mail address: butterduang@gmail.com 

 

Abstract: Pork tenderness is a critical factor influencing consumer satisfaction in meat products. Conventional tenderizing methods often rely 
on chemical additives, which may raise health concerns. This project aims to develop a natural and safe meat tenderizing product derived 
from pineapple stem, an agricultural by-product that is commonly discarded. Pineapple stem contains bromelain, a proteolytic enzyme 
capable of breaking down protein structures. Bromelain, naturally present in pineapple rhizomes, enhances pork tenderness by hydrolyzing 
muscle proteins and degrading connective tissues, thereby reducing meat toughness. In this study, fresh pineapple stems will be collected, 
cleaned, sliced, dried, and ground into fine powder to be applied as a natural tenderizer. Converting bromelain into powder form is expected 
to extend its shelf life, facilitate storage and transportation, and maintain enzymatic activity for convenient usage. This innovation not only 
provides a natural alternative to chemical tenderizers but also promotes agricultural waste utilization, adding economic value to pineapple 
farming while improving food quality, consumer health, and environmental sustainability. 

 

Keywords: Pork tenderness, Bromelain, Pineapple stem powder, Natural meat tenderizer, Agricultural waste utilization 
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C18 The Development of Gummy Bear Sour 0 Cal High Protein Using Egg White 
Akara Luecha 

Montfort Collage 

Contact Author’s e-mail address: fourman2552@gmail.com 

 

Abstract: As people around the world become more focused on health and fitness, the demand for snacks that are both nutritious and 
enjoyable continues to rise. Traditional gummy bears are fun to eat but offer little nutritional value and are often packed with sugar. This 
research set out to create something different. Our goal was to turn this childhood favorite into a smart snack option for health-conscious 
individuals, athletes, and those watching their sugar intake. We used pasteurized egg whites for safety and protein quality, which is the most 
important step in enabling the gel-forming reaction necessary for gummy texture. Pasteurized egg white was selected as the main protein 
source due to its high nutritional value, digestibility, and gel-forming properties. First, the egg whites were pasteurized by gently heating them 
in warm water just before boiling to ensure microbiological safety or use processed egg whites or use cooked egg whites. Next, gelatin was 
mixed with water and allowed to bloom for five to ten minutes. Then, the bloomed gelatin was gently heated over low heat together with 
stevia-based sugar, stirring constantly until smooth. After that, the warm gelatin mixture was combined with the pasteurized egg white and 
stirred until well blended. The entire mixture was then strained to remove any lumps. Once smooth, the mixture was poured into gummy 
molds and refrigerated for one to two hours until fully set. This production method allows the egg white protein to retain its full nutritional 
value throughout the process. The result is a synthetic gummy bear with a soft and chewy texture, visually and texturally similar to traditional 
gummy bears but without added sugar. The final product contains low calories but is high in protein providing up to 30 grams per serving and 
maintains excellent taste and mouthfeel. Most importantly, the functional and nutritional properties of the egg white protein are not 
diminished by the production process. This study presents a promising direction for healthy snack development, offering a nutritious and 
satisfying alternative to traditional confectionery.  

 

Keywords: gummy bear, egg white, sour candy, high protein, zero calorie  
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C20 The Mauve Morning Blow :Healthy Cereal Cookies from Trang 
อธิตยิา วารี, ปณาฬ ีพงษ์พานิช, เบญญาภา เพ็งรัศม ี

โรงเรยีนวิทยาศาสตร์จุฬาภรณราชวทิยาลยั ตรัง, 196 หมู่ 4, ตำบลบางรัก, อำเภอเมอืง, จังหวัดตรัง 92000, ประเทศไทย 

Contact Author’s e-mail address: 06844@pcshstrg.ac.th  

 

บทคัดยอ่: จังหวัดตรังเป็นจังหวดัเลก็ๆที่มชีื่อเสยีงของ "เมอืงหมยู่าง" ภายใต้ชื่อเสยีงด้านอาหารแล้ว ยังมี “ข้าวเบายอดม่วง” ซ่ึงเป็นข้าวท้องถิ่นที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง เมื่อสกุเต็มทีจ่ะมเีปลือกสีม่วงคล้ายยอดมะม่วงเบา อุดมดว้ยสารแอนโทไซยานนิ ไนอาซิน ใยอาหาร และสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยบำรุง หัวใจ ป้องกัน
มะเร็ง ให้พลังงานต่ำ โปรตีนสูง และมีน้ำตาลน้อย ข้าวชนดินี้ได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) แต่สามารถเพาะปลูกได้เพยีงปี ละครัง้ และการแปรรูปยัง
จำกัดอยูเ่พียงข้าวเกรียบ ข้าวตัง และข้าวแต๋น เนื่องจากเกษตรกรส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายแุละขาดเทคโนโลยี ทางกลุ่มจึงได้คิดคน้ นวัตกรรมอาหาร “The Mauve 
Morning Blow” มีวัตถุประสงคเ์พื่อพฒันาคุกกี้ซีเรียลจากข้าวเบายอดม่วงให้เป็นนวัตกรรมอาหารสขุภาพทีต่อบโจทย ์ ผู้บริโภครุ่นใหม่ โดยออกแบบสูตรทดลอง 3 
สูตร ได้แก่ สูตร A (50:50) สูตร B (60:40) และสูตร C (65:35) โดยใช้น้ำตาลหล่อฮังกว๊ยแทนน้ำตาลทราย ซ่ึงให้ความหวานโดยไม่มีคลอรี่และไมส่่งผลต่อระดับน้ำตาล
ในเลือด การประเมินคุณสมบัติกายภาพพบว่าสูตร C มีความกรอบสูงสุด (8.45 N) และมีค่า สีม่วงเข้มที่สุด (a* = 6.8 ค่า pH ของทกุสูตรอยู่ระหว่าง 6.3–6.6 ซ่ึง
เหมาะสมตอ่การคงรูปและรสสัมผัส การทดสอบความพึงพอใจกับกลุ่มตวัอย่าง 100 คน (เพศหญิง 80% อายุ 18–30 ปี 65%) พบว่าสูตร C ได้คะแนนสูงสดุทั้งด้านส ี
(8.2) รสชาติ (8.1) และเนือ้สัมผัส (8.6) จากการวิเคราะห์ SWOT ผลิตภณัฑ์มีจุดแข็งดา้นการเป็นขนมเพื่อสุขภาพที่ทุกเพศวยัสามารถรับประทานได้ และมีโอกาสขยาย
ตลาดสู่กลุม่อาหารคลนีหรอืผู้ควบคุมน้ำตาล ทั้งยัง สอดคลอ้งกับเป้าหมายการพฒันาที่ยั่งยืน (SDGs) สรุปได้ว่าคุกกี้ซีเรียลจากขา้วเบายอดม่วงสูตร C เป็นผลิตภัณฑ์ที่
ใช้วัตถุดิบทอ้งถิ่นอย่างคุ้มค่า เพิ่ม มลูค่าผลผลิตทางการเกษตร และมีศักยภาพตอ่ยอดสู่เชิงพาณิชย์ไดอ้ย่างยั่งยืน 

 

คำสำคัญ: ข้าวเบายอดมว่ง, สารแอนโทไซยานิน, น้ำตาลหลอ่ฮังก๊วย, สินค้า Geographical Indication, SDGs 
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C21 The Study of Astaxanthin extracted from shrimp shells and Efficiency in inhibiting 
Helicobacter pylori for nutritional supplements 

Sithanan Promwirat, Siraprapa Wisetkosin, Natchanika Seekaewkhiew, Nicharee Lookin 

Kanarasdornbumroong Yala School, 2125 Phiphit Phakdi road, Sateng sub-district, Muang Yala district, Yala, Thailand 95000 

Contact Author’s e-mail address: smt002@kbyala.ac.th 

 

Abstract: The body of your abstract begins here. It should be a detailed summary of your presentation that states a brief introduction, 
objective, methodology, summary of findings/results, conclusion and significance/contributions of the study. It should be single-spaced in 11-
point TH Sarabun New. The first part of your abstract should state the problem you set out to solve or the issue you set out to explore. The 
problem or issue might be a research question, a gap in critical attention to a text, a societal concern, etc. The purpose of your study is to 
solve this problem and/or add to your discipline’s understanding of the issue. Your abstract should also describe the research methods; this 
section should include a concise description of the process by which you conducted your research. No graphs/tables/images are allowed.  
Next, your abstract should list the results or outcomes of your work.  Finally, your abstract should be concluded with a statement of the 
project’s implications and contributions to its field. The word limit for the abstract is 350 words. The abstract should be written in English. 
Please do not include any paragraph or line formatting. The abstract should be justified. 

 

Keywords: Shrimp shells, Astaxanthin, Helicobacter pylori, Gastric ulcers, Kefir milk 
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C22 Transforming Thailand’s Bioeconomy: CRISPR-Engineered Corn for Sustainable Egg 
White Alternatives 

Prinn Chongkittisakul, Nattapat Sakdibhornssap, Pimmada Lerdsinpakdee, Nitchanan Sathitamorntham 

International Community School 

Contact Author’s e-mail address: candynitchanan@gmail.com 

 

Abstract: Currently, there is growing demand for plant-based egg substitutes in Thailand and worldwide due to a rising trend in vegetarianism. 
Egg prices are rising worldwide due to inflation and avian influenza outbreaks, while egg supply chains grow increasingly vulnerable to 
interruptions from avian flu and rising feed costs. At the same time, consumers are increasingly concerned about the decrepit conditions of 
chicken farms and high resource demands of animal husbandry—particularly extensive water and agricultural inputs—amidst looming water 
shortages and global warming. These issues make traditional egg production an unsustainable practice that actively harms the environment. 
Eggs, particularly egg whites, are a valuable source of high-quality protein essential to human health, making it challenging to find replacements 
with comparable nutritional value. The objective of this research is to pioneer a sustainable, scalable, low-cost method for producing 
substitute egg white powder using locally engineered transgenic corn. By creating high-value industries and jobs as a result of the technical 
know-how required for this project, this project also will further the goals of the Thailand 4.0 initiative. Our methodology involves utilizing 
CRISPR-cas9 gene editing to engineer corn that expresses high quantities of egg proteins along with egg micronutrients and vitamins through 
driving protein expression in corn seeds with Globulin-1 promoters. This corn strain will then be analyzed for viability and safety-tested. Once 
a food-safe and viable corn strain has been perfected, the strain will be cultivated in order to create a seed stock of corn that can be used 
to produce corn that can be turned into substitute egg whites. The corn can be milled into a substitute egg white flour. This research concept 
would create a sustainable, scalable new approach to plant-based substitute egg white production, which would allow for mass production 
of egg-white substitutes. This technology has the potential to propel Thailand’s reputation in biotechnology to global levels of recognition, 
and allow people to access egg substitutes more readily, which would help Thailand transition its economy towards a technology based high 
income economy. 

 

Keywords: Plant-based Egg Substitute, Transgenic Corn, CRISPR-Cas9, Sustainability, Egg Proteins 
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C23 เยลลี่วิตามินจากสาหร่ายผักกาดทะเล 
สรารัตน์ อยู่สบาย, ญาณิศา สวุรรณทวี, ลภสัรดา แก้วแดง 

โรงเรยีนชลกนัยานกุูล 

Contact Author’s e-mail address: Sararat.pai29@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: การขาดวติามนิเป็นปัญหาสขุภาพที่พบได้มากในคนไทย ซ่ึงเพิ่มความเสีย่งต่อปัญหาสุขภาพหลายชนิด โดยพื้นที่ชายหาดบางแสน-วอนนภา พบสาหร่าย 
ผักกาดทะเล ที่เป็นแหล่งวิตามินหลายชนิด จึงเกดิคำถามวิจยัว่า สาหร่ายผกักาดทะเลสามารถนำมาพัฒนาเป็นผลิตภณฑ์เยลลี่วิตามินเพือ่เป็นแหล่ง วติามินทางเลือกได้
หรือไม่ งานวจิัยนี้มีวตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาขัน้ตอนการแปรรูปสาหร่ายผักกาดทะเล ในพื้นที ่ชายหาดบางแสน-วอนนภา เป็นเยลลีว่ิตามิน และเพือ่เพิ่มทางเลือกวิตามนิ
ที่ปลอดภยัให้กับผู้ทีเ่สีย่งต่อการขาดวิตามิน กระบวนการทำโครงงาน ประกอบด้วย การวเิคราะห์ปรมิาณวิตามิน โดยการวิเคราะห์ปริมาณวิตามนิจะใชว้ิธีการ 
Bradford เพื่อวิเคราะห์ปริมาณโปรตนีเนื่องจากโปรตีนเป็นเอนไซม์ ตัวเร่งปฏิกริิยาการผลิตวิตามิน ปริมาณโปรตีนที่ได้ จะสัมพนัธ์กบัปรมิาณวิตามินที่ตอ้งการ และ
ขั้นตอนการสร้างผลิตภัณฑ์ โดยการนำสาหร่ายแช่ในสารละลายโซเดียมคลอไรด ์จากนัน้เข้าสู่ขัน้ตอนการทำให้แห้งด้วยสภาวะสุญญากาศเพือ่ลดการเกดิปฏิกิรยิาไม่พึง
ประสงค์ และนำมาบดเพือ่เพิ่มพืน้ที่ผิวในการเกิดปฏิกริิยา เนื่องจากสาหร่ายผกักาดทะเลมีแรธ่าตุอัลคาไลน์ จึงใชก้ารสกัดโปรตีนด้วย enzyme alkaline protease นำ
สารสกัดที่ได้ผสมกับเจลาตินและน้ำผลไมธ้รรมชาติ เทใส่พมิพ์ เมือ่ปล่อยให้เยน็ตัวจะไดผ้ลิตภัณฑ์ที่มรีสชาติหวานอมเปรีย้วเข้าถึงง่ายในผู้บริโภคทุกชว่งวยั สามารถ
พัฒนาผลิตภณัฑ์โดยการเพิ่ม probiotics เพื่อช่วยเรือ่งสุขภาพทางเดนิอาหาร สรุปได้ว่านวัตกรรมเยลลีว่ิตามนิจากสาหร่ายผกักาดทะเล สามารถใชว้ัตถุดิบท้องถิ่นได้
อย่างคุ้มค่า เนื่องจากพืน้ที่บริเวณชายหาดบางแสน-วอนนภา มีรายงานพบสาหร่ายผักกาดทะเลตามธรรมชาติ โดยเฉพาะในฤดทูี่เกิดแพลงก์ตอนบลูม ทีม่ีสภาวะ
สารอาหารสูงและกระตุ้นการเติบโตของสาหร่ายสีเขียว การวิจยันีจ้ึงเป็นการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรเหล่านี้ไดอ้ย่างยั่งยืน เพิม่มูลค่าทางเศรษฐกิจให้กบัท้องถิ่น และ
ยกระดับวัตถุดิบให้มีศักยภาพสูงกว่าการเป็นอาหารทั่วไป 

 

คำสำคับ: สาหร่ายผกักาดทะเล, เยลลี่วิตามนิ, ชายหาดบางแสน-วอนนภา 
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C25 เจลต้านเชื้อราจากหอมแดง 
ธณัชพสิษฐ์ สวุรรณเรอืง 

โรงเรยีนมงฟอร์ตวทิยาลัย 

Contact Author’s e-mail address: anfieldth08012008@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: หอมแดงเป็นพืชเศรษฐกิจสําคญัของประเทศไทยที่ไม่เพยีงแตม่ีคุณค่าทางเศรษฐกิจหากยังมีคณุสมบัติทางชีวภาพที่โดดเด่น อย่างไรก็ตามปัจจุบัน เกษตรกร
ผู้ปลูกหอมแดงกาํลังเผชญิกับปัญหาราคาตกต่ำจากผลผลิตลน้ตลาด จึงสร้างแรงบันดาลใจให้คิดค้นวิธีตอ่ยอดหอมแดงให้เกิดประโยชน์สูงสุดจาก คุณสมบัติของน้ำมนั
หอมระเหยในหอมแดงที่มีสาร "ซาโปนิน" ซ่ึงเป็นกลุม่ไกลโคไซด์ทีม่ีฤทธิ์เป็นแอมฟิฟิลและสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อราได้อย่างมีประสทิธิภาพ จึงได้พัฒนาเจลหอม
แดงต้านเชื้อราขึน้มาโดยสกัดน้ำมันหอมระเหยจากหอมแดงด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ และนํามาใช้เป็นสว่นผสมหลักในการสร้างเจล นวัตกรรมนี้สามารถนําเจลหอมแดงไป
บรรจุในบรรจภุัณฑ์อาหารเพื่อช่วยชะลอการเจริญของเชื้อรา โดยเฉพาะในอาหารแห้งและเบเกอรี่ลดการพึ่งพาสารกันเสีย และยืดอายกุารเก็บรักษาอาหารได้อย่าง
ปลอดภัยยิ่งขึน้ ปัจจุบันโครงงานอยู่ในขั้นตอนการทดลองประยุกตใ์ชก้ับบรรจุภัณฑ์อาหารและในอนาคต มแีผนขยายการใช้งานไปยังด้านอื่นๆ เชน่ การต้านเชื้อราใน
รองเท้า ตูเ้ก็บอาหาร หรือพือ้ทีอ่ับชื้น เพื่อเพิ่มประโยชนก์ารใช้สอยและสร้างมูลค่าให้กบัหอมแดงไทยอย่างยั่งยนื 

 

คําสําคัญ: หอมแดง, น้ำมนัหอมระเหย, เจลต้านเชือ้รา, บรรจภุัณฑ์ 
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C30 โครงงานการเพาะเลี้ยงและเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของไมโครแอลจี (สาหร่ายสไปรูลิน่า) เป็นแหล่ง
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บทคัดยอ่: การเพิ่มขึ้นของประชากรโลกและผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงสภาพภมูิอากาศกอ่ให้เกิดความท้า ทายด้านความมั่นคงทางอาหาร โดยเฉพาะการจัดหา
วัตถุดิบโปรตนีทีย่ั่งยืนและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมสาหร่าย ไมโครแอลจี (microalgae) อาทิ Arthrospira platensis (สไปรูลินา) เป็นแหล่งโปรตนีคุณภาพสูงที่มกีรดอะ
มิโนจำเป็นครบถ้วน มอีัตราการใช้พืน้ทีแ่ละน้ำต่ำและสามารถดูดซับคาร์บอนไดออกไซด์ระหว่างการสังเคราะห์แสง โครงงานนีม้ีวตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาผลของความเข้ม
แสงและค่าความเป็นกรด-ด่างตอ่การเจรญิเติบโต ผลผลิตชีวมวล ปรมิาณโปรตีน และปริมาณคลอโรฟิลล์ของสาหร่ายไมโครแอลจี โดยใช้การออกแบบการ ทดลองแบบ
แฟกทอเรยีลเต็มรูป (full factorial design) ความเขม้แสง 3 ระดับ และค่าความเป็นกรด-ด่าง 3 ระดับ พรอ้มการทำซ้ำเชิงชวีภาพ 3 ชุดตอ่สภาวะ การ เจรญิเติบโต
ประเมนิจากน้ำหนักแห้งและค่าการดูดกลืน แสงที่ความยาวคลืน่ 680 นาโนเมตร ปรมิาณโปรตีนวิเคราะห์ด้วยวิธ ีBradford assay และปริมาณคลอโรฟิลล์ วิเคราะห์
ด้วยการสกัดด้วยอะซีโทนและการวัดด้วยสเปกโตรโฟโตมเิตอร์ ผลที่ได้รับคือการระบุเงื่อนไขการเพาะเลีย้งที่ให้ผลผลิตชีวมวลและคุณค่าทางโภชนาการสูงสุดอนัจะ 
สามารถนำไปประยกุตใ์ช้เพือ่การผลิตโปรตนีจากสาหร่ายไมโครแอลจีในระดับชุมชนและอุตสาหกรรมอย่าง ยั่งยนื ซ่ึงสอดคลอ้งกบัเป้าหมาย การพัฒนาทีย่ั่งยนื (SDGs) 
และ BCG Model (Bio-Circular-Green Economy)   SDG 2 (Zero Hunger) – แก้ปัญหาขาดแคลนอาหาร SDG 12 (Responsible Consumption and 
Production) – ผลิตอาหารอย่างยั่งยืน SDG 13 (Climate Action) – ลดการปลอ่ยกา๊ซจากอตุสาหกรรมปศุสัตว์ BCG Model (Bio-Circular-Green Economy) 1. 
Bio Economy (เศรษฐกจิชีวภาพ) 2. Circular Economy (เศรษฐกิจหมุนเวียน) 3. Green Economy (เศรษฐกจิสีเขยีว) 
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C31 การพัฒนาโปรตีนบาร์จากด้วงสาคูเพื่อส่งเสริมอาหารแห่งอนาคตเพื่อความยั่งยืน 
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โรงเรยีนเตรยีมอุดมศกึษาพัฒนาการสุวรรณภูมิ 

Contact Author's e-mail address: 03105@tupp.ac.th  

 

บทคัดยอ: ในปจจุบัน ความตองการโปรตนีของประชากรโลกเพิ่มสูงขึ้นอย่างต่อเนือ่ง ขณะเดยีวกัน อุตสาหกรรมการผลิตเนื้อสัตวแบบดั้งเดิมยังคงใชทรัพยากร จำนวน
มากและเป็นหนึ่งในสาเหตุสำคัญของการปล่อยกาซเรือนกระจก (FAO, 2020) ทำใหเกิดแนวโนมในการมองหา “แหล่งโปรตีนทางเลือก” ที่ทั้งมีคุณคา ทางโภชนาการ
สูงและเป็นมิตรตอสิ่งแวดลอม ดวงสาคู (Rhynchophorus ferrugineus) ไดร้ับการกลวถึงวาเป็นแมลงกนิได้ทีม่ีปริมาณโปรตนีสูง ยอ่ยง่าย และสามารถเลี้ยงดว้ย
วัตถุดิบ ทองถิ่น (Halloran et al., 2018) จึงมีศักยภาพอย่างมากในการนำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่ ในโครงงานนี้จึงเสนอแนวคิด การผลิต “โปรตนี 
บารจากผงดวงสาคู” เพือ่เป็นอาหารว่างพรอมบริโภคสำหรับผู้บรโิภคยุคใหมท่ี่ใสใจสุขภาพและสิ่งแวดลอม แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่คาดวาจะใช ได้แก การทำ
ความสะอาดดวงสาคู อบแหงดด้วยเครือ่งฟรีซดราย และบดเป็นผงโปรตีน กอนนำไปผสม กับวัตถุดิบอืน่ เชน ข้าวโอต น้ำผึ้ง เนยถั่ว และเมลด็ธัญพชื จากนัน้กดอัดขึ้น
รูปเป็นแท่งและอบด้วยอุณหภูมิต่ำเพื่อรักษาคุณคาทางอาหาร จากขอมูลอางอิงเกี่ยวกับคาทางโภชนาการของดวงสาคู จงึคาดวา โปรตนีบารที่มีสวนผสมผงดวงสาคู
ประมาณ 20% ของน้ำหนกัทั้งหมด อาจให ปริมาณโปรตีนเฉลีย่ประมาณ 15–18 กรัมตอแท่ง (น้ำหนกัสทุธิ 50 กรัม) พรอมทัง้มีรสชาตกิลมกลอมจากสวนผสมของ
น้ำผึ้งและเนยถัว่ รวมถึงมเีนือ้สัมผัสนุม และเคี้ยวง่าย นอกจากนี้ หากบรรจุภณัฑ์อย่างเหมาะสม ยังมแีนวโนมที่จะเก็บรักษาได้มากกวา 14 วันที่อุณหภูมิหอง (25 ± 
2°C) โดยไม่เกิดการเสื่อมเสีย อย่างชัดเจน ดังนั้น แนวคดินี้ไม่เพยีงมีศักยภาพในการต่อยอกสู่ผลิตภัณฑอาหารเพือ่สุขภาพเชิงพาณิชย แต่ยังสามารถใชเป็นโครงงานที่
ส่งเสริมทกัษะด้าน วิทยาศาสตร โภชนาการ และนวัตกรรมอาหารในระดับมัธยมศึกษาได้อย่างเหมาะสม 
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C32 การพัฒนาไข่มุกเพื่อสุขภาพกลั่นจากพฤกษผลเบอร์รี่ 
กฤษณะ บุญยิ่ง, ธนัยา หนูอน้, ศศิกานต ์ขนัทะศิลา, นนัทกิานต์ เมืองเจรญิ 

โรงเรยีนสตรีสมทุรปราการ 
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บทคัดยอ่: ปัจจุบันผู้คนให้ความสำคัญกับการดูแลสขุภาพมากขึน้ โดยเฉพาะการเลือกรับประทานอาหารทีด่ีต่อร่างกาย ซ่ึงเป็นปัจจัยสำคัญในการป้องกันและลดความ
เสี่ยงของโรคต่าง ๆ โดยเฉพาะโรคเบาหวาน ที่มแีนวโนม้เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนือ่ง อนัมีสาเหตุหลักมาจากการบริโภคเครื่องดื่มที่มีปริมาณน้ำตาลสูง ไข่มุกมักเป็น
ส่วนประกอบในเครือ่งดืม่ยอดนยิม เป็นหนึง่ในอาหารที่มีผลกระทบตอ่สุขภาพ การวิจยันี้จงึมีวัตถุประสงคเ์พื่อการพฒันาไข่มกุเพือ่สุขภาพกลั่นจากพฤกษผลเบอรร์ี่ โดย
ใช้ผลเบอรร์ี่ หลากหลายชนิด ซ่ึงอุดมไปด้วยวิตามนิซี วิตามินเอ วิตามินบีรวม และวิตามินเค ที่มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย เช่น บำรุงสายตา ผิวพรรณ และชว่ยป้องกนัอาการ
เหน็บชา โดยนำผลไมเ้หล่านี้มาสกัดเป็นน้ำผลไม้ แล้วผสมกับ เจลาตนิจากพืช กอ่นเข้าสู่กระบวนการ Spherification ซ่ึงเป็นเทคนิคในศาสตร์อาหารโมเลกุล เพือ่สร้าง 
โครงสร้างเจลบาง ๆ คล้ายไขมุ่กที่สามารถคงรูปได้ยาวนาน ผลการดำเนินงานพบว่า ไข่มุกจากพฤกษผลเบอรร์ี่ทีพ่ัฒนาขึ้นมีปริมาณน้ำตาลต่ำกว่าไข่มกุทัว่ไป ไม่ใช้แป้ง
ในกระบวนการผลิต มีเนื้อสัมผัสนุ่มเด้งคล้ายเยลลี่หรอืวุ้น และให้รสหวานอมเปรีย้วตามลักษณะเฉพาะ ของผลไมแ้ต่ละชนิด อกีทัง้ยังมีสีจากธรรมชาต ิโดยไม่ใชส้ีผสม
อาหารสังเคราะห์ นอกจากการพัฒนานวัตกรรมอาหารใหม่แลว้ การวจิัยนี้ยังเป็นการสร้างทางเลือกทีด่ีต่อสขุภาพสำหรับผู้บรโิภคที่ต้องการควบคุมน้ำตาล หรือผู้ป่วย
เบาหวาน ด้วยการใชส้ารให้ความหวานจากธรรมชาติอย่างหญ้าหวาน (Stevia) แทนน้ำตาลทั่วไป โดยยังคงความอร่อย สดชืน่ และคุณค่าจากผลไมไ้ว้ครบถ้วน จึง
นับเป็นอาหารแห่งอนาคตที่สามารถตอบโจทย์ผู้บริโภครุน่ใหม่ได้อย่างยั่งยนื 

 

คำสำคัญ: ไข่มกุ, เบอรร์ี่รวม, เพือ่สุขภาพอย่างยั่งยืน, นวัตกรรมอาหาร 
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C33 Development of Pin eapple-Flavor ed Konjac Jelly from Water Hyacinth for Healthy 
Food Pearl Creation 
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Contact Author's e-mail address: rayapeem789@gmail.com 

 

ABSTRACT: The research and development project titled "The Development of a Process for Extracting and Modifying Biopolymers from Water 
Hyacinth to Create a Novel Food Pearl" aims to address the environmental issues caused by water hyacinth. As an invasive weed, water 
hyacinth negatively impacts ecosystems. This project focuses on transforming it into an economically valuable and health-conscious product. 
The primary objective of this study is to develop a formula and production process for making food pearls from a jelly- like substance 
extracted from water hyacinth stems, which is then blended with konjac powder and tapioca starch. The central hypothesis is that a proper 
process can transform water hyacinth into a safe, nutritious ,and texturally appealing product for consumption. The project successfully 
developed an effective formula and production method for creating food pearls from water hyacinth. The process involves cleaning and 
preparing the water hyacinth stems, extracting the juice, blending the main ingredients, and forming the pearls. This process yields a product 
with a pleasant texture and well-balanced flavor. The study also involved comparing different ingredient ratios to optimize the product's 
quality according to specified criteria. The results confirm that the water hyacinth pearls have the potential to be a new alternative food that 
aligns with current health trend. Additionally, the project successfully adds value to a natural resource and serves as a model for applying 
scientific knowledge to solve environmental problems sustainably. 

 

Keyword: Bubble, water hyacinth, Processing, Create value 
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บทคัดยอ่: โครงงานนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับเปลอืกสม้โอ ซ่ึงมกัเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร โดยนำมาแปรรปูเป็นขนมทานเลน่เพือ่สุขภาพที่เหมาะ
สำหรับทุกเพศทกุวยั ผลิตภัณฑ์ถกูพัฒนาผ่านกระบวนการ เตรียมเพื่อลดรสขมของเปลือกส้มโอดว้ยการตม้และแช่นำ้ซ้ำหลายครั้ง จากนัน้นำไปผสมกับวัตถุดิบ
ธรรมชาตทิี่มี คุณค่าทางโภชนาการและลดการใช้สารปรุงแต่งสงัเคราะห์ ผลการทดลอง พบว่าขนมที่ได้มีรสชาติ กลิน่และเนือ้สัมผัสเป็นทีย่อมรับของผู้บรโิภคทกุกลุ่ม
อาย ุ อกีทั้งยังมีปริมาณใยอาหารสูงและให้พลังงานในระดับ พอเหมาะ ช่วยส่งเสริมสขุภาพ พรอ้มทั้งลดปรมิาณขยะอินทรยี์และสนับสนุนการใชท้รัพยากรอย่างคุ้มค่า 
โครงงานนี้จึงเป็นแนวทางหนึ่งในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ขนมทานเล่นที่ตอบโจทยท์ั้งรสชาติ ความปลอดภัย และความยั่งยนื 
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C36 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกเผาจากก้างปลากราย 
กัญญาณัฐ ทุมสะท้าน1, กัญญาภัค ชวนชยัภูมิ1, มงคล วงษ์รัตน์2 

1นักเรยีนชัน้มธัยมศึกษาปีที ่5/1 โรงเรียนสตรีชัยภมูิ สพม.ชัยภมู ิ

2ครูที่ปรกึษา กลุ่มสาระการเรยีนรู้การงานอาชีพ โรงเรียนสตรีชัยภมูิ สพม.ชัยภมูิ 

Contact Author's e-mail address: komolulumoji@gmail.com, mongkhon@satrichaiyaphum.ac.th 

 

บทคัดยอ่: ปลากรายเป็นสตัว์น้ำเศรษฐกจิที่พบมากในแหล่งน้ำจืดของจังหวัดชยัภูมิ โดยกลุ่มแปรรูปสัตว์น้ำดอนละนามนำมาแปรรูปเป็นอาหารหลากหลายชนิด เช่น 
ทอดมันปลากราย ปลาส้มฟกั (แหนมปลา) ลูกชิ้นปลากราย ฯลฯ สว่นที่เหลอืซ่ึงส่วนใหญ่เป็นก้างปลาและเศษต่าง ๆ จะนำถูกไปทิ้ง หรือถกูนำไปฝังกลบ กลายเป็นขยะ
อาหาร การศึกษาครั้งนีเ้ป็นการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์น้ำพริกเผาก้างปลากรายเพื่อศกึษาสูตรทีเ่หมาะสมในการผลิตน้ำพรกิเผา การทดสอบผู้บริโภค และการศกึษา
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้ำพรกิเผาก้างปลากราย จากการประเมินทางด้านประสาทสมัผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความละเอียด) และความชอบ
รวม ผลการทดลองพบว่า น้ำพริกเผาสูตรมาตรฐานที่ผู้บริโภคให้การยอมรับเพื่อนำไปใช้สำหรับผลิตน้ำพริกเผาก้างปลากราย ประกอบด้วย น้ำตาลมะพร้าว กระเทยีม
ซอย หอมแดงซอย ปลายกรายป่น น้ำมนั น้ำมะขามเปียก น้ำปลา พรกิแห้ง พรกิแห้งเม็ดใหญ่ และเกลือ ร้อยละ 25.8 17.2 17.2 8.6 8.6 8.6 8.6 3.4 1.6 และ0.4 
ตามลำดับ มีคะแนนความชอบเฉลีย่ในทุกคุณลักษณะอยูท่ี่ระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (7.89 - 8.24 คะแนน) ผู้บริโภคให้การยอมรับต่อผลติภัณฑ์รอ้ยละ 
97.50 และตัดสินใจซื้อร้อยละ 87.00 การวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของน้ำพรกิเผาก้างปลากราย พบว่า น้ำพริกเผาก้างปลากราย 100 กรัม ให้พลังงาน 2,866.65 
กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 439.50 กรัม โปรตีน 47.82 กรมั ไขมัน 106.98 กรัม ผลิตภัณฑ์น้ำพรกิเผาก้างปลากรายที่พฒันาได้จึงเป็นแนวทางหนึง่ในการเพิม่มูลค่า 
สร้างผลิตภัณฑ์ใหมท่ี่เป็นอัตลกัษณ์ให้กับชมุชน การจัดการและการใช้ประโยชน์ขยะอาหาร 

 

คำสำคัญ: ก้างปลากราย, ผลิตภัณฑ์น้ำพริกเผา, ขยะอาหาร, คณุค่าทางโภชนาการ 
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C37 การพัฒนาหัวเกรียบพลังงานสูงในรูปแบบ Energy Bar ที่สามารถพองตัวได้ด้วยไมโครเวฟโดยเสริม
พลังงานจากมะพร้าวขูดอบแห้งและโซเดียมด้วยผงปรุงรสจากธรรมชาติเพื่อลดการสูญเสียน้ำ 

บัลยา ชายเชื้อ, นเูฟล มากาลยีา, อชัรอฟ หะยีสะมะแอ, มยัมนู สืบศิร ิ

โรงเรยีนพฒันาวยิา จังหวัดยะลา 

Contact Author's e-mail address: Banyachaychea@gmail.com, yoff.f@gmail.com  

 

บทคัดยอ่: หัวเกรยีบปลา หรอืที่เรยีกกนัในภาคใต้ว่า กรอืโป๊ะ คอือาหารทานเลน่พื้นบา้นทีท่ำจากเนื้อปลาบดผสมกับแป้งและเครือ่งปรุง แลว้นำไปนึ่งให้สกุ กอ่นตาก
แห้งเพื่อนำไปทอดหรือทำให้พอง นิยมรับประทานเป็นของว่างหรอือาหารประกอบ ซ่ึงมีรสชาติหอมปลา เคม็เลก็นอ้ย และกรอบ การวจิัยนี้มวีัตถุประสงค์เพือ่พัฒนา
ผลิตภัณฑ์หัวเกรยีบปลาโภชนาการพลังงานสูงกึ่งสำเร็จรูป ในรูปแบบ Energy Bar โดยเสริมมะพร้าวขูดอบแห้งเพือ่เพิม่พลังงาน และใช้ผงปรุงรสโซเดยีมต่ำจากวัตถดุิบ
ธรรมชาติ ไดแ้ก ่เห็ดหอม รากผักช ีพรกิไทย ใบหม่อน และใบไชยา เพื่อลดการสูญเสียน้ำและให้สามารถพองตัวได้ดว้ยไมโครเวฟ การดำเนนิงานเริม่จากการพัฒนาสูตร
หัวเกรียบที่กำหนดส่วนผสมหลกัไว้ลว่งหน้าในอัตราส่วนที่แตกต่างกนัระหว่างเนือ้ปลา แป้ง มะพร้าวขูดอบแห้ง และผงปรุงรสธรรมชาติใน 5 สูตร ได้แก่ 30:60:5:5, 
35:55:5:5, 35:55:10:5, 35:50:10:5 และ 30:50:10:10 โดยน้ำหนัก พรอ้มชดุควบคมุซึ่งไม่มีการผสมมะพร้าวขูดอบแห้งและผงปรุงรสโซเดยีมต่ำ (0:0) เพื่อใช้ในการ
เปรียบเทยีบ ทำการทดลอง 3 ซ้ำ จากนั้นทำการทดสอบความพึงพอใจทางประสาทสมัผัสด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ (ช่วงคะแนน 1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบ
มากที่สุด) กับกลุม่ผู้ทดสอบที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน (untrained panel) เพื่อคัดเลอืกสตูรที่ได้รับความนยิมสูงสุด ศึกษาปัจจยัสำคัญที่มีผลต่อการพองตัวของหัวเกรยีบ
ด้วยไมโครเวฟ ได้แก่ กำลังวัตต์ (450, 600 และ 800 วัตต์) และระยะเวลา (40, 60, 80 และ 120 วินาที) ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะถกูวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพตามวิธ ี
AOAC (2000) ได้แก ่ค่าสี ค่า aw และความแข็ง และวิเคราะห์คุณภาพทางเคม ีได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า และโซเดียม รวมถึงการทดสอบการยอมรับ
ของผู้บรโิภค ผลการวิจยัคาดว่าจะนำไปสู่การพัฒนาผลติภัณฑ์หัวเกรยีบปลาทางเลือกใหม่ที่ดีต่อสขุภาพ ให้พลังงานสูง มีปริมาณโซเดียมต่ำ สะดวกต่อการบริโภคด้วย
การพองตัวในไมโครเวฟ และสามารถตอ่ยอดสู่เชิงพาณิชย์ได้ 

 

คำสำคัญ: หัวเกรยีบปลา, กรอืโป๊ะ, ขนมขบเคี้ยวพลังงานสูง, เครือ่งปรุงโซเดยีมต่ำ, ไมโครเวฟ 
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C40 Astaxanthin Study from Freshwater Shrimps in Pasak Chonlasit Dam for Sustainable 
Development 

Waranyu Kratukngern, Songkran Khantee, Chatchawan Maksalung, Sathit Sriwanna 

Chai Badan Pittayakom School, Secondary Educational Service Area Office, Lopburi, Thailand 

Contact Author’s e-mail address: mmai853@gmail.com 

 

Abstract: This food science study aimed to: 1) develop innovative food products from local raw materials by investigating freshwater shrimps 
(Macrobrachium lanchesteri) from the Pasak Chonlasit Dam, Chai Badan District, Lopburi Province; and 2) explore natural protein sources 
containing astaxanthin, known as the “queen of antioxidants.” The study employed a mixed-methods approach, combining experimental and 
applied research. The population consisted of freshwater shrimps from the dam, with samples collected from three locations (upstream, 
midstream, and downstream) during two seasons. Fresh shrimps of similar size were selected, pooled per sampling point to reduce variability, 
and separated into meat and shell components. These were processed into dried powders, followed by astaxanthin extraction and 
quantitative analysis using HPLC under specified extraction conditions, with each analysis repeated at least three times. Results indicated that 
water quality at all sampling points met aquaculture standards, with no heavy metal contamination exceeding safety limits. The highest 
astaxanthin content was found in the shrimp shells from the midstream area during the rainy season (5.42 ± 0.18 mg/100 g dry weight), 
Nutritional analysis showed that the shrimp powder contained 62.15% protein, 6.84% fat, and 1,240 mg calcium per 100 g. A prototype dietary 
supplement in powder capsule form contained an average of 4.85 ± 0.12 mg astaxanthin per capsule, remaining stable for at least six months 
at room temperature. In conclusion, freshwater shrimps from Pasak Chonlasit Dam represent a promising local raw material for the 
development of nutritionally valuable and antioxidant-rich dietary supplements, with potential for commercialization aligned with the BCG 
economic model and the Sustainable Development Goals (SDGs). 

 

Keywords: Astaxanthin, freshwater shrimps (Macrobrachium lanchesteri), Food innovation, Local raw materials 
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C41 การศึกษาพัฒนาอาหารปลาจากพืชท่ีมีแคโรทีนอยด์และแอนโทไซยานินที่ส่งผลต่อการเจริญเติบโต
และการเปลี่ยนสีของปลาหางนกยูง 
ณัฐกฤตา สร้อยทอง, วัชรพนัธ์ นันต,ี วิภาวนิี สมงอน 

โรงเรยีนเฉลมิพระเกยีรติสมเด็จพระศรนีครนิทร์ พะเยา ในพระราชูปถมัภ์สมเด็จพระเทพรัตนราชสดุาฯ สยามบรมราชกุมารี 

Contact Author’s e-mail address: ducumentswpy@sw-phayao.ac.th 

 

บทคัดยอ่: โครงงานนีม้ีวัตถุประสงคเ์พื่อพฒันาและศึกษาประสิทธภิาพของอาหารปลาจากพืชธรรมชาตทิี่มีสารแคโรทีนอยด์และ แอนโทไซยานนิตอ่การเจริญเติบโต
และการเพิม่สีสันของปลาหางนกยูง โดยผลติอาหารปลา 6 สูตรจากผำและ พืชหลากสใีนอัตราส่วน 1:2 ได้แก่ ผำและแครอท, ผำและบีทรูท, ผำและกระเจีย๊บ, ผำและ
ฟักทอง,ผำและกะหล่ำปลีม่วง และผำและอัญชนั จากนัน้แบ่งปลาหางนกยูงออกเป็น 7 กลุ่ม คอื กลุ่มควบคุม 1 กลุ่ม และกลุ่มทดลอง 6 กลุ่ม ให้อาหารวนัละ 2 ครั้ง 
เช้า-เย็น ต่อเนือ่งเป็นเวลา 10 วัน หลังจากนั้นชั่งน้ำหนกั ก่อนและหลังการทดลอง และวัดค่าสีของปลาด้วยแอพพลิเคชนั  Adobe Capture เพื่อวัดค่าสีในรูปแบบ RGB 
ในวันที่ 1,3,5,7 และ10 ผลการทดลองพบวา่สูตรอาหารปลาทีท่ำให้ปลาหางนกยูงเจรญิเติบโตได้ดทีี่สุดคือ สูตรผำผสมฟักทองและสูตรผำผสมกระเจี๊ยบ ค่าเฉลี่ยน้ำหนกั
ปลา 0.26 กรัม รองลงมาคือสูตรผำผสมกะหล่ำปลีม่วงและสูตรผำผสมบีทรทูค่าเฉลี่ยนำ้หนักปลา 0.25 กรมั น้อยที่สุดคือสตูรผำผสมแครอทและผำผสมอญัชัน ค่าเฉลีย่
น้ำหนกัปลา 0.24 กรมั ในส่วนการทดลองวดัค่าสี RGB เมื่อเปรยีบเทยีบค่าสี RGB กอ่นและหลังการทดลอง พบว่าอาหารที่มีประสทิธิภาพสูงในการเสรมิสีคือผำผสมแค
รอทและผำผสมฟกัทองซ่ึงมกีารเปลีย่นแปลงสีอย่างเด่นชัด โดยผำผสมแครอททำให้สสี้มของปลาสว่างขึ้นและเข้มขึน้ ในขณะทีผ่ำผสมฟักทองทำให้สีเหลืองของปลา
สว่างขึ้นอย่างชัดเจน อาหารสูตรอืน่ ๆ ก็มผีลต่อสีของปลาหางนกยูงแต่ในระดับที่นอ้ยกว่า ผำผสมกระเจี๊ยบและผำผสม บีทรทูสามารถเสริมสีแดงและชมพูไดเ้ล็กน้อย 
โดยเฉพาะผำผสมบีทรูทที่ช่วยเพิม่ค่าแดงไดช้ัดเจน ผำผสมกะหล่ำม่วงมีผลในการเพิม่สีม่วงเข้ม แต่มกีารลดค่าแดงและเขียวลงอย่างมาก ส่วนผำผสมอัญชนัไม่ได้
แสดงผลทีช่ัดเจนในการเสรมิสีน้ำเงินมว่ง แต่กลับทำให้สีเปลีย่นเป็นโทนเขียวมากขึน้จากผลการทดลองจึงสรุปได้ว่าอาหารปลาจากพืชธรรมชาติในอัตราสว่น 1:2 เป็น
แนวทางทีม่ีศักยภาพในการเลีย้งปลาหางนกยูงอย่างมีประสทิธิภาพและยั่งยนื 

 

คำสำคัญ: แคโรทีนอยด์, แอนโทไซยานิน, RGB, การเปลีย่นสี, การเจริญเติบโต, ผำ 
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C42 การสกัดทัมมารีนกัมจากเมล็ดมะขาม เพื่อศึกษาประสิทธิภาพและพัฒนาเป็นแคปซูล ยาชนิดแข็ง
สำหรับควบคุมการปลดปล่อยตัวยา 

ปาณิสรา แก้วงาย, อัญชิษฐา แซ่ตั้ง 

โรงเรยีนสาธิตมหาวทิยาลัยสงขลานครินทร ์(ฝ่ายมัธยมศกึษา) 

Contact Author’s e-mail address : Panisara210850@gmail.com 

 

บทคัดยอ่: ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตมะขามที่สำคัญของโลกที่ทำรายได้ให้กับประเทศจำนวนมาก โดยมะขามมกีารใช้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ  เชน่ การนำเนือ้มะขามมา
ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร แตเ่มล็ดมะขามซ่ึงเป็นของเหลือทิ้งเป็นจำนวนมาก ในประเทศไทยยังไม่มกีารนำมาใช้ประโยชน์เท่าทีค่วร โดยเมล็ดมะขามมีสารสำคัญที่
เรียกว่า “ทัมมารีนกัม” (Tamarind gum) ซ่ึงเป็นพอลิแซ็กคาไรด์ธรรมชาติทีม่ีคุณสมบัติเพิ่มความคงตัวในผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ สารชนิดนี้มีศกัยภาพในการนำไปใช้ใน
อุตสาหกรรมยา ปัจจุบันในอุตสาหกรรมยาประเทศมีการพึ่งพาพอลิเมอร์สังเคราะห์อื่นๆซ่ึงมีต้นทนุสูงการใช้ทัมมารนีกมัจากเมลด็มะขามเป็นวัตถุดิบในประเทศ 
สามารถชว่ยลดต้นทุนการผลิตยา เพิม่มูลคา่ทางเศรษฐกิจ และลดปริมาณของเสียที่เกดิจากเมล็ดมะขามที่ถกูทิ้ง และอกีทัง้การผลิตปลอกแคปซูลแบบดั้งเดิมสว่นใหญ่
ผลิตจากเจลาตนิ ซ่ึงสกัดจากกระดกูหรอืผวิหนังสัตว ์ เช่น วัว หมู เป็นตน้ ทำให้ผูบ้ริโภคทีเ่ป็นชาวมุสลิมและยดูาห์มีขอ้กังขาที่จะบรโิภคเนื่องจากข้อจำกัดทางด้าน
ศาสนา วัฒนธรรม และผู้ทานมังสวริัต ซ่ึงปัจจุบันได้มกีารศกึษาวิจยัเพือ่ผลิตแคปซูลยาชนิดแข็ง ด้วยวัตถุดิบทางธรรมชาติมาใชท้ดแทนการใชเ้จลาตนิ โดยกระบวนการ
จัดทำลำดับแรกสกัดทมัมารีนกัมจากเมล็ดมะขาม และนำไปตรวจสอบกับเครือ่ง FTIR เพื่อหาโครงสร้างและหมู่ฟังก์ชันของทัมมารนีกัม จากนัน้นำทัมมารนีกมัที่สกัดได้
ไปผ่านกระบวนการละลายแล้วขึน้รูปปลอกแคปซูลยาชนดิแข็ง และทำการศึกษาเปรยีบเทยีบประสทิธิภาพของแคปซูลยาชนิดแข็งทีท่ำจากทมัมารนีกมักับแคปซูลยา
ชนิดแข็งทีท่ำจากเจลาตนิ ผู้จัดทำเล็งเห็นถงึความสำคัญของปัญหานี้จึงได้จัดทำโครงงานนี้ขึน้มาเพื่อศกึษา และพฒันาแคปซูลยาที่มีส่วนประกอบของทัมมารีนกัมโดย
เน้นใช้วัสดุอุตสาหกรรมทางอาหารทีเ่หลือทิง้อีกทั้งไม่เป็นอันตรายต่อสิ่งแวดลอ้ม และสิง่มีชีวิต เพื่อให้สอดคล้องกับเป้าหมายSDGs เป้าหมายที่ 12 : สร้างหลกัประกัน
ให้มีแบบแผนการผลิต และการบรโิภคทีย่ั่งยืน ดังนั้น โครงงานนี้ไม่เพยีงแต่เป็นการสร้างนวตักรรมแคปซูลยาที่มีประสิทธภิาพและปลอดภยัเท่านัน้ แตย่ังเป็นการเพิ่ม
คุณค่าให้กับวัสดุเหลอืใชท้างอุตสาหกรรม ลดปริมาณขยะ และส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า นำไปสู่การพัฒนาเป็นแคปซูลยาที่ตอบสนองความตอ้งการของ
ผู้บริโภคอย่างยัง่ยนื 
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