
มจธ.​ ดัน​เทคโนโลยี​การ​ผลิต​มังคุด​อบ​แหง​แบบ​แช

แข็ง​ครบ​วง​จร​ พัฒนา​สินคา​เครื่อง​สําอา​ง และ​อาหาร

เส​ริม

ผศ.​สุชา​ดา​ ไชย​สวัสดิ ์​ นัก​วิจัย​สถาบัน​พัฒนา​และ​ฝึก​อบรม​โรงงาน​ตน​แบบ​ มหาวิทยาลัย​เทคโนโลยี​พระจอมเกลา​ธน​บุ

รี​ ( มจธ.​) กลาว​วา​ กรรมวิธี​การ​ผลิต​มังคุด​อบ​แหง​แบบ​แช​แข็ง​ครบ​วง​จร​ เป็นก​ระ​บวน​การ​ผลิต​ที่​รักษา​ความ​สด​ของ

มังคุด​ให​เหมือน​มา​จาก​ธรรม​ชา​ติ​ โดย​นํามังคุด​มา​ผาน​กระบวนการ​ผลิต​เพื่อ​ให​สามารถ​นําทุก​สวน​ของ​ผล​มังคุด​ คือ​

เน้ือ​ เปลือก​ใน​ และ​เปลือก​นอก​ ไป​ใช​ประโยชน​ได​ครบ​ทุก​สวน​ ซึ่ง​กระบวนการ​ผลิต​น้ี​ได​รับ​การ​จด​สิทธิ​บัตร​แล​ว

ผศ.​สุชา​ดา​ เปิด​เผย​วา​ จุด​เริ่ม​ตน​งาน​วิจัย​การ​ผลิต​มังคุด​อบ​แหง​แบบ​แช​แข็ง​ครบ​วง​จร​ ยอน​หลัง​ไป​เมื่อ​ 10 ปี​ที่​แลว​มา

จาก​ความ​ตัง้ใจ​ชวย​ชาวสวน​มังคุด​ใน​ชวง​ที่​ผลผลิต​มังคุด​ลน​ตลาด​และ​ราคา​ตกตํ่าอยาง​มาก​ และ​เป็น​ปัญหา​ที่​เกิด​ขึ้น

มา​ตลอด​ใน​ชวง​ที่​ผลผลิต​ออก​มาก​ หลัง​จาก​นัน้​จึง​มี​การ​ตอย​อด​ผล​งาน​วิจัย​โดย​นําเน้ือ​มังคุด​อบ​แหง​แบบ​แช​แข็ง​

เปลือก​ใน​มังคุด​อบ​แหง​แบบ​แช​แข็ง​ รวม​ถึง​เปลือก​นอก​อบ​แหง​ดวย​วิธี​อบ​แหง​โดย​ใช​ความ​รอน​มา​เพิ่ม​มูลคา​และ​ใช​ให

เกิด​ประโยชน​ใน​การ​พัฒนา​เป็น​ผลิตภัณฑ​มูลคา​สูง​ โดย​เฉพาะ​เน้ือ​มังคุด​ได​นํามา​พัฒนา​เป็น​ผลิตภัณฑ​อาหาร​เสริมสุข

ภาพ​ เปลือก​ใน​มังคุด​ที่​ผาน​กระบวนการ​ผลิต​น้ี​พัฒนา​ตอย​อด​ให​ได​สาร​สกัด​มังคุด​สูตร​น้ําที่​มี​สาร​แอนตี้​ออก​ซิ​เดน

ทประสิทธิภาพ​สูง (High Potent) ใน​การ​ลด​เลือน​ริว้​รอย​และ​บํารุง​ผิว​หน า​ ผิว​กาย​เพื่อ​ใช​ใน​การ​พัฒนา​ผลิตภัณฑ

เครื่อง​สําอาง​ใน​กลุม Bio Cosmetics และ​เปลือก​นอก​มังคุด​ที่​มี​สาร Xanthone และ Tanninสูง​ก็ได​รับ​การ​พัฒนา

ตอย​อด​ใน​การนํามา​ใช​ประโยชน​เพื่อ​พัฒนา​ผลิตภัณฑ​เครื่อง​สําอาง​ประเภท​ผิว​กาย​ได​เป็น​อยาง​ดี

ลักษณะ​เดน​ของ​เทคโนโลยี​น้ี​อยู​ที่​การ​พัฒนา​ตอย​อด​เทคโนโลยี​การ​สกัด​ เพื่อ​ให​ได​สาร​สกัด​มังคุด​สูตร​น้ําที่​มี​สาร​แอนตี้

ออก​ซิ​เดน​ทประสิทธิภาพ​สูง (High Potent) ซึ่ง​เมื่อ​นํามา​ใช​ใน​การ​พัฒนา​เครื่อง​สําอาง​จะ​ไม​กอ​ให​เกิด​การ​แพ​หรือ

ระคาย​เคือง​ตอ​ผิว​ นอกจาก​นัน้​หลาย​ประเทศ​ใน​แถบ​ยุโรป​และ​เอเซีย​มี​ขอ​หาม​ใช​สาร​สกัด​จาก​ตัว​ทําละลาย​หรือ

แอลกอฮอล​ใน​ผลิตภัณฑ​เครื่อง​สําอาง​เพราะ​กอ​ให​เกิด​การ​แพ​ เทคโนโลยี​ที่​พัฒนา​ตอย​อด​ขึ้น​น้ี​จึง​ตอบ​โจทย​ใน​การ​ที่

จะ​นํามา​ใช​ใน​กลุม​ผลิตภัณฑ​เครื่อง​สําอาง​โดย​เฉพาะ​อยาง​ยิ่ง​มังคุด​ซึ่ง​ถือวา​เป็น​ราชินี​ผล​ไม​หรือ Queen of Fruit ซึ่ง

ประเทศไทย​สามารถ​ผลิต​วัตถุดิบ​ที่​มี​คุณภาพ​ดี​ได​เป็น​อันดับ​หน่ึง​ของ​โลก

ซึ่ง​เทคโนโลยี​น้ี​ บริษทั​ กริ​สตา คอ​รป จํากัด​ ให​ความ​สนใจ​นําไป​ผลิต​เป็น​ผลิตภัณฑ​ใน​กลุม​เครื่อง​สําอาง​และ​อาหาร

เสริมสุข​ภาพ​เชิง​พาณิชย​ โดย​ผู​ประกอบ​การ​ได​รับ​สิทธิ​อนุญาต​ให​ใช​กระบวนการ​ผลิต​มังคุด​อบ​แหง​แบบ​แช​แข็ง​ครบ

วงจร​เป็น​ระยะ​เวลา​ 5 ปี​ สามารถ​นํากระบวนการ​ผลิต​น้ี​ไป​ผลิต​เครื่อง​สําอาง​และ​และ​อาหาร​เสริมสุข​ภาพ​และ​จําหนาย

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a1%e0%b8%88%e0%b8%98-%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%97%e0%b8%84%e0%b9%82%e0%b8%99%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%a2%e0%b8%b5%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%9c%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%95/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a1%e0%b8%88%e0%b8%98-%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%97%e0%b8%84%e0%b9%82%e0%b8%99%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%a2%e0%b8%b5%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%9c%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%95/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a1%e0%b8%88%e0%b8%98-%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%97%e0%b8%84%e0%b9%82%e0%b8%99%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%a2%e0%b8%b5%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%9c%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%95/


ทัง้​ภายใน​และ​ตาง​ประ​เทศ​ กลุม​อา​เซียน​ ยุ​โร​ป สห​รัฐ​อเม​ริก​า

นอกจาก​เทคโนโลยี​น้ี​จะ​เอื้อ​ตอ​ภาค​ธุรกิจ​แลว​ ยัง​จะ​เป็น​ประโยชน​ตอ​ชาว​เกษตรกร​สามารถ​ที่​จะ​ขาย​มังคุด​ได​ใน​ราคา

ที่​สูง​ขึ้น​ ประกอบ​กับ​หาก​ผู​ประกอบ​การ​สามารถ​ขยาย​ตลาด​ไป​ยัง​กลุม​ตาง​ประเทศ​ได​ดี​ก็​จะ​เป็น​ชอง​ทาง​หน่ึง​ที่

นําเสนอ​วัตถุดิบ​มังคุด​จาก​ไทย​ไป​ยัง​นานา​ประเทศ​ได​อีก​ดวย​ ทัง้​ยัง​เป็นการ​เพิ่ม​มูลคา​ผลิตภัณฑ​ทางการ​เกษตร​ใน​รูป

แบบ​ผลิตภัณฑ​อาหาร​เสริม​หรือ​เครื่อง​สําอาง​ได​ดี​กวา​การ​ขาย​เป็น​ผล​สด

รศ.​ดร​.​บัณฑิต​ ฟ ุง​ธรรม​สาร​ รอง​อธิการบดี​อาวุโส​ฝ าย​วิจัย​และ​นวัตกรรม​ มจธ.​ กลาว​ทิง้​ทาย​วา​ “ม​จธ.​ มี​ความ​ยินดี

อยาง​ยิ่ง​ที่​จะ​ถายทอด​เทคโนโลยี​เหลา​น้ี​ไป​ยัง​ผู​ประกอบ​การ​เพื่อ​จะ​ได​นําเทคโนโลยี​ไป​ใช​ประโยชน​ใน​เชิง​พาณิชย​ ซึ่ง

จะ​กอ​ให​เกิด​ผล​ดี​ตอ​การ​พัฒนา​ประ​เทศ​ โดย​เฉพาะ​อยาง​ยิ่ง​ชาว​เกษตรกร​ที่​จะ​ได​ประโยชน​โดย​ตรง​ ผล​การ​ถายทอด

เทคโนโลยี​น้ี​จะ​สง​ผล​ให​เกิด​การ​สราง​งาน​สราง​ราย​ได​ครบ​วง​จร​ ตัง้แต​เกษตรกร​ผู​ปลูก​ บริษทั​ที่​รับจาง​สกัด​สาร​มังคุด​

บริษทั​ที่​ทําผลิตภัณฑ​เครื่อง​สําอาง​หรือ​อาหาร​เส​ริม​ และ​บริษทั​ที่​จะ​จําหนาย​ผลิตภัณฑ​เพื่อ​การ​สง​ออก​ ก็​จะ​สง​ผล​ชวย

เพิ่ม​ขีด​ความ​สามารถ​ดาน​การ​สง​ออก​และ​สราง​งาน​สราง​อาชีพ​ให​กับ​คน​ไทย​ใน​ประ​เทศ

ดร​.​กฤษดา​ อัคร​พัทธยา​กุล​ ประธาน​มูลนิธิ​เคีย้​งลง เพ็ก​จู​ เพื่อ​การ​ศึกษา​ และ​กรรมการ​บริหาร​ บริษทั​ กริ​สตา คอ​รป

จํากัด (KRISTA) กลาว​วา​ มู​ลนิธิ​ฯ มีน​โย​บาย​ชัดเจน​ใน​การ​สนับสนุน​งบ​ประ​มา​ณ วิธี​การ​ และ​ปัจจัย​ตางๆ​ สําหรับ

สถาบัน​การ​ศึกษา​ตางๆ​ เพื่อ​ให​สถาบัน​การ​ศึกษา​หรือ​หนวย​งาน​ของ​รัฐ​ที่​มี​งาน​วิจัย​ โครงการ​ตางๆ​ สามารถ​พัฒนา​ไป

ใช​ใน​งาน​ธุรกิจ​ได​ เชน​ โครงการ​ตัง้​ไข​ธุรกิจ​ของ​มหาวิทยาลัย​หอการคา​ไทย​ การ​ซื้อ​งาน​วิจัย​เทคโนโลยี​การ​ผลิต

น้ําผล​ไม​ไลโค​เอ็มจาก​สถาบันวิจัย​วิทยาศาสตร​และ​เทคโนโลยี​แหง​ประเทศ​ไทย​ การ​จัด​ทําหนังสือ​เชิง​วิชาการ​และ

สราง​เครื่องจักร​กล​ สําหรับ​บริจาค​ให​สถาบัน​การ​ศึกษา​ตางๆ

ซึ่ง​มูล​นิธิ​ฯ ได​เห็น​โอกาส​ใน​การนําเทคโนโลยี​น้ี​ เพื่อ​นํางาน​วิจัย​ไป​สู​เชิง​พาณิชย​ จึง​จัดสรร​งบ​ประมาณ​เงิน​ลง​ทุ​น ​โดย

กอ​ตัง้​บริษทั​ กริ​สตา คอ​รป จํากัด​ แบ​รน​ด KRISTA ขึ้น​มา​เป็น Startup Company ใน​โครง​การ SMEs ของ​ บริษทั​

เคเอ็กซ​ คอน​ซัลติง้​ เอ็น​เตอร​ไพรส​ จํากัด (KCE) และ​ มจธ.​ โดย​ทํางาน​รวม​กัน​ 3 องคกร​ใน​ลักษณะ​พันธมิตร

อุตสาห​กร​รม​ สําหรับ​ทําธุรกิจ​ดาน​เครื่อง​สําอาง​และ​อาหาร​เสริมสุข​ภาพ​โดย​เฉพาะ​มุง​เนน​รูป​แบบ​ที่​เป็น​สินคา​ระ​ดับ​พรี

เมี่​ยม​สําหรับ​ตลาด​ใน​และ​นอก​ประ​เทศ​ ให​สอดคลอง​กับ​นโยบาย​ภาค​รัฐ​ใน​โครง​การ Bio Economy

มจธ.​ เป็น​หน่ึง​ใน​เครือ​ขาย​ที่​ทํางาน​วิจัย​พัฒนา​และ​นวัตกรรม​สําหรับ​อุตสาหกรรม​อาหาร​เพื่อ​ให​เกิด​ตนแบบ​ทาง

นวัตกรรม​ไป​ผลิต​ตอย​อด​ขยาย​ผล​ใน​เชิง​พาณิชย​ เพื่อ​สราง​การ​เพิ่ม​มูลคา​อาหาร​ของ​ไทย​ เป็น​ศูนยกลาง​ใน​การ​วิจัย

และ​สราง​นวัตกรรม​อา​หาร​ โดย​สอด​คลอง​กับ Food Innopolis หรือ​เมือง​นวัตกรรม​อา​หาร​ ซึ่ง​เป็น​หน่ึง​ใน​นโย​บาย

Super Cluster ของ​รัฐ​บาล​ เพื่อ​สราง​มูลคา​สูงสุด​ให​กับ​สินคา​อาหาร​เกษตร​ของ​ไทย​ การ​ตอย​อด​และ​เพิ่ม​มูลคา​สินคา

การ​เกษตร​ ใน​รูป​แบบ​อาหาร​มูลคา​เพิ่ม​สูง​เป็น​ที่​ตองการ​ของ​ตลาด​โลก​ เชน​ อาหาร​เพื่อ​สุข​ภาพ​ วัตถุดิบ​เพื่อ​ผลิต

อาหาร​คุณภาพ​สูง​และ​กิจการ​สนับสนุน​นวัตกรรม​อา​หาร


