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	สวัสดีท่านผู้อ่านวารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ทุกท่าน 

	บรรณาธิการต้องขอกล่าวสวัสดีกับท่านผู้อ่านอย่างเป็นทางการ

สำ�หรับวารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ออนไลน์ฉบับแรก หลังจาก

ที่ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) ได้

จัดพิมพ์ฉบับกระดาษมาเป็นเวลารวมทั้งสิ้น 32 ปี คือ นับตั้งแต่ปี 

พ.ศ. 2529-2560 และในปี พ.ศ. 2561 นี้ ทางคณะผู้บริหาร วว. เห็น

สมควรได้ฤกษ์จัดทำ�วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ให้เป็นฉบับ

ออนไลน์ โฉมใหม่ เพื่อส่งเสริมการเข้าถึงให้เปิดกว้างมากยิ่งขึ้น สามารถ

อ่านได้จาก anywhere, any time และสอดคล้องกับแนวโน้มของโลก

และสังคม ซึ่งกำ�ลังก้าวไปสู่ยุคดิจิทัลอย่างไม่หยุดยั้ง 

	พร้อมกันน้ี ทางกองบรรณาธิการได้ปรับปรุงท้ังรูปเล่มและ

คอลัมน์ให้เหมาะสมกับการอ่านแบบดิจิทัลขึ้นมาด้วย คือ ให้เกิดความ

กระชับและเปิดกว้างมากขึ้น เพื่อส่งเสริมให้เกิดการเข้าถึงและการนำ�ไป

ใช้ประโยชน์ของผู้อ่านได้อย่างกว้างขวาง

	คอลัมน์น่าสนใจในฉบับนี้ จะเน้นที่ “อาหารมนุษย์ อาหาร

สัตว์จากสาหร่าย” และการแนะนำ�ให้ท่านผู้อ่าน ได้รู้จักกับ TISTR Bio-

diversity Research Centre หรือ ศูนย์ความหลากหลายทางชีวภาพ 

(ศคช.) กับบทบาทความเป็นเลิศด้านจุลินทรีย์และสาหร่ายของ วว.

	นอกจากนั้น ยังมีเร่ืองอื่นๆ ที่น่ารู้ น่าสนใจ เช่น “มาเตรียม

พร้อมและเรียนรู้เพื่ออยู่รอดในสังคมดิจิทัล” และแนะนำ�งานวิจัยด้าน

ผลิตผักและผลไม้ฟังก์ชัน ของ วว. จะเป็นอย่างไร ขอเชิญท่านผู้อ่าน

ติดตามกัน 

	หากท่านมีข้อ เสนอแนะกับวารสารวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี ออนไลน์นี้อย่างไร ขอได้โปรดแจ้งมาท่ี email ของ

บรรณาธิการตามด้านล่างนี้ได้ทันที จะขอบคุณมากค่ะ

								     

				    ดร.นฤมล รื่นไวย์		           	

			              editor@tistr.or.th
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โดยทั่วไปสาหร่ายมักจะน�ำมาใช้ประโยชน์ในด้าน

อาหารและเครื่องส�ำอาง ได้แก่ สาหร่ายสไปรูไลนา (Spirulina) 

คลอเรลลา (Chlorella) ดูนาลิเอลลา (Dunaliella) ฮีมาโต-

คอกคัส (Haematococcus) เป็นต้น แหล่งเก็บรักษาสาย-

พันธุ์สาหร่ายน�้ำจืดขนาดเล็ก (microalgae) อยู่ท่ีมหาวิทยาลัย 

Coimbra ประเทศโปรตุเกส ซึ่งมีมากกว่า 4,000 สายพันธุ์  

ส่วนประเทศอื่นๆ ได้แก่ เยอรมนี (The Culture Collection 

of Algae of the Gottingen University) สหรัฐอเมริกา 

(The Culture Collection of Algae in the University 

of Texas) ออสเตรเลีย (The Australian National Algae 

Culture Collection)  อังกฤษ (The Culture Collection 

of Algae and Protozoa) และส�ำหรับประเทศไทยอยู่ที่ ศูนย์

จุลินทรีย์ วว. (TISTR Culture Collection Center) โดยศูนย์

ความหลากหลายทางชีวภาพ เป็นต้น คุณค่าทางอาหารของ

สาหร่ายประกอบไปด้วยกรดแอมิโนจ�ำเป็น แกรมมา-ลิโนเลนิก

(γ-linolenic acid: GLA) ใยอาหาร วิตามินบี แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส เหล็ก และสารสี เช่น บีตา-แคโรทีน แซนโทฟิลล์ 

คลอโรฟิลล์  และสารออกฤทธ์ิชีวภาพอ่ืนๆ  มีรายงานทาง

วิชาการว่าสาหร่ายมีฤทธิ์ต้านไวรัส  ต้านเนื้องอก  ต้านการ

อักเสบ ต้านการแพ้ ต้านเบาหวาน สารก�ำจัดอนุมูลอิสระ และ

ดร.นารินทร์ จันทร์สว่าง
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ยังมีฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย (de Jesus Paposo, de Morais and 

de Morais 2013; Ku et al. 2013) ปัจจุบันสารประกอบหลาย

ชนิดจากสาหร่ายใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร (food ingre-

dients) ที่มีคุณสมบัติที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ประโยชน์ทาง

ยา ป้องกันโรค รักษาโรค และชะลอความชรา ในเชิงพาณิชย์

สารบีตา-แคโรทีนจากสาหร่ายดูนาลิเอลลาท่ีผลิตได้จากการ

เพาะเล้ียงสาหร่ายในสภาวะที่มีความเค็มสูงในบ่อกลางแจ้ง มี

มูลค่าสูงถึง 1,500 เหรียญสหรัฐต่อกิโลกรัมแห้ง (หรือประมาณ 

48,000 บาทต่อกิโลกรัมแห้ง) บีตา-แคโรทีนยังเป็นสารตั้งต้น

ส�ำหรับการสังเคราะห์วิตามินเออีกด้วย  

สาหร่ายขนาดเล็กยังเป็นแหล่งโปรตีน เช่น สาหร่าย   

สไปรูไลนา ประกอบด้วยโปรตีน 50-70 เปอร์เซ็นต์ สาหร่าย

คลอเรลลา มีโปรตีนประมาณ 38-58 เปอร์เซ็นต์ สาหร่ายแนน-

โนคลอรอปซีส (Nannochloropsis)  มีโปรตีนประมาณ 22-37 

เปอร์เซ็นต์ สาหร่ายพอร์ไฟริเดียม (Porphyridium) มีโปรตีน

ประมาณ 8-56 เปอร์เซ็นต์ สาหร่ายฮีมาโตคอกคัส มีโปรตีน

ประมาณ 45-50 เปอร์เซ็นต์ (Safi et al. 2014) โดยทั่วไปกรด

แอมิโนจากสาหร่ายขนาดเล็กจะคล้ายกัน และจะมีอัตราส่วน

คงที่ระหว ่างกรดแอมิโนจ�ำเป ็นต ่อกรดแอมิโนไม ่จ�ำเป ็น 

(Chapman and Gellenbeck 1989)  อย่างไรก็ตามกรดแอมิโน

อาหารมนุษย์ อาหารสัตว์ อาหารมนุษย์ อาหารสัตว์ 
จากสาหร่าย
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ที่ได้จากสาหร่าย จ�ำเป็นต้องสกัดด้วยวิธีทางกลและทางเคมี 

ตัวอย่างเช่น  กรดแอมิโนและโปรตีนที่สกัดจากสาหร่ายคลอ-

เรลลา แนนโนคลอรอปซีส ฮีมาโตคอกคัส ต้องใช้เทคนิคการ

ท�ำให้ผนังเซลล์ที่แข็งแรงแตกเพื่อให้ปล่อยโปรตีนออกมา วิธี

ที่จะช่วยให้ผนังเซลล์แตก ได้แก่ การใช้คลื่นอัลตราโซนิก การ

ใช้เอนไซม์ในการย่อยผนังเซลล์ การใช้ความดันสูง การใช้เม็ด

ขนาดเล็กช่วยบดเซลล์ เป็นต้น ในทางตรงกันข้ามสาหร่ายสไป-

รูไลนามีผนังเซลล์ท่ีบาง จะใช้วิธีการสกัดเอาโปรตีนออกด้วยวิธี

ที่ไม่รุนแรง เช่น แช่เซลล์สาหร่ายในช่องแช่แข็ง จากนั้นปล่อยให้

น�้ำแข็งละลาย สารในเซลล์ก็จะปล่อยออกสู่นอกเซลล์สาหร่าย 

อาหารมนุษย์จากสาหร่าย

ประมาณ 75 เปอร์เซ็นต์ ของสาหร่ายท่ีผลิตขึ้นเพื่อ

เป็นอาหารมนุษย์จะอยู่ในรูปผง อัดเม็ดหรือแคปซูล นอกเหนือ

ไปจากปริมาณโปรตีนที่มีอยู่ในสาหร่าย ยังรวมถึงคาร์โบไฮเดรต 

เช่น แป้ง น�้ำตาล เซลลูโลส และพอลิแซ็กคาไรด์อื่นๆ คาร์โบ-

ไฮเดรตเหล่านั้นมีคุณสมบัติย่อยได้ (digestibility) นอกจากนี้

สาหร่ายบางชนิดยังมีกรดไขมันประมาณ 85 เปอร์เซ็นต์น�้ำหนัก

แห้ง  สาหร่ายยังอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระซ่ึงมีความ

ส�ำคัญต่อมนุษย์ เช่น แคโรทีน คลอโรฟิลล์ ไฟโคบิลิโปรตีน 

สาหร่ายขนาดเล็กท่ีนิยมบริโภคกันส่วนใหญ่ ได้แก่ สไปรูไลนา

คลอเรลลา ดูนาลิเอลลา ฮีมาโตคอกคัส และ ชิโซไชเทรียม 

(Schizochytrium) ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มอาหารปลอดภัยต่อการ

บริโภค [Food generally recognized as safe (GRAS) 

status] ขององค์กรอาหารและการเกษตร (The food and 

agriculture organization) ในประเทศสหรัฐอเมริกา สไปรู-

ไลนาอุดมไปด้วยกรดแกรมมา-ลิโนเลนิก (γ-linolenic acid) 

เป็นที่ทราบกันดีว่ากรดชนิดนี้ช่วยลดไขมันชนิดไม่ดี (low-den-

sity lipoprotein: LDL) ซึ่งเป็นไขมันที่ความหนาแน่นต�่ำ ท�ำให้

เกิดภาวะหลอดเลือดแดงแข็ง ในผู้ป่วยท่ีมีคลอเรสเตอรอลสูง 

นอกจากนี้สไปรูไลนายังประกอบด้วยสารไฟโคบิลิโปรตีนและ

วิตามินบี 1 ส�ำหรับสาหร่ายคลอเรลลามีผลในการต้านเน้ืองอก

และสาหร่ายนี้ยังประกอบด้วยบีตา-1-3 กลูแคน (β-1-3-

glucan) ซ่ึงเป็นตัวกระตุ้นการสร้างภูมิคุ้มกัน ส่วนสาหร่ายดู-

นาลิเอลลา ประกอบไปด้วยสารสีชนิดต่างๆ เช่น แคโรทีน ลูทีน

(lutein) นีโอแซนทิน (neoxanthin) ซีแซนทิน (xeaxan-

thin) และวิโอลาแซนทิน (violaxanthin) ซึ่งมีผลต่อการต้าน

อนุมูลอิสระ ขณะที่สาหร่ายฮีมาโตคอกคัส ผลิตแอสตาแซนทิน 

(astaxanthin) ซึ่งสามารถป้องกันผิวจากการเผาไหม้จากแสง

อาทิตย์ ปัจจุบันแอสตาแซนทินได้มีจ�ำหน่ายในทางการค้า เช่น 

BioAstin จากฟาร์ม Cyanotech Corp. ประเทศสหรัฐอเมริกา

เนื่องจากสาหร่ายสไปรูไลนา คลอเรลลา ดูนาลิเอลลา 

ฮีมาโตคอกคัส และชิโซไชเทรียม เป็นกลุ่มของแหล่งอาหาร

ที่มีความความปลอดภัยต่อการบริโภคขององค์กรอาหารและ

การเกษตรของประเทศสหรัฐอเมริกา สารส�ำคัญต่างๆ ท่ีกล่าว

มาแล้วน้ันในสาหร่ายสามารถน�ำมาท�ำเป็นผงด้วยวิธีการท�ำ

แห้งด้วยความเย็น (freeze-dried technique) ตัวอย่างเช่น 

โปรตีนที่ได้สามารถน�ำมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและเคร่ือง

ดื่ม นอกจากนี้ผลิตผลที่ได้จากการย่อยสลายโปรตีนโดยวิธีการ

ต่างๆ เช่น การใช้กรดหรือเบส และการใช้เอนไซม์โปรติเอส เพื่อ

ท�ำลายพันธะเพปไทด์ท�ำให้โปรตีนมีขนาดโมเลกุลเล็กลงและมี

กรดแอมิโนอิสระออกมา (หรือเรียกว่า protein hydrolystate)  

มีส่วนช่วยลดความดันโลหิตซึ่งเกี่ยวข้องกับกระบวนการควบคุม

ความดันโลหิตที่เกิดจากฮอร์โมน 3 ตัว คือ เรนิน แองจิโอเทน-

ซิน และอัลโดสเทอโรน ซ่ึงมีชื่อเรียกกระบวนการนี้ว่า Renin 

angiotensin aldosterone system (RAAS)

จากการรายงานของ Safi et al. (2013) ในวารสาร 

Journal of Applied Phycology พบว่าสาหร่ายมีกรดแอมิโน

จ�ำเป็นและไม่จ�ำเป็นในสัดส่วนที่แตกต่างกันหลังการสกัด

โปรตีนจากเซลล์ด้วยวิธีที่แตกต่างกัน พวกเขาจึงให้ข้อแนะน�ำ

ว่าปริมาณและคุณภาพของโปรตีนที่สกัดได้ขึ้นอยู ่กับวิธีการ

ท�ำให้ผนังเซลล์ของสาหร่ายแตกและสารภายในเซลล์สาหร่าย

ที่ปลดปล่อยออกมา  ดังน้ันองค์กรอาหารและการเกษตรของ

สหรัฐอเมริกาและองค์การอนามัยโลก จึงแนะน�ำว่าการบริโภค

โปรตีนจากสาหร่ายควรค�ำนึงถึงข้อแนะน�ำการใช้ที่ระบุในฉลาก 

(Heussner et al. 2012)

ในประ เทศสหรั ฐ -

อเมริกา มีการน�ำสาหร่ายน�้ำ

จืด มาเพาะเลี้ยงด ้วยระบบ

มาตรฐานอุตสาหกรรม ผ่าน

กระบวนการล้าง ท�ำแห้งจนเป็น

ผง โดยยังอุดมไปด้วยคุณค่าทาง

โภชนาการ อาทิ ไขมัน โปรตีน 

ใยอาหาร และสารอาหารรอง 

(micronutrients) ที่จ�ำเป็นต่อ

ร่างกาย เช่น วิตามิน เกลือแร่ 

เป็นต้น ผลิตขึ้นจ�ำหน่ายเพื่อใช้

เป็นส่วนผสมในอาหาร ขนมอบ 

หรืออื่นๆ ได้  

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ปีที่ 33 ฉบับที่ 1 มกราคม-มีนาคม 2561 5



อาหารสัตว์จากสาหร่าย

สาหร่ายส�ำหรับท�ำเป็นอาหารสัตว์น้ันสามารถน�ำมาใช้

ทั้งเซลล์ (whole cell) หรือสารสกัดจากเซลล์ (cell extract)

การใช้สาหร่ายทั้งเซลล์มีข้อได้เปรียบคือต้นทุนต�่ำกว่าและ

คุณค่าทางอาหารยังคงอยู ่ อย่างไรก็ตามควรค�ำนึงถึงการ

ยอมรับได้ของสัตว์แต่ละชนิด เช่น ระบบการย่อย ความน่า

รับประทาน กลิ่น และรสชาติของอาหาร เป็นต้น ในขณะที่การ

สกัด เพื่อให้ได้ โปรตีน กรดไขมัน หรือสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

นั้นย่อมมีต้นทุนท่ีสูงแต่ประสิทธิภาพการใช้งานนั้นจะตรงตาม

วัตถุประสงค์ของผู้เลี้ยง อาหารจากสาหร่ายส�ำหรับสัตว์ มีดังนี้

1) ส�ำหรับอาหารสัตว์น�้ำ

สัตว์น�้ำที่บริโภคอาหารจากสาหร่าย ได้แก่ ปลากินพืช 

(herbivore fish) และช่วงระยะชีวิตเริ่มต้นของสัตว์ที่กินเนื้อ

เป็นอาหาร (carnivore) เช่น โรติเฟอร์ (เป็นกลุ่มของสัตว์ไม่มี

กระดูกสันหลัง พบได้ท้ังน�้ำจืด น�้ำกร่อยและน�้ำเค็ม) กุ้ง หอย 

ปู เป็นต้น การให้สาหร่ายเป็นอาหารให้กับสัตว์ที่กินเนื้อนั้น มัก

จะผสมสาหร่ายกับส่วนประกอบอื่นของอาหารโดยท�ำเป็นรูป

ก้อนกลมเล็กๆ หรือผง กลุ่มสาหร่ายท่ีนิยมน�ำไปเป็นอาหาร

สัตว์น�้ำ ได้แก่ สาหร่าย Tetracelmis, Nannochloropsis, 

Phaeodactylum, Isochrysis, Haematococcus องค์-

ประกอบส�ำคัญส�ำหรับอาหารสัตว์น�้ำ ได้แก่ โปรตีนและกรด

ไขมันไม่อิ่มตัว นอกจากนี้การเลี้ยงปลากลุ่มแซลมอน ต้องการ

บริโภคสาหร่ายฮีมาโตคอกคัส เนื่องจากสารสีแอสตาแซนทิน

จากสาหร่ายนี้ท�ำให้เนื้อของปลามีสีสด น่ารับประทาน

2) ส�ำหรับอาหารสัตว์ปีก

ถึงแม้ว่าสาหร่ายจะไม่ได้เป็นส่วนหนึ่งของอาหาร

ทั่วไปส�ำหรับสัตว์ปีกและสัตว์อ่ืนๆ แต่ก็มีแนวโน้มการใช้

สาหร่ายเพ่ือเป็นอาหารส�ำหรับสัตว์เหล่านั้นมากขึ้น เนื่องจาก

สาหร่ายมีคุณค่าและประโยชน์ต่อสุขภาพสูง สาหร่ายท่ีใช้เป็น

อาหารสัตว์ ได้แก่ สาหร่าย Chlorella, Spirulina, Dunaliella, 

Porphyridium, Scenedesmus, Desmodesmus, Nan-

nochloropsis, Staurosira, Schizochytrium และ Oocystis  

สาหร่ายเหล่านี้มักจะผสมกับส่วนประกอบอ่ืนๆ ของอาหารโดย

ท�ำเป็นรูปก้อนกลมเล็กๆ และมีความเข้มข้นของสาหร่ายถึง 10 

เปอร์เซ็นต์ จากการทดลองโดยการผสมสาหร่าย สไปรูไลนา

ปริมาณ 10 เปอร์เซ็นต์ของสูตรอาหาร พบว่าสัตว์ปีกมีการ

เจริญเติบโตดี มีสุขภาพดีและไม่มีผลเชิงลบ นอกจากนี้สัตว์ยัง

สามารถต้านโรคได้มากข้ึน มีปริมาณคลอเรสเตอรอลลดลงและ

ยังท�ำให้ไข่แดงมีสีสด สารบีตา-แคโรทีนจากกลุ่มแคโรทีนอยด์

ซึ่งพบมากในสาหร่ายดูนาลิเอลลา มีความส�ำคัญต่อแม่ไก่ซึ่ง

ท�ำให้ไข่แดงมีสีเข้มเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค

3) ส�ำหรับอาหารสัตว์เคี้ยวเอื้อง

สัตว์เคี้ยวเอื้อง ได้แก่ วัว แกะ และแพะ เป็นต้น จาก

การทดลองให้สัตว์เค้ียวเอื้องบริโภคสาหร่าย พบว่าการย่อย

โปรตีนในระดับห้องปฏิบัติการนั้นให้ผลดี  และการทดลอง

ของ Lodge-Ivey, Tracey and Salazar 2014 พบว่าการย่อย

โปรตีนของวัวจากการบริโภคสาหร่ายคลอเรลลา และแนนโน-

คลอรอปซีส ด้วยเอนไซน์ในกระเพาะวัวนั้น ให้ประสิทธิภาพ

ดีเม่ือเทียบกับการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลือง ขณะท่ีวัวบริโภค

สาหร่ายสไปรูไลนา จะท�ำให้วัวผลิตน�้ำนมเพิ่มข้ึน มีปริมาณ

โปรตีนในนมเพิ่มขึ้น สัตว์อ้วนขึ้น และช่วยเพิ่มการตกไข่ ส่วน

การให้แพะและแกะกินสาหร่ายสไปรูไลนา จะท�ำให้สัตว์นั้นมี

น�้ำหนักตัวเพิ่มขึ้น กินอาหารได้มากขึ้น และมีผลต่อการกระตุ้น

ภูมิคุ้มกันในสัตว์ (EL-Sabagh et al. 2014; Holman, Kashani 

and Malau-Aduli 2014)

4) ส�ำหรับอาหารหมู

จากการทดลองเอาสาหร่าย Desmodesmus ที่สกัด

เอาไขมันออก ผสมกับเอนไซม์โปรตีเอส และพอลิแซ็กคาไรด์ 

พบว่าหมูมีการเจริญเติบโตดีเม่ือเทียบกับอาหารชุดควบคุม 

(Ekmay et al. 2014)  และการผสมสาหร่ายกลุ่มไดอะตอม (มัก

เป็นสาหร่ายเซลล์เดียว มีรูปร่างที่แตกต่างกัน เช่น เป็นทรงกลม 

          ที่มา: Alibaba.com (2018)

ผงสาหร่ายสกัดชิโซไชเทรียม (Schizochytrium) ส�ำหรับเป็น

อาหารสัตว์ ราคา 70-100 เหรียญสหรัฐต่อกิโลกรัม 
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รี หรือจาน เป็นต้น พบได้ในแหล่งน�้ำทั่วไป ทั้งน�้ำจืดและน�้ำเค็ม 

โครงสร้างของไดอะตอมประกอบด้วยซิลิกาห่อหุ้มของเหลวใน

เซลล์) ปริมาณ 10 เปอร์เซ็นต์ของอาหาร พบว่าไม่มีผลกระทบ

หรือเป็นอันตรายต่อหมูเม่ือเทียบกับการให้หมูบริโภคถั่วเหลือง 

(Gatrell et al. 2014) การให้หมูบริโภคสาหร่ายคลอเรลลา จะ

ท�ำให้หมูมีน�้ำหนักมากขึ้น มีระบบการย่อยที่ดี (Yan, Lim and 

Kim 2012)

จากบทความข้างต้นจะเห็นได้ว่าสาหร่ายขนาดเล็ก

สามารถเป็นท้ังอาหารมนุษย์และสัตว์ จึงเป็นสิ่งที่น่าสนใจ

ส�ำหรับนักวิทยาศาสตร์ท่ีจะได้ศึกษาระบบ กลไก การท�ำงาน

ขององค์ประกอบจากสารมูลค่าสูงจากสาหร่ายให้มากขึ้น

อีก และผู้บริโภคก็จะได้รับความเชื่อมั่นหลังการบริโภคว่ามี

ความปลอดภัยในสุขภาพกายและไม่มีความกังวลหลังบริโภค

ผลิตภัณฑ์สาหร่ายทั้งทางตรงและทางอ้อม อย่างไรก็ตามการ

ผลิตเซลล์สาหร่ายหรือผลิตชีวมวลสาหร่ายให้มีปริมาณมากเพื่อ

เพียงพอต่อความต้องการ จึงเป็นสิ่งที่ท้าทาย ไม่ว่าจะหาสภาวะ

ที่เหมาะสมต่อการเจริญ การเพาะเล้ียงกลางแจ้ง การเก็บเกี่ยว

เซลล์สาหร่าย และการสกัดและการท�ำองค์ประกอบให้บริสุทธิ์ 

เพื่อน�ำมาประยุกต์ใช้ทางด้านอาหาร เกษตร การแพทย์ เป็นต้น 

ล้วนเป็นสิ่งที่ต้องศึกษาและทดลองกันต่อไป  

สาหร่ายสไปรูไลนา คลอเรลลา ดูนาลิเอลลา ฮีมาโตคอกคัส เป็นกลุ่มของแหล่งอาหารที่มีความความปลอดภัยต่อ

การบริโภคขององค์กรอาหารและการเกษตรของประเทศสหรัฐอเมริกา

วิธีการท�ำแห้งด้วยความเย็น (freeze-dried technique) เป็นวิธีการท�ำให้ตัวอย่าง

แห้งโดยการระเหิด (sublimation) น�้ำออกจากตัวอย่างในสภาวะท่ีเป็นน�้ำแข็งในสภาพ

สุญญากาศ (น�้ำแข็งระเหิดท่ีความดันเท่ากับ 4.7 มิลลิเมตรปรอทหรือต�่ำกว่า) โดยตัวอย่างจะ

ท�ำให้เย็นลงจนถึงจุดเยือกแข็งโดยเร็ว จนกระทั่งน�้ำภายในตัวอย่างกลายเป็นน�้ำแข็ง  น�้ำแข็ง

เหล่านี้เมื่อได้รับความร้อนเพิ่มขึ้นและควบคุมความดันของสุญญากาศให้เหมาะสม น�้ำแข็งจะ

สามารถระเหิดกลายเป็นไอน�้ำได้โดยไม่จ�ำเป็นต้องเปลี่ยนสถานะเป็นของเหลวก่อน
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ในปัจจุบันการใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ใน

อุตสาหกรรมมีแนวโน้มมากขึ้น ท้ังน�ำมาเป็นส่วน

ประกอบในกระบวนการผลิตอาหาร ยา สมุนไพร 

ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร รวมถึงสารชีวภาพ 

ชีวภัณฑ์ พรีไบโอติก/โพรไบโอติก (Prebiotic/

Probiotic) ท่ีก�ำลังเป็นกระแสนิยมส�ำหรับผู้รัก

สุขภาพและยังมีประโยชน์กับสัตว์ด้วย

บทสัมภาษณ์	 ดร.บัณฑิต ฝ่ังสินธุ์ 
			   ผู้อ�ำนวยการศูนย์ความหลากหลายทางชีวภาพ

TISTR Biodiversity Research Centre
กับบทบาทความเป็นเลิศด้านจุลินทรีย์และสาหร่าย
TISTR Biodiversity Research Centre
กับบทบาทความเป็นเลิศด้านจุลินทรีย์และสาหร่าย

ศิระ ศิลานนท์ และ สลิลดา พัฒนศิริ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย

35 หมู่ที่ 3 เทคโนธานี ต�ำบลคลองห้า 

อ�ำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120
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คุยเฟื่องเรื่องวิทย์



สถาบันวิ จั ยวิทยาศาสตร ์ และ

เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) มีหน่วย

งานที่ เชี่ยวชาญอย่างครบวงจรทางด ้าน

จุลินทรีย์ ได้แก่ แบคทีเรีย ยีสต์ รา และ

สาหร่าย วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

วว. ฉบับนี้จึงได้มีโอกาสสัมภาษณ์ ดร.บัณฑิต 

ฝั่งสินธุ์ ผู้อ�ำนวยการศูนย์ความหลากหลาย

ทางชีวภาพ วว. หรือ ศคช. เกี่ยวกับบทบาท

และความเชี่ยวชาญของ ศคช.

1. ภารกิจและบทบาทของศูนย์มีอะไรบ้าง

ภารกิจของศูนย์จะเน้นการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพ จุลินทรีย์ เพื่อน�ำไปต่อยอด

โครงการวิจัยของ ศคช. เอง และให้กับศูนย์ความเชี่ยวชาญอื่น ใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตท้ัง

อาหารสุขภาพ ผลิตภัณฑ์สมุนไพร ผลิตภัณฑ์ความงาม โดย ศคช. ยังประกอบด้วย 3 ศูนย์วิจัย ศูนย์

ความเป็นเลิศเฉพาะทาง ได้แก่ ศูนย์จุลินทรีย์ ศูนย์ความเป็นเลิศด้านสาหร่าย ศูนย์นวัตกรรมหัวเชื้อ

จุลินทรีย์เพื่ออุตสาหกรรม พรีไบโอติก-โพรไบโอติก ซึ่งมีวิสัยทัศน์และพันธกิจ ดังนี้

วิสัยทัศน์  

เป็นศูนย์การรวบรวม อนุรักษ์ วิจัยและพัฒนา การใช้ประโยชน์ทรัพยากรทางชีวภาพของประเทศอย่างยั่งยืน

พันธกิจ

1. อนุรักษ์และส่งเสริมการใช้ประโยชน์ของทรัพยากรชีวภาพของประเทศ ได้แก่ กลุ่มจุลินทรีย์ พืช สัตว์ให้มีความหลาก-

หลายอย่างยั่งยืน

2. วิจัย พัฒนา วิทยาศาสตร์เทคโนโลยี และนวัตกรรมสารชีวภาพ ชีวภัณฑ์ และเทคโนโลยีกระบวนการผลิตทางชีวภาพ

3. บ่มเพาะและถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้านนวัตกรรมสารชีวภาพ ชีวภัณฑ์ และเทคโนโลยีกระบวนการผลิต

ทางชีวภาพเพื่อการน�ำไปใช้ประโยชน์สู่เชิงพาณิชย์และสังคม

4. บริหารจัดการระบบฐานข้อมูลทรัพยากรทางชีวภาพของประเทศเพื่อการน�ำไปใช้ประโยชน์ส�ำหรับการพัฒนาประเทศ

5. สร้างเครือข่ายความร่วมมือกับภาครัฐและภาคเอกชนทั้งในและต่างประเทศที่เกี่ยวข้องกับการวิจัยและพัฒนา การสร้าง

นวัตกรรม และการน�ำผลงานไปใช้ประโยชน์ทั้งเชิงพาณิชย์และเชิงสังคม

6. บริการวิจัย บริการที่ปรึกษา วิเคราะห์ทดสอบ และบริการฝึกอบรมด้านสารชีวภาพ ชีวภัณฑ์ และเทคโนโลยี

กระบวนการผลิตทางชีวภาพ

2. ความเชี่ยวชาญงานวิจัยเด่น หรืองานอื่นๆ ที่ประสบความส�ำเร็จของศูนย์มีอะไรบ้าง

	ศคช. มีความเชี่ยวชาญในการวิจัย พัฒนานวัตกรรมและเทคโนโลยีทางด้านจุลินทรีย์ ใน 3 ศูนย์วิจัยหลักของ ศคช. ได้แก่

ศูนย์จุลินทรีย์ (TISTR Culture Collection Centre)
ศูนย์จุลินทรีย์ วว. ได้รับการจัดตั้งขึ้นตั้งแต่ปี พ.ศ. 2519 โดยความร่วมมือกับ องค์การการศึกษาวิทยาศาสตร์และ

วัฒนธรรมแห่งสหประชาชาติ หรือที่รู้จักกันว่ายูเนสโก (United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization, 

UNESCO) เพื่อเป็นศูนย์กลางระดับภาคพื้นเอเชียอาคเนย์ และเป็นศูนย์เครือข่ายระดับโลกของ UNESCO World Network of 

Microbiological Resources Centre-MIRCEN) ท�ำหน้าที่ให้บริการด้านจุลินทรีย์ (culture collection) แห่งแรกของประเทศไทย

และเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 
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โดยมีบทบาทเป็นแหล่งรวบรวมเก็บรักษาสายพันธุ์จุลินทรีย์ ที่มีประโยชน์ในการเกษตร อุตสาหกรรมและสิ่งแวดล้อม 

ด�ำเนินกิจกรรมงานวิจัยและงานบริการด้านจุลินทรีย์เพื่อการอนุรักษ์และการใช้ประโยชน์ทรัพยากรจุลินทรีย์อย่างยั่งยืน ศูนย์

จุลินทรีย์ วว. จะเก็บแบคทีเรีย ยีสต์ รา และสาหร่ายขนาดเล็ก (micro algae) เรามีจุดแข็งว่า เป็นศูนย์วิจัยที่มีการวิจัยครบวงจร 

ตั้งแต่วิจัยในระดับห้องปฏิบัติการ ขยายขนาดจนถึงเชิงพาณิชย์ได้ รวมถึงบริการจัดจ�ำหน่าย รับฝากจัดเก็บ จัดจ�ำแนกสายพันธุ์ 

บริการตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยา เช่น การวิเคราะห์จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ส�ำหรับการบริโภค เช่น อาหารส�ำเร็จรูป เครื่อง-

ดื่ม การตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ไม่ให้เกินมาตรฐานที่ก�ำหนด ตรวจความสามารถในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ใน

ผลิตภัณฑ์ เช่น ความสามารถการต้านทานเชื้อราในผลิตภัณฑ์สีจากภาคอุตสาหกรรม แผ่นพอลิเมอร์สะท้อนแสงป้ายจราจร เพื่อขึ้น

ทะเบียนอุตสาหกรรม และการตรวจคุณภาพอากาศ เป็นต้น

ทางศูนย์ฯ ยังมีระบบฐานข้อมูลทรัพยากรชีวภาพทั้งจุลินทรีย์พืชและสัตว์ สามารถสืบค้นออนไลน์ได้ โดยเฉพาะข้อมูลของ

จุลินทรีย์ ซึ่งมีให้บริการสายพันธุ์ สามารถที่จะสืบค้นสายพันธุ์จุลินทรีย์ที่มีอยู่ในคลังจุลินทรีย์ได้ ทั้งจากชื่อชนิดจุลินทรีย์ ประโยชน์

ของจุลินทรีย์ การสร้างสารที่มีประโยชน์ (useful substance) ต่างๆ เช่น สร้างวิตามิน กรดแอมิโน การสร้างเอนไซม์ย่อยแป้ง 

เอนไซม์ย่อยเซลลูโลส การผลิตเอทานอล การตรึงไนโตรเจน เป็นต้น นอกจากน้ียังมีการรวบรวมและจัดพิมพ์เป็นหนังสือรวบรวม

สายพันธุ์จุลินทรีย์ (Culture Collection Catalog) ออกในทุกๆ 5 ปี อีกด้วย

ศูนย์ความเป็นเลิศสาหร่าย (TISTR Algal Excellence Centre)
ศูนย์ฯ จัดตั้งขึ้นเพื่อวิจัยและพัฒนาการใช้ประโยชน์จากสาหร่าย ท้ังสาหร่ายน�้ำจืดและน�้ำเค็ม เป็นศูนย์การวิจัยด้าน

สาหร่ายแบบครบวงจร แห่งเดียวของประเทศ ที่มีการวิจัยครบวงจร ตั้งแต่วิจัยในระดับห้องปฏิบัติการ ขยายขนาดจนถึงเชิงพาณิชย์

ได้ การวิเคราะห์สารพิษจากสาหร่าย มีโครงการวิจัยสาหร่ายที่ใช้เป็นพลังงานทางเลือกร่วมกับ บริษัท ปตท. จ�ำกัด (มหาชน) โดย

น�ำเซลล์สาหร่ายมาสกัดและผลิตเป็นน�้ำมันชีวภาพ (bio oil) นอกจากนั้น ยังมีการวิจัยสาหร่ายมาท�ำเป็นอาหาร ปุ๋ย และมีความ

สามารถเพาะเลี้ยง ขยายขนาดสู่เชิงพาณิชย์ได้ เนื่องจาก วว. มีศักยภาพการเลี้ยงสาหร่ายในบ่อเปิด ขนาด 4 แสนลิตร และยังมีการ

จัดอบรมถ่ายทอดความรู้เรื่องสาหร่ายให้กับผู้ประกอบการอีกด้วย

     Bacteria 			     Yeast 	                Fungi		           Algae
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	ศูนย์นวัตกรรมหัวเชื้อจุลินทรีย์เพื่ออุตสาหกรรม (Innovative Centre for Production of Industri-
ally used Microorganisms, ICPIM)

ภารกิจของศูนย์ฯ มุ่งเน้นการวิจัยและพัฒนาหัวเชื้อจุลินทรีย์ทางด้านโพรไบโอติก พรีไบโอติก ส�ำหรับใช้เป็นส่วนประกอบ

ในผลิตภัณฑ์ นม นมเปรี้ยว ผลไม้ น�้ำผลไม้ น�้ำดื่มผสมโพรไบโอติก ซึ่งช่วยเรื่องสุขภาพระบบทางเดินอาหาร ระบบภูมิคุ้มกัน ช่วย

ปรับสมดุลร่างกาย และป้องกันมะเร็งในระบบทางเดินอาหาร 

3. ศคช. วางต�ำแหน่งของศูนย์ไว้ตรงไหน เมื่อเปรียบเทียบกับหน่วยงานที่คล้ายๆ กัน ทั้งในและต่างประเทศ

ศคช. เป็นศูนย์ที่เน้นการบ่มเพาะเทคโนโลยีทางด้านเทคโนโลยีชีวภาพ รองรับนโยบายการวิจัยทางด้านเศรษฐกิจชีวภาพ 

(bioeconomy) ของประเทศ มีห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองมาตรฐานความปลอดภัยห้องปฏิบัติการ bio safety ระดับ 2 

สามารถวิจัยจุลินทรีย์ท่ีก่อโรคได้ มีระบบควบคุมปรับอากาศ ห้องปลอดเชื้อ (clean room) มีโรงงานน�ำร่องเฉพาะทาง มีระบบ

กระบวนการผลิตทางชีวิภาพ (bio process) ระบบจัดเก็บรักษาเซลล์จุลินทรีย์ (Microbial cell preservation) ที่สามารถต่อยอด

ให้กับภาคอุตสาหกรรมในการพัฒนาสู่ผลิตภัณฑ์ของภาคอุตสาหกรรมได้อย่างครบวงจร

นอกจากนี้ ศูนย์จุลินทรีย์ของเรายังเป็นหนึ่งในสมาชิกเครือข่าย ศูนย์เก็บรักษาจุลินทรีย์แห่งประเทศไทย หรือ Thailand 

Network Culture Collection (TNCC) โดยทาง ศคช. จะเน้นรวบรวมจุลินทรีย์ชนิดที่ไม่ก่อโรคส�ำหรับใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรม 

ส�ำหรับหน่วยงานสมาชิกอื่นจะเก็บรวบรวมชนิดของจุลินทรีย์ที่ต่างวัตถุประสงค์กันออกไป เช่น กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

รวบรวมจุลินทรีย์ที่ก่อโรคในคน และกรมวิชาการเกษตร รวบรวมจุลินทรีย์ที่ก่อโรคในพืช เป็นต้น

ส�ำหรับเครือข่ายในต่างประเทศ ศูนย์ฯ มีความร่วมมือกับประเทศญี่ปุ่น เกาหลี จีน และมาเลเซีย ซึ่งแต่ละแหล่งก็มีการเก็บ

รวบรวมเชื้อจุลินทรีย์ที่มีความแตกต่างกันไปในแต่ละพื้นที่ตามสภาพอากาศและสภาวะแวดล้อม

	

4. มุมมอง ทิศทางการบริหารงาน และงานวิจัยในอนาคตเป็นอย่างไร

	ศคช. มีเป้าหมายที่จะวิจัยและพัฒนาชีวภัณฑ์ทางด้านพรีไบโอติก/โพรไบโอติก ให้เหมาะสมเฉพาะรายบุคคล เพราะใน

แต่ละคนก็จะมีกลไกการปรับสมดุลที่ต่างกันออกไป รวมถึงพัฒนาเทคโนโลยีเพื่อการวิเคราะห์พรีไบโอติก/โพรไบโอติก ให้รวดเร็ว

ขึ้นเพื่อน�ำไปใช้ประโยชน์หรือขึ้นทะเบียนต่อไป นอกจากนั้น ศคช. ยังมีแผนในการเพิ่มชนิดจุลินทรีย์ในคลังทรัพยากรชีวภาพให้มาก

ขึ้นเพื่อรองรับภาคอุตสาหกรรม

	ศูนย์ความหลากหลายทางชีวภาพ วว. ถือเป็นผู้น�ำทางด้านการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพของประเทศ มาอย่างต่อ

เนื่องยาวนาน ผ่านการสั่งสมประสบการณ์และองค์ความรู้ ท�ำให้วันนี้ ศคช. ก้าวสู่ความเป็นเลิศทางด้านจุลินทรีย์อย่างครบวงจรแห่ง

แรกของประเทศได้อย่างเต็มภาคภูมิ 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ปีที่ 33 ฉบับที่ 1 มกราคม-มีนาคม 2561 13



อลิสรา คูประสิทธิ์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย

35 หมู่ที่ 3 เทคโนธานี ต�ำบลคลองห้า อ�ำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120

ดิจิทลั หมายถึงอะไรกนันะ
ถ้าว่ากันตามความหมายของค�ำศัพท์ในวงการของ

วิศวกรรมคอมพิวเตอร์ (computer engineering) วิทยาการ

คอมพิวเตอร์ (computer science) หรืออิเล็กทรอนิกส์ 

(electronics) แล้วนั้น ดิจิทัล หมายถึง เทคโนโลยีด้าน

อิเล็กทรอนิกส์ที่สร้าง จัดเก็บ และประมวลผลสัญญาณหรือ

ข้อมูลที่ได้รับจากอุปกรณ์ ใน 2 สถานะ เช่น 0 หรือ 1, ปิด หรือ 

เปิด, ไม่เป็นบวก หรือ บวก, เท็จ หรือ จริง, ซ้าย หรือ ขวา โดย

สังคมดิจิทัล

ค่าของสัญญาณหรือข้อมูลดังกล่าว จะอยู่ในรูปแบบของชุด

ตัวเลข ที่ประกอบด้วยเลข 0 หรือ 1 หรือที่รู้จักกันว่า เลขฐาน

สอง แต่ถ้าว่ากันตามความหมายของแนวโน้ม หรือเทรนด์ที่ใช้

กันอยู่ในปัจจุบันแล้ว ดิจิทัล หมายถึงเทคโนโลยีที่เกี่ยวกับการ

สร้าง จัดเก็บ ประมวลผลข้อมูลและสื่อสารผ่านระบบ เครื่องมือ

อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ที่ท�ำให้ผู้ใช้รู้สึกว่าระบบ เครื่องมือ หรือ

อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์เหล่าน้ันช่างฉลาด ดูทันสมัย ช่วยให้

สะดวก เสร็จอย่างรวดเร็ว จากทุกที่ทุกเวลานั่นเอง

ในยุคที่ใครๆ พร้อมใจกันพูดถึง ดิจิทัล (Digital) โรโบติกส์ (Robotics) และเอไอ (AI) คุณ

รู้หรือยังว่า คุณก�ำลังจะเจอกับอะไร สิ่งที่ก�ำลังจะเกิดขึ้นกับชีวิตคุณนั้นดีหรือร้ายกันแน่ คุณจะต้อง

รับมือกับสิ่งเหล่านั้นอย่างไร มาเตรียมพร้อมและเรียนรู้เพื่ออยู่รอดในสังคมดิจิทัลกันเถอะ

มาเตรียมพร้อมและเรียนรู้
			  	 เพื่ออยู่รอดใน สังคมดิจิทัล
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เมื่อรู้สึกเช่นนี้ ก็ท�ำให้เรารู้สึกว่า ใช่ ต้องใช่
แน่ๆ งั้นดิจิทลั ก็คือ โรโบติกส์ ใช่ไหม

จริงๆ แล้วนั้น โรโบติกส์เป็นเทคโนโลยีอีกสาขาหนึ่ง 

ที่ท�ำให้เครื่องจักรกลสามารถท�ำงาน เคลื่อนไหว โต้ตอบ แบบ

อัตโนมัติหรือกึ่งอัตโนมัติ ในรูปแบบตามที่ถูกตั้งโปรแกรม

หรือก�ำหนดเงื่อนไขชุดค�ำสั่งการท�ำงานเอาไว้ ผ่านอุปกรณ์

เซนเซอร์ (sensors) หรือตัวกระตุ้น (actuators)  ซึ่งเรามักเรียก

เครื่องจักรกลพวกนี้ว่า หุ่นยนต์ หรือ โรบอตส์ (Robots) 

ถ้าเช่นนั้น โรโบติกส์ ก็คือ เอไอ นี่เอง
ผิดแล้ว เอไอ (AI) ที่ย่อมาจาก Artificial Intelli-

gence หรือในภาษาไทยใช้ชื่อว่า ปัญญาประดิษฐ์ นั้น เป็นสาขา

หนึ่งของวิทยาการคอมพิวเตอร์ ซึ่งเน้นในเรื่องของการพัฒนา

โปรแกรมคอมพิวเตอร์หรือชุดค�ำสั่งหรือภาษาที่ท�ำให้เครื่องจักร

กลสามารถค�ำนวณ ประมวลผล หรือปฏิบัติการตามวิธีหรือ

กระบวนการแก้ปัญหาที่เป็นล�ำดับขั้นตอน ที่เรียกว่า อัลกอริธึม 

(algorithm) โดยอัลกอริธึมนั้นรองรับการจัดการเรียนรู้ (learn-

ing) การรับรู้เข้าใจ (perception) การแก้ปัญหา (problem-

solving) ความเข้าใจภาษา (language-understanding) และ/

หรือการใช้เหตุผลเชิงตรรกะ (logical reasoning) จนท�ำงานที่

ถูกก�ำหนดให้ท�ำได้ส�ำเร็จครบถ้วน 
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ดังนั้นโรโบติกส์จะแตะอยู่ในระดับของแมชชีน เลิร์น-

นิง  (machine learning - ML) นั่นคือ เครื่องจักรกลจะเข้า

ถึงข้อมูล แยกแยะ วิเคราะห์ และเรียนรู้ท่ีจะตอบสนองเอง

จากข้อมูลนั้นๆ เพื่อท�ำงานที่เฉพาะเจาะจงหนึ่งๆ ส�ำเร็จครบ

ถ้วน เป็นการตอบสนองท่ีท่ือๆ แต่ถ้าเม่ือใดท่ีเราใส่เอไอให้กับ

เครื่องจักรกล การตอบสนองนั้นจะดูชาญฉลาดเฉกเช่นที่มนุษย์

พึงตอบสนอง อาจมีการลองผิดลองถูกเพ่ือได้ผลลัพธ์เป็นข้อมูล

ส�ำหรับใช้ในการตัดสินใจต่อไป

เมื่อเข้าใจถึงความแตกต่างแล้ว หุ่นยนต์ที่ไม่ฉลาด ไม่

ได้ใส่เอไอ อาจไม่ท�ำให้เราหว่ันไหวเท่าใดนัก ในทางตรงกัน

ข้าม กลับจะมาช่วยเราท�ำงานตามท่ีเราสั่งได้อย่างไม่บ่น ไม่

เหนื่อย ไม่ท้อ ช่วยให้เราเบาแรง ประหนึ่งเราเป็นเจ้านายและ

คอยสั่งก�ำกับลูกน้องให้ท�ำงาน แต่ถ้าใส่เอไอเมื่อไร หุ่นยนต์ก็จะ

เริ่มเรียนรู้ มีแนวคิดวิธีปฏิบัติเป็นของตนเอง ไม่ได้ท�ำตามที่เรา

สั่งหรือก�ำหนดไว้เริ่มแรก ถ้าพบว่ามีวิธีหรือหนทางที่ท�ำให้งาน

ส�ำเร็จเร็วกว่า ท�ำให้มนุษย์เริ่มระแวงว่า ถ้าวันใดหุ่นยนต์ฉลาด

เทียบเท่าหรือฉลาดกว่ามนุษย์ เมื่อนั้นหุ่นยนต์จะเริ่มมีความคิด 

มีความรู้สึกที่อยากจะปลดแอก ไม่ยอมเป็นเบี้ยล่างอีกต่อไป

เราคงพักเร่ืองการยึดครองโลกของหุ ่นยนต์ไว้ก่อน 

เพราะคงต้องใช้ระยะเวลาอีกระยะหนึ่งกว่าจะถึง ณ จุด

นั้น ในตอนนี้สิ่งที่เราก�ำลังจะเจอแน่ๆ ในชีวิตประจ�ำวันคือ 

ดิจิทัลทรานสฟอร์เมชัน (Digital Transformation) หรือการ

เปลี่ยนแปลงไปสู่ดิจิทัล 

ว่าแต่ว่า ดิจิทลัทรานสฟอร์เมชนั เกี่ยวกบัอะไร
นะ เกี่ยวกบัการที่เราต้องแปลงร่างเป็นหุ่นยนต์เหมือน
ในการ์ตูนหรือเปล่า

โลกของเรามีการพัฒนาอย่างไม่หยุดนิ่ง เทคโนโลยี

ใหม่ๆ เกิดขึ้นมากมายและรวดเร็ว ซึ่งการเปล่ียนแปลงนี้ส่งผล

ต่อสภาพแวดล้อมรอบๆ ตัวเราไม่มากก็น้อย ดิจิทัลทรานส-

ฟอร์เมชัน คือ การที่เราเลือกน�ำเอาเทคโนโลยีทันสมัย (cut-

ting-edge technologies) หรืออุปกรณ์ดิจิทัลเหล่านั้นมาใช้ ซึ่ง

แน่นอน หมายรวมถึง การที่เราจะต้องเตรียมพร้อมส�ำหรับการ

ปรับตัวให้สามารถเรียนรู้และน�ำเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลง

อย่างรวดเร็วเหล่านั้นมาใช้เพื่อให้ได้มาซึ่งประโยชน์สูงสุดอย่าง

เหมาะสม และถูกช่วงจังหวะเวลา เพราะนอกจากจะช่วยให้เรา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ปีที่ 33 ฉบับที่ 1 มกราคม-มีนาคม 256116

ดิจิทัลปริทัศน์



ใช้ชีวิตประจ�ำอย่างสะดวกสบาย รวดเร็ว และประหยัดแล้ว ใน

การด�ำเนินธุรกิจหรือการท�ำงานนั้น ยังท�ำให้เกิดรูปแบบการ

ท�ำงานที่แตกต่างไปจากเดิม จนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ การบริการ 

หรือช่องทางใหม่  ที่ท�ำให้ลูกค้าหรือผู้ที่มาใช้บริการจากเราได้

รับประสบการณ์ของความแม่นย�ำ ประหยัด สะดวก รวดเร็ว จน

เกิดความพอใจและไม่หนีไปซื้อหรือใช้บริการที่อื่นอีกด้วย 

ดังนั้น คุณจึงอย่ากลัวที่จะเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ ยิ่งเรียนรู้

เร็วยิ่งจะได้ประโยชน์จากดิจิทัลเร็ว เพราะอย่างไรเสียคุณก็หนี

ดิจิทัลไม่พ้น

แต่ทั้งนี้  การรู ้และใช้ดิจิทัลยังคงต้องอยู ่ภายใต้

เงื่อนไขของการตระหนักถึงประเด็นต่างๆ ทั้งในเรื่องของความ

ปลอดภัย ไม่ว่าจะเป็นเรื่องของความปลอดภัยจากการใช้งาน

ระบบ อุปกรณ์ หรือเครื่องมือ ความเสี่ยงและผลกระทบจาก

การให้หรือเปิดเผยข้อมูลส่วนบุคคล ความปลอดภัยจากการรับ

ข้อมูล หรือแม้แต่การแสดงอารมณ์ ความรู้สึก ความคิดเห็นส่วน

บุคคล ซึ่งนอกจากอาจจะน�ำอันตรายจากความเกลียดชังมาสู่

ตัวคุณอันเนื่องมาจากความต่างของขนบธรรมเนียมประเพณี 

เชื้อชาติ ความชอบ คุณค่า และค่านิยมในแต่ละสังคมแล้ว ยัง

อาจไปเกี่ยวข้องกับกฎหมายที่เกี่ยวกับสิทธิต่างๆ ทั้งของตัวคุณ

เอง และของผู้อื่น เช่น สิทธิเฉพาะส่วนตัว สิทธิความเป็นส่วนตัว 

สิทธิความเป็นเจ้าของทรัพย์สิน หรือสิทธิทางกฎหมาย อีกด้วย  

กาลเทศะ คุณธรรม จริยธรรม และการเคารพใน

คุณค่าของแต่ละสังคม จึงเป็นสิ่งส�ำคัญที่จะช่วยให้คุณรอดพ้น

จากผลกระทบและการสะท้อนกลับอันเนื่องมาจากการใช้ดิจิทัล

และความรวดเร็วของการสื่อสารแบบดิจิทัลอย่างไร้พรมแดน  
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ผลงานศึกษาของ Timothy Treuer นักวิจัย

จาก Princeton University ตีพิมพ์ผลการวิจัยในวารสาร 

Restoration Ecology ระบุว่า “พื้นที่ที่ได้รับประโยชน์จาก

เปลือกส้มมีการเจริญเติบโตของต้นไม้และระบบนิเวศน์ที่

แตกต่างกับบริเวณใกล้เคียงกันท่ีได้มีการฝังเปลือกส้มในดิน 

บริเวณที่มีเปลือกส้มมีต้นไม้โตเป็นป่า ส่วนบริเวณที่ไม่พบ

เปลือกส้ม มีต้นไม้ขึ้นแค่ประปราย”

บุญศิริ ศรีสารคาม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย

35 หมู่ที่ 3 เทคโนธานี ต�ำบลคลองห้า อ�ำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120

เมื่อ 20 ปีก่อน โรงงานผลิตน�้ำส้มได้ทิ้งเปลือกส้มและเศษเนื้อส้มจ�ำนวนมากบนพื้นที่แห้งแล้ง

ใน Costa Rican National Park และวันนี้มันย่อยสลายและเปลี่ยนพื้นที่ให้อุดมสมบูรณ์ปกคลุมไป

ด้วยต้นไม้ นี่เป็นความบังเอิญที่เป็นตัวอย่างให้เห็นว่า “ขยะ” จากการเกษตรกรรมสามารถสร้างป่า

และลดปริมาณคาร์บอนได้

ขยะจากอาหารกว่า 12,000 ตัน 
ถูกใช้เพื่อเปลี่ยนพื้นดินที่แห้งแล้ง

ได้อย่างน่าประหลาดใจ
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นักวิทยาศาสตร์มีความกังวลมายาวนานเกี่ยวกับขยะ

จากกระบวนการผลิตอาหารที่มีต่อสภาวะอากาศที่เปลี่ยนแปลง

พวกเขาจึงพยายามหาวิธีในการใช้ประโยชน์จากขยะอาหาร  

แทนที่จะถูกน�ำไปฝังกลบ แล้วกลายเป็นแก๊สมีเทน ซึ่งเป็นปัจจัย

หนึ่งของปัญหาภาวะโลกร้อน เป้าหมายของนักวิทยาศาสตร์คือ 

การสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่จากขยะเหล่านั้น เช่น อาหาร เสื้อผ้า 

และล่าสุดคือ ป่าไม้

จุดเริ่มต้นของโครงการทดลองนี้คือ ช่วงปี ค.ศ. 1990 

บริษัทผลิตน�้ำส้มต้องหาพื้นท่ีท้ิงเปลือกและเศษส้มที่เหลือจาก

กระบวนการผลิตจ�ำนวนมาก นักวิจัยที่ท�ำงานที่อุทยานแห่งชาติ 

Costa Rica’s Área de Conservación Guanacaste เสนอ

ให้บริษัทเอาขยะเหล่าน้ันมาท้ิงท่ีพื้นท่ีเสื่อมโทรมของอุทยาน 

แต่จากนั้นมีคนร้องเรียนว่า เป็นการท�ำลายสภาพของอุทยาน 

โครงการจึงหยุดไป และถูกทิ้งไว้หลายปี จนกระทั่งปี ค.ศ. 2013

มีการกลับไปดูที่พื้นที่อีกครั้ง  และพบส่ิงที่น่าประหลาดใจ 

Trenuer เล่าว่า “ตอนกลับไปบริเวณนั้น ต้องใช้เวลาพอสมควร

หาว่าคือตรงไหน เพราะถูกปกคลุมไปด้วยเถาวัลย์และต้นไม้” 

นักวิทยาศาสตร์เอาตัวอย่างของดินมาท�ำการทดสอบเพื่อให้

แน่ใจว่า เปลือกส้มเป็นผลในการพัฒนาดินนั้นให้มีสารอาหารที่

อุดมสมบูรณ์หรือไม่ ซึ่งพบว่า ในพื้นที่ที่เปลือกส้มกลายเป็นปุ๋ย

ให้กับดิน ต้นไม้เติบโตอย่างมาก ดินมีสารอาหารที่อุดมสมบูรณ์ 

มีพันธุ์พืชหลายชนิดเติบโต และต้นไม้ก็มีขนาดใหญ่ด้วย

การค้นพบโดยบังเอิญคร้ังนี้เป็นก้าวส�ำคัญที่ต ้อง

ศึกษาต่อว่ากระบวนการที่ท�ำให้เกิดความสมบูรณ์นั้นเกิดขึ้น

ได้อย่างไร เพื่อในอนาคตจะเกิดความร่วมมือระหว่างการ

วิจัย ภาครัฐ และภาคเอกชนในการจัดการกับขยะอาหารท่ีมี

ประสิทธิภาพ ลดต้นทุน และเป็นผลดีต่อสิ่งแวดล้อมด้วย 

เอกสารอ้างอิง

Cimons, M., 2017. 12,000 tons of food waste transformed a barren landscape into something surprising. [online]. 

Available at: http://www.popsci.com/food-waste-fertilizer#page-2, [accessed 10 October 2017].
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Patrick Tan นักวิจัยด้านไบโอเคมีท่ี Singapore’s 

Duke-NUS Medical School อธิบายว่า “การเข้าใจคู่สาย

ของในดีเอ็นเอของทุเรียนเป็นการค้นพบว่า ทุเรียนมีสายพันธุ์

ใกล้เคียงกับต้นโกโก้” ทีมวิจัยใช้เทคนิคในการเรียงล�ำดับคู่สาย

ในดีเอ็นเอทุเรียน เพื่อต้องการเข้าใจเกี่ยวกับทุเรียนมากขึ้น 

โดยใช้เทคนิคที่เรียกว่า “Illumina” ซ่ึงคล้ายกับการถ่ายภาพ

พานอรามา ท�ำให้เราเห็นการเรียงตัวของดีเอ็นเอ และเช่ือม

โยงข้อมูลเพื่ออ่านผลให้เข้าใจเก่ียวกับดีเอ็นเอน้ัน  แต่การ

อ่านข้อมูลแบบ Short Read ไม่ท�ำให้เข้าใจข้อมูลท้ังหมดได้ 

เพราะดีเอ็นเออาจมีซ�้ำกัน นักวิจัยจึงท�ำการอ่านแบบยาวเพราะ

ทุเรียนมีคู่ดีเอ็นเอถึง 46,000 ยีนส์ เป็นสองเท่าของดีเอ็นเอใน

มนุษย์ และยังใช้เทคนิคที่เรียกว่า Hi-C เพื่อเรียงล�ำดับประกอบ

ข้อมูลเข้าด้วยกัน

ใครๆ ก็รู้ว่าทุเรียน

เป็นผลไม้มีกล่ินค่อนข้าง

แรง  ผลการศึกษาล่าสุด

ตีพิมพ์ใน Nature Genetics 

ระบุว่า นักวิจัยค้นพบยีนส์ของ

ทุเรียนท่ียืนยันท่ีมาของกล่ินอัน

รุนแรง ซึ่งบางคนอาจคิดว่าเหม็น แต่

คนรักทุเรียนท้ังหลายคิดว่าหอม และข้อ

เท็จจริงที่ว่า ทุเรียนเป็นพืชตระกูลเดียวกับโกโก้ 

ซึ่งมีกลิ่นหอมชื่นใจเมื่อน�ำมาท�ำช็อกโกแลต

   เผยความลบั “กลิ่นแรง” 
                       ของ  ทุเรียน
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เป้าหมายของกลิ่นคือ ดึงดูดให้สัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 

เช่น ลิงอุรังอุตัง มากินแล้วแพร่กระจายเมล็ดของมันเพ่ือขยาย

พันธุ์ ซ่ึงมนุษย์ก็ถูกดึงดูดจากกล่ินของทุเรียนเหมือนกัน และ

ท�ำให้ทุเรียนเป็นหน่ึงในผลไม้ยอดนิยมท่ีจ�ำหน่ายได้ถึง 800 

ล้านเหรียญต่อปี

เอกสารอ้างอิง

Pierre-Louis, K., 2017. We finally know how durian got so stinky. [online]. Available at: https://www.popsci.com, 

[accessed 10 October 2017]

ทั้งนี้ นักวิจัยหวังว่า การเข้าใจลักษณะยีนส์และ

ดีเอ็นเอของทุเรียน จะท�ำให้นักปฐพีวิทยาพัฒนาการปลูก

ทุเรียนได้มีประสิทธิภาพมากขึ้น เช่น ทุเรียนที่ปริมาณน�้ำตาลสูง 

จึงต้องจ�ำกัดการรับประทาน ถ้าสามารถพัฒนาให้เป็นทุเรียน

น�้ำตาลต�่ำได้ก็จะช่วยให้คนรับประทานทุเรียนได้มากขึ้น  

“เมื่อเราเอายีนส์ของทุเรียนมาเทียบกับโกโก้ พบว่า ทุเรียนมีการท�ำซ�้ำยีนส์เดียวกับโกโก้ และผสม

เข้าเป็นส่วนหนึ่งของเอกลักษณ์ยีนส์ของทุเรียน ในขณะเดียวกัน มียีนส์ชุดที่สองที่มีวิวัฒนาการในรูปแบบที่

แตกต่าง เช่น การมีหนาม และกลิ่นที่แตกต่าง นอกจากนั้น ทุเรียนยังสร้างยีนส์ที่ท�ำหน้าที่ในการสร้างกรด

ซัลฟิวริกซึ่งเป็นส่วนที่ท�ำให้ทุเรียนมีกลิ่นฉุนเฉพาะตัว”
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สาเหตุของภาวะมีบุตรยากเกิดได้จากฝ่ายชายหรือฝ่ายหญิงฝ่ายใดฝ่ายหนึ่งหรือทั้งสองฝ่ายมีความผิดปกติร่วมกัน ซึ่งความ

ผิดปกติที่พบโดยทั่วไปมีดังนี้

การแก้ปัญหาภาวะมีบุตรยาก

ชลธิชา นิวาสประกฤติ จันทรา ปานขวัญ และบุญเรียม น้อยชุมแพ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)

35 หมู่ที่ 3 เทคโนธานี ตำ�บลคลองห้า อำ�เภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120

ปัจจุบันวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมีความสำ�คัญและจำ�เป็นต่อการดำ�รงชีวิตของมนุษย์ มี

การนำ�วิทยาศาสตร์มาใช้ในการประกอบอาชีพต่างๆ การรักษาโรคและการวางแผนการมีบุตร โดย

เมื่อหญิงและชายท่ีตกลงใช้ชีวิตอยู่ร่วมกัน หลายคู่ท่ีวางแผนไว้ว่าหากใช้ชีวิตอยู่ด้วยกันแล้วอยากมี

บุตรกี่คน บางครอบครัวสมหวังที่ตั้งใจแต่บางครอบครัวไม่สมหวัง ซึ่งความไม่สมหวังนี้เอง สาเหตุ

หนึ่งเกิดจากปัญหาที่เราเรียกกันว่าภาวะมีบุตรยาก ซึ่งหมายถึง คู่สมรสที่ใช้ชีวิตอยู่ด้วยกันฉันสามี

ภรรยาแล้ว ไม่สามารถมีบุตรได้ แม้ไม่มีการคุมกำ�เนิด

ที่มา: โรงพยาบาลพญาไท ศรีราชา. มปป. 

1. เกิดจากความผิดปกติของฝ่ายชาย 

ซึ่งมีอสุจิเป็นเซลล์สืบพันธุ์เพศผู้ มีความผิดปกติ

คือ เซลล์สืบพันธุ์เพศผู้ไม่แข็งแรง  มีปริมาณน้อย 

รูปร่างผิดปกติ เคล่ือนไหวได้ไม่ดีพอ หรือเป็น

หมัน (ไม่มีเซลล์สืบพันธุ์เพศผู้) ท่อปัสสาวะตีบ

ตัน เป็นต้น

2. เกิดจากความผิดปกติของฝ่ายหญิง 

ซึ่งมีไข่เป็นเซลล์สืบพันธุ์เพศเมีย มีความผิดปกติ

คือ ภาวะไข่ไม่ตก (Anovulation) ท่อรังไข่อุด

ตัน พบเนื้องอกที่มดลูก ภาวะเยื่อบุโพรงมดลูกไป

ฝังตัวที่อุ้งเชิงกราน (Endometriosis) เยื่อบุโพรง

มดลูกเจริญผิดที่ เกิดพังผืดในช่องเชิงกรานหรือ

ปีกมดลูก เป็นต้น
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จากปัญหาภาวะมีบุตรยากดังกล่าว ท�ำให้นักวิจัยหลายคนจากหลายประเทศพยายามท�ำการศึกษาวิจัยเพื่อหาแนวทางใน

การแก้ปัญหาภาวะดังกล่าว ผลจากการศึกษาถูกน�ำมาใช้เป็นแนวทางในการรักษาภาวะมีบุตรยาก โดยแพทย์จะท�ำการรักษาภาวะ

มีบุตรยากตามสาเหตุที่พบก่อน ซึ่งในเบื้องต้นแพทย์จะรักษาโดยการการใช้ยา ผ่าตัด หรือใช้ยาร่วมกับการผ่าตัดก่อน ซึ่งหากท�ำการ

รักษาด้วยวิธีที่กล่าวข้างต้นแล้วไม่ส�ำเร็จ ก็จะน�ำเทคโนโลยีช่วยการเจริญพันธุ์ (Assisted Reporductive medicine: ART) เข้ามา

ช่วยในการแก้ปัญหาภาวะมีบุตรยาก ซึ่งในปัจจุบันวิธีที่น�ำมาใช้ในการรักษาภาวะมีบุตรยากในทางการแพทย์ที่พบใช้กันมีดังนี้

1. การผสมเทียม (Artificial Insemination) คือการฉีดอสุจิโดยวิธีทางวิทยาศาสตร์เข้าไปในมดลูกของสตรีในช่วงที่มีการ

ตกไข่ ซึ่งเม่ือฉีดอสุจิเข้าไปแล้ว อสุจิอาจเข้าปฏิสนธิกับไข่หรือไม่ก็ได้ หากเกิดการปฏิสนธิไข่ที่ได้รับการผสมแล้วจะฝังตัวท่ีเยื่อบุ

โพรงมดลูกและเจริญเติบโตเป็นทารกต่อไป

2. การท�ำกิฟต์ (Gift: Gamete IntraFallopian Transfer) คือ การกระตุ้นให้ไข่ตก จากนั้นน�ำไข่และอสุจิที่ผ่านการคัดเลือก

ด้วยกระบวนการทางวิทยาศาสตร์แล้ว ฉีดกลับเข้าไปผ่านท่อน�ำไข่ ปล่อยให้เกิดการปฏิสนธิเองตามธรรมชาติ เม่ือเกิดการปฏิสนธิ

แล้วจะเคลื่อนไปฝังตัวในเยื่อบุโพรงมดลูกเจริญเติบโตเป็นทารกต่อไป โดยจะมีการให้ฮอร์โมนและตรวจสอบการตั้งครรภ์เป็นระยะๆ

ที่มา: การทำ�กิ๊ฟ. 2560. 
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3. การปฏิสนธินอกร่างกาย ได้แก่ 

•	 การท�ำเด็กหลอดแก้ว (IVF หรือ In Vitro Fertilization) คือ การท�ำให้ไข่และอสุจิเกิดการปฏิสนธิภายนอกร่างกาย 

โดยจะท�ำในหลอดแก้วทดลองในสภาวะควบคุมให้สิ่งแวดล้อมอุณหภูมิคล้ายกับร่างกายของมนุษย์ จนเมื่อได้เป็นตัว

อ่อนท่ีสมบูรณ์และมีขนาดที่เหมาะสมแล้ว จึงน�ำกลับเข้าไปในโพรงมดลูกเพื่อให้ตัวอ่อนไปฝังตัวในเยื่อบุโพรงมดลูก

พัฒนา เจริญเติบโตเป็นทารกน้อยต่อไป ปัจจุบันเป็นวิธีที่นิยมท�ำกันมากที่สุด

•	 การท�ำอิกซี่ (ICSI หรือ Intracytoplasmic Sperm Injection) คือ การฉีดอสุจิเพียงหนึ่งตัว เข้าไปในไข่ เพื่อให้เกิด

การปฏิสนธิ จากนั้นน�ำกลับไปฝังในเยื่อบุโพรงมดลูกเพื่อให้ตัวอ่อนเจริญเติบโตต่อไป ซึ่งวิธีนี้เป็นวิธีที่คล้ายกับการท�ำ

เด็กหลอดแก้วแตกต่างกันท่ีวิธีน้ีไม่รอให้เกิดการปฏิสนธิเองตามธรรมชาติ วิธีนี้จะเลือกท�ำในกรณีที่ฝ่ายชายผลิตอสุจิ

ได้น้อยหรืออสุจิมีคุณภาพต�่ำ

ที่มา: ข่าวสด 2559. 

ที่มา: การทำ�กิ๊ฟ. 2560.
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•	 การอุ้มบุญ (Surrogate mother) คือการน�ำตัว

อ่อนที่ผ่านการปฏิสนธิของไข่และอสุจิ แล้วน�ำ

ไปฝังตัวในเยื่อบุโพรงมดลูกของสตรีอื่นหรือที่

เราเรียกว่าผู้อุ้มบุญ เนื่องจากภรรยาไม่สามารถ

ตั้งครรภ์เองได้ เพื่อให้ตัวอ่อนเจริญเติบโตเป็น

ทารกต่อไป

•	 การท�ำพรอสต์ (Prost) คือการใส่ตัวอ่อนที่

ปฏิสนธิแล้ว โดยตัวอ่อนที่ใส่เข้าไปจะเป็นตัว

อ่อนที่เริ่มแบ่งเซลล์แล้ว ซึ่งคือตัวอ่อนในระยะ 

1 เข้าหลอดมดลูก เพื่อให้ตัวอ่อนไปฝังตัวในเยื่อ

บุโพรงมดลูกเจริญเติบโตต่อไป

•	 การท�ำเทสต์ (Test) คล้ายกับการท�ำพรอสต์ แต่จะแตกต่างกันที่จะใส่ตัวอ่อนระยะที่มีสองเซลล์ขึ้นไป เข้าหลอดมดลูก 

เพื่อให้ตัวอ่อนไปฝังตัวในเยื่อบุโพรงมดลูกเจริญเติบโตต่อไป

•	 การบริจาคไข่ อสุจิหรือตัวอ่อน โดยผู้ที่ประสบปัญหาภาวะมีบุตรยากจะรับบริจาคไข่ อสุจิหรือตัวอ่อน แล้วน�ำไปผ่าน

กระบวนการท�ำเด็กหลอดแก้ว จากนั้นน�ำตัวอ่อนที่ได้เข้าสู่โพรงมดลูกของผู้รับบริจาค ตัวอ่อนจะเคล่ือนย้ายไปฝังตัว

ในเยื่อบุโพรงมดลูกและเจริญเติบโตต่อไป  
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โดยทั่วไปวัตถุประสงค์ของการทดสอบสมบัติของวัสดุ 

ได้แก่

1. 	เพือ่ใช้เป็นข้อมลูในการพสิจูน์แนวคิดในการออกแบบ

2.	เพื่อความปลอดภัย และมีคุณภาพในการใช้งาน

3.	เพื่อการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์

4.	เพื่อใช้เป็นข้อมูลพิจารณาการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

ที่ก�ำหนด

5.	เพื่อใช้เป็นข้อมูลยืนยันความถูกต้องของกระบวน

การผลิต

6.	เพื่อใช้เป็นข้อมูลเปรียบเทียบ และเลือกใช้วัสดุ

7.	เพื่อใช้เป็นข้อมูลส�ำหรับการพัฒนาวัสดุใหม่ๆ 

การทดสอบสมบัติของพลาสติก
ตอนที่ 1

พลาสติกจัดเป็นวัสดุประเภทหนึ่ง  ได้จากการน�ำพอลิ-

เมอร์มาผสมกับสารเติมแต่ง เพื่อให้ได้สมบัติที่เหมาะสมต่อการ

ผลิตหรือการน�ำไปใช้งาน  เช่น พอลิเอทิลีนผสมสารหน่วงการ

ติดไฟ  สารป้องกันแสงยูวี  เพื่อผลิตเป็นผลิตภัณฑ์พลาสติกท่ี

ช่วยป้องกันแสงยูวี หรือหน่วงการติดไฟได้ เป็นต้น ดังแสดงใน

รูปที่ 1  ดังนั้นประเภทของการทดสอบ จึงแบ่งตามสมบัติของ

พลาสติกได้เป็น  การทดสอบสมบัติทางกล การทดสอบสมบัติ

ทางความร้อน การทดสอบสมบัติทางไฟฟ้า การทดสอบสมบัติ

ทางแสง การทดสอบสมบัติการติดไฟ การทดสอบสมบัติด้าน

สภาพอากาศ  และการทดสอบสมบัติทางเคมี

ในอดีตคุณภาพของวัสดุ และผลิตภัณฑ์มักจะมุ่งเน้นไปท่ีประสบการณ์ และความชำ�นาญ

ของผู้ผลิต  แนวคิดเรื่องการทดสอบสมบัติของวัสดุจึงไม่ได้รับความสนใจมากนัก ต่อมาด้วยความ

ก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วัสดุใหม่ๆ ได้รับการพัฒนาขึ้นอย่างมากมาย ทำ�ให้การ

ทดสอบได้เร่ิมเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์  เพื่อให้ได้ข้อมูลสำ�หรับใช้ในงาน

วิจัยและพัฒนา ออกแบบผลิตภัณฑ์ และกระบวนการผลิตให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัย และมีคุณภาพ

ในการใช้งาน

วารุณี ฟางทวานิช

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)

35 หมู่ที่ 3 เทคโนธานี ตำ�บลคลองห้า อำ�เภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120
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การทดสอบสมบัติทางกลของพลาสติก 

เป็นการตรวจวัดสมบัติของพลาสติกในการรับแรง

กระท�ำในลักษณะต่างๆ  โดยสามารถแบ่งการทดสอบได้เป็น 

2 ประเภท ได้แก่  การทดสอบสมบัติทางกลระยะสั้น (Short–

term mechanical tests)  และการทดสอบสมบัติทางกล

ระยะยาว (Long–term mechanical tests)  เป็นการน�ำระยะ

เวลาใช้ในการทดสอบมาแบ่งแยกประเภทของการทดสอบทั้ง 2 

ประเภทนี้ ซึ่งการทดสอบระยะสั้น อาจใช้เวลาในการทดสอบ

ระดับวินาทีหรือนาที  ในขณะที่การทดสอบระยะยาวจะใช้

เวลานานกว่ามาก อาจจะกินเวลาเป็นวัน เป็นเดือน หรือเป็น

ปี ขึ้นกับความต้องการในการทดสอบ  การทดสอบระยะสั้น

จะใช้เวลา และค่าใช้จ่ายน้อย  มักใช้ในการเปรียบเทียบสมบัติ

เบื้องต้นส�ำหรับการเลือกใช้พลาสติก หรือใช้ในการควบคุม

คุณภาพของวัตถุดิบ หรือผลิตภัณฑ์ที่ผลิตออกมาว่ามีสมบัติ

คงท่ีหรือไม่  นอกจากน้ียังใช้เป็นข้อมูลส�ำหรับงานวิจัยและ

พัฒนาได้  ตัวอย่างการทดสอบสมบัติทางกลระยะสั้นท่ีนิยม

ใช้ ได้แก่ การทดสอบความแข็ง การทดสอบความต้านแรง

กระแทก การทดสอบความเค้น และความเครียด (เก่ียวข้อง

กับการทดสอบแรงดึง  การทดสอบแรงอัด  การทดสอบแรง

ดัด) ดังแสดงในตารางที่ 1 ส่วนการทดสอบระยะยาว จะใช้ใน

การออกแบบผลิตภัณฑ์ หรือการประเมินประสิทธิภาพในการ

ใช้งานของพลาสติกแต่ละประเภทได้ แต่ไม่เหมาะส�ำหรับการ

ควบคุมคุณภาพ เนื่องจากใช้เวลาทดสอบนาน และค่าใช้จ่าย

สูง  ตัวอย่างการทดสอบสมบัติทางกลระยะยาวที่นิยมใช้ ได้แก่ 

การทดสอบการคืบตัว การทดสอบความเสียหายจากการคืบตัว 

และการทดสอบความล้า เป็นต้น 

รูปที่ 1  การน�ำพลาสติกผสมสารเติมแต่งขึ้นรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ปีที่ 33 ฉบับที่ 1 มกราคม-มีนาคม 2561 27



การทดสอบสมบัติทางความร้อนของพลาสติก

พลาสติกมีความไวต่อการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิ 

จึงส่งผลต่อสมบัติทางกล สมบัติทางไฟฟ้า และสมบัติทางเคมี

ได้    สิ่งส�ำคัญที่มีผลต่อสมบัติทางความร้อนของพลาสติก ได้แก่ 

ความเป็นผลึก ความเป็นอสัณฐาน การจัดเรียงตัวของโมเลกุล

ในโครงสร้างพอลิเมอร์ น�้ำหนักโมเลกุลของพอลิเมอร์ รวมถึง

การเกิดโครงร่างตาข่าย (crosslinking) พันธะระหว่างโมเลกุล 

และการเกิดโคพอลิเมอไรเซชัน (copolymerization) เทอร์โม

พลาสติกส่วนใหญ่น้ันมักแสดงพฤติกรรมเม่ืออุณหภูมิเปล่ียน

ไป โดยเฉพาะในส่วนที่เป็นอสัณฐานค่อยๆ อ่อนตัวเมื่อให้ความ

ร้อนเหนืออุณหภูมิห้อง พฤติกรรมลักษณะนี้มีความส�ำคัญท�ำให้

แสดงออกมาในรูปอุณหภูมิใช้งานที่เหมาะสมของพลาสติก 

ดังนั้นในการเลือกใช้และการออกแบบผลิตภัณฑ์พลาสติก จึง

ควรเข้าใจผลกระทบของอุณหภูมิในลักษณะต่างๆ ต่อสมบัติ

ทางความร้อนของพลาสติก ในที่นี้จะกล่าวถึงการทดสอบสมบัติ

ทางความร้อนมีใช้กันท่ัวไป 2 ลักษณะท่ีเช่ือมโยงกับสมบัติทาง

กล ได้แก่ การทดสอบ Heat Deflection Temperature หรือ 

Heat Distortion Temperature (HDT) และ Vicat Softening 

Temperature (VST) โดยการทดสอบทั้งสองน้ี เป็นการแสดง

พฤติกรรมการอ่อนตัวของพลาสติกเมื่อได้รับความร้อน

HDT เป็นอุณหภูมิที่ชิ้นทดสอบแท่งสี่เหลี่ยมผืนผ้า

ได้รับแรงกดคงที่ค่าหนึ่งในแบบ 3-point bending และชิ้น

ทดสอบเกิดการแอ่นตัวเป็นระยะ 0.01 นิ้ว (0.25 มิลลิเมตร) 

โดยทั่วไปค่าอุณหภูมินี้ใช้ส�ำหรับการควบคุมคุณภาพ การคัด

เลือก และการจัดล�ำดับการต้านทานต่อความร้อนในระยะสั้น

ของพลาสติก ข้อมูลการวัดนี้ไม่สามารถใช้ท�ำนายพฤติกรรม

ของพลาสติกเมื่อได้รับอุณหภูมิสูงขึ้น รวมทั้งการออกแบบหรือ

การเลือกใช้วัสดุ   การวัด HDT เป็น single point measure-

ment  ที่ไม่ได้บอกถึงความต้านทานต่อความร้อนในระยะยาว

ของพลาสติก ดังแสดงในรูปที่ 3

ตารางที่ 1  สมบัติทางกลของพลาสติกบางชนิด

Polymer Tensile

Flexural
modulus/

(modulus of
elasticity)

(GPa)

Elongation
at break

(%)

Strain
at yield

(%)

Notched
Izod impact

Strength
(kJ/m)

Surface
hardness

Carbon/hydrogen-containing polymers
Low-density
polyethylene (LDPE)

10 0.25 400 19 1.064 SD 48

High-density
polyethylene (HDPE)

32 1.25 150 15 0.15 SD 68

Crosslinked
Polyethylene (PE)

18 0.5 350 N/Y 1.064 SD 58

Polypropylene (PP) 26 2 80 N/Y 0.05 RR 85

Ethylene-propylene 26 0.6 500 N/Y 0.15 RR 75

Polymethyl pentene 28 1.5 15 6 0.04 RR 70

Styrene-butadiene 28 1.6 50 N/Y 0.08 SD 75

Styrene-ethylene-
butylene-styrene

6 0.02 800 N/Y 1.064 SA 45

High-impact
polystyrene (PS)

42 2.1 2.5 1.8 0.1 RM 30

PS, general purpose 34 3 1.6 RM 80
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 VST เป็นการวัดอุณหภูมิที่เข็มแทงทะลุชิ้นทดสอบรูป

สี่เหลี่ยมผืนผ้าลงไป 1 มิลลิเมตร จากผิวชิ้นทดสอบ ด้วยแรงกด

ที่ก�ำหนดและให้ความร้อนด้วยอัตราเร็วคงท่ี ค่าอุณหภูมิ VST  

เหมาะส�ำหรับการควบคุมคุณภาพ การวิจัยพัฒนา และการหา

ลักษณะเฉพาะตัวของพลาสติก (characterization of plastic 

materials)  ดังแสดงในรูปที่ 4

HDT เป็นการทดสอบบอกถึงการเปล่ียนแปลงสมบัติ

ทางกลในด้านความแข็งตึงต่อการดัดงอของพลาสติกเมื่อ

อุณหภูมิเปล่ียนไป ในขณะที่  VST   เป็นการทดสอบแสดง

ถึงความแข็ง (hardness) หรือความอ่อนตัว (softness) ของ

พลาสติกเม่ือได้รับอุณหภูมิเพิ่มขึ้น ดังนั้นผลทดสอบระหว่าง

การทดสอบทั้งสองลักษณะนี้น�ำมาเปรียบเทียบกันไม่ได้

		       

รูปที่ 3  การทดสอบ  VST

รูปที่ 2  การทดสอบ  HDT      
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การทดสอบสมบัติทางไฟฟ้า 

พลาสติกโดยส่วนใหญ่แสดงความเป็นฉนวนไฟฟ้าที่ดี  

ในการใช้งานไฟฟ้าและอิเล็กทรอนิกส์ จึงใช้พลาสติกเป็นฉนวน

ไฟฟ้า รวมถึงเปลือกหุ้มสายไฟ  สายเคเบิล  สวิตช์ปิด-เปิด  และ

ชิ้นส่วนในอุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ หรือใช้เป็นฉนวนในอุปกรณ์

สื่อสัญญาณ โดยทั่วไปวัสดุท่ีแสดงความเป็นฉนวนไฟฟ้า ควรมี

ลักษณะ

• มีค่าความทนไดอิเล็กทริกมากพอที่จะวางตัวอยู่ใน

สนามไฟฟ้าระหว่างตัวน�ำได้

• 	มีความต้านทานไฟอาร์ก (arc resistance) ที่ดี เพื่อ

ป้องกันความเสียหายมาจากไฟอาร์ก

•	 ต้องคงสภาพได้ภายใต้สภาวะแวดล้อมที่ผันแปร เช่น  

มีความชื้น  อุณหภูมิ และรังสี

•	 ต้องมีความแข็งแรงเชิงกลมากพอในการต้านทานต่อ

การสั่นสะเทือน และการได้รับแรงกระท�ำ

•	 มีความต้านทานไฟฟ้ามากพอเพื่อป้องกันการรั่วของ

กระแสไฟฟ้าในตัวน�ำได้

สมบัติทางไฟฟ้าที่ใช้กันทั่วไป ได้แก่ ความทนไดอิเล็ก-

ทริก (dielectric  strength)  ค่าคงที่ไดอิเล็กทริก (dielectric 

constant) สภาพต้านทานเชิงปริมาตร (volume resistivity) 

สภาพต้านทานเชิงพื้นผิว (surface resistivity) และ Arc re-

sistance

ค่าความทนไดอิเล็กทริก  เป็นค่าความต่างศักย์

ไฟฟ้า (electrical voltage) สูงสุดท่ีท�ำให้วัสดุเกิดความเสีย

หาย (breakdown) สามารถบอกถึงความเป็นฉนวนไฟฟ้าของ

พลาสติกได้ดีมากอย่างหนึ่ง ค่าความทนไดอิเลกทริกมาก  แสดง

ความเป็นฉนวนไฟฟ้าสูง  

	ค่าคงที่ไดอิเล็กทริก เป็นอัตราส่วนความจุไฟฟ้า (ca-

pacitance) ของแผ่นฉนวน (ที่วางอยู่ระหว่างแผ่นโลหะ 2 แผ่น)  

ต่อความจุไฟฟ้าของอากาศ หรือสุญญากาศ (ที่อยู่ระหว่างแผ่น

โลหะ 2 แผ่น)  ค่าคงที่ไดอิเล็กทริกจึงบอกได้ถึงความสามารถ

ของฉนวนในการเก็บพลังงานไฟฟ้า  ดังแสดงในรูปที่ 4

	สมบัติอย่างหนึ่งของวัสดุที่เป็นฉนวนคือ มีความ

สามารถในการต้านทานการรั่วของกระแสไฟฟ้าได้  วัสดุที่มี

ความต้านทานต่อการรั่วของกระแสไฟฟ้าได้มาก แสดงถึงความ

เป็นฉนวนสูง  ซึ่งสมบัตินี้น�ำไปใช้ในการออกแบบผลิตภัณฑ์ เช่น

อุปกรณ์ไฟฟ้า เพื่อลดการรั่วของกระแสไฟฟ้า การเกิดอัคคีภัย 

และการบาดเจ็บของผู้ใช้งานได้

	ความต้านทานต่อการรั่วของกระแสไฟฟ้า แบ่งได้

เป็น  2 แบบ ได้แก่ สภาพต้านทานเชิงปริมาตร และสภาพ

ต้านทานเชิงพื้นผิว  การทดสอบดังแสดงในรูปที่ 5  กล่าว

โดยทั่วไปสภาพต้านทานเชิงปริมาตรเป็นความต้านทานต่อ

การรั่วของกระแสไฟฟ้าตลอดวัสดุทั้งช้ิน ค่านี้จึงขึ้นอยู่กับชนิด

วัสดุ  ซึ่งการออกแบบผลิตภัณฑ์นิยมใช้ค่าสภาพต้านทานเชิง

ปริมาตร    วัสดุที่มีค่าสภาพต้านทานเชิงปริมาตรสูงมักใช้

งานเหมาะกับผลิตภัณฑ์ที่เน้นแสดงลักษณะความเป็นฉนวน 

ส่วนสภาพต้านทานเชิงพ้ืนผิวเป็นความต้านทานต่อการรั่วของ

กระแสไฟฟ้าบริเวณผิวของวัสดุ  ดังนั้นค่าสภาพต้านทานเชิงพื้น

ผิว จึงขึ้นกับคุณภาพและความสะอาดของพื้นผิววัสดุที่ท�ำเป็น

ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์พลาสติกที่พบอนุภาคน�้ำมัน สิ่งสกปรกติด

บนพื้นผิว จะให้ค่าสภาพต้านทานเชิงพื้นผิวต�่ำ  

	อย่างไรก็ตามการทดสอบสภาพต้านทานเชิงปริมาตร 

สภาพต้านทานเชิงพื้นผิวมีความซับซ้อน ปัจจัยด้านอุณหภูมิ 

และความช้ืนมีผลต่อการทดสอบ  ที่อุณหภูมิและความช้ืนสูง 

ท�ำให้ค่าสภาพต้านทานไฟฟ้าของวัสดุต�่ำได้

	Arc resistance  เป็นความสามารถของพลาสติก

ในการต้านทานต่อการอาร์กด้วยกระแสไฟฟ้าที่แรงดันไฟฟ้า

สูง (high–voltage electrical arc) จนวัสดุสูญเสียความเป็น

ฉนวนไฟฟ้า  แสดงค่าในหน่วยเวลา วัสดุมีค่า arc resistance 

มาก มีความเป็นฉนวนที่ดี ลักษณะความเสียหายของวัสดุจาก

การอาร์กด้วยกระแสไฟฟ้าอาจเกิดจากความร้อนจนมีการเรือง

แสง  การเผาไหม้  หรือมีการก่อตัวของประจุไฟฟ้าเป็นล�ำแสง

ตรงระหว่างขั้วไฟฟ้า ท่ีเรียกว่า tracking  ลักษณะความเสีย

หายเหล่านี้ พบได้ในอุปกรณ์ไฟฟ้าที่ใช้ทั่วไป เช่น  สวิตซ์ไฟ แผง

วงจร และอุปกรณ์ตัดไฟ เป็นต้น 

การทดสอบ Arc resistance  ใช้ตรวจสอบวัสดุ

ในเบื้องต้นเท่านั้น  เหมะส�ำหรับการปรับสูตรส่วนผสมของ

พลาสติกในกระบวนการผลิต  และการควบคุมคุณภาพ    
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รูปที่ 4  การทดสอบค่าคงที่ไดอิเล็กทริก

จากการทดสอบสมบัติทางกล สมบัติทางความร้อน และสมบัติทางไฟฟ้าที่กล่าวมานี้ เป็นรายการทดสอบพื้นฐาน นอกจาก

นี้ยังมีการทดสอบสมบัติของพลาสติกด้านแสง ด้านการติดไฟ ด้านสภาพอากาศ และด้านเคมี  ซึ่งจะขอกล่าวในตอนต่อไป ส�ำหรับ

เนื้อหาในครั้งนี้มุ่งให้ข้อมูลพื้นฐานในการจ�ำแนกประเภทการทดสอบตามสมบัติของพลาสติก และสามารถใช้เป็นข้อมูลส�ำหรับการ

เลือกใช้ประเภทการทดสอบพลาสติกได้ 
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รูปที่ 5  การทดสอบสภาพต้านทานเชิงปริมาตร และสภาพต้านทานเชิงพื้นผิว
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	สืบเนื่องจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) ได้ค้นพบมหาพรหมราชินี (Mitrephora 

sirikitiae Weerasooriya, Chalermglin & R.M.K.Sauders) เป็นพรรณไม้สกุลมหาพรหม โดย  ดร.ปิยะ เฉลิมกลิ่น เมื่อวันที่ 5 

พฤษภาคม พ.ศ. 2546 จากอุทยานแห่งชาติแม่สุรินทร์ บ้านห้วยฮี้ ต�ำบลห้วยปูลิง อ�ำเภอเมือง จังหวัดแม่ฮ่องสอน ในระดับความ

สูง 1,100 เมตรจากระดับน�้ำทะเล และเป็นพรรณไม้ถิ่นเดียวของประเทศไทย (Endemic of Thailand) ซึ่งเป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็ก 

สูง 3-4 เมตร ดอกเดี่ยว ขนาดใหญ่ที่สุดในพืชสกุลมหาพรหม นอกจากนี้ยังได้มีการส�ำรวจ และรวบรวมพรรณไม้สกุลดังกล่าว เพื่อ

น�ำมาปรับปรุงและพัฒนาพันธุ์ โดยเริ่มคัดเลือกต้นแม่พันธุ์ และพ่อพันธุ์ เพื่อใช้ผสมข้ามชนิด ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2555 กระทั่งปัจจุบันได้

ท�ำการคัดเลือก และขึ้นทะเบียนพันธุ์ลูกผสมชนิดใหม่ โดย ดร.อนันต์ พิริยะภัทรกิจ สังกัดศูนย์เชี่ยวชาญนวัตกรรมเกษตรสร้างสรรค์ 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) เป็นผู้ปรับปรุงพันธุ์ พรรณไม้ลูกผสมเหล่าน้ันสามารถออกดอกได้

ตลอดทั้งปี มีศักยภาพในการน�ำมาใช้เป็นพรรณไม้ประดับตกแต่งภูมิทัศน์ได้ โดยได้ท�ำการขึ้นทะเบียนพันธุ์ไม้ลูกผสมชนิดใหม่

จ�ำนวน 5 ชนิด ในปี พ.ศ.2560 และขึ้นทะเบียนพรรณไม้เพิ่มอีก 3 ชนิด ในปี 2561 ได้แก่

ดร.อนันต์ พิริยะภัทรกิจ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)

35 หมู่ที่ 3 เทคโนธานี ตำ�บลคลองห้า อำ�เภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120

ลูกผสมพันธุ์ พรหม วว. 1

1      พรหม วว. 1 (Phrom TISTR 1)

พรหม วว. 1 (Mitrephora  alba x sirikitiae) เป็นลูกผสมของพืชสกุลมหาพรหม ที่เกิดจากการผสมข้ามชนิด ระหว่าง 

พรหมขาว (Mitrephora alba L.) (แม่พันธุ์) และมหาพรหมราชินี (Mitrephora sirikitiae Weerasooriya, Chalermglin & 

R.M.K.Saunders) (พ่อพันธุ์) 

ลักษณะเด่น ดอกมีขนาดใหญ่กว่าพรหมขาว (แม่พันธุ์) ออกดอกดก สามารถออกได้ดีตลอดทั้งปี ดอกมีกลิ่นหอมคล้าย

มหาพรหมราชินี (พ่อพันธุ์) สามารถปลูกเลี้ยงเป็นไม้กระถางได้

พรหม วว. (Phrom TISTR)
พรรณไม้ลูกผสม สกุลมหาพรหม วงศ์กระดังงา
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ลูกผสมพันธุ์ พรหม วว. 3

ลูกผสมพันธุ์ พรหม วว. 2

2      พรหม วว. 2 (Phrom TISTR 2)

พรหม วว. 2 (Mitrephora keithii x sirikitiae) เป็นลูกผสมของพืชสกุลมหาพรหม ที่เกิดจากการผสมข้ามชนิด ระหว่าง 

กลาย (Mitrephora keithii Ridl.) (แม่พันธุ์) และมหาพรหมราชินี (Mitrephora sirikitiae Weerasooriya, Chalermglin & 

R.M.K.Saunders) (พ่อพันธุ์) 

ลักษณะเด่น ดอกมีขนาดใหญ่กว่ากลาย (แม่พันธุ์) ออกดอกดก สามารถออกได้ดีตลอดทั้งปี ดอกมีกล่ินหอมคล้าย

มหาพรหมราชินี (พ่อพันธุ์) สามารถปลูกเลี้ยงเป็นไม้กระถางได้

3      พรหม วว. 3 (Phrom TISTR 3)

พรหม วว. 3 (Mitrephora alba x keithii) เป็นลูกผสมของพืชสกุลมหาพรหม ที่เกิดจากการผสมข้ามชนิด ระหว่าง พรหม

ขาว (Mitrephora alba L.) (แม่พันธุ์) และกลาย (Mitrephora keithii Ridl.) (พ่อพันธุ์) 

ลักษณะเด่น  ดอกมีขนาดใหญ่กว่าพรหมขาว (แม่พันธุ์) และกลาย (พ่อพันธุ์) ออกดอกดก สามารถออกได้ดีตลอดทั้งปี ดอก

มีกลิ่นหอมคล้ายพรหมขาว (แม่พันธุ์) สามารถปลูกเลี้ยงเป็นไม้กระถางได้
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ลูกผสมพันธุ์ พรหม วว. 4

ลูกผสมพันธุ์ พรหม วว. 5

4     พรหม วว. 4 (Phrom TISTR 4)

พรหม วว. 4 (Mitrephora keithii x tomentosa) เป็นลูกผสมของพืชสกุลมหาพรหม ที่เกิดจากการผสมข้ามชนิด 

ระหว่างมะป่วน (Mitrephora keithii Ridl.) (แม่พันธุ์) และมะป่วน (Mitrephora tomentosa Hook.f. & Thomson) (พ่อพันธุ์) 

ลักษณะเด่น ดอกมีขนาดเล็กกว่ากลาย (แม่พันธุ์) และมะป่วน (พ่อพันธุ์) แต่จะมีลักษณะพิเศษ คือ กลีบดอกชั้นนอกจะสั้น

กว่ากลีบดอกชั้นใน ออกดอกดก สามารถออกได้ดีตลอดทั้งปี ดอกมีกลิ่นหอมคล้ายกลาย (แม่พันธุ์) สามารถปลูกเลี้ยงเป็นไม้กระถางได้

5     พรหม วว. 5 (Phrom TISTR 5)

พรหม วว. 5 (Mitrephora tomentosa x keithii) เป็นลูกผสมของพืชสกุลมหาพรหม ที่เกิดจากการผสมข้ามชนิด 

ระหว่างมะป่วน (Mitrephora tomentosa Hook.f. & Thomson) (แม่พันธุ์) และมะป่วน (Mitrephora keithii Ridl.) (พ่อพันธุ์) 

ลักษณะเด่น ดอกมีขนาดใหญ่กว่ามะป่วน (แม่พันธุ์) และกลาย (พ่อพันธุ์) ออกดอกดก และสีเข้ม สามารถออกได้ดีตลอด

ทั้งปี ดอกมีกลิ่นหอมคล้ายกลาย (แม่พันธุ์) สามารถปลูกเลี้ยงเป็นไม้กระถางได้
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	ในปี พ.ศ. 2561 ได้ท�ำการขึ้นทะเบียนพันธุ์ไม้ลูกผสมในวงศ์กระดังงา สกุลมหาพรหม จ�ำนวน 3 ชนิด ได้แก่ พรหม วว. 

6-8  โดยพรรณไม้ลูกผสมเหล่านี้มีลักษณะดอกที่เด่น ดอกมีกลิ่นหอม สามารถน�ำมาปลูกเลี้ยงเป็นไม้ดอก ไม้ประดับ และสร้างความ

ร่มรื่นให้กับสวนหย่อม ภูมิทัศน์ หรือเหมาะส�ำหรับนักสะสมและรวบรวมพันธุ์ไม้ดอกหอมไทยๆ ที่มีกลิ่นหอมเฉพาะ สีสันของดอกที่

สวยงาม พรรณไม้ลูกผสมทั้ง 3 ชนิด มีลักษณะที่แตกต่างกัน ดังนี้

6     พรหม วว. 6 (Phrom TISTR 6)

พรหม วว. 6 (Mitrephora  alba x tomentosa) เป็นลูกผสมของพืชสกุลมหาพรหม ที่เกิดจากการผสมข้ามชนิด ระหว่าง

พรหมขาว (Mitrephora alba L.) (แม่พันธุ์) และมะป่วน (Mitrephora tomentosa Hook.f. & Thomson) (พ่อพันธุ์) ไม้ยืนต้น

ขนาดเล็ก (perennial plant) ความสูงของล�ำต้น 2–3 เมตร เปลือกล�ำต้นสีน�้ำตาลเข้ม และผิวเรียบ ดอกเดี่ยว ดอกบานเต็มที่ขนาด

เส้นผ่านศูนย์กลางดอก 5–7 เซนติเมตร กลีบเลี้ยง (sepal) จ�ำนวน 3 กลีบ กลีบดอกชั้นนอก (outer petals) สีขาว จ�ำนวน 3 กลีบ 

1.5-2 เซนติเมตร ความยาว 2-3 เซนติเมตร กลีบดอกชั้นใน (inner petals) สีชมพูเข้ม จ�ำนวน 3 กลีบ ส่วนโคนกลีบดอก (torus) สี

เขียวอ่อน บริเวณปลายกลีบโค้งติดกัน ขนาดความกว้าง 1.3–1.5 เซนติเมตร ความยาว 1.7-2 เซนติเมตร ดอกมีกลิ่นหอม

ลักษณะเด่น ดอกมีขนาดเท่ากับพรหมขาว (แม่พันธุ์) แต่กลีบดอกชั้นในสีชมพูเข้ม ออกดอกดก สามารถออกได้ดีตลอดทั้ง

ปี ดอกมีกลิ่นหอมคล้ายพรหมขาว (แม่พันธุ์) และสามารถปลูกเลี้ยงเป็นไม้กระถางได้

ลูกผสมพันธุ์ พรหม วว. 6
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7     พรหม วว. 7 (Phrom TISTR 7)

พรหม วว. 7 (Mitrephora keithii x wangii) เป็นลูกผสมของพืชสกุลมหาพรหม ที่เกิดจากการผสมข้ามชนิด ระหว่าง 

กลาย (Mitrephora keithii Ridl.) (แม่พันธุ์) และพรหมดอย (Mitrephora wangii Hu) (พ่อพันธุ์) เป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็ก (peren-

nial plant) ความสูงของล�ำต้น 2 เมตร เปลือกล�ำต้นสีน�้ำตาลอ่อน และผิวเรียบ ดอกเดี่ยว ดอกบานเต็มที่ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง

ดอก 2.5–4 เซนติเมตร กลีบเลี้ยง (sepal) จ�ำนวน 3 กลีบ กลีบดอกชั้นนอก (outer petals) สีเขียว เมื่อบานเต็มที่จะเปลี่ยนเป็นสี

เหลืองอ่อน จ�ำนวน 3 กลีบ ความกว้าง 1.5-2 เซนติเมตร ความยาว 2-3 เซนติเมตร กลีบดอกชั้นใน (inner petals) สีเขียว เมื่อบาน

เต็มที่จะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองอ่อนเช่นเดียวกับกลีบดอกชั้นนอก จ�ำนวน 3 กลีบ ส่วนโคนกลีบดอก (torus) สีเขียวอ่อน บริเวณปลาย

กลีบโค้งติดกัน ขนาดความกว้าง 1.3–1.5 เซนติเมตร ความยาว 1.7-2 เซนติเมตร ดอกมีกลิ่นหอมเล็กน้อย

ลักษณะเด่น ดอกมีขนาดเท่ากับกลาย (แม่พันธุ์) แต่มีสีเขียว ออกดอกดก สามารถออกได้ดีตลอดทั้งปี ดอกมีกลิ่นหอม

คล้ายพรหมดอย (พ่อพันธุ์) และสามารถปลูกเลี้ยงเป็นไม้กระถางได้

ลูกผสมพันธุ์ พรหม วว. 7

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
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8     พรหม วว. 8 (Phrom TISTR 8)

พรหม วว. 8 (Mitrephora  tomentosa x sirikitiae) เป็นลูกผสมของพืชสกุลมหาพรหม ที่เกิดจากการผสมข้ามชนิด 

ระหว่างมะป่วน (Mitrephora tomentosa Hook.f. & Thomson) (แม่พันธุ์) และมหาพรหมราชินี (Mitrephora sirikitiae 

Weerasooriya, Chalermglin & R.M.K.Saunders) (พ่อพันธุ์) เป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็ก (perennial plant) ความสูงของล�ำต้น 2- 4 

เมตร เปลือกล�ำต้นสีน�้ำตาลเข้ม และผิวเรียบ ดอกเดี่ยว ดอกบานเต็มที่ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางดอก 5–7 เซนติเมตร กลีบเลี้ยง (se-

pal) จ�ำนวน 3 กลีบ กลีบดอกชั้นนอก (outer petals) สีขาวลายแดง เมื่อใกล้โรยจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง ลายแดงเลือดหมู จ�ำนวน 3 

กลีบ ความกว้าง 2.5-3 เซนติเมตร ความยาว 2.5-3 เซนติเมตร กลีบดอกชั้นใน (inner petals) สีแดงเลือดหมู จ�ำนวน 3 กลีบ ส่วน

โคนกลีบดอก (torus) สีขาว บริเวณปลายกลีบโค้งติดกัน ขนาดความกว้าง 2.3–2.5 เซนติเมตร ความยาว 2.7-3 เซนติเมตร ดอก

มีกลิ่นหอม บริเวณจุดศูนย์กลางดอกมีเกสรเพศเมีย (pistil) ลักษณะเป็นแท่งมีขนปกคลุม จ�ำนวน 8–10 อัน ยาว 2–2.5 มิลลิเมตร 

ปลายยอดของเกสรเพศเมียมีตุ้ม (capitate) สีเหลืองใสเพื่อจับละอองเรณู (pollen) โดยรอบมีเกสรเพศผู้ (stamen) จ�ำนวน 113-

115 อัน ขนาดความยาว 2–2.3 มิลลิเมตร

ลักษณะเด่น ดอกมีขนาดใหญ่กว่ามะป่วน (แม่พันธุ์) สีดอกเข้มมีลายสีแดง ดอกมีกลิ่นหอมแรงคล้ายมหาพรหมราชินี (พ่อ

พันธุ์) ออกดอกดก สามารถออกได้ดีตลอดทั้งปี และปลูกเลี้ยงเป็นไม้กระถางได้

ลูกผสมพันธุ์ พรหม วว. 8

การผสมพันธุ์พรรณไม้สกุลมหาพรหมของประเทศไทย ทั้ง 8 ชนิดนี้ เป็นการพัฒนาพรรณไม้ที่หายากและใกล้สูญพันธุ์ให้

สามารถเพาะและขยายพันธุ์ได้โดยง่าย มีศักยภาพในการปลูกเป็นไม้ดอกไม้ประดับประจ�ำบ้านหรือตกแต่งภูมิทัศน์ต่างๆ ได้ ซึ่งถือ

เป็นการอนุรักษ์และพัฒนาการใช้ประโยชน์ของพรรณไม้หายากของประเทศไทยให้คงอยู่ต่อไปอย่างยั่งยืน 
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เน่ืองจากอาหารฟังก์ชันมีพื้นฐานมาจาก “การใช้

อาหารเป็นยา” จึงสามารถบริโภคเป็นอาหารได้โดยไม่มีข้อ

จ�ำกัดในเชิงปริมาณเหมือนยา ผลผลิตทางการเกษตร เช่น ผัก

และผลไม้ เป็นแหล่งวัตถุดิบส�ำคัญที่น�ำมาใช้อาหารฟังก์ชันและ

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร การพัฒนาเทคโนโลยีทางการเกษตรเพื่อ

การเพิ่มปริมาณสารเสริมสุขภาพต่างๆ ในผักและผลไม้ตั้งแต่

กระบวนการปลูกจนถึงการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเป็นสิ่งที่

ส�ำคัญและจ�ำเป็นในการน�ำไปพัฒนาเป็นอาหารฟังก์ชัน 

ปัจจุบันพบว่าผู้บริโภคมีความสนใจในอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยเฉพาะอาหารเสริมเพื่อ

สุขภาพ หรืออาหารฟังก์ชัน (functional food) ซึ่งหมายถึงอาหารที่เมื่อบริโภคเข้าสู่ร่างกายแล้ว

จะสามารถทำ�หน้าท่ีอ่ืนให้แก่ร่างกาย นอกเหนือจากการให้คุณค่าทางอาหารท่ีจำ�เป็นและรสสัมผัส

อาหาร เช่น การเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน การส่งเสริมการทำ�งานของระบบต่างๆ ของร่างกาย การชะลอ

การเส่ือมโทรมของอวัยวะต่างๆ การป้องกันโรคเร้ือรังต่างๆ และการลดอาการของโรคท่ีเกิดจากความผิดปกติ

ของร่างกาย

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร ์และเทคโนโลยีแห ่ง

ประเทศไทย (วว.) กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง

ประเทศไทย โดยศูนย์เชี่ยวชาญนวัตกรรมเกษตรสร้างสรรค์ 

ได้ให้ความส�ำคัญกับการศึกษาวิจัยด้านเกษตรฟังก์ชัน (Func-

tional agriculture) เพื่อผลิตผักและผลไม้ที่มีคุณสมบัติเป็น

อาหารฟังก์ชัน โดยท�ำการศึกษาถึงปัจจัยต่างๆ ที่มีผลต่อการ

สร้างและสะสมสารส�ำคัญในผักและผลไม้ มีวัตถุประสงค์เพื่อ

เพิ่มปริมาณสารส�ำคัญในผักและผลไม้ 

ผลิตผักและผลไม้ฟังก์ชันที่ให้สารส�ำคัญสูง
ใช้เทคโนโลยีก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว

ดร.รุจิรา  ดีวัฒนวงศ์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)

35 หมู่ที่ 3 เทคโนธานี ตำ�บลคลองห้า อำ�เภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120

ผลิตผักและผลไม้ฟังก์ชันที่ให้สารส�ำคัญสูง
ใช้เทคโนโลยีก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว

วว. ผลิตผักและผลไม้ฟังก์ชันที่ให้สารส�ำคัญสูง
		    ใช้เทคโนโลยีก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว
		    ช่วยลดต้นทุนการผลิต

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ปีที่ 33 ฉบับที่ 1 มกราคม-มีนาคม 256138

นานานิวส์



ตัวอย่างงานวิจัยด้านเกษตรฟังก์ชัน ได้แก่ “การ

วิจัยและพัฒนาสารสื่อประสาทในผักและผลไม้เพื่อใช้ใน

ผลิตภัณฑ์ส�ำหรับผู้มีอาการนอนไม่หลับ” ซึ่งงานวิจัยนี้ได้

ท�ำการศึกษาและจ�ำแนกชนิดและสายพันธุ์ผักและผลไม้ที่มีสาร

สื่อประสาทประเภทยับยั้งสูง โดยมุ่งเน้นศึกษาสารกาบาเป็น

หลัก เนื่องจากการขาดสารกาบาในระบบประสาทส่วนกลาง

ส่งผลต่ออาการนอนไม่หลับ งานวิจัยได้ท�ำการศึกษาปัจจัย

ก่อนและหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเกี่ยวข้องกับการสร้างสารกาบาใน

ผักและผลไม้ เพ่ือพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตเพื่อเพ่ิมปริมาณ

สารกาบา รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีสารกาบาสูง โดย

ท�ำการศึกษาการเปลี่ยนแปลงและปัจจัยท่ีเก่ียวข้องกับการ

เปลี่ยนแปลงปริมาณสารกาบาในพืชที่เกิดขึ้นทั้งก่อนและหลัง

การเก็บเกี่ยว ซึ่งการใช้สารกาบาจากแหล่งธรรมชาติเป็นทาง

เลือกที่ดีและปลอดภัยส�ำหรับผู้บริโภค การวิจัยของ วว. จึง

นับเป็นการค้นพบวัตถุดิบใหม่ที่มีสารกาบาสูง เพื่อน�ำไปใช้ใน

การผลิตผลิตภัณฑ์เสริมกาบาประเภท plat based GABA ซึ่ง

เป็นการสร้างทางเลือกใหม่ให้กับผู้ประกอบการและผู้บริโภค

ที่ต้องการหลีกเล่ียงสารสังเคราะห์หรือส�ำหรับผลิตผลิตภัณฑ์

อาหารประเภทพรีเมียม งานวิจัยได้ชี้ให้เห็นถึงศักยภาพของผัก

และผลไม้ไทยหลายชนิดท่ีสามารถน�ำไปใช้ในการแปรรูปหรือ

ส่งเสริมการบริโภคสด 

งานวิจัยที่พบว่า  มีปัจจัยที่เกี่ยวข้องต่อปริมาณสาร

กาบาในผักและผลไม้หลายปัจจัย ได้แก่ 

ชนิดพืชและสายพันธุ์ ชนิดผักและผลไม้ในวงศ์

เดียวกันมีแนวโน้มที่จะมีปริมาณสารกาบาอยู่ในระดับใกล้เคียง

กัน เช่น พืชผักที่อยู่ในวงศ์มะเขือมีแนวโน้มที่จะมีปริมาณสาร 

กาบาสูงกว่าพืชผักในวงศ์อื่นๆ เป็นต้น อย่างไรก็ตามพืชแต่ละ

ชนิดและสายพันธุ์ต่างกันในวงศ์เดียวกันจะมีปริมาณสารกาบา

ที่แตกต่างกัน เช่น ตะคร้อ ซึ่งเป็นผลไม้พื้นบ้านในเขตภาคตะวัน

ออกเฉียงเหนือ เป็นผลไม้พื้นบ้านท่ีมีสารกาบาสูงกว่าพืชอ่ืนๆ 

ในวงศ์เดียวกัน เป็นต้น 

ระยะการสุกแก่ ระหว่างการพัฒนาของผลพบว่า 

พืชแต่ละระยะมีการสร้างและสะสมปริมาณสารกาบาที่แตกต่าง

กัน ดังนั้นดัชนีการเก็บเก่ียวพืชเพื่อให้ได้ผักและผลไม้ในระยะที่

มกีารสะสมสารสงู จงึเป็นสิง่ส�ำคญัทีต้่องค�ำนงึถงึด้วยเช่นกนั เช่น 

มะละกอดิบจะมีสารกาบาสูงกว่ามะละกอสุก 30% มะเขือเทศ

สีเขียวมีสารกาบามากกว่าผลที่เปลี่ยนเป็นสีแดงแล้วถึง 3 เท่า 

เป็นต้น

การจัดการระบบปลูกพืช  ได้แก่ การจัดการธาตุ

อาหารพืช การฉีดพ่นสารบางชนิดเพื่อกระตุ้นให้เกิดการสร้าง

สารส�ำคัญ เป็นอีกวิธีการหนึ่งท่ีท�ำให้เกิดการเปล่ียนแปลงของ

ปริมาณสารกาบา นอกจากนี้ความเครียดระหว่างการปลูก เช่น 

ภาวะการขาดน�้ำ (water stress) ภาวะดินเค็ม (salt stress) 

การได้รับอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม เช่น อุณหภูมิต�่ำ (chilling 

stress) อุณหภูมิสูง (heat stress) ภาวะเครียดต่างๆ เหล่าน้ี 

ท�ำให้พืชสร้างและสะสมสารกาบาในพืช อย่างไรก็ตามการสร้าง

และสะสมจะมากน้อยขึ้นอยู่กับชนิดของพืช เน่ืองจากพืชแต่ละ

ชนิดมีการตอบสนองไม่เหมือนกัน ดังจะเห็นได้จากการท่ีพืช

ชนิดเดียวกันที่ท�ำการปลูกจากพื้นที่ต่างกัน ซึ่งได้รับธาตุอาหาร

ในดินแตกต่างกันและได้รับปัจจัยภายนอกจากส่ิงแวดล้อมที่

แตกต่างกันท�ำให้มีปริมาณสารกาบาที่แตกต่างกัน ดังนั้นการ

จัดการระบบการปลูกให้มีปัจจัยที่เหมาะสมต่อการสร้างและ

สะสมของสารกาบา จึงเป็นสิ่งส�ำคัญในการช่วยเพิ่มปริมาณสาร

กาบาในพืช นอกจากนี้ยังสามารถใช้ความหลากหลายในการ

สร้างพืชเฉพาะถิ่นที่มีสารส�ำคัญสูงได้อีกด้วย

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ได้แก่ อุณหภูมิ

ระหว่างการเก็บรักษา และองค์ประกอบของบรรยากาศระหว่าง

การเก็บรักษา ตัวอย่างเช่น ในมะเขือเทศบางสายพันธุ์ที่มีความ

อ่อนไหวต่ออุณหภูมิต�่ำ เม่ือน�ำมะเขือเทศเหล่าน้ีมาท�ำการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำ จะท�ำให้มะเขือเทศสร้างสารกาบาเพิ่ม

ขึ้น หรือการเก็บรักษาล�ำไยท่ีอุณหภูมิต�่ำ นอกจากท�ำให้ล�ำไยมี

คุณภาพดีแล้ว ยังท�ำให้ล�ำไยมีปริมาณสารกาบาสูงอีกด้วย

จะเห็นได้ว่าการเปล่ียนแปลงของปริมารสารกาบา

และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพอื่นๆ ในพืช ขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย

ทั้งก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว ซ่ึงพืชแต่ละชนิดมีการตอบ

สนองที่แตกต่างกัน จึงมีความจ�ำเป็นที่จะต้องศึกษาวิธีที่เหมาะ

สมในแต่ละชนิดพืชและชนิดของสารส�ำคัญนั้นๆ ที่จะท�ำให้

เราได้บริโภคผักและผลไม้ท่ีนอกจากจะรสชาติดี มีคุณค่าทาง

โภชนาการแล้ว ยังอุดมไปด้วยสาระส�ำคัญอื่นๆ ที่มีประโยชน์ใน

การเสริมสร้างสุขภาพแก่ผู้บริโภค 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ปีที่ 33 ฉบับที่ 1 มกราคม-มีนาคม 2561 39
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