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บทคัดย่อ 

 วัตถุประสงค์ของงำนวิจัยนี้ คือ เพื่อผลิตเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรและมี
ฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระ โดยเสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0, 2, 4, 6 และ 8 ในน้้ำส้มคั้น จำกนั้นพำสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 88 oC นำน 15 
วินำที พบว่ำ กำรเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่สูงขึ้นท้ำให้เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร สำรต้ำนอนุมูล
อิสระ และฤทธ์ิต้ำนอนุมูลอิสระสูงขึ้นอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=0.05) โดยน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0, 2, 4, 
6 และ 8 มีสำรประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (สำรต้ำนอนุมูลอิสระ) 43.54 , 69.70, 93.88, 130.44 และ 170.86 mg GAE ต่อ 
100 มิลลิลิตร ตำมล้ำดับ และมีฤทธ์ิต้ำนอนุมูลอิสระ เท่ำกับ 50.11, 99.12, 131.57, 159.54 และ 176.27 mg AAE ต่อ 100 
มิลลิลิตร ตำมล้ำดับ 
 
ค ำส ำคัญ: น้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์ เกสรผึ้ง สำรต้ำนอนุมูลอิสระ สำรประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระ อำหำรเพื่อ
สุขภำพ  
  

Abstract 
 The research aimed to produce pasteurized orange juice with bee pollen that has nutritional 
value and antioxidant capacity. Bee pollen was added at 0 (control), 2, 4, 6 and 8% in orange juice and 
pasteurized at 88 oC for 15 sec.  It was found that the addition of bee pollen, it had a statistically 
significant effect on nutrition, antioxidant and antioxidant capacity.  The content of total phenolic 
compounds (antioxidant) of pasteurized orange juice mixed bee pollen (0, 2, 4, 6 and 8% ) was 43.54, 
69.70, 93.88, 130.44 and 170.86 mg GAE per 100 ml, respectively, the antioxidant capacity of pasteurized 
orange juice mixed bee pollen was 50. 11, 99. 12, 131. 57, 159. 54 and 176. 27 mg AAE per 100 ml, 
respectively. 
 
Keywords:  Pasteurized Orange Juice, Bee Pollen, Antioxidant, Total Phenolic Compounds, Antioxidant 
Capacity, Functional Food 
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บทน ำ 
 ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพ (Functional Foods) ได้รับควำมนิยมแพร่หลำยไปทั่วโลก กำรบริโภค
ผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพจะได้รับประโยชน์จำกสำรอำหำรและยังท้ำให้ร่ำงกำยได้รับประโยชน์อื่นอีกด้วย เนื่องจำก
ผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพประกอบด้วยสำรให้ประโยชน์เชิงหน้ำที่ (Functional Ingredient) ที่ส่งผลดีต่อสุขภำพ 
ผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพมีลักษณะเป็นอำหำร ไม่อยู่ในรูปอัดเม็ดหรือแคปซูล สำมำรถบริโภคได้เหมือนอำหำรตำมปกติ 
[มลศิริ วีโรทัย, 2545] 
 เกสรผึ้ง (Bee Pollen) คือ เซลล์สืบพันธุ์เพศผู้ของดอกไม้ที่ผึ้งงำนไปเก็บรวบรวมมำ โดยกำรเข้ำไปคลุกเคล้ำกับ
อับเกสรเพื่อให้เกสรติดขนตำมตัว จำกนั้นผึ้งใช้ขำปัดเขี่ยรวมกันเป็นก้อนใส่ไว้ที่เก็บเกสร (Pollen Basket) ที่บริเวณขำหลัง
เพื่อน้ำมำเก็บในหลอดรวงของรังผึ้งเพื่อใช้เป็นอำหำรส้ำหรับประชำกรภำยในรังผึ้งและใช้เป็นอำหำรส้ำหรับเลี้ยงตัวอ่อน 
[รมณี สงวนดีกุล, 2555] เกสรผึ้งประกอบด้วยสำรอำหำรคำร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เกลือแร่ วิตำมิน ได้แก่ วิตำมินบีรวม 
วิตำมินซี วิตำมินดี วิตำมินอี และแคโรทีนอยด์ (บีต้ำ-แคโรทีน) (Ares, Valverde, Bernal, Nozal and Bernal, 2018 ; 
Arruda, Pereira, Freitas, Barth and Almeida-Muradian, 2013) เส้นใยอำหำร [Campos, Cunha and Markham, 
1997 ; Fuenmayor, et al., 2014 ; Krystyjan, Gumul, Ziobro and Korus, 2015] และประกอบด้วยสำรออกฤทธิ์ทำง
ชีวภำพ (Bioactive Compounds) ได้แก่ สำรประกอบฟีนอลิก (Phenolic Compounds) ซึ่งมีคุณประโยชน์ด้ำนกำรส่งเสริม
สุขภำพ คือ มีฤทธิ์ต้ำนจุลินทรีย์ (Antimicrobial) มีฤทธิ์ต้ำนกำรอักเสบ (Anti-inflammatory) มีฤทธิ์ต้ำนกำรกลำยพันธุ์ 
(Antimutagenic) และมีสำรต้ำนอนุมูลอิสระ (Antioxidant) [Ares, Valverde, Bernal, Nozal and Bernal, 2018 ; Feas, 
Vazquez-Tato, Estevinho, Seijas and Iglesias, 2012 ; Pascoal, Rodrigues, Teixeira, Feas and Estevinho, 2014]
  
 อนุมูลอิสระ (Free Radical) คือ อะตอมหรือโมเลกุลที่มีอิเล็กตรอนไม่เป็นคู่ (Unpaired Electron) ท้ำให้อนุมูล
อิสระมีควำมเสถียรต่ำ้และไวต่อกำรเกิดปฏิกิริยำออกซิเดชันสูง จึงท้ำปฏิกิริยำกับโมเลกุลที่อยู่รอบ ๆ ท้ำให้โมเลกุลของสำรอื่น
เกิดกำรสูญเสียหรือรับอิเล็กตรอนกลำยเป็นอนุมูลอิสระ เกิดเป็นปฏิกิริยำลูกโซ่ (Chain Reaction) ต่อกันไปเรื่อย ๆ อนุมูล
อิสระจะท้ำปฏิกิริยำกับสำรชีวโมเลกุลในร่ำงกำย ได้แก่ โปรตีน คำร์โบไฮเดรต ไขมัน และ DNA ท้ำให้เกิดโรคต่ำง ๆ เช่น 
โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคพำร์กินสัน และอัลไซเมอร์  (Langseth, 2000) โดยปกติร่ำงกำยมีกลไกเพื่อควบคุม
ปริมำณอนุมูลอิสระไม่ให้สูงจนเกิดอันตรำยกับเซลล์ แต่อย่ำงไรก็ตำมหำกร่ำงกำยมีกำรสร้ำงอนุมูลอิสระที่เร็วหรือร่ำงกำย
ได้รับอนุมูลอิสระมำกเกินจนไม่สำมำรถท่ีจะควบคุมสมดลุได้ น้ำไปสู่กำรเกิดภำวะที่อนุมูลและสำรออกซิแดนท์มีมำกเกินสมดุล 
(Oxidative Stress) และสร้ำงควำมเสียหำยต่อเซลล์และเนื้อเยื่อซึ่งส่งผลต่อสุขภำพ [โอภำ วัชระคุปต์, 2549] ดังน้ัน ผู้บริโภค
จึงตระหนักถึงควำมส้ำคัญระหว่ำงกำรเกิดโรคกับปริมำณอนุมูลอิสระและสำรต้ำนอนุมูลอิสระในร่ำงกำย สำรต้ำนอนุมูลอิสระ
ชนิดที่เป็นสำรอำหำร ได้แก่ วิตำมินซี วิตำมินอี แคโรทีนอยด์ และที่ไม่เป็นสำรอำหำร ได้แก่ สำรประกอบฟีนอกลิก 
(Langseth, 2000) 
 จำกคุณประโยชน์ดังกล่ำวจึงมีแนวคิดในกำรพัฒนำอำหำรเพื่อสุขภำพจำกเกสรผึ้ง เนื่องจำกกำรจ้ำหน่ำยเกสรผึ้ง
ในปัจจุบันเป็นกำรจ้ำหน่ำยโดยให้ผู้บริโภคใช้เติมลงในเครื่องดื่มต่ำง ๆ เพื่อเป็นแหล่งโปรตีนและกรดอะมิโนให้แก่ร่ำงกำย
เท่ำนั้น แต่ยังขำดกำรพัฒนำในรูปแบบของผลิตภัณฑ์ที่มีคุณประโยชน์ด้ำนกำรส่งเสริมสุขภำพ และเป็นผลิตภัณฑ์ที่พร้อม
บริโภคเพื่อเพิ่มควำมสะดวกสบำยและประหยัดเวลำของผู้บริโภคที่มีควำมใส่ใจในกำรดูแลสุขภำพของตนเอง นอกจำกนี้กำร
น้ำเกสรผึ้งมำผลิตเป็นอำหำรเพื่อสุขภำพยังเป็นกำรเพิ่มมูลค่ำสินค้ำเกษตรซึ่งสอดคล้องกับนโยบำยของรัฐบำลที่ก้ำลัง
ขับเคลื่อน “เมืองนวัตกรรมอำหำร” (Food Innopolis) ซึ่งเป็นหนึ่งใน Super Cluster เพื่อเพิ่มขีดควำมสำมำรถในกำร
แข่งขันของประเทศและท้ำให้ประเทศไทยเป็นศูนย์กลำงด้ำนนวัตกรรมอำหำรของโลก โดยหนึ่งในสำขำเป้ำหมำยของโครงกำร
เมืองนวัตกรรมอำหำร ได้แก่ อำหำรฟังก์ช่ันและสุขภำพ  
 ปัจจุบันยังไม่มีกำรน้ำเกสรผึ้งมำผสมลงในน้้ำส้ม ดังน้ัน กำรวิจัยครั้งนี้จึงพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพโดยใช้
เกสรผึ้งเป็นสำรให้ประโยชน์เชิงหน้ำที่ (สำรต้ำนอนุมูลอิสระ) เสริมลงในน้้ำส้มซึ่งเป็นน้้ำผลไม้ที่ได้รับควำมนิยมเนื่องจำกมี
รสชำติดีและมีคุณค่ำทำงอำหำร และเลือกใช้กระบวนกำรให้ควำมร้อนแบบพำสเจอร์ไรส์เพื่อให้อำหำรมีควำมปลอดภัยต่อกำร
บริโภค ท้ำให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงด้ำนประสำทสัมผัสและคุณค่ำทำงอำหำรน้อยท่ีสุด 
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วัตถุประสงค์ 

เพื่อผลิตเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรและมีฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระ 
 

ระเบียบกำรวิจยั 
  น้ำส้มเขียวหวำนสำยพันธุ์สำยน้้ำผึ้ง (Citrus  reticulata  Blanco cv. Sainampueng) ที่ปลูกในต้ำบลสันทรำย 
อ้ำเภอฝำง จังหวัดเชียงใหม่ และถูกเก็บเกี่ยวในเดือนมีนำคม พ.ศ. 2562 มำล้ำงด้วยน้้ำสะอำด น้ำส้มมำหั่นครึ่ง ปอกเปลือกออก 
คั้นด้วยเครื่องคั้นน้้ำส้ม จำกนั้นเติมเกสรผึ้ง (จำกผึ้งพันธุ์ Apis mellifera) ซึ่งได้จำกดอกไม้หลำยชนิด (Multifloral Bee 
Pollen) เช่น ดอกไมยรำบ สำบเสือ ข้ำวโพด ที่อยู่ในเขตอ้ำเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ เกสรผึ้งถูกเก็บในเดือนธันวำคม พ.ศ. 
2561) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (ชุดควบคุม) 2, 4, 6 และ 8 (รวมชุดควบคุมทั้งหมด 5 สูตร) น้ำน้้ำส้มทั้ง 5 สูตร ไปท้ำกำรพำส
เจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 88 oC นำน 15 วินำที แล้วบรรจุลงในขวดแก้วปิดสนิท ท้ำให้เย็นทันที (Cooling) และเก็บที่อุณหภูมิ 4 oC   
  ท้ำกำรวิเครำะห์องค์ประกอบ ดังนี้ ปริมำณควำมช้ืน ไขมัน โปรตีน เถ้ำ เส้นใยอำหำรที่ละลำยในน้้ำ เส้นใยอำหำรที่
ไม่ละลำยในน้้ำ และคำร์โบไฮเดรต ด้วยวิธี AOAC (2016) ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง ด้วยเครื่อง pH Meter ปริมำณพลังงำนด้วย
วิธีกำรค้ำนวณจำกผลรวมของพลังงำนที่ได้จำกจำกไขมัน โปรตีน และคำร์โบไฮเดรต ปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
(Total Phenolic Content) ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu ฤทธิ์ต้ ำนอนุมูลอิสระ (Antioxidant Capacity) ด้วยวิธี DPPH 
Method ค่ำสี L* a* b* ด้วยเครื่องวัดสี Colorimeter และปริมำณของแข็งที่ละลำยทั้งหมดด้วย Hand Refractometer 
  วำงแผนกำรทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ท้ำกำรทดลอง 3 ซ้้ำ วิเครำะห์ควำม
แปรปรวนโดยใช้ ANOVA และเปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’ s Multiple Range Test (DMRT) 
 

ผลกำรวิจัย 
คุณค่ำทำงโภชนำกำรของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้ง 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (ชุดควบคุม), 2, 4, 6 

และ 8 (รวม 5 สูตร) ได้แก่ ปริมำณควำมช้ืน ไขมัน โปรตีน เถ้ำ เส้นใยอำหำรที่ละลำยในน้้ำ เส้นใยอำหำรที่ไม่ละลำยในน้้ำ 
คำร์โบไฮเดรต และปริมำณพลังงำน แสดงในตำรำงที่ 1 

 
ตำรำงที่ 1 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของเครื่องดื่มน้้ำสม้พำสเจอร์ไรสเ์สริมเกสรผึ้ง 

คุณค่ำทำงโภชนำกำร 
น้ ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผ้ึง 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 ร้อยละ 8 

ควำมช้ืน (ร้อยละ) 92.06a ± 0.59 90.44b ± 0.51 88.68c ± 0.13 87.81d ± 0.51 86.71e ± 0.17 

ไขมัน (ร้อยละ) 0.00e ± 0.00 0.18d ± 0.01 0.23c ± 0.00 0.26b ± 0.01 0.30a ± 0.03 

โปรตีน (ร้อยละ)  0.81e ± 0.01 1.53d ± 0.01 2.06c ± 0.02 2.56b ± 0.23 3.16a ± 0.01 

เถ้ำ (ร้อยละ) 0.40e ± 0.01 0.43d ± 0.01 0.47c ± 0.01 0.50b ± 0.00 0.53a ± 0.01 

เส้นใยอำหำรที่ละลำยใน
น้้ำ (ร้อยละ) 

0.21e ± 0.01 1.34d ± 0.01 2.22c ± 0.22 3.15b ± 0.03 4.85a ± 0.05 

เส้นใยอำหำรที่ไมล่ะลำย 
ในน้้ำ (ร้อยละ) 

0.45e ± 0.01 2.83d ± 0.12 4.80c ± 0.08 6.37b ± 0.02 9.71a ± 0.37 

คำร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 10.17e ± 0.59 11.66d ± 0.51 13.07c ± 0.16 14.14b ± 0.51 14.93a ± 0.18 

พลังงำน (กิโลแคลอรี่) 43.92e ± 2.37 54.35d ± 2.10 62.90c ± 0.53 68.87b ± 2.03 75.03a ± 0.52 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรเหมือนกันในแถวเดียวกันไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมนีัยส้ำคญัทำงสถิติที่ P=0.05 
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องค์ประกอบทำงเคมีของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้ง 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (ชุดควบคุม), 2, 4, 6 
และ 8 (รวม 5 สูตร) ได้แก่ ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง ปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระ แสดงใน
ตำรำงที่ 2 
ตำรำงที่ 2 องค์ประกอบทำงเคมีของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้ง 

องค์ประกอบทำงเคมี 
น้ ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผ้ึง 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 ร้อยละ 8 

ควำมเป็นกรด-ด่ำง 4.06e ± 0.02 4.11d ± 0.01 4.21c ± 0.01 4.24b ± 0.01 4.31a ± 0.01 

สำรประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด (mg GAE) 

43.54e ± 0.51 69.70d ± 1.06 93.88c ± 0.08 130.44b ± 
0.51 

170.86a ± 
0.71 

ฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระ  
(mg AAE) 

50.11e ± 0.35 99.12d ± 0.87 131.57c ± 
0.92 

159.54b ± 
0.57 

176.27a ± 
0.74 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรเหมือนกันในแถวเดียวกันไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมนีัยส้ำคญัทำงสถิติที่ P=0.05 
องค์ประกอบทำงกำยภำพของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้ง 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (ชุดควบคุม), 2, 4, 

6 และ 8 (รวม 5 สูตร) ได้แก่ ค่ำสี L* a* b* และปริมำณของแข็งที่ละลำยทั้งหมด แสดงในตำรำงที่ 3 
 
ตำรำงที่ 3 องค์ประกอบทำงกำยภำพของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอรไ์รส์เสริมเกสรผึ้ง 

องค์ประกอบทำง
กำยภำพ 

น้ ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผ้ึง 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 ร้อยละ 8 

ค่ำสี L*  55.33a ± 0.45 53.17b ± 0.21 51.10c ± 0.00 43.27d ± 1.10 39.53e ± 0.06 

ค่ำส ีa* 3.80e ± 0.35 6.43d ± 0.15 7.23c ± 0.15 7.67b ± 0.58 8.23a ± 0.21 

ค่ำสี b* 9.27e ± 0.84 13.97d ± 0.70 17.67c ± 0.25 18.93b ± 0.15 20.93a ± 0.12 

ปริมำณของแข็งที่
ละลำยท้ังหมด (oBrix) 

11.93e ± 0.12 12.06d ± 0.00 13.20c ± 0.00 14.20b ± 0.00 15.20a ± 0.00 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรเหมือนกันในแถวเดียวกันไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมนีัยส้ำคญัทำงสถิติที่ P=0.05 
 
สรุปผลกำรวิจัยและอภิปรำยผล 

จำกตำรำงที่ 1 ผลกำรวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำรของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0 (ชุด
ควบคุม), 2, 4, 6 และ 8 พบว่ำ เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งมีปริมำณควำมช้ืนร้อยละ 92.06, 90.44, 88.68, 
87.81 และ 86.71 ตำมล้ำดับ ปริมำณควำมช้ืนของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งมีค่ำลดลงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำง
สถิติ (P=0.05) เมื่อเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่สูงขึ้น เนื่องจำกกำรเสริมเกสรผึ้งเป็นกำรเพิ่มปริมำณของแข็งทั้งหมด (Total 
Solid) ให้กับเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์จึงส่งผลให้ปริมำณควำมช้ืนของผลิตภัณฑ์ลดลง ซึ่งสอดคล้องกับงำนวิจัยของ 
RebeloI, FerreiraII and Carvalho-ZilseIII (2016) ที่พบว่ำปริมำณของแข็งทั้งหมดมีควำมสัมพันธ์โดยตรงกับปริมำณ
ควำมช้ืนของเกสรผึ้ง นอกจำกนั้น Abd Elhamid and Elbayoumi (2017) ได้ท้ำกำรเสริมเกสรผึ้งใน White Cheese ซึ่ง
พบว่ำกำรเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่สูงข้ึนส่งผลให้ปริมำณของแข็งทั้งหมดในผลิตภัณฑ์สูงขึ้นด้วย 

เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0 , 2, 4, 6 และ 8 มีปริมำณไขมันร้อยละ 0, 0.18, 0.23, 0.26 
และ 0.30 ตำมล้ำดับ กำรเสริมเกสรผึ้งท้ำให้เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์มีปริมำณไขมันสูงขึ้น โดยทุกสูตรมีควำมแตกต่ำง
อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=0.05) ชนิดของกรดไขมันในเกสรผึ้งเป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว (Unsaturated Fatty Acid) ได้แก่ 
กรดแอลฟ่ำ-ลิโนเลนิก (α -Linolenic Acid หรือโอเมก้ำ 3) ร้อยละ 70 (Campos, Cunha and Markham, 1997 ; 
Seppanen, Laakso, Wojcicki and Samochowiec, 1989) รองลงมำคือกรดลิโนเลอิก (Linoleic Acid หรือโอเมก้ำ 6)  
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และกรดโอเลอิก (Oleic Acid) โดยกรดแอลฟ่ำ-ลิโนเลนิกและกรดลิโนเลอิกเป็นกรดไขมันมันจ้ำเป็น (Essential Fatty Acid) 
ที่ร่ำงกำยสร้ำงขึ้นเองไม่ได้ต้องได้รับจำกอำหำรเท่ำนั้น มีรำยงำนว่ำกรดแอลฟ่ำ-ลิโนเลนิกจะเปลี่ยนเป็น Eicosapentaenoic 
Acid (EPA)  ซึ่ง EPA จะเข้ำไปช่วยลดกำรเกำะกลุ่มของเกล็ดเลือด (Moncada and Vane, 1984) ช่วยป้องกันกำรเกิด
โรคหัวใจและหลอดเลือด (Cardiovascular Disease) และนอกจำกนั้นกรดแอลฟ่ำ-ลิโนเลนิกช่วยป้องกันโรคที่เกิดจำกกำร
อักเสบ (Inflammatory Disease) และโรคมะเร็งบำงชนิด (Firestone, 2000) 

เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรสเ์สริมเกสรผึ้งร้อยละ 0, 2, 4, 6 และ 8 มีปริมำณโปรตีนร้อยละ 0.81, 1.53, 2.06, 2.56 
และ 3.16 ตำมล้ำดับ ปริมำณโปรตีนของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์สูงขึ้นอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=0.05) เมื่อเสริมเกสร
ผึ้งในปริมำณที่สูงขึ้น โปรตีนเป็นหนึ่งในองค์ประกอบหลักของเกสรผึ้ง (ร้อยละ 10 -40) รองจำกคำร์โบไฮเดรต (Pascoal, 
Rodrigues, Teixeira, Feas and Estevinho, 2014  ; Villanueva, Marquina, Serrano and Abellan, 2002 ) ซึ่ งมี
รำยงำนว่ำร้อยละ 50 ของปริมำณโปรตีนที่พบในเกสรผึ้งประกอบด้วยกรดอะมิโนจ้ำเป็น (Essential Amino Acid) ที่ร่ำงกำย
ไม่สำมำรถสร้ำงขึ้นเองได้ [Feas, Vazquez-Tato, Estevinho, Seijas and Iglesias, 2012 ; Ghosh and Jung, 2017] ผล
จำกกำรวิจัยนี้สอดคล้องกับกำรวิจัยของ Khider, Elbanna, Mahmoud and Owayss (2013) ซึ่งท้ำกำรเติมเกสรผึ้งจำก
ประเทศอียิปต์ที่ได้จำกพืช 3 ชนิด ลงในโยเกิร์ตร้อยละ 0.5 , 1.0 และ 1.5 พบว่ำกำรเสริมเกสรผึ้งท้ำให้ปริมำณโปรตีนใน
โยเกิร์ตเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และ Krystyjan, Gumul, Ziobro and Korus (2015)  ท้ำกำรเสริมเกสรผึ้ง
จำกประเทศโปแลนด์ร้อยละ 0, 2.5, 5, 7.5 และ 10 ลงในบิสกิต พบว่ำกำรเสริมเกสรผึ้งท้ำให้ปริมำณโปรตีนในบิสกิตเพิ่มขึ้น
เช่นกัน 

เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0, 2, 4, 6 และ 8 มีปริมำณเถ้ำร้อยละ 0.40, 0.43, 0.47, 0.50 
และ 0.53 ตำมล้ำดับ ปริมำณเถ้ำของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์สูงขึ้นอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=0.05) เมื่อเสริมเกสรผึ้ง
ในปริมำณที่สูงขึ้น ผลจำกกำรวิจัยนี้สอดคล้องกับกำรวิจัยของ Khider, Elbanna, Mahmoud and Owayss (2013) ซึ่งท้ำ
กำรเติมเกสรผึ้งลงในโยเกิร์ต และ Krystyjan, Gumul, Ziobro and Korus [2015] เสริมเกสรผึ้งลงในบิสกิต พบว่ำกำรเสริม
เกสรผึ้งท้ำให้ปริมำณเถ้ำในโยเกิร์ตและบิสกิตเพิ่มขึ้น ปริมำณเถ้ำแสดงถึงปริมำณแร่ธำตุที่อยู่ในเกสรผึ้ง จำกกำรวิเครำะห์แร่
ธำตุของเกสรผึ้งในประเทศโคลัมเบียโดย Fuenmayor et al. (2014) พบแร่ธำตุ คือ โซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียม เหล็ก 
แมงกำนีส และสังกะสี Ghosh and Jung (2017) พบแร่ธำตุของเกสรผึ้งในประเทศเกำหลีใต้ซึ่งได้จำกต้น Hardy Kiwi, 
Actinidia arguta (Actinidiaceae) และ Oak, Quercus sp. (Fagaceae) คือ แคลเซียม แมกนีเซียม โซเดียม โพแทสเซียม 
เหล็ก สังกะสี ทองแดง แมงกำนีส และฟอสฟอรัส      

เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0 , 2, 4, 6 และ 8 มีปริมำณเส้นใยอำหำรที่ละลำยในน้้ำร้อยละ 
0.21, 1.34, 2.22, 3.15 และ 4.85 ตำมล้ำดับ และมีปริมำณเส้นใยอำหำรที่ไม่ละลำยในน้้ำร้อยละ 0.45 , 2.83, 4.80, 6.37 
และ 9.71 ตำมล้ำดับ โดยปริมำณเส้นใยอำหำรทั้ง 2 ชนิดในเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์สูงขึ้นอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=
0.05) เมื่อเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่สูงขึ้น จำกกำรวิจัยของ Krystyjan, Gumul, Ziobro and Korus (2015) พบว่ำกำรเสริม
เกสรผึ้งจำกประเทศโปแลนด์ร้อยละ 0, 2.5, 5, 7.5 และ 10 ลงในบิสกิตท้ำให้ปริมำณเส้นใยอำหำรที่ละลำยในน้้ำของบิสกิต
เพิ่มขึ้น โดยมีค่ำเท่ำกับร้อยละ 0.28, 0.47, 0.51, 0.56 และ 0.64 ตำมล้ำดับ และปริมำณเส้นใยอำหำรที่ไม่ละลำยในน้้ำ
เพิ่มขึ้นเช่นกัน โดยมีค่ำเท่ำกับร้อยละ 0.61, 0.87, 0.93, 1.02 และ 1.25 ตำมล้ำดับ กำรเสริมเกสรผึ้งในเครื่องดื่มน้้ำส้มพำส
เจอร์ไรส์เป็นกำรเพิ่มปริมำณเส้นใยอำหำรที่ละลำยในน้้ำและไม่ละลำยในน้้ำให้กับผลิตภัณฑ์ โดยประโยชน์ของเส้นใยอำหำร
ช่วยลดกำรดูดซึมน้้ำตำลและไขมัน จึงช่วยควบคุมระดบัน้้ำตำลในเลือดและลดควำมเสี่ยงของกำรเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจและ
โรคมะเร็งล้ำไส้ใหญ่ (Anderson, Smith and Gustafson, 1994 ; Gallaher, 2000) 

เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0, 2, 4, 6 และ 8 มีปริมำณคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 10.17, 11.66, 
13.07, 14.14 และ 14.93 ตำมล้ำดับ ปริมำณคำร์โบไฮเดรตของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์สูงขึ้นอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ 
(P=0.05) เมื่อเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่สูงขึ้น คำร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลักที่พบในเกสรผึ้ง (ร้อยละ 13-55) 
(Rzepecka-Stojko, et al., 2015) คำร์โบไฮเดรตที่พบในเกสรผึ้งประกอบด้วยโมโนแซคคำไรด์ (น้้ำตำลโมเลกุลเดี่ยว) ไดแซค
คำไรด์ (น้้ำตำลโมเลกุลคู่) โอลิโกแซคคำไรด์  โพลีแซคคำไรด์ และเส้นใยอำหำร (Salazar-Gonzalez and Diaz-Moreno, 
2016) และชนิดของน้้ำตำลที่พบมำกในเกสรผึ้ง ได้แก่ น้้ำตำลฟรักโทส น้้ำตำลกลูโคส และน้้ำตำลซูโครส (Bobis, et al., 
2010 ; Fuenmayor, et al., 2014 ; Szczesna, Rybak-Chielewska and Chmielewski, 2002) 
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และเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0, 2, 4, 6 และ 8 มีปริมำณพลังงำน 43.92, 54.35, 62.90, 

68.87 และ 75.03 กิโลแคลอรี่ต่อตัวอย่ำง 100 มิลลิลิตร ตำมล้ำดับ ปริมำณพลังงำนของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์สูงขึ้น
อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=0.05) เมื่อเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่สูงขึ้น พลังงำนของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์ถูกค้ำนวณ
จำกปริมำณไขมัน โปรตีน และคำร์โบไฮเดรตที่วิเครำะห์ได้จำกเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์ (ไขมัน 1 กรัม ให้พลังงำน 9 กิโล
แคลอรี่ โปรตีน 1 กรัม ให้พลังงำน 4 กิโลแคลอรี่ และคำร์โบไฮเดรต 1 กรัม ให้พลังงำน 4 กิโลแคลอรี่) ดังนั้นกำรเสริมเกสร
ผึ้งในปริมำณที่มำกขึ้นจะท้ำให้เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์มีปริมำณพลังงำนที่ได้จำกไขมัน โปรตีน และคำร์โบไฮเดรตเพิ่ม
สูงขึ้น 

จำกตำรำงที่ 2 ผลกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0, 2, 4, 
6 และ 8 พบว่ำ มีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง เท่ำกับ 4.06, 4.11, 4.21, 4.24 และ 4.31 ตำมล้ำดับ ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของ
เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์สูงขึ้นอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=0.05) เมื่อเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่สูงขึ้น แม้ว่ำกำรเสริม
เกสรผึ้งในปริมำณที่มำกขึ้นจะส่งผลให้ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์สูงขึ้น (ควำมเป็นกรดลดลง) แต่
จำกกำรวิจัยพบว่ำกำรเสริมเกสรผึ้งในปริมำณสูงสุด คือ ร้อยละ 8 ท้ำให้ค่ำควำมเป็นกรด -ด่ำงของเครื่องดื่มเท่ำกับ 4.31 ซึ่ง
เป็นค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของอำหำรที่จัดอยู่ในกลุ่มอำหำรที่มีควำมเป็นกรด (Acid Food มีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง  4.60) 
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงนี้สำมำรถยับยั้งกำรงอกและกำรสร้ำงสปอร์ของเช้ือ Clostridium botulinum และท้ำให้ตัวเซลล์ของ
เช้ือจุลินทรีย์ทนควำมร้อนได้น้อยลงจึงสำมำรถใช้ควำมร้อนที่ไม่สูงมำกนัก [ส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ ส้ำนัก
อำหำร, 2556]  

เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0, 2, 4, 6 และ 8 มีปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 43.54, 
69.70, 93.88, 130.44 และ 170.86 mg GAE ต่อ 100 มิลลิลิตร ตำมล้ำดับ ปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของ
เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์สูงขึ้นอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=0.05) เมื่อเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่สูงขึ้น โดยกำรเสริมเกสร
ผึ้งร้อยละ 8 ในเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์ท้ำให้ผลิตภัณฑ์มีปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกสูงที่สุด และกำรเสริมเกสรผึ้งร้อย
ละ 2 ซึ่งเป็นกำรเสริมในปริมำณต่้ำที่สุด จะท้ำให้ผลิตภัณฑ์มีปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกเพิ่มสูงขึ้นประมำณ 1.6 เท่ำของชุด
ควบคุม ผลกำรทดลองนี้สอดคล้องกับงำนวิจัยของ Krystyjan, Gumul, Ziobro and Korus [2015] ซึ่งพบว่ำกำรเสริมเกสร
ผึ้งของประเทศโปแลนด์ร้อยละ 0, 2.5, 5, 7.5 และ 10 ลงในบิสกิต ท้ำให้บิสกิตมีปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงขึ้น
โดยมีค่ำเท่ำกับ 1.42, 2.26, 3.11, 4.03 และ 4.84 mg GAE ต่อ 1 กรัม ตำมล้ำดับ 

และเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0 , 2, 4, 6 และ 8 มีฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระ เท่ำกับ 50.11 , 
99.12, 131.57, 159.54 และ 176.27 mg AAE ต่อ 100 มิลลิลิตร ตำมล้ำดับ ฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำส
เจอร์ไรส์สูงขึ้นอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=0.05) เมื่อเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่สูงขึ้น กำรเสริมเกสรผึ้งร้อยละ 8 ในเครื่องดื่ม
น้้ำส้มพำสเจอร์ไรสท์้ำให้ผลติภณัฑม์ีฤทธ์ิต้ำนอนุมูลอิสระสงูที่สุด และกำรเสริมเกสรผึ้งร้อยละ 2 ซึ่งเป็นกำรเสริมในปริมำณต่้ำ
ที่สุด จะท้ำให้ผลิตภัณฑ์มีฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระเพิ่มสูงขึ้นประมำณ 1.98 เท่ำของชุดควบคุม ผลกำรทดลองนี้สอดคล้องกับ
งำนวิจัยของ Krystyjan, Gumul, Ziobro and Korus [2015] ท่ีพบว่ำกำรเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่มำกขึ้นท้ำให้บิสกิตมีฤทธิ์
ต้ำนอนุมูลอิสระสูงขึ้น นอกจำกนี้ยังมีผู้วิจัยพบควำมสัมพันธ์ระหว่ำงปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระ
ของเกสรผึ้ง โดยพบว่ำหำกเกสรผึ้งมีปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกสูงจะท้ำให้ฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระสูงเช่นกัน [De-Melo, et 
al., 2016 ; Kaskoniene, Ruockuviene, Kaskonas, Akuneca and Maruska 2015 ; Kroyer and Hegedus, 2001 ; 
Rebiai and Lanez, 2013]  

จำกตำรำงที่ 3 ผลกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงกำยภำพของเครือ่งดื่มน้้ำสม้พำสเจอร์ไรสเ์สริมเกสรผึ้งร้อยละ 0, 2, 
4, 6 และ 8 พบว่ำ มีค่ำสี L* (ค่ำควำมสว่ำง) เท่ำกับ 55.33, 53.17, 51.10, 43.27 และ 39.53 ตำมล้ำดับ ค่ำสี L* ของ
เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์ลดลงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=0.05) ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีเข้มขึ้นเมื่อเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่
สูงขึ้น สอดคล้องกับงำนวิจัยของ Krystyjan, Gumul, Ziobro and Korus [2015] พบว่ำกำรเสริมเกสรผึ้งจำกประเทศ
โปแลนด์ร้อยละ 0, 2.5, 5, 7.5 และ 10 ลงในบิสกิต ท้ำให้ค่ำสี L* ลดลงตำมปริมำณกำรเสริมเกสรผึ้ง นอกจำกนั้นยังมี
กำรศึกษำกำรเสริมเกสรผึ้งร้อยละ 1, 2, 3, 4 และ 5 ลงในขนมปังชนิดที่ไม่มีส่วนประกอบของกลูเตน พบว่ำค่ำสี L* ของ
เปลือกขนมปังลดลงตำมปริมำณกำรเสริมเกสรผึ้งเช่นกัน เป็นผลจำกกำรที่เกสรผึ้งนั้นมีสีน้้ำตำลอมเหลืองเนื่องจำกมี
องค์ประกอบของฟลำโวนอยด์และแคโรทีนอยด์จึงท้ำให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้นเป็นผลให้ค่ำควำมสว่ำงลดลง  (Conte, Caro, 
Balestra, Piga and Fadda, 2018) 
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เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0 , 2, 4, 6 และ 8 มีค่ำสี a* (สีแดง) เท่ำกับ 3.80, 6.43, 7.23, 

7.67 และ 8.23 ตำมล้ำดับ และมีค่ำสี b* (สีเหลือง) เท่ำกับ 9.27, 13.97, 17.67, 18.93 และ 20.93 ตำมล้ำดับ ค่ำสี a* และ 
b* ของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์สูงขึ้นอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=0.05) ผลิตภัณฑ์มีค่ำสี a* และ b* มำกขึ้นเมื่อเสริม
เกสรผึ้งในปริมำณที่สูงขึ้น สอดคล้องกับงำนวิจัยของ Conte, Caro, Balestra, Piga and Fadda (2018) และ Krystyjan, 
Gumul, Ziobro and Korus (2015) ดังนั้น ปริมำณกำรเสริมเกสรผึ้งมีผลต่อค่ำสี L* a* b* ของผลิตภัณฑ์อำหำร โดยสีของ
เกสรผึ้งที่แตกต่ำงกันเป็นผลจำกสำรประกอบฟีนอลิก (Zuluaga, et al., 2016) ฟลำโวนอยด์ และแคโรทีนอยด์ที่อยู่ในเกสร
ผึ้งและยังขึ้นอยู่กับปริมำณของเหลว น้้ำตำลหรือน้้ำหวำน (Nectar) ที่ผึ้งผสมกับเกสรอีกด้วย (Stanley and Linskens, 
1974) ลักษณะสีของเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งจำกกำรวิจัยแสดงดังภำพที่ 1 

 

 
 

ภำพที่ 1 เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสรมิเกสรผึ้งร้อยละ 0, 2, 4, 6 และ 8 (ธีรำพร ปฏิเวธวิทูร, 2562) 
 

และเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เสริมเกสรผึ้งร้อยละ 0, 2, 4, 6 และ 8 มีปริมำณของแข็งที่ละลำยทั้งหมด เท่ำกับ 
11.93, 12.06, 13.20, 14.20 และ 15.20 oBrix ตำมล้ำดับ ปริมำณของแข็งที่ละลำยทั้งหมดในเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์
สูงขึ้นอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P=0.05) เมื่อเสริมเกสรผึ้งในปริมำณที่สูงขึ้น เนื่องจำกในเกสรผึ้งมีองค์ประกอบของ
คำร์โบไฮเดรต ซึ่งปริมำณคำร์โบไฮเดรตที่พบในเกสรผึ้งขึ้นอยู่กับชนิดของเกสรดอกไม้และสภำวะในกำรเก็บเกสรผึ้ง (Ares, 
Valverde, Bernal, Nozal and Bernal, 2018) โดยคำร์โบไฮเดรตที่พบในเกสรผึ้ง ได้แก่ น้้ำตำลฟรักโทส กลูโคส มอลโตส 
ซูโครส และพอลิแซ็กคำไรด์ (Campos, Cunha and Markham, 1997) ดังนั้นเมื่อเสริมเกสรผึ้งในปริมำณมำกขึ้นจึงท้ำให้
ปริมำณของแข็งที่ละลำยทั้งหมดในเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์เพิ่มสูงขึ้น  

กำรเสริมเกสรผึ้งในเครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์ไม่เพียงแต่ช่วยเพิ่มคุณค่ำทำงโภชนำกำรเท่ำนั้น แต่ยังท้ำให้
เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์ซึ่งเป็นเครื่องดื่มที่ได้รับควำมนิยมถูกพัฒนำเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภำพ (Functional Drink) ที่มี
สำรต้ำนอนุมูลอิสระซึ่งมีประโยชน์ต่อกำรส่งเสริมสุขภำพ โดยกำรเสริมเกสรผึ้งในปริมำณต่้ำที่สุด คือ ร้อยละ 2 ท้ำให้
เครื่องดื่มน้้ำส้มพำสเจอร์ไรส์มีปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกและมีฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระสูงกว่ำชุดควบคุมประมำณ 1.60 และ 
1.98 เท่ำ ตำมล้ำดับ อย่ำงไรก็ตำม ควรท้ำกำรวิเครำะห์ชนิดของคำร์โบไฮเดรต กรดอะมิโน กรดไขมัน เกลือแร่ วิตำมิน สำร
ต้ำนอนุมูลอิสระอื่น ๆ ได้แก่ วิตำมินซี วิตำมินอี และแคโรทีนอยด์ (บีต้ำ-แคโรทีน) และสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพอ่ืน ๆ เพิ่มเติม 
เพื่อให้ได้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อยอดกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพต่อไป  
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