
 

 

 

 

 

 

สิทธิบัตร 

เลขที่ค ำขอ  : 1803001041 สถำนะ ตรวจสอบค ำขอ 

ระยะเวลำคุ้มครอง : 
(ที่จะเกิดขึน้) 

2 พ.ค.61 – 1 พ.ค.67 

 

ผู้ประดษิฐ์ : นรำพร พรหมไกรวร และคณะ  

สังกัด : ฝ่ำยเคมีและกำยภำพอำหำร 

สถำบันค้นคว้ำและพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์อำหำร 

 

ช่ือสิ่งประดษิฐ์ : กรรมวิธีกำรผลิตฟังก์ช่ันแนลอินเกรเดียน (Functional ingredients) ด้วยแลกตกิแอซดิ 
                      แบคทเีรียและผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้อง 

กรรมวิธีการผลิตฟังก์ชั่นแนลอินเกรเดียน (functional ingredients) ด้วยแลคติกแอซิดแบคทีเรียและผลิตภัณฑ์ท่ี

เก่ียวข้อง โดยใช้ถั่วเหลือง หรือกากถั่วเหลืองซึ่งเป็นวัตถุดิบเหลือทิง้ มาผ่านกระบวนการหมักแบบกึ่งแข็ง (solid state) ด้วย

จลุินทรีย์แลคติกแอซิดแบคทีเรีย เพ่ือเพิ่มปริมาณสารส าคญั อนัประกอบด้วยไอโซฟลาโวนอะไกลโคน (เดดซีน ; daidzein และ 

เจนีสทีน; genistein) และกรดอะมิโน จากนัน้น าไปผา่นกระบวนการท าแห้ง  สง่ผลให้ผลิตภณัฑ์ฟังก์ชัน่แนลอินเกรเดียนท่ีได้จาก

กรรมวิธีการผลิตนีมี้ความสะดวกตอ่การใช้ประโยชน์ในรูปแบบตา่งๆ 

 

ผลงานวิจัยพร้อมถ่ายทอดสู่เชิงพาณิชย ์
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 

 กระบวนการผลิตฟังก์ชัน่แนลอินเกรเดียนด้วยการหมกัแบบกึ่งแข็งท่ีพฒันาขึน้นี ้มีขัน้ตอนท่ีไม่ยุง่ยากซบัซ้อน ลดการใช้

สารเคมี และมีความปลอดภยัสงูตอ่การบริโภค อีกทัง้ยงัมีเปอร์เซ็นต์ผลผลิตสงู และเป็นแหลง่ของไอโซฟลาโวนในรูปอะไกลโคน 

สามารถน าฟังก์ชัน่แนลอินเกรเดียนประยกุต์ใช้เป็นวตัถดุบิในผลิตภณัฑ์อาหารและอาหารเสริมสขุภาพได้  

 มีกรรมวิธีกำรผลิตที่เหมำะสมต่อกำรหมักกำกถั่วเหลืองท ำให้ต้นทุนกำรผลิตลดลง
 ฟังก์ช่ันแนลอินเกรเดียนมีไอโซฟลำโวนอะไกลโคนสูง ซึ่งเป็นรูปท่ีร่ำงกำยดูดซึมและใช้ประโยชน์ได้ง่ำย
 ฟังก์ช่ันแนลอินเกรเดียนเป็นแหล่งของไอโซฟลำโวนอะไกลโคนจำกธรรมชำต ิสำมำรถประยุกต์ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อำหำรได้หลำกหลำย

รำยละเอียด 

ข้อดีและจุดเด่น 

กลุ่มเป้ำหมำยผู้รับถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
 

 

ผู้ประกอบการในกลุม่อตุสาหกรรมอาหาร รวมถึง กลุม่อาหารหมกั, อาหารเพ่ือสขุภาพและผลิตภณัฑ์เสริมสขุภาพ  
         


