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มหาวิทยาลัยเชียงใหม่เป็นมหาวิทยาลัยในภาคเหนือที่ให้ความส าคัญกับการค้นคว้าวิจัยตลอดจน

การส่งเสริมการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ ดังจะเห็นได้จากมีโครงการวิจัยที่ได้ท าการส ารวจพรรณพืช
ท้องถิ่น พฤกษศาสตร์พ้ืนบ้าน และการจัดท าฐานข้อมูลพืชพรรณ ณ ศูนย์การศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
หริภุญชัย จังหวัดล าพูน ตลอดจนโครงการวิจัยที่หลากหลาย เพ่ือสนองพระราชด าริโครงการอนุรักษ์
พันธุกรรมพืชในสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี  

ชุดโครงการวิจัยการใช้ประโยชน์จากสมุนไพรเป็นอาหารสุขภาพและเครื่องส าอางนี้เป็นหนึ่งใน
โครงการวิจัยที่ได้รับงบประมาณสนับสนุนจากงบประมาณแผ่นดิน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 เพ่ือ
สนองพระราชด าริโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชในสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ของ
ทีมวิจัยมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ซึ่งการท าวิจัยแม้ว่าจะพบอุปสรรคในหลาย ๆ ด้าน โดยเฉพาะพืชที่ศึกษา
เป็นพืชที่มีเฉพาะฤดูกาล การศึกษาวิจัยครั้งนี้สามารถด าเนินการไปจนส าเร็จลุล่วงด้วยดีด้วยความกรุณา
และความร่วมมือของหลาย ๆ หน่วยงาน ทางคณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณ ส านักงานคณะกรรมการวิจัย
แห่งชาติ (วช.) และ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ที่ได้พิจารณาสนับสนุนทุนวิจัยตลอดโครงการนี้ ขอขอบพระคุณ 
คุณพรชัย  จุฑามาศ รองผู้อ านวยการโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริฯ , ดร.
ปิยรัษฎ์ ปริญญาพงษ์ เจริญทรัพย์  และคณะกรรมการโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจาก
พระราชด าริฯ ทุกท่าน ที่ได้กรุณาประสานงาน อ านวยความสะดวกในการจัดหาวัตถุดิบ และใ ห้
ข้อเสนอแนะในการท างานตลอดมา ขอขอบคุณ ศูนย์วิจัยพืชสวนล าปาง อ าเภอห้างฉัตร จังหวัดล าปาง 
และศูนย์บริการวิชาการด้านพืชและปัจจัยการผลิตเชียงราย (ดอยวาวี)  ส าหรับวัตถุดิบมะเกี๋ยง นอกจากนี้ 
คณะวิจัยขอขอบคุณศูนย์บริหารงานวิจัยมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ คณะเกษตรศาสตร์ คณะแพทยศาสตร์ 
คณะเภสัชศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร ที่อ านวยความสะดวกในการวิจัยในทุกด้าน 
จึงขอขอบพระคุณทุกท่านและทุกหน่วยงานมา ณ ที่นี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 



ค 

บทคัดย่อ 

ประเทศไทยเป็นพ้ืนที่ที่มีความหลากหลายของพรรณพืชหลาย ๆ ชนิดมีการใช้ประโยชน์อย่าง
ต่อเนื่องมายาวนาน แต่จากวิถีชีวิตของคนไทยที่เปลี่ยนแปลงไปตามวิถีของชาวเมืองท าให้ช่วงเวลาหนึ่งเกิดการ
ละเลยทรัพยากรจากธรรมชาติ จนกระทั่งวิถีการดูแลสุขภาพทางเลือกด้วยสมุนไพรหันกลับมาเป็นที่สนใจอีก
ครั้งจึงท าให้สมุนไพรถูกน ามาศึกษาเพ่ือใช้เป็น ยา เครื่องส าอาง อาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งพืชสมุนไพรไทยใน
หลาย ๆ พ้ืนที่นั้นยังขาดข้อมูลการศึกษา หรือในบางครั้งมีการศึกษา รายงาน แต่ยังไม่มีการน ามาต่อยอดเพ่ือ
การใช้ประโยชน์ ตัวอย่าง เช่น มะเกี๋ยง สารสีจากธรรมชาติ แม้กระทั่ง เห็ด หรือจุลินทรีย์ในพื้นที่ภาคเหนือ 
ซึ่งในการศึกษาวิจัยนี้ได้ท าการศึกษาถึงการใช้ประโยชน์ของพืชสมุนไพรเพ่ือเป็นอาหารสุขภาพ เครื่องส าอาง 
โดยส่วนหนึ่งเป็นโครงการต่อเนื่องที่ศึกษาต่อยอดถึงประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางจากมะเกี๋ยงที่ได้
ท าการศึกษาในปี 2554 เพ่ือเป็นการต่อยอดการศึกษาสู่การใช้ประโยชน์จริง และอีกส่วนหนึ่งเป็นการส ารวจ
และศึกษาสมุนไพรทั้งที่เป็นพืชและจุลินทรีย์ที่พบในประเทศไทย โดยเฉพาะในเขตการศึกษาหริภุญชัย เพื่อ
เป็นข้อมูลในการใช้ประโยชน์ และการอนุรักษ์อย่างยั่งยืนตามวัตถุประสงค์ของโครงการ อพ.สธ. 

ในแผนงานวิจัยนี้จึงแบ่งเป็น 4 โครงการย่อย ดังนี้ 
1. โครงการย่อยที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพและเครื่องส าอางจากสารสกัดมาตรฐาน

มะเกี๋ยง 
2. โครงการย่อยที่ 2 การคัดเลือกสายพันธุ์ยีสต์ที่เหมาะสมต่อการผลิตไวน์มะเกี๋ยง 
3. โครงการย่อยที่ 3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สีธรรมชาติเพ่ือใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
4. โครงการย่อยที่ 4 การใช้ประโยชน์ทางการแพทย์จากจุลินทรีย์บางชนิดที่พบ ณ ศูนย์การศึกษา

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ หริภุญชัย จังหวัดล าพูน 

ผลการศึกษา ในแต่ละโครงการ มีดังนี้ 
มะเกี๋ยงเป็นพืชพ้ืนบ้านภาคเหนือที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Cleistocalyx nervosum (DC.) Kost.var. 

paniala (Roxb.) Parn.& Chant. ในงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดเนื้อผล
สดและสารสกัดจากเมล็ด จากนั้นจึงน าสารสกัดจากเนื้อผลไปเตรียมผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้
น าไปประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี เนื้อผลสดและเมล็ดแห้งของมะเกี๋ยงน าไปเตรียมสารสกัดด้วยวิธีการ
หมักโดยใช้ 95 % เอธานอลเป็นตัวท าละลาย พบว่าสารสกัดส่วนเนื้อผลและเมล็ดได้ปริมาณสารสกัดหยาบ
เอธานอลเท่ากับ  5.85-9.06 และ 10.56 % w/w ตามล าดับ สารสกัดแต่ละส่วนที่ได้น าไปทดสอบฤทธิ์ต้าน
เชื้อแบคทีเรีย ฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน และฤทธิ์ต้านเอนไซม์ไทโรสิเนส ผลพบว่าสารสกัดหยาบเอธานอลของ
เมล็ดให้ฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียที่สูงกว่าสารสกัดหยาบเอธานอลของส่วนเนื้อผล ในการทดสอบฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH พบว่าสารสกัดหยาบเอธานอลของเมล็ดให้ฤทธิ์ที่ดีกว่าเช่นกัน ด้วยค่า TEAC = 
745.69-884.50 มก./ก. ของตัวอย่าง สารสกัดทั้งสองส่วนพบว่ามีสารส าคัญในกลุ่มฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์



ง 

ในปริมาณสูง ซึ่งเป็นสารที่ให้ฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน และจากผลการศึกษา จะเห็นว่าทั้งสารสกัดมะเกี๋ยงส่วนเนื้อ
ผลและส่วนเมล็ด สามารถยับยั้งการท างานของเอนไซม์ไทโรสิเนสได้ดี  

สารสกัดจากเนื้อผลมะเกี๋ยงน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพในรูปแบบต่าง ๆ ได้แก่ เครื่องส าอาง  
5 รูปแบบ (สบู่เหลว เจลล้างหน้า ครีมบ ารุงมือและเล็บ โลชัน และซีรัม) เครื่องดื่มสมุนไพร 3 รูปแบบ (ชาชง 
แกรนูลฟองฟู่ และเครื่องดื่มเข้มข้น) และผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 1 รูปแบบ (เม็ดเคี้ยว) การผลิตผลิตภัณฑ์ได้ใช้
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตในทุกขั้นตอน เมื่อน าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้มาตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมี 
กายภาพ การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์และโลหะหนัก ศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้ และศึกษาความคงตัวที่
อุณหภูมิ 4 °ซ, 30 °ซ ความชื้นสัมพัทธ์ 65 % และ 40 °ซ ความชื้นสัมพัทธ์ 75 % พบว่าการปนเปื้อน
เชื้อจุลินทรีย์และโลหะหนักผ่านมาตรฐาน Thai Pharmacopoeia Volume I and II SUPPLEMENT 2005 
และ Thai Herbal Pharmacopoeia Volume II 2000 ผลในการทดสอบประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอางจากมะเกี๋ยง พบว่าโลชันผสมสารสกัดมะเกี๋ยงให้ผลในการเพ่ิมความชุ่มชื้นแก่ผิวหนังมากที่สุด 
ซีรัมมะเกี๋ยงให้ผลในการลดริ้วรอยแต่ผลในการลดริ้วรอยยังไม่ชัดเจนอาจเนื่องมาจากการใช้ผลิตภัณฑ์ใน
ระยะเวลาน้อยเกินไป ซึ่งมีแนวโน้มที่จะท าให้ริ้วรอยลดลงเมื่อใช้ไปในระยะเวลาที่นานขึ้น 

การคัดเลือกสายพันธุ์ยีสต์ที่เหมาะสมต่อการผลิตไวน์มะเกี๋ยง เพ่ือให้ได้ เชื้อยีสต์สายพันธุ์ที่มี
ความจ าเพาะต่อมะเกี๋ยง พบยีสต์ ไอโซเลทที่ 3 ที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพต่อการหมักแอลกอฮอล์ใน
ขั้นตอนการผลิตไวน์มากที่สุด จากการศึกษาการเตรียมน้ าหมักมะเกี๋ยงโดยใช้แหล่งคาร์บอนชนิดต่างๆ พบว่า
ยีสต์สามารถเจริญในน้ าตาลกาแลคโทส กลูโคส แลคโทส มอลโทส และซูโครสได้ ในการศึกษาปริมาณ
ไนโตรเจนและซัลเฟตที่จ าเป็นต่อการเจริญของยีสต์ พบว่าน้ าหมักมะเกี๋ยงสูตรที่เติมไดแอมโมเนียมไฮโดรเจน
ฟอสเฟต 0.2 กรัมต่อลิตร และแมกนีเซียมซัลเฟต 0.02 กรัมต่อลิตร มีความเหมาะสมต่อการหมักมากที่สุด 
และจากการศึกษาอัตราส่วนระหว่างเนื้อมะเกี๋ยงต่อปริมาณน้ า ในอัตราส่วนต่างๆ พบว่ายีสต์สามารถเปลี่ยน
แหล่งคาร์บอนเป็นแอลกอฮอล์จนปริมาณของแข็งที่ละลายได้และปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์ลดลงเหลือ 6.5±2.05 
องศาบริกซ์ และ 64.23±3.29 กรัมต่อลิตร ตามล าดับ ปริมาณแอลกอฮอล์ที่ผลิตได้คือ 13.8±2.5 เปอร์เซ็นต์
โดยปริมาตร จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบจ านวน 21 คน แบบ 20-Points Wine ประเมิน
ตามคุณลักษณะ ความใส สี กลิ่น และรสชาติ พบว่าไวน์ที่ผลิตจากน้ าหมักมะเกี๋ยงอัตราส่วนเนื้อมะเกี๋ยงต่อน้ า 
สูตร 1:1 และ 1:1.5 ได้คะแนนรวมสูงสุดคือ 18 คะแนน  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์สีธรรมชาติเพ่ือใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ในงานวิจัยนี้ได้ท าการศึกษาพืช
ตัวอย่างได้แก่ อัญชัน (Clitoria ternatea) ผักปลัง (Basella alba) ผลหม่อน (Morus alba) พิลังกาสา 
(Ardisia elliptica)  ฝาง (Caesalpinia sappan) เฟ่ืองฟ้า (Bougainvillea hybrida)  ทองกวาว (Butea 
monosperma) และ โสน (Sesbania aculeate) เพ่ือใช้เป็นสีผสมอาหาร ส าหรับฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
ของพืชเหล่านี้ท าการทดสอบโดยวิธี DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) และ ABTS (2,2’-Azino-
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bis(3ethylbenzothiazoline-6-sulfonic-acid) จากผลการทดลองพบว่า ฝางมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ
โดยวิธี DPPH และ ABTS สูงสุด (DPPH, IC50 เท่ากับ 45.52 mg/Lและ ABTS, IC50 เท่ากับ 18.47 mg/L) 
ในการทดสอบความคงทนของสีพบว่าสารสกัดสีทั้งหมดมีความคงทนมากที่สุด ที่สภาวะความเป็นกรด 

อุณหภูมิต่ า (-4 และ 10C)  ในสภาวะมืด    

การศึกษาการใช้ประโยชน์ทางการแพทย์ของจุลินทรีย์ในครั้งนี้แบ่งได้เป็น 2 ส่วน ส่วนแรกเป็น
การศึกษาฤทธิ์ต้านเชื้อก่อโรคที่ส าคัญทั้งสายพันธุ์ที่ไว และดื้อยาหลายชนิดของโปรตีนน้ าหนักโมเลกุลต่ ากว่า 
10 กิโลดาลตันที่ได้ศึกษามาก่อนหน้านี้แล้วว่าเป็นสารออกฤทธิ์ที่เชื้อแอคติโนมัยซิสในดิน ที่แยกได้ ณ ศูนย์
การศึกษาฯ ไอโซเลท A67/204 ที่แสดงฤทธิ์ต้านเชื้อดี ผลการศึกษาเมื่อเทียบกับ nisin ที่เป็นตัวควบคุม
ผลบวกต่อเชื้อ Staphylococcus aureus 25 ไอโซเลท เชื้อ Enterococcus faecalis 26 ไอโซเลท และเชื้อ 
Escherichia coli 26 ไอโซเลท พบว่าโปรตีนที่สกัดได้นี้มีค่าความเข้มข้นต่ าที่สุดที่ยับยั้งเชื้อได้มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 8.11+2.45, 9.05+2.86 และ 24.64+7.87 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญเมื่อเทียบ
กับค่าความเข้มข้นต่ าสุดของ nisin ที่เท่ากับ 31.85+6.96, 31.25+10.83 และ 43.27+15.50 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตรตามล าดับ ขณะที่เชื้อทดสอบอีก 2 กลุ่มซึ่งเป็นเชื้อที่ดื้อยาหลายชนิด และเป็นสาเหตุส าคัญของการ
ติดเชื้อในโรงพยาบาลคือเชื้อ Pseudomonas aeruginosa และเชื้อ Acinetobacter baumannii พบว่า
ฤทธิ์ต้านเชื้อทั้ง 2 ของสารสกัดโปรตีนดังกล่าวออกฤทธิ์ได้ใกล้เคียงกับ nisin โปรตีนนี้จะได้น าไปจ าแนกชนิด
ของโปรตีนด้วยเทคนิคทางโปรติโอมิคต่อไป  

ส่วนที่ 2 เป็นการศึกษาฤทธิ์ต้านเชื้อก่อโรคที่ส าคัญทั้งสายพันธุ์ที่ไว และดื้อยาหลายชนิดของโปรตีน
น้ าหนักโมเลกุลต่ ากว่า 10 กิโลดาลตัน ที่สกัดได้จากระบบการเพาะเลี้ยงซินไบโอติก ระหว่างเชื้อ 
Lactobacillus fermentum LF16 กับอาหารเพาะเลี้ยงที่เติมผงเห็ดระโงกขาวป่นเป็นสารปรีไบโอติก ผล
การศึกษาเมื่อเทียบกับโปรตีนน้ าหนักโมเลกุลต่ าที่สกัดจากการเพาะเลี้ยงแลคโตบาซิลลัสที่ไม่เติมผงเห็ดระโงก
ขาวป่นในอาหารเพาะเลี้ยงต่อเชื้อ Staphylococcus aureus 25 ไอโซเลท เชื้อ Enterococcus faecalis 26 
ไอโซเลท และเชื้อ Escherichia coli 26 ไอโซเลท พบว่าโปรตีนที่สกัดได้นี้มีค่าความเข้มข้นต่ าที่สุดที่ยับยั้งเชื้อ
ได้มีค่าเท่ากับ 6.31+1.94, 8.04+0.43 และ 13.22+6.54 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญเมื่อ
เทียบกับค่าความเข้มข้นต่ าสุดของโปรตีนน้ าหนักโมเลกุลต่ าที่สกัดจากการเพาะเลี้ยงแลคโตบาซิลลัสที่ไม่เติม
ผงเห็ดระโงกขาวป่นในอาหารเพาะเลี้ยงที่เท่ากับ 25.84+10.78, 32.45+9.81 และ 31.25+13.26 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตรตามล าดับ ส่วนเชื้อทดสอบอีก 2 กลุ่มซึ่งเป็นเชื้อที่ดื้อยาในระดับสูง และเป็นสาเหตุส าคัญของการติด
เชื้อในโรงพยาบาลคือเชื้อ Pseudomonas aeruginosa และเชื้อ Acinetobacter baumannii พบว่าฤทธิ์
ต้านเชื้อทั้ง 2 ของสารสกัดโปรตีนไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ โปรตีนที่สกัดได้จากระบบซินไบโอติกนี้จะได้
น าไปจ าแนกชนิดของโปรตีนด้วยเทคนิคทางโปรติโอมิคต่อไปเช่นกัน 
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Abstract 
 

Thailand has been rich in plant biodiversity. From past to present, various plants 
have been found in daily life to use as food, medicine and cosmetic. In the present age; 
with changing of the lifestyle of city life, natural resources were inattentive by townsman. 
Until alternative medicine is interested in the people who need alternative way for health 
care, herbal medicines were turned to be attentive. Application of the herbal medicines 
for using as food, medicine and cosmetic was studied by various groups. Even so, the 
medicinal plants in many area bases are still lacking of scientific supports. Sometimes, the 
research data was found but lacking of application e.g. Ma-Kiang (Cleistocalyx nervosum 
var. paniala), natural color, mushroom, microorganism found in the Northern Thailand. In 
this research project, we studied the application and utilization of the medicinal plants 
and microorganism found in the Northern Thailand for using as health products and 
cosmetics. A part of this project was the ongoing project from the year 2011. The 
performance test of Ma-Kiang products was studied. Moreover, the survey of medicinal 
plants and microorganism was investigated in the Northern Thailand especially Lamphun 
province, Hariphumchai area base. The data obtained from this research projects should 
be supported the utilization of local plants and conservation of natural resources with 
sustainable uses followed the Plant Genetic Conservation Project under the Royal 
initiative of Her Royal Highness Princess Maha Chakri Sirindhorn.     

This research project was divided into 4 subprojects as following; 
1. Subproject 1: Development of Health products and Cosmetic Products from  
     Standardized Extract of Ma-Kiang 
2. Subproject 2: Selection of Yeast Strains for Production of Ma-Kiang 

(Cleistocalyx nervosum var. paniala ) Wine. 
3. Subproject 3: Natural Dyes Development for Food Industrial Application 
4. Subproject 4: Medical Application  of Some Microorganisms Found at 

Haripunchai  Education Center, Chiang Mai University, Lamphun Province 
 
Results of each subproject were shown as following:  
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Cleistocalyx nervosum (DC.) Kost.var. paniala (Roxb.) Parn.& Chant. (Ma-Kiang) is a 
well known traditional plant in Northern Thailand. This research aimed to investigate the 
biological activities of the extracts of flesh fruit and seeds of Ma-Kiang. Then, the extract 
of flesh fruit was formulated for healthy products and evaluated their physical and 
chemical properties. The flesh fruit and dried seed were separately extracted with 
maceration using 95 % ethanol as solvent. The obtained ethanolic crude extracts of flesh 
fruit and dried seed yielded 5.85-9.06 and 10.56 % w/w, respectively. The extracts were 
tested for antibacterial activity by agar well diffusion method, antioxidant activity (in vitro 
and in vivo) and antityrosinase activity. It was found that the ethanolic extract of dried 
seed exhibited higher antibacterial activity against microorganisms than its flesh fruit’s 
extract. The ethanolic extract of dried seed also presented higher antioxidant activity in 
DPPH assay with TEAC = 745.69-884.50 mg/g sample. Both extracts revealed high content 
of phenolics and flavonoids that gave high antioxidant activity in vitro. The study of the 
inhibition of tyrosinase enzyme, both of the ethanolic extracts showed high activity.   

Then, the extract of flesh fruit was formulated for healthy products including four 
items of cosmetic products (liquid soap, facial cleanser gel, hand and nail cream, lotion 
and serum); three items of herbal drinks (herbal tea, effervescent granule and concentrate 
drink) and one item of nutraceutical (chewing tablet). The production process was 
followed the Good Manufacturing Practice (GMP). The finished products were determined 
under the following parameters: chemical and physical properties, the microbial and 
heavy metal contaminations, evaluation of their acceptances by volunteers. Stability test 
was carried out under three conditions: temperature 4 oC, 30 oC with 65% relative 
humidity and 40 oC with 75% relative humidity. It was found that the microbial and heavy 
metal contamination were accepted according to the Thai Pharmacopoeia volume I and II 
supplement 2005 and Thai Herbal Pharmacopoeia volume II 2000. The results of 
performance test were found that skin moisture content was increased after applying Ma-
Kiang lotion. Ma-Kiang serum showed a trend to be anti wrinkle with non significance 
because of short period of application.    

Wine yeasts were screened using the characteristics of formation of unique flavors 
and aromas from fresh Ma-Kiang (Cleistocalyx nervosum var. paniala) for wine production. 
The isolate No. 3 showed high efficiency of ethanol production. This isolate could grow 
well in galactose, glucose, lactose, maltose and sucrose as a sole carbon source. The 



ซ 

optimal condition for Ma-Kiang production needed the addition of 0.2 g/l di-ammomium 
hydrogen phosphate and 0.02 g/l magnesium sulfate for nitrogen source and mineral 
source. In such the condition, sugar was converted to ethanol from 6.5±2.0 Brix or 
reducing sugar at 64.23±3.29 g/l to 13.8±2.5% (v/v) of ethanol. For, the sensory evaluation 
using 21 testers with 20-Point wine scale technique for color, clarity, smell and flavor. The 
ratios of Ma-Kiang fruit and water at 1:1 and 1:1.5 showed highest score level at 18.  

In the subproject of Natural Dyes Development for Food Industrial Application, 
Clitoria ternatea, Basella alba, Morus alba, Ardisia elliptica, Caesalpinia sappan, 
Bougainvillea hybrida, Butea monosperma and Sesbania aculeate were studied for using 
as food colorant. Their antioxidant activities were determined using DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) และ ABTS (2,2’-Azino-bis(3ethylbenzothiazoline-6-sulfonic-acid) assays. The 
results showed that Caesalpinia sappan had the highest antioxidant activities(DPPH; 45.52 
mg/L, ABTS; 18.47 mg/L). The stabilities of these extracts were also investigated.  All of 
the plant extracts were more stable at low pH and at low temperature (-4, 10C) in the 
darkness.  

The present study of medical advantage of microorganisms was divided into 2 
parts. First part, low molecular weight protein (<10 kDa) which produced from soil 
actinomyces isolates A67/204 was carried out to determine the antimicrobial activity 
against the sensitive and multidrug resistant strains of important pathogens. This 
actinomyces isolate was previously selected from soil in Haripunchai Education Center of 
Chiang Mai university as the potent strain. The results demonstrated that the average 
minimal inhibitory concentrations of the tested protein extract against 25, 26 and 26 
isolates of Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis and Escherichia coli were 
8.11+2.45, 9.05+2.86 and 24.64+7.87 mg/ml. They exhibited the significant difference of 
average minimal inhibitory concentrations of nisin which were 31.85+6.96, 31.25+10.83and 
43.27+15.50 mg/ml, respectively. But two other tested bacteria namely Pseudomonas 
aeruginosa and Acinetobacter baumannii which are multidrug resistant and important 
nosocomial pathogens. Results showed the antimicrobial activities against two later 
pathogens were not differed among the tested protein and nisin. This tested protein 
should be carried out to the further proteomic study.  
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Second part, low molecular weight protein (<10 kDa) which produced from 
synbiotic culture of Lactobacillus fermentum LF16 in the presence with wild-edible 
mushroom granule as the prebiotic was determined the antibacterial activity. This 
mushroom was collected from Haripunchai Education Center of Chiang Mai university. The 
results demonstrated that the average minimal inhibitory concentrations of the protein 
extracted from the lactobacillus culture in the presence of mushroom granule against 25, 
26 and 26 isolates of Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis and Escherichia coli 
were 6.31+1.94, 8.04+0.43 and 13.22+6.54mg/ml. They exhibited the significant difference 
to the average minimal inhibitory concentrations of the lactobacillus culture in the 
absence of mushroom granule which were 25.84+10.78, 32.45+9.81and 31.25+13.26 
mg/ml, respectively. But two other tested bacteria namely Pseudomonas aeruginosa and 
Acinetobacter baumannii which are multidrug resistant and important nosocomial 
pathogens. Results showed the antimicrobial activities against two later pathogens were 
not differed. This synbiotic protein should be carried out to the further proteomic study. 
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C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี) ของสารสกัดผลพิลังกาสา 

327 

ตาราง 4.59 แสดงค่า L* (ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี) ของสารสกัดผลหม่อน 

328 

ตาราง 4.60 แสดงค่า L* (ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี) ของสารสกัดแก่นฝาง 

329 

ตาราง 4.61 แสดงค่า L* (ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี) ของสารสกัดดอกเฟ่ืองฟ้า 

330 

    หน้า 



น 

ตาราง 4.62 แสดงค่า L* (ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี)ของสารสกัดดอกทองกวาว 

331 

ตาราง 4.63 แสดงค่า L* (ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี) ของสารสกัดดอกโสน 

332 

ตาราง 4.64 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมด ของสารสกัดดอกอัญชัน ที่อุณหภูมิ 45,70 
(พาสเจอไรซ์) และ 100 (สเตอริไลซ์) องศาเซลเซียส ที่ 0, 30, 60, 90 
และ 120 นาที 

333 

ตาราง 4.65 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมด ของสารสกัดผลผักปลัง ที่อุณหภูมิ 45,70 
(พาสเจอไรซ์) และ 100 (สเตอริไลซ์) องศาเซลเซียส ที่ 0, 30, 60, 90 
และ 120 นาที 

334 

ตาราง 4.66 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมด ของสารสกัดผลพิลังกาสา ที่อุณหภูมิ 45,70 
(พาสเจอไรซ์) และ 100 (สเตอริไลซ์) องศาเซลเซียส ที่ 0, 30, 60, 90 
และ 120 นาที 

335 

ตาราง 4.67 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมด ของสารสกัดผลหม่อน ที่อุณหภูมิ 45,70 (พาส
เจอไรซ์) และ 100 (สเตอริไลซ์) องศาเซลเซียส ที่ 0, 30, 60, 90 และ 
120 นาท ี

336 

ตาราง 4.68 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมด ของสารสกัดแก่นฝาง ที่อุณหภูมิ 45,70 (พาส
เจอไรซ์) และ 100 (สเตอริไลซ์) องศาเซลเซียส ที่ 0, 30, 60, 90 และ 
120 นาท ี

337 

ตาราง 4.69 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมด ของสารสกัดดอกเฟ่ืองฟ้า ที่อุณหภูมิ 45,70 
(พาสเจอไรซ์) และ 100 (สเตอริไลซ์) องศาเซลเซียส ที่ 0, 30, 60, 90 
และ 120 นาที 

338 

ตาราง 4.70 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมด ของสารสกัดดอกทองกวาวที่อุณหภูมิ 45,70 
(พาสเจอไรซ์) และ 100 (สเตอริไลซ์) องศาเซลเซียส ที่ 0, 30, 60, 90 
และ 120 นาที 

339 
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    หน้า 
ตาราง 4.71 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ

เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมด ของสารสกัดดอกโสนที่อุณหภูมิ 45,70 (พาส
เจอไรซ์) และ 100 (สเตอริไลซ์) องศาเซลเซียส ที่ 0, 30, 60, 90 และ 
120 นาท ี

340 

ตาราง 4.72 อิทธิพลที่ระดับอุณหภูมิสูงต่อ k1(ค่าการสลายตัว) และt1/2(ค่าครึ่งชีวิต)
ของสารสกัดจากพืช 

341 

ตาราง 4.73 แสดงค่า L*(ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี)ของสารสกัดดอกอัญชันจากการ
เก็บไว้ในที่มีแสงและไม่มีแสงที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

342 

ตาราง 4.74 แสดงค่า L*(ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี)ของสารสกัดผลผักปลังจากการเก็บ
ไว้ในที่มีแสงและไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

343 

ตาราง 4.75 แสดงค่า L*(ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี)ของสารสกัดผลพิลังกาสาจากการ
เก็บไว้ในที่มีแสงและไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

344 

ตาราง 4.76 แสดงค่า L*(ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี)ของสารสกัดผลหม่อนจากการเก็บ
ไว้ในที่มีแสงและไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

345 

ตาราง 4.77 แสดงค่า L*(ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี)ของสารสกัดแก่นฝางจากการเก็บ
ไว้ในที่มีแสงและไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

346 

ตาราง 4.78 แสดงค่า L*(ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี)ของสารสกัดดอกเฟ่ืองฟ้าจากการ
เก็บไว้ในที่มีแสงและไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

347 

ตาราง 4.79 แสดงค่า L*(ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี)ของสารสกัดดอกทองกวาวจากการ
เก็บไว้ในที่มีแสงและไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

348 

ตาราง 4.80 แสดงค่า L*(ความสว่าง), a* (เฉดสีแดง-เขียว), b* (เฉดสีน้ าเงิน-เหลือง), 
C* (ความเข้มสี) และ h° (ค่ามุมของสี)ของสารสกัดดอกโสนจากการเก็บ
ไว้ในที่มีแสงและไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 
 

348 



ป 

    หน้า 
ตาราง 4.81 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ

เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมดของสารสกัดดอกอัญชันจากการเก็บไว้ในที่มี
แสงและไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

349 

ตาราง 4.82 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมดของสารสกัดผลผักปลังจากการเก็บไว้ในที่มีแสง
และไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

350 

ตาราง 4.83 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมดของสารสกัดผลพิลังกาสาจากการเก็บไว้ในที่มี
แสงและไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

351 

ตาราง 4.84 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมดของสารสกัดผลหม่อนจากการเก็บไว้ในที่มีแสง
และไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

352 

ตาราง 4.85 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCDหรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมดของสารสกัดแก่นฝางจากการเก็บไว้ในที่มีแสง
และไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

353 

ตาราง 4.86 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCDหรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมดของสารสกัดดอกเฟ่ืองฟ้าจากการเก็บไว้ในที่มี
แสงและไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

354 

ตาราง 4.87 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมดของสารสกัดดอกทองกวาวจากการเก็บไว้ในที่มี
แสงและไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

355 

ตาราง 4.88 แสดงค่าสัดส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่า TCD หรือค่าการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีทั้งหมดของสารสกัดดอกโสนจากการเก็บไว้ในที่มีแสง
และไม่มีแสง ที่ 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

355 

ตาราง 4.89 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 356 
ตาราง 4.90 พฤติกรรมการใช้สารสีผสมอาหารของผู้ใช้สารสีในผลิตภัณฑ์อาหาร 357 
ตาราง 4.91 ความคิดเห็นการใช้สารสีธรรมชาติของผู้ใช้สารสีในผลิตภัณฑ์อาหารใน

เขตตัวเมืองเชียงใหม่ 
359 

ตาราง 4.92 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของกลุ่มผู้บริโภคจากการทดสอบผู้บริโภค 361 
ตาราง 4.93 ผลการทดสอบความชอบของผู้บริโภคจ านวน 30 คนต่อผลิตภัณฑ์ 

 
363 



ผ 

    หน้า 
ตาราง 4.94 ผลของอัตราส่วนของสีผสมอาหารจากธรรมชาติในการละลายน้ าที่

ผู้บริโภคสนใจ 
364 

ตาราง 4.95 แสดงความคิดเห็นของผู้บริโภคและความต้องการสีและรูปแบบของ
ผลิตภัณฑ์สีผสมอาหารจากธรรมชาติ 

364 

 
โครงการย่อยท่ี 4 การใช้ประโยชน์ทางการแพทย์จากจุลินทรีย์บางชนิดที่พบ ณ ศูนย์การศึกษา
มหาวิทยาลัย เชียงใหม่ หริภุญชัย จังหวัดล าพูน 
ตาราง 3.1 การแปลผลความไวต่อยาของเชื้อ Staphylococcus aureus 411 
ตาราง 3.2 การแปลผลความไวต่อยาของเชื้อ Enterococcus faecalis 411 
ตาราง 3.3 การแปลผลความไวต่อยาของเชื้อ Escherichia coli  412 
ตาราง 3.4 การแปลผลความไวต่อยาของเชื้อ Pseudomonas aeruginosa   413 
ตาราง 3.5 การแปลผลความไวต่อยาของเชื้อ Acinetobacter baumannii 414 
ตาราง 4.1 จ านวนเชื้อแอคติโนมัยซิสที่มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อก่อโรค 4 ชนิด 416 
ตาราง 4.2 การศึกษาคุณลักษณะของน้ าเพาะเลี้ยงเชื้อแอคติโนมัยซิส ไอโซเลท 

A67/204 ต่อเชื้อ E.coli สายพันธุ์ทดสอบ U226  
417 

ตาราง 4.3 เปรียบเทียบฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของน้ าเพาะเลี้ยงเชื้อและโปรตีนสกัดจาก
น้ าเพาะเลี้ยงเชื้อแอคติโนมัยซิส ไอโซเลท A67/204 ต่อเชื้อแบคทีเรีย
ทดสอบ 4 ชนิด 

417 

ตาราง 4.4 จ านวน และร้อยละของไอโซเลททดสอบของเชื้อ Staphylococcus 
aureus 

418 

ตาราง 4.5 ฤทธิ์ต้านเชื้อ Staphylococcus aureus แสดงค่าในรูปของขอบเขตการ
ยับยั้งเชื้อ 

418 

ตาราง 4.6 ฤทธิ์ต้านเชื้อ Staphylococcus aureus แสดงค่าในรูปของ MBC หน่วย
เป็นมิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 

420 

ตาราง 4.7 จ านวน และร้อยละของไอโซเลททดสอบของเชื้อ Enterococcus 
faecalis 

421 

ตาราง 4.8 ฤทธิ์ต้านเชื้อ Enterococcus faecalis แสดงค่าในรูปของขอบเขตการ
ยับยั้งเชื้อ 

421 

ตาราง 4.9 ฤทธิ์ต้านเชื้อ Enterococcus faecalis แสดงค่าในรูปของ MBC หน่วย
เป็นมิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 

423 

ตาราง 4.10 จ านวน และร้อยละของไอโซเลททดสอบของเชื้อ Escherichia coli 424 
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ตาราง 4.11 ฤทธิ์ต้านเชื้อ Escherichia coli แสดงค่าในรูปของขอบเขตการยับยั้งเชื้อ 424 
ตาราง 4.12 ฤทธิ์ต้านเชื้อ Escherichia coli แสดงค่าในรูปของ MBC หน่วยเป็น

มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
426 

ตาราง 4.13 จ านวน และร้อยละของไอโซเลททดสอบของเชื้อ Pseudomonas 
aeruginosa   

427 

ตาราง 4.14 ฤทธิ์ต้านเชื้อ Pseudomonas aeruginosa   427 
ตาราง 4.15 ฤทธิ์ต้านเชื้อ Pseudomonas aeruginosa  แสดงค่าในรูปของ MBC

หน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
429 

ตาราง 4.16 จ านวน และร้อยละของไอโซเลททดสอบของเชื้อ Acinetobacter 
baumannii 

430 

ตาราง 4.17 ฤทธิ์ต้านเชื้อ Acinetobacter baumannii แสดงค่าในรูปของขอบเขต
การยับยั้งเชื้อ 

430 
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บทน า 

ประเทศไทยเป็นพ้ืนที่ที่มีความหลากหลายของพรรณพืช หลาย ๆ ชนิดมีการใช้ประโยชน์อย่าง
ต่อเนื่องมายาวนาน แต่จากวิถีชีวิตของคนไทยที่เปลี่ยนแปลงไปตามวิถีของชาวเมืองท าให้ช่วงเวลาหนึ่งเกิด
การละเลยทรัพยากรจากธรรมชาติ จนกระทั่งวิถีการดูแลสุขภาพทางเลือกด้วยสมุนไพรหันกลับมาเป็นที่
สนใจอีกครั้งจึงท าให้สมุนไพรถูกน ามาศึกษาเพ่ือใช้เป็น ยา เครื่องส าอาง อาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งพืชสมุนไพร
ไทยในหลาย ๆ พ้ืนที่นั้นยังขาดข้อมูลการศึกษา หรือในบางครั้งมีการศึกษา รายงาน แต่ยังไม่มีการน ามาต่อ
ยอดเพ่ือการใช้ประโยชน์ ตัวอย่าง เช่น มะเกี๋ยง สารสีจากธรรมชาติ แม้กระทั่ง เห็ด หรือจุลินทรีย์ในพ้ืนที่
ภาคเหนือ ซึ่งในการศึกษาวิจัยนี้ได้ท าการศึกษาถึงการใช้ประโยชน์ของพืชสมุนไพรเพ่ือเป็นอาหารสุขภาพ 
เครื่องส าอาง โดยส่วนหนึ่งเป็นโครงการต่อเนื่องที่ศึกษาต่อยอดถึงประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง
จากมะเกี๋ยงที่ได้ท าการศึกษาในปี 2554 เพ่ือเป็นการต่อยอดการศึกษาสู่การใช้ประโยชน์จริง และอีกส่วน
หนึ่งเป็นการส ารวจและศึกษาสมุนไพรทั้งที่เป็นพืชและจุลินทรีย์ที่พบในประเทศไทย โดยเฉพาะในเขต
การศึกษาหริภุญชัย เพ่ือเป็นข้อมูลในการใช้ประโยชน์ และการอนุรักษ์อย่างยั่งยืนตามวัตถุประสงค์ของ
โครงการ อพ.สธ. ในการศึกษานี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 

1. พัฒนาผลิตภัณฑ์เวชส าอางจากสารสกัดมาตรฐานของมะเกี๋ยง 
2. ศึกษาความคงตัวของผลิตภัณฑ์ทดสอบความพึงพอใจในผู้บริโภค ทดสอบความระคายเคือง

เบื้องต้น และประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางจากสารสกัดมะเกี๋ยง 
3. พัฒนาการผลิตไวน์มะเกี๋ยงโดยใช้ยีสต์จากมะเกี๋ยง 
4. ศึกษาสารสีจากธรรมชาติเพ่ือใช้เป็นสีผสมอาหาร 
5. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ฤทธิ์ทางชีวภาพของจุลินทรีย์เศรษฐกิจ  ที่พบในศูนย์การศึกษา

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่หริภุญชัยจังหวัดล าพูน 

ในแผนงานวิจัยนี้จึงแบ่งเป็น 4 โครงการย่อย ดังนี้ 
1. โครงการที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพและเครื่องส าอางจากสารสกัดมาตรฐานมะเกี๋ยง 
2. โครงการที่ 2 การคัดเลือกสายพันธุ์ยีสต์ที่เหมาะสมต่อการผลิตไวน์มะเกี๋ยง 
3. โครงการที่ 3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สีธรรมชาติเพ่ือใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
4. โครงการที่ 4 การใช้ประโยชน์ทางการแพทย์จากจุลินทรีย์บางชนิดที่พบ ณ ศูนย์การศึกษา

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ หริภุญชัย จังหวัดล าพูน 
    

การรายงานผลการศึกษา รายงานผลแยกในแต่ละโครงการย่อย โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 


