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ผักเชียงดาเปนผักพื้นบานในภาคเหนือ และเปนพืชสมุนไพรที่มี

ศักยภาพในการผลิต การกระบวนการผลิตใบเชียงดาจากยอดออนนำมา

ลางทำความสะอาด โดยทั่วไปกระบวนการลางฆาเชื้อมักใชคลอรีน ซึ่งไมเปน

จุดเด่นจุดเด่น

ผลของน้ำไมโครบับเบิลสามารถยับยั้งการเจริญเชื้อจุลินทรีย์

ได้ตั้งแต่ระยะเวลาที่ 5, 10, 15 และ 30 นาที เมื่อเปรียบเทียบกับ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบเม็ด โดยใช้แป้งข้าวเหนียวดำ

การพััฒนาเทคโนโลยีการพััฒนาเทคโนโลยี

ทำการศึกษาผลของน้ำไมโครบับเบิลตอการลดเชื้อจุลินทรีย

ในผักเชียงดากอนการแปรรูป เพื่อหาระยะเวลาในการลางที่เหมาะสม

หลังจากนั้นนำมาแปรรูป ใชเครื่องอัดเม็ดยาแบบสากเดี่ยวในการอัดเม็ด

ที่ยอมรับหากการผลิตนั้นมีการรับรองของการผลิตแบบออแกนิค การพัฒนา

วิธีการลางโดยการใชเทคโนโลยีไมโครบับเบิลในสวนของกระบวนการผลิต

การพัฒนาผลิตภัณฑที่มีอยูเดิมโดยการเปลี่ยนรูปแบบจากผลิตภัณฑ

แคปซูลเปนผลิตภัณฑในรูปแบบเม็ดชนิดใหม และการพัฒนาผลิตภัณฑ

ใหมในรูปแบบของเครื่องดื่มสารสกัดเขมขน เพื่อกอใหเกิดประสิทธิภาพ

ตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียในผักเชียงดากอนการแปรรูป

เป็นตัวยึดเกาะ ลักษณะของเม็ดยามีสภาพสมบูรณ์ การวิเคราะห์

สูงที่สุด คือ 5072.95 มิลลิกรัมต่อลิตร

และนำมาวิเคราะหสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของผลิตภัณฑ และทำการศึกษา

ชุดควบคุม (distilled water) 

ฤทธิ์ทางชีวภาพของเม็ดเชียงดา (การต้านอนุมูลอิสระ, สารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมด และผลของตัวยึดเกาะจากแป้งข้าวเหนียวดำ)

มีแนวโน้มลดลงเล็ดน้อยเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์

ทำใหผูผลิตสามารถมีผลิตภัณฑที่สงขายในตลาดได้

การสกัดกรดจิมเนมิกเพื่อนำไปสูผลิตภัณฑสารสกัดเขมขนจากผักเชียงดา

ที่มีกรดจิมเนมิกปริมาณสูง

ได้วิธีการสกัดที่เหมาะสม ทำให้มีปริมาณสารสำคัญกรดจิมเนมิก


