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ผักเชียงดาเป�นผักพ้ืนบ�านในภาคเหนือ และเป�นพืชสมุนไพรท่ีมี

ศักยภาพในการผลิต การกระบวนการผลิตใบเชียงดาจากยอดอ�อนนํามา

ล�างทําความสะอาด โดยท่ัวไปกระบวนการล�างฆ�าเช้ือมักใช�คลอรีน ซ่ึงไม�เป�น

จุดเด่นจุดเด่น

ผลของน้ําไมโครบับเบิลสามารถยับย้ังการเจริญเช้ือจุลินทรีย์

ได้ต้ังแต่ระยะเวลาท่ี 5, 10, 15 และ 30 นาที เม่ือเปรียบเทียบกับ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบเม็ด โดยใช้แป้งข้าวเหนียวดํา

การพััฒนาเทคโนโลยีการพััฒนาเทคโนโลยี

ทําการศึกษาผลของน้ําไมโครบับเบิลต�อการลดเช้ือจุลินทรีย�

ในผักเชียงดาก�อนการแปรรูป เพ่ือหาระยะเวลาในการล�างท่ีเหมาะสม

หลังจากน้ันนํามาแปรรูป ใช�เคร่ืองอัดเม็ดยาแบบสากเด่ียวในการอัดเม็ด

ท่ียอมรับหากการผลิตน้ันมีการรับรองของการผลิตแบบออแกนิค การพัฒนา

วิธีการล�างโดยการใช�เทคโนโลยีไมโครบับเบิลในส�วนของกระบวนการผลิต

การพัฒนาผลิตภัณฑ�ท่ีมีอยู�เดิมโดยการเปล่ียนรูปแบบจากผลิตภัณฑ�

แคปซูลเป�นผลิตภัณฑ�ในรูปแบบเม็ดชนิดใหม� และการพัฒนาผลิตภัณฑ�

ใหม�ในรูปแบบของเคร่ืองด่ืมสารสกัดเข�มข�น เพ่ือก�อให�เกิดประสิทธิภาพ

ต�อการยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย�ในผักเชียงดาก�อนการแปรรูป

เป็นตัวยึดเกาะ ลักษณะของเม็ดยามีสภาพสมบูรณ์ การวิเคราะห์

สูงท่ีสุด คือ 5072.95 มิลลิกรัมต่อลิตร

และนํามาวิเคราะห�สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของผลิตภัณฑ� และทําการศึกษา

ชุดควบคุม (distilled water) 

ฤทธ์ิทางชีวภาพของเม็ดเชียงดา (การต้านอนุมูลอิสระ, สารประกอบ

ฟีนอลิกท้ังหมด และผลของตัวยึดเกาะจากแป้งข้าวเหนียวดํา)

มีแนวโน้มลดลงเล็ดน้อยเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์

ทําให�ผู�ผลิตสามารถมีผลิตภัณฑ�ท่ีส�งขายในตลาดได้

การสกัดกรดจิมเนมิกเพ่ือนําไปสู�ผลิตภัณฑ�สารสกัดเข�มข�นจากผักเชียงดา

ท่ีมีกรดจิมเนมิกปริมาณสูง

ได้วิธีการสกัดท่ีเหมาะสม ทําให้มีปริมาณสารสําคัญกรดจิมเนมิก


