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 ตามท่ีคณะวิทยาศาสตร์ ได้อนุญาตให้ข้าพเจ้าเข้าร่วมประชุมวิชาการระดับนานาชาติ ด้าน 
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางเทคโนโลยี ครั้งที่ 51 The 51 International Congress on 
Science, Technology and Technology - based Innovation (STT51) พร้อมเสนอผลงานในรูปแบบ 
โปสเตอร์ หัวข้อเรื่อง “การศึกษาเปรียบเทียบโปรไฟล์โปรตีนของน้ำผึ้งป่า (Comparative Study on the 
Protein Profiles of Wild Honey)"” ในระหว่างวันที่ 11-13 พฤศจิกายน 2568 ณ คณะวิทยาศาสตร์ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย นั้น 

บัดนี้ ข้าพเจ้าได้เข้าร่วมประชุมวิชาการระดับนานาชาติ STT51 เป็นที่เรียบร้อยแล้ว ดังนั้น 
จึงขอรายงานสรุปเนื้อหาและประโยชน์ที่ได้รับ ดังนี้ 
1.สรุปเนื้อหาที่ได้รับจากการเข้าประชุม/อบรม ฯลฯ 
  1.1  ได้นำเสนอผลงานโปสเตอร์หัวข้อ "การศึกษาเปรียบเทียบโปรไฟล์โปรตีนของน้ำผึ้งป่า 
(Comparative Study on the Protein Profiles of Wild Honey)" ซึ ่งน ักว ิชาการด้านช ีวเคมีจะได ้รับ
ประโยชน์โดยตรงจากการค้นพบโปรตีนไบโอมาร์คเกอร์ (เช่น Major Royal Jelly Proteins) ที่ใช้จำแนก
แหล่งกำเนิดทางภูมิศาสตร์ของน้ำผึ้งได้ ผ่านการประยุกต์ใช้เทคนิคโปรตีโอมิกส์ขั ้นสูงอย่าง LC-MS/MS 
งานวิจัยนี้ยังเป็นต้นแบบในการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยสิ่งแวดล้อมกับชีวโมเลกุล และเปิดแนวทาง
สำหรับการวิจัยต่อยอดด้านเอนไซม์วิทยา เช่น Alpha-glucosidase เพ่ือทำความเข้าใจกลไกท่ีควบคุมคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ธรรมชาติและพัฒนาชุดตรวจรับรองแหล่งกำเนิดในเชิงพาณิชย์ต่อไป 

1.2 รับฟังการบรรยายในหัวข้อเกี่ยวกับทฤษฏี และหลักการของการเข้าร่วมสัมมนาเรื่อง 
"Flavor and Fragrance without Borders: From Origin to Global Market" ซึ่งมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
การประชุมนี้จัดขึ้นเพื่อนำเสนอมุมมองที่ครอบคลุมเกี่ยวกับอุตสาหกรรมกลิ่นและน้ำหอมของไทย โดยมี
วิทยากรผู้เชี่ยวชาญจากหลายองค์กรชั้นนำมาร่วมแบ่งปันความรู้และประสบการณ์  

ในเซสชั่นแรกเรื่อง "มุมมองตลาดโลก: กลิ่นและน้ำหอมไทย" ผู้เชี่ยวชาญจากบริษัทธันน์และ
บริษัทไทย-จีน ฟลาวเวอร์ส แอนด์ เฟรเกรนซ์ อินดัสตรี จะมาพูดคุยถึงบทบาทของน้ำหอม สปา และธุรกิจเวล
เนสที่มีอิทธิพลต่อแนวโน้มตลาดในภูมิภาคเอเชีย โดยเน้นว่าอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมไทย ทรัพยากรธรรมชาติ 
และกลยุทธ์การสร้างแบรนด์สามารถเพ่ิมความสามารถในการแข่งขันได้อย่างไร พร้อมทั้งตอบโจทย์เรื่องความ
ยั่งยืนและความต้องการของผู้บริโภคท่ัวเอเชีย 

 
เซสชั่นที่สองเรื่อง "การผลิตและการควบคุมคุณภาพน้ำมันหอมระเหย" จะมีผู้แทนจากบริษัท

ไทย-จีน ฟลาวเวอร์ส และสถาบันปรับปรุงผลิตผลเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มานำเสนอข้อมูลเชิงลึกเกี่ยวกับการจัดหาวัตถุดิบ กระบวนการสกัด และการจัดการคุณภาพระหว่างการผลิต 
โดยเน้นย้ำถึงการตอบสนองมาตรฐานสากลที่หลากหลายสำหรับน้ำมันหอมระเหย รวมถึงการบูรณาการ
แนวทางทางวิทยาศาสตร์ที่ทันสมัยกับแนวปฏิบัติที่ดีของอุตสาหกรรม ทั้งสองเซสชั่นร่วมกันนำเสนอภาพรวมที่
สมบูรณ์ว่าไทยสามารถเสริมสร้างความแข็งแกร่งในอุตสาหกรรมกลิ่นและน้ำหอมระดับโลกได้อย่างไร โดยการ
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เชื่อมโยงเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม นวัตกรรมทางการตลาด และความเป็นเลิศทางเทคนิค การอภิปรายทั้งหมด
จะดำเนินการเป็นภาษาไทย 

งานประชุมในเรื่องนี้จะให้ประโยชน์อย่างมากต่ออาจารย์ชีวเคมีในหลายมิติ ในด้านการสอน 
จะได้รับความรู้และกรณีศึกษาที่ทันสมัยเกี่ยวกับอุตสาหกรรมรสชาติและกลิ่นหอมของไทย ซึ่งสามารถนำมา
เป็นตัวอย่างการประยุกต์ใช้ความรู ้ชีวเคมีในโลกจริง โดยเฉพาะการเชื ่อมโยงทฤษฎีด้านเคมีธรรมชาติ 
เทคโนโลยีชีวภาพ และการควบคุมคุณภาพมาใช้ในการสอน นอกจากนี้ยังได้แนวคิดเรื ่อง sustainable 
sourcing และการจัดการทรัพยากรธรรมชาติที่สามารถบูรณาการเข้าในหลักสูตรได้ 

 
ในด้านการวิจัย สัมมนานี้เปิดโอกาสให้ได้เรียนรู้เทคโนโลยีการสกัดและกระบวนการผลิต

น้ำมันหอมระเหยขั้นสูง รวมถึงการจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต ( in-process quality management) 
ที่สามารถนำมาพัฒนาเป็นโครงการวิจัยได้ โดยเฉพาะการศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากพืชไทยที่ มี
ศักยภาพในการผลิตสารให้กลิ่นและรสชาติธรรมชาติ การได้รับความรู้เกี่ยวกับมาตรฐาน KAPI (Kasetsart 
Agricultural and Agro-Industrial Product Improvement Institute) จะช่วยให้เข้าใจกระบวนการวิจัยที่
ม ุ ่งส ู ่การพาณิชย์และการส ่งออก นอกจากนี ้ย ังเปิดโอกาสในการทำความเข้ าใจความต้องการของ
ภาคอุตสาหกรรมด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ ่งจะช่วยกำหนดทิศทางการวิจัยให้สอดคล้องกับ market 
demand และสามารถนำไปสู่การวิจัยร่วมกับภาคเอกชนในอนาคต 

 
ในด้านการสร้างเครือข่าย จะได้พบปะกับผู้เชี่ยวชาญระดับสูงทั้งจาก Mahidol University, 

Kasetsart University, Thai-China Flavours and Fragrances Industry Co., Ltd. และสถาบัน KAPI ซึ่ง
เป็นโอกาสในการสร้างความร่วมมือระหว่างสถาบัน การทำวิจัยร่วม และการเป็นที่ปรึกษาร่วมสำหรับนักศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษา รวมถึงการแลกเปลี่ยนความรู้ผ่าน panel discussion ที่จะช่วยให้ได้มุมมองที่หลากหลาย
ทั้งด้าน market perspective และ technical expertise ทั้งหมดนี้จะช่วยเสริมสร้างศักยภาพในการสอน 
การวิจัย และการสร้างเครือข่ายวิชาการท่ีเข้มแข็งในระดับนานาชาติ 

1 . 3  ร ั บ ฟ ั ง ก า ร บ ร ร ย า ย ข อ ง ผ ู ้ น ำ เ ส น อ ข อ ง  Session F: Food Science and 
Technology/Agricultural Science ในหัวข้อต่างๆ ดังต่อไปนี้  
F_INV03: KOKU AND UMAMI: ASIAN TASTE INNOVATIONS FOR HEALTH AND PLANETARY 

WELL-BEING 
การบรรยายนี้จะเปิดโอกาสการวิจัยใหม่ในสาขา Sensory Biochemistry และ Taste Receptor 
Pharmacology โดยสามารถต่อยอดไปสู ่การค้นหาและศึกษาคุณสมบัติของสารประกอบที่ให้
รสชาติ Koku และ Umami จากวัตถุดิบธรรมชาติในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ซึ่งอาจนำไปสู่
การพัฒนาสารเสริมรสชาติ (taste enhancers) ที่เป็นนวัตกรรมใหม่ สามารถประยุกต์ใช้เทคนิคขั้น
สูง เช่น High-throughput screening, Molecular docking, และ Cell-based assays เพ่ือศึกษา
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างสารประกอบเหล่านี้กับ Taste receptors (เช่น T1R1/T1R3) ซึ่งเป็นงานวิจัยที่
มีศักยภาพในการตีพิมพ์ในวารสารชั้นนำและมีความน่าสนใจสูงสำหรับภาคอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือ
สุขภาพ 

F_INV04: MODERN FOOD TECHNOLOGY FOR SUSTAINABILITY AND GLOBAL 
COMPETITIVENESS 
การบรรยายนี้จะช่วยให้นักวิจัยด้านชีวเคมีสามารถระบุช่องว่างของงานวิจัย (research gaps) ที่
เชื่อมโยงความรู้พ้ืนฐานเข้ากับเทรนด์อุตสาหกรรมที่ยั่งยืน เช่น การพัฒนาแหล่งโปรตีนทางเลือก 
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(alternative proteins) โดยมุ่งเน้นการศึกษาโครงสร้างและการทำงานของโปรตีน (protein 
functionality) จากพืชหรือแมลง, การใช้เทคโนโลยีชีวภาพ (Biotechnology) เช่น การหมักด้วย
จุลินทรีย์สายพันธุ์ใหม่เพื่อเปลี่ยนของเสียทางการเกษตรให้เป็นสารมูลค่าสูง (Waste Valorization), 
หรือการศึกษาเสถียรภาพทางชีวเคมีของสารออกฤทธิ์ในบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ซึ่งทั้งหมด
นี้เป็นหัวข้อวิจัยที่สอดคล้องกับแหล่งทุนวิจัยขนาดใหญ่ที่มุ่งเน้นเศรษฐกิจชีวภาพ-เศรษฐกิจหมุนเวียน-
เศรษฐกิจสีเขียว (BCG Economy) 

F_007: BIOCONVERSION OF MEALWORM FRASS BY BLACK SOLDIER FLY LARVAE 
SIGNIFICANTLY IMPROVED QUANTITY AND QUALITY OF AQUAFEED PROTEIN 
งานวิจัยนี้นำเสนอแนวทางการวิจัยที่น่าสนใจในสาขา Enzyme Biochemistry และ Proteomics โดย
สามารถขยายผลไปสู่การสกัดและศึกษาคุณลักษณะของเอนไซม์ในระบบย่อยอาหารของหนอนแมลงวัน
ลาย (Black Soldier Fly Larvae) เช่น Proteases, Lipases, และ Chitinases ที่มีความสามารถใน
การย่อยสลายวัสดุที่ซับซ้อน นอกจากนี้ ยังสามารถใช้เทคนิค Metabolomics หรือ Proteomics ใน
การวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบทางเคมีในระหว่างกระบวนการ Bioconversion เพ่ือ
ทำความเข้าใจกลไกในระดับโมเลกุล ซึ่งอาจนำไปสู่การค้นพบเอนไซม์ใหม่ๆ ที่มีศักยภาพในเชิงพาณิชย์ 
หรือการค้นพบเปปไทด์ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive Peptides) ที่เกิดขึ้นจากการย่อยสลายโปรตีน 

F_008: EFFECT OF ALKALIZATION PROCESS ON COCOA NIBS AND POWDER QUALITIES 
สำหรับนักวิจัยด้านชีวเคมี หัวข้อนี้เป็นโอกาสในการศึกษาจลนศาสตร์ของปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
สารประกอบฟีนอลิก (Polyphenol Oxidation Kinetics) และความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้างทางเคมี
กับคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ (Structure-Activity Relationship) ภายใต้สภาวะ pH ที่แตกต่าง
กัน สามารถออกแบบงานวิจัยเพ่ือวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงของสารประกอบฟีนอลิกแต่ละชนิดอย่าง
ละเอียดโดยใช้เทคนิคขั้นสูงอย่าง LC-MS/MS หรือ NMR เพ่ือทำความเข้าใจกลไกการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้าง ซึ่งผลการวิจัยสามารถนำไปสู่การพัฒนาและจดสิทธิบัตรกระบวนการแปรรูปที่สามารถ
ควบคุมการเกิดสีและรักษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในผลิตภัณฑ์จากโกโก้และพืชชนิดอื่นๆ ได้ 

F_009: THE EFFECT OF X-RAY RADIATION DOSE ON THE QUALITY AND SHELF LIFE OF 
BEEF MEATBALLS STORED AT REFRIGERATION TEMPERATURE 
งานวิจัยนี้เปิดโอกาสให้ศึกษาผลกระทบของรังสีในระดับโมเลกุล (Radiation Biochemistry) ต่อชีว
โมเลกุลสำคัญในอาหาร เช่น การเกิด Protein Carbonylation, การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของกรด
ไขมันไม่อ่ิมตัว และการย่อยสลายวิตามิน สามารถต่อยอดงานวิจัยโดยใช้เทคนิค Proteomics เพ่ือระบุ
ตำแหน่งของกรดอะมิโนที่ถูกดัดแปลงบนโปรตีน หรือใช้ Lipidomics เพ่ือติดตามการเกิด Lipid 
Peroxidation Products การวิจัยในลักษณะนี้มีความสำคัญอย่างยิ่งต่อการพัฒนาตัวชี้วัดทางชีวเคมี 
(Biomarkers) สำหรับการตรวจสอบอาหารฉายรังสี และการหาแนวทางป้องกันการเสื่อมคุณภาพของ
อาหารโดยใช้สารต้านอนุมูลอิสระร่วมกับการฉายรังสี 

F_010: UV-C TECHNOLOGY FOR MICROBIAL CONTROL AND QUALITY RETENTION IN 
'PATTAVIA' PINEAPPLE JUICE 
หัวข้อนี้จุดประกายงานวิจัยด้าน Photochemistry และ Enzyme Kinetics ที่เก่ียวข้องกับการใช้
เทคโนโลยีที่ไม่ใช้ความร้อน (Non-thermal technology) ในการแปรรูปอาหาร สามารถออกแบบการ
ทดลองเพ่ือศึกษาจลนศาสตร์การสูญเสียสภาพธรรมชาติของเอนไซม์ (Enzyme Inactivation 
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Kinetics) ที่ไม่พึงประสงค์ เช่น Polyphenol oxidase (PPO) และ Peroxidase (POD) ภายใต้การ
ฉายรังสี UV-C นอกจากนี้ ยังสามารถวิจัยเชิงลึกถึงกลไกการเกิดปฏิกิริยาโฟโตเคมีที่ส่งผลต่อความ
เสถียรของสารอาหารที่ไวต่อแสง เช่น วิตามินซีและแคโรทีนอยด์ ซึ่งเป็นองค์ความรู้ที่สำคัญในการ
พัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ำผลไม้ให้มีคุณภาพสูงและปลอดภัย 

F_011: SCREENING OF AROMA CHANGES BY ROASTING PROCESS IN THAI FORASTERO 
HYBRID STRAIN CACAO NIBS 
งานวิจัยนี้นำเสนอโอกาสในการวิจัยด้าน Flavor Chemistry และ Metabolomics ที่มีความเชื่อมโยง
โดยตรงกับอุตสาหกรรมมูลค่าสูง สามารถต่อยอดโดยการใช้เทคนิค GC-MS และ GC-Olfactometry 
เพ่ือระบุสารประกอบระเหยง่ายที่เป็น Key Aroma Compounds ซึ่งกำหนดลักษณะกลิ่นรสเฉพาะตัว
ของโกโก้ไทย จากนั้นสามารถทำวิจัยย้อนกลับ (Reverse Engineering) เพ่ือศึกษาปริมาณสารตั้งต้น 
(Precursors) เช่น กรดอะมิโนและน้ำตาลรีดิวซ์ในเมล็ดโกโก้ดิบ และหาความสัมพันธ์กับโปรไฟล์กลิ่น
รสที่เกิดขึ้นหลังการค่ัว ซึ่งจะนำไปสู่การพัฒนากระบวนการหมักและคั่วที่แม่นยำเพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์ที่มี
เอกลักษณ์โดดเด่น 

F_012: DEVELOPMENT OF PROTEIN- AND FIBER-ENRICHED GLUTEN-FREE PASTA 
INCORPORATING WITH DEFATTED RICE BRAN AND LUPIN FLOUR 
หัวข้อนี้เปิดโอกาสการวิจัยในสาขา Food Biophysics และ Macromolecular Chemistry โดย
สามารถศึกษาปฏิสัมพันธ์ระหว่างโปรตีน-พอลิแซ็กคาไรด์ (Protein-Polysaccharide Interactions) 
ในระดับโมเลกุลภายในโครงสร้างของอาหารปราศจากกลูเตน โดยใช้เทคนิคต่างๆ เช่น Rheology, 
Differential Scanning Calorimetry (DSC) และ Confocal Laser Scanning Microscopy (CLSM) 
เพ่ือทำความเข้าใจว่าการเสริมโปรตีนและใยอาหารส่งผลต่อการคืนรูปของสตาร์ช (Starch 
Retrogradation) และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อย่างไร นอกจากนี้ยังสามารถต่อยอดไปสู่การศึกษาการ
ย่อยได้ (Digestibility) และการเข้าถึงได้ทางชีวภาพ (Bioaccessibility) ของโปรตีนและสารอาหารรอง
ในผลิตภัณฑ์ ซึ่งเป็นงานวิจัยที่สำคัญต่อการพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม 

2. ประโยชน์ต่อการปฏิบัติงานในตำแหน่งหน้าที่ 
1. ได้รับความรู้และประสบการณ์จากการเข้าร่วมสัมมนาทางวิชาการ การรับฟังบรรยาย และการแนะนำ

เกี่ยวกับเทคโนโลยีการสกัดและกระบวนการผลิตน้ำมันหอมระเหยขั้นสูง รวมถึงการจัดการคุณภาพใน
กระบวนการผลิต และได้ความรู้เกี่ยวกับงานวิจัยทางด้านชีวเคมีที่เก่ียวข้องกับอาหารในหลายเรื่อง  

2. เพ่ิมพูนความรู้เกี่ยวกับหลักการ ทฤษฎี และการประยุกต์ใช้ ก่อให้เกิดการพัฒนาตนเอง และการนำไป
บูรณาการกับการเรียนการสอนและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

3. เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับผู้เข้าร่วมอบรมสัมมนาทางวิชาการจากหน่วยงานต่าง ๆ  
 

3. ประโยชน์ต่อหน่วยงาน (ระดับงาน/หลักสูตร/คณะ) 
จากการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ระหว่างวิทยากร และผู้เข้าร่วมการอบรมสัมมนาทางวิชาการ 

จะก่อให้เกิดความร่วมมือระหว่างสถาบัน หน่วยงานราชการ และเอกชน เกี่ยวกับการประชาสัมพันธ์และการ
รับบริการเครื่องมือวิเคราะห์ การศึกษาดูงาน รวมทั้งการจัดอบรมสัมมนาในครั้งต่อ ๆ ไป นอกจากนี้ยังนำ
ความรู้ที่ได้ไปใช้ประกอบในการเรียนการสอนภาคปฏิบัติการ รวมทั้งบูรณาการความรู้เพื่อสร้าง/พัฒนา
งานวิจัยที่มีประสิทธิภาพต่อไป 
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พร้อมนี้ได้แนบ เอกสารรูปถ่ายเข้าร่วมสัมมนาทางวิชาการจากการเข้าประชุม/อบรมฯลฯ มา
พร้อมนี้แล้ว จำนวน 1 แผ่น/ชุด 

 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ 
 
 

 
        จึงเรียนมาเพื่อโปรดทราบ 

        ( ) 
       ประธานอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร 
                       18 / พ.ย. / 2568 
 
 
หมายเหตุ : 1. เอกสารแนบเช่น สำเนาบทคัดย่อ หรือโปสเตอร์(ย่อขนาด A4) หรือบทความฯ ฉบับเต็มสำเนาใบรับรองหรือหนังสือ 

     รับรองหรือใบประกาศนียบัตรหรือวุฒิบัตรฯลฯ ซ่ึงเป็นหลักฐานว่าได้เข้าร่วมงานจริง 
 2. ให้จัดรูปแบบและขยายพื้นท่ีตามรายละเอียดเน้ือหาหรือข้อความ ตามความเหมาะสม 
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ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ ด้าน 
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