
โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ  

เรื่อง สุขภาพดีดวยอาหารฟงกช่ัน: พัฒนาอาหารฟงกช่ันอยางไรใหดีและมีประโยชนตอสุขภาพ? 

คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 

วันท่ี 6 - 8 กรกฎาคม พ.ศ. 2565 เวลา 8.30 -16.30 น. 

รหัสหนวยกิตการศึกษาตอเนื่อง (CPE): 1002-2-000-016-05-2565 จํานวนหนวยกิต 9.5 หนวยกิต 

***************************************************************************************** 

หลักการ 

 ในปจจุบันการใชชีวิตท่ีเรงรีบ ภาวะความเครียด มลภาวะตาง ๆ การเกิดโรคอุบัติใหม และการเขาสูสังคมผูสูงวัย ทําใหผูบริโภค

มีความสนใจและตองการเพ่ิมพูนความรูเก่ียวกับเรื่องอาหารเพ่ือการปองกันโรค ดวยแนวคิดของอาหารเพ่ือสุขภาพ หรือ อาหารฟงกช่ัน 

เปนการบูรณาการความรูในหลายแขนง ไมวาจะเปนเรื่องสุขภาพ การทํางานของรางกาย การเกิดโรค สารอาหารและสารพฤกษเคมีท่ีมี

ประโยชนตอรางกาย รวมท้ังเทคโนโลยีการผลิตอาหารในรูปแบบตาง ๆ ดวยเหตุ น้ีภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสัชศาสตร 

มหาวิทยาลัยมหิดล ซึ่งมีความเช่ียวชาญดานผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ ไดเล็งเห็นความสําคัญในการใหความรูและการ

ฝกฝนทักษะการพัฒนาอาหารฟงกช่ัน เพ่ือเสริมสรางความรู ความเขาใจ รวมท้ังทักษะการวิจัยและพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพเบ้ืองตน เปน

พ้ืนฐานท่ีนําไปสูการพัฒนาอาหารฟงก ช่ันท่ีปลอดภัยและมีประโยชนตอสุขภาพในเชิงการปองกันและสงเสริมสุขภาพไดอยางมี

ประสิทธิภาพ โดยอาศัยหลักการท่ีมีหลักฐานทางวิชาการท่ีรองรับ ประกอบกับมหาวิทยาลัยมหิดลไดจัดทําโครงการยกระดับสมรรถนะ

กําลังคนวัยแรงงานเพ่ืออนาคต (Upskilling/Reskilling) พ.ศ. 2564 ภายใตโครงการพลิกโฉมมหาวิทยาลัย (Reinventing University) 

เพ่ือเสริมสรางและเพ่ิมพูนทักษะในดานการพัฒนาผลิตภัณฑยา สมุนไพร โภชนเภสัช (nutraceuticals) และเครื่องสําอางใหกับบุคคล

ภายในคณะ มหาวิทยาลัย ผูประกอบการ ภาครัฐและเอกชน เพ่ือเปนการสงเสริมการพัฒนาตอยอดการใชประโยชนจากผลิตภัณฑตาง ๆ 

ท่ีไดกลาวไปขางตน ท่ีใชในรูปแบบดั้งเดิมใหไดรับการพัฒนาเปนผลิตภัณฑท่ีมีรูปแบบการใชท่ีทันสมัย มีหลักฐานเชิงประจักษ ภาควิชา

อาหารเคมีจึงไดจัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการน้ีข้ึน เพ่ือเปดโอกาสใหบุคลากรสาขาวิทยาศาสตรสุขภาพ วิทยาศาสตรการอาหารและผูท่ี

สนใจสามารถเขารวมท้ังภาคบรรยายและภาคปฏิบัติ โดยถือเปนกิจกรรมหน่ึงท่ีสงเสริมการเพ่ิมพูนความรูตลอดชีวิต 

 

วัตถุประสงค 

เพ่ือสรางความรู ความเขาใจเรื่องอาหารฟงกช่ัน และสงเสริมทักษะการพัฒนาอาหารฟงกช่ันเบ้ืองตน 

 

เปาหมาย 

 บุคลากรสาขาวิทยาศาสตรสุขภาพ วิทยาศาสตรการอาหารและผูท่ีสนใจ  

- เขารวมโครงการเฉพาะภาคบรรยาย ในรูปแบบ online จํานวน 50-80 คน 

- เขารวมโครงการท้ังภาคบรรยาย ในรูปแบบ online และภาคปฏิบัติ ในรูปแบบ on-site จํานวน 15 คน   

 

ผูรับผิดชอบโครงการ 

 ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 

 

ระยะเวลาดําเนินการ 

วันท่ี 6 - 8 กรกฎาคม พ.ศ. 2565 เวลา 8.30 -16.30 น. โดยภาคบรรยาย วันท่ี 6 กรกฎาคม พ.ศ. 2565 จัดในรูปแบบ online 

ผาน Webex สวนภาคปฏิบัติ วันท่ี 7 - 8 กรกฎาคม พ.ศ. 2565 ณ หองปฏิบัติการ 712 และหองประเมินทางประสาทสัมผัส  

คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 

  



การสมัครและลงทะเบียน    

- สมัครทางออนไลน ท่ีเว็บไซต www.pharmacy.mahidol.ac.th/conference ตั้งแต วันท่ี 11 เมษายน - 28 มิถุนายน  

พ.ศ. 2565 พรอมชําระเงินโดยโอนเงินเขาบัญชีธนาคารไทยพาณิชย สาขารามาธิบดี บัญชีประเภทออมทรัพย เลขท่ีบัญชี 026-443603-5 

ช่ือบัญชี การประชุมวิชาการคณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล พรอมแนบไฟลหลักฐานการโอนเงินชําระคาลงทะเบียน (ใบ pay in) 

หรือ 

- สงใบสมัครพรอมสําเนาใบโอนเงินชําระคาลงทะเบียน (ใบ pay in) มาท่ี 02-644-4536 หรือทางไปรษณีย ไปยังหนวย

สนับสนุนการจัดกิจกรรมวิชาการ คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล เลขท่ี 447 ถนนศรีอยุธยา เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400 (ในวัน

ประชุม โปรดนําใบนําฝากธนาคารตัวจริงมาดวยเพ่ือตรวจสอบ) 

 

อัตราคาลงทะเบียน ภาคบรรยาย (online) 1,000 บาทตอคน           (CPE 5.25 หนวยกิต) 

   ภาคบรรยาย (online) และภาคปฏิบัติ (on-site) 5,500 บาทตอคน         (CPE 9.50 หนวยกิต) 

 

หนวยงานท่ีรับผิดชอบ 

 ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล โทร. 02-644-8704 E-mail: montita.onr@mahidol.ac.th 

 หนวยสนับสนุนการจัดกิจกรรมวิชาการ คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล โทร. 087-559-7393  

E-mail: supattra.kon@mahidol.ac.th 

 งานคลังและพัสดุ คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล โทรศัพท/โทรสาร 02-354-4316 

 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

ผูเขารวมโครงการสามารถนําความรูจากการอบรมไปประยกุตใชในงานดานอาหารเพ่ือสุขภาพหรืออาหารฟงกช่ันไดอยางถูกตอง 

 

การประเมินผลและตัวชี้วัดความสําเร็จของโครงการ 

- คะแนนประเมินจากแบบสอบถามหลังสิ้นสุดการบรรยาย ไมต่ํากวา 3.5 จาก 5 คะแนน 

- ผูเขาอบรมเขารวมโครงการครบท้ัง 3 วัน ไมต่ํากวารอยละ 80  
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กําหนดการ 

โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ  

เร่ือง สุขภาพดีดวยอาหารฟงกชั่น: พัฒนาอาหารฟงกชั่นอยางไรใหดีและมีประโยชนตอสขุภาพ? 

วันท่ี เวลา กิจกรรม วิทยากร 

ภาคบรรยาย 

6 กรกฎาคม 2565 8:30 – 9:00 น. ลงทะเบียน 

 8:50 – 9:00 น. พิธีเปด รศ.ภก. สุรกิจ นาฑสีุวรรณ 

คณบดี คณะเภสัชศาสตร 

มหาวิทยาลยัมหิดล 

9:00 – 9:50 น. ทําความรูจักกับอาหารฟงกช่ัน 

ผลิตภณัฑโพรไบโอติกและพรีไบโอติก 

ผศ.ดร.ภญ. ปทมพรรณ โลมะรัตน 

อ.ดร.ภญ. พิมพิกา กาญจนดําเกิง 

9:50 – 10:40 น. หลักการในการเลือกผลติภณัฑอาหาร

ฟงกช่ัน 

ผศ.ดร. อรสา สุริยาพันธ และ  

อ.ดร.ภญ. พิมพิกา กาญจนดําเกิง 

10:40 - 10:50 น. พัก 10 นาที 

10:50 - 11:40 น. การขออนุญาตและกฎหมายท่ีเก่ียวกับ

อาหารฟงกช่ัน 

คุณมยรุี ดิษยเมธาโรจน 

นักวิชาการอาหารและยา 

กลุมพัฒนาระบบ กองอาหาร  

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

11:40 – 12:30 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 

12:30 - 13:20 น. สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในพืชอาหาร รศ.ดร.ภญ. ศวิตา จิวจินดา 

13:20 –14:10 น. อาหารฟงกช่ัน (พรีไบโอติกและโพรไบโอ

ติก) กับการดูแลสุขภาพ 

ดร. กมล  ไชยสิทธ์ิ   

นายกสมาคมโภชนาการและสมุนไพรเชิง

บูรณาการ และท่ีปรึกษาสาํนักประธาน 

ราชวิทยาลัยจุฬาภรณ 

14:10 – 14:20 น. พัก 10 นาที 

14:20 – 15:10 น. กระบวนการพัฒนาผลติภณัฑอาหาร

ฟงกช่ันโดยเทคนิค encapsulation 

ผศ.ดร. อรสา สุริยาพันธ และ  

ผศ.ดร.ภญ. จิราพร เลื่อนผลเจริญชัย 

15:10 – 15:25 น. Educational symposium สนับสนุนโดย บริษัท บูชิ (ประเทศไทย) 

จํากัด 

15:25 – 16:15 น. การประเมินทางประสาทสัมผสั  

(Sensory evaluation) 

ผศ.ดร. อรสา สุริยาพันธ และ  

อ.ดร. ถาวรีย ถิละเวช 

16:15 – 16:30 น. อภิปรายและสรุปผลการอบรม วิทยากรทุกทาน 

ภาคปฏิบัติ 

7 กรกฎาคม 2565 8:30 – 9:00 น. ลงทะเบียน 

 9:00 – 9:30 น. ซักซอมและทําความเขาใจกอนลงมือ

ปฏิบัติการ 

วิทยากรทุกทาน 

9:30 – 10:45 น. การพัฒนาสวนผสมสําหรับผลิตภณัฑ

อาหารฟงกช่ัน โดยเทคนิค 

encapsulation (ปฏิบัติการ 1) 

ผศ.ดร. อรสา สุริยาพันธ  

รศ.ดร.ภญ. วารี ลมิปวิกรานต และ  

รศ.ดร.ภก. จิรพงศ สุขสิริวรพงศ 



วันท่ี เวลา กิจกรรม วิทยากร 

 10:45 – 11:00 น. พักรับประทานอาหารวาง 

11:00 – 12:00 น. การพัฒนาสวนผสมสําหรับผลิตภณัฑ

อาหารฟงกช่ัน โดยเทคนิค 

encapsulation (ปฏิบัติการ 2) 

ผศ.ดร. อรสา สุริยาพันธ  

รศ.ดร.ภญ. วารี ลมิปวิกรานต และ  

รศ.ดร.ภก. จิรพงศ สุขสิริวรพงศ 

12:00 - 13:00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 

13:00 –14:15 น. เทคนิคการนับเช้ือโพรไบโอติกในอาหาร

ฟงกช่ัน (ปฏิบัติการ) 

อ.ดร.ภญ. พิมพิกา กาญจนดําเกิง และ  

อ.ดร.ภก. สุเมธ จงรจุิโรจน 

14:15 – 14:30 น พักรับประทานอาหารวาง 

14:30 – 15:45 น. การพัฒนาอาหารฟงกช่ัน ตอนท่ี 1 

(ไอศกรีม) (ปฏิบัติการ) 

ผศ.ดร.ภญ. ปทมพรรณ โลมะรัตน และ 

ผศ.ดร. อรสา สุริยาพันธ 

15:45 – 16:15 น. อภิปรายและสรุปผลการทดลอง วิทยากรทุกทาน 

8 กรกฎาคม 2565 8:30 – 9:00 น. ลงทะเบียน 

 9:00 – 10:00 น. การหาปรมิาณ Total anthocyanins 

(ปฏิบัติการ) 

รศ.ดร.ภญ. ศวิตา จิวจินดา และ  

อ.ดร. ถาวรีย ถิละเวช 

10:00 - 10:15 น. พักรับประทานอาหารวาง 

10:15 - 12:00 น. การพัฒนาอาหารฟงกช่ัน ตอนท่ี 2 

(ไอศกรีม) (ปฏิบัติการ) 

ผศ.ดร.ภญ. ปทมพรรณ โลมะรัตน และ 

ผศ.ดร. อรสา สุริยาพันธ 

12:00 - 13:00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 

13:00 –15:00 น. การประเมินทางประสาทสัมผสั 

(Sensory evaluation) (ปฏิบัติการ) 

ผศ.ดร. อรสา สุริยาพันธ และ  

อ.ดร. ถาวรีย ถิละเวช 

15:00 – 15:15 น. พักรับประทานอาหารวาง 

15:15 – 16:15 น. อภิปรายและสรุปผลการทดลอง 

สรุปผลการอบรม 

วิทยากรทุกทาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


