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เก่ียวข้องกับชีวิตประจ�าวันอย่างย่ิง	ในคอลัมน์	Special	Guest	
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•	 Digi-POS:	แคชเชียร์อัตโนมัติแบบฮอโลแกรม
•	 อาหารบนโต๊ะกับเทคนิคเชิงโมเลกุล	
•	 มาตรฐานหุ ่นยนต์ในภาคบริการ	 และการตรวจสอบ																

และรับรอง
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	 ปัจจุบันการพัฒนาเทคโนโลยีการเคลื่อนย้ายแห่งอนาคตมีส่วน
ส�าคัญอย่างมากที่จะช่วยยกระดับการพัฒนาเทคโนโลยีขั้นสูงอื่นๆ																																		
ของประเทศไทย	เช่น	เทคโนโลยีหุ่นยนต์และปัญญาประดษิฐ์	เทคโนโลยี
การสื่อสารและโทรคมนาคม	วิทยาการคอมพิวเตอร์เป็นต้น	ดังน้ัน															
หากเรามกีารเตรยีมโครงสร้างพ้ืนฐานทางด้านโทรคมนาคม,	โครงสร้าง
พ้ืนฐานทางด้านคณุภาพ	(NQI)	และโครงสร้างพืน้ฐานทางด้านการคมนาคม
และโลจิสติกส์ท่ีดีพอจะท�าให้ประเทศไทยเป็นที่สนใจในการลงทุน									
ของบรษิทัชัน้น�าระดบัโลก	รวมทัง้จะช่วยเป็นตวัเร่งให้เกิดระบบนเิวศน์
ของบรษิทัท่ีใช้เทคโนโลยขีัน้สงูทัง้ขนาดใหญ่	กลาง	SMEs	และ	Startups	
ได้เป็นอย่างดี	

ยกระดับเทคโนโลยีและนวัตกรรมไทย
สู่ศูนย์กลางยานยนต์สมัยใหม่

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการในฐานะองค์กรชั้นน�าของประเทศ																					
ในการพัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานทางคุณภาพเพ่ือขับเคลื่อนนวัตกรรม
สูร่ะบบเศรษฐกิจ	ซึง่มบีทบาทส�าคญัในการสนบัสนุนหน่วยตรวจสอบ
และรบัรองให้เป็นไปตามมาตรฐาน	รวมถึงวิจยัพัฒนาเพ่ือพัฒนาระบบ
มาตรฐานผลติภณัฑ์นวัตกรรมเพ่ือขบัเคลือ่นสูเ่ชงิพาณิชย์	พัฒนาหน่วย
ตรวจสอบและรบัรองให้เกิดการยอมรบัทัง้ในและต่างประเทศ	โดยการ
ด�าเนินงานแบบบูรณาการร่วมกับหน่วยงานท้ังภาครัฐและเอกชน														
ในการเป็นผูก้�าหนดมาตรฐานคุณลักษณะผลิตภณัฑ์และมาตรฐานวิธี
ทดสอบผลิตภัณฑ์	อีกทั้งผลักดันมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมให้
ไปเป็นมาตรฐานระดับสากลต่อไป

วศ.วันนี ้

วศ.อว.
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	 เมือ่วันที	่16	มนีาคม	2565	ณ	ห้องพลังไทย	ปตท.	ส�านกังานใหญ่	
ดร.นพ.ปฐม	สวรรค์ปัญญาเลิศ	อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ	(วศ.)	
กระทรวงการอุดมศึกษา	 วิทยาศาสตร์	 วิจัยและนวัตกรรม	และ																					
นายชาญศกัดิ	์	ชืน่ชม	รองกรรมการผูจ้ดัการใหญ่วศิวกรรมและโครงสร้าง
พ้ืนฐาน	บริษัท	ปตท.	จ�ากัด	(มหาชน)	จึงได้จับมือกันลงนามสัญญา
เช่าที่ดินในพื้นที่วังจันทร์วัลเลย์	ระหว่างกรมวิทยาศาสตร์บริการ	และ	
บรษิทั	ปตท.	จ�ากัด	(มหาชน)	โดยมนีายสรุชยั	เหล่าพูลสขุ	ผูช่้วยกรรมการ												
ผูจ้ดัการใหญ่	ท�าหน้าทีผู่อ้�านวยการโครงการนวตักรรมระเบยีงเศรษฐกิจ
ภาคตะวันออก	บริษัท	ปตท.	จ�ากัด	(มหาชน)	พร้อมด้วยนางสาว												
ภัทริยา	ไชยมณี	รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ	ร่วมเป็นเกียรติ										
ในพิธีการลงนามดังกล่าว

	 ดร.นพ.ปฐม	สวรรค์ปัญญาเลิศ	อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ										
เปิดเผยว่า	วศ.	ได้ท�าสัญญาเช่าที่ดินของ	ปตท.	บนพื้นที่ขนาด	26	ไร่	
ภายในโซนนวัตกรรมของ	EECi	 วังจันทร์วัลเลย์	 	อ�าเภอวังจันทร	์											
จังหวัดระยอง	เพ่ือใช้ประโยชน์ในการด�าเนินกิจกรรมวิจัยและพัฒนา
เทคโนโลยีการเคลื่อนย้ายแห่งอนาคต	(Future	mobility)	โดยเฉพาะ
อย่างย่ิงเทคโนโลยียานยนต์เชื่อมต่อและขับข่ีอัตโนมัติ	Connected	
and	Autonomous	Vehicle	(CAV)	ซึง่เป็นเทคโนโลยีทีเ่ป็น	Mega	trend	
ท่ีจะท�าให้อุตสาหกรรมยานยนต์เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว	
ตลอดจนเป็นเทคโนโลยีที่เก่ียวข้องกับศาสตร์หลายสาขา	 ท้ังด้าน											
ยานยนต์ไฟฟ้า	ระบบเชื่อมต่อโทรคมนาคม	เทคโนโลยีหุ่นยนต์และ

วศ.วันนี ้

ปัญญาประดิษฐ์	ซึง่มคีวามท้าทายเป็นอย่างมากในการพัฒนาเพ่ือยก
ระดับเทคโนโลยีและนวัตกรรมของไทย

	 	นอกจากน้ี			วศ.	มีแผนการให้บริการวิจัยและพัฒนาร่วมกับ								
หน่วยวจิยัท้ังภาครฐัและเอกชน	ตลอดจนการก�าหนดนโยบายและส่วน
การบังคับใช้กฎหมาย	โดยเน้นการออกแบบวิธีทดสอบสมรรถนะ											
การขับขี่ส�าหรับยานยนต์ไฟฟ้า		ยานยนต์เชื่อมต่อและขับขี่อัตโนมัติ	
(Connected	and	Autonomous	Vehicle:	CAV)	เช่น		การทดสอบ						
การรบัส่งข้อมลูส�าหรบัการขบัข่ีผ่านระบบสือ่สารและโทรคมนาคมแบบ	
WIFI,	4G	LTE,	5G	การทดสอบตามข้อก�าหนด	ADAS	EURO	NCAP	
การทดสอบการขบัขีแ่บบอตัโนมตัแิบบเชือ่มโยงกับรถคนัอืน่	การขบัข่ี
แบบอัตโนมัติแบบเป็นกลุ่มก้อน	(Platooning)		ดังนั้น	โครงการสร้าง
สนามทดสอบ	CAV	Proving	ground	ณ	EECi	วังจันทร์วัลเลย์	จะเป็น
ส่วนหน่ึงของ	Roadmap	ใหญ่ของประเทศ	ท่ีมุ่งสร้างความเข้มแข็ง
ด้วยโครงสร้างพ้ืนฐานทางคุณภาพของประเทศ	โดยเน้นการทดสอบ
ผลิตภัณฑ์เ พ่ือสนับสนุนและส ่งเสริมให ้ เ กิดผลิตภัณฑ์ใหม ่ๆ																															
ในอุตสาหกรรมยานยนต์แห่งอนาคต	การผนึกก�าลังในครั้งน้ีถือเป็น
ความร่วมมอืระหว่างภาครฐักับเอกชน	ทีจ่ะช่วยขับเคลือ่นให้ประเทศไทย
ก้าวหน้าในการพัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานด้านการทดสอบส�าหรับ
อุตสาหกรรมยานยนต์สมัยใหม่ให้เป็นไปตามมาตรฐานสากล	และ											
ช ่วยพัฒนาการเดินทางให้มีความสะดวกและความปลอดภัย																						
มากย่ิงขึ้น	อีกทั้งยังเป็นส่วนหนึ่งของการแก้ปัญหาการปล่อยก๊าซ										
เรือนกระจก	ตามเป้าหมาย	“Net	Zero”	ของประเทศไทย
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โครงการสร้างสนามทดสอบรถอัตโนมัติ
Connected and Autonomous 
Vehicle (CAV) Proving Ground

ดร.ปาษาณ กุลวานิช  กลุม่งานนวัตกรรมหุน่ยนต์และระบบอตัโนมตัิ	

กองวัสดุวิศวกรรม

People in Focus ฉบบัน้ี	มโีอกาสได้สมัภาษณ์	ดร.ปาษาณ	กุลวานชิ	นกัวทิยาศาสตร์
ช�านาญการของกรมวิทยาศาสตร์บริการ	(วศ.)	ที่มีความสามารถและความช�านาญ
ทางด้านนวัตกรรมหุน่ยนต์และระบบอตัโนมตั	ิพูดคยุถึงโครงการสร้างสนามทดสอบ
รถอัตโนมัติ	หรือ	Connected	and	Autonomous	Vehicle	(CAV)	Proving	Ground	
ซึ่งเป็นโครงการภายใต้แผนบูรณาการเขตพัฒนาพิเศษภาคตะวันออก	(EEC)										
เพ่ือยกระดับคุณภาพของยานยนต์แห่งอนาคต	ที่พัฒนาและผลิตในประเทศให้ได้
มาตรฐานเป็นท่ียอมรับในระดับสากล	

โครงการสร้างสนามทดสอบรถอัตโนมัต ิConnected and Autonomous Vehicle 
(CAV) Proving Ground มีความเป็นมาและส�าคัญอย่างไร ?
	 ปัจจุบันการแข่งขันทางด้านเทคโนโลยีการเคลื่อนย้ายแห่งอนาคต	(Future	
mobility)	โดยเฉพาะอย่างย่ิงอุตสาหกรรมยานยนต์แห่งอนาคต	ในระดับโลกน้ัน
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เป็นไปอย่างเข้มข้นและรวดเร็ว	เมื่อมองมาที่ประเทศไทยและภูมิภาค
เอเชยีตะวันออกเฉยีงใต้	เรายงัมโีอกาสในการเตบิโตทางอตุสาหกรรม
ยานยนต์อีกมาก	และมีโอกาสสูงท่ีสามารถพัฒนาระดับการแข่งขัน
ทางด้านเทคโนโลยีได้ทันกับการเปลี่ยนแปลง	ซึ่งประเทศเพ่ือนบ้าน	
โดยเฉพาะ	สิงคโปร์	มาเลเซีย	อินโดนีเซียและเวียดนาม	มีแผนเร่งรัด
พัฒนาอุตสาหกรรมยานยนต์สมัยใหม่เช่นเดียวกัน	

	 ท่ีผ่านมาหน่วยงานพันธมติรอย่าง	ส�านกังานพัฒนาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีแห่งชาติ	(สวทช.)		รวมถึงบริษัทเอกชนด้านยานยนต์
เทคโนโลยีการเคลื่อนย้ายแห่งอนาคต	ได้มีการริเร่ิมโครงการเพ่ือช่วย
ให้เกิดอุตสาหกรรมยานยนต์สมัยใหม่	ท่ีเป็นการพัฒนาระบบขับข่ี
อัตโนมัติที่เหมาะกับการใช้งานภายใต้สภาพเงื่อนไขประเทศไทย	
พัฒนาผลติรถอตัโนมตัสิ�าหรบัการเคลือ่นย้ายคนหรอืสิง่ของ	ซึง่จ�าเป็น
ต้องได้รับการทดสอบและรับรองคุณภาพ	อีกทั้งกรมวิทยาศาสตร์
บริการ	(วศ.)	ร่วมกับส�านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม	
(สมอ.)	มีภารกิจในการพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม											
เพ่ือรับรองอุตสาหกรรมเป้าหมายของประเทศ	เพ่ือเตรียมโครงสร้าง
พ้ืนฐานทางด้านคุณภาพ	(NQI)	ให้เป็นที่สนใจในการลงทุนของ							
บริษัทชั้นน�าระดับโลกทางด้าน	Future	mobility	จึงเป็นท่ีมาของ
โครงการโครงการสร้างสนามทดสอบรถอัตโนมัติ	(Connected	and	
Autonomous	Vehicle	(CAV)	Proving	Ground)	เพ่ือเสรมิความเชือ่มัน่
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ให้กับผู้บริโภค	ทั้งในด้านสมรรถนะและความปลอดภัยในการใช้งาน	
พร้อมทั้งเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันทางด้านเทคโนโลยี								
การเคล่ือนย้ายแห่งอนาคตในตลาดโลก	

ความคืบหน้าการด�าเนินงานท่ีผ่านมาของโครงการสร้างสนาม
ทดสอบรถอัตโนมัติ
	 การด�าเนินโครงการจะแบ่งเป็น	4	ระยะ	(พ.ศ.	2565	-	2568)	
โดยปัจจุบันอยู่ในข้ันตอนระยะแรกซึ่ง	วศ.	ได้ร่วมหารือกับหน่วยงาน
ต่าง	ๆ	ท่ีเก่ียวข้องท้ังภาครัฐและภาคเอกชน	มีการลงพ้ืนที่เพ่ือจัดท�า
รังวัดระดับผิวพ้ืนปัจจุบันและส�ารวจพ้ืนที่ท่ัวไป	พร้อมทั้งรังวัดพ้ืนที่
เพ่ือตรวจสอบเส้นแบ่งเขตท่ีดนิ	และด�าเนินการก่อสร้างสนามทดสอบ	
โดยท�าพื้นผิวสนามทดสอบ	สร้างระบบระบายน�้า	ระบบไฟ	วาดเส้น
จราจร	ในส่วนของ	ADAS	platform,	Intersection	platform,	City	
Avenue,	City	area	นอกจากน้ี	ได้มีการประชุมหารือกับผู้แทน	ปตท.	
วังจันทร์วัลเลย์	และ	EECi	เพ่ือเตรียมด�าเนินการเรื่องการท�าสัญญา
เช่าพ้ืนท่ีขนาด	26	ไร่	ภายในวังจันทร์วัลเลย์	จังหวัดระยอง	ตลอดจน
ประสานความร่วมมือระหว่าง	วศ.	กับผู้เชี่ยวชาญด้านการทดสอบ		
ยานยนต์	CAV	และผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบสนามทดสอบ	เพื่อ
ให้ม่ันใจว่าสนามทดสอบ CAV Proving ground จะสามารถให้
ผลการทดสอบตามมาตรฐาน ADAS EURO NCAP	และยังจัด
อบรมให ้กับบุคลากรทางด ้านการทดสอบยานยนต์สมัยใหม่														



7ปีที่ 71 ฉบับที่ 219 พฤษภาคม 2565

People 
in Focus

พร้อมพิจารณาแนวทางการเข้ามาลงทุนทางด้านการวิจัยและพัฒนา
มาตรฐานการทดสอบยานยนต์ในประเทศไทย	พัฒนางานบริการ
ทดสอบรถอัตโนมัติในพ้ืนท่ีเขตพัฒนาพิเศษภาคตะวันออก

 ก้าวต่อไปของโครงการ	หลังจากน้ี		วศ.	จะด�าเนินการก่อสร้าง
สนามทดสอบส่วนต่างๆ	เพ่ิมเติม	ส�าหรับใช้ทดสอบระบบน�าทางของ
รถอตัโนมติัและระบบขบัเคลือ่นของยานยนต์ไฟฟ้า	โดยจ�าลองลกัษณะ
ของถนนในประเทศไทย	โดยเฉพาะอย่างยิ่งถนนในเขตเมือง	(Urban)	
สัญญาณจราจร	ป้ายจราจร	อุปกรณ์เสริมความปลอดภัย	 เช่น																
ร้ัวกันชน	 พ้ืนท่ีอับสัญญาณเช่นอุโมงค์หรือหลังคา	 พ้ืนท่ีรบกวน
สัญญาณภาพเช่นพื้นที่มีเงารบกวนจากต้นไม้	พร้อมทั้งทดสอบระบบ
ขับเคลื่อนของยานยนต์ไฟฟ้า	Electric	vehicle	หรือ	EV	รวมไปถึง
ระบบสื่อสารและโทรคมนาคมแบบ	WIFI,	4G	LTE,	5G	2600MHz	
เพ่ือตรวจสอบสมรรถนะการท�างานของโปรแกรมการน�าทางและ
โปรแกรมเสรมิความปลอดภยัในการขบัขี	่รวมทัง้ทดสอบการเชือ่มต่อ
สัญญาณระหว่างศูนย์ควบคุมกับรถอัตโนมัติหรือระหว่างรถอัตโนมัติ	
ให้เป็นไปตามมาตรฐานสากล

เป้าหมายและผลส�าเร็จของโครงการ
	 เมื่อโครงการนี้ส�าเร็จบรรลุตามวัตถุประสงค์	เชื่อเป็นอย่างย่ิงว่า
จะช่วยผลักดันอุตสาหกรรมยานยนต์สมัยใหม่และหุ่นยนต์ของ
ประเทศให้ได้มาตรฐานระดับสากล สามารถกระตุ้นการลงทุนใน
เขตเศรษฐกิจพิเศษภาคตะวันออกและของประเทศ	และคาดว่า
อุตสาหกรรมยานยนต์สมัยใหม่จะสามารถสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ
ให้กับประเทศได้ถึง	 200,000	ล้านบาท	ภายในปี	พ.ศ.	2573																				
โดยเฉพาะการเพ่ิมขีดความสามารถให้กับผู ้ประกอบการด้าน
อุตสาหกรรมยานยนต์สมัยใหม่ของไทยให้สามารถสร้างนวัตกรรม						
ที่ขายได้	ตอบสนองความต้องการของผู ้บริโภค	มีผู ้ประกอบการ											
ทางด้านหุ ่นยนต์และระบบอัตโนมัติในไทยเพ่ิมข้ึน	เช่น	System	
Integrator,	Startups,	SMEs,	ผู ้ออกแบบและสร้างผลิตภัณฑ์,																					
ผู้ให้บริการทางด้านระบบหุ่นยนต์และระบบอัตโนมัติเฉพาะด้าน	เช่น	
Food	Service,	Logistics,	Agricultural	เป็นต้น	และสามารถพัฒนา
ผลิตภัณฑ์รถอัตโนมัติ	 หรือยานยนต์ไฟฟ้า	 หรืออุปกรณ์เสริม																
ความปลอดภัยในการขับขี่	(ADAS)	ของไทยได้เอง	อีกทั้งมีข้อก�าหนด
หรือมาตรฐานก�ากับ	ท�าให้ได้ผลิตภัณฑ์คุณภาพ	และส่งเสริมการใช้
งานเทคโนโลยีขับข่ีอัตโนมัติ	และเพ่ือให้เกิดอุตสาหกรรมใหม่ทาง
ด้านการเคลือ่นย้ายแห่งอนาคต	ดงึดดูการลงทนุทางด้านอตุสาหกรรม
ยานยนต์สมัยใหม่	น�าไปสู่การขยายการลงทุนเพ่ิมข้ึนในภาคการผลิต	
ด้วยการเพ่ิมศักยภาพในการผลิตด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่จากวัสดุ
คอมโพสิตส�าหรับอุตสาหกรรมยานยนต์สมัยใหม่และการบินได้										
ตามมาตรฐานสากล	ซึ่งเป็นอุตสาหกรรม	New	S-Curve	ตามแผน
ยุทธศาสตร์ของประเทศไทยในระยะเวลา	20	ปี	 ท่ีเป็นกลไกส�าคัญ
ต่อการพัฒนาประเทศไทยให้ก ้าวผ่านกับดักรายได้ปานกลาง													
ระดับสูงในอนาคต
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Special 
Guest

	 โครงการสร้างสนามทดสอบยานยนต์เชื่อมต่อและขับขี่อัตโนมัติ	CAV	Proving	

ground	ณ	EECi	วังจันทร์วัลเลย์	เป็นส่วนหนึ่งของ	Roadmap	ใหญ่ของประเทศ																				

ทีมุ่่งสร้างความเข้มแขง็ดว้ยโครงสรา้งพืน้ฐานทางคณุภาพของประเทศ	โดยเน้นการ

ทดสอบผลติภัณฑ์เพ่ือสนบัสนนุและส่งเสรมิให้เกดิผลติภัณฑ์ใหม่ๆ	ในอตุสาหกรรม

ยานยนต์แห่งอนาคต	การผนกึก�าลงัระหว่าง กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร (วศ.) และ 

บรษัิท ปตท. จ�ากัด (มหาชน) ถอืเป็นความร่วมมอืระหว่างภาครฐักับเอกชน ที่

จะช่วยขับเคลือ่นให้ประเทศไทยก้าวหน้าในการพัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานด้านการทดสอบ

ส�าหรบัอตุสาหกรรมยานยนต์สมยัใหม่ให้เป็นไปตามมาตรฐานสากล	และช่วยพัฒนาการ

8

เดนิทางให้มคีวามสะดวกและความปลอดภัยมากย่ิงขึน้	อกีทัง้ยงัเป็นส่วนหน่ึงของการแก้ปัญหาการปล่อยก๊าซ

เรอืนกระจก	ตามเป้าหมาย	“Net	Zero”	ของประเทศไทย

	 ในโอกาสที่	วศ.	จับมือ	ปตท.	ลงนามท�าสัญญาเช่าพ้ืนที่	EECi	วังจันทร์วัลเลย์	เพ่ือเปิดสนามทดสอบ														

ยานยนต์เชือ่มต่อและขับขีอ่ตัโนมตั	ิยกระดบัเทคโนโลยีและนวตักรรมไทยสูศ่นูย์กลางยานยนต์สมยัใหม่	วารสาร

กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร	จงึมโีอกาสสมัภาษณ์ผูบ้รหิาร	ปตท.	มาฝากผูอ่้านในคอลมัน์ Special Guest 

 นายชาญศกัดิ ์ชืน่ชม รองกรรมการผูจ้ดัการใหญ่วิศวกรรมและโครงสร้างพ้ืนฐาน	บรษิทั	ปตท.	จ�ากัด	
(มหาชน)	กล่าวว่า	ในนาม	ปตท.	มคีวามยินดมีากท่ีได้มคีวามร่วมมอืในครัง้นี	้เนือ่งจากกรมวทิยาศาสตร์บรกิาร

เป็นองค์กรหลกัท่ีจะช่วยขบัเคลือ่นประเทศ	ด้านระบบดจิติอล	ระบบ	Autonomous	ให้เป็นไปตามนโยบายของ

ภาครฐั	แผนพัฒนาเศรษฐกิจหรอืยุทธศาสตร์ชาตก็ิไปในทิศทางนี	้และทาง	ปตท.	ก็ได้รบัภารกิจ

ให้ช่วยสนับสนุนในทิศทางนี้เช่นกัน	เดิม	ปตท.	ดูแลเฉพาะเรื่องพลังงานและการขับเคลื่อน

อตุสาหกรรมเท่าน้ันแต่ด้วยเทคโนโลยีมกีารเปลีย่นแปลงไปมาก	การท่ีประเทศไทยจะสามารถ

ท�างานกับระดับนานาชาติได้องค์กรภาครัฐและรัฐวิสาหกิจต้องร่วมมือกันขับเคลื่อนเป็น														

แกนหลักที่จะดึงภาคเอกชนให้เดินตามข้ึนมา	ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์บริการเป็นหน่วยงานที่มี

ความส�าคญัมาก	ท่ีต้องด�าเนนิการตามภารกิจให้สอดคล้องกับทิศทางของประเทศ

 วงัจันทร์วลัเลย์ออกแบบมาเพ่ือให้เป็นเหมอืน	up	scale	ด้านการทดลองต่างๆ	ซึง่มี
หลายมิติแต่ส่วนท่ีใกล้ที่สุดและจับต้องได้	คือ	Autonomous	เนื่องจากประเทศไทยส่งออก

รถยนต์เป็นจ�านวนมาก	ถึงแม้จะอยู่ในช่วงการเปลีย่นถ่ายเป็นรถ	EV	แต่การท�า	Autonomous	

สามารถท�าได้เลยไม่ว่าจะเป็นรถแบบไหน	และถ้าเขยีนโปรแกรมทีใ่ช้ในประเทศไทยได้	การส่ง

ออกไปท่ัวโลกก็คงจะไม่ใช่เรือ่งยากในอนาคต

	 วังจนัทร์วัลเลย์	มคีวามยินดท่ีีกรมวิทยาศาสตร์บรกิาร	ให้เกียรตใิช้พ้ืนทีเ่พ่ือพัฒนาโครงการ

ดงักล่าว	ปตท.ให้ความมัน่ใจว่าจะสนบัสนนุทกุอย่างไม่ใช่เฉพาะพ้ืนทีเ่ท่านัน้	ถ้ามเีทคโนโลยี

ใหม่ๆ	ซึง่เราได้เซน็สญัญาไว้กับหลายบรษิทั	ปตท.จะเชญิกรมวทิยาศาสตร์บรกิารเข้ามาร่วม

หารอืด้วย	เพ่ือให้กรมวิทยาศาสตร์บรกิารมข้ีอมลูว่าจดุไหนสามารถทดลองได้เรว็	และไม่ได้

คาดหวังว่าจะท�า	Autonomous	เพียงอย่างเดยีว	ปตท.ม	ี2	เป้าหมายทีจ่ะท�าให้เตบิโตอย่าง

รวดเรว็	ในพ้ืนท่ีของวังจนัทร์วลัเลย์	คอื	Automation	Robotics	in	Harvesting	ส�าหรบัเกษตรกร	

เป็น	Life	Science	(ชวีวิทยาศาสตร์)	และเป็นมติรทางด้าน	Food	Chain	หรอื	Food	Science	

คูข่นานกันไปทัง้	2	รายการ	

	 ความร่วมมอืในการเช่าพ้ืนท่ี	ขนาด	26	ไร่	ใน	Innovation	Zone	ของ	EECi	วังจนัทร์วัลเลย์ครัง้นี้										

จะสนบัสนุนให้มผีลส�าเรจ็	เป็นพ้ืนทีใ่นการพัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานทางด้านการทดสอบ	ส�าหรบัอตุสาหกรรม

ยานยนต์	การเชือ่มต่อการขบัข่ีอตัโนมตั	ิตลอดจนระบบช่วยเหลอืผูข้บัข่ีข้ันสงูให้เป็นไปตามมาตรฐาน

สากลและน�าไปสู่สังคมคาร์บอนต�่า	อีกทั้งยังเป็นการช่วยพัฒนาการยกระดับขนส่งให้มีความสะดวก									

เป็นอย่างมาก	ซึง่นบัเป็นความส�าเรจ็ก้าวหน่ึงในการขบัเคลือ่นเมอืงอจัฉรยิะ	และตอกย�า้ความพร้อมของ

พ้ืนท่ีวงัจนัทร์วัลเลย์ให้เป็นไปตามเจตนารมณ์	เพ่ือน�าสูก่ารพัฒนาประเทศอย่างยัง่ยืนทางด้านการวิจยั

และนวัตกรรมต่อไป
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ภาชนะทานได้จากแป้งข้าว 

	 ป ัจจุบันประเทศต่างๆ	 ทั่วโลกก�าลังเผชิญกับสภาพภูมิอากาศ																													

ที่เปลี่ยนแปลงไป	(Climate	Change)		จึงได้ด�าเนินมาตรการลดผลกระทบ

ด้านสิ่งแวดล้อมเพื่อลดภาวะโลกร้อนอย่างเข้มข้นมากข้ึน	ภาครัฐจึงม	ี		

นโยบายการพัฒนาประเทศโดยใช้โมเดลการขบัเคลือ่นเศรษฐกิจสูก่ารพัฒนา

ที่ย่ังยืน	BCG	(Bio-Circular	Green	Economy;		BCG)	ประกอบด้วย	

เศรษฐกิจหมนุเวียน	(Circular	Economy)	เศรษฐกิจสเีขียว(Green	Economy)	

และเศรษฐกิจชีวภาพ	(Bio	Economy	)		เพ่ือให้เกิดการใช้ทรัพยากรให้มี

ประสิทธิภาพมากขึ้น	ทั้งการใช้วัตถุดิบ	พลังงาน	การลดปัญหาผลกระทบ

ต่อสิ่งแวดล้อม	ปัญหาขยะล้นโลก	อันเป็นผลท�าให้เกิดภาวะโลกร้อน															

กรมวิทยาศาสตร์บริการ	(วศ.)	ในฐานะหน่วยงานด้านวิจัยและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมของประเทศ	จึงเน้นการวิจัยและพัฒนาเพ่ือให้เกิด

เทคโนโลยีและนวัตกรรมท่ีเป็นมติรกับสิง่แวดล้อมและเพ่ิมขดีความสามารถ

ในการแข่งขันให้กับผู้ประกอบการ	

	 ในอุตสาหกรรมอาหาร	ผลจากการบริโภค	วิถีการใช้ชีวิตประจ�าวัน												

ที่เปลี่ยนไป		การสั่งอาหารมารับประทานท่ีบ้าน	ท�าให้ในแต่ละวันเกิดขยะ

เหลือท้ิงเป็นจ�านวนมาก	โดยเฉพาะบรรจุภัณฑ์เป็นสาเหตุส�าคัญที่ท�าให	้						

เกิดปัญหาปรมิาณขยะเพ่ิมขึน้เป็นอย่างมาก		ปัจจบุนับรรจภัุณฑ์เพ่ือความย่ังยืน	

(Sustainable	Packaging)	เป็นแนวทางของการผลติบรรจภุณัฑ์ท่ีมโีดดเด่น

ของโลก	โดยบรรจุภัณฑ์ต้องสามารถตอบสนองต่อความต้องการของ																	

คนรุ่นปัจจุบัน	และค�านึงถึงความต้องการของคนรุ่นต่อไปในอนาคตด้วย	

ภาชนะทานได้	(Edible	packaging)	เป็นบรรจภุณัฑ์ประเภทหนึง่ท่ีออกแบบ

ให้สามารถรับประทานได้และสามารถย่อยสลายทางชีวภาพได้อย่างมี

ประสิทธิภาพเช่นเดียวกับอาหาร	บรรจุภัณฑ์ประเภทนี้มีหลายรูปแบบและ

มกีารวิจยัและพัฒนาอย่างต่อเนือ่งเพ่ือให้สามารถผลติได้จากวัตถุดบิท่ีหลาก

หลาย		จากรายงานของบริษัทวิจัยระดับโลกอย่าง	Transparency	Market	

Research	พบว่าความต้องการบรรจุภัณฑ์ที่กินได้อาจเพ่ิมข้ึนโดยเฉล่ีย									

ร้อยละ	6.9	ต่อปี	ไปจนถึงปี	2024	และอาจกลายเป็นตลาดทีม่มีลูค่าทัว่โลก

เกือบ	2	พันล้านดอลลาร์	ซึ่งเป็นการตอกย�้าว่าผู้บริโภคยุคใหม่ใส่ใจเรื่อง							

สิ่งแวดล้อม	และพร้อมจะสนับสนุนบรรจุภัณฑ์รักษ์โลกมากขึ้น		

แป้งกับนวัตกรรมการผลิตภาชนะทานได้ 

	 แป้ง	เป็นส่วนผสมส�าคญัในการผลติภาชนะทานได้	แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรต

ที่ส�าคัญของมนุษย์	แหล่งท่ีมาของแป้งที่ส�าคัญและบริโภคกันมากทั่วโลก

คือ	ข้าวเจ้า	ข้าวสาลี	ข้าวโพด	มันฝรั่ง	และมันส�าปะหลัง	ซึ่งแป้งเป็นโพลิ

แซ็กคาไรด์	(polysaccharide)	ประกอบด้วยหน่วยของกลูโคสเชื่อมต่อกัน

จ�านวนมาก	องค์ประกอบของเมด็แป้งมโีมเลกลุหลกัอยู่สองชนดิคอื	โมเลกุล

ทีม่ลีกัษณะเป็นเส้นตรงหรอืเป็นเกลยีว	แบบไม่มก่ิีงของอะไมโลส	(amylose)		

และโมเลกุลที่มีกิ่งของอะไมโลเพกทิน	(amylopectin)		โดยแป้งแต่ละชนิด

จะมสีดัส่วนของอะไมโลสและอะไมโลเพกทนิทีแ่ตกต่างกัน	ท�าให้คณุสมบตัิ

ของแป้งในพืชแต่ละชนิดน้ันต่างกัน	จึงจ�าเป็นต้องเลือกชนิดของแป้งให้

เหมาะสมในการผลิตภาชนะทานได้	

ตวัอย่างชนดิของแป้งทีใ่ช้ผลติภาชนะทานได้	ประกอบด้วยแป้งข้าวเจ้า	หรอื

แป้งข้าว	(rice	flour)	และแป้งสาลี	(wheat	flour)	มีลักษณะดังนี้

1.	 แป้งข้าวเจ้า หรือแป้งข้าว	 เป็นแป้งที่ได้จากส่วนเมล็ดของธัญพืช																
การผลติแป้งชนดินี	้ท�าได้โดยน�าข้าวสารหรอืปลายข้าวมาแช่น�า้แล้วโม่

ให้ละเอียดทิ้งให้ส่วนของแป้งนอนก้น	น�าใส่ถุงผ้าท�าให้สะเด็ดน�้า																		

ตากบนตะแกรงจนแห้ง	บดเมด็แป้งแล้วน�ามาร่อนผ่านตะแกรงละเอยีด	

เรียกว่า	การผลิตแป้งข้าวเจ้าแบบเปียก	หรืออีกวิธีหนึ่งผลิตโดยน�า											

ปลายข้าวมาบดให้ละเอียดแล้วร่อนผ่านตะแกรงละเอียด	 เรียกว่า														

การผลติแป้งข้าวเจ้าแบบแห้ง	แป้งข้าวเจ้าเมือ่ผ่านความร้อนจะมลีกัษณะ

เป็นวุ้นขุ่น	นุ่ม	และเป็นเจลอยู่ตัว								

ปฏญิญา จิยิพงศ์  นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ

ลลติา ชแูก้ว นกัวิทยาศาสตร์ปฏิบตักิาร  

สรรสาระ

PEARL
กองเทคโนโลยีชุมชน�
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2.	 แป้งสาลี เป็นแป้งท่ีได้จากส่วนของเอนโดสเปอร์มของเมล็ดข้าวสาลี
เท ่าน้ัน	 ไม่มีส ่วนของคัพพะหรือร�าเจือปนอยู ่เลย	 ท�าได้โดยน�า																											

เอนโดสเปอร์มของเมล็ดข้าวสาลีมาบดละเอียดและร่อนผ่านตะแกรง

จนได้ขนาดทีต้่องการ	แล้วฟอกสใีห้ขาวสะอาด	แป้งสาลเีมือ่ผ่านความ

ร้อนจะมลีกัษณะเป็นสขีาวขุน่ออกเหลอืง	นุ่ม	และเป็นเจลค่อนข้างอยู่ตวั																			

โดยแป้งสาลีสามารถแบ่งตามคุณสมบัติของโปรตีนในแป้งได้	3	ชนิด	

	 2.1	 แป้งสาลโีปรตนีสงู	หรอืมกัเรยีกว่า	“แป้งขนมปัง”	มโีปรตนีประมาณ

ร้อยละ	12-14	ผลติจากข้าวสาลชีนิดแข็ง	(hard	wheat)	แป้งสาลี

โปรตีนสูงเหมาะส�าหรับน�ามาท�าขนมปัง	และผลิตภัณฑ์ที่หมัก

ด้วยยีสต์ทุกชนิด

	 2.2	 แป้งสาลีโปรตีนปานกลาง	หรือที่เรียกว่า	 “แป้งอเนกประสงค์”												

มโีปรตนีประมาณร้อยละ	10-11	เป็นแป้งทีไ่ด้จากการโม่ข้าวสาลี

ชนิดแขง็กับข้าวสาลชีนดิอ่อนเข้าด้วยกัน	ลกัษณะของแป้งชนดิน้ี

จะให้สมบัติของแป้งขนมปังและแป้งเค้กผสมกัน	เหมาะส�าหรับ

น�ามาท�าผลติภัณฑ์หลายชนดิ	เช่น	ขนมปัง	บะหมี	่ปาท่องโก๋	เป็นต้น	

	 2.3	 แป้งสาลโีปรตนีต�า่	หรอืเรยีกว่า	“แป้งเค้ก”	มโีปรตนีประมาณร้อย

ละ	7-	8	เป็นแป้งที่ได้จากการโม่ข้าวสาลีชนิดเบา	(soft	wheat)	

เหมาะส�าหรับน�ามาท�าเค้ก	คุกกี้	เป็นต้น

	 นอกจากเราจะบริโภคข้าว	หรือแป้ง	เพ่ือเป็นแหล่งพลังงานแล้ว	ยังมี

วัฒนธรรมในการน�าแป้งมาบริโภคแบบอื่น	ๆ	เช่น	การน�าแป้งมาผลิตเป็น

แผ่นแป้งส�าหรับห่ออาหาร	รวมถึงภาชนะทานได้ซ่ึงผู้บริโภคคุ้นเคยและ

บรโิภคกันอย่างแพร่หลายคอื	โคนใส่ไอศกรมี	(ice	cream	cone	หรอื	cornet)	

ซึ่งพัฒนามาจากเวเฟอร์	(wafer)	ที่เป็นแผ่นกรอบบาง	น�ามาม้วนเป็นกรวย

ขณะที่ยังร้อนอยู่	ต่อมามีการพัฒนาโดยการผสมน�้าตาลหรือใช้น�้าตาลเป็น

องค์ประกอบหลกัจนสามารถเก็บในตูเ้ย็นพร้อมๆ	กับไอศกรมีได้	(cornetto)	

และพัฒนารปูแบบเป็นโคนปลายตดั	ท�าให้เป็นภาชนะทีน่อกจากกินได้แล้ว

ยังสามารถตั้งได้ด้วย		ปัจจุบันมีการน�าแป้งมาท�าเป็นภาชนะกรอบคล้าย

โคนใส่ไอศกรีม	แต่มีขนาดใหญ่กว่ามากเพ่ือใส่สลัด	เช่น	สลัดกุ้ง	ตามโต๊ะ

จนีในงานแต่งงาน	เป็นต้น	นอกจากนียั้งมตีวัอย่างนวัตกรรมภาชนะทานได้	

เชน่	หลอดดูดน�า้กนิได้	ชอ้นกนิได	้แก้วกาแฟกนิได้	จานกระดาษกนิได้	ซอง

บะหมี่ส�าเร็จรูปกินได้	ฟิล์มห่อหุ้มอาหารกินได้	เป็นต้น		

การขึ้นรูปภาชนะทานได้

	 กระบวนการและเทคนคิในการขึน้รปูเพือ่ผลติภาชนะทานได้	เป็นภาชนะ

ต่างๆ	เช่น	แก้ว	จาน	ชาม	มีวิธีการขึ้นรูปหลายวิธีขึ้นอยู่กับความเหมาะสม

ของกระบวนการผลิต	การใช้งาน	รวมถึงความพร้อมของเครื่องมืออุปกรณ์

ต่าง	ๆ	ของผู้ผลิต	สรุปได้ดังนี้	

1)	 การขึ้นรูปอิสระ	เป็นการปั้นด้วยมือโดยการใช้วิธีคลึง	บีบกดส่วนผสม	

ซึ่งจะอาศัยเคร่ืองมือช่วยบ้างเล็กๆ	น้อยๆ	 วิธีการปั้นนี้จะใช้เวลามาก							

แต่จะมีคุณค่าของศิลปะ

2)	 การขึ้นรูปด้วยวีธีกดด้วยมือ	 โดยการน�าส่วนผสมมาปั้นให้เป็นก้อน										

แล้วน�ามาวางบนพิมพ์ส�าหรับภาชนะแบบต่าง	ๆ		เช่น	แก้ว	จาน	ชาม	

แล้วน�าวัตถุดิบที่เตรียมไว้กดลงให้แนบกับพิมพ์

3)	 การขึ้นรูปด้วยเครื่องอัตโนมัติ	 โดยน�าส่วนผสมมาใส่ในพิมพ์ของเครื่อง

ขึ้นรูปอัตโนมัติ	เหมาะส�าหรับการผลิตระดับอุตสาหกรรม

การผลิตภาชนะทานได้ของ วศ.

	 วศ.	โดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาอาหารแปรรูป	กองเทคโนโลยีชุมชน															

ได้วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ภาชนะทานได้จากแป้งข้าว	โดยใช้แป้งข้าว

หอมมะลิทุ่งกุลาร้องไห้จากจังหวัดร้อยเอ็ดเป็นวัตถุดิบในการผลิต	ใน

กระบวนการผลิตเริ่มจากการผสมส่วนผสมต่างๆ	ได้แก่	แป้งข้าวหอมมะล	ิ

แป้งสาล	ีเนย	ไข่	น�า้ตาล	และเกลอืในอตัราส่วนท่ีเหมาะสมแล้วน�ามาขึน้รปู

ด้วยพิมพ์	และให้ความร้อนด้วยการอบ	ได้ผลิตภัณฑ์ภาชนะทานได้จาก						

แป้งข้าว	ดังภาพที่	1	

 

ภาพท่ี 1 การพฒันาผลติภณัฑ์ภาชนะทานได้จากแป้งข้าว

ในห้องปฏบิตักิาร

	 ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ภาชนะทานได้	 สามารถพัฒนาสูตรได	้																		

หลากหลายตามวัตถุประสงค์ของการใช้งาน	เช่น	การบรรจุเครื่องดื่มร้อน	

เครื่องดื่มเย็น	อาหารแห้ง		โดยต้องผ่านการทดสอบคุณภาพเพื่อให้ภาชนะ

ที่พัฒนาขึ้นสามารถตอบโจทย์ของผู้บริโภค	ทั้งการทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสมัผสั	การรกัษาคุณภาพของเครือ่งดืม่หรอือาหารตลอดระยะเวลา

การบริโภค	ทั้งน้ี	วศ.	โดยกองเทคโนโลยีชุมชน	ได้น�าผลงานจากการวิจัย

พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูปต่างๆ	ร่วมจัดแสดงในงานเทศกาลข้าวหอม

มะลิโลก	ครั้งที่	21	ระหว่างวันที่		25	-	29	มกราคม	2565		ณ	บริเวณลาน									

สาเกตนคร	สวนสมเด็จพระศรีนครินทร์ร้อยเอ็ด	อ�าเภอเมืองร้อยเอ็ด																

จังหวัดร้อยเอ็ด	ในงานเทศกาลฯ	ดังกล่าว	มีวัตถุประสงค์เพ่ือขับเคลื่อน	

พัฒนาส่งเสริมการเกษตรแบบอัจฉริยะและอุตสาหกรรมแปรรูปผลผลิต

ทางการเกษตรสู่เกษตรมูลค่าสูง		และเป็นการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ข้าว

หอมมะลิที่ผลิตจากพ้ืนที่ทุ่งกุลาร้องไห้	ซึ่งเป็นแหล่งผลิตข้าวหอมมะลิท่ีมี

สรรสาระ
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สรรสาระ

คุณภาพสงูตามมาตรฐานเกษตรปลอดภัย	เกษตรอนิทรย์ี	สูเ่กษตรอตุสาหกรรม	

และได้รางวัลข้าวที่ดีท่ีสุดในโลก	2	ปีซ้อน	โดย	วศ.	ได้น�าผลิตภัณฑ์ข้าว

แปรรปูท้ังประเภทเครือ่งส�าอางและอาหาร		ซึง่เป็นผลงานวิชาการท่ีสอดคล้อง

ตามบันทกึความร่วมมอื	(MOU)	ระหว่าง	อว.	และกลุม่จงัหวัดทุง่กุลาร้องไห้	

ทัง้	5	จงัหวัด	ได้แก่	จงัหวัดร้อยเอด็	ศรสีะเกษ	ยโสธร	สรุนิทร์	และมหาสารคาม		

เรื่อง	การพัฒนาข้าวหอมมะลิทุ่งกุลาร้องไห้	ด้วย	วทน.	และวิทยาศาสตร	์

วิจัยและนวัตกรรม	(ววน.)	เพ่ือสร้างมูลค่ามาจัดแสดง	จ�านวน	6	ผลงาน	

ได้แก่	ผลิตภัณฑ์เคร่ืองส�าอางสมุนไพรจากน�้ามันร�าข้าว		เครื่องดื่มน�้านม

ข้าวผสมเมลด็มะม่วงหมิพานต์	ข้าวแผ่นกรอบปรงุรสผสมโปรตนีจากจิง้หรดี	

แป้งชุบทอดกรอบจากแป้งข้าวหอมมะลิ	ขนมอบกรอบจากปลายข้าวพอง

กรอบด้วยไมโครเวฟ	รวมทั้งภาชนะพร้อมทานจากแป้งข้าวหอมมะลิ	ซึ่งได้

รับความสนใจจากผู้เข้าร่วมชมนิทรรศการเป็นอย่างดี		ดังภาพที่	2	

ภาพที่ 2 วศ. น�าผลิตภัณฑ์ภาชนะทานได้จากแป้งข้าวและ

ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูปต่างๆ ร่วมจัดแสดง    

นิทรรศการในงานข้าวหอมมะลิโลก ครั้งที่ 21 ณ จังหวัดร้อยเอ็ด 

	 ส�าหรบัการพัฒนาภาชนะทานได้ของ	วศ.	ในห้องปฏบิตักิาร	มแีผนการ

พัฒนาให้ผลิตภัณฑ์มีความหลากหลายโดยใช้วัตถุดิบในท่ีมีอัตลักษณ์ใน

พ้ืนทีห่รอืวัตถุดบิท่ีหาได้ง่าย	เพ่ือช่วยสร้างมลูค่าเพ่ิมให้กับวตัถุดบิของชมุชน

ในพ้ืนที่ต่างๆ	รวมท้ังการพัฒนาให้สอดรับกับพฤติกรรมของผู้บริโภคใน

ปัจจุบันที่ต้องมีความแปลกใหม่ในการรับประทานอาหารอยู่เสมอ	ช่วยลด

ขยะจากการบริโภคแทนการใช้บรรจุภัณฑ์ที่ย่อยสลายยาก	และน�าผลงาน

วิจยัไปถ่ายทอดให้แก่ผูป้ระกอบการ	เพ่ือสร้างงาน	สร้างรายได้ให้กับชมุชน	

และยกระดับการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรสู่สินค้าเกษตรมูลค่าสูง												

น�าไปสูก่ารผลติแบบคาร์บอนต�า่	(Low	carbon	production)	โดยมเีป้าหมาย

เบือ้งต้นคอืการลดการปลดปล่อยก๊าซเรอืนกระจก	อนัเป็นสาเหตขุองปัญหา

โลกร้อน	เป็นการน�าผลผลติทางการเกษตรของประเทศ	มาปรบัเปลีย่นระบบ

การผลิตและการบริโภคที่น�าไปสู่กระบวนการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า

เอกสารอ้างอิง
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	 ปัจจบุนันโยบายของรฐับาลและยุทธศาสตร์ชาตมิกีารส่งเสรมิการสร้าง

นวัตกรรมใหม่	ซึ่งมีความสอดคล้องกันในระดับส่วนกลาง	ระดับภูมิภาค	

ระดบัท้องถ่ิน	ดงัน้ันทกุภาคส่วนมคีวามจ�าเป็นต้องร่วมมอืกันรวมถึงร่วมมอื

กับประเทศอืน่ๆ	และสถาบนัระดบัโลก	รวมถึงการช่วยจดัการกับความท้าทาย

ระดบัโลกทัว่ไปและแบ่งปันค่าใช้จ่ายในการลงทนุในการวิจยัขัน้พ้ืนฐาน	การ

ติดตามและประเมินผลแนวทางและผลลัพธ์จะช่วยให้รัฐบาลเรียนรู้จาก

ประสบการณ์และส่งเสริมการปฏิบัติตามนโยบายและสนับสนุนนวัตกรรม

ที่ช่วยให้คุณภาพชีวิตของประชาชนผู้อยู่อาศัยใกล้แหล่งมลพิษดีขึ้น	และ

เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมมากข้ึน	โดยการค�านึงถึงเกณฑ์ตามกฎหมายที่ได้

ก�าหนดคณุภาพสิง่แวดล้อมทางน�า้	น�า้เสยี	ดนิ	และอากาศเพ่ือเป็นตวัก�าหนด

เกณฑ์ผลการวิเคราะห์คณุภาพสิง่แวดล้อมในห้องปฏิบตัทิดสอบท่ีได้ขอรบั

การประเมนิจากหน่วยงานตรวจสอบและรบัรอง	(conformity	assessment	

body)	ได้มาตรฐานและสอดคล้องกับเกณฑ์ก�าหนดคุณภาพสิ่งแวดล้อม	

เพ่ือเป็นนวัตกรรมน�าไปสู่การเปล่ียนแปลง	ความก้าวหน้าที่เป็นมิตรกับสิ่ง

แวดล้อมมากขึ้น	

	 การตรวจติดตามคุณภาพส่ิงแวดล้อมต้องมีการวางแผนการประเมิน

ความสามารถห้องปฏิบัติการทดสอบคุณภาพส่ิงแวดล้อมให้ได้รับความ									

น่าเชือ่ถือและเป็นทีย่อมรบั	โดยห้องปฎบิติัการทดสอบต้องระบเุกณฑ์ขอบข่าย

ท่ีขอรับการตรวจประเมินและรับรอง	ซึ่งขอบข่ายท่ีขอรับการรับรองต้องมี

ความพร้อมและครอบคลุม	เกณฑ์วัดคุณภาพส่ิงแวดล้อมตามกฎหมาย								

ซึ่งได้มีเกณฑ์ก�าหนดที่ส�าคัญโดยทั่วไปสามารถสรุปได้ดังนี้

			ห้องปฏิบัติการทดสอบต้องขึ้นทะเบียนกับกรมโรงงาน
อุตสาหกรรมซึ่งเป ็นผลตามกฏหมายและควบคุมคุณภาพ																					
การวิเคราะห์ทดสอบ	รวมถึงการประกันคณุภาพการวิเคราะห์โดย
วิธีการต้องเชื่อถือได้และได้รับการยอมรับในระดับประเทศหรือ
นานาชาติและอ้างอิงได้

สรรสาระ

Science & Innovation for better life
เทคนิคการตรวจประเมินห้องปฏิบัติการทดสอบ

คุณภาพสิ่งแวดล้อม (น�้า และน�้าเสีย)
ค�าส�าคญั  Science, Innovation for better life, Environmental                                                                        กาญจณา มัจจรี

(ภาพ : https://www.hafelethailand.com/content/18122/green-product-by-hafele-นวตักรรมเพ่ือส่ิงแวดล้อม)

PEARL
กาญจณา มัจจรี นักวิทยาศาสตร์
กองบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ (บร.)�

PEARL
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			ห้องปฏิบัติการต้องได้รับการตรวจสอบและรับรองจาก		
หน่วยงานรบัรองความสามารถห้องปฏิบตักิารทดสอบ	ตามมาตรฐาน	
ISO/IEC	17025	ซึง่เทคนคิการตรวจประเมนิห้องปฏิบตักิารทดสอบ
ในปัจจุบันมีหลายรูปแบบ	เช่น	การตรวจประเมิน	ณ	สถานท่ีต้ัง,	
การตรวจประเมินแบบทางไกล,	 การตรวจประเมินแบบผสม																									
(เป็นการตรวจ	ณ	สถานที่ตั้ง	และการตรวจประเมินแบบทางไกล
พร้อมกันในหนึ่งรอบการตรวจประเมิน)

	 	 การตรวจประเมนิคณุภาพสิง่แวดล้อมต้องอ้างองิค่าพารามเิตอร์
ที่ได้รับการรับรองโดยส่วนใหญ่จะมีการตรวจตามเกณฑ์การวัด
คุณภาพสิง่แวดล้อมตามกฎหมาย	เช่น	การประเมนิความสามารถ
ห้องปฏิบตักิารทางอากาศในเรือ่งของฝุน่ละออง	PM	2.5	ห้องปฏบิตัิ
การทดสอบต้องด�าเนนิการทดสอบให้เป็นไปตามเกณฑ์ก�าหนดค่า
มาตรฐานคุณภาพอากาศ	ประกาศคณะกรรมการสิ่งแวดล้อม									
แห่งชาต	ิเรือ่ง	ก�าหนดมาตรฐานฝุน่ละอองขนาดไม่เกิน	2.5	ไมครอน	
ในบรรยากาศทัว่ไป	ทัง้นีก้ารตรวจวัดคณุภาพสิง่แวดล้อมทางด้าน
น�้าและน�้าเสียต้องอ้างอิงเกณฑ์ก�าหนดต่างๆ	ต่อไปนี้เป็นต้น

			ปรมิาณของแขง็	(Solid)	ซึง่หมายถึง	ปรมิาณของสารต่างๆ	
ที่มีอยู่ในน�้าเสีย	 ท้ังในลักษณะท่ีไม่ละลายน�้า	ของแข็งบางชนิด											
มนี�า้หนักเบาและแขวนลอยอยู่ในน�า้	แต่บางชนดิบางชนดิจะหนัก
และจมตวัลงเบือ้งล่าง	ของแขง็เหล่านีห้ากปล่อยทิง้ไว้มากจะท�าให้
ล�าน�า้ธรรมชาตติืน้เขินและบดบงัแสงแดดท่ีส่องลงสูท้่องน�า้	กระทรวง
อุตสาหกรรมได้ก�าหนดมาตรฐานน�้าท้ิงจากโรงงานอุตสาหกรรม
ต้องไม่มีสารแขวนลอยเจือปนเกิน	30	มิลลิกรัม/ลิตร	

			ค่า	pH	ซึ่งเป็นค่าแสดงความเป็นกรดหรือด่างของน�้า																
โดยทั่วไปกรมควบคุมมลพิษ	ได้ประกาศค่ามาตรฐานควบคุมการ
ระบายน�้าทิ้งจากระบบบ�าบัดน�้าเสียรวมของชุมชน	5.5	–	9.0	

			ปริมาณค่า	BOD	(Biochemical	Oxygen)	เป็นค่าท่ีบอก
ถึงปรมิาณออกซเิจนทีจ่ลุนิทรย์ีใช้ในการย่อยสารอนิทรย์ี	ค่าทีไ่ด้นี้
ใช้เป็นการบอกค่าความสกปรกของน�้าเสีย	มีหน่วยเป็นมิลลิกรัม
ของออกซิเจนสูงน้ันคือมีความสกปรกมาก	องค์การอนามัยโลก
ก�าหนดมาตรฐานแหล่งน�้าธรรมชาติท่ีมีคุณภาพดีควรมีค่า	BOD	
ไม่เกิน	4	มลิลกิรมั/ลติร	และกระทรวงอตุสาหกรรมก�าหนดมาตรฐาน
น�า้ทิง้จากโรงงานอตุสาหกรรมและชมุชนควรมค่ีา	BOD	ไม่เกิน	20	
มิลลิกรัม/ลิตร

 
			COD	(Chemical	Oxygen	Demand)	 เป็นค่าปริมาณ

ออกซเิจนท่ีใช้ในการย่อยสลายสารอนิทรย์ีในน�า้ทัง้หมดโดยมกีาร
ใช้สารเคมย่ีอยสลายสารอนิทรย์ีแทนจลุนิทรย์ี	ค่า	COD	จงึมค่ีาสงู
กว่าค่า	BOD	เสมอ	มักนิยมใช้กันมากท้ังน้ีกระบวนการวิเคราะห์

หาค่า	BOD	ต้องใช้เวลานานถึง	5	วัน	COD	ใช้เวลาประมาณ	2-3	
ชั่วโมง	คุณภาพน�้าของต้นน�้าล�าธารเขตอนุรักษ์โดยทั่วไป	(WHO)	
มค่ีาน้อยกว่า	10	มลิลกิรมั/ลติร	ขณะท่ีน�า้ทีใ่ช้ท�าน�า้ประปาไม่ควร
เกิน	25	มิลลิกรัม/ลิตร

	 กองบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ	กรมวิทยาศาสตร์บริการ																					

เป็นหน่วยรับรองระบบงาน	(accreditation	body)	ที่ได้รับการยอมรับร่วม

กับองค์การความร่วมมือภูมิภาคเอเชียแปซิฟิกว่าด้วยการรับรองระบบงาน	

(Asia	Pacific	Accreditation	Cooperation	Mutual	Recognition	

Arrangement,	APAC	MRA)	และการยอมรบัร่วมกับองค์กรระหว่างประเทศ

ว่าด้วยการรบัรองห้องปฏิบตักิาร	(International	Laboratory	Accreditation	

Cooperation	Mutual	 Recognition	Arrangement,	 ILAC	MRA)																												

ตามมาตรฐาน	ISO/IEC	17011	ในขอบข่ายการรับรองความสามารถห้อง

ปฏิบตักิารทดสอบ	ตามมาตรฐาน	ISO/IEC	17025	การรบัรองความสามารถ

ผู ้จัดโปรแกรมการทดสอบความชาญห้องปฏิบัติการ	ตามมาตรฐาน																									

ISO/IEC	17043	และการรบัรองระบบงานผูผ้ลติวสัดอุ้างองิ	ตามมาตรฐาน	

ISO	17034	

	 กองบรหิารและรบัรองห้องปฏบิตักิาร	กรมวิทยาศาสตร์บรกิาร	ได้มกีาร

ด�าเนินการตรวจประเมนิหน่วยตรวจสอบและรบัรองโดยวิธีการตรวจประเมนิ	

แบบทางไกลผ่านแพลตฟอร์มต่างๆ	ตามข้อแนะน�าของ	IAF	ID12	–	IAF	

Informative	Document	for	Principles	on	Remote	Assessment	และ

มาตรฐาน	ISO/IEC	17011	โดยปัจจุบันมีหน่วยตรวจสอบและรับรองท่ีได้

รับการรับรองความสามารถทั้งสามขอบข่าย	โดยผ่านการตรวจประเมินใน

รปูแบบการตรวจประเมนิแบบทางไกล	และการตรวจประเมนิ	ณ	สถานทีต่ัง้

แล้วจ�านวน		266	หน่วยงาน	และปัจจุบันมีหน่วยงานทางด้านสิ่งแวดล้อม

ทีไ่ด้รบัการบัรองจากกองบรหิารและรบัรองห้องปฏบิตักิาร	กรมวิทยาศาสตร์

บริการ	มีจ�านวน	96	หน่วยงาน		ทั้งนี้หน่วยงานสนใจสามารถยื่นค�าขอการ

รบัรองฯ	ได้ท่ีกองบรหิารและรบัรองห้องปฏบิตักิาร	กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร	

โทรศัพท์	0-2201-7191	หรือย่ืนขอรับการรับรองผ่านระบบออนไลน์ได้ท่ี	

https://bla.dss.go.th/index.php/th/

เอกสารอ้างอิง

1.	 หนังสือประจ�าปี	OECD	2015	นวัตกรรมที่ดีกว่าเพื่อชีวิตที่ดีกว่า.	[ออนไลน์]	

[อ้างถึง	25	มนีาคม	2565]	เข้าถึงได้จากอนิเทอร์เน็ต	:	https://www-oecd-org.

translate.goog/องค์การเพื่อเศรษฐกิจความร่วมมือและการพัฒนา

2.	 ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม	เรื่อง	ก�าหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน�้า

ทิ้งจากโรงงาน	พ.ศ.	๒๕๖๐

3.	 ISO/IEC	17025	มาตรฐานข้อก�าหนดทั่วไปส�าหรับความสามารถของห้อง

ปฏิบัติการทดสอบและห้องปฏิบัติการทดสอบสอบเทียบ

4.	 กรมวิทยาศาสตร์บรกิาร.	รายชือ่ห้องปฏิบตักิารทีไ่ด้รบัการรบัรองความสามารถ

ห้องปฏิบัติการทดสอบ.	ส�านักบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ.	[ออนไลน์]	

[อ้างถึงวันท่ี	25	มนีาคม	2565]	เข้าถึงได้จากอนิเทอร์เน็ต	http://labthai.dss.

go.th/dss/report/actLab/report_actLab.php

สรรสาระ
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	 เมือ่กล่าวถึงความปลอดภัยในการท�างานเก่ียวกับสารเคม	ีในภาค
อุตสาหกรรมมักกล่าวถึงพระราชบัญญัติต่างๆ	ที่เกี่ยวข้องกับสารเคมี	
เช่น	พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย	พ.ศ.2535	ซึ่งตราข้ึนเนื่องจาก											
ความเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ	ท�าให้มีการน�าเข้าวัตถุอันตรายมาใช้
ในกิจการประเภทต่างๆ	เป็นจ�านวนมาก	และวัตถุอันตรายบางชนิด
อาจก่อให้เกิดอันตรายอย่างร้ายแรงแก่บุคคล	สัตว์	พืช	ทรัพย์สินและ
สิง่แวดล้อมได้	จงึได้ก�าหนดหลกัเกณฑ์และวธีิการในการควบคมุวตัถุ
อันตรายให้เหมาะสมพร้อมกับจัดระบบการจัดการบริหารให้มีการ
ประสานงานระหว่างหน่วยงานต่างๆ	ทั้งนี้พระราชบัญญัติฉบับนี	้													
จะมขีอบเขตในส่วนของการผลติและการมไีว้ในครอบครองวัตถุอนัตราย	
ซึ่งในปัจจุบันพระราชบัญญัติฉบับน้ีปรับปรุงเป็นฉบับที่	4	พ.ศ.2562	
ได้เพ่ิมหลักเกณฑ์การน�าผ่าน	การน�ากลับเข้ามา	การส่งกลับออกไป	
และแก้ไขหลักเกณฑ์การโฆษณาวัตถุอันตราย	รวมทั้งก�าหนดให้ผู้รับ
ประกันภัยจ่ายค่าเสียหายเบ้ืองต้นแก่ผู้ได้รับความเสียหายจากวัตถุ
อนัตรายและผูเ้ข้าช่วยเหลอืรวมถึงประชาชนได้รบัความเป็นธรรมจาก
การโฆษณาวตัถุอนัตราย	นอกจากนัน้	ยังมกีฎกระทรวงอืน่ๆ	ท่ีออกมา
ภายใต้พระราชบญัญัตวัิตถอัุนตราย	เช่น	กฎกระทรวง	ประกาศกระทรวง
ฉบับต่างๆ		

	 นอกจากพระราชบญัญตัทิีเ่กีย่วข้องกบัสารเคมแีล้ว	ยงัมีพระราช
บญัญัตคิวามปลอดภัย	อาชวีอนามยัและสภาพแวดล้อมในการท�างาน	
ปี	2554	ภายใต้การด�าเนนิงานของกรมสวัสดกิารและคุม้ครองแรงงาน	
เก่ียวข้องกับความปลอดภัยของบุคลากรที่ต้องท�างานกับสารเคมี	

นอกจากน้ันยังมกีฎกระทรวงแรงงาน	ซึง่เป็นกฎหมายลกูภายใน	พรบ.
ความปลอดภัย	อาชวีอนามยัและสภาพแวดล้อมในการท�างาน	ปี	2554	
ก�าหนดมาตรฐานในการบริหาร	จัดการ	และด�าเนินการด้านความ
ปลอดภัย	อาชีวอนามัยและสภาพแวดล้อมในการท�างานเก่ียวกับ									
สารเคมีอันตราย	พ.ศ.2556	

	 จะเห็นได้ว่า	ต้ังแต่อดีตถึงปัจจุบัน	ภาครัฐมีความพยามจัดการ						
ส่ิงแวดล้อมด้านความปลอดภัยในสถานท่ีท�างานท่ีเก่ียวข้องกับสาร
เคมอีย่างเป็นระบบ	และปรบัปรงุกฎหมายต่างๆให้ทันสมยักับสภาวการณ์
การใช้	การน�าเข้า	การขนส่งวัตถุอนัตรายและอาชวีอนามยัของผูป้ฏบัิติ
งานอยู่เสมอ	อย่างไรก็ตาม	กฎหมายต่างๆเหล่าน้ีไม่ใช้บงัคบัแก่ราชการ
ส่วนกลาง	ราชการส่วนภูมิภาคและราชการส่วนท้องถ่ิน	เช่นเดียวกับ
ในต่างประเทศท่ีมาตรการด้านความปลอดภัยโดยเฉพาะในห้องปฏิบตัิ
การไม่ครอบคลมุถึงห้องปฏบิตักิารในสถาบนัอดุมศกึษาหรอืหน่วยงาน
ภาครฐั	ซึง่มกีารใช้สารเคมเีป็นจ�านวนมากและสารเคมหีลายชนดิเป็น
อันตรายถึงชีวิต	รวมไปถึงแนวทางปฏิบัติในการท�างานในห้องปฏิบัติ
การอย่างปลอดภัย	ท�าให้สถาบันการศึกษาต่างๆ	จ�าเป็นต้องออก
มาตรการด้านความปลอดภยัในห้องปฏิบตักิารเฉพาะของตนเอง	โดย
ใช้แนวปฏิบัติตามกฎหมายของแต่ละประเทศ	ส�าหรับในประเทศไทย	
ส�านกังานคณะกรมการวจิัยแห่งชาต	ิ(วช.)	ได้จดัท�าโครงการยกระดบั
มาตรฐานความปลอดภัยห้องปฏิบัติการวิจัยในประเทศเพ่ือพัฒนา
มาตรฐานการวิจัย	(ESPRel)	โดยให้ความส�าคัญกับมาตรฐานความ
ปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ	ซึ่งในเบื้องต้นได้น�าร่องกับห้องปฏิบัติการ

สรรสาระ

ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการเคมี : 
สถานการณ์ในปัจจุบันและอนาคต
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ในสถาบนัอดุมศกึษาและขยายไปยังหน่วยงานภาครฐัโดยใช้การบรหิาร
การจัดสรรทุนวิจัยเป็นกลไกในการผลักดัน	ผลการด�าเนินงานของ										
ห้องปฏิบตักิารก่อให้เกิดการพัฒนาความปลอดภัยของห้องปฏบิตักิาร
ที่ส�าคัญโดยน�าเอาเครื่องมือเพ่ือการยกระดับความปลอดภัยห้อง										
ปฏิบัติการ	หรือ	ESPReL	Checklist	ซึ่งเป็นรายการส�ารวจส�าหรับ
ประเมินสถานภาพความปลอดภัยของห้องปฏิบัติการด้วยตนเอง	
ประกอบด้วย	7	องค์ประกอบท่ีท�าให้เกิดความปลอดภัยของห้อง										
ปฏิบัติการไปใช้เพ่ือการแก้ไขปรับปรุงจุดแข็ง	 จุดอ่อนของห้อง															
ปฏบิตักิารอย่างเป็นระบบ	เมือ่	วช.	ด�าเนนิงานจนมคีวามพร้อมในระดับ
หน่ึง	จงึได้ร่วมมอืกับส�านกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม	(สมอ.)	
โดยการพัฒนาเครื่องมือ	ESPReL	Checklist	 ไปเป็นมาตรฐาน																	
ระดับชาติ	คือ	“มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมระบบการจัดการ																								
ด้านความปลอดภัยของห้องปฏิบตักิารทีเ่ก่ียวกับสารเคม”ี	(มอก.	2677-
2558)	ซึ่งมีห้องปฏิบัติการทั้งหน่วยงานของรัฐและเอกชนเข้าร่วมการ
ตรวจประเมนิและรบัรองตามมาตรฐาน	มอก.	2677-2558	เป็นจ�านวน
มาก	อันเป็นก้าวแรกของการพัฒนามาตรฐานความปลอดภัยในห้อง
ปฏิบติัการทีเ่ป็นรปูธรรมและครอบคลมุถึงห้องปฏิบตักิารในหน่วยงาน
ภาครัฐและสถาบันการศึกษา			

	 เมื่อวันท่ี	18	พฤษภาคม	พ.ศ.	2565	กองส่งเสริมเทคโนโลยี														
ความปลอดภัยโรงงาน	กรมโรงงานอุตสาหกรรม	ได้จัดสัมมนาเรื่อง	
“กรมโรงงานอุตสาหกรรมกับการจัดการสารเคมีอย่างปลอดภัยในยุค
ดจิทิลั”	ในการสมัมนาดงักล่าว	ได้กล่าวถึงการศกึษาความเสยีหายใน
อุตสาหกรรมไฮโดรคาร์บอนที่รุนแรงที่สุด	ในช่วงปี	ค.ศ.	1974	–	2019	
โดย	Marsh	JLT	Specialty	ระบุว่าเป็นท่ีน่าตกใจที่ความเสียหายท่ี										
หนักที่สุด	4	ครั้ง	ใน	20	ล�าดับของอุตสาหกรรมปิโตรเคมี	เกิดในช่วงปี	
ค.ศ.2017	-	2019	(พ.ศ.2560-2562)	ซึง่สาเหตหุลกัอาจเกิดจาก	“อายุ”	
หรือการสึกกร่อนของวัสดุที่ใช้โรงกลั่นโดยเฉพาะโรงงานที่มีอายุเกิน
กว่า	30	ปี	จากภาพท่ี	1	 โรงงานที่ด�าเนินการมาน้อยกว่า	10	ปี																			
ความเสยีหายส่วนใหญ่เกิดจากความผดิพลาดด้านการท�างานและการ
บริหาร	เช่น	บุคลากรไม่ปฏิบัติตามคู่มือ	บุคลากรขาดประสบการณ์	
เมือ่โรงงานด�าเนินการไปอกีระยะหนึง่จะพบว่า	ความเสยีหายโดยรวม
ลดลงอย่างเห็นได้ชัดทั้งด้านการบริหารงาน	ระบบการตรวจสอบ														
การควบคมุคณุภาพ	จะกระท่ังโรงงานมอีายุมากกว่า	30	ปี	พบว่าความ
เสยีหายมากกว่าร้อยละ	65	เกิดจากการบ�ารงุรกัษาและการตรวจสอบ
เครื่องมือและอุปกรณ์	อันอาจรวมถึงการเสื่อมสภาพของวัสดุต่างๆ										
ไม่ว่าจะเป็นท่อก๊าซ	ข้อต่อ	จากการศกึษาพบว่าความเสยีหายครัง้ใหญ่ๆ	
เกดิมากท่ีสดุในทวปีอเมรกิา	รองลงมาคอืทวีปยุโรป	อาฟรกิา	และเอเชยี
แปซิฟิก	(รวมประเทศจีน)	อย่างไรก็ตามในการศึกษาความเสียหาย						
ดังกล่าวไม่ได้กล่าวถึงรายละเอียดของปัจจัยด้านภูมิประเทศ

 ภาพท่ี 1 เปรียบเทียบความเสียหายของโรงกล่ันน�า้มนัและอายุของโรงงานในช่วง 

1)น้อยกว่า 10 ปี 2)10-20 ปี 3)20-30 ปี และ 4)มากกว่า 30 ปี

	 การศกึษาของ	Marsh	JLT	Specialty	ดงักล่าว	อาจเป็นประโยชน์
ต่อการศึกษาปัญหาความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการเคมีและ																							
การปัองกันอบุตัภิยัด้านสารเคมใีนประเทศไทย	การให้ความรูแ้ก่บคุลากร
เป็นความจ�าเป็นต่อการบรหิารงานบคุคลเพ่ือให้เกิดประสทิธิภาพและ
สมรรถนะที่ต้องการในการท�างานโดยเฉพาะในโรงงานท่ีด�าเนินการ						
ต�่าว่า	10	ปี	กองพัฒนาศักยภาพนักวิทยาศาสตร์ห้องปฏิบัติการ																
กรมวิทยาศาสตร์บริการ	มีภารกิจโดยตรงในการอบรมเพ่ือเสริมสร้าง
สมรรถนะ	ทักษะและความพร้อมของนักวิทยาศาสตร์ห้องปฏิบัติการ
ให้สามารถท�างานได้อย่างมีประสิทธิภาพและเกิดความปลอดภัย											
ต่อชีวิต	ทรัพย์สินและสิ่งแวดล้อม	ประกอบด้วยหลักสูตรฝีกอบรมที่
เ ก่ียวกับความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการเคมีและจุลชีววิทยา																						
การบริหารจัดการด้านระบบคุณภาพ	มากกว่า	40	หลักสูตร	ผู้ที่สนใจ
สามารถศึกษาหลักสูตรฝึกอบรมได้ที่	https://blpd.dss.go.th	

เอกสารอ้างอิง

1.	 พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย	พ.ศ.	2535

2.	 พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย	(ฉบับที่	4)	พ.ศ.	2562

3.	 พระราชบญัญัตคิวามปลอดภัย	อาชีวอนามยัและสภาพแวดล้อมในการท�างาน	

พ.ศ.	2554

4.	 โครงการยกระดบัมาตรฐานความปลอดภัยห้องปฏิบตักิารวิจยัในประเทศไทย	

(ESPReL)	เข้าถึงได้จาก	http://esprel.labsafety.nrct.go.th/about.asp

5.	 ดร.วทตัตา	ฤทธ์ิเจรญิ	“มอก.2677-2558	กับห้องปฏิบตักิารท่ีเก่ียวกับสารเคมี

ในจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย”	

6.	 Marsh	JLT	Specialty	“100	Largest	Losses	in	the	Hydrocarbon	Industry	

1974-2019”	

สรรสาระ
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	 Metaverse	เกิดจากการรวมกันของ	Meta	กับ	Verse	มีความหมายว่า	

“จักรวาลท่ีอยู่เหนือจินตนาการ”	ปรากฏขึ้นครั้งแรกในนวนิยายของนีล												

สตีเวนสนั	ชือ่	“Snow	Crash”	ผ่านแนวคดิทีว่่าสมองของมนุษย์ท�างานเหมอืน

กับเครือ่งคอมพิวเตอร์	มรีะบบภาษาควบคมุอยู่เบือ้งหลงั	และในอดตีเทพเจ้า

สุเมเรียนได้สร้างสิ่งที่เหมือนกับไวรัสคอมพิวเตอร์ขึ้น	เพ่ือท�าให้สมองของ

มนษุย์หยุดท�างานได้	นวนยิายเป็นเรือ่งราวของฮโิระตวัเอกของเรือ่งทีอ่าศยั

อยู่ในเมอืงลอสแอนเจลสิในอนาคตท่ีกลายเป็นโลกดสิโทเปีย	(สงัคมท่ีมกีาร

ปกครองด้วยระบบรวบอ�านาจแบบเบด็เสรจ็)	และถูกควบคมุด้วยคนร�า่รวย

เพียงไม่ก่ีคน	ในการหยุดย้ังผู้ที่พยายามจะใช้ไวรัสดังกล่าวในการท�าลาย

สมองมนษุย์ด้วยการส่งต่อไฟล์ชือ่	Snow	Crash	ไปยังผูค้นทีเ่ข้ามามปีฏสิมัพันธ์

กันผ่านการจ�าลองเป็นตัวละครสมมติ	(Avatar)	ของตนเอง	ในโลกเสมือน

จริงที่สามารถท�างาน	เดินเล่น	และซื้อของได้เหมือนกับโลกจริง

ภาพจาก https://www.prachachat.net/ict/news-892724

	 ปัจจุบัน	Metaverse	ก�าลังกลายเป็นเทคโนโลยีที่ช่วยให้ผู้คนให้
สามารถติดต่อสื่อสาร	ท�ากิจกรรมร่วมกันได้ผ่านโลกเสมือน	มีการ																						
ไหลเวียนและส่งต่อข้อมูลระหว่างกัน	และสามารถใช้งานพร้อมกันได้
อย่างไร้รอยต่อเหมอืนเป็นการจ�าลองโลกทางกายภาพให้ไปอยู่ในโลก
คู่ขนานรูปแบบดิจิทัล	ตัวอย่างเช่น	เกมออนไลน์ที่มีผู้เล่นสวมบทบาท
เป็นตัวละครในเกมส์นั้น	ๆ	หรือจะเป็นพ้ืนท่ีโลกเสมือนจริงท่ีให้คนได้
พบปะสังสรรค์และท�ากิจกรรมต่าง	ๆ	ในโปรแกรมการประชุมแบบ
ออนไลน์	เช่น	Zoom,	Slack,	Huawei	หรือ	Microsoft	Teams	รวมถึง
แพลตฟอร์มส�าหรับการสร้างชุมชนออนไลน์ท่ีคอยแบ่งปันคอนเทนต์
ใหม่	ๆ	ร่วมกัน	เช่น	Facebook,	Instagram	หรือ	Twitter

องค์ประกอบของ Metaverse
	 Metaverse	จะใช้เทคโนโลยีหลายประเภทท�างานร่วมกนั	ส�าหรับ
ใช้ในการด�าเนินกิจกรรมต่าง	ๆ	ภายในโลกดิจิทัลที่ผู้ใช้งานสามารถ
ด�าเนินกิจกรรมได้พร้อมกัน	มีความสมจริง	และจับต้องได้มากขึ้น	ซึ่ง
องค์ประกอบโดยสังเขปของ	Metaverse	ได้แก่	
1. Assisted Reality เป็นเทคโนโลยีท่ีช่วยอ�านวยความสะดวกให้ผู้

ใช้งาน	Metaverse	สามารถโต้ตอบกับสิ่งท่ีมองเห็นได้โดยการใช้
เสียงส่ังงาน	หรือการกระตุ้นการท�างานของเปลือกสมองส่วน																
การมองเห็นแล้วแปลค่ากิจกรรมของระบบประสาทแล้วส่งข้อมูล
ไปยังอุปกรณ์	ตัวอย่างอุปกรณ์นี้ได้แก่	แว่นตาอัจฉริยะที่เชื่อมต่อ
กับเครือข่ายให้ผู้ใช้	สามารถส่ือสารและส่ังการผ่านเสียง	ก็จะได้
แสดงข้อมลูภาพข้ึนสู่สายตาทันที	และอปุกรณ์สวมศีรษะท่ีท�างาน
ร่วมกับส่วนต่อประสานสมองกับคอมพิวเตอร์	 เพ่ือแสดงภาพ											
ตามที่ต้องการได้	

2. Augmented Reality (AR)	เป็นเทคโนโลยีทีใ่ช้ในการรวมโลกเสมอืน
เข้ากับโลกแห่งความเป็นจริง	ตัวอย่างเช่น	บริษัท	IKEA	ได้พัฒนา
แอปพลิเคชัน	ส�าหรับให้ผู้สนใจทดลองน�าเฟอร์นิเจอร์ท่ีสร้างด้วย
เทคโนโลยี	AR	ไปทดลองวางในห้องตนเอง	เพือ่ประกอบการตดัสนิ
ใจซื้อสินค้า	หรือเกมโปเกม่อน	(Pokémon	Go)	 ท่ีผู้เล่นต้องออก
เดินทางไปยังสถานที่ต่าง	ๆ	เพื่อจับโปเกม่อน	หรือเข้าร่วมแข่งขัน
ในสนามประลอง

3. Virtual Reality เป็นเทคโนโลยีท่ีใช้จ�าลองประสบการณ์เสมอืนจรงิ	
เพ่ือเชื่อมโยงผู้ใช้งานเข้ากับโลกดิจิทัลท่ีได้จ�าลองข้ึนผ่านอุปกรณ์
ท่ีสร้างขึ้นมาโดยเฉพาะ	ส่วนมากจะเกี่ยวข้องกับการมองเห็น	
ตัวอย่างเช่น	 เครื่องจ�าลองการขยับตัวของรถไฟเหาะจ�าลอง														
เครื่องสร้างการสั่นสะเทือน	และถุงมือที่สามารถให้ความร้อนได้
เมื่อเดินเข้าใกล้กองไฟ

4. Meatspace	 เป็นค�าที่ใช้เรียกโลกแห่งความเป็นจริง	หรือโลกทาง
กายภาพในชีวิตจริงท่ีเราอาศัยอยู่	 เพ่ือแสดงความแตกต่างกับ	
“Cyberspace”	ซึ่งเป็นโลกเสมือนจริงท่ีเชื่อมต่อกันด้วยเครื่อง
คอมพิวเตอร์ท่ีท�าให้เราสามารถสือ่สาร	หรอืโต้ตอบกันด้วยเทคโนโลยี
ท่ีทันสมัย	หรืออาจกล่าวได้ว่า	Cyberspace	น้ันทุกอย่างจะเป็น
แบบออนไลน์	 ขณะท่ี	Meatspace	 น้ันทุกอย่างจะเป็นแบบ																		
ออฟไลน์ก็ได้

สรรสาระ
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5. Multiverse	หรือ	จักรวาลโลกคู่ขนาน	ใช้เรียกแพลตฟอร์ม	หรือ	
Community	ในโลกดจิทัิลทีท่�างานอสิระจากกันอย่างสิน้เชงิ	ตวัอย่าง
เช่น	Facebook,	Minecraft,	Instagram,	Roblox,	Fortnite,	หรือ	
Discord	โดยตามทฤษฎีแล้ว	Metaverse	สามารถดึง	Multiverse	
เหล่านี้ให้สามารถท�างานอยู่ในที่เดียวกันได้

6. NFT หรอื Non-Fungible Tokens เป็นเทคโนโลยีท่ีใช้ในการยืนยัน
ว่าผูใ้ดทีส่ามารถครอบครอง	ซือ้-ขาย	และสร้างมลูค่าให้กบัผลติภณัฑ์
ที่ปรากฏอยู่ในโลกดิจิทัล	หรือที่เรียกว่าสินทรัพย์ดิจิทัล	 (Digital	
asset)	สิ่งส�าคัญของ	NFT	คือ	เทคโนโลยีบล็อกเชนที่ถูกน�ามาใช้
ระบุความเป็นเจ้าของ	และป้องกันการขโมยสินทรัพย์ดิจิทัลเหล่า
นัน้	ตวัอย่างของ	NFT	ได้แก่	ผลงานศลิปะ	บตัรกีฬา	และของสะสม	
การซื้อ-ขาย	NFT	จะท�าโดยใช้สกุลเงินดิจิทัล	(Cryptocurrency)	
เท่านั้น

ห้องสมุดในอนาคต
	 ปัจจุบันห้องสมุดหลายแห่งในประเทศไทยได้พัฒนารูปแบบ												
การให้บริการ	โดยการน�าอุปกรณ์การเรียนรู้ผ่านเทคโนโลยี	VR	หรือ
หนังสือภาพความเป็นจริงเสมือน	(VR	Book)	มาให้บริการ	เพื่อให้ผู้ใช้
บรกิารได้สมัผสักับโลกเสมอืนจรงิด้วยอปุกรณ์	VR	Headset	หรอื	Smart	
Phone	ของตนเองผ่าน	VR	Application	 เพ่ือวัตถุประสงค์ด้าน																				
การศึกษา	หรือความบันเทิง	ตามอัธยาศัยของผู้มาใช้บริการ

ภาพจาก https://www.pcscarts.org/blog/explore-virtual-reality-at-the-park-city-li-

brary

	 ส�าหรับในต่างประเทศนั้น	เร่ิมมีการสร้างห้องสมุดในโลกเสมือน
จรงิท่ีผูใ้ช้งานสามารถออกแบบตวัละครสมมตขิองตนเองในโลกเสมอืน	
ส�าหรบัใช้ในการโต้ตอบกับบรกิารต่าง	ๆ 	เสมอืนการเข้าใช้งานจรงิ	เช่น	
การเดนิไปรอบ	ๆ 	พ้ืนทีห้่องสมดุเสมอืนจรงิ	การรบัชมนิทรรศการดจิทัิล	

และการจดักิจกรรมเสมอืนจรงิในรปูแบบต่าง	ๆ 	เช่น	การประชมุ	สมัมนา	
และการบรรยาย	ผ่านช่องทางออนไลน์

ภาพจาก https://www.flickr.com/photos/jokay/566191221

	 แต่ในความเป็นจริงแล้ว	ไม่ใช่ทุกคนท่ีสามารถเข้าถึงและใช้ชีวิต
ในโลกเสมอืนจรงิได้ทุกทีท่กุเวลา	อกีทัง้	ไม่ใช่ทุกคนทีจ่ะมอีนิเทอร์เน็ต
ความเรว็สงู	และความหน่วงต�า่	เพ่ือเข้าถึงเทคโนโลยีหลายประเภทได้
พร้อมกัน	นอกจากนี้	Gartner	บริษัทวิจัยและให้ค�าปรึกษาระดับโลก	
ได้เผยแพร่ผลการวิจยัว่าภายในปี	2026	จะมผีูค้นประมาณร้อยละ	25	
ที่ใช้เวลาอย่างน้อย	1	ชั่วโมงต่อวัน	ใน	Metaverse	เพ่ือการท�างาน	
ด�าเนินธุรกรรมทางการเงิน	การศึกษา	สังคม	หรือความบันเทิง	ดังนั้น
จุดมุ่งหมายหลักของบริการห้องสมุดในโลกเสมือนจริง	คือ	การดึงดูด
ผู้ใช้ใหม่	ๆ	ที่สนใจการเข้าถึงและใช้ชีวิตในโลกเสมือนจริง	มายัง													
ห้องสมดุแบบดัง้เดมิ	ตลอดจนการสร้างความร่วมมอืกันของบรรณารกัษ์
ในการให้บรกิารทรพัยากรสารสนเทศแบบดจิทัิล	การจดัแสดงนิทรรศการ
และเนื้อหาด้านต่าง	ๆ	ร่วมกันในโลกเสมือนจริง	

เอกสารอ้างอิง
	 นีล	สตเีวนสนั:	มนุษย์คนแรกทีน่ยิาม	Metaverse	[ออนไลน์],	The	
people,	2564	[อ้างถึงวันที่	25	มีนาคม	2565].	เข้าถึงจาก:	https://
thepeople.co/neal-stephenson-metaverse-snow-crash/Kultida	
Techsauce	(นามแฝง).		Metaverse	คอือะไร	ประกอบด้วยเทคโนโลยี
อะไรบ้าง	เก่ียวข้องอย่างไรกับ	Cryptocurrency	ภายใน	5	นาที	
[ออนไลน์],	Techsauce,	2564.	[อ้างถึงวันที่	25	มีนาคม	2565].													
เข้าถึงจาก:	https://techsauce.co/tech-and-biz/what-is-metaverse
Natt	W.	(นามแฝง).	 	งานวิจัยชี้	ภายใน	5	ปี	มนุษย์จะใช้ชีวิตใน	
Metaverse	อย่างน้อยวันละ	1	ชั่วโมง	[ออนไลน์],	สปริงนิวส์,	2565.	
[อ้างถึงวันท่ี	25	มนีาคม	2565].	เข้าถึงจาก:	https://www.springnews.
co.th/news/820802
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	 	วัสดุโครงข่ายโลหะอินทรีย์	(Metal-organic	frameworks	:	MOF)	

ประกอบด้วยไอออนของโลหะทีเ่ชือ่มกันด้วยสายโซ่ทีเ่ป็นสารอนิทรย์ี	(organic	

linkage)	MOF	นั้น	มีปริมาณรูพรุนขนาดเล็ก	(micropore	volume)	สูง														

มรูีพรนุ	(pore	size)	ขนาดใหญ่		มคีวามเป็นผลกึ	(crystallinity)	สงู		ทีส่�าคญั

คือ	MOF	มีไอออนของโลหะในโครงสร้างท�าให้มี	active	site	มากขึ้น	(1)		

ท�าให้	MOF	มีคุณสมบัติที่เหนือกว่าวัสดุที่มีพ้ืนที่ผิวสูง	เช่น	ถ่านกัมมันต์	

(activated	carbon)	และ	zeolite		ปัจจบุนั	MOF	ถูกพัฒนาข้ึนและมโีครงสร้าง

ทีแ่ตกต่างกันหลายชนดิตามชนิดของโลหะและ	organic	ligand		หนึง่ในนัน้

คือ	Zeolitic	imidazolate	frameworks	(ZIF)		ซึ่งประกอบด้วยไอออนโลหะ	

(เช่น	Zn,	Fe,	Co)	ที่เชื่อมผ่าน	nitrogen	ใน	imidazole	(C
3
H
3
N
2
,	im	รูปที่	

1)		รูพรุนที่เกิดในโครงสร้างนั้นสามารถปรับแต่งได้โดยปรับหมู่ฟังก์ชั่นทาง

เคมี		ทั้งนี้	ZIF	มีโครงสร้างคล้าย	Zeolite	เนื่องจาก	มุมระหว่างพันธะ	Si-O-

Si	ของ	zeolite	มีขนาดใกล้เคียงกับ	M-im-M	ของ	ZIF	(รูปที่	2)	โดยมีค่า

ประมาณ	145°(2)		จงึเรยีกสารชนิดนีว่้า	Zeolitic	imidazolate	frameworks				

รูปท่ี 1  imidazolate ion       

รูปท่ี 2 เปรียบเทียบมุมระหว่าง 

M-IM-M ของ ZIF และ Si-O-Si ของ Zeolite

สรรสาระ
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	 ZIF	ทีน่ยิมใช้งานคอื	ZIF-8	(Zeolitic	imidazolate	frameworks	8)	
เนือ่งจากมคีวามคงทนต่อความร้อนและสารเคมที�าให้สามารถน�ากลับ
มาใช้ใหม่ได้โดยโครงสร้างเดิมไม่ถูกท�าลาย			โครงสร้างแต่ละหน่วย
ของ	ZIF-8	ประกอบด้วยไอออนของ	Zn	เชื่อมกับไนโตรเจนที่ต�าแหน่ง	
1	และ	3	ของ	2-methyl	imidazole	(2meim)	(รูปที่	3)		ZIF-8	แต่ละ
หน่วยจะจับตัวกันเป็นโครงข่ายแบบ	SOD	(sodalite)	ประกอบด้วย
ทรงหกเหลีย่มจ�านวน	8	วง	และทรงสีเ่หลยีม	4	อนั		(รปูท่ี	4)		เน่ืองจาก
มพ้ืีนทีผ่วิสงูจงึมคีวามสามารถในการดดูซบัทีม่ากตามไปด้วย		มคีวาม
เสถยีรท้ังทางเคมแีละความร้อน		จงึนิยมน�า	ZIF-8	มาประยุกต์ใช้อย่าง
กว้างขวาง	เช่น	วัสดุกักเก็บไฮโดรเจน	(H

2
	storage	material,	(3))		ตัว

ดูดซับ	CO2	(4)	และตัวเร่งปฏิกิริยา	(5)	เป็นต้น		

รปูท่ี 3 โครงสร้างของ ZIF-8 (Zeolitic imidazolate frameworks 8)

รปูท่ี 4  Sodalite (SOD)    

	 การปรับปรุงคุณสมบัติ	ZIF-8	มีหลายวิธี	เช่น	ใช้	modulation	
agent	(trimethylamine)	ช่วยในการควบคุมขนาดอนุภาค	(particle	
size)	โดยเพ่ิม	metal-ligand	interaction	ซึ่งเมื่อเพ่ิมอัตราส่วนของ	
ligand/metal	ligand	ที่ไม่ได้สร้างพันธะกับ	metal	จะล้อมรอบผลึก	
ZIF	ท�าให้ขนาดของ	ZIF-8	มขีนาดเลก็ลง	(6)		การควบคมุ	morphology	
และ	ขนาดผลึก	โดยเปลี่ยนชนิดของเกลือโลหะสังกะสี	(Zinc	metal	
salt)	(7)		ส่วนวิธีการสังเคราะห์นั้นก็มีอยู่หลายวิธี	เช่น	solvothermal	
โดยใช้	methanol	เป็นสารละลาย	(8)	Hydrothermal	(9)	Solvent	
minimization	(10)	และ	mechanochemical	(11,12)	เป็นต้น		จาก
คุณสมบัติที่กล่าวมาข้างต้น		ZIF-8	สามารถประยุกต์ใช้กับนวัตกรรม
สเีขยีวเพ่ืออนุรกัษ์สภาพแวดล้อมและลดการเกิดปฏกิิรยิาเรอืนกระจก
ได้	ดังนี้	 	

	 ด้านการจัดการน�้า		เน่ืองจาก	ZIF-8	มีคุณสมบัติท่ีไม่ชอบน�้า	
(hydrophobic)	จงึสามารถใช้แยกน�า้มนัออกจากแหล่งน�า้ได้	(13)	โดย
ใช้ในรปูแบบของ	ผง	(powder)	สารประกอบ	(composite)	หรอืเคลอืบ
บนวัสดตุ่าง	ๆ 	เช่น	น�าผง	ZIF-8	มาท�าเป็นถุงก�าจดัน�า้มนั	(spill	pouch)	
โดยบรรจใุนถุงชา	เนือ่งจากคณุสมบตัท่ีิเป็น	super	hydrophobic	จาก	
imdazolate	ligand	(14)		ทั้งนี้มีนักวิจัยเคลือบ	ZIF-8	บนฟองน�้าโพลี
ยูริเทน	(Polyurethane)	(15)		หรือคาร์บอนไนไตรด์	(Carbon	nitride,	
C

3
N

4
)	(16)	ซึ่งน�ากลับมาใช้ได้ใหม่เพียงแค่บีบฟองน�้าเพ่ือให้น�้ามันท่ี

ดูดซบัไว้ไหลออกมา		เน่ืองจาก	PLA	สามารถย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ
นักวิจัยจึงนิยมน�ามาเป็นวัสดุส�าหรับเคลือบ	ZIF-8	เช่น	ใช้	1%	wt.	
ZIF-8/PLA	(poly	lactic	acid)	aerogel	ในการแยกน�้ามันในแหล่งน�้า	
(17)			สารประกอบ	ZIF8/GO/	PLA	สามารถดูดซับและย่อยสลาย	
methylene	blue	ด้วยแสงอาทิตย์ได้	โดย	ZIF-8	จะปล่อยอิเล็กตรอน
และโฮล	(hole)	และส่งผ่านไปยัง	GO	(graphene	oxide)	ท�าให้เกิด	
hole-pair	recombination	(18)		นอกจากน้ี	ZIF-8	ได้ถูกน�าไปใช้ดูด
ซับมลพิษในน�้า	ได้แก่	Benzotriazole	(19),	phthalate	ester	(20)	
เนือ่งจากการเกิด	¶-¶	interaction	ระหว่าง	aromatic	ring	กับ	aromatic	
imidazole	ring	ของ	ZIF-8		กรณีของสารโมเลกุลใหญ่	เช่น	สีย้อม	
Rhodamine-B	(RhB)	สามารถแยกจากน�า้โดยการกรองผ่านเมมเบรน	
ZIF-8	ท่ีเคลือบบน	PVDF	(polyvinylidenefluoride)	substrate	ได้
เนื่องจาก	RhB	มีขนาดใหญ่กว่าช่องว่างของ	ZIF-8	(21)			นอกจากนี้
ยังใช้	ZIF-8	ในการดูดซับโลหะหนักในแหล่งน�้า	เช่น	Cu2+,	As3+,	Ni2+,	
Co2+,	Cd2+,	Pb2+,	Cr6+,	U6+	เป็นต้น	(22)		ท้ังน้ี	ZIF-8	สามารถถูก	
hydrolyze	ได้ในน�้าท่ีอุณหภูมิสูงซึ่งจะท�าปฏิกิริยากับ	metal-ligand	
bond	หรือท�าลายโครงสร้างของ	ligand		ท�าให้ความเป็นรูพรุนและ
ความเป็นผลกึถูกท�าลายได้	ซึง่ป้องกันได้โดยการ	partial	carbonization	
ซึ่งท�าให้ส่วนของ	ZIF-8	ด้านนอกมีปริมาณ	carbon	ที่สูง	(23)			

	 ด้านการจัดการอากาศนั้น		ZIF-8	ถูกน�าไปพัฒนาด้านการแยก
สารต่าง	 ๆ	 เช ่น	 	 ZIF-8	 สามารถย่อยสลายก๊าซฟอร์มัลดีไฮด	์
(formaldehyde)	ในอากาศได้	โดยการสร้างหมู	่isocyanate	(N=C=O)	
ด้วยการให้ความร้อนแก่	ZIF-8	ทีอ่ณุหภมูติ�า่	(200	°C)	(24)		นอกจาก
นี้	ZIF-8	ยังน�าไปใช้ในการแยกแก็ส		โดยเฉพาะแก็สธรรมชาติ	(CH4,	
C

2
H

4
,	C

3
H

8
)	ออกจาก	CO

2
	โดยใช้ทั้ง	ZIF-8	และ	ZIF-8	base	MMMs	

(mix	matrix	membrane)	เน่ืองจาก	CO2	มขีนาดเลก็กว่าช่องว่างของ	
ZIF-8	(25,26)		
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	 มกีารน�า	ZIF-8	ไปใช้ในการสร้างบ้านอจัฉรยิะ	(smart	home)	โดย
ใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตแหล่งก�าเนิดไฟฟ้านาโนแบบทริโบอิ
เล็กทริก	(Triboelectric	nanogenerator,	TENG)	ซึ่งใช้หลักการ
ไฟฟ้าสถิต	(Triboelectricity)		เมือ่วตัถุสองชนิดเสยีดสกัีนจะเกิดประจุ
บนผวิของวสัดุนัน้และสามารถถ่ายเทสูอ่ปุกรณ์อืน่	ๆ 	ได้		TENG	ประกอบ
ด้วย	ZIF-8	และ	polydimethylsiloxane	(PDMS)	ท่ีเคลือบบนไม้									
แต่ละแผ่น	(ZIF8/wood,	PDMS/wood	มีประจุบวกและประจุลบตาม
ล�าดับ)	แต่ละแผ่นจะต่อด้วยอิเล็กโทรดเพื่อน�ากระแสไฟฟ้าสู่อุปกรณ์
ที่ต้องการ	เช่น	โคมไฟ	และเครื่องคิดเลข	เป็นต้น	(27)

	 ปัจจุบันกลุ่มงานนวัตกรรมสีเขียว	กองเคมีภัณฑ์และผลิตภัณฑ์
อปุโภค	กรมวิทยาศาสตร์บรกิาร	ก�าลงัศกึษาการกระบวนการสงัเคราะห์
และการประยุกต์ใช้	ZIF-8	ในด้านนวัตกรรมสเีขยีวเพ่ือน�าไปใช้ในระบบ
บ�าบัดน�้าเสียในวิสาหกิจชุมชนในอนาคต		ซึ่งมี	2	โครงการได้แก	่
“โครงการศึกษากระบวนการสังเคราะห์	ZIF-8	เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ
ในการก�าจัดสิ่งปนเปื้อนในแหล่งน�้า”	โดยศึกษาสภาวะที่เหมาะสมใน
การสังเคราะห์	ZIF-8	และการน�า	ZIF-8	มาแยกน�้ามันที่ลอยบนผิวน�้า	
และโครงการ	“การพัฒนาประสิทธิภาพของเทคโนโลยีเมมเบรนให้มี
สมบัติในการบ�าบัดสารในกลุ ่ม	Micropollutants	 ในน�้าท้ิงจาก
อุตสาหกรรมอาหารและเคร่ืองดื่ม”	โดยน�า	ZIF-8	ที่สังเคราะห์ได้มา
เคลือบบนเมมเบรนเพ่ือก�าจัดสาร	micropolutant	เช่น	ฟีนอล	และ	
คาเฟอีน	เป็นต้น			

	 กลุ่มนวัตกรรมสีเขียว	มีภารกิจในการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยี	
วิธีการทดสอบและเกณฑ์การยอมรับด้านนวัตกรรมสีเขียวและ																					
สิ่งแวดล้อม		อีกทั้งถ่ายทอดองค์ความรู้และให้ค�าปรึกษาทางวิชาการ
และเทคโนโลยีแก่ภาครัฐ	เอกชน	และประชาชนท่ัวไป		รวมทั้งสร้าง
ความร่วมมือทางวิชาการกับองค์กรท่ีมีความเป็นเลิศทางนวัตกรรมสี
เขียวและสิ่งแวดล้อมทั้งในและต่างประเทศ

เอกสารอ้างอิง

1.	 K.	Schlichte,	T.	Kratzke,	S.	Kaskel,	,	Microporous	Mesoporous	Mater.,	

2004,	73,	81–88.

2.	 S.	A.	Moggach,	T.	D.	Bennett,	A.	K.	Cheetham,	Angew.Chem.,	2009,	

121,	7221–7223.

3.	 Y.S.	Li,	F.Y.	Liang,	H.	Bux	et.al.,	Angew.	Chem.	Int.	Ed.	,	2010,	49,	

548–551.

4.	 W.	Morris,	B.	Leung,	H.	Furukawa	et.al.,	J.	Am.	Chem.	Soc.	,	2010,	

132,	11006–11008.

5.	 X.	Zhou,	H.P.	Zhang,	G.Y.	Wang	et.al.,	J.	Mol.	Catal.	A:	Chem.	2013,	

366,	43–47.

6.	 Y.	Zhang,	Y.	Jia,	M.	Li	et.al.,	Sci.	Rep.,	2018,	8,	9597.

7.	 A.	Schejn,	L.	Balan,	V.	Falk	et.al.,	CrystEngComm,	2014,	16,	4493.

8.	 S.	K.	Nune,	P.	K.	Thallapally,	A.	Dohnalkova	et.al.,	Chem.	Commun.,	

2010,	46,	4878–4880.

9.	 S.	Tanaka,	K.	Kida,	M.	Okita	et.al.,	Chem.	Lett.,	2012,	41,	1337–1339.

10.	 J.-B.	Lin,	R.-B.	Lin,	X.-N.	Cheng	et.al.,	Chem.	Commun.,	2011,	47,	

9185–9187.

11.	S.	Cao,	T.	D.	Bennett,	D.	A.	Keen	et.al.,	Chem.	Commun.,	2012,	48,	

7805–7807.

12.	S.Tanaka,	K.	Kida,	T.	Nagaoka	et.al.,	Chem.	Commun.,	2013,	49,	7884.

13.	E.E.	Sann,	Y.	Pan,	Z.Gao,	S.	Zhan	et.al.,	Sep.	Purif.	Technol.,	2018,	

206,	186.

14.	E.E.Sann,	Y.Pan,	Z.Gao,	S.Zhan,	F.Xia,	Sep.	Purif.	Technol..,	2018,206,186.

15.	T.Azam,	E.Pervaiz,	S.Javed,	S.J.	Amina,	M.S.Khalid,	Chem.	Phys.,	

2020,100001.

16.	D.Kim,	D.W.	Kim,	O.	Buyukcair,	M.K.	Kim,	K.	Polychronopoulou,	A.	

Coskun,	Adv.	Funct.	Mater.,	2017,	1700706.

17.	Y.	Li,	Z.	Lin,	X.	Wang	et.al.,	Sep.	Purif.	Technol.	,	2021,	270,	118794.

18.	X.	Dai,	X.Li,	M.Zhang,	J.Xie,	X.Wang,		ACS	Omega,	2018,	3,	6860

19.	 J.Q.	Jiang,	C.X.	Yang,	X.P.	Yan,	ACS	Appl.	Mater.	Interfaces,	2013,	

5,	9837.

20.	F.	Maya,	C.P.	Cabello,	S.	Clavijo,	J.M.	Estela,	V.	Cerda,	G.T.	Palomino,	

RSC	Adv.,	2015,	5,	28203.

21.	Y.	Guo,	W.	Wang,	P.	Hu	et.al,	App.	Mater.	Today,2016,	5,103.

22.	K.Li,	N.Miwornunyuie,	L.Chen,	H.Jingyu,	P.S.	Amaniampong,	D.A.Koom-

son,	D.E.	Mensah,	W.Xue,	G.Li,	H.	Lu,	Sustainability,	2021,	13,	984.

23.	S.Tanaka,	Y.Tanaka,	ACS	Omega,	2019,	4,19905.

24.	T.Wang,	Y.Wang,	M.Sun,	A.Hanif,	H.Wu,	Q.Gu,	Y.S.	Ok,	D.	CW	Tsung,	

J.Li,	J.	Yu,	J.Shang,	Chem.Sci.,	2020,	11,	6670.

25.	B.	Chen,	Z.	Yang,	Y.	Zhu	et.al.,	J.	Mater.	Chem.	A,2014,	2,	16811.

26.	M.	Yahia,	Q.NP.	Le,	N.	Ismail	et.al.,	Microporous	Mesoporous	Mater.,	

2021,	312,	110761.

27.	 J.	Sun,	K.	Tu,	S.	Buchele	et.al.,	Matter,	2021,	4,	3049.			

สรรสาระ



21ปีที่ 71 ฉบับที่ 219 พฤษภาคม 2565

สรรสาระ

Digi-POS: แคชเชียร์อัตโนมัติแบบฮอโลแกรม
         นจุรินทร์ พลหงษ์  นักวิทยาศาสตร์

 วรุณรัตน์ บรูณะกุล  นกัวิทยาศาสตร์

	 Point	of	Sale	System		(POS)	คือ	การขายหน้าร้านในรูปแบบ
ระบบหรือโปรแกรม	โดยระบบหรือโปรแกรมนี้ท�าหน้าที่เสมอเหมือน						
ผู ้จัดการร้านท่ีท�าหน้าที่จัดการทุกอย่างในร้านตั้งแต่ระบบคิดเงิน											
เก็บเงิน	การออกใบเสร็จ	ใบก�ากับภาษี	การเช็กสต็อกสินค้า	การสรุป
รายรบัรายจ่ายของร้าน	และการเก็บข้อมลูลกูค้า			เรยีกได้ว่าเป็นระบบ
ทีช่่วยให้ผูป้ระกอบการประหยดัทัง้ต้นทุนในการจดัการร้านค้า	การจ้าง
บุคลากร	และเวลา

	 โดยเฉพาะอย่างย่ิงในสถานการณ์ปัจจบุนั	ทีม่กีารแพร่ระบาดของ
เชื้อไวรัสโคโรนาสายพันธุ์ใหม่	(COVID-19)	ซึ่งโรคระบาดน้ีสามารถ

แพร่กระจายโดยอาศัยสารคัดหล่ัง	โดยโอกาสการได้รับเชื้อไวรัสน้ี
สามารถเกิดจากการสมัผสัด้วยมอื	ปัจจบุนัจงึมร้ีานสะดวกซือ้ในประเทศ
ญ่ีปุน่	(บางสาขา)	ได้มกีารทดลองใช้ระบบ	Digi-POS	ส�าหรบัการช�าระ
ค่าสินค้าแบบไร้การสัมผัส	 เพ่ือลดความเส่ียงในการระบาดของ																		
เชื้อไวรัสโคโรนาผ่านการสัมผัสด้วยมือ	

	 ระบบ	Digi-POS	คือ	เครือ่งรบัช�าระเงนิแบบใหม่ท่ีมกีารใช้เทคโนโลยี
ฮอโลแกรม	เพ่ือให้หน้าจอเป็นแบบหน้าจอไร้สัมผัสครั้งแรกของโลก	
ซึ่งหน้าจอเป็นแบบลอยกลางอากาศน้ี	ตัวเครื่องจะมีระบบเซ็นเซอร์
อนิฟราเรดในการตรวจจบัการเคลือ่นไหวของนิว้มอื	สามารถแตะท่ีหน้า

PEARL
กองเคมีภัณฑ์และผลิตภัณฑ์อุปโภค�
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จอท่ีลอยอยู่กลางอากาศเพ่ือใช้งานได้เลย	การใช้เทคโนโลยีแบบนี้								
จะรองรับกับระบบช�าระเงินแบบไร้เงินสด	(cashless)	เท่าน้ัน	เช่น								
บัตรเครดิต	บัตรเดบิต	สมาร์ทโฟน	e-payment	และ	QR	code	วิธีการ
ใช้งาน	เมื่ออยู่หน้าเครื่อง	ให้ยกสินค้าท่ีต้องการจะซื้อขึ้นมาสแกน								
(ภาพที่	1)	หน้าจอแสดงผลจะขึ้นภาพมาและจะมองเห็นเฉพาะแค่ใน
มุมมองของผู้ใช้งาน	(ภาพที่	2)	โดยผู้อื่นจะไม่สามารถมองเห็นหน้า
จอแสดงผลได้	(ภาพท่ี	3)	จากนั้นผู้ใช้งานตรวจสอบรายการแล้วกด
ยืนยันการช�าระสินค้า	ข้ันตอนสุดท้ายคือการสแกนเพ่ือท�าการช�าระเงนิ	
แต่มข้ีอจ�ากัดคอืสนิค้าหรอืธุรกรรมบางประเภทจะไม่สามารถช�าระเงนิ
ด้วยเครื่องน้ีได้	เน่ืองจากเป็นสินค้าหรือผลิตภัณฑ์ท่ีกฎหมายบัญญัติ
ไว้มิให้มีการส่งเสริมการขายและอยู่ภายใต้เงื่อนไขท่ีบริษัทฯก�าหนด	
เช่น	เครือ่งดืม่แอลกอฮอล	์บุหรี	่การจ่ายบิลค่าบริการ	และการเติมเงนิ	
ดังน้ันระบบ	Digi-POS	จึงเป็นนวัตกรรมเพ่ือชีวิตที่ดีขึ้น	ช่วยลด																
ความเสี่ยงในการแพร่กระจายของเชื้อไวรัสโคโรนา	ลดภาระงานของ
พนักงานในช่วงที่มีคนเข้ามาใช้บริการจ�านวนมากและลดปัญหา													
การขาดแคลนพนักงานในอนาคต	อย่างไรก็ตามระบบนี้ยังต้องมี												
การพัฒนาเพื่อสามารถน�าไปใช้งานได้อย่างกว้างขวางมากยิ่งขึ้น
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๑.		 ระบบ	POS	คืออะไร.[ออนไลน์]	[อ้างอิงถึงวันที่	๒๑	มีนาคม	๒๕๖๕]	เข้าถึง

จาก	http://www.storehub.com/th/blog/pos-คืออะไร/	

๒.		 โปรมแกรม	POS	คืออะไร?.[ออนไลน์]	[อ้างอิงถึงวันที่	๒๑	มีนาคม	๒๕๖๕]	

เข้าถึงจาก	https://www.eggdigital.com/ระบบ-pos-ส�าหรับร้านกาแฟ/

๓.		 7-eleven-hologram-pos.[ออนไลน์]	 [อ้างอิงถึงวันท่ี	๒๑	มีนาคม	๒๕๖๕]	

เข้าถึงจากhttps://www.thestandard.co/7-eleven-hologram-pos/

๔.		 7-11-digi-pos.[ออนไลน์]	[อ้างอิงถึงวันท่ี	๒๑	มีนาคม	๒๕๖๕]	เข้าถึงจาก	

https://www.dailygizmo.tv/2022/01/31/7-11-digi-pos/	

๕.		 เซเว่นญ่ีปุ่นเริ่มใช้	“หน้าจอลอยกลางอากาศ”	ในการช�าระเงินแบบไร้สัมผัส.

[ออนไลน์]	 [อ้างอิงถึงวันท่ี	๒๓	มีนาคม	๒๕๖๕]	เข้าถึงจาก	https://www.

paijapan.com/new_detail/id/1857

						๖.	สินค้า7-11ที่ไม่สามารถจ่ายด้วย	wallet	by	truemoney.[ออนไลน์]	[อ้างอิง

ถึงวันท่ี	๒๓	มนีาคม	๒๕๖๕]	เข้าถึงจาก	https://www.iphone.net/products-

7-11-can-not-pay-with-wallet-by-truemoney.html
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ภาพท่ี 1 สแกนสนิค้าท่ีต้องการซือ้

ท่ีมา: https://www.thestandard.co/7-eleven-hologram-pos/

ภาพท่ี 2 หน้าจอแสดงผลในมุมมองผู้ใช้งาน

ท่ีมา: https://www.thestandard.co/7-eleven-hologram-pos/

ภาพท่ี 3 มุมมองผู้อ่ืน ไม่สามารถมองเห็นหน้าจอได้

ท่ีมา: https://www.thestandard.co/7-eleven-hologram-pos/
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 โมเลกูลาร์ แกสทรอโนมี (molecular gastronomy)  เป็นศาสตร์
แห่งอาหารการกินในเชิงโมเลกุล	 เกิดจากการรวมกันของอาหาร	
วิทยาศาสตร์และศิลปะ	โดยใช้ความรู้พ้ืนฐานตามหลักวิทยาศาสตร์
และเทคนิคใหม่ๆ	เข้ามาร่วมกับการปรุงอาหาร	การเสิร์ฟอาหารหรือ
รับประทานอาหารท�าให้เกิดความเปลี่ยนแปลงรูปร่างหน้าตาอาหาร
ใหม่ๆ	

	 การท�าอาหารเหล่านี	้เชฟจะมกีารใช้อปุกรณ์เครือ่งมอืและเทคนิค
ต่างๆ	หลากหลายซึ่งล้วนแล้วแต่ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์มา													
ร่วมด้วย	บางอย่างสามารถเห็นได้ท่ัวไปในปัจจุบันหรืออาจจะคุ้นเคย
จากการท่ีได้ยินหรือได้เห็นตามรายการทีวีที่เก่ียวกับอาหารและตาม
ร้านอาหารทีน่�ามาใช้เพ่ือการน�าเสนออาหารให้น่าสนใจน่ารบัประทาน
มากยิ่งขึ้น	เช่น	
 
 การใช้เทคนิคซูสวีด (sous-vide) เป็นการน�าอาหารใส่ลงในถุง
สุญญากาศแล้วแช่ลงไปในอ่างน�้าวนและควบคุมอุณหภูมิ	เพื่อให้สุก
อย่างช้าๆ	ค�าว่า	sous-vide	 เป็นภาษาฝรั่งเศสที่แปลว่าภายใต้																						
สูญญากาศ	การให้ความร้อนจากระบบน�้าวนและใช้เวลานานระดับ
หน่ึงจะท�าให้อาหารเช่นเน้ือสัตว์มีความนุ่ม	และรักษาคุณค่าทาง
โภชนาการได้ดี	โดยปกติจะใช้อุณหภูมิในช่วง	50	-	70	องศาเซลเซียส
อาจนานตั้งแต่	40	นาทีจนถึง	72	ชั่วโมงแล้วแต่ชนิดอาหารและ
วัตถุประสงค์

สรรสาระ

อาหารบนโต๊ะกับเทคนิคเชิงโมเลกุล
นางสาวสวรินทร์  สนิะววิฒัน์  นกัวิทยาศาสตร์ช�านาญการ 

นางสาวนันทิดา จิตแก้ว  นกัวิทยาศาสตร์ปฏิบตักิาร

กองผลติภัณฑ์อาหารและวัสดสัุมผัสอาหาร
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	 การท�ากระดาษกินได้	จากถ่ัวเหลืองและแป้งมันฝรั่งพร้อมทั้งมี
หมกึพมิพ์จากน�า้ผกัผลไม	้เชน่	แครอท	มะเขอืเทศ	มนัมว่ง	ซึ่งสามารถ
ท�าทั้งแบบพิมพ์บนหน้าอาหาร	เช่น	เค้ก	หรือบนแผ่นกระดาษกินได้

	 การใช้กล่ินเอกลกัษณ์ต่างๆ	(aromatic	accompaniment)	เป็นการ
น�ากล่ินหรือสารอโรมาติกมาเป็นส่วนเสริมในการปรุงอาหารหรือ														
น�าเสนออาหารตอนเสิร์ฟ	เช่น	กลิ่นไม้เผา
 
	 การใช้เทคนิคสเฟียริฟิเคชั่น	(spherification	หรือ	faux	caviar)	
การท�าไข่ปลาคาเวียร์เทียม	คือการท�าให้เป็นเม็ดเจลห่อหุ้มของเหลว
ไว้ข้างใน	และตวัเจลสามารถแตกหรอืละลายได้เมือ่รบัประทาน	วิธีการ
ท�าจะใช้โซเดียมอัลจิเนตละลายในของเหลวท่ีต้องการท�าเป็นเม็ดซึ่ง
ของเหลวน้ันต้องไม่มีแคลเซียมอยู่	แล้วน�าของเหลวน้ันมาหยดลงใน
น�า้ท่ีมแีคลเซยีมคลอไรด์(หรอืเกลอืของแคลเซยีมท่ีละลายน�า้ได้)	ละลาย
อยู่	แคลเซียมจะซึมเข้าด้านในส่วนด้านนอกจะเกิดเป็นเจลห่อหุ้ม
ของเหลว	ขนาดของเมด็เจลจะขึน้กับความเข้มข้นของสารท้ังสองชนดิ	
หรอืถ้าของเหลวทีต้่องการท�ามแีคลเซยีมผสมอยู่ก็จะใช้เทคนคิ	reverse	
spherification	แทน	คือการใช้ของเหลวท่ีมีแคลเซียมอยู่	 เช่น	นม										
หยดลงไปในสารละลายท่ีมโีซเดยีมอลัจเินตผสมอยู่	ผลท่ีได้คอืการเกิด
ลูกหยดน�้ากลมๆท่ีมีชั้นเจลบางๆห่อหุ้มอยู่เหมือนไข่ปลา	เทคนิคปกติ
เมือ่ท�าแล้วจะต้องใช้ลูกสเฟียร์น้ันทันที	แต่ถ้าเป็น	reverse	technique	
ลูกสเฟียร์นั้นสามารถเก็บไว้ได้หลายชั่วโมง

 

 

รูปแสดง a) direct spherification และ b) reverse spherification

ท่ีมา: Handbook of Molecular Gastronomy: Scientific Foundations, Educational 

Practices, and Culinary

   

	 การท�าให้เป็นโฟม	เป็นการน�าสารเลซตินิซึง่เป็นสารในกลุม่อมิลัซิ
ไฟเออร์ท่ีท�าให้น�้ากับน�้ามันรวมตัวกันได้มาผสมกับส่วนผสมอาหาร
แล้วตีให้เกิดฟอง	หรือการใช้คาร์บอนไดออกไซต์เพ่ือเพ่ิมฟองอากาศ
และท�าให้เกิดโฟมได้เรียกเทคนิคนี้ว่า	espuma	

	 การใช้เอนไซม์หรือสารยึดเกาะโปรตีน	เช่น	เอนไซม์ทรานกลูตา							
มิเนส	(transglutaminase)	ซึ่งเป็นเอนไซม์ในเน้ือสัตว์	พืช	แบคทีเรีย	
เอนไซม์น้ีท�าให้เกิดการจับตัวกันของกรดอะมิโนและเกิดการประสาน
กันของโครงสร้างโปรตีน	 โดยน�ามาใช้ประโยชน์ในการปรับปรุง																					
เน้ือสัมผัสและขึ้นรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ท่ีผสมกันหลายชนิดหรือท่ี							
เลียนแบบเน้ือสัตว์	เช่น	ปูอัด	ไส้กรอก	ซูริมิ	การท�าเส้นพาสต้าจาก									
เนื้อสัตว์

	 การท�าอาหารแบบแยกส่วน	(deconstructed)	เป็นวิธีการท�าอาหาร
ที่คุ้นเคยหรือรู้จักมานานโดยมาน�าเสนอในรูปแบบใหม่แบบแยกส่วน
ประกอบ

	 การใช้ไนโตรเจนเหลวหรอืการท�า	flash	frozen	เป็นการท�าให้อาหาร
ทีส่มัผสัไนโตรเจนเหลวลดอณุหภมูลิงและเกิดการแขง็ตวัอย่างรวดเรว็
ซึง่วิธีการน้ีจะท�าให้เกดิการกักเก็บน�า้ในผกัผลไม้	เมือ่ผ่านการ	defrosted	
จะกลับมาอ่อนนุ่มและคงสภาพความสดไว้ได้ดีกว่าการแช่แข็งปกติ

สรรสาระ
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ตัวอย่างสูตรอาหารโดยใช้เทคนิคโมเลกูลาร์ แกสทรอโนมี

 ฟรุตตี้สปาเกตต้ี	ส่วนประกอบน�้า	1/3	ถ้วยตวง	ผลไม้	3/4	ถ้วย	
น�้าตาล	1	ช้อนโต๊ะและผงวุ้น	น�าผลไม้มาปั่นละเอียด	เทลงกะทะ																	
เติมผงวุ้น	ให้ความร้อนคนตลอดเวลาจนวุ้นละลาย	แล้วรอเย็น	ดูดใส่
กระบอกฉีดยาแล้วต่อเข้าท่อยางฉีดเข้าสายยางจนเต็มท่อ	แช่ในน�้า
เย็น	3	นาที	ยกออกจากอ่างน�้าเย็นใช้หลอดฉีดยาปั้มลมเข้าท่อยางให้
เส้นวุ้นออกจากท่อยางได้เป็นเส้นสปาเกตตี้ผลไม้	(ดูคลิปการท�าได้ท่ี	
https://www.youtube.com/watch?v=4nPMLNaBWNI&t=31s	)

 สเฟียร์		ส่วนประกอบน�้า	โซเดียมแอลจีเนต	แคลเซียมแลคเตท	
ของเหลวทีต้่องการท�าเป็นสเฟียร์	200	กรมั	เช่น	น�า้ผลไม้	วิธีการท�า	ส่วน
ที่	1	ให้ผสมน�้า	1	ลิตรกับโซเดียมอัลจิเนต	5	กรัมให้เข้ากันแล้วแช่ในตู้
เย็น	30	นาที	(ควรให้มปีระมาณโซเดยีมอลัจเินตในน�า้ประมาณ	0.5%)	
ส่วนที่	2	ผสมแคลเซียมแลคเตท	6	กรัมกับของเหลวที่ต้องการให้เข้า
กัน	ถ่ายใส่ภาชนะปิดสนิทเพ่ือลดฟองอากาศตัง้ทิง้ไว้ในตูเ้ย็น	24	ชัว่โมง	
เมื่อครบเวลาน�าออกจากตู้เย็นและเตรียมน�้าเปล่าจ�านวน	2	ถ้วย														
มาวางเรยีงต่อจากถ้วยของเหลวส่วนท่ี	1	ใช้ช้อนตวงตกัหรอืหลอดหยด
ดดูของเหลวจากส่วนท่ี	2	หยอดใส่ลงในภาชนะของเหลวส่วนที	่1	แล้ว
ใช้ช้อนหมุนลูกสเฟียร์เบาๆ	ปล่อยไว้สักครู่	จากนั้นย้ายลูกสเฟียร์ไป
ถ้วยน�้าเปล่าทีละถ้วย	ระวังอย่าให้เกิดฟองอากาศ	(ดูคลิปการท�าได้ที่	
https://www.youtube.com/watch?v=NrazRwto0jo&t=183s	)
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	 เทคโนโลยีระบบอัตโนมัติและหุ่นยนต์ในปัจจุบันมีบทบาทมากขึ้น														

ในทั้งภาคอุตสาหกรรมและภาคบริการ	ซึ่งรัฐบาลไทยให้ความส�าคัญและ

ส่งเสรมิให้เกิดการพัฒนาอตุสาหกรรมนีอ้ย่างมาก	ในฐานะท่ีเป็นเทคโนโลยี

แห่งอนาคตที่จะเพิ่มประสิทธิภาพในภาคการผลิตของไทย	และจะเป็นการ

ริเริ่มผลิตภัณฑ์นวัตกรรมที่จะท�าให้ประเทศไทยหลุดพ้นกับดักประเทศ										

รายได้ปานกลาง	(middle	income	trap)	ได้		ในปัจจบุนัมลูค่าน�าเข้าหุ่นยนต์

อุตสาหกรรมในประเทศไทยมากกว่า	1,300	ล้านบาทต่อปีและมีแนวโน้มที่

เพ่ิมข้ึน	และมีการลงทุนในอุตสาหกรรมหุ่นยนต์และระบบอัตโนมัติที่ได้รับ

การส่งเสริมจาก	BOI	กว่า	1,400	ล้านบาทในระหว่างปี	2559	และ	2560	

นอกจากน้ีอตุสาหกรรมหุน่ยนต์และระบบอตัโนมตัยัิงเป็นองค์ประกอบส�าคญั

หน่ึงในการขับเคลือ่นอตุสาหกรรมไทยให้เข้มแขง็	ไปสูอ่ตุสาหกรรม	4.0	และ

ประเทศไทย	4.0	ตามยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศของรัฐบาลปัจจุบัน

	 ปัจจุบันในภาคบริการ	หุ่นยนต์เข้ามามีบทบาทในชีวิตประจ�าวัน														

ของเรามากขึ้น	เห็นได้จากการน�าหุ่นยนต์มาใช้ในการบริการ	เช่น	หุ่นยนต์

ต้อนรับและประชาสัมพันธ์	หุ่นยนต์ขนส่งพัสดุ	หุ่นยนต์เซฟอาหาร	รวมถึง

หุ่นยนต์ที่สนับสนุนด้านการแพทย์และสุขภาพ	ดูแลผู้ป่วยและผู้สูงอายุ	ซึ่ง

ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมระบบอัตโนมัติและหุ่นยนต์ของไทย	รวมถึงนัก

วิจัยพัฒนานวัตกรรมสิ่งประดิษฐ์ในภาควิชาการเองท่ีมีศักยภาพในการ

พัฒนาผลติภณัฑ์ทีส่นบัสนนุงานด้านการบรกิารเหล่าน้ีก็มอียู่ไม่น้อย	จะเห็น

ได้จากส่ิงประดิษฐ์ระบบอัตโนมัติและหุ่นยนต์ที่หลายๆภาคส่วนได้เร่งรีบ

คดิค้นขึน้เพ่ือให้สนบัสนนุบคุลากรทางการแพทย์ใช้ในการดแูลรกัษาผูป่้วย

ติดเชื้อในช่วงวิกฤตการแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อ	COVID-19	จึงม	ี																						

ความจ�าเป็นต้องมีการทดสอบว่าหุ่นยนต์สามารถท�างานได้ตามมาตรฐาน

ท่ีก�าหนดไว้หรือไม่	เพ่ือเป็นการรับรองคุณภาพและความน่าเชื่อถือของตัว

หุน่ยนต์และเพ่ือความมัน่ใจของผูใ้ช้งาน	องค์กรก�าหนดมาตรฐานผลติภัณฑ์

ระดับสากล	หรือ	International	Organization	for	Standardization	(ISO)	

ได้มกีารก�าหนดมาตรฐานต่างๆส�าหรบัหุน่ยนต์	ทัง้ท่ีใช้ในอตุสาหกรรมและ

ในภาคบริการ	ซึ่งมาตรฐานเหล่านี้สามารถแบ่งประเภทได้เป็น	2	ประเภท	

คอื	มาตรฐานด้านสมรรถนะของหุ่นยนต์	และมาตรฐานด้านความปลอดภัย

ของหุ่นยนต์

	 สมรรถนะของหุ่นยนต์เป็นปัจจยัส�าคญัทีจ่ะเป็นตวัตัดสนิว่าหุ่นยนต์ตวั

นัน้สามารถท�างานได้ตามความต้องการของผูใ้ช้งานหรอืไม่	หรอืเป็นไปตาม

ข้อก�าหนดคุณลักษณะท่ีผู้ผลิตได้ระบุไว้หรือไม่	โดยการทดสอบทางด้าน

สมรรถนะของหุ่นยนต์บริการ	ซึ่งโดยมากจะเป็นหุ่นยนต์แบบเคลื่อนที่	หรือ	

mobile	robots	จะมกีารทดสอบตามมาตรฐาน		ISO	18646	โดยการทดสอบ

จะท�าในสภาพแวดล้อมปกติ	บนพ้ืนผิวท่ีมีค่าสัมประสิทธิแรงเสียดทานใน

สรรสาระ
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ช่วง	0.75	ถึง	1	ซึ่งการทดสอบหุ่นยนต์ตามมาตรฐาน ISO 18646 มี 
3 ส่วนด้วยกันดังนี้

	 	 	การเคลื่อนที่	(locomotion	for	wheeled	robots)

	 	 	การน�าทาง	(navigation)

	 	 	การลงมือท�างาน	(manipulation)

	 การทดสอบการเคลื่อนที่ของหุ่นยนต์บริการ	เป็นการทดสอบความ

สามารถระบบการเคลื่อนที่ของหุ่นยนต์บนสภาพพื้นต่างๆ	รวมถึงมีรูปแบบ

การเคลื่อนที่ที่หลากหลาย	เพ่ือให้ครอบคลุมลักษณะการเคลื่อนที่ของ														

หุน่ยนต์โดยทัว่ไปขณะใช้งาน	ซึง่การทดสอบการเคลือ่นที	่หรอื	locomotion	

นี้มีการทดสอบดังนี้

 •	 ความเร็วในการเคลื่อนที่	(rated	speed)
 •	 ลักษณะและระยะการหยุด	(stopping	characteristic)
 •	 มุมลาดชันสูงสุดที่สามารถเคลื่อนที่ขึ้นได้	(maximum	slope	

angle)
 •	 ความเร็วสูงสุดบนทางลาดชัน	(maximum	speed	on	 the	

slope)
 •	 การเคลื่อนที่ข้ามเนิน	(mobility	over	the	sill)
 •	 รัศมีการเลี้ยว	(turning	width)

	 ขั้นตอนการทดสอบ	จะทดสอบตามที่มาตรฐาน	 ISO	18646-1:	

ROBOTICS	—	PERFORMANCE	CRITERIA	AND	RELATED	TEST	

METHODS	FOR	SERVICE	ROBOTS	—	PART	1:	LOCOMOTION	FOR	

WHEELED	ROBOTS	ได้ก�าหนดไว้	และท�าการประเมนิว่าหุ่นยนต์มสีมรรถนะ

ท่ีเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีผู้ผลิตระบุไว้	หรือตามความต้องการในการใช้งาน										

หุ่นยนต์ของผู้ใช้งานหรือไม่

	 ส่วนการทดสอบการน�าทางของหุ่นยนต์เคลื่อนที่นั้น	ก�าหนดไว้ใน

มาตรฐาน	ISO	18646-2:	ROBOTICS	—	PERFORMANCE	CRITERIA	

AND	RELATED	TEST	METHODS	FOR	SERVICE	ROBOTS	—	PART	

2:	NAVIGATION	เป็นการทดสอบเพ่ือหาความแม่นย�าของระบบน�าทางของ

หุ่นยนต์	และโดยจะมีการจ�าลองภารกิจและสถานการณ์ต่างๆให้หุ่นยนต์

ท�างาน	เพ่ือตรวจสอบการตอบสนองของหุน่ยนต์ต่อสิง่กีดขวางแวดล้อมอยู่	

การทดสอบการน�าทาง	มีการทดสอบดังนี้

 •	 ความแม่นย�าในการควบคุมต�าแหน่งและทิศทาง	 (pose	
characteristic)

 •	 ความสามารถในการตรวจจบัสิง่กีดขวาง	(obstacle	detection)
 •	 ความสามารถในการหลบเลีย่งสิง่กีดขวาง	(obstacle	avoidance)

สรรสาระ

	 ขัน้ตอนการทดสอบจะทดสอบตามท่ีมาตรฐาน	ISO	18646-2	ได้ก�าหนด

ไว้	และท�าการประเมินว่าหุ่นยนต์มีสมรรถนะในด้านความแม่นย�าถูกต้อง

ในการน�าทาง	และการหลบหลีกสิ่งกีดขวางได้ดีเพียงใด	เป็นไปตามเกณฑ์

ที่ก�าหนดไว้หรือไม่เมื่อเสร็จสิ้นการทดสอบนั้นๆ

	 นอกจากเรือ่งการทดสอบสมรรถนะในการเคลือ่นทีข่องหุน่ยนต์ดงักล่าว

ข้างต้นแล้ว	การทีเ่ราจะน�าหุน่ยนต์มาใช้ในชวิีตประจ�าวนัทีม่สีภาพแวดล้อม

ที่ใกล้ชิดกับผู้คนจ�าเป็นต้องใส่ใจในประเด็นของความปลอดภัยในการ													

ใช้งานหุ่นยนต์น้ันมีมาตราฐานรองรับคือ	 ISO	13482	ROBOTS	AND	

ROBOTIC	DEVICES	—	SAFETY	REQUIREMENTS	FOR	PERSONAL	

CARE	ROBOTS	ท่ีมีข้อก�าหนดต่างๆเพ่ือรับประกันความปลอดภัย	และ	

ISO/TR	23482	ROBOTICS	—	APPLICATION	OF	ISO	13482	ที่ขยาย

ความในการน�ามาตรฐาน	ISO	13482	ไปประยุกต์ใช้จรงิส�าหรบัการทดสอบ

ด้านความปลอดภัยของหุ่นยนต์ท่ีใช้ในภาคบริการได้	ประเด็นส�าคัญใน								

การพิจารณาด้านความปลอดภัยของหุ่นยนต์บริการท่ีก�าหนดในมาตรฐาน

ดังกล่าวมีดังนี้

 •	 ลักษณะด้านภัยอันตรายทางกายภาพ	(physical	hazard	
characteristics)

 •	 ลักษณะด้านการคงทน	(endurance	characteristics)
 •	 ลักษณะด้านเสถียรภาพ	(stability	characteristics)
 •	 ฟังก์ชันการควบคุมท่ีเก่ียวข้องกับความปลอดภัย	 (safety-

related	control	functions)
 •	 การตอบสนองต่อสิง่กีดขวางท่ีอาจก่อให้เกิดอนัตราย	(response	

to	safety-related	obstacle)
 •	 การระบุต�าแหน่งและการน�าทางของหุ่นยนต์ท่ีเก่ียวข้องกับ

ความปลอดภัย	(safety-related	localization	and	navigation)
 •	 ความน่าเชื่อถือของการตัดสินใจและการกระท�าของระบบ

อตัโนมตั	ิ(reliability	of	autonomous	decisions	and	actions)	



28

รปูท่ี 1 ภาพตวัอย่างของหุ่นยนต์บรกิารประเภทต่างๆ

ที่มาของภาพ

https://japan-forward.com/japans-untapped-workforce-needs-a-little-help-from-orihime-

the-robot/

https://mag.toyota.co.uk/toyota-human-support-robot/

https://www.ft.com/content/418ffd08-9e10-11e7-8b50-0b9f565a23e1

https://www.industryweek.com/technology-and-iiot/robotics/article/21959619/japans-

robot-suit-gets-global-safety-certificate

         

สรรสาระ

รูปท่ี 2 ภาพตวัอย่างหุ่นยนต์เคลือ่นท่ี หรือ mobile robot ท่ีใช้ในภาคอุตสาหกรรม 

ที่มาของภาพ

https://www.rg-robotics.com/autonomous-mobile-robots-improving-productivity/

https://www.thefabricator.com/thefabricator/article/shopmanagement/autonomous-

mobile-robots-could-change-metal-fabrication

รปูที ่3 หุ่นยนต์ป่ินโต 2 ใช้ในการขนส่งยา เวชภณัฑ์ และอาหารให้ผูป่้วยติดเชือ้โรค

โควดิ 19 ท่ีกรมวทิยาศาสตร์บริการได้พัฒนาและแจกจ่ายไปตามโรงพยาบาลต่างๆ

ท่ัวประเทศเพือ่สนับสนุนการท�างานของบคุลากรทางการแพทย์

	 ทัง้นีท้างกรมวทิยาศาสตรบ์ริการมีเป้าหมายทีจ่ะเป็นหน่วยงานที่
บุกเบิกการร่างข้อก�าหนดคุณลักษณะมาตรฐาน	รวมถึงพัฒนาห้อง
ปฏิบัติการทดสอบหุ่นยนต์เพ่ือการตรวจสอบและรับรองเพ่ือที่จะยก
ระดบัคณุภาพผลติภัณฑ์ของอตุสาหกรรมหุ่นยนต์ไทยให้เป็นท่ียอมรบั
ในระดบัสากล	ผูท้ีส่นใจสามารถตดิต่อสอบถามเพ่ิมเตมิได้ท่ี	กองวัสดุ
วิศวกรรม	กรมวิทยาศาสตร์บรกิาร	หมายเลขโทรศัพท์	๐๒	๒๐๑	๗๑๒๘
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สรรสาระ

การยืดอายุการเก็บรักษาอาหารคือะไร?
	 การยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร	คือ	วิธีการที่ช่วยให้สามารถเก็บ
อาหารไว้บริโภคได้นานขึ้น	เป็นการเก็บรักษาคุณภาพและคุณค่าทาง
โภชนาการให้ใกล้เคียงกับของเดิม	ไม่ให้บูดเน่าเสียง่าย	ทั้งยังคง															
รปูลกัษณ์	กลิน่	ส	ีและรสชาตเิดิมให้เปลีย่นแปลงน้อยท่ีสดุ	การยืดอายุ
การเก็บรกัษาอาหาร	สามารถท�าได้หลายเทคนคิ	ไม่ว่าจะเป็นการแปรรปู
อาหาร	หรือการใช้บรรจุภัณฑ์ช่วยยืดอายุการเก็บอาหาร

	 การทีจ่ะเก็บรกัษาให้อาหารไว้ได้นาน	ๆ 	ไม่ให้เกิดการเปลีย่นแปลง
หรือมีการเปลี่ยนแปลงน้อยที่สุดนั้นท�าได้ยาก	เพราะสาเหตุส�าคัญที่
ท�าให้อาหารเน่าเสยี	คอื	“จลุนิทรย์ี”	ไม่ว่าจะเป็นแบคทเีรยี	ยีสต์	หรอืรา	
ท่ีแฝงอยู่ในอาหาร	ซึ่งพร้อมจะก่อปฏิกิริยาทางเคมีระหว่างน�้ากับ											
เอนไซม์อยู่เสมอ	หลกัการยืดอายุการเก็บรกัษาอาหารจงึเป็นการยับย้ัง
ไม่ให้แบคทีเรียเหล่านี้เจริญเติบโตและขยายจ�านวนได้	

นวัตกรรมการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร เพื่อคุณภาพอาหารที่ดีกว่า

สวุมิล  บญุมี  นกัวิทยาศาสตร์ปฏิบตักิาร

ยืดอายุ
อาหาร

PEARL
กองความสามารถห้องปฏิบัติการและรับรองผลิตภัณฑ์ (สผ.)�

PEARL
อย่าให้ภาพและตัวอักษรซ้อนกัน
�
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นวัตกรรมการยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร ที่ไม่ใช้สารกันบูด
	 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข	ฉบับที่	381	พ.ศ.2559	เรื่อง
วัตถุเจอืปนอาหาร	(ฉบบัท่ี	4)	ระบวุ่าอนุญาตให้ใช้วัตถุกันเสยีได้สงูสดุ
ไม่เกิน	1,000	มิลลิกรัม/กิโลกรัม

	 ถึงแม้ว่าการรับประทานอาหารท่ีมีส่วนผสมของสารกันบูดไม่ได้
ท�าให้ถึงข้ันเสียชีวิต	แต่การใช้สารกันบูดในปริมาณเกินก�าหนด	อาจ
ก่อให้เกิดอนัตรายต่อสขุภาพของผูบ้รโิภคได้	เช่น	การระคายเคอืงของ
ระบบทางเดินอาหาร	 วิงเวียน	ปวดศีรษะ	คลื่นไส้	และท้องเสีย																	
กล่าวโดยสรปุ	คอื	การไม่บรโิภคหรอืบรโิภคสารกันบดูให้น้อยเป็นสิง่ดี
ที่สุด	ปัจจุบันมีนวัตกรรมการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารท่ีน่าสนใจ	
ดังนี้

1. High-pressure processing; HPP
	 การแปรรปูอาหารด้วยความดนัสงู	เป็นเทคโนโลยีการแปรรปูอาหาร
ทีไ่ม่ใช้ความร้อน	(Non-thermal	process)	แต่เป็นการน�าอาหารทีบ่รรจุ
ในบรรจภัุณฑ์ท่ีมคีวามยืดหยุ่นมาผ่านความดนัสงูประมาณ	100-900	
MPa	ท่ีอุณหภูมิห้อง	(APEC,	2017)	อาหารจะได้รับความดันผ่าน
ตวักลางอย่างสม�า่เสมอเท่ากันทุกจดุ	ตวักลางทีน่ยิมใช้	ได้แก่	น�า้	หรอื	
ของเหลวอืน่	ๆ 	เช่น	กลเีซอรอล	ซึง่สามารถท�าลายเชือ้จลุนิทรย์ีท่ีท�าให้
อาหารเน่าเสีย	(Microbial	spoilage)	จุลินทรีย์ก่อโรค	(Pathogen)	
และเอนไซม์ท่ีท�าให้อาหารเสื่อมคุณภาพ	โดยสามารถยืดอายุอาหาร
ได้เพ่ิมขึ้น	4	เท่า	หรือ	10	เท่าของอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์
อาหาร	(Shelf-life)	แต่ยังคงรักษารสชาติอาหาร	รูปลักษณ์	ผิวสัมผัส	
และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารได้	ถือว่าเป็นการฆ่าเชื้อด้วยวิธี
การพาสเจอร์ไรเซชันแบบเย็น	(Cold	pasteurization)	ปัจจุบันมี
ผลติภณัฑ์ทางการค้าทีม่กีารน�านวตักรรมการแปรรปูด้วยความดนัสงู
มาใช้แล้ว	ได้แก่	น�้าผลไม้	อาหารแช่แข็ง	(เช่น	เนื้อสัตว์	อาหารทะเล)	
อาหารที่มีชิ้นเนื้อปน	(เช่น	สตูว์เนื้อ	เนื้อและผัก)	เป็นต้น

ภาพท่ี 1  กุ้งลอ็บสเตอร์ท่ีผ่านการแปรรปูด้วยความดนัสงู ท่ีมา: Gonçalves และ 

Alves (2013)

2. Pulsed Electric Field; PEF
	 การใช้สนามไฟฟ้าแรงสงูแบบเป็นจงัหวะ	เป็นเทคนคิการให้กระแส
ไฟฟ้าที่มีความเข้มของสนามไฟฟ้าสูง	มีลักษณะเป็นจังหวะ	(Pulse)	
แก่อาหาร	โดยผ่านขั้วอิเล็กโทรดในช่วงเวลาสั้น	ซึ่งสามารถท�าให้ผนัง
เซลล์ของเชื้อจุลินทรีย์เกิดการฉีกขาดและเกิดรูพรุนรอบเซลล์	น�าไปสู่
การตายของจลุนิทรย์ี	จดัเป็นวิธีการแปรรปูอาหารแบบไม่ใช้ความร้อน
ชนิดหน่ึง	ซึ่งสามารถรักษาคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารได้ดี	อาหารเน่าเสียน้อยลงเมื่อเทียบกับการให้ความร้อนแบบ
ดัง้เดมิ	และสามารถเก็บในอณุหภมูแิช่เย็นได้เป็นเวลานาน	เทคโนโลยี
นีไ้ด้รบัความนิยมในอตุสาหกรรมแปรรปูผลติภัณฑ์ต้ังแต่ของเหลว	เช่น	
นม	น�า้ผกัผลไม้	ของก่ึงเหลว	เช่น	น�า้สลดั	โยเกิร์ต	ไข่เหลว	และของแข็ง	
เช่น	มันฝรั่ง	เป็นต้น

3. Ohmic Heating; OH
	 กระบวนการให้ความร้อนแบบโอห์มมิค	เป็นการให้กระแสไฟฟ้า
สลับผ่านอิเล็กโทรด	2	ข้างไปยังอาหาร	อาหารเปรียบเสมือนความ
ต้านทานไฟฟ้า	เมือ่กระแสไหลผ่านท�าให้เกิดความร้อนข้ึนภายในอาหาร
อย่างรวดเรว็และสม�า่เสมอ	โดยมอีตัราการเกิดความร้อนทีส่งูมากกว่า
วิธีการให้ความร้อนแบบอืน่	ๆ 	ซึง่ท�าให้อาหารคงรกัษาคณุภาพ	ลกัษณะ
ปรากฏ	รสชาติ	เนื้อสัมผัสใกล้เคียงก่อนได้รับความร้อน	อัตราการเกิด
ความร้อนด้วยวิธีโอห์มมิคข้ึนอยู่กับค่าความแรงของสนามไฟฟ้าและ
ค่าการน�าไฟฟ้าของอาหาร	ดังน้ันอาหารท่ีเหมาะกับเทคโนโลยีนี้	คือ	
อาหารท่ีมคุีณสมบติัการน�าไฟฟ้าท่ีสงู	เช่น	อาหารท่ีมคีวามเป็นกรดสงู	
และอาหารทีม่ส่ีวนประกอบของเกลอืคลอไรด์	เน่ืองจากมคีวามสามารถ
ในการแตกตัวของประจุไอออนได้ดีจึงเกิดความร้อนด้วยวิธีโอห์มมิค
ได้ดี

รูปท่ี 2  อาหารปลอดเชือ้จาก Ohmic Heating ท่ีมา: Ramaswamy และคณะ (2005)

4. Microwave Assisted Thermal Sterilization; MATS 
	 เป็นการใช้คลืน่ไมโครเวฟความยาวคลืน่	915	MHz	ในการฆ่าเชือ้
ในผลิตภัณฑ์อาหาร	มีการควบคุมอุณหภูมิและความดันภายในตาม
แต่ละชนิดผลิตภัณฑ์	ซึ่งสามารถรักษาคุณค่าทางโภชนาการ	รสชาต	ิ
กลิน่	สสีนั	และรสสมัผสัของอาหารให้เหมอืนปรงุสกุใหม่	และเก็บรกัษา
อาหารไว้ได้นานย่ิงข้ึน	โดยอาหารบางประเภท	อาจเก็บรักษาได้นาน
ถึง	2	ปี	เหมาะส�าหรับผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์และอาหารทะเล	MATS												

สรรสาระ
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เริม่น�ามาใช้ครัง้แรกในกองทัพสหรฐัฯ	เพ่ือผลติอาหารพร้อมรบัประทาน
ที่ต้องเก็บไว้ได้นานในยามศึกสงคราม	จากน้ันถูกพัฒนาโดยนักวิจัย
ของ	Washington	State	University	เพือ่ประโยชน์ส�าหรับการผลติเชิง
พาณิชย์

5. Radiant energy vacuum; REV 
	 หลักการคล้ายกับการฆ่าเชื้อด้วยไมโครเวฟ	โดยอาศัยความชื้น
ภายในตัวผลิตภัณฑ์อาหารและระบบสุญญากาศ	 เป็นวิธีการท�า
ผลิตภัณฑ์ให้แห้งด้วยอุณหภูมิต�่า	ท�าให้ผลิตภัณฑ์ยังคงรักษาคุณค่า
ทางโภชนาการ	รวมไปถึงคุณสมบัติที่ดีไว้ได้	เช่น	สี	กลิ่น	รส	และท่ี
ส�าคัญยังช่วยให้เนื้อสัมผัสของอาหารไม่สูญเสียไปหลังจากผ่าน
กระบวนการ	ซึ่งต่างจากการท�าให้แห้งด้วยเทคโนโลยีแบบดั้งเดิม	
ตัวอย่างผลติภัณฑ์ของเทคโนโลยีน้ี	เช่น	เน้ือสตัว์	อาหารทะเล	สมนุไพร	
เครื่องเทศ	และกัญชา	เป็นต้น

6. Spirajoule technology
	 เป็นเทคโนโลยีการก�าจัดหรือลดจ�านวนแบคทีเรีย	เหมาะส�าหรับ
ผลิตภัณฑ์ชนิดผง	ซึ่งมีความชื้นต�่า	หรือผลิตภัณฑ์ในรูปแบบของแข็ง
ขนาดเล็ก	เช่น	สมุนไพร	ธัญพืช	เครื่องเทศ	และถั่วชนิดต่าง	ๆ	เป็นต้น	
โดยผลิตภัณฑ์จะถูกล�าเลียงผ่านสกรูที่ถูกให้ความร้อนไปอย่างช้า	ๆ	
จนเคลือ่นออกจากตวัเครือ่ง	Spirajoule	technology	คล้ายกับการอบ
ไอน�้า	แต่คุณสมบัติท่ีเด่นกว่าคือ	ความร้อนนั้นสามารถสัมผัสกับ
ผลติภณัฑ์โดยตรงผ่านทางสกรทูีใ่ห้ความร้อนด้วยไอน�า้	ระบบสามารถ
ควบคุมความชื้น	เวลา	อุณหภูมิได้อย่างมีประสิทธิภาพ	สามารถฆ่า
เชือ้ได้ตัง้แต่การพาสเจอร์ไรซ์จนถงึสเตอรไิลซ์	ปัจจบุนัเทคโนโลยีน้ีนยิม
ใช้กันมากในอเมริกาเหนือ	ทั้งอุตสาหกรรมยา	พริกผง	อัลมอนด์บด	
และแฟลกซ์ซีด

7. Pulsed Light
	 เป็นเทคโนโลยีการน�าพลังงานแสงขาวมาใช้ในการท�าลายเชื้อ
จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร	ได้เริ่มพัฒนา	โดยบริษัทแห่งหน่ึงใน
ประเทศสหรัฐอเมริกาเพ่ือใช้ในการฆ่าเชื้อที่บริเวณผิวอาหาร	รวมทั้ง
การฆ่าเชื้อระดับสเตอริไรซ์ในอาหาร	และฆ่าเชื้อในภาชนะบรรจุ	แสง
ขาวทีน่�ามาใช้มช่ีวงสเปกตรมัค่อนข้างกว้าง	คอื	ระหว่างความยาวคล่ืน
ของแสงอลัตราไวโอเลต	(200	nm)	ถึงความยาวคลืน่ของแสงอนิฟาเรด	
(100	nm)	ซึ่งสามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ที่ผิวหน้าของ
อาหารได้	เนื่องจากอะตอมคาร์บอนที่มีพันธะคู่ในโปรตีน	หรือกรดนิว
คลีอิคที่อยู่ในเชื้อจุลินทรีย์ดูดซับพลังงานเข้าไป	ท�าให้เกิดการรบกวน
ของกระบวนการเมตาบอลซึิมในเซลล์	นอกจากนีเ้มือ่ปลดปล่อยพลงังาน
แสงผ่านเข้าไปในอาหารจะมกีารส่งถ่าย	และเปลีย่นรปูพลงังานอย่าง
รวดเร็วท่ีบริเวณผิวหน้าของอาหาร	ส่งผลให้อุณหภูมิที่ผิวหน้าของ

อาหารเพ่ิมขึ้น	จนกระทั่งสามารถท�าลายเซลล์ของจุลินทรีย์ก่อให้เกิด
โรคได้	เช่น	E.	coli	และ	L.	monocytogenes	(Ozer	และ	Demirci,	
2006)	นอกเหนอืจากนี	้Pulsed	Light	ยังสามารถยบัย้ังการท�างานของ
เอนไซม์ที่ก่อให้เกิดสารสีน�้าตาลในมันฝรั่งได้

	 นอกเหนือจากนวัตกรรมดังกล่าวข้างต้นแล้ว	ยังมีนวัตกรรมอื่น	ๆ 	
ท่ีได้น�ามาประยุกต์ใช้ในการแปรรูปและยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร
อกีมากมาย	เช่น	การให้ความร้อนแบบไดอเิลก็ตรกิ	(dielectric	heating)	
การใช้ระบบอุลตร้าโซนิค	(ultrasonic	technology)	การใช้พลาสมา
เย็น	(cold	plasma	technology)	การใช้โอโซน	(ozone	technology)	
และการใช้เอนโซม์	(enzyme	technology)	เป็นต้น	ท้ังนี้การจะน�า
เทคโนโลยีใดมาใช้	จะต้องค�านึงถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ได	้				
วัตถุดิบที่ใช้	และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์นั้น	ๆ	เป็นส�าคัญ
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	 เทคโนโลยีทั้ง	7	ชนิดที่ก�าลังมาแรงในปีนี้มีทั้งการตัดต่อยีน	การศึกษา

โครงสร้างโปรตีนจนถึงคอมพิวเตอร์ควอนตัม		ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อแนวโน้ม

การพัฒนาเทคโนโลยีในอนาคต	มีรายละเอียดดังนี้

1. การศึกษาจีโนมที่สมบูรณ์ (fully-finished genomes)	:	หลังจาก
การก่อตั้ง	Telomere-to-Telomere	(T2T)	consortium	เมื่อกลาง
ปีที่แล้วนักวิจัยสามารถถอดล�าดับจีโนมของมนุษย์ได้	 	ซึ่งรู้จักใน
ชือ่	Genome	Reference	Consortium	Human	Build	38	(GRCh38)		
โดยสามารถถอดล�าดับได้	200	ล้านคู่เบส	 	 เป้าหมายต่อไปคือ									

การสร้างแผนท่ีจีโนมซึ่งเป็นแผนภาพท่ีแสดงถึงโครงสร้างทาง
พันธุกรรม	(genome	map)	ให้สมบรูณ์		ทางนักวิจยัจงึตัง้เป้าหมาย
ว่าจะวิเคราะห์ความหลากหลายทางพันธุกรรมของมนุษย์ให้ได้	
97%	และหวังว่าภายใน	10	ปีข้างหน้าจะสามารถถอดรหัสจีโนม
ได้อย่างสะดวกขึ้น		

2. การวิเคราะห์โครงสร้างโปรตีน (Protein structure solutions) 
:	ด้วยความก้าวหน้าของการทดลองและการค�านวณท�าให้นกัวิจยั
สามารถก�าหนดโครงสร้างของโปรตนีได้รวดเรว็และละเอยีดย่ิงขึน้	

7 เทคโนโลยีที่น่าจับตามองในปีนี้

วชริพนัธ์ุ พนัธ์ุกระวี

นักวทิยาศาสตร์ช�านาญการ  
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ได้แก่	อัลกอลิทึม	AlphaFold	ซึ่งใช้ในการศึกษารูปร่างของโปรตีน
ในมนษุย์และแบบจ�าลองสิง่มชีวิีตกว่า	20	ชนดิ		ขณะเดยีวกันการ
พัฒนาเทคนิค	cryogenic	electron	microscopy	(cryo-EM)	เพื่อ
ใช้ในการศึกษาโครงสร้างโปรตีนที่ซับซ้อนด้วย	 	 โดยใช้ล�าแสง
อเิลก็ตรอนฉายลงบนโมลเลกุลทีถู่กแช่แขง็ซึง่มกี�าลงัขยายสูงและ
สามารถชี้บ่งต�าแหน่งของอะตอมได้ท�าให้วิเคราะห์โครงสร้างที่ไม่
สามารถวิเคราะห์อย่างชัดแจ้งด้วยเทคนิค	AlphaFold			

3. แบบจ�าลองทางควอนตัม (Quantum simulation)	 :	ควอนตัม
คอมพิวเตอร์	(quantum	computer)	เป็นคอมพิวเตอร์ท่ีท�างานด้วย
ฟิสิกส์ควอนตมัและสามารถข้ามขดีจ�ากัดของคอมพิวเตอร์ท่ีใช้อยู่
ในปัจจุบันได้		โดยเก็บข้อมูลในรูป	qubit		เมื่อรวมเข้าด้วยกันโดย
ใช้ปรากฏการณ์ท่ีเรยีกว่า	quantum	entanglement		qubit	สามารถ
รับส่งข้อมูลจาก	qubit	ข้างเคียงได้		qubit	ที่นิยมใช้อยูในรูปแบบ
ไอออนแต่มีข้อเสียคือประจุจะท�าให้ใช้งานท่ีความหนาแน่นสูงได้
ยาก		นกัวิจยัจงึใช้การฉายแสงเลเซอร์ไปท่ีอะตอม	Rydberg	(อะตอม
ที่มีอิเล็กตรอนไม่น้อยกว่าหนึ่งตัวอยู่ไกลจากนิวเคลียส)	ซึ่งท�าให้
เกิดการ	entanglement	กับอะตอมข้างเคยีง		ในอนาคตเราอาจได้
เห็นควอมตัมคอมพิวเตอร์ถูกน�าไปใช้มากขึ้นเช่น	การถอดรหัส								
โลจิสติกส์	หรือทางเศรษฐศาสตร์	เป็นต้น

4. การจัดการจีโนมท่ีมีความแม่นย�า (Precise genome 
manipulation) :	CRISPR-Cas9	เป็นเทคโนโลยีการปรับแต่งจีโน
มที่ได้รับความนิยมเนื่องจาก	 รวดเร็วและมีประสิทธิภาพแต่
กระบวนการนีเ้หมาะกบัให้ยีนหยุดการท�างานมากกว่าการซ่อมแซม
ยีน	 	นักวิจัยจึงใช้	CRISPR	ในการตัดยีนในส่วนที่ท�าให้เกิดโรค
ได้แก่	การตัดต่อเบส	(base	editing)	และ	การแก้ไขไพร์ม	(prime	
editing)	ซึง่จะตดัเฉพาะดเีอน็เอสายเดีย่ว	จงึเป็นวธีิทีป่ลอดภยัต่อ
เซลล์		ทัง้นีเ้ทคนิคการแก้ไขไพร์มได้มกีารพัฒนาเป็นอย่างมากโดย
นกัวิจยัได้ทดสอบการใช้การแก้ไขไพร์มในยีนจอประสาทตาทีก่ลาย
พันธ์ในหนูทดลองซึง่ให้ผลส�าเรจ็ได้ถึง	16%	ทัง้น้ีหากสามารถแก้ไข
ยีนแม้เพียง	1%	อาจสามารถรกัษาโรคต่าง	ๆ 	ได้		ดงันัน้การจดัการ
จีโนมนี้จะเป็นประโยชน์ในการบ�าบัดด้วยยืนในอนาคต		ต่อไป	

5. การบ�าบดัพนัธกุรรมแบบมุ่งเป้า (Targeted genetic therapies) 
:	ยารกัษาโรคท่ีใช้กรดนวิคลอีกิเป็นพ้ืนฐาน	(nucleic	acid-based	
medicine)	ได้ผลการรักษาเป็นที่น่าพอใจแต่มีข้อจ�ากัดในการน�า
ไปใช้กับเน้ือเย่ือเป้าหมายซึง่ต้องใช้การน�าเซลล์ออกมาจากร่างกาย
ผู้ป่วยแล้วจงึปลกูถ่ายกลบัไปภายหลงัหรอืทีเ่รยีกว่า	ex	vivo		ปัญหา
ของการปลูกถ่ายอวัยวะคือร่างกายมนุษย์ออกแบบมาให้รองรับ
เฉพาะรหัสพันธุกรรมที่มีอยู่ในร่างกายท�าให้ร่างกายจะต่อต้าน

เนื้อเยื่อใหม่ที่ปลูกถ่ายไป		นักวิจัยจึงใช้ตัวพาชนิดไวรัส	(Adeno-
Associated	Virus,	AAV)	ซึ่งเป็นทางเลือกในการบ�าบัดด้วยยีน		
แต่ทว่าร่างกายมนุษย์อาจสร้างภูมิคุ้มกันมาต่อต้านไวรัสนี้ส่งผล
ให้ประสิทธิภาพลดลง		นักวิจัยจึงหันไปพัฒนาอนุภาคนาโนไขมัน	
(lipid	nanoparticle)	 เช่น	(Selective	organ	targeting,	SORT)	
โดยการสร้างและคดัเลอืกอนภุาคนาโนไขมนัท่ีสามารถช่วยในการ
บ�าบัดในเซลล์ของอวัยวะที่ต้องการเช่น	ปอดหรือม้ามได้		อีกทั้งมี
การศกึษาข้ันพรคีลนีคิ	(preclinical)	ของการใช้อนภุาคนาโนไขมนั
ในการบ�าบดัเซลล์เมด็เลอืดและเซลล์ภูมคิุม้กันเพ่ือพัฒนาการปลกู
ถ่ายไขกระดูกแบบ	in	vivo	ซึ่งเป็นการปลูกถ่ายในร่างกายผู้ป่วย
โดยตรงต่อไปในอนาคต

6  การบรูณาการโอมิกส์เชงิมิต ิ(Spatial multi-omics)	:	เทคโนโลยี
โอมิกส์ระดับเซลล์	 (single-cell	omics)	 เป็นการศึกษาสิ่งมีชีวิต
แบบท้ังระบบ	 ต้ังแต่ระดับ	สารพันธุกรรม	(DNA)	การถอดรหัส
พันธุกรรมออกมาเป็นโปรตีน	ไปจนถึงการศกึษาการแสดงออกของ
โปรตีนแบบองค์รวม	(proteomics)	แต่มีข้อด้อยคือต้องท�าลาย
เซลล์นัน้		เพ่ือแก้ไขปัญหาน้ีนกัวิจยัได้ศกึษาวิธีการทีเ่รยีกว่า	spatial	
t ranscr ip tomics	 โดยใช ้ โอลิ โกนิวคลี โอไทด ์บาร ์ โค ้ด	
(oligonucleotides)	ท่ีเป็น	DNA	หรอื	RNA	ซึง่สามารถจบักับ	mRNA	
ในเน้ือเย่ือตัวอย่างซึ่งจะถอดรหัสพันธุกรรมได้ตรงกับต�าแหน่ง
เฉพาะของบาร์โค้ด		นกัวิจยัได้ศกึษาเก่ียวกับการสร้างแบบจ�าลอง	
3	มิติ	(spatial	map)	ของโอมิกส์เพิ่มเติม	ได้แก่	DBiT-seq	ซึ่งเป็น
ระบบไมโครฟลูอิดิกส์	(Microfluidics)	ที่สร้างบาร์โค้ดส�าหรับการ
ถอดรหัส	m-RNA	และติดฉลากโปรตีน	(protein	labelled)	ท�าให้
สามารถประเมินอิทธิพลของยีนต่อกระบวนการสร้างโปรตีนได้
มากกว่าการศกึษาล�าดบัอาร์เอน็เอ	(Transcriptomics)	อย่างเดยีว					

7. ชุดตรวจคริสเพอร์ (CRISPR-based diagnostics)	:	คริสเพอร์
แคส	CRISPR-Cas	 เป็นระบบภูมิคุ้มกันของแบคทีเรียในการ														
ต่อต้านไวรัสโดยสร้างเอมไซม์	Cas	 เพ่ือตัดสารพันธุกรรมของ
แบคทีเรยีท่ีตดิไวรสัแล้ว	จงึเป็นวิธีท่ีเหมาะสมกับการวินจิฉยัโรคที่
เกิดจากไวรสั			ทัง้น้ีโปรตนี	Cas	ทีนิ่ยมให้ในการตรวจไวรสัคอื	Cas	
13	ซึ่งใช้	RNA	guide	ในการจดจ�า	RNA	เป้าหมายตามคู่เบสและ
สามารถตัดโมเลกุล	RNA	ข้างเคียงได้อีกด้วย	 	 จึงเหมาะกับ																
การน�ามาใช้ขยายสัญญาญของชุดตรวจคริสเพอร์น้ีซึ่งสามารถ
ตรวจจุลชีพท่ีก่อให้เกิดโรคหลายชนิดพร้อม	ๆ	กันโดยใช้ตัวอย่าง
เพียง	2	-3	ไมโครลิตร

เอกสารอ้างอิง	:		Nature	601,	658-661	(2022)		doi:	https://doi.
org/10.1038/d41586-022-00163-x
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วศ.ร่วมกับ มรภ.ภูเก็ต พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่         
ด้วยศาสตร์ Molecular Gastronomy ยกระดบัการเพิม่มลูค่าวัตถดุบิ
ในท้องถิ่น
	 วันท่ี	8	กุมภาพันธ์	2565	กรมวิทยาศาสตร์บรกิาร	(วศ.)	โดยกองเทคโนโลยี

ชุมชน	น�าทีมนักวิทยาศาสตร์ของกลุ่มวิจัยและพัฒนาอาหารแปรรูป	จัดฝึก

อบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร	“การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้ศาสตร์

การปรุงอาหารแนวใหม่	:	Molecular	Gastronomy”	วัตถุประสงค์เพื่อให้ผู้

ประกอบการสามารถน�าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ไปประยุกต์ใช้ในการ

พัฒนากระบวนการผลติ	ยกระดบัคณุภาพผลติภณัฑ์	ภายใต้แนวคดิ	Kitchen	

Experiments	สูก่ารต่อยอดนวัตกรรมองค์ความรู	้ได้ผลติภัณฑ์รปูแบบใหม่ๆ	

เกิดการสร้างรายได้ในชุมชนเพ่ิมข้ึน	เพ่ือส่งเสรมิสนับสนนุการใช้วิทยาศาสตร์	

เทคโนโลยี	และนวัตกรรม	(วทน.)	เพ่ิมมูลค่าวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ชุมชน	

ในพ้ืนท่ีจงัหวัดภเูก็ต	พังงา	และกระบี	่โดยส�ารวจความต้องการของผูป้ระกอบ

การอาหารในพ้ืนที่	พบว่ามีความต้องการเพ่ิมมูลค่าวัตถุดิบในท้องถ่ิน	ณ	

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต	จังหวัดภูเก็ต

 

วศ. เชญิอดตีทูตท่ีปรกึษา ว และ ท บรสัเซลส์ แชร์ประสบการณ์
สร้างแรงบันดาลใจให้บุคลากร สร้างโอกาสการท�างานในระดับ
สากล
	 วันที	่18	กุมภาพันธ์	2565	นพ.ปฐม	สวรรค์ปัญญาเลิศ	อธิบดีกรม
วิทยาศาสตร์บรกิาร	(วศ.)	เป็นประธานเปิดกิจกรรมสนทนาประสา	วศ.	
ครั้งที่	213	เรื่อง	“ประสบการณ์จากอดีตอัครราชทูตที่ปรึกษาฯ	และ
โอกาสด้านการต่างประเทศของ	วศ.”	โดยได้รับเกียรติจาก	ดร.มานพ	
สิทธิเดช	อดีตอัครราชทูตที่ปรึกษา	(ฝ่ายวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี)	
ประจ�าสถานเอกอัครราชทูต	ณ	กรุงบรัสเซลส์	ประเทศเบลเย่ียม	เป็น
วิทยากรแลกเปลีย่นประสบการณ์	ผ่านระบบ	Zoom	Meeting	ณ	อาคาร
หอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	เพ่ือสร้าง							
แรงบันดาลใจให้กับบุคลากร	วศ.	น�าไปเป็นแนวทางการท�างานหรือ
ปรับใช้เพ่ือค้นหาเป้าหมายและเปิดมุมมองโลกทัศน์ให้กว้างและ										
หลากหลายมากยิ่งขึ้น		ตลอดจนสร้างโอกาสของ	วศ.	ในการประสาน
ความร่วมมอืด�าเนินงานด้านการต่างประเทศ	เพ่ือขบัเคล่ือนโครงสร้าง
พื้นฐานทางคุณภาพของประเทศให้มีความเข้มแข็งต่อไป
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วศ. หารอื มทร.ธญับรุ ีด้านระบบรางต่อยอดงานวจิยัตอบโจทย์
ความต้องการของประเทศ
	 วันที่	21	กุมภาพันธ์	2565	กรมวิทยาศาสตร์บริการ	(วศ.)	โดย	
ดร.กนิษฐ์	ตะปะสา	ผู ้อ�านวยการกองวัสดุวิศวกรรม	พร้อมด้วย																
ดร.กรธรรม	สถิรกุล	หัวหน้ากลุ่มนวัตกรรมเครื่องมือวิทยาศาสตร์และ
ระบบอัตโนมัติ	ต้อนรับ	ผศ.ดร.ศิริชัย	แดงเอม	รองคณบดีฝ่ายวิชาการ	
คณะวิศวกรรมศาสตร์	มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุ	ี(มทร.
ธัญบุรี)	พร้อมด้วย	ผศ.ดร.เทอดเกียรติ	ลิมปิทีปราการ	หัวหน้าศูนย์
นวัตกรรมระบบราง	ผศ.ดร.มนูศักดิ์	จานทอง	รองหัวหน้าภาควิชา
วิศวกรรมเครือ่งกล	และคณะ	ในโอกาสเดินทางมาร่วมหารอืและดงูาน
กลุ่มนวัตกรรมหุ่นยนต์และระบบอัตโนมัติ	 และกองสอบเทียบ																	
เครื่องมือวัด	ของ	วศ.	เพ่ือแลกเปลี่ยนองค์ความรู้และการท�างาน												
ร่วมกันด้านระบบควบคุมอัตโนมัติ	และการรับรองผลิตภัณฑ์ด้านการ
สั่นสะเทือนของระบบราง	ตลอดจนการพัฒนาหลักสูตรการเรียนการ
สอนของนักศกึษาเพ่ือตอบสนองความต้องการภาคแรงงานในอนาคต	
อีกทั้งสร้างความตระหนักให้ทุกภาคส่วนได้เห็นความส�าคัญของการ
พัฒนาระบบขนส่งทางรางของประเทศ	ทั้งในด้านที่เก่ียวข้องกับการ
พัฒนาทางเศรษฐกิจ	สังคม	และความสามารถทางเทคโนโลยีและ
นวัตกรรม

วศ. สร้างความพร้อมด้านการรบัรองความสามารถห้องปฏบิตักิาร
ของประเทศ
	 วันท่ี	28	กุมภาพันธ์	2565	นางพจมาน	ท่าจีน	ผู ้อ�านวยการ														
กองบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ	กรมวิทยาศาสตร์บริการ																					
เป็นประธานเปิดการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร	“Assessor	
Training	Course	for	Laboratory”	ซึ่งระยะเวลาในการอบรมทั้งหมด	
6	วัน	ณ	ห้อง	320	ชัน้	3	อาคารสถานศกึษาเคมปีฏิบตั	ิกรมวทิยาศาสตร์
บริการ	เพ่ือมุ่งเน้นการสร้างความพร้อมให้บุคลากรท่ีจะท�าหน้าที	่														
ผู ้ประเมินของกองฯ	มีความรู ้ความเข้าใจในเทคนิคและแนวทาง																		
การตรวจประเมินได้อย่างถูกต้องและมีประสิทธิภาพเป็นไปตาม																
ข้อก�าหนดของ	ISO/IEC	17011	โดยใช้แนวทางการอบรมตามข้อแนะน�า
ของ	APAC	:	Guidelines	on	Training	Course	for	Assessors	(APAC	
CBC-002)	เข้าร่วมอบรมฯ	เป็นผูเ้ชีย่วชาญท้ังทางด้านการทดสอบและ
สอบเทียบห้องปฏิบติัการ	จ�านวน	19	ท่าน	ท้ังน้ีถือเป็นการเพ่ิมศกัยภาพ
ด้านการรบัรองฯ	และรองรบัการขยายขอบข่ายการรบัรองให้ครอบคลมุ
ความต้องการของประเทศ	โดยเฉพาะทางด้านการสอบเทียบ	รวมถึง
พัฒนาระบบโครงสร้างพื้นฐานทางคุณภาพของประเทศ	(NQI)	ต่อไป
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วศ. หนุนเทคโนโลยีพัฒนาผู้ประกอบการด้านกระดาษและ          
บรรรจุภณัฑ์ รองรบัการเตบิโตของอตุสาหกรรมผลติบรรจภุณัฑ์
เพื่อการขนส่งสินค้าทั้งในและต่างประเทศ
	 วันที่	10	มีนาคม	2565	กรมวิทยาศาสตร์บริการ(วศ.)	โดย	กลุ่ม
เส้นใยธรรมชาต	ิ	กองวัสดวุศิวกรรม	ได้จดัอบรมเชงิปฏิบตักิารหลกัสตูร	
“การพัฒานาคณุภาพการผลติกล่องกระดาษลกูฟูก”	และ	“การทดสอบ
และการสอบเทียบเครือ่งทดสอบกระดาษ”	ให้กับโรงงานผูผ้ลติในภาค
อตุสาหกรรมเย่ือและกระดาษ	โดยการจดัอบรมนีมุ้ง่เป้าถ่ายทอดความ
รูว้ชิาการและเทคโนโลยีช่วยผูป้ระกอบการพัฒนาและควบคณุภาพใน
กระบวนการผลิตกระดาษและบรรจุภัณฑ์	รองรับการเติบโต	ของ
อตุสาหกรรมผลติกระดาษ	ในรปูแบบออนไลน์	เพ่ือช่วยพัฒนาคณุภาพ
กระดาษและบรรจภัุณฑ์	ทีปั่จจบุนัก�าลงัเตบิโตอย่างต่อเน่ือง	โดยเฉพาะ
บรรจุภัณฑ์กระดาษลูกฟูกและกระดาษแข็ง	ซึ่งเป็นที่นิยมเพราะมีน�้า
หนกัเบา	ต้นทุนขนส่งต�า่	ปรบัเปลีย่นรปูทรงเหมาะสมกับลกัษณะสนิค้า
ได้ง่าย	และน�ากลบัมาใช้ซ�า้ได้	โดยเทคโนโลยี	เทคนิคการทดสอบและ
สอบเทียบเครื่องทดสอบกระดาษ	จะช่วยพัฒนากระบวนการผลิต
กระดาษและผลติภัณฑ์กระดาษให้มคีณุภาพ	มกีารควบคมุเหมาะสม
เป็นไปตามมาตรฐานและตรงตามความต้องการของลูกค้าทั้งในและ
ต่างประเทศ

วศ.อว. จับมือ ปตท. เช่าวังจันทร์วัลเลย์ เปิดสนามทดสอบ         
ยานยนต์ขับขี่อัตโนมัติ ยกระดับเทคโนโลยีและนวัตกรรมไทยสู่
ศูนย์กลางยานยนต์สมัยใหม่
	 วันท่ี	16	มีนาคม	2565	ณ	ห้องพลังไทย	ปตท.	ส�านักงานใหญ	่
ดร.นพ.ปฐม	สวรรค์ปัญญาเลิศ	อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ	(วศ.)	
กระทรวงการอุดมศึกษา	 วิทยาศาสตร์วิจัยและนวัตกรรม	และ																						
นายชาญศักด์ิ		ชืน่ชม	รองกรรมการผู้จดัการใหญ่วศิวกรรมและโครงสร้าง
พ้ืนฐาน	บรษิทั	ปตท.	จ�ากัด	(มหาชน)	ร่วมในพิธีลงนามสญัญาเช่าท่ีดนิ
ในพ้ืนท่ีวังจันทร์วัลเลย์	ระหว่างกรมวิทยาศาสตร์บริการ	และ	บริษัท	
ปตท.	จ�ากัด	(มหาชน)	เพ่ือใช้ประโยชน์ในการด�าเนินกิจกรรมวิจยัและ
พัฒนาเทคโนโลยีการเคลื่อนย้ายแห่งอนาคต	(Future	mobility)	โดย
เฉพาะอย่างย่ิงเทคโนโลยียานยนต์เชือ่มต่อและขับข่ีอตัโนมตั	ิConnected	
and	Autonomous	Vehicle	(CAV)	ซึง่เป็นเทคโนโลยีท่ีเป็น	Mega	trend	
ท่ีจะท�าให้อุตสาหกรรมยานยนต์เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว	
ตลอดจนเป็นเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับศาสตร์หลายสาขา	ทั้งด้านยาน
ยนต์ไฟฟ้า	ระบบเชือ่มต่อโทรคมนาคม	เทคโนโลยีหุ่นยนต์และปัญญา
ประดิษฐ์	ซึ่งมีความท้าทายเป็นอย่างมากในการพัฒนาเพ่ือยกระดับ
เทคโนโลยีและนวัตกรรมของไทย
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วศ.ลงพืน้ท่ีพบผู้ประกอบการ ผูผ้ลติภาชนะสมัผัสอาหารจากวสัดุ
ธรรมชาติกาบหมาก จ.สระบุรี
	 วันที่	18	มีนาคม	2565		กองตรวจและรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์	
(รผ.)	กรมวิทยาศาสตร์บรกิาร	โดยนางสาวณตะวัน	ทพิย์วเิศษ	หัวหน้า
กลุ่มบริการตรวจและรับรองผลิตภัณฑ์	(บผ.)	พร้อมคณะได้ลงพ้ืนที	่			
พบผู้ประกอบการ	ผู้ผลิตภาชนะสัมผัสอาหารจากวัสดุธรรมชาติกาบ
หมาก	ณ	จังหวัดสระบุรี	เพื่อประเมินศักยภาพผู้ประกอบการเบื้องต้น
และทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตามแนวทางเศรษฐกิจหมุนเวียน	:	
ภาชนะสัมผัสอาหารจากธรรมชาติ	 :	กาบหมาก	ซึ่งเป็นประโยชน	์														
ให้ผู้ประกอบการ	ผลิตสินค้าให้มีคุณภาพเหมาะสมกับการใช้งาน									
สร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภค	โดย	วศ.	สนับสนุนการใช้ทรัพยากร
สร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจอย่างคุ้มค่าและยั่งยืน	โดยมีโครงการรับรอง
คุณภาพของผลติภณัฑ์ภาชนะสมัผสัอาหารจากธรรมชาต	ิซึง่ในขณะนี้
อยู่ในกระบวนการทดลองใช้ข้อก�าหนดเฉพาะผลติภณัฑ์ตามแนวทาง
เศรษฐกิจหมุนเวียน	:	ภาชนะสัมผัสอาหารจากธรรมชาติ	:	กาบหมาก	
เพื่อยกระดับคุณค่าผลิตภัณฑ์ภาชนะสัมผัสอาหารจากธรรมชาติ

วศ. หารอื สกสว. ร่วมขบัเคลือ่นระบบการวิจัยและนวตักรรมของ
ประเทศด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี พร้อมชูความก้าวหน้าผล
งานวิจัย นวัตกรรมและการให้บริการ
	 วันท่ี	23	มนีาคม	2565	ดร.นพ.ปฐม	สวรรค์ปัญญาเลศิ	อธิบดกีรม
วิทยาศาสตร์บรกิาร	พร้อมด้วยคณะผูบ้รหิาร	วศ.	ให้การต้อนรบั	รศ.ดร.
ปัทมาวดี	โพชนุกูล	ผู้อ�านวยการส�านักงานคณะกรรมการส่งเสริม
วิทยาศาสตร์	วิจัยและนวัตกรรม	และคณะผู้บริหาร	สกสว.	ในโอกาส
เข้าร่วมประชุมหารือและแลกเปลี่ยนความคิดเห็นเก่ียวกับระบบการ
วิจัยและนวัตกรรมของประเทศด้านวิทยาศาสตร์	 เทคโนโลยี	พร้อม
เย่ียมชมนิทรรศการสรุปผลการด�าเนินงานโครงการที่ได้รับสนับสนุน
งบประมาณจากกองทนุ	ววน.	พร้อมแลกเปลีย่นความคดิเหน็	แนวทาง
การส่งเสรมิและขบัเคลือ่นให้ระบบการวิจยัและนวัตกรรมของประเทศไทย
ในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	ให้มกีารบรูณาการจากทุกภาคส่วน
ท่ีตอบสนองโจทย์ของประเทศ	ตลอดจนการก�าหนดนโยบายและทศิทาง
การพัฒนาในองค์รวมท่ีเอือ้ให้เกิดการพัฒนากระบวนการตลอด	value	
chain	ของกลุ่มอุตสาหกรรมเป้าหมาย	การส่งเสริมระบบโครงสร้าง							
พ้ืนฐานทางคุณภาพของประเทศ	ท่ีเป็นองค์ประกอบส�าคัญส�าหรับ
กิจกรรมการวจิยั	พัฒนานวัตกรรม	การผลกัดันให้เกิดการใช้ประโยชน์
เชงิพาณิชย์	และกลไกการบรหิารจดัการงบประมาณท่ีได้รบัการจดัสรร
จากกองทุน	ววน.	ให้มคีวามยืดหยุ่น	มรีะบบการตดิตามและก�ากับทีด่ี	
เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อประเทศ
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วศ. ลงพื้นท่ีภาคใต้ถ่ายทอดเทคโนโลยีย้อมผ้าด้วยสีธรรมชาติ
จากวัตถุดิบในท้องถิ่น
	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	(วศ.)	โดย	นางสาวโสรญา	รอดประเสริฐ	
นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการ	พร้อมทมีนกัวทิยาศาสตร์	วศ.	กองเทคโนโลยี
ชุมชน	ได้จัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง	“การพัฒนากระบวนการ									
ย้อมสีธรรมชาติจากวัตถุดิบท่ีหาได้ง่ายในท้องถ่ิน	(ผลิตภัณฑ์จาก											
ผ้าบาติกศิริพรบาติกและผ้าเพ้นท์)”	ณ	ที่ท�าการกลุ่มศิริพรบาติกและ											
ผ้าเพ้นท์	ต�าบลบางม่วง	อ�าเภอตะก่ัวป่า	จังหวัดพังงา	และเรื่อง																							
“การพัฒนากระบวนการผลิตผ้าย้อมสีธรรมชาติจากวัตถุดิบท่ีหาได้
ง่ายในท้องถ่ิน	(การพัฒนากระบวนการผลิตและยกระดับผ้ามัดย้อม
กลุ่มบ้านนากลางก้าวไกล)”	ณ	ที่ท�าการกลุ่มบ้านนากลางก้าวไกล	
ต�าบลโคกกลอย	อ�าเภอตะก่ัวทุ่ง	จงัหวัดพงังา	เพ่ือส่งเสรมิและพัฒนา
สนิค้าให้มคีณุภาพตรงตามความต้องการของผูบ้รโิภค	ภายใต้โครงการ
การพัฒนาผลติภัณฑ์สนิค้าชมุชน	(ตามแนวทางคปูองวิทย์เพ่ือโอทอป)
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วศ.อว. ร่วมลงนาม การพัฒนาจังหวัดสตูลสู่ความยั่งยืน ภายใต้
แนวทางการพัฒนา BCG
	 วันท่ี	1	เมษายน	2565	กรมวิทยาศาสตร์บริการ	(วศ.)	ร่วมพิธี											
ลงนามบนัทกึข้อตกลงความร่วมมอืการพัฒนาจงัหวัดสตลูสูค่วามย่ังยืน	
ภายใต้แนวทางการพัฒนา	BCG	ระหว่าง	กระทรวงการอุดมศึกษา
วิทยาศาสตร์	วิจัยและนวัตกรรม	และจังหวัดสตูล	โดยมี	ศ.ดร.นพ.								
สิริฤกษ์	ปลัดกระทรวง	อว.	เป็นประธาน	พร้อมด้วย	ความร่วมมือของ
ท้ัง	6	หน่วยงาน	โดยการน�าองค์ความรู้มาบูรณาการศาสตร์	ทั้งด้าน
วิทยาศาสตร์	ศิลปะศาสตร์	มนุษยศาสตร์	สังคมศาสตร์	สู่การพัฒนา	
จ.สตลู	อย่างย่ังยืน	ภายใต้แนวทางการพัฒนา	BCG		โดย	วศ.	น�าความ
พร้อมของการวิจยัและพัฒนา	รวมท้ังศักยภาพของการวิเคราะห์ทดสอบ
ท่ีมมีาตรฐานมาช่วยยกระดับจงัหวัดสตูล	โดยจดัแสดงผลงานทีเ่ก่ียวข้อง
ประกอบด้วย	โครงการพัฒนาพรกิไทยสุไหงอเุป	และผ้าบาตกิ	ผลติภณัฑ์
เซรามิกดอกกล้วยไม้ขาวสตูลดอกไม้ประจ�าจังหวัด	ท่ีผลิตจากเน้ือ
ดินขาวนราธิวาส	และผลงานวิจัยผลกระทบทางส่ิงแวดล้อมจากขยะ
พลาสตกิและการจดัการขยะในพ้ืนทีอ่ทุยานธรณีโลกสตลูอย่างย่ังยืน	
เพ่ือส่งเสรมิพัฒนาผลติภัณฑ์และวัตถุดบิซึง่เป็นอตัลกัษณ์เฉพาะของ
จังหวัดสตูล	รวมท้ังส่งเสริมให้เกิดการท่องเที่ยวอย่างย่ังยืน	โดยการ
จดัการขยะและไมโครพลาสติกในพ้ืนท่ีเพ่ือลดผลกระทบทางสิง่แวดล้อม
อย่างยั่งยืน	ต่อไป
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 วศ. อว. ได้รบัรางวลัระดบัด ีสาขาเทคโนโลยขีัน้สงู (Deep Tech-
nology) ในการประกวดรางวัลผลงานวิจัยแห่งชาติที่มีผลกระทบ
สูง ประจ�าปี 2565
					วันที่	4	เมษายน	2565	ดร.นพ.ปฐม	สวรรค์ปัญญาเลิศ	อธิบดีกรม
วิทยาศาสตร์บริการ	เข้าร่วมเป็นเกียรติในงานมหกรรมส่งเสริมการใช้
ประโยชน์จากงานวิจัย	(TRIUP	Fair	2022)	ภายใต้แนวคิด	ปลดล๊อค
ความเป็นเจ้าของงานวิจัย	สร้างศักยภาพไทยไร้ขีดจ�ากัด	ท่ีจัดข้ึนใน
ระหว่างวันที	่4-6	เมษายน	2565	โดยส�านกังานคณะกรรมการส่งเสรมิ
วิทยาศาสตร์	 วิจัยและนวัตกรรม	(สกสว.)	ณ	Mitrtown	Hall	1-2														
สามย่านมิตรทาวน์	ซึ่งผลงานที่ได้รับรางวัล	คือ	“การพัฒนาพื้นลู่ลาน
กรีฑา	สนามกีฬา	และลานอเนกประสงค์จากยางธรรมชาติ”	โดย	ดร.	
อรสา	อ่อนจนัทร์	หวัหน้าโครงการ	และทมีงานกลุม่ยางและผลิตภณัฑ์
ยาง	กองวัสดุวิศวกรรม	ได้รับรางวัล	ระดับดี	สาขาเทคโนโลยีข้ันสูง	
(Deep	Technology)	ในการประกวดรางวัลผลงานวิจัยแห่งชาติที่มี
ผลกระทบสูง	ประจ�าปี	2565	(Prime	Minister’s	TRIUP	Award	for	
Research	Utilization	with	High	Impact	2022)

เมษายน

วศ. MOU 8 สถาบันการศึกษาฯ เดินหน้าโครงสร้างพื้นฐานทาง
คุณภาพของประเทศ (National Quality Infrastructure : NQI) เพือ่
การพัฒนาเชิงพื้นที่ภาคเหนือตอนบน
	 วันท่ี	19	เมษายน	2565	ดร.นพ.ปฐม	สวรรค์ปัญญาเลิศ	อธิบดี
กรมวิทยาศาสตร์บริการ	(วศ.)	กระทรวงการอุดมศึกษา	วิทยาศาสตร	์
วิจัยและนวัตกรรม	(อว.)	เป็นประธานเปิดงานและลงนามความร่วม
มอืร่วมกบั	มหาวทิยาลยัเชยีงใหม่	มหาวิทยาลยัแม่ฟ้าหลวง	มหาวิทยาลยั
แม่โจ้	มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา	มหาวิทยาลัยพะเยา	
มหาวิทยาลยัราชภฏัเชยีงราย	มหาวิทยาลยัราชภฏัเชยีงใหม่	มหาวิทยาลยั
ราชภัฏล�าปาง	ว่าด้วยการขับเคลือ่นโครงสร้างพ้ืนฐานทางคณุภาพของ
ประเทศ	(NQI)	เพ่ือการพัฒนาเชงิพ้ืนทีภ่าคเหนือตอนบน	เพ่ือยกระดบั
และพัฒนาหน่วยตรวจสอบและรับรอง	(Conformity	Assessment	
Body	:	CAB)	ของสถาบันการศึกษาในพ้ืนยกระดับและเพ่ิมมูลค่า	
วัตถุดิบ	ผลิตภัณฑ์	และนวัตกรรมท่ีมีเอกลักษณ์และเป็นอัตลักษณ	์
ผ่านการวจิยัร่วมกันอย่างบรูณาการโดยใช้เครอืข่ายความรูแ้ละบคุลากร
ด้านวทิยาศาสตร์	วิจยัและนวตักรรมจากทัง้ส่วนกลางและภมูภิาค	เพ่ือ
ให้เกิดการพฒันาท่ีเหมาะสมต่อความต้องการของพ้ืนทีส่่งผลให้สามารถ
เพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของภาคการผลิต	และการบริการ	
ท�าให้ผลติภัณฑ์มคีณุภาพได้มาตรฐาน	และมคีวามปลอดภยั	สามารถ
ใช้อปุโภคและบรโิภคในประเทศอย่างเพียงพอ	และสามารถแข่งขันได้
ในเวทีโลกอย่างยั่งยืน
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วศ.อว. เดินหน้าโครงการพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการของ
ประเทศในการทดสอบคณุภาพยางแท่งเอสทีอาร์ (STR) ให้เป็น
ไปตามมาตรฐานสากล ISO/IEC 17025
	 วันที่	22		เมษายน	2565	กรมวิทยาศาสตร์บริการ	(วศ.)	โดย														
นางวรรณี	อู่ไพบูรณ์	ผู้อ�านวยการกองบริหารจัดการทดสอบความ
ช�านาญห้องปฏิบัติ	พร้อมคณะ	เดินทางลงพ้ืนที่	ณ	จ.สงขลา	ได้รับ
เกียรติจากนายสุรชัย	ศิริพัฒน์	ผู้อ�านวยการศูนย์ควบคุมยางสงขลา	
และนางสาวพรทิพย์	ประกายมณีวงศ์	ผู้อ�านวยการกลุ่มพัฒนาระบบ
มาตรฐานยาง	กองการยาง	กรมวิชาการเกษตร	ซึ่งมีบูรณาการด�าเนิน
งานร่วมกัน	และวางแผนร่วมกันในการเตรียมตัวอย่างยางแท่ง	STR	
ส�าหรับกิจกรรมทดสอบความช�านาญห้องปฏิบัติการให้เป็นไปตาม
มาตรฐาน	STR	และเพ่ือศึกษาความเป็นเน้ือเดียวกันของตัวอย่าง										
ตามบนัทึกข้อตกลงความร่วมมอืในโครงการพัฒนาศกัยภาพห้องปฏบิตัิ
การของประเทศในการทดสอบคณุภาพยางแท่งเอสทีอาร์	(STR)	ทีเ่ป็น
ไปตามมาตรฐานสากล	ISO/IEC	17025	ระยะที่	2	

วศ.อว. เสริมศักยภาพห้องปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้องกับสารเคมี             
ยกระดับตามมาตรฐานความปลอดภัย มอก.2677
	 วันท่ี	25	เมษายน	2565	ดร.นพ.ปฐม	สวรรค์ปัญญาเลิศ	อธิบดี
กรมวิทยาศาสตร์บรกิาร	เป็นประธานเปิดโครงการสมัมนาวิชาการ	เรือ่ง	
“การพัฒนาห้องปฏิบัติการสู่มาตรฐานความปลอดภัย	มอก.2677”		
โดยมีนางสาวป ัทมา	 นพรัตน ์ 	 ผู ้อ�านวยการกองหอสมุดและ																													
ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 นางสาวดวงกมล																		
เชาวน์ศรมีดุ	ผูอ้�านวยการกองตรวจสอบและรบัรองคณุภาพผลติภัณฑ์	
ดร.ณัฏฐกานต์	เกตุคุ้ม	วีวองโกส	นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ	
ดร.ปวีณา	เครือนิล	นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ	เป็นวิทยากร	
ผ่านระบบออนไลน์	Zoom	และ	Facebook	live	ณ	ห้องประชุมนิธิ
ปัญญา	ชั้น	6	อาคาร	ดร.ตั้ว	ลพานุกรม	มุ่งหวังให้หน่วยงานทั้งภาครัฐ
และภาคเอกชนรวมถึงผูป้ฏิบตังิานในห้องปฏบิตักิาร	สามารถน�าข้อมลู
ไปใช้ประกอบการด�าเนนิงานในการยกระดบัความปลอดภยัห้องปฏิบตัิ
การให้สอดคล้องตามมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรมระบบการจดัการ	
ด้านความปลอดภัยของห้องปฏิบติัการท่ีเก่ียวกับสารเคม	ี(มอก.	2677-
2558)
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