
23

infographic

ผลที่คาดวาจะไดรับ

โครงการนักวิจัยแกนนำ ประจำป 2563

ศ. ดร.สุทธวัฒน เบญจกุล
ศูนยความเปนเลิศนานาชาติดานวิทยาศาสตรและนวัตกรรมอาหารทะเล (ICE-SSI)
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร

บำรุง
ผิวพรรณ

ยืดอายกุารเก็บรักษาอาหาร
และประกันความปลอดภัยอาหาร

ปองกันโรค
โรคหัวใจและหลอดเลือด

บรรจุภัณฑแอกทีฟ
สำหรับบรรจุอาหาร

อาศัยแนวคิด ‘Zero Waste’อาศัยแนวคิด ‘Zero Waste’
ในการแปรรูปวัสดุเศษเหลือจากการแปรรูปสัตวน้ำอยางคุมคาและเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม

การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยี

การคอนจูเกตดวยพอลิฟนอลจากพืชหรือการบรรจุในไลโปโซม บรรจุภัณฑชนิดแอกทีฟ
และยอยสลายได

เทคโนโลยียืดอายุการเก็บ
รักษาท่ีไมใชความรอน

การใชประโยชนสูงสุดจากวัสดุเศษเหลือจากการแปรรูปสัตวน้ำ
เพื¥อเปนสวนประกอบอาหารฟงกชัน/นิวตราซูติคอล
และสารเติมแตงอาหารชนิดใหม

กรดไขมัน
ไมอิ่มตัว

แอสตา
แซนทิน

คอลลาเจน

น้ํามันกุง แอสตา
แซนทิน

ไฮโดรไลซ
คอลลาเจน

ไคโตซาน ไคโตโอลิโก
แซกคาไรด

หัวกุง เปลือกกุงหนังปลา

เทคโนโลยีที่เหมาะสม
และมีประสิทธิภาพ

สารเติมแตงอาหาร
ที่ปลอดภัย

สวนประกอบฟงกชันที่มีชีวกิจกรรมออกฤทธิ์
และเพิ่มการดูดซึมเขาสูรางกาย 

ไคติน

พอลิฟนอลคอนจูเกต ไลโปโซม
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