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กลไกการเสริมฤทธิ์ของสารสำคัญ
ในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ

แนวทางใช้ประโยชน์ด้านการเสริมฤทธิ์
ของสารสกัดจากสมุนไพรไทย

Outline

นวัตกรรมการกักเก็บและปลดปล่อยสาร
สำคัญประสิทธิภาพสูง

ความหมายของ Synergistic Effect
ในผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
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1.Synergistic Effect 
ในผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ ???
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1+1 มากกว่า 2: พลังแห่งนวัตกรรมเสริมฤทธิ์ในอาหาร
การออกแบบที่ทำให้สารออกฤทธิ์ทำงานร่วมกันแล้วให้ผลลัพธ์ที่ดีกว่าการใช้สารแต่ละชนิดเพียงอย่างเดียว



2.กลไก Synergistic Effect ในผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
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3.แนวทางใช้ประโยชน์ด้านการเสริมฤทธิ์ของสารสกัดจากสมุนไพรไทย
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กรณีศึกษา: คู่หูเสริมฤทธิ์ด้านการดูดซึม
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กรณีศึกษา: คู่หูเสริมฤทธิ์ด้านการดูดซึม
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Curcumin ถูกกำจัดออก
จากร่างกายรวดเร็วมาก



กฎเหล็กของวิตตามินที่ละลายในไขมัน

กรณีศึกษา: คู่หูเสริมฤทธิ์ด้านการดูดซึม
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กรณีศึกษา: คู่หูเสริมฤทธิ์ด้านการดูดซึม
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ข้อควรระวังในด้านการเสริมฤทธิ์ vs ต้านฤทธิ์ของสารสกัดจากสมุนไพรไทย
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4.นวัตกรรมการกักเก็บและปลดปล่อยสารสำคัญประสิทธิภาพสูง
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The Solution: Encapsulation & Controlled Release
ทางออก: เทคโนโลยีการกักเก็บและควบคุมการปลดปล่อยสารสำคัญ
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พัฒนาการของเทคโนโลยีการกักเก็บและนำส่งสารสำคัญ

ควบคุมการปลดปล่อย
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เหมาะสำหรับสูตรตำรับผสมที่ต้องการ
ปกป้องจากกรด 42

Simple coacervation

หลักการ: ใช้พอลิเมอร์เพียงชนิดเดียว (เช่น เจลาติน)
ละลายในตัวทำละลาย แล้วทำให้เกิดการแยกวัฏภาคด้วย
การเติมสารที่ไม่ใช่ตัวทำละลาย หรือสารอิเล็กโทรไลต์
ข้อดี: ทำง่าย ราคาถูก 
ข้อจำกัด: ควบคุมขนาดอนุภาคยาก เกาะกลุ่มกัน ความ
เสถียรต่ำ
เหมาะกับสารที่ต้องการปกปิดรสชาติหรือกลิ่น
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Nanotechnology I : Nanoemulsion
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Nanotechnology II : ระบบนำส่งไขมัน
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The Future Frontier: Hybrid Systems
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