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ข้อความแห่งการริเร่ิม 

1)  วิทยานิพนธ์น้ีได้นําเสนอวิธีการพฒันากระบวนการผลิตไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนด้วย

เทคโนโลยีเอนไซม ์บนพื้นฐานของแนวความคิดของ การลดกล่ินอนัไม่พึงประสงคข์องผลิตภณัฑ์

รวมถึงพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์เสริมอาหารในรูปแบบเคร่ืองด่ืมไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคน                            

ท่ีเหมาะกบักลุ่มผูบ้ริโภคในวยัสูงอายเุพื่อลดความเส่ียงท่ีเกิดจากโรคต่างๆ  

2) เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของกระบวนการผลิตไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนดว้ยเทคโนโลยีเอนไซม ์

และกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมไอโซฟลาโวนอะไกลโคน ไดน้าํเสนอในวิทยานิพนธ์

น้ี 
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STATEMENTS OF ORIGINALITY 

1)  This thesis demonstrates a method of development of isoflavone aglycones 

production using enzyme technology based on the concepts of “Reduce the odor of 

the product”. Moreover, developed food supplement in the form isoflavone 

aglycones beverage suitable for the elderly for reduce the risk of disease. 

2)  In order to improve the efficiency of isoflavone aglycones production using enzyme 

technology and the development of isoflavone aglycones beverage are proposed. 


