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ชิดชม ฮิรางะ *

 ยอเปนสมุนไพรพื้นบานที่คนไทยทั่วทุกภาครูจัก 
และบริโภคเปนอาหารมานานแลวทั้งในสวนของใบ และ
ผล ในทางยาผลยอใชเปนกระสายยา แกอาเจียน ขับเลือด
สตร ีบาํรุงธาต ุชวยเจรญิอาหาร สวนใบใชแกทองรวง แกไข 
แกคลืน่ไสอาเจยีน มชีือ่วทิยาศาสตรวา Morinda citrifolia L. 
อยูในวงศ Rubiaceae ลักษณะของยอเปนไมพุมตนเล็ก 
มลีาํตนสงูประมาณ 3-10 เมตร ใบกวางรูปไข ดอกมีลกัษณะ
คลายทอเล็กๆ เปนกลุมรวมอยูบนกานดอกรวม กานใบมี
ลักษณะเหมือนวงแหวนรอบกาน และกลีบดอกสีคอนขาง
เขียวอมขาว ผลของยอ (ยาว 3-10 เซนติเมตร, กวาง 3-6 
เซนติเมตร) เปนรูปไข สีเขียว ถึงเหลือง มีเปลือกบาง 
ผวิภายนอกนูนขรขุระ มตีาเล็กๆ สนีํา้ตาลแดง เม่ือผลสกุจะ
มีสีเหลือง ถึงขาวใส ผลสุกมีกลิ่นของ butyric acid แรง 
มเีนือ้นิม่ ฉํา่นํา้ มเีมลด็จาํนวนมาก มลีกัษณะเปนสามเหลีย่ม
สนีํา้ตาลแดง แตละกลุม ม ี4 เมลด็รวมกัน (ขนาดประมาณ 
3.5 มิลลิเมตร.) 
 ผลยอเปนผลไมทีไ่ดรบัการยอมรบัและจดัอนัดบั
ใหเปน supper fruit เนื่องจากผลยอมีสารประกอบทาง
เคมทีีม่ผีลตอสขุภาพของรางกายหลายชนดิและหลายกลุม
ที่สําคัญไดแก สาร phenolic ที่พบเปนกลุมหลักๆ 
ของ functional micronutrients ไดแก dammacan-
thal, scopoletin, morindone, alizarin, aucubin, 
nordamnacanthal, rubiadin, rubiadin-1-methyl 

ether และ anthraquinone glycosides อื่นๆ (Morton, 
1992; Dittmar, 1993; Dixon et al., 1999; Wang and 
Su, 2001) สารDamnacanthal เปนสารที่อยูในกลุมของ 
anthraquinone มีคุณสมบัติสําคัญโดยเปน anti-carcin-

ogen (Solomon, 1999) สําหรับ scopoletin ถูกแยกได
ในป 1993 ที่มหาวิทยาลัยฮาวาย และพบวามีคุณสมบัติ
ในการบรรเทาอาการปวดไดดีพอๆ กับมีความสามารถ

ทีจ่ะควบคมุปริมาณ serotonin ในรางกาย (Levand and 
Larson, 1979) ผูวิจัยอื่นๆ แสดงใหเห็นวา scopoletin 

อาจมีคุณสมบัติเปน anti-microbial (Duncan et al., 
1998) และเปน anti-hypertensive effects (Solomon, 
1999) และนับตั้งแตมีการศึกษาถึงคุณสมบัติของยอที่
เปนประโยชนตอสุขภาพเปนตนมา การแปรรูปผลิตภัณฑ
เพื่อสุขภาพจากยอก็กลายเปนธุรกิจที่นาสนใจ และขยาย
ตัวเพิ่มขึ้นอยางมาก ในชวงแรกตั้งแตปคศ. 1976 มีการ
ขอจดสิทธิบัตรอยางกวางขวาง เฉพาะในสหรัฐอเมริกา
ที่เดียว มีการขอจดสิทธิบัตรถึง 19 ชิ้น จาก US Patent 
and Trademark Offi ce (USPTO, 2005) ผลิตภัณฑ
เพื่อสุขภาพจากยอ เชน นํ้าลูกยอเปนที่ยอมรับในยุโรป
ในลักษณะอาหารแนวใหม (European Commission, 
Scientifi c Committee for Food, 2002) ทั้งนี้เน่ืองจาก
มกีารยืนยนัวาผลยอมีคณุสมบัตใินการบําบดัโรค โดยเฉพาะ
จากการศกึษาทีผ่านมาไดมกีารทดลองทีแ่สดงใหเหน็วาสาร
ในผลยอมีคณุสมบัตขิองสารปฏิชวีนะ และสารตานการเกิด
ออกซเิดชนั (สารตานอนมุลูอสิระ) นอกจากนีผ้ลการศกึษา
ทางคลนิกิ 2 รายงาน รายงานวาการบรโิภคยอชวยบรรเทา
โรคขอตออักเสบ และเบาหวาน โดยสัมพันธกับปริมาณ
การบรโิภค (Elkins, 1998; Solomon, 1999) จากการสงัเกต
ประโยชนที่ไดรับนี้มาจากสารประกอบ เชน scopoletin, 
nitric oxide, alkaloids ,sterols และความสามารถ
ในการเปนสารตานออกซิเดชัน (สารตานอนุมลูอสิระ) ของยอ

ในประเทศไทยการวิจัยเกี่ยวกับการใชประโยชนของยอยัง
มีนอยโดยเฉพาะการวิจัยเพื่อพัฒนาและสงเสริมใหยอเปน
ผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ ประกอบกับยอเปนผลไมที่มีรสชาติ
ยากตอการบริโภคทําใหการพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ
จากผลยอมีขอจาํกดั ผลิตภณัฑจากผลยอจึงมเีพยีงน้ําลูกยอ

ที่เปนผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมสมุนไพรท่ีผลิตจากภูมิปญญา
พื้นบาน และผลิตภัณฑอื่นๆ ที่ทํามาจากผลิตผลพลอยได
จากการหมักน้ําลูกยอซ่ึงสวนมากจะเปนผลิตภัณฑที่ไมใช

อาหาร เชน ครีมทาหนา เปนตน ผลิตภัณฑเหลาน้ีผูผลิต
มักอางสรรพคุณตามความเช่ือ และอางจากการทดลองใช
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วารสารวิชาการ (ปขมท.) ปที่ 1 ฉบับที่ 3 (กันยายน - ธันวาคม 2555)

โดยไมมีผลอางอิงทางการวิจัยยืนยัน และเพื่อสรางมูลคา

ใหกบัผลยอไทย ชวยสนับสนุนใหเกิดการผลิตผลิตภัณฑเสริม
สุขภาพจากผลยอ และชวยยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ
นํ้าลูกยอไทยใหสามารถแขงขันไดในตลาดตางประเทศ 
ในปพศ.2548 สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.)

ไดเลง็เหน็ความสาํคัญนี ้โดยไดใหทนุสนบัสนุนการวจิยั ภายใต
การนําการวิจัยไปสนับสนุนการจัดการสินทรัพยความรู 
เพื่อสนับสนุนยุทธศาสตรชาติ เรื่อง การยกระดับคุณภาพ
เครือ่งดืม่นํา้ลกูยอบานเพือ่ถายทอดเทคโนโลยกีารผลติและ
สรางเครือขายผูประกอบการ โครงการวิจัยดังกลาวเปน
ความรวมมือระหวางสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร และมหาวทิยาลยัราชภฏั
เทพสตรี ลพบุรี และกรมสงเสริมการเกษตร เพื่อสราง
เครือขายและเพิ่มประสิทธิภาพ ศักยภาพในการผลิต
ใหแกวิสาหกิจชุมชนผูประกอบการที่มีอยูทั่วทุกภาคของ
ประเทศ ใหสามารถผลิตผลิตภัณฑที่มีคุณภาพมาตรฐาน
เดียวกัน โดยมีวัตถุประสงค เพื่อพัฒนาคุณภาพเครื่องดื่ม
จากสมุนไพรไทยมีมูลคาเพิ่มข้ึน และนําพันธุยอที่ผลิต
นํ้าลูกยอมาตรวจสอบโดยเทคนิคทางพันธุศาสตร เพื่อการ
คัดเลือกและการปรับปรุงพันธุยอที่มีคุณภาพตามความ
ตองการของตลาด คณะผูวิจัยในโครงการนี้ประกอบดวย

นางชิดชม ฮิรงะ, นางมณฑาทิพย ยุนฉลาด, นางมาลัย 
เมืองนอย, รศ.นันทนา แจงสุวรรณ, และนางลาวัลย 
ฉัตรวิรุฬห ในปตอมาคณะผูวิจัยประกอบดวย นางชิดชม 
ฮิรางะ นางมณฑาทิพย ยุนฉลาด, รศ.นันทนา แจงสุวรรณ 
คณะวิทยาศาสตร และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ

เทพสตรี ลพบุรี, รศ.ดร. เอมอร โสมนะพันธุ , รศ.ดร. วีณา 
จิรัจฉริยากูล ภาควิชาเภสัชวินิจฉัย คณะเภสัชศาสตร 
มหาวิทยาลัยมหิดล, ภญ. ปราณี ชวลิตธํารง สถาบัน
สมนุไพร กรมวทิยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสขุ 

ไดรวมกนัเสนอโครงการ การยกระดบัมาตรฐานยอไทยและ
ผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ ขอรับทุนสนับสนุนจากสํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัย
โครงการวจิยัประเภทบรูณาการประจาํปงบประมาณ 2549 
และเพ่ือใหการดําเนินงานวิจัยเปนไปอยางตอเน่ือง 

คณะผูวจิยัประกอบดวย นางชิดชม ฮริางะ นางมณฑาทิพย 

ยุนฉลาด, รศ.ดร. เอมอร โสมนะพนัธุ , รศ.ดร. วณีา จริจัฉรยิากลู
ภาควิชาเภสัชวินิจฉัย คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัย
มหิดล, รศ. ศิริชัย พงษวิชัย คณะพาณิชยศาสตรและ
การบัญชี จฬุาลงกรณมหาวิทยาลัย, ผศ.ดร.อดลิลา พงศยีห่ลา 
บัณฑิตวิทยาลัย คณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยธุรกิจ
บัณฑิตย ไดรวมกันเสนอโครงการ การยกระดับมาตรฐาน
ยอไทยและผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ เปนปที่ 2 เพื่อขยาย
ผลงานวิจัยที่ไดดําเนินการไปแลวในปงบประมาณ 2549 
ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัย จากสํานักงานคณะกรรมการ
วิจัยแหงชาติ ในกลุมของโครงการวิจัย เพ่ือการพัฒนา
อยางยั่งยืนประจําปงบประมาณ 2551 รายละเอียดของ
แผนงานวิจัยทั้งหมดสรุปไดดังนี้คือ 
 โครงการวิจัย การยกระดับคุณภาพเคร่ืองด่ืม
นํ้าลูกยอบานเพื่อถายทอดเทคโนโลยีการผลิตและสราง

เครอืขายผูประกอบการ เปนโครงการวจิยัทีม่วีตัถุประสงคหลกั
เพือ่พฒันาสนิคาเครือ่งดืม่จากยอบานใหเปนสินคาทีม่มีลูคา
เพิ่มไดมาตรฐานสากล และถายทอดเทคโนโลยีการผลิต
การควบคุมคุณภาพ การบรรจุและบรรจุภัณฑใหแกกลุม
เปาหมาย แผนงานวิจัยน้ี ประกอบดวย 4 โครงการยอย 
ดาํเนินงาน เพ่ือสํารวจขอมูลในดานการผลิตและการตลาด
ของเครื่องดื่มนํ้าลูกยอบาน วิจัยยกระดับคุณภาพและ
พัฒนาผลิตภัณฑ นอกจากนี้ยังไดวิจัยเพื่อศึกษาขอมูลทาง
พันธุกรรมของยอสายพันธุตางๆ หาความสัมพันธของ
สายพันธุยอทีพ่บแพรกระจายอยูในประเทศไทย จดักจิกรรม
ถายทอดความรูและสรางเครอืขายผูผลติ ในดานการพฒันา

ผลิตภัณฑไดเสนอแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑทั้งส้ิน 

3 ประเภท คอืผลิตภัณฑนํา้ลูกยอพรอมด่ืม ผลติภณัฑลกูยอ
ผงชงดื่ม และผลิตภัณฑนํ้าลูกยอเขมขน 
 โครงการวิจัย การยกระดับมาตรฐานยอไทย
และผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ ประกอบดวย 6 โครงการยอย 

2 กลุมโครงการ กลุมแรกเปนการดําเนินงาน เพื่อศึกษา
เทคโนโลยีการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อยอ (Morinda citrifolia
Linn.) ศึกษาความเปนพิษเรื้อรัง คุณสมบัติทางฟสิกส เคมี
และชีวภาพของผลยอไทย เพื่อเปนขอมูลที่สามารถนําไป
ใชกําหนดมาตรฐานของวัตถุดิบผลยอ กลุมที่ 2 เปนการ

ดาํเนินงานเพ่ือพฒันาผลิตภณัฑเสริมสุขภาพจากผลยอไทย
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นํ้ามันเมล็ดยอ และเน้ือยอหมักที่เปนกากเหลือทิ้งใน
กระบวนการผลิตนํ้าลูกยอ และการดําเนินงานถายทอด
เทคโนโลยีการผลิตนํ้าลูกยอเพ่ือยกระดับคุณภาพและ
มาตรฐานในระดับสากล 
 โครงการวิจัย การยกระดับมาตรฐานยอไทย
และผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ เปนโครงการวิจัยที่เสนอขอ
งบประมาณตอเน่ือง เพื่อศึกษาเพิ่มเติมและเพ่ือยืนยันผล
เก่ียวกับคุณสมบัติทางเคมี และชีวภาพของยอไทย (สาย
พันธุที่ผานการคัดเลือก 7 สายพันธุ) ผลของการวิจัยนี้
ทําใหสามารถคัดเลือกสายพันธุยอท่ีมีคุณสมบัติทางเคมี 
และคุณสมบัติทางชีวภาพ (คุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ, 
คุณสมบัติตานจุลชีพ) ที่ดี สามารถนําไปขยายพันธุดวย
วิธีเพาะเลี้ยงเนื้อเย่ือตอไป การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ
เสริมสุขภาพท้ังในสวนท่ีเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร บํารุง
ผิวพรรณและเสริมสุขภาพในชองปาก ทําใหไดผลิตภัณฑ
ใหมที่มีคุณภาพและมีหลักฐานทางวิทยาศาสตรสนับสนุน
ความปลอดภัยและทําใหเกิดการใชประโยชนจากสมุนไพร
ยอมากขึ้น ครอบคลุมทั้งในสวนของผล ใบ และเมล็ด 
และเพ่ือใหการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบสมุนไพร
สารสกัดสมุนไพร และผลิตภัณฑเปนไปอยางถูกตอง และ
มีประสิทธิภาพ ในสวนของการวิจัยเพื่อศึกษากรรมวิธีการ
ผลิตผลิตภัณฑนํ้ายอหมักและน้ํายอท่ีเพิ่มคุณภาพและได
มาตรฐานจะชวยยกระดับมาตรฐานผลิตภณัฑนํา้ลกูยอเดมิ
และสรางผลิตภณัฑเคร่ืองด่ืมน้ําลกูยอใหมใหเปนทางเลือก
ของผูผลติในเครือขายของผูผลตินํา้ลกูยอ ในโครงการวิจยันี้

ไดมกีารวิจยัเพ่ือทดสอบตลาดของผลิตภัณฑยอท่ีไดพฒันา

ขึน้จากโครงการ เพือ่หาความสอดคลองในความคิดระหวาง
ผูประกอบการกับผูบริโภค ตั้งแตการพัฒนาผลิตภัณฑใหมี
คุณภาพ สะดวกตอการใชบริโภค และมีคุณคาทันสมัย 
การศึกษาถึงขอมลูทางการตลาดของผูบรโิภค เชน คณุลกัษณะ

ของผูบริโภค ระดับการยอมรับผลิตภัณฑใหม ตลอดจน
ความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑยอ ศึกษา
และวิเคราะหถึงตนทุนในการผลิตสินคา ผลงานวิจัยจาก
โครงการวิจัยนี้ ทําใหไดขอมูลความรูที่ชวยสงเสริมและ
ทําใหเกิดพัฒนาการในดานใชประโยชนจากสมุนไพรยอ
มากขึ้น ชวยสนับสนุนใหภาคเอกชนหันมาสนใจท่ีจะใชยอ

ไทยเปนวัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ เน่ืองจาก
มีหลักฐานทางวิทยาศาสตรสนับสนุนความปลอดภัยและ
ประโยชนทําใหผลิตภัณฑมีคุณภาพเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภคท้ังในและตางประเทศ นอกจากน้ียังชวยสงเสริม
ใหยอกลายเปนพืชเศรษฐกิจที่ทํารายไดใหกับประเทศใน
อนาคต

ประโยชนที่ไดรับจากผลงานวิจัย
 ความรูและขอมลูทีไ่ดจากผลงานวจิยั สามารถนาํ
ไปใชใหเกิดประโยชนในภาพรวม สรุปไดดังนี้คือ
 ไดสายพันธุยอที่ดีสามารถนําไปขยายพันธุ 
และสงเสริมใหมีการปลูกยอมากข้ึน ซึ่งจะชวยสนับสนุน
อุตสาหกรรมการแปรรูปจากยอท่ีจะขยายตัวขึ้นในอนาคต 
ชวยสรางเศรษฐกิจเพิ่มรายไดแกเกษตรกรและชุมชน
 อุตสาหกรรมการผลิต/ผูผลิตผลิตภัณฑจากยอ
ไดขอมูลเก่ียวกับคุณคาทางโภชนาการ และสารสําคัญที่
เปนสวนผสมใน nutraceuticals หรือ health products 
ซึ่งสามารถนําไปใชสนับสนุนคุณประโยชนของผลิตภัณฑ  
เพื่อสรางความมั่นใจในสรรพคุณยอทําใหผูบริโภคหันมา
บริโภคผลิตภัณฑจากยอมากขึ้น
 อตุสาหกรรมการผลิต/ผูผลติผลิตภัณฑจากยอได 
marker compounds นําไปใชในการควบคุมคุณภาพ
สมุนไพรยอและผลิตภัณฑ
 ขอมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑจะทําใหคน
ไทยรูจกัผลิตภัณฑจากยอมากขึน้ เปนการเพิม่ทางเลอืกให

กับผูบริโภคที่รักสุขภาพ ผูผลิตสามารถนําขอมูลไปพัฒนา
ผลิตภัณฑเสริมสุขภาพจากยอทั้งที่เปนอาหาร และไมใช
อาหารใหกวางขวางขึน้ นาํไปสูการจดสทิธบิตัรไดในอนาคต
ขอมูลวิธีการผลิตนํ้าหมักยอที่ไดมาตรฐานจะชวยยกระดับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ นํ้าลูกยอไทยใหสามารถแขงขันไดใน

ตลาดตางประเทศ อุตสาหกรรมน้ําลูกยอไทยสามารถใช
ประโยชนจาก by-products ไดอยางมีประสิทธิภาพ
 สรางคุณภาพชีวิตใหกับคนไทยไดมีสุขภาพ
อนามัยที่ดี ไดบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสริมสุขภาพจากยอ
ขอมูลดานการตลาดจะเปนประโยชนตอผูประกอบการใน

การผลิตสินคา ใหสอดคลองกับความตองการและเปนที่



ยอ : ผลงานวิจัย 4 ปสนับสนุนโดยสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ4

วารสารวิชาการ (ปขมท.) ปที่ 1 ฉบับที่ 3 (กันยายน - ธันวาคม 2555)

ยอมรับของผูบริโภค นอกจากน้ียังสามารถใชประกอบการ
ตัดสินใจในการกําหนดราคาขาย การปรับปรุงการผลิต 
และการพัฒนาสินคาในอนาคตรวมทั้งนําแผนธุรกิจนําไป
ประยุกตใชได

การนําผลงานไปใชประโยชนเพื่อเพิ่มศักยภาพ
สูเชิงพาณิชย
 หลงัจากงานวิจยัในปงบประมาณ 2548 สิน้สดุลง
ไดมกีารเผยแพรผลงานวิจยัโดยเปนสวนหน่ึงในการสัมมนา 
ที่จัดโดยภารกิจโครงการและประสานงานวิจัย สํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ เรื่อง การนําผลงานไปใช
ประโยชนเพือ่เพ่ิมศกัยภาพการผลติของชมุชนสูเชิงพาณชิย 
ในวันศุกรที่ 5 กันยายน 2549 ณ โรงแรมมิราเคิล แกรนด 
คอนเวนชัน่ กรงุเทพมหานคร เพือ่ใหสาธารณชนไดรบัทราบ
ประโยชนและขอดีของการรวมตัวทํางานเปนเครือขาย
เปดโอกาสใหนกัวชิาการ นสิตินกัศกึษา ประชาชน หนวยงาน
ที่เกี่ยวของทั้งภาครัฐและเอกชน สามารถนําผลงานวิจัย
ไปปรบัใชกบังาน และเครอืขายของตนเองไดอยางเหมาะสม

เกษตรกร ผูประกอบการในภาคเกษตรกรรม ภาคอุตสาหกรรม

ภาคบริการ และภาคการลงทุนไดมโีอกาสพบปะ แลกเปลีย่น
ความคิดเห็น และสรางความสัมพันธขยายเครือขาย
เชื่อมโยงธุรกิจได การสัมนาครั้งนี้มีผูเขารวมประมาณ 
1,500 คน นอกจากนี้ไดเขียนบทความวิจัยเพื่อเผยแพรใน
วารสารสาํนกังานคณะกรรมการวจิยัแหงชาต ิปที ่39 เลมที ่1 
มกราคม-มิถุนายน 2550 เรื่อง การเปล่ียนแปลงชนิดและ

ปริมาณของจุลินทรียระหวางการหมักยอ ในกระบวนการ
ผลตินํา้ลกูยอ ผลงานวจิยัในโครงการการยกระดบัมาตรฐาน
ยอไทยและผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ และเผยแพรผลงาน

รปูแบบของการสมัมนาและการจดันทิรรศการอกีหลายครัง้
 ผลงานวิจัยนี้ไดรับการคัดเลือกใหอยูใน Plati-
num Research Valley ซึ่งเผยแพรใน website ของ
สาํนกังานคณะกรรมการวจิยัแหงชาต ิผลงานวจิยัทีเ่กีย่วของ
กับกรรมวิธีการผลิตลูกยอผงและผลิตภัณฑจากยอผง 
ภายใตชุดโครงการวิจัยน้ี ไดนําไป จดทะเบียนคุมครอง
ทรัพยสินทางปญญาในช่ือผลงาน “กรรมวิธีการผลิตผง

ลูกยอและผลิตภัณฑจากกรรมวิธีดังกลาว” โดยสํานักงาน

คณะกรรมการวิจัยแหงชาติไดรับดําเนินการ ยื่นขอรับ
อนุสิทธิบัตรเม่ือวันที่ 25 มกราคม 2554 และมีบริษัท
เอกชนใหความสนใจขอรับถายทอดเทคโนโลยีการผลิต
ผงลูกยอ ตามบันทึกขอตกลง เรื่องการถายทอดเทคโนโลยี
การผลิตผงลูกยอ ระหวางสํานักงานคณะกรรมการวิจัย
แหงชาติ กับ หางหุนสวนจํากัด โกลดออนดี ลงวันท่ี 26 
กรกฎาคม 2554 ซึ่งตอมาทําใหเกิดความรวมมือในการ
ตอยอดผลงานและไดรับทุนสนับสนุนจากสํานักงาน
นวัตกรรมแหงชาติ ภายใตโครงการ เคร่ืองดื่มสุขภาพจาก
ผงยอไทยในบรรจุภัณฑI-Cap 
  ผลสําเร็จของโครงการทําใหไดขอมูลและความรู
ที่สามารถนําไปใชใหเกิดประโยชนตอการปรับโครงสราง
เศรษฐกิจใหสมดุลและแขงขันได โดยผลิตภัณฑจากยอ 
จะไดรับการพัฒนาเปนผลิตภัณฑที่เพ่ิมมูลคา สามารถนํา
ไปจดสิทธิบัตร และ สามารถแขงขันไดในตลาดสงออก 
ชวยใหวสิาหกจิชมุชนผูผลิตและเครอืขายผูผลิต ผลติภัณฑ
จากยอไดรับการพัฒนา และมีความเขมแข็ง สรางอาชีพ
ใหแกกลุมคนท่ีเก่ียวของ นอกจากน้ียังมีประโยชนตอการ
บรหิารจดัการทรพัยากรธรรมชาตแิละส่ิงแวดลอม ทาํใหยอ
ไทยไดรับการยกระดับเปนพืชที่มีคุณคาทางดานเศรษฐกิจ  
มีการใชประโยชนจากผลยอไดอยางครบวงจร  
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