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จุดเดน 

 วิเคราะหความเชื่อมโยงระหวางวัตถุดิบและสารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑเสริมอาหารดวยฐานขอมูลกราฟ 

 ระบุสารสำคัญท่ีมีศักยภาพดวยการวิเคราะหคาชี้วัดเชิงโครงขาย 

 สนับสนุนการออกแบบสูตรผลิตภัณฑท่ีมีหลายสรรพคุณไดอยางแมนยำและเปนระบบ 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี ้มีว ัตถุประสงคเพื ่อประยุกตใชฐานขอมูลกราฟ (graph database) ในการวิเคราะห

ความสัมพันธระหวางวัตถุดิบ (raw material; RM) และสารออกฤทธิ์ (active ingredient; AI) ที่เชื่อมโยงกับ

สรรพคุณของผลิตภัณฑเสริมอาหาร (health claim; HC) โดยพัฒนาฐานขอมูลเชิงสัมพันธจาก 9 เอนทิตีหลัก 

และแปลงเปนเครือขายกราฟ (graph network) จากนั้นใชโปรแกรม Cytoscape รวมกับปลั๊กอิน CytoNCA 

วิเคราะหคาชี ้ว ัดทางโครงสราง ไดแก degree, betweenness, closeness และ score เพื ่อจ ัดลำดับ

ความสำคัญของ RM และ AI ในแตละกลุม HC ผลการวิเคราะหพบวาสารออกฤทธิ์บางชนิด เชน ฟลาโวนอยด 

(flavonoids) โพลีฟนอล (polyphenols) และใยอาหาร (dietary fiber) ปรากฏในหลายกลุม HC สะทอนถึง

คุณสมบัติทางชีวภาพที่หลากหลาย และศักยภาพในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑแบบหลายสรรพคุณ (multi-

benefit formulation) ขอมูลจากสวนที่ใชของพืช (part used; PU) และวิธีสกัด (extraction process; EX) 

ยังชวยสนับสนุนการเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมกับเปาหมายสุขภาพ แมจะมีขอจำกัด เชน ความครบถวนของ

ตัวอยาง และความนาเชื ่อถือของคำเคลมจากผูผลิต ผลการศึกษานี ้แสดงใหเห็นวาฐานขอมูลกราฟเปน
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เครื่องมือที่มีประสิทธิภาพในการวิเคราะหเชิงระบบ และชวยสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารอยาง

แมนยำ 

 

คำสำคัญ: ฐานขอมูลกราฟ ผลิตภัณฑเสริมอาหาร สารออกฤทธิ์ วัตถุดิบ การวิเคราะหเครือขาย 
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Highlights 

 Network analysis of raw materials and active ingredients using a graph database 

 Identify high-potential compounds through network centrality analysis 

 Support the precise and systematic formulation of multi-benefit dietary 

supplements 

 

Abstract 

This study aims to apply a graph database to analyze structural relationships between raw 

materials (RM) and active ingredients (AI) associated with health claims (HC) of dietary 

supplements. A relational database was developed based on nine core entities and converted 

into a graph network. Cytoscape and its CytoNCA plugin were used to evaluate key centrality 

measures—degree, betweenness, closeness, and overall score—to rank the importance of RM 

and AI within each HC group. The results showed that certain active ingredients, such as flavonoids, 

polyphenols, and dietary fiber, appeared across multiple HC groups, reflecting their diverse 

biological functions and potential for multi-benefit formulation. Additional information, including 

plant part used (PU) and extraction method (EX), helped support the selection of suitable raw 

materials aligned with specific health outcomes. Although some limitations exist, such as 

incomplete sample coverage and the reliability of manufacturer claims, the findings demonstrate 
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that graph databases are effective tools for systematic analysis. They can enhance the precision 

of dietary supplement development by identifying key bioactive components and their 

interrelations across health benefits. 

 

Keywords: graph database, dietary supplements, active ingredients, raw materials, network 

analysis
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บทนำ 

ผลิตภัณฑเสร ิมอาหารได ร ับความน ิยม

เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องในกลุมประชากรหลากหลาย

ชวงวัย โดยเฉพาะผูท่ีใหความสำคัญกับการสงเสริม

สุขภาพและการปองกันโรคเรื ้อรัง(1) ปจจัยดาน

พฤต ิกรรมส ุขภาพที ่ เปล ี ่ยนแปลงไป รวมถึง

สถานการณการแพรระบาดของโรคติดเชื้อ ไดเรง

ใหผูบริโภคหันมาพึ่งพาผลิตภัณฑเสริมอาหารที่มี

สรรพคุณในการเสริมภูมิคุมกันและลดความเสี่ยง

ของโรค(2) อยางไรก็ตาม แมจะมีการนำเสนอ

ผลิตภัณฑในรูปแบบที่หลากหลาย ทั้งในดานสูตร

ตำรับ แหลงวัตถุดิบ และสารออกฤทธิ์ ซ่ึงรวมถึงสาร

สกัดจากพืช สัตว แรธาตุ และสารสังเคราะห(3) แต

ประสิทธิภาพของผลิตภัณฑยังคงขึ้นกับปจจัยหลาย

ดาน เช น ชนิดและปริมาณของสารที ่ใช  ความ

สม่ำเสมอในการบริโภค และพื้นฐานสุขภาพของ 

แตละบุคคล(2,4) 

ในเชิงวิชาการ การประเมินคุณภาพและ

ความนาเชื่อถือของผลิตภัณฑเสริมอาหารยังเผชิญ

ความทาทาย โดยเฉพาะในบริบทของขอมูลจาก

คำเคลมเชิงพาณิชยที ่อาจเกินจริง หรือขาดการ

ตรวจสอบตามหลักวิชาการ(5) อีกทั้ง ความซับซอน

ของสูตรผลิตภัณฑที่ประกอบดวยวัตถุดิบและสาร

ออกฤทธิ์หลากหลายชนิด อาจกอใหเกิดปฏิสัมพันธ

เชิงบวกหรือเชิงลบตอฤทธิ์ทางชีวภาพของสารแตละ 

 

ชนิด(1,3,4) ดังนั้น การศึกษาความสัมพันธระหวาง

องคประกอบในระดับโครงสรางจึงมีความจำเปน

อยางยิ่ง ทั้งในดานการพัฒนาและการกำกับดูแล

ผลิตภัณฑอยางมีระบบ 

ฐานขอมูลกราฟ (graph database) ไดรับ

ความสนใจในฐานะเครื่องมือที่มีศักยภาพในการ

จัดเก็บและวิเคราะหขอมูลท่ีมีความเชื่อมโยงหลาย

มิติ โดยใชโหนด (nodes) และเสนเชื่อม (edges) 

เป นโครงสร างพื ้นฐานในการแทนขอมูลและ

ความสัมพันธ (6,7) แนวทางดังกล าวได ร ับการ

ประยุกตใชในหลากหลายสาขา เชน ชีววิทยาเชิง

ระบบ (systems biology)(8) การวิเคราะหโรคใน

ระดับโมเลกุล(9) ตลอดจนการศึกษาเชิงพฤติกรรม

ผูบริโภค(10) ซึ่งแสดงใหเห็นถึงความยืดหยุนและ

ประสิทธิภาพของฐานขอมูลกราฟในการวิเคราะห

ขอมูลท่ีซับซอน 

จากแนว โน  มด ั งกล  า ว  ง านว ิ จ ั ยน ี ้ มี

วัตถุประสงคเพ่ือประยุกตใชฐานขอมูลกราฟในการ

วิเคราะหโครงสรางความสัมพันธระหวางสรรพคุณ 

(HC), วัตถุด ิบ (RM) และสารออกฤทธิ ์ (AI) ใน

ผล ิตภ ัณฑเสร ิมอาหาร โดยอาศ ัยข อม ูลจาก

ฐานขอมูลเชิงสัมพันธซึ่งจัดทำขึ้นจากประกาศของ

สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)(11,12) 

ข อม ูลเลขสารบบผล ิตภ ัณฑส ุขภาพ(13) และ
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คำอธิบายสรรพคุณที่สื ่อสารโดยผูผลิต(14) ขอมูล

ทั ้งหมดถูกปรับโครงสรางใหอยู ในรูปแบบของ

เคร ือข ายกราฟ และว ิเคราะหด วยเคร ื ่องมือ 

Cytoscape(15) 

การวิเคราะหเช ิงเครือขายที ่ ได จะช วย

เปดเผยโครงสรางความสัมพันธเช ิงระบบของ

องคประกอบในผลิตภัณฑเสริมอาหาร ตลอดจน

ระบุองคประกอบสำคัญที่มีศักยภาพในการพัฒนา

สูตรผลิตภัณฑที ่มีประสิทธิภาพ ปลอดภัย และ

ตอบโจทยสุขภาพแบบองครวมไดอยางแมนยำใน

อนาคต 

 

อุปกรณและวิธีการ 

1. แหลงขอมูล (data gathering) 

ขอมูลท่ีใชในการวิจัยนี้มาจากฐานขอมูลการ

ใชสวนประกอบสำคัญในผลิตภัณฑเสริมอาหาร(11) 

ซึ ่งจัดเก็บในรูปแบบความสัมพันธของประเภท

ขอมูล (data types) ที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑเสริม

อาหาร โดยกำหนด รหัสตัวแปร เพื่อใชในโปรแกรม

ดังนี้: วัตถุดิบหรือสวนประกอบสำคัญ (RM – raw 

material) ชื่ออ่ืน (ON – other name) กลุมวัตถุดิบ 

(MG – material group) สารสำคัญ (AI – active 

ingredient) สวนที่ใช (PU – part used) กรรมวิธี

การผล ิ ต (EX – extraction process) เง ื ่ อน ไข 

(CO – condition) ต ั วอย  า งผล ิ ตภ ัณฑ  (EP – 

example product) และสรรพคุณของผลิตภัณฑ 

(HC – health claim) โดยขอมูลเหลานี้ถูกออกแบบ

ใหมีความสัมพันธในลักษณะโครงสรางเชิงเครือขาย 

(graph structure) เพ่ือใหสามารถนำไปวิเคราะหได

อยางมีประสิทธิภาพ 

ท้ังนี้ฐานขอมูลดังกลาว(11) ไดรวบรวมขอมูล

มาจากหลายแหลงขอมูล ไดแก ประกาศคำแนะนำ

การใชสวนประกอบสำคัญในผลิตภัณฑเสริมอาหาร

จากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา(12) 

ฐานข อม ูลเลขสารบบผล ิตภ ัณฑ ส ุ ขภาพ(13) 

การจำแนกกล ุ  มผล ิตภ ัณฑ  เสร ิมอาหารตาม

วัตถุประสงคด านสุขภาพ(14) และแหลงขอมูล

ออนไลนอ่ืนท่ีเก่ียวของ 

2. การจัดการขอมูล (data cleansing) 

กอนการสร างช ุดข อม ูล (dataset) และ

นำเขาสู การวิเคราะห ไดมีการตรวจสอบความ

ถูกตองและความสมบูรณของขอมูล เชน การลบ

ขอมูลซ้ำ การแกไขชื่อท่ีสะกดผิด การทำใหรูปแบบ

การบันทึกขอมูลมีความสอดคลองกัน และการ

แทนคาที ่ขาดหายไป ดวยคาที ่ เหมาะสมตาม

หลักการวิเคราะหขอมูล เพื่อใหชุดขอมูล ที่ไดมี

คุณภาพเพียงพอสำหรับการประมวลผลในขั้นตอน

ตอไป 
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3. การสรางแบบจำลองขอมูล (data modeling) 

จากขอมูลที่ผานการจัดการเรียบรอยแลว ได

ดำเนินการออกแบบโครงสรางขอมูลในรูปแบบกราฟ 

(graph schema) โดยใชประเภทขอมูลและรหัสตัวแปร

ท่ีไดระบุไวในหัวขอ 1. แหลงขอมูล เปน โหนด (node) 

ของเครือขาย และสราง เสนเชื ่อม (edge) สำหรับ

เชื ่อมโยงความสัมพันธตามที ่ปรากฏในฐานขอมูล

ตัวอยาง เชน 

 

 

 

 

 

 

 

เปนตน เพื ่อแสดงภาพรวมความสัมพันธของระบบ

ผลิตภัณฑเสริมอาหาร และเพื ่อความสะดวกในการ

วิเคราะห ไดสร าง ความสัมพันธ เสม ือน (virtual 

relationship) ระหว าง HC → RM และ HC → AI 

เพื ่อระบุความเชื ่อมโยงที ่ ไม ได ปรากฏโดยตรงใน

ฐานขอมูลเดิม 

คุณลักษณะ (attribute) ของ node และ 

edge เชน ชื่อวิทยาศาสตร วิธีการสกัด และสวนท่ี

ใช ถูกบันทึกไวเพื่อเพิ่มมิติในการวิเคราะห ขอมูล

ทั้งหมดถูกจัดเก็บเปนไฟล CSV หรือ Excel และ

ประมวลผลเบื้องตนดวย Python โดยใชไลบรารี 

pandas และ NetworkX เพื ่อสร างไฟล  node 

และ edge ตาม graph schema ที ่ออกแบบไว 

โดยแนวทางการใช NetworkX อางอิงจากงานของ 

Hagberg et al.(16) 

4. การสร างเคร ือข ายและการรายงานผล 

(network construction & data report) 

ไฟล node และ edge ที่ไดถูกนำเขาสูโปรแกรม 

Cytoscape v3.10.3 เพ ื ่ อแสดงผลและว ิ เคราะห

โครงสรางเครือขาย โดยทำการกำหนด mapping ของ 

ID, source–target และชน ิ ดของความส ั มพ ั นธ  

(interaction) จากนั ้นปรับแตงการแสดงผล (style) (ดู

รายละเอียดใน Supplementary S1) ให node แตละ

ประเภทมีสีแตกตางกันตามความหมายของขอมูล (ดู

รายละเอียดใน Supplementary S2) ขนาดของ node 

ในทุกเครือขายถูกกำหนดใหเทากันทั้งหมด จึงไมมีผล

ตอการวิเคราะห สวน edge ทั้งหมดเปนแบบ indirect 

ซึ ่งไมไดระบุคาระดับความสัมพันธ และใช layout 

algorithm เชน Prefuse Force Directed หรือ Organic 

Layout เพื ่อจัดระเบียบเครือขายใหอานงายและไม

ซอนทับกัน(15) 

การวิเคราะหโครงสรางเครือขายใช Network 

Analyzer และปลั๊กอิน CytoNCA(17) เพื่อคำนวณคา 

degree, betweenness และ closeness centrality 

แลวนำมาสรางคะแนนรวม (score = degree + (10 

RawMaterial_ActiveIngredient→ 

contains_active_ingredient 

RawMaterial_PartUsed→ 

uses_part.Example 

Product_HealthClaim→ 

provides_health_claim 
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× betweenness) + (10 × closeness)) ผลลัพธถูก 

cross-validate กับการวิเคราะหใน NetworkX เพ่ือ

ตรวจสอบความถูกตองของเสนทางสำคัญ (เชน HC 

→ RM → AI) และความสมเหต ุ สมผลของ

โครงสราง(16) 

 

ผลการทดลอง 

เพื ่อศึกษาความสัมพันธเชิงระบบระหวาง

ผล ิตภ ัณฑเสร ิมอาหาร สรรพคุณทางส ุขภาพ 

(health claim – HC) ว ัตถ ุด ิบ (raw material – 

RM) และสารออกฤทธิ์ (active ingredient - AI) ได

มีการออกแบบฐานขอมูลเชิงสัมพันธ (relational 

database) โ ด ย ใ ช  แ ผ น ภ า พ  ER (entity- 

relationship diagram) เพ ื ่ อกำหนดโครงสร  าง

ขอมูล ประกอบดวย 9 ตารางหลัก ไดแก ผลิตภัณฑ

เสริมอาหาร (EP) สรรพคุณ (HC) วัตถุดิบ (RM) สาร

ออกฤทธิ์ (AI) สวนที่ใชของพืช (PU) กระบวนการ

สกัด (EX) ชื ่ออื ่น (ON) กลุ มวัตถุดิบ (MG) และ

ประเภทการใชงาน (UC) (Figure 1A)(11) จากนั้นได

แปลงฐานขอมูลเชิงสัมพันธไปเปนฐานขอมูลกราฟ 

(graph database) โดยแตละเอนทิตีทำหนาที ่เปน

โหนด (node) และความสัมพันธระหวางเอนทิตีเปน

เสนเชื่อม (edge) ตามโครงสรางความสัมพันธเดิม 

(Figure 1B) เพื ่อแสดงภาพรวมความสัมพันธของ

ระบบผลิตภัณฑเสริมอาหาร (Figure 1C) และเพ่ือ

ความสะดวกในการวิเคราะห ไดสรางความสัมพันธ

เสม ือน (virtual relationship) ระหว าง HC → 

RM และ HC → AI เพื ่อระบุความเชื ่อมโยงที ่ไม

แสดงตรงในฐานขอมูลเดิม (Figure 1D) เพื่อแสดง

ตัวอยางการประยุกตใชงาน ไดสรางเครือขายยอย

ของกลุม HC ดานการบำรุงสมองและความจำ โดย

เลือก RM และ AI ที่มีคา degree สูงสุด 5 อันดับ 

(Figure 1E) และแสดง เคร ื อข  ายของ  AI_26 

(saponin) ท ี ่ เช ื ่ อมโยงก ับ RM, PU และ EX ท่ี

เก่ียวของ (Figure 1F)  
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Figure 1 Transformation from relational schema to graph-based network. (A) Entity-Relationship (ER) diagram representing 

the relational structure of dietary supplement data. (B) Graph schema illustrating node and edge types after data conversion. 

(C) Complete graph network displaying all nodes and relationships. (D) Subnetwork incorporating inferred relationships 

between health claims (HC), raw materials (RM), and active ingredients (AI). (E) Subgraph showing the top five RM and AI 

nodes most strongly associated with HC 1 (supporting brain and memory). (F) Subnetwork centered on AI 26 (saponin), 

showing linked RM, PU, and EX nodes relevant to memory-related formulations 
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การว ิ เคราะห  โครงสร างเคร ือข ายด วย

โปรแกรม Cytoscape รวมกับปลั ๊กอิน CytoNCA 

ทำใหสามารถประเมินความสำคัญเชิงโครงสรางของ

โหนด RM และ AI ได   โดยใช ค าช ี ้ว ัด degree, 

betweenness, closeness และ score ซึ่งแสดงใน 

Table 1 โดยรวบรวม RM และ AI ที ่มีคา score 

สูงสุดในแตละกลุม HC (รวม 9 กลุม) จากผลิตภัณฑ 

100 รายการ พบวาวัตถุดิบและสารออกฤทธิ ์บาง

รายการปรากฏในหลายกลุ ม HC อยางสม่ำเสมอ 

สะทอนถึงฤทธิ ์ทางชีวภาพที่หลากหลาย (multi-

functional bioactivity) และศักยภาพในการพัฒนา

สูตรผลิตภัณฑ การใชคาชี้วัดโครงสรางรวมกันชวย

จัดลำดับความสำคัญของวัตถุดิบและสารออกฤทธิ์

ในการออกแบบผลิตภัณฑไดอยางมีประสิทธิภาพ 

Table 1 Degree, betweenness, closeness, and score of the top 5 RM and AI nodes for each of 

9 health claims based on 100 dietary supplement products 
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Table 1 (continued) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เพ่ือเสริมการประเมิน ไดรวบรวมขอมูล PU 

และ EX ที ่เกี ่ยวของกับ RM และ AI ที่มี score 

สูงสุดในแตละกลุม HC (Table 2) พบวาสารสำคัญ 

เ ช  น  flavonoids, anthocyanins, phenolic 

compounds และ dietary fiber มักไดจากพืช

หลายชนิด เชน ผลไม ผัก สมุนไพร เห็ด และพืช

น้ำ โดยใชสวนตาง ๆ เชน ผล ใบ ราก ลำตน และ

เมล็ด ผานกระบวนการสกัดหลายรูปแบบ ไดแก

การบดแหง การสกัดดวยน้ำ การสกัดดวยน้ำและ

เอทานอล การสกัดเย็น และการแปรรูป โดยเฉพาะ

ในกลุมน้ำมันปลา (เชน DHA และ EPA) ขอมูลเชิง

ลึกเกี ่ยวกับ PU และ EX เหลานี ้ชวยเสริมแนว

ทางการเลือกวัตถุดิบและวิธีสกัดใหสอดคลองกับ

เปาหมายดานสุขภาพ และสงเสริมการพัฒนา

ผล ิตภ ัณฑเสร ิมอาหารท ี ่ม ีความแม นยำตาม

คุณสมบัติเฉพาะท่ีตองการไดดียิ่งข้ึน 
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วิจารณ 

การว ิ เคราะห โครงสร างเคร ือข ายของ

วัตถุดิบ (raw material – RM) และสารออกฤทธิ์ 

(active ingredient – AI) ที่เชื่อมโยงกับสรรพคุณ

ของผลิตภัณฑเสริมอาหาร (health claim - HC) 

(Table 1) พบวาวัตถุดิบและสารสำคัญหลายชนิด

ปรากฏในหลายกลุม HC สะทอนถึงบทบาททาง

ชีวภาพที่หลากหลายและครอบคลุม ตัวอยางเชน 

ทับทิม (Punica granatum) ซึ่งพบในหลายกลุม 

HC เชน บำรุงสมอง เสริมความจำ เสริมภูมิคุมกัน 

และบำรุงหัวใจ มีคา score สูงสุดในกลุ ม RM 

(16.22) และชาเขียว/ชาขาว (Camellia sinensis) 

ข ิ ง  (Zingiber officinale) และ  เห ็ ดหล ิ นจื อ 

(Ganoderma-lucidum) ก็เปน RM ที่ปรากฏใน

หลายสรรพคุณเชนกัน สวนในกลุม AI พบวา ฟลา

โวนอยด (flavonoids) มีคา score สูงสุด (35.50) 

ตามด  วย  สารประกอบฟ นอล ิ ก  (phenolic 

compounds) โพลีฟนอล (polyphenols) และ 

ใยอาหาร (dietary fiber) ซึ ่งมีคุณสมบัติสำคัญ 

เชน ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ตานการอักเสบ และ

ชวยปรับสมดุลระบบภายในรางกาย ขอมูลเชิง

โครงสร างร วมก ับค า score เหล าน ี ้  จ ึงเปน

หลักฐานเชิงปริมาณที่ชวยสนับสนุนการตัดสินใจ

เลือกวัตถุดิบและสารออกฤทธิ์หลักในการออกแบบ

สูตรผลิตภัณฑอยางมีเหตุผลและแมนยำ 

จากคาชี้วัดเชิงโครงสราง (centrality measures) 

พบวาโหนดที่มีคา degree, betweenness และ score 

สูง มักเปนโหนดที่เกี่ยวของกับสรรพคุณมากกวาหนึ่ง

ประเภท ซึ ่งสอดคลองกับขอมูลจากวรรณกรรมท่ี

สนับสนุนคุณสมบัติของสารสำคัญดังกลาวในการ

ปองกันโรคเรื้อรัง และสงเสริมสุขภาพแบบองครวม 

เชน ฟลาโวนอยดและโพลีฟนอลจากทับทิมและชา

เขียว มีบทบาทในการปกปองเซลลประสาท ลด

ความเสื ่อมของระบบประสาทสวนกลาง(18,19) 

ขิงและเห็ดหลินจือมีฤทธิ์ตานการอักเสบ ชวยเพ่ิม

การไหลเวียนโลหิต และกระตุนการสรางสารสื่อ

ประสาท(20,21) สวนในกลุมสรรพคุณที่เกี่ยวของกับ

สุขภาพผู หญิงและความงาม พบวาวัตถุดิบของ

กลุมเบอรรี เชน สตรอวเบอรรี แครนเบอรรี และ

ทับทิมมีศักยภาพสูงในการเสริมสรางคอลลาเจน

และชะลอการเกิดริ ้วรอย(22,23) สำหรับสุขภาพ

ทางเดินอาหารและสุขภาพพื้นฐาน สารสำคัญจาก

ฟกทอง ขาวสาลี และชาเขียว มีบทบาทในการชวย

ปรับสมดุลจุลินทรียในลำไส และลดการอักเสบใน

ระบบทางเดินอาหาร(24) ขณะที่การบริโภค ลูทีนจาก

ฟกทองและบล็อกโคลี ชวยปกปองจอประสาทตา(25) 

และคอลลาเจนเปปไทดรวมถึงโอเมกา-3 จากน้ำมัน

ปลาชวยบำรุงขอตอและกระดูก(26) 

นอกจากนี้ พบการซอนทับของ RM และ AI 

ในหลายกลุม HC โดยเฉพาะกลุมที่เกี ่ยวของกับ
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ระบบประสาท หัวใจ การเผาผลาญ และภูมิคุมกัน 

ซ ึ ่ งม ีสารออกฤทธ ิ ์ ร  วม เช น  ฟลาโวนอยด  

และโพลีฟนอล ที ่มีฤทธิ ์หลากหลาย เชน ตาน

อนุม ูลอ ิสระและตานการอักเสบ(27 ,28) ความ

เชื ่อมโยงนี ้สามารถใชเปนขอมูลประกอบการ

ตัดสินใจเลือกวัตถุดิบเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑไดอยาง

ม ี เหต ุผล ต ัวอย างเช น หากต องการพ ัฒนา

ผลิตภัณฑที่ดูแลหัวใจและระบบประสาทไปพรอม

กัน ขอมูลจากกราฟชี ้ ให เห ็นว าฟลาโวนอยด

ปรากฏรวมกันในท้ังสองกลุม HC จึงเหมาะสำหรับ

การใชเปนสารออกฤทธิ์หลัก หรือหากมุงพัฒนา

สูตรเสริมภูมิคุมกันและควบคุมการอักเสบ โพลีฟ

นอลก็เปนตัวเลือกที่นาสนใจ วิธีการนี้ชวยใหการ

วางแผนส ูตรผล ิตภ ัณฑ แบบหลายสรรพคุณ 

(multi-benefit formulation) ม ีความแม นยำ

และมีศักยภาพตอยอดสูการศึกษาทางคลินิกไดใน

อนาคต 

นอกจากนี ้ การว ิเคราะหความสัมพันธ

ระหวาง RM, AI, สวนที่ใชของพืช (part used – 

PU) และกระบวนการสกัด (extraction process 

– EX) (Table 2) พบวา RM ท่ีมี centrality สูง เชน 

ทับทิม ชาเขียว ขิง เห็ดหลินจือ และมากีเบอรรี 

มีความเชื่อมโยงกับสารออกฤทธิ์หลัก เชน ฟลาโว

นอยด แอนโทไซยานิน สารประกอบฟนอลิก และ

กรดแอสคอรบิก โดยเฉพาะฟลาโวนอยด ซึ่งพบใน 

RM หลากชนิด เชน ทับทิม ชาเขียว และขึ้นฉาย 

ซึ่งใชสวนของเมล็ด ใบ หรือยอดออน สกัดดวยน้ำ

หรือเอทานอล ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการคงฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ(19,29) สำหรับ แอนโทไซยานิน ซึ่งพบในสต

รอวเบอรรี ทับทิม และมากีเบอรรี นิยมใชเนื้อหุม

เมล็ดหรือผลทั้งผลรวมกับการสกัดดวยน้ำ(30) สวน

กรดแอสคอรบิกในกะหล่ำปลีและบล็อกโคลีมักพบ

ในใบและตนออน โดยการบดผงหรือสกัดดวยน้ำ

ชวยคงสารสำคัญไดดี(31) ความสัมพันธเหลานี้

ชี้ใหเห็นวาฐานขอมูลกราฟสามารถสนับสนุนการ

เลือก RM, PU และ EX ใหเหมาะกับเปาหมาย

สุขภาพ และเปนฐานขอมูลสำคัญในการออกแบบ

ผลิตภัณฑอยางมีประสิทธิภาพ 
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Table 2 Part used and extraction process of top 5 active ingredients and raw materials 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดยสรุป การวิเคราะหเชิงโครงสรางจาก

ฐานขอมูลกราฟในคร ั ้งน ี ้  ไม  เพ ียงเผยให เห็น

ความสัมพันธท่ีซอนอยูในขอมูลแบบตาราง แตยังชี้

แนวทางใหมในการเลือกใชวัตถุดิบ สารออกฤทธิ์ 

สวนที่ใช และวิธีการสกัดอยางมีเหตุผล ขอมูลเชิง

โครงสรางและคาชี้วัดเชิงปริมาณชวยสนับสนุนการ

คัดเลือกวัตถุดิบหลักที่มีบทบาทในหลายกลุม HC 

เชน ทับทิม และฟลาโวนอยด เพ่ือนำมาพัฒนาสูตร

หลายสรรพคุณ ที่ตอบโจทยสุขภาพแบบองครวม 

ลดความซ ้ำซ อนในการพัฒนาส ูตร และเ พ่ิม
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ศักยภาพการแขงขันของอุตสาหกรรมสุขภาพไดใน

ระยะยาว 

อยางไรก็ตาม การว ิเคราะหในครั ้งน ี ้ มี

ขอจำกัดท่ีควรพิจารณาเพ่ือการตีความผลลัพธและ

การวางแผนว ิจ ัยในอนาคต ขอม ูลที ่ ใช สร าง

เคร ือข ายมาจากผลิตภ ัณฑเสร ิมอาหาร 100 

รายการ โดยอางอิงจากขอความเคลมของผูผลิต 

ซึ่งอาจคลาดเคลื่อนจากขอเท็จจริงหรือมาตรฐาน

ทางกฎหมาย อีกท ั ้ ง  รายการว ัตถ ุด ิบย ั ง ไม

ครอบคล ุมท ั ้ งหมดตามบ ัญช ีของสำน ักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.)(11,12) สงผลให

ความ เช ื ่ อม โยงระหว  า งว ั ตถ ุ ด ิ บ  (RM) กับ

องคประกอบอื่น เชน ชื่ออื่น (ON) สวนที่ใช (PU) 

วิธีสกัด (EX) สารออกฤทธิ์ (AI) และประเภทการใช

งาน (UC) อาจไมสมบูรณ และกระทบตอคาชี้วัด

โครงสร าง (centrality) นอกจากนี ้  การแปลง

ขอมูลจากฐานขอมูลเชิงสัมพันธเปนฐานขอมูล

กราฟอาจทำใหขอมูลบางสวนหายไป หากไมมี

รายการว ัตถ ุด ิบหร ือความสัมพันธ ปรากฏใน

ตัวอยาง สงผลตอความครบถวนของโครงสราง

เครือขาย และอาจทำใหโหนดหรือเสนเชื่อมสำคัญ

บางรายการไมถูกนำมาวิเคราะห ดังนั ้น ในการ

พัฒนาเครือขายในอนาคต ควรเพ่ิมจำนวนตัวอยาง

ผลิตภัณฑใหครอบคลุมมากขึ้น และนำขอมูลจาก

แหล งทางการ เช น ประกาศ อย. มาใช  เปน

ฐานขอมูลตนทาง เพื่อเพิ่มความถูกตองและความ

ครบถวนของโครงสราง นอกจากนี้ ควรพิจารณาให

คาน้ำหนักกับเสนเชื่อม (edge) ตามระดับหลักฐาน 

(evidence-based weighting) เพ ื ่ อ ให  ผลการ

วิเคราะหมีความแมนยำ และสะทอนโครงสราง

ความรูทางวิทยาศาสตรไดดียิ่งข้ึน 

 

บทสรุป 

การพัฒนาฐานขอมูลกราฟจากขอมูลเชิง

สัมพันธของผลิตภัณฑเสริมอาหาร ชวยเปดเผยความ

เชื่อมโยงเชิงโครงสรางระหวางสรรพคุณ (HC) วัตถุดิบ 

(RM) และสารออกฤทธิ ์ (AI) ไดอยางเปนระบบ การ

แปลงขอมูลเปนเครือขายกราฟรวมกับการวิเคราะห

ด วยค าช ี ้ ว ัดโครงสร าง (degree, betweenness, 

closeness และ score) ชวยจัดลำดับความสำคัญของ

องคประกอบตาง ๆ ที ่เกี ่ยวของกับสรรพคุณแตละ

ประเภท ผลการวิเคราะหพบวาวัตถุดิบและสารออก

ฤทธิ์บางชนิด เชน ฟลาโวนอยด โพลีฟนอล และใย

อาหาร มีบทบาทหลากหลายและปรากฏในหลายกลุม 

สรรพคุณ โดยไดจากพืชหลายชนิดผานสวนที่ใชและ

กระบวนการสกัดที่หลากหลาย ขอมูลเหลานี้สามารถ

สนับสนุนการออกแบบสูตรผลิตภัณฑเสริมอาหารที่มี

ความแมนยำและตอบโจทยสุขภาพแบบหลายมิติ 

นอกจากนี้ การสรางความสัมพันธเสมือนในเครือขาย

กราฟชวยเช ื ่อมโยงขอมูลที ่ ไม ปรากฏโดยตรงใน
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โครงสรางเดิม เพิ่มมิติการวิเคราะหและเสริมศักยภาพ

ในการออกแบบผลิตภัณฑเชิงนวัตกรรม ทั ้งด าน

ประสิทธิภาพ ความปลอดภัย และความครบถวนของ

องคความรู 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยนี้เปนสวนหนึ่งของกิจกรรมภายใต

โครงการอนุร ักษพันธุกรรมพืช อันเนื ่องมาจาก

พระราชดำริ สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จ

พระเทพร ัตนราชส ุดาฯ สยามบรมราชก ุมารี  

(อพ.สธ.) ประจำป 2567 โดยไดรับทุนสนับสนุนจาก

กองทุนวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยบูรพา สัญญา

เลขที ่ อพ.สธ.02/2567 ทั ้งนี ้ มีการใชเครื ่องมือ

ปญญาประดิษฐ (AI) โดยเฉพาะ ChatGPT เพื่อชวย

ในการเขียนและตรวจทานเนื้อหา
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