
 



 
 

บทน า 

 
 คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ให๎ความสําคัญกับ         

การดําเนินงานวิจัย การบริการวิชาการและโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริ เพื่อเป็นการเผยแพรํผล  

การดําเนินงานดังกลําวคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร จึงสังเคราะห๑ผลการดําเนินงา นวิจัย          

การบริการวิชาการและโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริให๎อยูํในรูปแบบที่ผู๎อํานสามารถเข๎าใจงําย ได๎รับ

องค๑ความรู๎และทราบบริบทโดยรวมของผลการดําเนินงานดังกลําว 

คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม หวังเป็นอยํางยิ่งวํา          

บทสังเคราะห๑งานวิจัย การบริการวิชาการและโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริ จะเป็นประโยชน๑สําหรับ

อาจารย๑ บุคลากร นักศึกษาและผู๎ที่สนใจทั่วไป ซึ่งอาจนําไปตํอยอดองค๑ความรู๎และเกิดการพัฒนาท๎องถิ่น   

ได๎อยํางตอํเนื่อง 

 

 

    
 

     (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธวัชชัย  ศุภวทิติพัฒนา) 

คณบดีคณะเทคโนโลยกีารเกษตรและอาหาร
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เรื่อง  : แนวทางอนุรักษ๑ขนมไทยชุมชนจอมทอง 

นักวจิัย  : ผศ. พมิพ๑ชนก พริกบุญจันทร๑ 

โครงการวจิัย : รูปแบบและแนวทางการอนุรักษ๑ขนมไทยชุมชนจอมทอง อ.เมือง  

  จ.พษิณุโลก 

แหลงํทุนวจิัย : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 

E-mail นักวจิัย  : suda_pr@yahoo.com 

 

ชุมชนจอมทอง  อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก เป็นชุมชนที่มีประวัติศาสตร๑วัฒนธรรมประเพณีและ  

ภูมิปัญญาท๎องถิ่นที่หลากหลาย  มีการถํายทอดองค๑ความรู๎การผลิตอาหารที่เชื่อมโยงกับวัฒนธรรม 

ประเพณีความเชื่อของชุมชนจากรุํนสูํรุํนที่ควรคําแกํการอนุรักษ๑องค๑ความรู๎นั้นให๎คงอยูํในชุมชนจอมทอง  

อยํางยั่งยืนตํอไป    

จากการลงพื้นที่ทําวิจัย พบวํา ขนมไทยที่มีมากในชุมชนจอมทอง คือขนมไทยประเภทกวนและนึ่ง เชํน 

ขนมเปยีกปูน ที่มีความเชื่อมโยงกับวิถีชวีิตคนในชุมชน ในงานมงคลตาํง ๆ ซึ่งขนมเปียกปูนของชุมชนเตรียมได๎

จากการนําใบตาลสดมาเผาเพื่อให๎ได๎ถํานสีดํา อันเป็นลักษณะเฉพาะของขนมปียกปูนชุมชนจอมทอง       

ขนมกลว๎ย เป็นขนมที่พบไดใ๎นพธิีหมั้น พิธีแตํงงานของคนในชุมชน เพราะกล๎วย หมายถึงความเจริญงอกงาม 

และถ๎าจะคิดทําอะไรก็จะงํายแบบกล๎วย กล๎วย และจากการทําแบบสอบถามและสัมภาษณ๑เชิงลึก พบวํา 

ชุมชนควรจัดกิจกรรมตามประเพณีและวัฒนธรรม โดยนําภูมิปัญญาท๎องถิ่น “ขนมไทย” มาเกี่ยวข๎องกับ    

การดําเนินชีวิตในท๎องถิ่น เชํน ในงานบวช งานแตํงงาน งานศพ เป็นการถํายทอดให๎คนในชุมชนได๎รับรู๎        

เกิดความเข๎าใจ ตระหนักในคุณคําคุณประโยชน๑และปฏิบัติตามได๎อยํางเหมาะสมโดยผํานสถาบันครอบครัว

สถาบันการศึกษาเพื่อสร๎างจิตสานึกของความเป็นคนท๎องถิ่นอยํางตํอเนื่องและมีการพัฒนาขนมไทยโบราณ 

ให๎เหมาะสมกับยุคปัจจุบัน 

 

 

 

 

 

       ขนมเปียกปนูชุมชนจอมทอง 
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เรื่อง  : การพัฒนาสุขลักษณะที่ดใีนการผลิตอาหารภูมิปัญญาท๎องถิ่น 

    ชุมชนจอมทอง จังหวัดพิษณุโลก  

นักวจิัย  : อาจารย๑ ดร.อุทัยวรรณ  ฉัตรธง 

โครงการวจิัย : การพัฒนาสุขลักษณะที่ดใีนการผลิตอาหารภูมิปัญญาท๎องถิ่น  

  เพื่อตอบสนองนักทอํงเที่ยวชาวไทยของจังหวัดพษิณุโลก 

แหลงํทุนวจิัย : ทุนอุดหนุนการวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

E-mail นักวจิัย  : nuwongs@hotmail.com   

 

พิษณุโลก เป็นเมืองที่มีความเป็นมาทางประวัติศาสตร๑มายาวนาน และเป็นแหลํงทํองเที่ยวที่มีความ

หลากหลายทางวัฒนธรรม  การบริโภคอาหารท๎องถิ่นเป็นอีกกิจกรรมหนึ่งในการทํองเที่ยว โดยการปนเปื้อน

ของอาหารนั้นซึ่งสัมพันธ๑กับสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค๑เพื่อพัฒนา

สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารภูมิปัญญาท๎องถิ่นของจังหวัดพิษณุโลกเพื่อตอบสนองนักทํองเที่ยวชาวไทย 

โดยประเมินการผลิตอาหารท๎องถิ่นจากภูมิปัญญาชาวบ๎านชุมชนจอมทองตามหลักเกณฑ๑วิธีการที่ดี (GMP) 

จํานวน 5 ชนดิ คอื แกงหยวก  แกงบอน แจํวปลา แกงขี้เหล็ก และขนมเปยีกปูน พบวาํ ต๎องปรับปรุงการผลิต

อาหาร 3 ด๎าน คือ สุขลักษณะของบริเวณที่ผลิตการควบคุมกระบวนการผลิต  และบุคลากรและจากการ

ตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารที่ผลิต พบวํา แกงหยวกพบยีสต๑และราในปริมาณสูง ( 1.07 x 

103 CFU/g)  สํวนขนมเปียกปูนพบปริมาณจุลินทรีย๑ทั้งหมด (1.40 x 106 CFU/g) เกินจากมาตรฐานผลิตภัณฑ๑

ชุมชนของขนมไทยที่กําหนด การสํารวจปัจจัยที่มีผลตํอการเลือกซื้ออาหารภูมิปัญญาท๎องถิ่นของ

นักทํองเที่ยวชาวไทยในจังหวัดพิษณุโลก พบวํา ความสะอาดของภาชนะบรรจุ /อุปกรณ๑บรรจุ เป็นปัจจัย       

ที่สําคัญที่สุด (ร๎อยละ 77.60)  รองลงมา คือ การเตรียมและปรุงอาหาร (รอ๎ยละ 77.00)  และความปลอดภัย

ของภาชนะ/อุปกรณ๑บรรจุ (ร๎อยละ 76.80)  จากนั้นถํายทอดความรู๎ทั้งหมดแกํผู๎ผลิต และประเมินการผลิต

อาหารท๎องถิ่นตามเกณฑ๑ GMP พร๎อมตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร พบวํา ผู๎ผลิตอาหาร

ท๎องถิ่นได๎แก๎ไขและพัฒนาสุขลักษณะในการผลิตอาหาร และยังพบวําจํานวน Escherichia coli, Coliform  

ปริมาณจุลินทรีย๑ทั้งหมด  ยีสต๑และราของอาหารทั้ง 5 ชนิด มีคําไมํเกินมาตรฐานอาหารปรุงสุกทั่วไปและ

มาตรฐานผลิตภัณฑ๑ชุมชนขนมไทยที่กําหนด  สวํนภาชนะที่สัมผัสอาหารพบปริมาณจุลินทรีย๑ทั้งหมด แตํมีคํา

ไมํเกินมาตรฐานอาหารปรุงสุกทั่วไปที่กําหนด สําหรับมือของผู๎สัมผัสอาหารไมํพบ E. coli ซึ่งไมํเกินมาตรฐาน

อาหารปรุงสุกทั่วไปที่กําหนดไว๎ 
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เรื่อง  : การพัฒนาการเรียนการสอนโดยใช๎ Problem-Based Learning 

นักวจิัย  : อาจารย๑ ดร.ชุตมิา  เลิศลักษมี 

โครงการวจิัย : ผลการจัดกจิกรรมการเรียนรูแ๎บบใช๎ปัญหาเป็นหลัก (Problem- 

  Based Learning) ที่มีตอํผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนในรายวิชา 

  การจัดการการผลิตและการปฏิบัติการในโรงงาน  

แหลงํทุนวจิัย : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 

E-mail นักวจิัย  :chu_achaichaw@hotmail.com 

   

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค๑เพื่อศึกษาผลของการใช๎กิจกรรมการเรียนรู๎แบบ Problem-Based Learning  

ที่มีตํอผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษาระดับปริญญาตรี สาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี         

การอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหารที่ลงทะเบียนเรียนวิชา “การจัดการการผลิตและ          

การปฏิบัตงิานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร” ภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2556 จํานวน 37 คน เครื่องมือที่ใช๎

ในการวิจัย คือ แผนการจัดการเรียนรู๎ที่ใช๎ปัญหาเป็นฐานและใบงานของนักศึกษา วิธีการเก็บรวบรวมข๎อมูล 

ประกอบด๎วย การเก็บข๎อมูลกํอนเรียน ระหวํางเรียนและหลังเรียน นําผลการเก็บรวบรวมมาเป็นแนวทาง    

ในการพัฒนากจิกรรมการเรียนรูต๎อํไป 

 ผลการวิจัย พบวํา การดําเนินการสอน โดยใช๎กิจกรรมการให๎กรณีศึกษาพร๎อมกับการใช๎ปัญหาเป็น

ฐาน ในเบื้องต๎นอาจารย๑ต๎องเริ่มด๎วยการกระตุ๎นความสนใจของนักศึกษาและหาความรู๎เดิมของนักศึกษา   

จากการใช๎คําถามรํวมกับการอธิบายเพิ่มเติม แล๎วจึงให๎ทําใบงาน พบวํานักศึกษาสํวนใหญํมีผลการสัมฤทธิ์

ทางการเรียนหลังได๎รับการสอนโดยใช๎กิจกรรมการให๎กรณีศึกษาพร๎อมกับการใช๎ปัญหาเป็นฐานสูงกวํากํอน

ได๎รับการสอน กิจกรรมนี้มีแนวโน๎มที่ดีโดยสํงผลให๎นักศึกษาได๎ฝึกกระบวนการคิดในการแก๎ปัญหา การหา

คําตอบและเป็นการสํงเสริมการศึกษาเพิ่มเติมด๎วยตนเอง นอกจากนี้ยังชํวยเพิ่มการมีปฏิสัมพันธ๑ระหวําง

อาจารย๑และนักศกึษาได๎เป็นอยํางดี 



4 
 

 
 

เรื่อง  : การออกแบบกระบวนการฆาํเชือ้ดว๎ยความร๎อนสําหรับเสน๎ก๐วยเตี๋ยว 

  บรรจุถุงรทีอร๑ต 

นักวจิัย  : อาจารย๑วรลักษณ๑ สุริวงษ๑ 

โครงการวจิัย : การออกแบบกระบวนการฆาํเชือ้ดว๎ยความร๎อนสําหรับเสน๎ก๐วยเตี๋ยว 

  บรรจุถุงรทีอร๑ต 

แหลงํทุนวจิัย : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 

E-mail นักวจิัย  :voralucksuriwong@gmail.com 

 

 เส๎นก๐วยเตี๋ยวจัดเป็นผลิตภัณฑ๑สํงออกที่มีมูลคําหลายร๎อยล๎านบาท การพัฒนาผลิตภัณฑ๑            

เส๎นก๐วยเตี๋ยวในบรรจุภัณฑ๑อํอนตัว (retort pouch) เป็นทางเลือกที่จะเพิ่มความหลากหลายและเพิ่มมูลคํา

ให๎กับผลิตภัณฑ๑ไทย รวมทัง้ให๎มีศักยภาพในการสงํออก 

อาจารย๑วรลักษณ๑ สุริวงษ๑ จึงทําได๎ทําการพัฒนากระบวนการฆําเชื้อด๎วยความร๎อนสําหรับ           

เส๎นก๐วยเตี๋ยวบรรจุในถุงรีทอร๑ต โดยในการแปรรูปอาหารโดยใช๎ความร๎อนจําเป็นต๎องหาระดับอุณหภูมิและ

ระยะเวลาที่เหมาะสมเพื่อให๎ได๎คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ๑ใกล๎เคียงกับที่วางในท๎องตลาด 

และที่สําคัญต๎องคํานึงถึงความปลอดภัยของผู๎บริโภคเป็นสําคัญ ผลการศึกษาพบวํา ที่อุณหภูมิ 115       

องศาเซลเซียส เส๎นก๐วยเตี๋ยวบรรจุน้ําหนัก 500 กรัม ใช๎เวลาในการฆําเชื้อนาน 35 นาที ให๎คํา F0 เทํากับ 

4.82 ให๎ลักษณะปรากฏเป็นท่ียอมรับแตํสีคํอนข๎างคล้ํา เมื่อนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวํา ผู๎ประเมิน

จํานวน 50 คน ให๎ระดับความชอบโดยรวม และสีอยูํในระดับชอบเล็กน๎อย และให๎ความแตกตํางระหวําง

ผลิตภัณฑ๑กํอนและหลังการฆําเชื้ออยํางมีนัยสําคัญที่ p ≤ 0.05 และเมื่อนําผลิตภัณฑ๑ไปทดสอบหาปริมาณ

เชื้อจุลินทรีย๑ทั้งหมด หรือ TPC ≤ 102 CFU/g และ Yeast and mold ≤ 102 CFU/g ซึ่งอยูํภายใต๎คํามาตรฐานที่

กําหนด 

 

 

 

 

 
ก่อน หลงั 
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เรื่อง  : ผลิตภัณฑ๑เยลลี่น้ําผึง้ 

นักวจิัย  : อาจารย๑กนกวรรณ พรมจีน 

โครงการวจิัย : สูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลติเยลลี่น้ําผึง้ 

แหลงํทุนวจิัย : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 

E-mail นักวจิัย  :wanpromjeen@gmail.com 

 

 “เยลลี่” เป็นผลิตภัณฑ๑ขนมหวานที่ได๎จากการนําสารที่ทําให๎เกิดเจล (gelling agent) เชํน เจลาติน     

คาร๑ราจีแนน วุ๎น ผสมกับสารให๎ความหวาน (sweetener) เชํน น้ําตาลทราย น้ําเชื่อมกลูโคส (glucose syrup) 

อาจผสมสํวนผสมอื่น นําสํวนผสมมาผสมให๎ความร๎อน จนมีความข๎นเหนียวพอเหมาะที่อุณหภูมิเหมาะสม 

หยอดใสํพิมพ๑ หรือตัดเป็นชิ้นหลังจากทิ้งไว๎ให๎เย็นจะได๎ผลิตภัณฑ๑เยลลี่ มีลักษณะแห๎งไมํติดมือ เนื้อสัมผัส

เหนียวหนึบ อาจคลุกด๎วยน้ําตาลหรือแปูงเพื่อบริโภค 

อาจารย๑ กนกวรรณ พรมจีน ได๎ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตเยลลี่ น้ําผึ้งโดยผลิตภัณฑ๑จะเป็น

ทางเลือกใหมํของผู๎บริโภค ผลการศึกษาพบวํา สูตรที่เหมาะสมของเยลลี่น้ําผึ้ง ประกอบด๎วย เจลาติน น้ํา 

น้ําตาลซูโคส กลูโคสไซรัป สารละลายกรดซิตริกร๎อยละ 50  และน้ําผึ้งร๎อยละ 8, 32, 28, 26, 1 และ 5 

ตามลําดับ  
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สาขาวชิาเกษตรศาสตร์



6 
 

 
 

เรื่อง  : ผลการใช๎ฮอร๑โมน 17α-Methyltestosterone และ Fluoxymesterone  

 ทมีีตอํการเปลี่ยนเพศปลาสวยงาม 

นักวจิัย  : ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ประภาศิร ิ ใจผํอง 

โครงการวจิัย : เปรียบเทียบประสทิธภิาพฮอร๑โมน17α-Methyltestosterone และ   

Fluoxymesteroneในการแปลงเพศปลาสวยงาม 

แหลงํทุนวจิัย : สํานักงานสภาสถาบันราชภัฏ 

E-mail นักวจิัย  : jprapasiri@hotmail.com 

 

 การเลี้ยงและเพาะพันธุ๑ปลาสวยงามเป็นอีกอาชีพหนึ่งที่คนหันมาสนใจมาก ซึ่งปลาสวยงามที่นิยมเลี้ยง

ประกอบด๎วย ปลาสวยงามน้ําเค็ม ปลาสวยงามน้ํากรอํย และปลาสวยงามน้ําจืดได๎ทั้งจากการเพาะเลี้ยง การ

จับตามธรรมชาต ิปลาสวยงามของไทยที่สงํออกสวํนใหญไํด๎จากการรวบรวมจากแหลํงน้ําธรรมชาติประมาณ 

60 เปอร๑เซ็นต๑ การเพาะพันธุ๑ 20 เปอร๑เซ็นต๑ และเป็นปลานําเข๎าจากตํางประเทศที่ประสบผลสําเร็จในการ

เพาะขยายพันธุ๑อีก 20 เปอร๑เซ็นต๑ ด๎วยเหตุนี้จึงทําให๎มีธุรกิจที่เกี่ยวข๎องกับการเลี้ยงปลาสวยงามเกิดขึ้นอีก

อาชีพหนึ่ง ด๎วยปัจจุบันได๎มีการพัฒนาและปรับปรุงพันธุ๑ปลาสวยงาม เพื่อให๎ได๎พันธุ๑ปลาสวยงามที่มีสีสัน

สวยงาม และรูปรํางที่แตกตํางกันระหวํางเพศผู๎และเพศเมีย ซึ่งเพศที่มีความสวยงามและเป็นที่ต๎องการของ

ตลาด และมีราคาสูงกวําเชนํ ปลาหางนกยูง ปลาสอดแดงหางดาบ ปลาทองตลอดจนปลาสวยงามน้ําจืดชนิด

อื่นๆที่หายาก ปลาสวยงามที่ได๎กลําวมาข๎างต๎นตัวผู๎จะมีสีสันสวยงามเป็นพิเศษและเป็นที่นิยมมากกวําเพศ

เมีย ทั้งนี้ปลาสวยงามสํวนใหญํมักออกลูกออกมาเป็นเพศเมียมากกวําเพศผู๎  ในการวิจัยครั้งนี้ เพื่อ

เปรียบเทยีบผลของการใช๎ฮอร๑โมน  

17α-Methyltestosterone และ Fluoxymesterone  ในการแปลงเพศปลาสวยงามให๎เป็นเพศผู๎ 

 

 วธิีการและผลการวจิัย 

 ในการทดลองครัง้นีใ้ช๎ปลาหางนกยูง และปลาสอดแดงหางดาบ โดยการแบํงกลุํมออกเป็น 2 กลุํมการ

ทดลองคอืกลุมํที่ใช๎17α-Methyltestosterone ในระดับความเข๎มขน๎ 20  30  40 และ 50 มิลลิกรัมตํอไรแดง 1 

กิโลกรัม และกลุํม Fluoxymesterone ในระดับความเข๎มข๎น 50  100  150 และ 120 มิลลิกรัมตํอไรแดง 1 

กิโลกรัม โดยให๎กินติดตํอกันเป็นระยะเวลา 14 วัน เมื่อสิ้นสุดการทดลองพบวํา ปลาหางนกยูง และปลาสอด

แดงหางดาบที่ได๎รับฮอร๑โมน 17α-Methyltestosterone ในระดับความเข๎มข๎นที่ 20  30  40 และ 50 มิลลิกรัม

ตอํไรแดง 1 กิโลกรัม และฮอรโมน Fluoxymesterone ในระดับความเข๎มข๎น 50  100  150 และ 120 มิลลิกรัม

ตอํไรแดง 1 กิโลกรัม ทุกระดับความเข๎มขน๎ของฮอรโมนทั้งสองชนิดสามารถเหนี่ยวนําให๎ปลาเป็นเพศผู๎ได๎ 100 

mailto:jprapasiri@hotmail.com
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เปอร๑เซ็นต๑ โดยลักษณะของปลาหางนกยูงจะมีสีสันบนลําตัวปลาและหางเข๎มชัดเจน ตลอดจนลักษณะของ

ครบีหลัง ครบีทอ๎และครีบก๎นยาวและใหญ ํสวํนปลาสอดแดงหางดาบมีลําตัวลักษณะเพียวยาว และขอบครีบ

หางด๎านลํางยื่นยาวออกไปคล๎ายดาบอยํางชัดเจน และมีแถบสีดํายาวตลอดครีบ สํวนอัตราการรอดตาย

พบวาํในปลาหางนกยูงและปลาสอดแดงหางดาบที่ได๎รับฮอร๑โมนท้ังสองชนดิไมํแตกตาํงกัน 

 การนําผลการวิจัยไปเผยแพรํให๎กับเกษตรผู๎เพาะเลี้ยงปลาสวยงาม เพื่อเพิ่มผลผลิตปลาสวยงามเป็น

พืน้ฐานในการทําวิจัยขัน้สูงตํอไป ตลอดจนเป็นแนวทางในการพัฒนาการเรียนการสอนให๎กับนักศึกษา 

 

 
 

ปลาหางนกยูงหลังได๎รับฮอร๑โมน   ปลาสอดแดงหลังได๎รับฮอร๑โมน 
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เรื่อง  : ความชืน้และระยะเวลาการเก็บเกี่ยวตอํคุณภาพการงอกของขา๎วกล๎อง

งอกนักวจิัย  : อาจารย๑ขนิษฐา  ไชยแก๎ว 

โครงการวิจัย : ผลกระทบของความชืน้และระยะเวลาการเก็บเกี่ยวตํอคุณภาพการงอก

ของข๎าว สําหรับทําเป็นข๎าวกลอ๎งงอกในพื้นที่จังหวัดพษิณุโลก 

แหลงํทุนวจิัย  : มหาวทิยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

E-mail นักวจิัย  : khanita23@yahoo.com 
 

 การผลิตข๎าวของเกษตรกรจะมีปัญหาเรื่องของความชื้นเมล็ดพันธุ๑สูงในระยะเก็บเกี่ยว สํงผลให๎ข๎าว

เสื่อมคุณภาพเร็ว คุณภาพการสีต่ํา เมล็ดเกิดรอยร๎าว มีกลิ่นสาบ การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค๑ เพื่อศึกษา

ผลกระทบของความชื้นเมล็ดพันธุ๑ข๎าวและระยะเวลาการเก็บเกี่ยวตํอคุณภาพการงอกของข๎าวที่ปลูกในพื้นที่

จังหวัดพษิณุโลก สําหรับการนําไปทําเป็นข๎าวกล๎องงอก  
 

วธิีการและผลการวจิัย 

คัดเลือกพื้นที่ปลูกข๎าวของจังหวัดพิษณุโลก 8 พื้นที่จาก 7 อําเภอ  โดยใช๎ระบบ GIS เพื่อชํวยให๎

ครอบคลุมทั่วถึง  และตรวจสอบหาความชื้นและความงอกเมล็ดพันธุ๑ ในข๎าวนาปีและนาปรัง ในระยะ 3, 2, 1 

สัปดาห๑กอํนเก็บเกี่ยว และระยะเก็บเกี่ยว ผลการวิจัยพบวาํความชืน้ของเมล็ดพันธุ๑ข๎าวเปลือกในฤดูนาปีจะสูง

กวําในฤดูนาปรัง สํวนเปอร๑เซ็นต๑ความงอกเมล็ดพันธุ๑ข๎าวนาปีที่ระยะเก็บเกี่ยวน๎อยกวําข๎าวนาปรัง ด๎าน

คุณภาพของข๎าวกล๎องงอก พบวําเมล็ดพันธุ๑ข๎าวนาปี ระยะ 1 สัปดาห๑กํอนเก็บเกี่ยวไมํแตกตํางกับระยะเก็บ

เกี่ยว สํวนขา๎วนาปรัง ระยะ 2 และ 1 สัปดาห๑กํอนเก็บเกี่ยว ให๎คุณลักษณะด๎านตํางๆ ของข๎าวกล๎องงอกดีกวํา

ในระยะเก็บเกี่ยว  
 

การน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์หรือแนวทางการน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

 การนําเอาข๎าวเปลือกที่เก็บเกี่ยวแล๎วและมีปริมาณความชื้นสูงไมํพร๎อมตํอการสี นํามาทําเป็นข๎าว

กล๎องงอก และรอจนกวําจะถึงเวลาเหมาะสมจึงนําข๎าวกล๎องงอกมาตากแดดกํอนจะนําไปสี เป็นทางเลือก

หนึ่งสําหรับเกษตรกรในอันท่ีจะเพิ่มมูลคําของข๎าว 
 
 

 

mailto:khanita23@yahoo.com
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เรื่อง  : วัตถุดิบอาหารสัตว๑หมักยีสต๑ 

นักวจิัย  : ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ยิ่งลักษณ๑ มูลสาร  

   นายสัตวแพทย๑ปรชีา มูลสาร 

โครงการวจิัย : ผลการใช๎วัตถุดิบระดับคุณภาพตําง ๆ หมักยีสต๑ 

  เพื่อใช๎เป็นอาหารสัตว๑ 

แหลงํทุนวจิัย : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 

E-mail นักวจิัย  :kyingluck@yahoo.com, pmoonsan@yahoo.com 

 

 เกษตรกรผู๎เล้ียงสัตว๑มักประสบปัญหา อาหารและวัตถุดิบอาหารสัตว๑มีราคาแพง โดยเฉพาะในกลุํมที่

มีโปรตีนสูง มันสําปะหลัง ปลายข๎าว รําและกากถั่วเหลือง เป็นวัตถุดิบอาหารสัตว๑ที่ใช๎มากในปัจจุบัน ราคา

แตกตํางกันตามระดับโปรตีน ซึ่งอยูํที่ร๎อยละ 2, 7, 12 และ 46 ตามลําดับ ยีสต๑ (Saccharomyces cerevisiae) 

เป็นจุลินทรีย๑ที่สามารถใช๎ในการหมักวัตถุดิบอาหารสัตว๑เพื่อเพิ่มคุณคําทางโภชนะสําหรับสัตว๑ได ๎       

อยํางไรก็ตามวัตถุดิบอาหารสัตว๑ที่มีองค๑ประกอบทางโภชนะแตกตํางกัน อาจใช๎ผลในการหมักที่แตกตํางกัน

ดว๎ย จึงควรศึกษาเพื่อให๎ไดข๎อ๎มูลที่เป็นประโยชน๑ตํอการปรับปรุงคุณภาพวัตถุดิบอาหารสัตว๑ โดยใช๎ยีสต๑หมัก

มันสําปะหลัง ปลายข๎าว รํา และกากถั่วเหลือง ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0  1  3  5 และ 

7 วัน โดยไมํเสริมวัตถุอื่นใด แล๎วนําไปวิเคราะห๑หาองค๑ประกอบทางโภชนะเปรียบเทียบกับวัตถุดิบที่ไมํมีการ

หมักยีสต๑  

พบวาํการหมักยีสต๑ทําให๎มันสําปะหลัง ปลายข๎าว รํา และกากถั่วเหลืองมีโปรตนีเพิ่มขึ้นเฉลี่ยเทาํกบั

ร๎อยละ 2.8, 9.2, 16.0 และ 54.2 ตามลําดับ สํวนวัตถุแห๎งและไนโตรเจนฟรีเอกซ๑แทรค ซึ่งเป็นคาร๑โบไฮเดรต

ที่ยํอยงํายของวัตถุดบิทุกชนิดลดลง แสดงวําการหมักยีสต๑สามารถเพิ่มคุณคาํทางโภชนะของอาหารสัตว๑ได๎

จริง แตํวัตถุดิบที่ใช๎หมักตอ๎งมีไนโตรเจนหรอืโปรตนีท่ีเพียงพอ เพื่อใช๎ในการเจริญเพิ่มจํานวนเซลล๑ของยีสต๑ 

จึงจะเห็นผลในการเพิ่มระดับโปรตีน  อยํางไรก็ตามยีสต๑จะต๎องใช๎โภชนะกลุํมคาร๑โบไฮเดรตท่ียํอยงํายทําให๎

วัตถุดิบมีการสูญเสยีไนโตรเจนฟรีเอ็กซ๑แทรคและวัตถุแห๎งไปบางสํวน เกษตรกรสามารถนําวธิกีารนี้ไปใช๎เพื่อ

เพิ่มคุณคาํแกํวัตถุดิบอาหารสัตว๑ได๎ วัตถุดิบที่มีระดับโปรตีนตํ่า เชนํ มันสําปะหลัง ควรเพิ่มไนโตรเจนจาก

แหลงํตําง ๆ เชํน ยูเรีย  ในการหมักด๎วย เพื่อให๎ยีสต๑ใช๎ในการเจริญเติบโต ซึ่งจะทําให๎การหมักได๎ผลดยีิ่งขึน้  
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เรื่อง  : ความหลากหลายของศัตรูข๎าวและศัตรูธรรมชาติในนาข๎าวอนิทรีย๑ 

นักวจิัย  : อาจารย๑วณิชญาฉิมนาค 

โครงการวจิัย : ความหลากหลายของศัตรูข๎าวและศัตรูธรรมชาติในนาข๎าวอนิทรีย๑ 

แหลงํทุนวจิัย : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 

E-mail นักวจิัย  : vanidchaya@gmail.com 

 

การผลิตข๎าวอินทรีย๑เป็นระบบการผลิตทางการเกษตรที่เน๎นเรื่องของธรรมชาติเป็นสําคัญ เป็นการ

ฟื้นฟูความอุดมสมบูรณ๑ของธรรมชาติ รักษาสมดุลธรรมชาติและการใช๎ประโยชน๑จากธรรมชาติเพื่อความ

ยั่งยืน โดยในนาข๎าวอินทรีย๑นั้นมีความหลากหลายของแมลงสูง มีศัตรูธรรมชาติจําพวกแมลง แมงมุม และ

เชื้อจุลินทรีย๑ตํางๆ จํานวนมากคอยควบคุมแมลงศัตรูข๎าว ซึ่งศัตรูธรรมชาติที่มีประโยชน๑เหลํานี้คอยควบคุม

จํานวนแมลงศัตรูข๎าว ให๎อยูํในสมดุลไมํทําลายข๎าวให๎เสียหาย โดยเฉพาะในนาข๎าวที่ไมํมีการใช๎สารเคมีฆํา

แมลงทําให๎ศัตรูธรรมชาติมีชีวติและสามารถขยายพันธุ๑ตํอไปได๎ ถ๎าปราศจากศัตรูธรรมชาติเหลํานี้ แมลงศัตรู

ข๎าวจะเพิ่มขึ้นอยํางรวดเร็วจนทําความเสียหายให๎แกํข๎าวในนาได๎อยํางมาก ดังนั้นผู๎วิจัยจึงมีความสนใจที่ จะ

ศึกษาถึงความหลากหลายของศัตรูข๎าวและศัตรูธรรมชาติ ในนาข๎าวอินทรีย๑ประกอบกับทางคณะ

เทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ได๎จัดทําโครงการเกษตรอินทรีย๑ขึ้น และ

มีการจัดทําแปลงนาข๎าวอินทรีย๑นี้ขึ้น จึงสามารถนําผลการวิจัยเป็นข๎อมูลพื้นฐานในการใช๎ ประโยชน๑และ

บรหิารจัดการข๎าวอินทรยี๑ตอํไปในอนาคต 

 

วธิีการและผลของการวจิัย 

สํารวจความหลากหลายของแมลงศัตรูข๎าวและศัตรูธรรมชาติในนาข๎าวอินทรีย๑ พื้นที่ของ แปลงปลูก

ขา๎วอินทรยี๑ สาขาวิชาเกษตรศาสตร๑ คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวทิยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

ซึ่งเป็นพื้นที่ในการปลูกข๎าวอินทรีย๑โดยเฉพาะ และเป็นที่อยูํอาศัยของแมลงศัตรูข๎าวและศัตรูธรรมชาติหลาย

ชนดิ ผลการศึกษาพบแมลงและแมงมุมในนาข๎าวอินทรยี๑ทั้งหมดจํานวน 53 ชนิด คือแมลงศัตรูข๎าวจํานวน 19 

ชนดิ แมลงศัตรูธรรมชาติท่ีเป็นแมลงตัวห้ําจํานวน 16 ชนิด แมลงตัวเบียน 13 ชนิด และแมงมุมศัตรูธรรมชาติ

จํานวน 5 ชนดิ และพบความหลากหลายทางชีวภาพของแมลงและแมงมุมทุกชนิดมีคําดัชนีความหลากหลาย

ทางชีวภาพเทํากับ 3.60 และมีคําดัชนีการกระจายตัวเทํากับ 0.77 ในขณะที่คําดัชนีความหลากหลายทาง

ชีวภาพและคําดัชนีการกระจายตัวของแมลงศัตรูข๎าวมีคําเทํากับ 2.49 และ 0.70 ตามลําดับ สํวนคําดัชนี

ความหลากหลายทางชีวภาพและคาํดัชนกีารกระจายตัวของแมลงศัตรูธรรมชาติและแมงมุมมีคําเทํากับ 2.24 

และ 0.76 ตามลําดับ ในสํวนของความสัมพันธ๑ระหวํางศัตรูข๎าวกับศัตรูธรรมชาติพบวํา ด๎วงเตําสีส๎มมี
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ความสัมพันธ๑กับตักแตนหนวดสั้น เทํากับร๎อยละ 62.6 รองลงมาคือ แมงมุมเขี้ยวใหญํ Tetragnathanitens 

(Audouin) มีความสัมพันธ๑กับตักแตนหนวดสัน้ ร๎อยละ 55.50 

 

การน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์หรือแนวทางการน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

สามารถนําข๎อมูลความหลากหลายของชนิดศัตรูข๎าวและศัตรูธรรมชาติไปใช๎เพื่อเป็นข๎อมูลพื้นฐานใน

การบริหารจัดการนาขา๎วในระบบอินทรยี๑ตอํไป 
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เรื่อง     : การผลติอาหารไทยชุมชนจอมทองให๎มีความปลอดภัย 

หัวหนา๎โครงการ : ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑พิมพ๑ชนก พริกบุญจันทร๑ 

ชื่อโครงการ    : GMP อาหารไทยชุมชนจอมทอง 

บูรณาการงานวิจัยเรื่อง  : สุขลักษณะการผลิตอาหารเพื่อการคา๎ของชุมชนจอมทอง 

บูรณาการกับรายวิชา    : กฎหมาย มาตรฐาน และการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

E-mail     : pimchanok5512@gmail.com 

 

หลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหารได๎ให๎บริการวิชาการในหัวข๎อตํางๆ แกํชุมชน

จอมทองอยํางตํอเนื่อง  เพื่อถํายทอดเทคโนโลยีและองค๑ความรู๎ที่เป็นประโยชน๑เสริมสร๎างความเข๎มแข็งและ

การพัฒนาที่ยั่งยืนของชุมชน  การถํายทอดองค๑ความรู๎เกี่ยวกับการผลิตอาหารไทยชุมชนจอมทองให๎

ปลอดภัย แกํกลุํมแมํบ๎านในชุมชนมีความรู๎และสร๎างความเข๎าใจเกี่ยวกับเทคโนโลยีการผลิตที่ ถูกต๎อง มี

สุขลักษณะที่ดีในการผลิต โดยนํานักศึกษาระดับปริญญาตรีสาขาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหาร ที่

เรียนในรายวิชา FST251 กฎหมาย มาตรฐานและการจัดการความปลอดภัยอาหาร รํวมเป็นวิทยากรผู๎ชํวยใน

การถํายทอดองค๑ความรู๎ เป็นการฝึกทักษะการเรียนรู๎ และพบวํา ผู๎เข๎ารับบริการมีความพึงพอใจด๎านความ

เชี่ยวชาญของวิทยากร และทีมงานผู๎ให๎บริการอยูํในระดับมากที่สุด  ได๎ความรู๎ด๎านการผลิตที่ถูกต๎อง 

ปลอดภัยเพิ่มขึ้น และสามารถนําไปใช๎ได๎จริงในชีวิตประจําวัน นอกจากนี้ผู๎เข๎ารํวมอบรมมีความประสงค๑ให๎

สาขาฯ จัดการอบรมเรื่องสุขลักษณะการผลิตอาหารให๎แกํเยาวชนของชุมชนจอมทองในครั้งตํอไปการบริการ

วิชาการครั้งนี้กํอให๎เกิดความเชื่อมโยงกับหนํวยงานเครือขํายระหวําง สถาบันการศึกษา และหนํวยงานใน

ทอ๎งถิ่น 
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เรื่อง    : สุขลักษณะสํวนบุคคลและสุขลักษณะการผลิตอาหารที่ดี 

    ของเยาวชนจอมทอง 

หัวหนา๎โครงการ : ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑พิมพ๑ชนก พริกบุญจันทร๑ 

ชื่อโครงการ  : อบรมเชิงปฏิบัตกิาร การสรา๎งสุขลักษณะสํวนบุคคล 

   และสุขลักษณะการผลิตอาหารที่ดแีกํเยาวชนสังกัด 

   องค๑การบรหิารสวํนตําบลจอมทอง อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก 

บูรณาการงานวิจัยเรื่อง  : รูปแบบและแนวทางอนุรักษ๑ขนมไทยจอมทอง 

บูรณาการกับรายวิชา    : การพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร 

E-mail   : pimchanok5512@gmail.com 

  

 สาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหารได๎ให๎บริการวิชาการแกํเยาวชนในสังกัดองค๑การ

บริหารสํวนตําบลจอมทอง  อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก เรื่อง “สุขลักษณะสํวนบุคคลและสุขลักษณะการ

ผลิตอาหารที่ดีจอมทอง” เพื่อเป็นการปลูกฝังให๎เยาวชนทราบและเข๎าใจแนวปฏิบัติของผู๎ปฏิบัติงานที่

เกี่ยวข๎องกับการผลิตอาหาร   กํอให๎เกิดการอนุรักษ๑วัฒนธรรมการผลิตขนมหรืออาหารไทยในท๎องถิ่นแกํ

เยาวชนได๎  โดยจัดกิจกรรมเป็นฐานการเรียนรู๎การผลิตอาหารปลอดภัย 6 ฐาน มีนักศึกษาชั้นปีที่ 3 ที่

ลงทะเบียนเรียนรายวิชา FST 445 การพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหารเป็นวิทยากรถํายทอดองค๑ความรู๎แกํเยาวชน 

เพื่อบูรณาการการเรียนการสอนร่วมกับการบริการวิชาการ และจากการติดตามประเมินผลโดยการจัด

กิจกรรมประกวดอาหารพื้นถิ่น จังหวัดพษิณุโลก ประเภทอาหารคาว ในวันที่ 19 กุมภาพันธ๑ 2557 พบวํา ทีม

เยาวชนจากชุมชนจอมทอง ได๎รับรางวัล สุดยอดทีมท่ีมีสุขลักษณะท่ีดีในการผลติอาหาร 
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เรื่อง     : โครงการพัฒนาศักยภาพสินคา๎หน่ึงตําบลหนึ่งผลติภัณฑ๑ (OTOP) 

  สูสํากล [ชื่อผลิตภัณฑ๑ขา๎วเมําหมี่ (SID:92)] 

หัวหน๎าโครงการ : ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ทรงพรรณ สังข๑ทรัพย๑ 

ชื่อโครงการ    : โครงการพัฒนาศักยภาพสนิค๎าหนึ่งตําบลหนึ่งผลติภัณฑ๑ (OTOP) 

     สูสํากล [ชื่อผลติภัณฑ๑ข๎าวเมําหมี่ (SID:92)] 

บูรณาการปัญหาพิเศษ เรื่อง : การพัฒนาผลิตภัณฑ๑ขา๎วเมําหมี่สมุนไพรแบบแทํง / การศึกษาอายุการเก็บ

รักษาขา๎วเมําหมี่แบบแทํง 

E-mail     : sungkasub@yahoo.com 

 

  คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  โดยการสนับสนุนงบประมาณจาก สํานักงาน

ปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี ในโครงการพัฒนาศักยภาพสินค๎าหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ๑ 

(OTOP) สูํสากล ได๎เข๎ามาชํวยพัฒนาศักยภาพยกระดับผู๎ประกอบการกลุํมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข๎าวบ๎าน   

สระบัว ต.ไผํรอบ อ.โพธิ์ประทับช๎าง จ.พิจิตร เป็นผู๎ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ๑จากข๎าวหลายชนิด เชํน 

กระยาสารท ข๎าวเมําสมุนไพร และข๎าวเมําหมี่ โดยจัดการอบรมถํายทอดความรู๎ในเรื่องการปฏิบัติการที่ดีใน

การผลิตอาหาร (GMP) เป็นโครงการที่สําคัญในการจะชํวยให๎กลุํมฯ มีความรู๎ความสามารถในการยกระดับ

กระบวนการผลิตให๎ได๎มาตรฐาน และสร๎างมาตรฐานผลิตภัณฑ๑ที่ผลิตได๎ให๎ได๎รับการยอมรับมากยิ่งขึ้น 

รวมถึงการพัฒนารูปแบบของผลติภัณฑ๑ข๎าวเมําหมี่ซึ่งกรอบรํวนกินยาก มาดัดแปลงเป็นขนมขบเคีย้วชนิดแทํง

ชํวยให๎สะดวกกับการบริโภคมากขึ้นรํวมกับให๎ความรู๎ในด๎านบรรจุภัณฑ๑ ตลอดจนรํวมกันการพัฒนารูปแบบ

บรรจุภัณฑ๑ท่ีดี สวยงาม จะชํวยให๎ผลิตภัณฑ๑สามารถแขงํขันในเชิงธุรกิจได๎มากยิ่งขึ้น 
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เรื่อง    : โครงการพัฒนาศักยภาพสนิคา๎หน่ึงตําบลหนึ่งผลติภัณฑ๑ (OTOP) 

    สูสํากล [ชื่อผลิตภัณฑ๑ครูอ๏อดมะขามปรุงรส (SID:103)] 

หัวหนา๎โครงการ : ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ทรงพรรณ สังข๑ทรัพย๑ 

ชื่อโครงการ  : โครงการพัฒนาศักยภาพสนิค๎าหน่ึงตําบลหนึ่งผลติภัณฑ๑ (OTOP) 

   สูสํากล [ชื่อผลติภัณฑ๑ครูอ๏อดมะขามปรุงรส (SID:103)] 

E-mail   : sungkasub@yahoo.com 

 

คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  โดยการสนับสนุนงบประมาณจาก สํานักงาน

ปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี ในโครงการพัฒนาศักยภาพสินค๎าหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ๑ 

(OTOP) สูํสากล ได๎เข๎ามาชํวยพัฒนาศักยภาพยกระดับผู๎ประกอบการกลุํมวิสาหกิจชุมชนครูอ๏อดมะขาม   

ปรุงรส  575/53 ซ.10 ถ.สนามบิน  อ.เมือง จ.พิษณุโลก  โดยจัดการอบรมถํายทอดความรู๎ในเรื่องการ

ปฏิบัติการที่ดใีนการผลิตอาหาร (GMP) และอบรมถํายทอดและให๎คําแนะนําในเชงิลึกเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ๑และ

ฉลาก โดยการบรรยายและลงพื้นท่ีทํากรณีศึกษา 

สําหรับประโยชน๑ที่ได๎จากโครงการฯ พบวํากลุํมประกอบการมีความรู๎ ความเข๎าใจในเรื่องการ

ปฏิบัติการที่ดีในการผลิตอาหาร และบรรจุภัณฑ๑จนทําให๎เกิดความมั่นใจในคุณภาพและกระบวนการผลิต 

ตลอดจนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ๑ และบรรจุภัณฑ๑ตํางๆ กํอให๎เกิดผลิตภัณฑ๑ที่มีความหลากหลาย 

เพื่อตอบสนองความต๎องการของผู๎บริโภคทั้งในประเทศและตํางประเทศทําให๎กลุํมประกอบการสามารถเพิ่ม

ชํองทางการตลาดมากขึ้น 
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เรื่อง     : การแปรรูปผลิตภัณฑ๑จากนํ้าผึ้งเพื่อมูลคําเพิ่ม 

หัวหนา๎โครงการ : อาจารย๑ ดร. พรดรัล จุลกัลป์ 

ชื่อโครงการ       : การถํายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ๑จากนํ้าผึง้ 

     เพื่อมูลคําเพิ่ม 

E-mail     : phondaran_kitty@hotmail.com 

 

 โครงการบริการวิชาการนี้จัดขึ้นโดยมีวัตถุประสงค๑เพื่อนําองค๑ความรู๎ที่ได๎จากงานวิจัยการพัฒนา

ผลิตภัณฑ๑จากนํ้าผึ้งของหลักสูตรสาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ๑มาถํายทอดสูํกลุํมเปูาหมายและเพื่อนําความรู๎ที่

ได๎มาบูรณาการกับการเรียนการสอน โดยจัดโครงการในลักษณะการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการให๎แกํวิสาหกิจ

ชุมชนกลุํมเลี้ยงผึ้งพันธุ๑บ๎านนํ้าอับ ตําบลบ๎านกรําง อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลกนักศึกษา และผู๎สนใจทั่วไป 

จํานวน 36 คน โดยเป็นการให๎ความรู๎ในเรื่องของคุณสมบัติและประโยชน๑ของน้ําผึ้ง การนําน้ําผึ้งไปใช๎

ประโยชน๑ในผลิตภัณฑ๑ที่เป็นอาหารและไมํใชํอาหาร ผลิตภัณฑ๑ที่ใช๎ในการฝึกอบรมมีทั้งหมด 3 ผลิตภัณฑ๑ คือ 

เยลลี่น้ําผึ้ง ลูกอมรสน้ําผึ้ง และเค๎กเนยผสมน้ําผึ้ง ผลการประเมินพบวํา ผู๎รับบริการมีความพึงพอใจด๎าน

รูปแบบและวิธีการถํายทอดองค๑ความรู๎ในการให๎บริการวิชาการตํอสังคมสูงสุด 4.85 จากคะแนนเต็ม 5 

คะแนน และมีความพึงพอใจด๎านอื่นๆ อยูํในระดับมากถึงมากที่สุด โดยมีคะแนนความพึงพอใจอยูํในชํวง 

4.31-4.77 คิดเป็นร๎อยละ 86.15-95.38 โดยผู๎เข๎ารับบริการเห็นวําเป็นโครงการที่ดีและสามารถนําองค๑

ความรู๎และเทคนคิท่ีไดร๎ับไปประยุกต๑ใช๎ในผลติภัณฑ๑อื่นๆ เพื่อเป็นทางเลอืกใหมํของกลุํมตอํไป 
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เรื่อง    : การอบรมด๎านการแปรรูปผลิตภัณฑ๑ทางการเกษตรและอาหาร 

    ดว๎ยความร๎อนจากเครื่องรีทอร๑ต 

หัวหนา๎โครงการ: อาจารย๑รัฏฐชัย  สายรวมญาติ 

ชื่อโครงการ   : โครงการการบมํเพาะวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยํอม  

      ดา๎นการแปรรูปผลิตภัณฑ๑ทางการเกษตรและอาหารดว๎ยความร๎อน 

บูรณาการงานวิจัยเรื่อง  : การออกแบบกระบวนการฆาํเชือ้ดว๎ยความร๎อน สําหรับเส๎นก๐วยเตี๋ยวบรรจุถุง     

รีทอร๑ต 

บูรณาการกับรายวิชา    : การแปรรูปอาหารสําหรับวศิวกร 

E-mail    : rattachai09@gmail.com 

 ผู๎ประกอบการธุรกจิทางด๎านการเกษตรและอาหาร ในจังหวัดพิษณุโลกและจังหวัดใกล๎เคียงติดตํอเข๎า

มาเพื่อขอรับการปรึกษาเชิงลึกในการพัฒนากระบวนการผลิตและการแปรรูป โดยเฉพาะด๎านเครื่องมือ 

เครื่องจักร และเทคโนโลยีการแปรรูป และโดยเฉพาะอยํางยิ่งเทคโนโลยีทางด๎านการแปรรูปอาหารโดยใช๎

ความร๎อน 

หลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมเกษตรและอาหารจึงได๎จัดการฝึกอบรมและการให๎คําปรึกษาเชิงลึกเรื่อง 

การบํมเพาะวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยํอม ด๎านการแปรรูปผลิตภัณฑ๑ทางการเกษตรและอาหารด๎วย

ความร๎อนแกํผู๎ประกอบการธุรกิจทางด๎านการเกษตรและอาหารในจังหวัดพิษณุโลกและจังหวัดใกล๎เคียงซึ่งมี

การบูรณาการกับงานวิจัย เรื่อง การออกแบบกระบวนการฆําเชื้อด๎วยความร๎อน สําหรับเส๎นก๐วยเตี๋ยวบรรจุ

ถุงรีทอร๑ต โดยได๎จัดฝึกอบรมในวันที่ 1 - 2 มิถุนายน 2556 มีผู๎เข๎ารํวมโครงการจํานวนทั้งสิ้น 35 คน 

ประกอบด๎วยคณาจารย๑และนักศึกษาในคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร และผู๎ประกอบการ บุคคล

ทั่วไป จากการฝึกอบรมผู๎เข๎ารับบริการมีความพึงพอใจโดยรวมอยูํในระดับมากที่สุด โดยมีคะแนนเฉล่ีย 4.85 

จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน คดิเป็นร๎อยละ 97.00 
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เรื่อง     : โครงการอบรมเชิงปฏิบัตกิารจัดการพชือาหารสัตว๑  

     สําหรับเกษตรกรผู๎เลี้ยงโคเนือ้ในอําเภอวัดโบสถ๑ จังหวัดพษิณุโลก 

หัวหนา๎โครงการ : อาจารย๑ ดร.สุภาวด ี แหยมคง 

ชื่อโครงการ    : โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการจัดการพชือาหารสัตว๑  

     สําหรับเกษตรกรผู๎เลี้ยงโคเนือ้ในอําเภอวัดโบสถ๑ จังหวัดพษิณุโลก 

บูรณาการงานวิจัยเรื่อง  : สถานภาพและการพัฒนาประสทิธภิาพการผลติโคเน้ือของเกษตรกรในกลํุมผู๎เลี้ยง

โคเนื้อ ตําบลบ๎านดง อําเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก 

บูรณาการกับรายวิชา    : พชือาหารสัตว๑และการจัดการทุงํเลี้ยงเลี้ยงสัตว๑ / การผลติสัตว๑เคี้ยวเอื้อง 

E-mail    : suphayaku@hotmail.com 

ที่มาของการด าเนินงานและวัตถุประสงค์ของโครงการ 

ความรู๎ทางด๎านการจัดการพืชอาหารสัตว๑ จึงเป็นสิ่งจําเป็นและมีบทบาทสําคัญตํอเกษตรกรผู๎เลี้ยงโค

เนื้อ ซึ่งอาจชํวยปูองกันความเสี่ยงและปัญหาตํางๆ ที่อาจเกิดขึ้นกับการผลิต และสํงเสริมเกษตรกรให๎

สามารถผลติโคเนือ้ไดอ๎ยํางเหมาะสม และเอื้อตํอการผลิตเนื้อโคที่มีคุณภาพสูงแล๎วยังชํวยให๎การพัฒนาพันธุ๑

โคเนื้อของเกษตรกร ซึ่งเป็นสัตว๑ที่มีความสําคัญสอดคล๎องกับวิถีชีวิตของคนไทยที่กําลังมีจํานวนลดลงนั้น 

สามารถทําได๎อยํางมีประสิทธิภาพ สอดคล๎องตํอการพัฒนาให๎เป็นสัตว๑เศรษฐกิจและสามารถผลิตได๎อยําง

เพียงพอตํอความต๎องการบริโภคภายในประเทศ หรือสํงออกขายยังตํางประเทศตํอไป และการได๎มาซึ่งผล

กําไรของเกษตรกรผู๎เล้ียงโคเนื้อสามารถทําได๎อยํางมีประสทิธภิาพ 

 

วธิีการและผลของการด าเนินโครงการ 

ทําการฝึกอบรมโดยใช๎การบรรยายควบคูํกับการทดลองปฏิบัติจริง โดยเน๎นการมีสํวนรํวมของผู๎

ฝึกอบรม เพื่อให๎ผู๎อบรมเขา๎ใจในการจัดการพชือาหารสัตว๑ และสามารถเรียนรูด๎ว๎ยตัวเอง 

  

การน าผลการด าเนินโครงการไปใช้ประโยชน์/ประโยชน์ที่ได้รับ 

เกษตรกรสามารถที่จะนําหลักการและขั้นตอนในการจัดการพืชอาหารสัตว๑ สามารถนําไปประยุกต๑ใช๎

ภายในฟาร๑มไดต๎อํไป 
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เรื่อง    : โครงการฝึกอบรมการเพิ่มประสทิธภิาพการผลิตโคเนื้อ 

     ดว๎ยการจดบันทกึข๎อมูล 

หัวหนา๎โครงการ : อาจารย๑ ดร.สุภาวด ี แหยมคง 

ชื่อโครงการ    : โครงการฝึกอบรมการเพิ่มประสทิธภิาพการผลิตโคเนื้อ 

     ดว๎ยการจดบันทกึข๎อมูล 

บูรณาการงานวิจัยเรื่อง  : การพัฒนาประสิทธภิาพการผลติโคเนื้อของเกษตรกรรายยํอยในกลุํมผู๎เลี้ยงโคเนือ้ 

ตําบลบ๎านดง อําเภอชาตติระการ จังหวัดพิษณุโลก 

บูรณาการกับรายวิชา    : หลักการผลิตสัตว๑ 

E-mail             : suphayaku@hotmail.com 
 

ที่มาของการด าเนินงานและวัตถุประสงค์ของโครงการ 

การเลี้ยงโคเนื้อภายใต๎สภาพสังคมและเศรษฐกิจในปัจจุบันต๎องคํานึงถึงผลกําไรเป็นหลักซึ่งการลด

ตน๎ทุน การบรหิารจัดการเพื่อลดความเส่ียงและเพิ่มโอกาสในการผลิตจึงมีความสําคัญและจําเป็นมากขึ้นการ

ทําบันทกึขอ๎มูลฟาร๑มและการนําข๎อมูลที่ทําบันทกึนัน้มาใช๎ประโยชน๑สามารถชํวยลดความเสี่ยงและเพิ่มโอกาส

ในเรื่องตํางๆที่เกิดขึ้นในระบบการผลิตของเกษตรกรได๎อาจกลําวได๎วําการจัดการฟาร๑มที่มีระบบการจัดเก็บ

และการใช๎ประโยชน๑จากข๎อมูลฟาร๑มเป็นหัวใจสําคัญในการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตในฟาร๑มโคเนื้อดังนั้น

เกษตรกรผู๎เลีย้งโคเนื้อ จําเป็นต๎องมีระบบการจัดเก็บและบันทึกข๎อมูลที่ชัดเจนสมบูรณ๑ถูกต๎องและสามารนํา

ขอ๎มูลเหลาํน้ันมาใช๎ประโยชน๑เพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิตในเชิงปฏิบัติไดอ๎ยํางมีประสทิธภิาพตอํไป 
 

วธิีการและผลของการด าเนินโครงการ 

ทําการฝึกอบรมโดยใช๎การบรรยายควบคูํกับการทดลองปฏิบัติจริง โดยเน๎นการมีสํวนรํวมของผู๎

ฝึกอบรม เพื่อให๎ผู๎อบรมเขา๎ใจในการทําบันทึกข๎อมูล และสามารถเรียนรูด๎ว๎ยตัวเอง  
 

การน าผลการด าเนินโครงการไปใช้ประโยชน์/ประโยชน์ที่ได้รับ 

เกษตรกรสามารถที่จะนําหลักการและขั้นตอนในการจดบันทึกข๎อมูลสามารถนําไปประยุกต๑ใช๎ภายใน

ฟาร๑มได๎ตํอไป 
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เรื่อง               : โครงการฝึกอบรมการใช๎เศษเหลอืจากการเกษตรและอุตสาหกรรม

เกษตรเพื่อทดแทนแหลํงอาหารข๎นสําหรับเกษตรกรผู๎เลีย้งโคเนื้อ 

หัวหนา๎โครงการ: อาจารย๑ ดร.ณรกมล เลาห๑รอดพันธ๑ 

ชื่อโครงการ     : โครงการฝึกอบรมการใช๎เศษเหลอืจากการเกษตรและอุตสาหกรรม

เกษตรเพื่อทดแทนแหลํงอาหารข๎นสําหรับเกษตรกรผู๎เลีย้งโคเนื้อ 

บูรณาการงานวิจัยเรื่อง  : A comparative Sitvation on Beef Cattle Production of Small Scale Farmers in 

Phitsanulok Province 

บูรณาการกับรายวิชา    : การผลติสัตว๑เคี้ยวเอื้อง / ทุงํหญา๎และการจัดการทุงํหญา๎เลี้ยงสัตว๑ 

E-mail     : naikaset119@hotmail.com 

ที่มาของการด าเนินงานและวัตถุประสงค์ของโครงการ 

ปัญหาหลักของการผลิตโคเนื้อคือต๎นทุนการผลิตสูง โดยเฉพาะต๎นทุนคําวัตถุดิบอาหารสัตว๑ซึ่งเป็น

ตน๎ทุนการผลิตหลักในการปศุสัตว๑ ดังนั้นการสํงเสริมการฝึกอบรมให๎ความรู๎อาหารและการให๎อาหารสัตว๑เป็น

สิ่งที่จําเป็นอยํางยิ่ง ซึ่งเกษตรกรจะสามารถนําความรู๎ที่ได๎รับจากการฝึกอบรมไปประยุกต๑ใช๎ในฟาร๑มของ

ตนเอง เพื่อลดต๎นทุนคําอาหารข๎นโดยสามารถรู๎จักการใช๎เศษเหลือจากการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรที่

มีอยูํในท๎องถิ่นให๎มีประโยชน๑สูงสุด มีต๎นทุนการเลี้ยงโคต่ําที่สุด ได๎รับผลตอบแทนสูงที่สุด และได๎โคเนื้อที่มี

สมรรถนะการเจริญเติบโตท่ีสูงสุด 

 การดําเนินงานครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค๑เพื่อให๎เกษตรกรผู๎เลี้ยงโคเนื้อในจังหวั ดพิษณุโลก มีความรู๎ 

ความเขา๎ใจ และมีทักษะในการเลอืกใช๎เศษเหลือจากการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรทดแทนแหลํงอาหาร

ขน๎สําหรับโคเนือ้ 

วธิีการและผลของการด าเนินโครงการ 

ทําการฝึกอบรมโดยใช๎การบรรยายควบคูํกับการทดลองปฏิบัติจริง โดยเน๎นการมีสํวนรํวมของผู๎

ฝึกอบรม เพื่อให๎ผู๎อบรมเข๎าใจในกระบวนการคิดวิเคราะห๑ สามารถต๎นทุนคําอาหารสัตว๑ได๎ สามารถเรียนรู๎

ดว๎ยตัวเองได๎ และสามารถนําไปประยุกต๑ใช๎เป็น  
 

การน าผลการด าเนินโครงการไปใช้ประโยชน์/ประโยชน์ที่ได้รับ 

เกษตรกรรู๎จักการเลือกใช๎เศษเหลือจากการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรที่มีอยูํในท๎องถิ่นให๎เกิด

ประโยชน๑ได๎ 
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เรื่อง    : อบรมเชิงปฏิบัตกิารขยายพันธุ๑พชืและสร๎างสวนสมุนไพร  

   ประจําโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา อ.บางกระทุมํ จ.พษิณุโลก 

หัวหนา๎โครงการ : อาจารย๑ ดร.จักรกฤช ศรลีะออ 

ชื่อโครงการ    : อบรมเชิงปฏิบัตกิารขยายพันธุ๑พชืและสร๎างสวนสมุนไพร  

  ประจําโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา อ.บางกระทุํม จ.พษิณุโลก 

บูรณาการกับรายวิชา : การรวบรวมผักพืน้บ๎านใน จ.พิษณุโลก / พืชสมุนไพรในชีวติประจําวัน 

E-mail     : madeaw370@gmail.com 

  

ที่มาของโครงการ 

ประเทศไทยมีความหลากหลายทางพันธุกรรมพืช ซึ่งการปลูกเลี้ยง บํารุงรักษา พรรณไม๎ ชนิดตํางๆ 

เป็นการสร๎างสุขภาพจิตที่ดีให๎แกํมนุษย๑ เทคนิควิธีการปลูกเลี้ยง ดูแลรักษา และการขยายพันธุ๑พืชเป็นสิ่งที่

สามารถกระทําได๎ตั้งแตํวัยเด็กเป็นต๎นไป หากสามารถสํงเสริมกิจกรรมให๎เด็กสามารถ ปลูกเลี้ยง ขยายพันธุ๑

พืช ได๎ด๎วยตนเอง จะทําให๎ตัวเด็กนักเรียนเอง มีสภาพจิตที่ดี มีความสุข รู๎จักใช๎เวลาวํางให๎เกิดประโยชน๑      

อีกทั้งเป็นการอนุรักษ๑พรรณพืชได๎หลากหลายชนิด และสามารถสร๎างรายได๎เสริมจากกิจกรรมดังกลําวได ๎   

ซึ่งหากวาํมีการปลูกฝงใหคนไทยร ูจักดูแลสุขภาพให แข็งแรงอย ูเสมอและสามารถบรรเทาอาการเจ็บปวย

ที่ไมรุนแรงไดดวยตัวเอง จะสามารถชวยลดความสูญเสียทางเศรษฐกิจ เชน ลดคารักษาพยาบาล และ       

ลดความสูญเสียจากการเสียโอกาสในการทํางาน การใช๎พืชสมุนไพรอยํางถูกวิธีเปนแนวทางหนึ่งในการดูแล

สุขภาพที่ใช๎ต๎นทุนต่ํามาก  

สาขาวิชาเกษตรศาสตร๑ คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม     

ได๎ตระหนักถึงความสําคัญดังกลําว จึงได๎จัดทําโครงการบริการวิชาการ โดยเป็นการบูรณาการการเรียนการ

สอนเข๎ากับการบริการวิชาการ ด๎านการขยายพันธุ๑พืชและการใช๎ประโยชน๑จากพืชสมุนไพรให๎กับเด็กนักเรียน

ระดับมัธยมศึกษาในเขตพืน้ท่ีบรกิารวชิาการของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  

 

วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อให๎ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมมีความรู๎พื้นฐานในการขยายพันธุ๑พืชด๎วยตนเอง สามารถถํายทอด

ความรู๎ดังกลําวสูคํนในครอบครัวได๎ และสามารถนําความรู๎เกี่ยวกับสรรพคุณตาง ๆ ของสมุนไพรไปใชในการ

ดูแลสุขภาพเบือ้งตน๎ของตนเองและคนในครอบครัว 

2. เป็นการนําการบริการวิชาการมาบูรณาการในการเรียนการสอนรายวิชาหลักการผลิตพืช พืช

สมุนไพรในชีวติประจําวัน และรายวิชาเศรษฐกิจพอเพียงและระบบเกษตรยั่งยืน  
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รายงานผลการด าเนินงาน 

1.  ประชุมชีแ้จงคณาจารย๑ในสาขาวชิาเกษตรศาสตร๑ 

สาขาวิชาเกษตรศาสตร๑มีการประชุม เพื่อการจัดแบํงหน๎าที่รับผิดชอบแตํละฝุายเพื่อเตรียมการ

ดําเนินงานในโครงการบริการวิชาการ โดยผู๎รับบริการมีความต๎องการรับบริการวิชาการเกี่ยวกับการ

ขยายพันธุ๑พชืและสร๎างสวนสมุนไพรประจําโรงเรียน เพื่อสงํเสริมกิจกรรมให๎เด็กสามารถขยายพันธุ๑พืชได๎ด๎วย

ตนเอง  ซึ่งโรงเรียนจะเปนแหลงกระจายความร ูไปส ูชุมชนโดยผานนักเรียน  

2.  ประสานงานกับผู๎อํานวยการโรงเรียนประชาสามัคคีเพื่อเตรียมการฝึกอบรม 

 สาขาวิชาเกษตรศาสตร๑ดําเนินการติดตํอประสานงานกับ ผู๎อํานวยการโรงเรียนประชาสามัคคี  ตําบล

ทาํตาล อําเภอบางกระทุมํ จังหวัดพษิณุโลก เพื่อทําความเขา๎ใจและนัดหมายวันเวลาการฝึกอบรม 

3.  ดําเนนิการบรกิารวชิาการแกํกลุมํเปูาหมาย  

โครงการบริการวิชาการฝึกอบรม เรื่อง “การอบรมเชิงปฏิบัติการขยายพันธุ๑พืชและสร๎างสวนสมุนไพร

ประจําโรงเรียน” ได๎ดําเนินโครงการเมื่อวันที่ 1-2 สิงหาคม 2556  ณ โรงเรียนประชาสามัคคี  ตําบลทําตาล 

อําเภอบางกระทุมํ จังหวัดพษิณุโลก 

 

การน าไปใช้ประโยชน์ 

 ผู๎ที่ผํานการฝึกอบรมได๎มีการเอาความรู๎ที่ได๎ไปใช๎ประโยชน๑ โดยการนําไปถํายทอดความรู๎ให๎กับ

ครอบครัวและมีการขยายพันธุ๑พืชสมุนไพรจากโรงเรียนไปยังแหลํงชุมชน โดยนักเรียนที่ผํานการอบรมนําไป

ขยายพันธุ๑ตํอที่บา๎น 
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เรื่อง     : โครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัตกิาร การใช๎ศัตรูธรรมชาติ 

     ควบคุมแมลงศัตรูพืช 

หัวหนา๎โครงการ : อาจารย๑วณิชญา ฉิมนาค 

ชื่อโครงการ    : โครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัตกิาร การใช๎ศัตรูธรรมชาติ 

     ควบคุมแมลงศัตรูพืช 

บูรณาการงานวิจัยเรื่อง  : ความหลากหลายของศัตรูข๎าวและศัตรูธรรมชาติในนาข๎าวอนิทรีย๑ 

บูรณาการกับรายวิชา    : การผลติพชือินทรยี๑ / การควบคุมศัตรูพชืในการเกษตรอินทรีย๑ 

E-mail     : vanidchaya@gmail.com 
 

ที่มาของการด าเนินงานและวัตถุประสงค์ของโครงการ 

ทางสาขาวิชาเกษตรศาสตร๑ ได๎ดําเนินงานและพัฒนาการให๎บริการวิชาการแกํสังคมเพื่อตอบสนอง

ความต๎องการของชุมชนและเผยแพรํความรู๎พื้นฐานด๎านการควบคุมศัตรูพืชโดยลดการใช๎สารเคมีกําจัดแมลง

ในนาข๎าว โดยมีการให๎บริการในลักษณะการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การใช๎ศัตรูธรรมชาติควบคุมแมลง

ศัตรูพืช ซึ่งเป็นการใช๎ประโยชน๑จากตัวห้ํา ตัวเบียนตลอดจนเชื้อโรค ในการควบคุมแมลงศัตรูพืช วัชพืช และ

ศัตรูพืชตํางๆ ไมํให๎กํอให๎เกิดความเสียหายทางเศรษฐกิจ เพื่อให๎ผู๎เข๎าอบรมมีทักษะการจัดจําแนกแมลงศัตรู

และศัตรูธรรมชาติท่ีสําคัญ รวมถึงเทคนิคการเพาะเลีย้งเพิ่มปริมาณศัตรูธรรมชาติได๎ 
 

วธิีการและผลของการด าเนินโครงการ 

ทําการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ มีการบรรยายความรู๎พื้นฐานเกี่ยวกับศัตรูธรรมชาติและศัตรูข๎าว

รํวมกับการสาธิตการสํารวจความหลากหลายและจัดจําแนกชนิดของแมลงในนาข๎าวในลักษณะที่ปฏิบัติจริง 

ซึ่งจัดในรูปแบบการเรียนรู๎รํวมกัน โดยเกษตรกรที่เข๎ารํวมโครงการมีความพึงพอใจในภาพรวมตํอการ

ฝึกอบรมครั้งนี้ในระดับมาก คดิเป็นร๎อยละ 86.44  
 

การน าผลการด าเนินโครงการไปใช้ประโยชน์/ประโยชน์ที่ได้รับ 

กลุํมเกษตรกรนาข๎าวในพื้นที่ มีความรู๎ความเข๎าใจเกี่ยวกับการควบคุมศัตรูพืชโดยชีววิธีในการใช๎ศัตรู

ธรรมชาติควบคุมศัตรูพืชในนาข๎าว สามารถนํามาประยุกต๑ใช๎ในการจัดการภายในนาข๎าวของตนเอง ซึ่งชํวย

ลดต๎นทุนการใช๎สารเคมีกําจัดแมลงและสร๎างรายได๎ สํงผลเพิ่มให๎มีความสามารถในการแขํงขันในตลาดอยําง

เข๎มแข็งและยั่งยืนตํอไป 
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เรื่อง    : การถาํยทอดเทคโนโลยีการผลติและการใช๎นํ้ามันไบโอดเีซล 

    อันเน่ืองมาจากพระราชดําริ 

หัวหนา๎โครงการ : ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ ดร.คงศักดิ์  ศรีแก๎ว 

ชื่อโครงการ    : ถํายทอดเทคโนโลยีการผลติและการใช๎นํ้ามันไบโอดเีซล 

     อันเน่ืองมาจากพระราชดําริ 

E-mail     : srikaeok@live.psru.ac.th 

 

 ตามที่คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวทิยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม ได๎ดําเนินการโครงการ

ถํายทอดเทคโนโลยีการผลิตและการใช๎น้ํามันไบโอดีเซลอันเนื่องมาจากพระราชดําริ มาตั้งแตํปี 2550         

ซึ่งสอดคล๎องกับภารกิจหลักตาม พ.ร.บ.มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 ในการศึกษา วิจัย สํงเสริมและ    

สืบสานโครงการอันเนื่องมาจากแนวพระราชดําริ โดยได๎รับงบประมาณสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงครามโดยมีกิจกรรมหลักคือการถํายทอดเทคโนโลยีการผลิตและการใช๎น้ํามันไบโอดีเซลที่ผลิตจาก

น้ํามันพชืใช๎แล๎ว  เพือ่ถํายเทคโนโลยีสูชํุมชนทั่วไปและเพื่อสงํเสรมิให๎เกดิการเรียนรู๎ 

1. สงํเสรมิและเผยแพรํการผลิตการใช๎นํ้ามันไบโอดีเซลสูชํุมชนและพลังชีวมวลผู๎สนใจทัง้ภายในและ

ภายนอกมหาวทิยาลัย 

2. พัฒนาให๎นักเรียนนักศกึษา และประชาชนมีความรู๎ ความเข๎าใจ และทักษะในการผลิต การใช๎นํ้ามันไบ

โอดเีซลและพลังชีวมวลโดยใช๎วัตถุดิบที่มีในทอ๎งถิ่น 

3. ปลูกฝังจิตสํานึกเกี่ยวกับการใช๎พลังงานทดแทน และการดูแลรักษาสิ่งแวดลอ๎ม 

 

วธิีการและผลของการด าเนนิโครงการ 

     -  ตดิตํอและประชาสัมพันธ๑โครงการ   

     -  บรกิารวชิาการเผยแพรํและจัดทํา ชุดเรียนร๎ูการผลิตน้ํามันไบโอดีเซลอยํางงําย 

     -  ฝึกอบรม ออกคํายเกษตรสัญจร สร๎างความตระหนักเกี่ยวกับการผลิตและการใช๎นํ้ามันไบโอดเีซล

ให๎กับกลุมํเปูาหมาย รวมถึงดําเนินการรวํมกับโรงเรยีน หรือ กับหนํวยงานตําง ๆ                  

 

การน าผลการด าเนนิโครงการไปใช้ประโยชน/์ประโยชน์ที่ไดร้ับ 

         สร๎างเครือขํายทั้งภายรัฐกับประชาชนรํวมมือกันพัฒนาการถํายทอดเทคโนโลยีการผลิตและการใช๎

น้ํามันไบโอดีเซลออกสูํชุมชนที่ขาดโอกาสและมีปัญหาด๎านพลังงานทดแทนที่ เหมาะสมโดยเฉพาะทางภาค

การเกษตรและสร๎างความสามัคคีในชุมชนกลายเป็นชุมชนเข๎มแข็ง เชิงเศรษฐกิจเป็นการลดต๎นทุนทาง      

ด๎านเชื้อเพลิงและสามารถลดคําใช๎จํายในครัวเรือนไปได๎บ๎างไมํมากนักในอนาคตการใช๎ไบโอดีเซลจะได๎รับ
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ความนิยมมากขึ้นตามลําดับพัฒนาองค๑ความรู๎เกี่ยวกับเทคโนโลยีการผลิตและการใช๎น้ํามันไบโอดีเซลและ

พลังงานชีวมวลที่เหมาะสมกับชุมชนท๎องถิ่นเพื่อตัดวงจรการนําน้ํามันพืชใช๎แล๎วมาใช๎ซ้ําซึ่งสํงผลร๎ายตํอ

สุขภาพของผู๎บริโภคเพื่อตัดวงจรการนํานํ้ามันพืชใช๎แลว๎มาใช๎ซ้ําซึ่งสํงผลร๎ายตํอสุขภาพของผู๎บริโภค 
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เรื่อง     : เกษตรทฤษฎีใหมํในโรงเรยีน 

หัวหนา๎โครงการ : ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑อรพิน  เสละคร 

ชื่อโครงการ     : โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการทําเกษตรทฤษฏีใหมํในโรงเรยีน 

บูรณาการกับรายวิชา    : เศรษฐกิจพอเพยีงและระบบเกษตรยั่งยืน 

E-mail      : orrapin.se01@gmail.com 
 

       ในปี 2555  คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหารได๎ฝึกอบรมการทําเกษตรอินทรีย๑ในโรงเรียนให๎แกํ

นักเรียนโรงเรียนวัดสระโคลํ จังหวัดพิษณุโลก ทางโรงเรียนได๎นําผลผลิตที่เกิดจากการฝึกอมรมของนักเรียนไป

ใช๎ประโยชน๑ ในการประกอบอาหารกลางวันให๎นักเรียนรับประทาน  และนําปุ๋ยตํางๆ ไปปรับปรุงดิน บํารุงต๎น

พืชในโรงเรียน จากเหตุผลดังกลําวทางโรงเรียนจึงมีความต๎องการให๎ทางคณะฯ เข๎าไปถํายทอดความรู๎ และ

สํงเสริมการทําแปลงสาธิตเกษตรทฤษฏีใหมํตามแนวพระราชดําริฯ ในโรงเรียนเพื่อเป็นแหลํงเรียนรู๎ให๎แกํ

เยาวชน รวมถึงโรงเรียนได๎ใช๎ประโยชน๑จากการปลูกพืชหมุนเวียนในแปลงเกษตรทฤษฏีใหมํโดยนําผลผลิตไป

ประกอบอาหารกลางวันให๎กับนักเรยีนตอํไป  
 

วัตถุประสงค์ของโครงการ 

1. เพื่อถํายทอดความรู๎เกษตรทฤษฏีใหมํให๎แกํนักเรยีนวัดสระโคลแํละนักศกึษาคณะเทคโนโลยีการเกษตร

และอาหาร 

2. เพื่อให๎นักเรยีนและนักศกึษาฝึกทักษะในการทําแปลงสาธิตเกษตรทฤษฏีใหมํ 

3. เพื่อทําแปลงสาธติเกษตรทฤษฏีใหมํในโรงเรยีนวัดสระโคลํ 
 

วธิีการและผลของการด าเนินโครงการ 

บูรณาการเข๎ากับการเรียนการสอนในรายวิชาเศรษฐกิจพอเพียงและระบบเกษตรยั่งยืน มีการฝึกทักษะให๎

นักศึกษากํอนออกไปให๎บริการวิชาการในโรงเรียน ได๎แบํงกลุํมนักเรียนโดยมีนักศึกษาเป็นผู๎ชํวยอาจารย๑ในการ

ฝึกปฏิบัติปลูกต๎นไม๎ในแปลงเกษตรทฤษฎีใหมํทํางานในรูปแบบพี่สอนน๎องทั้งในด๎านวิชาการ สันทนาการ และ

การฝึกทักษะด๎านการเกษตร ผลจากการดําเนินโครงการพบวํานักเรียนมีความพึงพอใจในการฝึกอบรมมาก

ที่สุดถงึ ร๎อยละ 91.48 และจากการตดิตามผลหลังจากการฝึกอบรมผํานไปแล๎วพบวํานักเรียนนําความรู๎การทํา

เกษตรทฤษฎีใหมํไปถํายทอดดว๎ยวิธีการพูดคุยให๎บุคคลอื่นฟังถึงร๎อยละ 73.91 

การน าผลการด าเนินโครงการไปใช้ประโยชน์/ประโยชน์ที่ได้รับ 

นําผลจากการดําเนินโครงการและประสบการณ๑จากการบริการวิชาการไปประยุกต๑ใช๎กับงานและ

พัฒนาการเรียนการสอนให๎มีประสิทธภิาพมากยิ่งขึ้น 
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เรื่อง     : การจัดการพื้นท่ีทําเกษตรแบบผสมผสานในพื้นที่จํากัด 

หัวหนา๎โครงการ : ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ประภาศิร ิ ใจผํอง 

ชื่อโครงการ      : โครงการฟาร๑มตัวอยํางตามพระราชเสาวนยี๑ 

     ในสมเด็จพระบรมราชินีนาถ 

บูรณาการกับรายวิชา    : ฝึกประสบการณ๑วิชาชีพทางสัตวศาสตร๑ 

E-mail    : jprapasiri@hotmail.com 

 

 โครงการฟาร๑มตัวอยํางตามพระราชเสาวนีย๑ในสมเด็จพระนางเจ๎าพระบรมราชินีนาถจัดเป็นโครงการ  

ที่มุํงพัฒนาโดยเฉพาะชาวชนบทที่อยูํหํางไกลทุรกันดารและยากจนอยํางแท๎จริงโดยมีหลักการสําคัญคือ      

การแก๎ไขปัญหาเฉพาะหน๎าและการพัฒนาควรเป็นไปตามลําดับตามความจําเป็น ประหยัด การพึ่งพาตนเอง

การสํงเสริมความรู๎และเทคนิควิทยาการสมัยใหมํที่เหมาะสม มีการอนุรักษ๑และพัฒนาทรัพยากรธรรมชาติ    

มีการสงํเสรมิและปรับปรุงคุณภาพสิ่งแวดลอ๎มให๎ยังคงอยูํตลอดไป 

 ดําเนินการพัฒนาดา๎นการผลิตสัตว๑ การปลูกพืชผักไปพร๎อมๆกับการอนุรักษ๑และฟื้นฟูสภาพแวดล๎อม

เพื่อให๎เกิดประโยชน๑และความมั่นคงไปพร๎อมๆกัน 

 วิธีการและผลของการดําเนินโครงการ เป็นโครงการมีพื้นในการทําการเกษตรบริเวณพื้นที่ฟาร๑ม     

ปศุสัตว๑ภายในโครงการประกอบด๎วย การปลูกพืชผักสวนครัวตํางๆ เลี้ยงปลา เลี้ยงไกํพื้นเมืองลูกผสม ไกํไ ข ํ

เป็ดเนื้อ และการทําน้ําหมักชีวภาพเพื่อใช๎ในโครงการฯ และใช๎ เป็นแหลํงฝึกประสบการณ๑วิชาชีพทาง       

สัตวศาสตร๑ ประกอบการเรียนการสอน ศึกษาดูงานสําหรับผู๎ที่มีความสนใจทั่วไป 

 การนําผลการดําเนินโครงการไปใช๎ประโยชน๑/ประโยชน๑ที่ได๎รับเป็นแหลํงเรียนรู๎งานด๎านการปลูกพืช 

เล้ียงสัตว๑และนําเศษเหลือใช๎ทางการเกษตรมาประยุกต๑ใช๎ในด๎านเกษตรและ สํงเสริมการประกอบอาชีพให๎กับ

นักศึกษาและประชาชนท่ัวไป 

การเลีย้งไกํไขํ                 การเลี้ยงเป็ดเนื้อ                           การปลูกพืชผัก   
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เรื่อง     : พรรณไม๎นํ้าในโครงการอนุรักษ๑พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจาก 

     พระราชดําริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี 

หัวหนา๎โครงการ : ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ประภาศิร ิ ใจผํอง 

ชื่อโครงการ    : โครงการอนุรักษ๑พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริ  

     สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี 

บูรณาการกับรายวิชา : การเลี้ยงและเพาะพันธุ๑ปลาสวยงาม / พรรณไม๎ในภูมิสถาปัตย๑ 

E-mail     : jprapasiri@hotmail.com 

 

 คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหารได๎ดําเนินงานสนองพระราชดําริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ

สยามบรมราชกุมารีตั้งแตํปี พ.ศ2546 และได๎รับพระบรมราชานุญาตเมื่อตุลาคม 2554จนถึงปัจจุบันได๎

ดําเนินงานโครงการอนุรักษ๑พันธุกรรมพืชฯพรรณไม๎น้ํา ซึ่งได๎มีการเก็บรวบพรรณไม๎น้ําชนิดตํางๆ พืชผัก

พื้นบ๎าน พืชสมุนไพร ที่ใช๎เป็นอาหาร ประดับอาคารสถานที่ และใช๎ประดับตู๎ปลาสวยงามมาปลูกและ

ขยายพันธุ๑ด๎วยวิธีปกติ และการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจโดยจัดเป็นสวน

พฤกษศาสตร๑บริเวณอาคารพิศิษฐ๑วรอุไร ของคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร และจัดแสดงพิพิธภัณฑ๑

พันธุ๑พืชในรูปแบบแห๎งการดองเขียวภาพถํายและพันธุ๑ไม๎มีชีวิตเพื่อเป็นแหลํงเรียนรู๎และศึกษาพรรณพืชใน

โครงการอนุรักษ๑พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริฯและเพื่อสร๎างจิตสํานึกในการอนุรักษ๑และการนํา

ทรัพยากรมาใช๎ให๎เกิดประโยชน๑อยํางยั่งยืน 

 วิธีการและผลของการดําเนินโครงการได๎เน๎นการบูรณาการกับกระบวนการเรียนการสอนโดยเน๎น

ผู๎เรยีนเป็นศูนย๑กลางการสรา๎งองค๑ความรู๎ใหมํด๎วยการบูรณาการกับการศึกษา ทดลอง วิจัยรํวมนักศึกษาและ

อาจารย๑ จัดทําฐานข๎อมูลพรรณไม๎น้ําพชืผักพืน้บ๎านและพืชสมุนไพรที่เก็บรวบรวมไว๎ เพื่อเป็นแหลํงเรียนรู๎และ

ศึกษา ตลอดจนถํายทอดความรู๎ให๎แกํบุคคลที่สนใจทั่วไป 

 

 

  

 

 

 

 

ศกึษาลักษณะพืช        พันธุ๑ไม๎เกาะขอนเพิ่มมูลคํา       จัดประกอบตู๎ปลาสวยงามการเก็บพันธุ๑ไม๎แหง๎ 
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