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ค ำน ำ
รายงานฉบับนี้จัดท าขึ้นเพื่อสรุปผลการด าเนินงานโครงการบริการค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูล

เทคโนโลยี ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ภายใต้การด าเนินงานของคลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ซึ่งได้รับการสนับสนุนงบประมาณจากส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึ กษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.) มีระยะด าเนินงานระหว่างเดือนตุลาคม 2565 - กันยายน 
2566 โดยได้ด าเนินกิจกรรมให้ค าปรึกษาและถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ประชาชนในจังหวัดเชียงรายและ
พ้ืนที่ใกล้เคียง 

ทางคณะผู้ด าเนินงาน หวังเป็นอย่างยิ่งว่า ผู้รับบริการให้ค าปรึกษาจะสามารถน าองค์ความรู้ที่
ได้รับไปใช้แก้ปัญหาธุรกิจได้และสามารถยกระดับการส่งออกสินค้าของไทยสู่สากล อีกทั้ง การถ่ายทอด
เทคโนโลยีจะเพ่ิมทางเลือกในการประกอบอาชีพเสริม สามารถเพ่ิมมูลค่าสินค้า และเกิดองค์ความรู้ที่ท าให้
คุณภาพชีวิตดีขึ้น เสริมสร้างความเข้มแข็งของชุมชน เพ่ือความเป็นอยู่ที่ดีข้ึนต่อไป

คณะผู้จัดท า
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
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รายละเอียดข้อเสนอโครงการ
โครงการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี
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บทที่ 1



แพลตฟอร์มบริการให้ค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี (Technology Consulting Service : TCS) มุ่งเน้นการ
บริหารจัดการเครือข่ายคลินิกเทคโนโลยี ไปสู่เครือข่ายการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน(Partnership) ด้วยกระบวนการมีส่วน
ร่วม (Participatory) ของคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายทั่วประเทศ เพิ่มประสิทธิภาพการให้บริการค าปรึกษาและข้ อมูล
เทคโนโลยีให้กับกลุ่มเป้าหมายในพ้ืนท่ีรับผิดชอบ ให้ผู้รับบริการได้ประโยชน์สูงสุด มีความพึงพอใจต่อการให้บริการ และ
สร้างความร่วมมือในการแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมระหว่างเครือข่ายคลิ นิก
เทคโนโลยีทั่วประเทศ

1. ชื่อหน่วยงาน : คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
2. ชื่อโครงการ : การบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี
3. ผู้รับผิดชอบและผู้ร่วมรับผิดชอบ :

3.1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์

หน้าที่รับผิดชอบใน
โครงการ :

ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง อาจารย์ประจ าส านักวิชา
อุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

องค์ความรู้/
เทคโนโลยี/
นวัตกรรมที่
รับผิดชอบใน
โครงการ

- การขอใบอนุญาตสถานที่ผลิต, Primary GMP, GMP
- สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค การอบแห้ง การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากการ

แปรรูปสับปะรด
- การแปรรูปผักผลไม้ด้วย HPP
- การออกแบบผังกระบวนการผลิต การปรับปรุงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา

ผักผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค

ประสบการท างาน
ที่เก่ียวข้องกับ
โครงการ

- ที่ปรึกษา/ผู้เชี่ยวชาญโครงการ (2555-ปัจจุบัน)
- ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

 ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
333 ม.1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100

 0-5391-6751  09-5168-2446  phunsiri.s@mfu.ac.th

แพลตฟอร์มบริการให้ค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี
Technology Consulting Service : TCS

แบบฟอร์มข้อเสนอโครงการเพ่ือขอรับการสนับสนุนงบประมาณ
การส่งเสริมการน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการลิตและเศรษฐกิจชุมชน
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3.2 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฏยา  คนซื่อ

หน้าที่รับผิดชอบใน
โครงการ :

ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง อาจารย์ประจ า
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

องค์ความรู้/
เทคโนโลยี/นวัตกรรม
ที่รับผิดชอบใน
โครงการ

- การพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือสุขภาพ
- การยืดอายุการเก็บรักษา/การปรับปรุง คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร
- อาหารหมัก

ประสบการท างานท่ี
เกี่ยวข้องกับโครงการ

- ที่ปรึกษา/ผู้เชี่ยวชาญโครงการ (2555-ปัจจุบัน)
- ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

 ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
333 ม.1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100

 0-5391-6750  09-1851-2072  nattaya.kon@mfu.ac.th

3.3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุทธิวัลย์  สีทา

หน้าที่รับผิดชอบใน
โครงการ :

ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง อาจารย์ประจ า
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัย
แม่ฟ้าหลวง

องค์ความรู้/
เทคโนโลยี/นวัตกรรม
ที่รับผิดชอบใน
โครงการ

- การยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้โดยใช้เทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บ
เก่ียว

- เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวสับปะรด

ประสบการท างานท่ี
เกี่ยวข้องกับโครงการ

- ที่ปรึกษา/ผู้เชี่ยวชาญโครงการ (2555-ปัจจุบัน)
- ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

 ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
333 ม.1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100

 0-5391-6754  08-4608-4706  sutthiwal.set@mfu.ac.th
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3.4 นางสาวกชกร ค าวัง

หน้าที่รับผิดชอบใน
โครงการ :

เจ้าหน้าที่ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง       
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัย
แม่ฟ้าหลวง

องค์ความรู้/
เทคโนโลยี/นวัตกรรม
ที่รับผิดชอบใน
โครงการ

- ที่ปรึกษาและร่วมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูป

ประสบการท างานท่ี
เกี่ยวข้องกับโครงการ

- ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

 ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
333 ม.1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100

 0-5391-6630  09-1870-0783  Kotchakorn.kha12@gmail.com
: Clinictec.agro-industry@mfu.ac.th
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4. ลักษณะโครงการ :  โปรดใส่เครื่องหมาย   ใน  ที่ต้องการ
เป็นโครงการต่อเนื่อง  (เริ่มด าเนินการตั้งแต่ปี 2555 )

5. หลักการและเหตุผล
จากสถานการณ์ความท้าทายในการแข่งขันทางเศรษฐกิจในตลาดโลก ประเทศไทยจึงจ าเป็นต้องเร่ง

พัฒนาโดยเฉพาะทางด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร ซึ่งเป็นอุตสาหกรรมเป้าหมายที่ภาครัฐให้การ
ส่งเสริมและสนับสนุนมาโดยตลอด เนื่องจากประเทศไทยมีความได้เปรียบทางภูมิศาสตร์ที่เหมาะสมต่อการ
ท าเกษตรกรรม มีความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรธรรมชาติ และความหลากหลายทางชีวภาพ ถือได้ว่า
เป็นแหล่งผลิตอาหารที่มีคุณภาพและมีชื่อเสียงในระดับโลก อีกทั้งยังมีต้นทุนแรงงานไม่สูงมากนัก จึงท าให้
อุตสาหกรรมเกษตรและอาหารมีการขยายตัวอย่างต่อเนื่อง ซึ่งเป็นส่วนส าคัญต่อการเพิ่มความสามารถใน
การแข่งขันในระดับโลกได้ จากการพัฒนาดังกล่าวข้างต้น ท าให้เกิดการพัฒนาผู้ประกอบการรายใหม่
เพิ ่มขึ ้นมากมาย ทั ้งในระดับครัวเร ือน การรวมกลุ ่มเป็นว ิสาหกิจชุมชน SMEs นอกจากนี ้ ย ังมี
ผู้ประกอบการรายเดิมที่ขยายก าลังการผลิตเพิ่มขึ้นท าให้อุตสาหกรรมมีขนาดใหญ่เพิ่มขึ้น ไปด้วย ซึ่งในทุก
ระดับการพัฒนาดังกล่าวนั้นต้องอาศัยองค์ความรู้ เทคโนโลยีและนวัตกรรม ที่ได้มาจากการพัฒนาทดลอง 
และผลงานวิจัยของผู้เชี่ยวชาญทั้งสิ้น ดังนั้น การจะน าองค์ความรู้ต่างๆ ถ่ายทอดให้กับผู้ประกอบการเพื่อ
น าไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ได้จริง จึงจ าเป็นต้องมีหน่วยงานกลางที่ท าหน้าที่ประสานและเชื่อมโยง
การวิจัยและพัฒนาให้สอดคล้องกับความต้องการของชุมชน สามารถแก้ปัญหาได้ตรงประเด็น รวมถึง
ติดตามการน าไปใช้ประโยชน์อย่างแท้จริง

มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงนอกจากจะเป็นสถาบันการศึกษาที่มีหน้าที่ในการผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพและ
คุณธรรมออกสู่สังคมแล้ว ยังมีภารกิจหลักทางด้านการให้บริการวิชาการจึงได้เล็งเห็นความส าคัญของการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนและสังคม และเข้าร่วมเป็นส่วนหนึ่งของคลินิกเทคโนโลยี ภายใต้กระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ ว ิจ ัยและนวัตกรรม โดยใช้ชื ่อ “คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัย
แม่ฟ้าหลวง” ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2555 เป็นต้นมา ซึ่งมีโครงการที่ได้ด าเนินการอย่างต่อเนื่อง คือ โครงการ
บริการให้ค าปรึกษาและถ่ายทอดข้อมูลเทคโนโลยี ภายใต้แพลตฟอร์มบริการให้ค าปรึกษาและถ่ายทอด
ข้อมูลเทคโนโลยี หรือ Technology Consulting Service (TCS) โดยมีกิจกรรมการให้บริการค าปรึกษา 
ตามกรอบแนวคิด “One Stop Service and Solution Provider” ซึ่งเป็นการให้ค าปรึกษา เผยแพร่
และถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม เกษตร
และอาหารอย่างครบวงจร โดยมีความร่วมมือของหน่วยงานทั้งภายนอกและภายใน   มีความพร้อมด้าน
สถานที่ เครื่องมือและเครื่องจักร มีผู้เชี่ยวชาญในแต่ละด้านที่ช่วยให้ค าปรึกษาในด้านการแปรรูปอาหารใน
รูปแบบต่าง ๆ เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การเพิ่มมูลค่าพัฒนาคุณภาพสินค้า การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว
ผลิตผลเกษตร ไปจนถึงการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ อีกทั้งยังร่วมสนับสนุนและส่งเสริมการยกระดับกา รผลิต
สินค้าชุมชนสู่การเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรฐาน นอกจากนี้ ยังมุ่งเน้นให้ผู ้ประกอบการมี ส่วนร่วมกับ
ผู้เชี่ยวชาญ ท าการทดลอง วิเคราะห์และสรุปผล เพื่อประกอบการตัดสินใจของผู้ประกอบการในเชิ งธุรกิจ 
ซึ่งเป็นการเสริมสร้างทักษะทางวิทยาศาสตร์และกระบวนการทางความคิดพื้นฐานให้ผู้ประกอบการ เพื่อให้
สามารถพ่ึงพาตนเองได้ต่อไปในอนาคต 
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โครงการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง  มีหลากหลาย
ช่องทางในการให้บริการค าปรึกษา โดยผู้ประกอบการสามารถเข้ามาขอรับบริการภายในมหาวิทยาลัย
โดยตรง ผ่านทางเพจของคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง การให้ค าปรึกษาผ่าน ทาง
โทรศัพท์ หรืออีเมล และนอกจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา (COVID-19)
คลินิกเทคโนโลยีได้เพ่ิมช่องทางการให้บริการ โดยผู้ประกอบการสามารถติดต่อขอรับบริการผ่านโปรแกรม
ออนไลน์ต่าง ๆ เช่น Zoom, Google Meet รวมถึงการประเมินผลการให้บริการในรูปแบบออนไลน์ มี
การติดตามประเมินผลการน าไปใช้ประโยชน์ผ่านทางโทรศัพท์ด้วย ทั ้งนี ้ การด าเนินการให้บริก าร
ค าปรึกษาและถ่ายทอดข้อมูลเทคโนโลยี ยังเป็นการท างานแบบบูรณาการร่วมกับหน่วยงานต่าง ๆ ทั้ ง
ภายในมหาวิทยาลัย เช่น ส านักงานจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและพัฒนานวัตกรรม สถาบันชาและกาแฟ
แห่งมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และหน่วยงานภายนอกมหาวิทยาลัย เช่น ส านักงานเกษตรจังหวัดเชียงราย 
ซึ่งมีคณาจารย์ นักวิจัย และบุคลากรสนับสนุนที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน ท าให้มีความพร้อมในการให้
ค าปรึกษา เผยแพร่และถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องในทุกระดับ รวมถึงการบริการให้ค าปรึกษาระหว่าง
เครือข่ายคลินิกเทคโนโลยีฯ การรายงานค าปรึกษาใน CMO ระบบ Call Center เพื่อประสานงานบริการ
ให้ค าปรึกษาแก่ผู้ประกอบการทั่วทุกภาค รวมถึงการรายงานข้อมูลเทคโนโลยีพร้อมถ่ายทอด    หรือข้อมูล
ผลิตภัณฑ์ที ่ได้รับการพัฒนาด้วย วทน. เพื ่อเป็นฐานข้อมูลที่ครอบคลุมและมีประโยชน์สูงสุดให้แก่
ผู้ประกอบการ เกษตรกรและประชาชนที่สนใจทั่วไปได้

การบริการให้ค าปรึกษาและถา่ยทอดเทคโนโลยี โดยผู้ประกอบการได้มีส่วนร่วมในการท าการทดลอง
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ประชาชนท่ัวไป/ วิสาหกิจ
ชุมชน /กลุ่มเกษตรกร และ
ผู้ประกอบการในจังหวัด

เชียงรายและพื้นท่ีใกล้เคียง

TARGET/AERA

- บริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่
เทคโนโลยี

- ท าการทดลองร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ
- งานวิจัยร่วม

ACTIVITIESโจทย์ที่ได้รับจากผู้ประกอบการ 
หรือชุมชน ความต้องการของ
ชุมชน ปัญหาด้านอุตสาหกรรม
อาหารตลอดห่วงโซ่อุปทานของ
ผู้ประกอบการ

PROBLEM SITUATION

ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญสามารถ
แก้ปัญหาเบื้องต้นให้แก่ผู้ประกอบการได้ 
การบริการให้ค าปรึกษาจะพัฒนา
ศักยภาพของผู้ประกอบการ สามารถ
ยกระดับคุณภาพสินค้าเกษตรและ
ผลิตภัณฑ์ เพิ่มโอกาสทางการแข่งขันได้ / 
การถ่ายทอดเทคโนโลยีจะเพิ่มทางเลือก
ในการประกอบอาชีพเสริม สามารถใช้
เป็นแนวทางเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรและ
อาหาร ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ
เป็นไปตามมาตรฐาน

GOALS

ผู้ประกอบการสามารถน าองค์ความรู้
ที่ได้รับไปใช้แก้ปัญหาธุรกิจได้

VISION



6. วัตถุประสงค์
(1) เพ่ือส่งเสริมให้เครือข่ายคลินิกเทคโนโลยีพัฒนาการให้บริการให้ค าปรึกษาและการให้บริการ

ข้อมูลเทคโนโลยีให้กับกลุ่มเป้าหมายในพื้นที่
(2) เพ่ือให้เครือข่ายคลินิกเทคโนโลยีบริหารจัดการเครือข่ายได้อย่างมีประสิทธิภาพ
(3) เพ่ือให้เครือข่ายคลินิกเทคโนโลยีท างานประสาน เชื่อมโยงกับหน่วยงานต่าง ๆ ของอว. ที่มี

อยู่ในพ้ืนที่
(4) เพ่ือให้บริการค าปรึกษา เผยแพร่และถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ

นวัตกรรมที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารอย่างครบวงจร
(5) เพ่ือสนับสนุนและส่งเสริมการยกระดับการผลิตสินค้าชุมชนสู่การเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาตรฐาน
(6) เพ่ือเป็นตัวกลางและประสานการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีร่วมกันระหว่างเครือข่าย

7. กลุ่มเป้าหมาย
ประชาชนทั่วไป วิสาหกิจชุมชน กลุ่มเกษตรกร และผู้ประกอบการในจังหวัดเชียงรายและพ้ืนที่

ใกล้เคียง

8. พื้นที่ด าเนินการ  : จังหวัดเชียงรายและพื้นที่ใกล้เคียง

9. ระยะเวลาด าเนินการ :
1 ตุลาคม 2565 – 30 กันยายน 2566
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ช่องทาง/
วิธีการให้บริการ

ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยี
ที่มีความเชี่ยวชาญ

รายละเอียดเทคโนโลยี
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ)

เจ้าของเทคโนโลยี 
(ผู้เชี่ยวชาญ)

 โทรศัพท์
หมายเลข : 0-5391-6630
วัน/เวลาท าการ :
วันจันทร์ – วันศุกร์ 
เวลา 08.00-16.00 น.
ชื่อเจ้าหน้าท่ี : 
นางสาวกชกร ค าวัง
 Website/Facebook : 
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
 การบริการนอกสถานท่ี 
(ระบุสถานท่ี/เรื่องที่
ให้บริการ ไม่น้อยกว่า 3 
เรื่อง) : 
1. การแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารหรือเครื่องดื่มจาก
ผลิตผลทางการเกษตร
2. เทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว
3. บรรจุภัณฑ์และการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับ
การขนส่งและการยืดอายุ
ผลิตภัณฑ์อาหารหรือผลิตผล
ทางการเกษตร
4. มาตรฐานท่ีเกี่ยวข้อง
อุตสาหกรรมเกษตรและ
อาหาร
 การประชาสัมพันธ์
ช่องทางการรับบริการ
(โปรดระบ)ุ :
- Facebook : 
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
- แผ่นผับประชาสัมพันธ์

1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
จากแป้งข้าว ถั่ว ชา

- การพัฒนา/แปรรูปผลติภัณฑ์    
จากวัตถุดิบ แป้งข้าว ถ่ัว ชา เพือ่
เพิ่มมูลค่าหรือยืดอายุ

1. ผศ.ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล 
 piyaporn.chu@mfu.ac.th 
 0-5391-6752

2. การประเมินและพัฒนา
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่มจากผัก ผลไม้ ชา
และสมุนไพร

- การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
และ เครื่องดื่มรแปรรูปจากผกั 
ผลไม้ ชา และสมุนไพร
- การยืดอายุการเก็บรกัษา/การ
ปรับปรุงคุณภาพ ความปลอดภัย
ของอาหาร

2. ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ
 nattaya.kon@mfu.ac.th
 0-5391-6750

3. ผลิตภัณฑ์ไขมันและน ้ามัน    
เทคโนโลยีเอนไซม์

- ผลิตภัณฑ์ไขมันและน ้ามัน
- เทคโนโลยีเอนไซม์

3. อ.ดร.สิริรุ่ง วงศ์สกุล
 sirirung@mfu.ac.th
 0-5391-6749

4. กระบวนการฆ่าเชื้อ สร้าง
และออกแบบเครื่องจักรแปร
รูปอาหาร
5. การผลิตอาหารผง
6. กระบวนการสกัด
สาระส าคัญ

- กระบวนการฆ่าเชื้ออาหารแปรรปู
- ออกแบบเครื่องจักรส าหรบัฆ่าเชื้อ
อาหารแปรรูป
- Food additive; Flavoring 
agent; encapsulation
- Hot brew and cold brew; 
extraction

4. ผศ.ดร.ณัฐกาญจน์ รุ่งเรือง
 natthakan.run@mfu.ac.th
 0-5391-7184

7. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
และเครื่องดื่มจากผัก ผลไม้
ข้าว ชาและสมุนไพร 

8. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
เพื่อสุขภาพ

- การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจาก
ผัก ผลไม้และข้าว
- การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพือ่
สุขภาพ เช่น ผัก ผลไม้ ข้าว
โดยเฉพาะข้าวท่ีมีสี สมุนไพร ชา

5. ผศ.ดร.จุฑามาศ นิวัฒน์
 chutamat@mfu.ac.th
 0-539-6749
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10. การด าเนินโครงการ :
10.1) กิจกรรมและวิธีด าเนินงาน ประกอบด้วย
กิจกรรม 1)  การให้บริการค าปรึกษาและถ่ายทอดข้อมูลเทคโนโลยี



ช่องทาง/
วิธีการให้บริการ

ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยี
ที่มีความเชี่ยวชาญ

รายละเอียดเทคโนโลยี
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ)

เจ้าของเทคโนโลยี 
(ผู้เชี่ยวชาญ)

 โทรศัพท์
หมายเลข : 0-5391-6630
วัน/เวลาท าการ :
วันจันทร์ – วันศุกร์ 
เวลา 08.00-16.00 น.
ช่ือเจ้าหน้าท่ี : 
นางสาวกชกร ค าวัง
 Website/Facebook
: คลินิกเทคโนโลยี
เครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่
ฟ้าหลวง
 การบริการนอก
สถานท่ี (ระบุสถานที/่เรื่อง
ที่ให้บริการ ไม่น้อยกว่า 3 
เรื่อง) : 
1. การแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารหรือเครื่องดื่มจาก
ผลิตผลทางการเกษตร
2. เทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว
3. บรรจุภัณฑ์และการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์
ส าหรับการขนส่งและการ
ยืดอายุผลิตภัณฑ์อาหาร
หรือผลิตผลทางการเกษตร
4. มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง
อุตสาหกรรมเกษตรและ
อาหาร
 การประชาสัมพันธ์
ช่องทางการรับบริการ
(โปรดระบุ) :
- Facebook : 
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
- แผ่นผับประชาสัมพันธ์

9. การประเมินและพัฒนา
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารแปร
รูปจากผัก ผลไม้ ชา และ
สมุนไพร
10. การแปรรูปอาหาร GMP 
HACCP  การควบคุมและ
ประกันคุณภาพอาหาร

- การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูปจาก ผัก ผลไม้ ชา 
และสมุนไพร 

- การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหาร

6. ผศ.ปริญญา วงษา
 prinya@mfu.ac.th
 0-5391-6750

11. การแปรรูปและเพิ่มมูลค่า
จากเนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และ
ผลิตภัณฑ์ประมง 
12. การใช้ประโยชน์จากวัสดุ
เศษเหลือทางการเกษตร 
13. โปรตีนอาหาร

- การแปรรูปและเพิ่มมลูค่าจาก
เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และผลิตภัณฑ์
ประมง 
- การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษ
เหลือทางการเกษตร 
- โปรตีนอาหาร

7. รศ.ดร.สาโรจน์ รอดคืน
 saroat@mfu.ac.th
 0-5391-6752

14. การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารจากข้าว แป้งข้าวและ
พืชอื่น ๆ ก๋วยเตี๋ยว เส้นหมี่ 
และ อาหารเพื่อสุขภาพ

- การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจาก
ข้าว แป้งข้าวและพืชอื่น ๆ 
ก๋วยเตี๋ยว เส้นหมี่ และอาหารเพื่อ
สุขภาพ

8. ผศ.ดร.รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ 
 rungarun.s@mfu.ac.th
 0-5391-6766

15. ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนม
ไทย

- ผลิตภัณฑ์ขนมอบ
- ผลิตภัณฑ์ขนมไทย

9. ผศ.ดร.สุทธิพร พินิจสุวรรณ
 suttiporn.pin@mfu.ac.th
 0-5391-6751

16. การพัฒนา การเพิ่มมูลค่า 
ผลิตภัณฑ์ ขนมจีน เส้นจาก
แป้งข้าว เพื่อสุขภาพ
17. ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ผลิตภัณฑ์อาหารทอด ขนม
ทอด
18. การเพิ่มมูลค่า ผลิตภัณฑ์
เกษตร สมุนไพรและวัสดุเศษ
เหลือทางการเกษตร การ
พัฒนาฟิล์มจากวัสดุเกษตร
19. การพัฒนาอาหาร
เครื่องดื่มและขนมจากพืช 
(Plant-Based Products)

- การแก้ปัญหาในกระบวนการผลิต 
การลดการเหม็นหืน การยืดอายุ
การเก็บรักษา การประยุกต์ใช้สาร
สกัดจากธรรมชาติ
- การเพิ่มมูลค่า ผลิตภัณฑ์เกษตร 
สมุนไพรและวัสดุเศษเหลือทาง
การเกษตร การพัฒนาฟิล์มจากวัสดุ
เกษตร
- การแก้ปัญหาในกระบวนการผลิต
และการยืดอายุการเก็บรักษาขนม
และอาหาร, การประยุกต์ใช้สาร
สกัดจากธรรมชาติเพื่อเพ่ิมคุณค่า
ทางอาหารและยืดอายุการเกบ็
รักษา

10. ผศ.วรรธิดา หอมถาวรชู 
 wantida.hom@mfu.ac.th
 0-5391-6751
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ช่องทาง/
วิธีการให้บริการ

ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยี
ที่มีความเชี่ยวชาญ

รายละเอียดเทคโนโลยี
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ)

เจ้าของเทคโนโลยี 
(ผู้เชี่ยวชาญ)

 โทรศัพท์
หมายเลข : 0-5391-6630
วัน/เวลาท าการ :
วันจันทร์ – วันศุกร์ 
เวลา 08.00-16.00 น.
ช่ือเจ้าหน้าที่ : 
นางสาวกชกร ค าวัง
 Website/Facebook
: คลินิกเทคโนโลยี
เครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่
ฟ้าหลวง
 การบริการนอก
สถานท่ี (ระบุสถานที/่เรื่อง
ที่ให้บริการ ไม่น้อยกว่า 3 
เรื่อง) : 
1. การแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารหรือเครื่องดื่มจาก
ผลิตผลทางการเกษตร
2. เทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว
3. บรรจุภัณฑ์และการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์
ส าหรับการขนส่งและการ
ยืดอายุผลิตภัณฑ์อาหาร
หรือผลิตผลทางการเกษตร
4. มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง
อุตสาหกรรมเกษตรและ
อาหาร
 การประชาสัมพันธ์
ช่องทางการรับบริการ
(โปรดระบุ) :
- Facebook : 
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
- แผ่นผับประชาสัมพันธ์

20. การปรับปรุงกระบวนการ
ผลิต การเลือกใช้เครื่องจักรใน
กระบวนการผลิต 
21. การอบแห้งอาหาร 
กระบวนการแปรรูปอาหาร

- การปรับปรุงกระบวนการผลิต  
เพื่อยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ / 
ลดต้นทุนในการผลิต / ยืดอายุการ
เก็บรักษา / รักษาคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์
- กระบวนการผลิตชา / อาหารเพื่อ
สุขภาพ / อาหารทางเลือก

11. ผศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว 
 Natthawuddhi.don@

mfu.ac.th
 0-5391-6749

22. กฎหมายและมาตรฐานที่
เกี่ยวข้องอุตสาหกรรมเกษตร
และอาหาร
23. การเพิ่มมูลค่าสับปะรด
และผลิตภัณฑ์
24. การแปรรูปโดยการใช้
แรงดันสูง (High pressure 
processing)
25. การแปรรูปผักผลไม้ตัด
แต่งพร้อมบริโภค

- การขอใบอนุญาตสถานท่ีผลติ, 
Primary GMP, GMP
- สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค 
การอบแห้ง การใช้ประโยชน์วัสดุ
เศษเหลือจากการแปรรูปสับปะรด
- การแปรรูปผักผลไม้ดว้ย HPP
- การออกแบบผังกระบวนการผลิต 
การปรับปรุงคุณภาพและยืดอายุ
การเก็บรักษาผักผลไมต้ัดแต่งพร้อม
บริโภค

12. ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 
 phunsiri.s@mfu.ac.th
 0-5391-6751

26. การยืดอายุการเก็บรกัษา
ดอกไม้และการจัดดอกไม้

- การยืดอายุการเก็บรกัษาดอกไม้
โดยใช้เทคโนโลยีการจัดการหลัง
การเก็บเกี่ยว และการจัดดอกไม้

13. อ.ดร.นิรมล สันติภาพวิวัฒนา 
 niramon.sun@mfu.ac.th
 0-5391-6766

27. การวิเคราะห์และปรับปรงุ
กระบวนการผลิตอาหารและ
เครื่องดื่มเบื้องต้น
28. การทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภค ทดสอบตลาด 
การศึกษาพฤติกรรมผู้บรโิภค
และการตลาดเบื้องต้น
29. การพัฒนาผลิตภัณฑ์และ
เครื่องดื่ม จากเศษวัสดุเหลือใช้
ทางการเกษตร

- การวิเคราะห์ปัญหาที่เกดิขึ้นใน
กระบวนการผลิตอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อน าไปสู่แนวทางการ
แก้ไข
- ประเมินการยอมรับของผู้บริโภค
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ด้วยการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส รวมทั้งการ
วิเคราะห์พฤติกรรมของผู้บริโภค
ด้วยการเชื่อมโยงกับหลักการตลาด
- การพัฒนาต่อยอดจากผลิตภัณฑ์
เดิม และน าของเหลือใช้จาก
การเกษตรมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ใหม่ เพ่ือท่ีสอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้บริโภค

14. ผศ.ดร.จิรัฎฐ์ ศิริเมืองมูล
 chirat.sir@mfu.ac.th                          
 0-5391-7184
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ช่องทาง/
วิธีการให้บริการ

ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยี
ที่มีความเชี่ยวชาญ

รายละเอียดเทคโนโลยี
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ)

เจ้าของเทคโนโลยี
(ผู้เชี่ยวชาญ)

 โทรศัพท์
หมายเลข : 0-5391-6630
วัน/เวลาท าการ :
วันจันทร์ – วันศุกร์ 
เวลา 08.00-16.00 น.
ช่ือเจ้าหน้าท่ี : 
นางสาวกชกร ค าวัง
 Website/Facebook
: คลินิกเทคโนโลยี
เครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่
ฟ้าหลวง
 การบริการนอก
สถานท่ี (ระบุสถานที/่เรื่อง
ที่ให้บริการ ไม่น้อยกว่า 3 
เรื่อง) : 
1. การแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารหรือเครื่องดื่มจาก
ผลิตผลทางการเกษตร
2. เทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว
3. บรรจุภัณฑ์และการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์
ส าหรับการขนส่งและการ
ยืดอายุผลิตภัณฑ์อาหาร
หรือผลิตผลทางการเกษตร
4. มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง
อุตสาหกรรมเกษตรและ
อาหาร
 การประชาสัมพันธ์
ช่องทางการรับบริการ
(โปรดระบุ) :
- Facebook : 
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
- แผ่นผับประชาสัมพันธ์

30. เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ การ
ออกแบบ โครงสร้างและ
รูปแบบบรรจุภัณฑ์
31. การใช้ประโยชน์ของเส้นใย
แป้ง และ พอลิแซคคาไรด์ จาก
วัสดุเศษเหลือทางการเกษตร
32. เทคโนโลยีการใช้บรรจุ
ภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าและยืดอายุ
การเก็บผลิตภัณฑ์/ การใช้
ประโยชน์จากวัสดุเหลือท้ิงทาง
การเกษตร

- การออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพื่อยดื
อายุการเก็บรักษาผลิตผลเกษตร
และผลิตภัณฑ์อาหาร
- การใช้ประโยชน์เส้นใยและ
เซลลูโลสจากพืช / การผลิตฟิล์ม
บริโภคได้ / สารเคลือบผิวผลไม้ที่
รับประทานได้
- เทคโนโลยีและนวัตกรรมบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์

15. ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร


wirongrong.ton@mfu.ac.th
 0-5391-6754

33. บรรจุภัณฑ์และการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์
34. การอบแห้งอาหารและ
ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร การ
ปรับปรุงและพัฒนากระบวน 
การแปรรูป

- การออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพื่อยดื
อายุการเก็บรักษาผลิตผลเกษตร
และผลิตภัณฑ์อาหาร
- การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อการ
ขนส่ง
- การอบแห้งอาหาร
- การปรับปรุงและพัฒนา
กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหาร

16. ผศ.ดร.รัฐพล แสงระยับ
 rattapon.sae@mfu.ac.th
 0-5391-7186

35. Food packaging 
material and application 
36. Smart packaging for 
food 
37. Packaging for 
transportation
38. Packaging for 
marketing
39. Traceability system 
and block chain for 
agricultural produce
40. Digital logistics for 
agricultural produce

- การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหาร
และความปลอดภัย
- บรรจุภัณฑ์เพื่อการตลาดและการ
ออกแบบ
- เทคโนโลยีการตรวจสอบ
ย้อนกลับและข้อก าหนดที่เกี่ยวข้อง
ส าหรับสินค้าเกษตร
- ดิจิตอลโลจิสติกส์เพื่อการจดัการ
สินค้าเกษตรอย่างยั่งยืน
- แพลทฟอร์มดิจิตัลเพื่อขยาย
โอกาศทางธุรกิจอาหารและผลติผล
เกษตร

17. อ.ดร.ด ารงพล ค าแหงวงศ์


damrongpol.kam@mfu.ac.th
 0-5391-6750
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ช่องทาง/
วิธีการให้บริการ

ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยี
ที่มีความเชี่ยวชาญ

รายละเอียดเทคโนโลยี
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ)

เจ้าของเทคโนโลยี 
(ผู้เชี่ยวชาญ)

 โทรศัพท์
หมายเลข : 0-5391-6630
วัน/เวลาท าการ :
วันจันทร์ – วันศุกร์ 
เวลา 08.00-16.00 น.
ช่ือเจ้าหน้าที่ : 
นางสาวกชกร ค าวัง
 Website/Facebook
: คลินิกเทคโนโลยี
เครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่
ฟ้าหลวง

41. การปฏิบัติหลังการเก็บ
เกี่ยวและบรรจุภัณฑ์ส าหรบั
ผลิตผลสด

- การจัดการตั้งแต่เก็บเกีย่วผลิตผล
เกษตรจากสวนจนถึงการเก็บรกัษา
จนถึงถึงมือผู้บริโภค
- การจัดการโซ่ความเยน็ส าหรบั
ผลิตผลสด

18. รศ.ดร.เสาวภา ไชยวงศ์
 saowapa@mfu.ac.th                       
 0-5391-6766

42. โรคผักและผลไม้ - การจัดการโรคผักและผลไม้หลัง
การเก็บเกี่ยว
- การจัดการโรคพืช

19. ผศ.ดร.มัชฌิมา นราดิศร
 matchima@mfu.ac.th
0-5391-6753

43. การยืดอายุการเก็บรกัษา
ผักและผลไม้

- การยืดอายุการเก็บรกัษาผกัและ
ผลไม้โดยใช้เทคโนโลยีการจัดการ
หลังการเก็บเกี่ยว

20. ผศ.ดร.สุทธิวัลย์ สีทา
 sutthiwal.set@mfu.ac.th                
 0-5391-6754

44. การควบคุมสภาพ
บรรยากาศและการจัดกา
ระบบไหลเวียนแก๊สที่มีผลต่อ
สรีระวิทยาของผลิตผลเกษตร

- การควบคุม/ ดัดแปลงบรรยากาศ
หรือแก๊ส เพื่อยืดอายุการเก็บรกัษา
ของผลิตผลเกษตร

21. ผศ.ดร.ธรรมรัตน์ ปราณอมรกิจ
 thamarath.pra@mfu.ac.th
 0-5391-7186
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กิจกรรม 2)  การประสานงานเครือข่าย อววน. ในพื้นที่และหน่วยงานในจังหวัด

โปรดใส่เครื่องหมาย  ลงในช่อง  ที่จะให้บริการ

 การประสานงานกับศูนย์ประสานงาน อว. ประจ าภูมิภาค

 การประสานงานกับ หัวหน้าหน่วยปฏิบัติการ อว.ส่วนหน้า (CTO)

ข้อมูลการประสานงานอยู่ในระบบ CMO
 รองผู้ว่าราชการจังหวัดที่เป็น PCSO

(โปรดระบุเรื่อง...................................)



กิจกรรม
2565 2566

รวมเงิน 
(บาท)

ไตรมาสที่ 1 ไตรมาสที่ 2 ไตรมาสที่ 3 ไตรมาสที่ 4
ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. ม.ีค. เม.ย. พ.ค. ม.ิย. ก.ค. ส.ค. ก.ย.

แผนเงิน

1. ประชุมหารือคณะท างาน -
2. การประสานและบรหิาร
จัดการภายในสถาบันระหว่าง
เครือข่าย

180,000

3. การให้บริการค าปรกึษาและ
เผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี

40,000

3.1 การบริการให้ค าปรกึษา

3.2 การเผยแพร่ข้อมูล
เทคโนโลยี
- โครงการการอบรมการแปรรูป  
เพิ่มมูลค่าผลิตผลทาง

การเกษตร/ การค านวณต้นทุน
สินค้า และการสร้างแบรนด์ให้
โดนใจผู้บริโภค ครั้งท่ี 2
- โครงการการอบรม Smart 
Farming
4. เผยแพร่ประชาสัมพันธ์
งานของคลินิกฯ

7,500

5. ประชุมหารือคณะท างาน/
เข้าร่วมประชุมประจ าปี

20,000

6.การติดตามประเมินผลและ
รายงาน

5,000

แผนเงิน (แต่ละไตรมาส) 60,000 60,000 67,500 65,000 252,500

แผนงาน (จ านวนผู้รับบริการในแต่ละไตรมาส)
จ านวนผู้รับบริการค าปรึกษา (คน) 10 15 15 15 55
จ านวนผู้รับบริการข้อมูลฯ (คน) - 40 40 20 100
ร้อยละความพึงพอใจของ
ผู้รับบริการมากกว่า 80

80 80 80 80 80

10.2)  แผนการด าเนินงาน 
(น ากิจกรรมที่จะด าเนนิงานใน ข้อ 9.1 มาใส่ไว้ในแผนงานและแผนเงิน)
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ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ
ค่าเป้าหมาย
(หน่วยนับ)

1. จ านวนผู้รับบริการค าปรึกษาทางเทคโนโลยี (คน)
ข้อมูลผู้รับบริการต้องบันทึกในระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์เท่านั้น

ไม่น้อยกว่า 55

2. จ านวนผู้รับบริการข้อมูลเทคโนโลยี (คน) 
จัดเก็บข้อมูลผู้รับบริการลงในไฟล์ word แล้วน าส่งตอนรายงาน
ความก้าวหน้า

ไม่น้อยกว่า 100

3. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ 80

4. จ านวนข้อมูลในระบบ CMO
(ข้อมูลเทคโนโลยีพร้อมถ่ายทอด ข้อมูลผู้เชี่ยวชาญ ข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ
การพัฒนา)

20

11. ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ

12. ผลที่คาดว่าจะได้รับ
(ผลกระทบ : ที่เกิดโดยตรงกับผู้รับบริการและประชาชนที่อยู่ในพ้ืนที่ให้บริการ)  

 ทางเศรษฐกิจ 
การบริการให้ค าปรึกษาจะช่วยยกระดับการส่งออกสินค้าของไทยสู่สากลโลก

 ทางสังคม
1. การถ่ายทอดเทคโนโลยีจะเพ่ิมทางเลือกในการประกอบอาชีพเสริม สามารถเพ่ิมมูลค่า

สินค้า และเกิดองค์ความรู้ที่ท าให้คุณภาพชีวิตดีขึ้น
2. ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการเป็นไปตามมาตรฐาน
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13. งบประมาณขอรับการสนับสนุน จ านวน 252,500 บาท มีรายการดังนี้ 

**หมายเหตุ ถัวเฉลี่ยค่าใช้จ่ายทุกรายการ

14

กิจ
กร

รม

รายการ
ระยะเวลา
ต่อคร้ัง

ปริมาณ 
(หน่วย)

หน่วยละ 
(บาท)

รวมเงิน 
(บาท)

กา
รใ

ห้บ
ริก

าร
ค า

ปรึ
กษ

าแ
ละ

ข้อ
มูล

คว
าม

ต้อ
งก

าร
เท

คโ
นโ

ลย
ี

1.การออกบริการให้ค าปรึกษาแก่ชุมชน 

1.1 ค่าเช่าเหมายานพาหนะ 1 ครั้ง 1 วัน 1,800 1,800

1.2 ค่าวัสดุเชื้อเพลิงและหล่อลื่น 1 ครั้ง - 1,500 1,500

1.3 ค่าตอบแทนผู้ช่วยวิทยากรภายใน 3 ครั้ง 1 วัน 300 900

1.4 ค่าตอบแทนนักศึกษาช่วยงาน - 32 ช่ัวโมง 30 960

1.5 ค่าอาหารกลางวันและอาหารว่าง                                                                 
(รวมวิทยากร เจ้าหน้าท่ี นักศึกษาช่วยงาน และผู้อบรม)

- 50 คน 150 7,500

2. การทดลองสูตรและพัฒนาผลิตภัณฑ์ (ค่าวัสดุห้องปฏิบัติการ)

2.1 ค่าวัตถุดิบ วัสดุ และ อุปกรณ์ ส าหรับทดลองสูตร 4 ครั้ง - 500 2,000

2.2 นักศึกษาช่วยงาน/ผู้ช่วยนักวิจัยท าการทดลอง - 70 ช่ัวโมง 30 2,100

3.ค่าตอบแทนให้บริการให้ค าปรกึษา และถ่ายทอดเทคโนโลยี

3.1 ค่าตอบแทนผู้เช่ียวชาญให้ค าปรึกษา 1ช่ัวโมง 70 ช่ัวโมง 200 14,000

3.2 ค่าตอบแทนวิทยากรถ่ายทอดเทคโนโลยี 1ช่ัวโมง 6 ช่ัวโมง 600 3,600

กา
รป

ระ
สา

นง
าน

แล
ะบ

ริห
าร

จัด
กา

รเค
รือ

ข่า
ย

1.ค่าพนักงานประจ า ต าแหน่งเจ้าหน้าท่ีคลินิกเทคโนโลยี 
(รวมประกันสังคม)

12 เดือน 1 คน 15,000 180,000

2.ค่าวัสดุ อุปกรณ์ และ สาธารณูปโภค
2.1 ค่าวัสดุส านักงาน/ไฟฟ้า/คอมพิวเตอร์ - - 2,240 2,240

2.2 ค่าไปรษณีย์ โทรศัพท์ ฯลฯ (ติดตามประเมินผล) - - 400 400

3.ค่าใช้จ่ายในการเดินทางประชุมร่วมกับคลินิกเทคโนโลยีสว่นกลาง/อว. ส่วนหน้า

3.1 ค่าเดินทางเครื่องบินโดยสาร (เชียงราย-กรุงเทพฯ-เชียงราย) 
อาจารย์/เจ้าหน้าที่

- 4 คน 3,200 12,800

3.2 ค่าพาหนะในการเดินทางปฏิบัติงาน (ค่ารถโดยสารสาธารณะ) 2 ครั้ง - 700 1,400

3.3 ค่าเช่าเหมายานพาหนะ 1 ครั้ง 1 วัน 1,800 1,800

3.4 ค่าวัสดุเชื้อเพลิงและหล่อลื่น - 1 ครั้ง 1,000 1,000

4. ค่าจ้างเหมาบริการอื่น ๆ
(เช่น เอกสาร/สื่อประชาสัมพันธ์คลินิกเทคโนโลยฯี อบรม แผ่นพับ ไว
นิล สกรีนผ้ากันเปื้อน ซักผ้ากันเปื้อน ฯลฯ)

- - - 1,000

รวม (-สองแสนสามหมื่นห้าพันบาทถ้วน-) 252,500



14. งบประมาณสมทบ
หน่วยงานยินดีสมทบงบประมาณจ านวน ............................บาท

15. การรายงานผลติดตามและประเมินผล : ผู้รับผิดชอบโครงการต้องด าเนินการ ดังนี้
(1) รายงานความก้าวหน้าโครงการผ่านระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์ (CMO) รายไตรมาส
(2) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู้รับบริการตอบแบบส ารวจวัดความพึงพอใจผู้รับบริการ
ในขณะจัดกิจกรรม ผ่าน Google Form https://forms.gle/8a1SghvTppQorXFP9
(3) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู้รับบริการตอบแบบติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์หลัง
สิ้นสุดการด าเนินงานของโครงการ ก่อนจัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์ ผ่าน Google Form 

https://forms.gle/gciEhebxRfiRMWhV7
(4) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องค านวณมูลค่าทางเศรษฐกิจ และ B/C ratio ของโครงการ 
(5) จัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์เป็นอิเล็กทรอนิกส์ไฟล์พร้อมหนังสือน าส่งจากหน่วยงาน ไม่
เกิน 30 วันหลังสิ้นสุดปีงบประมาณ (30 กันยายน) ยกเว้นมีเหตุจ าเป็น หรือสุดวิสัย 
(6) จัดท าข้อมูลผู้น าไปใช้ประโยชน์ตามแบบฟอร์มการน าผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้
ประโยชน์
(7) การขอขยายเวลา หากคาดว่าโครงการจะไม่สามารถจัดกิจกรรมตามแผนที่วางไว้และมี
ความจ าเป็นต้องขอขยายเวลา ผู้รับผิดชอบโครงการต้องจัดท าหนังสือขอขยายเวลาโดย
ผู้บริหารหน่วยงานเป็นผู้ลงนามในหนังสือถึง ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์
วิจัยและนวัตกรรม ก่อนวันที่ 15 กันยายน แจ้งให้ สป.อว. ทราบ เพื่อด าเนินการในส่วน
ที่เก่ียวข้องต่อไป

16. การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการ   :  
การจัดกิจกรรมหรือการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการในรูปแบบต่างๆเช่น แผ่นพับ ป้าย

ประชาสัมพันธ์ จดหมายข่าว วารสาร สื ่อออนไลน์ และสื่ออื่นใด ต้องมีข้อความและสัญลักษณ์ ของ
กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมซึ่งเป็นผู้ให้การสนับสนุนงบประมาณปรากฏทุก
ครั้ง และโครงการยินดีให้ความร่วมมือเข้าร่วมจัดแสดงผลงานในกิจกรรมต่างๆ ตามที่ สป.อว. ร้องขอ 
พร้อมท้ังท าตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขท่ีระบุในคู่มือการด าเนินงานฯ ทุกประการ

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์)
ผู้เสนอโครงการ

ต าแหน่ง อาจารย์ประจ าส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร
ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
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การด าเนินงาน
โครงการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยีประจ าปีงบประมาณ 2566

ท าเนียบคณะกรรมการคลินิกเทคโนโลยีเครือขา่ยมหาวิทยาลยัแม่ฟ้าหลวง
กิจกรรมที่ด าเนินการในปีงบประมาณ 2566

กิจกรรมที่ 1 การบริการให้ค าปรึกษา
กิจกรรมที่ 2 การเผยแพร่และถา่ยทอดเทคโนโลยี

กิจกรรมที่ 3 การประชุมสัมมนาและความร่วมมือระหว่างเครือข่าย

บทที่ 2



ท าเนียบคณะกรรมการคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มัชฌิมา นราดิศร
ผู้อ านวยการคลินิกเทคโนโลยีเครอืข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อธิการบดีมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภาณุพงษ์ ใจวุฒิ
รองผู้อ านวยการคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

รองอธิการบดีมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์
ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยีเครอืข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฏยา คนซื่อ
ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครอืข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สุทธิวัลย์ สีทา
ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครอืข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

นางสาวกชกร ค าวัง
ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยี

เครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องภายในมหาวิทยาลัย
• ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม มหาวิทยาลัยแมฟ่้าหลวง (MFII)
• สถาบันชาและกาแฟแห่งมหาวทิยาลัยแม่ฟา้หลวง
• ส านักวิชาในมหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง
• ศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
• ฯลฯ
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- กิจกรรมที่ด าเนินการในปีงบประมาณ 2566 -
กิจกรรมที่ 1 การบริการให้ค าปรึกษา

17

01

เนื่องจากปัญหาราคาบัวหิมะตกต ่า และล้นตลาดเป็นจ านวนมาก ผู้ประกอบการจ าต้องการหาแนวทางใน
การพัฒนาบัวหิมะให้เป็นเครื่องดื่ม โดยมีความสนใจการใช้ประโยชน์จากกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความดัน
สูง จึงได้มีการเข้ามาท าการทดลองร่วมกับอาจารย์ผู้เชี่ยวชาญและสรุปผลการทดลองร่วมกัน 

การพัฒนาและแปรรูปน ้าบัวหิมะ

วันที่ 7 ตุลาคม 2565
ผู้ขอรับค าปรึกษา : วรเชษฐ์ แจ้งสว่าง
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 2
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร / ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์อาหาร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์

กิจกรรมบริการให้ค าปรึกษา มีผู้เข้ารับบริการท้ังหมด 56 ราย จ านวน 27 เร่ือง ดังนี้



ปัญหา : ต้องการขยายพื้นท่ีเพ่ือจัดท าโรงงานชา เพ่ือขอระบบการวิเคราะห์อันตราย และจุดวิกฤติท่ีต้อง
ควบคุม (HACCP)

ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญ :
ร้านอาหาร Sawanbondin Farm & Tea House ต้องการขยายพื้นท่ีเพ่ือจัดท าโรงงานชา 

จึงขอค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญ ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ เพ่ือเตรียมความพร้อมส าหรับการยื่นขอการ
รับรองระบบ HACCP

02 บริการให้ค าปรึกษาเรื่อง แนวทางการขอการอนุญาตสถานประกอบการ
ด้านอาหาร GMP/HACCP
วันที่ 10 ตุลาคม 2565
ผู้ขอรับค าปรึกษา : Sawanbondin Farm & Tea House 
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 2
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์
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บริการให้ค าปรึกษาเรื่อง การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว "บริษัทเจียไต๋"
วันที่ 18 ตุลาคม 2565
ผู้ขอรับค าปรึกษา : บริษัทเจียไต๋
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.เสาวภา ไชยวงศ์ และ ผศ.ดร.สุทธิวัลย์ สีทา

03

ปัญหา :
บริษัทเจียไต๋ ได้ศึกษาเกี่ยวกับการจัดการผลผลิตของกะหล ่าปลีทางภาคเหนือ (แม่ฮ่องสอน น่าน ) แต่ติด
ปัญหาด้านการขนส่ง อยากได้ค าแนะน าเกี่ยวกับ การควบคุมคุณภาพของผลผลิตทางการเกษตร เรื่อ งโรค
พืชและแมลง การขนส่งระบบห้องเย็น โดยมีรายละเอียด ดังนี้

1. เทคโนโลยีการเพาะปลูกกระหล ่าปลี ผักใบและหรือผักห่อหัวที่จะช่วยลดโรคและแมลงช่วยให้ผลผลิตมี
คุณภาพ 

2. เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว เพื่อเพ่ิมอายุการเก็บรักษาผลสด วางขายได้นานขึ้น 2 สัปดาห์ขึน้ไป
3. เครื่อง Vacuum Cooling ที่ใช้กับผลผลิตทางการเกษตร

ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญ :
1. เบื้องต้นให้บริษัทเก็บข้อมูลลูกไร่ผู้ปลูกกะหล ่าปลีที่มีอยู่ ตั้งแต่กระบวนการต้นจนถึงสุดท้าย แล้วเอามา

ปรับร่วมกับส านักวิชา 
2. ทดสอบการกระแทกของกล่องกระดาษาลูกฟูก เพ่ือดูเนื้อกระดาษลูกฟูก Single/Double
3. นัดหมายเพื่อท าการทดลองและสรุปผลในครั้งต่อไป
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บริการให้ค าปรึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะทาง
ส าหรับผู้ป่วย (อาหารทางสายยาง)
วันที่ 19 ตุลาคม 2565
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 

04
ปัญหา :
ต้องการยืดอายุผลิตภัณฑ์อาหารทางสายยางส าหรับผู้ป่วย
เฉพาะทาง และแนวทางการขยายตลาดส าหรับผู้ป่วยที่อยู่
ต่างจังหวัด และการควบคุณภาพของการผลิตอาหาร
ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญ :
ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรมร่วมกับ
คลิน ิกเทคโนโลยีฯ เข ้าร ่วมกับผ ู ้ เช ี ่ยวชาญ เพื ่อให้
ค าแนะน าเก่ียวกับข้อจ ากัดของอาหารเฉพาะทาง

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์หมูฝอยสมุนไพร “แม่พิม” 
วันที่ 19 ตุลาคม 2565
ผู้ขอรับค าปรึกษา : พิมพ์พร เทียมลี้
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์อาหาร 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร

ผู้ประกอบการต้องการแพ็คกิ้งด้วยวิธีเติมลมไนโตรเจน (Nitrogen Flush) เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์หมูฝอยสมุนไพร แม่พิม

05
คือการผลิตอาหารวันต่อวัน ซึ่งความสะอาด ปลอดภัย จึงเป็นความส าคัญอย่างแรก เนื่องจากผู้ เชี่ยวชาญ
ไม่สามารถลงพื้นที่เพื่อดูขั้นตอน/กระบวนการท าได้ เพราะเป็นการผลิตในช่วงเช้ามืดและส่งให้แก้ผู้ป่วย   
วันต่อวัน ผู้ประกอบการจึงส่งวิดีโอให้เพ่ือดูขั้นตอนการท าอย่างละเอียด และหาจุดบกพร่องเพ่ือแก้ไขต่อไป



ผู้ประกอบการต้องการค าปรึกษาเบื้องต้นเกี่ยวกับวัตถุดิบ 
“ผลไม้ไทยในภาคเหนือ” สามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
อะไรได้บ้าง เมื่อได้รับแนวทางกับผู้เชี่ยวชาญ ผู้ประกอบการ
สนใจที ่จะท  าไอศกร ีมส ับปะรดภ ูแล /นางแลโฮมเมด 
ผู ้เชี ่ยวชาญจึงได้ติดต่อกับ บริษัท Happy Plus เพื ่อให้
ผู้ประกอบการดูงาน และขอจ้างท าผลิตภัณฑ์ในอนาคต

06 บริการให้ค าปรึกษาเรื่อง กระบวนการแปรรูปน ้าผลไม้
วันที่ 16 พฤศจิกายน 2565
ผู้ขอรับค าปรึกษา : วิสุทธิชัย ธีรเวชเจริญชัย
สถานท่ี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์

07การยืดอายุพะโล้หมูด้วยกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนสูง
(เครื่องรีทอร์ท)

วันที่ 23 พฤศจิกายน 2565
ผู้ขอรับค าปรึกษา : กัลยา นิวรรณา
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 3
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร / ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์อาหาร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฐกาญจณ์ รุ่งเรือง

ผู้ประกอบการได้ท าการทดลองฆ่าเชื้อด้วยหม้อนึ่งความดันสูง ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ เพื่อหาคอนดิชั่นที่ดีที่สุด 
ก่อนวางขาย
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การทดลองผลิตภัณฑ์ครั้งที่ 3



การบริการให้ค าปรึกษาการแปรรูปเยลลี่สับปะรดและกัมมี่สับปะรด
วันที่ 25 พฤศจิกายน 2565
ผู้ขอรับค าปรึกษา : ชญาน์นัทช์ สุวรรณธีรัตน์
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว
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08
ทางบริษัทของผู้ประกอบการมีกลุ่มลูกค้าจากเกาหลี

ใต้ ต้องการน าสับปะรดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ เยลลี่
สับปะรดและกัมม่ีสับปะรด ซึ่งบริษัทอยากพัฒนาและแปรรูป
ร่วมกับมหาวิทยาลัย เพื่อท าต้นแบบผลิตภัณฑ์ให้กับกลุ่ม
ผู้ประกอบการ ซึ่งทางบริษัทได้ทดลองส่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่
อยากได้มาให้ รวมถึงข้อมูลและข้อจ ากัดของฝั ่งประเทศ
เกาหลีใต้ และเริ่มท าการทดลองแปรรูปผลิตภัณฑ์ต้นแบบ

การบริการให้ค าปรึกษาการพัฒนาไซรัปสับปะรด วิสาหกิจชุมชนราชบุรี
วันที่ 1 ธันวาคม 2565
ผู้ขอรับค าปรึกษา : วิสาหกิจชุมชนราชบุรี
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฏยา  คนซื่อ

09
ปัญหา :
ผู้ประกอบการได้น าสับปะรดจาก วิสาหกิจชุมชนราชบุรี 
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไซรัปสับปะรด แต่ปัญหาคือเมื่อเวลา
ผ่านได้ ผลิตภัณฑ์จะเปลี่ยนสี ดูไม่น่ารับประทาน จึงอยาก
ได้ค าปรึกษาแนวทางแก้ไข
ค าแนะน าจากผู ้เช ี ่ยวชาญ : ท  าการทดลองร ่วมกับ
ผู้เชี่ยวชาญ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์
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11

บริการให้ค าปรึกษาเรื่องการพัฒนาและแปรรูปน ้าผึ้ง 
วันที่ 19 มกราคม 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : กัมปนาท ตรีวโรตม์
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฏยา  คนซื่อ และ ผศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว

10

ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญ  : 
1. ปรับเปลี่ยนบรรจุภัณฑ์ ท าเป็นผลิตภัณฑ์ชิ้นเล็ก ๆ ใช้ครั้งเดียวหรือเปิดครั้งเดียวหมด (ผู้ประกอบการใช้

ขวด PET มีการเปิดขวดเพื่อทดสอบกลิ่นอยู่ตลอดเวลา ท าให้กลิ่นลดลง)
2. เพ่ิม Story เพ่ือให้เป็นการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ 

ปัญหา :
ผู ้ประกอบการ ท าฟาร์มผึ ้งอยู ่ท ี ่เช ียงดาว จังหวัด
เชียงใหม่ ท าการทดลองเลี ้ยงผึ ้งด้วยน ้าผึ ้งมะนาว 
เพื่อให้ได้ผลิตผลที่เป็นน ้าผึ้งกลิ่นมะนาว (ทดลองตาม
กาแฟชะมด) ผู ้ประกอบการสนใจ Technology Bee 
Talking ปัญหากลิ่นหายหลังจากเปิดขวด 2-3 เดือน 
อยากให้กลิ่นคงอยู่ 6 เดือน ถึง 1 ปี

บริการให้ค าปรึกษาการขอมาตรฐาน GMP และ มาตรฐาน HACCP
วันที่ 20 มกราคม 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : บ้านผลไม้ 
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 2
สถานท่ี : ณ บ้านผลไม้ จังหวัดเชียงราย 
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 

ผู้ประกอบการ “บ้านผลไม้” เข้าขอรับค าปรึกษาเกี่ยวกับขอสถานที่ผลิตอาหารมาตรฐาน GMP และ
มาตรฐาน HACCP และได้ใบรับรองสถานที่ผลิตอาหารเป็นที่เรียบร้อยแล้ว
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บริการให้ค าปรึกษาการอ่านข้อมูลโภชนาการผลิตภัณฑ์ชา
วันที่ 9 กุมภาพันธ์ 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : วรินทร  สุริยนต์
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานท่ี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฏยา  คนซื่อ

ปัญหา : 
ผู้ประกอบการได้ส่งตรวจชาสมุนไพร 2 ชนิด คือชาขิงและชา
มะตูม ต้องการวิธีการอ่านผลวิเคราะห์ ความหมายและการ
น าไปใช้
ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญ : 
ผู้ประกอบการ ได้ท าการอ่านผลการวิเคราะห์ค่าต่าง ๆ ในชา 
ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ

12

กลุ ่มโกโก้และพืชเศรษฐกิจเชียงราย น าโดยคุณพิชญาทร ส าเนียงล ้า ได้รวบรวมผลผลิตจาก
เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟในจังหวัดเชียงราย และจังหวัดใกล้เคียง ทั่วประเทศไทย มีสมาชิกวิสาหกิจ 14 กลุ่ม 
(เชียงราย เชียงใหม่ ล าพูน) ปัจจุบันมีการขนส่งเมล็ดโกโก้แบบผลสดส่งให้โรงงานเพื่อแปรรูป แต่เนื่องจาก
กลุ่มเริ่มเติบโตขึ้น มีเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟเข้าร่วมเป็นสมาชิกจ านวนมากขึ้น ท าให้ค่าใช้ จ่ายในการส่งขน
ด้วยห้องเย็นเพิ่มมากขึ้น จึงมีความต้องการที่จะแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง โดยมีความต้อง การท าเป็น
โกโก้ผงส าหรับเครื่องดื่มพร้อมชง และบัตเตอร์โกโก้ 

บริการให้ค าปรึกษาการพัฒนาต่อยอดและแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้
วันที่ 27 กุมภาพันธ์ 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : กลุ่มโกโก้และพืชเศรษฐกิจเชียงราย
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฐกาญจณ์ รุ่งเรือง และ ผศ.  ดร. จิรัฎฐ์ ศิริเมืองมูล

13
IRTC



บริการให้ค าปรึกษาการพัฒนาข้าวมธุปายาสกึ่งส าเร็จรูป
วันที่ 28 มีนาคม 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : อนัญดา สุประการ
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานท่ี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฐกาญจณ์ รุ่งเรือง

25

14

ปัญหา :
ผู้ประกอบการมีสูตรเป็นของตนเอง มีการทดลองท าเป็นแบบผงแล้ว ต้องการต่อยอดและทดสอบการเก็ บ
รักษาของผลิตภัณฑ์

ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญ : ผู้ประกอบการส่งตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์ทดสอบหา Moisture Content / aw

เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นก่ึงส าเร็จรูป

15
ผู้ประกอบการ เข้ามาขอใช้บริการห้องปฏิบัติการเทคโนโลยี
อาหาร เพ่ือท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าสับปะรดอัดแก๊สจาก
แกนสับปะรด ครั้งที่ 5

การแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าสับปะรดอัดแก๊สจากแกนสับปะรด
วันที่ 4 เมษายน 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : ปริศนา ค าขอค
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 5
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร / 
ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์อาหาร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์



การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าสับปะรด HPP 
วันที่ 24 เมษายน 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : ธันวา อารีย์
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 7
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์
อาหาร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์

26
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ผู ้ประกอบการ ต้องการทดสอบตลาดเครื ่องดื ่มสกัดเย็น
ด้วยกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความดันสูง จึงเข้ามาท าการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ โดยใช้เครื่องมือจากมหาวิทยาลัย เพื่อท า
การแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าสับปะรด HPP เป็นครั้งที่ 7

17การบริการค าปรึกษาเรื่อง การพัฒนาและแปรรูปสับปะรดครบวงจร
วันที่ 8 พฤษภาคม 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : ปริศนา ค าขอค
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 5
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์
อาหาร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์

ผู ้ประกอบการมีความสนใจผลิตภัณฑ์สับปะรดแผ่นอบกรอบและน ้าสับปะรดอัดก๊าซ พูดคุยเกี่ยว กับ
ผลิตภัณฑ์สับปะรดที่มีงานวิจัยรองรับและพร้อมถ่ายทอดเทคโนโลยี ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ



บริการให้ค าปรึกษาเรื่องการขอสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปผลิตภัณฑ์
หน่อไม้ดอง
วันที่ 27 มิถุนายน 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : ธีรพงษ์  ดาวนภาสิริ และกลุ่มผู้ผลิตหน่อไม้ดอง แม่สลอง จังหวัดเชียงราย
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์

การแปรรูปผลิตภัณฑ์ ‘ฮังแล’ 
(แกงฮังเลหมูหลุมใส่สับปะรดภูแลพร้อมรับประทาน)
วันที่ 13 พฤษภาคม 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : วิสาหกิจชุมชน ต าบลนางแล
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 3
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง / ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์
อาหาร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ และ ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์
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ปัญหา : ผู้ประกอบการอยากทราบเกี่ยวกับมาตรฐานฟาร์ม
จิ้งหรีดสายพันธุ์ปาทังก้า เพื่อเป็นศูนย์การเรียนรู้ การบริหาร
ขั้นต้นจนไปถึงการตลาด 

ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญ :
ผู้ประกอบการได้รับค าแนะน าเบื้องต้นร่วมกับผู้เชีย่วชาญ และ
ต้องอบรมกับกรมปศุสัตว์ก่อนขอมาตรฐาน มกอช

U2T

กลุ่มผู้พัฒนาผลิตภัณฑ์โครงการ U2T ต าบลนางแล ต้องการแปรรูปผลิตภัณฑ์ ‘ฮังแล’ เพื่อวางขาย
ในตลาด ซึ่งต้องใช้กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน จึงเข้ามาท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์ โดยใช้เครื่องมือจาก
มหาวิทยาลัย เพ่ือท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์แกงฮังเลหมูหลุมใส่สับปะรดภูแลพร้อมรับประทาน

บริการให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับมาตรฐานฟาร์มจิ้งหรีด
วันที่ 27 มิถุนายน 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : พิชญาทร ส าเนียงล ้า 
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์

20



ผู ้ประกอบการมีความต้องการแปรรูปน ้าใบย่านาง
ส าเร็จรูป เพื่อใช้ส าหรับปรุงอาหาร ค าแนะน าเบื้องต้น 
ให้ผู ้ประกอบการทดลองสูตรของตนเองให้คงที ่ จด
บันทึกสูตร เมื่อสูตรพร้อมและทราบกลุ่มเป้าหมายลูกค้า 
จึงเข้ามาท าการทดลองระหว่างการพาสเจอร์ไรส์ และส
เตอริไลส์ด ้วยเครื ่องรีทอร์ท หลังจากนั ้นจึงทดลอง
แผนการตลาด

บริการให้ค าปรึกษาเรื่อง การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากใบย่านาง
วันที่ 28 มิถุนายน 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : อรุณี พลตะคุ
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ

28

21

22
บริการให้ค าปรึกษาการเตรียมขอสถานที่ผลิตอาหารและการยื่นขอ อย. 
ผลิตภัณฑ์หมูย่างแดดเดียว
13 กรกฎาคม 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : ธีรพันธุ์ แก้วจินดา
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์

ปัญหา : ผู้ประกอบการมีความต้องการที่จะขอสถานที่ผลิตอาหาร และเลขสารบบอาหาร อย . ผลิตภัณฑ์  
หมูย่างแดดเดียว
ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญ : ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรมร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ ลงพื้นที่    
เพ่ือตรวจสอบ พบว่า
1. ต้องควบคุมการผลิต อุณหภูมิและเวลา
2. ท าบันทึก จดบันทึกข้อมูล ตารางการผลิต สูตร เวลา 
3. แยกสถานท่ีผลิตอาหารให้ห่างจากที่อยู่อาศัยให้เป็นสัดส่วน



บริการให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรด
วันที่ 15 สิงหาคม 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : นงเยาว์ฟู้ดส์โปรดักส์ 
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว
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ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญ :
1. อธิบายขั้นตอนการท าสับปะรดอบแห้งอย่างละเอียด
2. การพัฒนาสับปะรดให้เป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ โดยสามารถใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วน

บริการให้ค าปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์สับปะรดอบแห้ง
วันที่ 17 สิงหาคม 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : 1. พีรวิทย์  สิทธิหล่อ 3. ธนา วงศ์ด ารงเดช

2. ปกรณ์ สุวรรณฌสถณ 4. ธันวา อารีย์
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานท่ี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์

24

การบริการให้ค าปรึกษาและถ่ายทอดเทคโนโลยีการขออนุญาตสถาน
ประกอบการด้านอาหาร โรงงานน ้าผึ้ง
18 - 19 สิงหาคม 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : วิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตน ้าผึ้งป่าก๋อย จังหวัดเชียงราย
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์

25

ปัญหา : 
ผู ้ประกอบการได้ทดลองท าสับปะรดอบแห้งเพื ่อ
จ าหน่าย ต้องการทราบเทคนิคที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัย
ของอาจารย์ผู้เชี ่ยวชาญ รวมถึงมีความสนใจในการ
แปรรูปสับปะรดให้เป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 

ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์ อาจารย์ผู้เชี่ยวชาญส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร ร่วมกับส่วนจัดการ
ทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม ได้ให้บริการค าปรึกษารวมถึงการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับ วิสาหกิจ
ชุมชนผู้ผลิตน ้าผึ้งป่าก๋อย จังหวัดเชียงราย



การพัฒนาและแปรรูปน ้าผึ้งมะนาวโซดา
วันที่ 18 สิงหาคม 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : องค์การบริหารส่วนจังหวัดเชียงราย
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร  ผศ.ดร.รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ และ 
ผศ.ดร.รัฐพล  แสงระยับ

30
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การบริการให้ค าปรึกษาการใช้สื่อออนไลน์และแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าผึ้ง
วันที่ 6 กันยายน 2566
ผู้ขอรับค าปรึกษา : วิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตน ้าผึ้งป่าก๋อย จังหวัดเชียงราย
รับค าปรึกษา ครั้งที่ 1
สถานที่ : เทศบาลต าบลเวียงสรวย ต าบล
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร  ผศ.ดร.รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ 
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เมื่อท าการทดลองสูตรเรียบร้อยแล้ว คณาจารย์ผู้เชี่ยวชาญจึงสรุปผลร่วมกับกลุ่มเทศบาลต าบลเวียงสรวย 
และผู้ผลิตน ้าผึ้ง ต าบลแม่สรวย จังหวัดเชียงราย

องค์การบริหารส่วนจังหวัดเชียงราย เข้าขอรับค าปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เก่ียวข้องกับน ้าผึ้ง 
โดยได้รับค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าผึ้ง โดยผลิตภัณฑ์แรกท่ีต้องการพัฒนาคือ น ้าผึ้ง
ผสมมะนาวโซดา และท าการทดลองสูตร



- กิจกรรมที่ด าเนินการในปีงบประมาณ 2566 -
กิจกรรมที่ 2 การเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี

 ร่วมกับ เทศบาลต าบลนางแล 
วันที่ 7 มีนาคม 2566
กลุ่มเป้าหมาย : กลุ่มสตรี ผู้สูงอายุ และประชาชนในต าบลนางแล อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย 
จ านวน 72 คน ณ ข่วงนางแล บ้านป่าอ้อ ต าบลนางแล อ าเภอเมืองเชียงราย

ผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอดเทคโนโลยี : 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สุทธิพร พินิจสุวรรณ (วิทยากร)
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วรรธิดา หอมถาวรชู (วิทยากร)

คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับเทศบาลต าบลนางแล จัดกิจกรรมการถ่ ายทอด
เทคโนโลยี “การแปรรูปขนมเทียนแก้ว” ให้แก่กลุ่มสตรี ผู้สูงอายุ และประชาชนในต าบลนางแล จ านวน 72 
ราย ในวันอังคาร ที่ 7 มีนาคม 2566 เวลา 09.00 น. – 14.00 น. ณ ข่วงนางแล บ้านป่าอ้อ ต าบลนางแล 
อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อให้กลุ่มต าบลนางแล มีความรู้ในการท าขนม
เทียนแก้วและสามารถน าไปประกอบอาชีพเพื่อเป็นรายได้เสริมให้แก่ชุมชนได้ โดยมี ผศ .ดร.สุทธิพร พินิจ
สุวรรณ และ ผศ.วรรธิดา หอมถาวรชู เป็นวิทยากร
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กิจกรรมถ่ายทอดและเผยแพร่เทคโนโลยี มีผู้เข้ารับบริการท้ังหมด 114 ราย จ านวน 3 กิจกรรม 
ดังนี้

01

*ผู้เข้าร่วมกิจกรรมต้อสวมใส่หน้ากากอนามยั ล้างมือและวัดอุณหภูมิร่ายกายก่อนเขา้ร่วมอบรม 

กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปขนมเทียนแก้ว



คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับกลุ่มวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ส านักวิชา
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ด าเนินกิจกรรมการจัดการการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี
ส าหรับกาแฟ (Good Agricultural Practices for Coffee) ให้แก่พนักงานคลังสินค้า และอื่นๆ ของบริษัท 
มีวนา จังหวัดเชียงราย จ านวน 37 ราย ในวันที่ 26 พฤษภาคม 2566 ณ คลังสินค้า บริษัทมีวนา จังหวัด
เชียงราย 

32

 ร่วมกับ กลุ่มวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร                        
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

วันที่ 26 พฤษภาคม 2566
กลุ่มเป้าหมาย : พนักงานบริษัท มีวนา จังหวัดเชียงราย จ านวน 37 ราย
ณ คลังสินค้า บริษัทมีวนา จังหวัดเชียงราย 

ผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอดเทคโนโลยี : 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ : สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง (วิทยากร)

02

*ผู้เข้าร่วมกิจกรรมต้อสวมใส่หน้ากากอนามยั ล้างมือและวัดอุณหภูมิร่ายกายก่อนเขา้ร่วมอบรม 

กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการจัดการการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี
ส าหรับกาแฟ (Good Agricultural Practices for Coffee)
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 ร่วมกับ องค์การบริหารส่วนจังหวัดเชียงราย
วันที่ 6 กันยายน 2566
กลุ่มเป้าหมาย : กลุ่มผู้เลี้ยงผึ้ง เทศบาลต าบลเวียงสรวย ต าบลแม่สรวย จังหวัดเชียงราย จ านวน 5 ราย
ณ เทศบาลต าบลเวียงสรวย ต าบลแม่สรวย จังหวัดเชียงราย 

ผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอดเทคโนโลยี : 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร (วิทยากร)
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ (วิทยากร)

03

*ผู้เข้าร่วมกิจกรรมต้อสวมใส่หน้ากากอนามยั ล้างมือและวัดอุณหภูมิร่ายกายก่อนเขา้ร่วมอบรม 

กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีแปรรูปน ้าผึ ้งมะนาวโซดา 
(น ้าผึ้งมะนาวอัดก๊าซ) และการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร

องค์การบริหารส่วนจังหวัดเชียงราย ได้เข้าหารือกับคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้ าหลวง     
เพ่ือด าเนินกิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยีแปรรูปน ้าผึ้ง ซึ่งได้ผลิตภัณฑ์น ้าผึ้งมะนาวโซดา หรือน ้าผึ้งมะนาวอัด
ก๊าซ เป็นผลิตภัณฑ์ที ่ต ้องการแปรรูป และได้อบรมหลักเกณฑ์และวิธ ีที ่ด ีในการผลิตอาหาร (GMP 
สุขลักษณะทั่วไป) รวมไปถึงข้อก าหนดมาตรฐานของน ้าผึ้ง ให้แก่กลุ่มผู้เลี้ยงผึ้ง เทศบาลต าบลเวียงสรวย 
ต าบลแม่สรวย จังหวัดเชียงราย จ านวน 5 ราย ณ เทศบาลต าบลเวียงสรวย ต าบลแม่สรวย จังหวัดเชียงราย 



ที่ ชื่อ-นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์
1 วรรณิกา สมประสงค์ 310 บ้านป่าห้า ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-9434-6586

2 นัยนา วรรณวัฒนกุล 88 ม.5 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-4609-6829

3 ดวงธิดา เข่ือนเพชร 85 ม.16 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-3250-7812

4 สิรินาถ ไชยง าเมือง 125 ม.11 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-3134-8196

5 ตุ่นแก้ว เข่ือนเพชร 232 ม.16 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-3135-6788

6 น้อง กองป่า 193 ม.11 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-7744-9769

7 พัฒนา เข่ือนเพชร 512 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-6440-9180

8 ก๋องค า ชัยค ามี ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-0134-0595

9 ทองค า เข่ือนเพชร ม.11 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 06-5806-0890

10 ฟองจัน จันเลน 22 ม.11 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-6587-1017

11 เก๋ียงค า ค าแฮ 143 ม.6 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-6917-6584
12 ณัฐกานต์ ประสพ ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ
13 ศรีทอน อารีย์ 144 ม.4 บ้านม่วงค า ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-5294-7639

14 อณัญญา โรเบิร์ตธอว์ 168 ม.7 บ.นางแลใน ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-2178-1593

15 ลัดดา ปิยทัศสี 308 ม.13 บ.แม่ปูคา ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57000 08-8294-4551

16 ศริญญา ปิยทัศสี 309/1 ม.13 บ.แม่ปูคา ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57000 09-7245-9429

17 พลอย ค าฮ้อย 179 ม.4 บ.ม่วงค า ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-3571-7528

18 กัญญา นางแล ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-2324-9295

19 ศุภิดา อารีย์ 61 ม.14 บ.ร่องปลาค้าว ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-1024-2598

20 ผัน กันติมูล 106 ม.7 บ.นางแลใน ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-2687-3351

21 น้อย ภักดี 92 ม.6 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-1071-9970

22 จันทร์พลอย นันตา 89 ม.7 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 06-4551-1762

23 แม่ตุ่น ศรีวิไช 182 ม.11 บ.ป่าห้า ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-3590-0717

24 ปิ่น เรือนอิง 51 ม.12 บ.ขัวแตะ ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-4042-0201
25 อารีย์ ภัคดี 133 ม.6 บ.ป่าอ้อ ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ
26 แสง เรือนค า 76 ม.7 บ.นางแล ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-3092-5664

27 ยุพิน ธรรมติน ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-1705-3215

28 สวัสดิ์ เข่ือนเพชร 113 ม.7 บ.นางแลใน ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-7578-7112

29 เสาร์แก้ว จุมปูทอง 89 ม.11 บ.ขัวเตะ ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-8183-8891
30 รัตตา บุญศรี ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-0464-2191

รายชื่อผู้รับบริการการเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี

34



ที่ ชื่อ-นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์
31 ศุภแก้ว ป้องปก 184 ม.4 บ.ท่าม่วง ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-6919-8745
32 ชนิตา เข่ือนเพชร 26 ม.1 บ.ป่าห้า ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-6919-6465
33 วิจิตร 116 ม.4 บ.ม่วงค า ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ
34 กัลยา นางแล ม.8 บ.ป่ารวก ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-2324-9295

35 แสงหล้า กันทะสาร 14 ม.14 บ.ร่องปลาค้าว ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ

36 อินทิรา แปโม้ 181 ม.14 บ.ร่องปลาค้าว ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 06-5918-8305

37 ค ามูล แหมสระแก้ว 104 ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ
38 วรรณ อินต๊ะปวง 133 ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 06-2802-9347
39 อุษา ราชตรี 17 ม.13 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-2893-2633
40 วิจิตรา แสงสร้อย ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ
41 น้อง สมประสงค์ 45 ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ
42 เรณู เลาแก้ว 43 ม.12 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ
43 กิ่งแก้ว กิ่งแก้ว 262 ม.14 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-5723-4476
44 อุไร ก้อนใจ ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-9433-0709
45 บัวไหล เข่ือนเพชร 206 ม.14 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-9685-8043

46 จันทร์เพ็ญ เขื่อนเพชร 164 ม.14 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 06-1297-7009

47 สวัสดิ์ กันทะสุข 113 ม.7 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-1025-1563
48 บัวลอย จันเลน 254 ม.16 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-5546-4325

49 นิ่มสวาท ตั้งจิตวิทยากุล 224 ม.13 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-4710-2482

50 จุฑามาส เข่ือนเพชร ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 06-5020-2929
51 บัวแก้ว เข่ือนเพชร 225 ม.16 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-9601-1036
52 ก๋องค า สมประสงค์ 193 ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ
53 กิ่งแก้ว กิจรักษ์ ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-5030-8299
54 ธนิดา เข่ือนเพชร 26 ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-6919-6465
55 ศรีลุน แก้วจินดา 19 ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-7150-8099
56 ทองทิพย์ เจริญทรัพย์ 12 ม.5 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-9852-4383
57 ก๋องค า สมประสงค์ 493 ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-4090-1454
58 นาตยา นนัตา 48 ม.8 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 09-4676-8244
59 กาญจนา ไล่ห์จันตา 326 ม.13 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-8252-2893
60 จิราภรณ์ ตุ่นแก้ว ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-3576-4716

รายชื่อผู้รับบริการการเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี
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ที่ ชื่อ-นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์
61 ฟ้าตะวัน ธรรมกร 78 หมู่3 ต าบลนางแล อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ
62 สหรัฐ บุญศรี 84 หมู่ที่ 3 ต าบลนางแล อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ
63 ธัญญารัตน์ แก้วสิริ ไม่ระบุ ไม่ระบุ
64 เศรษฐศักดิ์ ธิใจ ต าบลนางแล อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย 57100 ไม่ระบุ
65 วริศรา เข่ือนเพชร ต าบลนางแล อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย 57100 ไม่ระบุ

66 จิตรกัญญา กันนิกา 78 หมู่ 3 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย ไม่ระบุ

67 รินลณี ไกรสิทธิศิรินทร 333 ม.1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ

68 ทัตพิชา อาวพิทยา 333 ม.1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ

69 กฤตพร งิ้วงาม 333 ม.1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 ไม่ระบุ

70 นนทาวัฒน ์เรือนค า ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-0672-7413

71 เบญจวรรณ์ สว่างภูมิภัคดี ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 08-0705-5972
72 พิยะดา ขาวแสง ม.1 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 06-2903-2965
73 ประสิทธิ์ชัย แทนเทือก บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

74 เจนณรงค์ แจ้แฮด บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

75 สมมาด ปลื้มสามเณร บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

76 บรรพด ณ บรรพด บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

77 อุดมศักดิ์ นุ่มมัน บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

78 ฐิติมา อยู่ทรัพย์ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

79 กาญจนา อุตสา บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

80 บังอร แก้วสอาด บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

81 ศรีนวล ศลีสองสม บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

82 วราภรณ์ ดอนชัย บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

83 กรรณ์ทา ค าแก่น บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

84 ภัชริน ล้านแปง บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ
85 นงเยาว์ ค าแก่น บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ
86 พิณัฐดา ดาอินวงค์ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

87 คมศักดิ์ เดชดี บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

88 ยุภาพร แสงศรีจันทร์ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

89 พิภัช เดชนาลักษณ์ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

90 สมบุญ อภิวงษา บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

รายชื่อผู้รับบริการการเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี
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ที่ ชื่อ-นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์
91 สุทธิพงศ์ ศิริมาดย์ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

92 จักรกริช แสนอุ่นเรือน บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

93 ด ารงพล คุมไม้ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

94 จันทร์ฉาย บูรณะพันธ์ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

95 ดุษิต จิตรสุข บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

96 ปุณณภพ ต้นแก้ว บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

97 ธีรพงษ์ อุดรศักดิ์ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

98 ภูมิศักดิ์ พิสัยเลิศ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

99 นิพลรัตน์ จันต๊ะนาเขต บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

100 ปริญญา ปัญญายิ่ง บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

101 สมบัติ ซอไก่ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ
102 อนุพงษ์ ทาระศักดิ์ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

103 เอกลักษณ์ จันต๊ะนาเขต บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

104 ต่อตระกูล ปงค าลือ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

105 พัชรินทร์ ไทยเหนือ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

106 จิตติพร ทวียศ บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

107 ณิทธิมล ไชยชมภู บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

108 พิชัย ส าโรงแสง บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

109 คธาวุฒิ สุวิทชาญวรกุล บริษัทมีวนา 2 จังหวัดเชียงราย ไม่ระบุ

110 สุกัชชา ขัติยะ 76 ม.22 ต.ท่าก้อ อ.แม่สรวย 08-7814-1500

111 สมหมาย สุนันตา 187 ม.22 ต.ท่าก้อ อ.แม่สรวย 08-4904-9153

112 ประกาศ ปาศะที 137 ม.8 อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 06-1374-1227

113 ประจวบ 93 ม.4 ต.แม่สรวย อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 08-1671-3098

114 กฤษวันศ์ รูเขาะ 53 ม.16 ต.แม่สรวย อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 096409-3935

รายชื่อผู้รับบริการการเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี
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- กิจกรรมที่ด าเนินการในปีงบประมาณ 2566 -
กิจกรรมที่ 3 การประชุมสัมมนาและความร่วมมือระหว่างเครือข่าย

เพ่ือก าหนดกรอบแนวทางการด าเนินงานและจัดท าแผนการขับเคลื่อนและส่งเสริมการใช้ประโยชน์
งานด้านวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ในระดับภูมิภาค ประจ าปี 2567 – 2570

- ภาคเหนือ ครั้งท่ี 1 18 ตุลาคม 2565

- ภาคเหนือ ครั้งที่ 2 26 ตุลาคม 2565

38

เข้าร่วมชี ้แจงการด าเนินงานขับเคลื ่อนและส่งเสริมการใช้ประโยชน์งานด้าน
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ในระดับภูมิภาค ประจ าปี 2567 - 2570

ผ่านระบบการประชุมทางไกลออนไลน์

วันจันทร์ที่ 10 ตุลาคม 2565 เวลา 13.00 - 16.00 น. 

01

ร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการ การขับเคลื่อนและส่งเสริมการใช้ประโยชน์งานด้าน ววน. 
ในระดับภูมิภาค ประจ าปี 2567-2570 ผ่านระบบการประชุมทางไกลออนไลน์

วันที่  21 พฤศจิกายน 2565 เวลา 08.30 - 17.00 น. 02
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การประชุมเพื ่อข ับเคลื ่อนและพัฒนาแนวทางการด าเน ินงานโดยเครือข่าย
สถาบันอุดมศึกษา และติดตามผลการด าเนินงานของเครือข่าย อว. ณ มหาวิทยาลัย
แม่ฟ้าหลวง วันที่ 12 พฤศจิกายน 2565 เวลา 09.30 – 12.00 น03

ณ ห้อง 405 MFU Food Makerspace ชั้น 4 อาคาร I-Park (M-square) มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

คณะกรรมการจาก สป.อว. เดินทางเข้ามาเยี่ยมชมมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมพูดคุยแนวทาง
ขับเคลื ่อนการด าเนินงาน โครงการคลินิกเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ทั ้งนี ้ ผศ.ดร.พันธ์สิริ        
สุทธิลักษณ์ ผู ้จัดการคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง รายงานผลการด าเนินงาน
โครงการฯ และมีผู ้ประกอบการที ่มารับบริการแพลตฟอร์มบริหารให้ค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี
(Technology Consulting Service : TCS) ร่วมพูดคุยด้วย ดังนี้
1. นายอรรถพล ตลึงจิตร : ขอสถานที่ผลิตอาหารและการผลิตภัณฑ์แกงกะหรี่ไก่ตุ๋น Curry Up
2. นางสาวพิชชาภัทร์ วันชัย : แปรรูปเครื่องดื่มเพ่ือควบคุมน ้าหนักจากผลิตผลเกษตร : แป้งกล้วย
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เข้าร่วมกิจกรรมการจัดแสดงนิทรรศการงาน Lanna Expo 2023 

วันที่ 6 – 8 กรกฎาคม 2566

ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติเฉลิมพระเกียรติ 7 รอบพระชนมพรรษา 
อ าเภอเมืองเชียงใหม่  จังหวัดเชียงใหม่

04

คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงร่วมกับส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม 
เดินทางเพื่อเข้าร่วมกิจกรรมการจัดแสดงนิทรรศการงาน Lanna Expo 2023 ในวันที่ 6 - 8 กรกฎาคม 
2566 ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติเฉลิมพระเกียรติ 7 รอบพระชนมพรรษา อ าเภอเมือง
เชียงใหม่  มีผู้ร่วมนิทรรศการ ดังรายชื่อต่อไปนี้

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยีฯ
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ณัฏยา  คนซื่อ ผู้ร่วมโครงการคลินิกเทคโนโลยีฯ 
3. นางสาวกชกร ค าวัง ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีฯ



เข้าร่วมการประชุมเชิงปฏิบัติการ เครือข่าย อว. เพื่อพัฒนาศักยภาพ
จังหวัด ด้วยวิทยาศาสตร์ วิจัยและ นวัตกรรม ประจ าปี 2566

วันที่ 14 - 15 สิงหาคม 2566 ณ ศูนย์แสดงสินค้าและการประชุมอิมแพ็ค เมืองทอง
ธานี จังหวัดนนทบุรี

05

คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เข้าร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการ เครือข่า ย อว. เพื่อ
พัฒนาศักยภาพจังหวัด ด้วยวิทยาศาสตร์ วิจัยและ นวัตกรรม ประจ าปี 2566 ในวันที่ 14 - 15 สิงหาคม 
2566 ณ ศูนย์แสดงสินค้าและการประชุมอิมแพ็ค เมืองทองธานี จังหวัดนนทบุรี เพื่อแลกเปลี่ยนเรียนรู้
กระบวนการจัดท าแผนงาน/โครงการ “การเพิ่มศักยภาพจังหวัดด้วยวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  ไป
พัฒนาพื้นที่” ของเครือข่าย อว. นั้น และได้เข้าร่วมพิธีมอบโล่และประกาศเกียรติคุณ คลินิกเทคโนโลยี
เครือข่าย ที่มีผลการประเมินระดับดีเด่น ภายใต้แพลตฟอร์มบริการให้ ค าปรึกษาและข้อมูลเทค โนโลยี 
(TCS) ประจ าปี พ.ศ. 2564 – 2565 
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เข้าร่วมรับประกาศเกียรติคุณ “ผู้สร้างชื่อเสียงให้แก่มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง”
ภายในงานวันสถาปนามหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

วันท่ี 24 กันยายน 2566 ณ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 06

คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เข้าร่วมรับประกาศเกียรติคุณ ผู้สร้างชื่ อเสียงให้แก่
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ภายในงานวันสถาปนามหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ในวันที่ 24 กันยายน 2566
ณ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

42



ผลการด าเนินงาน
โครงการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ประจ าปีงบประมาณ 2566

ผลการด าเนินงาน
การติดตามผล
สรุปตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการฯ
ข้อมูลผู้เชี่ยวชาญในหน่วยงาน
ข้อมูลการบริการให้ค าปรึกษาที่ลงในระบบ
ข้อมูลเทคโนโลยีพร้อมถ่ายทอด
ข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาด้วย วทน.
ภาคผนวก

บทที่ 3



จากการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ได้สรุปผลการ
ประเมินความพึงพอใจโดยแบ่งเป็น 2 กิจกรรม คือ

1. กิจกรรมให้ค าปรึกษา มีผู้รับบริการจ านวน 56 ราย

ระดับ

ความ

พึงพอใจ

%ระดับ

ความพึง

พอใจ

1.ขั้นตอนการ

ให้บริการ

2.เจ้าหน้าที่ผู้

ให้บริการ
3.ด้านข้อมูล

4.ภาพรวม

ความพึง

พอใจในการ

ให้บริการ
1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3

5 100 39 42 47 53 51 49 45 42 46 52

4 80 17 14 9 3 5 7 11 12 8 4

3 60 0 0 0 0 0 0 0 2 2 0

2 40 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

1 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

จ านวน (ราย) 56 56 56 56 56 56 56 56 56 56

% ความพึงพอใจ 93.93 95.00 96.79 98.93 98.21 97.50 96.07 94.29 95.71 98.57

รายละเอียดผลการประเมิน 

ข้อมูลวัดความพึงพอใจ

คิดเป็นร้อยละ (%) 

5 4 3 2 1

1. ด้านกระบวนการ ขั้นตอนการให้บริการ

1.1 มีช่องทางการให้บริการที่หลากหลาย 69.64 30.36 0.00 0.00 0.00

1.2 การให้บริการขั้นตอน ไม่ยุ่งยาก ซับซ้อน 75.00 25.00 0.00 0.00 0.00

1.3 การให้บริการมีความสะดวก รวดเร็ว 83.93 16.07 0.00 0.00 0.00

2. เจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการ

2.1 ให้บริการด้วยความสุภาพ เต็มใจ ยินดี 94.64 5.36 0.00 0.00 0.00

2.2 ให้บริการด้วยความสะดวก รวดเร็ว 91.07 8.93 0.00 0.00 0.00

2.3 ให้บริการตอบข้อซักถามปัญหาได้น่าเชื่อถือ 87.50 12.50 0.00 0.00 0.00

3. ด้านข้อมูล

3.1 ได้รับความรู้เพ่ิมข้ึน 80.36 19.64 0.00 0.00 0.00

3.2 ข้อมูลมีความถูกต้องตรงความต้องการ 75.00 21.43 3.57 0.00 0.00

3.3 ข้อมูลที่ได้รับมีประโยชน์ 82.14 14.29 3.57 0.00 0.00

4. ภาพรวมความพึงพอใจในการให้บริการ 92.86 7.14 0.00 0.00 0.00

*อ้างอิงตามแบบประเมินของโครงการ กิจกรรมบริการให้ค าปรึกษา
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โดยความพึงพอใจโดยรวมทั้งกิจกรรมบริการให้ค าปรึกษา คิดเป็น 98.57 % มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 4.8
คะแนน ความไม่พึงพอใจ ไม่มี (จากเกณฑ์ 1- 5 คะแนน) ผู้รับบริการให้ค าปรึกษาทั้ง 56 ราย สามารถ
น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ 100 % โดยสามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ในการเพิ่มรายได้มากที่สุด 
ถูกคิดเป็น 30% เป็นการแก้ปัญหาเทคโนโลยี 34 % แก้ปัญหาคุณภาพชีวิตและด้านลดรายจ่ายอยู่ที่ 18 
% เท่ากัน

44

ทั้งนี้ การให้บริการค าปรึกษาทั้งหมดจ านวน 27 เรื่อง 64% เป็นการบริการให้ค าปรึกษา อีก 36% 
เป็นการท าการทดลองร่วมกับอาจารย์และนักวิจัย ทั้งนี้ สามารถแบ่งตามความเชี่ยวชาญในแต่ละด้านเป็น 4 
กลุ่มใหญ่ ได้แก่ การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์ 43% ถูกน าไปเป็นหัวข้อในงานวิจัยร่วมกับผู้ประกอบการ 
24 % การพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ 17 % การจัดตั้งโรงงานและการขอมาตรฐาน อย. 14 % และ
การจัดการหลังการเก็บเก่ียวและโลจิสติกส์ 2 % 

การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์   

การพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์

การจัดการหลังการเก็บเกีย่วและโลจิสติกส์

การจัดตั้งโรงงานและการขอมาตรฐาน อย.

43%

17%

2%

64%

36%
การทดลองร่วมกับ

ผู้เชี่ยวชาญ

การบริการ
ให้ค าปรึกษา

24%

งานวิจัย

14%

30

18

18

34 0

20

40
เพ่ิมรายได้

ลดรายจ่าย

คุณภาพชีวิต

แก้ปัญหาเทคโนโลยี

ลักษณะการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์



2. กิจกการถ่ายทอดและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ผู้รับบริการ จ านวน 114 คน

โดยความพึงพอใจโดยรวมทั้งกิจกรรมเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ถูกคิดเป็นร้อยละเฉลี่ย 92 %
และจากเกณฑ์ 1- 5 ถูกนับเป็น 4.7 คะแนน โดยสามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ถึง 92.81 %

รายละเอียดผลการประเมิน ระดับความพึงพอใจคิดเป็นร้อยละ (%)

ข้อมูลวัดความพึงพอใจ 5 4 3 2 1

1. มีข้ันตอนการให้บริการ เช่น การแจ้งให้ทราบก่อนอบรม การ

ประสานงานและให้ข้อมูล ท าให้ท่านได้รับความสะดวกแค่ไหน
64.04 31.58 4.39 0.00 0.00

2. วิทยากร เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความยิ้มแย้มแจ่มใส เป็นกันเอง 74.56 23.68 1.75 0.00 0.00

3. สถานที่อบรม อาหาร เครื่องโสตฯ เอกสารอบรม มีพร้อมในการอบรม 57.02 42.11 0.88 0.00 0.00

ข้อมูลเพื่อการปรับปรุงหลักสูตร 5 4 3 2 1

4. ความรู้ที่ได้รับสามารถน าไปใช้ประโยชน์ เช่น ประกอบอาชีพ หรือใช้ใน

ชีวิตประจ าวันได้มากน้อยแค่ไหน
65.79 32.46 1.75 0.00 0.00

5. เนื้อหาที่วิทยากรสอนท่านสามารถเข้าใจได้น้อยแค่ไหน 64.04 35.09 0.88 0.00 0.00

6. วิทยากรถ่ายทอดความรู้ ท าให้ท่านเข้าใจและได้รับความรู้เพ่ิมข้ึน 67.54 31.58 0.88 0.00 0.00

7. เวลาการอบรมเหมาะสมหรือไม่ 58.77 34.21 6.14 0.00 0.88

8. ช่วงเวลาของการจัดการอบรมมีความเหมาะสม

( วัน/เดือน/ฤดูท่ีอบรม)
54.39 41.23 3.51 0.00 0.88

9. ความคุ้มค่าหรือประโยชน์ที่ได้รับเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 

(ประโยชน์ที่ได้รับมากกว่าเวลาและค่าใช้จ่ายที่เสียไป)
60.53 37.72 1.75 0.00 0.00

*อ้างอิงตามแบบประเมินของโครงการ กิจกรรมเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี
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ระดับ

ความพึง

พอใจ

%ระดับ

ความพึง

พอใจ

ขั้นตอนการ

ให้บริการ

วิทยากร/

เจ้าหน้าที่

สิ่งอ านวย

ความ

สะดวก

การน า

ความรู้ไป

ใช้

ประโยชน์

ความ

เหมาะ

สมของ

เนื้อหา

ความ

เหมาะส

มของ

วิทยากร

ระยะเวลา

อบรม

ช่วงเวลา

ท่ีจัด

อบรม

ความ

คุ้มค่า/

ประโยชน์

ที่ได้รับ

5 100 73 85 65 75 73 77 67 62 69

4 80 36 27 48 37 40 36 39 47 43

3 60 5 2 1 2 1 1 7 4 2

2 40 0 0 0 0 0 0 0 0 0

1 20 0 0 0 0 0 0 1 1 0

จ านวน (ราย) 114 114 114 114 114 114 114 114 114

% ความพึงพอใจ 91.93 94.56 91.23 92.81 92.63 93.33 90.00 89.65 91.75



การติดตามผล
โครงการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ประจ าปี พ.ศ. 2566

การติดตามผลการบริการให้ค าปรึกษาร่วมกับผู้ประกอบการ กลุ่มเกษตรกร และผู้ที่สนใจในจังหวัด
เชียงรายและทั่วภูมิภาค จ านวน 56 รายนั้น สามารถติดตามผลได้ 75 % ซึ่งผู้ขอรับบริการค าปรึกษา
สามารถน าองค์ความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ได้ 95 %  
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ในส่วนของการติดตามผลการเผยแพร่เทคโนโลยีทั้ง 3 กิจกรรม โดยมีผู้เข้ารับบริการทั้งหมด
114 รายนั้น ติดตามผลได้ 52 % สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้ 70% ใน 30% ผู้เข้าร่วมกิจกรรมไม่
สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้ เนื่องจากในหลายกิจกรรมผู้ประกอบการไม่ได้น าไปด าเนินการต่อ วัตถุดิบ
ในช่วงนี้ขาดตลาดและมีราคาสูง เช่น สับปะรดผลสดมีราคาขายสูงกว่าเมื่อน ามาแปรรูป บางชุมชนขาด
วัสดุและอุปกรณ์ในการแปรรูป

75%

25%

การตดิตามผล

ติดตามผลได้ ติดตามผลไมไ่ด้

95%

5%

น าไปใช้ประโยชน์ได้ น าไปใช้ประโยชน์ไม่ได้ 

การน าไปใช้ประโยชน์

52%

48%

การติดตามผล

ติดตามผลได้ ติดตามผลไมไ่ด้

70%

30%

การน าไปใช้ประโยชน์ 

น าไปใช้ประโยชน์ได้ น าไปใช้ประโยชน์ไม่ได้ 



21.7

23.8

78.3

76.2

รายได้หลัก รายได้เสริม

โดยส่วนใหญ่ ความรู้ที่ได้รับสามารถน าไปใช้ประโยชน์เพื่อเป็นรายได้เสริม โดยแบ่งเป็นสองส่วน
คือ การบริการให้ค าปรึกษา คิดเป็นร้อยละ 76.2 % ประเมินเป็นรายได้เฉลี่ย 47,708 บาทต่อเดือน และ
การเผยแพร่เทคโนโลยี 78.3 % สามารถประเมินเป็นรายได้ 5,417 บาทต่อเดือน

บริการให้ค าปรึกษา

การเผยแพร่เทคโนโลยี

58.1

41.9

0

0

24.2

72.7

3

0

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%100%

สามารถระบุเป็นเงินจ านวน

ไม่เป็นตัวเงิน แต่เป็นการน าความรู้ไปใช้ พัฒนาอาชีพ

ไม่เป็นตัวเงิน แต่เป็นเรื่องความจ าเป็นของสังคมหรอื
สิ่งแวดล้อมส่วนรวม

ไม่เป็นตัวเงิน แต่สามารถประเมนิในด้านอื่น ๆ

บริการค าปรึกษา เผยแพร่เทคโนโลยี

ในด้านคุณภาพชีวิต 58.1 % ของการบริการให้ค าปรึกษา และ 24.2 % ของการเผยแพร่
เทคโนโลยี สามารถระบุเป็นตัวเงินได้ โดยคิดเฉลี่ยทั้งโครงการ เป็นเงินจ านวน 14,696 บาทต่อเดือน     
โดยร้อยละ 41.9 % และ 72.7 % ของการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่เทคโนโลยีและสามารถน า
ความรู้ไปใช้พัฒนาอาชีพได้ อีก 3% ของการเผยแพร่เทคโนโลยี ไม่เป็นตัวเงิน แต่เป็นเรื่องความจ าเป็นของ
สังคมหรือสิ่งแวดล้อมส่วนรวม
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ผู้รับบริการทั้ง 86 ราย ส่วนใหญ่ น าความรู้ที ่ได้รับไปใช้ประโยชน์หลังจากที่ได้รับการอบรม
ในทันที โดยร้อยละ 60.0 % ของการแพยแพร่เทคโนโลยี น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในครอบครัว ทางด้านของ
การบริการให้ค าปรึกษา 28.1 % น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในที่ท างาน โดยภาพรวมทั้งหมดของทั้ งโครงการ
ร้อยละ 45.5 % น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในครอบครัว 20.8 % น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในที่ท างาน 18.2 น า
ความรู้ที่ได้รับไปใช้เมื่อมีโอกาส และ 15.6 % น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในชุมชน
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ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ สามารถน าความรู้ไปขยายผลต่อเพื่อเป็นวิทยากรถ่ายทอดเทคโนโลยี/
เผยแพร่ต่อ คิดเป็นร้อยละ 39.7% สามารถน าความรู้ไปขยายผลต่อเพื่อประยุกต์เป็นองค์ความรู้ ใหม่ 
38.1% สามารถน าความรู้ไปขยายผลต่อเพื่อให้ค าปรึกษาต่ออีก 7.9% และ อื่นๆ เช่น ผู้ประกอบการน า
ความรู้ไปขยายผลต่อเพ่ือใช้ในงานบุญ ภายในบริษัท หรือกิจกรรมชุมชน คิดเป็นร้อยละ 14.3%
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ประยุกต์เป็นองค์ความรู้ใหม่

เป็นวิทยากรถ่ายทอดเทคโนโลยี/เผยแพร่ต่อ

ให้บริการ / ค าปรึกษา

อ่ืนๆ (โปรดระบุ )
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ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ
ค่าเป้าหมาย

แผน ผล

1.จ านวนผู้รับบริการค าปรึกษาทางเทคโนโลยี (ราย) ไม่น้อยกว่า 55 ราย 56 ราย

2.จ านวนผู้รับบริการเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี (ราย) ไม่น้อยกว่า 100 ราย 114 ราย

3.ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ
ไม่น้อยกว่าร้อยละ

80

กิจกรรมบริการให้

ค าปรึกษา 98.57 % 

กิจกรรมเผยแพร่ข้อมูล

เทคโนโลยี 92.00 % 

สรุปตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ

จ านวนผู้รับบริการทั้งหมด 170

จ านวนผู้รับบริการที่ติดตามผล 109

จ านวนคนที่น าไปใช้ประโยชน์ 86

ร้อยละความพึงพอใจ 98.57

สรุปตัวเลขข้อมูลทางเศรษฐกิจ 637500

อธิบายผลผลิตที่ได้จากด าเนินโครงการ
จ านวนผู้ที่เข้ามาขอรับบริการ ความพึงพอใจ จ านวนผลิตภัณฑ์
ผู้เชี่ยวชาญ และจ านวนเทคโนโลยีตรงตามเป้าหมาย

อธิบายผลลัพธ์ที่ได้จากผลผลิตที่เกิดข้ึน
ผู้ประกอบการสามารถน าองค์ความรู้ที่ได้รับ ไปแก้ปัญหาทาง
ธุรกิจได้

ผลกระทบที่เกิดขึ้น

- การบริการให้ค าปรึกษาจะพัฒนาศักยภาพของ 
ผู้ประกอบการ สามารถยกระดับคุณภาพสินค้าเกษตร และ
ผลิตภัณฑ์ เพ่ิมโอกาสทางการแข่งขันได้

- การถ่ายทอดเทคโนโลยีจะเพ่ิมทางเลือกในการประกอบอาชีพ
เสริม สามารถใช้เป็นแนวทางเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตรและ
อาหาร มีคุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน

- ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการเป็นไปตามมาตรฐาน

*สรุปตัวชี้วัดตามแผนงานขอ้เสนอโครงการ หัวข้อที่ 10

*สรุปตัวชี้วัดในระบบ CMO
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ข้อมูลผู้เชี่ยวชาญในหน่วยงาน
จ านวน 21 รายการ



ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฏยา คนซื่อ
 nattaya.kon@mfu.ac.th
 0-5391-6750

สาขาทีเชี่ยวชาญ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การประเมินและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและ

เครื่องดื่มจากผัก ผลไม้ ชา และสมุนไพร
> การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์และเครื่องดื่มแปรรูปจากผัก 

ผลไม้ ชา และสมุนไพร
> การยืดอายุการเก็บรักษา การปรับปรุงคุณภาพ ความ

ปลอดภัยของอาหาร

1

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล
 piyaporn.chu@mfu.ac.th
 0-5391-6752

สาขาทีเชี่ยวชาญ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้งข้าว ถั่ว ชา
> การพัฒนา/แปรรูปผลิตภัณฑ์ จากวัตถุดิบ แป้งข้าว ถั่ว ชา 

เพ่ือเพ่ิมมูลค่าหรือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

2

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ปริญญา วงษา
 prinya@mfu.ac.th
 0-5391-6750

สาขาทีเชี่ยวชาญ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การประเมินและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป

จากผัก ผลไม้ ชา และสมุนไพร
> การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจาก ผัก ผลไม้ 

ชา และสมุนไพร
> การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร

3
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จิรัฎฐ์ ศิริเมอืงมูล
 chirat.sir@mfu.ac.th
 0-5391-7184

สาขาทีเชี่ยวชาญ  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การวิเคราะห์และปรับปรุงกระบวนการผลิต

อาหารและเครื่องดื่มเบื้องต้น
• การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ทดสอบ

ตลาด การศ ึกษาพฤต ิกรรมผ ู ้บร ิ โภคและ
การตลาดเบื้องต้น

• การพัฒนาผลิตภัณฑ์และเครื่องดื่ม จากเศษ
วัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร

> การวิเคราะห์ปัญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการ
ผลิตอาหารและเครื ่องดื ่มเพื ่อน าไปสู ่แนว
ทางการแก้ไข

> ประเม ินการยอมร ับของผ ู ้บร ิ โภคที ่ม ีต ่อ
ผลิตภัณฑ์ ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
รวมทั้งการวิเคราะห์พฤติกรรมของผู ้บริโภค
ด้วยการเชื่อมโยงกับหลักการตลาด

> การพัฒนาต่อยอดจากผลิตภัณฑ์เดิม และน า
ของเหลือใช ้จากการเกษตรมาพัฒนาเป็น
ผลิตภ ัณฑ์ใหม่ เพื ่อท ี ่สอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้บริโภค หรือ สามารถยืดอายุเก็บ
รักษาได้นานข้ึน

5

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วรรธิดา หอมถาวรชู 
 wantida.hom@mfu.ac.th
 0-5391-67514

สาขาทีเชี่ยวชาญ  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การพัฒนา การเพิ่มมูลค่า ผลิตภัณฑ์ ขนมจีน 

เส้นจากแป้งข้าว เพ่ือสุขภาพ
• ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์อาหารทอด ขนม

ทอด
• การเพิ่มมูลค่า ผลิตภัณฑ์เกษตร สมุนไพรและ

วัสดุเศษเหลือทางการเกษตร การพัฒนาฟิล์ม
จากวัสดุเกษตร

> แก้ปัญหาในกระบวนการผลิต ยืดอายุการเก็บ 
การประยุกต์ใช้สารสกัดจากธรรมชาติ 

> การแก้ปัญหาในกระบวนการผลิต การลดการ
เหม็นหืน การยืดอายุการเก็บร ักษา การ
ประยุกต์ใช้สารสกัดจากธรรมชาติ

> การเพิ่มมูลค่า ผลิตภัณฑ์เกษตร สมุนไพรและ
วัสดุเศษเหลือทางการเกษตร การพัฒนาฟิล์ม
จากวัสดุเกษตร
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รองศาสตราจารย์  ดร.สาโรจน์ รอดคืน
 saroat@mfu.ac.th
 0-5391-67526

สาขาทีเชี่ยวชาญ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การแปรรูปผลิตจากเนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และสัตว์น ้า
• การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือทางการเกษตร
• การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าว แป้งข้าวและพืชอื่น ๆ 

ก๋วยเตี๋ยว เส้นหมี่ และ อาหารเพื่อสุขภาพ
> เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก สัตว์น ้า ข้าว แป้ง วัสดุเศษเหลือจากการ

แปรรูปอาหาร

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ นิวัฒน์
 chutamat@mfu.ac.th
 0-5391-6749

สาขาทีเชี่ยวชาญ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากผัก ผลไม้และข้าว 
• การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
> การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากผัก ผลไม้และข้าว
> การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ เช่น ผัก ผลไม้ 

ข้าวโดยเฉพาะข้าวที่มีสี สมุนไพร ชา

7

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุทธิพร พินิจสุวรรณ
 suttiporn.pin@mfu.ac.th
 0-5391-67518

สาขาทีเชี่ยวชาญ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมไทย
> ผลิตภัณฑ์ขนมอบ
> ผลิตภัณฑ์ขนมไทย
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์   ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว
 Natthawuddhi.don@mfu.ac.th 
 0-5391-6749

สาขาทีเชี่ยวชาญ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การปรับปรุงกระบวนการผลิต การเลือกใช้เครื่องจักรใน

กระบวนการผลิต และ การอบแห้งอาหาร
> การปร ับปรุงกระบวนการผลิตเพื ่อยกระดับคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์/ ลดต้นทุนในการผลิต/ ยืดอายุการเก็บรักษา / 
รักษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์

> กระบวนการผลิตชา อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารทางเลือก

10

อาจารย์  ดร.สิริรุ่ง วงศ์สกุล
 sirirung@mfu.ac.th 
 0-5391-6749

สาขาทีเชี่ยวชาญ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้งข้าว ถั่ว ชา
> การพัฒนา/แปรรูปผลิตภัณฑ์ จากวัตถุดิบ แป้งข้าว ถั ่ว ชา      

เพ่ือเพ่ิมมูลค่าหรือยืดอายุการเก็บรักษา

11

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฐกาญจน์ รุ่งเรือง
 natthakan.run@mfu.ac.th
 0-5391-71849

สาขาทีเชี่ยวชาญ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• กระบวนการฆ่าเช ื ้อ สร ้างและออกแบบเคร ื ่องจ ักร      

แปรรูปอาหาร
• การผลิตอาหารผง
• กระบวนการสกัดสาระส าคัญจากวัสดุเกษตร
> กระบวนการฆ่าเชื้ออาหารแปรรูป
> ออกแบบเครื่องจักรส าหรับฆ่าเชื้ออาหารแปรรูป
> Food additive; Flavoring agent; encapsulation
> Hot brew and cold brew; extraction
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 
 phunsiri.s@mfu.ac.th
 0-5391-6751

สาขาทีเชี่ยวชาญ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• กฎหมายและมาตรฐานที่เก่ียวข้องอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร
• การเพ่ิมมูลค่าสับปะรดและผลิตภัณฑ์
• การแปรรูปโดยการใช้แรงดันสูง (High pressure processing)
• การแปรรูปผักผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค
> การขอใบอนุญาตสถานที่ผลิต, เลขสารบบอาหาร (อย.), GMP
> สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค การอบแห้ง การใช้ประโยชน์วัส ดุ

เศษเหลือจากการแปรรูปสับปะรด
> การแปรรูปผักผลไม้ด้วย HPP
> การออกแบบผังกระบวนการผลิต การปรับปรุงคุณภาพและยืด

อายุการเก็บรักษาผักผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค

12

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุทธิวัลย์ สีทา
 sutthiwal.set@mfu.ac.th
 0-5391-6754

สาขาทีเชี่ยวชาญ เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้
> การยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้โดยใช้เทคโนโลยีการ

จัดการหลังการเก็บเก่ียว

13

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ
 rungarun.s@mfu.ac.th
 0-5391-6766

สาขาทีเชี่ยวชาญ เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าว แป้งข้าวและพืชอื่น ๆ 

ก๋วยเตี๋ยว เส้นหมี่ และ อาหารเพื่อสุขภาพ

14
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อาจารย์  ดร.นิรมล สันติภาพวิวัฒนา 
 niramon.sun@mfu.ac.th
 0-5391-676615

สาขาทีเชี่ยวชาญ  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การย ืดอาย ุการเก ็บร ักษาดอกไม ้โดยใช้

เทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว และ
การจัดดอกไม้

16

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรรมรัตน์
ปราณอมรกิจ
 thamarath.pra@mfu.ac.th 
 0-5391-7186

รองสาตราจารย์  ดร.เสาวภา ไชยวงศ์
saowapa@mfu.ac.th
 0-5391-676617

สาขาทีเชี่ยวชาญ  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การปฏิบัต ิหล ังการเก็บเก ี ่ยวและบรรจ ุภ ัณฑ์

ส าหรับผลิตผลสด
> การจัดการตั้งแต่เก็บเกี่ยวผลิตผลเกษตรจากสวน

จนถึงการเก็บรักษาจนถึงถึงมือผู้บริโภค
> การจัดการโซ่ความเย็นส าหรับผลิตผลสด

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มัชฌิมา นราดิศร
 matchima@mfu.ac.th
 0-5391-6753

18

สาขาทีเชี่ยวชาญ  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• โรคผักและผลไม้
> การจัดการโรคผักและผลไม้หลังการเก็บเก่ียว
> การจัดการโรคพืช

สาขาทีเชี่ยวชาญ  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• การควบคุมสภาพบรรยากาศและการจัดกา

ระบบไหลเวียนแก๊สที่มีผลต่อสรีระวิทยาของ
ผลิตผลเกษตร

> การควบคุมสภาพบรรยากาศและการจัดกา
ระบบไหลเวียนแก๊สที่มีผลต่อสรีระวิทยาของ
ผลิตผลเกษตร
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัฐพล
แสงระยับ
 rattapon.sae@mfu.ac.th
 05-391-7186

สาขาทีเชี่ยวชาญ เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• บรรจุภัณฑ์และการออกแบบบรรจุภัณฑ์
• การอบแห้งอาหารและผลิตภัณฑ์ทางการ

เกษตร การปรับปรุงและพัฒนากระบวน 
การแปรรูป

> การออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตผลเกษตรและผลิตภัณฑ์อาหาร

> การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่ง
> การอบแห้งอาหาร
> การปรับปรุงและพัฒนากระบวนการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์อาหาร

20

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร
 wirongrong.ton@mfu.ac.th 
 0-5391-675419

สาขาทีเชี่ยวชาญ เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ :
• เทคโนโลย ีบรรจ ุภ ัณฑ ์  การออกแบบ 

โครงสร้างและรูปแบบบรรจุภัณฑ์
• การใช้ประโยชน์ของเส้นใย แป้ง และ พอลิ

แซคคา ไรด ์  จ ากว ั สด ุ เ ศษ เหล ื อทา ง
การเกษตร

> การออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพื ่อยืดอายุการ
เก ็บร ักษาผลิตผลเกษตรและผลิตภ ัณฑ์
อาหาร

> การใช้ประโยชน์เส้นใยและเซลลูโลสจากพืช
/ การผลิตฟิล์มบริโภคได้ / สารเคลือบผิว
ผลไม้ท่ีรับประทานได้

> เทคโนโลยีและนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์เพื่อยืด
อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์
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อาจารย์  ดร.ด ารงพล ค าแหงวงศ์
 damrongpol.kam@mfu.ac.th 
 0-5391-6750

21
ค าปรึกษาด้านเทคโนโลยี :
• Food packaging material and application 
• Smart packaging for food 
• Packaging for transportation
• Packaging for marketing
• Traceability system and block chain for agricultural produce
• Digital logistics for agricultural produce

รายละเอียดเทคโนโลยีความเชี่ยวชาญ :
o การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารและความปลอดภัย
o บรรจุภัณฑ์เพ่ือการตลาดและการออกแบบ
o เทคโนโลยีการตรวจสอบย้อนกลับและข้อก าหนดที่เก่ียวข้องส าหรับสินค้าเกษตร
o ดิจิตอลโลจสิติกส์เพ่ือการจัดการสินค้าเกษตรอย่างยั่งยืน
o แพลตฟอร์มดิจิตัลเพ่ือขยายโอกาสทางธุรกิจอาหารและผลิตผลเกษตร

สาขาทีเชี่ยวชาญ
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
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ข้อมูลการบริการให้ค าปรึกษาที่ลงในระบบ CMO
ประจ าปี พ.ศ.2566

จ านวน 56 เรื่อง



ที่ ความต้องการ ชื่อ-นามสกุล โทรศัพท์

1 การขออนุญาตสถานประกอบการด้านอาหาร GMP/HACCP Aoranich Saleewong 09-8259-4295

2 การขออนุญาตสถานประกอบการด้านอาหาร GMP/HACCP ชูเกียรติ เวสารัชชพงศ์ 081-2053554

3 การขออนุญาตสถานประกอบการด้านอาหาร GMP/HACCP มงคล ฉัตรแก้วทศพร 092-2642897

4 การจัดการหลังการเก็บเก่ียว "บริษัทเจียไต"๋ ศมาพร หลากสุขถม 08-1882-4633

5
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะทางส าหรับผู้ป่วย 
(อาหารทางสายยาง)

อาหารผู้ป่วยสายยาง ไม่ระบุ

6 พัฒนาบรรจุภัณฑ์หมูฝอยสมุนไพร แม่พิม (อัดก๊าซN2) พิมพ์พร เทียมลี้ 08-4282-9496
7 การพัฒนาและแปรรูปน ้าบัวหิมะ วรเชษฐ์ แจ้งสว่าง 08-0031-6381
8 บริการให้ค าปรึกษาเรื่อง กระบวนการแปรรูปน ้าผลไม้ วิสุทธิชัย ธีรเวชเจริญชัย 09-9063-6226
9 การยืดอายุพะโล้หมูด้วยกระบวนการรีทอร์ท กัลยา นิวรรณา 08-8251-4442
10 การแปรรูปเยลลี่สับปะรดและกัมมี่สับปะรด ชญาน์นัทช์ สุวรรณธีรัตน์ 09-8294-4414
11 การบริการให้ค าปรึกษาการพัฒนาไซรัปสับปะรด วิสาหกิจชุมชนราชบุรี ไม่ระบุ
12 บริการให้ค าปรึกษาการพัฒนาและแปรรูปน ้าผึ้ง กัมปนาท ตรีวโรตม์ 09-1569-9533
13 บริการให้ค าปรึกษาการอ่านข้อมูลโภชนาการผลิตภัณฑ์ชา วรินทร สุริยนต์ 08-2455-6444
14 การปรึกษาเก่ียวกับการขอGMP,HACCP บ้านผลไม้ 08-3429-4998
15 การพัฒนาต่อยอดและแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้ พิชญาทร ส าเนียงล ้า 09-6789-6362
16 การพัฒนาต่อยอดและแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้ กฤษกร สมเส็ง 09-1851-8415
17 การพัฒนาต่อยอดและแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้ รัตติยา จันหล้า 09-3656-4440
18 การพัฒนาต่อยอดและแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้ ฉัตรชัย พุ่มชูศักดิ์ 09-1838-1819
19 บริการให้ค าปรึกษาการพัฒนาข้าวมธุปายาสกึ่งส าเร็จรูป อนัญดา สุประการ 09-8512-6356
20 การแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าสับปะรดอักแก๊สจากแกนน ้าสับปะรด ปริศนา ค าขอค 080-1215373
21 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าสับปะรด HPP ธันวา อารีย์ 083-0648662
22 การพัฒนาและแปรรูปสับปะรดครบวงจร กิตติธัช จันทร์ชุม 09-9719-9067
23 การพัฒนาและแปรรูปสับปะรดครบวงจร ปณทร ไชยสอน 08-4023-7784
24 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ ฮังแล จุฑามาศ บุญศร 09-2321-1302
25 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ ฮังแล ฟ้าตะวัน ธรรมกร 08-1568-4386
26 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ ฮังแล สหรัฐ บุญศรี 09-2321-1302
27 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ ฮังแล ธัญญารัตน์ แก้วสิริ ไม่ระบุ
28 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ ฮังแล เศรษฐศักดิ์ ธิใจ ไม่ระบุ
29 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ ฮังแล นางสาววริศรา เขื่อนเพชร ไม่ระบุ
30 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ ฮังแล นางสาวจิตรกัญญา กันนิกา 08-2496-8506

รายชื่อผู้รับบริการการค าปรึกษา ประจ าปีงบประมาณ 2566

59



60

ที่ ความต้องการ ชื่อ-นามสกุล โทรศัพท์

31 การขอสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปผลิตภัณฑ์หน่อไม้ ธีรพงษ์ ดาวนภาสิริ
086-2917934, 
093-7847776

32 การขอสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปผลิตภัณฑ์หน่อไม้ อโนมา วงค์วิชัย ไม่ระบุ

33 การขอสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปผลิตภัณฑ์หน่อไม้ เขมิกา อชิระจิตติพักตร์ ไม่ระบุ

34 การขอสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปผลิตภัณฑ์หน่อไม้ กันยา ชาติพงศ์สกุล ไม่ระบุ
35 การขอสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปผลิตภัณฑ์หน่อไม้ อาริดา คงฉลวยพนา 063-1208077
36 บริการให้ค าปรึกษามาตรฐานฟาร์มจิ้งหรีด พิชญาทร ส าเนียงล ้า 09-6789-6362
37 บริการให้ค าปรึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากใบย่านาง อรุณี พลตะคุ 09-1851-7758 
38 การเตรียมขอสถานที่ผลิตอาหารและขอ อย. หมูย่างแดดเดียว ธีรพันธุ์ แก้วจินดา 084 141 9441
39 ค าปรึกษาเกี่ยวกับพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรด นงเยาว์ฟู้ดส์โปรดักส์ 083 483 7189
40 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรดและสับปะรดอบแห้ง พีรวิทย์ สิทธิหล่อ 091 823 0555
41 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรดและสับปะรดอบแห้ง ธนา วงศ์ด ารงเดช 092 438 2766
42 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรดและสับปะรดอบแห้ง ปกรณ์ สุวรรณฌสถณ 088 801 9087 

43 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรดและสับปะรดอบแห้ง ธันวา อารีย์ 083-0648662

44 การบริการให้ค าปรึกษาการขอสถานที่ผลิตอาหาร HACCP มัลลิกา เมฆหมอก 091 851 5952
45 การบริการให้ค าปรึกษาการขอสถานที่ผลิตอาหาร HACCP เมธาพร ดีน้อย 081 998 4281
46 การบริการให้ค าปรึกษาการขอสถานที่ผลิตอาหาร HACCP รักนงค์เยาว์ เมืองมูล 081 602 3070
47 การบริการให้ค าปรึกษาการขอสถานที่ผลิตอาหาร HACCP อาวารีย์ แช่มชื่น 082 472 1404
48 การบริการให้ค าปรึกษาการขอสถานที่ผลิตอาหาร HACCP วฐิตาพร ค ามะโน 080 990 6902
49 การบริการให้ค าปรึกษาการขอสถานที่ผลิตอาหาร HACCP ปัฐจุติ จันทราพูน 080 500 6103
50 การใช้สื่อออนไลน์และแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าผึ้ง จิราวรรณ ใจเที่ยง 08 9853 0279
51 การใช้สื่อออนไลน์และแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าผึ้ง พิมลมาศ อินทนะชิตจุ้ย 08 3072 2491
52 การใช้สื่อออนไลน์และแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าผึ้ง สาธิตา บุญวงค์ 06 4676 2174
53 การใช้สื่อออนไลน์และแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าผึ้ง ยศธร นาเมืองรักษ์ 09 3558 6664
54 การแปรรูปโกโก้ กัลยารัตน์ พรหมกัลป์ 09-4054-6098
55 การพัฒนาและแปรรูปน ้าผึ้งมะนาวโซดา เขมจิรา สิงเหาะ 08 8289 4647
56 การพัฒนาและแปรรูปน ้าผึ้งมะนาวโซดา นรินทรสิรี พรหมโวหาร 09 4406 5659

รายชื่อผู้รับบริการการค าปรึกษา ประจ าปีงบประมาณ 2565



ข้อมูลเทคโนโลยีพร้อมถ่ายทอด
จ านวน 1 รายการ

(+ ในระบบจ านวน 35 เรื่อง)



01
เจ้าของเทคโนโลยี : 1. ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร

2. ผศ.ดร.รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ

3. ผศ.ดร.รัฐพล แสงระยับ

4. นางสาวกชกร  ค าวัง

อีเมล : rungarun.s@mfu.ac.th

wirongrong.ton@mfu.ac.th

clinictec.agro-industry@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม

1. น ้าสะอาด 79 %
2. น ้าผ้ึง 20 %
3. ผงมะนาว 1  %

วิธีท า :
1. น าน ้าสะอาดในอัตราส่วนดังกล่าว อุ่นด้วยอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส
2. น าน ้าผึ้งและผงมะนาว ชั่งตามอัตราส่วน 
3. น าไปผสมกับน ้าสะอาดท่ีอุ่นแล้ว
4. ต้มฆ่าเชื้อท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที
5. ฆ่าเช้ือถังบรรจุก๊าซ
6. น าน ้าผึ้งมะนาวท่ีฆ่าเช้ือแล้วเทลงถังบรรจุก๊าซ
7. ปิดฝา ท าการอัดก๊าซ
8. เก็บในท่ีเย็น ก่อนบรรจุลงกระป๋อง
9. ปิดซีลกระป๋อง 
10. เก็บในท่ีเย็น
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เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าผึ้งมะนาวอัดก๊าซ



เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เยลลี่ล าไย

เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ

อีเมล : nattaya.kon@mfu.ac.th 

phunsiri.s@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม

1. น ้าล าไยสกัด 1,000 กรัม
2. ผงบุก 0.5 กรัม
3. คาร์ราจีแนน 5 กรัม
4. กรดซิตริก 5 กรัม
5. ซูคลาโรส 0.1 กรัม

วิธีท า :
1. น าเนื้อล าไยสดไปปั่นให้ละเอียด จากนั้นน าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง คั้นให้ไดน้ ้าล าไย 

1000 กรัม
2. น าน ้าล าไยที่ได้จากการคั้นลงในหม้อสแตนเลส ตั้งไฟ ต้มที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

จากนั้นใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงไป ต้มต่อจนถึงอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที
3. ยกลง บรรจุลงถุงถุงเพาซ์ ปิดฝาให้สนิท
4. น าไปแช่เย็นจนน ้าล าไยเซ็ทตัว
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- ปีงบประมาณ 2565 -



การเคลือบข้าวด้วยสมุนไพร
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.ณัฐกาณจน์ รุ่งเรือง

อีเมล :natthakan.run@mfu.ac.th

รายละเอียด :

วัตถุดิบ :
1. น ้าเปล่า 1500 กรัม
2. ขม้ินผง 45 กรัม
3. ข้าวเหนียว 500 กรัม

วิธีท า : 
1. น าขมิ้นผงไปต้มกับน ้าร้อน โดยมันผงขมิ้นด้วยผ้าขาวบาง 10 นาที
2. น าข้าวเหนียวพันธุ์ต่างๆ ล้างน ้า 1 รอบ แล้วแช่ด้วยน ้าร้อน 5 นาที
3. น ามาแช่กับน ้าขม้ิน ในเวลาที่ต่างกัน 10 15 และ 20 นาที
4. น าข้าวที่แช่แล้วไปอบท่ีอุณหภูมิ 45-50 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง
5. เก็บใส่ถุง ทดลองหุง
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การถ่ายทอดเทคโนโลยีการต้มแกนสับปะรดเพื่อพัฒนาเป็นเส้นใยไฟเบอร์
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร

อีเมล : wirongrong.ton@mfu.ac.th

รายละเอียด :
วัตถุดิบ : แกนสับปะรด

ขั้นตอนการท า :
1. หีบน ้าสับปะรดออกจากแกนและน าไปท าเข้มข้น
2. น ามาหั่นให้เป็นชั้นเล็ก ๆ
3. น าแกนท่ีหีบน ้าออกแล้วไปต้มด้วยสัดส่วน 1:1 เป็นเวลา 90 นาที เพื่อเอาน ้าตาลออกจากแกนให้

ได้มากที่สุด
4. น ามาอบ 24 ชั่วโมง 
5. บดให้เป็นผงละเอียด
6. เก็บใส่ถุง และเก็บในท่ีแห้ง

- ปีงบประมาณ 2564 -



เทคโนโลยีการสเปรย์ดรายชาแดง
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว

อีเมล :natthawuddhi.don@mfu.ac.th

รายละเอียด :
วัตถุดิบ :
1. ชาแห้ง 2.5 กิโลกรัม
2. Maltodextrin 650 กรัม

วิธีท า : 
1. ชาแห้ง 2.5 กิโลกรัม น าไปต้มกับน ้า 50 กิโลกรัม 90 องศาเซลเซียส 10 นาที (เวลาขึ้นอยู่กับสูตร

การชงชาของแต่ละท่าน) ซึ่งจะได้น ้าทั้งหมด (แยกกาก) 31 kg
2. วัด Brix จากนั้นน าไปใส่เครื่อง Evaporator ให้ได้ประมาณ 5 Brix
3. เมื่อได้ Brix ตามข้างต้นแล้ว ให้เติม Maltodextrin  650 กรัม (10%)
4. เข้าเครื่อง Spray Dryer
5. ได้ชาผง
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เทคโนโลยีการแปรรูปแยมเชอรี่ดอย 
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ

อีเมล : nattaya.kon@mfu.ac.th  phunsiri.s@mfu.ac.th

รายละเอียด :
วัตถุดิบ :

1. เนื้อเชอรี่หรือเนื้อเชอรี่สุก 5,000 กรัม
2. น ้า 2,727 กรัม
3. น ้าตาล (ส่วนที่ 1)   2,727 กรัม
4. น ้าตาล (ส่วนที่ 2)   1,364 กรัม
5. เพคติน 55 กรัม

วิธีท า : 
1. น าเนื้อผลไม้ผสมกับน ้า ต้มเดือด 5 นาที (ตักฟองออก)
2. เติมน ้าตาลทรายส่วนที่ 1 ให้ความร้อนต่อ นาน 10 นาที
3. เติมน ้าตาลส่วนที่ 2 กับเพคติน คนและเคี่ยวต่อจนได้อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส
4. บรรจุขณะร้อนลงในขวดที่สะอาดผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อ
5. ปิดฝาขวดแยม



เทคโนโลยีการแปรรูปน ้าเชอรี่เข้มข้น
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ

อีเมล : nattaya.kon@mfu.ac.th  phunsiri.s@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม
1. น ้าเชอรี่ 2 กิโลกรัม
2. น ้าตาลทราย 3 กิโลกรัม
3. กรด 20 กรัม
วิธีท า
1. ล้างเชอรี่ไว้ให้สะเด็ดน ้า
2. ปั่นเชอรี่ด้วยเครื่องปั่นแล้วจึงน ามากรองด้วยผ้าขาวบางเอาแต่น ้าเชอรี่
3. น าน ้าเชอรี่ น ้าสะอาด น ้าตาล ปริมาณตามสูตรตั้งไฟ
4. ต้มที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที
5. บรรจุขวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ปิดฝาจีบให้สนิท
6. ต้มน ้าเชอรี่ที่บรรจุขวดเรียบร้อย ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที
7. น ามาผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง
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เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ให้เจลพลังงานจากเงาะ 
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ

อีเมล : nattaya.kon@mfu.ac.th  phunsiri.s@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม

1. น ้าเงาะสด 1,000 กรัม
2. Mltodextrin 350 กรัม
3. น ้าผึ้ง 200 กรัม
4. Ascorbic acid (0.5%) 5 กรัม
ขั้นตอนการท า
1. น าเนื้อเงาะสดไปปั่นให้ละเอียด จากนั้นน าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง ให้ได้น ้าเงาะ 1000 กรัม 
2. น าน ้าเงาะที่ได้จากการคั้น ใส่ส่วนผสมที่ 2 3 และ 4 ลงในหม้อตุ๋นสองชั้น เคี่ยวประมาณ 3-5 นาที 

จนส่วนละลาย (มีเหลืองใส)
3. บรรจุลงถุงถุงเพาซ์ ปิดฝาให้สนิท



เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ให้เจลลี่เงาะ
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ

อีเมล : nattaya.kon@mfu.ac.th  phunsiri.s@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม
1. น ้าเงาะ 1,000 กรัม
2. บุก 0.5 กรัม
3. คาราจีแนน 1 กรัม
4. กรดซิตริก 2 กรัม

ขั้นตอนการท า
1. น าเนื้อเงาะสดไปปั่นให้ละเอียด จากนั้นน าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง คั้นให้ได้น ้าเงาะ 1000 กรัม 
2. น าน ้าเงาะท่ีได้จากการคั้นลงในหม้อสแตนเลส ตั้งไฟ ต้มที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จากนั้นใส่

ส่วนผสมที่ 2 3 และ 4 ต้มต่อจนถึงอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที
3. ยกลง บรรจุลงถุงถุงเพาซ์ ปิดฝาให้สนิท
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เทคโนโลยีการสกัดน ้ามันฮอปด้วยแอลกอฮอล์ 
เจ้าของเทคโนโลยี : เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.ณัฐกาณจน์ รุ่งเรือง

อีเมล :natthakan.run@mfu.ac.th

รายละเอียด :
วัตถุดิบ
1. พืชฮอปแห้ง/อัดเม็ด 10 กรัม
2. แอลกอลฮอล 95%/ 50%

กระบวนการ (อย่างย่อ)
น าฮอปแห้ง/อัดเม็ดไปปั่นให้ละเอียดด้วยโถปั่นแห้ง สกัดด้วยแอลกอฮอล์ 95% / 50 % เพ่ือ

เปรียบเทียบกลิ่นในแต่ละอัตราส่วน โดยสกัดแบบไหลย้อนกลับ (Reflux extraction) จนสารสกัดละลาย
เข้มข้น สามารถท าให้เช้นข้นได้ต่อ โดยน าไปเข้าเครื่องระเหยแอลกอฮอล์ หรือเครื่องระเหยน ้า (ในกรณีที่มี
ตัวอย่างในปริมาณมาก)ท



เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าสับปะรดด้วยเครื่องความดันสูง 
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 

อีเมล : phunsiri.s@mfu.ac.th

รายละเอียด :
วัตถุดิบ : สับปะรดภูแล/นางแล

ขั้นตอนการท า
1. ปอกเปลือก ล้างสับปะรดให้สะอาด หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ
2. น าไปค้ัน ด้วยเครื่อง Hydraulic Press
3. ปรุงตามใจชอบ
4. บรรจุลงขวด ผิดฝาให้แน่น
5. น าเข้าเครื่องความดันสูง
6. ติดฉลากและซีลฝา
7. เก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิต ่ากว่า 14 องศาเซลเซียส
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เทคโนโลยีการแปรรูปน ้าพริกนรกแห้งจากปลาค้าว
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.ณัฐกาณจน์ รุ่งเรือง

อีเมล : natthakan.run@mfu.ac.th

รายละเอียด :
วัตถุดิบ
1. เนื้อปลา (ทดลองใช้ปลาบีก อบและปั่นละเอียด) 250 กรัม
2. พริกจินดาแห้ง คั่วและบดละเอียด 11.25 กรัม
3. พริกอินเดียแห้ง เม็ดใหญ่ คั่วและบดละเอียด 33.75 กรัม
4. กระเทียมเจียว และ หอมเจียวบดละเอียด อย่างละ 20 กรัม
5. น ้ามะขามเปียก 52.5 กรัม
6. น ้าตาลทราย 37.5 กรัม
7. เกลือ 4.5 กรัม
8. น ้าสะอาด 22.5 กรัม
9. ผงปรุงรส 4 กรัม
* สูตรนี้สามารถท าน ้าพริกได้ 6-8 กระปุก (บรรจุ 35 กรัม)

ขั้นตอนการท า
1. เตรียมส่วนผสมทั้งหมดให้พร้อมโดยท าการบดละเอียด
2. ใส่น ้าตาล น ้าเปล่า น ้ามะขามเปียก เกลือ และ ผงปรุงรส ในกระทะ ตั้งไฟอ่อน ผสมจนเข้ากันดีและ

มีความเหนียวพอประมาณ
3. เติมเนื้อปลาบด หอมและกระเทียมเจียว ในกระทะ ผัดจนเนื้อปลาแห้งและร่วน
4. ใส่พริกทั้งสองชนิดลงไปผสม แล้วท าการปิดไฟ
5. ทิ้งไว้ให้เย็น และ บรรจุในกระปุก โดยใส่กระปุกละ 35 กรัม
* ไม่ควรใช้ไฟแรงในการผัดจะท าให้เนื้อปลาไหม้
** สามารถปรับรสชาติได้ตามความชอบ
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เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์แยมล าไย

เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ

อีเมล : nattaya.kon@mfu.ac.th  

phunsiri.s@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม

1. เนื้อล าไย 1,000 กรัม
2. น ้าตาล 666 กรัม
3. เพคติน 25 กรัม
4. กรดซติริก 3.33 กรัม

วิธีท า :
1. น าเนื้อล าไยมาปั่นหรือสับให้พอหยาบ น าไปให้ความร้อน เติมน ้าตาลหนึ่งสว่นลงไป 
2. คนและเคี่ยวจนเริ่มเดือด 
3. เติมน ้าตาลส่วนที่ 2 และเพคตินลงไป คนและเคี่ยวต่อจนได้อุณหภูมิ 105 องศาเซียลเซล 

หรือเนื้อล าไยเริ่มมีความหนืด ยกลง
4. บรรจุขณะร้อนลงในขวดที่สะอาดผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อ ปิดฝาขวดแยม
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เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้าสับปะรดอักแก๊สจากน ้าสับปะรด

เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์

อีเมล : phunsiri.s@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม

1. แกนสับปะรด
2. น ้าสะอาด
3. Sucraloses 0.015 %
4. Malic 0.1 %
5. Ascrobic 0.1 %

วิธีท า :
1. คั้นน ้าสับปะรดจากแกนสับปะรดด้วยเครือ่งไฮดรอลิคเพรส เมื่อได้น ้าแกนสับปะรดมาให้

ผสมกับน ้าสะอาด 3:1
2. ต้มฆ่าเชื่อด้วยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที
3. ฆ่าเช้ือถังบรรจุก๊าซ
4. น าน ้าแกนสับปะรดที่ฆ่าเชื้อแล้ว ผสมข้อ 3 - 5 ลงไป แล้วจึงเทลงถัง
5. ปิดฝา ท าการอัดก๊าซ
6. เก็บในท่ีเย็น ก่อนบรรจุลงกระป๋อง
7. ปิดซีลกระป๋อง 
8. เก็บในท่ีเย็น
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เทคโนโลยีการแปรรูปแยมสับปะรด
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล : nattaya.kon@mfu.ac.th

รายละเอียด :
อุปกรณ์
1. กะละมัง + ถาด
2. กระทะทองเหลือง
3. ไม้พาย
4. ถ้วยพลาสติกพร้อมฝาปิด
5. ทัพพี
6. กรวย
7. ลังถึงชุดใหญ่
8. คีมคีบขวด
9. ถ้วยใหญ่และถ้วยเล็ก + ช้อน

ส่วนผสม
1. สับปะรดสับละเอียด 2000 กรัม
2. น ้าตาล 2000 กรัม
3. น ้าสะอาด 200 กรัม
4. เพคติน 40 กรัม (1.0% ของน ้าหนักน ้าตาลและสับปะรด)
5. กรดมะนาว 24 กรัม (0.6% ของน ้าหนักน ้าตาลและสับปะรด)

วิธีท า
1. ชั่งน ้าหนักส่วนผสมตามสูตร
2. ผสมสับปะรด  น ้า  และ น ้าตาล เข้าด้วยกัน
3. เคี่ยวด้วยไฟปานกลางให้เดือดประมาณ 5 นาที
4. เติมเพคตินที่ผสมน ้าตาลเล็กน้อย (แบ่งจากน ้าตาลในข้อ 2)  และเคี่ยวต่ออีกประมาณ 5-10 นาที 

จนส่วนผสมติดไม้พายเป็นแพคล้ายม่าน หรือจนอุณหภูมิของส่วนผสมมีค่า 103-105 องศา
เซลเซียส (พยายามช้อนฟองออกให้หมด)

5. เติมกรดมะนาวที่ละลายในน ้าสะอาดเล็กน้อย คนให้เข้ากันแล้วปิดไฟทันที (ไม่ต้องคนตอ่)
6. บรรจุในถ้วยที่นึ่งฆ่าเชื้อแล้ว ปิดฝาให้สนิท (บรรจุถึงคอขวด และระวังอย่าให้มีฟองอากาศข้างใน)
7. ทิ้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง แล้วเก็บไว้ในตู้เย็น
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เทคโนโลยีการแปรรูปเค้กสับปะรด
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วรรธิดา หอมถาวรชู
อีเมล : wantida.hom@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม
1. น ้าตาลทรายแดง 100 กรัม
2. เนยจืด 60 กรัม(ส าหรับเติมลงในซอสคาราเมล)
3. สับปะรดหั่นแว่น 10 ชิ้น (หรือ 1กระป๋อง หรือสับปะรด 1 หัว)
4. เนยจืด 120 กรัม (ส าหรับท าตัวเค้ก)
5. น ้าตาลทรายป่น 160 กรัม
6. ไข่ไก่เบอร์ 1 2 ฟอง
7. แป้งสาลีอเนกประสงค์ 140 กรัม
8. เบกก้ิงโซดา 1 ช้อนชา
9. ผงฟู 1 ช้อนชา
10. เกลือ 1/4 ช้อนชา
11. โยเกริ์ต 150 กรัม (หรือ 1 ถ้วยบรรจุ)

(อาจใช้นมสด 140 กรัม ผสม น ้ามะนาว 2 ช้อนโต๊ะ แทนได้)
12. กลิ่นวานิลา 1 ช้อนชา
13. เชอร์รี่เชื่อม 10 ลูก (หากต้องการใส่)

วิธีท า
1. อุ่นเตาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส และเตรียมพิมพ์เค้กขนาดเล็ก

(พิมพ์ขันข้าวอลูมิเนียมขนาด 9 ซม.)  ทาเนยส่วนขอบพิมพ์บาง ๆ
2. น าน ้าตาลทรายแดง 100 กรัม ใส่ในหม้อ ยกตั้งไฟอ่อน ๆ ให้น ้าตาลละลาย (ห้ามใช้ช้อนคน)
3. ปล่อยให้น ้าตาลละลายจน เป็นสีน ้าตาลคาราเมล ยกลงจากเตา พอน ้าตาลอุ่นๆ ให้ใส่เนย 60 กรมัลงไป

***ระหว่างเคี่ยวต้องระวังน ้าตาลจะไหม้ ถ้าน ้าตาลไหม้จะท าให้เค้กมีรสขม*** 
4.     น าส่วนน ้าตาลคาราเมลใส่ในก้นพิมพ์ เรียงชิ้นสับปะรดลงไป วางเชอรีเ่ชื่อมไว้ในรูตรงกลาง
5. ร่อน แป้งสาลี  เบกก้ิงโซดา ผงฟู  เกลือ ให้เข้ากัน พักไว้ ผสม โยเกิร์ตและวานิลาให้เข้ากัน พกัไว้
6. ตีเนย 120 กรัม กับน ้าตาลทรายป่น 160 กรัม ด้วยความเร็วปานกลางค่อนข้างสูง ให้ขึ้นฟู มีสีอ่อน ๆ 

จากนั้น ใส่ไข่ที่ละฟอง ตีจนส่วนผสมเข้ากัน เติมแป้ง 1/3 ส่วน สลับกับส่วนผสมโยเกิร์ต 1/2 ส่วน ใส่
สลับกันโดยเริ่มที่ แป้ง – โยเกริ์ต - แป้ง - โยเกิร์ต –และจบที่แป้ง ตีให้เข้ากันดี

7. น าส่วนผสมเค้กเทลงบนชิ้นสับปะรดในพิมพ์ โดยให้แป้งเลยครึ่งพิมพ์มาเล็กน้อย แต่ไม่ถึง 3/4 พิมพ์ 
8. น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส อบประมาณ 20 ถึง 25 นาที หรือจนกว่าเค้กจะสุก

(เช็คสุก โดยใช้ไม้จิ้มเค้กดู หากไม่มีอะไรติดไม้ แสดงว่า เค้กสุกแล้ว)
9. พักเค้กให้เย็นประมาณ 20 นาที แล้วคว ่าพิมพ์ลงบนตะแกรงให้เย็น 
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เทคโนโลยีการแปรรูปน ้าสับปะรดพร้อมดืม่
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล : nattaya.kon@mfu.ac.th

รายละเอียด :
วัสดุ
1. น ้าสับปะรด 2 กิโลกรัม
2. น ้าสะอาด 2 กิโลกรัม
3. น ้าตาล 400 กรัม
4. เกลือ 10 กรัม 
5. กรดซิตริก (ปรับรสเปรี้ยวตามชอบ)
6. น ้าแข็ง 2 กิโลกรัม

อุปกรณ์
1. มีด 10. เขียง
2. ถาด 11. ผ้าขาวบาง
3. หม้อ 12. กะละมังใหญ่
4. ทัพพี 13. ถ้วย+ช้อน
5. คีมคีบ (Tong) 14. ลิตรสแตนเลส  
6. เครื่องชั่ง 15. กรวยหรือสายยางซิลิโคน 
7. เทอร์โมมิเตอร์ 16. สเปรย์แอลกอฮอล์
8. ถุงมือกันร้อน 17. ขวดพลาสติกพร้อมฝา
9. น ้าแข็ง

วิธีท า
1. ปอกเปลือกสับปะรด เอาตาออก สับเป็นชิ้นเล็กพอประมาณแล้วคั้นเอาแต่น ้าสับปะรด
2. กรองด้วยผ้าขาวบาง ชั่งน ้าหนักน ้าสับปะรดให้ได้ 2 กิโลกรัม และเติมน ้าเปล่า 2 กิโลกรัม
3. ชั่งน ้าตาล เกลือและกรด เติมลงในน ้าสับปะรดแล้วคนให้ละลาย (ชิมรสตามชอบ) และกรองด้วยผ้าขาวบาง
4. ต้มให้ร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที (ถ้ามีตะกอนขุนให้กรองด้วยผ้าขาวบางอีกครั้ง)
5. บรรจุขณะร้อนในขวดพลาสติกท่ีผ่านการลวกฆ่าเชื้อแล้ว (80 องศาเซลเซียส 3 วินาที)
6. เมื่อปิดฝาสนิทให้แช่น ้าสับปะรดที่บรรจุในขวดเรียบร้อยลงในน ้าเย็น ทิ้งไว้ประมาณ 15 นาที แล้วน าไปแช่

ตู้เย็นทันที
7. สามารถเก็บน ้าสับปะรดพร้อมดื่มในตู้เย็นได้ประมาณ 2 สัปดาห์
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เทคโนโลยีการแปรรูปน ้าสับปะรดเข้มข้น
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล : nattaya.kon@mfu.ac.th

วัสดุ

1. น ้าสับปะรดค้ัน 2 กิโลกรัม

2. น ้าเชื่อม 2 กิโลกรัม

3. เกลือป่น 16 กรัม

4. กรดซิตริก หรือกรดมะนาว 35 กรัม

5. (สารกันเสีย โซเดียมเบนโซเอท 1 ช้อนชาต่อน ้าสับปะรดเข้มข้น 3 กิโลกรัม

(58.0 - 67.0°Brix.)

วิธีท าน ้าเชื่อม

ใช้น ้าตาลทราย 1.5 กิโลกรัม ต่อน ้า 3 ถ้วย ต้มให้เดือดแล้วกรอง

วิธีท า

1. ปอกเปลือกสับปะรด เอาตาออก

2. สับเป็นชิ้นเล็กพอประมาณแล้วคั้นเอาแต่น ้าสับปะรด

3. กรองด้วยผ้าขาวบาง

4. ชั่งน ้าตาล เกลือ และกรด เติมลงในน ้าสับปะรดแล้วคนให้ละลาย 

5. กรองด้วยผ้าขาวบาง

6. ต้มให้ร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที (ถ้ามีตะกอนขุนให้กรองด้วยผ้าขาวบางอีกครั้ง)

7. บรรจุขณะร้อนในขวดแก้วที่ผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อแล้ว และปิดฝาจีบ (ลวกฆ่าเชื้อ)

8. เมื่อปิดฝาสนิทให้ต้มน ้าสับปะรดเข้มข้นบรรจุในขวดในน ้าเดือด เป็นเวลา 1 นาที ทิ ้งให้เย็นที่

อุณหภูมิห้อง 
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เทคโนโลยีการแปรรูปเค้กกลว้ยหอม
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล : agro-industry@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม ส าหรับท าขนม 16-18 ชิ้น  (พิมพ์ขนาด 2 นิ้ว)
1. แป้งเค้ก 200 กรัม
2. ผงฟู 1 1/2 ช้อนชา
3. เบคก้ิงโซดา 1 ช้อนชา
4. กล้วยหอมสุกบด 200 กรัม (หรือ กล้วย 2 ใบ)
5. น ้ามะนาว 1 ช้อนชา
6. ไข่ไก่ 3 ฟอง
7. น ้าตาลทราย 180 กรัม
8. เกลือ 1/2 ช้อนชา
9. น ้ามันพืช 1 ถ้วยตวง

วิธีท า
1. อุ่นเตาอบท่ีอุณหภูมิ 200 °C (หรือ 400 °F)  
2. เตรียมพิมพ์ โดยวางถ้วยกระดาษรองในพิมพ์มัฟฟินหรือในพิมพ์อลูมิเนียมแล้ววางเรียงไว้ในถาด
3. ร่อน แป้งเค้ก ผงฟู และเบคกิ้งโซดา เข้าด้วยกัน พักไว้ 
4. บดกล้วยหอม น ้ามะนาว และเกลือ เข้าด้วยกัน พักไว้ 
5. ตีไข่ไก่ น ้าตาลทรายให้ขึ้นฟู ตีด้วยความเร็วสูงประมาณ 7-8 นาที
6. เติมน ้ามันพืช ตีด้วยความเร็วกลาง อีกประมาณ 2 นาที
7. ปรับเป็นความเร็วต ่า เติมส่วนผสมของแป้งที่ร่อนไว้ลงไป ตีต่อให้เข้ากัน (ประมาณ 1 นาท)ี 
8. เติมส่วนผสมของกล้วยหอมบดลงไป ตีด้วยความเร็วต ่าอีกประมาณ 1 นาที ให้ส่วนผสมเข้ากันดี
9. หยอดใส่พิมพ์ถ้วยขนาด 2 นิ้ว ให้เกือบเต็มพิมพ์ขนม อบไฟ 180 °C ประมาณ 15 นาที หรือจนกว่า

ขนมสุก (หากต้องการให้ขนมฟูหน้าปูดให้อบไฟ 200 °C 5 นาที จากนั้นลดไฟลงเหลือ 180 °C
อบต่ออีกประมาณ 10 นาที หรือจนกว่าขนมสุก)

10. เช็คความสุกของขนม ด้วยการใช้ไม้จิ้มฟันจิ้มตรงกลาง หากไม่มีเค้กติดไม้จิ้มฟัน สามา รถยกขนม
ออกจากเตาอบได้

11. พักเค้กบนตะแกรงให้เย็นประมาณ 5 นาที แล้วบรรจุใส่ภาชนะปิดสนิท
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เทคโนโลยีการแปรรูปคุกกี้กล้วยตาก
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล : agro-industry@mfu.ac.th

รายละเอียด : 
ส่วนผสม ส าหรับท าคุกกี้ ประมาณ 60 ชิ้น  
1. แป้งอเนกประสงค์ 400 กรัม (หรือ 4 ถ้วยตวง)
2. ผงฟู 3 ช้อนชา
3. เบคก้ิงโซดา 1 ช้อนชา
4. เกลือ 1/4 ช้อนชา
5. เนยสด 230 กรัม (หรือ 1 ถ้วยตวง)
6. น ้าตาลทราย 150 กรัม (หรือ 3/4 ถ้วยตวง)
7. ไข่ไก่ 3 ฟอง
8. น ้าผึ้ง 4 ช้อนโต๊ะ
9. กลิ่นวนิลา 2 ช้อนชา
10. กล้วยตากหั่นชิ้นเล็ก ๆ 1 ถ้วย

วิธีท า
1. อุ่นเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 °C (หรือ 350 °F) 
2. ร่อนแป้งอเนกประสงค์ ผงฟู เบคก้ิงโซดา และเกลือ เข้าด้วยกัน ตั้งพักไว้
3. ตีเนยสด และน ้าตาลทราย จนขึ้นฟูขาว
4. ใส่ไข่ไก่ทีละฟอง เติม น ้าผึ้ง และกลิ่นวนิลา ผสมให้เข้ากัน
5. ค่อยๆ เติมส่วนผสมของแป้งลงไป ตะล่อมให้เข้ากัน
6. ใส่กล้วยตาก ผสมให้เข้ากัน
7. ใช้ช้อน 2 คันตักหยอด (หรือใช้ช้อนตวงขนาด 1 ช้อนโต๊ะ ตักหยอด หรือ ใช้ที่ตักไอติม ตักหยอด 

ลงในถาดอบคุกกี้ วางส่วนผสมคุกกี้ให้ระยะห่างกันประมาณ 1 นิ้ว เพื่อป้องกันขนมติดกัน)
8. น าเข้าอบไฟอุณหภูมิ 180 °C (หรือ 350 °F) ประมาณ 12 นาที หรือจนกระทั่งขนมมีสีน ้าตาลอ่อน 
9. เมื่อขนมสุก น าออกมาผึ่งบนตะแกรงให้เย็น แล้วบรรจุใส่ภาชนะปิดสนิท
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เทคโนโลยีการตัดแต่งต้นชาเพ่ือเพ่ิมปริมาณผลผลิต
เจ้าของเทคโนโลยี : สถาบันชาและกาแฟ แห่งมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล : teacoffee@mfu.ac.th

รายละเอียด :
โครงการการพัฒนาและเพ่ิมผลผลิตแปลงชาเมี่ยง ต าบลแม่พริก อ าเภอแม่สรวย จังหวัด

เชียงราย ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการตัดแต่งต้นชาเพื่อเพิ่มปริมาณผลผลิต ให้แก่กลุ่มเกษตรกรผู้ ผลิตชา มี
การจัดการแปลงปลูกชาเพ่ือเข้าสู่ระบบอินทรีย์ โดยได้สาธิตวิธีการตัดแต่งต้นชาในพื้นที่แปลงชาสาธิตของ
เกษตรกร เพื่อสร้างความเข้าใจในการเพิ่มผลผลิตใบชาให้มีปริมาณเพิ่มขึ้นและท าให้ผลผลิตใบ ชาของ
เกษตรกร มีคุณภาพ ซึ่งเนื้อหาการบรรยายประกอบไปด้วย วิธีการเลือกตัดแต่งกิ่งต้นชาอัสสัม เพื่อเพิ่ม
ปริมาณ ผลผลิต การเลือกใช้อุปกรณ์ที่ถูกต้องในการตัดแต่งชา ช่วงระยะเวลาที่เหมาะสมในการตัดแต่งกิ่ง 
ต้นชา รวมถึงการบ ารุงรักษาต้นชาหลังการตัดแต่งกิ่ง เป็นต้น โดยได้ท าการสาธิตและให้เกษตรกร ที่เข้า
ร่วมโครงการมีส่วนร่วมในกิจกรรมทุกขึ้นตอน เพื่อสร้างความเข้าใจให้กับเกษตรกรมีความเข้าใจ มาก
ยิ่งข้ึน สามารถน าไปปฏิบัติใช้ในสวนชาของตนเองได้

ประโยชน์ของการตัดแต่งก่ิงต้นชา
1. เพ่ือสะดวกและง่ายต่อการเก็บเก่ียวยอดชา

พร้อมทั้งกระตุ้นให้เกิดการแตกยอดใหม่
2. ช่วยสร้างรูปทรงของต้นชาท าให้ต้นชามีการเจริญ

ทางก่ิงและใบอย่างต่อเนื่อง
3. ช่วยลดการเกิดโรคหรือการระบาดของโรค

และแมลงศัตรู
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เทคโนโลยีการแปรรูปแยมองุ่น
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล : agro-industry@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม
1. ผลองุ่น 1 กิโลกรัม
2. น ้าตาล 700 กรัม
3. เพคติน 30 กรัม
4. น ้าสะอาด     1 ½ ถ้วยตวง

วิธีท า 
1. ใส่องุ่นและน ้าสะอาดลงในหม้อต้มจนกระทั่งเดือด คนจนเปื่อย
2. เติมน ้าตาล 500 กรัม คนอย่างสม ่าเสมอ 
3. เติมเพคตินที่ผสมกับน ้าตาลส่วนที่เหลือ (200 กรัม)
4. เคี่ยวต่อจนกระทั่งส่วนผสมเริ่มเหนียวติดพาย หรืออุณหภูมิถึง 103-105 องศาเซลเซียส
5. เติมกรดซิตริกที่ละลาย คนให้เข้ากัน
6. บรรจุขณะร้อนใส่ขวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยการนึ่ง หรือกระปุกพลาสติดที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วย

การลวก
7. ตั้งทิ้งไว้ให้เย็น

เทคโนโลยีการแปรรูปแยมบ๊วยหรือแยมลูกพลมั
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล : agro-industry@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม
1. เนื้อบ๊วยหรือเนื้อลูกพลัมสุก 275 กรัม
2. น ้า 75 กรัม
3. น ้าตาลส่วนที่ 1 150 กรัม
4. น ้าตาลส่วนที่ 2 75 กรัม
5. เพคติน 5 กรัม

วิธีท า 
น าเนื้อผลไม้ผสมกับน ้า ต้มเดือด 5 นาที (ตักฟองออก) เติมน ้าตาลทรายส่วนที่ 1 ให้ความร้อนต่อ 

นาน 10 นาที เติมน ้าตาลส่วนที่ 2 กับเพคติน คนและเค่ียวต่อจนได้อุณหภูมิ 105 °C บรรจุขณะร้อนลงใน
ขวดที่สะอาดผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อและปิดฝาขวดแยม

78



เทคโนโลยีการแปรรูปแยมองุ่น
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล : agro-industry@mfu.ac.th

รายละเอียด :
การท าน ้าสลัดองุ่น 2 สูตรคือ สูตรน ้าข้นและสูตรน ้าใส ท าได้ดังนี้
• น ้าสลัดองุ่น (น ้าข้น)
ส่วนผสม
1. น ้าองุ่นเข้มข้น 100 กรัม
2. มายองเนส 4 ช้อนโต๊ะ
3. น ้าตาลทราย 4 ช้อนโต๊ะ
4. น ้าส้มสายชู 4 ช้อนโต๊ะ
5. มัสตาร์ด 1 ช้อนโต๊ะ
6. เกลือ 0.5 ช้อนชา
7. น ้ามันมะกอก 200 มิลลิลิตร
8. พริกไทย 2 ช้อนชา
9. ไข่ไก่ 3 ฟอง (ใช้เฉพาะไข่แดง)

วิธีท า
o การเตรียมน ้าองุ่นเข้มข้น
1. ล้างองุ่นให้สะอาดแล้วน าไปเด็ดข้ัว
2. ปั่นด้วยเครื่องปั่น
3. กรองด้วยผ้าขาวบาง
4. ตั้งไปเคี่ยวให้น ้าลดลง 4 เท่า เช่นจาก 1 กิโลกรัม เหลือ 250 กรัม

o การท าน ้าสลัด
1. เตรียมเครื่องปั่น ใส่ไข่แดงลงไป ตามด้วยน ้าตาลทราย เกลือ ปั่นด้วยความเร็วต ่าพอไข่แตก
2. เติมน ้าองุ่นเข้มข้น ใส่มัสตาร์ด มายองเนส ปิดฝาแล้วปั่นให้ทุกอย่างเข้ากันดี
3. เติมน ้าส้มสายชู แล้วปั่นจนละเอียดดี
4. ขั้นตอนส าคัญคือการหยอดน ้ามันมะกอกให้เป็นสายเล็ก ๆ สม ่าเสมอและปั่นด้วยความเร็วเครื่องปั่น 

กลาง - สูง ในระหว่างหยอดน ้ามัน ถ้าหยอดจนน ้ามันหมดแล้วแต่รู้สึกว่าน ้าสลัดเหลวไปก็เพิ่มน ้ามัน
ได้อีกเล็กน้อย

5. เติมพริกไทย
6. เทใส่กระปุกหรือขวดที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ปิดฝาและเก็บรักษาในตู้เย็น
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• น ้าสลัดองุ่น (น ้าใส)
ส่วนผสม
1. น ้าองุ่นเข้มข้น 200 มิลลิลิตร
2. มัสตาร์ด 4 ช้อนโต๊ะ
3. น ้าส้มสายชู 12 ช้อนโต๊ะ
4. น ้าตาล 1 ช้อนชา
5. เกลือ 1 ช้อนชา
6. หอมแดงสับละเอียด 2 ช้อนชา
7. น ้ามันมะกอก 1 ถ้วย
8. พริกไทย 1 ช้อนชา

วิธีท า
1. ผสมส่วนลงในเครื่องปั่น แล้วปั่นให้เข้ากัน 
2. บรรจุในขวดแก้วหรือถ้วยพลาสติกที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว
3. น าเข้าตู้เย็น

เทคโนโลยีการแปรรูปน ้าองุ่นพร้อมดื่ม
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล : agro-industry@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม
1. น ้าองุ่น        2 กิโลกรัม
2. น ้าตาลทราย   300 กรัม
3. น ้าสะอาด      2 กิโลกรัม

วิธีท า 
1. ล้างองุ่นไว้ให้สะเด็ดน ้า 
2. ปั่นองุ่นด้วยเครื่องปั่นแล้วจึงน ามากรองด้วยผ้าขาวบางเอาแต่น ้าองุ่น
3. น าน ้าองุ่น น ้าสะอาด น ้าตาลทราย ปริมาณตามสูตรตั้งไฟ
4. ต้มที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที 
5. บรรจุขวดพลาสติกท่ีผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ปิดฝาให้สนิท
6. แช่ในน ้าเย็นทันที
7. น าขึ้นจากน ้าเย็นและเก็บรักษาในตู้เย็น
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เทคโนโลยีการแปรรูปน ้าองุ่นเข้มข้น
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล : agro-industry@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม
1. น ้าองุ่น      2 กิโลกรัม
2. น ้าตาลทราย   3 กิโลกรัม
3. กรด 20 กรัม

วิธีท า 
1. ล้างองุ่นไว้ให้สะเด็ดน ้า 
2. ปั่นองุ่นด้วยเครื่องปั่นแล้วจึงน ามากรองด้วยผ้าขาวบางเอาแต่น ้าองุ่น
3. น าน ้าองุ่น น ้าสะอาด น ้าตาล ปริมาณตามสูตรตั้งไฟ
4. ต้มท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที 
5. บรรจุขวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ปิดฝาจีบให้สนิท
6. ต้มน ้าองุ่นที่บรรจุขวดเรียบร้อย ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที
7. น ามาผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง
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เทคโนโลยีการแปรรูปขนมปัง 3 สูตร
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วรรธิดา หอมถาวรชู
อีเมล : wantida.hom@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ประเภทของขนมปัง แบ่งตามปริมาณของไขมันมี 4 ประเภท คือ 
1. ขนมปังผิวแข็ง
เป็นขนมปังที่มีไขมันต ่า ปริมาณ 0-3% และน ้าตาลปริมาณ 0-2% มีรูปร่างเป็นท่อนกลมยาวหรือสั้น ผิวและเนื้อ
ค่อนข้างแข็ง เช่น ขนมปังฝรั่งเศส ขนมปังขาไก่
2. ขนมปังจืด
เป็นขนมปังที่มีไขมันปริมาณ 6-12% และน ้าตาลปริมาณ 4-10% ผิวและเนื้อขนมปังมีลักษณะนุ่ม มีทั้งแบบรูปร่าง
เห็นหัวกะโหลกและแบบสี่เหลี่ยม เช่น ขนมปังปอนด์ ขนมปังแซนด์วิช
3. ขนมปังซอฟท์โรล
หรือขนมปังกึ่งหวาน เป็นขนมปังที่มีไขมันปริมาณ 6-12% และน ้าตาลปริมาณ 10-15% มีเนื้อนุ่ม ความหวาน
เล็กน้อย นิยมท าเป็นขนมปังหวานมีไส้ หรือไม่มีไส้ก็ได้ เช่น ซอฟทบ์ัน ขนมปังลูกเกด ขนมปังไส้กรอก
4. ขนมปังหวาน
เป็นขนมปังที่มีไขมันปริมาณ 12-24% น ้าตาลปริมาณ 16-22% มีรสชาติหวาน สามารถดัดแปลงเป็นรูปร่างต่าง ๆ 
ได้ เช่นขนมปังมะพร้าว ขนมปังไส้บลูเบอร์รี่ และขนมปังไส้ผลไม้ชนิดหวานต่าง ๆ 

วัตถุดิบท าขนมปัง
1. แป้ง : แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 

1.1 แป้งขนมปัง 
เป็นแป้งที่โม่จากข้าวสาลีชนิดหนัก มีโปรตีน 12.5-14% มีสีขาวนวล มีเนื้อสัมผัสหยาบกว่าแป้ง

สาลีชนิดอ่ืน มีความเหนียว ดูดซึมน ้าได้ดี โปรตีนในแป้งเรียกว่า กลูเตน มีปริมาณสูง เมื่อรวมตัวกับน ้าในปริมาณที่
เหมาะสมจะได้เป็น โด (dough) ที่สามารถดูดน ้าได้มาก ให้โครงสร้างที่เหนียวและยืดหยุ่น อุ้มแก๊สเอาไว้ได้ดี นิยม
น าไปท าขนมปัง ครัวซองต์ ปาท่องโก๋

1.2 แป้งสาลีอเนกประสงค์
เป็นแป้งที่ได้จากการผสมแป้งสาลีชนิดอ่อนและแข็งเข้าด้วยกัน มีปริมาณโปรตีนปานกลาง       

9-11% มีสีขาวและเนื้อละเอียดกว่าแป้งขนมปัง ใช้ในการท าขนมได้หลายชนิด เช่น พายชนิดต่าง ๆ ขนมปัง และ
เค้กบางชนิด ซึ่งจะท าให้เนื้อแน่นกว่าใช้แป้งเค้ก 

1.3 แป้งเค้ก
เป็นแป้งที่โม่จากข้าวสาลีชนิดเปลือกอ่อน มีโปรตีนต ่า 7-10% มีสีขาว เนื้อแป้งเนียนละเอียด 

โปร่ง เบา กว่าแป้งชนิดอ่ืน นิยมใช้ท าขนมเค้กจ าพวกชิฟฟอน สปองจ์
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2. น ้าตาล : สารชนิดหนึ่งละลายน ้าได้ดี ให้รสหวาน เป็นอาหารของยีสต์ระหว่างการหมัก ช่ วยเก็บ
ความชุ่มชื่นของขนม ช่วยตีครีมและไข่ขาวให้คงตัว และท าให้สีของขนมสวยขึ้น

3. ไขมัน : มีหน้าที่ช่วยจับอากาศในระหว่างการผสม ป้องกันการจับตัวของกลู เตน ท าให้ขนมปังอ่อน
นุ่ม มีกลิ่นและรสชาติดี

4. ไข่ : ช่วยท าให้ขนมขึ้นฟู มีเนื้อนุ่ม และรสชาติดี
5. นม : ท าหน้าที่รวมส่วนผสมแต่ละชนิดเข้าด้วยกัน ท าให้โครงสร้างแป้งอ่อนนุ่มมากขึ้น
6. ยีสต์ : เชื้อรากลุ่มหนึ่ง ใช้น ้าตาลเป็นอาหารในการหมักขนมปัง โดยยีสต์จะกินและเจริญเติบโตใน

ขนมปัง สร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ขึ้น จึงท าให้ขนมขึ้นฟู
7. เกลือ : แร่ธาตุชนิดหนึ่งให้รสชาติเค็ม ใช้เพิ่มรสชาติของขนม ควบคุมการท างานของยีสต์ตอนหมัก 

และป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย
8. สารเสริมส าหรับขนมปัง :  เช่น เคเอส505 ช่วยเพิ่มปริมาณแป้งให้มีปริมาณมากขึ้น หรือ บาคอม 

เอ100 ช่วยยืดอายุขนมปัง ปรับปรุงให้เนื้อขนมปังละเอียด นุ่ม เป็นใยและมีสีขาวน่ารั บประทาน
มากขึ้น

อุปกรณ์ท่ีใช้
1. กะละมังผสมขนาดกลาง ถึง ใหญ่ 
2. ถาดอบขนม
3. แผ่นรองอบ
4. ไม้พาย
5. ไม้นวดขนม
6. ที่ร่อนแป้ง
7. ช้อนตวง
8. เครื่องชั่ง
9. ถ้วยตวงของเหลว
10. ตะกร้อมือ
11. ถ้วยจีบ – กระดาษจีบ
12. แปรงทาเนย
13. ฟิล์มยืดหุ้มห่ออาหาร 
14. ที่ตัดแป้ง
15. ตะแกรง
16. เครื่องนวดแป้ง
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• ขนมปังสูตรที่ 1
ส่วนผสม
1. แป้งขนมปัง 150 กรัม
2. แป้งเค้ก 100 กรัม
3. เกลือ 1/2 ช้อนชา
4. ยีสต์ 5 กรัม
5. น ้าตาลทราย 50 กรัม
6. นมสด 100 กรัม
7. ไข่ไก่ 1 ฟอง
8. เนยสดละลาย 40 กรัม
9. กลิ่นวนิลา 1 ช้อนชา

วิธีท า
1. ร่อนแป้งขนมปัง และแป้งเค้ก เข้าด้วยกันลงในอ่างผสม ใส่เกลือ น ้าตาล ยีสต์ 
2. ผสมนมสด ไข่ไก่ เนยละลาย และกลิ่นวนิลา
3. เทส่วนผสมลงในส่วนผสมแป้ง นวดให้รวมกันเป็นก้อนจนแป้งมีลักษณะเนียน 
4. พักไว้ประมาณ 5 – 10 นาที แล้วจึงน าไปแบ่งเป็นก้อนตามขนาดท่ีต้องการ 
5. ใส่ไส้ ขึ้นรูปทรง ใช้ภาชนะหรือพลาสติคลุม และพักแป้งจนขึ้นฟูเป็น 1.5 - 2 เท่า
6. อบที่ 180°C ประมาณ 20 – 25 นาที   
7. พออบเสร็จแล้วทาด้วยเนยละลายทันที เอาออกจากพิมพ์พักไว้บนตระแกรงจนเย็นสนิท
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• ขนมปังสูตรที่ 2
ส่วนผสม 
1. แป้งขนมปัง 250 กรัม
2. เกลือ 1/2 ช้อนชา
3. ยีสต์ 1 ช้อนโต๊ะ
4. น ้าตาลทราย 40 กรัม
5. นมสด 120 กรัม
6. ไข่ไก่ 1 ฟอง
7. เนยสด 40 กรัม
8. นมผง 30 กรัม

วิธีท า
1. ร่อนแป้งขนมปัง ลงในอ่างผสม 
2. ผสมนมสด นมผง น ้าตาล ยีสต์ และไข่ไก่ เข้าด้วยกัน แล้วใส่เกลือลงไปผสม
3. เทส่วนผสมลงในส่วนผสมแป้ง นวดให้รวมกันเป็นก้อน
4. ใส่เนยลงไปแล้วนวดต่อจนแป้งเนียน 
5. พักแป้งจนขึ้นฟูเป็น 1.5 - 2 เท่า
6. น าไปแบ่งเป็นก้อนตามขนาดท่ีต้องการ ใช้ภาชนะหรือพลาสติคลุม พักไว้ 10 นาที
7. ใส่ไส้ ขึ้นรูปทรง ใช้ภาชนะหรือพลาสติคลุม และพักแป้งจนขึ้นฟูเป็น 1.5 - 2 เท่า
8. อบที่ 180 °C ประมาณ 20 – 25 นาที   
9. พออบเสร็จแล้วทาด้วยเนยละลายทันที เอาออกจากพิมพ์พักไว้บนตระแกรงจนเย็นสนิท 
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• ขนมปังสูตรที่ 3
ส่วนผสมแป้งสปองจ์
1. แป้งขนมปัง 90 กรัม
2. แป้งเค้ก 75 กรัม
3. ยีสต์ 1 1/2 ช้อนโต๊ะ
4. น ้าตาลทราย 20 กรัม
5. น ้าเปล่า 180 กรัม

วิธีท า
1. ร่อนแป้งขนมปัง แป้งเค้กลงในอ่างผสม ใส่ยีสต์ คนพอเข้ากัน พักไว้
2. ผสมส่วนของแป้งด้วยน ้าตาลทราย น ้าเปล่า คนให้เข้ากัน 
3. ใช้ภาชนะหรือพลาสติกคลุม พักไว้ตนขึ้นฟูเป็น 2 เท่า 

ส่วนผสมแป้งโด
1. แป้งขนมปัง 500 กรัม
2. แป้งเค้ก 80 กรัม
3. เกลือ 2 ช้อนชา
4. ยีสต์ 2 ช้อนชา
5. น ้าตาลทราย 140 กรัม
6. นมข้นจืด 50 กรัม
7. ไข่ไก่ 1 ฟอง
8. ไข่แดง 2 ฟอง
9. เนยสด 100 กรัม
10. น ้าเย็นจัด 150 กรัม
11. วนิลา 1 ช้อนชา

วิธีท า
1. ร่อนแป้งขนมปัง แป้งเค้ก ลงในอ่างผสม ใส่ยีสต์ คนให้เข้ากัน
2. ผสมไข่ไก่ ไข่แดง นมข้นจืด น ้าตาล เกลือ และน ้าเย็น เข้าด้วยกัน 
3. เทส่วนผสมลงในส่วนผสมแป้ง นวดให้รวมกันเป็นก้อน
4. ใส่แป้งสปองจท์ี่หมักไว้ นวดพอเข้ากันดี เติมเนยสด นวดต่อจนเนียน  
5. น าไปแบ่งเป็นก้อนตามขนาดที่ต้องการ ใช้ภาชนะหรือพลาสติคลุม พักไว้ 10 นาที
6. ใส่ไส้ ขึ้นรูปทรง ใช้ภาชนะหรือพลาสติคลุม และพักแป้งจนขึ้นฟูเป็น 1.5 - 2 เท่า
7. อบที่ 180 °C ประมาณ 20 – 25 นาที   
8. พออบเสร็จแล้วทาด้วยเนยละลายทันที เอาออกจากพิมพ์พักไว้บนตระแกรงจนเย็นสนิท 
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เทคโนโลยีการแปรรูปลูกชิ้นหมู
เจ้าของเทคโนโลยี : รองศาสตราจารย์  ดร.สาโรจน์ รอดคืน
อีเมล : saroat@mfu.ac.th

รายละเอียด :
อุปกรณ์

วิธีท า

1. เครื่องชั่งและตวงวัด
2. เครื่องบดเนื้อ
3. เครื่องสับผสม
4. หม้อต้ม
5. อุปกรณ์เครื่องครัว
5.1 ถาดขนาดกลาง เล็ก
5.2 ทับพี
5.3 ช้อน
5.4 ตะหลิว
5.5 มีด
5.6 หม้อสแตนเลส ใหญ่ เล็ก
5.7 ถ้วย
5.8 เทอมอนิเตอร์

วัตถุดิบ
1. เนื้อหมูบด 5.0 กิโลกรัม
2. น ้าแข็ง 1.5 กิโลกรัม
3. เกลือ 160 กรัม
4. พริกไทย 15 กรัม
5. น ้าตาลทราย 25 กรัม
6. ผงชูรส 10 กรัม
7. แป้งมัน 250 กรัม
8. ฟอสเฟต 15 กรัม
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เทคโนโลยีการจัดการผลผลิตทางการเกษตรและการขนสง่
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เสาวภา ไชยวงศ์
อีเมล : saowapa@mfu.ac.th

รายละเอียด :
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงมีการจัดอบรมวิธีการจัดการผลผลิต

ทางการเกษตรอย่างถูกต้อง มีระบบและได้ผลผลิตอย่างมีคุณภาพ อีกทั้งเทคนิคการลดอุณหภูมิด้วยความ
เย็น โดยผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เสาวภา ไชยวงศ์ เป็นผู้เชี่ยวชาญการถ่ายทอดเทคโนโลยี

เทคโนโลยีการเพ่ิมมูลค่าสับปะรดและผลิตภัณฑ์
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์
อีเมล : phunsiri.s@mfu.ac.th

รายละเอียด :
การถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพ่ิมมูลค่าสับปะรด การตัดแต่งสับปะรดพร้อมบริโภค ทั้งการ

อบแห้ง และการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากการแปรรูปสับปะรด โดยผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร .พันธ์สิริ 
สุทธิลักษณ์ เป็นผู้เชี่ยวชาญการถ่ายทอดเทคโนโลยี
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เทคโนโลยีการแปรรูปขนมจีบไสกุ้ง้หมสูับ
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วรรธิดา หอมถาวรชู
อีเมล : wantida.hom@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม (ส าหรับ ขนมจีบ 25-30 ลูก)
1. หมูบด (แช่แข็งพอเป็นเกล็ดน ้าแข็ง) 250 กรัม
2. เนื้อกุ้งสับ (จากกุ้งท้ังเปลือก 1/2 กก.) 250 กรัม
3. แห้วหรือมันแกว (หั่นชิ้นเล็ก) 2 ช้อนโต๊ะ
4. ต้นหอมซอย 2 ช้อนโต๊ะ
5. กระเทียมไทย (แกะเปลือกโคลกละเอียด) 1 ช้อนโต๊ะ
6. ซีอ๊ิวขาว 1 ช้อนโต๊ะ
7. น ้าตาลทราย 1 ช้อนชา
8. เกลือป่น 1/2 ช้อนชา
9. น ้ามันงา 1 ช้อนชา
10. รากผักชี (โคลกละเอียด) 4-5 ราก
11. พริกไทยขาวป่น 1/2 ช้อนชา
12. เบคก้ิงโซดา 1/8 ช้อนชา
13. แป้งข้าวโพด 1 ช้อนโต๊ะ
14. แผ่นเกี๊ยว 2 ห่อ
15. กระเทียมสับ (ส าหรับท ากระเทียมเจียว) 4-5 กลีบ
16. น ้ามันพืช (ส าหรับเจียวกระเทียมและทารังถึง)
17. ผักเครื่องเคียง เช่น ผักชี ผักกาดหอม พริกข้ีหนูสด
18. ใบตอง (ส าหรับรองนึ่งและรองในกล่องบรรจุขนมจีบ)

ส่วนผสม ซอสเปรี้ยว
1. ซีอ๊ิวด า 1/4 ถ้วยตวง
2. ซีอ๊ิวขาว 1 ช้อนโต๊ะ
3. น ้าส้มสายชู 1/3 ถ้วยตวง
4. น ้าตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ
5. น ้าเปล่า 2 ช้อนโต๊ะ
6. พริกข้ีหนูโขลกละเอียด 1 ช้อนโต๊ะ หรือ ตามชอบ
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วิธีท า
1. เจียวน ้ามันกระเทียมเจียวเตรียมไว้
2. โขลกรากผักชีให้ละเอียด
3. นวดผสม หมูสับ เนื้อกุ้งสับ แห้ว ต้นหอมซอย กระเทียบสับ รากผักชี ซีอิ๊วขาว น ้าตาลทราย เกลือ 

น ้ามันงา พริกไทยป่น เบคก้ิงโซดา และแป้งข้าวโพด ให้เข้ากัน เตรียมพักไว้ (อาจลองนึ่งชิมรส และ
แต่งรสตามชอบ)

4. ตัดแผ่นเกี๊ยวให้เป็นวงกลม
5. เอานิ้วโป้งและนิ้วชี้มาจรดกันเป็นวงกลม วางแผ่นเกี๊ยวระหว่างนิ้ว
6. วางส่วนผสมหมูสับที่เตรียมเอาไว้ประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ บนแผ่นเกี๊ยว และจับจีบให้สวยงาม อาจใช้

น ้าช่วยในการจับจีบแผ่นเกี๊ยว
7. ทาน ้ามันบาง ๆ บนใบตองหรือบนรังถึงเพ่ือป้องกันไม่ให้ขนมจีบติดรังถึง พรมน ้าที่ตัวขนมจีบ นึ่งใน

น ้าเดือดจัด ประมาณ 5 นาที หรือจนสุก (อย่านึ่งนานเกินไป เพราะแป้งจะแห้ง)
8. จัดใส่จานโรยหน้าด้วยกระเทียมเจียว เสิร์ฟคู่กับซอสเปรี้ยว และผักเครื่องเคียง

วิธีท า ซอสเปรี้ยว
1. ผสมส่วนผสมทั้งหมดลงในหม้อใบเล็ก คนให้เข้ากัน
2. น าไปตั้งเตาไฟ พอให้เดือดทั่วกัน ปิดไฟ ยกลงจากเตา
3. จัดใส่ถ้วยน ้าจิ้ม เสิร์ฟคู่กับขนมจีบ
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เทคโนโลยีการแปรรูปท ากะหรี่ปั๊บ
เจ้าของเทคโนโลยี : อาจารย์  ดร.สุทธิพร พินิจสุวรรณ
อีเมล : suttiporn.pin@mfu.ac.th

รายละเอียด :
o ส่วนผสม แป้งชั้นนอก
1. แป้งอเนกประสงค์ 2 ถ้วย
2. น ้าตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ
3. เกลือ ¼ ช้อนชา
4. น ้า ½ ถ้วย
5. น ้ามันพืช 3 ช้อนโต๊ะ

วิธีท าแป้งชั้นนอก
1. ละลายน ้าตาลทรายและเกลือในน ้า
2. เทลงในแป้ง ผสมพอเข้ากัน
3. ค่อย ๆ เทน ้ามันพืชลงในส่วนผสมของแป้ง
4. นวดจนเนียน ไม่ติดมือ
5. พักไว้ประมาณ 15 นาที
6. น ามาแบ่งเป็นชิ้นให้มีขนาดเท่ากัน แล้วพักไว้

o ส่วนผสม แป้งชั้นใน
1. แป้งอเนกประสงค์ 1/2 ถ้วย
2. น ้ามันพืช 1/3 ถ้วย

วิธีท าแป้งชั้นใน
1. ผสมแป้งและน ้ามันพืชให้เข้ากันจนไม่ติดมือ
2. พักไว้ประมาณ 15 นาที
3. น ามาแบ่งเป็นชิ้นให้มีขนาดเท่ากัน แล้วพักไว้

วิธีท า
1. แบ่งแป้งชั้นนอก และแป้งชั้นใน ออกเป็น 4 ก้อน
2. แผ่แป้งชั้นนอกออก น ามาห่อแป้งชั้นในให้มิด ท าจนหมดแล้วพักแป้งไว้ 10 นาที
3. น ามารีดให้เป็นรูปปสี่เหลี่ยม หนาประมาณ 1/8 นิ้ว ม้วนให้แน่น พักไว้ 10 นาที 
4. แล้วคลึงตามความยาว แล้วม้วนอีกครั้ง พักไว้ 10 นาที ม้วนเป็นท่อนกลม ใช้มีดตัดออกให้เป็นแว่น ๆ
5. หันด้านหน้าตัดขึ้น คลึงเป็นแผ่นกลม ตักไส้ประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ ไว้ตรงกลาง
6. พับครึ่ง ทบเข้ากัน กดริมให้ติดกันให้สนิท และจับจีบให้สวยงาม
7. ทอดในน ้ามัน ไฟปานกลาง จนสุกกรอบ ตักข้ึนสะเด็ดน ้ามัน
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เทคโนโลยี Encapsulation Of Hops
เจ้าของเทคโนโลยี : อาจารย์  ดร.ณัฐกาญจน์ รุ่งเรือง
อีเมล : natthakan.run@mfu.ac.th

รายละเอียด :
Encapsulated flavor เป็นสารให้กลิ่นรส ถูกเคลือบด้วยสารเคลือบโดยใช้เทคโนโลยี

การเอนแคปซูเลท ผลิตภัณฑ์สารให้กลิ่นรสที่ได้จะอยู่ในรูปไมโครแคปซูล ซึ่งอยู่ในเทคโนโลยทีี่ช่วยยืดอายุ
ผลิตภัณฑ์ได้อีกรูปแบบหนึ่ง

ทั้งนี้ คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงได้ทดลองกับพืชกลุ่มฮอป ซึ่งได้
ผลลัพธ์ที่น่าพอใจเป็นอย่างมากต่อผู้ประกอบการ โดยมีอาจารย์  ดร.ณัฐกาญจน์ รุ่งเรือง เป็นผู้เชี่ยวชาญ
ในการถ่ายทอดเทคโนโลยี
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การเพ่ิมมูลค่าดอกไมส้ดและดอกไมแ้ห้ง 
เจ้าของเทคโนโลยี : อาจารย์  ดร.นิรมล สันติภาพวิวัฒนา

อีเมล : niramon.sun@mfu.ac.th

รายละเอียด :

จังหวัดเชียงรายเป็นจังหวัดหนึ่งที่มีการเพาะปลูกไม้ดอกไม้ประดับ โดยเฉพาะอย่างยิ่งไม้
ตัดดอกเมืองหนาว อย่างไรก็ตาม ผลผลิตไม้ตัดดอกมักเกิดความเสียหายในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ ยว 
เนื่องจากเกษตรกรยังขาดความรู้เรื่องการจัดการภายหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ท าให้ดอกไม้ เกิดการ
เสียคุณภาพอย่างรวดเร็วในระหว่างการเก็บเกี่ยวจนถึงร้านค้าปลายทาง เกิดการสูญเสียรายได้ แล ะมี
ดอกไม้บางส่วนที่มีต าหนิท าให้ต้องถูกคัดทิ้ง ดังนั้นการให้ความรู้ทางด้านเทคโนโลยีหลั งการเก็บเกี่ยวไม้
ดอกไม้ประดับ      จะช่วยให้เกษตรกรมีความรู้ด้านการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ช่วยลดการ
สูญเสียคุณภาพของดอกไม้ รวมถึงการช่วยให้เกษตรกรมีผลก าไรมากข้ึน

การถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวไม้ดอกไม้ประดับ เป็นการลดการ
สูญเสียผลิตผลทางการเกษตร นอกจากนี้ยังถ่ายทอดวิธีการท าดอกไม้แห้งเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับเศษดอกไม้ 
ใบไม้หรือดอกไม้บางส่วนที่มีต าหนิ รวมถึงการประดิษฐ์สินค้าจากดอกไม้แห้ง ซึ่งจะช่วยสร้ างโอกาสทาง
การตลาด ท าให้ชุมชนสามารถพ่ึงพาตนเองได้



ข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาด้วย วทน.
จ านวน 2 รายการ

(+ในระบบ จ านวน 34 เรื่อง)



“พริกทอดกรอบ แม่พิม”

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : พิมพร เทียมลี้
พริกทอดสูตรเฉพาะ จากแม่พิม อร่อย กลมกล่อม
คัดสรรวัตถุดิบจากธรรมชาติ ไม่มีสารเคมี 
ราคาพิเศษ
50 กรัม    50 บาท
200 กรัม   160 บาท
500 กรัม   300 บาท

โทร 08-4282-9496
อีเมล ptiamiee@gmail.com
https://www.facebook.com/shreddedpork
mixedherb/

“ปารียอง”
เป็ดพะโล้ ขาหมูพะโล้ ปารียอง 
แม่จัน เชียงราย
ขาหมูพะโล้ ต านานเจ้าดัง 1 เดียวในอ าเภอแมจ่ัน

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : กัลยา นิวรรณา
ติดต่อโทร 088-251-4442

IG : paleeyoung_cr
TikTok : Paleeyoung
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1

ยายลี ข้าวโคบ

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : พรรณี ยอดสุวรรณ
ติดต่อโทร 08-2454-1563
อีเมล : 03102@sw-phayao.ac.th

2
ผลิตภัณฑ์ลองกรีน
เครื่องดื่มล าไยสกัดผสมเสาวรส

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : บริษัทพันค าอินเตอร์ฟู้ดจ ากัด 
ติดต่อโทร 09-5484-7626
Tiktok :
https://www.tiktok.com/@longreen.th

3
ผลิตภัณฑ์ ฮังแล
(แกงฮังเลหมูหลมุใส่สบัปะรดภแูลพร้อม
รับประทาน )

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนต าบลนาง
แล โครงการ U2T
ติดต่อโทร : 09-2321-1302
อีเมล : jutamaskhuanpet@gmail.com
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4 หมูฝอยแม่พิมพ์
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : พิมพร เทียมลี้

#หมูฝอยแม่พิม
ของเราผ่านกรรมวิธีการผลิตที่พิถีพิถันตัง้แต่การคัด
สรรเนื้อหมู และเครื่องปรุงที่ปลอดภัย ไม่มีวัตถุกัน
เสีย ยิ่งไปกว่านั้นเราใส่ใจ ในสุขภาพของลูกคา้เป็น
หลัก เราจึงหลีกเลี่ยงผงชูรส สารกันหืน และวตัถุ
กันเสีย เพื่อลูกค้าได้รับประทานอาหารที่สะอาด
ปลอดภัย ไร้สารตกค้างใช้เป็นกับข้าว ของทานเล่น 
หรือเป็นของฝากเพื่อน ฝากบุคคลที่ท่านรักและ
ห่วงใย
โทร 08-4282-9496
อีเมล ptiamiee@gmail.com

5 กาโนล่า ใบเตย Homemade Bakery

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : จารุวรรณ ละมัย

ติดต่อ 0812339565

6 ผลไม้อบแห้ง Mon im hug ม่อน อิ่ม ฮัก

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : กัลยารัตน์ พรหมกัลป์

ติดต่อ
สสป.แปรรูป การเกษตรอ าเภอเทิง
https://www.facebook.com/MONIMHUG/
โทร 09-4054-6098
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7

ผลิตภัณฑ์ขนมปังคีโต

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : วรรณนรา จันทราพูน (Joy 
Group) 
โทร 08-1603-4945
อีเมล ardan.rin@gmail.com
• https://shopee.co.th/kanom_by_joy?ca

tegoryId=100629&itemId=7713183597
• https://www.facebook.com/joy.group.1
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8

ผักกาดดองจีนยูนาน

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : ผักดอง โฮมเมด
ติดต่อ
โทร 064-306-9900
• https://www.facebook.com/%E0%B8%

9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%
94%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9
%82%E0%B8%AE%E0%B8%A1%E0%B9
%80%E0%B8%A1%E0%B8%94-
102106238130634/

9 โหย หา ย า

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : ธีรชาติ ปัทมาลัย
ติดต่อ
333 หมู่ที1่ ต าบลท่าสุด อ าเภอเมือง จังหวัด
เชียงราย 57100
โทร 08-1874-6008
https://www.facebook.com/hoyhaayam/
https://www.lazada.co.th/products/i239004
9150.html
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10 Soy Yong ซอยยัง ผลิตภัณฑ์น ้านมถั่ว
เหลืองอินทรีย์
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : วิกร ไวว่อง
ติดต่อ
99 หมู่ 10 ต าบลศรีบัวบาน อ าเภอเมือง จังหวัด
ล าพูน 51000
โทร : 08-1992-8397
อีเมล : vigorn@papuay.com

11 น ้าสกัดต้นอ่อนข้าวสาลี
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : วรเชษฐ์ แจ้งสว่าง
ติดต่อ
183/18 หมู่3 ต าบลริมกก อ าเภอเมือง จังหวัด
เชียงราย
โทร 08-0031-6381
อีเมล wchaengsawang@gmail.com

12 จิ้งโกร่งอบกรอบ
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : ฐิญาภัณณ์ นพคุณ

ติดต่อ
509/19 หมู่ที่ 9 ต าบลบ้านดู่ อ าเภอเมือง จังหวัด
เชียงราย 57100
โทร 08-4242-9936
อีเมล thiyapan.nop@mfu.com

13 น ้าสับปะรด HPP
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : ธันวา อารีย์
ติดต่อ
186 หมู่14 ต าบลนางแล อ าเภอเมือง จังหวัด
เชียงราย
โทร : 08-3064-8662
อีเมล : thama07122525@gmail.com
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1
น ้าผึ้งดอกไม้ป่า
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : Smile Bee

น ้าผึ้งจากธรรมชาติ 100% จากชุมชนป่าแดด
จังหวัดเชียงราย
สอบถามรายละเอียดสินค้า
โทร 0-5365-4219, 08-9636-5431
https://smileb2019.wixsite.com/smileb2019

2 น ้าผึ้งดอกล าไย
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : Smile Bee

น ้าผึ้งจากธรรมชาติ 100% จากชุมชนป่าแดด
จังหวัดเชียงราย
สอบถามรายละเอียดสินค้า
โทร 0-5365-4219, 08-9636-5431
https://smileb2019.wixsite.com/smileb2019

3 ผลิตภัณฑ์ BooZt Energy Protein
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : C.N group

211/2 หมู่ที3่ ต าบลริมกก อ าเภอเมือง จังหวัด
เชียงราย 57100
โทร 08-3762-3462
Cnbinnet.off@gmail.com
https://www.facebook.com/enprotein/

4
น ้าสับปะรดภูแล 100%
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : หจก. ฟูไทม์ เทรดดิ้ง

สับปะรดภูแลตกเกรด ถูกพัฒนาด้วยเทคโนโลยีฆา่
เชื้อด้วยความดันสูง (High Pressure Processing) 
โทร 0-5370-5962, 08-1883-9947

- ปีงบประมาณ 2563 -
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5 แยมผลไม้
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : บริษัท ออแกร์นิกแฟร์แลนด์

เข้ารับบริการโครงการให้ค าปรึกษาและถ่ายทอด
เทคโนโลยี เพ่ือแก้ไขปัญหากระบวนการและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์
เบอร์ติดต่อสอบถามเพ่ิมเติม
โทร 09-5679-1924
Facebook แฟร์เลน ออร์แกนิก

6 ฮักนะภูแลพาย
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : บริษัท ฮัก ณ เชียงราย จ ากัด
อีเมล : nuk_prissana@hotmail.com

“พายสับปะรดภูแลทั้งลูก”
ติดต่อเจ้าของผลิตภัณฑ์ คุณปริศนา ค าขอด
https://www.facebook.com/HugNaChiangRa
iHomemadeBakeryPineapplepie/

7 ไอศกรีมผง DIY (ทุเรียน/กะทิ/ชาไทย)
เจ้าของผลิตภัณฑ์ :
Chiang-rai Homemade Ice Cream Co.Ltd
อีเมล : Happy_scoop@hotmail.com

ไอศกรีมผง DIY (ทุเรียน/กะท/ิชาไทย) 100 กรัม
สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติม
โทร 08-1764-6768
https://www.facebook.com/HappyPlusicecreamTH

8 พุดดิ้งผง DIY
เจ้าของผลิตภัณฑ์ :
Chiang-rai Homemade Ice Cream Co.Ltd
อีเมล : Happy_scoop@hotmail.com

พุดดิ้งผง DIY ( 4 รสคือ ทุเรียน /กะท/ิอัญชัน/ชา
ไทย) 50 กรัม/กล่อง
สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติม
โทร 08-1764-6768
https://www.facebook.com/HappyPlusicecreamTH
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9 แคบปลานิล
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : นางศรีนวล ต๋ันค า
อีเมล : srinuan00190@gmail.com

ผลิตภัณฑ์โอทอป อ าเภอพาน การใช้ประโยชน์จาก
ปลาทั้งตัวแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถเพ่ิม
มูลค่าให้แก่ชุมชนได้
สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติม
โทร 08-9950-7884 

10 รวงผึ้ง Smile Bee
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : Smile Bee

รวงผึ้งธรรมชาติ 100% จากชุมชนป่าแดดจังหวัด
เชียงราย
สอบถามรายละเอียดสินค้า
โทร 0-5365-4219, 08-9636-5431
https://smileb2019.wixsite.com/smileb2019

11
ชากุหลาบออร์แกนิก ฟาร์มปลูกเพาะรัก
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : ฟาร์มปลูกเพาะรัก

ชากุหลาบออร์แกนิก จากฟาร์มปลูกเพาะรัก
601/4-6 หมู่4 ต าบลเวียงพานค า อ าเภอแม่สาย 
จังหวัดเชียงราย 57100
โทร 08-1681-1771

12

กระเจี๊ยบเขียวอบปรุงรส
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : นางชนิดาภา ภพโชคหิรัญ
อีเมล : yingllou0009@gmail.com

8หมู่ที่ 8ต าบลดอกค าใต้ อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัด
พะเยา 56120
เบอร์โทรติดต่อ 06-5443-9551
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13 Fun Snack ผลไม้แท้ 100% อบแห้ง
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : ทริปเปิ้ล เจ ฟู๊ดแอนด์ เบเวอร์เรจ
อีเมล : supapsupap1980@gmail.com

สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติม
โทร 08-4171-8424  
facebook.com/TripleJFnB/posts/472772146816
623/

14
เมี่ยงเค็มฝาด และเม่ียงหมัก
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตชาแม่ลอย

ติดต่อสอบถามเพ่ิมเติม
สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
โทร 0-5391-6253
facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu 

15
ผลิตภัณฑ์สปาที่มีส่วนผสมของเม่ียงหมัก
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตชาแม่ลอย

ติดต่อสอบถามเพ่ิมเติม
สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
โทร 0-5391-6253
facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu 

16

แกงกะหรี่ไก่ตุ๋นพร้อมทาน
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : นายอรรถพล ตลึงจิตร
อีเมล : Go_me_ta@hotmail.com

เบอร์โทรติดต่อ 06-3795-5888 
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17
Hoffee
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : นายก าพล พ่ึงสมบูรณ์
อีเมล : amphol22@gmail.com

ผลิตภัณฑ์กาแฟจากดอกฮอป
สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติม
โทร 09-0150-9508

18

สตรอเบอรี่ออร์แกนิกส์ผลสด
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : บี ภูมิรัตน์
อีเมล : gonnabeme1985@hotmail.com

19 ชุดกฟิเซ็ต ผลิตภัณฑ์ดูแลร่างกายท่ีมีส่วนผสม
ของสารสกัดชา

ชุดกิ๊ฟเซ็ต ผลิตภัณฑ์ดูแลร่างกายที่มีส่วนผสมของ
สารสกัดชา อาทิเช่า สบู่เหลว แชมพู โลชั่นบ ารุงผิว 
และชาเขียวอัสสัมบรรจุกระป๋อง จาก หมู่บ้านปาง
ต้นผ ึ ้ง ต าบลแม่พร ิก อ  าเภอแม่สรวยจ ังหว ัด
เชียงราย และ หมู่บ้านขุนแจ๋ ต าบลแม่แวน อ าเภอ
พร้าว จังหวัดเชียงใหม่

ติดต่อสอบถามเพ่ิมเติม
สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
โทร 0-5391-6253
facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu 
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20
ผลิตภัณฑ์ชาเขียวอัสสัม

ประกอบด้วย 
1. ผลิตภัณฑ์ชาเขียวอัสสัม บรรจุกระป๋อง

(30กรัม) ราคาขายกระป๋องละ 100 บาท
2. ผลิตภัณฑ์ชาเขียวอัสสัม บรรจุซองฟอยด์

(50กรัม) ราคาขายซองละ 100 บาท

ติดต่อสอบถามเพ่ิมเติม
สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
โทร 0-5391-6253
facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu 

21
ปลาส้มฟูริคาเกะ
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : พัชรินทร์ จ ารัส
อีเมล : prang@gmail.com

ปลาส้มฟูริคาเกะแม่ทองปอน 
ติดต่อสอบถามข้อมูลเพิ่มเติม
โทร 08-6728-3479
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https://datastudio.google.com/s/vBZaMShzucc

สรุปข้อมูลคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
และผู้เชี่ยวชาญ ประจ าปี พ.ศ.2555 – ปัจจุบัน
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ภาคผนวก
1. แบบบันทึกข้อมูล ออนไลน์ ออฟไลน์
2. แบบวัดความพึงพอใจ ออนไลน์ ออฟไลน์
3. แบบใบสมัครถ่ายทอดเทคโนโลยี
4. แบบประเมินผลเมื่อจบการถ่ายทอดฯ ทันที
5. แบบติดตามประเมินผล
6. เอกสารฝึกอบรม
7. ผลการประเมินความพึงพอใจและข้อมูลการบริการ

ให้ค าปรึกษาและเผยแพร่เทคโลยีประจ าปี 2565
8. ข้อมูลผู้เชี่ยวชาญฯ (Booklet ClinicMFU)



แบบบันทึกข้อมูลให้ค าปรึกษาออนไลน์ แบบบันทึกข้อมูลให้ค าปรึกษาออฟไลน์

แบบวัดความพึงพอใจให้ค าปรึกษาออนไลน์ แบบวัดความพึงพอใจให้ค าปรึกษาออฟไลน์



แบบใบสมัครถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ แบบประเมินผลเมื่อจบการถ่ายทอดฯ ทันที

แบบติดตามประเมินผลออนไลน์ แบบติดตามประเมินผลออฟไลน์



• ผลการประเมินความพึงพอใจและข้อมูลการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่เทคโลยี
ประจ าปี 2566

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1eU5ehUv2PTg19yMAV1Aqm_hKlXBwCm8
W/edit?usp=sharing&ouid=111614530257261569112&rtpof=true&sd=true

Booklet Clinic Technology MFU




