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ขั้นตอนการพัฒนา แนวทางเบ้ืองต้น 
ปีที๑่ มาตรฐาน เตรียมพร้อมสู่การขอรับรองมาตรฐาน การให้ความรู้ เทคโนโลยี เพื่อน าไปสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

เช่น GMP อย. มผช.  
ปีที่ ๒ โมเดลธุรกิจ ขับเคลื่อนโมเดลธุรกิจ น าโมเดลธุรกิจมาใช้ในการขายสินค้าและบริการผ่านช่องทางออฟไลน์

และออนไลน์ 
ปีที่ ๓ ธุรกิจยั่งยืน พัฒนาธุรกิจสู่ธุรกิจเพื่อสังคม ส่งเสริมการด าเนินงานของธุรกิจเพื่อพัฒนาไปสู่การเป็นธุรกิจเพื่อสังคม 

 โครงการใหม่  โครงการต่อเนื่องปีที่ 2    โครงการต่อเนื่องปีที่ 3 
 

1. ชื่อหน่วยงาน  : มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
2. ชื่อโครงการ  : การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวด้วย วทน. เพื่อสร้างความสามารถในการ
แข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร (ปีท่ี 3) 
 

3. ห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) : เกษตรสมัยใหม่ (อุตสาหกรรมชีวภาพ) 
ระบุห่วงโซ่คุณค่าที่สอดคล้องกับภาค 
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แพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) จัดท าขึ้นเพื่อให้นักวิจัยน าความรู้ด้าน วทน. 
และการบริหารจัดการ การตลาด ยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันและวางรากฐานทางเศรษฐกิจให้กับผู้ประกอบการชุมชน 
ทั้งนี้ แพลตฟอร์ม BCE มุ่งเน้นการพัฒนาสินค้า(Product) และบริการ(Service) ตลอดห่วงโซ่คุณค่า(ต้นทาง กลางทาง ปลายทาง) 
มีการพัฒนาผลิณฑ์และบริการด้วยการต่อยอดภูมิปัญญา น าไปสู่การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน(Quality & Standard) มี
กระบวนการในการช่วยผู้ประกอบการในการจัดท าโมเดลธุรกิจ(Business model) และแผนธุรกิจ(Business plan) ที่ชัดเจนตอบโจทย์ทั้ง
ตลาดออฟไลน์และออนไลน์ ซึ่งจะน าไปสู่การเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันให้กับสินค้าและบริการของธุรกิจชุมชนและส่งเสริม
วิธีคิดและการด าเนินธุรกิจในรูปแบบของธุรกิจเพื่อชุมชน(Business for Community) หรือธุรกิจเพื่อสังคม(Social Enterprise) ได้
ในอนาคต 

 



2 
 

4. รายช่ือผู้รับผิดชอบโครงการและผู้ร่วมโครงการ  
ผศ.ดร. หทัยกาญจน์  กกแก้ว 
ต าแหน่ง   อาจารย์    เบอร์โทร   089-7195910     อีเมลล์   hathaikk@yahoo.com 
 

รายชื่อผู้ร่วมโครงการ 
ระบุช่ือ นามสกลุ ต าแหน่ง เบอรโ์ทร อีเมล ์

หน้าท่ีรับผดิชอบใน
โครงการ1 

องค์ความรู้/เทคโนโลยี/
นวัตกรรมทีร่ับผดิชอบใน

โครงการ 

ประสบการท างานท่ีเกี่ยวข้อง
กับโครงการ2 

ผศ.ดร. หทัยกาญจน์  กกแก้ว 
 

หัวหน้าโครงการ 
เก็บรวบรวมข้อมูลใน
พื้นที่ เตรียมเอกสาร 
เป็นวิทยากร ติดตาม
ประเมินผล จัด
ประชุม วิเคราะห์ 
ประเมินผลโครงการ 

กระบวนการแปรรูปอาหาร  
การวิจัยและพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพ 
การตรวจวเิคราะห์ทาง
วิทยาศาสตร์อาหาร 
ระบบคณุภาพทาง
อุตสาหกรรมอาหาร 

- การวิจัยและพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อาหารและ
กระบวนการแปรรูป
อาหาร 

- มาตรฐานระบบการผลิต
อาหาร GMP/HACCP 
และอื่นๆ 

- ที่ปรึกษาโครงการ/
วิทยากรทางด้านอาหาร 

นางสาวนิสากร ศรีธัญรัตน ์
ต าแหน่ง อาจารย ์
เบอร์โทร: 089-715 7632  
อีเมลล์ pa_j_ro@hotmail.com 
 

ผู้ร่วมโครงการ 
วางแผนด าเนินงาน 
จัดซื้อและเตรียมวสัดุ 
อุปกรณ์ในการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี 
ติดต่อประสานงาน
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 
วิเคราะหผ์ล จัดท า
รายงาน
ความก้าวหน้าและ
รายงานโครงการ 

การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 
และมาตรฐานการผลิต
อาหาร 

มีการศึกษา ประสบการณ์
ท างาน และงานวิจัยท่ี
เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร และการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยสีู่ชุมชน 
 

นางสาวประภัสสร มะลาด   
ต าแหน่ง อาจารย ์
เบอร์โทร: 099-459-8828  
อีเมลล์ Phatson88@gmail.com 
 

ผู้ร่วมโครงการ 
วางแผนด าเนินงาน 
ถ่ายทอดเทคโนโลยี  

การถ่ายทอดความรู้ เรื่องจลุ
ชีววิทยา และการตรวจ
วิเคราะห์ ความปลอดภัยใน
อาหาร 

มีการศึกษา ประสบการณ์
ท างาน และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง
กับวิทยาศาสตร์และความ
ปลอดภัยในอาหาร และการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยสีู่ชุมชน 

นายณัฐภมูิ พระเดชะ ประธานกลุม่
วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคณุภาพดบี้าน
หนองนางด่อน  
รหัสทะเบียน: 4-48-12-01/1-0036 
เบอร์โทร: 084-2315858 
อีเมลล์ phakhinphadecha@gmail.com 
 

ร่วมโครงการ/ผู้
ประสานโครงการ 

ประสานระหวา่งกลุ่มและ
มหาวิทยาลยันครพนม 
ขับเคลื่อนการด าเนินงาน
ร่วมกัน จนน าไปสู่
กระบวนการพัฒนาภายใน
แผนของหน่วยงานท้องถิ่น
อย่างต่อเนื่องในปีถัดไป 
เพื่อให้เกิดความยั่งยืน 

บริหารจดัการกลุ่มวสิาหกิจ
ชุมชนผลิตข้าวคณุภาพดีบ้าน
หนองนางด่อน 

นายสาโรจน์ ศรรีัตน์  
เจ้าหน้าท่ีเกษตรจังหวัดนครพนม 
เบอร์โทร: 093-594-3665 
 

ผู้ร่วมโครงการ ส่งเสริมการเกษตร ควบคุม ดูแล และ
ประสานงานการส่งเสรมิด้าน
การเกษตรตามนโยบาย
หน่วยงานภาครัฐ 
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รายชื่อผู้ร่วมโครงการ 
ระบุช่ือ นามสกลุ ต าแหน่ง เบอรโ์ทร อีเมล ์

หน้าท่ีรับผดิชอบใน
โครงการ1 

องค์ความรู้/เทคโนโลยี/
นวัตกรรมทีร่ับผดิชอบใน

โครงการ 

ประสบการท างานท่ีเกี่ยวข้อง
กับโครงการ2 

นายเรืองศักดิ์ วงศ์ศรีชา 
ต าแหน่ง นายกองค์การบริหารส่วน
ต าบลวังยาง อ า เภอวังยาง จั งหวัด
นครพนม   
เบอร์โทร: 085-4558969 

ผู้ร่วมโครงการ ส่งเสริมด้านการเกษตร ควบคุม ดูแล และ
ประสานงานการส่งเสรมิด้าน
การเกษตรตามนโยบาย
หน่วยงาน 

 

5. ลักษณะโครงการ  :  โปรดใส่เครื่องหมาย    ใน  ที่ต้องการและกรอกข้อมูลพร้อมหลักฐานตามที่ระบุ 

 5.1 เป็นโครงการที่กลุ่มเป้าหมายอยู่ในฐานข้อมูลแผนงานการให้บริการค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 
  (ปีท่ีให้ค าปรึกษา   ) 
 5.2 เป็นโครงการที่มีผู้ร่วมโครงการ ด้านผู้เช่ียวชาญด้านการตลาด และแผนธุรกิจเข้ามาร่วมวางแผนธุรกิจชุมชน (ปรากฎในช่ือผู้เสนอ

โครงการและผู้ร่วมโครงการหรือแผนการด าเนินโครงการ) 
 5.3 เป็นโครงการต่อเนื่องที่เคยได้รับการสนับสนุนฯจากโครงการคลินิกฯหรือโครงการที่เคยด าเนินการ มาแล้วจากแหล่งทุน

อื่น (ปีท่ีด าเนินการ 2567) 
 แนบผลการด าเนินงานและผลส าเร็จที่ผ่านมาประกอบดว้ย 

  5.4  เป็นโครงการใหม่ (ไม่เคยด าเนินการหรือรับงบประมาณจากแหล่งใด) โดยเป็นโครงการที่............ 
 1) เป็นความต้องการของชุมชน (เกษตรกร แม่บ้านเป็นรายบุคคลหรือเป็นกลุ่ม หรือ วิสาหกิจชุมชน หรือ SMEs 

โดยได้แนบหลักฐานตามแบบส ารวจความต้องการ (แบบส ารวจข้อมูลความต้องการเทคโนโลยี) 
2) มาจากสมาชิกอาสาสมัครวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (โปรดระบุช่ือผู้น า)  . โดยได้ แนบหนั ง สื อ ขอค ว า ม

ช่วยเหลือทางวิชาการ (แบบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการหรือเทคโนโลยี) 
 3) กลุ่มเป้าหมายมาจากสมาชิกของกองทุนหมู่บ้าน (โปรดระบุช่ือผู้น า)  . โ ดย ได้ แนบหนั งสื อขอความ

ช่วยเหลือทางวิชาการ (แบบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการหรือเทคโนโลยี) 
 4) เป็นข้อเสนอความต้องการของ  จังหวัด /ท้องถิ่น (ผ่านหน่วยปฏิบัติการเครือข่าย อว. ระดับภาค) 
  5.5 เป็นผลงานวิจัยและพัฒนาท่ีมีพร้อมในการน ามาด าเนินการจริงตามแผนธุรกิจชุมชน  

โปรดระบุแหล่งทุน     ปีที่ได้รับทุน    
หมายเลขโทรศัพท์แหล่งทุน   โดย  ไม่เคยด าเนินการ 

         เคยด าเนินการ ให้ระบุไว้ในข้อ 5.3 
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6. หลักการและเหตุผล  : 
วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ก่อตั้งเมื่อปี พ .ศ. 2560 โดยตั้งอยู่ที่เลขที่ 69 หมู่ที่ 2 

บ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม มีนายณัฐภูมิ พระเดชะ ท าหน้าที่เป็นประธานกลุ่ม 
ปัจจุบันมีสมาชิก 42 คน และเครือข่ายการท างานในพ้ืนที่กว่า 500 คน โดยมีวัตถุประสงค์ในการรวมกลุ่มฯ เพ่ือ
ต้องการสร้างรายได้และอาชีพให้กับชุมชนจากการผลิตข้าวอย่างยั่งยืน กลุ่มฯ ได้มีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูป
ข้าวสารบรรจุถุง และผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของข้าวและผลพลอยได้จากการสีข้าวในชุมชน ผงข้าวดัด
แปรชนิดต่างๆ เพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร และผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมรับประทาน ได้แก่ คุกกี้ ทองม้วน เค้กข้าว เป็น
ต้น วิสาหกิจชุมชนฯ ได้รับการสนับสนุนงบประมาณในการด าเนินโครงการวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ
สุขภาพจากข้าวด้วย วทน. เพ่ือสร้างความสามารถในการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร” ในปี
ที่ 1 และ 2 ภายใต้แพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) เพ่ือน าความรู้ด้าน 
วทน. และการบริหารจัดการ การตลาด ยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันและวางรากฐานทางเศรษฐกิจให้กับ
ผู้ประกอบการชุมชน โดยมีผลการด าเนินโครงการดังนี้ 

การด าเนินงานในปีที่ 1 มีวัตถุประสงค์เพ่ือทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว 
พร้อมกับเตรียมพร้อมของวิสาหกิจชุมชนเพ่ือยกระดับสู่การรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี GMP และเลขสารบบ
อาหาร อย. โดยกิจกรรมประกอบด้วย 1. การพัฒนาผงแป้งข้าวทนย่อยด้วยวิธีโฟม-แมทและผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่มผงข้าว 2. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้าที่มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 3. การพัฒนาและยื่นขอรับ
รองมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี (GMP) และเลขสารบบอาหาร (อย.)  4. การบริหารจัดการกลุ่มให้มีความเข้มแข็งและ
มีประสิทธิภาพ โดยผลผลิตโครงการได้แก่ องค์ความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจ านวน 5 
เทคโนโลยี  ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ านวน 42 คน นวัตกรชุมชนด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจ านวน 5 คน 
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวจ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ สถานที่ผลิตอาหารส าหรับยื่นขอการรับรองมาตรฐาน GMP 
จ านวน 1 สถานที่ ดังนั้น การด าเนินโครงการในปีที่ 1 ได้เน้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์และเตรียมความพร้อมเพ่ือยกระดับ
มาตรฐานการผลิตอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือให้เกิดการจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์  

การด าเนินงานปีที่ 2 มีวัตถุประสงค์เพ่ือขับเคลื่อนธุรกิจชุมชนโดยการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าว และการพัฒนาและส่งเสริมการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน โดย
กิจกรรมประกอบด้วย 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากผงข้าวเพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 2. การพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์และตราสินค้าที่มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 3. การขอรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี (GMP) และ
ผลิตภัณฑ์มีเลขสารบบอาหาร (อย.) 4. การส่งเสริมการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน โดย
ผลผลิตของโครงการได้แก่ องค์ความรู้และเทคโนโลยีการการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าวจ านวน 5 เรื่อง 
ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ านวน 42 คน นวัตกรชุมชนจ านวน 5 คน ผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่น 5 ผลิตภัณฑ์ สถานที่
ผลิตสามารถยื่นขอการรับรองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 สถานที่ ผลิตภัณฑ์ที่ยื่นขอเลขสารบบอาหาร (อย.) จ านวน 3 
ผลิตภัณฑ์ และมีช่องทางการตลาดออนไลน์ชองชุมชน 1 ช่องทาง ดังนั้น การด าเนินการปีที่ 2  ได้มุ่งเน้นให้เกิดการ
ขับเคลื่อนธุรกิจชุมชนโดยการยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหาร (GMP) และเลขสารบบอาหาร อย. และการพัฒนา
และส่งเสริมการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน  
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ส าหรับการด าเนินโครงการปีที่ 3 คณะผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาธุรกิจชุมชนสู่ธุรกิจเพ่ือสังคม โดย
กิจกรรมจะประกอบด้วย 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถิ่นจากข้าวและการขอรับรองมาตรฐานอาหารเพ่ือจ าหน่าย
เชิงพาณิชย์ 2. การพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือส่งเสริมการตลาดและการรับรู้ผลิตภัณฑ์ 3. การ
พัฒนาแผนธุรกิจชุมชนและจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชนและเครือข่าย โดยผลผลิตที่คาดว่าจะ
ได้รับในปีที่ 3 คือ ผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าวที่ได้รับรองมาตรฐาน อย. จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ผู้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าวจ านวน 100 คน นวัตกรชุมชนจ านวน 5 คน สถานที่ผลิตได้รับ
รองมาตรฐาน GMP จ านวน 1 สถานที่ และช่องทางการตลาดออนไลน์ของชุมชน 1 ช่องทาง มีแผนธุรกิจชุมชนและ
ศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชนและเครือข่าย จ านวน 1 สถานที่ ดังนั้น การด าเนินการปีที่ 3  จึงมุ่งให้
เกิดการพัฒนาธุรกิจชุมชนสู่ธุรกิจเพ่ือสังคม โดยการพัฒนาแผนธุรกิจชุมชนและศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
ในชุมชนและเครือข่ายให้เข้มแข็งและมีประสิทธิภาพ 

ดังนั้น การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากข้าวด้วย วทน. เพ่ือสร้างความสามารถในการแข่งขันของ
วิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร (ปีที่ 3) นับว่าเป็นการน าองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรม (วทน.) ที่มุ่งเน้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือสุขภาพจากข้าวตลอดห่วงโซ่คุณค่า การยกระดับ
มาตรฐานการผลิตและผลิตภัณฑ์ได้รับมาตรฐานสามารถจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ มีการสร้างแบรนด์และการตลาด เกิดแผน
ธุรกิจชุมชนและศูนย์เรียนรู้ในการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีแก่ชุมชนและเครือข่ายในพ้ืนที่เข้มแข็งของชุมชน 
ซ่ึงขับเคลื่อนสู่ธุรกิจเพ่ือสังคมน าไปสู่การยกระดับรายได้และการพัฒนาและเติบโตของชุมชนได้อย่างยั่งยืน 
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กลุ่มเป้าหมาย 
Target 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคณุภาพดีบ้านหนองนาง
ด่อน และวิสาหกิจชุมชนแปรรปูข้าวในจังหวัด

นครพนม 

 โอกาส/ช่องว่าง 
Insight 

1. การน าองค์ความรู้ วทน.  มาถ่ายทอดสู่ท าให้เกิดห่วงโซ่คณุค่า
ตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า  
2. การเพิ่มผลผลิตทางการเกษตรด้วยจุลินทรีย์ซึ่งเป็นวิธีทาง
ชีวภาพท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม               

3. พัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวและปลายข้าวท่ีมี
การเติบโตของตลาดอย่างต่อเนื่อง  

4. การพัฒนาระบบ GMP และการขอเลขสารบบอาหาร (อย.) 
เพื่อเพ่ิมมูลค่าสูเ่ชิงพาณิชย์ 

5. การพัฒนาด้านการตลาดเพื่อจ าหน่ายสินคา้ทางการเกษตรผ่าน
ข่องทางต่างๆ ได้มากข้ึน  

 ภาพความส าเร็จที่เราอยากเห็ด 
Vision 

1. เกษตรกรสามารถพึ่งตนเองได้อย่างยั่งยืน 
2. เกษตรกรเกดิการสร้างงาน สร้างอาชีพ เกิดเม็ดเงินหมุนเวียน
และเศรษฐกิจดีขึ้น 
3. แก้ไขปัญหาความยากจนและความเหลื่อมล้ า 
4. เกิดกลุ่มชุมชนเข้มแข็ง 
5. เกิดการบรหิารจดัการทรัพยากรการเกษตรอย่างคุ้มคา่ 

 

    

พ้ืนที่ท างาน 
Area 

วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคณุภาพดบี้านหนองนาง
ด่อน ตั้งอยู่ที่เลขท่ี 69 หมู่ที่ 2 บ้านหนองนางด่อน 
ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม 48130 

   

      

สถานการณ์ปัญหา 
Problem situation 

1. พ้ืนท่ีปลูกข้าวยังไม่ได้การรับรอง GAP/อินทรีย ์
2. ขาดเทคโนโลยีการแปรรูป การควบคุมคุณภาพที่
เหมาะสม 
3.ผลิตภัณฑ์ไมม่ีความโดดเด่นและสอดคล้องกับ
ความต้องการของตลาด ไม่สามารถขยายตลาดเชิง
พาณิชย ์
4. ขาดมาตรฐานสถานท่ีผลิต GMP และ อย. 
5. ขาดช่องทางตลาดออนไลน์ท่ีเหมาะสม 

 

   เป้าหมายท่ีต้องท าให้ส าเร็จ 
Goals 

1. ชุมชนมีองค์ความรู้ในการเพิ่มมูลค่าและแปรรูปผลิตอาหาร
เพื่อสุขภาพไปใช้ประโยชน์เป็นอาชีพ สร้างรายได้และสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับสินค้าเกษตร  
2. ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาผ่านการรับรองมาตรฐานการผลิต 
GMP และเลขสารบบอาหาร (อย)  
2. ชุมชนน าองค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์จ านวน 50 ราย 
3. มีรายได้จากผลิตภัณฑ์แปรรูปเพิ่มขึ้นร้อยละ 60 
5. วิสาหกิจชุมชนลดรายจ่ายลงร้อยละ 60 
6. ศูนย์การเรยีนด้านการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  
7. เกิดการบรหิารจดัการทรัพยากรทางการเกษตรอย่างคุ้มค่า
ตามแนวทาง Zero Waste 

 

    

 กิจกรรมที่เราต้องท า 
Activities 

1. การพัฒนาผลติภณัฑ์อาหารสุขภาพจากข้าวด้วย วทน. ที่
สอดคล้องกับศักยภาพกลุม่ฯ สูต่ลาดเชิงพาณิชย ์
2. การบริหารจัดการทรัพยากรทางการเกษตรอย่างคุม้ค่าตาม
แนวทาง Zero Waste 
3. การจัดท ามาตรฐานการเกษตร GAP, GMP และคุณภาพสินคา้ 
(อย.)  
4. การพัฒนาตลาดสู่เชิงพาณิชย ์
5. การพัฒนาศูนย์การเรียนรูเ้พื่อสร้างงานและสร้างอาชีพ 
6. การบริหารจัดการกลุ่มฯ และการสร้างเครือข่าย 
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วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม 

1) ข้อมูลทั่วไป 
วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน เริ่มก่อตั้งเมื่อปี พ.ศ. 2560 ตั้งอยู่ที่เลขที่ 69  หมู่ที่ 2 

บ้านหนองนางด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม โดยมี นายณัฐภูมิ พระเดชะ เป็นประธานกลุ่ม มี
สมาชิก 42 คน และด าเนินงานแบบเครือข่าย โดยมีวัตถุประสงค์ในการรวมกลุ่มเพ่ือยกระดับราคาข้าวที่ตกต่ าเนื่องจาก
สภาพเศรษฐกิจที่ราคาข้าวตกต่ า โดยวางแผนน าข้าวเปลือกที่ผลิตจากพ้ืนที่ แบ่งขายให้โรงสีเพียงครึ่งหนึ่ง และอีก
ครึ่งหนึ่งน ามาสีเป็นข้าวสารท าตลาดที่จังหวัดสมุทรสงคราม ซึ่งได้รับการตอบรับเป็นอย่างดีเนื่องจากลูกค้าชื่นชอบกลิ่น
และรสชาติข้าวนครพนม ต่อมาจึงมีการรวมกลุ่มกันเป็นวิสาหกิจชุมชน “วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนอง
นางด่อน” เมื่อปี 2560 เพ่ือน าข้าวเปลือกท้องตลาดจากสมาชิกมาสีเป็นข้าวสารไปจ าหน่ายภายใต้ชื่อข้าวปลาทอง  

การจ าหน่ายข้าวสารหอมมะลิ ในปี 2559-2560 ได้รับการยอมรับจากบริโภคอย่างกว้างขวาง ท าให้ทางกลุ่ม
ได้จ่ายเงินค่าสีข้าวเปลือกเป็นจ านวนมากซึ่งเป็นต้นทุนที่สูง กลุ่มฯ จึงได้พยายามระดมทุน ตั้งโรงสีขนาดเล็กขึ้นมาในปี 
2561 เพ่ือสีข้าวเองเป็นการลดต้นทุน และสร้างงานให้กับสมาชิกกลุ่มด้วย และได้เริ่มรับสมาชิกเพ่ิมขึ้น เพราะข้าวที่
น ามาจากสมาชิกเพ่ือสีจ าหน่ายไม่เพียงพอ และได้รับซื้อจากคนในชุมชนเพ่ิมเติม ซึ่งราคาจะสูงกว่าท้องตลาดแต่ก็จะ
ขึ้นอยู่กับคุณภาพข้าวด้วย  

วิสาหกิจชุมชุนมีการด าเนินงานที่เชื่อมโยงเครือข่ายสู่การเป็นแหล่งท่องเที่ยววิถีเกษตร และวัฒนธรรมท้องถิ่น 
และหน่วยงานที่ให้การสนับสนุน ประกอบด้วย 

1. ก านัน/ผู้ใหญ่บ้าน  
2. ส านักงานเกษตรอ าเภอวังยาง  
3. ส านักงานเกษตรจังหวัดนครพนม  
4. องค์การบริหารส่วนต าบลวังยาง  
5. ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครพนม  
6. ส านักงานพัฒนาชุมชนอ าเภอธาตุพนม  
7. ส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดนครพนม  
8. ส านักงานการศึกษานอกโรงเรียน (กศน.) ต าบลวังยาง  
9. มหาวิทยาลัยนครพนม 

ในปี 2562 กลุ่มฯ สามารถจ าหน่ายข้าวสารหอมมะลิได้ประมาณ 120 ตัน จากการท าโรงสีขนาดเล็ก อย่างไรก็
ตาม มีผลพลอยได้จากกระบวนการสีข้าวคือ ปลายข้าวหักทั้งจากข้าวขาวและข้าวกล้องถึง 24 ตันต่อปี คิดเป็นร้อยละ 
20 ของการสีข้าว ปลายข้าวเหล่านี้น ามาขายในราคาที่ถูกเพียงกิโลกรัมละ 7-10 บาท เมื่อเทียบกับข้าวเมล็ดเต็ม ดังนั้น 
ทางกลุ่มฯ จึงมีความสนใจเพ่ิมมูลค่าของปลายข้าวโดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลายข้าว  และเพ่ิมช่องทาง
ทางด้านการตลาดอีกด้วย 

2) ศักยภาพและข้อมูลเบื้องต้นทางเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูป  
2.1) ศักยภาพของกลุ่ม 

2.1.1) สมาชิกมีความสามัคคี  
2.1.2) สมาชิกเกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์น าไปสู่ความเข้มแข็งของกลุ่ม 
2.1.3) สมาชิกได้รับการส่งเสริมสนับสนุนทางวิชาการจากหน่วยงานภาครัฐ 
2.1.4) สมาชิกมีแผนการผลิตที่ชัดเจน ทาให้เกิดอ านาจในการเจรจาราคาผลผลิต 
2.1.5) มีการใช้เครือข่ายของสมาชิกด้วยกัน ในการท าตลาดสินค้าและผลิตภัณฑ์ 
2.1.6) มีแหล่งวัตถุดิบจากสมาชิกและต้นทุนต่ า ในการแปรรูปเพื่อเพ่ิมมูลค่าสินค้า 

2.2) ผลิตภัณฑ์  
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ปัจจุบันทางกลุ่มมีผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวได้แก่ คุกกี้เพ่ือสุขภาพจากข้าวหอมมะลิ และ
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ รสช็อคโกแลต ธัญพืช เป็นต้น ยังไม่มีสินค้าวางจ าหน่ายอย่างเป็นทางการ มีเพียงผลิตภัณฑ์ต้นแบบเพ่ือ
ใช้ในการแนะน าผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม เป็นการผลิตตามค าสั่งซื้อ ท าให้ไม่มีการผลิตไม่ต่อเนื่อง เพ่ือส่งขายภายในจังหวัด
นครพนม และกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล 

2.3) เทคโนโลยีและเครื่องมือการแปรรูป 
2.3.1) เตาอบขนมไฟฟ้า เพื่อใช้อบผลิตภัณฑ์ขนมอบ    
2.3.2) ตู้อบแห้งไฟฟ้า 
2.3.3) เครื่องตีผสม ส าหรับผสมส่วนผสมให้เข้ากัน     
2.3.4) โต๊ะสแตนเลส ส าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์    
2.3.5) เครื่องชั่ง ในการชั่งน้ าหนักส่วนผสม และบรรจุ   
2.3.6) ตู้เย็นส าหรับแช่ส่วนผสม เพ่ือรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ  
2.3.7) พัดลมตั้งโต๊ะ เพื่อระบายความร้อน 

2.4) ปัญหาและอุปสรรค 
2.4.1) ปัญหาด้านการผลิต                                             

- การผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบจากข้าว ส่วนผสมยังไม่ยึดเกาะกันดี เนื่องจากลดการใช้
แป้งสาลีท าให้ของโครงสร้างของส่วนผสมไม่ดี การขึ้นรูปด้วยการใช้แม่พิมพ์กดค่อนข้างยาก และผลิตภัณฑ์แตกหัก
ค่อนข้างง่ายในระหว่างการขนส่ง   

- ขั้นตอนการบรรจุ เนื่องจากผลิตภัณฑ์บรรจุในขวดพลาสติกซึ่งไม่สามารถป้องกัน
การซึมผ่านของออกซิเจนและความชื้นได้ จึงอาจส่งผลต่อการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทั้งทางด้านเคมีและจุลินทรีย์
ได้  

2.4.2) ปัญหาด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์                                              
ผลิตภัณฑ์ยังไม่มีข้อมูลทางด้านโภชนาการ เพ่ือระบุในฉลากโภชนาการ และข้อมูล

ความปลอดภัยของอาหาร จึงเป็นอุปสรรคในการขยายช่องทางการจ าหน่าย รวมถึงการศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ทั้งทางด้านการหืน ด้านจุลินทรีย์ และการยอมรับของผู้บริโภค 

2.4.3) ปัญหาด้าน GMP และสถานที่ผลิต                                             
การออกแบบโรงงานหรือโรงเรือนผลิตและอุปกรณ์การผลิตยังไม่เป็นไปตามหลัก

ของ GMP ยังเป็นการผลิตในบ้าน ยังไม่มีการแยกส่วนการผลิตอย่างชัดเจนระหว่างส่วนวัตถุดิบ ผลิต และการบรรจุ 
เป็นต้น ท าให้อาจมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์จากสิ่งแวดล้อมภาพนอกได้ รวมทั้งฝุ่นละอองต่างๆ เป็นต้น รวมทั้งอาจมี
ปัญหาในการควบคุมและป้องกันสัตว์พาหะน าโรค และอุปกรณ์ ยังไม่มีการแบ่งแยกท่ีชัดเจน ในแต่ละส่วนการผลิต  

2.5) ความต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
สิ่งที่ชุมชนต้องการได้รับการส่งเสริมและสนับสนุนคือองค์ความรู้และเทคโนโลยีในดังนั้น

ทางการเพ่ิมมูลค่าให้กับปลายข้าวโดยการน ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 
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ข้อมูลวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่น าไปใช้แก้ปัญหา 
ประเด็นปัญหา แนวทางแก้ไขปัญหาด้วย วทน. / การบริหารจัดการ 

พ้ืนที่การปลูกข้าวยังไม่ได้การรับรอง GAP/อินทรีย์ 
ซึ่งกลุ่มฯ อยู่ระหว่างการปรับเปลี่ยนระบบการปลูก
ข้าวให้ได้มาตรฐาน 
 

องค์ความรู้ทาง วทน. เพื่อเพ่ิมผลผลิตข้าวในการ
ปลูกข้าวแบบปลอดภัย/อินทรีย์โดยการปรับปรุง
คุณภาพดินด้วยจุลินทรีย์ซึ่งนับว่าเป็นวิธีการทาง
ชีวภาพที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม  
 

ปัญหาด้านกระบวนการแปรรูป การควบคุมคุณภาพ 
และผลิตภัณฑ์ไม่มีความโดดเด่นและสอดคล้องกับ
ความต้องการของตลาด ไม่สามารถขยายตลาดเชิง
พาณิชย์ 

ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารด้วยเทคโนโลยีการ
แปรรูปที่สอดคล้องกับบริบทและศักยภาพของกลุ่มฯ  
 

ขาดมาตรฐานสถานที่ผลิต GMP และ อย. มาตรฐานการเกษตร GAP, มาตรฐานการผลิตอาหาร 
GMP และคุณภาพสินค้า (อย.)  

ขาดช่องทางการตลาดเพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ท าให้มี
ข้อก าจัดของช่องทางท่ีจะใช้ติดต่อกับลูกค้าซึ่งส่งผล
ให้ทางกลุ่มฯ ไม่สามารถขยายตลาดเชิงพาณิชย์ 
 

การพัฒนาด้านการตลาดทางออฟไลน์และออนไลน์ 

มีเฉพาะรายได้จากภาคการเกษตรท าให้รายได้ต่อ
ครัวเรือนต่ า 

การจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้เพ่ือสร้างงานและสร้าง
อาชีพ และรายได้ให้กับสมาชิกในชุมชน 

ขาดการบริหารจัดการและเครือข่ายการท างานที่
เข้มแข็ง 

การบริหารจัดการกลุ่มแบบเครือข่ายและเชื่อมโยง
กับหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้องในพ้ืนที่ 

 
โครงการต่อเนื่อง 

ผลการการด าเนินงานปีงบประมาณ 2567 (ปีที่ 2) 
แผนการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน ผลที่ได้รับ 

1. ประชุมช้ีแจงและวางแผนโครงการปีท่ี 2 - การประชุมช้ีแจงและวางแผนโครงการ
ปีท่ี 2  ในวันท่ี 24 มิถุนายน 2567 ณ 
วสช. ผลิตขา้วคุณภาพดีบ้านหนองนาง
ด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จงัหวัด
นครพนม  
- ผู้เข้าร่วมประชุมจ านวน 42 คน 
 

1) การวิเคราะหส์ถานการณ์ ปัญหาและ
อุปสรรคในการพัฒนาผลิตภัณฑเ์พื่อเชิง
พาณิชยข์องกลุ่มในปีท่ี 1  และ 2) แผนการ
ด าเนินงานพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพจากข้าวสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร 
ในปีท่ี 2  

2. ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีการ
แปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากผง
ข้าวเพื่อจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์อยา่งครบ
วงจร 

- ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีใน
วันท่ี 20 กรกฎาคม พ.ศ. 2567  
ณ วสช. ผลิตข้าวคณุภาพดบี้านหนองนาง
ด่อน ต าบลวังยาง อ าเภอวังยาง จงัหวัด
นครพนม 
- มีผู้เข้าร่วมอบรม 42 คน 
- ได้ผลิตภณัฑผ์งข้าวดัดแปร 3 
ผลิตภณัฑ์ ผงข้าวไรซ์เบอร์รี่ ผงสบัปะรด 
และผงมันแกว  

1. ได้ผลิตภณัฑเ์พื่อขอเลขสารบบอาหาร 
อย. 
2. ผู้เข้าร่วมอบรมจ านวน 42 คน ได้รับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลย ี
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แผนการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน ผลที่ได้รับ 
- ได้ผลิตภณัฑ์อาหารพื้นถิ่น 3 
ผลิตภณัฑ์: ทองม้วน ขนมไข่ ปากหม้อ 

3. การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์และตราสินค้าท่ีมีความเหมาะสมกับ
ผลิตภณัฑ ์

- ถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์และตราสินค้า ในวันท่ี 14-15 
สิงหาคม พ.ศ. 2567 ณ วสช. ผลติข้าว
คุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวัง
ยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนม ี
- ผู้เข้าอบรมจ านวน 42 คน 
- บรรจุภณัฑล์ะตราสินค้า 3 บรรจุภัณฑ ์

1. ได้บรรจุภณัฑ์และตราสินค้าเพือ่ขอเลขสา
รบบอาหาร อย. 
2. ผู้เข้าร่วมอบรมจ านวน 42 คน 
  
 
 

4. การถ่ายทอดองค์ความรู้เรื่องการ
ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อเชิง
พาณิชย:์ มาตรฐาน GMP และเลขสารบบ
อาหาร อย. 

- ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี
เรื่องการพัฒนาและยื่นขอรับรอง
มาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี (GMP) 
และเลขสารบบอาหาร (อย.) ในวันท่ี 15 
กันยายน พ.ศ. 2567 ณ วิวสช. ผลิตข้าว
คุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ต าบลวัง
ยาง อ าเภอวังยาง จังหวัดนครพนมม ี
- ผู้เข้าอบรม จ านวน 42 คน กิจกรรม
ประกอบด้วย การพัฒนาบรรจุภณัฑ์และ
ตราสินค้า 

1. สถานท่ีผลติยื่นขอมาตรฐาน GMP และ 
2. ผู้เข้าร่วมอบรมจ านวน 42 คน 

5. วางแผนธุรกิจชุมชนถ่ายทอดองค์ความรู้
และส่งเสรมิการตลาดเพื่อจ าหน่าย
ผลิตภณัฑ ์

วางแผนธุรกิจชุมชนถ่ายทอดองค์ความรู้
และส่งเสรมิการตลาดเพื่อจ าหน่าย
ผลิตภณัฑ ์

1. แผนธุรกิจชุมชน 
2. ช่องทางการตลาด 
3. ผู้เข้าร่วมอบรมจ านวน 42 คน 

 

7. วัตถุประสงค ์ : 
7.1 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถิ่นจากข้าวให้ได้รับเลขสารบบอาหาร อย. เพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 
7.2 เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือจ าหน่ายและการรับรู้ผลิตภัณฑ์  
7.3 เพ่ือจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าว  
7.4 เพ่ือพัฒนาแผนธุรกิจชุมชนและสร้างเครือข่ายและบริหารจัดการกลุ่มและให้มีประสิทธิภาพเพ่ือความ

ยั่งยืน 
 

 

8. กลุ่มเป้าหมาย  : 
ชื่อกลุ่มเป้าหมาย วิสาหกจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน  
ที่ตั้งสถานประกอบการ เลขที่ 69 หมู่ที่ 2 บ้านหนองนางด่อน ต.วังยาง อ.วังยาง จ.นครพนม 48130                                                                       
ชื่อผู้ประสานงาน นายณัฐภูมิ พระเดชะ เบอร์โทร 084-2315858 
พิกัดของกลุ่มเป้าหมาย ละติจูด : 17.04684897557542     ลองติจูด :  104.43981432664188  

 

9. ระยะเวลาด าเนินการ :  
เดือน ตุลาคม พ.ศ. 2567 – เดือน กันยายน พ.ศ. 2568 

 
 



10. ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) : 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 

วิสาหกจิชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบา้นหนองนางด่อน ตั้งอยู่ที่เลขที่ 69 หมู่ที ่2 บ้าน
หนองนางด่อน ต.วังยาง อ.วังยาง จ.นครพนม มีนายณัฐภูม ิพระเดชะ เป็นประธาน
กลุ่ม ปัจจบุันมีสมาชิกกวา่ 42 คน โดยวตัถุประสงค์ เพื่อต้องการสร้างรายได้และ

อาชีพให้กบัชุมชนจากการผลิตข้าวอย่างยั่งยืน 

พื้นที่ปลูกข้าวชุมชน 
 

 
 

 
 

 

 

 

ปัญหาที่เป็นจุดอ่อน 
1. พื้นที่ปลูกข้าวยังไม่ได้การรับรอง GAP 
2. เทคโนโลยีการแปรรูปยังไม่เหมาะสม  
3.ผลิตภัณฑ์ไม่มีความโดดเด่น และสอดคล้อง
กับตลาด จึงไม่สามารถขยายตลาดเชิงพาณิชย์ 
4. ขาดมาตรฐานสถานที่ผลิต GMP และ อย. 
5. ขาดช่องทางตลาดออนไลน์ที่เหมาะสม 

  

  
  

  
 
 
 

 

 

อบรมการเพิ่ม
ผลผลิตข้าว/GAP/
อินทรีย ์

  

 

อบรมการผลิตผง
ข้าวทนย่อย/
เครื่องดื่มผงข้าว 

  

 

อบรมการพัฒนา
บรรจุภัณฑ์/ตรา
สินค้า 

  

 

อบรม GMP/อย. 

  

 

อบรม การบรหิาร
จัดการกลุ่ม 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. การถ่ายทอดองคค์วามรละแนวทางใน 

 
 
 
 
 

 

 

อบรมแปรรูปอาหาร
เพื่อสุขภาพจากข้าว  

  

 

อบรมการพัฒนา
บรรจุภัณฑ์/ตรา
สินค้า  

  

 

ขอรับรองอาคาร  
ผลิต GMP 
 

  

 

ผลิตภัณฑ์ยื่นขอ 
อย. 

  

 

อบรมและจัดท า
วางแผนธุรกจิชุมชน 
 

  
  

 

อบรมวางแผนและ
ส่งเสริมการตลาด 
 

 

 
 

 

ผลิตภัณฑ์ได้รับ 
อย. เพื่อจ าหนา่ย
เชิงพาณิชย์ 

  

 

การสร้างแบรนด์
และตลาดที่
เข้มแข็ง 

  

 

ศูนย์เรียนรู้เพือ่
ถ่ายทอดองค์ความรู้
และเทคโนโลยี 
 

  

 

การสร้างเครือขา่ยฯ 
และการบริหาร
จัดการกลุม่ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

ถ่ายทอดเทคโนโลยีด้วย วทน. ปีที ่1 ถ่ายทอดเทคโนโลยีด้วย วทน. ปีที ่2 ถ่ายทอดเทคโนโลยีด้วย วทน. ปีที ่3 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพจากข้าวสูต่ลาด

เชิงพาณิชย์ 
 
 

 
 

  

งบประมาณ 250,000 บาท 
 

งบประมาณ 250,000 บาท 
 

งบประมาณ 250,000 บาท 
 

โรงสีข้าวชุมชน 
 

 
 

 
ผลพลอยได้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

  
 
 

 
 
 

 
 

ผลิตภัณฑ์แปรรูป 
 

 
 

 
 

 

 
 

ศักยภาพที่เป็นจุดแข็ง 
1. การบริหารจัดการกลุ่มเข้มแข็ง ได้รับการสนับสนุนหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และ
เครือข่ายการท างานฯ ระหว่างชุมชน 
2. วัตถุดิบในชุมชนน ามาแปรรูปผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้า 
3. สถานที่ผลิต และเครื่องมือการแปรรูป 
 

   
 
 

 

การศึกษาและวิเคราะห์เพ่ือหาแนวทางการด าเนินงานร่วมกัน 
เพื่อศึกษาศักยภาพวิเคราะห์ศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนและความต้องการ วทน. ในการ
พัฒนาและแก้ไขปัญหา 
 

   
 

ความต้องการ วนท.  
1. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารด้วย วทน. ที่
สอดคล้องกับศักยภาพกลุ่มฯ สู่ตลาดอาหาร
เพื่อสุขภาพ 
2. การใช้ทรัพยากรทางการเกษตรมาใช้แปรรูป
อย่างคุ้มค่าภายใต้แนวคิด BCG 
3. อาคารผลิตได้รับรองมาตรฐาน GMP 
4. ผลิตภัณฑ์ได้เลยสารบบอาหาร (อย.) เพื่อ
จ าหน่ายเชิงพาณิชย ์
4. แผนธุรกิจชุมชนและการตลาดสู ่
5. ศูนย์การเรียนรู้เพื่อสร้างงานและสร้างอาชีพ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวด้วย วทน. เพื่อสร้างความสามารถในการแข่งขันของวิสาหกิจชุมชนสู่เชิงพาณิชย์อย่างครบวงจร (ปีท่ี 3) 
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11. แผนธุรกิจชุมชนหรือโมเดลธุรกิจ : 
 

Key partner 
- เกษตรกรผู้ผลิตข้าวในชุมชน 

- ผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ 

- ผู้แพ้กลูเตน 

- นักวิจัยในมหาวิทยาลัย 

- นักลงทุน 

- บริษัทผู้ผลติและจ าหน่ายวัตถุเจอืปน
อาหาร และบรรจุภณัฑ ์

- ธุรกิจอาหารในชุมชน 

- หน่วยงานราชการในพื้นที่  
 
 
 

 

Key activities 
- การผลติข้าวปลอดภัย/อินทรยี ์
- การสีข้าว 

- การผลติอาหารเพื่อสุขภาพจากข้าว  
- การพัฒนาตราสินค้าและบรรจุภณัฑ ์

- การจัดท ามาตรฐานการผลิต GMP และ 
(อย.) 
- การสร้างแบรนด์และตลาด 

- การสร้างศูนยเ์รียนรู้และจ าหน่ายสินค้า 

- การสร้างเครือข่าย  
 

Value Propositions 
- ข้าวสายพันธ์ุต่างๆ ท่ีผลิตด้วยระบบ
มาตรฐานอาหารปลอดภยั/อินทรยี์ใน
ชุมชน 

- ผงข้าวที่มีคุณสมบัติเป็นแป้งทนย่อย
ท าหน้าที่คล้ายใยอาหารและพรไีบโอติก
ทีดีต่อสุขภาพ 

- ผลิตภณัฑ์อาหารจากผงข้าวเพื่อ
สุขภาพทีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

- ผลิตภณัฑส์ าหรับผู้แพ้กลูเตน 

- สร้างงาน สร้างรายได้ ให้ชุมชนจาก
การแปรรปูข้าว  

- ชุมชนมั่นคงทางด้านเศรษฐกิจ สงัคม
และสิ่งแวดล้อม 
 

Customer Relationships 
- สร้างคอนเทนท์ด้านรักษาสุขภาพผ่าน
สื่อออนไลน์ เป็นมิตรบนสื่อโซเซียล 

- จัดเก็บข้อมูลลูกค้า 

- จัดกลุ่มลูกค้า 

- ติดตามการเปลี่ยนแปลงด้านสุขภาพ 

-  โปรโมช่ันเมื่อซื้อสินค้าเพิ่ม 

- การมีส่วนร่วมของชุมชนและ
หน่วยงานราชการระดับต่างๆ ในระยะ
ยาว 
 

Customer Segments 
- กลุ่มลูกค้าเดิม 

- กลุ่มลูกค้าใหม่ที่ต้องการบรโิภคอาหาร
เพื่อสุขภาพ/อาหารปลอดภยั/อาหาร
อินทรีย์ 
- ผู้บริโภคที่แพ้กลูเตนซึ่งเป็นโปรตนีใน
แป้งสาลี  
- กลุ่มตัวแทนจ าหน่ายสินค้า 
 
 

 

Key Resource 
- พื้นที่ปลูกข้าวแบบเกษตรปลอดภัย/
อินทรีย์ 
- อาคาร เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต 

- พนักงาน 

- เงินสด สินเชื่อ 

- นักวิจัย 

- ตราสินค้า 

- ตลาดจ าหน่าย 

- หน่วยงานราชการในพื้นที ่

Channels 
- การสื่อสารทางโทรศัพท์ สังคม
ออนไลน์ เช่น line fb และเพจ เป็นต้น 

- มีร้านจ าหน่ายในชุมชน 

- ตัวแทนจ าหน่าย  

- จัดเก็บข้อมูลลูกค้า 

- จัดกลุ่มลูกค้า 

 

Cost Structures 
ต้นทุนการผลิต ต้นทุนการบริหารจัดการ ต้นทุนทางการตลาด ต้นทนุทางการขนส่งกระจายสินค้า 
-ค่าไฟฟ้า                                         -ต้นทุนขาย เช่น วัตถุดิบในการแปรรูป ค่าแรง ฯลฯ  
-ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด                             -ค่าใช้จ่ายตดัจ่าย 

-ส่งเสรมิการขาย                                -ค่าโฆษณา 

-ค่าบรรจภุัณฑ ์                                 -ค่าจดัท าเว็ปไซด ์

-ค่าโทรศัพท์                                     -ค่าสื่อราคา 

Revenue Streams 
-รายได้จากการขายข้าวเปลือก 

-รายได้จากการขายข้าวสารบรรจถุุง 

-รายได้จากการขายผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากข้าว  
-รายได้ที่ไม่ใช่ตัวเงิน ปุ๋ยอินทรียจ์ากข้าวเปลือก ความปลอดภยัของอาหาร และประโยชน์ต่อสุขภาพ 
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12. แผนการด าเนินงาน (Gantt Chart) :  
12.1 แผนการด าเนินงานรายปี 

เทคโนโลยี/องค์
ความรู้/กจิกรรม 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ5 

Q
1 

Q
2 

Q
3 

Q
4 

Q
1 

Q
2 

Q
3 

Q
4 

Q
1 

Q
2 

Q
3 

Q
4 

ปีงบประมาณ 2565  (ปีที่ 1) 
1. ประชุมช้ีแจงและ
วางแผนโครงการปีท่ี 1 

            7,920 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

จัดประชุม 

2. การถ่ายทอด
เทคโนโลยีการการ
พัฒนาผงแป้งข้าวทน
ย่อยด้วยวิธีโฟม-แมท
และผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มผงข้าว
ส าเรจ็รูป 

            79,320 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ
และพัฒนา
ผลิตภณัฑ ์

3. การพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์และตราสินค้าท่ีมี
ความเหมาะสมกับ
ผลิตภณัฑ ์

            28,320 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ
และพัฒนา
บรรจภุัณฑ ์

4. การถ่ายทอดองค์
ความรู้และเทคโนโลยี
เรื่องการพัฒนาและยื่น
ขอรับรองมาตรฐานการ
ผลิตอาหารที่ดี (GMP) 
และเลขสารบบอาหาร 
(อย.) 

            19,320 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ 

5. การประเมินผลและ
ติดตามความส าเร็จ
โครงการ 

            4,640 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

ลงพื้นที่
หาข้อมูล 

6. จัดท ารายงาน
ความก้าวหน้า  

            4,500 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

จัดท า
รายงาน 

7. การจัดท ารายงาน
ฉบับสมบรูณ ์

            5,760 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

จัดท า
รายงาน 

ปีงบประมาณ 2567 (ปีที่ 2) 

1. ประชุมช้ีแจงและ
วางแผนโครงการปีท่ี 2 

            17,920 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

จัดประชุม 

2. การถ่ายทอดองค์
ความรู้และเทคโนโลยี
การแปรรปูผลิตภณัฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพจาก
ผงข้าวเพื่อจ าหน่ายใน

            43,320 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ 
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เทคโนโลยี/องค์
ความรู้/กจิกรรม 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ5 

Q
1 

Q
2 

Q
3 

Q
4 

Q
1 

Q
2 

Q
3 

Q
4 

Q
1 

Q
2 

Q
3 

Q
4 

เชิงพาณิชย์อย่างครบ
วงจร 
3. การถ่ายทอด
เทคโนโลยีการพัฒนา
บรรจภุัณฑ์และตรา
สินค้าท่ีมีความ
เหมาะสมกับผลติภณัฑ ์

            89,320 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ
และพัฒนา
ผลิตภณัฑ ์

4. การถ่ายทอดองค์
ความรู้และเทคโนโลยี
เรื่องการพัฒนาและยื่น
ขอรับรองมาตรฐาน
การผลิตอาหารที่ดี 
(GMP) และเลขสารบบ
อาหาร (อย.) 

            26,660 หทัยกาญจน์   
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ
และพัฒนา
บรรจภุัณฑ ์

5. วางแผนธุรกิจชุมชน  
ถ่ายทอดองค์ความรู้
และส่งเสรมิการตลาด
เพื่อจ าหน่ายผลิตภัณฑ์  

            19,320 หทัยกาญจน์    
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ 

6. การประเมินผลและ
ติดตามความส าเร็จ
โครงการ 

            4,640 หทัยกาญจน์   
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

ลงพื้นที่
หาข้อมูล 

7. จัดท ารายงาน
ความก้าวหน้า  

            4,500 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

จัดท า
รายงาน 

8. การจัดท ารายงาน
ฉบับสมบรูณ ์

            5,000 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

จัดท า
รายงาน 

ปีงบประมาณ 2568  (ปีที่ 3) 
1. การอบรมการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถิ่น
จากขา้วเพื่อสรา้งรายได้
ให้กับชุมชน 
 

            56,120 
 

หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ 

2. การอบรมและพัฒนา
ช่องทางการตลาดออนไลน์
และออฟไลน์เพื่อส่งเสริม
การตลาดและการรับรู้
ผลิตภัณฑ์ 
 

            56,120 
 

หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ
และ
พัฒนา
ช่องทาง
การตลาด 

3. การอบรมวางแผนธุรกจิ
ชุมชนและจัดตั้งศูนย์การ
เรียนรู้และจ าหนา่ย
ผลิตภัณฑ์ในชุมชน 
  

            51,120 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ
และจัดตั้ง
ศูนย์ 
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เทคโนโลยี/องค์
ความรู้/กจิกรรม 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ5 

Q
1 

Q
2 

Q
3 

Q
4 

Q
1 

Q
2 

Q
3 

Q
4 

Q
1 

Q
2 

Q
3 

Q
4 

4. การประเมินผลและ
ติดตามความส าเร็จ
โครงการ 

            5,440 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

ลงพื้นที่
หาข้อมูล 

5. จัดท ารายงาน
ความก้าวหน้า และ 
รายงานฉบับสมบูรณ ์

            15,480 หทัยกาญจน์ 
กกแก้ว และผู้
ร่วมโครงการ 

จัดท า
รายงาน 

สรุปงบประมาณ    498,340   

12.2 แผนการด าเนินงานของปีทีข่อรับการสนับสนนุงบประมาณ (ปีที่ 3) 
เทคโนโลยี/องค์
ความรู้/กิจกรรม 

ต.ค พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ค่าใช้จ่าย
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ วิธีการ 

1. การอบรมการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารพื้นถิ่นจาก
ข้าวเพื่อสร้าง
รายได้ให้กับชุมชน 
 

            56,120 
 

หทัยกาญจน์ 
กกแกว้ และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ
และพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 

2. การอบรมและ
พัฒนาช่องทาง
การตลาดออนไลน์
และออฟไลน์เพื่อ
ส่งเสริมการตลาด
และการรับรู้
ผลิตภัณฑ์ 

            56,120 
 

หทัยกาญจน์ 
กกแกว้ และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ
และพัฒนา
บรรจุภัณฑ์ 

3. การอบรม
วางแผนธุรกจิ
ชุมชนและจัดตั้ง
ศูนย์การเรียนรู้
และจ าหนา่ย
ผลิตภัณฑ์ใน
ชุมชน 

            51,120 หทัยกาญจน์ 
กกแกว้ และผู้
ร่วมโครงการ 

อบรมเชิง
ปฏิบัติการ 

4. การประเมินผล
และติดตาม
ความส าเร็จ
โครงการ 

            4,640 หทัยกาญจน์ 
กกแกว้ และผู้
ร่วมโครงการ 

จัดท า
รายงาน 

5. จัดท ารายงาน
ความก้าวหนา้และ 
รายงานฉบับ
สมบูรณ์ 

            16,280 หทัยกาญจน์ 
กกแกว้ และผู้
ร่วมโครงการ 

จัดท า
รายงาน 

สรุป
งบประมาณ 

    170,560   
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13. ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ :  
ผลผลิต/ผลลัพธ ์ หน่วย ค่าเป้าหมายในแต่ละปี 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 
1. จ านวนคนที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลยี คน 40 40 50 
2. จ านวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด เรื่อง 5 5 2 
3. จ านวนวิทยากรที่สามารถถ่ายทอดความรู้ให้ผู้อ่ืนได้ คน 5 5 5 
4. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ 80 80 80 
5. จ านวนผู้น าความรู้/เทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ คน 5 5 4 
6. สัดส่วนมูลค่าทางเศรษฐกิจที่จะเกิดขึ้น เท่า >1 >1 >1 
7. จ านวนผลิตภัณฑ์พร้อมบรรจุภัณฑ์เพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์  บรรจุ

ภัณฑ์ 
2 2 2 

6. จ านวนผลิตภัณฑ์ที่ไดเ้ลขสารบบอาหาร  ผลิตภัณฑ์ - 3 - 
7. สถานที่การผลิตไดร้ับรองมาตรฐาน GMP  สถานที่ - 1 - 
8. ศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชน สถานที่ - - 1 
9. ช่องทางการตลาดออนไลน์ สถานที่ - - 1 

 

14. หน่วยงานสนับสนุน :  
ชื่อหน่วยงานสนับสนุน รูปแบบการสนับสนุน 

ส านักงานเกษตรอ าเภอวังยาง ความร่วมมือการจัดกิจกรรมและการบูรณาแผนการ
ด าเนินงานกับหน่วยงานต่อไป 

ส านักงานองค์การบริหารส่วนต าบลวังยาง ความร่วมมือการจัดกิจกรรมและการบูรณาแผนการ
ด าเนินงานกับหน่วยงานต่อไป 

ส านักงานพัฒนาชุมชนอ าเภอวังยาง ความร่วมมือการจัดกิจกรรมและการบูรณาแผนการ
ด าเนินงานกับหน่วยงานต่อไป 

 

15. ผลกระทบ :  

15.1 เศรษฐกิจ  
ผู้ได้รับบริการมีการน าข้อมูลความรู้ไปใช้ประโยชน์ในด้านการลดปัจจัยการผลิต การพัฒนาอาชีพ 

หรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ การเพ่ิมมูลค่าการผลิตของสินค้าเกษตร เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน มีข้อมูล
ผู้เชี่ยวชาญ ผู้ช่วยเหลือ ในการประกอบอาชีพโดยตรง สร้างรายได้ที่มีความมั่นคง และแก้ไขปัญหาความยากจน โดย
คาดว่าโครงการจะมีผลกระทบด้านเศรษฐกิจ คือ 

1. ชุมชนเกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ และสร้างรายได้ เกิดเม็ดเงินหมุนเวียนและเศรษฐกิจดีขึ้น
ช่วยแก้ไขปัญหาความยากจนและความเหลื่อมล้ า 

2. ชุมชนมีรายได้จากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวในเชิงพาณิชย์เพ่ิมขึ้นร้อยละ 15 ต่อ
ปี เป็นเงิน 60,000 บาทต่อปี 

3. ชุมชนสามารถลดต้นทุนการน าผลพลอยได้จากระบวนการการสีข้าวจากปลายข้าวมาเพ่ิม
มูลค่าเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ได้ 
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4. ชุมชนมีการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จากการสีข้าวได้แก่ ร าข้าว และแกลบเพ่ือให้มีการ
จัดการทรัพยากรทางการเกษตรอย่างคุ้มค่าตามแนวทาง Zero Waste 

 
15.2 สังคม  

ผู้ได้รับบริการอยู่ในสังคมที่เข้มแข็ง เป็นสังคมแห่งการเรียนรู้ มีการใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี  และ
นวัตกรรม ไปใช้ในการแก้ปัญหา รู้เท่าทันสถานการณ์ มีความยั่งยืนและมั่นคง ปลอดภัยทั้งด้านร่างกาย และการ
ด ารงชีวิต รวมถึงเข้าถึงการให้บริการของหน่วยงานใน กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม  
โดยคาดว่าโครงการจะมีผลกระทบด้านสังคม คือ 

1. สร้างความร่วมมือกับหน่วยงานในพ้ืนที่ เช่น ส านักงานจังหวัด เกษตรจังหวัด ปศุสัตว์จังหวัด 
พัฒนาชุมชนจังหวัด (พช.) พานิชน์จังหวัด เป็นต้น แก้ไขปัญหาความยากจนในพ้ืนที่ได้ ด้วยการน าองค์ความรู้ต่าง ๆ ลง
ไปถ่ายทอดหรือขยายผล ในพ้ืนที่เป้าหมาย 

2. ชุมชนได้บูรณาการประยุกต์ใช้หลักเศรษฐกิจพอเพียง และทฤษฎีการพ่ึงพาตนเอง 
3. ประชาชนมีสุขภาพที่ดีข้ึนจากการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ  
4. เกิดการจ้างงานและสร้างอาชีพใหม่ของคนในชุมชนช่วยพัฒนาชีวิต และความเป็นอยู่ของ

เกษตรกรให้ดีขึ้น และลดความเหลื่อมล้ าทางสังคม 
5. เกิดการพัฒนาความเข้มแข็งของกลุ่มเกษตรกรโดยการรวมกลุ่มเครือข่ายเพ่ือสร้างความยั่งยืน

ต่อเนื่อง ของโครงการโดยมีหน่วยงานจากภาครัฐในท้องถิ่นเป็นฝ่ายสนับสนุน 
 

15.3  สิ่งแวดล้อม  
ผู้ได้รับบริการ มีการใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี  และนวัตกรรม ไปใช้ในการแก้ปัญหาด้าน

สิ่งแวดล้อมในชุมชน โดยคาดว่าโครงการจะมีผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อม คือ 
1. เกิดการอนุรักษ์ทรัพยากรสิ่งแวดล้อม ปลอดจากการใช้สารเคมีในระบบการผลิต 
2. การรักษาระบบนิเวศให้มีความสมดุล 
3. มีการใช้บริหารทรัพยากรทางการเกษตรอย่างคุ้มค่าตามแนวทาง Zero Waste 

 
 
16. งบประมาณขอรับการสนับสนุน 
จ านวนทั้งสิ้น  498,340   บาท  

ปีที่ 1 พ.ศ.      2565 จ านวน         149,780    บาท 
ปีที่ 2 พ.ศ.      2567 จ านวน          178,000    บาท 
ปีที่ 3 พ.ศ.      2568 จ านวน         170,560    บาท 
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รายการงบประมาณ ดังนี้ 
ปีงบประมาณ พ.ศ.....2568..... ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ จ านวน...........170,560............ บาท ประกอบด้วย 

ล าดับ รายการ งบประมาณ (บาท) 
1 
  
  

ค่าใช้จ่ายในการเดินทางไปลงพ้ืนที่ ณ วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้าน
หนองนางด่อน  

23,760 

- ค่าเบี้ยเลี้ยง 240 *4 คน *6 วัน = 5,760 บาท 
 

- ค่าเช่ารถตู้พร้อมน้ ามันเชื้อเพลิง 3,000 *6 วัน = 18,000 
 

2 ค่าจ้างผู้เชี่ยวชาญ 1 คน *10,000 บาท *3 เดือน 30,000 

3 ค่าจ้างจัดกิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยีแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถ่ินจากข้าว
เพ่ือสร้างรายได้ให้กับชุมชน 

20,000 

4 ค่าจ้างจัดกิจกรรมการพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือ
ส่งเสริมการตลาดและการรับรู้ผลิตภัณฑ์ 

30,000 

5 ค่าจ้างพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนถิ่นจากข้าวเพ่ือสร้างรายได้ 20,000 

6 ค่าจ้างทดสอบตลาดผ่านช่องทางออนไลน์และออฟไลน์ 30,000 

7 ค่าจ้างเก็บข้อมูล ติดตามผล ประเมินผล และจัดท ารายงานฉบับสมบูรณ์ 16,800 

   รวมค่าใช้จ่ายทั้งสิ้น (หนึ่งแสนเจ็ดหม่ืนห้ารอ้ยหกสิบบาทถ้วน) 170,560 

หมายเหตุ : สามารถถัวเฉลี่ยได้ทุกรายการ 

 

17. การรายงานความก้าวหน้าติดตามและประเมินผล : ผู้รับผิดชอบโครงการต้องด าเนินการ ดังนี้ 
(1) รายงานความก้าวหน้าโครงการผ่านระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์ (CMO) รายไตรมาส 

(2) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู้รับบริการตอบแบบส ารวจวัดความพึงพอใจผู้รับบริการในขณะจัดกิจกรรม  

และผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู้รับบริการตอบแบบติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์หลังสิ้นสุดการ
ด าเนินงานของโครงการ ก่อนจัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์  

(3) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องค านวณมูลค่าทางเศรษฐกิจ และ B/C ratio ของโครงการ 

(4) จัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์เป็นอิเล็กทรอนิกส์ไฟล์พร้อมหนังสือน าส่งจากหน่วยงาน ไม่เกินวันที่ 30 
กันยายน (วันสิ้นสุดปีงบประมาณ) ยกเว้นมีเหตุจ าเป็น หรือสุดวิสัย  

(5) การขอขยายเวลา หากคาดว่าโครงการจะไม่สามารถจัดกิจกรรมตามแผนที่วางไว้และมีความจ าเป็นต้อง
ขอขยายเวลา ผู้รับผิดชอบโครงการต้องจัดท าหนังสือขอขยายเวลาโดยผู้บริหารหน่วยงานเป็นผู้ลงนาม   
ในหนังสือถึง ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ก่อนวันที่ 15 กันยายน แจ้ง
ให้ สป.อว. ทราบ เพ่ือด าเนินการในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 
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18. การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการ :   
การจัดกิจกรรมหรือการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการในรูปแบบต่างๆ เช่น แผ่นพับ ป้ายประชาสัมพันธ์ 

จดหมายข่าว วารสาร และสื่ออ่ืนใด ต้องมีข้อความและสัญลักษณ์ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรมซึ่งเป็นผู้ให้การสนับสนุนงบประมาณปรากฏทุกครั้ง และโครงการยินดีให้ความร่วมมือเข้าร่วมจัด
แสดงผลงานในกิจกรรมต่างๆ ตามที่ สป.อว. ร้องขอ พร้อมทั้งท าตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ระบุในคู่มือการ
ด าเนินงานฯ ทุกประการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบส ารวจข้อมูลความต้องการผู้ประกอบการ 
แพลตฟอร์มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) ประจ าปีงบประมาณ 2568  

เรื่อง ขอเข้าร่วมแพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) 
เรียน ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
สิ่งที่ส่งมาด้วย รายชื่อสมาชิกของสถานประกอบการที่เข้าร่วมโครงการ 

  ด้วย นายณัฐภูมิ พระเดชะ มีความประสงค์ที่จะน าความรู้และงานวิจัยด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี
และนวัตกรรม และความรู้ในการเพิ่มศักยภาพผู้ประกอบการ ไปใช้ในการพัฒนาธุรกิจชุมชน โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลผู้ประกอบการ 

      

(ผศ.ดร. หทัยกาญจน์ กกแก้ว) 
ผู้เสนอโครงการ 

ต าแหน่ง    อาจารย์  
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ช่ือสถานประกอบการ วสิาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน ที่ตั้งสถานประกอบการ เลขท่ี 69 หมู่ที่ 2 บ้าน
หนองนางด่อน ต.วังยาง อ.วังยาง จ.นครพนม 48130                                                                      . 
พิกัดละตจิูด : 17.04684897557542                      ลองติจูด : 104.43981432664188                            . 
ช่ือประธาน   นายณัฐภมูิ พระเดชะ        เบอร์โทร 084-2315858                                              . 
ช่ือผู้ประสานงาน ผศ.ดร. หทัยกาญจน์ กกแก้ว     เบอร์โทร  089-7195910      

ส่วนที่ 2 ข้อมูลการประกอบการ 
รูปแบบธุรกิจ     ผ ูประกอบการรายเดียว     ห ุนสวน/หางห ุนสวนจ ากัด      บริษัทจ ากัด      ผู้ประกอบการOTOP 

วิสาหกิจชุมชน สหกรณ       กล ุมอาชีพ  กลุ่มผูผ้ลติชุมชนที่ยังไม่จดทะเบยีน 
                                 ผู้ประกอบการรายเดียว 
 จ านวนสมาชิก  40  คน   ปีท่ีก่อตั้ง 2560 ระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจ  4  ปี  ทุนจดทะเบียน         -            บาท 

ผลิตภณัฑ์ที่ผลิตและจ าหนา่ยอยู ่
 ช่ือผลิตภณัฑ์  ข้าวสารบบรรจุถุงขนาด 1 และ 5 กิโลกรมั ยอดขายตอ่เดือน  3-4 ตัน รายได้ต่อเดือน 120,000 บาท    . 

ช่ือผลิตภณัฑ์  คุกกี้และบราวนี่ข้าว ยอดขายต่อเดือน 40-50 กล่อง/35 บาทต่อกล่อง รายไดต้่อเดือน  1000-2000 บาท   
 กลุ่มลูกค้า  ผู้บรโิภคข้าวทั่วไป ตัวแทนจ าหน่ายข้าว และร้านอาหาร ในเขตภาคกลางและภาคอีสาน เป็นต้น              . 
 แหล่งจ าหน่ายสินค้า (ออฟไลน/์ออนไลน์) มีหน้าร้านท่ีกลุ่มฯ เบอรโ์ทรศัพท์ ไลน์ และ fb                                     .  
ส่วนที่ 3 ประเด็นความต้องการพัฒนาสินค้าและบริการ 
 ระบุประเด็นปญัหาที่เกดิขึ้น และความต้องการในการพัฒนา 

ปัญหาที่เกิดขึ้น ความต้องการด้าน วทน. 
ยังขาดองค์ความรู้ดา้นการแปรรูปอาหารท าให้ยังไมม่ี
ผลิตภณัฑ์ออกสู่ตลาดอยา่งเป็นทางการ  

องค์ความรู้ด้านการแปรรูปอาหารสุขภาพจากข้าวท่ีสอดคล้อง
กับศักยภาพการผลติ วัตถุดิบ เครือ่งมือ/อุปกรณ์ในกลุม่ฯ 

ยังไม่ได้รับรองระบบมาตรฐานการผลิต GMP/ไม่มเีลข อย. การพัฒนาบรรจุภณัฑ์/ตราสินค้าที่ทันสมัย 
ขาดการพัฒนาบรรจุภณัฑ/์ตราสนิค้าท่ีทันสมัย ระบบมาตรฐานการผลิต/การขอเลข อย. 
ขาดการท าตลาดออนไลน์เฉพาะผา่น line/fb ตลาดออนไลน์ของกลุ่มฯ 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
รายช่ือผู้เข้าร่วมโครงการ 

สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน 
 

ล าดับที่ ชื่อ-สกุล จ านวนหุ้น จ านวนเงิน 
1 นาย ณัฏฐ์ภูมิ  พระเดชะ 5 500 
2 นาย สุริยา แสนสามารถ 5 500 
3 นาย แววตา สุขศิริ 5 500 
4 นางสาว รุ้งนภา เพชรดีคาย 5 500 
5 นางสาว  จิราภรณ์ ภาคภูมิ 5 500 
6 นางสาว สุรีฉาย หลาบโพธิ์ 5 500 
7 นาง โพธิ์ศรี เพชรดีคาย 1 100 

ลงช่ือ   
 (    นายณัฐภูมิ พระเดช    ) 

หมายเลขโทรศัพท์ 084-2315858   
ผู้ให้ข้อมูล 

วันท่ี 15 /กันยายน /  2567  

ลงช่ือ   
(      ผศ.ดร. หทัยกาญจน์ กกแกว้ ) 

หมายเลขโทรศัพท์  089-7195910         
ผู้ส ารวจข้อมูล 

วันท่ี 15 /กันยายน /  2567 . 
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ล าดับที่ ชื่อ-สกุล จ านวนหุ้น จ านวนเงิน 
8 นางสาว อารวรรณ วงค์ค าแพง - - 
9 นาง เมตตา แก้วหนองสังข์ 5 500 
10 นาย วีรเดช ทาคาสิงห์ 1 100 
11 นางสาว กนกวรรณ ก าริสุ 1 100 
12 นางสาว ศิริมล วงค์ค าแพง 5 500 
13 นางสาว วันนี หนึ่งค าม ี 5 500 
14 นาง จันทะภรณ์ แสงมณี 1 100 
15 นาย ธวัชชัย ศรีสุธรรม 1 100 
16 นาย บรรลัง อินเสนา 5 500 
17 นาย เกียรติศักดิ์ ลี้พล 1 100 
18 นาย เรืองสวัสดิ์ ชมภูหลง - - 
19 นางสาว รุ่งนภา หนึ่งค ามี 1 100 
20 นาย มานิตย์ สุขเต 1 100 
21 นาย สุบิน วงค์ค าแพง 1 100 
22 นาง ประมวล เชื้อดวงผูย 1 100 
23 นาย เทพนิมิตร ไกยะฝ่าย 1 100 
24 นาง อุมาพร ห่วงเพชร 1 100 
25 นาย ยัง เชื้อขาวพิมพ์ 1 100 
26 นาย เจริญสุข หงษาชุม 1 100 
27 นาง เกสร มีเที่ยง 1 100 
28 นาย โม เพชรดีคาย 3 300 
29 นาง จันทร์หอม เพชรดีคาย 5 500 
30 นางสาว นันทิดา พระเดชะ 5 500 
31 นาง สีลา วงค์ตาผา 5 500 
32 นาย หลงมา ก าริสุ 2 200 
33 นาง รัชดาพรรณ ศิริชมภู 2 200 
34 นาง เพ็งนภา แสนสามารถ 5 500 
35 นาย วุฒิพงษ์ แสนสามารถ 5 500 
36 นาง วิลาวรรณ ยะตะโคตร - - 
37 นาย กิตติศักดิ ์วงค์ค าแพง 1 100 
38 นาย ชัยยนต์ ยะตะโคตร 2 200 
39 นาย บันดิฐ ค าคนข้อง 2 200 
40 นาย สุรัตน์ หนึ่งค ามี 2 200 
41 นาย บัญชา จันทะวงค์ 1 100 
42 นาง ค าเอ้ือน พรมดี 1 100 
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แบบฟอร์มการน าผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์ 
ชื่อกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนอง

นางด่อน 
ที่อยู่   69 หมู่ที่ 2 บ้านหนองนางด่อน ต.วังยาง อ.

วังยาง จ.นครพนม 48130 
 วันที่  4 เดือน มกราคม พ.ศ. 2568 
 

เรื่อง การน าผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์ 
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เรียน ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
 

  ตามท่ี  ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ร่วมกับ คลินิก
เทคโนโลยีเครือข่าย ได้ด าเนินโครงการส่งเสริมการน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมศักยภาพ
การผลิตและเศรษฐกิจชุมชน เพ่ือน าผลงานวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม ไป
ถ่ายทอด บ่มเพาะ เพ่ิมศักยภาพให้แก่ชุมชน วิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการ กลุ่มเกษตรกร นั้น 
  ข้าพเจ้า     นายณัฐภูมิ พระเด ชื่อกลุ่ม วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวคุณภาพดีบ้านหนองนางด่อน  
และสมาชิกกลุ่ม/ชุมชน จ านวน....42.....คนได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ
นวัตกรรม ดังนี้ (ระบุได้มากกว่า 1 เรื่อง/เทคโนโลยี/องค์ความรู้) 

เทคโนโลยี/องค์ความรู้ ผลของการใช้องค์ความรู้/เทคโนโลย ี
1. การอบรมนวัตกรชุมชนเพื่อขยายองค์ความรู้ให้กับกลุ่มเกษตรแปรรูป
ข้าว 

เพ่ิมรายได้จากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
แปรรูปข้าว 

2. การอบรมและพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์และออฟไลน์เพ่ือ
ส่งเสริมการตลาดและการรับรู้ผลิตภัณฑ์ 

เกิดช่องทางในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ทั้ง
ออฟไลน์และออนไลน์ 

3. การอบรมและการจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ใน
ชุมชน 

การขยายผลองค์ความรู้ 

4. การอบรมนวัตกรชุมชนเพื่อขยายองค์ความรู้ให้กับกลุ่มเกษตรแปรรูป
ข้าว 

เกิดความเข้มแข็งในการบริหารและ
สร้างเครือข่ายการท างานในชุมชน 

ซึ่งกลุ่มได้น าความรู้ดังกล่าวไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพ การพัฒนาชุมชน พัฒนาผลิตภัณฑ์ ท าให้
สามารถเพ่ิมรายได้ ลดรายจ่าย และพัฒนาคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้น จึงขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงมา ณ โอกาสนี้ 
 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ  
 
 
 
 

 
 

ประวัตินักวิจัย 
หัวหน้าโครงการ 
1. นางสาวหทัยกาญจน์  กกแก้ว 

Miss Hathaigan Kokkaew 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3-3-401-00214-72-1 
3. ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
4. ต าแหน่งปัจจุบันอาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
5. หน่วยงานต้นสังกัด  คณะเกษตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนครพนม 

สถานที่ติดต่อ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเกษตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยนครพนม   
อ.เมือง  จ.นครพนม  
โทรศัพท ์ 042-543122        โทรสาร 042-543122     อีเมล์ hathaikk@yahoo.com 
มือถือ 089-7195910 

ขอแสดงความนับถือ 

 
(ผศ.ดร. หทัยกาญจน์ กกแก้ว) 

ผู้รับผิดชอบโครงการ 

ขอแสดงความนับถือ 

 
(นายณัฐภูมิ พระเดช) 

ประธานกลุ่ม 
หมายเลขโทรศัพท์.... 084-2315858................... 
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6. ประวัติการศึกษา 
พ .ศ .  2556  ปรัชญาดุษฏีบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยขอนแก่น ขอนแก่น 
พ .ศ .  2550  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยขอนแก่น ขอนแก่น 
พ .ศ .  2540  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ กรุงเทพฯ 

7. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ 
6.1) วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เคมีอาหาร การแปรรูป การวิเคราะห์คุณภาพอาหาร และความปลอดภัย

ของอาหารในระดับอุตสาหกรรม 
6.2) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและคุณสมบัติทางชีวภาพ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพเพ่ือเชิง

พาณิชย์ 
8. ประวัติการเป็นที่ปรึกษาให้แก่ผู้ประกอบการ 

ปี พ.ศ. ระยะเวลา ชื่อหน่วยงานที่ได้รับทุน เรื่อง ผลลัพธ์ที่ได้ 
2561 6 เดือน ส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา 
และส านักงานพัฒนา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งชาติ 
 

โครงการยกระดับคุณภาพ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารที่
บรรจุในภาชนะพร้อม
จ าหน่าย  
ส าหรับผู้ประกอบการผลิต
อาหารขนาดกลางและขนาด
ย่อม (SMEs) 
ปี 2561 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 2 
ผลิตภัณฑ์ 

2561 6 เดือน สถาบันอาหาร โครงการเพิ่มศักยภาพการค้า 
การลงทุนตามแนวชายแดน 
และเชื่อมโยงระเบียง
เศรษฐกิจอนุภูมิภาคลุ่มน้ าโขง 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.
2561 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 10 
ผลิตภัณฑ์ 

2564 6 เดือน อุทยานวิทยาศาสตร์ มข. โครงการส่งเสริมและพัฒนา
ผู้ประกอบการใหม่  
กิจกรรมพัฒนาผู้ประกอบการ
ใหม่ (SME - Early Stage : 
All Stars) ปี 2564 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 10 
ผลิตภัณฑ์ 

2564 6 เดือน พัฒนาชุมชนจังหวัดนครพนม โครงการส่งเสริมเครือข่ายองค์
ความรู้ KBO (knowledge 
based OTOP) 

ผลิตภัณฑ์กาละแมข้าว
กล้องงอกไรซ์เบอร์รี่   

2564 4 เดือน พัฒนาชุมชนจังหวัดนครพนม โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
OTOP ไทยเพ่ือสู้ภัย
สถานการณ์การแพร่ระบาด
ของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 
2019 (COVID - 19) 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 6  
ผลิตภัณฑ์ 
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2565 6 เดือน พัฒนาชุมชนจังหวัดนครพนม โครงการส่งเสริมเครือข่ายองค์
ความรู้ KBO (knowledge 
based OTOP) 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร  

2566 6 เดือน พัฒนาชุมชนจังหวัดนครพนม โครงการส่งเสริมเครือข่ายองค์
ความรู้ KBO (knowledge 
based OTOP) 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

 
9. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ 

9.1 การน าเสนอผลงาน 
1) หทัยกาญจน์  กกแก้ว และศุภวรรณ  ถาวรชินสมบัติ,สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสท

จากร าข้าวหอมมะลิและคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ” ในการประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บ
เกี่ยวแห่งชาติครั้งที่ 5 วันที่ 28-29 มิถุนายน 2550 ณ โรงแรมมิราเคิลแกรนด์ กรุมเทพมหานคร โดย
หน่วยงานย่อยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี  

2) Hathaikan Kokkeaw, and Supawan Thawornchinsombut. Process Optimization of Hom-
Mali Rice Bran Protein Hydrolysates and Their Antioxidant Activities.  การประชุมเชิงวิชาการ
ระดับนานาชาติ The 10th Agro-Industrial Conference : Food Innovation Asia Conference 
2008 ระหว่างวันที่ 12-13 มิถุนายน  2551 ณ ศูนย์ประชุมไบเทค  บางนา กรุงเทพฯ.  ได้รับรางวัลที่ 3 
ในการเสนอผลงานในรูปแบบโปสเตอร์ 

3) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Optimal removal of chemical hazards 
in proteins isolated from Nile tilapia byproducts using response surface methodology. 
The IFT Annual Meeting 2012. June 25-28, 2012, Las Vegas, USA. (Poster Presentation) 

4) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Removal of chemical hazards in 
proteins isolated from yellowfin tuna byproduct using response surface methodology. 
The IFT Annual Meeting 2012. June 25-28, 2012, Las Vegas, USA. (Poster Presentation) 

5) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Bioactive Properties of Tuna 
Hydrolysates Prepared Using Alkaline Extraction and Proteases. The IFT Annual Meeting 
2012. June 25-28, 2012, Las Vegas, USA. (Poster Presentation) 

6) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Effect of Simulated Gastrointestinal 
Digestion on the Bioactive Properties of Peptides Derived from Tuna Byproducts. The IFT 
Annual Meeting 2012. June 25-28, 2012, Las Vegas, USA. (Poster Presentation) 

7) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Effect of simulated gastrointestinal 
digestion on the bioactive properties of Tuna hydrolysates prepared using alkaline 
extraction and proteases. The CHE-USDC CONGRESS V.November 14-16, 2012 
Ambassador City Jomtien, Chonburi, Thailand. (Poster Presentation) 

8) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2012. Effect of simulated gastrointestinal 
digestion on the bioactive properties of Tuna hydrolysates prepared using alkaline 
extraction and proteases. The CHE-USDC CONGRESS V.November 14-16, 2012. 
Ambassador City Jomtien, Chonburi, Thailand. (Poster Presentation) 

9) Kokkaew H, Park JW, Thawornchinsombut S. 2013. Optimal conditions to remove 
chemical hazards in fish protein isolates from Yellowfin byproducts and their bioactive 
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properties. 20th Tri-University International Joint Seminar and Symposium 2013. October 
28 – November 1, 2013. Tsu, Japan. (Oral Presentation) 

 
9.2 ผลงานเช่นวารสารวิชาการระดับนานาชาติ , วารสารวิชาการระดับชาติ, หนังสือสิทธิบัตร (ในประเทศ

และต่างประเทศ) 
1) หทัยกาญจน์  กกแก้ว และ ศุภวรรณ ถาวรชินสมบัติ. 2550. สภาวะเหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไล

เสทจากร าข้าวหอมมะลิและคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 38(5) ก.ย.-ต.ค.: 
177-180. 

2) ผลงานจดอนุสิทธิบัตรระดับชาติ ศุภวรรณ ถาวรชินสมบัติ และ หทัยกาญจน์ กกแก้ว  อนุสิทธิบัตรเลขที่ 
4844  การผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากร าข้าวที่มีคุณสมบัติลดความดัน (20 เมษายน 2552) 

3) Kokkaew H, Thawornchinsombut S, Park JW, Pitirit T. 2013. Optimal conditions to remove 
chemical hazards in fish protein isolates from tilapia frame using response surface 
methodology. Journal of Aquatic Food Product Technology (Article in Press) 

4) หทัยกาญจน์  กกแก้ว และ เทพฤทธิ์ ปิติฤทธิ์. 2557. ผลของการเติมกรดฟิวมาริกต่อความคงตัวของสาร
ไฟโตเคมิคอล การต้านออกซิเดชัน และการต้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ข้าวโพดแผ่นอบแห้ง. วารสารวิจัย 
มข. 19(3): 451-462. 

5) หทัยกาญจน์ กกแก้ว, นิสากร ศรีธัญรัตน์, และ เทพฤทธิ์ ปิติฤทธิ์. 2557. ปริมาณสารฟีนอลิกสารฟลาโว
นอยด์สารแอนโทไซยานินและการต้านออกซิเดชันของข้าวโพดข้าวเหนียวสีขาวและสีม่วงแผ่นอบแห้ง. 
แก่นเกษตร 42(4): 481-490. 

6) หทัยกาญจน์ กกแก้ว, และ เทพฤทธิ์ ปิติฤทธิ์. 2557. ผลของการเติมกรดฟิวมาริกต่อความคงตัวของสาร
ไฟโตเคมิคอลการต้านออกซิเดชันและการต้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ข้าวโพดแผ่นอบแห้ง. วารสารวิจัย 
มข.19(3): 451-462. 

7) หทัยกาญจน์ กกแก้ว, กฤษณา สุครีพ, และ เทพฤทธิ์ ปิติฤทธิ์. 2558. สภาวะเหมาะสมของปริมาณสาร
แอนโทไซยานิน ฟีนอลิก และการต้านออกซิเดชันในเค้กข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงโดยใช้วธิีการพ้ืนผิว
ตอบสนอง.แก่นเกษตร 43 ฉบับพิเศษ 1: 790-798. 

8) หทัยกาญจน์ กกแก้ว, อารีรัตน์ เชียงขวาง, และ เทพฤทธิ์ ปิติฤทธิ์. 2558. คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและ
ความคงตัวของสารสกัดจากเศษเหลือทิ้งยาสูบและผลิตภัณฑ์อิมัลชันเข้มข้น. แก่นเกษตร 43 ฉบับพิเศษ 
1: 615-622. 

9) Kokkaew, H., N. Srithanyarat, and T. Pitirit. 2015. Optimization of anthocyanin and effects 
of acidulants on phytochemicals and antioxidant activities in purple waxy corn cookies. 
KKU Res. J. 20(1): 75-90. 

10) Kokkaew, H., Thawornchinsombut, S., Park J.W., and Pitirit T. 2015.  Optimal conditions 
to remove chemical hazards in fish protein isolates from Tilapia frame using response 
surface methodology. Journal of Aquatic Food Product Technology. 24: 672–685. 

11) Kokkaew, H., Thawornchinsombut, S., and Park J.W. 2016.  Optimal condition to remove 
mercury in yellowfin tuna protein isolates and ACE-inhibitory property of peptide 
prepared using commercial proteases. Songklanakarin J. Sci. Technol. 38 (4): 1 – 9. 

12) Kokkaew, H., Srithanyarat , N., Theparit Pitirit2and Pitirit T. 2020. Optimization of 
Ingredients using Response Surface Methodology and Effects of Organic Acids on 
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Phytochemicals and Antioxidant Activities in Extruded Purple Corn Noodle. 
Science & Technology Asia.  25(2):  97-111. 

9.3 ทุนวิจัยที่เคยได้รับ 
1) การศึกษากระบวนการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากร าข้าวเพ่ือเป็นสารช่วยลดความดันโลหิต  (Study of 

Antihypertensive Effect of Rice Bran Protein Hydrolysates) ผู้ร่วมวิจัย แหล่งทุนโครงการวิจัย
ร่วมภาครัฐและเอกชนในเชิงพาณิชย์ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษาระยะเวลา1 ปี (2549). 

2) สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากร าข้าวหอมมะลิและคุณสมบัติการต้านออกซิเดชัน  
ผู้ร่วมวิจัยแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยขอนแก่น ระยะเวลา 1 ปี (2551) 

3) ความคงตัวของเปปไทด์ที่มีคุณสมบัติยับยั้งเอนไซม์ ACE ที่ได้จากโปรตีนร าข้าวหอมมะลิไฮโดรไลเสท ผู้
ร่วมวิจัยแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยขอนแก่น ระยะเวลา 1 ปี  (2552) 

4) การลดสารปนเปื้อนในโปรตีนสกัดจากเศษเหลือทูน่าและปลานิลด้วยวิธีการปรับความเป็นกรด-ด่างเพ่ือ
ผลิตเปปไทด์ที่เป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพแหล่งทุนส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งชาติ (สวทช.) ระยะเวลา 2 ปี (2554-2555) 

5) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงแผ่นกรอบและคุณสมบัติต้านออกซิเดชันหัวหน้าโครงการ
แหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยนครพนม ระยะเวลา 1 ปี (2556)  

6) ผลของการเติมฟักข้าวต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเส้นพาสต้าผู้ร่วมโครงการเงินอุดหนุนทั่วไป 
มหาวิทยาลัยนครพนม ระยะเวลา 1 ปี (2556)  

7) ผลของการเติมกรดต่อการคงตัวของสารแอนโทไซยานิน กิจกรรมการต้านออกซิเดชันและการต้าน
จุลินทรีย์ในคุกกี้ข้าวโพดม่วงหัวหน้าโครงการแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยนครพนม 
ระยะเวลา 1 ปี (2557)  

8) ผลของการเติมไหมข้าวโพดผงต่อปริมาณสารแอนโทไซยานิน กิจกรรมการต้านออกซิเดชันและการต้าน
จุลินทรีย์ของเค้ก ผู้ร่วมโครงการแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยนครพนม ระยะเวลา 1 ปี 
(2557)  

9) การใช้ประโยชน์ของสารสกัดจากเศษเหลือทิ้งจากการปลูกยาสูบเพื่อเป็นยาก าจัดแมลงทางการเกษตร 
หัวหน้าโครงการแหล่งทุนเงินอุดหนุนทั่วไป มหาวิทยาลัยนครพนม ระยะเวลา 1 ปี (2557)  

10) สภาวะเหมาะสมของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งปลายข้าวกล้องไรซ์เบอร์รี่ ปริมาณสารอิมัลซิฟาย
เออร์และกัมส์ในผลิตภัณฑ์บะหมี่ต่อ ปริมาณสารไฟโตเคมิคอล คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและการต้าน
ออกซิเดชัน แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2560 ระยะเวลา 1 ปี 

11) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวอบแห้งจากปลายข้าวกล้องอินทรีย์เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับเศษเหลือใช้
จากกระบวนการสีข้าวในจังหวัดนครพนม  แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2560 ประเภททุน
กลุ่มเรื่องนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาพื้นที่ 2560 (ทุนท้าทายไทย 2560) ระยะเวลา 1 ปี 

12) คุณค่าทางโภชนาการและเภสัชวิทยาของเห็ดป่าเอคโตไมคอร์ไรซาบริโภคได้ที่พบในพ้ืนที่ศูนย์ศึกษาการ
พัฒนาภูพาน อันเนื่องมาจากพระราชด าริ จังหวัดสกลนคร และผลของกระบวนการท าแห้งต่อคุณภาพ
เห็ดผง แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2560-2561 จากส านักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 
ระยะเวลา 2 ปี  

13) โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวจากวัสดุเศษเหลือใช้ปลายข้าวกล้อง
หอมมะลิและไรซ์เบอร์รี่จากกระบวนการแปรรูปข้าวอินทรีย์ในพื้นท่ีจังหวัดนครพนม แหล่งทุน
ทุนอุดหนุนการท ากิจกรรมส่งเสริมและสนับสนุนการท าวิจัย ประจ าปี 2561 จากส านักงานการวิจัย
แห่งชาติ (วช.) ระยะเวลา 1 ปี  
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14) โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมของเห็ดป่าเอคโตไมคอร์ไรซาชนิดกินได้ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพเพ่ือ
ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2562 จากส านักงานการวิจัยแห่งชาติ 
(วช.) ระยะเวลา 1 ปี  

15) โครงการนวัตกรรมอาหารสุขภาพจากมะเขือเทศหลากสีที่มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและการต้าน
ออกซิเดชันสู่เกษตรสมัยใหม่ แหล่งทุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2562 จากส านักงานการวิจัย
แห่งชาติ (วช.) ระยะเวลา 1 ปี  

16) โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพาะเห็ดป่าชนิดกินได้ร่วมไม้เศรษฐกิจและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพในจังหวัดนครพนม ปีงบประมาณ 2563 แหล่งทุน ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ 
ประจ าปี 2563 ระยะเวลา 1 ปี  

17) โครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรสู่การพัฒนา
เศรษฐกิจอย่างยั่งยืนของวิสาหกิจชุมชนในจังหวัดนครพนม ภายใต้ชุดโครงการการพัฒนาเศรษฐกิจฐาน
ราก ด้วยนวัตกรรม และการสร้างสรรค์ชุมชนพ่ึงพาตนเอง ด้วยจัดท าแผนและประสานแผนพัฒนา
หมู่บ้าน/ชุมชน ประสานสู่แผนพัฒนาพ้ืนที่ในระดับจังหวัด One Plan ปีงบประมาณ 2563 แหล่งทุน 
หน่วยบริหารและจัดการทุนด้านการพัฒนาระดับพ้ืนที่ (บพท.) ระยะเวลา 1 ปี  

18) โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยด้วยวิธีการท าแห้งและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ในจังหวัดนครพนม ปีงบประมาณ 2565 แหล่งทุน 
ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ ประจ าปี 2565 ระยะเวลา 1 ปี  

9.4 ทุนวิจัยในปัจจุบัน 
1) การผลิตเห็ดร้าจากเศษเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้าและผลิตภัณฑ์ผงเห็ดร้าปรุงรสสู่ธุรกิจอาหาร

จากพืช แหล่งทุน มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา ประจ าปี 2567ระยะเวลา 4 เดือน 
2) การผลิตผงโปรตีนจิ้งหรีดด้วยกระบวนการเอกทรูชันและการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ด้วยการพ

รีทรีตเมนต์ด้วยกรดอินทรีย์ แหล่งทุน มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา ประจ าปี 2567 ระยะเวลา 
4 เดือน 

3) การพัฒนานวัตกรรมผงโปรตีนจิ้งหรีดสกัดและเครื่องดื่มโปรตีนจิ้งหรีดสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ของ
วิสาหกิจชุมชนในจังหวัดนครพนม งบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund; FF) 
ชื่อหน่วยงานมหาวิทยาลัยนครพนม ประจ าปี 2566 ระยะเวลา 1 ปี 

ผู้ร่วมโครงการ 
Name Praphatson  Malat 
Date of birth 14 January 1984 
Birth place Mahasarakham, Thailand 
Gender Female 
Nationality Thai 
Status Single 
Telephone  +66 9945-98828 
Email  Phatson88@gmail.com 
Home Address 8 moo.6, Lat Phatthana, Muang District, Mahasarakham, 44000 Thailand 

 
 

Personal statement 
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 - Lecturer at Faculty of Agriculture and Technology, Nakhon 
Phanom University, Thailand, 48000. 
- A Ph.D. student of Department of Microbiology, Faculty of 

Medicine, Khon Kaen University, Thailand, 40002 
Educational history 

1997.06 – 2003.03  Phadungnaree school, Mahasarakham, Thailand 
2003.06 – 2007.03 Bachelor of Science in Biology, Faculty of Science, Mahasarakham 

University, Mahasarakham, Thailand 
2007.04 – 2011.05 Master of Science in Medical Microbiology, Faculty of Medicine, 

Khon Kaen University, Thailand. 
2017.08 – Present A Ph.D. student of Department of Microbiology, Faculty of 

Medicine, Khon Kaen University, Thailand.  
I am interested to study human viruses, Human papillomavirus 
(HPV) and Epstein-Barr virus (EBV). 
 

Working history 
2011.10 – 2014.09 International Emerging Infections Program, Global Disease Detection 

Regional Center Thailand MOPH – U.S. CDC Collaboration, 
surveillance (Data collection). 

Working history (Cont.) 
2014.10 – 2017.07  Nakhon Phanom University, lecturer  
2017.08 – 2020.12 Study Leave (Khon Kaen University) 
2021.01 – present  Nakhon Phanom University, lecturer 

Publication, Presentations and Pending 
2010.10 Praphatson Malat, Chamsai Pientong, Tipaya Ekalaksananan, Nicha 

Charoensri, Bunkerd Kongyingyoes, Bandit Chumworathayi. The 
cytokine level in cervicovaginal lavages (CVLs) from women with 
grade 1 Cervical Intraepithelial Neoplasasia (CIN I) is associated with 
HPV clearance. 26th   Medical Research Conference, Khon Kaen 
University, Khon Kaen, Thailand, 2010 (Poster presentation) 

2014.05 Local cervical immunity in women with low-grade squamous 
intraepithelial lesions and immune responses after abrasion. Tipaya 
Ekalaksananan, Praphatson Malat, Chamsai Pientong*, Bunkerd 
Kongyingyoes, Bandit Chumworathayi, Pilaiwan Kleebkaow. Asian 
Pacific Journal of Cancer Prevention, Vol 15, 2014. 

2018.05 Praphatson Malat, Tipaya Ekalaksananana, Chamsai Pientong.  
Andrographolide Inhibits Lytic Cycle Reactivation of Epstein-Barr 
Virus. 8th Medical Microbiology Conference, Faculty of Medicine, 
Khon Kaen University, Khon Kaen, Thailand, 2018 (Poster 
presentation) 
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2019.05 Praphatson Malat, Tipaya Ekalaksananana, Chamsai Pientong. 
Inhibits Epstein-Barr Virus Reactivation by Andrographolide. 9th 
Medical Microbiology Conference, Faculty of Medicine, Khon Kaen 
University, Khon Kaen, Thailand, 2019 (Oral presentation) 

Waiting Praphatson Malat, Tipaya Ekalaksananan, Supawadee Suebsasana, 
Chukkris Heawchaiyaphumand, Thawaree Nukpook, and Chamsai 
Pientong. Andrographolide Inhibits Epstein-Barr Virus Lytic 
Production in EBV Positive Cancer Cell Lines. (Submitted)   

Waiting Praphatson Malat, Tipaya Ekalaksananan, Chukkris 
Heawchaiyaphum, Supawadee Suebsasana, Sittiruk Roytrakul, 
Yodying Yingchutrakul and Chamsai Pientong. Andrographolide 
inhibits lytic reactivation of Epstein -Barr virus by epigenetically 
silencing transcription factors in gastric cancer. (Submitted)   

Waiting Chukkris Heawchaiyaphum, Praphatson Malat, Tipaya 
Ekalaksananan, Sittiruk Roytrakul, Yodying Yingchutrakul, Sirinart 
Aromseree, Supawadee Suebsasana and Chamsai Pientong. 
Andrographolide Inhibits Lytic Reactivation of Epstein-Barr Virus by 
Silencing Transcription Factors and Induces Cell Death via 
Necroptosis in Head-and-Neck Cancer Cells. (Submitted)   

On process Praphatson Malat, Hisashi Iizasa, Yuichi Kanehiro, Tipaya 
Ekalaksananan, Chamsai Pientong and Hironori Yoshiyama. Antiviral 
agent Andrographolide restores p53 function and promotes the 
programmed cell death in EBV lytic reactivated-gastric carcinoma.  

Skills: 
Research techniques: - Cell culture  

- PCR and real-time PCR (DNA, RNA and Protein extraction) 
- DNA hybridization (HPV typing) 
- Western blotting 
- ELISA 
- LC/MS-MS  
- Immunostaining 
- Flow cytometry 
- Luciferase assay 
- Construct vector 

Languages 
English Good written, listened, read and spoken 

Thai Fluent written, listened, read and spoken 
Referee 
 - Prof. Dr. Chamsai Pientong, Dr.Sc.Hum., MD. 

Department of Microbiology, Faculty of Medicine 
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Khon Kaen University, Khon Kean, Thailand 40002 
E-mail: chapie@kku.ac.th 
Phone: +6681 2623997 
- Prof. Tipaya Ekalaksananan, MD. 
Department of Microbiology, Faculty of Medicine 
Khon Kaen University, Khon Kean, Thailand 40002 
E-mail: Tipeka@kku.ac.th 
Phone: +6689 8400 135 

 

ผู้ร่วมโครงการ  
1. นางสาวนิสากร  ศรีธัญรัตน์    

Miss Nisakorn Srithanyarat 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3-3413-00371-82-1 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
4. หน่วยงานต้นสังกัด   คณะเกษตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยนครพนม 

สถานที่ติดต่อ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  คณะเกษตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยนครพนม   
อ.เมือง  จ.นครพนม  
โทรศัพท ์ 042-543122        โทรสาร 042-543122  อีเมล์  pa_j_ro@hotmail.com 

5. ประวัติการศึกษา 
พ.ศ. 2553 วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยขอนแก่น ขอนแก่น   
พ.ศ. 2546 วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เชียงใหม่ 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ 
เคมีอาหาร: เคมีอาหารและการวิเคราะห์คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีน เอนไซม์ 
การวิเคราะห์โปรตีนโดยใช้เทคนิคข้ันสูง: การแยกด้วยกระแสไฟฟ้าบนเจลพอลิอะคริลาไมด์ที่มีโซเดียมโดดิซิล
ซัลเฟตเป็นส่วนประกอบ (Sodium dodecylsulfate – polyacrylamide gel eletrophoresis :SDS-PAGE) 
สเปคโตรสโคปี (spectroscopy) 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการจัดการความรู้และการถ่ายทอดเทคโนโลยีจากผลงานวิจัยทั้งภายในและภายนอก
ประเทศ 
7.1 วิทยากรโครงการฝึกอบรมและให้ความรู้กับผู้ประกอบการในด้านการประเมินผลิตภัณฑ์อาหารโดยทาง

ประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) ณ คณะเกษตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนครพนม 
7.2 วิทยากรโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลาธรรมชาติ ณ คณะเกษตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนครพนม  
7.3 วิทยากรโครงการบริการวิชาการสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (การตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร) ณ คณะ

เกษตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนครพนม  
7.4 วิทยากรโครงการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารและการแปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร ณ โรงเรียนค าเตย

อุปถัมภ์ และองค์การบริหารส่วนต าบลขามเฒ่า จังหวัดนครพนม 
7.5 วิทยากรโครงการบริการวิชาเรื่อง การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร ณ คณะเกษตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนครพนม  
7.6 วิทยากรโครงการบริการวิชาการเรื่อง การแปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร ณ คณะเกษตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยนครพนม  

mailto:Tipeka@kku.ac.th
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7.7 วิทยากรโครงการฝึกอบรมบ ารุงและส่งเสริมการประกอบอาชีพของประชาชนสามารถพ่ึงตนเองได้ ณ 
ห้องปฏิบัติการแปรรูป สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเกษตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนครพนม  

7.8 วิทยากรโครงการบริการวิชาการเรื่อง นวัตกรรมอาหาร ณ คณะเกษตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนครพนม  
8. ผลงานวิจัย 

8.1 น ำเสนอผลงำนเรื่อง “สมบัติของเอนไซม์โปรตีเนสในเนื้อปลำโมงบด” 
งำนประชุมวิชำกำรและเสนอผลงำนวิจัยระดับบัณฑิตศึกษำ ณ วิทยำลัยกำรปกครองส่วนท้องถิ่น 
มหำวิทยำลัยขอนแก่น 

8.2 น ำเสนอผลงำนเรื่อง “ENDOGENOUS PROTEINASES AND GEL-FORMING OF MONG CATFISH 
(Pangasius bocourti) MINCE” งำน 12thAsean Food Conference 2011(Co-located with Propak 
Asia 2011)ณ ศูนย์แสดงสินค้ำไบเทค บำงนำ กรุงเทพมหำนคร 

8.3 หทัยกาญจน์ กกแก้ว, นิสากร ศรีธัญรัตน์, และ เทพฤทธิ์ ปิติฤทธิ์. 2557. ปริมาณสารฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด์ 
สารแอนโทไซยานิน และการต้านออกซิเดชันของข้าวโพดข้าวเหนียวสีขาวและสีม่วงแผ่นอบแห้ง. แก่นเกษตร 
42(4): 481-490. 

8.4 Kokkaew, H., N. Srithanyarat, and T. Pitirit. 2015. Optimization of anthocyanin and effects of 
acidulants on phytochemicals and antioxidant activities in purple waxy corn cookies. KKU 
Res. J. 20(1): 75-90. 

8.5 Kokkaew, H., Srithanyarat and Pitirit, T. 2018. Optimazation of Phytochemicals andantioxidant 
activities in extruded purple corn noodles and improving qualities by organic acid 
enrichments. Science & Technology Asia. 25(2):97-111.  

8.6 Kokkaew, H., Srithanyarat, N., and Pitirit, T. (2020). Optimization of Ingredients using Response 
Surface Methodology and Effects of Organic Acids on Phytochemicals and Antioxidant 
Activities in Extruded Purple Corn Noodle. Science & Technology Asia, 25(2), 97-111. 

8.7 กฤติกำ ชุณห์วิจิตรำ นิสำกร ศรีธัญรัตน์ จิรำยุ ก้อนผำ และ จิรภัทร  ไกรษร. (๒๕๖๒, ๒๖ กรกฎำคม). 
ปริมาณที่เหมาะสมในการแทนที่แป้งมันส าปะหลังบางส่วนด้วยผงมันแกวในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 
[เอกสำรกำรน ำเสนอ]. กำรประชุมวิชำกำรนวัตกรรมวิทยำศำสตร์ และเทคโนโลยี ระดับชำติครั้งท่ี ๕ (5th 
TECHCON ๒๐๑๙):  เรื่อง ชำติเข้มแข็ง นวัตกรรมไทยมั่นคง ด้วยกำรวิจัยและพัฒนำ, กรุงเทพฯ, 
ประเทศไทย. 

 
9. ทุนวิจัยที่ได้รับ 

9.1 ปริมาณสารแอนโทไซยานินและสารประกอบฟีนอลิกในผลิตภัณฑ์ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่ผลิตด้วย
กระบวนการเอกซ์ทรูชัน (เงินงบประมาณแผ่นดิน : ทุนงบประมาณแผ่นดินประจ าปี 2558) : ผู้ร่วมวิจัย 

9.2 สภาวะเหมาะสมในการย่อยสลายเศษเหลือใช้ปลานิลด้วยเอนไซม์ทางการค้าต่อกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ
และการยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรคในปลา (เงินงบประมาณแผ่นดิน : ทุนงบประมาณแผ่นดินประจ าปี 2558) : ผู้
ร่วมวิจัย 

9.3 สภาวะเหมาะสมของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งปลายข้าวกล้องไรซ์เบอร์ รี่ ปริมาณสารอิมัลซิฟายเออร์
และกัมส์ในผลิตภัณฑ์บะหมี่ต่อปริมาณสารไฟโตเคมิคอล คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและการต้านออกซิเดชัน 
(เงินงบประมาณแผ่นดิน : ทุนงบประมาณแผ่นดินประจ าปี 2558) : ผู้ร่วมวิจัยฃ 
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9.4 สภาวะเหมาะสมของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งปลายข้าวกล้องไรซ์เบอร์รี่ ปริมาณสารอิมัลซิฟายเออร์
และกัมส์ในผลิตภัณฑ์บะหมี่ต่อปริมาณสารไฟโตเคมิคอล คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและการต้านออกซิเดชัน 
(เงินงบประมาณแผ่นดิน : ทุนงบประมาณแผ่นดินประจ าปี 2558) : ผู้ร่วมวิจัย 

9.5 การประเมินคุณภาพของแป้งข้าวพ้ืนเมืองที่ใช้ในการแปรรูปขนมจีนเพ่ือพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ขนมจีน
ในเขตจังหวัดนครพนม (กองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (กองทุน ววน.) : งบประมาณด้าน 
ววน. Full Proposal ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2564) : หัวหน้าโครงการ 

9.6 การจัดการแปลงผลิตลิ้นจี่ GI พันธุ์ นพ. 1 เพ่ือเพ่ิมผลผลิตและการแปรรูปจากผลผลิตที่สูญเสียด้วยเทคนิคท า
แห้งแบบโฟม-เมท (กองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (กองทุน ววน.) : งบประมาณด้าน ววน. 
ประเภท Fundamental Fund ประจ าปีงบประมาณ 2567 (ผ่านหน่วยงาน : รอบเพ่ิมเติม ส าหรับหน่วยงาน
ที่มีโครงการได้รบัการพิจารณาเป็นโครงการส าคัญของสภาพัฒน์ฯ)) : รอการอนุมัติ (แก้ไขงบประมาณ) 

 
 
 
 
 


