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สารจากฝ่ายวิจัย คณะ ทอ.  

 

 

 

 

           ขอตຌอนรับผูຌอ຋านทุกท຋านเขຌาสู຋วารสารข຋าวฝ่ายวิจัย  
คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร ิคณะ ทอ.ี 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัด
สกลนคร ฉบับที่ โ/โ56แ : เมษายน – กรกฎาคม โ56แ ซึ่งมี
วัตถุประสงค์ของการจัดท าเพื่อเป็นสื่อกลาง฿นการเผย฽พร຋องค์
ความรูຌวิจัยของบุคลากร฿นคณะฯ ฽ละเป็นอีกหนึ่งช຋องทาง฿หຌ
ท຋านผูຌอ຋านเดຌติดตามข຋าวสารขຌอมูล฽ละความเคลื่อนเหว฿น 
การด าเนินงาน฾ครงการ/กิจกรรมต຋างๆ ภาย฿ตຌการดู฽ลของ
ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. เดຌอย຋าง฿กลຌชิด  
          ฉบับนี  เปิ ดตั วดຌ วยคอลั มน์ เปิ ด ฾ลกวิ จั ย  :ชาว 
คณะ ทอ. กับการเรียนรูຌ วิถีขຌ าว วิถีฅน ซึ่ ง เดຌถ຋ ายทอด
บรรยากาศการด าเนินงานศึกษาวิจัย การเรียนการสอน รวมทั ง
การถ຋ายทอดองค์ความรูຌดຌานการ฽ปรรูปขຌาว ฯลฯ ผ຋าน
ภาพถ຋ายที่สวยงาม฽ละทรงคุณค຋า ตามดຌวยการ฽นะน าหน຋วย
วิจัย ิResearch Unitี อีกทั งยังมีบทความจากการศึกษาวิจัย 
฽ละเกรใดความรูຌ฿นเรื่องต຋างๆ ที่บุคลากร คณะ ทอ. เดຌตั ง฿จ
ถ຋ายทอดองค์ความรูຌที่เป็นประ฾ยชน์฿หຌกับท຋านผูຌอ຋าน รวมทั งยัง
มีเร่ืองราวอีกหลากหลาย ที่คณะผูຌจัดท ามุ຋งหวังถ຋ายทอดเพื่อ฿หຌ
สาระความรูຌ ฽ละความเพลิดเพลิน ฽ก຋ท຋านผูຌอ຋านทุกท຋าน  
          ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. หวังเป็นอย຋างยิ่งว຋าวารสารข຋าว
ฉบับนี จะเป็นประ฾ยชน์ต຋อท຋านผูຌอ຋าน ฽ละเราจะคอยน า
เรื่องราวดีๆ มาถ຋ายทอดสู຋ทุกท຋านอย຋างต຋อเนื่อง ฽ลຌวพบกัน
ฉบับหนຌาครับ       

     

ดร.ประภาษ กาวชิา 
รองคณบดีฝ่ายวิจยั฽ละบริการวชิาการ 

คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอตุสาหกรรมเกษตร 
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“ขຌาว๢ เป็นพืชอาหารที่มีความส าคัญอย຋างยิ่งต຋อการด ารงชีวิต วิถีคนเทย มีรากฐานจากสังคมชาวนา มีการท านา฽ละสั่งสม
ภูมิปัญญาเกี่ยวกับขຌาวมายาวนาน จนก຋อเกิดเป็นประเพณี฽ละพิธีกรรมการเกษตรที่ผูกพันอย຋าง฽น຋น฽ฟ้นกับวิถีของเกษตรกรเทย  
฾ดยมีการจัดประเพณี฽ละพิธีกรรมหลากหลายตามช຋วงเวลา ฽ละอาจมีรูป฽บบ฽ตกต຋างกัน฿น฽ต຋ละภูมิภาค หาก฽ต຋มีจุดประสงค์
เหมือนกัน คือ ตຌองการ฿หຌเกิดความอุดมสมบูรณ์ของผลผลิต   

“ขຌาว๢ เป็นหนึ่ง฿นหัวขຌอวิจัยเด຋น ที่คณาจารย์฿นคณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร ิคณะ ทอ.ี ฿หຌความสน฿จ
ศึกษา รวมทั งคณะฯ ยังมีการจัดกิจกรรมปลูกฝัง฽ละสืบทอดประเพณีอันดีงามเกี่ยวกับวัฒนธรรมขຌาว  คือ ประเพณีด านา-เกี่ยวขຌาว
เพื่อ฿หຌนิสิตเดຌเรียนรูຌ รวมทั งยังน ามาปรับประยุกต์฿ชຌ฿นการเรียนการสอนควบคู຋กันเปดຌวย   

                                                                                               ภาพ : ผศ.ดร.ธนพร ขจรผล ฽ละคณะ 

เปิดโลกวิจัย  

 ชาวคณะ ทอ. กับการเรียนรู้ วิถีข้าว วิถี¥น 
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บรรยากาศการศึกษาวิจัยขຌาว 

          ทีมงานนักวิจยัขຌาว ร຋วมกันฝຄกปฏิบัติ฽ละเรียนรูຌการปลูกขຌาว฽บบสภาพเร຋ ณ บຌานชาด ต าบลนาคู อ าเภอนาคู จังหวัดกาฬสินธุ์  

฾ดยมีวิธีการปลูก คือ ฿ชຌหลักเมຌปลาย฽หลมเจาะดินเป็นหลมุเลใกๆ ตามดຌวยการหยอดเมลใดขຌาวลงเป ฽ลຌวกลบดินบริเวณปากหลมุ  

ซึ่งเมื่อฝนตกลงมาหรือเมลใดขຌาวเดຌรับความชื นจากดินกใจะงอก฽ละเจริญเติบ฾ตเป็นตຌนขຌาว  

ภาพ : ผศ.ดร.ธนพร ขจรผล ฽ละคณะ 

บรรยากาศการศึกษาวิจัยข้าว  

 ทีมงานนักวิจัยขຌาว ร຋วมกันวาง฽ผนการทดลองปลูกขຌาวหลากหลายสายพันธุ์ เพื่อเปรียบเทียบ 

฽ละทดสอบการเจริญเติบ฾ต ณ บຌานชาด ต าบลนาคู อ าเภอนาคู จังหวัดกาฬสินธุ์  

ภาพ : ผศ.ดร.ธนพร ขจรผล ฽ละคณะ 
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บรรยากาศการศึกษาวิจัยข้าวในห้องปฏิบัติการ  

          การศึกษาวิจัยเร่ืองขຌาวภาย฿นหຌองปฏิบัติการ ของบุคลากรวิจัย คณะทรัพยากรธรรมชาติละอุตสาหกรรมเกษตร  

มีผลงานวิจัยหลากหลายดຌาน เช຋น การ฿ชຌเคร่ืองหมายดีเอในเอ฿นการคัดเลือกพันธุ์ขຌาวที่มลีักษณะทางการเกษตรที่ดี  

เม຋ว຋าจะเป็นการตຌานทาน฾รคเหมຌ ฽ละ฾รคขอบ฿บ฽หຌง คุณค຋าทาง฾ภชนาการ คุณภาพการหุงตຌมที่ดี ฽ละมีกลิน่หอม เป็นตຌน 

ภาพ : ดร.ธัญญ์วนิช ธญัสิริวรรธน์    
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เมลใดขຌาวสายพันธุ์เหลืองเร຋ ิRice 001ี เมลใดสายพันธุ์ขຌาวหอม (Rice 002) เมลใดสายพันธุ์ขຌาวงวงชຌาง (Rice 003) 

   

เมลใดสายพันธุ์เหลืองเร຋ (Rice 004) เมลใดสายพันธุ์อีว຋อเร຋ (Rice 010) เมลใดสายพันธุ์ทอเร຋ (Rice 011) 
 

 ตัวอย຋างการศึกษาเร่ืองเมลใดพันธุ์ขຌาว฿น฽ต຋ละสายพันธ์ เช຋น ขนาด สี ภาย฿นหຌองปฏิบัติการ  ิภาพ : ผศ.ดร.ธนพร ขจรผล ฽ละคณะี

บรรยากาศการศึกษาวิจัยข้าว  

ทีมงานนักวิจัยขຌาว ก าลังศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาของขຌาวพันธุ์

พื นเมืองที่เกใบรวบรวม฿นพื นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน ร຋วมกับการศึกษา

ปริมาณ฽อมิ฾ลส฿นเมลใดขຌาว ิภาพ .ดร.ภิญญารัตน์  กงประ฾คนี 
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สืบสานประเพณีด านา – เกี่ยวข้าว : ปลูกฝังคุณค่าวิถีการท านาของบรรพบุรษุ 

เป็นประเพณีที่จดัขึ น฿นทุกปี น า฾ดยส฾มสรนสิิต คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร ิคณะ ทอ.ี  

เพื่อสืบสาน฽ละร຋วมอนุรักษ์ประเพณีด านา – เก่ียวขຌาว นอกจากจะเดຌเรียนรูຌวิธีการปลูก฽ละเก่ียวขຌาวดຌวยการลงมือ 

ปฏิบัติจริง฽ลຌว ยังเป็นการส຋งเสริม฿หຌนิสิตเกิดความรักความสามัคคี ฽ละเรียนรูຌการท างานเปน็ทีมร຋วมกัน 

ภาพ : ส฾มสรนิสิต คณะ ทอ.   
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สืบสานประเพณีด านา – เกี่ยวข้าว : ปลูกฝังคุณค่าวิถีการท านาของบรรพบุรษุ 

นิสิต มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร ร຋วมสืบสาน฽ละร຋วมอนุรักษ์ประเพณี 

ปลูกขຌาวด านา เรียนรูຌวิธีการปลกู฽ละเก่ียวขຌาวดຌวยการลงมือปฏิบัติจริง  ิภาพ : ส฾มสรนสิิต คณะ ทอ.ี   
 

สืบสานประเพณีด านา – เกี่ยวข้าว : ปลูกฝังคุณค่าวิถีการท านาของบรรพบุรษุ 

นิสิต มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร ร຋วมสืบสาน฽ละร຋วมอนุรักษ์ประเพณีเก่ียวขຌาว 

เรียนรูຌวิธีการปลูก฽ละเก่ียวขຌาวดຌวยการลงมือปฏิบตัิจริง  ิภาพ : ส฾มสรนิสติ คณะ ทอ.ี   
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วัฒนธรรมและประเพณีข้าวของชาวสกลนคร  

บุญกองขຌาว หรือบุญประทายขຌาวเปลือก เป็นประเพณีสูตรขวญัขຌาว ท าบุญระลึกถึงพระคุณ฽ม຋฾ภสพ ที่ช຋วยปกปักรักษา฿หຌขຌาว

ปลาอาหารอุดมสมบูรณ์ ฿หຌเรามีกินมี฿ชຌกันตลอดทั งปี ฽ละเป็นสิริมงคล฿หຌลูกหลานชาวนา เดຌมขีวัญก าลัง฿นการท าเร຋ท านา 

ประเพณีดังกล຋าวจัดขึ น฿นช຋วงเดือนอຌาย ิเดือนธันวาคมี ของทกุปี 

ภาพ : นางสาววิภามาศ เชยภักดี  
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วัฒนธรรมและประเพณีข้าวของชาวสกลนคร 

“พิธีสูตรขวัญขຌาว๢ ณ ชุมชนบຌานงิ ว฿หญ຋ ต าบลอุ຋มจาน อ าเภอกุสุมาลย์ จงัหวัดสกลนคร เป็นหนึ่ง฿นพิธีกรรมของงานบุญกองขຌาว 

หรือบุญประทายขຌาวเปลือก เพื่อระลึกถึงพระคุณ฽ม຋฾ภสพ ฽ละเสริมสิริมงคล฿หຌลูกหลานชาวนา เดຌมีขวัญก าลัง฿นการท าเร຋ท านา  

ภาพ : นางสาววิภามาศ เชยภักดี 

วัฒนธรรมและประเพณีข้าวของชาวสกลนคร  

“พิธีสูตรขวัญขຌาว๢ ณ ชุมชนบຌานงิ ว฿หญ຋ ต าบลอุ຋มจาน อ าเภอกุสุมาลย์ จงัหวัดสกลนคร เป็นหนึ่ง฿นพิธีกรรมของงานบุญกองขຌาว 

หรือบุญประทายขຌาวเปลือก เพื่อระลึกถึงพระคุณ฽ม຋฾ภสพ ฽ละเสริมสิริมงคล฿หຌลูกหลานชาวนา เดຌมีขวัญก าลัง฿นการท าเร຋ท านา  

ภาพ : นางสาววิภามาศ เชยภักดี 
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ร่วมเรียนรูวั้ฒนธรรมและประเพณีข้าวในชุมชนท้องถิ่น 

นิสิต฽ละคณาจารย์ คณะ ทอ. ลงพื นที่ศึกษาวัฒนธรรม฽ละประเพณีขຌาว฿นชุมชนทຌองถิ่น  ฾ดยเดຌร຋วมเรียนรูຌ 

เร่ืองการท ามาลัยขຌาวตอก ซึ่งจะ฿ชຌ฿นงานประเพณีบุญคูณลานสู຋ขวัญขຌาว ณ ต าบลเหนือ อ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์  

ภาพ : ดร.สุขุมาภรณ์ ศรีเผดใจ 

 

ร่วมเรียนรูวั้ฒนธรรมและประเพณีข้าวในชุมชนท้องถิ่น 

นิสิต฽ละคณาจารย์ คณะ ทอ. ลงพื นที่ศึกษาวัฒนธรรม฽ละประเพณีขຌาว฿นชุมชนทຌองถิ่น  ฾ดยเดຌร຋วมเรียนรูຌ 

เร่ืองการท ามาลัยขຌาวตอก ซึ่งจะ฿ชຌ฿นงานประเพณีบุญคูณลานสู຋ขวัญขຌาว ณ ต าบลเหนือ อ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์  

ภาพ : ดร.สุขุมาภรณ์ ศรีเผดใจ 
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ร่วมเรียนรูวั้ฒนธรรมและประเพณีข้าวในชุมชนท้องถิ่น 

“ปราสาทรวงขຌาว๢ จะมีการจัดท าขึ น฿นงานประเพณีบญุคูณลานสู຋ขวัญขຌาว ของชาวบຌานตຌอน ต าบลเหนือ อ าเภอเมือง  

จังหวัดกาฬสนิธุ์ ศิลปะที่สะทຌอน฿หຌเหในถึงความศรัทธาต຋อพระ฽ม຋฾พสพ  ซึ่งเปน็งานประเพณีที่จัดอย຋างยิ่ง฿หญ຋  

฽ละมีความเปน็เอกลักษณ์เฉพาะถิ่น ฽ตกต຋างจากงานประเพณบีุญคูณลาน฾ดยทั่วเป   

ภาพ : ดร.พัดชา เศรษฐกา 

 

 

ร่วมเรียนรู้วัฒนธรรมและประเพณีข้าวในชุมชนท้องถิ่น 

“ปราสาทรวงขຌาว๢ จัดท าขึ น฿นงานประเพณีบุญคูณลานสู຋ขวัญขຌาว ของชาวบຌานตຌอน ต าบลเหนือ อ าเภอเมือง  

จังหวัดกาฬสนิธุ์ ศิลปะที่สะทຌอน฿หຌเหในถึงความศรัทธาต຋อพระ฽ม຋฾พสพ  ซึ่งเปน็งานประเพณีที่จัดอย຋างยิ่ง฿หญ຋  

฽ละมีความเปน็เอกลักษณ์เฉพาะถิ่น ฽ตกต຋างจากงานประเพณบีุญคูณลาน฾ดยทั่วเป   

ภาพ : ดร.พัดชา เศรษฐกา 
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นิสิต และคณาจารย์ชาวคณะ ทอ. ร่วมสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์จากข้าว   

“ขຌาวตຌม ิเม຋ี มัด๢ หนึ่ง฿นผลติภัณฑ์สรຌางสรรค์จากการ฽ปรรูปขຌาว  

฾ดยนิสติ฽ละคณาจารย์ ภาควิชาเทค฾น฾ลยีการอาหาร฽ละ฾ภชนาการ   

ภาพ : นางสาวจิราภา  ศรีเชษฐา 
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ชาวคณะ ทอ. ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรุปข้าวสู่ชุมชน 

บุคลากร ชาวคณะ ทอ. ร຋วมถ຋ายทอดองค์ความรูຌเร่ืองการ฽ปรรูปขຌาว ิการท าขนมนางเลใดหรือขຌาว฽ตຎนี สู຋ชุมชุม฾ดยรอบ 

 วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร จัดขึ น ณ อาคารปฏิบัติการเทค฾น฾ลยีการอาหาร ิอาคาร ่/โี 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร  

ภาพ : นางสาววิภามาศ เชยภักดี 

 

ชาวคณะ ทอ. ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรุปข้าวสู่ชุมชน 

บุคลากร ชาวคณะ ทอ. ร຋วมถ຋ายทอดองค์ความรูຌเร่ืองการ฽ปรรูปขຌาว ิการท าขนมนางเลใดหรือขຌาว฽ตຎนี สู຋ชุมชุม฾ดยรอบ 

 วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร จัดขึ น ณ อาคารปฏิบัติการเทค฾น฾ลยีการอาหาร ิอาคาร ่/โี 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร  

ภาพ : นางสาววิภามาศ เชยภักดี 
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“บุคลากรวิจัย คณะ ทอ. กับความร่วมมือด้านการวิจัยข้าวในระดับนานาชาติ”  

หน຋วยวิจัยขຌาวเหนียว น า฾ดย ดร.พัดชา เศรษฐากา ลงพื นที่เกใบขຌอมูลงานวิจัยเร่ือง  

Farmers’ Glutinous Rice Knowledge and Measures to Promote Their Production for Food Security in 

Lao People’s Democratic Republicุ Thailand and ”ietnam ณ จังหวัด Son La ประเทศเวียดนาม 

ภาพ : ดร.พัดชา เศรษฐากา ฽ละคณะ 

“บุคลากรวิจัย คณะ ทอ. กับความร่วมมือด้านการวิจัยข้าวในระดับนานาชาติ”  

หน຋วยวิจัยขຌาวเหนียว น า฾ดย ดร.พัดชา เศรษฐากา ลงพื นที่เกใบขຌอมูลงานวิจัยเร่ือง  

Farmers’ Glutinous Rice Knowledge and Measures to Promote Their Production for Food Security in Lao 

People’s Democratic Republicุ Thailand and ”ietnam ณ จังหวัด Son La ประเทศเวียดนาม 

ภาพ : ดร.พัดชา เศรษฐากา ฽ละคณะ 
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“บุคลากรวิจัย คณะ ทอ. กับความร่วมมือด้านการวิจัยข้าวในระดับนานาชาติ”  

“บุคลากรวิจัย คณะ ทอ. ฽ละเครือข຋ายนักวิจัยขຌาวนานาชาติ ร຋วมประชุมหารือเพื่อจัดงานประชุมขຌาวเหนียว฾ลก ฽ละหารือดຌาน 

การวิจัยขຌาว ณ ศูนย์วจิัย฽ละขยาย฽นวพนัธุ์พชืท຋าสะ฾น ฽ขวงสะหวันนะเขต สาธารณรัฐประชาธปิไตยประชาชนลาว  (สปป.ลาวี     

ภาพ : บุคลากร คณะ ทอ. 
 

“บุคลากรวิจัย คณะ ทอ. กับความร่วมมือด้านการวิจัยข้าวในระดับนานาชาติ”  

หน຋วยวิจัยขຌาวเหนียว น า฾ดย ดร.พัดชา เศรษฐากา เขຌาร຋วมงานประกวดพันธุ์ขຌาวเหนียว  

ณ ศูนย์วิจัย฽ละขยาย฽นวพันธุพ์ืชท຋าสะ฾น ฽ขวงสะหวันนะเขต สาธารณรัฐประชาธปิไตยประชาชนลาว  (สปป.ลาวี 

ภาพ : ดร.พัดชา เศรษฐากา ฽ละคณะ 
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  แนะน าหนว่ยวิจัย  
คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร  
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หน่วยวิจัยเทคโนโลยีจุลินทรีย์ 
Microbial Technology Research Unit 

 

 
บรรยากาศการศึกษาเรียนรูຌเกี่ยวกับจุลินทรีย์฿นหຌองปฏิบัติการจุลชีววิทยา คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร     

 

          หน຋วยวิจัยเทค฾น฾ลยีจุลินทรีย์ จัดตั งขึ นเพื่อศึกษาวิจัย
เกี่ยวกับจุลินทรีย์฿นดຌานต຋างๆ เดຌ฽ก຋ การศึกษาความหลาก 
หลายทางชีวภาพของจุลินทรีย์ การน าจุลินทรีย์มา฿ชຌประ฾ยชน์
฿นดຌานต຋างๆ เช຋น ฿นดຌานการผลิตอาหาร การผลิตกลຌาเชื อ
ส าหรับอาหารหมัก รวมถึงการผลิตวัสดุหมักที่฿ชຌเป็นอาหาร
สัตว์ เป็นตຌน นอกจากนี ยังศึกษาวิจัยเรื่องการ฿ชຌจุลินทรีย์ที่มี
ความปลอดภัย รวมทั งสารสกัดจากพืช ผัก สมุนเพร฽ละ 
เศษเหลือจากผลผลิตทางการเกษตร฿นการยับยั งจุลินทรีย์ 
ที่ก຋อ฿หຌเกิด฾รค฿นอาหาร หรือจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการ
เสื่อมเสียของอาหารทด฽ทนการ฿ชຌสารเคมีกันเสีย ฽ละศึกษา
วิธีการลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์฿นผักผลเมຌ 
 

งานวิจัยและพัฒนา 

 การคัดเลือก฽บคทีเรียที่มีคุณสมบัติเป็น฾พรเบ฾อติก
เพื่อน าเป฿ชຌประ฾ยชน์฿นอาหารคน฽ละสัตว์  การศึกษาฤทธิ์ของ฽บคทีเรียกรด฽ลใกติก฿นการยับยั ง
เชื อราที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของผลเมຌ  การศึกษาวิธีลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์฿นผักผลเมຌ 

 การศึกษาฤทธิ์ของสารสกัดจากพืช ผัก สมุนเพร฽ละ
เศษเหลือทางการเกษตร฿นการยับยั งจุลินทรีย์ก຋อ฾รค

฿นอาหารรวมทั งจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการเสื่อม
เสียของอาหาร  

 

นกัวิจัย   ดร.จินตนา ตຍะย຋วน ิหัวหนຌาหน຋วยวิจัยี 
 ผศ.ดร.เกรียงเกร พัทยากร 
 ผศ.ดร.อัมพร ศรีคราม 

 ดร.ชื่นจิต จันทจรูญพงษ ์

 ดร.ชุลีพร ช านาญคຌา 

ตัวอย຋างการเพาะเลี ยงเชื อ เพื่อศึกษาวิจัยประเมินฤทธิ์ของสารสกัด 
จากหม຋อน฿นการยับยั งจุลินทรีย์ก຋อ฾รค฿นอาหาร 
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หน่วยวิจัยปรับปรุงพันธุแ์ละพัฒนาพันธุพ์ืช  

Plant Breeding and Crop Improvement  

 

ลักษณะผลหม຋อนของสายพันธุ์หม຋อนท่ีอยู຋ระหว຋างการคัดเลือกพันธุ์ 
 

          หน຋วยวิจัยปรับปรุงพันธุ์฽ละพัฒนาพันธุ์พืช มุ຋งพัฒนา
งานวิจัยดຌานการคัดเลือกพันธุ์พืชที่เหมาะสม฿นหลากหลาย
พื นที่  การปรับปรุงพันธุ์พืชที่ ฿หຌผลผลิต฽ละคุณค຋ าทาง
฾ภชนาการสูง รวมถึงการ฿ชຌประ฾ยชน์จากเชื อพันธุกรรมพืช
พื นเมืองที่มีคุณค຋าดຌานผลผลิต ฽ละดຌานสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ เป็นตຌน 

งาวิจัยและพัฒนา  การคัดเลือกพันธุ์หม຋อนผลสด ภาย฿ตຌระบบการผลิต 
฽ละสภาพ฽วดลຌอม฿นเขตพื นที่ภาคตะวันออกเฉียง 
เหนือตอนบนของประเทศเทย   การคัดเลือกสายพันธุ์ขຌาวเร຋฿หຌเหมาะสมต຋อพื นที่
เพาะปลูก฿นเขตนาน  าฝน ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ตอนบนของประเทศเทย  การหาสายพันธุ์หม຋อน฿บที่มีสมบัติการตຌานอนุมูล
อิสระ สารประกอบฟีนอลิค ฽ละองค์ประกอบทางเคมี 
ที่เหมาะสม฿นงานผลิตภัณฑ์อาหาร 

 การปรับปรุงพันธุ์หม຋อนผลสดดຌวยวิธีการสรຌางลูกผสม
เปิด ฽ละลูกผสมชั่วที่ 1 

 การปรับปรุงพันธุ์หม຋อน฿บดຌวยวิธีการสรຌางลูกผสมเปิด
฽ละลูกผสมชั่วที่ 1 

 นักวิจัย  

 ผศ.ดร.ธนพร ขจรผล (หัวหนຌาหน຋วยวิจัยี  
คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอตุสาหกรรมเกษตร  
  ดร.ศุภสิทธิ์ สิทธาพานชิ 
คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอตุสาหกรรมเกษตร  
  ดร.พัชราภรณ์ ถิ่นจันทร ์
คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอตุสาหกรรมเกษตร  
  ดร.กุลวดี ฽กຌวก຋า 
คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอตุสาหกรรมเกษตร  
  ดร.ชลธิรา ฽สงศิริ 
มหาวิทยาลยัมหิดล วิทยาเขตกาญจนบุรี 
  ว຋าที่รຌอยตรีพุทธพร วิวาจารย ์
ศูนย์หม຋อนเหมเฉลิมพระเกียรติฯ สกลนคร 
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การศึกษาวิจัย “ขຌาวเร຋๢ ของหน຋วยวิจัยฯ ปัจจุบันมุ຋งเนຌนศึกษาวิจัย 
฿นดຌานการคัดเลือกสายพันธุ์ขຌาวเร຋฿หຌเหมาะสมต຋อพื นท่ีเพาะปลูก 

หน຋วยวิจัยปรับปรุงพันธุ์฽ละพัฒนาพันธุ์พืช มุ຋งเนຌนศึกษาวิจัย 
฽ละพัฒนา฿นดຌานต຋างๆ อย຋างรอบดຌาน 

อีกหน่ึง฾จทย์ส าคัญ฿นการศึกษาหม຋อน คือ การหาสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ เช຋น สารตຌานอนุมูลอิสระ วิตามินซี ฽ละปริมาณกรด เป็นตຌน 

ซ่ึงนับเป็นองค์ความรูຌส าคัญท่ีจะน าเปสู຋การต຋อยอดศึกษาวิจัย 
฽ละ฿ชຌประ฾ยชน์฿นวงกวຌาง 

 

เกร็ดความรู้เรื่องการปรับปรุงพันธุ์พืช  
การปรับปรุงพันธุ์พืช หมายถึง การพัฒนาหรือ

ปรับปรุงพันธุ์พืช฿หຌมีลักษณะต຋างๆ ตามตຌองการ เช຋น  
มีปริมาณผลผลิตสูง เพิ่มคุณภาพผลผลิต ิPoehlman and 
Sleper, 1995ี หรือพัฒนาพันธุ์พืช฿หຌมีลักษณะต຋างๆ  
ที่ดีกว຋าพันธุ์ เดิม ิสุทัศน์ุ โ53้ี ฾ดยการปรับปรุงหรือ
เปลี่ยน฽ปลงยีน ิgeneี ที่ควบคุมลักษณะต຋างๆ ของพืช 
เพื่อ฿หຌเกิดประ฾ยชน์฽ก຋มนุษย์ ิพีระศักดิ์฽ละวิทยาุ โ546ี 
 การปรับปรุงพันธุ์พืช เป็นวิทยาศาสตร์ประยุกต์
สาขาหนึ่ง ที่ตຌองอาศัยความรูຌ฿นสาขาวิชาอื่นๆ อีกหลาย
สาขาเขຌามาช຋วย เช຋น พันธุศาสตร์  เซลล์พันธุศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์เซลล์ อนุกรมวิธาน พืชเร຋นา นิเวศวิทยา เคมี 
กีฏวิทยา ฾รคพืช ปฐพีวิทยา สรีรวิทยาชองพืช฽ละสถิติ เป็น
ตຌน เพื่อ฿หຌประสบความส าเรใจตามวัตถุประสงค์ ิสุทัศน์ุ 
โ53้; อรุณีุ โ55เ; พีระศักดิ์฽ละวิทยาุ โ546; เรวัตุ 
โ55แ; รังสฤษดิ์ุ โ53้; กฤษฎาุ โ55แ; Poehlman and 
Sleper, 1995ี ฾ดยปัจจัยส าคัญที่มีผลต຋อความส าเรใจ฿นการ
ปรับปรุงพันธุ์พืช คือ นักปรับปรุงพันธุ์พืช ซึ่งนักปรับปรุง
พันธุ์พืชที่ดีตຌองเป็นผูຌที่ความรูຌพื นฐานเกี่ยวกับชนิดพืชที่จะ
ปรับปรุงพันธุ์เป็นอย຋างดี มีความอดทน฽ละมีประสบการณ์ 
เพื่อ฽กຌเขปัญหา฽ละอุปสรรคต຋างๆ ที่อาจจะเกิดขึ น ิสุทัศน์ุ 
โ53้; กฤษฎาุ โ55แ; เรวัตุ โ55แ; เจริญศักดิ์฽ละพีระศักดิ์
ุ โ5โ้; Poehlman and Sleper, 1995ี 
 

 
฽ปลงหม຋อนผลสดเพาะเมลใดเพ่ือคัดเลือกพันธุ์ 
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หน่วยวิจัยแมลงกินได้ 
Edible Insect Research Unit 

 
 

  

 
 

          หน຋วยวิจัย฽มลงกินเดຌ จัดตั งขึ นเพื่อส ารวจ฽ละศึกษา
฽มลงกินเดຌ฿นเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศเทย 
฾ดยมุ຋งเนຌน฿นการพัฒนาการ฿ชຌ฽มลงเพื่อเป็นอาหารของมนุษย์ 
ทั ง฽บบที่ผ຋านการปรุงอย຋างง຋าย เช຋น การทอด ผัด ฽ละตຌม  
เป็นตຌน รวมทั งการ฽ปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่เกใบเดຌนาน
฽ละบริ฾ภคเดຌอย຋างทั่วถึง ฾ดยมุ຋งเนຌนศึกษาดຌานคุณค຋าทาง
฾ภชนาการ กลิ่นรส ความปลอดภัยทางจุลินทรีย์ ฽ละความ
ปลอดภัยจากสารเคมีของ฽มลงที่จะน ามาบริ฾ภค รวมถึง
กระบวนการ฽ปรรูป฽ละพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจาก฽มลง ฽ละ
การศึกษาผลกระทบทางดຌานสังคมเพื่อ฿หຌเกิดความมั่นคง
ทางดຌานอาหารของมนุษย์฿นอนาคต  
 
นักวิจัย 

 ดร.พัชราภรณ์ ถ่ินจันทร์ ิหัวหนຌาหน຋วยวจิัยี  
 ดร.กุลวดี  ฽กຌวก຋า 
 ดร.จินตนา  ตຍะย຋วน 

 ดร.พัดชา  เศรษฐากา 
 ดร.มยูรกาญจน์ เดชกุญชร 
 ดร.รุ຋งนภา  บุญภวา 

คุຌกกี จากหนอนเหม : ตัวอย຋างผลิตภัณฑ์ที่ช຋วยเพิ่มมูลค຋า฽ก຋หนอนเหม  

ซอสครีมจากหนอนเหม : ฿ส຋กับอะเรกใอร຋อย เม຋ว຋าจะตຌม ผัด ฽กง ทอด 

รายละเอียดเพิ่มเติม  
Facebook: Edible Insect Research Unit - KU. CSC. 

https://www.facebook.com/pg/Edible-Insect-Research-Unit- 
KU-CSC-1790306867668331/about/ 

https://www.facebook.com/pg/Edible-Insect-Research-Unit-KU-CSC-1790306867668331/about/
https://www.facebook.com/pg/Edible-Insect-Research-Unit-KU-CSC-1790306867668331/about/
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  บทความนา่รู้  
ชาวคณะ ทอ. ร่วมถ่ายทอดองค์ความรู้สู่สังคม  

 

 

ภาพ : ดร.พัดชา เศรษฐากา 
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“ข้าวเหนียว” ความผูกพันและวิถีชวีิตของคนอนุภูมิภาคลุ่มน้ าโขง 
ดร.พัดชา เศรษฐากา 

หน຋วยวิจัยขຌาวเหนียว คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร  

 
“ข้าว” อาหารหลักของคนเทย มี โ ชนิด เดຌ฽ก຋ ขຌาว

เหนียว (Glutinous rice หรือ Sticky rice ) ฽ละขຌาวเจຌา 
(Non-Glutinous rice) ฾ดยขຌาวเหนียว จะมีลักษณะเนื อของ
เมลใดขຌาวสารมีสีขาวขุ຋น เมลใดเปราะหักง຋าย เมื่อผ຋านการนึ่ง฿หຌ
สุกเมลใดจะ฿ส มีความเหนียวจับตัว฽น຋น  ขຌาวเหนียวจะ
ประกอบดຌวยสารที่เรียกว຋า อะมิ฾ลเพกติน ิAmylopectin) ฿น
ปริมาณสูง ฽ละมีอะเม฾ลส ิAmylose) ต่ ามาก ซึ่งการที่ม ี

อะเม฾ลสต่ า ส຋งผล฿หຌลักษณะขຌาวสุกนุ຋มเหนียวมากกว຋าขຌาวเจຌา 
ส຋วนขຌาวเจຌาลักษณะเนื อของเมลใดขຌาวสารจะ฿สกว຋าขຌาวเหนียว 
เมื่อผ຋านการหุงหรือนึ่งจนสุก จะมีสีขาวขุ຋น฽ละมีความร຋วน 

เม຋ เกาะติดกัน ขຌาวมีความ฽ขใง฽ละนุ຋ม฽ตกต຋างกันตาม
คุณลักษณะของขຌาว ฾ดยขຌาวเจຌาจะมีปริมาณอะมิ฾ลเพกตินต่ า 
กว຋าขຌาวเหนียว฽ต຋มีอะเม฾ลสที่สูงกว຋า 

จากการศึกษาการกระจายพันธุ์ขຌาวเหนียวชี ฿หຌเหในว຋า 
ขຌาวเหนียวพบ฿น 5 ทวีปของ฾ลก คือ เอเชีย อเมริกา฿ตຌ อเมริกา
เหนือ ยุ฾รป ฽ละ฽อฟริกา 37 ประเทศทั่ว฾ลก ฾ดยพื นที่ที่พบ
มากที่สุด คือ ทวีปเอเชีย ฾ดยเฉพาะอย຋างยิ่ง฿นอนุภูมิภาคลุ຋มน  า
฾ขง ฾ดยมีกลุ຋มชนเผ຋าเท เป็นกลุ຋มหลักที่เพาะปลูกขຌาวเหนียว

฾ดยเฉพาะอย຋างยิ่ง฿นประเทศลาว เทย ฽ละเวียดนาม ฽ละ
พบว຋าประเทศที่มีพันธุ์ขຌาวเหนียวมากที่สุด฿นอนุภูมิภาคลุ຋มน  า
฾ขง คือ ประเทศลาว รองลงมาคือ ประเทศเทย ฽ละจีน  

จากหลักฐานทางประวัติศาสตร์พบว຋ากลุ຋มชนเผ຋าเทเดຌ
อพยพจากมลฑลยูนนาน฽ละกวางสี ประเทศจีน มาตั งถิ่นฐาน
ตาม฽ม຋น  าส าคัญเพื่อท าการเพาะปลูก เดຌ฽ก຋ ฽ม຋น  า฾ขง ฽ม຋น  า
สาละวิน ฽ม຋น  า฽ดง ฽ละ฽ม຋น  าด า รวมถึง฽ม຋น  าเจຌาพระยาของ
เทย ซึ่งคาดว຋า฿นการอพยพ฽ต຋ละครั ง ผูຌอพยพจะน าเมลใดพืช
พรรณ มาเพาะปลูกเพื่อด ารงชีวิต ถ຋ายทอดขนบธรรมเนียม 
ประเพณีวัฒนธรรม รวมถึงวิถีการท าเกษตรกรรมจากรุ຋นสู຋รุ຋น
ดຌวยเช຋นกัน ดຌวยเหตุนี จึงท า฿หຌเกิดการกระจายพันธุ์ของขຌาว
เหนียว฿นพื นที่ ฽ละจากหลักฐานการคຌนพบ฽หล຋งก าเนิดการ
ปลูกขຌาวป่า฿นประเทศจีน ฾ดย นาย Richard.S. Macheish  

นัก฾บราณคดีชาวอเมริกัน ฽สดง฿หຌเหในว຋าจุดเริ่มตຌนของการ
เพาะปลูกขຌาวมาจากเอเชีย เช຋นเดียวกันกับขຌาวเหนียว ที่มีการ
คຌนพบหลักฐานว຋ามีการเพาะปลูกมาเม຋นຌอยกว຋า 5,5เเ ปี ฿น
ประเทศเทย ส຋วนการปลูกขຌาวเจຌามาปลูก฿นภายหลัง เมื่อมีการ
คຌาขายร຋วมกับประเทศอินเดีย จึงอาจกล຋าวเดຌว຋า ขຌาวเหนียว
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เป็นเสมือนสิ่งบ຋งชี ทางภูมิศาสตร์อย຋างหนึ่งของอนุภูมิภาค 

ลุ຋มน  า฾ขง 

จากการเดินทางส ารวจพื นที่ขຌาวเหนียว฿นเขตประเทศ
ลุ຋มน  า฾ขง เช຋น ประเทศเวียดนาม เป็นตຌน ิภาพที่ แี พบว຋า 
กลุ຋มชนเผ຋าเท ฿นทางตอนเหนือของประเทศเวียดนาม 
ประชากรชนเผ຋านี จะปลูก฽ละบริ฾ภคขຌาวเหนียวเป็นอาหาร
หลัก มีภาษา฽ละวัฒนธรรมที่คลຌายคลึงกับภาคเหนือ฽ละ 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของเทย ส຋วนเวียดนามกลางมี 
การเพาะปลูกเพียงเลใกนຌอย เพื่อ฿ชຌบริ฾ภค฽ละ฿ชຌ฿นพิธีกรรม
ทางศาสนา ส຋วน฿นเวียดนาม฿ตຌจะมีพื นที่ปลูกขຌาวเหนียวเพื่อ
การคຌาเป็นหลักอยู຋฽ถบ฽ม຋฾ขงเดลตຌา ฽ละส าหรับประเทศลาวที่
บริ฾ภคขຌาวเหนียวเป็นอาหารหลักทั งประเทศ กใจะมีวัฒนธรรม
การบริ฾ภค รวมถึงขนบธรรมเนียมประเพณีที่คลຌายคลึงกับ
ภาคเหนือ฽ละภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศเทย
เช຋นเดียวกัน ิภาพที่ โี   

ส຋วน฿นประเทศอ่ืน เช຋น พม຋า จีน ฽ละกัมพูชา เป็นตຌน 
กใมีการน าขຌาวเหนียวมาบริ฾ภค฽ละ฽ปรรูปเป็นขนมหวาน 
รวมถึง฿ชຌ฿นพิธีกรรมทางศาสนา ฽ละความเชื่อ ิภาพที่ 3ี เช຋น 
เทศกาลทามาเน ิHtamane Festival) หรืองานฉลองการเกใบ
เกี่ยว฿นประเทศพม຋า เทศการตรุษจีน ฽ละพิธี฽รกนาขวัญของ
กัมพูชา ฾ดย฿นประเทศเทย การเพาะปลูก฽ละการบริ฾ภคขຌาว
เหนียวความผูกพัน฽ละวิถีชีวิต มีความสัมพันธ์อย຋างเนຌน฽ฟ้น 

฿นดຌานสังคม ประเพณี ฽ละวัฒนธรรม ฾ดยเฉพาะอย຋างยิ่งดຌาน
ความมั่นคงทางอาหาร฽ละอาชีพ ประเทศเทยมีพื นที่ปลูกขຌาว
เหนียวประมาณ แ6.7 ลຌานเร຋ ฽ละมีผลผลิต 5 -่ ลຌานตัน
ิขຌาวเปลือกี พื นที่ปลูกขຌาวเหนียวมากที่สุด คือ ภาคตะวันออก 
เฉียงเหนือถึง เกษตรกรมีพื นที่เพาะปลูกขຌาวเหนียวเฉลี่ย ้.่เ 
เร຋ต຋อครัวเรือน ผลิตขຌาวเหนียวเดຌประมาณ 4.้โ5 ตัน เกใบเวຌ
บริ฾ภค฿นครัวเรือน แ64.64 กิ฾ลกรัม ิขຌาวสารี  ต຋อคนต຋อปี 
฽ละที่ส าคัญประเทศเทยเป็นประเทศที่ส຋งออกขຌาวเหนียว 

มากที่สุด฿น฾ลก  

฽มຌว຋าขຌาวเหนียว มีบทบาทส าคัญต຋อการด ารงชีวิต฿น
มิติของความมั่นคงทางอาหาร อาชีพ ฽ละวิถีชีวิตของหลายลຌาน
คน฿นอนุภูมิภาคลุ຋มน  า฾ขงรวมถึงคนชนบท฿นประเทศเทย  
฽ต຋การศึกษาวิจัย฽ละการสนับสนุนอย຋างจริงจังยังคงมีจ ากัด 
ดังนั น การ฿หຌความส าคัญกับขຌาวเหนียว เพื่อสรຌางความตระหนัก 
ส຋งเสริม สนับสนุน การพัฒนาขຌาวเหนียว ฽ละชุมชนขຌาวเหนียว
฿หຌมีความมั่นคง มั่งคั่ง฽ละยั่งยืน จึงเป็นความคาดหวังที่จะเหใน
การพัฒนาอย຋างเป็นระบบเพื่อสรຌางความเขຌม฽ขใง฽ก຋ชุมชนที่เป็น
รากฐานส าคัญของประเทศชาติ฽ละอนุภูมิภาคต຋อเป 

 
ภาพท่ี แ : หน຋วยวิจัยขຌาวเหนียว น า฾ดย ดร.พัดชา เศรษฐากา ลงพื นท่ี
เกใบขຌอมูลงานวิจัยเกี่ยวกับขຌาว ณ จังหวัด Son La ประเทศเวียดนาม 

 
ภาพท่ี โ : หน຋วยวิจัยขຌาวเหนียว น า฾ดย ดร.พัดชา เศรษฐากา เขຌา
ร຋วมงานประกวดพันธุ์ขຌาวเหนียว ณ ศูนย์วิจัย฽ละขยาย฽นวพันธุ์พืช 

ท຋าสะ฾น สาธารณรัฐประชาธิปเตยประชาชนลาว 

 
ภาพท่ี 3 Ķขຌาวจี่ķ เป็นอีกหน่ึงเมนูขนมหวาน ท่ีผูຌคน฿นเขตอนุภาคลุ຋มน  า
฾ขง เดຌน าขຌาวเหนียวมา฽ปรรูป เพื่อรับประทาน อีกทั งยังมีความเกี่ยวพัน
กับพิธีกรรมทางศาสนา ฽ละความเชื่อ จนเป็นท่ีมาของงานประเพณีบุญ
เดือนสาม หรืองานประเพณีบุญขຌาวจี่ ฿นประเทศเทย ฽ละลาว    
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“กากเม่า” แหลง่รวมสารเสริมอาหารส าหรับสัตว์ปีกทัง้ในไก่ไข่และไก่เนื้อ 
ผศ.ดร.กานดา ลຌอ฽กຌวมณ ี

หน຋วยวิจัยวิทยาการขั นสงูเพื่อการผลิตปศุสัตว์฽ละสัตวป์ีก คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 

 
 

มีหลายท຋านที่มาเยือนสกลนคร฽ลຌวมีค าถามว຋าจะตຌองซื อ
อะเรเพื่อเป็นของฝาก฿หຌกับคนทางบຌาน หนึ่ง฿นค าตอบที่เดຌ
จะตຌองมีน  าเม຋า ิMao squash) น  าเม຋าพรຌอมดื่ม ิReady to 

drink juice) น  าเม຋า฽ทຌ ิPure juice) หรือเวน์เม຋า ิMao wine) 

มีคนตั งชื่อ฿หຌเม຋า หมากเม຋าหรือมะเม຋า ว຋าเป็น “ทองค าสีด าแห่ง
เทือกเขาภูพาน”  

เมื่อรูຌถึงคุณค຋าของเม຋า (Antidesma sp. หรือ Mao)  
กใจะทราบเดຌว຋าค ากล຋าวขຌางตຌนเป็นความจริงอย຋าง฽น຋฽ทຌ เม຋าอุดม
เปดຌวยกรดอะมิ฾นที่จ าเป็นต຋อความตຌองการของร຋างกายถึง แ6 
ชนิด ซึ่งกรดอะมิ฾นเหล຋านี ร຋างกายเม຋สามารถสรຌางเองเดຌ อีกทั ง
อุดมเปดຌวยเวตามินชนดิต຋างๆ ฽ร຋ธาตุเหลใก ฽ร຋ธาตุ฽คลเซียม ฽ละ 

คอลลาเจน ิสุดารัตน์, 2555) ฿นปัจจุบันน  าหมากเม຋ายังเป็นสินคຌา
ที่เดຌรับตราสัญลักษณ์สิ่งบ຋งชี ทางภูมิศาสตร์ ิGeographical 

Indications หรือ GI) อีกดຌวย นอกจากนี ฿นกระบวนการ฽ปรรูป
เม຋านี จะเดຌเศษเหลือทิ งที่เรียกว຋า “กากเม่า ิMao pomaceี” 
ซึ่งมีปริมาณมาก฿น฽ต຋ละปี  

ผูຌวิจัยจึงมีความสน฿จศึกษา฽นวทางการ฿ชຌประ฾ยชน์จาก
กากเม຋า ซึ่งเป็นเศษเหลือทิ งจากอุตสาหกรรมการ฽ปรรูปเม຋า ฾ดย
ผลจากการวิจัยพบว຋ากากเม຋ายังคงมีคุณค຋าทาง฾ภชนาการอยู຋  
กากเม຋ามี ฾ปรตีนรวม เท຋ากับ โ.56 -โ.64% มีกรดอะมิ฾น  
มีเวตามินเอ เวตามินบี แ เวตามินอี มีกรดอินทรีย์ชนิดต຋างๆ 
เดຌ฽ก຋ กรดทาทาริค กรดมาลิค ฽ละกรดซิตริก จากการวิจัย 
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ยังพบอีกว຋า฿นกากเม຋ามีสาร฽อน฾ทเซยานิน ิAnthocyanin)  

ซึ่งเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอีกดຌวย  
จากผลการศึกษานี  จึงเดຌน ากากเม຋าเป฿ชຌเป็นสารเสริม

อาหารสัตว์ปีกทั ง฿นเก຋เข຋฽ละเก຋เนื อ ผลการวิจัยที่เดຌพบว຋ากากเม຋า
฿นอาหารเก຋เข຋ ส຋งผลท า฿หຌค຋าเมใดเลือดขาวชนิดบา฾ซฟิลล์ 
ิBasophil) มีค຋าลดลง เก຋เข຋ทุกตัวที่กินอาหารที่มีกากเม຋า 

มีสุขภาพดี฽ละเม຋พบการตาย การน ากากเม຋ามา฿ชຌ฿นอาหาร 

เก຋เนื อช຋วยท า฿หຌเก຋เนื ออายุ 7-แ4 วัน มีอัตราการเลี ยงรอดสูงขึ น 
เนื อเก຋ที่เดຌจะมีความนุ຋มมากขึ น฽ละมีรสชาติที่ดี น຋ารับประทาน 
ดังนั น จากผลการวิจัยจึงพบว຋ากากเม຋ามีศักยภาพ฿นการน ามา฿ชຌ
฿นอาหารสัตว์เดຌ อีกทั งกากเม຋าเป็นวัตถุดิบจากธรรมชาติ ผูຌบริ฾ภค
เข຋เก຋฽ละเนื อเก຋จึงมีความปลอดภัยเป็นอย຋างยิ่ง 
 

 
ภาพท่ี แ ผศ.ดร.กานดา ลຌอ฽กຌวมณี ร຋วมจัดนิทรรศการเรื่องการ฿ชຌกากเม຋า 

฿นอาหารสัตว์ปีก ฿นงานเกษตร฽ฟร์นนทรีอีสาน ครั งท่ี แโ ประจ าปี โ56เ 

 

 
ภาพท่ี โ Ķกากเม຋าķ เศษเหลือทิ งจากอุตสาหกรรมการ฽ปรรูปเม຋า ฽ต຋เป็น

฽หล຋งรวมสารเสริมอาหารส าหรับสัตว์ปีกทั ง฿นเก຋เข຋฽ละเก຋เนื อเดຌเป็นอย຋างดี 

 

 

 

ภาพท่ี 3 เก຋เข຋ : เก຋เข຋ทุกตัวท่ีกินอาหารท่ีมีกากเม຋า จะมีสุขภาพดี฽ละเม຋พบการตาย การน ากากเม຋ามา฿ชຌ฿นอาหารเก຋เนื อช຋วยท า฿หຌเก຋เนื อ 

อายุ 7-แ4 วัน มีอัตราการเลี ยงรอดสูงขึ น เนื อเก຋ที่เดຌจะมีความนุ຋มมากขึ น฽ละมีรสชาติท่ีดี น຋ารับประทาน 
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การพัฒนากระบวนการผลิตปลาร้า  
เพื่อเพิ่มอัตราการผลิตและสร้างอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ 

รศ.ดร.ชื่นจิต ประกิตชัยวฒันาแ ผศ.ดร.ปรรัตน์ ศุภมิตร฾ยธินโ  

ดร.ชื่นจิต จันทจรูญพงษ์3 อาจารย์อัจฉริยา สุริยา4 ดร.ศานต ์เศรษฐชัยมงคลแ  
แภาควิชาเทค฾น฾ลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร ์จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลยั โ฾ปร฽กรมวิชาวิทยาศาสตร์฽ละเทค฾น฾ลยทีางอาหาร  

คณะวิทยาศาสตร์฽ละเทค฾น฾ลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 3หน຋วยวิจัยมาตรฐาน฽ละความปลอดภัยสนิคຌาเกษตร฽ละอาหาร   
คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร  

4สาขาวชิาอาหาร฽ละบริการ คณะเทค฾น฾ลย ีมหาวิทยาลยัราชภัฏอุดรธานี  
 

 

วัฒนธรรมการผลิตปลาร้าในภาคอีสาน 

ปลาร้า เป็นผลิตภัณฑ์ที่ เกิดจากภูมิปัญญาทຌองถิ่น  
จึงกลายเป็นอาหารเชิงวัฒนธรรม ฾ดยเฉพาะของชาวอีสานที่มี 
อัตลักษณ์เฉพาะตัว฿น฽ต຋ละทຌองถิ่น ปัจจุบันการผลิตปลารຌาเดຌ
ขยายตัวจากการผลิตระดับครัวเรือนเปสู຋การผลิตเชิงการคຌาที่มี
อัตราการผลิตสูงถึงปีละ 4เ ,เเเ ตันต຋อปี รวมมูลค຋าสูงกว຋า 
แุเเเ ลຌานบาท ทั งเพื่อจ าหน຋ายภาย฿นประเทศ฽ละเพื่อการ
ส຋งออก การพัฒนากระบวนการผลิตปลารຌาจึงจ าเป็นตຌองบูรณา
การความรูຌทั ง ศาสตร์฽ละศิลป์  เพื่ อ ฿หຌยั งคง เป็นอาหาร 

เชิงวัฒนธรรมที่มีคุณภาพ฽ละความปลอดภัยเป็นที่ยอมรับ  
อย຋างเรกใตาม กระบวนการผลิตปลารຌา฾ดยทั่วเปตຌอง฿ชຌระยะเวลา
฿นการหมักนาน ตั ง฽ต຋  6 เดือน  ถึง 2 ปี ฾ดยอาศัยกิจกรรมของ
จุลินทรีย์ภาย฿ตຌสภาวะที่ เหมาะสม ท า ฿หຌ เกิดการพัฒนา
คุณลักษณะเฉพาะตัวดຌานกลิ่น รส ฽ละเนื อสัมผัส ของปลารຌา  
ซึ่งมีความ฽ตกต຋างกันเป฿น฽ต຋ละทຌองถิ่น ทั งนี  เมื่อตลาดปลารຌา
ขยายขนาดขึ น กระบวนการผลิต฽บบดั งเดิมอาจเม຋สอดคลຌองกับ
ความตຌองการที่เพิ่มขึ นอย຋างรวดเรใว ดังนั น ทีมงาน฿นเครือข຋าย
วิจัยนี จึงเดຌพัฒนาเทค฾น฾ลยีการผลิตปลาร้าทางเลือก฿นรูป฽บบ
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ของการพัฒนากระบวนการหมักที่สามารถควบคุมระยะเวลาการ
หมัก฿หຌสั นลง ฾ดยยังคงคุณลักษณะของปลารຌา ฽ละสุขลักษณะ 

การผลิตที่ดี฿นรูป฽บบของการ฿ชຌกลຌาเชื อ (starter culture)  

฿นการเร຋งอัตราการหมัก ฾ดยเดຌพัฒนาเป็นกลຌาเชื อพรຌอม฿ชຌที่มี
ความจ าเพาะกับปลารຌากระบวนการผลิต฿นบางพื นที่ของ 

ภาคอีสาน (จังหวัดนครราชสีมา ชัยภูมิ อุดรธานี หนองคาย 

สกลนคร ฽ละนครพนม) เพื่อเพิ่มอัตราการผลิต ฽ละปริมาณ
ผลผลิตปลารຌาระดับชุมชน฽ละวิสาหกิจชุมชนขนาดกลาง฽ละ
ขนาดย຋อม ทั งเพื่อการบริ฾ภค฿นทຌองถิ่น฽ละเพื่อเป็นวัตถุดิบ
ส าหรับน าเป฽ปรรูป฿นระดับอุตสาหกรรม  

฿นการพัฒนากระบวนการผลิตนั น จะตຌองด าเนินการ
อย຋างเป็นระบบ ฾ดยอาศัยขຌอมูลจากการส ารวจกระบวนการผลิต
ปลารຌา คุณสมบัติ คุณภาพของวัตถุดิบ ฽ละผลิตภัณฑ์ปลารຌา 
฽ละจุลินทรีย์฿นระบบการหมัก฿น฽ต຋ละพื นที่การผลิต เพื่อ
เชื่อม฾ยงหาปัจจัยที่เก่ียวขຌอง฽ละ/หรือส຋งผลต຋อคุณสมบัติเหล຋านั น 
วิเคราะห์ขຌอมูล฽ละน าเปสู຋การพัฒนากลຌาเชื อที่เหมาะสมกับการ
หมักปลารຌาของ฽ต຋ละพื นที่ พัฒนากระบวนการหมัก ประเมิน
ความปลอดภัย ฽ละสมบัติของปลารຌาที่หมักเดຌ  จากส ารวจ
กระบวนการผลิตปลารຌา฿น฽ต຋ละทຌองถิ่นพบว຋าส຋วน฿หญ຋การผลิต
ปลารຌา฿นพื นที่ที่มีลักษณะทางภูมิศาสตร์฿กลຌเคียงกัน฿ชຌวัตถุดิบ
จาก฽หล຋งเดียวกัน จะมีรูป฽บบการผลิตที่เหมือนกัน ฽ละปลารຌาที่
เดຌจะมีอัตลักษณ์฿กลຌเคียงกัน ฾ดยพบว຋าการผลิตปลารຌา฿นพื นที่
ของจังหวัดที่ส ารวจมีรูป฽บบการผลิตหลักๆ 3 รูป฽บบ เดຌ฽ก຋  
การหมัก฽บบ฽หຌง (฽บบทั่วเป)  การหมัก฽บบ฽หຌง (฽บบเกลือสูง) 
฽ละการหมัก฽บบเติมน  า ดังนั น ฿นการพัฒนากลຌาเชื อจึงเดຌผลิต
กลຌาเชื อ฽ละพัฒนากระบวนการหมักปลารຌา฿หຌมีความจ าเพาะกับ
฽ต຋ละรูป฽บบการผลิต ดังต຋อเปนี  
 

กรรมวิธีการผลิตปลาร้าหมักแบบแห้ง (แบบทั่วไป) 

 การหมัก฽บบ฽หຌง ฽บบทั่วเป คือ การผลิต฾ดยการหมัก
ปลาดຌวยเกลือที่ความเขຌมขຌนประมาณรຌอยละ 25 เติมร า฽ละหมัก
เป็นเวลา 6-12 เดือน ิภาพที่ แี ซึ่งเป็นกระบวนการผลิตที่พบ
฾ดยทั่วเป฿นพื นที่จังหวัดอุดรธานี฽ละหนองคาย ปลารຌาที่ผลิต฾ดย
วิธีดังกล຋าว มีสองรูป฽บบ คือ ปลารຌาปลาตัว (มักจะ฿ชຌปลาที่มี
ขนาด฿หญ຋) ฽ละปลารຌาปลารวม (นิยม฿ชຌปลาขนาดเลใก) วัตถุดิบ
ปลา มาจาก 2 ฽หล຋งหลัก คือ ปลานิลตกเกรด จากกระชังปลา 

 

 
ภาพท่ี แ การหมักปลารຌา฽บบ฽หຌง (฽บบท่ัวเป) 

฽ม຋น  า฾ขง ฽ละจากเขื่อนหຌวยหลวงซึ่งนิยมน ามาผลิตเป็นปลารຌาตัว  
ส຋วนปลา฿นพื นที่อ຋างเกใบน  า ฽ละ/หรือหนองน  าที่฿กลຌเคียงกับ฽หล຋ง 
ผลิตจะน ามาผลิตเป็นปลารຌารวม ซึ่งส຋วน฿หญ຋ เดຌ฽ก຋ ปลาขาวสรຌอย 
ปลาตะเพียน ฽ละปลา฽ขยง เกลือที่฿ชຌ฿นการหมัก฿นพื นที่สอง
จังหวัดนี มาจาก฽หล຋งหลัก คือ เกลือสินเธาว์ที่ผลิตจากอ าเภอ 

บຌานดุง จังหวัดอุดรธานี ขั นตอนการผลิตประกอบดຌวยการท าความ
สะอาดปลาควักเสຌลຌางน  า ฽ลຌวจึงน ามาคลุกกับเกลือ฽ละร า หาก
ปลามีปริมาณมากจะ฾รยเกลือ฽ละร าสลับกับปลาเป็นชั นๆ บางราย
อาจเติมน  าเลใกนຌอยเพื่อช຋วยละลายเกลือ บางรายอาจหมักปลากับ
เกลือก຋อนประมาณ 2-5 วัน ฽ลຌวจึงเติมร าภายหลังซึ่งส຋วน฿หญ຋
วิธีการผลิต฽บบนี จะเป็นการผลิตของรายที่ผลิต฿นปริมาณมาก 
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ภาพท่ี โ การหมัก฽บบ฽หຌง ิ฽บบเกลือสูงี 
 

 

ภาพท่ี 3 การหมักปลารຌา฽บบเติมน  า 

ทั งนี  เพื่อชะลอการเน຋าเสียของปลา฿นช຋วงที่มีปลา
วัตถุดิบมาก ระยะเวลา฿นการหมักส຋วน฿หญ຋จะอยู຋฿นช຋วงนานกว຋า 
6 เดือน ฽ละ แโ เดือนขึ นเป การหมักส຋วน฿หญ຋หมัก฿น฾อ຋งมังกร 
(฾อ຋งเคลือบดินเผา)   

ปลารຌาหมัก฽บบ฽หຌง (฽บบทั่วเป) ที่พบ฿นจังหวัด
อุดรธานี฽ละจังหวัดหนองคาย จะมีเกลือความเขຌมขัน฾ดยเฉลี่ย 
ที่รຌอยละ 25 หากเป็นปลารຌาตัวเนื อปลามีสี฽ดง ตัวปลาเม຋ยุบ
น  าปลารຌามีสีเขຌม เนื่องจากหมักนาน หากเป็นปลารຌารวมน  าปลา
รຌามีสีเขຌม฽ละเนื อปลายุ຋ย 
 

กรรมวิธีการผลิตปลาร้าหมักแบบแห้ง (แบบเกลือสูง) 
 การหมัก฽บบ฽หຌง (฽บบเกลือสูง) คือ การผลิต฾ดยการ

หมักปลาดຌวยเกลือที่ความเขຌมขຌนมากว຋ารຌอยละ 30 เติมร า฽ละ
หมักเป็นเวลา 8-24 เดือน ิภาพที่ โี ซึ่งเป็นกระบวนการผลิตที่
พบ฾ดยทั่วเป฿นพื นที่จังหวัดนครพนม฽ละจังหวัดสกลนคร 

วัตถุดิบเดຌจาก฽หล຋งน  า฿นพื นที่ของทั งสองจังหวัดเป็นหลัก เดຌ฽ก຋ 
฽ม຋น  าสงคราม เขื่อนน  าอูน ฽ละหนองน  าธรรมชาติ฿นพื นที่การ
ผลิต เกลือที่฿ชຌเป็นหลัก คือ เกลือสินเธาว์ที่ผลิต฿นพื นที่฿กลຌเคียง
กับการผลิตปลารຌา เดຌ฽ก຋ เกลือบຌานท຋าสะอาด อ าเภอสว຋าง฽ดน
ดิน ฽ละบຌานกุดเรือค า อ าเภอวานรนิวาส จังหวัดสกลนคร ส຋วน

พื นที่ที่ติดกับจังหวัดอุดรธานี จะ฿ชຌเกลือจาก อ าเภอบຌานดุง 
จังหวัดอุดรธานี ปลารຌาที่ผลิตส຋วน฿หญ຋เป็นปลารຌาประเภทปลารຌา
รวม เดຌ฽ก຋ ปลารຌาหนัง ผลิตจากปลาชนิดที่เม຋มีเกลใดเป็นหลัก 

เช຋น ปลากด ปลา฽ขยง ปลาเซือม ปลาดุก ฽ละปลารຌาเกลใดที่ซึ่ง
ผลิตจากปลาชนิดที่มีเกลใดเป็นหลัก เช຋น ปลาขาว ปลาสรຌอย  

ปลาซิว ปลาก຋า ปลากระดี่ ฽ละปลานิล ปลารຌารวม คือ ปลารຌาที่
ผลิตจากปลาทั งสองชนิด ฽ละปลารຌา฾หน຋งที่เกิดจากการหมักปลา
รวม฿หຌเป็นปลารຌาน  าสีด า฽ละกลิ่นฉุน฽รงกว຋าปลารຌาทั่วเป สูตร
การผลิต฿นเรื่องของส຋วนผสมของปลารຌา฿นพื นที่นี พบ฽นว฾นຌม 

การ฿ชຌเกลือ฿นปริมาณสูงกว຋าพื นที่อุดรธานี฽ละหนองคาย 



วารสารข຋าวฝ่ายวิจยั คณะ ทอ. ิฉบบัที่ 2/2561 : เมษายน –  กรกฎาคม 2561ี หนຌาที่ 28 

 

ส຋วนผสมอื่น คือ ร าขຌาว จะมีทั ง฽บบที่฿ชຌร าขຌาวดิบ฽ละขຌาวสารคั่ว 
ขั นตอนการหมัก฿นพื นที่นี จะเริ่มจากหมักปลากับเกลือก຋อนเป็น
เวลาอย຋างนຌอย 1 วัน ถึง 1 เดือน ฽ลຌวจึงน ามาคลุกกับร าจึงปล຋อย
฿หຌหมักต຋อ การหมักจะ฿ชຌเวลา฾ดยส຋วน฿หญ຋นานกว຋าพื นที่ 
จังหวัดอุดรธานี฽ละหนองคาย คือ ตຌองนานกว຋า 8 เดือน หรือ  
แ ปี ขึ นเปถึง 2 ป ี

การหมัก฽บบ฽หຌง (฽บบเกลือสูง) ซึ่งเป็นกระบวนการ
ผลิตที่พบ฾ดยทั่วเป฿นพื นที่จังหวัดสกลนคร฽ละนครพนม  
จะมีเกลือความเขຌมขัน฾ดยเฉลี่ยที่มากกว຋ารຌอยละ 30 ปลารຌารวม
เนื อปลามีสี฽ดงเนื อปลายุ຋ย น  าปลารຌามีสีเขຌมเนื่องจากการหมัก
เป็นเวลานาน จึงจะเดຌปลารຌาที่มีปลารຌาที่มีกลิ่นหอม฽ละมีน  ามาก
เพียงพอส าหรับน าเป฿ชຌเป็นเป็นเครื่องปรุงอาหาร ปลารຌาที่ผลิต
ส຋วน฿หญ຋เนื อนิ่ม฽ละยุ຋ย นิยมน าเป฿ชຌ฿นการเป็นเครื่องปรุงสຌมต า 
ปรุงเป็นน  าปลารຌาสຌมต า ฽ละ฿ส຋฽กง 
 

กรรมวิธีการผลิตปลาร้าแบบเติมน  า 

 การหมัก฽บบเติมน  า คือ การผลิต฾ดยการหมักปลาที่เติม
น  า฽ละมีเกลือเขຌมขຌนประมาณรຌอยละ 20 เติมร าคั่ว฿นปริมาณมา
เพื่อ฿หຌปลารຌามีสีเขຌม฽ละหมัก฿นเวลาสั นเพียง 0.5-3 เดือน.ิภาพ
ที่ 3ี ซึ่งเป็นกระบวนการผลิตที่พบ฾ดยทั่วเป฿นพื นที่จังหวัด
นครราชสีมา฽ละจังหวัดชัยภูมิ การผลิตปลารຌา฿ชຌปลาวัตถุดิบส຋วน
฿หญ຋จากเขื่อนป่าสักชลสิทธิ์ จังหวัดลพบุรี ขนส຋งมา฿นรูปของปลา
ที่ตัด฽ต຋งท าความสะอาด฽ละหมักเกลือเพื่อป้องกันการเน຋าเสีย 
ปลาที่฿ชຌส຋วน฿หญ຋ คือ ปลาสรຌอย ปลาขาว ฽ละปลากระดี่ ฽ละ
นิยมผลิตปลารຌา฿นรูปของปลารຌาเดี่ยว (฿ชຌปลาชนิดเดียว) เป็น
ส຋วน฿หญ຋ ฾ดยเมื่อรับปลาหมักเกลือมา฽ลຌวผูຌผลิตจะน ามาผลิตเป็น

ปลารຌาตามรูป฽บบของตนเอง ส าหรับพื นที่บางส຋วน เช຋น อ าเภอพิ
มาย มักจะผลิต฾ดย฿ชຌปลาจาก฽หล຋งน  า฿นพื นที่ เช຋น ปลาจาก
฽ม຋น  ามูล การหมักปลารຌาจะมีการเติมน  า฿นสัดส຋วนเท຋ากับน  าหนัก
ปลาที่฿ชຌ฾ดยประมาณร าที่฿ชຌ฿นพื นทีน่ี จะ฿ชຌร าคั่วเป็นหลักจึงพบว຋า
ปลารຌาที่ผลิต฿นพื นที่ดังกล຋าวจะมีสีคล  ากว຋า฽ละมีกลิ่นหอมของร า
ชัดเจน เกลือที่฿ชຌ เดຌ฽ก຋ เกลือสินเธาว์ ที่ผลิต฿นพื นที่ บางพื นที่฿ชຌ
เฉพาะเกลือทะเล ฿นขณะที่บางพื นที่฿ชຌเกลือทั งสองชนิดผสมกัน 
ระหว຋างการหมักนิยม฿ชຌถุงพลาสติกปิดฝา฾อ຋ง฾ดยเม຋฿ชຌน  าหนักกด
ทับปลารຌา฽ละสังเกตการพอง฽ละยุบของถุงเพื่อประเมิน
ระยะเวลาการหมัก การหมัก฿ชຌเวลาสั นเพียง 2-6 เดือน หากเป็น
ผูຌผลิตราย฿หญ຋บางรายอาจหมักดຌวยเวลาที่สั นกว຋า฽ละน า
ออกจ าหน຋ายหลังหมักเดຌเม຋ถึง 1 เดือน ปลารຌาหมัก฽บบเติมน  า 
ซึ่ ง เป็นกระบวนการผลิตที่ พบ ฾ดยทั่ ว เป ฿นพื นที่ จั งห วั ด
นครราชสีมา฽ละจังหวัดชัยภูมิ จะมีเกลือความเขຌมขຌน ฾ดยเฉลี่ยที่
ต่ าที่สุดคือรຌอยละ โเ มีเฟเบอร์สูง ตัวปลามีสี฽ดงตัวปลาเม຋ยุบ 
น  าปลารຌามีสี เขຌมเนื่องจากสีของร าคั่ว ซึ่ ง เป็นปลารຌาที่ เดຌ 
มีคุณลักษณะที่ผูຌบริ฾ภคยอมรับที่จะซื อน าเปปรุงอาหาร  
 

กิตติกรรมประกาศ  
฾ครงการวิจัยการพัฒนากระบวนการผลิตปลารຌา เพื่อ

เพิ่มอัตราการผลิต฽ละสรຌางอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ เป็น฾ครงการ
ภาย฿ตຌการด าเนินงานของชุด฾ครงการ Ķการพัฒนาอุตสาหกรรม
ขนาดกลาง฽ละขนาดย຋อมķ ปีงบประมาณ 2559 สนับสนุน฾ดย 

ส านักงานคณะกรรมการวิจัย฽ห຋งชาติ (วช.) ฽ละส านักงานกองทนุ
สนับสนุนการวิจัย (สกว.) 
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          “แมลงไทยไปไกลทั่ว฾ลก” คงเป็นประ฾ยคที่เหมาะที่สุด เพราะฝรั่งหรือชาวต຋างชาติ ต຋าง฿หຌความสน฿จการกิน฽มลงเป็นอย຋างมาก 
ฝรั่งเชื่อว຋า฽มลงเป็นอาหาร฾ปรตีนสูง฽ละมีความน຋าสน฿จเป็นอย຋างยิ่ง จากการส ารวจพบว຋ามี฽มลงอย຋างนຌอย แ,4เเ ชนิด ที่มนุษย์เราบริ฾ภค
ทั่ว฾ลก[แ]  ซึ่งถือว຋าเป็นอาหารที่มีความหลากหลาย เลือกรับประทานกันเดຌเม຋หมดเลยทีเดียว 

 

          ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารที่ท าจาก฽มลงมีวางจ าหน຋ายทั่ว฾ลก ทั งที่เป็นของว຋างทานเล຋น฽ละผลิตภัณฑ์อาหารที่฿ชຌ฽มลงเป็นส຋วนผสม 
เช຋น ฽มลงทอด฿นกระป๋อง ฽มลงอบ฽หຌงบรรจุถุง ลูกกวาดสอดเสຌ฽มลง ฽ฮมเบอร์เกอร์เสຌ฽มลง ฽ป้งที่ท าจาก฽มลง ฽มลงชุบ฽ป้งทอด  
฽ละพาสตຌาที่ท าจาก฽ป้งจิ งหรีด เป็นตຌน  
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          หากเราสืบประวัติดู คนเทย฿นภาคอีสาน฽ละภาคเหนือมีประวัติการกิน฽มลงมาอย຋างยาวนาน กว຋า แเเ ปี การกิน฽มลงเป็น
วัฒนธรรมที่อยู຋คู຋กับเรามาชຌานาน ดังนั น การกิน฽มลงจึงเม຋฿ช຋เรื่อง฿หม຋ส าหรับคนเทย ฽ต຋เป็นเร่ือง฿หม຋ส าหรับชาวต຋างชาติ มีการส ารวจพบว຋า
คนเทยกิน฽มลงกว຋า แ้เ ชนิด ฿นทั่วทุกภาคของประเทศ[โ] นอกจากนี คนเทยยังมีวิธีการปรุงอาหาร฾ดย฿ชຌ฽มลงหลากหลายวิธี เม຋ว຋าจะเป็น 
ตຌม ผัด ฽กง ทอด คั่ว หมก ป่น หรือท าเป็นน  าพริกกใยังเดຌ เพราะคนเทยปรุงอาหารเก຋ง การันตีเดຌจากที่อาหารเทยเป็นที่รูຌจักเปทั่ว฾ลก 

แมลง     ชนิดที่คนไทยนิยมบริโภคมากที่สุด.[3] 
 

    
฽มงสะดิ ง จิ งหรีด หนอนเหม ตัๆก฽ตนปาทังกา 

  
 

 
ตัวอ຋อนของตัวต຋อ ฽มงจินูน ฽มงป่อง หนอนเมຌเผ຋ 

 

เอกสารอ้างอิง  
[แ]   Durst P.B. and K. Shono.  2008. Edible forest insects: exploring new horizons and traditional practices.  Edible forest insect: Human  
     bite back. FAO, Thailand. 
[โ]   องุ຋น ลิ่ววานิช, สมหมาย ชื่นราม, น าชัย เจริญเทศ ฽ละยุพา หาญบุญทรง. ิโ54โี. ความหลากหลายของ฽มลงกินเดຌ฿นภาคเหนือ฽ละภาคตะวันออกฉียงเหนือ

ของประเทศเทย. รายงานผลการวิจัยดຌานความหลากหลายทางชีวภาพ฿นประเทศเทย. 36แ -367. การประชุมวิชาการประจ าปี฾ครงการ BRT ครั งท่ี 3 วันท่ี 
แแ-แ4 ตุลาคม โ54โ  หาด฿หญ຋ สงขลา. 

[3]   นันทกานต์ สัตยวงศ์. โ557. ฽มลงทอด อร຋อยดี มีคุณค຋า. กรมวิทยาศาสตร์บริการ. 6โ ิแ้4ี: 4โ-43. 
 

 

สน฿จสอบถามขຌอมูลเพิ่มเติมเดຌที่ :  
กลุ่มวิจัยแมลงกินได้  
คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอตุสาหกรรมเกษตร  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 
อีเมลล์: patcharaporn.tin@ku.th 
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ความส าคัญของวันไข่โลก 
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วันเข຋฾ลก (World Egg Day) เกิดขึ นจากการคิดริเริ่ม
จัดงาน฾ดยคณะกรรมการน฾ยบายพัฒนาเก຋เข຋฽ละผลิตภัณฑ์ 
ิEgg Boardี นอกจากนี ยังมีอีกหนึ่งหน຋วยงานที่ช຋วยท า฿หຌเกิดวัน
ส าคัญวันนี ขึ น คือ คณะกรรมการธิการเข຋เก຋ระหว຋างประเทศ 
(The International Egg Commission หรือ IEC) ฾ดยงานวัน
เข຋฾ลกจะมีการจัดขึ น ฿นทุกวันศุกร์ที่ โ ของเดือนตุลาคม฿นทุกปี 

 การจัดงานวันเข຋฾ลก มีวัตถุประสงค์เพื่อเผย฽พร຋
ความรูຌ ฽ละคุณประ฾ยชน์ของเข຋เก຋ที่ถูกตຌอง฿นทุกๆ มิติ รวมทั ง
การ฿หຌความรูຌ฿นการบริ฾ภคเข຋เก຋ที่เหมาะสม฿หຌกับประชาชนทุก
เพศทุกวัย เนื่องจากคนเทยมีการบริ฾ภคเข຋ เฉลี่ยคนละ โเเ 
ฟอง/คน/ปี ซึ่งถือว຋าเป็นอัตราการบริ฾ภคเข຋ที่ต่ ามากเมื่อเทียบ
กับประเทศที่พัฒนา฽ลຌว ทั งที่เข຋เก຋เป็นอาหาร฾ปรตีนคุณภาพที่
ส าคัญ ช຋วยเสริมสรຌางร຋างกาย฿หຌเจริญเติบ฾ต สุขภาพ฽ขใง฽รง
สมบูรณ์ ฽กຌปัญหาทุพ฾ภชการอย຋างเดຌผล ประกอบกับเกษตรกร
ผูຌเลี ยงเก຋เข຋ของเทยมีความเจริญกຌาวหนຌาทางเทค฾น฾ลยี ผลิต 

เข຋ เก຋ เดຌจ านวนมากกว຋าปีละ แ4 ,000 ลຌานฟอง สามารถ
ตอบสนองความตຌองการบริ฾ภค เป็นความมั่นคงทางอาหาร฽ละ
ส຋งเสริมสุขภาพ฿หຌประชาชนของประเทศเดຌอย຋างทั่วถึง  

เรามาร຋วมเป็นส຋วนหนึ่งที่จะรณรงค์การบริ฾ภคเข຋เก຋กนั
นะคะ ฾ดยขอ฿หຌรายละเอียดที่ถูกตຌอง฿นการบริ฾ภคเข຋ที่
เหมาะสมกับเพศ฽ละวัย ดังนี    

 

ล าดับ รายละเอียดขຌอมูล 

แ เดใก สามารถบริ฾ภคเข຋฽ดง เดຌตั ง฽ต຋อายุ 6 เดือน  
เป็นตຌนเป 

โ เดใกวัยเรียน วัยรุ຋น สามารถบริ฾ภคเข຋เดຌทุกวัน ิ7 วัน
ต຋อสัปดาห์ี เข຋สามารถช຋วย฿หຌเกิดการเจริญเติบ฾ต 
พัฒนาสมอง หัว฿จ ดวงตาเดຌเป็นอย຋างดี 

3 วัยหนุ຋มสาว วัยท างาน สามารถบริ฾ภคเข຋เดຌทุกวัน ิ7 
วันต຋อสัปดาห์ ี  ฾ดยเข຋ เม຋ เดຌก຋อปัญหาความอຌวน 
นอกจากนี เข຋ยังเหมาะส าหรับบุคคลที่ท างานหนักอย຋าง
ต຋อเนื่องอีกดຌวย 

4 ผูຌสูงอายุ สามารถบริ฾ภคเข຋เดຌ 3-4 ฟองต຋อสัปดาห์ ฾ดย
มีขຌอพิสูจน์ชัดเจนทางการ฽พทย์ว຋าการบริ฾ภคเข຋เม຋เดຌ
ก຋อปัญหาหลอดเลือดหัว฿จอุดตัน 

5 นอกจากนี การบริ฾ภคเข຋ยังช຋วยเพิ่มคอเลสเตอรอล 
ชนิดดี ิHDL) ซึ่งสามารถลด฾อกาสการเกิด฾รคหัว฿จเดຌ 

6 ส຋วนผูຌป่วย สามารถบริ฾ภคเข຋เดຌสัปดาห์ละฟอง หรือ
ตาม฽พทย์สั่ง 

จากขຌอมูลดังกล຋าวขຌางตຌน ขอเชิญชวนทุกท຋านร຋วม
รณรงค์฿หຌคนเทยบริ฾ภคเข຋เก຋เพิ่มขึ นเป็น 3เเ ฟอง/คน/ปี ฽ละ
ร຋วมกัน฽ผย฽พร຋ สรຌางความรูຌความเขຌา฿จ฿นการบริ฾ภคเข຋เก຋ที่
ถูกตຌอง฿หຌกับคนเทย ซึ่งหลายท຋านอาจจะมีความกังวลเกี่ยวกับ
เร่ืองคอเลสเตอรอล฿นเข຋เก຋ ฾ปรดติดตามค าตอบที่จะช຋วยเขขຌอ
สงสัย฽ละขຌอขຌอง฿จต຋างๆ ฿นบทความฉบับต຋อเปนะคะ 
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          หลังจากที่ทุกท຋านเดຌรูຌจักกับวันเข຋฾ลกเป฽ลຌว ฽ละผูຌเขียน
เดຌเชิญชวนทุกท຋านร຋วมรณรงค์฿หຌคนเทยบริ฾ภคเข຋เก຋เพิ่มขึ นเป็น 
3เเ ฟอง/คน/ปี อาจจะท า฿หຌหลายท຋านเกิดขຌอสงสัย฽ละมีความ
กังวลเกี่ยวกับคอเลสเตอรอล฿นเข຋ บทความนี จึงขอ฿หຌขຌอมูลที่
ถูกตຌองเก่ียวกับคอเลสเตอรอล฿นเข຋ ดังนี   
          คอลเลสเตอรอล เม຋฿ช຋ผูຌรຌาย ฽ต຋เป็นพระเอก บทบาทของ
คอเลสเตอรอล฿นร຋างกายมีมากมาย เดຌ฽ก຋ 
          แ. ร຋างกายน าเป฿ชຌสรຌางสเตอรอยด์ฮอร์฾มน ซึ่งเป็น
ฮอร์฾มนเพศทั งผูຌชาย฽ละผูຌหญิง เดຌ฽ก຋ ฮอร์฾มนเทส฾ทสเตอ฾รน 
฽อน฾ดรเจน ฮีส฾ตเจน ฽อล฾ดสเตอ฾รน ฽ละคอร์ติ฾คสเตอ฾รน 
คนที่มีฮอร์฾มนเพศบกพร຋อง อาจเป็นเพราะเดຌรับคอเลสเตรอล 
เม຋เพียงพอ 
          โ. คอเลสเตอรอลยังเป็นองค์ประกอบของเมอีลินชีท  
ที่ท าหนຌาที่ห຋อหุຌมเซลล์ประสาท เซลล์สมอง ฽ละเป็นองค์ประกอบ
ของเยื่อหุຌมเซลล์ต຋างๆ ร຋วมกับฟอสฟอลิพิด ิเลซิตินี ฽ละเกล฾ค
ลิพิด    
          3. คอเลสเตอรอลเป็นสารเริ่มตຌน฿นการสรຌางเวตามินดีที่
ผิวหนังเมื่อมี฽สงอาทิตย์ 
          4. ตับ฿ชຌคอเลสเตอรอลเพื่อสรຌางกรดน  าดี฽ละเกลือน  าดี 
มีหนຌาที่ช຋วยย຋อย฽ละดูดซึมเขมัน ดังนั น ผูຌที่รักสุขภาพควรกินผัก
฽ละผลเมຌทุกมื อ เพื่อดูดซับน  าดีที่ผลิตออกมาช຋วยย຋อยลิพิด฿หຌขับ
ทิ งออกทางอุจจาระ เม຋เช຋นนั นร຋างกายจะดูดซึมน  าดีกลับเป฿ชຌ฿หม຋ 
          เข຋เก຋ แ ฟอง ิ55 กรัมี มีคอเลสเตอรอลอยู຋ประมาณ 
โเเ มิลลิกรัม ส຋วนเข຋เป็ด แ ฟอง ิ7เ กรัมี มีคอเลสเตอรอล  

อยู຋ประมาณ 6เเ มิลลิกรัม เข຋นกกระทา แ ฟอง ิ้ กรัมี มี
คอเลสเตรอลอยู຋ประมาณ 76 มิลลิกรัม ฽ละเข຋ห຋าน แ ฟอง ิแ45 
กรัมี มีคอเลสเตรอลอยู຋ประมาณ แ,226 มิลลิกรัม ขณะที่ร຋างกาย
มีความตຌองการคอเลสเตอรอลต຋อวันประมาณ 6เเ มิลลิกรัม  
ซึ่งหากร຋างกายเดຌรับคอเลสเตอรอลเม຋เพียงพอ เซลล์ประสาท฽ละ
เซลล์สมองอาจ เกิดปัญหาเดຌ  ฽ต຋ ร຋ า งกายกใ เม຋ควรเดຌ รั บ
คอเลสเตอรอลมากเกินเป เพราะจะเป็นผลเสียต຋อสุขภาพเดຌ
เช຋นกัน ดังนั น ร຋างกายของเราควรเดຌรับคอเลสเตรอล฿นปริมาณที่
เหมาะสม พรຌอมกับกินผัก฽ละผลเมຌประมาณ 5เเ กรัมต຋อวัน 
เป็นประจ าอย຋างสม่ าเสมอ  
          จากขຌอมูลดังกล຋าวขຌางตຌน คงท า฿หຌหลายท຋านมีความรูຌ
ความเขຌา฿จที่ถูกตຌองเกี่ยวกับคอเลสเรอลกัน฽ลຌว ฽ละหันมา฿หຌ
ความส าคัญ฿นการบริ฾ภคเข຋เก຋กันมากขึ นนะคะ......    
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เปิดโลกใบจิ๋วของสปอร์เห็ด 

แหล่งก าเนิดเส้นใยใหม่…ให้เห็ดหลากหลายได้เติบโต 
วิภามาศ เชยภักดี  

คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอตุสาหกรรมเกษตร  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 

 

 
ภาพท่ี แ เหใดระ฾งกเหลือง ิAmanita hemibaphaี เป็นเหใดชนิดท่ีกินเดຌ 

          เห็ด เป็นสิ่งมีชีวิตชนิดหนึ่งที่เม຋เดຌจัดเป็นพืชหรือสัตว์ 
เนื่องจากเม຋มีคลอ฾รฟิลล์ จึงเม຋สามารถสังเคราะห์฽สงเพื่อสรຌาง
อาหารเองเดຌเหมือนพืช ฽ละเม຋มีระบบประสาทหรือ อวัยวะ 
รวมทั งเม຋สามารถเคลื่อนที่เดຌเหมือนสัตว์ เหใดจึงเดຌถูกจัดอยู຋฿น
อาณาจักรรา ที่มีวิวัฒนาการสูงกว຋าราชนิดอื่นๆ เหใดเจริญเติบ฾ต
มาจากเสຌน฿ย฽ละเมื่อถึงระยะหนึ่งกใจะรวมตัวกันเป็นกลุ຋มกຌอน
เกิดเป็นดอกเหใดที่เจริญ อยู຋เหนือพื นดิน ฿นสภาพ฽วดลຌอมที่
เหมาะสม  
          รูปร่างลักษณะของเห็ด มีหลากหลายรูป฽บบ เช຋น 
เหมือนทรงร຋ม ิภาพที่ แี ปะการัง รังนก ฽ละกระบอง เป็นตຌน 
ดอกเหใดจะมีขนาดเลใกตั ง฽ต຋หัวเมຌขีดเปจนถึงขนาด฿หญ຋เท຋าลูก
ฟุตบอล บางชนิดจะมีสีที่สด บางชนิดจะมีสีที่กลมกลืนเปกับสีของ
ธรรมชาติ บางชนิดมีกลิ่นหอม ชวน฿หຌรับประทาน ฽ต຋บางชนิดส຋ง
กลิ่นเหมในจนท า฿หຌเกิดอาการวิงเวียนเดຌ เมื่อเหใดเจริญเติบ฾ตเตใมที่ 
จะประกอบดຌวยส຋วนต຋างๆ เดຌ฽ก຋ หมวกเหใด ครีบ วง฽หวน กຌาน 
เปลอกหุຌม ฽ละเสຌน฿ย (อนงค,์ 2535)   
          สปอร์เห็ด เหใดสืบพันธุ์เดຌทั งอาศัยเพศ฽ละเม຋อาศัยเพศ 
การสืบพันธุ์฽บบอาศัยเพศจะสืบพันธุ์฾ดยสปอร์ สปอร์จะอยู຋
ดຌานขຌางของครีบดຌานล຋างหมวก เมื่อ฽ก຋จัดจะตกลง฽ละมีน  าหรือ
ลม ช຋วยพัดพาเปเจริญ ฿นสภาพ฽วดลຌอมที่เหมาะสม฽ละจะงอก
เป็นเสຌน฿ยออกจากสปอร์ ฽ละเมื่อเสຌน฿ยจากสปอร์ที่ 1 พบกับ
เสຌน฿ยของสปอร์ที่ 2 จะเขຌามาผสมกัน฽ละรวมตัวกันเกิดเป็นดอก 

เหใดขนาด฿หญ຋ที่อยู຋เหนือ พื นดิน฽ละจะวนการสืบพันธุ์฽บบนี  
จนเป็นวัฏจักร นอกจากสปอร์จะช຋วย฿นการ฽พร຋พันธุ์฽ลຌว สปอร์ที่
ติดอยู຋กับดอกเหใดยังสามารถน ามาจัดจ า฽นกชนิดของเหใดเดຌจาก
การท ารอยพิมพ์สปอร์ ฽ละสปอร์ยังเป็นส຋วนที่ส าคัญ฿นการ
เปลี่ยน฽ปลงรูปร຋าง ขนาด ฽ละสี ของเหใดชนิดนั นๆ ิภาพที่ โี  
          การท ารอยพิมพ์สปอร์เห็ด เลือกเหใดที่เริ่มบาน เม຋ควร
เลือกเหใดที่บานมากเกินเปเนื่องจากสปอร์จะ฽ก຋เกินเป฽ละหลุดเป
฽ลຌว น ามาตัดกຌานเหใดออก ฽ลຌววางหมวกเหใดลงบนกระดาษขาว 
฿ชຌถຌวยหรือ฽กຌวครอบเวຌเป็นเวลา 10-12 ชั่ว฾มง ฽ต຋ถຌาสปอร์เม຋มีสี
หรือสีอ຋อน การวางบนกระดาษสีขาวอาจจะท า฿หຌมองเหในสปอร์
เม຋ชัด สามารถ฿ชຌกระดาษสีด าเดຌ ฿นกรณีที่เป็นดอกเหใดที่เม຋ทราบ
สีของสปอร์มาก຋อน อาจ฿ชຌกระดาษที่มี 2 สี คือสีขาว฽ละสีด าสีละ
คร่ึง฽ลຌววางดอกเหใดเวຌตรงกลาง สปอร์จะหลุดลงมาจากดอกเหใด
฽ละติด฽น຋นอยู຋บน฽ผ຋นกระดาษ หลังจากท ารอยพิมพ์สปอร์ของ
เหใด฽ลຌว เกใบกระดาษ฿ส຋เวຌ฿นซอง฿สหรือซองสีน  าตาล เมื่อตຌองการ
น าสปอร์ของเหใดมาศึกษา ฿หຌ฿ชຌเขใมเขี่ยสปอร์ลงบน฽ผ຋นสเลด์ที่
หยดน  าหรือสียຌอม ปิดดຌวยกระจกปิดสเลด์ ฽ลຌวน าเปศึกษาภาย฿ตຌ
กลຌองจุลทรรศน์  

 
ภาพท่ี โ การท ารอยพิมพ์สปอร์   

เอกสารอ้างอิง  
อนงค์ จันทร์ศรีกุล. 2535. เหใดเมืองเทย. ิพิมพ์ครั งท่ี 2). กรุงเทพฯ:   
          บริษัท฾รงพิมพ์เทย วัฒนาพานิชจ ากัด 
http://biology.ipst.ac.th/?p=้6้ 

ภาพ : www.oknation.net 

http://biology.ipst.ac.th/?p=969
http://www.oknation.net/
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เหใดผึ ง ิBoletus sp.ี เหใดผึ ง BSC-2 ิBoletus spี เหใดมันปู฿หญ຋ ิCantharellus cibalusี 

   
สปอร์เหใดผึ ง ิBoletus sp.ี ก าลังขยาย 400 เท຋า สปอร์เหใดผึ ง BSC-2 ิBoletus spี ก าลังขยาย 400 เท຋า สปอร์เหใดมันปู฿หญ຋ ิCantharellus cibalusี ก าลังขยาย 400 เท຋า 

   
เหใดปะการังสีด า ิXylaria sp.ี เหใดผึ งขาลาย ิBoletus sp.ี  เหใดมันปูสี฾อรสอมชมพู ิCantharellus sp.ี 

   
สปอรเ์หใดปะการังสีด า ิXylaria sp.ี สปอรเ์หใดผึ งขาลาย ิBoletus sp.ี สปอรเ์หใดมันปูสี฾อรสอมชมพู ิิCantharellus sp.ี 

   
เหใดถຌวยสีสຌม ิPeziza sp.ี เหใด฾ต຋งน  าฝน ิUnknown sp.ี เหใดหาด ิLactarius sp.ี 

   
สปอรเ์หใดถຌวยสีสຌม ิPeziza sp.ี ก าลังขยาย 200 เท຋า สปอร์เหใด฾ต຋งน  าฝน ิUnknown sp.ี ก าลังขยาย 400 เท຋า  สปอรเ์หใดหาด ิLactarius sp.ี ก าลังขยาย 1,000 เท຋า 
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เผยสูตรเด็ด เคล็ดลับ การท าไส้อั่วให้อร่อย 
฾กຌ ยาลัย ฽ละ วิภามาศ เชยภักดี  

คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอตุสาหกรรมเกษตร  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 

 

           
          “ไส้อั่ว” เป็นอาหารพื นเมืองทางภาคเหนือของประเทศ
เทย การท าเสຌอั่ว เป็นวิธีการถนอมอาหาร ฿หຌสามารถรับประทาน
เดຌนานขึ น คือ ประมาณ แ - โ วัน ฽ต຋ถຌาเกใบเวຌ฿นที่เยใน หรือ
ปัจจุบันมีการบรรจุถุง฽บบสูญญากาศ จะท า฿หຌเกใบเสຌอั่วเวຌเดຌนาน
มากยิ่งขึ น สูตรการท าเสຌอั่วมีหลากหลาย ขอ฽นะน าอีกหนึ่งสูตรที่
จะท า฿หຌเดຌเสຌอั่ว รสชาติอร຋อย เหมาะส าหรับท าเพื่อบริ฾ภค฿น
ครัวเรือน หรือเพื่อจ าหน຋ายสรຌางรายเดຌ ดังนี  ิตารางที่ แ ฽ละ โี   
ตารางที่ แ สูตรการท าไส้อ่ัว : ส่วนประกอบ ิกรมปศุสัตว์ี 

ล าดับ ส่วนประกอบ เปอร์เซ็นต ์
แ เนื อหมู฽ดงบด 64.โเ 
โ มันหมูบด โแ.4เ 
3 น  าตาลทราย แ.แ4 
4 เกลือ แ.เเ 
5 ซีอิ วขาว เ.่6 
6 น  าปลา  แ.โ่ 
7 ฿บมะกรูดหั่นฝอย แ.เ7 
่ ผงชูรส เ.เ้ 
้ เสຌบรรจุ   

ตารางที่ โ สูตรการท าไส้อั่ว : ชุดเครื่องแกง ิกรมปศุสัตว์ี 
ล าดับ ส่วนประกอบ เปอร์เซ็นต ์

1 รากผักช ี เ.โแ 
2 พริก฽หຌง แ.เ5 
3 ตะเครຌ แ.7แ 
4 หอม฽ดง แ.้3 
5 กระเทียม แ.7แ 
6 ขมิ น เ.53 
7 ข຋า เ.64 
่ กะป ิ แ.เ7 

   

ขั นตอนการผลิตไส้อั่ว แบ่งเปน็ โ ขั นตอน 

ขั นตอนที่ แ การผลิตพริกแกง 
     แ. ลຌางท าความสะอาดเครื่องพริก฽กง ฽ละเสดใจน  าออก 
     โ. หั่นเครื่องพริก฽กง฽ต຋ละอย຋าง ฿หຌเป็นชิ นบางๆ 
     3. ฾ขลกหรือปัດนเครื่องพริก฽กง฿หຌละเอียด ิ฽ยกท าทีละอย຋างี 
     4. น าส຋วนผสมทุกอย຋างที่ละเอียด฽ลຌวมาผสม฿หຌเขຌากันด ี

ขั นตอนที่ โ การผลิตไส้อั่ว 
     แ. เตรียมเนื อ฽ดงกับมันหมูบด ิคลุกเนื อบดกับเกลือนวด฿หຌ       
..       เขຌากัน ฿ส຋มันหมูบด ฽ลຌวคลุกต຋อจนเหนียวี 
     โ. เติมเครื่องปรุง฽ละเครื่องพริก฽กง ิคลุก฿หຌเขຌากันจนเหนยีวี 
     3. เติม฿บมะกรูดหั่นฝอย฽ลຌว คลุก฿หຌเขຌากัน 
     4. บรรจุเสຌหมู ฽ละมัดเป็นท຋อนๆ 
     5. ย຋างเสຌอั่วจนสุก พรຌอมรับประทาน  

เคล็ดลับในการปรุง/เลือกส่วนผสม 
     แ. เนื อหมู฽ดง ส຋วน฿หญ຋มักนิยม฿ชຌเนื อส຋วนสะ฾พก 
     โ. การเลือกเครื่องพริก฽กง : ถຌา฿ชຌพริก฽หຌง฽ดงจินดา ฽ละ 
        ขมิ นเหลืองจะท า฿หຌสีสันของเสຌอั่วสวยน຋ารับประทานมากขึ น  
     3. การเตรียมเครื่องพริก฽กง฽ต຋ละอย຋าง ถຌาน าเปคั่วก຋อนมา

คลุกเคลຌา จะ฿หຌเดຌกลิ่นหอมมากขึ น ฽ละการ฿ชຌครก฾ขลก 
จะท า฿หຌเดຌกลิ่นหอมมากกว຋าการ฿ชຌเครื่องปัດน ฾ดย฿นการ
฾ขลก ควรเรียงล าดับการ฾ขลกจากวัตถุดิบที่หยาบ เป
หาวัถตุดิบที่ละเอียด จะท า฿หຌ฾ขลกง຋าย฽ละเนื อพริก฽กง
คลุกเคลຌากันเดຌดีมากขึ น  

4. การนวดคลุกเคลຌาส຋วนผสมตຌองนวดจนเหนียว จะท า฿หຌ 
เสຌอั่ว฽น຋นของ เม຋ร຋วน ถຌานวดเม຋ดีเวลาน าเปท า฿หຌสุก฽ลຌว
น ามาหั่น เสຌอั่วจะร຋วน฽ตกเละ  

5. การบรรจุเสຌหมู ตຌองพยามเม຋฿หຌมีอากาศเขຌา ควรบรรจุ฿หຌ
฽น຋น ฽ละ฿หຌเดຌรูปทรงสวยงาม  

6. ขณะที่จะน าเสຌอั่วเปย຋างเฟ ฿หຌ฿ชຌเมຌจิ มเพื่อระบายอากาศ 
เพื่อเม຋฿หຌเสຌ฽ตก การย຋างกับถ຋านเมຌ จะท า฿หຌเดຌเสຌอั่วที่มี
กลิ่นหอมชวนรับประทานมากขึ น 

อ้างอิง 
        กลุ຋มวิจัย฽ละพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ ส านักพัฒนาการ 
ปศุสัตว์฽ละถ຋ายทอดเทค฾น฾ลยี กรมปศุสัตว์ 
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ประมวลภาพเคล็ดลับการท าไส้อ่ัวตามขั้นตอนต่างๆ  
 

   
ลຌางท าความสะอาดเครื่องพริก฽กง ฽ละเสดใจน  าออก จัดเตรียมวัตถุดิบเครื่องพริก฽กงต຋างๆ ฿หຌเรียบรຌอย เนื อหมู฽ดงบด ที่฿ชຌท าเสຌอั่วมักนยิม฿ชຌเนื อส຋วนสะ฾พก 

   
อีกหนึ่งส຋วนประกอบส าคัญ฿นการท าเสຌอั่ว คือ มันหมูบด เครื่องพริก฽กง฽ต຋ละอย຋าง ควรหั่นเป็นชิ นบางๆ ถຌา

น าเปคั่วก຋อนมาคลุกเคลຌาจะท า฿หຌเดຌกลิน่หอมมากขึ น 
เคลใดลับของการผสมเครื่องพริก฽กง คือ ถຌา฿ชຌครก
฾ขลกจะท า฿หຌเดຌกลิ่นหอมมากกว຋าการ฿ชຌเครื่องปัດน 

   
เตรียมวัตถุดิบต຋างๆ ฾ดย฿ชຌเครื่องปัດน ซ่ึงเป็นวิธีการ

สะดวก฽ละง຋ายส าหรับวิถีชวีิต฿นปัจจุบนั 
การนวดคลุกเคลຌาส຋วนผสมตຌองนวดจนเหนียว  

จะท า฿หຌเดຌเสຌอั่ว฽น຋น เม຋ร຋วน เม຋฽ตกเละ 
การนวดคลุกเคลຌาส຋วนผสมตຌองนวด฿หຌด ีถຌานวดเม຋ดี
เวลาน าเปท า฿หຌสุก฽ลຌวน ามาหั่น เสຌอั่วจะร຋วน฽ตกเละ 

   
การบรรจุเสຌหมู ตຌองพยามเม຋฿หຌมีอากาศเขຌาเปขຌาง฿น 

ควรบรรจุ฿หຌ฽น຋น ฽ละ฿หຌเดຌรูปทรงสวยงาม 
การบรรจุเสຌหมู ตຌองพยามเม຋฿หຌมีอากาศเขຌาเปขຌาง฿น 

บรรจุ฿หຌ฽น຋น ฽ละ฿หຌเดຌรูปทรงสวยงาม 
เสຌอั่วที่บรรจุเสรใจ฽ลຌว พรຌอมส าหรับการน าเป 

ท า฿หຌสุก เพื่อเตรียมรับประทาน 

   
ก຋อนน าเสຌอั่วเปย຋างเฟ ฿หຌ฿ชຌเมຌจิ มเพื่อระบายอากาศ  

฽ละเพื่อเม຋฿หຌเสຌอั่วเสียรูปทรง ฽ตกเละ 
การย຋างเสຌอั่วกับถ຋านเมຌ จะท า฿หຌเสຌอั่วมกีลิ่นหอม 

ชวนรับประทานมากขึ น ย຋างจนสกุมีสีเหลืองน  าตาล 
เสຌอั่วย຋างสุก พรຌอมรับประทาน 
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การใช้ประโยชน์จากผักตบชวา (Eichhornia crassipes) 
ผศ.ดร.ภูวดล ฾ดยด ี

หน຋วยวิจัย฽ละพฒันาประมง฿นทะเลสาบหนองหาร คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร   

  

 
ผักตบชวา มีชื่อภาษาอังกฤษว຋า Water hyacinth ฽ละมีชื่อวิทยาศาสตร์ว຋า Eichhornai crassipes ิภาพ : http://sukkaphap-d.comี 

 

 
ผักตบชวา มีชื่อภาษาอังกฤษว຋า Water hyacinth ฽ละ

มีชื่อวิทยาศาสตร์ว຋า Eichhornia crassipes มีถิ่นก าเนิดเดิมจาก
เกาะชวา ประเทศอิน฾ดนีเซีย เป็นวัชพืชน  าที่เจริญเติบ฾ตเดຌอย຋าง
รวดเรใวเฉลี่ย 5-7 ตຌน/ตรม./สัปดาห์ ิภาพที่ แี เป็นชนิดพันธุ์ต຋าง
ถิ่นที่รุกราน ิInvasive Alien Species: IAS) ที่ก าลังระบาด฿น
ระบบนิเวศ฽หล຋งน  า฿นหลายพื นที่ของประเทศเทย รวมทั งหนอง
หารหลวง จั งหวัดสกลนคร (ภาพที่  โ ) ผั กตบชวามีการ
฽พร຋กระจายอย຋างมากตาม฽หล຋งน  าจืด ทั งระบบน  านิ่ง฽ละน  าเหล 
ซึ่งถຌามีปริมาณมากเกินเปกใจะก຋อ฿หຌเกิดปัญหาต຋างๆ เช຋น 

มลภาวะทางน  า ปัญหาดຌานการคมนาคมทางน  า ฽ละการอุดตัน
ของทางระบายน  า เป็นตຌน (ภูวดล, 2559) บางครั งผักตบชวา 

ที่เหี่ยว฽ละเน຋าตาย฽ลຌวกใเป็น฽หล຋งเพาะพันธุ์เชื อ฾รค ฽ละส຋งผล
ต຋อระดับออกซิเจนที่ละลาย฿นน  า (Dissolved Oxygen: DO)  
ท า฿หຌ฽หล຋งน  าเน຋าเสียเดຌ ฽ละสุดทຌายส຋งผลกระทบดຌานลบต຋อ
ทรัพยากรประมง ฽ละประชาชนที่อา ศัยอยู຋ ฿น฽ละ฿กลຌๆ  
หนองหารหลวง จังหวัดสกลนคร 

ดังนั น มาตรการ฽ละวิธีการลด ควบคุม ฽ละก าจัด
ผักตบชวาดຌวยวิธีการต຋างๆ  จึงมีความส าคัญต຋อการบริหารจัดการ
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ทรัพยากรน  า฿นหนองหารหลวง จังหวัดสกลนคร เพื่อ฿หຌเกิดความ
ยั่งยืน ผักตบชวามีทั งทั ง฾ทษ฽ละประ฾ยชน์ หลายๆ บทความ 

จะ฽สดง฾ทษ฽ละผลกระทบดຌานลบของผักตบชวา ส าหรับ
บทความเรื่องนี ผูຌ เรียบเรียง ตຌองการจะสื่อ฿หຌผูຌอ຋านมองเหใน
ประ฾ยชน์ของผักตบชวา ฾ดยมองภาพบวก คือ มีความเขຌา฿จ฿น
การน าผักตบชวามา฿ชຌประ฾ยชน์฿นดຌานต຋างๆ ฽ละเขຌา฿จ
องค์ประกอบทางสรีรวิทยาของผักตบชวา เช຋น การ฿ชຌน  าของ
ผักตบชวา ฽ละองค์ประกอบทางดຌานชีวเคมีของผักตบชวา  
เป็นตຌน เพื่อ฿หຌสามารถน าวัสดุธรรมชาติที่มีอยู຋อย຋างมากมาย฿น
หนองหารหลวง จังหวัดสกลนคร เปสรຌางนวัตกรรม (Innovation) 

ขึ นมา ฾ดยผูຌเรียบเรียงเดຌทบทวนเอกสารที่อ຋านเขຌา฿จง຋าย วิจารณ์
ผลการศึกษา฽ละสรุป฿จความส าคัญของนักวิจัย฽ต຋ละท຋านมาเวຌ฿น
บทความย຋อฉบับนี   

 ผักตบชวาเจริญเติบ฾ตอยู຋฿นน  า ฾ดยจ า฽นกเป็นพืชน  า
ประเภทพืชลอยน  า ิFloating Aquatic Plants) (ภูวดล, 2559) 
ซึ่ งมี รากที่ ยาวกว຋ าพืชน  ากลุ຋ มจอก ฽ละ฽หน ผักตบชวา 

มีปริมาณการ฿ชຌน  าเฉลี่ยประมาณวันละ 6 มิลลิเมตร/สัดส຋วนเตใม
ของพื นที่ศึกษา (ทั งนี  รายงานเรื่องปริมาณน  าฝนเฉลี่ยของ 
จังหวัดสกลนคร พบว຋ามีปริมาณน  าฝนเฉลี่ยประมาณ 1,500-

1,700 มิลลิเมตร/ปี) อัตราการเจริญเติบ฾ตของผักตบชวา  
฾ดย ณั ฐพงศ์  (2546) รายงานว຋ า  ผั กตบชวามี อัตราการ
เจริญเติบ฾ตเฉลี่ย 7 ตຌน/ตารางเมตร/สัปดาห์ ดังนั น ถຌาเรา
ช຋วยกันเกใบผักตบชวาตຌน฽ก຋หรือเหี่ยวเฉา฿นหนองหารหลวง 
จงัหวัดสกลนคร ขึ นมาอย຋างนຌอย 7 ตຌน/ตารางเมตร/สัปดาห์กใจะ
ควบคุมปริมาณเดຌ  ฽ละน าผักตบชวานั นมาเป็นวัสดุเพาะเหใด เช຋น 
เหใดนางรม ิทับทิม, 2543) ฽ละเหใดฟาง เป็นตຌน  

 การศึกษาของ Saprativ et al. (2016) รายงานว຋า 
ผักตบชวาสามารถ฿ชຌเป็นวัตถุดิบ฿นการผลิต bioethanol เดຌ  
ซึ่งควรพัฒนาเป็นงานวิจัยต຋อยอดดຌานพลังงานทด฽ทนต຋อเปเดຌ 
ประเดในนี ผูຌเรียบเรียงมีความเหในส຋วนตัวว຋า อาจจะดีกว຋าการ฿ชຌพืช
อาหาร เช຋น อຌอย ฽ละมันส าปะหลัง มาเป็นวัตถุดิบเพื่อผลิต 
bioethanal ผลลัพธ์ที่เดຌ คือ จะก຋อ฿หຌเกิดการ฿ชຌทรัพยากรเกษตร
อย຋างชาญฉลาด (Wise use) เป็นการอนุรักษ์ทรัพยากรอย຋าง
ยั่งยืน ประเดในดຌานความมั่นคงทางดຌานอาหาร มีความส าคัญ 

 
ภาพท่ี แ ผักตบชวา Eichhornia crassipes  

ิภาพ : http://www.saohai.ac.th/tree/เ67.htmlี 

อย຋างยิ่ง฿นปัจจุบัน฽ละอนาคต เนื่องดຌวยการเปลี่ยน฽ปลง฽ละ
฽ปรปรวนของสภาพภูมิอากาศ (Climate change and 

variability) ฽ละการเพิ่มขึ นของจ านวนประชากร฾ลกสอดคลຌอง
กับการศึกษาของ ปัทมาภรณ์ ิ2545ี เดຌสรุปว຋า ผักตบชวาเป็นพืช
ที่มีคุณค຋าทางอาหารส าหรับมนุษย์ ผักตบชวาสามารถรับประทาน
เดຌ เช຋น เดยีวกับพืชน  าอื่นๆ เช຋น ผักกระเฉด (ภาพที่ 3)   
 ทั งนี  ผูຌ เรียบเรียงเสนอว຋าควรเป็นผักตบชวาที่จะ฿ชຌ
ประกอบอาหารตຌองมีที่สะอาด พืชมีอายุนຌอย฽ละอยู຋฿น฽หล຋งน  าที่
สะอาด ซึ่งหลายๆ ประเทศ฿นกลุ຋มประเทศอาเซียนกในิยมบริ฾ภค
ยอดอ຋อนของผักตบชวา เช຋น สปป. ลาว ฽ละเวียดนาม ฽ละยัง฿ชຌ
เป็นวัตถุดิบ฿นการพัฒนาสูตรอาหารเลี ยงปลาเดຌอีกดຌวย เช຋น 
ผักตบชวาสามารถ฿ชຌเลี ยงปลา฽รดเดຌเป็นอย຋างดี ิศุภสิทธิ์, 2544) 
฾ดยผลการศึกษาสรุปเดຌว຋าผักตบชวาสามารถทด฽ทนค຋าอาหาร
ส าเรใจรูปเดຌ ฽ละยัง฿หຌการเจริญเติบ฾ตของปลาดี฽ละ฿หຌคุณภาพ
เนื อปลาที่มีระดับ฾ปรตีนสูง ฽ต຋มีระดับเขมันต่ ากว຋าปลาที่เลี ยงดຌวย
อาหารเมใดส าเรใจรูป ิศุภสิทธิ์, 2544) สอดคลຌองกับการศึกษาของ 
บุญธิดา ิ2534) เสนอว຋า฿บผักตบชวา มีปริมาณ฾ปรตีน ถึง 22.61 
เปอร์เซในต์น  าหนัก฽หຌง ฽ละจากการสอบถามจากเกษตรกรผูຌเลี ยง
หมูป่าบนเกาะดอน฿นหนองหารหลวง จังหวัดสกลนคร เพื่อส຋งขาย
ท าหมูหันที่฽ก຋งกระเบา จังหวัดมุกดาหาร ฾ดยเลี ยงบนเกาะดอน฿น
หนองหารหลวงนี เอง เกษตรกรผูຌเลี ยงเดຌ฿ชຌผักตบชวาเป็นวัตถุดิบ
ผสมของอาหารหมูป่ าดຌ วย  สามารถลดตຌนทุน฽ละหมูป่ า
เจริญเติบ฾ตดี฽ละเนื อหมูมีความนุ຋ม ฽ละอร຋อย 

http://www.saohai.ac.th/tree/067.html
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ภาพท่ี โ นิสิตสาขาวิชาประมง เกใบตัวอย຋างผักตบชวาท่ีส ารวจพบ฿นหนอง
หารหลวง จังหวัดสกลนคร ฽ละบันทึกค຋าต า฽หน຋งพิกัด GPS (24 มีนาคม 
2561) หลังน  าท຋วม฿หญ຋ จังหวัดสกลนคร (28 กรกฎาคม - 3 สิงหาคม 
2560) พบว຋าผักตบชวามีจ านวนลดลงอย຋างนຌอย 50 เปอร์เซในต์ เปรียบเทียบ
กับช຋วงเวลาก຋อนเหตุการณ์น  าท຋วม 

 

 
ภาพท่ี 3 นิสิตสาขาวิชาประมง ฽สดงตัวอย຋างผักกระเฉด ิNeptunia 
oleraceaี ท่ีขึ นอยู຋ร຋วมกันกับผักตบชวาท่ีส ารวจพบ฿นหนองหารหลวง 
จังหวัดสกลนคร 
 

ประเดในอื่นๆ เช຋น ผักตบชวาสามารถน ามา฿ชຌลดมลสาร
฿นน  าเสียจากชุมชน ิสรรพเพชญ, 2541) เดຌอย຋างมีประสิทธิภาพ
ซึ่งเป็นที่ทราบกัน฾ดยปกติอยู຋฽ลຌว ซึ่งชุมชนต຋างๆ ทั ง฿นเขต฽ละ
นอกเขตเมืองสกลนคร มักตั งถิ่นฐานอยู຋฿กลຌกับปากล าหຌวย ฽ละ
หนองหารหลวง จังหวัดสกลนคร ดังนั น การมีผักตบชวาอยู຋฿น
พื นที่ดังกล຋าว฿นปริมาณที่เหมาะสม ิOptimal regime) จะมี
ประ฾ยชน์มากกว຋า฾ทษ เช຋น ระบบบึงประดิษฐ์ ฾ดย฿ชຌผักตบชวา 

ิศักดิ์ชัย, 2547ี ฽ละการ฿ชຌผักตบชวา฿นการบ าบัดน  าเสียจาก
ฟาร์มสุกร ิสรรพเพชญ, 2541)  

มากกว຋านั น จินตนา ิ2544) เสนอว຋าผักตบชวาสามารถ
น ามา฿ชຌผลิตวัสดุผิวเปียก฿น฾รงเรือนเกษตรกรรมของเทย เช຋น 
ฟาร์มเก຋ ฟาร์มสุกร ฽ละฟาร์ม฾ค-กระบือ เป็นตຌน เพื่อช຋วยลดการ
สั่งซื อผิวเปียกจากต຋างประเทศ ซึ่งมีราคาสูง ขณะที่ ธีรวรรณ 
ิ2544) เสนอว຋าผักตบชวาสามารถ฿ชຌผลิตเป็น฽ผ຋นผักตบชวาอัด
ซีเมนต์เดຌเพื่อ฿ชຌ฿นงานอาคาร฿นลักษณะที่เป็น฽ผ຋นผนังเบา 
สอดคลຌองกับการศึกษาของ Marie-Luce de Casabianca 
ิ1995ี พบว຋าผักตบชวามีศักยภาพ฿นการ฿ชຌเป็นวัสดุธรรมชาติ
ส าหรับผลิตกระดาษ ผลการศึกษาต຋างๆ บางส຋วนเหล຋านี หากชาว
จังหวัดสกลนครน าเปต຋อยอดหรือขยาดผลจะท า฿หຌการตัดเมຌเพื่อ
น ามา฿ชຌท ากระดาษจะลดลง ฿นบางประเทศ เช຋น ประเทศ
เมียนม຋าร์ บางพื นที่ท าการเพาะปลูกพืชเศรษฐกิจบนกองสนุ຋นที่
เกิดจากการทับทบของซากผักตบชวา เช຋น มะเขือเทศ ฽ละขຌาว 
เป็นตຌน สรุปผักตบชวามีทั งคุณ฽ละ฾ทษ จงพลิกวิกฤติ฿หຌเป็น
฾อกาส ร຋วมมือกันดู฽ล฽หล຋งน  าของเราดຌวยการควบคุมปริมาณ
ผักตบชวา฿หຌมีปริมาณที่เหมาะสม ฽ละน าผักตบชวาขึ นมา฿ชຌ
ประ฾ยชน์ต຋อเป฿หຌหลากหลายวิธีการ฽ละผลิตภัณฑ์ ผูຌเรียบเรียง
หวังว຋าบทความนี จะมีประ฾ยชน์อยู຋บຌางตามสมควร 
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เปิดโลก “จุลินทรีย์” สิ่งมีชีวิตตัวเล็กในโลกใบใหญ่ 
จิราวรรณ์ เมืองนาค 

ภาย฿ตຌงานวิจัย R to R เร่ือง กระบวนการเผย฽พร຋ความรูຌจากการพัฒนางานประจ าดຌวย social network                                                                                                       
คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 

 

          จุลินทรีย์ เป็นจุดเริ่มตຌนของวิวัฒนาการของสิ่งมีชีวิต  
มีบทบาทส าคัญ฿นระบบนิเวศวิทยา เป็นสิ่งมีชีวิตขนาดเลใกที่มีทั ง
เซลล์เดียว฽ละหลายเซลล์ มีองค์ประกอบของเซลล์เม຋ซับซຌอน 
฽ตกต຋างจากเซล์ล์ของมนุษย์฽ละสัตว์ ซึ่งเป็นสิ่งมีชีวิตชั นสูง ความ
หลากหลายของสปีชีส์  จ านวนจุลินทรีย์฿น฾ลกนี มีอยู຋ประมาณ  
5 ฽สนชนิด ฽บ຋งออกเป็นกลุ຋ม฿หญ຋ๆ 5 กลุ຋ม  คือ 

          แบคทีเรีย เป็นสิ่งมีชีวิตเซลล์เดียว ที่เป็นเซลล์฽บบ฾ปร
คาริ฾อต ิprokariotic cell) มีผนังเชลล์ที่ประกอบดຌวย
คาร์฾บเฮเดรต฽ละกรดอะมิ฾น เม຋มีเยื่อหุຌมนิวเคลียส ิnucleus)  

มีขนาดเลใก เม຋สามารถมองเหในเดຌดຌวยตาเปล຋า มีขนาดตั ง฽ต຋ เ.5 
เม฾ครเมตร – แเ เม฾ครเมตร มีรูปร຋าง฽บบทรงกลม ิcoccus) 

รูปร຋าง฽บบท຋อน ิBacillus) ฽ละรูปร຋าง฽บบเกลียว ิspirillum) 

฽บคทีเรียมีการขยายพันธุ์฾ดยการ฽บ຋งเซลล์฽บบทวิภาค หรือ 
binary fission มีทั งที่เป็น฾ทษ฽ละประ฾ยชน์ทางดຌานอาหาร 
การเกษตร ฽ละทางการ฽พทย์ ฽บคทีเรียพบทั่วเป฿นธรรมชาติ 
ดิน น  า อากาศ ฽ละ฿นร຋างกายของคนเรา ที่เปรียบเสมือน฾ลก 

฿บ฿หญ຋ของ฽บคทีเรีย 

          เชื อรา ิFungi) เป็นจุลินทรีย์ที่มีเซลล์฽บบยูคารี฾อต  
มีเยื่อหุຌมนิวเคลียส มีทั งชนิดเซลล์เดี่ยว คือ ยีสต์ ิYeast) ซึ่งส຋วน
฿หญ຋สืบพันธุ์ ฾ดยการ฽ตกหน຋อ ฽ละเม຋มีการสรຌางเสຌน฿ย ฽ละรา 
ิMold) ที่มีหลายเซลล์ ฾ดยมีรูปร຋างเป็นเสຌน฿ย ิFilamentous) 

ส຋วนของเสຌน฿ยเรียกว຋า เฮฟี ิHyphae) ถຌาเฮฟีมาอยู຋รวมกันเป็น
กลุ຋มเรียกว຋า เมซีเลียม ิMyceliumี ผนังเซลล์ของเชื อรา฽ตกต຋าง
จากผนังเซลล์ของ฽บคทีเรีย ขนาด฽ละรูปร຋างของเชื อรา฽ตกต຋าง
กันเป ราที่สามารถมองเป็นดຌวยตาเปล຋า เดຌ฽ก຋ เหใด ิMushroom) 

ซึ่งเกิดจากเสຌน฿ยของเชื อรามาอยู຋รวมกัน฽ละอัด฽น຋นเป็นดอกเหใด
ขนาด฿หญ຋ เชื อราเจริญเดຌดี฿นที่ที่มีความเป็นกรดสูง อาหารเลี ยง
เชื อราจึงปรับ pH ประมาณ 4.0 ราทุกชนิดเป็นพวกที่ตຌองการ
อากาศส຋วน฿หญ຋ชอบอุณหภูมิปานกลาง การสืบพันธุ์เดຌทั ง฽บบ 

มีเพศ฽ละเม຋มีเพศ ตຌวอย຋างของเชื อราพวกที่ เป็นเซลล์เดียว  

 
บรรยากาศการศึกษาจุลินทรีย์ ฿นหຌองปฏิบัติการจุลชีววิทยา 

เช຋น ยีส ฽ละ Saccharomyces cerevisiae เป็นตຌน ส຋วนพวก
หลายเซลล์ที่เป็นเสຌน฿ย เช຋น Rhizopus spp. Aspergillus spp. 

฽ละPenicilliun spp. เป็นตຌน ฽ละกลุ຋มเหใด ิMushroom) เช຋น  
เหใดฟาง Volvariella volvaceae เป็นตຌน   

          สาหร่าย ิAlgaeี ฽ตกต຋างจากจุลินทรีย์ชนิดอื่น ตรงที่มี
คลอ฾รฟิลล์ นอกจากนี ยังมีรงควัตถุ ิPigment) อื่นๆอีก ท า฿หຌ
สาหร຋ายมีสีต຋างๆ กันเป เช຋น สีเขียว สี฽ดง สีน  าตาล ฽ละสีน  าเงิน  
เป็นตຌน เป็นสิ่งมีชีวิตเซลล์เดียวที่อาศัยกันเป็นกลุ຋ม เป็นสาย กลุ຋ม
ที่พบมากที่สุดคือ สาหร຋ายสีเขียว พบเดຌทั่วเปทั ง฿นน  าจืด น  าเคใม 
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น  ากร຋อย รวมเปถึงบริเวณที่ชื น฽ฉะ บางชนิดลอยเป็นอิสระอยู຋ 
บนผิวน  า สาหร຋ายสีเขียวนับเดຌว຋าเป็นผูຌผลิตส าหรับสิ่งมีชีวิต 

ทุกชนิดที่อาศัยอยู຋฿นน  ารูปร຋าง฽ละขนาดของสาหร຋ายสีเขียว บาง
ชนิดมี ขนาดเลใก฽ละเป็นเซลล์เดี่ยว เดຌ฽ก຋ คลอเรลลา บางชนิดมี
ขนาด฿หญ຋฽ละมี฾ครงสรຌางซับซຌอน เดຌ฽ก຋ ฾คเดียม สาหร຋ายกลุ຋มที่
เคลื่อนที่เดຌ฾ดย฿ชຌ฽ฟลเจลลัม มีลักษณะที่คลຌายสัตว์คือเม຋มีผนัง
เซลล์ที่เป็นสารประกอบ พวกเซลล์ลู฾ลส ท า฿หຌรูปร຋างเม຋คงที่฿น
ขณะที่เคลื่อนที่ เดຌ฽ก຋ ยูกลีนา ฽ละฟาคัส กลุ຋มเซลล์เดียวที่อาศัย
อิสระ฿นน  า ฽ละมีรงควัตถุสีน  าตาล เช຋น เดอะตอม เป็นตຌน 

          ฾ปร฾ตซัว  เป็นจุลินทรีย์ประเภทสัตว์เซลล์เดียว มักมีการ
เคลื่อนที่ ฽ละเม຋มีคลอ฾รฟิลล์ เป็นพวกยูคารี฾อต฽ต຋เม຋มีผนังเซลล์ 
เป็นจุลินทรีย์ที่มีวิวัฒนาการของเซลล์เปมากที่สุด การ฽พร຋พันธุ์มี
ทั ง฽บบ฿ชຌเพศ฽ละเม຋฿ชຌเพศ ฾ดย฽บบเม຋มีเพศอาจจะเป็น Binary 

fission การ฽ตกหน຋อ หรือการสรຌางสปอร์ เป็นตຌน สามารถ
เคลื่อนที่เดຌ฿นบางช຋วงของวงจรชีวิต ขนาด฽ละรูปร຋างของ฾ปร฾ตซัว
มีความ฽ตกต຋างกันมาก เช຋น รูปกลม รูปเข຋ รูป฽ท຋งหรือท຋อน บาง
ชนิดมีรูปร຋างหลาย฽บบ฿นช຋วงการเจริญ บางชนิดเหในเดຌดຌวยตา
เปล຋า พบเดຌทั่วเป฿นดิน น  า อากาศ ฽ละ฿นสิ่งมีชีวิต ฾ปร฾ตซ วมี
การเคลื่อนที่ 3 ฽บบ ดຌวยกัน คือ 1. ฿ชຌขาเทียมิPseudopodium) 

ซึ่งเกิดจากการยืดหดของเซ฾ทพลาซึม การเคลื่อนเหว฽บบนี 
เรียกว຋า Ameboid movement เช຋น Amoeba 2. ฿ชຌรยางค์
ขนาดยาว ิFlagella) 3. ฿ชຌขนเลใกๆ เรียกว຋า ซีเลีย ฾บกพัด เช຋น 
Paramecium 

          ไวรั ส  จุ ลิ นทรี ย์ ที่ ส ามาถก຋อ฿หຌ เกิดการติ ด เชื อ เดຌ 
ิinfections agents) ทั ง฿นมนุษย์ สัตว์ พืช฽ละสิ่งมีชีวิตอื่นๆ
หลายชนิดท า฿หຌเกิด฾รคที่มีความสาคัญมากทั ง฿นทางการ฽พทย์
฽ละทางเศรษฐกิจ เวรัสเป็นปรสิตอาศัยอยู຋฿นสิ่งมีชีวิตอื่นๆ 

ิObligate intracellular parasite) อย຋างเรกใตามเวรัสเม຋฿ช຋
จุลินทรีย์ที่มีขนาดเลใกที่สุด ยังมีจุลินทรีย์ที่มีขนาดเลใกกว຋าเวรัสคือ 
เวรอยด์ ิViroid) ฽ละ พริออน ิPrion) เวรัสชนิด฽รกที่คຌนพบคือ
เวรัส฿บยาสูบด຋างซึ่งคຌนพบ฾ดย มาร์ตินัส เบเยอรินิค ฿น ค.ศ. 
1899 เวรัสมีขนาดเลใกมาก 20 – 300 นา฾นเมตร ิnm) เลใกขนาด
ที่ว຋ าเม຋สามารถมองเดຌดຌวยกลຌองจุลทรรศน์  จ า เป็นตຌอง฿ชຌ 
กลຌองจุลทรรศน์อิเลคตรอน 

          จุลินทรีย์มีอยู຋ทุก฽ห຋ง฿น฾ลก ฽ละ฾ลก฿บ฿หญ຋ของจุลินทรีย์ 
คือร຋างกายของคนเรา จากรายงานส านักข຋าว BBC news ระบุว຋า
นักวิทยาศาสตร์พบว຋า฿นร຋างกายคนเราประกอบเปดຌวยเซลล์
มนุษย์เพียง 43ั ส຋วนที่เหลือเป็น จุลินทรีย์ ซึ่งจุลินทรีย์ที่อาศัย
อยู຋เหล຋านั นเรียกว຋า จุลินทรีย์ประจ าถิ่น ิNormal flora)  

 
อ้างอิง  
สวทช.จุลนิทรีย์ ฽บคทีเรีย ยีสต.์ิระบบออนเลน์ี.฽หล຋งที่มา

https://www.nstda.or.th/th/nstda-r-and-d/764.ิ่ 
พ.ค. 6แี. 

https://www.bbc.com/thai/features-43849650  
         ิโแ เม.ย. โ56แี 
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/เแ้7/  
         ฽บคทีเรีย-bacteria. 
https://bossnontawatbunplang.wordpress.com/ความ   
          หลากหลายทางชีวภาพของจุลินทรีย์. 
หนังสือจุลชีววิทยาปฏิบัติการ 

 
 

มาเรียนรู้เรื่องราว และสมัผสัความ
มหัศจรรยข์องรูปร่างหน้าตาจุลินทรีย ์
ที่ยากจะมองเห็นดว้ยตาเปล่าได้ที่  

เฟชบุ๊กแฟนเพจ  
microbiology microbiologist 

https://www.bbc.com/thai/features-43849650.(21
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20แบคทีเรีย-bacteria
https://bossnontawatbunplang.wordpress.com/ความ%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20หลากหลายทางชีวภาพของจุลินทรีย์
https://bossnontawatbunplang.wordpress.com/ความ%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20หลากหลายทางชีวภาพของจุลินทรีย์
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ประมวลภาพจุลินทรีย์ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ และลักษณะจุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 

   
Euglena Bacillus sp. Saccharomyces cerevisiae 

   
Bacillus sp. ก าลังขยาย แเเเ เท຋า Bacillus sp. ก าลังขยาย แเเเ เท຋า Bacillus sp. ก าลังขยาย แเเเ เท຋า 

   
Aspergillus sp. Aspergillus sp. Aspergillus sp. 

   
Mycobacterium lacticola Escherichia coli Paramecium 



 

หน้าต่างท้องถิ่น : เรียนรู้วิถีชุมชน ณ สกลนคร 
ชวนชิม...สุดยอดเมนูของหวาน : อาหารพื้นบ้านชาวสกลนคร 

นิภาพร เมษา ฽ละ วิภามาศ เชยภักดี  
คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอตุสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 

 

 
 

          เมืองสกลนคร หรือที่หลายคนรูຌจักกัน฿นนาม “฽ดนดิน
฽ห຋งพุทธธรรม๢ นับเป็นอีกเมืองหนึ่งที่มีความ฾ดดเด຋น฿นดຌาน
วัฒนธรรม฽ละประเพณี ฾ดย฿น แ รอบปี สกลนครจะมีการจัด
กิจกรรมต຋างๆ ที่เกี่ยวขຌองกับวัฒนธรรม฽ละประเพณีกันอย຋าง
หลากหลาย เช຋น ประเพณี฽ห຋ประสาทผึ ง ประเพณีเขຌาพรรษา 
฽ละประเพณีบุญขຌาวจี่ เป็นตຌน ฾ดยวัฒนธรรม฽ละประเพณีต຋างๆ 
เหล຋านี  มีความผูกพันกับวิถีการด าเนินชีวิตของผูຌคน฿นสกลนครมา
ยาวนาน฽ละ฽น຋น฽ฟ้น ฾ดยเฉพาะอย຋างยิ่งกับผูຌคนที่อาศัยอยู຋฿น
ชนบท ซึ่งเมือ่ถึงช຋วงการจัดงานประเพณีหรือเทศกาลต຋างๆ จะพบ
เหในผูຌคน฿นชุมชนร຋วม฽รงร຋วม฿จกันจัดงาน ฽ละจัดเตรียมขຌาวของ
ต຋างๆ ที่จะ฿ชຌ฿นงานพิธีกันอย຋างพิถีพิถัน ซึ่งหลายอย຋างสามารถ
สะทຌอน฿หຌเหในถึงความรูຌ ความสามารถ ฽ละความละเอียดอ຋อน฿น
การจัดท าผ຋านการรังสรรค์ดຌวยภูมิปัญญาทຌองถิ่นที่ทรงคุณค຋า฽ละ
เป็นเอกลักษณ์ ฾ดยหนึ่ง฿นนั นที่เราสามารถพบเหในบ຋อยครั ง คือ 
เร่ือง “การท าขนมพื นบ้าน”  

          เมื่อถึงเทศกาลงานบุญประเพณีต຋างๆ ชาวบຌาน฿นทຌองถิ่น
สกลนครจะท าเมนูอาหารทั งคาว฽ละหวาน เพื่อเปร຋วมท าบุญที่วัด 
฾ดย฿นส຋วนของเมนูอาหารหวาน ถຌามี฾อกาสลงเปดูพื นที่ตาม
ชนบท จะเหในภูมิปัญญาการท าขนมหวานหลากหลายอย຋าง เช຋น 
ขຌาวเม຋า ขຌาวเหนียวด าหวาน ฽ละขຌาวตຌมมัด เป็นตຌน ซึ่งขนมหวาน
เหล຋านี  จะประกอบขึ นจากวัสดุธรรมชาติที่มี฿น฽ต຋ละทຌองถิ่น 
บทความฉบับนี ผูຌเขียนจะพาทุกท຋าน เปท าความรูຌจักกับขนม
หวานพื นบຌานชนิดต຋างๆ ของชาวสกลนคร ซึ่งขนมหวานบางชนิด
เราสามารถพบเหในเดຌ฿นวิถีชีวิตประจ าวัน ฽ต຋ขนมหวานบางชนิด
นั น ตຌองรอ฿หຌถึงช຋วงเทศกาลงานบุญประเพณี จึงจะเดຌเหใน฽ละลิ ม
รสกัน เมนูขนมหวานพื นบຌานสกลนครที่ผูຌเขียนจะ฽นะน า฿หຌทุก
ท຋านรูຌจัก฿นบทความฉบับนี  เดຌ฽ก຋ ขຌาวเม຋า ขຌาวเหนียวด าหวาน 
ขนมเทียน ขຌาวตຌมผัด ขຌาวตຌมมัด ขຌาวหัวหงอก ขຌาวตอก฽ตก 
กลอยนึ่ง ขຌาวจี่ ขຌาว฾ป่งหรือขຌาวเกรียบว຋าว มะม຋วงยัด฾บก มะม຋วง
กวน฽ผ຋น ขนมหมากสาลี ฽ละขຌาว฾ขบหรือขຌาว฽ตຎน  ฾ดยจะ
฽นะน า฿หຌรูຌจักกับส຋วนประกอบ฽ละวิธีการท าเมนูขนมหวานต຋างๆ 
รายละเอียด ดังนี         
          “ข้าวเม่า” ขຌาวเม຋าที่คนสกลนครนิยมรับประทานนั น 
ท าจากขຌาวเหนียว ฾ดยมีวิธีการท า คือ น าเอาเมลใดขຌาวที่เติบ฾ต
เลยจากระยะน  านมมา฽ลຌว มาท าเป็นขຌาวเม຋า ซึ่งหากน าเมลใดขຌาว
ที่ยังคงเป็นสีเขียวอยู຋มาท าขຌาวเม຋า จะเดຌเป็นขຌาวเม຋าที่อ຋อนนุ຋ม฽ละ
มีสีเขียวสด นิยมรับประทานทั ง฿นรูป฽บบที่เป็นขຌาวเม຋าเปล຋า คือ 
เม຋ตຌอง฿ส຋ส຋วนผสมหรือปรุงรส฿ดๆ เพิ่มเติม ซึ่งกใจะเดຌรสชาติความ 
อร຋อยตามธรรมชาติของขຌาวเม຋า฽บบดั งเดิม บางคนนิยมบริ฾ภค
฽บบ฿ส຋ส຋วนผสม฽ละปรุงรสเพิ่มเติม กใจะน าขຌาวเม຋ามาคลุกกับ
มะพรຌาวพรຌอมกับ฿ส຋น  าตาล฽ละเกลือเลใกนຌอย คลุก฿หຌเขຌากันกใจะ
เดຌขຌาวเม຋าที่มีรสชาติหอมอร຋อยกลมกล຋อม ชวนรับประทาน 

          “ข้าวเหนียวด าหวาน” มีส຋วนประกอบหลัก คือ ขຌาว
เหนียวด าหรือที่ชาวสกลนครเรียกว຋า ขຌาวก่ า มะพรຌาวทึนทึก ฽ละ
น  าตาล ส຋วนประกอบอื่นๆ ที่นอกเหนือจากนี  ขึ นอยู຋กับผูຌท าที่จะ
ปรุง฽ต຋งรสชาติเพิ่มเติมตามชอบ฿จ เช຋น บางคนชอบ฿ส຋ถั่วเขียว 
ถัวเหลือง ฽ละถั่วลิสง เป็นตຌน นับเป็นอีกเมนูหนึ่งที่ชาวบຌาน฿น
ทຌองถิ่นสกลนคร นิยมท าเมนูนี ฿นช຋วงงานบุญประเพณี ต຋างๆ เพื่อ 

ภาพ : นางม฾นรม ฽สนสุภา  
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“ขຌาวเม຋า๢ ขนมหวานท่ี฽ปรรูปมาจากขຌาวเหนียว  

 
“ขຌาวเหนียวด าหวาน๢ ชาวบຌานนิยมท าขึ น฿นงานบุญประเพณีต຋างๆ     

 
“ขนมเทียน๢ ชาวบຌานนิยมท าขึ น฿นงานบุญประเพณีต຋างๆ     

 
“ขຌาวตຌมผัด๢ ชาวบຌานนิยมท าขึ น฿นงานบุญประเพณีต຋างๆ     

น าเปท าบุญที่วัด หรืองานที่เกี่ยวขຌองกับวิถีชีวิต เช຋น งานบวช 
งาน฽ต຋ง งานศพ เพื่อเลี ยง฽ขกที่มาร຋วมงาน รสชาติหอมขຌาวหวาน
มันกะทิ ฽ละหอมกรุ຋นดຌวยเครื่องปรุงรสต຋างๆ ซึ่งถຌา฿ครลองชิม
฽ลຌวลຌวนตຌองติด฿จ    
          “ขนมเทียน” ชาวบຌานส຋วน฿หญ຋฿นทຌองถิ่นสกลนคร นิยม
เรียกสั นๆ ว຋า “ขนม๢ ขนมเทียนมีรูปทรงคลຌายปิรามิด ซึ่งขຌาง
฿นปิรามิดนี เดຌซ຋อนความหอมหวานเวຌ ฾ดยคน฾บราณจะเอาขຌาว
เหนียวเป฽ช຋คຌางคืน จากนั นน ามาต า฿หຌละเอียดท าเป็นตัว฽ป้ง 
ซึ่งบางคนอาจ฿ส຋เนื อฟักทองนึ่งเปดຌวย เพื่อ฿หຌ฽ป้งนุ຋ม฽ละสีเหลือง
สวยมากยิ่งขึ น เสรใจ฽ลຌวน า฽ป้งขนมที่เตรียมเวຌมาห຋อเสຌที่ท าจาก
มะพรຌาวทึนทึกเคี่ยวกับน  าตาลหรือถั่วเขียวเลาะเปลือก ตามดຌวย
การ฿ชຌ฿บตองหุຌมห຋อ ฽ลຌวน าเปนึ่ง฿หຌสุก กใจะเดຌขนมเทียนสุดหอม
หวานอร຋อยเวຌรับประทาน    
          “ข้าวต้มผัด” มีส຋วนประกอบหลัก คือ ขຌาวเหนียว ฽ละ
กะทิ ส຋วนเสຌที่จะน ามา฿ส຋฿นขຌาวตຌมมัด กใจะมีหลากหลายตาม
ความนิยม฽ละความชอบของผูຌท า เช຋น ถั่วเขียวเลาะเปลือก ถั่ว
เหลือง ฽ละกลຌวย เป็นตຌน วิธีการท า คือ น าขຌาวมานึ่ง฿หຌ฽ค຋พอสุก 
฽ลຌวเอาเปมูลกับกะทิ หากจะ฿ส຋ถั่วเพิ่มเติมกใตຌองตຌมถั่ว฿หຌสุก฽ลຌว
น ามาคลุก฿ส຋รวมเป฿นขຌาว ฽ละถຌาเป็นถั่วเขียวกในิยมน าเปนึ่ง฽ลຌว
มาผัดกับน  าตาลปรุงรสชาติก຋อนค຋อยน ามา฿ส຋ตอนห຋อ ฽ละถຌาเป็น
กลຌวยกใท าลักษณะเดียวกัน เมื่อห຋อเสรใจเรียรຌอย฽ลຌวน าเปนึ่ง฿หຌสุก
อีกครั ง กใจะเดຌขຌาวตຌมผัด สุด฽สนอร຋อยเวຌรับประทาน 
          “ข้าวต้มมัด” มีส຋วนประกอบหลัก คือ ขຌาวเหนียว ถั่ว
หรือกลຌวย ฽ละมีวิธีการท า คือ น าขຌาวเหนียวมาที่฽ช຋น  ามา฽ลຌว
ประมาณ 3 ชั่ว฾มง มาผสมกับถั่วที่ตຌมสุก ฽ลຌวน ามาห຋อดຌวย
฿บตอง ฾ดยเวลาห຋อจะตักขຌาว฿ส຋ลงเป฿น฿บตอง฽ลຌวน ากลຌวยที่ฝาน
฽ลຌวมาวาง฿ส຋ขຌาวที่ผสมกับถั่ว ฽ลຌวห຋อ จากนั นน าเปตຌม฿หຌสุก กใจะ
สามารถน ามารับประทานเดຌเลย ซึ่งจะเดຌลิ มรสชาติ฽ทຌๆ ของ
ขຌาวตຌมมัดที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว หรือบางคนอาจจะน าเปท า
เป็นขຌาวหัวงอก กใเดຌเมนูรสชาติขนมหวานที่กลมกล຋อม฿นอีก
รูป฽บบหนึ่ง 
          “ข้าวหัวหงอก” เป็นเมนูของหวานที่ท าจากขຌาวตຌมมัด
฾ดยการน าขຌาวตຌมมัดมาตัดหรือหั่นเป็นท຋อนๆ ฽ลຌวปรุงรสชาติเพิ่ม
฾ดยการ฿ส຋มะพรຌาวทึนทึกขูด น  าตาลทรายหรือน  าอຌอย ซึ่งถຌา฿ส຋
น  าอຌอยจะเดຌขຌาวหัวหงอกที่ออกสีน  าตาลหน຋อย รสชาติหวานหอม
น຋ารับประทาน 
          “ข้าวตอกแตก” ถຌาจะเรียก฽บบวัยรุ຋นกใตຌองบอกว຋า  
“ปຈอบเรซ์๢ ลักษณะคลຌายกับปຈอบคอร์น มีส຋วนประกอบหลัก คือ 
ขຌาวเปลือกขຌาวเหนียว เมื่อน าขຌาวเปลือกมาคั่ว฿นเฟ฽รงจัด 
เปลือกขຌาวจะ฽ตกออกเป็นขຌาวพองเบาสีขาว น ามาคัด฽ยกเปลือก
ขຌาวออกกใจะเดຌขຌาวตอก฽ตกสีขาว สามารถรับประทานเดຌ บางคน
ตຌองการท าเป็นขຌาวหวาน กใปรุงรสเพิ่ม฾ดย฿ส຋น  าตาล ฽ละมะพรຌาว  
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“ขຌาวตຌมมัด๢ ชาวบຌานนิยมท าขึ น฿นงานบุญประเพณีต຋างๆ     

 
“ขຌาวหัวหงอก๢ เมนูขนมหวานท่ี฽ปรรูปมาจากขຌาวตຌมมัด  

 
“ขຌาวตอก฽ตก๢ หรือที่วัยรุ຋นเรียกกันว຋า “ปຈอบเรซ์๢   

 
“กลอยน่ึง๢ เมนูอาหารหวานท่ีค຋อนขຌางหากินยาก฿นปัจจุบัน   

คลุก฿หຌเขຌากัน กลายเป็นขຌาวตอก฽ตกหวาน...สุด฽สนอร຋อย... 
          “กลอยน่ึง” เป็นเมนูขนมหวานที่ค຋อนขຌางหากินเดຌยาก฿น
฿นปัจจุบัน เนื่องจากผูຌที่มีความช านาญ฿นการท าเมนูนี ลดลงตาม
ยุคสมัย ประเภทของกลอยจะ฽บ຋งออกเป็นกลอยขຌาวเจຌา฽ละขຌาว
เหนียว ฾ดยกลอยขຌาวเจຌาจะมีเนื อสัมผัสที่คลายกับขຌาวเจຌา ฽ละ
กลอยขຌาวเหนียวจะมีเนื อสัมผัสเหนียวหนึบคลຌายกับขຌาวเหนียว
เท຋าที่ผูຌเขียนพบเหในการท าเมนูดังกล຋าวนี  ส຋วน฿หญ຋พบว຋านิยมน า
กลอยทั งสองชนิดมาผสมกันท า฿หຌเดຌสองรสชาติของความอร຋อย฿น
จานเดียวกัน วิธีการท า คือ จะน ากลอยที่นึ่งสุก฽ลຌวมาปรุงรสเพิ่ม 
ิรสชาติของกลอยที่นึ่งสุก฽ลຌวนั นจะค຋อนขຌางจืด เม຋มีรสชาติมาก
นักี ฾ดยนิยมน ามาคลุกกับมะพรຌาว฽ละกใน  าตาล หรือบางคน
อยาก฿หຌมีสีสันสวยงามกใอาจเพิ่มเติมรสชาติ฽ละสีสันต์ดຌวยการ
คลุกกับฟังทองนึ่ง ทั งนี  เมนูขนมหวานจากกลอยนั น฿ช຋ว຋าทุกคน
จะท าเดຌทั่วเป เพราะกลอยเป็นพืชหัวที่มีพิษ หากก าจัดพิษออก
จากหัวกลอยเม຋หมด฽ลຌวน ามารับประทาน จะก຋อ฿หຌเกิดอันตราย
ต຋อผูຌรับประทานเดຌ ดังนั น หากจะรับประทานหรือท าเมนูนี  ควร
หารือผูຌที่มีความช านาญ หรือผูຌที่มีประสบการณ์฿นการท ามาคอย
฿หຌค า฽นะน า  
          “ข้าวจี่” มีส຋วนประหลัก คือ ขຌาวเหนี่ยวนึ่งสุก ฽ละเกลือ 
มีวิธีการท า คือ การท าขຌาวจี่ของคนสมัยจะท า฽บบง຋ายๆ คือ น า
ขຌาวจากกระติบ มาปั้นเป็นรูปทรงรี ฽ลຌว฿ชຌเมຌเผ຋เสีบ฽ทง฿หຌเปตรง
กลาง จากนั น฾รยดຌวยเกลือ ฽ลຌวน าเปย຋างเฟ฿หຌเลืองหอม บางคน
เพิ่มรสชาติดຌวยการ฿ส຋เข຋ หรือน  าอຌอย   
          “ข้าว฾ป่ง หรือข้าวเกรียบว่าว” มีส຋วนประกอบหลัก คือ 
ขຌาวเหนียว เครือตดหมา ิพัง฾หมี น  าตาล ฽ละอาจ฿ส຋งาดຌวยเพื่อ
เพิ่มสีสันต์฽ละรสชาติ มีวิธีการท า คือ น าขຌาวเหนียวที่นึ่งสุก฽ลຌว
มาต า฿หຌละเอียด ฾ดย฿นขั นตอนการต านั นตຌองทยอยเติมน  าตาล
฽ละน  าที่฽ช຋รากตຌนเครือตดหมาลงดຌวย เครือตดหมาที่น ามา฿ชຌนั น
ชาวบຌานจะเปขุดเอารากมา฽ลຌวลຌางน  า฿หຌสะอาดจากนั นกใน ามา
ทุบ฽ลຌว฽ช຋กับน  า น  า฽ช຋ดังกล຋าวนี ฽หล຋ะที่จะเป็นตัวชูรสขຌาว฾ป่ง฿หຌ
มีรสชาติที่พิเศษที่เป็นเอกลักษณะเฉพาะตัวขึ นมา พอต าจนเดຌที่
฽ลຌวกใจะน ามาท าเป็น฽ผ຋นกลมบาง จากนั นน าเปตาก฽ดดจน฽หຌง 
เวลาจะรับประทานกใน ามาย຋างเฟ ซึ่งจะท า฿หຌ฽ป้งวงกลมเลใกๆ 
ขยายขนาด฾ป่งพองออกเป็น฽ผ຋น฿หญ຋ ซึ่งเป็นที่มาของชื่อ “ขຌาว
฾ป่ง๢ ขຌาว฾ป่งมีลักษณะเป็น฽ผ຋นกรอบ รสชาติหวานนิด กลม
กล຋อม ...สุด฽สนอร຋อยเลยทีเดียว… 
          “มะม่วงยัด฾บก” มีส຋วนประกอบหลัก คือ มะม຋วงกะสอ
สุก ิมะม຋วงกะล຋อนี ฽ละขຌาวเหนียวรຌอนๆ ส຋วนวิธีการท านั นสุด
฽สนจะง຋ายดาย เพียง฽ค຋เราน ามะม຋วงกะสอสุกมาลຌางน  า฿หຌ
สะอาด ฿ชຌมีดหรือมือเดใดเอาหัวหรือขั วของมะม຋วงออก จากนั น
บีบเมใดมะม຋วงออกทางนี  กใจะเดຌเปลือกมะม຋วงที่มีเนื อติดดຌวย 
เรียกว຋า “฾บก๢ หากตຌองการเนื อของมะม຋วงมากๆ ฿หຌเอาชຌอน 
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“ขຌาวจี่๢ นิยมท าขึ น฿นช຋วงงานบุญเดือนสาม หรืองานประเพณีบุญขຌาวจี่  

 
“ขຌาว฾ป่ง๢ มีส຋วนผสมของเครือตดหมา ิพัง฾หมี เป็นตัวชูรส  

 
มะม຋วงยัด฾บก ท าจากมะม຋วงกอสอสุกหรือมะม຋วงกะล຋อน  

 
“มะม຋วงกวน฽ผ຋น๢ เมนูถนอมอาหารท่ีเกใบเวຌรับประทานเดຌหลายเดือน 

มาขูดเอาเนื อจากเมใด฿สลงเป฿นเปลือก เสรใจ฽ลຌวน  าขຌาวเหนียว
รຌอนๆ มายัด฿ส຋ลงเป฿นเบຌาเปลือก ฽ลຌวคลุก฿หຌขຌาวกับเนื อมะม຋วง
เขຌากัน฿นนั นเลยจะเดຌรสชาติมาก ฽ต຋฿ครที่ตຌองการความสวยงาม 
อาจจะขูดเอาเนื อมะม຋วงออกมคลุกกับขຌาวเหนียว/ขຌาวเหนียวมูล
ขຌางนอก ฽ลຌวค຋อย ยัด฿ส຋ลงเป฿น฾บกมะม຋วง กใจะเดຌรสชาติหวาน
อมเปรี ยว สุด฽สนอร຋อยของมะม຋วงยัด฾บก  
          “มะม่วงกวนแผ่น” มีส຋วนประกอบหลัก คือ มะม຋วงสุก  
มีวิธีการท า คือ น ามะม຋วงสุกงอม ิมะม຋วงชนิด฿ดกใเดຌี ฽ลຌวมาบี 
เอา฽ต຋เนื อ จากนั นน ามากวนดຌวยๆ เฟอ຋อน ซึ่งถຌามะม຋วงที่เรา
น ามากวนนั นมีรสชาติเปรี ยวมาก กใอาจจะปรับรส฿หຌหวานกลม
กล຋อมมากขึ น฾ดยการเติมน  าตาล หรือปรุงรสตามชอบ฿จ เมื่อกวน
จนเดຌที่฽ลຌวกใน ามาตาก วิธีการตากกใอาจจะตาก฿ส຋กับ฿บตอง หรือ
฿บตองตึง หรือวัสดุอื่นๆ ที่มี฽ละเหมาะสม หากตาก฿ส຋฿บตองกใจะ
เดຌกลิ่นหอมของ฿บตอง พอ฽หຌงดี฽ลຌวกใมຌวนเกใบ฿ส຋฿นกล຋องเวຌกินเดຌ
เป็นปีๆ เลยที่เดียว รสชาติจะเดຌความหอมหวานของมะม຋วง 
          “ขนมหมากสาลี หรือขนมข้าว฾พด” มีส຋วนประกอบ
หลัก คือ ขຌาว฾พด ขຌาวเหนียว มะพรຌาว ฽ละน  าตาล วิธีการท า คือ 
น าขຌาว฾พดมา฽กะเอาเปลือกหุຌมฝักออก ิเกใบส຋วนของเปลือกหุຌม
ฝักนี เวຌ฿ชຌประ฾ยชน์฿นการห຋อขนมี จากนั นน าขຌาว฾พดมาฝานเอา
฽ต຋เมลใด ฽ลຌวน ามาผสมกับขຌาวเหนียว ิขຌาวเหนียวที่ผ຋านการ฽ช຋
น  าจนอ຋อน ฽ละ฾ขลกละเอียดจนกลายเป็น฽ป้ง฽ลຌวี จากนั นผสม
กับมะพรຌาวขูด น  าตาล ซึ่งอาจจะ฿ชຌวิธีการต า฿หຌเขຌากัน หรือ
คลุกเคลຌาดຌวยมือ฿หຌส຋วนผสมต຋างๆ เขຌากัน ซึ่ง฽ต຋ละวิธีกใจะท า฿หຌ
เดຌรสชาติที่฽ตกต຋างกัน เมื่อคลุกเคลຌาส຋วนผสมต຋างๆ เสรใจ฽ลຌว
น ามาห຋อดຌวยเปลือกหุຌมฝักขຌาว฾พดที่฽กะเวຌ฿นขຌางตຌน ฽ละน าเป
นึ่งจนสุก กใจะเดຌขนมหมากสาลีที่หอมหวานมัน..น຋ารับประทาน
เป็นอย຋างยิ่ง... 
          “ข้าว฾ขบ หรือข้าวแต๋น” มีส຋วนประกอบหลัก คือ ขຌาว
เหนียว น  าอຌอย ฽ละน  ามัน ฿นส຋วนวิธีการท านั น ถຌาท า฽บบ
ชาวบຌานจะง຋ายมาก คือ เพียง฽ค຋น าขຌาวเหนียวสุกมาผึ่ง฽ดด฿หຌ
฽หຌง ิ฾ดยอาจจะท าเป็น฽ผ຋นหรือเม຋กใเดຌ ตาม฽ต຋ความชอบของ฽ต຋
ละท຋านี จากนั นน าขຌาวที่฽หຌงดี฽ลຌว มาทอด฿นน  ามัน ฽ลຌวราดดຌวย
น  าอຌอย กใเดຌขຌาว฾ขบที่เป็นขนมหวาน กรุบกรอบ สุด฽สนอร຋อย เวຌ
รับประทาน ฽ต຋฿นปัจจุบันบางคนนิยมท าขຌาว฾ขบเพื่อจ าหน຋ายทั ง
เป็นรายเดຌหลัก หรือรายเดຌเสริม กใจะมีการปรับปรุงรูปลักษณ์฽ละ
รสชาติเพิ่มเติม เพื่อ฿หຌมีความทันสมัย฽ละตอบสนองความนิยม
ของผูຌบริ฾ภคมากขึ น เช຋น มีการปรุงรสของขຌาวก຋อนน าเปตาก฽หຌง 
มีการท าเป็นรูปทรงต຋างๆ ที่สวยงาม฽ละดึงดูดความสน฿จ รวมทั ง
ตก฽ต຋งดຌวยเครื่องราดหนຌาที่หลากหลาย เช຋น หมูหยอง ฽ละ
ธัญพืชต຋างๆ เป็นตຌน   
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“ขนมหมากสาลี หรือขนมขຌาว฾พด๢ 

 
“ขຌาว฾ขบ หรือขຌาว฽ตຎน๢ หนຌาต຋างๆ เช຋น หมูหยอง ฽ละธัญญาพืช เป็นตຌน  

 
“ขຌาว฾ขบ หรือขຌาว฽ตຎน๢ สีม຋วงซึ่งเป็นสีธรรมชาติจากดอกอัญชัน 

 
“ขຌาว฾ขบ หรือขຌาว฽ตຎน๢ สีเขียวอ຋อนๆ ซึ่งเป็นสีธรรมชาติจาก฿บเตย 

 
“ฟักทองน่ึงหนຌามะพรຌาว๢ มีส຋วนประกอบหลัก คือ ฟักทองน่ึงสุก
มะพรຌาว ฽ละน  าตาล ฽ละมีวิธีการท าท่ีสุด฽สนจะง຋าย คือ น าฟักทองท่ี
น่ึง฽ลຌว มา฾รยหนຌาดຌวยมาพรຌาวขูด ฽ละน  าตาล เพียงเท຋านี กใจะเดຌ
ฟักทองน่ึงหนຌามะพรຌาว ท่ีสุด฽สนจะอร຋อยเวຌรับประทาน       

 
“ขຌาว฾ขบ หรือขຌาว฽ตຎน๢ สีสຌม ซึ่งเป็นสีธรรมชาติจาก฽ครอท 

 
“ขຌาว฾ขบ หรอืขຌาว฽ตຎน๢ สองกษัตริย์ท าจากขຌาวเนียวขาว฽ละขຌาวเหนียวด า  

“ยังมีเมนูอาหารหวานพื้นบ้านของชาวสกลนคร
อีกหลากหลายอย่าง ซึ่งผู้เขียนจะทยอยน ามาเล่า

สู่ท่านผู้อ่านฟังอย่างต่อเนื่องต่อไป  
...โปรดติดตามฉบับหน้านะคะ...ขอบคุณค่ะ 
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4 การวิเคราะห์ความคุຌมค຋า฿นการลงทุนผลิตสารหอม

กฤษณา 
วารสาร฽ก຋นเกษตร ดร.สิทธินันท์ วิวัฒนาพรชัยึ  

รศ.ชูชีพ พิพัฒน์ศิถี 
อาจารย์ศักดิ์สิทธิ์ บุศยพลากร  
นางสาวอภิฤดี คงคาทิพย ์

ระดับชาติ 

5 การวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิค฽ละสารตຌานอนุมูล
อิสระ฿น฿บหม຋อน โ สายพันธุ์ 

฽ก຋นเกษตร นางสาววจิิตรา ฽สวง฾คตร  
ผศ.ดร.อรัญญา พรหมกูลึ  
ผศ.ดร.วรรณทิชา เศวตบวร  
ผศ.เกรียงเกร พัทยากรึ 

ระดับชาติ 

6 การศึกษากระบวนการผลิตนຌาสຌมสายชูหมักจาก฾คจิ
ขຌาวเหนียว 

วารสารวิทยาศาสตร์฽ละ
เทค฾น฾ลยี มทร. ธัญบุรี 

ดร.ชื่นจิต จันทจรูญพงษ์ึ  
นางสาวนัดดา ราชนิยม นางสาวณัฐวัลย์ พลพันธุ ์

ระดับชาติ 

7 คุณภาพปุ๋ยหมักมูลมຌาที่เสริมดຌวยถ຋านชีวภาพต຋างชนิด ฽ก຋นเกษตร นายธนกร วรวงค์ นายนยิมสุข ณ เทร  
ดร.ปานชีวัน ปอนพังงาึ 

ระดับชาติ 

่ ผลของชนิด฽ละความเขຌมขຌนของเอนเซม์ที่มีต຋อความ
นุ຋มของเนื อ 

฽ก຋นเกษตร นางสาวกาญจนาพร นนทะลุน  
ผศ.ดร.อาภัสสร ศิริจริยวัตรึ 

ระดับชาติ 

้ ผลของระยะเวลา฿นการงอกต຋อปริมาณฟีนอลทั งหมด 
กิจกรรมการตຌานอนุมูลอิสระ ฽ละปริมาณกาบาของ
ขຌาวฮางงอก 

฽ก຋นเกษตร นางสาวชรินรัตน์ เจี ยนเซ຋ง  
ผศ.ดร.เกรียงเกร พัทยากรึ  
ผศ.ดร.อรัญญา พรหมกูลึ 

ระดับชาติ 

แเ ผลของ฽หล຋งคาร์บอน฽ละ pH ต຋อการเจริญของ
฽บคทีเรีย฽ลคติกที่คัดเลือกเดຌจากผลิตภัณฑ์ขຌาวหมาก 

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร นางสาวณัฐธิดา ฾อทารัม นางสาวสิริอร มุลมณี 
ดร.ชื่นจิต จันทจรูญพงษ์ึ 

ระดับชาติ 

แแ ศักยภาพการจัดการกลุ຋มวิสาหกิจชุมชนผลิตภัณฑ์ขຌาว
เหนียว฿นจังหวัดสกลนคร 

วารสาร฽ก຋นเกษตร ฉบบัพิเศษ แ ดร.พัดชา เศรษฐากาึ 
นางสาววรรณวิสา ศรีตาชัย 

ระดับชาติ 

แโ วิธีการผลิต฽ละปัจจัยที่เกี่ยวขຌองต຋อคุณสมบัติของปลา
รຌา฿นพื นที่ภาคอีสานตอนบน 

วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา นางสาวอัจฉริยา สุริยา  
ดร.ชื่นจิต จันทจรูญพงษ์ึ 

ระดับชาติ 

แ3 Impact of inulin on viability and storage 
stability of probiotic Lactobacillus plantarum 
TISTR โเ75 in fermented rice extract 

Agriculture and Natural 
Resources 

ผศ.ดร.วรรณทิชา เศวตบวร  
Sureeporn Niyomrat  
Janyawan Naknovn 
ผศ.ดร.เกรียงเกร พัทยากรึ 

ระดับนานาชาต ิ

แ4 Mao Pomace on Carcass and Meat Quality of 
Broiler 

International Journal of 
Poultry Science 

ผศ.ดร.กานดา ลຌอ฽กຌวมณีึ  
ดร.ปานวาด พรหมดีึ 

ระดับนานาชาต ิ

หมายเหตุ : ขຌอมูล ณ 3แ กรกฎาคม โ56แ   ึ หมายถึง บุคลากร คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร  
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การน าเสนอผลงานทางวิชาการ 
ระดับชาติและนานาชาติ 

โดย นิสิตและบุคลากร คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร  
รอบ 1 เมษายน - 31 กรกฎาคม 2561 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นางสาวทิพยวรรณ สุดใจ 
น าเสนอผลงานวิจัยระดับนานาชาติ 

          ฿นวันที่ 6 เมษายน โ56แ นางสาวทิพยวรรณ สุด฿จ นิสิต
ชั นปีที่ 3 หลักสูตรเทค฾น฾ลยีการอาหาร น าเสนอผลงานวิจัยระดับ
นานาชาติ ฿นรูป฽บบปากเปล຋า ิOral Presentationี เรื่อง 
“Antioxidant Content and Antioxidant Activity of 
White, Red and Black Waxy Rice ฿นการประชุมวิชาการ 
The โเแ่ International Forum-Agriculture, Biology, and 
Life Science (IFABL โเแ่ี จัดขึ น฿นระหว຋างวันที่ 6 – ่ เมษายน 
โ56แ ณ Nagoya Congress Center, Nagoya, Japan ฾ดยมี ดร.
ธัญญ์ วนิ ช  ธัญสิ ริ วรรธน์  ฽ละ ดร .สุพัตรา  ฾พธิ เศษ  คณะ
ทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร เป็นที่ปรึกษาการ
ด าเนินงานวิจัยดังกล຋าว  
 

นายพิชิตชัย พจนเลขา 
น าเสนอผลงานวิจัยระดับนานาชาติ 

          ฿นวันที่ 6 เมษายน โ56แ นายพิชิตชัย พจนเลขา นิสิต
ระดับปริญญา฾ท หลักสูตรเทค฾น฾ลยีการอาหาร  น า เสนอ
ผลงานวิจัยระดับนานาชาติ ฿นรูป฽บบปากเปล຋า  ิOral 
Presentationี  เรื่อง “Changes in Antioxidant Content 
and Antioxidant Activity of Riceberry Flour by 
Annealing and Heat-moisture Treatment ฿นการประชุม
วิชาการ The โเแ่ International Forum-Agriculture, 
Biology, and Life Science (IFABL โเแ่ี จัดขึ น฿นระหว຋างวันที่ 
6 – ่ เมษายน โ56แ ณ Nagoya Congress Center, Nagoya, 
Japan ฾ดยมี ดร.฾ศรยา ฽สนเมือง ฽ละ ดร.สุพัตรา ฾พธิเศษ คณะ
ทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร เป็นที่ปรึกษาการ
ด าเนินงานวิจัยดังกล຋าว  

นางสาวทิพยวรรณ สุด฿จ น าเสนอผลงานวิจัยเรื่อง “Antioxidant Content 
and Antioxidant Activity of Whiteุ Red and Black Waxy Rice๢ 

นายพิชิตชัย พจนเลขา น าเสนอผลงานวิจัยเรื่อง “Changes in 
Antioxidant Content and Antioxidant Activity of Riceberry Flour 

by Annealing and Heat-moisture Treatment 
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นางสาวสุจารี นนทโคตร  
น าเสนอผลงานวิจัยระดับนานาชาติ 

          ฿นระหว຋างวันที่ โ6-โ่ เมษายน โ56แ นางสาวสุจารี นนท
฾คตร นิสิตระดับปริญญา฾ท หลักสูตรทรัพยากรเกษตร น าเสนอ
ผลงานวิจัยระดับนานาชาติ ฿นรูป฽บบ฾ปสเตอร์ เรื่อง Studies on 
heterosis and correlation analysis in F1 hybrids of 
mulberry ิMorus spp.ี ฿นการประชุมวิชาการนานาชาติ 
International Conference of Agriculture and Natural 
Resources (ANRES 2018) จัดขึ น฿นระหว຋างวันที่ โ6 – โ่ 
เมษายน โ56แ ฾รง฽รมวินด์เซอร์ สวีทส์ สุขุมวิท กรุงเทพมหานคร 
฾ดยมี  ผศ.ดร.ธนพร ขจรผล  คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละ
อุตสาหกรรมเกษตร เป็นที่ปรึกษาการด าเนินงานวิจัยดังกล຋าว  

  

 

นางสาวสาวินีย์ ธานีกุล  
น าเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ 

          ฿นวันที่ โ3-โ4 พฤษภาคม โ56แ นางสาวสาวินีย์ ธานีกุล 
นิสิตระดับปริญญาตรี ชั นปีที่ 4 หลักสูตรทรัพยากรเกษตร฽ละการ
จัดการการผลิต น าเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ ฿นรูป฽บบ฾ปสเตอร์ 
เรื่อง การเปรียบเทียบต้นทุนและผลตอบแทนระบบการผลิตข้าว
เหนียวแบบดั งเดิมและระบบการผลิตข้าวเหนียวแบบแปลงใหญ่ 
ของเกษตรกรต าบลหนองสนม อ าเภอวานรนิวาส จังหวัด
สกลนคร ฿นการประชุมวิชาการขຌาว฽ห຋งชาติ  ครั งที่ 5 ประจ าปี 
โ56แ จัดขึ น฿นระหว຋างวันที่ โ3 – โ4 พฤษภาคม โ56แ ณ ฾รง฽รม
เซในทรา กรุงเทพมหานคร ฾ดยมี ดร.พัดชา เศรษฐากา คณะ
ทรัพยากร ธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร เป็นที่ปรึกษาการ
ด าเนินงานวิจัยดังกล຋าว 
 

นางสาวสุจารี นนท฾คตร น าเสนอผลงานวิจัย 

เรื่อง Studies on heterosis and correlation analysis in  

F1 hybrids of mulberry ิMorus spp.ี 

นางสาวสาวินีย์ ธานีกุล น าเสนอผลงานวิจัยเรื่อง การเปรียบเทียบ
ตຌนทุน฽ละผลตอบ฽ทนระบบการผลิตขຌาวเหนียว฽บบดั งเดิม฽ละระบบ

การผลิตขຌาวเหนียว฽บบ฽ปลง฿หญ຋ฯ 

  

นายพิชิตชัย พจนเลขา ฽ละนางสาวทิพยวรรณ สุด฿จ น าเสนอผลงานวิจัย฿นงานประชุมวิชาการ โเแ่ International Forum-Agriculture, Biology and 

Life Science ิIFABL 2018ี ฿นระหว຋างวันท่ี 6-่ เมษายน โ56แ ณ Nagoya Congress Center, Nagoya, Japan 
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นางสาวฐาวรี ยาสิทธิ์ และนางสาวทัตติยา ค ามุงคุณ 

น าเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ 

          ฿นระหว຋างวันที่ โ5 – โ6 มิถุนายน โ56แ นางสาวฐาวรี  
ยาสิทธิ์  ฽ละนางสาวทัตติยา ค ามุงคุณ นิสิตระดับปริญญาตรี 
หลักสูตรทรัพยากรเกษตร  น า เสนอผลงานวิจั ยระดับชาติ  
฿นรูป฽บบ฾ปสเตอร์ เรื่อง ความสัมพันธ์ทางพันธุกรรมของมะเขือ
ิSolanum melongena ena L.ี ด้วยเทคนิค Sequence 
Related Amplified Polymorphism ิSRAPี ฿นการประชุม
วิชาการ  Recent Advances in Genomics and Genetics 
Conference 2018 (RAGG2018): Innovative Genomics and 
Genetics จัดขึ น฿นระหว຋างวันที่ โ5 – โ6 มิถุนายน โ56แ ณ 
฾รง฽รม฽อมบาสเดอร์ กรุงเทพมหานคร ฾ดยมี ดร.หทัยรัตน์ ฾ชคทวี
พาณิชย์ คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร เป็นที่
ปรึกษาการด าเนินงานวิจัยดังกล຋าว  
 

 

นายอภิวัฒน ์แสงอุบล 

น าเสนอผลงานวิจัยระดับนานาชาติ 

          ฿นระหว຋างวันที่ 5-6 กรกฎาคม โ56แ นายอภิวัฒน์ ฽สง
อุบล นิสิตระดับปริญญา฾ท หลักสูตรวิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต 
ิเทค฾น฾ลยีการอาหารี น าเสนอผลงาวิจัย เรื่อง Effect of 
Sucrose Pre-Drying Treatment on Quality of Mango ฿น
การประชุม The IRES Internation conference on Food and 
Arriculture Engineering ิICFAEี จัดขึ น฿นระหว຋างวันที่ 5-6 
กรกฎาคม โ56แ ณ ฾รง฽รม Castlereagh Boutique Hotel เมือง
ชิดนีย์ ประเทศออสเตรเลีย ฾ดยมี ดร.฾ศรยา ฽สนเมือง ฽ละ ผศ.ดร.
อาภัสสร ศิริจริยวัตร คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรม
เกษตร เป็นที่ปรึกษาการด าเนินงานวิจัยดังกล຋าว  

  
  
 

นางสาวฐาวรี ยาสิทธิ์ ฽ละนางสาวทัตติยา ค ามุงคุณ น าเสนอผลงานวิจัย
เรื่อง ความสัมพันธ์ทางพันธุกรรมของมะเขือ ิSolanum melongena ena 

L.ี ดຌวยเทคนิค Sequence Related Amplified Polymorphism ิSRAPี 

นายอภิวัตน์ ฽สงอุบล น าเสนอผลงานวิจัยเรื่อง Effect of Sucrose  

Pre-Drying Treatment on Quality of Mango 
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บอกเล่าขา่วกิจกรรม (รอบ เมษายน 2561 – มิถุนายน 2561)  
 
 

ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. จัดประชุมหารือเพื่อพิจารณาการ
สนับสนุนทุนวิจัย โครงการสนับสนุนการท างานวิจัย
นิสิตระดับปริญญาตรีและอาจารย์ท่ีปรึกษา ครั้งที่ 1  
          ฿นวันที่  โ เมษายน โ56แ ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. น า฾ดย  
ดร.ประภาษ กาวิชา รองคณบดีฝ่ายวิจัย฽ละบริการวิชาการ จัดประชุม
เพื่อพิจารณาสนับสนุนทุนวิจัย ฾ครงการสนับสนุนการท างานวิจัยนิสิต
ระดับปริญญาตรี฽ละอาจารย์ที่ปรึกษา ครั งที่ แ ฾ดยมีคณะกรรมการ
พิจารณาทุนวิจัย ประกอบดຌวย ดร.เกรียงเกร พัทยากร ผศ.เจษฎา  
เตชมหาศรานนท์ ผศ.ดร.กานดา ลຌอ฽กຌวมณี ดร.วิมลนันทน์ กันเกตุ 
ผศ.ดร.เกตุนภัส ศรีเพ฾รจน์ ฽ละดร.สุพัตรา ฾พธิเศษ ฾ดยจากการ
ประชุม฿นรอบนี มี฾ครงการที่เดຌรับการสนับสนุนทุนรวมทั งสิ น 4 
฾ครงการ ประกอบดຌวย ิแี ฾ครงการการ฿ชຌประ฾ยชน์จากเพี ยอ຋อน฿นล าเสຌ
วัวเพื่อ฽ปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค຋าสูง ิโี ฾ครงการผลของระยะการ
อ຋อน฽ก຋฽ละผลของบรรจุภัณฑ์ต຋อคุณภาพของขຌาวฮาง ิ3ี ฾ครงการบทบาท
ของ฾พรเบ฾อติก Lactobacillus plantarum ฿นเครื่องดื่มน  าเหใดป่า฽ละ
กิจกรรมการตຌานอนุมูลอิสระ ิ4ี ฾ครงการการประยุกต์฿ชຌระบบสารสนเทศ
ภูมิศาสตร์เพื่อการจัดท าฐานขຌอมูลการเพาะเลี ยงสัตว์น  า฿นจังหวัดสกลนคร   
การประชุมเพื่อพิจารณาสนับสนุนทุนดังกล຋าว จัดขึ น ณ หຌอง 7-4โเ/แ 
ชั น 4 อาคารวิทยาศาสตร์฽ละเทค฾น฾ลยี ิอาคาร 7ี มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 

ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. จัดประชุมหารือเพื่อพิจารณา
สนับสนุนทุนวิจัย โครงการสนับสนุนบุคลากรวิจัยให้ไป

ท าวิจัยระยะส้ันในต่างประเทศ 

          ฿นวันที่ โเ เมษายน โ56แ ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. น า฾ดย ดร.
ประภาษ กาวิชา รองคณบดีฝ่ายวิจัย฽ละบริการวิชาการ จัดประชุม
หารือเพื่อพิจารณาสนับสนุนทุนวิจัย ฾ครงการสนับสนุนบุคลากรวิจัย
฿หຌเปท าวิจัยระยะสั น฿นต຋างประเทศ ฾ดยมีคณะกรรมการพิจารณาทุน
วิจัย ประกอบดຌวย ดร.เกรียงเกร พัทยากร ผศ.เจษฎา เตชมหาศรา
นนท์ ผศ.ดร.กานดา ลຌอ฽กຌวมณี ดร.วิมลนันทน์ กันเกตุ ผศ.ดร. 
เกตุนภัส ศรีเพ฾รจน์ ฽ละดร.สุพัตรา ฾พธิเศษ ฾ดยผลจากการพิจารณา
สนับสนุนทุน มีผูຌ เดຌรับการสนับสนุนทุน฿หຌเปท าวิจัยระยะสั น฿น
ต຋างประเทศ ทั งสิ น โ คน คือ ดร.ภĉญญćรĆตน์ กงปรąēคน ภćควĉชć
đกษตรĒลąทรĆพยćกร ดร.รุ่งนภć บุญภวć ภćควĉชćđทคēนēลยĊกćร
อćหćรĒลąēภชนćกćร กćรปรąชุมดĆงกล่ćวจัดขึ น ณ หຌอง 7-4โเ/แ 
ชั น 4 อาคารวิทยาศาสตร์฽ละเทค฾น฾ลยี ิอาคาร 7ี มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 

ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. จัดประชุมหารือเพื่อพิจารณาการ
สนับสนุนทุนวิจัย โครงการสนับสนุนการท างานวิจัย
นิสิตระดับปริญญาตรีและอาจารย์ท่ีปรึกษา ครั้งที่ 2 
          ฿นวันที่ ้ เมษายน โ56แ ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. น า฾ดย  
ดร.ประภาษ กาวิชา รองคณบดีฝ่ายวิจัย฽ละบริการวิชาการ  
จัดประชุมเพื่อพิจารณาสนับสนุนทุนวิจัย ฾ครงการสนับสนุนการ
ท างานวิจัยนิสิตระดับปริญญาตรี฽ละอาจารย์ที่ปรึกษา ครั งที่ โ 
฾ดยจากการประชุม฿นรอบนี มี฾ครงการที่เดຌรับการสนับสนุนทุนรวม
ทั งสิ น ่ ฾ครงการ ประกอบดຌวย ิแี การปรับปรุงดินดຌวยเบ฾อชาร์ 
ิโี ผลของ฽ป้งขຌางฮาง฽ละ฽ป้งขຌ าวเสาเหຌต຋อลักษณะ฽ผ຋นเกีๆยว 
ที่ปราศจากกลูเตน ิ3ี ผลสารประกอบอิมัลช่ันของน  ามันหอมระเหยต຋อ
การยืดอายุการเกใบรักษาลูกชิ นหมู ิ4ี การปรับปรุงประสิทธิภาพการ
หมักเนื อดຌวยดຌวยคลื่นเสียงความถี่สูง฽ละการ฽ช຋฽ขใง ิ5ี การสกัด฽ละ
ทดสอบคุณสมบัติของกลู฽คนจากเศษเหลือเหใดเพื่อ฿ชຌ฿นประ฾ยชน์การ
ผลิต ิ6ี คุณลักษณะเฉพาะดຌานกายภาพ เคมี ฽ละเคมีเชิงฟิสิกส์ของ
฽ป้งขຌาว จากพันธุ์ขຌาว฿นจังหวัดสกลนคร ฽ละสมบัติดຌานเนื อสัมผัสของ
เจลจาก฽ป้งขຌาวที่เกใบรักษาที่อุณหภูมิ฽ตกต຋างกัน ิ7ี การศึกษาชนิด
฽ละความชุกชุม฿นฤดูกาลรຌอน฽ละฤดูฝนของ฽มลงวันดูดเลือดของฟาร์ม
เกษตรกรเลี ยง฾คเนื อ฿นพื นที่ชุมชนรอบมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ  จั งหวัดสกลนคร  ิ่ี  การทดสอบ
ความสามารถของเชื อ฽บคทีเรีย Bacillus spp. ที่คัด฽ยกจาก 
จังหวัดสกลนคร฿นการควบคุมเชื อสาเหตุ฾รคพืช฽ละการจัดจ า฽นกดຌวย
วิธีทางชีว฾มเลกุล การประชุมเพื่อพิจารณาสนับสนุนทุนดังกล຋าว  
จัดขึ น ณ หຌอง 7-4โเ/แ ชั น 4 อาคารวิทยาศาสตร์฽ละเทค฾น฾ลยี 
ิอาคาร 7ี มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ 
จังหวัดสกลนคร 
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ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. ร่วมประสานงานการจัดกิจกรรม 

ฝึกอบรมหลักสูตรการแพทย์แคนนาบินอยด์และกัญชาศาสตร์ 
          ฿นระหว຋างวันที่ 25-29 เมษายน 2561 ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. ร຋วมประสานงานการจัดกิจกรรมฝຄกอบรมหลักสูตรการ฽พทย์฽คนนา  
บินอยด์ ิCannabinoid medicine) ฽ละกัญชาศาสตร์ ิCannabis Science) รุ຋นที่ แ จัดขึ นระหว຋างวันที่ 25-29 เมษายน พ.ศ. 2561  
ณ หຌองเฟืດองฟ้า อาคารบริหาร ิอาคาร 1ี มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 

 

 

ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ.  
จัดกิจกรรมประชุมหารือเรื่องการด าเนินงาน 

ของหน่วยวิจัย (Research Unit) 
        ฿นวันที่ ่ มิถุนายน โ56แ ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. น า฾ดย 
ดร.ประภาษ กาวิชา รองคณบดีฝ่ายวิจัย฽ละบริการวิชาการ  
จัดประชุมหารือเรื่องการด าเนินงานของหน຋วยวิจัย ิResearch 
Unitี ซึ่งจากการประชุมเดຌสรุป฽นวทางการกระตุຌนเพื่อ฿หຌ฽ต຋ละ
หน຋วยวิจัยผลิตผลงานทางวิชาการ เช຋น สนับสนุนการจัดท า
ขຌอเสนอ฾ครงการ ิโ,000 บาท/฾ครงการี สนับสนุนการเผย฽พร຋
ผลงานทางวิชาการ ิแ,500 บาท/ผลงานี สนับสนุนกิจกรรม 
ฮนักวิจัยลงพื นที่ เพื่อคຌนหา฾จทย์วิจัยฮ ิสนับสนุนค຋า฿ชຌจ຋าย ฽ละ
บริหารจัดการความสะดวก฿นเรื่องต຋างๆี เป็นตຌน การประชุม
ดังกล຋าวจัดขึ น ณ หຌอง 7-4โเ/แ ชั น 4 อาคารวิทยาศาสตร์฽ละ
เทค฾น฾ลยี ิอาคาร 7ี มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิม
พระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 

หัวหน຋วยหน຋วยวิจัย ร຋วมประชุมหารือเพื่อพัฒนาการด าเนินงานของ 
หน຋วยวิจัย ิResearch Unitี 
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ฝ่ายวิจัย คณะทอ. จัดกิจกรรมการบรรยายพิเศษเรื่อง “สถานการณ์อ้อยและน้ าตาลไทย” 

 

         
฿นวันจันทร์ ที่ 3เ เมษายน โ56แ ฝ่ายวิจัยคณะ ทอ.  

จัดกิจกรรมบรรยายพิเศษเรื่อง “สถานการณ์อ้อยและน  าตาล
ไทย” ฾ดยมีวัตถุประสงค์ของการจัดกิจกรรม คือ เพื่อเปิดมุมมอง
฽ละอัพเดทขຌอมูลเกี่ยวกับความเปเป็นของสถานการณ์อຌอย฽ละ
น  าตาล฿นปัจจุบัน รวมทั งเป็นเวที฽ลกเปลี่ยนองค์ความรูຌ ฽ละรับ
ฟังการถ຋ายทอดประสบการณ์เกี่ยวกับการศึกษาวิจัยอຌอย฽ละ
น  าตาล จากวิทยากรผูຌเชี่ยวชาญ คือ ดร.พิพัฒน์ วีระถาวร นายก
กิตติมศักดิ์ สมาคมอุตสาหกรรมพลาสติกชีวภาพเทย ฾ดยปัจจุบัน
ท຋านเป็นกรรมการสภาวิจัย฽ห຋งชาติ สาขาเกษตร฽ละชีววิทยา 
฽ละเป็นนักวิจัย฿นกลุ຋ม Agribenchmark ซึ่ง เป็นหน຋วยงาน
นานาชาติที่เชื่อม฾ยงนักวิจัย นักวิชาการทั่ว฾ลก ที่มีการศึกษา
เปรียบเทียบขຌอมูล ดຌานการเกษตร การผลิต ตຌนทุนวิเคราะห์ 

ศักยภาพของพืชส าคัญๆ ทั่ว฾ลก เช຋น ขຌาวสาลี ขຌาว฾พด ฝ้าย 
อຌอย/น  าตาล ฽ละขຌาว เป็นตຌน กิจกรรมดังกล຋าวจัดขึ น ณ หຌอง
เฟืດองฟ้า อาคารบริหาร ิอาคาร แี มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร ฾ดยนิสิต บุคลากร
฽ละคณาจารย์จากคณะต຋างๆ ภาย฿นวิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ 
จังหวัดสกลนคร เขຌาร຋วมรับฟัง฽ละร຋วม฽ลกเปลี่ยนองค์ความรูຌ 
฿นดຌานดังกล຋าว กว຋า ่เ คน  

นอกจากนี ยังมีการประชุมเพื่อร຋วมหารือเรื่อง“฽นว
ทางการจัดตั งศูนย์วิจัย฽ละพัฒนาอຌอย฽ละน  าตาล๢ ฾ดยมี 
ผูຌมีส຋วนเกี่ยวขຌองจากหลายฝ่ายเขຌาร຋วมประชุมหารือการ
ด าเนินงานดังกล຋าว ปิดทຌายดຌวยการเยี่ยมชมพื นที่฽ละการจัดการ
การเพาะปลูกอຌอย ฿นเขตจังหวัดสกลนคร 
 

โดย วิทยากร ผู้ทรงคุณวุฒิ  

ดร.พิพัฒน์ วีระถาวร 
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ประมวลภาพกิจกรรมการบรรยายพิเศษเรื่อง “สถานการณ์อ้อยและน้ าตาลไทย” 

   

   
 

   

   

ดร.ประภาษ กาวิชา กล຋าวถึงที่มาของการจัด
กิจกรรม ฽ละกล຋าวตຌอนรับวิทยากรผูຌทรงคุณวุฒิ 

ดร.พิพัฒน์ วีระถาวร วิทยากรผูຌทรงคุณวุฒิ
บรรยายถ຋ายทอดองค์ความรูຌฯ 

ผูຌเขຌาร຋วมรับฟังมีทั งนิสิต บุคลากร คณะ ทอ. 
฽ละผูຌสน฿จทั่วเปภาย฿นวิทยาเขตฯ 

บรรยากาศการบรรยายพิเศษ 

เรื่อง สถานการณ์อຌอย฽ละน  าตาลเทย 

บรรยากาศการบรรยายพิเศษ 

เรื่อง สถานการณ์อຌอย฽ละน  าตาลเทย 

ดร.อรอนงค์ ฐาปนพันธ์นิติกุล คณบดี  
คณะ ทอ. กล຋าวปิดกิจกรรม 

ดร.อรอนงค์ ฐาปนพันธ์นิติกุล คณบดี  
คณะ ทอ. มอบของท่ีระลึก฽ด຋วิทยากร 

ร຋วมประชุมหารือ เรื่อง“฽นวทางการจัดตั ง
ศูนย์วิจัย฽ละพัฒนาอຌอย฽ละน  าตาล๢ 

ร຋วมประชุมหารือ เรื่อง“฽นวทางการจัดตั ง
ศูนย์วิจัย฽ละพัฒนาอຌอย฽ละน  าตาล๢ 

เยี่ยมชมพื นท่ี฽ละการจัดการการเพาะปลูกอຌอย  
฿นเขตจังหวัดสกลนคร 

เยี่ยมชมพื นท่ี฽ละการจัดการการเพาะปลูกอຌอย  
฿นเขตจังหวัดสกลนคร 

เยี่ยมชมพื นท่ี฽ละการจัดการการเพาะปลูกอຌอย  
฿นเขตจังหวัดสกลนคร 
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ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. จัดกิจกรรมการประชุมหารือ  

เรื่อง “การสร้างเครือข่ายและพัฒนางานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร” 

฿นวันจันทร์ ที่ 4 มิถุนายน โ56แ ฝ่ายวิจัย คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร ิคณะ ทอ.ี จัดกิจกรรมการประชุม
หารือเร่ือง “การสรຌางเครือข຋าย฽ละพัฒนางานวิจัยทางดຌานวิทยาศาสตร์฽ละเทค฾น฾ลยีการอาหาร๢ ฾ดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ ฿หຌบุคลากรวิจัย
ทางดຌานวิทยาศาสตร์฽ละเทค฾น฾ลยีการอาหาร คณะ ทอ. เดຌร຋วม฽ลกเปลี่ยนเรียนรูຌ฿นเรื่องการสรຌางเครือข຋าย฽ละการพัฒนางานวิจัยดຌาน
ดังกล຋าว ฾ดยมีผูຌเชี่ยวชาญ คือ ศ.ดร.วิฑูรย์ ปริญญาวิวัฒน์กุล ฽ละรศ.ดร.เพใญขวัญ ชมปรีดา ร຋วม฿หຌค า฽นะน าปรึกษา รวมทั งถ຋ายทอดองค์
ความรูຌ฽ละประสบการณ์การเกี่ยวกับการด าเนินงานดຌานวิทยาศาสตร์฽ละเทค฾น฾ลยีการอาหาร฿หຌ฽ก຋ผูຌเขຌาร຋วมกิจกรรม จัดขึ น ณ หຌอง
พรรณนานิคม อาคารวิทยาศาสตร์฽ละเทค฾น฾ลยี ิอาคาร 7ี มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร ฾ดยมี 
คณาจารย์฽ละบุคลากร คณะ ทอ. จากภาควิชาเทค฾น฾ลยีการอาหาร จ านวน แ5 คน เขຌาร຋วมกิจกรรมดังกล຋าว    

  
 

 
วิทยากรผูຌทรงคุณวุฒิ ศ.ดร.วิฑูรย์ ปริญญาวิวัฒน์กุล ฽ละ รศ.ดร.เพใญขวัญ ชมปรีดา ร຋วมถ຋ายภาพเป็นท่ีระลึกกับผูຌเขຌาร຋วมกิจกรรม 

การประชุมหารือเรื่อง “การสรຌางเครือข຋าย฽ละพัฒนางานวิจัยทางดຌานวิทยาศาสตร์฽ละเทค฾น฾ลยีการอาหาร๢ 

ศ.ดร.วิฑูรย์ ปริญญาวิวัฒน์กุล 
ิProfessor Witoon 
Prinyawiwatkulี 

School of Nutrition  
and Food Sciences 

LSU Agricultural Center 
Baton Rouge, La 70803, 

รศ.ดร.เพ็ญขวัญ ชมปรีดา 
ิAssoc.Prof.Penkwan 

Chompreedaี 
Department of Product 

Development Facculty of 
Agro – Industry Kasetsart 

University 
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ฝ่ายวิชาการ คณะ ทอ. จัดกิจกรรม 

“มหกรรมการน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาตรี : N-RAI Academic Fair ครั้งที่ 3” 
ณ อาคารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 2  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร  
      ฿นวันที่ 19 พฤษภาคม 2561 ฝ่ายวิชาการ คณะ ทอ. จัดกิจกรรมการประกวดผลงานทางวิชาการ “มหกรรมการน าเสนอผลงานทาง
วิชาการ ระดับปริญญาตรี : N-RAI Academic Fair ครั งที่ 3๢ ฾ดยมีวัตถุประสงค์การด าเนินงาน คือ แ. เพื่อ฿หຌนิสิตที่เขຌาร຋วม฾ครงการเดຌ
เรียนรูຌ฽ละมีประสบการณ์฿นการน างานผลงานทางวิชาการ โ. เพื่อ฿หຌนิสิตที่เขຌาร຋วม฾ครงการเดຌพัฒนาทักษะดຌานการสื่อสาร฽ละมีความกลຌา
฽สดงออกดຌานการน าเสนอผลงานทางวิชาการ฿นเวทีสาธารณะ 
          การด าเนินงาน฾ครงการดังกล຋าว มีนิสิตระดับปริญญาตรี หลักสูตรทรัพยากรเกษตร หลักสูตรทรัพยากรเกษตร฽ละการจัดการการ
ผลิต หลักสูตรประมง หลักสูตรเทค฾น฾ลยีการอาหาร ฽ละหลักสูตรอาหารปลอดภัย เขຌาร຋วมน าเสนอผลงานทางวิชาการ ทั ง฿นรูป฽บบการ
บรรยาย (Oral Presentation) ฽ละ฾ปสเตอร์ ิPoster presentationี รวมทั งสิ น 44 ผลงาน ซึ่งนับว຋าการจัดงาน฿นปีนี เดຌรับการตอบรับ
เป็นอย຋างดีจากนิสิต฽ละอาจารย์ที่ปรึกษาผลงานสหกิจศึกษา ปัญหาพิเศษ ฽ละเทคนิควิจัย ที่ร຋วมส຋งผลงาน฽ละเขຌาร຋วมชมงานกันเป็นจ านวน
มาก ฽ละ฿นงานดังกล຋าวมีผูຌทรงคุณวุฒิทั งภาย฿น฽ละภายนอก คณะ ทอ. เขຌาร຋วมเป็นคณะกรรมการตัดสินการประกวด ฽ละเขຌาร຋วมชมงาน 
รวมทั งร຋วม฿หຌขຌอคิดเหใน ขຌอเสนอ฽ก຋นิสิตที่เขຌาร຋วมกิจกรรม รวมผูຌเขຌาร຋วมงานครั งนี  กว຋า แ5เ คน     
          นอกจากนี ยังมีการประกวดการน าเสนอผลงานทั ง฿นรูป฽บบการบรรยาย ฽ละการน าเสนอผลงาน฿นรูป฽บบ฾ปสเตอร์ ฾ดย฽บ຋งรางวัล
การน าเสนอผลงานออกเป็น โ ประเภท คือ ประเภทการบรรยาย฽ละ฾ปสเตอร์ ซึ่งประกอบดຌวย รางวัลที่ แ รางวัลที่ โ รางวัลที่ 3 รางวัล
น าเสนอผลงานระดับดี ฽ละรางวัลน าเสนอผลงานยอดนิยม ฾ดยผูຌที่เดຌรับรางวัลจะเดຌรับมอบเงินรางวัล พรຌอมเกียรติบัตร ซึ่งมีนิสิตที่เขຌาร຋วม
เสนอผลงานเดຌรับรางวัลทั งสิ น จ านวน แ้ คน ฽ยกเป็น แเ รางวัล ิรายละเอียดดังตารางี 
 

ขอแสดงความยินดีกับนิสิตทุกท่านที่ได้รับรางวัลในการน าเสนอผลงานทางวิชาการ  
ในงาน "มหกรรมน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาตรี : N-RAI Academic Fair  2561 ครั้งที่ 3 

จัดโดย ฝ่ายวิชาการ คณะทรัพยากรธรรชาติและอุตสาหกรรมเกษตร  

ล าดับ รายชื่อผู้ได้รับรางวัล ชื่อผลลงาน  ประเภทรางวัล 
แ นางสาววนารัตน์ นาติ฾น   

นางสาววิเลวรรณ พัฒนาสันต์ 
การพัฒนาชีวภัณฑ์เชื อราเตร฾ครเดอร์มาชนิดเมใดเพื่อการควบคุม฾รค
เหี่ยวเหลืองของมะเขือเทศ 

รางวัลท่ี 1  ประเภทบรรยาย 

โ นายศุภกิตติ์ เบญจพิพิธ   
นางสาวเพใญนภา เเกຌวจ าปา   

การศึกษาสภาวะการบ຋มของ฿บหม຋อนต຋อกิจกรรมการตຌานอนุมูลอิสระ รางวัลท่ี 2  ประเภทบรรยาย 

3 นางสาวจุฑามาศ ฽ซ຋ลิ ม  
นางสาวสุภาพร สุวรรณวงษ์ 

การผลิต฽ละการศึกษาอายุการเกใบรักษาซอสพริก รางวัลท่ี 3 ประเภทบรรยาย 

4 นาย จักรพล นิคงรัมย์  
นาย นิวัตน์ สุภีร์   

ผลของสายพันธุ์ต຋อคุณภาพ฿บมันส าปะหลังหมัก รางวัลท่ี 1  ประเภท฾ปสเตอร์ 

5 นายเพชรรัตน์ พลวี  
นายวัฒนา ฽กຌวค าฝา   

ผลของการ฿ชຌมูลเก຋฽ละปุ๋ยยูเรียร຋วมกับซากหญຌา฽ฝกปรับปรุงดินต຋อการ
เจริญเติบ฾ต ผลผลิต ฽ละการดูด฿ชຌธาตุเน฾ตรเจนของขຌาว฾พดหวาน 

รางวัลท่ี 2   ประเภท฾ปสเตอร์ 

6 นางสาวจุฑารัตน์ นาควิรัช   สารพฤกษเคมีเบื องตຌนของมะเขือขื่น รางวัลท่ี 3   ประเภท฾ปสเตอร์ 
7 นางสาวชฎาพร บรรบุผา  

นางสาวนิยะดา อุ຋มภูธร   
การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการเจริญเติบ฾ตของปลานิลท่ีเลี ยงดຌวย
อาหาร฽ตกต຋างกัน 

รางวัลพิเศษ : น าเสนอผลงานระดับดี 

่ นายศุภกิตติ์ เบญจพิพิธ   
นางสาวเพใญนภา เเกຌวจ าปา   

การศึกษาสภาวะการบ຋มของ฿บหม຋อนต຋อกิจกรรมการตຌานอนุมูลอิสระ รางวัลพิเศษ : น าเสนอผลงานระดับดี 

้ นางสาวจุฑามาศ ฽ซ຋ลิ ม  
นางสาวสุภาพร สุวรรณวงษ์ 

การผลิต฽ละการศึกษาอายุการเกใบรักษาซอสพริก รางวัลพิเศษ : น าเสนอผลงานระดับดี 

แเ นางสาวเพใญประภา ชูชนะ   
นางสาวจารุวรรณ เชยเพชร   

การศึกษาการเจริญเติบ฾ตชดเชย฿นปลานิลวัยอ຋อน ฾ดย฿หຌอาหาร฿น
ปริมาณท่ี฽ตกต຋างกัน 

รางวัลพิเศษ : น าเสนอผลงานระดับดี 
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ประมวลภาพกิจกรรม 

“มหกรรมการน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาตรี : N-RAI Academic Fair ครั้งท่ี 3” 
โดยฝ่ายวิชาการ คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 

 

   

กล຋าวเปิดงาน฾ดย ดร.อรอนงค์ ฐาปนพนัธ์นิติกุล 

คณบดีคณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร 
บรรยากาศการเปิดงาน  

“มหกรรมน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาตรี๢  
บรรยากาศการเปิดงาน  

“มหกรรมน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาตรี๢ 

   

บรรยากาศการน าเสนอผลงานฯ ภาค฾ปสเตอร์ บรรยากาศการน าเสนอผลงานฯ ภาค฾ปสเตอร์ บรรยากาศการน าเสนอผลงานฯ ภาค฾ปสเตอร์ 
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ประมวลภาพกิจกรรม 

“มหกรรมการน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาตรี : N-RAI Academic Fair ครั้งท่ี 3” 
โดยฝ่ายวิชาการ คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 

 

   

บรรยากาศการน าเสนอผลงานฯ ภาคบรรยาย บรรยากาศการน าเสนอผลงานฯ ภาคบรรยาย บรรยากาศการน าเสนอผลงานฯ ภาคบรรยาย 

   
นางสาวชฎาพร บรรบุผา ฽ละนางสาวนยิะดา อุ຋มภธูร 

รางวัลน าเสนอผลงานฯ ระดับดี  
นายนิวัตน ์สุภีร์ ฽ละนายจักรพล นิคงรัมย์  

รางวัลน าเสนอผลงานฯ ระดับที่ แ ประเภท฾ปสเตอร ์
นางสาววนารัตน์ นาติ฾น ฽ละนางสาววเิลวรรณ 

พัฒนาสันต์ รางวัลน าเสนอผลงานฯ  
ระดับที่ แ ประเภทบรรยาย 

   
นายเพชรรัตน์ พลว ี฽ละนายวัฒนา ฽กຌวค าฝา 

รางวัลน าเสนอผลงานฯ อันดับที่ โ ประเภท฾ปสเตอร์ 
นายศุภกิตติ ์เบญจพพิิธ ฽ละนางสาวเพใญนภา ฽กຌวจ าปา 

รางวัลน าเสนอผลงานฯ อันดับที่ แ ประเภทบรรยาย 
นางสาวจุฑามาศ ฽ซ຋ลิ ม ฽ละนางสาวสุภาพร สุวรรณวงษ์ 

รางวัลน าเสนอผลงานฯ อันดับที่ 3 ประเภทบรรยาย 

   

นางสาวจุฑารัตน์ นาควิรัช  
รางวัลน าเสนอผลงานฯ อันดับที่ 3 ประเภท฾ปสเตอร์ 

ทีมคณาจารย์จากภาย฿น฽ละนอก คณะฯ ที่เขຌาร຋วมงาน 

“มหกรรมน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาตรี๢ 
คณาจารย์฽ละนิสิต คณะ ทอ. ที่เขຌาร຋วมงาน 

“มหกรรมน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาตรี๢ 
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บุคลากรวิจัย คณะ ทอ. ลงพื้นท่ีเพื่อค้นหาโจทย์วิจัย  
และให้ค าแนะน าปรึกษาแก่กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกหอมแบ่ง 
      ฿นวันที่  แ6 กรกฎาคม โ56แ บุคลากรวิจัย คณะทอ.  
น า฾ดย รศ.ดร.สุรัสวดี พรหมอยู຋ ลงพื นที่เพื่อคຌนหา฾จทย์วิจัย฽ละ฿หຌ
ค า฽นะน าปรึกษา฽ก຋กลุ຋มเกษตรกรผูຌปลูกหอม฽บ຋ง ณ บຌานกุดฉิม 
ต าบลกุดฉิม อ าเภอธาตุพนม จังหวัดนครพนม 
          หอม฽บ຋งเป็นผักที่บริ฾ภคส຋วนของล าตຌน฽ละ฿บ มีลักษณะ
คลຌายหอม฽ดง ฽ต຋ส຋วนของหัวค຋อนขຌางเลใก฽ละลีบมีสีขาว พื นที่
ปลูกหอม฽บ຋ง ณ บຌานกุดฉิม ต ากุดฉิม อ าเภอธาตุพนม จังหวัด
นครพนม นับเป็บอีกหนึ่งพื นที่฿หญ຋ที่ชุมชนมีการปลูกหอม฽บ຋งกัน
ค຋อนขຌางมาก ฽ละมีการรวมกลุ຋มกันปลูก ฾ดยที่ผ຋านมากลุ຋มปลุก
หอม฽บ຋งจะซื อตຌนพันธุ์หอม฽บ຋งที่฿ชຌปลูกมาจากนอกชุมชน ซึ่งท า฿หຌ
เกิดตຌนทุน฿นการผลิตค຋อนขຌางสูง ต຋อมาทางกลุ຋มมี฽นวคิดที่จะปลูก
฽ละท าพันธุ์หอม฽บ຋งเวຌ฿ชຌปลูกกันเองภาย฿นชุมชน เพื่อลดตຌนทุน
การผลิต ฽ต຋ยังพบปัญหา฽ละอุปสรรค฿นการผลิตอยู຋มาก เช຋น  
ตຌนพันธุ์หอม฽บ຋งมีอายุการเกใบรักษาสั น ฽ละเกิดเชื อรา  เป็นตຌน 
จากการที่ รศ.ดร.สุรัสวดี พรหมอยู຋ ฽ละคณะ เดຌลงพื นที่เกใบขຌอมูล 
ท า฿หຌพบสาเหตุต຋างๆ ที่ท า฿หຌการผลิตพันธุ์หอม฽บ຋งยังเม຋เดຌคุณภาพ
เท຋าที่ควร จึงเดຌ฿หຌค า฽นะน าปรึกษา฽ก຋กลุ຋มเกษตรกรดังกล຋าวเพื่อ฿ชຌ
เป็น฽นวทาง฿นการพัฒนา฽ละปรับปรุง ต຋อยอดต຋อเป   

 

หอม฽บ຋ง ณ ฾รงเกใบหอม฽บ຋งของชุมชน บຌานกุดฉิม 

 

รศ.ดร.สุรัสวดี พรหมอยู຋ ฿หຌค า฽นะน าปรึกษา฽ก຋กลุ຋มเกษตรกรปลูกหอม฽บ຋ง 

 

฾รงเกใบของชุมชน ณ บຌานกุดฉิม ต.กุดฉิม อ.ธาตุพนม จ.นครพนม 

 

นิสิตระดับปริญญา฾ท ร຋วมลงพื นท่ีเพื่อศึกษาดูงาน ณ ฽ปลงปลูกหอม฽บ຋ง 

 

นิสิตระดับปริญญา฾ท ร຋วมลงพื นท่ีเพื่อศึกษาดูงาน ณ ฽ปลงปลูกหอม฽บ຋ง 

 

รศ.ดร.สุรัสวดี พรหมอยู຋ ฿หຌค า฽นะน าปรึกษา฽ก຋กลุ຋มเกษตรกรปลูกหอม฽บ຋ง 
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บุคลากรวิจัย คณะ ทอ. ลงพื้นท่ีเพื่อค้นหาโจทย์วิจัย  
ณ พ้ืนท่ีวิสาหกิจชุมชนข้าวเม่าหวาน  

      ฿นวันที่  โ4 กรกฎาคม โ56แ บุคลากรวิจัย คณะ ทอ.  
น า฾ดย ดร.รุ຋งกานต์ บุญนาถกร ลงพื นที่ เพื่อคຌนหา฾จทย์วิจัย 
ณ พื นที่วิสาหกิจชุมชนขຌาวเม຋าหวาน บຌาน฾ปร຋ง ต าฝัດง฽ดง อ าเภอ
ธาตุพนม จังหวัดนครพนม ฾ดยชุมชนดังกล຋าวเป็น฽หล຋งผลิต
ขຌาวเม຋าที่ส าคัญ ซึ่งคนชุมชนเดຌรวมกลุ຋มกันผลิต ฽ละนับเป็นอาชีพ
ที่สรຌางรายเดຌ฿หຌกับคน฿นชุมชนเดຌเป็นอย຋างดี จากการลงพื นที่ทาง
ทีมงานวิจัยเดຌสน฿จพัฒนาต຋อยอด ฿นเรื่องการจัดการองค์ความรูຌ
เก่ียวกับการผลิตขຌาวเม຋าอย຋างรอบดຌาน ฽ละการยกระดับมาตรฐาน
การผลิตขຌาวเม຋า฿หຌเดຌคุณภาพ รวมทั งหา฽นวทางพัฒนาชุมชน
ดังกล຋าวเป็น฽หล຋งเรียนรูຌส าหรับคน฿นชุมชน฽ละผูຌสน฿จทั่วเป   
บุคลากรวิจัย คณะ ทอ. ลงพื้นท่ีเพื่อค้นหาโจทย์วิจัย  

ณ ชุมชนท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมบ้านภู 
          ฿นวันที่ โ5 กรกฎาคม โ56แ บุคลากรวิจัย คณะ ทอ.  
น า฾ดย ดร.รุ຋งกานต์ บุญนาถกร ลงพื นที่ เพื่อคຌนหา฾จทย์วิจัย  
ณ ชุมชนท຋องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมบຌานภู ต าบลบຌานเป้า อ าเภอหนอง
สูง จังหวัดมุกดาหาร ฾ดยจากการลงพื นที่พบประเดในที่น຋าสน฿จ 
เช຋น  การศึกษาวิจัยเร่ืองการ฽ปรรูปผลิตภัณฑ์ขຌาวเหนียว เป็นตຌน    

 

 

 

รຌานคຌาจ าหน຋ายผลิตภัณฑ์ ณ ชุมชนท຋องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมบຌานภู 

 

บรรยากาศการลงพื นท่ีศึกษา฾จทย์วิจัย ณ บຌานภู 
 

วัสดุ – อุปกรณ์฿นการผลิตขຌาวเม຋า ณ วิสาหกิจชุมชนขຌาวเม຋าหวาน 

 

ดร.รุ຋งกานต์ บุญนาถกร น าทีมงาน ลงพื นท่ีสัมภาษณ์ขຌอมูลจากผูຌน าชุมชน  
 

วัสดุ – อุปกรณ์฿นการผลิตขຌาวเม຋า ณ วิสาหกิจชุมชนขຌาวเม຋าหวาน 
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การด าเนินงาน  
โครงการสนับสนุนการท างานวิจัยนิสิตระดับปริญาตรีและ

อาจารย์ท่ีปรึกษา 
          ฿นปีงบประมาณ พ.ศ. โ56แ ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. น า฾ดย  
ดร.ประภาษ กาวิชา รองคณบดีฝ่ายวิจัย฽ละบริการวิชาการ เดຌเลใงเหใน
ความส าคัญของน฾ยบายส຋งเสริม฽ละสนับสนุนการพัฒนาศักยภาพ
งานวิจัยคณะอย຋างยั่งยืน ฽ละการผลิตบัณฑิต฿นระดับปริญญาตรี จึงเดຌ
จัดสรรงบประมาณส าหรับสนับสนุนการด าเนินงาน “฾ครงการ
สนับสนุนการท างานวิจัยนิสิตระดับปริญญาตรีและอาจารย์ที่
ปรึกษา” ฾ดยมีกรอบ฽ละเงื่อนเขการสนับสนุนทุนดังกล຋าว ดังนี   
          กรอบที่ แ  “นิสิตเกษตรพัฒนาบ้านเกิดและท้องถิ่น” เป็น
฾ครงการที่มี฾จทย์วิจัยมาจากชุมชน/ทຌองถ่ินที่ครอบครัวนิสิตผูຌท าปัญหา
พิ เศษหรือเทคนิควิจัยอยู຋อาศัย หรือชุมชน/ทຌองถิ่น/พื นที่ รอบ
มหาวิทยาลัย ฾ดย฾จทย์วิจัยมุ຋งเนຌนรวบรวบองค์ความรูຌ ฽กຌเขปัญหา 
หรือพัฒนาชุมชนทຌองถิ่น ฾ดยมีเงื่อนไขการรับทุน ประกอบดຌวย  

1. ผูຌเสนอขอรับทุนเสนอขຌอเสนอ฾ครงการวิจัย฽บบย຋อต຋อ
คณะกรรมการพิจารณาทุนฯ 

2. ฾ครงการที่เสนอตຌองสนับสนุนการท าปัญหาพิเศษหรือ
เทคนิควิจัยนิสิตอย຋างนຌอย โ คน  

3. ทุนที่เดຌรับ฿ชຌส าหรับเบิกจ຋ายค຋าวัสด ุสารเคมี อุปกรณ์ ฽ละ
ค຋าเดินทางส าหรับการท าวิจัย฽ละการตรวจเยี่ยมของ
อาจารย์ที่ปรึกษา   

4. เมื่อด าเนินการวิจัย฽ลຌวเสรใจสามารถเผย฽พร຋ผลงาน฿น
การประชุมวิชาการหรือวารสารระดับชาติ หรือ฿นระดับที่
สูงกว຋านี เดຌ   

          กรอบที่ โ เป็น฾ครงการวิจัยที่มี฾จทย์วิจัยเกี่ยวขຌองกับหลักสูตร
ของนิสิตผูຌท าปัญหาพิเศษหรือเทคนิควิจัย฽ละเป็นเปตามกรอบของ
รายวิชาปัญหาพิเศษหรือวิชาเทคนิควิจัย ฾ดยมีเงื่อนไขการรับทุน 
ประกอบดຌวย  

1. ผูຌเสนอขอรับทุนเสนอขຌอเสนอ฾ครงการวิจัย฽บบย຋อต຋อ
คณะกรรมการพิจารณาทุนฯ  

2. ฾ครงการที่เสนอตຌองสนับสนุนการท าปัญหาพิเศษหรือ
เทคนิควิจัยนิสิตอย຋างนຌอย 4 คน  

3. ฾ครงการควรประกอบดຌวยการทดลองย຋อยที่เพียงพอการ
การรับ฽ละ฿หຌค าปรึกษานิสิตจ านวน 4 คนหรือมากกว຋า 
ินิสิต โ คนต຋อหนึ่งการทดลองย຋อยี  

4. ทุนที่เดຌรับ฿ชຌส าหรับเบิกจ຋ายค຋าวัสดุ สารเคมี ฽ละอุปกรณ์
ส าหรับการท าวิจัยี เมื่อด าเนินการวิจัย฽ลຌวเสรใจสามารถ

 

 

 

ภาพ : https://www.erevthai.com/tags/ 

฾ครงการวิจัยผลของสารประกอบอิมัลชั่นของน  ามันหอมระเหยต຋อการยืด
อายุการเกใบรักษาลูกชิ นหมู ฾ดย ดร.ชื่นจิต จันทจรูญพงษ์ ฽ละคณะ 

฾ครงการวิจัยผลของระยะการอ຋อน฽ก຋฽ละผลของบรรจุภัณฑ์ต຋อคุณภาพของ
ขຌาวฮาง ฾ดย ผศ.ดร.อรัญญา พรหมกูล ฽ละคณะ 

฾ครงการวิจัยการปรับปรุงดินดຌวยเบ฾อชาร์ 
฾ดย ดร.ปานชีวัน ปอนพังงา ฽ละคณะ   

 

฾ครงการวิจัยบทบาทของ฾พรเบ฾อติก Lactobacillus plantarum ฿น
เครื่องดื่มน  าเหใดป่า฽ละกิจกรรมการตຌานอนุมูลอิสระ  

฾ดย ผศ.ดร.เกรียงเกร พัทยากร ฽ละคณะ 
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เผย฽พร຋ผลงาน฿นการประชุมวิชาการหรือวารสาร
ระดับชาติ หรือ฿นระดับที่สูงกว຋านี เดຌ  

         ฿นปีงบประมาณ พ.ศ.โ56แ คณะกรรมการพิจารณาทุนวิจัย 
คณะ ทอ. เดຌด าเนินการประกาศรับสมัคร จัดประชุมเพื่อก าหนด
หลักเกณฑ์การสนับสนุนทุนฯ ฽ละประชุมหารือเพื่อพิจารณาสนับสนุน
ทุนฯ รวมทั งด าเนินงานตามขั นตอนต຋างๆ อย຋างเป็นระบบ จนสามารถ
พิจารณาคัดเลือก฾ครงการที่สมควรเดຌรับการสนับสนุนทุน รวมทั งสิ น 
แโ ฾ครงการ รายละเอียดดังนี         
 

  

โครงการวิจัยของนิสิตระดับปริญญาตรีและอาจารย์ท่ีปรึกษา 
ที่ได้รับการสนับสนุนงบประมาณในการท าวิจัย (ปีงบประมาณ พ.ศ. 2561) 

 

ล าดับ ชื่อ฾ครงการวิจัย อาจารย์ที่ปรึกษา งบประมาณ ิบาที 
แ การ฿ชຌประ฾ยชน์จากเพี ยอ຋อน฿นล าเสຌวัวเพื่อ฽ปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค຋าสูง  ดร.ชุลีพร ช านาญคຌา แ5,000 

โ ผลของระยะการอ຋อน฽ก຋฽ละผลของบรรจุภัณฑ์ต຋อคุณภาพของขຌาวฮาง  ผศ.ดร.อรัญญา พรหมกูล แ5,000 

3 บทบาทของ฾พรเบ฾อติก Lactobacillus plantarum ฿นเครื่องดื่มน  าเหใดป่า฽ละ
กิจกรรมการตຌานอนุมูลอิสระ  

ผศ.ดร.เกรียงเกร พัทยากร แ5,000 

4 การประยุกต์฿ชຌระบบสารสนเทศภูมิศาสตร์เพื่อการจัดท าฐานขຌอมูลการเพาะเลี ยงสัตว์
น  า฿นจังหวัดสกลนคร    

ผศ.ดร.ภูวดล ฾ดยดี แ5,000 

5 การปรับปรุงดินดຌวยเบ฾อชาร์ ดร.ปานชีวัน ปอนพังงา แ5,เเเ 

6 ผลของ฽ป้งขຌางฮาง฽ละ฽ป้งขຌาวเสาเหຌต຋อลักษณะ฽ผ຋นเกีๆยวท่ีปราศจากกลูเตน ดร.สุพัตรา ฾พธิเศษ 7,500 

7 ผลของสารประกอบอิมัลชั่นของน  ามันหอมระเหยต຋อการยืดอายุ 
การเกใบรักษาลูกชิ นหมู 

ดร.ชื่นจิต จันทจรูญพงษ์  15,เ00 

่ การปรับปรุงประสิทธิภาพการหมักเนื อดຌวยคลื่นเสียงความถี่สูง฽ละการ฽ช຋฽ขใง ผศ.ดร.อาภัสสร ศิริจริยวัตร 15,000 

้ การสกัด฽ละทดสอบคุณสมบัติของกลูเตนจากเศษเหลือเหใดเพ่ือ฿ชຌ฿นประ฾ยชน์การผลิต  ดร.฾ศรยา ฽สนเมือง  11,250 

แเ คุณลักษณะเฉพาะดຌานกายภาพ เคมี ฽ละเคมีเชิงฟิสิกส์ของ฽ป้งขຌาวจากพันธุ์ขຌาว฿น
จังหวัดสกลนคร ฽ละสมบัติดຌานเนื อสัมผัสของเจลจาก฽ป้งขຌางที่เกใบรักษาท่ีอุณหภูมิ
฽ตกต຋างกัน  

ดร.มยูรกาญจน์ เดชกุญชร 15,000 

แแ การศึกษาชนิด฽ละความชุกชุม฿นฤดูกาลรຌอน฽ละฤดูฝนของ฽มลงวันดูดเลือดของฟาร์ม
เกษตรกรเลี ยง฾คเนื อ฿นพื นท่ีชุมชนบริเวณรอบมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
เฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร  

ผศ.ดร.กรรณิการ์ วงษ์
พานิชย์ 

15,000 

แโ การทดสอบความสามารถของเชื อ฽บคทีเรีย Bacillus spp. ท่ีคัด฽ยกจากจังหวัด
สกลนคร฿นการควบคุมเชื อสาเหตุ฾รคพืช฽ละการจัดจ า฽นกดຌวยเทคนิคทางชีว฾มเลกุล  

ดร.ประภาษ กาวิชา  15,000 

รวมงบประมาณทั งสิ น  แ6่,75เ 
 

 

฾ครงการวิจัยการปรับปรุงดินดຌวยเบ฾อชาร์  
฾ดย ดร.ปานชีวัน ปอนพังงา ฽ละคณะ  
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การด าเนินงาน  
โครงการสนับสนุนบุคลากรวิจัยให้ไปท าวิจัยระยะส้ันในต่างประเทศ 

          ฿นปีงบประมาณ พ.ศ. โ56แ ฝ่ายวิจัย คณะ ทอ. น า฾ดย ดร.ประภาษ กาวิชา รองคณบดีฝ่ายวิจัย฽ละบริการวิชาการ เดຌน าน฾ยบาย
ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์฿นการเป็นมหาวิทยาลัยวิจัย ิResearch University) มา฿ชຌเป็น฽นวปฏิบัติ฿นการยกระดับงานดຌานวิจัย คณะ 
ทอ. ฾ดยผ຋านการด าเนินกิจกรรมหลากหลาย฾ครงการ หนึ่ง฿นนั น คือ “฾ครงการสนับสนุนบุคลากรวิจัยให้ไปท าวิจัยระยะสั นใน
ต่างประเทศ” ซึ่งมีวัตถุประสงค์การด าเนินงาน฾ครงการ คือ ิแี เพื่อ฿หຌบุคลากรวิจัยคณะฯ เดຌท าวิจัยร຋วมกับอาจารย์/นักวิจัย฿นต຋างประเทศ 
ิโี เพื่อเพิ่มบทความวิจัย฽ละการอຌางอิง฿นฐานขຌอมูลวิจัย ISI/Scopua หรือฐานที่เทียบเคียงระดับนานาชาติ ฽ละ ิ3ี เพื่อเพิ่มพูน
ประสบการณ์฽ละสรຌางเครือข຋ายดຌานวิจัย฽ละวิชาการ ณ มหาวิทยาลัยต຋างประเทศ  
          ฾ดยมีเงื่อนเข฿นการรับทุน คือ ผูຌรับทุนตຌองผลิตบทความวิจัย เพื่อตีพิมพ์฿นวารสารระดับนานาชาติตามฐานขຌอมูลวิจัย ISI/Scopus 
หรือฐานที่เทียบเคียงระดับนานาติ อย຋างนຌอย แ บทความ ฽ละตຌองส຋งบทความที่เดຌรับการตีพิมพ์฽ลຌว หรือหลักฐานที่฽สดงการส຋งร຋าง
บทความเปยังวารสารเพื่อรอรับการพิจารณา฿หຌตีพิมพ์ ิพรຌอมส าเนาร຋างบทความฉบับเตใมี มายังฝ่ายวิจัย ภาย฿น โ เดือน นับจากวันสิ นสุด
การเขຌาร຋วม฾ครงการ ทั งนี  บทความดังกล຋าวตຌองมีชื่ออาจารย์ชาวต຋างประเทศที่ร຋วมวิจัยเป็นผูຌนิพนธ์หลักหรือร຋วม ระบุสังกัดคณะทรัพยากร 
ธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร ที่ชื่อผูຌวิจัยจากคณะฯ ฽ละระบุชื่อคณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร ฿นกิตติกรรมประกาศ
ของผลงานตีพิมพ์ ิถຌามีี  
          ฿นปีงบประมาณ พ.ศ.โ56แ คณะกรรมการพิจารณาทุนวิจัย คณะ ทอ. เดຌด าเนินการประกาศรับสมัคร จัดประชุมเพื่อก าหนด
หลักเกณฑ์การสนับสนุนทุนฯ ฽ละประชุมหารือเพื่อพิจารณาสนับสนุนทุนฯ รวมทั งด าเนินงานตามขั นตอนต຋างๆ อย຋างเป็นระบบ จนสามารถ
พิจารณาคัดเลือกผูຌสมควรเดຌรับทุนสนับสนุน฿หຌเปท าวิจัยระยะสั น฿นต຋างประเทศ รวมทั งสิ น โ คน คือ แ.ดร.ภิญญารัตน์ กงประ฾คน ภาควิชา
เกษตร฽ละทรัพยากร โ.ดร.รุ຋งนภา บุญภวา ภาควิชาเทค฾น฾ลยีการอาหาร฽ละ฾ภชนาการ รายละเอียดดังนี         

 

ผู้ได้รับการสนับสนุนทุนฯ ดร.ภิญญารัตน์ กงประ฾คน  
ภาควิชาเกษตร฽ละทรัพยากร คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร  

หัวข้อที่ไปท าวิจัย การ฿ชຌเครื่องหมาย฾มเลกุลช຋วย฿นการคัดเลือกพันธุ์ขຌาวลูกผสมตຌานทาน฾รคเหมຌ  
สถาบัน/มหาวิทยาลัยต่างประเทศ 
ที่ไปท าวิจัย 

Oregon State University, USA 

ผู้วิจัยร่วมในต่างประเทศ  Prof.Patrick M.Hayes  
Department of Crop and Soil Science, Crop Science Building, 
Oregon State University, Corvallis, OR 97331 USA 

ระยะเวลาไปท าวิจัยในต่างประเทศ  แ5 มิถุนายน – แ5 สิงหาคม โ56แ  
 

 

ผู้ได้รับการสนับสนุนทุนฯ  ดร.รุ຋งนภา บุญภวา 
ภาควิชาเทค฾น฾ลยีการอาหาร฽ละ฾ภชนาการ คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ 
จังหวัดสกลนคร  

หัวข้อที่ไปท าวิจัย In vitro-in vivo extrapolation of quercetin biological activity in 
humans   

สถาบัน/มหาวิทยาลัยต่างประเทศ 
ที่ไปท าวิจัย 

Wageningen University & Research, Netherlands  

ผู้วิจัยร่วมในต่างประเทศ  Prof.di.ir. I.M.C. Ivonne Rietjens 
Department of Toxicology, Wageningen University & Research, 
Stippeneng 4, 6708 WE, Wageningen, The Netherlands     

ระยะเวลาไปท าวิจัยในต่างประเทศ  3 มิถุนายน – 3เ มิถุนายน โ56แ  
 

 

ดร.ภิญญารัตน์ กงประ฾คน 

ผูຌเดຌรับการสนับสนุนทุนฯ
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.โ56แ 

ดร.รุ຋งนภา บุญภวา 
ผูຌเดຌรับการสนับสนุนทุนฯ

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.โ56แ 
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ขอแสดงความยนิดีกับบุคลากรวิจัย 
คณะ ทอ. ที่ได้รับรางวัลสร้างสรรค์

ผลงานด้านการวิจัย  

     ขอ฽สดงความยินกับบุคลากรวิจัย  ของคณะ ทอ.  
ทุกท຋านดຌวยนะคะ ที่เดຌรับรางวัลต຋างๆ เกี่ยวกับการสรຌางสรรค์
ผลงานดຌานการวิจัย ฾ดย฿นปีนี มีบุคลากรวิจัย คณะ ทอ. เดຌรับ
รางวัลดังกล຋าว เดຌ฽ก຋  

          ิแี รศ.ดร.สุรัสวดี พรหมอยู຋  เดຌรับรางวัลนักวิจัยผูຌ
สรຌางสรรค์ผลงานวิจัยตีพิมพ์ระดบันานาชาติ ประจ าปี โ55้ ฽ละ
เดຌรับรางวัลนักวิจัยดีเด຋น ประเภทผลงานทางวิชาการ฿นระดับ
นานาชาติที่มีค຋า Impact factor ระดับวิทยาเขต ประจ าปี โ56แ 
ิบทความวิจัยเรื่อง Postharvest quality maintenance of 
longan fruit by ultraviolet – C incorporated with 
salicylic acid application ซึ่งตีพิมพ์฿นวารสาร Emirates 
Journal of Food and Agriculture vol.29 No.3 Februay 
2017 p.p 179-187    

          ิโี ผศ.ดร.เกรียงเกร พัทยากร เดຌรับรางวัลนักวิจัยผูຌ
สรຌางสรรค์ผลงานวิจัยตีพิมพ์ระดับนานาชาติ ปี โ55้ 

          ิ3ี ผศ.ดร.กานดา ลຌอ฽กຌวมณี ที่เดຌรับรางวัลนักวิจัยผูຌ
สรຌางสรรค์ผลงานวิจัยตีพิมพ์ระดับนานาชาติ ปี โ55้ ฽ละรางวัล
นักวิจัยดีเด຋น ประเภทผลงานทางวชิาการ฿นระดับนานาชาติที่มคี຋า  

Impact factor ระดับวิทยาเขต ประจ าปี โ56แ ิบทความวิจัย
เรื่อง Storage Stability of Khaki Campbell Duck 
ิ Anasplatyrhynchos Domesticusี  Eggs at Room 
Temperatureี ซึ่งตีพิมพ์฿นวารสาร Internationnal Journal 
of Poultry Science vol.16 No.10 2017 หนຌา 3้3-4เโ 
นอกจากนี ยังเดຌรับรางวัลนักวิจัยดีเด຋น ประเภทผลงานทาง
วิชาการเดຌรับการจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา ฾ดยเดຌ 
จดอนุสิทธิบัตร฿นเรื่องสูตรอาหารขຌนส าหรับเก຋เข຋ที่มีกากหมาก
เม຋าเป็นส຋วนผสม  

 

รศ.ดร.สุรัสวดี พรหมอยู຋ รับรางวัลนักวิจัยผูຌสรຌางสรรค์ผลงานวิจัย
ตีพิมพ์ระดับนานาชาติ ประจ าปี โ55้ เมื่อวันท่ี แ มิถุนายน โ56แ 

ณ หຌองรวงขຌาว ชั น โ อาคารวชิรานุสรณ์ คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน           
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ผศ.ดร.เกรียงเกร พัทยากร รับรางวัลนกัวิจยัผูຌสรຌางสรรค์ผลงานวิจัยตีพิมพ์
ระดับนานาชาต ิประจ าปี โ55้ เมื่อวันที่ แ มิถุนายน โ56แ  

ณ หຌองรวงขຌาว ชั น โ อาคารวชิรานุสรณ์ คณะเกษตร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน           

 

 ผศ.ดร.กานดา ลຌอ฽กຌวมณี รับรางวัลนกัวิจยัผูຌสรຌางสรรค์ผลงานวิจัยตีพิมพ์
ระดับนานาชาต ิประจ าปี โ55้ เมื่อวันที่ แ มิถุนายน โ56แ  

ณ หຌองรวงขຌาว ชั น โ อาคารวชิรานุสรณ์ คณะเกษตร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน           

 

ผศ.ดร.กานดา ลຌอ฽กຌวมณี รับรางวัลนักวิจัยดีเด຋น ประเภทผลงานทาง
วิชาการ฿นระดับนานาชาติที่มีค຋า Impact factor ระดับวิทยาเขต ประจ าปี 
โ56แ ฽ละรางวัลประเภทผลงานทางวิชาการการเดຌรับการจดทะเบียน
ทรัพย์สินทางปัญญา เมื่อวันที่ แ5 สิงหาคม โ56แ ณ หຌองประชุมวิ฾รจ  
อิ่มพิทักษ์ ิอาคาร แ4ี วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร          
 

ผศ.ดร.เกรียงเกร พัทยากร 

 ฿นงานรับรางวัลนักวจิัยผูຌสรຌางสรรค์ผลงานวิจัยตีพิมพ์ระดับนานาชาติ 
ประจ าป ีโ55้ เมื่อวันที่ แ มิถุนายน โ56แ ณ หຌองรวงขຌาว ชั น โ  

อาคารวชิรานุสรณ์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน          
 

ผศ.ดร.สุรัสวดี พรหมอยู຋ ฿นงานรับรางวลันักวิจยัผูຌสรຌางสรรค์ผลงานวิจัย
ตีพิมพ์ระดับนานาชาติ ประจ าป ีโ55้ เมื่อวันที่ แ มิถุนายน โ56แ 

 ณ หຌองรวงขຌาว ชั น โ อาคารวชิรานุสรณ์  
คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ บางเขน           

 



Research Goals   

 

 
 

สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ ฝ่ายวิจัย คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร  

ดร.ประภาษ กาวิชา รองคณบดีฝ่ายวิจัยและบริการวิชาการ  
          คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร  
          ฾ทรศัพท์ เ4โ – 7โ5เ36 E-mail : praphat.kawicha@gmail.com   

นางสาววิภามาศ ไชยภักดี เจ้าหน้าที่ดูแลงานด้านวิจัย  
          คณะทรัพยากรธรรมชาติ฽ละอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร  
          ฾ทรศัพท์ เ4โ – 7โ5เ36 E-mail : wipamat2524@gmail.com 

 

สร้างความเป็นเลิศด้านนวัตกรรม 

และเทคโนโลยเีกษตรและอาหาร 

เพื่อความยั่งยืนของประเทศ 

และเป็นที่ยอมรับในระดับนานาชาติ 

 

ฝ่ายวิจัย คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร 

mailto:praphat.kawicha@gmail.com
mailto:wipamat2524@gmail.com


 

ฝ่ายวิจัย คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร  

59/4 หมู่ 1 ต าบลเชียงเครือ อ าเภอเมือง จังหวัดสกลนคร  

โทรศัพท์ 042-725036 โทรสาร 042-725037 เว็บไซต์ http://fna.csc.ku.ac.th 

http://fna.csc.ku.ac.th/

