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บทสรุปผู้บริหาร 
 

 กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) มีนโยบายในการน าวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีไปพัฒนาเศรษฐกิจและคุณภาพชีวิตของประชาชน โดยส่งเสริมให้ชุมชนน าวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีไปใช้ในการพัฒนาศักยภาพของเกษตรกร คุณภาพของผลิตภัณฑ์ และเพ่ิมมู ลค่าผลผลิตทาง
การเกษตร รวมทั้งสร้างขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) เป็น
หน่วยงานในสังกัด อว. โดยผู้แทน วศ. ได้ลงพ้ืนที่และรับทราบความต้องการเทคโนโลยีการแปรรูปข้าวเพ่ือเพ่ิม
มูลค่าให้วัตถุดิบในชุมชน และเพ่ิมช่องทางในการจ าหน่ายสินค้าของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ทุ่งทอง
ยั่งยืนและชุมชนใกล้เคียง ในพ้ืนที่อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี ซึ่งเป็นชุมชนที่ ท าเกษตรอินทรีย์ ปลูกข้าว 
และพืชผักสมุนไพร เนื่องจาก วศ. มีองค์ความรู้ในการแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตร
มีเทคโนโลยีและองค์ความรู้ที่พร้อมถ่ายทอดและสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารตามความต้องการของชุมชน
ได้ จึงได้จัดท าโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี : หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน จากการ
สนับสนุนเงินงบประมาณจากส านักงานปลัด อว. รวมระยะเวลาทั้งหมด ๓ ปี ส าหรับในปีงบประมาณ พ.ศ. 
๒๕๖๔ ซึ่งเป็นปีที่ ๓ ของการด าเนินงาน มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากข้าวและผลผลิต
ทางการเกษตรจากวัตถุดิบในชุมชน ส่งเสริมการใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหาร ช่วยสร้างมูลค่าเพ่ิมให้วัตถุดิบในชุมชน โดยเฉพาะการส่งเสริมให้เกิดศูนย์การเรียนรู้ต้นแบบ
การแปรรูปอาหารที่ได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตจากจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ทั้งนี้เพ่ือ
สร้างหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีให้มีกลไกในการขับเคลื่อนกระบวนการผลิตข้าวและอาหารแปรรูป
จากผลผลิตทางการเกษตรในชุมชนที่มีคุณภาพตามมาตรฐานและสามารถพ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืน 

 กิจกรรมการด าเนินงานโครงการที่ส าคัญประกอบด้วย การประชุมเพ่ือระดมความคิดเห็นในการ
จัดท าแผนการด าเนินงานโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากข้าวและกล้วยอินทรีย์ใน
ห้องปฏิบัติการ การลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน าทางวิชาการเพ่ือแก้ไขปัญหาและพัฒนากระบวนการผลิต การ
ส่งเสริมให้เป็นศูนย์การเรียนรู้ต้นแบบการแปรรูปอาหารจากข้าวและพืชผักสมุนไพรในพ้ืนที่ และการติดตาม
และประเมินผลการด าเนินงานโครงการ เนื่องจากเกิดสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 
(COVID-19) และประธานหมู่บ้านต้องการยืดระยะเวลาในการปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือให้ถูกต้องตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing practice; GMP) คณะท างานโครงการจึงได้ขอขยาย
ระยะเวลาด าเนินการจากเดิมเดือนกันยายน ๒๕๖๔ เป็นเดือนธันวาคม ๒๕๖๔ และได้ปรับเปลี่ยนรูปแบบการ
ท างานผ่านระบบออนไลน์เพื่อให้สอดคล้องกับ สถานการณ์การโรค COVID-19 

 วศ. ได้ด าเนินงานตามกิจกรรมโครงการโดยได้ประชุมเพ่ือหารือและให้ค าปรึกษาแนะน าทางวิชาการ 
รวมทั้งติดตามและประเมินผลการด าเนินงานผ่านระบบออนไลน์จ านวน ๘ ครั้ง และเมื่อสถานการณ์การโรค 
COVID-19 คลี่คลาย คณะท างานได้ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน าและถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปข้าวและ
กล้วย ณ สถานที่ผลิตอาหารของหมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน จ านวน ๑ ครั้ง เมื่อวันที่ ๑๒ พฤศจิกายน 
๒๕๖๔ ผลจากการส่งเสริมกิจกรรมโครงการในปีงบประมาณนี้ หมู่บ้านแม่ข่ายวิทยาศาสตร์ฯ หรือหมู่บ้าน  
แปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน ได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารจาก อย. เรียบร้อยแล้ว และได้รับเลขสารบบอาหาร 



จ านวน ๓ ผลิตภัณฑ์ จากเทคโนโลยีที่ได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้จาก วศ. ได้แก่ คุกกี้ข้าวไรซ์เบอร์รี่      
ข้าวแผ่นกรอบปรุงรส และข้าวกล้องงอกพันธุ์ กข. ๔๓ ซึ่ง วศ. ได้วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
เพ่ือน าข้อมูลประกอบการจัดท าฉลากและบรรจุภัณฑ์ ช่วยสร้างเอกลักษณ์ของสินค้า รวมทั้งสื่อสารข้อมูล
คุณภาพของสินค้าให้ผู้บริโภครับทราบและตัดสินใจซื้อ การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยแปรรูปใน
ห้องปฏิบัติการจ านวน ๒ ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ กล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส และกล้วยม้วนอบแห้ง และการส่งเสริม
ให้หมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ มีศูนย์เรียนรู้ต้นแบบการแปรรูปอาหารที่ผ่านการรับรองมาตรฐานตามกฎหมาย
ก าหนด จะส่งเสริมให้ชุมชนสามารถผลิตสินค้าออกจ าหน่ายได้ในเชิงพาณิชย์ซึ่งจะเป็นสินค้าน าร่องออกสู่ตลาด 
ช่วยสร้างงาน สร้างรายได้ ให้แก่ชุมชน และสามารถขยายผลไปยังหมู่บ้านลูกข่ายรวมทั้งชุมชนในพ้ืนที่ใกล้เคียง 
หน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน ที่มาศึกษาเรียนรู้ในอนาคตได้เป็นอย่างดี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ข 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ขอขอบคุณหน่วยงานเครือข่ายในพ้ืนที่ และผู้ที่ มีส่วนสนับสนุน            
การด าเนินงานโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี : หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง 
จังหวัดสุพรรณบุรี ทุกหน่วยงานที่ร่วมกันส่งเสริมกิจกรรมการด าเนินงานจนบรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการ
ประกอบด้วย 

 ๑. หน่วยงานสนับสนุน 
 - ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
 - ส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดสุพรรณบุรี 
 - ส านักงานเกษตรจังหวัดสุพรรณบุรี 
 - ส านักงานเกษตรอ าเภออู่ทอง 
 - หอการค้าจังหวัดสุพรรณบุรี 
 - เทศบาลต าบลจรเข้สามพัน 
 - วิทยาลัยการอาชีพอู่ทอง 
 - โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลจรเข้สามพัน 

 ๒. ผู้ร่วมด าเนินงานสนับสนุน 
 - นายปัญญา ใคร่ครวญ  
   ประธานวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ทุ่งทอง  
   ประธานหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ 
 - นางสาววิภาศศิ ช้างทอง 
   เครือข่ายสภาองค์กรชุมชนต าบล จังหวัดสุพรรณบุรี   
   ทีป่รึกษาชุมชนในหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ 
 - นางสุวรรณา จิวัฒนไพบูลย์ 
   กรรมการผู้จัดการ บริษัท ซองเดอร์ไทยออร์กานิคฟูด จ ากัด 
   ที่ปรึกษาชุมชนในหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ 

 ๓. กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
 สนับสนุนงบประมาณในการด าเนินงานภายใต้ โครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีฯ 

 จึงใคร่ขอบคุณผู้ที่เกี่ยวข้องในการด าเนินงานโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโลยีฯ ดังกล่าว  
ไว้ ณ โอกาสนี้ 

 
คณะท างานโครงการ กลุ่มวิจัยและพัฒนาอาหารแปรรูป  
      กองเทคโนโลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตร์บริการ 



ค 
 

คณะผู้รับผิดชอบ 
 

โครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี: หมู่บ้านแปรรปูข้าวทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุร ี
 
ที่ปรึกษาโครงการ 
 นายปฐม  สวรรค์ปัญญาเลิศ อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ 
 นางอาภาพร  สินธุสาร  ผู้อ านวยการกองเทคโนโลยีชุมชน 

หัวหน้าโครงการ 
 นางปฏิญญา  จิยิพงศ์  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 

ผู้ร่วมด าเนินงาน 
 ๑. นางสาวจันทร์ฉาย  ยศศักดิ์ศรี  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ 
 ๒. นางสาวเจนจิรา  จันทร์ม ี  นักวิทยาศาสตร์ 
 ๓. นางสาวการ์ตูน  เพ็งพรม  นักวิทยาศาสตร์ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



๑ 

 

บทท่ี ๑ 
บทน ำ 

 

๑.๑ หลักกำรและเหตุผล 
 ควำมเป็นมำ 
 จังหวัดสุพรรณบุรี เป็นจังหวัดหนึ่งในเขตภาคกลางของประเทศไทย ส่วนใหญ่มีลักษณะเป็นที่ราบลุ่ม 
มีพ้ืนที่บางส่วนเป็นที่ราบสูง และพ้ืนที่ส่วนใหญ่ของจังหวัดสุพรรณบุรีใช้เป็นพ้ืนที่ปลูกข้าว นอกจากนี้ยังมีการ
เพาะปลูกพืชไร่ การเพาะปลูกไม้ยืนต้น และไม้ผลต่างๆ [๑] ประชากรส่วนใหญ่ในจังหวัดสุพรรณบุรี มีรายได้
หลักจากการเกษตร รองลงมาคือ รายได้จากการค้าขายสินค้า อุตสาหกรรม และการท่องเที่ยว มีพืชเศรษฐกิจที่
ส าคัญ ได้แก่ ข้าว อ้อย มะม่วง เป็นต้น จังหวัดสุพรรณบุรีมีพ้ืนที่ปลูกข้าวประมาณ ๑.๕ ล้านไร่ ปลูกมากในทุก
พ้ืนที่ของจังหวัด (ยกเว้น อ าเภอด่านช้างที่เป็นพ้ืนที่ภูเขา) แยกเป็นข้าวนาปีและข้าวนาปรัง ปัจจุบันเกษตรกร
จะท านาตลอดปีขึ้นอยู่กับสภาพน้ าชลประทาน บางพ้ืนที่สามารถปลูกข้าวได้ถึงปีละ ๓ ครั้ง หรือ ๒ ปี ๕ ครั้ง 
พันธุ์ข้าวที่ใช้ส่วนใหญ่ ได้แก่ พันธุ์ข้าว กข. ๒๑ กข. ๒๓ ชัยนาท ๑ สุพรรณบุรี ๙๐ ข้าวหอมมะลิ เป็นต้น 
ฤดูกาลปลูกข้าวนาปี (นาครั้งที่ ๑) เริ่มตั้งแต่เดือนพฤษภาคม และเก็บเกี่ยวช่วงเดือนสิงหาคม – กันยายน ใน
เขตอ าเภอหนองหญ้าไซ ส่วนใหญ่ปลูกข้าวพันธุ์ขาวดอกมะลิ ๑๐๕ ซึ่งเป็นพันธุ์ข้าวนาปี (ข้าวที่อาศัยช่วงแสง
ในการออกดอก) และเก็บเกี่ยวในราวเดือนธันวาคม ต่อจากนั้นจะปลูกข้าวนาปรัง (นาครั้งที่ ๒) ส่วนใหญ่ใช้
พันธุ์ข้าวพันธุ์เดิมและเก็บเกี่ยวช่วงเดือนกุมภาพันธ์ – เมษายน ในเขตอ าเภอเดิมบางนางบวช ศรีประจันต์ 
สามชุก มีระบบน้ าชลประทานสมบูรณ์จะสามารถท านาปรังครั้งที่ ๒ ได้เร็วท าให้สามารถปลูกข้าวนาปรังครั้งที ่
๓ ได้ช่วงเดือนมกราคม – กุมภาพันธ์ และเก็บเกี่ยวช่วงเดือนเมษายน – พฤษภาคม [๒] ผลผลิตข้าวในจังหวัด
สุพรรณบุรี ปี ๒๕๖๐ - ๒๕๖๔ แบ่งออกเป็น ข้าวนาปีผลิตได้ประมาณ ๗ – ๘ แสนตันต่อปี และข้าวนาปรัง
ผลิตได้ประมาณ ๔ – ๖  แสนตันต่อปี ส่วนราคาขายข้าวเปลือกขึ้นอยู่กับความชื้น เช่น ข้าวเปลือกเจ้าพันธุ์
สุพรรณบุรี ความชื้นร้อยละ ๑๕ ราคาขาย ๙,๐๐๐ บาทต่อตัน และความชื้นร้อยละ ๒๕  ราคาขาย ๗,๕๐๐ 
บาทต่อตัน เป็นต้น (ราคาขาย ณ วันที่ ๒๙ พฤษภาคม ๒๕๖๓) [๓] 
 

ข้อมูลผลผลิตข้าวในจังหวัดสุพรรณบุรี ปี ๒๕๖๐ – ๒๕๖๔ [๓] 

ชนิดของการผลิต 
ข้อมูลผลผลิตข้าว (ตัน) 

ปี ๒๕๖๐ ปี ๒๕๖๑ ปี ๒๕๖๒ ปี ๒๕๖๓ ปี ๒๕๖๔ 
ข้าวนาปี ๘๙๓,๙๖๐ ๘๘๓,๒๕๙ ๗๙๐,๗๓๗ ๗๘๘,๔๓๒ - 

ข้าวนาปรัง ๕๘๑,๖๔๑ ๖๕๐,๗๖๘ ๕๙๙,๐๑๐ ๔๒๗,๒๑๐ ๕๒๗,๘๗๘ 
 

ที่มา: ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร (ข้อมูล ณ ธันวาคม ๒๕๖๔) 
 

 พ้ืนที่ที่เป็นแหล่งอู่ข้าวอู่น้ าที่ส าคัญอีกแห่งหนึ่งของจังหวัดสุพรรณบุรี คือ อ าเภออู่ทอง เป็นเมืองที่มี
ความอุดมสมบูรณ์ทั้งดินและน้ า สามารถปลูกข้าวได้ถึงปีละ ๓ รอบ ท าให้มีผลผลิตข้าวเพียงพอต่อความ
ต้องการของผู้บริโภค เกษตรกรกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง 



๒ 

 

จังหวัดสุพรรณบุรี ได้สืบสานวิถีชีวิตการท านาโดยรักษาประเพณีและวัฒนธรรมชาวนาแบบดั้งเดิมไว้ ปัจจุบัน
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ทุ่งทอง ยังเป็นศูนย์เรียนรู้และเพ่ิมประสิทธิภาพสินค้าเกษตร ของอ าเภออู่
ทอง แหล่งเรียนรู้การท านาอินทรีย์ และการท าปุ๋ยหมักผลผลิตของกลุ่ม ได้แก่ ผัก ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ข้าว กข. ๔๓ 
และข้าวทับทิมชุมแพ นอกจากนี้ยังมีการปลูกผักและผลไม้หมุนเวียนตามฤดูกาลบนพ้ีนที่เกษตรอินทรีย์ ทั้งนี้
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ทุ่งทองยังยืน ได้เข้าร่วมโครงการรณรงค์ผลิตปุ๋ยอินทรีย์และจัดตั้ง “ธนาคาร
ปุ๋ยอินทรีย์ (ปุ๋ยหมักสูตรพระราชทาน และน้ าหมักชีวภาพ)” โดยสถานีพัฒนาที่ดินสุพรรณบุรีให้การสนับสนุน
วัสดุในการผลิตปุ๋ยอินทรีย์ รวมถึงการน้อมน าสูตรปุ๋ยพระราชทาน สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรม
ราชกุมารี มาเป็นจุดตั้งต้นในการผลิตปุ๋ยอินทรีย์ในพ้ืนที่ ท าให้เกษตรกรสามารถใช้ปุ๋ยอินทรีย์และสารอินทรีย์ที่
ได้มาตรฐานในราคายุติธรรม เกิดเครือข่ายการผลิตและใช้ปุ๋ยอินทรีย์ในชุมชน ใช้ปุ๋ยอินทรีย์และสารชีวภาพ
อย่างต่อเนื่อง ช่วยให้ดินลดการสูญเสียธาตุอาหาร ท าให้สามารถยืดอายุการใช้ประโยชน์ให้นานขึ้น  ลดต้นทุน
การผลิตด้านการปลูกพืช และเพ่ิมรายได ้ท าให้เกษตรกรมีชีวิตที่ดีข้ึน [๔] [๕] 
 

เหตุผลควำมต้องกำรหรือประเด็นปัญหำทีน่ ำวิทยำศำสตร์ เทคโนโลย ีและนวัตกรรม ไปใช้ในกำรพัฒนำหมู่บ้ำน 
 กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) มีนโยบายส่งเสริมการใช้
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) สู่ชุมชน ส่งเสริมให้เกิดชุมชนเกษตรกรนวัตกรรม รวมทั้ง
ส่งเสริมการแปรรูปผลผลิตการเกษตร เพ่ือเพ่ิมมูลค่า ยกระดับคุณภาพชีวิต พัฒนาเศรษฐกิจให้ยั่งยืน และ
สอดคล้องกับนโยบายรัฐบาลด้านการเพ่ิมศักยภาพทางเศรษฐกิจของประเทศ โดยให้มีการส่งเสริมพัฒนา
อุตสาหกรรมที่สอดคล้องกับศักยภาพพ้ืนฐานของประเทศ อาทิ ส่งเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป
ให้มีการใช้ วทน. เพ่ิมขีดความสามารถของเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชน  
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) เป็นหน่วยงานในสังกัด อว. และได้ด าเนินงานตามแผนนโยบายของ 
อว. มีเป้าหมายน าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีไปพัฒนาเศรษฐกิจและคุณภาพชีวิตของประชาชน โดยส่งเสริม
การใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสู่ชุมชน เพ่ือพัฒนายกระดับสินค้า OTOP และให้ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ชุมชนเข้าสู่
กระบวนการยื่นขอรับรองมาตรฐานที่เกี่ยวข้องได้แก่ มาตรฐานตาม อย. และ มผช. ทั้งนี้ วศ. มีองค์ความรู้ด้าน
การแปรรูปวัตถุดิบอาหารให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่สร้างมูลค่าเพ่ิม เช่น ข้าว ธัญชาติ  ผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์ เพ่ือ
เป็นการส่งเสริมความรู้และเทคโนโลยีขยายไปสู่ชุมชนให้มีโอกาสน าเทคโนโลยีไปพัฒนาต่อยอดสร้างมูลค่าเพ่ิม
ให้แก่วัตถุดิบผลผลิตที่มีมากในท้องถิ่น  
 สืบเนื่องจาก อว. และ วศ. มีนโยบายส่งเสริมการใช้ วทน. เพ่ือให้ชุมชนมีความเข็มแข็งในด้าน วทน. 
และสามารถน าไปใช้ได้อย่างยั่งยืน ซึ่งผู้แทนหน่วยงาน อว. และ วศ. ได้หารือกับผู้แทนวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน ชุมชนจรเข้สามพัน และวิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่ใกล้เคียง ณ ศูนย์เรียนรู้การเพ่ิม
ประสิทธิภาพการผลิตสินค้าเกษตร อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี ซึ่งได้ข้อมูลว่าในพ้ืนที่ดังกล่าว  มีการท า
เกษตรอินทรีย์ ปลูกข้าว และพืชผักสมุนไพร โดยเน้นการท าเกษตรอินทรีย์ ลดการใช้สารเคมีต่างๆ ทั้งนี้จาก
การรับฟังประเด็นปัญหาและความต้องการพบว่า ชุมชนในพ้ืนที่อ าเภออู่ทองต้องการให้ วศ. สนับสนุนองค์
ความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปข้าว เนื่องจากปัจจุบันเกษตรกรในชุมชนที่ปลูกข้าวอินทรีย์ได้จ าหน่ายข้าวสาร
ให้บริษัทผู้ผลิตข้าวแปรรูปซึ่งมีราคาถูก ขณะที่ต้นทุนการผลิตข้าวอินทรีย์ค่อนข้างสูง และมีปลายข้าวอินทรีย์ที่
ต้องจ าหน่ายในราคาถูกจึงต้องการองค์ความรู้การแปรรูปข้าวให้สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้วัตถุดิบ  



๓ 

 

 จากการด าเนินงานโครงการของคณะท างานของ วศ. ที่ได้ลงพ้ืนที่ถ่ายทอดองค์ความรู้เทคโนโลยีการ
แปรรูปข้าวและสมุนไพรในปี พ.ศ. ๒๕๖๑ - ๒๕๖๒ ให้แก่หมู่บ้านแม่ข่ายคือ หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน  
อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี เพ่ือส่งเสริมให้เกิดศูนย์การเรียนรู้ต้นแบบการผลิตอาหารที่ได้รับการอนุญาต
สถานที่ผลิตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และขยายองค์ความรู้สู่ชุมชนในหมู่บ้านลูกข่าย  
ได้แก่ เกษตรกรในพ้ืนที่อ าเภอสองพ่ีน้อง อ าเภอศรีประจันต์ และอ าเภอบางปลาม้า เกษตรกรที่เข้าร่วมโครงการ
จึงต้องการให้คณะท างานสนับสนุนกิจกรรมของชุมชนอย่างต่อเนื่อง และให้ค าปรึกษาแนะน าในการแก้ไข
ปัญหาและพัฒนากระบวนการผลิตอาหารแปรรูป รวมทั้งผลักดันชุมชนจรเข้สามพัน ให้สามารถจัดตั้งศูนย์การ
เรียนรู้ต้นแบบการผลิตอาหารที่มีมาตรฐานในการผลิตและน าองค์ความรู้การแปรรูปข้าวและวัตถุดิบในท้องถิ่น
ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปทดลองผลิตออกจ าหน่าย สร้างรายได้ให้แก่ชุมชน  
 นอกจากนี้การเกิดสถานการณ์การแพร่ระบาดของไวรัสโคโรนาหรือ COVID-19 ที่ส่งผลต่อชีวิตความ
เป็นอยู่ของประชาชนในประเทศและทั่วโลก ท าให้เกษตรในชุมชนต้องปรับตัวเพ่ือให้สามารถสร้างรายได้ให้
ครอบครัวมากขึ้น จึงได้เพ่ิมพ้ืนที่เพาะปลูกวัตถุดิบและต้องการแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่า โดยเกษตรกรในชุมชน
จรเข้สามพัน ได้ขยายพ้ืนที่เพาะปลูก กล้วยน้ าว้าเพ่ือรองรับความต้องการผลิตภัณฑ์กล้วยอินทรีย์แปรรูปของ
ตลาดที่เพ่ิมมากขึ้น เนื่องจากผู้บริโภคในยุค COVID-19 ต้องการผลิตภัณฑ์จากเกษตรอินทรีย์เพราะปลอดภัย
ต่อการบริโภค ซึ่งเกษตรกรได้ทดลองแปรรูปเพียงเบื้องต้นเท่านั้น  เช่น กล้วยตาก กล้วยทอด จึงต้องการ
เทคโนโลยีการแปรรูปกล้วยที่สามารถเพ่ิมมูลค่าให้แก่วัตถุดิบมากกว่าที่ผลิตอยู่  วศ. จึงได้จัดท าข้อเสนอ
โครงการเพ่ือน าเทคโนโลยีถ่ายทอดสู่ชุมชน และส่งเสริมให้เกิดศูนย์การเรียนรู้ต้นแบบการแปรรูปข้าวที่ได้รับ
อนุญาตสถานที่ผลิต เพ่ือให้เกิดการจ้างงาน สร้างรายได้ ลดการย้ายถิ่นฐาน และสร้างชุมชนที่เข้มแข็งสามารถ
พ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืน 
 

๑.๒ วัตถุประสงค์ของโครงกำร 
๑. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากข้าว และผลผลิตทางการเกษตรจากวัตถุดิบในชุมชน 
๒. เพ่ือส่งเสริมการใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมการแปรรูปข้าว และผลผลิตทางการ

เกษตรในการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้วัตถุดิบในชุมชน 
๓. เพ่ือให้ค าปรึกษาแนะน าให้เกิดศูนย์การเรียนรู้ต้นแบบการแปรรูปข้าว ทีไ่ด้รับอนุญาตสถานที่ผลิต

จาก อย. 
๔. เพ่ือสร้างหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  หมู่บ้านข้าวทุ่งทองยั่งยืน ให้มีกลไกในการ

ขับเคลื่อนกระบวนการผลิตข้าวและอาหารแปรรูปจากผลผลิตทางการเกษตรในชุมชน   ที่มี
คุณภาพตามมาตรฐาน 

 

๑.๓ กลุ่มเป้ำหมำย 
 ๑. เกษตรกรผู้ปลูกข้าว เกษตรอินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง และเกษตรกรในพื้นที่ใกล้เคียง 
 ๒. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง และกลุ่มวิสาหกิจอ่ืนๆ ในพ้ืนที่อ าเภออู่ทอง 
 

 
 



๔ 

 

๑.๔ พื้นที่ด ำเนินกำร 
 หมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี : หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรี  
 

๑.๕ เป้ำหมำยโครงกำร 
 เพ่ือพัฒนาหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีให้มีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน โดยมีเป้าหมายการ
พัฒนาหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  : หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน ให้เป็นหมู่บ้านแม่ข่าย
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ที่เป็นต้นแบบและศูนย์เรียนรู้การแปรรูปข้าวอย่างครบวงจร และผ่านการรับรอง
ตามมาตฐานก าหนด รวมทั้งมีความเชี่ยวชาญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวในท้องถิ่น 
 

เป้ำหมำยของกำรพัฒนำหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี 
 

 

 

 
 

แนวคิดกำรพัฒนำหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

ปัจจัยน าเข้า 
เทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหาร  

ส่งเสริมให้เป็น
หมู่บ้านวิทยาศาสตร์ 

และเทคโนโลย ี
ที่มีศูนย์การเรียนรู้
ต้นแบบการแปรรูป

อาหาร  

วัตถุประสงค์ 
พัฒนาหมู่บ้าน

วิทยาศาสตร์ให้มี
ความเชี่ยวชาญในการ

แปรรูปข้าว และ
ผลผลิตทางการเกษตร 

ผลผลิต 
เทคโนโลยี 

การแปรรูปอาหาร
ที่สามารถน าไปใช้

ผลิตใน 
เชิงพาณิชย์ 

ผลลัพธ์ 
ชุมชนน าเทคโนโลยีไป
ใช้ในการผลิตเพื่อสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้วัตถุดิบ 

ส่งผลให้เศรษฐกิจชุมชน
มีความเข้มแข็ง  

Science & Technology Village 
หมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี : หมู่บ้ำนแปรรปูข้ำวทุ่งทองยัง่ยืน  อ ำเภออู่ทอง  จังหวัดสุพรรณบุร ี

Rice Processing Technology 

(by research result) 

Products development & knowledge management 

Transfer 

Rice, Vegetables & Herbs  

(Resource)  

Input Technologies 
 

(Knowledge Center of Food Processing) 
ศูนย์การเรียนรู้ต้นแบบการแปรรูปขา้วและ

ผลผลิตทางการเกษตร  ของหมู่บา้นวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลย ี

(Rice Products, Value added products) 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูปและผลผลิตทางการเกษตร

เป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่ม  สร้างรายได้  และท าให้
เศรษฐกิจชุมชนมีความเข้มแข็ง 



๕ 

 

แผนธุรกิจของโครงกำร 
  กิจกรรมการพัฒนาธุรกิจของชุมชนในหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ประกอบด้วย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

แผนธุรกิจรำยปี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เป้ำหมำยโครงกำรระยะสั้น (แผนงานรายปี) 
 ปี ๒๕๖๔ ส่งเสริมให้เกิดเป็นชุมชนหมู่บ้านแม่ข่ายวิทยาศาสตร์ฯ ที่เป็นศูนย์การเรียนรู้ต้นแบบการ
ผลิตอาหาร ผ่านการรับรองสถานที่ผลิต และผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด 

เป้ำหมำยโครงกำรระยะยำว  
 ได้หมู่บ้านแม่ข่ายวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี : หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง 
จังหวัดสุพรรณบุรี ที่สามารถขยายผลไปยังชุมชนอ่ืน โดยศูนย์เรียนรู้ต้นแบบการแปรรูปข้าวที่สถานที่ผ่านการ
รับรองสถานที่ผลิต ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 

๑.๖ เป้ำหมำยผลผลิตในปี ๒๕๖๔ 
 - จ านวนผู้เข้ารับบริการ ๕๐ คน 
 - เทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ ๒ เทคโนโลยี (ระบุชื่อเทคโนโลยีหลัก/รอง) 
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Result 
- value added products 
- increase income  
~ 25,000 – 50,000  Baht /Month 

- สร้างเครือข่ายเพื่อแลกเปลี่ยนเรยีนรู้กับปราชญ์ 
  ชาวบ้านจากชุมชนอื่นที่มีการเพาะปลูกข้าว 

- เชิญผู้เชี่ยวชาญจากหน่วยงานภาครัฐ/หน่วยงาน 

  ภาคเอกชนร่วมให้ความรู ้

ต้นน้ ำ 

กลำงน้ ำ 

ปลำยน้ ำ 

- ส่งเสริมคัดเลือกพันธุ์ข้าวเพื่อเพ่ิมผลผลิต  
การจัดการแปลงนา  เทคนิคการเพาะปลูกที่
เหมาะสม  และการประยุกต์ใช้ปุ๋ยอินทรีย์ 

- ส่งเสริมการแปรรูปข้าวและผลผลิตทางการ
เกษตรเป็นผลติภณัฑ์ที่เพิ่มมูลคา่ และการใช้ 
วทน. ในกระบวนการผลิต และการยืดอายุ
ผลิตภณัฑ ์

- ส่งเสริมใหเ้กิดศูนย์การเรียนรูต้้นแบบ 

การแปรรปูอาหารในหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ 

- ด าเนินการโดยเจา้หน้าท่ีนักวิจัยของ วศ.  
  และหน่วยงานเครือข่ายในพื้นที่  

- ส่งเสริมการจดัท าฉลาก และบรรจุภณัฑ์  - ด าเนินการโดยเจา้หน้าท่ีนักวิจัยของ วศ.  
  และหน่วยงานเอกชน 
 



๖ 

 

 ๑) เทคโนโลยีหลัก : การแปรรูปข้าว  
 ๒) เทคโนโลยีรอง : การแปรรูปกล้วย และพืชผักสมุนไพรในท้องถิ่น 
 

๑.๗ ผลลัพธ์  (ท่ีคาดว่าจะเกิดข้ึนจากการด าเนินงานในปี ๒๕๖๔) 
 - จ านวนผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการพัฒนา/ต่อยอด ๕ ผลิตภัณฑ์ 
 - จ านวนวิทยากรชุมชนเพ่ือการขยายผล องค์ความรู้ด้าน ว. และ ท. ในท้องถิ่น ๕ คน 
 - ผู้น าเทคโนโลยี/องค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์ ๑๕ คน 
 - ความพึงพอใจของผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี เป้าหมาย ร้อยละ ๘๐ 
 - ประมาณมูลค่าทางเศรษฐกิจที่เกิดข้ึน ไม่น้อยกว่า ๔๐๐,๐๐๐ บาท 
 

๑.๘ ผลผลิต/ผลลัพธ์ และเป้ำหมำยผลผลิต ปี ๒๕๖๔ 

ผลผลติ/ผลลัพธ์ หน่วย 
ค่าเป้าหมาย 

๒๕๖๔ ๒๕๖๕ ๒๕๖๖ 
๑. จ านวนผูร้ับบริการ คน ๕๐ - - 

๒. จ านวนเทคโนโลยีที่มีการถ่ายทอด ระบุช่ือ  
     ๒.๑ เทคโนโลยีหลัก การแปรรูปข้าว  
     ๒.๒ เทคโนโลยีการแปรรูปกล้วย และพืชผักสมุนไพรในท้องถิ่น 

เรื่อง ๒ - - 

๓. จ านวนผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการพัฒนา/ต่อยอด (ระบุชื่อ 
   ผลิตภัณฑ์)  
    ๓.๑ ข้าวแผ่นกรอบปรุงรส 
    ๓.๒ ข้าวกล้องงอก 
    ๓.๓ คุกกี้ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
    ๓.๔ กล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส 
    ๓.๕ กล้วยม้วนอบแห้ง 

ผลิตภณัฑ ์ ๕ - - 

๔. จ านวนวิทยากรชุมชนที่สร้างความเช่ียวชาญในเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด 
    (แต่ละเทคโนโลยีตามข้อ ๒) 

คน ๕ - - 

๕. ประมาณการผู้น าเทคโนโลย/ีองค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์ คน ๑๕ - - 

๖. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ ๘๐ - - 
๗. ประมาณการมลูค่าทางเศรษฐกิจท่ีเกิดขึ้น บาท ๔๐๐,๐๐๐ - - 

 

๑.๙ ระยะเวลำด ำเนินกำร 
 ๗ เดือน (มิถุนายน – ธันวาคม ๒๕๖๔) 
 

๑.๑๐ หน่วยงำนสนับสนุน 
 ๑. ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
 ๒ ส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดสุพรรณบุรี 
 ๓ ส านักงานเกษตรจังหวัดสุพรรณบุรี 
 



๗ 

 

 ๔ ส านักงานเกษตรอ าเภออู่ทอง 
 ๕ หอการค้าจังหวัดสุพรรณบุรี 
 ๖ เทศบาลต าบลจระเข้สามพัน 
 ๗ วิทยาลัยการอาชีพอู่ทอง 
 ๘ โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลจระเข้สามพัน 
 

๑.๑๑ วิธีด ำเนินงำน   
 ๑. จัดท าข้อเสนอโครงการเพ่ือขอรับการสนับสนุนงบประมาณจาก สป.อว. ภายใต้แผนงานโครงการ
หมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ อว. ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๔ 
 ๒. ด าเนินการตามแผนการด าเนินงานของแต่ละกิจกรรม  
 ๓. ติดตาม ประเมินผล และด าเนินงานตามแผนของแต่ละกิจกรรม 
 ๔. รายงานความก้าวหน้าผลการด าเนินงานทุก ๒ เดือน 
 ๕. สรุปผลการด าเนินงานของโครงการ 
 

๑.๑๒ ขั้นตอนกำรด ำเนินงำนในปีงบประมำณ พ.ศ. ๒๕๖๔ 

 
 

กิจกรรม 
๒๕๖๓ ๒๕๖๔ รวมเงิน 

(บาท) ไตรมาสที่ ๑ ไตรมาสที่ ๒ ไตรมาสที่ ๓ ไตรมาสที่ ๔ 
ตค. พย. ธค. มค. กพ. มีค. เมย. พค. มิย. กค. สค. กย.  

๑. การประชุมเพื่อระดมความ
คิดเห็นในการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ที่มีมลูค่าเพิม่ 

 
 

            
๕,๕๕๐ 

๒. การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูป เพื่อเพิ่มมลูค่า
ให้วัตถุดิบของชุมชน 

 
 
 

   
 
 

         
๘๖,๐๘๐ 

๓. การลงพื้นที่ให้ค าปรึกษา
แนะน าทางวิชาการ เพื่อแก้ไข
ปัญหาและพัฒนากระบวนการ
แปรรูปอาหาร 

             
๓๔,๘๖๐ 

 

๔. การส่งเสริมให้เป็นศูนย์
เรียนรูต้้นแบบการแปรรูป
อาหารจากข้าวและพืชผัก
สมุนไพรในพ้ืนท่ี 

            ๘๐,๙๐๐ 

๕. ติดตามและประเมินผล             ๓,๒๑๐ 

 ๖. สรุปผล และจดัท ารายงาน              - 

แผนเงิน : ตามไตรมาส - ๙๑,๖๓๐ ๓๔,๘๖๐ ๘๔,๑๑๐ ๒๑๐,๖๐๐ 



๘ 

 

กำรด ำเนินงำน ปี ๒๕๖๔ ประกอบด้วยกิจกรรมที่ส ำคัญ ดังนี้ 
๑. การประชุมเพ่ือระดมความคิดเห็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิม 
    วศ. มีแผนการจัดประชุมเพ่ือระดมความคิดเห็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีมีมูลค่าเพ่ิมและน าข้อมูลมา

วิจัย และพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามความต้องการของชุมชนและสอดคล้องกับความต้องการของตลาด  
๒. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้วัตถุดิบของชุมชน 
    วศ. น าข้อมูลที่ได้จากการจัดประชุมมาประกอบการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามความต้องการของ

ชุมชนและสอดคล้องกับความต้องการของตลาดในห้องปฏิบัติการ ทั้งกระบวนการผลิตที่เหมาะสมกับบริบท
ของชุมชน และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป โดยเน้นวัตถุดิบจากข้าว ผัก ผลไม้และสมุนไพรในท้องถิ่น 
วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ให้เป็นไปตามมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข หรือตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยให้สินค้าได้มาตรฐาน สามารถยืดอายุการเก็บได ้และเป็นทีต่้องการของผู้บริโภค 

๓. การลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน าทางวิชาการ เพ่ือแก้ไขปัญหาและพัฒนากระบวนการแปรรูปอาหาร 
    คณะท างานโครงการฯ จะน าผลการพัฒนากระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป จากการ

วิจัยและพัฒนา ลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาเพ่ือส่งเสริมการน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตรไปใช้เพ่ือผลิตในเชิงพาณิชย์ รวมทั้งส่งเสริมให้เข้าสู่กระบวนการขอรับรองมาตรฐานเพ่ือให้หมู่บ้าน
แม่ข่ายวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมีศูนย์การเรียนรู้ต้นแบบในการผลิตอาหารที่ได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตจาก อย. 
 ๔. การส่งเสริมให้เป็นศูนย์เรียนรู้ต้นแบบการแปรรูปอาหารจากพืชผักสมุนไพรในพ้ืนที่  

    เมื่อเกิดศูนย์การเรียนรู้ต้นแบบฯ วศ. ด าเนินการส่งเสริมการท าฉลากและบรรจุภัณฑ์เพ่ือสร้าง
เอกลักษณ์ของสินค้า วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพเพ่ือใช้ในการยื่นรับรองมาตรฐาน รวมทั้งส่งเสริมกิจกรรมการ
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์ให้แก่ศูนย์เรียนรู้ต้นแบบ 
 ๕. การติดตามและประเมินผล 

    วศ. จะติดตามผลการด าเนินงานโครงการฯอย่างต่อเนื่อง โดยประสานกับประธานหมู่บ้านแม่ข่าย คือ 
หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี และหมู่บ้านลูกข่ายในพ้ืนที่จังหวัดสุพรรณบุรี
ในพ้ืนที่อ าเภอสองพ่ีน้อง อ าเภอศรีประจันต์ และอ าเภอบางปลาม้า รวมทั้งเจ้าหน้าที่ของหน่วยงานภาครัฐ 
และผลักดันให้เกษตรกรในหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ยื่นขอการรับรองมาตรฐานโดยเฉพาะการยื่นขออนุญาต
สถานที่ผลิตอาหาร และรายการผลิตอาหารเพ่ือให้ วทน. ที่ได้ถ่ายทอดสู่ชุมชน  สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้
อย่างแท้จริง  

๖. สรุปผล  และจัดท ารายงาน 
    สรุปผลการด าเนินงาน และจัดท ารายงานฉบับสมบูรณ์ 

 

 
 
 
 
 
 



๙ 

 

บทท่ี ๒ 
สรุปผลกำรด ำเนินงำน 

 

๒.๑ ผลกำรด ำเนินโครงกำร  
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ได้ด าเนินงานโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี : หมู่บ้าน
แปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี โดยในปีงบประมำณ พ.ศ. ๒๕๖๔ มีผลการ
ด าเนินงานตามกิจกรรมในโครงการ ดังนี้  
 ๑) กำรประชุมเพื่อระดมควำมคิดเห็นในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่ำเพิ่ม 
     วศ. ได้ประชุมหารือเพ่ือระดมความคิดเห็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมและน าข้อมูล
ดังกล่าวมาใช้เป็นโจทย์ในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามความต้องการของชุมชนและให้สอดคล้องกับความ
ต้องการของตลาด ซึ่งชุมชนในหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ต้องการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูปที่ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีจาก วศ. และพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยน้ าว้าแปรรูป โดยใช้วัตถุดิบอินทรีย์ของชุมชน รวมทั้งใช้วัสดุ
อุปกรณ์และเครื่องมือที่มีในสถานที่ผลิตของหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ เพ่ือเตรียมการในการทดลองผลิตสินค้าออก
จ าหน่าย เนื่องจากมีความต้องการของตลาดสูงและมีช่องทางการจ าหน่ายได้หลายช่องทาง จากการช่วยเหลือ
ของเครือข่ายในพ้ืนที่ที่มีทั้งหน่วยงานภาครัฐและเอกชน  เช่น บริษัทเลม่อนฟาร์ม ร้านค้าชุมชน  เป็นต้น  
 ๒) กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูป เพื่อเพิ่มมูลค่ำให้วัตถุดิบของชุมชน 
     วศ. น าข้อมูลที่ได้จากการส ารวจปัญหาและความต้องการของชุมชนในหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ มา
ใช้ในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามความต้องการของชุมชนและสอดคล้องกับความต้องการของตลาดใน
ห้องปฏิบัติการ รวมทั้งการพัฒนาสูตรและปรับปรุงกระบวนการผลิตให้เหมาะสมกับวัสดุอุปกรณ์ ความพร้อม
ของสถานที่ผลิตและบริบทของชุมชน ในกระบวนการผลิตเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพต้องคัดเลือกและควบคุม
คุณภาพวัตถุดิบให้มีความสม่ าเสมอก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต โดยเฉพาะการชั่งตวงวัดให้วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบมีขนาดและปริมาณตามสูตรที่ใช้ผลิต การล้างท าความสะอาด และควบคุมสภาวะการผลิตให้
เหมาะสม จากนั้นจะคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดโดยการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสร่วมกับการทดสอบ
คุณภาพโดยใช้เครื่องมือในห้องปฏิบัติการ เมื่อได้สูตรที่ผ่านการคัดเลือกแล้วจะน าสูตรดังกล่าว วิเคราะห์
ทดสอบคุณภาพต่างๆ เพ่ือให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข หรือตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่
เกี่ยวข้อง 
     ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูปจ านวน ๓ ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ คุกกี้ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ข้าวกล้องงอกจากข้าว กข. 
๔๓ และข้าวแผ่นกรอบปรุงรส  สามารถใช้มีสูตรและกระบวนการผลิตจากผลิตภัณฑ์ที่ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้
หมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯเรียบร้อยแล้ว จึงได้น าวัตถุดิบข้าวอินทรีย์จากชุมชนมาใช้ทดลองผลิต ให้ค าปรึกษาและ
ลงพ้ืนที่ถ่ายทอดเทคโนโลยี ให้หมู่บ้านน าไปทดลองผลิตและน าผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพ และคุณค่า
โภชนาการเพ่ือประกอบการจัดท าฉลากและบรรจุภัณฑ์ เพ่ือให้หมู่บ้านฯ ยื่นขอเลขสารบบอาหาร และน าไป
ทดลองผลิตเพ่ือจ าหน่าย 
 
 



๑๐ 

 

     ส าหรับการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยแปรรูป จ านวน ๒ ผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย กล้วยเส้น
ทอดกรอบปรุงรส และกล้วยม้วนอบแห้ง วศ.ได้พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตโดยการคัดเลือกความสุกแก่ที่
เหมาะสมก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต โดยใช้เครื่องมือที่มีในสถานที่ผลิต ได้แก่ ตู้อบลมร้อน โดยมีรายละเอียด
การวิจัยและพัฒนาตาม (ภาคผนวกท่ี ๔) 
 ๓) กำรให้ค ำปรึกษำแนะน ำทำงวิชำกำรเพื่อแก้ไขปัญหำและพัฒนำกระบวนกำรแปรรูปอำหำร 
     ๓.๑ การให้ค าปรึกษาแนะน าทางวิชาการผ่านระบบออนไลน์  
  เนื่องจากเกิดสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 คณะท างานโครงการจึงปรับ
รูปแบบการให้ค าปรึกษาแนะน าทางวิชาการผ่านระบบออนไลน์ (Line; Video Call) โดยจัดประชุมหารือแนว
ทางการด าเนินงานร่วมกันและติดตามความก้าวหน้า รวมทั้งปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินงาน ซึ่ง
คณะท างานโครงการได้ให้ค าปรึกษาแนะน าในการประชุมผ่านระบบออนไลน์ จ านวน ๔  ครั้ง ดังนี้  
  ครั้งที่ ๑ วันที่ ๒๔ กรกฎาคม ๒๕๖๔ 
  การประชุมในครั้งนี้ คณะท างานโครงการได้ติดตามความก้าวหน้าในการปรับปรุงสถานที่ผลิต 
โดยประธานหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมรับทราบว่าก าลังอยู่ระหว่างปรับปรุงสถานที่ผลิตและ
ประสานกับเจ้าหน้าที่สาธารณสุขจังหวัด เพ่ือให้มาตรวจประเมินสถานที่แต่เนื่องจากการเกิดสถานการณ์การ
แพร่ระบาดของโรค COVID-19 ก าหนดการตรวจจะเลื่อนออกไปก่อน ส่วนคณะท างานโครงการได้แจ้งให้ที่
ประชุมรับทราบว่าก าลังอยู่ระหว่างจัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบต่างๆ ที่ต้องใช้ในการทดลองพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ในห้องปฏิบัติการ และให้ค าปรึกษาแนะน าให้สมาชิกของหมู่บ้านได้ฝึกทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวแปร
รูปตามที่เคยได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจาก วศ. เพ่ือน าไปทดลองตลาดในเบื้องต้น หากมีข้อขัดข้องในการ
ผลิตสามารถติดต่อสอบถามคณะท างานทางโทรศัพท์ได้ตลอดเวลา (ภาคผนวก ๒) 
  ครั้งที่ ๒ วันที่ ๑๙ สิงหาคม ๒๕๖๔ 
  การประชุมในครั้งนี้ คณะท างานโครงการได้ติดตามความก้าวหน้าในการปรับปรุงสถานที่ผลิต 
โดยประธานหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ได้แจ้งให้ที่ประชุมรับทราบว่าอยู่ระหว่างการปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ิมเติม
ตามค าแนะน าของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขจังหวัด เพ่ือให้ถูกต้องตามหลัก GMP มากยิ่งขึ้น และคณะท างาน
โครงการได้ให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท าสูตรของผลิตภัณฑ์ที่จะยื่นขอเลขสารบบอาหาร จาก อย. การ
จัดเตรียมผลิตภัณฑ์เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (ภาคผนวก ๒) 
  ครั้งที่ ๓ วันที่ ๓ กันยายน ๒๕๖๔    
  การประชุมในครั้งนี้ คณะท างานโครงการได้ติดตามความก้าวหน้าในการปรับปรุงสถานที่ผลิต
ตามค าแนะน าของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขจังหวัด โดยประธานหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ได้แจ้งว่าได้อยู่ระหว่างการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ิมเติมตามค าแนะน าของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขจังหวัด เพ่ือให้ถูกต้องตามหลัก GMP มาก
ยิ่งขึ้น และคณะท างานโครงการได้ให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท าสูตรของผลิตภัณฑ์ที่จะยื่นขอเลขสารบบ
อาหาร จาก อย. การจัดเตรียมผลิตภัณฑ์เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และได้แจ้งเรื่องการขอขยาย
ระยะเวลาการด าเนินงานโครงการต่ออีก ๓ เดือน คือตั้งแต่เดือนตุลาคม ถึงเดือน ธันวาคม ๒๕๖๔ เสนอ 
แก่สป.อว. เนื่องจากการเกิดสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคCOVID-19 และประธานหมู่บ้านฯต้องการ
ระยะเวลาในการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารเพ่ิมเติม  นอกจากนี้คณะท างานโครงการได้แจ้งให้ที่ประชุม



๑๑ 

 

รับทราบความก้าวหน้าในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยแปรรูปในห้องปฏิบัติการจ านวน ๑ ผลิตภัณฑ์ คือกล้วย
ม้วนอบแห้ง  (ภาคผนวก ๒) 
  ครั้งที่ ๔ วันที่ ๘ ตุลาคม ๒๕๖๔ 
  การประชุมในครั้งนี้ คณะท างานโครงการได้ติดตามความก้าวหน้าในการปรับปรุงสถานที่ผลิต
เพ่ิมเติม  โดยประธานหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ได้แจ้งว่าได้อยู่ระหว่างการปรับปรุงสถานที่ผลิตและเก็บความ
เรียบร้อยของหลังจากปรับปรุงแล้วเสร็จ  คณะท างานโครงการได้ให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดเตรียม
ผลิตภัณฑ์เพ่ือวิเคราะห์ปริมาณสารกาบาในผลิตภัณฑ์ข้าวกล้องงอก และวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการใน
ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป เพ่ือใช้เป็นข้อมูลประกอบการจัดท าฉลากและบรรจุภัณฑ์ การคิดหน่วยบริโภคที่
เหมาะสมในแต่ละผลิตภัณฑ์ และได้แจ้งให้ที่ประชุมรับทราบความก้าวหน้าในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยแปร
รูปในห้องปฏิบัติการ จ านวน ๑ ผลิตภัณฑ์ คือกล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรสซึ่งอยู่ระหว่างการพัฒนาสูตรและ
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส (ภาคผนวก ๒) 
     ๓.๒ การลงพ้ืนที่ให้ค าปรึกษาแนะน าทางวิชาการ  
  เมื่อสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 คลี่คลาย คณะท างานโครงการจึงมีโอกาส
ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต จ านวน ๑ ครั้ง เมื่อวันที่ ๑๒ พฤศจิกายน ๒๕๖๔ โดยได ้
เรียนเชิญวิทยากรจากโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพชุมชนต าบลจรเข้สามพันพัน ซึ่งเป็นผู้แทนของส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัด  ร่วมให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการรักษาสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารตามหลัก GMP เพ่ือสร้าง
ความเชื่อมั่นให้ผู้บริโภค และคณะท างานโครงการได้ถ่ายทอดองค์ความรู้จากการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวและ
กล้วยแปรรูปในห้องปฏิบัติการ และให้ค าปรึกษาในการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตรง
ตามมาตรฐาน มีความปลอดภัยต่อการบริโภค และเป็นที่ต้องการของตลาด รวมทั้งการยืดอายุการเก็บรักษา 
การวิเคราะห์ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ การจัดท าฉลากและบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม และได้มอบป้ายสถานที่
ผลิตอาหารของหมู่บ้านฯ เพ่ือเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ให้ศูนย์เรียนรู้ต้นแบบการผลิตอาหารที่ผ่านการอนุญาต
สถานที่ผลิตจาก อย. เรียบร้อยแล้ว (ภาคผนวก ๒) 
 ๔) กำรส่งเสริมให้เป็นศูนย์เรียนรู้ต้นแบบกำรแปรรูปอำหำรจำกพืชผักสมุนไพรในพื้นที่  
     การส่งเสริมหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ให้สามารถผลิตสินค้าออกจ าหน่าย ช่วยสร้างงานสร้างรายได้
ให้แก่ชุมชน สถานที่ที่ใช้ในการผลิตอาหารต้องได้รับอนุญาตจาก อย. ทั้งนี้ คณะท างานโครงการได้ให้ค าปรึกษา
แนะน าในการปรับปรุงสถานที่ผลิตให้ถูกต้องตามหลัก GMP รวมทั้งการจัดวางเครื่องมือให้สอดคล้องกับ
กระบวนการผลิต และติดตามความก้าวหน้าในการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง และประธานหมู่บ้านฯ ซึ่งเป็นผู้
ปรับปรุงสถานที่ผลิตมีความมุ่งมั่นให้ผ่านการมาตรฐานในการผลิตเพ่ือให้สามารถน าองค์ความรู้ด้าน วทน.ที่
ได้รับการถ่ายทอดไปใช้ให้เกิดประโยชน์แก่ชุมชนได้อย่างแท้จริง  
     ประธานหมู่บ้านได้เริ่มปรับปรุงสถานผลิตเมื่อปลายปี ๒๕๖๒ โดยคณะท างานได้ให้ค าปรึกษา
แนะน าในการปรับปรุงสถานที่ให้เป็นสัดส่วนและถูกต้องตามหลัก GMP อย่างต่อเนื่อง และประธานหมู่บ้านฯ
ได้ปรับปรุงแก้ไขเพ่ิมเติมตามค าแนะน าจากการตรวจประเมินในเบื้องต้นของเจ้าหน้าที่ของส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัด เช่น เพ่ิมประตูเข้าออกในสถานที่ผลิต กั้นแยกห้องจัดเก็บผลิตภัณฑ์ เป็นต้น ในเดือน
กุมภาพันธ์ ๒๕๖๔ ประธานหมู่บ้านได้ยื่นขอจดทะเบียนเพื่อเป็นผู้ผลิตอาหารที่ถูกต้อง และจัดเตรียมเอกสารที่
เกี่ยวข้องเพ่ือเตรียมความพร้อมในการยื่นขอเลขสารบบอาหาร (เลข อย.) ซึ่งประกอบด้วยข้อมูลประวัติของ   



๑๒ 

 

ผู้ยื่น หลักฐานการจดทะเบียนเป็นผู้ผลิตอาหาร วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการผลิต สูตรและกรรมวิธีการ
ผลิต เป็นต้น ปัจจุบันสถานที่ผลิตได้รับอนุญาตเรียบร้อยแล้ว เมื่อเดือนพฤศจิกายน ๒๕๖๔ และ วศ.อว. ได้
ส ารวจและจัดท ารายการวัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือที่ต้องใช้ในกระบวนการผลิตอาหารเพ่ือเตรียมความพร้อม
ในการยื่นขอรายการผลิตอาหารหรือเลขสารบบเพื่อให้สามารถผลิตสินค้าออกจ าหน่ายได้ในเชิงพาณิชย์ 
     เมื่อสถานที่การผลิตได้รับอนุญาตจาก อย. แล้ว วศ.ได้วิเคราะห์ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่
หมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ได้ทดลองผลิตจนผลิตภัณฑ์มีคุณภาพสม่ าเสมอและน าไปทดสอบการตลาดเบื้องต้น 
พบว่าได้รับการตอบรับที่ดีจากผู้บริโภค จึงได้ให้ค าแนะน าในการจัดท าบรรจุภัณฑ์ที่สอดคล้องตามข้อก าหนด
ของกฎหมายและดึงดูดใจผู้บริโภค  และประสานข้อมูลบริษัทที่จัดท าบรรจุภัณฑ์จ านวน ๓ ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
ได้แก่ ข้าวแผ่นกรอบ กข. ๔๓ คุ้กกี้ข้าวโอ๊ตและธัญพืช และข้าวกล้องงอก กข. ๔๓ เพ่ือสร้างเอกลักษณ์ของ
สินค้าที่จะผลิตออกจ าหน่าย  (ภาคผนวก ๓) นอกจากการสนับสนุนบรรจุภัณฑ์แล้ว วศ.ยังได้สนับสนุนป้าย
แสดงสถานที่ผลิตอาหารของหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ เพ่ือเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ให้แก่ศูนย์เรียนรู้ต้นแบบ 
(ภาคผนวก ๓) 
 ๕) กำรติดตำมและประเมินผล 
     ๕.๑ การติดตามผลการด าเนินงานโดยส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรม (สป.อว.) โดยเชิญ วศ. ให้เข้าร่วมการน าเสนอผลการด าเนินงานโครงการระหว่างปีงบประมาณ 
พ.ศ. ๒๕๖๑ – ๒๕๖๒ ผ่านระบบออนไลน์ ในรายการ “วิถีวิทย์...พิชิตชุมชน” เรื่อง โครงการหมู่บ้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี : หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี  ในวันที่ ๑๑ 
มิถุนายน ๒๕๖๔ โดยมีผู้ เข้าร่วมรายการคือนางอาภาพร สินธุสาร ผู้อ านวยการกองเทคโนโลยีชุมชน         
นางปฏิญญา จิยพงศ์ หัวหน้าโครงการ และนายปัญญา ใคร่ครวญ ประธานหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ โดยมี          
นายเอกพงศ์ มุสิกะเจริญ ผู้แทนจาก สป.อว. เป็นผู้ด าเนินรายการ ซึ่งผลการด าเนินงานในระยะเวลา ๒ ปี วศ.
ได้สร้างชุมชนแห่งการเรียนรู้เป็นหมู่บ้านแม่ข่ายวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีความเข้มแข็งขึ้น ณ วิสาหกิจ
ชุมชนเกษตรอินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง และได้ขยายผลการด าเนินงานสู่หมู่บ้านลูก
ข่ายในพ้ืนที่ ๓ อ าเภอ ได้แก่ อ าเภอบางปลาม้า อ าเภอสองพ่ีน้อง และอ าเภอศรีประจันต์ ซึ่งการจัดตั้งหมู่บ้าน
วิทยาศาสตร์ฯ กรมวิทยาศาสตร์ได้บูรณาการร่วมกับหน่วยงานเครือข่ายในพ้ืนที่  
     ๕.๒  การติดตามผลการด าเนิน งาน โครงการโดยผู้ อ านวยการกองเทคโน โลยีชุ มชน                
กรมวิทยาศาสตร์บริการ ผ่านระบบออนไลน์ (Zoom) ในวันที่ ๓ กันยายน ๒๕๖๔  โดยมีผู้เข้าร่วมประชุม
ประกอบด้วย นางอาภาพร สินธุสาร ผู้อ านวยการกองเทคโนโลยีชุมชน นางปฏิญญา จิยิพงศ์ หัวหน้าโครงการ 
นางสาวจันทร์ฉาย ยศศักดิ์ศรี และนางสาวเจนจิรา จันทร์มี คณะท างาน ในการประชุมดังกล่าว หัวหน้า
โครงการได้รายงานความก้าวหน้าของการด าเนินงานที่ผ่านมา โดยเฉพาะการส่งเสริมให้เกิดศูนย์เรียนรู้ต้นแบบ
ในการแปรรูปอาหารที่ต้องผ่านการอนุญาตสถานที่ผลิตจาก อย. ซึ่งเป็นขั้นตอนที่ต้องใช้องค์ความรู้ด้าน วทน. 
ข้อมูลข้อก าหนดกฎหมายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง งบประมาณ และระยะเวลาในการ
แก้ไขข้อบกพร่องและปรับปรุงให้ถูกต้องตามหลัก GMP  ทั้งนี้ประธานหมู่บ้านฯ อยู่ระหว่างปรับปรุงสถานที่
ผลิตเพ่ิมเติมตามข้อแนะน าของเจ้าหน้าที่ของส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และคณะท างานโครงการได้ให้
ค าแนะน าในการรักษาสุขลักษณะที่ดีในการผลิตเพ่ือลดการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต และช่วยจัดท าข้อมูล
ของสูตร กรรมวิธีการผลิต รวมทั้งปริมาณหน่วยบริโภคท่ีเหมาะสม เพื่อเตรียมความพร้อมให้ประธานหมู่บ้านฯ 



๑๓ 

 

ยื่นขอเลขสารบบอาหาร และทดลองผลิตสินค้าออกจ าหน่ายได้จริงในเชิงพาณิชย์ นอกจากนี้หัวหน้าโครงการ   
ยังได้น าเสนอแผนการด าเนินงานโครงการที่ขอขยายระยะเวลาต่ออีก ๓ เดือน คือระหว่างเดือน ตุลาคม ถึง 
ธันวาคม ๒๕๖๔   
  ๕.๓ การตรวจติดตามและตรวจรายงานความก้าวหน้าโครงการส่งเสริมการน า วทน.เพ่ือเพ่ิมศักยภาพ
การผลิตและเศรษฐกิจชุมชนที่ได้รับการสนับสนุนงบประมาณจาก สป.อว. ประจ าปี พ.ศ. ๒๕๖๔ ในวันที่ ๑๓ 
กันยายน ๒๕๖๔ ผ่านระบบออนไลน์ (Zoom) โดยมีผู้เข้าร่วมประชุมประกอบด้วยประธานและสมาชิกหมู่บ้าน
ฯ คณะท างานโครงการของ วศ. และคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ ของ สป.อว. โดยหัวหน้าโครงการเป็นผู้
น าเสนอความก้าวหน้าของผลการด าเนินงานตลอดระยะเวลาที่ผ่านมา ซึ่งคณะท างานโครงการได้ด าเนินการ
ตามแผนงานที่วางไว้และปรับเปลี่ยนรูปแบบการหารือและให้ค าปรึกษาในการประชุมผ่านระบบออนไลน์
เนื่องจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 ส าหรับกิจกรรมการส่งเสริมให้เกิดศูนย์การเรียนรู้
ต้นแบบการแปรรูปอาหาร วศ. ได้ร่วมกับหน่วยงานเครือข่ายต่างๆในพ้ืนที่ผลักดันให้สถานที่ผลิตอาหารของ
หมู่บ้านฯได้รับอนุญาตจาก อย. และสามารถผลิตสินค้าออกจ าหน่ายได้ในเชิงพาณิชย์ และใช้เป็นต้นแบบที่ดี
ให้แก่ชุมชนอ่ืน รวมทั้งคณะศึกษาดูงานที่สามารถเรียนรู้จากต้นแบบการผลิตอาหาร ภายใต้การสนับสนุน
งบประมาณจาก สป.อว. ซึ่งประธานหมู่บ้านฯ และสมาชิกที่เข้าร่วมโครงการมีความพีงพอใจต่อการด าเนินงาน
ของ วศ. และให้ความร่วมมือในการด าเนินงานเป็นอย่างดี จึงคาดว่าการด าเนินงานโครงการจะสามารถบรรลุ
ตามวัตถุประสงค์ของโครงการได้ทุกประการ 
 ๖) กำรสรุปผลและจัดท ำรำยงำน 
     ๖.๑ สรุปผลการด าเนินงานโครงการผ่านรายงานผลการด าเนินงานโดยใช้กลไกประชารัฐ ของ 
สป.อว. ทุก ๒ เดือน ตั้งแต่เริ่มต้นปีงบประมาณในเดือนตุลาคม ๒๕๖๔ ซึ่งยังอยู่ระหว่างรองบประมาณ
โครงการจนถึงสิ้นสุดโครงการในเดือนธันวาคม ๒๕๖๔ 
     ๖.๒ สรุปผลการด าเนินงานโดยรายงานในระบบ CMO ของ สป.อว. เป็นรายไตรมาส จ านวน ๕ 
ครั้ง 
     ๖.๓ สรุปผลการด าเนินงานโดยการประชุมปิดโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๔ ผ่านระบบออนไลน์  ในวันที่  ๒๖ ธันวาคม ๒๕๖๔  โดยมีผู้ เข้าร่วมประชุม 
ประกอบด้วยประธานและสมาชิกหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จ านวน ๒๐ คน  และคณะท างาน
โครงการจ านวน ๔ คน ซึ่งหัวหน้าโครงการได้สรุปผลการด าเนินงานโครงการในภาพรวมตลอดการด าเนินงาน
ในระยะเวลา ๓ ปี (ปี ๒๕๖๑ – ๒๕๖๒ และ ๒๕๖๔)  และสรุปผลการด าเนินงานของปี ๒๕๖๔ ให้ที่ประชุม
ได้รับทราบ นอกจากนี้ที่ประชุมยังได้การแลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์จากการท างานร่วมกัน รวมทั้ง
ข้อเสนอแนะต่างๆ เพ่ือพัฒนาการท างานร่วมกันในอนาคต ผลจากการด าเนินงานในปีงบประมาณนี้ ประธาน
หมู่บ้านฯและสมาชิกที่เข้าร่วมโครงการมีความพีงพอใจต่อการด าเนินงานของ วศ. เป็นอย่างมาก และให้ความ
ร่วมมือในการด าเนินงานด้วยดีเสมอมาจากการติดตามและส่งเสริมการท ากิจกรรมต่างๆของหมู่บ้านอย่าง
ต่อเนื่อง จึงส่งผลให้การด าเนินงานโครงการสามารถบรรลุตามวัตถุประสงค์ แม้จะมีอุปสรรคในการด าเนินงาน
ทั้งความยุ่งยากในการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารให้ผ่านการอนุญาตและการเกิดสถานการณ์การแพร่ระบาด
ของโรค COVID-19   



๑๔ 

 

     ๖.๔ สรุปผลการด าเนินงานโดยจัดท ารายงานฉบับสมบูรณ์เพ่ือสรุปผลการด าเนินงานทั้งผลการ
ด าเนินงานและผลการใช้จ่ายงบประมาณโครงการ เพ่ือจัดส่งให้ สป.อว. ในระบบ CMO และจัดท าหนังสือแจ้ง
ให้ ปอว.รับทราบการจัดส่งรายงานฉบับดังกล่าว   
 

สรุปภำพรวมผลกำรด ำเนินงำนในโครงกำร 
 ในปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๔ กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยกองเทคโนโลยีชุมชน ได้วิจัยพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากข้าวหอมมะลิ และข้าวไรซ์เบอร์รี่ ซึ่งได้น าองค์ความรู้และเทคโนโลยีไปถ่ายทอดสู่
สมาชิกในโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ เพ่ือส่งเสริมการใช้ วทน. ในพื้นที่จังหวัดสุพรรณบุรีซึ่งมีการปลูกข้าว
มาก โดยเฉพาะในพ้ืนที่ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง ซึ่งเป็นหมู่บ้านแม่ข่ ายของโครงการหมู่บ้าน
วิทยาศาสตร์ฯ 
 สมาชิกในชุมชนที่เข้าร่วมโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ มีอาชีพดั้งเดิมคือการปลูกข้าวท าเกษตร
อินทรีย์ ข้าวที่ปลูกส่วนใหญ่ ได้แก่ ข้าวหอมมะลิ ข้าวไรซ์เบอร์รี่ และกรมวิทยาศาสตร์ได้ส่งเสริมให้ปลูกข้าว
พันธุ์ กข. ๔๓ ซึ่งเป็นข้าวที่ดีต่อสุขภาพ มีค่าน้ าตาลต่ า เหมาะส าหรับผู้ที่เป็นเบาหวานและกลุ่มที่รักสุขภาพ 
นอกจากปลูกข้าวแล้วเกษตรในชุมชนได้รวมกลุ่มกันผลิตข้าวสารและข้าวบรรจุถุงจ าหน่าย  ซึ่งการจ าหน่ายเป็น
วัตถุดิบจะไม่ก่อให้เกิดรายได้เท่ากับการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป เกษตรกรในชุมชนจึ งสนใจในการเข้า
ร่วมกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ การฝึกอบรมเพ่ือแปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร โดยต้องการผลิตภัณฑ์ที่มี
สามารถผลิตออกจ าหน่ายได้ ซึ่งสมาชิกวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน ที่เข้าร่วมโครงการหมู่บ้าน
วิทยาศาสตร์ฯ ได้เรียนรู้การแปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์ที่ วศ. ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีในการด าเนินงานใน
ปีงบประมาณท่ีผ่านมา  ปัจจุบันหมู่บ้านฯ ได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารเรียบร้อยแล้ว นอกจากสถานที่ต้อง
ผ่านตามกฎหมายก าหนดแล้ว ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตต้องผ่านการรับรองด้วยเช่นกัน วศ.จึงได้น าองค์ความรู้จากการ
วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปถ่ายทอดสู่ชุมชน ได้แก่ ข้าวแผ่นกรอบ กข. ๔๓ คุ้กกี้ข้าวโอ๊ตและ
ธัญพืช และข้าวกล้องงอก กข. ๔๓ ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความสอดคล้องกับความต้องการของตลาดคนรักสุขภาพ 
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผลักดันให้ประธานหมู่บ้านฯ ยื่นขอเลขสารบบอาหารและได้รับเลขดังกล่าวเรียบร้อยแล้ว 
สามารถน าไปผลิตเป็นสินค้าน าร่องของหมู่บ้านฯ ได้ 
 ภาพรวมความส าเร็จของโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ คือชุมชนมีการรวมกลุ่มเพ่ือการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ และรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี องค์ความรู้การแปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์สร้างมูลค่าเพ่ิมจากวัตถุดิบใน
ท้องถิ่น และเป็นแนวทางเลือกหนึ่งในการแก้ปัญหาราคาข้าวตกต่ า การแปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์ สามารถ
สร้างเป็นมูลค่าเพ่ิมจากข้าวที่บรรจุถุงขายได้ราคาประมาณ ๖๕ บาท เมื่อแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ  ได้แก่ 
ข้าวแผ่นกรอบ กข. ๔๓ คุ้กกี้ข้าวโอ๊ตและธัญพืช และข้าวกล้องงอก กข. ๔๓ จะได้มูลค่าเพ่ิมเป็นประมาณ 
๑๐๕ - ๑๒๐ บาท หรือมูลค่าเพ่ิมเป็น ๑.๖ – ๑.๘ เท่าของข้าวที่บรรจุขายปกติ ซึ่งการประมาณมูลค่านี้หาก
กลุ่มชุมชนมีการผลิตจ าหน่ายจะมีรายได้เสริมเพ่ิมข้ึนประมาณไม่ต่ ากว่า ๑๐,๐๐๐ บาทต่อเดือน และสมาชิกที่
เข้าร่วมเรียนรู้ในโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ในอนาคตคาดว่าสามารถขยายผลการผลิตสินค้าข้าวแปรรูป
เพ่ือจ าหน่ายรวมจ านวนไม่น้อยกว่า ๕ กลุ่ม ซึ่งเป็นยกระดับคุณภาพชีวิตและเสริมสร้างความเข้มแข็งของ
เศรษฐกิจชุมชน จากผลการประเมินมูลค่าทางเศรษฐกิจเปรียบเทียบการจ าหน่ายวัตถุดิบข้าวกับผลิตภัณฑ์ข้าว
แปรรูปในเบื้องต้นการจ าหน่ายข้าวแปรรูปคิดเป็นเงินโดยประมาณ ๔๐๒,๐๐๐ บาทต่อปี ทั้งนี้ผู้ผลิตจะมีรายได้



๑๕ 

 

หลังการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูปเพ่ิมข้ึนจากการจ าหน่ายเป็นวัตถุดิบคิดเป็นร้อยละ ๗๑.๗๙ แต่ขึ้นอยู่กับ
ต้นทุนที่ใช้ในการผลิตและรายได้จากการจ าหน่ายที่แท้จริง ซ่ึงคณะท างานโครงการจะติดตามและประเมินผล
หลังจากได้ผลิตผลิตภัณฑ์จ าหน่ายออกสู่ตลาดในปีถัดไป 
 

การประเมินมูลค่าทางเศรษฐกิจที่เกิดจากด าเนินงานโครงการในปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๔  

รายการ ราคาขาย 
(บาท) 

รายได้ต่อเดือน (บาท) 
๑๐๐ ชิ้น/๑ เดือน 

รายได้ต่อปี (บาท) 
๑,๒๐๐ ชิ้น/๑ ป ี

ข้าวบรรจุถุง (๕๐๐ กรัม) ๖๕ ๖,๕๐๐ ๗๘,๐๐๐ 
ข้าวแผ่นกรอบ กข. ๔๓  (๕๐๐ กรัม) ๑๑๐ ๑๑,๐๐๐ ๑๓๒,๐๐๐ 
ข้าวบรรจุถุง (๕๐๐ กรัม) ๖๕ ๖,๕๐๐ ๗๘,๐๐๐ 
คุ้กกี้ข้าวโอ๊ตและธัญพืช  (๑๕๐ กรัม) ๑๐๕ ๑๐,๕๐๐ ๑๒๖,๐๐๐ 
ข้าวบรรจุถุง (๕๐๐ กรัม) ๖๕ ๖,๕๐๐ ๗๘,๐๐๐ 
ข้าวกล้องงอก (๕๐๐ กรัม) ๑๒๐ ๑๒,๐๐๐ ๑๔๔,๐๐๐ 

รายได้ ก่อนแปรรูป ๑๙,๕๐๐ ๒๓๔,๐๐๐ 
รายได้ หลังแปรรูป ๓๓,๕๐๐ ๔๐๒,๐๐๐ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๖ 

 

๒.๒ รำยละเอียดกำรใช้งบประมำณ และผลกำรด ำเนินกิจกรรมในโครงกำร 

 รำยงำนผลกำรด ำเนินโครงกำร  ปีงบประมำณ พ.ศ. ๒๕๖๔ 
๑. หน่วยงำน  กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.)                                                                            . 
๒. โครงกำร  หมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี : หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยนื อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุร ี
๓. วงเงินที่ได้รับอนุมัติ  และงบประมำณที่ใช้จ่ำยจริง  ณ  วันที่   ๓๐ ธันวาคม ๒๕๖๔                         . 
 งบประมาณท่ีได้รับอนุมัติ         ๒๑๐,๖๐๐         บาท     
 งบประมาณท่ีใช้จ่ายไป       ๒๑๐,๖๐๐         บาท     
 เหลือจ่าย              -               บาท      
๔. สถำนกำรณ์ด ำเนนิโครงกำร  ด าเนินโครงการแล้วเสร็จ  
๕. ผลกำรด ำเนินโครงกำร 
 

แผนที่คาดว่าจะด าเนินการ ผลการด าเนินงาน 

กิจกรรม 
งบประมาณ 

(บาท) 
กิจกรรม 

งบประมาณที่ใช้ 
(บาท) 

หมู่ บ้ ำนวิทยำศำสต ร์และเทคโน โลยี 
“หมู่บ้ำนแปรรูปข้ำวทุ่งทองยั่งยืน  
อ ำเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี” 

๒๑๐,๖๐๐  
 
 

๒๑๐,๖๐๐ 

กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย 
และนวัตกรรม โดยกรมวิทยาศาสตร์บริการ 
(วศ.) มีแผนการด าเนินงาน ดังนี ้
๑. การประชุมเพื่อระดมความคิดเห็นในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีมีมลูค่าเพิ่ม 
๒. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป เพ่ือ
เพิ่มมูลค่าให้วัตถุดิบของชุมชน 
๓. การลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาแนะน าทาง
วิชาการ เพื่อแก้ไขปัญหาและพัฒนา
กระบวนการแปรรูปอาหาร 
๔. การส่งเสริมให้เป็นศูนย์เรยีนรูต้้นแบบ
การแปรรปูอาหารจากพืชผักสมุนไพรใน
พื้นที ่ 
๕. การตดิตามและประเมินผล 
๖. สรปุผลและจัดท ารายงาน 
 
 

 ผลกำรด ำเนินงำนเดือน ต.ค. – พ.ย. ๒๕๖๓ 
- คณะท างานโครงการได้หารือกับประธานหมู่บ้าน
และสมาชิกเพื่อสรุปประเด็นปัญหาความต้องการของ
หมู่บ้านฯ ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวและ
วัตถุดิบทางเกษตรอินทรีย์ในชุมชน 
- ติดตามการยื่นขอการรับรองสถานที่ผลิตอาหาร
กับ ประธานของห มู่ บ้ าน วิทยาศ าสตร์ และ
เทคโนโลยี “หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน 
อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี” ซึ่งการประเมิน
สถานที่ผลิตจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(สสจ.) พบว่าต้องปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหาร
เพิ่มเติมในส่วนที่ยังบกพร่อง เพื่อให้ถูกต้องตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต และ วศ.อว. ได้
ส ารวจรายการเครื่องมืออุปกรณ์ ที่ ต้องใช้ใน
กระบวนการผลิตอาหารเพื่อเตรียมความพร้อมใน
การทดลองผลิตอาหารในเชิงพาณิชย ์
    หมายเหตุ : วศ.อว. อยู่ระหว่างรอการจัดสรร
งบประมาณ ในปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๔ จาก 
สป.อว. 
 
 

 



๑๗ 

 

แผนที่คาดว่าจะด าเนินการ ผลการด าเนินงาน 

กิจกรรม 
งบประมาณ 

(บาท) 
กิจกรรม 

งบประมาณที่ใช้ 
(บาท) 

ผลกำรด ำเนินงำนเดือน ธ.ค. ๒๕๖๓ – ม.ค. 
๒๕๖๔ 
- ติดตามการยื่นขอการรับรองสถานที่ผลิตอาหาร
กับ ประธานของห มู่ บ้ าน วิทยาศ าสตร์ และ
เทคโนโลยี “หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน 
อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี” ซึ่งการประเมิน
สถานที่ผลิตจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(สสจ.) พบว่าต้องปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหาร
เพิ่มเติมในส่วนที่ยังบกพร่อง เพื่อให้ถูกต้องตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต  
 
ผลกำรด ำเนินงำนเดือน ก.พ. – มี.ค. ๒๕๖๔ 
- ประธานหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
"หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง 
จังหวัดสุพรรณบุรี ได้ยื่นขอจดทะเบียนพาณิชย์ 
เพื่อเป็นผู้ผลิตอาหาร และอยู่ระหว่างจัดเตรียม
เอกสารเพื่อเตรียมความพร้อมในการยื่นขอเลขสา
รบบอาหาร (เลข อย.) จากส านักงานสาธารณสุข
จังหวัด (สสจ.) 
- จัดเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ในการทดลองผลิต
อาหารในห้องปฏิบัติการ 
 
ผลกำรด ำเนินงำนเดือน เม.ย. – พ.ค. ๒๕๖๔ 

- ประธานหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
"หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง 
จังหวัดสุพรรณบรุี ไดป้รับปรุงสถานท่ีผลิตเพิ่มเตมิ
ตามค าแนะน าของเจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขจังหวัด 
และจัดเตรียมสูตรอาหารที่ต้องการผลิตเพื่อ
จ าหน่าย 
- จัดเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ในการทดลองผลิต
อาหารในห้องปฏิบัติการ 
 
 
 
 
 



๑๘ 

 

แผนที่คาดว่าจะด าเนินการ ผลการด าเนินงาน 

กิจกรรม 
งบประมาณ 

(บาท) 
กิจกรรม 

งบประมาณที่ใช้ 
(บาท) 

ผลกำรด ำเนินงำนเดือน มิ.ย. – ก.ค. ๒๕๖๔ 
- ประธานหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
"หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน” ได้ปรับปรุง
สถานที่ผลิตเพิ่มเติมตามค าแนะน าของเจ้าหน้าที่
สาธารณสุขจังหวัด  
- ได้จัดเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ ในการทดลอง
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในห้องปฏิบัติการ   
- ได้ ป ระ ชุมห ารือ ร่ วมกั บ ประธานห มู่ บ้ าน
วิทยาศาสตร์ฯ ผ่านระบบออนไลน์ เพื่อติดตาม
การด าเนินงานโครงการ ได้แก่ การจัดท าสูตรของ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในการยื่นขอเลขสารบบ จาก อย. 
และการจัดเตรียมผลิตภัณฑ์เพื่อวิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการ 
 
ผลกำรด ำเนินงำนเดือน ส.ค. – ก.ย. ๒๕๖๔ 
- ประธานหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
"หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน” ได้ปรับปรุง
สถานที่ผลิตเพิ่มเติมตามค าแนะน าของเจ้าหน้าที่
สาธารณสุขจังหวัด  
- ได้จัดเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ ในการทดลอง
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในห้องปฏิบัติการ 
- ได้ ป ระ ชุมห ารือ ร่ วมกั บ ประธานห มู่ บ้ าน
วิทยาศาสตร์ฯและผู้แทน ผ่านระบบออนไลน์ 
เพื่ อ ให้ ค าป รึ กษ าแน ะน าและ ติ ด ต าม การ
ด าเนินงานโครงการ ได้แก่  การให้ค าปรึกษา
แนะน าในการจัดท าสูตรของผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในการ
ยื่นขอเลขสารบบอาหาร จาก อย. การจัดเตรียม
ผลิตภัณฑ์เพื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และ
ติดตามความก้าวหน้าในการปรับปรุงสถานที่ผลิต
ตามค าแนะน าของเจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขจังหวัด 
- ได้จัดท าเรื่องขอขยายระยะเวลาการด าเนินงาน
โครงการต่ออีก ๓ เดือน ตั้งแต่เดือน ตุลาคม ถึง 
ธันวาคม  ๒ ๕๖ ๔  เสนอ  สป .อว. เนื่ อ งจาก
สถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 
และประธานหมู่บ้านฯต้องการระยะเวลาในการ
ปรับปรุงสถานท่ีผลิตอาหารเพิ่มเติม 



๑๙ 

 

แผนที่คาดว่าจะด าเนินการ ผลการด าเนินงาน 

กิจกรรม 
งบประมาณ 

(บาท) 
กิจกรรม 

งบประมาณที่ใช้ 
(บาท) 

- ไ ด้ พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ก ล้ ว ย แ ป ร รู ป ใน
ห้องปฏิบัติการ 
- ได้จัดเตรียมการวิเคราะห์ปริมาณสารกาบาใน
ข้าวกล้องงอก และวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
ในผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป   
- ได้ ประ ชุม เพื่ อ รายงานผลการด า เนิ น งาน
โครงการฯ ร่วมกับผู้อ านวยการกองเทคโนโลยี
ชุมชน ผ่านระบบออนไลน์ เพื่อเตรียมความพร้อม
ในการตรวจติดตามและรายงานการด าเนินงาน
โครงการฯ จาก สป.อว.   
 
ผลกำรด ำเนินงำนเดือน ต.ค. – พ.ย. ๒๕๖๔ 
- ลงพื้นที่ให้ค าปรึกษาเชิงลึกและติดตามผลการ
ด าเนินงานโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี : หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน ณ 
จังหวัดสุพรรณบุรี  เมื่อวันที่  ๑๒ พฤศจิกายน 
๒๕๖๔  โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาศูนย์ต้นแบบ
การแปรรูปข้าวให้ได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตและ
เลขสารบบอาหาร อย. โดยคณะท างานโครงการ
ของ วศ. ได้ให้ค าปรึกษาแนะน าในการปรับปรุงการ
จัดสถานที่ผลิตให้เหมาะสม ถูกสุขลักษณะ ตามหลัก 
GMP จนปัจจุบันหมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน
ได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารเรียบร้ อยแล้ว 
นอกจากนี้ วศ. ได้น าองค์ความรู้จากการวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลผลิตของเกษตรอินทรีย์ใน
พื้นที่  ได้แก่ ข้าวไรซ์เบอร์รี่  กล้วยน้ าว้า ทดลอง    
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถเก็บไว้ได้นาน ได้แก่ 
คุกกี้ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ข้าวแผ่นกรอบปรุงรส ข้าวกล้อง
งอกจากข้าวพันธุ์ กข. ๔๓ ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความ
สอดคล้องกับความต้องการของตลาดเพื่อสุขภาพ  
และได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่สามาชิกของหมู่บ้าน
วิทยาศาสตร์ฯ ซึ่ งทั้ ง ๓ ผลิตภัณฑ์อยู่ ระหว่าง
ด าเนินการยื่นขอเลขสารบบอาหาร เพื่อให้สามารถ
ผลิตสินค้าออกจ าหน่ายได้ในเชิงพาณิชย์ และการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส และ
กล้วยม้วนอบแห้งในห้องปฏิบัติการ ทั้งนี้ วศ. ได้ช่วย



๒๐ 

 

แผนที่คาดว่าจะด าเนินการ ผลการด าเนินงาน 

กิจกรรม 
งบประมาณ 

(บาท) 
กิจกรรม 

งบประมาณที่ใช้ 
(บาท) 

แก้ปัญหาและพัฒนากระบวนการผลิตให้เหมาะสม
กับสถานที่ อุปกรณ์ และเครื่องมือที่มีอยู่ เพื่อให้ได้
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน รวมถึง
ให้ ค าแนะน าในการจั ดการสถานที่ ผลิ ตให้ ถู ก
สุขลักษณะอย่ างต่ อเนื่ อง โดยได้ประสานกับ
หน่วยงานในพื้นที่ คือ เจ้าหน้าที่จากโรงพยาบาล
ส่งเสริมสุขภาพต าบล ต าบลจรเข้สามพัน ซึ่งเป็น
ผู้แทนของส านักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ร่วม
ให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการรักษาสุขลักษณะที่ดีในการ
ผลิตอาหาร ตามหลัก GMP ผลจากการด าเนินงาน
โครงการฯ นี้ ช่วยสร้างหมู่บ้านที่สามารถน า ววน. ไป
ใช้ในการผลิตสินค้าที่มีคุณภาพ มีมาตรฐาน สามารถ
ช่วยสร้างรายได้ให้กับชุมชนด้วยการน าผลผลิต
ทางการเกษตรมาพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ที่
หลากหลาย ส่งผลให้เศรษฐกิจชุมชนมีความเข้มแข็ง 
และสามารถพึ่งพาตนเองได้อย่างยั่งยืน    
- จัดเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ในการทดลองผลิต
อาหารในห้องปฏิบัติการ ของกรมวิทยาศาสตร์
บริการ 
- ปรึกษาหารือกับประธานและสมาชิกของหมู่บ้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีฯ เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์
ของผลิตภัณฑ์คุกกี้ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ข้าวแผ่นกรอบ
ปรุงรส และข้าวกล้องงอกจาก ข้าวพันธุ์ กข. ๔๓ 
เพื่อเตรียมความพร้อมในการจัดท าบรรจุภัณฑ์ของ
สินค้าท่ีจะผลิตออกจ าหน่าย ซึ่งต้องสอดคล้องตาม
กฎหมายก าหนดและดึงดูดใจผู้บริโภค 
 
ผลกำรด ำเนินงำนเดือน ธ.ค. ๒๕๖๔ 
- ร่วมการประชุมปิดโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี : หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน 
อ า เภออู่ ท อง จั งห วัดสุ พ รรณ บุ รี  ป ระจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๔ ผ่านระบบออนไลน์ ใน
วันท่ี ๒๖ ธันวาคม ๒๕๖๔  โดยมีผู้เข้าร่วมประชุม 
ประกอบด้ วยประธานและสมาชิกหมู่ บ้ าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และคณะท างาน
โครงการ โดย วศ. ได้สรุปผลการด าเนินงาน



๒๑ 

 

แผนที่คาดว่าจะด าเนินการ ผลการด าเนินงาน 

กิจกรรม 
งบประมาณ 

(บาท) 
กิจกรรม 

งบประมาณที่ใช้ 
(บาท) 

โครงการในภาพรวมตลอดการด าเนินงานใน
ระยะเวลา ๓  ปี  (ปี  ๒๕๖๑ – ๒๕๖๒  และ 
๒๕๖๔) และสรุปผลการด าเนินงานของปี ๒๕๖๔ 
ซึ่งผลจากการด าเนินงานในปีนี้ประธานหมู่บ้านฯ
และสมาชิกที่เข้าร่วมโครงการมีความพีงพอใจต่อ
การด าเนินงานของ วศ. และให้ความร่วมมือใน
การด าเนินงานเป็นอย่างดี จึงท าให้การด าเนินงาน
โครงการสามารถบรรลุตามวัตถุประสงค์ของ
โครงการ  
- ให้ค าแนะน าในการจัดท าบรรจุภัณฑ์ซึ่งต้อง
สอดคล้องตามกฎหมายก าหนดและดึงดูดใจ
ผู้บริโภค  และประสานข้อมูลบริษัทจัดท าบรรจุ
ภัณฑ์ของคุกกี้ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ข้าวแผ่นกรอบปรุงรส 
และข้าวกล้องงอกจากข้าวพันธุ์ กข. ๔๓ เพื่อจัดท า
บรรจุภัณฑ์ของสินค้าที่หมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ จะ
ผลิตออกจ าหน่าย   
- จัดท ารายงานฉบับสมบูรณ์ เพื่อสรุปกผลการ
ด าเนินงานโครงการ 

 

๖. ผลลัพธ์และผลกระทบของโครงกำร 
 ผลลัพธ์ของโครงกำร 
 ๑. หมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ และชุมชนมีองค์ความรู้ในการแปรรูปข้าวและผลผลิตทางการเกษตรให้
มีคุณภาพตามมาตรฐานและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
 ๒. หมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ และชุมชนสามารถน าองค์ความรู้ไปใช้ผลิตสินค้าออกจ าหน่ายเป็น
สินค้าน าร่อง เพ่ือสร้างงาน สร้างรายได้ ให้แก่ชุมชน 
 ๓. เกิดศูนย์เรียนรู้ต้นแบบการแปรรูปอาหารที่ผ่านการอนุญาตสถานที่ผลิตจาก อย. ในหมู่บ้าน
วิทยาศาสตร์ฯ 
 ผลกระทบ 
 ๑. เกิดเครือข่ายความร่วมมือทั้งภาครัฐและภาคเอกชน ในการส่งเสริมคุณภาพชีวิตและยกระดับ
เศรษฐกิจของชุมชน 
 ๒. เกิดหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ และชุมชนแห่งการเรียนรู้และสามารถขยายผลไปสู่ชุมชนอ่ืนๆ 
รวมทัง้หน่วยงานของภาครัฐและภาคเอกชนที่มาศึกษาดูงานในอนาคต 
 ๓. ช่วยสร้างกลไกในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของชุมชนด้วย วทน. และส่งเสริมให้ชุมชนสามารถ
พ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืน 
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๗. ร้อยละควำมพึงพอใจของผู้เข้ำร่วมโครงกำร  
 ร้อยละ ๙๑  (ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ)   
 

๘. ปัญหำและอุปสรรค  
 ๘.๑ จากผลการด าเนินกิจกรรมในโครงการนี้ วศ.อว. ได้น าองค์ความรู้ด้าน วทน. ถ่ายทอดสู่ชุมชน 
ทั้งเทคโนโลยีการแปรรูปข้าวและผลผลิตทางการเกษตร การควบคุมสุขลักษณะที่ดีในการผลิต เพ่ือยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนดและสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค และผลักดันให้ชุมชน
ทดลองผลิตสินค้าที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีน าไปจ าหน่ายได้จริงในเชิงพาณิชย์ ซึ่งต้องมีสถานที่ผลิตที่
ได้รับอนุญาตสถานที่ผลิตจาก อย. ตามที่กฎหมายก าหนด จึงได้ส่งเสริมให้เกิดศูนย์เรียนรู้ต้นแบบการแปรรูป
อาหารในหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ซึ่งในกิจกรรมนี้ประธานหมู่บ้านและสมาชิกต้องใช้ระยะเวลานานในการแก้ไข
และปรับปรุงสถานที่ผลิตให้ถูกต้องตามหลัก GMP รวมทั้งการจัดเตรียมข้อมูลเอกสารประกอบการยื่นขอ
อนุญาตสถานที่ผลิตและเลขสารบบอาหารจาก อย. โดยมี สสจ.สุพรรณบุรีและคณะท างานโครงการให้
ค าปรึกษาแนะน าตลอดการด าเนินงาน ท าให้ต้องขยายระยะเวลาต่อไปอีก ๓ เดือน คือจากเดิมเดือนกันยายน 
๒๕๖๔ เป็นเดือนธันวาคม ๒๕๖๔ เพ่ือให้การด าเนินงานในกิจกรรมดังกล่าวบรรลุตามวัตถุประสงค์ของ
โครงการ   
 ๘.๒ จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 ท าให้คณะท างานต้องเปลี่ยนรูปแบบการ
ท างานผ่านระบบออนไลน์ และไม่สามารถลงพ้ืนที่ได้ตามแผนงาน อาจท าให้การสื่อสารไม่มีประสิทธิภาพ
เหมือนกับการลงพ้ืนที่จริงและเกษตรกรในชุมชนต้องปรับตัวและเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์มากขึ้น นอกจากนี้
คณะตรวจประเมินจาก สสจ. ต้องเลื่อนระยะเวลาที่จะตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารออกไปในช่วงที่การ
ระบาดของโรคยังไม่คลี่คลาย ท าให้ส่งผลต่อประสิทธิภาพในการหารือระดมความเห็นและให้ค าปรึกษาแนะน า
ต่างๆ และส่งผลให้ต้องยืดระยะเวลาในการด าเนินงานออกไป แต่ในภาพรวมคณะท างานโครงการก็สารถ
ด าเนินงานทุกกิจกรรมได้บรรลุตามวัตถุประสงค์และเป้าหมายของโครงการ   
 

๙. ข้อเสนอแนะ 

 ๙.๑ คณะท างานโครงการจะติดตามการด าเนินงานของหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ อย่างต่อเนื่องแม้จะ
สิ้นสุดโครงการในปีงบประมาณนี้แล้ว  เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ผลิตอาหารในระดับชุมชนและยกระดับคุณภาพ
สินค้าให้มีความปลอดภัย ทันสมัย เป็นสินค้าเพ่ือสุขภาพจากวัตถุดิบเกษตรอินทรีย์ของชุมชน  ช่วยยกระดับ
เศรษฐกิจในชุมชนของหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯ ซึ่งเป็นหมู่บ้านแม่ข่ายที่สามารถขยายผลไปยังชุมชนใกล้เคียงใน
พ้ืนที่จังหวัดสุพรรณบุรี รวมทั้งหน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชนที่สนใจเข้ามาเรียนรู้ศึกษาดูงานในอนาคต ทั้งนี้
การได้มาซึ่งมาตรฐานเป็นเรื่องยากแล้ว แต่การรักษาให้สินค้าคงคุณภาพตามมาตรฐานและมีความสม่ าเสมอ
เพ่ือให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจและเกิดการซื้อซ้ าเป็นเรื่องที่ยากกว่า นอกจากนี้คณะท างานได้เสนอแนะให้ผู้ผลิต
อาหารแปรรูปในชุมชนให้ความส าคัญกับการรับฟังค าแนะน าติชมจากผู้บริโภคเพ่ือน ามาพัฒนาสินค้า ให้มี
คุณภาพตรงตามต้องการของตลาดอยู่เสมอ 
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 ๙.๒ เนื่องจากชุมชนในหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ฯมีความเข้มแข็งและให้ความร่วมมือในการเข้าร่วม
กิจกรรมต่างๆเป็นอย่างดี จึงควรสนับสนุนการด าเนินงานเพ่ือยกระดับเศรษฐกิจของชุมชนซึ่งเป็นฐานรากของ
ประเทศอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะพัฒนาศักยภาพของผู้ผลิตในระดับชุมชนและพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมขีด
ความสามารถในการแข่งขัน        

๑๐. ผู้รำยงำนผล 
 ชื่อผู้รายงาน นางปฏิญญา จิยิพงศ์   ต าแหน่ง  นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ 
   นางสาวการ์ตูน เพ็งพรม ต าแหน่ง  นักวิทยาศาสตร์ 
 สังกัด กลุ่มวิจัยและพัฒนาอาหารแปรรูป กองเทคโนโลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
 หมายเลขโทรศัพท์ ๐ ๒๒๐๑ ๗๔๑๖, ๗๔๑๘ อีเมลล์ patinya@dss.go.th, kartoon@dss.go.th  
 

เอกสำรอ้ำงอิง 
[๑] ส านักงานจังหวัดสุพรรณบุรี. ข้อมูลทั่วไปจังหวัดสุพรรณบุรี. [ออนไลน์]. ๒๕๖๔. [อ้างถึงวันที่ ๒๐ 

ธันวาคม ๒๕๖๔]. เข้าถึงจาก: https://ww๑.suphanburi.go.th/content/general 
[๒] วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี. ข้อมูลสังคมเศรษฐกิจ จังหวัดสุพรรณบุรี. [ออนไลน์]. ๒๕๖๔. [อ้างถึง

วันที่ ๒๐ ธันวาคม ๒๕๖๔]. เข้าถึงจาก: 
https://www.spvc.ac.th/datacenter/data_suphanburi.pdf 

[๓] ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร. ข้อมูลเศรษฐกิจการเกษตร. [ออนไลน์]. ๒๕๖๔. [อ้างถึงวันที่ ๒๐ 
ธันวาคม ๒๕๖๔]. เข้าถึงจาก: https://www.oae.go.th 

[๔] Lemon Fram Organic & Sustainable. กลุ่มวิสาหกจิชุมชนเกษตรอินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน. [ออนไลน์]. 
๒๕๖๔. [อ้างถึงวันที่ ๒๑ ธันวาคม ๒๕๖๔]. เข้าถึงจาก: https://www.lemonfarm.com/ 

[๕] สถานีพัฒนาที่ดินสุพรรณบุรี. โครงการรณรงค์และจัดตั้งธนาคารปุ๋ยอินทรีย์ (ปุ๋ยหมักสูตรพระราชทาน 
และน้้าหมักชีวภาพ). [ออนไลน์]. ๒๕๕๘. [อ้างถึงวันที่ ๒๐ ธันวาคม ๒๕๖๔]. เข้าถึงจาก
http://r01.ldd.go.th/spb/new58/20150227%20Organic%20fertilizer%20Bank%20U-
THONG/Project.pdf 
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ภำคผนวก ๑ 
 
 
 

โครงสร้ำงกำรบริหำรองค์กรของชุมชน และรำยชื่อสมำชิก 
หมู่บ้ำนแม่ข่ำยวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี : หมู่บ้ำนแปรรูปข้ำวทุ่งทองย่ังยืน  

อ ำเภออู่ทอง จังหวัดสพุรรณบุร ี
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โครงสร้ำงกำรบริหำรองค์กรของชุมชน 
หมู่บ้ำนแปรรูปข้ำวทุ่งทองยั่งยืน ต ำบลอู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี 

หมู่บ้ำนแม่ข่ำยวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม – หน่วยงานสนับสนุนงบประมาณ 

เทศบาลเมืองสุพรรณบุรี กรมวิทยาศาสตร์บริการ 

นายกเทศมนตรี และฝ่ายบริหารให้
การสนับสนุนและประสานโครงการ 

ส านักเทคโนโลยีชุมชน ให้องค์ความรู้
และเทคโนโลยีในการสร้างมูลค่าเพ่ิม 

คณะกรรมการสมาชิกกลุ่มอาชีพ 

ชุมชนสมาชิกหมู่บ้านแม่ข่ายวิทยาศาสตร์ฯ : 
หมู่บ้านแปรรูปข้าวทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง 

จังหวัดสุพรรณบุรี 

หมู่บ้านลูกข่ายวิทยาศาสตร์ฯ  
อ าเภอสองพ่ีน้อง 

หมู่บ้านลูกข่ายวิทยาศาสตร์ฯ  
อ าเภอศรีประจันต์ 

หมู่บ้านลูกข่ายวิทยาศาสตร์ฯ  
อ าเภอบางปลาม้า 



๒๖ 

 

รำยช่ือที่เข้ำร่วมโครงกำรหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์ฯ  ปี ๒๕๖๔ 
 

คณะกรรมกำรหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์ฯ : หมู่บ้ำนแปรรูปข้ำวทุ่งทองย่ังยืน อ ำเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี 
 

๑. นายปัญญา   ใคร่ครวญ  ประธาน 
๒. นางสาวจิรภัทร์ ปานสูง   เลขานุการ 
๓. นายมนตรี ศรีเหรา   ผู้ช่วยเลขานุการ 
๔. นางนิตยา ใคร่ครวญ  บัญชี 
๕. นางกษมา สนิทวงศ์ ณ อยุธยา เหรัญญิก 
๖. นางอินทร์ทิรา วงษา   ปฏิคม 
๗. นางน้ านาง ฉิมพลี   ปฏิคม 
๘. นางอมร  วงษา   ปฏิคม 
๙. นายมานิตย์ แทนเพชร  กรรมการ 
๑๐. นายกมล ชื่นอารมณ์  กรรมการ 
๑๑. นางวันเพ็ญ รัตนปัญญา  กรรมการ 
๑๒. ผู้ใหญ่วันนา อาจคงหาญ  ปราชญ์ชุมชน 

 

รำยช่ือปรำชญ์ชุมชนในหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์ฯ : หมู่บ้ำนแปรรูปข้ำวทุ่งทองย่ังยืน ชุมชนจระเข้สำมพัน 
 

                                                                        ควำมเชี่ยวชำญ 
๑. นายปัญญา   ใคร่ครวญ  การปลูกข้าวอินทรีย์ ผลิตข้าวกล้องงอก 
๒. นายมนตรี ศรีเหรา   การปลูกข้าวอินทรีย์ ผลิตข้าวกล้องงอก 
๓. นางสาวจิรภัทร์ ปานสูง   การปลูกผักอินทรีย์ ผลิตข้าวกล้องงอก 
๔. นางนิตยา ใคร่ครวญ  ท าขนมพ้ืนบ้าน แปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์  

(ข้าวเคลือบสมุนไพร/ข้าวแผ่นปรุงรส) 
๕. นางกษมา สนิทวงศ์ ณ อยุธยา ท าขนมพ้ืนบ้าน แปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์  

(ข้าวเคลือบสมุนไพร/ข้าวแผ่นปรุงรส) 
๖. นางอินทร์ทิรา วงษา   ท าขนมพ้ืนบ้าน แปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์  

(คุกกี้ข้าว/คุกก้ีข้าวไรซ์เบอร์รี่) 
๗. นางน้ านาง ฉิมพลี   ท าขนมพ้ืนบ้าน แปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์  

(คุกกี้ข้าว/คุกก้ีข้าวไรซ์เบอร์รี่) 

 
 
 
 
 



๒๗ 

 

รำยชื่อผู้ที่เข้ำรับบริกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จำกต ำบลจรเข้สำมพัน อ ำเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี      
ในวันที่ ๓ กันยำยน ๒๕๖๔  ผ่ำนระบบออนไลน์ 

ล าดับที ่ ช่ือ - สกุล ช่ือกลุ่ม/สถานประกอบการ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ 

๑ นายปัญญา  ใครค่รวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

๐๘ ๐๔๓๒ ๒๐๐๓ 

๒ นางสาวปณิธาน  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

 

รำยชื่อผู้ที่เข้ำรับบริกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จำกต ำบลจรเข้สำมพัน และต ำบลดอนมะเกลือ อ ำเภออู่ทอง 
ในวันที่ ๑๓ กันยำยน ๒๕๖๔  ผ่ำนระบบออนไลน์ 

ล าดับที ่ ช่ือ - สกุล ช่ือกลุ่ม/สถานประกอบการ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ 

๑ นายปัญญา  ใครค่รวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

๐๘ ๐๔๓๒ ๒๐๐๓ 

๒ นางสาวปณิธาน  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๓ นางนิตยา  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

๐๙ ๖๗๕๙ ๐๖๖๐ 

๔ นางสาวกาญจนา  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๙๙๙/๘๘ ม.๑๒ ต.หนองกี ่ 
อ.กบินทร์บุรี จ.ปราจีนบุร ี

- 

๕ นางอมร  วงษา   กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๓๔/๑ ม.๕ ต.จรเขส้ามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๖ นางกษมา สนิทวงศ์ ณ อยุธยา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๑๘ ม.๑๐ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๗ นางสาวจิรภัทร  ปานสูง กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

 

รำยชื่อผู้ที่เข้ำรับบริกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จำกต ำบลจรเข้สำมพัน อ ำเภออู่ทอง ในวันที่ ๘ ตุลำคม 
๒๕๖๔  ผ่ำนระบบออนไลน์ 

ล าดับที ่ ช่ือ - สกุล ช่ือกลุ่ม/สถานประกอบการ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ 

๑ นายปัญญา  ใครค่รวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

๐๘ ๐๔๓๒ ๒๐๐๓ 

๒ นางสาวปณิธาน  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๓ นางนิตยา  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

๐๙ ๖๗๕๙ ๐๖๖๐ 

๔ นางสาวกาญจนา  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๙๙๙/๘๘ ม.๑๒ ต.หนองกี ่ 
อ.กบินทร์บุรี จ.ปราจีนบุร ี

- 

     



๒๘ 

 

ล าดับที ่ ช่ือ - สกุล ช่ือกลุ่ม/สถานประกอบการ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ 

๕ นางรัชนี  วิเศษสิงห ์ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๕๖  ม.๒๐ ต.ดอนแสลบ  
อ.ห้วยกระเจา จ.กาญจนบุร ี

- 

 

รำยชื่อผู้ที่เข้ำรับบริกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จำกกำรลงพื้นที่ให้ค ำปรึกษำเชิงลึกและติดตำมผลกำร
ด ำเนินงำนโครงกำรหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์ฯ ในวันที่ ๑๒ พฤศจิกำยน ๒๕๖๔ ณ กลุ่มวิสำหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองย่ังยืน อ ำเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี 

ล าดับที ่ ช่ือ - สกุล ช่ือกลุ่ม/สถานประกอบการ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ 

๑ นางอมร  วงษา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๓๔/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๒ นายธง  ท้องธาร กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๔๐ ม.๗ ต.จรเขส้ามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๓ นางทิพวัลย์  รูปสม กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๗๑ ม.๖  ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๔ นางกษมา สนิทวงศ์ ณ อยุธยา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๑๘ ม.๑๐ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๕ นางเสมอจันทร์   
โชติกเดชาณรงค ์

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๙๓ ม.5 ต.อู่ทอง อ.อู่ทอง 
จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๖ นางสมหมาย  อาจคงหาญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๕๔ ม.๕ ต.จรเขส้ามพัน  
อ.อู่ทอง  จ.สุพรรณบุร ี

- 

๗ นางสาวปณิธาน  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๘ นางสาวกาญจนา  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๙ นางนิตยา  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

๐๙ ๖๗๕๙ ๐๖๖๐ 

๑๐ นายปัญญา  ใครค่รวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

๐๘ ๐๔๓๒ ๒๐๐๓ 

๑๑ นางจ านง  แผนสมบูรณ ์ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓ ม.๖ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๑๒ นางประนอม  แผนสมบูรณ ์ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๘๐ ม.๖ ต.จรเขส้ามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๑๓ นางบุญสร้าง  อาจคงหาญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๙๕ ม.๕ ต.จรเขส้ามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๑๔ นางน้ านาง  ฉิมพลี กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๗๙ ม.๖ ต.จรเขส้ามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๑๕ นางรัชนี  วิเศษสิงห์ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๕๖ ม.๒๐ ต.ดอนแสลบ  
อ.ห้วยกระเจา จ.กาญจนบุร ี

- 

     



๒๙ 

 

ล าดับที ่ ช่ือ - สกุล ช่ือกลุ่ม/สถานประกอบการ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ 

๑๖ นางพรทิพย์  หอมทวนลม กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๑๙๘ ม.๑๑ ต.ดอนแสลบ  
อ.ห้วยกระเจา จ.กาญจนบุร ี

- 

๑๗ นางธนาภรณ์  วงษา โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ
ต าบล ต.จรเขส้ามพัน   
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

 

รำยชื่อผู้ที่เข้ำรับบริกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จำกต ำบลจรเข้สำมพัน อ ำเภออู่ทอง ในวันที่ ๒๖ ธันวำคม 
๒๕๖๔  ผ่ำนระบบออนไลน์ 

ล าดับที ่ ช่ือ - สกุล ช่ือกลุ่ม/สถานประกอบการ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ 

๑ นายปัญญา  ใครค่รวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

๐๘ ๐๔๓๒ ๒๐๐๓ 

๒ นางนิตยา  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

๐๙ ๖๗๕๙ ๐๖๖๐ 

๓ นางกษมา สนิทวงศ์ ณ อยุธยา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๑๘ ม.๑๐ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๔ นางรัชนี  วิเศษสิงห์ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๕๖ ม.๒๐ ต.ดอนแสลบ  
อ.ห้วยกระเจา จ.กาญจนบุร ี

- 

๕ นางเสมอจันทร์   
โชติกเดชาณรงค ์

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๙๓ ม.5 ต.อู่ทอง อ.อู่ทอง 
จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๖ นางสาวจิรภัทร  ปานสูง กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๗ นางสาวกาญจนา  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๘ นางอมร  วงษา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๓๔/๑ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๙ นางทิพวัลย์  รูปสม กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๗๑ ม.๖  ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๑๐ นางพรทิพย์  หอมทวนลม กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๑๙๘ ม.๑๑ ต.ดอนแสลบ  
อ.ห้วยกระเจา จ.กาญจนบุร ี

- 

๑๑ นางสาวปณิธาน  ใคร่ครวญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓๕๕ ม.๕ ต.จรเข้สามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๑๒ นายธง  ท้องธาร กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๔๐ ม.๗ ต.จรเขส้ามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๑๓ นางสมหมาย  อาจคงหาญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๕๔ ม.๕ ต.จรเขส้ามพัน  
อ.อู่ทอง  จ.สุพรรณบุร ี

- 

๑๔ นางจ านง  แผนสมบูรณ ์ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๓ ม.๖ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

     



๓๐ 

 

ล าดับที ่ ช่ือ - สกุล ช่ือกลุ่ม/สถานประกอบการ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ 

๑๕ นางประนอม  แผนสมบูรณ ์ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๘๐ ม.๖ ต.จรเขส้ามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๑๖ นางบุญสร้าง  อาจคงหาญ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๙๕ ม.๕ ต.จรเขส้ามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๑๗ นางน้ านาง  ฉิมพลี กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๗๙ ม.๖ ต.จรเขส้ามพัน 
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๑๘ นางกนกพร  ล้อมทอง กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๒๔ ม.๔ ต.จรเขส้ามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุี  

- 

๑๙ นางบุญหนุน  โพธิกุล กลุ่มแปรรูปขนมจากข้าวเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๔๖๒ ม.๑๔ ต.จรเข้สามพัน  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

๒๐ นายวรกิจ  โชติกเดชาณรงค ์ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน 

๔๓๑ ม.๕ ต.อู่ทอง  
อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบรุ ี

- 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๓๑ 

 

 
 
 

ภำคผนวก ๒ 
 
 
 

ภำพกิจกรรมกำรด ำเนินงำนโครงกำรหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี 
: หมู่บ้ำนแปรรูปข้ำวทุ่งทองย่ังยืน อ ำเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุร ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๓๒ 

 

๑. ภำพกิจกรรมกำรให้สัมภำษณ์ในรำยกำร “วิถีวิทย์...พิชิตชุมชน” เรื่องโครงกำรหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์ฯ : 
หมู่บ้ำนแปรรูปข้ำวทุ่งทองยั่งยืน อ ำเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี ในวันที่ ๑๑ มิถุนายน ๒๕๖๔ ผ่านระบบ
ออนไลน์ 
 
 

 

 
 
 
๒. ภำพกิจกรรม ผู้ที่เข้ำรับบริกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี  จำกต ำบลจรเข้สำมพัน อ ำเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรี  ในวันที่ ๒๔ กรกฎาคม ๒๕๖๔  ผ่านระบบออนไลน์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
๓. ภำพกิจกรรม ผู้ที่เข้ำรับบริกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี  จำกต ำบลจรเข้สำมพัน อ ำเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรี  ในวันที่ เมื่อวันที่ ๑๙ สิงหาคม  ๒๕๖๔  ผ่านระบบออนไลน์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๓๓ 

 

๔. ภำพกิจกรรม ผู้ที่เข้ำรับบริกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี  จำกต ำบลจรเข้สำมพัน อ ำเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรี  ในวันที่ ๓ กันยายน ๒๕๖๔  ผ่านระบบออนไลน์ 
 
 
 
 
 
 
 
 

๕. ภำพกิจกรรม รำยงำนผลกำรด ำเนินงำนโครงกำรฯ ระหว่ำงผู้อ ำนวยกำรกองเทคโนโลยีชุมชน กรม
วิทยำศำสตร์บริกำร กับนักวิจัยหรือคณะท ำงำนโครงกำร ในวันที่ ๓ กันยายน ๒๕๖๔  ผ่านระบบออนไลน์ 
 
 
 
 
 
 
 
๖. ภำพกิจกรรม ตรวจติดตำมและตรวจรำยงำนควำมก้ำวหน้ำโครงกำรส่งเสริมกำรน ำ วทน.เพื่อเพิ่ม
ศักยภำพกำรผลิตและเศรษฐกิจชุมชน ที่ได้รับกำรสนับสนุนงบประมำณจำก สป.อว. ประจ ำปี พ.ศ. ๒๕๖๔  
ในวันที่ ๑๓ กันยายน ๒๕๖๔  ผ่านระบบออนไลน์ 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 



๓๔ 

 

๗. ภำพกิจกรรม ผู้ที่เข้ำรับบริกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี  จำกต ำบลจรเข้สำมพัน อ ำเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรี  ในวันที่ ๘ ตุลาคม ๒๕๖๔  ผ่านระบบออนไลน์ 

 
 

 
 
 
 
 
 
๘. ภำพกิจกรรม กำรลงพื้นที่ ให้ค ำปรึกษำเชิงลึกและติดตำมผลกำรด ำเนินงำนโครงกำรหมู่บ้ำน
วิทยำศำสตร์ฯ ในวันที่ ๑๒ พฤศจิกายน ๒๕๖๔ ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน อ าเภออู่ทอง 
จังหวัดสุพรรณบุรี  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
๙. ภำพกิจกรรม ผู้ที่เข้ำรับบริกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี  จำกต ำบลจรเข้สำมพัน อ ำเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรี  ในวันที่ ๒๖ ธันวาคม ๒๕๖๔  ผ่านระบบออนไลน์ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 



๓๕ 

 

 
 
 

ภำคผนวก ๓ 
 
 
 

ภำพวัสดุอุปกรณ์ทีส่นบัสนุนในโครงกำรหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี  
: หมู่บ้ำนแปรรูปข้ำวทุ่งทองย่ังยืน อ ำเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุร ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



๓๖ 

 

๑. ภำพป้ำยแสดงสถำนที่ผลิตอำหำรของหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์ฯ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
๒. ภำพโลโก้แสดงบนบรรจุภัณฑ์และสติกเกอร์ของผลิตภัณฑอ์ำหำรของหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์ฯ  

- โลโกห้ลัก แบรนด์ (Farmily)  
 
 
 

 
- โลโก้ผู้สนับสนุนประกอบด้วย ๓ หน่วยงาน ได้แก่ วศ. วว. และ A product  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๓๗ 

 

 
 
 

ภำคผนวก ๔ 
 
 
 

กำรแปรรูปกล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส และกล้วยม้วนอบแห้ง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๓๘ 

 

กล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส 
 

วัตถุประสงค์ของกำรทดลอง 
งานทดลองนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรและกรรมวิธีที่ดีในการผลิตกล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรสโดย

ศึกษาคุณภาพกล้วยและสภาวะอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตกล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส 
วิธีกำรทดลอง 

๑.  คัดเลือกคุณภาพกล้วยที่เหมาะสมต่อกระบวนการผลิต 
๒.  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมต่อการผลิตกล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส 
๓.  ศึกษาอายุการเก็บและรักษาผลิตภัณฑ์ 

ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน 
๑. วัตถุดิบ 

๑.๑  กล้วยน้ าว้า 
๑.๒  น้ าสะอาด  
๑.๓  เกลือตราปรุงทิพย์  บริษัท อุตสาหกรรมเกลือบริสุทธิ์ จ ากัด 
๑.๔  น้ ามันปาล์มตราหยก บริษัท ล่ าสูง (ประเทศไทย) จ ากัด (มหาชน) 
๑.๕  ผงปรุงรส ( รสซีฟู้ด  รสบาร์บีคิว ) 

๒. วัสดุอุปกรณ์ 
๒.๑  มีด 
๒.๒  เขียง 
๒.๓  เวอร์เนียคาลิปเปอร์ (Vernier Calipers) ยี่ห้อ NSK รุ่น MAX-CAL SERIAL NO ๐๖๑๒๔๘ 
๒.๔  ชามผสม 
๒.๕  ตะแกรง 
๒.๖  กระทะ 
๒.๗  ตะหลิว 
๒.๘  กระชอน 
๒.๙  ตู้อบลมร้อนยี่ห้อ BINDER รุ่น FP๑๐๕ 
๒.๑๐  กระดาษซับมัน 
๒.๑๑  เทอร์โมมิเตอร์ 
๒.๑๒ ถุงพลาสติก PP ขนาด ๘” × ๑๒” นิ้ว 

๓. กรรมวิธีกำรผลิต 
๓.๑ เตรียมน้ าเกลือร้อยละ ๒ (น้ าสะอาด ๑,๐๐๐ มิลลิลิตร ต่อ เกลือ ๒๐ กรัม) 
๓.๒ น ากล้วยน้ าว้าตัดขั้วออกปอกเปลือกและแช่ในน้ าเกลือ 
๓.๓  สไลด์กล้วยตามแนวยาวความหนา ๐.๒ - ๐.๕ มิลลิเมตร 
 
 



๓๙ 

 

๓.๔  น ากล้วยมาหั่นตามยาวเป็นเส้นเล็กขนาดความยาวเส้น ๗- ๘ เซนติเมตร ความหนา                 
       ๐.๒ - ๐.๕ มิลลิเมตร 
๓.๕  จากนั้นน ากล้วยมาผึ่งให้สะเด็ดน้ า 
๓.๖ ทอดที่อุณหภูมิ ๑๕๐ ๑๖๐ ๑๗๐ และ๑๘๐ องศาเซลเซียส นาน ๓ นาที และสะเด็ดน้ ามัน        
      ให้แห้ง 
๓.๗ น ากล้วยที่ได้ไปอบต่อที่อุณหภูมิ ๗๐ ºC นาน ๑๐ นาท ี
๓.๘ น าผงปรุงรส ผสมให้เข้ากันคลุกในกล้วยที่ทอดแล้ว  และร่อนผงปรุงรสส่วนเกินออก 
๓.๙ บรรจุในภาชนะท่ีสะอาดและปิดสนิท 

๔. ผลกำรด ำเนินงำน 
 ๑) กำรคัดเลือกกล้วยดิบก่อนทอดโดยคัดเลือกกล้วยดิบที่เหมำะสมในกำรผลิตกล้วยเส้นทอด
กรอบปรุงรส 

ในการผลิตกล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส ควรคัดเลือกกล้วยมาตรวจสอบคุณภาพโดยตรวจสอบ
ลักษณะทางกายภาพภายนอกในเบื้องต้นคือกล้วยดิบ ไม่ช้ า ไม่แตก และทดสอบคุณภาพโดยการวัดสีของกล้วย
ดิบ โดยวัดค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ซึ่งกล้วยดิบที่น ามาใช้มีค่า 
L*  ๖๔.๒๙ - ๖๖.๘๗ ค่า a* -๗.๓๐ - ๑๐.๕๔  และมีค่า b* ๔๑.๔๕ – ๔๗.๕๘ ดังตารางที่ ๑ ซึ่งแสดงให้เห็น
ว่ากล้วยที่เหมาะกับการน ามาผลิตควรเป็นกล้วยมีสีเขียวเมื่อปอกเปลือกตัดแต่งหั่นสไลด์ เนื้อไม่เละ จึงเหมาะ
ส าหรับน ามาทอด 
 

ตารางที่ ๑ ค่าสีของกล้วยดิบก่อนการตัดแต่ง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ล าดับที่ รายการ ค่าสี 
L* a * b* 

๑ กล้วยดิบ ๖๖.๘๗ -๑๐.๐๕ ๔๑.๗๐ 
๒ กล้วยดิบ ๖๕.๔๙ -๗.๗๓ ๔๓.๙๐ 
๓ กล้วยดิบ ๖๖.๖๐ -๙.๘๗ ๔๕.๓๘ 
๔ กล้วยดิบ ๖๕.๑๑ -๑๐.๕๔ ๔๗.๒๑ 
๕ กล้วยดิบ ๖๔.๔๕ -๗.๙๔ ๔๑.๔๕ 
๖ กล้วยดิบ ๖๕.๑๑ -๑๐.๕๔ ๔๗.๒๑ 
๗ กล้วยดิบ ๖๕.๖๔ -๙.๐๙ ๔๓.๔๔ 
๘ กล้วยดิบ ๖๔.๒๙ -๑๐.๔๓ ๔๗.๕๘ 
๙ กล้วยดิบ ๖๔.๔๕ -๗.๙๔ ๔๑.๔๕ 

๑๐ กล้วยดิบ ๖๕.๑๑ -๑๐.๕๔ ๔๗.๒๑ 
 เฉลี่ย ๖๕.๓๑ -๙.๔๖ ๔๔.๖๕ 



๔๐ 

 

ภาพที่ ๑ ขั้นตอนการคัดเลือกและการตัดแต่งก่อนทอด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 การหั่นเส้น ตดัแต่ง 

ภาพที่ ๑ กล้วยดบิก่อนทอด 

ภาพที่ ๒ เตรียมน้ าเกลือความเข้มข้นร้อยละ ๒ ส าหรับแช่กล้วย 

ภาพที่ ๔ การผึ่งลมก่อนการทอด 

ภาพที่ ๓ การหั่นเส้น และตัดแต่ง 



๔๑ 

 

 ๒) ศึกษำอุณหภูมิและเวลำที่เหมำะสมต่อกำรผลิตกล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส 
จากการศึกษาอุณหภูมิที่ใช้ในการทอดที่ ๑๕๐ ๑๖๐ ๑๗๐ และ ๑๘๐ องศาเซลเซียส เป็น

ระยะเวลา ๓ นาที พบว่า การทอดที่อุณหภูมิ ๑๕๐ องศาเซลเซียส เป็นเวลา ๓ นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสม
ที่สุดในการทอดกล้วย ซึ่งจากผลการทดลองพบว่าอุณหภูมิและเวลามีผลต่อคุณลักษณะปรากฏ เช่น สี กลิ่น รส 
เนื้อสัมผัส และความกรอบ  เมื่อทอดกล้วยที่อุณหภูมิเพ่ิมขึ้นคือที่อุณหภูมิ  ๑๖๐ ๑๗๐ และ ๑๘๐ องศา
เซลเซียส จะมีค่าความสว่างน้อยลง  เนื่องจากยิ่งอุณหภูมิสูงขึ้นจะท าให้กล้วยมีสีน้ าตาลไหม้มากข้ึน ดังตารางที่ 
๒ ดังนั้นจึงได้ท าการเลือกสภาวะที่เหมาะสมที่สุดคือ การทอดที่อุณหภูมิ ๑๕๐ องศาเซลเซียส นาน ๓ นาที  
เนื่องจากมีสี กลิ่น รส และความกรอบท่ีดีกว่าอุณหภูมิอ่ืน 
 

ตารางที่ ๒ ผลการทอดกล้วยที่อุณหภูมิ ๑๕๐ ๑๖๐ ๑๗๐ และ ๑๘๐ องศาเซลเซียส นาน ๓ นาท ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

Temp 
(°C) 

Time 
(Min) 

 ลักษณะปรากฎทางกายภาพ 

ค่าสี เนื้อสัมผัส รสชาติ 
L* a * b* 

๑๕๐ ๓ ๔๙.๙๒±๑.๐๘ ๘.๓๘±๐.๒๕ ๒๖.๖๔±๑.๓๘ กรอบ หวานเล็กน้อย 

๑๖๐ ๓ ๔๗.๕๕±๑.๑๒ ๙.๙๕±๐.๒๘ ๒๕.๘๓±๑.๗๔ กรอบ หวานเล็กน้อย 

๑๗๐ ๓ ๓๘.๙๖±๑.๐๒ ๑๒.๒๒±๐.๓๖ ๒๔.๔๓±๒.๒๘ กรอบ หวานอมขมเล็กน้อย 

๑๘๐ ๓ ๒๘.๒๑±๑.๒๔ ๑๓.๖๓±๑.๐๙ ๑๐.๘๕±๑.๕๗ กรอบ มีรสขม 



๔๒ 

 

ภาพที่ ๒ การศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการทอดกล้วยเส้นปรุงรส 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

การทอดที่อุณหภูมิ ๑๕๐ องศาเซลเซียส ๓ นาที  และอบไล่น้ ามันที่อุณหภูมิ ๗๐ องศาเซลเซียส ๑๐ 
นาท ี

การทอดที่อุณหภูมิ ๑๖๐ องศาเซลเซียส ๓ นาที  และอบไล่น้ ามันที่อุณหภูมิ ๗๐ องศาเซลเซียส ๑๐ นาท ี

การทอดที่อุณหูภูมิ ๑๘๐ องศาเซลเซียส ๓ นาที  และอบไล่น้ ามันที่อุณหภูมิ ๗๐ องศาเซลเซียส ๑๐ 
นาท ี

 

การทอดที่อุณหภูม ิ๑๘๐ องศาเซลเซียส ๓ นาที  และอบไล่น้ ามันที่อุณหภูมิ ๗๐ องศาเซลเซียส ๑๐ 
นาท ี



๔๓ 

 

ภาพที่ ๓ การศึกษาผลของการทอดกล้วยเส้น 
ที่อุณหภูมิ ๑๕๐ ๑๖๐ ๑๗๐ และ ๑๘๐ องศาเซลเซียส นาน ๓ นาท ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๔๔ 

 

 ๓) ศึกษำปริมำณของผลปรุงรสที่เหมำะสมและกำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส 
ศึกษาปริมาณของผงปรุงรสที่เหมาะสมโดยทดลองใช้ปริมาณผงปรุงรสฟู๊ดส์ : ผงปรุงรสบาร์บีคิว

ใน อัตราส่ วน ๑ : ๑ , ๑: ๒ และ ๒ :๑ ดั งตารางที่  ๓  และน ามาทดสอบทางประสาทสัมผั ส โดยวิธี                    
๙-Point Hedonic scale โดยมีผู้ทดสอบจ านวน ๒๐ คน พบว่า การเติมผงซีฟู๊ดส์ : ผงปรุงรสบาร์บีคิวใน
อัตราส่วน ๑: ๑ ผู้ทดสอบให้การยอมรับมากที่สุดจึงเป็นอัตราส่วนที่เหมาะสมในการน ามาใช้ในกระบวนการผลิต 
 

ตารางที่ ๓ อัตราส่วนการเติมผงปรุงรสของกล้วยเส้นทอดกรอบ 

 

ภาพที่ ๔ การทดสอบทางประสาทสัมผัสกล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

ล าดับที่ น้ าหนักกล้วยเส้นทอดกรอบ 
(กรัม) 

ผงซีฟูดส์ 
(กรัม) 

ผงบาร์บีคิว 
(กรัม) 

หมายเหตุ 
อัตราส่วน 

๑ ๕๐๐ ๓๐ ๓๐ ๑:๑ 

๒ ๕๐๐ ๒๐ ๔๐ ๑:๒ 

๓ ๕๐๐ ๔๐ ๒๐ ๒:๑ 



๔๕ 

 

 ๔) กำรวิเครำะห์ปริมำณควำมชื้นของกล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส 

การเก็บรักษากล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรสมีความสัมพันธ์กับอุณหภูมิและเวลาในการทอดซึ่งมีผล

ต่อปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์กล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรส เมื่อระยะเวลาการทอดเพ่ิมขึ้นส่งผลให้ปริมาณ

ความชื้นมีแนวโน้มลดลง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน (มผช.) เรื่องผักและผลไม้ทอดกรอบเลขที่ ๑๐๓๘/

๒๕๕๔ ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์ทอดกรอบต้องมีปริมาณความความชื้นไม่เกินร้อยละ ๖ โดยน้ าหนัก  ซึ่งจากการ

ทดลองพบว่าเมื่อเก็บผลิตภัณฑ์กล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรสที่สภาวะอุณหภูมิห้อง โดยเก็บตัวอย่างที่ทอดใน

อุณหภูมิ ๑๕๐ องศาเซลเซียส นาน ๓ นาที และอุณหภูมิ ๑๖๐ องศาเซลเซียส นาน ๓ นาที จนครบ ๓๐ วัน   

หรือ ๑ เดือน พบว่ามีแนวโน้มปริมาณความชื้นเพ่ิมสูงขึ้นแต่ยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน มผช. เรื่องผักและผลไม้

ทอดกรอบ 

 ๕) สรุปผลกำรทดลอง 

ในการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรสโดยเริ่มจากการคัดเลือกกล้วยดิบที่มี

ความแก่แต่ไม่สุกมีเปลือกสีเขียว เนื้อไม่เละเหมาะส าหรับการทอดกล้วยมากที่สุด ซึ่งการทอดกล้วยต้องใช้

อุณหภูมิที่เหมาะสมทั้งนี้ขึ้นอยู่กับขนาดและชิ้นของผลิตภัณฑ์ โดยอุณหภูมิมีผลต่อคุณภาพของ กลิ่นรส เนื้อ

สัมผัสและค่าสีของผลิตภัณฑ์ (L* a* b*) จากการทดลองควบคุมขนาดของชิ้นผลิตภัณฑ์ให้มีขนาดความหนา

ตามแนวยาว ๐.๒ - ๐.๕ มิลลิเมตร โดยหั่นตามยาวเป็นเส้นเล็กขนาดความยาว ๗- ๘ เซนติเมตร และศึกษา

อุณหภูมิในการทอดที่ ๑๕๐  ๑๖๐  ๑๗๐ และ ๑๘๐  องศาเซลเซียส เป็นเวลา ๓ นาที พบว่าการทอดกล้วยที่

อุณหภูมิสูงกว่า ๑๕๐ องศาเซลเซียส มีผลท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ าหรือสีน้ าตาลไหม้ มีรสชาติค่อนข้างขม จึง

เลือกสภาวะที่ดีที่สุดในการทอดกล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรสคือ ที่อุณหภูมิ ๑๕๐ องศาเซลเซียส นาน ๓ นาที 

และน ามาเติมปริมาณผงปรุงรสฟู๊ดส์ : ผงปรุงรสบาร์บีคิวในอัตราส่วน ๑: ๑, ๑: ๒ และ ๒:๑ พบว่า การเติมผง

ปรุงรสในอัตราส่วนผงซีฟู๊ดส์ : ผงปรุงรสบาร์บีคิว ๑: ๑  ผู้ทดสอบให้การยอมรับมากที่สุดจึงเลือกการเติมผง

ปรุงรสในอัตราส่วนที่ ๑:๑ ทั้งนี้ได้ทดลองเก็บรักษากล้วยเส้นทอดกรอบปรุงรสที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา ๑ เดือน

พบว่า ผลิตภัณฑ์กล้วยมีลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รส และความชื้นอยู่ในเกณฑ์ตามมาตรฐาน มผช.ก าหนด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



๔๖ 

 

กล้วยม้วนอบแห้ง 
 
วัตถุประสงค์ของกำรทดลอง 

งานทดลองนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรและกรรมวิธีที่ดีในการผลิตกล้วยม้วนอบแห้งโดยศึกษา
อุณหภูมิและเวลาการอบแห้งที่เหมาะสมในการผลิตกล้วยม้วนอบแห้ง 
วิธีกำรทดลอง 

๑ . คัดเลือกคุณภาพกล้วยที่เหมาะสมต่อกระบวนการผลิต 
๒.  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาการอบแห้งท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วนม้วนอบแห้ง 
๓.  ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ 

ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน 
๑. วัตถุดิบ  คือ กล้วยน้ าว้าสุก 
๒. วัสดุอุปกรณ์ 

๒.๑  มีด 
๒.๒  เขียง 
๒.๓  อุปกรณ์ทับกล้วย 
๒.๔  ถาด 
๒.๕  เวอร์เนียคาลิปเปอร์ (Vernier Calipers) ยี่ห้อ NSK รุ่น MAX-CAL SERIAL NO ๐๖๑๒๔๘ 
๒.๖  ตู้อบลมร้อนยี่ห้อ BINDER รุ่น FP๑๐๕ 
๒.๗  ถุงพลาสติก PP ขนาด ๘” × ๑๒” นิ้ว 
๒.๘  กล่องพลาสติก 

๓. กรรมวิธีกำรผลิต 
๓.๑. คัดเลือกกล้วยน้ าว้าสุก ตัดขั้วปอกเปลือก หั่นเป็นแท่งให้มีความยาวประมาณ ๓ - ๔        
       เซนติเมตร ผ่าครึ่งให้มีความหนาประมาณ ๑ เซนติเมตร แล้วคว้านไส้ออก  
๓.๒  น ากล้วยมาทับให้มีความยาวประมาณ ๖ - ๗ เซนติเมตร และมีความหนา ๐.๒ มิลลิเมตร  
๓.๓  น าไปอบที่อุณหภูมิ ๗๐ องศาเซลเซียส เป็นเวลา ๑ ชั่วโมงแรก และปรับลดอุณหภูมิลงที่  
       ๕๐ องศาเซลเซียส เป็นเวลา ๔ ชั่วโมง (ครบ ๒ ชั่วโมงให้กลับด้านกล้วย) 
๓.๔  บรรจุในภาชนะที่สะอาดและปิดสนิท 

๔. ผลกำรด ำเนินงำน 
 ๑) กำรคัดเลือกกล้วยน้ ำว้ำสุกก่อนกำรอบแห้งโดยคัดเลือกกล้วยสุกที่มีระดับควำมสุกที่เหมำะสม
ในกำรผลิตกล้วยม้วนอบแห้ง 

ในการผลิตกล้วยม้วนอบแห้ง ได้คัดเลือกกล้วยสุกเพ่ือตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้นโดยการ
ตรวจสอบลักษณะทางกายภาพภายนอก คือกล้วยนน้ าว้าสุกต้องไม่ช้ า ไม่เละ  และวัดสีของเปลือกกล้วยน้ าว้า
สุก โดยวัดค่าความสว่าง (L*)  ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ผลการทดลองพบว่า
กล้วยที่ใช้มีค่า L* ๗๖.๐๗ – ๗๙.๘๕  ค่า a* ๑๑.๑๒ – ๑๕.๒๓ และมีค่า b* ๕๐.๒๒ – ๖๔.๘๙ ดังตารางที่ ๔ 



๔๗ 

 

จากคุณลักษณะสีของเปลือกกล้วยเบื้องต้นพบว่ากล้วยมีสีเหลือง  เมื่อปอกเปลือกตัดแต่ง คว้านไส้ออก เนื้อไม่
เละ จึงเหมาะส าหรับน ามาท าเป็นกล้วยม้วนอบแห้ง 

 

ตารางที่ ๔ ค่าสีเปลือกกล้วยน้ าว้าสุกก่อนการตัดแต่ง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ล าดับที่ รายการ L* a * b* 
๑ กล้วยน้ าว้าสุก ๗๖.๗๐ ๑๑.๕๔ ๕๐.๒๒ 
๒ กล้วยน้ าว้าสุก ๗๘.๒๗ ๑๑.๑๒ ๕๒.๙๖ 
๓ กล้วยน้ าว้าสุก ๗๗.๖๕ ๑๒.๑๘ ๖๐.๖๘ 
๔ กล้วยน้ าว้าสุก ๗๖.๐๗ ๑๑.๓๓ ๕๔.๒๗ 
๕ กล้วยน้ าว้าสุก ๗๘.๒๗ ๑๕.๒๓ ๖๔.๘๙ 
๖ กล้วยน้ าว้าสุก ๗๘.๒๗ ๑๕.๒๓ ๖๔.๘๙ 
๗ กล้วยน้ าว้าสุก ๗๘.๓๘ ๑๑.๑๒ ๕๐.๓๐ 
๘ กล้วยน้ าว้าสุก ๗๗.๙๗ ๑๑.๓๙ ๕๐.๖๑ 
๙ กล้วยน้ าว้าสุก ๗๗.๙๗ ๑๑.๓๙ ๕๐.๖๑ 

๑๐ กล้วยน้ าว้าสุก ๗๙.๘๕ ๑๒.๐๗ ๕๒.๔๕ 
 เฉลี่ย ๗๗.๙๔ ๑๒.๒๖ ๕๕.๑๘ 

ภาพที่ ๕ ลักษณะสีกล้วยน้ าว้าสุกก่อนตัดแต่ง 
 



๔๘ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๖ กรรมวิธีการผลิตกล้วยม้วนอบแห้ง 



๔๙ 

 

 ๒) ศึกษำอุณหภูมิและเวลำที่เหมำะสมต่อกำรผลิตกล้วยม้วนอบแห้ง 
จากการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการอบกล้วยโดยเริ่มต้นการอบในช่วงแรกที่อุณหภูมิ ๗๐ 

องศาเซลเซียส นาน ๑ ชั่วโมงและศึกษาอุณหภูมิอบในช่วงที่สองโดยอบต่อที่ อุณหภูมิ ๕๐ ๖๐ และ ๗๐         
องศาเซลเซียส นาน ๔ ชั่วโมง พบว่าการอบกล้วยที่อุณหภูมิ ๗๐ องศาเซลเซียส  นาน ๑ ชั่วโมง และอบต่อที่
อุณหภูมิ ๕๐ องศาเซลเซียสนาน ๔ ชั่วโมง เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการอบกล้วยม้วน เนื่องจากอุณหภูมิและ
เวลามีผลต่อคุณลักษณะปรากฏ เช่น สี กลิ่น รส และเนื้อสัมผัส เมื่ออบกล้วยที่อุณหภูมิเพ่ิมข้ึนที่ ๖๐ และ ๗๐ 
องศาเซลเซียส จะมีค่า L* มากขึ้นท าให้ เนื้อกล้วยอบมีสี เหลืองอมขาว เนื้อสัมผัสมีความแข็งเพ่ิมขึ้น                
ดังตารางที่ ๕ ดังนั้นจึงได้เลือกสภาวะที่เหมาะสมที่สุด คือการอบกล้วยที่ ๗๐ องศาเซลเซียส นาน ๑ ชั่วโมง  และ
อบต่อที่อุณหภูมิ ๕๐ องศาเซลเซียส นาน ๔ ชั่วโมง เนื่องจากกล้วยม้วนที่ได้มีสี กลิ่น รส และเนื้อสัมผัสที่ดีที่สุด 
 

ตารางที่ ๕ ผลของการอบแห้งท่ีสภาวะแตกต่างและลักษณะปรากฏ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ล าดับ
ที ่

สูตร Temp 
(°C) 

Time 
(hr) 

คุณลักษณะปรากฎ 
ค่าส ี เนื้อสัมผัส รสชาต ิ

L* a * b * 
 

๑ 
 

สูตรที่ ๑ 
๗๐ ๑  

๕๕.๙๙±๑.๖๒ 
 

๓.๐๙±๐.๒๘ 
 

๒๒.๑๑±๑.๔๗ 
นิ่มและเหนียวเล็กน้อย หวานอมเปรี้ยว

เล็กน้อย ๕๐ ๔ 
 

๒ 
 

สูตรที่ ๒ 
๗๐ ๑  

๖๑.๕๖±๐.๗๗ 
 

๓.๕๑±๑.๐๑ 
 

๒๒.๕๙±๒.๓๔ 
เหนียวเล็กน้อย หวานอมเปรี้ยว

เล็กน้อย ๖๐ ๔ 
 

๓ 
 

สูตรที่ ๓ 
๗๐ ๑  

๖๖.๐๙±๑.๘๘ 
 

๓.๙๗±๐.๗๕ 
 

๒๑.๓๖±๑.๕๗ 
เนื้อมีความแข็งกระด้าง

และเหนยีวติดฟัน 
หวานอมเปรี้ยว

เล็กน้อย ๗๐ ๔ 

ภาพที่ ๗  การศึกษาสภาวะการอบแห้งในช่วงแรกท่ีอุณหภูมิ ๗๐ องศาเซลเซียส นาน ๑ ชั่วโมง  
             และอบต่อที่อุณหภูมิ ๕๐ ๖๐ ๗๐ องศาเซลเซียส นาน ๔ ชั่วโมง 
 



๕๐ 

 

 
 ๓) ท ำกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส โดยวิธี ๙-Point Hedonic scale 
 จากการทดลองการอบกล้วยม้วนที่สภาวะต่าง ๆ ดังตารางที่ ๕ และน ามาทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธี ๙-Point Hedonic scale โดยมีผู้ทดสอบจ านวน ๒๐ คน พบว่าการอบกล้วยม้วนที่
อุณหภูมิ ๗๐ องศาเซลเซียส นาน ๑ ชั่วโมง  และอบต่อที่อุณหภูมิ ๕๐ องศาเซลเซียส นาน ๔ ชั่วโมง เป็น
อุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุด เนื่องจากให้ผลิตภัณฑ์ที่มีสี กลิ่น รส และเนื้อสัมผัสที่ดีที่สุด 
 ๔) กำรวิเครำะห์ปริมำณควำมชื้นของกล้วยม้วนอบแห้ง 
 การเก็บรักษากล้วยม้วนอบแห้งมีความสัมพันธ์กับอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการอบแห้งโดยสภาวะ
การอบมีผลต่อปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์กล้วยม้วนอบแห้ง เมื่อระยะเวลาการอบเพ่ิมขึ้นส่งผลให้ปริมาณ
ความชื้นมีแนวโน้มลดลง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เรื่องกล้วยอบ เลขที่  ๑๑๒/๒๕๕๘                   
ผลิตภัณฑ์ต้องมีค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ ไม่เกิน ๐.๘๕ จากการทดลองพบว่าเมื่อเก็บผลิตภัณฑ์กล้วยม้วนอบแห้งที่
สภาวะอุณหภูมิห้อง โดยเก็บตัวอย่างที่สภาวะการอบแห้งที่ ๑ คือการอบแห้งที่อุณหภูมิ ๗๐ นาน ๑ ชั่วโมงอบ
ต่อที่อุณหภูมิ ๕๐ องศาเซลเซียส นาน ๔ ชั่วโมง  สภาวะการอบแห้งที่ ๒  อบอุณหภูมิ ๗๐ นาน ๑ ชั่วโมงอบ
ต่อที่อุณหภูมิ ๖๐ องศาเซลเซียส นาน ๔ ชั่วโมง และสภาวะการอบแห้งที่ ๓ อบอุณหภูมิ ๗๐ นาน ๑ ชั่วโมง
อบต่อที่อุณหภูมิ ๗๐ องศาเซลเซียส นาน ๔  ชั่วโมง จนครบ ๑ เดือน พบว่ามีแนวโน้มปริมาณความชื้นเพ่ิม
สูงขึ้นแต่ยังอยู่ในเกินมาตรฐาน มผช. เรื่องกล้วยอบ เลขที่ ๑๑๒/๒๕๕๘ ก าหนด 
 ๕) สรุปผลกำรทดลอง 

จากการศึกษาทดลองกล้วยม้วนอบแห้งโดยการคัดเลือกกล้วยน้ าว้าที่มีความแก่สุกในระดับที่
เหมาะสมโดยสังเกตจากลักษณะปรากฏของเปลือกกล้วยน้ าว้าสุกต้องเนื้อไม่ซ้ า และไม่เละ มีสีเหลือง โดยมีค่า
สีมีค่า L*  ๗๖.๐๗ – ๗๙.๘๕  ค่า a* ๑๑.๑๒ – ๑๕.๒๓ และมีค่า b* ๕๐.๒๒ – ๖๔.๘๙  เหมาะส าหรับการ
ท ากล้วยม้วนอบแห้งมากที่สุด เนื่องจากมี สี  กลิ่น รสที่ดี ทั้งนี้การอบกล้วยต้องมีอุณหภูมิที่เหมาะสม โดย
อุณหภูมิมีผลต่อคุณภาพของ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส จากการทดลองควบคุมชิ้นผลิตภัณฑ์ให้มีขนาดตามความยาว
ประมาณ ๓ - ๔ เซนติเมตร ผ่าครึ่ง จากนั้นให้มีความหนาประมาณ ๑ เซนติเมตร แล้วคว้านไส้ออก น ากล้วย
มาทับให้มีความยาวประมาณ ๖ - ๗ เซนติเมตร และมีความหนา ๐.๒ มิลลิเมตร ศึกษาสภาวะการอบแห้งที่
เหมาะสมพบว่า การอบแห้งที่อุณหภูมิ ๗๐ นาน  ๑ ชั่วโมงและอบต่อที่อุณหภูมิ ๕๐ องศาเซลเซียส นาน ๔ 
ชั่วโมง เป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุด เนื่องผลิตภัณฑ์จากมีสี กลิ่น รส และเนื้อสัมผัสที่ดีผู้ทดสอบให้คะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด จากการทดลองได้ทดลองเก็บรักษากล้วยม้วนอบแห้งที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา ๑ เดือน  พบว่าผลิตภัณฑ์มีลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รส และความชื้นอยู่ในเกณฑ์ตามมาตรฐาน มผช. 
ก าหนด 
 

 
 
 
 
 

 



๕๑ 

 

 
 

 

ภำคผนวก ๕ 
 
 
 

กำรตรวจวิเครำะห์ทดสอบคุณภำพผลิตภัณฑ์ข้ำวแปรรูป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๕๒ 

 

 ผลกำรตรวจวิเครำะห์ทดสอบคุณภำพ จ ำนวน ๓ ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ข้าวแผ่นกรอบ กข. ๔๓ คุ้กกี้
ข้าวโอ๊ตและธัญพืช และข้าวกล้องงอก กข. ๔๓ เพ่ือประกอบการจัดท าฉลากและบรรจุภัณฑ์ และการยื่นขอ
เลขสารบบอาหาร รวมทั้งส่งเสริมกิจกรรมการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ให้แก่ศูนย์เรียนรู้ต้นแบบ 
 

๑) ข้ำวแผ่นกรอบ กข. ๔๓   

 



๕๓ 

 

๒) คุ้กกี้ข้ำวโอ๊ตและธัญพืช   

 
 
 
 
 



๕๔ 

 

๓) ข้ำวกล้องงอก กข. ๔๓   

 


