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รายงานฉบับสมบูรณ์

โครงการหมู่บ้านมันเทศหวานบ้านทับนํ้า ปี 3

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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กิตติกรรมประกาศ

การดําเนินโครงการหมู่บ้านมันเทศหวานบ้านทับนํํา ปี 3 ประจําปีงบประมาณ 2564 แพลตฟอร์ม

ฐานงานบม่เพาะหมู่บ้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี ตลอดห่วงโซ่คุณค่า (Value chain Community Incubator : VCCI)

เป็นการปรับปรุง พัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรม(วทน.) ท่ีเหมาะสมกับชุมชนนําไปถ่ายทอด เพิ่มมูลค่าให้กับ

มันเทศบ้านทับนํํา รวมทํังรวบรวมองค์ความรู้ในการปลูกมันเทศ การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ยืดอายุการเก็บ

รักษามันเทศ และแปรรูปมันเทศ ไว้เพื่อการศึกษาเรียนรู้ ในรูปบบออนไลน์

คณะผู้ดําเนินโครงการขอขอบคุณ สํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ

นวัตกรรม ที่สนับสนุนงบประมาณในการดําเนินโครงการ ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณ

ภูมิ ผู้อํานวยการและบุคลากรคลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ที่ให้คําแนะนําใน

การดําเนินโครงการ จนกระท่ังการดําเนิน โครงการนีํสําเร็จเรียบร้อย คณะผู้ดําเนินโครงการขอขอบคุณสมาชิก

วิสาหกิจชุมชนเกษตรกรบ้านทับนํํา อําเภอบางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ท่ีให้ความสนใจเข้าร่วม

โครงการ ขอขอบคุณ องค์การบริหารส่วนตําบลทับนํํา ที่ให้การสนับสนุนเชิงนโยบาย และอํานวยความสะดวก

ในการติดต่อประสานงาน และขอขอบคุณคณะผู้ดําเนินงานโครงการ และผู้ช่วยนักวิจัยตลอดจนนักศึกษาที่นํา

โจทย์ปัญหาของชุมชน ไปดําเนินงานในโครงการปัญหาพิเศษ จนสําเร็จลุล่วง และสามารถถ่ายทอดสู่ชุมชน จน

สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจให้กับเกษตรกรได้อย่างต่อเนื่อง

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ค้าน้า

รายงานฉบับนีํรวบรวมผลการดําเนินงาน โครงการหมู่บ้านมันเทศหวานบ้านทับนํํา ปี 2 ประจําปี

งบประมาณ 2564 ในการดําเนินงานเพื่อให้ได้ วทน.ท่ีเหมาะสมกับชุมชน เริ่มจากกระบวนการวิเคราะห์ปัญหา

และความจําเป็นในการแก้ปัญหา ซ่ึงมีที่มาจากชุมชน จากนํันหาวิธีการแก้ปัญหาโดยชุมชนมีส่วนร่วมคิด เลือก

และ วางแผนการดําเนินงาน นําโจทย์ปัญหามาพัฒนาด้วยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ไปถ่ายทอด และ

ติดตามให้คําปรึกษา จนชุมชนสามารถดําเนินงานได้ด้วยตนเอง และได้รวบรวมองค์ความรู้ในการปลูกมันเทศ

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว และการแปรรูปมันเทศ ในรูปแบบออนไลน์ ทัํงนํีโดยการสนับสนุนงบประมาณ

จากสํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ในการดําเนินโครงการ จน

กิจกรรมต่างๆ สําเร็จลงด้วยดี สามารถสร้างรายได้จากการแปรรูปเพิ่มมูลค่ามันเทศ ลดการสูญเสียในการเก็บ

เกี่ยวมันเทศ และเกิดศูนย์การเรียนรู้มันเทศ ซึ่งคณะผู้ดําเนินงานโครงการ ได้รวบรวมข้อมูลต่างๆ ไว้ใน

รายงานเล่มนีํ อาจจะก่อให้เกิดประโยชน์กับผู้สนใจในการศึกษาเรียนรู้และใช้ประโยชน์จากมันเทศต่อไป

คณะผู้ดําเนินโครงการ

ธันวาคม 2564

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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บทที่ 1 รายละเอียดโครงการ

แพลตฟอรม์บ่มเพาะหมู่บ้านวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (Science Community Incubator : SCI) คือ การนําองค์

ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม (วทน.) ไปพัฒนาหมู่บ้านซึ่งต้องพัฒนาให้ตลอดห่วงโซ่คุณค่า

(Value chain) เพื่อให้เป็นหมู่บ้านต้นแบบที่มีการใช้ วทน. ไปเพิ่มรายได้ ลดรายจ่าย และพัฒนาคุณภาพชีวิต

สร้างชุมชนที่มีกระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ บนพืํนฐานหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง โดยมีกรอบระยะเวลา

ดําเนินงานไม่เกิน 3 ปี

ข้อมูลเพิ่มเติมแนวทางการเขียนข้อเสนอโครงการ
http://www.clinictech.most.go.th/online/FileManager/FileClinic/F1/files/20190131MOST-presentation-uthai-
v2.pdf

1. ช่ือหน่วยงานหรือสถาบันการศึกษา : หมู่บ้านมันเทศหวานบ้านทับนํ้า

2. ช่ือหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี :มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ
(ต้ังช่ือหมู่บ้านให้ส่ือต่อการนําองค์ความรู้ด้าน วทน. หลักไปพัฒนาหมู่บ้าน ส้ันกระชับ ได้ใจความ/หมู่บ้านต่อเน่ืองใช้ช่ือเดิม)

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรกรบ้านทับนํําเลขท่ี 10/4 หมู่ 1 ตําบลบ้านม้า อําเอบงปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

ค่าละติจูด 14.29’20’ N ค่าลองติจูด 100.2955° E 3.

ผู้รับผิดชอบและผู้ร่วมโครงการ

ข้อมูลผู้ร่วมโครงการ

ระบุ(ช่ือ- นามสกุล/ตําแหน่ง /เบอร์โทร/

อีเมล์ )

หน้าท่ีรับผิดชอบ

ในโครงการ1

เทคโนโลยี/องค์ความรู้ท่ี

รับผิดชอบในโครงการ

ประสบการณ์ทํางานท่ี

เก่ียวข้องกับโครงการ2

นางพาขวัญ ทองรักษ์

ตําแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย์

คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณ

ภูมิ ศูนย์ระนครศรีอยุธยา

60 หมู่ 3 ตําบลหันตรา อําเภอระนครศรีอยุธยา

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 13000

โทรศัพท(์มือถือ/ท่ีทํางาน)081 9220994

หัวหน้าโครงการ การจัดการธุรกิจ

ร้านอาหาร

นวัตกรรมการแปรรูปมัน

เทศ

การออกแบบบรรจุภัณฑ์

การจัดการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร

ผู้เช่ียวชาญ การแปร

รูปมันเทศ

การบริหารการผลิต

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
http://www.clinictech.most.go.th/online/FileManager/FileClinic/F1/files/20190131MOST-presentation-uthai-v2.pdf
http://www.clinictech.most.go.th/online/FileManager/FileClinic/F1/files/20190131MOST-presentation-uthai-v2.pdf
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อีเมล์ tphakhwan16@yahoo.com

นางสาววรรภา วงศ์แสงธรรม

ตําแหน่ง อาจารย์

คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรม

เกษตรมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

สุวรรณภูมิ

ศูนยพ์ระนครศรีอยุธยา

60 หมู่ 3 ตําบลหันตรา อําเภอพระนครศรีอยุธยา

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 13000

โทรศัพท(์มือถือ081 3493521

อีเมล์ wanpa21@hotmail.com

ผู้ร่วมโครงการ การจัดการธุรกิจ

ร้านอาหาร

นวัตกรรมการแปรรูปมัน

เทศ

การออกแบบบรรจุภัณฑ์

การจัดการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร

ผู้เช่ียวชาญ

การ แปรรูปผักผลไม้

เคร่ืองด่ืม

ดร.สุนิสา สุวรรณพันธ์

ตําแหน่ง อาจารย์

60 หมู่ 3 ตําบลหันตรา อําเภอพระนครศรีอยุธยา

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 13000

โทรศัพท์มือถือ 087-032-2616.......

อีเมล์ _mai@hotmail.com…

ผู้ร่วมโครงการ จุลชีววิทยาทางอาหาร

เอนไซม์ อาหาร

จุลชีววิทยาอาหาร

ดร.สุภาพร พาเจริญ

ตําแหน่ง อาจารย์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ

60 หมู่ 3 ตําบลหันตรา อําเภอ

พระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

13000

เบอร์โทรศัพท์ สํานักงาน: 035-709096

โทรสาร: 035-709096

E-mail: Supapornpa24@gmail.com

ผู้ร่วมโครงการ ศึกษากระบวนการแปรรูป

มันเทศ โดยการน่ึง อบ

ย่าง

การพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหาร

นายวิพาก ข้าวหอมหาง

ตําแหน่ง ประธานกลุ่มเกษตรกรบ้านทับนํํา

โครงการเศรษฐกิจพอเพียงทฤษฎีใหม่

พํืนท่ี องค์การบริหารส่วนตําบลทับนํํา

ต.ทับนํํา อ.บางประหัน จ.พระนครศรีอยุธยา

โทรศัพท์ 081 994 3634 -

ผู้นํา/แกนนํา/ชุมชน

หรือประธานกลุ่มท่ี

เข้าร่วมโครงการ

ผู้นํากลุ่ม การปลูกมันเทศ

นางสาว รัตติยา พุทธนานนท์

ตําแหน่ง ผอ.กองสวัสดิการสังคม

สถานที่ติดต่อ พํืนท่ีองค์การบริหารส่วน

ตําบลทับนํํา ต.ทับนํํา อ.บางประหัน

จ.พระนครศรีอยุธยา

เจ้าหน้าท่ีในท้องถ่ิน

ท่ีเข้าร่วมโครงการ

อํานวยความสะดวกในการ

ปบริหารจัดการ

งบประมาณ

ผอ.กองสวัสดิการสังคม

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
mailto:tphakhwan16@yahoo.com
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โทรศัพท(์มือถือ/ท่ีทํางาน) -

อีเมล์ Pumcamry@hotmail.com

นางสาว โสภี อุ่นสําราญ

ตําแหน่ง ผช.นักวิชาการเกษตร

สถานที่ติดต่อ พํืนท่ีองค์การบริหารส่วน

ตําบลทับนํํา ต.ทับนํํา อ.บางประหัน

จ.พระนครศรีอยุธยา

โทรศัพท(์มือถือ/ท่ีทํางาน) 08 355 5163

อีเมล์ sozaa_pitbull@hotmail.com

เจ้าหน้าท่ีในท้องถ่ิน

ท่ีเข้าร่วมโครงการ

ประสานงานกลุ่ม ผช.นักวิชาการเกษตร

ประวัติผู้รับผิดชอบโครงการ

หัวหน้าโครงการ

1. ช่ือ  นาย  นาง  นางสาว………พาขวัญ .………… นามสกุล……………ทองรักษ์…เพศ  ชาย  หญิง

เกิดวันที่ 16 เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2510 อายุ …53 ปี บัตรประจําตัวประชาชนเลขท่ี…314130007760

ออกโดย…จังหวัด พระนครศรีอยุธยา วันท่ีหมดอายุ 15 กรกฎาคม พ.ศ. …2563….เชํือชาติ………ไทย … สัญชาต…ิ...ไทย………..

สถานภาพ สมรส อยู่ท่ีสามารถติดต่อได้/ท่ีอยู่ปัจจุบัน อยู่บ้านเลขท่ี……25/1… หมู่ที่…5 ท่ี หมู่บ้าน …-…. ซอย……-.….

ถนน.…-……… ตําบล/แขวง เต่าเล่า อําเภอ/เขต บางซ้าย …จังหวัด…พระนครศรีอยุธยา. รหัสไปรษณีย์ ……13270….

โทรศัพท์ 035 709 096… โทรสาร…035 709 096. มือถือ……092 8944916....... E-mail……tphakhwan16@yahoo.com

2. สถานภาพการท้างานปัจจุบัน

ช่ือหน่วยงาน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ตําแหน่งงาน.…ผู้ช่วยศาสตราจารย์.…………..

เลขท่ี…60… หมู่ที่ 3….… อาคาร…………-………….. ซอย…………………-…….… ถนน………สายเอเชีย …

ตําบล/แขวง……หันตรา …… อําเภอ/เขต……พระนครศรีอยุธยา . จังหวัด…พระนครศรีอยุธยา…รหัสไปรษณีย์ 13000…. โทรศัพท์

…035 709069…………. โทรสาร ………035 709069…………. มือถือ092 8944916.......

E-mail……tphakhwan16@yahoo.com ระยะเวลาท่ีทํางาน……29……. ปี

3. ประวัติการศึกษา

ระดับการศึกษา ปีท่ีศึกษา สาขาวิชา ช่ือสถานศึกษา/ประเทศ

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ

ชํันสูง

พ.ศ. 2526 ถึง พ.ศ. 2530 เกษตรศาสตร์ วิทยาลัยเกษตรกรรมสิงห์บุรี

ปริญญาตรี พ.ศ. 2530 ถึง พ.ศ. 2532 เทคโนโลยีและ

อุตสาหกรรมอาหาร

สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่

โจ้

ปริญญาโท พ.ศ. 2543 ถึง พ.ศ. 2545 ผลิตภัณฑ์ประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

4. ประวัติการอบรม

ปีท่ีอบรม ระยะเวลาอบรม ช่ือหลักสูตร ช่ือหน่วยงานท่ีจัดอบรม/

ประเทศ

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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พ.ศ.2548 45 วัน Food Safety and inspection of Meat

product

China Meat Research

Centre, China

พ.ศ.2550 7 วัน Milk processing Guelph University , Canada

พ.ศ.2550 7 วัน Meat processing Guelph University , Canada

ปีท่ีอบรม ระยะเวลาอบรม ช่ือหลักสูตร ช่ือหน่วยงานท่ีจัดอบรม/

ประเทศ

พ.ศ.2551 15 Food safety NUS, Singapore

พ.ศ.2550 20 Food Safety in Developing Country China

ปีท่ีอบรม ระยะเวลาอบรม ช่ือหลักสูตร ช่ือหน่วยงานท่ีจัดอบรม/ประเทศ

2549 7 วัน การทําไวน์ ประเทศเยอรมันนี

2559 1 วัน ศึกษาดูงาน การผลิตเบียร์ดํา

Guinness beer

ประเทศไอร์แลนด์

2560 9-29 August 2017 Seminar on Agricultural Products and

Food Safety Management for

Developing Countries

Organized by China national

research institute of food

and fermentation industries

(CNRIFFI) Beijing, CHINA

2560 26 พฤษภาคม-

2 ,bถุนายน 2560

โครงการอบรมสร้างนักวิจัยรุ่นใหม่ สํานักงานสภาวิจัยแห่งชาติ

2561 4 พฤษภาคม 2561 GMP Application check มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

2561 7 ถุนายน -21

กรกฎาคม 2561

ท่ีปรึกษาโรงงาน ด้านพัฒนาผลิตภัณฑ์

โครงการฝังตัวในสถานประกอบการ

บริษัท เอส เค.ฟูดส์(ประเทศไทย)

จํากัด (มหาชน) จ.สมุทรสาคร

2561 สิงหาคม-ธันวาคม วิทยากรที่ปรึกษา โครงการพัฒนาศักยภาพ

กลุ่มผู้ประกอบการ OTOP ประเภท

ผลิตภัณฑ์อาหาร เคร่ืองด่ืมและของใช้ ของ

ตกแต่ง ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ

นวัตกรรม ในพํืนที่จังหวัดชัยนาท

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี(วว.)

2562 1 วัน จริยธรรมในคน มหาวิทยาลัยมหิดล

2562 2 วัน Retort authority มทร.สุวรรณภูมิ

2562 5 วัน หลักสูตรการพัฒนาระบบการผลิตข้าว มทร.สุวรรณภูมิ

กองตรวจสอบรับรองมาตรฐาน

ข้าวและผลิตภัรฑ์

2562 2 วัน GMP และ HACCP ในอุตสาหกรรมอาหาร บริษัท BK smart solution

จํากัด

มทร.สุวรรณภูมิ

2562 3-5 กันยายน 2562 ผู้ทดสอบฝีมือแรงงาน สาขา เกษตร

อุตสาหกรรม สาขาอาหารแปรรูป(ผลิตภัณฑ์

เนํือสัตว์)

สถาบันทดสอบฝีมือแรงงาน

กระทรวงแรงงานและสวัสดิการ

สังคม

2563 14 กค. 63 บรรจุภัณฑ์ SMEs จงรู้ จงรอด ศูนย์การบรรจุหีบห่อไทย

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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5. ผลงานทางวิชาการ/ผลงานการศึกษาวิจัย

ปี พ.ศ. ช่ือผลงานทางวิชาการ/การศึกษาวิจัย หน่วยงานท่ีเสนอผลงาน

2563 การบูรณาการการเรียนการสอนสู่งานบริการวิชาการ แบบมี

สว่นรว่มเพอ่ืการแปรรูปผลติภณัฑณฑ์กลุ่มเกษตรกร ผู้เพาะเลีํยง

สัตว์นํําอินทรีย์ จังหวัดกาญจนบุรี

วารสารวิจัยเชิงพืํนท่ี ปีท่ี 12 ฉบับท่ี 2

2562 ผลของความร้อน ต่อปริมาณแอนโทไซยานินในมันเทศกวน อพสธ. 27 พย-2 ธันวาคม 2562

2560 การพัฒนากระบวนการผลิตข้าวเกรียบมันเทศ สู่การผลิตเชิง

พาณิชย์โดยชุมชนมีส่วนร่วม

วารสารวิจัยเชิงพืํนท่ี ปีท่ี 9 ฉบับท่ี 4

2560 ความมั่นคงทางอาชีพ จากฐานทรัพยากรชุมชนบ้านทับนํํา งานแถลงข่าว ศาสตร์พระราชา สู่การ

วิจัยเพ่ือพัฒนาเชิงพํืนท่ี บ้านทับนํํา

อําเภอบางปะหัน จังหวัดระนครศรี

อยุธยา โดย มทร.สุวรรณภูมิ

สถานที่ ศาลากลางจังหวัด

พระนครศรีอยุธยา

2559 ข้าวเกรียบมันเทศ Thailand Research Expo 2016

2559 มัฟฟินมันเทศ Thailand Research Expo 2016

2559 Product Development of Thai Sweet Potatoes IFST 2016, Ireland

2559 Characterization of Sweet Potatoes Varieties Grown in

Ayutthaya Province Thailand

IFST 2016, Ireland

2559 แบคทีเรียแลคติกในนํําหมักชึวภาพ มทร.สุวรรณภูมิ

2558 สารประกอบฟีนอลรวมและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ

ของหน่อไม้สดและหน่อไม้ต้ม

อพส.ธ จ.ขอนแก่น

2558 ผลิตภัณฑ์อาหารจากมันเทศ งานวันมันเทศ 12 พฤษภาคม 2558

สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา

2558 การศึกษาทัศนคติและความพึงพอใจของผู้บริโภค

ท่ีมีต่อไข่เค็มชีวภาพ

มทร.สุวรรณภูมิ

2557 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากมะกอกนํํา อพส.ธ จ.กาญจนบุรี

2557 การพัฒนากระบวนการผลิตกระยาสารท เสริมกรอบยุทธศาสตร์

การพัฒนาอาหารของประเทศ

มทร.สุวรรณภูมิ

2556 การพัฒนากระบวนการผลิตปลาเค็ม มรภ.นครศรีอธรรมราช

6. ประวัติการท้างาน (ต้าแหน่งงานให้ระบุต้าแหน่งสุดท้ายของแต่ละหน่วยงาน)

ปีท่ีท้างาน ช่ือหน่วยงาน ประเภทธุรกิจ ต้าแหน่ง หน้าท่ีความ

รับผิดชอบ

พ.ศ. 2532 ถึง พ.ศ. 2432 บ.เกียรติเจริญฟูด จํากัด

จ.สมุทรสาคร

อาหารกระป๋องแปรรูป Supervisor หัวหน้าแผนกผลิต

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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พ.ศ. 2533 ถึง พ.ศ. 2433 บ.ไทยยูเนียนโฟรเซ่น

จํากัด จ.สมุทรสาคร

อาหารทะเลแปรรูป Senior

Supervisor

หัวหน้าแผนกผลิต

อาวุโส

พ.ศ. 2534 ถึง พ.ศ. 2537 สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล วิทยาเขตกาฬสินธ์ุ

สถาบันการศึกษา อาจารย์ สอน

พ.ศ. 2537 ถึง ปัจจุบัน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลสุวรรณภูมิ

สถาบันการศึกษา ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์

สอน วิจัย บริการ

วิชาการ

ผู้ช่วยคณบดี

ประธานหลักสูตร

ทลบ.

7. ประวัติการเป็นท่ีปรึกษาเทคโนโลยีให้แก่ผู้ประกอบการ

ปี พ.ศ. ระยะเวลา ช่ือหน่วยงาน เรื่อง ผลลัพธ์ท่ีได้

2550-2553 3 ปี สหกรณ์การเกษตรมหาราช อ.

มหาราช จ.พระนครศรีอยุธยา

การทําปลาช่อนเค็มแดด

เดียว

การควบคุมคุณภาพ การ

ออกแบบบรรจุภัณฑ์

ได้บรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นเอกลักษณ์

ของกลุ่ม จําหน่ายในตลาดใน

และต่างประเทศ

2554-

ปัจจุบัน

10 ปี กลุ่มแปรรูปอาหารชุมชนกํานันห

ว่างวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิต

เกษตรบ้านเต่าเล่า

การแปรรูปอาหาร การทํา

เบเกอรี่ การตลาด

เพ่ิมรายได้ให้กับกลุ่มต่อเน่ือง

มีการจดทะเบียนเป็นวิสาหกิจ

ชุมชน ในปี 2559

2558 2 ปี นางสมร สุทธิโชติ การทํานํําผลไม้พร้อมดื่ม

เพ่ือจําหน่าย

ผลิตเพ่ือจําหน่าย เพ่ิมรายได้ ให้

ครอบครัว

2558- ปัจจุบัน วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตผล

เกษตรทับนํํา บ้านม้า อ.บางปะ

หัน จ.พระนครศรีอยุธยา

การแปรรูปเพ่ิมมูลค่ามัน

เทศ การตลาด บรรจุภัณฑ์

ได้บรรจุภัณฑ์ ได้อาคารแปรรูป

ได้โรงเรือนแปรรูปอาหาร ได้

ผลิตภัณฑ์กลุ่มจําหน่ายตอเน่ือง

อาทิ ข้าวเกรียบ สาโท

ทองม้วน ทอฟฟี่

มีผู้มาศึกษาดูงาน

ปี พ.ศ. ระยะเวลา ช่ือหน่วยงาน เรื่อง ผลลัพธ์ท่ีได้

2560 ปลาช่อนวิเศษฟาร์มอ.วิเศษชัย

ชาญ จ.อ่างทอง

การแปรรูปเพ่ิมมูลค่าปลา

ช่อน บรรจุภัณฑ์

เพ่ิมชนิดผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์

2559 -2560 1 ปี วิสาหกิจชุมชน ขนมบ้านดอน

ทอง อ.เสนา จ. ระนครศรี

อยุธยา

การตลาด บรรจุภัณฑ์

การทําไข่เค็ม

ได้ผลิตภัณฑ์ไข่เค็มสมุนไพร ได้

บรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นเอกลักษณ์ของ

กลุ่ม

2560-2561 ปัจจุบัน วิสาหกิจชุมชนบางปะหัน อ.บาง

ปะหัน จ. พระนครศรีอยุธยา

พัฒนาสูตร กระบวนการ

ผลิต จระเข้แปรรูป

ได้สูตรแหนมจระเข้ ได้สูตร

จระเข้ทอดกระเทียมพริกไทย

ได้ฉลาก บรรจุภัณฑ์

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ยืดอายุการเก็บรักษา

2561 4 เดือน บริษัท SK food ประเทศไทย

จํากัดมหาชน

ลดการสูญเสียใน

กระบวนการผลิตปลาทูน่า

สามารถลดการศูญเสีย และเพ่ิม

มูลค่าได้มากว่า 3 ล้านบาทต่อปี

2562 ปัจจุบัน ไร่แสงสกลุรุ่ง อ.ด่านมะขามเตํีย

จ.กาญจนบุรี

การแปรรปูปผํา การทํา

ปลาส้ม

ได้สูตร พร้อมจําหน่าย

2562 ปัจจุบัน Family Farm อ.บางปะหัน

จ.พระนครศรีอยุธยา

การยืดอายุการเก็บรักษา

นํําพริกปูนา

ปรับกระบวนการผลิตใหม่

2562 4 เดือน ท่ีปรึกษาโครงงานสหกิจศึกษา

บ.SK Food ประเทศไทย จํากัด

มหาชน

โครงการลดการสูญเสียเนํือ

ปลาทูน่า ในกระบวนบรรจุ

การพัฒนาผลิตถัณฑ์ซอส

ปรุงรสจากนํําน่ึงปลา

ได้สูตร นํําซอส

ได้แนวทางในการปรับปรุงงาน

ลดการสูญเสีย ในสายการผลิต

เด้มากว่า 2 ล้านบาทต่อปี

2562 ปัจจุบัน สาหกิจชุมชนวัดลาดปลาเค้า

อ.ศรีประจันต์ จ.สุพรรณบุรี

ท่ีปรึกษาการแปรรูปปลา

เชียง

ออกแบบกระบวนการผลิตปลา

เชียงอบพร้อมบริโภค

2562 ปัจจุบัน วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์วิถี

ไทยไร่แสงกุลรุ่ง จ.กาญจนบุรี

การแปรรูปสัตว์นํํา พืชนํํา

(ผํา มะกอกนํํา ปลานิล)

พัฒนาสูตร ท่ีปรึกษาด้าน

มาตรฐาน อาหาร

2562 ปัจจุบัน Family farm ฟาร์มปูนา ปรับกระบวนการผลิต

นํําพริกปูนา

กระบวนการทํานํําพริกปูนา ผง

2562 ปัจจุบัน สํานักงานประมงจังหวัด

กาญจนบุรี

ให้คําปรึกษาในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ ขยายผลเพ่ิม

มูลค่าสัตว์นํํา

ปลาส้มไรซ์เบอรี่ ฉลากตรา

สินค้า ข้าวเกรียบผํา นํําจิํมผํา

ปลานิลปรุงรสอบกรอบ มะกอ

นํําแข่อ่ิมอบแห้ง

2562 ปัจจุบัน วิสาหกิจชนสุรากลั่นบ้านเต่าเล่า การผลิตสุรากล่ัน การควบคุมคุณภาพการผลิต

การบริหารกลุ่ม

ปี พ.ศ. ระยะเวลา ช่ือหน่วยงาน เรื่อง ผลลัพธ์ท่ีได้

2563

มกราคม

ปัจจุบัน สวนไผ่ บาย ยายลี การทําไข่ผงโรยข้าว จากไข่

ไก่อารมณ์ดี

ได้สูตร กระบวนการผลิตผงโรย

ข้าว

2563

มกราคม

ปัจจุบัน กลุ่มปลาร้าชุมชนบ้านคลองจิก การแปรรูปปลาร้า ได้สูตรกระบวนการผลิตปลาร้า

หลนและปลาร้าผง

2563

มกราคม

ปัจจุบัน กลุ่มอาชีพเสริมตําบลกบเจา การแปรรูปปลาร้า ได้สูตรกระบวนการผลิตนํําพริก

ปลาร้าและปลาร้าผง

2563

มกราคม

ปัจจุบัน กลุ่มแปรรูปอาหารณิศานาฎ การปรับปรุงกระบวนการ

ผลิต การควบคุมคุณภาพ

การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์

ลดต้นทุน ได้สูตร

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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2563

มกราคม

ปัจจุบัน วิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลานํําจืด

ตําบลบ้านขวาง

การพัฒนาสูตรซอสต้มโคล้ง ได้สูตร กระบวนนการผลิต

2563

มกราคม

ปัจจุบัน วิสาหกิจชุมชน กลุ่มนํําดื่มเทพ

นาคา

การเพ่ิมมูลค่าไข่ขาวที่เหลือ

จากกระบวนการผลิตขนม

ไทย

ได้สูตรพุดดิํงไข่ขาว

2563

มกราคม

ปัจจุบัน กลุ่มเรารักบ้านแพรก ไข่เค็มแม่

ชวนพิศ

การผลิตไข่เค็ม สูตรผงโรยข้าวจาไข่เค็ม และ

การปรับปรุงกระบวนการผลิตไข่

เค็ม

ประวัติ ผู้ร่วมโครงการ 1

3. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) : ดร.สุณิสา สุวรรณพันธ์

ช่ือ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) : Dr. Sunisa Suwannaphan

หมายเลขบัตรประชาชน : 1100800238131

ต้าแหน่งปัจจุบัน : อาจารย์

หนว่ยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีติดต่อได้สะดวก : สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ศูนย์พระนครศรีอยุธยา หันตรา

เลขท่ี 60 หมู่ 3 ถนนสายเอเซีย ตําบลหันตรา อําเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 13000

โทรศัพท์: 035-709096

อีเมล์: sns_mai@hotmail.com

ประวัติการศึกษาต้องระบุสถาบันการศึกษา สาขาวิชาและปีที่จบการศึกษา

วุฒิการศึกษา สาขา ปีที่จบ สถาบัน ประเทศ

วท.บ. จลุชวีวิทยา 2551 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ไทย

วท.ม.

ปร.ด.

จุลชีววิทยา

จุลชีววิทยา

2554

2560

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ไทย

ไทย

สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ

(1) เอนไซม์จากจุลินทรีย์ (Microbial enzyme)

(2) เทคนิคการทําให้เอนไซม์บริสุทธ์ิ (Protein purification technique)

(3) การแสดงออกโปรตีนลูกผสม และทําให้โปรตีนลูกผสมให้บริสุทธ์ิ (Protein expression and purification)

(4) เทคนิคทางพันธุวิศวกรรม (Genetic engineering)

-

หัวหน้าโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย

(1) การผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซทจากเศษเหลือปลาดุกด้วยเอนไซม์จากพืช

(2) การยืดอายุการเก็บรักษาขนมหม้อแกงโดยสารลดค่าวอเตอร์แอคติวิตํีและสภาวะการบรรจุท่ีเหมาะสม

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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(3) การแยกและคัดเลือกแบคทีเรียท่ีผลิตเอนไซม์โปรตีเอสเพ่ือสกัดคอลลาเจนจากกระดูกอ่อนของจระเข้

ประวัติ ผู้ร่วมโครงการ 2

1. - นามสกุล (ภาษาไทย) นาย นางสาว นาง ยศ

นางสาวสุภาพร พาเจริญ

ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr., Miss, Mrs., Rank

Miss Supaporn Pajareon

2. ตําแหน่งปัจจุบัน อาจารย์

เวลาท่ีใช้ทําวิจัย (12 ชั่วโมง : สัปดาห์)

3. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและ

อุตสาหกรรมเกษตร สังกัด มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ

ท่ีตัํง 60 หมู่ 3 ตําบลหันตรา อําเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

13000

เบอร์โทรศัพท์

สํานักงาน: 035-709096

โทรสาร: 035-709096

E-mail: Supapornpa24@gmail.com

4. ประวัติการศึกษา

ปีที่จบ

การศึกษา

ระดับ

ปริญญา

อักษรย่อ

ปริญญา
สาขาวิชา

ช่ือสถาบัน

การศึกษา
ประเทศ

2561 เอก ปร.ด. วิทยาศาสตร์การอาหาร เกษตรศาสตร์ ไทย

2552 โท วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เกษตร

เกษตรศาสตร์ ไทย

2549 ตรี วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร

สยาม ไทย

5. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ

- กระบวนการทําแห้ง, การ Encapsulation ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

- การวิเคราะห์สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เช่น สารประกอบฟีนอลิก แอนโทไซยานิน ฟลาโว

นอยด์ คลอโรฟิลล์

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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- การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าว การแปรรูป และอาหารเพื่อสุขภาพ และอาหารเพื่อผู้สูงอายุ

- การทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์อาหาร

6. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทํังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจัยว่าเป็นผู้อํานวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้

ร่วมวิจัยในแต่ละผลงานวิจัย

6.1 ผู้อํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย, แหล่งทุน

-

6.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย, แหล่งทุน

1.การยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะนํําแตงโมของตําบลโพสาวหาญในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา เงิน

สนับสนุนการวิจัย ปีงบประมาณพ.ศ. 2553

2.การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุ๊กกีํจากข้าวกล้องงอก เงินงบประมาณแผ่นดิน ปี พ.ศ. 2556

3.การศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์นํํานมข้าวโพด กองทุน สวพ. ปี 2560

4.การพัฒนาผลิตภัณฑ์พุดดิํงไข่ขาว สกสว.ปี 2562

ผู้ร่วมโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย

1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์วาซาบิจากผักไมโครกรีน เงินงบประมาณแผ่นดิน ปีพ.ศ. 2553

2) การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมันเทศ เงินงบประมาณแผ่นดิน ปีพ.ศ. 2557-2558

3) การศึกษาวิธีการลดการเกิดจุดดําในแห้วต้มและการใช้ประโยชน์จากเปลือกแห้วหลังกระบวนกาน

ตัดแต่ง เงินงบประมาณแผ่นดิน ปีพ.ศ. 2558

4) คุณภาพทางกายภาพเคมี ของข้าวโพดเทียนพันธ์ุสังเคราะห์ต่อความชอบของผู้บริโภค เงิน

งบประมาณแผ่นดิน ปีพ.ศ. 2560

5) การผลิตไฮโดรไลเซทจากเศษเหลือปลาดุกด้วยเอนไซม์จากพืช กองทุน สวพ. ปี 2560

6) การพัฒนาฟิล์มบริโภคได้จากสตาร์ชมันสําปะหลังดัดแปร กองทุน สวพ. ปี 2560

7) หมู่บ้านวิทยาศาสตร์ “หมู่บ้านผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวอินทรีย์ ตําบลปากกราน

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา” กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมปี 2561

8) การปรับปรุงพันธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียวหวานสีม่วงงบประมาณแผ่นดิน ปีพ.ศ. 2562

6.3 งานวิจัยท่ีทําแล้วเสร็จและนําไปเผยแพร่ : ชื่อผลงานวิจัย, ปีท่ีพิมพ์, การเผยแพร่,

และแหล่งทุน

Pajareon S and Chockchai T Development of Homnil rice bran extract beverage and its

consumer acceptance. The 18th Food Innovation Asia Conference

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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2016(FIAC 2016) 16-18 June2016, BITEC Bangna, Bankok, Thailand. Page

159-167

สุภาพร พาเจริญ. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพเคมีและคุณลักษณะการทํางานของเอนไซม์โพลิฟีนอลออก

ซิเดรสในแห้วตัดแต่งจากสุพรรณบุรี.การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคล ครัํงท่ี 10 (10th RMUTNC) ระหว่างวันท่ี 1-3 สิหาคม 2561 ณ โรงแรมเรือ

อษัฏา อําเภอเมือง จังหวัดตรัง หน้า 124-131.

สุภาพร พาเจริญ, วรรภา วงศ์แสงธรรม และจันทร์เพ็ญ บุตรใส.พฤติกรรมการบริโภคนํํานมข้าวโพดและการ

ยอมรับของผู้บริโภคในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา. การประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัย

พืชเขตร้อนกึ่งร้อน ครัํงท่ี 11 ระหว่างวันท่ี 3-4 สิหาคม 3560 ณ โรงแรมวินเซอร์ สวีทส์

กรุงเทพมหานคร.หน้า 69-77.

6.4 งานวิจัยที่ทําแล้วเสร็จและนําไปใช้ประโยชน์ : ระบุรายละเอียดการนําไปใช้

ประโยชน์และหน่วยงานท่ีนําไปใชป้ระโยชน์ให้ชัดเจน

1.การยืดอายุการเก็บผลิตภณัฑ์ขนมเปี๊ยะนํําแตงโมของตําบลโพสาวหาญในจงัหวัดพระนครศรีอยุธยา เงินสนับสนุน

การวจิัย ปงีบประมาณพ.ศ. 2553

การนําไปใช้ประโยชน์:ยืดอายุการเก็บผลิตภณัฑ์ขนมเปีย๊ะนํําแตงโมของตําบลโพสาวหาญ

หน่วยงานท่ีนําไปใชป้ระโยชน์:กลุม่ขนมเปี๊ยะของตําบลโพสาวหาญในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา

2.การแปรรูปผลติภัณฑ์จากมันเทศ เงินงบประมาณแผ่นดิน ปพี.ศ. 2557-2558

การนําไปใช้ประโยชน์:การศึกษาสารออกฤทธิท์างชวีภาพของมันเทศชนิดต่างๆ, การพฒันาผลิตภัณฑ์สังขยามันม่วง

หน่วยงานที่นําไปใช้ประโยชน์:กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมันเทศของตําบลทับนํํา อ.บางปะหันในจังหวัด

พระนครศรีอยธุยา

3.การศึกษาวิธีการลดการเกิดจุดดําในแห้วต้มและการใช้ประโยชน์จากเปลือกแห้วหลังกระบวนการตัดแต่ง

เงินงบประมาณแผ่นดิน ปีพ.ศ. 2558

การนําไปใช้ประโยชน์:ถ่ายทอดวิธีการลดการเกิดจุดดําในแห้วต้มให้แก่ อําเภอศรีประจันต์ จ.สุพรรณบุรี

หน่วยงานท่ีนําไปใชป้ระโยชน์:กลุม่ปลูกแห้วในอําเภอศรีประจันต์ จ.สุพรรณบุรี

4.การศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์นํํานมข้าวโพด กองทุน สวพ. ปี 2560

การนําไปใช้ประโยชน์:นํางานวิจัยที่ได้มาวิเคราะหผู้์บริโภคหรือกลุ่มลูกค้าที่รบัประทานนํํานมข้าวโพดที่ มทร.ผลิต

ขํึน

หน่วยงานท่ีนําไปใชป้ระโยชน์:โรงงานต้นแบบของมทร.สุวรรณภมิู

ประวัติ ผู้ร่วมโครงการ 3

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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4. ลักษณะโครงการ : โปรดใส่เครื่องหมาย  ใน ท่ีต้องการและให้ข้อมูลให้ครบถ้วน

 1) หมู่บ้าน วท. (ใหม่) (แนบแบบฟอร์มแสดงเจตจํานงฯ)

 2) หมู่บ้าน วท. (ต่อเนื่องปีท่ี... ) ปีแรกท่ีเริ่มดําเนินการ

พํืนท่ีด้าเนินการ (ระบุช่ือ หมู่บ้าน ตําบล อําเภอ จังหวัด ของพ้ืนท่ีเป้าหมายหลักท่ีชัดเจน)

พํืนท่ีด้าเนินการ (ระบุช่ือ หมู่บ้าน ตําบล อําเภอ จังหวัด ของพ้ืนท่ีเป้าหมายหลักท่ีชัดเจน)

องค์การบริหารส่วนตําบลทับนํํา อําเภอบางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

1. วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตผลเกษตร ทับนํํา บ้านม้า

2 วิสาหกิจชุมชนเกษตรกร บ้านทับนํํา อําเภอบางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

5. หลักการและเหตุผล

หมู่บ้านต่อเนื่อง ให้นําเสนอข้อมูล ดังนีํ

ผลการดําเนินงานตามแผนงานของปีท่ีผ่านมาทุกปีท่ีได้รับการสนับสนุนงบประมาณ ต้องแสดงรายละเอียดกิจกรรมท่ี

ดําเนินการ เทคโนโลยีท่ีถ่ายทอด ผลสําเร็จของการถ่ายทอดเทคโนโลยี การนําไปใช้ประโยชน์ และมูลค่าทางเศรษฐกิจท่ี

เกิดข้ึน

รายชื่อผู้เข้าร่วม

โครงการ

ข้อมูลพืํนฐาน3

(ปัจจัยนําเข้า)

เทคโนโลยี/องค์ความรู้
การนําไปใช้

ประโยชน์

วิทยากร

ตัวคูณ

มูลค่าทาง

เศรษฐกิจ
เทคโนโลยี

ท่ี 1

เทคโนโลยี

ท่ี 2

เทคโนโลยี

ท่ี 3

1 สมาชิกกลุ่มแปร

รูป จํานวน 10 คน

มันเทศ ราคา

ถูกในพืํนท่ี

ไอศครีม

มันเทศ

สบู่มันเทศ

นํํานมมัน

เทศ

ปุ๋ย

ไส้เดือน

มันเทศ

การตลาด

มันเทศ

การยืด

อายุการ

เก็บรักษา

หัวมันเทศ

สด

แปรรูป

มันเทศ :

มันกรอบ

หลากรส

( 7 รส)

ไซรัปมัน

เทศ

ทาร์ตมัน

เทศ

การยืด

อายุการ

เก็บรักษา

หัวมัน

เทศสด

มันอบ

การยืดอายุ

การเก็บ

รักษา

หัวมัน (ต่อ)

การตลาด

และบรรจุ

ภัณฑ์หัวมัน

เทศสด

การ

รวบรวม

องค์ความรู้

ศูนย์การ

เรียนรู้

มันเทศ

การลดการ

เพ่ิมรายได้ 1 รายได้เพ่ิม

เดือนละ 4000

บาท

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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3 อธิบายข้อมูลพํืนฐานของกลุ่มเป้าหมาย ยกตัวอย่างเช่น โครงการหมู่บ้านข้าวพืํนเมือง ข้อมูลพํืนฐานประกอบด้วย พืํนท่ีก่ีไร่ ผลผลิตต่อไร่ พันธ์ุ

ข้าว รายได้ก่อนเข้าร่วมโครงการ เป็นต้น สามารถออกแบบตารางเพ่ิมเติมได้

สรุปผลการดําเนินงานท่ีผ่านมา

ปีท่ี 1 ปีงบประมาณ 2563

การดําเนินงานหมู่บ้านมันเทศหวานบ้านทับนํํา เป็นการเตรียมเทคโนโลยีท่ีมีพร้อม เพื่อนําไปถ่ายทอด

จากการวิเคราะห์ปัญหาของชุมชน ได้แก่ ผลผลิตมันเทศคุณภาพต่ํา ไม่เป็นไปตามที่ตลาดต้องการ หรือมี

คุณภาพตํ่า ราคาตก การถ่ายทอดเทคโนโลยีประกอบด้วย การทําสารชีวภัณฑ์เพื่อใช้ในการลดต้นทุนการปลูก

มันเทศ และพืชผักอ่ืนๆในชุมชน เช่น การทําปุ๋ยมูลไส้เดือน การอบรมให้ความรู้การปลูกมันเทศตาม

ข้อกําหนด GAP เพื่อสร้างความเข้าใจและสร้างแรงจูงใจในการปลูกมันเทศมาตรฐาน ซ่ึงช่วยสร้างทัศคติที่ดีต่อ

เกษตรกร แต่ไม่สามารถดําเนินการปลูกตามระบบ GAP ได้ เนื่องจากปัญหาเกษตรกรไม่มีพํืนที่ทํากินเป็นของ

ตนเอง อย่าไงรก็ตาม สามารถสร้างวิทยากรชุมชนในการให้ความรู้การผลิตปุ๋ยมูลไส้เดือนได้ 2 ราย และลด

ต้นทุนในการปลูกผักได้ ร้อยละ 20-65 ส่วนกิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้ ในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

หัวมันเทศสด พบว่า การจุ่มหัวมันเทศสดในนํําอุ่น อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที นําไปเก็บในตู้เย็น

อุณหภูมิ 6-9 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บหัวมันเทศสดได้นาน 28 วัน โดย มีการสูญสียนํําหนักมัน

เทศสด ร้อยละ 10 ประมาณการมูลค่าเพิ่มจากการลดการสูญเสียได้ เพิ่มขํึนจากหัวมันเทศ 1000 หัว เท่ากับ

เคร่ืองด่ืง

จากมัน

เทศ

ตราสินค้า

ฉลาก

บรรจุ

ภัณฑ์

ย่าง

การ

รวบรวม

องค์

ความรู้

ฉลาก

บรรจุ

ภัณฑ์

สูญเสียใน

การเพาะ

ผัก ไมโครก

รีน

2 สมาชิกลุ่มปลูกมัน

เทศ

พํืนท่ีปลูกมมัน

เทศปลอดภัย

คุณภาพสูง

จํานวน 25 ไร่

หมุนเวียน 2

รอบ

การผลิต

ปุ๋ยมูล

ไส้เดือน

มันเทศ

การยืด

อายุการ

เก็บรักษา

หัวมันเทศ

สด

การยืด

อายุการ

เก็บรักษา

หัวมัน

เทศ (ต่อ)

การยืดอายุ

การเก็บ

รักษา

หัวมันเทศ

(ต่อ ) และ

บรรจุภัณฑ์

ท่ีเหมาะสม

ในการ

บรรจุ

หัวมันสด

ลดการ

สูญเสีย

เพ่ิมรายได้

1 ลดการสูญเสีย

ยืดอายุการเก็บ

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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2160 บาท เมื่อเทียบตัวตัวอย่างควบคุมโดยเกษตรกรได้นําองค์ความรู้ไปถ่ายทอดสู่เกษตรกร และได้รับความ

สนใจ ในกาเป็นแนวทางสร้างห้องเย็นต่อไป กิจกรรมการแปรรูปประกอบด้วย สบู่มันเทศ ไอศครีมมันเทศ สี

ม่วง สีเหลือง นํํานมมันเทศสีม่วง เคร่ืองด่ืมผงชงพร้อมรับประทานจากมันเทศสีม่วงและสีเหลือง หลังการถ่าย

เทคโนโลยี ได้ให้คําปรึกษาในกรผลิต จัดหาอุปกรณ์ที่จําเป็นในการผลิต และหาช่องทางการจําหน่าย ปัจจุบัน

เกษตรกร มีการจําหน่ายสินค้าได้อย่างต่อเนื่อง ได้ในบางผลิตภัณฑ์ ซ่ึงได้มีการสํารวจชนิดผลิตภัณฑ์อื่นใน

หมู่บ้าน เพ่ือนํามาวางแนวทางการจําหน่ายออนไลน์ในอนาคตต่อไป โดยคาดการณ์ว่า ผลจากการดําเนินงาน

โครงการ จะช่วยสร้ารายได้ให้กับกลุ่ม ไม่น้อยกว่า 300,000 บาท ต่อปี

ปีที่ 2 ปีงบประมาณ 2564

จากการวิเคราะห์ความต้องการ ของกลุ่มพํืนที่เป้าหมาย พบว่า กลุ่มสมาชิกมี ต้องการพัฒนาตลาด

จําหน่ายมันเทศให้เข้มแข็ง โดยสร้างร้านจําหน่ายผลผลิตหัวมันเทศคุณภาพสูง และจําหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูป

จากมันเทศโดยมีร้านมันดี เป็นศูนย์กลางตลาดของสมาชิกจําหนายทัํงมันเทศ และสินค้าเกษตรกลุ่มต้องการมี

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมันเทศจําหน่าย หลากหลายต่อเน่ือง มีเอกลักษณ์ สร้างจุดเด่นให้กับร้านค้า มีตราสินค้า

ฉลาก บรรจุภัณฑ์ เหมาะสมสวยงาม เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ต้องการเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว

มันเทศ และบรรจุภัณฑ์ในการเก็บหัวมันเทศ เพ่ือยืดอายุการจําหน่ายหัวมันเทศสด สร้างแหล่งเรียนรู้ มันเทศ

เพื่อเป็นศูนย์กลาง ในการถ่ายทอดองค์ความรู้ ในการปลูกมันเทศ และแปรรูปมันเทศของอําเภอบางปะหัน

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา และมีระบบตลาดออนไลน์ จําหน่ายผลผลิตของสมาชิก กิจกรรมทีได้ดําเนินงาน

ในปี 2563 ประกอบด้วย การถ่ายทอดองค์เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาหัวมันเทศสด สร้างตลาดชุมชน:

ร้านจําหน่ายผลผลิตมันเทศ สินค้าเกษตร และผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากมันเทศ ประกอบด้วย ทาร์ตมัน

เทศ มันเทศอบ มันบด มันกรอบรสกุ้ง รสกุ้งสาหร่าย รสไข่เค็ม รสหวาน โดยการมีสวนร่วมของนักศึกษา ใน

รายวิชาปัญหาพิเศษ ในการลงพืํนที่วิเคราะห์ปัญหาและความต้องการของกลุ่ม ซึ่งกลุ่มต้องการพัฒนา

กระบวนการทอดมันเทศสําหรับมันกรอบ จากนัํน นักศึกษาได้มีส่วนร่วมในการพัฒนากระบวนการผิตมัน

กรอบรสต่างๆ และปัจจุบัน นักศึกษมีการเตียมความพร้อมเข้าสู่กระบวนการ start up หลังจบการศึกษา

หลังจากได้ผลิตภัณฑ์ นักศึกษา ได้มีส่วนในการออกแแบบฉลาก บรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม และนําออกจําหน่าย

กิจกรรมรวบรวมองค์ความรู้ ภูมิปัญญา : การผลิตมันเทศปลอดภัย กิจกรรม รวบรวมองค์ความรู้ : การแปร

รูปผลิตมันเทศถ่ายทอดองค์ความรู้ : การแปรรูปมันเทศ นึ่งอบ ย่าง ทาร์ต ไซรัปมันเทศ มันกรอบรส ออกแบบ

ตราสินค้า บรรจุภัณฑ์ สร้างวิทยากรชุมชน ด้านการปลูกมันเทศ สร้างวิทยากรชุมชน ด้านการแปรรูปมันเทศ

กิจกรรมตลาดออนไลน์ ขายมันเทศ และผลิตภัณฑ์

ผลการดําเนินงาน พบว่า กลุ่มนําองค์ความรู้ในการแปรรูปมันเทศ ไปปรับใช้ในการผลิตสินค้าเพื่อ

จําหน่าย แต่ยอดจําหน่ายไม่สูง เน่ืองจาก เกิดระบาดของโรคไวรัส โคโรน่า 19 ส่งผลต่อเศรษฐกิจโดยรวมของ

ประเทศ ประกอบกับมีปัญหาเร่ืองภัยแล้ง เกษตรกรผลิตมันเทศได้น้อยราย ผลผลิตมีไม่มาก จึงจําหน่ายเป็น

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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หัวมันเทศสด อีกทํังปัญหาจากภัยแล้งยังส่งผลกระทบต่อการระบาดของหนอนเจาะหัวมันเทศ เกษตรกรท่ี

ปลูกมันเทศในช่วงที่มีนํําน้อย พบปัญหาการระบาดของหนอนเจาะหัว มันเทศเสียหายทัํงแปลง 100 % จีงรอ

เวลาให้เข้าสู่ฤดูฝน เพื่อเริ่มปลูกมันเทศในพํืนที่ดิน และเปลี่ยนจากปลูกมันเทศเป็นปลูกผักท่ัวไป กลุ่มพืชท่ี

ปลูกได้แก่ ไมโครกรีน ถ่ังงอก ทานตะวันงอก แต่ประสบปัญหาขาดองค์ความรู้ทําให้ผักงอกเสียหาย มากกว่า

60 % คณะผู้ดําเนินงานโครงการ จึงจะได้เตรียมเทคโนโลยีเพื่อดําเนินการถ่ายทอดในปีต่อไป ส่วนการอถ่าย

อดองค์ความรู้ในการยทดอายุการเก็บรักษาหัวมันเทศ เกษตรกร มีการนําไปใช้ในการบ่มหัวมันเทศให้มีรส

หวาน หลังเก็บเก่ียว ประมาณ 3 สัปดาห์ ในปีท่ี 3 จะมีการทดลองซํําเพื่อให้ได้ผลการทดลองที่แน่นอน โดยรอ

หัวมันเทศของกลุ่ม ซ่ึงปลูกแบบปลอดสารพิษ มาเป็นตัวอย่างในการทดลองและนะไปใช้จริงในปที่ 3 ต่อไป

ปีที่ 2 ปีงบประมาณ 2564

กิจกรรม
2563 2564

หมายเหตุไตรมาสท่ี 1 ไตรมาสท่ี 2 ไตรมาสท่ี 3 ไตรมาสท่ี 4

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย.

1.การปรับปรุง วทน.

การจัดการหลังการเก็บ

เก่ียวมันเทศ และยีด

อายุการเก็บรักษา

หัวมันเทศสด

   

2. การพัฒนาบรรจุ

ภัณฑ์มันเทศสดเพ่ือการ

จําหน่าย



3. การเพ่ิมรายได้ให้

เกษตรกรผู้ปูกมันเทศ ท่ี

ได้รับผลกระทบจากภัย

แล้ง: วทน.การผลิตผัก

เพาะงอก เพ่ือการค้า

 

3. การรวบรวมองค์

ความรู้ และการจัดทํา

ศูนย์การเรียนรู้มันเทศ

บ้านทับนํํา

    

4. กิจกรรมทาง

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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6. วัตถุประสงค์

6.1.เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสมในการปลูกมันเทศปลอดภัยสู่กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกมัน

เทศ และยกระดับแปลงปลูกให้ได้มาตรฐาน ขยายกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกมันเทศปลอดภัย เพื่อสนองความ

ต้องการของตลาดมันเทศปลอดภัย

6.2. เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสมในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมันเทศ การดูแลผลิต

มันเทศอย่างเหมาะสม เพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว

6.3 เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีในการแปรรูปมันเทศ ทัํงท่ีเป็นอาหารและไม่ใช่อาหาร เพื่อเพิ่ม

มูลค่ามันเทศให้สูงขํึน และตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคโดยกลยุทธ์วิเคราะห์ตลาดนําการผลิต

6.4. เพ่ือสร้างแบรนด์สินค้า ออกแบบฉลาก และบรรจุภัณฑ์ ให้เหมาะสมสอดคล้องกับอัต

ลักษณ์ของผลิตภัณฑ์และชุมชน

6.5. เพื่อสร้างระบบตลาดชุมชน ร้านมันดีระบบตลาดออนไลน์ ให้มีอัตลักษณ์ และขับเคลื่อน

ตนเองได้อย่างยั่งยืน

6.6. เพื่อสร้างวิทยกรชุมชน และศูนย์การเรียนรู้หมู่บ้านต้นแบบมันเทศหวานบ้านทับนํํา ให้มีกลไก

ในการขับเคลื่อนระบบการผลิตมันเทศปลอดภัย การแปรรูปผลผลิต การจําหน่ายผลผลิต และสามารถแก้ปัญหาด้วย

ตนเอง เพื่อความยั่งยืนในชุมชน บนพืํฐานของความพอเพียง

7. ที่มาของความต้องการ : โปรดใส่เคร่ืองหมาย  ใน ที่ต้องการและกรอกข้อมูลพร้อมหลักฐาน

ตามท่ีระบุ

 เป็นความต้องการจากการให้บริการคําปรึกษา

ระบุหมายเลขคําปรึกษาในระบบ CMO : . .

 เป็นความต้องการที่อยู่ในแผนพัฒนาหมู่บ้านของชุมชุนที่เสนอโครงการ (แนบแผนพัฒนา

หมู่บ้าน)

 เป็นความต้องการชองสมาชิก อสวท.

การตลาด ในการ

จําหน่ายมันเทศและ

ผลิตภัณฑ์

5. ติดตามให้คําปรึกษา          

6. การประชุม สรุป

กิจกรรมและองค์ความรู้

ในการปลูกและแปรรูป

มันเทศ และการ

ประเมินผลโครงการ



https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ระบุช่ือสมาชิก อสวท. หมายเลขสมาชิกอสวท. .

 เป็นความต้องการจากจังหวัดท่ีเสนอผ่าน ศวภ.

 เป็นความต้องการท่ีจะต่อยอกจากโครงการท่ีเคยได้รับการสนับสนุนจากแหล่งทุ่นอ่ืน

ระบุแหล่งทุน ปีท่ีดําเนินการ

แนบผลการดําเนินงานและผลสําเร็จท่ีผ่านมาประกอบด้วย

8. แผนวิทยาศาสตร์ชุมชน :

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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9. แผนธุรกิจชุมชน :

1. แผนธุรกิจไม่มข้ีอมลูเชิงตวัเลข

2. ควรแจกแจงงบประมาณการจดัการหลังการเก็บเก่ียวและการจัดตัง้ศูนย์

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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Value chain

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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10. หน่วยงานสนับสนุน :

ช่ือหน่วยงาน/สถาบันการศึกษา รูปแบบการสนับสนุน4

องค์การบริหารส่วนตําบลทับนํํา ประสานงานชุมชน จัดหางบประมาณสนับสนุนกลุ่ม

สภาเกษตรกร พัฒนาท่ีดินจังหวัด

พระนครศรีอยุธยา

ปุ๋ย กากนํําตาล ในการปลูกมันเทศ

วิสาหกิจชุมชนเกษตรกรบ้านทับนํํา สถานที่จัดอบรม อาหาร เคร่ืองด่ืมผู้เข้ารับการอบรม

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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11. แผนการด้าเนินงาน

ปีที่ 3 ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564

กิจกรรม

2563 2564
รวมเงิน

(บาท)
ไตรมาสที่ 1 ไตรมาสที่ 2 ไตรมาสที่ 3 ไตรมาสที่ 4

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. ม.ิย. ก.ค. ส.ค. ก.ย.

1.ประชุมกลุ่ม ชํีแจง

กิจกรรม คณะทํางาน

และแผนงานประจําปี

ประกอบด้วย แนะนํา

โครงการ ผู้ดําเนินงาน

กิจกรรม ประกอบด้วย

การจัดการหลังการ

เก็บเกี่ยวมันเทศ และ

ยีดอายุการเก็บรักษา

หัวมันเทศสด การ

พัฒนาบรรจุภัณฑ์มัน

เทศสดเพื่อการ

การจัดทําศูนย์การ

เรียนรู้มันเทศบ้านทับ

นํํา การเพ่ิมรายได้ให้

เกษตรกรผู้ปลูกมันเทศ

ท่ีได้รับผลกระทบจาก

ภัยแล้ง: วทน.การผลิต

ผักเพาะงอก เพื่อ

การค้า และ กิจกรรม

ทางการตลาด ในการ

จําหน่ายมันเทศและ

ผลิตภัณฑ์

และประชุม

ประเมินผลกิจกรรม

5,000 5,000 10,000

2. การปรับปรุง วทน.

การจัดการหลังการ

เก็บเกี่ยวมันเทศ และ

ยีดอายุการเก็บรักษา

หัวมันเทศสด การ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี

ทดสอบตลาด

30,000 20,000 50,000

3. การพัฒนาบรรจุ 20,000 20,000

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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12. เป้าหมายผลผลิต/ผลลัพธ์ และตัวชํีวัด (ระยะ 3 ปี)

ผลผลิต/ผลลัพธ์ หน่วย ค่าเป้าหมาย

2562 2563 2564

1. จํานวนผู้รับบริการ คน 20 30

2. จํานวนเทคโนโลยีท่ีมีการถ่ายทอด ระบุช่ือ(เทคโนโลยีหลัก/รอง)

2.1 เทคโนโลยีถ่ายทอดความรู้เทคโนโลยีการปลูกมันเทศ

ปีท่ีถ่ายทอด. 2525/55 , 2564 ..............

2.2 เทคโนโลยี การแปรรูปเพ่ิมมูลค่ามันเทศ ผลิตภัณฑ์จากมันเทศ

.ปี ท่ีถ่ายทอด... 2562 , 2563, 2564

2.3 เทคโนโลยีการผลิตปุ๋ยมูลไส้เดือน..

2.4 เทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว

เร่ือง

1

6

1

1

1

4

1

1

4

1

3. จํานวนผลิตภัณฑ์ท่ีจากกระบวนการพัฒนา/ต่อยอด(ระบุช่ือผลิตภัณฑ์)

3.1 ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมันเทศ

3.2 ตราสินค้า ฉลาก บรรจุภัณฑ์

3.3 ปุ๋ยมูลไส้เดือน

ผลิตภัณฑ์

6

6

1

4

4

4

4

4. จํานวนวิทยากรชุมชนท่ีสร้างความเช่ียวชาญในเทคโนโลยีท่ีถ่ายทอด(แต่ละ

เทคโนโลยีตามข้อ 2)

คน 2 1 1

ภัณฑ์มันเทศสดเพื่อ

การจําหน่าย

4.การรวบรวมองค์

ความรู้ และการจัดทํา

ศูนย์การเรียนรู้มันเทศ

บ้านทับนํํา

10,000 10,000 30,000 50,000

5.การเพ่ิมรายได้ให้

เกษตรกรผู้ปลูกมันเทศ

ท่ีได้รับผลกระทบจาก

ภัยแล้ง: วทน.การผลิต

ผักเพาะงอก เพื่อ

การค้า

30,000 30,000

6.กิจกรรมทาง

การตลาด ในการ

จําหน่ายมันเทศและ

ผลิตภัณฑ์

10,000 10,000 10,000 30,000

7. การติดตามให้

คําปรึกษา

10,000 10,000 10,000 30,000

แผนเงิน : ตามไตรมาส 65,000 130,000 25,000 220,000

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD


24

5. ประมาณการผู้นําเทคโนโลยี/องค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์ คน 10 10 5

6. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ 80 80 80

7. ประมาณการมูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีเกิดขํึน (คํานวน

เป็น R/T)

มากกว่

า 1

มากกว่า 1 มากกว่า 1

13.ผลกระทบ

 เศรษฐกิจ

- กรณี เพิ่มรายได้

- อธิบายวิธีการคิดคํานวณ –

การคํานวนต้นทุนการผลิต ผลิตภัณฑ์

ต้นทุนทางตรง = (วัตถุดิบ+บรรจุภัณฑ+์แรงงาน)+

ต้นทุนทางอ้อม = ค่าโสหุ้ย

ต้นทุนต่อหน่วย= (ต้นทุนรวม/จํานวนผลิตภัณฑ์)

การคํานวนกําไร = ต้นทุนรวม/รายได้รวมจากการจําหน่ายผลิตภัณฑ์

- กรณี ลดรายจ่าย ค่าปุ๋ยในการปลูกผัก

 สังคม (เช่น เกิดการจ้างงาน ลดการย้ายถ่ินฐาน ครอบครัวเป็นสุข เป็นต้น)

 สังคม

- ลดภาระหนํีสิน เพ่ิมกําไร

- ครอบครัวเป็นสุข

- เพ่ิมคุณภาพชีวิต ความปลอดภัยในการบริโภค

ต้นทุนเดิม

ต้นทุนการผลิตผัก/กิโลกรัม

เท่ากับ X บาท/กิโลกรัม

ต้นทุนใหม่

ต้นทุนการผลิตผัก/กิโลกรัม

เท่ากับ Y บาท/กิโลกรัม

ต้นทุนการผลิตลดลง

= ต้นทุนการผลิตผัก/กิโลกรัม แบบเดิม - ต้นทุนการผลิตผัก/กิโลกรัม แบบใหม่

= (Y – X) 100

ต้นทุนการผลิตเดิม

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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 ส่ิงแวดล้อม(เช่น การลดปัญหามลพิษ การเพ่ิมพํืนท่ีป่า การอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ เป็นต้น)

- ลดปัญหาขยะอินทรีย์

14. รายละเอียดงบประมาณท่ีขอในปีงบประมาณ พ.ศ. 2564

(คําอธิบาย :แจกแจงเฉพาะปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 โดยให้แจกแจงรายละเอียดค่าใช้จ่ายท่ีจะใช้ในการดําเนินโครงการทุก

ข้ันตอนเป็นงบตัวคูณ [ราคาต่อหน่วย: จํานวนคน/คร้ัง/วัน/ช้ิน] โดยใช้ระเบียบและอัตราของทางราชการ)

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ขอรับการสนับสนุนงบประมาณเป็นเงิน.........220,000.............................. บาท

กิจกรรม รายการ ระยะเวลาต่อ

ครํัง

ปริมาณ

(หน่วย)

หน่วยละ

(บาท)

รวมเงิน

(บาท)

1.ประชุมกลุ่ม ชํีแจงกิจกรรม

คณะทํางาน และแผนงานประจําปี

ประกอบด้วย แนะนําโครงการ ผู้

ดําเนินงานกิจกรรม ประกอบด้วย

การจัดการหลังการเก็บเก่ียวมันเทศ

และยีดอายุการเก็บรักษา หัวมันเทศ

สด การพัฒนาบรรจุภัณฑ์มันเทศสด

เพ่ือการ การจัดทําศูนย์การ

เรียนรู้มันเทศบ้านทับนํํา การเพ่ิม

รายได้ให้เกษตรกรผู้ปลูกมันเทศ ท่ี

ได้รับผลกระทบจากภัยแล้ง: วทน.

การผลิตผักเพาะงอก เพ่ือการค้า

และ กิจกรรมทางการตลาด ในการ

จําหน่ายมันเทศและผลิตภัณฑ์

และประชุมประเมินผลกิจกรรม

ค่าอาหารว่างและเคร่ืองด่ืม

ผู้เข้ารับการอบรม

5 ช่ัวโมง 50 คน

จํานวน 2 ครํัง

100 10,000

2. การปรับปรุง วทน.การจัดการหลัง

การเก็บเก่ียวมันเทศ และยีดอายุการ

เก็บรักษา หัวมันเทศสด การ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี ทดสอบตลาด

ค่าวัสดุวิทยาศาสตร์

มันเทศ 1,000 กก.ๆละ 20

บาท รวม 20,000 บาท

ค่าสารเคมีสําหรับการยืด

อายุ 5,000 บาท

ค่าวัสดุ/อุปกรณ์สํานักงาน

5,000 บาท

ค่าเอกสารสิ่งพิมพ์ 5,000

บาท

ค่าบรรจุภัณฑ์ 5,000 บาท

50,000

3. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์มันเทศสด ค่าวัสดุวิทยาศาสตร์ 20,000

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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เพ่ือการจําหน่าย วัสดุเกษตร บรรจุภัณฑ์

4.การรวบรวมองค์ความรู้ และการ

จัดทําศูนย์การเรียนรู้มันเทศบ้านทับ

นํํา

ค่าจ้างเหมาจัดทําข้อมูล

ศูนย์การเรียนรู้มันเทศ

(Visual exhibition) 1

งาน เป็นเงิน 25,000 บาท

50,000

ค่าจัดการจัดเสวนา

รวบรวมองค์ความรู้ในการ

ปลูกมันเทศ 20,000 บาท

ค่าจ้างเหมาจัดอบรมบัญชี

งานฟาร์ม1 งาน 5,000

บาท

5.การเพ่ิมรายได้ให้เกษตรกรผู้ปลูก

มันเทศ ท่ีได้รับผลกระทบจากภัย

แล้ง: วทน.การผลิตผักเพาะงอก เพ่ือ

การค้า

ค่าวัสดุวิทยาศาสตร์

วัสดุเกษตร (วัสดุปลูก วัสดุ

เพาะ )บรรจุภัณฑ์

30,000

6.กิจกรรมทางการตลาด ในการ

จําหน่ายมันเทศและผลิตภัณฑ์

30,000

7. การติดตามให้คําปรึกษา 30,000

รวม 220,000

หมายเหตุ ขอถัวจ่ายทกรายการ

15. การรายงานผล ประเมินผลและติดตามผล :

15.1 หน่วยงานรับงบประมาณต้องรายงานความก้าวหน้าในระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์

(www.clinictech.most.go.th/online/index.asp) รายไตรมาส 4 ครัํง/ปี

15.2 หน่วยงานรับงบประมาณต้องประเมินผลความพึงพอใจในการให้บริการ

15.3 หน่วยงานรับงบประมาณต้องจัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์พร้อมหนังสอืนําส่งจากต้นสงักัด สามารถ

สง่ข้อมูลในรูปดิจิทัลไฟล์ โดยสามารถจดัส่งหลงัสิํนสุดโครงการ หรอื ภายใน 15 วันหลังสํินสุดปีงบประมาณ

16. การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ :

หน่วยงานรับงบประมาณ ต้องแสดงข้อความและสัญลักษณ์ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์

วิจัยและนวัตกรรม ทุกครํังที่มีการจัดกิจกรรม การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ และยินดีให้ความร่วมมือเข้าร่วมจัด

แสดงผลงานในกิจกรรมต่างๆ ตามท่ีร้องขอ พร้อมทัํงทําตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขท่ีระบุในคู่มือการ

ดําเนินงานฯ ทุกประการ

( ผู้ช่วยศาสตราจารย์พาขวัญ ทองรักษ์
ผู้เสนอโครงการ

ตําแหน่ง หัวหน้าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
(** ตําแหน่งในสถาบันการศึกษา)

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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รายชื่อสมาชิกผู้ร่วมโครงการ

รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการ
ข้อมูลพืํนฐาน3

(ปัจจัยนําเข้า)

นายถนอม ไพรสนัต์ 10 ไร่

นางระวาง มดแสง

นางแพรว มีบุญ

นางทองม้วน เฉลิมพันธุ์ 1งาน

นางปรานอม คล้ายเริ่ม 5 ไร่

นายสายัณ คล้ายเริ่ม 5 ไร่

นางวรรณา เฉลิมพันธ์ 1งาน

นางสาวสุพัตรา ไพรสันต์ 1งาน

นายทนงศักดิ์ เฉลิมพันธ์ 1งาน

นายวิทยา จําเนียรทรง 1งาน

ดต.อเนก เอกสนธิ์

นางสาวกําไร เอกสนธิ์

นางสาวสายทอง เอกสนธิ์

นางบุปผา ญาณจันทร์

นางอรุณ บํารุงจิตต์ 1 ไร่

นางประภารัตน์ญาณจันทร์

นางพิชญา ทองดอนน้อย

นางสาวสุนันทา มีบุญ

นางลําใย มงคลลาภ

นายวิภาค ข้าวหอมหาง

นางประมวล กาแก้ว

นางสําเภา ข้าวหอมหาง

นางมณฑา ทรัพย์บริบูรณ์

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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นายพงษ์ระวาง มดแสง

นางบํารุง ญาณจันทร์

นางละเอียด เต็มเปี่ยม

นางบุญเสริม พันทวี

นายอภวัฒน์ ข้าวหอมหาง

นายสมชาย เฉลิมลักษณ์

นายลออง ป้อมลอย 15 ไร่

นางสายพิณ แก้มเฉลิมทอง

นางชิํน พิมพ์บูลย์ 1งาน

นางสาวนภาแก้วเฉลิมทอง -

นายสําเนียง พิมพ์บูลย์ -

นางเพยาว์ แสงแก้วสุข -

นางชมภู่ บุญปกครอง -

นางชลอ สุขใจ -

นางพยุง แก้วแสงสุข -

สายรุ้ง แก้วเฉลิมทอง -

นางชลอ พูลใจ -

นางอําพร ทองเต่าหมก 5 ไร่

นางสุพรรณษา รุ่งเรือง 1 งาน

นางพรหมดี ทองหลาย 1 งาน

นางประชุม มีบุญ 2 ไร่

นางบัวลอย แสงจันทร์ 2 ไร่

นางสําเภา เรืองฤทธ์ิ 2 ไร่

นางกัลยา สีดี 4 ไร่

นางบุญเกิด บุญเพิ่มพูล 1 งาน

นายสําเริง พันทวี 5 ไร่

นายพิเชษฐ์ แก้วเฉลิมทอง
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3.

หนังสือขอความช่วยเหลือทางเทคโนโลยี

นางเถาวัลย์ มาศจรัส -

นายยุพิน ทรัพย์อเนก -

นายโอภาส มุ่งแซกกลาง 1
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4 รายละเอียดของกลุ่มท่ีรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี

ตําบลทับนํํา อ.บางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มีประชากรทัํงสิํนจํานวน 4,531 คน ส่วนใหญ่

ประกอบอาชีพเกษตรกรรมถึง 1,061 ครัวเรือนมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรประมาณ80-100 ล้านบาท/ปีซึ่ง

ได้จากการทําการเกษตรปลูกมันเทศสลับกับการทํานาข้าว นอกจากนํี ยังมีอาชีพอื่นในชุมชน เช่น จักสานงอบ

ตะกร้า ปลูกผัก สวนกล้วย และทําเกษตรผสมผสาน

มันเทศที่ผลิตจากบางปะหัน เป็นที่ต้องการของตลาดมากกว่ามันเทศจากแหล่งปลูกอื่น เนื่องจาก

มีรสชาติ และเนืํอสัมผัสที่ดี โดยมันเทศจากบางปะหัน มีหลากหลายสายพันธ์ุ ได้แก่ พันธุ์เกษตร พันธ์กะปิแท้

พันธุ์กะปิเทียม และพันธุ์เหลืองไข่ ซ่ึงมีทํังนําต้นพันธุ์มาจากแหล่งอื่นเพื่อปลูกท่ีบางปะหัน แลผลิตต้นพันธุ์เอง

พืํนท่ีในการปลูกมันเทศ 800-1,000 ไร่ ต่อปี ขํึนอยู่กับปริมาณนํํา ผลผลิตต่อไร่เฉลี่ย 4,000 กิโลกรัมหากนํําไม่

ท่วมพํืนที่ เกษตรกรปลูกมันเทศได้ 2 รอบ ต่อปี ซึ่งจะมีผลลิตรวมสามารถผลผลิตรวมทัํงฤดูกาลประมาณ

8,000,000 กิโลกรัม เกษตรกรจะจําหน่ายผลผลิตโดยตรงให้กับพ่อค้าคนกลางในชุมชน นําส่งพ่อค้าที่ตลาดไท

ตลาดสี่มุมเมือง และโรงงานอุตสาหกรรมเพื่อแปรรูปเป็นอาหาร การกําหนดราคาผลผลิตขึํนกับการกําหนด

ราคาของพ่อค้าคนกลาง ราคาประมาณ 6-15 บาท ในบางฤดูกาลในบางฤดูกาล ราคามันเทศดิบตกตํ่าเหลือ

กิโลกรัมละ 3 บาท (ตุลาคม 2559) เนื่องจากมีมันเทศจากหลายแล่งออกสู่ตลาดพร้อมๆกัน และเป็นช่วงท่ีนํํา

จะท่วมทุ่งบางปะหัน เกษตรกรจึงจําเป็นต้องขุดมันเทศ เพื่อหนีนํําท่วม

จากการสัมภาษณ์ผู้ปลูกมันเทศ ในระบบการซํือขายมันเทศ ที่บ้านทับนํํา อําเภอบางปะหัน เกษตรกร

จะขุดมันเทศและนําส่งท่ีพ่อค้าคนกลางในหมู่บ้านในช่วงบ่าย จากนัํนจะจ้างล้างดินจากมัน พักให้สะเด็ดนํํา

และมีผู้รับจ้างเหมา มาจัดเรียงมันเทศลงถุงในเวลาเที่ยงคืน ก่อนนําส่งพ่อค้าคนกลางในช่วงเช้ามืดที่ลานรับ

ซํือมันเทศท่ีบ้านทับนํํา จะมีการนํามันเทศจากแหล่งปลูกอื่นมาบรรจุ จัดเรียง และส่งตลาดตามคําสั่งซํือของ

พ่อค้าที่ตลาดสี่มุมเมือง ตลาดไท และโรงงาน แหล่งมันเทศที่นําเข้ามา ได้จาก ชัยนาท นครนายก พิจิตร

กาญจนบุรี สุพรรณบุรี ลพบุรี อุบลราชธานี นครราชสีมา และนําเข้มาจากเวียดนาม โดยในพืํนท่ีอําเภอบางปะ

หันมีพ่อค้าคนกลางมารับซืํอมันเทศ 5 ราย อยู่ในเขตตําบลทับนํํา 3 รายและในเขตตําบลบ้านลี่ 2 ราย

การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมูลอิสระในมันเทศบางปะหันแลผลิตภัณฑ์ของ พา

ขวัญ และคณะ(2559) พบว่ามันเทศดิบ 100 กรัมที่มีความชืํนระหว่างร้อยละ 72 ถึง 63 โปรตีนร้อยละ

0.85-1.83 ไขมัน ร้อยละ 0.21 – 0.85 เส้นใย 0.85- 1.5 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ18-32.9 โดย มันเทศพันธุ์

กะปิแท้จากบางปะหัน เนืํอสีม่วงเข้ม มีปริมาณโปรตีนสูงสุดรองลงมาได้แก่มันเทศพันธุ์กระต่ายเนืํอสีขาว มัน

เทศพันธุ์เนืํอเหลืองเปลือกสีม่วงจากห้างแมคโคร มันเทศพันธุ์ไข่กะปิจากอุบลราชธานี เนืํอสีม่วงอ่อน มันเทศ

พันธุ์ไข่จากบางปะหัน มันเทศพันธุ์กะปิเข้มจากเวียดนาม และมันเทศพันธุ์กะปิอ่อนการวิเคราะหป์ริมาณฟลา

โวนอยด์ แอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีนในมันเทศดิบพบว่ามันเทศกะปิเข้มเวียดนามนัํนมีปริมาณฟลาโว

นอยด์สูงท่ีสุดมีค่าเท่ากับ 2,660m g/100 g รองลงมาได้แก่ มันเทศพันธุ์กะปิแท้ (บางปะหัน) กะปิเทียม(บาง

ปะหัน) มันไข่กะปิ (อุบล) มันเวียดนามหวานเหลือง (แมคโคร) และพันธ์ุปากช่อง (บางปะหัน) โดยมีค่าเท่ากับ
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2,660, 2,400, 1,956, 1,649 1,547 1,4001,116mg/100 g ปริมาณแอนโทไซยานินพบว่ามันเทศกะปิเข้ม

เวียดนามมีปริมาณแอนโทไซยานินสูงที่สุดมีค่าเท่ากัน 970 mg/100g รองลงมาได้แก่ พันธ์ุกะปิแท้ พันธ์ุกะปิ

เทียม ไข่กะปิ (อุบล) ไข่ (บางปะหัน) มันเวียดนามหวานเหลือง(แมคโคร) กระต่าย(บางปะหัน) มีค่าเท่ากับ

890,485,362, 153,57 และ 0 mg/100g ตามลําดับงานวิจัยท่ีสอดคล้องได้แก่ Ersusและ Yurdagel(2007)

ได้ศึกษาสภาวะในการสกัดแอนโทไซยานินจากแครอทสีม่วงพบว่ามีปริมาณแอนโทไซยานินปริมาณ

856mg/100 g ปริมาณเบต้าแครอทีน พบว่ามันเทศสายพันธุ์ ไข่(บางปะหัน) มีปริมาณเบต้าแคโรทีน สูงสุด มี

ค่าเท่ากับ 1,508 mg/100 g รองลงมาได้แก่ ไข่กะปิ (อุบล) กะปิเทียม (บางปะหัน) กะปิแท้ (บางปะหัน) มัน

หวานเหลือง กระต่าย กะปิเข้ม ซ่ึงมีค่าเท่ากับ 1,290, 451,400,389,245 และ 234mg/100g

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ได้มีคณะวิจัย มาดําเนินการเพ่ือยกระดับการปลูกมันเทศ

สู่มาตรฐาน จีเอพี และลดต้นทุนการผลิตในการปลูก รวมทัํงส่งเสริมให้ชุมชน มีการรวมกลุ่มกันแปรรูปมันเทศ

ในชุมชน เพื่อจําหน่ายสร้างรายได้และใช้วัตถุดิบมันเทศในพืํนท่ีทับนํํา ซึ่งสามารถดําเนินการได้ในกลุ่มเล็กๆ

โดยเกษตรกรผู้ปลูกมีการรวมกลุ่มกันผลิตมันเทศอินทรีย์ 7 ราย จากสมาชิก 40 ราย ซึ่ประธานกลุ่ม ได้มีการ

บริหารจัดการกลุ่มด้วยการผลิตปุ๋ย และหาช่องทางการตลาดด้วยตนเอง แต่ก็ยังพบปัญหาในเร่ืองต้นทุนการ

ผลิตสูง และปริมาณผลผลิตปานกลาง และเกษตรกรให้ความสนใจน้อยในการปรับเปล่ียนวิธีการปลูกแบบ

เคมี มาเป็นอินทรีย์ เพราะไม่ม่ันในในผลตอบแทน แลมีความเสี่ยงจากการเข้าทําลายของโรคและแมลง ส่วน

กลุ่มแปรรูปมันเทศ ได้มีการจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชน กับเกษตรอําเภอบางปะหัน มีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ที

หลากหลายจากมันเทศ เช่น ข้าวเกรียบ แป้ง ทองม้วน ดอกจอก แต่ก็พบปัญหาด้านการตลาด บรรจุภัณฑ์ขาด

การรับรอง มาตรฐานการผลิต และขาดเทคโนโลยีในการแปรรูปเชิงพาณิชย์

การถ่ายทอดเทคโนโลยีในปีที่ 1 ประกอบด้วย การเตรียมความพร้อมกลุ่มเกษตรกรการรวมกลุ่ม

เกษตรกร และให้คําปรึกษา ในการขอการรับรองมาตรฐาน GAP พบปัญหาเกษตรกรไม่มีที่ดินเป็นของตนเอง

จึงไม่สามารถขยายกลุ่มผู้ปลูกมันเทศปลอดภัยได้ การใช้สารชีวภัณฑ์และปุ๋ยมูลไส้เดือนจากมันเทศ ในการลด

ต้นทุนการปลูกผัก การศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสม ในการลดการสูญเสียของหัวมันเทศสดหลังการเก็บเกี่ยว การ

แปรรูปเพิ่มมูลค่ามันเทศ ได้แก่ สบู่มันเทศ ไอศครีมมันเทศ นํํานมมันเทศ แป้งมันเทศ เครื่องดื่มนํํานมมันเทศ

เคร่ืองดื่มมันเทศชนิดผงพร้อมชง ออกแบบตราสินค้า ออกแบบตราร้านมันดี ออกแบบฉลากสบู่มันเทศ ไอศ

ครีมมันเทศ นํํานมมันเทศ แป้งมันเทศ เครื่องดื่มนํํานมมันเทศ เคื่องดื่มมันเทศชนิดผงพร้อมชง และจัดพิมพ์

และการออกแบบระบบตลาดออนไลน์ จากนัํนทดอลงจําหน่ายผลิตภัณฑ์ และปรับปรุงผลิตภัณฑ์ พบว่า

สามารถจําหน่ายได้จํานวนหนึ่ง

ในการดําเนินงาน ได้ส่งเสริมให้เกษตรกร มีการจดทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชนเกษตรกรบ้านทับนํํา

โดยรวมกิจกรรมการปลูก แปรรูป เข้าด้วยกัน รวมทัํงได้นํากลุ่มแปรรูปของ วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตผล

การเกษตร ทับนํํา บ้านม้า มาเป็นวิทยยกระดับการผลิตในด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์และดําเนินการผลิตเชิง

พานิชย์ ต่อไป
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5.2 เหตุผล ความต้องการหรือประเด็นปัญหาที่ต้องการน้าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเข้าไปแก้ไข

หรือพัฒนาหมู่บ้าน

องค์การบริหารส่วนตําบลทับนํํา เป็นหน่วยงานท่ีมีระบบการบริหารงานที่ดี สอดคล้องกับความ

ต้องการของท้องถ่ิน ได้รับรางวัลจากองค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน (อปท.) ในระดับดีเด่น ในด้านการบริหาร

จัดการท่ีดี ในปี 2558 และระดับดี ในปี 2560 ด้านนวัตกรรมชุมชน และในปี 2562 องค์การบริหารส่วนตําบล

ทับนํํา ได้ส่งเข้าประกวด องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินที่มีกํารบริหารจัดการ ท่ีดี ประจําปีงบประมาณ พ.ศ.

2562 องค์กํารบริหารส่วนตําบลทับนํําได้ส่งผลงานนวัตกรรม “ชุมชนเข้มแข็งด้วยเกษตร และอาหาร

ปลอดภัย โดยกิจกรรมกลุ่มแปรรูปอาหาร เป็นหนึ่งในกิจกรรมหลัก ท่ีมีส่วนร่วมรับการประเมิน โดยจัดการ

ประเมินรอบท่ี 1 วันท่ี 15 มิถุนายน 2562 และรอบสุดท้าย วันท่ี 8 กรณฏาคม 2562 โดยมีนักวิจัยใน

โครงการหมู่บ่านมันเทศหวานบ้านทับนํํา เข้าร่วมรับการประเมินด้วย

ในการดําเนินการผลิตมันเทศปลอดภัย ได้ดําเนินกิจกรรมในการขอมาตรฐาน และสร้างความเข้าใจ

กับเกษตรกร ในการปรับการปลูกจากเดิมมาปลูกมันเทศระบบปลอดภัยและมูลค่าสูง ซ่ึงเป็นท่ีต้องการชอง

ตลาด จากนัํนดําเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมันเทศ การจัดทําระบบมาตรฐาน

แปลงปลูก รวบรวมองค์ความรู้ในการปลูกมันเทศ และจัดทําชุดความรู้ ในด้านกลุ่มแปรรูปอาหาร กลุ่ม

ต้องการมาตรฐานการผลิตและต้องการดําเนินกิจกรรมร้านค้าและตลาดออนไลน์ และเพ่ิมจํานวนผลิตภัณฑ์

แปรรูปพร้อมรับประทาน และผลิตภัณฑ์อื่นๆ จากมันเทศ การออกแบบฉลาก และวางจําหน่ายท่ีร้านมันดี ซ่ึง

จะเป็นร้านค้าของกลุ่ม ท่ีจําหน่ายผลิตภณฑ์จากสมาชิก

สรุปปัญหาและความต้องการของกลุ่ม จากการลงพืํนท่ีของผู้วิจัย จากการลงพืํนท่ีของผู้วิจัย วันท่ี 5

กุมภาพันธ์ 2562 และ 14 พฤษภาคม 2562 เพื่อสํารวจความต้องการ ของพืํนท่ีเป้าหมาย พบว่า

1) ต้องการพัฒนาระบบผลิตมันเทศให้ได้มาตรฐาน GAP เพื่อจําหน่ายให้ห้างสรรพสินค้าและโรงงาน

แปรรูปมันเทศ โดยไม่ผ่านระบบพ่อค้าคนกลาง เพื่อจําหน่ายได้ในราคาท่ีสูงขึํนและมีเกษตรกรอยู่ได้

2) เทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมันเทศเพื่อนําข้อมูลไปสร้างห้องเก็บหัวมันเทศสด

3) การแปรรูปมันเทศเป็นอาหารท่ีหลากหลายจําหน่ายในร้านค้าของกลุ่ม และการแปรรูปมันเทศเป็น

ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช่อาหาร เช่น สบู่ เครื่องสําอาง

4) การจัดการร้านค้าชุมชน เพื่อเป็นสถานท่ีจําหน่ายผลผลิต การจัดการครัวมันดี เพื่อรองรับ

นักท่องเท่ียวในชุมชน

5) ระบบตลาดออนไลน์ เพ่ือเพิ่มช่องทางการจัดจ้าหน่าย
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บทที่ 2 การด้าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี

1. คณะกรรมการดําเนินการ

1) ผศ.พาขวัญ ทองรักษ์ หัวหน้าโครงการ

2) นางสาววรรภา วงศ์แสงธรรม ผู้ร่วมโครงการ

3) ดร.สุนิสา สุวรรณพันธ์ ผู้ร่วมโครงการ

4) ดร.สุภาพร พาเจริญ ผู้ร่วมโครงการ

5) นายวิพาก ข้าวหอมหาง ผู้ร่วมโครงการ

6) นางสาว รัตติยา พุทธนานนท์ ผู้ร่วมโครงการ

7) นางสาว โสภี อุ่นสําราญ ผู้ร่วมโครงการ

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ

................................................................................................

การดําเนินกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี มี 3 กิจกรรมหลัก ประกอบด้วย

กิจกรรมท่ี 1 การปรับปรุงเทคโนโลยีจัดการหลังการเก็บเก่ียวและ ปรับปรุงคุณภาพหัวมันเทศ

ผู้รับผิดชอบ :ดร.สุนิสา สุวรรณพันธ์

อุปกรณ์และวิธีการทดลอง

อุปกรณ์

1. สายพันธุ์มันเทศ

1.1 มันเทศสายพันธ์ุสีม่วง จากวิสาหกิจชุมชนเกษตรกรบ้านทับนํํา ตําบลบ้านม้า อําเภอบางประหัน

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

2. สารเคมี

2.1 การคัดแยกและจัดจําแนกเชืํอราก่อโรคในมันเทศ

2.1.1 อาหาร Potato Dextrose agar (HiMedia, India)

2.1.2 กรดแลคติก (รวมเคม,ี ประเทศไทย)

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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2.1.3 สารแลคโทฟีนอล

2.1.4 โซเดียมคลอไรด์ (QReC, New Zealand)

2.2 การยืดอายุการเก็บรักษามันเทศด้วยสารละลายเกลือในระดับจานทดลอง

2.2.1 โซเดียมคาร์บอเนต (Rankem, India)

2.2.2 ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (Ajax, New Zealand)

2.2.3 โซเดียมอะซิเตต (Ajax, New Zealand)

2.3 สารเคมีสําหรับวิเคราะห์นํําตาลรีดิวซ์

2.2.1 สาร Dinitrosalicylic acid (DNS)

2.2.2 โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) (Merck, Germany)

2.2.3 โพแทสเซียมโซเดียมทาร์เทรต (Potassium sodium tartate)

3. เครื่องมือและอุปกรณ์

3.1 การคัดแยกและจัดจําแนกเชืํอราก่อโรคในมันเทศ

3.1.1 แผ่นสไลด์

3.1.2 กระจกปิดสไลด์ (Menzel-Glaser, Australia)

3.1.3 กล้องจุลทรรศน์

3.2 การยืดอายุการเก็บรักษามันเทศด้วยสารละลายเกลือในระดับจานทดลอง

3.2.1 Cork borer

3.2.2 จานเพาะเชํือ

3.2.3 แท่งแก้วสามเหลี่ยม

3.3 การยืดอายุการเก็บรักษามันเทศด้วยสารละลายเกลือ

3.3.1 โกร่งบดสาร

3.3.2 เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 4 ตําแหน่ง (METTLER TOLEDO ML204/1, Switzerland)

3.3.3 เครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Biochrom Libra S11, England)

3.3.4 เครื่องวัดสี (Hunter Lab Ultra Scan VIS, Thailand)

3.3.5 เครื่องผสมละลายสาร (Scientific industries G560E, United States)

3.3.6 อ่างนํําควบคุมอุณหภูมิ (Thermo Fisher Scientific NH03801, United States)
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3.3.7 เครื่องปั่นเหวี่ยงแยกสาร (SARTORIUS SIGMA 2-16PK, Germany)

3.3.8 เคร่ืองแก้ว อุปกรณ์ต่างๆ ในการวิเคราะห์ทางเคมี เช่น บีกเกอร์ หลอดทดลอง ขวดปรับ

ปริมาตร โถดูดความชํืน ฯลฯ

วธิีการ

1. การคัดแยกเชํือราก่อโรคจากมันเทศ

เก็บมันเทศสายพันธุ์สีม่วงจากวิสาหกิจชุมชนเกษตรกรบ้านทับนํํา ตําบลบ้านม้า อําเภอบางประหัน

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ท่ีอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิแช่เย็น และสังเกตการเจริญของจุลินทรีย์บริเวณผิวมัน

เทศ ทําการคัดแยกเชืํอราท่ีทําให้มันเทศเกิดการเน่าเสีย โดยชั่งมันเทศหนัก 25 กรัม ลงในฟลาสก์ที่ผ่านการฆ่า

เชํือ เติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น 0.85 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 225 มิลลิลิตร นําไปเขย่าในเครื่องเขย่า

แบบควบคุมอุณหภูมิที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที ทําการเจือจางตัวอย่างทีละ 10 เท่า ดูด

สารละลายตัวอย่างที่ระดับความเจือจางที่เหมาะสมปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงบนอาหารเลีํยงเชํือ Potato

Dextrose Agar (PDA) ที่มีพีเอช 3.5 เกลี่ยตัวอย่างให้ทั่วอาหารด้วยแท่งแก้วสามเหลี่ยมจนแห้ง และบ่มท่ี

อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 ถึง 5 วัน เก็บตัวอย่างเชืํอราท่ีมีลักษณะทางสัณฐานวิทยาแตกต่างกันลงในอาหาร

PDA slant

2. การจัดจ้าแนกเชํือราก่อโรค

2.1 การศึกษาลักษณะโคโลนีเชืํอราที่เจริญบนอาหารเลีํยงเชํือ

เพาะเชืํอราก่อโรคที่คัดแยกจากข้อ 1 ลงบนอาหาร PDA พีเอช 3.5 บ่มท่ีอุณหภูมิ 25 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 3-5 วัน สังเกตการเจริญของเชืํอรา บันทึกลักษณะโคโลนีของเชืํอรา การเจริญของเส้นใย

และการสร้างสปอร์ของเชืํอราแต่ละชนิด และถ่ายภาพโคโลนีของเชืํอรา

2.2 การศึกษาสมบัติทางสัณฐานวิทยาด้วยเทคนิค Slide culture

ตัดอาหารเลํียงเชํือ PDA พีเอช 3.5 ในจานเพาะเชํือด้วยเข็มเขี่ยเชืํอที่ฆ่าเชํือด้วยไฟ ให้เป็นชํิน

ส่ีเหล่ียมจัตุรัส ขนาดประมาณ 5×5 มิลลิเมตร จากนัํนใช้เข็มเขี่ยเชํือย้ายชํินวุ้นไปวางลงบนสไลด์ที่ผ่านการฆ่า

เชืํอที่วางอยู่ในจานเพาะเชืํอที่ปราศจากเชืํอ และใช้เข็มเขี่ยเชืํอเขี่ยสปอร์ของเชืํอราก่อโรค แตะทํังสี่ด้านของ

ชิํนวุ้น ปิดด้วยกระจกปิดสไลด์ที่ปราศจากเชืํอ เทนํํากลั่นปราศจากเชืํอลงไปในจานเพาะเชืํอเล็กน้อย บ่มท่ี

อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 ถึง 5 วัน นํามาตรวจ fruiting body ด้วยการย้อมสีด้วยสารละลายแลคโทฟีนอล

และบันทึกภาพภายใต้กล้องจุลทรรศน์โดยใช้กําลังขยาย 400X

3. การศึกษาผลของสารละลายเกลือต่อการยับยัํงเชํือราก่อโรคในจานทดลอง

3.1 การเตรียมอาหารทดสอบ

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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เตรียมสารละลายเกลือ 3 ชนิด ได้แก่ โซเดียมคาร์บอเนต ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต

และโซเดียมอะซิเตต ให้มีความเข้มข้น 3 ระดับ คือ 5, 10 และ 20 เปอร์เซ็นต์ (นํําหนักต่อปริมาตร) จากนํัน

เติมสารละลายเกลือท่ีความเข้มข้นต่างๆ ลงในอาหารเลีํยงเชํือ PDA ท่ีผ่านการฆ่าเชืํอท่ีอุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที เพื่อให้มีความเข้มข้นสุดท้ายเท่ากับ 0.5, 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ จากนํัน

ปรับอาหารเลีํยงเชืํอให้มีพีเอชเท่ากับ 3.5 ด้วยกรดแลคติคเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ จํานวน 1 มิลลิลิตรต่อ

อาหาร PDA ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เทอาหารลงในจานเพาะเชืํอขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเท่ากับ 9 เซนติเมตร

สําหรับอาหารควบคุมใช้อาหารเลีํยงเชืํอ PDA ท่ีไม่มีสารละลายเกลือ

3.2 การเตรียมเชืํอราก่อโรค

นําเชืํอราก่อโรคท่ีคัดแยกได้จากข้อ 1 มาเพาะลงบนอาหาร PDA พีเอช 3.5 บ่มที่อุณหภูมิ 25

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วัน

3.3 การทดสอบการยับยัํงเชืํอราก่อโรคในมันเทศด้วยสารละลายเกลือในจานทดลอง

ใช้ cork borer ที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร ถ่ายเชํือบริเวณปลายเส้นใยของเชืํอรา

จากข้อที่ 3.2 ไปยังอาหารเลีํยงเชืํอท่ีมีสารละลายเกลือเข้มข้น 0.5, 1.0 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ จํานวน 3 ซํํา

นําไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส วัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางโคโลนีของเชืํอราทุกวัน เปรียบเทียบกับเส้น

ผ่านศูนย์กลางของเชืํอราที่เจริญบนอาหารควบคุม เพ่ือศึกษาการเจริญของเชืํอราในอาหารเลีํยงเชํือที่มี

สารละลายเกลือ

การเจริญของเชืํอ (เปอร์เซ็นต์) = DT × 100

DT คือ เส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนีเชืํอราบนอาหารท่ีผสมสารละลายเกลือ (มิลลิเมตร)

DC คือ เส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนีเชืํอราบนอาหาร PDA (มิลลิเมตร)

4. ศึกษาผลของสารละลายเกลือต่อมันเทศสายพันธุ์สีม่วง

4.1 การเตรียมมันเทศทดลอง

เก็บตัวอย่างมันเทศจากตําบลบ้านม้า อําเภอบางประหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา หลังจากการ

เพาะปลูกเป็นเวลา 120 วัน ที่มีนํําหนักเฉล่ียอยู่ระหว่าง 100 ถึง 200 กรัม แบ่งมันเทศออกเป็น 3 กลุ่ม คือ

กลุ่มควบคุม และกลุ่มท่ีจุ่มด้วยสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ เก็บนําตัวอย่างมัน

เทศท่ีอุณหภูมิห้อง (26 ถึง 29 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแช่เย็น (12 ถึง 16 องศาเซลเซียส) นํามาวิเคราะห์

การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี การถูกทําลายด้วยแมลงและจุลินทรีย์ ทุก 3 วันในมันเทศท่ีเก็บท่ี

อุณหภูมิห้อง และทุก 7 วัน ในมันเทศที่เก็บที่อุณหภูมิแช่เย็น เป็นเวลา 42 วัน

Dc
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4.1.1 การวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงทางกายภาพระหว่างการเก็บรักษา

4.1.1.1 การวิเคราะห์การสูญเสียนํําหนัก

วิเคราะห์นํําหนักที่สูญเสีย (เปอร์เซ็นต์) เป็นอัตราส่วนระหว่างนํําหนักท่ีสูญเสีย

ต่อนํําหนักเริ่มต้นของตัวอย่าง และคํานวณนํําหนักท่ีสูญเสียตามสมการ

นํําหนักท่ีสูญเสีย (weight loss) (เปอร์เซ็นต์) = W0 – Wi × 100

W0 คือ นํําหนักมันเทศในวันแรกของการเก็บรักษา (กรัม)

Wi คือ นํําหนักมันเทศท่ีเก็บรักษาท่ีระยะเวลาต่างๆ (กรัม)

4.1.1.2 การวิเคราะห์การงอกของมันเทศ

ทําการนับจํานวนมันเทศที่งอกและจํานวนมันเทศทัํงหมด เปอร์เซ็นต์การงอก

คํานวณจาก อัตราส่วนของมันเทศท่ีงอกต่อจํานวนของหัวมันเทศทํังหมด ตามสมการ

การงอก (เปอร์เซ็นต์) = Ni × 100

Ni คือ จํานวนมันเทศท่ีออก (หัว)

NT คือ จํานวนมันเทศทํังหมด (หัว)

4.1.1.3 การวิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่องวัดสี

วัดสีส่วนของมันเทศจํานวน 30 หัว หัวละ 5 ซํํา ด้วยเครื่อง HunterLab

UltraScan VIS ค่าที่วัด ได้แก่ ค่าสี L* (ค่าความสว่างมีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีความสว่างสีดํา, 100

หมายถึง วัตถุมีความสว่างสีขาว) ค่าสี a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีออกแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีออกเขียว) และ b*

(+ หมายถึง วัตถุมีสีออกเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีออกนํําเงิน)

4.1.2 การวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงทางเคมีระหว่างการเก็บรักษา

4.1.2.1 การวิเคราะห์ปริมาณนํําตาลรีดิวซ์

วิเคราะห์ปริมาณนํําตาลรีดิวซ์ในมันเทศตามวิธีของ Sawai และคณะ (2009)

โดยบดมันเทศหนัก 2 กรัม ในโกร่งท่ีมีนํําปริมาตร 10 มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น

0.15 นอร์มอล ปริมาตร 5 มิลลิลิตร นําไปปั่นเหว่ียงที่ความเร็วรอบ 10,000×g เป็นเวลา 10 นาที เก็บส่วนใส

นํามาวิเคราะห์ปริมาณนํําตาลรีดิวซ์ด้วยวิธี DNS และสารละลายมาตรฐานใช้สารละลายมอลโทสเข้มข้น 0-2

มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร

W0

NT
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4.1.3 การศึกษาความเสียหายของมันเทศจากแมลง

วิเคราะห์การสูญเสียของมันเทศจากแมลง โดยการชั่งนํําหนักส่วนมันเทศที่ถูกทําลายด้วย

แมลงเปรียบเทียบกับนํําหนักของมันเทศ และคํานวณการสูญเสียตามสมการ

การสูญเสียจากแมลง (เปอร์เซ็นต์) = Ni × 100

Ni คือ นํําหนักของมันเทศท่ีถูกทําลายด้วยแมลง (กรัม)

NT คือ นํําหนักของมันเทศทํังหัว (กรัม)

4.1.4 ศึกษาความเสียหายของมันเทศจากการเน่าเสีย

วิเคราะห์เปอร์เซ็นต์การเน่าเสียของมันเทศ โดยให้คะแนนเป็น 0 (ไม่มีการเน่าเสีย); 1 (มี

การเน่าเสียเป็นจุดเล็กจํานวน 1 ถึง 3 จุด); 2 (มีการเน่าเสีย 1/4 ถึง 1/2); 3 (มีการเน่าเสีย 1/2 ถึง 3/4) และ

4 (มีการเน่าเสีย 3/4 ถึงเน่าเสียทํังหัว) และคํานวณการเน่าเสีย ตามสมการ

ดัชนีการเน่าเสีย = (0 × จํานวนของมันเทศที่ให้คะแนนเท่ากับ 0 + 1 × จํานวนของมันเทศท่ีให้คะแนนเท่ากับ

1 + 2 × จํานวนของมันเทศท่ีให้คะแนนเท่ากับ 2 + 3 × จํานวนของมันเทศท่ีให้คะแนน

เท่ากับ 3 + 4 × จํานวนของมันเทศท่ีให้คะแนนเท่ากับ 4)/ จํานวนมันเทศทํังหมด

5. การถ่ายทอดองค์ความรู้การยืดอายุการเก็บรักษามันเทศ

ถ่ายทอดองค์ความรู้การยืดอายุการเก็บรักษามันเทศให้กับเกษตรผู้ปลูกมันเทศจากวิสาหกิจชุมชน

เกษตรกรบ้านทับนํํา ตําบลบ้านม้า อําเภอบางประหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เพื่อเป็นแนวทางให้กับ

เกษตรกรจัดการกับมันเทศหลังการเก็บเก่ียว และคาดการณ์รายไดท้ี่เพ่ิมขึํนของเกษตรกรผู้ปลูกมันเทศเมื่อใช้

วิธีการยืดอายุการเก็บมันเทศด้วยวิธีการท่ีเหมาะสม

NT
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD


41

ผลการทดลอง

1. การคัดแยกเชํือราก่อโรคจากมันเทศ

การคัดแยกเชํือราจากมันเทศที่เน่าเสียที่อุณหภูมิห้องและแช่เย็น พบว่าเริ่มมีการเจริญของเชืํอรา

บริเวณมันเทศที่มีการขุดตัํงแต่สัปดาห์ที่ 3 ของการเก็บรักษาที่ทํังสองอุณหภูมิ เนื่องจากการขุดทําให้มันเทศ

เกิดบาดแผลเป็นผลให้จุลินทรีย์บุกรุกและเพ่ิมจํานวนจนเกิดการเน่าเสียในเวลาต่อมา ซ่ึงมีรายงานว่าเชืํอราท่ี

เป็นสาเหตุทําให้มันเทศเกิดการเส่ือมเสีย ได้แก่ Aspergillus ochraceus, Ceratocystis filmbriata,

Botryodiplodia theobroame, Fusarium spp., Macrophomina phascolina, Rhizopus spp.,

Sclerotium rolfsii, Cochliobolus lunatus, Rhizoctonia solani, Gliomastix novaezelandiae

และ Plenodomus destruens (Ray และ Tomlins, 2010; Ray และ Nedunchezhiyan, 2012) จาก

การทดลองสามารถคัดแยกเชืํอราที่ทําให้มันเทศเส่ือมเสียที่อุณหภูมิแช่เย็นจํานวน 3 ไอโซเลท ได้แก่ F24C,

F64C และ F74C และอุณหภูมิห้องจํานวน 4 ไอโซเลท ได้แก่ F2RT, V1RT, V2RT และ V3RT โดยลักษณะ

การเจริญของเชืํอราบนอาหาร PDA และลักษณะทางสัณฐานวิทยาภายใต้กล้องจุลทรรศน์ แสดงดังตารางที่

1 นอกจากนํียังได้มีการเปรียบเทียบสีของเส้นใย สปอร์ และลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเชืํอรากับงานวิจัย

ของ Guno และคณะ (2015) และ Ogbonna และคณะ (2015) คาดว่าเชืํอราไอโซเลท F24C และไอโซเลท

V2RT น่าจะอยู่ในจีนัส Aspergillus และ Penicillium ตามลําดับ แต่อย่างไรก็ตามต้องมีทดสอบการเจริญ

ในอาหารและอุณหภูมิท่ีแตกต่างกัน หรือการทดสอบอื่นๆ ที่มีความจําเป็นต่อการจัดจําแนกเชืํอราในระดับจี

นัสและสปีชีส์ รวมถึงการวิเคราะห์ลําดับนิวคลีโอไทด์ต่อไป

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ตารางท่ี 1 ลักษณะของเชืํอราก่อโรคในมันเทศ

ไอโซเลท

เวลา

บ่ม

(วัน)

ลักษณะการเจริญของเชํือราภายใต้กล้องภ่ายภาพ ลักษณะโคโลนีของเชํือรา

ภาพเชืํอราภายใต้กล้องจุลทรรศน์
ด้านหน้า ด้านหลัง เส้นใย สปอร์

F24C

3 ขาว ดํา

5 ขาว ดํา

55

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ตารางท่ี 1 ลักษณะของเชืํอราก่อโรคในมันเทศ (ต่อ)

F64C

3 ขาว เขียว

5 ขาว เขียว

F74C 3 ขาว ดํา

55

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ตารางท่ี 1 ลักษณะของเชืํอราก่อโรคในมันเทศ (ต่อ)

5 ขาว ดํา

F2RT

3 ขาว ขาว

5 ขาว ขาว

55

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ตารางท่ี 1 ลักษณะของเชืํอราก่อโรคในมันเทศ (ต่อ)

V1RT

3

ขาว เขียว

5 ขาว เขียว

V2RT 3 ขาว เขียวเข้ม

55

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ตารางท่ี 1 ลักษณะของเชืํอราก่อโรคในมันเทศ (ต่อ)

5 ขาว เขียวเข้ม

V3RT

3 ขาว นํําตาล

5 ขาว นํําตาล

55

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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2. การศึกษาผลของสารละลายเกลือต่อการยับยัํงเชํือราก่อโรคในจานทดลอง (In vitro)

ศึกษาผลของสารละลายเกลือ 3 ชนิด ได้แก่ โซเดียมคาร์บอเนต ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต

และโซเดียมอะซิเตท ท่ีความเข้มข้น 3 ระดับ คือ 0.5, 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ ต่อการเจริญของเชืํอราก่อโรคทํัง

7 ไอโซเลท

2.1 ผลของสารละลายเกลือโซเดียมคาร์บอเนตต่อการยับยัํงเชืํอราก่อโรคในมันเทศ

จากผลการทดลองพบว่าสารละลายเกลือโซเดียมคาร์บอเนตที่ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ มีผล

ในการยับยัํงเชํือราก่อโรคไอโซเลท V2RT มากที่สุด รองลงมา คือ F2RT และ V3RT แต่กลับส่งเสริมการเจริญ

ของเชืํอราไอโซเลท F64C, F74C และ V1RT อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 2) ซึ่งจากรายงานของ

Boumaaza (2015) พบว่าการใช้เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่ความเข้มข้นต่ํา ทําให้เชํือสามารถใช้สารละลายเกลือ

เหล่านํีในการเจริญเติบโตได้ และเม่ือใช้สารละลายเกลือโซเดียมคาร์บอเนตท่ีความเข้มข้นสูงขึํน (1 และ 2

เปอร์เซ็นต์) พบว่าการเจริญของเชืํอราก่อโรคไอโซเลท F74C ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ี

ระดับความเข้มข้นของเกลือ 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่เชืํอราก่อโรคอีก 6 ไอโซเลท การใช้เกลือโซเดียม

คาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ สามารถยับยัํงการเจริญของเชืํอราก่อโรคได้มากกว่าที่ความเข้ม 1 เปอร์เซ็นต์

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงให้เห็นว่าเกลือโซเดียมคาร์บอเนตที่ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ มีประสิทธิภาพ

สูงสุดในการยับยัํงเชืํอราก่อโรคในทุกไอโซเลท เมื่อทดสอบในระดับจานทดลอง โดยกลไกการยับยัํงเชืํอรา เกิด

จากการเคล่ือนท่ีของตัวทําละลายภายในเซลล์ที่มีความเข้มข้นต่ําไปยังตัวทําละลายภายนอกเซลล์ที่มีความ

เข้มข้นสูงจากปฏิกิริยาออสโมซิส ทําให้นํําไหลออกจากเซลล์ของจุลินทรีย์ เซลล์เหี่ยวหรือตายไปในท่ีสุด (วลัย

พร, 2560) แต่อย่างไรก็ตาม การใช้สารละลายเกลือท่ีความเข้มข้นสูง (2 เปอร์เซ็นต์) อาจส่งผลให้มันเทศเหี่ยว

จากการสูญเสียนํําออกจากเซลล์ ดังนัํนจึงต้องมีการศึกษาผลของเกลือโซเดียมคาร์บอเนตกับมันเทศต่อไป

ตารางท่ี 2 ผลของเกลือโซเดียมคาร์บอเนตต่อการเจริญของเชืํอราก่อโรคในมันเทศ

ไอโซเลท
การเจริญของเชํือราก่อโรคที่เกลือความเข้มข้น 3 ระดับ (เปอร์เซ็นต์)

0.5 1 2

F24C 106.07±2.51Ca 13.23±1.29Fb 7.63±0.39Gc

F64C 121.67±1.67ABa 100.00±0.00Ab 66.67±0.00Bc

F74C 127.61±6.85Aa 11.14±0.57Fb 11.25±0.48Fb

F2RT 92.48±0.74Da 69.03±0.53Db 43.81±0.33Bc

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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V1RT 125.19±3.75ABa 86.94±2.10Cb 70.71±1.71Ac

V2RT 72.86±2.02Ea 43.97±1.53Eb 23.97±1.53Ec

V3RT 117.94±5.52Da 94.43±1.60Bb 65.00±0.70Cc

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่ต่างกันเป็นการเปรียบเทียบแนวนอน แสดงถึงมีความแตกต่างอย่าง

มีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างการเจริญของเชืํอราท่ีระดับความเข้มข้นของสารละลายเกลือทัํงสาม

ระดับ

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่ท่ีต่างกันเป็นการเปรียบเทียบแนวตํัง แสดงถึงมีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างการเจริญของเชืํอราที่ระดับความเข้มข้นเดียวกันในแต่ละไอโซ

เลท

2.2 ผลของสารละลายเกลือไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟตต่อการยับยัํงเชืํอราก่อโรคในมันเทศ

จากการศึกษาผลของสารละลายไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟตต่อการเจริญของเชืํอราก่อโรค

ในมันเทศ พบว่าสารละลายเกลือชนิดนํีกระตุ้นการเจริญของเชืํอราก่อโรคทุกไอโซเลท เน่ืองจากเกลือได

โพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟตมีคุณสมบัติเป็นบัฟเฟอร์ สามารถช่วยให้เชืํอมีคุณสมบัติการเจริญได้ดีขํึน โดย

อาจช่วยปรับสภาวะความเป็นกรดด่างไม่ให้เปล่ียนแปลงไปตามสารเมทาบอไลท์ท่ีเชํือผลิตออกมาระหว่างการ

เจริญ (หนึ่ง, 2557) (ตารางที่ 3) ซ่ึงสารละลายไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟตทัํงสามระดับความเข้มข้น

พบว่ามีผลต่อการส่งเสริมการเจริญของเชํือรา V1RT น้อยที่สุด ขณะที่ความเข้มข้นของเกลือที่ 0.5 และ 1

เปอร์เซ็นต์ ส่งเสริมการเจริญของไอโซเลท F74C มากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบท่ีระดับความเข้มข้นของเกลือ

ต่างกันแต่ไอโซเลทเดียวกัน พบว่าสารละลายไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟตส่งเสริมการเจริญของเชืํอราใน

ลักษณะท่ีแตกต่างกัน 5 แบบ คือ ส่งเสริมการเจริญของเชืํอราท่ีทุกระดับความเข้มข้นที่ทดสอบอย่างไม่มีความ

แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (F24C และ V1RT) ส่งเสริมการเจริญอย่างมากที่ความเข้มข้น 0.5 และ 1

เปอร์เซ็นต์ และลดลงที่ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ (F74C) ส่งเสริมการเจริญเพิ่มขํึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ

เมื่อใช้ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ (F64C และ V2RT) และส่งเสริมการเจริญสูงสุดที่ความเข้มข้น 0.5 และ 1

เปอร์เซ็นต์ และประสิทธิภาพจะลดตํ่าลงที่ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ (F2RT) ซึ่งจากการทดลองจึงสรุปได้ว่า

การใช้สารละลายไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟตท่ีระดับความเข้มข้น 0.5 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ ไม่มี

ประสิทธิภาพในการยับยัํงเชืํอราก่อโรคส่วนใหญ่ท่ีคัดแยก แต่กลับส่งเสริมการเจริญของเชํือราก่อโรค

ตารางท่ี 3 ผลของเกลือไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟตต่อการเจริญของเชํือราก่อโรคในมันเทศ
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ไอโซเลท
การเจริญของเชํือราก่อโรคที่เกลือความเข้มข้น 3 ระดับ (เปอร์เซ็นต์)

0.5 1 2

F24C 151.48±2.28Da 147.84±1.04Da 144.08±0.85Cb

F64C 204.03±2.85Bb 201.61±1.39Bb 216.03±3.01Aa

F74C 227.89±4.08Aa 227.89±3.33Aa 141.98±0.74Cb

F2RT 145.49±2.65Ea 127.94±1.63Fb 119.97±2.81Dc

V1RT 127.32±3.27Fns 128.09±2.67Fns 124.38±1.93Dns

V2RT 161.58±1.87Cb 168.34±2.35Cb 200.46±13.50Ba

V3RT 160.54±0.70Ca 137.84±1.77Eb 139.77±1.80Cb

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่ต่างกันเป็นการเปรียบเทียบแนวนอน แสดงถึงมีความแตกต่างอย่าง

มีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างการเจริญของเชืํอราท่ีระดับความเข้มข้นของสารละลายเกลือทัํงสาม

ระดับ

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่ท่ีต่างกันเป็นการเปรียบเทียบแนวตํัง แสดงถึงมีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างการเจริญของเชืํอราที่ระดับความเข้มข้นเดียวกันในแต่ละไอโซ

เลท

2.3 ผลของสารละลายเกลือโซเดียมอะซิเตทต่อการยับยัํงเชํือราก่อโรคในมันเทศ

จากผลการทดลองพบว่าสารละลายโซเดียมอะซิเตทส่งผลต่อการเจริญของเชืํอราในแต่ละไอโซเลท

ท่ีแตกต่างกัน กล่าวคือ สารละลายเกลือที่ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ จะลดการเจริญขอไอโซเลท F24C ได้

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ และเม่ือความเข้มข้นสูงขํึน (1 เปอร์เซ็นต์) กลับยับยัํงการเจริญของไอโซเลท F74C

และ V1RT มากกว่าไอโซเลทอ่ืนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ีระดับความเข้มข้นของเกลือต่างกันแต่ไอโซ

เลทเดียวกัน กระตุ้นการเจริญของเชืํอราไอโซเลท F64C และ V2RT ที่ทุกระดับความเข้มข้นของสารละลาย

เกลือ แต่เมื่อใช้เกลือที่ระดับความเข้มข้นสูงขึํน จะลดการเจริญลง ขณะที่กระตุ้นการเจริญของเชืํอราไอโซเลท

F24C และ V3RT อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อใช้เกลือที่ระดับความเข้มข้นสูงขึํน และมีผลในการยับยัํงการ

เจริญของเชืํอราก่อโรคไอโซเลท F74C และ F2RT อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ เมื่อใช้เกลือเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์

(ตารางท่ี 4) ดังนัํนแสดงให้เห็นว่าเกลือโซเดียมอะซิเตทส่งผลต่อการเจริญของเชืํอราแต่ละชนิดแตกต่างกันไป

ตารางท่ี 4 ผลของเกลือโซเดียมอะซิเตทต่อการเจริญของเชํือราก่อโรคในมันเทศ
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ไอโซเลท
การเจริญของเชํือราก่อโรคที่เกลือความเข้มข้น 3 ระดับ (เปอร์เซ็นต์)

0.5 1 2

F24C 30.94±1.17Fc 86.12±0.95ABb 95.15±1.98Ca

F64C 135.57±1.12Ba 118.39±0.30Bb 112.26±1.96Bc

F74C 75.73±1.44Ea 80.94±0.62Da 57.37±0.35Eb

F2RT 94.18±2.22Ca 94.58±2.84Ca 82.45±1.94Db

V1RT 87.64±1.34Da 82.84±0.69Db 94.18±0.08Ca

V2RT 156.35±1.12Aa 144.27±9.01Aa 112.41±2.66Bb

V3RT 96.48±1.68Cb 93.40±0.10Cb 126.38±0.41Aa

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่ต่างกันเป็นการเปรียบเทียบแนวนอน แสดงถึงมีความแตกต่างอย่าง

มีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างการเจริญของเชืํอราท่ีระดับความเข้มข้นของสารละลายเกลือทัํงสาม

ระดับ

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่ท่ีต่างกันเป็นการเปรียบเทียบแนวตํัง แสดงถึงมีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างการเจริญของเชืํอราที่ระดับความเข้มข้นเดียวกันในแต่ละไอโซ

เลท

จากผลการศึกษาสารละลายเกลือทํังสามชนิดต่อการยับยัํงเชืํอราก่อโรคในมันเทศท่ีแยกได้จากแปลง

ของกลุ่มปลูกมันเทศ วิสาหกิจชุมชนเกษตรกรบ้านทับนํํา ตําบลบ้านม้า อําเภอบางประหัน จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา พบว่าสารละลายเกลือโซเดียมคาร์บอเนตมีประสิทธิภาพในการยับยํังเชืํอราก่อโรคในระดับ

จานทดลองมากที่สุด จึงคัดเลือกชนิดนีํ เพื่อศึกษาผลของโซเดียมคาร์บอเนตต่อการยืดอายุการเก็บรักษามัน

เทศกับมันเทศทดลองท่ีอุณหภูมิห้องและแช่เย็นต่อไป

3. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพของมันเทศระหว่างการเก็บรักษา

การ เก็บรั กษามัน เทศสายพันธุ์ สี ม่ ว ง ท่ี ได้ จากตํ าบลทับนํํ า อํ า เภอบางประหัน จั งห วัด

พระนครศรีอยุธยา หลังจากการเก็บเกี่ยว 120 วัน โดยทดลองจุ่มมันเทศในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต

เข้มข้น 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 3 นาที จากนัํนเก็บรักษามันเทศที่ 2 อุณหภูมิ คือ อุณหภูมิห้อง และ

อุณหภูมิแช่เย็น เพ่ือทําการศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี การทําลายด้วยแมลง และการเน่าเสีย

จากจุลินทรีย์

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD


51

3.1 การสูญเสียน้ําหนักของมันเทศ

จากการเปรียบเทียบการสูญเสียนํําหนักของมันเทศระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและ

อุณหภูมิแช่เย็นท่ีระยะเวลา 14 วัน พบว่ามันเทศที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร (RT) มีการ

สูญเสียนํําหนัก (0.00 ถึง 2.27 เปอร์เซ็นต์) ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติกับมันเทศที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องที่จุ่มสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ (RT1) และ 2 เปอร์เซ็นต์ (RT2) (0.00

ถึง 2.10 เปอร์เซ็นต์ และ 0.00 ถึง 2.13 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ) อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ขณะที่มันเทศที่เก็บ

รักษาอุณหภูมิแช่เย็นทัํงสามสภาวะ (C, C1 และ C2) มีการสูญเสียนํําหนักมากขํึนตามระยะเวลา โดยมีการ

สูญเสียนํําหนัก 3.46 ถึง 31.51 เปอร์เซ็นต์ 3.86 ถึง 29.21 เปอร์เซ็นต์ และ 3.71 ถึง 31.29 เปอร์เซ็นต์

ตามลําดับ ในระยะเวลา 84 วัน (ภาพท่ี 2) จากการทดลองแสดงให้เห็นว่าสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตไม่มี

ผลต่อการช่วยลดการสูญเสียนํําหนัก และการเก็บท่ีอุณหภูมิแช่เย็นมีการสูญเสียนํําหนักมากกว่ามันเทศท่ีเก็บท่ี

อุณหภูมิห้อง แต่การใช้สารละลายอิ่มตัวของโพแทสเซียมซัลเฟตแช่ร่วมกับมันเทศ ขณะเก็บรักษาในตู้เย็นช่วย

ลดการสูญเสียนํําหนักได้ ทําให้ลดการสูญเสียนํําหนักลง 2.10 ถึง 2.34 เท่า แต่มีการสูญเสียนํําหนักมากกว่า

มันเทศไต้หวันสายพันธ์ุ TNG57, TNG66 และ TNG73 ท่ีมีการสูญเสียนํํ าหนัก 11.6, 9.2 และ 11.6

เปอร์เซ็นต์ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ที่ความชืํนสัมพัทธ์ 90 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 42 (วัน)

(Huang และคณะ, 2014) อาจเน่ืองมาจากงานวิจัยของ Huang และคณะ (2014) มีการใช้ตู้บ่มที่ควบคุม

อุณหภูมิและความชืํนสัมพัทธ์จึงสามารถรักษาระดับความชํืนสัมพัทธ์ได้ดีกว่าการใช้โพแทสเซียมซัลเฟต
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ภาพท่ี 2 การสูญเสียนํําหนักของมันเทศที่สภาวะต่างๆ

หมายเหตุ ตัวอักษรตัวพิมพ์ใหญ่ท่ีแตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ

ของการสูญเสียนํําหนักของมันเทศ เม่ือเปรียบเทียบมันเทศท่ีสภาวะต่างกันในวันเดียวกัน

ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของการสูญเสีย

นํําหนักของมันเทศ เม่ือเปรียบเทียบมันเทศในสภาวะเดียวกันที่ระยะเวลาต่างกัน

* แสดงถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของการสูญเสียนํําหนัก

แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT1)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT2)

แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (C)
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แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C1)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C2)

3.2 การงอกของมันเทศ

ไม่พบการงอกของมันเทศ C, C1 และ C2 ที่เก็บอุณหภูมิแช่เย็นตลอดการเก็บรักษา 84 วัน แต่พบ

การงอกของมันเทศ RT 6.67 เปอร์เซ็นต์ ในวันที่ 7 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง แต่ไม่พบการงอกของมัน

เทศ RT1 และ RT2 แสดงให้เห็นว่าสารละลายเกลือโซเดียมคาร์บอเนตช่วยลดการงอกของมันเทศ ซึ่ง

สอดคล้องกับรายงานของ Neto และคณะ (2004) ท่ีรายงานว่าเกลือยับยัํงการงอดของเมล็ดพริกไทย

เนื่องจากลดปริมาณนํําที่เมล็ดสามารถนําไปใช้ได้ และส่งผลต่อโครงสร้างของโปรตีนที่จําเป็นต่อการงอกของ

เมล็ด และงานวิจัยของ Oliveira และคณะ (2016) ท่ีพบว่าเกลือความเข้มข้นสูงยับยัํงการงอกของเมล็ดมัน

ฝรั่งเช่นเดียวกัน และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําช่วยยับยํังการงอกของหัวมันเทศที่อุณหภูมิแช่เย็น ซึ่ง

สอดคล้องกับงานวิจัยของ Şanli (2016) ที่พบว่ามันฝรั่งที่เก็บอุณหภูมิตํ่า (4 และ 8 องศาเซลเซียส) มีการงอก

ช้ากว่าเก็บท่ีอุณหภูมิสูง (12 และ 25 องศาเซลเซียส) เนื่องจากการเก็บมันฝร่ังที่อุณหภูมิสูง มีอัตราการหายใจ

เพิ่มขํึน จึงเร่งการสลายนํําตาล ฟรุคโทสและกลูโคสที่จําเป็นต่อการใช้เป็นพลังงานในการงอก

3.3 สีของมันเทศ

3.3.1 ค่าความสว่าง

ในวันแรกมันเทศที่มีการจุ่มสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ มี

ความสว่างลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับมันเทศที่ไม่มีการจุ่มสารอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แต่ไม่พบความแตกต่าง

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของค่าความสว่างในมันเทศที่จุ่มสารละลาย 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ (ภาพท่ี 3) การท่ีมัน

เทศที่มีการจุ่มสารมีความสว่างลดลง เนื่องจากมันเทศท่ีใช้ในงานวิจัยนีํเป็นมันเทศสีม่วง ซ่ึงมีแอนโทไซยานิน

เป็นองค์ประกอบและจะเปลี่ยนเป็นสีเขียว เม่ืออยู่ในสภาวะท่ีเป็นเบส (Ibrahim และคณะ, 2011) ส่งผลให้มี

ความสว่างลดลง เมื่อเก็บรักษามันเทศที่อุณหภูมิห้อง ค่าความสว่างของมันเทศ C, C1 และ C2 มีแนวโน้ม

ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิตใินวันที่ 21 ของการเก็บรักษา หลังจากนํันมีแนวโน้มค่อนข้างคงท่ี โดยมันเทศท่ี

มีการจุ่มสารละลายเกลือมีค่าความสว่างลดลงไวกว่ามันเทศที่ไม่มีการจุ่มสารและเมื่อเก็บมันเทศที่อุณหภูมิแช่

เย็น ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตท่ีความเข้มข้นสูง ทําให้ค่าความสว่างลดลงมากที่สุด

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ภาพท่ี 3 ค่าความสว่างของมันเทศที่สภาวะต่างๆ

หมายเหตุ ตัวอักษรตัวพิมพ์ใหญ่ท่ีแตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ

ของการค่าความสว่างของมันเทศ เม่ือเปรียบเทียบมันเทศท่ีสภาวะต่างกันในวันเดียวกัน

ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของค่าความสว่าง

ของมันเทศ เม่ือเปรียบเทียบมันเทศในสภาวะเดียวกันที่ระยะเวลาต่างกัน

* แสดงถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของค่าความสว่าง

แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT1)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT2)

แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (C)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C1)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C2)
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1.3.2 ค่าสีแดง

ในวันแรก พบว่ามันเทศท่ีมีการจุ่มสารโซเดียมคาร์บอเนตมีค่าสีแดงลดลงหรือมีสีออกไป

ทางสีเขียวเพิ่มมากขึํนตามความเข้มข้นของสาร เนื่องจากสารแอนโทไซยานินในมันเทศสีม่วงทําปฏิกิริยากับ

สารละลายโซเดียมคาร์บอเนตที่เป็นด่าง เปล่ียนจากสีม่วงเป็นสีเขียว ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง มัน

เทศทํังสามสภาวะมีค่าสีแดงลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ีเมื่อเก็บท่ีอุณหภูมิแช่เย็น พบว่าค่าสีแดง

มีค่าลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมันเทศ C2 มีการลดลงของค่าสีแดงมากที่สุด ตามมาด้วยมันเทศ

C1 และ C ตามลําดับ (ภาพที่ 4)

ภาพท่ี 4 ค่าสีแดงของมันเทศที่สภาวะต่างๆ

หมายเหตุ ตัวอักษรตัวพิมพ์ใหญ่ท่ีแตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ

ของการค่าสีแดงของมันเทศ เม่ือเปรียบเทียบมันเทศท่ีสภาวะต่างกันในวันเดียวกัน

ตัวอักษรพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของค่าสีแดงของ

มันเทศ เม่ือเปรียบเทียบมันเทศในสภาวะเดียวกันที่ระยะเวลาต่างกัน

* แสดงถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของค่าสีแดง

แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT1)
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แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT2)

แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (C)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C1)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C2)

1.3.3 ค่าสีเหลือง

เมื่อจุ่มมันเทศลงในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ ส่งผลให้

มันเทศมีสีเหลืองเพิ่มขึํนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบกับมันเทศที่ไม่ได้จุ่มสาร โดยไม่มีความ

แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างมันเทศที่จุ่มสาร 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ (ภาพที่ 5) เม่ือเก็บมันเทศท่ี

อุณหภูมิห้องพบว่าค่าความสว่างของมันเทศ RT1 และ RT2 มีค่าความสว่างสูงกว่ามันเทศ RT ตลอดการเก็บ

รักษา 7 วันแรก เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น พบแนวโน้มเช่นเดียวกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง กล่าวคือ

กลุ่มท่ีจุ่มสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตให้ค่าสีเหลืองสูงกว่ามันเทศที่ไม่จุ่มสาร ซึ่งแสดงให้เห็นว่าสารละลาย

โซเดียมคาร์บอเนตช่วยให้มันเทศมีสีเหลืองมากยิ่งขึํน

ภาพท่ี 5 ค่าสีเหลืองของมันเทศที่สภาวะต่างๆ

หมายเหตุ ตัวอักษรตัวพิมพ์ใหญ่ท่ีแตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ
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ของการค่าสีเหลืองของมันเทศ เม่ือเปรียบเทียบมันเทศท่ีสภาวะต่างกันในวันเดียวกัน

ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของค่าสีเหลือง

ของมันเทศ เม่ือเปรียบเทียบมันเทศในสภาวะเดียวกันที่ระยะเวลาต่างกัน

* แสดงถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของค่าสีเหลือง

แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT1)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT2)

แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (C)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C1)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C2)

4. การวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงทางเคมีระหว่างการเก็บรักษา

4.1 ปริมาณนํําตาลรีดิวซ์

ในวันแรกพบว่ามันเทศที่ไม่จุ่มสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตมีปริมาณนํําตาลรีดิวซ์สูงกว่ามัน

เทศท่ีจุ่มสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ระหว่างการเก็บ

รักษามันเทศที่อุณหภูมิห้อง มันเทศทํังสามสภาวะมีปริมาณนํําตาลรีดิวซ์สูงสุดในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา

และลดลงในวันที่ 9 โดยปริมาณนํําตาลรีดิวซ์ของมันเทศ RT มีแนวโน้มสูงกว่ามันเทศ RT1 และ RT2 ในขณะ

ที่เมื่อเก็บมันเทศที่อุณหภูมิแช่เย็น ปริมาณนํําตาลรีดิวซ์สูงสุดจะตรวจพบช้ากว่ามันเทศที่เก็บอุณหภูมิห้อง ใน

วันที่ 14 ถึง 21 ของการเก็บรักษา เนื่องจากอุณหภูมิต่ําจะลดประสิทธิภาพการย่อยสลายนํําตาล อัตราการ

หายใจ เมแทบอลิซึม ทําให้การเพิ่มของนํําตาลรีดิวซ์เป็นไปอย่างช้าๆ (Şanli, 2016) ซึ่งมันเทศ C มีปริมาณ

นํําตาลรีดิวซ์สูงสุดในวันที่ 35 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีมันเทศ C1 และ C2 สูงสุดในวันที่ 56 และ 70 ของ

การเก็บรักษา (ภาพท่ี 6) และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณนํําตาลรีดิวซ์ของมันเทศที่เก็บอุณหภูมิห้องและแช่เย็น

พบว่ามันเทศที่เก็บอุณหภูมิห้องมีปริมาณนํําตาลรีดิวซ์สูงกว่าท่ีเก็บอุณหภูมิแช่เย็น ซึ่งแตกต่างจากผลการทดล

องของ Şanli (2016) ซึ่งพบว่าการเก็บมันฝรั่งที่อุณหภูมิต่ําจะทําให้มันเทศหวานขึํนจากการสะสมของปริมาณ
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นํําตาลรีดิวซ์ และการเก็บมันฝร่ังที่อุณหภูมิต่ํา แป้งจะเปล่ียนเป็นนํําตาลกลูโคสด้วยเอนไซม์ UDP-Glucose

Pyrophosphorylase และ sucrose phosphate synthase enzymes และนํําตาลรีดิวซ์จะถูกเปลี่ยนเป็น

นํําตาลกลูโคสด้วยเอนไซม์อินเวอร์เทสต่อไป ซ่ึงทําให้มันฝรั่งหวาน

ภาพท่ี 6 ปริมาณนํําตาลรีดิวซ์ของมันเทศที่สภาวะต่างๆ

หมายเหตุ ตัวอักษรตัวพิมพ์ใหญ่ท่ีแตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ

ของปริมาณนํําตาลรีดิวซ์ของมันเทศ เม่ือเปรียบเทียบมันเทศท่ีสภาวะต่างกันในวันเดียวกัน

ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของปริมาณ

นํําตาลรีดิวซ์ของมันเทศ เม่ือเปรียบเทียบมันเทศในสภาวะเดียวกันที่ระยะเวลาต่างกัน

* แสดงถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของปริมาณนํําตาลรีดิวซ์

แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT1)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT2)
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แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (C)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C1)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C2)

5. ศึกษาความเสียหายของมันเทศจากแมลง

มันเทศทุกสภาวะที่เก็บที่อุณหภูมิห้องและแช่เย็นไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของ

ความเสียหายจากแมลง แสดงให้เห็นว่าสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตไม่สามารถยับยัํงการทําลายจากแมลงได้

แม้ว่ามีการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา อาจเนื่องมาจากมันเทศถูกทําลายจากแมลงมาตัํงแต่ช่วงของการเพาะปลูก

ดังนัํนเมื่อนํามาแช่ที่อุณหภูมิต่ําและ/หรือการแช่สารละลายโซเดียมคาร์บอเนตที่ความเข้มข้น 1 ถึง 2

เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงไม่ได้เป็นสภาวะท่ีรุนแรงจึงไม่สามารถลดการทําลายมันเทศจากแมลง

6. ศึกษาการเน่าเสียของมันเทศจากจุลินทรีย์

เม่ือเก็บรักษามันเทศท่ีอุณหภูมิห้อง พบการเสื่อมเสียของมันเทศจากเชืํอราเป็นส่วนใหญ่ และการ

เส่ือมเสียเพ่ิมขึํนตามระยะเวลาของการเก็บรักษา ซึ่งมันเทศ RT1 มีการเส่ือมเสียมากที่สุด รองลงมา คือ RT2

และ RT1 ตามลําดับ โดยทัํงสามสภาวะมีการเสื่อมเสีย 100 เปอร์เซ็นต์ หลังเก็บเป็นเวลา 14 วัน ซึ่งไม่

สอดคล้องกับงานวิจัยของกมลเนตรและฐาปนี (2562) ท่ีได้ทดสอบการใช้สารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น

1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ ยับยัํงเชํือราก่อโรคในท่ีแยกได้จากมันเทศตําบลทับนํํา อําเภอบางประหัน จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา ในระดับจานทดลอง พบว่าเกลือโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ มีประสิทธิภาพใน

การยับยัํงเชํือราก่อโรคได้ดีกว่าใช้เกลือ 1 เปอร์เซ็นต์ อาจเนื่องมาจากเกลือความเข้มข้นสูงอาจส่งเสริมการ

เจริญของเชืํอรา (ภาพที่ 7) แต่เมื่อเก็บมันเทศที่อุณหภูมิแช่เย็น พบว่ามันเทศ C1 มีดัชนีการทําลายจากจุลินท

รีย์ตํ่าท่ีสุด ซ่ึงตํ่ากว่าดัชนีการทําลายจากจุลินทรีย์ในมันเทศ C และ C2 ตลอดเวลาการเก็บรักษา 84 วัน แสดง

ให้เห็นว่าสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตที่ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ มีประสิทธิภาพในการลดการเส่ือมเสียจาก

จุลินทรีย์ได้มากท่ีสุด แต่เมื่อใช้ความเข้มข้นสูงขึํน (2 เปอร์เซ็นต์) จะเป็นการกระตุ้นการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์

ทําให้เสื่อมเสียมากใกล้เคียงกับการไม่จุ่มสาร
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ภาพท่ี 7 ดัชนีการเน่าเสียของมันเทศท่ีสภาวะต่างๆ

หมายเหตุ ตัวอักษรตัวพิมพ์ใหญ่ท่ีแตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ

ของดัชนีการทําลายจากจุลินทรีย์เม่ือเปรียบเทียบมันเทศที่สภาวะต่างกันในวันเดียวกัน

ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันแสดงถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของดัชนีการ

ทําลายจากจุลินทรีย์ เม่ือเปรียบเทียบมันเทศในสภาวะเดียวกันที่ระยะเวลาต่างกัน

* แสดงถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของดัชนีการเน่าเสีย

แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT1)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT2)

แสดงถึง มันเทศท่ีไม่ผ่านการจุ่มสาร และเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (C)

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C1)

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD


61

แสดงถึง มันเทศผ่านการจุ่มในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (C2)

7. การถ่ายทอดองค์ความรู้การยืดอายุการเก็บรักษามันเทศด้วยสารละลายเกลือ

จากการถ่ายทอดองค์ความรู้การยืดอายุมันเทศให้กับเกษตรกร พบว่าเกษตรผู้ปลูกมันเทศมีความ

สนใจในวิธีการยืดอายุการเก็บรักษามันเทศด้วยการจุ่มในสารละลายเกลือโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1

เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 3 นาที ร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําด้วยการแช่ในตู้เย็นที่มีอุณหภูมิ 12 ถึง 16

องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด จากการทดลองพบว่ามันเทศท่ีเก็บอุณหภูมิห้องมักเสื่อม

เสียจากการงอกเป็นส่วนใหญ่ ซ่ึงการจุ่มมันเทศในสารละลายเกลือเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ ช่วยลดการงอกได้

6.67 เปอร์เซ็นต์ สามารถเก็บมันเทศได้นานขึํน จาก 5 วัน เป็น 7 ถึง 14 วัน และเม่ือเก็บที่อุณหภูมิแช่เย็น มัน

เทศสามารถเก็บรักษาได้อย่างน้อย 84 วัน โดยไม่มีการเส่ือมเสียจากการงอกและการเน่าเสียจากจุลินทรีย์ แต่

อาจมีการสูญเสียนํําหนักประมาณ 30 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงช่วยทําให้ได้รายของเกษตรเพิ่มสูงขํึน 750 ต่อมันเทศ

1,000 หัว

ตารางท่ี 5 แสดงการคาดการณ์รายได้ที่เพ่ิมขํึนของเกษตรกรผู้ปลูกมันเทศ

วิธีการทดลอง

ก่อนการเก็บรักษา

อุณหภูมิ

เก็บรักษา

(ºC)

มันเทศที่มี

คุณภาพ (%)

รายได้ต่อหัวมัน

เทศ 1,000 หัว

(บาท)

รายได้ท่ีเพ่ิมขํึนต่อ

หัวมันเทศ 1,000

หัว (บาท)

ไม่มีการจุ่มสาร

อุณหภูมิห้อ

ง

(28-31ºC)

93 2,500 0

จุ่มหัวมันเทศในสารละลายโซเดียม

คาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์
70 1,890 -

จุ่มหัวมันเทศในสารละลายโซเดียม

คาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์
80 2,000 -

ไม่มีการจุ่มสาร

อุณหภูมิแช่

เย็น

(12-16ºC)

80 4,000 0

จุ่มหัวมันเทศในสารละลายโซเดียม

คาร์บอเนตเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์
95 4,750 750

จุ่มหัวมันเทศในสารละลายโซเดียม

คาร์บอเนตเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์
75 3,750 -

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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หมายเหตุ ราคามันเทศหัวละประมาณ 2.7 บาท ซ่ึงหัวมันเทศสดจํานวน 1,000 หัว คิดเป็น 2,700 บาท หาก

เก็บรักษาได้ 84 วัน จะสามารถขายได้หัวละ 5 บาท ซ่ึงหัวมันเทศสดจํานวน 1,000 หัว คิดเป็น

5,000 บาท

. การจัดเตรียมข้อมูลองค์ความรู้การเก็บรักษามันเทศหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อเผยแพร่ที่ศูนย์เรียนรู้

ในรูปแบบออนไลน์

ผู้วิจัยได้จัดทําส่ือในรูปแบบโปสเตอร์ (ภาพที่ 9) และคลิปวีดีโอ (ภาพที่ 10) ช่องทางการรับชมทางยู

ทูป (ภาพที่ 12) โดยสรุปวิธีการและผลการทดลองของการยืดอายุการเก็บรักษาหัวมันเทศสด หลังการเก็บ

เกี่ยวด้วยสารละลายเกลือโซเดียมคาร์บอเนต เพื่อเผยแพร่ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านทับนํําในโครงการ

หมู่บ้านมันเทศหวานบ้านทับนํํา รวมไปถึงกลุ่มเกษตรกรที่เพาะปลูกมันเทศ ทํังภายในและภายนอกจังหวัด

พระนครศรีอยุธยา ซึ่งสื่อท่ีผู้วิจัยได้จัดทําขึํนยังเป็นส่วนหนึ่งของศูนย์เรียนรู้เกี่ยวกับมันเทศในตําบลทับนํํา

อําเภอบางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ภาพท่ี 9 โปสเตอร์สรุปวิธีการและผลการทดลอง การยืดอายุการเก็บรักษาหัวมันเทศสดหลังการเก็บเกี่ยวด้วย

สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ภาพท่ี 10 การจัดทําสื่อในรูปแบบคลิป เพื่อถ่ายทอดอายุการเก็บรักษามันเทศให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้าน

ทับนํํา

ภาพท่ี 12 ช่องทางการรับชใองค์ความรู้ ทางช่องยูทูป https://youtu.be/jH8IaeEXrzg

7. การถ่ายทอดองค์ความรู้การยืดอายุการเก็บรักษาหัวมันเทษสดให้กับเกษตรกรผู้เพาะปลูกมันเทศ

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://youtu.be/jH8IaeEXrzg
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หลังจากผู้วิจัยได้ทําส่ือในรูปแบบคลิปวิดีโอ เพ่ือเผยแพร่ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านทับนํําใน

โครงการหมู่บ้านมันเทศหวานบ้านทับนํําได้นําไปทดลองใช้ ในวันท่ี 2 เมษายน 2564 คณะผู้วิจัยได้ลงพืํนท่ี

เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีให้กับเกษตรที่ตําบลทับนํํา (ภาพที่ 12) พบว่านายโอภาส มุ่งแซกกลาง

เกษตรกรผู้ปลูกมันเทศอินทรีย์ให้ความสนใจและได้นําองค์ความรู้ไปทดลองใช้จริงทันที (ภาพที่ 13) และได้

ส่งคืนข้อมูลเก่ียวกับคุณภาพของมันเทศระหว่างการเก็บรักษาอย่างสมํ่าเสมอ (ภาพท่ี 14) ขณะนีํนายโอภาสได้

เก็บมันเทศเป็นระยะเวลา 3 สัปดาห์ โดยหัวมันเทศยังคงความสด ไม่พบการสูญเสียนํําหนักและการงอก อาจมี

เชืํอราเจริญอยู่บริเวณปลายของหัวมันเทศสดเล็กน้อย (ภาพที่ 14) ซึ่งเกษตรกรมีความพึงพอใจต่อเทคโนโลยี

การยืดอายุการเก็บรักษามันเทศเป็นอย่างมาก แต่อย่างไรก็ตาม ในขณะนํีนายโอภาสยังไม่มีตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 12

ถึง 16 องศาเซลเซียส จึงได้เก็บมันเทศในตู้เย็นที่อุณหภูมิไม่ตํ่ามากนัก และมีพืํนท่ีจัดเก็บอย่างจํากัด ไม่

สามารถเก็บรักษาหัวมันเทศได้เป็นจํานวนมาก ซ่ึงหากมีกลุ่มเกษตรกรในชุมชนนําเทคโนโลยีไปประยุกต์ใช้จริง

และพึงพอใจกับผลลัพธ์ อาจเป็นช่องทางหนึ่งท่ีทําให้เกิดการรวมตัว เพื่อหาสถานที่จัดเก็บท่ีเหมาะสมทัํง

สภาวะและปริมาณ ซ่ึงคาดว่าน่าจะคุ้มค่ากับการจําหน่ายมันเทศในราคาท่ีสูงขึํนและมีจําหน่ายตลอดทํังปี

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ภาพท่ี 12 การลงพํืนท่ีเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้การยืดอายุการเก็บรักษาหัวมันเทศสดท่ีตําบลทับนํํา

ภาพท่ี 13 การนําเทคโนโลยีการยืดอายุความมันเทศสดไปประยุกต์ใช้จริง และการติดตามให้คําปรึกษา

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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ภาพท่ี 14 ข้อมูลจากนายโอภาส มุ่งแซกกลาง ระหว่างเก็บรักษาหัวมันเทศสด ในสัปดาห์ที่ 1 และ 2

ภาพท่ี 15 ลักษณะของหัวมันเทศท่ีผ่านการเก็บรักษาเป็นเวลา 3 สัปดาห์

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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สรุปผลการทดลอง

จากการศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษามันเทศด้วยสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 1 และ 2

เปอร์เซ็นต์ และทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและแช่เย็น พบว่าเม่ือเก็บรักษามันเทศที่อุณหภูมิห้อง การจุ่ม

มันเทศด้วยสารละลายเกลือเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ มีประสิทธิภาพที่ดีท่ีสุด เน่ืองจากช่วยลดการงอกลงได้ 30

เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับมันเทศที่ไม่ได้จุ่มสาร โดยมีปริมาณนํําตาลค่อนข้างคงที่ตลอดเวลา 7 ถึง 14 วัน ทําให้

สามารถเพิ่มรายได้ให้กับเกษตรกรได้ประมาณ 810 ถึง 864 บาท ต่อมันเทศ 1,000 หัว ขณะที่เมื่อเก็บมันเทศ

ท่ีอุณหภูมิแช่เย็นระหว่าง 12 ถึง 16 องศาเซลเซียส ยังไม่พบผลความแตกต่างของสารละลายเกลือต่อการยืด

อายุมันเทศที่เวลา 49 วัน ทัํงทางด้านการสูญเสียนํําหนัก การงอก ปริมาณนํําตาลรีดิวซ์ การทําลายจากแมลง

และจุลินทรีย์

กิจกรรมท่ี 2 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์มันเทศสดเพื่อการจ้าหน่าย

จากการพัฒนาองค์ความรู้ในการขีดการหลังการเก็บเกี่ยวหัวมันเทศสด พบว่าสามารถยืดอายุการเก็บ

ได้นานถึง 49 วันท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส โดยบรรจุหัวมันเทศในถุงโพลิเอทธิลีน เจาะรู ในการนํามันเทศ

ออกจําหน่าย แนะนําให้บรรจุถุงโพลิเอทธิลีน เจาะรูลดลง มัดด้วยเชือกที่ทําจากกล้วย เพิ่มมูลค่า และแสดง

ความใส่ใจต่อสิ่งแวดล้อม ดดยเกษตรกรสามารถจําหน่ายมันเทสได้กิโลกรัมละ 40 บาท สูงกว่าเดิม 4 -6 เท่า

ส่วนตราสินค้าสมาชิกผู้ปลูกมันเทศอินทรีย์ ขอใช้ตราสินค้าไร่รักสงบ เนื่องจากเป็นท่ีรู้จัก

ภาพท่ี 16 บรรจุภัณฑ์มันเทศอินทรีย์ พ่ือการจัดจ้าหน่าย

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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กิจกรรมท่ี 4.การรวบรวมองค์ความรู้ และการจัดท้าศูนย์การเรียนรู้มันเทศบ้านทับนํ้า

4.1 องค์ความรู้ในการปลูกมันเทศ

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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4.2 องค์ความรู้ในการปลูกมันเทศอินทรีย์

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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4.3 องค์ความรู้ในการแปรรูปมันเทศ
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ทําการรวบรวมองค์ความรู้ในการแปรรูปมันเทศจากผลงานวิจัย ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลสุวรรณภูมิ โครงการบริการวิชาการ โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ จากนํัน

ทําการบันทึกภาพและจดทําคลิปวิดิโอเผยแพร่ออนไลน์ผ่านช่องยูทูป เพ่ือเป็นแหล่งเรียนรู้ออนไลน์ โดย

สามารถติดตามได้จากเพจของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ

ภาพที่ การเตรียมการถ่ายทอดองค์ความรู้แบบออนไลน์
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ฉลากมันกรอบรสต่างๆ

องค์ความรู้แป้งดัดแปรจากมันเทศ
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องค์ความรู้ทาร์ตไข่มันม่วง

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https://www.mhesi.go.th/main/th/organization-news/1153.html&psig=AOvVaw1ZKaCarRYIsPVyFZVeocY5&ust=1603528525478000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIi03bOnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD


130

กิจกรรมท่ี 5 .การเพ่ิมรายได้ให้เกษตรกรผู้ปลูกมันเทศ ท่ีได้รับผลกระทบจากภัยแล้ง: วทน.การผลิตผักเพา

ะงอก เพ่ือการค้า

การสํารวจความต้องการของสมาชิกกลุ่ม ในปี 2563 ต้องการปลูกผักเสริมจากการปลูกมันเทศ

เนื่องจากประสบปัญหาภัยแล้งและโควิดระบาด โดยมีชนิดผักท่ีตลาดต้องการได้แก่ ผักเพาะงอก เม่ือถึง

ระยะเวลาการถ่ายทอดเทคโนโลยี พบว่า ร้านผักที่รับซํือปิดกิจการ จากผลกระทบโควิด จึงปรับเปลี่ยนเป็น

กิจกรรมแปรรูปนํําสมุนไพร กระชาย ขิง และอ่ืนๆ เพื่อรับประทานในชุมชน และแจกผู้ป่วยกักตัว เนื่องจาก

พืํนท่ี อบต.ทับนํํา มีผู้ติดเชืํอจํานวนมา และมีศูนย์พักคอย จํานวน 3 แห่ง โดยมีการอํานวยความสะดวกจาก

องค์การบริหารส่วนตําบลทับนํําเป็นอย่างดี มีสมาชิกกลุ่มมาเร่วมเรียนรู้ประมาณ 10 คน โดยทําการถ่ายทอด

เทคโนโลยีท่ีศูนย์การเรียนรู้ อบต.ทับนํํา

กิจกรรมท่ี 6 .กิจกรรมทางการตลาด ในการจ้าหน่ายมันเทศและผลิตภัณฑ์

เนื่องจากมีผลิตภัณฑ์จากมันเทศมีความท่ีหลากหลาย บางผลิตภัณฑ์มีโอกาสท่ีจะพัฒนาสู่ตลาดใน

ระดับสูงขํึน เช่น มันกรอบ ข้าวเกรียบมันเทศ จึงได้มีการทดสอบตลาด เพื่อหาตัวตนของผลิตภัณฑ์ พบว่ามัน

เทศท่ีนไปทําขนมขบเคีํยว ผู้บริโภคมีแนวทางการบริโภคเพ่ือสุขภาพและความเพลิดเพลิน สนุกและตื่นเต้นไป

กับรสชาติของข้าวเกรียบจากมันเทศ ปัจจัยสําคัญในการซํือคือ รสชาติ สถานที่ท่ีผู้บริโภคจะไปซํือคือร้าน

สะดวกซํือ ภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม ได้แก่ถุงอลูมินั่มฟรอยด์ และกระป๋องพลาสติก ซ่ึงจะเป็นแนวทางให้กับ

ผู้สนใจแปรรูปข้าวเกรียบมันเทศต่อไป
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บทท่ี 3 ผลการประเมินระหว่างการถ่ายทอดเทคโนโลยี

การประเมินระหว่างการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยการตอบบสอบถามและการสังเกตุ

ประเมินผลจากแบบสอบถาม

ข้อมูลวัดความพึงพอใจจากแบบสอบถามในภาพรวมหลังการให้บริการถ่ายทอดองค์ความรู้

1. ด้านกระบวนการ ขํันตอนการให้บริการ (เช่น การประกาศรับสมัคร การติดต่อเชิญอบรม การประสานงานและให้

ข้อมูล การดูแล และการทํางานอย่างมีขํันตอน ฯลฯ) คะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับดีมาก 5 คะแนน

2. เจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการ (เช่น อัธยาศัยดี ยิํมแย้มแจ่มใส มีใจในการให้บริการ ฯลฯ) คะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับดีมาก 5

คะแนน

3. สิ่งอํานวยความสะดวก (สถานที่อบรม อาหาร เครื่องโสตฯ เอกสารอบรม ฯลฯ) คะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับดีมาก 5

คะแนน

ข้อมูลเพ่ือการปรับปรุงหลักสูตร

4. การนําความรู้ไปใช้ประโยชน์ (ใช้ประกอบอาชีพ หรือใช้ในชีวิตประจําวัน) คะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับดีมาก 5 คะแนน

5. ความเหมาะสมของเนํือหาหลักสูตร คะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับดีมาก 4.6 คะแนน

6. ความเหมาะสมของวิทยากร (ความรู้ ความสามารถ เทคนิคการสอน) คะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับดีมาก 5 คะแนน

7. ระยะเวลาการอบรม (จํานวนวัน) คะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับดีมาก 5 คะแนน

8. ช่วงเวลาการอบรม (วัน/เดือน/ฤดูที่อบรม) คะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับดีมาก 5 คะแนน

9. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย(ประโยชน์ที่ได้รับมากกว่าเวลาและค่าใช้จ่ายที่เสียไป) คะแนนเฉลี่ยอยู่

ในระดับดีมาก 4.5 คะแนน

ผู้ตอบแบบสอบถามร้อยละ 100 สามารถนําความรู้จากการอรมไปใช้ประโยชน์ได้ คาดว่าจะมีรายได้เพิ่มขํึน

เฉลี่ยเดือนละ 6,000 บาทต่อเดือน
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บทที่ 4 ผลการติดตามหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี

การถ่ายทอเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาหัวมันเทศสด ทําการถ่ายทอดให้เกษตรกรบ้านทับนํํา

จํานวน 2 จุด ได้รับความสนใจจากเกษตรกร ผู้นําท้องถ่ินอย่างมาก หลังการถ่ยทอดเทคโนโลยี ได้ติดตามให้

คําปรึกษา เพื่อให้เกษตรกรสามารถปฏิบัติได้ ในระบบออนไลน์
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บทท่ี 5 สรุปผลการด้าเนินโครงการตามข้อเสนอโครงการ

การดําเนินกิจกรรมในโรงการหมู่บ้านมันเทศหวานบ้านทับนํํา ปีท่ี 3 เป็นการปรังปรุงองค์ความรู้ใน

การยืดอายุการเก็บหัวมันเทศสด พบว่าได้เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมกับการยืดอายุการเก็บรักษาหัวมันเทศสดท่ี

เหมาะสมกับชุมชน ซ่ึงเหมาะกับการปลูกมันเทศอินทรีย์ท่ีมีมูลค่าสูง สามารถยืดอายุการเก็บมันเทศมากกว่า

แบบเดิม 3-4 เท่า ช่วยให้เกษตรกรจําหน่ายมันเทศนอกฤดูกาล ได้ในราคาท่ีสูงขํึน ประมาณการรายได้เพ่ิมขํึน

เดือนละ 6000 บาท หรือมีรายได้มากกว่าเดิม ประมาณ 4 เท่า ในการทดสอบตราสินค้า และภาพลักษณ์

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ มันกรอบ ได้แนวทางในการปรับเปลี่ยนฉลาก บรรจุภัณฑ์ แนวทางการตลาด ท่ีเป็น

ประโยชน์กับผู้ประกอบการที่จะแปรรูปมันเทศเป็นข้าวเกรียบ และขนมขบเคํียวอื่นๆ

เพื่อความย่ังยืนของชุมชน โครงการหมู่บ้านมันเทศหวานบ้านทับนํําได้สร้างวิทยากรชุมชนในด้านการ

ปลูก การจัดการหลังการเก็บเก่ียวและการแปรรูปมันเทศ นอกจากนํียังรวบรวมองค์ความรู้เพื่อให้เกษตรกรรุ่น

ใหม่ ได้เข้ามาศึกษาหาความรู้ ในการปลูก การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปมันเทศ ในรูปแบบ

ออนไลน์ผ่านช่องยูทูป และเพจของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ซ่ึงผู้สนใจท่ัวไปสามารถเข้ามา

ชมและนําไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาต่อยอดสร้างรายได้ต่อไป
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ภาคผนวก

ปัจจัยแห่งความส้าเร็จ

การดําเนินโครงการหมู่บ้านมันเทศหวานบ้านทับนํํา เร่ิมดําเนินการในปี 2562-2564 สร้าง วทน.และ

ถ่ายทอดสู่เกษตรกรบ้านทับนํํา บ้านม้า อําเภอบางประหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา สร้างรายได้ ลดการ

สูญเสียในการปลุกมันเทศ และลดต้นทุนการผลิต ได้ระดับหน่ึง การดําเนิงานโครงการคลาดเคลื่อนเวลาในการ

ดําเนินงานเนื่องจากเกษตรกรประสพปัญหาด้านภัยแล้ง และการระบาดของเชืํอไวรัสโควิด 19 ในพํืนที่

โครงการได้ปรับแผนการดําเนินงาน เพ่ือให้บรรจุวัตถุประสงค์และเป้าหมายท่ีวางไว้ ปัจจัยแห่งความสําเร็จ

ประกอบด้วย ความมุ่งมั่นของนักวิจัย สร้างความเชื่อม่ันให้ชุมชน การปรับแผนการดําเนิงานให้สอดรับกับ

สถานการณ์ในพํืนที่ การสร้างเครือข่ายการทํางานร่วมกับผู้นําชุมชน และนักวิจัย จนได้รับความไว้วางใจจาก

องค์การบริหารส่วนตําบลทับนํํา เจ้าหน้าท่ี ช่วยในการประสานชุมชนเป็นอย่างดี นอกจากนีํยังเกิดจากการ

ได้รับงบประมาณสนับสนุนจากกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม อย่างต่อเนื่องจน

โครงการสําเร็จลงด้วยดี สร้างประโยชน์และแนวทางให้กับเกษตรกรต่อไป

https://www.google.com/url?sa=i&url=https://campus.campus-star.com/academy/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B2&psig=AOvVaw2Rb66ulbbdluf4NQq0ZvPf&ust=1603528413678000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOjthYGnyuwCFQAAAAAdAAAAABAD
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