
ค ำน ำ

รายงานฉบับนี้ จัดท าขึ้นเพื่อสรุปผลการด าเนินกิจกรรมส่งเสริม
การน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิต
และเศรษฐกิจชุมชน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 โครงการบริการ
ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ภายใต้แพลตฟอร์มบริการให้
ค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี (Technology Consulting Service) 
ซึ่งได้รับการสนับสนุนงบประมาณจากส านักงานปลัดกระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ซึ่งได้ด าเนินกิจกรรมให้
ค าปรึกษาและถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ประชาชนในจังหวัดเชียงราย
และพื้นท่ีใกล้เคียง มาตลอดตามระยะเวลาท่ีด าเนินมา

 ทางคณะผู้ด าเนินงาน หวังเป็นอย่างยิ่งว่า ผู้รับบริการให้
ค าปรึกษาจะสามารถน าองค์ความรู้ท่ีได้รับ ไปใช้แก้ปัญหาทางธุรกิจ ต่อ
ยอด หรือสามารถยกระดับการส่งออกสินค้าของไทยสู่สากลได้ อีกท้ัง 
การถ่ายทอดเทคโนโลยีท่ีเกิดขึ้นจะเพิ่มทางเลือกในการประกอบอาชีพ
เสริม สามารถเพิ่มมูลค่าสินค้า และเกิดองค์ความรู้ใหม่ๆ ที่ท าให้คุณภาพ
ชีวิตของผู้ประกอบการดีขึ้นเสริมสร้างความเข้มแข็งของชุมชน เพื่อความ
เป็นอยู่ท่ีดีขึ้นต่อไป

คณะผู้จัดท ำ
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง



บทที่ 1 รายละเอียดข้อเสนอโครงการ     1 – 14
โครงการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2568
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การด าเนินงาน     15 – 35
ท าเนียบคณะกรรมการคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
กิจกรรมที่ด าเนินการในปีงบประมาณ 2568
- กิจกรรมที่ 1 กิจกรรมบริการให้ค าปรึกษา
- กิจกรรมที่ 2 กิจกรรมเผยแพร่และถ่ายทอดเทคโนโลยี   
- กิจกรรมที่ 3 กิจกรรมประชุมสัมมนาและความร่วมมือระหว่างเครือข่าย 

ผลการด าเนินงาน             36 - 117
- การติดตามผล    
- สรุปตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการฯ    
- ข้อมูลผู้เชี่ยวชาญในหน่วยงาน   
- ข้อมูลการบริการให้ค าปรึกษาที่ลงในระบบ 
- ข้อมูลเทคโนโลยีพร้อมถ่ายทอด  
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คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
333 ม.1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100
Clinictech.mfu@gmail.com
0-5391-6630



บทที่ 1 บทน า
รายละเอียดข้อเสนอโครงการ

โครงการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี
ประจ าปีงบประมาณ 2568
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กำรด ำเนินงำน
โครงการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยีประจ าปีงบประมาณ 2568

ท าเนียบคณะกรรมการคลินิกเทคโนโลยีเครือขา่ยมหาวิทยาลยัแม่ฟ้าหลวง
กิจกรรมที่ด าเนินการในปีงบประมาณ 2568

กิจกรรมที่ 1 กิจกรรมบริการให้ค าปรกึษา
กิจกรรมที่ 2 กิจกรรมเผยแพร่และถ่ายทอดเทคโนโลยี

กิจกรรมที่ 3 กิจกรรมประชุมสัมมนาและความรว่มมือระหว่างเครอืข่าย



ท าเนียบคณะกรรมการคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.มัชฌิมำ นรำดิศร
อธิการบดีมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้อ านวยการคลินิกเทคโนโลยีเครอืข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร. พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์
ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยีเครอืข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.ณัฏยำ คนซื่อ
ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครอืข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร. สุทธิวัลย์ สีทำ
ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครอืข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

นำงสำวกชกร ค ำวัง
ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยี

เครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

หน่วยงำนที่เกี่ยวข้องภำยในมหำวิทยำลัย
• ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม มหาวิทยาลัยแมฟ่้าหลวง (MFII)
• สถาบันชาและกาแฟแห่งมหาวทิยาลัยแม่ฟา้หลวง
• ส านักวิชาในมหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง
• ศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

รองศำสตรำจำรย์ ดร.ดรุณี วัฒนศิริเวช
รองอธิการบดีมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

รองผู้อ านวยการคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
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- กิจกรรมที่ด ำเนินกำรในปีงบประมำณ 2568 -
กิจกรรมที่ 1 กิจกรรมบริกำรให้ค ำปรึกษำ

01
บริการค้าปรึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าเงี้ยวและข้าวซอยไก่รีทอร์ท
(เทศบาลต้าบลนางแล)
วันที่ 25 ตุลาคม 2567
ผู้ขอรับค าปรึกษา : เทศบาลต าบลนางแล
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ 

ผู้ประกอบการมุ่งเน้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม โดยเน้นการปรับปรุง
รสชาติ บรรจุภัณฑ์ และการจัดการคุณภาพเพ่ือให้สามารถจ าหน่ายในรูปแบบรีทอร์ทได้อย่างเหมาะสม โดย
ได้รับแนวทางการพัฒนาและข้อเสนอแนะจากผู้เชี่ยวชาญในการปรับสูตรน้ าเงี้ยวและข้าวซอยไก่ให้คง
รสชาติดั้งเดิม สามารถเก็บได้นานการเลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับการรีทอร์ท การจัดท ามาตรฐาน
คุณภาพ

ค าปรึกษาครั้งนี้ช่วยให้ผู้เข้ารับค าปรึกษามีแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ชัดเจน สามารถน าไป
ทดลองปรับปรุงและเตรียมจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ได้ 

ผู้ประกอบการราย  เก่า

16

บริการค้าปรึกษาการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์
เครื่องเทศปรุงรส “Svariest”
วันที่ 5 พฤศจิกายน 2567
ผู้ขอรับค าปรึกษา : นักศึกษามหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โครงการ
ออมสินยุวพัฒน์
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทรผู้ประกอบการราย  เก่า

ร่วมกับ Mfii
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การทดลองแปรรูปลูกช้ินทอดดว้ยหม้อทอดสญุญากาศ
วันที่ 8 พฤศจิกายน 2567
ผู้ขอรับค าปรึกษา : ขวัญหทัย  ใจอักษร
สถานที่ : ตึกปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ผู้ประกอบการต้องการท าสินค้าลูกชิ้นทอดส าเร็จรูป โดยได้ทดลองใช้หม้อทอดสุญญากาศในการ
ทอดลูกชิ้น โดยปรับอุณหภูมิ เวลา และปริมาณน้ ามันให้เหมาะสม ท าการประเมินผลด้านคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ เช่น ความกรอบ สี รสชาติ และความปลอดภัยของอาหาร การทดลองพบว่าการใช้หม้อทอด
สุญญากาศช่วยรักษาความกรอบและรสชาติของลูกชิ้นได้ดี สามารถลดการใช้น้ ามันและยืดอายุการเก็บ
รักษาได้ ผลลัพธ์นี้สอดคล้องกับเป้าหมายในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป

ผู้ประกอบการราย  ใหม่

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องเทศปรุงรส “Svariest” เพ่ือออกแบบและทดสอบ
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อการใช้งานจริง และสามารถรักษาคุณภาพของเครื่องเทศปรุงรสได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ การด าเนินงานในครั้งนี้เป็นการให้ค าปรึกษาอย่างต่อเนื่องและเป็นส่วนหนึ่งของโครงการ ออม
สินยุวพัฒน์ และโครงการสร้างและพัฒนาวิสาหกิจในระบะเริ่มต้น (UBI) ภายใต้ส่วนจัดการทรัพย์สินทาง
ปัญญาและนวัตกรรม มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ผู้ประกอบการเข้ารับค าปรึกษาเกี่ยวกับการออกแบบบรรจุภัณฑ์ โดยเน้นการเลือกวัสดุและรูปแบบ
ที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษาเครื่องเทศปรุงรส หลังจากออกแบบบรรจุภัณฑ์เรียบร้อยแล้ว ได้มีการทดสอบ
ความทนทานและประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ์โดยใช้เครื่องซีลสายพาน เพ่ือประเมินความสามารถในการ
ป้องกันความชื้นและการรั่วซึม การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส าหรับเครื่องเทศปรุงรส “Svariest” สามารถช่วยเพ่ิม
มูลค่าให้ผลิตภัณฑ์และรองรับการจัดจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ได้ ผู้ประกอบการมีการติดตามและปรับปรุงการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์อย่างต่อเนื่องเพ่ือเพ่ิมความสะดวกในการใช้งานและความคงทนของผลิตภัณฑ์
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04

การให้ค าปรึกษาเก่ียวกับการยืดอายุอาหารโดยใช้เทคโนโลยีรีทอร์ทส าหรับร้านน้ าเงี้ยวป้านวล การ
ให้ค าปรึกษานี้เป็นการติดตามผลและต่อยอดเข้าสู่เชิงพานิชย์ ต่อเนื่องจากปี 2562 ที่มีการทดลองจริงใน
วันที่ 13 พฤศจิกายน 2564 เพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิตและยืดอายุของอาหารให้ปลอดภัยและคง
คุณภาพ โดยมีการทดลองผลิตภัณฑ์ด้วยกระบวนการรีทอร์ทอีกครั้ง

ผู้ประกอบการราย  เก่า

การบริการให้ค้าปรึกษาเกี่ยวการยืดอายุน้้าเงี้ยวด้วยกระบวนการรีทอร์ท
วันที่ 13 พฤศจิกายน 2567
ผู้ขอรับค าปรึกษา : ร้านน้ าเงี้ยวป้านวล
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ตึกปฏิบัติการเทคโนโลยี
การอาหาร S4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา :ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ

การบริการให้ค้าปรึกษาเกี่ยวกับการบ้าบัดน้้าเสยี
วันที่ 28 พฤศจิกายน 2567
ผู้ขอรับค าปรึกษา : บริษัท มีวนา จ ากัด (สาขา 2) จังหวัดเชียงราย
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ระบบการบ าบัดน้ าเสีย 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา :ผศ.ดร.ไกรลักษณ์ ฟักแก้ว นายเอกพันธ์ ยะนันท์

05
ผู้ประกอบการราย  เก่า

บริษัท มีวนา จ ากัด (สาขา 2) จังหวัดเชียงราย ที่ซึ่ง
เป็นคลังสินค้าจัดเก็บกาแฟสาร โดยรับกาแฟเชอรี่จากชุมชน
ต่างๆในพ้ืนที่จังหวัดเชียงราย น ามาผ่านกระบวนการแปรรูป 
ซึ่งท าให้เกิดน้ าเสียในกระบวนการ ทางต้องการเพ่ิมความรู้
เกี่ยวกับการบ าบัดน้ าเสียจากกระบวนการแปรรูปกาแฟสาร 
รวมถึงประเภทของการบ าบัดน้ าเสีย การลดกลิ่น และการ
ประยุกต์ใช้ระบบบ าบัดน้ าเสียภายในองค์กร
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คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ด าเนินกิจกรรรมการบริการให้ค าปรึกษาและ
ศึกษาดูงานระบบบ าบัดน้ าเสีย ให้แก่บริษัท มีวนา จ ากัด สาขา 2 โดยมี ผศ.ดร.ไกรลักษณ์ ฟักแก้ว เป็น
วิทยากร เพ่ือเพ่ิมองค์ความรู้และทักษะในการดูแลระบบการบ าบัดน้ าเสีย และการจัดการสิ่งปฏิกูลภายใน
องค์กร ให้แก่หัวหน้าแผนกและพนักงานผู้เกี่ยวข้อง จ านวน 8 ราย มีการศึกษาระบบการบ าบัดน้ าเสีย 
ภายในมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โรงที่ 1 และ 2 วิทยากรโดย นายเอกพันธ์ ยะนันท์ นักวิศวกรสิ่งแวดล้อม 
ส่วนอาคารสถานที่ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

06
การบริการให้ค้าปรึกษาเกี่ยวกับการแปรรูปกาแฟน้้าอ้อยด้วยกระบวนการ
ความดันสูง
วันที่ 6 ธันวาคม 2567
ผู้ขอรับค าปรึกษา : ศิวตา  เตชะเนตร และฉัตรไฉไล  วรวิทย์ปกรณ์
สถานท่ี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 

ผู้ประกอบการราย  เก่า

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกอ้อยอินทรีย์ เชียงรายและสมุนไพรต้องการใช้เครื่อง HPP (High
Pressure Processing) เพ่ือแปรรูปกาแฟน้ าอ้อย เพ่ิมความปลอดภัยและยืดอายุผลิตภัณฑ์ผลการ
ด าเนินงานผู้เข้ารับค าปรึกษาได้ทดลองใช้เครื่อง HPP ในการแปรรูปกาแฟน้ าอ้อย พร้อมรับค าแนะน าด้าน
เทคนิคการแปรรูปและการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์จากผู้เชี่ยวชาญ



บริการค้าปรึกษาการทดลองขึ้นรูปน้า้ผ้ึงด้วยกระบวนการฟรีซดรายในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น้้าผึ้งคิวบ์ (Honey Cube)

08

07

บริการค้าปรึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑ์สับปะรด papa farm
วันที่ 21 มกราคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : นายอานนท์ สิมะกุลธร และ นายสอพิญญา ปั้นเกียรติพานิชย์
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.วิรงรอง  ทองดีสุนทร

ผู้ประกอบการเข้าขอรับค าปรึกษาเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์สับปะรดอบแห้งส าหรับส่งออก , 
พายสับปะรดที่มีส่วนผสมครีมชีสให้อายุเก็บได้มากกว่า 6 เดือน และเพ่ิมไลน์ผลิตเป็นชาสับปะรด โดยต้อง
แก้ปัญหาสีเปลี่ยนของสับปะรดอบแห้ง (MC 12%) และกลิ่นของพายสับปะรดลดลงหลัง 45 วัน

ซึ่งได้รับค าแนะน าร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ คือปรับเปลี่ยนการใช้บรรจุภัณฑ์สีทึบส าหรับพายสับปะรด
ทดลองลวกสับปะรดก่อนอบ 1 นาที หรือจุ่มกรดซิตริกเพ่ือลดการเปลี่ยนสีของสับปะรด นอกจากนี้มี
ค าแนะน าด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเพ่ือรองรับความต้องการของลูกค้า 
โดยค าปรึกษาช่วยให้สามารถปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตสับปะรดอบแห้งและพายสับปะรดได้ดีขึ้น 
เพ่ิมอายุเก็บรักษา และเปิดโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ เช่น ชาสับปะรด เพ่ือตอบสนองความ
ต้องการตลาด

วันที่ 6 มกราคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : นายกัมปนาท  ตรีวโรตม์
สถานที่ : ตึกปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.วิรงรอง  ทองดีสุนทร

20

ผู้ประกอบการราย  เก่า

ผู้ประกอบการราย  เก่า

ผู้เข้ารับค าปรึกษาได้ทดลองกระบวนการฟรีซดรายในการขึ้นรูปน้ าผึ้งและได้รับค าแนะน าด้าน
เทคนิคการรักษาคุณภาพและเนื้อสัมผัสของน้ าผึ้งคิวบ์ ทั้งนี้ผลการทดลองยังไม่ได้สภาวะที่เหมาะสม ที่
เหมาะส าหรับการจัดจ าหน่ายเชิงพาณิชย์



บริการค้าปรึกษาการพัฒนาและแปรรูปผ้า

10

09

บริการค้าปรึกษาการแก้ไขปัญหาผลไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภค (Fresh-Cut) 
วันที่ 24 กุมภาพันธ์ 2568
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์

วันที่ 24 กุมภาพันธ์ 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ผู้แปรรูปผ า 
สถานที่ :ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 

21

ผู้ประกอบการราย  ใหม่

ผู้ประกอบการราย  เก่า

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ผู้แปรรูปผ า มีผลิตภัณฑ์ที่วางขายในท้องตลาดคือ ผ าสด ผ า
อบแห้ง ใส้อ่ัวผ า และคุกก้ีผ า ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อยอดเป็นอาหารส าหรับผู้ป่วยมะเร็ง เช่น เยลลี่ กัม
มี่ และพุดดิ้งที่มีส่วนผสมของผ า ทั้งนี้ผู้เชี่ยวชาญแนะน าให้ผู้ประกอบการหาสูตรและผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ
พัฒนามา1อย่าง ก่อนเริ่มด าเนินการทดลองเพ่ือหาสูตรตั้งต้น

ผู้ประกอบการมีโรงผลิตผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค (Fresh-Cut) 
เช่น สับปะรด, มะม่วง, แอบเปิ้ล, องุ่น, แตงโม และ Mixed Fruits เกิด
ปัญหาเชื้อรา โดยเฉพาะมะม่วงและองุ่น ซึ่งต้องการแนวทางการควบคุม
และป้องกันเชื้อราในกระบวนการผลิตผล 

การด าเนินงานได้รับค าแนะน าในการรักษาอุณหภูมิและความ
สะอาดของกระบวนการผลิต ทดลองแช่ผลไม้ในน้ าเกลือหรือสารละลาย
อ่ืนที่เหมาะสม สะเด็ดน้ าก่อนบรรจุ และแยกไลน์ผลิตเพ่ือลดการ
ปนเปื้อน เ พ่ิมความปลอดภัยและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ พร้อม
สอดคล้องมาตรฐาน GMP ของโรงงาน

ร่วมกับ Mfii



บริการค้าปรึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑ์น้้าผึ้งพรีเมียม 

12

11

บริการค้าปรึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเหนือรีทอร์ท
วันที่ 12 มิถุนายน 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : นายอนุสรณ์ ฐานะวิวัฒน์เจริญกุล
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ตึกปฏิบัติการเทคโนโลยี
การอาหาร S4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ

วันที่ 14 พฤษภาคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : นักศึกษามหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โครงการออมสินยุวพัฒน์
สถานที่ :ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 
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ผู้ประกอบการราย  เก่า

ผู้ประกอบการราย  ใหม่

นักศึกษามหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โครงการออมสินยุวพัฒน์ มีแหล่งน้ าผึ้งที่ดีของหมู่บ้านชนเผ่าใน
จังหวัดเชียงราย ได้เล็งเห็นความส าคัญและต้องการยกระดับน้ าผึ้ง โดยสามารถขึ้นทะเบียน อย . และได้รับ
มาตรฐาน GMP ทั้งนี้ ได้รับแนวทางการพัฒนาสูตรน้ าผึ้งและการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมส าหรับ
ผลิตภัณฑ์พรีเมียม มีการทดลองปรับปรุงสูตรและบรรจุภัณฑ์เป็นขั้นตอนส าคัญที่จะช่วยให้น้ าผึ้งพรีเมียมมี
คุณภาพสูง สอดคล้องมาตรฐาน GMP และพร้อมส าหรับการจ าหน่ายเชิงพาณิชย์

หลังจากได้รับค าปรึกษาไปเมื่อปี 2567 ผู้ประกอบการติดต่อขอเข้าทดลองการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์
อาหารเหนือโดยใช้กระบวนการรีทอร์ท เพ่ือต่อยอดเป็นอาหารส าเร็จรูป สามารถเก็บรักษาได้นานและ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยน าผลิตภัณฑ์เข้าทดลอง ได้แก่น้ าเงี้ยว, น้ าข้าวซอย, น้ าพริกหนุ่ม, แกงฮังเล ซึ่งใน
การทดลองผู้ประกอบการได้รับสัดส่วนสูตรที่ดีที่สุดและสภาวะที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อ

ร่วมกับ Mfii



บริการค้าปรึกษาการยืดอายุผลิตภัณฑ์ขนมจีนเสน้สด

13 วันที่ 1 กรกฎาคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : มานีรัตน์ แก้วค า
สถานที่ :ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ ตึกปฏิบัติการเทคโนโลยี
การอาหาร S4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 
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ผู้ประกอบการราย  ใหม่

ผู้ประกอบการประกอบธุรกิจเกี่ยวกับขนมจีนเส้นสดที่ท าจากข้าวเจ้าโดยไม่ใส่สารกันบูด ซึ่งมี
ข้อจ ากัดด้านอายุการเก็บรักษา สามารถเก็บได้นานเพียง 2–3 วัน เมื่อเก็บเกินกว่านี้เส้นเริ่มเปลี่ยนสีเป็นจุด
แดงหรือเหลือง ส่งผลต่อความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร ผู้ประกอบการต้องการแนวทางการยืดอายุ
เส้นขนมจีนในอุณหภูมิห้องโดยไม่ใช้สารกันบูด
ผลการด าเนินงานการให้ค าปรึกษามุ่งเน้นการปรับปรุงกระบวนการผลิต โดยมีแนวทางการท าแห้งและคืนรูป 
(Drying-Rehydration) เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา หลังจากนั้นสามารถคืนรูปเป็นเส้นสดก่อนจ าหน่าย การ
ควบคุมความสะอาด: เน้นการรักษาความสะอาดตลอดกระบวนการผลิต เพ่ือลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ 
กระบวนการโม่และผสมแป้ง: ปรับขั้นตอนการโม่แป้งและผสมน้ ามัน เพ่ือลดเวลาที่ส่วนผสมอยู่ในอากาศ
เปิด ลดโอกาสการเจริญของจุลินทรีย์ การนึ่งและบรรจุ: หลังนึ่งสุก ควรท าการบรรจุทันทีเพ่ือลดการสัมผัส
กับอากาศและยืดอายุผลิตภัณฑ์ 

ในวันที่ 8 สิงหาคม 2568 ได้ทดลองท าแห้งและคืนรูปขนมจีนเส้นสด ผลการทดลองพบว่า เมื่อเส้น
ขนมจีนถูกท าแห้งมีความเปราะแตกง่าย แต่สามารถคืนรูปได้เมื่อโดนน้ าร้อน อย่างไรก็ตามหาก
ผู้ประกอบการน าแนวทางนี้ไปประยุกต์ใช้จะช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถจัดจ าหน่ายเส้นขนมจีนสดได้ใน
ระยะเวลาที่นานขึ้นและสอดคล้องกับมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร

บริการค้าปรึกษาการพัฒนากลว้ยเคลือบช็อกโกแลตโรยเมล็ดกระบกพรีเมี่ยม

วันที่ 4 กรกฎาคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : วิสาหกิจชุมชน ปลูก-แปรรูป กล้วยหอมทองใหญ่
สถานท่ี : ตึกปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.วรรธิดา หอมถาวรชู 14

ผู้ประกอบการราย  ใหม่

ร่วมกับ Mfii



บริการค้าปรึกษาการพัฒนาสูตรสบัปะรดคลุกพริกเกลอืทอดกรอบและพัฒนา
บรรจุภัณฑ์พร้อมจ้าหน่าย15 วันที่ 4 กรกฎาคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : บริษัท ทริปเปิล เจ ฟู๊ด แอนด์ เบเวอร์เรจ
สถานที่ : ตึกปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.จุฑามาศ นิวัฒน์

24

ผู้ประกอบการราย  ใหม่

ร่วมกับ Mfii

บริการค้าปรึกษาการพัฒนาน้้าสบัปะรดเข้มข้น (ไซรับน้้าสับปะรด) 
วันที่ 4 กรกฎาคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : นายช านาญ สุขใสบูลย์ (บริษัท นงเยาว์ฟู้ดส์โปรดักส์)
สถานที่ : ตึกปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ

16
ผู้ประกอบการราย  เก่า

วันที่ 4 กรกฎาคม 2568 วิสาหกิจชุมชน ปลูก-แปรรูป กล้วยหอมทองใหญ่ และบริษัท ทริปเปิล เจ 
ฟู๊ด แอนด์ เบเวอร์เรจ เข้าขอรับค าปรึกษาร่วมกับส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง (MFii) เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยเคลือบช็อกโกแลตโรยเมล็ดกระบกในรูปแบบพรี
เมียม เน้นทั้งรสชาติและคุณภาพเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมแก่กล้วยหอมทองใหญ่ของชุมชน พร้อมทั้งสร้างความ
แตกต่างทางการตลาดและความน่าสนใจแก่ผู้บริโภค 

ด้าน บริษัท ทริปเปิล เจ ฟู๊ด แอนด์ เบเวอร์เรจ ที่มีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ สับปะรดคลุก
พริกเกลือด้วยกระบวนการทอดสุญญากาศ ให้มีรสชาติดีคงความกรอบและลดกลิ่นเหม็นหืน พร้อมทั้งพัฒนา
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับการจัดจ าหน่ายเชิงพาณิชย์

ในวันเดียวกัน ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง (MFii) 
ร่วมกับ บริษัท นงเยาว์ฟู้ดส์โปรดักส์ เข้าขอรับค าปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสับปะรดเข้มข้น 
(Pineapple Syrup) เ พ่ือใช้ เป็นวัตถุดิบส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มหรืออาหารต่าง ๆ และส่งออก
ต่างประเทศ โดยในวันที่ 8 กรกฎาคม 2568 ผู้ประกอบการได้น าน้ าสับปะรดมาทดลองร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ 
โดยท าเข้มข้นด้วยเครื่อง Evaporator ซึ่งเป็นอุปกรณ์ที่ใช้หลักการระเหยน้ าออกจากสารละลายด้วยความ
ร้อนควบคุมอย่างต่อเนื่อง ผลการทดลองได้น้ าสับปะรดเข้มข้นที่ ความเข้มข้น 70 บริกซ์ โดยใช้เวลาในการ
ระเหยประมาณ 12 ชั่วโมง กระบวนการนี้ช่วยเพิ่มความเข้มข้นของน้ าตาลและรสชาติ เพ่ิมความหนาแน่นให้
เหมาะสมกับอายุการรักษา การใช้งานเชิงพาณิชย์และส่งออก



บริการค้าปรึกษาการพัฒนาต่อยอดผลิตภณัฑ์หลนปลาส้มพร้อมรับประทาน     

17 วันที่ 9 กรกฎาคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : ห้างหุ้นส่วนจ ากัดปลาส้มไร้ก้างแม่ทองปอน
สถานที่ : ตึกปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ

25

ผู้ประกอบการราย  เก่า

ร่วมกับ Mfii

อีกหนึ่งรายที่เข้าร่วมโครงการภายใต้ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม มหาวิทยาลัย
แม่ฟ้าหลวง (MFii) เข้ามาขอรับค าปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มของบริษัทต้องการต่อยอดเป็น “หลน
ปลาส้ม” พร้อมรับประทาน และพัฒนาการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมส าหรับการจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

หลังจากได้รับค าปรึกษาในเบื้องต้นไปแล้วนั้น ได้มีการนัดหมายเพ่ือท าการทดลองร่วมกัน โดย
ทดลองท าผลิตภัณฑ์หลนปลาส้มฆ่าเชื้อด้วยกระบวนการรีทอร์ท

ผู้ประกอบการเข้าขอรับค าปรึกษาและทดลองเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสับปะรดภูแล โดยใช้
เทคโนโลยี High Pressure Processing (HPP) เพ่ือคงคุณค่าทางโภชนาการ สี และรสชาติของน้ าสับปะรด 
พร้อมทดสอบตลาดส าหรับการจ าหน่ายในอนาคต

บริการค้าปรึกษาการพัฒนาน้้าสบัปะรดภูแลด้วย HPP บริษัท นงเยาว์ ฟูด้สโ์ปรดักส์

วันที่ 21 กรกฎาคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : บริษัท นงเยาว์ฟู้ดส์โปรดักส์
สถานที่ :ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 18

ผู้ประกอบการราย  เก่า



บริการค้าปรึกษาการพัฒนาและแปรรูปสบัปะรดกระป๋อง

19 วันที่ 29 กรกฎาคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : คุณบุษยา  สัญโญ และ โกศล เพ็ญ 
สถานที่ : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ และ ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์

26

ผู้ประกอบการราย  ใหม่
ร่วมกับ Mfii

วิสาหกิจชุมชนไร่น้ าพุ จ าหน่ายสับปะรดผลสดที่ได้รับการสถานที่ผลิตอาหารแล้ว ขนส่งเย็น (0–

4 °C) ให้แก่ลูกค้า ต้องการแปรรูปสับปะรดผลสดบรรจุลงประป๋องเพ่ือส่งออกไปจีน รวมถึงการทดลอง
กระบวนการปรับสภาพผลิตภัณฑ์ก่อนบรรจุกระป๋องโดยไม่จ าเป็นต้องลงทุนเครื่อง Retort
ผู้เชี่ยวชาญแนะน าเบื้องต้น ให้ทดลองหากลุ่มเป้าหมายที่หลากหลาย โดยใช้เครื่อง Cooker เป็นวิธีการ
เตรียมสับปะรดก่อนบรรจุกระป๋องช่วยให้สามารถทดลองผลิตภัณฑ์เพ่ือหาคอนดิชันที่เหมาะสมได้โดยไม่ต้อง
ลงทุนเครื่อง Retort การปรับกระบวนการอย่างเหมาะสมช่วยรักษาคุณภาพ สี เนื้อสัมผัส และความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์

คุณธนพร อองซ์มองต์ เจ้าของธุรกิจ ครัวคุณพริ้งค์ ความประสงค์พัฒนาผลิตภัณฑ์ แหนมหมูบรรจุ
ถุงสุญญากาศ ส าหรับจ าหน่ายออนไลน์และขยายช่องทางการขาย โดยพบปัญหาว่าเมื่อเก็บเป็นเวลานาน 
ถุงเกิดการพองตัวประมาณ 10% ซึ่งท าให้ผู้บริโภคบางรายเกิดความกังวล

บริการค้าปรึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑ์แหนมหมูบรรจุถุงสญุญากาศ
วันที่ 29 กรกฎาคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : คุณธนพร อองซ์มองต์ (ครัวคุณพริ้งค์)
สถานท่ี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ และ ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 20

ผู้ประกอบการราย  ใหม่

ร่วมกับ Mfii



27

ผลการให้ค าปรึกษามุ่งเน้นด้านกระบวนการหมักและการจัดการบรรจุภัณฑ์ ดังนี้สาเหตุการพองตัว
ของถุง เกิดจากจุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตในกระบวนการหมักของข้าวและเนื้อหมู ซึ่งเป็นปกติของการหมัก
แหนม ไม่ส่งผลต่อความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์การปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ แนะน าการใช้วัสดุ Nylon II หรือ
วัสดุที่มีความสามารถกันการซึมของแก๊สและความชื้น เพ่ือให้ถุงไม่พองจนถึงมือผู้บริโภค

เนื่องจากผู้ประกอบการขายในแพลตฟอร์มออนไลน์เท่านั้น ผู้เชี่ยวชาญจึงแนะน าเพ่ิมเติม หาก
ต้องการขายหน้าร้านหรือยกระดับมาตรฐานการผลิต ควรมีการขอสถานที่ผลิตอาหาร พร้อมอบรมพนักงาน
ในหลักการ GMP, GHP และ HACCP เพ่ือสร้างความปลอดภัยและความเชื่อมั่นของผู้บริโภค ทั้งนี้ควรมี
ฉลากเพ่ืออธิบาย ให้องค์ความรู้เกี่ยวกับธรรมชาติของการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์แหนม สร้าง
ความเข้าใจและลดข้อร้องเรียน 
ทั้งนี้ ทางคลินิกเทคโนโลยีฯ เล็งเห็นเทคนิกการขายที่ประสบความส าเร็จของผู้ประกอบการ จึงได้ติดต่อ

ผู้ประกอบการให้เป็นวิทยากรพิเศษ ในการเสานาเรื่องรอบรู้แพลตฟอร์มตลาดออนไลน์ และเทคนิค
การขายให้ยอดปังทะลุเป้า ในวันเสาร์ ที่ 20 กันยายน 2568 ให้แก่กลุ่มเกษตรกร วิสาหกิจชุมชน 
ผู้ประกอบการและบุคคลผู้สนใจ ได้พัฒนาความรู้ทางด้าน Online Digital Marketing ในการต่อยอดธุรกิจ 
ต่อไป

มูลนิธิคีนันแห่งเอเชีย มีความต้องการสริมสร้างทักษะด้านการแปรรูปผลิตผลเกษตร ให้แก่
ผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการ จ านวน 3 ธุรกิจ  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิต ลดการสูญเสีย
หลังการเก็บเก่ียว และสร้างโอกาสทางเศรษฐกิจใหม่ 

คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับ ผศ.ดร.รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ ให้บริการ
ค าปรึกษาและร่วมเผยแพร่เทคโนโลยีการพัฒนาทักษะการแปรรูปและเพ่ิมมูลค่าผลิตผลเกษตร โดยเผยแพร่
เทคโนโลยีการแปรรูปคอมบูชาจากน้ ากระเจี๊ยบแดง การแปรรูปน้ ากระเจี๊ยบแดงพาสเจอไรซ์ การแปรรูปผง
โรยข้าวจากวัตถุดิบเศษเหลือ และการแปรรูปโจ๊กผักเคลอบแห้ง โดยใช้เครื่อง Drum dryer

บริการค้าปรึกษาและเผยแพร่เทคโนโลยีการพัฒนาทักษะการแปรรูปและ
เพ่ิมมูลค่าผลิตผลเกษตร

วันที่ 29 กรกฎาคม 2568
ผู้ขอรับค าปรึกษา : มูลนิธิคีนันแห่งเอเชีย
สถานที่ : ตึกปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ค าปรึกษา : ผศ.ดร.รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ
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ผู้ประกอบการราย  ใหม่



- กิจกรรมที่ด าเนินการในปีงบประมาณ 2568 -
กิจกรรมที่ 2 กิจกรรมเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี

กิจกรรมถ่ายทอดและเผยแพร่เทคโนโลยี มีผู้เข้ารับบริการทั้งหมด 144 ราย จ านวน 7 กิจกรรม ดังนี้

01❑ วันที่ 17 ตุลาคม 2567
❑ กลุ่มเป้าหมาย : พนักงานในบริษัท มีวนา จ ากัด จ านวน 27 ราย
❑ ผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอดเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ (วิทยากร)

 คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง จัดกิจกรรมการอบรมหลักเกณฑ์การปฏิบัติทาง
การเกษตรที่ดี (GAP) ณ บริษัท มีวนา จ ากัด เมื่อวันที่ 17 ตุลาคม 2567 โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเสริมสร้าง
ความรู้ ความเข้าใจ และยกระดับมาตรฐานการปฏิบัติงานด้านการเกษตรให้กับบุคลากรในองค์กร 
กลุ่มเป้าหมายประกอบด้วยพนักงานของบริษัท มีวนา จ ากัด จ านวนทั้งสิ้น 27 ราย โดยมี ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ ท าหน้าที่เป็นผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่
เกี่ยวข้อง เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เข้าร่วมสามารถประยุกต์ใช้หลักการ GAP ในกระบวนการผลิตได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและยั่งยืน

นอกจากนี้ยังมีการให้ค าปรึกษาอย่างคร่าว เกี่ยวกับการจัดการและบ าบัดน้ าเสียจากกระบวนการ
ล้างเมล็ดกาแฟสาร เพ่ือลดผลกระทบต่อชุมชนโดยรอบ และสอดคล้องกับมาตรฐานการผลิตที่ยั่งยืนใน
อุตสาหกรรมกาแฟ โดยมีการนัดหมายเข้าเยี่ยมชมโรงบ าบัดน้ าเสียภายในมหาวิทยาลัย และรับค าปรึกษา
ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญในครั้งต่อไป

กิจกรรรมการอบรมหลักเกณฑ์การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP)
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02
❑ ร่วมกับ โครงการ SFF ASEAN Piloting Sustainable Uses of Rice Straw 
❑ วันที่ 26 มิถุนายน 2568
❑ กลุ่มเป้าหมาย : เกษตรกรและผู้ประกอบการที่สนใจทั่วไป จ านวน 22 ราย/อาคารปฏิบัติการอาหาร 

S4 ห้อง 119 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
❑ ผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอดเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร (วิทยากรหลัก)

การถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตเยื่อจากฟางข้าวโดย
ใช้จุลินทรีย์หรือเอนไซม์ร่วมเพื่อใช้ในการท้ากระดาษและ
บรรจุภัณฑ์
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เมื่อวันที่ 26 มิถุนายน 2568 คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้จัดกิจกรรม
อบรมเชิงปฏิบัติการ “กระบวนการผลิตเยื่อจากฟางข้าวโดยใช้จุลินทรีย์หรือเอนไซม์ร่วมเพ่ือใช้ในการท า
กระดาษและบรรจุภัณฑ์” ภายใต้โครงการ SFF ASEAN Piloting Sustainable Uses of Rice Straw 
ณ อาคารปฏิบัติการ S4 ห้อง 119 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงรายกิจกรรมดังกล่าวมี
วัตถุประสงค์เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีในการแปรรูปวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร โดยเฉพาะ
ฟางข้าว ให้เกิดมูลค่าเพ่ิม ผ่านกระบวนการผลิตเยื่อด้วยจุลินทรีย์หรือเอนไซม์ร่วม ซึ่งเป็นแนวทางที่เป็น
มิตรต่อสิ่งแวดล้อมและสามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้ในอนาคต กลุ่มเป้าหมายประกอบด้วยเกษตรกรและ
ผู้ประกอบการที่สนใจทั่วไป จ านวนทั้งสิ้น 22 ราย โดยมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร     
ท าหน้าที่เป็นวิทยากรหลัก ถ่ายทอดความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมสามารถเข้าใจ
หลักการผลิตเยื่อจากฟางข้าวด้วยเทคโนโลยีชีวภาพ และน าไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาอุตสาหกรรม
กระดาษและบรรจุภัณฑ์อย่างยั่งยืน
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❑ ร่วมกับ บริษัท มีวนา จ ากัด 
❑ วันที่ 7 สิงหาคม 2568
❑ กลุ่มเป้าหมาย : พนักงานของ บริษัท มีวนา จ านวน 29 ราย/ณ คลังสินค้า บริษัท มีวนา
❑ ผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอดเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ (วิทยากร)

กิจกรรรมการอบรม “GHPs สุขอนามัยที่ดีในการท้างาน และ 
HACCP เบื้องต้น ประจ้าปี 2568” ณ บริษัท มีวนา จ้ากัด 
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เมื่อวันที่ 7 สิงหาคม 2568 คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้ด าเนินการจัด 
กิจกรรมการอบรมเรื่อง “GHPs สุขอนามัยที่ดีในการท างาน” ให้แก่พนักงานของ บริษัท มีวนา จ ากัด 
จ านวนทั้งสิ้น 29 ราย กิจกรรมดังกล่าวมีวัตถุประสงค์เพ่ือเสริมสร้างความรู้ ความเข้าใจ และจิตส านึกด้าน
ความปลอดภัยในการผลิตและสุขอนามัยส่วนบุคคลของพนักงานในกระบวนการผลิตกาแฟตั้งแต่ต้นน้ า ไป
ยังปลายน้ า ซึ่งเป็นพ้ืนฐานส าคัญของการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร โดยมี 
ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ ท าหน้าที่เป็นวิทยากรถ่ายทอดความรู้

นอกจากนี้ ยังได้มีการ เสริมเนื้อหาเกี่ยวกับระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
(Hazard Analysis and Critical Control Point: HACCP) ในระดับเบื้องต้น เพื่อให้ผู้เข้าร่วมมีความเข้าใจ
แนวทางการประเมินความเสี่ยงและการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเป็นระบบ ทั้งนี้ ผู้เข้าร่วมการอบรม
ทุกคนได้รับ ใบประกาศนียบัตรออนไลน์ เพ่ือรับรองการเข้าร่วมกิจกรรม



04
❑ วันที่ 20 กันยายน 2568
❑ กลุ่มเป้าหมาย : พนักงานของ บริษัท มีวนา จ านวน 29 ราย/ณ คลังสินค้า บริษัท มีวนา
❑ ผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอดเทคโนโลยี : 

1. อาจารย์ ดร.สุนทรินทร์ นุภาพ อาจารย์ประจ าส านักวิชาเทคโนโลยีดิจิทัลประยุกต์              
สาขาวิชาเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อนวัตกรรมทางธุรกิจ (วิทยากร)

2. คุณธนพร อองซ์มองต์ เจ้าของกิจการ ครัวคุณพริ้งค์ (วิทยากร)

กิจกรรม “รอบรู้แพลตฟอร์มตลาดออนไลน์ และเทคนิคการ
ขายให้ยอดปังทะลุเป้า”
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เมื่อวันเสาร์ที่ 20 กันยายน พ.ศ. 2568 เวลา 08.30–15.00 น. ได้มีการจัด กิจกรรมอบรมเชิง
ปฏิบัติการเรื่อง “รอบรู้แพลตฟอร์มตลาดออนไลน์ และเทคนิคการขายให้ยอดปังทะลุเป้า” ณ ห้องประชุม
พู่ระหง ชั้น 5 อาคาร M-Square มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยมีผู้เข้าร่วมประกอบด้วยกลุ่มเกษตรกร 
วิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการ และบุคคลทั่วไปที่มีความสนใจ รวมทั้งสิ้น 30 รายกิจกรรมดังกล่าวมี
วัตถุประสงค์เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมได้ แลกเปลี่ยนเรียนรู้เทคนิคการขายและกลยุทธ์ทางการตลาดออนไลน์ จาก
ผู้เชี่ยวชาญและผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จ เพ่ือพัฒนาองค์ความรู้ด้าน Online Digital Marketing 
และสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการขยายช่องทางจ าหน่ายสินค้า เพ่ิมศักยภาพในการแข่งขัน และต่อยอด
ธุรกิจในยุคดิจิทัลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ภาคเช้าประกอบด้วยกิจกรรมการบรรยาย หัวข้อ “รอบรู้แพลตฟอร์มตลาดออนไลน์” โดย อาจารย์ 
ดร.สุนทรินทร์ นุภาพ อาจารย์ประจ าส านักวิชาเทคโนโลยีดิจิทัลประยุกต์ สาขาวิชาเทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือ
นวัตกรรมทางธุรกิจ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ซึ่งได้ถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับการใช้แพลตฟอร์มออนไลน์ใน
การสร้างแบรนด์และขยายตลาดอย่างมีระบบ
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ภาคบ่ายเป็นกิจกรรมการเสวนา เรื่อง “เทคนิคการขายให้ยอดปังทะลุเป้า” วิทยากรโดย คุณธนพร 
อองซ์มองต์ เจ้าของกิจการ ครัวคุณพริ้งค์ ซึ่งเป็นผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จในการสร้างยอดขาย
ผ่านช่องทางออนไลน์ โดยได้แบ่งปันประสบการณ์จริง เทคนิคการน าเสนอสินค้า การสร้างคอนเทนต์ที่
น่าสนใจ และการสร้างความสัมพันธ์กับลูกค้าในโลกดิจิทัล เพ่ือจุดประกายแนวคิดและสร้างแรงบันดาลใจให้
ผู้เข้าร่วมสามารถน าไปปรับใช้ในธุรกิจของตนเอง

กิจกรรมในครั้งนี้ได้รับความสนใจจากผู้เข้าร่วมเป็นอย่างมาก บรรยากาศเป็นไปด้วยความอบอุ่น
และเป็นกันเอง ผู้เข้าร่วมทุกคนมีส่วนร่วมอย่างกระตือรือร้น ทั้งในการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและร่วม
กิจกรรมเชิงปฏิบัติ ส่งผลให้การอบรมเต็มไปด้วยความสนุกสนานและเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการต่อยอด
ความรู้ด้านการตลาดออนไลน์ในอนาคต ทั้งนี้ ผู้เข้าร่วมการอบรมทุกคนได้รับ ใบประกาศนียบัตรออนไลน์ 
เพ่ือรับรองการเข้าร่วมกิจกรรมในครั้งนี้อีกด้วย



- กิจกรรมที่ด ำเนินกำรในปีงบประมำณ 2568 -
กิจกรรมที่ 3 กิจกรรมประชุมสัมมนำและควำมร่วมมือระหว่ำงเครือข่ำย

ร่วมออกบูท - คารวานพาณิชย์เชื่อมโยง สับปะรดภูแล
และหัวหอมใหญ่01
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เมื่อวันที่ 12 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2568 คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วม
กิจกรรม คาราวานพาณิชย์เชื่อมโยงผลิตผลเกษตรสู่ตลาด โดยมีการจัด บูทร่วมกับกรมการค้าภายใน เพ่ือ
ประชาสัมพันธ์และสร้างโอกาสทางการตลาดให้แก่ผลิตผลเกษตรพ้ืนถิ่น ได้แก่ สับปะรดภูแล และ หัวหอม
ใหญ่ กิจกรรมดังกล่าวมีวัตถุประสงค์เพ่ือส่งเสริมช่องทางการตลาด สร้างการรับรู้แบรนด์ และเชื่อมโยง
ผู้ผลิตกับผู้บริโภคโดยตรง รวมถึงสนับสนุนเกษตรกรให้สามารถน าผลิตผลไปสู่ตลาดอย่างมีประสิทธิภาพ
และยั่งยืน อีกทั้งยังเป็นเวทีแลกเปลี่ยนความรู้ด้านการตลาดและแนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์ส าหรับ
ผู้ประกอบการท้องถิ่น  



ร่วมออกบูทแสดงสินค้าในงาน THAIFEX-Anuga Asia 202502
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การเข้าร่วมงานครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือประชาสัมพันธ์และเผยแพร่ผลงานวิจัยเชิงนวัตกรรม
สับปะรดครบวงจร สร้างความรับรู้ต่อผู้ประกอบการ นักลงทุน และผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และ
นวัตกรรมจากสับปะรดไทย อีกทั้งยังเป็นโอกาสในการสร้างเครือข่ายความร่วมมือทางธุรกิจระหว่างผู้ผลิต 
นักวิจัย และผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม กิจกรรมดังกล่าวช่วยเสริมสร้างภาพลักษณ์
ของผลิตภัณฑ์สับปะรดไทยในตลาดทั้งภายในและต่างประเทศ และเป็นเวทีในการแลกเปลี่ยนแนวคิดด้าน
นวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน

คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เข้าร่วมกิจกรรม THAIFEX-Anuga Asia 
2025 ซึ่งเป็นงานแสดงสินค้าระดับนานาชาติด้านอาหารและเครื่องดื่ม โดยได้รับเชิญจาก กรมการค้าภายใน 
เพ่ือจัดแสดงสินค้าภายใต้กรอบงานวิจัย สับปะรดภูแล



ร่วมงานประชุมเครือข่ายส่งเสริมการใช้ประโยชน์ทาง
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม Science Research and 
Innovation (SRI) Network Townhall 

03
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เมื่อวันที่ 15 สิงหาคม 2568 คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เข้าร่วมเข้า
ร่วมงานประชุมเครือข่ายส่งเสริมการใช้ประโยชน์ทางวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม Science Research 
and Innovation (SRI) Network Townhall ซึ่งเป็นกิจกรรมที่อยู่ภายในงาน อว.แฟร์ 2025 (SCI POWER 
FOR FUTURE THAILAND) โดยมี นางสาวสุณีย์ เลิศเพียรธรรม รองปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) เป็นประธานเปิด และ นายเอกพงศ์ มุสิกะเจริญ ผู้อ านวยการกอง
ส่งเสริมและประสานเพ่ือประโยชน์ทางวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (กปว.) กล่าวรายงาน รวมถึงมีคณะ
ผู้บริหาร ประชาชน ตลอดจนสื่อมวลชน เข้าร่วม ณ เวทีกลาง ชั้น G ศูนย์การประชุมแห่งชาติสิริกิติ์ 
กรุงเทพฯ

ทั้งนี้ คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เป็นเกียรติรับรางวัล "คลินิกเทคโนโลยี
เครือข่ายที่มีผลการด าเนินงานดีเด่น" ภายใต้กิจกรรมส่งเสริมการน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน โครงการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่เทคโนโลยี ประจ าปี 
2567 อีกด้วย



ผลกำรด ำเนินงำน
โครงกำรบริกำรให้ค ำปรึกษำและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ประจ ำปีงบประมำณ 2568

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



จากการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 ได้สรุปผลการ
ประเมินความพึงพอใจโดยแบ่งเป็น 2 กิจกรรม คือ

1. กิจกรรมให้ค ำปรึกษำ มีผู้รับบริกำรจ ำนวน 51 รำย

ระดับ

ควำม

พึงพอใจ

%ระดับ

ควำมพึง

พอใจ

1.ขั้นตอนกำร

ให้บริกำร

2.เจ้ำหน้ำที่ผู้

ให้บริกำร
3.ด้ำนข้อมูล

4.ภำพรวม

ควำมพึง

พอใจในกำร

ให้บริกำร
1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3

5 100 45 49 50 51 51 50 47 48 47 50

4 80 5 2 1 0 0 1 4 3 4 1

3 60 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

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

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

จ ำนวน (รำย) 51 51 51 51 51 51 51 51 51 51

% ควำมพึงพอใจ 97.25 99.22 99.61 100 100 99.61 98.43 98.82 98.43 99.61

รำยละเอียดผลกำรประเมิน 

ข้อมูลวัดควำมพึงพอใจ

คิดเป็นร้อยละ (%) 

5 4 3 2 1

1. ด้ำนกระบวนกำร ขั้นตอนกำรให้บริกำร

1.1 มีช่องทางการให้บริการที่หลากหลาย 88.24 9.80 1.96 0.00 0.00

1.2 การให้บริการขั้นตอน ไม่ยุ่งยาก ซับซ้อน 96.08 3.92 0.00 0.00 0.00

1.3 การให้บริการมีความสะดวก รวดเร็ว 98.04 1.96 0.00 0.00 0.00

2. เจ้ำหน้ำที่ผู้ให้บริกำร

2.1 ให้บริการด้วยความสุภาพ เต็มใจ ยินดี 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00

2.2 ให้บริการด้วยความสะดวก รวดเร็ว 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00

2.3 ให้บริการตอบข้อซักถามปัญหาได้น่าเชื่อถือ 98.04 1.96 0.00 0.00 0.00

3. ด้ำนข้อมูล

3.1 ได้รับความรู้เพ่ิมข้ึน 92.16 7.84 0.00 0.00 0.00

3.2 ข้อมูลมีความถูกต้องตรงความต้องการ 94.12 5.88 0.00 0.00 0.00

3.3 ข้อมูลที่ได้รับมีประโยชน์ 92.16 7.84 0.00 0.00 0.00

4. ภำพรวมควำมพึงพอใจในกำรให้บริกำร 98.04 1.96 0.00 0.00 0.00

*อ้างอิงตามแบบประเมินของโครงการ กิจกรรมบริการให้ค าปรึกษา
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2. กิจกกำรถ่ำยทอดและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ผู้รับบริกำร จ ำนวน 144 คน

โดยความพึงพอใจโดยรวมทั้งกิจกรรมเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ถูกคิดเป็นร้อยละ 95.95 % และ
จากเกณฑ์ 1- 5 ถูกนับเป็น 4.8 คะแนน โดยสามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ถึง 95.74 %

รายละเอียดผลการประเมิน ระดับความพึงพอใจคิดเป็นร้อยละ (%)

ข้อมูลวัดความพึงพอใจ 5 4 3 2 1

1. มีข้ันตอนการให้บริการ เช่น การแจ้งให้ทราบก่อนอบรม การ

ประสานงานและให้ข้อมูล ท าให้ท่านได้รับความสะดวกแค่ไหน
75.93 22.22 1.85 0.00 0.00

2. วิทยากร เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความยิ้มแย้มแจ่มใส เป็นกันเอง 88.89 11.11 0.00 0.00 0.00

3. สถานที่อบรม อาหาร เครื่องโสตฯ เอกสารอบรม มีพร้อมในการอบรม 89.81 10.19 0.00 0.00 0.00

ข้อมูลเพื่อการปรับปรุงหลักสูตร 5 4 3 2 1

4. ความรู้ที่ได้รับสามารถน าไปใช้ประโยชน์ เช่น ประกอบอาชีพ หรือใช้ใน

ชีวิตประจ าวันได้มากน้อยแค่ไหน
80.56 17.59 80.56 0.00 0.00

5. เนื้อหาที่วิทยากรสอนท่านสามารถเข้าใจได้น้อยแค่ไหน 72.22 26.85 72.22 0.00 0.00

6. วิทยากรถ่ายทอดความรู้ ท าให้ท่านเข้าใจและได้รับความรู้เพ่ิมข้ึน 90.74 9.26 90.74 0.00 0.00

7. เวลาการอบรมเหมาะสมหรือไม่ 71.30 24.07 71.30 0.00 0.88

8. ช่วงเวลาของการจัดการอบรมมีความเหมาะสม

( วัน/เดือน/ฤดูที่อบรม)
65.74 31.48 65.74 0.00 0.88

9. ความคุ้มค่าหรือประโยชน์ที่ได้รับเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 

(ประโยชน์ที่ได้รับมากกว่าเวลาและค่าใช้จ่ายที่เสียไป)
76.85 21.30 76.85 0.00 0.00

*อ้างอิงตามแบบประเมินของโครงการ กิจกรรมเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี

ระดับ

ความพึง

พอใจ

%ระดับ

ความพึง

พอใจ

ขั้นตอนการ

ให้บริการ

วิทยากร/

เจ้าหน้าท่ี

สิ่งอ านวย

ความ

สะดวก

การน า

ความรู้ไป

ใช้

ประโยชน์

ความ

เหมาะ

สมของ

เนื้อหา

ความ

เหมาะส

มของ

วิทยากร

ระยะเวลา

อบรม

ช่วงเวลา

ที่จัด

อบรม

ความ

คุ้มค่า/

ประโยชน์

ที่ได้รับ

5 100 82 96 97 87 98 98 77 71 83

4 80 24 12 11 19 10 10 26 34 23

3 60 2 0 0 2 0 0 5 3 2

2 40 0 0 0 0 0 0 0 0 0

1 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0

จ านวน (ราย) 108 108 108 108 108 108 108 108 108

% ความพึงพอใจ 94.81 97.78 97.96 95.74 98.15 98.15 93.33 92.59 95.00
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โดยภาพรวมความพึงพอใจในการให้บริการบริการให้ค าปรึกษา คิดเป็น 99.61 % มี
ค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 5 คะแนน ควำมไม่พึงพอใจ ไม่มี (จากเกณฑ์ 1- 5 คะแนน) ผู้รับบริการให้ค าปรึกษาทั้ง 51 
ราย สำมำรถน ำควำมรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ 100 % โดยสามารถน ำควำมรู้ไปใช้ประโยชน์ในกำรเพิ่มรำยได้
มากที่สุด 

 ทั้งนี้ การให้บริการค าปรึกษาทั้งหมดจ านวน 21 เรื่อง เป็นการบริการให้ค าปรึกษาที่มีการ
ท าการทดลองร่วมกับอาจารย์และนักวิจัย โดยสามารถแบ่งตามความเชี่ยวชาญในแต่ละด้านเป็น 4 กลุ่มใหญ่ 
ได้แก่ การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์ 73% ซึ่งมีบทบาทส าคัญต่อการยกระดับภาพลักษณ์และ
ความสามารถในการแข่งขันของผลิตภัณฑ์ในตลาด การพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ 9% ถูกน าไปเป็น
หัวข้อในงานวิจัยและต่อยอดโครงการร่วมกับผู้ประกอบการ 8% การจัดตั้งโรงงานและการขอมาตรฐาน อย. 
4% และการจัดการหลังการเก็บเก่ียวและโลจิสติกส์ 4 % 
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73.3

4.4

9.2

4.1

5

0 20 40 60 80

การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและโลจิสติก

การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์

การสร้างมาตรฐานผลติภณัฑ์และสถานประกอบการ

งานวิจัย/ต่อยอดโครงการ

การให้บริการค าปรึกษาและเทคโนโลยีแต่ละด้าน (%)

98% 2%
(ใช้เครื่องมือวิทยำศำสตร์)

การบริการให้ค าปรึกษา

40%

การทดลองร่วมกับ
ผู้เชี่ยวชาญ

 ผลการส ารวจพบว่ า 
ร้อยละ 98 ของการให้บริการค าปรึกษา
และเทคโนโลยี มุ่งเน้นไปที่ผู้ประกอบการ
ทั่วไป โดยร้อยละ 2 ที่เป็นผู้ประกอบการ
ที่เข้ามาขอใช้เครื่องมือวิทยาศาสตร์อย่าง
เดียว โดยใน ร้อยละ 40 คือการเข้ามาท า
การทดลองร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ



กำรติดตำมผล
โครงการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ประจ าปี พ.ศ. 2568

การติดตามผลกำรบริกำรใหค้ ำปรึกษำและถ่ำยทอดเทคโนโลยีร่วมกับผู้ประกอบการ กลุ่มเกษตรกร 
และผู้ที่สนใจในจังหวัดเชียงรายและทั่วภูมิภาค จ านวน 159 รายนั้น สามารถติดตามผลได้ 80.50% ซึ่งผู้
ขอรับบริการค าปรึกษาสามารถน าองค์ความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ได้ 77.36%

39

กำรให้บริกำรค ำปรึกษำและถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีจ านวนผู้เข้าร่วมทั้งหมด 159 คนผู้ได้รับ
ประโยชน์จากบริการค าปรึกษา 128 คน (ร้อยละ 80.5) ผู้ได้รับประโยชน์จากการถ่ายทอดเทคโนโลยี 123 คน 
(ร้อยละ 77.4) ผู้ได้รับประโยชน์รวมจากทั้งสองบริการ 125 คน (ร้อยละ 78.6) โดยผู้เข้าร่วมส่วนใหญ่
สามารถน าความรู้จากโครงการไปประยุกต์ใช้ได้ แสดงให้เห็นว่าการถ่ายทอดความรู้มีประสิทธิภาพและ
สอดคล้องกับความต้องการของผู้ เข้าร่วม ทั้งนี้การผลการติดตามชี้ชัดว่าผู้ เข้าร่วมน าความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจ าวันและสามารถสร้างผลกระทบเชิงบวกได้อย่างชัดเจนทั้งในด้านเศรษฐกิจและคุณภาพชีวิต มี
ผู้เข้าร่วมน าความรู้ไปใช้ทั้งในครอบครัวและในที่ท างาน ซึ่งช่วยสร้างเครือข่ายการเรียนรู้และกระจายองค์
ความรู้ต่อไป (รายละเอียดดังไฟล์ติตตามผล)

824,000 บาท

คิดเป็นตัวเลขข้อมูลทางเศรษฐกิจ

ราย

จ านวนผู้รับบริการทั้งหมด

159

ติดตามผล            

80.50% 
น าไปใช้ประโยชน์

77.36%



ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงกำร
ค่ำเป้ำหมำย

แผน ผล

1.จ านวนผู้รับบริการค าปรึกษาทางเทคโนโลยี (ราย) ไม่น้อยกว่า 50 ราย 51 ราย

2.จ านวนผู้รับบริการเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี (ราย) ไม่น้อยกว่า 100 ราย 108 ราย

3.ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 

80

กิจกรรมบริการให้

ค าปรึกษา 99.61 % 

กิจกรรมเผยแพร่ข้อมูล

เทคโนโลยี 93.92 % 

สรุปตัวชี้วัดควำมส ำเร็จของโครงกำร

จ านวนผู้รับบริการทั้งหมด 159

จ านวนผู้รับบริการที่ติดตามผล 128

จ านวนคนที่น าไปใช้ประโยชน์ 123

ร้อยละความพึงพอใจ 99.61

สรุปตัวเลขข้อมูลทางเศรษฐกิจ 824,000

อธิบายผลผลิตที่ได้จากด าเนินโครงการ
จ านวนผู้ที่เข้ามาขอรับบริการ ความพึงพอใจ จ านวนผลิตภัณฑ์
ผู้เชี่ยวชาญ และจ านวนเทคโนโลยีตรงตามเป้าหมาย

อธิบายผลลัพธ์ที่ได้จากผลผลิตที่เกิดขึ้น
ผู้ประกอบการสามารถน าองค์ความรู้ที่ได้รับ ไปแก้ปัญหาทาง
ธุรกิจได้

ผลกระทบที่เกิดขึ้น

- การบริการให้ค าปรึกษาจะพัฒนาศักยภาพของ 
ผู้ประกอบการ สามารถยกระดับคุณภาพสินค้าเกษตร และ
ผลิตภัณฑ์ เพ่ิมโอกาสทางการแข่งขันได้

- การถ่ายทอดเทคโนโลยีจะเพ่ิมทางเลือกในการประกอบ
อาชีพเสริม สามารถใช้เป็นแนวทางเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตร
และอาหาร มีคุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน

- ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการเป็นไปตามมาตรฐาน

*สรุปตัวชี้วัดตามแผนงานขอ้เสนอโครงการ หัวข้อที่ 10 

*สรุปตัวชี้วัดในระบบ CMO
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ข้อมูลผู้เชี่ยวชำญในหน่วยงำน
จ ำนวน 20 รำยกำร
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ีกำ
รอ

ำห
ำร

01

8

รองศำสตรำจำรย์ ดร.สำโรจน์ รอดคืน
  saroat@mfu.ac.th
 0-5391-6752

ควำมเชี่ยวชำญ

“การแปรรูปและเพ่ิมมูลค่าจากเนื้อสัตว์  สัตว์ปีก และผลิตภัณฑ์ประมง 

การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือทางการเกษตร 

โปรตีนอำหำร”
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02ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฏยา คนซื่อ
 nattaya.kon@mfu.ac.th

  0-5391-6750

ควำมเชี่ยวชำญ :

“กำรประเมินและพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์อำหำร 

และเคร่ืองดื่มจากผัก ผลไม้ ชา และสมุนไพร 

กำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำ 
การปรับปรุงคุณภาพ 

ความปลอดภัยของอาหาร”
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“การขอใบอนุญาตสถานท่ีผลิต

Primary GMP, GMP สับปะรดตัดแต่ง

พร้อมบริโภค 

กำรอบแห้ง 
กำรใช้ประโยชน์วัสดุ เศษเหลือจำก     

กำรแปรรูปสับปะรด 

กำรออกแบบผั ง กระบวนกำรผลิ ต     

การปรับปรุงคุณภาพและยืดอายุการเก็บ

รักษาผักผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค”

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 

  phunsiri.s@mfu.ac.th

  0-5391-6751

ควำมเชี่ยวชำญ :

“กฎหมำยและมำตรฐำนท่ีเกี่ยวข้อง

อุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

การเพ่ิมมูลค่าสับปะรดและผลิตภัณฑ์

การแปรรูปโดยการใช้แรงดันสูง

(High pressure processing)
การแปรรูปผักผลไม้ตัดแต่ง

พร้อมบริโภค”
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“food additive

flavoring agent; 

hot brew and cold brew; 

extraction”

ควำมเชี่ยวชำญ :

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฐกาญจน์ รุ่งเรือง

   natthakan.run@mfu.ac.th

  0-5391-7184
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04
“กระบวนการฆ่าเชื้ออาหารแปรรูป

ออกแบบเครื่องจักรส าหรับฆ่าเชื้ออาหารแปรรูป 

กำรผลิตอำหำรผง 
กระบวนการสกัดสาระส าคัญ   

                                  encapsulation ”
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05 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว 

   Natthawuddhi.don@mfu.ac.th 

  0-5391-6749

“การลดต้นทุนในการผลิตการยืด

อายุการเก็บรักษา การรักษาคุณค่า

ทาง โภชนาการของผลิ ตภัณฑ์ 

กระบวนการผลิตชา

อ า ห า ร เ พื่ อ สุ ข ภ า พ  อ ำหำ ร

ทำงเลือก”

ควำมเชี่ยวชำญ :

“การปรับปรุงกระบวนการผลิตเพื่อยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

การเลือกใช้เครื่องจักรในกระบวนการผลิต 

กำรอบแห้งอำหำร 
กระบวนการแปรรูปอาหาร”
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ นิวัฒน์

  chutamat@mfu.ac.th

  0-5391-6749 06
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“การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
เช่น ผัก ผลไม้ ข้าว โดยเฉพำะ ข้าวท่ีมี
สี สมุนไพร ชา”

ควำมเชี่ยวชำญ :

“การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจาก ผัก ผลไม้ ข้ำว ชำ 

และสมุนไพร ”
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล

  piyaporn.chu@mfu.ac.th

  0-5391-6752 07
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ควำมเชี่ยวชำญ :

“การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจาก                        

                 แป้งข้ำว ถั่ว ชำ”

“การพัฒนา/แปรรูปผลิตภัณฑ์ 

จากวัตถุดิบ แป้งข้าว ถั่ว ชา 

เพื่อเพิ่มมูลค่า หรือ ยืดอายุการ

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์”
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ควำมเชี่ยวชำญ :

“เทคโนโลยีการแปรรูป 

ผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมไทย”

08
ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.สุทธิพร พินิจสุวรรณ
   suttiporn.pin@mfu.ac.th
  0-5391-6751

10
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09ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.ปริญญำ วงษำ
   prinya@mfu.ac.th
 0-5391-6750
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ควำมเชี่ยวชำญ :

“กำ รป ร ะ เ มิ นและพัฒนำคุณภำพ 
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผัก ผลไม้ ชา และ สมุนไพร 

การแปรรูปอาหาร”

“GMP , HACCP
การควบคุมและประกันคุณภาพ

อาหาร”
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วรรธิดา หอมถาวรชู 

  wantida.hom@mfu.ac.th

  0-5391-6751

ควำมเชี่ยวชำญ :

“การพัฒนาการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ ขนมจีน เส้นจำก

แป้งข้ำว เพ่ือสุขภำพ 

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์อำหำรทอด/ ขนมทอด

การพัฒนาอาหารเครื่องดื่มและขนมจากพืช 

(Plant-Based Products) ”

“การแก้ปัญหาในกระบวนการผลิต การลดการ

เหม็นหืน การยืดอายุการเก็บรักษา การประยุกต์ใช้

สารสกัดจากธรรมชาติ การเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์

เกษตร สมุนไพรและวัสดุเศษเหลือทางการเกษตร 

กำรพัฒนำฟิล์มจำกวัสดุเกษตร”

10
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อาจารย์ ดร.สิริรุ่ง วงศ์สกุล

  sirirung@mfu.ac.th

  0-5391-6749

19

ควำมเชี่ยวชำญ :

“ผลิตภัณฑ์ไขมันและน้ ำมัน

เทคโนโลยีเอนไซม์”

"การแปรรูปกำแฟขั้นต้น 

การสกัดและปรับปรุงคุณภาพไขมัน”

51



“การใช้ประโยชน์เส้นใยและเซลลูโลสจากพืช 

กำรผลิตฟิล์มบริโภคได้ สารเคลือบผิวผลไม้ที่

รับประทานได้ เทคโนโลยีและนวัตกรรมบรรจุ

ภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์”
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13
ควำมเชี่ยวชำญ :

“เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ การออกแบบโครงสร้างและรูปแบบบรรจุภัณฑ์ 

การใช้ประโยชน์ของเส้นใย แป้ง และ พอลิแซคคำไรด์ 
จากวัสดุเศษเหลือทางการเกษตร

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร

  wirongrong.ton@mfu.ac.th

 0-5391-6754
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14ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.มัชฌิมำ นรำดิศร
   matchima@mfu.ac.th
 0-5391-6753

8

ควำมเชี่ยวชำญ :

“กำรจัดกำรโรคผักและผลไม้หลังกำรเก็บเกี่ยว และ

   โรคผักและผลไม้”
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15 ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.สุทธิวัลย์ สีทำ
   sutthiwal.set@mfu.ac.th
 0-5391-6754

ควำมเชี่ยวชำญ :

“กำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำผักและ

ผลไม้ โดยใช้เทคโนโลยีการจัดการหลังการ

เก็บเกี่ยว”
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ 

  rungarun.s@mfu.ac.th

  0-5391-676616
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ควำมเชี่ยวชำญ :

“การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจาก 

ข้ำว แป้งข้ำว และพืชอื่น ๆ ก๋วยเตี๋ยว เส้นหมี่ และ 

อำหำรเพือ่สุขภำพ”

14
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รองศาสตราจารย์ ดร.เสาวภา ไชยวงศ์

  saowapa@mfu.ac.th

  0-5391-6766 17

“การจัดการตั้งแต่เก็บเกี่ยวผลิตผลเกษตร

จากสวนจนถึงการเก็บรักษาจนถึงถึงมือ

ผู้บริโภค และการจัดการโซ่ความเย็นส าหรับ

ผลิตผลสด”

ควำมเช่ียวชำญ :

“กำรปฏิบัติหลังกำรเก็บเกี่ยวและบรรจุภัณฑ์

ส ำหรับผลิตผลสด”

13
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ควำมเชี่ยวชำญ :

“บรรจุภัณฑ์และกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อกำรขนส่ง 
การอบแห้งอาหารและผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร 

ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.รัฐพล แสงระยับ
   rattapon.sae@mfu.ac.th
  05-391-7186

10

“การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บ

รักษาผลิตผลเกษตร การปรับปรุงและพัฒนา

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร”

18
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ธรรมรัตน์ ปราณอมรกิจ

  thamarath.pra@mfu.ac.th 

  0-5391-7186

ควำมเชี่ยวชำญ :

“การควบคุมสภาพบรรยากาศและกำร

จัดกำรระบบไหลเวียนแก๊ส ท่ีมีผลต่อ

สรีระวิทยาของผลิตผลเกษตร”

19
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20อาจารย์ ดร.นิรมล สันติภาพวิวัฒนา 
 niramon.sun@mfu.ac.th

  0-5391-6766

ควำมเชี่ยวชำญ :

“การยืดอายุการเก็บรักษาดอกไม้

โดยใช้เทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว และ 

กำรจัดดอกไม”้
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ควำมเชี่ยวชำญ :

“food packaging material and application 

smart packaging for food 
packaging for transportation

packaging for marketing
traceability system and block chain for agricultural 

produce

digital logistics for agricultural produce”

การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารและความปลอดภัย 

บรรจุ ภัณฑ์ เ พ่ือการตลาดและการออกแบบ 

เทคโนโลยีกำรตรวจสอบย้อนกลับ และ

ข้ อก าหนดที่ เ กี่ ย ว ข้ อ งส าหรั บสิ นค้ า เ กษตร 

ดิจิตอลโลจิสติกส์เพ่ือการจัดการสินค้าเกษตรอย่าง

ยั่งยืน แพลตฟอร์มดิจิตัลเพ่ือขยายโอกาสทางธุรกิจ

อาหารและผลิตผลเกษตร

21อาจารย์ ดร.ด้ารงพล ค้าแหงวงศ์
 damrongpol.kam@mfu.ac.th 

  0-5391-6750
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ข้อมูลเทคโนโลยีพร้อมถ่ำยทอด
+จ ำนวน 4 รำยกำร



01
เจ้ำของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ 

อีเมล ์: rungarun.s@mfu.ac.th

วัตถุดิบ

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์น้้ากระเจี๊ยบพร้อมดื่ม

61

- ปีงบประมาณ 2568 -

วัตถุดิบ สูตร 5 ลิตร สูตร 8 ลิตร

กระเจี๊ยบแห้ง 100 กรัม 150 กรัม

น้ าเปล่า 5 ลิตร 8 ลิตร

น้ าตาลทราย 500 กรัม 1,000 กรัม

เกลือป่น 1 ช้อนชา 2 ช้อนชา

วิธีกำรผลิต
1. ล้างกระเจี๊ยบแห้งให้สะอาดด้วยน้ าเปล่า 1 น้ า
2. เติมน้ าลงในหม้อ ตั้งไฟต้มกระเจ๊ียบเป็นเวลา 15–20 นาที
3. กรองเอากากออกเพื่อให้ได้น้ ากระเจ๊ียบใส
4. ต้มต่อแล้วเติมน้ าตาลทรายและเกลือลงไป ชิมรสตามต้องการ
5. บรรจุลงในขวดท่ีผ่านการล้างและฆ่าเช้ือ ปิดฝาให้สนิท
6. แช่ขวดน้ ากระเจี๊ยบในน้ าเย็นทันทีเพ่ือรักษาคุณภาพและสีของผลิตภัณฑ์



02
เจ้ำของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ 

อีเมล ์: rungarun.s@mfu.ac.th

วัตถุดิบ

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์น้้ามัลเบอร์รี่พร้อมดื่ม

62

- ปีงบประมาณ 2568 -

วัตถุดิบ สูตร 5 ลิตร สูตร 8 ลิตร

ลูกหม่อน 2,000 กรัม 4,000 กรัม

น้ าเปล่า 4 ลิตร 6 ลิตร

น้ าตาลทราย 500 กรัม 1,000 กรัม

เกลือป่น 1 ช้อนชา 2 ช้อนชา

วิธีกำรผลิต
1. ล้างลูกหม่อน 1–2 น้ าจนสะอาด
2. ปั่นลูกหม่อนให้ละเอียด
3. กรองเอากากออกเพื่อให้ได้น้ าลูกหม่อนใส
4. ตั้งไฟต้มน้ าผลไม้แล้วเติมน้ าตาลทรายและเกลือ ชิมรสตามต้องการ
5. บรรจุลงในขวดท่ีผ่านการล้างและฆ่าเช้ือ ปิดฝาให้สนิท
6. แช่ขวดน้ ามัลเบอร์ร่ีในน้ าเย็นทันทีเพ่ือรักษาคุณภาพ สี และรสชาติของผลิตภัณฑ์



03
เจ้ำของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ 

อีเมล ์: rungarun.s@mfu.ac.th

วัตถุดิบ

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์คอมบูชาและการคิดต้นทุน

63

- ปีงบประมาณ 2568 -

วัตถุดิบ สูตรมัลเบอร์รี่ สูตรกระเจี๊ยบ

ผลไม้ มัลเบอร์ร่ี 2,000 กรัม กระเจี๊ยบแห้ง 100 กรัม

น้ าเปล่า 6 ลิตร 6 ลิตร

น้ าตาลทราย 5% = 400 กรัม 5% = 400 กรัม

หัวเชื้อคอมบูชา 15% = 1,200 มิลลิลิตร 15% = 1,200 มิลลิลิตร

วิธีกำรผลิต
1. ล้างวัตถุดิบผลไม้ให้สะอาด
2. เติมน้ าเปล่าลงในหม้อและตั้งไฟต้มประมาณ 15–20 นาที
3. กรองเอากากออกเพื่อให้ได้น้ าผลไม้ใส
4. ต้มต่อแล้วเติมน้ าตาลทราย ชิมรสตามความต้องการ
5. ปล่อยให้เย็นลงจนถึงอุณหภูมิห้อง
6. เติมหัวเชื้อคอมบูชาในปริมาณ 15% ของน้ าผลไม้
7. กรอกใส่ขวดโหลแก้วประมาณ ¾ ของปริมาตรโหล
8. ปิดปากโหลด้วยกระดาษทิชชูห่รือผ้าขาวบาง รัดด้วยยางรัดเพื่อป้องกันแมลง
9. หมักในท่ีอากาศถ่ายเท ประมาณ 7–14 วัน ขึ้นอยู่กับความเปรี้ยวท่ีต้องการ

• หากหมักเกิน 14 วัน จะมีรสเปร้ียวมากหากหมักต่อเนื่องจะเกิดชั้นวุ้นบนผิวหน้า
ของโหล สามารถเก็บเป็นหัวเช้ือ (SCOBY) ส าหรับหมักรอบถัดไปได้

• การเติมน้ าผลไม้เพิ่มในรอบถัดไปจะท าให้ชั้นวุ้นหนาขึ้นและสามารถเก็บหัวเชื้อได้
นานหลายเดือนถึงหนึ่งปี



04
เจ้ำของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ 

อีเมล ์: rungarun.s@mfu.ac.th

วัตถุดิบ

1. ผงกระเจ๊ียบเขียวอบแห้ง
2. ผงมะเขือเทศอบแห้ง
3. กระเทียมเจียว
4. หอมเจียว
5. งาด า
6. งาขาว
7. น้ าตาลทราย
8. เกลือป่น
9. สาหร่ายเส้น

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์คอมบูชาและการคิดต้นทุน

64

- ปีงบประมาณ 2568 -

วิธีกำรผลิต
1. แช่งาด าและงาขาวในน้ าเล็กน้อยเพื่อให้สะอาดและพร้อมคั่วงาในกระทะด้วยไฟอ่อนจนมี

กลิ่นหอมและสุกท่ัวถึง
2. ผสมงาคั่วกับผงกระเจี๊ยบเขียวอบแห้ง ผงมะเขือเทศอบแห้ง กระเทียมเจียว และหอมเจียว
3. ปรุงรสด้วยน้ าตาลทรายและเกลือป่นตามความเหมาะสม สามารถเติมผงปรุงรสหมูเพิ่มเติม

ตามความชอบ
4. ตักแบ่งใส่ถุงฟอยล์ท่ีมีซองกันชื้น เพื่อป้องกันความชื้นและการปนเป้ือน
5. เก็บรักษาในท่ีแห้งและเย็น สามารถเก็บได้ประมาณ 1 ปี



01
เจ้ำของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล์ : nattaya.kon@mfu.ac.th /phunsiri.s@mfu.ac.th

ส่วนประกอบ

1. หม่อน 1 กิโลกรัม

2. น้ าตาล 1.2 กิโลกรัม

3. เพคติน  22 กรัม

4. กรดซิตริก 11 กรัม

วิธีท ำ

1. ใส่หม่อนลงในกระทะทองเหลืองและขย าเพื่อสกัดน้ าออกจากหม่อน

2. เติมน้ าตาลส่วนที่ 1 ลงในกระทะ

3. ตั้งไฟให้เดือดประมาณ 5 นาที

4. เติมเพคตินที่ผสมกับน้ าตาลส่วนที่เหลือ

5. เคี่ยวจนเหนียว (หรือจนปริมาณของแข็งเท่ากับ 65 บริกซ์ หรืออุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส)

6. เติมกรดซิตริกที่ละลายด้วยน้ าสะอาดปริมาณเล็กน้อย

7. คนให้เข้ากัน ตักฟองออก

8. บรรจุในขวดแยมที่นึ่งฆ่าเชื้อ 30 นาที

9. ทิ้งให้เย็น

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์แยมหม่อน

65

- ปีงบประมาณ 2567 -



02
เจ้ำของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล์ : nattaya.kon@mfu.ac.th phunsiri.s@mfu.ac.th

ส่วนประกอบ

1. กระเจี๊ยบสด 0.5 กิโลกรัม

2. น้ าตาล 1.2 กิโลกรัม

3. เพคติน 22 กรัม

วิธีท ำ

1. ต้มกระเจี๊ยบสดในน้ าสะอาด 2 กิโลกรัม เพ่ือสกัดน้ า เป็นเวลา 20 ที

2. น าน้ ากระเจี๊ยบ 1 กิโลกรัม ใส่ในกระทะทองเหลือง

3. เติมน้ าตาลส่วนที่ 1 ลงในกระทะ

4. ตั้งไฟให้เดือดประมาณ 5 นาที

5. เติมเพคตินที่ผสมกับน้ าตาลส่วนที่เหลือ

6. เคี่ยวจนเหนียว (หรือจนปริมาณของแข็งเท่ากับ 65 บริกซ์ หรืออุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส)

7. คนให้เข้ากัน ตักฟองออก

8. บรรจุในขวดแยมที่นึ่งฆ่าเชื้อ 30 นาที

9. ทิ้งให้เย็น

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์แยมกระเจี๊ยบ

66



03
เจ้ำของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล์ : nattaya.kon@mfu.ac.th phunsiri.s@mfu.ac.th

ส่วนประกอบ

1. เนื้อฝรั่งบดละเอียด 1,050 กรัม (เนื้อฝรั่ง 700 กรัม เติมน้ า 350 กรัม)

2. น้ าตาล 1 กิโลกรัม

3. เพคติน  15 กรัม

4. กรดซิตริก 18 กรัม

วิธีท ำ

1. เติมเนื้อฝรั่งบดและน้ าตาลส่วนที่ 1 ลงในกระทะ

2. ตั้งไฟให้เดือดประมาณ 5 นาที

3. เติมเพคตินที่ผสมกับน้ าตาลส่วนที่เหลือ

4. เคี่ยวจนเหนียว (หรือจนปริมาณของแข็งเท่ากับ 65 บริกซ์ หรืออุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส)

5. เติมกรดซิตริกที่ละลายด้วยน้ าสะอาดปริมาณเล็กน้อย

6. คนให้เข้ากัน ตักฟองออก

7. บรรจุในขวดแยมที่นึ่งฆ่าเชื้อ 30 นาที

8. ทิ้งให้เย็น

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์แยมฝรั่ง

67



04
เจ้ำของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล์ : nattaya.kon@mfu.ac.th phunsiri.s@mfu.ac.th

ส่วนประกอบ

1. เนื้อส้มโอ 1 กิโลกรัม

2. น้ าตาล  1.2 กิโลกรัม

3. เพคติน  22 กรัม

4. กรดซิตริก 11 กรัม

วิธีท ำ

1. ใส่เนื้อส้มโอที่ขย าสกัดน้ าแล้วลงในกระทะทองเหลือง

2. เติมน้ าตาลส่วนที่ 1 ลงในกระทะ

3. ตั้งไฟให้เดือดประมาณ 5 นาที

4. เติมเพคตินที่ผสมกับน้ าตาลส่วนที่เหลือ

5. เคี่ยวจนเหนียว (หรือจนปริมาณของแข็งเท่ากับ 65 บริกซ์ หรืออุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส)

6. เติมกรดซิตริกที่ละลายด้วยน้ าสะอาดปริมาณเล็กน้อย

7. คนให้เข้ากัน ตักฟองออก

8. บรรจุในขวดแยมที่นึ่งฆ่าเชื้อ 30 นาที

9. ทิ้งให้เย็น

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์แยมส้มโอ

67



05
เจ้ำของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล์ : nattaya.kon@mfu.ac.th phunsiri.s@mfu.ac.th

ส่วนประกอบ

1. น้ าผลไม้ 800 กรัม

2. น้ าสะอาด 400 กรัม

3. คาราจีแนน 12 กรัม

4. น้ าตาลทราย 150 กรัม

5. เนื้อผลไม้หั่นเต๋า (ตามต้องการ)

วิธีท ำ

1. ผสมคาราจีแนน น้ าตาลทราย และคนให้เข้ากัน

2. น าน้ าตั้งไฟพออุ่นเกือบเดือด ใส่ส่วนผสมข้อ 1 ลงไป คนให้เข้ากันพอเดือด 

3. ใส่น้ าผลไม้ที่เตรียมไว้ แล้วจึงคนจนเดือดอีกครั้ง

4. ใส่เนื้อผลไม้หั่นเต๋าไว้ที่ก้นถ้วย 

5. ตักส่วนผสมที่ได้ใส่ภาชนะ สังเกตว่าส่วนผสมเริ่มอยู่ตัว

6. ปิดฝา ทิ้งให้เย็น

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เยลลี่ผลไม้รวม
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06
เจ้ำของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล์ : nattaya.kon@mfu.ac.th phunsiri.s@mfu.ac.th

ส่วนประกอบ

1. นมโคสด (100%) 10 ลิตร

2. นมผง 600 กรัม (6%)

3. โยเกิร์ตรสธรรมชาติ 1,000 มิลลิลิตร (10%)

วิธีท า

1. เทนมสดลงไปต้ม พอให้อุ่นอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส คนไปเรื่อย ๆ

2. เติมนมผงลงไป คนให้ละลายเป็นเนื้อเดียวกัน

3. ท าการพาสเจอรไ์รส์โดยเร่งอุณหภูมิที่ 85 องศาเซลเซียส 15 นาที

4. ยกลง การท าให้เย็น (cool down) ที่อุณหภูมิที่ 45 องศาเซลเซียส

5. เติม โยเกริ์ตรสธรรมชาติลงไป

6. คนให้เข้ากัน

7. บรรจุลงในถ้วย ประมาณครึ่งถ้วย

8. บ่มด้วยการห่อผ้าหนาๆ หรือบ่มในกล่องโฟมหรือกระติกปิดฝา ทิ้งไว้ในอุณหภูมิห้อง (อุณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียส) ประมาณ 4 – 5 ชั่วโมง 

9. เช็คดูว่าโยเกริ์ตเริ่มเซ็ตตัว เนื้อแข็งเป็นตัว ก็น าเข้าตู้เย็น ทิ้งไว้ตู้เย็นประมาณ 12 - 24 ชม.

เพ่ิมเนื้อผลไม้ลงไปตามใจชอบ

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผลไม้
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เจ้ำของเทคโนโลยี : 1. ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสนุทร
2. ผศ.ดร.รุง่อรุณ สาสนทาญาติ
3. นางสาวกชกร  ค าวัง

อีเมล์ : rungarun.s@mfu.ac.th

wirongrong.ton@mfu.ac.th

 clinictec.agro-industry@mfu.ac.th

รำยละเอียด :
ส่วนผสม

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

วิธีท ำ :
1. น าน้ าสะอาดในอัตราส่วนดังกล่าว อุ่นด้วยอุณหภูมิ 50 องศาเซียลเซส
2. น าน้ าผึ้งและผงมะนาว ชั่งตามอัตราส่วน 
3. น าไปผสมกับน้ าสะอาดที่อุ่นแล้ว
4. ต้มฆ่าเชื้อท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซียลเซส เวลา 1 นาที
5. ฆ่าเช้ือถังบรรจุก๊าซ
6. น าน้ าผึ้งมะนาวท่ีฆ่าเช้ือแล้วเทลงถังบรรจุก๊าซ
7. ปิดฝา ท าการอัดก๊าซ
8. เก็บในท่ีเย็น ก่อนบรรจุลงกระป๋อง
9. ปิดซีลกระป๋อง 
10. เก็บในท่ีเย็น

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์น้้าผึ้งมะนาวอัดก๊าซ
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เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เยลลี่ล้าไย

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

อีเมล ์: nattaya.kon@mfu.ac.th 

phunsiri.s@mfu.ac.th

รำยละเอียด :
ส่วนผสม

1. น้ าล าไยสกัด 1,000 กรัม
2. ผงบุก 0.5 กรัม
3. คาราจีแนน 5 กรัม
4. กรดซิตริก 5 กรัม
5. ซูคาโรส 0.1 กรัม

วิธีท ำ :
1. น าเนื้อล าไยสดไปปั่นให้ละเอียด จากนั้นน าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง คั้นให้ได้น้ าล าไย 

1000 กรัม
2. น าน้ าล าไยท่ีได้จากการคั้นลงในหม้อสแตนเลส ตั้งไฟ ต้มที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

จากนั้นใส่ส่วนผสมท้ังหมดลงไป ต้มต่อจนถึงอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที
3. ยกลง บรรจุลงถุงเพาช์ ปิดฝาให้สนิท
4. น าไปแช่เย็นจนน้ าล าไยเซ็ตตัว

- ปีงบประมาณ 2565 -

71



เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์แยมล้าไย

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

อีเมล ์: nattaya.kon@mfu.ac.th  

phunsiri.s@mfu.ac.th

รำยละเอียด :
ส่วนผสม

1. เนื้อล าไย 1,000 กรัม
2. น้ าตาล 666 กรัม
3. เพกติน  25 กรัม
4. กรดซิตริก 3.33 กรัม

วิธีท ำ :
1. น าเนื้อล าไยมาป่ันหรือสับให้พอหยาบ น าไปให้ความร้อน เติมน้ าตาลหนึ่งส่วนลงไป 
2. คนและเคี่ยวจนเริ่มเดือด 
3. เติมน้ าตาลส่วนท่ี 2 และเพกตินลงไป คนและเคี่ยวต่อจนได้อุณหภูมิ 105 องศาเซียลเซล 

หรือเนื้อล าไยเริ่มมีความหนืด ยกลง
4. บรรจุขณะร้อนลงในขวดท่ีสะอาดผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อ ปิดฝาขวดแยม
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เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์น้้าสับปะรดอักแก๊สจากน้้าสับปะรด

เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์

อีเมล ์: phunsiri.s@mfu.ac.th

รำยละเอียด :
ส่วนผสม

1. แกนสับปะรด
2. น้ าสะอาด
3. Sucraloses 0.015 %
4. Malic 0.1 %
5. Ascrodic 0.1 %

วิธีท ำ :
1. คั้นน้ าสับปะรดจากแกนสับปะรดด้วยเครื่องไฮโดรลิกเพรส เมื่อได้น้ าแกนสับปะรดมาให้

ผสมกับน้ าสะอาด 3:1
2. ต้มฆ่าเชื่อด้วยอุณหภูมิ 80 องศาเซียลเซส เวลา 1 นาที
3. ฆ่าเชื้อถังบรรจุก๊าซ
4. น าน้ าแกนสับปะรดที่ฆ่าเชื้อแล้ว ผสมข้อ 3- 5 ลงไป แล้วจึงเทลงถัง
5. ปิดฝา ท าการอัดก๊าซ
6. เก็บในที่เย็น ก่อนบรรจุลงกระป๋อง
7. ปิดซีลกระป๋อง
8. เก็บในที่เย็น
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การเคลือบข้าวด้วยสมุนไพร
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.ณัฐกาณจน์ รุ่งเรือง

อีเมล์ :natthakan.run@mfu.ac.th

รำยละเอียด :

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

วิธีท า : 
1. น าขมิ้นผงไปต้มกับน้ าร้อน โดยมันผงขมิ้นด้วยผ้าขาวบาง 10 นาที
2. น าข้าวเหนียวพันธุ์ต่างๆ ล้างน้ า 1 รอบ แล้วแช่ด้วยน้ าร้อน 5 นาที
3. น ามาแช่กับน้ าขม้ิน ในเวลาที่ต่างกัน 10 15 และ 20 นาที
4. น าข้าวที่แช่แล้วไปอบที่อุณหภูมิ 45-50 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง
5. เก็บใส่ถุง ทดลองหุง

การถ่ายทอดเทคโนโลยีการต้มแกนสับปะรดเพื่อพัฒนาเป็นเส้นใยไฟเบอร์
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร

อีเมล์ :wirongrong.ton@mfu.ac.th

รำยละเอียด :
วัตถุดิบ : แกนสับปะรด

ขั้นตอนการท า :
1. หีบน้ าสับปะรดออกจากแกนและน าไปท าเข้มข้น
2. น ามาหั่นให้เป็นชั้นเล็ก ๆ
3. น าแกนท่ีหีบน้ าออกแล้วไปต้มด้วยสัดส่วน 1:1 เป็นเวลา 90 นาที เพ่ือเอาน้ าตาลออกจากแกนให้

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

- ปีงบประมาณ 2564 -
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เทคโนโลยีการสเปรย์ดรายชาแดง
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว

อีเมล ์:natthawuddhi.don@mfu.ac.th

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

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

การชงชาของแต่ละท่าน) ซึ่งจะได้น้ าทั้งหมด (แยกกาก) 31 kg
2. วัด Brix จากนั้นน าไปใส่เครื่อง Evaporator ให้ได้ประมาณ 5 Brix
3. เมื่อได้ Brix ตามข้างต้นแล้ว ให้เติม Maltodextrin  650 กรัม (10%)
4. เข้าเครื่อง Spray Dryer
5. ได้ชาผง

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

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

รำยละเอียด :
วัตถุดิบ :

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

วิธีท า : 
1. น าเนื้อผลไม้ผสมกับน้ า ต้มเดือด 5 นาที (ตักฟองออก)
2. เติมน้ าตาลทรายส่วนที่ 1 ให้ความร้อนต่อ นาน 10 นาที
3. เติมน้ าตาลส่วนที่ 2 กับเพกติน คนและเคี่ยวต่อจนได้อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส
4. บรรจุขณะร้อนลงในขวดที่สะอาดผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อ
5. ปิดฝาขวดแยม 75



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

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

รำยละเอียด :
ส่วนผสม
1. น้ าเชอรี่ 2 กิโลกรัม
2. น้ าตาลทราย 3 กิโลกรัม
3. กรด 20 กรัม
วิธีท า
1. ล้างเชอรี่ไว้ให้สะเด็ดน้ า
2. ปั่นเชอรี่ด้วยเครื่องปั่นแล้วจึงน ามากรองด้วยผ้าขาวบางเอาแต่น้ าเชอรี่
3. น าน้ าเชอรี่ น้ าสะอาด น้ าตาล ปริมาณตามสูตรตั้งไฟ
4. ต้มที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที
5. บรรจุขวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ปิดฝาจีบให้สนิท
6. ต้มน้ าเชอรี่ที่บรรจุขวดเรียบร้อย ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที
7. น ามาผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง

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

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

รำยละเอียด :
ส่วนผสม

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

จนส่วนละลาย (มีเหลืองใส)
3. บรรจุลงถุงเพาช์ ปิดฝาให้สนิท

76



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

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

รำยละเอียด :
ส่วนผสม
1. น้ าเงาะ 1,000 กรัม
2. บุก 0.5 กรัม
3. คาราจีแนน 1 กรัม
4. กรดซิตริก 2 กรัม

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

ส่วนผสมที่ 2 3 และ 4 ต้มต่อจนถึงอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที
3. ยกลง บรรจุลงถุงเพาช์ ปิดฝาให้สนิท

เทคโนโลยีการสกัดน้้ามันฮอปด้วยแอลกอฮอล์ 
เจ้าของเทคโนโลยี : เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.ณัฐกาณจน์ รุ่งเรือง

อีเมล์ :natthakan.run@mfu.ac.th

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

กระบวนการ (อย่างย่อ)
 น าฮอปแห้ง/อัดเม็ดไปปั่นให้ละเอียดด้วยโถปั่นแห้ง สกัดด้วยแอลกอฮอล์ 95% / 50 % เพ่ือ
เปรียบเทียบกลิ่นในแต่ละอัตราส่วน โดยสกัดแบบไหลย้อนกลับ (Reflux extraction) จนสารสกัดละลาย
เข้มข้น สามารถท าให้เช้นข้นได้ต่อ โดยน าไปเข้าเครื่องระเหยแอลกอฮอล์ หรือเครื่องระเหยน้ า (ในกรณีที่มี
ตัวอย่างในปริมาณมาก)ท
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เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์น้้าสับปะรดด้วยเครื่องความดันสูง 
เจ้าของเทคโนโลยี : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 

อีเมล ์: phunsiri.s@mfu.ac.th

รำยละเอียด :
วัตถุดิบ : สับปะรดภูแล/นางแล

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

อีเมล์ : natthakan.run@mfu.ac.th

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

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

มีความเหนียวพอประมาณ
3. เติมเนื้อปลาบด หอมและกระเทียมเจียว ในกระทะ ผัดจนเนื้อปลาแห้งและร่วน
4. ใส่พริกทั้งสองชนิดลงไปผสม แล้วท าการปิดไฟ
5. ทิ้งไว้ให้เย็น และ บรรจุในกระปุก โดยใส่กระปุกละ 35 กรัม
* ไม่ควรใช้ไฟแรงในการผัดจะท าให้เนื้อปลาไหม้
** สามารถปรับรสชาติได้ตามความชอบ
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เทคโนโลยีการแปรรูปแยมสับปะรด
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล์ : nattaya.kon@mfu.ac.th

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

ส่วนผสม
1. สับปะรดสับละเอียด 2000 กรัม
2. น้ าตาล 2000 กรัม
3. น้ าสะอาด 200 กรัม
4. เพคติน 40 กรัม (1.0% ของน้ าหนักน้ าตาลและสับปะรด)
5. กรดมะนาว 24 กรัม (0.6% ของน้ าหนักน้ าตาลและสับปะรด)

วิธีท า
1. ชั่งน้ าหนักส่วนผสมตามสูตร
2. ผสมสับปะรด  น้ า  และ น้ าตาล เข้าด้วยกัน
3. เคี่ยวด้วยไฟปานกลางให้เดือดประมาณ 5 นาที
4. เติมเพคตินที่ผสมน้ าตาลเล็กน้อย (แบ่งจากน้ าตาลในข้อ 2)  และเคี่ยวต่ออีกประมาณ 5-10 นาที 

จนส่วนผสมติดไม้พายเป็นแพคล้ายม่าน หรือจนอุณหภูมิของส่วนผสมมีค่า 103-105 องศา
เซลเซียส (พยายามช้อนฟองออกให้หมด)

5. เติมกรดมะนาวที่ละลายในน้ าสะอาดเล็กน้อย คนให้เข้ากันแล้วปิดไฟทันที (ไม่ต้องคนต่อ)
6. บรรจุในถ้วยที่นึ่งฆ่าเชื้อแล้ว ปิดฝาให้สนิท (บรรจุถึงคอขวด และระวังอย่าให้มีฟองอากาศข้างใน)
7. ทิ้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง แล้วเก็บไว้ในตู้เย็น

- ปีงบประมาณ 2563 -
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เทคโนโลยีการแปรรูปเค้กสับปะรด
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วรรธิดา หอมถาวรชู
อีเมล์ : wantida.hom@mfu.ac.th

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

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

วิธีท า
1. อุ่นเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส และเตรียมพิมพ์เค้กขนาดเล็ก

(พิมพ์ขันข้าวอลูมิเนียมขนาด 9 ซม.)  ทาเนยส่วนขอบพิมพ์บาง ๆ
2. น าน้ าตาลทรายแดง 100 กรัม ใส่ในหม้อ ยกตั้งไฟอ่อน ๆ ให้น้ าตาลละลาย (ห้ามใช้ช้อนคน)
3. ปล่อยให้น้ าตาลละลายจน เป็นสีน้ าตาลคาราเมล ยกลงจากเตา พอน้ าตาลอุ่นๆ ให้ใส่เนย 60 กรัมลงไป

***ระหว่างเคี่ยวต้องระวังน้ าตาลจะไหม้ ถ้าน้ าตาลไหม้จะท าให้เค้กมีรสขม*** 
4.     น าส่วนน้ าตาลคาราเมลใส่ในก้นพิมพ์ เรียงชิ้นสับปะรดลงไป วางเชอรี่เชื่อมไว้ในรูตรงกลาง
5. ร่อน แป้งสาลี  เบกก้ิงโซดา ผงฟู  เกลือ ให้เข้ากัน พักไว้ ผสม โยเกิร์ตและวานิลาให้เข้ากัน พักไว้
6. ตีเนย 120 กรัม กับน้ าตาลทรายป่น 160 กรัม ด้วยความเร็วปานกลางค่อนข้างสูง ให้ขึ้นฟู มีสีอ่อน ๆ 

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

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

(เช็คสุก โดยใช้ไม้จิ้มเค้กดู หากไม่มีอะไรติดไม้ แสดงว่า เค้กสุกแล้ว)
9. พักเค้กให้เย็นประมาณ 20 นาที แล้วคว่ าพิมพ์ลงบนตะแกรงให้เย็น 
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เทคโนโลยีการแปรรูปน้้าสับปะรดพร้อมดืม่
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล์ : nattaya.kon@mfu.ac.th

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

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

วิธีท า
1. ปอกเปลือกสับปะรด เอาตาออก สับเป็นชิ้นเล็กพอประมาณแล้วคั้นเอาแต่น้ าสับปะรด
2. กรองด้วยผ้าขาวบาง ชั่งน้ าหนักน้ าสับปะรดให้ได้ 2 กิโลกรัม และเติมน้ าเปล่า 2 กิโลกรัม
3. ชั่งน้ าตาล เกลือและกรด เติมลงในน้ าสับปะรดแล้วคนให้ละลาย (ชิมรสตามชอบ) และกรองด้วยผ้าขาวบาง
4. ต้มให้ร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที (ถ้ามีตะกอนขุนให้กรองด้วยผ้าขาวบางอีกครั้ง)
5. บรรจุขณะร้อนในขวดพลาสติกท่ีผ่านการลวกฆ่าเชื้อแล้ว (80 องศาเซลเซียส 3 วินาที)
6. เมื่อปิดฝาสนิทให้แช่น้ าสับปะรดที่บรรจุในขวดเรียบร้อยลงในน้ าเย็น ทิ้งไว้ประมาณ 15 นาที แล้วน าไปแช่

ตู้เย็นทันที
7. สามารถเก็บน้ าสับปะรดพร้อมดื่มในตู้เย็นได้ประมาณ 2 สัปดาห์
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เทคโนโลยีการแปรรูปเค้กกลว้ยหอม
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล์ : agro-industry@mfu.ac.th

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

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

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

10. เช็คความสุกของขนม ด้วยการใช้ไม้จิ้มฟันจิ้มตรงกลาง หากไม่มีเค้กติดไม้จิ้มฟัน สามารถยกขนม
ออกจากเตาอบได้

11. พักเค้กบนตะแกรงให้เย็นประมาณ 5 นาที แล้วบรรจุใส่ภาชนะปิดสนิท
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เทคโนโลยีการแปรรูปน้้าสับปะรดเข้มข้น
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฏยา คนซื่อ
อีเมล์ : nattaya.kon@mfu.ac.th

วัสดุ

1. น้ าสับปะรดค้ัน 2 กิโลกรัม

2. น้ าเชื่อม 2 กิโลกรัม

3. เกลือป่น 16 กรัม

4. กรดซิตริก หรือกรดมะนาว  35 กรัม

5. (สารกันเสีย โซเดียมเบนโซเอท 1 ช้อนชาต่อน้ าสับปะรดเข้มข้น 3 กิโลกรัม

(58.0 - 67.0°Brix.)

วิธีท าน้ าเชื่อม

ใช้น้ าตาลทราย 1.5 กิโลกรัม ต่อน้ า 3 ถ้วย ต้มให้เดือดแล้วกรอง

วิธีท า

1. ปอกเปลือกสับปะรด เอาตาออก

2. สับเป็นชิ้นเล็กพอประมาณแล้วคั้นเอาแต่น้ าสับปะรด

3. กรองด้วยผ้าขาวบาง

4. ชั่งน้ าตาล เกลือ และกรด เติมลงในน้ าสับปะรดแล้วคนให้ละลาย 

5. กรองด้วยผ้าขาวบาง

6. ต้มให้ร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที (ถ้ามีตะกอนขุนให้กรองด้วยผ้าขาวบางอีกครั้ง)

7. บรรจุขณะร้อนในขวดแก้วที่ผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อแล้ว และปิดฝาจีบ (ลวกฆ่าเชื้อ)

8. เมื่อปิดฝาสนิทให้ต้มน้ าสับปะรดเข้มข้นบรรจุในขวดในน้ าเดือด เป็นเวลา 1 นาที ทิ้งให้เย็นที่

อุณหภูมิห้อง 
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เทคโนโลยีการแปรรูปคุกกี้กล้วยตาก
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล์ : agro-industry@mfu.ac.th

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

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

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

รายละเอียด :
โครงการการพัฒนาและเพ่ิมผลผลิตแปลงชาเมี่ยง ต าบลแม่พริก อ าเภอแม่สรวย จังหวัด

เชียงราย ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการตัดแต่งต้นชาเพ่ือเพ่ิมปริมาณผลผลิต ให้แก่กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตชา มี
การจัดการแปลงปลูกชาเพ่ือเข้าสู่ระบบอินทรีย์ โดยได้สาธิตวิธีการตัดแต่งต้นชาในพ้ืนที่แปลงชาสาธิตของ
เกษตรกร เพ่ือสร้างความเข้าใจในการเพ่ิมผลผลิตใบชาให้มีปริมาณเพ่ิมขึ้นและท าให้ผลผลิตใบชาของ
เกษตรกร มีคุณภาพ ซึ่งเนื้อหาการบรรยายประกอบไปด้วย วิธีการเลือกตัดแต่งกิ่งต้นชาอัสสัมเพ่ือเพ่ิม
ปริมาณ ผลผลิต การเลือกใช้อุปกรณ์ที่ถูกต้องในการตัดแต่งชา ช่วงระยะเวลาที่เหมาะสมในการตัดแต่งกิ่ง 
ต้นชา รวมถึงการบ ารุงรักษาต้นชาหลังการตัดแต่งกิ่ง เป็นต้น โดยได้ท าการสาธิตและให้เกษตรกร ที่เข้า
ร่วมโครงการมีส่วนร่วมในกิจกรรมทุกขึ้นตอน เพ่ือสร้างความเข้าใจให้กับเกษตรกรมีความเข้าใจ มาก
ยิ่งขึ้น สามารถน าไปปฏิบัติใช้ในสวนชาของตนเองได้

ประโยชน์ของการตัดแต่งก่ิงต้นชา
1. เพ่ือสะดวกและง่ายต่อการเก็บเก่ียวยอดชา

พร้อมทั้งกระตุ้นให้เกิดการแตกยอดใหม่
2. ช่วยสร้างรูปทรงของต้นชาท าให้ต้นชามีการเจริญ

ทางก่ิงและใบอย่างต่อเนื่อง
3. ช่วยลดการเกิดโรคหรือการระบาดของโรค

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

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

วิธีท า 
1. ใส่องุ่นและน้ าสะอาดลงในหม้อต้มจนกระทั่งเดือด คนจนเปื่อย
2. เติมน้ าตาล 500 กรัม คนอย่างสม่ าเสมอ 
3. เติมเพกตินที่ผสมกับน้ าตาลส่วนที่เหลือ (200 กรัม)
4. เคี่ยวต่อจนกระทั่งส่วนผสมเริ่มเหนียวติดพาย หรืออุณหภูมิถึง 103-105 องศาเซลเซียส
5. เติมกรดซิตริกที่ละลาย คนให้เข้ากัน
6. บรรจุขณะร้อนใส่ขวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยการนึ่ง หรือกระปุกพลาสติดที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วย

การลวก
7. ตั้งท้ิงไว้ให้เย็น

เทคโนโลยีการแปรรูปแยมบ๊วยหรือแยมพลัม
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล์ : agro-industry@mfu.ac.th

รายละเอียด :
ส่วนผสม
1. เนื้อบ๊วยหรือเนื้อพลัมสุก 275 กรัม
2. น้ า 75 กรัม
3. น้ าตาลส่วนที่ 1 150 กรัม
4. น้ าตาลส่วนที่ 2 75 กรัม
5. เพกติน 5 กรัม

วิธีท า 
น าเนื้อผลไม้ผสมกับน้ า ต้มเดือด 5 นาที (ตักฟองออก) เติมน้ าตาลทรายส่วนที่ 1 ให้ความร้อนต่อ 

นาน 10 นาที เติมน้ าตาลส่วนที่ 2 กับเพกติน คนและเค่ียวต่อจนได้อุณหภูมิ 105 °C บรรจุขณะร้อนลงใน
ขวดที่สะอาดผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อและปิดฝาขวดแยม
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เทคโนโลยีการแปรรูปแยมองุ่น
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล์ : agro-industry@mfu.ac.th

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

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

o การท าน้ าสลัด
1. เตรียมเครื่องปั่น ใส่ไข่แดงลงไป ตามด้วยน้ าตาลทราย เกลือ ปั่นด้วยความเร็วต่ าพอไข่แตก
2. เติมน้ าองุ่นเข้มข้น ใส่มัสตาร์ด มายองเนส ปิดฝาแล้วปั่นให้ทุกอย่างเข้ากันดี
3. เติมน้ าส้มสายชู แล้วปั่นจนละเอียดดี
4. ขั้นตอนส าคัญคือการหยอดน้ ามันมะกอกให้เป็นสายเล็ก ๆ สม่ าเสมอและปั่นด้วยความเร็วเครื่องปั่น 

กลาง - สูง ในระหว่างหยอดน้ ามัน ถ้าหยอดจนน้ ามันหมดแล้วแต่รู้สึกว่าน้ าสลัดเหลวไปก็เพ่ิมน้ ามัน
ได้อีกเล็กน้อย

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

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

เทคโนโลยีการแปรรูปน้้าองุ่นพร้อมดื่ม
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล์ : agro-industry@mfu.ac.th

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

วิธีท า 
1. ล้างองุ่นไว้ให้สะเด็ดน้ า 
2. ปั่นองุ่นด้วยเครื่องปั่นแล้วจึงน ามากรองด้วยผ้าขาวบางเอาแต่น้ าองุ่น
3. น าน้ าองุ่น น้ าสะอาด น้ าตาลทราย ปริมาณตามสูตรตั้งไฟ
4. ต้มที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที 
5. บรรจุขวดพลาสติกท่ีผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ปิดฝาให้สนิท
6. แช่ในน้ าเย็นทันที
7. น าขึ้นจากน้ าเย็นและเก็บรักษาในตู้เย็น
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เทคโนโลยีการแปรรูปน้้าองุ่นเข้มข้น
เจ้าของเทคโนโลยี : ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
อีเมล์ : agro-industry@mfu.ac.th

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

วิธีท า 
1. ล้างองุ่นไว้ให้สะเด็ดน้ า 
2. ปั่นองุ่นด้วยเครื่องปั่นแล้วจึงน ามากรองด้วยผ้าขาวบางเอาแต่น้ าองุ่น
3. น าน้ าองุ่น น้ าสะอาด น้ าตาล ปริมาณตามสูตรตั้งไฟ
4. ต้มที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที 
5. บรรจุขวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ปิดฝาจีบให้สนิท
6. ต้มน้ าองุ่นที่บรรจุขวดเรียบร้อย ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที
7. น ามาผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง
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เทคโนโลยีการแปรรูปขนมปัง 3 สูตร
เจ้าของเทคโนโลยี : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วรรธิดา หอมถาวรชู
อีเมล์ : wantida.hom@mfu.ac.th

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

วัตถุดิบท าขนมปัง
1. แป้ง : แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 

1.1 แป้งขนมปัง 
เป็นแป้งที่โม่จากข้าวสาลีชนิดหนัก มีโปรตีน 12.5-14% มีสีขาวนวล มีเนื้อสัมผัสหยาบกว่าแป้ง

สาลีชนิดอื่น มีความเหนียว ดูดซึมน้ าได้ดี โปรตีนในแป้งเรียกว่า กลูเตน มีปริมาณสูง เมื่อรวมตัวกับน้ าในปริมาณที่
เหมาะสมจะได้เป็น โด (dough) ที่สามารถดูดน้ าได้มาก ให้โครงสร้างที่เหนียวและยืดหยุ่น อุ้มแก๊สเอาไว้ได้ดี นิยม
น าไปท าขนมปัง ครัวซองต์ ปาท่องโก๋

1.2 แป้งสาลีอเนกประสงค์
เป็นแป้งที่ได้จากการผสมแป้งสาลีชนิดอ่อนและแข็งเข้าด้วยกัน มีปริมาณโปรตีนปานกลาง       

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

1.3 แป้งเค้ก
เป็นแป้งที่โม่จากข้าวสาลีชนิดเปลือกอ่อน มีโปรตีนต่ า 7-10% มีสีขาว เนื้อแป้งเนียนละเอียด 

โปร่ง เบา กว่าแป้งชนิดอ่ืน นิยมใช้ท าขนมเค้กจ าพวกชิฟฟอน สปองจ์
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2. น้ าตาล : สารชนิดหนึ่งละลายน้ าได้ดี ให้รสหวาน เป็นอาหารของยีสต์ระหว่างการหมัก ช่วยเก็บ
ความชุ่มชื่นของขนม ช่วยตีครีมและไข่ขาวให้คงตัว และท าให้สีของขนมสวยขึ้น

3. ไขมัน : มีหน้าที่ช่วยจับอากาศในระหว่างการผสม ป้องกันการจับตัวของกลู เตน ท าให้ขนมปังอ่อน
นุ่ม มีกลิ่นและรสชาติดี

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

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

และป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย
8. สารเสริมส าหรับขนมปัง :  เช่น เคเอส505 ช่วยเพ่ิมปริมาณแป้งให้มีปริมาณมากขึ้น หรือ บาคอม 

เอ100 ช่วยยืดอายุขนมปัง ปรับปรุงให้เนื้อขนมปังละเอียด นุ่ม เป็นใยและมีสีขาวน่ารับประทาน
มากขึ้น

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

วิธีท า
1. ร่อนแป้งขนมปัง และแป้งเค้ก เข้าด้วยกันลงในอ่างผสม ใส่เกลือ น้ าตาล ยีสต์ 
2. ผสมนมสด ไข่ไก่ เนยละลาย และกลิ่นวนิลา
3. เทส่วนผสมลงในส่วนผสมแป้ง นวดให้รวมกันเป็นก้อนจนแป้งมีลักษณะเนียน 
4. พักไว้ประมาณ 5 – 10 นาที แล้วจึงน าไปแบ่งเป็นก้อนตามขนาดที่ต้องการ 
5. ใส่ไส้ ขึ้นรูปทรง ใช้ภาชนะหรือพลาสติคลุม และพักแป้งจนขึ้นฟูเป็น 1.5 - 2 เท่า
6. อบที่ 180°C ประมาณ 20 – 25 นาที   
7. พออบเสร็จแล้วทาด้วยเนยละลายทันที เอาออกจากพิมพ์พักไว้บนตระแกรงจนเย็นสนิท

93



• ขนมปังสูตรที่ 2
ส่วนผสม 
1. แป้งขนมปัง 250 กรัม
2. เกลือ 1/2 ช้อนชา
3. ยีสต์ 1 ช้อนโต๊ะ
4. น้ าตาลทราย 40 กรัม
5. นมสด 120 กรัม
6. ไข่ไก่ 1 ฟอง
7. เนยสด 40 กรัม
8. นมผง 30 กรัม

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

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

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

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

รายละเอียด :
อุปกรณ์

วิธีท า

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

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

รายละเอียด :
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงมีการจัดอบรมวิธีการจัดการผลผลิต

ทางการเกษตรอย่างถูกต้อง มีระบบและได้ผลผลิตอย่างมีคุณภาพ อีกทั้งเทคนิคการลดอุณหภูมิด้วยความ
เย็น โดยผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เสาวภา ไชยวงศ์ เป็นผู้เชี่ยวชาญการถ่ายทอดเทคโนโลยี

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

รายละเอียด :
การถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพ่ิมมูลค่าสับปะรด การตัดแต่งสับปะรดพร้อมบริโภค ทั้งการ

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

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

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

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

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

น้ าช่วยในการจับจีบแผ่นเกี๊ยว
7. ทาน้ ามันบาง ๆ บนใบตองหรือบนรังถึงเพ่ือป้องกันไม่ให้ขนมจีบติดรังถึง พรมน้ าที่ตัวขนมจีบ นึ่งใน

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

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

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

วิธีท าแป้งชั้นนอก
1. ละลายน้ าตาลทรายและเกลือในน้ า
2. เทลงในแป้ง ผสมพอเข้ากัน
3. ค่อย ๆ เทน้ ามันพืชลงในส่วนผสมของแป้ง
4. นวดจนเนียน ไม่ติดมือ
5. พักไว้ประมาณ 15 นาที
6. น ามาแบ่งเป็นชิ้นให้มีขนาดเท่ากัน แล้วพักไว้

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

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

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

รายละเอียด :
  Encapsulated flavor เป็นสารให้กลิ่นรส ถูกเคลือบด้วยสารเคลือบโดยใช้เทคโนโลยี
การเอนแคปซูเลท ผลิตภัณฑ์สารให้กลิ่นรสที่ได้จะอยู่ในรูปไมโครแคปซูล ซึ่งอยู่ในเทคโนโลยีที่ช่วยยืดอายุ
ผลิตภัณฑ์ได้อีกรูปแบบหนึ่ง

ทั้งนี้ คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงได้ทดลองกับพืชกลุ่มฮอป ซึ่งได้
ผลลัพธ์ที่น่าพอใจเป็นอย่างมากต่อผู้ประกอบการ โดยมีอาจารย์ ดร.ณัฐกาญจน์ รุ่งเรือง เป็นผู้เชี่ยวชาญ
ในการถ่ายทอดเทคโนโลยี

การเพ่ิมมูลค่าดอกไมส้ดและดอกไมแ้ห้ง 
เจ้าของเทคโนโลยี : อาจารย์ ดร.นิรมล สันติภาพวิวัฒนา

อีเมล์ : niramon.sun@mfu.ac.th

รายละเอียด :

จังหวัดเชียงรายเป็นจังหวัดหนึ่งที่มีการเพาะปลูกไม้ดอกไม้ประดับ โดยเฉพาะอย่างยิ่งไม้
ตัดดอกเมืองหนาว อย่างไรก็ตาม ผลผลิตไม้ตัดดอกมักเกิดความเสียหายในขั้นตอนหลังการเก็บเก่ียว 
เนื่องจากเกษตรกรยังขาดความรู้เรื่องการจัดการภายหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ท าให้ดอกไม้เกิดการ
เสียคุณภาพอย่างรวดเร็วในระหว่างการเก็บเกี่ยวจนถึงร้านค้าปลายทาง เกิดการสูญเสียรายได้ และมี
ดอกไม้บางส่วนที่มีต าหนิท าให้ต้องถูกคัดทิ้ง ดังนั้นการให้ความรู้ทางด้านเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวไม้
ดอกไม้ประดับ      จะช่วยให้เกษตรกรมีความรู้ด้านการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ช่วยลดการ
สูญเสียคุณภาพของดอกไม้ รวมถึงการช่วยให้เกษตรกรมีผลก าไรมากข้ึน

การถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวไม้ดอกไม้ประดับ เป็นการลดการ
สูญเสียผลิตผลทางการเกษตร นอกจากนี้ยังถ่ายทอดวิธีการท าดอกไม้แห้งเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับเศษดอกไม้ 
ใบไม้หรือดอกไม้บางส่วนที่มีต าหนิ รวมถึงการประดิษฐ์สินค้าจากดอกไม้แห้ง ซึ่งจะช่วยสร้างโอกาสทาง
การตลาด ท าให้ชุมชนสามารถพ่ึงพาตนเองได้

101



ข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่ได้รับกำรพัฒนำด้วย วทน.
+(จ ำนวน 7 เร่ือง)



ผลิตภัณฑ์ Sparkling Tea แบบ
บรรจุกระป๋อง กลิ่นลิ้นจี่ และ
น้ ำผึ้งมะนำว 
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์
บ้านแม่หาง 
จากโครงการการใช้นวัตกรรมเพ่ือส่งเสริมและ
พัฒนาการแปรรูปชาอัสสัมสู่มาตรฐานของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์บ้านแม่หาง ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2568

ราคา 55 บาท/กระป๋อง

ติดต่อ บ้านแม่หาง หมู่ที่ 7 ต าบลป่างิ้ว อ าเภอเวียง
ป่าเป้า จังหวัดเชียงราย หรือ
สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
333 หมู่ 1 ต าบลท่าสุด อ าเภอเมือง
จังหวัดเชียงราย 57100
โทรศัพท.์ 0-5391-6253
อีเมล: teacoffee@mfu.ac.th

ชำอัสสัมแม่หำง 
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์
บ้านแม่หาง 
จากโครงการการใช้นวัตกรรมเพ่ือส่งเสริมและ
พัฒนาการแปรรูปชาอัสสัมสู่มาตรฐานของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์บ้านแม่หาง ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2568

ราคา 159 บาท/กระป๋อง

ติดต่อ บ้านแม่หาง หมู่ท่ี 7 ต าบลป่างิ้ว อ าเภอเวียง
ป่าเป้า จังหวัดเชียงราย หรือ
สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
โทรศัพท.์ 0-5391-6253
อีเมล: teacoffee@mfu.ac.th
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โลชั่นทำมือที่มีส่วนผสมของสำร
สกัดชำเขียวอัสสัมอนุภำคนำโน 
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์
บ้านแม่หาง 
จากโครงการการใช้นวัตกรรมเพ่ือส่งเสริมและ
พัฒนาการแปรรูปชาอัสสัมสู่มาตรฐานของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์บ้านแม่หาง ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2568

ราคา 89 บาท/หลอด

ติดต่อ บ้านแม่หาง หมู่ที่ 7 ต าบลป่างิ้ว อ าเภอเวียง
ป่าเป้า จังหวัดเชียงราย หรือ
สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
โทรศัพท.์ 0-5391-6253
อีเมล: teacoffee@mfu.ac.th

คุกกี้สับปะรดภูแล
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : Papa Farm

ราคา 150 บาท/กระป๋อง

ติดต่อ papa pineapple cafe 209 บ.ประตูล้อ 
หมู่ 21 ต Pa O Don Chai, อ.เมือง, Chiang Rai, 
Thailand, Chiang Rai
โทร +66 62 589 5387
อีเมล papa.pineapplefarm@gmail.com
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พำยสับปะรดภูแล
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : Papa Farm

ราคา 150 บาท/กระป๋อง

ติดต่อ papa pineapple cafe 209 บ.ประตู
ล้อ หมู่ 21 ต Pa O Don Chai, อ.เมือง, 
Chiang Rai, Thailand, Chiang Rai
โทร +66 62 589 5387
อีเมล papa.pineapplefarm@gmail.com

Svariest ผงเครื่องเทศปรุง
ส ำเร็จ
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : Svadisht Official TH

Svariest Ready-to-cook Spice Blend 60g. 
ซวาเรียส ผงเครื่องเทศปรุงส าเร็จ
เครื่องเทศปรุงส าเร็จที่รวมสมุนไพรและเครื่องเทศ
กว่า 12 ชนิดในซองเดียว พร้อมเครื่องปรุงท่ี
ครบถ้วน ช่วยเพิ่มกลิ่นหอมและรสชาติกลมกล่อม
ให้ทุกเมนูอาหาร ไม่ว่าจะเป็นอาหารไทย อาหารจีน 
อาหารอินเดีย หรือเมนูฟิวชั่น ก็สามารถรังสรรค์ได้
ง่ายๆ ด้วยตัวคุณเอง

ราคา 109 บาท

ติดต่อ Svadishta.official@gmail.com
linktr.ee/svadishta.official?utm_source=linkt
ree_admin_share
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แหนมหมู ครัวคุณพริ้ง

บริษัท ครัวคุณพร้ิง จ ากัด
089 2286 859
เลขที่ 379 หมู่10 ต.บ้านดู่ อ.เมือง
เชียงราย จ. เชียงราย 57100, Chiang 
Rai, 57100

โทร 089 228 6859
อีเมล pringthanaporn@gmail.com

Facebook
https://www.facebook.com/Pringkit
chen/

TikTok
แหนมครัวคุณพร้ิง (@pring_kitchen)

ผลิตภัณฑ์แหนมหมูชิ้น ใบพาย, สันคอ, สามชั้น, แหนมหมูย่าง, สันคอแดดเดียว, แหนมตุ้มจิ๋ว,
กุนเชียง, หมูสวรรค์ หมูฝอย, หมูทุบ

mailto:pringthanaporn@gmail.com
https://www.facebook.com/Pringkitchen/
https://www.facebook.com/Pringkitchen/


“พริกทอดกรอบ แม่พิม”

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

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

“ปำรียอง”
เป็ดพะโล้ ขำหมูพะโล้ ปำรียอง 
แม่จัน เชียงรำย
ขาหมูพะโล้ ต านานเจ้าดัง 1 เดียวในอ าเภอแม่จัน

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : กัลยา นิวรรณา
ติดต่อโทร 088-251-4442

IG : paleeyoung_cr
TikTok : Paleeyoung
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1

ยำยลี ข้ำวโคบ

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

2
ผลิตภัณฑ์ลองกรีน
เครื่องดื่มล ำไยสกัดผสมเสำวรส

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

3
ผลิตภัณฑ์ ฮังแล
(แกงฮังเลหมูหลมุใส่สบัปะรดภแูลพร้อม
รับประทำน )

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

- ปีงบประมาณ 2565 -
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4 หมูฝอยแม่พิมพ์
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : พิมพร เทียมลี้

#หมูฝอยแม่พิม
ของเราผ่านกรรมวิธีการผลิตที่พิถีพิถันตั้งแต่การคัด
สรรเนื้อหมู และเครื่องปรุงที่ปลอดภัย ไม่มีวัตถุกัน
เสีย ยิ่งไปกว่านั้นเราใส่ใจ ในสุขภาพของลูกค้าเป็น
หลัก เราจึงหลีกเลี่ยงผงชูรส สารกันหืน และวัตถุ
กันเสีย เพ่ือลูกค้าได้รับประทานอาหารที่สะอาด
ปลอดภัย ไร้สารตกค้างใช้เป็นกับข้าว ของทานเล่น 
หรือเป็นของฝากเพ่ือน ฝากบุคคลที่ท่านรักและ
ห่วงใย
โทร 08-4282-9496
อีเมล ptiamiee@gmail.com

5 กำโนล่ำ ใบเตย Homemade Bakery

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : จารุวรรณ ละมัย

ติดต่อ 0812339565

6 ผลไม้อบแห้ง Mon im hug ม่อน อิ่ม ฮัก

เจ้าของผลิตภัณฑ์ : กัลยารัตน์ พรหมกัลป์

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

- ปีงบประมาณ 2564 -
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7

ผลิตภัณฑ์ขนมปังคีโต

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

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

980

8

ผักกำดดองจีนยูนำน

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

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

9 โหย หำ ย ำ

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

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

12 จ้ิงโกร่งอบกรอบ
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : ฐิญาภัณณ์ นพคุณ

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

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

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

2 น้ ำผึ้งดอกล ำไย
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : Smile Bee

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

3 ผลิตภัณฑ์ BooZt Energy Protein
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : C.N group

211/2 หมู่ที่3 ต าบลริมกก อ าเภอเมือง จังหวัด
เชียงราย 57100
โทร 08-3762-3462
Cnbinnet.off@gmail.com
https://www.facebook.com/enprotein/

4
น้ ำสับปะรดภูแล 100%
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : หจก. ฟูไทม์ เทรดดิ้ง

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

- ปีงบประมาณ 2563 -
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5 แยมผลไม้
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : บริษัท ออแกร์นิกแฟร์แลนด์

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

6 ฮักนะภูแลพำย
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : บริษัท ฮัก ณ เชียงราย จ ากัด
อีเมล์ : nuk_prissana@hotmail.com

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

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

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

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

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

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

10 รวงผึ้ง Smile Bee
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : Smile Bee

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

11
ชำกุหลำบออร์แกนิก ฟำร์มปลูกเพำะรัก
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : ฟาร์มปลูกเพาะรัก

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

12

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

8หมู่ท่ี 8ต าบลดอกค าใต้ อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัด
พะเยา 56120
เบอร์โทรติดต่อ 06-5443-9551

113



13 Fun Snack ผลไม้แท้ 100% อบแห้ง
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : ทริปเปิ้ล เจ ฟู๊ดแอนด์ เบเวอร์เรจ
อีเมล์ : supapsupap1980@gmail.com

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

14
เมี่ยงเค็มฝำด และเม่ียงหมัก
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตชาแม่ลอย

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

15
ผลิตภัณฑ์สปำที่มีส่วนผสมของเม่ียงหมัก
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตชาแม่ลอย

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

16

แกงกะหรี่ไก่ตุ๋นพร้อมทำน
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : นายอรรถพล ตลึงจิตร
อีเมล์ : Go_me_ta@hotmail.com

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

ผลิตภัณฑ์กาแฟจากดอกฮอป
สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติม
โทร 09-0150-9508

18

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

19 ชุดกิฟเซ็ต ผลิตภัณฑ์ดูแลร่ำงกำยท่ีมีส่วนผสม
ของสำรสกัดชำ

ชุดกิ๊ฟเซ็ต ผลิตภัณฑ์ดูแลร่างกายที่มีส่วนผสมของ
สารสกัดชา อาทิเช่า สบู่เหลว แชมพู โลชั่นบ ารุงผิว 
และชาเขียวอัสสัมบรรจุกระป๋อง จาก หมู่บ้านปาง
ต้นผึ้ ง  ต าบลแม่พริก อ า เภอแม่สรวยจังหวัด
เชียงราย และ หมู่บ้านขุนแจ๋ ต าบลแม่แวน อ าเภอ
พร้าว จังหวัดเชียงใหม่

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

ประกอบด้วย 
1. ผลิตภัณฑ์ชาเขียวอัสสัม บรรจุกระป๋อง 

(30กรัม) ราคาขายกระป๋องละ 100 บาท
2. ผลิตภัณฑ์ชาเขียวอัสสัม บรรจุซองฟอยด์

(50กรัม) ราคาขายซองละ 100 บาท

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

21
ปลำส้มฟูริคำเกะ
เจ้าของผลิตภัณฑ์ : พัชรินทร์ จ ารัส
อีเมล์ : prang@gmail.com

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

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

ให้ค าปรึกษาและเผยแพร่เทคโลยีประจ าปี 2565
8. ข้อมูลผู้เชี่ยวชาญฯ (Booklet ClinicMFU)



แบบบันทึกข้อมูลให้ค าปรึกษาออนไลน์ แบบบันทึกข้อมูลให้ค าปรึกษาออฟไลน์

แบบวัดความพึงพอใจให้ค าปรึกษาออนไลน์ แบบวัดความพึงพอใจให้ค าปรึกษาออฟไลน์



แบบใบสมัครถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ แบบประเมินผลเมื่อจบการถ่ายทอดฯ ทันที

แบบติดตามประเมินผลออนไลน์ แบบติดตามประเมินผลออฟไลน์



• ผลการประเมินความพึงพอใจและข้อมูลการบริการให้ค าปรึกษาและเผยแพร่เทคโลยี
ประจ าปี 2568

• เอกสารฝึกอบรม ประจ าปี 2568

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1vaSjSFgTWgU385FbBTkDW1KZP8xOUmbS/
edit?usp=sharing&ouid=111614530257261569112&rtpof=true&sd=true

Booklet Clinic Technology MFU

https://drive.google.com/drive/folders/10QfnwhiUTWlkMX363UB_Fh2pIEdxcPEY?us
p=sharing



คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
333 ม.1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100
Clinictech.mfu@gmail.com
0-5391-6630
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