
 

 

ขั้นตอนการพัฒนา แนวทางเบ้ืองต้น 
ปีที่๑ มาตรฐาน เตรียมพร้อมสู่การขอรับรองมาตรฐาน การให้ความรู้ เทคโนโลยี เพื่อนำไปสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

เช่น GMP อย. มผช. 
ปีที่ ๒ โมเดลธุรกิจ ขับเคลื่อนโมเดลธุรกิจ นำโมเดลธุรกิจมาใช้ในการขายสินค้าและบริการผ่านช่องทางออฟไลน์

และออนไลน์ 
ปีที่ ๓ ธุรกิจยั่งยืน พัฒนาธุรกิจสู่ธุรกิจเพื่อสังคม ส่งเสริมการดำเนินงานของธุรกิจเพื่อพัฒนาไปสู่การเป็นธุรกิจเพื่อสังคม 

 โครงการใหม่   โครงการต่อเนื่องปีที่ 2    โครงการต่อเนื่องปีที่ 3 
 

1. ชื่อหน่วยงาน  : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร 

2. ชื่อโครงการ  : นวัตกรรมการทำแห้งข้าวเม่าบ้านนาล้อมและผลพลอยได้ด้วยตู้อบแห้งพลังงานชีวมวล 

ชื่อโครงการควรสั้น กระชับ บ่งบอก วทน. และ กลุ่มทีจ่ะดำเนินการเพื่อไปพัฒนาผู้ประกอบการ 

3. ห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) : NE-01 การพัฒนาการผลิตข้าว 
ระบุห่วงโซ่คุณค่าที่สอดคล้องกับภาค 

4. รายช่ือผู้รับผิดชอบโครงการและผู้ร่วมโครงการ 
รายชื่อผู้ร่วมโครงการ 
ระบุช่ือ นามสกลุ ตำแหน่ง เบอรโ์ทร 
อีเมล ์

หน้าท่ีรับผดิชอบใน
โครงการ1 

องค์ความรู้/เทคโนโลยี/
นวัตกรรมทีร่ับผดิชอบใน
โครงการ 

ประสบการทำงานท่ีเกี่ยวข้อง
กับโครงการ2 

นางพรประภา ชุนถนอม 
ตำแหน่ง รองศาสตราจารย์  
เบอร์โทร 0830949792 

หัวหน้าโครงการ - เ ทค โน โ ลย ี ก า ร ผล ิ ต ช า
ข้าวเม่าและผลพลอยได้ผสม
สมุนไพรด้วยตู้อบชีวมวล 

- ก า ร แปร ร ู ปและพ ัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

2 

5 

6 

8 
แพลตฟอรม์เพ่ิมศกัยภาพธรุกิจชมุชน 

          Building Community Enterprise: BCE 

แพลตฟอร์มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) จัดทำขึ้นเพื่อให้นักวิจัยนำความรู้ด้าน วทน. 
และการบริหารจัดการ การตลาด ยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันและวางรากฐานทางเศรษฐกิจให้กับผู้ประกอบการชุมชน 
ทั้งนี้ แพลตฟอร์ม BCE มุ่งเน้นการพัฒนาสินค้า(Product) และบริการ(Service) ตลอดห่วงโซ่คุณค่า(ต้นทาง กลางทาง ปลายทาง) 
มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการด้วยการต่อยอดภูมิปัญญา นำไปสู่การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน(Quality & Standard) มี
กระบวนการในการช่วยผู้ประกอบการในการจัดทำโมเดลธุรกิจ(Business model) และแผนธุรกิจ(Business plan) ที่ชัดเจนตอบโจทย์ทั้ง
ตลาดออฟไลน์และออนไลน์ ซึ่งจะนำไปสู่การเพิ่มขีดความสามารถในการแขง่ขันให้กับสินค้าและบริการของธุรกิจชุมชนและส่งเสริม
วิธีคิดและการดำเนินธุรกิจในรูปแบบของธุรกิจเพื่อชุมชน(Business for Community) หรือธุรกิจเพื่อสังคม(Social Enterprise) ได้
ในอนาคต 

 



Email: wongfhun@gmail.com -องค์ความรู้การจดัทำศูนย์
การเรยีนรู้ข้าวเม่าอย่างครบ
วงจร 

-การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อ
ย ื ด อ า ย ุ ก า ร เ ก ็ บ ร ั ก ษ า
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
-การจัดทำเรื ่องเล่าข้าวเม่า 
คนเล่าเร ื ่องและมัคคุเทศน์
น้อย 

นางเดือนรุ่ง สุวรรณโสภา 
ตำแหน่ง อาจารย์  
เบอร์โทร 0819642789 
Email: duenrung.ub@rmuti.ac.th 

ผู้ร่วมโครงการ -เทคโนโลยีการทำแห้ง
ผลิตภณัฑ์ชาข้าวเม่าและผล
พลอยไดผ้สมสมุนไพรด้วย
ตู้อบชีวมวล 
-องค์ความรู้การจดัการต้นทุน 
การขนส่ง การจดัจำหน่าย
สินค้าในช่องทางต่างๆ     
- องค์ความรู้การตลาดทั้ง
ออนไลน์และออฟไลน์    

-การออกแบบตู้อบแห้ง  
- ก า ร ข า ย แ ล ะก า รตล าด
ออนไลน์ 
- ก า ร ส ร ้ า ง แ พ ล ต ฟ อ ร์ ม
จำหน่ายสินค้า 
-การจัดการโลจิสติกส์ 
-การท่องเที่ยว 
 

นางสาวสุกัญญา สายธิ 
ตำแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
เบอร์โทร 09 7237 1745 
Email:  jibfy2000@hotmail.com, 
sukanya.sa@rmuti.ac.th 

ผู้ร่วมโครงการ องค์ความรู้การผลติข้าวเม่า
และผลิตภัณฑ์อาหารแห้งตาม
มาตรฐาน GMP และแนวทาง
การปรับปรุงสถานท่ีผลิตเพื่อ
ขอ อย. 

-การพัฒนาผลติภณัฑ์
เครื่องดื่ม 
-การจัดการกระบวนการผลิต 
เครื่องมือและอุปกรณเ์พื่อ
รองรับมาตรฐาน GMP 
และอย.ผลติภณัฑ ์

นางสาวกรรณิการ์ สมบุญ 
ตำแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
เบอร์โทร 085-480-4218   
Email: kannika_aec@hotmail.com 

ผู้ร่วมโครงการ -องค์ความรู้การจดัการต้นทุน 
การขนส่ง การจดัจำหน่าย
สินค้าในช่องทางต่างๆ           
- องค์ความรู้การวางแผน
ธุรกิจอย่างยั่งยืน 
-องค์ความรู้การตลาดทั้ง
ออนไลน์และออฟไลน ์

-การจ ัดการกล ุ ่มว ิสาหกิจ
ชุมชน  
- ก า ร จ ั ด ท ำ แ ผ น ธ ุ ร กิ จ 
แผนการตลาด โมเดลธุรกิจ 
(BMC)  
-การตลาด/เศรษฐศาสตร์ 
-การท่องเที่ยว 

นายรณชัย ภูวันนา 
ตำแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
เบอร์โทร 0801936562  
Email: Ronnachai.pw@rmuti.ac.th 

ผู้ร่วมโครงการ เทคโนโลยีการผลิตชาข้าวเม่า
และผลพลอยได้ผสมสมุนไพร 

-ตำรับสูตรชาสมุนไพร 
-แพทย์แผนไทยประยุกต์ 
 

นางสาวเจตสุดา ชินบูรณ์ 
ตำแหน่ง ประธานวิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
ข้าวเม่าหวานบ้านนาล้อม 
เบอร์โทร 0870346151 
Email: 
tgfonesamsung251@gmail.com 

ประธานกลุม่ -กระบวนการผลติข้าวเม่า 
-เครื่องมือท่ีใช้ในการผลิต 

-การจัดการกระบวนการผลิต
ข้าวเม่า 
-สำเร็จการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี สาขาวิชาการ
พัฒนาชีวิตและประกอบการ
ชุมชน 

1 หน้าที่ความรับผิดชอบ ได้แก่ หวัหน้าโครงการ ผู้ร่วมโครงการ ประธานกลุ่ม เจ้าหน้าที่รัฐ เจา้หน้าที่ทอ้งถิ่น อื่น ๆ 
2แนบประวัติแบบย่อ(การศึกษา ประสบการณ์ทำงาน งานวิจยัที่เกี่ยวข้อง) ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับบทบาทหนา้ที่ในโครงการของผู้เข้าร่วมโครงการทุกคน 

mailto:wongfhun@gmail.com
mailto:sukanya.sa@rmuti.ac.th


5. ลักษณะโครงการ  :  โปรดใส่เครื่องหมาย    ใน  ที่ต้องการและกรอกข้อมูลพร้อมหลักฐานตามที่ระบุ 

 5.1 เป็นโครงการที่กลุ่มเป้าหมายอยู่ในฐานข้อมูลแผนงานการให้บริการคำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 
  (ปีท่ีให้คำปรึกษา   ) 
 5.2 เป็นโครงการที่มีผู้ร่วมโครงการ ด้านผู้เชี่ยวชาญด้านการตลาด และแผนธุรกิจเข้ามาร่วมวางแผนธุรกิจชุมชน (ปรากฎในชื่อผู้เสนอ

โครงการและผู้ร่วมโครงการหรือแผนการดำเนินโครงการ) 
 5.3 เป็นโครงการต่อเนื่องที่เคยได้รับการสนับสนุนฯจากโครงการคลินิกฯหรือโครงการที่เคยดำเนินการ มาแล้วจากแหล่งทุน

อื่น (ปีท่ีดำเนินการ   ) 
 แนบผลการดำเนินงานและผลสำเร็จที่ผ่านมาประกอบดว้ย 

  5.4  เป็นโครงการใหม่ (ไม่เคยดำเนินการหรือรับงบประมาณจากแหล่งใด) โดยเป็นโครงการที่............ 
 1) เป็นความต้องการของชุมชน (เกษตรกร แม่บ้านเป็นรายบุคคลหรือเป็นกลุ่ม หรือ วิสาหกิจชุมชน หรือ SMEs 

โดยได้แนบหลักฐานตามแบบสำรวจความต้องการ (แบบสำรวจข้อมูลความต้องการเทคโนโลยี) 
2) มาจากสมาชิกอาสาสมัครวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (โปรดระบุช่ือผู้นำ). โดยได้แนบหนังสือขอความช่วยเหลือทาง

วิชาการ (แบบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการหรือเทคโนโลยี) 
 3) กลุ่มเป้าหมายมาจากสมาชิกของกองทุนหมู่บ้าน (โปรดระบุชื่อผู้นำ) โดยได้แนบหนังสือขอความช่วยเหลือทาง

วิชาการ (แบบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการหรือเทคโนโลยี) 
 4) เป็นข้อเสนอความต้องการของ  จังหวัด /ท้องถิ่น (ผ่านหน่วยปฏิบัติการเครือข่าย อว. ระดับภาค) 
  5.5 เป็นผลงานวิจัยและพัฒนาท่ีมีพร้อมในการนำมาดำเนินการจริงตามแผนธุรกิจชุมชน  

โปรดระบุแหล่งทุน     ปีท่ีได้รับทุน    
หมายเลขโทรศัพท์แหล่งทุน   โดย  ไม่เคยดำเนินการ 

         เคยดำเนินการ ให้ระบไุว้ในข้อ 5.3 

6. หลักการและเหตุผล  : 
 ข้อมูลพื้นฐานของผู้ประกอบการ 

 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มข้าวเม่าหวานบ้านนาล้อม เลขที่ 260 ม.2 ต.นาหัวบ่อ อ.โพนสวรรค์ จ.นครพนม รหัสทะเบียน 4-48-10-
02/1-0072 จดทะเบียนวิสาหกิจชุมชน (ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน พ.ศ. 2548) เมื่อวันที่ 10 ตุลาคม 2561 โดยมี
นางสาวเจตสุดา ชินบูรณ์ เป็นประธานวิสาหกิจชุมชนฯ มีสมาชิกจำนวน 19 คน เลขทะเบียน OTOP 4810000051 มีทุนจดทะเบียน 
20,000 บาท ดำเนินกิจการแปรรูปและผลิตภัณฑ์อาหาร-ข้าวเม่าสด เป็นระยะเวลานาน 6 ปี และเมื่อคนภายในชุมชนเริ ่มเห็น
ความสำคัญของการรวมกลุ่มมากข้ึน จึงได้มีการเพิ่มจำนวนสมาชิกเป็นจำนวน 30 คน เมื่อวันท่ี 7 ตุลาคม 2567 ชุมชนแห่งนี้และพื้นที่
ใกล้เคียงในหลายหมู่บ้านได้มีการผลิตข้าวเม่าสดด้วยภูมิปัญญาอีสานมานานหลายชั่วอายุคน ปัจจุบันบ้านนาล้อมมีผู้ผลิตข้าวเม่าเกอืบ 
30 ครัวเรือน มีสมาชิกในครัวเรือนท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิตประมาณ 50 คน  โดยแต่ละครัวเรือนมีรายได้จากการผลิตข้าวเม่าสดเดือนละ 
40,000-50,000 บาท หรือวันละ 1,300-1,500 บาท ซึ่งแต่ละครัวเรือนผลิตข้าวเม่าสดได้วันละ 6-30 กก.  

ข้าวเม่าบ้านนาล้อมได้รับความนิยมรับประทาน และมีชื่อเสียงจนเป็นสินค้าของฝากที่มีชื่อเสียงของจังหวัด ได้รับการคัดสรร
สินค้า OTOP 2 ดาว ข้าวเม่าสดนี้สามารถจำหน่ายได้ในราคาสูงประมาณ 150-200 บาท/กก. (ขึ้นอยู่กับบรรจุภัณฑ์และคุณภาพ) 
รายได้เฉลี่ยของวิสาหกิจฯ เดือนละประมาณ 1 ล้านบาท เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการแปรรูปข้าวเปลือกด้วยความประณีตและใช้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น โดยเริ่มตั้งแต่ปลูกข้าวเหนียวสายพันธุ์พ้ืนเมืองในนาอินทรีย์ประมาณ 20 สายพันธ์ุ เก็บเกี่ยวข้าวในช่วงเลยระยะน้ำนมที่
เรียกว่ากำลังเม่า ซึ่งเกี่ยวข้าวในช่วงเช้ามืดก่อนตะวันจะขึ้นที่ชาวบ้านเรียกว่าข้าวน้ำค้าง นำมาแยกเมล็ดข้าวออกจากรวง ล้างน้ำเพื่อ
กำจัดสิ่งสกปรกและแยกข้าวลีบออก คั่วในกระทะใบบัวที่มีการติดตั้งมอเตอร์ช่วยหมุนใบพัดกวนข้าว คั่วด้วยฟืนไม้จิกที่ให้ไฟแรง
สม่ำเสมอ พักข้าวให้เย็นก่อนนำไปตำในครกกระเดื่องที่ติดตั้งมอเตอร์ช่วยในการตำและคน จากนั้นนำข้าวเม่าไปเป่าและร่อนเอาแกลบ
ออกประมาณ 5 ครั้งหรือจนแกลบออกหมด ชั่งและบรรจุข้าวเม่าสดในถุงซีลสุญญากาศ ซึ่งแต่ละบ้านที่ผลิตข้าวเม่ามักจะมีครก
ประมาณ 1-2 ครก โดยในชุมชนนี้มีการผลิตข้าวเม่าแทบทุกหลังคาเรือนในหมู่บ้านนาล้อมและหมู่บ้านใกล้เคียง จึงเป็นชุมชนคนทำ
ข้าวเม่าที่มีชื่อเสียงที่สุดในจังหวัด ซึ่งวิสาหกิจชุมชนฯ นี้มีโรงงานผลิตข้าวเม่าเพื่อจำหน่ายในช่วงสิงหาคม -พฤศจิกายนของทุกปี และ
นอกจากนั้นชุมชนนี้ยังได้จัดให้มีถนนข้าวเม่าภายในหมู่บ้านเพื่อจัดงานแสดงผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าและผลิ ตภัณฑ์อื่นๆ ในท้องถิ่น เช่น 



ข้าวเม่าคลุก เพื่อประชาสัมพันธ์และจำหน่ายให้นักท่องเที่ยว จึงนับว่าโรงงานผลิตข้าวเม่าของวิสาหกิจฯ เป็นแหล่งศึกษาดูงานให้กับ
หน่วยงานต่างๆ และได้เข้าร่วมงานวิจัยกับหลายสถานศึกษา เช่น มหาวิทยาลัยนครพนม วิทยาลัยการอาชีพนาหว้า โรงเรียนบ้านนา
ล้อม มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จ.สกลนคร มหาวิทยาลัยขอนแก่น มหาวิทยาลัยมหาสารคาม มทร.ธัญบุรี 
เช่น โครงการคูปองวิทย์เพื่อโอทอป โครงการ iTAP โครงการ NIRs เป็นต้น และยังได้เข้าร่วมกิจกรรมกับหน่วยงานต่างๆ อีกด้วย เพื่อ
พัฒนาสินค้าหลายประเภท เช่น เยลลี่จากน้ำข้าวเม่า ขนมข้าวเม่าผสมธัญพืช ผงชงดื่มจากข้าวเม่า สาโทและเหล้ากลั่นจากข้าวเม่า สบู่
จากรำข้าวเม่า เป็นต้น แต่หลังเสร็จสิ้นจากงานวิจัยแล้วชุมชนไม่ได้ผลิตเพื่ อจำหน่าย เนื่องจากไม่มีเครื่องมือที่ใช้ในการผลิต ไม่มี
โรงงานผลิตอาหารที่ได้มาตรฐาน ไม่มีงบประมาณในการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ ไม่มีช่องทางการจำหน่ายสินค้าออนไลน์ และ
อื่นๆ นอกจากนั้น การผลิตข้าวเม่าในชุมชนมีกระบวนการที่ไม่ได้มาตรฐาน อีกทั้งโรงงานของวิสาหกิจชุมชนฯ ยังไม่ได้รับมาตรฐาน 
GMP เช่นกัน แม้จะแบ่งพื้นที่ภายในของโรงผลิตข้าวเม่าเป็นสัดส่วนแล้วแต่ยังไม่เสร็จสมบูรณ์จึงไม่ผ่านการตรวจประเมินสถานที่ผลิต
อาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 420 (2563) ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าบรรจุถุงของชุมชนนี้ไม่ได้รับการขึ้นทะเบียน 
อย. (เลขสารบบอาหาร) และไม่สามารถจำหน่ายบนแพลตฟอร์มออนไลน์ได้ จึงนับเป็นปัญหาสำคัญที่ทำให้วิสาหกิจฯ ไม่สามารถเพิ่ม
รายได้จากการขายสินค้าออนไลน์ได้ จึงต้องจำกัดการขายเฉพาะในท้องถิ่นเท่านั้น  

อย่างไรก็ตาม วิสาหกิจชุมชนฯ ได้รับการส่งเสริมโดยมหาวิทยาลัยนครพนม ตามโครงการหมู่บ้านผลิตข้าวเม่าหวานบ้านนา
ล้อมด้วยนวัตกรรมและเทคโนโลยี ตำบลนาหัวบ่อ อำเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม แพลตฟอร์มบ่มเพาะหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ (SCI) 
ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ตั้งแต่ปี 2567 แต่ วิสาหกิจชุมชนฯ ยังมีความต้องการพัฒนาสถานที่ผลิต
ให้ได้มาตรฐาน การต่อยอดผลิตภัณฑ์จากข้าวเม่า การทำธุรกิจให้ยั่งยืน จึงได้ของบประมาณโครงการนวัตกรรมการทำแห้งข้าวเม่าบ้าน
นาล้อมและผลพลอยได้ด้วยตู้อบพลังงานชีวมวล แพลตฟอร์มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) เพื่อส่งเสริมพัฒนาเพิ่มศักยภาพให้กับ
วิสาหกิจฯ  

 

ข้อมูลการวิเคราะห์ศักยภาพและความพร้อมของผู้ประกอบการ โดยใช้เครื่องมือต่าง ๆในการวิเคราะห์ 
  การวิเคราะห์ SWOT ของวิสาหกิจฯ มีดังนี ้
จุดแข็ง 
-บ้านนาล้อมและใกล้เคียงมีภูมิปัญญาการทำข้าวเม่าเป็นของ
ตนเองมานาน 
-มีโรงงานผลิตข้าวเม่าขนาดเล็ก 30 โรงงาน 
-ชุมชนมีความสัมพันธ์ที่ดีกับลูกค้าประจำในท้องถิ่น  
-มีข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองที่เหมาะสมต่อการทำข้าวเม่า 18 สายพันธุ ์
-สามารถปลูกข้าวเพื่อผลิตข้าวเม่าได้มากเพราะมีพื ้นที่ทำนา
แปลงใหญ่มากกว่า 15,000 ไร่  
-เป็นชุมชนที่มีผู้นำเข้มแข็ง ทุ่มเท และแบ่งปัน 
-มีโลโก้และแบรนด์ข้าวเม่าบ้านนาล้อม 

จุดอ่อน 
-ขาดการจัดการกลุ่ม 
-ขาดนวัตกรรมที่ลดการใช้แรงงานผลิตข้าวเม่า 
-ขาดองค์ความรู้/เทคโนโลยีในการนำพาชุมชนไปสู่ โรงงานที่มี
มาตรฐาน GMP และผลิตภัณฑ์ที่มี อย. 
-ขาดนวัตกรในชุมชนเพราะได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้ต่างๆ
แต่ไม่มีทักษะในการพัฒนาสินค้า 
-กระบวนการผลิตข้าวเม่าใช้ฟืน ทำให้ก่อให้เกิดควันไฟที่ส่งผล
กระทบต่อคนคั่วข้าวและสิ่งแวดล้อม 
-ขาดสถานที่จัดเก็บสินค้ารอส่งจำหน่าย (ตู้แช่แข็ง) ทำให้ต้อง
ผลิตจำนวนน้อยที่เหมาะสมกับยอดสั่งซื้อ 

โอกาส 
-ชุมชนได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้หลายศาสตร์ 
-มีทักษะการผลิตข้าวเม่าที่แตกต่างกันตามสายพันธ์ุข้าว จึงทำให้
ผลิตและจำหน่ายข้าวเม่าได้นานหลายเดือน 
-ได้รับการส่งเสริมจากหน่วยงานต่างๆ ในพื้นที่อย่างต่อเนื่อง 

อุปสรรค 
-ขาดการจัดการด้านการใช้ฟืนและป่าไม้ในชุมชน 
-ขาดต้นแบบการผลิตข้าวเม่าที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษาและ
ขนส่ง 
-ขาดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ต่อยอดจากข้าวเม่าเพื่อจำหน่ายเป็นของ
ฝากเพื่อการท่องเที่ยว 
-ขาดการเพิ่มมูลค่าให้กับผลพลอยได้จากการทำข้าวเม่า 

 
 



 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
กรณีโครงการใหม่ 

ข้อมูลผู้ประกอบการ 
จากการลงพื้นที่ของคณะทำงานตามโครงการของสำนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดนครพนมที่ได้จัดโครงการฝึกอบรม 

ส่งเสริมและพัฒนาเครือข่ายกลุ่มเกษตรกรเพื่อการผลิตและการตลาดกลุ่มสนุก ปีงบประมาณ 2567 ที่บ้านนาล้อม ต.นาหัวบ่อ อ.โพน
สวรรค์ จ.นครพนม โดยข้าวเม่าบ้านนาล้อมได้รับการคัดเลือกให้เป็นสินค้าประจำอำเภอโพนสวรรค์ (1 ผลิตภัณฑ์ 1 อำเภอ) และได้เชิญ
วิทยากรจากมทร.อีสาน วทิยาเขตสกลนคร ได้แก่ รศ.พรประภา ชุนถนอม ผศ.สุกัญญา สายธิ และ อ.เดือนรุ่ง สุวรรณโสภา ในกิจกรรม
การฝึกอบรมเกษตรกรเพื่อพัฒนาการผลิตสินค้าเกษตรของกลุ่มเกษตรกรโดยการสร้างองค์ความรู้ในรูปแบบ BCG และกิจกรรมสาธิต
การต่อยอดผลิตภัณฑ์ใหม่จากข้าวเม่า นอกจากน้ัน มทร.อีสาน วิทยาเขตสกลนคร ได้รับการว่าจ้างตาม TOR กิจกรรมพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบร่วมกับสถาบันการศึกษาในพื้นที ่โดยการต่อยอดงานวิจัยและการใช้วิทยาศาสตร์เท คโนโลยีและนวัตกรรม -จ้างเหมา
สถาบันการศึกษาเพื่อพัฒนาต้นแบบผลิตภัณฑ์แปรรูปสินค้าเกษตรให้กลุ่มเกษตรกร (ดังภาพ) จึงทำให้คณะทำงานได้ข้อมูลจากการลง
พื้นที่เพ่ือฝึกอบรมตามกิจกรรมต่างๆ ในโครงการของสำนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดนครพนม เป็นเวลาหลายครั้งแล้วพบว่ายังไม่มี
โรงงานผลิตข้าวเม่าที่ได้รับมาตรฐาน GMP ในจังหวัดนครพนม หลังเสร็จสิ้นกิจกรรมดังกล่าวแล้ว คณะทำงานของมทร.อีสาน วข.
สกลนคร จึงได้ลงพื้นที่เพื่อสัมภาษณ์ข้อมูลเชิงลึกกับประธานวิสาหกิจชุมชน คือ นางสาวเจตสุดา ชินบูรณ์ และตัวแทนชุมชน เพื่อ
สอบถามความต้องการเทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิต 
 

1.โรงงานผลิตขา้วเม่าไม่ไดม้าตรฐาน GMP ทำให้
ข้าวเมา่ไม่มีเลข อย.จึงทำให้ขายออนไลน์ไม่ได ้
2.แรงงานท่ีมีทักษะทำขา้วเมา่มีอายมุากขึ้นและมี
จำนวนลดลง เนื่องจากใช้พละกำลังมาก 
3.ไม่มีการต่อยอดผลิตภัณฑ์จากขา้วเมา่ให้มีมูลคา่
สูงขึ้น 
4.ฟืนไม้จิกท่ีใช้คั่วขา้วเม่าลดลงและมีราคาสูงขึน้ และ
ก่อให้เกิดควันท่ีส่งผลกระทบต่อคนทำข้าวเมา่และ
สิ่งแวดล้อม 
5.ต้องการลูกคา้กลุ่มใหม่และช่องทางจำหนา่ยสินค้าท่ี
หลากหลายมากขึ้น 
6.ไม่มีองค์ความรู้และงบประมาณในการจัดตั้งศูนย์
การเรียนรูข้้าวเมา่อย่างครบวงจรเพ่ือการท่องเท่ียว 

 

1.ได้โรงงานผลิตขา้วเมา่ต้นแบบท่ีมีมาตรฐาน 
GMP และข้าวเม่ามีเลข อย.สามารถจัดจำหนา่ยได้
ท่ัวไป 
2.มีนวัตกรรมลดการใช้แรงงานจากคน 
3.ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีต่อยอดจากการผลิตข้าวเมา่ 
4.ได้คนงานท่ีมสีุขภาพดีและอากาศท่ีไม่ก่อให้เกิด
มลพิษเนื่องจากลดการใช้ฟืน 
5.ได้ลูกคา้ใหม่ท่ีหลายกลุ่มและมีช่องทางการ
จำหน่ายสินคา้หลากหลาย 
6.ได้ศูนย์การเรียนรูข้้าวเมา่อยา่งครบวงจรเพ่ือ
สร้างรายได้ให้ชุมชนอย่างยั่งยืน 

สืบทอดอาชีพทำข้าวเมา่ด้วยภูมิปัญญาและนวัตกรรม 

            เพ่ือสร้างรายได้ให้ชุมชนอย่างยั่งยืน 

 
    TARGET                    INSIGHT       VISION 

กลุ่มเป้าหมาย            โอกาส/ช่องวา่ง      ภาพความส าเรจ็ที่เราอยากเห็น 
                                                                                                                                                                                        

วิสาหกิจชุมชน              -มีวัตถุดิบเพียงพอตลอดท้ังปี                                                                                                                                
          ข้าวเม่าหวาน              -มีภูมิปัญญา/องค์ความรู้หลากหลาย 
          บ้านนาล้อม

                  AREA พืน้ท่ีท างาน 

                ชุมชนบ้านนาล้อม และใกล้เคียง  
            ต.นาหัวบ่อ อ.โพนสวรรค์  จ.นครพนม  

             
 
      PROBLEM SITUATUON                                                                                                      GOALS 

           สถานการณปั์ญหา                                                                                             เป้าหมายที่ตอ้งการท าใหส้ าเรจ็ 
                                                                               ACTIVITIES 

                                                                             กิจกรรมที่เราตอ้งท า 
 1. ปรับปรุงโรงงานผลิตขา้วเม่า และขอรับเลข อย.

ข้าวเมา่ 
2.ออกแบบและสรา้งตู้อบชีวมวลเพ่ือลดการใช้แรงงาน
ในการคั่วด้วยฟืน 
3.พัฒนาผลิตภัณฑใ์หม่ท่ีต่อยอดจากการผลิตขา้วเมา่ 
4.ปรับเปลี่ยนหรือลดการใช้ฟืนไม้จิก 
5.ให้ความรู้ในการกระจายสินค้าและจัดจำหนา่ยเชิง
พาณิชย ์
6.ให้ความรู้ในการจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้เพื่อการท่องเท่ียว
เชิงอาหาร 



   
  

    
 

    
  

    
 
 บ้านนาล้อมมีนาแปลงใหญ่มากถึง 15,000 ไร่ ทำนาปี และได้รับการรับรองมาตรฐาน GAP มี 30 ครัวเรือนที่ผลติข้าวเม่าสด 
ผลิตข้าวเม่าสดที่มีความเขียว นุ่มหนึบ โดยไม่ปรุงแต่งใดๆ และชุมชนกำลังจะมีการสร้างฝายกั้นน้ำ ซึ่งจะสามารถมีน้ำเพียงพอต่อการทำ
นาปรังได้ จึงทำให้เพิ่มปริมาณการปลูกข้าวและผลิตข้าวเม่าได้ตลอดทั้งปี แต่ปัจจุบันนี้ยังทำนาปีเพื่อผลิตข้าวเม่าครั้งเดียวและแต่ ละ
ครัวเรือนผลิตไม่เกินความต้องการของลูกค้าในท้องถิ่นคือวันละ 6-30 กก./ครัวเรือน/โรงงาน หากมีพื้นที่ในการจัดเก็บข้าวเม่าและมี
ปริมาณการสั่งซื้อข้าวเม่ามากข้ึน ชุมชนนี้มีศักยภาพพอที่จะผลิตข้าวเม่าได้อีกหลายเท่าตัว และหากมีนวัตกรรมเครื่องมือในการผลิตเพื่อ
ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพหรือลดกำลังคนในการผลิต จะทำให้สามารถผลิตได้มากขึ้น เนื่องจากการผลิตข้าวเม่าต้องใช้แรงงานที่มีทักษะ
ความชำนาญเฉพาะด้านและต้องใช้แรงคนค่อนข้างมาก ประกอบกับมีผู้สูงอายุในครัวเรือนมากขึ้น จึงต้องจ้างแรงงานในพื้นที่เพื่อผลิต
ข้าวเม่า จึงทำให้เกิดการจ้างงานในชุมชนนี้ หากมีการใช้เครื่องจักรเพื่อทุ่นแรงโดยให้แรงงานท่ีมีทักษะคอยคุมคุมกระบวนการผลิตจะทำ
ให้การผลิตเพิ่มประสิทธิภาพมากขึ้น 



 กระบวนการผลิตข้าวเม่าบ้านนาล้อมที่โรงงานผลิตข้าวเม่าของวิสาหกิจฯ มีดังนี ้
 

ปลูกข้าวเหนียว นานประมาณ 90 วัน 
  

เก็บเกี่ยวข้าวระยะเลยน้ำนมประมาณ 1 สัปดาห์ ในช่วงเช้ามืด 

  
เข้าเครื่องแยกเมล็ดข้าวออกจากรวง      แยกรวงข้าว* 

  
ล้างน้ำ              แยกเมล็ดข้าวลีบ* 

  
คั่วข้าวในกระทะใบบัวด้วยฟืนไม้จิก ไฟแรง ครั้งละ 3 กก.นานประมาณ 15-20 นาท ี 
มีไม้พายติดมอเตอร์คนตลอดเวลา และใช้แรงงานคอยพลิกข้าวตลอดเวลา 

  
ผึ่งลมจนเย็น นานประมาณ 15 นาที 

  
ตำข้าวเม่าในครกกระเดื่องคู่ที่ติดตั้งมอเตอร์ไฟฟ้า มีแขนกลติดตั้งไม้พายคอยกลับข้าว  
นานประมาณ 10 นาที (จำนวน 4-11 รอบ) 

  
เข้าเครื่องเป่าร่อน        แยกแกลบ*  
        แยกรำ* 
                              แยกเมล็ดข้าวหัก** 
ช่ังน้ำหนัก ถุงละ 0.5-1 กก. 

  
บรรจุถุงซีลสุญญากาศ 

  
จำหน่ายให้ลูกค้าในท้องถิ่น หากมีสินค้าเหลือจะเก็บในตู้เย็นเพื่อรอจำหน่าย 
 

หมายเหตุ: การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ (by products) มีดังนี้ 
* รวงข้าว เมล็ดข้าวลีบ แกลบ รำ ใช้เป็นอาหารสัตว์ เช่น ควายในโรงสีข้าวนาแปลงใหญ่ 
 ** เมล็ดข้าวหัก ใช้ทำโจ๊ก และเป็นอาหารสัตว์ เช่น ไก่ 
 

ในกระบวนการผลิตข้าวเม่าใช้แรงงานหลายจุด เช่น  
 1.การเกี่ยวข้าว ต้องใช้แรงงานคนเกี่ยวด้วยมือ 

2.การปั่นแยกเมล็ดข้าวออกจากรวง ใช้แรงงานคนในการป้อนรวงข้าวเข้าเครื่อง 
3.การล้างและแยกเมล็ดข้าวลีบ ใช้แรงงานคนในล้างน้ำและกำจัดข้าวลีบ แต่ไม่มีความจำเป็นในการวนน้ำใช้ใหม่ เนื่องจาก

ปล่อยน้ำล้างในนาข้าวเป็นปุ๋ยโดยตรง 
4.การคั่วด้วยฟืน ใช้แรงงานคน 1 แรงเพื่อคนข้าวร่วมกับไม้พายอัตโนมัติ และสังเกตุความสุกของข้าวแต่ละพันธ์ุ  
5.การผึ่ง-ตำ-ร่อนแยกแกลบ รำ ข้าวหักออกไป ใช้แรงงาน 2 คน ในการควบคุมการผึ่ง-ตำ-ร่อน 
6.การชั่งน้ำหนักและบรรจุถุง ใช้แรงงาน 1-2 คน  
 



การผลิตข้าวเม่าด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จัดเป็นอาหารแปรรูปประเภทหน่ึงที่ต้องขอเลข อย. เนื่องจากบรรจุถุงที่ปิดสนิทเพื่อยืด
อายุการเสื่อมเสียจากอากาศ แสง และความร้อนที่ทำให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพลดลง แต่ผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าสดบรรจุถุงนี้ไม่สามารถขอเลข 
อย. ได้ เนื่องจากสถานที่ผลิตไม่ผ่านการรับรอง GMP ต้องมีการปรับปรุงสถานที่ผลิตให้ได้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
420 หลังจากนั้นจึงจะสามารถขอเลข อย.ผลิตภัณฑ์ได้ 

ปัญหาหลักในการทำงานมาจากการคั่วข้าวเปลือกด้วยฟืนทำให้มีเขม่าควันไฟในโรงผลิต ทำให้เกิดฝุ่นและควันในขั้นตอนคั่ว
ข้าว หากมีการปรับเปลี่ยนการใช้ฟืนเป็นการใช้ตู้หรือเตาพลังงานชีวมวล ซึ่งจะทำให้ลดฝุ่นและควันได้  เกิดเป็นโรงงานที่เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม ผลิตโดยใช้เทคโนโลยีสะอาด (Clean Technology) และก่อให้เกิดมลพิษน้อยมาก เป็นการผลิตที่ถูกสุขลักษณะที่ดี  

โรงงานต้นแบบข้าวเม่าของวิสาหกิจฯ ต้องการปรับปรุงโรงผลิตข้าวเม่าตามหลักเกณฑ์ GMP ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 420 เช่น ติดตั้งเครื่องกรองน้ำที่ใช้สัมผัสอาหารให้มีคุณภาพมาตรฐานน้ำใช้ในโรงงาน มี พัดลมหรือติดตั้งระบบ
หมุนเวียนของอากาศเนื่องจากการคั่วข้าวจะเกิดความร้อนสะสม ปรับพื้นให้เรียบเพื่อให้สะดวกต่อการขนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ทำ
โครงสร้างผนังห้องให้สูงกว่า 60 ซม.พร้อมติดตั้งมุ้งลวดเพื่อป้องกันแมลงรบกวนและยังช่วยระบายอากาศ กรุฝ้าเพดานเพื่อไม่ให้เกิดฝุ่น
ควันสะสมตามเพดาน กั้นพื้นที่ส่วนเปียกแยกจากส่วนแห้ง วางสายการผลิตให้ flow ไปทางเดียวกัน และไม่ย้อนไป-กลับ เพื่อป้องกัน
เชื้อการปนเปื้อนข้าม (Cross contamination) กั้นห้องบรรจุให้มิดชิดและติดตั้งเครื่องปรับอากาศเพื่อป้องกันเชื้อเจริญเติบโตระหว่าง
บรรจุ หากมีการปรับปรุงแล้วสามารถขอรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารเพื่อขอ อย.สถานที่ผลิต และส่งตรวจผลิตภัณฑ์อาหาร
เพื่อขอ อย.ผลิตภัณฑ์ ต่อไป จะทำให้โรงงานข้าวเม่าต้นแบบสามารถผลิตและขอรับรองผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวเม่าที่มีเครื่องมือใน
โรงงานได้ จะเป็นการต่อยอดผลิตภัณฑ์จากข้าวเม่าให้มีมูลค่าสูงขึ้น โดยการนำผลพลอยได้จากการทำข้าวเม่ามาทำเป็นพลังงานชีวมวล
เพื่อเป็นแหล่งให้ความร้อนกับข้าวเม่าที่ต้องการจะแปรรูปเป็นข้าวเม่าแห้งและต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆ รวมทั้งทำแห้งใบข้าว ข้าวลีบ 
รำข้าว และข้าวหัก เพื่อผลิตชาชงดื่ม ซึ่งสามารถใช้สถานท่ีผลิตและอุปกรณ์ร่วมกันกับข้าวเม่า และสามารถขอเลข อย.ผลิตภัณฑใหม่ได้ 
ทำให้ได้ของฝากสำหรับลูกค้าหรือนักท่องเที่ยวท่ีจะมาศึกษาดูงานในศูนย์การเรียนรู้ข้าวเม่า  

ข้าวเม่าเป็นสินค้าที่มีผลพลอยได้หลายอย่าง เช่น ใบข้าว ข้าวลีบ รำข้าวเม่า แกลบข้าวเม่า แต่ยังจัดการไปใช้ประโยชน์เพื่อ
เพิ่มมูลค่าได้น้อยมาก และใช้ชีวมวลจากการคั่วข้าวด้วยฟืนไม้จิกและดับไฟด้วยน้ำทันทีเมื่อคั่วข้าวเสร็จ ทำให้สิ้นเปลืองพลังงานและใช้
ประโยชน์ชีวมวลอย่างไม่คุ้มค่า หากนำผลพลอยได้มาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแห้งโดยใช้ตู้อบแห้งจากชีวมวล เช่น  ชาชงดื่มจากใบขา้ว 
ข้าวลีบ รำข้าวเม่า และพืชสมุนไพร เกิดเป็นตำรับชาข้าวเม่าสมุนไพรที่เป็นผลติภัณฑ์ที่เป็นมติรตอ่สิ่งแวดล้อม และเป็นผลติภัณฑ์อาหาร
เพื่อสุขภาพ การผลิตชาชงดื่มส่วนใหญ่มักทำเป็นชาเขียว ซึ่งเป็นการผลิตชาท่ีไม่ผ่านกระบวนการหมักจึงมีองค์ประกอบทางเคมีทุกอย่าง
ไม่สูญเสียไป (ชุติภัสร์ เรืองวุฒ, 2552) แปรรูปโดยการอบหรือคั่วให้แห้ง แต่การคั่วจนแห้งจะใช้เวลานานมากทำให้คุณค่าอาหารลดลง 
หากปรับใช้กระบวนการคั่วเพื่อทำให้เกิดกลิ่นหอมแล้วอบต่อที่อุณหภูมิต่ำ (50-60ºC) ด้วยตู้อบชีวมวล เพื่อไล่ความช้ืนให้อยู่ในระดับที่
ปลอดภัยและยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์คือให้มีค่า aw ต่ำกว่า 0.6 อีกทั้งยังใช้กระบวนการล้างวัตถุดิบก่อนการอบแห้งโดยการล้าง
ในน้ำเกลือผสมกรดอ่อน เช่น กรดซิตริก น้ำส้มสายชูหรือน้ำมะนาว ซึ่งจะช่วยรักษาปริมาณคลอโรฟิลล์ให้คงอยู่ การทำแห้งพืชที่มีสี
เขียวไม่ควรตากแดดหรือใช้พาราโบลาโดมเนื่องจากแสงแดดจะทำให้คลอโรฟิลล์ลดลงอย่างรวดเร็ว  

ชาชงดื่มจากใบข้าวเป็นชาที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ หากเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการด้วยการผสมข้าวลีบหรือข้าวไม่แก่ และรำ
ข้าวเม่า ซึ่งมีวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด รวมทั้งผสมพืชสมุนไพร เช่น ขิง ใบเตย เพื่อแต่งรสและกลิ่น เป็นชาสมุนไพรที่มีคุณสมับัติใน
การขับลมและช่วยย่อยอาหาร (สาขาคหกรรมศาสตร์ มสธ., 2542) ซึ่งจะทำให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ต้องการของตลาดอาหารเพื่อสุขภาพ 
และเป็นการใช้ประโยชน์ได้จากทุกส่วนของข้าวตามแนวทาง BCG ปัจจุบันชาสมุนไพรชงดื่มได้รับความนิยมมากขึ้นเนื่องจากสามารถ
ป้องกันโรคและเสริมภูมิคุ้มกันได้ดี และสามารถรับประทานได้ตั้งแต่เด็กจนถึงผู้สูงวัย มีคุณค่าทางโภชนาการและมีสรรพคุณสูง สามารถ
ขอรับเครื่องหมาย อย.ได้ง่ายกว่าผลิตภัณฑ์อาหารประเภทอื่น ผู้ผลิตในชุมชนสามารถทำได้ง่าย เทคโนโลยีไม่ซับซ้อน ได้ผลติภัณฑ์ที่มี
น้ำหนักเบา มีอายุการเก็บรักษานานทำให้กระจายสินค้าได้อย่างแพร่หลาย สะดวกต่อการขนส่งและจัดจำหน่ายสินค้า สามารถจำหน่าย
ได้ทั้งแบบออนไลน์และออฟไลน์ 

ตู้อบแห้งพลังงานชีวมวลได้รับความนิยมมากขึ้น เนื่องจากค่าไฟฟ้าและแก๊สหุงต้มมีราคาเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง การใช้ชีวมวล
จากฟืน แกลบ และตอซังข้าว จึงเป็นพลังงานทางเลือกท่ีเป็นเทคโนโลยีสะอาดและเหมาะสมกับชุมชน มีต้นทุนพลังงานท่ีต่ำ มีอายุการ
ใช้งานยาวนานเนื่องจากใช้อิฐทนไฟ สามารถหาได้ง่ายในท้องถิ่น และสะดวกต่อการจัดการ จึงทำให้ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ตู้อบแห้งชีวมวลมี
ต้นทุนการผลิตที่ถูกกว่าการใช้เตาอบไฟฟ้าหรือแก๊ส โดยการประยุกต์เตาชีวมวล (ดังภาพ) ใหส้ามารถคั่วข้าวเม่าและอบแห้งได้ด้วย 



 
เตาฟืน 

 
                                                                         ปรับเปลี่ยน 
 

             
                                                                         เตาชีวมวล 
                                                                                      ดัดแปลง 
 
                                                                   ตู้อบแห้งพลังงานชีวมวล 
 

ดังนั้น คณะทำงานและชุมชนจึงได้หาแนวทางและจัดทำแผนงานในการแก้ไขปัญหาตามความต้องการของชุมชนร่วมกัน โดย
ต้องการปรับปรุงโรงงานผลิตข้าวเม่าต้นแบบให้ได้มาตรฐาน สร้างตู้อบพลังงานชีวมวล พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ต่อยอดจากข้าวเม่าสำหรับ
เป็นของฝากนักท่องเที่ยว ขอ อย.ผลิตภัณฑ์ สร้างศูนย์การเรียนรู้ข้าวเม่าอย่างครบวงจร ซึ่งชุมชนสามารถเช่าใช้โรงงานผลิตข้าวเม่า
ต้นแบบนี้ทำงานได้ตลอดเวลา หรือชุมชนจะจ้างผลิต (OEM) กับวิสาหกิจฯ ซึ่งจะทำให้ข้าวเม่าและผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆที่ผลิตแล้ว
สามารถขอ อย. ได้ จึงเป็นการเพิ่มรายได้ สร้างแรงงานที่มีทักษะฝีมือสูงขึ้น เพิ่มประสิทธิภาพการผลิต เป็นศูนย์การเรียนรู้สำหรับเป็น
แหล่งศึกษาดูงาน ทำให้เศรษฐกิจหมุนเวียนในชุมชนตั้งแต่ต้นน้ำ กลางน้ำและปลายน้ำ เกิดความมั่นคงทางธุรกิจอย่างยั่งยืน 

 
 
 
 
 



ข้อมูลวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่นำไปใช้แก้ปัญหา 
ประเด็นปัญหา แนวทางแก้ไขปัญหาด้วย วทน. / การบริหารจัดการ 

1.ขาดองค์ความรู้และงบประมาณในการจัดการสถานที่ผลิตให้ได้
มาตรฐาน GMP, การตรวจวิเคราะห์ข้าวเม่าสดเพื่อขอเลข อย.  
 

1.อบรมให้ความรู ้เรื ่อง GMP และศึกษาดูงานโรงงานผลิต
ข้าวเม่าเพื่อนำมาประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมกับชุมชน รวมทั้งการ
จัดเตรียมผลิตภัณฑ์เพื่อขอเลข อย. 

2.ขาดการพัฒนาเพื่อต่อยอดผลิตภัณฑ์ที่สามารถใช้สถานที่ผลิต
เดียวกันกับโรงงานผลิตข้าวเม่า  

2.พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารอบแห้ง เช่น ใบข้าว ข้าวลีบ รำ
ข้าวเม่า และสมุนไพร 

3.ขาดการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จากการผลิต (by product) 
หรือวัสดุเหลือทิ้ง เช่น ข้าวลีบ รำ แกลบ ข้าวหัก ใบข้าว ตอซังขา้ว 
ให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าสูงแทนการใช้เป็นอาหารสัตว์หรือปุ๋ย 

3.พัฒนาผลิตภัณฑ์ชาชงจากใบข้าว ข้าวลีบ รำข้าวเม่า และ
สมุนไพรที่มีในท้องถิ่น เช่น ขิง ใบเตย ใบฝรั่ง 

4.ขาดองค์ความรู้การทำแห้งพืชหรือสมุนไพรอื่นๆ ที่มีในท้องถิ่น 
เพื่อต่อยอดผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สามารถขอเลข อย. ได้  

4.ศึกษาการทำแห้งพืชที่ตลาดต้องการและสามารถขอเลข อย.
ผลิตภัณฑ์อาหารได้  

5.ขาดการใช้พลังงานทดแทนฟืนไม้จิก หรือไม่มีองค์ความรู้ใช้ฟืนให้
มีประโยชน์มากที่สุด เนื่องจากชุมชนนี้มีการผลิตข้าวเม่าด้วยภูมิ
ปัญญาดั้งเดิมคือใช้ฟืนไม้จิกคั่วข้าวเม่า ทำให้ได้ข้าวเม่าที่กลิ่นรส
เฉพาะตัว และเมื่อคั ่วเสร็จแล้วจะใช้น้ำดับฟืนทันที จึงเป็นการ
สิ้นเปลืองพลังงาน  

5.ศึกษาการทำตู้อบแห้งพลังงานชีวมวลโดยใช้ประโยชน์จาก
ถ่านไม้จิกที่เหลือจากการคั่วข้าวเม่า และแกลบหรือตอซังข้าว 
เพื่อทำแห้งข้าวเม่าหรือพืชต่างๆ และต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ชา
ชงดื่ม 

6.ขาดช่องทางการจำหน่ายสินค้า 6.อบรมให้ความรู้การจำหน่ายสินค้าผ่านช่องทางต่างๆ 
7.ขาดองค์ความรู้การจัดตั ้งศูนย ์การเร ียนร ู ้ข ้าวเม่าเพื ่อการ
ท่องเที่ยว 

7.อบรมให้ความรู้ศูนย์การเรียนรู้ข้าวเม่าเพื่อการท่องเที่ยว 

 

7. วัตถุประสงค ์ : 
1. เพื่อออกแบบตู้อบแห้งข้าวเม่าและผลพลอยได้ทีเ่หมาะสมกับชุมชนด้วยพลังงานชีวมวล 

   2. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวเม่าและผลพลอยได้ พร้อมออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อขอ อย. (เลขสารบบอาหาร) 
3. เพื่อจัดทำต้นแบบโรงงานผลิตขา้วเม่าที่ได้รับรอง GMP ให้สามารถประกอบการได้อย่างยั่งยืนและเป็นศูนย์การเรียนรู ้
   อย่างครบวงจร 

8. กลุ่มเป้าหมาย  : 
(โปรดระบุ ชื่อกลุ่มเป้าหมาย ชื่อ/นามสกุล ที่อยู่ (ตำบล อำเภอ จังหวัด) หมายเลขโทรศัพท์ที่เป็นประธาน/ผู้นำกลุ่ม-ชุมชน พร้อมแนบหนังสือขอความ

ช่วยเหลือทางวิชาการ ทุกปีที่ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ)  

ช่ือกลุ่มเป้าหมาย วิสาหกิจชุมชนกลุ่มข้าวเม่าหวานบ้านนาล้อม เลขท่ี 260 หมู่ที่ 2 ตำบลนาหัวบ่อ อำเภอโพนสวรรค์  
                     จังหวัดนครพนม 
ช่ือผู้ประสานงาน นางสาวเจตสุดา ชินบูรณ์ เบอร์โทร 0870346151 และนายวุฒิชัย ชินบูรณ์ เบอร์โทร 0657254237 
พิกัดของกลุ่มเป้าหมาย ละติจูด 17.4444331270183 ลองติจูด 0104.38241502402919 

9. ระยะเวลาดำเนินการ : วันเร่ิมต้น -สิ้นสุดโครงการจากการวางแผนระยะยาว 3 ป ี

    2568-2570 

 
 
 
 
 



10. ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain): 
นำเสนอแผนภาพรวมของโครงการที่จะดำเนินการตลอดระยะเวลาที่จะขอรับการสนับสนุนงบประมาณ ที่แสดงให้เห็นถึงประเด็นปัญหา ความต้องการ
ของผู้ประกอบการเทคโนโลยี/องค์ความรู้ที่จะนำไปแก้ไขปัญหาตลอดห่วงโซ่คุณค่า(ต้นทาง กลางทาง ปลายทาง) ผลผลิต ผลลัพธ์ ผลกระทบ(เศรษฐกิจ 
สังคม และสิ่งแวดล้อม) ที่คาดว่าจะเกิดขึ้น 

ข้าวเปลือกมีราคาถูกมาก จึงต้องมีการแปรรูปด้วยภูมิปัญญาเป็นน้ำนมข้าวยาคู ข้าวเม่า ข้าวฮาง และข้าวสาร ตามระยะความ
แก่ของข้าว ซึ่งข้าวเม่าใช้วัตถุดิบที่ดีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง แต่มีผลพลอยได้ (by product) สูงเช่นกัน การใช้ประโยชน์จากใบข้าว 
ข้าวลีบและรำข้าวเพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร โดยใช้แกลบ ตอซังข้าว และถ่านจากฟืนไม้จิกเป็นชีวมวลให้พลังงานในตู้อบแห้งเพื่อ
ทำให้ใบข้าว ข้าวลีบ รำข้าวที่คั่วจนหอมแล้วอบจนแห้ง และพืชสมุนไพรทำให้แห้งจนเป็นชาชงสมุนไพร และผลิตในสถานที่ผลิตที่มี
มาตรฐาน เป็นสินค้าที่มีเลข อย. สามารถส่งขายออนไลน์ได้ ซึ่งจะเป็นการเพิ่มมูลค่าของผลพลอยได้จากการผลติข้าวเม่าและสมนุไพรใน
ท้องถิ่นให้สูงข้ึน โดยมีกระบวนการดังนี้ 
     1. ปรับองค์ความรู้ด้านการผลิตตามมาตรฐาน GMP และการทำแห้งผลิตภัณฑ์ชาชงด่ืมด้วยตู้อบชีวมวล 
-อบรมให้ความรู้การผลิตข้าวเม่าและผลิตภัณฑ์อาหารแห้งตามมาตรฐาน GMP และแนวทางการปรับปรุงสถานที่ผลิตเพื่อขอ อย. และ
ศึกษาดูงานโรงงานผลิตข้าวเม่า เพื่อเป็นแนวทางในการปรับปรุงกระบวนการผลิตด้วยเทคโนโลยีสะอาดและเหมาะสมกับชุมชน และ
ปรับปรุงสถานท่ีผลิตให้ได้มาตรฐาน GMP โดยให้เจ้าหน้าที่สาธารณสุข/เภสัชกร ตรวจประเมินเบื้องต้น ให้คำแนะนำเพื่อปรับปรุง เขียน
แบบแปลน แก้ไข ตามวงจร PDCA จนกว่าสถานท่ีผลิตจะได้รับรอง GMP 

-พัฒนาผลิตภัณฑ์ชาข้าวเม่าและผลพลอยได้ผสมสมุนไพร  
-อบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการทำแห้งผลิตภัณฑ์ชาข้าวเม่าและผลพลอยได้ผสมสมุนไพรด้วยตู้อบชีวมวล 
-อบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตชาข้าวเม่าและผลพลอยได้ผสมสมุนไพรด้วยตู้อบชีวมวล 

      2. ปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารและเตรียมความพร้อมของผลิตภัณฑ์เพ่ือขอ อย. 
-ปรับปรุงสถานท่ีผลิตอาหารตามมาตรฐาน GMP 
-ศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ชาชงจากข้าวเม่าผสมสมุนไพร 
-ปรับปรุงสูตรการผลิตชาชงดื่ม ตามหลักอายุรเวช 
-วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชาชงดื่ม 
-การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชงชงดื่ม 
-ออกแบบบรรจุภัณฑ์ชาชงดื่ม 
-อบรมองค์ความรู้การจัดการต้นทุน การขนส่ง การจัดจำหน่ายสินค้าในช่องทางต่างๆ  

            3.ขอรับรองสถานที่ผลิตและ อย.ผลิตภัณฑ์ 
-การขอตรวจประเมินรับรองสถานท่ีผลิตอาหารและการขอเลข อย.ผลิตภัณฑ์ 
-อบรมองค์ความรู้การวางแผนธุรกิจอย่างยั่งยืน เช่น การรับจ้างผลิตสินค้าประเภทข้าวเม่า ผลิตชาชง ผลิตภัณฑ์ 

อาหารแห้งอ่ืนๆ ที่ได้มาตรฐาน อย. ให้แก่ชุมชนใกล้เคียง 
-อบรมองค์ความรู้การตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน์ 
-การจัดทำศูนย์การเรียนรู้ข้าวเม่านครพนมอย่างครบวงจร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ดังแสดงในภาพ (Infographic) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 
 
11. แผนธุรกิจชุมชนหรือโมเดลธุรกิจ: 

นำเสนอโมเดลธุรกิจ (Business Model Canvas) และแผนธุรกิจ (Business Plan) ในการพัฒนาสินค้าและบริการของผู้ประกอบการตลอด
ระยะเวลาที่ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Infographic : BCE นวัตกรรมการทำแห้งข้าวเม่าบ้านนาล้อมและผลพลอยไดด้้วยตู้อบแห้งพลังงานชีวมวล 

ต้นน้ำ 
-ข้าวอินทรีย์พื้นเมือง> 18 พันธุ์ 
-พืชสมุนไพรในท้องถิ่นมีราคาถูก 
-ฟืนจากไม้จิกมีมากในท้องถิ่น 
-ชีวมวลจากแกลบ ตอซังข้าว รวงข้าว 
-ผลพลอยได้: ข้าวลีบ ใบข้าว รำ ข้าวหัก  
-โรงงานผลิตข้าวเม่าไม่ได้มาตรฐาน GMP 
-ผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าไม่มีเลข อย.  
จำหน่ายราคา 150-200 บาท/กก. 
-ผ ู ้ผล ิตข ้าวเม ่าม ีภ ูม ิป ัญญาการผลิต
ข้าวเม่าสดเป็นของตนเอง 
-ผู้ผลิตข้าวเม่ามีทักษะการแปรรูปอาหาร 
-ชุมชนมีผู้นำเข้มแข็ง 
 

กลางน้ำ 
-โรงงานผลิตข้าวเม่าปรับปรุงตาม
มาตรฐาน  
-ขอเลข อย.ข้าวเม่า 
-ผลิตผลิตภัณฑ์ชาชงดื่มจากใบข้าว ข้าว
ลีบ รำ 
          by product + สมุนไพร    
 
       ชาชงจากข้าวเม่าผสมสมุนไพร 
                                  อบแห้ง        
-นวัตกรรมตู้อบแห้งพลังงานชีวมวล จาก
แกลบ ตอซังข้าว และไม้จิก 
-ขอเลข อย.ชาชงด่ืม 
 

กระบวนการวิจัย 
1. ปรับองค์ความรู ้ด ้านการผลิตตาม
มาตรฐาน GMP และการทำแห้งผลิตภัณฑ์
ชาชงดื่มด้วยตู้อบชีวมวล 
2. ปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารและเตรียม
ความพร้อมของผลิตภัณฑ์เพื่อขอ อย. 
3 .ขอร ับรองสถานท ี ่ ผล ิ ตและ อย .
ผลิตภัณฑ์ 

 

ผลลัพธ์ 
     1. ร้อยละของคนที่ได้รับการถ่ายทอดองค์
ความรู้/เทคโนโลยี นำความรู้ไปใช้ประโยชน์ ไม่
น้อยกว่าร้อยละ 75-85 
     2. จำนวนโรงผลิตข้าวเม่าได้รับมาตรฐาน 
GMP 1 แห่ง 
     3. จำนวนผลิตภ ัณฑ์ท ี ่ ได ้ร ับเลข อย. 2 
ผลิตภัณฑ์ 
     4.  จำนวนองค ์ความร ู ้ /ท ักษะท ี ่ นำ ไป
ประยุกต์ใช้ 7 เร่ือง 
 

ปลายน้ำ 
-จำหนา่ยขา้วเม่าราคาเพิ่มขึ้น >10% 
-จำหนา่ยชาชงข้าวเม่าสมุนไพรเพื่อสุขภาพ 
-โรงงานผลิตตาม GMP  

                        
OEM        อาหารมีเลข อย. 

                        
-เกษตรกรปลูกขา้วและสมุนไพร มีสินค้าเป็น
ของตนเอง และเป็นผู้จัดจำหนา่ยเอง 
-ศูนย์การเรียนรู้ขา้วเม่าครบวงจร 

        
-แหล่งศึกษาดูงาน 
 



Infographic: BMC ข้าวเม่าบ้านนาล้อมและชาชงด่ืมจากผลพลอยได้ผสมพืชสมุนไพรด้วยตู้อบแห้งพลังงานชีวมวล 

         
 
 

Infographic: BMC ชาชงด่ืมจากข้าวเม่าและสมุนไพร (เครื่องดื่มสมุนไพรบรรเทาอาการเมาค้าง) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

     
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

พันธมิตรหลัก 
-คู่ค้าและแหล่งวัตถุดิบ 
-คู่แข่งชาสมุนไพร 
-หน่วยงานราชการ 
-หน่วยงานการศึกษา 

กิจกรรมหลัก 
-การปลูกข้าว 
-การปลูกพืชสมุนไพร 
-การผลิตชาชงดื่ม 
-การขาย 

จุดแขง็ 
-มีเมล็ดข้าวสายพันธุ ์
พื้นเมืองที่เหมาะต่อการ 
ผลิตข้าวเม่า 
-ปลูกข้าวอินทรยี ์
-ปลูกพืชสมุนไพรปลอดภัย 
-โรงงานผลิตมาตรฐาน 
-ชาชงดื่มมีเลข อย. 
-จำหนา่ยเป็นของฝาก 

ทรัพยากรหลัก 
-ข้าว 
-พืชสมุนไพร 
-โรงงานผลิตที่ได้ GMP 

 

ความสัมพันธ์กับลูกค้า 
-เก็บข้อมูล 
-ดูแลหลังการขาย 
-จัดการลูกคา้สัมพันธ ์
 
ช่องทาง 
-facebook/line/tiktok 
-แพลตฟอร์มออนไลน ์
-ร้านจำหน่ายของฝาก 
-ร้านค้าในยิมหรือรร./รพ 
-ศูนย์การเรียนรู ้
 

กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
-นักท่องเที่ยว 
-ผู้สูงอาย ุ
-วัยทำงาน 
-วัยรุ่น นักเรียน/
นักศึกษา 
 

โครงสร้างต้นทุน 
-แรงงาน/ วัตถุดิบ / เช้ือเพลิง/ ไฟฟ้า/ น้ำ / นำ้มัน 
-บรรจุภัณฑ์ 
-การสื่อสาร / ประชาสัมพันธ ์
 

ช่องทางรายได ้
-ขายออนไลน์/ ออฟไลน์ 
-ส่งขายตรงให้ลูกค้าประจำ 
-จัดเป็นอาหารวา่งให้หน่วยงานต่างๆ 
-จำหนา่ยเป็นของฝากที่ศูนยก์ารเรียนรูข้้าวเม่าอย่างครบวงจร 



12. แผนการดำเนินงาน (Gantt Chart) 
12.1 แผนการดำเนินงานรายปี 

เทคโนโลยี/องค์ความรู้/
กิจกรรม 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ
ดำเนินงาน5 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

กิจกรรมที ่ 1 ประชุมชี ้แจง
โครงการ และการวางแผน
งานดำเนินการ 

            8,500 รศ.พรประภา 
ชุนถนอม/ผศ.
กรรณิการ์  
สมบุญ 

บรรยาย/
ประชุมให้
คำปรึกษา/
วางแผน 

กิจกรรมที่ 2 การเตรียมความ
พร้อมก่อนขอ อย.(การตรวจ
ประเมินสถานท่ีผลิตเบื้องต้น, 
แนวทางการปรับปรุงสถานที่
ผล ิตตามเกณฑ์ GMP 420, 
แผนที่ แผนผัง การวางแบบ
แปลน และการจัดทำเอกสาร
ตามข้อกำหนด) 

            21,900 ผศ.สุกญัญา 
สายธิ/ 
รศ.พรประภา 

วางแผน/ลง
มือปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 3 อบรมให้ความรู้
หลักสูตรการผลิตข้าวเม่าและ
ผลิตภัณฑ์อาหารแห้งตาม
มาตรฐาน GMP และแนวทาง
การผลิตข้าวเม่าให้ได้ อย. 

            11,800 ผศ.สุกญัญา/ 
รศ.พรประภา 

วางแผน/ลง
มือปฏิบัต ิ

ก ิ จ ก ร ร ม ท ี ่  4.ออก แ บ บ
ผลิตภัณฑ์ชาข้าวเม่าและผล
พลอยได้ผสมสมุนไพร 

            21,200 รศ.พรประภา/
ผศ.รณชัย 

ลงมือ
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 5 อบรมถ่ายทอด
เทคโนโลยีการทำอาหารแห้ง
ด้วยตู้อบชีวมวล 

            102,600 อ.เดือนรุ่ง 
สุวรรณโสภา/ 
รศ.พรประภา 

บรรยาย/
สาธิต/ลง
มือปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 6 อบรมถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลิตชาข้าวเม่า
และผลพลอยได้ผสมสมุนไพร
ด้วยตู้อบชีวมวล 

            44,800 รศ.พรประภา/
ผศ.รณชัย 

บรรยาย/
สาธิต/ลง
มือปฏิบัต ิ

กิจกรรมที ่  7 ประชุมสรุป
ติดตามผลการดำเนินงานปีที่ 
1 จาก สป.อว. 

            8,200 คณะทำงาน ประชุม 

กิจกรรมที่ 8 ทบทวนและวาง
แผนการดำเนินงานโครงการ
ปีท่ี 2 

            8,500 รศ.พรประภา 
/คณะ 

ประชุม/
วางแผน 

กิจกรรมที ่ 9 แนวทางการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหาร
ตามมาตรฐาน GMP 

            46,200 ผศ.สุกญัญา บรรยาย/
แนะนำ
วิธีการ/
จัดการ



พื้นที/่ลงมือ
ปฏิบัต ิ

ก ิ จ ก ร ร ม ท ี ่  1 0  ศ ึ ก ษ า
พฤติกรรมผู้บริโภคผลติภัณฑ์
ช า ช ง จ า ก ข ้ า ว เ ม ่ า ผ ส ม
สมุนไพร 

            30,000 ผศ.กรรณิการ ์ ลงมือ
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 11 ปรับปรุงสูตร
การผลิตชาชงดื่ม 

            21,200 รศ.พรประภา 
/ผศ.รณชัย 

ประชุม
กลุ่ม/ลงมือ
ปฏิบัต ิ

ก ิจกรรมที ่  12 ว ิ เคราะห์
ค ุณค่าทางโภชนาการและ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชาชงดื่ม 

            30,000 รศ.พรประภา ลงมือ
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที ่ 13 การประเมิน
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
ชงชงดื่ม 

            40,000 รศ.พรประภา ลงมือ
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 14 ออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ชาชงดื่ม 

            20000 อ.เดือนรุ่ง/ผศ.
กรรณิการ ์

ประชุม
กลุ่ม/ลงมือ
ปฏิบัต ิ

ก ิจกรรมท ี ่  15 อบรมให้
ความรู ้หลักสูตรการจัดการ
ต ้นท ุน การขนส ่ง การจัด
จำหน่ายส ินค้าในช่องทาง
ต่างๆ 

            45,500 อ.เดือนรุ่ง/ผศ.
กรรณิการ ์

บรรยาย 

กิจกรรมที ่ 16 ประชุมสรุป
ติดตามผลการดำเนินงานปีที่ 
2 จาก สป.อว. 

            8,600 รศ.พรประภา/
คณะ 

ประชุม 

กิจกรรมที่ 17 ทบทวนและ
วางแผนการดำ เน ิ น ง าน
โครงการปีที่ 3 

            8,500 รศ.พรประภา/
คณะ 

ประชุม/
วางแผน 

กิจกรรมที่ 18 การขอตรวจ
ประเมินรับรองสถานที่ผลิต
อาหาร และการขอเลข อย.
ผลิตภัณฑ์ 

            20,000 ผศ.สุกญัญา/
รศ.พรประภา 

ประชุม/ลง
มือปฏิบัต ิ

กิจกรรมที ่  19 อบรมการ
วางแผนธุรกิจอย่างยั่งยืน 

            45,500 อ.เดือนรุ่ง/ผศ.
กรรณิการ ์

บรรยาย/
สาธิต/ลง
มือปฏิบัต ิ

ก ิ จ ก ร ร ม ท ี ่  2 0  อ บ ร ม
ก า ร ต ล าด ออน ไลน ์ แ ล ะ
อ อ ฟ ไ ล น์  แ ล ะ ช ่ อ ง ท า ง
การตลาดที่เหมาะสม 

            45,500 อ.เดือนรุ่ง/ผศ.
กรรณิการ ์

บรรยาย/
สาธิต/ลง
มือปฏิบัต ิ



กิจกรรมที่ 21 การจัดทำศูนย์
การเรียนรู้ข้าวเม่าอย่างครบ
วงจร และการประเมินความ
คุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร์ 

            121,900 คณะทำงาน ประชุม/ลง
มือปฏิบัต ิ

กิจกรรมที ่ 22 ประชุมสรุป
ติดตามผลการดำเนินงานปีที่ 
3 จาก สป.อว. 

            8,600 รศ.พรประภา/
คณะ 

ประชุม 

สรุปงบประมาณ 219,000 250,000 250,000 719,000   
4ผู้รับผิดชอบต้องมีชื่อปรากฏตามขอ้ 4 
5วิธกีารดำเนินงาน เช่น การบรรยายและลงมือปฏิบัติ การให้คำปรึกษา บรรยายออนไลน์ ประชุมออนไลน์ ฯลฯ 

12.2 แผนการดำเนินงานของปีทีข่อรับการสนับสนนุงบประมาณ (2568) 
เทคโนโลยี/องค์ความรู้/
กิจกรรม 

ต.ค พ.ย
. 

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

ผู้รับผิดชอบ วิธีการ
ดำเนินงาน 

1.ก ิจกรรมที ่  1 ประชุม
ชี ้แจงโครงการ และการ
วางแผนงานดำเนินการ 

            8,500 รศ.พรประภา 
/ผศ.
กรรณิการ์  

บรรยาย/
ประชมุให้
ค าปรกึษา/
วางแผน 

กิจกรรมที ่ 2 การเตรียม
ความพร้อมก่อนขอ อย.
(การตรวจประเมินสถานท่ี
ผลิตเบื้องต้น, แนวทางการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตตาม
เกณฑ์ GMP 420, แผนที่ 
แ ผนผ ั ง  ก า ร ว า งแบบ
แปลน และการจ ัดทำ
เอกสารตามข้อกำหนด) 

            21,900 ผศ.สุกญัญา 
/รศ.พร
ประภา 

บรรยาย/
วางแผน/ลง
มือปฏิบตัิ 

กิจกรรมที ่  3 อบรมให้
ความรู้หลักสูตรการผลิต
ข ้าวเม ่าและผล ิตภ ัณฑ์
อาหารแห้งตามมาตรฐาน 
GMP และแนวทางการ
ผลิตข้าวเม่าให้ได้ อย. 

            11,800 ผศ.สุกญัญา 
/รศ.พร
ประภา 

บรรยาย/
วางแผน/ลง
มือปฏิบตัิ 

ก ิจกรรมที่  4 .ออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ชาข้าวเม่าและ
ผลพลอยได้ผสมสมุนไพร 

            21,200 รศ.พร
ประภา/  
ผศ.รณชัย 

ลงมือปฏิบัต ิ

ก ิ จ ก ร ร ม ท ี ่  5  อ บ ร ม
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการทำ
อาหารแห้งด้วยตู ้อบชีว
มวล 

            102,600 อ.เดือนรุ่ง/
รศ.พรประภา 
 

บรรยาย/
สาธิต/ลง
มือปฏิบัต ิ



ก ิ จ ก ร ร ม ท ี ่  6  อ บ ร ม
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
ผล ิตชาข ้าวเม ่าและผล
พลอยได้ผสมสมุนไพรด้วย
ตู้อบชีวมวล 

            44,800 รศ.พร
ประภา/ 
ผศ.รณชัย 

บรรยาย/
สาธิต/ลง
มือปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 7 ประชุมสรุป
ติดตามผลการดำเนินงาน
ปีท่ี 1 จาก สป.อว. 

            8,200 คณะทำงาน ประชุม 

สรุปงบประมาณ - 63,400 102,600 53,000 219,000   

 
13. ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ :  

ผลผลติ/ผลลัพธ์ หน่วย ค่าเป้าหมายในแต่ละป ี

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 

1. จำนวนคนท่ีไดร้ับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลย ี คน 30 30 60 
2. จำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด (ระบุรายละเอยีดองค์ความรู้เทคโนโลยี) 
          2.1 องค์ความรู้การผลิตขา้วเม่าและผลิตภัณฑ์อาหารแห้งตามมาตรฐาน 
GMP และแนวทางการปรับปรุงสถานท่ีผลิตเพื่อขอ อย. 
          2.2 เทคโนโลยีการทำแหง้ผลิตภัณฑ์ชาข้าวเม่าและผลพลอยไดผ้สม
สมุนไพรด้วยตู้อบชีวมวล 
           2.3 เทคโนโลยีการผลิตชาข้าวเม่าและผลพลอยไดผ้สมสมุนไพรด้วย
ตู้อบชีวมวล 
           2.4 องค์ความรู้การจัดการต้นทุน การขนส่ง การจัดจำหนา่ยสินค้าใน
ช่องทางต่างๆ            
           2.5 องค์ความรู้การวางแผนธุรกิจอย่างยั่งยืน 
           2.6 องค์ความรู้การตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน ์
           2.7 องค์ความรู้การจัดทำศูนย์การเรียนรู้ขา้วเม่าอย่างครบวงจร 

เรื่อง 3 1 3 

3. จำนวนวิทยากรที่สามารถถ่ายทอดความรู้ใหผู้้อื่นได ้ คน 3 3 6 
4. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ 75 80 85 
5. จำนวนผู้นำความรู้/เทคโนโลยีทีไ่ด้รับไปใช้ประโยชน ์ คน 30 30 60 
6. สัดส่วนมูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดขึ้น เท่า 1.0 1.1 1.2 
อื่น ๆ -จำนวนโรงงานอาหารต้นแบบท่ีผ่านการรับรองมาตรฐาน GMP แห่ง   1 
        -จำนวนผลิตภณัฑ์อาหารใหม ่ ผลิตภณัฑ ์  1  
        -จำนวนศูนย์การเรียนรู้ข้าวเม่าเพื่อการท่องเที่ยว ศูนย์   1 

14. หน่วยงานสนับสนุน :  
ชื่อหน่วยงานสนับสนุน 

ระบุชื่อหน่วยงานที่ร่วมใหก้ารสนับสนุนโครงการ 
รูปแบบการสนับสนุน 

ระบุรูปแบบของการสนับสนุน เช่น งบประมาณ อาคารสถานที่ วิทยากร การ
จัดกิจกรรม ฯลฯ 

เกษตรอำเภอโพนสวรรค ์ สนับสนุนการปลูกข้าวและพืชสมุนไพร จัดจำหน่ายสินค้า ขับเคลื่อน
และส่งเสริมชุมชน ติดต่อประสานงานในการจัดกิจกรรม 



สาธารณสุขอำเภอโพนสวรรค ์ ส่งเสริมสนับสนุนการให้จัดทำแบบแปลนโรงงานอาหาร การตรวจ
ประเมินสถานท่ีผลิต และการขอรบัเลขสารบบอาหาร (อย.) 

อบต.นาหัวบ่อ ส่งเสริมการขายและประชาสัมพันธ์สินค้า สนับสนุนงบประมาณด้าน
การจัดการภูมิทัศน ์

กำนันตำบลนาหัวบ่อ ขับเคลื่อนและส่งเสรมิชุมชน และกระจายข่าวสารในการจัดกิจกรรม 
โรงเรียนบ้านนาล้อมกุดตระกล้า ส่งเสริมการสืบทอดการผลิตข้าวเม่า 
วัดบ้านนาล้อม (วัดศรีบัวบาน) สถานท่ีอบรม 
โรงสีข้าววิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปลงใหญ่ข้าวอินทรีย์
โพนสวรรค ์

สถานท่ีอบรม/เป็นแหล่งศึกษาดูงาน 

วิสาหกิจชุมชนข้าวเม่าหวานบ้านนาล้อม สถานท่ีจัดกิจกรรม/เป็นแหล่งศึกษาดูงาน 

15. ผลกระทบ : (แสดงผลกระทบที่เกิดขึ้นจากโครงการทั้งที่เกิดกับผู้ประกอบการ และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่ได้รับประโยชน์จากการ
ดำเนินโครงการ) 

15.1 เศรษฐกิจ  
  เพิ่มรายได้ (แสดงรายการ วิธีการหารายไดจ้ากการนำองค์ความรู้/เทคโนโลยีไปพัฒนาธรุกิจของผู้ประกอบการ) โปรดระบ ุ

          -รายได้ที่เพิ่มขึ้นของกลุ่มเป้าหมาย ไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 
           -มูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีเกิดขึ้นจากการดำเนินโครงการเทียบกับงบประมาณที่ได้รับ ไม่น้อยกว่า 1 เท่า (B/C ratio >1) 
           -มีสินค้าออกจำหน่าย 2 ผลิตภัณฑ์ที่มีอย. ได้แก่ ข้าวเม่า และผลิตภัณฑ์ชาจากข้าวเม่าผสมสมุนไพร 
           -เพิ่มรายได้ให้แก่ผู้ผลิตข้าวเม่า เนื่องจากนำผลพลอยได้จากข้าวเม่ามาแปรรูปให้มีมูลค่าสูงขึ้น 
           -เพิ่มรายได้ให้แก่ผู้ปลูกสมุนไพรในชุมชน เนื่องจากนำมาเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ชาจากข้าวเม่า 
           -เพิ่มรายได้และก่อให้เกิดอาชีพใหม่ เช่น ผู้จัดจำหน่ายข้าวเม่าและผลิตภัณฑ์ชาจากข้าวเม่า คนเล่าเรื่องและมัคคุเทศน์ 

  ลดรายจ่าย (แสดงรายการ วิธีการที่ช่วยลดค่าใช้จ่ายให้กับผู้ประกอบการเมื่อได้นำองค์ความรู้/เทคโนโลยไีปปรับใช้ในการ    
ประกอบธุรกิจ) โปรดระบ ุ

   -เมื่อจัดการกระบวนการผลิตใหม่โดยใช้นวัตกรรม จะทำให้ลดคา่ใช้จ่ายในการผลิต เช่น  
1) ค่าแรงงานลดลง โดยลดค่าแรงงาน 1 คน ในส่วนของการคั่ว (วันละ 400 บาท)  
2) ค่าฟืนลดลง โดยฟืนไม้จิกราคา 2,000 บาท/ลำรถ หรือใช้ได้ 20 วัน คิดเป็นวันละ 100 บาท หากใช้ตู้อบพลังงาน 

ชีวมวลจะลดการใช้ฟืนเหลือไม่ถึงวันละ 10 บาท 
15.2 สังคม (เช่น เกิดการจ้างงาน ลดการยา้ยถิ่นฐาน ครอบครัวเป็นสุข เป็นต้น) โปรดระบ ุ
  -จำนวนอาชีพใหม่ของคนในชุมชนมากกว่า 3 อาชีพ เช่น คนสร้างเตาชีวมวล คนแปรรูปผลิตภัณฑช์าจากข้าวเม่า และผู้จำหน่าย
ผลิตภณัฑ์ชาจากข้าวเมา่ คนเล่าเรือ่งและมัคคุเทศก์ 

 -ชุมชนน่าอยู่ เนื่องจากมีโรงงานข้าวเม่าต้นแบบและศูนย์การเรียนรูข้้าวเม่าอย่างครบวงจรเป็นแหล่งท่องเที่ยวเพื่อศึกษาดูงาน 

 15.3 สิ่งแวดล้อม (เช่น การลดปัญหามลพิษ การเพิ่มพื้นท่ีป่า การอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ เป็นต้น) โปรดระบ ุ
  -คุณภาพอากาศในชุมชนดีขึ้น 
  -ลดการตดัต้นไม้จิกในชุมชน ทำให้ไม่เกิดภาวะโลกร้อน 

16. งบประมาณขอรับการสนับสนุน:  
จำนวนทั้งสิ้น 719,000  บาท (รวมทุกปีท่ีขอรับงบประมาณ) 
ปีที่ 1 พ.ศ.2568 จำนวน 219,000 บาท 
ปีที่ 2 พ.ศ.2569 จำนวน 250,000 บาท 
ปีที่ 3 พ.ศ.2570 จำนวน 250,000 บาท 
รายการงบประมาณ ดังนี ้



(คำอธิบาย  : แจกแจงเฉพาะปีงบประมาณที่ขอรับการสนับสนุนในปีปัจจุบัน โดยใหแ้จกแจงรายละเอียดค่าใช้จ่ายที่จะใช้ในการดำเนินโครงการ
รายกิจกรรมที่ตรงกับข้อ 12.2 โดยจัดทำ เป็นงบตัวคูณ [ราคาต่อหน่วย: จำนวนคน/ครั้ง/วัน/ชิ้น] โดยใช้ระเบียบและอัตราของทาง
ราชการ) 
 
ปีงบประมาณ พ.ศ.2568 ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ จำนวน 219,000 บาท ประกอบด้วย 

กิจกรรม รายการคา่ใช้จ่าย ปริมาณ ราคาต่อหน่วย รวมเงิน 
1.ประชุมชี้แจงโครงการ 
และการวางแผนงาน
ดำเนินการ 

อาหารกลางวัน  30 คน x 1 มื้อ 120 3,600 
เครื่องดื่มและอาหารว่าง  30 คน x 2 มื้อ 35 2,100 
ยานพาหนะเหมาจ่าย (มทร.อีสาน วข.
สกลนคร-บ้านนาล้อม จ.นครพนม) 

1 คัน x 1 ครั้ง 2,500 2,500 

ป้ายไวนิลประชาสัมพันธ์กิจกรรมโครงการ  1 ป้าย 300 300 
2 . ก า ร เ ต ร ี ย มคว าม
พร้อมก่อนขอ อย.(การ
ตรวจประเมินสถานที่
ผล ิ ต เบ ื ้ อ งต ้น , แนว
ท า ง ก า ร ป ร ั บ ป รุ ง
สถานที่ผลิตตามเกณฑ์ 
GMP 420, แ ผ น ที่  
แผนผ ัง การวางแบบ
แปลน และการจัดทำ
เอกสารตามข้อกำหนด) 

ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก 6 ช่ัวโมง x 1 ครั้ง 600 3,600 
ค่าตอบแทนวิทยากรภายใน 6 ช่ัวโมง x 1 ครั้ง 600 3,600 
อาหารกลางวัน 30 คน x 2 มื้อ 120 7,200 
เครื่องดื่มและอาหารว่าง 30 คน x 4 มื้อ 35 4,200 
ยานพาหนะเหมาจ่าย (มทร.อีสาน วข.
สกลนคร-บ้านนาล้อม จ.นครพนม)  

1 คัน x 1 ครั้ง 2,500 2,500 

ค่าที่พักเหมาจ่าย 1 ห้อง x 1 ครั้ง 800 800 

3 . อ บ ร ม ใ ห ้ ค ว า ม รู้
ห ล ั ก ส ู ต ร ก า ร ผ ลิ ต
ข้าวเม่าและผลิตภัณฑ์
อ า ห า ร แ ห ้ ง ต า ม
มาตรฐาน GMP และ
แ น ว ท า ง ก า ร ผ ลิ ต
ข้าวเม่าให้ได้ อย. 

ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก 3 ช่ัวโมง x 1 ครั้ง 600 1,800 

ค่าตอบแทนวิทยากรภายใน 3 ช่ัวโมง x 1 ครั้ง 600 1,800 

อาหารกลางวัน 30 คน x 1 มื้อ 120 3,600 
เครื่องดื่มและอาหารว่าง 30 คน x 2 มื้อ 35 2,100 
ยานพาหนะเหมาจ่าย (มทร.อีสาน วข.
สกลนคร-บ้านนาล้อม จ.นครพนม) 

1 คัน x 1 ครั้ง 2,500 2,500 

4.ออกแบบผลิตภัณฑ์ชา
ข้าวเม่าและผลพลอยได้
ผสมสมุนไพร 

ค่าวัสดุอุปกรณผ์ลติชาข้าวเม่าและผลพลอย
ได้ผสมสมุนไพร เช่น 

-ขิง ใบฝรั่ง ใบเตย  
-ซองชา 
-อุปกรณ์ชงชา 
-กระทะทองเหลืองคั่วชา 
-ถุงบรรจุชา 
-กล่องโฟมเก็บวัตถุดิบ 
-เครื่องปั่น 
-ถุงมือแพทย/์หมวกคลุมผม/ผ้าปดิปาก 

 20,000 20,000 

วัสด ุอ ุปกรณ์การทดสอบชิมผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ เช่น 
-แก้วน้ำขนาดเล็ก 

120 ชุด  10 1,200 



-เลเบล 
-ปากกา 
-แบบสอบถาม 

5 . อ บ ร ม ถ ่ า ย ท อ ด
เ ท ค โ น โ ล ย ี ก า ร ท ำ
อาหารแห้งด้วยตู้อบชีว
มวล  

ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก 6 ช่ัวโมง x 2 ครั้ง 600 7,200 
อาหารกลางวัน 30 คน x 2 มื้อ 120 7,200 
เครื่องดื่มและอาหารว่าง 30 คน x 4 มื้อ 35 4,200 
ยานพาหนะเหมาจ่าย (มทร.อีสาน วข.
สกลนคร-บ้านนาล้อม จ.นครพนม) 

1 คัน x 2 ครั้ง 2,500 5,000 

ค่าที่พักเหมาจ่าย    2 ห้อง x 1 ครั้ง 800 1,600 
-ค่าพัฒนาเตาชีวมวลต้นแบบ  60,000 60,000 
วัสด ุอ ุปกรณ์ฝ ึกอบรมหลักส ูตรการทำ
อาหารแห้งด้วยตู้อบพลังงานชีวมวล เช่น 
-ถาด/ตะแกรงสแตนเลส 
-คีมคีบ/ถุงมือทนร้อน/ปืนจุดไฟ 
-กล่องจัดเก็บวัสดุชีวมวลก่อนและหลังใช้ 

 17,400 17,400 

6 . อ บ ร ม ถ ่ า ย ท อ ด
เทคโนโลยีการผลิตชา
ข้าวเม่าและผลพลอยได้
ผสมสมุนไพรด้วยตู ้อบ
ชีวมวล 

ค่าตอบแทนวิทยากรภายใน 6 ช่ัวโมง x 2 ครั้ง 600 7,200 
อาหารกลางวัน 30 คน x 2 มื้อ 120 7,200 
เครื่องดื่มและอาหารว่าง 30 คน x 4 มื้อ 35 4,200 
ยานพาหนะเหมาจ่าย (มทร.อีสาน วข.
สกลนคร-บ้านนาล้อม จ.นครพนม) 

1 คัน x 2 ครั้ง 2,500 5,000 

วัสดุอุปกรณ์ฝึกอบรมหลักสูตรการผลิตชา
ข้าวเม่าและผลพลอยได้ผสมสมุนไพรด้วย
ตู้อบพลังงานชีวมวล เช่น 
-ขิง ใบฝรั่ง ใบเตย  
-ซองชา 
-อุปกรณ์ชงชา 
-ถุงบรรจุชา 
-กล่องโฟมเก็บวัตถุดิบ 
-ตาช่ัง 
-เครื่องป่ัน 
-ถุงมือทนร้อน/ถุงมือแพทย์/หมวกคลุมผม/
ผ้าปิดปาก/เสื้อกราวน ์
-กระติกน้ำร้อน 
-โต๊ะวางอุปกรณ์การผลิต 
-มีด/เขียง/ตะแกรงร่อน/ถาดสแตนเลส 

 20,000 20,000 

วัสดุอุปกรณ์การทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ชา
จากข้าวเม่าและผลพลอยได้ผสมสมุนไพร 
-แก้วน้ำชาขนาดเล็ก 
-แก้วน้ำพลาสติก 
-เลเบล 
-ปากกา 

120 ชุด  10 1,200 



-แบบสอบถาม 
7.ประชุมสรุปติดตามผล
การดำเนินงานปีท ี ่  1 
จาก สป.อว. 

อาหารกลางวัน 30 คน x 1 มื้อ 120 3,600 
เครื่องดื่มและอาหารว่าง 30 คน x 2 มื้อ 35 2,100 
ยานพาหนะเหมาจ่าย (มทร.อีสาน วข.
สกลนคร-บ้านนาล้อม จ.นครพนม) 

1 คัน x 1 ครั้ง 2,500 2,500 

 

หมายเหตุ 
- ขอความร่วมมือเครือข่ายคลินิกเทคโนโลยีไม่คิดค่าใช้จ่ายที่เป็นค่าธรรมเนียมหักเข้าหน่วยงาน 
- ค่าที่พัก ค่าเดินทาง ค่าเบี้ยงเลี้ยง เบิกตามระเบียบและอัตราที่ทางราชการกำหนด 
- ค่าจ้างออกแบบงานกับบุคคลภายนอก ให้ยึดความประหยัดงบประมาณเป็นหลักและแสดงหลักฐานการจ้างงานชัดเจน 
- ค่าจ้างเหมาทดสอบทางวิทยาศาสตร์ ให้แนบรายละเอียดอัตราค่าบริการ 
- ค่าวัสดุ/อุปกรณ์ ค่าวัสดุสำนักงานท่ีใช้ในการจัดกิจกรรม ต้องให้รายละเอียดว่ามีวัสดุและอุปกรณ์อะไรที่จำเป็นต้องใช้ใน

การดำเนินโครงการ บางอย่างผู้ประกอบการสามารถร่วมออกค่าใช้จ่ายได้หรือไม่  
- ค่าวัสดุการเกษตร ค่าวัสดุวิทยาศาสตร์และสารเคมี ให้แจกแจงรายละเอียดว่าคืออะไร 

17. การรายงานความก้าวหน้าติดตามและประเมินผล : ผู้รับผิดชอบโครงการต้องดำเนินการ ดังนี้ 
(1) รายงานความก้าวหน้าโครงการผ่านระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์ (CMO) รายไตรมาส 

(2) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู้รับบริการตอบแบบสำรวจวัดความพึงพอใจผู้รับบริการในขณะจัดกิจกรรม  

และผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู้รับบริการตอบแบบติดตามผลการนำไปใช้ประโยชน์หลังสิ้นสุดการ
ดำเนินงานของโครงการ ก่อนจัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์  

(3) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องคำนวณมูลค่าทางเศรษฐกิจ และ B/C ratio ของโครงการ 

(4) จัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์เป็นอิเล็กทรอนิกส์ไฟล์พร้อมหนังสือนำส่งจากหน่วยงาน ไม่เกินวันที่ 30 
กันยายน (วันสิ้นสุดปีงบประมาณ) ยกเว้นมีเหตุจำเป็น หรือสุดวิสัย  

(5) การขอขยายเวลา หากคาดว่าโครงการจะไม่สามารถจัดกิจกรรมตามแผนที่วางไว้และมีความจำเป็นต้องขอ
ขยายเวลา ผู้รับผิดชอบโครงการต้องจัดทำหนังสือขอขยายเวลาโดยผู้บริหารหน่วยงานเป็นผู้ลงนาม    ใน
หนังสือถึง ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ก่อนวันที่ 15 กันยายน แจ้งให้ 
สป.อว. ทราบ เพ่ือดำเนินการในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 

18. การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการ :   
การจัดกิจกรรมหรือการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการในรูปแบบต่างๆเช่น แผ่นพับ ป้ายประชาสัมพันธ์ 

จดหมายข่าว วารสาร และสื่ออื่นใด ต้องมีข้อความและสัญลักษณ์ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรมซึ่งเป็นผู้ให้การสนับสนุนงบประมาณปรากฏทุกครั้ง และโครงการยินดีให้ความร่วมมือเข้าร่วมจัด
แสดงผลงานในกิจกรรมต่างๆ ตามที่ สป.อว. ร้องขอ พร้อมทั ้งทำตามหลักเกณฑ์และเงื ่อนไขที ่ระบุในคู่มือการ
ดำเนินงานฯ ทุกประการ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

          
(นางพรประภา ชุนถนอม) 

ผู้เสนอโครงการ 
ตำแหน่ง**รองศาสตราจารย์ 
(** ตำแหน่งในสถาบันการศึกษา) 

 
 
 



 

 

แบบสำรวจข้อมูลความต้องการผู้ประกอบการ 
แพลตฟอร์มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) ประจำปีงบประมาณ 2568 

เรื่อง ขอเข้าร่วมแพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) 
เรียน ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
สิ่งที่ส่งมาด้วย รายชื่อสมาชิกของสถานประกอบการที่เข้าร่วมโครงการ 

  ด้วย นางสาวเจตสุดา ชินบูรณ์ มีความประสงค์ที่จะนำความรู้และงานวิจัยด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ
นวัตกรรมและความรู้ในการเพิ่มศักยภาพผู้ประกอบการ ไปใช้ในการพัฒนาธุรกิจชุมชน โดยมีรายละเอียด ดังน้ี 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลผู้ประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการวสิาหกิจชุมชนกลุ่มข้าวเม่าหวานบ้านนาล้อม ที่ตั้งสถานประกอบการ เลขท่ี 260 ม.2 ต.นาหัวบ่อ  
อ.โพนสวรรค์ จ.นครพนม 
พิกัดละตจิูด: 17.4444331270183 ลองติจูด: 0104.38241502402919 
ช่ือประธาน นางสาวเจตสุดา ชินบูรณ์ เบอร์โทร 0870346151 
ช่ือผู้ประสานงาน นายวุฒิชัย ชินบูรณ์ เบอร์โทร 0657254237 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลการประกอบการ 
 รูปแบบธุรกิจ      ผู้ประกอบการรายเดียว      หุ้นส่วน/ห้างหุ้นส่วน จำกัด      บริษัทจำกัด     ผู้ประกอบการ OTOP 

         วิสาหกิจชุมชน      สหกรณ์     กลุ่มอาชีพ     กลุ่มผู้ผลติชุมชนที่ยังไม่จดทะเบียน 
                                 ผู้ประกอบการรายเดียว 
 จำนวนสมาชิก 30 คน   ปีท่ีก่อตั้ง พ.ศ. 2561 ระยะเวลาในการดำเนินธุรกิจ 6 ปี   ทุนจดทะเบียน 20,000 บาท 
ผลิตภณัฑ์ที่ผลิตและจำหนา่ยอยู ่
 ช่ือผลิตภณัฑ์ ข้าวเม่าบรรจุถุงซีลสญุญากาศ ยอดขายต่อเดือน 3,000 กก. รายได้ต่อเดือน 600,000 บาท 
 กลุ่มลูกค้า บุคคลทั่วไป 
 แหล่งจำหน่ายสินค้า(ออฟไลน์/ออนไลน์) ลูกค้ามารับเอง/ Facebook/ Line 
ส่วนที่ 3 ประเด็นความต้องการพัฒนาสินค้าและบริการ 
 ระบุประเด็นปญัหาที่เกดิขึ้น และความต้องการในการพัฒนา 

ปัญหาที่เกิดขึ้น ความต้องการด้าน วทน. 
1.ขาดองค์ความรู้และงบประมาณในการจัดการสถานท่ีผลิต  1.อบรมให้ความรูเ้รื่อง GMP การจัดเตรียมเพื่อขอเลข อย. 
2.ขาดการพัฒนาเพื่อต่อยอดผลิตภัณฑ์  2.พัฒนาผลิตภัณฑ์อบแห้ง เช่น ใบข้าว ข้าวลีบ และสมุนไพร 
3.ขาดการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จากการผลิต ให้เป็น
ผลิตภณัฑ์ที่มีมลูค่าสูงแทนการใช้เป็นอาหารสตัว์หรือปุ๋ย 

3.พัฒนาผลิตภัณฑ์ชาชงจากใบข้าว ข้าวลีบ รำข้าวเม่า และ
สมุนไพรที่มีในท้องถิ่น เช่น ขิง ใบเตย ใบฝรั่ง 

4.ขาดองค์ความรู้การทำแห้งพืชหรือสมุนไพรอื่นๆ เพื่อต่อยอด
ผลิตภณัฑ์ใหม่ที่สามารถขอเลข อย. ได้  

4.ศึกษาการทำแห้งพืชที่ตลาดต้องการและสามารถขอเลข อย.
ผลิตภณัฑ์อาหารได้  

5.ขาดการใช้พลังงานทดแทนฟืนไม้จิก  5.ศึกษาการทำตู้อบแห้งพลังงานชีวมวล 
6.ขาดช่องทางการจำหน่ายสินค้า 6.อบรมให้ความรู้การจำหนา่ยสินค้าผ่านช่องทางต่างๆ 
7.ขาดองค์ความรู้การจัดตั้งศูนย์การเรยีนรู้ข้าวเม่า 7.อบรมให้ความรูศู้นย์การเรียนรู้ขา้วเม่าเพื่อการท่องเที่ยว 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 

แบบฟอร์มการนำผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์ 
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มข้าวเม่าหวานบ้านนาล้อม 

              260 หมู่ที่ 2 ตำบลนาหัวบ่อ อำเภอโพนสวรรค์  
             จังหวัดนครพนม 48190  
วันที่ ๖ เดือนพฤศจิกายน พ.ศ ๒๕๖๗ 
 

เรื่อง การนำผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์ 
เรียน ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

  ตามที่  สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ร่วมกับ 
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย ได้ดำเนินโครงการส่งเสริมการนำวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อเพ่ิม
ศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน เพ่ือนำผลงานวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
ไปถ่ายทอด บ่มเพาะ เพ่ิมศักยภาพให้แก่ชุมชน วิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการ กลุ่มเกษตรกร นั้น 

ข้าพเจ้า นางสาวเจตสุดา ชินบูรณ์ ประธานวิสาหกิจชุมชนกลุ่มข้าวเม่าหวานบ้านนาล้อม และ 
สมาชิกกลุ่ม/ชุมชน จำนวน 30 คน ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ
นวัตกรรม ดังนี้ (ระบุได้มากกว่า ๑ เรื่อง/เทคโนโลยี/องค์ความรู้) 

เทคโนโลยี/องค์ความรู้ ผลของการใช้องค์ความรู้/เทคโนโลย ี
(เพิ่มรายได้ ลดรายจ่าย มาตรฐาน อ่ืน ๆ) 

๑. องค์ความรู้การผลิตข้าวเม่าและผลิตภัณฑ์อาหารแห้งตามมาตรฐาน 
GMP และแนวทางการปรับปรุงสถานที่ผลิตเพื่อขอ อย. 

เพ่ิมรายได ้

๒.เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตภัณฑ์ชาข้าวเม่าด้วยตู้อบชีวมวล เพ่ิมรายได้ ลดรายจ่าย 
๓.เทคโนโลยีการผลิตชาข้าวเม่าและผลพลอยได้ผสมสมุนไพรด้วยตู้อบ
ชีวมวล 

เพ่ิมรายได ้

๔.องค์ความรู้การจัดการต้นทุน การขนส่ง การจัดจำหน่ายสินค้าใน
ช่องทางต่างๆ     

ลดรายจ่าย 

๕.องค์ความรู้การวางแผนธุรกิจอย่างยั่งยืน เพ่ิมรายได ้
๖.องค์ความรู้การตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน์ เพ่ิมรายได ้
๗.องค์ความรู้การจัดทำศูนย์การเรียนรู้ข้าวเม่าอย่างครบวงจร เพ่ิมรายได ้

ซึ่งกลุ่มได้นำความรู้ดังกล่าวไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพ การพัฒนาชุมชน พัฒนาผลิตภัณฑ์ ทำให้
สามารถเพ่ิมรายได้ ลดรายจ่าย และพัฒนาคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้น จึงขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงมา ณ โอกาสนี้ 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 



 
 
 



 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ประวัตินักวิจัย 
หัวหน้าโครงการ 
1.  ช่ือ   นางพรประภา ชุนถนอม 
           Mrs. Pornprapha Chunthanom 
2.   เลขหมายประจำตัวประชาชน 3510300066759 
3.   ตำแหน่งปัจจุบัน รองศาสตราจารย์  
         ระยะเวลาทำงานวิจัย 12 เดือน ช่ัวโมงในการทำงานวิจัย 12 ช่ัวโมงต่อสัปดาห์   
4.   หน่วยงานท่ีอยู่ท่ีติดต่อได้พร้อมเบอร์โทรศัพท์และโทรสาร 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  
วิทยาเขตสกลนคร ต.แร่ อ.พังโคน จ.สกลนคร 47160 โทรศัพท์ 0-4277-1816 โทรสาร 0-4277-1460 
E-mail: wongfhun@gmail.com  
5.   ประวัติการศึกษา 

ปีการศึกษา
ที่จบ 

ระดับ
ปริญญา 

อักษรย่อปริญญาและ
ช่ือเต็ม 

สาขาวิชา วิชา 
เอก 

สถาบันการศึกษา ประเทศ 

2552 เอก วท.ด. (วิทยาศาสตร
ดุษฎีบัณฑิต) 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

- มหาวิทยาลยั 
เชียงใหม่ 

ไทย 

2545 โท วท.ม. (วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต) 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

- มหาวิทยาลยั 
เชียงใหม่ 

ไทย 

2538 ตร ี วท.บ. (วิทยาศาสตร
บัณฑิต) 

เทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนศาสตร ์

- มหาวิทยาลยั
มหาสารคาม 

ไทย 

6.   สาขาวิชาที่มีความชำนาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชา 
-เทคโนโลยีชีวภาพ 
-พัฒนาผลิตภัณฑ ์
-บริหารธุรกจิ-การตลาด (Mini-MBA) 
7.   ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ   
7.1 ผู้อำนวยการแผนงานวิจัย: ช่ือแผนงานวิจัย    - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย: ช่ือโครงการวิจัย    -                   

7.3 งานวิจัยท่ีสำเร็จแล้ว : ช่ือแผนงานวิจัยและหรือโครงการวิจัย ปีท่ีพิมพ์ การเผยแพร่ และสถานภาพในการทำวิจัย 
1. พรประภา วงศ์ฝ้ัน. 2545. การเปลี่ยนสีโดยเอนไซม์ของกล้วยอบด้วยเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์. วิทยานิพนธว์ิทยา 

ศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
2. พรประภา วงศ์ฝ้ัน สุกัญญา สายธิ และนภาพร วงษ์วิชิต. 2547.การพัฒนาผลิตภัณฑ์พุทราเชิงธุรกิจ. รายงานฉบับสมบูรณ ์
 งบรายได้ สถาบันวิจัยและฝึกอบรมการเกษตรสกลนคร. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
3. พรประภา วงศ์ฝ้ัน สุกัญญา สายธิ และสุภกาญจน์ พรหมขันธ.์ 2548. การวิจัยและพัฒนาเครื่องดื่มจากเม่า. รายงานฉบับ 
  สมบูรณ์งบประมาณแผ่นดิน. สถาบันวิจัยและฝึกอบรมการเกษตรสกลนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
4. พรประภา วงศ์ฝ้ัน สุกัญญา สายธิ และสุภกาญจน์ พรหมขันธ์. 2548. การวิจัยและพัฒนาเครื่องดื่มจากเม่า. ในรายงานการ 
            ประชุมสัมมนาทางวิชาการ ราชมงคลวิชาการ ปี 2548 ณ โรงแรมเชียงใหม่ภูคำ จังหวัดเชียงใหม่ 
5. พรประภา วงศ์ฝ้ัน กรรณิการ์ สมบุญ เพชรไพรริน อุปปิง อรนุช สีหามาลา. 2548. การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลาดุก 
            ลูกผสม. รายงานฉบับสมบูรณ์สำนักงานอุดมศึกษา (สกอ.) 
 



6. พรประภา วงศ์ฝ้ัน กรรณิการ์ สมบุญ เพชรไพรริน อุปปิง อรนุช สีหามาลา. 2548. การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลาดุก 
             ลูกผสม. ใน รายงานการประชุม สวทช.ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ปี 2548 ณ โรงแรมโฆษะ จังหวัดขอนแก่น  
7. พรประภา วงศ์ฝ้ัน สุกัญญา สายธิ และ นภาพร วงษ์วิชิต. 2549. การวิจัยและพัฒนาน้ำพืชผักผลไม้กระป๋อง. รายงานฉบับ 
              สมบูรณ์. สถาบันวิจัยและฝึกอบรมการเกษตรสกลนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
8. พรประภา วงศ์ฝ้ัน จารุวรรณ ดรเถื่อน กรรณิการ์ สมบุญ และนภาพร วงษ์วิชิต. 2549. น้ำปลาหอยเชอรี่. รายงานฉบับสมบูรณ ์
  งบประมาณแผ่นดิน. สถาบันวิจัยและฝึกอบรมการเกษตรสกลนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
9. พรประภา วงศ์ฝ้ัน จารุวรรณ ดรเถื่อน และนภาพร วงษ์วิชิต. 2549. สาโทสมุนไพรแฟนซี. รายงานฉบับสมบูรณ์งบประมาณ 
  แผ่นดิน. สถาบันวิจัยและฝึกอบรมการเกษตรสกลนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
10. สุภกาญจน์ พรหมขันธ์ ศุกฤชชญา สัพโส สุกัญญา สายธิ และ พรประภา วงศ์ฝ้ัน. 2551. ผลของสภาวะการอบแห้ง 
  สุญญากาศต่อคุณภาพเม่าผง. ใน รายงานการประชุมวิชาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กำแพงแสน สาขา 
  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสิ่งแวดล้อมครั้งท่ี 5. นครปฐม: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กำแพงแสน 
11. Apichartsrangkoon, A., Wongfhun, P. and M.H. Gordon. Flavor characterization of sugar-added pennywort  
            (Centella asiatica L.) juices treated with ultra-high pressure and thermal processes. 2009. Journal of 
            Food Science, Vol. 74 Issue 9, Pages C643-C646. 
12. Wongfhun, P., Apichartsrangkoon, A. and M.H. Gordon. “Flavour characteristics of ultra-high pressure  
 treated pennywort (Centella asiatica L.) juices”. Proceeding 16th meeting of Japan association for  
 high pressure bioscience and biotechnology (JHPBB 2009), Tokyo, Japan, July 2009. 
13. พรประภา วงศ์ฝ้ัน. 2552. Comparison of qualities of fresh pennywort (Centella asiatica (Linn.) Urban)  
 juice with products processed by ultra-high pressure, pasteurization and sterilization. วิทยานิพนธ ์
 วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
14. Wongfhun, P., M.H. Gordon and Apichartsrangkoon, A. Flavour characterization of fresh and processed  
            pennywort (Centella asiatica L.) juices. Food Chemistry, Vol. 119, Issue1, 1 March 2010, Pages 69-74. 
15. พรประภา ชุนถนอม และ กรรณิการ์ สมบุญ. 2553. การปรับปรุงคุณภาพไวน์เม่าของสหกรณ์การเกษตรโนนหัวช้าง จำกัด.  
 รายงานฉบับสมบูรณ์โครงการสนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยีของอุตสาหกรรมไทย  (iTAP) และสหกรณ์ 
 การเกษตรโนนหัวช้าง จำกัด 
16. พรประภา ชุนถนอม และ สุดารัตน์ สกุลคู. 2554. การพัฒนาชาใบเม่าแต่งรสเพื่อเพ่ิมผลิตผลของชุมชน. รายงานฉบับ 
 สมบูรณ์คลินิกเทคโนโลยี สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ 
17. พรประภา ชุนถนอม และ พจนีย์ แก้วคำแสน. 2554. องค์ประกอบทางเคมีของมะขามหวาน ชุดโครงการ Thai fruits –  
 Functional fruits. รายงานฉบับสมบูรณ์สำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

18. C. Norsingha, B. Hongsawadee, P.  Kaewkumsan and P. Chunthanom. 2012. DPPH free radical- 
 scavenging activity and total phenolic content of sweet Thai tamarind (Tamarindus indica L.).  
 Proceedings of the 1st International Student Conference “Innovations for Harmonious Living in a  
 Borderless Society”. January 23-25, 2012. Khon Kaen University Student Union, Khon Kaen,  
 Thailand.  
19. Mawika Chaiyarit, Phraiwan Worayot, Rattana Itakate and Pornprapha Chunthanom. 2012.  
 Antimicrobial activity of some Thai flower tea extracts. Proceedings of the 1 st International  
 Student Conference “Innovations for Harmonious Living in a Borderless Society”. January 23-25,  
 2012. Khon Kaen University Student Union, Khon Kaen, Thailand.  
 

http://www3.interscience.wiley.com/journal/122680471/issue


20. พรประภา ชุนถนอม สุดารัตน์ สกุลคู นิภาพร อามัสสา และ รัตนา อินทะเกตุ. 2555. ชาดอกมะม่วงหิมพานต์แต่งกลิ่น 
 รส. รายงานฉบับสมบูรณ์คลินิกเทคโนโลยี สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ 
21. Arunee Apichartsrangkoon, Utaiwan Chattong and Pornprapha Chunthanom. 2012. Comparision of  
             bioactive components in fresh, pressurized, pasteurized and sterilized pennywort (Centella asiatica L.)  
            juices. High Pressure Research, 309-315. 
22. พรประภา ชุนถนอม สุดารัตน์ สกุลคู กรรณิการ์ สมบุญ และ อรนุช สีหามาลา. 2555. การประยุกต์ใช้เพคตินจากใบ 
  เครือหมาน้อยสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารจากเม่าหลวง. รายงานฉบับสมบูรณ์งบประมาณรายจ่าย. มหาวิทยาลัย 
  เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร 
23. พรประภา ชุนถนอม และ สุกัญญา สายธิ. 2554. ผลของภาชนะบรรจุและการเก็บรักษาต่อคุณค่าทางโภชนาการของน้ำ 
 เม่าผสมน้ำสับปะรด. วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 39 (4): 630-638. 
24. Pornprapha Chunthanom, Onanong Poungchompu, Panuwat Suprung and Surasak Ratree. 2012.  
 Water activity Determination of Mao Tea by Portable NIRs. Proceeding of the 3rd Asian Near  
 Infrared Symposium (ANS2012) 14-18 May 2012: Bangkok, Thailand 
25. พรประภา ชุนถนอม อารัญ สารโภคา ภานุมาศ จันทร์ดาพันธ์ หทัยรัตน์ บุญทวี และอินทิวา ศรีพันรมย์ .  2555.  
           คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและการต้านอนุมูลอิสระของข้าวฮางงอกที่ไม่มีสีและมีสี. ใน การประชุมวิชาการข้าว 
           แห่งชาติ ครั้งที่ 2 วันท่ี 21-23 ธันวาคม 2555: มิติใหม่วิจัยข้าวไทยพร้อมรับการเปลี่ยนแปลงของสภาพภูมิอากาศ 
           และการเปิดตลาดเสรีอาเซียน  
26. พรประภา ชุนถนอม อรอนงค์ พวงชมภู ภานุวัฒน์ ทรัพย์ปรุง อรนุช สีหามาลา และศุภชัย ภูลายดอก. 2556. คุณสมบัติ 
 ทางเคมีกายภาพ ปริมาณสารสำคัญ และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของน้ำพืชสีม่วง . ในงานประชุมวิชาการและ 
 นำเสนอผลงานวิจัย ราชมงคลสุรินทร์วิชาการ ครั้งท่ี 5 วันท่ี 21-22 มีนาคม 2556, สุรินทร์  
27. สุกัญญา สายธิ พรประภา ชุนถนอม รวีพร ศรีสำราญ. 2556. ผลของสายพันธ์ุยีสต์ในการหมักไวน์หมากเม่า. ใน งาน 
 ประชุมวิชาการและนำเสนอผลงานวิจัย ราชมงคลสุรินทร์วิชาการ ครั้งท่ี 5 วันท่ี 21-22 มีนาคม 2556, สุรินทร์  
28. พรประภา ชุนถนอม กรรณิการ์ สมบุญ สุดารัตน์ สกุลคู และ อรนุช สีหามาลา. 2556. ผลของวิธีการสกัดต่อคุณภาพของ 

 เพคตินจากใบหมาน้อยในเทือกเขาภูพาน. แก่นเกษตร ฉบับพิเศษ 1: 556-562. 

29. พรประภา ชุนถนอม สุภกาญจน์ พรหมขันธ ์และ สุกัญญา สายธิ. 2556. การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำเม่าผสมน้ำผักและผลไม้ 
 บรรจุขวดแก้วและกระป๋อง.วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 41 (1): 183-192. 
30. Chunthanom, P., Chaikham, P. and Intaket, R. 2013. Biochemical and antibacterial properties of Thai  
 medicine herbal infusions. International Food Research Journal. 20 (4): 1901-1907.  
31. Apichartsrangkoon, A., Chaikham, P., Srisajjalertwaja, S., Chunthanom, P. and Dajanta, K. 2013. Aroma  
 volatile profiles of Thai green chili paste (Nam Prig Noom) preserved by ultra -high pressure,  
 pasteurization and sterilization. International Food Research Journal. 20 (4), 1739-1746.  
32. Chaikham, P., Chunthanom, P. and Apichartsrangkoon, A. 2013. Storage stability of pennywort extract  
 as affected by high pressure and thermal processing. International Food Research Journal. 20 (6):  
 3069-3076. 
33.  Chunthanom, P., Chaikham, P., Jannok, P. and  Chumroenphat, T. 2013. Aroma volatile profiles of  
 flavored cashew tea (Anacardium occidentale L.) with licorice root addition. International Food  
 Research Journal. 20 (6), 3021-3026. 
 
 



34. พรประภา ชุนถนอม อรอนงค์ พวงชมภู ภานุวัฒน์ ทรัพย์ปรุง อรนุช สีหามาลา และ ศุภชัย ภูลายดอก. 2556. การหา 
 ปริมาณแอนโทไซยานินและค่าสีในน้ำคั้นสดและผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากพืชเมืองร้อนท่ีมีสีม่วงโดยไม่ทำลายด้วย 
 เทคนิค FT-NIRs. รายงานฉบับสมบูรณ์งบประมาณรายจ่าย. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขต 
 สกลนคร 

35. พรประภา ชุนถนอม รวีพร ศรีสำราญ และ อรนุช สีหามาลา. 2556. ผลของวิธีการอบแห้งต่อคุณสมบัติของกากเม่า. ใน  

 การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 5 วันท่ี 15-16 กรกฎาคม 2556, กรุงเทพฯ 

36. พรประภา ชุนถนอม. 2556. คุณภาพของน้ำสกัดชีวภาพจากพืชสมุนไพรท้องถิ่น. ใน การประชุมวิชาการชมรมคณะ 

 ปฏิบัติงานวิทยาการ อพ.สธ. ครั้งท่ี 6 “ทรัพยากรไทย: นำสิ่งดีงามสู่ตาโลก” วันท่ี 21-23 ธันวาคม 2556,  

 กาญจนบุรี 
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38. พรประภา ชุนถนอม รวีพร ศรีสำราญ และ อรนุช สีหามาลา. 2556. ผลของวิธีการอบแห้งต่อคุณสมบัติของกากเม่า.  
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  ผลเม่าเพื่อผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพ. รายงานฉบับสมบูรณ์งบประมาณรายจ่าย 2556. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

  ราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร 

40. Worametrachanon, S., Techarang, J., Chaikham, P. and Chunthanom, P. 2014. Evaluation of quality  
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            วัย และ พรประภา ชุนถนอม. 2567. คุณภาพวอดก้าจากไวน์หมากเม่าสกลนครด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศ. ใน การ 
            ประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 3 “ด้านทรัพยากรธรรมชาติและวิทยาศาสตร์สขุภาพ" วันท่ี 14 กุมภาพันธ์ 2567 ณ คณะ 
            ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร. 351-359.  
71. จิตรา สิมาวัน สุพันธ์ณี สุวรรณภักดี มานิตย์ สานอก และ พรประภา ชุนถนอม. 2567. คุณภาพน้ำปลาร้าผสมมะกอกป่าเพื่อ 
            สุขภาพและอายุการเก็บรักษา. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 “ด้าน ทรัพยากรธรรมชาติและวิทยาศาสตร์ 
            สุขภาพ" วันท่ี 14 กุมภาพันธ์ 2567 ณ คณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขต 
            สกลนคร. 360-369.  
72. เพชรลดา พลับเพลิง พรประภา ชุนถนอม กรรณิการ์ สมบุญ และจารุวรรณ ดรเถื่อน. 2567. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
            ทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดดอกดาวเรือง. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 “ด้าน 
            ทรัพยากรธรรมชาติและวิทยาศาสตร์สุขภาพ" วันท่ี 14 กุมภาพันธ์ 2567 ณ คณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัย 
            เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร. 370-377.  
หมายเหตุ : ช่ือผู้วิจัยเดิมคือ นางพรประภา วงศ์ฝั้น (Pronprapa Wongfhun) 
 

อนุสิทธิบัตร (Petty Patent) 
   [1]  ผลติภัณฑ์ชาจากเม่า  
   [2]  สูตรวุน้เซลลูโลสจากเม่า  
   [3] นำ้ลูกสำรองสมุนไพร  
   [4] สูตรวุน้เซลลูโลสจากมะม่วงหิมพานต์  
   [5] สูตรนำ้ส้มสายชูจากมะม่วงหิมพานต์  
   [6] สูตรชาจากมะม่วงหิมพานต ์ 
   [7] เครื่องดื่มน้ำมะพรา้ว 
   [8] นมข้าวเม่าอัดเม็ด (เลขที่คำขอ) 
ผลงานแต่งหรือเรียบเรียงตำรา 
 พรประภา ชนุถนอม. 2563. การแปรรูปอาหาร 2. คณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
วิทยาเขตสกลนคร; 297 หน้า. ตีพิมพ์ครั้งที่ 1. 
 

ประสบการณ์การทำงานโดยย่อ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร 

2563-ปัจจุบัน รองศาสตราจารย์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะทรัพยากรธรรมชาติ 
2556-2563 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะทรัพยากรธรรมชาติ 
2552-2556 อาจารย์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะทรัพยากรธรรมชาติ 
2549-2552 ลาศึกษาต่อระดับปริญญาเอก  
2546-2549 อาจารย์ สถาบันวิจัยและฝึกอบรมการเกษตรสกลนคร   
 



บริษัท ซีพีเอฟ ผลิตภัณฑ์อาหาร จำกัด (มหาชน) 
2545-2546 ผู้จัดการแผนกประกนัคุณภาพ 
     ผลิตภณัฑ์ไก่-เป็ด แช่เยือกแข็ง 
2542-2545 ศึกษาต่อระดับปริญญาโท 
บริษัท พรีเมี่ยม ฟู๊ดส์ จำกัด 
2540-2542 หัวหน้าฝ่ายประกันคณุภาพ 
     ผลิตภณัฑ์ผักผลไม้อบแห้ง 
บริษัท ปราณบุรี โฮเตอิ จำกัด 
2539-2540 ผู้ช่วยผู้จัดการฝ่ายควบคุมและพัฒนาสินค้า 
                ผลิตภัณฑ์ผักผลไม้กระป๋อง และน้ำสับปะรดเขม้ข้น 
บริษัท ไทย เป๊กกี้ฟู้ดส์ จำกัด (URC Co., Ltd) 
2538-2539 หัวหน้างานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ์
     ผลิตภณัฑ์ขนมขบเคี้ยว 
บริษัท ไทย นิปปอนฟู้ดส์ จำกัด 
2538 เจ้าหน้าท่ีวิจัยและพัฒนาผลิตภณัฑ ์
      ผลิตภณัฑ์อาหารแช่แข็ง 
 

ผู้ร่วมโครงการ คนที่ 1 
    ชื่อ – สกุล :  นางเดือนรุ่ง สุวรรณโสภา 

 ตำแหน่ง : อาจารย์ 

 หน่วยงาน : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร 

 E-mail : duenrung.ub@rmuti.ac.th หมายเลขโทรศัพท์ : 0819642789 

 ความเชี่ยวชาญ/ความชำนาญที่เกี่ยวข้อง 

ความเชี่ยวชาญ รายละเอียด 
การเพ่ิมผลผลิต การลดความสูญเปล่าในกระบวนการผลิต  การลดต้นทุน

ในกระบวนการผลิต 
การจัดการอุตสาหกรรม การลดต้นทุนการผลิต  
วิศวกรรมระบบการผลิต การวางแผนและควบคุมกระบวนการผลิต  
เขียนแบบวิศวกรรม ออกแบบ เขียนแบบการผลิต 
Design Thinking แนวคิดและกระบวนการในการออกแบบ 
Digital Marketing การทำการตลาดแบบดิจิทัล  เพ่ือเพ่ิมยอดขาย  

 

ประวัติการศึกษา 

2548 : ปริญญาโท    วศ.ม.อุตสาหการ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
2540 : ปริญญาตรี    คอบ.อุตสาหการ-ออกแบบการผลิต 

 

mailto:duenrung.ub@rmuti.ac.th


ผู้ร่วมโครงการ คนที่ 2 
ประวัตินักวิจัย 
 (1) ชื่อและต้นสังกัดพร้อมที่อยู่ 
     ชื่อ-สกุล (ภาษาไทย)        นางสาวสุกัญญา  สายธ ิ
                 (ภาษาอังกฤษ)    Miss Sukanya  Saithi 
     ตำแหน่งปัจจุบัน             ผู้ช่วยศาสตราจารย์  

     สถานที่ติดต่อ. 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   คณะทรัพยากรธรรมชาติ  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร 

 199 หมู่ 3 ตำบลพังโคน อำเภอพังโคน  จังหวัดสกลนคร  47160 
 โทรศัพท์ 042-771460   โทรสาร  042-770460   มือถือ 09 7237 1745 
            E–mail:  jibfy2000@hotmail.com ; sukanya.sa@rmuti.ac.th 
         ทะเบียนที่ปรึกษา วันท่ี 28-08-2019 หมายเลข 1445 (Train The Coach) ประเภท Tech Expert 
          

(2) ประวัติการศึกษา                                                                                                                                                                           
ปีท่ีจบการศึกษา ปริญญา สาขาวิชา สถาบันการศึกษา 

2560 ปร.ด. 
(ปรัชญาดุษฎีบณัฑติ) 

เทคโนโลยีชีวภาพ 
(หลักสูตรนานาชาติ) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร ี

2541 
 

วท.ม. 
(วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ) 

เทคโนโลยีชีวภาพ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2536 วท.บ. 
(วิทยาศาสตรบัณฑิต) 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล วิทยาเขตลำปาง 

 

(3) สาขาวิชาการที่มีความชำนาญ/ ความเชี่ยวชาญ 
              - กระบวนการหมักอาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage Fermentation)  
              - การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร (Food Development) 
              - การแปรรูปอาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage Processing)  
  

 (4) โครงการวิจัย แหล่งทุนที่ได้รับ พร้อมงบประมาณในระยะ 10 ปีหลัง 
       4.1 หัวหน้าโครงการ 

ลำดับ ช่ือโครงการ (หัวหน้าโครงการ) แหล่งทุน/ ปีงบประมาณ 
1 การผลิตและการประยุกต์ใช้เอนไซม์ไซแลนเนสและเซลลูเลสจากกากมะเขือเทศ

โดยเช้ือ Aspergillus niger เพื่อเป็นแนวทางการใช้ในอาหารสัตว์ 
สำนักงานคณะกรรมการวิจยั

แห่งชาติ (วช. 2556) 
2 การผลิตและการประยุกต์ใช้เอนไซม์ไซแลนเนสและเซลลูเลสจากกากมะเขือเทศ

โดยเช้ือ Aspergillus niger เพื่อเป็นแนวทางการใช้ในอาหารสัตว์  
สำนักงานคณะกรรมการวิจยั

แห่งชาติ (วช. 2557) 
3 การผลิตเอนไซม์ผสมจากกากมะเขือเทศเพื่อใช้ในอาหารสัตว์ สำนักงานคณะกรรมการวิจยั

แห่งชาติ (วช. 2557) 
4 การผลิตเอนไซมผ์สมจากกากมะเขือเทศเพื่อใช้ในอาหารสัตว ์ สำนักงานคณะกรรมการวิจยั

แห่งชาติ (วช. 2558) 
 

mailto:sukanya.sa@rmuti.ac.th


ลำดับ ช่ือโครงการ (หัวหน้าโครงการ) แหล่งทุน/ ปีงบประมาณ 
5 โครงการอนุรักษ์และการพัฒนาผลิตภณัฑต์ะคร้อ (ผู้อำนวยการแผนโครงการ) 

ประกอบด้วยโครงการย่อย 3 โครงการ      
- โครงการย่อยที ่1 การศึกษาความหลากหลายทาง  พันธุกรรมของตะคร้อ 
(Schleichere oleosa (Lour.) Oken) เพื่อการอนุรักษ์และพัฒนาผลิตภณัฑ์  
- โครงการย่อยที ่2 การผลิตและการตลาดตะคร้อในจังหวัดสกลนคร  
- โครงการย่อยที ่3 การพัฒนาผลติภัณฑ์จากตะคร้อสำหรับอุตสาหกรรมชุมชน  

สำนักงานคณะกรรมการวิจยั
แห่งชาติ 

 (วช. ปี 2557-2558) 
*โครงการย่อยที่ 1 และ 2 

 (วช. ปี 2557)  

 โครงการย่อยที ่3 การพัฒนาผลติภัณฑ์จากตะคร้อสำหรับอุตสาหกรรมชุมชน  วช. ปี 2558 
6 การอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง“การใช้เอนไซม์ผสมในอาหารสัตว์ (โครงการ

พัฒนาเสรมิสร้างความเข้มแข็งชุมชน : โครงการพัฒนางานวิจัยเพื่อนำไปใช้
ประโยชน)์ 

งบประมาณแผ่นดิน 
มทร.อีสาน ปี 2558 

7 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรปูผลติภณัฑ์จากตะคร้อ(โครงการพัฒนา
เสรมิสร้างความเขม้แข็งชุมชุน : คัดสรรองค์ความรูจ้ากงานวิจัยเพื่อนำไปใช้
ประโยชน)์ 

งบประมาณแผ่นดิน 
มทร.อีสาน ปี 2559 

8 ศึกษาการพัฒนาใช้ประโยชน์จากพืชท้องถิ่น  
(โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดำริ) 

งบประมาณแผ่นดิน 
 มทร.อีสาน ปี 2560 

9 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรปูผลติภณัฑ์เส้นก๋วยเตีย๋วเพื่อสุขภาพจากแป้ง
ข้าว ตามหลักเกณฑ์และวิธีปฏิบัตทิี่ดีในการผลิตอาหาร (GMP: Good 
Manufacturing Practices) 

งบประมาณแผ่นดิน 
 มทร.อีสาน ปี 2561 

10 โครงการพัฒนาและยกระดับสินค้า OTOP ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ด้วย
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม ในพ้ืนท่ีจังหวัดสกลนคร 
ร่วมกับ  สหกรณ์การเกษตรโนนหวัช้าง จำกัด 

ส ำนักงำนปลดักระทรวง
วทิยำศำสตรแ์ละเทคโนโลย ี

(2561) 

11 การผลิตเอนไซม์รวมจากของเหลือท้ิงทางการเกษตรเพื่อใช้ในอาหารไก่เนื้อ  สำนักงานคณะกรรมการวิจยั
แห่งชาติ (วช. 2561) 

12 การผลิตเอนไซม์รวมจากของเหลือท้ิงทางการเกษตรเพื่อใช้ในอาหารไก่เนื้อ  สำนักงานคณะกรรมการวิจยั
แห่งชาติ (วช. 2562) 

13 การพัฒนาผลิตภณัฑ์ซาลาเปาจากแป้งข้าว 
(Development of Chinese steamed bun from rice flour) 
ร่วมกับ หจก. รุ่งตะวันฟาร์ม 

โครงการวิจัยและพัฒนาภาครัฐร่วม
เอกชนในเชิงพาณิชย์ (สป.อว. 

2563) 
14 “การพัฒนาผลติภณัฑ์เครื่องดื่มเพือ่สุขภาพผสมน้ำผึ้ง”  

กลุ่มผูเ้ลี้ยงผึ้ง ตำบลหนองบัวใต้ (สุวรรณฟารม์)  
ภายใต้โครงการพัฒนาผลิตภณัฑ์สนิค้าชุมชน  
(ตามแนวทางคูปองวิทย์เพื่อโอทอป) จังหวัดหนองบัวลำภ ู

สำนักงานปลัดกระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ

นวัตกรรม (สป.อว. 2564) 

15 “การพัฒนาระบบมาตรฐานการผลิตและบรรจุภณัฑเ์พื่อเพ่ิมมลูค่าผลิตภณัฑ์
คุกกี้ข้าวไรซ์เบอรี่ผสมกระบก” 
 กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์การเกษตรในเขตปฏิรูปทีด่ิน    
ภายใต้โครงการพัฒนาผลิตภณัฑ์สนิค้าชุมชน 
 (ตามแนวทางคูปองวิทย์เพื่อโอทอป) จังหวัดนครพนม 
 
 

สำนักงานปลัดกระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ

นวัตกรรม (สป.อว. 2565) 



ลำดับ ช่ือโครงการ (หัวหน้าโครงการ) แหล่งทุน/ ปีงบประมาณ 
16 “การพัฒนาผลติภณัฑ์เครื่องดื่มนำ้เลม่อนผสมน้ำผึ้ง” 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเลม่อนจังหวัดร้อยเอ็ด 

ภายใต้โครงการพัฒนาผลิตภณัฑ์สนิค้าชุมชน  
(ตามแนวทางคูปองวิทย์เพื่อโอทอป) จังหวัดร้อยเอ็ด 

สำนักงานปลัดกระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ

นวัตกรรม (สป.อว. 2565) 

17 การพัฒนาน้ำดื่มผสมกัญชา งบประมาณแผ่นดิน มทร.อสีาน 
 ปี 2564 

18 นวัตกรรมอาหารจากกากเม่าเหลอืท้ิง  
โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดำรสิมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี” (อพ.สธ.) 

งบประมาณแผ่นดิน 
 มทร.อีสาน ปี 2565 

19 โครงการขับเคลื่อนเศรษฐกิจและสังคมฐานรากหลังโควดิด้วยเศรษฐกิจ BCG  
ตำบลธาตุทอง อำเภอสว่างแดนดนิ จังหวัดสกลนคร 

กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

(อว.) งบประมาณปี 2565 
20 การพัฒนาผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มเชิงหน้าท่ีจากหมากเม่า   

โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดำรสิมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี” (อพ.สธ.) 

งบประมาณแผ่นดิน 

 มทร.อีสาน ปี 2566 

21 การแอนแคปซูเลช่ันน้ำเม่าเสริมใยอาหาร : ผลิตภณัฑ์เม่าคาเวียร์” 
โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดำรสิมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี” (อพ.สธ.) 

งบประมาณแผ่นดิน 
 มทร.อีสาน ปี 2567 

       
4.2 ผู้ร่วมโครงการ 

ปีงบประมาณ ช่ือโครงการ ตำแหน่ง 
2560 โครงการ กิจกรรมพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากสินค้า GI กลุ่มสนุก: 

เม่า ข้าวฮาง สัปปะรด และลิ้นจี่ โครงการยกระดับสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 
(Geographical Indication: GI) ของกลุ ่มจังหวัดสนุกแบบครบวงจรสู ่สากล 
(สกลนคร นครพนม และมุกดาหาร)  
-เผยแพร่ผลงานเรื่อง ลิ้นจี่สอดไส้สับปะรด. จัดโดยสำนักงานคณะกรรมการวิจยั
แห่งชาติ(วช.) งาน Research for Strategy Management:  
วิจัยเพื่อยุธศาสตร์พื้นที่ ณ อุดรธานี ระหว่างวันท่ี 22-23 มิถุนายน 2560 
งบประมาณ กลุ่มจังหวัดภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
วิทยากรประจำโครงการ 

2560 ศูนย์ถ่ายทอดองค์ความรูด้้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากพืชท้องถิ่น 
(โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดำริ) 
งบประมาณแผ่นดิน  มทร.อีสาน 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
วิทยากรประจำโครงการ 

2561 โครงการพัฒนาผลติภณัฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากหมากเม่า ข้าวฮาง สับปะรด 
และลิ้นจี่ GI ของกลุ่มสนุก เพื่อสรา้งนวัตกรรมสู่ผู้ประกอบการ 
งบประมาณ งบจังหวัดสกลนคร 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
วิทยากรประจำโครงการ 

2561 โครงการพัฒนาและยกระดับสินคา้ OTOP ประเภทอาหารและเครือ่งดื่ม ด้วย
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวตักรรม ในพ้ืนท่ีจังหวัดสกลนคร 
งบประมาณ สำนักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
 

ผู้ร่วมโครงการและ 
ที่ปรึกษา 



ปีงบประมาณ ช่ือโครงการ ตำแหน่ง 
2562-2563 โครงการ “หมู่บ้านเกษตรอินทรีย์ วิถีนวัตกรรม” บ้านกุดแฮด  

ตำบลกุดบาก อำเภอกุดบาก จังหวัดสกลนคร  
งบประมาณ สำนักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

ผู้ร่วมโครงการ และ 
วิทยากรประจำโครงการ 

2562 การพัฒนาผลิตภณัฑ์จิ้งหรีดอบกรอบ 
(Product Development of Cricket (Acheta domestica) Crispy 
งบประมาณ โครงการวิจัยและพัฒนาภาครัฐร่วมเอกชนในเชิงพาณิชย์           
                (สป.อว.) ร่วมกับ อารีน่าอารมณ์ดีฟาร์มจิ้งหรีด 

ผู้ร่วมโครงการ และ 

วิทยากรประจำโครงการ 

2563 โครงการยกระดับคุณภาพชีวิตของหมู่บ้านชุมชนแบบมีส่วนร่วม 84 หมู่บ้าน 
ชุมชนเฉลิมพระเกียรติ (บ้านนาเชอืก)  
งบประมาณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 

2563 โครงการหมู่บ้านราชมงคลอีสาน กิจกรรมที่ 1 จัดสรรทุนเพื่อพัฒนาหมู่บ้านราช
มงคลอีสาน (ปี 3-5) งบประมาณปี 2563 
งบประมาณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 

2563 โครงการยกระดับเศรษฐกจิและสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ (1 ตำบล 1 
มหาวิทยาลยั) ระยะที่ 3  : ตำบลอากาศ  อำเภออากาศอำนวย จังหวัดสกลนคร
, ตำบลแร่ อำเภอพังโคน จังหวัดสกลนคร 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 

2563 โครงการติดตามและประเมินผลแผนพัฒนาท้องถิ่นสี่ปี (พ.ศ.2561 – 2564) 
ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 ขององค์การบริหารส่วนจังหวัดสกลนคร 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 

2564 โครงการติดตามและประเมินผลแผนพัฒนาท้องถิ่น (พ.ศ.2561 – 2565)  
ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ขององค์การบริหารส่วนจังหวัดสกลนคร 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 

2564 โครงการ การส่งเสริมเกษตรอตุสาหกรรมครบวงจร  
กิจกรรมการส่งเสรมิ SMEs ด้านการพัฒนาผลิตภณัฑเ์กษตรแปรรูปเชิงพาณิชย์ 
(Agro Genius Academy) 
งบประมาณ ศูนย์ส่งเสรมิอุตสาหกรรมภาคที่ 5 กรมส่งเสรมิอุตสาหกรรม 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 

2564 โครงการ “การศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มมูลค่าปลาส้มตัวและปลาส้ม
สายเดี่ยว” วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาบ้านห้วยบง 2 : การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ส ินค้าชุมชน (ตามแนวทางคูปองวิทย ์เพ ื ่อโอทอป) ในจังหวัด
หนองบ ัวลำภ ู : งบประมาณ สำน ักงานปล ัดกระทรวงการอ ุดมศ ึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.) 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 

2564  โครงการ “การพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการตากแห้งเส้นหมี่โคราช” 
(โรงงานหมี่พ่อจอย ตราดอกจิก 2) 
โครงการแพลตฟอร์มบริหารจัดการทรัพยากรผู้มีศักยภาพ ของ กลุ่ม
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล เพื่อปฏิรูปการพัฒนากาลังคนของประเทศ 
โครงการ Talent Mobility (TM) ภายใต้ โครงการ Talent Resource 
Managements (TRM) 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 

2565 โครงการ “การพัฒนาระบบมาตรฐานการผลิตและบรรจภุัณฑผ์ลติภัณฑ์คุกกี้” 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มข้าวเพชรทุ่งกุลาร้องไห้ : การพัฒนาผลิตภณัฑส์นิค้าชุมชน 
(ตามแนวทางคูปองวิทย์เพื่อโอทอป) ในจังหวัดร้อยเอ็ด : งบประมาณสำนักงาน
ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.) 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 



ปีงบประมาณ ช่ือโครงการ ตำแหน่ง 
   

2565 โครงการขับเคลื่อนเศรษฐกิจและสังคมฐานรากหลังโควดิด้วยเศรษฐกิจ BCG
ตำบลแวง อำเภอสว่างแดนดิน จังหวัดสกลนคร : งบประมาณ กระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 

2565 โครงการขับเคลื่อนเศรษฐกิจและสังคมฐานรากหลังโควดิด้วยเศรษฐกิจ BCG  
ตำบลวังยาง อำเภอพรรณานิคม จังหวัดสกลนคร : งบประมาณ กระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 

2565 โครงการ “การพัฒนาและปรับปรงุกระบวนการผลิตเส้นหมี่โคราช” 
(โรงงานหมี่พ่อจอย ตราดอกจิก 2) 
 โครงการ Pre-Talent Mobility ภายใต้โครงการส่งเสริมให้บุคลากรวิจัยใน
สถาบันอุดมศึกษาไปปฏิบตัิงานเพือ่แก้ไขปัญหาและเพิ่มขดีความสามารถในการ
ผลิตให้กับภาคอุตสาหกรรม (Talent Mobility) 

ผู้ร่วมโครงการ และ 
ที่ปรึกษา 

 
(5) ประวัติการเป็นที่ปรึกษาให้แก่ผู้ประกอบการ                                          

ปี พ.ศ. ระยะเวลา ช่ือหน่วยงาน เรื่อง ผลลัพธ์ที่ได ้
2560 - ปัจจุบัน ที่ปรึกษาสมาคมหมากเม่าสกลนคร - พัฒนาผลิตภัณฑ์

จากหมากเม่า เช่น 
ไวน์เม่า และน้ำเม่า 

2563 - ปัจจุบัน ที่ปรึกษาสหกรณ์การเกษตรโนนหัวช้าง จำกัด -พัฒนาและควบคุม
คุณภาพไวน์เม่า  

2564 3 เดือน ที่ปรึกษาผู้ประกอบการ 
ใหม ่ จำนวน 3 ราย 
- ร้านขนมไทย 
- ไวน์ข้าวพ้ืนเมือง 
- ไข่เค็มสมุนไพร 

โครงการส่งเสริมและพัฒนาผู้ประกอบการ
ใหม่ กิจกรรมพัฒนาผู้ประกอบการใหม่ (SME 
- Early Stage : All Stars) ปี 2564 
สสว. ร่วมกับมหาวิทยาลัยขอนแก่น 
ตำแหน่ง ที่ปรึกษา 

- พัฒนาผลิตภัณฑ์  
- ส่งเสริมการตลาด 
- พัฒนากระบวนการ
ผลิต 

2564 3 เดือน  โครงการยกระดับเศรษฐกจิ สังคม รายตำบล
แบบบูรณาการ  ตำบลแร่ อำเภอพังโคน 
จังหวัดสกลนคร (U2T) 
แหล่งทุน : กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) 
ตำแหน่ง ที่ปรึกษาร่วม 

- ฐานข้อมูลชุมชน
สำหรับ Big Data 
- จ้างงานในชุมชน 

2564 10 เดือน  โครงการยกระดับเศรษฐกจิ สังคม รายตำบล
แบบบูรณาการ  ตำบลชุมภูพร 
 อำเภอศรีวิไล จังหวัดบึงกาฬ (U2T) 
แหล่งทุน : กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) 
ตำแหน่ง ที่ปรึกษาร่วม 

- ฐานข้อมูลชุมชน
สำหรับ Big Data 
- จ้างงานในชุมชน 



ปี พ.ศ. ระยะเวลา ช่ือหน่วยงาน เรื่อง ผลลัพธ์ที่ได ้
2563-
ปัจจุบัน 

อยู่ระหว่าง
ดำเนินงาน 

ผู้ประกอบการใน
สกลนคร 

โครงการส่งเสริมผู้ประกอบการด้านตลาด
ออนไลน์มลูนิธิเพ่ือนพึ่งพา  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลอีสาน 
ตำแหน่ง คณะทำงาน/ที่ปรึกษาร่วม 

- ตลาดออนไลน ์
shopee 

2563 4 เดือน ตำบลไฮหย่อง 
อำเภอพังโคน  
จังหวัด สกลนคร 
 

โครงการ : โครงการจ้างงานประชาชนท่ีได้รับ
ผลกระทบจากสถานการณ์การระบาดของโรค
ติดเชื้อไวรสัโคโรน่า 2019 (COVID-19) 
สกลนคร ระยะ 1 มทร.อีสาน สกลนคร 
(จำนวน 1 อัตรา) 
แหล่งทุน : กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) 
ตำแหน่ง ที่ปรึกษาหลัก 

- ฐานข้อมูลชุมชน
สำหรับ Big Data 
- จ้างงานในชุมชน 

2563 4 เดือน ตำบลสร้างค้อ  
อำเภอภูพาน 
จังหวัดสกลนคร 
 

โครงการ : โครงการจ้างงานประชาชนท่ีได้รับ
ผลกระทบจากสถานการณ์การระบาดของโรค
ติดเชื้อไวรสัโคโรน่า 2019 (COVID-19) 
สกลนคร ระยะ 1  มทร.อีสาน สกลนคร 
(จำนวน 1 อัตรา) 
แหล่งทุน : กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) 
ตำแหน่ง ที่ปรึกษาหลัก 

- ฐานข้อมูลชุมชน
สำหรับ Big Data 
- จ้างงานในชุมชน 

2563 3 เดือน กลุ่มผูผ้ลติโคนม : 
- สหกรณ์โคนมวาริชภูมิ 
จำกัด ตำบลค้อเขียว 
อำเภอวาริชภูมิ  
จังหวัดสกลนคร 

โครงการจ้างงานประชาชนท่ีได้รบัผลกระทบ
จากสถานการณ์การระบาดของโรคติดเชื้อ
ไวรัสโคโรน่า 2019 (COVID-19) สกลนคร 
ระยะ 2  มทร.อสีาน สกลนคร 
 (จำนวน 7 อัตรา; พื้นที่ 4 ตำบล) 
แหล่งทุน : กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) 
ตำแหน่ง ที่ปรึกษาร่วม 

- ฐานข้อมูลชุมชน
สำหรับ Big Data 

- จ้างงานในชุมชน 
- อบรม ถ่ายทอด 
- เพิ่มช่องทาง
การตลาด 

2563 3 เดือน กลุ่มเกษตรปลอดภัย  
ครอบครัวผู้พิการและ
ผู้ด้อยโอกาส : 
- ชมรมผู้ปกครองบุคคล
ออทิสติกจังหวัด
สกลนคร  
ตำบลนาหัวบ่อ  
อำเภอพรรณนานิคม   

โครงการจ้างงานประชาชนท่ีได้รบัผล กระทบ
จากสถานการณ์การระบาดของโรคติดเชื้อ
ไวรัสโคโรน่า 2019 (COVID-19) ระยะ 2  
มทร.อีสาน สกลนคร  
(จำนวน 4 อัตรา; พื้นที่ 4 ตำบล) 
แหล่งทุน : กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) 
ตำแหน่ง ที่ปรึกษาร่วม 

- ฐานข้อมูลชุมชน
สำหรับ Big Data 

- จ้างงานในชุมชน 
- อบรม ถ่ายทอด 
ปุ๋ยมูลไสเ้ดือน  
 



ปี พ.ศ. ระยะเวลา ช่ือหน่วยงาน เรื่อง ผลลัพธ์ที่ได ้
- กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
เกษตรอินทรียต์ำบล
เชียงสือ  
อำเภอโพนนาแก้ว 
จังหวัดสกลนคร 

2561 10 เดือน สหกรณ์การเกษตรโนน
หัวช้าง จำกัด 

โครงการพัฒนาและยกระดับสินคา้ OTOP 
ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ด้วย
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวตักรรม ใน
พื้นที่จังหวัดสกลนคร 
แหล่งทุน : ปลดักระทรวงวทิยำศำสตรแ์ละ
เทคโนโลย ี
ตำแหน่ง ที่ปรึกษาหลัก 

- พัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มหม่อน
ผสมหมากเม่า 

- ขอขึ้นทะเบียนเลข
สารบบ (อย.) 

2561 1 Man-
day 

บ้านโคกสามัคคี ต.ต้นผึ้ง 
อ.พังโคน จ.สกลนคร 

โครงกำรชมุชนท่องเทีย่ว OTOP นวตัวถิ ี
จงัหวดัสกลนคร 
ตำแหน่ง ที่ปรึกษา/ วิทยากร 

- เมนูอาหาร 5 เมน ู

2562 -
ปัจจุบัน 

 สมาคมหมากเม่า
สกลนคร 

คณะกรรมการผู้ตรวจประเมินสิ่งบ่งชี ้ทางง
ภูมิศาสตร์ (GI) จังหวัดสกลนคร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยา
เขตสกลนคร  
กลุ่มผลิตภัณฑ์น้ำหมากเม่า 
ตำแหน่ง ที่ปรึกษา/ คณะท ำงำน 

- ตรวจตดิตามการ
ขอ GI หมากเม่า
และน้ำหมากเม่า 

2559 10 เดือน กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิต
ข้าวหอมทองบ้านจำปา 
หมู่ 5 ตำบลหนองลาด 
อำเภอวาริชภูมิ สกลนคร 

โครงการการจัดทำต้นแบบการผลติข้าวตาม
มาตรฐาน GAP โรงสีข้าวตามมาตรฐาน GMP 
และการผลิตข้าวฮางบรรจุถุงสุญญากาศ ตาม
มาตรฐาน GMP เพื่อขอขึ้นทะเบียนเลขสา
รบบ (อย.) 
งบประมาณ  จังหวัดสกลนคร  
ตำแหน่ง ผู้ร่วมโครงการ/ ที่ปรึกษา 

- ปรับปรุงโรงงาน 
GMP พร้อม
ครุภณัฑ ์

- อบรมเพื่อเสริม/ 
เพิ่มความรู ้

2554 - 2562 คณะทำงาน/ ที่ปรึกษา เครือข่ายองค์ความรู้ (Knowledge - Based 

OTOP: KBO) ด้านอาหารและเครือ่งดื่มจังหวัดสกลนคร 

 

2554 – ปัจจุบัน คณะทำงาน/ ที่ปรึกษา โครงการหมู่บ้านราชมงคลอีสานต้นแบบ 
 บ้านโนนหัวช้าง  ต. สร้างค้อ อ. ภูพาน  จ. สกลนคร 
(สหกรณ์การเกษตรโนนหัวช้าง จำกัด) 

 

2551 - 2553 คณะทำงาน/ ที่ปรึกษา หมู่บ้านราชมงคลอีสาน  
โครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี หมู่บ้านทอ ถัก จัก สาน 
(บ้านนาเชือก ต. แร่ อ. พังโคน จ.สกลนคร) 
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เพศ ชาย อายุ 37 ปี เชื้อชาติ ไทย สัญชาติ ไทย  
เลขที่บัตรประชาชน/หนังสือเดินทาง - 
ตำแหน่งปัจจุบัน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
คณะ/สาขาวิชา/สังกัด   คณะทรัพยากรธรรมชาติ 
อยู่บ้านเลขที่ 205 หมู่ 10 ตำบล แร่ อำเภอ พังโคน จังหวัด สกลนคร รหัสไปรษณีย์ 47160  
โทรศัพท์ 0801936562 อีเมล์ Ronnachai.pw@rmuti.ac.th 
สาขาวิชาที่เชี่ยวชาญ (สามารถตอบได้มากกว่า 1 สาขา) 

1.วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
2.การแพทย์แผนไทยและการแพทย์พ้ืนบ้าน 
3.เภสัชวิทยาในสมุนไพร เช่น ฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย, ฤทธิ์ต้านมะเร็ง, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ, ฤทธิ์ระบาย 
4.พิษวิทยาของสมุนไพรในสัตว์ทดลอง 
5.งานวิจัยด้านโมเลกุล 



6.การควบคุมคุณภาพสมุนไพร ตามมาตรฐานยาสมุนไพร 
7.การวิเคราะห์องค์ประกอบเคมีในสมุนไพร 
8.การพัฒนาและการผลิต ผลิตภัณฑ์ทางธรรมชาติ  

 
ประวัติการศึกษา (โดยย่อ) 

คุณวุฒิ 
(ระบุชื่อปริญญาและสาขาวิชาที่จบ) 

ปีท่ีสำเร็จ
การศึกษา 

สถานศึกษาที่จบ/ประเทศ 

การแพทย์แผนไทยประยุกต์ 
พทป.บ (การแพทย์แผนไทยประยุกต์บัณฑิต) 

2553 คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม 

สมุนไพรและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ 
วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต) 

2557 คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม 

 
ผลงานตีพิมพ์ 
ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติและนานาชาติ 
ผลงานวิชาการ 
บทความ / วารสาร ทางวิชาการ 
 นฤวัตร ภักด,ี จตุพร ประทุมเทศ, ภานิชา พงศ์นราทร, สุรพงศ์ รัตนะ และรณชัย ภูวันนา. (2567). ผลของ
สารสกัด สมุนไพรและการพัฒนาตำรับครีมสมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย Staphylococcus 
aureus. วารสาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ, 10(2), 60-69. 
 รณชัย ภูวันนา, นฤวัตร ภักดี, และสมศักดิ์ นวลแก้ว.(2567). สถานการณ์การวิจัยด้านเภสัชวิทยาและ
พิษวิทยาของสลอด. วารสารวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม มหาวิทยาลัยกาฬสินธุ์. 3(2), 14-24 
 บงกชรัตน์ ภูวันนา บงกชกร ศุภเกษร และรณชัย ภูวันนา. (2566). บทความวิชาการ; การจัดการเรียนรู้
เชิงรุก: การสร้างแรงบันดาลใจและเพิ่มพูนทักษะของผู้เรียนในกระบวนการ  เรียนการสอน. วารสารบวรสหการ
ศึกษาและมนุษย์สังคมศาสตร์. 4(2), 216-227. 

ชลชิด คำพันธ์, รณชัย ภูวันนา, ภานิชา พงศ์นราทร, เพ็ญศิริ จันทร์แอ, วรินทร์ โอนอ่อน และ นฤวัตร 
ภักด.ี (2565). การเปรียบเทียบปริมาณกรดโรสมารินิกของสารสกัดหญ้าหนวดแมวด้วยวิธีโครมาโทกราฟฟีของเหลว
สมรรถนะสูง. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีหัวเฉียว เฉลิมพระเกียรติ, 8(2), 81-91. 

นฤวัตร ภักด,ี รณชัย ภูวันนา และจตุพร ประทุม เทศ. (2564). การเปรียบเทียบฤทธิ์ต้านอนุมูล อิสระและ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมจากเมล็ดแตงโม. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีหัวเฉียว เฉลิมพระเกียรติ , 
7(2), 52-60. 

จตุพร ประทุมเทศ, ปราณี ศรีราช, รัชฎาวรรณ อรรคนิมาตย์, รณชัย ภูวันนา, ทัณฑิกา แก้วสูงเนิน,
กมลวรรณ จงจิตต์ และจารุวรรณ ดรเถื่อน. (2564). การเปรียบเทียบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและต้านเชื้อแบคทีเรียก่อ
สิว (P. acnes) ของสารสกัดเมทานอลจากสมุนไพรในพิกัดตรีผลา. วารสารหมอยาไทยวิจัย. 7(2),1-14 



จตุพร ประทุมเทศ รณชัย ภูวันนา ปราณี ศรีราช รัชฎาวรรณ อรรคนิมาตย์ และจารุวรรณ ดรเถื่อน. 
(2563). การพัฒนาตำรับครีมกันแดดจากสารสกัดสมุนไพรไทย 6 ชนิดที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันรังสียูวี. 
การประชุมวิชาการระดับชาติ ราชมงคลสุรินทร์ ครั้งที่ 11 “วิจัยและนวัตกรรมวิถีใหม่” ระหว่างวันที่ 17-18 
กันยายน 2563. ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร์. (Full Proceedings) 

จตุพร ประทุมเทศ กัลยารัตน์ ทัศน์จันดา จันทร์สวย เทวสรรเสริญ รณชัย ภูวันนา และจารุวรรณ  ดร
เถื่อน (2562). การประเมินฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ของชาดอกไม้ชนิดผงปรุง
สำเร็จจากกระเจียวแดง อัญชัน และงิ้วป่า.วารสารวิทยาศาสตร์มข. 47(3) 490-497 

Prathumtet, J., Kaewpuang, P., Janthapong, S., Poowanna, R., & Jantarach, N. 
(2019).Development of Grey Hair Dye Cream Formulation from Bark Extract of Cassis fistula L. and 
Acacia catechu (Lf) willd. Journal of Thai Traditional and Alternative Medicine, 17(2). 

รณชัย ภูวันนา ชาทิตย์ ศิริสวัสดิ์ สินธู มิ่งแนน วิวัฒน์ ศรีวิชา จตุพร ประทุมเทศ ทัณฑิกา แก้วสูงเนิน  
และนฤวัตร ภักดี. (2561). ผลของระยะเวลาการเก็บรักษา ต่อปริมาณสารไซรินจินในยาต้มบอระเพ็ด .  วารสาร
การแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก, 16 (1), 19-21 

รณชัย ภูวันนา นฤดล ฮดฤาชา พิริยา ค้ำชู จตุพร ประทุมเทศ และจงกล พูลสวัสดิ์ . (2560). ผลของ
ระยะเวลาการเก็บต่อปริมาณกรดคาเฟอิกในยาต้มรากเตย. วารสารเภสัชศาสตร์อีสาน, 13 (ฉบับพิเศษ),   83 – 
88 

จตุพร ประทุมเทศ พงสิทธิ์ แก้วพวง ศริญญา จันทพงษ์ และรณชัย ภูวันนา. การพัฒนาตำรับครีมย้อมผม
หงอกจากเปลือกคูณและสีเสียดไทย. วารสารการแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก ปีที่ 13 ฉบับที่ 2 (พ.ค.-
ส.ค. (ฉบับเสริม). งานประชุมวิชาการประจำปี การแพทย์แผนไทย การแพทย์พื้นบ้าน และการแพทย์ทางเลือก
แห่งชาติ ครั้งที่ 14. 2560. 

Poowanna, R., Nualkaew, S., & Nualkaew, N. (2016). Cytotoxicity Against Peripheral Blood 
Mononuclear Cells of. Isan Journal of Pharmaceutical Sciences, 12(3), 43-51. 

Poowunna, R., Nualkaew, N., & Nualkaew, S. (2014). Standardization of Thai Traditional 
Medicine Method for Treatment of Garcinia hanburuyiHook. f Resins. IJPS, 10(2), 124-135. 
 
ผลงานวิจัยนำเสนอ ระดับชาติ 
 เจริญ สีเขียว รณชัย ภูวันนา ภานิชา พงศ์นราทร เพ็ญศิริ จันทร์แอ และนฤวัตร ภักดี. ผลของโปรแกรม
การออกกำลังกายแบบผสมผสานต่อการทรงตัว และความยืดหยุ่นในผู้สูงอายุ โรงเรียนผู้สูงอายุนครชากังราว 
จังหวัดกำแพงเพชร. รายงานสืบเนื่องจากงานประชุมวิชาการระดับชาติพิบูลสงครามวิจัย ครั้งที่ 9. วันศุกร์ที่ 9 
กุมภาพันธ์ 2567 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม (ส่วนทะเลแก้ว).  
 ณิชชา ศรีบุญเรือง ภานิชา พงศ์นราทร เพ็ญศิริ จันทร์แอ กนกวรรณ แสนสุภา รัชฎาวรรณ อรรคนิมาตย์ 
รณชัย ภูวันนา และนฤวัตร ภักดี. การศึกษาคุณภาพการนอนหลับ คุณภาพชีวิต และอาการไม่พึงประสงค์ของ
น้ ํามันกัญชา (ส ูตรหมอเดชา) ในผู้ท ี ่ม ีอาการนอนไม่หลับเร ื ้อร ัง โรงพยาบาลไทรงาม. The 3 rd National 
Conference on Natural Resources and Health Science: NACON-NARAHS 2024. ระหว ่างว ันที ่  14-15 
กุมภาพันธ์ 2567. ณ คณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร. 



 ศิรินทร์ธร อุดมศิลป์ ภานิชา พงศ์นราทร เพ็ญศิริ จันทร์แอ รณชัย ภูวันนา และ นฤวัตร ภักดี. ประสิทธิผล
การใช้น้ำมันกัญชา (สูตรหมอเดชา) ต่อคุณภาพการนอนหลับและคุณภาพชีวิตของผู้ป่วยเบาหวาน. The 3rd 
National Conference on Natural Resources and Health Science: NACON-NARAHS 2024. ระหว่างวันที่ 
14-15 กุมภาพันธ์ 2567. ณ คณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร. 
 เพ็ญจันทร์ มีชนกิจ อนรรฆอร จิตต์เจริญธรรม พรนภา รอดชมภู จงกล พูลสวัสดิ์ วิวัฒน์ ศรีวิชา รณชัย ภู
วันนา และรักษ์วริน วรรณศิลป์. การเปรียบเทียบผลของสูตรยาพอกเข่าต่ออาการปวดเข่าในผู้ป่วยโรคลมจับโปง
แห้งเข่า (ข้อเข่าเสื่อม) โรงพยาบาลพังโคน จ.สกลนคร. The 3rd National Conference on Natural Resources 
and Health Science: NACON-NARAHS 2024 .  ร ะหว ่ า ง ว ั นท ี ่  14-15 ก ุ มภ าพ ั น ธ ์  2567. ณ คณ ะ
ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร. 
 อาภัสราภรณ์ เหลาแตว เพ็ญศิริ จันทร์แอ ภานิชา พงศ์นราทร มิ่งกมล หงษาวงศ์ กันธิมา เผือกเจริญ นฤ
วัตร ภักดี รณชัย ภูวันนา อนรรฆอร จิตต์เจริญธรรม จุฑาทิพย์ ศิริศิลป์ ธีระ ผิวเงิน และศุภกร หีบหอง. นวัตกรรม
กดจุดยางพาราแก้อาการมืนชาปลายมือในผู้ป่วยโรคเบาหวาน. รายงานสืบเนื่องจากงานประชุมวิชาการระดับชาติ 
นนทรีอีสาน ครั้งที่ 11 ประจำปี 2566 “นวัตกรรมและเทคโนโลยี เพื่อคุณภาพชีวิตและสังคมที่ยั่งยืน” วันที่ 25 
พฤศจิกายน 2566. ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จ.สกลนคร. 
 เพ็ญศิริ จันทร์แอ ภานิชา พงศ์นราทร มิ่งกมล หงษาวงศ์ กันธิมา เผือกเจริญ  นฤวัตร ภักดี รณชัย ภูวันนา  
อนรรฆอร จิตต์เจริญธรรม จุฑาทิพย์ ศิริศิลป์  ธีระ ผิวเงิน วรินท์ โอนอ่อน รักษ์วริน วรรณศิลป์ ศุภกร หีบทอง 
พรรณิภา บุญมาวงษา. การศึกษาประสิทธิผลการใช้เครื่องนวัตกรรมยืดเหยียดอเนกประสงค์ต่อการบริหารข้อเข่าใน
ผู้สูงอายุโรคข้อเข่าเสื่อม. รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติราชมงคลสุรินทร์  ครั้งที่ 14 “วิจัยและ
นวัตกรรมเพ่ือเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน” ระหว่างวันที่ 23-24 พฤศจิกายน 2564. ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร์. 

จตุพร ประทุมเทศ รณชัย ภูวันนา ปราณี ศรีราช รัชฎาวรรณ อรรคนิมาตย์ และจารุวรรณ ดรเถื่อน . การ
พัฒนาตำรับครีมกันแดดจากสารสกัดสมุนไพรไทย 6 ชนิดที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันรังสียูวี . รายงานสืบ
เนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ ราชมงคลสุรินทร์ ครั้งที่ 11 “วิจัยและนวัตกรรมวิถีใหม่” ระหว่างวันที่ 17-
18 กันยายน 2563. ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร์ 

นฤวัตร  ภักดี, พีรากร  อัคพิน, รณชัย ภูวันนา, ภานิชา พงศ์นราทร. การศึกษาองค์ประกอบทางพฤกษ
เคมีเบื้องต้นและ คุณสมบัติการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียจากสารสกัดรากเต็ง. ประชุมวิชาการและมหกรรมการแสดง
ผลงาน 100 ปี การสาธารณสุขไทย (พ.ศ.2461 – 2561) “เพ่ือประชาชนสุขภาพดี 100 ปี แห่งการพัฒนา” ระหว่าง
วันที่ 18 – 21 กรกฎาคม 2561 ณ ศูนย์แสดงสินค้าและการประชุมอิมแพ็ค เมืองทองธานี จังหวัดนนทบุรี (Oral 
presentation) 

รณชัย ภูวันนา, ธนนท์ เนตรภักดี, จิฬารัตน์ พิมพ์ทอง, จตุพร ประทุมเทศ และนฤวัตร ภักดี. ผลของสาร
สกัดสมุนไพรและการพัฒนาตำรับครีมสมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย Staphylococcus 
aureus TISTR 2329. งานประชุมว ิชาการและนำเสนอผลงาน The 10th Annual Northeast Pharmacy 
Research Conference of 2018. 



ทัณฑิกา แก้วสูงเนิน, รณชัย ภูวันนา, จตุพร ประทุมเทศ และเพ็ญศิริ จันทร์แอ. การใช้ยาสมุนไพรใน
โรงพยาบาลการแพทย์แผนไทยสกลนคร (หลวงปู่แฟ้บ สุภัทโท) จังหวัดสกลนคร.  งานประชุมวิชาการและ
นำเสนอผลงาน The 10th Annual Northeast Pharmacy Research Conference of 2018. 

จตุพร ประทุมเทศ, ราตรี หอมหวล, กิตติยาภรณ์ คิดอ่าน, รณชัย ภูวันนา, ธัชเวชช์ กิมประสิทธิ์. การ
ประเมินฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย Staphylococcus aureus และการตั้งตำรับเจลจากสารสกัดบวบเหลี ่ยม
สำหรับใช้ในแผลติดเชื้อ. งานประชุมวิชาการและนำเสนอผลงาน The 10th Annual Northeast Pharmacy 
Research Conference of 2018.404 

สายใจ ปะวันเณย์, ธิดารัตน์ โพธ์ภา, สุดารัตน์ สกุลคู, รณชัย ภูวันนา, จตุพร ประทุมเทศ  
และราตรี พระนคร. การศึกษาลายพิมพ์โครมาโตแกรมของว่านเอ็นเหลืองที่รวบรวมจากหมอพื้นบ้านในชมรม
หมอพื้นบ้านสกลนคร. การประชุมวิชาการพืชสวนแห่งชาติครั้งท่ี 16. 2560. 

รณชัย ภูวันนา และคณะ. แรงจูงใจในการเลือกเรียน หลักสูตรการแพทย์แผนไทยบัณฑิต คณะ
ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร.  งานประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 7. 1-3 กันยายน 2558. 

จงกล พูลสวัสดิ์, ธนนันต์ ปาปะขี, วิวัฒน์ ศรีวิชา, พิเชษฐ เวชวิฐาน, รณชัย ภูวันนา, อุกฤษฏ์ นาเมืองรักษ์, 
พัชริน ภูผาลินิน, วิจิตรา เลิศกมลกาญจน์, ศศิธร โรจนเนืองนิตย์, เพ็ญจันทร์ มีชนกิจ. 2553. การดูแลสุขภาพโดย
ภูมิปัญญาท้องถิ่นอีสานในชุมชนแห่งหนึ่งของจังหวัดสกลนคร. เผยแพร่ใน วารสารการแพทย์แผนไทย และ
การแพทย์ทางเลือก. 8, 2(ฉบับเสริม) (พ.ค.-ส.ค. 2553) 33 (การประชุมวิชาการประจำปี การแพทย์แผนไทย
การแพทย์พ้ืนบ้าน และการแพทย์ทางเลือกแห่งชาติ ครั้งที่ 7 ระหว่างวันที่ 1-3 กันยายน 2553. 
 
ผลงานวิจัยนำเสนอ ระดับนานาชาติ 

Ronnachai Poowanna, Pawitra Pulbutrb and Somsak Nualkaew. Acute toxicity and 
amount of tumor promoter, phorbol-12-myristate-13-acetate in Croton tiglium L. seed before 
and after treatment by Thai traditional medicine process. NATPRO8 International Conference. 
July 25-27, 2023. 

Jongkol Poonsawat, Wiwat Sriwicha, Saowalak Phankaew, Pornnipa Rattanaphook, 
Ronnachai Poowanna, Tanawat Nuangsri, Benjaporn Mayoon. Efficacy of Fresh Herbs Knee Mask 
Formula to Relieve Knee Pain in Osteoarthritis Elderly Patients. International Conference on 
Food, Agriculture and Biotechnology 2018 (ICoFAB2018). August 30-31 2018. 

Ronnachai Poowanna et al. Effects of Attire Herbal Compresses on reducing: low back 
pain at Sakon nakhon Thai Traditional Medicine Hospital (Luang Pu Fab Supatto). 11 th Asia-
Pacific Microscopy Conference (APMC11), Thailand, May 23 to 27, 2016. 

Pinprapa Yangyun, Jongkol Poonsawat, Kanokon Nakhamin, Ronnachai Poowanna. 
Development of Foot Massage Creams using Essential Oils from Phlai (Zingiber montanum) 
To Relieve Foot Numbness in Diabetic Patients. International Postgraduate Symposium on 
Food, Agriculture and Biotechnology 2015 (IPSFAB 2015). 17 – 18 August 2015. 



วิวัฒน์ ศรีวิชา พรประภา ชุนถนอม และรณชัย ภูวันนา. ผลของสารสกัดจากสมุนไพรต่อการยับยั้งการ
เจริญของเชื้อ Shigella dysenteriae. งานประชุมวิชาการระดับนานาชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
ครั้งที่ 6. 1-3 กันยายน 2558. 

Penjun Meechonkit, Jongkol Poosawat, Vijittra Leardkamolkarn, Wiwat Sriwicha,  
Chareonsri Thonabulsombut, Ronnachai Poowanna et al. Primari Health Care by Thai Wisdom 
of Traditional Medicine: Case Study of Isan Folk Medicine Healer in Curative and Palliative 
Treatments of Symtoms Related to Neuromuscular Disorders. The 2nd International Anatomical 
Sciences and Cell Biology Conference. December 6th-8th, 2012 
 
รางวัลผลงานวิจัยที่เคยได้รับ 

1. รางวัล “honorary Award for the best oral presentation” การนำเสนอผลงานวิจัยระดับนานาชาติ 
4th International Conference on Natural Products and Human Health-2024 (ICNPHH-2024) at the 
University of Aveiro, Portugal, 18-20, 2024. 
 2. เกียรติบัตรครูดีเด่น วันครูแห่งชาติ ปี พ.ศ. 2559 
 3. รางวัลวิทยานิพนธ์ “ดีเด่น” ระดับบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ปี พ.ศ. 2557 
 
ผลงานอ่ืน ๆ เช่น  ตำรา บทความ ทรัพย์สินทางปัญญา ฯลฯ  
ลิขสิทธิ์ 
 1. เรื่อง คู่มือการตรวจวัดสัญญาณชีพเบื้องต้น สำหรับประชาชน ทะเบียนข้อมูลเลขท่ี ว.๐๕๒๓๕๖ 
อนุสิทธิบัตร 
 1. เรื่อง กรรมวิธีการวิเคราะห์ ปริมาณกรดคาเฟอิกและกรดโรสมารินิกในกะเพราด้วยเทคนิคโครมาโทก
ราฟีของเหลวสมรถนะสูง. คำขอเลขที่ ๒๔๐๓๐๐๒๘๗๘ วนัที่รับคําขอ ๕ กันยายน ๒๕๖๖ 
ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง (ตำรา / หนังสือ)  
 2. รณชัย ภูวันนา. (2566). คู่มือการตรวจวัดสัญญาณชีพเบื้องต้น สำหรับแพทย์แผนไทย. พิมพ์ที ่โรงพิมพ์
ราชยานยนต์สกลนคร. สกลนคร. 89 หน้า 
 3. พิเชษฐ เวชวิฐาน และคณะ. (2561). สมุนไพรป่าครอบครัวสกลนคร. บริษัทสามเจริญพาณิชย์ จำกัด: 
กรุงเทพฯ 
 

 
 
 


