
 

ความก้าวหน้าการด าเนินโครงการ 
หมู่บ้านละมุดท่าทอง จ.สโุขทัย 

 
1. รายช่ือผู้รับผิดชอบโครงการและผู้ร่วมโครงการ :  

รายชื่อผู้ร่วมโครงการ 
ระบุช่ือ นามสกลุ ต าแหน่ง เบอรโ์ทร 
อีเมล ์

หน้าท่ีรับผดิชอบ
ในโครงการ1 

องค์ความรู้/เทคโนโลยี/
นวัตกรรมทีร่ับผดิชอบใน
โครงการ 

ประสบการท างานท่ีเกี่ยวข้องกับ
โครงการ2 

1. ผศ.ดร.จันทร์เพ็ญ ชุมแสง 
ต าแหน่ง อาจารย์ประจ าหลักสูตร
วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลยัราชภฏัอุตรดิตถ ์
โทร 0865295596  
Email:chanphen_ch@hotmail.com 

หัวหน้าโครงการ 
รับผิดชอบการ
ผลิตสินค้าละมุด
ปลอดภัยและได้
มาตรฐานคุณภาพ
และปรมิาณละมุด 

ถ่านไบโอชาร์ปรับปรุง
บ ารุงดิน  ความอุดม
สมบูรณ์ของดิน การ
จัดการธาตุอาหารพืช โรค 
แมลง 
 

1. การปรับปรุงบ ารุงดินด้วยถ่าน
ชีวภาพร่วมกับสารชีวภัณฑ์ ในพ้ืนท่ีวน
เกษตรไม้ผลจังหวัดอตุรดติถ์ และพืชไร่ 
ด้วยกระบวนการ วทน.  ปี2563-64  
2.ที่ปรึกษา กรมทรัพยส์ินทางปัญญา 
กระทรวงพาณิชย์ ในการจดัท าค าขอสิ่ง
บ่งช้ีทางภูมิศาสตรไ์ทยเพื่อขึ้นทะเบียน
ในประเทศ (13 สินค้า) 

2. ดร. วิภา ประพินอักษร 
ต าแหน่ง อาจารย์ประจ าหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเกษตรศาสตร ์
 มหาวิทยาลัยราชภัฎอตุรดติถ์  
08-9643-4327   
Email:wipa.p@hotmail.com 

ผู้ร่วมโครงการ 
รับผิดชอบดา้น
การแปรรปูและ
สร้างผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ 

การแปรรปูอาหาร ความ
ปลอดภัยอาหาร การผลิต
อาหารเพื่อสิ่งแวดล้อม  
มาตรฐานการผลิต 

1.โครงการหมู่บ้านถ่ายทอดเทคโนโลยี
การแปรรปูและการเพิ่มมูลคา่สับปะรด
ห้วยมุ่น ปี 2561-2563 
 

3. ผศ.เรือนขวัญ หรุ่นเริงใจ 
อาจารย์ประจ าหลักสตูรเทคโนโลยี
คอมพิวเตอร์เพื่อการออกแบบ คณะ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัย
ราชภัฏอุตรดิตถ์ โทรศัพท์: 
0918385521 
Email:rueankhwan@hotmail.com  
 

ผู้ร่วมโครงการ 
รับผิดชอบ
ออกแบบและ
สร้าง 
แบรนด์สินค้า
ละมดุและ
ผลิตภณัฑ์จาก
ละมดุ ให้กับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนผู้
ปลูกและแปรรูป
ละมดุสโุขทัย 

การออกแบบ การวิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่ง
ทอ แฟช่ัน ผ้าและเครื่อง
แต่งกาย / ออกแบบ
ผลิตภณัฑ์ / Branding / 
การจัดแสดงสินคา้ 

1.โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP ผ้า
ทอ จังหวัดอุตรดิตถ์ จังหวัดแพร่ 
จังหวัดน่าน  
 

 



 

2. วัตถุประสงค์ 
(1) เพ่ือพัฒนาและยกระดับมาตรฐานโรงคัดและบรรจุละมุดผลสดตามประกาศกระทรวง 

สาธารณสุข   
(2) เพ่ือพัฒนาสูตรไวน์ละมุดและถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปไวน์ละมุดให้กับกลุ่มวิสาหกิจ 

ชุมชนผู้ปลูกและแปรรูปละมุดสุโขทัย  
(3) เพ่ือออกแบบและสร้างแบรนด์สินค้าละมุดและผลิตภัณฑ์จากละมุดให้เป็นสินค้านิเวศเศรษฐกิจ 

ล าน้ ายม 
 
3. การด าเนินโครงการ 
  เป็นไปตามแผนการด าเนินโครงการ 
  ไม่เป็นไปตามแผนการด าเนินโครงการ เนื่องจากงบประมาณและการแก้ไขข้อเสนอโครงการยัง
ด าเนินการไม่เรียบร้อย 
 
4. แผนการด าเนินงานโครงการ 
 โครงการหมู่บ้านละมุดท่าทอง จ.สุโขทัย ปีที่ 3 ด าเนินการพัฒนาสินค้าแปรรูปและปรับปรุงโรงคัด
และบรรจุละมุดผลสดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข มีแผนการด าเนินงานที่ก าหนดไว้ในโครงการดังนี้  

(1) พัฒนาสูตรไวน์ละมุด และจัดฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปไวน์ละมุดให้กับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกและแปรรูปละมุดสุโขทัย 

(2) ด าเนินการพัฒนาและยกระดับมาตรฐานโรงคัดและบรรจุละมุดผลสดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข   

(3) ออกแบบและสร้างการรับรู้และแบรนด์สินค้าละมุดสุโขทัยนิเวศเศรษฐกิจล าน้ ายม และ
ผลิตภัณฑ์จากละมุด ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกและแปรรูปละมุดสุโขทัย 

(4) ให้ค าปรึกษาและเป็นพ่ีเลี้ยงการเตรียมความพร้อม การเขียนโครงการ ในการสร้างและพัฒนา
สถานที่ผลิตอาหารตามมาตรฐาน GMP  โดยขอรับการสนับสนุนกับภาคีเครือข่ายในจังหวัด   
 
 
 
 
 
 



 

5. รายละเอียดการด าเนินงาน  
(ความก้าวหน้าการด าเนินโครงการ กิจกรรม ผู้รับบริการ และผลการด าเนินงาน ) 

รายงานผลการด าเนินงานหมู่บ้าน หมู่บ้านละมุดท่าทอง จ.สุโขทัย ปีที่ 3 เป็นการด าเนินการ
พัฒนาสินค้าแปรรูปและปรับปรุงโรงคัดและบรรจุละมุดผลสดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  โดยมีการ
วางแผนการด าเนินงาน 4 ขั้นตอน ผลการด าเนินงานดังนี้ 

(1) พัฒนาสูตรไวน์ละมุด และจัดฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปไวน์ละมุดให้กับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกและแปรรูปละมุดสุโขทัย ได้ด าเนินงานอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปไวน์ละมุด
ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกและแปรรูปละมุดสุโขทัย ในระหว่างวันที่ 28-29 สิงหาคม 2568 ณ องค์การ
บริหารส่วนต าบลท่าทอง อ าเภอสวรรคโลก จังหวัดสุโขทัย มีเข้ารับการอบรมจ านวน 30 ราย โดยได้การใช้
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร และพัฒนาไวน์ละมุดให้มีความเป็นเอกลักษณ์ของผลไม้ไทยที่มีจุดเด่นของ
ความหวานและกลิ่น ที่เข้าใจและเข้าถึง Body, Tannin, Acidity เปรียบเสมือนให้มีการมีแผนที่เวลาเลือก
การผลิตไวน์ โดยสูตรไวน์ที่ผลิตขึ้น 

(1.1) มี Body ของปริมาณแอลกอฮอล์ ของกลีเชอรินจากการหมัก ระยะเวลาและความ 
สุกของละมุด ทางกลุ่มเลือกให้ไวน์ละมุดมี 2 แบบ คือ Light-bodied – เบา สดชื่น ดื่มง่าย และMedium-
bodied – กลางๆ ดื่มคู่กับอาหารได้หลากหลาย  

(1.2) Tannin (แทนนิน) ความฝาดที่ช่วยโครงสร้าง เพ่ือช่วยเพิ่มรสชาติสัมผัส ยืดอายุไวน์  
ช่วยรักษาความสมดุล ทางกลุ่มเลือกระดับความฝาดของแทนนิน 2 ระดับ คือ Tannin ต่ า – แทบไม่ฝาด 
ดื่มง่าย และTannin กลาง – มีความฝาดเล็กน้อย  
  (1.3) Acidity (ความเปรี้ยว) ความสดชื่นในไวน์ ทางกลุ่มเลือกระดับความความเปรี้ยว 1 
ระดับ ด้วยการเติมกรดซิตริกเพ่ือใช้ปรับค่า pH ในระหว่างการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการหมักไวน์ โดยเฉพาะ
การหมักและเพ่ือให้ยีสต์ท างานได้ดี ทางกลุ่มเลือก 1 ระดับ คือ Acidity ต่ า – กลมกล่อม หนักแน่น  

ค่าใช้จ่ายของกิจกรรมนี้ ………………35,000 บาท……………………………………………..…………………… 

จ านวนผู้เข้าร่วมในกิจกรรมนี้ …………30 คน……………..………………………………………………………… 

 
(2) ได้มีการด าเนินการพัฒนาและยกระดับมาตรฐานโรงคัดและบรรจุละมุดผลสดตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข โดยได้มีการยื่นแบบโครงสร้างและขอค าปรึกษากับหน่วยงานสาธารณสุขจังหวัด
สุโขทัยแล้ว และได้มีการด าเนินงานปรับปรุงตัวอาคารได้ 30 เปอร์เซ็นต ์

ค่าใช้จ่ายของกิจกรรมนี้ ………………35,000 บาท……………………………………………..…………………… 

จ านวนผู้เข้าร่วมในกิจกรรมนี้ …………30 คน……………..………………………………………………………… 



 

(3) ได้เริ่มมีการออกแบบและสร้างการรับรู้และแบรนด์สินค้าละมุดสุโขทัยนิเวศเศรษฐกิจล าน้ ายม 
และผลิตภัณฑ์จากละมุด ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกและแปรรูปละมุดสุโขทัย 

ค่าใช้จ่ายของกิจกรรมนี้ ………………0 บาท……………………………………………..…………………… 

จ านวนผู้เข้าร่วมในกิจกรรมนี้ …………30 คน……………..………………………………………………………… 

 
(4) ให้ค าปรึกษาและเป็นพ่ีเลี้ยงการเตรียมความพร้อม การเขียนโครงการ ในการสร้างและพัฒนา

สถานที่ผลิตอาหารตามมาตรฐาน GMP โดยขอรับการสนับสนุนกับภาคีเครือข่ายในจังหวัด  ได้มีการลงพ้ืนที่
ติดตามการด าเนินงานเป็นระยะ โดยการลงพื้นที่ สอบถามผ่านสื่ออิเล็คทรอนิกส์      

ค่าใช้จ่ายของกิจกรรมนี้ ………………35,000 บาท……………………………………………..…………………… 

จ านวนผู้เข้าร่วมในกิจกรรมนี้ …………30 คน……………..………………………………………………………… 

  
 

 
 
 

                                                                  (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จันทร์เพ็ญ ชุมแสง.) 
                                                       หัวหน้าโครงการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ส่วนที่ 3 ภาคผนวก 

1. แบบโครงสร้างโรงคัดบรรจุผลไม้สด (ละมุดสุโขทัย) กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกและแปรรูปละมุด 
สโุขทัย และขอค าปรึกษากับหน่วยงานสาธารณสุขจังหวัดสุโขทัย 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2. ภาพการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปไวน์ละมุดให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกและแปรรูป 

ละมุดสุโขทัย ในระหว่างวันที่ 28-29 สิงหาคม 2568 ณ องค์การบริหารส่วนต าบลท่าทอง อ าเภอสวรรคโลก 
จังหวัดสุโขทัย มีเข้ารับการอบรมจ านวน 30 ราย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


