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รายงานการด าเนินงาน 
โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ 

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

หน่วยงาน คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
ประจ าปีการศึกษา 2559 

 
1. โครงการ  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากพืชผักสมุนไพรเพื่อการจ าหน่าย 
 
2. ผู้รับผิดชอบโครงการ ผูชวยศาสตราจารยแชไมพร  เพ็งมาก 
 
3. ลักษณะโครงการ (ตรงตามกิจกรรมของโครงการพันธุกรรมพืช อันเนื่องมาจากพระราชด าริ) 
 กิจกรรมที่ 4 กิจกรรมอนุรักษแและใชประโยชนแพันธุกรรมพืช 
 
4. งบประมาณสนับสนุนและงบประมาณที่ใช้จริง 
 งบประมาณท่ีสนับสนุน  50,000 บาท (หาหมื่นบาทถวน) 
 งบประมาณท่ีใชจริง  50,000 บาท (หาหมื่นบาทถวน)  
 
5. วัตถุประสงค์ของโครงการ 
 5.1 เพ่ือส ารวจและศึกษาชนิดและคุณสมบัติของพืชผักสมุนไพรที่มีศักยภาพในการผลิตอาหาร 
วาง 
 5.2 เพ่ือแปรรูปผลิตภัณฑแอาหารวางจากพืชผักสมุนไพร 
 5.3 เพ่ือผลิตผลิตภัณฑแอาหารวางจากพืชผักสมุนไพรเชิงพาณิชยแ 
 
6. สถานที่ด าเนินการ 
 คณะอุตสาหกรรมเกษตร วิทยาเขตนครศรีธรรมราช มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
 
7. ระยะเวลาด าเนินการ (ระบุแผนการด าเนินงานและผลการด าเนินงาน) 
 

แผนงาน/กิจกรรม 
ระยะเวลาด าเนินการ 

ไตรมาส 1 ไตรมาส 2 ไตรมาส 3 ไตรมาส 4 
ต.ค พ.ย ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค มิ.ย ก.ค. ส.ค ก.ย 

1. จัดท าแผนปฏิบัติงาน และแผนการใช
งบประมาณ 

            

    แผนปฎิบัติงานที่ไดรับการอนุมัติงบประมาณ             
2.  ส ารวจและศึกษาชนิดและคุณสมบัติของ
พืชผักสมุนไพรที่มีศักยภาพในการผลิตน้ าพริก 

            

คัดเลือกพืช 2 ชนิด คือ ลูกเดือย และกลวยน้ าวา             
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8. ตัวช้ีวัดความส าเร็จ (ระบุรายละเอียดของการด าเนินงานพรอมแสดงภาพประกอบ) 
 8.1 ตัวชี้วัดเชิงปริมาณ 
  8.1.1 ผลิตภัณฑแอาหารวางจากพืชสมุนไพรพ้ืนบาน 2 ชนิด 
   จากการทดลองท าผลิตภัณฑแจากพืชสมุนไพรพ้ืนบาน 2 ชนิด ไดแก กาละแมลูก
เดือย  และกลวยแผน  พบวาพืชพ้ืนบานทั้ง 2 ชนิด  สามารถผลิตเป็นผลิตภัณฑแอาหารวางได  แตกลวยแผน
มีลักษณะเหนียวติดมือเนื่องจากน้ าหวานที่อยูในเนื้อกลวยไดแทรกซึมออกมา  จึงไดแกไขดวยการเคลือบผิว
กลวยแผนดวยงาด าบดหยาบ  แตก็ไมเป็นที่ยอมรับของผูบริโภค  ซึ่งแตกตางจากกาละแมลูกเดือย  ซึ่งมี
ลักษณะที่เหนียวนุม  กลิ่นหอมของกะทิและน้ าตาลโตนด  และมีรสหวานออนๆ  ที่ส าคัญใหความรูสึกของ
อาหารวางที่มีคุณคาทางโภชนาการ  ของทั้งลูกเดือยและน้ าตาลโตนด  จึงเป็นที่ยอมรับของผูบริโภคท่ัวไป  
 
 

 
ผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภัณฑแกลวยแผน 

แผนงาน/กิจกรรม 
ระยะเวลาด าเนินการ 

ไตรมาส 1 ไตรมาส 2 ไตรมาส 3 ไตรมาส 4 
ต.ค พ.ย ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค มิ.ย ก.ค. ส.ค ก.ย 

3.  การทดลองกรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑแ
น้ าพริกพืชผักสมุนไพรอบแหง 

            

      ท าการทดลองกาละแมลูกเดือยและกลวย
แผน 

            

4. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไป             
    ไดผลิตภัณฑแน้ าพริกที่ผูบริโภคยอมรับ 1 ชนิด 
คือกาละแมลูกเดือย 

            

5. การทดลองเก็บรักษาในภาชนะปิดสนิท             
    ไดผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือยที่สามารถเก็บ
รักษาได 1เดือน 

            

6. การทดลองวางจ าหนาย             
                 
7. จัดท ารายงานและสรุปผลโครงการ             
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  8.1.2 ผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือยสามารถเก็บไวไดนานไมต่ ากวา 2 สัปดาหแ 
   จากการทดลองเก็บผลิตภัณฑแทั้ ง 2 ชนิด    ไว ในภาชนะบรรจุที่ เป็นซอง
อลูมิเนียมฟรอยดแลามิแนท  พบวาผลิตภัณฑแสามารถเก็บไวไดนานไมต่ ากวา 1 เดือน   
  8.1.3 ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือยไมนอยกวารอยละ 50 
   จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป จ านวน 50 คน  พบวาผูบริโภคให
การยอมรับผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือยในระดับชอบมากที่สุด 82.51 เปอรแเซ็นตแ  สวนผลิตภัณฑแกลวยน้ าวา
แผนในระดับชอบ 69.41 เปอรแเซ็นตแ 
  

8.2 ตัวช้ีวัดเชิงคุณภาพ 
  8.2.1 พืชสมุนไพรพื้นบานภาคใตที่มีศักยภาพในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑแอาหารวาง 
  จากการส ารวจพืชสมุนไพรพ้ืนบานภาคใต ในจังหวัดนครศรีธรรมราช  ที่มีการวางจ าหนาย
ทั่วไป  พบวามีผักหลากหลายชนิด  บางชนิดจะมีเฉพาะฤดูกาลแตบางชนิดสามารถปลูกไดตลอดปี  ท าการ
คัดเลือกพืชพ้ืนบาน 2 ชนิด ที่มีตลอดปี  และมีอยูทั่วทุกภาคของประเทศไทย  ซึ่งใชท าผลิตภัณฑแตาง ๆ กัน  
ดังตอไปนี้ 

1.)  ลูกเดือย  สามารถน ามาแปรรูปเป็นอาหารไดหลายชนิดโดยเฉพาะอาหารเสริมสุขภาพ  
และยังจัดอยูในกลุมอาหารเป็นยา (Neutraceutical)  เนื่องจากมีสรรพคุณในการรักษาโรค  (Huang  et.  
al.,  2005)  โดยที่ลูกเดือยมีสารส าคัญที่มีประโยชนแตอรางกาย  คือ  สารโคอิกโซล  (Coixol)  ซึ่งมีฤทธิ์ 
คลายการเกร็งตัวของกลามเนื้อ  ปูองกันการชักกระตุก  ลดความดันโลหิต  ลดน้ าตาลในเลือด  (จิตราภรณแ  
สอนราช  และคณะ,  มปป.)  และยังมีสารประกอบที่ชื่อวา  โคอิกซีโนไลดแ (coixenolide)  ที่มีฤทธิ์ยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเนื้องอก  (antineoplastic  หรือ  antitumor)  และปูองกันการเกิดโรคมะเร็ง  (จรัสพรรณ  
ตันหยง,  2544.  อางในจิราภรณแ  ชัยสิริเจริญกุล,  2552)  นอกจากนี้ยังมีสารประกอบในกลุมของโพลีฟี
นอลิก (polyphenolic)  ที่มีฤทธิ์เป็นสารตานอนุมูลอิสระที่เป็นสาเหตุของการเกิดริ้วรอย  การเกิด
ออกซิเดชันที่อวัยวะตาง ๆ  และปูองกันการเริ่มตนของการเกิดเนื้องอกเนื่องจากกระบวนการออกซิเดชัน 
(Kuo และคณะ,   
2002)  นอกจากคุณสมบัติตานการเกิดออกซิเดชันแลว   ลูกเดือยยั งมีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติก  
(prebiotic)  ซึ่งสามารถท าใหมีปริมาณกรดไขมันสายสั้นเพิ่มขึ้นในล าไส  (Chiang  และคณะ,  2000)  ชวย
ลดการสะสมไขมันในตับ  ปูองกันการติดเชื้อไวรัส  ลดอาการภูมิแพ  ลดการเกิดหลอดเลือดหัวใจตีบตัน  ลด
การเกิดภาวะหลอดเลือดแข็งตัว  ลดการเกิดโรคกระดูกพรุน (Chang  and  others,  ๒๐๐๓;  Chun  and  
others,  2004;  Yu  and  others,  2011)  และเป็นธัญพืชที่มีคุณคาทางอาหารสูง  เพราะลูกเดือยมี
โปรตีน 13.84  เปอรแเซ็นตแ  คารแโบไฮเดรต  70.65  เปอรแเซ็นตแ  ใยอาหาร  0.23 เปอรแเซ็นตแ  ไขมัน  
5.03  เปอรแเซ็นตแ  นอกจากนี้ยังมีแรธาตุตางๆ อีกมากมาย  โดยเฉพาะฟอสฟอรัสจะมีอยูในปริมาณสูง  ซึ่ง
ชวยบ ารุงกระดูก  วิตามินเอ  ลูกเดือย ชวยบ ารุงสายตา  วิตามินบีหนึ่ง  มีมากกวาขาวกลอง  ชวยแกโรค
เหน็บชา  ส าหรับกรดอะมิโนในลูกเดือยจะมีมากกวาความตองการตามที่มาตรฐานขององคแการอนามัยโลก
ก าหนด  ยกเวนเมทไธโอนีนและไลซีน  โดยมีกรดกลูตามิกในปริมาณมาก  รองลงมาคือ  ลูซีน  อลานีน  โป
รลีน  วาลีน  ฟินิลอลานีน  ไอโซลูซีน  และอารแจินีน  ตามล าดับ  สวนกรดไขมันจ าเป็นชนิดอ่ิมตัว  ไดแก  
กรดโอเลอิค  และกรดลิโนเลอิก  รวมแลวถึง  84 เปอรแเซ็นตแ  และเป็นกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว  ไดแก  ปาลแ
มิติก  สเตียริก  เพียง 16  เปอรแเซ็นตแ  เทานั้น  (วราภรณแ  จินดารัตนแ.  2557)  จึงนับวาลูกเดือยเป็นธัญพืช
ที่มีปริมาณโปรตีนและไขมันสูงกวาธัญพืชทั่วไปจึงเหมาะที่จะน ามาท าเป็นผลิตภัณฑแอาหารเพ่ือบ ารุงสุขภาพ 
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2.)  กล้วยน้ าว้า  กลวยน้ าวามีชื่อพ้ืนเมืองอ่ืน  เชน  กลวยน้ าวาเหลือง  กลวยใต  หรือ กลวยออง  เป็น
กลวยพันธุแหนึ่ง  ซึ่งพัฒนามาจากลูกผสมระหวางกลวยปุากับกลวยตานี  บริโภคกันอยางแพรหลาย  ปลูกงาย  
รสชาติดี  แบงออกเป็น 3 ชนิด  ตามสีของเนื้อ  คือ  น้ าวาแดง  น้ าวาขาว  และน้ าวาเหลือง  นิยม
รับประทานทั้งผลสด  ตม  ปิ้ง  และน ามาประกอบอาหาร  นอกจากนี้ยังมีกลวยน้ าวาด า  ซึ่งเปลือกมีสีครั่ง
ปนด า  แตเนื้อมีสีขาว  รสชาติอรอยคลายกลวยน้ าวาขาว  เมื่อเทียบกับกลวยหอมและกลวยไข กลวยน้ าวา
จะใหพลังงานมากทีสุ่ด  กลวยน้ าวาหามและสุกมีธาตุเหล็กในปริมาณสูง  ชวยสรางเม็ดเลือดแดง ปูองกันโรค
โลหิตจาง  มีแคลเซียม  ฟอสฟอรัส  และวิตามินซีชวย  
 

กลวยน้ าวา 
 
บ ารุงกระดูก  ฟัน  และเหงือกใหแข็งแรง ชวยใหผิวพรรณดี  มีเบตาแคโรทีน  ไนอาซีนและใยอาหาร  ชวยให
ระบบขับถายคลองขึ้น  กินกลวยน้ าวาสุก จะชวยระบายทองและสามารถรักษาโรคเลือดออกตามไรฟันในเด็ก
เล็กได  ชวยลดอาการเจ็บคอ  เจ็บหนาอกที่มีอาการไอแหงรวมดวย  โดยกินวันละ 4-6 ลูก  กลวยน้ าวาดิบ
และหามมีสารแทนนิน  เพคติน  มีฤทธิ์ฝาดสมาน รักษาอาการทองเสียที่ไมรุนแรงได  โดยกินครั้งละครึ่งผล 
หรือ 1 ผล  อาการทองเสียจะทุเลาลง นอกจากนี้จากการศึกษาวิจัยยังพบวา มีผลในการรักษาโรคกระเพาะ
ไดอีกดวย 
 
  8.2.2 ไดผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือยเพ่ือสุขภาพ 
 
   ขั้นตอนการท าผลิตภัณฑ์กาละแมลูกเดือย 
 ส่วนผสม 
   ลูกเดือย   28.87  เปอรแเซ็นตแ 
   น้ าตาลโตนด  14.29  เปอรแเซ็นตแ 
   มะพราวขูด  57.14  เปอรแเซ็นตแ 

 

 1. ลางลูกเดือยใหสะอาด  แชน้ าไว 1 คืน 
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 2. คั้นมะพราวใหไดน้ ากะทิ  500 กรัม  
แลวตมลูกเดือยกับกะทิจนเปื่อยยุย 
 

 

 
 

 3. บดลูกเดือยที่ตมแลวใหละเอียด 
 

 

 
 
 4.  ละลายน้ าตาลโตนดดวยน้ า 1/2 ถวย
ตวง  ผสมลงในลูกเดือยบด  กวนใหเขากัน 
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 5. กวนกาละแมลูกเดือยดวยไฟปานกลาง
คอนขางออน  จนเหนียวปั้นได 

 
 

 6. ผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือย 

 
 
 

 
9.  สรุปผลการประเมินการด าเนินงานในโครงการ  เพื่อน าไปสูการพัฒนาในปีถัดไป 
 9.1  ควรมีการตรวจวิเคราะหแสารส าคัญในผลิตภัณฑแ  เพ่ือน าไปใชเป็นขอมูลส าหรับการพัฒนา
บรรจุภัณฑแ 

 
ลงชื่อ.....ผศ.ชไมพร  เพ็งมาก..... 

หัวหนาโครงการ 
(ผศ.ชไมพร  เพ็งมาก) 

     
 
 


