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รายงานการด าเนินงาน 
โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ 

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

หน่วยงาน คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
ประจ าปีการศึกษา 2559 

 
1. โครงการ  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากพืชผักสมุนไพรเพื่อการจ าหน่าย 
 
2. ผู้รับผิดชอบโครงการ ผู฾ช฽วยศาสตราจารยแชไมพร  เพ็งมาก 
 
3. ลักษณะโครงการ (ตรงตามกิจกรรมของโครงการพันธุกรรมพืช อันเนื่องมาจากพระราชด าริ) 
 กิจกรรมที่ 4 กิจกรรมอนุรักษแและใช฾ประโยชนแพันธุกรรมพืช 
 
4. งบประมาณสนับสนุนและงบประมาณที่ใช้จริง 
 งบประมาณท่ีสนับสนุน  50,000 บาท (ห฾าหมื่นบาทถ฾วน) 
 งบประมาณท่ีใช฾จริง  50,000 บาท (ห฾าหมื่นบาทถ฾วน)  
 
5. วัตถุประสงค์ของโครงการ 
 5.1 เพ่ือส ารวจและศึกษาชนิดและคุณสมบัติของพืชผักสมุนไพรที่มีศักยภาพในการผลิตอาหาร 
ว฽าง 
 5.2 เพ่ือแปรรูปผลิตภัณฑแอาหารว฽างจากพืชผักสมุนไพร 
 5.3 เพ่ือผลิตผลิตภัณฑแอาหารว฽างจากพืชผักสมุนไพรเชิงพาณิชยแ 
 
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 

            

    แผนปฎิบัติงานที่ได฾รับการอนุมัติงบประมาณ             
2.  ส ารวจและศึกษาชนิดและคุณสมบัติของ
พืชผักสมุนไพรที่มีศักยภาพในการผลิตน้ าพริก 

            

คัดเลือกพืช 2 ชนิด คือ ลูกเดือย และกล฾วยน้ าว฾า             
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8. ตัวช้ีวัดความส าเร็จ (ระบุรายละเอียดของการด าเนินงานพร฾อมแสดงภาพประกอบ) 
 8.1 ตัวชี้วัดเชิงปริมาณ 
  8.1.1 ผลิตภัณฑแอาหารว฽างจากพืชสมุนไพรพ้ืนบ฾าน 2 ชนิด 
   จากการทดลองท าผลิตภัณฑแจากพืชสมุนไพรพ้ืนบ฾าน 2 ชนิด ได฾แก฽ กาละแมลูก
เดือย  และกล฾วยแผ฽น  พบว฽าพืชพ้ืนบ฾านทั้ง 2 ชนิด  สามารถผลิตเป็นผลิตภัณฑแอาหารว฽างได฾  แต฽กล฾วยแผ฽น
มีลักษณะเหนียวติดมือเนื่องจากน้ าหวานที่อยู฽ในเนื้อกล฾วยได฾แทรกซึมออกมา  จึงได฾แก฾ไขด฾วยการเคลือบผิว
กล฾วยแผ฽นด฾วยงาด าบดหยาบ  แต฽ก็ไม฽เป็นที่ยอมรับของผู฾บริโภค  ซึ่งแตกต฽างจากกาละแมลูกเดือย  ซึ่งมี
ลักษณะที่เหนียวนุ฽ม  กลิ่นหอมของกะทิและน้ าตาลโตนด  และมีรสหวานอ฽อนๆ  ที่ส าคัญให฾ความรู฾สึกของ
อาหารว฽างที่มีคุณค฽าทางโภชนาการ  ของทั้งลูกเดือยและน้ าตาลโตนด  จึงเป็นที่ยอมรับของผู฾บริโภคท่ัวไป  
 
 

 
ผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภัณฑแกล฾วยแผ฽น 

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 าพริกพืชผักสมุนไพรอบแห฾ง 

            

      ท าการทดลองกาละแมลูกเดือยและกล฾วย
แผ฽น 

            

4. การทดสอบการยอมรับของผู฾บริโภคท่ัวไป             
    ได฾ผลิตภัณฑแน้ าพริกที่ผู฾บริโภคยอมรับ 1 ชนิด 
คือกาละแมลูกเดือย 

            

5. การทดลองเก็บรักษาในภาชนะปิดสนิท             
    ได฾ผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือยที่สามารถเก็บ
รักษาได฾ 1เดือน 

            

6. การทดลองวางจ าหน฽าย             
                 
7. จัดท ารายงานและสรุปผลโครงการ             
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  8.1.2 ผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือยสามารถเก็บไว฾ได฾นานไม฽ต่ ากว฽า 2 สัปดาหแ 
   จากการทดลองเก็บผลิตภัณฑแทั้ ง 2 ชนิด    ไว฾ ในภาชนะบรรจุที่ เป็นซอง
อลูมิเนียมฟรอยดแลามิแนท  พบว฽าผลิตภัณฑแสามารถเก็บไว฾ได฾นานไม฽ต่ ากว฽า 1 เดือน   
  8.1.3 ผู฾บริโภคให฾การยอมรับผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือยไม฽น฾อยกว฽าร฾อยละ 50 
   จากการทดสอบการยอมรับของผู฾บริโภคทั่วไป จ านวน 50 คน  พบว฽าผู฾บริโภคให฾
การยอมรับผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือยในระดับชอบมากที่สุด 82.51 เปอรแเซ็นตแ  ส฽วนผลิตภัณฑแกล฾วยน้ าว฾า
แผ฽นในระดับชอบ 69.41 เปอรแเซ็นตแ 
  

8.2 ตัวช้ีวัดเชิงคุณภาพ 
  8.2.1 พืชสมุนไพรพื้นบ฾านภาคใต฾ที่มีศักยภาพในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑแอาหารว฽าง 
  จากการส ารวจพืชสมุนไพรพ้ืนบ฾านภาคใต฾ ในจังหวัดนครศรีธรรมราช  ที่มีการวางจ าหน฽าย
ทั่วไป  พบว฽ามีผักหลากหลายชนิด  บางชนิดจะมีเฉพาะฤดูกาลแต฽บางชนิดสามารถปลูกได฾ตลอดปี  ท าการ
คัดเลือกพืชพ้ืนบ฾าน 2 ชนิด ที่มีตลอดปี  และมีอยู฽ทั่วทุกภาคของประเทศไทย  ซึ่งใช฾ท าผลิตภัณฑแต฽าง ๆ กัน  
ดังต฽อไปนี้ 

1.)  ลูกเดือย  สามารถน ามาแปรรูปเป็นอาหารได฾หลายชนิดโดยเฉพาะอาหารเสริมสุขภาพ  
และยังจัดอยู฽ในกลุ฽มอาหารเป็นยา (Neutraceutical)  เนื่องจากมีสรรพคุณในการรักษาโรค  (Huang  et.  
al.,  2005)  โดยที่ลูกเดือยมีสารส าคัญที่มีประโยชนแต฽อร฽างกาย  คือ  สารโคอิกโซล  (Coixol)  ซึ่งมีฤทธิ์ 
คลายการเกร็งตัวของกล฾ามเนื้อ  ปูองกันการชักกระตุก  ลดความดันโลหิต  ลดน้ าตาลในเลือด  (จิตราภรณแ  
สอนราช  และคณะ,  มปป.)  และยังมีสารประกอบที่ชื่อว฽า  โคอิกซีโนไลดแ (coixenolide)  ที่มีฤทธิ์ยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเนื้องอก  (antineoplastic  หรือ  antitumor)  และปูองกันการเกิดโรคมะเร็ง  (จรัสพรรณ  
ตันหยง,  2544.  อ฾างในจิราภรณแ  ชัยสิริเจริญกุล,  2552)  นอกจากนี้ยังมีสารประกอบในกลุ฽มของโพลีฟี
นอลิก (polyphenolic)  ที่มีฤทธิ์เป็นสารต฾านอนุมูลอิสระที่เป็นสาเหตุของการเกิดริ้วรอย  การเกิด
ออกซิเดชันที่อวัยวะต฽าง ๆ  และปูองกันการเริ่มต฾นของการเกิดเนื้องอกเนื่องจากกระบวนการออกซิเดชัน 
(Kuo และคณะ,   
2002)  นอกจากคุณสมบัติต฾านการเกิดออกซิเดชันแล฾ว   ลูกเดือยยั งมีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติก  
(prebiotic)  ซึ่งสามารถท าให฾มีปริมาณกรดไขมันสายสั้นเพิ่มขึ้นในล าไส฾  (Chiang  และคณะ,  2000)  ช฽วย
ลดการสะสมไขมันในตับ  ปูองกันการติดเชื้อไวรัส  ลดอาการภูมิแพ฾  ลดการเกิดหลอดเลือดหัวใจตีบตัน  ลด
การเกิดภาวะหลอดเลือดแข็งตัว  ลดการเกิดโรคกระดูกพรุน (Chang  and  others,  ๒๐๐๓;  Chun  and  
others,  2004;  Yu  and  others,  2011)  และเป็นธัญพืชที่มีคุณค฽าทางอาหารสูง  เพราะลูกเดือยมี
โปรตีน 13.84  เปอรแเซ็นตแ  คารแโบไฮเดรต  70.65  เปอรแเซ็นตแ  ใยอาหาร  0.23 เปอรแเซ็นตแ  ไขมัน  
5.03  เปอรแเซ็นตแ  นอกจากนี้ยังมีแร฽ธาตุต฽างๆ อีกมากมาย  โดยเฉพาะฟอสฟอรัสจะมีอยู฽ในปริมาณสูง  ซึ่ง
ช฽วยบ ารุงกระดูก  วิตามินเอ  ลูกเดือย ช฽วยบ ารุงสายตา  วิตามินบีหนึ่ง  มีมากกว฽าข฾าวกล฾อง  ช฽วยแก฾โรค
เหน็บชา  ส าหรับกรดอะมิโนในลูกเดือยจะมีมากกว฽าความต฾องการตามที่มาตรฐานขององคแการอนามัยโลก
ก าหนด  ยกเว฾นเมทไธโอนีนและไลซีน  โดยมีกรดกลูตามิกในปริมาณมาก  รองลงมาคือ  ลูซีน  อลานีน  โป
รลีน  วาลีน  ฟินิลอลานีน  ไอโซลูซีน  และอารแจินีน  ตามล าดับ  ส฽วนกรดไขมันจ าเป็นชนิดอ่ิมตัว  ได฾แก฽  
กรดโอเลอิค  และกรดลิโนเลอิก  รวมแล฾วถึง  84 เปอรแเซ็นตแ  และเป็นกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว  ได฾แก฽  ปาลแ
มิติก  สเตียริก  เพียง 16  เปอรแเซ็นตแ  เท฽านั้น  (วราภรณแ  จินดารัตนแ.  2557)  จึงนับว฽าลูกเดือยเป็นธัญพืช
ที่มีปริมาณโปรตีนและไขมันสูงกว฽าธัญพืชทั่วไปจึงเหมาะที่จะน ามาท าเป็นผลิตภัณฑแอาหารเพ่ือบ ารุงสุขภาพ 
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2.)  กล้วยน้ าว้า  กล฾วยน้ าว฾ามีชื่อพ้ืนเมืองอ่ืน  เช฽น  กล฾วยน้ าว฾าเหลือง  กล฾วยใต฾  หรือ กล฾วยอ฽อง  เป็น
กล฾วยพันธุแหนึ่ง  ซึ่งพัฒนามาจากลูกผสมระหว฽างกล฾วยปุากับกล฾วยตานี  บริโภคกันอย฽างแพร฽หลาย  ปลูกง฽าย  
รสชาติดี  แบ฽งออกเป็น 3 ชนิด  ตามสีของเนื้อ  คือ  น้ าว฾าแดง  น้ าว฾าขาว  และน้ าว฾าเหลือง  นิยม
รับประทานทั้งผลสด  ต฾ม  ปิ้ง  และน ามาประกอบอาหาร  นอกจากนี้ยังมีกล฾วยน้ าว฾าด า  ซึ่งเปลือกมีสีครั่ง
ปนด า  แต฽เนื้อมีสีขาว  รสชาติอร฽อยคล฾ายกล฾วยน้ าว฾าขาว  เมื่อเทียบกับกล฾วยหอมและกล฾วยไข฽ กล฾วยน้ าว฾า
จะให฾พลังงานมากทีสุ่ด  กล฾วยน้ าว฾าห฽ามและสุกมีธาตุเหล็กในปริมาณสูง  ช฽วยสร฾างเม็ดเลือดแดง ปูองกันโรค
โลหิตจาง  มีแคลเซียม  ฟอสฟอรัส  และวิตามินซีช฽วย  
 

กล฾วยน้ าว฾า 
 
บ ารุงกระดูก  ฟัน  และเหงือกให฾แข็งแรง ช฽วยให฾ผิวพรรณดี  มีเบต฾าแคโรทีน  ไนอาซีนและใยอาหาร  ช฽วยให฾
ระบบขับถ฽ายคล฽องขึ้น  กินกล฾วยน้ าว฾าสุก จะช฽วยระบายท฾องและสามารถรักษาโรคเลือดออกตามไรฟันในเด็ก
เล็กได฾  ช฽วยลดอาการเจ็บคอ  เจ็บหน฾าอกที่มีอาการไอแห฾งร฽วมด฾วย  โดยกินวันละ 4-6 ลูก  กล฾วยน้ าว฾าดิบ
และห฽ามมีสารแทนนิน  เพคติน  มีฤทธิ์ฝาดสมาน รักษาอาการท฾องเสียที่ไม฽รุนแรงได฾  โดยกินครั้งละครึ่งผล 
หรือ 1 ผล  อาการท฾องเสียจะทุเลาลง นอกจากนี้จากการศึกษาวิจัยยังพบว฽า มีผลในการรักษาโรคกระเพาะ
ได฾อีกด฾วย 
 
  8.2.2 ได฾ผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือยเพ่ือสุขภาพ 
 
   ขั้นตอนการท าผลิตภัณฑ์กาละแมลูกเดือย 
 ส่วนผสม 
   ลูกเดือย   28.87  เปอรแเซ็นตแ 
   น้ าตาลโตนด  14.29  เปอรแเซ็นตแ 
   มะพร฾าวขูด  57.14  เปอรแเซ็นตแ 

 

 1. ล฾างลูกเดือยให฾สะอาด  แช฽น้ าไว฾ 1 คืน 
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 2. คั้นมะพร฾าวให฾ได฾น้ ากะทิ  500 กรัม  
แล฾วต฾มลูกเดือยกับกะทิจนเปื่อยยุ฽ย 
 

 

 
 

 3. บดลูกเดือยที่ต฾มแล฾วให฾ละเอียด 
 

 

 
 
 4.  ละลายน้ าตาลโตนดด฾วยน้ า 1/2 ถ฾วย
ตวง  ผสมลงในลูกเดือยบด  กวนให฾เข฾ากัน 
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 5. กวนกาละแมลูกเดือยด฾วยไฟปานกลาง
ค฽อนข฾างอ฽อน  จนเหนียวปั้นได฾ 

 
 

 6. ผลิตภัณฑแกาละแมลูกเดือย 

 
 
 

 
9.  สรุปผลการประเมินการด าเนินงานในโครงการ  เพื่อน าไปสู฽การพัฒนาในปีถัดไป 
 9.1  ควรมีการตรวจวิเคราะหแสารส าคัญในผลิตภัณฑแ  เพ่ือน าไปใช฾เป็นข฾อมูลส าหรับการพัฒนา
บรรจุภัณฑแ 

 
ลงชื่อ.....ผศ.ชไมพร  เพ็งมาก..... 

หัวหน฾าโครงการ 
(ผศ.ชไมพร  เพ็งมาก) 

     
 
 


