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1. รศ.ดร.นพพล  เล็กสวสัด์ิ 
โครงการวิจัย (ย้อนหลัง 5 ปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2556) 
ลําดับ ปีงบประมาณ ชื่อโครงการ บทบาทหน้าที ่

1. 2560 การพัฒนาระบบการผลิตมวลเซลล์รวมแบบต่อเนื่อง / ต่อเนือ่งอนกุรม 
จากนํ้าลําไยสด และกากลําไยสดความเข้มข้นสูง เพื่อใช้เรง่ปฏิกิริยา
การเชือ่มต่อไพรูเวต และเบนซาลดีไฮด์ให้เป็น ฟีนิลแอซิติลคาร์บินอล 
ในถงัไบโอทรานส์ฟอร์ม แบบของเหลว สองช้ัน และแบบหยดอิมัลชั่น 
โดยมีน้ํามันพืชเป็นชั้นสารอินทรีย ์

หัวหน้าโครงการ 

2. 2560 การดดัแปรแป้งและสตาร์จากขา้วมีสีด้วยเทคโนโลยีพลาสมา หัวหน้าโครงการ 
3. 2559 การวจิัยกระบวนการชีวภาพเพ่ือผลิตพลังงานชวีภาพ                        

จากแหล่งคาร์บอนใหม่ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ/สารเคมีมูลค่าสูง        
จากเกษตรที่ไมใ่ช่อาหาร 

หัวหน้าโครงการ 

4. 2559 กระบวนการไบโอทรานส์ฟอร์เมชั่นในถงัทําปฏิกิริยาที่มีระบบควบคุม
ระดับสารตัง้ต้นเพื่อผลิตฟีนิลแอซีติลคาร์บินอลด้วยเซลล์รวมจากระบบ
การหมกัแบบกะที่ใช้น้ําตาลระดับความเข้มข้นสูงจากการยอ่ยกากลําไย
สดเป็นสารตั้งตน้ 

หัวหน้าโครงการ 

5. 2557 การผลิตเอทา-นอลด้วยสารสกดัลําไยสดแบบคละเกรดล้นตลาด           
ที่มีความเข้มข้นสูง 

หัวหน้าโครงการ 

6. 2557 การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์น้ําตาลอินทผลัม หัวหน้าโครงการ 
7. 2556 การผลิตไฟเตสทนร้อนจากแอคติโนไมซีท Thermomonospora          

sp. RC7 ใน Pichia pastoris โดยใช้กลีเซอรอลเหลือทิ้ง                 
เป็นแหล่งคาร์บอน 

ผู้ร่วมวิจัย 

8. 2556 การใช้สารสกัดลําไยล้นตลาดความเข้มข้นสูง สําหรับการผลิตเอทานอล 
ด้วยถงัหมกัต่อเนื่องแบบอนุกรมและเซลล์รวม เพื่อผลิตฟีนิลแอซีติล
คาร์บินอล 

หัวหน้าโครงการ 

9. 2556 การผลิตฟรุกโตอิลีโกแซ็กคาไรด์จากนํ้าเชือ่มลําไยคละเกรด             
และการทดสอบสารออกฤทธิท์างชีวภาพ 

ผู้ร่วมวิจัย 

10. 2556 กระบวนการผลิตไบโอเอทานอล บิวทานอล ไบโอดีเซล                  
และสารเคมีมูลค่าสูงโดยไม่มีของเหลือทิ้ง 

ผู้ร่วมวิจัย 
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2. ผศ.ดร.ชรินทร์ เตชะพันธุ ์
โครงการวิจัย (ย้อนหลัง 5 ปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2556) 
ลําดับ ปีงบประมาณ ชื่อโครงการ บทบาทหน้าที ่

1. 2559 การผลิตไบโอรีไฟเนอรีจ่ากวัสดชุีวภาพโดยเทคโนโลยีปลอดของเสีย หัวหน้าโครงการ 
2. 2559 NRU เกษตรที่ไม่ใช่อาหาร (C1) หัวหน้าโครงการ 
3. 2558 การประเมินเทคโนโลยีของกระบวนการผลิตเอทานอลจากเซลลูโลสพืช 

และเซลลูโลสจุลินทรีย์โดยการจัดการแบบไร้ของเสีย 
หัวหน้าโครงการ 

4. 2556 การใช้สารสกัดลําไยล้นตลาดความเข้มข้นสูง สําหรับการผลิตเอทานอล 
ด้วยถงัหมกัต่อเนื่องแบบอนุกรมและเซลล์รวม เพื่อผลิตฟีนิลแอซีติล
คาร์บินอล 

ผู้ร่วมวิจัย 

5. 2556 การผลิตฟรุกโตอิลีโกแซ็กคาไรด์จากนํ้าเชือ่มลําไยคละเกรด              
และการทดสอบสารออกฤทธิท์างชีวภาพ 

ผู้ร่วมวิจัย 

6. 2556 กระบวนการผลติไบโอเอทานอล บิวทานอล ไบโอดีเซลและสารเคมี
มูลค่าสูงโดยไม่มีของเหลือทิง้ 

หัวหน้าโครงการ 

7. 2556 การผลิตเชื้อเพลิงชีวภาพและสารเคมีมูลค่าสูงจากวัสดุเหลือใช้             
ทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรโดยกระบวนการผลิตปราศจาก
ของเสียแบบครบวงจร 

หัวหน้าโครงการ 

 

3. ผศ.ดร.พิชญา พูลลาภ 
โครงการวิจัย (ย้อนหลัง 5 ปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2556) 
ลําดับ ปีงบประมาณ ชื่อโครงการ บทบาทหน้าที ่

1. 2560 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาใบเมี่ยงกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตยด้วย             
เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทติย์แบบใช้แผงรบัแสงอาทิตย์              
ในเชิงพาณิชย ์

หัวหน้าโครงการ 

2. 2559 การทําแห้งผลไม้ตามฤดกูาล(มงัคุด สตรอเบอรี สับปะรด             
และกล้วยหอม) ของประเทศไทยด้วยเทคโนโลยีอุณหภูมิต่ําสุญญากาศ
ร่วมกับไมโครเวฟเพื่อยดือายุ เพิ่มมูลค่าและลดการสูญเสีย              
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 

ผู้ร่วมวิจัย 

3. 2559 ผลของสภาวะการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศตอ่คุณภาพทางเคมี
กายภาพและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเบบี้คอสหลังการเก็บเกี่ยว
และการทํานายสภาวะที่เหมาะสมในการลดอณุหภูมิแบบสุญญากาศ
โดยใช้โครงข่ายประสาทเทยีม 

ที่ปรกึษา
โครงการ 

4. 2558 ผลของสภาวะการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศตอ่คุณภาพทาง             
เคมีกายภาพและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของเบบ้ีคอส                
หลังการเก็บเกีย่วและการทํานายสภาวะที่เหมาะสมในการลดอุณหภูมิ
แบบสุญญากาศโดยใช้โครงข่ายประสาทเทยีม 

หัวหน้าโครงการ 
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4. Assistant Professor Dr. Tri Indrarini Wirjantoro 
โครงการวิจัย (ย้อนหลัง 5 ปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2556) 
ลําดับ ปีงบประมาณ ชื่อโครงการ บทบาทหน้าที ่

1. 2558 ผลิตภัณฑ์ข้าวตม้กึ่งสําเร็จรูปเสริมแบคทีเรยีโพรไบโอติก หัวหน้าโครงการ 
2. 2557 การพัฒนาผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคมะม่วงกึ่งแหง้ด้วยระบบสุญญากาศ

เสริมเช้ือโพรไบโอติกจากกระบวนการ Vacuum impregnaiton 
ผู้ร่วมวิจัย 

 

5. ผศ.ดร.พิไลรัก อินธิปัญญา 
โครงการวิจัย (ย้อนหลัง 5 ปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2556) 
ลําดับ ปีงบประมาณ ชื่อโครงการ บทบาทหน้าที ่

1. 2560 การดดัแปรแป้งและสตาร์จากขา้วมีสีด้วยเทคโนโลยีพลาสมา หัวหน้าโครงการ 
2. 2559 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเดก็ผงกึง่สําเรจ็รูป หัวหน้าโครงการ 
3. 2556 การดดัแปรเน้ือสัมผัสและการผลิตข้าวก่ํานึง่สุกเร็วดว้ยไมโครเวฟ หัวหน้าโครงการ 

 

6. รศ.ดร.พรชัย ราชตนะพันธุ ์
โครงการวิจัย (ย้อนหลัง 5 ปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2556) 
ลําดับ ปีงบประมาณ ชื่อโครงการ บทบาทหน้าที ่

1. 2559 การพัฒนาฟิล์มประกอบชีวภาพต้านออกซิเดชนัจากสตาร์ชข้าวและอนุ
พันธุ์คาร์โบไฮเดรตร่วมกับผลิตภัณฑ์จากผ้ึง 

ที่ปรกึษา
โครงการ 

2. 2558 การดดัแปรอนุพันธ์ที่ละลายนํ้าของไคโตซานเพื่อประยกุต์ใชใ้น
เครื่องสําอางถนอมผิวพรรณ 

ผู้ร่วมวิจัย 

3. 2558 การดดัแปรอนุพันธ์ที่ละลายนํ้าของไคโตซานเพื่อประยกุต์ใชใ้น
เครื่องสําอางถนอมผิวพรรณ 

ผู้ร่วมวิจัย 

4. 2558 การดดัแปรอนุพันธ์ที่ละลายนํ้าของไคโตซานเพื่อประยกุต์ใชใ้น
เครื่องสําอางถนอมผิวพรรณ 

หัวหน้าโครงการ 

5. 2557 การพัฒนาฟิล์มประกอบชีวภาพต้านออกซิเดชนัจากสตาร์ชข้าวและอนุ
พันธุ์คาร์โบไฮเดรตร่วมกับผลิตภัณฑ์จากผ้ึง 

หัวหน้าโครงการ 

6. 2556 การสร้างมูลค่าและเพิ่มมูลค่าแก่เมล็ดมะขาม ผู้ร่วมวิจัย 
7. 2556 การพัฒนาฟิล์มเคลือบเน้ือทุเรยีนบริโภคได้ที่มส่ีวนผสมของ             

คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสจากเปลือกทุเรียน 
ผู้ร่วมวิจัย 

8. 2556 การพัฒนาฟิล์มประกอบชีวภาพต้านออกซิเดชนัจากสตาร์ชข้าวและอนุ
พันธุ์คาร์โบไฮเดรตร่วมกับผลิตภัณฑ์จากผ้ึง 

หัวหน้าโครงการ 

 

7. รศ.ดร.พัชรินทร์ ระวียัน 
โครงการวิจัย (ย้อนหลัง 5 ปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2556) 
ลําดับ ปีงบประมาณ ชื่อโครงการ บทบาทหน้าที ่

1. 2557 การผลิตเจลาตนิจากหนงัโคเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมเครือ่งหนัง หัวหน้าโครงการ 
2. 2556 การออกแบบเครื่องต้นแบบระดับโรงงานเพื่อผลิต แคโรทีนอยด์เข้มข้น

จากนํ้ามันปาล์มดิบและวิตามินอีเข้มข้นจากดสิทิลเลตกรดไขมันปาล์ม 
หัวหน้าโครงการ 
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8. รศ.ดร.อภิรักษ์ เพยีรมงคล 
โครงการวิจัย (ย้อนหลัง 5 ปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2556) 
ลําดับ ปีงบประมาณ ชื่อโครงการ บทบาทหน้าที ่

1. 2560 การผลิตซินไบโอติกโยเกิรต์พรอ้มดื่มจากข้าวหักที่มีมูลค่า               
ทางการตลาดต่าํสําหรับเป็นอาหารเสริมสุขภาพผู้สูงอาย ุ

หัวหน้าโครงการ 

2. 2558 ผลิตภัณฑ์ข้าวตม้กึ่งสําเร็จรูปเสริมแบคทีเรยีโพรไบโอติก ผู้ร่วมวิจัย 
3. 2557 การพัฒนาผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคมะม่วงกึ่งแหง้ด้วยระบบสุญญากาศ

เสริมเช้ือโพรไบโอติกจากกระบวนการ Vacuum impregnation 
หัวหน้าโครงการ 

4. 2556 การพัฒนาผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคมะม่วงกึ่งแหง้ด้วยระบบสุญญากาศ
เสริมเช้ือโพรไบโอติกจากกระบวนการ Vacuum impregnation 

หัวหน้าโครงการ 

5. 2556 ผลของสารอิมัลซิไฟเออร์ สารเพิ่มความคงตัว ปริมาณไขมัน ปริมาณ
น้ําตาลและชนิดของเครื่องผลิตไอศกรีมที่มีผลต่อคุณภาพของไอศกรีม
นมสด 

หัวหน้าโครงการ 

 

9. ผศ.ดร.ศรีสวุรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 
โครงการวิจัย (ย้อนหลัง 5 ปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2556) 
ลําดับ ปีงบประมาณ ชื่อโครงการ บทบาทหน้าที ่

1. 2558 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเชา้ธัญชาติจากข้าวก่ําเพือ่ลดระดบัน้ําตาล
และไขมันในเลือดในอาสาสมัครสุขภาพดีและผู้เส่ียงต่อโรคเบาหวาน 

หัวหน้าโครงการ 

2. 2558 การปรับปรงุคุณภาพด้านการหุงสุกของข้าวกล้องที่มีสีด้วยเทคโนโลยี
พลาสมา 

หัวหน้าโครงการ 

3. 2557 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพจากข้าวเหนียวและรําข้าวเหนียวล้านนา ผู้ร่วมวิจัย 
4. 2556 แป้งข้าวก่ําดัดแปรและผลิตภัณฑ์จากข้าวก่ําเพือ่ประโยชน์ด้านสุขภาพ

เชิงป้องกัน 
ผู้ร่วมวิจัย 

 

10. ผศ.ดร.สมชาย จอมดวง 
โครงการวิจัย (ย้อนหลัง 5 ปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2556) 
ลําดับ ปีงบประมาณ ชื่อโครงการ บทบาทหน้าที ่

1. 2557 การพัฒนากระบวนการผลิตลูกเดือยอบพองเชิงพาณิชย ์ หัวหน้าโครงการ 
2. 2557 โครงการวิจัยคุณค่าทางโภชนาการและสารออกฤทธิ์ชีวภาพจากหนอน

ไหมและดักแด้ไหมสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพ 
ผู้ร่วมวิจัย 

3. 2556 ผลของกระบวนการแปรรูปผลมะเกี๋ยงให้เป็นอาหารต่อปริมาณและ
คุณภาพของสารออกฤทธ์ิชีวภาพ 

หัวหน้าโครงการ 

4. 2556 ศักยภาพของนํ้ามันมะกล้ิงเพื่อใช้เป็นอาหารสุขภาพ ผู้ร่วมวิจัย 
5. 2556 การใช้ประโยชน์ของผลมะเฟืองและผลไม้อื่นในโครงการฟารม์ตัวอย่าง 

ในพระองค์สมเด็จพระนางเจ้าฯ พระบรมราชินีนาถ บ้านแม่ตงุติง 
หัวหน้าโครงการ 

 

 

 

 


