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7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
หัวหน้าโครงการวิจัย :  

ลำดับที ่ ชื่อโครงการ แหล่งทุนวิจัย ระยะเวลา 
1. การยกระดับคณุภาพและความปลอดภัยทางจลุ

ชีววิทยาของน้ำมะพร้าวอ่อนพร้อมดื่มโดยเทคนิค
สนามไฟฟ้าแบบพัลส ์

โครงการพัฒนานักวิจัยและงานวิจยัเพื่อ
อุตสาหกรรม (พวอ.) ปริญญาโท 2564 
สํานักงานการวิจัยแห่งชาติ 

16 มี.ค. 65 – 
15 มี.ค. 66 

2. การเพิ่มมลูค่าวสัดุเหลือท้ิงจากอุตสาหกรรมน้ำส้ม
โดยการพัฒนาเป็นส่วนประกอบเชิงหน้าท่ี: พรี
ไบโอติก 

สํานักงานการวิจัยแห่งชาติ 1 มี.ค. 65 – 
28 ก.พ. 66 

3. ผลของสนามไฟฟ้าแบบจังหวะในการปรับ
โครงสร้างโพลิเมอร์ของวัสดุพลอยได้จากเห็ด
นางฟ้าภูฐานตัดแต่งเพื่อพัฒนาเป็นส่วนประกอบ
เชิงหน้าท่ีที่มีศักยภาพเป็นพรไีบโอติก 

กองทุน ววน. ประเภท Fundamental 
Fund 

1 ต.ค. 64 – 
30 ก.ย. 65 

4. การพัฒนาคุณภาพชาอัสสมัสกดัเย็นโดย
กระบวนการสนามไฟฟ้าแบบพัลส ์

โครงการพัฒนาขีดความสามารถทาง
เทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนใน
พื้นที ่(IRTC) ภายใต้โครงการการ
ดำเนินงานอุทยานวิทยาศาสตร์
ภาคเหนือ 

23 ส.ค. 64 – 
15 ม.ีค. 65 

5. ประสิทธิภาพและกลไกการฆา่เชื้อด้วยกระบวนการ
ความดันสูงเพยีงอย่างเดียวหรือร่วมกับไนซินต่อ
เซลล์ปกติและสปอร์ของแบคทีเรยีในระบบอาหาร
จำลองที่มีพืชเป็นองค์ประกอบหลกั 

ทุนพัฒนาศักยภาพในการทำงานวิจัย
ของอาจารย์รุ่นใหม่  
สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

7 ก.ค. 64 – 
6 ก.ค. 66 

6. การพัฒนาผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์พร้อมดื่มซินไบโอติก 
จากเครื่องดื่มข้าวไทยและการศึกษาความคงตัว
ภายใต้สภาวะจำลองการย่อยอาหาร 

ทุนมุ่งเป้า (ข้าว) สำนักงานพัฒนาการ
วิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) 

1 ก.ค. 64 – 
30 มิ.ย. 65 

7. หมูสะเต๊ะพร้อมบรโิภคในถุงรีทอรท์เพาซ์ โครงการการพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการขนาดเล็กและขนาดกลาง
ในอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรม
อื่น ๆ สำนักงานคณะกรรมการวิจยั
แห่งชาติ 

1 มิ.ย. 64 – 
31 มี.ค. 65 

8. สลัดครีมไขมันต่ำปราศจากคอเลสเตอรอลเสริมพ
รีไบโอติก 

โครงการการพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการขนาดเล็กและขนาดกลาง
ในอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรม
อื่น ๆ สำนักงานคณะกรรมการวิจยั
แห่งชาติ 

20 เม.ย. 64-
19 ก.พ. 65 

9. การยกระดับคณุภาพและความปลอดภัยทางจลุ
ชีววิทยาของผลิตภณัฑ์น้ำสับปะรดพร้อมดืม่เสริมพ
รีไบโอติกโดยแสงอัลตร้าไวโอเลตและกระบวนการ
ความดันสูง 

ทุนมุ่งเป้า (อาหาร) สำนักงานพัฒนาการ
วิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) 

31 มี.ค. 64 – 
30 มี.ค. 65 



 

10. การเพิ่มประสิทธิภาพการผลติเพคติกโอลิโกแซคคา
ไรดจ์ากเปลือกส้มสายน้ำผึ้งโดยกระบวนการ
สนามไฟฟ้าแบบจังหวะ 

ทุนวิจัยเงินรายได้ของศูนย์บริหาร
งานวิจัย มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

1 มี.ค. 64 – 
28 ก.พ. 65 

11. การผลิตโอลิโกแซคคาไรด์โดยวิธีการทางเอนไซม์
จากอะราบิโนไซแลนในรำสกัดน้ำมันที่ผ่านการสกัด
โปรตีนและการศึกษาศักยภาพการเป็นพรไีบโอติก
ภายใต้สภาวะจำลองการย่อยอาหาร (ปีท่ี 2) 

ทุนมุ่งเป้า (ข้าว) สำนักงานพัฒนาการ
วิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) 

23 ก.พ. 64 – 
22 ก.พ. 64 

12. การพัฒนากระบวนการผลิตโอลิโกแซคคาไรด์จาก
สาหร่ายไกและการประเมินศักยภาพการเป็นพรไีบ
โอติกภายใตส้ภาวะจำลองการย่อยอาหาร 

ทุนมุ่งเป้า (อาหาร) สำนักงานพัฒนาการ
วิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) 

13 ม.ค. 64 – 
12 ม.ค. 65 

13. การพัฒนาคุณภาพอายุการเก็บรักษาผลติภณัฑ์นํ้า
ผักผลไมส้กัดเย็นให้ได้มาตรฐานดว้ยกระบวนการ
ความดันสูง 

โครงการพัฒนาขีดความสามารถทาง
เทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนใน
พื้นที ่(IRTC) ภายใต้โครงการการ
ดำเนินงานอุทยานวิทยาศาสตร์
ภาคเหนือ 

15 พ.ค. 63 – 
30 ก.ย. 63 

14. การพัฒนาผลิตภณัฑส์ลดัครมีลดไขมันเสริมใย
อาหารเพื่อสุขภาพ 
(ได้รับคดัเลือกให้แสดงผลงานใน "มหกรรมงานวิจัย
ส่วนภูมภิาค ประจำปี 2563" ครั้งท่ี 8 ระหว่างวันท่ี 
1-2 มีนาคม 2563 ณ อาคารหอประชุมภมูิภาค
อาเซียน มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ จัดโดย 
สำนักงานการวิจัยแห่งชาติ) 

โครงการพัฒนาขีดความสามารถทาง
เทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนใน
พื้นที่ (IRTC) ภายใต้โครงการการ
ดำเนินงานอุทยานวิทยาศาสตร์
ภาคเหนือ 

1 มี.ค. 62-30 
ก.ย. 62 

15. การผลิตโอลิโกแซคคาไรด์โดยวิธีการทางเอนไซม์
จากอะราบิโนไซแลนในรำสกัดน้ำมันที่ผ่านการสกัด
โปรตีนและการศึกษาศักยภาพการเป็นพรไีบโอติก
ภายใต้สภาวะจำลองการย่อยอาหาร 

ทุนมุ่งเป้า (ข้าว) สำนักงานพัฒนาการ
วิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) 

18 ธ.ค. 61 – 
17 ธ.ค. 62 

16. การผลิตโอลิโกแซคคาไรด์จากเฮมเิซลลูโลสที่
ละลายในน้ำและในด่างจากผลผลติพลอยได้จาก
ข้าวโดยกระบวนการทางเอนไซม์รว่มกันไมโครเวฟ 
และประสิทธิภาพต่อแบคทีเรยีโพรไบโอติกภายใต้
สภาวะจำลองระบบย่อยอาหาร 

ทุนพัฒนาศักยภาพในการทำงานวิจัย
ของอาจารย์รุ่นใหม่ 2561สำนักงาน 
กองทุนสนับสนุนการวิจัย 

2 ก.ค. 61 – 
1 ก.ค. 63 

17. การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมจีนแป้งสด
ด้วยสผีสมอาหารจากธรรมชาติและการบรรจุแบบ
สุญญากาศ 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
โครงการ Innovation Hub – 
Agriculture & Food 

4 ส.ค. 60 –  
4 ม.ค. 61 

18. การผลิตโอลิโกแซคคาไรด์จากผลผลิตพลอยได้จาก
ข้าว และการศึกษาคณุสมบัตคิวามเป็นพรไีบโอติก 

โครงการพัฒนานักวิจัยและงานวิจยัเพื่อ
อุตสาหกรรม (พวอ.) ปริญญาเอก 2560 
สำนักงานกองทุนสนับสนุนการวจิยั 

1 ส.ค. 60 –  
31 ก.ค. 63 

19. การศึกษาการผลติโอลโิกแซคคาไรด์จากกากถั่วดาว
อินคาหลังการผลติน้ำมันและศักยภาพในการเป็นพ
รีไบโอติก 

โครงการพัฒนานักวิจัยและงานวิจยัเพื่อ
อุตสาหกรรม (พวอ.) ปริญญาโท 2560 
สำนักงานกองทุนสนับสนุนการวจิยั 

1 ส.ค. 60 –  
31 ก.ค. 62 



 

20. การผลิตไซโลโอลโิกแซคคาไรด์จากเฮมเิซลลูโลสใน
แกลบข้าวสีโดยวิธีการทางเอนไซมแ์ละการประเมิน
คุณสมบัติการเป็นพรไีบโอติก 

ทุนงบประมาณแผ่นดิน มหาวิทยาลัย
นเรศวร 2560 

1 ต.ค. 59 –  
30 ก.ย. 60 

21. การพัฒนาสผีสมอาหารจากธรรมชาติเพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษาผลติภณัฑ์ขนมจีนแป้งสด 

โครงการพัฒนานักวิจัยและงานวิจยัเพื่อ
อุตสาหกรรม (พวอ.) ปริญญาโท 2559 
สำนักงานกองทุนสนับสนุนการวจิยั 

1 ส.ค. 59 –  
31 ก.ค. 61 

22. Combined effect of High hydrostatic 
pressure processing and pulse electrice 
field with Thai pigmented rice bran extract 
on inactivation of food-borne bacteria 

ทุน ASEA-UNINET Staff Exchange  
สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา
ร่วมกับสถานทูตออสเตรีย 

1 มิ.ย. 59 – 
30 มิ.ย. 59 

23. การประเมินสมบัติการต้านอนมุูลอิสระ การต้าน
เชื้อแบคทีเรียก่อโรค และการส่งเสริมการ
เจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียโพรไบโอติกของสาร
สกัดรำข้าวไรซ์เบอรี ่

สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 1 ก.พ. 59 – 
31 ม.ค. 61 

24. ความสามารถในการเป็นพรีไบโอตกิของไซโลโอลิโก
แซคคาไรด์ที่ผลิตจากกากรำข้าวโดยวิธีการทาง
เอนไซม ์

ทุนมุ่งเป้า (ข้าว) สำนักงานพัฒนาการ
วิจัยการเกษตร 2558 

18 ธ.ค. 58 –  
17 มิ.ย. 60 

25. การศึกษาฤทธ์ิของสารสกดัรำข้าวหอมนิลและไรซ์
เบอรี ในการยับยั้งเช้ือจลุินทรีย์และกิจกรรมของ
เอนไซมโ์พลิฟีนอลออกซิเดสในมะม่วงสุกตัดแต่ง
ระหว่างการเก็บรักษา 

ทุนงบประมาณแผ่นดิน มหาวิทยาลัย
นเรศวร 2559 

1 ต.ค. 58 –  
30 ก.ย. 59 

26. ฤทธิ์การยับยั้งของไนซินและสารตา้นจุลินทรียจ์าก
พืชต่อเซลล์ปกติและสปอร์ของแบคทีเรีย และ
ผลกระทบจากองค์ประกอบในอาหาร 

ทุนส่งเสรมินักวิจัยรุ่นใหม่ 2558 
สำนักงานกองทุนสนับสนุนการวจิยั 

1 ก.ค. 58 –  
30 ม.ิย. 60 

27. การสกัดสารต้านแบคทีเรียก่อโรคและโปรตีนจาก
รำข้าว และการประยุกต์ใช้ในแผ่นฟิล์มบรโิภคได้ 

งบประมาณแผ่นดิน มหาวิทยาลัย
นเรศวร 2558 

1 ต.ค. 57 –  
30 ก.ย. 59 

28. การสกัดสารต้านจลุินทรีย์จากรำขา้วหอมมะลิ 
หอมนิล และไรซ์เบอรี และการประยุกต์ใช้ใน
แผ่นฟิล์มบริโภคได ้

โครงการพัฒนานักวิจัยและงานวิจยัเพื่อ
อุตสาหกรรม (พวอ.) ปริญญาโท 2557 
สำนักงานกองทุนสนับสนุนการวจิยั 

1 ส.ค. 57 –  
31 ก.ค. 60 

29. ฤทธิ์ต้านแบคทีเรียก่อโรคของสารสกัดกากกาแฟ
เหลือท้ิงจากโรงงานกาแฟผงสำเรจ็รูปเปรยีบเทียบ
กับกากกาแฟจากร้านกาแฟสด 

งบประมาณรายได้ มหาวิทยาลัยนเรศวร 
2557 

1 ต.ค. 57 –  
30 ก.ย. 58 

30. Heat-resistant protein identification of 
Escherichia coli treated by high-pressure 
CO2 

The Japan Science Society 1 เม.ย. 54 – 
31 มี.ค. 55  
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