
  

ประวัตินักวิจัย 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย)              นาย เอกสิทธิ์  จงเจริญรักษ์   
ชื่อ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)         Mr. AKKASIT JONGJAREONRAK 

2. ต าแหน่งปัจจุบัน          พนักงานมหาวิทยาลัย ต าแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
3. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 

 สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
 คณะอุตสาหกรรมเกษตร   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 ต าบลแม่เหียะ อ าเภอเมือง   จังหวัดเชียงใหม่  50100 
 โทรศัพท์  08-9466-4784    โทรสาร    0-5394-8244 
 E-mail:  jakkasit@gmail.com  
 

4. ประวัติการศึกษา 

ปีท่ีจบการศึกษา สาขาวิชาที่จบการศึกษา สถาบันการศึกษาที่จบการศึกษา 
ปี พ.ศ. 2544 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)  

เกียรตินิยมอันดับ 2 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

ปี พ.ศ. 2549 ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

     ประวัติการท างาน 

ระยะเวลา หน่วยงาน ต าแหน่งงาน 
2549-2553 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ อาจารย์ 

2553-ปัจจุบัน สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

อาจารย์ 

 
5. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ  

1) เทคโนโลยีอาหาร (เน้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารนวัตกรรม อาหารส าหรับผู้สูงอายุ และอาหารเพ่ือ
อนาคต การประยุกต์เทคโนโลยีอาหารเพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิต) 

2) การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร  
3) เคมีอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ (เน้นศึกษาการสกัด ทดสอบการออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ) 

6. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและต่างประเทศ 
1. ผู้ร่วมวิจัยโครงการ เรื่อง Characterization of farmed giant catfish compositions, post-harvest 

changes during storage ทุนวิจัยส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ระยะเวลา 3 ปี (2550-2553) 
งบประมาณ 360,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

2. ผู้ร่วมวิจัยโครงการ เรื่อง Evaluation of Nutritional and Medicinal Properties of Germinated 
Rice for Use as Ingredients in Nutraceutical and Functional Food Products ทุนวิจัยส านักงาน
กองทุนสนับสนุนการวิจัย ระยะเวลา 3 ปี (2550-2553) งบประมาณ 2,000,000 บาท โครงการวิจัย
เสร็จสิ้น 
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3. หัวหน้าโครงการวิจัย เรื่อง Studies on Antioxidant Properties of Some Recommended Rice 
Cultivated in Southern Thailand During Germination ทุนวิจัยงบประมาณแผ่นดิน ประจ าปี
งบประมาณ 2551 ระยะเวลา 2 ปี (2550-2552) งบประมาณ 974,120 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

4. หัวหน้าโครงการ เรื่อง Studies on Preparation and Antioxidant Peptides Isolation of Protein 
Hydrolysate from Tuna Viscera ทุนพัฒนาศักยภาพในการท างานวิจัยของอาจารย์รุ่นใหม่ประจ าปี
งบประมาณ 2552 ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  ระยะเวลา 2 ปี (2552-2554) งบประมาณ 
480,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

5. ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย เรื่อง Studies on Preparation of Protein Hydrolysate and Antioxidant 
Activity of Fish Viscera from Fish Processing Industry ทุนวิจัยงบประมาณแผ่นดิน ประจ าปี
งบประมาณ 2553 ระยะเวลา 2 ปี (2553-2555) งบประมาณ 880,060 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

6. หั ว หน้ า โ ค ร งก า ร  เ รื่ อ ง  Production of Bioactive Compounds from Rice Processing  By-
Products and Its Application in Functional Food Product ทุนวิจัยงบประมาณแผ่นดินประจ าปี
งบประมาณ 2555 ระยะเวลา 2 ปี (2555-2556) งบประมาณ 371,400 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

7. หั วหน้ า โครงการ  เรื่ อง  Production of Bioactive Peptide from Rice Bran Protein for the 
Application in Functional Food Product ทุนวิจัยอาจารย์ รุ่นใหม่  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
ประจ าปีงบประมาณ 2555 ระยะเวลา 1 ปี (2555-2556) งบประมาณ 100,000 บาท โครงการวิจัย
เสร็จสิ้น 

8. หั ว หน้ า โ ค ร งก า ร  เ รื่ อ ง  Study on Protein Extraction from De-Oiled Rice Bran for the 
Application in Food Industry ทุ น วิ จั ย อ า จ า ร ย์ รุ่ น ใ ห ม่  ค ณ ะ อุ ต ส า ห ก ร ร ม เ ก ษ ต ร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ประจ าปีงบประมาณ 2555 ระยะเวลา 1 ปี (2555-2556) งบประมาณ 40,000 
บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

9. หัวหน้าโครงการ เรื่อง การเตรียมความพร้อมเพ่ือยกระดับมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารจาก
สมุนไพร ร่วมกับ บริษัท เชียงใหม่โฮลดิ้ง จ ากัด ทุนวิจัยภายใต้โครงการพัฒนาขีดความสามารถทาง
เทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพื้นที่ อุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ ประจ าปีงบประมาณ 2556 
ระยะเวลา 5 เดือน งบประมาณ 372,220 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

10. ผู้ร่วมวิจัยโครงการ เรื่อง การเตรียมความพร้อมเพ่ือยกระดับมาตรฐานการผลิตเส้นบะหมี่ไข่เพ่ือ
สุขภาพ ร่วมกับ บริษัท ทาอิจิ เทคโนโลยี จ ากัด ทุนวิจัยภายใต้โครงการพัฒนาขีดความสามารถทาง
เทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพื้นที่ อุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ ประจ าปีงบประมาณ 2556 
ระยะเวลา 5 เดือน งบประมาณ 391,111 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

11. หัวหน้าโครงการ เรื่อง Improvement of Gelatin Extraction Technique from Giant Catfish 
Skin By-Product, Its Application in Stabilization of Natural Colorants and Utilization in 
Food Products ทุนวิจัยการพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ ประจ าปีงบประมาณ 2557 ระยะเวลา 
2 ปี (2557-2558) งบประมาณ 200,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

12. หัวหน้าโครงการ เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ย าเห็ดเจบรรจุถุงรีทอร์ต ทุนวิจัยภายใต้โครงการกิจกรรม
ฝึกอบรมเพ่ือยกระดับดาว OTOP แบบครบวงจรให้กับสถานประกอบการและคัดเลือกสถาน
ประกอบการศักยภาพสูงเพื่อด าเนินการวิจัยเชิงลึก ร่วมกับ ผู้ประกอบการเพาะเห็ด อ.เชียงดาว      จ.
เชียงใหม่ ประจ าปีงบประมาณ 2558 ระยะเวลา 6 เดือน งบประมาณ 80,000 บาท โครงการวิจัย
เสร็จสิ้น 



  

13. หัวหน้าโครงการ เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟข้าวหอม ทุนวิจัยภายใต้โครงการพัฒนาศักยภาพ
อุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปและอาหาร กิจกรรมสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป (Value 
Added) ปีงบประมาณ 2558 งบประมาณ 75,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

14. หัวหน้าโครงการ เรื่อง การศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดจากใบพลูคาวเพ่ือยกระดับความ 
สามารถด้านการแข่งขันในเชิงพาณิชย์ของผลิตภัณฑ์ ร่วมกับ บริษัท เชียงใหม่โฮลดิ้ง จ ากัด ทุนวิจัย
ภายใต้โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพ้ืนที่  อุทยาน
วิทยาศาสตร์ภาคเหนือ ประจ าปีงบประมาณ 2558 ระยะเวลา 3 เดือน งบประมาณ 400,000 บาท 
โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

15. หัวหน้าโครงการ เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟไทยโบราณผงส าเร็จรูปพร้อมชงเพ่ือยกระดับ
ความสามารถด้านการแข่งขันในเชิงพาณิชย์และการส่งออก ร่วมกับ บริษัท ฮิลล์คอฟฟ์ จ ากัด ทุนวิจัย
ภายใต้โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพ้ืนที่  อุทยาน
วิทยาศาสตร์ภาคเหนือ ประจ าปีงบประมาณ 2558 ระยะเวลา 5 เดือน งบประมาณ 300,000 บาท 
โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

16. หัวหน้าโครงการ เรื่อง Ultrasonic Co-Extraction of Gelatin from Farm-Raised Giant Catfish 
ทุนวิจัยระยะสั้น ณ ต่างประเทศ ประจ าปีงบประมาณ 2559 ระยะเวลา 3 เดือน (2559) งบประมาณ 
225,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

17. หัวหน้า โครงการ  เรื่ อง  Development of protein food products prototype from fish for 
elderly with dysphagia for Industrial scale application ทุนวิจัยงบประมาณแผ่นดินประจ าปี
งบประมาณ 2560 ระยะเวลา 1 ปี (2559-2560) งบประมาณ 534,600 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

18. ผู้ ร่ ว ม วิ จั ย โ ค ร งก า ร ย่ อ ย  เ รื่ อ ง  Scale-up process for production of rice bran protein 
hydrolysate powder towards the industrial scale ทุนเครือข่ายพันธมิตรมหาวิทยาลัยเพ่ือการ
วิจัย ระยะเวลา 1 ปี (2559-2560) งบประมาณ 980,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

19. ผู้ร่วมวิจัยโครงการ เรื่อง ธุรกิจผลิตภัณฑ์กราโนลาบาร์โปรตีนสูงจากจิ้งหรีด ทุนประเภท Start up 
ภายใต้โครงการ Innovation Hub – Agriculture & Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมของ
ประเทศตามนโยบายประเทศไทย 4.0 ระยะเวลา 5 เดือน (กรกฎาคม 2560-ธันวาคม 2560) 
งบประมาณ 750,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

20. หัวหน้าโครงการ เรื่อง ธุรกิจผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นปลารสชาติอาหารไทยส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน      
ทุนประเภท Start up ภายใต้โครงการ Innovation Hub – Agriculture & Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจ
ฐานนวัตกรรมของประเทศตามนโยบายประเทศไทย 4.0 ระยะเวลา 5 เดือน (กรกฎาคม 2560-
ธันวาคม 2560) งบประมาณ 750,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

21. ผู้ร่วมวิจัยโครงการ เรื่อง การขยายการผลิตน้ าพริกคางกุ้งสู่ขนาดอุตสาหกรรมเพ่ือรองรับการตลาด
โมเดิ ร์ น เทรด  ทุนประเภท Translational Research ภายใต้ โ ครงการ  Innovation Hub – 
Agriculture & Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมของประเทศตามนโยบายประเทศไทย 4.0 
ระยะเวลา 5 เดือน (กรกฎาคม 2560-ธันวาคม 2560) งบประมาณ 250,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จ
สิ้น 

22. หัวหน้าโครงการ เรื่อง  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลซูริมิเพ่ือส่งเสริมภาวะโภชนาการของผู้สูงอายุที่มี
ภาวะการกลืนล าบาก ทุนวิจัยงบประมาณแผ่นดินประจ าปีงบประมาณ 2561 ระยะเวลา 1 ปี (ตุลาคม 
2561-กันยายน 2562) งบประมาณ 534,600 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

23. หัวหน้าโครงการ เรื่อง  การพัฒนากรรมวิธีกระบวนการผลิตในระดับอุตสาหกรรมต้นแบบของ
ผลิตภัณฑ์เจลกระเพาะปลาน้ าแดงเพ่ือส่งเสริมภาวะโภชนาการในผู้สูงอายุที่มีปัญหาด้านการกลืน 



  

ทุนวิจัยส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน)  ระยะเวลา 1 ปี (กันยายน 2561-
กันยายน 2562) งบประมาณ 792,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

24. หัวหน้าโครงการย่อย เรื่อง นวัตกรรมการพัฒนาสารประกอบพันธะเชื่อมจากข้าวและผลหม่อนเพ่ือ
เพ่ิมฤทธิ์ทางชีวภาพ ทุนวิจัยส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) ระยะเวลา 1 ปี 
(กันยายน 2562-กันยายน 2563) โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

25. หัวหน้าโครงการย่อย เรื่อง เทคโนโลยีชาญฉลาดส าหรับการให้โภชนบ าบัดและการผลิตอาหารแบบ
เฉพาะเจาะจงเพ่ือผู้สูงอายุในโรงพยาบาล งบประมาณเงินรายได้มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2562 ระยะเวลา 3 ปี (กรกฎาคม 2562 – มิถุนายน 2565) โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

26. ผู้ร่วมวิจัยโครงการ เรื่อง ศักยภาพของโปรตีนใหม่จากกากตัวอ่อนแมลงทหารเสือต่อการป้องกันโรคที่
เกิดจากความเสื่อมของร่างกาย "แผนงานยกระดับเทคโนโลยีสู่ภาคอุตสาหกรรม (Technology to 
Industry Convergence)" ส านักงานเลขานุการคณะกรรมการส่งเสริมกิจการอุทยานวิทยาศาสตร์ 
(สอว.) ประจ าปีงบประมาณ 2563 (1 ก.ย. 2563 -  30 เม.ย. 2564) โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

27. ผู้ร่วมวิจัยโครงการ เรื่อง การพัฒนาสารออกฤทธิ์เชิงหน้าที่และผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุ
ที่มีภาวะเปราะบางจากส่วนเหลือจากอุตสาหกรรมสับปะรด  โครงการย่อยภายใต้ชุดโครงการ “การ
เพ่ิมมูลค่าข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงและสับปะรดในรูปนวัตกรรมอาหารสุขภาพและเภสัชโภชนภัณฑ์
เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการแข่งขันของสินค้าเกษตร” แหล่งทุน ทุนท้าทายไทย ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ 
ประจ าปีงบประมาณ 2563 (1 ก.ย. 2563 -  1 ก.ย. 2564) โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

28. ผู้ร่วมวิจัยโครงการ เรื่อง นวัตกรรมการพัฒนาสารประกอบพันธะเชื่อมจากข้าวและผลหม่อนเพ่ือเพ่ิม
ฤทธิ์ทางชีวภาพ ระยะที่ 2 ทุนวิจัยส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) ระยะเวลา 
1 ปี (กรกฎาคม 2564 – กรกฎาคม 2565) โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

29. หัวหน้าโครงการ เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารโปรตีนสูงพร้อมชงจากไข่ขาวผงโครงการผลิต
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบด้านอาหาร ชีวภาพหรือบรรจุภัณฑ์เพ่ือต่อยอดงานวิจัยสู่ระดับ TRL ที่สูงขึ้น 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร ประจ าปีงบประมาณ 2565 (7 มี.ค. 2565 – 30 ก.ย. 2566) งบประมาณ 
200,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

30. หัวหน้าโครงการย่อย เรื่อง เทคโนโลยีชาญฉลาดส าหรับการให้โภชนบ าบัดและการผลิตอาหารแบบ
เฉพาะเจาะจงเพ่ือผู้สูงอายุในโรงพยาบาล ทุนพัฒนางานวิจัยมุ่งเป้า งบประมาณเงินรายได้
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 โครงการระยะที่ 3 (10/7/2566 ถึง 
9/7/2567) งบประมาณ 1,300,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 

31. ผู้ร่วมวิจัยโครงการ การใช้แบคทีเรียผลิตกรดคอนจูเกเตดไลโนเลอิก (ซีแอลเอ) เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์
จากน้ านมแพะ (1/3/2566 ถึง 29/2/2567) งบประมาณ 420,000 บาท โครงการวิจัยเสร็จสิ้น 
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